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ගම්මිරිස් අස්වනු නෙළීම සහ සකස් කිරීම  

ගම්මිරිස් වගා කරන වවනත් රටවල වෙන් වනාව ශ්‍රී ලංකාවේ විශාල ප්‍රවේශයකට යල සහ ෙහ කන්න 

වෙකටෙ වර්ෂාව ලැවෙන නිසා ගම්මිරිස්වල වසරකට වෙවරක් ෙල් හට ගනී.  

යල් කන්නවේ වර්ෂාව නිසා   හටගන්නා ෙල් වලින් අසව්ැන්න ලැවෙන්වන් වනාවැම්මෙර්-ජනවාරි අතර 

කාලවේදීය.  

ෙහ කන්නවේ වර්ෂාව නිසා  හටගන්නා ෙල් වලින් ලැවෙන අවනක් අස්වැන්න ලොගත හැකි වන්වන් 

ෙැයි සිට ජූලි ොසවලදීය. 

ගම්මිරිස් වැල්වලට වහෝ පඳුරුවලට අවෙ හානියක් සිදුවන අයුරින් අස්වනු වනලා ගැනීෙට වග ෙලාගත 

යුතුවේ.  

විවිධ ගම්මිරිස් නිෂ්පාෙන අතර වවළඳවපාල සඳහා සකස් කරන ප්‍රධාන නිෂ්පාෙන වෙකක් වේ. 

1 කලු ගම්මිරිස් - වහාඳින් වම්මරූ  එවහත් වනාඉදුණු වගඩිවලින් සාොගනී. 

2. සුදු ගම්මිරිස්- ප්‍රධාන වශවයන් රතු, කහ සහ වහාදින් වම්මරූ වකාළ පැහැ ගැන්ූ වගඩිවලින් සාොගනී. 

ශ්‍රී ලංකාවේ ඉතා ෙහුලව සාෙන්වන් කළු ගම්මිරිස්ය. 

 

කළු ගම්මිරිස් සැකසීම  

අස්වැන්ෙ නෙළීම  

ගම්මිරිස ්කරවල් ඇටයක් වෙකක් කහ පැහැයට වහෝ රතු පැහැයට හැවරන අවස්ථාවේදී වහෝ කරවල් 

අග ඇති ඇට අතින් වපාඩි කිරීෙට වනාහැකි වන අවස්ථාවේදී අස්වනු වනළීෙ සුදුසුය. ගම්මිරිස් කරලක 

ඇටයක් වෙකක් කහ පැහැයට හැවරන අවස්ථාව වන විට එෙ කරල් වල පරිණතිය ගම්මිරිස් රැහැන් 

අවෙන අවස්ථාවේ සිට ොස අටක් පෙණ වේ. වෙෙ අවස්ථාවේ අස්වැන්න වනළීවෙන් වගාවියාට 

අස්වැන්න අඩුවීෙකින් වතාරව වගාවේ සම්මූර්ණ අස්වැන්නෙ ලො ගත හැකිවේ. ගම්මිරිස ්කරවළ් අග 

ඇති ඇට අතින් වපාඩි කිරීෙට වනාහැකි වන විට එෙ කරල් වල පරිණතිය ගම්මිරිස් රැහැන් ඇවෙන 

අවස්ථාවේ සිට ොස 7 ක්  පෙණ පසුවී ඇති අතර ොස 8 ට ආසන්නවී ඇත. ගම්මිරිස් අස්වැන්න 

වනළීවම්මදී වතෝරා වනළීවම්ම ක්‍රෙය අනුගෙනය කරනු ලෙයි. එනම්ම ඉදුනු හා පැසුනු කරල් පෙණක් 

වතෝරා වනළිෙ නිර්වේශ කරයි.                                                       

වනළනු ලෙන අස්වැන්න එකතු කිරීෙ සෙහා ප්ලාස්ික් ෙහාලුම්ම වහෝ වපාලිසැක් ෙළු වහෝ භාවිතා කළ 

හැකිය. වම්මවා ඉතා පිරිසිදු තත්ත්වවයන් තිබිය යුතුය. 

අස්වනු වනළා දින වෙකක් ඉක්ෙ යෑෙට වපර නටුවවන් ඇට වවන් කිරීෙ සුදුසු වේ. වනලා ගත් ගම්මිරිස ්

පැය 12 සිට පැය 24 ෙක්වා වු කාලයක් විවෘත ෙහාලුම්ම තුල වහෝ වගාඩ ගසා තැබීවෙන්  ඇට වවන් 

කිරීෙ පහසු වේ. නමුත් එෙ කාලය දින 02 ට වඩා වැඩි ූ විට නිශ්පාදිතවේ ගුණාත්ෙය අඩු වීෙට වහ්තු 

විය හැකිය. ඒනම්ම ඒහිදී කරල් වල පුස් ඇතිවීෙට හා කරල් තැම්මබී ගන්ධයක් වහනය වීෙට ඉඩ ඇත. 

ඒවෙන්ෙ නටු තැම්මබීෙකට ලක් වීෙෙ සිදුවේ. 

ගම්මිරිස් කරලින් ඇට නවන් කිරීම  
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සාොනය ක්‍රෙයට කරලින් ඇට වවන් කිරීවම්මදී අතින් එය කරනු ලැවේ. වම්ම සඳහා ඇට වවන් කරන 

යන්ර ෙ (Pepper Thresher) භාවිතා කළ හැකිය. වම්ම සඳහා යන්ර භාවිතා කිරීෙ ෙගින් සනීපාරක්ෂක 

වලසත්, අඩු කම්මකරු ශ්‍රෙයක් වයාෙවින් ඉතා ඉහළ කාර්යක්ෂෙතාවයකින් ඇට වවන් කර ගැනීෙ කළ 

හැකිය. වම්ම සඳහා සෑෙ විටෙ පිරිසිදු සිවෙන්ති වහෝ වකාන්ීට් වයදූ බිෙක් භාවිතා කළ යුතුය. කරලින් 

ඇට වවන් කර ගන්නා යන්රය ආකාර වෙකකින් හඳුන්වා දී ඇත. එක් යන්රයක් ිනිස් ශ්‍රෙය 

ආධාරවයන් ක්‍රියාත්ෙක කරන අතර, එෙගින් පැයකට කි.ග්‍රෑම්ම 150 -200 ප්‍රොණයක ඇට වවන් කරගත 

හැකිය. අවනක් යන්රය අශ්ව ෙල 2 ක වෙෝටරයක් සහිත විදුලි ෙලවයන් ක්‍රියාත්ෙක කරවන අතර, 

එෙගින් පැයකට කි.ග්‍රෑම්ම 600 – 700 ප්‍රොණයක ඇට වවන් කර ගත හැකිය. ිනිස් ශ්‍රෙවයන් ක්‍රියාත්ෙක 

කරන යන්රවේ ි ල විදුලි ෙලවයන් ක්‍රියා කරන යන්රවේ ි ලට වඩා අඩුය. වෙෙ යන්ර සුදු යකඩවලින් 

නිර්ොණය කළ යුතුය. 

අමු ගම්මිරිස් බීජ නේරීම / නවන් කිරීම  

අපනයන තත්ත්වවේ නිෂ්පාෙනයක් කිරීෙ සඳහා අමු ගම්මිරිස් ඇට වවන් කළ පසු වලාකු ඇට, වපාඩි 

ඇට සහ අල්වපවනති හිස් ආකාර ඇට වවන් කිරීෙ කළ යුතුය. එෙගින්  ඒකාකාරී නිෂ්පාෙනයක් ලො 

ගැනීෙට හැකි වේ. වම්ම සඳහා වනාම්මෙර 5 සහ වනාම්මෙර 8  කම්මබි ෙැල් ගසා සකස් කර ගත් රැයිසි 

(සල්ලඩ) භාවිතා කළ හැකිය. ඒෙ නිසා වනා5 ෙැල ෙත විශාල ඇට ෙ වනා 8 ෙැල ෙත කුඩා ඇටෙ ඉතිරි 

වේ. ෙැනට වම්ම සඳහා යන්රයක් ෙ  නිර්ොණය කර ඇත. වම්ම සඳහා අමු ගම්මිරිස්  බීජ වත්රීවම්ම යන්රය 

(Green Berry Sorter/Green Berry Shifter) භාවිතා වකවර්. වෙෙ යන්රය  විදුලිවයන් ක්‍රියාත්ෙකවන 

අශ්ව ෙල 2 ක වෙෝටරයකින් සහිත අතර වනාම්මෙර 5 සහ 8 ෙැල් වලින් යුත් සල්ලඩ වෙකකින් 

සෙන්විතය.  

කළු ගම්මිරිස ්සෑදීවම්මදී අල්වපවනති හිස් ආකාර ඉතා කුඩා ඇට ඉවත් කිරීෙට වෙෙ යන්රය භාවිතා 

වකවර්. තවෙ කළු ගම්මිරිස ්නිෂ්පාෙනවේදී වලාකු ඇට සහ කුඩා ඇට වවන වවනෙ සකසා ගැනීෙ වඩා 

වයෝගය වේ. 

ඉන්පසු අමු ගම්මිරිස් ඉතා පිරිසිදු ජලවයන් වසාොවගන උණු වතුර ප්‍රතිකාරය සඳහා භාජනය කරනු 

ලැවේ.  

උණු වතුර ප්‍රතිකාරය  

උසස් තත්ත්වවයන් කළු ගම්මිරිස ්සැකසීෙ සඳහා වෙෙ පියවර ඉතා වැෙගත් වේ. වසෝො ගත් ගම්මිරිස ්

නටන ජලවේ ි නිත්තු 1-2 ත් අතර කාලයක් ගිල්වා තො ගනී. ඉවතට වගන ඉන්පසු ජලය වේවරන්නට 

හැර වියළා ගනී. වෙෙ උණු වතුර ප්‍රතිකාරය කිරීෙ නිසා පහත සඳහන් වාසි අත්පත් කර ගත හැකිය. 

• ඒකාකාරී තෙ කළු පැහැවයන් යුතු ෙතුපිට වහාඳින් රැලි ගැසුනු ගම්මිරිස් ලොගත හැකිවීෙ . 

• අපද්‍රවය සහ ක්ුද්‍ර ජීවීන්වේ ප්‍රොණය සැලකිය යුතු ප්‍රොණයකින් අඩුවීෙ. 

• අේවේ වියළීෙට ගත වන කාලය හිතකර කාලගුණික තත්ත්ව යටවත් දින 2 ක් 3 ක් ෙක්වා 
අඩුවීෙ. 

• නියිත තත්ත්ව යටවත් ගෙඩා කල විට වැඩි කාලයක් ගෙඩා කර තො ගත හැකිවීෙ. 
 

උණු වතුර ප්‍රතිකාර කට්ටලය  

වෙෙ උණු වතුර ප්‍රතිකාරය සඳහා භාවිතා කරන භාජන උණු වතුර ප්‍රතිකාර කට්ටලය වලස හදුන්වයි. 

සුදුයකඩ වලින් සෑදු ෙැරල් භාගයක් වහෝ එවැනි විශාල භාජනයකින් සහ සුදු යකඩ වනාම්මෙර 10  

ෙැලකින් සකස් කර ගත් ෙැරල් භාගයට ෙහාලිය හැකි ෙඳුනක් වෙෙ කට්ටලයට අයත් වේ. වෙෙ 
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භාජනවේ ¾ ක පෙණ පරිොවක් ජලවයන් පුරවා  නටවාගත් පසුව උණුවතුර ප්‍රතිකාරය ලොදීෙ සුදුසු 

වේ.  

ඊළඟ උණු වතුර ප්‍රතිකාරය  කිරීෙට වපර නැවත වරක් ජලය නැටවීෙ වැෙගත්ය. 

වියළීම  

වියළන අවස්ථාවේ උණුවතුර ප්‍රතිකාරය කළ වකාළ ගම්මිරිස් වල වතතෙනය 75% ක් පෙණ වේ. වෙය 

12% ක් ෙක්වා අඩු කිරීෙ වියළීෙ ෙඟින් සිදු කරයි. වෙහිදී වැෙගත්ෙ සාධකය වන්වන් අස්වනු වනළාගත් 

පසු හැකි ඉක්ෙනින් වියළා ගැනීෙයි. එෙගින්  ක්ුද්‍ර ජීවී ක්‍රියාකාරිත්වය අඩු කර ගත හැකිය. ගම්මිරිස ්

වියළීෙ සඳහා සූර්ය තාපය වහෝ කෘතීෙ වියළන භාවිතා කරයි. වහාඳින් වම්මරූ අමු ගම්මිරිස් වලින් ලො 

ගත හැකි වියළි කළු ගම්මිරිස් ප්‍රොණය අමු ගම්මිරිස් කි.ග්‍රෑම්ම 03 ට කළු ගම්මිරිස් කි.ග්‍රෑම්ම 01 පෙණ වේ. 

 

හිරු එළිනේ වියළීම  

වහාඳින් හිරු එළිය වැවටන ස්ථානයක් වම්ම සඳහා භාවිතා කල යුතුය. අේවේ ෙො වියළීවම්මදී උස්ූ 

ආරක්ිත පිරිසිදු කෙතක් (වපාළව ෙට්ටින් අඩියක් පෙණ උස්ූ සතුන්ට ඇතුළු විය වනාහැකි පරිදි 

ආවරණය කළ) වහෝ ටාවපාලින් වරදි ෙත වහෝ සීරු ොරු කල හැකි අඩියක් පෙණ උස්ූ  ආධාරක ෙත 

රැෙූ ෙැල් සහිත තැි භාවිතා කිරීෙ ෙගින් ොහිර අපද්‍රවය එකතු වීෙ අවෙ කල හැකිය. අතුරනය පුරා 

ගම්මිරිස ් තුනී තට්ටුවක් වන පරිදි විසුරුවා හරිනු ලැවේ. විින් විට අතින් වහෝ වර්ක්කයක් ෙගින් 

ගම්මිරිස් වපරළීෙ සිදු කළ යුතුය. එෙගින් වහාඳින් වියළීෙ සහ ඒකාකාරී කළු වර්ණයක් ලොගත හැකිය. 

හිරු එළිවේ වියළීෙට දින 3-5 ක් ෙක්වා කාලයක් ගත වේ. වෙෙ කාලය කාලගුණික වවනස්වීම්ම ෙත 

වවනස් වේ.  

 

කෘතීම වියළෙ  

ගම්මිරිස ්එළිෙහවන් හිරු එළිය ආධාරවයන් වියළා ගැනීවම්ම දී ගැටලු කිහිපයක් පැන නගී. වැසි සහිත 

දින වල නිසි වලස වියළා ගැනීෙට වනාහැකි වීවෙන් ක්ුද්‍ර ජීවීන් ඒ ෙත වර්ධනය වේ. තවෙ පරිසරවේ 

ඇති දූවිලි සතුන්වේ අප ද්‍රවය ආදිය ගම්මිරිස් වලට එකතු වේ. සූර්යාවලෝකය ආධාරවයන් වියළා 

ගැනීවම්මදී, උෂණ්ත්වය පාලනය කර ගත වනාහැකි වේ. ඉහත දුර්වලතා වහ්තු වකාට වගන අවසන් 

නිෂ්පාෙනවේ ගුණාත්ෙක භාවය අඩු වේ. වෙෙ ගැටලු වලට පිළියෙක් වශවයන් කෘතීෙ වියළන භාවිතය 

නිර්වේශ කරයි. කෘතීෙ වියළන භාවිතා කරින් ගම්මිරිස් ඉතා උසස් ගුණාත්ෙවයන් යුතුව වියළා ගත 

හැකිය.  දූවිලි සහ වනාවයකුත් අපද්‍රවය ගම්මිරිස් සෙග ිශ්‍ර වනාවීෙත් වැසි සහිත කාලගුණ තත්ත්ව 

වලදී පවා ොධාවකින් වතාරව වියළා ගත හැකි වීෙත්, වියළීෙ සිදු වන උෂ්ණත්වය පාලනය කරගත 

හැකිවීෙත්  වම්මවාවේ ඇති වාසි කිහිපයකි. එෙ නිසා අවසානවේදී ගුණාත්ෙක භාවවයන් ඉහළ 

නිෂ්පාෙනයක් ලො ගත හැකි අතර, එය වැඩි ිලකට විකුණාගත හැකි වීවෙන් වගාවි ෙහතුන්ට ෙහඟු 

වාසියක් සැලවස්. කෘතීෙ වියළනයකදී ගිිරිස් සඳහා භාවිතා කළ යුතු උෂ්ණත්වය 55 0 C - 600 C 

අතරවේ. උෂ්ණත්වය 600 C  ට වඩා වැඩි වුවවහාත් ගම්මිරිස් වල වාෂ්පශීලී රසායනික සංවයෝග ඉවත්වී 

ගුණාත්ෙක අගය පහළ යයි. කෘතීෙ වියළන ආධාරවයන් වියළා ගැනීවම්මදී වනාකඩවා එක දිගට වියළීෙ 

සිදු වනාකළ යුතුය. මුලින් පැය 06 ක් - 08 ක් පෙණ වියළීෙ සිදු කර පැය 02 ක් පෙණ විවේකයක් ලො 

දිය යුතුය. පසුව එක දිගට අඛන්ඩව අවශය ප්‍රොණයට වතතෙනය අඩු වන වතක්  වියළීෙ සිදු වකවර්.  

ගම්මිරිස් නර්ණි කිරීම 
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අපනයන වවළඳවපාලට සැකසීවම්මදී වියළි ගම්මිරිස් ෙර අනුව වශ්‍ර්ණි කර ඉදිරිපත් කල යුතුය.වෙහිදී 

ලීටරයක පරිොවක ෙර අනුව 1.2.3. වලස වශ්‍ර්ණි වර්ග කරනු ලෙන අතර ඒ සඳහා වශ්‍ර්ණි කිරීවම්ම 

යන්රයක් ෙ සකසා ඇත. වෙය එකලා විදුලිවයන් (Single Phase)  ක්‍රියා කරන වායු වපාම්මපයකින්  (Air 

Blower ) සහ වශ්‍ර්ණි වවන් වකවරන කුටීරයකින් සෙන්විතය. වියළා ගත් ගම්මිරිස් ෙර  අනුව වශ්‍ර්ණි 

කර ගැනීෙ සඳහා වෙෙ යන්රය භාවිතා වේ. තවෙ වියළි ගම්මිරිස් වල අඩංගු දූවිලි, වියළි පර කැෙලි 

ආදිය ඉවත් කර ගත හැකි වීෙෙ වෙහි ඇති අෙතර වාසියකි. වෙෙ යන්රවේ  ධාරිතාවය පැයට කි.ග්‍රෑ. 

200 ක් පෙණ වේ.  

 

ඇසිරීම හා ගබඩා කිරීම  

ගෙඩා කිරීෙ සඳහා වයාො ගන්නා ගම්මිරිස් වල වතතෙන ප්‍රොණය 12% ට වඩා අඩුවිය යුතුය. ගම්මිරිස ්

ඇසිරීෙ සඳහා ඉතා පිරිසිදු වියළි ෙලු වහෝ ඇසුරුම්ම වයාො ගත යුතුය. වපාවහාර වහෝ වවනත් කෘි 

රසායනික ද්‍රවය ඇසුරූ ෙලු වම්ම සඳහා වයාො වනාගත යුතුය. වෙහිදී ෙලු වලට ඇතුළතින් වපාලිතින් 

වහෝ වපාලිවප්‍රාපිලින් ෙල්ලක් භාවිතා කිරීෙ ෙඟින් ගම්මිරිස් වාතවයන් වතතෙනය අවවශෝෂණය කිරීෙ 

වලක්වා ගත හැකිය. අඩු ආර්ද්‍රතාවයක් ( 65%) යටවත් වහාඳින් වාතාශ්‍රය ලැවෙන ස්ථානයක ලී රාමු 

ෙත වශ්‍රණ්ි කළ ගම්මිරිස් වවන වවනෙ අසුරා ගෙඩා කළ යුතුය. එවෙන්ෙ ගම්මිරිස් කෘි රසායනික 

ද්‍රවය හා වවනත් ද්‍රවය සෙඟ එකට ගෙඩා වනාකළ යුතුය. 

 

වම්ම සෙහා ආර්ද්‍රතාවය අඩු කිරීෙට ඩීහියුිඩිෆයර්ස්  dehumidifiers සවිකරන ලෙ ගෙඩා වහෝ වියලන 

පේධති භාවිතා කළ හැකිය. එෙගින් වියලන ලෙ ගම්මිරිස් වල පුස් සෑදීෙ වලක්වා ගතහැකිය.  

සුදු ගම්මිරිස් සකස් කිරීම.  

සුදු ගම්මිරිස් සකස් කිරීවම්මදී කළ යුත්ව ත් කුෙන ක්‍රෙයකින් වහෝ වපාත්ත ඉවත් කිරීෙයි. වඩාත් වහාඳ 

නිෂ්පාෙනයක් ලොගැනීෙට නම්ම වනලා ගත යුත්වත් වගඩි 2-3 ක් ඉදුණු ගම්මිරිස් කරල ් වේ. වෙෙ 

අවස්ථාව වන විට ගම්මිරිස ්කරවල් පරිණතිය රැහැන් ඇදුන අවස්ථාවේ සිට ොස 8 ½ ක් පෙණ වේ. 

වහාදින් පැසුණු ගම්මිරිස් කි.ග්‍රෑම්ම 04 කින් සුදු ගම්මිරිස් කි.ග්‍රෑම්ම 01 ක් ලො ගත හැකිය. 

සුදු ගම්මිරිස් සකස් කිරීනම්ම පියවර 

මුලින්ෙ වනලාගත් ගම්මිරිස් කරල් වලින් ඇට වවන් කර ගත යුතුවේ. උසස් ගුණාත්ෙවයන් යුතු සුදු 

ගම්මිරිස ්සකසා ගැනීෙ සඳහා වනලාගත් අස්වැන්න අමු ඇට වතෝරන යන්රයක් (Green Berry Sorter) 

ෙගින් වවන් කල යුතුය.  වලාකු ඇට (No.5 ෙැළ) සහ කුඩා ඇට (No.8 ෙැළ) වවන් කිරීෙ අතයාවශය වන 

අතර, වලාකු ඇට පෙණක් සුදු ගම්මිරිස් සෑදීෙට වයාො ගැවන්. ඉතිරි කුඩා ඇට කළු ගම්මිරිස් සෑදීෙට 

වයාො ගනු ලැවේ. අමු ඇට වතෝරන උපකරණයක් වනාෙැති නම්ම, වනාම්මෙර 05 ෙැලක් සහිත 

සල්ලඩයක් භාවිත කර හලා වනාම්මෙර 05 ෙැල ෙත ඉතිරි වන වලාකු ඇට පෙණක් සුදු ගම්මිරිස ්

සැකසීෙට වයාො ගැනීෙ වයෝගය වේ. වෙවලස වලාකු ඇට පෙණක් භාවිතා කිරීෙ ෙගින් ඒකාකාරී 

වලස වපාතු ඉවත් ූ සොන ප්‍රොණවේ ඇට සහිත වහාඳ නිෂ්පාෙනයක් ලො ගත හැකිය.  

වතෝරා ගත් ෙහුතරයක් ඉදුණු ගම්මිරිස් ඇට වගෝනි වල වහෝ වරදි ෙලු වල වහෝ ෙහා දින 05ක් 07ක් 

පෙණ ෙ, වැඩි ප්‍රතිශතයක් ඇත්වත් වකාළපාට ගම්මිරිස් නම්ම වපගීෙට වැඩි කාලයක්ෙ ගතවේ. වෙහිදී 

ගලා යන ජලවේ වපඟවීෙ සුදුසුය. එවස් වනාෙැති නම්ම වතුර ොරු කළ හැකි ටැංකි ගම්මිරිස් වපඟවීෙ 

සඳහා භාවිතා කළ හැකිය. ටැංකිවේ ගම්මිරිස් ඇට ෙො ඒවා වැවසන වතක් ජලය ෙැිය යුතුය. ක්ුද්‍ර ජීවී 

ක්‍රියාකාරිත්වය ෙගින් ගම්මිරිස් වල වපාත්ත බුරුල් වකවර්. අප්‍රසන්න ගන්ධයක් එක්වීෙ වැලක්වීෙටත් 
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ගම්මිරිස් අව පැහැවීෙ වැලැක්වීෙටත් දිනක් හැර දිනක් ටැංකිවේ වතුර ොරු කළ යුතුය. ජලය ඉවත් 

කරන සෑෙ දිනකදීෙ ටැංකිවේ ඇති ජලය භාගයක් පෙණ ඉවත් කර එෙ ඉවත් කළ ප්‍රොණය  පිවරන 

තුරු අලුවතන් ජලය ෙැිය යුතුය. වෙෙගින් ගම්මිරිස ්වපාත්ත ෙත ක්ුද්‍ර ජීවී ක්‍රියාකාරීත්වයට අවශය 

ක්ුද්‍රජිවීන් රෙවා ගැනීෙට හැකිවේ. 

ඉන් පසු සල්ලඩයක ඇතිල්ලීවෙන් වහෝ වපාත්ත ඉවත් කිරීවම්ම යන්රයක් (සුදු ගම්මිරිස් සැකසීවම්ම 

යන්රය/Pepper Decorticator) භාවිත කිරීවෙන් වපාත්ත පහසුවවන් ඉවත් කළ හැකිය. වෙෙ යන්රය 

අශ්ව ෙල (hp) 2 ධාරිතාවවයන් යුත් එකලා විදුලිවයන් (Single Phase)ක්‍රියා කරන වෙෝටරයක් 

ආධාරවයන් ක්‍රියා කරයි. වෙෙගින් පැයකට කි.ග්‍රෑ. 150-200 ක් ප්‍රොණයක වපාතු ඉවත් කර ගත හැකිය. 

ඉන් පසුව පිරිසිදු ජලවයන් වසෝො  2% සිට්‍රික් අම්මල ද්‍රාවණයක පැය  1 ක කාලයක් ගිල්වා තැබීවෙන් 

තීව්‍ර සුදු පැහැයක් ලො ගත හැකිය. ඉන් පසුව පිරිසිදු ජලවයන් වසෝො  හිරු එළිවේ වියළීෙ වහෝ සූර්ය 

වියළනයක් ෙගින් සුදු පැහැය වැඩි දියුණු කළ හැකිය. කෘතීෙ වියළන භාවිතා කළ විට ලැවෙන සුදු 

පැහැය සූර්යාවලෝකය යටවත්දී තරම්ම තීව්‍ර වනාවේ. කෘතීෙ වියළන භාවිතා කිරීවම්මදී වයදිය යුතු 

උෂ්ණත්වය 550 C පෙණ විය යුතුය. කිසිවිටක උෂ්ණත්වය 600 C ට වඩා  වැඩි වනාවිය යුතුය. වෙවලස 

උෂ්ණත්වය පාලනය කිරිෙ ෙගින් ගම්මිරිස් වල වාශ්පශීලී වතල් ඉවත්වීෙ වලක්වා ගතහැකිය. 

වියළීවම්මදී  සුදු ගම්මිරිස් වල වතතෙනය 12% ෙක්වා අඩු කළ යුතුය. 

සුදුගම්මිරිස් ඇසිරීෙ සෙහා ඉතා පිරිසිදු වපාලිසැක් ෙලු වහෝ ඇසුරුම්ම වම්ම සඳහා වයාො ගත යුතුය. 

වපාවහාර වහෝ වවනත් කෘි රසායනික ද්‍රවය ඇසුරූ ෙලු වම්ම සඳහා වයාො වනාගත යුතුය. වෙහිදී ෙලු 

වලට ඇතුළතින් වපාලිතින් වහෝ වපාලිවප්‍රාපිලින් ෙල්ලක් (guage 250-300) භාවිතා කිරීෙ ෙඟින් 

ගම්මිරිස් වලට වතතෙනය අවවශෝෂණය කිරීෙ වලක්වා ගත හැකිය. අඩු ආර්ද්‍රතාවයක් ( 65%  ) යටවත් 

වහාඳින් වාතාශ්‍රය ලැවෙන ස්ථානයක ලී රාමු ෙත වශ්‍ර්ණි කළ ගම්මිරිස් වවන වවනෙ අසුරා ගෙඩා කළ 

යුතුය. එවෙන්ෙ කෘිරසායනික ද්‍රවය හා වවනත් ද්‍රවය සෙඟ එකට ගෙඩා වනාකළ යුතුය. 

 

ගම්මිරිස් යන්ර ෙඩේතුව 

සෑෙ  ගම්මිරස් අස්වනු වනලීෙක් අවසානවේදීෙ සියලුෙ යන්ර වස්වා කිරීෙක් කළ යුතුය. ඒවෙන්ෙ 

ටා වපාලින් වරදි වසාො වියලා තැබිය යුතුය. අස්වනු ෙහාලුම්ම  වහාදින් වසෝො වියලා ඊ ළග කන්නවේ 

ප්‍රවයෝජනයට ගැනීෙට නියිත ස්ථානවල ගෙඩා කර තැබිය යුතුය. වියලන වල තැි වහාදින් පිරිසිදු 

කර අසුරා තැබිය යුතුය.  

 

ගම්මිරිස් අගය එකතු කළ නිෂ්පාදෙ  

ගම්මිරිස් වලින් සාොගත හැකි විනාකෙ වැඩිකල නිෂ්පාෙන කිහිපයක් හඳුන්වා දිය හැකිය. 

 

නකාළ ගම්මිරිස්  

අස්වනු වනලීවෙන් පසු ගම්මිරිස් වල පවතින වකාළ පැහැය ආරක්ෂා කර ගනිින් විවිධ නිෂ්පාෙන 

සැකසීෙ වෙහිදී සිදු කරයි. එෙ නිෂ්පාෙන අතර ද්‍රාවණ තුල කල් තො ගනු ලෙන වකාළ ගම්මිරිස්, අධි 

ශීත කළ වකාළ ගම්මිරිස්, විජලිත කළ වකාළ ගම්මිරිස් ප්‍රධාන  වේ.  

1. ලුණු ද්‍රාවණ තුල කල් තබා ගනු ලබෙ නකාළ ගම්මිරිස්  
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අවශ්‍ය ද්‍රවය  

ලපටි නකාළ පැහැ ගම්මිරිස ්

ලුණු  

ඇසිරීමට සුදුසු නබෝතල්  

තෙ අවශයතාවය අනුව  ඕනෑෙ අවදියක ඇති ගම්මිරිස ්කරල් වශවයන් වහෝ ඇට වශවයන් වෙෝතල් වල 

අසුරා කල් තො ගත හැකියි. එවහත් වඩාත්ෙ සුදුසු වන්වන් ොස 4 - 5 පෙණ වයසැති වනාවම්මරූ 

ගම්මිරිස් කරල්ය.  

මුලින්ෙ 4% සිට 16% ෙක්වා තෙන් කැෙති ලුණු සාන්ද්‍රණයක් වතෝරා වගන පිරිසිදු පානීය ජලවේ 

දියකර ලුණු ද්‍රාවණයක් සකසා ගන්න.  එෙ ද්‍රාවණය ලීටර් 1කට සිට්‍රික් අම්මලය ග්‍රෑම්ම 20 ක් ෙ වශවයන් 

දියකරගන්න.  වෙෙ ද්‍රාවණය කල් තො ගැනීෙට අවශය ගම්මිරිස් ප්‍රොණය අනුව සකසා ගන්න. 

ඉන්පසු ලුණු ග්‍රෑම්ම 20 ක් ජලය ලිටර් 1 ක දියකර 2%  ලුණු තවත් ද්‍රාවණයක් සාො ගන්න  . 

ඉන් පසු ගම්මිරිස් කරල් වලින්  ඇට වවන් කර වහාඳින් වසෝො පැය 4 ක් පෙණ එෙ ලුණු ද්‍රාවණවේ 

ෙහා තෙනු ලැවේ. ඉන්පසු එෙ ද්‍රවණවයන් ගම්මිරිස් ඇට  වේරා වවන් කරගන්න. 

පසුව ගම්මිරිස් ඇට විනාඩි 08 – 10 ක් පෙණ කාලයක් නටන ජලවේ තම්මො හැකි ඉක්ෙනින් 

ජීවාණුහරණය කරන ලෙ වෙෝතල් වල අසුරා ගත යුතුය. ඉන්පසු වෙෙ වෙෝතල් වලට 4%-16% ෙක්වා 

කැෙති සාන්ද්‍රණයකින් සැකසු ලුණු හා සිට්‍රික් අම්මල ද්‍රාවණය ගම්මිරිස් ඇට වැවසන වතක් පුරවා ගන්න. 

ඉන්පසු වෙෝතල්වල  මූඩිය ගසා සියළුෙ වෙෝතල් ේවිත්ව තාපනයකට (Double boiling)  ලක් කරන්න. 

ඉන්පසු සුදුසු වල්ෙලයක් වයාො අවලවිකළ හැකිය. වෙෙ ගම්මිරිස් ලුණු රසයක් සහිත අතර ආහාර රස 

ගැන්වීෙටත් වකාළ පැහැවයන් යුක්ත නිසා ආහාර ද්‍රවය අලංකරණයටත් වයාො ගත හැකිය.   

වෙෝතල් ජීවාණුහරණය කිරීෙ සෙහා නටන ජලවේ විනාඩි 15 ක් වෙෝතල් තැම්මබීෙ වහෝ වස්ලසියස ්

අංශක 150 ට රත් කළ උදුනක විනාඩි 10ක් පෙණ තැබීෙ සුදුසුය.  

2. ලුණු හා විණාකිරි ිර ද්‍රාවණ තුල කල් තබා ගනු ලබෙ නකාළ ගම්මිරිස්  

අවශ්‍ය ද්‍රවය  

ලපටි නකාළ පැහැ ගම්මිරිස ්

ලුණු  

කෘතිම විණාකිරි 

ඇසිරීමට සුදුසු නබෝතල්  

තෙ අවශයතාවය අනුව  ඕනෑෙ අවදියක ඇති ගම්මිරිස ්කරල් වශවයන් වහෝ ඇට වශවයන් වෙෝතල් වල 

අසුරා කල් තො ගත හැකියි. එවහත් වඩාත්ෙ සුදුසු වන්වන් ොස 4 - 5 පෙණ වයසැති වනාවම්මරූ 

ගම්මිරිස් කරල්ය.  
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මුලින්ෙ පිරිසිදු පානීය ජලය ලීටරයක  ලුණු ග්‍රෑම්ම 40 ක්  දියකර 4% සාන්ද්‍රණයක් සහිත ලුණු  ද්‍රාවණයක් 

සකසා ගන්න.  එෙ ද්‍රාවණය ලීටර් 1කට සිට්‍රික් අම්මලය ග්‍රෑම්ම 20 ක් ෙ විණාකිරි ිලිලිටර් 20 ෙ වශවයන් 

දියකරගන්න.  වෙෙ ද්‍රාවණය කල් තො ගැනීෙට අවශය ගම්මිරිස් ප්‍රොණය අනුව සකසා ගන්න.  

පසුව ලුණු ග්‍රෑම්ම 20 ක් ජලය ලිටර් 1 ක දියකර 2% ලුණු තවත්  ද්‍රාවණයක් සාො ගන්න  . 

ඉන් පසු ගම්මිරිස් කරල් වලින්  ඇට වවන් කර වහාඳින් වසෝො පැය 4 ක් පෙණ එෙ ලුණු ද්‍රාවණවේ 

ෙහා තෙනු ලැවේ. ඉන්පසු එෙ ද්‍රවණවයන් ගම්මිරිස් ඇට  වේරා වවන් කරගන්න. 

පසුව ගම්මිරිස් ඇට විනාඩි 08 – 10 ක් පෙණ කාලයක් නටන ජලවේ තම්මො හැකි ඉක්ෙනින් 

ජීවාණුහරණය කරන ලෙ වෙෝතල් වල අසුරා ගත යුතුය. ඉන්පසු වෙෙ වෙෝතල් වලට 4%-16% ෙක්වා 

කැෙති සාන්ද්‍රණයකින් සැකසු ලුණු හා සිට්‍රික් අම්මල ද්‍රාවණය ගම්මිරිස් ඇට වැවසන වතක් පුරවා ගන්න. 

ඉන්පසු වෙෝතල්වල  මූඩිය ගසා සියළුෙ වෙෝතල් ේවිත්ව තාපනයකට (Double boiling)  ලක් කරන්න. 

ඉන්පසු සුදුසු වල්ෙලයක් වයාො අවලවිකළ හැකිය. වෙෙ ගම්මිරිස් ඇඹුල් ිශ්‍ර ලුණු රසයක් සහිත අතර 

ආහාර රස ගැන්වීෙටත් වකාළ පැහැවයන් යුක්ත නිසා ආහාර ද්‍රවය අලංකරණයටත් වයාො ගත හැකිය.   

වෙෝතල් ජීවාණුහරණය කිරීෙ සෙහා නටන ජලවේ විනාඩි 15 ක් වෙෝතල් තැම්මබීෙ වහෝ වස්ලසියස ්

අංශක 150 ට රත් කළ උදුනක විනාඩි 10ක් පෙණ තැබීෙ සුදුසුය.  

 

වියළි නකාළ ගම්මිරිස ්

තෙ අවශයතාවය අනුව  ඕනෑෙ අවදියක ඇති ගම්මිරිස ්කරල් වශවයන් වහෝ ඇට වශවයන් වෙෝතල් වල 

අසුරා කල් තො ගත හැකියි. එවහත් වඩාත්ෙ සුදුසු වන්වන් ොස 4 - 5 පෙණ වයසැති වනාවම්මරූ 

ගම්මිරිස ්කරල්ය. ඉන් පසු ගම්මිරිස ්කරල් වලින්  ඇට වවන් කර වහාඳින් වසෝො ගන්න. පසුව ලුණු 

ග්‍රෑම්ම 20 ක් ජලය ලිටර් 1 ක දියකර 2% ලුණු  ද්‍රාවණයක් සාො ගන්න. පැය 4 ක් පෙණ එෙ ලුණු 

ද්‍රාවණවේ ගම්මිරිස් ෙහා තෙනු ලැවේ. ඉන්පසු එෙ ද්‍රවණවයන් ගම්මිරිස් ඇට  වේරා පිරිසිදු ජලවයන් 

වසෝො ගන්න. ඉන්පසු වසෝඩියම්ම වෙටා ෙේ සල්ෆයිට් ග්‍රෑම්ම 20 ක් ජලය ලීටරයක දියකර 2 % ද්‍රාවණයක් 

සාො ගන්න. වෙය ගම්මිරිස ්ප්‍රොණය අනුව සකසා ගන්න.  

ඉන් පසු අමු ගම්මිරිස් ිනිත්තු 10 ක් පෙණ වෙෙ ද්‍රාවණවේ ගිල්වා තම්මො ගන්න. ඉන්පසු  ප්‍රවේශ වෙන් 

වස්ලසියස් අංශක 45-55 ත් අතර උෂ්ණත්වයක  කෘත්‍රීෙ වියලනයක වියළා ගැනීවෙන් වියළි වකාළ 

ගම්මිරිස ්සකස ්කර ගත හැකියි. වම්මවාවේ සැර අඩුය. වෙෙ ගම්මිරිස් ආහාර රස ගැන්වීෙටත් වකාළ 

පැහැවයන් යුක්ත නිසා ආහාර ද්‍රවය අලංකරණයටත් වයාො ගත හැකිය.   

 

 

ගම්මිරිස් කුඩු  

ඉතා ෙහුල වශවයන් නිෂ්පාෙනය කරනු ලෙන ගම්මිරිස් නිෂ්පාෙනයකි. ගුණාත්ෙයට හානි වනාවන 

වලස සැකසීෙ හා සුදුසු ඇසුරුම්ම වයාො ගැනීෙ නිෂ්පාෙකවයකු සැලකිල්ලට ගත යුතු කරුණු අතර 

වැෙගත් වේ. වෙහිදී කළු ගම්මිරිස් වහාදින් වේලා සකසා ගත යුතුය. වෙහිදී වැලි,  ගල්, අපද්‍රවය, දූවිලි 

සහ සත්ව ෙළද්‍රවය හා සත්ත්ව වකාටස් එකතු වනාවන වලස වියළීෙ සිදුකළ යුතුය. වෙහිදී වතතෙන 

ප්‍රතිශතය 10% -8% අතරට පැිණි පසු සිසිලන පේධති සහිත ඇඹරුම්ම යන්රයක් වහෝ වවනත් සුදුසු 
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ඇඹරුම්ම යන්රයක් වයාොවගන අඹරා වගන ට්‍රිපල් ලැිවන්ටඩ් ඇසුරුෙක වහෝ ලැිවන්ටඩ් 

ඇලුිනියම්ම වපායිල් ඇසුරුෙක  ෙහා වල්ෙල් කර වවළෙවපාළකට නිකුත් කළ යුතුය.  

 

 

කුළු බඩු ිරණ  

පාවිච්චිය සඳහා සැකසූ කුළු ෙඩු ිශ්‍රණ අෙ ලංකාවේ ෙහුලව භාවිතා වකවර්. විවිධ වට්වටෝරු අනුව 

සැකසූ වෙෙ ිශ්‍රණ වල ගම්මිරිස් ප්‍රධාන වලස අඩංගු වේ. වෙවැනි ිශ්‍රණ කුඩු දියර වහෝ වප්ස්ට් වලස 

ිළදී ගැනීෙට පුළුවන. 

ගම්මිරිස් නතල්   

තලන ලෙ වියළි ගම්මිරිස ්හුොල වහෝ ජල ආසවනයට ලක් කිරීෙ ෙගින් ගම්මිරිස් වතල් නිසස්ාරණය 

කරනු ලැවේ. වෙෙ වතල් ලා කහ වකාළ පැහැ ආවේණික සුවඳක් සහිත වතල්ය. ශ්‍රී ලංකාවේ ගම්මිරිස ්

වලින් 1% සිට 3.7% පෙණ වතල් ලොගත හැකිය. වෙෙ වතල්  සුවඳ විලවුන්, ආහාර කර්ොන්තය 

ඖෂධ නිෂ්පාෙනය වැනි විවිධ කර්ොන්ත සඳහා වයාො ගනී. 

ගම්මිරිස් ඔලිනයානරසින් 

ගම්මිරිස් සුවඳ හා රසය සියල්ලෙ කැි කර ගත් නිෂාපාෙනය වෙයයි. වවළඳවපාවළහි අධික ිලක් 

ලැවෙන වම්මවා නිෂ්පාෙනය කිරීෙ සඳහා දියුණු තාක්ෂණික ක්‍රෙ උපවයෝගී කර ගත යුතුය. 

ගම්මිරිස් නසෝස්  

අපනයන කෘිකර්ෙ වෙපාර්තුවම්මන්තුවේ ොතවල් පර්වේෂණ ෙධයස්ථානය ෙඟින් කරන ලෙ 

පර්වේෂණ වල ප්‍රතිඵලයක් වලස තාක්ෂණය හදුන්වා වෙන ලදී. 

නකාළ ගම්මිරිස් නසෝස ්

වකාළ ගම්මිරිස් වසෝස් නිපෙවනුවේ ලපි ගම්මිරිස් වයාො වගනයි. වෙහිදී ඉඟුරු, සුදු ලූණු. විනාකිරි 

වවනත් කුළු ෙඩු හා සීනි අවනකුත් අමුද්‍රවය වලස වයාො ගනී. වෙය Green Chilli Sauce සඳහා 

ආවේශකයක් වලස වයාො ගත හැකිය. 

රතු ගම්මිරිස් නසෝස්  

රතු ගම්මිරිස් වසෝස ්සැකසීවම්මදී ප්‍රධාන අමුද්‍රවය වලස වයාො ගනුවේ වහාඳින් ඉදුණු ගම්මිරිස්ය. වෙය 

රතු ිරිස් සඳහා වහාඳ ආවේශකයකි. නමුත් රසය වවනස් වන අතර රතු ිරිස් වලට වඩා සිත්ගන්නා 

සුලු රසයකින් යුතුය.  

කළු ගම්මිරිස් සියඹලා නසෝස්  

 

නවෙේ ගම්මිරිස් වල අගය එකතු කළ නිෂ්පාදෙ 
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පාරම්මපරික ගම්මිරිස් නිෂ්පාෙන වලට අෙතරව වවනත් වොවහෝ අගය වැඩි කළ නිෂ්පාෙන සෙහා 

වනාපැසුණු අවධිවේ සිට ඉදුණු අවධිය ෙක්වා ූ ගම්මිරිස් වයාො ගැනීෙට පුළුවන. ගම්මිරිස් වල අගය 

වැඩි කළ වවනත් නිෂ්පාෙන අතර ගම්මිරිස් වටාෆී සහ ගම්මිරිස් රසැති ජුජුේස්  ෙ වේ.  

නර්ණි 

ශ්‍රී ලංකා ප්‍රිති ආයතනවේ ප්‍රිතීන්ට අනුව කළු ගම්මිරිස් හා සුදු ගම්මිරිස් පහත ෙැක්වවන පරිදි 

වශ්‍ර්ණිගත වකවර්.  

එෙ ප්‍රිතීන්ට අනුව  කළු ගම්මිරිස් වශ්‍ර්ණි තුනකට වර්ග  වකවර්. 

 

කළු ගම්මිරිස් සඳහා සම්මමත ප්‍රිතීන්  

කළු ගම්මිරිස් සඳහා ශ්‍රී ලංකා ප්‍රිතීන් පහත සඳහන් පරිදි වේ. 

වපනුෙ  :  කළු ෙතුපිට ගැඹුරු රැළි සහිත 

රසය සහ සුවෙ  :  ගම්මිරිස් වලට ආවේනික ූ සැර ,සුවෙ සහ රසවයන් යුක්ත විය යුතු අතර වවනත්      

                           රසයන් සහ සුවඳින් වතාර විය යුතුය. 

නිර්ණායක 1 වශ්‍ර්ණිය 2 වශ්‍ර්ණිය 3 වශ්‍ර්ණිය 

1.ොහිර අපද්‍රවය ප්‍රතිශතය (උපරිෙ) 1 2 2 

2. අල්වපවනති හිස් ආකාර ඇට ප්‍රතිශතය (උපරිෙ) 0.5 1 2 

3. සැහැල්ලු ඇට ප්‍රතිශතය (උපරිෙ) 2 10 15 

4. ලීටරයක පරිොවක ෙර ග්‍රෑම්ම (අවෙ) 550 500 450 

සැහැල්ලු බීජ හඳුනාගන්වන් 80% ෙධයසාර ද්‍රාවණයට ෙැමීවෙනි. එහි පාවවන බීජ සැහැල්ලු බීජ වලස 

වවන් කරයි. 

කළු ගම්මිරිස් සෙහා රසායනික අවශයතා  - 

නිර්ණායක 1 වශ්‍ර්ණිය 2 වශ්‍ර්ණිය 3 වශ්‍ර්ණිය 

1 .වතතෙන ප්‍රතිශතය (උපරිෙ) 12 14 14 

2.සම්මූර්ණ අළු ප්‍රතිශතය (උපරිෙ) 7 7 7 

3. වාශ්පශීලී වනාවන ෙධයසාර නිස්සාරක  

ප්‍රතිශතය (අවෙ) 

10 10 10 

4.වාශ්පශීලී වතල්, ිලි ලීටර/ ග්‍රෑම්ම 100  (අවෙ) 3 3 3 

5.පයිපරින් ප්‍රතිශතය (අවෙ) 7 7 7 

 

ක්ුද්‍රජීවී අවශයතා - 

පරීක්ෂණය 1 වශ්‍ර්ණිය 2 වශ්‍ර්ණිය 3 වශ්‍ර්ණිය 

Escherichia  coli  (MPN/g) 

Salmonella (detection/25g) 

නැත 

නැත 

නැත 

නැත 

නැත 

නැත 
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අපද්‍රවය - 

පළිවෙෝධනාශක අවවශ්ෂ  - පළිවෙෝධනාශක අවවශ්ෂ වලින් වතාර විය යුතුය. නැතවහාත් හැකි අවෙ 

ෙට්ටෙකින් පවත්වා ගත යුතුය. 

වවනත් අපද්‍රවය - වවනත් අපද්‍රවය වලින්වතාර විය යුතු අතර නැතවහාත් 

පාරිවභෝගිකයාවේ  වසෞඛයයට හානිොයක වනාවන ෙට්ටෙකින් පැවතිය යුතුය.  

 

 

 

සුදු ගම්මිරිස් සඳහා ශ්‍රී ලංකා ප්‍රිතීන්  

සුදු ගම්මිරිස් සඳහා ශ්‍රී ලංකා ප්‍රිතීන් පහත සඳහන් පරිදි වේ. 

වපනුෙ  :  සුදු වහෝ ීම්ම පැහැවයන් යුක්ත විය යුතුය 

රසය සහ සුවඳ  :  ගම්මිරිස් වලට ආවේනික ූ සැර, සුවඳ සහ රසවයන් යුක්ත විය යුතු අතර වවනත්      

                           රසයන් සහ සුවඳින් වතාර විය යුතුය. 

 

සුදු ගම්මිරිස් සෙහා වභෞතික අවශයතා  

නිර්ණායක 1 වශ්‍ර්ණිය 2 වශ්‍ර්ණිය 

1 .ොහිර අපද්‍රවය ප්‍රතිශතය (උපරිෙ) 1 2 

2 .කැඩුණු ඇට ප්‍රතිශතය (උපරිෙ) 3 4 

 3. සැහැල්ලු ඇට ප්‍රතිශතය (උපරිෙ) 1 1 

 4.ලීටරයක පරිොවක ෙර ග්‍රෑම්ම (අවෙ) 600 600 

5.කලු ඇට ප්‍රතිශතය 3 4 

 

සුදු ගම්මිරිස් සෙහා රසායනික අවශයතා  

 

ක්ුද්‍රජීවී අවශයතා 

පරීක්ෂණය 1 වශ්‍ර්ණිය 2 වශ්‍ර්ණිය 3 වශ්‍ර්ණිය 

නිර්ණායක 1 වශ්‍ර්ණිය 2 වශ්‍ර්ණිය 

1 .වතතෙන ප්‍රතිශතය (උපරිෙ) 13 15 

2 .සම්මූර්ණ අලු ප්‍රතිශතය (උපරිෙ) 4 4 

3. වාෂ්ප ශීලී වනාවන ෙධයසාර නිස්සාරක  

ප්‍රතිශතය (අවෙ) 

8 

 

8 

4.වාෂ්ප ශීලී වතල්, ිලි ලීටර/ ග්‍රෑම්ම 100  (අවෙ) 2 2 

5.පයිපරින් ප්‍රතිශතය (අවෙ) 6 6 
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Escherichia  coli  (MPN/g) 

Salmonella (detection/25g) 

නැත 

නැත 

නැත 

නැත 

නැත 

නැත 

 

අපද්‍රවයය 

පළිවෙෝධනාශක අවවශ්ෂ - පළිවෙෝධනාශක අවවශ්ෂ වලින් වතාර විය යුතුය. නැතවහාත් හැකි අවෙ 

ෙට්ටෙකින් පවත්වා ගත යුතුය. 

වවනත් අපද්‍රවය - වවනත් අපද්‍රවය වලින්වතාර විය යුතු අතර නැතවහාත් 

පාරිවභෝගිකයාවේ  වසෞඛයයට හානිොයක වනාවන ෙට්ටෙකින් පැවතිය යුතුය.  

 

 

අස්වැන්ෙ 

ප්‍රවේෙය, අනුගෙනය කරන නඩත්තු ක්‍රියාවලි සහ වැල්වල වයස අනුව ලැවෙන ගම්මිරිස් ප්‍රොණය 

විශාල වශවයන් වවනස් වේ. ෙනා නඩත්තුවක් යටවත් වවන වැල් වලින් වෙවන අවුරුේවේ සිට ඵල 

ෙැරිෙ ආරම්මභ වේ. ෙැනට වහක්ටයාරයකින් ලැවෙන අස්වැන්න ප්‍රොණය වෙට්‍රික් වටාන් 0.41 ක් පෙණි. 

එවහත් ෙනා නඩත්තු කිරිෙක් යටවත් වෙට්‍රික් වටාන් 1.5 ක් ෙක්වා වුවෙ වැඩිකරගත හැකිය. වතෝරාගත් 

වේශීය වරණ වලින් හා පැනියූර් හා කුින් වලින්ෙ සම්මූර්ණවයන් ඵලෙරන විට වැලකින් වසරකට වියළි 

ගම්මිරිස ් කිවලෝග්‍රෑම්ම 1-1.5ක් ලො ගත හැකිය. (වහක්ටයාරයකට වෙට්‍රික් වටාන් 1.6 - 2.4) 

සාොනයවයන් අවුරුදු 20ක පෙණ කාලයිකට පසුව ඵලොව අඩුවීෙට පටන් ගනි.  

ප්‍රනයෝජෙ 

 ගම්මිරිස ්වල ප්‍රවයෝජන වොවහෝය. ආදි කාලවේදී  ඖෂධයක් වලස වැඩි වශවයන් වයාො ගත්තෙ ෙෑත 

කාලවේ සිට විවශ්ෂවයන්ෙ ආහාර සඳහා රස කාරකයක් වලස ප්‍රවයෝජනයට ගැවන්. ගම්මිරිස ්

වලෝකවේ වැඩි වශවයන් ප්‍රවයෝජනයට ගන්නා කුළුෙඩුව වේ. වලෝකවේ සෑෙ රටකෙ පාවහ් කළු 

ගම්මිරිස් ආහාර රසවත්  ගැනීෙ සඳහා භාවිතා වේ. විවිධාකාර ආහාර කර්ොන්ත වලදී ගම්මිරිස් ෙහුලව 

වයාෙනු ලෙයි. ආහාර  ඖෂධ කර්ොන්ත වලට අෙතරව ෙධයසාර රසවත් කිරීෙට හා සුවඳ විලවුන් 

නිෂ්පාෙනවේදී ගම්මිරිස් වතල් වයාො ගනී.   

 


