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प्रकरि १ 

पररचय 

 

१.१ औद्योगगक दृजष्िक्षेप: 

शेवया (शेवया (नूडल्स) ) हे तांदळापासून प्रक्रिया 

केलेले मूल्यवगिणत खाद्यपदार्ण आहेत. लशवाय, 

भारतात, पररटकृत (ररफ़ाइन्ड) अन्निान्य 

उत्पादनांमध्ये या उत्पादनाचा ४५ िक्के बाजार 

वािा आहे.उत्पादन व पदार्ण सामुग्री  (प्रॉडक्शन अँड 

कॉष्न्स्त्िट्यूि) नुसार या क्षेरातील प्रक्रिया केलेल्या 

अन्न उद्योिातील हा सवाणत मोठा ववभाि आहे. 

सामान्यतः, आपल्या देशाच्या उत्तरेकडील भािांमध्ये, ही वस्त्त ूअगिक लोकवप्रय  आहे. हे उत्पादन 

साबूदाना पीठ (िॅवपओकाचे मैदा) आणर् मैदा यापासून बनवलेले उत्पादन आहे. ते ०.२२ ते ०.४ लममी 

जाडीचे लांब िािे आहेत. 

जिातील अनेक प्रदेशांमध्ये शेवया (शेवया (नूडल्स) )  हे मुख्य जेवर् आहे. त्यांचे सवाणत संभाव्य मूळ 

चीन आहे, जेरे् लाष्जयाच्या पुरातत्व साइिवर ४०००-वषीय शेवया (नूडल्स)  सापडले आहेत. शेवया 

(नूडल्स)  वेिवेिळ्या कच्च्या मालापासून बनवता येतात, जस ेकी तरृ्िान्ये आणर् छद्म-तरृ्िान्ये, 

प्रामुख्यान े िहू आणर् तांदळू. आलशयामध्ये, िव्हाच े शेवया (नूडल्स)  इतके लोकवप्रय आहेत की 

िव्हाच्या एकूर् वापरामध्ये शेवया (नूडल्स) चा वािा ४०िक्के आहे. सामुग्री घिक एकर करर्,े कर्ीक 

मळरे्, रोल करर् ेक्रकंवा शीि करर् ेआणर् तुकडे करर् ेया प्रक्रियेच्या सामान्य पायऱ्या बहुतेक नूडल 

बनवण्याच्या पद्ितत मिे वापरल्या जातात. बाजारात अनेक प्रकारचे शेवया (नूडल्स)  उपलब्ि आहेत. 

ते त्यांचे साहहत्य, उत्पादन स्त्वरूप, आकार, स्त्वयंपाकाचे िुर्िमण आणर् अंततम वापराच्या िुर्वते्तत 
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लभन्न आहेत. सामान्यतः, शेवया (नूडल्स)  ओल्या, उकडलेले, वाफवलेले क्रकंवा तळलेले आकारात 

खाल्ले जातात. सहसा, शेवया (नूडल्स)  बेखमीर िव्हाच्या वपठापासून बनवल्या जातात आणर् 

तार्ल्या जातात, बाहेर काढल्या जातात क्रकंवा िुंडाळल्या जातात, नंतर वेिवेिळ्या आकारात कापल्या 

जातात. शेवया (नूडल्स) चा आलशयातील एकूर् िव्हाच्या वापरामध्ये २० िक्के ५०  िक्के वािा आहे 

आणर् त्यांची लोकवप्रयता आलशयाबाहेरील अनेक देशांमध्ये पसरली आहे (Hou, 2010a). ववववि 

उत्पादन तंरज्ञानाच्या आिारे, शेवया (नूडल्स) चे ताजे कच्चे शेवया (नूडल्स) , वाळलेले शेवया 

(नूडल्स) , प्री बाइँल्ड शेवया (नूडल्स) , फ्रोझन शेवया (नूडल्स) , वाफवलेले शेवया (नूडल्स)  आणर् 

इन्स्त्िंि शेवया (नूडल्स)  यांसारख्या अनेक प्रकारांमध्ये ववभािर्ी करता येते. नवीन कच्च्या शेवया 

(नूडल्स) मध्ये सुमारे ३२ ते ३८ िक्के आर्द्णता असते आणर् ते कोरडे न करता तयार केले जातात. 

चायनीज व्हाईि सॉल्ि शेवया (नूडल्स) , वपवळे अल्कलाइन शेवया (नूडल्स)  आणर् जपानी उदो-

शेवया (नूडल्स)  हे ताज्या कच्च्या शेवया (नूडल्स) चे लोकवप्रय प्रकार आहेत. वाळवण्याच्या 

प्रक्रियेमुळे, वाळलेल्या शेवया (नूडल्स) मध्ये आर्द्णता खूपच कमी असते आणर् त्यामुळे ताज्या कच्च्या 

शेवया (नूडल्स) पेक्षा त्यांचे हिकवन  क्षमता (शेल्फ लाइफ) जास्त्त असते. कच्च्या शेवया (नूडल्स)  

पाण्यात अिणवि लशजवून, प्री बाइँल्ड शेवया (नूडल्स)  बनवल्या जातात, त्यामुळे त्यात कच्च्या शेवया 

(नूडल्स) पेक्षा जास्त्त आर्द्णता असते. फ्रोझन शेवया (नूडल्स) मध्ये कच्चे आणर् िोठलेले लशजवलेले 

शेवया (नूडल्स)  असतात. −३५डडग्री सेष्ल्सअस तापमानावर र्द्तु-िोठवण्याची (ष्क्वक फ्रीष्जंि) 

प्रक्रिया वापरून, दोन्ही तयार केले जातात. वाफवलेले शेवया (नूडल्स)  स्त्िीमरमध्ये आवश्यक 

आर्द्णतेनुसार लशजवले जातात आणर् हे मुख्यतः अल्किमी शेवया (नूडल्स)  असतात. इन्स्त्िंि शेवया 

(नूडल्स) मध्ये तळलेले शेवया (नूडल्स)  आणर् हवेत वाळलेले असतात. नूडलचा हा प्रकार बराच काळ 

साठवला जाऊ शकतो आणर् वापरण्यापूवी ३-४  लमतनिे पुन्हा हायड्रेि आणर् पुन्हा िरम करर्े 

आवश्यक आहे. 
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१.२ उत्पादन ििणन: 

शेवया (नूडल्स)  हे एक प्रकारचे अन्न आहे  

जे सपाि िुंडाळले जातो आणर् न 

अंबवलेल्या (बेखमीर) वपठापासून लांब 

पट्ट्या क्रकंवा तारांमध्ये कापले जातो, 

तार्लेला क्रकंवा बाहेर काढला जातो. शेवया 

(नूडल्स)  अल्पकालीन स्त्िोरेजसाठी 

रेक्रफ्रजरेि करर् े क्रकंवा भववटयातील 

वापरासाठी कोरड ेकरर् ेआणर् तयार करर् ेशक्य आहे. सहसा, शेवया (नूडल्स)  उकळत्या पाण्यात 

लशजवल्या जातात, बहुतेकदा ते तेल क्रकंवा मीठ घालनू. आलशयाई शेवया (नूडल्स) साठी, कोर्तेही 

औपचाररक विीकरर् क्रकंवा नामकरर् नाही; देशा देशांमध्ये मोठे फरक आहेत. सावणत्ररक विीकरर् 

योजना वापरून, नडूल नामांकन प्रमाणर्त करण्याची िरज आहे. या क्षर्ी माहहतीच्या ष्स्त्र्तीवर 

आिाररत खालील प्रमाने विीकरर् केले आहे. 

• कच्चच्चया मालािर आधाररत: शेवया (नूडल्स)  िव्हाच्या वपठाच्या व  साबूदाना  पीठ लमश्रर्ाने क्रकंवा 

हया पैकी कुठल्याही एका वपठापासून बनवता येतात. िव्हाच्या वपठाच्या शेवया (नूडल्स) मध्ये 

गचनी आणर् जपानी प्रकारच्या शेवया (नूडल्स) चा समावेश होतो. नूडलच्या आकारात, फॉर्मयुणलेशन, 

प्रक्रिया आणर् नूडल सुसंिततेची लभन्न वैलशटट्ये प्रततत्रबतं्रबत करर्ारे अनेक प्रकार आहेत. बकव्हीि 

(कुिू), र्महर्ज ेबकव्हीि शेवया (नूडल्स)  असलेल्या शेवया (नूडल्स) ला सोबा असेही र्महर्तात. 

सहसा, हे शेवया (नूडल्स)  हलके तपक्रकरी क्रकंवा राखाडी रंिाच ेअसतात ज्यात ववशेष चव आणर् 

चव असते. 
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• िापरलेल्या ममठाच्चया आधारािर: सामुग्री मध्ये क्षारीय लमठाच्या अनुपष्स्त्र्ती क्रकंवा उपष्स्त्र्तीच्या 

आिारावर, शेवया (नूडल्स) चे विीकरर् पांढरे (मीठ असलेले) क्रकंवा वपवळे (मीठ असलेले) शेवया 

(नूडल्स)  र्महरू्न केले जाऊ शकते. 

• आकारािर आधाररत: जपानी शेवया (नूडल्स)  नूडल स्त्रँडच्या रंदीनुसार चार ििांमध्ये ववभािले 

जातात. लहान आकाराचे शेवया (नूडल्स)  सामान्यत: िरम पाण्यात मोठ्या आकारापेक्षा जास्त्त 

वेिाने मऊ होतात, त्यामुळे पुरष आणर् हहया-मुघी शवेया (नूडल्स)  सहसा उन्हाळ्यात रं्ड वाढले 

जातात आणर् रं्ड हंिामात उदोन आणर् हहरा-पुरष सहसा िरम खाल्ले जातात. 

• उत्पादनािर आधाररत: हाताने बनवलेले आणर् मशीन-तनलमणत शेवया (नूडल्स)  प्रक्रियेवर 

आिाररत शेवया (नूडल्स)  वेिळे करण्याचा सवाणत सोपा मािण आहे. कच्चा माल लमक्स करर्,े 

कर्केची चादर, कंपाउंडडिं, शीहििं/रोललिं आणर् ष्स्त्लहििं ही नूडल तनलमणतीची कामे आहेत. सवण 

नूडल शैलींसाठी, प्रक्रियांचा हा िम सवणच देशांदरर्मयान सारखाच राहतो. ववववि प्रकारचे शेवया 

(नूडल्स)  तयार करण्यासाठी, नूडल स्त्रँडवर पुढील प्रक्रिया केली जाते आणर् हे विीकरर्ाचे एक 

सािन असू शकते. 

✓ ताजे- नूडल स्त्रँड्स ष्स्त्लहिंि रोल्सवर कोर्तीही प्रक्रिया न करता ववलशटि पॅकेष्जंि लांबीमध्ये 

कापले जातात. 

✓ कोरडे- सूयणप्रकाशाने क्रकंवा तनयमन केलेल्या चेंबरमध्ये वाळलेल्या, ताजे नडूल स्त्िँड वाळवले 

जातात. शेवया (नूडल्स) चे ततक्वान शमता (शेल्फ लाइफ) लक्षर्ीयरीत्या वाढले आहे, तर्ावप 

नाजूक शेवया (नूडल्स)  हाताळताना समस्त्या येवू शकतात. 

✓ उकडलेले- ताजे नूडल स्त्रँड एकतर उकळलेले क्रकंवा पूर्णपरे् लशजवलेले (९०% पूर्ण लशजवलेले). 

वाढन्यापुवी (सव्हण करण्यापूवी,) उकडलेले शेवया (नूडल्स)  आर्खी १-२लमतनिे पुन्हा लशजवले 

जातात. 
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✓ िाफिलेले- नवीन अल्किमी नूडल स्त्रँड स्त्िीमरमध्ये वाफवले जातात आणर् पाण्याने िुवून 

क्रकंवा लभजवून मऊ केले जातात. 

१.३ बा ारातील संभाव्यता: 

२०१८ मध्ये, झिपि शेवया (नूडल्स) ची जािततक मािर्ी २०११ ते २०१८  दरर्मयान ६.२ िक्के  

सीएजीआर (एकून वावषणक वाढीचा दर) नोंदवून US$ ४२.२ अब्ज एवढी पोहोचली. लशवाय, २०२४ पयतं, 

बाजार मूल्य सुमारे US$ ५७.५ अब्ज पयतं पोहोचेल, अशी अपेक्षा आहे. २०१९-२४ दरर्मयान ५.२ िक्के 

सीएजीआर (एकून वावषणक वाढीचा दर) राहहल. अल्किमी क्षारांच्या लमश्रर्ासह, झिपि शेवया 

(नूडल्स)  बारीक िव्हाच्या वपठापासून बनतात. कमी प्रमार्ात, ववववि अततररक्त घिक जस ेकी 

स्त्िाचण, खाद्यतेल, ग्लूिेन आणर् ग्वार िम सारखे स्त्िॅत्रबलायझसण देखील वपठात िाकले  जातात. झिपि 

शेवया (नूडल्स)  हे पूवण-लशजवलेले वाळलेले शेवया (नूडल्स)  असतात. ज्यांचे, फ्लॅश क्रकंवा एअर 

फ्रातयिं या दोन पद्ितींपैकी एक वापरून तनजणलीकरर् केले जाते. सवणसािारर्पर्े,  शेवया (नूडल्स) 

च्या मुख्य पाउच मिे एक लहान वपशवी असत ेज्यामध्ये चव उते्तजीत  करर्ारा पदार्ण असतो. त े

बनवायला आणर् साठवायला सोप े असल्याने, इन्स्त्िंि शेवया (नूडल्स) न े जिभरात लोकवप्रयता 

लमळवली आहे. 

भौिोललक आघाडीवर जािततक इन्स्त्िंि शेवया (नूडल्स)  माकेिमध्ये चीन आघाडीवर आहे. 

या प्रदेशात झिपि शेवया (नूडल्स) ला मोठी मािर्ी असल्याने शेवया (नूडल्स)  हा गचनी पाककृतीचा 

अववभाज्य भाि बनला आहे. पुढील काही वषाणत इंडोनेलशया, जपान, भारत, ष्व्हएतनाम, अमेररका, 

कोररया प्रजासत्ताक, र्ायलंड आणर् सौदी अरेत्रबया चीनसोबत असतील. 

भारताचा नूडल बाजार हा जिातील सवाणत वेिान ेवाढर्ाऱ्या बाजारपेठांपैकी एक आहे, जो ष्स्त्र्र आगर्णक 

वाढ आणर् ग्राहकांच्या डडस्त्पोजेबल उत्पन्न वाढीद्वारे समगर्णत आहे. जलद शहरीकरर् आणर् मोठी 

तरर् लोकसंख्या देखील नूडल उद्योिाचा ववस्त्तार करण्यास मदत करत आहे. सुके आणर् झिपि 

शेवया (नूडल्स)  हा शेवया (नूडल्स) च्या बाजारपेठेतील आघाडीचा ववभाि आहे, ज्याचे ववतरर् 



नूडल्सची प्रक्रिया 

10 

 

चॅनेल/सुवविा स्त्िोअसण द्वारे केले जात आहे. शहरीकरर्, उत्पन्नाची वाढती पातळी, काम करर्ारी 

जोडपी, आतंरराज्यीय स्त्र्लांतर आणर् तरर् भारताची बदलती जीवनशैली हे शेवया (नूडल्स) च्या 

मािर्ीचे प्रमुख कारर् आहेत. हया उत्पादनाला पोिभर जेवर् र्महरू्न स्त्र्ान हदले आहे जे काही 

लमतनिांत तयार केले जाऊ शकते, हे सुवविा आणर् वेळेची बचत दोन्ही प्रदान करते. प्रचंड ग्रामीर् 

बाजारपेठ: ग्रामीर् भारत ही एक प्रचंड खपाची बाजारपेठ आहे ज्यामध्ये कोर्त्याही कपंनीने प्रत्यक्ष 

प्रवेश केला नाही, ष्जरे् जवळपास ६०% भारतीय लोक राहतात. ही मोठी बाजारपेठ पुरेशा माकेहििंसह 

कमी क्रकमतीच्या वस्त्तूंद्वारे उघडली जाऊ शकत.े  

१.४ कच्चच्चया मालाचे ििणन: 

मुख्य कच्चा माल र्महर्ज ेिव्हाच ेपीठ क्रकंवा मैदा आणर् स्त्िाचण. याव्यततररक्त, तरु्महाला साखर, 

सामान्य मीठ, मसाले, लसूर्, आले, सोडडयम बायकाबोनेि इत्यादींची आवश्यकता असेल. वास्त्तववक, 

पूरक घिकांची आवश्यकता तुर्महाला शेवया (नूडल्स) मध्ये देऊ इष्च्छत असलेल्या ववलशटि चव आणर् 

चववर अवलंबून असते. इन्स्त्िंि शेवया (नूडल्स)  हे मूलत: मीठ, िव्हाच ेपीठ आणर् पाण्याचे बनलेले 

असतात. ववववि इन्स्त्िंि नूडल ब्रँडनुसार सूक्ष्म पोषक घिक बदलतात. इन्स्त्िंि शेवया (नूडल्स) मध्ये 

कॅलरी, प्रगर्ने, फायबर, जीवनसत्त्वे आणर् खतनजे कमी असतात. अनेक आलशयाई देशांमध्ये, शेवया 

(नूडल्स)  हे मुख्य जेवर् आहे. इन्स्त्िंि शेवया (नूडल्स)  हे असे खाद्यपदार्ण आहेत जे जािततक 

स्त्तरावर प्रलसद्ि आहेत आणर् वापरात जिभरात आघाडीवर आहे. पोषर्, चव, संरक्षर्, सुवविा, 

वाजवी क्रकंमत आणर् जास्त्त काळ हिकवन क्षमता (शेल्फ लाइफ) यांसारख्या वैलशटट्यांमुळे झिपि 

शेवया (नूडल्स)  लोकवप्रय आहेत. शेवया (नूडल्स)  हे न  आंबवलेले (बेखमीर) पीठ असते जे तार्लेले, 

िुंडाळलेले क्रकंवा ष्स्त्नग्िाशमुळे बाहेर काढले जाते आणर् अनेक प्रकारांपैकी एकामध्ये कापले जाते. हे 

िव्हाच ेपीठ, पार्ी, स्त्िाचण, मीठ आणर् इतर घिकांपासून बनवले जाते जे अिणवि वाफवून लशजवले 

जाते आणर् पुढे लशजवले जाते क्रकंवा खोल तळण्याच्या प्रक्रियेद्वारे तनजणलीकरर् केले जाते, नूडलची 



नूडल्सची प्रक्रिया 

11 

 

चव आणर् पोत सुिारते. आिी लशजवलेले क्रकंवा वाळलेले शेवया (नूडल्स)  हे तेलात लमसळलेले झिपि 

शेवया (नूडल्स)  असतात आणर् त ेफ्लेवररिं पॅकेिसह ववकले जातात. 

 

 

गव्हाच ेपीठ/मैदा 

शेवया (नूडल्स)  क्रकंवा पास्त्ता बनवण्यासाठी रवा आणर् सवण प्रकारचे पीठ वापरले जाते, परंत ुमऊ पांढरे 

िव्हाच ेपीठ देखील पसंत केले जाते. घन, उच्च-प्रगर्ने पीठ वापरले लशजवल्यानंतर शेवया (नूडल्स)  

खूप लवगचक आणर् गचवि बनतात. मैदा हे भारतीय उपखंडातील िव्हाच ेपांढरे पीठ आहे. जे बारीक 

दळुन, पॉललश केलेले आणर् कोंडा काढून ब्लीच केलेले असते, त ेकेकच्या वपठासारखे हदसते. मैदाचा 

वापर सामान्यतः फास्त्ि फूड बनवण्यासाठी केला जातो- शेवया (नूडल्स) , पास्त्ता, बेक केलेले पदार्ण 

जस ेकी पेस्त्री, ब्रेड, ववववि प्रकारच्या लमठाई आणर् पारंपाररक फ्लॅि ब्रेड. 

स्िाचण 

शेंिा, कंद, िेशु (कुडजू आणर् रताळे) आणर् फनणरी स्त्िाचणपासून बनवलेल्या अनेक व्यावसातयक 

स्त्िाचणचा  वापर शेवया (नूडल्स)  मिे केला जातो. 

मीठ 

शेवया (नूडल्स) मध्ये सोडडयम क्लोराईड हा एक महत्त्वाचा घिक आहे. आलशयाई शेवया (नूडल्स) 

मध्ये २-३% प्रमार्ात सोडडयम क्लोराईडची भर घातल्याने ष्व्हस्त्कोइलाष्स्त्िक्रकिी वाढते, ग्लूिेन 

नेिवकण  मजबूत आणर् घट्ि करून नूडलचा पोत सुिारू शकतो. 

तेल 

पाम तेल, अिणवि हायड्रोजनेिेड पाम तेल, स्त्वयंपाकात वापरण्याची डुकराची शुद्ि चरबी, स्त्वयंपाकात 

वापरण्याची प्रक्रिया केलेली डुकराची चरबी आणर् त्यांची लमश्रर् ेयासारखी खाद्यतेल सामान्यतः 

वापरली जातात. सुमारे १३०-१५० डडग्री सेष्ल्सयस तापमानात, नूडलचे तार सुमारे १ ते ३ लमतनिे तळले 

जातात. 
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५.कच्चच्चया मालाचे प्रकार: 

मूि, रताळे, वािार्ा, बिािा, कॉनण आणर् तांदळू 

यांसारख्या िव्हाव्यततररक्त इतर वनस्त्पतींच्या 

प्रजातींच्या वपठापासून क्रकंवा पररटकृत स्त्िाचणपासून 

शेवया (नूडल्स)  देखील तयार केले जातात. शेवया 

(नूडल्स)  बनवण्यासाठी वापरल्या जार्ाऱ्या वपठाचे 

प्रकार खालील प्रमाने आहेत- 

• सिण-उद्देशीय पीठ- सवण-उद्देशीय पीठ िव्हापासून बनवले जाते, परंत ुसंपूर्ण िान्य वापरले जात 

नाही. हे पांढरे रंिाचे असते आणर् ववववि उपयोिासाठी अत्यंत बारीक पावडर बनवून 

लक्षर्ीयरीत्या पररटकृत केले िेले जाते . सवण-उद्देशीय वपठाला  बयाणपैकी तिस्त्र् चव असते; ते 

हताळायला सोप ेअसते कारर् ते खूप चांिले असते, आणर् कदागचत तुमच्या पँरीमध्ये काही पॅकेि 

आिीच ठेवलेले  असतील. घट्ि आणर् लवगचक असर्ारे पीठ तयार करण्यासाठी आणर् वेिवेिळ्या 

प्रकारच्या  शेवया (नूडल्स) साठी त ेचांिले काम करते जे अंडी, पार्ी क्रकंवा तेला सोबत देखील 

एकर केले जाऊ शकते. 

• रव्याचे पीठ- रव्याचे पीठ, जे डुरम नावाच्या िव्हाच्या ववशेषतः कठीर् जातीपासून बनवलेले पीठ 

आहे, हे पास्त्ता/शेवया (नूडल्स)  बनवण्यासाठी सवाणत सामान्य वपठांपैकी एक आहे. खरं तर, त े

पीसण्यासाठी क्रकती शक्ती लािते या संदभाणत, डुरम या शब्दाचा अर्ण कठोर ("हिकाऊ" या 

शब्दाप्रमारे्). त्याचे खडबडीत दळरे् रव्यापासून बनवलेल्या पास्त्ता/शेवया (नूडल्स) ला एक 

जाडाभरडे पर्ा देते, ज्यावर सॉसवर योग्य प्रकारे गचकिते. रव्याच्या वपठाचा आर्खी एक िुर्िमण 

असा आहे की त्याला नैसगिणक सोनेरी रंिाची छिा आहे जी डुरम िव्हाच्या स्त्वतःच्या रंिर्द्व्यापासून 
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येते. र्महर्ज ेतुर्मही रव्याचे पीठ आणर् पाण्याचे पास्त्ता/शेवया (नूडल्स)  बनवू शकता आणर् त्याचा 

रंि नैसगिणक वपवळा असेल. 

• संपूिण-गव्हाच ेपीठ- संपूर्ण-िव्हाच ेपीठ, सवण-उद्देशीय क्रकंवा रव्याच्या वपठाच्या तुलनेत त्याचे 

स्त्पिाणत्मक आरोग्यविणक फायदे लक्षात घेऊन, पास्त्ता/नूडल प्रेमींसाठी देखील वाढत्या प्रमार्ात 

लोकवप्रय पयाणय आहे. त्यात भरपूर फायबर, बी-ष्व्हिॅलमन सारखे मौल्यवान जीवनसत्त्व ेआणर् 

कॅलरी आणर् काबोहायड्रेट्स खूपच कमी आहेत. ही एक आरोग्यदायी तनवड आहे, बशते ती इतकी 

प्रक्रिया केलेली नसेल, परंतु कमी ग्लूिेन सामग्रीसह, ते नेहमीच त्याचा आकार राखून ठेवत नाही. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



नूडल्सची प्रक्रिया 

14 

 

प्रकरि -२ 

प्रक्रक्रया आणि यंत्रसामग्रीची आिश्यकता 

 

२.१ कच्चचा माल पैलू: 

शेवया (नूडल्स) ची चव आणर् सुिंि यानुसार वेिवेिळी  

सामुग्री सुरीकरर् (फॉर्मयुणलेशन) आवश्यक असते. मूलभूत 

आवश्यक कच्चा माल र्महर्ज े िव्हाचे पीठ, स्त्िाचण, 

वनस्त्पती तेल, वेिवेिळे मसाले, सोडडयम बायकाबोनेि, इ. 

िान्याचे दोन्ही शारीररक घिक, ज्यामध्ये एंडोस्त्पमण, कोंडा 

आणर् तंतू यांचा संपूर्ण-ग्रेन िव्हाच्या वपठात समावेश होतो, (WGWF). अशा प्रकारे संपूर्ण-ग्रेन 

िव्हाच्या वपठा पेक्षा पररटकृत िव्हाच्या जेवर्ापेक्षा (RF) जास्त्त प्रमार्ात फायबर, जीवनसत्त्व,े 

खतनजे आणर् फायिोकेलमकल्स असतात. स्त्िाचण आणर् प्रगर्ने हे वपठाचे दोन प्रमुख घिक आहेत. 

वपठातील साखरेचे प्रमार् (०.५% पेक्षा कमी) योग्य यीस्त्ि क्रकण्वनासाठी क्वगचतच योग्य आहे, 

र्महरू्नच यीस्त्ि पीठाच्या बहुतेक फॉर्मयुणलेशनमध्ये कमीतकमी र्ोडी साखर क्रकंवा अमायलेज वापरली 

जाते. प्रगर्नांचे तुकडे (६-१८%) स्त्िाचण गॅ्रन्युलचे एंडोस्त्पमण असलेले कंिीि र्महरू्न काम करतात. ग्लूिेन 

तयार करर्ारी प्रगर्ने लमळून अंदाजे ८०िक्के एंडोस्त्पमण प्रगर्ने बनवतात. पांढऱ्या वपठात अमायलेज, 

प्रोिीज आणर् लायपेज सारखी इतर प्रगर्ने असतात. हाडण िव्हापासूनचे लमश्रर् हे उच्च-ग्लूिेन अन्न 

आहे. सामान्यतः, १३.५-१४.५ िक्के प्रगर्ने तनसिाणत जास्त्त असतात आणर् पोिॅलशयम ब्रोमेि क्रकंवा 

ब्रोमेि ररप्लेसरसह देखील अगिक भारी ग्लूिेनसह येतात. 

एक पॉललमररक काबोहायड्रेि ज्यामध्ये ग्लायकोसाइड बॉन्ड्ससह अनेक ग्लुकोज युतनट्स असतात 

ज्याला पॉललमर र्महर्तात ते स्त्िाचण क्रकंवा एमायलमअसते. सवाणगिक हहरवीिार झाडे ऊजाण 

साठवण्यासाठी हे पॉललसाकाराइड तयार करतात. मानवी आहारामध्ये, बिािे, मका (कॉनण), तांदळू, िहू 
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आणर् कॅस्त्केड यासारख्या आवश्यक पदार्ांमध्ये लक्षर्ीय प्रमार्ात हे सवाणत सामान्य काबोहायड्रेि 

आहे. 

 

२.२ कच्चच्चया मालाचा स्त्रोत 

उत्तर प्रदेश ९७५ दशलक्ष हेक्िर (३२%) क्षेरा सह िव्हाचे सवाणत मोठे उत्पादक राज्य आहे, त्यानंतर 

मध्य प्रदेश (१८.७५%), पंजाब (११.४८%), राजस्त्र्ान (९.७४%), हररयार्ा (८.३६%) आणर् त्रबहार 

(६.८२%) आहे. िहू हे एक प्रमुख पीक असल्याने भारताच्या उत्तरेकडील राज्यांमध्ये िव्हाच ेिान्य 

सहज उपलब्ि आहे. िव्हासाठी प्रत्येक ष्जल््यात ववववि मंडई उपलब्ि आहेत. कच्चा माल या मंडई, 

स्त्र्ातनक वविेत्यांकडून क्रकंवा रे्ि शेतातून लमळवता येतो. 

२.३ तंत्रज्ञान: 

ता े कच्चचे शेिया (नूडल्स)  

ताजे कच्चे शेवया (नूडल्स)  हे दयु्यम प्रक्रियेच्या चरर्ांलशवाय शेवया (नूडल्स) चे प्रारंलभक प्रकार 

आहेत. ताज्या कच्च्या शेवया (नूडल्स) मध्ये आर्द्णता असते, िव्हाच्या पीठापासनु बनलेल्या कर्ीकची 

लशि इष्च्छत लांबी आणर् रंदीच्या स्त्रँडमध्ये कापल्यानंतर, ताजे शेवया (नूडल्स)  तयार केले जातात. 

नूडल स्त्रँड्स हाताळताना, वाहतूक करताना आणर् प्रक्रिया करताना एकर गचपकू नयेत र्महरू्न कापून 

आणर् गचरण्यापयतं, पटृठभािाच्या सवण बाजंूना स्त्िाचण  पावडर लावली जाते. वैकष्ल्पकररत्या, ष्स्त्लहििं 

आणर् कहििं प्रक्रियेनंतर, शेवया (नूडल्स)  स्त्रँडवर स्त्िाचण डष्स्त्िंि चरर् केले जाऊ शकते. ताजे शेवया 

(नूडल्स)  बहुतेकदा ते वजन आणर् पॅक होईपयतं वापरण्यासाठी अततनील प्रकाशांनी सुसज्ज 

असलेल्या बोिद्यातून जातात. स्त्वयंचललत पॅक्रकंिसाठी, शेवया (नूडल्स) चे तनष्श्चत वजन कापले 

जाते क्रकंवा क्रकरकोळ आउिलेिसाठी मोठ्या प्रमार्ात रेमध्ये वेिळे केले जाते. अनेक प्रकारचे शेवया 

(नूडल्स)  या ििाचे आहेत आणर् त्यात कच्चे शेवया (नूडल्स)  चायनीज रॉ शेवया (नूडल्स)  (पांढरे 

सॉल्िेड), कच्चे जपानी पांढरे सॉल्िेड शेवया (नूडल्स)  आणर् कच्च्या वपवळ्या अल्किमी शेवया 

(नूडल्स)  इत्यादींचा समावेश आहे. ष्स्त्प्रंि आणर् लशजवलेल्या शेवया (नूडल्स) चा िुळिुळीतपर्ा 
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जपानी शेवया (नूडल्स) ला सािारर्पर् ेपीठ वजनाच्या ५- १५ िक्के (क्रकंवा सुिाररत) लािू केला जातो 

. 

कमी-ओलािा िाफिलेले शेिया (नूडल्स)  

कमी ओलावा असलेले वाफवलेले शेवया (नूडल्स)  कोरड्या वाफेमध्ये ताजे कच्चे शेवया (नूडल्स)  

वाफवून तयार केले जातात जेरे्करून प्रार्लमक नूडल प्रक्रिया युतनि ताज्या कच्च्या शेवया (नूडल्स)  

प्रमार्ेच असतात, परंतु पूर्ण स्त्वयंचललत उत्पादन संयंरामध्ये अततररक्त िनेल स्त्िीलमिं युतनट्स आणर् 

शेवया (नूडल्स)  आवश्यक असतात. िनेल स्त्िीमरमिून जार्ाऱ्या नेि कन्व्हेयरवर, ताजे शेवया 

(नूडल्स)  १०-१५ लमतनिे लशजवले जातात. नूडल स्त्रँड्स एकर गचकिण्यापासून कमी करण्यासाठी 

स्त्िीम बोिदा. वाफवल्यानंतर, नूडल स्त्रँड्स ड्रमच्या आकारात, ष्स्त्पतनिं लूझनरला भािांमध्ये पाठवले 

जातात, जेरे्करून ते वजन आणर् पॅक्रकंि करण्यापूवी ववभािले जाऊ शकतात. या प्रक्रियेद्वारे 

ववकलसत केलेल्या वाफवलेल्या शेवया (नूडल्स) मध्ये ३५ % पेक्षा कमी आर्द्णता असते, र्महरू्न 

त्यांचाकोरडा पटृठभाि त्यांना हाताळण्यास सुलभता प्रदान करते आणर् त्यांची हिकवर् क्षमता (शेल्फ 

लाइफ) वाढवते. 

 

२.४ उत्पादन प्रक्रक्रया: (इन्स्िंि शेिया (नूडल्स) ) 

मळिे आणि ममसळिे: 

पहहली पायरी र्महर्जे लमष्क्संि मशीनमध्ये िव्हाच ेपीठ आणर् पार्ी लमसळण्याची प्रक्रिया. येरे्, पीठ 

२०ते ३० सेष्ल्सअस तापमानात शेवया (नूडल्स) चे लवगचक िुर्िमण तनमाणर् करर्ाऱ्या पाण्याने मळून 

घेतले जाते. 

शेिया (नूडल्स) बेल्ि तयार करिे 

वपठाचे पीठ ठराववक कालाविीनंतर पररपक्व होण्यासाठी सोडले जाते. मि पीठ दोन क्रफरत्या रोलसणवर 

पाठवले जाते, जे शेवया (नूडल्स)  समान प्रमार्ात पसरवण्यासाठी एकच पट्िा तयार करतात . 
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रोमलगं 

१० लममी जाडीच्या शेवया (नूडल्स) ला रोलसण दाबून चार रोलसणने वारंवार सपाि केले जाते आणर् 

हळूहळू १ लममी जाडीचे पातळ केले जाते. 

जस्लटिगं 

या उत्पादन प्रक्रियेत शीिमिून शेवया (नूडल्स)  लमळववण्यासाठी, या शेवया (नूडल्स)  नंतर 

ष्स्त्लिरमध्ये ठेवल्या जातात, ज्यामुळे क्रफरत्या ब्लेडच्या मदतीने झिपि शेवया (नूडल्स)  अगिक 

पातळ आणर् लहरी होतात. 

िाफिि:े 

प्री-ष्जलेहिनायझेशन प्रक्रिया नंतर स्त्िीमरमध्ये केली जाते, ज्यामध्ये एक ते पाच लमतनिे झिपि 

शेवया (नूडल्स)  वाफवले जातात. 

स्िॅक्रकंग 

नंतर त े४०-७० सें.मी.पयतं कापले जाते आणर् िोल क्रकंवा चौकोनी आकाराचे मेिल मोल्ड सष्व्हंि 

वापरून मोल्ड केले जाते. 

डी-िॉिररगं आणि तळिे 

बहुतेक शेवया (नूडल्स)  एकतर तळताना तेलाने क्रकंवा हवेत कोरडे केल्याने पाण्यापासून मुक्त होतात, 

त्यामुळे तळलेले क्रकंवा न तळलेले शेवया (नूडल्स)  तयार होतात. कच्च्या स्त्वरूपाचे झिपि शेवया 

(नूडल्स)  र्महरू्न ओळखले जार्ारे ओलसर शेवया (नूडल्स)  देखील आहेत. 

थंड करिे  

शेवया (नूडल्स)  बनववण्याच्या प्रक्रियेत तनजणलीकरर् झाल्यानंतर शेवया (नूडल्स)  हवेसह रं्ड केले 

जातात. 

ि न आणि धातू तपासा 

शेवया (नूडल्स) मध्ये काही िातू आढळल्यास क्रकंवा वजन पूवण-तनिाणररत शे्रर्ीच्या बाहेर िेल्यास, वस्त्तू 

िाकून हदली जाते. 
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पॅक्रकंग 

झिपि खाण्यासाठी तयार शेवया (नूडल्स)  नंतर एकर ठेवल्या जातात आणर् आवश्यकतेनुसार योग्य 

वपशव्या क्रकंवा कंिेनरमध्ये बंद केल्या जातात. 

 

इन्स्िंि शेिया (नूडल्स) िर गुिित्ता मापदंड 

देखािा: 

कोर्त्याही खाद्यपदार्ाणच्या हदसण्याचा सवाणत महत्त्वाचा पैलू र्महर्जे त्याचा रंि, ववशेषत: जेव्हा ते 

अन्न िुर्वते्तच्या इतर वैलशटट्यांशी रे्ि संबंगित असते. फॉमण, पटृठभाि प्रोफाइल आणर् स्त्पटि पोत हे 

इतर िुर्िमण आहेत. खाद्यपदार्ाणच्या िुर्वते्तसाठी अन्नाचा देखावा जवळजवळ तततकाच महत्त्वाचा 

असतो ष्जतका त्याची चव आणर् सुिंि . 

चि: 

स्त्वादवुपडं प्रर्ाली क्रकंवा चव ही संवेदी प्रर्ाली आहे जी अंशतः चव (स्त्वाद) जार्ते. स्त्नॅक र्महर्जे 

तोंडातील सामग्री मौणखक पोकळीतील चव ग्रहर् करर्ाऱ्या पेशींशी, ववशेषत: ष्जभेवर, चवीच्या 

कळ्यांवर, रासायतनक पद्ितीने संवाद सािते तेव्हा तनमाणर् झालेली क्रकंवा प्रेररत िारर्ा असते. 

वेिवेिळ्या खाद्यपदार्ांची स्त्वतःची चव असते आणर् त्यांच्यातील कोर्त्याही ववचलनाचा पररर्ाम 

अंततम डडशमिून ववचलन होईल, र्महरू्न पररटकृत खाद्य उत्पादनांमध्ये सातत्यपूर्ण चव हिकवून 

ठेवर्े महत्त्वाचे आहे. 

पौजष्िक सामग्री : 

उत्पादनाची पौष्टिक सामग्री वाढवर् ेहे त्याचे सातत्य आहे कारर् मूलभूत घिकांसह पौष्टिक मूल्य 

वाढववण्यासाठी योग्य ऍडडिीव्ह वापरर् ेआवश्यक आहे. 

टिकिि क्षमता (शेल्फ लाइफ): 

शेल्फ लाइफ र्महर्जे एखादी वस्त्तू वापरण्यासाठी, वापरासाठी क्रकंवा वविीसाठी अयोग्य न होता साठवून 

ठेवने. प्रेझेंिेशन, चव आणर् पौष्टिकतेनंतर हिकवर् क्षमतेचा िम येतो, समान पौष्टिक सामग्री आणर् 
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चव असलेल्या उत्पादनांचा पयाणय प्रदान केल्यावर, अगिक हिकवर् क्षमता (शेल्फ लाइफ) असलेल्या 

उत्पादनाला प्रािान्य हदले जाते. 

 

२.५ फ्लो चािण: 

 

पायऱ्या मशीनचे नाि ििणन मशीन प्रततमा. 

kneading 

कणर्क  मळर्े 

आणर् रोललिं 

कणर्क लमक्सर 

ब्लेड प्रकार 

स्त्पायरल लमक्सरमध्ये क्रफरर्ाऱ्या 

वाडग्याला क्रफरवर्ारी िती हदली 

जात. हे मळरे् आणर् क्रफरवण्याच्या 

हालचालींचे अनुकरर् करते आणर् 

शेवया (नूडल्स)  पीठ हलक्या 

हाताने लमसळते 

 

ष्स्त्लहििं शेवया (नूडल्स)  

बनवण्याचे मशीन 

या मशीनमध्ये कहििं नाइफ, 

फोष्ल्डिं पािण, कन्व्हेइंि नेि, मशीन 

फे्रम आणर् ड्रायष्व्हंि पािण यांचा 

समावेश आहे. मुख्य कायण र्महर्जे 

ववलशटि लांबीमध्ये शेवया (नूडल्स)  

कापर्,े लभन्न लांबी र्महर्ज े लभन्न 

वजन. 

 

स्त्िीमर शेवया (नूडल्स)  

स्त्िीमर मशीन 

या मशीनचा वापर कापल्या नंतर 

झिपि शेवया (नूडल्स)  एक ते पाच 

लमतनिे वाफवण्यासाठी केला जातो  
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स्त्िॅक्रकंि 

 

नूडल स्त्िॅक्रकंि 

मशीन 

 

नूडल स्त्िॅक्रकंि मशीनचा वापर 

स्त्िीलमिं प्रक्रियेला आकार 

देण्यासाठी आणर् कि करण्यासाठी 

केला जातो. 

 

पार्ी काढून 

िाकर् े

(डडवॉिररिं) 

ड्रायर मशीन वाफवलेल्या शेवया (नूडल्स) मिून 

पार्ी काढून िाकण्यासाठी ड्रायर 

मशीनचा वापर केला जातो.  

तळरे् तळरे् तळण्याचे यंर: झिपि शेवया 

(नूडल्स)  तळन्या साठी हे यंर 

वापरले जाते आणर् १४०-१६० डडग्री 

सेष्ल्सयस तापमानावर  १-२ लमतनिे 

तळून वाळवले जाते. 

 

पॅकेष्जंि शेवया (नूडल्स)  

पॅकेष्जंि मशीन 

ववपर्नासाठी ववववि पॅकेजेसमध्ये 

शेवया (नूडल्स) च्या पॅकेष्जंिसाठी 

वापरले जाते. 

हे एक प्रकारचे फ्लो रॅप मशीन 

देखील आहे जे कच्च्या शेवया 

(नूडल्स) ला पाऊचमध्ये पॅक करते. 
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२.६ अततररक्त मशीन आणि उपकरि:े 

 

मशीन आणि 

उपकरि े

िापरत े गचते्र 

साहहत्य हाताळर्ी 

उपकरर् े

ही उपकरर् े साहहत्य हाताळण्यासाठी 

वापरली जातात. 

 

फूड ग्रेड कन्व्हेयर हे फूड ग्रेड बेल्ि असलेले कन्व्हेयर आहेत जे 

देखरेख करर्ाऱ्या अगिकाऱ्यांनी सेि केलेले 

अन्न सुरक्षा मानके राखण्यासाठी आहेत.  

 

२.७. सामान्य अपाय आणि उपाय: 

अ. क्र. सामान्य अपाय/बबघाड उपाय 

१. ववववि मशीनच्या बॉल बेअररिंमध्ये 

त्रबघाड 

1. ववववि मशीन्समिील सवण बीयररिंचे योग्य 

तनयतकाललक स्त्नेहन (ऑइललिं). 

2. िंभीर त्रबघाड िाळण्यासाठी सवण बेअररिंची 

तनयलमत बदली. 

2. 

 

पॉवर ड्राइव्ह ओव्हरलोड 1. ववशेषत: सेमी-ऑिोमॅहिक प्लांिच्या 

बाबतीत योग्य वजन आणर् मीिररिंची 

खारी करा. 
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2. कायणक्षम ऑपरेशन सुतनष्श्चत करण्यासाठी 

लोडडिं क्षमतेच्या बफर प्रदेशात चेतावर्ी 

सेन्सर स्त्र्ावपत करा. 

3. यांत्ररक की त्रबघाड 1. यांत्ररक सुिे भाि  पूवण-पररभावषत 

ऑपरेशनल लाइफनुसार बदलल्या िेल्या 

आहेत याची खारी करा. 

2. ओव्हरलोडडिं प्रततबंगित करा. 

4. इंिरफेसचे नुकसान 1. ही समस्त्या नव्याने स्त्र्ापन झालेल्या 

ऑिोमॅहिक प्लांिमध्ये प्रबळ आहे, 

एखाद्याने प्लांिमध्ये तनयम पाळायला 

लशकले पाहहजे आणर् अगिकृत 

असल्यालशवाय कोर्ीही कमणचारी 

रान्सलमशन लाईन्सजवळ जार्ार नाही 

याची खारी करा. 

2. कनेक्शनसाठी योग्य भौततक संरक्षर् प्रदान 

करा. 

५. तेल पॅन मध्ये जमा 1. तव्यावर तेल आणर् िूळ साचल्यामुळे 

गचकि स्त्लॅि तयार झाल्यामुळे ही समस्त्या 
उद्भवते. 

2. या समस्त्येचा सवाणत मूलभूत उपाय र्महर्ज े

स्त्लॅिची तनयतकाललक स्त्वच्छता. 
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२.८ पोषिविषयक माटहती: 

इन्स्त्िंि शेवया (नूडल्स) मध्ये मुळात मीठ, िव्हाचे पीठ आणर् पार्ी असते. वेिवेिळ्या 
इन्स्त्िंि शेवया (नूडल्स) नुसार सूक्ष्म अन्नर्द्व्ये वेिवेिळी असतात. तर्ावप, इन्स्त्िंि शेवया (नूडल्स) 

मध्ये कमी कॅलरी, कॅष्ल्शयम, फायबर, जीवनसत्त्व ेआणर् खतनजे असतात. इन्स्त्िंि शेवया (नूडल्स)  

शरीराला महत्त्वाच्या पोषक तत्वांसह मदत करतात. इन्स्त्िंि शेवया (नूडल्स) मध्ये र्ायलमन आणर् 

ररबोफ्लेववन यांसारखे मॅंिनीज आणर् बी कॉर्मप्लेक्स असतात. 

अगधक काळासाठी आतड्यात राहतात कारि पचनास िेळ लागतो. 

नाि शेिया (नूडल्स)  

कॅलरीज  १४६ क्रकलो कॅलरी /कप 

 

 

प्रमुख पोषक 

➢ सेलेतनयम (५४.३६%) 

➢ ष्व्हिॅलमन ब-१ (३५.९२%) 

➢ ष्व्हिॅलमन ब-९ (२१.७५%) 

➢ काबोहायड्रेि (२०.८३%) 

➢ ष्व्हिॅलमन ब-३(१९.९२%) 

आरोग्याचे फायदे पोषर् सामग्री, आवश्यक पोषर्, कमी 

कबोदकांमिे, जास्त्त काळ पूर्णi 

 

 

२.९ तनयाणत संभाव्य आणि विक्री पैलू: 

लवगचकता आणर् सािेपर्ामुळे, झिपि शेवया (नूडल्स)  हे जिातील सवाणत लोकवप्रय खाद्य 

उत्पादनांपैकी एक आहे. सध्याचे इन्स्त्िंि शेवया (नूडल्स)  सुवविा, िुर्वत्ता आणर् आरोग्याचे प्रतीक 

आहेत. अललकडच्या वषांत झिपि शेवया (नूडल्स)  माकेिमध्ये अनेक नवनवीन शोि सुरू झाले आहेत 

ज्यामुळे स्त्र्ातनक पसंतींना अनुरूप उत्पादनाच्या अनेक फ्लेवसण बाजारात आर्ल्या िेल्या आहेत.. 

अललकडच्या वषांत, झिपि शेवया (नूडल्स) च्या मािर्ीत अनेक घडामोडी झाल्या आहेत ज्यामुळे 
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स्त्र्ातनक चवीनुसार अनेक प्रकारचे खाद्यपदार्ण बाजारात आले आहेत. सावणत्ररक अन्न स्त्वीकृती 

र्महरू्न, जिभरातील बहुतेक देशांमध्ये शेवया (नूडल्स)  ही एक तनयलमत वस्त्तू बनली आहे. सुवविा, 

कमी क्रकमती आणर् वववविता यामुळे वस्त्तूची मािर्ी वाढत आहे. तर्ावप, इन्स्त्िंि शेवया (नूडल्स) 

च्या सतत सेवनाशी संबंगित आरोग्य समस्त्यांमुळे मािण्या िोक्यात आल्या आहेत. नतंर उत्पादकांनी 

संशोिन आणर् ववकासावर लक्ष कें हर्द्त केले जेरे्करून उत्पादन लाइनवर खाण्यासाठी तयार पदार्ण  

तयार केली जावी. उत्पादनाची सजणनशीलता ही जािततक नूडल माकेिमिील मुख्य घडामोडी आहे. 

२०११-१८ मध्ये ६.२ िक्के एकून वावषणक सकल वाढ (CAGR) नोंदवून, जािततक इन्स्त्िंि शेवया 

(नूडल्स)  माकेिने २०१८ मध्ये US$ ४२.२ अब्ज पयतं पोहोचले. एकून वावषणक सकल वाढ (CAGR) 

२०१९-२४ मध्ये ५.२ % न ेवाढून, २०२४ पयतं बाजाराचे मूल्यांकन US$ ५७५ अब्ज पयतं पोहोचेल 

इन्स्त्िंि शेवया (नूडल्स) साठी मुख्य लक्ष्य प्रेक्षक हे उत्पादक आहेत. अन्न सेवा उद्योि, क्रकरकोळ 

वविेते आणर् घाऊक वविेते व्यापारी, आयातदार आणर् तनयाणतदार इ. 
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प्रकरि-३ 

पॅकेज गं 

 

३.१ उत्पादनाची  टिकिि क्षमता (उत्पादनाचे शेल्फ लाइफ): 

शेल्फ लाइफ र्महर्जे वापर क्रकंवा वविीसाठी असुरक्षक्षत न होता उत्पादनावर प्रक्रिया केली जाऊ 

शकर्ारा कालाविी होय. समान पौष्टिक सामग्री आणर् चव असलेल्या उत्पादनांचा पयाणय हदल्यास, 

ते स्त्वरूप, चव आणर् पौष्टिकतेनंतर येते, व्यक्ती अगिक हिकवर् क्षमता असलेल्या (शले्फ लाइफसह) 

उत्पादनाची तनवड करतो. िव्हाच्या वपठाच्या शेवया (नूडल्स) ची तनलमणती सामान्यतः चादर आणर् 

रोललिंद्वारे केली जाते, तर इतर प्रकार सामान्यत: एक्सरडर (बाहेर काढर्े) क्रकंवा वपठात 

लशजवण्याच्या तंराद्वारे तयार केले जातात. आिुतनक इन्स्त्िंि शेवया (नूडल्स) , वाफवलेले आणर् 

हायड्रोजनेिेड व्हेष्जिेबल ऑइलमध्ये तळलेले असतात, त्यात फॅिचे प्रमार् सुमारे २० िक्के असते, 

त्यात मीठ आणर् खाण्यायोग्य डडकं जोडला जातो आणर् ६-८ महहन्यांचे शेल्फ लाइफ असते. झिपि 

शेवया (नूडल्स)  जलद लशजतात, २-३ लमतनिे उकळत्या पाण्यात उकळर्े क्रकंवा रीहायड्रेशन आवश्यक 

असते. शेवया (नूडल्स)  ववववि आकार, पोकळ आणर् घन पदार्ांमध्ये तयार केले जाऊ शकतात. 

उकळत्या पाण्यात री-हायड्रेशन दरर्मयान, इन्स्त्िंि नूडलची चव आणर् सुिंि तनमाणते र्महरू्न ओळखले 

जार्ारे लमश्रर् िाकून तयार केले जाते. 

उत्पादनाची िुर्वत्ता देखील स्त्र्ावपत केली जाते, अन्न ग्रेड पॅकेष्जंि सामग्री सारख्या मूलभूत 

िोटिींव्यततररक्त, प्रक्रिया आणर् तंरज्ञानाचा प्रकार उत्पादनाच्या िुर्वते्तत आर्खी सुिारर्ा करतो, 

जस ेकी उत्पादनाच्या मूल्यामध्ये अँिी-मायिोत्रबयल पॅकेष्जंि जोडर्े आणर् त्यामुळे िुर्वत्ता वाढते. 

 

➢ योग्य स्िोरे  

जेव्हा खाद्यपदार्ण दीघणकाळासाठी ठेवले जातात आणर् योग्यररत्या साठवले जात नाहीत, तेव्हा त े

आरोग्यासाठी हातनकारक असलेल्या इतर अन्न उत्पादनांमुळे खराब होतात. त्यावर जंतू वाढू 
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लािल्याने दीघणकाळ साठवलेले अन्नपदार्ण खराब होतात. अन्न कुजल्यालशवाय ते खाऊ शकत नाही 

आणर् फेकून द्यावे लािेल. खराब होर्े हा एक िप्पा आहे ज्यामध्ये अन्नपदार्ण इतक्या प्रमार्ात 

खराब होतात की मानवास  खाण्यायोग्य राहत नाही. "बहुतेक प्रकरर्ांमध्ये अस ेहदसून आले आहे की 

हे मैदा-आिाररत इन्स्त्िंि शेवया (नूडल्स)  पचन प्रक्रियेवर पररर्ाम करतात. त्याचे अवशषे शरीराच्या 

अपेंडडक्स भािात पोहोचतात आणर् संसिाणस कारर्ीभूत ठरू शकतात." 

 

➢ िाईि चरबी: 

ददैुवान,े सॅच्युरेिेड फॅिी ऍलसडस ्क्रकंवा रान्स फॅट्ससह बहुतेक प्रक्रिया केलेले खाद्यपदार्ण फार चांिले 

नसलेल्या चरबीने भरलेले असतात. तुमच्यासाठी सुरक्षक्षत असलेले फॅट्स र्महर्जे मोनोअनसॅच्युरेिेड 

फॅिी अॅलसड आणर् पॉलीअनसॅच्युरेिेड फॅिी अॅलसड्स. फूड लेबल्स आणर् त्या शब्दांचा नेमका अर्ण काय 

हे जारू्न घेतल्यास, एखाद्याला कळेल की खाद्य तेल, साखर, साखरेचा पाक, चव वाढवर्ारे आणर् 

यासारखे इतर अनेक घिक तुमच्या आरोग्यासाठी अष्जबात चांिले नाहीत. इन्स्त्िंि शेवया (नूडल्स) 

मध्ये सॅच्युरेिेड फॅट्स असतात जे जास्त्त प्रमार्ात क्रकंवा रोज खाल्ल्यास रक्तातील कोलेस्त्िेरॉलचे 

प्रमार् वाढू शकते. उच्च कोलेस्त्िेरॉलमुळे िाइप-२ प्रकारचा  मिुमेह आणर् हृदयववकाराचा िोका वाढतो. 

अन्न आणर् पार्ी जंतू-संिलमत असू शकते. जंतू मिमाशांकडून जन्माला येतात. ते आपल्या अन्नावर 

बसलेले असताना हे जंतू आपल्या अन्नात जातात. जीवारू्, मूस, यीस्त्ि, ओलावा, प्रकाश, तापमान 

आणर् रासायतनक प्रततक्रिया यासारखी ववववि कारर्े अन्न खराब होण्यास जबाबदार आहेत. 

 

३.२ शेिया (नूडल्स)  पॅकेज ंग: 

हाताळर्ी, वाहतूक, साठवरू्क आणर् ववतरर्ादरर्मयान शेवया (नूडल्स) च्या आकार आणर् आकारात 

सुसंितता सुतनष्श्चत करण्यासाठी, वापरल्या जार्ाऱ्या पॅकेष्जंि सामग्रीची व्यावहाररक आणर् ववपर्न 

वैलशटट्ये लक्षात घेऊन काळजीपूवणक तनवड करर्े आवश्यक आहे. सवणसािारर्पर्े, शेवया (नूडल्स) 

साठी पॅकेष्जंि वैलशटट्ये खाली सूचीबद्ि आहेत: 
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• िळती आणर् खराब होण्यापासून उत्पादनाचे संरक्षर् करण्यासाठी. 

• प्रकाश, उटर्ता, आर्द्णता आणर् ऑष्क्सजन यासारख्या वातावरर्ातील घिकांपासून संरक्षर् प्रदान 

करण्यासाठी. 

• तनवडलेल्या पॅकेष्जंि सामग्रीमध्ये पाण्याची वाफ आणर् ऑष्क्सजन अडर्ळे जास्त्त असावेत. 

• पॅकेष्जंि मिेररअलमध्ये सुिंि/स्त्वादाची हानी आणर् बा्य िंि िाळण्यासाठी उच्च अडर्ळा 

िुर्िमण असरे् आवश्यक आहे. 

• र्महरू्न, रॅवपिं सामग्री ग्रीस आणर् तेलास प्रततरोिक आणर् कमोडडिीशी सुसंित असावी. 

• पॅकेष्जंि सामग्रीमध्ये, वरील व्यावहाररक वैलशटट्यांव्यततररक्त, चांिली यंरक्षमता, मुर्द्र्क्षमता 

आणर् सहज उपलब्ि आणर् डडस्त्पोजेबलता असावी. 

 

३.३ पॅकेज ंगचा प्रकार: 

✓ बॅग-पॅक केलेले इन्स्िंि शेिया (नूडल्स)  - इन्स्त्िंि शेवया (नूडल्स) ची पहहली वपढी लहान 

वपशव्यांमध्ये पॅक केली िेली. पररर्ामी उत्पादन खूपच लहान, हलके आणर् वाहून नेण्यास सोपे 

झाले. तर्ावप, या पद्ितीमुळे ग्राहकांना िैरसोयीच्या वािेने प्रवास करावा लाितो ज्यामध्ये अन्न 

तयार करण्यासाठी साहहत्य एकर कराव ेलािते. 

✓ बाऊल-पॅक केलेले इन्स्िंि शेिया (नूडल्स)  - बाऊल-पॅक केलेले इन्स्त्िंि शेवया (नूडल्स)  चे बाऊल 

पॉललस्त्िीररनने बनवले िेले होते, परंतु त्याच्या उच्च क्रकमतीमुळे क्रकरकोळ क्रकंमत बॅि-शैलीच्या 

इन्स्त्िंि शेवया (नूडल्स) पेक्षा ३  पिीने जास्त्त होती. 

आिश्यक गोष्िी 

✓ शेल्फ-लाइफ कालाविी, र्महर्ज े ओलावा लािण्यापासून कमोडडिीला आवश्यक असलेल्या 

संरक्षर्ाची डडग्री, सुिंि हिकवून ठेवर्े, ववरंिुळा इ. (चव मेकर जोडल्यास) 

✓ पॅकेष्जंि, वाहतूक आणर् ववतरर् दरर्मयान, पयाणवरर्ीय पररष्स्त्र्ती 



नूडल्सची प्रक्रिया 

28 

 

✓ व्यवसाय प्रकार/क्षेर 

✓ वापरकत्यांसाठी प्रािान्ये 

✓ मुर्द्र्क्षमता आणर् सौंदयणशास्त्राचे आकषणर् 

सामान्यतः ग्राहक पॅक म्हिून िापरले  ािारे पॅके  प्रकार: 

✓ ववववि आकारांचे आणर् आकारांचे प्लॅष्स्त्िक कप लेबलांसह आणर् मेिल क्रकंवा प्लाष्स्त्िक कॅप्ससह 

प्रदान केले जातात. प्लॅष्स्त्िकच्या झाकर्ांमध्ये छेडछाड, डडस्त्पेंलसिं, ग्राइंडडिं इत्यादीची अंिभूत 

वैलशटट्ये जोडली आहेत. 

✓ ववतरर् प्रर्ालीसह/ववना छापलेला हिनप्लेि कंिेनर 

✓ डडस्त्पेंलसिं आणर् छेडछाड पुराव्याच्या वैलशटट्यांसह प्लि आणर् कॅप्ससह प्लाष्स्त्िक कंिेनर 

✓ मुहर्द्त लवगचक पाउच - वपलो पाउच, िसेिेड पाउच, स्त्िँड-अप पाउच. 

✓ रेषा असलेले कािणन 

 

३.४. पॅकेज ंगचे साटहत्य: 

पॅकेष्जंि माध्यमाची सवाणत सामान्य तनवड र्महर्जे प्लाष्स्त्िक (सामान्यत: लवगचक) कारर् ते 

आवश्यक संरक्षर् आणर् जतन, ग्रीस प्रततरोिकता, शारीररक सामर्थयण, यंरक्षमता आणर् मुर्द्र्क्षमता 

प्रदान करते. पॉललगर्न, पॉलीप्रॉवपलीन, लॅलमनेिेड पाउच, पीव्हीसी िुंडाळलेल्या रे आणर् प्लाष्स्त्िकचे 

जार हे ववववि पॅकेष्जंि साहहत्य वापरले िेले. स्त्िोरेज युिात सातत्य राखण्याच्या दृटिीने, या पॅकेष्जंि 

सामग्रीची उपयुक्तता आणर् स्त्वीकायणता तपासली िेली आहे. शेवया (नूडल्स) साठी वापरल्या जार्ाऱ्या 

प्लाष्स्त्िक-आिाररत पॅकेष्जंि मिेररयल खाली प्रमार्े सूचीबद्ि आहेत. 

➢ पॉमलगथलीन (पीई) - हे पॅकेष्जंि क्रफल्र्मसचा कर्ा मानला जातो. उत्पादनाच्या िुर्वते्तला सवाणत मोठा 

िोका हा आर्द्णतेमुळे येत असल्याने, कमी पाण्याची वाफ असलेले पॉलीगर्लीन तनष्श्चत स्त्वारस्त्यपूर्ण 

आहे. पॉललगर्लीन क्रफल्र्मस प्लाष्स्त्िसायझसण आणर् इतर अॅडडहिव्हजपासून मुक्त असतात आणर् 
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लॅलमनेशनचा एक भाि र्महरू्न मोठ्या प्रमार्ावर वापरल्या जातात. सील िरम करण्याची त्याची 

क्षमता त्याचे मूल्य वाढवते. लो-डेष्न्सिी पॉलीगर्लीन (LDPE) ही पाण्याच्या  वाफे साठी कमी प्रवाही 

(WVTR) असलेली क्रकफायतशीर सामग्री आहे, तर्ावप, त्यात फ्लेवसण/अष्स्त्र्रतेसाठी उच्च 

पारिर्मयता आहे, ग्रीस प्रततरोिक क्षमता कमी आहे. हाय-डेष्न्सिी पॉलीगर्लीन (HDPE) कडक, 

अगिक पारदशणक आहे आणर् त्यात चांिले अडर्ळे िुर्िमण आहेत परंत ुसील करण्यासाठी जास्त्त 

तापमान आवश्यक आहे. 

नंतरच्या जोडण्यांमध्ये उच्च आष्ण्वक वजन उच्च-घनता पॉलीगर्लीन (HM HDPE) आणर् रेखीय 

लो-डेष्न्सिी पॉलीगर्लीन (LLDPE) यांचा समावेश होतो. एचएम एचडीपीई ही उच्च शारीररक शक्ती 

आणर् अडर्ळा िुर्िमण असलेली कािदासारखी क्रफल्म आहे परंत ुती सामान्य पॉललगर्लीनपेक्षा कमी 

पारदशणक आहे. HM HDPE ट्ववस्त्ि-रॅप ग्रेडमध्ये उपलब्ि आहे. पॉलीगर्लीन क्रफल्र्मस वपशव्या तयार 

करण्यासाठी देखील योग्य आहेत. पॉलीगर्लीन आणर् पॉलीष्व्हतनल अल्कोहोल आणर् EVOH च्या 

कॉपॉललमरमध्ये ववशेषत: कोरडे असताना िॅस अवरोि िुर्िमण आहेत. 

 

➢ पॉलीप्रॉवपलीन- पॉलीप्रॉवपलीन क्रफल्र्मसमध्ये पॉलीगर्लीनपेक्षा चांिली स्त्पटिता असते आणर् 

कडकपर्ामुळे ते उत्कृटि यंरक्षमतेचा आनंद घेतात. चांिल्या वविीयोग्यतेचा अभाव ही समस्त्या 

आहे; तर्ावप, या समस्त्येवर मात करण्यासाठी PVDC आणर् ववनाइल कोहििंचा वापर करण्यात 

आला आहे. पीपीच्या काही जाती ववशेषत: ट्ववस्त्ि-रॅप ऍष्प्लकेशन्ससाठी ववकलसत केल्या िेल्या 

आहेत कारर् त्यांच्यात वपळल्यानंतरच्या  ष्स्त्र्तीत लॉक करण्याची क्षमता आहे. 

 

➢ पॉमलस्िर (पीईिी) आणि पॉमलमाइड (पीए) - पॉललगर्लीन िेरेफ्र्ालेि क्रफल्ममध्ये उच्च तन्य शक्ती, 

चमक आणर् कडकपर्ा तसेच पंचर प्रततकार असतो. हे पाण्याच्या  वाफे साठी प्रवाही आहे परंत ु

अष्स्त्र्र आणर् वायूंसाठी एक चांिला अडर्ळा आहे. उटर्ता सील िुर्िमण प्रदान करण्यासाठी, पीईिी 
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सामान्यतः इतर सब्सरेट्सवर लॅलमनेिेड असते. नायलॉन क्रकंवा पॉललमाइड्स पीईिी सारखेच 

असतात परंतु पाण्याच्या  वाफे साठी उच्च प्रवाही (डब्ल्यूव्हीिीआर)असतात. 

 

➢ मेिलाइज्ड क्रफल्म्स- जेव्हा पॉललमररक क्रफल्र्मसच मेिलाइज्ड केले जाते तेव्हा त्यांच्या अडर्ळ्याच्या 

िुर्िमांमध्ये सुिारर्ा होते. मेिलायझेशनचा वापर सजाविीच्या हेतून ेआणर् सौंदयणशास्त्रासाठी 

देखील केला जातो. मेिलायझेशनसाठी वापरल्या जार्ाऱ्या क्रफल्र्मस र्महर्ज ेपीव्हीसी, पीईिी, पीपी 

आणर् पॉललमाइड्स.  
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प्रकरि-४ 

अन्न सुरक्षा तनयम आणि नुडल्सची मानके 

 

४.१ भारतीय अन्न सुरक्षा आणि मानक प्रागधकरि (FSSAI) चा पररचय: 

फूड सेफ्िी अँड स्त्िँडड्णस अर्ॉररिी ऑफ इंडडया (FSSAI) ची स्त्र्ापना अन्न सुरक्षा आणर् मानके, २००६ 

अंतिणत करण्यात आली आहे जी आतापयतं ववववि ववभािांमध्ये अन्न-संबंगित समस्त्या 

हाताळण्यासाठी ववववि कायदे आणर् आदेशांचे एकरीकरर् करते. अन्नासाठी मानके ठरवण्यासाठी 

FSSAI जबाबदार आहे जेरे्करून ग्राहक, व्यापारी, उत्पादक आणर् िुंतवरू्कदार यांच्या मनात 

कोर्ताही िोंिळ होऊ नये आणर् त्यांना सामोरे जावे लािेल. बहु-स्त्तरीय, बहु-ववभािीय 

तनयंरर्ापासून एका आदेशाच्या एका ओळीत हलवून, अन्न सुरक्षा आणर् मानकांशी संबंगित सवण 

बाबींसाठी एकच संदभण त्रबदं ूस्त्र्ावपत करण्याचे या कायद्याचे उद्हदटि आहे. 

अन्न सुरक्षा आणि मानक कायदा, २००६चे ठळक मुद्दे - 

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

भाजीपाला तेल उत्पादने (तनयंरर्) ऑडणर, १९४७ खाद्यतेल पॅकेष्जंि (तनयमन) ऑडणर, १९८८ डी 

सोल्यूशन, ओ. तेलकि जेवर् आणर् खाद्य पीठ (तनयंरर्) ऑडणर, १९६७, दिू आणर् दगु्िजन्य पदार्ण 

ऑडणर, १९९२ इत्यादी अन्न सुरक्षा कायदा, २००६ सुरू झाल्यानंतर रद्द केले िेले आहेत . 

बहु-स्त्तरीय, बहु-ववभािीय तनयंरर्ापासून एका आदेशाच्या एका ओळीत हलवून, अन्न सुरक्षा आणर् 

मानकांशी संबंगित सवण बाबींसाठी एकच संदभण त्रबदं ूस्त्र्ावपत करण्याचे देखील या कायद्याचे उद्हदटि 

आहे. या प्रभावासाठी, कायदा स्त्वतंर वैिातनक प्रागिकरर् स्त्र्ापन करतो - भारतीय अन्न सुरक्षा आणर् 

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

(FSSAI) आणर् राज्य अन्न सुरक्षा प्रागिकरर् कायद्याच्या ववववि तरतुदी लािू करतील. 
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प्रागधकरिाची स्थापना- 

आरोग्य आणर् कुिंुब कल्यार् मंरालय, भारत सरकार हे FSSAI च्या अंमलबजावर्ीसाठी प्रशासकीय 

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

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

सगचव पदावर असतात. 

४.२. अन्न सुरक्षा आणि मानक कायदा-२००६ अंतगणत नोंदिी आणि परिाना प्रक्रक्रया: 

अन्न सुरक्षा आणर् मानके (FSS) कायदा, २००६ च्या कलम ३१(१) नुसार, देशातील प्रत्येक फूड 

त्रबझनेस ऑपरेिरने (FBO) भारतीय अन्न सुरक्षा आणर् मानक प्रागिकरर् (FSSAI) अंतिणत परवाना 

घेर् ेआवश्यक आहे. 

FSS (परवाना आणर् नोंदर्ी) तनयम, २०११ नुसार, अन्न व्यावसातयकाला (FBOs) ला ३ स्त्तरीय 

प्रर्ालीमध्ये परवाने आणर् नोंदर्ी मंजूर केली जातात 

➢ नोंदर्ी - १२ लाख रपयांपेक्षा कमी वावषणक उलाढाल असलेल्या क्रकरकोळ अन्न व्यावसातयका 

(FBO) साठी 

➢ राज्य परवाना - मध्यम प्रमार्ात अन्न उत्पादक, प्रोसेसर आणर् वाहतूकदारांसाठी 

➢ कें र्द्ीय परवाना - मोठ्या प्रमार्ात अन्न उत्पादक, प्रोसेसर आणर् वाहतूकदारांसाठी 

FSSAI  नोंदिी FSSAI  िेबसाइििर अन्न सुरक्षा अनुपालन प्रिाली (FoSCoS) द्िारे ऑनलाइन 

केली  ाते. 

▪ FoSCoS न ेअन्न परवाना आणर् नोंदर्ी प्रर्ाली (FLRS) ची जािा घेतली आहे. 

▪ क्रकरकोळ अन्न व्यवसाय ऑपरेिरना FSSAI नोंदर्ी प्रमार्पर प्राप्त करर्े आवश्यक आहे 

▪ “पेिी फूड मॅन्युफॅक्चरर” र्महर्जे कोर्ताही खाद्य उत्पादक, जो स्त्वत: खाद्यपदार्ाणची कोर्तीही 

वस्त्त ू बनवतो क्रकंवा ववकतो क्रकंवा एखादा क्रकरकोळ वविेता, फेरीवाला, प्रवासी वविेता क्रकंवा 
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तात्पुरता स्त्िॉलिारक (क्रकंवा) केिरर विळता कोर्त्याही िालमणक क्रकंवा सामाष्जक मेळाव्यात 

खाद्यपदार्ांचे ववतरर् करतो; 

क्रकंवा 

▪ इतर खाद्य व्यवसाय ज्यांची वावषणक उलाढाल र. १२.५ लाखपेक्षा जास्त्त नसेल अशा अन्न 

व्यवसायाशी संबंगित लघु उद्योि क्रकंवा कुिीर क्रकंवा इतर उद्योि. क्रकंवा ज्यांची अन्न उत्पादन 

क्षमता (दिू आणर् दगु्िजन्य पदार्ण आणर् मांस आणर् मांस उत्पादनांव्यततररक्त) दररोज १०० 

क्रकलो/ललिर पेक्षा जास्त्त नाही 

क्रकरकोळ खाद्य व्यवसाय ऑपरेिर र्महरू्न विीकृत न करर्ाऱ्या कोर्त्याही व्यक्ती क्रकंवा संस्त्रे्ला 

भारतात खाद्य व्यवसाय चालवण्यासाठी FSSAI परवाना घेर्े आवश्यक आहे. 

 

 

FSSAI परिाना - दोन प्रकार - राज्य FSSAI परिाना आणि कें द्रीय FSSAI परिाना 

व्यवसायाच्या आकार आणर् स्त्वरूपावर आिाररत, परवाना प्रागिकरर् बदलेल. 

▪ मोठे अन्न उत्पादक/प्रोसेससण/वाहतूकदार आणर् खाद्य उत्पादनांचे आयातदार यांना कें र्द्ीय 

FSSAI परवाना आवश्यक आहे 

▪ मध्यम आकाराचे अन्न उत्पादक, प्रोसेसर आणर् वाहतूकदार यांना राज्याचा FSSAI परवाना 

आवश्यक आहे. 

▪ परवाना कालाविी: अन्न व्यावसातयका (FBO) न ेववनंती केल्यानुसार १ ते ५ वषे. 

▪ अगिक वषांसाठी FSSAI परवाना लमळववण्यासाठी जास्त्त शुल्क. 

▪ अन्न व्यावसातयका (FBO) ने एक क्रकंवा दोन वषांसाठी परवाना प्राप्त केला असल्यास, 

परवान्याची मुदत संपण्याच्या तारखेच्या ३० हदवसांपूवी नूतनीकरर् केले जाऊ शकते. 

 



नूडल्सची प्रक्रिया 

34 

 

४.३ अन्न सुरक्षा आणि FSSAI मानके आणि तनयम: 

अन्न मानके 

२.४ तिृधान्ये आणि अन्नधान्य उत्पादने: २.४.१.२. मॅकरोनी उत्पादने" 

➢ “इन्स्त्िंि नूडल (नूडल सीझतनिंला लािू होत नाही)” र्महर्ज ेिव्हाच ेपीठ क्रकंवा तांदळाचे पीठ क्रकंवा 

इतर कोर्त्याही तरृ्िान्यांचे पीठ, बाजरी आणर् शेंिा या तनयमांच्या उप-तनयम २.४ मध्ये 

समाववटि केलेले उत्पादन क्रकंवा त्यांचे लमश्रर् क्रकंवा कंद आणर् पाण्याचे पीठ. मुख्य घिक र्महरू्न, 

औषिी वनस्त्पती, मसाले आणर् मसाला, मसाले, आयोडीनयुक्त मीठ, साखर, िव्हाच ेग्लूिेन पीठ 

मळून ते वाढवून, आणर् स्त्िाचण, सुकामेवा आणर् भाज्या, क्रकंवा त्यांची उत्पादने क्रकंवा अकण , नि, 

खाण्यायोग्य प्रगर्ने आणर् अंडी पावडर, मांस, कुक्कुिपालन, समुर्द्ी क्रकंवा त्यांची उत्पादने (ज्यांची 

मानके या तनयमांमध्ये ववहहत केलेली आहेत) आवश्यक असल्यास िाकली जाऊ शकतात. 

➢ इन्स्त्िंि नूडल हे प्रीजेलेहिनायझेशन प्रक्रियेचा वापर आणर् उप-तनयम २.२ अंतिणत कोर्त्याही 

तेलात क्रकंवा चरबीमध्ये तळून क्रकंवा इतर पद्ितींद्वारे डडहायड्रेशनद्वारे वैलशटट्यीकृत आहे आणर् 

तळलेले शेवया (नूडल्स)  क्रकंवा नॉन-फ्राईड शेवया (नूडल्स)  उत्पादन र्महरू्न सादर केले जाईल. 

➢ उत्पादन चांिले वैलशटट्यपूर्ण रंि, स्त्वरूप, पोत, सुिंि आणर् चवीचे असावे आणर् अवांतछत चव, 

घार्, कीिकांच्या अळ्या आणर् अशुद्िता क्रकंवा इतर कोर्त्याही बा्य पदार्ांपासून मुक्त असावे, 

जे खालील मानकांशी सुसंित असेल, र्महर्ज:े- 

अ.क्र पॅरामीिर तळलेल्या शेिया नतळलेले शेिया (नूडल्स)  

१. ओलावा (वस्त्तुमानानुसार िक्के), 

कमाल 

१०.० १३.० 

२. ऍलसड अघुलनशील राख 

(कोरड्या पदार्ाणच्या आिारावर), 
कमाल % 

०.३ ०.३ 

३. आर्मल मूल्य, कमाल. २.० -------- 
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अन्न सुरक्षा 

भाि१ - नोंदर्ीसाठी अजण करर्ाऱ्या क्रकरकोळ खाद्य व्यवसाय ऑपरेिसणनी पाळल्या जार्ाऱ्या 

सामान्य स्त्वच्छता आणर् स्त्वच्छता पद्िती. 

 

अन्न उत्पादक/प्रोसेसर/हँडलरसाठी स्िच्चछताविषयक आणि आरोग्यविषयक आिश्यकता 

ज्या हठकार्ी अन्न तयार केले जाते, प्रक्रिया केली जाते क्रकंवा हाताळली जाते ते खालील आवश्यकतांचे 

पालन करते: 

१. पररसर स्त्वच्छतेच्या हठकार्ी ष्स्त्र्त असावा आणर् अस्त्वच्छ पररसरापासून मुक्त असावा 

आणर् एकूर्च स्त्वच्छतापूर्ण वातावरर् राखले पाहहज.े सवण नवीन युतनट्स पयाणवरर्ाच्या 

दृटिीने प्रदवूषत क्षेरापासून दरू स्त्र्ापन करण्यात येतील. 

२. उत्पादनासाठी खाद्यपदार्ण व्यवसाय चालवण्याच्या जािेत एकंदर स्त्वच्छतापूर्ण वातावरर् 

राखण्यासाठी उत्पादन आणर् साठवरु्कीसाठी पुरेशी जािा असावी. 

३. पररसर स्त्वच्छ, पुरेसा प्रकाश आणर् हवेशीर आणर् हालचालीसाठी पुरेशी मोकळी जािा असावी. 

४. मजले, छत आणर् लभतंी चांिल्या ष्स्त्र्तीत ठेवल्या पाहहजेत. त ेिुळिुळीत आणर् फ्लेक्रकंि पेंि 

क्रकंवा प्लास्त्िरलशवाय स्त्वच्छ करर् ेसोपे असावे. 

५. फरशी आणर् घािरा/स्त्किेड लभतंी आवश्यकतेनुसार प्रभावी जंतुनाशकाने िुवाव्यात आणर् 

पररसर सवण कीिकांपासून मुक्त ठेवला जाईल. व्यवसाय करताना कोर्तीही फवारर्ी केली 

जाऊ नये, परंतु त्याऐवजी आवारात येर्ा-या स्त्प्रे माश्या मारण्यासाठी फ्लाय स्त्वॅट्स/फ्लॅप्सचा 

वापर करावा. णखडक्या, दारे आणर् इतर उघड्या जाळ्या क्रकंवा पडद्याने क्रफि केल्या पाहहजेत, 

पररसर कीिकमुक्त करण्यासाठी योग्य असेल, उत्पादनात वापरलेले पार्ी वपण्यायोग्य असेल 

आणर् आवश्यक असल्यास पाण्याची रासायतनक आणर् बॅक्िेररयोलॉष्जकल तपासर्ी 

कोर्त्याही मान्यताप्राप्त हठकार्ी तनयलमत अंतराने केली जावी.  
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६. आवारात वपण्याच्या पाण्याचा सतत पुरवठा सुतनष्श्चत केला जाईल. अिूनमिून पार्ीपुरवठा 

होत असल्यास, अन्न क्रकंवा िुण्यासाठी वापरल्या जार्ाऱ्या पाण्यासाठी पुरेशी साठवर् 

व्यवस्त्र्ा केली जाईल. 

७. उपकरर् ेआणर् यंरसामग्री वापरताना अशा डडझाइनची असावी क्रक ज्यांची सहज साफसफाई 

करता  येईल. कंिेनर, िेबल, मलशनरीचे कायणरत भाि इत्यादी साफ करण्याची व्यवस्त्र्ा केली 

जाईल. 

८. कोर्तेही भांडे, कंिेनर क्रकंवा इतर उपकरर्,े ज्याचा वापर आरोग्यास हानीकारक व 

ज्यामुळेिातू दवूषत होण्याची शक्यता आहे, अन्न तयार करर्,े पॅक्रकंि करर्े क्रकंवा साठवर्े 

यासाठी वापरले जाऊ नये. (तांब्याच्या क्रकंवा वपतळाच्या भांड्यांना योग्य अस्त्तर असाव)े. 

९. सवण उपकरर्े स्त्वच्छ, िुतली, वाळलेली आणर् व्यवसायाच्या शेविी स्त्िॅक केली पाहहजेत 

जेरे्करून बुरशी/बुरशी आणर् उपर्द्वापासून मुक्तता लमळेल. 

१०. योग्य तपासर्ीसाठी सवण उपकरर् ेलभतंीपासून दरू ठेवावीत. 

११. कायणक्षम ड्रेनेज व्यवस्त्र्ा असावी आणर् कचऱ्याची ववल्हेवाि लावण्यासाठी पुरेशी तरतूद 

असावी. 

१२. प्रक्रिया आणर् तयारीमध्ये काम करर्ाऱ्या कामिारांनी स्त्वच्छ ऍप्रन, हातमोजे आणर् डोक्याचे 

कपडे वापरावेत. 

१३. संसिणजन्य आजारांनी ग्रस्त्त व्यक्तींना काम करण्याची परवानिी हदली जार्ार नाही. कोर्तेही 

कि क्रकंवा जखमा नेहमी झाकल्या जाव्यात आणर् व्यक्तीला अन्नाच्या रे्ि संपकाणत येऊ देऊ 

नये. 

१४. सवण खाद्यपदार्ण हाताळर्ाऱ्यांनी कामाला सुरवात करण्यापूवी आणर् प्रत्येक वेळी शौचालय 

वापरल्यानंतर साबर् क्रकंवा डडिजिं आणर् पाण्याने हात िुवावेत. बोिांची नख े छािलेली 

ठेवावीत. अन्न हाताळण्याच्या प्रक्रियेदरर्मयान शरीराचे अवयव, केस खाजवर्े िाळावे. 



नूडल्सची प्रक्रिया 

37 

 

१५. सवण अन्न हाताळर्ाऱ्यांनी, खोिे नखे क्रकंवा इतर वस्त्तू क्रकंवा सैल दागिने जे अन्नात पडू 

शकतात पररिान करर् ेिाळावे आणर् त्यांच्या चेहऱ्याला क्रकंवा केसांना स्त्पशण करर्े देखील 

िाळाव.े 

१६. आवारात खार्,े चघळर्े, िूम्रपान करर्,े रंु्करे् आणर् नाक फंुकरे् ववशेषतः अन्न हाताळताना 

प्रततबंगित आहे. 

१७. सवण वस्त्तू जे संग्रहहत केले आहेत क्रकंवा वविीसाठी आहेत त ेवापरासाठी योग्य असतील आणर् 

दवूषत होऊ नये र्महरू्न योग्य कव्हर असतील. 

१८. खाद्यपदार्ांची वाहतूक करण्यासाठी वापरली जार्ारी वाहने चांिल्या प्रकारे दरुस्त्त करून 

स्त्वच्छ ठेवली पाहहजेत. 

१९. खाद्यपदार्ण पॅकेजच्या स्त्वरूपात क्रकंवा कंिेनरमध्ये वाहतूक करताना आवश्यक तापमान 

राखले पाहहजेत. 

२०. कीिकनाशके / जंतुनाशके स्त्वतंरपर्े आणर् अन्न उत्पादन / साठवर् / हाताळर्ी क्षेरापासून 

दरू ठेवली पाहहजेत. 

४.४. लेबमलगं मानके (FSS चे तनयमन २.५) 

खाद्य भेसळ प्रततबंिक (PFA) तनयम, १९५५च्या भाि २.४ आणर् १९७७च्या वजन आणर् मापांच्या 

(पॅकेज केलेल्या वस्त्तू) तनयमांमध्ये नमूद केल्यानुसार पॅकेज केलेल्या खाद्य उत्पादनांसाठी लेबललिं 

आवश्यकता, लेबलमध्ये खालील माहहती असरे् आवश्यक आहे: 

१. नाव, व्यापार नाव क्रकंवा वर्णन 

२. उत्पादनात वापरल्या जार्ाऱ्या घिकांचे नाव त्यांच्या रचनेच्या उतरत्या िमाने वजन 

क्रकंवा आकारमानानुसार 

३. उत्पादक/पॅकरचे नाव आणर् पूर्ण पत्ता, आयातदार, आयात केलेल्या अन्नाचा मूळ देश 

(जर खाद्यपदार्ण भारताबाहेर उत्पाहदत केला असेल, परंत ुभारतात पॅक केलेला असेल) 
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४. पौष्टिक माहहती 

५. खाद्य पदार्ण, रंि आणर् चव यांच्याशी संबंगित माहहती 

६. वापरासाठी सूचना 

७. व्हेज क्रकंवा नॉन-व्हेज प्रतीक 

८. तनव्वळ वजन, संख्या क्रकंवा सामग्रीची मारा 

९. ववलशटि बॅच, लॉि क्रकंवा कोड नंबर 

१०. उत्पादन आणर् पॅकेष्जंिचा महहना आणर् वषण 

११. महहना आणर् वषण ज्याद्वारे उत्पादनाचा सवोत्तम वापर केला जातो 

१२. कमाल क्रकरकोळ क्रकंमत 

परंतु - (i) कच्च्या शेतीमाल, जस े की, िहू, तांदळू, तरृ्िान्ये, मैदा, मसाल्यांचे लमश्रर्, औषिी 

वनस्त्पती, मसाले, िेबल मीठ, साखर, िूळ क्रकंवा नॉन सारख्या खाद्यपदार्ांच्या बाबतीत पौष्टिक 

माहहती आवश्यक असू शकत नाही. पौष्टिक उत्पादने, जस ेकी, ववरघळर्ारा चहा, कॉफी, ववरघळर्ारी 

कॉफी, कॉफी-गचकोरी लमश्रर्, पॅकेज केलेले पेय पार्ी, पॅकेज केलेले खतनज पार्ी, अल्कोहोललक पेये 

क्रकंवा मैदा आणर् भाज्या, प्रक्रिया केलेल्या आणर् पूवण-पॅकेज केलेल्या ववववि भाज्या, पीठ, भाज्या 

आणर् उत्पादने ज्यांचा समावेश आहे एकच घिक, लोर्चे, पापड क्रकंवा तात्काळ वापरण्यासाठी हदले 

जार्ारे पदार्ण जस ेकी हॉष्स्त्पिल, हॉिेल्स क्रकंवा खाद्य सेवा वविेते क्रकंवा हलवाई क्रकंवा मोठ्या प्रमार्ात 

पाठवले जार्ारे अन्न जे ग्राहकांना त्या स्त्वरूपात वविीसाठी नाही. 

 

 ेथे लाग ूअसेल तेथे, उत्पादन लेबलमध्ये खालील समाविष्ि असिे आिश्यक आहे 

 

क्रकरर्ोत्सिाणचा उद्देश आणर् ववक्रकरणर्त अन्नाच्या बाबतीत परवाना िमांक. रंिीबेरंिी सामग्रीची 

अततररक्त जोड. 
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मांसाहारी अन्न - कोर्तेही अन्न ज्यामध्ये पक्षी, ताजे पार्ी क्रकंवा सािरी प्रार्ी, अंडी क्रकंवा घिक 

र्महरू्न कोर्त्याही प्राण्याचे संपूर्ण क्रकंवा काही भाि समाववटि आहे, दिू क्रकंवा दगु्िजन्य पदार्ांचा 

समावेश नाही - तपक्रकरी रंिाच ेप्रतीक असरे् आवश्यक आहे - पॅकेजवर ठळकपरे् प्रदलशणत केलेल्या 

तपक्रकरी चौकोनी बा्यरेषेमध्ये भरलेले वतुणळ, जे खाद्यपदार्ाणच्या नावाच्या क्रकंवा ब्रँडच्या नावाच्या 

जवळपास असलेल्या डडस्त्प्ले लेबलवरील पाश्वणभूमीच्या ववरूद्ि आहे. 

शाकाहारी खाद्यपदार्ांमध्ये हहरव्या रंिाने भरलेल्या वतुणळाचे समान गचन्ह चौरसाच्या आत हहरवी 

बा्यरेखा ठळकपर्े प्रदलशणत केलेली असरे् आवश्यक आहे. 

सवण घोषर्ा या असू शकतात: पॅकेजवर सुरक्षक्षतपरे् गचकिलेल्या लेबलवर इंग्रजी क्रकंवा हहदंीमध्ये 

मुहर्द्त केलेले, क्रकंवा आयात केलेले पॅकेज असलेल्या अततररक्त रॅपरवर बनवलेले, क्रकंवा पॅकेजवरच 

मुहर्द्त केलेले, क्रकंवा काडण क्रकंवा िेपवर घट्िपर्े गचकिवलेले असू शकते. सीमाशुल्क मंजुरीपूवी पॅकेज 

आणर् आवश्यक माहहती बाळिर्े. 

 

तनयाणतदारांनी "FSS (पॅकेष्जंि आणर् लेबललिं) रेग्युलेशन २०११" च्या प्रकरर् २  चे आणर् फूड सेफ्िी 

अँड स्त्िँडड्णस (पॅकेष्जंि आणर् लेबललिं) रेग्युलेशनच्या संकलनाचे पुनरावलोकन केले पाहहजे. FSSAI 

न ेलेबललिं तनयमनात सुिारर्ा केली आणर् ११ एवप्रल २०१८ रोजी एक मसुदा अगिसूचना प्रकालशत 

करण्यात आली, ज्यामध्ये WTO सदस्त्य देशांकडून हिप्पण्या मािवण्यात आल्या आणर् प्राप्त 

झालेल्या हिप्पण्या पुनरावलोकनािीन आहेत आणर् प्रकाशन तारीख अज्ञात आहे. 

 

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

ज्यामध्ये मल्िी-पीस पॅकेजेसचा समावेश आहे, लेबलवर अतनवायण माहहती असर् ेआवश्यक आहे.ii 

  



नूडल्सची प्रक्रिया 

40 

 

प्रकरि – ५ 

सूक्ष्म/असंघटित उपक्रमांसाठी संधी 

 

५.१. पीएम-एफएमई यो ना: 

अन्न प्रक्रिया उद्योि मंरालयाने (MoFPI), राज्यांच्या भािीदारीत, अद्ययावत करण्यासाठी आगर्णक, 

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

प्रोसेलसिं एंिरप्रायझेस स्त्कीम (PM FME योजना)" लाँच केली आहे. ववद्यमान सूक्ष्म अन्न प्रक्रिया 

उपिम. योजनेची उद्हदटिे आहेत: 

I. जीएसिी, एफएसएसएआय स्त्वच्छता मानके आणर् उद्योि आिारसाठी नोंदर्ीसह अपग्रेडेशन 

आणर् औपचाररकीकरर्ासाठी भांडवली िुंतवरु्कीसाठी समर्णन ; 

II. कौशल्य प्रलशक्षर्ाद्वारे क्षमता तनमाणर् करर्,े अन्न सुरक्षा, मानके आणर् स्त्वच्छता आणर् 

िुर्वत्ता सुिारर्ा यावर तांत्ररक ज्ञान देर्े; 

III. डीपीआर तयार करण्यासाठी, बँकेचे कजण लमळवण्यासाठी आणर् अपग्रेडेशनसाठी हात िरून 

आिार; 

IV. शेतकरी उत्पादक संस्त्र्ा (FPOs), बचत िि (SHG), भांडवली िुंतवरु्कीसाठी उत्पादक 

सहकारी संस्त्र्ांना समर्णन, सामान्य पायाभूत सुवविा आणर् समर्णन ब्रँडडिं आणर् ववपर्न. 

संदभण 

 
ihealthbenefitstimes.com/noodles/ 

 

iihttps://www.fssai.gov.in/cms/food-safety-and-standards-regulations.php 
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