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அத்தியாயம் 1

அறி�கம்

1.1. நிைல மற்�ம் சந்ைத அள�

மஞ்சள் (கர்�மா லாங்கா எல்.) பல ஆய�ரம் ஆண்�களாக 

இந்தியாவ��ம் சனீாவ��ம் வளர்க்கப்ப�ம் பழைமயான 

பய��டப்பட்ட பய�ர்கள�ல் ஒன்றா�ம். இந்திய உணவான கறிய�ல் 

மஞ்சள் �க்கிய �லப்ெபா�ள் �ள் ஆ�ம், இ� ேநாைய எதிர்த்�ப் 

ேபாரா�வதி�ம், அைத மாற்றியைமப்பதி�ம் கிரகத்தின் மிக�ம் 

சக்திவாய்ந்த �லிைகயாக பலரால் வாதிடப்ப�கிற�. மஞ்சள் ஒ� 

நித்திய வற்றாத பய�ர், ஆனால் இ� ஆண்� பய�ராக 

வளர்க்கப்ப�கிற�. இைல தள�ர் அ�தாக ஒ� ம�ட்டர் உயரத்ைத 

தாண்�கிற�. வான்வழி தண்� அ�வாரத்தில் உள்ள �தன்ைம 

கிழங்� ேவர்த்தண்�க்கிழங்ைகக் ெகாண்�ள்ள�, இ� பல்ப் மற்�ம் 

வ�ரல்கள் எனப்ப�ம் ெபா�ளாதாரப் ப�தியா�ம். மஞ்சள் 

பாரம்ப�யமாக சைமயல் மற்�ம் ம�த்�வ �ணங்க�க்� ெபயர் 

ெபற்ற�. பல மதிப்�மிக்க பண்�கள் மற்�ம் பயன்பா�கைளக் 

ெகாண்ட பல தயா�ப்�கள�ல் இ��ம் ஒன்றா�ம். இ� உண�, 

ஜ�ள�, ம�ந்� மற்�ம் ஒப்பைன ெதாழில்கள�ல் பரவலாக 

பயன்ப�த்தப்ப�கிற�. ெவப்பமண்டல மற்�ம் மிதெவப்ப மண்டல 

நா�கள�ல் மஞ்சள் வளர்க்கலாம். இ� உலகம் ��வ�ம் �றிப்பாக 

ெவப்பமண்டல நா�கள�ல் வளர்க்கப்ப�கிற�. இ� பல நா�கள�ல் 

வளர்க்கப்பட்டா�ம், ெப�ம்பாலான நா�கள�ல் இ� வண�க �தியாக 

�ரண்டப்ப�வதில்ைல. இ� இந்தியா, பாகிஸ்தான், வங்காளேதசம் 

மற்�ம் சனீா ேபான்ற நா�கள�ல் பரவலாக பய��டப்ப�கிற�, இ� 

உலகின் �க்கியமான உற்பத்தி நா�கைள உ�வாக்�கிற�. 2016-17 

காலகட்டத்தில் இந்தியாவ�ல் 10.51 லட்சம் டன் உற்பத்திய�ல் 1.94 

லட்சம் ெஹக்ேடர் பரப்பளவ�ல் மஞ்சள் பய��டப்பட்ட�.

உலகில் மஞ்சள் உற்பத்திய�ல் இந்தியா �தலிடம் வகிக்கிற�. 2000-01 

காலத்தில் மஞ்சள் ஏற்�மதி 44,627 டன்னாக இ�ந்த� மற்�ம் 2006-07
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இல் 51500 டன்னாக அதிகரிக்கப்படட்து. இருப்பினும் ஏை்றுமதி வருவாே் 

2000-01 இல் ரூ .11558 இலட்சத்திலிருந்து 2006-07 இல் ரூ 16480 லட்சமாக 

அதிகரித்துை்ைது. ஐக்கிே அரபு அமீரகம், வங்காையதசம், இலங்ளக, 

அதமரிக்கா மை்றும் ஜப்பான் ஆகிேளவ இந்திே மஞ்சைின் முக்கிே 

சந்ளதகைாகும். மஞ்சளுக்கான சரவ்யதச வர்த்தகத்தில் இந்திோ 90 

சதவீத பங்ளகக் தகாண்டு ஏகயபாக நிளலளே அனுபவிக்கிைது. 

இருப்பினும், சமீபத்திே ஆண்டுகைில் சீனா, தபரு மை்றும் தாே்லாந்து 

ஆகிேளவ கடுளமோன யபாடட்ிோைர்கைாக வைர்ந்து வருகின்ைன. 

1.1.1.  சமூக தபாருைாதார முக்கிேத்துவம் 

இந்திோ, இந்யதாயனசிோ, இந்யதாசீனா, அருகிலுை்ை ஆசிே நாடுகை் 

மை்றும் ெவாே் உட்பட சில பசிபிக் தீவுகை் உை்ைிடட் ததை்கு 

ஆசிோவின் காடுகைில் கர்குமா லாங்கா மை்றும் கர்குமா இனத்தின் 

பல இனங்கை் காடுகைாக வைரக்ின்ைன. இந்த பகுதிகை் அளனத்தும் 

பாரம்பரிே சளமேல் மை்றும் மருத்துவப் பேன்பாடுகளைக் 

தகாண்டுை்ைன. மூலிளக மருத்துவத்தின் இந்திே ஆயுரய்வத 

அளமப்பில், மஞ்சை் முழு உடளலயும் வலுப்படுத்தும் மை்றும் 

தவப்பமேமாக்கும் என்று அறிேப்படுகிைது. இந்திோவில் பாரம்பரிேப் 

பேன்பாடுகைில் தசரிமானத்ளத யமம்படுத்துதல், குடல் தாவரங்களை 

யமம்படுத்துதல், புழுக்களை அகை்றுவது, வாயுளவ விடுவிப்பது, 

கல்லீரல் மை்றும் பித்தப்ளபளே சுத்தப்படுத்துதல் மை்றும் 

பலப்படுத்துதல், மாதவிடாளே இேல்பாக்குதல், மூட்டுவலி மை்றும் 

வீக்கம் நிவாரணம், இரத்தம் சுத்திகரித்தல்; அதிகப்படிோன மை்றும் 

குளைபாடுகளை சரிதசே்து சரிோன வைரச்ிளத மாை்ைத்ளத 

சூடாக்கவும் மை்றும் ஊக்குவிக்கவும்; சுளுக்கு, தீக்காேங்கை், 

தவட்டுக்கை், காேங்கை், பூசச்ி கடி மை்றும் அரிப்பு ஆகிேவை்றில் 

உை்ளூர் பேன்பாடட்ிை்கு; இருமல் மை்றும் ஆஸ்துமா, பாக்டீரிோ 

எதிர்ப்பு மை்றும் பூஞ்ளச எதிர்ப்பு மை்றும் பலவீனம் அல்லது 

பலவீனத்தின் எந்த நிளலயிலும் அளமதிோன தசேல்பாடட்ிை்கு. 
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மஞ்சை் ஆசிோ முழுவதும் பசள்சோகவும் சளமக்கப்படட்தாகவும் 

உணவாக உண்ணப்படுகிைது. மஞ்சை் யவர் இஞ்சி யவர் யபால 

யதாை்ைமைிக்கும் அயத யவளையில், இது குளைவான நார்சச்த்து மை்றும் 

தமல்லக்கூடிே, மிருதுவான மை்றும் சளதப்பை்றுடன் இருக்கும். புதிே 

யவர் ஓரைவு இனிப்பு மை்றும் தகாட்ளட சுளவயுடன் அதன் கசப்பு 

சுளவயுடன் கலந்திருக்கும். இதன் விளைவாக, சாப்பிடுவது 

விரும்பத்தகாதது மை்றும் தமல்லுவது கடினம் அல்ல. இது சில 

யநரங்கைில் தவறுமயன தமல்லப்படுகிைது அல்லது நறுக்கப்பட்டு 

சாலட்கைில் பசள்சோக ளவக்கப்படுகிைது. பாரம்பரிே பேன்பாட்டில் 

குழம்புகைில் சுளவயூட்டுவதை்கு மை்ை மசாலா தபாடிகளுடன் கலக்க 

ஒரு யபஸ்ட் தோரிக்க ஒரு யமாரட்ாரில் நசுக்குவது/அளரப்பது 

அடங்கும். நவீன காலங்கைில், இந்திோவிலும் மை்ை அருகிலுை்ை 

நாடுகைிலும் தபரும்பாலான குழம்புகைின் அடித்தைமாக உலர்ந்த 

யவர் தபாடிளேப் பேன்படுத்துவது மிகவும் தபாதுவானது. 

உணளவ சுளவயூட்டுவளதத் தவிர, மஞ்சை் குணப்படுத்தும் பண்புகளைக் 

தகாண்டுை்ைது, இரத்தம் மை்றும் யதால் நிளலகளைத் 

தூே்ளமப்படுத்துவதை்கு ஆயுர்யவதத்தில் மஞ்சை் தபாதுவாகப் 

பேன்படுத்தப்படுகிைது. சருமம், இதேம், கல்லீரல் மை்றும் நுளரயீரல் 

ஆகிேளவ மஞ்சை் சிகிசள்ச அைிக்கும் முக்கிே உறுப்புகை். மஞ்சை் 

வலிப்பு மை்றும் இரத்தப்யபாக்கு யகாைாறுகை், யதால் யநாே்கை், உடல்-

மனளத தூே்ளமப்படுத்துதல் மை்றும் நுளரயீரல் சைிளே 

தவைியேை்றுவதை்கு பேன்படுத்தப்படுகிைது. மஞ்சைின் தசேல்பாடுகைில் 

பின்வருவன அடங்கும்: மாை்று, வலி நிவாரணி, பாக்டீரிோ எதிர்ப்பு, 

அழை்சி எதிர்ப்பு, கட்டி எதிர்ப்பு, ஒவ்வாளம எதிர்ப்பு, ஆக்ஸிஜயனை்ை, 

ஆண்டிதசப்டிக், ஆண்டிஸ்பாஸ்யமாடிக், பசிளேத் தூண்டும் தபாருை், 

ஆஸ்ட்ரிதஜன்ட், இருதே, கார்மியனடிவ், யகாலாக், தசரிமான, ளடயூரிடிக், 

தூண்டுதல் மை்றும் பாதிப்பு. மஞ்சைின் சிகிசள்ச பேன்பாடுகைில் இரத்த 

யசாளக, புை்றுயநாே், நீரிழிவு, தசரிமானம், உணவு விஷம், பித்தப்ளப, 
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அஜீரணம், எரிசச்லூட்டும் குடல் யநாே்க்குறி (ஐபிஎஸ்), ஒட்டுண்ணிகை், 

யமாசமான சுழை்சி, ஸ்யடஃபியைாயகாகஸ் ததாை்று மை்றும் காேங்கை் 

ஆகிேளவ அடங்கும். 

1.1.2. வணிக ரதீிோக வைர்க்கப்பட்ட வளககை் 

இந்திோவில் சுமார் 30 மஞ்சை் வளககை் வைர்க்கப்படுகின்ைன. 

அவை்றில் ஆலப்பி மை்றும் தமட்ராஸ் (தபரிேநாடான்) வணிக ரதீிோன 

முக்கிேத்துவம் வாே்ந்தளவ. சில யமம்படுத்தப்படட் வளககை்: சிஓ-

11983, பிஎஸ்ஆர்-11986, கிருஷ்ணா, யராமா, சுயராமா, ரங்கா, ரஸ்மி, 

யமகா மஞ்சை் -1, சுகுணா, சுதரஷ்னா, சுரஞ்சனா, துக்கிராலா, யகாடூர், 

சுவரண்ா, வரண்ா, ஐஐஎஸ்ஆர் பிரபா, ஐஐஎஸ்ஆர் பிரதிபா, ராயஜந்திர 

யசானிோ முதலிே சில வளககைின் விைக்கம் கீயழ 

தகாடுக்கப்பட்டுை்ைது: 

அட்டவளண 1: வணிக மை்றும் யமம்படுத்தப்பட்ட வளககை் சில 

அதிக வண்ண வளக.இது யகரைாவில் வைர்க்கப்பட்டு

ஆலப்பி மஞ்சை் என விை்பளன தசே்ேப்படுகிைது. 
ஆலப்பி 

நீண்ட கால வளக (9 மாதங்கை்), ஆந்திராவின் முக்கிே 

வளக. 

துக்கீரலா யவர்த்தண்டுக்கிழங்குகை் பிரகாசமான மஞ்சை் நிைத்தில் 

உை்ைன. தபரும்பாலும் குண்டூர் மாவடட்த்தில் 

வைர்க்கப்படுகிைது. 

மூலப்தபாருைின் மகசூல் 25 டன்/எக்டர். 

தபரும்பாலும் ஆந்திராவின் நிஜாமாபாத் மாவடட்த்தில் 

வைர்க்கப்படுகிைது. நடுத்தர கால வளக. மூலப்தபாருைின்

மகசூல் 25-30 டன்/எக்டர். 
ஆர்மூர ்

இது ஐஐஎஸ்ஆர், காலிகட்டின் அதிக மகசூல் தரும் வளக. 
சுவரண்ா 

இது 43 டன்/எக்டர் மகசூல் திைன் தகாண்டது. இது 8.7% 

அதிக குரக்ுமின் உை்ைடக்கத்ளதயும் தகாண்டுை்ைது 
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அட்டவளண 2: யமம்படுத்தப்பட்ட மஞ்சை் வளககைின் மகசூல் 

பண்புகை் 

வரி

ளச 

எண்

வளக சராசரி 

விளைச்

சல் 

(புதிேது

) 
(t/ha) 

பயிர ்

காலம் 

(நாட்க

ை்) 

உலர ்

மீட்பு 

(%) 

குரக்ுமி

ன்

(%) 

ஒலி

யோதர

சின்

(%) 

அத்தி

ோவசி

ேமான 

எண்

தணே் 

(%) 

1 சுவர்ணா 17.4 200 20.0 4.3 13.5 7.0 

2 சுகுணா 29.3 190 12.0 7.3 13.5 6.0 

3 சுதர்சனா 28.8 190 12.0 5.3 15.0 7.0 

4 

ஐஐஎஸ்ஆர் 

பிரபா 37.5 195 19.5 6.5 15.0 6.5 

5 

ஐஐஎஸ்ஆர ்

பிரதிபா 39.1 188 6.2 6.5 16.2 6.2 

6 சி ஓ -1 30.0 285 19.5 3.2 6.7 3.2 

7 பிஎஸ்ஆர் -1 30.7 285 20.5 4.2 4.0 3.7 

8 கிருஷ்ணா 9.2 240 16.4 2.8 3.8 2.0 

9 சுகந்தம் 15.0 210 23.3 3.1 11.0 2.7 

10 யராமா 20.7 250 31.0 9.3 13.2 4.2 

11 சுயராமா 20.0 255 26.0 9.3 13.1 4.4 

12 ரங்கா 29.0 250 24.8 6.3 13.5 4.4 

13 ரஸ்மி 31.3 240 23.0 6.4 13.4 4.4 

14 ராயஜந்திரா 

யசானிோ 42.0 225 18.0 8.4 - 5.0 

15 சுப்ரம்ீ 35.4 210 19.3 6.0 16.0 4.0 

16 ஐஐஎஸ்ஆர ்

யகதாராம் 34.5 210 18.9 5.5 13.6 3.0 

1.1.3. சாகுபடி காட்சி 

மஞ்சை் சாகுபடி பரப்பு 1979-80 காலத்தில் 1.05 லட்சம் 

தெக்யடரில் இருந்து 1998-99 இல் 1.56 லட்சம் தெக்யடராக 

அதிகரித்தது. இந்த காலகட்டத்தின் வைர்சச்ி விகிதம் ஆண்டுக்கு 

2.07 சதவீதம். மஞ்சைின் தமாத்த உை்பத்தி 1979-80 இல் 2.35 லட்சம் 

டன்னிலிருந்து 1998-99 இல் 5.98 லட்சம் டன்னாக அதிகரித்துை்ைது, 

இது ஆண்டுக்கு 6.59 சதவீத வைர்சச்ி விகிதத்ளத பதிவு தசே்தது. 
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ஒரு தெக்யடருக்கு மஞ்சை் உை்பத்தி 1979-80 இல் 2,242 கியலாவாக 

இருந்து 1998-99 இல் 3,841 கியலாவாக அதிகரித்துை்ைது, இது 

ஆண்டுக்கு 3.78 சதவிகித கூட்டு வைர்சச்ி விகிதத்ளத பதிவு 

தசே்தது. 

உலகியலயே இந்திோ மிகப்தபரிே மஞ்சை் உை்பத்திோைர், நுகர்யவார ்

மை்றும் ஏை்றுமதிோைர். மை்ை முக்கிே உை்பத்திோைர்கை் தாே்லாந்து, 

பிை ததன்கிழக்கு ஆசிே நாடுகை், மத்திே மை்றும் லத்தீன் அதமரிக்கா 

மை்றும் ளதவான். உலகைவில் மஞ்சை் உை்பத்தி ஆண்டுக்கு சுமார் 11 

லட்சம் டன். உலக உை்பத்தியில் 78% பங்கைிப்பில் இந்திோ ஆதிக்கம் 

தசலுத்துகிைது, அளதத் ததாடர்ந்து சீனா (8%), மிோன்மர ் (4%) மை்றும் 

ளநஜீரிோ மை்றும் பங்கைாயதஷ் ஆகிேளவ உலக உை்பத்தியில் 6% 

பங்கைிப்பு தசே்கின்ைன. கரபீிேன் மை்றும் லத்தீன் அதமரிக்காவிலும் 

மஞ்சை் உை்பத்தி தசே்ேப்படுகிைது: ஜளமக்கா, தெே்டி, 

யகாஸ்டாரிகா, தபரு மை்றும் பியரசில். 

தமாத்த உலக உை்பத்தியில் 76 சதவிகிதம் மை்றும் உலகைாவிே 

வரத்்தகத்தில் 90 சதவிகிதப் பங்ளகக் தகாண்ட இந்திோ உலகிை்கு 

ஏகயபாக வழங்குபவர். முக்கிே மஞ்சை் வைரும் பகுதிகைில் (ஆந்திரா, 

தமிழ்நாடு, ஒரிசா, கர்நாடகா மை்றும் யமை்கு வங்கம்) நிலவும் சாதகமான 

வானிளல மை்றும் மஞ்சை் தபாடி வாரிேம் எடுத்த முக்கிே 

நடவடிக்ளககை், யமம்பட்ட முளைகைில் விவசாயிகளுக்கான கல்வித் 

திட்டங்கை் உட்பட, மஞ்சை் உை்பத்தி அதிகரிக்க வழிவகுக்கிைது. இது 

தவிர, பல ஆண்டுகைாக தவைியிடப்பட்ட அதிக மகசூல் வளககை் 

அவை்றின் தசாந்த பங்கைிப்ளபக் தகாண்டிருந்தன. 
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1.1.4. மஞ்சைின் உை்பத்தி நிளல 

அட்டவளண 3: இந்திோவில் மஞ்சைின் பரப்பைவு, 

உை்பத்தி மை்றும் உை்பத்தித்திைன் 

ஆண்டுக

ை் 

பகுதி 

(000 

தெக்யடரில்) 

உை்பத்தி 

(000 எம் டி 

இல்) 

உை்பத்தித்திை

ன் 

(எம்டி/ 

தெக்யடரில் 

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. இந்திோவின் முக்கிே மாநிலங்கைில் மஞ்சை் உை்பத்தி மை்றும் 

மகசூல் 

அட்டவளண 4: பரப்பைவு மை்றும் உை்பத்தியில் மாநில 

வாரிோன பங்கு 

மாநிலம் பரப்பைவு சதவீதம் 

பங்கு 

உை்பத்தி சதவீதம் 

பங்கு 

தமிழ்நாடு 29306 15.15 112590 10.71 

ததலங்கானா 50000 25.85 255000 24.67 

ஆந்திர 

பிரயதசம் 16570 8.57 134122 12.76 

கர்நாடகா 14994 7.75 76490 7.28 

குஜராத் 4100 2.12 65500 6.23 

யமை்கு 

வங்கம் 18000 9.31 45500 4.33 

ஒரிசா 3233 1.67 35759 3.40 

மியசாரம் 7204 3.73 27816 2.65 

அசாம் 17059 8.82 17025 1.62 

ெரிோனா 1500 0.78 22000 2.09 

மை்ைளவகை் 31429 16.25 259358 24.26 

தமாத்தம் 193395 100.00 1051160 100.00 

1.1.6. மஞ்சைின் கலளவ மை்றும் ஊட்டசச்த்து மதிப்பு 

அட்டவளண 5: மஞ்சைின் கலளவ (100 கிராம் சளமேல் பகுதி), 

புதிே எளட அடிப்பளடயில் 

தகாை்ளக 

ஊட்டசச்த்து 

மதிப்பு ஆர்.டி.ஏ 

சதவிகிதம் 

ஆை்ைல்  354 கி.கயலாரி 17% 

கார்யபா
ளெட்யரட்டு
கை் 64.9 கி 50% 

புரத 7.83 கி 14% 

தமாத்த 
தகாழுப்பு 9.88 கி 33% 

தகாலஸ்ட்
ரால் 0 மிகி 0% 

நார்சச்த்து 
உணவு 21 கி 52.5% 

ளவட்டமின்
கை் 

ஃயபாயலடஸ்் 39 µகி 10% 

நிோசின் 5.140 மிகி 32% 
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ளபரிடாக்சி

ன் 1.80 மிகி 138% 

ரியபாஃப்யை
வின் 0.233 மிகி 18% 

ளவட்டமின்
ஏ 0 ஐயூ 0% 

ளவட்டமின்
சி 25.9 மிகி 43% 

ளவட்டமின்
ஈ 3.10 மிகி 21% 

ளவட்டமின்
யக 13.4 µகி 11% 

எலக்ட்யரா
ளலட்டுகை் 

யசாடிேம் 38 மிகி 2.5% 

தபாட்டாசிே
ம் 2525 மிகி 54% 

கனிமங்கை் 

கால்சிேம் 183 மிகி 18% 

தசம்பு 603 µg 67% 

இரும்பு 41.42 மிகி 517% 

தவைிமம் 193 மிகி 48% 

மாங்கனசீு 7.83 மிகி 340% 

பாஸ்பரஸ் 268 மிகி 38% 

துத்தநாகம் 4.35 மிகி 39.5% 

ஆதாரம்: யுஎஸ்.டி.ஏ யதசிே ஊட்டசச்த்து தரவுத்தைம் 

1.1.7. மஞ்சைின் ஆயராக்கிே நன்ளமகை் 

1. இது இேை்ளகோன ஆண்டிதசப்டிக் மை்றும் பாக்டீரிோ

எதிர்ப்பு முகவர ்ஆகும், இது தவட்டுக்கை் மை்றும்

தீக்காேங்களை கிருமி நீக்கம் தசே்ே பேனுை்ைதாக

இருக்கும்.

2. காலிஃபிைவருடன் இளணந்தால், அது புயராஸ்யடட்

புை்றுயநாளேத் தடுக்கிைது மை்றும் ஏை்கனயவ உை்ை

புயராஸ்யடட் புை்றுயநாயின் வைர்சச்ிளே நிறுத்துகிைது.
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3. மார்பகப் புை்றுயநாே் எலிகைில் நுளரயீரலுக்கு பரவுவளதத்

தடுத்தது.

4. தமலயனாமாளவ தடுக்கலாம் மை்றும் ஏை்கனயவ உை்ை தமலயனாமா

தசல்கை் தை்தகாளலக்கு காரணமாகலாம்.

5. குழந்ளதப் பருவ ரத்தப் புை்றுயநாயின் அபாேத்ளதக்

குளைக்கிைது.

6. இேை்ளகோன கல்லீரல் நசச்ு நீக்கி.

7. மூளையில் உை்ை அமிலாே்டு பியைக் கட்டளமப்ளப

அகை்றுவதன் மூலம் அல்ளசமர ்யநாயின் வைர்சச்ிளேத்

தடுக்கலாம் மை்றும் தமதுவாக்கலாம்.

8. பல்யவறு வளகோன புை்றுயநாே்கைில் தமடட்ாஸ்யடஸ்கை்

ஏை்படுவளதத் தடுக்கலாம்.

9. இது ஒரு சக்திவாே்ந்த இேை்ளகோன அழை்சி

எதிர்ப்பு மை்றும் பல அழை்சி எதிர்ப்பு மருந்துகை்

யபால யவளல தசே்கிைது, ஆனால் பக்க விளைவுகை்

இல்லாமல்.

10. எலிகைில் மல்டிபிை் ஸ்கையீராசிஸின் வைர்சச்ிளேக் குளைப்பதில்

வாக்குறுதிளேக் காட்டிேது.

11. இேை்ளகோன வலி நிவாரணி மை்றும் காக்ஸ் -2 தடுப்பானாகும்.

12. தகாழுப்பு வைரச்ிளத மாை்ைத்திை்கு உதவலாம் மை்றும் எளட

யமலாண்ளமக்கு உதவலாம்.

13. சீன மருத்துவத்தில் நீண்ட காலமாக மனசய்சார்வுக்கான

சிகிசள்சோக பேன்படுத்தப்படுகிைது.

14. அதன் அழை்சி எதிர்ப்பு பண்புகை் காரணமாக, இது

கீல்வாதம் மை்றும் முடக்கு வாதத்திை்கு இேை்ளகோன

சிகிசள்சோகும்.

15. கீயமா மருந்து பக்லிடாக்சலின் விளைவுகளை அதிகரிக்கிைது

மை்றும் அதன் பக்க விளைவுகளை குளைக்கிைது.

16. களணே புை்றுயநாே் மீது மஞ்சைின் விளைவுகை் குறித்து

நம்பிக்ளகக்குரிே ஆே்வுகை் நடந்து வருகின்ைன.

17. பல ளமயலாமாவில் மஞ்சைின் யநரம்ளைோன விளைவுகைில்

ஆே்வுகை் நடந்து தகாண்டிருக்கின்ைன.
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18. கட்டிகைில் புதிே இரத்த நாைங்கைின் வைர்சச்ிளே நிறுத்துவதாக

காடட்ப்பட்டுை்ைது.

19. காேம் குணப்படுத்துவளத துரிதப்படுத்துகிைது மை்றும் யசதமளடந்த

சருமத்ளத மறுவடிவளமக்க உதவுகிைது.

20. தசாரிோசிஸ் மை்றும் பிை அழை்சி யதால் நிளலகளுக்கு

சிகிசள்சேைிக்க உதவலாம்.

1.1.8. மஞ்சைின் மருத்துவ குணங்கை் 

கல்லீரல் பிரசச்ிளனகை், தசரிமான யகாைாறுகை், யதால் 

யநாே்களுக்கான சிகிசள்ச மை்றும் காேம் குணப்படுத்துதல் யபான்ை 

பல உடல்நலக் யகாைாறுகளை குணப்படுத்த மஞ்சை் நீண்ட காலமாக 

பேன்படுத்தப்படுகிைது; இது மருத்துவத் துளையில் அழை்சி எதிர்ப்பு 

முகவராகப் பேன்படுத்தப்படுகிைது. குர்குமின் என்பது மஞ்சைின்

தசேலில் உை்ை மூலப்தபாருை் ஆகும், இது பரந்த அைவிலான 

சிகிசள்ச விளைவுகளைக் தகாண்டுை்ைது. 

மஞ்சை் ஒரு தசரிமான கசப்பாகவும் ஒரு கர்மியனட்டாகவும் 

கருதப்படுகிைது. இது கல்லீரலில் பித்த உை்பத்திளேத் தூண்டும் 

மை்றும் பித்தப்ளப வழிோக பித்தநீர் தவைியேை்ைத்ளத 

ஊக்குவிக்கும் ஒரு யசாலாக் ஆகும். இது தகாழுப்புகளை 

ஜீரணிக்கும் உடலின் திைளன யமம்படுத்துகிைது. நாை்பட்ட 

தசரிமான பலவீனம் மை்றும்/அல்லது தநரிசலுக்கு மஞ்சை் 

பரிந்துளரக்கப்படுகிைது. இது ஒரு ஒை்ளை சாை்ைாக அல்லது 

தசரிமான கசப்பு வடிவில் எடுக்கப்படலாம், இது மை்ை கசப்பான 

மை்றும் கார்மியனடிவ் மூலிளககளுடன் மஞ்சளை இளணக்கிைது. 

கல்லீரலில் அதன் தசல்வாக்கிை்கு மஞ்சை் நன்ளம பேக்கும். 

அறிவிேல் ஆராே்சச்ி, மஞ்சை் பல யநாே்களை குணமாக்கும் 

என்பளத உறுதிப்படுத்துகிைது, யமலும் பல்யவறு வளகோன 

புை்றுயநாே்கைின் வைர்சச்ிளே மஞ்சை் கட்டுப்படுத்துகிைது. மஞ்சை் 

யதால் புை்றுயநாே் அல்லது புை்றுயநாே்க்கு முந்ளதே யதால் 

நிளலகளுக்கு சிகிசள்சேைிக்கப் பேன்படுகிைது. 
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இரண்டு வழிகைில் ஒன்றில் படிப்படிோக மாரளடப்பு அல்லது 

பக்கவாதத்ளத ஏை்படுத்தும் தமனிகைின் அளடப்ளபத் தடுக்க மஞ்சை் 

உதவிோக இருக்கும். மஞ்சை் தகாழுப்பின் அைளவக் குளைக்கிைது 

மை்றும் எல்டிஎல் (தகட்ட தகாழுப்பு) ஆக்சிஜயனை்ைத்ளதத் தடுக்கிைது.  

இரத்தக் குழாே்கைின் சுவர்கைில் ஆக்ஸிஜயனை்ைப்படட் எல்டிஎல் 

ளவப்பு மை்றும் தபருந்தமனி தடிப்புத் தகடு உருவாவதை்கு 

பங்கைிக்கிைது. காேமளடந்த இரத்தக் குழாயின் சுவர்கைில் 

பியைட்தலட் படிவளத மஞ்சை் தடுக்கலாம். யசதமளடந்த இரத்தக் 

குழாயின் இடத்தில் யசகரிக்கப்படும் பியைட்தலட்டுகை் இரத்தக் 

கட்டிகளை உருவாக்கி, தமனியின் அளடப்ளபயும் ஏை்படுத்துகின்ைன. 

மஞ்சை் வலி மை்றும் இேலாளமளேக் குளைக்கும் திைன் 

காரணமாக கீல்வாதத்தின் அறிகுறிகளைப் யபாக்க உதவும். 

காேங்கைில் பாக்டீரிோ ததாை்று ஏை்படுவளதத் தடுப்பதை்கு 

மஞ்சை் ஒரு தவைிப்புை நுண்ணுயிர ் எதிர்ப்பிோகப் 

பேன்படுகிைது. 

யுயவடிஸ் (கண்ணின் தவை்ளை தவைிப்புை யகாட் ஸ்க்தலரா மை்றும் 

கண்ணின் பின்புைத்தில் இருக்கும் விழித்திளர இளடயே உை்ை 

கண்ணின் நடுத்தர அடுக்கு யுவிோவின் வீக்கம்) வளக கண்

யகாைாறில் காரட்ியகாஸ்டீராே்டுகளைப் யபாலயவ குர்குமின்

பேனுை்ைதாக இருக்கும். 

மஞ்சை் யதங்கும் சைி சவ்வுகைிலிருந்து தநரிசல் மை்றும் 

வீக்கத்ளதக் குளைக்கிைது. ததாண்ளட, நுளரயீரல், வயிறு 

மை்றும் குடல்களை பூசும் சைி சவ்வுகளுக்கு மஞ்சை் அழை்சி 

எதிர்ப்பு ஆகும். 

மஞ்சைின் வழக்கமான பேன்பாடு தபருங்குடல் அழை்சி, கியரான்

யநாே், வயிை்றுப்யபாக்கு மை்றும் பிந்ளதே ஜிோர்டிோ அல்லது 

பிந்ளதே சால்யமாதனல்லா நிளலகைிலிருந்து பேனளடேலாம். மூல 

யநாே் மை்றும் குத பிைவுகளுடன் வரும் அரிப்பு மை்றும் வீக்கம் 

மஞ்சளை பேன்படுத்துவதன் மூலம் குளைக்கலாம். 
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மஞ்சை் சரும நிளலகளுக்கு நன்ளம பேக்கும்: அரிக்கும் 

யதாலழை்சி, தடிப்புத் யதால் அழை்சி மை்றும் முகப்பரு, இது 

சக்திவாே்ந்த நசச்ு நீக்கி. 

1.2. இந்திே சந்ளத கண்யணாடட்ம் 

தை்யபாது, இந்திோ மஞ்சை் உை்பத்தியில் முதலிடம் வகிக்கிைது, 

யமலும் அதன் தசாந்த உை்பத்தியின் முக்கிே பேனராகவும் 

உை்ைது. உணவுப் தபாருட்கைால் இேை்ளக தபாருட்களுக்கான 

உலகைாவிே யதளவ அதிகரித்து வருவதால், மஞ்சை் ஒரு உணவு 

வண்ணப்பூசச்ிோக சிைந்த யவட்பாைராகிைது, இதனால் அதன் 

யதளவ அதிகரிக்கிைது. கூடுதலாக, மஞ்சைின் புை்றுயநாே் 

எதிர்ப்பு மை்றும் ளவரஸ் எதிர்ப்பு நடவடிக்ளககளை நிரூபிக்கும் 

சமீபத்திே மருத்துவ ஆராே்சச்ி யமை்கத்திே நாடுகைிலும் 

அதன் யதளவளே அதிகரிக்கக்கூடும். 

மஞ்சை் என்பது ஒரு முக்கிேமான பணப்பயிராகும், இது தபரும்பாலும் 

உணரவ்ால் ஆதரிக்கப்படும் லாபத்திை்காக வைர்க்கப்படுகிைது. இது 

ஒரு நல்ல சகுனப் பயிராகக் கருதப்படுகிைது, இது அதிக உை்பத்திச ்

தசலவு இருந்தயபாதிலும் கிளடக்கக்கூடிே மிகசச்ிறிே நிலத்தில் 

விவசாேம் தசே்ே விவசாயிகளை ஊக்குவிக்கிைது. இருப்பினும், 

சமீபத்திே காலங்கைில் விளலகை் ஊக்கமைிக்கவில்ளல மை்றும் 2010-

11 ஆம் ஆண்டின் உசச்த்ளத விட மிகவும் குளைவாக உை்ைது. சமீப 

காலங்கைில் பயிர்சத்சே்ளக இல்லாவிடட்ாலும், பரப்பைவு மை்றும் 

உை்பத்தி குளைவது குறித்து கவளலகை் எழுப்பப்படுகின்ைன. விளத 

தபாருை் ஒரு முக்கிேமான தசலவு மை்றும் மஞ்சை் சாகுபடியில் மிக 

முக்கிேமான கூறு. பாரம்பரிே பயிர், நிரூபிக்கப்படட்ாலன்றி, புதிே 

வளககளை ஏை்றுக்தகாை்வதில் நிளைே யவறுபாடுகை் உை்ைன. பல 

தசாப்தங்கைாக ஒயர விளதயின் ததாடர்சச்ிோன பேன்பாட்டிை்கு 

இதுவும் ஒரு காரணம். 

விவசாயிகைின் மடட்த்தில் முதன்ளம தசேலாக்கம் சிக்கலானதாகி, 

அதிக உை்பத்திச ்தசலளவச ்யசர்க்கிைது, உை்பத்திச ்தசலவில்  
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கிடட்த்தடட் 13%. புதிே மஞ்சை் தகாதித்தல் மை்றும் உலர்த்துவது 

சம்பந்தப்படட் முதன்ளம தசேலாக்கத்திை்கு ததாழில்நுடப் வைர்சச்ி

மை்றும் விவசாயிகைின் முடிவில் ஏை்றுக்தகாை்ளுதல் ஆகிே 

இரண்டிலும் தளலயீட்டு ஆதரவு யதளவ. 

1.3. மஞ்சைில் இருந்து மதிப்பு கூடட்ப்படட் தபாருட்கை் 

1.3.1. முதன்ளம தபாருட்கை் 

உலகச ் சந்ளதயில், இரண்டு வளகோன மஞ்சை் மட்டுயம ஆதிக்கம் 

தசலுத்துகிைது: 'தமடர்ாஸ்' மை்றும் 'ஆலப்பி', இளவ இரண்டும் 

இந்திோவில் உை்பத்திப் பகுதிகைின் தபேரிடப்பட்டுை்ை. ஆரஞ்சு-

மஞ்சை் சளத அதலப்பி மஞ்சை் முக்கிேமாக அதமரிக்காவால் 

இைக்குமதி தசே்ேப்படுகிைது, அங்கு பேனர்கை் அளத மஞ்சை் தூை் 

மை்றும் உணவு நிைமாக விரும்புகிைார்கை். ஆலப்பி மஞ்சை் சுமார் 3.5% 

முதல் 5.5% ஆவிோகும் எண்தணே்களையும், 4.0% முதல் 7.0% 

குர்குமிளனயும் தகாண்டுை்ைது. மாைாக, தமடர்ாஸ் வளக 2% 

ஆவிோகும் எண்தணே்களையும் 2% குர்குமிளனயும் மட்டுயம 

தகாண்டுை்ைது. தமடர்ாஸ் மஞ்சை் அதன் தீவிரமான, பிரகாசமான 

மை்றும் இலகுவான மஞ்சை் நிைம், கடுகு யபஸ்ட் மை்றும் குழம்பு தூை் 

அல்லது ஓரிேண்டல் உணவுகைில் பேன்படுத்தப்படும் யபஸ்டுக்கு 

மிகவும் தபாருத்தமானது, பிரிட்டிஷ் மை்றும் மத்திே கிழக்கு 

சந்ளதகைால் விரும்பப்படுகிைது. கரபீிேன், மத்திே மை்றும் ததன் 

அதமரிக்காவில் உை்பத்தி தசே்ேப்படும் மஞ்சை் குளைந்த குர்குமின் 

மை்றும் தகாந்தைிப்பான எண்தணே் உை்ைடக்கங்களைக் 

தகாண்டுை்ைது, யமலும் இது அதமரிக்க இைக்குமதிோைர்கைால் 

விரும்பப்படாத கருளமோக உை்ைது. 

வங்காை வளக இந்திோவில் சாேங்கைில் பேன்படுத்த 

விரும்பப்படுகிைது. அதமரிக்காவில், உணவுத் ததாழிலால் 

மஞ்சை் ஒரு மஞ்சை் தூைாகக் கருதப்படுகிைது, அயதசமேம் இது 

ஒரு உணவு வண்ணப்பூசச்ாக வளகப்படுத்தப்படுகிைது. 
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a.உலர்ந்த யவர ்தண்டு

மஞ்சை் தபரும்பாலும் முழு யவர்த்தண்டுக்கிழங்காக இைக்குமதி 

தசே்ேப்படுகிைது, பின்னர் அது சுளவ வீடுகை் மை்றும் ததாழில்துளை 

துளைோல் தூை் அல்லது நல்தலண்தணோக பதப்படுத்தப்படுகிைது. 

யவர்த்தண்டுக்கிழங்குகை் விரல்கை், பல்புகை் மை்றும் பிைவுகைாக 

வருகின்ைன. விரல்கை் தாயின் யவர்த்தண்டுக்கிழங்கிலிருந்து வரும் 

இரண்டாம் கிளைகை், பல்புகை் மை்றும் பிைவுகை் 

குணப்படுத்துவதை்கு முன்பு பகுதிகைாக அல்லது காலாண்டுகைாக 

தவட்டப்படட் பல்புகை். விரல்கை் 2 முதல் 8 தசமீ நீைமும் 1 முதல் 2 தசமீ 

அகலமும் தகாண்டளவ, யமலும் நார்சச்த்துை்ை பல்புகை் மை்றும் 

பிைவுகளை விட அளரக்க எைிதானது, எனயவ அதிக விளலக்கு 

கட்டளையிடுகிைது. யவர் தண்டு தரம் சுத்தமான மை்றும் 

தமன்ளமோன யதால், சீரான யதால் மை்றும் சளத நிைங்கை் மை்றும் 

ஒரு சுத்தமான ஸ்னாப் (அல்லது இந்திே யவைாண் அளமசச்க 

தரநிளலகை், அக்மார்க் விவரித்தபடி "உயலாக முறுக்கு") மூலம் 

உளடக்கப்படும் யபாது தீரம்ானிக்கப்படுகிைது. இைக்குமதிக்கான 

மஞ்சை் தூே்ளம விவரக்குறிப்புகை் முழு 

யவர்த்தண்டுக்கிழங்குகளுக்கும் தபாருந்தும்.. 

b.மஞ்சை் தூை்

அளரக்கப்படட் மஞ்சை் தபரும்பாலும் சில்லளை சந்ளதயிலும், உணவு 

தசேலிகைிலும் பேன்படுத்தப்படுகிைது. யவர்த்தண்டுக்கிழங்குகை் 

யதாராேமாக 60-80 கண்ணி துகை் அைவுக்கு தளரயில் உை்ைன. 

மஞ்சைின் நிைக் கூறுகைான குர்குமினாே்டுகை், ஒைியுடன் மை்றும் 

குளைந்த அைவிை்கு தவப்பம் மை்றும் ஆக்ஸிஜயனை்ை 

நிளலளமகைின் கீழ் யமாசமளடயும். அளரத்த மஞ்சளை புை ஊதா 

பாதுகாப்பு தபாதிேத்தில் அளடத்து சரிோன முளையில் யசமித்து 

ளவப்பது முக்கிேம். குழம்பு தபாடிகை் மை்றும் யபஸ்ட்கைில் மஞ்சை் 

தூை் ஒரு முக்கிே மூலப்தபாருை். உணவுத் ததாழிலில், இது 

தபரும்பாலும் கடுகு நிைம் மை்றும் சுளவக்கு பேன்படுத்தப்படுகிைது. 

இது சிக்கன் பவுலன் மை்றும் சூப்கை், சாஸ்கை், கியரவிகை் மை்றும் 

உலர் சுளவயூடட்ல்கைிலும் பேன்படுத்தப்படுகிைது. சமீபத்தில் தபாடி 

தானிேங்கைில் வண்ணப்பூசச்ாகவும் பேன்படுத்தப்படுகிைது. 
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1.3.2. இரண்டாம் நிளல மை்றும் தபைப்பட்ட தபாருட்கை் 

a.குழம்பு தூை்

மஞ்சை் குழம்பு தபாடியில் ஒரு முக்கிேமான மூலப்தபாருை், 

அது சிைப்புக்குரிேது. மஞ்சை் தூை்கைின் ஏை்றுமதி 

புை்ைிவிவரங்கைில், இந்திே மஞ்சை் தூை் வாரிேம் குறிப்பாக 

குழம்பு தூை் ஏை்றுமதிளே பட்டிேலிடுகிைது. குழம்பு தூை் 

கலளவயில் மஞ்சை் உை்ைடக்கம் 10-15% முதல் 30% வளர 

இருக்கும். இளைசச்ி மை்றும் மீன் உணவுகளுக்கான வழக்கமான 

இந்திே குழம்பு தபாடியில் 20-30% மஞ்சை், 22-26% தகாத்தமல்லி, 

12% மை்றும் 10% முளையே ஏலக்காே் மை்றும் சீரகம், 4% அல்லது 

10% தவந்தேம், இஞ்சி, யகழ்வரகு, கிராம்பு மை்றும் தபருஞ்சீரகம் 

1% முதல் 7% வளர விகிதத்தில். ளசவ உணவுகளுக்கான குழம்பு 

கலளவகைில் 5% முதல் 10% வளரயில் மஞ்சை் குளைவாக 

உை்ைது, ஏதனனில் அது கசப்பான சுளவ உணவுக்கு அைிக்கும். 

b.ஒலியோதரசின்கை்

மஞ்சை் சாறு அல்லது நல்தலண்தணே், தூை் அல்லது கம்யூயனடட்ட் 

யவர்த்தண்டுக்கிழங்கின் களரப்பான் பிரித்ததடுத்தல் மூலம் 

தபைப்படுகிைது. இந்த தசேல்முளை சுமார் 12 % ஆரஞ்சு/சிவப்பு 

பிசுபிசுப்பு திரவத்ளத அைிக்கிைது, இது பிரித்ததடுத்தலுக்குப் 

பேன்படுத்தப்படும் களரப்பாளனப் தபாறுத்து மை்றும் மஞ்சை் வளக 

மை்றும் சாகுபடிளேப் தபாறுத்து, வண்ணமேமாக்கலின் பல்யவறு 

விகிதாசச்ாரங்களைக் தகாண்டுை்ைது, அதாவது குர்குமினாே்டுகை், 

சுளவளே வழங்கும் தகாந்தைிப்பான எண்தணே்கை் தோரிப்பு, 

மை்றும் நிளலேை்ை தகாழுப்பு மை்றும் பிசின் தபாருட்கை். மஞ்சை் 

ஒலியோதரசின் மீதான ஆரவ்த்தின் கலளவகை் குர்குமினாே்டுகை் (40 

முதல் 55%), மை்றும் தகாந்தைிப்பான எண்தணே்கை் (15 முதல் 20%) 

ஆகும். குர்குமினாே்டுகை், தபரும்பாலும் குர்குமின் (1,7- பிஸ் (4-

ளெடர்ாக்ஸி -3-தமத்தாக்ஸிஃதபளனல்) -1,6-தெப்டளடன் -3,5-

ளடயோன்) மை்றும் தடதமயதாக்ஸிகுர்குமின், மை்றும் 

பிஸ்தடதமடாக்சிகுர்குமின் ஆகிேவை்ளைக் தகாண்டிருக்கும், யமலும் 
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ஒரு படிகப் தபாருளுக்கு யமலும் சுத்திகரிக்கப்படலாம், மை்றும் 

சீஸ், ஐஸ்கிரம்ீ, பானங்கை் மை்றும் சுடப்பட்ட தபாருட்கை் 

யபான்ை மஞ்சை் வாசளன விரும்பத்தகாத தபாருட்கைில் 

முன்னுரிளம பேன்படுத்தப்படுகிைது. 

குர்குமின் தசேை்ளக உணவு வண்ணமேமான டாரட்்ராளஸன் 

(எஃப்டி&சி மஞ்சை் எண் 5) ஐ விட ஒத்த வண்ண பண்புகளைக் 

தகாண்டுை்ைது; இருப்பினும், டாரட்்ராஸின் யபாலல்லாமல், இது ஒைி 

மை்றும் கார பிஎச ் க்கு அதிக உணர்திைன் தகாண்டது, யமலும் 

தவப்பம் மை்றும் இரசாேன ஆக்ஸிஜயனை்றிகைால் 

சிளதக்கப்படுகிைது. எனயவ உணவு தசேல்முளைகை் மை்றும் நீண்ட 

கால யசமிப்பிை்கு விதிக்கப்பட்ட தோரிப்புகைில் பேன்படுத்த 

எைிதானது அல்ல. ஆயினும்கூட, இது ஒரு இேை்ளக உணவு நிைமாக 

வணிக ஆரவ்மாக உை்ைது, யமலும் அதன் நிளலத்தன்ளமளே 

யமம்படுத்த ஆராே்சச்ி நடந்து வருகிைது. காே்கறி எண்தணே், 

புயராபிலீன் கிளையகால் அல்லது பாலிசார்யபட்ஸுடன்

தபாருத்தமான நீர்த்தத்தின் யபாது, ஒலியோதரசின் ஒரு மஞ்சை் நிை 

நறுமணம், சிறிது கசப்பு மை்றும் கடுளமோன சுளவயுடன் ஒரு 

பிரகாசமான மஞ்சை் திரவத்ளத அைிக்கிைது. ஒலியோதரசின் 

மால்யடாதடக்ஸ்ட்ரின் யபான்ை சர்க்களர யமட்ரிக்ஸில் ஒரு தபாடிோக 

ததைிக்கப்படலாம் மை்றும் உலரந்்த தானிேங்கை் அல்லது 

பானங்கைில் வண்ணப்பூசச்ாகப் பேன்படுத்தலாம். அளரக்கப்படட் 

மஞ்சை் தூை் மீது ததைித்த உலரந்்த மஞ்சை் நல்தலண்தணயின் 

நன்ளம என்னதவன்ைால், இது உலர்ந்த யவர்த்தண்டுக்கிழங்கில் உை்ை 

முக்கிே அங்கமான மாவுசச்த்து மை்றும் புரதங்கை் மை்றும் பிை 

இளழகை் இல்லாதது. மிைகு மை்றும் மிைகுத்தூை் 

நல்தலண்தணே்க்குப் பிைகு 1998 இல் இந்திோவிலிருந்து ஏை்றுமதி 

தசே்ேப்பட்ட மஞ்சை் நல்தலண்தணே் மூன்ைாவது இடத்ளதப் 

பிடித்தது 
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c.அத்திோவசிே எண்தணே்

மஞ்சை் அத்திோவசிே எண்தணே்க்கு யமை்கத்திே உணவுத் ததாழிலில் 

அதிக ஆர்வம் இல்ளல, யமலும் அது நல்தலண்தணே்க்கு மாைாக வணிக 

மதிப்பு இல்ளல. இருப்பினும், மஞ்சைின் மருத்துவச ் தசேல்பாடுகளைக் 

காட்டும் இலக்கிேங்கை் அதிகரித்து வருகின்ைன, அவை்றில் சில 

தகாந்தைிப்பான பின்னத்தில் உை்ை யசர்மங்களுக்குக் காரணம். மஞ்சை் 

அத்திோவசிே எண்தணே் வடிகட்டுதல் அல்லது தூை் 

யவரத்்தண்டுக்கிழங்கின் மிக முக்கிேமான திரவ பிரித்ததடுத்தல் மூலம் 

தபைப்படுகிைது. இது ஒலியோதரசின்கைிலிருந்து குர்குமினாே்டுகளை 

சுத்திகரிக்கும் தோரிப்பாகும். பிந்ளதே தசேல்முளை, தெக்யஸன்

அல்லது பிை லியபாபிலிக் களரப்பானுடன் எண்தணளே அகை்றுவளத 

உை்ைடக்கிேது, களரப்பான் ஆவிோதல் தசேல்பாட்டில் அதிக 

தகாந்தைிப்பான மூலக்கூறுகளை இழப்பதன் மூலம் எண்தணளே 

மாை்றுகிைது; அல்லது, ஆல்கொல் களரப்பானாகப் 

பேன்படுத்தப்பட்டால், எஸ்தடரிஃபியகஷன், எத்தரிஃபியகஷன் மை்றும் 

அசிட்டல் உருவாக்கம் ஆகிேவை்ைால் களலப்தபாருட்கை் உருவாகின்ைன. 

மஞ்சை் எண்தணயில் காணப்படும் முக்கிே கலளவகை், 50-60%வளர, 

தசஸ்கிதடர்தபன் கீட்யடான்கை், ß-, மை்றும் ஆர்-டர்மயரான் ஆகும். 

தசஸ்கிதடர்தபன்ஸ் ஜிங்கிதபரன்ீ மை்றும் ஆர்-கர்குமீன் ஆகிேளவ 

முளையே அறிவிக்கப்படவில்ளல, அல்லது முளையே 25% மை்றும் 35% 

வளர காணப்படவில்ளல. தபாதுவாக, மஞ்சை் அத்திோவசிே 

எண்தணே்கைின் தவைியிடப்பட்ட கலளவகைில் மிகப்தபரிே மாறுபாடு 

உை்ைது, யமலும் இந்திோவில் தாளரயின் துளண இமேமளல 

பகுதியிலிருந்து யசகரிக்கப்பட்ட யவரத்்தண்டுக்கிழங்குகளுக்குை் ஒரு 

ஆே்வில் இத்தளகே மாறுபாடு காணப்பட்டது. 
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அத்திோேம் 2 

மஞ்சை் தூை் பதப்படுத்துதல் 

2.1. மஞ்சை் தூை் உை்பத்திக்கான தசேல்முளை விைக்கப்படம் 

மஞ்சை் யவர்த்தண்டுக்கிழங்குகை்

சுத்தம் தசே்தல் 

குணப்படுத்துதல்/ சளமத்தல்

உலர்த்துதல்

தமருகூட்டல்

அளரத்தல்

சல்லளட 

தபாதிோக்கம் 
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2.2. அறுவளட 

தசடிகை் 7 முதல் 10 மாத வேதிை்குை் இருக்கும் யபாது, தண்டுகை் 

மை்றும் இளலகை் காே்ந்து மீண்டும் இைக்கும் யபாது மஞ்சை் 

அறுவளட தசே்ேப்படுகிைது. முழு தசடியும் தளரயிலிருந்து 

அகை்ைப்பட்டு, யவர்த்தண்டுக்கிழங்குகளை தவட்டயவா அல்லது 

காேப்படுத்தயவா கூடாது. 

2.3. சுத்தம் மை்றும் கழுவுதல் 

இளலகை் தசடியிலிருந்து அகை்ைப்பட்டு, யவர்களை கவனமாக 

கழுவப்பட்டு மண்ளண அகை்றும். இளல தசதில்களும் நீண்ட 

யவர்களும் தவடட்ப்படுகின்ைன. யவர்த்தண்டுக்கிழங்குகைின் பக்க 

(பக்கவாட்டு) கிளைகை் (அளவ விரல்கை் என அளழக்கப்படுகின்ைன) 

முக்கிே ளமே விைக்கிலிருந்து (தாே் என அறிேப்படுகிைது) 

அகை்ைப்படுகின்ைன. தாே்மார்களும் விரல்களும் தனித்தனிோக 

குவிந்து, இளலகைால் மூடப்பட்டு ஒரு நாை் விேர்க்க 

ளவக்கப்படுகின்ைன. அடுத்த ஆண்டு நடவு தசே்ே 'தாே்மார்கை்' 

விருப்பமான தபாருை். மண் மை்றும் மண் துகை்களை அகை்ை 

பிரிக்கப்படட் யவர்த்தண்டுக்கிழங்குகளை தண்ணீரில் நன்கு கழுவ 

யவண்டும். 

2.4. குணப்படுத்துதல் 

உலர்த்துவதை்கு முன், மஞ்சை் யவர்த்தண்டுக்கிழங்குகளை 

குணப்படுத்த யவண்டும். யவர்களை தகாதிக்களவத்து 

அவை்ளை தமன்ளமோக்கவும் மை்றும் மூல வாசளனளே 

அகை்ைவும் இது அடங்கும். குணப்படுத்திே பிைகு, ஸ்டார்ச ்

தஜலடிளனஸ் தசே்ேப்படுகிைது, இது உலர்த்தும் யநரத்ளத 

குளைக்கிைது, யமலும் யவர் தண்டு முழுவதும் நிைம் ஒயர சீராக 

விநியோகிக்கப்படுகிைது. மஞ்சளை குணப்படுத்துவதை்கான 

குறிப்புகை் தவவ்யவறு இடங்கைிலிருந்து யவறுபடுகின்ைன. 
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இந்திே மஞ்சை் தூை் ஆராே்சச்ி நிறுவனம் மை்றும் யவைாண் 

ஆராே்சச்ி ளமேம் யமை்பரப்பில் நுளர யதான்றி வழக்கமான 

மஞ்சை் வாசளன தவைிோகும் வளர 45 நிமிடங்களுக்கு தவை்று 

நீரில் தகாதிக்க பரிந்துளரக்கின்ைன. இந்த முளைளேப் 

பேன்படுத்தி, யவர்த்தண்டுக்கிழங்குகளை அதிக யநரம் 

தகாதிக்க ளவத்தால் நிைம் யமாசமளடயும். இருப்பினும், நீண்ட 

யநரம் தகாதிக்காவிட்டால், யவர் தண்டு உளடேக்கூடிேதாக 

இருக்கும். யவர்த்தண்டுக்கிழங்குகை் ததாடுவதை்கு 

தமன்ளமோக இருக்கும்யபாது அல்லது அப்பட்டமான 

மரத்தினால் துளைக்கப்படும்யபாது உகந்த நிளல 

எட்டப்படுகிைது. 

மை்ை ஆராே்சச்ிோைர்கை் யவர்த்தண்டுக்கிழங்குகளை 0.05% முதல் 

1.0% யசாடிேம் கார்பயனட் அல்லது சுண்ணாம்பு (கால்சிேம் 

கார்பயனட்) ஆல்களலன் களரசலில் தகாதிக்க பரிந்துளரக்கின்ைனர். 

கார நீர் உலர்ந்த மஞ்சைின் இறுதி நிைத்ளத யமம்படுத்தும் என்று 

கருதப்படுகிைது. விரல்கை் மை்றும் பல்புகை் ஒருவருக்தகாருவர ்

தவவ்யவறு அைவு மை்றும் தடிமன் தகாண்டளவ என்பதால், அளவ 

தவவ்யவறு ததாகுதிகைில் குணப்படுத்தப்படுவது முக்கிேம். 

குணப்படுத்தும் யநரம் யவர்த்தண்டுக்கிழங்குகைின் வேது, வளக 

மை்றும் அைவு மை்றும் தடிமன் ஆகிேவை்ளைப் தபாறுத்தது மை்றும் 

ஒன்று முதல் நான்கு அல்லது சில யநரங்கைில் ஆறு மணியநரம் வளர 

மாறுபடும். சிறிே ததாகுதிகை் தபாதுவாக உேர்தர உலரந்்த மஞ்சளை 

உை்பத்தி தசே்கின்ைன, ஏதனனில் குணப்படுத்தும் தசேல்முளை 

கட்டுப்படுத்த மை்றும் கண்காணிக்க எைிதானது. 50-75 கியலா 

தகாை்ைைவு தகாண்ட துளையிடப்பட்ட தகாை்கலன்களைப் 

பேன்படுத்த பரிந்துளரக்கப்படுகிைது. துளையிடப்படட் 

தகாை்கலன்கை் யதளவோன சளமேல் யநரத்திை்கு தகாதிக்கும் நீரில் 

மூழ்க ளவக்கப்படுகின்ைன. இந்த முளை தகாதிக்கும் நீளர ஒன்றுக்கு 

யமை்படட் மஞ்சை் மஞ்சளுக்குப் பேன்படுத்த அனுமதிக்கிைது. 
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அறுவளடக்குப் பிைகு இரண்டு முதல் மூன்று நாட்கை் 

குணப்படுத்துவதை்கான சிைந்த யநரம். இதை்குப் பிைகு 

தாமதமானால், யவர்த்தண்டுக்கிழங்குகை் யமாசமளடேத் 

ததாடங்கும். 

மஞ்சளை குணப்படுத்துவதன் நன்ளமகைில் பின்வருபளவ 

அடங்கும்: 

உலர்த்தும் யநரத்ளதக் குளைத்தல் 

யவர் தண்டு முழுவதும் இன்னும் அதிக வண்ண விநியோகம் 

தமருகூட்ட எைிதான ஒரு மிகவும் கவர்சச்ிகரமான 

(சுருக்கமில்லாத) தோரிப்பு 

உலர்த்துவதை்கு முன் யவர்த்தண்டுக்கிழங்குகைின் கருத்தளட. 

2.5. உலர்த்துதல் 

உலர்த்தும் யநரத்ளத குளைப்பதை்கும் இறுதி தோரிப்பின் தரத்ளத 

யமம்படுத்துவதை்கும் உலர்த்துவதை்கு முன் யவர்த்தண்டுக்கிழங்குகை் 

தவட்டப்படுகின்ைன (தோரிப்பின் யதாை்ைத்ளத தகடுக்காமல் சிறிே 

யவர்த்தண்டுக்கிழங்குகைில் குளைந்த இறுதி ஈரப்பதத்ளத அளடவது 

எைிது). யவர்த்தண்டுக்கிழங்குகை் பாரம்பரிேமாக ளகோல் 

தவட்டப்படுகின்ைன, ஆனால் இந்த தசேல்முளைளே தசேல்படுத்த 

சிறிே இேந்திரங்கை் உை்ைன. இது ஒரு எைிே அளமப்பாகும், இது ஒரு 

பரிமாை்ை அளமப்பு மை்றும் இரண்டு எஃகு வடட் கத்திகளைக் 

தகாண்டுை்ைது. இேந்திரம் உருவாக்க மை்றும் பராமரிக்க எைிதானது 

மை்றும் ஒரு மணி யநரத்திை்கு 120 கியலா மஞ்சை் வளர தவடட் முடியும். 

சளமத்த விரல்கை் அல்லது பல்புகை் 5-10% ஈரப்பதம் இருக்கும் 

வளர உலர்த்தப்படுகின்ைன. யவர் தண்டு உலரந்்த யபாது 

அனுபவம் வாே்ந்த மஞ்சை் தசேலி ததரியும், ஏதனனில் உயலாக 

விரலால் விரல்கை் சுத்தமாக ஒடிவிடும். பாரம்பரிேமாக 

யவர்த்தண்டுக்கிழங்கு துண்டுகை் சுத்தமான கான்கிரட்ீ

தைங்கைில் யபாடப்பட்டு தவயிலில் உலர்த்தப்படுகின்ைன. 
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காலநிளல மை்றும் யவர்த்தண்டுக்கிழங்கு துண்டுகைின் 

அைளவப் தபாறுத்து, இந்த முளை 10 முதல் 15 நாட்கை் வளர 

எடுக்கும். யவர ் தண்டு துண்டுகை் யநரடி சூரிே ஒைியில் 

ளவக்கப்படாமல் இருப்பது முக்கிேம், ஏதனனில் இது நிைம் 

மங்கிவிடும். 

ஒரு தமக்கானிக்கல் உலரத்்திளே பேன்படுத்துவது ஒரு சிைந்த 

நிைத்ளதயும் உேர் தரமான தோரிப்ளபயும் ஏை்படுத்தும். மஞ்சளை 

உலரத்்துவதை்கு ஏை்ை பல்யவறு வளகோன இேந்திர உலரத்்திகை் உை்ைன. 

இதில் ட்யர உலரத்்தி, கிராஸ் ஃப்யைா ஏர் டன்னல்கை், யசாலார் உலரத்்திகை் 

மை்றும் யகபினட் ட்ளரேரக்ை் ஆகிேளவ அடங்கும். உகந்த உலரத்்தும் 

தவப்பநிளல 60 டிகிரி தசல்சிேஸ் தவப்பநிளலளே விட இருண்ட 

நிைத்தில் விளைகிைது. 

2.6. தமருகூடட்ல் 

உலரத்்திே பிைகு யவரத்்தண்டுக்கிழங்கு கரடுமுரடான யமை்பரப்ளப 

அகை்ை தமருகூட்டப்படுகிைது. இளத ளகோல் தசே்ேலாம் அல்லது 

கை்கைால் நிரப்பப்பட்ட கன்னி ளபயில் யவரத்்தண்டுக்கிழங்குகளை 

அளசப்பதன் மூலம் தசே்ேலாம். பல இடங்கைில் பாலிஷ் டிரம்கை் 

பேன்படுத்தப்படுகிைது. இளவ மிகவும் எைிளமோன, சக்தி உந்துதல் 

டிரம்கை் ஆகும், அளவ சிராே்ப்பு உயலாக தமஷ் ளலனிங் 

தகாண்டிருக்கும். சில இடங்கைில் யவரத்்தண்டுக்கிழங்குகளுக்கு நல்ல 

நிைத்ளதக் தகாடுக்க, இறுதி தமருகூட்டலின் யபாது 

யவரத்்தண்டுக்கிழங்குகளை அளரத்த மஞ்சை் களரசளல தண்ணீரில் 

ததைிக்கலாம். 
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2.7. அளரத்தல் 

அளரத்தல் என்பது நுகரவ்ு மை்றும் மறுவிை்பளனக்கு மஞ்சை் தூை் 

தோரிக்கப் பேன்படுத்தப்படும் தபாதுவான நடவடிக்ளககைில் 

ஒன்ைாகும். குறிப்பிடட் மசாலா அளரக்கும் முக்கிே யநாக்கம் சுளவ 

மை்றும் நிைத்தின் அடிப்பளடயில் நல்ல தோரிப்பு தரத்துடன், சிறிே 

துகை் அைவுகளைப் தபறுவதாகும். இந்த தசேல்முளைக்கு பல்யவறு 

சுை்றுப்புை அளரக்கும் ஆளலகை் மை்றும் முளைகை் உை்ைன; சுத்தி 

ஆளல, அடர்ிஷன் மில் மை்றும் பின் மில் யபான்ைளவ. இந்திோவில், 

பாரம்பரிேமாக, தட்டு ஆளலகை் மை்றும் சுத்தி ஆளலகை் மஞ்சை் 

அளரப்பதை்கு பேன்படுத்தப்படுகின்ைன. 
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அத்திோேம் 3 

மஞ்சை் தபாடியின் தபாதிோக்கம் 

3.1. சீரழிந்து வரும் காரணிகை் 

மஞ்சை் தபாடிகளுக்கு தபாருத்தமான தபாதிேம் தபாருை்/வளக 

ததாகுப்ளபத் யதர்ந்ததடுக்க, மஞ்சை் தூைின் தரத்ளத பாதிக்கும் 

காரணிகளை அறிந்து தகாை்வது அவசிேம். 

3.1.1.  ஈரப்பதம் 

மஞ்சை் தூை் இேை்ளகயில் ளெக்யராஸ்யகாபிக் மை்றும் 

வைிமண்டலத்தில் இருந்து ஈரப்பதத்ளத எடுக்கும், இதன் விளைவாக 

யசாடி மை்றும் யகக்கிங்/தபாடி கடட்ிோகிைது. ஈரப்பதத்ளத எடுப்பதால் 

மஞ்சை் தபாடியின் தாராைமாக பாயும் தன்ளம இழக்கப்படுகிைது 

3.1.2.  நறுமணம் / சுளவ இழப்பு 

மஞ்சை் தூை் ஆவிோகும் எண்தணே்களைக் தகாண்டுை்ைது, இது 

தோரிப்புக்கு பண்பு வாசளன/சுளவளே அைிக்கிைது. 

தகாந்தைிப்பான எண்தணே் உை்ைடக்கம் அல்லது சில நறுமண 

யசரம்ங்கைின் ஆக்சிஜயனை்ைத்தில் இழப்புகை் நறுமணம் மை்றும் 

சுளவ இழப்ளப ஏை்படுத்துகின்ைன. 

3.1.3.  நிைமாை்ைம் 

மஞ்சை் தபாடிகைில் இேை்ளகோன நிைமிகை் உை்ைன. ஒைி 

நிைமிகளை பாதிக்கலாம், இதன் விளைவாக நிைம் இழப்பு அல்லது 

மங்குவது மை்றும் சிளதவு ஏை்படும். 

3.1.4.  பூசச்ி தாக்குதல் 

பூசச்ி தாக்குதலால் மஞ்சை் தூை் தகட்டுப்யபாக வாே்ப்புை்ைது, இது 

அதிக ஈரப்பதம், தவப்பம் மை்றும் ஆக்ஸிஜன் காரணமாக யமலும் 

துரிதப்படுத்தப்படலாம். 
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3.1.5.  நுண்ணுயிர் மாசுபாடு 

அதிக ஈரப்பதம் 65% மை்றும் அதை்கு யமை்படட் நிளலயில், ஈரப்பதம் 

உறிஞ்சுதல் ஏை்படுகிைது. ஒரு குறிப்பிடட் அைவு ஈரப்பதத்திை்கு 

அப்பால், நுண்ணுயிர் வைர்சச்ி காரணமாக தகட்டுப்யபாகிைது. 

3.2. மஞ்சை் தூைின் தபாதிோக்கம் யதளவகை் 

ளகோளுதல், யபாக்குவரத்து, யசமிப்பு மை்றும் விநியோகத்தின்

யபாது மஞ்சை் தூைின் தரத்ளத பராமரிப்பதை்காக, 

பேன்படுத்தப்பட யவண்டிே தபாதிோக்கம் தபாருை் 

தசேல்பாட்டு மை்றும் சந்ளதப்படுத்தல் யதளவகளை 

கவனத்தில் தகாண்டு யதர்ந்ததடுக்கப்பட யவண்டும். 

மஞ்சை் தபாடியிை்கான தபாதிோக்கம் யதளவகை், தபாதுவாக, கீயழ 

பட்டிேலிடப்பட்டுை்ைன: 

தோரிப்ளப கசிவு மை்றும் தகட்டுப்யபாகாமல் பாதுகாக்க. 

ஒைி, தவப்பம், ஈரப்பதம் மை்றும் ஆக்ஸிஜன் யபான்ை 

வைிமண்டல காரணிகளுக்கு எதிராக பாதுகாப்பு வழங்க. 

யதர்ந்ததடுக்கப்பட்ட தபாதிோக்கம் தபாருட்கை் அதிக 

நீராவி மை்றும் ஆக்ஸிஜன் தளடகளைக் தகாண்டிருக்க 

யவண்டும். 

தபாதிோக்கம் தபாருை் வாசளன/சுளவ இழப்பு மை்றும் 

தவைிப்புை வாசளன நுளழவளதத் தடுக்க அதிக தளடச ்

தசாத்ளத தகாண்டிருக்க யவண்டும். 

மசாலாப் தபாருைில் இருக்கும் தகாந்தைிப்பான 

எண்தணே், தபாதிோக்கம் தபாருைின் உை்/ ததாடர்பு 

அடுக்குடன் விளனபுரியும் யபாக்ளகக் தகாண்டிருக்கிைது, 

சில சமேங்கைில் அசச்ிடப்பட்ட தபாருைின் கசப்புடன் ஒரு 

க்ரஸ்ீ மை்றும் குழப்பமான ததாகுப்புக்கு வழிவகுக்கிைது. 
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எனயவ தபாதிோக்கம் தபாருை் கிரஸ்ீ மை்றும் எண்தணே் 

எதிர்ப்பு மை்றும் தோரிப்புடன் இணக்கமாக இருக்க 

யவண்டும். 

யமயல உை்ை தசேல்பாட்டுத் யதளவகளைத் தவிர, 

தபாதிேம் தபாருை் நல்ல இேந்திரத்தன்ளம, 

அசச்ிடக்கூடிே தன்ளமளேக் தகாண்டிருக்க யவண்டும் 

மை்றும் அது எைிதில் கிளடக்கக்கூடிேதாகவும், 

பேன்படுத்தக்கூடிேதாகவும் இருக்க யவண்டும். 

3.3. மஞ்சை் தபாடிக்கு தபாதிோக்கம் தபாருட்கை் 

3.3.1. தமாத்தமாக தபாதிோக்கம் 

தமாத்தமாக தபாதிோக்கத்தில், ஜம்யபா ளபகை் என்று 

தபாதுவாக அளழக்கப்படும் தநகிழ்வான இளடநிளல தமாத்தக் 

தகாை்கலன்களைப் (எஃப்ஐபிசிகை்) பேன்படுத்துவது 

தை்யபாளதே யபாக்கு. இந்த ளபகை் 1 டன் வளர தகாை்ைைவு 

தகாண்டளவ. தபாதுவாக இந்த ளபகை் துணிோல் ஆனளவ, 

ஆனால் தை்யபாது முக்கிேமாக பிைாஸ்டிக் (பிபி) 

துணியிலிருந்து தோரிக்கப்படுகின்ைன, அளவ யலமியனட் 

அல்லது உை் பிைாஸ்டிக் ளலனர ் ளபயுடன் வழங்கப்படலாம். 

பிபி துணி புை ஊதா சிளதவுக்கு எதிராக 

உறுதிப்படுத்தப்படுகிைது. ளபகை் நிரப்புதல் மை்றும் 

தவைியேை்றும் குழாே்கை் மை்றும் ஏை்றுதல்/ இைக்குதல் 

தசேல்பாட்டின் யபாது ததாங்குவதை்கான கவண்கயிறு 

வழங்கப்படுகின்ைன. 

எஃப்ஐபிசிகை் பல்யவறு நன்ளமகளை வழங்குகின்ைன: 

ளபகை் தநகிழ்வானளவ, மடிக்கக்கூடிேளவ மை்றும் நீடித்தளவ 

துகை்கை், தூை், தசதில்கை் மை்றும் எந்த இலவச பாயும் 

தபாருட்கைின் தபாதிோக்கத்திை்கும் பேன்படுத்தலாம் 

இந்திய உண� பதன ெதாழில்�ட்பக் கழகம்

பக்கம் 27 மஞ்சள் �ள் ெசயலாக்க ைகேய�



தோரிப்பு வீணாதல் / கசிவு மை்றும் யசதத்ளத 

தவிர்க்கலாம். 

ளகோளுதல் இேந்திரமேமாக்கப்பட்டதால், குளைவான 

உளழப்பு யதளவப்படுகிைது. 

ஏை்றுவதை்கும் இைக்குவதை்கும் யநரத்ளதச ்யசமிக்கிைது. 

ளபகை் எளட குளைவாக இருப்பதால், சரக்கு தசலவு 

குளைகிைது 

3.3.2. நிறுவனத் ததாகுப்புகை் 

2 கியலா முதல் 10 கியலா வளரயிலான திைன் தகாண்ட நிறுவனப் 

தபாதிகளும் பேன்படுத்தப்படுகின்ைன. டின்ப்யைட் தகாை்கலன்கை் 

மை்றும் சணல் ளபகை் யபான்ை பாரம்பரிே தபாருட்கை் தை்யபாது 

யலமியனட் தநகிழ்வான ளபகை் மை்றும் பிைாஸ்டிக் தநே்த சாக்குகை் 

யபான்ை தபாருட்கைால் மாை்ைப்படுகின்ைன. சாக்குகை் தபாதுவாக 

பிஓபிபி மல்டிகலர் அசச்ிடப்படட் யலமியனட் பிபி தநே்த ளபகை். இந்த 

ளபகை் கஸ்தஸட் மை்றும் ஜன்னல் மை்றும் நுண் துளையிடல் 

ஆகிேவை்ளைக் தகாண்டிருக்கலாம். 

3.3.3. நுகர்யவார் ததாகுப்புகை் 

உை்நாட்டு மை்றும் ஏை்றுமதி சந்ளதக்கு ஒரு நுகர்யவார் யபக்ளகத் 

யதர்ந்ததடுப்பதில் மஞ்சை் தூை் வர்த்தகர்கை்/ஏை்றுமதிோைர்களுக்கு 

கிளடக்கும் விருப்பங்கை் மிகவும் பரந்த அைவில் உை்ைன. இருப்பினும், 

தபாதிோக்கம் தபாருை்/ அளமப்பின் யதரவ்ு/ யதரவ்ு பல காரணிகளைப் 

தபாறுத்தது, அளவ கீயழ விரிவாகப் படட்ிேலிடப்பட்டுை்ைன: 

உபயோகப்படுத்தக்கூடிே காலம், அதாவது ஈரப்பதம், 

நறுமணம் யதக்கம், நிைமாை்ைம் யபான்ைவை்றுக்கு 

எதிராக தோரிப்புக்கு யதளவப்படும் பாதுகாப்பு அைவு 

(தூைாக்கப்பட்ட மஞ்சை் தூை் விஷேத்தில் இது மிகவும் 

முக்கிேமானது) 

யசமிப்பு, யபாக்குவரத்து மை்றும் விநியோகத்தின்

காலநிளல நிளலளமகை்/ சந்ளதயின் துளை. 

நுகர்யவார ்விருப்பத்யதர்வுகை் 

அசச்ுத்திைன் மை்றும் அழகிேல் முளையீடு 
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தபாதுவாக நுகர்யவார் தபாதிகைாகப் பேன்படுத்தப்படுகின்ை 

ததாகுப்பு வளககை்: 

பல்யவறு அைவுகை் மை்றும் வடிவங்கைின் கண்ணாடி 

பாட்டில்கை் யலபிை்களுடன் மை்றும் உயலாக அல்லது 

பிைாஸ்டிக் மூடிகளுடன் வழங்கப்படுகின்ைன. பிைாஸ்டிக் 

மூடிகளுடன் யசதப்படுத்தும் சான்றுகை், விநியோகித்தல், 

அளரத்தல் யபான்ைவை்றின் உை்ைளமக்கப்பட்ட 

அம்சங்களைச ்யசர்த்துை்ைன. 

விநியோகிக்கப்பட்ட அளமப்புகளுடன்/இல்லாமல் 

அசச்ிடப்பட்ட டின்ப்யைட் தகாை்கலன் 

டிஸ்தபன்சர்களுடன் கலப்பு தகாை்கலன்கை் 

வழங்கல் மை்றும் யசதப்படுத்தும் ஆதாரங்களுடன் 

தசருகிகை் மை்றும் மூடிகளுடன் கூடிே பிைாஸ்டிக் 

தகாை்கலன்கை் 

அசச்ிடப்பட்ட தநகிழ்வான ளபகை்-தளலேளண ளப, 

கஸ்டட் ளப, ஸ்டாண்ட்-அப் ளப. உை்வரி யபாட்ட 

அட்ளடப்தபட்டிகை். 

அசச்ிடப்பட்ட தநகிழ்வான ளபகை் சமீபத்தில் எைிதில் 

கிளடப்பது, சிைந்த அசச்ுத்திைன், குளைந்த எளட, 

இேந்திரத்தன்ளம மை்றும் தசலவு-தசேல்திைன் காரணமாக 

மிகவும் பிரபலமாகிவிட்டன. யமலும், தசேல்பாட்டு மை்றும் 

மார்க்தகட்டிங் யதளவகளைப் தபாறுத்து, யலமியனட்/ஃபிலிம் 

ஒரு குறிப்பிட்ட யதளவளேப் பூர்த்தி தசே்ேத் தக்கவாறு 

தோரிக்கப்படலாம் 
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அசச்ிடப்படட் தநகிழ்வான ளபகை் தபாதுவாக பல்யவறு கலளவகைின்

யலமியனட் ஆகும். 

தபாதுவாகப் பேன்படுத்தப்படும் சில யலமியனட்டுகை்: 

பாலிேஸ்டர்/உயலாகம் 

பாலிேஸ்டர்/எல்டிபிஇ பிஓபிபி/ எல்டிபிஇ 

பிஓபிபி / உயலாகமேமாக்கப்படட் பாலிேஸ்டர்/எல்டிபிஇ 

பாலிேஸ்டர்/அல் படலம்/ எல்டிபிஇ 

12µ பிஇடி/அசச்ு/12µ எம்இடி யபான்ை 3 அடுக்கு யலமியனடட்ுகை். 

பிஇடி/பிஇடி டிலாமியனஷளனத் தவிர்க்கலாம் மை்றும் 

ஸ்மட்ஜிங் மை்றும் அசச்ின் சிளதளவத் தடுக்கிைது. 

பாலிேஸ்டர் மை்றும் பிஓபிபி அடிப்பளடயிலான யலமியனட்டுகை் 

தபாதுவாக இந்த இரண்டு படங்கைின் சில சாதகமான பண்புகை் 

காரணமாக மசாலா தபாதிோக்கத்திை்கு மிகவும் பிரபலமாக 

உை்ைன. 

யலமியனஷனுக்குப் பேன்படுத்தப்படும் பாலிேஸ்டர் தபாதுவாக 10 

அல்லது 12 μ தடிமன் ஆகும். சிைந்த ததைிவு, பைபைப்பு மை்றும் 

அசச்ுத்திைன் தகாண்ட படம் மிகவும் தவைிப்பளடோனது, இதனால் 

விை்பளன முளையீடு அதிகரிக்கும். படம் மிகவும் குளைந்த ஈரப்பதம் 

மை்றும் வாயு ஊடுருவளலக் தகாண்டுை்ைது, எனயவ, வாசளன, சுளவ 

மை்றும் நறுமணசச்ுளவ தக்களவப்புடன் உை்ைடக்கங்கைின் நீண்ட 

ஆயுளை உறுதி தசே்கிைது. மிக அதிக இேந்திர வலிளம (கிழித்தல், 

பஞ்சர், தவடிப்பு மை்றும் தநகிழ்வு) ளகோளுதல் மை்றும் 

யபாக்குவரத்தின் யபாது உை்ைடக்கங்களுக்கு ஏை்படும் யசதத்ளத 

குளைக்கிைது. படம் நல்ல இேந்திரத்தன்ளம மை்றும் அசச்ுத்திைன் 

தகாண்டது. சமீபத்திே அசச்ிடும் ததாழில்நுட்பங்கை் விை்பளன 

விைம்பரங்களை யமம்படுத்த உதவுகின்ைன. படம் யசர்க்ளககை் 

இல்லாதது, எனயவ, தபாதி தசே்ேப்படட் உணரத்ிைன் மசாலா 

தோரிப்புக்கு எந்த வாசளனயோ அல்லது களையோ அைிக்காது. 

இந்திய உண� பதன ெதாழில்�ட்பக் கழகம்

பக்கம் 20 மஞ்சள் �ள் ெசயலாக்க ைகேய�

பக்கம் 30 மஞ்சள் �ள் ெசயலாக்க ைகேய�



பிஓபிபி படங்கை் தவப்ப சீல் அல்லது தவப்பமை்ை சீல் 

தசே்ேக்கூடிேதாக இருக்கலாம். படம் அதிக மகசூளலக் 

தகாண்டுை்ைது, காலநிளல மாை்ைங்கைின் கீழ் நிளலோனது மை்றும் 

சிைந்த ஈரப்பதம் தளடளேக் தகாண்டுை்ைது. இந்த படம் 

தமன்ளமோனது, பைபைப்பானது, ததைிவானது மை்றும் உணவு 

ததாடரப்ு பேன்பாடுகளுக்கு அதிக இேந்திர வலிளம மை்றும் 

மாசுபடாத தன்ளமளேக் தகாண்டுை்ைது. 

பின்வரும் அட்டவளண இந்திே தபாதிோக்கம் 

இன்ஸ்டிடியூட்டால் வடிவளமக்கப்பட்ட தநகிழ்வான நுகர்யவார் 

மசாலாப் தபாதிகளுக்கான தபாதிோக்கம் 

விவரக்குறிப்புகளைக் காட்டுகிைது. 

யலமியனட்ஸ்/இளண-

தவைியேை்ைப்பட்ட படங்கை் 

(500 கிராம் வளர தகாை்ைைவு) 

யலமியனட்ஸ்/இளண-

தவைியேை்ைப்பட்ட படங்கை் 

(1000 கிராம் வளர தகாை்ைைவு 

12µ பிஇடி/ 37.5µ எல்டி-எசட்ி (30% 

எசட்ி) 

12µ பிஇடி/50µ எல்டி-எசட்ி (30% 

எசட்ி) 

12µ எம்இடிபிஇடி/ 37.5µ எல்டி-

எசட்ி (30% எசட்ி) 

12µ எம்இடிபிஇடி/ 50µ எல்டி-எசட்ி

(30% எசட்ி) 

12µ பிஇடி/ 50µ பிபி 12µ பிஇடி/ 62.5µ பிபி 

12µ எம்இடிபிஇடி/ 50µ பிபி 12µ எம்இடிபிஇடி/ 62.5µ பிபி 

10µ பிஇடி/ 9µ அல். படலம் / 37.5µ 

எல்டி-எசட்ி 

10µ பிஇடி/ 9µ அல். படலம் / 50µ 

எல்டி-எசட்ி (30% 

(30% எசட்ி) எசட்ி) 

12µ அல். படலம் / 37.5µ எல்டி-எசட்ி

(30% எசட்ி) 

12µ அல். படலம் / 50µ எல்டி-எசட்ி

(30% எசட்ி) 

25µ பிஓபிபி / 37.5µ எல்டி-எசட்ி

(30% எசட்ி) 

25µ பிஓபிபி / 50µ எல்டி-எசட்ி (30% 

எசட்ி) 

25µ எம்இடிபிஓபிபி / 37.5µ எல்டி-

எசட்ி (30% 

25µ எம்இடிபிஓபிபி / 50µ எல்டி-

எசட்ி (30% எசட்ி) 

எசட்ி) 

35µ பிஓபிபி / 25µ பிஓபிபி 35µ பிஓபிபி / 35µ பிஓபிபி 

இந்திய உண� பதன ெதாழில்�ட்பக் கழகம்

பக்கம் 31 மஞ்சள் �ள் ெசயலாக்க ைகேய�



30µ எல்.டி – 7.5µ டிஐஈ - 25µ பிஏ – 

7.5µ டிஐஈ - 

30µ எல்.டி – 7.5µ டிஐஈ - 30µ பிஏ – 

7.5µ டிஐஈ - 

30µ எல்டி-எசட்ி (30% எசட்ி) 40µ எல்டி-எசட்ி (30% எசட்ி) 

எல்டி அல்லது எல்டி-எஸ்டி 

அடுக்கு கூட இருக்கலாம் 

எல்டி அல்லது எல்டி-எஸ்டி 

அடுக்கு கூட இருக்கலாம் 

எல்எல்டி (தவைி) அல்லது 

எல்எல்டி-எஸ்டி (உை் அல்லது 

தவைிப்புை எல்டி அல்லது 

எல்டி-எஸ்டி அடுக்கு அல்லது 

ஈஏஏ அடுக்கு (தவைியே) கூட 

இருக்கலாம் 

எல்எல்டி (தவைி) அல்லது 

எல்எல்டி-எஸ்டி (உை் அல்லது 

தவைிப்புைம் எல்டி அல்லது எல்டி-

எஸ்டி அடுக்கு கூட இருக்கலாம் 

அல்லது EAA அடுக்கு 

(தவைிப்புைம்) 

தநகிழ்வான பிைாஸ்டிக் அடிப்பளடயிலான 

தபாருட்கைிலிருந்து ளபகைின் சீல் வளககை் மாறுபடலாம்: 

ளமே முத்திளர உருவாக்கம் 

மூன்று பக்க முத்திளர உருவாக்கம் 

நான்கு பக்க முத்திளர உருவாக்கம் 

ஸ்ட்ரிப் யபக் உருவாக்கம் 

ளபயின் தசேல்திைனில் முக்கிே இளணப்பு சீல் ஒருளமப்பாடு. 

தவப்ப முத்திளர அடுக்கு தசேல்திைன் மிகவும் முக்கிேமானது. 

பட அளமப்பு விதிவிலக்கான பண்புகளுடன் 

வடிவளமக்கப்பட்டிருந்தாலும், இன்டர்யலேர் யலமியனஷனில் 

சிைந்து விைங்கினாலும், ளபயின் சீல் யதால்வியுை்ைால், 

தோரிப்பு மாசுபடலாம் மை்றும் சில சமேங்கைில் நுகர்வுக்கு 

தகுதிேை்ைதாகிவிடும் 

இந்திய உண� பதன ெதாழில்�ட்பக் கழகம்

பக்கம் 32 மஞ்சள் �ள் ெசயலாக்க ைகேய�



அத்திோேம் 4 

உணவு பாதுகாப்பு விதிமுளைகை் மை்றும் தரநிளலகை் 

எஃப்எஸ்எஸ்ஏஐ தரநிளலகைின்படி, மஞ்சை் (ெல்தி) தூை் 

என்பது உலர்ந்த யவர்த்தண்டுக்கிழங்குகளையோ அல்லது 

கரக்ுமா யலாங்கா எல். பல்பஸ் யவர்களையோ அளரப்பதன்

மூலம் தோரிக்கப்படும் தூை் ஆகும். 

தபாடி சிைப்பிேல்பு வாசளன மை்றும் மஞ்சைின் சுளவளேக் 

தகாண்டிருக்கும்: 

1. ஈரப்பதம்

எளட 10.0 % க்கு யமல் 

இருக்க கூடாது 

2. உலர் அடிப்பளடயில் தமாத்த சாம்பல்

எளட 9.0 % க்கு யமல் 

இருக்க கூடாது 

3. 

உலர்ந்த அடிப்பளடயில் நீர்த்த 

எசச்ிஎல் இல் சாம்பல் களரோதது 

எளட 1.5 % க்கு யமல் 

இருக்க கூடாது 

4. 

உலர்ந்த அடிப்பளடயில் 

குரக்ுமினாே்டு உை்ைடக்கமாக 

தவைிப்படுத்தப்படும் வண்ண தூை் 

எளட 2.0 % க்கு யமல் 

இருக்க கூடாது 

5. தமாத்த ஸ்டார்ச்

எளட 60.0 % க்கு யமல் 

இருக்க கூடாது 

6. 

முன்னணி குயராயமட்டுக்கான 

யசாதளன எதிர்மளை 

இந்திய உண� பதன ெதாழில்�ட்பக் கழகம்

பக்கம் 33 மஞ்சள் �ள் ெசயலாக்க ைகேய�



மஞ்சை், ஒட்டுதமாத்தமாக அல்லது தபாடிோக, கசப்பு அல்லது பிை 

தவைிநாட்டு நாை்ைங்கை் இல்லாமல் இருக்க யவண்டும். 

தபாருட்கை் அசச்ு, உயிருை்ை மை்றும் இைந்த பூசச்ிகை், பூசச்ி 

துண்டுகை் மை்றும் தகாறித்துண்ணிகை் மாசுபாடு இல்லாமல் இருக்க 

யவண்டும். 

லீட் குயராயமட் மை்றும் தவைிநாட்டு மாசச்த்து உட்பட 

உருவவிேல் ரதீிோக புைம்பான தபாருட்கை் உட்பட எந்த 

கூடுதல் வண்ணமேமான விஷேங்கைிலிருந்தும் அளவ விடுபட 

யவண்டும். 

முக்கிே விஷேம் என்னதவன்ைால், தரநிளலகை் மஞ்சை் உணவு 

வணிக ஆபயரட்டர்களுக்கு வழிகாட்டும் மை்றும் சந்ளதயில் 

கிளடக்கும் மஞ்சைின் தரத்ளத பராமரிக்கும். 

மஞ்சை் தூை் நுண்ணுயிர ்தரநிளலகை் பின்வருமாறு: 

வரிளச எண் அைவுரு யதளவகை் 

1. தமாத்த தட்டு 

எண்ணிக்ளக 

- 

2. யகாலிஃபார்ம் 

எண்ணிக்ளக 

- 

3. இ – யகாலி - 

4. சால்யமாதனல்லா 25 கிராமில் இல்ளல 

5. ஷிதகல்லா - 

6. ஸ்யடஃபியைாயகாகஸ்

ஆரிேஸ் 

- 

7. ஈஸ்ட் மை்றும்பூஞ்ளச 

எண்ணிக்ளக 

- 

8. காை்றில்லா வித்து 

எண்ணிக்ளக 

- 

9. லிஸ்டீரிோ 

யமாயனாளசட்யடாதஜன்ஸ்

- 

இந்திய உண� பதன ெதாழில்�ட்பக் கழகம்

பக்கம் 20 மஞ்சள் �ள் ெசயலாக்க ைகேய�

பக்கம் 34 மஞ்சள் �ள் ெசயலாக்க ைகேய�



உணவு பதப்படுத்தும் இேந்திரங்கைின் உை்பத்திோைர்கைின் பட்டிேல் 

வரிளச 

எண்

நிறுவனத்தின் தபேர் இேந்திரங்கை் 

1. எம்எம்எம் பக்ஸயபாே் & யகா 

140 சாரங் ததரு 1 வது தைம் 

க்ராஃயபார்ட் சந்ளதக்கு அருகில் 

மும்ளப இந்திோ 

ததாளலயபசி: +91 22 2344 2902 

ததாளலநகல்: +91 22 2345 2532 

yusufs@vsnl.com mmmb@vsnl.com 
yusuf@mmmb.in 

தபாதிோக்கம் 

மை்றும் யலபிைிங் 

இேந்திரங்கை் 

2. அக்யூபில் தமஷின்ஸ் எஸ் எஃப் எண் 

120/2, காலாபட்டி யபாஸ்ட் 

அலுவலகம் 

யகாேம்புத்தூர் - 641 035 தமிழ்நாடு 

இந்திோ 

ததாளலயபசி: +91 422 2666108/ 2669909 

ததாளலநகல்: +91 422 2666255 

மின்னஞ்சல்: 

acufilmachines@yahoo.co.in  

உலர்த்தி; 

தபாதிோக்கம் 

மை்றும் யலபிைிங் 

இேந்திரங்கை் 

3. பம்பாே் தபாறியிேல் பணிகை், 

1 நாவியுக் ததாழிை்யபட்ளட 185 

யடாக்கர்ஸி ஜீவ்ராஜ் 

ஸ்வான் மில் எதிரில் உை்ை சாளல, 

தசவ்ரி (W) மும்ளப 400015 இந்திோ 

ததாளலயபசி: +91 22 24137094/24135959 

ததாளலநகல்: +91 22 24135828 

உலர்த்தி 

4. பிைான்தடர்ஸ் எனர்ஜி தநட்தவார்க் 

(பிஇஎன்) எண் 5, பவர் ெவுஸ் 3 வது 

ததரு என் ஆர் டி நகர் யதனி 625531 

தமிழ்நாடு இந்திோ 

ததாளலயபசி: +91 4546 255272 

ததாளலநகல்: +91 4546 25527 

உலர்த்தி 

இந்திய உண� பதன ெதாழில்�ட்பக் கழகம்

பக்கம் 35 மஞ்சள் �ள் ெசயலாக்க ைகேய�
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5. பிரமீிேம் இன்ஜினிேர்ஸ் பிளரயவட ்

லிமிதடட் ப்ைாட் எண் 2009, 

நான்காம் கட்டம், ஜிஐடிசி வத்வா, 

அகமதாபாத் 382445 இந்திோ 

ததாளலயபசி: +91 79 25830836 

ததாளலநகல்: +91 79 25830965 

உலர்த்தி; துருவல் 

மை்றும் அளரக்கும் 

இேந்திரங்கை் 

6. தசன்ட்ரல் இன்ஸ்டிடியூட் ஆப் 

அக்ரிகல்சச்ரல் இன்ஜினிேரிங் நபி 

பாக் தபயரசிோ சாளல 

யபாபால் 462 038 மத்திே 

பிரயதச இந்திோ 

ததாளலயபசி: +91 755 2737191 

ததாளலநகல்: +91 755 2734016  

தவடட்ுதல் 

இேந்திரம்; 

சுத்தம் தசே்தல் 

இேந்திரம்; 

துருவல் மை்றும் 

அளரத்தல் 

இேந்திரம் 

7. ஈஸ்தடண்ட் இன்ஜினிேரிங் 

நிறுவனம் 173/1 யகாபால் லால் 

தாக்கூர் சாளல கல்கத்தா 700 035 

இந்திோ 

ததாளலயபசி: +91 33 25536937 

ததாளலநகல்: +91 33 23355667 

தவடட்ுதல் 

இேந்திரம் 

8. கார்டன்ஸ் கார்ப்பயரஷன் 158 

யகால்ஃப் லின்க்ஸ் புதுதடல்லி 

110003 இந்திோ 

ததாளலயபசி: +91 11 3344287/3363640 

ததாளலநகல்: +91 11 3717179 

தவடட்ுதல் 

இேந்திரம்; 

சுத்தம் தசே்தல் 

இேந்திரம்; 

துருவல் மை்றும் 

அளரத்தல் 

இேந்திரம்; 

தபாதிோக்கம் 

மை்றும் யலபிைிங் 

இேந்திரங்கை் 

9. ராஜன் யுனிவர்சல் எக்ஸ்யபார்டஸ்்

யபாஸ்ட் யபக் எண் 250 162 

லிங்கி தசட்டி ததரு தசன்ளன 600 001 

இந்திோ 

ததாளலயபசி: +91 44 25341711/25340731 

/25340751 

ததாளலநகல்: +91 44 25342323 

சுத்தம் தசே்தல் 

இேந்திரம்; 

துருவல் மை்றும் 

அளரத்தல் 

இேந்திரம் 

10. குர்தீப் யபக்யகஜிங் தமஷின்ஸ் 

ெரிசச்ந்த் மில் காம்பவுண்ட் 

எல்பிஎஸ் மார்க், 

விக்யராலி மும்ளப 400 079 இந்திோ 

ததாளலயபசி: +91 22 2578 3521/ 

577 5846/579 5982 

ததாளலநகல்: +91 22 2577 2846 

தபாதிோக்கம் 

மை்றும் யலபிைிங் 

இேந்திரங்கை் 

இந்திய உண� பதன ெதாழில்�ட்பக் கழகம்

பக்கம் 36 மஞ்சள் �ள் ெசயலாக்க ைகேய�
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(உண� பதப்ப�த்�ம் ெதாழில்கள் அைமச்சகம், இந்திய அர�)

��க்ேகாட்ைட சாைல, தஞ்சா�ர் - 613 005, தமிழ்நா�

ெதாைலேபசி எண்: +91- 4362 – 228155 ெதாைலநகல் எண்: +91 - 4362 - 227971

மின்னஞ்சல்: director@iifpt.edu.in இைணயதளம்: www.iifpt.edu.in 

இந்திய உண� பதன ெதாழில்�ட்பக் கழகம்
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