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प्रकरि १ 

1.पररचय  

मोह हा कोिड्या प्रदेशातील आणि मूळचा भाितातील पानझडी वकृ्ष आहे. एक िहुउद्देशीय वकृ्ष, 

मुख्यतः देशाच्या उत्ति आणि मध्य भागात पडीक  ममनीवि उगवला  ातो  ेथे सामान्यतः 

उटिकटििांधीय आणि उपोटिकटििांधीय हवामान असते. हे पूवम उत्ति प्रदेश, छत्तीसगड, महािाटर, बिहाि, 

झािखांड, ओरिसा आणि आांध्र प्रदेशमध्ये वाढते. 

मधुका लॅिीफोमलया हे मध्यम आकािाचे ते प्रचांड पिमपाती वकृ्ष आहे,  े आांध्र प्रदेश, गु िात, मध्य प्रदेश, 

ओरिसा, बिहाि आणि उत्ति प्रदेशमध्ये ववतिीत केले  ाते. मधुका लााँगग ोमलया हे दक्षक्षि भाितात 

आढळिािे एक मोठे सदाहरित वकृ्ष आहे आणि दक्षक्षिेकडे कोकिातील पष्श्चम घािातील सदाहरित 

 ांगलात आढळते. मोह हे मध्य भाितातील एक महत्वपूिम वकृ्ष आहे.मोह वकृ्षाची मुळे फाि मोठ्या 

प्रमािात फैल्रतात. ह्या वकृ्षाचे लाकूड अनतशय िांनक असते व लाकडाचा कलि  िांग तपक्रकिी असतो . 

मोहाकचे झाड ववशाल असते व त्याला लहान िोले आणि गोलाकाि मुकुि असतो. NTFP मध्ये मोह 

वकृ्षला फाि महत्व आहे कािि हे आटदवासी सामा ीवानासी ववववध प्रकािे  ुडले गेलेले आहे .अन्न व 

इति आवश्यकतेव्यनतरिक्त  मोह हे  त्याांच्या हांगामी कमाईचा मुख्य स्रोत आहे.मोहाची फुले देशी दारू 

िनववण्यासाठी मोठ्या प्रमाित वापिली  ातात आणि हे भािताच्या आटदवासी भागात फाि लोकवप्रय 

आहे. मोह फुल व िी  जयाांना और्धी व पौष्टिक गुिधमम आहे हे  ांगलातून एकत्र करून वाळवली 

 ातात.एक पूिम परिपक्व वकृ्ष  फल व फुलातून रु.१५०० चे उत्पन्न तसेच ते  इति मूतम आणि अमतूम 

फायदे देते. मोह गिीि कुिुांिाांना उप ीववकेची सुिक्षा प्रदान किते  े ते स्वत: वापिण्यासाठी आणि 

वविीसाठी दोन्ही गोळा कितात आणि ममळिािे उत्पन्न दैनांटदन घिगुती वस्तू खिेदी किण्यासाठी 
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वापिले  ाते. तथावप, िहुतके आटदवासी भागात, महुआ गोळा कििारय्ाांना क्वगचतच उत्पादनाचे खिे 

मूल्य ममळते,  े त ेसहसा दैनांटदन क्रकिािा सामानासाठी खिेदी कितात.  

मोह, भाितीय ििि री (मधुका लााँगगफोमलया (कोएननग)  े.एफ. मॅक्रििाइड) हे महत्त्वपूिम 

सामाष् क आगथमक मूल्य असलेले आणि भाितीय उपखांडातील उटिकटििांधीय आणि 

उपोटिकटििांधीय प्रदेशात वाढिािे महत्त्वाचे झाड आहे. सपोिेसी. ही त्या िहुउद्देशीय वनवकृ्ष 

प्र ातीांपैकी एक आहे  ी तीन प्रमुख Fs साठी उत्ति देते  स ेकी अन्न, चािा आणि इांधन फळे कच्ची 

क्रकां वा मश वून खाल्ले  ातात. फळाांचा लगदा साखिेचा स्रोत म्हिून वापिला  ाऊ शकतो, ति कोिडी 

भुसी अल्कोहोलयुक्त आांिायला ठेवा. बिया तेलाचा चाांगला स्रोत आहेत (मसांग एि अल, २००५). 

महुआच्या नावाने ओळखल्या  ािारय्ा या झाडावि खाद्य फुले व फळे येतात. महुआच्या 

झाडाच्या पानाांमध्ये सॅपोननन, अल्कलॉइड ग्लुकोसाइड असते. बियाांमध्ये सॅपो ेननन आणि इति 

मूलभूत आम्ल आढळून आले आहे. महुआची फुले त्याांच्या उच्च प्रमािात साखि आणि पोर्क 

घिकाांसाठी प्रमसद्ध आहेत. वनस्पतीची फुले खाण्यायोग्य आहेत. कोिोला जयाला सामान्यतः महुआची 

फुले म्हितात ती साखिेचा एक समदृ्ध स्त्रोत आहे जयात  ीवनसत्त्व ेआणि खनन  ेलक्षिीय प्रमािात 

असतात .या फुलाांचा वापि डडष्स्िल्ड मलकि, पोिेिल ष्स्परिट्स, ष्व्हनेगि आणि पशुधनासाठी खाद्य 

तयाि किण्यासाठी देखील केला  ातो. मोहाची ता ी फुले (िी. latifolia Roxb.),  े सुगांध उत्सष् मत 

किते त्यामध्ये 2 acetyl1pyrroline (2AP), िासमती आणि इति सुगांगधत ताांदळूातील सुखद 

सुगांधासाठी  िािदाि असलेले सांयुग असते. अस ेआढळून आले की 2AP फक्त परिपक्व फुलाांच्या 

माांसल कोिोलामध्ये सांश्लेवर्त केले  ाते .ते खाण्यायोग्य आहेत आणि हलवा, खीि, पुिी आणि िफी 

सािख्या अनेक स्थाननक पदाथम तयाि किण्यासाठी गोड म्हिून वापिले  ातात .भािताच्या मोह 

उत्पादन पट्ट्यात. तथावप, योग्य वैज्ञाननक तपासिी आणि काढिीनांति प्रक्रिया तांत्रज्ञानाच्या 

अभावामुळे, ते गोळा केले  ातात आणि साठवण्याआधी सुमािे 80% ओलावा नटि होईपयतं उघड्या 

आवािातील उन्हात सुकवले  ातात. 
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१.२ हवामान आणि माती: 

मोहाला उटिकटििांधीय हवामान आवडते. त ेदटुकाळाला प्रशांसनीयपिे तोंड देऊ शकते. हे झाड 

पािी साचलेल्या परिष्स्थतीत  गत नाही. हे एक अनतशय कठोि वकृ्ष असल्याने, ते नापीक खडकाांच्या 

फाट्याांमधील मातीच्या णखशातही वाढू शकते. क्षािग्रस्त मातीसह खिाि झालेल्या खडकाळ भागातही 

झाडे वाढतात. तथावप, त्याच्या चाांगल्या वाढीसाठी आणि उत्पादकतेसाठी, चाांगला ननचिा होिािी, खोल 

गचकिमाती माती आदशम आहे. 

लागवड आणि सिंकलन - या वनस्पतीची लागवड क्रकां वा स्वतः पेििी किता येते. या मध्यम आकािाच्या 

झाडाला प्रत्येक वर्ी माचम ते एवप्रल या हांगामात फुले येतात. 

वनस्पनतशास्त्रीय विमन आणि ओळख वैमशटट्ये - मध्यम आकािाचे ते मोठ्या पानझडीचे झाड, 

सामान्यत: लहान, नछद्र आणि मोठ्या गोलाकाि मुकुिासह भािताच्या टहिव्या  ांगल भागात १२०० 

मीिि उांचीपयतं आणि १२ त े१५ मीिि उांचीपयतं आढळते, झाडाची साल  ाड गडद असते. िांगीत वेडसि, 

आतील साल गडद लाल, दधू, खोड लहान, फाांद्या असांख्य (िेहल आणि श्रीवासिाव, २००९ [9]. पाने 

१०-३० सेंिीमीिि लाांि असतात,  ाड आणि चामड्याची असतात िहुतेक पाने िोकाकडे ननदेमशत 

कितात, फाांद्याांच्या िोका वळ क्लस्िेसेंि चकाकते, एवपलेष्टिक क्रकां वा लांिवतुमळाकाि ७.५ त े२३ सेमी 

ते ३.८ ते ११.५ सेंमी पयतं लाांि असतात. coriaceous pubeand  वळ वळ तरुि असताना फुले लहान 

आणि माांसल, ननस्ते  क्रकां वा क्रफकि पाांढरय्ा िांगाची आणि फाांद्याांच्या शेविच्या  वळ असलेल्या 

फॅमसकल्समध्ये असतात. कोिोला ट्यूिलि, ता े क्रफकि, वपवळे सुगांधी आणि कॅड्यूमसयस (व्हेरिएसम 

आणि वैद्यिथनम, 1995) [४०]. फळे २-६ सेमी लाांि, माांसल आणि टहिवि असतात 

 

१.३ पररपक्वता कापिी आणि काढिीनिंतरचे व्यवस्थापक- 

  मे मटहन्याच्या नतसरया आठवड्यापासून  ूनच्या नतसरया आठवड्यात फळे काढिीसाठी तयाि 

होतात. महुआच्या ववववध  ीनोिाइपमधील परिपक्वता मानके वेगवेगळ्या परिष्स्थतीत आढळून 

आली की फळाांची वाढ सुरुवातीला  लद होते आणि परिपक्वतेकडे पोहोचत असताना मांद होते. एकूि 
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वविघळिािे घन पदाथम, एकूि आणि कमी कििािी शकम िा फळे परिपक्वतेकडे आल्याने वाढतात. 

फळाांच्या ववकासाच्या सुरुवातीच्या काळात िायरेिेिल आम्लता वाढते, नांति घित.े 

१.४ मोहचे पौजटिक पैलू 

अ.क्र घिक ता ी फुले कोरडी फुले 

१ ओलावा ७३.६-७९.८२ 

(%, db) 

११.६१-१९.८    (%, 

wb) 

2 सामू pH ४.६ ….. 

3 िाख (%) १.५ १.४-४.३६ 

4 एकूि साखि (गॅ्रम/१००गॅ्रम) ४७.३५-५४.०६ ४१.६२ 

५ एकूि इन्व्हिम शुगि  (%) ५४.२४ ….. 

6 उसाची साखि (%) ३.४३ ….. 

७ िीडूमशांग शुगि  
(गॅ्रम/१०० गॅ्रम) 

३६.३-५०.६२  २८.१२ 

8 प्रगथने (%) ६.०५-६.३७ ५.६२ 

९ ष्स्नग्धाांश (चििी) (%) १.६ ०.०९-०.०६ 

10 तांतू(फायिि) (%) १०.८ ….. 

11 कॅष्ल्शयम (ममगॅ्र/100 गॅ्रम) ४५ 0.१४-८  
१२ फॉस्फिस (ममगॅ्र/100 गॅ्रम) २२ ०.१४-२ 

13 कॅिोिीन (μg/100 गॅ्रम) ३०७ ….. 

14 ष्व्हिॅममन-सी (ममगॅ्र/100 

गॅ्रम) 

४० ७ ७ 

 

१.५ मोहाचे उपयोग 

आटदवासी और्धाांमध्ये वापिले  ाते:  ुलािात एक कप सालाचे ओतिे आटदवासी टदवसातून दोनदा 

तोंडावािे घेतात. यामशवाय देठाची साल िॉननक िॉष्न्सलाईटिस, कुटठिोग आणि यामध्ये वापिली  ाते 

ताप . ताममळनाडू, भािताच्या दक्षक्षिेकडील भागामध्ये सपमदांशाच्या उपचािासाठी याचा वापि 
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सामान्यतः केला  ातो. त्वचेचे िोग, हायड्रोकोल आणि त्वचेचे िोग ििे किण्यासाठी देठाच्या सालाचा 

डेकोक्शन वापिला  ातो. खरु च्या उपचािासाठी साल चूिम वापितात. मधुका लााँगगफोमलयाची पाने 

कफनाशक असतात आणि ती िॉननक ब्ााँकायटिस आणि कुमशांग िोगासाठी देखील वापिली  ातात. 

एष्क् मापासून मुक्त होण्यासाठी पाने पोष्ल्िस म्हिून लावतात. 

मोहचे पारिंपाररक उपयोग 

• मोहचा फुलाांचा कालावधी माचम-एवप्रल असतो, कािि ते वावर्मक धािि कििािे झाड आहे. 

पहािेच्या वेळी फुलाांची परिपक्वता होते. ता ी मोहची फुले चवीला गोड असतात आणि त्यात 

ववववध फायिोकेममकल्स असतात. पािांपारिकपिे, ता ी फुले गोळा केली  ातात आणि थेि 

सूयमप्रकाशात २-३ टदवस वाळवली  ातात आणि सामान्य वातावििात गोण्याांमध्ये साठवली 

 ातात. 

मोहच्या पानािंचा वापर 

• मोहची पाने गुिेढोिे, शेळ्या आणि मेंढयाांसाठी अत्यांत पोर्क असतात. चारय्ाची िांचाई असताना 

उन्हाळ्यात  ेथे ते ववशेर्तः वपकवले  ाते अशा  वळपास प्रत्येक िाजयाांत चारय्ासाठी झाड े

तोडली  ातात. मोहच्या पानातील िासायननक घिक खालील तक्त्यामध्ये टदले आहेत 

१ िूड प्रगथने ९.४-१०.०२ 

2. पचण्या ोगे्िूड-प्रगथने ०.०३ 

3. एकूि्पचण्या ोगे-पोर्क ३७.०४ 

4. िूड्फायिि १९.५-०.३५् 

५. कॅष्ल्शयम १.६६ 

6. फॉस्फिस ०.१-०.२ 
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मोहच्या फुलािंचे पारिंपाररक औषधी उपयोग 

औषधी उपयोग  उपभोगाची 
पद्धत  

टिप्पण्या  

िॉननक म्हिून वापिले 

 ाते 
फुलाांचा िस फ्लॉवि िस उच्च येत. 

  

त्यामुळे प्रगथने िक्कम 
  

िॉननक म्हिून वापिले  ाते 
त्वचा ििे किा 

 

फुलाांचा िस त्वचेवि चोळला 
िोग 

 

oleation आिाम किण्यासाठी 
  

खा  सुििे पासून 

डोळा ििा 
 

साठी फुलाांचा िस वापिला  ातो 
िोग 

 

डोळ्याांच्या आ ािाांवि उपचाि. 
ििा िक्तवपत्त 

 

फुलाांचा िस वापिला  ातो 
  

अिक िक्तस्त्राव 

डोकेदखुी ििा 
 

फुलाांचा िस वापिला  ातो 
"वपट्िा" मुळे 

 

अनुनामसक थेंि म्हिून 

 ुलाि ििा फ्लॉवि पावडि फ्लॉवि तुिि म्हिून काम कितात 

आणि कोलायटिस 

 

अनतसाि आणि कोलायटिस ििा 
किण्यासाठी 

वाढते कच्ची फुले फुले गॅलेक्िोगु  म्हिून काम 

कितात 

स्तनपान 

 

 े वाढण्यास मदत करू शकतात 
  

आईच्या दधुाचे. 

खोकला ििा भा लेली फुले …… 

आणि ब्ााँकायटिस 
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नपुांसकता ििा दधू ममसळून 

फ्लॉवि 
…… 

आणि सामान्य दिुमलता 
  

मूळव्याध ििा तुपात तळलेली 
फुले 

मोहचे फूल शीतलक म्हिून काम 

किते 
 

मोहच्या फुलाचा वापर 

मोहच्या झाडाच्या फुलाांना आांिवून मोह नावाचे देशी दारू तयाि केले  ाते. छत्तीसगड आणि 

ओरिसातील िस्तिचे आटदवासी, सांथाल पिगिा (झािखांड) येथील सांथाल आणि उत्ति महािाटरातील 

आटदवासी, वकृ्ष आणि मोह पेय याांना त्याांच्या साांस्कृनतक वािशाचा भाग मानतात. आटदवासी लोक, 

पुरुर् आणि ष्स्त्रया, हे पेय सेवन कितात आणि उत्सव आणि सांध्याकाळच्या क्रियाकलापाांमध्ये हे 

अननवायम पदाथम आहे. मोह िनवण्यासाठी वापिण्यात येिािे मुख्य घिक म्हि  ेछोवा गुड (दािेदाि 

स्वरूपात मोलॅस) आणि वाळलेली मोहची फुले 

फळािंचा वापर 

मोहची फळे देखील मानवी वापिासाठी अन्न म्हिून वापिली  ातात. कच्ची फळे भा ीपाला तयाि 

किण्यासाठी खालील प्रकािे वापिली  ातात: कटठि बिया झाकलेल्या मोहच्या फळाचे माांस प्रथम 

सोलून िाहेिचा पातळ भाग काढून िाकला  ातो आणि नांति उिलेला भाग कापून त्याचे तुकडे केले 

 ातात आणि काांदा आणि लसूि पेस्िसह मोहिीच्या तेलात थोड्या प्रमािात तळतात. योग्य 

प्रमािात ममगश्रत मसाले पावडि आणि फळाांचे तुकडे पूिम मऊ होईपयतं मश वा आणि ममगश्रत 

मसाल्याांची एक कें टद्रत किी तयाि किा. पूवम उत्ति प्रदेशातील ग्रामीि भागात ही भा ी कधीतिी  ॅक 

फू्रिचा पयामय म्हिून वापिली  ाते. फळाांमध्ये ५५ त े६५ िक्के भुसा, १० ते १५  िक्के साखि, १.८ त े

२.४ िक्के खनन े, ५१ ते ७४ ममलीग्राम ष्व्हिॅममन सी आणि ५८६ ते ८९० आयय ूष्व्हिॅममन ए प्रनत 

१००गॅ्रम असते. विील फळाांच्या या गुिाांमुळे आटदवासी भागात आणि ग्रामीि भागातील गिीि लोक 

वपकल्यानांति त ेनव्याने खातात. 
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१.६  मोह बी  मील/केक 

 

• तेलाच्या बियापासून तेल काढल्यानांति कच्च्या मालाचा एक मोठा भाग तेलबिया केक म्हिून 

मशल्लक िाहतो. तेलबिया केक हे प्रगथनाांचे चाांगले आणि स्वस्त स्त्रोत आहेत आणि केकचे 

िा ाि मूल्य प्रगथने सामग्री आणि प्रगथनाांच्या गुिवते्तद्वािे ननयांबत्रत केले  ाते. 

• मोह सीड मील हे मोहच्या बियाण्याांपासून तेल काढल्यानांति उिलेले उत्पादन आहे. 

बियाण्याांमधून ३०-४०% तेल ममळते आणि म्हिून एकूि बियाि े उत्पादनापैकी ६०-७०% 

उत्पादन मोह बियाि े पेंड  आहे. िा ािात दोन प्रकािचे पेंड उपलब्ध आहेत, मोह बियािे पेंड हे 

डडि िं आणि खत म्हिून वापिले  ाते. हे खत म्हिून एकिे क्रकां वा इति केक आणि अमोननयम 

सल्फेिच्या ममश्रिात देखील वापिले  ाते. 

मोहाचे मूल्यवधधन 

• मोहच्या फुलाांपासून अनेक मूल्यवगधमत उत्पादने ववकमसत केली आहेत . 

• इति मूल्यवगधमत उत्पादने  स ेकाँ डीड फ्लॉवि, ग्लेझ्ड फ्लॉवि आणि मोह िाि देखील वाळलेल्या 

मोहच्या फुलाांपासून ववकमसत केले  ातात. 

साखिेचे प्रमाि  ास्त असल्याने, मोहच्या फुलाांचा वापि ववववध सांशोधकाांनी सॅकॅिोमायसेस 

सेिेष्व्हमसयाचा शास्त्रीय पद्धतीने करून वाईन तयाि किण्यासाठी केला आहे. 

 

• मोह वमामउथ नावाच्या नवीन मूल्यवगधमत उत्पादनाच्या ववकासासाठी ताजया तयाि केलेल्या 

मोह वाइनला पािांपारिक भाितीय और्धी वनस्पती (काळी ममिी, दालगचनी, लवांग, ष् िे, मेथी, 

 ायफळ, एका  ातीची िडीशेप आणि भाितीय कॅमसया) सह म िूत केले आहे. 

• सुक्या फुलाांचा वापि ब्ाँडी, एसीिोन आणि लैष्क्िक ऍमसड सािख्या आांिलेल्या उत्पादनाांसाठी 

देखील केला  ातो. त्यामशवाय सवम मोहची फुले सायटरक ऍमसडच्या ननमममतीसाठी Aspergillus 

nige r वापरून पटृठभाग क्रकण्वनासाठी सब्सरेि म्हिून यशस्वीरित्या वापिली  ाऊ शकतात . 
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• ववववध सांशोधकाांनी अलीकडे मूल्यवगधमत उत्पादने तयाि किण्यासाठी मोहच्या फुलाच्या 

वापिाचा सांपूिम तपशील तक्ता 5 मध्ये त्याांच्या ववमशटि टिपाांसह टदलेला आहे. 

मोहाच्या फुलािंचे मूल्यवर्धधत उत्पादने 

नॉन-ककजण्वत फुले 

१ टयुिी आणि सॉस ता ी फुले पुांकेसि् हाताने् काढून् िाकल्यानांति् ता ी् फुले्
टयुिीमध्ये् गचिडली्  ातात् आणि् टयुिी्
िनवण्यासाठी्प्रक्रिया्केली् ाते. 

2 िस ता े फूल  िेकिीमध्ये स्वीिनि म्हिून वापिले  ाते 

3 घट्ि मोह  ाम िस 

वपकलेला लगदा 
सायटरक ऍमसड िाकून ाम िनवले  ाते 

4  ेली फुले सायटरक ऍमसडचे. 

किण्यासाठी पेरू सह एकत्र 

५ मुिांिा 
 

मोहच्या फुलाांची तुरटपणा कमी करते  

ललांबूवर्गीय साले टाकून . 

७ चकचकीत फुले 

  

8 मोह िाि 
  

९ मोह काँ डी 
  

10 महू एक िॉफी 
  

11 मोह केक कोिडी फुले 

 

१२ मोह स्क्वॅश 

  

13 मोह लाडू 

  

14 

१५ 

मोह RTS 

अाँटिऑष्क्सडांि 

समदृ्ध 

मोहचे फूल आणि आल्याच्या अकामत १८° बब्क्स TSS चा RTS @ १० 
(%) प्रमािात ममगश्रत किावा  आणि १४.८° बब्क्स 

TSSचा िडीशेप अकम  @ ५(%)प्रमािात ममगश्रत किावा.  
एकबत्रत   ममश्रि १५.९४ TPC दशमववतो 

 

पेय आवळा िस (mg GAE/ml) आणि ९१.२२ (%) DPPH िॅडडकल 

स्कॅव्हेंष् ांग क्रियाकलाप. 

 

आिंबलेली फुले 
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१६ मोह वाइन फ्लॉवर रस आांबायला ठेवा १६° C वि आांिि ेवाइनच्या गुिवते्तला अनुकूल 

किते आणि अल्कोहोलचे प्रमाि वाढवते (९.९% 

पयतं). सेन्सिी इव्होल्युशनन ेनोंदवले की क्रकण्वन 

दिम्यान यीस्ि  ोडिे स्वीकायम आहे पिांतु िॅननन 

 ोडिे आवश्यक नाही. 
 

१.७  मोह बबयाण्याचे आरोग्य फायदे 

दाहक-ववरोधी कक्रयाकलाप: िामचांद्र आणि इति. तीव्र (कॅिे ेनन-प्रेरित  ळ ळ), उप-तीव्र 

(फॉममष्ल्डहाइड-प्रेरित  ळ ळ) आणि तीव्र (कॉिन पेलेि गॅ्रन्युलोमा) दाहक मॉडेल्सचा वापि करून 

दाहक-वविोधी कृतीसाठी मधुका लााँगगफोमलयाच्या बियाांचे इथेनॉल अकम  आणि सॅपोननन ममश्रिाचे 

मूल्याांकन केले. १० आणि १५ mg/kg आणि १.५ आणि ३ mg/kg डोस पातळीवि इथेनॉल अकम  आणि 

सॅपोननन ममश्रिाने  ळ ळाच्या तीव्र मॉडेलमध्ये कॅिे ेननद्वािे प्रेरित सू  लक्षिीयिीत्या कमी 

केली,  ळ ळाच्या दोन्ही िटटयाांना प्रनतिांगधत किते. उप-तीव्र  ळ ळ मॉडेलमधील सांदभम और्ध 

डायक्लोफेनाक सोडडयमपेक्षा दोन्ही अकांना अगधक प्रभावी प्रनतसाद होता. परििामाांनी कॉिन पेलेि 

गॅ्रन्युलोमामध्ये मधुका लााँगगफोमलया सॅपोननन्सद्वािे लक्षिीय दाहक-वविोधी क्रियाकलाप 

दीघमकाळ केला. 

अँिीहाइपरग्लाइसेममक कक्रयाकलाप : मधुका लााँगगफोमलयाच्या बियाांचा इथनॅॉमलक अकम  सामान्य 

अष्ल्िनो उांदिाांमध्ये टलाझ्मा ग्लुको ची पातळी कमी किण्यासाठी डोस-अवलांबित पद्धतीने प्रभावी 

होता, β-पेशीांमधून इन्सुमलन उते्तष् त करून हायपोग्लाइसेममक प्रभाव ननमामि कितो आणि क्रकां वा 

ग्लुको चे सेवन वाढवतो. टलाझ्मा पासून 

बॅक्िेररयाच्या वाढीस प्रततबिंध करिारा पदाथध : मधुका लााँगगफोमलयाच्या फळाांची िॅक्िेरियाच्या 

वाढीस प्रनतिांध कििािा पदाथम क्रियाकलाप वाहनाच्या तुलनते अल्सि इांडेक्समध्ये िॅमसलस 

सष्ब्िमलस आणि क्लेिमसएला न्यूमोननयाच्या ववरूद्ध चाचिी केली गेली आणि ४० 

ममलीग्राम/क्रकलोच्या डोस पातळीवि वापिल्या  ािारय्ा लॅन्सोप्राझोलच्या  वळपास होती, ति िूड 
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अल्कलॉइड अकम  रॉपेष्क्िव्ह रॉपेष्क्िव्ह टदसले नाही . परििाम 

ककध रोगववरोधी कक्रयाकलाप : भौममक आणि इति. मधुका लााँगगफोमलयाच्या फळाांच्या बियाांच्या 

वेगवेगळ्या अकामच्या इन-ष्व्हरो अाँिीकॅन्सि क्रियाकलापाांचा मानवी ककम िोगाच्या पेशी (HeLa) 

ववरुद्ध अभ्यास केला आणि पेशीांच्या वाढीच्या प्रनतिांधाचे ववश्लेर्ि किण्यासाठी MTT पिख 

वापिला . कोटिक १०-१४ च्या परििामाांनी दशमववले की मधुका लााँगगफोमलयाच्या फळ-बियाांच्या 

ववववध अकांमध्ये खूप चाांगली ते मध्यम ककम िोगवविोधी क्रिया आहे.  

साखरेचा पाक:  

कोिड्या मोहाच्या फुलाांपासून साखिेचा पाक िनवण्यािाित अनेक अहवाल आहेत, कािि त्याच्या 

गोड गुिधमामचा उपयोग आांिवण्याच्या प्रक्रियेत केला  ातो, वाळलेल्या फुलाांच्या पाण्याचा अकम  

वेगवेगळ्या िांगात िांगविािा पदाथम  से की स्लॅक केलेला चुना आणि सक्रिय कोळशावि कें टद्रत 

किण्याआधी त्याचे िांग िांगवले  ाते. इष्च्छत एकाग्रता. महुआ साखिेच्या पाकासाठी ३.५-५% च्या 

एकाग्रतेवि सक्रिय चािकोल हे सवोत्तम घिक असल्याचे आढळून आले. महुआच्या फुलापासून 

ममळिािे सिित चॉकलेिच्या उत्पादनासाठी क्रकां वा ववववध काििाांसाठी वापिले  ाते. गोड कििािे 

ए ांि. 

 

आिंबवलेले पदाथध: वाळलेल्या महुआची फुले ही साखिेचे प्रमाि  ास्त असल्यामुळे आांिलेल्या 

उत्पादनाांचा एक आकर्मक स्त्रोत आहे. ताजया फुलाांपासून महुआ वाइन तयाि किि.े कोिड्या 

महुआपासून अल्कोहोल, ब्ाँडी, एसीिोन, इथेनॉल, लॅष्क्िक अॅमसड आणि इति आांिलेल्या 

पदाथांसािखे ववववध पदाथम तयाि केले  ातात. 

 

 ववववध खाद्यपदाथाांच्या प्रकक्रयेसाठी महुआचा वापर साखरेचा पाक:  

कोिड्या महुआच्या फुलाांपासून िनवलेला साखिेचा पाक, जयाचा पुढे ववववध खाद्यपदाथांमध्ये 

सायटरक ऍमसड ममसळून गोड पदाथम म्हिून वापि केला  ाऊ शकतो. लगदा देखील मुिांिा क्रकां वा 
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सिित मध्ये रूपाांतरित होते,  े अन्न सामग्री म्हिून वापिले  ाते. तुिि चव सुधािण्यासाठी  ेली 

एकट्या लगद्यापासून िनवली  ाते क्रकां वा पेरूििोिि एकत्र केली  ाते. लगदा देखील लोिचे आहे. 

डडष्स्िल्ड मलकि तयाि किण्यासाठी मोठ्या प्रमािात फुलाांचा वापि केला  ातो (वेल्थ ऑफ इांडडया, 

1962) [३]. पिेल, 2008 याांनी ताजया फुलाांचा वापि करून महुआ  ाम आणि  ेली तयाि केली. 

हेडोननक चाचिी वापरून ववकमसत उत्पादनाांची िांग, चव, चव, पोत आणि एकूि स्वीकायमतेसाठी 

चाचिी केली गेली. हेडोननक चाचिीच्या ननटकर्ांनुसाि सवम ववकमसत महुआ उत्पादने अत्यांत स्वीकायम 

असल्याचे आढळले. 

पौजटिक आणि औषधी उपयोग: महुआच्या झाडामध्ये भिपूि पौष्टिक मूल्ये आहेत. हे फळ तयाि 

किते  े त्याच्या बियाांसाठी मोलाचे आहे जयामध्ये उच्च प्रमािात चििी ममळते जयाला 

व्यावसानयकरित्या महुआ ििि क्रकां वा मोविा ििि म्हिून ओळखले  ाते, अनेक खाद्य आणि और्धी 

उपयोग आणि त ेआहे िायोडडझेल म्हिून देखील वापिले  ाते. त्याची चििी कोकोआ ििि आणि 

तुपाचा पयामय म्हिून वापिली  ाते. हे नैसगगमक हाडम फॅिच्या सवामत मोठ्या स्त्रोताांपैकी एक आहे. 

महुआ फू्रि ऑइलमधून ममळिािी फॅि स्वयांपाक, तळण्यासाठी आणि चॉकलेट्स िनवण्यासाठी 

वापिली  ाते. बियाण्याांच्या चििीमध्ये इमल्शन गुिधमम असतात म्हिून ते िहुतेक और्धी 

उद्योगाांमध्ये इमल्सीफानयांग ए ांि म्हिून वापिले  ाते. हे सामान्यतः देशाच्या अनेक भागाांमध्ये 

मसा  तेल म्हिून वापिले  ाते, कािि ते त्वचेला मॉइश्चिायझ किण्यासाठी खूप चाांगले आहे. खाद्य 

आणि और्धी वापिाव्यनतरिक्त, महुआला औद्योगगक उपयोग आहे कािि ते कपडे धुण्याचे सािि 

आणि वांगि तयाि किण्यासाठी वापिले  ाऊ शकते. मशवाय, बियाि ेकेकमध्ये कीिकनाशक आणि 

कीिकनाशक गुिधमम आहेत आणि ताांदळू, ऊस इत्यादी वपकाांमध्ये सेंटद्रय खत म्हिून वापिल्याचा 

अहवाल आहे. या वनस्पतीमध्ये उते्त क, वविघळिािे, उते्त क, गिम कििािे और्धी गुिधमम 

टदसतात. त्वचाववकाि, सांगधवात, डोकेदखुी, िेचक, मूळव्याध, आणि कधी कधी galactogogue तुिि 

आणि ििेच काही. महुआच्या फुलाांच्या िासायननक िचनेवि आधारित साटहत्याचा आढावा घेतल्यास 
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त्याचे उच्च पौष्टिक मूल्य टदसून येते. साखि आणि प्रगथने भिपूि प्रमािात आांिि 

असण्याव्यनतरिक्त, फुलाांमध्ये Ca, p, Fe, आणि K सािखी आवश्यक खनन  े देखील असतात. 

कॅष्ल्शयम हा हाडाांचा एक प्रमुख घिक आहे आणि दाताांच्या ववकासात मदत कितो, कॅष्ल्शयमच्या 

वापिासाठी फॉस्फिसचे महत्त्व आहे. Ca चा त्याच्याशी  वळचा सांिांध आहे. शिीिातील िहुतेक 

कॅष्ल्शयम कॅष्ल्शयम फॉस्फेि म्हिून  मा केले  ाते. 

१.८  महुआच्या फुलािंचे पौजटिक गुिधमध (स्रोत: कुरेल एि अल., २००९) 

घिक फुल  

ओलावा (%) १९.८  

प्रोिीन (%) ६.३७ 

ष्स्नग्धाांश (चििी 

)(%) 

०.५० 

िी अल साखि (%) ५४.०६ 

कॅष्ल्शयम (%) ८.०० 

फॉसफोिस (%) २.०० २.०० 

िाख (%) ४.३६ 

 

वकृ्ष तनत मोह तेलबबया:  

अनेक वकृ्षाांच्या प्र ातीांच्या बियाांमध्ये तेलाचे प्रमाि  ास्त असते आणि  ैव ऊ ाम ननमममतीसाठी 

त्याांचा वापि हा फाि पूवीपासून आवडीचा ववर्य आहे (िैना, १९८६). महुआ तेल देखील खाण्यायोग्य 

आहे आणि आटदवासी समुदाय वापितात. सवम िीिीओएस त्याांच्या उपयुक्ततेमध्ये िहुउद्देशीय 

आहेत, जयामुळे ते कृर्ी वनीकिि प्रिालीसाठी हवे ते िनवतात. तथावप, महुआ बियाि ेतेलाचे सवम 

उपयोग एकाच वेळी पूिम होतील की नाही याचे मूल्याांकन किताना सावधगगिी िाळगिे आवश्यक 

आहे: महुआच्या बियाांमध्ये सुमािे ४०% क्रफकि वपवळी अधम-घन चििी असते. बियाांचे तेल सामान्यतः 
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"मोह ििि" म्हिून ओळखले  ाते. बियाांच्या तेलाचे प्रमाि कनमलच्या व नाच्या ३३ ते ४३% पयतं 

असते. भाितातील आटदवासीांसाठी, महुआ तेल हे आतापयतं सवामत महत्वाचे वकृ्ष बियाांचे तेल आहे. 

योग्यरित्या साठवलेल्या बियाांचे ता े महुआ तेल वपवळ्या िांगाच ेअसते आणि त्याला अवप्रय चव 

नसते. तेलाचा वापि ओडडशा, छत्तीसगड आणि महािाटरातील िहुतेक  मातीांद्वािे स्वयांपाकासाठी 

तेल म्हिून केला  ातो. 
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प्रकरि -२ 

मोह उत्पादनचे पॅकेज िंग 
 

२.१  पररचय 

भाितीय  अन्न  उद्योग  आगथमकदृटट्या  एका  मोठ्या  िाांतीच्या  मसांहासनावि  आहे 

उदािीकिि  अांतगमत  िा ािपेठेत  तसेच  इतिही  ताजया  मालाची  मागिी् वाढत् आहे्

 ागनतकीकििामुळे् देश् .भाित् हा् फलोत्पादनाच्या् सवामत् मोठ्या् उत्पादकाांपैकी् एक्

आहे्वाि््व्सांख्या्दोन्ही्च्यािाितीत.पिांतु खिाि हाताळिी ,स्िोिे  आणि वाहतूक पद्धती 

इत्यादी मुळे एकूि उत्पादनाच्या  वळपास २०-२५ उत्पादन दिवर्ी वाया  ाते. पॅकेष् ांगचा  

मुख्य उद्देश स्िोिे  ,वाहतूक ववपिन दिम्यान ननमामि होिारया ववववध धोक्याांपासून 

उत्पादनाला सांिक्षि कििे आहे.अलीकडच्या काही टदवसाांत ,भाितातील उद्यो क अांतगमत 

ववपिन तसेच ताजया उत्पादनाांची ननयामत यामध्ये अगधक स्वािस्य दाखवत आहेत व्यापाि 

आकर्मक आहे पि नाही सुलभ उपिम;नाही ता े उत्पादन यशस्वीरित्या ननयामत किण्यासाठी 

उच्च द ामची सांस्था आणि व्यावसानयकता आवश्यक आहे  ,ववशेर्तः  युिोपच्या  अत्याधुननक  

िा ािपेठाांमध्ये  .देशी  िागायती कौशल्याांचा त ेचाांगला वापि.करू शकतात. ताजया  उत्पादनाांची  

एकबत्रत  आवश्यकता  आणि  त्याच्या  वाहतुकीच्या  वातावििामुळे  पॅकेष् ांगवि  ववलक्षि  गांभीि  

परिष्स्थती  लागू  होते  कायमित  परििामी  ,ताजया  फळाांसाठी  सामान्यत  : ास्त  पॅके ची 

आवश्यकता  असते  समान  व नाच्या  उत्पाटदत  मालासाठी  भाजया  .साठी  पॅके   डडझाइन  

किण्यासाठी  ववमशटि  उत्पादन  आणि  ववमशटि  लक्ष्य  िा ाि  ववतिि  प्रिालीचे  स्पटि  लचत्र  काढलेले्

असाव े ,कािि  वाहतुकीत  गुांतलेले  धोके  वेगवेगळ्या  पद्धतीांसाठी  मभन्न  आहेत(उदा्  हा ्

वाहतकूीसाठीची् पॅकेष् ांग  आवश्यकता  हवे  द्वािे होिारया् वाहतूकपेकक्षा पूिमपिे  वेगळे  आहे).्

उत्पादनाच्या  वैमशटट्याांवि  अवलांिून  मॉडेल  वापिले   ाऊ  शकतात  आणि  िा ाि  .ताजया  

उत्पादनाांमध्ये  अस्ति  ऊती  असतात  ,जयामध्ये  पाण्याचे  प्रमाि   ास्त  असते  आणि  त्यात  
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ववववधता  असते  मॉफोलॉ ी  ,िचना  आणि  शिीिववज्ञान  च्या  अिी  त्यामुळे  पॅके   डडझाइनवि  

आधारित  असावे  याांबत्रक  ना ूकपिा  ,अनतसांवेदनशीलता  क्रकां वा  फायद्याांच्या  दृटिीने  उत्पादनाची 

आवश्यकता  उच्च  क्रकां वा  कमी  सापेक्ष  आद्रमता  ,उच्च  क्रकां वा  कमी  तापमानात  मयामदा  क्रकां वा  फायदे 

आणि इटितम  वातावििीय  िचना 
 

इगथलीन  वायूला  उच्च  सांवेदनशीलता  असलेल्या  काही  वस्त ू ,त्यामुळे  याची  गि   आहे 

राष्न्झिमध्ये  गॅस   मा  कििे  िाळा  , े  प्रभावी  िाह्य  वायुवी न   ) उदा  .avocados  आणि  पॅके   

सांिक्षि  पासून  ओलावाचे प्रमाि कमी होते. ववमशटि  वस्तू  साठी ववशेर्  उपचार करावे लार्गतात. 

उदा  .द्राक्षाांवि  सल्फि  डायऑक्साइड  उपचाि  .पॅके   कमोडडिीच्या  सांिक्षिासाठी  मदत  किते 

नुकसानाववरूद्ध  ,पॅके   आणि  क्रफटिांग् च्या  योग्य  डडझाइनने  होण्याची  शक्यता  कमी  केली  

पाटह  े  खम 

 

२.२.  प्रिाली  सिंपकध  
 आधुननक्ता े्उत्पादन्प्रक्रिया्प्रिाली्दृटिीकोन्वापिता्ववतिि्सांस्थाांमध्ये्

पॅकेष् ांगसाठी्आवश्यक्असलेली्सवम् माटहती्समाववटि्असते्,जयाद्वािे्ते्पुनरुत्पाटदत्

होते् उत्पादन् आणि् पॅके ् ममळून् िा ािात् ववकले्  ािािे् उत्पादन् िनते् ते्

खालीलप्रमाि ेगििद्ध््असू्शकते  :  

 

सिंरक्षि आवश्यकता आणि उत्पादन च्या मयाधदा: 
1.  याांबत्रक ना ूकपिा च्या द उत्पादन; क्षमता किण्यासाठी टिकविे दीघमकाळापयतं 

सांक्षेप धक्के आणि कां पन सांिमिामध्ये 

2. अनतसांवेदनशीलता किण्यासाठी क्रकां वा फायदे येथे उच्च क्रकां वा कमी नातेवाईक आद्रमता 
3. सटहटिुता क्रकां वा फायदे येथे उच्च आणि कमी तापमान; दवूर्त धोके 

4. वायुमांडलीय िचना अनुकूल किण्यासाठी चाांगले  तन कििे द गुिवत्ता क्रकां वा त्याचे 

नुकसान सांभाव्य 

II. उत्पादनच्या ववपिन आवश्यकता: 
1. िमाांक च्या उत्पादने आणि सांख्या च्या उत्पादन (प्रकाि/शे्रिी) मध्ये द त्याच कां िेनि 
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2. व न च्या द कां िेनि (स्थूल आणि ननव्वळ). 

3. म्हि  ेच्या हाताळिी, स्िोिे  आणि वाहतूक वाताविि (साखळी पासून उत्पादन 

किण्यासाठी वापि). 

4. मोड्स आणि प्रकाि च्या घाऊक आणि क्रकिकोळ आउिलेि 

5. मोड्स च्या परिमािीकिि (द्वािे व न, मो िीनुसाि, द्वािे खांड, इ.). 

6. मोड्स च्या कोडड ांग आणि लेिमलांग (क्रकां मती, तािखा, आिोग्य धोका इशािे, वापि 

सूचना, इ.). 

 

III. पॅके च्या आवश्यकता आणि मयाधदा : 
1. प्रकाि्च्या्पॅकेष् ांग्साटहत्य,्प्रकाि्आणि्िाांधकाम्च्या्कां िेनि,्मानकीकिि्

आवश्यकता्आणि्प्रकाि्च्या्िांद्मोड्स्च्या्पॅके ्उत्पादन्(इन-टलाांि्ववरुद्ध्

सांपकम ्पुिवठादाि). 

2. मोड्स च्या रिकाम ेकां िेनि स्िोिे  (मध्ये ठोकले खाली फॉमम?) 

3. आहाि देिे कां िेनि मध्ये द पॅकेष् ांग ओळ 

 

IV. पॅकेज िंग  हाउसमधील प्रकक्रया आणि पॅकेज िंग लाईन : 

1. प्रकाि आणि िम च्या प्रक्रिया कित आहे आणि पॅकेष् ांग िटपे (यांत्रीकृत, अधम- याांबत्रक, 

मॅन्युअल), सांख्या च्या कामगाि आणि त्याांचे कौशल्ये येथे प्रत्येक स्िेशन, इ. 

2. एकत्र कििे पद्धती, मास्िि कां िेनि, िांडमलांग, पट्िा पॅलेिायणझांग, सांकुगचत गुांडाळिे 

क्रकां वा तािून लाांि किि ेच्या गुांडाळिे पॅलेि, ववमान कां पनी क्रकां वा सागिी कां िेनिीकिि 

इ. 

V. पयाधयी पॅकेज िंग प्रिाली चा उपलब्ध गुिवत्ता तनकष: 

1. एकूि पॅकेष् ांग खचम प्रनत युननि उत्पादन 

2. कां िेनमेंि आणि सांिक्षिात्मक गुि, वविीयोग्यता आणि वविीयोग्यता 
3. ववल्हेवाि लाविे क्रकां वा पुनवामपि शक्यता च्या द पॅके  

 

 

२.३  पॅकेज िंग  हाउस  ऑपरेशन: 

कापणीकेलेल्या  उत्पादनाच्या अनलोल ांर्ग सह पॅकेल ांर्ग  लाईन  सुरू  होते. मोठ्या पॅकेष् ांग हाऊससाठी २००-५०० 
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क्रकलो क्षमतेचे िल्क डडब्िे वापिले  ातात पिांतु भाितात पुन्हा वापिता येण्या ोगे टलाष्स्िकचे 

िेि वापिले  ातात. ता  े कापिी केलेले उत्पादन अांतरिम स्िोिे साठी स्िॅक केले  ाते. 

उत्पादनाच्या प्रकािावि अवलांिून अांतरिम स्िोिे  अनेक उद्देश पूिम करू शकते. नवीन नुकसान, 

कापिीच्या वेळी टिकून िाहिे, काही तासाांनांति दृश्य दोर् म्हिून टदसून येईल आणि शोधले  ाऊ 

शकते. कोल्ड स्िोिे  कॉरिडॉिसािख्या थांड टठकािी काही तासाांसाठी शेतातील-उिदाि उत्पादन 

साठवून ठेवल्यास, जयाद्वािे प्रक्रिया किण्यापूवी उत्पादनाचे तापमान अनेक अांशाांनी कमी केले 

 ाते, जयामुळे पॅकेष् ांग लाइनमधील नांतिचे खिाि होिे आणि नुकसान कमी होण्यास मदत होत.े 

 

ताजया उत्पादनातील सवामत महत्वाची प्रक्रिया म्हि  े श्वसन, सवम ष् वांत पेशीांचे 

 ैविासायननक ऑक्सीकिि. श्वसन दि तापमानाच्या प्रमािात आहे, प्रत्येक १०°C साठी अांदा े 

दटुपि होतो. उच्च श्वासोच््वासामुळे, उटिता अगधक वाढेल, जयामुळे उत्पादनाचे तापमान आणि 

श्वसन वाढते. यामुळे उत्पादनाचे शेल्फ-लाइफ कमी होते. द्वािे उत्पाटदत उटिता मो ली  ाऊ 

शकते. 

१  CC mg >2/ kg ता   = ६१.२ k.cal/ metric  िन .टदवस   = २२०  BTU /ton.day. 

 

प्रीकूमलांग हा शब्द अनेक पद्धतीांचा सांदभम देतो जयाद्वािे तापमान नवीन कापिी केलेले 

उत्पादन सुिवातीचा उच्च श्वसनाचा कालावधी कमी किते तसेच दीघमकालीन शीतगहृ 

सुववधाांविील भाि कमी किते. कायमक्षम प्रीकूमलांगचे यश शेतातील सवम फळाांमधूनउटिता  लद 

काढून िाकण्यावि अवलांिून असते ,शक्यतो ,२ त े३ तास.  प्रनत तास सुमािे १५०हवा िदलाांसह 

ननयममत शीतगहृ खोली सवोत्तम ननकाल  देते परििाम ,पि  ास्त ओलावा कमी होण्याच्या 

धोक्यासह . 

हायड्रोकूमलांगमध्ये पालेभाजयाांसाठी उपयुक्त असलेल्या थांडीच्या दखुापतीची काळ ी 

घेऊन थांड पाण्याच्या प्रवाहाने शेतातील उिदाि उत्पादन मभ वले  ाते . हायड्रोकूलिचे तीन प्रकाि 

आहेत. ववस मन, पूि आणि फवाििी. कोमशांबििीसाठी वापिण्यात येिािा एक पाला व त्याचे झाड 

साठी योग्य दसुिी precooling पद्धत व्हॅक्यूम कूमलांग आहे. ही प्रिाली हमटेिकली सीलिांद 
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व्हॅक्यूम चेंिसम वापिते जयाद्वािे पाण्याचे वाटपीकिि तापमान O°C (4.6 mm Hg)  वळ 

येईपयतं दाि कमी केला  ातो, केवळ पटृठभागाांवरूनच नव्हे ति सवम ऊतीांमधून एकसमान आद्रमता 

काढून िाकते. उत्पादनाांना साफसफाईची प्रक्रिया केली  ाते, जयाची सुरुवात िाकी 

मभ वण्यापासून होते,  ेथे धूळ आणि कीिकनाशकाांचे अवशेर् पाण्याच्या डडि टं्स आणि 

 ांतुनाशकाांच्या उिदाि क्रकां वा थांड द्राविाने मऊ आणि पातळ केले  ातात. फळ कापडाच्या 

तुकड्यान े क्रकां वा मऊ ब्शने पाण्याच्या फवारयाने चाांगले धुतले  ाते. त्यानांति उत्पादनावि  ि 

असेल ति िुिशीनाशक उपचाि केले  ातात. पुढील प्रक्रिया किण्यापूवी, उत्पादन ओव्हिहेड 

फॅन्समधून हवेच्या वाफेने वाळवले  ाते. पुढच्या िटटयात कल्स् नावाचे कमी आकािाचे उत्प्ादन 

काढून िाकले  ाते, रुपाांतिासाठी पाठवले  ाऊ शकते, याला वप्रझाईझि िटपा अस ेम्हितात. 

त्यानांति प्रतवािीची प्रक्रिया द ेदाि गिाांमध्ये उत्पादनाचे ववभा न किण्यासाठी केली  ाते,  स े

की वपकलेली फळे, जयाांची त्वरित वविी केली  ािे आवश्यक आहे, ग्रेड A, B, C, ननयामत ग्रेड क्रकां वा 

culls. प्रतवािीपूवी क्रकां वा नांति, उच्च द ामच्या ताजया उत्पादनाच्या प्रक्रियेमध्ये वॅष्क्सांग, 

ऑपिेशन समाववटि केले  ाऊ शकते, ववशेर्त:  ेव्हा दीघम शेल्फ-लाइफ इष्च्छत असेल. िरय्ाच 

उत्पादनाांच्या कवळ्या क्रकां वा त्वचेवि नैसगगमक मेिाचा थि असतो  ो मुक्त चयापचय वायूची 

देवािघेवाि किण्यास पिवानगी देऊन ओलावा कमी होण्यापासून सांिक्षि कितो. हे मेि मोठ्या 

प्रमािावि साफसफाईच्या ऑपिेशनद्वािे काढले  ाते. कृबत्रम मेि लागू करून, उत्पादनाची 

गुिवत्ता पुन्हा स्थावपत केली  ाते क्रकां वा आिखी चाांगली केली  ाते, जयामध्ये खिाि होण्यापासून 

िोखण्यासाठी क्रकां वा वविीच्या आवाहनासाठी िांगात चमक  ोडण्यासाठी िासायननक पदाथांचा 

समावेश होतो. साइणझांग हे अनतरिक्त सॉटिंग ऑपिेशन आहे जयाद्वािे सॉटिंग ववशेर्ता आकाि 

आहे. आता एकसमान आकािाचे आणि प्रतवािीचे उत्पादन पॅकेष् ांगसाठी तयाि आहे. उत्पादनाचा 

प्रकाि आणि द ाम, िा ािपेठेतील अांति, पॅकेष् ांग सामग्रीची क्रकां मत आणि उपलब्धता यावि 

अवलांिून, उत्पादन मोठ्या प्रमािात मशवपांग कां िेनिमध्ये पॅक केले  ाऊ शकते. 

पॅकेष् ांग ऑपिेशनमध्ये सामान्यत: कां िेनिची स्थापना, उत्पादनाची मात्रा ठिवण्यापूवी, 

भिि ेआणि कां िेनि िांद कििे समाववटि असते. परिमािीकिि मो िीनुसाि क्रकां वा व नानुसाि 

क्रकां वा दोघाांचे सांयो न असू शकते. अचूक आकािमान गिना आणि व न याांच्यातील आनुपानतक 
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दवुा प्रदान किते जयामध्ये मो िीनुसाि भिल्यानांति फक्त 'चेक-वेटिांग' आवश्यक आहे. कां िेनि 

भिि ेयादृष्च्छक क्रकां वा पॅिनम पॅक असू शकते. पॅिनम पॅक उत्पादनाचे सांिक्षि वाढवते, सांपकम  बि ांदूांची 

सांख्या  ास्तीत  ास्त 12 पयतं वाढवून सांपकम  दाि कमी करून, त्यावि  ोि टदला  ातो आणि 

आवा ाचा  ास्तीत  ास्त वापि होतो. काहीवेळा उत्पादन ग्राहकाांच्या पॅकमध्ये पॅकेष् ांग 

हाऊसमध्ये प्री-पॅक केले  ाते, िहुतेक वेगवेगळ्या प्रकािच्या टलाष्स्िकच्या वपशव्या क्रकां वा 

ओव्हििॅप केलेले रे. अांनतम पॅकेष् ांग ऑपिेशन म्हि  ेकां िेनि िांद कििे  े ग्लूइांग, स्िेपमलांग, 

स्रॅवपांगद्वािे केले  ाऊ शकते. कां िेनिच्या गि ेनुसाि आणि िा ािाच्या गि ेनुसाि 

युननिायझेशन आणि पॅलेिायझेशन केले  ाऊ शकते. 

 

 

 

२.४  पॅकेज िंग चे प्रकार: 

 पॅकेष् ांग  करू शकता  असिे  वगीकृत  मध्ये  सांख्या  च्या  मागम  द  सवामगधक  महत्वाचे  एक  आहे द्वािे 

िटप े ववतििाचे प्रिाली च्या साठी  े ते आहे  प्रामुख्यान ेहेत ू. 

• ग्राहक क्रकां वा युननि पॅकेष् ांग, 

• वाहतूक पॅकेष् ांग; 

• युननि भाि पॅकेष् ांग 

 

ग्राहक  पॅकेज िंग 

जया  पॅके मध्ये ग्राहक  उत्पादन  घेतात  त्याला ग्राहक पॅकेष् ांग  म्हितात  .द  ग्राहक  युननट्समध्ये  

उत्पादनाचे  मुदतपूवम  पॅकेष् ांग  अांनतम  फेिीच्या  सादिीकििापूवी  ग्राहक  ववतिि  साखळीमध्ये 

कोित्याही  िटटयावि  प्रीपॅकेष् ांग  केले   ाऊ  शकते  शेतापासून  क्रकिकोळ  वविेत्याच्या  

परिसिापयतं  ,सांिक्षिासाठी  उत्पादनाची  गि   यावि  अवलांिून ,  अपेक्षक्षत  वाहतूक  आणि  स्िोिे  

वेळ  ,आवश्यक  शेल्फ-लाइफ  ,पॅकेष् ांग  सामग्री  खचम  आणि  खचम  च्या  पॅकेष् ांग  आणि  वगीकिि 

येथे  वेगळे  गुि ,  वाहतूक  आणि  स्िोिे   खचम  आणि  नवीनतम  ज्ञान  च्या  द  िा ाि  

आवश्यकता.प्रकाि  च्या  ग्राहक  पॅके : 

वपशव्या: 
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कमी  सामग्री  आणि  पॅकेष् ांगमुळे  िॅग  सवामत  सामान्य  आणि  पसांतीचे  क्रकिकोळ  पॅक  आहेत  खचम 

क्रकां मत  ते  सामर्थयम  गुिोत्ति  २५-४०   मायिॉन  कमी  घनता  पॉलीगथलीन  क्रकां वा   १२.५   मायिॉन 

उच्च  घनतेच्या  पॉमलगथलीन  वपशव्या  सवामत  योग्य  आहेत  .हव्या  त्या  पुिवण्यासाठी  ननव्वळ 

वपशव्या  वापिल्या   ातात  मलांिूवगीय  फळे  ,काांदे  ििािे  याांसािख्या  उत्पादनाांसाठी  वायुवी न  आलण  

मोकळ्या  हवेचा  क्षण  द्या  इ .  द  लपशव्या  करू  शकता  असणे  केल े च्या  कार्गद  लिलित  पॉलललिलीन  लकां वा पॉलीप्रोलपलीन टलाष्स्िक 

फ्लीम      क्रकां वा कापूस   ाळी. 
 

 

 

नेि वपशव्या   तिटित वपशव्या 

 

 

टे्र: 

फोम्ड  पॉलीस्िीरिन  क्रकां वा  पीव्हीसी  क्रकां वा  पीपीचे  िनलेले  रे  पॅक  उष्णतेने  सांकुलचत  करण्यायोग्य  आहते  लकां वा  

स्ट्रेच  लफल््स  .एक  घट्ट  ओघ  फळाांना  लस्ट्िर  ठेवते  आलण  त्याांना  वेर्गळे  ठेवते  .मोल् े  लर्गदाच्या  रे  ,काडम  िोडम ,  थमोफॉम्डम 

टलाष्स्िक क्रकां वा  ववस्तारित पॉमलस्िीरिन आहेत  वापिले. 
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स्लीव्ह (बाही)  पॅक : 

िॅगची  कमी  क्रकां मत  आणि  सांिक्षिात्मक  गुि  आणि  रे  पॅकची  वविी  आकर्मि  एकत्र  किा .

गुांडाळतो  पॉमलगथलीन  क्रकां वा  पीव्हीसी  सािख्या  टलाष्स्िकच्या  क्रफल्मचे  ,सांकोचन-िॅप  ,स्रेच 

क्रफल्म  क्रकां वा  ष्क्लांगच्या  स्वरूपात  गचत्रपि  ननयममत  नेि  स्िॉक्रकां ग  क्रकां वा  ववस्तारित  टलाष्स्िक  

 ाळी देखील वापिली  ाऊ शकते .पािांपारिक फळे  आणि भा ीपाला क्रकिकोळ व्यापाि ग्राहकाांच्या  

उपष्स्थतीत आणि त्याांना  आवश्यक असलेले गुि आणि प्रमाि .सामान्यतः वापिलेले पॅके  एक 

साधे  ओघ  आहे  कागद  क्रकां वा  कागद  क्रकां वा  पॉमलगथलीन  वपशवी  .स्लीव्ह  पॅक  एक  ते  समाववटि 

किण्यासाठी  तयाि  केले   ाऊ  शकतात  दहा  फळे  .स्लीव्ह  पॅकमधील  मुख्य  फायदा  म्हि े  ते  

ष्स्थि  कितात  रे  पॅकच्या  क्रकमतीच्या  अपूिांकावि  उत्पादन  किा  आणि  उत्पादन  सवम  िा ूांनी  

पाटहले  ाऊ शकते नुकसान न किता  किण्यासाठी  द  फळ. 

 

 

 

 

 

वाहतूक  पॅकेज िंग : 

द  वाहतूक  पॅकेष् ांग  च्या साठी  ता े  उत्पादन  मे  असिे  ववभाष् त  मध्ये  दोन आकाि  गि: 

i) द प्रिळ आकाि गि, योग्य च्या साठी वाहून नेिे मािूस, आहे मध्ये द शे्रिी च्या १५ किण्यासाठी 
२५ क्रकलो 
ii) द इति गि, अलीकडे होत आहे वाढत्या लोकवप्रय आहे मध्ये 200-500 क्रकलो शे्रिी योग्य च्या 

साठी फोकम मलफ्ि हाताळिी सांदभम देते म्हिून पॅलेि कां िेनि 
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लाकडी  बॉक्स: 

नैसगगमक  लाकूड  आणि  औद्योगगकरित्या  उत्पाटदत  लाकूड-आधारित  शीि  सामग्रीचा  समावेश 

आहे  .लाकूड  वापिलेले  स्वस्त  आणि  सह   काम  किि े आवश्यक  आहे  .च्या  उत्पादनासाठी 

वापिले   ािािे  सवम  लाकूड  पॅकेष् ांग  पाटह े  असिे  चाांगले  वाळलेल्या  मध्ये  ऑडमि  किण्यासाठी 

प्रनतिांध  भेगा  आणि  साचा  वाढ  नांति  उत्पाटदत  लाकडावि  आधारित  शीि  सामग्रीमध्ये  टलाय  

लाकूड  ,हाडम  िोडम  आणि  पाटिमकल  िोडम  याांचा  समावेश  होतो .  टलायवुड  सहसा  िचम  झाडापासून  तयाि  

केलेले  आहे  .कदागचत  काहीसे  कमी  असले  तिी  त े  कठोि  आणि  म िूत  आहे  प्रनतिोधक 

किण्यासाठी  गचनाि  पेक्षा   splintering , पि  ननतळ  आणि  थेि  साठी  योग्य  म्हिून  सपाि  किा 

मुद्रि  हाडम  िोडम  गडद  िांगाचा  असतो  पिांतु  स ाविीच्या  सहाय्याने  त्याचे  स्वरूप  सुधािले   ाऊ  

शकते  छपाई ,  पि  दीघमकाळानांति  ववकृत  होते  उच्च  सापेक्ष  आद्रमता  मध्ये  साठवि .  पाटिमकल  िोडम  

आहे   ाड आणि कडक  पिांतु तुलनेने  टठसूळ 

 

 

नालीदार  फायबरबोडध  बॉक्स: 

नालीदाि  फायिििोडम  िॉक्स  आहेत  द  सवामगधक  सामान्यतः  वापिले  मशवपांग  कां िेनि  कुठे  कािमन ,

काच  ,डिे  आणि  पाउच  हे  युननि  कां िेनि  आहेत  .CFB ची  लोकवप्रयता  ए  कां िेनि  मध्ये  अन्न  

उद्योग  म्हिून  चाांगले  म्हिून  मध्ये  इति  औद्योगगक  पॅकेष् ांग  आहे  च्या  साठी  द  खालील  

कािि े

1. कमी खचम किण्यासाठी शक्ती आणि व न प्रमाि 

2. गुळगुळीत, नाही अपघर्मक पटृठभाग 

3. चाांगले उशी वैमशटट्ये 

4. उत्कृटि मुद्रिक्षमता 
5. सोप ेकिण्यासाठी सेि किा आणि कोसळण्यायोग्य च्या साठी साठवि, आणि 

6. पुन्हा वापिण्यायोग्य आणि पुनवामपि किण्यायोग्य िा ाि 
 

नालीदार  फायबरबोडध  बॉक्स 

 

टलॅष्स्िक  कोरुगेिेड  िॉक्ससाठी  सवामत  सामान्यतः  वापिली   ािािी  सामग्री  म्हि े 
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पॉलीप्रोपीलीन  आणि  होप  .त्याची   CFB  विील  फायदा  म्हि  े कमी  व न  त े सामर्थयम  गुिोत्ति  

आणि  त्याची  पुन  :उपयोगगता  .मुद्रिक्षमता  देखील  आहे   CFB  िॉक्सच्या  तुलनेत  उत्कृटि  .पि 

CFB  ला  टलॅष्स्िकच्या  फायिििोडम  िॉक्सेसवि  धाि  आहे   ेव्हा  उशीचे  गुिधमम  ववचािात  घेतले  

 ातात .तोिे अनतनील आहेत रहास आणि  तापमान  प्रनतिोधक 

 

प्लाजस्िक  के्रि 

इां ेक्शन  मोष्ल्डांगद्वािे  टलाष्स्िकचे  िेि  सामान्यत  :होप  क्रकां वा  पॉलीप्रॉवपलीनचे  िनलेले  

असतात .  लाकडी  आणि  वायि  िेि  िदलिे  .या  िेिमध्ये  चाांगले  प्रनतिोधक  गुिधमम  असिे 

आवश्यक आहे अनतनील  रहास  आणि धक्का नुकसान 

 

बोरे: 
हे  लवगचक  मशवपांग  कां िेनि  आहेत   े  सामान्यतः  अन्न  उद्योगाांमध्ये  आिण्यासाठी  वापिले  

 ातात  कच्चा  माल  उदा  .शेतातील  फळे  आणि  भाजया  .पेक्षा   ास्त  सामग्रीचे  व न  असल्यास   10 

क्रकलो  मग  त्याला  िोिी  नाहीति  वपशव्या  म्हितात  .सॅकसाठी  सामान्यतः  वापिले   ािािे 

साटहत्य  आहेत  कापूस  ,जयूि  ,फ्लान  ,टलाष्स्िक   ) HOPE  ,Polypropylene  .(ही  पोती  म्हिून  

वापिि े फायदेशीि  आहे  खचम  कमी  ,  उच्च  शक्ती ,  पुन्हा  वापिण्यायोग्यता  आणि  आवश्यक  आहे  

लहान   ागा  च्या  साठी  द  रिकाम े गैिसोय  च्या  टलाष्स्िक  वविलेले  िोिी  आहे खिाि  स्िॅकेबिमलिी  

देय  कमी किण्यासाठी घर्मि गुिाांक. 

 

पॅलेिायझेशन : 

पॅलेट्स  मानक  पॅके   आकाि  आणि  समुद्र  लक्षात  घेऊन  प्रमाणित  केले  गेले  आहेत  कां िेनि  

पॅलेिचा आकाि एक धोििात्मक महत्त्व घेतो्कािि्ते्अनुरूप्असतात्थेि्ववववध्प्रकािचे्

कां िेनि् , हा ् मालवाहू् कां पािममेंि् ,रक् ,कािे् याांच्या् आकािात् रक् ,इ् .सामान्यतः्

वापिल्या् ािािय्ा् पॅलेिचे्आकाि्१२०x८०्सेमी ्) युिो् पॅलेि् (आणि्१२०x१००्सें.मी.(्

मश्पॅलेि)्युिोप्च्यािाहेि्श्पॅलेट्स्सामान्यतः्सवामगधक्वापिले् ातात.् 
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हाताळिी खचम  कमी किण्यासाठी पॅलेिाइजड भाि वापिले  ातात मॅन्युअल हाताळिीपद्धती ऐव ी  

याांबत्रक हाताळिीचा वापि केला  ातो  .  

• िमवािीत घि. 

• लेिमलांग आवश्यकता पुन्हा काढा. 

• स्िोिे  स्पेसचा उत्तम वापि. 

• याांबत्रक ताि आणि नुकसान कमी. 

• एकूि ववतिि वेळेत घि. 

• उत्पादनाच्या गुिवते्तची चाांगली देखभाल. 

पॅलेि्लोडच्या्असेंब्लीमध्ये्दोन्तत्त्वे्वापिली् ातात. 

1.्मॉड्यूलि्तत्त्व, जयामध्ये्सवम् पॅके ्एकाच्टदशेने्ननदेमशत्केले् ातात. 

2.्द्वव-मागम् तत्त्व, जयामध्ये्प्रत्येक्टियिमधील्पॅके ेस्एक्पॅिनम् तयाि्कितात् से्की्

काही्पॅके ेस्पॅलेिवि्लाांिीच्या्टदशेने्आणि्इति्िॉस्वाि्असतात. 
 

उपयोग  :  

टलाष्स्िक  क्रकां वा  लाकूड  क्रकां वा  मोल्डेड  पेपि  िोडमसह  िनवलेल्या  कॉनमि  पोस्ट्सचा  वापि  सामान्यतः  

म्हिून  केला   ातो  स्तांभ  च्या  साठी  एकीकिि  द  िॉक्स  आहेत  आयोष् त  एकत्र  द्वािे  म्हि  े 

च्या  पट्िा  सुमािे  द  म्हिून िॉक्स  दाखवले मध्ये  खाली 
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सुधाररत  वातावरि  पॅकेज िंग(MAP) 

िदललेले  वाताविि  म्हि े  तात्काळ  वाय ू वातावििातील  प्रािांमभक  िदल  उत्पादनाच्या   वळपास ,

पिवानगी  देिे  द  पॅके   केलेले  उत्पादन  च्या  पिस्पिसांवाद  नैसगगमकरित्या  िदलते  त्याांचे  

तात्काळ  वायू  वाताविि 

 

ननयांबत्रत  वाताविि  ही  एक  प्रक्रिया  आहे  जयाद्वािे  वायू  वातावििात  सुधाििा  केली   ाते  इष्च्छत 

स्ति  आणि  या  स्तिावि  ननयांबत्रत  ,कठोि  मयामदाांसह  ,सांपूिम  स्िोिे मध्ये  आणि  सामान्यतः  आहे  

मोठ्या प्रमािात लागू स्िोिे .सामान्य हवेची िचना  20 %  O 2 ,  79 % N2 ,  ०.०३ % CO 2. 

 

स्मािध  पॅकेज िंग 

पॅके मध्ये्ननयांबत्रत्वाताविि्ववतिीत्किण्यासाठी्पॅके ्स्रक्चि्ननयांबत्रत्किण्यात्सक्षम्

असिे्ही्एक्मोठी्उपलब्धी्आहे् ी्खिोखिच्"स्मािम्पॅकेष् ांग"्नावास्पात्र्आहे.्"स्मािम"्

पॅकेष् ांग्हा्शब्द्सुमािे्पांधिा्वर्ांपूवी्पॅके ्स्रक्चसमचे्विमन्किण्यासाठी्तयाि्किण्यात्

आला् होता् जयाने् अांतगमत् क्रकां वा् आसपासच्या् वातावििात् कगथत् िदल्  ािवले्आणि्

प्रनतसादात् त्याांचे् काही् सांिांगधत् गुिधमम् िदलले.् त्याच् ििोिि, शैक्षणिक् आणि् खरय्ा्



MAHUA PROCESSING 
 

29  

 

सांशोधकाांनी, ही स्ांज्ञा्खूपच्अल्पवयीन्असल्यािद्दल ग्चांनतत, त्याच घ्िकाांचे व्िमन्किण्यासाठी्

"पिस्पिसांवादी"्पॅकेष् ांग्या्शब्दाचा्शोध्लावला्आणि्नांति्ते "्सक्रिय"्पॅकेष् ांग्असे्लहान्

केले, आ ्कायमित्असलेले्नामकिि.्आ ्खूप्सक्रिय्पॅकेष् ांगची्समस्या्ही्आहे्की्ती्

फाि् हुशाि् नाही, म्हि ेच् ते् पयामवििाप्रमािे् िदलत् नाही् ति् "सामान्य"् "अडथळा"्

पॅकेष् ांगपेक्षा्कमी्ननष्टिय्पद्धतीने्कायम् किते. 

इांिेमलपॅक™ पॉमलमरिक पॅके  मिेरियल, लाँडेक कॉपोिेशन, मेनलो पाकम , कॅमलफोननमया द्वािे 

उत्पाटदत, साइड-चेन-क्रिस्िलायझेिल (SCC) पॉमलमि आहेत जयात तापमान वाढले की प्रभावीपिे 

आणि उलि ववतळण्याची क्षमता आहे आणि अशा प्रकािे त्याांच्याद्वािे वाढीव गॅस राांसममशन वाढवते. 

SCC पॉमलमि हे मुख्य साखळीपासून स्वतांत्रपिे साइड-चेन असलेले ऍिेमलक असतात. िा ूच्या 

साखळीची लाांिी िदलून, ववतळण्याचा बि ांद ूिदलला  ाऊ शकतो. योग्य कॉपॉमलमि िनवून, ० त े६८० 

सेष्ल्सअस पयतं कोिताही ववतळिािा बि ांद ूतयाि किि ेशक्य आहे, कमीतकमी प्रक्रिया केलेल्या 

अन्नपदाथांच्या अत्यांत ववतिि तापमान शे्रिीमध्ये. SCC पॉमलमि त्याांच्या तीक्ष्ि ववतळण्याच्या 

सांिमिामुळे आणि ववमशटि तापमान शे्रिीमध्ये ववतळण्याचे बि ांद ूतयाि कििे शक्य असलेल्या 

सह तेमुळे अद्ववतीय आहेत. ष्स्वच तापमानात वाढ केल्यावि, SCC पॉमलमि् ववतळलेले् द्रव्

िनतात् जयामध्ये् नैसगगमकरित्या् वायू् पािगम्यता्  ास्त् असते.् उदाहििाथम, कािमन्

डायऑक्साइड् ते् ऑष्क्स न् पािगम्यता् गुिोत्तिाांमध्ये् िदलण्यासाठी् इति् पॉमलमिच्या्

समावेशाद्वािे् पािगम्य् गुिधमम् सुधारित् केले्  ाऊ् शकतात.् परििामी् सामग्री् पॅकेष् ांग्

तांत्रज्ञाांना्सवामत्कमी्ऑष्क्स न्एकाग्रता्प्राटत्किण्यास्पिवानगी्देऊ्शकते .्अॅनािोबिक्

पॅकेष् ांगच्या्आत््न् ाता 

पॅके ्अशा्प्रकािे, इटितम्गॅस्एकाग्रता्ववतििाच्या्सुरुवातीपासूनच्भािदस्त्तापमानासाठी्

क्रकमान्गचांतेत्वापिता्येऊ्शकते.्उलि्किता्येण्या ोग्या्तापमान्सांवेदनशीलतेव्यनतरिक्त, 

सामग्री्कािमन्डायऑक्साइड्ते्ऑष्क्स न्पािगम्यता्गुिोत्तिाशी्तड ोड्न्किता्मुख्य्

प्रवाहातील्पॉलीगथलीन्गचत्रपिाांपेक्षा्१००्पि् ास्त्ऑष्क्स न्पािगम्यता्सक्षम्आहे.्हे्
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सष्च्छद्र् सब्सरेिला् प्रोप्रायििी् SCC पॉमलमिने् कोटिांग् करून् आणि् योग्यरित्या् सीलिांद्

पॅके वि् नछद्रावि् पॅके ् लेिल् म्हिून् णझल्ली् लागू् करून् पूिम् केले्  ाते.् उच्च् कािमन्

डायऑक्साइड्ते्ऑष्क्स न्गुिोत्ति्ननवडक्णझल्ली्कािमन्डायऑक्साइड-सांवेदनशील्सामग्री्

असलेल्या् उत्पादनाांसाठी् सवोत्तम् आहेत् जयामुळे् कािमन् डाय् ऑक्साईड् ऑष्क्स नच्या्

प्रवेशापेक्षा्वेगाने्िाहेि्पडू्शकतो.्याउलि, जया्उत्पादनाांमध्ये्कािमन्डायऑक्साइडची्उच्च्

मूल्ये्सूक्ष्म ीव्िोखू्शकतात्अशा्उत्पादनाांना्कमी्गुिोत्ति्असलेले्पडदा्अगधक्लागू्

होतात.्अशा प््रकािे, सामग्री पॅ्के ्सामग्रीच्या्अचूक्आवश्यकताांनुसाि्तयाि्केली् ाऊ्शकते.्

पॅके ् मिेरियल् स्रक्चसम् उच्च-श्वासोच््वास-दि् ता े् आणि् ता े् कापलेले् उत्पादन्

समाधानकािकपिे्समाववटि्किण्यास्सक्षम्आहेत.्त्याांची्तुलनेने् ास्त्क्रकां मत्असूनही, 

लाँडेक्सामग्रीचे्1990्च्या्दशकात्व्यावसानयकीकिि्किण्यात्आले्आणि्अनेक्ताजया्

उत्पादनाांसाठी्वापिण्यात्आले,  ेथे्ते्पसांतीचे्पॅके ्माध्यम्आहेत. 

ऑजक्स न स्काव्हेजन् िंग  

ऑलसस न हा खाद्यपदािाांमध्ये लबघ वण्याचा इतका प्रभावी घटक आह ेकी रासायलनक लबघा  कमी करण्यासाठी पॅके  ह ेस्ट्पेसेसमधून ऑलसस न 

काढून टाकण्यासाठी पयाायी माध्यमाांची लवस्ट्ततृ श्रेणी प्रदान करण्यासाठी एक महत्त्वपूणा उद्योर्ग स्ट्िालपत केला र्गेला आह.े अशा लबघ ण्याच्या 

प्रलियमेध्ये लललप  ऑलसस ेशनमळेु माांसाचा रांर्ग लबघ णे लकां वा रॅनलसल टी लवकलसत होण ेसमालवष्ट आह.े 

 

ऑलसस न काढून टाकण्याच्या पद्धतीची लनव  आलिाक घटकाांवर आलण लवलशष्ट अन्नाच्या र्गुणधमाांवर अवलांबून असते. सराव मध्ये स्ट्कॅव्हें रच्या 

वापरासह लहान इनटा-र्गॅस फ्लशचा वापर ह ेएक आकर्ाक सांयो न असण्याची शसयता आह.े 

 

ऑलसस न स्ट्कॅव्हेंल ांर्ग सॅशेच ेकायाप्रदशान अन्नाच्या समतोल सापेक्ष आिातेवर आलण उपलब्ध सॅशेट्सच्या श्रेणीवर अवलांबून असते. पॅके ेसच्या 

आतील लभांतीसाठी अॅ हलेसव्ह स्ट्कॅव्हेंल ांर्ग लेबल्स लवकलसत करून सॅशेट्समध्ये लोह-आधाररत स्ट्केव्हेंल ांर्ग रचनाांचा समावेश सुधारला र्गेला आह.े 

लवशेर्त: MAP लसस्ट्टीममध्ये वापरल्या  ाणार्या पातळ लफल््ससाठी तांत्रज्ञानाला  ास्ट्तीत  ास्ट्त स्ट्कॅव्हेंल ांर्ग क्षमता प्रदान करायची असल्यास 

अकाली प्रलतलिया टाळण्यासाठी अलतररक्त वैलशष््टयाची आवश्यकता असते. सांिमण-धात-ूउत्प्रेररत (वैकलल्पकपण ेप्रकाश-सलिय) प्रलिया W.R. 

Grace, Inc द्वारे पेटांट 

अँलटऑलसस ांट्सच्या वापराद्वारे पूणा क्षमतेच्या लनलमातीचा समावेश असलेल्या पूवा-लनयोल त सलियतेद्वारे याक े पोहोचते. अमोको केलमकल्सने 

त्याांच्या Amosorb®, वॉटर-अॅलसटव्हटेे , लवलवध प्रकारच्या प्लालस्ट्टकमध्ये लमश्रण करण्यासाठी मास्ट्टरबॅचसाठी काही कामलर्गरी  ेटा नोंदवला 

आह.े नाही 
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रचनात्मक तपशील अद्याप प्रदान केला आह ेपरांतु मास्ट्टरबॅच आलण त्यात समालवष्ट केलेले प्लालस्ट्टक 40% पेक्षा कमी सापेक्ष आिातेवर लस्ट्िर 

आहते. 

 

 

Co2-स्ट्वच्िता करणारे आलण उत्स ाक 

Co2 काही खाद्यपदािाांमध्ये लबघ ल्यामळेु आलण श्वासोच्िवासाच्या प्रलतलियाांमळेु तयार होतो. अन्न खराब होणे आलण/लकां वा पॅके चा नाश 

टाळण्यासाठी उत्पालदत Co2 पॅके मधनू काढून टाकणे आवश्यक आह.े त्यामळेु Co2-शोर्क उपयुक्त ठरू शकतात.C०2 -and Co2 -

scavenging sachet FreshLock® लकां वा Ageless® E कॉफीमध्ये ऑलसस ेलटव्ह फेव्हर बदलाांना लवलांब करण्यासाठी आलण 

बांद केलेले C०२ शोर्ण्यासाठी वापरले  ाते  े काढल ेनाही तर पॅके  फुटू शकते. FreshLock® चे सलिय सांयुर्ग Ca(OH)2 CaCoa 

तयार करण्यासाठी Co2 शी पुरेशा उच्च आिातेवर प्रलतलिया दतेे. मल्टीफॉमा  ेलसकें ट्सने एक Co2 -शोर्क सॅशेच ेपेटांट घतेले ज्यामध्ये CaO 

असलेले लिियुक्त ललफाफा आलण लसललका  ेल सारख ेहायडे्रलटांर्ग ए ांट ज्यावर पाणी शोर्ल े ाते. 

 

काही प्रकरणाांमध्ये, तिालप, उच्च Co2 -स्ट्तर (१०-८०%) माांस आलण पोल्री सारख्या खाद्यपदािाांसाठी इष्ट आह ेकारण ह ेउच्च पातळी 

पषृ्ठभार्गावरील सूक्ष्म ीवाांच्या वाढीस प्रलतबांध करतात आलण त्यामळेु शेल्फ-लाइफ वाढवतात. ता े माांस, पोल्री, मासे आलण ची  उच्च Co2 

- वातावरणात पॅकेल ांर्गचा फायदा होऊ शकतो. 02-शोर्क वापरून पॅके मधनू 02 काढून टाकल्यास आांलशक व्हसॅयूम तयार होतो ज्यामळेु 

लवलचक पॅकेल ांर्ग कोसळू शकते. तसेच,  ेव्हा एखादे पॅके  Co2सह वायूांच्या लमश्रणाने फ्लश केले  ाते, तेव्हा Co2 अांशतः उत्पादनामध्ये 

लवरघळते आलण आांलशक व्हसॅयूम तयार करते. अशा पररलस्ट्ितीत, 02 वापरणार्या इन्सटे  सॅचेट्समधनू Co2 एकाचवळेी सो ण ेइष्ट आह.े अशा 

प्रणाली फेरस काबोनेट लकां वा एस्ट्कॉलबाक ऍलस  आलण सोल यम बायकाबोनेटच्या लमश्रणावर आधाररत असतात. 02 -शोर्क/Co2 - नरेटर 

प्रामखु्याने उत्पादनाांमध्ये वापरले  ातात  ेि ेपॅके  व्हॉल्यूम आलण पॅके चे स्ट्वरूप र्गांभीर आह.े 

प्रतत ैववक  पॅकेज िंग 

टलॅष्स्िकच्या् पटृठभागाांना् केवळ् नन तंुक् कसे् केले्  ाऊ् शकते् हे् ठिवण्यासाठी् भिीव्

अलीकडील् सांशोधन् ननदेमशत् केले् गेले् आहे् पिांतु् पॅके ् केलेले् अन्न् क्रकां वा् पेय् यावि्

प्रनत ैववक् प्रभाव् पाडण्यास् सक्षम् देखील्आहे.् या् प्रकािचा् प्रभाव् लॅममनेिच्या् िाहेिील्

थिाांमध्ये्सुधारित्वप्रांटिांग्प्रेस्वापरून्आधीच्प्राटत्झाला्आहे. 

सायक्लोडेष्क्स्रन्वाहकाविील्नतखि्मूळ्असलेले्एक्िोपिे्अकम ्माशाांसाठी्डड्रप्शीिमध्ये्

क्रकां वा्  पानमध्ये् लांचसाठी् क्रफल्म् िॅपमध्ये् वापिले्  ाते.् अाँिीमाइिोबियल् पॅकेष् ांगच्या्

दृटिीकोनाांचे्दोन्प्रकािाांपैकी्एक्म्हिून्वगीकिि्केले् ाऊ्शकते.्पटहल्यामध्ये्ए ांिला्

पॅके च्या्पटृठभागावि्िांधनकािक्कििे्समाववटि्आहे्आणि्यासाठी्टलाष्स्िकला्िाांधलेले्
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असले्तिीही्सूक्ष्म ीव्सेल म्भांतीविील क््रियाकलाप ट्िकवून्ठेवण्यासाठी्पुिेशी्मोठी्आष्ण्वक्

िचना्आवश्यक्आहे.्असे्ए ांि्एां ाइम्क्रकां वा्इति्प्रनत ैववक्प्रगथने्मयामटदत्असण्याची्

शक्यता् असते.् दसु-या् पध्दतीमध्ये् अन्न् क्रकां वा् पेय् पदाथांमध्ये् ए ांि् सोडिे् क्रकां वा्

सूक्ष्म ीवाांच्या् वाढीसाठी्आवश्यक्असलेले्अन्न्घिक्स्थाननक्पातळीवि्काढून्िाकिे्

याांचा्समावेश्होतो. 

 

    प्रीपॅके ीिंग 

जया्पॅके मध्ये्ग्राहक्उत्पादन्घेतात्त्याला्ग्राहक्पॅकेष् ांग्म्हितात.्अांनतम्ग्राहकाांसमोि्

सादिीकििापूवी्ग्राहक्युननिमध्ये्उत्पादनाचे्प्रीपॅकेष् ांग्हा्शब्द.्सांिक्षिासाठी्उत्पादनाची्

गि , अपेक्षक्षत्वाहतूक्आणि्साठविूक्वेळ, आवश्यक्शेल्फ-लाइफ, पॅकेष् ांग्साटहत्याचा्खचम्

आणि् पॅकेष् ांग्आणि् वगीकििाच्या् खचामवि् अवलांिून, फील्डपासून् क्रकिकोळ् वविेत्याच्या्

परिसिापयतंच्या्सांपूिम् ववतिि्साखळीमध्ये्कोित्याही्िटटयावि्प्रीपॅकेष् ांग्केले् ाऊ्शकत.े्

पॉइांट्स, वाहतूक्आणि्स्िोिे ्खचम् आणि्िा ािाच्या्आवश्यकताांचे्नवीनतम्ज्ञान.्CFTRI 

येथे्केलेल्या्प्रयोगाांनी्ववववध्फळे, भाजया्आणि्कापलेल्या्फुलाांचे्ववस्तारित्शेल्फ-लाइफ्

िेिलमध्ये्दाखवले्आहे: 

 

  लेबमलिंग : 

हाताळिी माटहती 
टह िा ू वि ठेवा चे 

वस्त ूना ूक 

असल्याचे गचन्ह . 

तापमान गचन्ह क्रकमान. १२°C., कमाल १४°C " 

“उत्पादकाची  उत्पादनावि माटहती " 

. मूळ  :  देश 



MAHUA PROCESSING 
 

33  

 

पयामयी   : ष् ल्हा  क्रकां वा प्रादेमशक  क्रकां वा स्थाननक  ागा  नाव 

उत्पादन  :  आांिा 

ववववधता  :  प्रकािाचे नाव  

नेि व न   :क्रकलो्मध्ये 

सांख्या   : पॅके  मधील फळाांची सांख्या  
आकाि  :  पयामयी 

पॅक  :  पॅकेष् ांगची तािीख. 

उत्पादन किा माटहती "इतर लहान बा ू" 

तनव्वळ व न   : णिलो्मध्ये(कमाल%% .   + % मध्ये ववचलन  

पॅकर ककिं वा  :  नाव आणि पत्ता 

पाठविायाधचा  
उत्पादक  :  नाव आणि पत्ता 

 

२.५  ववपिन 

• मोह हे मूलत: वन पीक असल्याने, सांघटित ववपिन प्रक्रियेचा अभाव आहे. वनक्षेत्रात फुले व बियाि े

सांकलनाचे प्रमाि आ ूिा ूच्या क्षेत्रापेक्षा खूपच कमी आहे. गावे तथावप, स्थाननक मध्यस्थ मोहचे 

ननघृमि दाि े ग्रामस्थाांकडून ववकत घेतात आणि घाऊक िा ािात पुिवतात. ते शेविी घाऊक 

िा ािातून िाहेि काढिारयाांपयतं पोहोचले. 

• सुमािे ७५ % शेतकिी आपला शेतमाल शेताच्या पातळीवि गावातील व्यापािी, क्रकिकोळ वविेते, 

मोठे उत्पादक क्रकां वा कापिीपूवम कां त्रािदािाांना ववकतात. वाहतूक सुववधा उपलब्ध नसिे, महागडी 

वाहतूक आणि िा ािपेठेतील गैिप्रकाि यामुळे त्याांना त्याांचे उत्पादन दिूच्या िा ािपेठेत नेि े

पिवडत नाही. उत्पादनाच्या ववपिनासाठी मागिी, पुिवठा, क्रकां मत, िा ािाचा दृटिीकोन, 
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ग्राहकाांच्या आवडीननवडीचे ज्ञान, माकेटिांग चॅनेल याववर्यी माटहती महत्त्वाची आहे. 

 

२.६  तनटकषध 

 

• सांशोधकाांना आटदवासी समा ातील लोकाांसोित याव ेलागते, त्यामुळे त्याांच्याकडे अगधक आणि 

मौल्यवान ज्ञान असू शकत.े पुढील वपढीमध्ये वनस्पती आणि मोहचे महत्त्व वाढिाि आहे कािि 

त्याांची परििामकािकता, सह  उपलब्धता, कमी खचामत आणि तुलनेन ेववर्ाक्तता वविटहत आहे. 

• ववववध उद्देशाांसाठी मधुका इांडडका ची ववस्ततृ सांभावना आणि सांभाव्यता पाहता वनस्पती हे अनेक 

सुस्थावपत और्धाांचे महत्त्वाचे आगथमक स्त्रोत आहेत ; ववशेर्त: अनुत्पादक आणि पडीक  ममनीवि 

मोठ्या प्रमािावि या वनस्पतीची लागवड किि ेफायदेशीि आहे . यामुळे गिीि आणि भूममहीन 

कुिुांिाांना आगथमक मदत होईल. साधाििपि ेमधुका इांडडका ही वनस्पती फक्त मद्यननमममतीसाठी 

ओळखली  ाते, पिांतु अनमभज्ञ लोकाांची ववचािसििी िदलण्यासाठी पुढे यायला हवे. 

• सांशोधकाांना आटदवासी समा ातील लोकाांसोित याव ेलागते, त्यामुळे त्याांच्याकडे अगधक आणि 

मौल्यवान ज्ञान असू शकत.े पुढील वपढीमध्ये वनस्पती आणि मोहचे महत्त्व वाढिाि आहे कािि 

त्याांची परििामकािकता, सह  उपलब्धता, कमी खचामत आणि तुलनेन ेववर्ाक्तता वविटहत आहे. 

• ववववध उद्देशाांसाठी मधुका इांडडका ची ववस्ततृ सांभावना आणि सांभाव्यता पाहता वनस्पती हे अनेक 

सुस्थावपत और्धाांचे महत्त्वाचे आगथमक स्त्रोत आहेत ; ववशेर्त: अनुत्पादक आणि पडीक  ममनीवि 

मोठ्या प्रमािावि या वनस्पतीची लागवड किि ेफायदेशीि आहे. यामुळे गिीि आणि भूममहीन 

कुिुांिाांना आगथमक मदत होईल. साधाििपि ेमधुका इांडडका ही वनस्पती फक्त मद्यननमममतीसाठी 

ओळखली  ाते, पिांतु अनमभज्ञ लोकाांची ववचािसििी िदलण्यासाठी पुढे यायला हवे. 
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प्रकरि -३  

३.१  मोह प्रकक्रयेसाठी अन्न सुरक्षा आणि तनयामक आवश्यकता 

• भाितात कायम किण्य्ासाठी कोितेही खाद्य व्य्वसाय कायम किण्य्ासाठी ववमशटि् उत्प्ादन 

ववमशटि् मानके, सुिक्षक्षतता आणि स्वच्छता मापदांडाांचे पालन केले पाटह े. 

• २००६ मध्ये अष्स्तत्वात आलेले अन्न सुिक्षा ननयम भाितीय अन्न सुिक्षा आणि मानक 

प्रागधकििाने घातले आहेत . 

• (BIS ), AGMARK, कोडेक्स हे मानकीकिि आणि गुिवत्ता प्रमािीकििामध्ये गुांतलेल्या इति 

ए न्सी आहेत . 

• FSSAI ने अन्न भेसळ प्रनतिांधक कायदा (1954), फळ उत्पादने ऑडमि, दधू आणि दगु्ध न्य 

पदाथम ऑडमि, ननयामत (गुिवत्ता ननयांत्रि आणि तपासिी) कायदा, माांस उत्पादने ऑडमि, कृर्ी 

उत्पादन (प्रतवािी आणि ववपिन) कायदा याांसािख्या तत्कालीन अष्स्तत्वात असलेल्या 

कायद्याांची  ागा घेतली. 

• खाद्यपदाथांचे उत्पादन, प्रक्रिया, साठविूक आणि ववतिि आणि वविी यामध्ये गुांतलेल्या 

प्रत्येक फूड बिझनेस ऑपिेििने FSSAI नोंदिी क्रकां वा पिवाना अननवायमपि ेघेिे आवश्यक आहे. 

• ही पिवाना िमाांकाची १४-अांकी नोंदिी आहे  ी सवम खाद्यपदाथांच्या पॅके वि छापलेली असते. 

१४-अांकी नोंदिी िमाांक असेंिमलांग िाजय, उत्पादकाच्या पिवानगीिद्दल तपशील देतो. 

भारताचे अन्न सुरक्षा आणि मानक प्रार्धकरि (FSSAI)  
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• भारतीय अन्न सुरक्षा आणि मानक प्रार्धकरि हे मुख्य सरकारी प्रार्धकरि आहे  े कायद्याच्या 

अांतगमत ववमशटि ननयम तयाि किण्यासाठी  िािदाि आहे. FSSAI ही भारत सरकारच्या आरोग्य 

आणि कुिुिंब कल्याि मिंत्रालयाच्या अिंतगधत स्थापन केलेली स्वायत्त सांस्था आहे 

•  FSSAI ची स्थापना अन्न सुरक्षा आणि मानक कायदा, २००६ अिंतगधत करण्यात आली आहे 

• कृतीत आले - ऑगस्ि २०११  

• FSSAI हे अन्न सुरक्षक्षततचे्या तनयमन आणि पयधवेक्षिाद्वारे सावध तनक आरोग्याचे सिंरक्षि 

आणि प्रोत्साहन देण्यासाठी  बाबदार आहे. 

• २०कोिीांपेक्षा  ास्त वावर्मक उलाढाल असलेले व्यवसाय FSSAI कें द्रीय पिवान्यासाठी अ म करू 

शकतात. 

• 1. व्यवसायाच्या  ागेचा भाडे किाि. 

• 2. सांिांगधत व्यक्तीचा ओळखपत्र पुिावा (आधाि काडम / ड्रायष्व्हांग लायसन्स / पासपोिम / मतदाि 

आयडी) 

• 3.  ि कोितेही सिकािी नोंदिी प्रमािपते्र (कां पनी इन्कॉपोिेशन प्रमािपत्र / फमम नोंदिी / 

भागीदािी डीड / पॅन काडम /  ीएसिी / दकुान आणि स्थापना / व्यापाि पिवाना) 

• 4.  ि अ मदाि प्रायव्हेि मलममिेड कां पनी क्रकां वा भागीदािी फमम असेल ति त्याांनी MOA आणि 

AOA क्रकां वा भागीदािी किािाची प्रत प्रदान किावी. 

• 5. IE कोड (आयात ननयामत कोड) प्रमािपत्र (ननयामत आणि आयात शे्रिीसाठी IE कोड अननवायम 

आहे) 
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• 6. कां पनीच्या लेििहेडकडून सांिांगधत व्यक्तीला प्रागधकििाचे पत्र जयामध्ये असे म्हिले आहे की 

तो FSSAI अ म दाखल किण्यासाठी अगधकृत आहे. 

• 7. उत्पाटदत करू इष्च्छत असलेल्या अन्न शे्रिीची यादी (उत्पादकाांच्या िाितीत). 

 

 

३.२  HACCP प्रकक्रयाकताध 

ऑपिेशनचे स्वरूप आणि आकािमानानुसाि योग्य आणि HACCP ननयांत्रि ेआहेत आणि त्याांची देखभाल 

केली  ात आहे याची पडताळिी किण्यासाठी व्यवसायाला मदत किण्यासाठी पुिेस ेआहे. 

दस्तऐव ात खालील गोटिीांचा समावेश असावा (क्रकमान) 

• एचएसीसीपी सांघ िचना; 

• उत्पादन विमन; 

• अमभप्रेत वापि; 

• फ्लो चािम; 

• धोक्याचे ववश्लेर्ि; 

• सीसीपी ननधामि; 

• गांभीि मयामदा ननधामिि; 

• प्रमािीकिि प्रक्रिया; आणि 
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• HACCP यो ना 

एचएसीसीपी यो नेत ओळखल्या गेलेल्या प्रत्येक सीसीपीसाठी खालील माटहती समाववटि असेल:  

• सीसीपीमध्ये अन्न सुिक्षा धोके ननयांबत्रत केले  ातील; 

• ननयांत्रि उपाय(चे); 

• गांभीि मयामदा 

• देखिेख प्रक्रिया(चे); 

• गांभीि मयामदा ओलाांडल्यास किाव्या लागिारया सुधाििा आणि सुधािात्मक कािवाई; 

• देखिेख, सुधािात्मक कािवाई आणि सत्यापनासाठी  िािदायाम आणि अगधकािी; 

ननिीक्षिाचे िेकॉडम 

 


