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1.1 స్థితి మరియు మార్కెట్ 

పరిమాణం 

అధ్యాయం 1 

పరిచయం 

 

మిరప భారతదేశంలోని ముఖ్యమైన వాణిజ్య పంటలలో ఒకటి. ఇది దాదాపు 

దేశవ్యాప్తంగా పెరుగుతుంది. ప్రపంచవ్యాప్తంగా 400 కంటే ఎక్కువ రకాల 

మిరపకాయలు ఉన్నాయి. ద నిని వేడి మిరియాలు, కారపు మిరియాలు, త పి మిరియాలు, 

బెల్ పెప్పర్ అని కూడా అంటారు. ద ని వృక్షశాస్త్ర నామం "క్యాప్సికమ్ 

యాన్యుమ్". ప్రపంచంలోని హాటెస్ట్ మిరపకాయ "నాగ జోలోకియా" 

భారతదేశంలోని తేజ్పూర్ అనే చిన్న పట్టణంలో అసోంలోని కొండ 

ప్రాంతాలలో సాగు చేయబడుతుంది. కూరగాయలు, మసాలా దినుసులు, మిరర పొడి, 

సాస్లు మరియు ఊరగాయల కోసం వివిధ రకాలు పెరుగుతాయి. భారత య ఆహారంలో 

మిరపకాయ ఒక ముఖ్యమైన స్థానాన్ని ఆక్రమించింది. ఇది వంటగది  లో  ఒక 

అనివార్య అంశం 

వంటగది, ద నిని ప్రతిరోజూ ఒక రూపంలో లేదా మరొక రూపంలో మసాలాగా 

త సుకుంటారు. ఒక  మనిషి  తినే సుగంధ ద్రవ్యాలలో, ఎండిన మిరప పండ్లు ప్రధాన 

వాటా కలిగి ఉంటాయి. ప్రస్తుతం, మిరపకాయలు ప్రపంచవ్యాప్తంగా 

మసాలాగా మరియు పాన యాలు మరియు ఔషధాల తయార లో కూడా 

ఉపయోగించబడుతున్నాయి. 'క్యాప్సంతిన్' అనే వర్ణద్రవ్యం కారణంగా 

కొన్ని రకాల మిరపకాయలు ఎరుపు రంగుకు ప్రసిద్ధి చెందితే, మరికొన్ని 

'కాప్సైసిన్' ఆపాదించబడినవి. మిరపకాయలో విటమిన్లు పుష్కలంగా ఉంటాయి, 

ముఖ్యంగా విటమిన్ ఎ మరియు సి. వాటిలో పొటాషియం, మెగ్న షియం మరియు 

ఐరన్ కూడా ఉంటాయి. మిరపకాయలు నొప్పి నివారణకు చాలాకాలంగా 

ఉపయోగించబడుతున్నాయి, ఎందుకంటే అవి నొప్పి దూతలను నిరోధిస్తాయి, 

మిరపకాయల సారం క ళ్లనొప్పులు, తలనొప్పి, కాలిన గాయాలు మరియు 

న్యూరల్జియా నొప్పిని తగ్గించడానికి ఉపయోగిస్తారు. రోగనిరోధక శక్తిని 

పెంపొందించే మరియు కొలెస్ట్రాల్ను తగ్గించే శక్తి వారికి ఉందని కూడా 

పేర్కొన్నారు. అవి పేగు పరాన్నజ వులను వదిలించుకోవడానికి కూడా 

సహాయపడతాయి. మిరప లేదా క్యాప్సికమ్ మొక్కల పండు స్థలం మరియు 

రకాన్ని బట్టి వివిధ రకాల పేర్లను కలిగి ఉంటుంది. ద నిని సాధారణంగా 

మిరపకాయ, ఎరుపు లేదా ఆకుపచ్చ మిరియాలు లేదా త పి మిరియాలు అని 

బ్రిటన్లో పిలుస్తారు మరియు సాధారణంగా ఆస్ట్రేలియన్ మరియు భారత య 

ఆంగ్లంలో క్యాప్సికమ్. యుఎస్ మరియు కెనడాలో పెద్ద తేలికపాటి 

రూపాన్ని బెల్ పెప్పర్ అంటారు. కొన్ని ఇతర దేశాలలో ద నిని మిరపకాయ అని 

పిలుస్తారు (అయితే మిరపకాయ వివిధ క్యాప్సికమ్ పండ్ల నుండి తయారు 

చేసిన పొడి మసాలాను కూడా సూచిస్తుంది). అసలు మెక్సికన్ పదం, మిరపకాయ 

(ఇప్పుడు మెక్సికోలో చిల ) అనేది నాహుఅటల్ పదం చిల్లి లేదా జిల్ల  నుండి 

వచ్చింది, ఇది ప్యూబ్లా మరియు ఓక్సాకా నుండి కుండలలో లభించిన అవశేషాల 

ద్వారా 3000 BC నుండి సాగు చేయబడిన పెద్ద క్యాప్సికమ్ రకాన్ని 

సూచిస్తుంది. ఇది పిమెంటన్, పువ్రే డి గిన , ఫిల్ఫిల్ వంటి విభిన్న పేర్లతో 

విశ్వవ్యాప్తంగా పిలువబడుతుంది 
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అహ్మర్, మిరపకాయ, స్పాన్స్ పెపెర్, పెపెరోన్, పిమెంటో, 

స్ట్రుచ్కోవి పైరెట్, తొగరాశి, హెసియుంగ్ యాలి చియావో, లాల్-

మిర్చ్, మొదలైనవి. 

భారత ఉపఖండంలో, మిరపకాయలు ఏడాది పొడవునా ఉత్పత్తి అవుతాయి. దేశంలో 

ఖర ఫ్ మరియు రబ  స జన్లలో రెండు పంటలు ఉత్పత్తి అవుతాయి. మిరప 20-30 ° C 

వద్ద ఉత్తమంగా పెరుగుతుంది. ఉష్ణోగ్రతలు 30 ° C కంటే ఎక్కువ ఉన్నప్పుడు 

లేదా ఎక్కువ కాలం 15 ° C కంటే తగ్గినప్పుడు పెరుగుదల మరియు దిగుబడి 

దెబ్బతింటుంది. ఈ పంటను సముద్ర మట్టం నుండి దాదాపు 2100 మ టర్ల ఎత్తు 

వరకు విస్తృతంగా పెంచవచ్చు.మిరపకాయలు పెరూలో పూర్వ చారిత్రక కాలం నుండి 

తెలిసినవి. అవి ఉష్ణమండల అమెరికాలో ఉద్భవించాయని నమ్ముతారు. 

మిరపకాయలు లాటిన్ అమెరికన్ ప్రాంతాలైన న్యూ మెక్సికో మరియు 

గ్వాటెమాలలో 7500BC చుట్టూ అడవి పంటగా పుట్టుకొచ్చాయని కూడా 

చెప్పబడింది, పూర్వ చారిత్రక పెరూ అవశేషాల ప్రకారం. ఈ ప్రదేశాలకు 

చెందిన ప్రజలు ఈ పంటను క్ర స్తుపూర్వం 5000 లో చుట్టూ పెంపకం చేశారు. 

మిరప అమెరికాలో మొట్టమొదటి పెంపకం పంటగా చెప్పబడింది. మూడు జాతులు 

C. యాన్యుమ్, C. ఫ్రూట్సెన్స్ మరియు చైన స్ అమెజాన్ బేసిన్ (NW- 

బ్రెజిల్, కొలంబియా) ఉత్తరాన ఉన్న ఒక సాధారణ పూర్వ కుల నుండి 

ఉద్భవించింది. తదుపరి పరిణామం సెంట్రల్ అమెరికాకు C. యాన్యుమ్ మరియు 

C. ఫ్రూట్సెన్స్లను త సుకువచ్చింది, అక్కడ వారు చివరకు పెంపకం 

చేయబడ్డారు (వరుసగా మెక్సికో మరియు పనామిలో), అయితే C. చినెన్స్ 

పశ్చిమానికి వెళ్లి మొదట పెరెలో సాగు చేయబడా్డయి. రెండు ఇతర జాతులు 

మొదట పశ్చిమ దక్షిణ అమెరికాలో సాగు చేయబడ్డాయి: 

పెరువియన్ లోతట్టు ప్రాంతాలలో సి. బక్కాటం మరియు అండ స్ (పెరే, 

బొల వియా, ఈక్వెడార్) లో ఎత్తైన ప్రదేశాలలో సి. ఆ సమయంలో, 

ప్రాథమిక పంటను పక్షుల నుండి ఎలాంటి నష్టం జరగకుండా కాపాడటానికి రైతులు 

మిరపకాయలను ఒక ప్రాథమిక పంటతో పాటు సాగు చేశారు. కొలంబస్ 1493 లో మిరప 

విత్తనాన్ని స్పెయిన్కు త సుకెళ్లారు. మిరప మరియు క్యాప్సికమ్ సాగు 

స్పెయిన్ నుండి ఐరోపాకు వేగంగా వ్యాపించింది. 1584 సంవత్సరంలో 

పోర్చుగ సువారు బ్రెజిల్ నుండి క్యాప్సికమ్ను భారతదేశానికి 

త సుకువచ్చారు. మిరపకాయలు మొత్తం ఆసియాలో వేగంగా ప్రాచుర్యం 

పొందాయి మరియు స్థానిక ఆసియన్లు ఈ పంటను కూడా పండించడం 

ప్రారంభించారు. దక్షిణ ఆసియా వాతావరణం అనుకూలంగా ఉంటుంది ఈ పంట, 

మరియు 16 వ శతాబ్దంలో ప్రవేశపెట్టినప్పటి నుండి దక్షిణాసియాలో 

ఎక్కువగా సాగు చేస్తున్నారు. మిరపకాయలు భారతదేశంలో లభించే చౌకైన 

మసాలా దినుసులు మరియు అన్ని వర్గాల ప్రజలు తింటారు. భారతదేశంలో మిర్చిని 

పండించే అతి ముఖ్యమైన రాష్ట్రాలు ఆంధ్రప్రదేశ్, మహారాష్ట్ర, 

కర్ణాటక మరియు తమిళనాడు, ఇవి మొత్తం విస్త ర్ణంలో దాదాపు 75 శాతం 

ఉన్నాయి. ఎండు మిర్చి ఉత్పత్తిలో ఆంధ్రప్రదేశ్ మొదటి స్థానంలో 

ఉంది, తరువాత తమిళనాడు, మహారాష్ట్ర, ఒరిస్సా మరియు కర్ణాటక ఉన్నాయి. 

మిరపకాయ 'క్యాప్సికమ్ యాన్యుమ్' మరియు 'క్యాప్సికమ్' జాతికి 

చెందిన 'క్యాప్సికమ్ ఫ్రూటెసెన్స్' అనే మొక్కల పండు, 'సోలనేసి' 

కుటుంబానికి చెందినది, ఇందులో టమోటా మరియు బంగాళదుంప కూడా ఉన్నాయి. 

క్యాప్సికమ్ గ్ర కు పదం "కప్సిమో" నుండి వచ్చింది" 
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దీని అరథం "కొరుకుట." క్యా పి్స కం జాతి ను హంజికర్ ద్వారా మూడు విభాగాలుగా 

విభజించారు - మోనోటైపిక్ టుబోకాప్సికం, సూడోఅక్నిస్టస్ మరియు 

క్యాప్సికమ్. ఈ జాతికి చెందిన అన్ని జాతులు n = 12 కలిగివుంటాయి. C. 

సిలియటం మరియు C.scolnikianum n = 13. క్యాప్సికమ్ జాతికి 22 అడవి జాతులు 

మరియు మూడు రకాలు అలాగే ఐదు పెంపుడు జాతులు మరియు వాటి వైల్డ ా రెలతివెస్   

ఉన్నాయి. సాధారణంగా డొమెస్టకాేటెడ్  స్పె చిఎస్ దాని వైల్డ ాకంతేరె్ప ర్ట్ ాి  కంటే పెద్దవి 

కాన  తక్కువ పండ్లు కలిగి ఉంటాయి, అయితే ఒక మొక్కకు విత్తనం ఒకే విధంగా 

ఉంటుంది. 

మిరప మొక్క వార్షిక ఉప-మూలిక మరియు పండ్లు ఆకారం, పరిమాణం, రంగు మరియు 

త వ్రత స్థాయికి భిన్నంగా ఉంటాయి. క్యాప్సికమ్ మొక్కలు 

హెర్బాసియస్ లేదా సెమ -వుడ  వార్షికాలు లేదా శాశ్వత మొక్కలు. ఆకులు 

అండాకారంగా ఉంటాయి, పదునైన బిందువు వరకు ఉంటాయి, 15 సెంట మ టర్ల వరకు 

కొలుస్తాయి, ఎగువ ఉపరితలంపై ముదురు ఆకుపచ్చ మరియు దిగువ ఉపరితలంపై లేత 

ఆకుపచ్చ రంగులో ఉంటాయి. పువ్వులు చిన్నవి, తెలుపు మరియు ఒంటరిగా ఉంటాయి 

లేదా ఆకుల కక్షలలో 2 లేదా 3 సమూహాలలో ఉంటాయి. పండ్లు రకాన్ని బట్టి 

విభిన్న ఆకారాలు మరియు పరిమాణాలను కలిగి ఉంటాయి. 

1.1.1. సామాజిక ఆర్థిక ప్రాముఖ్యత 

మిరపలో పక్వానికి కారణం పండ్ల పెరికార్ప్ మరియు మావిలో ఉండే 

ఆల్కలాయిడ్ "క్యాప్సైసిన్", ఇది తినేటప్పుడు తేలికపాటి నుండి 

త వ్రమైన మసాలాను ఉత్పత్తి చేస్తుంది. క్యాప్సైసిన్ అనేది 

ఇన్ఫ్లమేటర  ప్రక్రియలతో సంబంధం ఉన్న న్యూరోపెప్టైడ్ అనే 

పదార్ధం P యొక్క శక్తివంతమైన నిరోధకం. మిరపకాయ ఎంత ఘాటుగా ఉంటుందో, 

దానిలో ఎక్కువ క్యాప్సైసిన్ ఉంటుంది. హాటెస్ట్ రకాలు నాగ జలోకియా, 

హబాసెరో మరియు స్కాచ్ బోనెట్ మిరియాలు. జలపెనోస్ వారి వేడి మరియు 

క్యాప్సైసిన్ కంటెంట్లో తదుపరి స్థానంలో ఉన్నాయి, తర్వాత 

స్పానిష్ పిమెంటోలు మరియు అనాహైమ్ మరియు హంగేరియన్ చెర్ర  

పెప్పర్లతో సహా తేలికపాటి రకాలు ఉన్నాయి. సెప్సర  నరాల ఫైబర్ 

రుగ్మతలకు సమర్థవంతమైన చికిత్సగా క్యాప్సైసిన్ చికిత్స 

చేయబడుతోంది, ఇందులో ఆర్థరైటిస్, సోరియాసిస్ మరియు డయాబెటిక్ 

న్యూరోపతికి సంబంధించిన నొప్పె ల పై కూడా ఉంటుంది. ఇన్ఫ్లమేటర  

ఆర్థరైటిస్కు కారణమయ్యే పదార్థంతో ఇంజెక్ట్ చేయబడిన జంతువులకు 

క్యాప్సైసిన్ ఉన్న ఆహారాన్ని అందించినప్పుడు, అవి ఆర్థరైటిస్ 

రావడానికి ఆలస్యం అయ్యాయి మరియు పావు మంటను గణన యంగా తగ్గించాయి. 

1.1.2. వాణిజ్యపరంగా పెరిగిన రకాలు 
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1.1.3. సాగు సందర్భం 

కాయలు బాగా పండినప్పుడు మరియు మొక్కలోనే పాక్షికంగా ఎండిపోయినప్పుడు 

కోత జరుగుతుంది. పండించిన కాయలను 2 లేదా 3 రోజుల పాటు నేరుగా సూర్యకాంతికి 

దూరంగా ఇండోర్లో లేదా న డలో కుప్పలుగా ఉంచుతారు, తద్వారా ఏకర తి ఎరుపు 

రంగు అభివృద్ధి చెందుతుంది మరియు తర్వాత వాటిని ఎండబెట్టిన పొడి 

పాలిథిన్ ష ట్లు, సిమెంటు / కాంక్ర ట్ ఎండబెట్టడం యార్డ్లు మొదలైన 

వాటిపై విస్తరించడం జరుగుతుంది..తరచుగా ఏకరీతిగా ఎండబెట్టడం కోసం పాడ్లు 

సన్నని పొరలుగా విస్తరించబడతాయి 
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సూక్ష్మ జీవులు (మౌల్డాి ) పెరుగుదల మరియు రంగు పాలిపోకుండా నిరోధించడానికి 

ఉరయోగరడుతంది.ఎండిన కాయలు కుప్పలుగా మరియు శుభ్రమైన గన్న  బ్యాగ్లు 

/ పాలిథిన్ ష ట్లతో కప్పబడి ఉంటాయి. పొడి కాయల తేమ 8- 10 %వద్ద 

ఉంచబడుతుంది. ఉత్పత్తి యొక్క శుభ్రత మరియు ఏకర తి రంగును 

నిర్ధారించడానికి మెరుగైన ఎండబెట్టడం వ్యవస్థను ఉపయోగించవచ్చు. 

1.1.4. ఉత్పత్తి స్థితి ఎర్ర మిరప పొడి 

మిరప 2959 వేల టన్నుల ఉత్పత్తితో 1832 వేల హెక్టార్ల విస్త ర్ణంలో 

ఉంది. ప్రధాన మిరప సాగు దేశాలు - ఆసియాలో భారతదేశం, చైనా, ఇండోనేషియా, 

కొరియా, పాకిస్తాన్, టర్క  మరియు శ్ర లంక; ఆఫ్రికాలోని నైజ రియా, ఘనా, 

ట్యున షియా మరియు ఈజిప్ట్; మెక్సికో, ఉత్తర అమెరికాలోని అమెరికా - 

మధ్య అమెరికా; యుగోస్లేవియా, స్పెయిన్, రొమేనియా, బల్గేరియా, 

ఇటల  మరియు ఐరోపాలోని హంగర  మరియు దక్షిణ అమెరికాలోని అర్జెంట నా 

మరియు పెరూ. ప్రరంచం లో మిరర ఉతె తి ి  భారతదేశం (మూలం: FAO) తరువాత చైనా 

మరియు పాకిస్తాన్. మిరప ఉత్పత్తిలో ఎక్కువ భాగం ఆసియా దేశాలలో ఉందని 

ఇది చూపిస్తుంది, అయినప్పటిక  ఇది దేశ యంగా ఉత్పత్తి అవుతుంది. 

ప్రపంచవ్యాప్తంగా ఉత్పత్తి చేయబడింది. టాప్ 10 మిర్చి ఉత్పత్తి 

చేసే దేశాలు, ఇండియా, చైనా, ఇథియోపియా, మయన్మార్, మెక్సికో, 

వియత్నాం, పెరూ, పాకిస్తాన్, ఘనా మరియు బంగ్లాదేశ్. 2009 లో ప్రపంచ 

ఉత్పత్తిలో 85% కంటే ఎక్కువ, సింహభాగం ప్రపంచ ఉత్పత్తిలో 36% 

వాటాతో భారతదేశం త సుకుంది, తరువాత చైనా (11%), బంగ్లాదేశ్ (8%), పెరూ 

(8%) మరియు పాకిస్తాన్ (6%). మిర్చి ఉత్పత్తిలో అత్యధికంగా ఉన్న 

భారతదేశంలో వార్షిక (మూలం: FAO) మిరప ఉత్పత్తి దాదాపు 14 లక్షల 

టన్నులు, చైనా సుమారు 4.5 లక్షల టన్నులు, మెక్సికో 4 లక్షల టన్నులు 

మరియు పాకిస్తాన్ 3.5 లక్షల టన్నుల ఉత్పత్తి మిరపకాయలు మిర్చిని 

ఉత్పత్తి చేసే ఇతర ప్రధానమైనవి. 

1.1.5. భారతదేశంలోని ప్రధాన రాష్ట్రాలలో ఎర్ర మిరప పొడి ఉత్పత్తి మరియు దిగుబడి 

భారతదేశం ప్రపంచంలోనే అతిపెద్ద ఉత్పత్తిదారు మాత్రమే కాదు, 

మిర్చిని అత్యధికంగా వినియోగించే దేశం కూడా. మిరపకాయలు భారతదేశంలో 

అత్యంత సాధారణ మసాలా సాగు. మిరప భారతదేశంలోని సార్వత్రిక మసాలా 

దినుసు. ఇది దేశంలోని అన్ని రాష్ట్రాలు మరియు కేంద్రపాలిత 

ప్రాంతాల్లో సాగు చేయబడుతుంది. మొత్తం ప్రపంచ ఉత్పత్తిలో 

భారతదేశం దాదాపు 36% తోడ్పడుతుంది. భారతదేశంలో, మిరపకాయలు 

దేశవ్యాప్తంగా దాదాపు అన్ని రాష్ట్రాలలో పెరుగుతాయి. 

ఆంధ్రప్రదేశ్ భారతదేశంలో మిర్చిని అత్యధికంగా ఉత్పత్తి చేస్తుంది 

మరియు మిరప కింద మొత్తం ప్రాంతానికి 26% దోహదం చేస్తుంది, 

మహారాష్ట్ర (15%), కర్ణాటక (11%), ఒరిస్సా (11%), మధ్యప్రదేశ్ (7%) 

మరియు ఇతర రాష్ట్రాలు మిరప కింద మొత్తం విస్త ర్ణంలో దాదాపు 

22%తోడ్పడుతున్నాయి. భారతదేశంలో మిరప ఉతె తిలిో ఆంధ్ర ప్రదేశ్ 

ఆధిపత్యంలో ఉంది ఇది మొత్తం ఉత్పత్తికి దాదాపు 57% తోడ్పడుతుంది. 

కర్ణాటక రెండవ అతిపెద్ద ఉత్పత్తిదారు 



Indian Institute of Food Processing Technology 

రెడ్ చిల్ల  పౌడర్ ప్రాసెసింగ్ 

యొక్క హ్యాండ్ బుక్ 

Page 6 

 

 

 

2006-07 సమయంలో ఒరిస్సా (5%), పశ్చిమ బెంగాల్ (5%), మహారాష్ట్ర 

(4%), మధ్యప్రదేశ్ (3%) మరియు ఇతరులు మొత్తం ఉత్పత్తికి 

12%తోడ్పడ్డారు. ఆంధ్రప్రదేశ్లో మిర్చి పెరుగుతున్న ప్రధాన 

జిల్లాలు గుంటూరు, వరంగల్, ఖమ్మం, కృష్ణా మరియు ప్రకాశం. గుంటూరు 

అతిపెద్ద మిర్చి ఉత్పత్తి చేసే ప్రాంతం, వార్షిక మూలం (స్పైస్ 

బోర్డ్, ఇండియా) దాదాపు రూ .600 కోట్ల టర్నోవర్తో మొత్తం AP 

ఉత్పత్తికి 30% తోడ్పడుతుంది. ఈ ప్రాంతంలో మిర్చి విస్త ర్ణం మరియు 

ఉత్పత్తి జాత య స్థాయిలో ధరలను నిర్ణయిస్తుంది. భారతదేశంలో 

మిర్చి ఉత్పత్తి వైవిధ్యభరితమైన రంగాల నుండి పెరుగుతున్న డిమాండ్ 

మరియు మారుతున్న వినియోగ విధానాలపై ఉత్తరం వైపు కదులుతోంది. పొడి 

మిరప ఉత్పత్తి 1997 లో 8.7 లక్షల టన్నుల నుండి దాదాపు 43% పెరిగింది - 

2007 లో - 98. 12.5 లక్షల టన్నులు 2007 - 08. భారతదేశం 1998 నుండి 2001 వరకు 

బంపర్ పంటను పండించింది, సగటు దిగుబడి 1174.25 కిలోలు. దక్షిణ 

భారతదేశంలోని ప్రధాన ఉత్పాదక ప్రాంతాలలో వరదలు కారణంగా పంట 

నష్టం, ముఖ్యంగా 2005 - 06 లో, ఉత్పత్తి 10.14 లక్షల టన్నుబాగా 

క్షిణంచింది . 2007 - 08 లో, మిరప సాగు కింద త సుకువచ్చిన మొత్తం విస్త ర్ణం 

సుమారు 7.2 లక్షల హెక్టార్లు, గత సంవత్సరం 7 లక్షల హెక్టార్ల నుండి 

పెరిగింది. పెరుగుతున్న ఎగుమతి డిమాండ్తో పాటు దేశ య మార్కెట్లో 

అధిక ధరల సాక్షాత్కారంతో మిర్చి సాగులో ఎక్కువ ప్రాంతాన్ని 

త సుకురావడానికి రైతులను ప్రేరేపించింది. 

1.1.6. ఎర్ర మిరప పొడి యొక్క కూర్పు & పోషక విలువ 

తాజా మిరపకాయలో విటమిన్ సి చాలా ఎక్కువగా ఉంటుంది: అంటే74g లో111.0 

mg తో పోలిస్త ి 37mg నారింజలో, ఇది రోగనిరోధక వ్యవస్థ ఉత్తేజకాలు మరియు 

ముఖ్యంగా సెల్యులార్ నష్టం కోసం వైద్యం చేసే ఏజెంట్లుగా వాటిని 

చాలా ప్రభావవంతంగా చేస్తుంది. అనేక జానపద నివారణలు మిరపకాయను గాయం 

శుభ్రపరిచే సన్నాహాలలో మరియు ఓపెన్ పుండ్లు మరియు స్టైప్టిక్గా 

కూడా సిఫార్సు చేస్తాయి, అయినప్పటిక  మరింత ఆధునిక వనరులు సాధారణంగా 

విరిగిన చర్మంపై మిరపకాయను ఉపయోగించకుండా సలహా ఇస్తాయి. 

ఆరబెట్టేటప్పుడు, మిరపకాయ దాని విటమిన్ సిని చాలావరకు కోల్పోతుంది, 

ఇది విటమిన్ ఎ కంటెంట్ను 100 రెట్లు పెంచుతుంది. విటమిన్ ఎ 

శక్తివంతమైన యాంట  ఆక్సిడెంట్ మరియు యాంట  ఇన్ఫ్లమేటర  ఏజెంట్. 

మిరియాలు సన్నాహాలు గొంతు నొప్పి మరియు లారింగైటిస్ చికిత్సకు 

గార్గెల్గా ఉపయోగించబడ్డాయి. ఆశ్చర్యకరంగా, మిరపకాయలు త వ్రతరం 

చేయవని లేదా కడుపులో పుండ్లు కలిగించవని తేలింది. నిజానికి, అవి నివారణా 

ప్రభావాన్ని కలిగి ఉంటాయి, ఎందుకంటే కడుపు పూతల ఎక్కువగా బాక్ట రియా 

వల్ల కలుగుతాయి మరియు ఇది యాంట  బాక్ట రియల్ చర్య అటువంటి 

బ్యాక్ట రియాను చంపుతుంది. ఫోక్ మెడిస్టన్ లో లో వారు చాలా కాలం నుండి పురుగుల 

చికిత్సకు కూడా ఉపయోగిస్తారు. రక్తప్రసరణ వ్యవస్థపై మిరపకాయ 

చాలా ప్రయోజనకరమైన ప్రభావాన్ని చూపుతుంది. కొలెస్ట్రాల్ 

ఏర్పడటానికి మరియు ప్లేట్లెట్ అగ్రిగేషన్ను తగ్గిస్తుంది, తద్వారా 

గుండెపోటు మరియు స్ట్రోక్ల ప్రమాదాన్ని తగ్గిస్తుందని 

అధ్యయనాలు చెబుతున్నాయి. ఇది అధిక స్థాయిని కూడా తగ్గిస్తుంది 
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రక్తపోటు మరియు పెరిఫెరల్ సర్క్యులేషన్ పెరుగుతుంది. 
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ఫైటోకెమికల్ కూర్పు                                          

క్యాప్సైసిన్: 

పరమాణు సూత్రం - C18H27NO3 

రసాయన సూత్రం: 8-మిథైల్-ఎన్- వనిలిల్ -6-నాన్నమైడ్ 
 

అత్తి: క్యాప్సైసిన్ యొక్క రసాయన నిర్మాణం 

వేడి మిరియాలలో క్యాప్సైసిన్ మొత్తం రకాలు మధ్య చాలా గణన యంగా 

మారుతుంది, మరియు స్కోవిల్ హ ట్ యూనిట్స్ (SHU) లో కొలుస్తారు. రంగు 

అనేది ఆహారం యొక్క మొట్టమొదటి గుర్తించదగిన లక్షణం మరియు తరచుగా 

మన ణను ముందుగా నిర్ణయిస్తుంది లేదా "రంగులు" చేస్తుంది. మేము 

ఆహారాన్ని గుర్తించడానికి మరియు ఆహార నాణ్యతను నిర్ధారించడానికి ఒక 

మార్గంగా రంగును ఉపయోగిస్తాము. రంగు మరియు రుచిపై మన అంచనాలను ముందే 

నిర్ణయిస్తుందని అధ్యయనాలు నిరూపిస్తున్నాయి. మిరపకాయల రంగు వాటి 

రుచి త వ్రతకు మార్గదర్శకం కాదు. అన్ని మిరపకాయలు ఆకుపచ్చగా 

మొదలవుతాయి మరియు అవి పండినప్పుడు పసుపు లేదా ఎరుపు రంగులోకి మారుతాయి, 

అయితే ఆకుపచ్చ లేదా ఎరుపు వేఘాటుగా ఉండాలనే నియమం లేదు. 

1.2. ఇండియన్ మార్కెట్ అవుట్లుక్ 

ఆంధ్ర ప్రదేశ్, గుజరాత్, రాజస్థాన్, ఒరిస్సా మరియు మధ్యప్రదేశ్ 

వంటి భారత య రాష్ట్రాలు సుగంధ ద్రవ్యాల ఉత్పత్తిలో ఐదు ప్రముఖ 

రాష్ట్రాలు. ప్రపంచవ్యాప్తంగా ఉన్న కొత్త యుగం పట్టణ జనాభా 

అత్యంత ఆరోగ్య స్పృహతో ఉంది, ఇది సేంద్ర య మసాలా దినుసుల డిమాండ్ 

పెరగడానికి కారణమవుతుంది. మసాలా తయార దారుల యొక్క మూడు అతిపెద్ద 

క్లయింట్లలో రిటైల్, ఇండస్ట్రియల్ మరియు క్యాటరింగ్ రంగం 

ఉన్నాయి. 

దేశం లో మిరి్చ  ఉతె తి ిలో ఆంప్రప్రదేశ్49% తో మందండి.   
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మసాలా దినుసులు సాధారణంగా ప్ర మియం మసాలా దినుసుల వద్ద అమ్ముడవుతాయి 

మరియు ప్రధాన డిమాండ్ ఉన్న దేశాలలో ఎగుమతి ఆదాయాన్ని మరింత పెంచే 

డిమాండ్ కూడా ఎక్కువగా ఉంటుంది. మట్టి, మొక్కల పోషణ మరియు నేల 

నిర్వహణ యొక్క ఉత్పాదక మరియు పునరుద్ధరణ సామర్థ్యాన్ని 

సంరక్షించే సుగంధ ద్రవ్యాల వ్యవసాయం గడ్డి మూల స్థాయిలో 

ప్రారంభమవుతుంది, వ్యాధులకు నిరోధకతను కలిగి ఉన్న శక్తితో కూడిన 

పోషకమైన ఆహారాన్ని అందిస్తుంది. ఆహారం, ఔషరషధ గుణాలు మరియు ఆరోగ్య 

ప్రయోజనాలలో సహజ సువాసన మరియు కలరింగ్ ఏజెంట్లకు డిమాండ్ 

పెరుగుతోంది. ఆసియా పసిఫిక్, మిడిల్డ  ఈస్ ామరియు ఐరోపా వంటి ప్రాంతాల నుండి 

సుగంధ ద్రవ్యాలకు అధిక డిమాండ్ ఉంది. 
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అధ్యాయం 2 

రెడ్ చిల్ల  పౌడర్ ప్రాసెసింగ్ 

2.1. రెడ్ చిల్ల  పౌడర్ ఉత్పత్తి కోసం ఫ్లో ఫ్లో చార్ట్ 

హార్వెస్

టింగ్ 
ఎండబెట్

టడం 
షార్టింగ్/ గ్రేడింగ్ 
డ్రెై క్ల నింగ్ 
కాండం కోత 
క్రషింగ్/ మిల్లింగ్ జల్లెడ 
వాక్యూమ్ కన్వేయర్ 
మిరరక్యయలను పొడి చేయడం 

ప్యాకింగ్ 

2.2. హార్వెస్టింగ్ 

 

కాయలు బాగా పండినప్పుడు మరియు మొక్కలోనే పాక్షికంగా ఎండిపోయినప్పుడు 

కోత జరుగుతుంది. పండించిన కాయలు ఏకర తి ఎరుపు రంగును అభివృద్ధి చేయడానికి 2 

లేదా 3 రోజులు ప్రత్యక్ష సూర్యకాంతికి దూరంగా ఇండోర్లో లేదా న డలో 

కుప్పలుగా ఉంచబడతాయి. 

i) ఉదయాన్నే హార్వెస్టింగ్ చేయాలి, వర్షం సమయంలో లేదా వర్షం పడిన 

తర్వాత ద నిని నివారించాలి. 

ii) పండ్లను పండించేటప్పుడు, కాండాలను గట్టిగా పట్టుకునేలా జాగ్రత్త 

వహించాలి మరియు పండ్లను మెల్లగా పైకి లాగాలి, కొమ్మ యొక్క పునాదిని 

విచ్ఛిన్నం చేయాలి.
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iii) ఎండు మిరపకాయల కోసం, పండు పక్వానికి రాకుండా లేదా ఎక్కువగా 

పండించకుండా జాగ్రత్త                వహించాలి. 
iv) పంట కోత ఆలస్యం కానందున కోత ఆలస్యం కాకూడదు 

v) పండించిన పండ్లను 2-3 రోజుల పాటు ఇండోర్లో కుప్పలుగా ఉంచాలి, తద్వారా 

పాక్షికంగా పండిన పండ్లు, మొత్తం ఉత్పత్తి ఏకర తి ఎరుపు రంగును అభివృద్ధి 

చేయడానికి అనుమతిస్తుంది. 

vi) పరిపక్వతకు ఉత్తమమైన ఉష్ణోగ్రత 22-25 C మరియు ప్రత్యక్ష 

సూర్యకాంతిని నివారించాలి ఎందుకంటే ఇది తెల్లని మచ్చల అభివృద్ధికి 

దారిత స్తుంది. 

2.3. ఎండబెట్టడం 

ఎండలో ఎండబెట్టడం ద్వారా వాటిని పొడి పాలిథిన్ ష ట్లు, సిమెంటు / 

కాంక్ర ట్ యార్డ్లు మొదలైన వాటిపై విస్తరించడం ద్వారా మౌల్డాి   

పెరుగుదల మరియు రంగు పాలిపోకుండా నిరోధించడానికి తరచుగా తిప్పె తూ ఏకరీతిగా 

ఎండబెట్టడం కోసం సన్నని పొరల్లో పాడ్లు విస్తరించబడతాయి. ఎండిన 

కాయలు కుప్పలుగా మరియు శుభ్రమైన గన్న  బ్యాగ్లు / పాలిథిన్ ష ట్లతో 

కప్పబడి ఉంటాయి. పొడి కాయల తేమ 8- 10 %వద్ద ఉంచబడుతుంది. ఉత్పత్తి 

యొక్క శుభ్రత మరియు ఏకర తి రంగును నిర్ధారించడానికి మెరుగైన 

ఎండబెట్టడం వ్యవస్థను ఉపయోగించవచ్చు. 

మొక్కల భాగాలు, ఇతర ఎండిన పాడ్లను తొలగించిన తర్వాత, బాగా ఎండిన పాడ్లను 

శుభ్రమైన, పొడి గన్న  బ్యాగ్లలో ప్యాక్ చేసి, తేమ నుండి రక్షణ 

కల్పించేలా నిల్వ చేయాలి. నేల నుండి తేమ రాకుండా నిరోధించడానికి ప్యాక్ 

చేసిన సంచులను పేర్చడానికి డన్నేజ్ అందించాలి. బ్యాగ్లను గోడకు 50–60 

సెం.మ  దూరంలో పేర్చడానికి జాగ్రత్త త సుకోవాలి. మిరపకాయలను ఎక్కువసేపు 

నిల్వ ఉంచడం వల్ల చెడిపోవచ్చు. అయితే, కోల్డ్ స్టోరేజ్ సదుపాయాలను 

ఉపయోగించినట్లయితే, ఉత్పత్తి 8-10 నెలలు నిల్వ చేయబడుతుంది. మిరప 

నిల్వ చేసిన ప్రాంగణానికి క టకాలు, ఎలుకలు మరియు ఇతర జంతువులు యాక్సెస్ 

చేయకుండా సమర్థవంతంగా నిరోధించాలి 

సాంప్రదాయకాంగా ఎాండలో ఎండబెట్టడం 

• పంట మ ద మిరపలో 65-80% తేమ ఉంటుంది, ఇది మొక్కపై పాక్షికంగా ఎండినదా లేదా 

రసవంతంగా ఉన్నప్పుడు పండించినదానిపై ఆధారపడి ఉంటుంది, ఎండిన మసాలా సిద్ధం 

చేయడానికి ద నిని తప్పనిసరిగా 10% కి తగ్గించాలి. 

• సాంప్రదాయకంగా, ఎండలో ఎండబెటడాం ద్వారా పంటను పండించిన వెంటనే 

ఎలాంటి ప్రత్యేక చికిత్స లేకుండా ఎండబెట్టడం చవచ్చు. 

• ఈ రోజు కూడా ఎండలోఎండబెట్టడం ప్రపంచంలో అత్యంత విస్తృతంగా  

ఉపయోగించే పద్ధతి. 
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• తాజా పండ్లను కోసిన వెంటనే, వాటిని 2 లేదా 3 రోజుల పాటు ఇంటి లోపల పోస్తారు, 

తద్వారా పాక్షికంగా పండిన పండ్లు పూర్తిగా పక్వానికి వచ్చి మొత్తం ఉత్పత్తి 

ఏకర తి ఎరుపు రంగును అభివృద్ధి చేస్తుంది. 

• పరిపక్వతకు ఉత్తమమైన ఉష్ణోగ్రత 22-25 ° C మరియు ప్రత్యక్ష 

సూర్యకాంతిని నివారించాలి, ఇది తెల్లని మచ్చల అభివృద్ధికి కారణమవుతుంది 

• కురె లు కట్టనా పండ్లు ఎండలో గట్టి పొడి నేల మ ద లేదా కాంక్ర ట్ ఫ్లఫోర ర్ట్ లలో   

లేదా ఇళ్ల చదునైన పైకప్పులపై కూడా వ్యాపించాయి. ఏకర తి ఎండబెట్టడం 

కోసం పగటిపూట తరచుగా తిప్పె తూ  ఇవ్వబడతాయి మరియు తద్వారా రంగు మారడం 

లేదా మౌల్డా పెరుగుదల ఉండదు. 

• ఎండబెట్టిన పండ్లను టార్పాలిన్ లేదా గన్న  బ్యాగ్లతో కుప్పగా 

కప్పి, రాత్రుల్లో మరియు పగటిపూట వ్యాప్తి చేస్తారు. 

2 లేదా 3 రోజుల తరువాత, నిల్వ మరియు రవాణా కోసం బ్యాగ్లలో 

తదుపరి ప్యాకింగ్ను సులభతరం చేయడానికి పెద్ద పాడ్లు తొక్కడం 

లేదా రోలింగ్ చేయడం ద్వారా చదును చేయబడతాయి. 
• ఈ ప్రక్రియ ద్వారా ఎండబెట్టడం అనేది ప్రస్తుత వాతావరణాన్ని బట్టి 5-15 

రోజులు పడుతుంది. 

•  100 కిలోల తాజా పండ్లలో, 25-35 కిలోల ఎండిన పండ్లను పొందవచ్చు. 
 

• తాజా ఉతె తిలను ర్పడ్ సైడ్ వంట్ట ల వంటి బహిరంగ ప్రదేశాల్లో ఎండిన మరియు 

మొత్తం ఎండబెట్టడం కాలం (5-15 రోజులు) వాతావరణానికి గురికావడం వల్ల 

వర్షపు జంతువులు, పక్షులు మరియు క టకాల వల్ల దెబబ  తినడం,  దుమ్ము మరియు 

ధూళివలన కలుషితం కావచ్చు. ఈ పద్ధతి కారణంగా నష్టాలు మొత్తం 

పరిమాణంలో 70-80% వరకు ఉండవచ్చు. 

• సాంప్రదాయ పద్ధతిలో కోయడం మరియు ఎండబెట్టడం అనేది పండ్లను 

సరిగ్గా నిర్వహించకపోవడం వల్ల దెబ్దెబబ   తినడం  మర్చయు విర్చగిపోవడం   

జరుగుతుంది. 

• గాయాల వల్ల కాయలపై రంగు మచ్చలు ఏర్పడతాయి, విడిపోవడం వలన సరుకులో 

అధిక మొత్తంలో వదులుగా ఉండే విత్తనాలు ఏర్పడతాయి మరియు బారువులో  ఇంక్య  

రరలో  గణన యమైన నష్టం మరియు తరువాబారువులో  ఇంక్య  రరలో  ఉంటుంది. 

• పండించిన పండ్లను సరిగ్గా ఎండబెట్టి, వర్షం మరియు తెగుళ్ళ నుండి కాపాడకపోతే, 

అది నిగనిగలాడే రంగును  మరియు పదును కోల్పోతుంది.. 

ఎండలో - ఎండబెట్టడం యొక్క మెరుగైన CFTRI పద్ధతి: 

• CFTRI నాలుగు అంచెల వైర్ -మెష్ ట్రేలు లేదా చిల్లులు కలిగిన అల్యూమినియం 

యొక్క ఒకే ట్రేని అభివృద్ధి చేసింది. తేమ ఉన్న పండ్లను ఎండబెట్టడానికి 

ఎండలో 14 రోజులు పట్టింది 
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72 నుండి 74%వరకు ద నిని 6%కి తగ్గించడం, సాంప్రదాయక ఎంసంప్రదాయకంగా ఎండలో  

డ ఎండబెట్టడం 15-20%తేమ స్థాయిని సాధించడానికి 3 వారాలు పడుతుంది. 

2.4. క్రమబద్ధ కరణ మరియు గ్రేడింగ్ 

సార్టింగ్ అనేది పరిమాణం, ఆకారం, బరువు, ఇమేజ్ మరియు రంగు ప్రకారం 

గ్రూప్ చేసే ప్రక్రియ. ఏదైనా వస్తువు యొక్క ఆధునిక మార్కెటింగ్, 

వాణిజ్యం మరియు ఆర్థిక వ్యవస్థ అభివృద్ధికి గ్రేడింగ్ ముందస్తు 

అవసరం. భారత య మిరపకాయలను మార్కెట్లో త సుకురావడానికి ముందు రంగు 

మరియు పరిమాణం ఆధారంగా రైతులు ఎక్కువగా గ్రేడింగ్ చేస్తారు. 

దెబ్బతిన్న రంగు మారిన మరియు అపరిపక్వమైన ప్యాడ్లు మార్కెట్ 

డిమాండ్ని బట్టి తొలగించబడతాయి. అయితే, వ్యాపారుల స్థాయిలో ఇతర 

ముఖ్యమైన నాణ్యత పరామితి తేమ మరియు కాండాలు. అధిక తేమ కాయలకు 

బరువును జోడిస్తుంది, కాన  వివిధ శిల ంధ్రాలు పెరగడానికి స్థలాన్ని 

ఇస్తుంది. అదేవిధంగా, కాయల కొమ్మ విరిగి, విత్తనాలను పూర్తిగా బహిర్గతం 

చేస్తే, విత్తనాలు రాలిపోవచ్చు. మరోవైపు వాంఛన య తేమ లేనప్పుడు 

కాయలు విరిగి విత్తనాలను విడిచిపెట్టవచ్చు. అందువల్ల చాలా వరకు స డ్ 

మరియు పాడ్ నిష్పత్తి కూడా ప్ేడింగ్ డ్ యొక్క విలువైన పరామితి. 

కాయల రంగు, పరిమాణం, తేమ మరియు కాండం యొక్క స్పష్టమైన పాత్రలే 

కాకుండా, కింది ఫ చర్లు మిరపకాయలను రుబ్బుకోవడంలో ప్ేడింగ్ లో  కలిగి ఉంటాయి. 
a) విత్తనం మరియు పండు (పాడ్) నిష్పత్తి 

b) విత్తన పరిమాణం మరియు కాఠిన్యం 

c) పాడ్ యొక్క చర్మం మందం మరియు 

d) ఘాటు. 

వివిధ ప్రయోజనాల కోసం, మిరపకాయల రకాలను తుది వినియోగదారు ఎంచుకుంటారు. 

తుది వినియోగదారులు ప్రధానంగా రెండు రకాలు. దేశ య రిటైల్ వినియోగదారులు 

మరియు పారిశ్రామిక టోకు వినియోగదారులు. మిరప పొడిని తయారుచేసే 

పారిశ్రామిక వినియోగదారులు రంగు , ఘాటు  మర్చయు  తాజాగా  ఉండే   తక్కువ 

విత్తనాలకు ప్రాధాన్యత ఇస్తారు. అయితే, దేశ య వినియోగదారులు వివిధ 

సందర్భాలలో అన్ని రకాలను ఇష్టపడతారు. రైతులు, గ్రామ వ్యాపారులు 

మరియు ప్రయాణ వ్యాపారులు అనుసరించే అనేక స్థానిక మరియు సంప్రదాయ 

గ్రేడ్లు ఉన్నాయి. దృశ్య లాడ్లు/కుప్పలను చూసి గ్రేడ్లను అంచనా వేయడం 

మరియు పాడ్లతో నిండిన చేతిని పోటీలను చేతి నిండ్డ తీసొకొవడం ద్వారా 

వ్యాపారులు తగినంతగా మరియు అంచనా వేయడానికి వ లు కల్పిస్తుంది.. 
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2.5. డ్రెై క్ల నింగ్ 

ప్యాకేజింగ్ మరియు విక్రయానికి మిరరక్యయలను మసాలాను శుభ్రపరచడం, 

మిరరక్యయలను అత్యధిక నాణ్యతతో ఉండేలా చూసుకోవడం మరియు అత్యధిక 

ధరను పొందడం. శుభ్రపరచడం అనేది నాణ్యతను తగ్గించే మరియు విక్రయానికి 

హాని కలిగించే అన్ని విదేశ  పదార్థాలను త సివేయాలి. 

ప్రధానంగా మొదటి దశ డి-స్టోనింగ్ & Xఆకు తొలగింపు. ఇసుకను తొలగించడానికి 

వైబ్రేటర  జల్లెడలను ఉపయోగిస్తారు, చిన్న రాళ్లు, విత్తనాలు & ధూళి 

కణాలు & గాలి బ్లోవర్ ఆకులను తొలగించడానికి ఉపయోగిస్తారు. 

2.6. కాండం కోత 

మిరప కాండం కోసే యంత్రాన్ని సాధారణంగా ఎర్ర మిరపకాయల కాండాన్ని 

పెద్ద మొత్తంలో కత్తిరించడానికి సమయం మరియు కూల  ఖర్చులను ఆదా 

చేయడానికి ఉపయోగిస్తారు. ఈ యంత్రాన్ని ఉపయోగించడం ద్వారా ఎర్ర 

మిరప కాండం సులభంగా కత్తిరించబడుతుంది. ఈ యంత్రాలను సాధారణంగా మిర్చి 

పౌడర్ తయార  కంపెన లలో ఉపయోగిస్తారు. 

2.7. అణిచివేత/ మిల్లింగ్ 

మిల్లింగ్ ప్రక్రియను సాధారణంగా గ్రౌండింగ్ ప్రక్రియ అని కూడా 

అంటారు. ఈ ప్రక్రియలో పిండిచేసిన భాగాలు మిల్లింగ్ చేయబడి, పొడి 

రూపంలో రుబ్బుతారు. 2-3 రౌండ్ల తర్వాత సరైన సనన ని మిరప పొడిని 

పొందవచ్చు. 

2.8. జల్లెడ 

సెంట్రిఫ్యూగల్ సిఫ్టర్ను చక్కటి మెష్తో ఉపయోగించవచ్చు మరియు 

సంప్రదాయ సిఫ్టర్లతో భర్త  చేయవచ్చు. రబ్బరు బ్లేడ్లతో ఉన్న 

అంతర్గత షాఫ్ట్ గడ్డలను విచ్ఛిన్నం చేయడానికి తిరుగుతుంది, దానితో పాటు 

కావలసిన మెష్ యొక్క పరిమాణాన్ని గుండా వెళుతుంది. 

2.9. వాక్యూమ్ కన్వేయర్ 

మిర్చి యొక్క పొడి రూపాన్ని ఆవరణలో ఒక ప్రదేశంనుండి మరొక ప్రదేశానికి 

తీసుకువెళ్రడ్డనికి ఉపయోగిస్తారు 

2.10. మిరర పొడి   ప్యాకింగ్ 
 

సురక్షితమైన నిల్వ కోసం ఎర్ర మిరప పొడి 8% తేమను కలిగి 

ఉండాలి. ఎక్కువగా ప్లాస్టిక్ సంచులలో ప్యాక్ చేయబడుతుంది. 
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అధ్యాయం 3 

రెడ్ చిల్ల  పౌడర్ ప్యాకేజింగ్ 
3.1. క్ష ణిస్తున్న కారకాలు 

ఎర్ర మిరప పొడి కోసం తగిన ప్యాకేజింగ్ మెట రియల్/ ప్యాకేజ  రకాన్ని 

ఎంచుకోవడానికి, రెడ్ మిరప పొడి నాణ్యతను ప్రభావితం చేసే అంశాలను 

తెలుసుకోవడం చాలా అవసరం. 

3.1.1. తేమ శాతం 

ఎర్ర మిరప పొడి హైగ్రోస్కోపిక్ స్వభావం కలిగి ఉంటుంది మరియు 

వాతావరణం నుండి తేమను సేకరిస్తుంది, ద ని ఫలితంగా పొడి మరియు కేకింగ్/ 

పౌడర్ ఏర్పడుతుంది. తేమను త యడం వల్ల ఎర్ర మిరప పొడి యొక్క 

స్వేచ్ఛగా ప్రవహించే స్వభావం కూడా కోల్పోతుంది. 

3.1.2. సువాసన / రుచి కోల్పోవడం 

ఎర్ర  పొడిలో అస్థిర నూనెలు ఉంటాయి, ఇది ఉత్పత్తికి లక్షణం వాసన/రుచిని 

అందిస్తుంది. అస్థిర నూనె కంటెంట్లో నష్టాలు లేదా కొన్ని సుగంధ 

సమ్మేళనాల ఆక్స కరణ ఫలితంగా వాసన మరియు రుచి కోల్పోతారు. 

3.1.3. రంగు మారడం 

ఎర్ర మిరియాల పొడిలో సహజ వర్ణద్రవ్యం ఉంటుంది. కాంతి 

వర్ణద్రవ్యాన్ని ప్రభావితం చేస్తుంది, ఫలితంగా రంగు కోల్పోవడం లేదా 

క్ష ణించడం మరియు క్ష ణించడం జరుగుతుంది. 

3.1.4. క్రిమి సంక్రమణ 

ఎర్ర మిరియాల పొడి క్రిమి సంక్రమణ కారణంగా చెడిపోయే అవకాశం ఉంది, ఇది 

అధిక తేమ, వేడి మరియు ఆక్సిజన్ కారణంగా మరింత వేగవంతం అవుతుంది. 

3.1.5. సూక్ష్మజ వుల కాలుష్యం 

65% మరియు అంతకంటే ఎక్కువ అధిక తేమ స్థితిలో, తేమ శోషణ జరుగుతుంది. ఒక 

నిర్దిష్ట స్థాయి తేమ స్థాయికి మించి, సూక్ష్మజ వుల పెరుగుదల కారణంగా 

చెడిపోతుంది. 

3.2. ఎర్ర మిరప పొడి యొక్క ప్యాకేజింగ్ అవసరాలు 

నిర్వహణ, రవాణా, నిల్వ మరియు పంపిణ  సమయంలో ఎర్ర మిరప పొడి 

నాణ్యతను కాపాడటానికి, ఉపయోగించాల్సిన ప్యాకేజింగ్ మెట రియల్ను 

క్రియాశ లంగా మరియు మార్కెటింగ్ అవసరాలను దృష్టిలో ఉంచుకుని 

జాగ్రత్తగా ఎంచుకోవాలి. 
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సాధారణంగా ఎర్ర మిరప పొడి కొరకు ప్యాకేజింగ్ అవసరాలు క్రింద ఇవ్వబడ్డాయి: 

 చిందటం మరియు చెడిపోకుండా ఉత్పత్తిని రక్షించడానికి. 

 కాంతి, వేడి, తేమ మరియు ఆక్సిజన్ వంటి వాతావరణ కారకాల నుండి రక్షణ 

కల్పించడానికి. ఎంచుకున్న ప్యాకేజింగ్ పదార్థాలు అధిక న టి ఆవిరి మరియు 

ఆక్సిజన్ అడ్డంకులను కలిగి ఉండాలి. 

 ప్యాకేజింగ్ మెట రియల్ వాసన/రుచి నష్టాలు మరియు బాహ్య వాసన 

రాకుండా నిరోధించడానికి అధిక అడ్డంకిని కలిగి ఉండాలి. 

 మసాలా ఉత్పత్తిలో ఉన్న అస్థిర నూనె ప్యాకేజింగ్ మెట రియల్ లోపలి/ 

కాంటాక్ట్ లేయర్తో ప్రతిస్పందించే ధోరణిని కలిగి ఉంటుంది, కొన్ని 

సమయాల్లో ఇది జిడ్డైన మరియు గజిబిజిగా ఉండే ప్యాకేజ కి 

దారిత స్తుంది. ప్యాకేజింగ్ మెట రియల్ గ్ర జు మరియు ఆయిల్ 

రెసిస్టెంట్ మరియు ఉత్పత్తికి అనుకూలంగా ఉండాలి. 

 పైన పేర్కొన్న ఫంక్షనల్ అవసరాలతో పాటుగా, ప్యాకేజింగ్ మెట రియల్ 

మంచి మెషినబిలిట , ప్రింటబిలిట ని కలిగి ఉండాలి మరియు అది సులభంగా 

లభ్యమయ్యే మరియు పారవేయగలగాలి. 

3.3. రెడ్ మిరప పొడి కోసం ప్యాకేజింగ్ మెట రియల్స్ 

3.3.1. బల్క్ ప్యాకేజింగ్ 

బల్క్ ప్యాకేజింగ్లో, జంబో బ్యాగ్స్ అని సాధారణంగా పిలువబడే 

ఫ్లెక్సిబుల్ ఇంటర్మ డియట్ బల్క్ కంటైనర్లను (FIBC లు) ఉపయోగించడం 

ప్రస్తుత ట్రెండ్. ఈ సంచుల సామర్థ్యం 1 టన్ను వరకు ఉంటుంది. 

సాధారణంగా ఈ సంచులను వస్త్రం నుంచి తయారు చేస్తారు, కాన  ప్రస్తుతం 

ప్రధానంగా ప్లాస్టిక్ (PP) ఫాబ్రిక్ నుండి తయారు చేస్తారు, వ టిని 

లామినేట్ చేయవచ్చు లేదా లోపలి ప్లాస్టిక్ లైనర్ బ్యాగ్తో 

అందించవచ్చు. UV క్ష ణతకు వ్యతిరేకంగా PP ఫాబ్రిక్ స్థిర కరించబడింది. 

బ్యాగ్లు ఫిల్డింగ్ మరియు డిస్చార్జ్ స్పౌట్లు మరియు లోడింగ్/ 

అన్లోడింగ్ కార్యకలాపాల సమయంలో వేలాడద యడానికి స్లింగ్లు 

అందించబడతాయి. 

FIBC లు వంటి వివిధ ప్రయోజనాలను అందిస్తున్నాయి: 

 బ్యాగులు సౌకర్యవంతమైనవి, కూలిపోయేవి మరియు మన్నికైనవి 

 కణికలు, పొడి, రేకులు మరియు ఏదైనా ఉచిత ప్రవహించే పదార్థాల 

ప్యాకేజింగ్ కోసం ఉపయోగించవచ్చు 

 ఉత్పత్తి వృధా / చిందటం మరియు ట్యాంపరింగ్ నివారించవచ్చు 

 నిర్వహణ యాంత్ర కరణ చేయబడినందున, తక్కువ శ్రమ అవసరం 

 లోడింగ్ మరియు అన్లోడ్ చేయడానికి సమయం ఆదా అవుతుంది 
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 బ్యాగులు బరువు తక్కువగా ఉంటాయి మరియు అందువల్ల, సరుకు రవాణా ఖర్చులు తగ్గుతాయి 

3.3.2. సంస్థాగత ప్యాకేజ లు 

2kg నుండి 10kg వరకు ఉన్న సంస్థాగత ప్యాక్లు కూడా ఉపయోగించబడతాయి. 

టిన్ప్లేట్ కంటైనర్లు మరియు జూట్ బ్యాగ్లు వంటి సాంప్రదాయక 

పదార్థాలను ప్రస్తుతం లామినేటెడ్ ఫ్లెక్సిబుల్ పర్సులు మరియు 

ప్లాస్టిక్ నేసిన బస్తాలు వంటి వాటి ద్వారా భర్త  చేస్తున్నారు. 

బస్తాలు సాధారణంగా BOPP మల్ట కలర్ ప్రింటెడ్ లామినేటెడ్ PP నేసిన 

బ్యాగులు. ఈ బ్యాగ్లు గస్సెట్ చేయబడి ఉండవచ్చు మరియు విండో మరియు 

మైక్రో పెర్ఫొరేషన్ ఉండవచ్చు. 

3.3.3. వినియోగదారు ప్యాకేజ లు 

దేశ య మరియు ఎగుమతి మార్కెట్ కోసం వినియోగదారు ప్యాక్ ఎంపికలో 

ఎర్ర మిరప పొడి వర్తకులు/ఎగుమతిదారులకు అందుబాటులో ఉన్న ఎంపికలు చాలా 

విస్తృతమైనవి. ఏదేమైనా, ప్యాకేజింగ్ మెట రియల్/ సిస్టమ్ ఎంపిక/ 

ఎంపిక అనేక అంశాలపై ఆధారపడి ఉంటుంది, ఇవి విస్తృతంగా క్రింద జాబితా 

చేయబడ్డాయి: 

 షెల్ఫ్-లైఫ్ ప రియడ్ అనగా తేమ పిక్-అప్, వాసన నిలుపుదల, రంగు మారడం 

మొదలైన వాటికి వ్యతిరేకంగా ఉత్పత్తికి అవసరమైన రక్షణ స్థాయి 

(పొడి ఎర్ర మిరియాల పొడి విషయంలో ఇది మరింత క్లిష్టమైనది) 

 నిల్వ, రవాణా మరియు పంపిణ  సమయంలో వాతావరణ పరిస్థితులు 

 మార్కెట్ రకం/ రంగం 

 వినియోగదారు ప్రాధాన్యతలు 

 ముద్రణ మరియు సౌందర్య ఆకర్షణ 

ప్యాకేజ  రకం సాధారణంగా వినియోగదారు ప్యాక్లుగా ఉపయోగించబడుతుంది: 

 వివిధ పరిమాణాలు మరియు ఆకృతుల గాజు స సాలు లేబుల్లతో మరియు 

మెటల్ లేదా ప్లాస్టిక్ టోప లతో అందించబడతాయి. ప్లాస్టిక్ 

టోప లు ట్యాంపర్ స్పష్టంగా, పంపిణ  చేయడం, గ్రౌండింగ్ 

చేయడం వంటి అంతర్నిర్మిత లక్షణాలను జోడించారు. 

 పంపిణ  వ్యవస్థలతో/లేకుండా ముద్రించిన టిన్ప్లేట్ కంటైనర్ 

 డిస్పెన్సర్లతో కూడిన మిశ్రమ కంటైనర్లు 
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 ప్లగ్లు మరియు క్యాప్లతో ప్లాస్టిక్ కంటైనర్లు పంపిణ  

మరియు స్పష్టమైన ఫ చర్లను ట్యాంపర్ చేస్తాయి 

 ప్రింటెడ్ ఫ్లెక్సిబుల్ పర్సులు-దిండు పర్సు, గస్టెడ్ పర్సు, స్టాండ్-అప్ 

పర్సు. 

 వరుసలో పెట్టెలు 

సులభంగా లభ్యత, అద్భుతమైన ముద్రణ, తక్కువ బరువు, యంత్ర సామర్ధ్యం 

మరియు వ్యయ-ప్రభావం కారణంగా ముద్రించిన సౌకర్యవంతమైన పర్సులు 

ఇట వల బాగా ప్రాచుర్యం పొందాయి. అలాగే, ఫంక్షనల్ మరియు 

మార్కెటింగ్ అవసరాలను బట్టి, లామినేట్/ఫిల్మ్ ఒక నిర్దిష్ట 

అవసరాన్ని త ర్చడానికి తగిన విధంగా తయారు చేయవచ్చు. 

ముద్రించిన సౌకర్యవంతమైన పర్సులు సాధారణంగా వివిధ కూర్పుల యొక్క 

లామినేట్లు. సాధారణంగా ఉపయోగించే లామినేట్లలో కొన్ని: 

 పాలిస్టర్/ మెటలైజ్డ్ పాలిస్టర్/ LDPE 

 

 BOPP/LDPE 
 

 BOPP/ మెటలైజ్డ్ పాలిస్టర్/ LDPE 

 

 పాలిస్టర్/అల్ రేకు/LDPE 

12µ PET/ Print/ 12µ Met వంటి 3 ప్లై లామినేట్లు. PET/ PE డ లామినేషన్ను 

నివారించవచ్చు మరియు ముద్రణ యొక్క స్మడ్జింగ్ మరియు డి-ఫిగర్ను 

నిరోధిస్తుంది. 

పాలిస్టర్ మరియు BOPP ఆధారిత లామినేట్లు సాధారణంగా ఈ రెండు 

చిత్రాల యొక్క కొన్ని ప్రయోజనకరమైన లక్షణాల కారణంగా మసాలా 

ప్యాకేజింగ్ కోసం మరింత ప్రాచుర్యం పొందాయి. 

లామినేషన్ కోసం ఉపయోగించే పాలిస్టర్ సాధారణంగా 10 లేదా 12 μ టిక్. 

అద్భుతమైన స్పష్టత, వివరణ మరియు ముద్రణతో ఈ చిత్రం అత్యంత 

పారదర్శకంగా ఉంటుంది, తద్వారా అమ్మకాల ఆకర్షణను పెంచుతుంది. ఈ 

చిత్రం చాలా తక్కువ తేమ మరియు గ్యాస్ పారగమ్యతను కలిగి ఉంది మరియు 

అందువలన, వాసన, రుచి మరియు రుచి నిలుపుదలతో కంటెంట్ల సుద ర్ఘ జ వితకాలం 

నిర్ధారిస్తుంది. చాలా ఎక్కువ యాంత్రిక బలం (కన్న రు, పంక్చర్, పేలుడు 

మరియు ఫ్లెక్స్) నిర్వహణ మరియు రవాణా సమయంలో కంటెంట్లకు 

నష్టాన్ని తగ్గిస్తుంది. సినిమాకి మంచి మెష నిబిలిట  అలాగే ప్రింటబిలిట  

కూడా ఉంది. తాజా ముద్రణ సాంకేతికతలు అమ్మకాల ప్రమోషన్లను 

మెరుగుపరచడంలో సహాయపడతాయి. చిత్రం సంకలితాల నుండి ఉచితం మరియు 

అందువల్ల, ప్యాక్ చేయబడిన సున్నితమైన మసాలా ఉత్పత్తికి ఎటువంటి 

వాసన లేదా మసకను అందించదు. 
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BOPP ఫిల్మ్లు హ ట్ స లబుల్ లేదా హ ట్ స లబుల్ కావచ్చు. ఈ చిత్రం అధిక 

దిగుబడిని కలిగి ఉంది, వాతావరణ మార్పులలో స్థిరంగా ఉంటుంది మరియు 

అద్భుతమైన తేమ అవరోధాన్ని కలిగి ఉంది. ఈ చిత్రం మృదువైనది, 

నిగనిగలాడేది, క్రిస్టల్ క్లియర్ మరియు ఫుడ్ కాంటాక్ట్ 

అప్లికేషన్లకు అధిక యాంత్రిక బలం మరియు కలుషితం కాని ఆస్తి కలిగి ఉంది. 

కింది పట్టిక ఇండియన్ ఇనిస్టిట్యూట్ ఆఫ్ ప్యాకేజింగ్ ద్వారా 

రూపొందించబడిన గ్రౌండ్ కన్స్యూమర్ సుగంధ ద్రవ్యాల 

సౌకర్యవంతమైన ప్యాక్ల కోసం ప్యాకేజింగ్ స్పెసిఫికేషన్లను 

చూపుతుంది.. 

 

లామినేట్లు/కో-ఎక్స్ట్రూడెడ్ 

ఫిల్మ్లు (500 గ్రాముల 

సామర్థ్యం వరకు) 

లామినేట్లు/కో-ఎక్స్ట్రూడెడ్ 

ఫిల్మ్లు (1000 గ్రాముల 

సామర్థ్యం వరకు) 

12µ PET / 37.5µ LD-HD (30% HD) 12µ PET/50µ LD-HD (30% HD) 

12µ MET PET / 37.5µ LD-HD (30% HD) 12µ MET PET / 50µ LD-HD (30% HD) 

12µ PET / 50µ PP 12µ PET / 62.5µ PP 

12µ MET PET / 50µ PP 12µ MET PET / 62.5µ PP 

10µ PET / 9µ అల్. రేకు / 37.5µ LD-HD 

(30% HD) 

10µ PET / 9µ అల్. రేకు / 50µ LD-HD (30% 

HD) 

12µ అల్. రేకు / 37.5µ LD-HD (30% HD) 12µ అల్. రేకు / 50µ LD-HD (30% HD) 

25µ BOPP / 37.5µ LD-HD (30% HD) 25µ BOPP / 50µ LD-HD (30% HD) 

25µ MET BOPP / 37.5µ LD-HD (30% HD) 25µ MET BOPP / 50µ LD-HD (30% HD) 

35µ BOPP / 25µ BOPP 35µ BOPP / 35µ BOPP 

30µ LD - 7.5µ టై - 25µ PA - 7.5µ టై - 30µ LD - 7.5µ టై - 30µ PA - 7.5µ టై - 

LD లేదా LD-HD పొర కూడా LLD (బాహ్య) 

లేదా LLD-HD (లోపలి లేదా బాహ్య) 

లేదా EAA పొర (వెలుపల) కావచ్చు) 

LD లేదా LD-HD పొర కూడా LLD (బాహ్య) 

లేదా LLD-HD (లోపలి లేదా బాహ్య) 

లేదా EAA పొర (బాహ్య) కావచ్చు 

 

సౌకర్యవంతమైన ప్లాస్టిక్ ఆధారిత పదార్థాల నుండి పర్సుల స లింగ్ 

రకాలు వేరియబుల్ కావచ్చు: 

 సెంటర్ స ల్ ఏర్పాటు 
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 మూడు వైపుల స ల్ ఏర్పాటు 
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 నాలుగు వైపుల స ల్ ఏర్పాటు 

  స్ట్రిప్ ప్యాక్ ఏర్పాటు 
 

పర్సు పనిత రులో ముఖ్యమైన లింక్ స ల్ సమగ్రత. హ ట్ స ల్ లేయర్ 

పనిత రు చాలా ముఖ్యం. ఫిల్మ్ స్ట్రక్చర్ అసాధారణమైన లక్షణాలతో 

డిజైన్ చేయబడినా, ఇంటర్లేయర్ లామినేషన్లో రాణించినప్పటిక , పర్సు 

స లింగ్ విఫలమైతే, ఉత్పత్తి కలుషితం కావచ్చు మరియు కొన్ని 

సందర్భాల్లో వినియోగానికి అనర్హమైనది కావచ్చు. 
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అధ్యాయం 4 

ఆహార భద్రతా నిబంధనలు & ప్రమాణాలు 
4.1 నిర్వచనం మరియు ప్రమాణాలు: FSSAI ప్రమాణాల ప్రకారం, మిరపకాయలు మరియు 

క్యాప్సికమ్ (లాల్ మిర్చి) పౌడర్ అంటే క్యాప్సికమ్ యానమ్ L మరియు 

క్యాప్సికమ్ ఫ్రూట్సెన్స్ L యొక్క శుభ్రమైన పండిన పండ్లు లేదా పాడ్స్ 

గ్రైండింగ్ చేయడం ద్వారా లభించే పొడి. పురుగుల శకలాలు, ఎలుకల కాలుష్యం. పొడి 

పొడిగా ఉండాలి, మురికి, అదనపు రంగు పదార్థం, సువాసన పదార్థం, ఖనిజ నూనె మరియు 

ఇతర హానికరమైన పదార్థాలు లేకుండా ఉండాలి. మిరియాల పొడి ఏవైనా తినదగిన 

కూరగాయల నూనెను గరిష్టంగా 2.0 శాతం పరిమితి మేరకు ఉపయోగించిన నూనె మొత్తం 

మరియు స్వభావం కోసం లేబుల్ డిక్లరేషన్ కింద బరువును కలిగి ఉండవచ్చు. 

రెడ్ మిరప పొడి యొక్క ప్రమాణాలు: 
 

 
ఎర్ర మిరప పొడి కోసం సూక్ష్మజ వుల ప్రమాణాలు క్రింది విధంగా ఉన్నాయి: 

 

 

 
ఎర్ర మిరప పొడి కోసం సూక్ష్మజ వుల ప్రమాణాలు క్రింది విధంగా ఉన్నాయి: 
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4.2 ఆహార భద్రత 

పార్ట్ I - సాధారణ పరిశుభ్రత మరియు పరిశుభ్రత పద్ధతులు రిజిస్ట్రేషన్ 

కోసం దరఖాస్తు చేసుకునే పెట్ట  ఫుడ్ బిజినెస్ ఆపరేటర్లు (రెగ్యులేషన్ 

2.1.1 (2) చూడండి) 

ఆహార తయార దారు/ ప్రాసెసర్/ హ్యాండ్లర్ కోసం పరిశుభ్రత మరియు 

పరిశుభ్రత అవసరాలు 

ఆహారం తయారు చేయబడిన, ప్రాసెస్ చేయబడిన లేదా నిర్వహించే ప్రదేశం 

కింది అవసరాలకు అనుగుణంగా ఉండాలి: 

1. ప్రాంగణం పరిశుభ్రమైన ప్రదేశంలో మరియు మురికి పరిసరాలు లేకుండా 

ఉండాలి మరియు మొత్తం పరిశుభ్రమైన వాతావరణాన్ని నిర్వహించాలి. అన్ని 

కొత్త యూనిట్లు పర్యావరణ కాలుష్య ప్రాంతాలకు దూరంగా ఏర్పాటు 

చేయాలి. 

2. తయార  కోసం ఆహార వ్యాపారాన్ని నిర్వహించడానికి ప్రాంగణంలో 

మొత్తం పరిశుభ్రత వాతావరణాన్ని నిర్వహించడానికి తయార  మరియు నిల్వ 

చేయడానికి తగిన స్థలం ఉండాలి. 

3. ప్రాంగణం శుభ్రంగా ఉండాలి, తగినంతగా వెలిగించాలి మరియు వెంటిలేషన్ 

చేయాలి మరియు కదలికకు తగినంత ఖాళ  స్థలం ఉండాలి. 

4. అంతస్తులు, పైకప్పులు మరియు గోడలు తప్పనిసరిగా మంచి స్థితిలో ఉండాలి. 

అవి ఫ్లాకింగ్ పెయింట్ లేదా ప్లాస్టర్ లేకుండా మృదువుగా మరియు 

సులభంగా శుభ్రం చేయాలి. 
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5. ఫ్లోర్ మరియు స్కిర్టెడ్ గోడలు అవసరానికి అనుగుణంగా సమర్థవంతమైన 

క్రిమిసంహారక మందుతో కడుగుతారు. వ్యాపారాన్ని నిర్వహించే సమయంలో 

స్ప్రేయింగ్ చేయకూడదు, బదులుగా స్ప్రే ఫ్లైస్ ప్రాంగణంలోకి 

ప్రవేశించడానికి వాటిని చంపడానికి ఫ్లై స్వాట్స్/ ఫ్లాప్లను 

ఉపయోగించాలి. విండోస్, తలుపులు మరియు ఇతర ఓపెనింగ్లు నెట్ లేదా 

స్క్ర న్తో అమర్చబడి ఉంటాయి, ఆవరణ క టకాలు లేకుండా చేయడానికి తగిన 

విధంగా తయార లో వాడే న రు త్రాగుతుంది మరియు అవసరమైతే న టి యొక్క 

రసాయన మరియు బ్యాక్ట రియలాజికల్ పర క్ష ఏదైనా గుర్తింపు పొందిన 

వద్ద క్రమమైన వ్యవధిలో చేయాలి ప్రయోగశాల. 

6. ప్రాంగణంలో నిరంతరాయంగా తాగున టి సరఫరా ఉండేలా చూసుకోవాలి. 

అడపాదడపా న టి సరఫరా విషయంలో, ఆహారం లేదా వాషింగ్లో ఉపయోగించే న టి 

కోసం తగినంత నిల్వ ఏర్పాటు చేయాలి. 

7. పని చేసేటప్పుడు పరికరాలు మరియు యంత్రాలు సులభంగా శుభ్రపరచడానికి 

అనుమతించే డిజైన్తో ఉండాలి. కంటైనర్లు, టేబుల్స్, యంత్రాల పని భాగాలు 

మొదలైన వాటిని శుభ్రపరిచే ఏర్పాట్లు చేయాలి. 

8. ఏ పాత్ర, కంటైనర్ లేదా ఇతర సామగ్రిని ఉపయోగించకుండా, ఆహార తయార , 

ప్యాకింగ్ లేదా నిల్వలో ఆరోగ్యానికి హాని కలిగించే లోహ కాలుష్యాన్ని 

కలిగించే అవకాశం ఉంది. (రాగి లేదా ఇత్తడి పాత్రలకు సరైన లైనింగ్ ఉండాలి) 

9. అచ్చు/ శిల ంధ్రాలు మరియు తెగులు పెరుగుదల నుండి స్వేచ్ఛను 

నిర్ధారించడానికి అన్ని పరికరాలను శుభ్రంగా, కడిగి, ఎండబెట్టి మరియు 

వ్యాపారానికి దగ్గరగా ఉంచాలి. 

10. సరైన తనిఖ ని అనుమతించడానికి అన్ని పరికరాలను గోడల నుండి దూరంగా 

ఉంచాలి. 

11. సమర్థవంతమైన డ్రైనేజ  వ్యవస్థ ఉండాలి మరియు చెత్తను 

పారవేయడానికి తగిన నిబంధనలు ఉండాలి. 

12.  ప్రాసెసింగ్ మరియు తయార లో పనిచేసే కార్మికులు శుభ్రమైన 

అప్రాన్స్, హ్యాండ్ గ్లోవ్స్ మరియు హెడ్ వేర్లను ఉపయోగించాలి. 

13. అంటు వ్యాధులతో బాధపడుతున్న వ్యక్తులు పని చేయడానికి 

అనుమతించబడరు. ఏవైనా కోతలు లేదా గాయాలు అన్ని వేళలా కప్పబడి ఉంటాయి 

మరియు ఆహారంతో ప్రత్యక్ష సంబంధంలోకి రావడానికి వ్యక్తిని 

అనుమతించకూడదు. 

14. ఫుడ్ హ్యాండ్లర్లందరూ పని ప్రారంభించే ముందు మరియు ప్రతిసార  తమ 

వేలు గోళ్లను కత్తిరించి, శుభ్రంగా మరియు సబ్బు, లేదా డిటర్జెంట్ మరియు 

న టితో చేతులు కడుక్కోవాలి. 
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టాయిలెట్ ఉపయోగించిన తర్వాత. శర ర భాగాలను గోకడం, జుట్టును ఆహార నిర్వహణ 

ప్రక్రియల సమయంలో నివారించాలి. 

15. ఫుడ్ హ్యాండ్లర్లందరూ ధరించడం, తప్పుడు గోర్లు లేదా 

ఇతర వస్తువులు లేదా వదులుగా ఉండే ఆభరణాలు ఆహారంలో 

పడిపోవడాన్ని నివారించాలి మరియు వారి ముఖం లేదా జుట్టును 

తాకకూడదు. 

16. ముఖ్యంగా ఆహారాన్ని నిర్వహించేటప్పుడు తినడం, నమలడం, ధూమపానం, 

ఉమ్మివేయడం మరియు ముక్కు బ్లోయింగ్ వంటివి నిషేధించబడాలి. 

17. నిల్వ చేయబడిన లేదా అమ్మకానికి ఉద్దేశించిన అన్ని వస్తువులు 

వినియోగానికి సరిపోతాయి మరియు కాలుష్యాన్ని నివారించడానికి సరైన కవర్ 

కలిగి ఉండాలి. 

18. ఆహార పదార్థాలను రవాణా చేయడానికి ఉపయోగించే వాహనాలను 

తప్పనిసరిగా మంచి మరమ్మతులో నిర్వహించాలి మరియు శుభ్రంగా ఉంచాలి. 

19. రవాణా చేయబడిన ఆహారాలు ప్యాకేజ  రూపంలో లేదా కంటైనర్లలో 

అవసరమైన ఉష్ణోగ్రతను నిర్వహించాలి. 

20. పురుగుమందులు / క్రిమిసంహారకాలు ప్రత్యేకంగా ఉంచాలి మరియు నిల్వ 

చేయాలి మరియు `ఆహార తయార  / నిల్వ / నిర్వహణ ప్రాంతాలకు దూరంగా 

ఉండాలి. 

4.3 లేబులింగ్               

లేబులింగ్ అవసరాలు 

భారతదేశంలో ముందుగా ప్యాక్ చేయబడిన అన్ని ఆహార ఉత్పత్తులు ఆహార 

భద్రత మరియు ప్రమాణాలు (ప్యాకేజింగ్ మరియు లేబులింగ్) నిబంధనలు, 2011. 

ఫుడ్ సేఫ్ట  అండ్ స్టాండర్డ్స్ రెగ్యులేషన్, 2011 ప్రకారం భారత 

ఆహార భద్రత మరియు ప్రమాణాల అథారిట  జార  చేసిన నోటిఫికేషన్. ఆరోగ్య 

మరియు కుటుంబ సంక్షేమ మంత్రిత్వ శాఖ. ఈ ఆర్టికల్లో, భారతదేశంలో ఫుడ్ 

లేబులింగ్కు సంబంధించిన నిబంధనలను చూద్దాం. 

ఫుడ్ లేబులింగ్ నిబంధనల వర్తింపు 

ఫుడ్ లేబులింగ్ నిబంధనలకు భారతదేశంలో లేబులింగ్ నిబంధనలను పాటించడానికి 

"ముందుగా ప్యాక్ చేయబడిన" లేదా "ప్ర -ప్యాక్డ్ ఫుడ్" అవసరం. నిబంధనల 

ప్రకారం, ప్ర ప్యాకేజ్డ్ ఫుడ్ అంటే ఆహారం, ఇది ఏదైనా ప్రకృతి 

ప్యాకేజ లో ఉంచబడుతుంది, కంటెంట్ని ట్యాంపరింగ్ చేయకుండా 

మార్చలేము మరియు వినియోగదారునికి విక్రయించడానికి సిద్ధంగా ఉంటుంది. 

సాధారణ లేబులింగ్ అవసరాలు 
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భారతదేశంలో విక్రయించే అన్ని ప్ర ప్యాకేజ్డ్ ఫుడ్ ద్వారా ఈ క్రింది 

లేబులింగ్ అవసరాలు తప్పక పాటించాలి: 

 లేబుల్ తప్పనిసరిగా ఇంగ్ల ష్ లేదా హింద  లేదా దేవనాగ్రి భాషలో 

ఉండాలి. పైన పేర్కొన్న వాటితో పాటు, లేబుల్ ఏ ఇతర భాషలోనైనా, 

అవసరమైన విధంగా సమాచారాన్ని కలిగి ఉంటుంది.. 

 లేబుల్లో తప్పుడు, తప్పుదోవ పట్టించే, మోసపూరితమైన లేదా 

ఉత్పత్తికి సంబంధించి తప్పుడు అభిప్రాయాన్ని సృష్టించే 

ఆహారం గురించి సమాచారాన్ని కలిగి ఉండకూడదు. 

 కంటైనర్ నుండి లేబుల్ సులభంగా కంటైనర్ నుండి వేరు చేయబడని 

విధంగా కంటైనర్కు అతికించబడాలి. 

 లేబుల్లో సమర్పించబడిన విషయాలు లేదా సమాచారం వినియోగదారుడు 

స్పష్టంగా, ప్రముఖంగా, చెరగనిదిగా మరియు సులభంగా వినిపించేలా 

ఉండాలి. 

 కంటైనర్ ఒక రేపర్తో కప్పబడి ఉంటే, ఆ రేపర్ తప్పనిసరిగా 

అవసరమైన సమాచారాన్ని కలిగి ఉండాలి లేదా లోపల ఉన్న ఉత్పత్తి 

యొక్క లేబుల్ను అస్పష్టం చేయకుండా సులభంగా వినిపించేలా 

చేయాలి. 

 ఆహార పేరు యొక్క ట్రేడ్ పేరు మరియు ఉన్న ఆహారం యొక్క 

వివరణతో పాటు తప్పనిసరిగా పేరును పేర్కొనాలి. ఒకవేళ ఆహారంలో 

ఒకటి కంటే ఎక్కువ పదార్థాలు ఉన్నట్లయితే, పదార్థాల జాబితాను 

వాటి తయార  సమయంలో బరువు లేదా వాల్యూమ్ ప్రకారం వాటి 

కూర్పు యొక్క అవరోహణ క్రమంలో సమర్పించాలి.; 

4.4 పోషక సమాచారం 

పోషకాహార సమాచారం లేదా 100 గ్రాముల లేదా 100 మి.ల లకు పోషకాహార 

వాస్తవాలు లేదా ఉత్పత్తి యొక్క ప్రతి వడ్డన తప్పనిసరిగా కింది 

సమాచారంతో పాటు లేబుల్లో ఇవ్వాలి: 

 Kcal లో శక్తి విలువ; 

 
 ప్రోట న్, కార్బోహైడ్రేట్ (చక్కెర పరిమాణాన్ని 

పేర్కొనండి) మరియు గ్రామ్ (గ్రా) లేదా మి.ల లో కొవ్వు 

 పోషకాహారం లేదా ఆరోగ్య దావా వేసిన ఇతర పోషకాల మొత్తం: 
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 లేబుల్లో చేసిన ఏదైనా "హెల్త్ క్లెయిమ్" లేదా 

"న్యూట్రిషన్ క్లెయిమ్" లేదా "రిస్క్ తగ్గింపు" క్లెయిమ్ 

FSSAI అధికారులు పూర్తిగా పరిశ లించబడతారని గమనించడం ముఖ్యం. 

అందువల్ల, అలాంటి ఏదైనా క్లెయిమ్ తప్పనిసరిగా పర క్ష డేటా 

ద్వారా ధృవ కరించబడాలి. నిబంధనల ప్రకారం, "ఆరోగ్య క్లెయిమ్", 

"పోషకాహార క్లెయిమ్" మరియు "రిస్క్ తగ్గింపు" క్లెయిమ్లకు ఈ 

క్రింది నిర్వచనం ఉంది: 

 "ఆరోగ్య వాదనలు" అంటే ఆహారం లేదా ఆరోగ్యం యొక్క ఆహారం 

లేదా ఒక భాగం మధ్య సంబంధం ఉందని పేర్కొనే, సూచించే లేదా 

సూచించే ఏదైనా ప్రాతినిధ్యం మరియు పెరుగుదల, అభివృద్ధి మరియు 

సాధారణ విధుల్లో పోషక పాత్ర యొక్క శార రక పాత్రను వివరించే 

పోషక వాదనలు ఉన్నాయి. శర రం, ఆహారం లేదా దాని భాగాల వినియోగం 

యొక్క నిర్దిష్ట ప్రయోజనకరమైన ప్రభావానికి సంబంధించిన ఇతర 

క్రియాత్మక వాదనలు, మొత్తం ఆహారం సందర్భంలో, శర రం యొక్క 

సాధారణ విధులు లేదా జ వసంబంధ కార్యకలాపాలపై మరియు అలాంటి 

వాదనలు ఆరోగ్యానికి లేదా మెరుగుదలకు సానుకూల సహకారంతో సంబంధం 

కలిగి ఉంటాయి. ఫంక్షన్ లేదా ఆరోగ్యం, లేదా వ్యాధిని సవరించడం 

లేదా సంరక్షించడం, ఆహారం లేదా ఆహార పదార్థాల వినియోగానికి 

సంబంధించిన రిస్క్ తగ్గింపు క్లెయిమ్, మొత్తం ఆహారం 

సందర్భంలో, వ్యాధి లేదా ఆరోగ్య సంబంధిత పరిస్థితిని 

తగ్గించే ప్రమాదం తగ్గుతుంది; 

 "న్యూట్రిషన్ క్లెయిమ్" అంటే ఆహారంలో శక్తి విలువకు 

మాత్రమే పరిమితం కాకుండా ప్రోట న్, ఫ్యాట్ 

కార్బోహైడ్రేట్లు, విటమిన్లు మరియు ఖనిజాలను కలిగి ఉండే 

నిర్దిష్ట పోషక లక్షణాలను కలిగి ఉందని సూచించే లేదా సూచించే 

ఏదైనా ప్రాతినిధ్యం.; 

 ఆరోగ్య వాదనల సందర్భంలో "రిస్క్ తగ్గింపు" అంటే వ్యాధి లేదా 

ఆరోగ్య సంబంధిత పరిస్థితికి ప్రధాన ప్రమాద కారకాన్ని 

గణన యంగా మార్చడం; 

వెజ్ లేదా నాన్-వెజ్ సింబల్ 

"నాన్-వెజిటేరియన్" అనే అన్ని ప్యాక్డ్ ఫుడ్లో బ్రౌన్ 

అవుట్లైన్తో కూడిన చతురస్రం లోపల బ్రౌన్ కలర్ నిండిన సింబల్ ఉండాలి. 

మాంసాహార పదార్ధంగా ఆహారంలో గుడ్డు మాత్రమే ఉంటే, ఉత్పత్తిలో 

గుడ్డు మాత్రమే ఉందని మరియు మాంసాహార చిహ్నాన్ని జోడించాలని 

తయార దారు డిక్లరేషన్ ఇవ్వవచ్చు. 
 



Indian Institute of Food Processing Technology 

రెడ్ చిల్ల  పౌడర్ ప్రాసెసింగ్ 

యొక్క హ్యాండ్ బుక్ 

Page 28 

 

 

 

నాన్-వెజ్ సింబల్ 

 
ప్యాక్ చేసిన శాఖాహార ఆహారంలో ఒక చతురస్రం లోపల ఆకుపచ్చ రంగుతో 

నిండిన వృత్తాన్ని కలిగి ఉండే చిహ్నం ఉండాలి. 

 

 

వెజ్ సింబల్ 

ఆహార సంకలనాలు, రంగులు మరియు రుచులకు సంబంధించిన సమాచారం 

ఆహార ఉత్పత్తిలో ఉండే ఆహార సంకలనాలను తప్పనిసరిగా క్లాస్ 

టైటిల్స్తో పాటు నిర్దిష్ట పేర్లు లేదా గుర్తింపు పొందిన 

అంతర్జాత య సంఖ్యా గుర్తింపులతో పాటుగా పేర్కొనాలి. 

లేబుల్లోని పదార్థాల జాబితా క్రింద, "కంటైన్స్ పెర్మిటెడ్ 

నేచురల్ కలర్ (ఎస్)" వంటి కొన్ని స్టేట్మెంట్లతో పాటు 

లేబుల్పై కలరింగ్ మ్యాటర్ జోడించడాన్ని పేర్కొనాలి. అదనపు 

రుచికరమైన ఏజెంట్ని జోడించినట్లయితే, లేబుల్లోని 

పదార్థాల జాబితా క్రింద "కంటైన్స్ ఫ్లేవర్ జోడించబడింది" 

వంటి ప్రకటనలో పేర్కొనబడాలి. 

తయార దారు పేరు మరియు పూర్తి చిరునామా 

తయార దారు పేరు మరియు పూర్తి చిరునామా ప్రతి ఆహార ప్యాకేజ లో 

తప్పనిసరిగా పేర్కొనబడాలి. దిగుమతి చేసుకున్న ఆహారం విషయంలో, 

ప్యాకేజ లో భారతదేశంలో దిగుమతిదారు పేరు మరియు పూర్తి చిరునామా 

ఉండాలి. 

నికర పరిమాణం 

అన్ని ప్యాక్ చేయబడిన ఆహారం తప్పనిసరిగా బరువు లేదా వాల్యూమ్ లేదా 

సంఖ్య ద్వారా పందెం పరిమాణాన్ని కలిగి ఉండాలి. ప్యాకేజ లో ఉన్న 

వస్తువుల నికర పరిమాణం తప్పనిసరిగా రేపర్లు మరియు ప్యాకేజింగ్ 

మెట రియల్స్ బరువును మినహాయించాలి. 

బ్యాచ్ గుర్తింపు యొక్క చాలా సంఖ్య 

అన్ని ప్యాక్ చేసిన ఆహారాలపై చాలా సంఖ్య లేదా బ్యాచ్ నంబర్ లేదా 

కోడ్ నంబర్ తప్పనిసరిగా పేర్కొనబడాలి, తద్వారా తయార  మరియు పంపిణ  

చేసేటప్పుడు ఇది కనుగొనబడుతుంది. ఈ నిబంధనను పాటించడానికి 

స్టెరిలైజ్డ్ పాలతో సహా రొట్టె మరియు పాలు మాత్రమే అవసరం లేదు. 

తయార  లేదా ప్యాకింగ్ తేద  
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వస్తువును తయారు చేసిన, ప్యాక్ చేసిన లేదా ముందుగా ప్యాక్ చేసిన తేద , 

నెల మరియు సంవత్సరం తప్పనిసరిగా లేబుల్లో పేర్కొనబడాలి. మూడు నెలల 

కన్నా ఎక్కువ షెల్ఫ్ జ వితాన్ని కలిగి ఉన్న ఆహార ఉత్పత్తుల విషయంలో, 

అప్పుడు నెల మరియు తయార  సంవత్సరం "బెస్ట్ బిఫోర్ డేట్" తో 

ఇవ్వవచ్చు. మూడు నెలల కన్నా తక్కువ షెల్ఫ్ జ వితాన్ని కలిగి ఉన్న 

ఉత్పత్తుల విషయంలో, వస్తువును తయారు చేసిన లేదా తయారు చేసిన లేదా 

ముందుగా ప్యాక్ చేసిన తేద , నెల మరియు సంవత్సరం తప్పనిసరిగా తేద కి 

ముందు లేబుల్లో తప్పనిసరిగా పేర్కొనబడాలి. 

దిగుమతి చేసుకున్న ఆహారం కోసం మూలం ఉన్న దేశం 

 
దిగుమతి చేసుకున్న ఆహారం కోసం, ఆహారం యొక్క మూలం ఉన్న దేశాన్ని ఆహార 

లేబుల్పై ప్రకటించాలి. ఒకవేళ ఆహార ఉత్పత్తి దాని స్వభావాన్ని మార్చే 

రెండవ దేశంలో ప్రాసెసింగ్కు గురైతే, ప్రాసెసింగ్ జరిగే దేశాన్ని 

లేబులింగ్ కోసం ఉద్దేశించిన దేశంగా పరిగణించాలి. 

ఉపయోగం కోసం సూచనలు 

పునర్నిర్మాణంతో సహా ఉపయోగం కోసం సూచనలు, లేబుల్లో చేర్చబడాలి, 

అవసరమైతే, ఆహారం సరైన వినియోగాన్ని నిర్ధారించడానికి. 

ఫుడ్ ప్రాసెసింగ్ మెషినర  తయార దారుల జాబితా 

S.no కంపెన  పేరు యంత్రాలు 

1. MMM బక్సభోయ్ & కో 140 సారంగ్ స్ట్ర ట్ 1 

వ అంతస్తు, ముంబైలోని క్రాఫోర్డ్ 

మార్కెట్ దగ్గరTel: +91 22 2344 2902 

Fax: +91 22 2345 2532 

yusufs@vsnl.com; mmmb@vsnl.com; 

yusuf@mmmb.in 

ప్యాకేజింగ్ 

మరియు లేబులింగ్ 

యంత్రాలు 

2. అక్యూఫిల్ మెషిన్స్ S. F. నంబర్ 1202, 

కలపట్టి పోస్ట్ ఆఫ స్ కోయంబత్తూర్ - 

641 035 తమిళనాడు ఇండియా టెl: +91 422 

2666108/2669909 Fax: +91 422 

2666255 Email : acufilmachines@yahoo.co.in 

డ్రైయర్; 

ప్యాకేజింగ్ 

మరియు లేబులింగ్ 

యంత్రాలు 

3. బొంబాయి ఇంజన రింగ్ వర్క్స్, ఆరబెట్టేది 

mailto:yusuf@mmmb.in
mailto:acufilmachines@yahoo.co.in
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 1 నవయుగ్ ఇండస్ట్రియల్ ఎస్టేట్ 12 

టోకర్షే జ వరాజ్ రోడ్ స్వాన్ మిల్ 

ఎదురుగా, సావ్రి (W) ముంబై 2000000 ఇండియా 

ఆయిల్: +91 22 24137094/24135959 

Fax: +91 22 24135828 

 

4. ప్లాంటర్స్ ఎనర్జ  నెట్వర్క్ (PEN) నం 

5, పవర్ హౌస్ 3 వ వ ధి N R T నగర్ తేని 

625531 తమిళనాడు ఇండియా టెల్: +91 4546 

255272 Fax: 
+91 4546 25527 

ఆరబెట్టేది 

5. ప్ర మియం ఇంజన ర్స్ పవత్ లట్ ప్లాట్ 

నం 2005, ఫేస్ ఈవ్, గిడక్ వత్వ, 

అహ్మదాబాద్ India Tel: +91 79 25830836 
Fax: +91 79 
25830965 

డ్రైయర్; 

మిల్లింగ్ & 

గ్రౌండింగ్ 

యంత్రాలు 

6. సెంట్రల్ ఇనిస్టిట్యూట్ ఆఫ్ 

అగ్రికల్చరల్ ఇంజన రింగ్, నబ  బాగ్ 

బెరాసియా రోడ్ భోపాల్ 462 038 

మధ్యప్రదేశ్ ఇండియా టెల్: +91 755 

2737191 
Fax: +91 755 2734016 

ముక్కలు చేసే 

యంత్రాలు; 

శుభ్రపరిచే 

యంత్రాలు; 

మిల్లింగ్ & 

గ్రౌండింగ్ 

యంత్రాలు 

7. గార్డెనర్స్ కార్పొరేషన్ 158 గోల్ఫ్ 

లింక్స్ న్యూఢిల్ల  110003 ఇండియా టెల్: 

+91 11 3344287/3363640 
Fax: +91 11 3717179 

ముక్కలు చేసే 

యంత్రం; శుభ్రపరిచే 

యంత్రాలు; 

మిల్లింగ్ & 

గ్రౌండింగ్ 

యంత్రాలు; 

ప్యాకేజింగ్ మరియు 

లేబులింగ్ యంత్రాలు 

8. రాజన్ యూనివర్సల్ ఎక్స్పోర్ట్స్ పోస్ట్ 

బ్యాగ్ నం 250 162 లింగి చెట్టి స్ట్ర ట్ 

చెన్నై 600 001 ఇండియా టెల్: 

+91 44 25341711/25340731/25340751 Fax: +91 

44 25342323 

శుభ్రపరిచే 

యంత్రాలు; 

మిల్లింగ్ & 

గ్రౌండింగ్ 

యంత్రాలు 

9. గురుద ప్ పాకేగింగ్ మచిన్స్ 

హరిచంద్ మిల్ కాంపౌండ్ లాబ్స్ 

మార్గ్, విఙ్ఖరోలి 

ముంబై ౪౦౦ ౦౭౯ ఇండియా 

Tel: +91 22 2578 3521/577 5846/579 5982 Fax: 

+91 22 2577 2846 

ప్యాకేజింగ్ 

మరియు లేబులింగ్ 

యంత్రాలు 

https://www.futuretechfoods.com/
https://www.futuretechfoods.com/
https://www.futuretechfoods.com/


Indian Institute of Food Processing Technology 

రెడ్ చిల్ల  పౌడర్ ప్రాసెసింగ్ 

యొక్క హ్యాండ్ బుక్ 

Page 31 

 

 

 

10. ర్యాంక్ మరియు కంపెన  

A-p6/3, వజ ర్పూర్ 

ఇండస్ట్రియల్ ఎస్టేట్ 

ఢిల్ల -110 052 ఇండియా 

Tel: +91 11 7456101/ 27456102 

Fax: +91 11 7234126/7433905 

E-mail: Rank@poboxes.com 

డ్రైయర్స్ 

mailto:Rank@poboxes.com
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మమ్మల్ని సంప్రదించండి 

దర్శకుడు, 

ఇండియన్ ఇనిస్టిట్యూట్ ఆఫ్ ఫుడ్ ప్రాసెసింగ్ టెక్నాలజ  (ఐఐఎఫ్ 

ప ట ) 

(ఆహార ప్రాసెసింగ్ పరిశ్రమల మంత్రిత్వ 

శాఖ, భారత ప్రభుత్వం) పుదుక్కొట్టై రోడ్, 

తంజావూర్ 613005, తమిళనాడు. 

చరవాణి సంఖ్య:+91-4362-228155, ఫ్యాక్స్:+91 4362 227971 

 ఇమెయిల్: director@iifpt.edu.in వెబ్సైట్ :www.iifpt.edu.in 
 

 

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