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1.1 స్థితి మరియు 

మార్కెట్ పరిమాణం 

అధ్యాయం 1                              

పరిచయాం

 

పసుపు (కర్కుమా లాంగా ఎల్.) అనేక వేల సంవత్సరాల నుండి భారతదేశం మరియు 

చైనాలో పండించే పురాతన సాగు పంటలలో ఒకటి. భారతీయ వంటకాల కూరలో పసుపు 

ప్రధానమైనది, పోరాటం మరియు సంభావ్య వ్యాధిని తిప్పికొట్టడంలో ఈ 

భూమ్మీద అత్యంత శక్తివంతమైన మూలికగా చాలా మంది వాదించారు. పసుపు ఒక 

నిటారుగా ఉండే శాశ్వత పంట, కానీ ఇది వార్షిక పంటగా పండించబడుతుంది. ఆకుకూరల 

షూట్ అరుదుగా ఒక మీటర్ ఎత్తును మించిపోతుంది. ఏరియల్ స్టెమ్ యొక్క 

అడుగున ఉండే ప్రాథమిక దుంపలో రైజోమ్ ఉంటుంది, దీనిని బల్బ్ మరియు వేళ్లు 

అని అంటారు. పసుపు సాంప్రదాయకంగా ఉంటుంది పాక మరియు ఔషధ లక్షణాలకు 

ప్రసిద్ధి చెందింది. ఇది అనేక విలువైన లక్షణాలు మరియు ఉపయోగాలను కలిగి 

ఉన్న బహుళ వినియోగ ఉత్పత్తులలో ఒకటి. దీనిని ఆహారం, వస్త్ర, వైద్యం 

మరియు స ందర్య పరిశ్రమలలో విస్తృతంగా ఉపయోగిస్తారు. పసుపును 

ఉష్ణమండల మరియు ఉపఉష్ణమండల దేశాలలో పెంచవచ్చు. ఇది 

ప్రపంచవ్యాప్తంగా ముఖ్యంగా ఉష్ణమండల దేశాలలో పండించబడుతుంది. థో  

ఇట్  ఐస్  ప్ నో్  ఇన్  మెనీ  కంప్ీస్ , యెట ా ఇట్  ఐస్  నాట్  కమరి్స యల్య్   ఎకి పో్లయిటెడ్  

ఇన్  మోస్ ా అఫ్  ది  కంప్ీస్. ప్రపంచంలో ముఖ్యమైన ఉత్పత్తి చేసే దేశాలుగా 

ఉన్న భారతదేశం, పాకిస్తాన్, బంగ్లాదేశ్ మరియు చైనా వంటి దేశాలలో ఇది 

విస్తృతంగా పండించబడుతుంది. 2016-17 లో 10.51 లక్షల టన్నుల ఉత్పత్తితో 

భారతదేశంలో 1.94 లక్షల హెక్టార్ల విస్తీర్ణంలో పసుపు సాగు చేయబడింది. 

భారతదేశం ప్రపంచంలో పసుపు ఉత్పత్తిదారు మరియు సరఫరాదారు. 2000-01 లో 

పసుపు ఎగుమతి 44,627 టన్నులు మరియు 2006-07 లో 51500 టన్నులకు పెంచబడింది. 

అయితే ఎగుమతి సంపాదన 2000-01లో రూ.11558 లక్షల నుంచి 2006-07లో రూ.16480 

లక్షలకు పెరిగింది. యుఎఇ, బంగ్లాదేశ్, శ్రీలంక, యుఎస్ఎ మరియు జపాన్ 

భారతీయ పసుపుకు ప్రధాన మార్కెట్లు. పసుపు కోసం అంతర్జాతీయ వాణిజ్యంలో 

90 శాతం వాటాతో భారతదేశం గుత్తాధిపత్య స్థానాన్ని కలిగి ఉంది. అయితే 

చైనా, పెరూ మరియు థాయ్లండ్ ఇటీవలి సంవత్సరాలలో గట్టి పోటీదారులుగా 

ఎదుగుతున్నాయి. 

1.1.1. సామాజిక ఆర్థిక ప్రాముఖ్యత 

కుర్కుమా లాంగా మరియు కర్కుమా ప్రజాతి యొక్క అనేక ఇతర జాతులు భారతదేశం, 

ఇండోనేషియా, ఇండోచైనా, సమీప ఆసియా దేశాలు మరియు హవాయితో సహా కొన్ని 

పసిఫిక్ ద్వీపాలతో సహా దక్షిణ ఆసియా అడవుల్లో అడవిగా పెరుగుతాయి. ఈ 

ప్రాంతాలన్నీ సంప్రదాయ పాక మరియు ఔషధ ఉపయోగాలను కలిగి ఉన్నాయి. 

భారతీయుడిలో 



Indian Institute of Food Processing Technology 

పసుపు యొక్క ప్రాసెసింగ్ యొక్క 

హ్యాండ్ బుక్ 

Page 2 

 

 

 

ఆయుర్వేద మూలికా వైద్య విధానం, పసుపు ను శరీరం మొత్తానికి బలోపేతం 

చేయడం మరియు వేడెక్కడం అని అంటారు. భారతదేశంలో సంప్రదాయ 

ఉపయోగాల్లో జీర్ణక్రియను మెరుగుపరచడం, ప్రేగు వృక్షజాలాన్ని 

మెరుగుపరచడం, పురుగులను తొలగించడం, వాయువు నుండి ఉపశమనం పొందడం, కాలేయం 

మరియు పిత్తాశయాన్ని శుభ్రపరచడం మరియు బలోపేతం చేయడం, 

ఋతుస్రావాన్ని సాధారణీకరించడం, ఆర్థరైటిస్ మరియు వాపు ను 

సాధారణీకరించడం, రక్త శుద్ధిగా, వేడి చేయడం మరియు లోపాలు రెండింటినీ 

సరిచేసే సరైన జీవక్రియను ప్రోత్సహించడం, బెణుకులు, కాలిన గాయాలు,  దగ్గు 

మరియు ఆస్తమాలో ఉపశమన చర్య కొరకు, యాంటీ బాక్టీరియల్ మరియు యాంటీ 

ఫంగస్ వలే మరియు బలహీనత లేదా డీబిలిటీ యొక్క ఏదైనా స్థితిలో కోతలు, 

గాయాలు, కీటకాల కాటు మరియు దురదలు. 

పసుపును పచ్చిగా మరియు ఆసియా అంతటా వండిన ఆహారంగా తింటారు. పసుపు వేరు 

అల్లం వేరులా కనిపించినప్పటికీ, ఇది తక్కువ ఫైబ్రస్ మరియు మరింత 

నమలదగినది, కరకరలాడేది మరియు సజ్జ. తాజా వేరు దాని చేదు రుచితో కలిపిన కొంత 

తీపి మరియు నట్టి రుచిని కలిగి ఉంటుంది. ఫలితంగా, తినడం అసహ్యకరమైనది కాదు 

మరియు నమలడం కష్టం కాదు. దీనిని కొన్నిసార్లు సాదాగా నమలడం లేదా తరిగినది 

మరియు సలాడ్లను పచ్చిగా ఉంచడం. కూరల్లో ఫ్లేవర్ చేయడం కొరకు ఇతర మసాలా 

ప డర్ లతో కలపడం కొరకు పేస్ట్ తయారు చేయడం కొరకు మోర్టార్ లో 

మ్యాషింగ్/గ్రైండింగ్ చేయడం సంప్రదాయ ఉపయోగంలో చేర్చబడుతుంది. 

ఆధునిక కాలంలో, భారతదేశం మరియు ఇతర సమీప దేశాలలో చాలా కూరలకు ఆధారం 

ఎండిన వేరు పొడి ని ఎక్కువగా ఉపయోగిస్తారు. 

ఆహారాన్ని రుచితో పాటు, పసుపునయం చేసే లక్షణాలను కలిగి ఉంటుంది, 

రక్తాన్ని శుద్ధి చేయడానికి మరియు చర్మ పరిస్థితుల నివారణ బహుశా 

ఆయుర్వేదంలో పసుపు యొక్క అత్యంత సాధారణ ఉపయోగం. పసుపు చికిత్స చేసే 

ప్రధాన అవయవాలు చర్మం, గుండె, కాలేయం మరియు ఊపిరితిత్తులు. మూర్ఛ 

మరియు రక్తస్రావ రుగ్మతలు, చర్మ వ్యాధులు, శరీర మనస్సును శుద్ధి 

చేయడానికి మరియు ఊపిరితిత్తులు కఫాను బహిష్కరించడంలో సహాయపడటానికి 

పసుపును ఉపయోగిస్తారు. పసుపు యొక్క కార్యకలాపాల్లో ఇవి ఉంటాయి: 

ఆల్టరేటివ్, అనాల్జెసిక్, యంీబ్య్ క్టరా్సయల్య, యాంటీ ఇన్ఫ్లమేటరీ, 

యాంటీ ట్యూమర్, యాంటీ అలర్జీ, యాంటీఆక్సిడెంట్, యాంటీసెప్టిక్, 

యాంటీస్పాస్మోడిక్, ఆకలి, ఆస్ట్రింజెంట్, కార్డియోవాస్కులర్, 

కార్మినేటివ్, చోలాగోగ్, డైజెస్టివ్, డైయూరిటిక్, ఉత్ప్రేరకం మరియు 

వల్నరరీ. పసుపు యొక్క చికిత్సా ఉపయోగాల్లో రక్తహీనత, క్యాన్సర్, 

మధుమేహం, జీర్ణక్రియ, ఫుడ్ పాయిజనింగ్, పిత్తాశయరాళ్లు, అజీర్ణం, 

ఐబిఎస్, పరాన్నజీవులు, సరిగ్గా ప్రసరణ లేకపోవడం, స్టాఫ్ సంక్రామ్యతలు 

మరియు గాయాలు ఉంటాయి.. 

1.1.2. వాణిజ్యపరంగా పెరిగిన రకాలు 

భారతదేశంలో సుమారు 30 పసుపు రకాలు పండించబడుతున్నాయి. వాటిలో అలెప్పీ 

మరియు మద్రాసు (పెరియానాడాన్) చాలా వాణిజ్య ప్రాముఖ్యత కలిగి 

ఉన్నాయి. కొన్ని మెరుగుపరచబడిన రకాలు: సి.ఒ-11983, బి.ఎస్.ఆర్-11986, కృష్ణ, 

రోమా, సురోమా, రంగ, రస్మి, మేఘ పసుపు-1, సుగుణ, సుదర్శన్, సురంజన, దుగ్గిరాల, 

కోడూర్, సువర్ణ, 
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వర్ణ, ఐఐఎస్ఆర్ ప్రభ, ఐఐఎస్ఆర్ ప్రతిభ, రాజేంద్ర సోనియా మొదలైన వారు. 

కొన్ని రకాల వివరణ క్రింద ఇవ్వబడింది: 

పట్టిక 1: కొన్ని వాణిజ్య మరియు మెరుగైన రకాలు 

 

అలెప్పీ 
అధిక రంగు వైవిధ్యం. ఇది కేరళలో పండించబడుతుంది మరియు 

అలెప్పీ పసుపుగా మార్కెట్ చేయబడుతుంది. 

 

దుగ్గిరాల 

సుదీర్ఘ కాల వ్యవధి రకం (9 నెలలు), ఆంధ్రప్రదేశ్ లో ప్రధాన 

వైవిధ్యం. రైజోమ్స్ ప్రకాశవంతమైన పసుపు రంగులో ఉంటాయి. 

ఎక్కువగా గుంటూరు జిల్లాలో నే పెరుగుతంది. ముడిపదార్థాల 

దిగుబడి 25 టన్నులు./హా. 

 

ఆర్మూర్ 
ఎక్కువగా ఆంధ్రప్రదేశ్ లోని నిజామాబాదు జిల్లాలో నే 

పెరుగుతంది. మధ్యస్థ కాలవ్యవధి రకం. ముడిపదార్థాల దిగుబడి 

25-30 టన్నులు/హె. 

 

సువర్ణ 
ఇది ఐఐఎస్ఆర్, కాలికట్ విడుదల చేసిన అధిక దిగుబడి రకం. ఇది 43 

టన్నుల దిగుబడి సామర్థ్యాన్ని కలిగి ఉంది. ఇది 8.7% అధిక 

కర్కుమిన్ కంటెంట్ ను కూడా కలిగి ఉంది 

 

పట్టిక 2: మెరుగైన పసుపు రకాల దిగుబడి లక్షణాలు 

Sl. 

No 

వెరైటీ సగటు 

దిగు

డి 

(తాజ

ద)(t/h

a) 

పంట 

వ్యవ

ధి 

(రోజు

లు) 

పొడి 

రికవరీ 
(%) 

కర్క్యు

మిన్ 

(%) 

ఒలియో

రెసి

న్ (%) 

ముఖ్య

మెైన 

నూనె 

(%) 

1 సువర్ణ 17.4 200 20.0 4.3 13.5 7.0 

2 సుగుణ 29.3 190 12.0 7.3 13.5 6.0 

3 సుదర్సన 28.8 190 12.0 5.3 15.0 7.0 

4 ఐఐఎస్ఆర్ 

ప్రభ 

37.5 195 19.5 6.5 15.0 6.5 

5 ఐఐఎస్ఆర్ 39.1 188 6.2 6.5 16.2 6.2 

6 ప్రభ 30.0 285 19.5 3.2 6.7 3.2 

7 కో-1 30.7 285 20.5 4.2 4.0 3.7 

8 బి.ఎస్.ఆర్-
1 

9.2 240 16.4 2.8 3.8 2.0 

9 కృష్ణ 15.0 210 23.3 3.1 11.0 2.7 
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10 రోమా 20.7 250 31.0 9.3 13.2 4.2 

11 సురోమా 20.0 255 26.0 9.3 13.1 4.4 

12 రంగా 29.0 250 24.8 6.3 13.5 4.4 

13 రస్మి 31.3 240 23.0 6.4 13.4 4.4 

14 రాజేంద్ర 

సోనియా 

42.0 225 18.0 8.4 - 5.0 

15 సర్వోన్నత 35.4 210 19.3 6.0 16.0 4.0 

16 ఐఐఎస్ఆర్ 34.5 210 18.9 5.5 13.6 3.0 

 

1.1.3. సాగు సందర్భం 

పసుపు సాగు విస్తీర్ణం 1979-80 కాలంలో 1.05 లక్షల హెక్టార్ల నుండి పెరిగింది 

1998-99 లో 1.56 లక్షల హెక్టార్లకు చేరుకుంది. ఈ కాలానికి వృద్ధి రేటు 

సంవత్సరానికి 2.07 శాతం. పసుపు మొత్తం ఉత్పత్తి 1979-80 లో 2.35 లక్షల 

టన్నుల నుండి 1998-99 లో 5.98 లక్షల టన్నులకు పెరిగింది, ఇది సంవత్సరానికి 6.59 

శాతం వృద్ధి రేటును నమోదు చేసింది. హెక్టారుకు పసుపు ఉత్పాదకత కూడా 1979-

80 లో 2,242 కిలోల నుండి 1998-99 లో 3,841 కిలోలకు పెరిగింది, ఇది సంవత్సరానికి 

3.78 శాతం సమ్మేళన వృద్ధి రేటును నమోదు చేసింది. 

భారతదేశం ప్రపంచంలో అతిపెద్ద ఉత్పత్తిదారు, వినియోగదారు మరియు పసుపు 

ఎగుమతిదారు. ఇతర ప్రధాన ఉత్పత్తిదారులు థాయిలండ్ ఇతర ఆగ్నేయాసియా 

దేశాలు, మధ్య మరియు లాటిన్ అమెరికా మరియు తైవాన్. పసుపు యొక్క ప్రపంచ 

ఉత్పత్తి సంవత్సరానికి 11 లక్షల టన్నులు. ప్రపంచ ఉత్పత్తి దృష్టాంతంలో 

భారతదేశం (78%) ఆధిపత్యం చెలాయిస్తోంది, తరువాత చైనా (8%), 

మయన్మార్ (4%) మరియు నైజీరియా మరియు బంగ్లాదేశ్ కలిసి ప్రపంచ 

ఉత్పత్తిలో 6% వాటాను అందించాయి.. కరేబియన్ మరియు లాటిన్ అమెరికాలో 

కూడా పసుపు ఉత్పత్తి చేయబడుతుంది: జమైకా, హైతీ, కోస్టారికా, పెరూ, 

మరియు బ్రెజిల్. 

మొత్తం ప్రపంచ ఉత్పత్తిలో సుమారు 76 శాతం మరియు ప్రపంచ వాణిజ్యంలో 

90 శాతం వాటాతో భారతదేశం వాస్తవానికి ప్రపంచానికి గుత్తాధిపత్య 

సరఫరాదారుగా ఉంది. ప్రధాన పసుపు పండించే ప్రాంతాలలో (ఆంధ్రప్రదేశ్, 

తమిళనాడు, ఒరిస్సా, కర్ణాటక మరియు పశ్చిమ బెంగాల్) అనుకూల వాతావరణ 

పరిస్థితులు మరియు మెరుగైన పద్ధతులపై పెంపకందారుల కోసం విద్యా 

కార్యక్రమాలతో సహా పసుపు పొడి బోర్డు తీసుకున్న ముఖ్యమైన చర్యలు 
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ఇది పసుపు యొక్క ఉత్పాదకత పెరగడానికి దారితీస్తుంది. దీనితో పాటు, 

సంవత్సరాలుగా విడుదల చేయబడిన అధిక దిగుబడి నిచ్చే రకాలు వారి స్వంత 

సహకారాన్ని కలిగి ఉన్నాయి. 

1.1.4. పసుపు ఉత్పత్తి స్థితి 

టేబుల్ 3: భారతదేశంలో పసుపు యొక్క ప్రాంతం, ఉత్పత్తి మరియు  
 

సంవత్సరా

లు 

ప్రాంతం (000 

హెక్టార్లలో) 

ఉత్పత్తి 

(000 MT లో) 

ఉత్పాదకత 

(MT/ 

హెక్టార్లో) 

1997-98 139.7 549.2 3.9 

1998-99 160.7 598.3 3.7 

1999-2000 176.3 646.2 3.7 

2000-01 187.4 719.6 3.8 

2001-02 163 552.3 3.4 

2002-03 149.4 528 3.5 

2003-04 153.4 587.1 3.8 

2004-05 164.1 751.9 4.6 

2005-06 173.7 870.1 5 

2006-07 178.5 786.8 4.4 

2007-08 175.3 794.4 4.5 

2008-09 190.7 877.2 4.6 

2009-10 184.4 918.9 5 

2010-11 222.9 1237.4 5.6 

2011-12 218.7 1166.8 5.3 

2012-13 194.2 986.8 5.1 

2013-14 232.7 1189.9 5.1 

2014-15 184.4 830.4 4.5 

2015-16 186 943 5.1 

2016-17 222 1132 5 
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1.1.5. భారతదేశాంలోని ప్రపధాన రాష్ట్రాలోో పసుపు ఉతప తి్త మరియు 

దిగుబడి టేబుల్ 4: ప్రాాంతాం మరియు ఉతప తి్తలో రాష్ట్రాల వారీగా 

వాటా 

రాష్ట్్ంా ప్రాాంతాం శాతాం వాటా ఉతప తి్త శాతాం వాటా 

తమిళనాడు 29306 15.15 112590 10.71 

తెలంగాణ 50000 25.85 255000 24.67 

ఆంప్రప్రదేశ్ 16570 8.57 134122 12.76 

కరాాటక 14994 7.75 76490 7.28 

గుజరాత్ 4100 2.12 65500 6.23 

రశి్చ మ బంగాల్య 18000 9.31 45500 4.33 

ఒర్ససి్స  3233 1.67 35759 3.40 

మిజోరం 7204 3.73 27816 2.65 

అసి్స ం 17059 8.82 17025 1.62 

హర్సయణా 1500 0.78 22000 2.09 

ఇతరులు 31429 16.25 259358 24.26 

మొతతం 193395 100.00 1051160 100.00 

 

1.1.6. పసుపు యొక్క కూర్పు మరియు న్యూట్రిటివ్ విలువ 

పట్టిక 5: పసుపు (100 గ్రా తినదగిన భాగం), తాజా బరువు ఆధారంగా కూర్పు 
 

నియమం పోషక విలువ శాతం 

RDA 

శక్తి 354 Kcal 17% 

కార్బోహైడ్

రేట్లు 

64.9 g 50% 

ప్రోటీన్ 7.83 g 14% 

మొత్తం 

కొవ్వు 

9.88 g 33% 

కొలెస్ట్రా

ల్ 

0 mg 0% 

డైటరీ ఫైబర్ 21 g 52.5% 

విటమిన్లు   
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ఫోలేట్ లు 39 µg 10% 

నియాసిన్ 5.140 mg 32% 
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పైరిడోక్సిన్ 1.80 mg 138% 

రిబోఫ్లేవిన్ 0.233 mg 18% 

విటమిన్ ఎ 0 IU 0% 

విటమిన్ సి 25.9 mg 43% 

విటమిన్ ఇ 3.10 mg 21% 

విటమిన్ కె 13.4 µg 11% 

ఎలక్ట్రోలై

ట్స్ 

  

సోడియమ్ 38 mg 2.5% 

పొటాషియం 2525 mg 54% 

ఖనిజాలు   

సున్నము 183 mg 18% 

రాగి 603 µg 67% 

ఇనుము 41.42 mg 517% 

మెగ్నీషియం 193 mg 48% 

మాంగనీస్ 7.83 mg 340% 

ఫాస్ఫరస్ 268 mg 38% 

జింక్ 4.35 mg 39.5% 

                                       మూలం: యుఎస్డిఎనేషనల్ న్యూట్రిషియన్ డేటాబేస్ 

1.1.7. పసుపు యొక్క ఆరోగ్య ప్రయోజనాలు 

1. ఇది సహజ యాంటీసెప్టిక్ మరియు యంీబ్య్ క్టరా్సయల్య ఏజెంట్, ఇది కోతలు 

మరియు కాలిన గాయాలను నిర్జలీకరణ చేయడానికి ఉపయోగపడుతుంది. 

2. కాలీఫ్లవర్ తో కలిపినప్పుడు, ఇది ప్రోస్టేట్ క్యాన్సర్ ను 

నిరోధిస్తుంది మరియు ఇప్పటికే ఉన్న ప్రోస్టేట్ క్యాన్సర్ 

పెరుగుదలను ఆపడానికి చూపించింది. 

3. ఎలుకల్లో ఊపిరితిత్తులకు రొమ్ము క్యాన్సర్ వ్యాప్తి చెందకుండా 

నిరోధించడం. 

4. మెలనోమాను నివారించి, ఇప్పటికే ఉన్న మెలనోమా కణాలు 

ఆత్మహత్య చేసుకునేలా చేయవచ్చు. 

5. బాల్యపు లుకేమియా ప్రమాదాన్ని తగ్గిస్తుంది. 

6. ఇది సహజ కాలేయ నిర్విషీకరణ. 

7. మెదడులో అమైలోయిడ్ ప్లేక్ బిల్డప్ తొలగించడం ద్వారా 

అల్జీమర్స్ వ్యాధి పురోగతిని నిరోధించవచ్చు మరియు 
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నెమ్మదించవచ్చు. 

8. అనేక రకాల క్యాన్సర్ లలో మెటాస్టాసెస్ ఏర్పడకుండా నిరోధించవచ్చు. 

9. ఇది ఒక శక్తివంతమైన సహజ యాంటీ ఇన్ఫ్లమేటరీ, ఇది అనేక యాంటీ 

ఇన్ఫ్లమేటరీ ఔషధాలతో పాటు పనిచేస్తుంది, అయితే దుష్ప్రభావాలు 

లేకుండా పనిచేస్తుంది. 
10. ఎలుకల్లో మల్టిపుల్ స్క్లెరోసిస్ పురోగతిని మందగించడంలో 

వాగ్దానాన్ని చూపించింది. 

11. ఇది సహజ నొపి్ప  నివారిణి మరియు కాక్్స -2 ఇనిబిిటర్. 

12. కొవ్వు  జీవక్రియకు సహాయపడి బరువ్వ నిర్ు హణలో సహాయపడవచ్చు . 

13. డిక్రెషన్ కు చిిత్్ గా చైనా వైద్య శాస్తసరంలో చాలా కాలంగా ఉపయోగిస్తరనాా రు. 

14. దీని యొక్క  యంటీ ఇన్్ఫ లమేటరీ లక్షణాల వలల, ఇది ఆర్ థరైటిస్ మరియు 

రుమటాయిడ్ ఆర్ థరైటిస్ కు సహజ చిిత్్ . 

15. కీమో క్రడగ్ పాి లటాి్ ల్ యొక్క  క్రపభావాలను ెంచ్చతంది మరియు దాని 

దుక్రషి భావాలను త్గిసి్తరంది. 

16. పాయ ంక్రియటిక్స కాయ న్్ఫ ర్ పై పస్తపు క్రపభావం పై ఆశాజన్ఫక్ అధ్య యనాలు 

జరుగుతనాా యి. 

17. మల్టపిుల్ మైలోమాపై పస్తపు యొక్క  సానుకూల క్రపభావాలలో అధ్య యనాలు 

కొన్ఫసాగుతనాా యి. 

18. క్ణితలలో కొత్ర ర్క్ రనాళాల ెరుగుద్లను ఆపడానిి ఇది ఒక్ కార్ణంగా చూపబడింది. 

19. గాయం మాన్ఫడం వేగవంత్ం చేస్తరంది మరియు దెబబ తినా్ఫ  చరా్మ నిా  

పున్ఫరాి రాి ంచడంలో సహాయపడుతంది. 

20. సోరియసిస్ మరియు ఇత్ర్ వాపు చరా్  పరిసిథతలకు చిిత్్ లో సహాయపడవచ్చు . 
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1.1.8. పసుపు యొక్క ఔషధ గుణాలు 

కాలేయ సమసయ లు, జీర్ ణ రుగా త్లు, చరా్  వాయ ధులకు చిిత్్  మరియు గాయలను న్ఫయం 

చేయడం వంటి అనేక్ ఆరోగయ  రుగా త్లను న్ఫయం చేయడానిి పస్తపు చాలా కాలంగా 

ఉపయోగించబడుతంది; దీనిని ఔషధ్ ర్ంగంలో యంటీ ఇన్్ఫ లమేటరీ ఏజంట్ గా కూడా 

ఉపయోగిసారరు. కురుక మిన్ అనేది పస్తపులో ఉండే క్రియశీల పదార్థం, ఇది విసరృత్ క్రేణి చిిత్్స  

క్రపభావాలను క్ల్టగి ఉంద్ని చూప్పంచబడింది. 

పస్తపును జీర్ ణ చేదుగా మరియు కారాి నేటివ్ గా పరిగణిసారరు. ఇది ఒక్ చోలాగోగ్, కాలేయంలో 

పైత్య ర్స ఉత్ి తిరని క్రేరేప్పస్తరండి మరియు ప్పత్సర శయం దాు ర్మ పైత్య ర్సానాి  విసరి జంచడం 

క్రోత్్ హిస్తరంది. ఇది కొవ్వు లను జీర్ ణం చేసే శరీర్ సామర్మథ య నాి  మెరుగుపరుస్తరంది. దీర్ ఘకాల్టక్ జీర్ ణ 

బలహీన్ఫత్ మరియు/లేదా ర్దీ ీకొర్కు పస్తపు సిఫార్స్త చేయబడుతంది. దీనిని ఒకే సార్ంగా లేదా 

జీర్ ణ చేదు రూపంలో తీస్తకోవచ్చు , ఇది పస్తపును ఇత్ర్ చేదు మరియు కారాి నేటివ్ మూల్టక్లతో 

క్లుపుతంది. 

కాలేయంపై దాని క్రపభావానిి పస్తపు క్రపయోజన్ఫక్ర్ంగా ఉంటంది. 

పస్తపు అనేక్ వాయ ధులను న్ఫయం చేస్తరంద్ని శాస్తరరయ పరిశోధ్న్ఫ ధ్ృవీక్రిస్తరంది, పస్తపు వివిధ్ 

ర్కాల కాయ న్్ఫ ర్ ల ెరుగుద్లను నిరోధిస్తరంద్ని కూడా వారు క్నుగొనాా రు. పస్తపును చరా్  

కాయ న్్ఫ ర్ లేదా కాయ న్్ఫ ర్ కు మందు ఉండే చరా్  పరిసిథతలకు చిిత్్  కోసం ఉపయోగిస్తసారరు. 

రండు మారి్మలోల  ఒక్దానిలో క్రక్మంగా గుండెోట లేదా స్తసిోక్స కు కార్ణమయ్యయ  ధ్మనుల అడడంిని 

నిరోధించడంలో పస్తపు సహాయపడవచ్చు . పస్తపు కొలెస్తసిాల్ స్తసాథ యిలను త్కుక వగా చేస్తరంది 

మరియు   ఎల్ డిఎల్ (చెడడ కొలెస్తసిాల్) యొక్క  ఆకీ్ క్ర్ణను నిరోధిస్తరంది. ఆకీ్ క్ర్ణ చెందిన్ఫ ఎల్ 

డిఎల్ ర్క్ రనాళాల గోడలలో నిక్షిపరం అవ్వతంది మరియు అథెరోస్క్క లరోటిక్స స్త లక్స ఏరి్ డటానిి 

దోహద్పడుతంది. గాయపడిన్ఫ ర్క్ రం గోడల వంబడి ప్ల టో్లెట్ి  ఏరి్ డకుండా పస్తపు 

నిరోధించవచ్చు . 

గిన్నా . దెబబ తినా్ఫ  ర్క్ రనాళాల ు  ఉనా్ఫ  క్రపదేశంలో సేక్రించే ప్ల టో్లెట్ లు ర్క్ రం గడడక్టడిానిి 

మరియు ధ్మనిి అడడంిగా ఏరి్ డటానిి కార్ణమవ్వత్సయి. 

నొపి్ప  మరియు వైక్లాయ నాి  త్గింిచే సామర్థయ ం కార్ణంగా పస్తపు ఆసియిో ఆర్ థరైటిస్ లక్షణాల 

నుండి ఉపశమన్ఫం పంద్డానిి సహాయపడవచ్చు . గాయలలో బాకీరిియ సంక్రకామయ త్ను 

నివారించడంలో పస్తపు బాహయ  యంటీబయటిక్స గా ఉపయోగపడుతంది. 

కరుు మిన్ యువటిస్ లో కారికిోస్క్రి్మయిడల వలె క్రపభావవంత్ంగా నిరూప్పంచబడవచ్చు  (ఉవియ 

యొక్క  వాపు, స్క్క లర్మ మధ్య  క్ంటి మధ్య  పర్ - క్ంటి యొక్క  తెలుపు వలుపల్ట కోట మరియు 

రటీనా - క్ంటి వనుక్ భాగం) క్ంటి రుగా త్ ర్క్ం. 

పస్తపు నిల్టచిోయిన్ఫ స్త లషా  పర్ల నుండి ర్దీ ీమరియు వాపును త్గిసి్తరంది. పస్తపు స్త లషా  పర్లకు 

యంటీ ఇన్్ఫ లమేటరీ, ఇది గొంత, ఊప్పరితితరలు, క్డుపు మరియు క్రేగులను కోట్ చేస్తరంది. 

పస్తపును క్రక్మం త్పి కుండా ఉపయోగించడం వలల కొలైటిస్, క్రకోన్్  వాయ ధి, డయ్యరియ, మరియు 

ోస్ ిగియరిడయ లేదా సాల్మా న్నలాల  అన్ఫంత్ర్ పరిసిథతల నుంచి క్రపయోజన్ఫం పంద్వచ్చు . 

హెమర్మయిడ్్  మరియు గుద్ పగుళ్లతో పాట ఉండే దుర్ద్ మరియు వాపు పస్తపు 

ఉపయోగించడం దాు ర్మ త్గింిచవచ్చు . 

పస్తపు చరా్  పరిసిథతలకు కూడా క్రపయోజన్ఫం చేకూరుస్తరంది: త్సమర్, సోరియసిస్ మరియు 

మొటిమలు, ఇది శి రవంత్మైన్ఫ డేటాకిి ఫై
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1.2. ఇండియన్ మార్కెట్ అవుట్లుక్ 

క్రపస్తరత్ం, భార్త్దేశం పస్తపు యొక్క  క్రపధాన్ఫ ఉతి్ తిరదారుగా ఉంది, మరియు ఇది దాని సు ంత్ 

ఉత్ి తిరి  క్రపధాన్ఫ వినియోగదారుగా కూడా ఉంది. ఆహార్ సంక్లనాలుగా సహజ ఉత్ి తరలకు 

ెరుగుతనా్ఫ  క్రపపంచ డిమాండ్ పస్తపును ఆహార్ ర్ంగుగా ఆద్ర్శ  అభ్య రి థగా చేస్తరంది, త్దాు ర్మ 

దానిి డిమాండ్ ెరుగుతంది. అద్న్ఫంగా, పస్తపు యొక్క  కాయ న్్ఫ ర్ వయ తిరేక్ మరియు వైర్ల్ 

వయ తిరేక్ కార్య క్లాపాలను క్రపద్రిశ ంచే ఇటీవల్ట వైద్య  పరిశోధ్న్ఫ కూడా పాశాు త్య  దేశాలలో దాని 

డిమాండ్ ను ెంచవచ్చు . 

పస్తపు అనేది ఒక్ మఖ్య మైన్ఫ న్ఫగదు పంట, ఇది ఎకుక వగా ఊహించిన్ఫ లాభాల కోసం 

పండించబడుతంది, ఇది ఒక్ స్క్ంటిమెంట్ మద్తీతో. ఇది మంచి శకున్ఫ పంటగా 

పరిగణించబడుతంది, ఇది అధిక్ ఉత్ి తిర ఖ్రుు  ఉనా్ఫ పి టికీ, అందుబాటలో ఉనా్ఫ  అతి చిన్ఫా  

భూమిలో సాగు చేయడానిి రైతలను క్రోత్్ హిస్తరంది. అయితే, ఇటీవల్ట కాలంలో ధ్ర్లు 

క్రోత్్స హక్ర్ంగా లేవ్వ మరియు 2010-11 యొక్క  హెడ్డడ గరిషి్టల క్ంటే బాగా త్కుక వగా ఉనాా యి. 

ఇటీవల్ట కాలంలో ఎక్ర్ం మరియు ఉత్ి తిర త్గడిం గురించి ఆందోళ్న్ఫలు ప్ొడక్షన్, అయితే 

భ్యంక్ర్మైన్ఫది కాదు. విత్రన్ఫ పదార్థం ఒక్ మఖ్య మైన్ఫ ఖ్రుు  మరియు పస్తపు సాగులో అత్య ంత్ 

కీలక్మైన్ఫ భాగం. సంక్రపదాయ పంట, ఇది వలె, ద్త్రత్ పటల చాలా విభేద్ం ఉంది 

రుజువ్వ చేయక్ోతే కొత్ర ర్కాలు. ద్శాబీాలుగా అదే విత్రన్ఫ పదార్మథ నాి  నిర్ంత్ర్ం 

ఉపయోగించడానిి ఇది కూడా ఒక్ కార్ణం. 

రైతల స్తసాథ యిలో క్రపాథమిక్ క్రపాస్క్సింగ్ గజిబిజిగా మారుతోంది మరియు అధిక్ ఉత్ి తిర ఖ్రుు ను 

జోడిసోరంది, ఉత్ి తిర వయ యంలో దాదాపు 13%. త్సజా పస్తపును మరిగించడం మరియు 

ఎండబెటడిం వంటి క్రపాథమిక్ క్రపాస్క్సింగ్ కు టెకాా లజీ అభివృది ిమరియు రైతల చివర్ద్త్రత్ 

పర్ంగా జోక్య ం మద్తీ అవసర్ం.
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1.3. పసుపు నుండి విలువ ఆధారిత ఉత్పత్తులు 

1.3.1. ప్రాథమిక ఉత్పత్తులు 

ప్రపంచ మార్కెట్లో కేవలం రెండు రకాల పసుపు మాత్రమే ఆధిపత్యం 

చెలాయిస్తుంది: 'మద్రాస్', మరియు 'అలెప్పీ', రెండూ భారతదేశంలో ఉత్పత్తి 

ప్రాంతాల పేరు మీద ఉన్నాయి. నారింజ-పసుపు మాంసం అలెప్పీ పసుపు ప్రధానంగా 

యునైటెడ్ స్టేట్స్ చే దిగుమతి చేయబడుతుంది, ఇక్కడ వినియోగదారులు 

దీనిని పసుపు పొడి మరియు ఆహార రంగుగా ఇష్టపడతారు. అలెప్పీ పసుపులో సుమారు 

3.5% నుంచి 5.5% అస్థిర నూనెలు, మరియు 4.0% నుంచి 7.0% కర్కుమిన్ ఉంటాయి. 

దీనికి విరుద్ధంగా, మద్రాసు రకంలో కేవలం 2% అస్థిర నూనెలు మరియు 2% 

కర్కుమిన్ మాత్రమే ఉన్నాయి. మద్రాసు పసుపును బ్రిటిష్ మరియు మధ్య 

ప్రాచ్య మార్కెట్లు మరింత తీవ్రమైన, ప్రకాశవంతమైన దాని కోసం 

ఇష్టపడతాయి మరియు లేత పసుపు రంగు, ఆవాల పేస్ట్ మరియు కరివేపాకు పొడి 

లేదా పేస్ట్ కు బాగా సరిపోతుంది. కరేబియన్, మధ్య మరియు దక్షిణ 

అమెరికాలో ఉత్పత్తి అయ్యే పసుపుతక్కువ కర్కుమిన్ మరియు అస్థిర చమురు 

పదార్థాలను కలిగి ఉంది, మరియు ఇది ముదురు రంగు తో ఉంది, ఇది యు.ఎస్ 

దిగుమతిదారులు కోరుకోరు. 

భారతదేశంలో రంగులలో ఉపయోగించడానికి బెంగాల్ రకాన్ని ఇష్టపడతారు. 

అమెరికాలో పసుపును ఆహార పరిశ్రమ పసుపు పొడిగా పరిగణిస్తున్నప్పటికీ, 

దీనిని ఆహార రంగుగా వర్గీకరించడం ఆసక్తికరంగా ఉంటుంది. 

a. ఎండిన రైజోమ్ 

పసుపు ఎక్కువగా మొత్తం రైజోమ్ గా దిగుమతి చేయబడుతుంది, ఇది తరువాత 

ఫ్లేవర్ హ స్ లు మరియు పారిశ్రామిక రంగం ద్వారా ప డర్ లేదా 

ఒలియరెసిన్ గా ప్రాసెస్ చేయబడుతుంది. రైజోమ్ లు వేళ్లు, బల్బ్ లు 

మరియు స్ప్లిట్ లుగా వస్తాయి. వేళ్లు అనేవి తల్లి రైజోమ్, బల్బ్ 

మరియు స్ప్లిట్ ల నుంచి ద్వితీయ శాఖలు, క్యూరింగ్ చేయడానికి ముందు 

బల్బ్ లు సగభాగాలు లేదా క్వార్టర్స్ గా కట్ చేయబడతాయి. వేళ్లు 2 నుంచి 

8 సెంమీ పొడవు మరియు 1 నుంచి 2 సెంమీ వెడల్పు ఉంటాయి, మరియు ఎక్కువ 

ఫైబ్రస్ బల్బ్ లు మరియు స్ప్లిట్ ల కంటే గ్రైండ్ చేయడం సులభం, 

అందువల్ల అధిక ధరను ఆదేశిస్తుంది. రైజోమ్ నాణ్యత ను శుభ్రమైన మరియు 
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మృదువైన చర్మం, ఏకరీతి చర్మం మరియు మాంసం రంగులు, మరియు 

విరిగిపోయినప్పుడు భారత వ్యవసాయ మంత్రిత్వ శాఖ ప్రమాణాలైన 

అగ్మార్క్ వివరించిన విధంగా శుభ్రమైన స్నాప్ (లేదా "మెటాలిక్ 

ట్వాంగ్") ద్వారా అంచనా వేయబడుతుంది. దిగుమతి కొరకు పసుపు పరిశుభ్రత 

స్పెసిఫికేషన్ లు 
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మొత్రం రైజోమ్లకు సంబంధించిన్ఫది. 

పస్తపు పడి 

క్రరండ్ పస్తపును ఎకుక వగా రిటైల్ మారక ట్ లో, మరియు ఫుడ్ క్రపాస్క్సర్ ల దాు ర్మ ఉపయోగిసారరు. 

రైజోమ్్  స్తమారు 60-80 మెష్ పారికి్ల్ సైజుకు క్రరండ్ చేయబడత్సయి. పస్తపు యొక్క  ర్ంగు 

భాగాలైన్ఫ క్రుక మినాయిడ్ లు కాంతితో క్షీణిసారయి మరియు త్కుక వ మేర్కు, వేడి మరియు 

ఆకీ్ క్ర్ణ పరిసిథతలోల , క్రరండ్ పస్తపును యువి క్రపటెివి్ పాయ కేజింగ్ లో పాయ క్స చేయడం మరియు 

సమచిత్ంగా నిలు  చేయడం మఖ్య ం. క్రివేపాకు పడి, ేస్ ి లలో పస్తపు పడి ఒక్ క్రపధాన్ఫ 

పదార్థం. ఆహార్ పరిక్రశమలో, ఇది ఎకుక వగా ఆవాలు ర్ంగు మరియు రుచిి ఉపయోగిసారరు. దీనిని 

చికెన్ బౌయిలాన్ మరియు సూప్ లు, సాస్ లు, ప్ెయిి లు మరియు స్తై రజనింగ్ స్తలోల  కూడా 

ఉపయోగిసారరు. ఇటీవల ఈ పడిని త్ృణధానాయ లలో క్లర్మంట్ గా కూడా ఉపయోగిస్తరనాా రు. 

దిు తీయ మరియు ఉతి్ నా్ఫ  ఉత్ి తరలు 

క్రివేపాకు పడి 

క్రివేపాకు పడిలో పస్తపు చాలా మఖ్య మైన్ఫ పదార్థం, ఇది క్రపతేయ క్ క్రపసారవన్ఫకు అర్ంి. పస్తపు పడిల 

ఎగుమతి గణాంకాలోల , భార్తీయ పస్తపు పడి బోరుడ క్రపతేయ క్ంగా క్రివేపాకు పడి ఎగుమతలను 

జాబిత్స చేస్తరంది. క్రివేపాకు పడి మిక్రశమాలలో పస్తపు పదార్థం 10-15% నుండి 30%వర్కు 

ఉంటంది.26 మాంసం మరియు చేప వంటకాల కోసం సాధార్ణ భార్తీయ క్రివేపాకు పడిలో 20-

30% పస్తపు, 22-26% కొతిరమీర్, 12% మరియు 10% యలకులు మరియు జీలక్క్రర్, వరుసగా, 4% 

లేదా 10% మెంతలు, అలలం, కాయెన్, లవంగాలు మరియు ఫెనా్న ల్ 1% నుండి 7% వర్కు 

నిషి తిరలో ఉంటాయి. శాఖాహార్ వంటకాల కోసం క్రివేపాకు మిక్రశమాలలో త్కుక వ పస్తపు 

ఉంటంది, 5 నుండి 10% పరిధిలో ఉంటంది, ఎందుక్ంటే ఇది వంటకానిి అందించే చేదు రుచి 

కార్ణంగా. 

ఒల్టయోరసిన్్  

పస్తపు ఎప్కాి ాకివా్సి  లు లేదా ఒల్టయరసిన్ లు, పౌడర్ చేయబడడ లేదా క్మినేటెడ్ రైజోమ్ యొక్క  

సాలెు ంట్ వల్టితీత్ దాు ర్మ పంద్బడత్సయి. ఈ క్రపక్రియ నారింజ/ఎరుపు జిగట క్రద్వంలో స్తమారు 

12% ఇస్తరంది, ఇది వల్టితీయడానిి ఉపయోగించే క్రదావణిని బటి ిమరియు పస్తపు ర్క్ం మరియు 

క్ల్టవిర్ పై ఆధార్పడి, ర్ంగు పదార్థం యొక్క  వివిధ్ నిషి తిరని క్ల్టగి ఉంటంది, అంటే 

క్రుక మినాయిడుల, ఉత్ి తిరి  రుచిని అందించే అసిథర్ నూన్నలు, మరియు అసిథర్ కొవ్వు  మరియు 

రసిన్ఫస్ పదార్మథలు. పస్తపు ఒల్టయోరసిన్ లో ఆసి ర యొక్క  సమేా ళ్నాలు క్రుక మినాయిడుల (40 

నుండి 55%), మరియు అసిథర్ నూన్నలు (15 నుండి 20%). క్రుక మిన్ (1,7- బిస్ (4-హైక్రడాకీ్ -3- 

మెథాక్ీ ఫినైల్)-1,6-హెపిాైన్-3,5-డియోన్) మరియు డ్డమెథాి్ కూయ రుక మిన్, మరియు 
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బిస్క్డమెటోకీ్ క్రుక మిన్, స్ టిక్ పదార్మథనిి మరింత్ శుది ిచేయవచ్చు , మరియు జునాు , ఐస్ క్రకీమ్, 

పానీయలు మరియు కాల్టు న్ఫ ఉత్ి తరలు వంటి పస్తపు రుచి అవాంఛనీయమైన్ఫ ఉత్ి తరలలో 

క్రపాధాన్ఫయ త్గా ఉపయోగించబడుతంది.. 

సింథటిక్స ఫుడ్ క్లర్మంట్ టాస్తర్జిిన్ (ఎఫ్ డి&సి ఎలోల  న్నం. 5) క్ంటే క్రుక మిన్ ఒకే విధ్మైన్ఫ ర్ంగు 

లక్షణాలను క్ల్టగి ఉంటంది; అయితే, టాస్తరేజిిన్ లా కాకుండా, ఇది కాంతి మరియు క్షార్ ప్పహెచ్ కు 

అత్య ంత్ స్తనిా త్మైన్ఫది, మరియు వేడి మరియు ర్సాయన్ఫ ఆి్ డెంటల దాు ర్మ కూడా క్షీణిస్తరంది. 

అందువలల దీర్ ఘకాల్టక్ నిలు కు ఉదీేశంచిన్ఫ ఆహార్ క్రపక్రియలు మరియు ఉత్ి తరలలో 

ఉపయోగించడం అంత్ స్తలభ్ం కాదు. అయిన్ఫపి టికీ ఇది సహజ ఆహార్ ర్ంగుగా వాణిజయ  ఆసి ర 

క్ల్టగి ఉంది, మరియు దాని స్తసిథర్త్సు నాి  మెరుగుపర్చడానిి పరిశోధ్న్ఫ జరుగుతోంది. వజిటబుల్ 

ఆయిల్, క్రపపైలీన్ స్తల ై లకాల్ లేదా పాల్టసోర్ బేట్్  తో త్గిన్ఫ విలీన్ఫం త్రువాత్, ఒల్టయరసిన్ 

క్రపకాశవంత్మైన్ఫ పస్తపు క్రద్వానిా  ఇస్తరంది. పస్తపు స్తవాసన్ఫ, కొదిగీా చేదు మరియు ఘాటైన్ఫ రుచి. 

ఓల్టయరసిన్ ను ఒక్ పౌడర్ కు మాలిోడెక్రి్ ిన్ వంటి చకెక ర్ మాత్ృక్పై కూడా ప్పచికారీ చేయవచ్చు , 

మరియు పడి త్ృణధానాయ లు లేదా పానీయలలో క్లరట్ గా ఉపయోగించవచ్చు . క్రరండ్ పస్తపు 

పడి పై ప్పచికారీ-ఎండిన్ఫ పస్తపు ఒల్టయరసిన్ యొక్క  క్రపయోజన్ఫం ఏమిటంటే, ఇది ప్పండి పదార్థం 

లేకుండా ఉంటంది, ఎండిన్ఫ రైజోమ్ లో క్రపధాన్ఫ భాగం, మరియు క్రోటీనుల మరియు ఇత్ర్ ఫైబరుల 

కూడా. 1998 లో భార్త్దేశం నుండి ఎగుమతి చేయబడిన్ఫ పస్తపు ఒల్టరసిన్ మిరియలు మరియు 

మిరియల ఒల్టయరసిన్ఫల త్రువాత్ మూడవ స్తసాథ న్ఫంలో ఉంది. 

మఖ్య మైన్ఫ నూన్న 

పస్తపు ఆవశయ క్ నూన్నకు పాశాు త్య  ఆహార్ పరిక్రశమలో ెద్గీా ఆసి ర లేదు, మరియు ఒల్టయరసిన్ కు 

విరుద్ంిగా దీనిి వాణిజయ  విలువ లేదు. అయితే, పస్తపు యొక్క  ఔషధ్ కార్య క్లాపాలను చూప్పంచే 

సాహిత్య ం ె రుగుతోంది, వీటిలో కొనిా  అసిథర్ భిన్ఫా ంలో ఉనా్ఫ  సమేా ళ్నాలకు ఆపాదించబడత్సయి. 

పస్తపు ఆవశయ క్ నూన్నను సేు ద్న్ఫం దాు ర్మ లేదా పడి రైజోమ్ యొక్క  సూపర్ క్రిటిక్ల్ స్తూల యిడ్ 

వల్టితీత్ దాు ర్మ పందుత్సరు. ఇది ఒల్టయోరసిన్ఫల నుండి క్రుక మినాయిడ్్  శుది ియొక్క  ఉత్ి తిర 

కూడా. హెక్ా న్ లేదా ఇత్ర్ ల్టోఫిల్టక్స క్రదావణితో నూన్నను తొలగించడంలో ఉండే రండో క్రపక్రియ, 

క్రదావణి ఆవిరి అయ్యయ  క్రపక్రియలో అధిక్ అసిథర్ అణువ్వలను కోలిో వడం దాు ర్మ నూన్నను 

మారుస్తరంది; లేదా, ఉంటే ఆలక హాల్ క్రదావణిగా ఉపయోగించబడుతంది, ఎస్క్రిిఫికేషన్, 

ఎథరిఫికేషన్ మరియు ఎసిటల్ ఫారేా షన్ దాు ర్మ క్ళాఖ్ండాలు ఏరి్ డత్సయి. పస్తపు నూన్నలో 50-

60% వర్కు క్నిప్పంచే క్రపధాన్ఫ సమాే ళ్నాలు స్క్సిక ు ట్రిీ న్ కీటోనుల, ß-మరియు ఆర్-టరా రోన్. 

స్క్సిక ు ట్రి న్్  జింలబెరిన్ మరియు ఆర్-క్రుక య మెనీ లు నివేదించబడలేదు, లేదా వరుసగా 25% 

మరియు 35% వర్కు క్నుగొన్ఫబడలేదు. సాధార్ణంగా, పస్తపు ఆవశయ క్ నూన్నల క్రపచ్చర్ణ 

కూరుి లలో విపరీత్మైన్ఫ వైవిధ్య ం ఉంది, మరియు అటవంటి వైవిధ్య ం ఒక్ అధ్య యన్ఫంలో కూడా 

గమనించబడింది, లోపల భార్త్దేశంలోని త్ర్మయ్ ఉప హిమాలయ క్రపాంత్ం నుంచి సేక్రించిన్ఫ 

రైజోమ్ లు. . 
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అధాయ యం 2 

 

పసుపు పొడి క్రాసెసింగ్ 

పస్తపు పౌడర్ ఉతి్ తిర కోసం క్రపక్రియ స్తలల  చార్ ి

పసుపు బెండులు 

శుప్రరరచడం 

   క్యూరింగ్/ 

ఉడికించడం 

ఎండబె

ట్ట

పాలిషిం

గ్ 

గ్రైం

డింగ్ 

జల్లె

డ 

ప్యాకే

జింగ్ 



Indian Institute of Food Processing Technology 

పసుపు యొక్క ప్రాసెసింగ్ యొక్క 

హ్యాండ్ బుక్ 

Page 14 

 

 

 

హారు సింిగ్ 

మొక్క లు 7 నుంచి 10 న్నలల మధ్య  వయస్్త  ఉనా్ఫ పుి డు, కాండాలు మరియు ఆకులు 

ఎండిోవడం మరియు తిరిగి మర్ణించడం క్రపార్ంభించిన్ఫపుి డు పస్తపు కోత్కు వసారయి. మొత్రం 

మొక్క ను భూమి నుండి తొలగంచబడుతంది, రైజోమ్ లను క్తిరరించకుండా లేదా గాయపడకుండా 

జాక్రగత్ర తీసుకోవాలి. 

శుక్రభ్ం చేయడం మరియు క్డగడం 

మొక్క  నుంచి ఆకులు తొలగించబడత్సయి మరియు వేరుల మటినిి తొలగించడం కొర్కు జాక్రగత్రగా 

క్డగబడత్సయి. ఆకు పలుస్తలు మరియు పడవైన్ఫ వేరుల ఏవైనా క్రటిమ్ చేయబడత్సయి. రైజోమ్ ల 

యొక్క  సైడ్ (పార్శ ు ) కొమా లు (వీటిని వేస్తలల  అని అంటారు) క్రపధాన్ఫ స్క్ంక్రటల్ బల్బ  (త్ల్టల అని 

అంటారు) నుంచి తొలగించబడత్సయి. త్లులలు మరియు వేలల  విడిగా కుపి గా వేయబడత్సయి, 

ఆకులతో క్పి బడి ఉంటాయి మరియు ఒక్ రోజు చెమట పటడిానిి వదిల్టవేయబడత్సయి. మరుసటి 

సంవత్్ ర్ం నాటడానిి 'త్లులలు' ఇషపిడే పదార్థం. వేరు చేయబడిన్ఫ రైజోమ్ లను మటి ిమరియు 

బుర్ద్ క్ణాలను తొలగించడానిి నీటితో బాగా క్డుగుట. 

కూయ రింగ్ ఎండబెటడిానిి మందు పస్తపు రైజోమ్ లను న్ఫయం చేయల్ట. దీనిలో వేర్ లను మృదువ్వగా 

చేయడానిి మరియు మడి వాసన్ఫను తొలగించడానిి ఉడక్బెటడిం జరుగుతంది. కూయ రింగ్ 

త్రువాత్, ప్పండిపదార్థం జెలటినిజ్ చేయబడుతంది, ఇది అవసర్మైన్ఫ ఎండబెటే ిసమయనిా  

త్గిసి్తరంది, మరియు ర్ంగు రైజోమ్ అంత్టా ఏక్రీతిగా పంప్పణీ చేయబడుతంది. పస్తపును న్ఫయం 

చేయడానిి సి్క్ సిఫికేషన్ లు విభిన్ఫా  క్రపదేశాలను బటి ిమార్త్సయి. ఇండియన్ ఇనిసిటి్యయ ట్ ఆఫ్ 

టరా్ రిక్స పౌడర్ రీస్క్ర్ు  మరియు అక్రగిక్లు ర్ల్ రీస్క్ర్ు  స్క్ంటర్ ఉపరిత్లం వద్ ీనురుగు క్నిప్పంచే 

వర్కు మరియు సాధార్ణ పస్తపు స్తవాసన్ఫ విడుద్ల అయ్యయ ంత్ వర్కు 45 నిమిష్టలపాట సాదా 

నీటిలో ఉడక్బెటిాలని సిఫార్స్త చేసారయి. ఈ పద్తిిని ఉపయోగించి, రైజోమ్ లను ఎకుక వ సేపు 

ఉడక్బెటిని్ఫటలయితే ర్ంగు క్షీణిస్తరంది. అయితే, ఎకుక వ సేపు ఉడక్బెటకి్ోతే, రైజోమ్ ెలస్తగా 

ఉంటంది. రైజోమ్ లు త్సక్డానిి మృదువ్వగా ఉనా్ఫ పుి డు లేదా మొదీుబారిన్ఫ చెక్క  మక్క దాు ర్మ 

గుచు బడిన్ఫపుి డు ఆప్పమిమ్ ద్శచేరుకుంటంది.. 

ఇత్ర్ పరిశోధ్కులు 0.05% నుండి 1.0% సోడియం కారోబ నేట్ లేదా స్తనా్ఫ ం (కాల్టయిం కారోబ నేట్) 

వర్కు త్యరు చేసిన్ఫ క్షార్ క్రదావణంలో రైజోమ్ లను ఉడక్బెటిాలని సిఫారు్  చేస్తరనాా రు. క్షార్మళ్ 

నీరు ఎండిన్ఫ పస్తపు యొక్క  తది ర్ంగును మెరుగుపరుస్తరంద్ని భావిస్తరనాా రు. వేలల  మరియు 

బల్బ  లు ఒక్దానికొక్టి విభిన్ఫా  సైజు మరియు మంద్ం క్ల్టగి ఉంటాయి క్నుక్, అవి విభిన్ఫా  బాయ చ్ 

స్తలోల  న్ఫయం చేయడం మఖ్య ం. కూయ రింగ్ సమయం రైజోమ్్  యొక్క  వయస్్త , వైవిధ్య ం మరియు 

పరిమాణం మరియు మంద్ంపై ఆధార్పడి ఉంటంది మరియు ఒక్టి నుండి నాలుగు లేదా 

కొనాి సారుల ఆరు గంటల వర్కు మారుతంది. ఇది బాయ చ్ యొక్క  సైజు దాు ర్మ కూడా క్రపభావిత్ం 

అవ్వత్సయి- సాధార్ణంగా చిన్ఫా  బాయ చ్ లు 
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కూయ రింగ్ క్రపక్రియ నియంక్రతించడం మరియు మానిటర్ చేయడం స్తలభ్ం క్నుక్ అధిక్ నాణయ త్ 

క్ల్టగిన్ఫ ఎండిన్ఫ పస్తపును ఉత్ి తిర చేస్తరంది.. 

50-75 ిలోల సామర్థయ ం క్ల్టగిన్ఫ ెరో్ రడి్ క్ంటైన్ఫర్ లను ఉపయోగించాలని సిఫార్స్త 

చేయబడింది. అవసర్మైన్ఫ వంట సమయం కోసం ెరో్ రడి్ క్ంటైన్ఫర్ లను మరుగుతనా్ఫ  నీటిలో 

మంచ్చత్సరు. ఈ పద్తిి మరుగుతనా్ఫ  నీటిని ఒక్టి క్ంటే ఎకుక వ బాయ చ్ పస్తపులకు 

ఉపయోగించడానిి అనుమతిస్తరంది. కోత్ త్రువాత్ రండు మూడు రోజుల త్రువాత్ కూయ రింగ్ 

చేయడానిి ఉత్రమ సమయం. దీని త్రువాత్ ఆలసయ ం అయితే, అపుి డు రైజోమ్ లు క్షీణించడం 

క్రపార్ంభించవచ్చు .పస్తపును న్ఫయం చేయడం వలల క్ల్టగే క్రపయోజనాలోల  దిగువ ేర్కక నా్ఫ వి 

ఉంటాయి.:ఎండబెటే ిసమయం త్గడింరైజోమ్ అంత్టా మరింత్ ర్ంగు పంప్పణీ 

పాల్టష్ చేయడం స్తలభ్ం అయిన్ఫ మరింత్ ఆక్ర్ణిీయమైన్ఫ (మడత్లు పడని) ఉత్ి తిర 

ఎండబెటడిానిి మందు రైజోమ్ లను స్తస్క్రిిలైషషన్ .ఎండబెటడిం ఎండబెటే ి సమయనాి  

త్గింిచడానిి మరియు తది ఉత్ి తిర యొక్క  నాణయ త్ను మెరుగుపర్చడానిి ఎండబెటడిానిి 

మందు రైజోమ్ లు మక్క లు చేయబడత్సయి (ఉత్ి తిర యొక్క  రూపానిా  పాడు చేయకుండా రైజోమ్ 

యొక్క  చిన్ఫా  మక్క లోల  త్కుక వ తది తేమ క్ంటెంట్ ను సాధించడం స్తలభ్ం). రైజోమ్ లు 

సాంక్రపదాయక్ంగా చేతితో మక్క లు చేయబడత్సయి, అయితే ఈ క్రపక్రియను నిర్ు హించడానిి 

చిన్ఫా  యంక్రత్సలు అందుబాటలో ఉనాా యి. ఇది ప్టానిి ి ్న్ సిసమి్ మరియు రండు ప్ల యాిెసో్ 

స్తరలి్ సరుక య లర్ స్తబేలడ్ లను క్ల్టగి ఉనా్ఫ  ఒక్ సాధార్ణ నిరా్మ ణం. మెషిన్ ని నిరాి ంచడం మరియు 

మెయింటైన్ చేయడం స్తలభ్ం మరియు గంటకు 120 ిలోల పస్తపును క్ట్ చేయవచ్చు . 

వండిన్ఫ వేలల  లేదా బల్బ  లు 5- 10% తది తేమ క్ంటెంట్ ఉండేంత్ వర్కు ఎండబెటబిడత్సయి. 

అనుభ్వజుుై న్ఫ పస్తపు క్రపాస్క్సర్ రైజోమ్ త్గిన్ఫంత్ పడిగా ఉనా్ఫ పుి డు తెలుస్తకుంటాడు, 

ఎందుక్ంటే వేలల  లోహపు ధ్ు నితో శుక్రభ్ంగా సాా ప్ అవ్వత్సయి. సాంక్రపదాయక్ంగా రైజోమ్ 

మక్క లను శుక్రభ్మైన్ఫ కాంక్రకీట్ అంత్స్తరలోల  ఉంచి ఎండలో ఎండబెడత్సరు. ఈ పద్తిి వాత్సవర్ణం 

మరియు రైజోమ్ మక్క ల పరిమాణానిా  బటి ి 10 నుండి 15 రోజుల వర్కు ఏదైనా తీస్తకోవచ్చు . 

రైజోమ్ మక్క లను నేరుగా సూర్య కాంతిలో ఉంచక్ోవడం మఖ్య ం, ఎందుక్ంటే ఇది ర్ంగు 

మసక్బార్డానిి కార్ణమవ్వతంది. 

మెకానిక్ల్ స్తైయర్ ఉపయోగించడం వలల మెరుగైన్ఫ ర్ంగు మరియు అధిక్ నాణయ త్ క్ల్టగిన్ఫ ఉత్ి తిర 

వస్తరంది. పస్తపును ఎండబెటడిానిి త్గిన్ఫ అనేక్ విభిన్ఫా  ర్కాల మెకానిక్ల్ స్తైయర్ లు ఉనాా యి. 

వీటిలో క్రటే స్తైయర్, క్రకాస్ స్తలల  ఎయిర్ టనా్న ల్్ , సోలార్ స్తైయరుల మరియు కాయ బిన్నట్ ఉనాా యి 
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సరైన్ఫ ఎండబెటే ి ఉష్ణణ క్రగత్ 60°సి ఉష్ణణ క్రగత్ దీని క్ంటే ఎకుక వగా ఉంటంది, దీని ఫల్టత్ంగా 

మదురు ర్ంగు ఉత్ి తిర అవ్వతంది. 

పాల్టషింగ్ ఆరిన్ఫ త్రువాత్, గరుకు ఉపరిత్లానిా  తొలగించడం కొర్కు రైజోమ్ లు పాల్టష్ 

చేయబడత్సయి. దీనిని చేతితో లేదా ర్మళ్లతో నిండిన్ఫ గోన్న సంచిలో రైజోమ్ లను క్దిల్టంచడం 

దాు ర్మ చేయవచ్చు . చాలా చోటల పాల్టషింగ్ క్రడమ్్  ను ఉపయోగిసారరు. ఇవి చాలా సర్ళ్మైన్ఫ, పవర్ 

క్రడివన్ క్రడమ్ లు, ఇవి ర్మప్పడి మెటాల్టక్స మెష్ లైనింగ్ ని క్ల్టగి ఉంటాయి. కొనిా  చోటల రైజోమ్ లు తది 

పాల్టషింగ్ సమయంలో నీటిలో క్రరండ్ పస్తపు క్రదావణంతో చలలబడత్సయి, ఇది రైజోమ్ లకు మంచి 

ర్ంగును ఇస్తరంది.నూర్టం స్తగైండింగ్ అనేది వినియోగం మరియు రీసేల్ కొర్కు పస్తపు పడిని 

త్యరు చేయడానిి ఉపయోగించే అత్య ంత్ సాధార్ణ కార్య క్లాపాలోల  ఒక్టి. రుచి మరియు ర్ంగు 

పర్ంగా మంచి ఉత్ి తిర నాణయ త్తో చిన్ఫా  క్ణ పరిమాణాలను పంద్డం నిరిషీ ిమసాలా స్తగైండింగ్ 

యొక్క  క్రపధాన్ఫ లక్షయ ం. ఈ క్రపక్రియ కొర్కు విభినా్ఫ  పరిసర్ స్తగైండింగ్ మిలులలు మరియు విధానాలు 

లభ్య ం అవ్వత్సయి; స్తతిర మిలుల, అక్రటిషన్ మిలుల మరియు ప్పన్ మిల్ వంటివి. భార్త్దేశంలో, 

సాంక్రపదాయక్ంగా, స్త లట్ మిలులలు మరియు స్తతిర మిలులలను పస్తపు స్తగైండింగ్ కోసం 

ఉపయోగిసారరు. 
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అధాయ యం 3 

పస్తపు పడి పాయ కేజింగ్ క్షీణిస్తరనా్ఫ  కార్కాలు పస్తపు పడికొర్కు త్గిన్ఫ పాయ కేజింగ్ 

మెటీరియల్/పాయ కేజీ ర్కానాి  ఎంచ్చకోవడానిి, పస్తపు పడి యొక్క  నాణయ త్ను క్రపభావిత్ం చేసే 

కార్కాలను తెలుస్తకోవడం చాలా అవసర్ం.తేమ శాత్ం పస్తపు పడి అనేది క్రపక్ృతిలో 

హైక్రగోసోక ప్పక్స మరియు వాత్సవర్ణం నుంచి తేమను ప్పక్ప్ చేస్తకోవడం ఫల్టత్ంగా సోగిన్నస్ 

మరియు కాయ ింగ్/పౌడర్ మద్గీా ఉంటంది. తేమను ప్పక్ప్ చేస్తకోవడం వలల పస్తపు పడి 

యొక్క  సేు చఛ గా క్రపవహించే సు భావం కోలిో వడానిి కూడా దారితీస్తరంది. 

స్తవాసన్ఫ / రుచి కోలిో వడం పస్తపు పడిలో అసిథర్ నూన్నలు ఉంటాయి, ఇది ఉతి్ తిరి  

లక్షణమైన్ఫ స్తవాసన్ఫ/రుచిని అందిస్తరంది. అసిథర్ ఆయిల్ క్ంటెంట్ లేదా కొనాి  స్తగంధ్ 

సమాే ళ్నాల ఆకీ్ క్ర్ణలో న్ఫషి్టలు స్తవాసన్ఫ మరియు రుచి న్ఫషి్టనిి దార్స తీసుతంది. 

ర్ంగు మార్డం పస్తపు పడిలో సహజ వర్ ణకాలు ఉంటాయి. కాంతి వర్ ణకాలపై క్రపభావం 

చూపుతంది, ఫల్టత్ంగా ర్ంగు కోలిో వడం లేదా మసక్బార్డం మరియు క్షీణించడం 

జరుగుతంది. 

క్రిమి సంక్రక్మణ పస్తపు పడి కీటక్ సంక్రకామయ త్ కార్ణంగా చెడిోయ్య అవకాశం ఉంది, అధిక్ 

తేమ, వేడిమి మరియు ఆి్ జన్ కార్ణంగా దీనిని మరింత్ వేగవంత్ం చేయవచ్చు . 

సూక్షా జీవ్వల కాలుషయ ం 65% మరియు అంత్క్ంటే ఎకుక వ తేమ స్తసిథతిలో, తేమ శోషణ 

జరుగుతంది. తేమ శాత్ం యొక్క  ఒక్ నిరిషీ ి స్తసాథ యిి మించి, సూక్షా జీవ్వల ెరుగుద్ల 

కార్ణంగా చెడిోవడం ఏర్ి డుతంది. పస్తపు పడి యొక్క  పాయ కేజింగ్ అవసర్మలు 

హాయ ండిలంగ్, ర్వాణా, స్తసిోరేజీ మరియు డిస్తసిబి్యయ షన్ సమయంలో పస్తపు పడి యొక్క  నాణయ త్ను 

మెయింటైన్ చేయడం కొర్కు, ఫంక్షన్ఫల్ అదేవిధ్ంగా మారక టింగ్ ఆవశయ క్త్లను ద్ృషిలిో 

ెటికొని, ఉపయోగించాల్ట్ న్ఫ పాయ కేజింగ్ మెటీరియల్ ని జాక్రగత్రగా ఎంచ్చకోవాల్ట. 
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పస్తపు పడి కొర్కు పాయ కేజింగ్ ఆవశయ క్త్లు, సాధార్ణంగా, దిగువ జాబిత్స చేయబడాడ యి.: 

 

ఒల్టిోవడం మరియు చెడిోకుండా క్రపడక్స ిని సంర్క్షించడం 

కాంతి, వేడిమి, తేమ మరియు ఆి్ జన్ వంటి వాత్సవర్ణ కార్కాల నుండి ర్క్షణ క్ల్టి ంచడం. 

ఎంప్పక్ చేయబడడ పాయ కేజింగ్ మెటీరియల్్  లో అధిక్ నీటి ఆవిరి మరియు ఆి్ జన్ అడడంకులు 

ఉండాల్ట. 

స్తవాసన్ఫ/రుచి న్ఫషి్టలు మరియు బాహయ  వాసన్ఫ యొక్క  లోపల్టి ర్మకుండా నిరోధించడానిి 

పాయ కేజింగ్ మెటీరియల్ అధిక్ అడడంి ఆసిరని క్ల్టగి ఉండాల్ట. 

• మసాలా ఉత్ి తిరలో ఉండే అసిథర్ నూన్న పాయ కేజింగ్ మెటీరియల్ యొక్క  లోపల్ట/కాంటాక్స ిలేయర్ తో 

క్రపతిసి ందించే ధోర్ణిని క్ల్టగి ఉంటంది, కొనాి సారుల క్రప్పంటెడ్ పదార్థం యొక్క  సా డిజంగ్ తో జిడుడ 

మరియు గజిబిజి పాయ కేజీి దారితీస్తరంది. అందువలల పాయ కేజింగ్ మెటీరియల్ క్రీజ్ మరియు ఆయిల్ 

నిరోధ్క్ంగా ఉండాల్ట మరియు క్రపడక్స ికు అనుకూలంగా ఉండాల్ట.. 

పైన్ఫ ేర్కక నా్ఫ  ఫంక్షన్ఫల్ ఆవశయ క్త్లతో పాటగా, పాయ కేజింగ్ మెటీరియల్ మంచి మెషిన్ఫబిల్టటీ, 

క్రప్పంటబిల్టటీని క్ల్టగి ఉండాల్ట మరియు ఇది తేల్టక్గా లభ్య ం కావాల్ట మరియు డిసోి జబుల్ గా 

ఉండాల్ట.పస్తపు పడి కోసం పాయ కేజింగ్ పదార్మథలు బల్క  పాయ కేజింగ్ 

బల్క  పాయ కేజింగ్ లో, క్రపస్తరత్ క్రటెండ్ స్తఫెలి ్ బుల్ ఇంటరాీ డియట్ బల్క  క్ంటైన్ఫర్ లు (ఎఫ్ఐబిసిలు) 

సాధార్ణంగా జంబో బాయ గులు అని ప్పలువబడుతంది. ఈ సంచ్చలు 1 టనాు  వర్కు సామర్మథ య నాి  

క్ల్టగి ఉంటాయి. సాధార్ణంగా ఈ బాయ గులు వస్తసరం నుండి త్యరు చేయబడత్సయి, కానీ క్రపస్తరత్ం 

క్రపధాన్ఫంగా స్తపాల సికి్స (ప్పప్ప) వస్తసరం నుండి త్యరు చేయబడత్సయి, వీటిని లామినేట్ చేయవచ్చు  

లేదా లోపల్ట స్తపాల సికి్స లైన్ఫర్ బాయ గ్ తో అందించవచ్చు . యువి డ్డక్రగేడేషన్ కు విరుద్ంిగా ప్పప్ప ఫాయ క్రబిక్స 

స్తసిథరీక్రించబడుతంది. లోడింగ్/ అన్లోడింగ్ ఆపరేషన్ ల సమయంలో వేలాడదీయడం కొర్కు 

బాయ గులకు ఫిల్టలంగ్ మరియు డిశాు ర్ జ సి్ప ట్ లు మరియు స్తసిలంగ్ లు అందించబడత్సయి.. 

FIBC లు వంటి వివిధ్ క్రపయోజనాలను అందిస్తరనాా యి: బాయ గులు సర్ళ్మైన్ఫవి, కొలాప్్ప బుల్ 

మరియు మనిా కైన్ఫవి గుళిక్లు, పడి, పలుకులు మరియు ఏదైనా ఉచిత్ క్రపవాహ పదార్థం యొక్క  

పాయ కేజింగ్ కొర్కు ఉపయోగించవచ్చు  క్రపడక్స ి వయ ర్మథలు/ఒల్టిోవడం మరియు టాయ ంపరింగ్ 

పరిహరించవచ్చు . హాయ ండిలంగ్ యంక్రతిక్ంగా ఉంటంది క్నుక్, త్కుక వ క్రశమ అవసర్ం అవ్వతంది. 
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లోడింగ్ మరియు అన్ లోడింగ్ కొర్కు సమయనిా  ఆదా చేయడం 

బాయ గులు బరువ్వ త్కుక వగా ఉంటాయి మరియు అందువలల, సరుకు ఖ్రుు లు త్గిుత్సయి 

సంసాథ గత్ పాయ కేజీలు 2 ి లోల నుంచి 10 ి లోల వర్కు ఉండే సంసాథ గత్ సామర్మథ య ల పాయ క్స లను కూడా 

ఉపయోగిసారరు. టిన్ స్త లట్ క్ంటైన్ఫరుల మరియు జన్ఫపనార్ సంచ్చలు వంటి ఉపయోగించిన్ఫ 

సాంక్రపదాయ పదార్మథలు క్రపస్తరత్ం లామినేటెడ్ సర్ళ్మైన్ఫ పౌచ్ లు మరియు స్తపాల సికి్స నేసిన్ఫ మూటలు 

వంటి పదార్మథలతో భ్రీ ర చేయబడుతనాా యి. గోన్నసంచ్చలు సాధార్ణంగా బిఒప్పప్ప మలీకి్లర్ 

క్రప్పంటెడ్ లామినేటెడ్ ప్పప్ప నేసిన్ఫ బాయ గులు. ఈ బాయ గులు గుసగుసగా ఉండవచ్చు  మరియు విండో 

మరియు మైక్రకో ెర్మ్ రేషన్ ఉండవచ్చు . వినియోగదారు పాయ కేజీలు 

దేశీయ మరియు ఎగుమతి మారక ట్ కొర్కు క్న్ూ య మర్ పాయ క్స ఎంప్పక్లో పస్తపు పడి యొక్క  

వాయ పారులు/ఎగుమతిదారులకు లభ్య ం అయ్యయ  ఆపని్ లు చాలా విసరృత్ంగా ఉనాా యి. అయితే, 

పాయ కేజింగ్ మెటీరియల్/సిసమి్ యొక్క  ఎంప్పక్/ఎంప్పక్ అనేక్ కార్కాలపై ఆధార్పడి ఉంటంది, ఇవి 

స్తసూథ లంగా దిగువ జాబిత్స చేయబడాడ యి.: 

షెల్్య -లైఫ్ పీరియడ్ అంటే తేమ ప్పక్ప్, స్తవాసన్ఫ నిలుపుద్ల, ర్ంగు మార్డం మొద్లైన్ఫ వాటిి 

విరుద్ంిగా క్రపడక్స ికు అవసర్మైన్ఫ సంర్క్షణ స్తసాథ యి(పౌడర్ చేయబడడ పస్తపు పడి విషయంలో ఇది 

మరింత్ కీలక్ం.) నిలు , ర్వాణా మరియు పంప్పణీ సమయంలో వాత్సవర్ణ పరిసిథతలు 

ర్క్ం/మారక ట్ ర్ంగం వినియోగదారుల క్రపాధాన్ఫయ త్లు క్రప్పంటబిల్టటీ మరియు స్పంద్ర్య  ఆక్ర్ణి 

పాయ కేజీ ర్కాలు సాధార్ణంగా వినియోగదారు పాయ క్సలుగా ఉపయోగించబడత్సయి: 

వివిధ్ పరిమాణాలు మరియు ఆకార్మల గాజు రసాలను లేబుల్్  తో మరియు మెటల్ లేదా స్తపాల సికి్స 

కాయ ప్ లతో అందించబడతాయి. స్తపాల సికి్స కాయ ప్ లు టాయ ంపర్ సాక్షయ ం, డిస్క్ి ని్ ంగ్, స్తగైండింగ్ 

మొద్లైన్ఫ వాటి యొక్క  ఇన్ బిల్ ి ఫీచర్ లను జోడించాయి. డిస్క్ి ని్ ంగ్ సిసమి్ లతో/లేకుండా 

క్రప్పంటెడ్ టిన్ప్ల టో్ క్ంటైన్ఫర్ డిస్క్ి న్్ఫ ర్ లతో కాంోజిట్ క్ంటైన్ఫర్ లను  
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స్తపాల సికి్స క్ంటైన్ఫర్ లు స్తప లగ్ లు మరియు కాయ ప్ లతో డిస్క్ి ని్ ంగ్ మరియు టాయ ంపర్ ఎవిడెన్్  ఫీచర్ 

లతో క్రప్పంటెడ్ స్తఫెలి ్ బుల్ పౌచ్ లు - దిండు పౌచ్, గుస్్క్ ట్డ పౌచ్, స్తసిాండ్ అప్ పౌచ్. 

లైన్డ కార్నిుల క్రప్పంటెడ్ స్తఫెలి ్ బుల్ పౌచ్ లు తేల్టక్గా లభ్య ం కావడం, అదుు త్మైన్ఫ క్రప్పంటబిల్టటీ, 

తేల్టక్పాటి బరువ్వ, మెషిన్ఫబిల్టటీ మరియు ఖ్రుు -సమర్థత్ కార్ణంగా ఇటీవల చాలా క్రపాచ్చర్య ం 

పందాయి. అదేవిధ్ంగా, ఫంక్షన్ఫల్ మరియు మారక టింగ్ ఆవశయ క్త్లను బటి,ి ఒక్ నిరిషి ి

అవసర్మనిా  తీర్ు డం కొర్కు లామినేట్/ఫిల్ా  ని రూపందించవచ్చు . 

క్రప్పంటెడ్ స్తఫెలి ్ బుల్ పౌచ్ లు సాధార్ణంగా వివిధ్ కూరుి ల యొక్క  లామినేట్ లు. సాధార్ణంగా 

ఉపయోగించే కొనిా  లామినేట్ లు: పాల్టసరి్/మెటోలైజ్డ  పాల్టసరి్/ఎల్ డిప్పఈ 

బిఒపిపి /ఎల్ డిప్పఈ బిఒపిపి /మెటలైజ్డ  పాల్టసరి్/ఎల్ డిప్పఈ 

పాల్టసరి్/అల్ ఫాయిల్/ఎల్ డిప్పఈ 

12μ PAT/క్రప్పంట్/12μ మెట్ వంటి 3 స్త ై ల లామినేట్ లు PAT/PA, డెలమినేషన్ ని పరిహరించవచ్చు  

మరియు క్రప్పంట్ యొక్క  సా డిజంగ్ మరియు డ్డ-ఫిగరింగ్ ని నిరోధిస్తరంది. 

పాల్టసరి్ మరియు బిఒప్పప్ప ఆధారిత్ లామినేట్ లు సాధార్ణంగా ఈ రండు చిక్రత్సలలో క్రపతిదాని 

యొక్క  కొనిా  క్రపయోజన్ఫక్ర్మైన్ఫ లక్షణాల కార్ణంగా మసాలా పాయ కేజింగ్ కు మరింత్ క్రపాచ్చర్య ం 

పందాయి. 

లామినేషన్ కొర్కు ఉపయోగించే పాల్టసరి్ సాధార్ణంగా 10 లేదా 12μthick. ఈ చిక్రత్ం అదుు త్మైన్ఫ 

సి షతి్, స్తగోలస్ మరియు క్రప్పంటబిల్టటీతో చాలా పార్ద్ర్శ క్ంగా ఉంటంది, త్దాు ర్మ అమా కాల 

అపిీ ల్ ను ె ంచ్చతంది. ఈ చిక్రత్ం చాలా త్కుక వ తేమ మరియు గాయ స్ క్రపవేశశీలత్ను క్ల్టగి ఉంది 

మరియు అందువలల, స్తవాసన్ఫ, రుచి మరియు రుచి నిలుపుద్లతో క్ంటెంట్ యొక్క  దీర్ ఘకాల్టక్ 

షెల్్  లైఫ్ ను నిరి్మరిస్తరంది. చాలా అధిక్ యంక్రతిక్ బలం (క్నీా రు, పంక్ు ర్, బర్్ ి మరియు స్తఫెలక్్స ) 

హాయ ండిలంగ్ మరియు ర్వాణా సమయంలో క్ంటెంట్ కు న్ఫషంి క్ల్టగిస్తరంది. ఈ చిక్రత్ంలో మంచి 

మెషిన్ఫబిల్టటీతో పాట క్రప్పంటబిల్టటీ కూడా ఉంది. త్సజా క్రప్పంటింగ్ టెకాా లజీలు అమా కాల 

క్రోత్్స హకాలను మెరుగుపర్చడంలో సహాయపడత్సయి. ఈ చిక్రత్ం సంక్లనాలు లేకుండా 

ఉంటంది మరియు అందువలల, పాయ క్స చేయబడిన్ఫ స్తనిా త్మైన్ఫ స్తగంధ్ క్రద్వాయ ల ఉత్ి తిరి  

ఎటవంటి వాసన్ఫ లేదా క్ళ్ంక్ం ఇవు దు.బివోప్పప్ప ఫిల్ా  లు హీట్ రలబుల్ లేదా నాన్ హీట్ 

రలబుల్ కావొచ్చు . ఈ చిక్రత్ం అధిక్ దిగుబడిని క్ల్టగి ఉంది, వాత్సవర్ణ మారుి ల ింద్ స్తసిథర్ంగా 

ఉంది మరియు అదుు త్మైన్ఫ తేమ అడడంిని క్ల్టగి ఉంది. ఈ ఫిలిం -పాకేగంగ్  కవర్ 
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మృదువైన్ఫ, నిగనిగలాడే, క్రిసలి్ స్త లయర్ మరియు ఆహార్ కాంటాక్స ి అప్పలకేషన్ ల కొర్కు అధిక్ 

యంక్రతిక్ బలం మరియు క్లుషిత్ం కాని ఆసిరని క్ల్టగి ఉంటంది.ఇండియన్ ఇనిసిటి్యయ ట్ ఆఫ్ 

పాయ కేజింగ్ దాు ర్మ క్రేమ్ చేయబడడ క్రరండ్ క్న్ూ య మర్ మసాలాదినుస్తల యొక్క  సర్ళ్మైన్ఫ పాయ క్స 

ల కొర్కు పాయ కేజింగ్ సి్క్ సిఫికేషన్ లను దిగువ టేబుల్ చూప్పస్తరంది. 

లామినేట్్ /కో-ఎక్్స  క్రట్యటెడ్ ఫిల్ా  లు (500 

క్రగామల సామర్థయ ం వర్కు)) 

Laminates/Co-extruded films (up to 1000 

grams capacity లామినేట్్ /కో-ఎక్్స  

క్రట్యటెడ్ ఫిల్ా  లు (500 క్రగామల సామర్థయ ం 

వర్కు)) 

12μ PAT / 37.5μ ఎల్ డి-హెచ్ డి (30% హెచ్ 

డి) 

12μ PAT/50μ ఎల్ డి-హెచ్ డి (30% హెచ్ డి) 

12μ మెట్ ెట్/37.5μ ఎల్ డి-హెచ్ డి (30% 

హెచ్ డి) 

12μ మెట్ పీఈటీ/50μ ఎల్ డి-హెచ్ డి (30% 

హెచ్ డి) 

12μ PT / 50μ PP 12μ PT / 62.5μ PP 

12μ మెట్ ెట్/50μ ప్పప్ప 12μ మెట్ ెట్ / 62.5μ ప్పప్ప 

10μ PAT/ 9μ అల్. ఫాయిల్ / 37.5μ ఎల్ డి-

హెచ్ డి (30% హెచ్ డి) 

10μ PAT/9μ అల్. ఫాయిల్/50μ ఎల్ డి-హెచ్ 

డి (30% హెచ్ డి) 

12μ అల్. ఫాయిల్ /37.5μ ఎల్ డి-హెచ్ డి 

(30% హెచ్ డి) 

12μ అల్. ఫాయిల్/50μ ఎల్ డి-హెచ్ డి (30% 

హెచ్ డి) 

25μ బిఒప్పప్ప / 37.5μ ఎల్ డి-హెచ్ డి (30% 

హెచ్ డి) 

25μ బివోప్ప/50μ ఎల్ డి-హెచ్ డి (30% హెచ్ 

డి) 

25μ MT PAP / 37.5μ ఎల్ డి-హెచ్ డి (30% 

హెచ్ డి) 

25μ MT PAP/ 50μ ఎల్ డి-హెచ్ డి (30% హెచ్ 

డి) 

35μ బివోప్ప/25μ బివోప్ప 35μ బివోప్ప/35μ బివోప్ప 

30μ ఎల్ డి – 7.5μ టై - 25μ ప్పఎ – 7.5μ టై - 30μ ఎల్ డి – 7.5μ టై - 30μ ప్పఎ - 7.5μ టై 

- 

40μ ఎల్ డి-హెచ్ డి (30% హెచ్ డి) 

30μ ఎల్ డి-హెచ్ డి (30% హెచ్ డి) ఎల్ డి లేదా ఎల్ డి-హెచ్ డి లేయర్ కూడా 

ఎల్ ఎల్ డి (అవ్వటర్) లేదా ఎల్ ఎల్ డి-హెచ్ 

డి (లోపల్ట లేదా వలుపల్ట) లేదా ఈఎఎ 
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లేయర్ (అవ్వటర్) కావొచ్చు .) 

       సర్ళ్మైన్ఫ స్తపాల స్తసికి్స ఆధారిత్ పదార్మథల నుంచి పౌచ్ ల రల్టంగ్ ర్కాలు వేరియబుల్ గా 

ఉండవచ్చు .: 

స్క్ంటర్ రల్ ఏరి్మ ట 

• మూడు భుజాలు ఏరి్ డటానిా  రల్ చేయండి 

• నాలుగు భుజాలు రల్ ఫారేా షన్ 

• స్తసిపి్ పాయ క్స ఫారేా షన్ 

పౌచ్ యొక్క  పనితీరులో కీలక్మైన్ఫ ల్టంక్స రల్ సమక్రగత్. హీట్ రల్ లేయర్ యొక్క  పనితీరు చాలా 

మఖ్య మైన్ఫది. చిక్రత్ నిరా్మ ణం అసాధార్ణ లక్షణాలతో రూపందించబడిన్ఫపి టికీ, ఇంటర్ లేయర్ 

లామినేషన్ లో క్రేషతి్తో, పౌచ్ యొక్క  రల్టంగ్ విఫలమైతే, ఉత్ి తిర క్లుషిత్ం కావచ్చు  మరియు 

కొనిా  సంద్ర్ము లోల  వినియోగానిి అన్ఫర్మిైన్ఫదిగా మార్వచ్చు .
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అధ్యాయం 4 

ఆహార భద్రతా నిబంధనలు మరియు ప్రమాణాలు 

ఎఫ్.ఎస్.ఎస్.ఎ.ఐ ప్రమాణాల ప్రకారం, పసుపు (హల్దీ) పొడి అంటే ఎండిన రైజోమ్ 

లు లేదా కర్కుమా లాంగా ఎల్ యొక్క బల్బు వేర్లను గ్రైండింగ్ చేయడం ద్వారా 

తయారు చేసిన పొడి. పొడిలో పసుపు యొక్క లక్షణమైన వాసన మరియు రుచి ఉంటుంది. 

పసుపు (హల్దీ) పొడి యొక్క ప్రమాణాలు: 

 

1. చెమ్మ బరువు ద్వారా 10.0 % 

మించరాదు 

2. పొడి ప్రాతిపదికన మొత్తం బూడిద బరువు ద్వారా 9.0% 

మించరాదు 

3. పొడి గా ఉండే విధంగా డైల్్య ట్.హెచ్ సిఎల్ లో 

బూడిద కరగదు 

బరువు ద్వారా 1.5% 

మించరాదు 

4. పొడి గా కర్కుమినాయిడ్ కంటెంట్ గా 

వ్యక్తీకరించబడ్డ కలరింగ్ ప డర్ 

బరువు ద్వారా 2.0% కంటే 

తక్కువ కాదు 

5. మొత్తం పిండి పదార్థం బరువు ద్వారా 60.0 

శాతానికి మించరాదు. 

6. లెడ్ క్రోమేట్ కొరకు టెస్ట్ నెగిటివ్ 

 
పసుపు మొత్తంగా లేదా ప డర్ లేదా ఇతర విదేశీ వాసనలు లేకుండా ఉండాలి. 

 

ఉత్పత్తులు బూజు, సజీవ మరియు చనిపోయిన కీటకాలు, కీటకాల ముక్కలు మరియు 

ఎలుకల కలుషితం నుండి విముక్తి పొందాలి. 

లెడ్ క్రోమేట్ మరియు విదేశీ పిండిపదార్థంతో సహా రూపాంతర పదార్థంతో 

సహా ఏదైనా అదనపు కలరింగ్ పదార్థం నుండి వారు విముక్తి పొందాలి. 

దిగువ లైన్ ఏమిటంటే, ప్రమాణాలు పసుపు యొక్క ఫుడ్ బిజినెస్ ఆపరేటర్ లకు 

మార్గదర్శనం చేస్తాయి మరియు మార్కెట్ లో లభ్యం అయ్యే పసుపు 

నాణ్యతను నిర్వహిస్తాయి.. 
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పసుపు పొడి యొక్క సూక్ష్మజీవుల ప్రమాణాలు ఈ క్రింది విధంగా ఉన్నాయి: 
 
 
 

 

S.No 
 

పరామీటర్ 

 

ఆవశ్యకతలు 

 

1. 
 

మొత్తం ప్లేట్ క ంట్ 

 

- 

 

2. 
 

కోలిఫార్మ్ క ంట్ 

 

- 

 

3. 
 

ఇ.కోలి 

 

- 

 

4. 
 

సాల్మొనెల్లా 

 

25గ్రాముల్లో 

గైర్హాజరు 

 

5. 
 

షిగెల్లా 

 

- 

 

6. 
 

స్టెఫిలోకోకస్ 

ఆరియస్ 

 

- 

 

7. 
 

ఈస్ట్ మరియు మ ల్డ్ 

క ంట్ 

 

- 

 

8. 
వాయురహిత బీజం క ంట్  

- 

 

9. 
 

లిస్టీరియా 

మోనోసైటోజెన్లు 

 

- 
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తయారీదారుల ు ఫుడ్ ప్రాసెసింగ్ మెషినరీల జాబితా 

S.no కంపెనీ పేరు యంత్రాలు 

1. ఎమ్ ఎమ్ ఎమ్ బక్సాభోయ్ అండ్ కో 

140 సారంగ్ స్ట్రీట్ 1వ 

అంతస్తు, క్రాఫోర్డ్ 

మార్కెట్ ముంబై 

ఇండియా సమీపంలో 

Tel: +91 22 2344 2902 

Fax: +91 22 2345 2532 
yusufs@vsnl.com; mmmb@vsnl.com; 

yusuf@mmmb.in 

ప్యాకేజింగ్ 

మరియు లేబులింగ్ 

మెషిన్ లు 

2. ఆకుఫిల్ మెషిన్స్ ఎస్. ఎఫ్. నెం. 120/2, 

కలపాటీ పోస్ట్ ఆఫీస్ కోయంబత్తూరు - 

641 035 తమిళనాడు ఇండియా Tel: +91 422 

2666108/2669909 Fax: +91 422 
2666255 Email : acufilmachines@yahoo.co.in 

డ్రైయర్; 

ప్యాకేజింగ్ మరియు 

లేబులింగ్ మెషిన్ లు 

3. బొంబాయి ఇంజనీరింగ్ వర్క్స్, 

1 నవీగ్ ఇండస్ట్రియల్ ఎస్టేట్ 185 

టోకర్సీ జీవ్ రాజ్ రోడ్ ఎదురుగా స్వాన్ 

మిల్, సెవ్రీ (డబ్ల్యు) ముంబై 400015 

ఇండియా టెల్: +91 22 24137094/24135959 

Fax: +91 22 24135828 

డ్రైయర్ 

4. ప్లాంటర్స్ ఎనర్జీ నెట్ వర్క్ 

(పిఎన్) నెం 5, పవర్ హ స్ 3వ వీధి ఎన్ ఆర్ 

టి నగర్ తేని 625531 తమిళనాడు ఇండియా 
Tel: +91 4546 255272 Fax: 
+91 4546 25527 

డ్రైయర్ 

5. ప్రీమియం ఇంజినీర్స్ ప్రయివేట్ 

లిమిటెడ్ ప్లాట్ నెంబరు 2009, ఫేజ్ 

ఐవి, జిఐడిసి వాట్వా, అహ్మదాబాద్ 

382445 ఇండియా టెల్: +91 79 25830836    

Fax: +91 7925830965 

డ్రైయర్; 

మిల్లింగ్ మరియు 

గ్రైండింగ్ 

మెషినరీ 

6. సెంట్రల్ ఇనిస్టిట్యూట్ ఆఫ్ 

అగ్రికల్చరల్ ఇంజనీరింగ్ నబీ బాగ్ 

బెరాసియా రోడ్ భోపాల్ 462 038 

మధ్యప్రదేశ్ ఇండియా టెల్: +91 755 

2737191 Fax: +91 
755 2734016 

యంత్రాలను 

కత్తిరించడం; 

శుభ్రపరిచే 

యంత్రాలు; 

మిల్లింగ్ మరియు 

గ్రైండింగ్ 

mailto:yusuf@mmmb.in
mailto:acufilmachines@yahoo.co.in
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7. ఈస్టెండ్ ఇంజనీరింగ్ కంపెనీ 173/1 

గోపాల్ లాల్ ఠాకూర్ రోడ్ కలకత్తా 700 

035 ఇండియా టెల్: +91 33 

25536937 ఫ్యాక్స్: +91 33 23355667 

యంత్రాలను 

కత్తిరించడం 

8. గార్డనర్స్ కార్పొరేషన్ 158 గోల్ఫ్ 

లింక్స్ న్యూఢిల్లీ 110003 ఇండియా టెల్: 

+91 11 3344287/3363640 

Fax: +91 11 3717179 

యంత్రాలను 

కత్తిరించడం; 

శుభ్రపరిచే 

యంత్రాలు; 

మిల్లింగ్ మరియు 

గ్రైండింగ్ మెషినరీ; 

ప్యాకేజింగ్ మరియు 

లేబులింగ్ మెషిన్ లు 

9. రాజన్ యూనివర్సల్ ఎక్స్ పోర్ట్స్ 

పోస్ట్ బ్యాగ్ నెంబరు 250 162 లింగి 

చెట్టి స్ట్రీట్ చెన్నై 600 001 

ఇండియా టెల్: 

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

44 25342323 

శుభ్రపరిచే 

యంత్రాలు; 

మిల్లింగ్ మరియు 

గ్రైండింగ్ మెషినరీ 

10. గుర్ దీప్ ప్యాకేజింగ్ 

మెషిన్లు హరిచంద్ మిల్ 

కాంప ండ్ ఎల్ బిఎస్ మార్గ్, 

విఖ్రోలి 

ముంబై 400 079 ఇండియాTel: +91 22 2578 

3521/577 5846/579 5982 Fax: 

+91 22 2577 2846 

ప్యాకేజింగ్ 

మరియు లేబులింగ్ 

మెషిన్ లు 
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మమ్మల్ని సంప్రదించండి 

దర్శకుడు, 

ఇండియన్ ఇనిసటా్యూ ట్ ఆఫ్ ఫుడ్ ప్రాసెసింగ్ టెక్నాలజీ (ఐఐఎఫ్ పీటీ) 
             (ఆహార ప్రాసెసింగ్ పరిశ్రమల మంత్రిత్వ శాఖ, భారత ప్రభుత్వం) 

 పుదుక్కోట్టై రోడ్, తంజావూరు 613005, తమిళనాడు. 

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

 ఇమెయిల్: director@iifpt.edu.in వెబ్ సైట్:www.iifpt.edu.in 
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