
 

චට්න ිනෂිප්ාදන 

පරධාාන මුු්‍රව්‍ය ෙසස ිවිවධා පළුරු  හා ළළව්‍ෆ 
ව්‍ර්ගව්‍සින් චට්නි සෑදිය හැකි මුර, ළු මුු්‍රව්‍ය සුස  
කාසෙය්දී ඒව්‍ා මපෙු් යාු ව්‍සක්ව්‍ා ගැනීු ෙුන්ු 
මුුර ආදායම් ුාර්ගයක් ව්‍ශෙයන්ද ව්‍ැදගු් ව්‍නු 
ඇු.  

බු්, පාන් ෙුන්ු ෙකටි කෑු ව්‍ර්ග සුඟ රස ිවදීුට, 
කඳිු ආහාරයක් ව්‍න චට්නි ිවිවධා කෑු ව්‍ර්ග සෑදීෙම්දී 
ඒව්‍ා රසගැන්වීුට ද ළක්කරන මව්‍ස්ථා බහුසය. 

ඇඹුස් රස, පැණි රස හා මිරිස් රස ළක්ව්‍ මිශර ව්‍  මපරු  
රසයක් දිව්‍ට ෙගන ෙදන චට්නි ිවිවධා ව්‍ර්ගයන්ෙගන් හා 
ිවිවධා නාුයන් යටෙු් ෙව්‍ළඳෙපාෙළ් දැකිය හැක.  

මු්ු‍රව්‍ය : 

 

 

 

 

 

 

අවශ්‍ය උපකරණ  

පඳොතු  හරින උඳකරණය , පඳති/ කැබලි  කඳන 

උඳකරණය, ඇසුරුම්කරණ උඳකරණය  , කිරුම් 

මිනුම් උඳකරණය , උෂ්ණත්වමානය , උඳුන , මල 

පනොකන වාපන භාජන / හැඳි / පිහි / කඳන ලෑලි 

 

  යන්ත්‍ර උ උහ  උපකරණ  උහහ   උවයය උව  උ උුදල  උ

75000/= - 100000/= 

 

 

    

 

 

 

නෂිප්ාදන පයිව්‍රයන ් 

                                                                                                                                                                                   
  

   

 

                                                                                                            

  

                                                                                                             

                                             

               

                                    

 

  

  

 aB   
 sWnW  
 rwS lRnE 
 lENE  
 mQrQs~ kSdEE  
 sEqE lRn  
 amE igSr#  
 ens`l  
 kr`bE n#tQ  
 vs`v`sQ  
 kSr#[E   
 vQn`kQrQ  

  
ළකුර කරන්න 

මිශර කරන්න 

  රු් කරන්න 

පදුට පැමිණි පසු ඇසුු ම් 
කරන්න 

සීනි ( ½) 

ලුණු කරඩු 

  චට්නි 

  රු් කරන්න 

ළළව්‍ෆ / පළුරු  + සීන ි( ½ ) 

කැබස ි

 
ිවනාකිෙරන් මඹරාගු ්

මිරිස් + සුදු෇ණු + ඉඟරු + කරෆ බඩු 

 

විමසීම් උ:- 

තාක්ෂණික පේවා අංශය 

ලංකා කාර්මික සංවර්ධන මණ්ඩලය 

දු. අ.    :- 0112 605278 

පවබ්   :- www.idb.gov.ik 

ෆැක්ේ :- 0112 623846 

 



     

එළවළු උවිජලීරණ ය 

එළවළු කල්තබා ගැනීපම් ක්‍රමයක් පලස 

විජලීකරණ ක්‍රියාවලිය පයොදාගනී.  පමමන්  

ඳවතින පතතමනය අවම කර ඒවාතුල සිදුවන 

විවිධ පභෞතික රසායනික ක්‍රියාවලී  ඳාලනය 

කිරීමත්, කල්තබා ගැනීමට බාධාකරන විවිධ 

ක්ෂුද්‍ර ීවවි ක්‍රියාව  අ ක කිරීමත් සිදුවන අතර, 

වාරපේදී අඳපත් යන එළවළු / පකොේ  අවාරපේදී 

ඳරිපභෝජනයට ගත හැකිවන පලස කල්තබා 

ගැනීමට හැකිපේ.  පමහිදී රසට හා පඳෝෂණ 

ගුණයට එතරම් බලඳෑමක් සිදු පනොපේ.  

විජලීකරණ එළවළු / පකොේ  නියමිත ඇසුරුමක 

අසුරා ගැනීපම  ප්‍රමාණවත් තරම් කාලයක් 

කල්තබා ගත හැක.  පමම විජලීකරණ එළවළු / 

පකොේ සජලීකරණය කිරීපම  නැවත භාවිතයට 

ගැනීපම්දී ආරම්භක අවේථාවට පබොපහෝදුරට 

සමාන පේ.  විජලීකෘත එළවළු / පකොේ මන්  

පවනේ විවිධ ආහාර නිෂ්ඳාදනය ද කළ හැක.  

අවශ්‍ය උ්‍රවය උ: 

 ෙහාඳින් පැසුනු ෙකාස් ුදුෆ / 
ළළව්‍ෆ    

 ෙසෝඩියම් ෙුටාබයි සස්෈යිට් 
   

 සිට්‍රික් මම්සය  
 

  
අවශ්‍ය උපකරණ :- උ 

පඳොතු හරින  

උඳකරණය , පඳති/ කැබලි  කඳන උඳකරණය,  

විජලීකාරක ය ත්‍රය, ඇසුරුම්කරණ 

උඳකරණය  , කිරුම් මිනුම් උඳකරණය , 

උෂ්ණත්වමානය , උඳුන , මල පනොකන වාපන 

භාජන  / හැඳි / පිහි / කඳන ලෑලි 

  යන්ත්‍ර උ උහ  උපකරණ  උහහ   උවයය උව  උ උුදල  උ

100000/= - 150000/=   

 

 

      

 

 

 

 

නිෂ්ක ල  උගයලීම් උහට   

පිරිසිදු ඳැසුණු එළවළු 

අවශය හැඩයට කඳා ගැනීම 

උණු දිපේ දැමීම 

ඇල් / සීතල ජලපය  පේදීම 

කල්තබා ග නා ද්‍රවය පයොදා සකසාගත්  

ද්‍රාවණයට දැමීම 

 

 

ගලා යන සිසිල් ජලපය  පසෝදා ගැනීම 

 

 

ජලය පබ්පර නට හැරීම 

විජලීකරණය 

ඇසුරුම් කිරිම 

විජලීකෘත එළවළු 

 

 

 

විමසීම් උ:- 

තාක්ෂණික පේවා අංශය 

ලංකා කාර්මික සංවර්ධන මණ්ඩලය 

දු. අ.    :- 0112 605278 

පවබ්   :- www.idb.gov.ik 

ෆැක්ේ :- 0112 623846 



ක්ෂණිර උකළතුරු උබීම උ

නිෂ්ක ල ය 

විවිධ බීම වර්ග අතරි  ඳළතුරු බීම වලට හිමි 

වනුපේ සුවිපේෂී ේථානයකි.  ගුණපය  පම ම 

රසපය  ද අන෕න ඳානයක් වන පමය වැඩි පදනා 

අතර පබපහවි  ජනප්‍රියය.  තවද, පමම 

නිෂ්ඳාදන ස඲හා පවළ඲පඳොපේ ද පහො඲ ඉල්ලුමක් 

ඳවතී.  එබැවි , වැඩි පිරිසක් පමම කර්මා තයට 

පයොමු වීමට දැඩි කැමැත්තක් දක්වයි.  පමහිදී 

පමය කර්මා තයක් වශපය  කර ප  නම් 

ප්‍රමිති ආයතනපය  තත්ත්ව සහතිකයක් ලබා 

ගැනීම අනිවාර්යය පේ.  

පමහිදී ඳළතුරු බීමවල නැවුම් රසය හා 

ගුණාත්මක බව ආරක්ෂාවන පලස සකසා කුඩා 

වීදුරු පබෝතල්වල අසුරණු ලැපබ්.  

 උඅවශ්‍ය උඅුද්‍රවය උ:-  

 ඳළතුරු යුෂ   

 සීනි    

 ජලය   

 සිට්රික් අම්ලය 0.1 % මුළු බරි  (ඳළතුරු    

යුෂ + සීනි + වතුර)  

කල්තබා ගැනීමට පයොදන රසායනික 

ද්‍රවය - 0.008% මුළු බරි  (ඳළතුරු 

යුෂ+සීනි+වතුර) 

(අවශයනම් වර්ණකාරක) උ 

අවශ්‍ය උපකරණ  උ:- උ 

පඳොතු හරින  

උඳකරණය , පඳති/ කැබලි  කඳන 

උඳකරණය,  ඳල්ඳ / අඹරුම් උඳකරණය  

ඇසුරුම්කරණ උඳකරණය  

 (පබෝතල් ම෕ඩි සීලරය )  , කිරුම් මිනුම් 

උඳකරණය , උෂ්ණත්වමානය , උඳුන , මල 

පනොකන වාපන භාජන  / හැඳි / පිහි / කඳන 

ලෑලි 

යන්ත්‍ර උහ  උපකරණ  උහහ   උවයය උව  උ උුදල  උ 

80000/= - 100000/= 

 

 

 

 

 

 

 

නිෂ්ක ල  උගයලීම් උහට   

          සීනි + ව්‍ුරර 

 

100 
o
c උෂ්ණු්ව්‍යට රු් කරන්න 
     ෙපරාගන්න 

    ඳළතුරු යුෂ + සිට්රික් 

                       අම්ලය 

75
o
c - 85

 o
c උෂ්ණු්ව්‍යට නැව්‍ු රු් කරන්න 

කස්ුබා ගැනීෙම් කාරක / ව්‍ර්ණ කාරක ළකුර 
කරන්න 

උණු අවේථාපේම පබෝතල්වලට පුරවා සීල් 

කර න 

නැවත පබෝතල 75
o
c - 85

 o
c උෂ්ණත්වයට 

විනාඩි 15 ක් තබ න 

    ක්ෂණික පළුරු  බීු 

විමසීම් උ:- 

තාක්ෂණික පේවා අංශය 

ලංකා කාර්මික සංවර්ධන මණ්ඩලය 

දු. අ.    :- 0112 605278 

පවබ්   :- www.idb.gov.ik 

ෆැක්ේ :- 0112 623846 


