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प्रकरि – १ 
 

पररचय 

१.१ औद्योगगक र्विंगावलोकन 

 

कोर्त्याही शाकाहारी व्यक्तीच्या आहारात कडिान्ये हा एक महत्त्िाचा घर्क आहे, तरीही ते मांसाहारी 

लोकांमध्येही लोकवप्रय आहेत. त ेप्रगिनांचे प्रािलमक स्त्रोत आहेत. िरम पदािण, िोड पदािण आणर् 

इतरांसह विविि पाककृतींमध्ये डाळींचा िापर केला जातो. भारतीय घरांमध्ये कडिान्य हे सिाणत जास्त्त 

प्रचललत अन्न आहे. कुरंु्बांसाठी डाळ लशजिण्याचा सिाणत इटर् प्रकार म्हर्ज ेर्रफल स्त्िच्छपर् ेकाढून 

र्ाकर् ेआणर् कडिान्याचे  दोन तुकडे करर्.े 

 

 

डाळ हे एक कोरडे अन्निान्य आहे जे सामान्य मार्साच्या प्रगिनांच्या िरजा पुरिण्यासाठी िापरले 

जाते. डाळीच्या आतील भािात प्रगिने आणर् जीिनसत्त्िे जास्त्त असतात आणर् ते लशजिल्यानंतर 

आिश्यक पोषर् प्रदान करते. उच्च प्रगिने सामग्रीमुळे शरीरात प्रगिनांची िुर्ित्ता िाढिण्यासाठी डाळी 

इतर अन्निान्य पदािाांमध्ये लमसळल्या जातात. अन्न म्हरू्न डाळींचा िापर विकसनशील देशांमध्ये 

कें हित आहे, जे जिातील ९०% अन्न डाळींचा िापर करतात. कमी उत्पन्न असलेल्या देशांमध्ये, 

कडिान्यांचा िार्ा दैनंहदन मानिी आहारात प्रगिनांपैकी सुमारे १० र्क्के आणर् आिश्यक ऊजाणपैकी 

सुमारे ५ र्क्के आहे. प्रगिनांचा स्त्रोत म्हरू्न शाकाहारी लोकांमध्ये डाळींचा दरडोई िापरही जास्त्त आहे 
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आणर् भारतातील बहंुताश लोक शाकाहारी आहेत. भारतातील मुख्यतः शाकाहारी लोकसंख्येसाठी 

आहारातील प्रगिने, ऊजाण, खतनजे आणर् जीिनसत्त्ि ेयांचा स्रोत म्हरू्न कडिान्य फार महत्त्िाचा भाि 

आहे,याचा पुनरुच्चार करण्याची िरज नाही आणर् पोषर्तज्ञ कुपोषर् सुिारण्यासाठी कडिान्याला 

एक आिश्यक सािन मानतात. विकसनशील देशाचं्या आहारामध्ये कडिान्ये दैनंहदन प्रगिनांपैकी 

अंदाजे १० % आणर् ५% दैनंहदन उजाण पुरितात. शाकाहारी लोक प्रगिनांचा स्रोत म्हरू्न भरपूर कडिान्ये 

खातात आणर् भारतातील लोकसंख्येचा मोठा भाि शाकाहारी लोक आहेत. भारतातील मुख्यत: 

शाकाहारी लोकसंख्येसाठी पौष्टर्क प्रगिने, ऊजाण, खतनजे आणर् जीिनसत्त्िे यांचा स्रोत म्हरू्न 

कडिान्यांचे महत्त्ि स्त्ियंस्त्पटर् आहे आणर् पोषर्तज्ञ कुपोषर्ाच्या उपचारात कडिान्यांचा एक 

महत्त्िाचा घर्क म्हरू्न पाहतात. जािततक आरोग्य संघर्नेने लशफारस केलेली क्रकमान दरडोई 

उपलब्िता सुतनष्श्चत करण्यासाठी उत्पादन पुरेस ेनसले तरीही भारताला डाळींचे) जिातील सिाणत 

मोठे उत्पादक होण्याचा मान आहे. बहुसंख्य लोकसंख्येसाठी कडिान्ये प्रगिनांचा मुख्य स्त्रोत आहेत. 

देशाच्या विविि भािांमध्ये सध्या १०००हून अगिक युतनट्स विविि डाळींिर प्रक्रिया करत आहेत. 

पल्स लमललिं उद्योि हा प्रामुख्याने एक लघु उद्योि आहे आणर् तो लघ-ुउद्योि क्षेरात विशेष 

विकासासाठी राखीि ठेिण्यात आला आहे. डाळ/डाळीची देशांतिणत तसेच तनयाणत मािर्ी चांिली आहे. 

या क्षेरात पाऊल र्ाकर्ारे निउद्योजक यशस्त्िी होतील. 

जािततक आरोग्य संघर्ना आणर् भारताच्या अन्न आणर् कृषी संघर्नेने लशफारस केल्यानुसार ८० गॅ्रम 

िावषणक दरडोई उपलब्िता पूर्ण करण्यासाठी उत्पादन अपुरे असूनही, भारत हा जिातील सिाणत मोठा 

शेंिा (डाळी) उत्पादक आहे. देशाच्या विविि भािांमध्ये, १००० हून अगिक लघ ुआणर् मध्यम उद्योि 

आता डाळींिर प्रक्रिया करत आहेत. पल्स लमललिं हा मुख्यतः एक लघ ुउद्योि आहे जो लघु उद्योि 

क्षेराच्या विकासासाठी बाजूला ठेिला आहे. देशांतिणत आणर् आंतरराटरीय स्त्तरािर डाळ/डाळीला 

जास्त्त मािर्ी आहे. 
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१.१.१ डाळींचे प्रकार आणि त्यातील प्रगिनांचे प्रमाि 

 

गचत्र नाव प्रगिने (%) मित्वाचे पोषि 

 

हरभरा (देशी चर्ा / 

देसी चना), २१ 

• जीिनसत्त्ि े आणर् खतनज े मुबलक 

प्रमार्ात असतात. 

• फायबरचा समदृ्ि स्त्रोत पचन 

सुिारण्यास मदत करतो. 
• िजन कमी करण्यास मदत होते. 
• प्रगिने समधृ्द अन्न आणर् मांस पयाणय 

म्हरू्न सव्हण करू शकता. 
• अनेक रोिांचा िोका कमी होतो 
• कमी-कॅलरी घनता 
• रक्तातील साखरेची पातळी तनयंत्ररत 

करा 

 

तूरडाळ/ कबुतर 
िार्ार्ा (अरहर / तूर) 

२२ 

• कबोदके समदृ्ि असतात. 

• तो एक उत्कृटर् प्रगिने स्रोत आहे 

• भरपूर फायबर असते 
• लोह आणर् कॅष्ल्शयम समदृ्ि 

• हृदयविकाराचा िोका कमी करण्याची 
क्षमता आहे. 

• हे पचनास मदत करते. 

 

मुि डाळ  (हहरिे 
बीन्स) 

२४ 

• जीिनसत्त्ि े आणर् खतनज े मुबलक 

प्रमार्ात असतात. 

• या अन्नामध्ये अत्यािश्यक अमीनो 
अॅलसड मुबलक प्रमार्ात असते. 

• िनस्त्पती-आिाररत प्रगिने स्त्रोतांपैकी 
एक 

• यामध्ये अँर्ीऑष्क्सडरं्चे प्रमार् जास्त्त 

असते 
• अंकुररत झालेल्या मुिाच्या दाण्यांमध्ये 

खूप कमी कॅलरीज असतात. 

• उटमाघात र्ाळण्यास मदत होऊ शकते. 
• कोलेस्त्रे्रॉलची पातळी कमी करते. 
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• रक्तदाब आणर् रक्तातील साखरेची 
पातळी कमी करण्यास मदत करू शकते. 

      हे पचनास मदत करते. 

 

उडीद  

(उडद/माह/काळे 

हरभरे), 
२५ 

• उडदाच्या डाळीमध्ये ष्व्हरॅ्लमन बी 
मुबलक प्रमार्ात असते. 

• या डडशमध्ये प्रगिने, चरबी आणर् 

काबोहायड्रेट्स मुबलक प्रमार्ात आहेत. 

• या अन्नामध्ये लोह, कॅष्ल्शयम, 

मॅग्नेलशयम आणर् पोरॅ्लशयम मुबलक 

प्रमार्ात असते. 
• फायबर समदृ्ि 

• िभणिती महहलांसाठी चांिले. 

• पचनशक्ती िाढिते 
• हे हृदयासाठी तनरोिी अन्न आहे. रक्त 

पररसंचरर् सुिारते आणर् 

एिेरोस्त्क्लेरोलसस प्रततबंगित करते. 

 

मसूर (मसूर). ९ 

• मसूरमध्ये आहारातील फायबर भरपूर 
प्रमार्ात असते 

• यात कमी ग्लायसेलमक इंडेक्स आहे, 

ज्यामुळे ते रक्तातील साखरेचे तनयामक 

बनते. 
• मिुमेहासाठी योग्य अन्न. 

• कोलेस्त्रॉल राखर्े 
• िजन कमी करण्यास मदत करते 
• रोिप्रततकारक शक्ती िाढिते 
• पेशींचे नुकसान होण्याचा िोका कमी 

करते 
• िदृ्ित्िविरोिी अन्नाचा प्रकार, 

कॅष्ल्शयम आणर् मॅग्नेलशयम समदृ्ि 
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१.२ उत्पादन विणन 

उच्च प्रगिने सामग्रीमुळे कडिान्ये हे जािततक स्त्तरािर महत्त्िाच्या अन्न वपकांपैकी एक आहे. 

कडिान्ये ही भारतातील एक महत्त्िपूर्ण पीक समुदाय आहे. डाळी हा आहारातील सिाणत महत्िाचा 

प्रगिनांचा स्त्रोत आहे. कडिान्ये सिण ियोिर्ातील लोकांसाठी भारतीय आहाराचा एक अत्यािश्यक 

भाि आहेत, काबोहायड्रेर्-समदृ्ि आहारामध्ये अत्यंत आिश्यक प्रगिने समाविटर् करतात. भारतात 

वपकिल्या जार्ार्या आणर् िापरल्या जार्ार्या प्रमुख कडिान्यांमध्ये बंिाल हरभरा (देशी चर्ा िार्ार्ा 

/ देसी चना), कबुतर िार्ार्ा (अरहर / तूर / लाल हरभरा), हहरिे बीन्स (मूि बीन्स), चर्े िार्ार्े 

(काबुली चना), काळे मार्पे (उडीद) मह/काळे हरभरे), लाल क्रकडनी बीन्स (राजमा), ब्लॅक आयड पीस 

(लोत्रबया), मसूर (मसूर) यांचा समािेश होतो.. दक्षक्षर् आलशयाई देशांमध्ये कडिान्ये हे सिाणत लोकवप्रय 

खाद्यपदािण आहेत आणर् ते भारतीय उपखंडातील पाककृतींमध्ये महत्तिाची भूलमका बजाितात. 

कडिान्यांचे नायरोजन-क्रफष्क्संि िुर्िमण सुरक्षक्षत मातीत आणर् हिामान बदल कमी करण्यासाठी 

योिदान देतात. 

१.३ बा ारातील संभाव्यता: 

कडिान्ये हा भारतीय कुरंु्बांचा सिाणत सामान्य आहार भाि आहे. डाळ हे एक कोरडे अन्निान्य आहे 

जे सरासरी मार्साच्या प्रगिनांच्या िरजा भाििण्यासाठी िापरले जाते. प्रगिनांचे प्रमार् जास्त्त 

असल्यामुळे शरीरात घातलेल्या प्रगिनांची िुर्ित्ता सुिारण्यासाठी इतर अन्निान्यांमध्ये डाळींचा 

समािेश केला जातो. २०१९ मध्ये, भारतीय डाळींचा बाजार २७.५ दशलक्ष र्नांपयांत पोहोचला. 

कडिान्य/डाळीची बाजारपेठ मोठ्या प्रमार्ात भारतात कें हित आहे, ष्जिे ९० % उत्पादन स्त्िातनक 

पातळीिर िापरले जाते. रेडी रू् इर् (आरर्ीई) पदािाांच्या तनलमणतीमध्ये डाळींचा अगिकागिक िापर केला 

जात आहे . झपाट्याने शहरीकरर्, बदलती जीिनशैली आणर् व्यस्त्त कामाचे िेळापरक यामुळे काम 

करर्ा-या लोकांमध्ये तनरोिी स्त्नॅक पदािण अगिक सामान्य होत आहेत. डाळींची मािर्ी किीच कमी 

होर्ार नाही, परंतु जिाची लोकसंख्या जसजशी िाढत जाईल तसतशी ती सतत िाढर्ार्या िेिाने 
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िाढेल. २०१९ मध्ये ग्लोबल पल्स माकेर्चा आकार ११५.३ दशलक्ष र्न होता, २०२०ते २०२५ पयांत ४.५% 

CAGR ने िाढण्याची अपेक्षा आहे. २०२५ पयांत १४३.७ दशलक्ष र्नांपयांत पोहोचण्याचा अंदाज आहे. 

डाळ उत्पादनात काही भारतीय प्रमुख खेळाडू आहेत: एडडबल प्रॉडक्ट्स (इंडडया) लल., राजहंस फूड्स 

लल. रुची ग्लोबल लल., पूना रोलर फ्लोअर लमल्स लल., रान्सग्लोब फूड्स लल., बाफना ऍग्रो इंड. लल., 

ईस्त्र्नण ओव्हरसीज लल. ., प्राइम इम्पेक्स लल., अजीत सीड्स लल. BGH एष्क्झम लल., भुरा एक्सपोट्णस 

लल., ग्रीन िोल्ड सीड्स लल., KRBL लल., कुमार फूड इंड्स. लल., एमके इंर्रनॅशनल लल. नाि सीड्स लल. 

निजीिन रोलर फ्लोअर अँड पल्स लमल्स प्रा. लल.  

 

१.४ कच्चच्चया मालाचे विणन: 

कडिान्यांमध्ये हरभरा, लाल हरभरा, बंिाल हरभरा, घोडा हरभरा, क्लस्त्र्र बीन, फील्ड बीन 

आणर् चिळी यांचा समािेश होतो. सिणसािारर्पर्े, त्यांच्यातील प्रगिनांचे प्रमार् जास्त्त असते, 
अनेकदा तरृ्िान्यांपेक्षा दपु्पर् असते आणर् ते त्रबयांच्या कोरड्या िजनाच्या २० % असते. 
सोयाबीनसारख्या काही शेंिांमध्ये प्रगिनांचे प्रमार् ४० र्क्के इतके असते. 
 

➢ इतर पौष्टर्कदृटट्या महत्त्िपूर्ण संयुिे, जसे की जीिनसत्त्ि े आणर् खतनजे देखील 

डाळीच्या त्रबयांमध्ये आढळतात. 

➢ काबोहायड्रेट्स: अन्न डाळींमध्ये एकूर् कबोदकांमिे अंदाजे ५५-६०% असतात, 

ज्यामध्ये स्त्र्ाचण, वििव्य शकण रा, फायबर आणर् अनुपलब्ि काबोहायड्रेट्स यांचा 
समािेश होतो. 

➢ खतनजे: कडिान्यांमध्ये कॅष्ल्शयम, मॅग्नेलशयम, जस्त्त, लोह, पोरॅ्लशयम आणर् 

फॉस्त्फरस, इतर खतनजे मोठ्या प्रमार्ात असतात. 

➢ जीिनसत्त्िे: कॅरोर्ीन, प्रोष्व्हर्ालमन ए, डाळींमध्ये माफक प्रमार्ात आढळते. 
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१.५ कच्चच्चया मालाचे प्रकार (मसूर डाळ गगरिी) 
• मसूर संपूर्ण त्रबया 
• पॅकेष्जंि साहहत्य 

इंडडयन इष्न्स्त्र्ट्यूर् ऑफ पल्सेस ररसचण, कानपूर यांनी िेििेिळ्या राज्यात मसूरच्या खालील 

िार्ांची लशफारस केली आहे: 

S. No. राज्ये लशफारस केलेले वाि 

1.  त्रबहार पंत L 406, PL 639, मष्ल्लका (K-75), NDL 2, WBL 58, 

HUL57, WBL 77, अरुर् (PL 777-12) 

2.  एमपी आणर् सीजी मललका (K-75), IPL-81 (नुरी), JL-3, IPL-406, L-4076, 

IPL316, DPL 62 (शेरी) 
3.  िुजरात मललका (K-75), IPL-81 (नुरी), L-4076, JL-3 

4.  हररयार्ा पंत L-639, पंत L-4, DPL-15 (वप्रया), सपना, L-4147, DPL-

62 

5.  महाराटर जेएल ३, आयपीएल ८१ (नुरी), पंत एल ४ 

6.  पंजाब PL-639, LL-147, LH-84-8, L-4147, IPL-406, LL-931, PL-7  

7.  उत्तर प्रदेश PL-639, मललका (K-75), NDL-2, DPL-62, IPL-81, IPL-

316, L4076, HUL-57, DPL 15 

8.  राजस्त्िान आयपीएल ४०६ (अंिुरी), पंत एल-८ (पीएल-०६३), डीपीएल-६२ 

(शेरी) 
9.  उत्तराखंड VL-103, PL-5, VL-507, PL-6, VL-129, VL-514, VL-133 

10.  जम्मू आणर् काश्मीर व्हीएल ५०७, एचयूएल ५७, पंत एल ४०६, पंत एल ६३९, व्हीएल 

१२५, व्हीएल १२५ 

स्रोत: सीडनेि  ीओआय, लम. Agri च्चया. & FW, आणि ICAR-IIPR, कानपूरi 
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प्रकरि - 2 

प्रक्रिया आणि यंत्रसामग्रीची आवश्यकता 

 

२.१कच्चचा माल पैलू 
 

कडिान्य ही एक िनस्त्पती क्रकंिा फळ आहे जी 
Fabaceae (क्रकंिा Leguminosae) कुरंु्बाशी 
संबंगित आहे. कडिान्यचे फळ हे कोरडे, मूलभूत 

फळ आहे जे साध्या कापेलपासून उद्भिते आणर् 

दोन बाजंूनी डडहहसेस (शेंिाच्या दोन्ही बाजूने 
उघडते). या फळाला सामान्यतः कडिान्यांची 
म्हरू्न ओळखले जाते. मर्ार, बीन्स, मसूर, 
काळा हरभरा, हरभरा, सोया आणर् भुईमूि ही 
सुप्रलसद्ि कडिान्यांची काही उदाहरर्े आहेत. 

कडिान्यांची रचना सारखीच असते, परंत ु

त्रबयांच्या आिरर्ाचा रंि, आकार, आकार आणर् जाडी िेििेिळी असते. बीजकोर्, कोहर्लेडॉन आणर् 

िभण हे पररपक्ि त्रबयांचे तीन प्रमुख घर्क आहेत. 

सीड कोर्, ज्याला हुल देखील म्हर्तात, एकूर् बीज िस्त्तुमानाच्या ७-१५ र्क्के असते. उिणररत १.४  

र्क्के िस्त्तुमान बीज भ्रूर् असत,े तर कोहर्लेडॉन अंदाजे ८५ र्क्के असते. रे्स्त्र्ा (सीड कोर्), हहलम, 

मायिोपाईल आणर् राफे ही त्रबयांची बाह्य रचना आहे. रे्स्त्र्ा हा त्रबयांचा सिाणत बाहेरील िर आहे, जो 
त्रबयांच्या जिळजिळ संपूर्ण पटृठभाि व्यापतो. त्रबयांच्या आिरर्ािर, हहलम एक अंडाकृती डाि आहे 

ष्जिे बीज देठाला गचकर्लेले असते. हहलमला लािून असलेले मायिोपाईल हे बीजकोर्मिील एक 

लहान तछि आहे. राफे हा एक ररज आहे जो हहलमच्या बाजूला मायिोपाईलला समांतर चालतो. 
दाण्यांमिून बीजकोर् काढून र्ाकल्यानंतर भ्रूर्ाची रचना तशीच राहते. िर आणर् खाली एक लहान 

अक्ष असलेले दोन cotyledons (क्रकंिा त्रबयार्े पाने) भ्रूर् रचना तयार करतात. सीड कोर्ने हदलेला 
अक्ष आणर् संरक्षर्ाचा एक हलका िर ििळता, दोन कोहर्लेडॉन्स भौततकररत्या जोडलेले नाहीत. 

पररर्ामी, त्रबयार् ेविशेषतः तुर्ण्याची शक्यता असते. 
 

२.२ कच्चच्चया मालाचा स्त्त्रोत 

 

भारत हा डाळींचा जिातील सिाणत मोठा उत्पादक (जािततक उत्पादनाच्या २५ र्क्के), ग्राहक 

(जािततक िापराच्या २७ र्क्के) आणर् आयातदार (१४ र्क्के) देश आहे. कडिान्ये अन्निान्यासाठी 
लाििड केलेल्या सुमारे २०% जमीन व्यापतात आणर् देशाच्या एकूर् अन्निान्य उत्पादनाच्या सुमारे 
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७% त े१०% उत्पन्न करतात. खरीप आणर् रब्बी या दोन्ही हंिामात डाळींचे पीक घेतले जात असले 

तरी, एकूर् उत्पादनात रब्बी कडिान्यांचा िार्ा ६०% पेक्षा जास्त्त आहे. 

हरभरा ही सिाणत महत्िाची डाळ आहे, जी एकूर् उत्पादनाच्या अंदाजे ४०% आहे, त्यानंतर तूर/अरहर 
(१५-२०%), उडीद/काळा मार्पे (८-१०%), आणर् मूि (८-१०%). मध्य प्रदेश, महाराटर, राजस्त्िान, 

उत्तर प्रदेश आणर् कनाणर्क ही सिोच्च पाच कडिान्य उत्पादक राज्ये आहेत. भारतात डाळींची सरासरी 
उत्पादकता ७६४ क्रकलो/हेक्र्र आहे. 

 

 

२.३ तंत्रज्ञान: 

 

खोगीर दगड/ ाते  
ही डाळ बनिीण्याची पद्ित आहे जी पीठ बनिण्यासारखी 
प्रक्रिया आहे. पारंपाररकपर्े, डाळी ह्या दोन दिडांमध्ये 

पीसून तयार करतात, एक खालचा, ष्स्त्िर दिड ज्याला 
क्िेनण स्त्र्ोन म्हर्तात आणर् िरचा, क्रफरता दिड ज्याला हँड 

स्त्र्ोन म्हर्तात. ही चक्कीची स्त्केल-डाउन आितृ्ती आहे जी 
घरा िाहून नेली जाऊ शकते. हे चकुला/जाते  म्हरू्न 

ओळखले जाते, आणर् ते डाळ आणर् तांदळू मध्ये संपूर्ण डाळ 

िेिळे करण्यासाठी िापरले जाते. दाललया विविि प्रकारच्या 
िान्यापासून बनितात दिड व्यासाने लहान असल्यामुळे, पीठ नबनता िान्य फक्त तुर्ले जाते. 
 

लमनी डाळ लमल: 

 

लघुउद्योिांसाठी हे एक आदशण युतनर् आहे कारर् त े

उत्पादकाला उत्पादनांिर िािात प्रक्रिया करण्यास आणर् 

क्रकफायतशीर आणर् सोप्या ऑपरेशनद्िारे उच्च-

िुर्िते्तच्या डाळ लमल कंडडशन केलेल्या डाळींना डडहस्त्क 

करते आणर् लसिंल-फेज १ एचपी मोर्रद्िारे चालते. ते ७७-

८०% डाळचे उत्पादन करते आणर् ९७-९९% ची डडहष्स्त्कंि 

कायणक्षमता आहे. (गचर-३). प्री-लमललिं उपचारानंतर, 
विशेषत: तयार केलेल्या ग्रेडरचा िापर मोठ्या प्रमार्ात 

डाळी िेिळे करण्यासाठी केला जातो. या ग्रेडरमध्ये १००-

१५० क्रकलो डाळ/तास क्षमता आहे आणर् ती ०.५ एचपी 
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लसिंल-फेज इलेष्क्रक मोर्रद्िारे चालते . ही चक्की तूर, हरभरा, शेतातील सोयाबीन आणर् इतर 
सारख्या मजबूत कडिान्ये सहज काढू शकते. 
 

आधुननक पद्धत 

 

व्यािसातयक लमललिं पद्ितींमिील अनेक 

ऑपरेशन्स स्त्ियंचललत असतात, विशेषत: हष्स्त्कंि 

आणर् ष्स्त्प्लहर्िं. चर्,े मसूर, िार्ार्,े लॅगिरस 

सॅहर्व्हस आणर् इतर यांसारख्या अगिक सहजपर् े

िेिळे करता येण्याजोग्या भुसी असलेले संपूर्ण 
िान्य, कमी उन्हात िाळिण्याची आणर् कमी तेल 

क्रकंिा पाण्याची प्रक्रिया आिश्यक असते. चक्कीतील 

कडक िान्यांना किीकिी भुसाचे तुकडे करण्यासाठी 
आणर् तेल क्रकंिा पाण्याचे शोषर् िाढिण्यासाठी 
रोलर लमलमध्ये प्रारंलभक "वपहर्िं" हदले जाते. योग्य तेल/पार्ी प्रक्रिया केल्यानंतर वपहर्िं मशीनची 
हुललिं कायणक्षमता सुिारते. काळ्या हरभर्याच्या बाबतीत, मेर् आणर् िूळ िर प्रिम रोलर लमलमध्ये 

काढला जातो, ज्यामुळे सािे पार्ी क्रकंिा तेल शोषले जाते. हष्स्त्कंि आणर् ष्स्त्प्लहर्िं एकच ऑपरेशन 

क्रकंिा स्त्ितंर ऑपरेशन म्हरू्न केले जाऊ शकते, जे अगिक कायणक्षम आहे. 

ओलािा िाढल्याने भुशीिर विपररत पररर्ाम होतो, परंतु त ेिान्य फुर्ण्यास मदत करते. भुशीच्या 
अिोदर पार्ी लमसळल्याने एकाचिेळी फूर् पडण्यास मदत होते, परंत ु यामुळे अनेकदा ष्स्त्प्लर् 

कॉर्ीलेडॉन्स (डाळ) िर भुसाचे हठपके पडतात जे पॉलललशिं मशीनमध्ये घासून काढाि ेलाितात. 

व्यािसातयक लमललिं मरे्ररयल हाताळर्ी उपकरर् ेजस ेकी ललफ्र्, कन्व्हेयसण इ. काही गिरण्यांमध्ये 

सुलभ ऑपरेशनसाठी िापरली जातात. 

 

२.४ उत्पादन प्रक्रिया 
 

उत्पादन प्रक्रिया 
मसूर डाळ प्रक्रियेसाठी खालील चरि हदले आिेत: 

➢ डेस्त्र्ोनर फक्त मसूरमिून दिड काढतो. 
➢ दिड िेिळ्या र्ाकीत पडतो तर मसूर सायलोमध्ये पडतो 
➢ सायलोपासून ते विविि एमरी रोल डेहुस्त्करला एकसारखे खाद्य हदले जाते 
➢ भुसा काढण्यासाठी त ेत्यांच्या संबंगित एमरी रोलर सेर्चा िापर करतात 

➢ काढलेल्या भुसासह संपूर्ण मसूर उच्च पातळीिर उंचािला जातो 
➢ ष्जिे ते दसुर्या सायलोला फीड केले जाते जे क्लालसफायर सेपरेर्रला पुरिते 
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➢ हे फक्त पाने, िाळू, इतर हलके िान्य यांसारखी कोर्तीही अशुद्िता काढून र्ाकते 
➢ अशा प्रकारे स्त्िच्छ केलेली संपूर्ण मसूर डाळ लमळते 
➢ हे संपूर्ण मसूर आता मसूर ष्स्त्प्लहर्िं मशीनला हदले जाते 
➢ हे फक्त संपूर्ण मसूरचे दोन तुकडे करते 
➢ सायलोमध्ये दोन भाि पडतात; तेिून त ेपल्स ग्रेडरला हदले जातात 

➢ मसूर डाळ िेिळे करण्यासाठी त ेफक्त कंपन आणर् ग्रेडडिं रे िापरते 
➢ चांिली डाळ िोडीशी तुर्लेली आणर् पूर्णपरे् तुर्लेली डाळ िेिळी करर्े 
➢ हे सिण ििीकरर् केलेले घर्क स्त्ितंर सायलोमध्ये येतात 

➢ तर घार् िेिळ्या डब्यात जमा केली जाते 
➢ प्रत्येक सायलोची स्त्ितःची फीडर व्यिस्त्िा आहे 

➢ या सायलोचे फीडर त्याच्या ओपन एंडमध्ये सॅक ठेिल्यानंतर उघडले जातात 

➢ पोत्यात मसूर डाळ भरािी म्हरू्न 

➢ या िोण्यांना सॅक ष्स्त्र्गचिं मलशनचा िापर करून लशलाई केली जाते 
➢ िजन सामग्री सत्यावपत करण्यासाठी त्यांचे िजन केले जाते आणर् नंतर वििीसाठी पाठिले 

जाते 
 

 

२.५फ्लो चािण: 
 

पायऱ्या मशीनचे नाव विणन मशीन प्रनतमा. 
िान्य 

वितरर् 

डडब्बे अनलोड 

करर्े 
हे िान्य आणर् तत्सम उत्पादन 

उतरिण्यासाठी डडझाइन केलेले 

मोठे डबे आहेत; मोठ्या 
अशुद्िींना लसस्त्र्ीममध्ये प्रिेश 

करण्यापासून रोखण्यासाठी त े

मोठ्या रॉड मेससह सुसज्ज 

आहेत. 
 

िान्य 

साठिर् 

सायलो  
(िान्य साठिर् 

र्ॅंक) 

ही उपकरर् े स्त्र्ोरेज 

इष्क्िपमेंट्सची ििणिारी आहेत 

जी विशेषतः लहान ग्रेन्युल 

रचनांच्या कोरड्या िान्य 

कच्च्या मालासाठी डडझाइन 

केलेली आहेत. सामान्यतः िान्य 

साठिण्यासाठी िापरले जाते  
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परंत ु लसमेंर् आणर् एकत्ररत 

ठेिण्यासाठी देखील िापरले जाऊ 

शकते. 
 

स्त्िच्छता क्षक्षततज 

समांतरचिीिाद 

विभाजक/आडिे 
सायक्लोन 

सेपेरेर्र 

हे यंर त्यांच्या िजनातील फरक 

िापरून एअर सस्त्पेंशनमिील 

कर् िेिळे करण्यासाठी िापरले 

जाते. िमणल पॉिर प्लांर्पासून त े

अन्निान्य प्रक्रिया 
प्रकल्पापयांतच्या विस्त्ततृ 

शे्रर्ीमध्ये याचा िापर केला 
जातो.  

डीहस्त्क/ 

र्रफल 

काढर्ी  

एमरी रोल 

डीहस्त्कर 
हे एक मशीन आहे जे डाळींची 
बाह्य त्िचा काढण्यासाठी एमरी 
रोलसणचा िापर करते. आतील 

एंडोस्त्पमण मुक्त करण्यासाठी 
ओर्र शेल तोडण्यासाठी नाडी 
क्रकंिा िान्य एमरी रोलसणमध्ये 

फक्त दाबले जात.े 

 

ष्स्त्प्लहर्िं मसूर ष्स्त्प्लहर्िं 

मशीन 

हे एक यंर आहे ज्याची रचना 
संपूर्ण डडहस्त्क केलेल्या नाडीला 
दोन भािांमध्ये विभाष्जत 

करण्यासाठी केली जाते, ज्याला 
स्त्िातनक भाषेत चक्की 
म्हर्तात. हे विभाजन साध्य 

करण्यासाठी िेििेिळ्या 
प्रकारच्या व्यिस्त्िा उपलब्ि 

आहेत.  

 

प्रतिारी पल्स ग्रेडर हे एक मलशन आहे ज्याचा िापर 
डाळींना न तुर्लेली, अिणिर् 

तुर्लेली आणर् तुर्लेली डाळ 

मध्ये विभक्त करण्यासाठी 
िापरली जाते. या मशीनची 
स्त्ितःची व्हायब्रेर्र व्यिस्त्िा 
आहे, जी योग्य चाळर्ी क्रकंिा 
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ग्रेडर शीर्सह प्रतिारीसाठी 
प्रभािीपरे् िापरली जाऊ शकते. 

भरर् े आणर् 

लशलाई 

क्रफललिं आणर् 

ष्स्त्र्गचिं मशीन 

स्त्ियंचललत िजन आणर् पॅक्रकंि 

मशीन पशुखाद्य िोळ्यांचे 

अचूक िजन आणर् पॅकेष्जंि 

प्रक्रियेस समिणन देते. मशीन 

उत्पादनाचे अचूक मापाने िजन 

करते आणर् िोण्यांमध्ये भरते. 
 

 

२.६. अनतररक्त मशीन आणि उपकरि:े 

 

नाव विणन मशीन प्रनतमा. 
डी-स्त्र्ोनर हे एक मशीन आहे जे हदलेल्या डाळ 

उत्पादनातून दिड बाहेरकाढण्यासाठी 
डडझाइन केलेले आहे. दिडासारखी 
अशुद्िता काढून र्ाकण्यासाठी विविि 

अन्निान्य प्रक्रिया संयंरांमध्ये मोठ्या 
प्रमार्ािर िापरले जाते.  

ििीकरर् विभाजक हे एक यंर आहे ज्याचा उपयोि संपूर्ण 
डडहस्त्क केलेल्या डाळीला भुसापासून िेिळे 

करण्यासाठी केला जातो. एष्स्त्परेर्र 
प्रकारची मशीन साफसफाईसाठी कॉम्प्रेस्त्ड 

एअर िापरतात. 
 

चंुबकीय विभाजक हा एक प्रकारचा विभाजक आहे ज्याचा 
उपयोि शष्क्तशाली इलेक्रोमॅग्नेट्स 

िापरून हदलेल्या उत्पादनातील चंुबकीय 

अशुद्ितेसाठी केला जातो, जो विभक्त 

करण्यासाठी उद्योिांच्या विस्त्ततृ 

शे्रर्ींमध्ये िापरला जातो. 

 

स्त्िू कनव्हेअर एक स्त्िू कन्व्हेयर, ज्याला ऑिर कन्व्हेयर 
असेही म्हर्तात, हे एक असे उपकरर् आहे 

जे िि क्रकंिा दार्ेदार पदािण हलिते ज्याला 
ट्यूबच्या आत "फ्लाइहर्िं" म्हर्तात.  
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बकेर् इलेव्हेर्र बकेर् ललफ्र्, ज्याला ग्रेन लेि असेही 
म्हर्तात, हे िाहता येण्याजोग्या मोठ्या 
प्रमार्ात सामग्रीचे उंचािर िहन करण्याचे 

एक सािन आहे.  

बेल्र् कन्िेयर बेल्र् कन्व्हेयरचा सिाणत लोकवप्रय िापर 
म्हर्जे मोठ्या प्रमार्ात सामग्रीची िाहतूक 

(िान्य, मीठ, कोळसा, िातू, िाळू इ.). 

 
 

 

 

२.७. सामान्य अपयश/बबघाड आणि उपाय: 

अ. ि. सामान्य अपयश उपाय 

१. विविि मशीनच्या बॉल बेअररिंमध्ये 

त्रबघाड 

1. विविि मशीन्समिील सिण बीयररिंचे योग्य 

तनयतकाललक लुब्रीकेशन. 

2. िंभीर अपयश र्ाळण्यासाठी सिण बेअररिंची 
तनयलमत बदली. 

2. 

 
पॉिर ड्राइव्ह ओव्हरलोड 1. विशेषत: सेमी-ऑर्ोमॅहर्क प्लांर्च्या 

बाबतीत योग्य िजन आणर् मीर्ररिंची 
खारी करा. 

2. कायणक्षम ऑपरेशन सुतनष्श्चत करण्यासाठी 
लोडडिं क्षमतेच्या बफर प्रदेशात चेतािर्ी 
सेन्सर स्त्िावपत करा. 

3. यांत्ररक की अपयश 1. यांत्ररक की पूिण-पररभावषत ऑपरेशनल 

लाइफनुसार बदलल्या िेल्या आहेत याची 
खारी करा. 

2. ओव्हरलोडडिं प्रततबंगित करा. 
4. इंर्रफेसचे नुकसान 1. ही समस्त्या नव्याने स्त्िापन झालेल्या 

ऑर्ोमॅहर्क प्लांर्मध्ये प्रबळ आहे, 

एखाद्याने प्लांर्मध्ये तनयम पाळायला 
लशकले पाहहजे आणर् अगिकृत 

असल्यालशिाय कोर्ीही कमणचारी 
रान्सलमशन लाईन्सजिळ जार्ार नाही 
याची खारी करा. 
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2. कनेक्शनसाठी योग्य भौततक संरक्षर् प्रदान 

करा. 
५. हुललिं िान्याची संपूर्ण हुल शाबूत असरे्. 

अशुद्िता (घार्, भुसा इ.) बाहेर काढण्यासाठी 
डाळ लमललिंसाठी अततररक्त स्त्िच्छता 
आिश्यक आहे 

 

 

 

 

२.८. मसूर डाळ (मसूर) ची पोषिर्वषयक माहिती 
 

अ. ि पौजष्िक सामग्री प्रमाि 

1.  प्रगिने २४-२६% 

2.  काबोहायड्रेर् ५७-६०% 

3.  चरबी १.३% 

4.  फायबर ३.२% 

5.  फॉस्त्फरस ३०० लमगॅ्र/१०० गॅ्रम 

6.  लोखंड ७ लमगॅ्र/१०० गॅ्रम 

7.  ष्व्हरॅ्लमन सी १०-१५ लमगॅ्र/१०० गॅ्रम 

8.  कॅष्ल्शयम ६९ लमगॅ्र/१०० गॅ्रम 

9.  उटमांक मूल्य ३४३ क्रकलोकॅलरी/१०० गॅ्रम 

10.  ष्व्हरॅ्लमन ए ४५० IU 

स्रोत: सीडनेि  ीओआय, लम. Agri च्चया. & FW, आणि ICAR-IIPR, कानपूर 
 

२.९ ननयाणत संभाव्यता आणि र्विी पैलू: 
भारत हा जिातील सिाणत मोठा कडिान्य उत्पादक देश आहे, जो जािततक उत्पादनाच्या २७ ते २८र्क्के 

इतका आहे. भारतात दरिषी १२ ते १५ दशलक्ष र्न डाळींची कापर्ी होते. तिावप, अनेक िषाांपासून 

कडिान्य वपकाचे उत्पन्न माफक ि ष्स्त्िर राहहले आहे. कडिान्ये सामान्यतः संपूर्ण हहिाळ्यात 

कोरडिाहू भािात घेतली जातात. जिात सिाणगिक डाळींचे उत्पादन भारतात होत असले तरी देशांतिणत 

मािर्ी पूर्ण करण्यासाठी त े मोठ्या प्रमार्ात आयात करते. २००७ मध्ये, भारताने चीन, कॅनडा, 
ऑस्त्रेललया आणर् म्यानमारसह विविि राटरांमिून २.७९ दशलक्ष र्न डाळी आयात केल्या. देशांतिणत 

िाढती मािर्ी पूर्ण करण्यासाठी भारत सरकारने डाळींची तनयाणत करर् ेबेकायदेशीर ठरिले आहे. 
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पररर्ामी, कालांतराने भारतातून डाळींची आिक आणर् प्रिाह कसा विकलसत झाला याचे मूल्यमापन 

करर् ेमहत्त्िाचे आहे; भारत एिढ्या मोठ्या प्रमार्ात डाळी का आयात करतो; आणर् लाििडीखालील 

क्षेर, उत्पादन प्रमार्, क्रकंमती आणर् ग्राहकांसाठी तनव्िळ अन्निान्याची उपलब्िता यािर डाळींच्या 
आयातीचा प्रभाि पडतो.  
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प्रकरि – ३ 
पॅकेज गं 

 

३.१ उत्पादनाची हिकवि क्षमता (शेल्फ लाइफ): 

कीर्कांचा प्रादभुाणि ही एक सामान्य समस्त्या आहे ज्याचा व्यापारी आणर् लमलसण दोघांनाही 
सामना करािा लाितो. िान्य आणर् त्याच्या उत्पादनात सातत्य राखर् ेहे एक कठीर् काम आहे. योग्य 

उपचार आणर् व्यिस्त्िावपत पररष्स्त्ितीनुसार, डाळ १ िषण महहन्यापयांत कोर्त्याही नुकसानीच्या 
गचन्हालशिाय साठिली जाऊ शकते. मसूरचे शेल्फ लाइफ खूप चांिले आहे जे काही महहन्यांपयांत िाढू 

शकते. जारू्न घेण्याची पहहली िोटर् अशी आहे की मूळ कंरे्नरिर आढळू शकर्ार्या "बेस्त्र् बाय" क्रकंिा 
"िापरल्यास अगिक चांिले" तारखेपूिी त ेउत्पादन चांिले राहील. 

मसूर डाळीचे शेल्फ लाइफ खालील िोटर्ींिर अिलंबून असते 
➢ साठिर् ष्स्त्िती - तापमान आणर् आिणता 
➢ िॉस दवूषत होर्े 
➢ अस्त्िच्छ पररष्स्त्िती 
➢ मजल्यांिर आणर् लभतंींिर तड े

➢ दकुानांजिळ पार्ी साचने 
➢ दकुाने/ष्जने आणर् मजल्यांमिील िळती आणर् पक्षयांची विटठा 
➢ डाळीमध्ये जंतूंची उपष्स्त्िती. 

 

िान्य उत्पादनांचे शेल्फ लाइफ सुिारण्यासाठी, लमलसणनी खालील अततररक्त साििगिरी बाळिर्े 
आिश्यक आहे -: 

✓ प्रक्रियेसाठी स्त्िच्छ आणर् िुरकर् िान्य िापरा. 
✓ ष्क्लतनिं लाइनमध्ये स्त्कॉअररिं मशीन िापरा. 
✓ िान्यातील सिण अशुद्िता विलि करण्यासाठी इटर्तम कायणक्षमतेसह ष्क्लतनिं मशीन सेर् 

करा 
✓ ललफ्र्च्या तळाशी आणर् आऊर्लेट्स, िान्य िाहक कंुड आणर् रे्म्पडण ग्रेन कन्व्हेयरमध्ये न 

हलर्ारे िान्य काढून र्ाकण्यासाठी, ष्क्लतनिं लाइनचे अंततम र्ोके िारंिार स्त्िच्छ करा. 
✓ ररकाम्या िान्याची वपशिी िुिा. 
✓ पीसण्यापूिी, रे्म्पडण िान्यांमिील घार् काढून र्ाकण्यासाठी स्त्कूरसण िापरा 
✓ ग्राइंडडिं उपकरर्े इत्यादी तनयलमतपर्े स्त्िच्छ करा. 
✓ प्रत्येक िापरापूिी पॅक्रकंि साहहत्य फ्युलमिेर् करा. 
✓ िारंिार डबे आणर् कन्व्हेयर िुिा. 
✓ पाक्रकां ि क्षेर आणर् स्त्र्ोरेज क्षेर नेहमी स्त्िच्छ ठेिा. 
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✓ िापरलेल्या पॅकेष्जंि साहहत्याचा प्रकार. 
✓  

३.२डाळ पॅकेज ंग: 

पॅकेष्जंि म्हर्ज ेउत्पादनाचा कंरे्नर क्रकंिा आिरर् डडझाइन करर् ेआणर् तयार करर्े. हे माकेहर्िंच्या 
सिाणत महत्िाच्या भािांपैकी एक आहे. 

उत्पादनासाठी योग्य प्रकारचा पॅक तनिडताना अनेक घर्कांचा विचार करर् ेआिश्यक आहे: 

➢ उत्पादन सामग्री. 
➢ उत्पादनाचा उपयोि 

➢ सामग्रीची ष्स्त्िरता. 
➢ कोर्त्याही पयाणिरर्ीय घर्कांपासून संरक्षर् 

➢ ग्राहकांनाकडून पॅकची स्त्िीकायणता. 
➢ तनयामक, कायदेशीर आणर् िुर्ित्ता समस्त्या. 
 

पॅकेज ंग सामग्रीची वैलशष््ये: 

तनिडलेल्या सामग्रीमध्ये खालील िैलशटट्ये असर् ेआिश्यक आहे: 

✓ छेडछाड-प्रततकार आिश्यकता पूर्ण करर् ेआिश्यक आहे 

✓ उत्पादन प्रततक्रियाशील नसािे 
✓ त्यांनी पयाणिरर्ीय पररष्स्त्ितीपासून उत्पादनाचे संरक्षर् केले पाहहजे 
✓ िैर-विषारी असरे् आिश्यक आहे 

✓ उत्पादनास िंि / चि देऊ नये 

✓ FDA कडून मंजूर असरे् आिश्यक आहे. 

 

मसूर डाळ िेर् िोर्ीसारख्या वपशव्यांमध्ये पॅक केली जाते, मोठ्या प्रमार्ात वििीसाठी पॉली-लाइन 

बॅि आणर् क्रकरकोळ वििीसाठी लॅलमनेरे्ड पाउच क्रकंिा पॉली-बॅि. 

➢ िँगगगं बॅग- क्रकरार्ा दकुान आणर् इतर शॉवपिं आउर्लेर्मध्ये हँगििं बॅिचा िापर सामान्यतः 
केला जातो. त्या प्लाष्स्त्र्कच्या वपशव्याचा एक प्रकार आहेत ज्याला दोन्ही र्ोकांना बॅक-मध्यम 

लशिर्ाने बंद  देखील केले जाते. हँगििं बॅग्समध्ये प्री-कर् होल असते ज्यामुळे त्यांना हुकिर 
लर्किरे् सोपे जाते  जेर्ेकरून त ेआकषणक पद्ितीने हदसू शकतात. 

➢ र्पलो बॅग - र्पलो बॅि हा आर्खी एक िैलशटट्यपूर्ण प्रकारचा पॅकेज आहे. वपशव्यांना त्यांच्या 
कुशनसारख्या आकारािरूननाि देण्यात आले आहे. ते क्रकरार्ा दकुानातील क्रकरार्ा दकुानाच्या 
कपार्ािर सपार्पर्े पडलेले आढळतात आणर् ते िस्त्तू घेऊन जाण्यासाठी ओळखले जातात. 

➢ गसेिेड पॉली बॅग् - िस्त्सेरे्ड बॅग्सना अनेकदा फ्लॅर्-बॉर्म बॅि म्हर्तात कारर् त्यामध्ये चपट्या 
दाबल्या िेलेल्या वपशव्या असतात. हे अगिक िाहून नेण्याच्या क्षमतेसाठी बॅिचा विस्त्तार 
करण्यास आणर् आिश्यक असल्यास बॉक्सचा आकार ठेिण्यास अनुमती देतात. या प्रकारच्या 
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पॉली बॅि हीर् सीलबंद, बांिलेल्या, स्त्रे्पल क्रकंिा रे्प केलेल्या बंद असू शकतात. एकाच वपशिीत 

जास्त्त पीठ लमळिू पाहर्ार्या प्रत्येकासाठी त्या योग्य पॉली बॅि आहेत. 

➢ लवगचक पाउच- लिगचक पाउच हे बहुतेक पॅकेज केलेल्या िस्त्तू िाहून नेण्याचा एक उत्तम मािण 
आहे. ते ष्जपर-सील क्लोजरसह बनिले जाऊ शकतात, जे िापरा दरम्यान आतील सामग्री ताजे 

ठेितात. लिगचक पाऊच आश्चयणकारक मुिर् क्षमता देतात, ज्यामुळे तुम्ही तुमच्या आकषणक 

उत्पादनाचे ब्रँडडिं पाउचमध्येच करू शकता. बरेच पाउच स्त्ितःच उभे राहतात, जे तुम्हाला तुमच्या 
शेल्फचे स्त्िरूप सुिारण्यास मदत करतात. 

 

३.३  पॅकेज ंगचा प्रकार: 
➢ प्रािलमक पॅकेष्जंि: प्रािलमक पॅकेष्जंि हे पॅकेष्जंि आहे जे उत्पादनाच्या िेर् संपकाणत येते  आणर् 

बहुतेकदा ग्राहक एकक म्हरू्न संबोिले जाते. प्रािलमक पॅकेष्जंिचा मुख्य उद्देश म्हर्ज ेअंततम 

उत्पादन समाविटर् करर्े, आणर्/क्रकंिा संरक्षक्षत करर्े, विशेषतः दवूषत होण्यापासून संरक्षक्षत 

करर्े̀ .  
➢ दयु्यम पॅकेष्जंि: दयु्यम पॅकेष्जंि हे मुख्य पॅकेष्जंिचे बाह्य पॅकेष्जंि आहे, जे पॅकेजेस जोडते 

आणर् वप्रष्स्त्िप्शन घर्कास बाह्य कव्हर क्रकंिा गचन्हांक्रकत करते. 
➢ ततृीय पॅकेष्जंि: ततृीयपॅकेष्जंिचा िापर मोठ्या प्रमार्ात उत्पादनांच्या हाताळर्ी, िाहतूक आणर् 

वितरर्ासाठी केला जातो. 
 

 

 

 

३.४ पॅकेज ंग साहित्य: 

सेल्युलोज आणर् अॅल्युलमतनयम फॉइल व्यततररक्त, उत्पादनांच्या पॅकेष्जंिसाठी मोठ्या प्रमार्ात 

पॉललमररक सामग्री िापरली जाते. अशा हेतूंसाठी पेपर बोडण आणर् िातूचे कंरे्नर देखील िापरले जातात. 

पॅकेष्जंि सामग्रीची शे्रर्ी उपलब्ि असताना, पॅकेष्जंिचा अंततम पयाणय योग्य शेल्फ लाइफ, पॅकेष्जंि 

मशीनची कायणक्षमता आणर् तनमाणत्याने लष्क्षयत केलेल्या बाजार विभािािर पूर्णपरे् आिाररत 

असलेल्या क्रकंमतीिर अिलंबून असतो. पॅकेष्जंि माध्यमाची सिाणत सामान्य तनिड म्हर्जे प्लाष्स्त्र्क 

(सामान्यतः लिगचक) कारर् ते आिश्यक सुरक्षा आणर् संरक्षर्, ग्रीसचा प्रततकार, शारीररक ताकद, 

मशीनी क्षमता आणर् मुिर्क्षमता देते. 
िजनाने हलके असलेले प्लाष्स्त्र्क हे वपठाच्या पॅकेष्जंिसाठी सिाणगिक पसंतीचे साहहत्य आहे. वपठाच्या 
पॅकेष्जंिमध्ये बदल होत आहेत. प्लॅष्स्त्र्क फ्लीम आणर् त्यांचे लॅलमनेर् अगिक चांिल्या िुर्िमाांमुळे 

आणर् अॅल्युलमतनयम लॅलमनेर् क्रकंमतीमुळे आणर् फ्लेक्स िॅक िुर्िमाांमुळे िाढत्या प्रमार्ात िापरले 

जातात. प्लॅष्स्त्र्क पॅकेष्जंि उत्पादने जी िापरली जाऊ शकतात त्यांचे खाली िर्णन केले आहे. 
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पॉलीप्रॉर्पलीन- पॉलीप्रॉवपलीन क्रफल्म्समध्ये पॉलीगिलीनपेक्षा चांिली स्त्पटर्ता असते आणर् 

कडकपर्ामुळे त ेउत्कृटर् यंरक्षमतेचा आनंद घेतात. चांिल्या वििीयोग्यतेचा अभाि ही समस्त्या आहे; 

तिावप, या समस्त्येिर मात करण्यासाठी PVDC आणर् विनाइल कोहर्िंचा िापर करण्यात येतो. 
पीपीच्या काही जाती विशेषत: ट्विस्त्र्-रॅप ऍष्प्लकेशन्ससाठी विकलसत केल्या िेल्या आहेत कारर् 

त्यांच्यात वपळल्यानंतर त्या ष्स्त्ितीत लॉक करण्याची क्षमता आहे. 

 

पॉली र्वनाइल क्लोराईड (PVC)- PVC ही एक कडक आणर् स्त्पटर् क्रफल्म आहे ज्याचा िॅस 

रान्सलमशन दर कमी आहे. पीव्हीसीचा िापर लहान आिरर्, वपशव्या आणर् पाउच म्हरू्न केला जाऊ 

शकतो. पीव्हीसी जेव्हा पॉलीविनाईललडीन क्लोराईडसह सह-पॉललमराइज्ड होते तेव्हा त्याला सारर् 

म्हर्तात. ही एक महाि सामग्री असल्याने, अडिळा िुर्िमण आणर् उटर्ता विल्हेिार् लािण्यासाठी 
ते फक्त कोहर्िं म्हरू्न िापरले जाते. पीव्हीसी क्रफल्म ट्विस्त्र् रॅप्ससाठी देखील िापरली जाते, कारर् 

त्यात ट्विस्त्र् ठेिण्याचे िुर्िमण आहेत आणर् ते हाय-स्त्पीड मशीनिर उत्कृटर् आहे. 

 

पॉललस्त्िर (पीईिी) आणि पॉललमाइड (पीए) - पॉलीगिलीन रे्रेफ्िालेर् क्रफल्ममध्ये उच्च तन्य शक्ती, 
चमक आणर् कडकपर्ा तसेच पंचर प्रततरोिकता असते. यात मध्यम डब्ल्यूव्हीर्ीआर आहे परंतु 
अष्स्त्िर आणर् िायूंसाठी एक चांिला अडिळा आहे. उटर्ता सील िुर्िमण प्रदान करण्यासाठी, पीईर्ी 
सामान्यतः इतर सब्सरेट्सिर लॅलमनेरे्ड असते. नायलॉन क्रकंिा पॉललमाइड्स पीईर्ी सारखेच असतात 

परंतु उच्च डब्ल्यूव्हीर्ीआर असतात.  
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प्रकरि – ४ 
अन्न सुरक्षा कायदा आणि मानके 

 

 

४.१ फूड सेफ्िी अँड स्त्िँडर्डणस अिॉररिी ऑफ इंडडया चा पररचय: 

फूड सेफ्र्ी अँड स्त्रँ्डड्णस अिॉररर्ी ऑफ इंडडया (FSSAI) ची स्त्िापना अन्न सुरक्षा आणर् मानके, 2006 

अंतिणत करण्यात आली आहे जी आतापयांत विविि विभािांमध्ये हाताळलेल्या अन्न-संबंगित विविि 

समस्त्या, कायदे आणर् आदेशांचे एकरीकरर् करते. अन्नासाठी मानके ठरिण्यासाठी FSSAI जबाबदार 
आहे जेरे्करून ग्राहक, व्यापारी, उत्पादक आणर् िुंतिरू्कदार यांच्या मनात कोर्ताही िोंिळ होऊ 

नये आणर् त्यांना सामोरे जािे लािेल. बहु-स्त्तरीय, बहु-विभािीय तनयंरर्ापासून एका आदेशाच्या 
एका ओळीत हलिून, अन्न सुरक्षा आणर् मानकांशी संबंगित सिण बाबींसाठी एकच संदभण त्रबदं ूस्त्िावपत 

करण्याचे या कायद्याचे उद्हदटर् आहे 

. 

 अन्न सुरक्षा आणि मानक कायदा-२००६ चे ठळक मुद्दे - 

अन्न भेसळ प्रततबंिक कायदा, १९५४, फळ उत्पादने ऑडणर, १९५५, मांस खाद्य पदािण ऑडणर, १९७३, 

भाजीपाला तेल उत्पादने (तनयंरर्) ऑडणर, १९४७, खाद्यतेल पॅकेष्जंि (तनयमन) ऑडणर, १९८८, डी 
सोल्यूशन, ओ. तेलकर् जेिर् आणर् खाद्य पीठ (तनयंरर्) ऑडणर, १९६७, दिू आणर् दगु्िजन्य पदािण 
ऑडणर, १९९२ इत्यादी FSS कायदा, २००६ सुरू झाल्यानंतर रद्द केले िेले आहेत. 

बहु-स्त्तरीय, बहु-विभािीय तनयंरर्ापासून एका आदेशाच्या एका ओळीत हलिून, अन्न सुरक्षा आणर् 

मानकांशी संबंगित सिण बाबींसाठी एकच संदभण त्रबदं ूस्त्िावपत करण्याचे देखील या कायद्याचे उद्हदटर् 

आहे. या प्रभािासाठी, कायदा स्त्ितंर िैिातनक प्रागिकरर् स्त्िापन करतो - भारतीय अन्न सुरक्षा आणर् 

मानक प्रागिकरर् हे मुख्य कायाणलय हदल्ली येिे आहे. भारतीय अन्न सुरक्षा आणर् मानक प्रागिकरर् 

(FSSAI) आणर् राज्य अन्न सुरक्षा प्रागिकरर् कायद्याच्या विविि तरतुदी लािू करतील. 

प्रागधकरिाची स्त्िापना- 

आरोग्य आणर् कुरंु्ब कल्यार् मंरालय, भारत सरकार हे FSSAI च्या अंमलबजािर्ीसाठी प्रशासकीय 

मंरालय आहे. भारतीय अन्न सुरक्षा आणर् मानक प्रागिकरर् (FSSAI) चे अध्यक्ष आणर् मुख्य 

कायणकारी अगिकारी यांची भारत सरकारन ेआिीच तनयुक्ती केली आहे. अध्यक्ष हे भारत सरकारच्या 
सगचि पदािर आहेत. 

 

४.२ FSSAI नोंदिी आणि परवाना प्रक्रिया: 
अन्न सुरक्षा आणर् मानके (FSS) कायदा, २००६ च्या कलम ३१(१) नुसार, देशातील प्रत्येक फूड 

त्रबझनेस ऑपरेर्रने (FBO) भारतीय अन्न सुरक्षा आणर् मानक प्रागिकरर् (FSSAI) अंतिणत परिाना 
घेर् ेआिश्यक आहे. 
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FSS (परिाना आणर् नोंदर्ी) तनयम, २०११ नुसार, FBOs ला ३स्त्तरीय प्रर्ालीमध्ये परिाने आणर् 

नोंदर्ी मंजूर केली जातात 

➢ नोंदर्ी – १२ लाख रुपयांपेक्षा कमी िावषणक उलाढाल असलेल्या क्रकरकोळ FBO साठी 
➢ राज्य परिाना - मध्यम प्रमार्ात अन्न उत्पादक, प्रोसेसर आणर् िाहतूकदारांसाठी 
➢ कें िीय परिाना - मोठ्या प्रमार्ात अन्न उत्पादक, प्रोसेसर आणर् िाहतूकदारांसाठी 
 

 

FSSAI नोंदिी FSSAI वेबसाइिवर अन्न सुरक्षा अनुपालन प्रिाली (FoSCoS) द्वारे ऑनलाइन 

केली  ाते. 
• FoSCoS न ेअन्न परिाना आणर् नोंदर्ी प्रर्ाली (FLRS) ची जािा घेतली आहे. 

• क्रकरकोळ अन्न व्यिसाय ऑपरेर्रना FSSAI नोंदर्ी प्रमार्पर प्राप्त करर्े आिश्यक आहे 

• “पेर्ी फूड मॅन्युफॅक्चरर” म्हर्ज े कोर्ताही खाद्य उत्पादक, जो स्त्ित: खाद्यपदािाणची 
कोर्तीही िस्त्तू बनितो क्रकंिा विकतो क्रकंिा क्रकरकोळ वििेता, फेरीिाला, प्रिासी वििेता क्रकंिा 
तात्पुरता स्त्र्ॉलिारक (क्रकंिा) केर्रर ििळता कोर्त्याही िालमणक क्रकंिा सामाष्जक मेळाव्यात 

खाद्यपदािाांचे वितरर् करतो; 
क्रकंवा 

• इतर खाद्य व्यिसाय ज्यांची िावषणक उलाढाल रु. लाख पेक्षा जास्त्त नसेल अशा अन्न 

व्यिसायाशी संबंगित लघु उद्योि क्रकंिा कुर्ीर क्रकंिा इतर उद्योि. १२ लाख आणर्/क्रकंिा 
ज्यांची अन्न उत्पादन क्षमता (दिू आणर् दगु्िजन्य पदािण आणर् मांस आणर् मांस 

उत्पादनांव्यततररक्त) दररोज १००क्रकलो/ललर्र पेक्षा जास्त्त नाही 
क्रकरकोळ खाद्य व्यिसाय ऑपरेर्र म्हरू्न ििीकृत न करर्ार्या कोर्त्याही व्यक्ती क्रकंिा संस्त्िेला 
भारतात खाद्य व्यिसाय चालिण्यासाठी FSSAI परिाना घेर्े आिश्यक आहे. 

 

FSSAI परवाना - दोन प्रकार - राज्य FSSAI परवाना आणि कें द्रीय FSSAI परवाना 
व्यिसायाच्या आकार आणर् स्त्िरूपािर आिाररत, परिाना प्रागिकरर् बदलेल. 

▪ मोठे अन्न उत्पादक/प्रोसेससण/िाहतूकदार आणर् खाद्य उत्पादनांचे आयातदार यांना कें िीय 

FSSAI परिाना आिश्यक आहे 

▪ मध्यम आकाराचे अन्न उत्पादक, प्रोसेसर आणर् िाहतूकदार यांना राज्याचा FSSAI परिाना 
आिश्यक आहे. 

▪ परिाना कालाििी: FBO ने विनंती केल्यानुसार १ त े५ िष.े 

▪ अगिक िषाांसाठी FSSAI परिाना लमळविण्यासाठी जास्त्त शुल्क. 

▪ FBO न ेएक क्रकंिा दोन िषाांसाठी परिाना प्राप्त केला असल्यास, परिान्याची मुदत संपण्याच्या 
तारखेच्या ३० हदिसांपूिी नूतनीकरर् केले जाऊ शकते. 
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४.३ अन्न सुरक्षा आणि FSSAI मानके आणि ननयम: 

२.४.६ अन्निान्य: २.४.६ (२२) कडिान्ये: हे मानक संपूर्ण क्रकंिा किचयुक्त (डड-हस्त्क्ड) क्रकंिा 
विभाष्जत कडिान्यांना लािू होते आणर् ते विषारी क्रकंिा हातनकारक त्रबया आणर् जोडलेल्या 
रंििव्यांपासून मुक्त असािेत आणर् लमश्रर्ािर देखील लािू होते. या मानकामध्ये समाविटर् 

असलेल्या विविि डाळी. 
 

➢ खालील कडिान्ये त्याच्या मानकांखाली समाविटर् केली जातील, म्हर्ज:े- 

i. मसूर (मसूर) - लेतनल एस्त्क्युलेन्र्ा मोएंच क्रकंिा लेन्स कुललनररस मेडडक क्रकंिा एरिेम 

लेन्स ललन; 

ii. काळा हरभरा (उदण) - फेसोलस मुंिोललन; 

iii. हहरि ेहरभरे (मूि) - फेसोलस ऑररयस रोक्सबी., फेसोलस रेडडएर्स रोक्सबी; 
iv. बंिाल हरभरा (चना क्रकंिा चर्ा िार्ार्ा) क्रकंिा काबुली चना क्रकंिा छोले क्रकंिा (हहरिा चर्ा 

िार्ार्ा) हरा चना - लससेर एररहर्नम ललन; 

v. लाल हरभरा (अरहर) - कॅजनस कॅजन (एल) लमलस्त्प; 

vi. घोडा हरभरा (कुल्िी)-डोललचोष्स्त्बफ्लोरस; 

vii. फील्ड बीन (काळा, तपक्रकरी, पांढरा), सेम - फेसोलस िल्िाररस ; 

viii. मर्ार कोरडे (मारा) -वपसुमसेहर्िम; 

ix. सोयाबीन - ग्लाइलसन कमाल मेर.); 
x. राजमाह क्रकंिा डबल बीन्स क्रकंिा ब्रॉड बीन्स क्रकंिा ब्लॅक बीन्स – (फेसेओलस िल्िाररस); 

(XI) लोत्रबया क्रकंिा ब्लॅक आयड बीन्स क्रकंिा ब्लॅक आयड व्हाइर् लोत्रबया – 

(विग्नाकॅर्जंि); 

xi. मॉि बीन (मर्की) - (फेसोलुसाकोतनहर्फोललयस जॅक.). 

 

कडधान्ये खालील मानकांशी सुसंगत असावीत, म्िि े:- 
अ.ि. पॅरामीर्र मयाणदा 

i.  
आिणता सामग्री (िस्त्तुमानानुसार र्क्के), 

कमाल. 

१४ त्रबया नसलेली कडिान्ये 

कोर् – १२ 

ii.  बाह्य पदािण िस्त्तुमानान े१ र्क्क्यांपेक्षा जास्त्त नाही. 
ज्यांचे  

िस्त्तुमानाने ०.२५ र्क्के पेक्षा जास्त्त 

खतनज पदािण नसािे. 
. असेल 

आणर् अगिक नाही 
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िस्त्तुमानान े०.१० र्क्क्यांपेक्षा जास्त्त.  

प्रार्ी मारअशुद्िता नसािी. 
iii.  दोष 

(I) िंभीर दोष असलेले त्रबयार्.े (ज्या 
त्रबयांमध्ये बीजपर्लािर पररर्ाम झाला आहे 

क्रकंिा कीर्कांनी हल्ला केला आहे; बुरशीचे 

क्रकंिा क्षयचे अिदी िोडेसे खुर्ा असलेले 

त्रबयार्;े क्रकंिा क्रकंगचत कोहर्लेडॉनचे डाि.) 

१ र्क्क्यांपेक्षा जास्त्त नसािे. 

iv.  II) क्रकरकोळ दोष असलेले त्रबयार्.े (ज्या 
त्रबया सामान्य विकासापयांत पोहोचल्या 
नाहीत; बीजकोर् डाि असलेले त्रबयार्,े 

बीजकोश प्रभावित न होता; 
त्रबया ज्यामध्ये सीडकोर् सुरकुत्या पडलेला 
असतो, उच्चाररत फोष्ल्डिं क्रकंिा तुर्लेल्या 
कडिान्यांसह) 

७ र्क्क्यांपेक्षा जास्त्त नसािे. त्यापैकी 
तुर्लेल्या डाळी ३ र्क्क्यांपेक्षा जास्त्त 

नसािी. 

v.  इतर खाण्यायोग्य डाळी/िान्ये, 

िस्त्तुमानानुसार 
२ र्क्क्यांपेक्षा जास्त्त नाही. 

vi.  िस्त्तुमानानुसार रंिीत त्रबया ३ र्क्क्यांपेक्षा जास्त्त नाही. 
vii.  युररक ऍलसड (पेक्षा जास्त्त नाही) १०० लमगॅ्र प्रतत क्रकलो. 

 

 

 

 

अन्न सुरक्षा 
भाि १ - नोंदर्ीसाठी अजण करर्ार्या क्रकरकोळ अन्न व्यिसाय चालकांद्िारा पाळल्या जार्ार्या 
सामान्य स्त्िच्छता आणर् स्त्िच्छता पद्िती 
 

अन्न उत्पादक/प्रोसेसर/िँडलरसाठी स्त्वच्चछतार्वषयक आणि आरोग्यर्वषयक आवश्यकता 
ज्या हठकार्ी अन्न तयार केले जाते, प्रक्रिया केली जाते क्रकंिा हाताळली जाते ते खालील आिश्यकतांचे 

पालन करते: 
1. पररसर स्त्िच्छतेच्या हठकार्ी ष्स्त्ित असािा आणर् अस्त्िच्छ पररसरापासून मुक्त असािा आणर् 

एकूर्च स्त्िच्छतापूर्ण िातािरर् राखले पाहहज.े सिण निीन युतनट्स पयाणिरर्ाच्या दृटर्ीने 
प्रदवूषत क्षेरापासून दरू स्त्िापन करण्यात येतील. 
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2. उत्पादनासाठी खाद्यपदािण व्यिसाय चालिण्याच्या जािेत एकंदर स्त्िच्छतापूर्ण िातािरर् 

राखण्यासाठी उत्पादन आणर् साठिरु्कीसाठी पुरेशी जािा असािी. 
3. पररसर स्त्िच्छ, पुरेसा प्रकाश आणर् हिेशीर आणर् हालचालीसाठी पुरेशी मोकळी जािा असािी. 
4. मजले, छत आणर् लभतंी चांिल्या ष्स्त्ितीत ठेिल्या पाहहजेत. त ेिुळिुळीत आणर् फ्लेक्रकंि पेंर् 

क्रकंिा प्लास्त्र्रलशिाय स्त्िच्छ करर् ेसोपे असािे. 
5. फरशी आणर् घािरा असलेल्या लभतंी आिश्यकतेनुसार प्रभािी जंतुनाशकाने िुिाव्यात आणर् 

पररसर सिण कीर्कांपासून मुक्त ठेिला जाईल. व्यिसाय करताना कोर्तीही फिारर्ी केली जाऊ 

नये, परंतु त्याऐिजी आिारात येर्ा-या स्त्प्र ेमाश्या मारण्यासाठी फ्लाय स्त्िॅट्स/फ्लॅप्सचा िापर 
करािा. णखडक्या, दारे आणर् इतर उघड्या जाळ्या क्रकंिा पडद्याने क्रफर् केल्या पाहहजेत, पररसर 
कीर्कमुक्त करण्यासाठी योग्य असेल, उत्पादनात िापरलेले पार्ी वपण्यायोग्य असेल आणर् 

आिश्यक असल्यास पाण्याची रासायतनक आणर् बॅक्रे्ररयोलॉष्जकल तपासर्ी कोर्त्याही 
मान्यताप्राप्त हठकार्ी तनयलमत अंतराने केली जािी. प्रयोिशाळा 

6. आिारात वपण्याच्या पाण्याचा सतत पुरिठा सुतनष्श्चत केला जाईल. अिूनमिून पार्ीपुरिठा 
होत असल्यास, अन्न क्रकंिा िुण्यासाठी िापरल्या जार्ार्या पाण्यासाठी पुरेशी साठिर् व्यिस्त्िा 
केली जाईल. 

7. उपकरर् े आणर् यंरसामग्री िापरताना अशा डडझाइनची असािी जी सहज साफसफाईची 
परिानिी देईल. कंरे्नर, रे्बल, मलशनरीचे कायणरत भाि इत्यादी साफ करण्याची व्यिस्त्िा केली 
जाईल. 

8. कोर्तेही भांडे, कंरे्नर क्रकंिा इतर उपकरर्,े ज्याच्या िापरामुळे आरोग्यास हानीकारक िातू 
दवूषत होण्याची शक्यता आहे, अन्न तयार करर्,े पॅक्रकंि करर्े क्रकंिा साठिर्े यासाठी िापरले 

जाऊ नये. (तांब्याच्या क्रकंिा वपतळाच्या भांड्यांना योग्य अस्त्तर असािे). 
9. सिण उपकरर्े स्त्िच्छ, िुतली, िाळलेली आणर् व्यिसायाच्या शेिर्ी स्त्रॅ्क केली पाहहजेत 

जेरे्करून बुरशी/बुरशी आणर् उपििापासून मुक्तता लमळेल. 

10. योग्य तपासर्ीसाठी सिण उपकरर् ेलभतंीपासून दरू ठेिािीत. 

11. कायणक्षम ड्रेनेज व्यिस्त्िा असािी आणर् कचर्याची विल्हेिार् लािण्यासाठी पुरेशी तरतूद असािी. 
12. प्रक्रिया आणर् तयारीमध्ये काम करर्ार्या कामिारांनी स्त्िच्छ ऍप्रन, हातमोजे आणर् डोक्याचे 

कपड ेिापरािेत. 

13. संसिणजन्य आजारांनी ग्रस्त्त व्यक्तींना काम करण्याची परिानिी हदली जार्ार नाही. कोर्तेही 
कर् क्रकंिा जखमा नेहमी झाकल्या जाव्यात आणर् व्यक्तीला अन्नाच्या िेर् संपकाणत येऊ देऊ 

नये. 

14. सिण खाद्यपदािण हाताळर्ार्यांनी कामाला सुरुिात करण्यापूिी आणर् प्रत्येक िेळी शौचालय 

िापरल्यानंतर बोर्ांची नखे छार्लेली ठेिािीत, स्त्िच्छ ठेिािीत आणर् साबर् क्रकंिा डडर्जांर् आणर् 
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पाण्याने हात िुिािेत. अन्न हाताळण्याच्या प्रक्रियेदरम्यान शरीराचे अियि, केस खाजिरे् 

र्ाळाि.े 

15. सिण अन्न हाताळर्ार्यांनी पररिान करर् ेर्ाळािे, खोरे् नख ेक्रकंिा इतर िस्त्तू क्रकंिा सैल दागिने 
जे अन्नात पडू शकतात आणर् त्यांच्या चेहर्याला क्रकंिा केसांना स्त्पशण करर् ेदेखील र्ाळाि.े 

16. आिारात खार्,े चघळर्े, िूम्रपान करर्,े िंुकरे् आणर् नाक फंुकरे् विशेषतः अन्न हाताळताना 
प्रततबंगित आहे. 

17. सिण िस्त्तू जे संग्रहहत केले आहेत क्रकंिा वििीसाठी आहेत ते िापरासाठी योग्य असतील आणर् 

दवूषत होऊ नये म्हरू्न योग्य कव्हर असतील. 

18. खाद्यपदािाांची िाहतूक करण्यासाठी िापरली जार्ारी िाहने चांिल्या प्रकारे दरुुस्त्त करून स्त्िच्छ 

ठेिली पाहहजेत. 

19. खाद्यपदािण पॅकेजच्या स्त्िरूपात क्रकंिा कंरे्नरमध्ये िाहतूक करताना आिश्यक तापमान राखले 

पाहहजेत. 

20. कीर्कनाशके / जंतुनाशके स्त्ितंरपर्े आणर् अन्न उत्पादन / साठिर् / हाताळर्ी क्षेरापासून 

दरू ठेिली पाहहजेत. 

 

४.४ लेबललगं मानके (FSS चे तनयमन २.५) 

 

खाद्य भेसळ प्रततबंिक (PFA) तनयम, १९५५ च्या भाि २.४ आणर् १९७७ च्या िजन आणर् मापांच्या 
(पॅकेज केलेल्या िस्त्तू) तनयमांमध्ये नमूद केल्यानुसार पॅकेज केलेल्या खाद्य उत्पादनांसाठी लेबललिं 

आिश्यकता, लेबलमध्ये खालील माहहती असरे् आिश्यक आहे: 

1. नाि, व्यापार नाि क्रकंिा िर्णन 

2. उत्पादनात िापरल्या जार्ार्या घर्कांचे नाि त्यांच्या रचनेच्या उतरत्या िमाने िजन क्रकंिा 
आकारमानानुसार 

3. उत्पादक/पॅकरचे नाि आणर् पूर्ण पत्ता, आयातदार, आयात केलेल्या अन्नाचा मूळ देश (जर 
खाद्यपदािण भारताबाहेर उत्पाहदत केला असेल, परंत ुभारतात पॅक केलेला असेल) 

4. पौष्टर्क माहहती 
5. खाद्य पदािण, रंि आणर् चि यांच्याशी संबंगित माहहती 
6. िापरासाठी सूचना 
7. व्हेज क्रकंिा नॉन-व्हेज प्रतीक 

8. तनव्िळ िजन, संख्या क्रकंिा सामग्रीची मारा 
9. विलशटर् बॅच, लॉर् क्रकंिा कोड नंबर 
10. उत्पादन आणर् पॅकेष्जंिचा महहना आणर् िषण 
11. महहना आणर् िषण ज्याद्िारे उत्पादनाचा सिोत्तम िापर केला जातो 
12. कमाल क्रकरकोळ क्रकंमत 
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परंतु अस ेकी - (i) कच्च्या शेतीमाल, जस ेकी, िहू, तांदळू, तरृ्िान्ये, मैदा, मसाल्यांचे लमश्रर्, औषिी 
िनस्त्पती, मसाले, रे्बल मीठ, साखर, िूळ क्रकंिा नॉन सारख्या खाद्यपदािाांच्या बाबतीत पौष्टर्क 

माहहती आिश्यक असू शकत नाही. पौष्टर्क उत्पादने, जस ेकी, विरघळर्ारा चहा, कॉफी, विरघळर्ारी 
कॉफी, कॉफी-गचकोरी लमश्रर्, पॅकेज केलेले वपण्याचे पार्ी, पॅकेज केलेले खतनज पार्ी, अल्कोहोलयुक्त 

पेये क्रकंिा मैदा आणर् भाज्या, प्रक्रिया केलेल्या आणर् प्री-पॅक केलेल्या विविि भाज्या, पीठ, भाज्या 
आणर् उत्पादने ज्यांचा समािेश आहे एकच घर्क, लोर्ची, पापड क्रकंिा तात्काळ िापरण्यासाठी हदले 

जार्ारे पदािण जस ेकी हॉष्स्त्पर्ल, हॉरे्ल्स क्रकंिा खाद्य सेिा वििेते क्रकंिा हलिाई क्रकंिा मोठ्या प्रमार्ात 

पाठिलेले अन्न जे ग्राहकांना त्या स्त्िरूपात वििीसाठी नाही. 
 

 ेिे लाग ूअसेल तेिे, उत्पादन लेबलमध्ये खालील समार्वष्ि असिे आवश्यक आिे 

 

क्रकरर्ोत्सिाणचा उद्देश आणर् विक्रकरणर्त अन्नाच्या बाबतीत परिाना िमांक. रंिीबेरंिी सामग्रीची 
अततररक्त जोड. 

मांसाहारी अन्न - कोर्तेही अन्न ज्यामध्ये पक्षी, ताजे पार्ी क्रकंिा सािरी प्रार्ी, अंडी क्रकंिा घर्क 

म्हरू्न कोर्त्याही प्राण्याचे संपूर्ण क्रकंिा काही भाि समाविटर् आहे, दिू क्रकंिा दगु्िजन्य पदािाांचा 
समािेश नाही - तपक्रकरी रंिाच ेप्रतीक असरे् आिश्यक आहे - पॅकेजिर ठळकपरे् प्रदलशणत केलेल्या 
तपक्रकरी चौकोनी बाह्यरेषेमध्ये भरलेले ितुणळ, जे खाद्यपदािाणच्या नािाच्या क्रकंिा ब्रँडच्या नािाच्या 
जिळपास असलेल्या डडस्त्प्ले लेबलिरील पाश्िणभूमीच्या विरूद्ि आहे. 

शाकाहारी खाद्यपदािाांमध्ये हहरव्या रंिाने भरलेल्या ितुणळाचे समान गचन्ह चौरसाच्या आत हहरिी 
बाह्यरेखा ठळकपर्े प्रदलशणत केलेली असरे् आिश्यक आहे. 

सिण घोषर्ा या असू शकतात: पॅकेजिर सुरक्षक्षतपरे् गचकर्लेल्या लेबलिर इंग्रजी क्रकंिा हहदंीमध्ये 

मुहित केलेले, क्रकंिा आयात केलेले पॅकेज असलेल्या अततररक्त रॅपरिर बनिलेले, क्रकंिा पॅकेजिरच 

मुहित केलेले , क्रकंिा काडण क्रकंिा रे्पिर घट्र्पर्े गचकर्िलेले असू शकते. सीमाशुल्क मंजुरीपूिी पॅकेज 

आणर् आिश्यक माहहती बाळिर्े. 
 

तनयाणतदारांनी "FSS (पॅकेष्जंि आणर् लेबललिं) रेग्युलेशन २०११" च्या प्रकरर्-२ आणर् अन्न सुरक्षा 
आणर् मानके (पॅकेष्जंि आणर् लेबललिं) तनयमािलीच्या संकलनाचे पुनरािलोकन केले पाहहजे. 
FSSAI ने लेबललिं तनयमनात सुिारर्ा केली आणर् ११ एवप्रल २०१८ रोजी एक मसुदा अगिसूचना 
प्रकालशत करण्यात आली, ज्यामध्ये WTO सदस्त्य देशांकडून हर्प्पण्या माििण्यात आल्या आणर् 

प्राप्त झालेल्या हर्प्पण्या पुनरािलोकनािीन आहेत आणर् प्रकाशन तारीख अज्ञात आहे. 

 

FSS पॅकेष्जंि आणर् लेबललिं रेग्युलेशन २०११ नुसार, “प्री-पॅक केलेले” क्रकंिा “प्री-पॅक केलेले अन्न” 

ज्यामध्ये मल्र्ी-पीस पॅकेजेसचा समािेश आहे, लेबलिर अतनिायण माहहती असर् ेआिश्यक आहे. 

 



डाळ प्रक्रिया 

31 

 

प्रकरि – ५ 
सूक्ष्म/असंघहित उपिमांसाठी संधी 

 

५.१ पीएम-एफएमई यो ना: 
अन्न प्रक्रिया उद्योि मंरालयाने (MoFPI), राज्यांच्या भािीदारीत, अद्ययाित करण्यासाठी आगिणक, 

तांत्ररक आणर् व्यािसातयक सहाय्य प्रदान करण्यासाठी अणखल भारतीय कें ि पुरस्त्कृत "मायिो फूड 

प्रोसेलसिं एंर्रप्रायझेस स्त्कीम (PM FME योजना)" लाँच केली आहे. विद्यमान सूक्षम अन्न प्रक्रिया 
उपिम. योजनेची उद्हदटरे् आहेत: 

I. जीएसर्ी, एफएसएसएआय स्त्िच्छता मानके आणर् उद्योि आिारसाठी नोंदर्ीसह अपग्रेडेशन 

आणर् औपचाररकीकरर्ासाठी भाडंिली िुंतिरु्कीसाठी समिणन; 

II. कौशल्य प्रलशक्षर्ाद्िारे क्षमता तनमाणर् करर्,े अन्न सुरक्षा, मानके आणर् स्त्िच्छता आणर् 

िुर्ित्ता सुिारर्ा यािर तांत्ररक ज्ञान देर्े; 
III. डीपीआर तयार करण्यासाठी, बँकेचे कजण लमळिण्यासाठी आणर् अपग्रेडेशनसाठी हात िरून 

आिार; 
IV. शेतकरी उत्पादक संस्त्िा (FPOs), बचत िर् (SHG), भांडिली िुंतिरु्कीसाठी उत्पादक 

सहकारी संस्त्िांना समिणन, सामान्य पायाभूत सुवििा आणर् समिणन ब्रँडडिं आणर् विपर्न.ii 

 

 

 

 

संदभण 
 

ihttp://dpd.gov.in/Lentil.PDF 
ii https://mofpi.nic.in/pmfme/docs/SchemeBrochureI.pdf 
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