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  प्रक्रक्रया बद्दल पररचय  

१.१औद्योगगक दृष्िीक्षेप 

मध हा प्राचीन काळापासून आ पयतं अन्न आणण िैद्यकीय पदािा  म्हणून िापरला  ातो. त्यात 

प्रनत ैविक, विरोधी दाहक, अँटीम्युटे ेननक, अँटीऑजक्सडिंट आणण प्रीबायोहटक िुणधमा म्हणून 

विविध उपयुक्त औषधीय प्रभाि आहेत. फॅव्होनॉइड्स, क्रफनोललक ऍलसडस,् सेंहिय ऍलसडस,् 

एन्झाईम्स आणण इतर क्रकरकोळ घटक मधासाठी अँहटऑजक्सडिंट िुणधमा प्रदान करतात (बोिदानोि., 

1997, िेल्डॉफ एट अल., 2002., कुकुक एट अल., 2007). मधाची रचना अँहटऑजक्सडिंट क्रिया 

फुलािंचे टत्रोत, हिंिामी ि पयाािरणीय घटक, प्रक्रिया पद्धती आणण टटोरे  पररजटितीिंिर अिलिंबून 

असते (अल-मामरी 2002., अखमाणझल्लाह, 2013 ). 

मधच्या दोन ए न्सी आहेत ज्या आिंतरराष्रीय टतरािर मानके तयार करत आहेत आणण त्या आहेत 

a.  1981 मध्ये कोडेक्स एललमेंटेररयस कलमर्नने दत्तक घेतलेल्या मधासाठी कोडेक्स मानक, 1987 

आणण 2001 मध्ये सुधाररत, टिेजच्िक अ ा आहे आणण अनेक प्रकरणािंमध्ये राष्रीय कायद्याचा 

आधार म्हणून काम करते (कोडेक्स, 2001). 

b.  युरोवपयन कौजन्सलने कोडेक्सच्या लर्फारर्ीिंचे पालन केले आणण ननदेर्ािंक 2001/110/EC (EC, 

2001), ि सुधाररत 2014/63/EU (EU, 2014)  ारी केले. ज्याने सदटय राष्रािंमध्ये मधाचे 

उत्पादन आणण व्यापाराचे मापदिंड हदले. EU (EU, 2011, 2014). 

 

राष्रीय टतरािर, FSSAI द्िारे मधाचे मानक तयार केले आहेत. 

FSSAI न ेफूड सेफ्टी अँड टटँडड्ास अँथ्यारीती (फूड प्रोडक््स टटँडड्ास अँड फूड अॅडडटीव्ह) नििी दरुुटती 

विननयम 2018 अगधसूगचत केले आहेत. दरुुटती ननयम मधाचे सुधाररत मानक ननधााररत करतात. 

 

मधाची व्याख्या: 
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1981 मध्ये कोडेक्स एललमेंटेररयस कलमर्नने दत्तक घेतलेल्या मधासाठी कोडेक्स मानकानुसार, 

1987 ि 2001 मध्ये सधुाररत, 2019 मध्ये सुधाररत केले. मध हा मधमाश्यािंद्िारे िनटपतीिंच्या 

अमतृापासून क्रकिं िा ज ििंत भािािंच्या स्रािािंपासून तयार केलेला नैसगिाक िोड पदािा आहे. िनटपती 

क्रकिं िा िनटपतीिंच्या ज ििंत भािािंिर िनटपती र्ोषक कीटकािंचे उत्स ान  े मधमाश्या िोळा करतात. 

त्यािंच्या टितःच्या विलर्ष्ट पदािांसह एकबत्रत करतात,  मा करतात, नन ालीकरण करतात, 

साठितात आणण वपकण्यासाठी आणण पररपक्ि होण्यासाठी मधाच्या पोळ्यामध्ये सोडतात. 

FSSAI नुसार, मध हा मधमार्ािंनी िनटपतीिंच्या अमतृापासून क्रकिं िा िनटपतीिंच्या ज ििंत भािािंच्या 

स्रािातून क्रकिं िा िनटपतीिंच्या ज ििंत भािािंिर िनटपती र्ोषणाऱ्या कीटकािंच्या उत्स ानातून तयार 

केलेला नैसगिाक िोड पदािा आहे.  ो मधमाश्या िोळा करतात, विलर्ष्ट पदािांच्या सिंयोिाने 

बदलतात. टितःचे पदािा डडहायड्रेट, डडहायड्रेट, साठिा आणण वपकण्यासाठी पररपक्ि करण्यासाठी 

मधाच्या पोळ्यामध्ये सोडातात 

डायरेजक्टव्ह 2001/110/EC (EC, 2001), सुधाररत 2014/63/EU (EU, 2014) मधाची व्याख्या “Apis 

मेललफेरा मधमाश्यािंद्िारे ननलमात नैसगिाक िोड पदािा” म्हणून करते. 

त्यामुळे Apis मेललफेरा मध िेिळे करण ेMicrapis, Megapis आणण Meliponines सारख्या 

मधमाश्यािंच्या इतर प्र ातीिंद्िारे उत्पाहदत केले  ाते.  े कोडेक्स आणण FSSAI द्िारे मापक केले 

 ात नाही. 

 

 

 

 

 

१.२ मधाच्या शे्रिी  
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➢ मोनोफ्लोरल मध  यात मधमाश्या प्रामुख्याने एका प्रकारच्या िनटपतीिर चारा करतात आणण 

त्या िनटपतीनुसार त्याचे नाि हदले  ाते. (> एका रोपातून ४५% परािकण). मो कीच 

उदाहरणे 

•  िायम मध 

•  ामुन मध  

• बाभूळ मध 

• लीची मध 

•  क्लोव्हर मध 

•  अ िाईन मध 

• बकव्हीट मध 

• क्लोव्हर मध 

•  क्लोव्हर मध 

•  हेदर मध 

• लॅव्हेंडर मध 

• नारिंिी ब्लॉसम मध 

युनन-फ्लॉरल मधाची क्रकिं मत बहु-फुलािंच्या मधापेक्षा नेहमीच क्रकत्येक पटीने  ाटत असते. याचे 

कारण अस ेकी, प्रबळ ब्लॉसमचे अमतृ आणण परािकण चि. चि आणण िुणधमा ननधााररत करतात. 

युननफ्लोरल मधाची प्रीलमयम िुणित्ता देखील भौिोललक क्षेत्र आणण िनटपतीिंच्या प्र ातीिंिर अिलिंबून 

असते.  उदा. न्यूझीलिंडमधील मनुका मध.  

युननफ्लोरल मध हा दोन जटितीिंचा पररणाम आहे. प्रिम, लजक्ष्यत िनटपती प्राबल्य असणे आिश्यक 

आहे.  ेणेकरून मधमार्ािंना िनटपतीिंची फारर्ी ननिड नसते. दसुरे, मधमाश्या पाळणाऱ् याने पोळ्याचा 
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पररचय आणण पोळ्याची िाटतविक कापणी या फुलण्याच्या कालािधीर्ी  ुळिून घेणे आिश्यक 

आहे. हे ननिडलेल्या िनटपतीच्या फुलण्याच्या कालािधीचे तसेच इतर अमतृ-उत्पादक िनटपतीिंच्या 

फुलण्याच्या कालािधीचे काळ ीपूिाक ननरीक्षण करून केले  ाते..  

फुलािंचे प्रमाण सामान्यतः मधातील परािकणािंच्या टक्केिारीद्िारे ननधााररत केले  ाते. परािकण 

िनटपतीच्या प्रत्येक प्र ातीसाठी अद्वितीय असतात आणण ओळखले ि मो ले  ाऊ र्कतात. 

िेििेिळ्या फुलािंमध्ये कमी- ाटत प्रमाणात परािकण असल्याने, परािकण सामग्रीची आिश्यकता 

अनेकदा लभन्न असते. 45% क्रकिं िा त्याहून अगधक परािकण टक्केिारी सामान्य आहे. परिंतु कमी 

परािकण सिंख्या असलेल्या ( स ेकी लॅव्हेंडर) विलर्ष्ट प्रकारच्या लसिंिल फ्लॉिर मधािंसाठी ते 15% 

इतके कमी असू र्कते. ही टक्केिारी बहुतेक िेळा मूळ देर्ाद्िारे अगधक सामान्य लसिंिल फ्लॉिर 

मधासाठी सेट केली  ाते  स ेकी बाभूळ. 

युरोवपयन युननयनमध्ये उत्पाहदत होणारा मुख्य युननफ्लोरल मध हा बाभूळ मध आहे. कारण 

काळ्या टोळाचे झाड ज्यापासून लमळिले  ाते ते युरोपमध्ये मोठ्या प्रमाणािर पसरलेले आहे. 

युरोपमधील बाभूळ मधाचे मुख्य उत्पादक हिंिेरी, बल्िेररया आणण रोमाननया आहेत.  री ते इतर 

ईयू देर्ािंमध्ये देखील उत्पाहदत केले  ाते. युरोवपयन युननयनमध्ये सामान्यतः उत्पाहदत केल्या 

 ाणाऱ् या युननफ्लोरलहनीचे इतर प्रकार आहेत: रेपसीड, सूयाफूल, ललन्डेन ब्लॉसम, हहदर, लॅव्हेंडर, 

रोझमेरी, िाईम, ऑरें  ब्लॉसम, चेटटनट आणण फॉरेटट हनी (से ो एट अल., 1997; सेरा, 1989; 

सेरा आणण व्हेंचुरा. 1995).  

मल्टीफ्लोरल (पॉलीफ्लोरल म्हणूनही ओळखले  ाते) मधामध्ये अनेक िनटपनत स्रोत आहेत. त्यापैकी 

एकही प्रमुख नाही. (<45% एका िनटपतीच ेपरािकण). या व्याख्येकडे ओळखीचा अभाि क्रकिं िा 

क्रकरकोळ द ाा म्हणून पाहहले  ाऊ नये. मधामध्ये केिळ एकच प्रकारचा बहुफलक नसतो कारण 

मधामध्ये अनिंत सिंभाव्य फुलािंचा सिंयोि असू र्कतो. प्रत्येक प्रकारच्या मल्टीफ्लोरल मधाची 
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टितःची विलर्ष्ट िैलर्ष््ये आहेत  ी िषाानुिष ेटितःची पुनराितृ्ती करतात आणण िोड्या क्रकिं िा 

मोठ्या प्रमाणात पररितानर्ील आहेत. तिावप त्याची मूलभूत विलर्ष्ट िैलर्ष््ये नेहमी 

ओळखण्यायोग्य असतात. कधीकधी मल्टीफ्लॉिर मध प्रबळ िनटपतीिंच्या प्र ातीपासून बनिलेला 

असतो.  ो त्याचा िाभा बनितो परिंतु तो मोनोफ्लोरल म्हणून पररभावषत करण्यासाठी पुरेसा नसतो. 

परिंतु त्याच िेळी ते नेहमीच समिती िनटपती (अब्दलुखललक आणण टिैलेह, 2016) सोबत नसते. 

 

 

१.३ उत्पादनानुसार मधाचे पदनाम 

काढलेला मध हे पोळ्याचे सिाात मूलभूत आणण व्यापक उत्पादन आहे. हे डडकॅप्ड ब्रूडलेस कॉम्ब्स 

सेंरीफ्यूज िंिद्िारे प्राप्त केले  ाते. मध काढणे ही मधाच्या पोळ्यातून मध काढण्याची मध्यिती पद्धत 

आहे.  ेणेकरून ते र्ुद्ध िि टिरूपात िेिळे केले  ाईल. मध हा मधमाश्या त्यािंच्या मेणाच्या मधाच्या 

पोळ्यात साठितात (बोिदानोि, 2009).  

दाबलेला मध म्हण  ेमध्यम उष्णतेसह क्रकिं िा त्यालर्िाय ब्रूड कमी पोळ्या दाबून लमळिलेला मध. 

 री हे अगधक  हटल आहे परिंतु नेहमीच्या कताईपेक्षा अगधक सौम्य आहे. दाबलेल्या मधाला खूप 

तीव्र सुििंध असतो आणण त्यात भरपूर फुलािंचे परािकण असतात (बोिदानोि, 2009).  

ननचरा केलेला मध म्हण े ननचरा केलेला मध आहे. प्रक्रिया प्रक्रियेनुसार मध खालील 

र्ैलीनुसारननयुक्त केले  ाऊ र्कते.  
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कोम्ब मध 

 कोम्ब मध   ो मधमार्ािंनी नव्याने बािंधलेल्या ब्रूडलेस कॉम्ब्सच्या पेर्ीिंमध्ये साठिलेला मध असतो 

आणण  ो सीलबिंद सिंपूणा पोळ्या क्रकिं िा अर्ा पोळ्यािंच्या विभािात विकला  ातो (बोिदानोि, 2009). 

 

चिंक मध 

चिंक मध  ो मध असतो ज्यामध्ये एक क्रकिं िा अगधक किं ििा मधाचे तुकडे असतात (बोिदानोि, 

2009). 
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CREAMED HONEY 

क्रीमयुक्त (क्रकिं वा मलईदार क्रकिं वा सिंच) मध म्हण  ेमधाची रचना बारीक टफहटकीय असते आणण 

ती रचना देण्यासाठी ि त्याचा प्रसार करण ेसोप ेकरण्यासाठी ज्यामध्ये भौनतक प्रक्रिया केली 

 ाते. (बोिदानोि, 2009). 

 

१.४ इतर शे्रिी 

सेंहिय मध 

सेंहिय मध प्रमाणणत सेंहिय मधमाश्या पालनाद्िारे मधमाश्या पाळण्याद्िारे तयार केले  ाते. सेंहिय 

मधाची रचना सामान्य नैसगिाक मधासारखीच असते. फरक एिढाच आहे की अर्ा मधामध्ये र्ेती आणण 

मधमार्ीपालनात िापरल्या  ाणाऱ् या कीटकनार्कािंचे विषारी अिर्ेष नसािेत. 

१.५ मध उत्पादन आणि भारतातून ननयाणत 

राष्रीय मधमार्ी मिंडळाच्या ताज्या आकडेिारीनुसार, कृषी विभािाच्या अिंतिात, 2005-2006 मधील 

35,000 मेहरक टनािंच्या तुलनेत 2017 - 2018 मध्ये देर्ातील एकूण मध उत्पादन 1.05 लाख 

मेहरक टन (MTs) होते. 2005-2006 मधील 8 लाखािंच्या तुलनेत आ  भारतात 35 लाख 

मधमाश्यािंच्या िसाहती आहेत. मधमार्ीपालक, मधमार्ीपालन किं पन्या आणण मध सिंटिािंची सिंख्या 

देखील िाढली आहे आणण  ानेिारी 2019 पयतं, देर्ात मधमाश्या व्यिसायात 9,091 नोंदणीकृत 
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लोक होते. मधमार्ीपालकािंची एकूण सिंख्या २ लाख आहे. भारतात दरडोई मधाचा िापर दर िषी 

50 गॅ्रम इतका कमी असताना,  ािनतक टतरािर तो 250 त े 300 गॅ्रम इतका आहे. दरिषी 

मधाच्या िापरामध्ये  मानी अव्िल आहे. दरिषी तब्बल 2 क्रकलो. आलर्यामध्ये,  पान हा मधाचा 

सिाात मोठा ग्राहक आहे, दरडोई िापर दर िषी 700 गॅ्रम पयतं आहे. 

 मानी, यूएस, यूके,  पान, फ्रान्स, टपेन आणण इटली या प्रमुख बा ारपेठािंसह मधाच्या 

उत्पादनाबरोबरच अलीकडच्या काळात ननयाातही िाढली आहे. भारताने 2017 - 2018 दरम्यान 

एकूण 51,547 (MTs) ची ननयाात केली तर 2005 - 2006 (राष्रीय मधमार्ी मिंडळ, 2017-18) 

दरम्यान ननयाात 16,769 MTs होती. 

१.६ मध प्रक्रक्रया (Honey Processing) 

 

कच्च्या मधाची काढिी आणि वाहतूक 

दािेदार मधाचे द्रवीकरि 

ताििे 

Filtration 

Moisture Reduction 

Pasteurization 

Cooling 

Bottling 

Labeling 

Figure: 1 Flow Diagram of Honey Processing 
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१.६.१ कच्च्या मधाची काढिी आणि वाहतूक 

मधाची कापणी आणण िाहतूक करण्यासाठी काही प्रक्रिया पाळल्या पाहह ेत  ेणेकरून त्याची मूळ 

िैलर्ष््ये आणण रचना हटकिून राहते. त्याची िुणित्ता हटकिून ठेिण्यासाठी कायाक्षम सिंग्रह असािा. 

पािसाळ्याच्या हदिसात क्रकिं िा  ेव्हा सापेक्ष आिाता  ाटत असते तेव्हा मध काढणीची लर्फारस 

केली  ात नाही, कारण यामुळे मधामध्ये ओलािा िाढतो. कापणी करताना, धूर िेट मधाच्या 

पोळ्यािंिर फेकणार नाही याची काळ ी घ्यािी. हे मधमार्ािंच्या चौकटीपासून दरू असलेल्या मधमार्ी 

धुम्रपान करणाऱ्या व्यक्तीचा िापर करून िोड्या प्रमाणात केले पाहह े. या प्रक्रियािंचे पालन केले 

 ाते  ेणेकरून मधामध्ये धुराचा िास कमी होईल. 

कमीत कमी दोन ततृीयािंर् कॅप केलेले मधाचे पोळे लािंब-हँडल अनकॅवपिंि काटे िापरून अनकॅप 

केलेले असतात. मधमाश्या पाळणारा मधमाश्याच्या दोन्ही बा ूिंच्या टोप्या कॅवपिंि रेिर टिॅप करतो. 

हनीकॉम्ब्स एका एक्टरॅक्टरमध्ये घातले  ातात. एक मोठा ड्रम  ो मध काढण्यासाठी कें िापसारक 

र्क्ती िापरतो. किं ििा तटूु नये म्हणून एक्टरॅक्टर सिंि ितीने सुरू केला  ातो. 

एक्टरॅक्टर क्रफरत असताना. मध बाहेर काढला  ातो आणण लभिंतीिंच्या विरूद्ध होतो. ते र्िंकूच्या 

आकाराच्या तळार्ी आणण जटपिॉटद्िारे एक्टरॅक्टरच्या बाहेर  ाते. जटपिॉटच्या खाली जटित एक 

मधाची बादली आहे ज्यािर दोन चाळणी आहेत, एक खडबडीत आणण एक बारीक, मेणाचे कण 

आणण इतर मोडतोड ठेिण्यासाठी. फूड ग्रेड प्लाजटटकच्या बादल्या क्रकिं िा ड्रममध्ये मध ओतला  ातो 

आणण औद्योगिक प्रोसेसरमध्ये नेला  ातो. 

प्रक्रिया क्षेत्रात मध िाहून नेण्यासाठी िापरण्यात येणारे िाहन टिच्ितेच्या प्रक्रियेच्या अधीन असणे 

आिश्यक आहे. हे आिश्यक आहे की िाहनान ेअलीकडे कोणतीही सामग्री िाहून नेली नाही ज्यामळेु 

काही प्रकारचे विषारी अिर्ेष राहहले असतील क्रकिं िा अन्यिा तीव्र ििंध असेल. लािंब पल्ल्याची 

िाहतूक आणण प्रक्रिया करण्यापूिी मधाच्या बादल्या उघड्या ठेिल्यान ेिुणिते्तत बबघाड होऊ र्कतो 
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कारण त्यामुळे हायड्रोलमिाइल फुरफुरल िाढू र्कते आणण डायटटेस क्रियाकलाप कमी होऊ र्कतो 

(िेब्रेहहिोट, 2015). 

 

१.६.२ दािेदार मधाचे द्रवीकरि: 

 मध क्रिटटलायझेर्न क्रकिं िा गॅ्रन्युलेर्न ही एक नसैगिाक घटना आहे ज्याद्िारे मध िि जटितीतून 

अधा-घन अिटिेत बदलतो. मधाचे टफहटकीकरण म्हण े मधात साखरेची भेसळ नाही क्रकिं िा ते 

अनैसगिाक उत्पादन नाही. बहुतेक र्ुद्ध कच्च्या क्रकिं िा िरम न केलेल्या मधामध्ये कालािंतरान े

टफहटक बनण्याची नैसगिाक प्रितृ्ती असते. क्रिटटलायझेर्नचा रिंि आणण पोत ििळता मधािर 

पररणाम होत नाही. क्रिटटलाइज्ड मध खराब होत नाही आणण िि मधाची चि आणण िुणिते्तची 

िैलर्ष््ये हटकिून ठेितो. 

काही मध एकसारखे टफहटक करतात; काही अिंर्तः टफहटकीकृत होतील आणण दोन िर बनितील, 

 ारच्या तळार्ी क्रिटटलाइज्ड िर आणण िर एक िि असेल. टफहटकािंच्या आकारात मध देखील 

बदलतात. काही बारीक टफहटक बनितात तर काही मोठ्या, क्रकरक्रकरी असतात. मध ज तका  लद 

टफहटक बनतो नततका पोत अगधक बारीक होईल. टफहटकीकृत मध हा ििापेक्षा क्रफकट/क्रफकट रिंि 

सेट करतो. हे या िटतुजटितीमुळे आहे की ग्लुको  साखर नन ालीकरण क्रिटटल्सच्या टिरूपात 

िेिळे होते आणण ग्लुको  क्रिटटल्स नैसगिाकररत्या र्ुद्ध पािंढरे असतात. िडद मध एक तपक्रकरी 

देखािा राखून ठेिते. 

 

ग्रेन्युलेर्न, कमी तापमानात उच्च जटनग्धता आणण यीटटच्या अजटतत्िामुळे िरम करण े ही 

मधामध्ये सिाागधक प्रमाणात िापरली  ाणारी प्रक्रिया आहे. मधाच्या विविध ननयमािंनुसार, मध 

िरम करण्यास मनाई आहे कारण ते त्याची िुणित्ता लक्षणीयरीत्या खराब करते. म्हणून, मधाचे 

ििीकरण अर्ा प्रकारे केले पाहह े की उष्णतेमुळे त्यातील विविध घटकािंचे नुकसान होऊ नये. 
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ििीकरण िेळ ग्लुको च्या एकाग्रतेिर अिलिंबून असतो: ग्लुको चे प्रमाण ज तके  ाटत असेल 

आणण क्रिटटल्स ज तके  ाटत असतील नततका ििीकरण िेळ  ाटत असेल. िरम करण े

अप्रत्यक्षपण े लािू केले पाहह े, किं टेनरला िेट ज्िाला लािून नाही.  ाटत काळासाठी  ाटत 

तापमानात िरम केल्यान ेमधाचे नुकसान होते, हायड्रॉजक्समेगिल्फरफुरल विकलसत होते, डायटटेस 

कमी होते, सुििंध कमी होतो आणण अत्यिंत प्रकरणािंमध्ये मेलाडा ररअॅक्र्नमळेु चिीप्रमाण ेकारमेल 

तयार होत.े ओव्हरहाहटिंि हे मेसूद्िारे सिाात सह पणे ननधााररत केले  ाते 

 

१.६.३ पाण्याच्या आिंघोळीद्वारे गरम करि:े 

a)  बॅच प्रक्रियेसाठी आणण इष्टतम उष्णता हटतािंतरणाच्या बबिंदपूासून देखील हे सिोत्तम आहे. 

तापमान 40oC ते 45 oC च्या पुढे  ाऊ नये याची काळ ी घ्यािी. आिश्यक िेळ मधाचे 

प्रमाण, दाणेदारपणा आणण मधाच्या प्रकारािर अिलिंबून असेल. अधूनमधून सिंपूणा मधात अिदी 

उष्णतेपयतं ढिळािे, कारण क्रिटटलाइज्ड मध हा उष्णतेचा खराब िाहक आहे. ही एक लािंब 

प्रक्रिया आहे आणण काही तास लािू र्कतात. फक्त काही व्यािसानयकररत्या उपलब्ध हीहटिंि 

िॉटर बाि लसटटम आहेत. 

b)  दहेुरी  ाकीटयुक्त िात िापरून मध ििीकरण केले  ाऊ र्कते. मध िरम करण्यासाठी 

मधाच्या डब्याभोिती िॉटर  ॅकेटमध्ये िरम पाणी क्रफरिले  ात अस.े प्रसाररत पाण्याचे तापमान 

अर्ा प्रकारे राखले पाहह े की मधाचे कमाल तापमान 45oC च्या आसपास असािे. 

c)  विस ान हीटर दाणेदार मधािर ठेिता येते,  े मध वितळल्यािर हळूहळू बुडत.े हे उच्च-

िुणिते्तचे फूड-ग्रेड टटेनलेस टटील विस ान हीटर िापरले  ाऊ र्कते. टाकीच्या आतील बा ूस 

उष्ण कॉइल्ससह फक्त मधाच्या ड्रमच्या िरच्या बा ूला हीटर लटकिा. तापमान ननयिंत्रक देखील 

आहे आणण 30oC ते 80 oC पयतं उष्णता शे्रणी समायोज त केली  ाऊ र्कते. 
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d)  भािंडे इलेजक्रक प्ले्सिर ठेिून क्रकिं िा िेट लाकडाच्या आिीिर ठेिून मधाचे ििीकरण केले 

 ाऊ र्कते.  री इलेजक्रक प्ले्स क्रकिं िा लाकडाची आि आणण मधाचे ड्रम यािंच्यामध्ये हिेच े

अिंतर राखले  ाते, परिंत ु तरीही ते मध िेट िरम करण्याचा एक प्रकार आहे आणण याची 

लर्फारस केलेली नाही. लहान मधमाश्या पाळणाऱ्यािंद्िारे या प्रकारच्या हीहटिंिचा मोठ्या 

प्रमाणािर िापर केला  ातो. 

 

१.६.४ गाळि ेआणि गाळिे 

कोडेक्सनुसार, परािकण लक्षणीयरीत्या काढून टाकण्यासाठी अर्ा प्रकारे क्रफल्टर केलेला मध क्रफल्टर 

केलेला मध म्हणून ओळखला  ाईल. 

युरोवपयन ननदेर्ानुसार, क्रफल्टर केलेला मध विदेर्ी अ ैविक क्रकिं िा सेंहिय पदािा काढून टाकून अर्ा 

प्रकारे लमळिला  ातो की पररणामी परािकण लक्षणीयरीत्या काढून टाकले  ातील. काढलेल्या 

मधासाठी USDA ग्रेडड िंि मानकािंनुसार, क्रफल्टर केलेला मध हा मध आहे  ो सिा क्रकिं िा बहुतेक 

सूक्ष्म कण, परािकण, हिेचे बुडबुड ेआणण सामान्यतः ननलिंबनात आढळणारे इतर पदािा काढून 

टाकले िेले आहेत. 

१.६.५ ताििे 

ननलिंबबत घन पदािा (मोठ्या मेणाच्या कणािंसह) काढण्यासाठी टरेननिंि ऑपरेर्न हातान े क्रकिं िा 

यािंबत्रक पद्धतीने केले  ाते. टरेननिंिसाठी िापरलेली पद्धत आणण उपकरण ेऑपरेर्नच्या आकारािर 

अिलिंबून असतात. लहान-मोठ्या ऑपरेर्न्समध्ये, कापड क्रकिं िा नायलॉन वपर्व्या िापरून ताणणे 

केले  ाते,  े ननलिंबबत कण काढून टाकण्यासाठी िारिंिार साफ केले  ातात. 

मोठ्या प्रमाणातील ऑपरेर्न्समध्ये, जटटरर बसिलेल्या  ॅकेट केलेल्या टाकीमध्ये प्रीहीहटिंि (40°C 

पयतं) ऑपरेर्नसह टरेननिंि ऑपरेर्न एकत्र केले  ाते. 
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१.६.६. क्रफल्िरेशन 

ताणलेल्या मधािर प्रेर्र क्रफल्टर िापरून प्रक्रिया केली  ाते. सामान्यत: 80 μm चा पॉलीप्रॉवपलीन 

मायिो क्रफल्टर क्रफल्टर माध्यम म्हणून िापरला  ातो. मधाचे तापमान 50-55°C दरम्यान राखले 

 ाते, ज्यामुळे मेण वितळण्यास प्रनतबिंध होतो. मोठ्या प्रमाणातील प्रोसेसर भरण्यापूिी मध खडबडीत 

िाळण्याची प्रक्रिया, कें िापसारक टपष्टीकरण, बारीक िाळण ेआणण लमश्रण यािंच्या अधीन असतात. 

िाळण्याची प्रक्रिया काळ ीपूिाक केली पाहह  े ेणेकरून मधामध्ये आिश्यक परािकणािंची सिंख्या 

हटकून राहहली पाहह े. क्रफल्टर प्रेस, टपाका ल क्रफल्टर इत्यादी विविध प्रकारचे क्रफल्टरेर्न युनन्स 

उपलब्ध आहेत. 

 

क्रफल्िर दाबा 

ओलावा कमी करिे 

मधातील आद्रणता कमी करण्याचे कारि 

             ओलािा हा मधाच्या िुणिते्तचा सिाात महत्िाचा मापदिंड आहे. न वपकलेला मध काढल्यामुळे 

बहुतेक काढलेल्या मधािंमध्ये विहहत मानकािंपेक्षा  ाटत आिाता असते. मधामध्ये असलेल्या पाण्याचे 

प्रमाण हे क्रकण्िन आणण दाणेदारपणाच्या विरूद्ध त्याची जटिरता ठरिते .मधामध्ये पाण्याचे प्रमाण 

 ाटत असल्याने ते िेळेसह सह  आिंबते. म्हणून, साखर सहहष्णु यीटटद्िारे क्रकण्िन टाळण्यासाठी 
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िमाल उपचारािंच्या अधीन राहून मधािर प्रक्रिया करण ेआिश्यक आहे. बिंद प्रणालीमध्ये उपचार 

केल्याने िरम करताना अजटिर सुििंधाचे नुकसान कमी होते. मधाचे प्रिाह कोरड्या हिेच्या सिंपकाात 

असलेल्या मधाच्या पषृ्ठभािाचे क्षेत्र िाढिण्यास मदत करतात. 

िाखले आदी. (1996) मध ओलािा कमी करणारे युननट विकलसत केले ज्यामध्ये पडणारे क्रफल्म 

बाष्पीभिक होते. या मजल्टपल इफेक्ट बाष्पीभिन प्रणालीमध्ये, कच्चा मध आधीपासून (40-45 

डडग्री सेजल्सयस) िरम केला  ातो आणण निंतर 80 एलएम पॉलीप्रॉवपलीन मायिो-क्रफल्टरद्िारे 

क्रफल्टर केला  ातो. ऑटमो-क्रफललक यीटट पेर्ी नष्ट करण्यासाठी हा मध पहहल्या प्रभािात 60-

65 डडग्री सेजल्सयस पयतं िरम केला  ातो, व्हॅक्यमू अिंतिात पाण्याचे बाष्पीभिन करण्यासाठी 60 

डडग्री सेजल्सअस तापमानात ठेिले  ाते आणण निंतर बाटलीसाठी सेटललिंि टाक्यािंमध्ये  ाण्यापूिी 

नतसऱ्या प्रभािामध्ये ििंड केले  ाते. या प्रणालीची दररो  300 क्रकलो मधािर प्रक्रिया करण्याची 

क्षमता होती. 

उपकरणािंमध्ये िरच्या बा ूला इनलेट पोटा आणण खालच्या काठािर आउटलेट पोटा असलेले बिंद घर 

होते. मध इनलेट पोटामध्ये प्रिेर् करेल आणण आउटलेट पोटापयतं णझिझॅि पद्धतीने व्यिटिा 

केलेल्या रेच्या माललकेतून खाली िाहते. सिंपूणा रेमध्ये मध समान रीतीन ेपसरिण्यासाठी प्रत्येक 

रेिर मेटल टिीन िापरली  ाते. ओलािा काढून टाकण्यासाठी मधाच्या िरािर क्रफरणारी हिा कोरडी 

आणण उबदार करण्यासाठी कॉइल आणण बाष्पीभिन हीटर िापरला  ातो. या प्रक्रियेमुळे मधातील 

पाण्याचे प्रमाण 20% िरून 18.5% पयतं कमी झाल्याचा दािा सुमारे 28 m3/min च्या हिा प्रिाह 

दराने झाला. आणण तापमान 49°C च्या आसपास िापरले  ाते 

१.६.७ मधाचे पाश्चरायझेशन 

पाश्चराइज्ड मधाचे सेिन केले  ाऊ र्कत े क्रकिं िा नाही. मधामध्ये आिाता कमी असते आणण 

आम्लता  ाटत असते, म्हण  ेत्यात  ीिाणू हटकू र्कत नाहीत. िुणिते्तच्या कारणाटति मध 
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पाश्चराइज्ड केले  ाते. मधाचे पाश्चरायझेर्न केल्याने क्रकण्िन होण्याची र्क्यता कमी होते आणण 

गॅ्रन्युलेर्नला विलिंब होतो. लभन्न तापमान आणण िळे सिंयो न सुचिले आहे. मध 30 लमननटािंसाठी 

63 डडग्री सेजल्सअस क्रकिं िा 65.5 डडग्री सेजल्सअस 30 लमननटािंसाठी िरम करा क्रकिं िा तापमान 77 

डडग्री सेजल्सअसिर तात्काळ आणा आणण त्यानिंतर  लद ििंड होईल. 

 

१.६.८ मधामध्ये क्लॉजरिडियम बोिुललनमची समरया 

अिदी लहान मुलािंनी क्रकिं िा ज्यािंची रोिप्रनतकारक र्क्ती कमी झालेली आहे त्यािंनी फक्त पाश्चराइज्ड 

मध खाि.े याचे कारण असे की दरिषी अर्ी काही प्रकरण ेआढळतात ज िे मधामध्ये आढळणारे 

क्लोजटरडडयम बोटुललनमचे बी ाणू बोटुललझम विषबाधासाठी  बाबदार असतात. यू.एस. नॅर्नल 

लायब्ररी ऑफ मेडडलसनच्या मते, युनायटेड टटे्समध्ये दरिषी बोटुललझम विषबाधाची अिंदा े 110 

प्रकरण ेआढळतात, बहुतके अयोग्यररत्या कॅन केलेला अन्न, कॉना लसरप आणण मध यािंमुळे. यापैकी 

सुमारे 90% प्रकरण ेसहा महहन्यािंपेक्षा कमी ियाच्या मुलािंमध्ये आढळतात.  री क्लॉजटरडडयम 

बोटुललनमचे बी ाणू मधाच्या अम्लीय िातािरणात िाढू र्कत नाहीत क्रकिं िा विष बनि ूर्कत 

नाहीत, तरीही त ेविश्रािंतीच्या अिटिेत हटकून राहतात.  र ते लहान मुलाने खाल्ले तर, बी ाणू 

िाढू र्कतात, पुनरुत्पादन करू र्कतात आणण बाळाच्या आतड्यािंसिंबिंधी मािाामध्ये विषारी पदािा 

बनिू र्कतात. निंतर विषारी िव्ये मुलाच्या र्रीरात र्ोषली  ातात आणण आ ार होऊ र्कतात. 

िाटतविक क्लोजटरडडयम बो्युललनम बॅक्टेररया आणण त्यातून ननमााण होणारे विष दोन्ही काही 

लमननटे उकळून क्रकिं िा कमी तापमानात  ाटत काळ धरून सह  नष्ट होतात. दसुरीकडे, बी ाणू 

अत्यिंत प्रनतरोधक असतात. 250°F (121°C) िर तीन लमननटािंसाठी प्रेर्र कुक्रकिं ि केल्याने बी ाणू 

नष्ट होतील, तसेच तापमान, दाब, िेळ आणण आम्लता यािंचे इतर सिंयो नही नष्ट होतील. सामान्य 

मध पाश्चरायझेर्न प्रक्रिया खूपच कमी कठोर असते आणण ती र्क्यतो लर्र्ु बोटुललझमसाठी 

 बाबदार बी ाणू नष्ट करू र्कत नाही.  
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1.6.8 बॉिललिंग 

बा ाराच्या िर ेनुसार, क्रकरकोळ वििीसाठी मध िेट लहान किं टेनरमध्ये क्रकिं िा मोठ्या ड्रममध्ये 

साठिून ठेिण्यासाठी क्रकिं िा दसुऱ् या देर्ािंना ननयाात करण्यासाठी बाटलीबिंद केली  ाऊ र्कते. 

ग्राहकािंच्या विटततृ शे्रणीला आकवषात करण्याच्या प्रयत्नात, मध विविध आकार आणण र्ैलीिंच्या 

किं टेनरमध्ये पॅक केले  ाते. यामध्ये काच, प्लॅजटटक किं टेनर, मधाचे टब क्रकिं िा अिदी वपळलेल्या 

बाटल्यािंचा समािेर् आहे, मध प्रक्रियेच्या बहुतेक पैलूिंप्रमाणे, बाटलीमध्ये मोठ्या ऑपरेर्न्समध्ये 

ऑटोमेर्न क्रकिं िा लहान ऑपरेर्न्समध्ये प्लाजटटकच्या कप्प्यािर हाताच्या झडपासारखे हाताने काम 

करण ेसमाविष्ट असू र्कते. पॅकेज िंि किं टेनरमध्ये हिेच्या बुडबुड्यािंची उपजटिती मधाचे न्यूजक्लएर्न 

आणण क्रिटटलायझेर्नला उते्त न देऊ र्कते. बाटल्यािंमध्ये मध भरण्याच ेकाम सामान्यतः उच्च 

तापमानात केले  ाते. उच्च तापमानात भरल्याने हिेतील बुडबुड े ननघनू  ातात आणण कमी 

गचकटपणामुळे पॅक्रकिं ि दरम्यान हिेचा समािेर् टाळतो. 

1.6.9 लेबललिंग 

क्रकरकोळ आउटलेटमधील मधाच्या किं टेनरिरील लेबलमध्ये "हनी" हा र्ब्द असािा क्रकिं िा र्क्यतो, 

"मटटडा हनी" सारख्या फुलािंच्या टत्रोताचे सिंकेत असािेत. त्यात ननव्िळ ि न, नाि आणण पत्ता 

देखील नमूद करण ेआिश्यक आहे. मध वििेता आणण पॅकरचा FSSAI नोंदणी िमािंक, तसेच पोषण 

तथ्य सारणी. लेबलने मूळ देर् देखील ओळखला पाहह े आणण मध िीमयुक्त, िि क्रकिं िा पाश्चराइज्ड 

आहे की नाही हे सूगचत केले पाहह े. मधमार्ीपालन क्रकिं िा र्ेतकऱ् यािंच्या बा ारात विकल्या  ाणाऱ् या 

मधाला समान लेबललिंि आिश्यकता पूणा करण्याची आिश्यकता नसत े कारण ते सहसा िेट 

उत्पादकाकडून येते. 
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प्रकरि -२  

पॅकेज िंगचा पररचय 

कायाक्षम पदािा आणण प्रनतकारर्क्ती सुधारणाऱ्या उत्पादनािंमध्ये अलीकडची िाढ, मधाची मािणी - एक 

पौजष्टक अन्न  े सुरक्षक्षत उत्पादन लमळविण्यासाठी योग्यररत्या पॅक केलेले असले पाहह े, िेल्या काही 

िषांपासून झपा्याने िाढले आहे. तिावप, वििी करण्यापूिी, मधाला अनेक िुणिते्तच्या िर ा पूणा कराव्या 

लाितात आणण निंतर ग्राहकािंना त्याची मूळ रचना आणण िुणित्ता कमीत कमी ताज्या कापणी केलेल्या 

मधाच्या सिंदभाात बदलून पुरिली  ाते (कोडेक्स, 2001). अनेक आिंतरराष्रीय आणण काहीिेळा राष्रीय 

कायदे मधाचे मानक पररभावषत करतात (युरोवपयन युननयन, 2002; FSSAI, 2020a). म्हणून, पॅकेज िंि 

उद्योिाने भरपूर कच्चा मध लमळिण्यासाठी परािकणािंची सिंख्या आणण हायड्रॉक्सीमेगिल्फरफुरल - 

एचएमएफ, ओलािा आणण रिंि यािंसारख्या भौनतक-रासायननक मापदिंडािंच्या विटततृ शे्रणीच्या परीक्षा 

घेतल्या पाहह ेत. यासाठी दोन प्रमुख टपष्टीकरणािंमध्ये हे समाविष्ट आहे: (1) मधाच्या िनटपनत स्रोतािंच्या 

ििीकरणाचा प्रचार (त्याचे परािकण टक्केिारी आणण रिंि लक्षात घेऊन) आणण (2) वििी दरम्यान 

आिश्यक अननिाया मानकािंचे पालन (म्हण  े HMF सामग्री 80 mg/kg पेक्षा कमी, क्रकिं िा आिाता 20 

गॅ्रम/100 गॅ्रमपेक्षा कमी) (FSSAI, 2020a). 

युननफ्लोरल मधाचे अ ूनही पॉललफ्लोरल मधापेक्षा  ाटत व्यािसानयक मूल्य आहे. म्हणून, 

पॅकेज िंि उद्योिात िनटपती न्य उत्पत्तीसाठी मधाची चाचणी करणे आिश्यक आहे. परािकणािंचे प्रमाण 

ओळखण्यासाठी आणण प्रमाण ठरिण्यासाठी सूक्ष्म तपासणीचा उपयोि मधाच्या िनटपनत न्य उत्पत्तीचे 

प्रमाणीकरण करण्यासाठी केला  ातो (एजटिच एट अल., 2012; पानसेरी एट अल., 2013). मधाचा रिंि 

विर्ेषत: अमतृाच्या िनटपनत टत्रोतार्ी सिंबिंगधत आहे आणण त्यामुळे एकसिंध मधाच्या ििीकरणास 

हातभार लािू र्कतो. लर्िाय, या पॅरामीटरचे व्यािसानयक मूल्य ग्राहकािंच्या टिीकृती क्रकिं िा नकारासाठी 

ननकष म्हणून िापरले  ाते. HMF हे मधाच्या ता ेपणाचे आणखी एक सातत्यपूणा उपाय आहे कारण 
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ताज्या कापणी केलेल्या मधामध्ये ते अक्षरर्ः अनुपजटित असते (खलील एट अल., 2010). तिावप 

हाताळणी, ननष्कषाण, किं डडर्ननिंि क्रकिं िा टटोरे  ऑपरेर्न्स दरम्यान आणण त्याचे व्यिटिापन 

िाढविण्यासाठी आणण क्रिटटलायझेर्न नष्ट करण्यासाठी ििीकरण आणण पाश्चरायझेर्नच्या पररणामी 

ते िाढते (Visquert et al., 2014). त्यामुळे मध पॅकेज िंि प्लािं्सना कच्च्या मधाच्या HMF सामग्रीबद्दल 

अत्यिंत सािधगिरी बाळिणे आिश्यक आहे, कारण त्यािंना या पॅरामीटरची आिश्यकता पूणा करण्यासाठी, 

लेबलिर िापलेल्या सिोत्तम अिोदरच्या तारखेला ननयमानुसार परिानिी आहे (Juan-Borrás et al. , 

2015). मधाचा ओलािा तो काढणीचा हिंिाम, िातािरण आणण मधमाश्या पाळणाऱ्यािंच्या चािंिल्या 

पद्धतीिंिर अिलिंबून असतो (ओड्डो एट अल., 2004). हे पॅरामीटर जटनग्धता, रुचकरता आणण चि यासाठी 

महत्त्िपूणा आहे परिंतु सामान्यतः टफहटकीकरण आणण आिंबायला ठेिा (तुहाान एट अल., 2008). दोन्ही बदल 

देखािा बदलतात आणण त्याद्िारे ग्राहकािंच्या नकारात योिदान देतात, ज्यामुळे उद्योिाचे नुकसान होते. 

मधाचे र्ेल्फ लाइफ मोठ्या प्रमाणािर पॅकेज िंिद्िारे ननधााररत केले  ाते ज्याने मधाचे बाह्य 

पयाािरणीय प्रभािािंपासून सिंरक्षण केले पाहह .े पॅके  केलेल्या मधाचे ऱ्हास हे मुख्यतः बाह्य 

िातािरणातील सिंचयन आणण वितरण धोके आणण अिंतिात पॅके  िातािरण यािंच्यातील हटतािंतरणािर 

अिलिंबून असते. मध िेट लहान क्रकरकोळ किं टेनरमध्ये क्रकिं िा मोठ्या ड्रममध्ये साठिून ठेिण्यासाठी क्रकिं िा 

ननयाात करण्यासाठी, अिलिंबून असू र्कते. 
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Fig. 1 Different packaging materialsused duringthe supply chain of honey  

२.१  ‘पॅकेज िंग’ दृष्िीक्षपे (Overview of Packaging) 

‘पॅकेज िंि’ ही एक कला, विज्ञान आणण तिंत्रज्ञान आहे, ज्याचा उद्देर् उत्पादनाची िुणित्ता, ननरोिीपणा, 

अखिंडता आणण सुरक्षक्षतता सुननजश्चत करण ेआहे. हे ग्राहकािंना खाद्य उत्पादनािंची सुरक्षक्षत डडललव्हरी 

सुननजश्चत करण्यासाठी एक साधन म्हणून काम करते, ज्यामध्ये तिंत्रज्ञान-व्यािसानयक कायााचा समािेर् 

आहे ज्याचा उद्देर् वििी िाढिताना वितरण खचा ऑजप्टमाइझ करण ेआहे (प्रनतक, 2012). पॅकेज िंिची 

प्रमुख काये आकृती 2 मध्ये टपष्ट केली आहेत. मधासारखे अन्न हाताळणी, तयारी क्रकिं िा िाहतूक दरम्यान 

भौनतक, रासायननक आणण  ैविक घटकािंच्या सिंपकाात येते, परिंत ुपॅकेज िंि त्याची चािंिलीता आणण ता ेपणा 

हटकिून ठेिण्यास सुलभ करते. अर्ाप्रकारे, पॅकेज िंि दवूषत, बाह्य िातािरण आणण िाहतुकीदरम्यान 

यािंबत्रक नुकसानापासून सिंरक्षण क्रकिं िा अडिळा टतर म्हणून काम केले पाहह े. अन्न पुरिठा साखळीच्या 

कोणत्याही टप्प्यािर इतर अन्न उत्पादनािंच्या सिंपकाात राहहल्यास उद्भि ूर्कणाऱ् या दवूषततेची व्याप्ती 
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टाळते (रॉबटासन, 2016). आ चे बा ार अन्न पॅकेज िंिसाठी तसेच लेबललिंिसाठी अनेक आिश्यकता आणण 

िैलर्ष््यािंची मािणी करते. महत्त्िाचे म्हण ,े अन्न पॅकेज िंि उत्पादक आणण ग्राहक यािंच्यातील ओळख 

आणण सिंिादाचे साधन म्हणून काम करते, पौजष्टक तथ्ये, आरोग्य फायदे, िापरण्याची हदर्ा यासारखे 

उत्पादनाचे तपर्ील सादर करते. आणण टटोअर, उत्पादनाचे हठकाण, उत्पादनाची तारीख, कालबाह्यता 

तारीख/ तारखेपूिी सिोत्तम आणण इतर सिंबिंगधत माहहती (िायिाा आणण बारटका, 2017). 

 

Fig. 2 Summary of functions of food packaging systems 

मधाचे पॅकेज िंि प्रामुख्याने उत्पादनाच्या सुरक्षक्षततिेर लक्ष कें हित करते. परिंतु, पॅकेज िंि क्रकिं िा 

पॅके  टितःच विश्िसनीय नसल्यास, सुरक्षक्षतता ही गचिंतेची बाब बनते (Juan-Borrás et al., 2015). 

मधाच्या बाबतीत, िुणित्ता, सुरक्षक्षतता आणण र्ेल्फ-लाइफ ठरिणारे प्रमुख घटक म्हण े: तापमान, सापेक्ष 

आिाता आणण आिाता. म्हणून नाविन्यपूणा पॅकेज िंिने विविध निीन पॅकेज िंि तिंत्र आणण प्रित आिंतर-विषय 

अनुप्रयोिािंच्या विकासाची पूताता केली पाहह े. 

िापरानुसार मधाच्या पॅकेज िंिसाठी त्यािंच्या टितःच्या विलर्ष्ट पॅकेज िंि सामग्रीची आिश्यकता 

असते. मधासाठी साठिणीचे किं टेनर काच, प्लाजटटक आणण टटेनलेस टटीलचे क्रकिं िा धातूचे बनिलेले 

असािेत  ेणेकरून ते हिाबिंद करण्यासाठी अन्न मान्यताप्राप्त प्लाजटटक, रिंि क्रकिं िा मेणाने लेवपत असाि े



 

Processing of Honey 

26 

 

(माहटानेझ एट अल., 2018). सिा पॅके ेस ििंधरहहत असणे आिश्यक आहे, कोणतीही उघड धात ूनसािी  ी 

मधासह प्रनतक्रिया देईल. किं टेनरमध्ये मध सह  काढण्याची सोय करण ेआिश्यक आहे. लेबल, किं टेनर 

आकार आणण साहहत्य क्रकिं िा इतर साहहत्य त्यानुसार ननिडा. पुननािीनीकरण केलेल्या काचेच्या बाटल्या 

योग्य असू र्कतात  र त्या पुरेर्ा प्रमाणात टिच्ि केल्या  ाऊ र्कतात आणण कॉका  प्रकारचा सील प्रदान 

केला  ाऊ र्कतो. पॅके च्या ननिडीमध्ये पॅकेज िंि सामग्रीची पुनिाापरक्षमता, डडटपो ेबबललटी आणण 

पयाािरणास अनुकूल उत्पादनाचा देखील विचार केला पाहह े (िु्टा आणण कुररिर, 2013; क्लेमन एट 

अल., 2016). र्ुद्ध मधाच्या बहुतेक क्रकरकोळ वििीसाठी, पसिंतीचे पॅकेज िंि साहहत्य म्हण े काचेच्या निंतर 

प्लाजटटक क्रकिं िा मोठ्या प्रमाणात, मधासारख्या अम्लीय अन्नार्ी सिंपका  साधण्यासाठी योग्य सामग्रीसह 

धातूचा डबा, तर एलडीपीई (कमी घनता पॉलीगिलीन) आणण एचडीपीई (उच्च घनता पॉललगिलीन) कच्च्या 

मधाची िाहतूक आणण वितरणासाठी आधाररत मोठ्या प्लाजटटकच्या बादल्यािंना प्राधान्य हदले  ाते. 

काचेच्या भािंड्यािंिर टिू टॉप ललड्स सिाात सुरक्षक्षत आणण प्राधान्य हदलेले आहेत (पोटटॅगचनी एट अल., 

2018). प्लाजटटकच्या कपािंिर उष्णता-सीलबिंद प्लाजटटक आणण अॅल्युलमननयमचे झाकण देखील सुरक्षक्षत 

आहेत. 

बाटली/ ार क्रकिं िा किं टेनर लीक-प्रूफ आणण हिाबिंद असािेत  ेणेकरुन मध सुरक्षक्षतपणे ठेिता येईल 

ज्यामध्ये मध आकषाक टिरूपात सादर केला पाहह े, ग्राहकािंना भुरळ पाडेल. 

२.२  ‘ग्लास पॅकेज िंग’ (Glass as Packaging Material) 

ििंधहीन, रासायननकदृष््या ननजष्िय क्षमता आणण िायू आणण पाण्याच्या बाष्पािंच्या अभेद्यतेसह, काचेचा 

अन्न पॅकेज िंिमध्ये खूप मोठा इनतहास आहे. काचेचे पॅकेज िंि रासायननक आणण इतर विषारी घटकािंच्या 

िापरासाठी व्यािहाररकदृष््या पररपूणा अडिळा आणण िायू आणण आिातेच्या सिंपकाात असलेल्या 

बदलािंपासून अन्न िाचिण्यासाठी एक आदर्ा रासायननक सिंरक्षण हमी देते. प्लाजटटक पॅकेज िंिमध्ये 
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म बूत िुणधमा आहेत परिंतु रासायननक आणण  ैविक घटकािंच्या तुलनेत काचेच्या पॅकेज िंिच्या तुलनेत 

ते कमी प्रभािी आहे (मार्ा आणण बुिुसु, 2007). 

व्यािसानयक काच प्रित भ्टीमध्ये तयार केले  ाते  े खूप उच्च प्रक्रिया तापमान (1350-1600 °C) तयार 

करतात. खायला देण्यापूिी, लसललका/िाळू, सोडा राख आणण चुनखडी यासारखे प्रमुख घटक ि न करून 

लमसळले  ातात. काचेच्या बाटलीच्या उत्पादनाचा सिंपूणा प्रिाह चाटा आकृती 3 मध्ये हदलेला आहे. लमगश्रत 

घटक िरम केले  ातात आणण वितळलेल्या काचेच्या पषृ्ठभािािर अर्ुद्धता िाढतात. अग्रहिा तापमान 

1100°C पयतं कमी करते आणण वितळलेल्या काचेने सुसिंितता प्राप्त केली, िुरुत्िाकषाणाच्या िेंबाद्िारे 

बाटली तयार करणाऱ् या मर्ीनला पोसण्यासाठी. किं टेनरच्या आकारानुसार वितळलेली काच 12 ते 50 लममी 

रुिं द ओररक्रफसेसच्या ड्रॉ-ऑफ टपाउ्समधून  ाते. वितळलेल्या काचेचे 'िोब्स' नििाखाली िॉटर-कूल्ड 

मेकॅननकल र्ीअर िापरून कापले  ातात, ड्रॉ-ऑफ फ्लक्स टपीड आणण बाटली-फॉलमिं युननटसह 

समिलमत केले  ातात. िोबचा िापर एकच किं टेनर तयार करण्यासाठी केला  ातो. काचेचे किं टेनर त्यािंच्या 

भूलमतीिर अिलिंबून तीन िेििेिळ्या प्रक्रिया िापरून तयार केले  ातात: (i) फुिं कर मारणे (ii) दाबणे आणण 

फुिं कणे (iii) अरुिं द मान दाबणे आणण फुिं कणे (ग्रेहटटा, 2012). 

प्रक्रियेसाठी दोन साचे (काटट आयरनचे बनलेले) आिश्यक आहेत: (i) प्रारिंलभक आकार तयार करणारा 

ररक्त साचा आणण (ii) अिंनतम आकार तयार करणारा ब्लो-मोल्ड. काच पुरेसा उबदार आणण लिगचक आहे 

या िटतुजटितीिर ही पद्धत आधाररत आहे.  ेव्हा बाटल्या मोल्ड सोडतात तेव्हा तापमान अिंदा े 450°C 

असते. काचेची कमी िमाल चालकता  र किं टेनर ििंड होण्यासाठी सोडले तर बाहेरील पेक्षा हळू हळू आत ििंड 

होईल. 
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Fig. 3 Process flow diagram of glass manufacturing (Grayhurst, 2012) 
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तरीसुद्धा, पूिी कोणतेही तेल, होममेड क्लीनर क्रकिं िा इतर नॉन-फूड क्रकिं िा वपण्यायोग्य नसलेल्या बाटल्या 

कधीही िापरू नयेत. बाटल्या साबणाने धुतल्या िेल्यास त्या अनेक िेळा धुिाव्या लाितात. पाणी मयााहदत 

असल्यास, बाटल्या धुण्यासाठी िाळू आणण टिच्ि साबणाचा िापर करािा. बहुतेक बाटल्यािंचे टिू टॉप फार 

 िळ नसतात आणण मुिंग्या अर्ा बाटल्यािंिर िारिंिार आिमण करतात. हमेहटकली सील न केलेले कॉका  

क्रकिं िा लाकडी नळ कोमट मेणाने बिंद केले पाहह ेत. मूळ लोिो आणण लेबल अखेरीस ब्रँड व्यक्त करू 

र्कतात, परिंतु चुकीच्या पॅकेज िंि सामग्रीची ननिड ब्रँडला किं टाळिाणा करेल. त्यामुळे काचेच्या बाटल्या 

क्रकिं िा  ार यासारख्या पॅकेज िंि मटेररयलची ननिड अत्यिंत महत्त्िाची आहे. 

 

२.३ ‘प्लाजरिक पॅकेज िंग’ (Plastic as Packaging Material) 

िाटतविक  ीिनात, पॅकेज िंि मटेररयल म्हणून प्लाजटटक  िळ िळ न मोडता येणारे, 

हाताळण्यास सुरक्षक्षत आणण उत्पादनास कोणत्याही प्रकारची इ ा टाळण्यासाठी आहे. हे काचेपेक्षा 

खूपच हलके आणण दीघाकाळ हटकणारे आहे आणण िाहतूक टिटत करते. लर्िाय, प्लॅजटटक हे 

काचेपेक्षा अष्टपैलू आहे  ेणेकरून ते आकार देणे आणण ब्रँडसाठी ओळख ननमााण करण ेसोप ेहोईल. 

 री त ेटपष्ट काचेच्या भािंड्यािंसारखे आकषाक नसले तरी, प्लाजटटक टिटत आणण टटॅक करण्यायोग्य 

कप क्रकिं िा  ारच्या टिरूपात पाठिणे आणण साठिणे सोपे आहे (Andrady and Neal, 2009; Balzarotti 

et al., 2015). िरचे झाकण सामान्यतः प्लाजटटकच्या भािंड्यािंिर खराब केले  ातात आणण िाहतूक 

करताना गचकट किं टेनरमध्ये योिदान देतात ज्यामुळे मध आणण त्याचे नुकसान होते. तिावप, ही 

समटया अनेक औषधी क्रकिं िा िैद्यकीय बाटल्यािंमध्ये िापरल्या  ाणाऱ् या उष्णता-सीलबिंद आतील 

झाकण क्रकिं िा प्लाजटटक क्रफल्म्सद्िारे सोडिता येत.े 

मध सामान्यत: प्लाजटटकच्या बाटल्यािंमध्ये क्रकिं िा बरण्यािंमध्ये पॅक केले  ाते, पॉलीगिलीन 

टेरेफ्िालेट (पीईटी) पासून बनिलेले असते  े हिाबिंद, िळती प्रनतरोधक, न तुटणारे, ििंध नसलेले 



 

Processing of Honey 

30 

 

आणण दीघाकाळ हटकणारे असतात (माहटानेझ एट अल., 2018)  र इगिलीन ग्लायकोल 

टेरेफ्िाललकसह प्रनतक्रिया देत असेल तर आम्ल आणण पॉललमेररस, अिंनतम उत्पादन पीईटी आहे. 

पीईटी हे िमोप्लाजटटक पॉललमर आहे  े रेषीय आणण अधापारदर्ाक आहे. लहान क्रिटटलाइ्स 

आणण उत्कृष्ट पारदर्ाकता असलेल्या पीईटी बाटल्या प्रामुख्यान े अनाकार असतात. पीईटी 

बाटल्यािंमध्ये उच्च तन्य र्क्ती, म बतू रासायननक प्रनतकार, हलके ि न आणण लिगचकता असते. 

अन्न-पॅकेज िंि मटेररयल. त्यात ओलािा आणण िॅस पारिम्यता कमी आहे, परिंतु खराब सीललिंि 

िुणधमा (Pergal आणण Balaban, 2017). म्हणून, PET PE सह लॅलमनेटेड असण ेआिश्यक आहे. PET 

PP पेक्षा  ाटत तापमानात वितळते, सामान्यतः 260 °C पीईटी उच्च तापमानाच्या िापरासाठी 

योग्य आहे. ताज्या तसचे प्रक्रिया केलेल्या मधासाठी, पीईटी किं टेनर सामान्यतः िापरले  ातात. 

त्यािंच्या सोयी, उच्च र्ॉक प्रनतरोध, कमी ि न, पारदर्ाक ननसिा आणण सोपे टटोरे  मधाच्या 

पॅकेज िंिसाठी पीईटी बाटल्या सामान्य करा. प्लाजटटकच्या मधाच्या बरण्या/बाटल्यािंसाठी, खालील 

विविध आकार उपलब्ध आहेत (के रीिाल मध, 2018): 

(i) चौकोनी पीईटी बाटल्या (250-1000g): त्यािंचा आकार मोठा असतो आणण अगधक 

मधासाठी  ािा देतात. 

(ii) रुिं द हेक्स पीईटी  ार (125-1000 गॅ्रम): हे रुिं द आहेत आणण त्यािंचे प्लाजटटकचे र्रीर 

त्यािंना िाहतूक करण ेसोप ेकरते. 

(iii)  लािा PET बाटल्या (250-500g): या पॅकेज िंि आकारािंची मयााहदत ननिड देतात. 

(iv) Apple Pet Jars (200-1000g): हे नािाप्रमाणेच त्यािंच्या आकारात सफरचिंदासारखे हदसतात. 

हे आकार त्यािंना िाढिलेला न ठेिता अगधक मध साठिण्यासाठी करतात. 

(v)  टक्िीझ पेट बॉटल (250-500g): या बाटल्यािंचे डडझाईन्स िेिळे आहेत ज्यामुळे बाटली 

वपळून मध बाहेर टाकता येतो. 
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पॉलीप्रोपीलीन (PP) ज्याची घनता सिाात कमी आहे (900 kg/m3), सिोच्च वितळण्याचे बबिंद ू

(160°C), आणण तुलनेन ेकमी क्रकमतीचे दसुरे प्लाजटटक मध पॅक करण्यासाठी मोठ्या प्रमाणािर 

िापरले  ाते. 115-130°C पयतं तापमानाला प्रनतकार करू र्कणाऱ् या उष्मा-सील करण्यायोग्य 

 ाळ्यािंच्या विकासासाठी, PP ला नन तंुकीकरणासाठी आणण ररटॉटा पाउचमध्ये िापरण्यासाठी पीईटी 

क्रकिं िा इतर उच्च तापमान-प्रनतरोधक क्रफल्म्सिर लॅलमनेटेड केले  ाऊ र्कते (र्ुभ्र एट अल., 2013 

; मद्दा, 2016). त्यात तले आणण चरबीचा प्रनतकार असतो आणण ते पाण्याच्या िाफेसाठी अडिळा 

आहे. पीपीच्या मुख्य खाद्य अनुप्रयोिािंमध्ये मधाच्या क्रकरकोळ पॅकेज िंिसाठी इिं ेक्र्न-मोजल्डिंि 

आणण ब्लो-मोजल्डिंििर आधाररत िाइड-माउि  ार आणण बाटल्या असलेली भािंडी आणण ्यूब 

समाविष्ट आहेत. 

पीईटी आणण पीपी व्यनतररक्त, मध पॅकेज िंिमध्ये िापरल्या  ाणाऱ् या इतर प्लाजटटक 

सामग्रीमध्ये एलडीपीई आणण एचडीपीई यािंचा समािेर् होतो ज्याचा िापर मोठ्या प्लाजटटकच्या 

बादल्या बनिण्यासाठी केला  ातो. कच्च्या मधाच्या सिंकलन/कापणीच्या हठकाणापासून 

प्रक्रिया/पॅक्रकिं ि युननटपयतं िाहतूक आणण वितरणासाठी या बादल्यािंना प्राधान्य हदले  ाते. 

 

२.४ इतर ‘पॅकेज िंग (Other Packaging Materials used) 

इतर पॅकेज िंि मटेररयलमध्ये टटेनलेस टटील, अॅल्युलमननयम क्रकिं िा फूड-ग्रेड प्लॅजटटकसह धातूचा 

लेप मधाचे ऑजक्सडेर्न टाळण्यासाठी समाविष्ट आहे. या सामग्रीचा िापर मोठ्या प्रमाणात मध 

एका हठकाणाहून दसुऱ्या हठकाणी नेण्यासाठी क्रकिं िा मध साठिण्यासाठी केला  ातो. प्रक्रियेदरम्यान, 

मध मोठ्या टटेनलेस टटीलच्या ड्रममध्ये साठिला  ातो तर मधाच्या मालाच्या लर्पमेंट दरम्यान 

टटेनलेस टटीलच्या िोळ्यािंचा िापर केला  ातो. 
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२.५ हनीचे लेबललिं ग (Labelling of Honey)  

आ  मधाच्या बाटल्या/ ारािंना मनोरिं क आकाराच्या किं टेनरमध्ये बसण्यासाठी लेबलची 

असामान्य रचना असणे आिश्यक आहे. उदाहरणािा, बहु-पक्षीय चौरस क्रकिं िा षटकोनी किं टेनरच्या 

बाबतीत, लेबल कोठे ठेिायचे आहे याचा विचार करण ेमहत्त्िाचे आहे; िि आणण कोपरे सपाट 

पषृ्ठभािािंपेक्षा लेबल करणे कठीण आहेत. एक टितिंत्र लेबल, एक लेबल सील क्रकिं िा अिदी एक-

तुकडा लेबल  ार झाकण िर ठेिले  ाऊ र्कते. लेबलमध्ये सिा तपर्ील असणे आिश्यक आहे 

आणण र्क्यतो ननमाात्याला समटयािंचा मािोिा घेण्यास मदत करण्यासाठी दर्ाविलेली सिंख्या असणे 

आिश्यक आहे (Koen et al., 2016). 

ब्रँड/किं पनी आणण उत्पादनाच्या तपर्ीलािंमुळे मध लेबलिरील माहहती पॅकेज िंिचा महत्त्िपूणा 

भाि आहे. बहुतेक लेबलािंमध्ये माहहती असते  स ेकी:: 

• Brand 

• Product name or honey description  

• Provenance information like variety, region, flora  

• Weight  

• Country of origin  

• Ingredients list  

• Nutrition information  

• Use and storage directions  

• Any warning and advisory statements  

• Manufacturer/packer/processer information like name and address  

• Barcode  

• Packing date  

• Best before (usually ≥18 months) 
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या माहहतीचा आकार, रिंि आणण विरोधाभास त्याच्या सुिाच्यतेसाठी विचारात घेणे आिश्यक आहे. 

ब्रँडची जटिती सुधारण्यासाठी आणण सुपरमाकेटच्या र्ेल्फ् 'चे अि रुप (Sial et al., 2011) मध्ये 

आकषाक हदसण्यासाठी लेबलच्या सिा घटकािंसाठी रिंिाचा ननणाय महत्त्िाचा आहे. 

 र मधािर "मध" अस ेलेबल असेल क्रकिं िा मधाचे टत्रोत  स ेकी "लॅव्हेंडर हनी" क्रकिं िा "क्लोव्हर 

हनी" इत्यादी सारख्या अगधक माहहतीपूणा गचन्हािंसह लेबल केले असेल; निंतर लेबलिरील घटक 

विभाि आिश्यक नाही, कारण र्ुद्ध आणण नैसगिाक मधामध्ये मध हा एकमेि घटक आहे. मधाची 

लेबले सामान्यत: काचेच्या भािंड्यािंमध्ये क्रकिं िा प्लाजटटकच्या बाटल्यािंमध्ये लािली  ातात, म्हणून 

ते लिगचक सामग्रीपासून बनिले  ाण ेआिश्यक आहे  े  लरोधक आहे  ेणेकरून पॅके  पषृ्ठभाि 

चािंिले गचकटले  ाईल. मधाच्या जटटकसासाठी एक घन, कायमटिरूपी गचकट विनाइल लेबल 

फेसटटॉक हा एक चािंिला पयााय आहे. हे कािदापासून देखील बनविले  ाऊ र्कते, परिंत ु

घटकािंविरूद्ध लॅलमनेटेड क्रकिं िा अनतररक्त सिंरक्षणात्मक टतर आिश्यक असेल. परािनतात आणण 

ते टिी प्रभािासह, धातचेू पदािा लक्ष िेधून घेतात. आणखी एक सामान्य सामग्री ननिड म्हण  े

जक्लअर क्रफल्म, कारण ती ग्राहकािंना पॅकेज िंििर मोहक "नो लेबल" लुकसह मध प्रदलर्ात करण्यास 

अनुमती देते. ग्लॉसी पेपर/क्रफल्म, अनकोटेड पेपर, टेक्सचडा डडझाईन पेपर क्रकिं िा अिदी इको-फ्रें डली 

साहहत्य हे इतर पयााय आहेत. 

 

मध लेबलािंवर टदसिारे अनतररक्त दाव े

शुद्ध मध: पाणी, सुिो , कॉना लसरप क्रकिं िा इतर पदािांसारख्या इतर घटकािंसह एकत्र न केलेला 

मध. 

कच्चा मध: हा कच्च्या अिटिेत असतो, सहसा पाश्चराइज्ड नसतो परिंत,ु परािकण, प्रोपोललस, 

हनीकॉम्ब-बब्स इत्याहद असलेले टफहटक, अपारदर्ाक क्रकिं िा पारदर्ाक असू र्कते. 
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क्रफल्िर न केलेला मध: तो क्रफल्टर केलेला नाही आणण त्यात परािकण आणण इतर मधमार्ािंचे 

अिर्ेष असू र्कतात. 

पाश्चराइज्ि मध: यीटट पेर्ी नष्ट करण्यासाठी आणण क्रिटटलायझेर्न कमी करण्यासाठी ते 72 

डडग्री सेजल्सअस क्रकिं िा त्याहून अगधक तापमानात िरम केले  ाते. 

सेंटद्रय मध: कृबत्रम कीटकनार्के, रसायने आणण पयाािरणीय प्रदषूकािंचा िापर न करता उत्पाहदत 

केलेला मध. 

ब्लॉसम / अमतृ मध: मध  ो िनटपतीिंच्या अमतृापासून बनविला  ातो. 

हनीड्य ू मध: मध हा िनटपती र्ोषणाऱ्या कीटकािंच्या उत्स ान/क्रकिं िा िनटपतीिंच्या स्रािािंपासून 

बनिला  ातो. 

किं गवा मध: मधमाश्यािंद्िारे मध कोलर्कामध्ये मध िोळा केला  ातो आणण पोळीचा सिंपूणा क्रकिं िा 

काही भाि म्हणून विकला  ातो. 

चिंक मध: यामध्ये पोळी मधाचे एक क्रकिं िा अगधक तुकडे असतात. 

ननचरा केलेला मध : ते मधाच्या पोळ्यािंमधून काढून टाकून लमळते. 

काढलेला मध: तो मधाच्या पोळ्यािंमधून अपकें हित करून लमळिला  ातो. 

दाबलेला मध: मध  ो मधाच्या पोळ्यापासून ४५ डडग्री सेजल्सअस पयतं उष्णतेसह क्रकिं िा त्यालर्िाय 

दाबून लमळिला  ातो. 

क्रफल्िर केलेला मध: मध  ो मोठ्या प्रमाणात परािकण काढून टाकतो 

बेकरचा मध: इतर पदािांमध्ये त्याचा िापर केला  ातो. 

ही एक सामान्य प्रिा आहे ज्यामध्ये मधापासून अननष्ट पदािा दाबून क्रफल्टर केले  ातात, 

 स ेकी लहान पोळी क्रकिं िा मतृ मधमाश्या आणण अर्ा प्रकारे मधाला "क्रफल्टडा मध" न म्हणता 

त्यािर उपचार केले  ातात. तिावप,  र, मोठ्या प्रमाणात परािकण काढण्यासाठी बारीक िाळण्यािंचा 
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िापर केला  ातो - उदाहरणािा,  ेव्हा र्ेल्फ लाइफ आणण टपष्टता िाढिण्यासाठी मध बारीक 

क्रफल्टर केला  ातो तेव्हा - उत्पादनास 'क्रफल्टर केलेला मध' म्हणून ओळखले पाहह े, फक्त 'मध' 

नाही. .' िाळलेल्या मधासाठी ऊ ाा, चरबी, सिंतपृ्त चरबी, काबोहायड्रे्स, र्का रा, प्रगिने आणण मीठ 

यासाठी पौजष्टक घोषणा गचन्हािंक्रकत करण ेआिश्यक आहे; परिंत ु प्रक्रिया न केलेल्या मधाच्या 

बाबतीत पोषण घोषणा आिश्यक नसते.  ेव्हा बेकरचा मध आणण क्रफल्टर केलेला मध मोठ्या 

किं टेनरमध्ये विकला  ातो, तेव्हा दोन्ही किं टेनरमध्ये सिंपूणा उत्पादनािंची नािे हायलाइट करण े

आिश्यक आहे. अन्न म्हणून विकल्या  ाणाऱ्या बेकरच्या मधािर 'केिळ टियिंपाकासाठी हेतू' 

नािाने लेबल लािले  ाईल. लर्िाय,  र मध हे एकापेक्षा  ाटत देर्ािंतून काढलेल्या मधाचे लमश्रण 

असेल तर, विविध मूळ देर्ािंच्या सूचीसाठी पयााय म्हणून खालीलपैकी एक घोषणा िापरली  ाऊ 

र्कते: (i) 'EU मधाचे लमश्रण', (ii) ) 'नॉन-ईयू मधािंचे लमश्रण' आणण (iii) 'ईयू आणण नॉन-ईयू मधािंचे 

लमश्रण' (नॅर्नल हनी बोडा, 2021). 

मधाच्या पॅके च्या लेबलला "मध" लेबल म्हणून सिंबोधले  ािे क्रकिं िा कदागचत "रेपसीड 

मध" क्रकिं िा "मल्टीफ्लोरल हनी" (FSSAI, 2011a) सारखे फुलािंचा टत्रोत सिंकेत देणे आिश्यक आहे. 

ननव्िळ ि न, मध वििेत्याचे नाि आणण पत्ता, पॅकरचा नोंदणी िमािंक आणण पोषण तथ्ये टेबल 

देखील हदले पाहह े. मधाला अस ेलेबल लािले  ाऊ र्कते: (i) हनीड्य ूमध, (ii) हनीड्यू मध आणण 

ब्लॉसम मध यािंचे लमश्रण -  र उत्पादन ब्लॉसम क्रकिं िा अमतृ मध आणण हनीड्यू मध यािंचे लमश्रण 

असेल आणण (iii) काजव्हायाकॅलोसा मध -  र मध फुलापासून तयार केला असेल तर Carviacallosa 

िनटपती (FSSAI, 2011a). तिावप, मधाच्या भेसळीच्या आणण फसिणुकीच्या िाढत्या प्रकरणािंमुळे 

लक्ष देण्याची आिश्यकता असलेल्या मधासाठी कोणतेही टितिंत्र लेबललिंि मािादर्ाक तत्त्िे नाहीत. 

अन्न सुरक्षा आणण मानक. 
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२.६ अन्न सुरक्षा आणि मानके (पॅकेज िंग) ववननयम, 2018 (FSSAI, 2018) 

पॅकेज िंग सामग्रीसाठी सामान्य आवश्यकता 

1. कोणतीही सामग्री  ी अन्नाच्या िेट सिंपकाात येते क्रकिं िा पुरिठा साखळी दरम्यान अन्नाच्या 

सिंपकाात येण्याची र्क्यता असते ती अन्न द ााची िुणित्ता असेल. 

2. पॅकेज िंि साहहत्य उत्पादन प्रकार, टटोरे  पररजटिती आणण अन्न भरणे, सील करण ेआणण 

पॅकेज िंिसाठी उपकरण ेयासाठी योग्य असेल. 

3. पॅकेज िंि साहहत्य सामान्य िाहतुकीदरम्यान येणारे यािंबत्रक, रासायननक क्रकिं िा िमाल ताण सहन 

करण्यास सक्षम असेल. 

4. खाद्यपदािा टिच्ि, आरोग्यदायी आणण िेडिाड प्रनतबिंधक पॅके  क्रकिं िा किं टेनरमध्ये पॅक केले 

 ािेत. 

5. सीललिंि सामग्री उत्पादन आणण किं टेनर तसेच किं टेनरसाठी िापरल्या  ाणाऱ् या क्लो र लसटटमर्ी 

सुसिंित असािी. 

6. 5 ललटर आणण त्याहून अगधक क्षमतेचे प्लाजटटकचे किं टेनर आणण काचेच्या बाटल्या, ज्यािंचा 

खाद्यपदािांच्या पॅकेज िंिसाठी पुनिाापर केला  ातो, त ेयोग्यररत्या हटकाऊ, टिच्ि क्रकिं िा नन तंुक 

करण्यास सोप ेअसािे. 

7. खाद्यपदािांच्या पॅके िर िापरण्यासाठी वप्रिंहटिंि र्ाई IS: 15495 नुसार असेल. 

8. पॅकेज िंि साहहत्याचा मुहित पषृ्ठभाि अन्न उत्पादनािंच्या िेट सिंपकाात येऊ नये. 

 

पॅकेज िंग सामग्रीसाठी ववलशष्ि आवश्यकता 

(a) Glass containers intended to come in contact with food products  

a. Free from blisters, mold marks, stones, chippings, cords, seeds, and other visible 

defects.  

b. Smooth surface without cracks, pinholes, and sharp edges.  
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c. Sealing surface shall be free from hairline cracks and prominent seam marks. 

(b) Plastic materials intended to come in contact with food products  

a. Plastic materials used - conform to Indian Standards specifications (Schedule – III)  

b. All plastic packaging materials shall pass the prescribed overall migration limit of 

60mg/kg or 10mg/dm2 when tested as per IS 9845 with no visible color migration.  

c. Pigments or Colorants for use in plastics in contact with food products shall 

conform to IS: 9833.  

d. Products made of recycled plastics shall not be used for packaging, storing, carrying 

or dispensing articles of food. 

Suggested packaging materials for honey in Schedule –IV 

• Glass bottle with Metal Caps or Plastic (polypropylene (PP) or High-density 

polyethylene (HDPE) Caps  

• Plastic-based Thermoformed container 

• Blister Pack with foil or polyethylene lid 

• Polyethylene Terephthalate (PET) container with Plastic Caps 

• Plastic laminated Tube 

२.७ अन्न सुरक्षा आणि मानके (लेबललिंग आणि डिरप्ले) ननयम, 2020 (FSSAI, 2020b) 

फूड बबझनेस ऑपरेटर 1  ानेिारी 2022 पयतं या ननयमाचे पालन करेल. लेबललिंि आिश्यकतािंच्या 

तरतुदीिंनुसार, प्रत्येक पॅके मध्ये अन्नाचे नाि, घटकािंची यादी, पौजष्टक माहहती आणण र्ाकाहारी 

लोिोची घोषणा (हहरव्या रिंिाने भरलेले ितुाळ) असािे. हहरव्या रिंिाचा चौरस बॉक्स) क्रकिं िा मािंसाहारी 

लोिो (तपक्रकरी रिंिाचा चौरस बॉक्समध्ये तपक्रकरी रिंि भरलेला बत्रकोण). यालर्िाय, लेबललिंि 

आिश्यकतेमध्ये खाद्यपदािा, नाि आणण सिंबिंगधत ब्रँड मालक, ननमााता, वििेते, पॅकर, बाटलीचालक 

यािंचे नाि आणण पूणा पत्ता आणण परिाना िमािंकासह FSSAI लोिो यािंचा समािेर् आहे. यालर्िाय, 

ननव्िळ प्रमाण, क्रकरकोळ वििी क्रकिं मती, ग्राहक काळ ी तपर्ील, लॉट /कोड/बॅच िमािंक, तारीख 

गचन्हािंक्रकत करण े योग्यररत्या नमूद केले पाहह .े ननयमािंमध्ये अस े म्हटले आहे की लेबलिर 
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"उत्पादन क्रकिं िा पॅकेज िंिची तारीख" आणण "कालबाह्य/िापर" घोवषत केले  ािे. तिावप, "सिोत्तम 

आधी" ही अलभव्यक्ती िैकजल्पक क्रकिं िा अनतररक्त माहहती म्हणून देखील िापरली  ाऊ र्कते. 

२.८ मध साठवि 

मधाबद्दल एक महत्त्िाची िोष्ट म्हण  ेते खराब होत नाही. तिावप, कालािंतराने, मध भौनतक-

रासायननक बदलािंना बळी पडतो आणण चि आणण सुििंध िमाितो आणण तसेच िडद होतो. मधाचे 

सिंरक्षण तापमानािर अिलिंबून असल्याने, मधाचे र्ेल्फ लाइफ पररभावषत करणे कठीण आहे. 

 िळ िळ दीड िषे क्रकिं िा दोन िषांचे र्ेल्फ लाइफ कधीकधी व्यािहाररक - आणण व्यिसाय - 

उद्देर्ािंसाठी ननहदाष्ट केले  ाते. तिावप, योग्यररत्या साठिलेले मध त्याची िुणित्ता  ाटत काळ 

हटकिून ठेिते (फॅललको एट अल., २००९). 

हिाबिंद किं टेनरमध्ये मध साठिणे आिश्यक आहे कारण मधातील पाण्याचे प्रमाण सिंरक्षक्षत आहे. 

सिोत्तम र्ेल्फ जटिरतेसाठी मध काचेच्या भािंड्यात ठेिण ेआिश्यक आहे. काही प्लाजटटकच्या 

डब्यािंमुळे पाणी कमी होऊ र्कते क्रकिं िा मधात रसायने लमसळू र्कतात. पीईटी प्लॅजटटकचा िापर 

सिोत्तम साठिणुकीसाठी करािा. टटेनलेस टटीलच्या किं टेनरमध्ये मोठ्या प्रमाणात मध दीघाकाळ 

ठेिण्याची परिानिी आहे. मध नॉन-एस मध्ये साठिू नये.    
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प्रकरि -३ 

अन्न सुरक्षा कायदा -२००६ बद्दल माटहती  

मध हे मोठ्या प्रमाणािर िापरले  ाणारे नैसगिाक उत्पादन आहे,  े केिळ त्याच्या चि 

आणण पौजष्टक मूल्यािंसाठीच इष्ट नाही, तर बॅक्टेररयाच्या िाढीस प्रनतबिंध करणारा पदािा, अँटीफिं िल, 

अँटी-इिंफ्लेमेटरी आणण अँटीऑजक्सडिंट प्रभाि यासारख्या अनेक औषधी फायद्यािंसाठी देखील आहे. 

त्याच्या पौजष्टक मूल्यािंबद्दल, मध हे मूलत: पाणी आणण विविध प्रकारच्या साखरेचे बनलेले असते 

ज्यात प्रामखु्याने फ्रक्टो  आणण ग्लुको  असतात. इतर मौल्यिान घटक,  से की  ीिनसत्त्ि,े 

खनन े, एन्झाईम्स, एलमनो ऍलसडस ् आणण असिंख्य अजटिर सिंयुिे, देखील उपजटित आहेत 

(Schievano et al., 2013). भौिोललक टिान, िनटपनत न्य टत्रोत, काढणीचा हिंिाम, हिामानाची 

पररजटिती, मध काढण्याची प्रक्रिया आणण साठिण पररजटिती यासारख्या घटकािंमुळे ही सिंयुि े

िेििेिळ्या मधािंमध्ये बदलतात. ही सिंयिुे िनटपनत आणण भौिोललक उत्पत्तीनुसार मधािंमध्ये फरक 

करण्यासाठी, तसेच त्यािंची िुणित्ता पररभावषत करण्यासाठी देखील िापरली  ातात (Erejuwa et al., 

2012). आिंतरराष्रीय टतरािर कोडेक्स आणण EU ननदेर् मध मानके तयार करण्यासाठी  बाबदार 

आहेत आणण राष्रीय टतरािर, FSSAI मध मानके टिावपत करण्यासाठी  बाबदार आहे. 

युरोवपयन ननदेर् 2001/110/EC आणण मधासाठी सुधाररत कोडेक्स मानक (कोडेक्स, 2001) कोडेक्स 

एललमेंटेररयस कलमर्नने 1981 मध्ये दत्तक घेतलेल्या मधासाठी कोडेक्स मानक, 1987 आणण 

2001 मध्ये सुधाररत, टिैजच्िक अ ा आहे आणण अनेक प्रकरणािंमध्ये आधार म्हणून काम करत े

राष्रीय कायदा (कोडेक्स, 2001). युरोवपयन कौजन्सलने कोडेक्सच्या लर्फारर्ीिंचे पालन केले आणण 

ननदेर्ािंक 2001/110/EC (EC, 2001), सुधाररत 2014/63/EU (EU, 2014)  ारी केले ज्याने सदटय 

राष्रािंमध्ये मधाचे उत्पादन आणण व्यापाराचे मापदिंड हदले. EU (EU, 2011, 2014). 
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 राष्रीय टतरािर, 1  ुलै 2020 रो ीच्या अगधसूचनेद्िारे FSSAI ने अन्न सुरक्षा आणण 

मानके (अन्न उत्पादन मानके आणण अन्न लमगश्रत) दरुुटती विननयम, 2019 नुसार मधासाठी 

सुधाररत मानके कायााजन्ित करण्यासाठी ननदेर्  ारी केले आहेत. भारतीय मध मानके EU 

कायद्यार्ी पूणापणे सुसिंित नाहीत तर बल्िेररया, सायप्रस, इिंग्लिंड, फ्रान्स, माल्टा, टलोव्हेननया, 

टपेन आणण जटित्झलडं सारख्या देर्ािंनी लभन्न ननणाय न घेता त्यािंच्या मध राष्रीय मानकािंचा EU 

कायद्यार्ी पूणापणे सुसिंित केला आहे. 

३.१ अन्न सुरक्षा कायदा-२००६ नुसार मधाची व्याख्या  

कोडेक्स (2001) नुसार, मध हे "मधमाश्यािंकडून अमतृ िनटपती (ब्लॉसम मध)) क्रकिं िा िनटपतीिंच्या 

ज ििंत भािािंच्या स्राि क्रकिं िा कीटकािंच्या स्राि (हनीड्यू मध) पासून तयार केलेले नैसगिाक िोड पदािा 

आहे (मधमाश्या) मधमाश्या िोळा करतात,  मा करतात, नन ालीकरण करतात, साठितात. आणण 

वपकण्यासाठी आणण पररपक्ि होण्यासाठी मधाच्या पोळ्यामध्ये सोडा”. ननदेर्ानुसार मधाची व्याख्या 

“अवपसमेलीफेराबी  द्िारे उत्पाहदत नैसगिाक िोड पदािा” अर्ी केली  ाते आणण मधमार्ािंच्या इतर 

प्र ाती (मायिावपस, मेिावपस आणण मेललपोननन्स) द्िारे उत्पाहदत केलेल्या मधापासून अर्ा प्रकारे 

िेिळे केले  ाते. 

फूड सेफ्टी अँड टटँडड्ास (अन्न उत्पादने मानके आणण अन्न लमगश्रत पदािा) विननयम, 2011, 

मधासह िोड करणाऱ्या ए िं्सर्ी सिंबिंगधत ननयमन 2.8 मध्ये, मध आणण त्याच्या उप-उत्पादनािंर्ी 

सिंबिंगधत उप-ननयम 2.8.3 मध्ये व्याख्या (खिंड (1) ) मधात खालील सुधारणा केल्या आहेत 

(१) मध हा मधमार्ािंनी िनटपतीिंच्या अमतृातून क्रकिं िा िनटपतीिंच्या ज ििंत भािािंच्या स्रािातून क्रकिं िा 

िनटपतीिंच्या स ीि भािािरील िनटपती र्ोषणाऱ्या कीटकािंच्या उत्स ानातून तयार केलेला नैसगिाक 

िोड पदािा आहे,  ो मधमाश्या िोळा करतात, विलर्ष्ट पदािांच्या सिंयोिाने त्याचे रूपािंतर करतात. 
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त्यािंचे टितःचे, ठेि, नन ालीकरण, साठिून ठेितात आणण वपकण्यासाठी आणण पररपक्ि होण्यासाठी 

मधाच्या पोळ्यामध्ये सोडतात. 

अ) ब्लॉसम हनी क्रकिं िा नेक्टार हनी हा मध आहे  ो िनटपतीिंच्या अमतृािंपासून तयार होतो. 

ब) हनीड्य ूहनी हा मध आहे  ो प्रामुख्याने िनटपती र्ोषणाऱ्या कीटकािंच्या (हेलमप्टेरा) स ीिािंच्या 

र्रीरातील क्रकिं िा िनटपतीिंच्या ज ििंत भािािंच्या स्रािातून येतो.. 

 

3.2 अन्न सुरक्षा कायद्यानुसार हनीचे मानके (Honey Standards by FSSAI) 

Honey shall comply with the following amended requirements and limits: 
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Reinstating the standards for specific marker for Rice Syrup and Foreign Oligosaccharides 

by FSSAI 

31  ुल ै 2018 रो ी मधासाठी मानके अगधसूगचत करण्यात आली होती आणण त्यानिंतर 29 

ऑक्टोबर रो ी राइस लसरप (एसएमआर), तािंदळू लसरप (टीएमआर) साठी रेस माका र आणण परदेर्ी 

ऑललिोसॅकराइड्ससाठी विलर्ष्ट माका रसाठी परािकण मो णी आणण पॅरामीटसा हटविण्याच्या 

पॅरामीटरसाठी पुनराितृ्ती करण्यात आली. 2019. तिावप, 2-Acetylfuran-3-Glucopyranoside (2-

AFGP)/3-0-Alpha-D-Glucosyl Isomaltol, राईस लसरप (SMR) साठी विलर्ष्ट माका र र्ोधण्याच्या 

पद्धतीिर अन्न प्रागधकरणाच्या मान्यतेिर आधाररत. , LC-MS पॅरामीटर टपेलसक्रफक माका र राईस 

लसरप (SMR) साठी 5  ून 2020 रो ीच्या अगधसूचनेद्िारे पुनसचंनयत करण्यात आला. पुढे, 18 

 ून, 2020 रो ी झालेल्या आपल्या 28 व्या बैठकीत सॅम्पललिंि आणण विश्लेषणाच्या पद्धतीिंिरील 

िैज्ञाननक पॅनेलने ननजश्चत करण्याच्या पद्धतीची लर्फारस केली आहे. मधामध्ये विदेर्ी 

ऑललिोसाकराइड्सचे. त्यामुळे, मधाच्या मानकािंमध्ये फॉरेन ऑललिोसॅकराइड्स हे पॅरामीटर 

पुनसचंनयत करण्याचा ननणाय घेण्यात आला आहे.). 

३.३. अन्न सुरक्षा कायद्यानुसार हनीसाठीलेबललिंग आवश्यकता  

     (FSSAI specific provisions for labeling of honey) 

खाद्य सुरक्षा आणण मानके (पॅकेज िंि आणण लेबललिंि) विननयम, 2011 मध्ये हदलेल्या लेबललिंि 

तरतुदीिंव्यनतररक्त, खालील विलर्ष्ट तरतुदी मधाच्या लेबललिंिसाठी लािू होतील: 

(a) Honey shall be labeled as: 

1. हनीड्यू मध -  र उत्पादन FSSAI द्िारे हदलेल्या व्याख्येचे पालन करत असेल तर "मध 

 ो प्रामुख्याने िनटपतीिंच्या ज ििंत भािािंिर क्रकिं िा िनटपतीिंच्या ज ििंत भािािंच्या स्रािािंिर 

िनटपती र्ोषणाऱ्या कीटकािंच्या (हेलमप्टेरा) उत्स ानातून येतो" 

2. हनीड्यू मध आणण ब्लॉसम मध यािंचे लमश्रण -  र उत्पादन ब्लॉसम क्रकिं िा अमतृ मध 

आणण हनीड्य ूमध यािंचे लमश्रण असेल 
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3. काजव्हाया कॅलोसा मध –  र मध काजव्हाया कॅलोसा िनटपतीच्या फुलापासून तयार केला 

िेला असेल ज्याचे िणान गिक्सोरॉवपक अस ेकेले  ाते आणण ते जटिर उभे असताना अत्यिंत 

गचकटपणासारखे  ेलसारखे असते आणण  ेव्हा त ेगचडले क्रकिं िा ढिळले  ाते तेव्हा त ेिि 

बनते. 

दाबलेला मध-  र मध ब्रूड-लेस कॉम्ब्स दाबून लमळिला असेल, तर मधाला "प्रेटड हनी" अस ेलेबल 

केले  ाईल.  र मध िरील (अ) िर नमूद केलेल्या कोणत्याही शे्रणीतील असेल आणण तो दाबलेल्या 

मधाच्या शे्रणीत येत असेल, तर त्याला "प्रेटड हनीड्यू हनी" क्रकिं िा "प्रेटड अँड ब्लेंड ऑफ हनीड्यू 

हनी आणण ब्लॉसम हनी" क्रकिं िा "प्रेटड काजव्हाया" अस ेलेबल केले  ाईल. कॅलोसा हनी”. 

(b) मधाला फुलािंच्या क्रकिं िा िनटपतीच्या टत्रोताप्रमाणे खालील प्रमाण ेलेबल केले  ाऊ र्कते,  र 

ते कोणत्याही विलर्ष्ट टत्रोताकडून आले असेल आणण त्या उत्पत्तीर्ी सिंबिंगधत ऑिानोलेजप्टक, 

भौनतक-रासायननक आणण सूक्ष्म िुणधमा असतील. हे िरील (अ) मध्ये हदलेल्या लेबललिंि 

आिश्यकतािंव्यनतररक्त असेल: 

1. मोनो-फ्लॉरल मध -  र सिंबिंगधत िनटपती प्र ातीिंचे क्रकमान परािकण सामग्री एकूण परािकण 

सामग्रीच्या 45 टक्के पेक्षा कमी नसेल; 

2. बहु-फुलािंचा मध -  र कोणत्याही िनटपतीच्या प्र ातीिंचे परािकण सामग्री एकूण परािकण 

सामग्रीच्या 45 टक्क्यािंपके्षा  ाटत नसेल;” 

 

Lack of national regulations (FSSAI) or technical criteria regarding the characteristics of 

mono-floral honeys 

कोडेक्स आणण ननदेर्ानुसार, मधाला फुलािंचा क्रकिं िा भा ीपाला मूळ अस ेलेबल केले  ाऊ र्कते, 

 र उत्पादन पूणापणे क्रकिं िा "मुख्यतः" सूगचत टत्रोताकडून आले आणण टत्रोताची ऑिानोलेजप्टक, 

भौनतक-रासायननक आणण सूक्ष्म िैलर्ष््ये असतील. तिावप, मोनो-फ्लोरल मधाची महत्त्िाची 
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िैलर्ष््ये कोडेक्स आणण डायरेजक्टव्हद्िारे पररभावषत केलेली नाहीत. त्याचप्रमाणे, FSSAI ने देखील 

मोनो-फ्लोरल मधाच्या िैलर्ष््यािंर्ी सिंबिंगधत कोणतेही ननयम हदलेले नाहीत. 

"प्रामुख्याने" र्ब्दाची व्याख्या करण्यासाठी परािकणािंचे क्रकमान प्रमाण (िनटपनत न्य 

उत्पत्ती ननजश्चत करण्यासाठी) पाच युरोपीय देर्ािंमध्ये (िोएलर्या, ग्रीस,  मानी, इटली आणण 

सबबाया) टिावपत केले िेले आहे. ग्रीसमध्ये आठ मोनो-फ्लॉलरल मधाच्या िैलर्ष््यािंबाबत राष्रीय 

मयाादा आहेत (AXS, 2004),  मानीमध्ये दहा फुलािंच्या आणण तीन हनीड्य ूमधािंच्या ऑिानोलेजप्टक, 

सूक्ष्म आणण भौनतक-रासायननक िैलर्ष््यािंचे कायदे आहेत (Leita¨tze, 2011), सबबायामध्ये आठ 

मोनो-फ्लोरल मधाची परािकण मयाादा (सबबाया ऑडडानन्स, 2003) आणण तुकी त्या देर्ात उत्पाहदत 

होणाऱ्या  िळ िळ सिा मोनो-फ्लॉलरल मधाची भौनतक-रासायननक िैलर्ष््ये प्रदान करते (तुकी 

फूड कोडेक्स, 2012). 

 

३.४ कोडेक्स आलि अन्न सुरक्षा कायदा यािंनी लदलेल्या हनीच्या मानकािं मधील फरक  

Comaprison of Honey Standards given by Codex, European Directive And FSSAI 

 

ओलािा सामग्री: कोडेक्स, युरोवपयन ननदेर् आणण FSSAI 

मधातील आिाता फुलािंचे टत्रोत, मधमाश्या पाळण ेआणण हिामान इत्यादीिंिर अिलिंबून असत.े 

साधारणपण,े चािंिल्या प्रकारे बिंद केलेल्या पोळ्या (वपकलेल्या मध) मधामध्ये पाण्याचे प्रमाण 18% 

पेक्षा कमी असते. कोडेक्स आणण युरोवपयन डायरेजक्टव्हने हेदर हनी (कॅलुना िल्िाररस) ििळता 

ओलािा सामग्रीची मयाादा 20% पेक्षा  ाटत नाही, ज्याला 23% पयतं परिानिी आहे. FSSAI न े

कोणत्याही अपिादालर्िाय 20% पेक्षा  ाटत आिातेची मयाादा सेट केली आहे. 

फ्रक्टो  आणण ग्लुको  सामग्री: कोडेक्स, युरोवपयन ननदेर् आणण FSSAI 

ग्लुको  आणण फ्रक्टो ची बेरी  बहुतेक फुलािंच्या मधाने पूणा होते. कोडेक्स आणण डायरेजक्टव्ह या 

दोन्हीसाठी ब्लॉसम मधासाठी फ्रक्टो  आणण ग्लुको  सामग्रीची बेरी  60% पेक्षा  ाटत असणे 
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आिश्यक आहे आणण हनीड्यू मध आणण ब्लॉसम मधासह हनीड्यू मध यािंचे लमश्रण 45% पेक्षा 

 ाटत असणे आिश्यक आहे. FSSAI ला ब्लॉसम मधासाठी साखरेचे प्रमाण कमी करण ेआणण 

65% पेक्षा  ाटत असणे आिश्यक आहे. हनीड्य ूमध आणण ब्लॉसम मधाचे लमश्रण 45% पेक्षा 

 ाटत करण्यासाठी. 

 

फ्रक्टो /ग्लुको चे प्रमाण 

कबोदके मधातील काही प्रमुख कायाात्मक िुणधमांसाठी  बाबदार असतात. मध काबोहायड्रेट रचनेचा 

महत्त्िाचा पैलू म्हण  ेक्रिटटलायझेर्न. फ्रक्टो /ग्लुको  िुणोत्तर हे पॅरामीटसा आहेत  े मधाच्या 

टफहटक बनण्याच्या प्रितृ्तीचा अिंदा  लािण्यास मदत करतात. याव्यनतररक्त, र्का रा, विलर्ष्ट 

ग्लुको  आणण फ्रक्टो , मधातील प्रािलमक घटक म्हणून क्रिटटलायझेर्नमध्ये महत्त्िपूणा भूलमका 

ब ाितात. कमी वििाव्यतेमुळे, ग्लुको  क्रिटटलायणझिंि साखर असल्याचे मानले  ाते. अस ेनोंदिले 

िेले आहे की र्ुद्ध ग्लुको  α-D-ग्लुको  मोनोहायड्रेट (Escuredo et al., 2014) म्हणून टफहटक होऊ 

र्कते. ग्लुको  साखरेचे प्रमाण कमी असलेले मध, कमी फ्रक्टो  ते ग्लुको चे प्रमाण अगधक 

िेिाने टफहटक होईल,  से की अल्फाल्फा, कापूस, वपिळ्या रिंिाची फूले येणारे रानटी फुलझाड, 

मेजटकट, मोहरी आणण बलात्कार. उच्च फ्रक्टो  ते ग्लुको  िुणोत्तर (30% पेक्षा कमी ग्लुको  

असलेले) मध हळूहळू टफहटक बनते आणण विर्ेष उपचारािंलर्िाय अनेक िषे िि राहू र्कते, 

उदाहरणािा, रॉबबननया (काळी टोळ), ऋषी, लाँिन, तुपेलो आणण  ु ुब/लसडर. FSSAI मानकािंनुसार, 

फ्रक्टो  / ग्लुको चे प्रमाण 0.95-1.50 च्या शे्रणीत असािे. 

सुिो  सामग्री 

कोडेक्स आणण डायरेजक्टव्ह (PersanoOddo & Piro, 2004) या दोन्हीिंसाठी अपिाद ििळता (ननलगिरी, 

रॉबबननया, ललिंबूििीय आणण लॅव्हिंडुला) सुिो  सामग्रीची सिासाधारण तरतूद 5% पेक्षा कमी आहे. 

FSSAI ने सिा प्रकारच्या भारतीय मधािंमध्ये 5% पेक्षा कमी सुिो  सामग्री ननजश्चत केली. 
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विद्युत चालकता 

ब्लॉसम आणण हनीड्य ूमध विद्युत चालकतेने िेिळे केले  ातात. ०.८ mS.cm−1 पेक्षा कमी विद्युत 

चालकता कळी दर्ािते आणण 0.8 mS.cm−1 पेक्षा  ाटत मधाचा मध दर्ािते. FSSAI ने ब्लॉसम 

आणण हनीड्यू मधासाठी िर नमूद केलेली मूल्ये ननजश्चत केली आहेत. 

डायटटेस क्रियाकलाप आणण HMF 

प्रक्रिया आणण लमश्रणासाठी मध िरम केल्यािर डायटटेस ननजष्िय होतो आणण HMF तयार होतो. 

दोन्ही बदल टटोरे  दरम्यान देखील होतात.  ेव्हा डायटटेस 8 DN क्रकिं िा HMF च्या मयाादेपेक्षा 

कमी होते तेव्हा 40 mg.kg−1 पेक्षा  ाटत होते, तेव्हा मधाची िुणित्ता खालािलेली मानली  ाते. 

डायटटेस क्रियाकलापासाठी तरतूद 8 पेक्षा  ाटत आणण HMF 40 पेक्षा कमी असते. कोडेक्स आणण 

डायरेजक्टव्ह दोन्हीसाठी mg/kg. FSSAI मानकािंसाठी डायटटेस क्रियाकलाप 3 पेक्षा  ाटत आणण 

HMF 80 mg/kg पेक्षा कमी आहे.  

 

३.५  हनीची अस्सलता लिकवण्यासाठी अन्न सुरक्षा कायद्यानुसार मानके  

FSSAI STANDARDS TO CONTROL AUTHENTICITY OF HONEY 

 

प्रकार्सिंश्लेषणादरम्यान काबान डाय ऑक्साईडच्या चयापचयाच्या आधारािर िनटपतीिंचे C3 आणण 

C4 िनटपतीिंमध्ये विभा न केले  ाऊ र्कते. िहू तािंदळू इत्यादीिंसह बहुतेक फुलािंची झाडे C3 

िनटपतीिंर्ी सिंबिंगधत आहेत (कमी c13 ते c12 िुणोत्तर) तर मका आणण ऊस C4 िनटपतीिंर्ी सिंबिंगधत 

आहेत (उच्च C13 ते C12 िुणोत्तर. काबान-13 त ेकाबान-12 िुणोत्तरािंमध्ये हे फरक आढळतात. 

जटिर समटिाननक िुणोत्तर मास टपेक्रोमीटर िापरून मध आणण उसाचे लसरप अचूकपणे मो ले 

 ाऊ र्कतात. 

या पद्धतीची सिंिेदनर्ीलता मध आणण साखरेच्या पाकातील जटिर काबान समटिाननक 

िुणोत्तरािंमधील नैसगिाक फरकामुळे मयााहदत आहे. मधातून प्रगिने काढून आणण त्याचा अिंतिात 
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समटिाननक सिंदभा बबिंद ूम्हणून िापर करून हे सुधारले  ाऊ र्कते.  ेव्हा र्ुद्ध मधामध्ये C4 

साखर घातली  ाते, तेव्हा 13C/12C िुणोत्तर बदलले  ाईल, तर 13C/12C िुणोत्तर प्रगिने अका  

जटिर राहील. मध आणण त्याच्यार्ी सिंबिंगधत प्रगिने अका  यािंच्यातील 13C/12C पररणामािंमध्ये 

टिीकारलेला फरक -1δ‰ विचलन आहे,  ो C4 साखर  ोडलेल्या 7% चा आिंतरराष्रीय बेंचमाका  

प्रदान करतो. मध र्ुद्ध आहे की नाही याचा विचार करण्यासाठी ही आिंतरराष्रीय सहनर्ील मयाादा 

आहे. FSSAI ने देखील मानकािंमध्ये समान मूल्य ननजश्चत केले. 13C –EA-IRMS पद्धतीचा 

नकारात्मक पररणाम हा मधाच्या सत्यतेचा पुरािा नसून केिळ C4 िनटपतीिंचा अपिाद आहे.  

 

Fig 1. Schematic diagram of elemental analyzer-isotope ratio mass spectrometer for stable carbon 

isotope analysis 

LC-IRMS: Rice syrup /Beet syrup/ other (C-3 sugars) 

मॉललक्युलर मास टपेक्रोमेरी (LC/MS) र्ी ललजक्िड िोमॅटोग्राफी  ोडणे हे 1970 च्या दर्काच्या 

सुरुिातीपासून एक मानक तिंत्र आहे परिंतु ललजक्िड िोमॅटोग्राफी आणण उच्च-पररर्ुद्धता समटिाननक 

िुणोत्तर मास टपेक्रोमेरी (LC/IRMS) 2004 पासून केिळ व्यािसानयकररत्या उपलब्ध आहे. या 

विकासामुळे, प्रिमच, नैसगिाक विपुलता आणण कमी सिंिधान δ13C मो माप  लीय लमश्रणातील 
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िैयजक्तक विश्लेषकािंिर लािू करण्यासाठी IRMS अनुप्रयोिािंसाठी, विर्ेषतः  ैविक रेणूिंच्या 

समटिाननक अभ्यासासाठी (McCullagh, 2010) निीन सिंधी ननमााण करण्यास सक्षम केले. िहू, 

र्ुिर बीट, तािंदळू क्रकिं िा टॅवपओका यािंसारख्या िनटपतीिंपासून लमळिलेली C3 र्का रा. पररपूणा δ13C 

समटिाननक मूल्ये या प्रकरणात मध आणण C3 र्का रा यािंच्या भेदासाठी िापरली  ाऊ र्कत नाहीत, 

कारण अमतृ आणण हनीड्यूची समटिाननक मूल्ये ज्यापासून मध तयार केला  ातो ते देखील C3 

िनटपतीिंमधून प्राप्त होत.े मधाचे विलर्ष्ट िैलर्ष््य िापरले  ाऊ र्कते: मधाच्या प्रगिनािंचे δ13C 

मूल्य आणण मधातील िैयजक्तक र्का रा अटसल मधामध्ये  िळ िळ एकसारखे असतात. 

िेििेिळ्या मधाच्या अपूणांकािंच्या δ13C मूल्यािंमधील िैयजक्तक विचलनािंची तुलना करून हे 

मूल्यमापन केले  ाऊ र्कते की मध अटसल आहे की विदेर्ी र्का रा (C4/C3) (C4/C3) सह फेरफार 

केला िेला आहे (अटसल मधाची δ13C मूल्ये नैसगिाकररत्या ± च्या शे्रणीत आली पाहह ेत. δ13C 

(फु्रक्टो -ग्लुको ) साठी 1% आणण δ13C (%) कमाल साठी ± 2.1%. (सिा मो लेल्या δ13C 

मूल्यािंमधील कमाल फरक) (एल्फीन आणण रायझके, 2008) या विश्लेषणात्मक समटयेसाठी योग्य 

तािंबत्रक उपाय म्हण  ेललजक्िडचे ऑनलाइन हायफनेर्न िोमॅटोग्राफी (LC) IRMS (LC-IRMS) सह. 

ही चाचणी पद्धत आता अनेक िषांपासून आिंतरराष्रीय व्यापारात मुख्य  ेनेररक C3 र्का रा 

भेसळयुक्त मध र्ोधण्यासाठी िापरली  ाते. 

 

Specific marker substances to check adulteration 

GC-MS, LC-MS क्रकिं िा LC-ELSD द्िारे मधामध्ये साखरेच्या पाकाची उपजटिती दर्ाविणारे विलर्ष्ट 

माका र पदािा र्ोधण्याच्या पद्धती आहेत. उदाहरणािा मध विदेर्ी ऑललिोसॅकराइड्स 

(ऑललिोसॅकराइड ≥ DP4)  े एन्झाईमॅहटक टटाचाचे अिर्ेष आहेत आणण ते करतात. फ्लॉिर क्रकिं िा 

हनीड्य ूमधामध्ये नैसगिाकररत्या आढळत नाही. या विलर्ष्ट माका र पद्धतीिंचा तोटा असा आहे की 

ते फक्त एक विलर्ष्ट प्रकारची भेसळ र्ोधू र्कतात आणण लसद्ध करू र्कतात. 
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भेसळ तपासण्यासाठी न्यूजक्लयर मॅग्नेहटक रेझोनान्स 

NMR चाचणी ही मधाची भेसळ ओळखण्यासाठी सिात्र टिीकारलेली चाचणी आहे. याचे कारण अस े

आहे की एनएमआर चाचणी उपकरणामध्ये मध प्रोफाइललिंि केले  ाते. याचा अिा मधातील भेसळ 

र्ोधण्यासाठी चाचणी चालविण्यासाठी त्याने एक र्जक्तर्ाली आणण मोठ्या प्रमाणािर डेटाबेस तयार 

केला आहे. 

Honey Profiling Database 

•  िळपास 18000 अटसल आणण भेसळयुक्त मधाचे नमुन.े हे नमुन े50 िेिििेळ्या देर्ािंमधून 

आणण सुमारे 100 िनटपनत प्रकारािंमधून आले आहेत. 

• त्यात 1900 ज्ञात भेसळयकु्त मधाचा डेटा साखरेच्या पाकात लमसळलेला आहे. 

• प्रत्येक देर्ाच्या विविध प्रकारच्या फुलािंचे आणण हनीड्यूचे मोनोफ्लोरल (लसिंिल फ्लॉिर नेक्टर) 

आणण बहु-पुष्पािंचा मध यािंचा टपष्टपणे पररभावषत डेटा. 

• आलर्यातील 53 टक्के, अमेररकेतून 27 टक्के, युरोपमधून 15 टक्के 

• USA, Guetamala, Austria, El Salvador, Serbia मधील 100 पेक्षा  ाटत नमुने 

• न्यूझीलिंड, ब्राझील, िायलिंड आणण भारतातून 200 हून अगधक नमुने 

• विविध देर्ािंतील मधाचे मोनोफ्लोरल आणण पॉलीफ्लोरल लमश्रण 

• 2000 हनीड्य ूनमुन े

Results of NMR test 

• एनएमआर चाचणी  िभरात मधाची भेसळ र्ोधण्यासाठी क्रफिं िरवप्रिंट चाचणी म्हणून 

ओळखली  ाते आणण ती मानली  ाते. 

•  हे कॉना आणण ऊस सारख्या C4 िनटपतीिंमधून सिा प्रकारच्या साखरेच्या पाकात भेसळ 

करणारे पदािा र्ोधते. त्याचप्रमाण,े तािंदळू, बीट आणण िव्हाच ेसाखरेचे पाक सारख्या सी 

3 िनटपती. 
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• NMR चाचणीमध्ये  िळपास 60 माका र असतात  े प्रनत मधाच्या नमुन्यासाठी लाि ूकेले 

 ातात. याचा अिा एनएमआर चाचणी मधामध्ये आजण्िक टतरािरील कोणत्याही भेसळीच्या 

60 विविध गचन्हािंिरून टकॅन करते. त्यामुळे कोणतीही भेसळ करणारे ही चाचणी ििळू 

र्कत नाहीत.. 

३.६ हनीतील प्रतीजैलवके (Antibiotics in Honey) 

मधमार्ीपालनाला अनेक आव्हानािंचा सामना करािा लाितो, ज्यात कृषी पद्धतीतील बदल, 

कीटकनार्कािंचा व्यापक िापर आणण रोि नक सूक्ष्म ीिािंमुळे होणारे मधमार्ी सिंिमण 

टाळण्यासाठी प्रर्ालसत प्रनत ैविकािंचा अगधकागधक िारिंिार िापर (व्हॅन िीन एट अल., 2014). 

उदाहरणािा ऑजक्सटेरासाइजक्लन, टेरासाइजक्लनच्या कुटुिंबातील, मधमाश्या पाळणाऱ्यािंद्िारे 

अमेररकन फॉलब्रूड (एएफबी) सारख्या ज िाणू सिंसिाािर उपचार करण्यासाठी िापरले  ाते, मधमार्ी 

िसाहतीिंमधील हा एक महत्त्िाचा रोि आहे  ो ग्राम-पॉणझहटव्ह बॅक्टेररया पेननबॅलसलस लाव्हाा ( ेनेर्ा, 

2010; हटयान अलव्हाा) मुळे होतो. ., 2012; Rokop et al., 2015). मधमार्ी िसाहतीिंिर उपचार 

करण्यासाठी िापरले  ाणारे पूरक प्रनत ैविक म्हण े टायलोलसन. ही दोन्ही अँहटबायोहटक्स ब्रॉड 

टपेक्रम अ ॅजक्टजव्हटीची आहेत आणण USDA द्िारे पर्ुधन िापरासाठी मिं ूर आहेत (ब्रॉडिे एट 

अल., 2014). मधाच्या नमुन्यािंमध्ये प्रनत ैविक अिर्ेषािंचे अनेक आिंतरराष्रीय अहिाल आहेत. 

ऑजक्सटेरासाइजक्लन आणण क्लोराम्फेननकॉल अिर्ेष मधामध्ये ननयामक मानकािंपेक्षा िर आढळले 

आहेत (ऑटेली एट अल., 2004; साररडाकी-पापाकोन्टटॅडडनौ एट अल., 2006). मधमार्ीपालनामध्ये 

प्रनत ैविकािंचा िापर काही EU देर्ािंमध्ये बेकायदेर्ीर आहे. तिावप, युरोवपयन समुदायाच्या 

ननयमािंनुसार मधामध्ये प्रनत ैविकािंसाठी कोणतेही एमआरएल टिावपत केलेले नाहीत, याचा अिा 

असा आहे की प्रनत ैविकािंचे अिर्ेष असलेले मध विकण्याची परिानिी नाही (फोरग्रेन, 2010). 

2377/90 च्या पररलर्ष्ट I ऑफ रेग्युलेर्न (EEC) िमािंक 2377/90 आणण  िभरातील 

सिंबिंगधत ननयमािंमध्ये नमूद केलेल्या "उती" (अन्न) मध्ये मधाचा समािेर् नाही. म्हणूनच, त्याच 
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ननयमनातील कलम 14 नुसार, मधमार्ािंमध्ये प्रनत ैविकािंचा िापर परिानिी नाही आणण अगधकृत 

केले  ाऊ र्कत नाही. त्यामुळे मधातील प्रनत ैविकािंना "अनगधकृत पदािा" मानले  ाते आणण 

"र्ून्य" सहनर्ीलता लािू होते. FSSAI नुसार, मध उत्पादनादरम्यान कोणतेही प्रनत ैविक िापरण्यास 

परिानिी नाही. तिावप, प्रनत ैविकािंच्या िैरिापराची चाचणी करण्यासाठी, टतिंभ (2) मध्ये ननहदाष्ट 

केलेले प्रनत ैविक टेबलच्या टतिंभ (3) मध्ये ननहदाष्ट केलेल्या कमाल अिर्ेष कामगिरी पातळी 

(MRPL) पेक्षा  ाटत नसािेत. 

Table 1Maximum Residue Performance Level for antibiotics in honey 

S. No. Name of Antibiotics  Maximum Residue Performance Level 

(MRPL) (µg/Kg) 

(1) (2) (3) 

1  Chloramphenicol  0.3* 

2  Nitrofurans and its metabolites  1 

3  Sulphonamides and its 

metabolites  

10 either individually or collectively 

4  Streptomycin  10 either individually or collectively 

5  Tetracycline  10 

6  (a) Oxytetracycline 10 

 (b) Chlortetracycline  10 

7  Ampicillin  10 

8  Enrofloxacin 10 

9  Ciprofloxacin  10 

10  Erythromycin  10 

Two main approaches are used to determine the content of antibiotic residues in honey:  

• Screening tests: The simple tests provide qualitative or quantitative information, enabling 

determination of a single target analyte 

• Multistage analytical methodologies: With multi-stage methods, a fairly broad spectrum 

of analytes can be determined in one analytical run. 

Table 2Assay used to determine the contents of various antibiotic residues in honey 
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Assays Principle Remarks 

Charm II (Charm 

Sciences, Inc.) 

Target analytes bind to receptors and 

the level ofradioactivity of H3 or C14 is 

determined 

Used in screening tests for 

sulfonamides,tetracyclines, beta-

lactams, macrolides, amphenicolsand 

streptomycin amino-glycosides 

(Morlot and  Beaune, 2003) 

ELISA (enzyme-

linked 

immunosorbent 

assay) 

An immunological test used for the 

quantitativedetermination of antibiotics 

by means of antibodies. 

The method is frequently applicable 

only inpreliminary quantitative 

analysis. It enables detection of an 

antibiotic in honey in range above10–

50 ppb, depending on its chemical 

properties (Bogdanov, 2003) 

Sulfasensor (CAP 

Transia, Biacore) 

This test employs an antibody capable 

of detecting 10 key sulfonamides. The 

protocol includes a rapid acid 

hydrolysis step to liberate the bound 

sulphonamide residues from the sugar 

component. 

Used in screening test for sulfonamides 

at the target detection level of 25 ppb 

(Moeller et. al., 2007) 

Tetrasensor 

(Unisensor) 

The test uses two elements: a reagent 

containing an amount of labeled 

receptor and a dipstick consistingof a 

set of two capture membrane lines. The 

first line captures the remaining active 

receptor and the second line takes the 

excess of reagent that has 

passedthrough the first line. 

Used as a screening test for the quick 

determination of tetracyclines present 

in honey even at 10 ppb levels 

(Reybroeck et al., 2007) 

 

 

ELISA Assay: सिा लािू केलेल्या ELISA चाचण्यािंचा आधार प्रनत न-अँटीबॉडी प्रनतक्रिया आहे. 

व्या ाच्या विश्लेषक विरुद्ध प्रनतवपिंडे मायिोटायटर विहहरीिंमध्ये ठेिल्या  ातात. विश्लेषक आणण 
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एन्झाइम सिंयुग्माचे मुक्त रेणू प्रनत ैविक प्रनतवपिंड साइ्ससाठी टपधाा करतात. चाचणीचे तत्ि 

म्हण  ेटपधाात्मक एन्झाइम इम्युनोसे (झािंि आणण चेंि, 2017). एललसा पद्धतीच्या तपासणीसाठी, 

िेििेिळ्या किं पन्यािंनी उत्पाहदत केलेल्या एललसा क्रकटचा िापर केला  ाऊ र्कतो (RIDASCREEN 

Enrofloxacin kit (R3113), Penicilin ELISA kit (R3103), Chloramphenicol ELISA kit (R1505), 

Gentamicin ELISA kit (R5111), Tylosin ELISA kit (R5111) , टेरासाइजक्लन एललसा क्रकट (R3503), 

आणण सल्फोनामाइड एललसा क्रकट (R3004) आर-बायोफामा,  मानी). विलर्ष्ट प्रनत ैविकािंच्या 

ननधाारासाठी कच्च्या मध अकााचा क्लीन-अप टप्पा आिश्यक होता, ठोस फे  काढण्याची पद्धत 

िापरून. त्या उद्देर्ासाठी, मधाच्या नमुन्यािंसाठी एललसा उत्पादकाच्या प्रटतावित प्रक्रियेनुसार C18 

टतिंभ िापरले  ातात (माटेला, एट अल., 2006). 

टेरासेन्सर हनी चाचणी क्रकट हे टेरासाइजक्लनच्या उपजटितीिर मधाच्या  लद तपासणीसाठी 

(३० लमननटे) डडपजटटक्स िापरून ररसेप्टर-आधाररत परख आहे. चाचणी आयोिाच्या ननणाय 

2002/657/EC नुसार प्रमाणणत करण्यात आली. चाचणी मधातील टेरासाइजक्लन, 

ऑक्सीटेरासाइजक्लन, क्लोरटेरासाइजक्लन आणण डॉक्सीसाइजक्लन विलर्ष्ट आणण सिंिेदनर्ील 

पद्धतीने र्ोधते. टेरासाइजक्लनच्या प्रकारािर अिलिंबून. अस ेनोंदिले िलेे की 6 ते 12 µg/kg 

दरम्यान र्ोध क्षमता (CCβ) लमळिता येते (िाळलेल्या डडपजटटकसाठी 4-7 µg/kg). टेरासेन्सर हनी 

चाचणी क्रकट ही एक साधी आणण विश्िासाहा चाचणी आहे  ी उत्पादनात देखील िापरली  ाऊ 

र्कते. साइट (Reybroeck et al., 2007). 

मधामधील विविध पर्ुिैद्यकीय औषधािंच्या अिर्ेषािंचे (मॅिोलाइड्स, टेरासाइजक्लन, 

जक्िनोलोन आणण सल्फोनामाइड्स) एकाचिेळी विश्लेषण करण्यासाठी एक पद्धत विकलसत आणण 

प्रमाणणत केली िेली आहे. मधाचे नमुने Na2EDTA सह विरघळले िेले आणण OASIS HLB काडतुसे 

िापरून, सॉललड-फे  एक्टरॅक्र्न (SPE) द्िारे सुपरनॅटिंटमधून पर्ुिैद्यकीय अिर्ेष काढले िेले. 

इलेक्रोटपे आयनीकरण स्रोत (ESI) पॉणझहटव्ह मोडमध्ये िापरून, पिृक्करण आणण ननधाार 
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अल्रापरफॉमान्स ललजक्िड िोमॅटोग्राफी आणण टेंडेम मास टपेक्रोमेरी (UPLC-MS/MS) द्िारे केले 

िेले. MS/MS अिंतिात डेटा सिंपादन उच्च प्रमाणात सिंिेदनर्ीलता आणण विलर्ष्टता प्रदान करण्यासाठी 

प्रनत किं पाऊिं ड दोन आयन सिंिमणािंचे एकागधक प्रनतक्रिया देखरेख (MRM) लािू करून प्राप्त केले 

िेले. पद्धतीचे प्रमाणीकरण करण्यात आले, आणण सरासरी पुनप्रााप्तीिंचे तीन एकाग्रता टतरािंिर 

(10, 50, आणण 100 μg/kg) मूल्यमापन केले िेले, 70 ते 120% पयतं डॉक्सीसाइजक्लन, 

एररथ्रोमाइलसन आणण हटजल्मकोलसन या तीन टतरािंिर 50% पेक्षा  ाटत पुनप्रााप्ती ििळता. asayed 

ररकव्हरी चे सापेक्ष मानक विचलन (RSDs) इिंराडे वप्रलस नमध्ये 20% पेक्षा कमी आणण इिंटरडे 

वप्रलस नमध्ये 25% पेक्षा कमी होते. पररमाण मयाादा (LOQs) नेहमी 4 μg/kg पेक्षा कमी होती. 

विकलसत प्रक्रिया 16 मधाच्या नमुन्यािंिर लाि ूकेली िेली आणण काही नमुन्यािंमध्ये एररथ्रोमाइलसन, 

साराफ्लोक्सालसन आणण टायलोलसन आढळले (विडाल एट अल., 2009). 
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प्रकरि-४ 

सूक्ष्म/असिंघटित उपक्रमािंसाठी सिंधी 

४.१ पीएम-एफएमई यो ना: 

अन्न प्रक्रिया उद्योि मिंत्रालयाने (MoFPI), राज्यािंच्या भािीदारीत, अद्ययाित करण्यासाठी आगिाक, 

तािंबत्रक आणण व्यािसानयक सहाय्य प्रदान करण्यासाठी अणखल भारतीय कें ि पुरटकृत "मायिो फूड 

प्रोसेलसिंि एिंटरप्रायझेस टकीम (PM FME यो ना)" लाँच केली आहे. विद्यमान सूक्ष्म अन्न प्रक्रिया 

उपिम. यो नेची उद्हदष्टे आहेत: 

I. GST, FSSAI टिच्िता मानके आणण उद्योि आधार यािंच्या नोंदणीसह अपग्रेडेर्न आणण 

औपचाररकीकरणासाठी भािंडिली िुिंतिणुकीसाठी समिान; 

II. कौर्ल्य प्रलर्क्षणाद्िारे क्षमता ननमााण करण,े अन्न सुरक्षा, मानके आणण टिच्िता आणण 

िुणित्ता सुधारणा यािर तािंबत्रक ज्ञान देणे; 

III. डीपीआर तयार करण्यासाठी, बँकेचे क ा लमळिण्यासाठी आणण अपग्रेडेर्नसाठी हात धरून 

आधार; 

IV. र्ेतकरी उत्पादक सिंटिा (FPOs), बचत िट (SHG), भािंडिली िुिंतिणुकीसाठी उत्पादक सहकारी 

सिंटिािंना समिान, सामान्य पायाभूत सुविधा आणण समिान ब्रँडड िंि आणण विपणन.. 
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