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प्रकिि १ 

परिचय 

  

१.१.        कडधान्य 

 

 कडधान्ये शेंगा कुटंुबातील वनस्पतींच्या खाद्य बबया आहेत. युनायटेड नेशन्स फूड अँड अॅग्रीकल्चर 

ऑगानायझेशन (FAO) ११ प्रकारच्या कडधान्ये ओळखते. कोरडे सोयाबीन, कोरडे ब्रॉड बीन्स, कोरडे वाटाण,े 

चण,े गाय मटार, कबुतराचे वाटाण,े मसूर, बांबरा बीन्स, वेचेस, ल्युवपन आणण कडधान्ये. कडधान्ये ही 
आजूबाजूच्या सवाात ककफायतशीर प्रथिनेंपैकी एक आहे, ज्याचा जगभरातील लोक अन्नपदािा म्हणून 

आनंद घेतात. सदैव स्वाददष्ट आणण प्रथिनेयुक्त चण,े मसूर आणण कोरडे वाटाणे यांचे वणान करण्यासाठी 
हा एक भन्नाट शब्द आहे. कडधान्ये शेंगा कुटंुबाचा भाग आहेत , परंत ु"डाळी" हा शब्द फक्त वाळलेल्या 
बबयांचा संदभा घेतो. ते वाळलेल्या शेंगा आहेत जे एक ते बारा बबयांच्या शेंगामध्ये वाढतात. बीन्स, मसूर, 

मटार आणण मसूर ककंवा सोयाबीन म्हणून संदलभात इतर लहान बबयांचा समावेश आहे.    

डाळचे भाषांतर अनेकदा "मसूर" अस ेकेले जाते परंत ुप्रत्यक्षात मसूर, वाटाण,े चण,े राजमा इत्यादींच्या 
ववभाजजत आवतृ्तीचा संदभा देते. डाळ अधी वाटली तर ती डाळ. उदाहरणािा, मुगाची डाळ ववभाजजत 

करा. भारतीय कडधान्ये सामान्यतः तीन प्रकारात उपलब्ध असतात: संपूणा डाळी, डाळी आणण त्वचा काढून 

टाकलेली डाळी. कडधान्ये ही वावषाक वपके आहेत जी एक ते १२ धान्ये ककंवा बबयाण ेदेतात. "कडधान्य" हा 
शब्द फक्त कोरडे धान्य म्हणून कापणी केलेल्या वपकांपुरता मयााददत आहे, जे त्यांना दहरव्या असताना 
काढलेल्या इतर भाजीपाला वपकांपेक्षा वेगळे करते. २0१0 ते २0१३ दरम्यान, १७३ वेगवेगळ्या देशांनी 
डाळींची वाढ केली आणण ननयाात केली. कडधान्ये आरोग्यदायी, पौजष्टक आणण लशजवण्यास सोपी 
असतात. कडधान्ये वपकवल्याने शाश्वत शेतीलाही चालना लमळते, कारण कडधान्य वपके हररतगहृ वायू 
कमी करण्यास, मातीचे आरोग्य वाढववण्यास आणण इतर वपकांपेक्षा कमी पाणी वापरण्यास मदत करतात. 
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१.२ कडधान्याचे प्रकाि 

कडधान्ये ही शेंगांच्या वाळलेल्या बबया आहेत. जगभरात शेकडो ववववध प्रकारच्या कडधान्याचे पीक घेतले 

जाते. त ेखालीलप्रमाण ेअसू शकते: 

➢      जस्ललट आणण जस्कन केलेला मसूर 

➢      मसूर वाटून घ्या 

➢      संपूणा मसूर आणण डाळी 

खाली संपूणा मसूर आणण सांडलेल्या आणण कातडीच्या मसूरांची उदाहरणे आहेत: 

 

 

प्रनिमा इंग्रजी नाव ह दंी नाव 

 

वपवळा जस्ललट वाटाणे 
अरहर डाळ, तूर डाळ, तुवर 

डाळ 

 

दहरवे हरभरे, वपवळ्या मसूराचे तुकडे 
करा 

मूग डाळ, मूग डाळ 

 

लाल मसूर लाल मसूर डाळ 

 

जस्ललट आणण त्वचा काळे हरभरे उडीद डाळ 

 

बंगाल हरभरा मसूर वाटून घ्या चणा डाळ 
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हरभरा, मूग साबुत मूग, हरी मूग डाळ 

 

काळा हरभरा साबुत उडीद डाळ, माची डाळ 

 

भारतीय तपककरी मसूर काली मसूर 

 

घोडा हरभरा कुल्ठी 

 

चण,े गरबान्झो बीन्स काबुली चण,े छोले 

 

काळे चणे काळे चा 

 

लाल ककडनी बीन्स राजमा 

 

ब्लॅक आयड मटार लोबबया, चावले, राउंगी 

 

वाळलेले पांढरे वाटाणे 
सुखे सुरक्षक्षत मातर, सुरक्षक्षत 

वाटाणा 
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१.३.        बेसन 

                                                           

बेसन हे एक उत्पादन आहे जे बारीक करून, वाळव आणण डडक्युदटकल बंगाल हरभरा करून लमळते.                                                                                                                                                                                                                                              
बेसन हा एक बंगाली हरभरा आहे जो भारतात मोठ्या प्रमाणात वापरला जातो. त ेवपवळसर रंगाच ेअसून 

Khesaru डाळ आणण इतर रंगाची पूड बाब सत्य जोडले जाऊ नये , बेसन . तो खाद्यप्रकार एक मुख्य घटक 

आहे भारतीय उपखंडात , मध्ये समावेश भारतीय , बांगलादेशी , बमी , नेपाळी , पाककस्तानी , 
आणण श्रीलंकेचा पाककृती. भारतीयांना स्वभावाने गोड तसेच मसालेदार पदािा आवडतात आणण अशा 
तयारींमध्ये हरभरा हा महत्त्वाचा घटक आहे. हे एक बहुमुखी उत्पादन आहे जे वषाभर अनेक तयारींमध्ये 

वापरले जाते. वैयजक्तक कुटंुबांव्यनतररक्त, रेस्टॉरंट्स, इतर भोजनालयांची वसनतगहेृ आणण कॅन्टीन, क्लब, 

केटरसा इ. सारखे काही संस्िात्मक मोठ्या प्रमाणात ग्राहक आहेत. भारतीय स्वयंपाकघरांमध्ये ही एक 

सामान्यतः वापरली जाणारी वस्तू आहे आणण त्यामुळे वषाभर सतत बाजारपेठेचा आनंद 

लमळतो.                 
  

१.४.       बेसनचा प्रमुख घटक 

ग्राम / बेसन एक उच्च प्रमाणात आहे कबोदकांमधे , इतर डाळी, नाही जास्त फायबर 

नातेवाईक ग्लूटेन , आणण उच्च प्रमाणात प्रथिने .      

पौष्ष्टक मूल्य प्रनि 100 गॅ्रम (3.5 औसं)   

ऊजाा 1,619 kJ (387 kcal)   

कबोदके 57 गॅ्रम 

https://translate.google.com/translate?hl=en&prev=_t&sl=en&tl=mr&u=https://en.wikipedia.org/wiki/Indian_subcontinent
https://translate.google.com/translate?hl=en&prev=_t&sl=en&tl=mr&u=https://en.wikipedia.org/wiki/Indian_cuisine
https://translate.google.com/translate?hl=en&prev=_t&sl=en&tl=mr&u=https://en.wikipedia.org/wiki/Bangladeshi_cuisine
https://translate.google.com/translate?hl=en&prev=_t&sl=en&tl=mr&u=https://en.wikipedia.org/wiki/Burmese_cuisine
https://translate.google.com/translate?hl=en&prev=_t&sl=en&tl=mr&u=https://en.wikipedia.org/wiki/Nepali_cuisine
https://translate.google.com/translate?hl=en&prev=_t&sl=en&tl=mr&u=https://en.wikipedia.org/wiki/Pakistani_cuisine
https://translate.google.com/translate?hl=en&prev=_t&sl=en&tl=mr&u=https://en.wikipedia.org/wiki/Sri_Lankan_cuisine
https://translate.google.com/translate?hl=en&prev=_t&sl=en&tl=mr&u=https://en.wikipedia.org/wiki/Carbohydrates
https://translate.google.com/translate?hl=en&prev=_t&sl=en&tl=mr&u=https://en.wikipedia.org/wiki/Gluten
https://translate.google.com/translate?hl=en&prev=_t&sl=en&tl=mr&u=https://en.wikipedia.org/wiki/Protein


8 
 

साखर 10 गॅ्रम 

आहारातील फायबर 10 गॅ्रम 

चिबी 6 गॅ्रम 

प्रथिने 22 गॅ्रम 

जीवनसत्त्व े प्रमाि %DV+ 

ननयालसन (B3) 1 लमगॅ्र 7% 

फोलेट (B9) 437 ug 109% 

खननजे प्रमाि %DV+ 

कॅजल्शयम 45 लमगॅ्र 5% 

लोखंड 4 लमगॅ्र 31% 

मॅग्नेलशयम 166 लमगॅ्र 47% 

फॉस्फरस 318 लमगॅ्र 45% 

पोटॅलशयम 846 लमगॅ्र 18% 

सेलेननयम 8 ug 11% 

सोडडयम 64 लमगॅ्र 4% 

जस्त 2 लमगॅ्र 21% 

इिि घटक प्रमाि 

पाणी 10 गॅ्रम 

  

१.५.       म त्त्व 

  

➢      भारतात ते बेसन म्हणून लोकवप्रय आहे आणण 'बेसनकेलाडू', भजजया, पकोडे, पराठे, करी इत्यादी 
ववववध भारतीय पाककृतींमध्ये वापरले जाते. हरभरा घामाचे पदािा बनवण्यासाठी तसेच बाजारात 

उपलब्ध झटपट लमक्स तयार करण्यासाठी देखील वापरला जातो. चण,े चणे ककंवा हरभरा, 
बेसन सामान्यतः संपूणा भारतामध्ये आणण भूमध्यसागरीय भागांमध्ये देखील वापरले जाते.      

➢      हे ववववध प्रकारच्या फ्राईजमध्ये करी आणण कोदटगं्जमध्ये जाडसर म्हणून देखील योग्य आहे. हे 

शाकाहारी लोकांसाठी अंड्याचा पयााय आहे आणण त्यात प्रथिने जास्त असतात आणण ववववध 

पाककृतींमध्ये अंड्याच्या लेपऐवजी वापरता येतात. 

➢      बेसन हे एक भयानक दाहक-ववरोधी अन्न देखील आहे, ज्याच्या सेवनाने दाहक-ववरोधी क्षमता आणण 

कका रोगापासून संरक्षणात्मक फायदे असल्याचे ददसून आले आहे, ववशेषत: कोलन, पोट आणण 

मूत्रवपडंाच्या कका रोगासह पाचन तंत्राचा कका रोग. बेसनमध्ये गहू, बाली, राई ककंवा क्रॉस-दवूषत ओट्स 
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नसल्यामुळे ते ग्लूटेन आणण सवा धान्यांपासून पूणापणे मुक्त आहे. एखाद्याला ग्लूटेनची खरी 
संवेदनशीलता ककंवा ऍलजी असो वा नसो, बहुतेक लोकांना ग्लूटेन टाळण्याचा फायदा होतो कारण 

त्याचे आतडे, पचन आणण रोगप्रनतकारक प्रनतकक्रयांवर नकारात्मक पररणाम होतो. 
➢      वथधात तळलेले पदािा आणण स्वाददष्ट पाककृती बनवण्याच्या क्षमतेव्यनतररक्त, ते दधू ककंवा दही 

आणण हळद लमसळून फेलशयल मास्क म्हणून देखील वापरले जाते आणण आलशयातील तरुण 

मदहलांमध्ये लोकवप्रय आहे. 

➢      हा फेस मास्क स्वच्छ आणण गोरी त्वचा म्हणून यशस्वी ठरला आहे. हरभरा हे एक बहुमुखी उत्पादन 

आहे आणण वषाभर अनेक तयारींमध्ये वापरले जाते. वैयजक्तक कुटंुबांव्यनतररक्त, काही घाऊक ग्राहक 

आहेत जस ेकी रेस्टॉरंट, कॅन्टीन, केटरसा, क्लब इ. जे या उत्पादनांचा वारंवार वापर करतात.  

➢      भारतीयांना मसालेदार आणण गोड पाककृती आवडतात आणण बेसन हा या पदािाांमध्ये एक अनतशय 

महत्त्वाचा घटक आहे, त्यामुळे वषाभर भारतीय स्वयंपाकघरात त्याचा सतत वापर होतो 
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प्रकिि २ 

बेसन नमकीनची प्रक्रक्रया 

२.१  नमकीन बेसनच ेउत्पादन 

बेसनचा पौजष्टक फायद्यांमुळे तसेच त्याची चवही चांगली असल्याने नमकीन/स्नॅक्सच्या ननलमातीमध्ये 

त्याचा मोठ्या प्रमाणावर वापर केला जातो. बेसनपासून नमकीनच्या ननलमातीमध्ये पुढील चरणांचा 
समावेश होतो: 

 

 

 

 

                                     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ADDITION OF ALL THE INGREDIENTS  

KNEADING BY ADDING WATER  

EXTRUSION  

FRYING 

DRYING 

BESAN FLOUR 

PACKAGING 
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२.१.१  बंगाल  िभिा दळणे : बेसन लमळववण्यासाठी बंगाल हरभरा ग्राइंडडगं मशीनच्या सहाय्याने दळणे 

मुख्यतः केले जाते आणण ते गुळगुळीतपणे दळले पादहजे जेणेकरून नमकीनचा पोत चांगल्या प्रतीचा 
असेल. 

२.१.२ घटकांची भि : मीठ आणण मसाले यांसारखे घटक योग्य प्रमाणात जोडले जातात. हे घटक जोडताना 
FSSAI चे योग्य ननयम पाळले पादहजेत. 

२.१.३ मळिे : हे कणणक बनवण्यासाठी केले जाते, बसेन पावडर योग्य प्रकारे मळली पादहजे आणण या 
प्रकक्रयेदरम्यान वपठात पाणी लमसळणे काळजीपूवाक ननरीक्षण केले पादहजे जेणेकरून ओलावा योग्य 

प्रमाणात असेल. पाण्याचा कमी ककंवा जास्त वापर केल्याने वपठाच्या गुणवते्तवर पररणाम होतो. 

२.१.४ एक्सट्रूझन : मळल्यानंतर, पीठ एक्स्ट्रूडर नावाच्या उपकरणातून जाते. पीठ योग्य आकारात 

कापण्यासाठी बाहेर काढले जाते. 

२.१.५ िळिे : एक्सट्रूडरमधून लमळणारे उत्पादन तेलात खोलवर तळले जाते. 

२.१.६ वाळवि:े हे तळलेले उत्पादन तापमान कमी करण्यासाठी तसेच वाळवण्याच्या प्रकक्रयेतून त्याच 

वेळी काही प्रमाणात तेल काढून टाकण्यासाठी केले जाते. 

२.१.७ पॅकेष्जंग : कोरडे झाल्यानंतर, बाजारात उत्पादने ववकण्यासाठी पॅकेजजंग केले जाते. 
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प्रकिि ३ 

नमकीन प्रक्रक्रयेसाठी उपकििे 

३.१ वजनाचे यंत्र: 

उत्पादनाचा दजाा चांगला लमळववण्यासाठी डडजजटल वजन यंत्राच्या साहाय्याने सवा घटकांचे योग्य वजन 

केले पादहज.े 

 

  

३.२ चाळिी : 

हे बेसन चाळण्यासाठी वापरले जाते जेणेकरून फक्त बारीक पावडर उत्पादनासाठी वापरली जाऊ 

शकते. न चाळता भरड पावडर लमसळली जाईल. 
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३.३ कणिक बनवनन यंत्र  : 

कणणक बनवणारा पीठ जास्त प्रमाणात आणण कमी वेळेत तयार करण्यासाठी वापरला जातो. पीठ 

मेकरच्या मदतीने सवा घटक एकसमान लमसळले जातात. 

  

 

  

३.४  एक्सट्रूडि मशीन: 

हे पीठ जाड आणण लहान आकारात कापण्यासाठी वापरले जाते जे तळण्याच्या प्रकक्रयेसाठी योग्य असेल. 
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३.५ फ्रायि : 

भजुिया तळण्यासाठी वापरतात. 

 

 ३.६ पॅकेष्जंग मशीन: 

हे एक पॅककंग मशीन आहे, जे कायाक्षमतेने पॅक करण्यासाठी वापरले जाते. हे ववशेषतः कमीतकमी 
अपव्यय  हाताळण्यासाठी डडझाइन केलेले आहे .  
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३.७  इिि साह त्य आणि स्वच्छिा उपकिि:े ददलेली सामग्री कायाक्षमतेने ठेवण्यासाठी आणण 

हस्तांतररत करण्यासाठी वापरली जातात.  
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३.८ वीज ववििि उपकििे : त्यांचा वापर सुरक्षक्षतपणे वीज प्रालत करण्यासाठी आणण ववतरण 

करण्यासाठी केला जातो. 
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प्रकिि ४ 

४.0 पॅकेष्जगं: 

पॅकेजजंग हा अन्न उत्पादन प्रकक्रयेचा एक महत्त्वाचा भाग आहे. हे अन्न उत्पादनांचे भौनतक, रासायननक, 

जैववक नुकसानांपासून संरक्षण करते. पॅकेजजंगलशवाय, अन्न हाताळणी एक गोंधळलेला, अकायाक्षम आणण 

महाग व्यायाम असेल आणण आधुननक ग्राहक ववपणन अक्षरशः अशक्य होईल. अशा प्रकारे अन्न पॅकेजजंग 

हे आधुननक खाद्य उद्योगाच्या अगदी कें द्रस्िानी आहे. 

पॅकेजजंग इजन्स्टट्यूट इंटरनॅशनलने पॅकेजजंगची व्याख्या खालीलपैकी एक ककंवा अथधक काये करण्यासाठी 
गुंडाळलेल्या िैली, वपशवी, बॉक्स, कप, टे्र, कॅन, ट्यूब, बाटली ककंवा इतर कंटेनर स्वरूपात उत्पादने, वस्त ू

ककंवा पॅकेजेसचे आवरण म्हणून केले आहे: प्रनतबंध, संरक्षण, संरक्षण, संप्रेषण, उपयुक्तता आणण 

कायाप्रदशान. डडव्हाइस ककंवा कंटेनरने यापैकी एक ककंवा अथधक काये केली असल्यास, ते पॅकेज मानले 

जाते. 

४.१.१ पॅकेष्जंगची आवश्यकिा: 
पॅकेजजंग माललका काये करते: 
  

४.१. १ कंटेनमेंट: पॅकेजजंगचे कंटेनमेंट फंक्शन कोणत्याही आधुननक समाजात दररोज असंख्य प्रसंगी एका 
दठकाणाहून दसु-या दठकाणी हलवल्या जाणाऱ्या असंख्य उत्पादनांपासून पयाावरणाचे संरक्षण करण्यात 

मोठे योगदान देते. दोषपूणा पॅकेजजंग (ककंवा अंडर-पॅकेजजंग) पयाावरणाचे मोठे प्रदषूण होऊ शकते. 
  

४.१.२ संिक्षि: पॅकेजचे प्रािलमक काया: त्यातील सामग्री बाहेरून संरक्षक्षत करणे 
पयाावरणीय प्रभाव जस ेकी पाणी, पाण्याची वाफ, वायू, गंध, सूक्ष्मजीव, धूळ, धक्के, कंपने आणण संकुथचत 

शक्ती. 
  

४.१.३ सुववधा: सुववधा वाढवण्यासाठी तयार केलेल्या उत्पादनांमध्ये लशजवण्यासाठी तयार ककंवा 
खाण्यासाठी तयार पदािाांचा समावेश होतो जे शक्यतो प्रािलमक पॅकेज न काढता खूप कमी वेळात पुन्हा 
गरम करता येतात. अशा प्रकारे, पॅकेजजंगमुळे ग्राहकांच्या सोयीसाठी मदत होते. सोयीस्कर पॅकेजेस 

ववक्रीला प्रोत्साहन देतात. 
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४.१.४ संप्रेषि: पॅकेजजंगमध्ये त्याच्या ननमाात्याचे नाव, उत्पादनाचे नाव, अटी आणण वापर, उत्पादनाची 
तारीख, सवोत्तम आधी अशी बरीच मादहती असते. पौजष्टक मादहती अशा प्रकारे ग्राहकांना अथधक मादहती 
देण्यास मदत करते. 

 

४.२ पॅकेष्जंगच ेप्रकाि: 
 

४.२.१ प्रािममक पॅकेष्जंग: 

• प्रािलमक पॅकेज म्हणजे त ेपॅकेज जे िेट अन्न उत्पादनांच्या संपकाात आले. हे अन्न उत्पादनांना 
संरक्षणाचा पदहला ककंवा प्रारंलभक स्तर प्रदान करते. 

• उदाहरणे - धातूचे डबे, चहाची वपशवी, पेपरबोडाचे डबे, काचेच्या बाटल्या आणण ललाजस्टकचे पाउच.  

  

 ४.२.२ दयु्यम पॅकेज : 

• दयु्यम पॅकेज हे असे पॅकेज असते ज्यामध्ये प्रािलमक पॅकेज असते. 
• हे पुढे प्रािलमक पॅकेजेस एकबत्रत करण्यासाठी वापरले. 

• वाहक म्हणून काम करा आणण अनेक वेळा प्रािलमक पॅकेजच्या प्रदशानासाठी देखील वापरले जाते. 
• उदाहरणे आहेत नालीदार केस, बॉक्स. 

  

४.२.३ ििृीय पॅकेज : 

• यात दयु्यम पॅकेजची संख्या एकबत्रतपणे आहे. 

• मुख्यतः अन्न उत्पादनांच्या मोठ्या प्रमाणात हाताळणीसाठी वापरले जाते. 
• उदाहरण: स्टे्रच-रॅलड पॅलेट. 

  

४.२.४. चिुिा पॅकेज: 

• चतुिाांश पॅकेज मुख्यतः ततृीयक पॅकेजेस हाताळण्यासाठी वापरले जाते. 
• यात सामान्यतः धातूचा कंटेनर समाववष्ट असतो जो जहाजे, टे्रनमधून ककंवा येिून हस्तांतररत 

केला जाऊ शकतो. 
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४.३ नमकीनचे पॅकेष्जंग: 

नमकीन आणण त्याच्या उत्पादनांचे पॅकेजजंग मुख्यत्व ेअन्न उत्पादनांचे बाह्य वातावरणापासून संरक्षण 

करण्यासाठी केले जाते, ववशेषत: प्रकक्रया पूणा झाल्यानंतर जेणेकरुन उत्पादने दीघा कालावधीसाठी चव, 

सुगंध, ताजेपणा दटकवून ठेव ू शकतील. त्यांचे शेल्फ लाइफ वाढवण्यासाठी पॅकेजजंग देखील केले 

जाते. नमकीन उत्पादने ववस्ततृ सामग्रीमध्ये पॅक केली जाऊ शकतात ज्यात LDPE, PET, काच, 

अॅल्युलमननयम इ.  

  

 
४.३.१ LDPE: 

लो-डेजन्सटी पॉलीथिलीन ही उष्णता सील करण्यायोग्य, जड, गंधववरदहत असते आणण गरम केल्यावर 

संकुथचत होते. हे आद्रातेसाठी अडिळा म्हणून काम करते आणण उच्च वायू पारगम्यता, तेलांना 
संवेदनशीलता आणण खराब गंध प्रनतरोधकता आहे. हे कमी खथचाक आहे, म्हणून मोठ्या प्रमाणावर वापरले 

जाते. LDPE चे एक मोठे वैलशष्ट्य म्हणज ेचांगले, कठीण, द्रव-घट्ट सील देण्यासाठी स्वतःला फ्यूजन 

वेल्डेड करण्याची क्षमता. 
  

४.३.२ पीईटी : 
पीईटी उडवून ककंवा कास्ट करून कफल्म बनवता येते. हे ब्लो मोल्डेड, इंजेक्शन मोल्डेड, फोम केलेले, 

पेपरबोडावर एक्सट्रूजन लेवपत आणण िमोफॉलमांगसाठी शीट म्हणून बाहेर काढले जाऊ शकते. PET चा 
ववतळण्याचा बबदं ूPP पेक्षा जास्त आहे जो सुमारे 260°C आहे आणण उत्पादन पररजस्ितीमुळे 180°C च्या 
खाली संकुथचत होत नाही. अशा प्रकारे पीईटी उच्च-तापमान अनुप्रयोगांसाठी आदशा आहे. पीईटी कमी 
तापमानाला (-100°C) देखील लवथचक आहे. ते ऑजक्सजन आणण पाण्याच्या वाफेचा चांगला अडिळा 
म्हणून देखील काया करते. 
  

४.३.३ पॉली ववनाइल क्लोिाईड (PVC): 

 पीव्हीसी ही एक कडक आणण स्पष्ट कफल्म आहे ज्याचा गॅस ट्रांसलमशन दर कमी आहे. पीव्हीसीचा वापर 

लहान आवरण, वपशव्या आणण पाउच म्हणून केला जाऊ शकतो. पीव्हीसी जेव्हा पॉलीववनाईललडीन 

क्लोराईडसह सह-पॉललमराइज्ड होते तेव्हा त्याला सारण म्हणतात. ही एक महाग सामग्री असल्याने, 
अडिळा गुणधमा आणण उष्णता ववल्हेवाट लावण्यासाठी ते फक्त कोदटगं म्हणून वापरले जाते. पीव्हीसी 
कफल्म ट्ववस्ट रॅलससाठी देखील वापरली जाते, कारण त्यात ट्ववस्ट ठेवण्याचे गुणधमा आहेत आणण त े

हाय-स्पीड मशीनवर उत्कृष्ट आहे. 
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४.३.४ ग्लास : 

आता एक ददवसाचा काचेचा कंटेनर देखील पॅकेजजंगसाठी वापरला जातो. 
 त्याचे खालील फायदे आहेत: 

• ओलावा आणण वायूंसाठी मजबूत अडिळा म्हणून काया करा. 
• अवांनछत गंध आणण सूक्ष्मजीवांच्या वाढीस प्रनतबंध करा. 
• अन्न उत्पादनांवर प्रनतकक्रया देऊ नका. 
• हमेदटकली सील केल्यावर उष्णता प्रकक्रयेसाठी योग्य 

• काच पुन्हा वापरण्यायोग्य आणण पुनवाापर करण्यायोग्य आहेत 

• ते सामग्री प्रदलशात करण्यासाठी पारदशाक आहेत 

• कंटेनरचे नुकसान न करता स्टॅककंग करण्यास अनुमती देण्यासाठी ते कठोर आहेत. 

 

 

 

काचेच्या पॅकेजििंगसाठी तोटे: 

• काचेचे वजन जास्त असते ज्यामुळे वाहतूक खचा वाढतो. 
• इतर सामग्रीच्या तुलनते िमाल शॉकसाठी खूपच नाजूक आणण कमी प्रनतकार. 

• काचेच्या जस्ललंटसा ककंवा तुकड्यांमुळे संभाव्य गंभीर धोके. 

  

४.३.५ अॅल्युममननयम: 

अ ॅल्युलमननयमचा वापर त्याच्या अत्यंत ननदंनीय गुणधमाांमुळे पॅकेजजंगसाठी केला जातो: सहजपण ेपातळ 

शीटमध्ये रूपांतररत केले जाऊ शकते आणण दमुडलेले, रोल केलेले ककंवा पॅक केले जाऊ 

शकते. अॅल्युलमननअम फॉइल प्रकाश आणण ऑजक्सजन गंध आणण स्वाद, ओलावा आणण जंतू यांच्यासाठी 
संपूणा अडिळा म्हणून काया करते आणण म्हणूनच ते दीघाकाळ दटकणाऱ्या पॅकसह अन्न आणण औषधी 
पॅकेजजंगमध्ये मोठ्या प्रमाणावर वापरले जाते. 
  

४.३.६ लॅममनेट : 

रील स्टॉकमधून एकाच मशीनवर लॅलमनेट तयार, भरणे, गॅस फ्लश आणण सील केले जाऊ शकते. अकक्रय 

वायूसह पावडर संपकृ्त करून गॅस फ्ललशगं प्रालत होते. लॅलमनेटशी संबंथधत मुख्य फायदे कमी सामग्री खचा 
आणण हलके सादहत्य वजन आहेत. तोटे म्हणज े लॅलमनेटमध्ये कठोर कंटेनरची यांबत्रक ताकद आणण 
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दटकाऊपणा नसतो आणण उच्च वेगाने भरताना पावडरद्वारे उष्णता सील क्षेत्र दवूषत झाल्यामुळे 

समाधानकारक उष्णता सील लमळववण्यात अडचण येऊ शकते. 
  

४.४ पॅकेष्जंगमध्ये का ी अलीकडील ववकास: 

  

४.४.१ एस्पेष्क्टक पॅकेष्जंग 

ऍसेजलटक पॅकेजजंग म्हणज ेननजांतुकीकरण कंटेनसामध्ये व्यावसानयकदृष्ट्या ननजांतुकीकरण उत्पादनासह 

अॅसेजलटक पररजस्ितीत भरणे, आणण नंतर कंटेनर सील करण े जेणेकरुन पुन्हा संक्रमण टाळता 
येईल; म्हणज,े त े हमेदटकली सील केले जातात. ऍसेजलटक पॅकेजजंगच्या वापरामध्ये हे समाववष्ट आहे: 

सूक्ष्मजीवांद्वारे संसगा टाळण्यासाठी पूवा-ननजांतुकीकृत आणण ननजांतुकीकरण उत्पादनाचे पॅकेजजंग आणण 

ननजांतुक नसलेल्या उत्पादनाचे पॅकेजजंग. 

ऍसेजलटक पॅकेजजंगच्या वापराची प्रमुख कारणे अशी आहेत : उच्च तापमान- कमी वेळ (HTST) 

ननजांतुकीकरण प्रकक्रयेचा लाभ घेणे, पॅकेजमधील ननजांतुकीकरणासाठी अयोग्य कंटेनर वापरण्यास सक्षम 

करण ेआणण उत्पादनांचे शेल्फ लाइफ सामान्यपणे वाढवणे. तापमान  

४.४.२. सक्रक्रय आणि बुद्थधमान पॅकेष्जंग 

सकक्रय पॅकेजजंग हे पॅकेजजंग म्हणून पररभावषत केले जाते ज्यामध्ये पॅकेजजंग सामग्री ककंवा पॅकेज 

हेडस्पेसमध्ये पॅकेजजंग लसस्टमची कायाक्षमता वाढववण्यासाठी सहाय्यक घटक मुद्दाम समाववष्ट केले 

गेले आहेत. 

इंटेललजेंट पॅकेजजंग हे पॅकेजजंग म्हणून पररभावषत केले जाते ज्यामध्ये पॅकेजचा इनतहास आणण/ककंवा 
अन्नाच्या गुणवते्तची मादहती देण्यासाठी बाह्य ककंवा अंतगात ननदेशक असतो . सॅश ेआणण पॅड हे सकक्रय 

पॅकेजजंगचे सवाात जास्त वापरले जाणारे प्रकार आहेत आणण ते करत असलेल्या ववववध कायाांची चचाा 
खालीलप्रमाण ेकेली आहे: 

• ऑजक्सजन शोषक 

• काबान डायऑक्साइड शोषक ककंवा उत्सजाक 

• इथिलीन शोषक 

• इिेनॉल उत्सजाक 

• ओलावा शोषक 

४.४.३ सुधारिि वािावििािील पॅकेष्जंग 



22 
 

MAP ची व्याख्या खाद्यपदािाांचे पॅकेजजंग अशी केली जाऊ शकते जजिे अन्न उत्पादनांचे शेल्फ लाइफ 

वाढवण्यासाठी पॅकेटमधील वातावरण सुधाररत केले गेले आहे. यात सकक्रय बदल ककंवा ननजष्क्रय बदल 

समाववष्ट आहेत. सकक्रय बदलामध्ये हवा ननयंबत्रत, इजच्छत वायूंच्या लमश्रणाने ववस्िावपत केली जाते 
आणण या प्रकक्रयेला गॅस फ्ललशगं म्हणतात. श्वासोच्छवासामुळे आणण अन्नाशी संबंथधत सूक्ष्मजीवांच्या 
चयापचयमुळे ननजष्क्रय बदल होतो. पॅकेज स्ट्रक्चरमध्ये सामान्यत: पॉललमररक कफल्म समाववष्ट असते 
आणण त्यामुळे कफल्मद्वारे वायूंचे प्रवेश देखील ववकलसत होणाऱ्या वातावरणाच्या रचनेवर प्रभाव पाडते. 
  

 ४.५ लेबमलगं 

लेबललगं पॅकेजजंगचे संप्रेषण काया करते, ग्राहकांना पौजष्टक सामग्री, ननव्वळ वजन, उत्पादनाचा वापर 

आणण याववषयी मादहती देते. लेबललगं ववलशष्ट ब्रँडडगंद्वारे मूक सेल्समन म्हणून काम करते, तसेच 

युननव्हसाल प्रॉडक्ट कोड (UPC) द्वारे चेक-आउटवर ओळख सुलभ करते. 
लेबललगंचे ववववध प्रकार आहेत जे खालीलप्रमाण ेआहेत: 

 

४.५.२ गोंद-ऑन लेबल: हे सवाात सोप ेप्रकार आहेत आणण त्यात शीट सामग्री (सामान्यत: कागद) असते, 
जी मुदद्रत केली जाते आणण आकारात कापली जाते. त ेथचकटवलेल्या पॅकेजशी जोडलेले असतात, जे एकतर 

अजााच्या वेळी ककंवा उत्पादनाच्या वेळी लागू केले जातात, अशा पररजस्ितीत अॅडहेलसव्ह लागू होण्यापूवी 
लगेचच ओलाव्यासह सकक्रय केले जाते.  
  

४.५.२ सेल्फ-अॅड ेमसव्  ( प्रेशि -सेष्न्सहटव् ) लेबल्स : हे कागद, ललाजस्टक ककंवा अॅल्युलमननयम 

फॉइलपासून कागदावर ककंवा ललाजस्टकवर लॅलमनेटेड बनवले जाऊ शकतात आणण सामग्रीच्या ववस्ततृ 

शे्रणीला थचकटून तयार केले जाऊ शकतात . 

  

४.५.३ मध्ये-मूस लेबल: तो देते उष्णता, कागद पासून तयार केलेल्या लेबले जास्त ओलावा आणण 

रासायननक चांगले प्रनतकार. थचत्रपट लेबलांसह पुनवाापराचे फायदे देखील आहेत. IML सामग्री कंटेनर 

उत्पादन प्रकक्रयेस तोंड देण्यास सक्षम असणे आवश्यक आहे. ब्लो मोजल्डगं दरम्यान ननमााण होणारी 
उष्णता बहुतेक शाईंना आव्हान देते कारण रंगद्रव्ये बदलू शकतात. 

  

४.५.४ बा ी लेबल: कंटेनर ववस्ततृ काचेच्या बाटल्यांमध्ये, ललाजस्टकच्या बाटल्या आणण धातू cans 

समावेश लेबल बाही असू शकते. स्लीव्ह लेबले आकंुचन ककंवा आकृतीभोवती पसरतात, पररवतानीय 

भूलमतींमध्ये प्रवेश करतात आणण अननयलमत वैलशष्ट्यांना अनुरूप असतात. 
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४.५.५ होलोग्राकफक लेबल्स : होलोग्राम समाववष्ट करणाऱ् या होलोग्राकफक लेबल्सचा फूड पॅकेजजंगमध्ये 

माकेदटगं आणण सुरक्षा या दोन्ही कारणांसाठी मोठ्या प्रमाणात उपयोग होतो, ववशेषत: काउंटरफेदटगं 

(प्रमाणीकरण) आणण ब्रँड संरक्षणाच्या क्षेत्रात. सरफेस ररलीफ आणण व्हॉल्यूम हे होलोग्रामच े सवाात 

सामान्य प्रकार आहेत. पषृ्ठभागावरील आराम होलोग्राम एक वैलशष्ट्यपूणा इंद्रधनुष्य-रंगीत नमुना ककंवा 
प्रनतमा प्रदलशात करतात. व्हॉल्यूम, ककंवा ररफ्लेक्शन, होलोग्रामच े स्वरूप पषृ्ठभागावरील आराम 

होलोग्रामपेक्षा खूप वेगळे असते आणण त ेसामान्यतः प्रमाणीकरणासाठी वापरले जातात. 

  

४.६ पॅक्रकंग दिम्यान गुिवते्तचा ववचाि 

पॅक केलेल्या उत्पादनांचे गुणवत्ता ननयंत्रण हे उत्पादन ग्राहकापयांत पोहोचण्यापूवी शेवटच्या वेळी तपासले 

जाते. 
पॅकेजेसच्या दस्िऐवजीकिि िपासिीमध्ये  े समाववष्ट आ े: 

• पॅकेजचे वजन 

• उत्पादनाचे वजन 

• उत्पादनाची व्यवस्िा 
• दोष; आणण ओलावा सामग्री. 

आजूबाजूचा परिसि देखील िपासला जािो: 

• प्रकक्रयेदरम्यान हाताळणी उपकरणांची स्वच्छता 
• स्केलचे कॅललब्रेशन (स्वयंचललत ककंवा मॅन्युअल); 

• पॅकेजेसवर ललदहण;े 

• मेटल डडटेक्टरचे समाधानकारक काया (प्रत्येक ककरकोळ पॅककंग लाइनवर स्िावपत); 

• रीपॅकेजजंग इंस्टॉलेशन्स आणण माककां ग; आणण 

ISO आणण HACCP सारख्या आंतरराष्ट्रीय मानकांसाठी पात्रता 
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प्रकिि ५ 

प्रकल्प घटक 

५.१. जमीन- संपूणा लघु कारखान्याच्या स्िापनेसाठी आवश्यक अंदाजे एकूण क्षेत्रफळ 1200-1500 चौ. ft. 
अंदाजे गुळगुळीत उत्पादन. 

५.२. नागिी काम- 

➢      कायाशाळेचे क्षेत्र- या क्षेत्रात सवा साधने आणण उपकरण े इत्यादीसाठी मलशनरी सेटअप आणण 

पायाभूत जागा समाववष्ट आहे. एकूण कायाशाळेचे क्षेत्र अंदाज ेआहे. ८०० चौ.फुट. 

➢      इन्व् ेंटिी एरिया - या क्षेत्रात सवा कच्च्या मालाची साठवण जागा, तयार उत्पादन क्षेत्र समाववष्ट 

आहे. एकूण इन्व्हेंटरी क्षेत्र अंदाजे आहे. 400 चौ.फुट 

➢      ऑक्रफस एरिया - या जागेमध्ये कमाचारी कायारत प्रदेश, त्यांच्या राहण्याची जागा, कॅन्टीन क्षेत्र, 

वैद्यकीय सुववधा इत्यादींचा समावेश आहे. एकूण कायाशाळेचे क्षेत्र अंदाजे आहे. 200Sqft हे 

तळमजल्यावरच्या वर मानले जाऊ शकते. 
➢      पाककां गची जागा, ववजेची भांडी बसवण्याची जागा आणण इतर. हे अंदाजे असू शकते. 100Sqft 

प्रकल्पाच्या आकारानुसार जमीन आणण इमारतीची आवश्यकता बदलू शकते. 

५.३. ववववध मालमत्ता- 

➢      पाणी पुरवठा व्यवस्िा 
➢      फननाचर 

५.४. उजाा आवश्यकिा- उत्पादन युननटला 10-12 ककलोवॅटची आवश्यकता असते. 

५.५. मनुष्यबळाची आवश्यकिा- एका लहान युननटसाठी सुमारे 8-10 लोकांसह कुशल, अकुशल कामगार 

आणण एक पयावेक्षक आवश्यक आहे. 
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प्रकिि 6 

साठवि 

६.१ नमकीनची साठवि 

नमकीन आणण त् याच् या उत् पादनांची अत्यंत काळजी घेण् याची व् यवस् िा साठवणूक करणे फार महत् त् वाचे 

आहे अन् यिा ते अथधक जलद लशळे होईल त् यामुळे सुगंध आणण चव आणखी बदलू शकते आणण ग्राहकांच्या 
आरोग्यालाही हानी पोहोचू शकते. अन्न उत्पादने प्रामुख्याने प्रकाश, हवा, उष्णता, गंध आणण आद्रातेसाठी 
असुरक्षक्षत असतात. अशा प्रकारे योग्य स्टोरेजसाठी खालील गोष्टी आवश्यक आहेत: 

६.१.१ गडद जागा : प्रकक्रया केलेले खाद्यपदािा सूयाप्रकाश ककंवा अनतनील प्रकाशापासून टाळण्यासाठी 
नेहमी अंधाऱ्या खोलीत साठवले पादहजेत, जेणेकरून सुगंध आणण चव यांसारखी गुणवत्ता अंनतम 

वापरापयांत राखली जावी. 

६.१.२  वाबंद : अन्नपदािाांना हवेतील ओलावा आणण अवप्रय गंध शोषून घेणे टाळणे. 

६.१.३  ायपोिममाया: अन्न उत्पादने उष्णतेच्या संपकाात आल्याने त्याची गुणवत्ता खराब होईल त्यामुळे 

अन्न उत्पादने सूयाप्रकाशात ककंवा उष्णतेच्या जवळ ठेवणे टाळा. 

६.१.४ िीव्र वासापासून दिू . काही खाद्यपदािाांमध्ये कोणताही गंध लवकर शोषून घेण्याची प्रवतृ्ती असत े

त्यामुळे प्रकक्रया केलेले खाद्यपदािा स्वतंत्रपणे साठवले पादहजेत. 

६.१.५ आर्द्रतेपासून दूर: अन्नपदार्ाांना हवेतील आर्द्रतेपासून दूर ठेवणे. अन्यर्ा  त्याची गुणवत्ता खराब होईल. 
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प्रकिि ७ 

अन्न सुरक्षा कायदा जनयम  

७.१.  नमकीनसाठी FSSAI जनयमन  

SL.NO ऍडडटीव्ह्ज कमाल पातळी 
ए अँहटऑष्क्सडटं्स   

१. टोकोफेरॉल GMP 

२. लेलसथिन GMP 

३. ब्यूदटलेटेड हायड्रॉक्सी अॅननसोल (BHA) 200ppm 

४. ततृीयक ब्यूटाइल हायड्रो जक्वनोन (TBHQ) 200ppm 

बी इमष्ल्सफायि / स्टॅबबलायझि   

१. लमिाइल सेल्युलोज ०.5% 

२. काबोजक्झमेथिल सेल्युलोज ०.5% 

  

७.२. अन्न उत्पादक/प्रोसेसि/ ँडलिसाठी स्वच्छिाववषयक आणि आिोग्यववषयक आवश्यकिा 

ज्या दठकाणी अन्न तयार केले जाते, प्रकक्रया केली जाते ककंवा हाताळली जाते त ेखालील आवश्यकतांचे 

पालन करते: 

१. पररसर स्वच्छतेच्या दठकाणी जस्ित असावा आणण अस्वच्छ पररसरापासून मुक्त असावा आणण एकूणच 

स्वच्छतापूणा वातावरण राखले पादहजे. सवा नवीन युननट्स पयाावरणाच्या दृष्टीने प्रदवूषत क्षेत्रापासून दरू 

स्िापन करण्यात येतील. 

२. उत्पादनासाठी खाद्यपदािा व्यवसाय करण्यासाठीच्या पररसरात उत्पादन आणण साठवणुकीसाठी पुरेशी 
जागा असणे आवश्यक आहे जेणेकरुन संपूणा स्वच्छतापूणा वातावरण राखले जावे. 

३. पररसर स्वच्छ, पुरेसा प्रकाश आणण हवेशीर आणण हालचालीसाठी पुरेशी मोकळी जागा असावी. 

४. मजले, छत आणण लभतंी चांगल्या जस्ितीत ठेवल्या पादहजेत. त ेगुळगुळीत आणण फ्लेककंग पेंट ककंवा 
ललास्टरलशवाय स्वच्छ करणे सोप ेअसाव.े 

५. फरशी आणण घागरा असलेल्या लभतंी आवश्यकतेनुसार प्रभावी जंतुनाशकाने धुवाव्यात आणण पररसर 

सवा कीटकांपासून मुक्त ठेवला जाईल. व्यवसाय करताना कोणतीही फवारणी केली जाऊ नये, परंतु 
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त्याऐवजी आवारात येणा-या स्प्रे माश्या मारण्यासाठी फ्लाय स्वॅट्स/फ्लॅलसचा वापर करावा. णखडक्या, 
दारे आणण इतर उघड्या जाळ्या ककंवा पडद्याने कफट केल्या पादहजेत, पररसर कीटकमुक्त करण्यासाठी 
योग्य असेल, उत्पादनात वापरलेले पाणी वपण्यायोग्य असेल आणण आवश्यक असल्यास, पाण्याची 
रासायननक आणण बॅक्टेररयोलॉजजकल तपासणी कोणत्याही मान्यताप्रालत दठकाणी ननयलमत अंतराने केली 
जाईल. प्रयोगशाळा 

६. आवारात वपण्याच्या पाण्याचा सतत पुरवठा सुननजश्चत केला जाईल. अधूनमधून पाणीपुरवठा होत 

असल्यास, अन्न ककंवा धुण्यासाठी वापरल्या जाणाऱ् या पाण्यासाठी पुरेशी साठवण व्यवस्िा केली जाईल. 

७. उपकरण ेआणण यंत्रसामग्री वापरताना अशा डडझाइनची असावी जी सहज साफसफाईची परवानगी 
देईल. कंटेनर, टेबल, मलशनरीचे कायारत भाग इत्यादी साफ करण्याची व्यवस्िा केली जाईल. 

  

८. कोणतेही भांडे, कंटेनर ककंवा इतर उपकरण,े ज्याच्या वापरामुळे आरोग्यास हानीकारक धातू दवूषत 

होण्याची शक्यता आहे, अन्न तयार करण,े पॅककंग करण े ककंवा साठवणे यासाठी वापरण्यात येणार 

नाही. (तांब्याच्या ककंवा वपतळाच्या भांड्यांना योग्य अस्तर असावे). 

 ९. सवा उपकरण ेव्यवसायाच्या शेवटी स्वच्छ, धुतलेली, वाळलेली आणण स्टॅक केलेली ठेवावीत जेणेकरून 

बुरशी/बुरशी आणण ककड यांच्या वाढीपासून मुक्तता सुननजश्चत होईल. 

१0. योग्य तपासणीसाठी सवा उपकरण ेलभतंीपासून दरू ठेवावीत. 

११. कायाक्षम ड्रेनेज व्यवस्िा असावी आणण कचऱ्याची ववल्हेवाट लावण्यासाठी पुरेशी तरतूद असावी. 

 १२. प्रकक्रया आणण तयारीमध्ये काम करणाऱ् या कामगारांनी स्वच्छ ऍप्रन, हातमोजे आणण डोक्याचे कपडे 
वापरावेत. 

१३. संसगाजन्य आजारांनी ग्रस्त असलेल्या व्यक्तींना काम करण्याची परवानगी ददली जाणार 

नाही. कोणतेही कट ककंवा जखमा नेहमी झाकल्या जाव्यात आणण व्यक्तीला अन्नाच्या िेट संपकाात येऊ 

देऊ नये.  

१४. सवा खाद्यपदािा हाताळणाऱ्यांनी त्यांच्या बोटांची नख ेछाटून ठेवली पादहजेत, स्वच्छ ठेवावेत आणण 

काम सुरू करण्यापूवी आणण प्रत्येक वेळी शौचालय वापरल्यानंतर साबण ककंवा डडटजांट आणण पाण्याने 
हात धुवावेत. अन्न हाताळण्याच्या प्रकक्रयेदरम्यान शरीराचे अवयव, केस खाजवणे टाळावे. 
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१५. सवा खाद्यपदािा हाताळणाऱ्यांनी पररधान करण,े खोटे नखे ककंवा इतर वस्तू ककंवा सैल दाथगने घालणे 
टाळाव ेजे अन्नात पडू शकते आणण त्यांच्या चेहऱ्याला ककंवा केसांना स्पशा करण ेदेखील टाळाव.े 

१६. आवारात खाण,े चघळणे, धूम्रपान करण,े िंुकणे आणण नाक फंुकणे ववशेषतः अन्न हाताळताना 
प्रनतबंथधत आहे. 

१७. सवा वस्तू जे संग्रदहत केले आहेत ककंवा ववक्रीसाठी आहेत ते वापरासाठी योग्य असतील आणण दवूषत 

होऊ नये म्हणून योग्य कव्हर असतील. 

१८. खाद्यपदािाांची वाहतूक करण्यासाठी वापरण्यात येणारी वाहने चांगल्या प्रकारे दरुुस्त करून स्वच्छ 

ठेवली पादहजेत. 

१९. खाद्यपदािा पॅकेजच्या स्वरूपात ककंवा कंटेनरमध्ये वाहतूक करत असताना आवश्यक तापमान राखले 

पादहज.े 

२0. कीटकनाशके / जंतुनाशके स्वतंत्रपणे आणण अन्न उत्पादन / साठवण / हाताळणी क्षेत्रापासून दरू 

ठेवली जावीत. 

  

  
  
 


