
1 

 

 
 

 

 

 

 

 

पीएम.एफ.एम.ई योजने अंतर्गत 

साहित्य वाचन वेलची (हवलायची) प्रहिया 

राष्ट्रीय अन्न तंत्रज्ञान संस्था उद्योजकता आणि व्यवस्थापन 

अन्न प्रणिया उद्योग मंत्रालय, 

प्लॉट नं. ९७, सेक्टर- ५६, एच.एस.आय.आय.डी.सी, औद्योणगक वसाहत, क ं डली, 

सोनीपत, 

हररयािा-१३१०२८ 

Website: http://www.niftem.ac.in 

Email: pmfmecell@niftem.ac.in 

Call: ०१३०-२२८१०८९ 

 
 
 

अनुक्रमणिका 



2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

प्रकरि-१ 
 

पररचय 

अ.क्र प्रकरि प.ृक्र 

१. पररचय  

१.१ हवामान आणि माती 3 

१.२ वेलची (ववलायची)चे प्रकार 3 

१.३ वेलची (ववलायची) लागवड 3 

१.४ वेलची (ववलायची) प्रक्रिया करि े 5 

१.५ कोरडे करण्याच्या ववववध पद्धती 7 

१.६ वेलची (ववलायची) साठवि 10 

२. वेलची (ववलायची)चे मूल्यवर्धन  

२.१ वेलची (ववलायची) वेल 11 

२.२ वेलची (ववलायची) आंघोळीचा साबि 11 

 २.३ सेंद्रिय वेलची (ववलायची) सरबत 12 

 २.४ वेलची (ववलायची) चहा 13 

 २.५ वेलची (ववलायची) वाळवंट 14 

३. वेलची (ववलायची)चे पॅकेज िंग  

३.१ पॅकेज ंगची काये 15 

३.२ वेलची (ववलायची)साठी सामान्यतः वापरलेल ेपॅकेज गं 

साद्रहत्य 
15 

३.३ पॅकेज ंग मशिनरी 17 

३.४ डडहायडे्रटेड उत्पादनांसाठी पॅकेज ंग मशिनरी 18 

४ FSSAI ननयामक आवश्यकता  

४.१ वेलची (ववलायची) उत्पादनांसाठी FSSAI मानक 20 

४.२ मूलभूत FSSAI नोंदिी  22 

४.३ डडहायडे्रटेड उत्पादनांसाठी पॅकेज ंग मशिनरी 24 

५. ननष्कर्ध 26 



3 

 

 

मसालयांची रािी म्हिून ओळखली  ािारी वेलची (ववलायची) (Elettaria cardamomum 

L.)  चे मूळ दक्षिि भारतातील पजचचम घाटातील सदाहररत पावसाच्या  ंगलातील आहे. केरळ, कनााटक 

आणि ताशमळनाडूमध्ये याची लागवड केली  ाते. वेलची (ववलायची)चा वापर अन्नपदार्ा, शमठाई, पेये 

आणि मद्य यांच्या ववववध तयारीसाठी केला  ातो.  गभरात त्याची लागवड ग्वाटेमाला, टांझाननया, 

श्रीलंका, सालवाडोर, जहहएतनाम, लाओस आणि कंबोडडयामध्ये केली  ाते. भारतात वेलची 

(ववलायची)ची लागवड प्रामुख्याने केरळ, कनााटक आणि ताशमळनाडूमध्ये केली  ाते. 

 

१.१ हवामान आणि माती 
 

वेलची (ववलायची) लागवडीसाठी पजचचम घाटातील सदाहररत ६०० ते १२०० अिांि MSL वर असलेले 

 ंगल सवाात योग्य आहे. वेलची (ववलायची)च्या वाढीसाठी सेंद्रिय सामग्रीने युक्त अिी वन 

चचकिमाती माती, ज्याचा सामू (पीएच) सुमारे ४.२ ते ६.८  आणि फॉस्फरसची कमी ते मध्यम 

उपलब्धता आणि मध्यम त ेउच्च पोटॅशियमची उपलब्धता असलेली चचकिमाती लागते. हे लॅटराइट 

माती, चचकिमाती आणि उत्तम ननचरा असलेलया समदृ्ध काळ्या मातीवर देखील वाढते. वालुकामय 

 मीन वाढीसाठी योग्य नाही. सरासरी पाऊस सुमारे १५०० ते ४००० शममी आणि इष्टतम तापमान 

सुमारे १०0 से ३५ डडग्री सेजलसअस पयतं वेलची (ववलायची) लागवडीसाठी योग्य असते. 
 

१.२ वेलची (ववलायची) वाि 

 

वेलची (ववलायची)चे दोन मुख्य प्रकार आहेत: लहान द्रहरवी वेलची (ववलायची) (Elettaria 

cardamomum) मोठी लाल/काळी वेलची (ववलायची) (Amomum subulatum Roxb) सवाात 

सामान्य प्रकार लहान द्रहरवी वेलची (ववलायची) आहे, तर मोठी वेलची (ववलायची) प्रामुख्यान ेभारतात 

वपकवली  ाते, काही नेपाळ आणि भूतानमध्ये. त ेदोघेही णझचंगबेरेसी कटंुबातील वनस्पती आहेत. 

आतापयतं प्रशसद्ध झालेलया वेलची (ववलायची)च्या प्रमुख सुधाररत  ाती मुडडगेरे-१ (हही); मुडडगेरे-

2 (V); PV-१, PV-२ (V),; CCS-1 (सुवाशसनी) (V); ICRI-१ (V); ICRI-२ (V); ICRI-३, TKD – ४ 

(V), IISR वव ेर्ा (V), IISR अववनाि (V), Njalani ग्रीन गोलड (V), SKP-१४) (V); ICRI-४ (V) 

इ. 
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१.३ वेलची (ववलायची) लागवड 

 

वेलची (ववलायची)चा प्रसार मुख्यत्वे बबयाण्यांद्वारे केला  ातो आणि िोषकांच्या सहाय्याने देखील 

होतो ज्यामध्ये क्रकमान एक  ुना आणि एक तरुि एररयल िूट असतो. रोपांची वाढ साधारिपिे 

प्रार्शमक आणि दयु्यम रोपवाद्रटकांमध्ये केली  ाते. ३०-४५ सें.मी. खोलीपयतं  मीन खोदलयानंतर 

वाढलेले बेड तयार केले  ातात. सुमारे ३० सेमी उंचीपयतं १ मीटर रंुदीचे आणि सोयीस्कर लांबीचे बेड 

तयार केले  ातात.  

बुरिी-समदृ्ध  ंगलातील मातीचा बारीक र्र बेडवर पसरलेला आहे. चांगले वपकलेलया कॅप्सूलमधून 

बबयाि ेगोळा करावे लागते. काढिीनंतर लगेच भुसा काढून टाकला  ातो आणि म्युशसलॅज नस लेप 

काढून टाकण्यासाठी बबया पाण्यात वारंवार धुतलया  ातात. बबया काढलयानंतर लगेच पेरिी करावी. 

एक क्रकलो बबयाि ेकॅप्सूल 5000 रोपे तयार करू िकतात. पेरिी नोहहेंबर- ानेवारी दरम्यान केली 

 ाऊ िकते आणि ओळीत केली  ाते. सीडबेड क्लोरोवपक्रिन क्रकंवा काबान डायसलफाइडने धुवावेत. 

उगवि सुमारे 30 द्रदवसांत सुरू होते आणि एक क्रकंवा दोन मद्रहने चालू राहू िकते. उगवि झालयावर 

पालापाचोळा काढावा लागतो. ननरोगी रोपे तयार करण्यासाठी 90 गॅ्रम नायट्रो न (एन), 60 गॅ्रम 

फॉस्फरस (पी 2 ओ 5 ) आणि 120 गॅ्रम पोटॅि (के 2 ओ) प्रनत बेड 5x1 मीटर आकाराच्या दराने, 45 

द्रदवसांच्या अंतराने तीन समान ववभाज त डोसमध्ये खत घालण्याची शिफारस केली  ाते. खताचा 

पद्रहला डोस दयु्यम रोपवाद्रटकेत लावलयानंतर ३० द्रदवसांनी द्रदला  ाऊ िकतो. एवप्रल-मे मध्ये 

45x45x30cm आकाराचे खड्डे खिले  ातात आणि वरची माती आणि कंपोस्ट क्रकंवा चांगले कु लेले 

िेिखत यांचे शमश्रि भरले  ाते. .उतार असलेलया  शमनीत, समोच्च टेरेस बनवलया  ाऊ िकतात 

आणि समोच्च बा ूने खड्डे घेतले  ाऊ िकतात आणि समोच्च बा ूने  वळची लागवड (2mx1m) 

करण्याचा सलला द्रदला  ातो.  ूनपासून सुरू होिाऱ्या पावसाळ्यात पेरिी केली  ाते. चांगलया 

वाढीसाठी रोपे कॉलर िेत्रापयतं लावावीत. ररमणझम पाऊस असलेले ढगाळ द्रदवस लागवडीसाठी योग्य 

आहेत. साधारिपि ेकेरळ आणि ताशमळनाडूमध्ये माचा-मेमध्ये 20x20 सेमी अंतरावर रोपे लावली 

 ातात आणि लगेच आच्छादन केले  ाते. बेड ओहहरहेड पँडलने झाकले पाद्रह े आणि ननयशमतपि े

पािी द्रदले पाद्रह े. उन्हाळ्यात कोरड्या पडलेलया संकटावर मात करण्यासाठी वपकाला  ास्तीत  ास्त 

उत्पादन शमळण्यासाठी पािी देिे आवचयक आहे. 
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कारि ते पॅननकलस, फुले व फळे येण्यास मदत करतात. पावसाळा सुरू होईपयतं 10-15 द्रदवसांच्या 

अंतराने त्यांना पािी द्रदले  ाऊ िकते. वेलची (ववलायची) ही एक महत्त्वाची सांस्कृनतक प्रर्ा आहे. 

सावलीच्या झाडांची गळून पडलेली पाने आच्छादनासाठी वापरली  ातात. उन्हाळ्यात सुमारे ४-५ 

मद्रहने पडिाऱ्या दषु्काळाचे दषु्पररिाम कमी करण्यासाठी नोहहेंबर-डडसेंबरमध्ये पुरेिा प्रमािात 

पालापाचोळा करावा. पालापाचोळा वर पॅननकल उघडिे परागीकरिासाठी फायदेिीर आहे. ति 

काढण्याची पद्रहली फेरी मे- ूनमध्ये, दसुरी ऑगस्ट-सप्टेंबरमध्ये आणि नतसरी डडसेंबर-

 ानेवारीमध्ये करावी लागते. वेलची (ववलायची) झाडांसाठी कचरा टाकिे आवचयक आहे, त्यात 

वषाातून एकदा पावसाळ्याच्या प्रारंभासह झाडाच्या  ुन्या आणि कोरड्या कोंबांना काढून टाकिे 

समाववष्ट आहे आणि शसचंन सुववधांसह प्रदान केलेलया उच्च घनतेच्या लागवडीमध्य २-३ वेळा. हे 

ओलावा तिावासाठी खूप संवेदनिील आहे. सावली  शमनीतील आिाता तसेच तापमान ननयंबत्रत 

करण्यास मदत करते आणि वेलची (ववलायची)साठी अनुकूल सूक्ष्म हवामान प्रदान करते. अनतररक्त 

सावली देखील हाननकारक आहे आणि सावलीचे ननयमन करिे आवचयक आहे  ेिेकरून ५०-६०% 

क्रफलटर केलेला सूयाप्रकाि शमळेल. पावसाळा संपलयानंतर, ताज्या सुपीक मातीचा पातळ र्र, ज्यामध्ये 

सेंद्रिय पदार्ा समदृ्ध असतात, गठ्ठाच्या पायथ्यािी, कॉलरपयतं आच्छाद्रदत केले  ाऊ िकतात. 

प्रदेि ओळींमधला खरवडून काढत असेल क्रकंवा खडबडीत खंदक/चेक वपटमधून माती गोळा करत 

असेल. हे नवीन वाढीस प्रोत्साहन देते. 

१.४  वेलची (ववलायची) प्रक्रक्रया करिे 
 

वेलची (ववलायची) रोपे लागवडीनंतर दोन ते तीन वषांनी धारि करू लागतात. झाडांच्या पायथ्यापासून 

पॅननकलस द्रदसतात, ते साधारिपि े ानेवारीपासून वॉडामध्ये द्रदसू लागतात. एवप्रल ते ऑगस्ट क्रकंवा 

त्यानंतरही फुले येण्यास सुरुवात होते. फुलांचा शिखर टप्पा मे ते  ून असतो. फळांच्या पररपक्वता 

कालावधी फुलांच्या नंतर १२० द्रदवसांपयतं असतो. फळे १५-२० बबया असलेली लहान ट्रायलोक्युलर 

कॅप्सूल असतात. पररपक्व झालयावर बबया गडद तपक्रकरी त ेकाळ्या होतात. ननरोगी वेलची (ववलायची) 

वनस्पती दरवषी सुमारे २००० फळे देते, ज्याचे व न सुमारे ९०० गॅ्रम असते. कापिी ऑगस्ट-

सप्टेंबरमध्ये सुरू होते आणि पुढील वषााच्या फेब्रुवारी-माचापयतं वाढते. 

वेलची (ववलायची) प्रक्रक्रया करि े
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चचत्र १: वेलची (ववलायची) फळे आणि फुलािंचा साठा 
 

पररपक्व वेलची (ववलायची) कॅप्सूल उचललया  ातात. वपक्रकंग सराव दोन प्रकारे केला  ातो. हलकी 

वपक्रकंग ज्यामध्ये पररपक्व कॅप्सूल ननवडले  ातात आणि हाडा वपक्रकंगमध्ये अधा पररपक्व कॅप्सूल 

देखील पररपक्व कॅप्सूल सोबत उचलले 

 

 
 
 
 
 

कापिीनंतरच्या प्रक्रियेच्या पद्रहलया टप्प्याप्रमािे कॅप्सूल तोडलयानंतर ते चांगले स्वच्छ केले  ातात. 

प्रक्रिया करण्यापूवी पीक स्वच्छ करि ेआवचयक आहे. पद्रहला टप्पा म्हि े ववनोइंग बास्केट वापरून 

धूळ आणि घाि काढून टाकिे. हे बांबू, पाम क्रकंवा इतर पानांपासून स्र्ाननक पातळीवर बनवता येते. 

साफसफाईसाठी लहान यंते्र उपलब्ध आहेत परंत ु ती क्वचचतच क्रकफायतिीर असतात. पीक 

वाळलयानंतर त्यांना पाण्यात धुवावे लागते, कॅप्सूल त्यांना चचकटलेली माती काढून टाकण्यासाठी 

पाण्यात पूिापिे धुतले  ातात. गशलच्छ पाण्याने पुनसचंनयत होऊ नये म्हिून पािी ननयशमतपि े

बदलले पाद्रह  े . वपण्यायोग्य पािीच वापराव.े वेलची (ववलायची) कॅप्सूल धुतलयानंतर देठ काढून 

टाकले  ातात. 
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स्वच्छ करिे ही पुढची पायरी आहे त्यानंतर धुिे. कापिीनंतर लगेचच द्रहरहया (ओलया) कॅप्सूल २ 

टक्के सोडडयम काबोनेटच्या िाविात १० शमननटे शभ वलयास नंतरच्या कोरड्या आणि 

साठविीदरम्यान द्रहरवा रंग ननजचचत होतो. ४० डडग्री सेजलसअस तापमानात गरम पाण्यात कॅप्सूल 

 लद बुडवून ठेवा आणि २ टक्के सोडडयम काबोनेटमध्ये १० शमननटे कॅप्सूल बुडवून ठेवलयास बरे 

झालेलया कॅप्सूलचा द्रहरवा रंग चांगला राखण्यास मदत होते. तांब ेफॉम्युालेिन आणि NAA, IAA, GA 

आणि मॅग्नेशियम सलफेट सारख्या रसायनांमध्ये कॅप्सूल आधीच शभ वलयाने इतर उपचारांच्या 

तुलनेत अचधक क्लोरोक्रफल द्रटकवून ठेवण्यास मदत झाली. 

 

सुरक्षित आिाता राखिे महत्वाचे आहे. वेलची (ववलायची)च्या गुिवते्तवर पररिाम करिारी वेलची 

(ववलायची) प्रक्रियेतील सवाात महत्त्वाची पायरी म्हि  े वाळवि.े वेलची (ववलायची) कॅप्सूल 

कापिीनंतर िक्य नततक्या लवकर वाळवि ेमहत्वाचे आहे  ेिेकरून चव कमी होऊ नये. वाळवण्याचे 

तापमान ५०°C पेिा  ास्त नसावे कारि यामुळे अंनतम उत्पादनाचा रंग आणि ना ूक चव प्रभाववत 

होते. बऱ्याच द्रठकािी वेलची (ववलायची)च्या कॅप्सूलचा रंग चांगला असतो. ताज्या वेलची (ववलायची) 

कॅप्सूलमध्ये आिाता सुमारे ८५% असते. वाळलेलया उत्पादनात हे १०% पयतं कमी करि ेआवचयक 

आहे  ेिेकरून वेलची (ववलायची) कॅप्सूल साठवता येतील. वाळवण्याचा कालावधी खूप लांब 

असलयास वेलची (ववलायची)वर साचा वाढू िकतो. वेलची (ववलायची) कॅप्सूलचा रंग आणि द्रहरवटपिा 

द्रटकवून ठेविे हे उच्च गुिवते्तसाठी महत्त्वाचे आहे. कॅप्सूल उचललयानंतर लगेचच बरा होतो आणि 

द्रहरवा रंग द्रटकून राहतो आणि कॅप्सूल १२ तासांपेिा  ास्त काळ साठवून ठेवलयास द्रहरवटपिा कमी 

होतो. तागाच्या वपिहयांमध्ये कॅप्सूलची बॅचगगं, आणि रं्ड साठवि, द्रहरवटपिा द्रटकवून ठेवण्यास 

मदत करते. ब्लीचचगं आणि कॅप्सूल जस्प्लद्रटगंमुळे वेलची (ववलायची)साठी सूयाप्रकािात वाळविे 

अवांनछत आहे. सवाात हयापकपिे स्वीकारली  ािारी कोरडे प्रिाली म्हि े १८-३० तासांमध्ये धीमे 

कोरडे                   गरम हवेच्या प्रवाहाच्या ववववध पद्धतींसह कृबत्रम कोरडे (इलेजक्ट्रक, भट्टी, डबा) अनेक 

पद्धती वापरून. ४०-५० डडग्री सेजलसअस दरम्यानचे तापमान द्रहरवा रंग द्रटकवून ठेवण्यास आणि 

वाढण्यास मदत करते 
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तापमान लििीयपि ेवपवळ्या कॅप्सूलची टक्केवारी, जस्प्लट कॅप्सूल आणि उष्िता दखुापत वाढवते. 

कापिी केलेलया कॅप्सूल टे्रवर एकाच र्रात पसरतात. वेलची (ववलायची)चे टे्र रॅकमध्ये ठेवलयानंतर 

क्युरींग रूम बंद करून भट्टीत लाकूड  ाळून गरम केले  ाते. म लयापासून काही सेंटीमीटर वर 

ठेवलेलया पाईपमधून  ािारी गरम हवा खोलीचे तापमान ४५ ते ५५०C पयतं वाढवते आणि ही तापमान 

जस्र्ती सुरुवातीला तीन त ेचार तास राखली पाद्रह े. या टप्प्यावर, कॅप्सूल घाम घेतात आणि वाढलेलया 

तापमानासह, ओलावा सोडतात. वाळलेलया फळांमधून पाण्याची वाफ बाहेर काढण्यासाठी हहेंद्रटलेटर 

उघडले  ातात. ओलावा  लद काढण्यासाठी एक्झॉस्ट पंखे देखील वापरले  ाऊ िकतात. पाण्याची 

वाफ पूिापिे काढून टाकलयानंतर, हहेंद्रटलेटर बंद केले  ातात आणि चेंबरमधील तापमान १८ ते २४ 

तासांसाठी पुन्हा ४५-५५०सेजलसअस वर राखले पाद्रह .े बरे करण्याची प्रक्रिया पूिा करण्यासाठी आिखी 

एक क्रकंवा दोन तास तापमान पुन्हा ६०-६५०सेजलसअस पयतं वाढवले  ाते. कॅप्सूलला चचकटलेलया 

देठांसारखे मोडतोड काढून साफसफाईची प्रक्रिया लवकर करण्यासाठी तापमान वाढवले  ाते. वाष्पिील 

तेलाचे ववभा न आणि नुकसान कमी करण्यासाठी क्युररगं हाऊसमध्ये तापमान ६५oC पेिा  ास्त 

वाढवि ेटाळा. सूयाप्रकािात पसरलेलया कॅप्सूलवर ठेवलेलया काळ्या रंगाच्या ब्लँकेटमुळे वाळवण्याची 

प्रक्रिया वाढते आणि बरे झालेलया उत्पादनाला द्रहरवा रंगही शमळतो. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

वाळलेली वेलची (ववलायची) 
 
 

१.५ वाळवण्याच्या ववववर् पद्र्ती 
 

१.५.१ नैसगीक सूयध प्रकाशात वाळवि े
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काँिीटच्या फरिीवर वेलची (ववलायची) कॅप्सूल पसरवून उन्हात कोरडे केले  ाते. वाळवण्याच्या 

प्रक्रियेदरम्यान रे्ट सूयाप्रकाि टाळावा कारि त्यामुळे रंग क्रफका पडू िकतो आणि वेलची 

(ववलायची)च्या गुिवते्तवर पररिाम होऊ िकतो. ही सवाात सोपी आणि स्वस्त पद्धत आहे, परंत ुउच्च 

द ााचे उत्पादन देत नाही. ज्या द्रठकािी हवामान कोरडे आणि उष्ि आहे तेरे्च हे यिस्वी होते. 

उदाहरिार्ा, पावसाळ्यात, पावसामुळे कोरडे होण्यास हयत्यय येईल ज्यामुळे कॅप्सूलवर बुरिी वाढू 

िकते.  

 

 

१.५.२ सौर उ ेच्या साह्याने  वाळविे 
 

सोलर ड्रायरच्या वापरामुळे वाळलेलया कॅप्सूलची गुिवत्ता सूयाप्रकािाच्या तुलनेत सुधारली  ाते कारि 

ते स्वच्छ आहे आणि अचधक ननयंबत्रत वातावरि प्रदान करते. पि वाळवताना द्रहरवा रंग हरवला  ातो  

म्हिून ही लोकवप्रय ननवड नाही. कॅप्सूल रे्ट सूयाप्रकािाशिवाय ड्रायरमध्ये ठेवलया पाद्रह ेत आणि 

१०% पयतं ओलावा होईपयतं वाळवाहयात.  ास्त आिाता असलेलया द्रठकािी सोलर ड्रायरचा वापर 

केवळ एक्स्टॅ्रक्टर फॅनसह दमट हवा काढून टाकण्यासाठी केला  ाऊ िकतो. 

 

१.५.३ वुड-फायडध ड्रायर 
 

भारतात, वेलची (ववलायची) कॅप्सूल पारंपाररकपिे घरांमध्ये वाळवलया  ातात, उष्िता देण्यासाठी 

लाकूड वापरतात. या पद्धतीमुळे सरपि लाकडाची मोठी मागिी आहे. आगीतून ननघिारा धूर 

कॅप्सूलला एक अवप्रय स्मोक्ड चव देऊ िकतो. प्रोसेसरने हे सुननजचचत केले पाद्रह े की उष्ितेच्या 

स्त्रोताच्या सवाात  वळ असलेलया कॅप्सूल  ळत नाहीत क्रकंवा  ळत नाहीत. या पद्धतीने वाळलेलया 

वेलची (ववलायची) कॅप्सूल उच्च द ााच्या नसतात. 

 

१.५.४ इलेजरिक क्रकिं वा गॅस ड्रायर 
 

इलेजक्ट्रक क्रकंवा गॅसवर चालिारे ड्रायर हे लाकडाच्या इंधनावर चालिाऱ्या आगीच्या वापरापेिा एक 

सुधारिा आहे आणि मोठ्या प्रमािात वेलची (ववलायची) सुकववण्यासाठी सवोत्तम पयााय आहे, 

वविेषत: ज्या द्रठकािी कोरड्या हंगामात पाऊस पडतो. हे सवा पयाायांपैकी सवाात महाग आहे परंत ुउच्च 

द ााचे उत्पादन तयार करते. 
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१.५.५  आर्द्धता ननयिंत्रत्रत वाळविे  

 

एक ड्रानयगं चेंबर ववकशसत केले गेले आहे  े रंग कमी करण्यास आणि उच्च द ााच्या िेंगा तयार 

करण्यास मदत करते. वेलची (ववलायची) कॅप्सूल ५० डडग्री सेजलसअस तापमानात असलेलया ड्रानयगं 

चेंबरमध्ये ठेवलया  ातात. कोरडे होण्याच्या पद्रहलया दोन तास, चेंबरमध्ये आिाता वाढते. हे वेलची 

(ववलायची)ला 'शि वण्यास' परवानगी देते आणि त्याच वेळी क्लोरोक्रफल (क्लोरोक्रफल िेंगांना त्यांचा 

द्रहरवा रंग देते) ववघटन करिारे एन्झाईम नष्ट करते. ड्रानयगं चेंबरमध्ये प्रकािाची परवानगी नाही. 

दोन तासांनंतर चेंबरमधून दमट हवा उडते आणि आिता कमी होते. कॅप्सूल चेंबरमध्ये १०% ची अंनतम 

आिाता होईपयतं कोरडे करतात. 

 

 

 

१.५.६ बायोमास गॅससफायर 
 

वी  आणि िवीभूत पेट्रोशलयम गॅस (LPG) हे कोरडे करण्यासाठी स्वच्छ आणि सोयीस्कर इंधन 

आहेत, परंतु खेड्यांमध्ये स्वस्त क्रकंवा सह  उपलब्ध नाहीत. सरपि, खोड आणि कोरडी पाने 

खेड्यांमध्ये सह  उपलब्ध आहेत, परंतु ते धुराचे असतात आणि वाळलेलया उत्पादनास दवूषत करू 

िकतात. गॅशसफायर हे एक यंत्र आहे  े TERI (भारतातील टाटा एन ी ररसचा इजन्स्टट्यूट) ने वेलची 

(ववलायची) सुकववण्यासाठी वापरण्यासाठी ववकशसत केले आहे. गॅशसफायर बब्रकेट वापरतो  े  ळाऊ 

लाकूड आणि इतर प्रकारच्या बायोमासपासून बनवले  ातात आणि स्वच्छ धुरववरद्रहत ज्योतीन े

 ळिाऱ्या वायूमध्ये बदलतात. गॅशसफायर वापरण्याचा मुख्य फायदा म्हि े वापरलेलया इंधनाच्या 

प्रमािात ते अचधक कायािम आहे. त्यामुळे ही प्रिाली कमी इंधन वापरते आणि उच्च द ााची 

वाळलेली वेलची (ववलायची) तयार करते. TERI द्वारे ववकशसत वेलची (ववलायची) सुकववण्यासाठी 

गॅशसफायर, पुननावीनीकरि केलेलया तेलाच्या ड्रमचा वापर करून स्र्ाननक पातळीवर बनवता येते. 

 

ड्रायर तापमान वाळवण्याची वेळ (ता.) 
   

फ्लो ड्रायरद्वारे ५०oC २२ तास 

   



11 

 

सौर वेलची (ववलायची) ड्रायर - ३द्रदवस 

   

िॉस फ्लो इलेजक्ट्रक ड्रायर ५५oC १८-२० तास 

   

बबन ड्रायर ५५oC १०-१२ तास 

   

इलेजक्ट्रकल ड्रायर ४५-५० o C १०-१२ तास 

   

सूया सुकिे - ५-६ द्रदवस 

   

भट्टी ड्रायर ४५-५० o C १८-२२ तास 

    
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

चचत्र 3: वेलची (ववलायची)साठी क्रकलन ड्रायर 
 

 

१.६ वेलची (ववलायची) साठवि 
 

वाळलेलया वेलची (ववलायची) कॅप्सूल रे्ट सूयाप्रकािापासून दरू ओलावा-प्रूफ कंटेनरमध्ये संग्रद्रहत 

करि ेआवचयक आहे. दीघाकालीन मोठ्या प्रमािात साठविुकीसाठी, लाकडी खोक्यांमधील पॉशलचर्न-

लाइन असलेलया गोिी वपिहया वापरलया  ातात. पॉलीर्ीन वपिहया िेंगांचा द्रहरवा रंग द्रटकवून 

ठेवण्यास मदत करतात. कॅप्सूल साठविीसाठी गोिीत ठेवण्यापूवी त ेपूिापिे कोरडे असिे आवचयक 

आहे. वपिहयांमधील कोित्याही ओलावामुळे कॅप्सूल सडतात. खराब होण्याच्या क्रकंवा ओलाहयाच्या 

लििांसाठी साठवलेलया वेलची (ववलायची)ची ननयशमतपिे तपासिी केली पाद्रह े.  र त्यांनी 

ओलावा िोषला असेल, तर ते 10% च्या आिातेवर पुन्हा वाळवाव.े स्टोरे  रूम स्वच्छ, कोरडी, रं्ड 

आणि कीटकांपासून मुक्त असावी. 
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प्रकरि-२ 
 

वेलची (ववलायची)चे मूल्य  ोडिे 

 

२.१ वेलची (ववलायची) तेल 

 

स्टीम डडजस्टलेिन पद्धतीने वेलची (ववलायची)च्या बबयापासून तेल काढले  ाते. वेलची 

(ववलायची)च्या तेलातील मुख्य घटक म्हि े सॅबबनीन, नेरॉल, शलमोनेन, यु ेनॉल, टेरपीनेन, 

शसनेओल,  ेरॅनॉल, शलनालूल, नेरोडीलॉल, हेप्टेनोन, बोननाओल, अलफा-टेरपीनॉल, बीटा टेरपीनॉल, 

टेरपीनाइल एसीटेट, अलफा-पाइनेन, मायसीननन, मायशसानोल शमर्ाइल हेप्टेनोन, शलनाशलल एसीटेट 

आणि हेप्टाकोसेन. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

२.२ वेलची (ववलायची) आिंघोळीचा साबि 

 

आंघोळीच्या साबिासाठी काढलेलया तेलात वेलची (ववलायची)चा एक घटक म्हिून समावेि केला 
 ाऊ िकतो. 
 

साद्रहत्य 

 

1. जग्लसरीन 
 

https://www.indiannaturaloils.com/Spice-Oil-&-Oleoresins/Cardamom-Oil
https://www.indiannaturaloils.com/Spice-Oil-&-Oleoresins/Cardamom-Oil
https://www.indiannaturaloils.com/Spice-Oil-&-Oleoresins/Cardamom-Oil
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2. एक्वा; सोडडयम पामेट 
 

3. सुिो  
 

4. सोडडयम कोकोट 
 
 

5. सोडडयम क्लोराईड 
 

6. Butyrospermumparkii (Shea) लोिी 
 

7. डेशसल ग्लुकोसाइड; टोकोफेरॉल (जहहट ई) 
 

8. Zingiber officinale (आले) रूट तेल 
 

9. शलबंाच्या रसामध्ये सापडिारे आम्ल 
 

10. कोरफड बाबााडेजन्सस (कोरफड vera) पानांचा रस पावडर 
 

11. Zingiber officinale (आले) रूट पावडर 
 

12. Elettaria cardamomum (वेलची (ववलायची)) बबयािे पावडर 
 

13. Elettaria वेलची (ववलायची) (वेलची (ववलायची)) बबयाि ेतेल 
 

14. शलबंूवगीय ऑरंटीफोशलया (चुना) फळाची साल तेल; सोडडयम सायटे्रट 
 

15. सोडडयम पाम कनेलेट; शलमोनेन 
 

16. प्रमाणित सेंद्रिय +फूड-ग्रेड 
 

17. अत्यावचयक तेलांमध्ये नैसचगाकररत्या आढळते. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

२.३  ऑगेननक वेलची (ववलायची) सरबत 

 

साद्रहत्य 

1. साखर, द्रहरवी वेलची (ववलायची) डडजस्टलेट, 
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2. सायद्रट्रक ऍशसड (E-३३०), 
 

3. संरिक सोडडयम बेंझोएट (E-२११), 
 

4. परवानगी असलेला खाद्य रंग FD&C वपवळा िमांक ५ (E-१०२) आणि FD&C ननळा िमांक 

१ (E-१३३). 
 
 
 
 
 
 

सेंद्रिय वेलची (ववलायची) सरबत वेलची (ववलायची) बारीक पावडरमध्ये बारीक करून आणि वर 

विान केलेलया इतर घटकांद्वारे तयार केलेलया िाविात शमसळून तयार केले  ाते. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

२.४  वेलची (ववलायची) चहा 
 

वेलची (ववलायची) चहा हे आरोग्यदायी पेय आहे  े ग्राहकांचे आरोग्य सुधारू िकते, कारि ते 

वेलची (ववलायची)च्या औषधी गुिधमांनी समदृ्ध आहे. वेलची (ववलायची) चहा बनववण्यासाठी 

वाळलेलया आणि भा लेलया वेलची (ववलायची)ला बारीक पावडर बनवून चहा पावडरमध्ये 

शमसळा. 
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२.५ वेलची (ववलायची) समस्ठान्न (Desert) 

 

साद्रहत्य 

1. सेंद्रिय नारळाचे दधू (क्रफलटर केलेले पािी, सेंद्रिय नारळ), 
 

2. सेंद्रिय ऊस साखर, ब्लूबेरी क्रफरि े(ब्लूबेरी, 
 

3. सेंद्रिय उसाची साखर, क्रफलटर केलेले पािी, 
 

4. नैसचगाक चव, कॉना स्टाचा, सायद्रट्रक ऍशसड, झेंर्न गम), 
 

5. सेंद्रिय खोबरेल तेल, सेंद्रिय टॅवपओका शसरप, 
 

6. ब्लूबेरी, 
 

7. नैसचगाक चव, 
 

8. वाटािा प्रचर्ने, 
 

9. टोळ बीन डडकं, 
 

10. फळ आणि भा ीपाला रस (रंगासाठी), 
 

11. गवार डडकं, 
 

12. शलबंाच्या रसामध्ये सापडिारे आम्ल, 
 

13. वेलची (ववलायची). 
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प्रकरि-३ 
 

वेलची (ववलायची)चे पॅकेज िंग 

 

बा ारातील मागिीनुसार वेलची (ववलायची) कॅप्सूल ववववध आकाराच्या पॉशलचर्न 

बॅगमध्ये पॅक करता येतात. ओलावा आत  ाऊ नये म्हिून वपिहया सीलबंद केलया पाद्रह ेत. 

उत्पादनांवर आकषाक लेबले लावावीत. लेबलमध्ये सवा संबंचधत उत्पादन आणि कायदेिीर 

माद्रहती असिे आवचयक आहे - उत्पादनाचे नाव, ब्रँड नाव (योग्य असलयास), ननमाात्याचे 

तपिील (नाव आणि पत्ता), उत्पादनाची तारीख, कालबाह्यता तारीख, सामग्रीचे व न,  ोडलेले 

घटक ( संबंचधत असलयास) तसेच मूळ आणि आयात केलेलया देिाला आवचयक असिारी 

कोितीही इतर माद्रहती (बारकोड, ननमााता कोड आणि पॅकर कोड ही सवा अनतररक्त माद्रहती आहे 

 ी काही देिांमध्ये उत्पादनास त्याच्या मूळ स्र्ानावर िोधण्यात मदत करण्यासाठी आवचयक 

आहे). 

 

३.१ पॅकेज िंगची काये 

 

1. सामग्री खराब होिे आणि जस्पले पासून संरक्षित करण्याची िमता 
 

2. कीटकांचा प्रादभुााव आणि क्रकडीचे नुकसान टाळा 
 

3. क्रकफायतिीर, सह  उपलब्ध आणि सुलभ ववलहेवाट 

 

4. अन्न कायद्यांसह पुष्टी करा 
 

5. पयाावरिीय पररजस्र्तींपासून संरिि ऑफर करा- ओलावा अडर्ळा 
 

6. सूक्ष्म ीव ववरुद्ध संरिि ऑफर - ऑजक्स न अडर्ळा 
 

7. वाहतूक आणि स्टोरे  दरम्यान यांबत्रक धोक्याचा सामना करण्यासाठी सामथ्या गुिधमा 
 

8. चांगली मुिििमता आहे 
 

 

३.२ वेलची (ववलायची)साठी सामान्यतः वापरले  ािारे पॅकेज िंग साहहत्य 

 

३.२.१ ग्लास किं टेनसध 
 

1. बाटलया/ ार सामान्यतः वापरलया  ातात. 

 

2. अन्न पॅकेज ंगसाठी वापरला  ािारा ग्लास सोडा-चुना ग्लास आहे. 
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3. बऱ्याच बाटलया आणि  ार वविेषत: एका उत्पादनासाठी क्रकंवा एका 

ननमाात्यासाठी तयार केले  ातात. 

 
 
 

4. काचेच्या कंटेनरसाठी बंद करि ेअचधक प्रमाणित आहेत. 

 

5. काचेचे कंटेनर पुन्हा वापरले  ाऊ िकतात क्रकंवा पुननावीनीकरि केले  ाऊ िकतात. 

 

6. काही प्लाजस्टकमध्ये सापडलेलया संभाहय हाननकारक रसायनांचा धोका दरू करते  े 

अन्नामध्ये लीक करू िकतात. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

३.२.२ लवचचक पॅकेज िंग 

 

1. पॉशलस्टर/मेटलाइज्ड पॉशलस्टर/एलडीपीई 

 

2. BOPP/LDPE 
 

3. बीओपीपी/ मेटलाइज्ड पॉशलस्टर/एलडीपीई. 

 

4. पॉशलस्टर/अॅलयुशमननयम फॉइल LDPE 
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३.२.३ पीईटी बाटल्या 
 

• स्वच्छ, चमकदार आणि पारदिाक. 
 

• न तुटिारा. 
 

• चांगले अडर्ळा गुिधमा. 
 

• १००% पुनवाापर करण्यायोग्य. 
 

• आिाता आणि हवेची कमी पारगम्यता. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

३.२.५ लाइनर काटधन बॉरस 
 

1. लाइनर काटान भरिे आणि पॅक्रकंग मिीन डुप्लेक्स बॉक्स पॅक्रकंग मिीन म्हिून 

देखील ओळखले  ाते 
 

2. चांगले संरिि आणि अडर्ळा गुिधमा प्रदान करते. 
 
 

३.३ पॅकेज िंग मसशनरी 
 

बॅग भरण्याच ेयंत्र 
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                         वपस्टन क्रफसलिंग मशीन                                      स्वयिंचसलत FFS 
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   स्वयिंचसलत दहेुरी तोंड असलेल्या                                               पूिधतःस्वयिंचसलत क्रफसलिंग 

मशीन  

                                 पॉवर क्रफसलिंग मशीन                                         

 

३.४ डडहायड्रेटेड उत्पादनािंसाठी पॅकेज िंग मसशनरी

       अर्ध स्वयिंचसलत भरिे मशीन                       पूिधपिे स्वयिंचसलत भरिे मशीन 
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पूिापिे स्वयंचशलत बाटली भरिे 
 

मिीन 
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प्रकरि-४ 
FSSAI ननयामक आवश्यकता 

 

४.१ वेलची (ववलायची) उत्पादनासाठी अन्न सुरक्षा मानके  

 

सिंपूिध वेलची (ववलायची) (Elettaria cardamomum L. Maton Var. Minuscula Burkill) च्या 

 वळपास वपकलेलया फळांचा वाळलेला कॅप्सूल.  ेहहा सलफर डायऑक्साइडने ब्लीच केले  ाते तेहहा 

कॅप्सूल हलके द्रहरवे ते तपक्रकरी क्रकंवा क्रफकट मलई ते पांढरे असतात. कोित्याही परकीय गंध, मऊपिा 

क्रकंवा उग्रपिापासून मुक्त वैशिष्ट्यपूिा चव असते. ते मूस, ज वंत आणि मतृ कीटक, कीटकांचे तुकडे 

आणि उंदीरइत्यादी मुळे प्रदवूषत होण्यापासून मुक्त असावे. उत्पादन रंगीत पदार्ा आणि इतर 

हाननकारक पदार्ांपासून मुक्त असावे. त ेखालील मानकांिी सुसंगत असावे 

 

1. बाह्य पदार्ा: व नानुसार १.० टक्क्यांपेिा  ास्त नाही 
2. गिनेनुसार ररक्त आणि ववकृत कॅप्सूल: गिनेनुसार ३.० टक्क्यांपेिा  ास्त नाही  
3. अपररपक्व आणि सुकलेली कॅप्सूल: व नानुसार ३.० टक्क्यांपेिा  ास्त नाही 
4. कोरड्या आधारावर एकूि राख: व नाने ९.५ टक्क्यां पेिा  ास्त नाही. 
5. कोरड्या आधारावर अजस्र्र तेलाचे प्रमाि: ३.५टक्क्यांपेिा कमी(v/w)  

6. कीटकामुळे  खराब झालेले पदार्ा: व नाने १.० टक्क्यांपेिा  ास्त नाही. 
 

वेलची (ववलायची) त्रबया (Elettaria cardamomum L. Maton Var. Minuscula Burkill च्या वाळलेलया 

कॅप्सूलपासून वेगळे केलेले सुिोशभत बबयाि े 

 

बबयांची वैशिष्ट्यपूिा चव ववदेिी गंध, मऊपिा क्रकंवा ववचचत्रपिापासून मुक्त असावी. ते मूस, ज वंत 

आणि मतृ कीटक, कीटकांचे तुकडे आणि उंदीरया पासुन प्रदवुषत होण्यापासून मुक्त असावे. उत्पादनात 

टाकलेले रंगिहय आणि इतर कोित्याही हाननकारक पदार्ांपासून मुक्त असावे. हे खालील मानकांचे 

पालन करेल: 

 

1. बाह्य पदार्ा: व नानुसार २.० टक्क्यांपेिा  ास्त नाही 
 

2. हलके बबया: व नाने ३.० टक्क्यांपेिा  ास्त नाही 

3. ओलावा: व नानुसार १३.० टक्क्यांपेिा  ास्त नाही 

4. कोरड्या आधारावर अजस्र्र तेलाचे प्रमाि: ३.५टक्क्यांपेिा कमी नाही (v/w) 

5. कीटकामुळे खराब झालेले पदार्ा: व नाने १.० टक्क्यांपेिा  ास्त नाही 
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वेलची (ववलायची) पावडर (Elettaria Cardamomum L. Maton var miniscula Burkil  चे 

कोरडे दाि ेबारीक करून बनववलेली भुकटी) 
 

हे बबयांच्या लहान तुकड्यांच्या स्वरूपात क्रकंवा बारीक ग्राउंड स्वरूपात असू िकते. त्याची 

वैशिष्ट्यपूिा चव ववदेिी गंध, मऊपिा क्रकंवा ववचचत्रपिापासून मुक्त असावी. त ेमूस, ज वंत आणि 

मतृ कीटक, कीटकांचे तुकडे, उंदीरइत्यादी मुळे  प्रदवूषत होण्यापासून मुक्त असावे. पावडर मध्ये 

टाकलेले रंगिहय आणि इतर हाननकारक पदार्ांपासून मुक्त असावे. हे खालील मानकांचे पालन करेल: 

 

1. ओलावा: व नानुसार ११.० टक्क्यांपेिा  ास्त नाही 
 

2. कोरड्या आधारावर एकूि राख: व नानुसार ८.० टक्क्यांपेिा  ास्त नाही 
 

3. कोरड्या आधारावर सौम्य एचसीएलमध्ये अघुलनिील राख: व नानुसार३ टक्क्यांपेिा 
 ास्त नाही 

 

4. कोरड्या आधारावर अजस्र्र तेलाचे प्रमाि: ३.० टक्क्यांपेिा कमी नाही(v/w) 

 

मोठी वेलची (ववलायची) पावडर (Amomum subulatumRoxb च्याबारीक केलेलया बबयाची) पावडरला 

मस्टीनेस आणि रॅजन्सडडटीपासून मुक्त वैशिष्ट्यपूिा चव व गंध असावा. त ेमूस, ज वंत आणि मतृ 

कीटक, कीटकांचे तुकडे, उंदीर मुळे प्रदवूषत होण्यापासून मुक्त असावे. पावडर मध्ये टाकडलेले रंगिहय 

आणि कोित्याही हाननकारक पदार्ाापासून मुक्त असावे. हे खालील मानकांचे पालन करेल: 

 

1. ओलावा: व नानुसार ११.० टक्क्यांपेिा  ास्त नाही 
 

2. कोरड्या आधारावर एकूि राख: व नानुसार ८.० टक्क्यांपेिा  ास्त नाही 
 

3. कोरड्या आधारावर सौम्य एचसीएलमध्ये अघुलनिील राख: व नाने २ टक्क्यांपेिा  ास्त 

नाही 
 

4. कोरड्या आधारावर अजस्र्र तेलाचे प्रमाि: व नानुसार १.० टक्क्यांपेिा कमी नाही 
 

मोठे वेलची (ववलायची) त्रबयािे (Amomum subulatumRoxb चे  वळ वळ वपकलेले सुकवलेले 

फळ) पावडरला वैशिष्ट्यपूिा चव असेल  ी परदेिी गंध, मऊपिा आणि ववचचत्रपिापासून मुक्त 

असेल. ते मूस, ज वंत आणि मतृ कीटक, कीटकांचे तुकडे, उंदीर इत्यादीमुळे दवूषत होण्यापासून मुक्त 
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असाव.े उत्पादन रंगीत पदार्ा आणि कोित्याही हाननकारक पदार्ांपासून मुक्त असावे. हे खालील 

मानकाचें पालन करेल: 

 

1. बाह्य पदार्ा: व नानुसार २.० टक्क्यांपेिा  ास्त नाही 
 

2. हलके बबया / तपक्रकरी / लाल बबया: व नाने ३.० टक्क्यांपेिा  ास्त नाही. 
 

3. III. ओलावा: व नानुसार १२.०टक्क्यांपेिा  ास्त नाही 
4. कोरड्या आधारावर सौम्य एचसीएलमध्ये अघुलनिील राख: व नाने २ टक्क्यांपेिा  ास्त 

नाही 
5. सहावा.  कोरड्या आधारावर बबयाण्यांमध्ये अजस्र्र तेलाचे प्रमाि: १.० टक्क्यांपेिा कमी 
नाही  

6. कीटकामुळे खराब झालेले पदार्ा: व नाने १.० टक्क्यांपेिा  ास्त नाही 
 

मोठी वेलची (ववलायची) सिंपूिध (Amomum subulatumRoxb चे  वळ वळ वपकलेले सुकवलेले 

फळ) 

 

कॅप्सूलमध्ये ववदेिी गंध, मऊपिा आणि ववचचत्रपिा नसलेली वैशिष्ट्यपूिा चव असावी. ते मूस, ज वंत 

आणि मतृ कीटक, कीटकांचे तुकडे, उंदीर दवूषत होण्यापासून मुक्त असावे. उत्पादन रंगीत पदार्ा आणि 

कोित्याही हाननकारक पदार्ांपासून मुक्त असावे. हे खालील मानकांचे पालन करेल: 

 

1. बाह्य पदार्ा: व नानुसार १.० टक्क्यांपेिा  ास्त नाही 
2. गिनेनुसार ररक्त आणि ववकृत कॅप्सूल: गिनेनुसार २.० टक्क्यांपेिा  ास्त नाही 
3. अपररपक्व आणि सुकलेली कॅप्सूल: व नाने २.० टक्क्यांपेिा  ास्त नाही 
4. कोरड्या आधारावर सौम्य एचसीएलमध्ये अघुलनिील राख: २ टक्के पेिा  ास्त नाही 
5. कोरड्या आधारावर एकूि राख: व नानुसार ८.० टक्क्यांपेिा  ास्त नाही 
6. कोरड्या आधारावर बबयाण्यांमध्ये अजस्र्र तेलाचे प्रमाि: १.० टक्क्यांपेिा कमी नाही (v/w). 

7. कीटकामुळे खराब झालेले पदार्ा: व नाने १.० टक्क्यांपेिा  ास्त नाही 
 

 

FSSAI अन्न हयवसाय आणि उलाढालीच्या स्वरूपावर आधाररत तीन प्रकारचे परवाने  ारी करते 
• नोंदिी: 12 लाखांपेिा कमी उलाढालीसाठी. 

 

• राज्य परवाना: 12 लाख ते 20 कोटींच्या उलाढालीसाठी. 
 

• कें िीय परवाना: २० कोटींपेिा  ास्त उलाढालीसाठी. 
 

• कोिताही खाद्य हयवसाय सुरू करण्यासाठी काही कायदेिीर आवचयकता पूिा केलया 
पाद्रह ेत आणि म्हिून कोिताही खाद्य उद्योग सुरू करण्यासाठी फूड स्टँडड्ास अँड 

सेफ्टी अर्ॉररटी ऑफ इंडडया (FSSAI) परवाना घेिे क्रकंवा नोंदिी करिे अननवाया आहे. 

 

४.२  FSSAI  अिंतगधत मूलभूत नोंदिी 
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लाखांपेिा कमी वावषाक उलाढाल असलेलया हयवसाय क्रकंवा स्टाटाअप्सद्वारे घेतले  ावे 

. आवचयक कागदपते्र 

 

1. अचधकृत हयक्ती पत्ता पुरावा 
 

2. पासपोटा आकाराचा फोटो 
 

3. हयवसायाचे नाव आणि पत्ता 
 

4. FSSAI घोषिा फॉमा 
 

5. हयवसाय तपिीलांचे स्वरूप 
 
 
 
 

22 



29 

 

 

राज्य एफएसएसएआय परवाना -  

या दरम्यान वावषाक उलाढाल असलेले हयवसाय FSSAI राज्य परवान्यासाठी रु. 12 लाख ते 20 कोटी 

अ ा करू िकतात.  

आवचयक कागदपते्र 

हयवसायाच्या  ागेचा भाडे करार. 
 

 संबंचधत हयक्तीचा ओळखपत्र पुरावा (आधार काडा / ड्रायजहहंग लायसन्स / पासपोटा / मतदार 

आयडी) 
 

  र कोितेही सरकारी नोंदिी प्रमािपते्र (कंपनी इन्कॉपोरेिन प्रमािपत्र / फमा नोंदिी / 

भागीदारी करार / पॅन काडा /  ीएसटी / दकुान आणि स्र्ापना / हयापार परवाना) 
 

  र अ ादार प्रायहहेट शलशमटेड कंपनी क्रकंवा भागीदारी फमा असेल तर त्यांनी MOA आणि AOA 

क्रकंवा भागीदारी कराराची प्रत प्रदान करावी 
 

 राज्य परवाना अ ा करण्यासाठी खालीलपैकी कोितेही एक प्रमािपत्र अननवाया आहे (हयापार 

परवाना, दकुान आणि आस्र्ापना, पंचायत परवाना, ननगम परवाना, नगरपाशलका परवाना) 
 

 हयवसायाचे स्वरूप. 
 

 FSSAI घोषिा फॉमा 
 

 

सेंिल एफएसएसएआय परवाना नोंदिी –  

वावषाक उलाढाल असलेले हयवसाय 20 कोटींहून अचधक FSSAI कें िीय परवान्यासाठी अ ा करू 

िकतात. आयातदार, उत्पादक, कें ि सरकारमधील ऑपरेटर, रेलवे, ववमानतळ, बंदरे इत्यादी पात्र 

खाद्य हयवसाय ऑपरेटरना भारतीय अन्न मानक आणि सुरिा प्राचधकरिाकडून कें िीय FSSAI 

परवाना घेिे आवचयक आहे. 

 

आवश्यक कागदपते्र 
 

 हयवसायाच्या  ागेचा भाडे करार. 
 

 संबंचधत हयक्तीचा ओळखपत्र पुरावा (आधार काडा / ड्रायजहहंग लायसन्स / पासपोटा / मतदार 

आयडी) 
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  र कोितेही सरकारी नोंदिी प्रमािपते्र (कंपनी इन्कॉपोरेिन प्रमािपत्र / फमा नोंदिी / 

भागीदारी करार / पॅन काडा /  ीएसटी / दकुान आणि स्र्ापना / हयापार परवाना) 
 

  र अ ादार प्रायहहेट शलशमटेड कंपनी क्रकंवा भागीदारी फमा असेल तर त्यांनी MOA आणि AOA 

क्रकंवा भागीदारी कराराची प्रत प्रदान करावी. 
 

 IE कोड (आयात ननयाात कोड) प्रमािपत्र (ननयाात आणि आयात शे्रिीसाठी IE कोड अननवाया 

आहे) 

 
 

 

23 
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 कंपनीच्या लेटरहेडकडून संबंचधत हयक्तीला अचधकृत पत्र  े सांगते की तो FSSAI अ ा दाखल 

करण्यासाठी अचधकृत आहे. 

 उत्पाद्रदत करू इजच्छत असलेलया अन्न शे्रिीची यादी (उत्पादकांच्या बाबतीत). 

 

४.३ सामान्य लेबसलिंग आवश्यकता 
 

 प्रत्येक प्री-पॅके  केलेलया अन्नावर उत्पादनाववषयी माद्रहती असलेले लेबल असाव.े 
 

 या ववननयमांतगात आवचयक असलेलया घोषिेचे तपिील लेबलवर नमूद केले  ावेत, त ेदेवनागरी 

शलपीत इंग्र ी क्रकंवा द्रहदंीमध्ये असावेत. तर्ावप, येरे् समाववष्ट असलेली कोितीही गोष्ट या 

ननयमानुसार आवचयक असलेलया भाषेहयनतररक्त इतर कोित्याही भाषेच्या वापरास प्रनतबंध 

करिार नाही. 
 

 प्री-पॅके  केलेले अन्न कोित्याही लेबलवर क्रकंवा कोित्याही लेबशलगं पद्धतीने विान क्रकंवा 

सादर केले  ाऊ नये  े खोटे, द्रदिाभूल करिारे क्रकंवा फसव ेआहे क्रकंवा कोित्याही बाबतीत 

त्याच्या चाररत्र्याबद्दल चुकीची छाप ननमााि करण्याची िक्यता आहे; 

 

 लेबल अिा प्रकारे लागू केले  ाव ेकी ते कंटेनरपासून वेगळे होिार नाहीत; 

 

 लेबलवरील सामग्री स्पष्ट, ठळक, अशमट आणि खरेदी आणि वापराच्या सामान्य पररजस्र्तीत 

ग्राहकांद्वारे सह  वाचनीय असावी. 
 
 

४.३.१ उत्पादन लेबलािंवर ववसशष्ट ननबरं् 
 

 लेबलमध्ये कायद्याचा कोिताही संदभा नसावा ज्यामुळे ववरोधाभास ननमााि होऊ िकतात 
 

 "वैद्यकीय हयवसायाने शिफारस केलेले" िब्द वापरू नयेत अिी लेबले 
 

 औषधी (प्रनतबंधक, उपिमन क्रकंवा उपचारात्मक) प्रभावांबाबत कोितेही दाव ेकेले  ािार 

नाहीत. 

 

 लेबलांमध्ये खोटी क्रकंवा द्रदिाभूल करिारी ववधाने नसावीत 
 

 

४.३.२ FSSAI लेबसलिंग आवश्यकता 
 

 नाव, हयापार नाव क्रकंवा विान 
 

 

 

उत्पादनामध्ये वापरलया  ािाऱ्या घटकांचे नाव त्यांच्या रचनांच्या उतरत्या िमाने 
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 व न क्रकंवा खंड. 
 

 उत्पादक/पॅकरचे नाव आणि पूिा पत्ता, आयातदार, आयात केलेलया अन्नाचा मूळ देि ( र 

खाद्यपदार्ा भारताबाहेर उत्पाद्रदत केला असेल, परंत ुभारतात पॅक केलेला असेल) 

 

 पौजष्टक माद्रहती 
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 खाद्य पदार्ा, रंग आणि चव यांच्यािी संबंचधत माद्रहती 
 

 वापरासाठी सूचना 
 

 हहे  क्रकंवा नॉन-हहे  प्रतीक 
 

 ननहवळ व न, संख्या क्रकंवा सामग्रीची मात्रा 
 

 ववशिष्ट बॅच, लॉट क्रकंवा कोड नंबर 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

२५ 
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प्रकरि ५ 
 

ननष्कर्ध 
 

न्यूट्रास्युद्रटकलस म्हिून  गभरातील मसालयांच्या मागिीत वाढ होत आहे. प्रक्रिया 

केलेली उत्पादने आणि डेररहहेद्रटहह्  वेलची (ववलायची) अन्नािी संबंचधत लघु आणि मध्यम 

कृषी उद्योगांच्या ववकासाअंतगात पुढील सुधारिा आणि अन्वेषिासाठी उत्तम आचवासने देतात. 

वेलची (ववलायची) लागवड आणि त्याचे मूलयवधान हे िेतकऱ्यांसाठी उत्तम उत्पन्न आहे. 

द्रदवसेंद्रदवस ववववध प्रकारचे रोग उदयास येत आहेत , या सार्ीच्या पररजस्र्तीवर मात 

करण्यासाठी आपि अन्नाच्या आरोग्यदायी पैलूंवर लि कें द्रित केले पाद्रह े. हे मसाले नैसचगाक 

औषधी घटकांद्वारे अन्न सुधारण्यासाठी उत्कृष्ट पयााय देतात. 
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