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1.1 పరిచయం 

అధ్యాయం 1    

పరిచయం 

 

స్నాక్ ఫుడ్స్ ఎల్లప్పుడూ ఆధునిక జీవితంలో ముఖ్యమైన భాగం; అవి 

విభిన్నమైన మరియు నిరంతరం విస్తరించే మరియు మారుతున్న ఆహార పదార్థాల 

సమూహాన్ని సూచిస్తాయి. రెడీ-టు-ఈట్ (RTE) ఉత్పత్తుల కోసం 

వినియోగదారుల విజ్ఞప్తి రాబోయే 5 సంవత్సరాలలో వేగంగా వృద్ధి 

చెందుతుందని అంచనా వేయబడింది, ఎందుకంటే వినియోగదారులు అద్భుతమైన 

సెన్సరీ మరియు వచన లక్షణాలతో అనుకూలమైన స్నాక్స్ను కోరుతున్నారు. 

ఎక్ట తృషన్ టెక్నాలజీ తృణధాన్యాల RTE స్నాక్స్ డ్యట   తో  ఇత్సట   ఏఅసె  అఫ్  

ఆపరేషన్  అండ్  ఎబిలిటీ  తో  ప్రొడ్యట స్  ఆ  వెరటీ  అఫ్  టెర్ప్్ సట   అండ్  షాప్సట  విచ్  అప్పై ల్  

తో  చొన్సట మెర్సట . 

మారుతున్న వినియోగదారుల అభిరుచి మరియు నిరీక్షణకు అనుగుణంగా నేడు 

స్నాక్ ఫుడ్లను రూపొందించడం ఒక సంక్లిష్టమైన ప్రక్రియ, ఉదాహరణకు, 'మీ 

ఆరోగ్యానికి మంచిది,' 'ప్రోటీన్ యొక్క గొప్ప మూలం,' 'ప్రత్యేకమైన 

రుచిని అందించడం' మరియు ప్రత్యేకమైన వాటి కోసం అంతుచిక్కని శోధన అనేక 

రకాల వ్యక్తులకు విజ్ఞప్తి. చాలామంది చిరుతిండి తయారీదారులు ఏదో ఒక 

రూపాన్ని ఉపయోగిస్తారు అల్పాహార ఉత్పత్తులను రూపొందించడానికి 

ఇప్పటికే ఉన్న సాంకేతికత ఆధారం, కానీ కొవ్వులు మరియు కేలరీలను తగ్గించడం 

లేదా పోషకాలను జోడించడం ద్వారా ఫలితంగా చిరుతిండి యొక్క ఆరోగ్య చిత్రం 

ఆకర్షణను పెంచే వైవిధ్యాలను చేర్చండి. 

1.2 చిరుతిండి ఆహార వినియోగం నమూనా 

స్నాక్ ఫుడ్ మార్కెట్ ఉత్పత్తి రకానికి సంబంధించి నిరంతరం మారుతూ 

ఉంటుంది, మరియు చాలా స్నాక్స్ ప్రధానంగా వాటి పోషకాల కోసం 

వినియోగించబడనప్పటికీ, అనేక స్నాక్స్ పోషకాహారం దృష్టిలో ఉంచుకుని 

తయారు చేయబడతాయి. చిరుతిండి ఆహార పరిశ్రమ వినియోగదారుల కోణం నుండి 

అసాధారణమైన మార్పులను ఎదుర్కొంటోంది. వినియోగదారులు స్నాక్స్ మంచి 

రుచిని మాత్రమే కాకుండా మంచి వాసనను, మంచి అనుభూతిని, అందంగా చూడాలని 

కోరుకుంటారు. స్నాక్స్ వినియోగదారునికి ఇవ్వాలి ఇంట్లో తయారుచేసిన/తాజా 

అనుభూతి. కొన్ని స్నాక్స్ ప్రపంచ సాకర్ వంటి ప్రత్యేక థీమ్తో అభివృద్ధి 

చేయబడ్డాయి. ఈ స్నాక్ గుళికలు సాకర్ బాల్ ఆకారంలో ఉంటాయి, ఇవి 

మైక్రోవేవ్ ఓవెన్లో వేయించడానికి లేదా ట్రీట్ చేస్తే సాకర్ బాల్స్ 

అవుతాయి. 
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ఒక వ్యక్తి గృహాలు, పని చేసే భార్యాభర్తల అధిక నిష్పత్తి మరియు పాఠశాల 

వయస్సులో ఉన్న పిల్లలు తమ సొంత భోజనం మరియు రిఫ్రెష్మెంట్లు పొందడం, 

అత్యధిక మొబైల్ జనాభా మరియు విక్రయ యంత్రాలు మరియు సౌకర్యవంతమైన 

మార్కెట్లలో చిరుతిండి లభ్యత వంటి కారకాల పెరుగుదల కారణంగా చిరుతిళ్లు 

పెరుగుతాయి. 

ఒకప్పుడు ప్రధానంగా ప్రేరణతో వినియోగించే వివిధ ఉత్పత్తులు సైడ్ 

డిష్ వస్తువులుగా ఆమోదించబడుతున్నాయి, ఉదాహరణకు, మెత్తని బంగాళాదుంపల 

స్థానంలో కార్న్ చిప్స్ లేదా బంగాళాదుంప చిప్స్ వడ్డిస్తారు. ఆహారంలో 

స్నాక్ ఫుడ్స్ యొక్క స్థిర స్థానం అమ్మకాలలో నిరంతర పెరుగుదల ద్వారా 

ప్రదర్శించబడుతుంది. గత 10 సంవత్సరాలలో, జీవనశైలిలో మార్పులు మరియు 

ఆహారపు అలవాట్లు క్రమంగా చిరుతిండికి డిమాండ్ పెరగడానికి దారితీశాయి. 

ప్రతి దేశంలో జీవనశైలి, ఆర్థిక వాతావరణం, ప్రత్యర్థి ఆహారాలు మరియు 

పౌష్టికాహార విషయాలపై ప్రస్తుత అభిప్రాయాలను ప్రజల స్వీకరించడం వంటి 

అనేక కారణాల వలన వివిధ దేశాలలో చిరుతిండి యొక్క నమూనా ప్రభావితమవుతుంది. 

స్నాక్స్ అభివృద్ధి చెందుతున్న దేశాలకు అవసరమైన అమైనో ఆమ్లాలు మరియు 

ఇతర పోషకాలను పెంచే ఆహారాన్ని అందిస్తుంది. కొత్త స్నాక్ ఫుడ్ 

ట్రెండ్లకు దారితీసే కొన్ని ఇటీవలి కారకాలు ఈ క్రింది విధంగా ఉన్నాయి: 

(1) ఆరోగ్యకరమైన స్నాక్స్ లభ్యత 

(2) మెరుగైన రుచి మరియు రుచులు, 

(3) పేజీ నో    

(4) స్నాక్స్ యొక్క మెరుగైన రకాలు. 

1.3 స్నాక్స్ వర్గీకరణ 

1. మొదటి తరం చిరుతిండి ఆహారాలు: ఈ వర్గంలో, అల్పాహారం, నట్స్, బంగాళాదుంప 

చిప్స్ మరియు పాప్కార్న్ కోసం ఉపయోగించే అన్ని సహజ ఉత్పత్తులు 

చేర్చబడ్డాయి. 

2. రెండవ తరం చిరుతిండి ఆహారాలు: అన్ని ఏకైక పదార్ధాల స్నాక్స్, 

మొక్కజొన్న/టోర్టిల్లా చిప్స్ మరియు పఫ్డ్ కార్న్ కర్ల్స్ వంటి సాధారణ 

ఆకారపు ఉత్పత్తులు మరియు నేరుగా విస్తరించిన స్నాక్స్ వంటివి ఈ వర్గంలో 

చేర్చబడ్డాయి.. 

3. మూడవ తరం చిరుతిండి ఆహారాలు (సగం ఉత్పత్తులు లేదా గుళికలు అని కూడా పిలుస్తారు): 

ఈ వర్గంలో, ఎక్స్ట్రాషన్ వంట ద్వారా తయారు చేసిన బహుళ పదార్థాలను ఉపయోగించి 

ఏర్పడిన స్నాక్స్ మరియు గుళికలు చేర్చబడ్డాయి. 
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1.3.1 తినడానికి సిద్ధంగా ఉన్న ఆహారాలు 

రెడీ-టు-ఈట్ (RTE) ఆహారాలు వినియోగదారుల మధ్య ఎక్కువగా ప్రజాదరణ 

పొందాయి, వాటి వినియోగం సౌలభ్యం మరియు తయారీ మరియు నిల్వ సౌలభ్యం 

మరియు సౌలభ్యం, విలువ, ఆకర్షణీయమైన ప్రదర్శన మరియు ఆకృతి వంటి 

వినియోగదారుల అప్పీల్ కారకాలు. ఫుడ్ స్టాండర్డ్స్ ఏజెన్సీ (FSA, UK) 

తినడానికి సిద్ధంగా ఉన్న ఉత్పత్తులను ఇలా నిర్వచిస్తుంది: మరింత వేడి లేదా 

ప్రాసెసింగ్ లేకుండా వినియోగం కోసం ఏదైనా ఆహారం. ఈ నిర్వచనం ఓపెన్ 

మరియు ముందుగా చుట్టబడిన రెడీ-టు-ఈట్ ఉత్పత్తులను కవర్ చేస్తుంది 

మరియు తినడానికి సిద్ధంగా ఉన్న ఆహారాన్ని వేడిగా లేదా చల్లగా తినవచ్చా 

అని వర్తింపజేయడానికి ఉద్దేశించబడింది. 'మరింత వేడి చేయడం లేదా ప్రాసెస్ 

చేయడం' అనే వ్యక్తీకరణ ఉద్దేశించబడలేదు లైట్ వాషింగ్, స్లైసింగ్, 

చాపింగ్, పార్టింగ్, మెరినేటింగ్ లేదా ప్రిజర్వేషన్ వంటి ఆహార తయారీ 

కార్యకలాపాలను చేర్చండి. 

ఈ నిర్వచనం ప్రకారం, బిస్కెట్లు, క్రిస్ప్స్, బ్రెడ్లు, పైస్, 

శాండ్విచ్లు మరియు రోల్స్, పాల ఉత్పత్తులు (పాలు, జున్ను, స్ప్రెడ్లు), 

తయారుచేసిన సలాడ్లు మరియు కూరగాయలు మరియు పండ్లతో సహా అనేక ప్రాసెస్ 

చేసిన ఆహారాలను RTE ఉత్పత్తులుగా పరిగణించవచ్చు. జాబితా చాలా పొడవుగా 

ఉంటుంది మరియు కొత్త ఉత్పత్తులు దాదాపు ప్రతిరోజూ ఆహార మార్కెట్లోకి 

ప్రవేశిస్తాయి, జాబితా పొడవు మరియు ఎక్కువ అవుతోంది. RTE ఉత్పత్తి 

మార్కెట్లో అత్యంత ముఖ్యమైన రంగాలలో ఒకటి తృణధాన్యాల RTE విభాగం. 

ఇది సాంప్రదాయకంగా ఎక్స్ట్రూడెడ్ స్నాక్ ఉత్పత్తుల ద్వారా ఆధిపత్యం 

చెలాయిస్తుంది, అల్పాహారం తృణధాన్యాలు, వెలికితీసిన ధాన్యపు ఆకారాలు 

మరియు తృణధాన్యాల బిస్కెట్లు/బార్లు. ఈ తృణధాన్యాల RTE ఉత్పత్తులలో 

ఎక్కువ భాగం హోల్  ర్ప్ైన్ట  నుండి తీసుకోబడ్డాయి మరియు అవి ప్రధానంగా పొరలుగా 

ఉంటాయి ఆవిరి చేసిన ధాన్యాల నుండి (ఆవిరి ధాన్యాలు పొరలుగా ఉండే 

ప్రక్రియ ద్వారా సంస్కరించబడేలా చేస్తుంది). అదే లైన్లో, 

ఎక్స్ట్రూడెడ్ (విస్తరించిన మరియు గుళికల రూపాలు) మీద అల్పాహారం 

ఆరోగ్య స్పృహ కలిగిన వినియోగదారులలో బాగా ప్రాచుర్యం పొందింది. 
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అధ్యాయం 2                        

RTE స్నన క్స్  యొక్క 

ప్రాసెసింగ్ 

2.1 వెలికితీసిన స్నాక్స్ 

ఈ వర్గం స్నాక్ ఫుడ్స్లో వృద్ధికి గొప్ప అవకాశం ఉంది. వినియోగదారుల 

ఊహలను ఆకర్షించే వినూత్న పద్ధతులను ఉపయోగించి స్నాక్స్ ఉత్పత్తి 

చేయవచ్చు. జంతువులు, కార్టూన్లు మరియు వర్ణమాలలు వంటి విభిన్న ఆకృతులతో 

కూడిన త్రిమితీయ కొన్ని ఉదాహరణలు. విజయవంతమైన ఉత్పత్తి చిరుతిండి అనేది 

వినియోగదారుల అవసరాలు, అభిరుచులు మరియు ఆసక్తులు మరియు తయారీదారు యొక్క 

ఉత్పాదక సామర్థ్యాలు, అర్థశాస్త్రం మరియు నాణ్యత నియంత్రణల మధ్య 

చక్కని సమతుల్యత. ముడి పదార్థాల ధర తుది ఉత్పత్తి అమ్మకం ధరలో 

ముఖ్యమైన పాత్ర పోషిస్తుంది. అందువల్ల, విజయవంతమైన చిరుతిండిని 

ఉత్పత్తి చేయడానికి అతి తక్కువ ధర కలిగిన ముడి పదార్థాన్ని ఉపయోగించడం ఒక 

ప్రయోజనం. 
 

2.2 ఎక్స్ట్రూడెడ్ స్నాక్స్ కోసం ఉపయోగించే సాధారణ పదార్థాలు 

ప్రస్తుతం, వివిధ రకాల పదార్థాల నుండి చిరుతిండి ఉత్పత్తులు 

తయారవుతున్నాయి. అయితే, పరికరాల లభ్యత ద్వారా పదార్థాల ఎంపిక పరిమితం 

చేయబడింది. వెలికితీత ప్రక్రియ, ఇతర ప్రాసెసింగ్ పరికరాలు మరియు మెరుగైన 

పరిచయం ఎక్స్ట్రాషన్ టెక్నాలజీ పరిజ్ఞానం స్నాక్ ఫుడ్స్ కోసం మరింత 

విభిన్నమైన మరియు సంక్లిష్టమైన సూత్రీకరణలకు దారితీసింది. మొక్కజొన్న, 

గోధుమ, బియ్యం, బంగాళాదుంప, టాపియోకా, మరియు ఓట్స్ వంటి పదార్ధాల 

అత్యంత సాధారణ వనరులు. ఇది సమగ్ర జాబితా కాదు మరియు ఈ పదార్ధాల ఆధారంగా 

అతని లేదా ఆమె స్నాక్ ఫుడ్ సూత్రీకరణను పరిమితం చేయకూడదు. 

ప్రపంచవ్యాప్తంగా స్నాక్ ఫుడ్ కోసం అనేక ఇతర పదార్ధాల వనరులు ఉన్నాయి. 

చిరుతిండి ఆహారంలో ప్రధాన పదార్ధం 
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సూత్రీకరణ పిండి పదార్ధం. దాని సహజ రూపంలో, స్టార్చ్ కరగనిది, రుచిలేనిది 

మరియు మానవ ఉపయోగానికి తగినది కాదు. ఇది జీర్ణమయ్యేలా మరియు 

ఆమోదయోగ్యంగా ఉండాలంటే, దానిని తప్పనిసరిగా ఉడికించాలి. 

2.2.1 ధాన్యపు వనరులు 

దాదాపు ఏదైనా తృణధాన్యాలు వెలికి తీయవచ్చు, కానీ విస్తరణ ప్రధాన 

లక్ష్యం అయితే, అనేక ఫంక్షనల్ తృణధాన్యాలు క్షీణించిన 

మొక్కజొన్న/గ్రిట్స్ మరియు బియ్యానికి పరిమితం చేయబడతాయి. 

ఎక్స్ట్రూడర్ బారెల్లో పిండి జారడం వల్ల అధిక మొత్తంలో లిపిడ్లు ఉన్న 

తృణధాన్యాలు విస్తరించడం చాలా కష్టం. ఈ రకమైన ధాన్యానికి సాధారణంగా 

అధిక తేమ మరియు అధిక అవసరం ముఖ్యమైన పఫింగ్ జరగడానికి ముందు ఉష్ణోగ్రత. 

సాధారణంగా, 5-20% అమైలోస్ కంటెంట్ ఉన్న పిండి పదార్ధాలు స్నాక్ ఫుడ్స్ 

విస్తరణ మరియు ఆకృతిని గణనీయంగా మెరుగుపరుస్తాయి. చిరుతిండి ఆహార 

సూత్రీకరణలలో ఉపయోగించే అత్యంత సాధారణ తృణధాన్యాలు తరువాత వచనంలో 

వివరించబడ్డాయి. 

2.2.2 మొక్కజొన్న 

ఎక్స్ట్రూడెడ్ స్నాక్స్ మొక్కజొన్న ఆధారిత మార్కెట్లో 

పెరుగుతున్న విభాగం. మొక్కజొన్న (క్నర్సా ) అని కూడా పిలుస్తారు) మొక్కజొన్న 

సేకరణలు మరియు అనేక గుళికల ఉత్పత్తులకు ప్రాథమిక పదార్ధం. చాలా 

మొక్కజొన్న ఆధారిత ఎక్స్ట్రూడెడ్ స్నాక్స్ కోసం, పొడి-మిల్డ్ 

కార్న్మీల్ ఉపయోగించబడుతుంది. పెద్ద మొత్తంలో మొక్కజొన్న పిండిని 

పఫ్డ్ ఎక్స్ట్రూడెడ్ స్నాక్ ఉత్పత్తిలో ఉపయోగిస్తారు మరియు కొన్ని 

మొక్కజొన్న చిప్స్లో ఉపయోగిస్తారు. మొక్కజొన్న, మొక్కజొన్న 

గ్రిట్స్, మొక్కజొన్న పిండి మరియు మొక్కజొన్న శంకువులు అన్నీ పొడి-

మిల్డ్ డెంట్ మొక్కజొన్న యొక్క విభిన్న రూపం మరియు సాధారణంగా కణ 

పరిమాణ పంపిణీలో మాత్రమే ఉంటాయి. గ్రాన్యులేషన్ ఎంపిక స్నాక్ రకం 

మరియు ఎక్స్ట్రూడర్ రకం మీద ఆధారపడి ఉంటుంది. ఉదాహరణకు, చక్కటి ఆకృతి 

మరియు కణ నిర్మాణం కోసం, లేదా మృదువైనది కాటు, మొక్కజొన్న పిండి యొక్క 

చక్కటి గ్రాన్యులేషన్ ఉపయోగించాలి, అయితే కొంచెం పెద్ద సెల్-

స్ట్రక్చర్డ్ స్నాక్తో కరకరలాడే ఆకృతి కోసం, మరింత ముతక గ్రాన్యులేషన్ 

మొక్కజొన్న మెయిల్ కావాలి. అదేవిధంగా, ట్విన్ స్క్రూ ఎక్స్ట్రూడర్ 

చక్కటి మరియు ముతక గ్రాన్యులేషన్ మొక్కజొన్న పిండిని నిర్వహించగలదు, 

అయితే సేకరించే ఎక్స్ట్రూడర్లకు ముతక గ్రాన్యులేషన్ అవసరం. ఎక్కువగా, 

డిజెరేే డ్ కార్న్ ఎక్స్ట్రూడెడ్ స్నాక్స్లో ఉపయోగించబడుతుంది ఎందుకంటే 

ఇది మొత్తం మొక్కజొన్న కంటే బాగా విస్తరిస్తుంది. పసుపు మరియు తెలుపు 

మొక్కజొన్నలను సాధారణంగా చిరుతిండి ఆహారాలలో 

ఉపయోగిస్తారు.మొక్కజొన్న పిండి కణికలు మధ్యస్థ పరిమాణంలో ఉంటాయి (5-

20 మిమీ) మరియు చాలా మంచి విస్తరణ లక్షణాలను కలిగి ఉంటాయి. 

మొక్కజొన్నలో ప్రోటీన్ కంటెంట్ 6% నుండి 10% వరకు ఉంటుంది. 

మొక్కజొన్నతో స్నాక్ ఫుడ్ సూత్రీకరణలు ఖచ్చితమైన రుచిని కలిగి ఉంటాయి. 
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మొక్కజొన్న పిండిని సాధారణంగా వెలికితీసే సమయంలో మీడియం నుండి అధిక 

ఉష్ణోగ్రత వద్ద వండుతారు. చిరుతిండిలో స్టార్చ్ యొక్క పనితీరు 

మొక్కజొన్న పిండి కణికలు మధ్యస్థ పరిమాణంలో ఉంటాయి (5-20 మిమీ) మరియు 

చాలా మంచి విస్తరణ లక్షణాలను కలిగి ఉంటాయి. మొక్కజొన్నలో ప్రోటీన్ 

కంటెంట్ 6% నుండి 10% వరకు ఉంటుంది. మొక్కజొన్నతో స్నాక్ ఫుడ్ 

సూత్రీకరణలు ఖచ్చితమైన రుచిని కలిగి ఉంటాయి. మొక్కజొన్న పిండిని 

సాధారణంగా వెలికితీసే సమయంలో మీడియం నుండి అధిక ఉష్ణోగ్రత వద్ద 

వండుతారు. చిరుతిండిలో స్టార్చ్ యొక్క పనితీరు చిరుతిండి విస్తరణ, అధిక 

అమిలోపెక్టిన్ మొక్కజొన్న పిండి పదార్ధాలు (మైనపు పిండి) 

ఉపయోగించవచ్చు. మైనపు మొక్కజొన్నలో చాలా తక్కువ అమైలోజ్ ఉంటుంది, 

అయితే సాధారణ మొక్కజొన్నలో 25-35% అమైలోస్ ఉంటుంది. అధిక-కోత మరియు 

అధిక-ఉష్ణోగ్రత వంటలో, చిరుతిండి ఆహారాలలో క్రాస్-లింక్డ్ మైనపు 

మొక్కజొన్న పిండిని సిఫార్సు చేస్తారు, ఎందుకంటే ఇది అమిలోపెక్టిన్ 

విచ్ఛిన్నానికి నిరోధక శక్తిని మెరుగుపరుస్తుంది. 

2.2.3 గోధుమ 

సాధారణంగా, గోధుమలను రెండు రకాలుగా వర్గీకరించవచ్చు: గట్టి మరియు 

మృదువైన. హార్డ్ గోధుమల్లో ప్రోటీన్ ఎక్కువగా ఉంటుంది, బలమైన పిండిని 

ఉత్పత్తి చేస్తుంది మరియు బ్రెడ్ తయారీకి మంచిది. మరోవైపు, మృదువైన 

గోధుమలో ప్రోటీన్ తక్కువగా ఉంటుంది మరియు బలహీనమైన పిండిని ఇస్తుంది, ఇది 

కేక్ తయారీకి మంచిది. చిరుతిండి ఆహార పరిశ్రమలో, గోధుమ పిండిని కాల్చిన 

మరియు వేయించిన స్నాక్స్, ఫ్లేవర్డ్ క్రాకర్స్, స్నాక్ కేకులు, జంతికలు, 

బ్రెడ్ మరియు వంటి వాటి తయారీకి ఉపయోగిస్తారు. సెమోలినా (ముతక కణం), 

సాధారణంగా హార్డ్ గోధుమ మిల్లింగ్ నుండి ఉత్పత్తి చేయబడుతుంది, దీనిని 

స్నాక్ ఫుడ్ ఫార్ములేషన్లో కూడా ఉపయోగిస్తారు. సెమోలినా ఉత్పత్తి 

విస్తరణ నిష్పత్తి మరియు మొక్కజొన్న పిండితో సమానమైన సాంద్రతను కలిగి 

ఉంటుంది. అన్ని సెమోలినా స్నాక్ ఫుడ్స్ చాలా పెళుసైన ఆకృతిని ఉత్పత్తి 

చేస్తాయి. ఇతర వాటితో పోలిస్తే గోధుమ పిండి కణికలు చాలా పెద్దవి (20-40 

మిమీ) అస్  చొంపరెద్  తో  ఒథెర్స  సెరెల్ ర్ప్ైన్  స్ట స సి స్. గోధుమలలో, అమిలోజ్ మరియు 

అమిలోపెక్టిన్ 20-25% అమైలోస్ యొక్క ఇరుకైన పరిధిలో కనిపిస్తాయి. ఇది 

ఎక్ట తృషన్ వంట సమయంలో మంచి విస్తరణను ఇస్తుంది. ఇతర తృణధాన్యాల కంటే 

గోధుమలు ప్రోటీన్లో సాపేక్షంగా ఎక్కువగా ఉంటాయి (8-15%). కొన్నిసార్లు, 

గ్లూటెన్ ఉన్నందున విస్తరించడం కష్టం. వెలికితీసిన స్నాక్స్లో, గోధుమ 

గ్లూటెన్ అందిస్తుంది పోషక విలువ, స్ఫుటత్వం మరియు కావలసిన ఆకృతి. 

సాధారణంగా, 1-2% గోధుమ గ్లూటెన్ చిరుతిండి ఆహారాలలో ఉపయోగించబడుతుంది. 

హార్డ్ గోధుమను సాధారణంగా బ్రెడ్ రోల్స్, జంతికలు మరియు ఫాబ్రికేటెడ్ 

లేదా ఉపయోగిస్తారు గుళికల రకం స్నాక్స్. తక్కువ గ్లూటెన్ స్థాయి కలిగిన 

గోధుమ రకాలు సెమోలినా లేదా హార్డ్ రకాలు కంటే టెండరర్ విస్తరించిన 

ఉత్పత్తిని ఇస్తాయి. గోధుమలతో చేసిన స్నాక్ ఉత్పత్తులు సాధారణంగా 

తేలికపాటి రుచిని కలిగి ఉంటాయి మరియు తెలుపు నుండి తెలుపు రంగును కలిగి ఉంటాయి. 

ఎక్స్ట్రాషన్ వంట సమయంలో మీడియం నుండి తక్కువ వంట ఉష్ణోగ్రత అవసరం. 
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ఉత్పత్తుల ద్వారా మిల్లింగ్ (ఊక) సోయా ప్రోటీన్ మరియు కొన్నింటిని 

ఉపయోగించవచ్చు 
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అధిక పోషక మరియు పీచు విలువ కలిగిన విస్తరించిన చిరుతిండి ఆహారాలను ఉత్పత్తి 

చేయడానికి ఇతర పదార్థాలు. చిరుతిండి ఆహార సూత్రీకరణలో గోధుమ వినియోగం 

ఖర్చు కారణంగా పరిమితం. 

2.2.4 బియ్యం 

ప్రపంచంలో పండించే అతిపెద్ద పంటలలో వరి ఒకటి. యునైటెడ్ 

స్టేట్స్లో నాలుగు రకాల బియ్యం ఉత్పత్తి చేయబడతాయి: పొడవైన, 

మధ్యస్థ, పొట్టి మరియు మైనపు ధాన్యాలు. యునైటెడ్ స్టేట్స్లో, 

బియ్యం పదార్థాలు సాధారణంగా స్నాక్ ఫుడ్ ఫార్ములేషన్లో 

ఉపయోగించబడవు. జపాన్లో, చాలా వరకు స్నాక్స్ బియ్యం లేదా బియ్యం 

పిండితో తయారు చేస్తారు. బియ్యం ధర ఒక ప్రధాన కారణం ఇతర చిరుతిండి ఆహార 

పదార్థాలతో పోలిస్తే. బియ్యం మంచి విస్తరణ లక్షణాలను కలిగి ఉన్నందున, 

విరిగిన బియ్యాన్ని విస్తరించిన లేదా పఫ్డ్ స్నాక్ ఉత్పత్తులలో 

మూలవస్తువుగా ఉపయోగించవచ్చు. వరి పిండి కణికలు అన్ని ధాన్యం పిండి 

పదార్ధాలలో అతి చిన్నవి (2–8 మిమీ) మరియు చాలా సులభంగా జీర్ణమవుతాయి. 

దాని క్రియాత్మక లక్షణాలు మొక్కజొన్న లేదా గోధుమ పిండి పదార్ధాల నుండి 

చాలా భిన్నంగా ఉంటాయి. స్టార్చ్లో అమైలోస్/అమిలోపెక్టిన్ 

నిష్పత్తిలో ప్రాథమిక వ్యత్యాసం ఉంటుంది. వివిధ వరి రకాల నుండి వచ్చే 

పిండిలో పెద్దవి ఉంటాయి శారీరక మరియు రసాయన లక్షణాలలో తేడాలు, ఇది 

చిరుతిండి కణ నిర్మాణం మరియు విస్తరణను ప్రభావితం చేస్తుంది. 

ఉదాహరణకు, పొడవైన ధాన్యం బియ్యం పిండి స్నాక్ ఫుడ్స్లో 

పెళుసుదనాన్ని పెంచుతుంది, అయితే మైనపు బియ్యం పిండి చిప్ కాఠిన్యాన్ని 

తగ్గిస్తుంది మరియు అదే సమయంలో సాధారణంగా అదనపు కొవ్వుతో సాధించే 

మెల్ట్-ఇన్- మౌత్స ఆకృతిని అందిస్తుంది. బియ్యం సాధారణంగా ఇతర రుచులకు 

క్యారియర్ ఉత్పత్తిగా ఉపయోగించబడుతుంది, ఎందుకంటే ఇది స్టలాం ండ్  రుచిన్స్  

ఇస్తంది. ఇతర ఉత్పత్తులతో పోల్చితే, అల్పాహారం వండడానికి బియ్యం 

వెలికితీసే సమయంలో అత్యధిక ఉష్ణోగ్రత అవసరం. చిరుతిండి ఆహార 

సూత్రీకరణలో బియ్యం పిండి ఎంపిక సాధారణ బియ్యం రకాల అమైలోస్ 

కంటెంట్పై ఆధారపడి ఉంటుంది. పొడవైన ధాన్యాలు 22-23%, మధ్యస్థ 

ధాన్యాలు 15– 19%మరియు మైనపు కలిగి ఉంటాయి ధాన్యాలు <1% అమైలోస్. 

అమిలోజ్/అమిలోపెక్టిన్ నిష్పత్తిలో ఈ వ్యత్యాసం బియ్యం పిండి 

యొక్క జిలాటినైజేషన్ ఉష్ణోగ్రతను బాగా ప్రభావితం చేస్తుంది. 

బియ్యంలో ప్రోటీన్ కంటెంట్ 6% నుండి 8% వరకు ఉంటుంది.. 
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మల్టీగ్రెయిన్ స్నాక్ ఫుడ్స్లో ఆకృతి మెరుగుదల కోసం బియ్యం 

పిండిని ఉపయోగించవచ్చు. బియ్యం పిండిని మాసా పిండి, బంగాళాదుంప రేకులు 

లేదా బీన్ రేకులతో కలపవచ్చు. 100% బియ్యం పిండితో చేసిన చిప్స్ 

వేయించడానికి 20-30% తక్కువ నూనెను గ్రహిస్తాయి. బియట ం మరియు 

బంగాళాదుంప మిశ్రమం ఉపయోగంచబడినప్పై డు, బంగాళాదుంప రుచి మరియు ఆకృతి 

తక్కువ ఖర్చుతో కూడిన బియ్యం మిశ్రమంతో కలిపినప్పటికీ విలక్షణంగా 

ఉంటాయి. ఆ  మిక్ట తురే  అఫ్  బీన్  స్ట ా్ం   అండ్  రస్  స్ట ాం ర్స  ప్రొడు్ట   ఆ డిససం్ స  విస్వల్  

అపై్ప రెన్ట   అఫ్  ది  బీన్ట   విలే  ప్రియేటంగ్  ఆ  వెల్  స్టలాంండడ్  బీన్  ఫలవౌర్స  విత్స  నో  బిటసర్స  ఆేసర్ తస్తత  
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2.2.5 ఓట్స్ 

సాధారణంగా, రోల్డ్ ఓట్స్ లేదా బ్రేక్ఫాస్ట్ తృణధాన్యానికి ఒక 

మూలవస్తువుగా విక్రయించబడతాయి. గోధుమ మరియు మొక్కజొన్నగా ధాన్యం 

ఆధారిత స్నాక్స్లో వోట్స్ ఉపయోగించబడలేదు. మానవులలో సీట్ 

కొలెస్ట్రాల్ స్థాయిని ఓట్ ఊక తగ్గించగలదని ఇటీవల కనుగొన్నవి స్నాక్ 

ఫుడ్ పరిశ్రమలో ఓట్స్ మార్కెట్ని పెంచాయి. ఓట్స్తో ప్రధాన సమస్య 

అధికం చమురు కంటెంట్ (7-9%) మరియు లిపేస్ ఎంజైమ్. స్నాక్ ఫుడ్ 

ఫార్ములేషన్లో ఓట్స్ ఉపయోగించే ముందు, లిపేస్ను క్రియారహితం చేయడం 

మంచిది. లేకపోతే, లిపేస్ చమురు జలవిశ్లేషణను ఉత్ప్రేరకపరుస్తుంది, ఇది చేదు 

రుచి లేని కొవ్వు ఆమ్లాన్ని తగ్గిస్తుంది. ఇతర పిండి పదార్ధాలతో పోలిస్తే 

వోట్ స్టార్చ్ కణికలు పరిమాణంలో చిన్నవి (2-12 మిమీ). ఓట్స్లో అమైలోజ్ 

కంటెంట్ 16% నుండి 27% వరకు ఉంటుంది. 

వోట్ పిండి చాలా బలమైన రుచిని కలిగి ఉంటుంది మరియు ఇది ఉత్పత్తికి లేత 

గోధుమ రంగును ఇస్తుంది. దీనికి సాపేక్షంగా తక్కువ జెలటినైజేషన్ ఉష్ణోగ్రత 

అవసరం, కానీ ఎక్కువ మొత్తంలో నూనె కంటెంట్ ఉన్నందున వంట కోసం అధిక 

మొత్తంలో శక్తి ఇన్పుట్ అవసరం. ఓట్స్లో అధికంగా ఉంటాయి ఫైబర్ 

స్థాయిలు. వోట్ పిండితో వెలికితీసిన స్నాక్స్ పేలవంగా విస్తరిస్తాయి. ఈ 

కారణంగా, ఇది తక్కువ స్థాయిలో ఉన్న ఉత్పత్తులలోకి మాత్రమే 

ప్రవేశించింది. ముందస్తు కండీషనర్తో పొడవైన బారెల్ ఎక్స్ట్రూడర్లను 

ఉపయోగించడం ద్వారా, స్నాక్ ఫుడ్స్లో అధిక స్థాయి ఓట్స్ను 

ఉపయోగించవచ్చు. సాంప్రదాయకంగా ఓట్స్ను వాటి సూత్రీకరణలో చేర్చిన 

స్నాక్స్లో కుకీలు మరియు గ్రానోలా ఉన్నాయి. ఆరోగ్య వాదనల కారణంగా 

కొత్త టెక్నాలజీలు మరియు వోట్స్పై ఎక్కువ ఆసక్తితో, ఓట్ ఆధారిత 

చిరుతిండి ఉత్పత్తులు భవిష్యత్తులో ప్రాచుర్యం పొందవచ్చు. 

2.2.6 బార్లీ 

కొన్ని చిరుతిండి ఆహార సూత్రీకరణలలో బార్లీని చిన్న పరిమాణంలో 

ఉపయోగిస్తారు. ఇది తేలికపాటి రుచిని కలిగి ఉంటుంది, మరియు పోషక పరంగా, ఇది 

గోధుమతో సమానంగా ఉంటుంది, ఇందులో గణనీయంగా ఎక్కువ ఫైబర్ ఉంటుంది. బార్లీ 

పిండి కణికలు ఇతర వాటితో పోలిస్తే మధ్యస్థం నుండి పెద్ద పరిమాణంలో 

ఉంటాయి ధాన్యాలు. బార్లీ స్టార్చ్ని ఉపయోగించి స్నాక్ ఫుడ్లను 

వెలికితీసే సమయంలో సహేతుకమైన విస్తరణను పొందవచ్చు. ఇది లేత గోధుమ నుండి 

బంగారు రంగును ఇస్తుంది ఉత్పత్తి బార్లీ స్టార్చ్ కలిగిన స్నాక్ ఫుడ్ 

ఫార్ములేషన్ సమయంలో తక్కువ వంట ఉష్ణోగ్రత అవసరం 
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. బార్లీ ఫైబర్ ఆరోగ్యకరమైన చిరుతిండి ఆహారాలలో ఫైబర్ సప్లిమెంట్గా 

ఉపయోగించవచ్చు. కొన్నిసార్లు, తయారీదారులు బార్లీని మల్టీగ్రెయిన్ 

స్నాక్ ఫుడ్స్లో లేబుల్లో ఒక అదనపు తృణధాన్యాలు జోడించడానికి 

ఉపయోగిస్తారు. 

2.2.7 ఇతర తృణధాన్యాల వనరులు 

రై, జొన్న, మినుము, ఉసిరికాయ, మరియు ట్రిటికేల్ వంటి తృణధాన్యాలు 

చిరుతిండి ఆహారాలలో ఉపయోగించబడ్డాయి. ప్రస్తుతం, ఈ చిరుధాన్యాలు 

స్నాక్ ఫుడ్ సూత్రీకరణలో ప్రధాన పదార్థాలు కాదు. 

2.2.8 గడ్డ దినుసు తాబేర్ 

మూలాలు మరియు దుంపలు కార్బోహైడ్రేట్ల రూపంలో మానవ ఆహారంలో 

శక్తిని అందించే ఆహార పదార్థాల తరగతికి చెందినవి. ఫుడ్ అండ్ అగ్రికల్చర్ 

తాజా అంచనా ప్రకారం 

సంస్థ (FAO), వాస్తవంగా ప్రపంచంలోని ప్రతి దేశం కొన్ని జాతుల మూల పంటను 

పెంచుతుంది. బంగాళాదుంప మరియు టాపియోకా (కాసావా అని కూడా అంటారు) 

ఎక్స్ట్రూడెడ్ స్నాక్ ఫుడ్స్ కోసం ఉపయోగించే రెండు ప్రధాన గడ్డ దినుసు 

పంటలు. 

2.2.9 బంగాళాదుంప 

వివిధ రకాల బంగాళాదుంపలు (కణికలు, రేకులు, పిండి మరియు పిండి పదార్ధాలు) 

చిరుతిండి ఆహార సూత్రీకరణలలో ఉపయోగించబడతాయి. అదనపు విస్తరణను 

అందించడానికి బంగాళాదుంప పిండిని తరచుగా స్నాక్స్లో ఉపయోగిస్తారు. 

బంగాళాదుంప పిండి ఇతర తృణధాన్యాల కంటే కొన్ని కణికలు (60-100 మిమీ) పెద్ద 

పరిమాణాలను కలిగి ఉంటుంది. ఈ పిండిలో 20-25% అమైలోస్ ఉంటుంది మరియు చాలా 

తక్కువ నూనె ఉంటుంది. ఎక్ట తృషన్ వంట సమయంలో బంగాళాదుంప పిండి అధిక 

స్నిగ్ధతను అభివృద్ధి చేస్తుంది. ఇది అద్భుతమైన వాపు మరియు బైండింగ్ 

శక్తిని కలిగి ఉంటుంది. చిరుతిండి ఆహారంలో, ఇది ఒక కలిగి ఉంది ఖచ్చితమైన రుచి 

మరియు ఇది ఉత్పత్తికి బంగారం నుండి లేత గోధుమ రంగు వరకు ఇస్తుంది. దాని కణికలు 

సులభంగా విరిగిపోతాయి కాబట్టి దీనికి తక్కువ వంట ఉష్ణోగ్రత అవసరం. 

బంగాళాదుంప పిండి రెండు సాధారణ చిరుతిండి ఉత్పత్తులకు ప్రధాన పదార్ధం, 

అనగా ప్రత్యక్ష విస్తరించిన చిరుతిండి (ఉత్పత్తి ఫ్రెంచ్ ఫ్రైస్ లాగా 

ఉంటుంది) మరియు కల్పిత చిప్స్. 
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2.2.10 కర్రపెండలం 

టపియోకా (కాసావా) అనేది తక్కువ కేలరీలకు ప్రాథమిక వనరు లేదా 

తృణధాన్యాలకు అనుబంధం. సాధారణంగా, టాపియోకా స్టార్చ్ ను మూడవ తరం 

స్నాక్ ఫుడ్ ఫార్ములేషన్ లో ఉపయోగిస్తారు. టపియోకా పిండి గింజలు 5 నుండి 

35 మి.మీ వరకు ఆకారం మరియు పరిమాణంలో మారతాయి. అమైలోజ్ కంటెంట్ 17%. 

మంచి నాణ్యత కలిగిన స్టార్చ్ లో 4.7–5.3 పిహెచ్ మరియు 10 నుంచి 13.5% 

తేమ ఉండాలి మరియు ఏకరీతిగా తెలుపు రంగులో ఉండాలి. టపియోకా స్టార్చ్ చాలా 

అధిక జిగటను అభివృద్ధి చేస్తుంది మరియు ఇది అద్భుతమైన బైండర్. ఇది 

బ్లాండ్ ఫ్లేవర్ ను కలిగి ఉంటుంది మరియు ఎక్స్ట్రూషన్ వంట సమయంలో ఒక 

మాదిరి వంట ఉష్ణోగ్రత అవసరం. 
 

2.3 ఇతర బహిష్కార అల్పాహారాలు 
2.3.1 విస్తరించిన స్నాక్స్ 

బహిర్గతమైన స్నాక్స్ లో ఎక్కువ భాగం ఈ కేటగిరీలో ఉన్నాయి. ఈ 

గ్రూపును 'కొలెట్' లేదా 'సెకండ్ జనరేషన్ స్నాక్ ఫుడ్స్' అని కూడా అంటారు. 

సాధారణంగా, విస్తరించిన స్నాక్స్ అధిక షియర్ ఎక్స్ట్రూడర్లపై తయారు 

చేయబడతాయి. ఇవి అధిక ఫైబర్, అధిక ప్రోటీన్, మరియు తక్కువ కేలరీల 

స్నాక్స్. మొక్కజొన్న కురులు, ఉల్లిపాయ ఉంగరాలు, త్రిమితీయ స్నాక్స్ 

మరియు బంగాళాదుంప కర్రలు కొన్ని ఉదాహరణలు. ఈ రకమైన స్నాక్స్ ను వివిధ 

రకాల రుచులు, నూనెలు, ఉప్పు, చక్కెరలు మొదలైన వాటితో రుచి చూడవచ్చు. 

విస్తరణ-వండిన ఉత్పత్తి యొక్క నాణ్యత ఎక్స్ట్రూడర్ యొక్క ఆపరేషన్ 

పరిస్థితులు మరియు ఫార్ములేషన్ లో ఉపయోగించే ప్రధాన ముడిపదార్థంపై 

ఆధారపడి ఉంటుంది. అనేక ఇతర కారకాలు ఎక్స్ట్రూషన్ సమయంలో స్నాక్స్ 

ఉబ్బడం యొక్క స్థాయిని ప్రభావితం చేయగలవు, అంటే ఫీడ్ మెటీరియల్ లో 

తేమ మొత్తం, ఎక్స్ ట్రూడర్ బారెల్ లో పిండి నివాస సమయం మరియు 

తృణధాన్యాల కణ పరిమాణం. 

2.3.2 వేయించిన కాల్స్  

ఇవి మార్కెట్లో అత్యంత సుపరిచితమైన ఎక్స్ ట్రూటెడ్ స్నాక్స్. 

ఒక ప్రత్యేక డై ఏర్పాటు ఉత్పత్తికి వక్రమైన మరియు ఉబ్బిన ఆకారాన్ని 

ఇస్తుంది. ఈ కొలెట్లు కోల్లెట్ ఎక్స్ ట్రూడర్లపై తయారు చేయబడతాయి. 

తరువాత ప్రొడక్ట్ వెజిటబుల్ ఆయిల్ లో ఫ్రై చేయబడుతుంది మరియు చీజ్ 

మరియు ఇతర ఫ్లేవర్ తో కోటింగ్ చేయబడుతుంది. 

ఫ్రై చేసే సమయంలో, ఈ ప్రొడక్ట్ లో తేమ స్థాయి 8% నుంచి 1–2% కు 

తగ్గుతుంది. వేయించిన కొలెట్ కోసం ఉపయోగించే అత్యంత సాధారణ పదార్థం 

కార్న్ మీల్. ఈ రకమైన ఉత్పత్తికి కొన్ని ఇతర తృణధాన్యాల ధాన్యాలను 

కూడా ఉపయోగించవచ్చు. 
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2.3.3 కాల్చిన కొలెట్లు 

విస్తరించిన ఎక్స్ ట్రూటెడ్ స్నాక్స్ కు బేక్డ్ కొలెట్లు మరొక 

ఉదాహరణ. వీటిలో కాల్చిన మొక్కజొన్న కురులు, ఉల్లిపాయ ఉంగరాలు, మరియు 

బంగాళాదుంప కర్రలు వంటి ఉత్పత్తులు ఉన్నాయి. వివిధ తృణధాన్యాలు మరియు 

దుంప పిండితో కాల్చిన కొలెట్లను తయారు చేయవచ్చు. ప్రోటీన్, ఫైబర్స్, 

సెల్యులోజ్ మరియు బ్రాన్ లను ఆరోగ్యకరమైన స్నాక్స్ తయారు 

చేయడానికి 20% వరకు తృణధాన్యాల ధాన్యంతో కలపవచ్చు. బంగాళాదుంప 

పుల్లలను సాధారణంగా మొక్కజొన్న లేదా బియ్యం పిండితో బంగాళాదుంప 

పిండిని కలపడం ద్వారా తయారు చేస్తారు. 

2.3.4 మూడవ తరం అల్పాహార ఆహారాలు 

'సగం ఉత్పత్తులు' లేదా గుళికలు అని కూడా పిలువబడే మూడవ తరం అల్పాహార 

ఆహారాలు, పూర్తిగా తయారు చేసిన పఫ్డ్ స్నాక్ ఫుడ్స్ కు 

ప్రత్యామ్నాయాన్ని అందిస్తాయి. మూడవ తరం అల్పాహార ఆహారాలు, లేదా 

సగం ఉత్పత్తులు, ఎక్స్ ట్రూషన్-వండినవి మరియు విస్తరణను నిరోధించడానికి 

తక్కువ పీడనం వద్ద ఏర్పడతాయి మరియు తరువాత గాజు గుళికను రూపొందించడానికి 

10% తుది తేమ కంటెంట్ కు ఎండబెట్టబడతాయి. మూడవ తరం అల్పాహార 

ఆహారాలను అభివృద్ధి చేయడంలో, తమ తేమను నిలుపుకోవడానికి సరిగ్గా ప్యాక్ 

చేయబడినట్లయితే, రిఫ్రిజిరేషన్ లేకుండా ఒక సంవత్సరం వరకు షెల్ఫ్-

స్టేబుల్ గా ఉండే 'గుళికలను' తయారు చేయడానికి ప్రక్రియ యొక్క 'సగం' 

పూర్తవుతుంది. ఈ ఉత్పత్తులు నడపడానికి చౌకగా ఉంటాయి మరియు వాటి అధిక-

బల్క్ సాంద్రత కారణంగా అంతర్నిర్మిత మార్కెట్ బిలిటీని కలిగి ఉంటాయి.'సగం 

ఉత్పత్తులు' లేదా గుళికలు అని కూడా పిలువబడే మూడవ తరం అల్పాహార ఆహారాలు, 

పూర్తిగా తయారు చేసిన పఫ్డ్ స్నాక్ ఫుడ్స్ కు ప్రత్యామ్నాయాన్ని 

అందిస్తాయి. మూడవ తరం అల్పాహార ఆహారాలు, లేదా సగం ఉత్పత్తులు, ఎక్స్ 

ట్రూషన్-వండినవి మరియు విస్తరణను నిరోధించడానికి తక్కువ పీడనం వద్ద 

ఏర్పడతాయి మరియు తరువాత గాజు గుళికను రూపొందించడానికి 10% తుది తేమ 

కంటెంట్ కు ఎండబెట్టబడతాయి. మూడవ తరం అల్పాహార ఆహారాలను అభివృద్ధి 

చేయడంలో, తమ తేమను నిలుపుకోవడానికి సరిగ్గా ప్యాక్ చేయబడినట్లయితే, 

రిఫ్రిజిరేషన్ లేకుండా ఒక సంవత్సరం వరకు షెల్ఫ్-స్టేబుల్ గా ఉండే 'గుళికలను' 

తయారు చేయడానికి ప్రక్రియ యొక్క 'సగం' పూర్తవుతుంది. ఈ ఉత్పత్తులు 

నడపడానికి చౌకగా ఉంటాయి మరియు వాటి అధిక-బల్క్ సాంద్రత కారణంగా 

అంతర్నిర్మిత మార్కెట్బిలిటీని కలిగి ఉంటాయి. 

కొవ్వులు మరియు నూనెల గురించి వినియోగదారుల ఆందోళనలతో, వేడి గాలిని 

ఉపయోగించి విస్తరించే సగం ఉత్పత్తి అల్పాహారం అల్పాహార ఆహార 

తయారీదారులకు గ్రహించబడిన ఆరోగ్య ప్రయోజనాలతో చమురు లేని 

అల్పాహారాన్ని అందిస్తుంది. ఫ్రైయింగ్ ఆయిల్స్ యొక్క ఎలిమినేషన్ 

కేలరీలను తగ్గిస్తుంది మరియు 'లైట్' ఇమేజ్ తో స్నాక్స్ కోసం మార్కెటింగ్ 

ఓపెనింగ్ ను అనుమతిస్తుంది. మల్టీడైమెన్షనల్ స్నాక్ సిస్టమ్ తో, ఒక 

అద్భుతమైన ఫార్ములేషన్ చేయడానికి ఒక విస్తృత శ్రేణి ముడి పదార్థాలను 

కలిపి ఉపయోగించవచ్చు 
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అనేక రకాల మూడవ తరం చిరుతిండి ఆహారాలు. వేడి నూనె లేదా గాలికి బహిర్గతం చేసే 

సమయంలో కొలెట్ యొక్క విస్తరణను గరిష్టం చేయడానికి ఎక్స్ ట్రూడర్ 

ఫీడ్ లో అధిక స్థాయి పిండిపదార్థం ఉండాలి. ఫార్ములాలో 60% లేదా అంతకంటే 

తక్కువ మొత్తం స్టార్చ్ స్థాయిలు ఉబ్బిన దశలో స్వల్ప విస్తరణను 

మాత్రమే ఇస్తాయి మరియు కరకరలాడే, కఠినమైన ఆకృతితో తుది ఉత్పత్తిని 

ఇస్తాయి. గోధుమలు, మొక్కజొన్న, దుంపలు అభివృద్ధి చెందుతున్న మరియు 

పారిశ్రామిక దేశాలలో విస్తృతంగా పండించే పంటలు, మరియు అవి ఇతర 

తృణధాన్యాల పంటల కంటే చౌకగా మరియు సులభంగా మార్కెట్లో అందుబాటులో 

ఉన్నాయి. 

2.3.5 కో ఎక్స్ ట్రూడ్ స్నాక్స్ 

ఇది అల్పాహార ఆహార పరిశ్రమ కోసం 1984 లో ప్రవేశపెట్టిన 

సాపేక్షంగా కొత్త సాంకేతికత. ఈ ప్రక్రియలో, ఒక డై నుంచి రెండు విభిన్న 

మెటీరియల్స్ ఎక్స్ ట్రూట్ చేయబడతాయి. రెండు మెటీరియల్స్ రెండు 

ఎక్స్ ట్రూడర్ ల నుంచి లేదా ఒక ఎక్స్ ట్రూడర్ మరియు ఒక పంప్ నుంచి రావచ్చు. 

ఈ ప్రక్రియ రెండు విభిన్న ఫ్లేవర్ లు లేదా రెండు టెక్చర్ లు లేదా రెండు 

రంగులతో చిరుతిండిని ఉత్పత్తి చేస్తుంది. కోక్స్ట్రషన్ ద్వారా ఉత్పత్తి 

చేయబడే అత్యంత సాధారణ అల్పాహారం తృణధాన్యాల ఆధారిత బాహ్య 

ట్యూబ్, లోపల చేస్త నింపడం. మార్కెట్ లో మూడు ప్రాథమిక రకాల కో-ఎర్ప్రతడడ్ 

స్నాక్స్ ఉన్నాయి: తృణధాన్యాలు తృణధాన్యాల ఆధారిత ఫిల్లింగ్ లతో 

ఆధారిత ట్యూబ్ లు, కొవ్వు ఆధారిత ఫిల్లింగ్ లతో తృణధాన్యాల ఆధారిత 

ట్యూబ్ లు మరియు నీటి ఆధారిత ఫిల్లింగ్ తో తృణధాన్యాల ఆధారిత ట్యూబ్ 

లు. ఈ స్నాక్స్ యొక్క షెల్ఫ్ జీవితాలు పరిమితంగా ఉంటాయి, ఎందుకంటే 

ఫిల్లింగ్ నుంచి బయటి షెల్ కు తేమ మరియు/లేదా ఆయిల్ వలస ఉంటుంది. 

ముగింపులో, స్నాక్స్ వివిధ రకాల పద్ధతులు మరియు పద్ధతుల ద్వారా ప్రాసెస్ 

చేయవచ్చు. స్నాక్ ఫుడ్ ప్రొడక్ట్ ల కొరకు ప్రతిరోజూ 

న్యూట్రాసియుటికల్ మరియు ఫంక్షనల్ ప్రాపర్టీస్ ఉన్న అనేక కొత్త 

ముడిపదార్థాలను మార్కెట్ లో ప్రవేశపెడుతోంది. స్నాక్స్ తో తయారు 

చేయవచ్చు విభిన్న లక్షణాలను కలిగి ఉన్న విభిన్న ముడిపదార్థాల కలయిక 

ఆరోగ్యకరమైన జీవనశైలిలో స్నాక్స్ పాత్ర ఇప్పుడు మాత్రమే అభివృద్ధి 

చేయబడుతోంది. కేవలం మంచి అభిరుచులు ఉన్న వారి నుండి పోషకాహారానికి పరిశ్రమ 

ఉత్పత్తులను మార్చడంతో స్నాక్స్ ను ఆరోగ్యకరమైన ఆహారాలుగా 

గుర్తించడం పెరుగుతుంది. 

కో-ఎక్త్రుడెడ్  ఆహారానికి ప్రజాదరణ దీనికి కారణం 

         బహుముఖ ప్రజ్ఞ                                       

          వెల              

 ఉత్పాదకత 

    ఉత్పత్తి నాణ్యత 

    పర్యావరణ అన్సకూలమయిన
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2.4 ఎక్స్ ట్రూషన్ ప్రాసెసింగ్ 

భారతదేశంలో వైవిధ్యభరితమైన సంస్కృతి ఉంది, దీనిలో ఆహార అలవాట్లు 

ఒక ప్రాంతం నుండి మరొక ప్రాంతానికి భిన్నంగా ఉంటాయి. కొన్ని ప్రాంతాలలో, 

ప్రజలు తమ రోజువారీ ఆహారంగా "రోటీ" (ఫ్లాట్ బ్రెడ్)ను ఇష్టపడతారు, 

అయితే ఇతర ప్రాంతాలలో ప్రజలు తమ రోజువారీ ఆహారంగా ఉడికించిన బియ్యం 

ఇష్టపడతారు. అటువంటి వైవిధ్యభరితమైన దేశానికి ఆహార ఉత్పత్తిని 

అభివృద్ధి చేయడం నిజంగా పెద్ద విషయం. భారతీయ ప్రజలు తమ రోజువారీ కేలరీలను 

నెరవేర్చాల్సిన అవసరాన్ని అత్యంత పోషకాహార ఉత్పత్తిని అభివృద్ధి 

చేయడం ద్వారా సాధించవచ్చు. మధుమేహం ఊబకాయం మరియు ఇతర ప్రాణాంతక 

వ్యాధులను అభివృద్ధి చెందడానికి ముందు పరిగణనలోకి తీసుకోవాలి. 

ప్రపంచవ్యాప్తంగా ఉన్న వ్యక్తుల్లో ఈ ఆరోగ్య సమస్యలు 

సర్వసాధారణం. దీర్ఘకాలిక గుండె వ్యాధులు (సిహెచ్డి), అధిక రక్తపోటు 

మరియు ఆస్టియో ఆర్థరైటిస్ వంటి ఆరోగ్య సమస్యలు ఆహారపు అలవాట్లు 

మరియు పర్యావరణ కారకాల కారణంగా తలెత్తుతాయి. అధిక కొవ్వు ఆహారాలు లేదా 

వేయించిన ఆహారాలను గణనీయమైన మొత్తంలో తీసుకోవడం కూడా దీనికి కారణం. 

సరైన పదార్థాలను ఉపయోగించి అభివృద్ధి చేసిన అల్పాహార ఆహారం ఈ 

ఆరోగ్య సంబంధిత సమస్యను అధిగమించడానికి సహాయపడవచ్చు. ఎక్స్ట్రూషన్ 

ప్రక్రియ యొక్క బహుముఖ స్వభావం కారణంగా, ఆహార ఉత్పత్తులకు ఫంక్షనల్ 

పదార్థాలను చేర్చడం సులభం అవుతుంది. ఈ కారణంగా, ఆకు పొడిలు (ముల్లంగి 

మరియు మెంతి ఆకులు) వంటి అదనపు ఫంక్షనల్ సమ్మేళనాలతో కూడిన ఒక బహిర్గత 

అల్పాహార ఆహారం పోషక విలువలను పెంచడమే కాకుండా అటువంటి కొవ్వు ఆహారాల 

ప్రతికూల ప్రభావాలను తగ్గిస్తుంది. సంప్రదాయ పద్ధతులతో పోలిస్తే ఎక్స్ 

ట్రూషన్ టెక్నాలజీ యొక్క సూత్ర ప్రయోజనాలు చేర్చబడతాయి 

 అడాప్టబిలిటీ, 

 శక్తి సమర్థత, 

 ఉత్పత్తి లక్షణాలు, 

 తక్కువ ఖర్చు, 

 కొత్త ఆహారాలు, 

 అధిక ఉత్పాదకత మరియు 

 ఆటోమేటెడ్ కంట్రోల్. 
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మిశ్రమ ముడిపదార్థాలకు కావలసిన ఆకారాన్ని ఇచ్చే ఒక సాంకేతికత. 

ఎక్స్ట్రూషన్ ప్రాసెసింగ్ అనేది యూనిట్ కార్యకలాపాల శ్రేణి యొక్క 

సినెర్జిస్టిక్ ప్రభావం, దీనిలో ముడిపదార్థం ఫీడింగ్ ఛాంబర్ లో 

చొప్పించబడుతుంది, ఇది డై ఓపెనింగ్ ద్వారా తుది ఉత్పత్తిగా బయటకు 

వస్తుంది. ఎక్స్ ట్రూషన్ అనేది ఒక ప్రక్రియ అయితే; ఎక్స్ ట్రూడర్ అనేది, 

పీడనం మరియు ఉష్ణోగ్రత కింద కావలసిన రూపానికి మెటీరియల్ ని రూపొందించే 

ఎక్విప్ మెంట్. కొన్ని సందర్భాల్లో, 

ఉత్పత్తి యొక్క రూపాన్ని, రుచిని మరియు ఫలవౌర్స  న్స్  పెంచడానికి కొన్ని మసాలాదినుసులతో 

కూరగాయల నూనెలను   చిలకరించడం వంటి ఉత్పత్తి యొక్క తదుపరి డ్రెస్సింగ్ లు చేయవచ్చు.
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ఫుడ్ ఎక్స్ట్రూడర్ మరియు ఎక్స్ట్రూషన్ ప్రాసెసింగ్ అర్థం 

చేసుకోవడానికి దిగువ పదజాలం అవసరం అవుతుంది. - 
   ఫీడ్ స్టాక్- మిశ్రమాన్ని ఎక్స్ ట్రూడర్ లో ప్రాసెస్ చేయాలి. 

   బారెల్- రిటైనర్ వంటి పైపు, దీనిలో ఎక్స్ ట్రూడర్ యొక్క స్క్రూలు 

తిరుగుతాయి. 

 ప్రరస  - విచ్  రొటే్  ఇన్  ఆ  తిఘ్త్లతయట   ఫిటసంగ్  సీలింప్రడిక్ల్  లరెల్ . రా  ఇంప్రగడిఎంత్సట  అర్స  

ప్రపేప్రరండ్  అండ్  స్టలాంండడ్  (క్నల్ ్ ప్రప్ప -క్ండిషన్స్ంగ్ ) బిోర్స  బీయింగ్  స్టప ాందద్  ఇన్  ది  ఫీడింగ్ 

సస్సం అఫ్ ది  ఎక్ట తృషన్  ప్రరస . 

   ఫ్లైట్- స్క్రూ యొక్క హెలికల్ అప్పర్ కన్వేయింగ్ ఉపరితలం, ఇది 

ప్రొడక్ట్ ని ముందుకు నెట్టివేస్తుంది. స్టలై ా్ం  యొక్క పని యంత్రాంగం 

స్క్రూ పై ఆధారపడి ఉంటుంది, ఇది ఆహార ఉత్పత్తులను ముందుకు 

నెట్టివేస్తుంది మరియు భాగాలను ద్రవ్యరాశి వంటి జిగట పిండిలో 

కలుపుతుంది. ఆహార భాగాలలో పొడవైన అణువుల అమరిక కారణంగా క్రాస్-

లింకింగ్ మరియు/లేదా పునర్నిర్మాణం కారణంగా పదార్థానికి ప్రత్యేక 

ఎక్స్ ట్రూడ్ నిర్మాణం బయటకు వస్తుంది మరియు ముడి పదార్థాలను 

తెలియజేసే సమయంలో స్క్రూ(లు) యొక్క స్టలై ా్ం ట  ద్వారా పదార్థంలో అధిక 

షియర్ ఉత్పత్తి కారణంగా ఇవన్నీ జరుగుతాయి. 

   షియర్- ఒక పని, మిక్సింగ్ చర్య, ఇది సజాతీయంగా ఉండటమే కాకుండా 

కన్వేయబడ్డ ఉత్పత్తిని వేడి చేస్తుంది. స్క్రూ యొక్క చర్య 

ద్వారా ముందుకు పంపంచబడుతుంది కనుక ఫుడ్ ప్రొడక్ట్ అధిక షియర్ 

రేట్లు (ఎందుకంటే స్క్రూపై స్టలై ా్ం  నిండి ఉంటాయి) చేయబడతాయి. అధిక 

షియర్ రేటు కింద ఉన్న ప్రాంతం ఆహార అణు భాగాలను సమలేఖనం చేయడానికి 

అనుమతిస్తుంది, ఇది క్రాస్-లింకింగ్ కు దారితీస్తుంది, ఫలితంగా 

బహిర్గతమైన ఆహారాలు లక్షణఆకృతికి దారితీస్తాయి. 

   రూట్- స్క్రూ యొక్క ఘన లేదా షాఫ్ట్ భాగం, దీని చుట్టూ ఫ్లైట్ వవండ్ 
చేయబడుతుంది.. 

 ఎక్స్ ట్రూడర్ బ్యారెల్ లో డై ప్లేట్ ముందు వెంట్- చిన్న 

ఓపెనింగ్, ఇది ప్రొడక్ట్ నుంచి పీడనం మరియు ఆవిరిని తొలగించడానికి 

అనుమతిస్తుంది. 

   డై- ఆహార మిశ్రమ పదార్థం ఎక్స్ ట్రూడర్ గుండా కదలడం 

ప్రారంభించినప్పుడు, బారెల్ డిశ్చార్జ్ వద్ద పరిమితి కారణంగా 

బారెల్ లోపల ఒత్తిడి పెరుగుతుంది. దీనిని డై (ఒరిఫైలు లేదా ఆకారంలో 

ఉండే ఓపెనింగ్లు) అని అంటారు, ఇక్కడ పరిమితి ఏర్పడుతుంది. డిశ్చార్జ్ 

పీడనాలు సాధారణంగా 30-60 ఎటిఎమ్ మధ్య మారతాయి. 
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2.4.1 ఎక్స్ ట్రూడర్ వర్గీకరణ 

అధిక ఇంటర్మీడియట్ మరియు తక్కువ తేమ ఫీడ్ మిశ్రమాలను ప్రాసెస్ 

చేయడానికి విభిన్న ఎక్స్ ట్రూషన్ ఎక్విప్ మెంట్ లు అవసరం అవుతాయి. తక్కువ 

తేమ ఎక్స్ ట్రూషన్ ను సింగిల్ స్క్రూ లేదా ట్విన్ స్క్రూ ఎక్స్ 

ట్రూడర్లతో అమలు చేయవచ్చు, అయితే ట్విన్ స్క్రూడ్ ఎక్స్ ట్రూడర్ తో 

అధిక తేమ ఎక్స్ ట్రూషన్ ని సమర్థవంతంగా నిర్వహించవచ్చు. అల్పాహారం 

తృణధాన్యాలు మరియు అల్పాహార ఆహారాలను తినడానికి సిద్ధంగా ఉండటానికి 

తక్కువ తేమ ఎక్స్ ట్రూషన్ తరచుగా ఉపయోగించబడుతుంది కాబట్టి, సింగిల్ 

మరియు ట్విన్ స్క్రూడ్ ఎక్స్ ట్రూడర్లు ఉన్నాయి సమానంగా 

ఉపయోగిస్తారు. ప్రాసెస్ పారామితులు జంట స్క్రూ మరియు సింగిల్ స్క్రూ 

ఎక్స్ట్రూడర్స్ రెండింటి యొక్క ఎక్స్ట్రూడేట్లను ప్రభావితం 

చేస్తాయి. ఎక్స్ట్రూడర్ని ఉపయోగించి సవరించగలిగే వేరియబుల్స్లో 

స్క్రూ వేగం, నిర్గమాంశ రేటు, ఉష్ణోగ్రత, ఫీడ్ కూర్పు మరియు తేమ కంటెంట్ 

ఉన్నాయి. 

పేరు సూచించినట్లుగా, ఎక్స్ట్రూడర్లో రెండు స్క్రూలు ఉంటాయి. 

సింగిల్ స్క్రూ ఎక్స్ట్రూడర్తో పోలిస్తే ఇది ధరలో 1.5-2.5 రెట్లు ఎక్కువ. 

కానీ ఇది మెరుగైన ఫిల్లింగ్, చేరవేయడం, మిక్సింగ్, మెత్తగా పిండడం, 

ప్లాస్టిలైజేషన్ సౌకర్యం మరియు తుది ఉత్పత్తిలో ఏకరూపతను కలిగి 

ఉంటుంది, అలాగే ఉత్పత్తి నాణ్యతపై మెరుగైన నియంత్రణ, తక్కువ తేమ 

స్థాయిలో ప్రాసెస్ చేయగల సామర్థ్యం మరియు ఎక్కువ ఆపరేటింగ్ పరిధిని 

కలిగి ఉంటుంది. పరిశ్రమల్లో ట్విన్-స్క్రూ ఎక్స్ట్రాడర్లు ఎక్కువగా 

ఇష్టపడతారు. ట్విన్-స్క్రూ ఎక్స్ట్రూడర్స్ మెల్టింగ్ జోన్, మిక్సింగ్ 

జోన్, డీగ్యాసింగ్ జోన్ మరియు డిశ్చార్జ్ జోన్ వంటి విభిన్న జోన్లుగా 

విభజించబడింది. మళ్లీ రెండు స్క్రూల భ్రమణ దిశను బట్టి, ట్విన్-స్క్రూ 

ఎక్స్ట్రూడర్ను మళ్లీ ఇలా వర్గీకరించవచ్చు: 

 కో-రొటేటింగ్ ట్విన్ స్క్రూ ఎక్స్ట్రూడర్ మరియు 

 సహ-తిరిగే ట్విన్-స్క్రూ ఎక్స్ట్రూడర్ మరియు. 
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రెండు సందర్భాలలో, మరలు ఒకదానికొకటి పక్కపక్కనే ఉంటాయి. 

మెకానిజంలో ఉన్న ఏకైక వ్యత్యాసం ఏమిటంటే, కో-రొటేటింగ్ ట్విన్-

స్క్రూ ఎక్స్ట్రూడర్ విషయంలో, ప్రరస  దేన్స్లో అదే దిశలో తిరుగుతాయి) మరియు 

కౌంటర్ రొటేషన్ ట్విన్ స్క్రూ ఎక్స్ ట్రూడర్ అయితే, స్క్రూలు 

వ్యతిరేక దిశలో తిరుగుతాయి. ట్విన్ స్క్రూ ఎక్స్ ట్రూడర్ లో స్క్రూల 

యొక్క రొటేషన్ యొక్క సాపేక్ష దిశ కౌంటర్ లేదా కో-రొటేటింగ్ 

కావొచ్చు. ఒకటి కంటే ఎక్కువ స్క్రూలతో ఎక్స్ ట్రూడర్ ని మల్టీ స్క్రూ 

ఎక్స్ ట్రూడర్ అని అంటారు. సింగిల్ స్క్రూ ఎక్స్ ట్రూడర్ (ఒక స్క్రూతో) 

మూడు విభాగాలను కలిగి ఉంటుంది: ఫీడ్, ట్రాన్సిషన్ మరియు మీటరింగ్ 

(మిక్సింగ్ జోన్, కన్వేయింగ్ జోన్ మరియు కుకింగ్ జోన్). 

ఎక్స్ ట్రూషన్ స్క్రూ లు ఆహార పదార్థాలను వరుసగా పంప తాయి మరియు వేడి చేస్తాయి 

మరియు బిగుతుగా ఫిట్టింగ్                 బ్యారెల్ లో తిరుగుతున్నప్పుడు వాటిని నిరంతర 

ప్లాస్టిసైజ్డ్ మాస్ పనిచేస్తాయి. స్క్రూని సింగిల్ పీస్ వలే లేదా స్పైన్డ్ షాఫ్ట్ 

వలే డిజైన్ చేయవచ్చు, ఇది వైవిధ్యతను పెంచడం కొరకు విభిన్న కాన్ఫిగరేషన్ ల యొక్క 

స్క్రూ సెక్షన్ లను అంగీకరిస్తుంది మరియు అరిగిపోయిన సెక్షన్ లను మార్చడానికి అయ్యే 

ఖర్చును తగ్గిస్తుంది. స్క్రూ తిరుగుతున్నప్పుడు అది పంపింగ్ చర్యను సృష్టిస్తుంది. 

బిగుతైన బారెల్ లో తిరిగే స్క్రూ, ఆహార పదార్థంపై అధిక షియర్ ను సృష్టిస్తుంది, ఇది వేడి 

ప్రభావంతో ప్లాస్టిసైజ్డ్ ద్రవ్యరాశిని అభివృద్ధి చేస్తంది
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2.4.2 ఎక్స్ట్రూడర్ యొక్క వివిధ భాగాలు 

ఎక్స్ట్రూడర్ కింది ప్రధాన భాగాలతో కూడి ఉంటుంది. భాగాల సంక్షిప్త వివరణ 

క్రింద ఇవ్వబడింది: 

2.4.2.1 ఫీడింగ్ మెకానిజం 

ఎక్స్ట్రూడర్ యొక్క ఈ విభాగం సాధారణంగా వెలికితీసే పదార్థాన్ని 

స్వీకరించడానికి శంఖు ఆకారంలో ఉండే భాగం (హోపర్స) తో కూడి ఉంటుంది. మెరుగైన 

ప్రవాహాన్ని అనుమతించడానికి మరియు వంతెనను తగ్గించడానికి లేదా 

పదార్థాన్ని ది  ఫీడర్స  ఐస్  ఎిి పై్స ్  విత్స  అం  అగత్తతరు  ఓర ఆ  లరె ె ఎగ ి్   ఫర్స  క్నన్సట ిం్  

అగతతిఒన్. ఫీడ్ రేటును నియంత్రించడానికి, ఒక కంట్రోలర్ హోపర్స వెనుక భాగంలో 

ఉంటుంది. ఇది నిరంతరాయంగా నిరంతర దాణా నిర్వహించడానికి సహాయపడుతుంది, ఇది 

ఎక్స్ట్రూడర్ యొక్క సరైన పనితీరుకు మరియు నిర్వహించడానికి కూడా అవసరం. 

2.4.2.2 స్క్రూ 

ఇది ఎక్స్ట్రూడర్లో ముఖ్యమైన భాగం, ఎందుకంటే ఇది వంట మరియు 

జిలాటినైజేషన్ డిగ్రీని నియంత్రించడంలో సహాయపడుతుంది మరియు తుది 

ఉత్పత్తి నాణ్యతను కూడా అందిస్తుంది. స్క్రూ ముడి పదార్థాన్ని ఫీడ్ 

సెక్షన్ నుండి డై వరకు చేరవేయడమే కాకుండా ఎక్స్ట్రూడెడ్ ప్రొడక్ట్ 

యొక్క నిర్మాణాన్ని రూపొందించడానికి మెటీరియల్కు అవసరమైన ఒత్తిడి 

మరియు కోతను అందిస్తుంది. తుది ఉత్పత్తి యొక్క నాణ్యత ఎక్కువగా స్క్రూ 

వేగంపై ఆధారపడి ఉంటుంది. 

2.4.2.3 బారెల్ లేదా స్క్రూ స్ల వ్   లు   

 

బారెల్ ఒక ఎక్స్ట్రూడర్ యొక్క ప్రధాన భాగం. వెలికితీత ప్రక్రియ 

మొత్తం ఈ విభాగంలో నిర్వహించబడుతుంది. బారెల్స్ స్క్రూ (లు), హీటింగ్ 

ఎలిమెంట్స్, హీట్ సెన్సార్లను కలిగి ఉంటాయి 
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స్క్రూ (లు) తిరిగేటప్పుడు, గదిలో మధ్యస్తంగా అధిక పీడనం 

ఏర్పడుతుంది, అందుకే బారెల్ మెటీరియల్ను ఎంచుకోవాలి మరియు చాలా మందంగా 

ఉండాలి, ఎక్స్ట్రాషన్ వంట సమయంలో బారెల్ ఒత్తిడిని భరించగలదు. బారెల్ 

లోపలి ఉపరితలం మృదువైనది లేదా గీతలు కలిగి ఉండవచ్చు. స్లీవ్లు సాధారణంగా 

నిటారుగా లేదా మురి గాళ్లను కలిగి ఉంటాయి. మురి పొడవైన కమ్మీలు అధిక 

ఫార్వర్డ్ ప్రవాహాన్ని అందించే అవకాశం ఉంది, అయితే నేరుగా వాటిని 

అడ్డుకుంటాయి. రెండోది తక్కువ ప్రవాహం రేటుకు దారితీస్తుంది, కానీ 

తులనాత్మక మరింత యాంత్రిక కోత. 
 

2.4.2.4 తాపన అమరిక 

ఎక్స్ట్రాడర్కు వేడి ఇంధనం. ఎక్స్ట్రాషన్ సమయంలో ఫీడ్కు 

ఎక్స్ట్రూడర్ బారెల్ ద్వారా వేడి సరఫరా చేయబడుతుంది. ప్రత్యక్ష తాపన 

(ఆవిరిని ఇంజెక్ట్ చేయడం ద్వారా) లేదా పరోక్ష తాపన (విద్యుత్ 

హీటర్లతో, బారెల్స్పై అమర్చడం) ఉపయోగించబడుతుంది. వెలికితీతకు 

ఉపయోగించే పదార్థాన్ని బట్టి, వేడి (లేదా ఉష్ణోగ్రత) మారుతుంది. 

ఎక్స్ట్రూడర్లో సాధారణంగా ఉత్పత్తి అయ్యే వేడి ఎలక్ట్రిక్ 

కాయిల్స్ ద్వారా ఉంటుంది. 

బ్యారెల్లో ఎలక్ట్రిక్ హీటింగ్ కాయిల్స్ వరుసగా అమర్చబడి 

ఉంటాయి, దీనితో ఉష్ణోగ్రతను డిజిటల్గా పర్యవేక్షించడానికి హీటింగ్ 

సెన్సార్లు జతచేయబడతాయి. బారెల్లో రెండు వాటర్ ఇన్లెట్లు మరియు 

రెండు అవుట్లెట్లు ఉంటాయి, అలాగే ఉష్ణోగ్రతను నిర్వహించడానికి అలాగే 

అధిక ఉష్ణోగ్రతల కారణంగా నష్టాన్ని నివారించడానికి. బారెల్లోకి ఆవిరిని 

ఇంజెక్ట్ చేయడం ద్వారా తాపన కూడా చేయవచ్చు, కానీ కాయిల్స్తో 

పోలిస్తే అది సమర్థవంతంగా ఉండదు. 

2.4.2.5 డై 

స్క్రూ స్లీవ్ ముగింపు సాధారణంగా డైతో అమర్చబడి ఉంటుంది. డై 

యొక్క రూపకల్పన తుది ఉత్పత్తి యొక్క ఆకృతి మరియు ఆకృతిని నేరుగా 

ప్రభావితం చేస్తుంది. ఇది కావలసిన ఆకృతిలో ఉత్పత్తిని అచ్చు చేస్తుంది 

మరియు ఎక్స్ట్రూడర్ యొక్క వంట జోన్లో ఒత్తిడిని పెంచడానికి ఫ్లో 

రిస్ట్రిక్టర్గా పనిచేస్తుంది. ఇది పొట్టిగా, పొడవుగా, కుదురుగా లేదా 

నిటారుగా ఉండవచ్చు. 

2.4.2.6 కత్తి లేదా కటింగ్ యంత్రాంగం 

 

డై ముందు, వేరియబుల్ స్పీడ్ రొటేటింగ్ కత్తిని సమాన పొడవు 

ఎక్స్ట్రూడేట్ల ఏర్పాటుకు ఉపయోగిస్తారు. కత్తిని కత్తిరించే వేగం 

ద్వారా ఉత్పత్తి పొడవు నిర్ణయించబడుతుంది. 
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వేగం ఎంత వేగంగా ఉంటే, ఉత్పత్తి అంత తక్కువగా ఉంటుంది. ఎలక్ట్రిక్ 

మోటారును డ్రైవ్ అని కూడా పిలుస్తారు, షాఫ్ట్ను తిప్పుతుంది మరియు 

షాఫ్ట్ స్క్రూలను మరింత తిిగేలా చేస్తంది. మోటార్ వేగం నాబ్ ద్వారా 

నియంత్రించబడుతుంది. నిమిషానికి భ్రమణం లేదా RPM అనేది మోటారు ద్వారా 

నియంత్రించబడే ప్రతి వెలికితీత ప్రక్రియలో అత్యంత ముఖ్యమైన 

వేరియబుల్స్. 

2.4.2.7 విస్తరణ విధానం 

విస్తరణ అనేది ఎక్స్ట్రూడర్ లోపల ఒత్తిడి మరియు బయటి వాతావరణ 

పీడనం మధ్య ఏర్పడిన ఒత్తిడి వ్యత్యాసం యొక్క పరిణామం. స్క్రూలోని 

పరిమితుల ద్వారా ఆహార ఉత్పత్తిని బారెల్ గుండా పంపేటప్పుడు వేడి మరియు 

పీడనం అభివృద్ధి చెందుతాయి. ఉత్పత్తి డిశ్చార్జ్ అయినప్పుడు 

అకస్మాత్తుగా ఒత్తిడి తగ్గుతుంది బాహ్య వాతావరణం (మరణం నుండి), 

ఉత్పత్తి విస్తరణకు దారితీస్తుంది. తేమ అధికంగా ఆవిరైపోవడం ద్వారా 

స్టార్చ్ కణాలు చీలిపోతాయి. ఉత్పత్తి యొక్క స్టార్చ్ కంటెంట్, 

ఇన్లెట్-అవుట్లెట్ ఉష్ణోగ్రత, ఒత్తిడి మరియు ఫీడ్ తేమ మొత్తం వంటి 

అనేక అంశాలపై విస్తరణ మొత్తం ఆధారపడి ఉంటుంది. 

2.4.2.8 బుడగ పెరుగుదల మరియు బుడగ పతనం 

ఎక్స్ట్రూడేట్ విస్తరణ అనేది వ్యక్తిగత బుడగల బయాక్సియల్ 

పొడిగింపుపై ఆధారపడి ఉంటుంది. బుడగ పెరుగుదల బారెల్ యొక్క రెండు వైపుల 

మధ్య ఒత్తిడి వ్యత్యాసంపై ఆధారపడి ఉంటుంది. పాలిమర్ విస్తరణపై 

ఉపరితల ఉద్రిక్తత స్వల్ప లేదా అతితక్కువ ప్రభావాన్ని కలిగి ఉంటుందని 

సాధారణంగా అంగీకరించబడుతుంది, ప్రారంభ విస్తరణపై తక్కువ ప్రభావం ఉంటుంది. 

పాలిమెరిక్ మెటీరియల్ యొక్క రియోలాజికల్ లక్షణాలు విస్తరణలో ప్రముఖ 

పాత్రను కలిగి ఉంటాయి, ఎందుకంటే అవి బుడగ యొక్క నిరోధకతను 

నిర్ణయిస్తాయి. బబుల్ లోపలి మరియు వెలుపలి భాగంలో ఒత్తిడి 

వ్యత్యాసాన్ని సృష్టించడానికి గోడ. జిగట ద్రవంలో బుడగ పెరుగుదల మరియు 

ఆవిరి పీడనం మరియు కరిగే చిక్కదనం మధ్య నిష్పత్తితో ఎక్స్ట్రూడేట్ 

యొక్క పరస్పర సంబంధం ఉన్న నిర్దిష్ట వాల్యూమ్. అధిక తేమలో 

సహసంబంధాలు పేలవంగా ఉన్నాయి, అధిక స్థాయిలో సంకోచం కారణంగా తేమ శాతం 

వెలికితీస్తుంది. బబుల్ పెరుగుదల యొక్క విరమణ విస్తరించిన ఉత్పత్తి యొక్క 

తుది ఆకృతిపై ప్రత్యక్ష ప్రభావాన్ని చూపుతుంది. ద్రవీభవనము 

ఆరిపోయినప్పుడు మరియు నీటి ఆవిరి మెరుస్తుంది, బాష్పీభవన శీతలీకరణ కారణంగా 

ఉష్ణోగ్రత పడిపోవడంతో, రబ్బరు ప్రాంతాన్ని (రెట్రో గ్రేడేషన్) దాటిన 

తర్వాత ఎక్స్ట్రూడేట్ గాజు స్థితికి చేరుకుంటుంది మరియు విస్తరణ 

ఆగిపోతుంది. 
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బబుల్ వాల్ బబుల్ లోపల పీడనాన్ని తట్టుకోలేనప్పుడు, అది  పగలిపోతుంది, 

టిపికల్ గా 20% తేమ కంటే ఎక్కువగా ఉంటుంది. బబుల్ కొలాప్స్ ఎక్స్ ట్రూషన్ 

ఉషో్ణప్రరత మరియు మెటీరియల్ రియోలాజికల్ ప్రాపర్టీస్ పై  ఆధార్పడి  ఉంటంది . 

బబుల్  కూలడం, తరస వ  ఎక్ట తృషన్  ఉషో్ణప్రరత  వొదా్ద  జరుగుతుంది  హై -ప్రెషర్స  జోన్  లో , ప్రఫీ 

-స్ట ాం విన్ ె ఫీడ్  స్ట స ్  న్సండి  వోచిన  విస్కస స్  మెల్స  ి  విస్కస   ఎలాసస్   ప్రాపర్ట సస్  ఉంటాయి. 

ఎక్స్ ట్రూటెడ్ ఫుడ్స్ మరియు ఫీడ్స్ విభిన్న శ్రేణి ముడి పదార్థాల 

నుండి తయారు చేయబడతాయి. ఈ పదార్థాలు వాటి సాధారణ స్వభావంలో అన్ని ఇతర 

రకాల ఆహారాలు మరియు మేతల్లో ఉపయోగించే పదార్థాలతో సమానంగా ఉంటాయి. 

అవి విభిన్న ఫంక్షనల్ పాత్రలతో కూడిన మెటీరియల్స్ ని కలిగి ఉంటాయి, ఇవి 

ఎక్స్ ట్రూడ్ ప్రొడక్ట్ ల యొక్క స్థిరీకరణ మరియు నిర్మాణంలో 

ముఖ్యమైన పాత్ర పోషిస్తాయి మరియు విభిన్న ప్రొడక్ట్ ల్లో ఇష్టపడే 

రంగు, ఫ్లేవర్ మరియు పోషక లక్షణాలను కూడా అందిస్తాయి. ప్రాసెసింగ్ 

సమయంలో ముడిపదార్థాల పరివర్తన ఆహార ప్రక్రియ మరియు ఆహార రకాన్ని 

ఒకదాని నుండి మరొకటి వేరు చేసే ముఖ్యమైన కారకాలు. ఒక నిర్ధిష్ట 

ప్రొడక్ట్ టైప్ కొరకు, సెట్ ప్రాసెసింగ్ పాలన ద్వారా పదార్థం యొక్క 

ఎంపిక ప్రాసెస్ చేయబడుతుంది. ఒకవేళ పరిస్థితులు ఆదర్శవంతమైన ప్రాసెసింగ్ 

రేంజ్ లో ఉన్నట్లయితే, సాధారణ ప్రొడక్ట్ తో స్థిరమైన ఎక్స్ 

ట్రూడేట్ ఏర్పడుతుంది. ఎక్స్ ట్రూషన్ వంట అనేది ప్రాసెసింగ్ యొక్క 

ప్రత్యేక రూపం, ముడిపదార్థాలను మార్చడానికి ఉపయోగించే పరిస్థితుల 

కారణంగా ఆహారం మరియు ఫీడ్ ప్రాసెసింగ్ లో ఇది ప్రత్యేకమైనది. 

సంప్రదాయ బేకింగ్ లేదా పిండి ప్రాసెసింగ్ తో ఎక్స్ ట్రూషన్ వంటను వేరు 

చేసే మొదటి లక్షణం సాపేక్షంగా తక్కువ తేమ జోడింపు, సాధారణంగా తడి బరువు 

ప్రాతిపదికన 10-30%. ఈ తక్కువ తేమ ఉన్నప్పటికీ, ముడి పదార్థాల 

ద్రవ్యరాశి (స్వేచ్ఛగా ప్రవహించే లేదా తక్కువ తేమ పొడి/పిండి) ఒక 

ద్రవంగా రూపాంతరం చెందుతుంది, ఇది స్థానిక పదార్థాలను కలపడానికి మరియు 

కొత్త ఫంక్షనల్ రూపాలుగా మార్చడానికి అనేక కార్యకలాపాలకు గురవుతుంది. ఈ 

అసాధారణ ప్రక్రియ పరిస్థితుల్లో, ఇతర ఆహారం మరియు మేత ప్రక్రియల కంటే 

కణ పరిమాణం, కఠినత్వం మరియు పౌడర్ల యొక్క ఘర్షణ లక్షణాలు, లూబ్రిసిటీ 

మరియు ద్రవాల ప్లాస్టిసైజింగ్ శక్తి వంటి ముడి పదార్థాల భౌతిక లక్షణాలు 

చాలా ముఖ్యమైనవి. 
 

ఇతర ఆహార ప్రక్రియల నుండి ఎక్స్ ట్రూషన్ వంటను వేరు చేసే రెండవ 

లక్షణం చాలా అధిక ఉష్ణోగ్రతలను ఉపయోగించడం, సాధారణంగా 100-180ºC 

పరిధిలో. అధిక ఉష్ణోగ్రతల వాడకం ప్రాసెసింగ్ సమయాన్ని తగ్గిస్తుంది 

మరియు ముడి పదార్థం యొక్క పూర్తి పరివర్తనను స్వల్ప కాలంలో, సాధారణంగా 

30-120 లలో దాని క్రియాత్మక రూపానికి అనుమతిస్తుంది. దాదాపు అన్ని ఎక్స్ 

ట్రూషన్ 
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ప్రాసెసింగ్ యూనిట్ లకు ఫీడ్ చేసే ముడిపదార్థాలతో వంట ప్రక్రియలు 

నిరంతరం నిర్వహించబడతాయి. అన్ని ఆహార మరియు మేత ఉత్పత్తులు ప్రాథమిక 

నిర్మాణాలను కలిగి ఉంటాయి, ఇవి కాల్చిన ఉత్పత్తులలో పిండి పదార్థం మరియు 

ప్రోటీన్ల బయోపాలిమర్లు లేదా మిఠాయిలో కొవ్వు మరియు చక్కెర వంటి ముడి 

పదార్థాలలో కొన్ని మూలకాల ద్వారా ఏర్పడతాయి. నిర్మాణాత్మక మూలకాలు 

త్రిమితీయ పంజరాలు లేదా గిర్డర్ల గూడును ఏర్పరుస్తాయి, దీనిలో ఇతర పద్దరాాలు 

ఉత్పత్తి ఆకృతిని ఏర్పరుస్తాయి. ముడి యొక్క సహజ బయోపాలిమర్ ల నుండి 

ఎక్స్ ట్రూడ్ ఉత్పత్తులు ఏర్పడతాయి పిండి పదార్థం లేదా నూనె గింజలు, 

చిక్కుముడి మరియు ఇతర ప్రోటీన్ లు అధికంగా ఉండే తృణధాన్యాలు లేదా దుంప 

పిండి వంటి పదార్థాలు సాధారణంగా ఉపయోగించే పదార్థాలు గోధుమ మరియు 

మొక్కజొన్న పిండి, కానీ అనేక ఇతర పదార్థాలు కూడా బియ్యం పిండి, రై, 

బంగాళాదుంప, ఓట్స్, బార్లీ, జొన్న, టపియోకా, కాసావా, బక్వీట్, బఠానీ పిండి 

మరియు ఇతర సంబంధిత పదార్థాలు వంటివి ఉపయోగిస్తారు. 

ఒకవేళ ఎక్స్ ట్రూటెడ్ ప్రొడక్ట్ లు టెక్స్ట్రైజ్డ్ వెజిటబుల్ 

ప్రోటీన్ (టివిపి)గా తయారు చేయబడినట్లయితే, సోయా, సన్ ఫ్లవర్, రేప్, 

ఫీల్డ్ బీన్, ఫావా బీన్స్ లేదా గోధుమ (గ్లూటెన్) వంటి తృణధాన్యాల నుంచి 

ప్రెస్డ్ ఆయిల్ సీడ్ కేక్ వంటి ప్రోటీన్ లు అధికంగా ఉండే పదార్థాల నుంచి 

ప్రధాన పదార్థాలు ఎంచుకోబడతాయి. బయోపాలిమర్ల యొక్క స్థానిక రూపాలు 

ఎక్స్ ట్రూషన్ వంట కోసం రూపొందించబడలేదు మరియు మరింత ఉపయోగకరమైన 

పాలిమర్ పొందడానికి ప్రాసెసింగ్ ద్వారా మార్చాలి. పైన జాబితా చేయబడ్డ 

పదార్థాల్లో ఉపయోగించే అన్ని సహజ బయోపాలిమర్ లు ఒక ద్రవరూపంలో కి 

రూపాంతరం చెంది, కావలసిన ఉష్ణోగ్రత మరియు తేమ శ్రేణిలో కరిగిపోతుంది. డై 

ఒతితడి నియంత్రణలో ఉన్న స్క్రూ ఎలిమెంట్ల ద్వారా అందించబడే థర్మో 

మెకానికల్ ప్రాసెసింగ్ ఉపయోగించి తక్కువ సమయంలో పాలిమర్ లను మార్చడం 

ప్రాసెసింగ్ ని నియంత్రించడంలో నైపుణ్యం.సాధారణ వంటకం, జరుగుతున్న 

పరివర్తనలను ప్రభావితం చేయడానికి అన్ని పదార్థాలు ఒకదానితో మరొకటి 

సంకర్షణ చెందుతాయి. అందువల్ల, రెసిపీలో ప్రతి వ్యక్తిగత మెటీరియల్ 

యొక్క పాత్రను అర్థం చేసుకోవడం మరియు ఎక్స్ ట్రూడర్ యొక్క మొత్తం 

ప్రాసెసింగ్ పనితీరును ప్రభావితం చేసే వ్యక్తిగత పదార్థంలో ఏదైనా 

వైవిధ్యం యొక్క ప్రభావాన్ని అధ్యయనం చేయడం కూడా చాలా అవసరం. 

2.5 ఎక్స్ ట్రూడేట్ ప్రొడక్ట్ ల యొక్క లక్షణాలను ప్రభావితం చేసే కారకాలు 

2.5.1 గంజి 

ఫినిష్డ్ ప్రొడక్ట్ యొక్క అంతర్లీన నిర్మాణాన్ని అందించే ప్రధాన 

కాంపోనెంట్ ఇది. స్టార్చ్ చాలా తృణధాన్యాల వ్యవస్థలలో ఆధిపత్య 

పాలిమర్ గా పనిచేస్తుంది, ఇది విస్తరణలో ప్రధాన పాత్ర పోషిస్తుంది. మంచి 

విస్తరణ కొరకు స్టార్చ్ కంటెంట్ యొక్క తక్కువ పరిమితి 60 నుంచి 
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70%. స్టార్చ్ అమైలోజ్ మరియు అమైలోపెక్టిన్ తో తయారు చేయబడుతుంది, 

ఇది విస్తరణలో తేడాలను సృష్టిస్తుంది. అధిక అమిలోపెక్టిన్ కంటెంట్ కాంతి, 

స్థితిస్థాపక మరియు సజాతీయ విస్తరించిన ఆక్ృతులన్స అభివృద్ధి చేయడానికి 

సహాయపడుతుంది, అధిక అమైలోజ్ కంటెంట్ తక్కువ విస్తరించిన మరియు కఠినమైన 

ఎక్స్ ట్రూడేట్ లకు దారితీస్తుంది. కొన్ని అధ్యయనాల ప్రకారం, 50% 

అమైలోజ్ పిండి పదార్థం యొక్క గరిష్ట విస్తరణకు దారితీస్తుంది. 

అమైలోపెక్టిన్ రిచ్ స్టార్చెస్ అమైలోజ్ ఆధారిత స్టార్చెస్ కంటే 

ఎక్కువగా విస్తరిస్తాయి, ఎందుకంటే రేఖీయ అమైలోజ్ గొలుసులు షియర్ 

ఫీల్డ్ ప్రాంతాల్లో తమను తాము అలైన్ చేసుకుంటాయి మరియు తత్ఫలితంగా 

విస్తరణ సమయంలో విడిపోవడం కష్టం. అమైలోపెక్టిన్ స్టార్చెస్, అదే 

తేమ కంటెంట్ వద్ద అమైలోజ్ వాటి విస్తరణకు అనుకూలంగా ఉన్నంత కష్టం 

కాదు. 

ఎక్స్ ట్రూషన్ సమయంలో స్టార్చ్ గుళికలు జిలెటినైజ్ చేయబడతాయి 

మరియు చెదరగొట్టబడతాయి, ఫలితంగా ఎక్స్ ట్రూడర్ లోపల కరిగిపోయే 

నిరంతర దశ ఏర్పడుతుంది. సగటు అణు బరువు తగ్గుతుంది, ఇది డై నిష్క్రమణ వద్ద 

గాలి కణాల యొక్క అనుకూల నిర్మాణం మరియు స్థిరత్వాన్ని అనుమతిస్తుంది. 

అత్యుత్తమ విస్తరణ లక్షణాలను అందించడం కొరకు అమైలోజ్ మరియు 

అమైలోపెక్టిన్ రెండూ అవసరం అవుతాయి. 

2.5.2 చెమ్మ 

నీరు అనేది ప్రాథమిక పదార్థం మరియు ఎక్స్ ట్రూషన్ లో ప్రధాన 

ప్లాస్టిసైజర్. ఇది పిండి పదార్థం జెలటినైజేషన్ మరియు పదార్ధాల 

వ్యాప్తికి అవసరం. ఇది స్వేచ్ఛగా ప్రవహించే రూపం నుండి జిగట ద్రవం 

ఏర్పడటానికి సహాయపడుతుంది, ఇది పంపంచబడుతుంది మరియు వండబడుతుంది. 

మేతయొక్క తేమ శాతాన్ని తగ్గించడం వల్ల అధిక జిగటగా ఉంటుంది. ఇంకా, 

ఉత్పత్తిలో తక్కువ తేమ శాతం ఫలితంగా విస్తరణ స్థాయి తగ్గుతుంది మరియు 

అందువల్ల, అధిక బల్క్ సాంద్రత మరియు చిన్న వాల్యూం సాధించబడుతుంది. 

2.5.3 ఫైబర్ 

బ్రాన్ వంటి ఫైబ్రస్ పదార్థాలు ఎక్స్ ట్రూడేట్ ల యొక్క 

చెదరగొట్టబడ్డ దశలో భాగంగా ఉంటాయి, ఇవి పిండితో నిండిన నిరంతర దశలో 

పొందుపరచబడతాయి. ఈ ప్రక్రియ ద్వారా ఫైబర్ రసాయనికంగా మారదు, మరియు 

ఇది ఉత్పత్తి విస్తరణను ప్రభావితం చేస్తుంది. ఎక్స్ ట్రూడేట్ విస్తరణపై 

ఫైబర్ల ప్రభావం క్ననట ంప్రటేషన్ పై    ఆధారపడి ఉన్నట్లు అనిపిస్తుంది. బియ్యం 

పిండి ఎక్స్ ట్రూడేట్ ల రేడియల్ మరియు ఆక్సియల్ విస్తరణ అదనంగా 10% 

రైస్ బ్రాన్ తో పెరిగింది, అయితే అధిక స్థాయిల్లో (20% మరియు 30%) 

తగ్గింది. ఓట్ పెంచడం లేదా 
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మొక్స జొనా మెయిల్ లో గోధుమ బ్రాన్ కంటెంట్ వరుసగా 20% మరియు 30% వరకు 

పెరిగింది, బల్క్ సాంద్రత మరియు దీర్ఘకాలిక విస్తరణను పెంచింది, కానీ 

రేడియల్ విస్తరణను తగ్గించింది. చిన్న గాఢత వద్ద, పొడవైన మరియు దృఢమైన 

ఫైబర్ అణువులు ఎక్స్ ట్రూడర్ లో ప్రవహించే దిశలో అలైన్ అవుతాయి, ఫీడ్ 

మెటీరియల్ యొక్క విస్తరణను బలోపేతం చేస్తుంది మరియు దాని యాంత్రిక 

నిరోధకతను దీర్ఘకాలిక దిశలో ఉద్దీపనం చేస్తుంది. 

నిర్మాణాత్మక యానిసోట్రోపీ ఎక్స్ ట్రూడేట్ ల యొక్క 

బియాక్సియల్ ఎక్స్ టెన్షన్ లక్షణాలకు హానికరంగా మారుతుంది, తద్వారా 

వాటి రేడియల్ విస్తరణను తగ్గిపోతుంది. ఒక క్లిష్టమైన గాఢత పైన, ఫైబర్ 

అణువులు కరిగిన నిరంతర నిర్మాణానికి అంతరాయం కలిగిస్తాయి, విస్తరణ 

సమయంలో దాని స్థితిస్థాపక రూపవికృతిని అడ్డగిస్తుంది. ఫైబర్ మాతృకలో 

ఉన్న తేమతో బంధిస్తుంది, తద్వారా విస్తరణకు దాని లభ్యతను తగ్గిస్తుంది. 

సాధారణంగా కరిగే డైటరీ ఫైబర్స్ (ఎస్ డీఎఫ్), కరగని డైటరీ ఫైబర్స్ 

(ఐడీఎఫ్) శరీరానికి 1:3 నిష్పత్తిలో అవసరం అవుతాయి. 

2.5.4 ప్రోటీన్ 

ప్రోటీన్ మ్యాట్రిక్స్ యొక్క నిర్మాణాత్మక సమగ్రతకు సంబంధిం 

చినఎక్స్ ట్రూటెడ్ ప్రొడక్ట్ ల యొక్క నాణ్యతా లక్షణాలను ప్రభావితం 

చేసే ముఖ్యమైన కంట్రిబ్యూటింగ్ కారకాలలో ప్రోటీన్ ఒకటి. మాంసం, పాల 

ఉత్పత్తులు మరియు లెగుమ్ ప్రోటీన్లు వంటి ఎక్స్ ట్రూటెడ్ స్నాక్స్ కు 

అనేక రకాల ప్రోటీన్లు మరియు ప్రోటీన్ సంవృద్ధిని జోడించవచ్చు. ఎక్స్ 

ట్రూషన్ సమయంలో, ఒత్తిడి, అధిక షియర్ మరియు ఉష్ణోగ్రత కింద ప్రోటీన్ 

నిర్మాణాలు దెబ్బతింటుంది. క్రాస్ లింకింగ్ ప్రతిచర్యలు మరియు 

సమయోజనీయ బంధాలు అధిక ఉషో్ణప్రరతల  వాళ్ళ  ఏర్పడటంతో ప్రోటీన్ ద్రావణీయత 

తగ్గుతుంది. మిశ్రమానికి జోడించబడ్డ ప్రోటీన్ మరియు అదితాివే ల రకం తుది 

ఉత్పత్తి యొక్క టెక్చర్ పై ముఖ్యమైన ప్రభావాన్ని చూపుతుంది. ఎక్స్ 

ట్రూషన్ సమయంలో, పాలీశాకరైడ్ లు ఒక ప్రత్యేక దశను ఏర్పరుస్తాయి, ఇది 

ఎక్స్ ట్రూషన్ దిశలో ప్రోటీన్ అగ్రిగేషన్ ని పెంపొందిస్తుంది మరియు 

ఎక్స్ ట్రూషన్ కు లంబంగా ఉండే దిశలో తగ్గిస్తుంది. 

ప్రోటీన్-ప్రోటీన్ పరస్పర చర్యలను ఉష్ణోగ్రతను తగ్గించడం 

ద్వారా మరియు రెండవది స్థూల అణు అమరిక ద్వారా పెంచవచ్చు. స్ఫటికాకార 

అగ్రిగేషన్ విభిన్న మందం మరియు పొడవు ఉన్న సమాంతర ఫైబర్లను ఏరై్ రుస్తంది. 

అమైనో ఆమ్లాల వైవిధ్యం కారణంగా ప్రోటీన్ మరియు ఇతర అణువులను క్రాస్ 

లింకింగ్ చేయడానికి పరస్పర చర్య శక్తి సాధ్యమవుతుంది. అందువల్ల, 

హైడ్రోఫోబిక్, కాటేషన్– మధ్యవర్తిత్వం కలిగిన ఎలక్ట్రోస్టాటిక్ 

ఇంటరాక్షన్ లు మరియు సమయోజనీయ బంధాలు కూడా ఎక్స్ ట్రూషన్ తరువాత 

ఏర్పడిన నెట్ వర్క్ స్థిరీకరణకు దోహదపడతాయి.
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కొత్త పెప్టైడ్ బాండ్లు ఎక్స్ ట్రూడేట్ నిర్మాణానికి కారణమని మరియు 

డిసల్ఫైడ్ బాండ్లు దానిపై స్వల్ప ప్రభావాన్ని చూపాయని పరిశోధనలు 

పేర్కొన్నాయి. 

నిర్మాణాత్మకంగా ఎర్ప్రతడడ్ సోయా మెయిల్ విస్తరించిన నిర్మాణంలో 

పొందుపరచబడిన ఒక కోవిస్తృతమైన ఫైబ్రస్ స్ట్రాండ్ లాగా కనిపిస్తుంది. 

డిఫరెన్షియల్ స్టెయిన్యింగ్ లైట్ మైక్రోస్కోపీ ద్వారా అటువంటి 

ఎక్స్ ట్రూడేట్ ను పరీక్షించడం ద్వారా కార్బోహైడ్రేట్ చేరికలు మరియు 

ప్రోటీన్ రిచ్ మ్యాట్రిక్స్ లోపల జతచేయబడ్డ ఆవిరి జనరేటెడ్ 

రంధ్రాలు ఉంటాయి. ప్రోటీన్ స్థాయి మరియు రెండవ క్రమం ప్రోటీన్ 

ప్రభావం ఉత్పత్తి షియర్ విలువలలో 77% వైవిధ్యాన్ని కలిగి ఉంది. 

2.5.5 ఎక్స్ ట్రూటెడ్ ప్రొడక్ట్ యొక్క వాటర్ సోర్ప్షన్ ఇసోథర్మ్ పై ఎక్స్ 

ట్రూషన్ యొక్క ప్రభావం 

ఇసోథర్మ్స్ (లేదా వక్రతలు) సోర్షన్ మెకానిజం మరియు నీటితో ఫుడ్ 

బయోపాలిమర్ ల పరస్పర చర్య గురించి సమాచారాన్ని ఇస్తాయి. షెల్ఫ్ 

స్థిరత్వాన్ని అంచనా వేయడంలో, నిల్వ చేసే సమయంలో సంభవించే తేమ 

మార్పులను అంచనా వేయడంలో మరియు సరిగ్గా ప్యాకేజింగ్ చేయని 

మెటీరియల్ ని ఉపయోగించడంలో తేమ సోర్షన్ ఇసోథర్మ్ లు గణనీయంగా 

ముఖ్యమైనవి. వినియోగదారులు ఈ ఉత్పత్తులను తిరస్కరించడానికి ప్రధాన 

కారణం ప్రధానంగా క్రిస్ప్ నెస్ కోల్పోవడం, నిల్వ చేసే సమయంలో 

శోషించబడ్డ నీటి పరిమాణాన్ని బట్టి ఇది నిర్ణయించబడుతుంది. క్రిస్ప్ 

నెస్ నష్టానికి సంబంధించిన ఒక పరికల్పన, ఉత్పత్తి ద్వారా శోషించబడిన నీరు 

కణ గోడలలో ఉండే అంతర అణు పదార్థాలను కరిగిస్తుందని భావిస్తుంది. 

ఎక్స్ ట్రూషన్ వంట సమయంలో పిండిపదార్థంతో ప్రోటీన్ పరస్పర 

చర్య యొక్క యంత్రాంగాల వివరణ. ఎక్స్ ట్రూషన్ వంట ఫలితంగా కొత్త 

నిర్మాణాత్మక ఉత్పత్తి అభివృద్ధి చేయబడింది. నీటి ఆవిరి సోర్షన్ 

ఉపయోగించి నిర్మాణాత్మక మార్పుల పరిధిని లెక్కించవచ్చు. నీటి ఆవిరి 

అధిశోషణం/శోషణఉపయోగించి, వివిధ ప్రక్రియ పరామితుల వద్ద అభివృద్ధి 

చేయబడ్డ స్టార్చ్-ప్రోటీన్ ఎక్స్ ట్రూడేట్ ల యొక్క సోర్ప్షన్ 

లక్షణాలు. ఫలితాలు ఈ విధంగా చూపించాయి ముడిపదార్థాల యొక్క సోర్షన్ 

ఇసోర్మ్ లు మరియు ఎక్స్ ట్రూడేట్ లు ఒకే ఆకారాన్ని కలిగి ఉంటాయి. 

ముడిపదార్థం ఎల్లప్పుడూ ఎక్స్ ట్రూడేట్ లను పోలిస్తే నీటి ఆవిరిని 

ఎక్కువగా శోషించడాన్ని ప్రదర్శించింది. ప్రోటీన్ పదార్థంతో సంబంధం 

లేకుండా, ఎక్స్ ట్రూషన్ ఫలితంగా నీటి ఆవిరి మోనోలేయర్ సామర్థ్యం 

తగ్గుతుంది. తేలికపాటి ఉష్ణోగ్రత పరిస్థితులు నీటి ఆవిరి మోనోలేయర్ 

విలువను పెంచుతాయి. వాటి నీటి శోషణ సామర్థ్యం పెరగడంతో ఎక్స్ 

ట్రూడేట్ ల యొక్క నిర్ధిష్ట ఉపరితల వైశాల్యం గణనీయంగా పెరిగిందని 

కూడా చూపించబడింది.
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2.6 స్నాక్ ప్రొడక్ట్ ల యొక్క ఎక్స్ ట్రూషన్ కొరకు ఫ్లో ఛార్ట్ 

ముడిపదార్థాలు (గోధుమ పిండి, మొక్కజొన్న పిండి, బియ్యం పిండి) 
 

 సీవింగ్ మరియు బ్లెండింగ్ 

ప్రీమిక్సింగ్ (నీరు మరియు ఆయిల్ జోడించడం మరియు 15నిమికొరకు 80°సి వద్ద 

కండిషన్ చేయబడింది.) 
 

ట్విన్ స్క్రూ ఎక్స్ ట్రూషన్ (ఫీడర్ - 16ఆర్ పిఎమ్, 350ఆర్ పిఎమ్ - 30-

120సెకండ్ల కొరకు స్క్రూ కన్వేయర్) ఉష్ణోగ్రత (జోన్ 1 -30°సి, జోన్ 2 – 

60°సి, జోన్ -3 90°సి, జోన్ 4 - 120°సి) 

 
 

రోటరీ డ్రైయింగ్ (80°సి @ 50ఆర్ పిఎమ్) మరియు కూలింగ్ 
 

డంప్లింగ్ మిక్సర్ 

ఆయిల్ స్ప్రే మరియు ఫ్లేవరింగ్ (మసాలా పౌడర్ ల కోటింగ్) 
 

ప్యాకేజింగ్ మరియు స్టోరేజీ 

 
2.6.1 ఎక్స్ ట్రూషన్ యొక్క ప్రయోజనాలు 

2.6.1.1 అడాప్టబిలిటీ 

కొత్త ప్రొడక్ట్ కొరకు వినియోగదారుల డిమాండ్ కు అనుగుణంగా ఎక్స్ 

ట్రూషన్ ప్రక్రియ స్వీకరించబడుతుంది. 

2.6.1.2 ఉత్పత్తి లక్షణాలు 

వివిధ రకాల ఆకారం, ఆకృతి, రంగు మరియు అప్పియరెన్స్ లను ఉత్పత్తి చేయవచ్చు. 
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2.6.1.3 శక్తి సమర్థవంతమైనది 

ఆహార ఉత్పత్తులను వండేటప్పుడు ఎక్స్ ట్రూడర్ లు సాపేక్షంగా 

తక్కువ తేమతో పనిచేస్తాయి, అందువల్ల తక్కువ రీ డ్రైయింగ్ అవసరం 

అవుతుంది. 

2.6.1.4 తక్కువ ఖర్చు 

o ఇతర వంట మరియు ఫార్మింగ్ ప్రక్రియ కంటే తక్కువ ప్రాసెసింగ్ ఖర్చులు. 

o స్టార్ట్-అప్ కొరకు 19% ముడిపదార్థాల ఖర్చు, 14% కార్మిక 

వ్యయం మరియు 44% మూలధన పెట్టుబడి అవసరం అవుతుంది. 

2.6.1.5 తక్కువ స్థలం 

ఎక్స్ ట్రూషన్ ప్రాసెసింగ్ కు ఇతర వంట వ్యవస్థ కంటే ప్రతి యూనిట్ 

ఆపరేషన్ కు తక్కువ స్థలం అవసరం అవుతుంది. 

అల్పాహార ఉత్పత్తుల యొక్క సౌకర్యవంతమైన స్వభావం మరియు 

టెక్చర్ మరియు ఇంద్రియ లక్షణాల కొరకు ఆర్ టిఈల యొక్క అప్పీల్ కారణంగా 

ఆర్ టిఈ స్నాక్స్ కొరకు వినియోగదారుల డిమాండ్ స్థిరమైన వృద్ధిని 

చూపుతోంది. ఎక్స్ ట్రూషన్ ప్రాసెసింగ్ ఆహార పరిశ్రమకు సాపేక్షంగా చవకైన 

తృణధాన్యాల ఆధారిత పదార్థాల నుండి వినియోగదారు ఆమోదయోగ్యమైన 

ఆర్టిఈలను ఉత్పత్తి చేసే పద్ధతిని అందిస్తుంది. 

ప్రపంచ ఆహార పరిశ్రమ ఈ ఉత్పత్తుల యొక్క పోషక స్థితిని తారుమారు 

చేయడానికి గొప్ప సంభావ్యత ఉంది, తద్వారా వినియోగదారుల ఆర్టిఈలకు 

అత్యంత జీర్ణమయ్యే పిండి పదార్థం మరియు ప్రోటీన్ ఉత్పత్తుల నుండి 

పోషకాహార ప్రొఫైల్స్ శ్రేణిని అందించడానికి, ఉదాహరణకు క్రీడా 

కార్యకలాపాల్లో పాల్గొనే వ్యక్తుల కోసం, సాపేక్షంగా తక్కువ జిఐ మరియు 

బిఓసీటీవీ క్లిగ ఉనా ఋతే ల న్స సమతుల్య పోషకాహారాన్ని నిర్వహించడానికి ఆసక్తి 

ఉన్న విన్స్యోరద్దరులర. రాబోయే 10 సంవత్సరాలలో, ఆర్ టిఈ యొక్క రసాయన 

మరియు పోషక ప్రొఫైల్ పై ఎక్స్ ట్రూషన్ టెక్నాలజీ యొక్క ప్రభావాలను 

పరిశోధించే పరిశోధన యొక్క ఆధిక్యతను మనం నిస్సందేహంగా చూస్తాము, ఇది 

ఆహార నిర్మాణం మరియు పోషకాహార ఇంటర్ ఫేస్ ను పరిశోధించే ప్రస్తుత 

పరిశోధన నుండి వినియోగదారులు మరియు ఆహార పరిశ్రమ ఇద్దరూ ప్రయోజనం 

పొందడానికి సహాయపడుతుంది. 
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ఐఐఎఫ్ పిటి ట్విన్ స్క్రూ 

ఎక్స్ ట్రూడర్ అధ్యాయం 3 

ఎక్స్ ట్రూడ్ స్నాక్స్ తినడానికి సిద్ధంగా ఉన్న ప్యాకేజింగ్ 

కన్వీనియెన్స్ ఫుడ్ (ఆర్ టిఇ) అనేది అభివృద్ధి చెందిన ప్రపంచంలో 

చాలా కాలం నుంచి ప్రబలంగా ఉన్న భావన, అయితే భారతీయ మార్కెట్లోకి 

ప్రారంభం ఇటీవల ఉంది. మారుతున్న సామాజిక-ఆర్థిక సరళి మరియు పనిచేసే జంటల 

సంఖ్య పెరగడంతో, ఈ భావన భారతీయ మార్కెట్లో వేగంగా ప్రాచుర్యం 

పొందుతోంది. ఈ రకమైన ఆహారం ప్రాచుర్యం పొందుతోంది ఎందుకంటే ఇది సమయం 

మరియు శ్రమను ఆదా చేస్తుంది. ఈ ఆహారం షెల్ఫ్ లైఫ్ ని పొడిగించింది మరియు 

మార్కెట్ షెల్ఫ్ ల నుంచి లభ్యం అవుతుంది. 

3.1 బహిష్కార అల్పాహార ఆహారాల రకాలు 

పిండి, సుగంధ ద్రవ్యాలతో తయారు చేసిన సంప్రదాయ వస్తువులు, కర్రలు, 

పట్టీలు లేదా స్పైరల్స్ రూపంలో సెవ్, బూండి, పప్డీ, గాథియా, చక్లి 

మొదలైన స్పైరల్స్ రూపంలో తయారు చేయబడతాయి. గృహాలలో 

సాంప్రదాయకంగా తయారు చేయబడిన ఈ వస్తువులు ఇప్పుడు వివిధ రుచులు మరియు 

సీజనింగ్ లతో ప్రీ-ప్యాక్డ్ రూపాల్లో మార్కెట్ చేయబడతాయి. 
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సాంప్రదాయేతర ముందస్తుగా ఏర్పడిన పాక్షికంగా వండిన గుళికలు బంగాళాదుంప 

నుండి ఉత్పన్నం చేయబడ్డాయి, తృణధాన్యాల నుండి పిండి పదార్థం మరియు 

తక్కువ సమయం అధిక ఉష్ణోగ్రతల వద్ద వేయించిన విస్తరిత తేలికైన  ఆక్ృతులు  

వ తాయి. ఈ గ్రూపులో తృణధాన్యాలు/బంగాళాదుంప పౌడర్ మిక్స్ లు కూడా 

ఉంటాయి, వీటిని నూనె మరియు ఫ్లేవర్ తో వండి, ఎన్ రోబ్ చేస్తారు. 

ఈ ఉత్పత్తులలో చాలా సుగంధ ద్రవ్యాలు, మూలికలు లేదా చేస్త తో చాలా 

రుచిగా ఉంటాయి. చేస్త బంతులు, "చీటోస్", "కుర్కురే" మొదలైనవి సాధారణ 

ఉదాహరణలు. ఈ కేటగిరీలో పెద్ద సంఖ్యలో ప్రొడక్ట్ లు లభ్యం అవుతాయి 

మరియు విభిన్న సైజులు, ఆకారాలు మరియు టెక్చర్ లను డిస్ ప్లే చేస్తాయి. 

3.2 రెడీ టూ ఈట్ స్నాక్ ఎక్స్ ట్రూటెడ్ (ఆర్ టిఈ) ఫుడ్స్ యొక్క ప్యాకేజింగ్ 

ఆవశ్యకతలు 

"తినడానికి సిద్ధంగా ఉన్న" ఆహార ఉత్పత్తిని ఎలాంటి అవసరం లేని ఏదైనా ఆహార 

ఉత్పత్తిగా నిర్వచించవచ్చు. 

ఇనట ర్స స ఠిస్ సెంటెన్ట  బిోర్స అవస్ర్ం. ప్యాక్ ను ఒక రూపంలో తెరిచిన వెంటనే ఇది 

తినడానికి సిద్ధంగా ఉంటుంది, ఇది రుచికరమైనది మరియు ఆకలిని క్లిగంచేలా ఉంటుంది. 

ఎర్ప్రతడడ్ స్నాక్స్ ప్యాకేజింగ్ కొరకు ప్రాథమిక ఆవశట క్తలు.: 
 

   గ్రీజ్ 

రుజువు 

రాన్సిడిటీ 

 స్ఫుటత కోల్పోవడం 

  యంత్ర సామర్థ్యం 

   శారీరిక శక్తి  

  ముద్రణ 

సామర్థ్యం 

   ముద్ర సమగ్రత 

ప్యాకేజింగ్ మెటీరియల్స్ ఎంచుకోవడానికి ఎంపిక ప్రమాణాలను ప్రభావితం 

చేసే కొన్ని ముఖ్యమైన ప్యాకేజింగ్ పరిగణనలు క్రింద హైలైట్ 

చేయబడ్డాయి 

3.2.1 గ్రీజుప్రూఫ్ 

కొవ్వు ఉండటం అనేది స్నాక్ ఫుడ్ ప్యాకేజింగ్ యొక్క ప్రధాన 

ఆవశ్యకత ఏమిటంటే, ఇది గ్రీజ్ ప్రూఫ్ గా ఉండాలని సూచిస్తుంది. ఈ ఆవశ్యకత 

రాన్సిడిటీని తగ్గించడంలో మాత్రమే కాకుండా ప్యాకేజీ యొక్క కంటికి 

కనిపించని మరకలను నిరోధించడానికి, ప్రింటింగ్ యొక్క స్మడ్జింగ్ మరియు 

ఆయిల్ మరియు జిడ్డు ప్యాకేజీ ఫీల్ యొక్క వాస్తవ సీపేజీని పరిహరించడానికి 

కూడా ప్రాముఖ్యత కలిగి ఉంది. 



ఇండియన్ ఇన్స్ట ిట్యూట ్ అఫ్ ఫుడ్ ప్రాసెసంగ్ 

టెక్నా లజీ 

పిఎమ్ ఎఫ్ ఎమ్ ఈ హ్యాండ్ బుక్ ఆఫ్ ఆర్ టిఈ 

ఎక్స్ ట్రూడ్ స్నాక్స్ 

     34  

 

 

 

3.2.2 రాన్సిడిటీ 

అధిక కొవ్వు పదార్థం కారణంగా మరొక ఆవశ్యకత ఏమిటంటే, గాలిలో 

ఆక్సిజన్ ను తాకిన ఉత్పత్తిని నిరోధించడం. తక్కువ ఆక్సిజన్ ప్రవేశశీలత ఉన్న 

ప్యాకేజింగ్ మెటీరియల్ ఉపయోగించడానికి, ఆక్సీకరణ మరియు కొవ్వు యొక్క 

రాన్సిడిటీని నిరోధించడానికి వాంఛనీయమైనది. 

3.2.3 స్ఫుటత కోల్పోవడం 

స్నాక్స్ యొక్క ప్రధాన లక్షణాలలో ఒకటి క్రిస్ప్నెస్, తేమ 

కంటెంట్ స్థాయిని తగ్గించడానికి రోస్టింగ్, బేకింగ్ లేదా ఫ్రైయింగ్ 

వంటి ఎండబెట్టే పద్ధతుల్లో ఒకటి ద్వారా ఉత్పత్తి తయారీ సమయంలో 

సాధించబడుతుంది. వాంఛనీయ ఆకృతి (క్రిస్ప్ నెస్) నిలుపుదల అనేది 

ఉత్పత్తిలోని తేమ స్థాయికి నేరుగా సంబంధించినది. చిరుతిండిలో తేమ శాతం 

చాలా తక్కువగా ఉంటుంది, మరియు ఉత్పత్తి యొక్క హైగ్రోస్కోపిక్ స్వభావం 

కారణంగా ఏదైనా పెరుగుదల ఉండవచ్చు ఉత్పత్తి యొక్క క్రిస్ప్ నెస్ 

కోల్పోవడానికి దారితీస్తుంది. అంతేకాక, అదనపు తేమ ఆక్సీకరణ రాన్సిడిటీ 

వంటి ఇతర జీవరసాయన మార్పులను కూడా వేగవంతం చేస్తుంది. అందువల్ల, 

ప్యాకేజీ యొక్క తక్కువ నీటి ఆవిరి ప్రవేశశీలత మరొక క్లిష్టమైన 

ఆవశ్యకత. నీటి ఆవిరి బదిలీకి సంబంధించి ప్రొడక్ట్ షెల్ఫ్ లైఫ్ మరియు 

ప్యాకేజీ పనితీరును అంచనా వేయడానికి, అవసరమైన డేటా: 

• తేమ ఐసోథెర్మ్ డేటా 

• ఫిలిం /లామినేట్ యొక్క WVTR 

• నిల్వ పరిస్థితులు 
 

 

పై ఫలితాల నుండి ఈ అల్పాహార ఆహారం చాలా తేమ సున్నితమైనది, మరియు తక్కువ 

సాపేక్ష తేమ పరిస్థితుల్లో కూడా తేమను సులభంగా శోషించుకుంటుంది, మరియు 

సిఎంసి స్థాయిలలో, క్రిస్ప్ నెస్ కోల్పోవడం జరుగుతుంది, ఏ ఉతై తిత 

వినియోగదారులకు ఆమోదయోగ్యం కాదు. 
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స్నాక్ ఫుడ్ ప్యాకేజింగ్ కొరకు మదింపు చేయబడ్డ కొన్ని సరళమైన 

ప్యాకేజింగ్ మెటీరియల్స్ యొక్క వాటర్ వేపర్ ట్రాన్స్ మిషన్ రేట్లు 

(డబ్ల్యువిటిఆర్) మరియు ఆక్సిజన్ ట్రాన్స్ మిషన్ రేటు (ఓటిఆర్) దిగువ 

ఇవ్వబడ్డాయి.: 
 

 
3.2.4 యంత్ర సామర్థ్యం 

ఇటీవలి  క్నలంలో  కొన్స్ా   ాా ట్   మాన్సల్  ఫిలిాంంగ్  అనగా  మందుగా  తయారు  చేసన  

స్ంచులోాం   టా ్  చేయడం  న్సండి ఆటోమేటిక్ ఫారమ్-ఫిల్-సీల్ మెషీన్లలో 

ప్యాక్ చేయబడుతున్సా యి, ఇవి చాలా ఎక్కువ వేగంతో నడుస్తాయి. అందువల్ల, 

ప్యాకేజింగ్ మెటీరియల్స్ ఈ మెషీన్లలో నిరంతరం మరియు సమర్ధవంతంగా 

అమలు చేయగల సామర్థ్యాన్ని కలిగి ఉండాలి. 

3.2.5 శారీరిక శక్తి 

స్నాక్ ఫుడ్ ప్రొడక్ట్ ల యొక్క అధిక కొవ్వు కంటెంట్ మరియు 

రాన్సిడిటీ యొక్క సంబంధిత సమస్య కారణంగా, కొన్ని ప్యాకేజీల్లో, ఎక్కువ 

షెల్ఫ్ లైఫ్ అవసరం అయితే, ప్యాకేజీ లోపల ఆిట జన్ న్స నైట్రోజన్ వంటి జడ 

వాయువుతో భర్తీ చేయబడవచ్చు. వచుు మిసంగ్ /గ్యాస్ ఫ్లషింగ్ ప్రక్రియలను 

తట్టుకోవడానికి ప్యాకేజింగ్ మెటీరియల్ భౌతికంగా బలంగా ఉండాలి. 

పదార్థం యొక్క దృఢత్వం యొక్క ప్రశ్న కూడా చర్చనీయాంశం. ప్యాకేజీ 

షెల్ఫ్ మీద నిలబడగలగడం వాంఛనీయమైనది, అయితే, అధిక దృఢత్వం మెషినబిలిటీ 

సమస్యలకు దారితీస్తుంది.
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3.2.6 ముద్రణ సామర్థ్యం 

ప్యాకేజింగ్ మెటీరియల్ మంచి ప్రింటింగ్ ఉపరితలాన్ని అందించాలి. 

ఆకర్షణీయమైన ప్రింటింగ్ అనేది రోజువారీ క్రమం, ఎందుకంటే ఇలాంటి స్నాక్ 

ఫుడ్ యొక్క అనేక బ్రాండ్లు మార్కెట్లో పోటీ పడాల్సి ఉంటుంది. 

3.2.7 ముద్ర సమగ్రత 

పర్యావరణ పరిస్థితుల నుంచి రక్షణ కల్పించడం కొరకు మరియు దీర్ఘకాలిక 

షెల్ఫ్ లైఫ్ అందించడం కొరకు, లీకేజీని నిరోధించడం కొరకు మరియు/లేదా సీల్ 

ప్రాంతాల గుండా గాలి లేదా తేమ ప్రవేశించకుండా నిరోధించడం కొరకు ప్యాక్ 

యొక్క సీల్ ఇంటిగ్రిటీ తగినంత గా ఉండాలి. 

స్నాక్ ఫుడ్ ప్యాకేజింగ్ కొరకు పై ఆవశ్యకతలను ప్లాస్టిక్ లు 

ఫిల్మ్ లు మరియు లామినేట్ ల యొక్క సరళమైన పౌచ్ లు, ప్లాస్టిక్ 

కంటైనర్ లు మరియు ట్రేలు వంటి వివిధ రూపాల్లో మరియు కాంపోజిట్ ప్యాక్ 

ల్లో ఒక కాంపోనెంట్ వలే తీర్చబడతాయి. 

3.3 ప్యాకేజీల ఎంపిక కోసం ఉత్పత్తి లక్షణాల పరిశీలనలు 

• ఆహారం రకం మరియు దాని కూర్పు, తేమ, కొవ్వు, ప్రోటీన్, రుచి మొదలైనవి. 

• ఉతై తిత యొక్క రూపం మరియు ఆకారం - మృదువైన, రెగ్యులర్, సక్రమంగా, పదునైన అంచులతో 

మొదలైనవి. 

• ఉత్పత్తి స్వభావం - స్ఫుటమైన, పెళుసైన, జిగట మొదలైనవి. 

3.3.1 చిరుతిండి ఉత్పత్తులు చెడిపో వడానికి కారకులు: 

• సూక్ష్మ జీవుల కారణంగా జీవ చెడిపోవడం 

• ఆక్సీకరణ, జలవిశ్లేషణ మరియు ఎంజైమాటిక్ ప్రతిచర్యల వంటి రసాయన 

ప్రతిచర్యల కారణంగా అబియోటిక్ చెడిపోవడం. 
• కాంతి, తేమ మరియు ఉష్ణోగ్రత వంటి పర్యావరణ కారకాలు.. 

• ఆహార ప్రాసెసింగ్ పారామితులు ఉదా. ప్రాసెసింగ్ ఉష్ణోగ్రత మరియు వ్యవధి. 

• ఇవ్వడానికి సిద్ధంగా ఉన్న ఆహారం కోసం కావలసిన షెల్ఫ్-లైఫ్, 

ఉపయోగించాల్సిన ప్యాకేజింగ్ మరియు ప్రాసెసింగ్ పారామితుల రకాన్ని 

ప్రభావితం చేస్తుంది. 



ఇండియన్ ఇన్స్ట ిట్యూట ్ అఫ్ ఫుడ్ ప్రాసెసంగ్ 

టెక్నా లజీ 

పిఎమ్ ఎఫ్ ఎమ్ ఈ హ్యాండ్ బుక్ ఆఫ్ ఆర్ టిఈ 

ఎక్స్ ట్రూడ్ స్నాక్స్ 

     37  

 

 

 

3.4 ఆర్.టి.ఇ. స్నాక్ ఫుడ్ కోసం ప్యాకేజింగ్ మెటీరియల్స్ 

3.4.1 ఫ్లెక్సిబుల్ ప్లాస్టిక్స్ 

నేడు అల్పాహారాల్లో అత్యధిక భాగం సరళమైన సంచుల్లో ఉన్నాయి. 

భారతీయ మార్కెట్ లో స్నాక్ ఫుడ్ కొరకు, ప్రొడక్ట్ మరియు మార్కెట్ 

సెగ్మెంట్ ని బట్టి అనేక సరళమైన మెటీరియల్స్ ఉపయోగించబడతాయి. 

తక్కువ విలువ, సాధారణంగా సంప్రదాయ స్నాక్ ఫుడ్ మరియు వేఫర్ లు 

బ్రాండెడ్ లేదా నాన్ బ్రాండెడ్ కావొచ్చు. నాన్ - బ్రాండెడ్ స్నాక్స్ 

ప్రింటెడ్ తక్కువ డెన్సిటీ పాలిథిలిన్ (ఎల్ డిపిఈ) మరియు పాలీప్రొపైలీన్ 

(పిపి) పౌచ్ ల్లో తక్కువ షెల్ఫ్ లైఫ్ కొరకు ప్యాక్ చేయబడతాయి. 

బ్రాండెడ్ స్నాక్స్ మరియు నట్స్ లామినేటెడ్ స్ట్రక్చర్స్ కొరకు 

ఉపయోగిస్తారు. 
 
 

 
కొన్ని సాధారణ నిర్మాణాలు: 

   బివోపిపి / ఎల్ డిపిఈ 

   బివోపిపి/ పాలిస్టర్/ ఎల్ డిపిఈ 

   మెటాల్లైజ్డ్ పాలిస్టర్/ఎల్ డిపిఈ 

 బివోపి/మెటలైజ్డ్ 

పాలిస్టర్/ఎల్ డిపిఈ 

                        పాలిస్టర్/ ఎల్ డిపిఈ 

   పాలిస్టర్/ అల్యట మిన్స్యం ఫాయిల్/ఎల్ డిపిఈ (సీలెంట్ లేయర్ కూడా ఎల్ ఎల్ 

డిపిఈ లేదా పిపి ని వేయవచ్చు.) 

యూరోపియన్ మరియు అమెరికన్ మార్కెట్లలో, క్రిస్ప్స్ మరియు ఇలాంటి 

అల్పాహార ఆహారం యొక్క ప్యాకేజింగ్ కోసం ఉపయోగించే సాధారణ 

నిర్మాణాలు: 
 

   పివిడిసి కోటెడ్ గ్లాసిన్ 
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 PVDC కోటెడ్ గ్లాసిన్ / 
OPP 

                  సల్ఫైట్ పేపర్ / ఒపిపి 

 కో -ఎర్ప్రతడడ్ హెచ్ డిపిఈ 

   ఓరియంటెడ్ పాలీప్రొపైలీన్ ఫిల్మ్స్ (పూత పూయబడని, 

పూత పూయబడిన, కో -ఎర్ప్రతడడ్) 

    ఎల్ డిపిఈ / ఈవిఎ ఫిలిమ్సట  

   హెచ్ డిపిఈ/ ఈవిఎ 

అయోనోమర్సస    ల్ లేయర్స  
     

 ఒపిపి/ పిఈ/పివిడిసి కోటెడ్ 

ఒపిపి 

 ఒపిపి/పిఈ/మెటలిస్డ్ హీట్ 

సీలబుల్ ఒపిపి 

    పివిడిసి కోటెడ్ పిఇటి 

   ఒపిపి/ పివిడిసి / ఒపిపి లామినేషన్ 

ఐరోపాలో అల్పాహార ఆహారానికి బియాక్సిలీ ఆధారిత ఫిలిమ్సట  ఎక్కువగా 

ఉపయోగిస్తారు. ఒపిపిలో దృఢత్వం (పంక్చర్ మరియు రాపిడికి వ్యతిరేకంగా) 

మరియు స్పష్టత లక్షణాలు ఉన్నాయి మరియు పాలియోలెఫిన్ కోపాలిమర్ లతో 

కోక్స్ట్రషన్ లేదా పివిడిసి వంటి కోటింగ్ ల ద్వారా వేడిని సీల్ చేయవచ్చు 
 

3.4.2 మిశ్రమ కంటైనర్లు 

మౌల్డ్ చిప్స్ మరియు నట్స్ యొక్క ప్యాకేజింగ్ కొరకు కాంపోజిట్ 

కంటైనర్ లు ఉపయోగించబడతాయి. కంటైనర్ లు గుండ్రంగా ఉంటాయి మరియు శరీరం 

(సైడ్ వాల్స్) పిఈ కోటెడ్ ఫాయిల్ లామినేటెడ్ స్పైరల్ గాండ్ పేపర్ తో 

తయారు చేయబడుతుంది. కంటైనర్ ల యొక్క పై మరియు దిగువ చివర్ లు మెటల్ 

లేదా ప్లాస్టిక్ నుంచి తయారు చేయవచ్చు. దిగువ భాగం పిఈ కోటెడ్ ఫాయిల్ 

లామినేటెడ్ పేపర్ నుంచి కూడా తయారు చేయవచ్చు. కంటైనర్ పై 

అల్యూమినియం పుల్ ట్యాబ్ టాప్ మరియు రీ క్లోసబుల్ ప్లాస్టిక్ మూత 

పూర్తి ప్యాక్ ని ఏర్పరుస్తాయి. 
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కాంపోజిట్ ప్యాక్ల కోసం ఇటీవల ఒక కొత్త ప్రక్రియ అభివృద్ధి చేయబడింది, ఇందులో 

ప్రధాన శరీరం తక్కువ బరువు కలిగిన అధిక ప్రభావాన్ని కలిగి ఉన్న మిశ్రమ పదార్థాన్ని 

కలిగి ఉంటుంది0.6 నుంచి 1.2మిమి మందం శ్రేణిలో విస్తరించిన పాలిస్టైరీన్ యొక్క 

కోర్. బాహ్యంగా కోర్ ఒక ప్లాస్టిక్ ఫిల్మ్ తో పూత పూయబడింది. లోపలి ముఖం 

ప్లాస్టిక్ ఫిల్మ్ లేదా ఫిల్మ్ మరియు అల్యూమినియం ఫాయిల్ యొక్క కలయికతో 

పూత పూయబడింది, తేమ, ఆక్సిజన్ మొదలైనవాటికి విరుద్ధంగా తగిన అడ్డంకి లక్షణాలను 

ధృవీకరించడం ఈ పదార్థాల యొక్క విధి. పాలిస్టర్, పివిడిసి లేదా ఇవోహెచ్ వంటి 

చిత్రాల విస్తృత ఎంపిక అందుబాటులో ఉంది. బేస్, మూత మరియు స్నాప్-ఆన్ రీ-

క్లోసబుల్ క్యాప్ లు సాధారణంగా హై ఇంపాక్ట్ పాలిస్టైరీన్ (హిప్స్) నుండి 

బ్యారియర్ లక్షణాలను పెంచడానికి పాలిస్టర్ లేదా ఇతర చిత్రాలతో పూత 

పూయబడతాయి. బేస్ ఘన మౌల్డింగ్, అయితే మూత ఒక పొరను కలిగి ఉంటుంది, ఇది 

గుచ్చినప్పుడు ఉత్పత్తికి ప్రాప్యతను ఇస్తుంది
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3.4.3 టిన్ప్లేట్ కంటైనర్లు 

అంతర్గతంగా లాక్వర్ చేయబడ్డ దృఢమైన, గుండ్రని టిన్ ప్లేట్ కంటైనర్ లు 

పొడిగించబడ్డ షెల్ఫ్ లైఫ్ కొరకు నైట్రోజన్ వంటి జడ వాయువుతో ప్యాక్ 

చేయబడ్డ కాల్చిన ఉప్పు గింజల కొరకు ఉపయోగించబడతాయి. కంటైనర్ లకు రింగ్ 

పుల్ టైప్, తేలికగా ఓపెన్ చేయబడ్డ టాప్ లు అందించబడతాయి, రీ క్లోసబుల్ 

ప్లాస్టిక్ క్యాప్ లతో ఫిట్ చేయబడతాయి. 
 

 
 
 

3.4.4 ఇతర ప్లాస్టిక్ ప్యాకేజీలు 

 
కాల్చిన లవణాల గింజలకు సాధారణంగా ఉపయోగించే ఇతర రకాల ప్లాస్టిక్ 

ప్యాకేజీలు PET కంటైనర్లు మరియు పీల్ చేయగల మూతలు కలిగిన PET లేదా PP 

ట్రేలు. 
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3.4.5 షెల్ఫ్ జీవిత పొడిగింపు కోసం ప్యాకేజింగ్ పద్ధతులు 

షెల్ఫ్ యొక్క పొడిగింపు - జడ వాయువు ఫ్లషింగ్ ద్వారా సాధించగల జీవితం 

ఉత్పత్తి స్వభావం మరియు నిల్వ పరిస్థితులపై ఆధారపడి ఉంటుంది. అయితే, 

ప్యాకేజీ లోపల ఆక్సిజన్ స్థాయి తగ్గడం సాధారణంగా రాన్సిడఫికేషన్ కు 

అధిక స్థిరత్వాన్ని ఇస్తుంది. ఇంతకు ముందు చెప్పినట్లుగా, స్నాక్ ఫుడ్ 

ప్యాకేజింగ్ కొరకు మూడు కీలకమైన ఆవశ్యకతలు తేమ, ఆక్సిజన్ మరియు 

తేలికపాటి అడ్డంకి లక్షణాలు. 

క్రిస్ప్స్ వంటి స్నాక్ ఫుడ్ ప్యాక్ చేసినప్పుడు 1 నుంచి 1.5% 

ప్రారంభ తేమ కంటెంట్ (ఐఎంసి)ని కలిగి ఉంటుంది. ఒకవేళ ఈ స్థాయి 4-5% 

కీలకమైన తేమ స్థాయి (సిఎంసి)కి చేరుకున్నట్లయితే, ప్రొడక్ట్ 

ఆమోదయోగ్యం కాదు. స్పష్టమైన ప్లాస్టిక్ పౌచ్ ల్లో నైట్రోజన్ 

ఫ్లషింగ్ లేకుండా విక్రయించే క్రిస్ప్స్, పౌచ్ ల్లో ఉండే గాలి యొక్క 

అధిక పరిమాణం కారణంగా స్వల్ప షెల్ఫ్ లైఫ్ కలిగి ఉంటుందని చెబుతారు. షెల్ఫ్ 

మెరుగుపరచడానికి - ఈ ఉత్పత్తుల యొక్క జీవితకాలం, యాంటీ ఆక్సిడెంట్లు 

కొన్నిసార్లు ఫ్రై చేయడానికి ఉపయోగించే నూనెలో జోడించబడతాయి. 

నైట్రోజన్ వంటి జడ వాయువుతో ఫ్లషింగ్ ఖచ్చితంగా షెల్ఫ్-లైఫ్ ను 

పెంచుతుంది, కానీ ఇటీవలి వరకు, తక్కువ విలువ కలిగిన ఉత్పత్తులకు 

ఉపయోగించబడలేదు, ఎందుకంటే ఇది ఆర్థికరహితమైనదిగా చెప్పబడింది. 

ఆక్సీకరణ రాన్సిడిటీ కాంతి ద్వారా వేగవంతం చేయబడుతుంది, అందువల్ల, 

షెల్ఫ్ లైఫ్ ని పెంచడంలో లై్ లియర్స లక్షణాలు అవసరం అవుతాయి. 

స్పష్టమైన ఒపిపి ఫిల్మ్ లో ప్యాక్ చేయబడ్డ బంగాళాదుంప స్నాక్ 

ప్రొడక్ట్ కు షెల్్  లైఫ్ ఉంటుంది- మెటాలీజ్డ్ ఒపిపి ఫిల్మ్ లో ప్యాక్ 

చేయబడినప్పుడు 26 వారాలతో పోలిస్తే కేవలం 8 నుంచి 10 వారాల జీవితకాలం 

(ఫ్లేవర్ మరియు తేమ మార్పుల ద్వారా మదింపు చేయబడుతుంది). 

నైట్రోజన్ తో బంగాళాదుంప క్రిస్ప్స్ ఫ్లషింగ్ షెల్ఫ్-లైఫ్ ను 

సుమారు 60 రోజుల (ఎన్2 లేకుండా) నుండి సుమారు 120 రోజులకు (అనాన్., 1988) 

పెంచిందని చెబుతారు. నైట్రోజన్ ఫ్లషింగ్ యొక్క మరో ప్రయోజనం 

ఏమిటంటే, యూనిఫారం దిండు ప్యాక్ లు ఉత్పత్తి అవుతాయి, ఇది 

హ్యాండ్లింగ్ మరియు పంపిణీ సమయంలో పెళుసైన చిరుతిండి ఉత్పత్తులు 

దెబ్బతినకుండా నిరోధిస్తుంది. 

నైప్రోజన్ ఫ్లషింగ్ చేయడం అనేది నేడు ముడి, వేయించిన మరియు కాల్చిన 

జీడిపప్పు, పిస్తా, బాదం, మిశ్రమ గింజలు మొదలైన వాటిని కలిగి ఉన్న ప్యాక్ 

లలో అవశేష ఆక్సిజన్ ను తగ్గించడానికి సాధారణంగా ఉపయోగించబడుతుంది. ఈ 

టెక్నిక్ యొక్క ఉపయోగం షెల్ఫ్ ను రెట్టింపు లేదా మూడు రెట్లు పెంచింది 

- ఈ ఉత్పత్తుల జీవితకాలం 10-12 నెలల వరకు ఉంటుంది. గ్యాస్ ఫ్లషింగ్ కు 

ప్రత్యామ్నాయం ఆక్సిజన్ స్కావెంజర్ యొక్క ఉపయోగం, ఇది అవశేషాన్ని 

తగ్గించడానికి గ్యాస్ ఫ్లషింగ్ కంటే మరింత ప్రభావవంతమైనదిగా 

చెప్పబడుతుంది 
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ప్యాకేజీల్లో ఆక్సిజన్ లెవల్, దీని ద్వారా ప్యాకేజ్డ్ నట్ ల యొక్క 

షెల్ఫ్ లైఫ్ మరింత పెరుగుతుంది. స్కావెంజర్ ఉన్న సాచెట్ లను ప్యాక్ ల 

లోపల ఉంచుతారు మరియు గాలి చొరబడని కంటైనర్ ల్లో ఆక్సిజన్ స్థాయిని 

0.01% లేదా అంతకంటే తక్కువకు తగ్గిస్తున్నట్లుకనుగొ నబడింది. 

నైట్రోజన్ ఫ్లష్ చేయబడినప్పుడు ప్రయోజనం పొందిన మరో 

ఉత్పత్తి పాప్ కార్న్. ఈ ప్రొడక్ట్ మెటాలిస్డ్ పిఈటి/పీలబుల్ పిఈ 

యొక్క లామినేట్ లో ప్యాక్ చేయబడుతుంది. 

గ్యాస్ ఫ్లషింగ్ యొక్క ఉపయోగం ప్యాకేజింగ్ మెటీరియల్స్ 

యొక్క అడ్డంకి లక్షణాలలో మరియు సీల్ పనితీరులో మెరుగుదలలను 

తీసుకువచ్చింది. మెటాలిజ్డ్ ప్లాస్టిక్ చిత్రాలతో తయారు చేసిన పౌచ్ లు 

ఎక్కువగా ఉపయోగించబడుతున్నాయి మరియు స్నాక్ ఫుడ్ యొక్క ప్యాకేజింగ్ 

కోసం పెరుగుతాయని భావిస్తున్నారు. 

3.4.6 కొత్త తరం ప్రత్యామ్నాయ ప్యాకేజింగ్ వ్యవస్థ అభివృద్ధి 

ప్రత్యామ్నాయ ప్యాకేజింగ్ వ్యవస్థ తప్పనిసరిగా బ్యాగ్-ఇన్-బాక్స్ 

సిస్టమ్, దీనితో పాటు బాహ్య ముడతలుగల ఫైబర్ బోర్డ్ (CFB) బాక్స్ 

ఉంటుంది.: 

• లోపలి సరళమైన బహుళ పొరల బ్యాగ్ 

• లోపలి సెమీ-దృఢమైన ప్లాస్టిక్ కంటైనర్ (క్యూబిప్యాక్) 

3.4.7 బ్యాగ్-ఇన్-బాక్స్ (ఫ్లెక్సిబుల్ సిస్టమ్) 

ఈ సిస్టమ్ లో నేరుగా తుప్పు పట్టిన ఫైబర్ బోర్డ్ బాక్స్ లోపల 

ఉంచబడ్డ లైనర్ బ్యాగ్ ఉంటుంది లేదా లైనర్ బ్యాగ్ ని క్రురటెడ్ ఫైబర్ 

బోర్డ్ యొక్క స్లీవ్ లోపల అతికించవచ్చు, ఇది తుప్పు పట్టిన ఫైబర్ 

బోర్డ్ బాక్స్ యొక్క లోపలి గోడలకు అతికించబడుతుంది. లైనర్ బ్యాగ్ 

ఫ్లాట్ దిండు రకం లేదా సైడ్ గుస్సెట్ డ్ గా ఉండవచ్చు. 11.34 కిలోల 

సామర్థ్యం కలిగిన సిఎఫ్ బి బాక్సులు (లైనర్ బ్యాగులతో) (సంప్రదాయ 18 

లీటర్ల టిన్ ప్లేట్ కంటైనర్ ల వలే అదే సైజు మరియు ఆకారం) ప్రొడక్ట్ తో 

నింపాలి, వాక్యూమైజ్ చేయాలి మరియు తరువాత నైట్రోజన్ గ్యాస్ తో 

ఫ్లష్ చేయాలి మరియు లైనర్ బ్యాగులను వెంటనే వేడి సీల్ చేయాలి. 

ఫ్లాప్ లను మడతపెట్టడం మరియు ప్రజర్ సెన్సిటివ్ టేపులను 

అనువర్తించడం ద్వారా బాక్సులను మూసివేయాలి. అటువంటి రెండు బాక్సులు 

తరువాత బాహ్య రవాణా సిఎఫ్ బి బాక్స్ లో ఉంచబడతాయి, ఇది ప్రజర్ 

సెన్సిటివ్ టేప్ అనువర్తనం ద్వారా కూడా మూసివేయబడుతుంది. ప్యాక్ ని 

బలోపేతం చేయడం కొరకు రెండు సింథటిక్ స్ట్రాప్ లు ఉపయోగించబడతాయి.
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3.4.8 బ్యాగ్ ఇన్ బాక్స్ (సెమీ - దృఢమైన సిస్టమ్) 

ఈ సిస్టమ్ లో ఎల్ ఎల్ డిపిఈ యొక్క ఇన్నర్ సెమీ రిజిడ్ కొలాప్సిబుల్ 

కంటైనర్ ఉంటుంది, దీనిలో అవుటర్ క్రురటెడ్ ఫైబర్ బోర్డ్ బాక్స్ ఉంటుంది. 

కొత్త తరం ప్రత్యామ్నాయ ప్యాకేజింగ్ వ్యవస్థ యొక్క ప్రధాన లక్షణాలు 

 కొత్త ప్యాకేజింగ్ సిస్టమ్ కొరకు సిఫారసు చేయబడ్డ ప్యాకేజింగ్ 

మెటీరియల్స్ ప్రపంచవ్యాప్తంగా లభ్యం అవుతున్నాయి. 

 కొత్త ప్యాకేజింగ్ వ్యవస్థను స్వీకరించడం సంప్రదాయ ఫిల్లింగ్ 

వ్యవస్థలో పెద్ద మార్పులను కలిగి ఉండదు. ప్యాకేజింగ్ మెషినరీ 

వాక్యూమిసింగ్/నైట్రోజన్ ఫ్లషింగ్ మరియు ప్యాకేజీలను సీల్ చేయడానికి 

లభ్యం అవుతుంది. 

 సంప్రదాయ టిన్ ప్లేట్ కంటైనర్ లతో పోలిస్తే కొత్త ప్రత్యామ్నాయ 

ప్యాకేజీలు బరువు తక్కువగా ఉంటాయి. 

 ఖాళీగా ఉన్నప్పుడు ప్రత్యామ్నాయ ప్యాకేజీలు కూలిపోయే వి, అందువల్ల స్టోరేజీకి 

తక్కువ స్థలం అవసరం అవుతుంది. 

 ప్రత్యామ్నాయ ప్యాకేజింగ్ సిస్టమ్ లో, ఉపయోగించే మెటీరియల్స్ పరాట వర్ణాన్స్ి 

అనుకూలమైనవి మరియు పునర్వినియోగపరచదగినవి. 

 సీసం సోల్డర్ సమస్య అధిగమించబడింది, అందువల్ల పదునైన అంచుల సమస్య కూడా 

అధిగమించబడింది, ఇది సిస్టమ్ ఆపరేటర్ ను స్నేహపూర్వకంగా, సురక్షితంగా మరియు 

పరిశుభ్రమైనదిగా ఉంటంది. 

 సంప్రదాయ ప్యాకేజింగ్ తో పోలిస్తే 10-15% ఆర్థికంగా ప్రయోజనకరంగా ఉంటుంది. 

స్నాక్ ఫుడ్ మరియు రెడీ టూ ఈట్ ఫుడ్ మార్కెట్ పరిశ్రమలో అభివృద్ధి 

చెందుతున్న పోకడలు అవసరమైన షెల్ఫ్ లైఫ్ మరియు ర్యాపింగ్ మెషిన్ ల 

పనితీరును బట్టి వివిధ రకాల సృజనాత్మక ప్యాకేజింగ్ మీడియా అభివృద్ధికి 

విస్తృత అవకాశాన్ని ఇచ్చాయి. సంప్రదాయ మైనపు కాగితం మరియు 

అల్యూమినియం ఫాయిల్ స్థానంలో ప్లాస్టిక్ ఫిలిమ్సట  మరియు లామినేట్లు 

ప్యాకింగ్ మీడియాగా అత్యంత ప్రజాదరణ పొందిన ఎంపిక. సరళమైన 

ప్లాస్టిక్ లు, కాంపోజిట్ కంటైనర్ లు మరియు టిన్ ప్లేట్ కంటైనర్ లను 

సాధారణంగా వివిధ రకాల స్నాక్ ఫుడ్ ప్యాకేజింగ్ కొరకు ఉపయోగిస్తారు. 

స్నాక్ ఫుడ్ పరిశ్రమ చూసింది గత కొన్ని సంవత్సరాలుగా అపారమైన వృద్ధి. 

స్థానిక మరియు అంతర్జాతీయ మార్కెట్లలో ప్రవేశించే ఎంఎన్ సి మరియు 

పెద్ద దేశీయ కంపెనీలు ప్లాస్టిక్ లలో వినూత్న ప్యాకేజింగ్ పరిష్కారాలకు 

దారితీశాయి. సమర్థవంతమైన ప్యాకేజింగ్ వలే అన్ని ఎంపిక ప్రమాణాలను పాస్ 

చేసే ప్లాస్టిక్ ల సామర్థ్యం 
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స్నాక్ ఫుడ్ ప్యాకేజింగ్ పరిశ్రమలో పాలిమరిక్ మెటీరియల్ యొక్క అధిక 

పరిమాణానికి దారితీసింది. 

అధ్యాయం 4 
 

FSSAI ప్రమాణాలు మరియు ఆహార భద్రత 

4.1 FSSAI 6.3 బ్రేక్ఫాస్ట్ తృణధాన్యాలు, రోల్డ్ వోట్స్తో సహా 

తినడానికి సిద్ధంగా ఉన్న, తక్షణ, మరియు రెగ్యులర్ హాట్ బ్రేక్ ఫాస్ట్ 

తృణధాన్యాల ఉత్పత్తులను కలిగి ఉంటుంది. ఉదాహరణకు గ్రానోలా తరహా 

అల్పాహారం తృణధాన్యాలు, తక్షణ ఓట్ మీల్, మొక్కజొన్న పలుకులు, పఫ్డ్ 

గోధుమ లేదా బియ్యం లేదా ఇతర తృణధాన్యాలు (ఉబ్బిన, పౌండ్ డ్, పాప్డ్) 

పోహా, ఖేల్, పాప్ కార్న్, బహుళ ధాన్యం (ఉదా: బియ్యం, గోధుమ మరియు 

మొక్కజొన్న) అల్పాహారం తృణధాన్యాలు, సోయా లేదా బ్రాన్ నుండి తయారు 

చేసిన అల్పాహారం తృణధాన్యాలు మరియు ధాన్యం పిండి లేదా పొడి నుండి 

తయారు చేసిన ఎక్స్ ట్రూటెడ్ రకం అల్పాహారం తృణధాన్యాలు మొదలైనవి 

ఉన్నాయి. 
 

ఆహార 

వర్గం 

వ్యవస్థ 

ఆహార 

వర్గం 

పేరు 

ఆహార అదితాివే INS నం సిఫార్సు 

చేయబడిన 

గరిష్ట 

స్థాయి 

గమనిక 

                                  * అట్టాలో ఎలాంటి సంకలనాలు 

అనుమతించబడవు 

6.3 సిద్ధంగా 

ఉంది - 

ఆస్కార్బీల్  200 mg/kg 10 

 తిను 
ఎస్.టి.ఇ.ఎస్.ఇ.ఆ

ర్ 

  

 ధాన్యాలు, 

అల్పాహారం 

   

అసిసల్ ఫేమ్ 950 1,200 mg/kg 188 

  
పొటాషియం 

   

 
తృణధాన్

యాలు, సహా 

అల్లురా రెడ్ AC 129 100 mg/kg - 

  అస్పార్టేమ్ 951 1,000 mg/kg 191 

  కర్కుమిన్ 100 జిఎమ్ పి  

  మిరియాల 

ఒలియోరెసిన్ 

160c(i) జిఎమ్ పి  

  బ్రిలియంట్ 

బ్లూ ఎఫ్ సిఎఫ్ 

133 100 mg/kg  

  బ్యూటిలేటెడ్ 320 200 mg/kg 196, 15 
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  హైడ్రాక్సియా

నిసోల్ 

(బిహెచ్ఎ) 

   

బుటిలేటెడ్ 

హైడ్రాక్సి

టోల్యూన్ 

(బిహెచ్ టి) 

321 100 mg/kg 196, 15 

కెరోటినాయిడ్

స్ 

 200 mg/kg  

కారామెల్ III - 

అమ్మోనియా 

పాకం 

150c 50,000 mg/kg 189 

కారామెల్ IV - 

సల్ఫైట్ 

అమ్మోనియా 

పాకం 

150d 2,500 mg/kg  

బీటా 
కెరోటిన్స్, 

కూరగాయ 

160a(ii) 400 mg/kg  

బీటా 

కెరోటిన్స్, 

కూరగాయ 

163(ii) 200 mg/kg  

ఐరన్ ఆక్సైడ్లు  75 mg/kg  

నియోటామే 961 160 mg/kg  

ప్రొపైల్ 

గాలేట్ 

310 200 mg/kg 196 

ఫాస్ఫేట్ లు  2,200 mg/kg 33 

రిబోఫ్లేవిన్స్  300 mg/kg  

శాకరీన్స్  100 mg/kg  

స్టెవియోల్ 

గ్లైకోసైడ్స్ 

960 350 mg/kg 26 

సుక్రలోజ్ 

(ట్రైక్లోరోగా

లాక్టోస్ 

955 1,000 mg/kg  
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  ఉక్రోజ్)    

సూర్యాస్తమ

యం పసుపు 

ఎఫ్.సి.ఎఫ్. 

110 100 mg/kg  

52[టోకోఫర్ 

ఓఎల్ ఎస్ 

 200 mg/kg]  

 

4.2 ఆహార భద్రత 

మొదటి భాగం - జనరల్ పరిశుభ్రమైన మరియు శానిటరీ విధానాలను అనుసరించాలి, తరువాత 

పెట్టీ ఫుడ్ బిజినెస్ ఆపరేటర్ లు రిజిస్ట్రేషన్ కొరకు దరఖాస్తు చేసుకోవాలి 

(రెగ్యులేషన్ 2.1.1(2 చూడండి) 

ఆహార తయారీదారు/ ప్రాసెసర్/ హ్యాండ్లర్ కోసం పరిశుభ్రత మరియు 

పరిశుభ్రత అవసరాలు 

ఆహారం తయారు చేయబడిన, ప్రాసెస్ చేయబడిన లేదా నిర్వహించే ప్రపదేశం కింది 

అవసరాలకు అనుగుణంగా ఉండాలి: 

1. ఆవరణలు ఒక పారిశుధ్య ప్రదేశంలో ఉండాలి మరియు మురికి పరిసరాలు లేకుండా ఉండాలి 

మరియు మొత్తం పరిశుభ్రమైన వాతావరణాన్ని నిర్వహించాలి. అన్ని కొత్త యూనిట్లు 

పర్యావరణ కలుషిత ప్రాంతాలకు దూరంగా ఏర్పాటు చేయబడతాయి. 

2. తయారీ కోసం ఆహార వ్యాపారాన్ని నిర్వహించడానికి ఆవరణమొత్తం పరిశుభ్రమైన 

వాతావరణాన్ని నిర్వహించడానికి తయారీ మరియు నిల్వకు తగినంత స్థలం ఉండాలి. 

3. ఆవరణశుభ్రంగా, తగినంత వెలుతురు మరియు గాలి మరియు చలనానికి తగినంత ఖాళీ స్థలం 

ఉండాలి.. 

4. ఫ్లోర్లు, సీలింగ్లు మరియు గోడలను ఒక సౌండ్ కండిషన్ లో మెయింటైన్ చేయాలి. అవి 

మృదువుగా మరియు తేలికగా శుభ్రం చేయడానికి ఎలాంటి ఫ్లేకింగ్ పెయింట్ లేదా 

ప్లాస్టర్ లేకుండా ఉండాలి. 

5. ఫ్లోర్ మరియు స్కర్టెడ్ వాల్స్ ని అవసరమైన విధంగా ఒక సమర్థవంతమైన 

క్రిమిసంహారిణితో కడగాలి. ఆవరణఅన్ని కీటకాల నుంచి విముక్తి పొందాలి. వ్యాపారం 

నిర్వహించే సమయంలో ఎలాంటి పిచికారీ చేయరాదు, అయితే ఆవరణలోకి ప్రవేశించే 

స్ప్రే ఫ్లైలను చంపడం కొరకు ఫ్లై స్వాట్ లు/ఫ్లాప్ లను ఉపయోగించాలి. ఆవరణ ను 

విముక్తం చేయడానికి తగిన విధంగా కిటికీలు, తలుపులు మరియు ఇతర ఓపెనింగ్ లను నెట్ లేదా 

స్క్రీన్ తో ఫిట్ చేయాలి, తయారీలో ఉపయోగించే నీరు త్రాగదగినదిగా ఉంటుంది మరియు 

ఒకవేళ అవసరం అయితే ఏదైనా గుర్తింపు పొందిన ప్రయోగశాలలో నీటి యొక్క రసాయన 

మరియు బాక్టీరియా లజికల్ పరీక్ష నియత విరామాల్లో జిపంచాలి.
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6. ఆవరణములో నిరంతరము త్రాగునీటి సరఫరా ను నిర్ధారించాలి. అడపాదడపా నీటి సరఫరా 

జరిగినపక్ష ములో, ఆహారము లేదా కడగుటలో ఉపయోగించే నీటికి తగినంత నిల్వ ఏర్పాటు 

చేయాలి. 

7. ఎక్విప్ మెంట్ మరియు మెషినరీని ఉపయోగించినప్పుడు, తేలికగా శుభ్రం చేయడానికి 

అనుమతించే డిజైన్ ఉండాలి. కంటైనర్ లు, టేబుల్స్, మెషినరీ యొక్క వర్కింగ్ 

పార్టులు మొదలైన వాటిని శుభ్రం చేసే ఏర్పాట్లు కల్పించబడతాయి.. 

8. ఏ పాత్ర, కంటైనర్ లేదా ఇతర పరికరాలు ఉండకూడదు, దీని వల్ల లోహపు కలుషితం ఆరోగ్యానికి 

హాని కలిగించే అవకాశం ఉంది, ఆహారాన్ని తయారు చేయడం, ప్యాకింగ్ చేయడం లేదా నిల్వ 

చేయడంలో ఉపయోగించబడుతుంది. (రాగి లేదా ఇత్తడి నాళాలకు సరైన లైనింగ్ ఉండాలి). 

9. అన్ని పరికరాలను శుభ్రంగా ఉంచాలి, కడిగి, ఎండబెట్టాలి మరియు మౌల్డ్/శిలీంధ్రాలు మరియు 

సంక్రామ్యత ధృవీకరించడం కొరకు వ్యాపారం యొక్క ముగింపువద్ద స్టాక్ చేయాలి. 

10. సరైన తనిఖీచేయడానికి వీలుగా అన్ని పరికరాలను గోడలకు దూరంగా ఉంచాలి.. 

 

11. సమర్థవంతమైన డ్రైనేజీ వ్యవస్థ ఉండాలి మరియు తిరస్కరణను పారవేయడానికి 

తగిన నిబంధనలు ఉండాలి. 

12. ప్రాసెసింగ్ మరియు తయారీలో పనిచేసే కార్మికులు శుభ్రమైన ఏప్రాన్ లు, 

హ్యాండ్ గ్లవుజులు మరియు హెడ్ క్నప్సట    ధరించాలి.. 

13. అంటు వ్యాధులతో బాధపడుతున్న వ్యక్తులు పనిచేయడానికి అనుమతించబడరు. ఏవైనా 

కోతలు లేదా గాయాలు అన్ని వేళలా కవర్ చేయబడతాయి మరియు ఆ వ్యక్తి ఆహారాన్ని 

నేరుగా తాకడానికి అనుమతించరాదు. 

14. ఆహార నిర్వాహకులందరూ తమ వేలి గోళ్లను ట్రిమ్ చేసి, శుభ్రంగా ఉంచి, పని 

ప్రారంభించడానికి ముందు మరియు టాయిలెట్ ఉపయోగించిన ప్రతిసారీ సబ్బు లేదా 

డిటర్జెంట్ మరియు నీటితో చేతులు కడుక్కోవాలి. ఆహార హ్యాండ్లింగ్ ప్రక్రియల 

సమయంలో శరీర భాగాలను గోకడం, జుట్టు ను నివారించాలి.. 

15. ఆహార నిర్వాహకులందరూ ఆహారములో పడగల మేకులు లేదా ఇతర వస్తువులు లేదా వదులుగా 

ఉన్న ఆభరణాలను ధరించకుండా నివారించాలి మరియు వారి ముఖం లేదా జుట్టును తాకకుండా 

కూడా నివారించాలి. 

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

నిషేధించబడుతుంది. 

17. నిల్వ చేయబడిన లేదా అమ్మకానికి ఉద్దేశించిన అన్ని ఆర్టికల్స్ వినియోగానికి 

సరిపోతాయి మరియు కలుషితం కాకుండా ఉండటానికి సరైన కవర్ కలిగి ఉండాలి. 
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18. ఆహార పదార్థాల రవాణాకు ఉపయోగించే వాహనాలను మంచి రిపేర్ లో మెయింటైన్ 

చేయాలి మరియు శుభ్రంగా ఉంచాలి. 

19. ప్యాకేజ్డ్ రూపంలో లేదా కంటైనర్లలో రవాణా లో ఉన్నప్పుడు ఆహారాలు 

అవసరమైన ఉష్ణోగ్రత వద్ ా ఉంచాలి. 
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20. క్రిమిసంహారకాలు/ డిసైన్్ఫ క్ సన్ట  విడిగా ఉంచాలి మరియు నిల్వ చేయాలి మరియు ఆహార 

తయారీ/నిల్వ/హ్యాండ్లింగ్ ప్రాంతాలకు దూరంగా ఉండాలి.. 

4.3 లేబులింగ్  

లేబులింగ్ అవసరాలు 

ప్రీప్యాకేజ్ చేయబడ్డ భారతదేశంలో విక్రయించే అన్ని ఫుడ్ ప్రొడక్ట్ 

లు ఫుడ్ సేఫ్టీ అండ్ స్టాండర్డ్స్ (ప్యాకేజింగ్ మరియు లేబులింగ్) 

రెగ్యులేషన్ లు, 2011కు అనుగుణంగా ఉండాలి. ఫుడ్ సేఫ్టీ అండ్ స్టాండర్డ్స్ 

రెగ్యులేషన్, 2011 అనేది ఆరోగ్య మరియు కుటుంబ సంక్షేమ మంత్రిత్వ శాఖ 

కింద ఫుడ్ సేఫ్టీ అండ్ స్టాండర్డ్స్ అథారిటీ ఆఫ్ ఇండియా ద్వారా జారీ 

చేయబడ్డ నోటిఫికేషన్. ఈ ఆర్టికల్ లో, భారతదేశంలో ఫుడ్ లేబులింగ్ కు 

సంబంధించిన నిబంధనలను మనం చూస్తాం.. 

ఫుడ్ లేబులింగ్ నిబంధనల వర్తింపు 

ఫుడ్ లేబులింగ్ రెగ్యులేషన్ లు భారతదేశంలో లేబులింగ్ నిబంధనలను 

పాటించడానికి అన్ని "ప్రీప్యాకేజ్డ్" లేదా "ప్రీ ప్యాక్డ్ ఫుడ్" అవసరం 

అవుతాయి. నిబంధనల ప్రకారం, ప్రీప్యాకేజ్డ్ ఫుడ్ అంటే ఆహారం, ఇది ఏదైనా 

స్వభావం కలిగిన ప్యాకేజీలో ఉంచబడుతుంది, ట్యాంపరింగ్ చేయకుండా 

కంటెంట్ ని మార్చలేం మరియు ఇది వినియోగదారుడికి అమ్మకానికి సిద్ధంగా 

ఉంటుంది. 

సాధారణ లేబులింగ్ అవసరాలు 

భారతదేశంలో విక్రయించే అన్ని ప్రీప్యాకేజ్డ్ ఫుడ్ ద్వారా ఈ క్రింది 

లేబులింగ్ అవసరాలు తప్పక పాటించాలి: 

 లేబుల్ ఇంగ్లిష్ లేదా హిందీ లేదా దేవనగ్రి భాషలో ఉండాలి. పైన పేర్కొన్న 

విదులకు అదనంగా, అవసరమైన విధంగా ఏదైనా ఇతర భాషలో లేబుల్ సమాచారాన్ని 

కలిగి ఉంటుంది. 

 లేబుల్ లో అబద్ధం, తప్పుదోవ పట్టించే, మోసపూరితమైన లేదా 

ఉత్పత్తికి సంబంధించి తప్పుడు అభిప్రాయాన్ని సృష్టించే ఆహారం గురించి 

సమాచారం ఉండరాదు. 

 కంటైనర్ నుంచి తేలికగా వేరు చేయబడని విధంగా కంటైనర్ కు లేబుల్ 

అతికించాలి. 

 లేబుల్ లో ప్రజంట్ చేయబడ్డ కంటెంట్ లు లేదా సమాచారం స్పష్టంగా, 

ప్రముఖంగా, చెరగనిదిగా మరియు వినియోగదారుడి ి స్పష్టంగా ఉండాలి.. 

 ఒకవేళ కంటైనర్ ర్యాపర్ ద్వారా కవర్ చేయబడినట్లయితే, అప్పుడు 

ర్యాపర్ లో అవసరమైన సమాచారం ఉండాలి లేదా అదృశ్యం కాకుండా ఉండటం 

ద్వారా లోపల ఉండే ప్రొడక్ట్ యొక్క లేబుల్ ని వెంటనే స్పష్టంగా 

తెలియజేయాలి. 
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 • ఉన్న ఆహారం యొక్క వాణిజ్య పేరు మరియు వివరణతో పాటు ఆహారం పేరును 

పేర్కొనాలి. ఒకవేళ ఆహారంలో ఒకటి కంటే ఎక్కువ పదార్థాలు ఉన్నట్లయితే, 

అప్పుడు అవరోహణ క్రమంలో పదార్థాల జాబితాను విధిగా ప్రజంట్ చేయాలి. 

                                 ఇనట ర్స స  ఆఫసర్స  ప్రక్మంలో        

పోషక సమాచారం 

పోషకాహార సమాచారం లేదా 100 గ్రాముల లేదా 100 మి.లీలకు పోషకాహార 

వాస్తవాలు లేదా ఉత్పత్తి యొక్క ప్రతి వడ్డన తప్పనిసరిగా కింది 

సమాచారంతో పాటు లేబుల్లో ఇవ్వాలి: 

 శక్తి విలువ 

 ప్రోటీన్, కార్బోహైడ్రేట్ (చక్కెర పరిమాణాన్ని పేర్కొనండి) మరియు గ్రామ్ 

(g) లేదా మిలీలో కొవ్వు పరిమాణాన్ని పేర్కొనండి; 

 పోషకాహారం లేదా ఆరోగ్య క్లెయిం చేయబడ్డ ఏదైనా ఇతర పోషకాల మొత్తాన్ని: 

 లేబుల్ లో చేయబడ్డ ఏదైనా "హెల్త్ క్లెయిం" లేదా "న్యూట్రిషన్ 

క్లెయిం" లేదా "రిస్క్ తగ్గింపు" క్లెయింను ఎఫ్ ఎస్ ఎస్ ఎఐ అధికారులు 

క్షుణ్నంగా పరిశీలిస్తారని గమనించడం ముఖ్యం. అందువల్ల, అటువంటి 

క్లెయింను టెస్ట్ డేటా ద్వారా వాలిడేట్ చేయాలి. నిబంధనల ప్రకారంగా, 

దిగువ పేర్కొన్నవి "ఆరోగ్య క్లెయిం", "న్యూట్రిషన్ క్లెయిం" మరియు 

"రిస్క్ తగ్గింపు" క్లెయింకు నిర్వచనం.: 

 "ఆరోగ్య వాదనలు" అంటే ఆహారం లేదా ఆ ఆహారం మరియు ఆరోగ్యం యొక్క 

భాగం మధ్య సంబంధం ఉందని సూచించే లేదా సూచించే ఏదైనా ప్రాతినిధ్యం 

మరియు శరీరం యొక్క ఎదుగుదల, అభివృద్ధి మరియు సాధారణ విధుల్లో పోషకాల 

యొక్క శారీరక పాత్రను వివరించే పోషకాహార క్లెయింలు, ఆహారం లేదా దాని 

భాగాల వినియోగం యొక్క నిర్దిష్ట ప్రయోజనకరమైన ప్రభావానికి 

సంబంధించిన ఇతర ఫంక్షనల్ క్లెయింలు,  మొత్తం ఆహారం సందర్భంలో, శరీరం 

యొక్క సాధారణ విధులు లేదా జీవ కార్యకలాపాలపై మరియు అటువంటి వాదనలు 

ఆరోగ్యానికి సానుకూల సహకారం లేదా పనితీరు మెరుగుదలకు లేదా 

ఆరోగ్యాన్ని సవరించడానికి లేదా సంరక్షించడానికి, లేదా వ్యాధిని 

సవరించడానికి లేదా సంరక్షించడానికి సంబంధించినవి, మొత్తం ఆహారం లేదా 

ఆహార భాగాల వినియోగానికి సంబంధించిన ప్రమాద తగ్గింపు క్లెయిం, మొత్తం 

ఆహారం సందర్భంలో,  వ్యాధి లేదా ఆరోగ్య సంబంధిత పరిస్థితి అభివృద్ధి 

చెందే ప్రమాదం తగ్గుతుంది; 
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 "న్యూట్రిషన్ క్లెయిం" అంటే ఒక ఆహారంలో నిర్ధిష్ట పోషక లక్షణాలు 

ఉన్నాయని సూచించే లేదా సూచించే ఏదైనా ప్రాతినిధ్యం, ఇది శక్తి విలువకు 

మాత్రమే పరిమితం కాకుండా ప్రోటీన్, కొవ్వు కార్బోహైడ్రేట్లు, 

విటమిన్లు మరియు ఖనిజాలను కలిగి ఉంటుంది.; 

 ఆరోగ్య క్లెయింల సందర్భంలో "రిస్క్ తగ్గింపు" • అంటే వ్యాధి లేదా 

ఆరోగ్య సంబంధిత పరిస్థితికి ప్రధాన ప్రమాద కారకాన్ని గణనీయంగా 

మార్చడం; 

వెజ్ లేదా నాన్-వెజ్ సింబల్ 
 

"నాన్ వెజిటేరియన్" అని ప్యాకేజ్ చేయబడ్డ అన్ని ఆహారాల్లో గోధుమ రంగు 

అవుట్ లైన్ తో చతురస్రం లోపల గోధుమ  /ప్ర నౌ్ రంగు నిండిన వృత్తం ఉండే సింబల్ 

ఉండాలి. ఒకవేళ ఆహారంలో గుడ్డు మాత్రమే నాన్ గా ఉన్నట్లయితే



ఇండియన్ ఇన్స్ట ిట్యూట ్ అఫ్ ఫుడ్ ప్రాసెసంగ్ 

టెక్నా లజీ 

పిఎమ్ ఎఫ్ ఎమ్ ఈ హ్యాండ్ బుక్ ఆఫ్ ఆర్ టిఈ 

ఎక్స్ ట్రూడ్ స్నాక్స్ 

     52  

 

 

 

శాఖాహార పదార్థం, అప్పుడు తయారీదారుడు ఉత్పత్తిలో గుడ్డు మాత్రమే 

ఉందని డిక్లరేషన్ అందించవచ్చు మరియు మాంసాహార చిహ్నాన్ని జోడించవచ్చు. 
 

నాన్ వెజ్ సింబల్ 
 

ప్యాకేజ్డ్ వెజిటేరియన్ ఫుడ్ లో ఆకుపచ్చ రంగుతో నిండిన వృత్తం ఉండే 

సింబల్ ఉండాలి, ఇది ఆకుపచ్చరంగుతో చతురస్రం లోపల ఉంటుంది.. 
 

వెజ్ సింబల్ 

ఫుడ్ ఎడిసివ్ లు, కలర్స్ మరియు ఫ్లేవర్స్ కు సంబంధించిన సమాచారం 

ఆహార ఉత్పత్తిలో ఉన్న ఆహార సంకలనాలను నిర్దిష్ట పేర్లు లేదా గుర్తింపు 

పొందిన అంతర్జాతీయ సంఖ్యా గుర్తింపులతో పాటు తరగతి శీర్షికలతో పాటు 

పేర్కొనాలి. లేబుల్ మీద ఉండే పదార్థాల జాబితా కు దిగువన'' అనుమతించబడ్డ 

సహజ రంగు(లు) కలిగి ఉండటం'' వంటి నిర్ధిష్ట స్టేట్ మెంట్ లతో పాటుగా 

లేబుల్ మీద కలరింగ్ మ్యాటర్ ని జోడించాలి. ఎక్స్ ట్రానియస్ ఫ్లేవరింగ్ 

ఏజెంట్ జోడించినట్లయితే, లేబుల్ మీద ఉండే పదార్థాల జాబితా కు దిగువన 

''జోడించిన ఫ్లేవర్ ని కలిగి ఉంటుంది'' వంటి స్టేట్ మెంట్ లో దీనిని 

పేర్కొనాలి.. 

తయారీదారుని పేరు మరియు పూర్తి చిరునామా 

తయారీదారుని యొక్క పేరు మరియు పూర్తి చిరునామాను ప్రతి ఆహార 

ప్యాకేజీపై విధిగా పేర్కొనాలి. దిగుమతి చేసుకున్న ఆహారం విషయంలో, 

ప్యాకేజీలో భారతదేశంలో దిగుమతిదారుని పేరు మరియు పూర్తి చిరునామా 

ఉండాలి. 

నికర పరిమాణం 

ప్యాకేజ్ చేయబడ్డ అన్ని ఆహారం కూడా పందెం పరిమాణాన్ని బరువు లేదా 

వాల్యూం లేదా నెంబరు ద్వారా తీసుకెళ్లాలి. ప్యాకేజీలో ఉన్న కమాడిటీ 

యొక్క నికర పరిమాణం, ర్యాపర్ లు మరియు ప్యాకేజింగ్ మెటీరియల్స్ 

యొక్క బరువును మినహాయించాలి. 



ఇండియన్ ఇన్స్ట ిట్యూట ్ అఫ్ ఫుడ్ ప్రాసెసంగ్ 

టెక్నా లజీ 

పిఎమ్ ఎఫ్ ఎమ్ ఈ హ్యాండ్ బుక్ ఆఫ్ ఆర్ టిఈ 

ఎక్స్ ట్రూడ్ స్నాక్స్ 
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బ్యాచ్ గుర్తింపు యొక్క లాట్ సంఖ్య 

ప్యాకేజ్ చేయబడ్డ అన్ని ఫుడ్ పై చాలా నెంబరు లేదా బ్యాచ్ నెంబరు లేదా 

కోడ్ నెంబరును విధిగా పేర్కొనాలి, తద్వారా తయారీ మరియు 

డిస్ట్రిబ్యూషన్ చేసేటప్పుడు దీనిని ట్రేస్ చేయవచ్చు. స్టెరిలైజ్ 

చేయబడ్డ పాలతో సహా బ్రెడ్ మరియు పాలు మాత్రమే ఈ రెగ్యులేషన్ కు 

అనుగుణంగా ఉండరాదు. 

తయారీ లేదా ప్యాకింగ్ తేదీ 

సరుకు తయారు చేయబడిన, ప్యాక్ చేయబడిన లేదా ముందుగా ప్యాక్ చేయబడిన 

తేదీ, నెల మరియు సంవత్సరం లేబుల్ పై పేర్కొనబడాలి. ఆహార ఉత్పత్తులు 

మూడు నెలలకంటే ఎక్కువ షెల్ఫ్ లైఫ్ కలిగి ఉన్న సందర్భంలో, అప్పుడు తయారీ 

నెల మరియు సంవత్సరం "బెస్ట్ బిఫోర్ డేట్"తో ఇవ్వవచ్చు. మూడు నెలల కంటే 

తక్కువ షెల్ఫ్ లైఫ్ ఉన్న ప్రొడక్ట్ ల విషయంలో, కమాడిటీ తయారు 

చేయబడ్డ ప్రీ ప్యాక్ చేయబడ్డ తేదీ, నెల మరియు సంవత్సరం ముందు లేబుల్ 

పై విధిగా పేర్కొనాలి. 

దిగుమతి చేసుకున్న ఆహార యొక్క  మూల దేశం 

దిగుమతి చేసుకున్న ఆహారం కోసం, ఆహారం యొక్క మూల దేశాన్ని ఆహారం యొక్క 

లేబుల్ పై ప్రకటించాలి. ఒకవేళ ఆహార ఉత్పత్తి తన స్వభావాన్ని మార్చే 

రెండో దేశంలో ప్రాసెసింగ్ కు గురైనట్లయితే, ప్రాసెసింగ్ చేయబడ్డ దేశం 

లేబులింగ్ కొరకు మూల దేశంగా పరిగణించాలి. 

ఉపయోగించడానికి సూచనలు 

ఆహారాన్ని సరిగ్గా వినియోగించుకునేలా ధృవీకరించడం కొరకు, అవసరమైతే, 

రీకాన్స్టిట్యూషన్ తో సహా ఉపయోగించడానికి సూచనలను లేబుల్ పై 

చేర్చాలి.. 
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                                               మమ్మల్ని 
సంప్రదించండి దర్శకుడు 

ఇండియన్ ఇన్ స్టిట్యూట్ ఆఫ్ ఫుడ్ ప్రాసెసింగ్ టెక్నాలజీ 

(మినిస్ట్రీ ఆఫ్ ఫుడ్ ప్రాసెసింగ్ ఇండస్ట్రీస్, భారత 

ప్రభుత్వం) 

 పుదుక్కోట్టై రోడ్, తంజావూరు - 613 005, తమిళనాడు 

ఫోన్ నెంబరు.: +91- 4362 - 228155, ఫ్యాక్స్ నెంబరు.:+91 - 4362 - 227971 

ఇమెయిల్: director@iifpt.edu.in; వెబ్సట ట: www.iifpt.edu.in 
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