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மசாலா மற்றும் வாசனைப் ப�ொருட்கள் 
இந்திய சமையலில் முக்கிய பங்கு வகிக்கின்றன.  
வேதங்கள், எகிப்திய ஓலைகள், பழைய எற்பாடு 
ஆகியவை  பழங்காலத்திலிருந்தே மசாலாப் 
ப�ொருட்களின் பயன்பாட்டை குறிப்பிடுகின்றன. 
உணவு சேர்க்கைகள் என்பவை உணவில் 
சேர்க்கப்படும் ப�ொருட்களாகும்,  இ வை 
உ ண வி ன்  சு வை   ம ற் று ம்  ந று ம ண த்தை   
அதிகரிக்க உணவில் சேர்க்கப்படுகிறது.  
இது நூற்றாண்டுகளாக பயன்படுத்தப்பட்டு 
வருகிறது. இன்றைய உலகில் மக்கள்தொகை 

அலகு 6
மசாலாக்கள், உணவு சேர்க்கைகள் 
மற்றும் உணவுக் கலப்படம்

அதிகரிப்பும், உணவுத் தேவை அதிகரிப்பும் 
உணவுக்கலப்படம் ஏற்பட காரணமாக உள்ளது.  
மசாலாக்கள், உணவுச் சேர்க்கை மற்றும் 
உணவுக் கலப்படத்தை பற்றிய ப�ோதுமான அறிவு 
உணவைத் தேர்ந்தெடுக்க உதவுகிறது.

இந்த பாடத்தின் மூலம் மாணவர்கள், 

1.	 இந்தியர்களின் சமையலில் மசாலாவின் பங்கு.
2.	 மசாலாவில் உள்ள ஊட்டச்சத்துக்களின் 

அ ள வு ,  ம ரு த் து வ ப்  ப ய ன் ,  ச மை  ய லி ல் 
அவற்றின் பயன்பாடு.

மசாலாக்கள், உணவு சேர்க்கைகள் மற்றும் உணவுக் கலப்படம்
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3.	 உணவுச் சேர்க்கைகளின் பயன்பாடு 
குறித்த அறிவு.

4.	 வீட்டில் உள்ள உணவுப் ப�ொருட்களில் 
கலப்படத்தை கண்டுபிடிக்கும் எளிய 
முறைகள் ஆகியவை குறித்து அறிந்து 
க�ொள்வர்.

6.1 மசாலா
மசாலா என்பது விதை, கனி, வேர், பட்டை, 

இலை மற்றும் இதர தாவர ப�ொருள், உணவை 
மணமூட்டுவதற்கும், நிறமேற்றுவதற்கும், 
பதப்படுத்துவதற்கும் முதன்மையானதாக 
ப ய ன ்ப டு கி ற து .  ம ச ா ல ா வி ல்  இ ரு ந் து 
வ ே று ப டு பவை    மூ லி கை   வ கை  ,  இ வை  
தாவரத்தின் இலைகள், மலர்கள், தண்டுகள் 
முதலானவை, உணவிற்கு மணமூட்டவும், 
அழகுப்படுத்தவும் மட்டுமே பயன்படும்.  

6.1.1. இந்திய சமையலில் மசாலாவின் 
பங்கு 

ØØ அன்றாடம் உட்கொள்ளும் உணவை 
மசாலாப் ப�ொருட்கள் மணமுடையதாகவும், 
உ ண்ணத்த    கு ந்த  த ா க வு ம்  சு வை  
கூட்டுவதாகவும் அமைக்கின்றன.

ØØ உமிழ்நீர் சுரப்பதற்கும்,  அமிலம் 
சுரப்பதற்கும், செரிமான ந�ொதிகளை 
தூண்டுவதற்கும் மசாலா ப�ொருட்கள் 
பயன்படுகின்றன.

ØØ மஞ்சள், மிளகு ப�ோன்ற மசாலாப் 
ப � ொ ரு ட ்க ள்  அ ழ ற் சி  எ தி ர் ப் பு , 
பாக்டிரியா எதிர்ப்பு, பசி தூண்டும் 
ப�ொருளாக, எதிர் ஆக்ஸிஜனேற்றி 
முதலான மருத்துவ குணங்களைக் 
க�ொண்டுள்ளன.

ØØ ம ச ா ல ா  ப � ொ ரு ட ்க ள்   நீ ரி ழி வு 
ந�ோ   ய ா ளி யி ன்  உ ட லி லு ள்ள  
சீரற்ற இரத்தச் சர்க்கரை அளவை 
சீர்படுத்துகிறது.

சமையல் சார் கலைகளில் மசாலா என்ற 
ச�ொ   ல் லி ன்  ப � ொ ரு ள்  “ ஒ ரு  த ா வ ர த் தி ன் 
காய்ந்த பகுதி அல்லது இலை தாளிப்பதற்கும், 
மணமூட்டுவதற்கும் மட்டுமே பயன்படுவது. 
இது முக்கிய உணவாக பயன்படாது. 

ØØ மசாலா ப�ொருட்கள் க�ொழுப்புசத்தின் 
அ ள வை  க்  கு றைப்ப    தி லு ம்  இ த ய 
ந�ோய்களிலிருந்து பாதுகாப்பதிலும் 
பயன்படுகிறது.

ØØ ம ச ா ல ா ப்  ப � ொ ரு ட ்க ள் 
பதப்படுத்திகளாக பயன்படுகிறது. 
உணவை நீண்ட நாட்கள் பாதுகாக்க 
உதவுகிறது. 

செயல்பாடுகள் - 1

உமது வீட்டில் உள்ள மசாலாப் ப�ொருட்கள் 
செய்   யு ம்  செ  ய ல ்க ளை   கீ ழ்க்கா    ணு ம் 
பட்டியலில் நிறைவு செய்க.  

1.	 உணவின் அளவை அதிகரித்தல் 	 £

2.	 உணவில் மணம் கூட்டுவது  	   £

3.	 உணவில் நிறமேற்றுவது 	    £

4.	 உணவில் சுவை கூட்டுவது	 £

5.	 ஊட்டச்சத்தின் அளவை 
மிகுதிப்படுத்துதல்.	   £

உங்களுக்குத் தெரியுமா?

உ ல கி லேயே     இ ந் தி ய ா ,  ம ச ா ல ா ப் 
ப � ொ ரு ள ்க ளை  ப ெ ரு ம ள வி ல்  உ ற்ப  த் தி 
செய்வதும் பயன்படுத்துவதும் மற்றும் 
ஏற்றுமதி செய்வதும் குறிப்பிடத்தக்கது.  
இந்தியா 60 லட்சம் மெட்ரிக் டன் மசாலாப் 
ப � ொ ரு ட ்க ளை   உ ற்ப  த் தி  செய்   கி ற து .  
அவற்றில் 6.9 இலட்சம் மெட்ரிக் டன் (11%) 
நூற்றியைம்பது நாடுகளுக்கு ஏற்றுமதி 
செய்கிறது.
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அட்டவணை 6.1  இந்திய மசாலாப்பொருட்களின் பட்டியலும் பயன்களும்.
வ.எண் மசாலாப் ப�ொருளின் 

பெயர்
ஆங்கில 
பெயர்

தாவரத்தின் 
பயன்பாட்டுப் 
பகுதி

செயல்களும் 
மருத்துவப்பயனும்

1. ஆல் ஸ்பைஸ் All spice விதைகள் கேக், பிரெட், மற்றும் 
குக்கிகளுக்கு 
மணமூட்டப்பயன்படுகிறது

2. பெருங்காயம் Asafoetida 
(Devil’s 
Dung)

பிசின் செரிமானம், வயிற்று 
உப்புசத்தை தடுக்கிறது, 
மூச்சுக்குழல் அழற்சி 
மற்றும் கக்குவான் இருமல் 
ப�ோன்றவற்றை சரிசெய்யும்.

3. பிரிஞ்சி இலை Bay leaf பிரிஞ்சி மரத்தின் 
காய்ந்த இலைகள்

பிரிஞ்சி இலை, சாத 
வகைகளுக்கும் 
கறிவகைகளுக்கும் மணமூட்டப் 
பயன்படுகிறது.

4. ஏலக்காய் Cardamom பழவிதை க�ொழுப்பை குறைக்கும்.  
த�ோல் மற்றும் சிறுநீரகக் 
க�ோளாறுகளை சரிசெய்யும்.

5. சிவப்பு மிளகாய் red chilli  மிளகாய் 
குடும்பத்தைச் 
சார்ந்த விதை 
மற்றும் பழம்

வைட்டமின் A, மிகுதியானது.  
கார உணவிற்குப் பயன்படும்.

6. பச்சை மிளகாய் Green chilli  மிளகாய் செடியின் 
பழம்

வைட்டமின் A மிகுந்தது.  கறி 
உணவுகளில் மணமூட்டப் 
பயன்படும்.

7. வெந்தயம் fenugreek 
seeds

வெந்தயச் 
செடியிலிருந்து 
விதைகள்

இரத்தத்தில் சர்க்கரையின் 
அளவை கட்டுப்படுத்தும், 
இரைப்பைக் குடல் வலியை 
நீக்கப் பயன்படும் மற்றும் 
பசியிழப்பு ந�ோயைப்போக்கும்.

8. பூண்டு Garlic பூண்டுச்செடியின் 
கிழங்கு பகுதி

செரிமானத்திற்கும், 
பசியைத் தூண்டுவதற்கும் 
உதவிபுரியும். ஆலின் 
என்ற புற்று ந�ோய் எதிர்ப்பு 
சக்தியைக் க�ொண்டுள்ளதால் 
புற்றுந�ோயைத் தடுக்கிறது.
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9. இஞசி ginger பசடியின 
தண்டுப்�குதி

 பசரிமாைத்திற்கு �யன�டும். 
குடைலில் புழுக்்கள் வளரவனத 
தடுக்்க �யன�டும்.

10. கிராம்பு/இலவங்்கம் Glove பமாடடுக்்கள் உடைலின சூடனடை தணிக்கும், 
�சினயத் தூண்டும், 
சீரணித்தலுக்கு உதவும், 
வலினயக் குன்றக்்க உதவும், 
நுண்ணுயிர எதிரப்பி, �ல் 
வலிக்கு நிவாரணம் அளிக்கும்

11. இலவங்்கப்�டனடை cinnamon மரத்தின �டனடை சிறுநீர வ�ாக்ன்கத் 
தூண்டைக்கூடியது, சத்து 
மருந்தா்கவும், அைற்சி 
எதிரப்பியா்கவும், வலி 
நீக்கியா்கவும் �யன�டுகி்றது.

12. தனியா / ப்காத்தமல்லி  வினத Coriandar 
seeds

ப்காத்தமல்லிச் 
பசடியின  
வினத்கள்

மணம் மற்றும் அடைரவூடடும் 
்காரணி, வலி நிவாரணி மற்றும் 
அைற்சி எதிரப்புக் ்காரணியா்க  
�யன�டுகி்றது. 

13. சீர்கம் Cumin seeds சீர்கச் பசடியின 
வினத்கள்

மலச்சிக்்கனல சீராக்கும். 
தாயப்�ானல மிகுதியா்க 
சுரக்்க னவக்கும். ்கரப்�ப்ன� 
மற்றும் நரம்பு்கனள பசயல்�டை 
ஊக்குவிக்கும் ்காரணி.

14. வசாம்பு  Aniseed வினத்கள் வயிறு உப்புசத்னத 
குணப்�டுத்தும். உடைல் 
வியரனவனயத் தூண்டும். 
ஆஸதுமா வநாயக்்காை 
மருந்து்களில் �யன�டும்.

15. ்கடுகு Mustard ்கடுகுச் பசடியின 
வினத்கள்

எதிரப்பு அைற்சி, வதால் 
வியாதி்கனள குணப்�டுத்தும்.  
உடைல் சூடனடை உண்டைாக்கும்.

16. மிளகு  Pepper மிளகுச் பசடியின 
்காயந்த �ைம்.

்காயச்சல், ஆஸதுமா,இருமல், 
மூடடுவலினயக் 
குணப்�டுத்தும். பசரிமாைத்னத 
அதி்கரிக்கும், உப்புசத்னதக் 
குன்றக்கும்.
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17. கசகசா Poppy seeds செடியின் 
விதைகள்

த�ோலுக்குரிய ஈரப்பதத்தை 
தக்கவைக்கும், 
உள்ளுறுப்புகளில்  
இரத்தக்கசிவு, 
வயிற்றுப்போக்கு, சீதபேதி 
ஆகியவற்றை கட்டுப்படுத்தும்.

18. அன்னாசி ம�ொக்கு Star anise விதைகள் சளி, காய்ச்சல் எதிர்ப்பு 
மருந்தாகவும், உணவிற்கு 
மணம் கூட்டவும்,  
செரிமானத்திற்கும் உதவுகிறது.

19. மஞ்சள்  Turmeric தண்டுப்பகுதி கிருமிநாசினியாகப் 
பயன்படுகிறது.  பசியைத் 
தூண்டக்கூடியது. த�ோல் 
வியாதிகள், ஆஸ்துமா, 
இருமல், மூச்சுக்குழல் அழற்சி, 
அழற்சி எதிர்ப்பி, வயிற்றுப்புண், 
புழுக்கள் மற்றும் த�ோலின் 
நிறம் மங்குதல் ப�ோன்ற 
ந�ோய்களைக் குணப்படுத்தும்.

20. புளி Tamarind புளியமரத்தின் 
பழத்திலிருந்து 
பெறப்படும் பழம்

மணம் மற்றும் புளிப்பு 
சுவையூட்டும் காரணி. 
மலமிளக்கி மற்றும் இைரப்பை 
ந�ோயைக் குணப்படுத்தவும்  
பயன்படுகிறது.

21. குங்குமப்பூ  Saffron செடியின் 
மகரந்தம்.

நிறம் மற்றும் ஊக்குவிக்கும் 
காரணி. மூச்சுக்குழல் அழற்சி, 
காய்ச்சல், வலிப்புந�ோய் 
மற்றும் த�ோல் வியாதிகளைக்  
குணப்படுத்தும்.

22. ஓமம்  Ajwain பழம் செரிமானத்தன்மையை 
அதிகரிக்கும், உப்புசத்தை 
தடுக்கும்.

23. ஜாதிக்காய் Nutmeg விதை மணமூட்டும் காரணி, 
பாக்டிரியா எதிர்ப்பி, கிருமி 
நாசினி, நுண்ணுயிர் எதிர்ப்பி 
ப�ோன்ற ஆற்றல்களைக் 
க�ொண்டது.
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மசாலாக்கள் விதைகளிலிருந்தே 
பெறப்படுகிறது. அவற்றில் க�ொழுப்பு, புரதம் 
மற்றும் கார்போஹைட்ரேட் உள்ளன.  
பெருமளவில் இம்மசாலாப் ப�ொருட்களை 
உணவில் பயன்படுத்தினாலும் குறைந்த 
கல�ோரிகளையே க�ொடுக்கின்றன.

6.2. உணவுச் சேர்க்கைகள்

	 உணவு மற்றும் ஊட்டச்சத்து வாரியத்தின் 
கீழ் இயங்கும் உணவுப்பாதுக்காப்புக் குழுவின் 
வரையறைப்படி உணவுச் சேர்க்கை என்பது 
அ டி ப்படை     உ ண வ ல்லா   த  ஒ ரு  ப � ொ ரு ள் 
அ ல்ல  து  ப � ொ ரு ட ்க ளி ன்  க ல வை  ய ா க 
இருக்கலாம். இது உணவு உற்பத்தி செய்யும் 
ப�ோது, தயாரிக்கும் ப�ொழுதும், பாதுகாக்கும் 
ப � ொ ழு து ம்  ம ற் று ம்  கட்  டு கட்  டு த லி ன் 
ப�ொழுதும் சேர்க்கப்படுவதாகும். உணவுச் 
சே  ர ்க்கை   ,  உ ண வு க்  க ல ப்பட   த் தி னி ன் று 
மாறுபட்டது.

24. ஜாதிப்பத்திரி Mace ஜாதிக்காயின் 
காய்ந்த வெளிப்புற 
த�ோல்

மணமூட்டும் காரணி மற்றும் 
நுண்ணுயிர் எதிர்ப்புசக்தி 
க�ொண்டது.

25. வெந்தயம் இலைகள் Dill விதை மற்றும் 
இலைகள்

மணமூட்டும் தன்மையுடையது 
மற்றும் காய்ச்சலை தணிக்கும் 
குணமுடையது.

26. ச�ோம்பு இலை / சதகுப்பை Fennel ச�ோம்பின் 
இலைகள், 
விதைகள், குமிழ் 
பகுதி பயன்படும்

மணமூட்டும் காரணி இதய 
ந�ோய்கள் வராமல் தடுக்கும்.

27. வெனிலா Vanilla beans வெனிலாச் 
செடியின் விதை

மணமூட்டும் காரணியாகப் 
பயன்படுகிறது.  வயிற்று 
உபாதைகளைத் தீர்க்கும்.

28. கருவேப்பிலை Curry leaves செடியின் 
இலைகள்

மணமூட்டியாகவும், 
தாளிப்பதற்கும் பயன்படுகிறது.
கூந்தல் வளர்வதற்கு  
பயன்படுகிறது

6.1.2 இந்திய மசாலாப்பொருட்களின் 
பட்டியலும் பயன்களும் 6.1.3 
மசாலாக்களின் சத்து மதிப்பு

	 நமது உணவில் மணமூட்டுவதற்காக 
குறைந்த அளவிலேயே மசாலா ப�ொருட்கள் 
பயன்படுத்தப்படுகிறது. அவை குறைந்தளவு 
கல�ோரிகளை மட்டுமே நம் உணவில் 
சேர்க்கின்றன. இதனால் பெரிய அளவில் 
மாற்றம் இருக்காது. பெரும்பாலான 

மசாலாப் ப�ொருட்களின் உறைவிடம் இந்தியா. 
உலகின் விலை மதிப்பு மிக்க மசாலாப் 
ப�ொருட்களில் முதலிடம் குங்குமப்பூவும் 
இரண்டாமிடம் ஏலக்காயும் பெறுகின்றன. 
(இந்தியா மசாலா வாரியம்)
இந்தியாவிலேயே 95% மிளகு உற்பத்தியை 
கேரள மாநிலம் செய்கிறது.

உங்களுக்குத் தெரியுமா?
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6.2.1. உணவுச் சேர்க்கையின் தேவை
•	 உ ண வை  ச்  சே  மி த் து வைத்த    லி ன் 

ப�ோதும்,  ப�ோக்குவரத்தின் ப�ோதும், 
வி நி ய�ோ   கி க் கு ம்  ப � ோ து ம்  ம ற் று ம் 
ப த ப்ப  டு த் து ம்  ப � ோ து ம்  உ ண வு 
கெட   ா தி ரு க ்க  இ வை   ப ா து க ா ப் பு 
அளிக்கிறது.

•	 ஜ ா ம் ,  ஜெ  ல் லி  மு த லி ய  எ ளி ய 
உ ண வு களை   த்  த ய ா ரி க் கு ம்  ப � ோ து 
சேர்க்கப்படுகிறது.

•	 உ ண வி ல்  ஊ ட ்டச்சத்தை      
மேம்படுத்துவதற்கு உணவுச் சேர்க்கை 
பயன்படுகிறது.

•	 உணவில் நிறம் சேர்க்கப்படுவதற்கும், 
மணமூட்டுவதற்கும், தன்மை கெடாமல் 
இருப்பதற்கும், வேதியியல் மாற்றங்கள் 
அதிகரிக்கச் செய்ய அல்லது குறைக்கவும் 
பயன்படுகிறது.

•	 உ ண வி ன்  ஊ ட ்டச்ச   த் து  அ ள வை  
பராமரிக்க உதவுகிறது.

•	 உணவை பதப்படுத்தும் காரணியாகவும், 
நி றமே   ற் று ம்  க ா ர ணி ய ா க வு ம் 
பயன்படுகிறது.

6.2.2 உணவுச் சேர்க்கையின் 
வகைப்பாடுகள்
உ ண வு ச்  சே  ர ்க்கை    கீ ழ்க  ்க ண்ட  வ ா று 
வகைப்படுத்தபட்டுள்ளது.

•	ப தப்படுத்தும் காரணிகள்

•	 நிறமேற்றும் காரணிகள்

•	 எதிர் ஆக்ஸிஜனனேற்றிகள்

•	செ யற்கை இனிப்பூட்டிகள்

•	 நறுமணச் சுவையூட்டும் காரணிகள்

•	 கூழ்மமாக்கிகள்,  நிலைப்படுத்திகள், 
அடர்வூட்டும் காரணி

•	 மாவு மேம்படுத்திகள்

•	 ஈரமாக்கி

•	ப தப்படுத்தும் காரணிகள்

•	க னிம நச்சுப் பிணைப்பு காரணிகள்

•	ந�ொ தித்தல் காரணிகள்.

1. பதப்படுத்தும் காரணிகள்

பதப்படுத்தும் காரணிகள் என்பவை உணவில் 
நு ண் கி ரு மி க ள ா ல்  ஏ ற்ப  டு ம்  ப ா தி ப்பை   த் 
தடுக்க மற்றும் அவற்றை செயலற்றதாக்க 
ப ய ன ்ப டு கி ன ்ற ன .   அ வை   இ ர ண் டு 
வகைப்படும்.

i.	 வகை I மற்றும்
ii.	வகை II பதப்படுத்தும் காரணிகள்

வகை I பதப்படுத்தும் காரணிகள்

இவை இயற்கை கூறுகளால் ஆனது.  உணவில் 
இவற்றை தடையின்றி சேர்க்கலாம் எ.கா. உப்பு, 
சர்க்கரை, எண்ணெய், மசாலா ஆகியன

வகை II பதப்படுத்தும் காரணிகள்

இவை உணவில் செயற்கையாக சேர்க்கப்படும் 
வ ே தி ப்பொ    ரு ட ்க ள்  ஆ கு ம் .  நி ர ்ண யி த்த  
அளவில் மட்டுமே சேர்க்கப்படவேண்டும். 
எ.கா. பென்சாயிக் அமிலம், சார்பிக் அமிலம் 
ஆகியவை.

கரம் மசாலா என்பது கறிவகைகளில் 
சே  ர ்க ்க ப்ப  டு ம்  எ ட் டு  வ கை  ய ா ன 
மசாலாக்களின் கலவையாகும்.  அவை 
கி ர ா ம் பு ,  இ ல வ ங ்க ப்ப  ட ் டை ,  மி ள கு , 
ஜாதிப்பத்திரி, பிரிஞ்சி இலை, ஏலக்காய், 
சீரகம், தனியா விதைகள் ஆகியவற்றின் 
கலவை.

உ ண வு  சே  ர ்க்கை   ய ா ன து  உ ண வி ல் 
மணத்தைக் கூட்டவும், தன்மை கெடாமல் 
இ ரு க ்க வு ம் ,  நி றமே   ற் று த ல்  அ ல்ல  து 
வேதியியல் சார்ந்த பதப்படுத்துதலின் 
ப � ோ து ம் ,  சு வை  ,  த�ோற    ்ற ம்  ம ற் று ம் 
செயலூக்கத்திற்காகச் சேர்க்கப்படும் 
ப�ொருள்கள். 
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2. நிறமேற்றும் காரணிகள்

இவை சாயம், நிறமி அல்லது உணவுக்கு 
நிறம் அளிக்கும் ப�ொருளாகும். இவற்றின் 
வகைப்பாடுகள்

i.	 இ ய ற்கை    நி றங  ்க ள்  ( இ ய ற்கை   ய ா க 
கிடைப்பவை எ.கா. மஞ்சள்)

ii.	செ யற்கை நிறங்கள் (பழங்கள், காய்கறிகள் 
மற்றும் வேதிப்பொருட்களில் இருந்து 
ப ெறப்ப    ட ்டவை    எ . க ா .  ட ா ர ்ர ஜூ ன் 
(Tartarazine), சன் செட்யெல்லோ (sunset 
yellow)

3. செயற்கை இனிப்பூட்டிகள்

இவை சர்க்கரைக்கு மாற்றாகப் பயன்படுபவை, 
குறைந்த சக்தியை உடைய இவை இயற்கை 
ப�ொருட்களிலிருந்து தயாரிக்கப்பட்டவை அல்ல.  
எ.கா.  சாக்கரின் (Saccharin) ,  அஸ்பர்டேம் 
(Aspartame), டல்சின் (Dulcin) ஆகியன.

4. எதிர் ஆக்ஸிஜனேற்றிகள்

எ ண்ணெய்     ம ற் று ம்  க�ொ   ழு ப் பு  ச த் தி ல் 
சேர்க்கப்படும் எதிர் ஆக்ஸிஜனேற்றிகள் 
ஆ க் ஸி க ர ண ம டை  த லை   த வி ர ்க ்க வு ம் , 
கெட்டுப்போகாமல் தடுக்கவும் பயன்படுகிறது.  
எ.கா .  ஈதைல் ப்ரொபைல் (Ethy l  propy l ) , 
ஆ க்  டை ல்  க ா லேட்ஸ்     ( O c t y l  G a l l a t e s )  
ஆகியன.

5. நறுமணச் சுவையூட்டும் காரணிகள்

இவை இயற்கை மற்றும் செயற்கை கரிமக் 
கலவைகளின் வேறுபட்ட குழுக்களால் ஆனது.  
எ.கா. மென்தால் (Menthol) ,  வெண்ணிலின் 
(Vanillin) ப�ோன்றவை.

6. �கூழ்மமாக்கிகள், நிலைப்படுத்திகள் 
மற்றும் அடர்வூட்டும் காரணி.

கூழ்மமாக்கிகள், நிலைப்படுத்திகள் மற்றும் 
அடர்வூட்டும் காரணிகள் பல வகையான 
கரிமக் கலவைகளின் குழுக்களாகும்.  எ.கா. 
குவார்கம் (Guar gum) ஜெலட்டின் (Gelatin), அகர் 
அகர் (Agar-Agar) ப�ோன்றவை.

7. ஈரமாக்கிகள் 

இ வை   ஈ ர ப்ப  த த்தை   த்  த க ்க  வை  க் கு ம் 
க ா ர ணி ய ா கு ம் .   இ வை   ப ா கு த்த  ன ்மை  , 
த�ோற்றத்தன்மை, பருத்தல் தன்மையைக் 

கட்டுப்படுத்துதல், ஈரப்பதம் தக்கவைத்தல், 
நீரின் தன்மை குறைத்தல்,  படிகமாக்கும் 
செ  ய லை  க்  கட்  டு ப்ப  டு த் து த ல்  ம ற் று ம் 
மி ரு து த்த  ன ்மையை    யு ம்  அ தி க ரி க ்க ச் 
செய்கின்றது. எ.கா .  பாலி ஹைட்ராக்ஸி 
ஆல்கஹால் (Poly Hydroxy alcohol).

8. மாவு மேம்படுத்திகள் 

ம ா வி ல்  வெண்மைத்த       ன ்மை   ம ற் று ம் 
முதிர்ச்சித்தன்மை அளிக்கும் காரணியாக 
செ  ய ல்ப  டு கி ற து .   எ . க ா .  ப ெ ன ்சை  ல் 
பெராக்ஸைடு (Benzyl peroxide)

9. பதப்படுத்தும் காரணிகள்
இ வை   இ றை  ச் சி யை  ப்  ப த ப்ப  டு த்த  ச் 
சேர்க்கப்படுபவை.  இவை விரும்பத்தக்க 
நி றத்தை    யு ம் ,  ம ண த்தை   யு ம்  அ ளி க ்க க் 
கூடியவை மேலும் நுண்ணியிரிகள் வளராமல் 
தடுப்பதற்குப் பயன்படுபவை. எ.கா. ச�ோடியம் 
நைட்ரைட் (Sodium Nitrite).
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10. கனிம நச்சுப்பிணைப்புக் காரணிகள்

இ வை   எ தி ர்  ஆ க் ஸி ஜ னே  ற் றி க ள் . 
த னி த் து  வி டப்ப   ட ்ட  மூ ல க் கூ று க ள் 
ஆக்ஸிகரணமடைதலை தவிர்ப்பதற்கும், சமன் 
செய்வதற்கும் காரணமாக இருக்கிறது. எ.கா. 
எதிலின் டை அமைட் டெட்ரா அசிடிக் அமிலம் 
(Ethylene Diamide Tetra Acetic Acid (ETDA))

11. ந�ொதித்தல் காரணிகள்

இவை மாவின் தன்மை அதிகரிக்கவும் மற்றும் 
காற்று வெளிப்படுதல் மூலமாகவும் மாவிற்கு 
நுரைத்த வடிவத்தை அளிக்கிறது. எ.கா. ஈஸ்ட் 
(Yeast), சமையல் ச�ோடா (Baking Powder).  

6.2.3.  உணவுச் சேர்க்கையின் தீமைகள்

1.	 நீரகவூட்டக் க�ொழுப்பு – இவை இருதய 
ந�ோய் மற்றும் உடல் பருமன் ஏற்படக் 
காரணமாகிறது.

2.	செ யற்கை உணவு நிறமிகள் – ஒவ்வாமை, 
ஆஸ்துமா மற்றும் புற்றுக்கட்டிகள் ஏற்படக் 
காரணமானவை.

3.	நை   ட ்ரைட்ஸ்     ம ற் று ம்  நை  ட ்ரேட்ஸ்     – 
புற்றுந�ோய்க் காரணி.

4.	 ச ல் ஃ பைட்    ( ச ல்பர்    டை   ஆ க்  ஸை டு , 
மெட   ா பை  ச ல்பைட்ஸ்      ம ற் று ம்  இ த ர 
வகைகள்) இவை ஒவ்வாமை மற்றும் 
ஆ ஸ் து ம ா  ந�ோ   ய ்க ள்  உ ண்டாக    
காரணமானவை.

5.	 சர்க்கரை மற்றும் இனிப்பூட்டிகள் – உடல் 
பருமன், பற்சொத்தை, இரத்த சர்க்கரைக் 
குறைவு மற்றும் நீரிழிவு ந�ோய் உண்டாகக் 
காரணமானவை.

6.	செ யற்கை இனிப்பூட்டிகள் (அஸ்பர்டேம், 
அஸ்சல்பேம்-கே மற்றும் சாக்கரின்) – 
இவை நடத்தை த�ொடர்பான பிரச்சனைகள் 
மற்றும் மிகை இயக்கம் (Hyper activity), 
ஒவ்வாமை ஏற்படக் காரணமானவை. 
கு ழந்தை     ம ற் று ம்  கர்  ப் பி ணி 
பெண்களுக்கான உணவுகளில் செயற்கை 
இனிப்பூட்டிகளை பயன்படுத்துவதற்கு 
எதிராக சட்டபூர்வ எச்சரிக்கை அரசால் 
வழங்கப்பட்டுள்ளது.

ச ந்தை   யி ல்  கி டை  க் கு ம்  உ ண வு  ப ா க்கெட்    டி ல் 
அடைக்கப்பட்டிருக்கும் உணவு சேர்க்கையைக் கண்டறிக.

1. 

2. 

3. 

4. 

5. 

6. 

மேற்கண்ட உணவுப்பொருள் ஆர�ோக்கியமானதா 
சுவையானதா, தினசரி உண்ணக்கூடியதா கண்டறிக.  
ஆம்/இல்லை எனில் விளக்குக.

செயல்பாடு 2 மற்றும் 3
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7.	ப  த ப்ப  டு த் து ம்  க ா ர ணி க ள்  ( B H A , 
BHT, EDTA, etc . , )  – இவை ஒவ்வாமை 
விளைவுகள், மிகை இயக்கம் (Hype r 
activity) மற்றும் கல்லீரல் பிரச்சனைகளை 
விளைவிக்கின்றன.

8.	செ யற்கை மணமூட்டிகள் – ஒவ்வாமை 
மற்றும் நடத்தை சார்ந்த பிரச்சனைகளை 
விளைவிக்கும்.

9.	 சு த் தி க ரி க ்க ப்ப  ட ்ட  ம ா வு  –  கு றைந்த    
ஊட்டச்சத்து, கல�ோரிகள் உடையவை, 
ம ா வு ச்ச  த் து  சீ ரி ன ்மை   ( C a r b o h y d r a t e 
i m b a l a n c e )  இ ன் சு லி ன்  உ ற்ப  த் தி யி ல் 
மாற்றத்தை ஏற்படுத்துகிறது. 

10.	உப்பு (அதிக அளவு) – இரத்த அழுத்தத்தை 
அதிகரிக்கிறது.

6.3 உணவுக் கலப்படம்

நமது வாழ்வின் ஆதாரம் உணவு.  உணவின் 
தரம் மற்றும் பாதுகாப்பு மிக முக்கியத்துவம் 
வாய்ந்தவை, அவ்வாறு உள்ள நிலையில் 
நாம் சந்திக்கக் கூடிய பெரும் பிரச்சனை 
உ ண வு க ்க ல ப்பட   ம்  ஆ கு ம் .  " க ல ப ்ப ட ம் 
என்பது ஒரு உணவுப் ப�ொருளின் தரம் 
அல்லது இயல்பான தன்மையில் மாற்றத்தை 
ஏற்படுத்துவது ஆகும்". இவை 

i.	 உணவல்லாத பிற ப�ொருட்கள் அல்லது 
தரம் குறைந்த ப�ொருட்களை சேர்ப்பது 

ii.	உணவில் உள்ள முக்கிய ஊட்டச்சத்தை 
நீக்குவது.

கலப்படம் என்ற ச�ொல்லின் ப�ொருள் 

செயல்பாடு 4

பல்வேறு உணவுப் ப�ொருட்களில் உள்ள உணவுச் சேர்க்கைகளைக் குறிப்பிடுக.

வ.எண். உணவின் பெயர் உணவுச் சேர்க்கையின் பெயர்

1. இனிப்பு அப்பம் (cake) 

2. பனிக்கூழ்மம் (Ice cream) 

3. பழச்சாறு, பழஊறல் மற்றும்  உறைகூழ்

4. புட்டியில் அடைக்கப்பட்ட பானங்கள்

5. மைதா

6. ஊறுகாய்

7. குக்கிஸ்

8. கேசரி

9. சமையல் எண்ணெய்

10. பேஸ்ட்ரிஸ் (Pastries)

11. துரித உணவு

12. நூடுல்ஸ் (Noodles)

13. க�ோக�ோமிட்டாய் (chocolate) 

14. மிட்டாய்கள் (candy) 

15. கலனில் அடைக்கப்பட்ட உணவுகள் (can & 
tin foods)
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ஏமாற்றுதனலக் குறிக்கும். இது உணவில் தரம் 
தாழ்ந்த அல்லது வ�ாலியாை ப�ாருட்கனள 
்கலப்�னதக் குறிப்�தாகும்.

உ ண வி ல்  ்க ல ப் � டை ம்  ப ச ய ய ப் � ட டை 
ஏவதனும் ஓர ப�ாருள் அல்லது ்கலப்�டைம் 
பசயயும் வநாக்்கத்துடைன �யன�டுத்தப்�டடை 
ப � ா ரு ன ள  ்க ல ப் � டை ப் ப � ா ரு ள்  எ ன று 
வனரயறுக்்கலாம். 

6.3.1. உணவுக ்கலப்படத்தின் வ்்க்கள்
உ ண வு ்க ள்  உ ற் � த் தி  ப ச ய வ து  மு த ல் 

வி ற் � ன ை ய ா கு ம்  வ ன ர  அ ன ை த் து 
நி ன ல ்க ளி லு ம்  ப த ரி ந் வ த ா  அ ல் ல து 
த ற் ப ச ய ல ா ்க வ வ ா  உ ண வு க்  ்க ல ப் � டை ம் 
நி்கைலாம்.

1. பதரிந்து நி்கழும் ்கலப்�டைம். 

2. பதரியாமல் நி்கழும் ்கலப்�டைம்

த்தரிநது நி்கழும் ்கலப்படம்
இவவன்க ்கலப்�டைம் லா� வநாக்்கத்திற்்கா்க 

பதரிந்வத பசயயப்�டுகி்றது.  இக்்கலப்�டைத்தில் 

àí¾ èôŠðì‹

ªîK‰¶ Gè¿‹ 
èôŠðì‹

ªîKò£ñ™ Gè¿‹
 èôŠðì‹

àì™ïôŠ Hó„ê¬ùèœ

ªð¼‹
 Hó„ê¬ùèœ 

ïó‹¹ ð£FŠ¹  

õ£î‹ 

è™hó™
 Hó„ê¬ùèœ 

M¬óõ£î 
Hó„ê¬ùèœ 

¹ŸÁ «ï£Œ 

õ¬÷‰î
 ºöƒè£™ 

CÁ 
Hó„ê¬ùèœ 

è£Œ„ê™ 

°ñ†ì™ 

õ£‰F 

Þ¼ñ™ 

õJŸÁõL 

õJŸÁŠ«ð£‚° 

்காயச்சல்
நரம்பு �ாதிப்பு 

வாதம்

வனளந்த 
முைங்்கால்

வாந்தி

இருமல்

வயிற்றுப்வ�ாக்கு

6.3.2 உணவு ்கலப்படத்திோல் ஏற்்படும் சு்கா்தார வி்ைவு்கள் சித்்தரிககும் விைக்கப்படம்
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1. இயற்பியல் ச�ோதனைகள்

2. இரசாயன ச�ோதனைகள் முறை

இயற்பியல் ச�ோதனைகள்
இந்த தேர்வு முறை சுவை, வாசனை 

மற்றும் பார்வை ப�ோன்ற நமது உணர்வுகளை 
பயன்படுத்தி கண்காணிப்பு அல்லது காட்சி 
ப ரி ச�ோ   த ன ை  மூ ல ம்  ந டத்தப்ப     டு கி ற து 
மற்றும் லாக்டோ மீட்டர் கருவியின் மூலமும் 
கண்டறியப்படுகிறது.

இரசாயன ச�ோதனைகள் முறை
உணவுக் கலப்படத்தை கண்டறிவதற்கு எம். 

சுவாமிநாதன் அவர்கள் குறிப்புகள் அடங்கிய 
கையே    டு  ஒ ன ்றை   உ ரு வ ா க் கி யு ள்ளார்    .  
உணவுக் கலப்படமும் அதன் பாதிப்புகளும் 
கீழே அட்டவணைப் படுத்தப்பட்டுள்ளன.

வ ே ண் டு மெ  ன ்றே   ப � ொ ரு ளை   சே  ர ்ப்ப  து , 
ம ா ற் று வ து  அ ல்ல  து  உ ண வி ன்  த ர த்தை   
ப ா தி க் கு ம்  வ கை  யி ல்  ப � ொ ரு ட ்க ளி ன் 
நீக்கமாகவும் இருக்கலாம்.  எ.கா. மணல், 
ப ளி ங் கு  சி ல் லு க ள்  கற  ்க ள்  ம ற் று ம் 
பிறகழிவுகள்.

தெரியாமல் நிகழும் கலப்படம்
தெரியாமல் நிகழும் கலப்படம் என்பது 

அறியாமை, அலட்சியம், அல்லது முறையான 
ப ா து க ா ப் பு  வ ச தி க ளி ன்  பற்றா    க் கு றை  
ஆகியவற்றால் ஏற்படக்கூடிய பாதிப்பாகும்.  
எ.கா. நச்சு உல�ோகங்கள், பாக்டிரியா, பூஞ்சை 
மற்றும் மாசுகள் கழிவுகள்.

6.3.3 உணவுக் கலப்படத்தை கண்டறியும் 
முறைகள்.

உணவுக் கலப்படத்தை கண்டறிய இருவழி 
முறைகள் உள்ளன.

அட்டவணை 6.2  உணவுக் கலப்படமும் அதன் பாதிப்புகளும் 

வ.
எண்.

உணவு கலப்படம் செய்யப்படும் 
ப�ொருள்

உடல் ஆர�ோக்கியத்தில் ஏற்படும் 
தீமைகள்

1. தானியங்கள், 
க�ோதுமை மற்றும் பிற 

தானிய வகைகள்.

 ச�ோளக்காளான் குமட்டல், வாந்தி, வாயுத்தொல்லை, 
வயிற்றுவலி, முனைப் புள்ளிகளில் 

எரிச்சல் உண்டாகுதல்.

2. பருப்பு மற்றும் பயறு 
வகைகள். 

கேசரி பருப்பு மற்றும் 
நச்சுத்தன்மையுள்ள 

சாயம் சேர்த்தல்

முடக்குவாதம் (லாத்தரிசம்)

3. பால் மற்றும் 
பால் ப�ொருட்கள், 

பால் க�ோவா, 
பாலாடைக்கட்டி.

கஞ்சிப் பசை வயிற்றுப்போக்கு மற்றும் வாந்தி 

4. சர்க்கரை மற்றும் 
வெல்லம்.

சலவை ச�ோடா குமட்டல், வாந்தி

தேன். இன்வர்ட் சர்க்கரை 
(சர்க்கரை கலந்த நீர்)

வயிற்றுப்போக்கு மற்றும் வாந்தி

வெல்லம். சலவை ச�ோடா 
சுண்ணாம்புத்தூள்

வயிற்றுப்போக்கு, வாந்தி
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5. சமையல் எண்ணெய் 
மற்றும் க�ொழுப்பு

ஆர்கிம�ோன் எண்ணெய், 
கனிம எண்ணெய், கரானா 

எண்ணெய், ஆமணக்கு 
எண்ணெய்.

வயிற்று உபாதைகள், புற்றுந�ோய் 
ஏற்படுத்துதல், த�ோல் வியாதிகள்

நெய் மற்றும் 
வெண்ணெய்

வனஸ்பதி உப்புசம், வயிற்று உபாதைகள்

மசித்த உருளைக்கிழங்கு 
மற்றும் கஞ்சி

6. மசாலா மற்றும் 
வாசனைப் ப�ொருட்கள் 

மஞ்சள்

மஞ்சள் அனிலின் சாயம் 
(yellow  aniline  dyes) 

மெட்டானில் மஞ்சள் 
(Metanil yellow)  ப�ோன்ற 

நிர்ணயம் செய்யப்படாத 
நிறமிகள். 

மயக்கம், பலவீனமாக இருத்தல், 
நீலவாதை (Cyanosis)  வாந்தி மற்றும் 

புற்றுண்டாக்க கூடியது

மிளகாய்தூள் செங்கல் தூள் வயிற்றுவலி, குடல்வலி மற்றும் 
அஜீரணம் ஆகிய உபாதைகள் 

உண்டாகும்

பெருங்காயம் கால்பனம் (Galbanum) 
என்ற பசை மற்றும் 

குள�ோரி ப�ோனி பிசின் 
(colophony resin)

இரத்தத்துடன் கூடிய 
வயிற்றுப்போக்கு

மிளகு பப்பாளி விதை,  
அழுகிய மிளகு மற்றும் 

இலகுவான பழவிதைகள்

வயிறு மற்றும் கல்லீரல் 
பிரச்சனைகள்.

7. காபி மற்றும் பானங்கள் புளி மற்றும் பேரிச்சைபழ 
விதைகளின் துகள்கள்

வயிற்றுப்போக்கு,  வயிற்று 
உபாதைகள்.

அட்டவணை 6.3 உணவுப் ப�ொருளில் உள்ள கலப்படத்தை வீட்டிலிருந்து கண்டறியும் தேர்வு முறை

வ.
எண் 

உணவுப் ப�ொருள் கலப்பட ப�ொருள் தேர்வு முறை 

1. பெருங்காயம் பிசின் அல்லது வாசனை 
பசை மற்றும் நிறம்

பெருங்காயத்தை  தண்ணீரில் கரைக்கவும்.  
பால்நிற வெள்ளை நிறமாக மாறினால்  
சுத்தமான பெருங்காயம் என்று கண்டறியலாம். 
ஸ்பூன்மீது வைத்து எரிய வைத்தால் கற்பூரம் 
ப�ோன்று எரிந்தால் தூய பெருங்காயம்.

2. சர்க்கரை சுண்ணாம்புத்தூள் ஒரு கண்ணாடி குவளை தண்ணீரில் 
சர்க்கரையை கரைக்கவும் சுண்ணாம்புத்தூள் 
அடியில் தேங்கினால் கலப்படம் 
செய்யப்பட்டுள்ளது என்று அறியலாம்
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3 ஏலக்காய் ஏலக்காயின் எண்ணெய் 
நீக்கப்பட்டு, த�ோலின் 

மீது முகப்பவுடர் 
பூசப்பட்டது.

விரல்களால் தடவித் தேய்த்துப்பார்த்தால் 
முகப்பூச்சுப் பவுடர் விரல்களில் 
ஒட்டிக்கொள்ளும். முகப்பூச்சுப் 

பவுடர் இருப்பின் ஏலக்காயில் வாசம் 
இல்லையெனில் எண்ணெய் எடுக்கப்பட்டு 

இருக்கும்.

4. மிளகாய்த்தூள் மரத்தூள் மற்றும் 
வண்ணப்பொடி

நீரில் கலந்தால் மரத்தூள் மிதக்கும். 
கலக்கப்பெற்ற வண்ணத்தூள் நீரில் 

வண்ணத்தை உண்டாக்கும்.

5. காபி சிக்கரி குளிர்நீரில் கலந்து குலுக்கினால் காபித்தூள் 
மிதக்கும்.  சிக்கரி கீழே படிந்துவிடும்.

6. க�ொத்தமல்லித்

தூள்

குதிரைச் சாணத்தூள் நீரில் கரைக்க குதிரைச் சாணத்தூள் மிதக்கும். 
இதை எளிதில் கண்டுப்பிடித்து விடலாம்.

7. கிராம்பு எண்ணெய் 
நீக்கப்படலாம்

எண்ணெய் நீக்கப்பெற்ற கிராம்பு சுருங்கித் 
த�ோன்றும்

8. சீரகம் புல்விதைகள், 
நிலக்கரித்தூள் 

க�ொண்டு வண்ணம் 
ஊட்டப்பட்டிருக்கும்

கையில் தேய்த்தால் விரல்கள் கரு 
வண்ணமாகும்.

9. ரவை எடையேற்றத்திற்காக 
இரும்புத்தூள் கலத்தல்

ரவைக்கருகே காந்தத்தை காட்டினால் 
இரும்புத்தூள் ஒட்டிக்கொள்ளும்.

10. பாக்குத்தூள் மரத்தூள் மற்றும் 
செயற்கை வண்ணம் 

நீரில் கரைத்தால் மரத்தூள் மிதக்கும் 
கலக்கப்பட்ட செயற்கை வண்ணம் நீரில் 

கரையும்

11. பால் நீர் வழவழப்பான / பளபளப்பான செங்குத்துப் 
பரப்பில் வழியவிட்டால் கலப்படமற்ற தூய பால் 

வெள்ளைக் க�ோடு ப�ோட்டது ப�ோல் வழியும் 
கலப்பட பால் உடனடியாக வழிவதுடன் எந்த 

அடையாளமும் ஏற்படுத்தாது.

12. ஜவ்வரிசி மணல் மற்றும் 
முகப்பூச்சு பவுடர்

தூய்மையான ஜவ்வரிசியை எரியவைத்தால் 
பெருத்து, எரிந்துவிடும், சாம்பல் இருக்காது.

13. தேன் சர்க்கரைப்பாகு தூய தேனில் நனைத்த பஞ்சுத்திரியினை 
நெருப்பில் காட்டினால் எரியும்.  கலப்படத் 
தேனில் எரியாது.  வெடி ஒலி உண்டாகும்.
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14. வதயினலத்தூள் �யன�டுத்திய பின 
உலரத்திய தூள் மற்றும் 

பசயற்ன்க வண்ண 
மூடடியது 

ஈர பவள்னள வடி்கடடும் தாளில் வதயினலத் 
தூனளப் �ரப்பிைால் மஞசள், பிங்க், சிவப்புப் 

புள்ளி்கள் அத்தாளில் வதானறிைால் 
வதயினலத் தூளில் பசயற்ன்க வண்ணம் 

ஊடடைப்ப�ற்றிருப்�னத அறியலாம்

15. ்கருப்பு மிளகு உலரத்தப்�டடை �ப்�ாளி 
வினத்கள்

முடனடை உருவக் ்கரும்�ச்னச நி்ற �ப்�ாளி 
வினத்கள் சுனவயற்்றனவ. மிளகின ்காரசுனவ 

�ப்�ாளி வினதயில் இருக்்காது.

16. வதங்்காய 
எண்பணய

பி்ற எண்பணய சிறிய ்கண்ணாடி குப்பியில் எண்பணனய குளிர 
சாதைப்ப�டடியில் னவத்தால் தூய வதங்்காய 
எண்பணய உன்றந்துவிடும். பி்ற எண்பணய 

உன்றயாமல் தனித்து இருக்கும். 

17. இலவங்்கப்�டனடை தரம் தாழ்ந்த 
்கருவாப்�டனடை

வசரக்்கப்�டடை வண்ணம் நீரில் ்கனரயும்

18 ்கம்பு  பூஞனச உப்புநீரில் ்கலந்தால் பூஞனச மிதக்கும்.

19. சாதாரண உப்பு பவள்னளக்்கல் தூள், 
சுண்ணாம்புத்தூள் 

சாதாரண உப்ன� நீரில் ்கனரத்தால் 
்கலப்�டைப்ப�ாருள் இருப்பின ்கலனவ 

பவண்ணி்றமாகும்.

20. குங்குமப்பூ வண்ணம் மற்றும் 
மணம் ஏற்்றப்�டடை 

உலரந்த வசாள நார்கள்

தூயனமயாை குங்குமப்பூ ்கடிைத்தனனம 
ப்காண்டைது.  ்கலப்�டைம் பசயயப்�டடை குங்குமப்பூ 

எளிதில் முறியும் தனனம ப்காண்டைது.

Ü¬ùˆ¶‹ ÞòŸ¬èò£ù¶

ÞòŸ¬è + «õFŠªð£¼œ

Ü¬ùˆ¶‹ «õFŠªð£¼œèœ

ÞòŸ¬è + ñ¼‰¶

ð„¬ê-

CõŠ¹

è¼Š¹

cô‹

àƒèÀ‚°ˆ ªîK»ñ£?

இயற்ைக + மருந்து

அைனத்தும்  இயற்ைக

இயற்ைக + ேவதிபச்பாருட்கள்

அைனத்தும்  ேவதிபச்பாருட்கள்
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6.4. நமது நாட்டில் உள்ள உணவுப் பாதுகாப்பு சட்டங்கள்

நமது இந்திய பாராளுமன்றம் தற்பொழுது உணவு பாதுகாப்பு மற்றும் தரநிலை சட்டம் 
கடந்த 2006ல் அமல்படுத்தியுள்ளது.  இச்சட்டமானது உணவு சம்மந்தப்பட்ட அனைத்து 
சட்டங்களையும் உள்ளடக்கியதாகும் மேலும் கீழ்கண்ட ஆணைகள் நீக்கப்பட்டு 
திருத்தியமைக்கப்பட்டது.

•	 உணவுக் கலப்பட தடுப்புச் சட்டம் 1954

•	பழத்த யாரிப்பு ப�ொருட்கள் ஆணை 1955

•	 உணவு ப�ொருட்கள் ஒழுங்கு நடவடிக்கை ஆணை 1973

•	க ாய்கறி எண்ணெய் தயாரிப்பு (கட்டுப்பாட்டு) ஒழுங்கு ஆணை 1947

•	 சமையல் எண்ணெய் கட்டுக்கட்டுதல் ஒழுங்குமுறை ஆணை 1988

•	கரைப்பான்  பிரித்தெடுக்கப்பட்ட எண்ணெய், எண்ணைய் உணவு மற்றும் சமையல் மாவு  
(கட்டுப்பாடு) ஆணை 1967

•	ப ால் மற்றும் பால் ப�ொருட்கள் ஆணை1992  

1.விவசாய உற்பத்தி (தரம் மற்றும் சந்தைப்படுத்துதல்) சட்டம் - 1937

ஒழுங்குமுறை

• தரக் கூறுகள் மற்றும் ஆய்வுகளின் படி, விவசாய மற்றும் அதனை சார்ந்தப்  ப�ொருட்களின் 
தரம் மற்றும் தரநிலைகள் வரிசைப்படுத்தப் பரிந்துரைக்கப்படுகின்றன. 

சிறப்பம்சம்

தயாரிப்பாளர்களின் ப�ொருட்களுக்கு அவற்றை சந்தைப்படுத்துதல், தர நிர்ணயம் 
ஆகியவற்றிற்கு அக்மார்க் சான்றிதழ் வழங்குதல்.

2. இந்திய தர கட்டுப்பாட்டு நிறுவனம் (BIS)

ஒழுங்குமுறை

உணவில் கலக்கப்படும் ப�ொருட்களில் தர நிர்ணயம், தரத்தை வரைமுறைப்படுத்துதல், 
உணவில் நச்சு கலவைகள் இருப்பின் அதன் வரம்பு குறிப்பீடுகள்.

இச்சட்டங்களை நடைமுறைப்படுத்தி அரசு மற்றும் பிற தனியார் தர மேலாண்மை 
நி று வ னங  ்க ள்  வ ா யி ல ா க  உ ண வி ன ை  கட்  டு த ல்  ம ற் று ம்  மு க ப் பு  வி வ ர து ணு க் கு 
செய்யப்படுகிறது.

சிறப்பம்சம்

தயாரிக்கப்படும் உணவுப�ொருட்களின் சுகாதார நிலை, பயன்படுத்தப்படும் கருப்பொருளின் 
தரம் மற்றும் பாதுகாப்பு பற்றி உற்பத்தியாளர்களுக்கு வரையறை வழங்கப்பட்டுள்ளது. 
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சுருக்கத் திரட்டு 
•	மசாலா என்பது ஒரு தாவரத்தின் காய்ந்த பகுதி அல்லது இலை, தாளிப்பதற்கும், 

மணமூட்டுவதற்கு மட்டுமே பயன்படுவது. இது முக்கிய உணவாகப் பயன்படாது.

•	உணவின் அடர்த்தி, புளிப்புத்தன்மை, பதப்படுத்துதல், ந�ொதித்தல், சுவையூட்டல் மற்றும் நிறம் 
சேர்க்க மசாலாக்கள் பயன்படுகின்றன.

•	உணவுச் சேர்க்கை என்பது அடிப்படை உணவல்லாத ஒரு ப�ொருள் அல்லது ப�ொருட்களின் 
கலவையாக இருக்கலாம். இது உணவு உற்பத்தி செய்யும்போது, தயாரிக்கும் ப�ொழுதும், பாதுகாக்கும் 
ப�ொழுதும், மற்றும் கட்டுகட்டுதலின் ப�ொழுதும் சேர்க்கப்படுவதாகும்.

•	பதப்படுத்தும் காரணி, நிறமேற்றும் காரணி, எதிர் ஆக்ஸிஜனேற்றி, செயற்கை இனிப்பூட்டி, 
நறுமண சுவையூட்டும் காரணி, கூழ்மமாக்கிகளாக, நிலைப்படுத்திகள், அடர்வூட்டும் காரணி, மாவு 
மேம்படுத்தி, ஈரமாக்கி, பதப்படுத்தும் காரணி, ந�ொதித்தல் காரணிகளாக உணவு சேர்க்கைகள் 
வகைப்படுத்தப்பட்டுள்ளன.

•	உணவில் கலப்படம் செய்யப்பட்ட ஏதேனும் ஓர் ப�ொருள் அல்லது கலப்படம் செய்யும் 
ந�ோக்கத்துடன் பயன்படுத்தப்பட்ட ப�ொருளை கலப்படப்பொருள் என்று வரையறுக்கலாம்.

•	உணவுக் கலப்படம் இரண்டு வகைப்படும்.  அவை தெரியாமல் நிகழும் கலப்படம் மற்றும் 
தெரிந்து நிகழும் கலப்படம் ஆகும்.

விளக்கத் திரட்டு
மசாலா (Spice) உணவின் தன்மை, சுவை, மணம் கூட்ட பயன்படும் 

ப�ொருள்.

உணவுச் சேர்க்கை (Food 
Attitives)

உணவின் மணம், சுவை கூட்ட சேர்க்கப்படும் ப�ொருள்

பதப்படுத்தும் காரணி 
(Preservatives)

உணவில் பாக்ரிடியாவை அல்லது பூஞ்சையின் வளர்ச்சியைத் 
தடுக்க அல்லது குறைக்க நீண்ட நாள் பாதுகாக்க உதவும் காரணி

.

எதிர் ஆக்ஸிஜனேற்றிகள்

(Anti Oxidants)

உணவு ஆக்ஸிகரணமடைவைத தடுக்கிறது.

எண்ணெய் மற்றும் க�ொழுப்பு உணவை கெடாமல் தடுக்கிறது  

அடர்வூட்டும் காரணி 

(Thickening Agent)

சூப் மற்றும் சாஸ் ப�ோன்ற திரவங்களை அடர்த்தியாக்குகிறது.

நிலைப்படுத்திகள் 

(Stabilizers) 

இரு சேர திரவங்களை சேர்ப்பதில் பயன்படுகிறது. திரவங்களில் 
கசடுகளை தடுக்க உதவி புரிகிறது மென்மை மற்றும் ப�ொதுவான 

தன்மை அளிக்கிறது.
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வினாக்கள்

பகுதி - அ : சரியான விடைகளை 
தேர்ந்தெடுத்து எழுதுக (1 மதிப்ெபண்)

1.	 இந்திய சமையலில் 
_________முக்கிய 
பங்கு வகிக்கின்றன.

	 அ) மசாலா	
ஆ) இறைச்சி

	 இ) பால்	  
ஈ) பயறு

2.	 உ ல கி லேயே     _ _ _ _ _ _ _  ம ச ா ல ா ப் 
ப � ொ ரு ட ்க ளை  ப ெ ரு ம ள வி ல்  உ ற்ப  த் தி 
செய்கிறது.

	 அ) சீனா	 ஆ) இந்தியா

	 இ) ஜப்பான்	 ஈ) டெல்லி

3.	 ம ச ா ல ா க ்க ள்  கு றைந்த     அ ள வு 
_ _ _ _ _ _ _ _ _ _  ந ம்  உ ண வி ல் 
சேரிக்கின்றன

	 அ) கல�ோரிகள்	 ஆ) சுவை

	 இ) நறுமணம்	 ஈ) அடர்வு

4.	டெ வில்’ஸ் டங் என்று ஆங்கிலத்தில் 
அழைக்கப்படும் உணவுப் ப�ொருள்

	 அ) ஜாதிக்காய்	 ஆ) ஜாதிப்பத்திரி

	 இ) பெருங்காயம்	 ஈ) சதகுப்பை

5.	 எட்டு மசாலாக்களின் கலவை

	 அ) தனியா ப�ொடி	 ஆ) கரம் மசாலா

	 இ) மாங்காய் ப�ொடி	 ஈ) கடுகுப்பொடி

6.	 நறுமணச்சுவை, தன்மை மற்றும் நிறம் 
ஆகியவற்றை மேம்படுத்த சேர்க்கப்படும் 
ப�ொருள் _____________ ஆகும்.

	 அ) உணவுக் கலப்படம்

	 ஆ) நிறம்

	 இ) உணவுச் சேர்க்கை

	 ஈ) நறுமணச்சுவை

7.	 உ ண வு ச்  சே  ர ்க்கைகளை      க் 
க ல ப்ப  து  _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _  அ ல்ல  து 
_______________ பயன்படுகிறது

	 அ) செறிவூட்டுதல், வளப்படுத்த.
	 ஆ) சுவை, சமைத்தல்.
	 இ) குறைப்பதற்கு, அதிகரிப்பதற்கு.
	 ஈ) மணம், சமைத்தல்.

8.	 சர்க்கரைக்கு மாற்றாக _____________ 
பயன்படுகிறது.

	 அ) பிளேவனாய்டுகள்
	 ஆ) ஈரமாக்கிகள்
	 இ) செயற்கை இனிப்பூட்டிகள்
	 ஈ) இனிப்பு

9.	 எ தி ர்  ஆ க் ஸி ஜ னே  ற் றி களை   
எண்ணெயில் சேர்ப்பதால் __________ 
தடுக்கப்படுகிறது.

	 அ) நறுமணம்

	 ஆ) கெட்டுப்போதல்	

	 இ) புகை ஏற்படுத்தல்

	 ஈ) நிறமேற்றுதல்

10.	 __________ என்ற ச�ொல்லின் ப�ொருள் 
ஏமாற்றுதலை குறிக்கும்.

	 அ) கலப்படம்	 ஆ) சேர்த்தல்

	 இ) பாதுகாத்தல் 	 ஈ)  கெட்டுப்போதல்.

11.	 ல ா பந�ோக     ்க த் தி ற்காக     செ  ய ்யப்ப   டு ம் 
கலப்படம் ___________ ஆகும்

	 அ) தெரியாமல் நிகழும் கலப்படம்

	 ஆ) சூழ்நிலைக் கலப்படம்

	 இ) தெரிந்து நிகழும் கலப்படம் 

	 ஈ) கலப்படம்

12.	 அ றி ய ா மை  ,  அ ல ட் சி ய ம்  அ ல்ல  து 
முறையான பாதுகாப்பு வசதிகள் அற்ற 
நிலையில் ___________ நிகழ்கிறது

	 அ) தெரியாமல் நிகழும் கலப்படம்

 	 ஆ) தெரிந்து நிகழும் கலப்படம் 

	 இ) உணவுச் சேர்க்கை

	 ஈ) சூழ்நிலைக் கலப்படம்
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13. �ருப்பு்களில் வசரக்்கப்�டும் வ்கசரி �ருப்பு 
__________ வினளவு்கனள ஏற்�டுத்தும்.

 அ) லாத்தரிசம் ஆ) ்கனிம நச்சு

 இ) வயிற்றுப்வ�ாக்கு ஈ) வநாய்கள்

14. பமத்தானில் சாயங்்கள் _____________ 
ஏற்�டுத்தும்.

 அ) தூயனம ஆ) புற்றுக்்கடடி 

 இ) வநாயகுணமாகும் ஈ) நி்றம்

்பகுதி - ஆ : குறு விோக்கள் (2 மதிபத்பண்்கள்)

1. மசாலாக்்கள் என்றால் எனை?
2. இ ந் தி ய  ச ன ம ய லி ல்  ந ா ள் வ த ா று ம் 

� ய ன � டு ம்  ம ச ா ல ா க் ்க ள்  மூ ன ன ்ற 
குறிப்பிடு்க.

3. உணவுச் வசரக்ன்க்கள் - வனரயறு.

4. ஏவதனும் மூனறு உணவுச் வசரக்ன்க்கனள 
�டடியலிடு்க.

5. நி்றமூடடும் ்காரணி்கனள வன்கப்�டுத்து்க.

6. ஈரமாக்கி்கள் - விவரி.

7. கூ ழ் ம ம ா க் கி ்க ளு க் ்க ா ை  இ ர ண் டு 
உதாரணங்்கனளத் தரு்க.

8. �தப்�டுத்தும் ்காரணி என்றால் எனை?

9. ்கலப்�டைப் ப�ாருள் - விவரி.

10. உணவுக் ்கலப்�டைம் - விவரி.

்பகுதி - இ : சுருக்கமாே ்பதில் எழுது்க.  
(3 மதிபத்பண்்கள்)

1. சனமயலில் மசாலாக்்களின �ங்ன்க விவரி.
2. இந்திய சனமயலில் �யன�டுத்தப்�டும் 

ஏவதனும் ஐந்து மசாலாப் ப�ாருட்கனள 
விளக்கு்க.

3. ஏவதனும் ஐந்து மசாலாப்ப�ாருட்களின 
மருத்துவ குணத்னத �டடியலிடு்க.

4. உணவுச் வசரக்ன்க்களின அவசியத்னத 
விவரி.

5. உணவுப் �தப்�டுத்தி்கள் - சில குறிப்பு 
வனர்க.

6. உணவுக் ்கலப்�டைத்னத வன்கப்�டுத்து்க.
7. உணவுக் ்கலப்�டைத்தால் ஏற்�டும் வ்கடு்கள் 

ஐந்தினை விவரி.

்பகுதி - ஈ : விரிவாே வி்ட்க்ை எழுது்க. (5 
மதிபத்பண்்கள்

1. � ல் வ வ று  வ ன ்க ய ா ை  ம ச ா ல ா ப் 
ப�ாருட்கனள விவரித்து அதன �யன்கனள 
விளக்கு்க.

2. உணவுச் வசரக்ன்க்கனள வன்கப்�டுத்தி 
அவற்றுள் மூனன்ற விவரி.

3. உணவுக் ்கலப்�டைத்னத வனர�டைம் மூலம் 
விவரி.

4. ஏவதனும் நானகு உணவுத் பதாகுதி்களில் 
உள்ள உணவுக் ்கலப்�டைத்னத எழுதி, 
அதனைக் ்கண்டைறியும் முன்றனய விவரி.

àí¾ Üð£ò‹
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்டங்களில கபாணப்டும் உணவு 
ச்பாருட்களுடன் கலக்கப்டும் கலப்டப 
ச்பாருட்கைளக் கண்டறிக.
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