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१.१ आढावा 

कृषी िा भारतीय अर्णव्यवस्रे्च्चया कर्ा आिे आणर् देशाच्चया सकल देशांतगणत उत्पादनात शेतीचा 

१८.५ % वािा आिे. .मका, ज्याला कॉनण देखील म्िर्तात, िे भरड धान्य आिे आणर् ते आता मुख्य आिार 

म्िरू्न ओळखले जात आिे आणर् दरवषी त्याची मागर्ी वाढत आिे. भारतात, क्षते्र ळाच्चया दृटिीने तांदळू 

आणर् गिू नंतर मका िे नतसरे मित्त्वाचे अन्नधान्य पीक आिे. मक्याचे उत्पादन पोल्ट्री  ीड म्िरू्न, 

जनावरांचे खाद्य म्िरू्न, स्िाचण आणर् इतर उद्योगांसाठी आणर् बबयार् ेम्िरू्न वापरले जाते. आंध्र प्रदेश, 

कनाणिक आणर् मिाराटट्र िी प्रमुख मका उत्पादक राज्ये आिेत. मक्यापासुन बनवलेले उत्पादने हि 

मूल्यवधधणत उत्पादने असून त्यात मक्याचा स्िाचण, द्रव ग्लुकोज, डेक्सट्रोज मोनोिायड्रेि, ननजणल डेक्स्ट्रोज, 

सॉबबणिॉल, पफ्ड कॉनण, कॉनण ग्लूिेन यांचा समावेश िोतो. भारतात, स्िाचणचा मुख्य स्त्रोत मका आिे आणर् 

कापड उद्योग भारतातील मका स्िाचणचा सवाणत मोठा खरेदीदार आिे. 

वनस्पती रचना आणि शरीर ववज्ञान 

मक्याचे रोप साधारर्पर्े २.५ मीिर उंचीपयतं वाढते, कािी नैसधगणक जाती १२ मीिर उंचीपयतं वाढू 

शकतात. मक्याच्चया रोपाचे खोड बांबू/उसाच्चया खोडासारखे हदसते आणर् साधारर्पर्े १८ सेमी लांबीच्चया २० 
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इंिरनोड्सचे बनलेले असते. प्रत्येक नोडमधून एक पान वाढते, ज्याची रंदी साधारर्पर्े ९ सेमी आणर् लांबी 

१२० सेमी असते. 

तरृ्धान्य वनस्पतीच्चया धान्य देर्ारा िोकाचा भाग स्िेम आणर् पानांच्चया आवरर्ादरम्यान कािी 

पानांच्चया वर वनस्पतीच्चया मध्यभागी ववकलसत िोतो. त ेकानासारख्या पानांच्चया अनेक र्रांनी घट्ि 

आच्चछादलेले मादी  ुलरे् आिेत ज्यांना सामान्यतः भुसी म्िर्तात. अनेक अनतररक्त ववकलसत कान तयार 

करण्यासाठी मक्याचे कािी प्रमार् प्रजनन केले जाते. िे मुख्यतः आलशयाई पाककृतीमध्ये भाजी म्िरू्न 

वापरल्या जार्ार्या बेबी कॉनणचे स्त्रोत आिेत. 
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आकृती १: मक्याची रचना आणि मक्याचे रोप 

वाि 

मक्याचे अनेक प्रकार अन्नासाठी वापरले जातात. कािींचे वगीकरर् प्रत्येक जातीच्चया स्िाचणच्चया 

प्रमार्ानुसार केले जाते. 

1. पीठ कॉनण 

2. पॉप कॉनण 

3. डेंि कॉनण 

4. ष्फ्लंि कॉनण 

5. स्वीि कॉनण (गोड मका) 

6. मेर्युक्त कॉनण 

7. अमायलो मका Amylomaize 
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8. पॉड कॉनण 
 

मका उत्पादन 

मका वपकवर्ार्या देशांमध्ये भारत क्षेत्र ळात चौर्ा आणर् उत्पादनात सातव्या िमांकावर आिे, 

जे जागनतक मका क्षेत्राच्चया सुमारे ४% आणर् एकूर् उत्पादनाच्चया २% दाखवते. भारतात २०१८-१९ मध्ये 

मका उत्पादन क्षेत्र ९.२2 दशलक्ष िेक्िरवर पोिोचले आिे, (DACNET, 2020). भारताने १९५०-५१ मध्ये 

१.७३ दशलक्ष मेहट्रक िन मक्याचे उत्पादन केले िोते, जे २०१८-१९ च्चया अखेरीस २७.८ दशलक्ष मेहट्रक िन 

इतके वाढले आिे, जे उत्पादनात सुमारे १६ पि वाढ दशणवते. या कालावधीत सरासरी उत्पादकता ५.४२ 

पिीने ५४७ फकलो/िेक्िर वरून २९६५ फकलो/िेक्िर पयंत वाढली आिे, तर क्षेत्र जवळपास तीन पिीने वाढले 

आिे. 

 

धचत्र २: मका उत्पादन 

सवण तरृ्धान्यांमध्ये, क्षेत्र ळ आणर् उत्पादकतेच्चया दृटिीने मक्याचा वाढीचा दर सवाणधधक आिे. 

भारतात, मक्याची लागवड प्रामुख्याने पावसाळी (खरीप) आणर् हिवाळी (रब्बी) या दोन िंगामात केली 
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जाते. खरीप मका िे भारतातील सुमारे ८३ % मका क्षेत्राचे प्रनतननधधत्व करते, तर रब्बी मका िे १७% मका 

क्षेत्राशी संबंधधत आिे. 

खरीप मक्याच्चया क्षेत्रापैकी ७०% पेक्षा जास्त क्षेत्र िे अनेक जैववक आणर् अजैववक तार्ांसि 

पावसावर आधाररत ष्स्र्तीत घेतले जाते. खरीप मक्याच्चया (२७०६फक/िेक्िर) कमी उत्पादकतेमध्ये तार्-

प्रवर् पयाणवरर्शास्त्र योगदान देते, जे मुख्यतः खात्रीशीर पररसंस्रे्च्चया अंतगणत वपकवल्या जार्ार्या रब्बी 

मक्याच्चया (४४३६ फकलो/िेक्िर) तुलनेत कमी िोते. 

अललकडच्चया वषांत देशाच्चया उत्तर-पष्श्चम भागात, पंजाब, िररयार्ा आणर् पष्श्चम उत्तर प्रदेश या 

राज्यांमध्ये मक्याचे क्षेत्रिी वेगाने वाढत आिे. भारतीय राज्यांमध्ये मध्य प्रदेश आणर् कनाणिकमध्ये 

सवाणधधक मक्याखालील क्षेत्र आिे (प्रत्येकी १५%), त्यानंतर मिाराटट्र (१०%), राजस्र्ान (९%), उत्तर प्रदेश 

(८%) आणर् इतर. कनाणिक आणर् मध्य प्रदेशानंतर बबिारमध्ये सवाणधधक मका उत्पादक आिेत . आंध्र 

प्रदेश राज्याची उत्पादकता सवाणधधक आिे. कृटर्ा, पष्श्चम गोदावरी इत्यादी कािी ष्जल्िे १२ िन/िेक्िर 

इतकी उच्चच उत्पादकता नोंदवतात. 

 

धचत्र ३: भारतात मक्याचे मोठ्या प्रमािात उत्पादन 
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भारतातील मक्याचे मोठ्या प्रमार्ात अंदाज े४७% उत्पादन, पोल्ट्री  ीड म्िरू्न वापरले जाते, 

१३% पशुधनासाठी आणर् १३% अन्न उद्देशासाठी वापरले जाते, उवणररत औद्योधगक कारर्ांसाठी जस ेकी 

स्िाचण उद्योग, प्रफिया केलेले अन्न आणर् ननयाणत. 

 

मक्याचे पॉपकॉनण प्रकार 

 ागेची ननवड/मातीचा प्रकार: पॉपकॉनणची वार् पार्ी साचण्याच्चया बाबतीत अनतशय संवेदनशील 

असते आणर् वपकाला दोन हदवसांपेक्षा जास्त काळ पार्ी साचल्यास उत्पादनात लक्षर्ीय नुकसान िोते. 

त्यामुळे वपकाची लागवड चांगल्या ननचर्याच्चया वालुकामय धचकर्माती ते गाळयुक्त धचकर्माती अशा 

जलमनीवर करर् ेचांगले. 

लागवडीची वेळ: पॉपकॉनणचा रोपाचा प्रकार कमकुवत असल्यामुळे रोग आणर् कीिकांचा जास्त 

प्रादभुाणव िोतो आणर् त्यामुळे चांगल्या उत्पादनासाठी आणर् गुर्वते्तसाठी ते िलक्या िवामानात म्िर्ज े

हिवाळी िंगामात/डोंगराळ भागात घेतले जावे. 

 मीन तयार करिे: बबयार् े बािेर येण्यासाठी आणर् मुळांच्चया वाढीसाठी पॉपकॉनणला चांगले 

मुरवलेले, बारीक आणर् गुळगुळीत शेत आवश्यक आिे. म्िरू्न, चांगल्या शेताची तयारी आणर् िंगामाच्चया 

सुरवातीच्चया तर् व्यवस्र्ापनासाठी , मोल्ड बोडण नांगराचा वापर करून खोल नांगरर्ी ऑपरेशन आणर् 

त्यानंतर दोन किकिी आणर् एक  ळी आवश्यक आिे . िॅटपी सीडर फकंवा णिरो हिल मल्िी-िॉप टलांिर 

वापरून णिरो-हिल पररष्स्र्तीतिी पॉपकॉनणची ववववधता यशस्वीररत्या तयार केली जाऊ शकते. 

बियाि ेदर: लागवडीसाठी एकरी सुमारे ४-५ फकलो बबयार्े वापराव.े 
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: प्रफक्रया न केलेल्या बबयाण्यांवर पेरर्ीपूवी बुरशीनाशके आणर् कीिकनाशकांची प्रफिया करावी, 

जेरे्करून बबयार्े आणर् मातीजन्य रोगांपासून आणर् कािी कीिक-कीिकांपासून संरक्षर् िोईल. 

पेरर्ीची पद्धत/अंतर: पूवण-पष्श्चम हदशेने असलेल्या कड्यावर दक्षक्षर्ेकडील लागवडीचा सल्ला 

हदला जातो. िायब्रीड्सच्चया पूर्ण क्षमतेचा वापर करण्यासाठी इटितम वनस्पती घनता (३३७२४एकर) 

राखली पाहिजे. योग्य उगवर् आणर् लवकर जोम येण्यासाठी बबयार् े३.५-५ सेमी खोलीवर पेरले पाहिजे. 

ति व्यवस्थापन: तर्ांमुळे पॉपकॉनण जातीच्चया उत्पादनाचे लक्षर्ीय नुकसान िोते आणर् पीक-

तर् पूर्ण िोण्याचा मित्त्वाचा कालावधी पेरर्ीनंतर १५-४५ हदवसांचा असतो. 

सािंस्कृनतक ननयिंत्रि : मक्याच्चया ओळींमधील शेंगा उत्पादन करर्ार्या उच्चच छतांच्चया एक फकंवा 

दोन ओळींमध्ये आंतरपीक घेतल्याने तर्ांची समस्या बरीच कमी िोते. 

यािंबत्रक ननयिंत्रि: पॉपकॉनण जातीमध्ये यांबत्रक तर्ननयंत्रर् टॅ्रक्िर ड्रॉड कष्ल्िव्िेिर आणर् रोिरी 

वीडरद्वारे शक्य आिे; स्वयं-चाललत पॉवर वीडर; आणर् प्रार्ी काढलेला ब्लेड िॅरो. टॅ्रक्िर बसवलेल्या 

अवजारांचा वापर करून यांबत्रक तर्ननयंत्रर् केवळ वपकाच्चया सुरवातीच्चया अवस्रे्तच केले जाऊ शकते 

कारर् मयाणहदत टॅ्रक्िर आणर् कष्ल्िवेिर ग्राउंड ष्क्लअरन्समुळे नंतरच्चया वाढीच्चया िटटयावर वपकाच्चया 

िाडाची िानी िोते. िाडांच्चया मुळांचे नुकसान िाळण्यासाठी खुरपर्ी अवजारांची खोली उर्ळ असावी. 

रासायननक ननयिंत्रि: तर् ननयंत्रर्ासाठी (खाली नमूद केलेले) तर् ननयंत्रर्ासाठी अॅट्राणिनचा 

लश ारस केलेला डोस आणर् त्यानंतर उगवल्यानंतरच्चया तर्नाशकांपैकी एकिी नततकाच प्रभावी आिे. 

एकाजत्मक ति व्यवस्थापन: ३५-४० हदवसांनी एक िाताने खुरपर्ी करून उगवण्यापूवी ऍट्राणिन 

वापरल्यास चांगले तर् ननयंत्रर् लमळते. 
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पोषक व्यवस्थापन: िे सेंहद्रय पद्धतीने फकंवा सेंहद्रय आणर् अजैववक पोषक तत्वांच्चया पूरकतेसि 

एकाष्त्मक पोषक व्यवस्र्ापनाद्वारे घेतले जाऊ शकते. 

सेंटिय पोषक व्यवस्थापन : सेंहद्रय पॉप कॉनण उत्पादनामध्ये पोषक व्यवस्र्ापनासाठी खालील 

पयाणय योग्य संयोजनात उपलब्धतेच्चया आधारावर वापरावेत. 

मका णिकंच्चया कमतरतेसाठी संवेदनशील आिे. णिकंच्चया कमतरतेमुळे वपकाची वाढ खंुिते आणर् 

लिान आंतर-नोड ववकलसत िोतात. पांढर्या (फकंवा फ कि-वपवळ्या रंगाची) उती पानाच्चया पट्िीवर 

लालसर नसा हदसते. 

पािी व्यवस्थापन : रब्बी िंगामात चार ते सिा लसचंनाची गरज असते. पुरेसा पाऊस पडल्यास 

लसचंनात मात्र योग्य बदल केला पाहिजे. 

काढिी आणि काढिी पश्चात हाताळिी: भुसा सुकल्यावर आणर् तपफकरी िाल्यावर मक्याची 

काढर्ी करता येते. िाताने उचलण्याव्यनतररक्त, एकबत्रत कापर्ी यंत्राचा वापर जलद काढर्ीसाठी देखील 

केला जाऊ शकतो. िाताने कापर्ी केल्यानंतर, लागवड केलेल्या क्षेत्रावर अवलंबून, मॅन्युअल शेलसण फकंवा 

मका डेिुस्कर-कम-शेलर फकंवा मका थे्रशरचा वापर शेंगांपासून धान्य वेगळे करण्यासाठी केला जाऊ 

शकतो. 

दीघणकालीन साठवरु्कीसाठी धान्यातील इटितम ओलावा १४% पेक्षा कमी असावा. पोिेबल मका 

ड्रायरचा वापर कोब्समधील आद्रणता कमी करण्यासाठी देखील केला जाऊ शकतो. ववपर्नापूवी इतर 

वाळवण्याच्चया पयाणयांच्चया अनुपष्स्र्तीत शेंग आणर् बबया उन्िात वाळवर् ेआवश्यक आिे कारर् इटितम 

पातळीपेक्षा जास्त ओलावा बाजारभाव कमी करतो आणर् अ लािॉष्क्सन दवूषत िोण्याची शक्यता 

वाढवतो. 
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१.२ उत्पादन विणन 

स्नॅक उत्पादने 

स्नॅक  ूड िे अन्न उद्योगातील सवाणत मित्त्वाचे क्षेत्र आिे. आज स्नॅक  ूड डडिाईन करर् ेिी 

ग्रािकांच्चया बदलत्या चव आणर् अपेक्षांची पूतणता करण्यासाठी एक जहिल प्रफिया असू शकते आणर् ववववध 

प्रकारच्चया लोकांना आकवषणत करर्ारे अनोखे शोधर्े देखील असू शकते. बिुतेक स्नॅक्स उत्पादक स्नॅक 

उत्पादने तयार करण्यासाठी आधार म्िरू्न कािी प्रकारचे ववद्यमान तंत्रज्ञान वापरतात आणर् पररर्ामी 

स्नॅक्सची आरोग्य प्रनतमा वाढवर्ारे लभन्नता समाववटि करतात. म्िरू्न, प्रगत तंत्रज्ञानाचा वापर करून 

पफ ंग आणर् पॉवपगं या प्रफिया आिेत, ज्यामुळे िी सवण लक्ष्ये पूर्ण िोऊ शकतात. दगु्धमुक्त अन्न 

 ॉम्युणलेशन आणर् खाण्यासाठी तयार स्नॅक्स उत्पादने तयार करण्यासाठी कोरड्या उटर्ता वापरण्याची 

सवाणत सोपी, स्वस्त आणर् जलद पारंपाररक पद्धत म्िरू्न , पॉवपगं आणर् पफ ंग शेकडो वषांपासून 

प्रचललत आिे. पाण्याची वा  अचानक सोडर्े आणर् ववस्तारर्े यामुळे स् ोि िोर्े िी तुलनेन ेसुप्रलसद्ध 

आणर् मोठ्या प्रमार्ावर वापरली जार्ारी प्रफिया आिे. 

पफ ंग प्रफियेच्चया वापराची उदािरर्े म्िर्ज ेववस्ताररत तांदळू फकंवा परबोल्ड तांदळाचे पीठ तयार 

करर्.े पॉपकॉनण, पॉपकॉनण आणर् पु  केलेले तांदळू, पॉटड ज्वारी, पॉटड गिू भाजलेले आणर्  ुगवलेले 

सोयाबीन आणर् इतर शेंगा यासारखे सोयीचे स्नॅक पदार्ण केवळ भारतीय उपखंडातच नव्िे तर जगभरात 

खूप लोकवप्रय आिेत. 
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मक्यापासून मूल्यवधिणत उत्पादने 

मक्यापासून ववववि मूल्यवधिणत उत्पादने िा ारात उपलब्ि आहेत. त्यापैकी काही आकृतीमध्ये 

नोंदवले आहेत. 

 

धचत्र ४: मक्यापासून मूल्यवधिणत उत्पादने 

 

A) उत्पादन विणन : प  कॉनण 

• प कॉनण फकंवा कॉनण प  िे कॉनण मील आणर् बेक केलेले प  केलेले फकंवा बािेर काढलेले कॉनण स्नॅक्स 

असतात. 

• प कॉनण िा एक एक्सट्रुडडे पफ्ड कॉनण स्नॅक आिे जो कॉनण धग्रट्स, तांदळू, गिू फकंवा इतर 

तरृ्धान्यांसि बनवलेल्या स्नॅक गिातील उत्पादनांमध्ये असतो. प  कॉनणमध्ये अनेकदा चीज, 

तेल, लमरची, कांदा फकंवा लसूर् पावडर आणर् इतर अनेक मसाल्यांचा स्वाद असतो. 

बिअरस्िाचण

पॉपकॉनण डेक्सट्रो 

कॉनण 
पावडर

कोि 
 ेवि

सॉबिणिॉल मक्याचे
तेल
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• प कॉनणचे प्रकार कमी ववलशटि लांबी, जास्त घनता, कमी िलकेपर्ा, जास्त लालसरपर्ा, कमी 

वपवळसरपर्ा, जास्त कडकपर्ा आणर् कमी ष्स्प्रंगनेस, धचकिपर्ा आणर् चघळर्े यांमध्ये लभन्न 

असू शकतात. 

• प कॉनण िे सामान्यतः खाण्यासाठी तयार  ंक्शनल ब्रेक ास्ि तरृ्धान्य फकंवा एक्सट्रुडेड 

 ंक्शनल स्नॅक म्िरू्न ओळखले जाते 

• एक्सट्रूिन िी सवाणत मित्वाची नवीन प्रफिया आिे जी या वापरकत्याणने सकाळी िेक्नॉलॉजीसाठी 

वापरली आिे ती म्िर्जे गेल्या 2 दशकांमध्ये त्याचा वापर वाढला आिे. 

• पारंपाररक तंत्रज्ञान उत्पादनांपेक्षा समान फकंवा त्यािूनिी चांगल्या गुर्वते्तचा वापर केल्यानंतर 

एक्सटॅ्रक्शन ष्क्लनर आणर् अधधक प्रभावी तंत्रज्ञानाच्चया गरजा वापरून केले जाते. या प्रफियेमध्ये 

स्नॅक उत्पादने न्यािारी तरृ्धान्ये आणर् िेक्सच्चयुराइज्ड पदार्ण वगळून खाण्यासाठी तयार 

पदार्ांसि अनेक प्रकारच्चया अन्नाचे उत्पादन वापरले जात आिे. 

• आरोग्याच्चया धचतंेमुळे अनके ग्रािकांच्चया सीमा वाढल्या कारर् यापैकी अनेक उत्पादनांमध्ये २५% 

तेल असते ज्यामध्ये सॅच्चयुरेिेड  ॅिी ऍलसड असते आणर् ट्रान्स  ॅिी ऍलसडचे प्रमार्िी जास्त असते. 

साटहत्य: 

कॉनण धग्रि आणर् व्िाईि िाताने उचलून आणर् णखडकी लावून स्वच्चछ केले जातात आणर् त े

दळण्यापूवी ते मॉललनेक्स लमल ग्राइंडर वापरून बारीक पावडर करतात. 

सूत्रीकरि: 

कॉनण फ्लोअर ६३.५% वनस्पती तेल २६% सूयाणस्त वपवळ्या रंगाची चीज पावडर ६.८५% दधू पावडर 

२.१५% आणर् मीठ १.५% व 0% ५% 1१०% आणर् एकूर् सामग्रीच्चया 15% सामग्री आणर् वडण प्रोसेसर वापरर् े

आणर् एक्सट्रूजन प्रफिया. 

 ॅिी ऍससड रचना : 
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 ॅिी ऍलसड लमर्ाइल एस्िर गॅस िोमॅिोग्रा ीद्वारे ववश्लेषर्ाच्चया AOAC पद्धती वापरून तयार 

केले गेले. नतळाच्चया बबयांची पावडर वापरली जाते कारर् ती केकच्चया स्वरूपात रािते आणर् कािी जैव सफिय 

पौष्टिक घिक  ॅिी ऍलसडमध्ये समदृ्ध असतात. 

 ेनोसलक सिंयुगे : 

एओएसी पद्धतींद्वारे वर्णन केलेल्या पद्धतीचा वापर करून  ेनोललक संयुगे ननधाणररत केले गेले. 

पेरोक्साइड आणि ऍससड मूल्ये : 

पफ्ड कॉनण स्नॅक ऑइलचे पेरोक्साइड आणर् ऍलसड व्िॅल्यूज AOAC पद्धती वापरून मोजले गेले. 

आंबिपर्ा मूल्य िे मित्त्वाचे पॅरामीिर आिे जे तेलातील ट्रायष्ग्लसरोल्स आणर् मुक्त  ॅिी ऍलसडच्चया 

िायड्रोलललससशी संबंधधत आिे. 

 

 

 

 

 

 

 

१.३ िा ारातील सिंभाव्यता: 

मक्यापासून तयार केलेले कॉनण पफ्ड स्नॅक्स अन्न. तर्ावप स्नॅक्स  ूड क्षेत्रातील जलद 

औद्योधगकीकरर्ामुळे पफ्ड कॉनणचा वापर लक्षर्ीय प्रमार्ात वाढला आिे. पफ्डचा वापर , जो पूवी मुख्यतः 

पष्श्चमेपयतं मयाणहदत िोता, आता पूवण आलशयाई आणर् भारतीय समाजांमध्येिी वाढू लागला आिे. 

शालेय मुलांमध्ये उच्चच प्रधर्नेयुक्त स्नॅक्स म्िरू्न  ुगलेल्या तरृ्धान्यांचा वाढता वापर यामुळे 

भारत आणर् इतर ववकसनशील देशांमध्ये अलीकडच्चया काळात पफ्ड कॉनण फ्लेक्सची मागर्ी वाढली आिे. 
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लशवाय, कमी उटमांक असलेल्या स्नॅक पयाणयांसाठी ग्रािकांच्चया वाढत्या मागर्ीमुळे वजन पािर्ार्यांमध्ये 

कॉनण प  आणर् इतर पफ्ड तरृ्धान्यांचा वापर वाढला आिे. 

भारतात, आपल्याकडे ववकलसत देशांमध्ये सराणस  राळाचे अनेक पदार्ण नािीत. पॉपकॉनण, बिािा 

वे र, केळी वे र, िोवपओका वे र, घरगुती वस्त ू मुरक्कू, डालमोि, खारवलेले शेंगदार्े इत्यादी या 

शे्रर्ीतील सामान्यतः उपलब्ध वस्तू आिेत आणर् यापकैी  ारच कमी वस्तू संघहित औद्योधगक स्तरावर 

बनववल्या जातात. देशातील औद्योधगकीकरर्ाच्चया वाढीमुळे आणर् लोकांची अधधक ियशक्ती, या 

 राळाच्चया पदार्ांना संपूर्ण भारतामध्ये संभाव्य मागर्ी आिे. 

 

धचत्र ५ कच्चच्चया मालाच्चया वषाणनुसार २०१८-२०२६ (दशलक्ष USD मध्ये) ग्लोिल हेल्दी स्नॅक माकेि 

 

 

 

 

१.४ कच्चचा माल ननवड 

कच्चच्चया मालाची ननवड 
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व्िीएल अंबर पॉपकॉनणचे कॉनण कनणल प्रफियेसाठी ननवडू शकतात. कॉनणच्चया ववलशटि रचनेमध्ये 

एंडोस्पमण ८२.३%, जंतू ११.५%, कोंडा ५.३% आणर् हिप कॅप ०.८% समाववटि आिे. कॉनणच्चया ववलशटि 

ववश्लेषर्ामध्ये आद्रणता ९.१५%, स्िाचण ६१%, प्रधर्ने सामग्री ८.५%,  ायबर ९.५%, तेल ४% आणर् राख १.६% 

कोरडी असते. 

इतर कच्चचा माल आहेतः 

• साखर – ६.२५% 

• मीठ – १.२५% 

• भाजी तेल – ०.६३% 

• मोनोष्ग्लसराइड्स- ०.३८% 

• माल्ि – ०.२०% 

 

धचत्र६: पॉप कॉनण प्रफक्रया 
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ओलावा सामग्रीचा प्रभाव 

एक्सट्रूिन कुफकंग दरम्यान ओलावा सामग्रीचा प्रभाव मित्वाचा आिे कारर् त े एक्सट्रूडेि 

िेक्सचरवर मोठ्या प्रमार्ात पररर्ाम करते. एक्सट्रुडेट्स लक्षर्ीयरीत्या अधधक स्ट्रक्चरल  ािर्े आणर् 

कमी यांबत्रक प्रनतरोधकता सादर करते जेव्िा एक्सट्रूिन कुफकंगमध्ये आद्रणता कमी िोते. 

िे सवणज्ञात आिे की एक्सट्रूिन कुफकंगमध्ये आद्रणतेचे प्रमार् कमी िाल्यामुळे ववलशटि यांबत्रक ऊजाण 

वाढते आणर् पररर्ामी डेक्सहट्रनाइिेशनद्वारे स्िाचणच्चया मॅिोमोलेक्युलर र्िासाला अनुकूल बनवते. 

पररर्ामी ववतळल्यानंतर अधधक नाजूक संरचना बनते ज्यामुळे कमी प्रनतरोधक सेल लभतंी िोतात आणर् 

अधधक. स्ट्रक्चरल फॅ्रक्चर. 

पफ िं ग िक्केवारी 

 ीड नमुन्यातील (Nt) एकूर् उत्पादनापैकी पफ ंगची िक्केवारी प  केलेल्या उत्पादनाची (Np) िक्केवारी 

म्िरू्न घेतली जाते. 

पफ ंग िक्के = Np/Nt × १०० (५) 

Np = नमुन्यात आढळलेल्या  ुगलेल्या धान्यांची संख्या, 

Nt = नमुन्यातील धान्यांची एकूर् संख्या 

ववस्तार गुिोत्तर 

ववस्तार गुर्ोत्तर म्िर्ज े पफ ंग करण्यापूवी कच्चच्चया उत्पादनाच्चया पफ ंगनंतर अंनतम उत्पादनाच्चया 

व्िॉल्यूमचे गुर्ोत्तर 

कडकपिा 

कडकपर्ा पहिल्या कम्प्रेशन सायकल (प्रर्म चाव्या) दरम्यान जास्तीत जास्त लशखर शक्ती 

म्िरू्न पररभावषत केले जाते. 
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कडकपर्ाचे मूल्य प्रर्म चाव्याव्दारे ग्रािकांच्चया िेक्सचरची धारर्ा दशणवते. ते िेक्सचर अॅनालायिर 

वापरून मोजले गेले. 

कुरकुरीतपिा 

कुरकुरीतपर्ा िस्िच्चया यांबत्रक गुर्धमांशी संबंधधत आिे. िे गुर्धमण ननष्श्चत करर्ारे घिक जसे 

की घन मॅहट्रक्स म्िर्ज ेस्िाचण गुर्धमण, पाण्याचे प्रमार्, कवच रचना, तेलाचे प्रमार्. 

 

 

प्रकरि-२ 

पफ िं ग प्रफक्रया आणि यिंत्रसामग्रीची आवश्यकता 
 

२.१पफ िं ग प्रफक्रया 

 

धचत्र  ७:  ुगलेल्या िान्याचा फ्लोचािण 

 

२.२ पफ िं ग साठी लागिारी  उपकरि े 

गरम हवा पफ िं ग ससस्िम 
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ववकलसत िॉि एअर पफ ंग लसस्िमचे कायणप्रदशणन मूल्यांकन. कॉनणच्चया गरम िवचे्चया पफ ंगवरील 

प्रयोग आवश्यक िलमणनल वेगावर आणर् पफ ंग िवेच ेतापमान आणर् खाद्य दर बदलून केले जार्े आवश्यक 

आिे. 

कॉनणसाठी िॉि एअर पफ ंग लसस्िीम सेंट्रीफ्यूगल एअर ब्लोअर आणर् इलेष्क्ट्रक िीिसणवर काम 

करते जे ववशेषत: चेंबरमध्ये असते. एअर ब्लोअर ०.०९१२ ते ०.१३६ लम३/सकंेद  दराने वातावरर्ातील 

तापमानात (३०°C) िवा पुरवतो. िी िवा वायुमंडलीय तापमान (३०°C) ते पफ ंग तापमान (१८० ते २६०°C) 

पयतं गरम करण्यासाठी इलेष्क्ट्रक हििसणच्चया माललकेतून जाते. १८०-२०० डडग्री सषे्ल्सअस तापमानापयतं 

िवा गरम िोण्यासाठी सुमारे २० लमननिे लागतात. िी गरम िवा पफ ंग चेंबरमध्ये पफ ंगसाठी वापरली जाऊ 

शकते. एकदा िवा वापरल्यानंतर, नंतर पुढील गरम करण्यासाठी री-सकुण लहिगं पाईपद्वारे रीसायकल केले 

जाते. 

पफ ंग चेंबर ७६.२ लममी व्यासाचा उभा लसलेंडर आिे, ज्याच्चया तळापासून गरम िवा ववलशटि पद्धतीने येते. 

 ुगवल्या जार्ार्या उत्पादनास  ीड गेिद्वारे खायला हदले जाते जे सकारात्मक  ीडडगं यंत्रर्ेवर कायण 

करते. पफ ंग चेंबरच्चया बािेर, प  केलेले अंनतम उत्पादन घेण्यासाठी केलेली ववलशटि व्यवस्र्ा, प  केलेले 

पदार्ण चिीवादळ ववभाजकाकडे नेले. या चिीवादळ ववभाजकातून अंनतम उत्पादन प्रफियेतून बािेर काढले 

जाते आणर् कचरा िवा पुन्िा वापरण्यासाठी पुन्िा प्रसाररत केली जाते. योग्य प्रफिया पॅरामीिसण 

ननवडण्यासाठी प्रयोग. 
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धचत्र ८: एक्सट्रूडर 
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पंक्चर िेष्स्िंग  ूड मॅष्स्िहिगंमध्ये दात फियेचे बारकाईने अनुकरर् करत ेआणर् सेल्युलर  ूड 

उत्पादनांसाठी जस ेकी एक्सट्रूडेट्स, ते स्र्ाननक, सेल वॉल-आधाररत यांबत्रक गुर्धमण प्रदान करते जे संवेदी 

ननकषांशी संबंधधत आिेत . 

एक्सट्रूड नमुने दोन प्रकारचे एक्सट्रूडेट्स 

(1) स्र्ाननक सुपरमाकेिमधून खरेदी केलेले व्यावसानयक, कॉनण-आधाररत स्नॅक्सचे नमुन.े सापेक्ष 

आद्रणतेच्चया (०-१००%) मोठ्या शे्रर्ीशी संबंधधत ववववध क्षारांचे संतटृत द्रावर् असलेले डेलसकेिसणमध्ये 

साठवलेले व्यावसानयक स्नॅक्स. 

(२) प्रयोगशाळेत तयार केलेले स्नॅक्सचे नमुने: एक्स्ट्रुजन-कूफकंग प्रयोग साधारर्पर्े ५०० लममी लांबीच्चया 

बॅरल आणर् स्वयंचललत स्िािणअप लसस्िमसि सुसज्ज असलेल्या ट्ववन-स्िू को-रोिेहिगं एक्सट्रूडरमध्ये 

केले जातात. स्िू प्रो ाइल ( ीड सेक्शन, कॉम्प्रेशन सेक्शन आणर् मीिररगं सेक्शन), िीहिगंची वैलशटट्ये 

आणर् एक्सट्रूडर-कुकरची  ीडडगं उपकरर्े एकसारखी असरे् आवश्यक आिे. समोरच्चया डाय टलेिमध्ये ३ 

लममी व्यासाची दोन नछदे्र असावीत. स्िूचे िोक आणर् फं्रि डाय टलेिमधील अंतर १.५ लममी पयतं 

समायोष्जत करर् ेआवश्यक आिे. 

उत्पादन प्रफक्रया आणि उपकरिे: 
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२.३  पॉप कॉनण उत्पादन प्रफक्रया 
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२.४ एक्सट्रू न प्रफक्रया आणि उपकरिे 
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२.५ सामान्य अपयश/दोष 
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• ननकृटि दजाणचा कच्चचा माल. 

• लमष्क्संगसाठी कमी फकंवा जास्त पाण्यामुळे एक्सट्रुडेट्सचा अननयलमत आकार. 

• पारंपाररक ओव्िनचे उच्चच तापमान फकंवा ओव्िनमध्ये प  केलेल्या कॉनणचा जास्त काळ रािण्याची 

वेळ. 

• ओव्िर लोडडगं, पाण्याची कमतरता, खराब वतणमान पुरवठा, इ. 

• पॅकेष्जंग सामग्रीची खराब गुर्वत्ता. 

२.६ िा ारात उपलब्ि काही पॉपकॉनण पॅकेट्सची पौजष्िक माटहती: 

 

 

२.७  पफ्ड कॉनणची ननयाणत क्षमता: 

• शाळेत जार्ार्या मुलांमध्ये स्नॅक्स म्िरू्न  ुगलेल्या तरृ्धान्यांचा वाढता वापर त्यांच्चया उच्चच 

प्रधर्ने सामग्रीमुळे अलीकडच्चया काळात पफ्ड कॉनणची मागर्ी वाढली आिे. 
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• "ग्लोबल पफ्ड  ूड माकेि अॅनालललसस िू २०२७" िा खाद्य आणर् पेय उद्योगाचा एक ववशेष आणर् 

सखोल अभ्यास आिे ज्यामध्ये जागनतक बाजाराच्चया ट्रेंड ववश्लेषर्ावर ववशेष लक्ष कें हद्रत केले 

जाते. 

• भूगोलानुसार तपशीलवार बाजार ववभागर्ीसि प ड  ूड माकेिचे अवलोकन. 

• जागनतक प ड  ूड माकेिमध्ये अंदाज कालावधीत उच्चच वाढ अपेक्षक्षत आिे. अग्रगण्य पफ्ड  ूड 

माकेि टलेयसणच्चया बाजार ष्स्र्तीची मुख्य आकडेवारी आणर् बाजारातील प्रमुख ट्रेंड आणर् संधी 

ऑ र करते. 

• भारत अनेक देशांमध्ये पफ्ड कॉनण उत्पादनाची ननयाणत करत आिे. त्यापैकी कािी देश आिेत – 

यूएसए, बांगलादेश, ऑस्टे्रललया इ. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



28 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

प्रकरि- 3 

पॅकेज िंग 

प कॉनण सारख्या एक्सट्रुडेड स्नॅक्सचे पॅकेष्जंग मिेररअल ठरवण्यासाठी जे घिक मानले जातात त े

आिेत- 

• पाण्याची वा  ट्रान्सलमशन रेि (WVTR) 

• ऑष्क्सजन ट्रान्सलमशन रेि (OTR) 

• ऑष्टिकल घनता (OD) आणर् 

• चव/गंध अडर्ळा गुर्धमण 

ननवडीचे पॅकेष्जंग शेविी संरक्षर्ात्मक गुर्धमण, उत्पादनाचे शेल्  लाइ , सौंदयाणचा आकषणर् आणर् 

फकंमत यांच्चयात तडजोड करते. प कॉनण उत्पादने खराब िोण्याच ेकारर् मुख्यतः कुरकुरीतपर्ा कमी िोते 

िे लक्षात घेता, पॅकेष्जंग पाण्याच्चया बाटप ववरूद्ध अडर्ळा प्रदान करते िे मित्त्वाचे आिे. प कॉनणच्चया 

पॅकेष्जंगसाठी ऑष्क्सजन अडर्ळ्याची आवश्यकता कमी कठोर असू शकते कारर् तळलेले स्नॅक्स 

खाद्यपदार्ांच्चया तुलनेत बािेर काढलेले आणर् प  केलेले स्नॅक्स ऑष्क्सजनसाठी कमी संवेदनशील अस ू

शकतात. प कॉनणच्चया पॅकेष्जंगमध्ये ववववध प्रकारचे साहित्य वापरले जाऊ शकते, ज्याची उदािरर्े लो 

डेष्न्सिी पॉलीधर्लीन (LDPE), लॅलमनेिेड पाउच (LP), आणर् ओररएंिेड पॉलीप्रॉवपलीन (OPP) यांचा 

https://en.wikipedia.org/wiki/Oxygen_transmission_rate
https://en.wikipedia.org/wiki/Oxygen_transmission_rate
https://en.wikipedia.org/wiki/Oxygen_transmission_rate
https://en.wikipedia.org/wiki/Oxygen_transmission_rate
https://en.wikipedia.org/wiki/Low-density_polyethylene
https://en.wikipedia.org/wiki/Low-density_polyethylene
https://en.wikipedia.org/wiki/Low-density_polyethylene
https://en.wikipedia.org/wiki/Low-density_polyethylene
https://en.wikipedia.org/wiki/Biaxially-oriented_polypropylene
https://en.wikipedia.org/wiki/Biaxially-oriented_polypropylene


29 
 

समावेश आिे. तपासर्ीमध्ये, एलडीपीईच्चया तुलनते एलपीमध्ये एक्सट्रुडेड स्नॅक्स अधधक ष्स्र्र असल्याचे 

आढळले. 

३.१ पॅकेज िंग साटहत्य: 

पाउच 

लवधचक कंिेनर फकंवा पाउच टलॅष्स्िक फ ल्म्स,  ॉइल फकंवा कागदापासून बनवले जाऊ शकतात, परंतु त े

सिसा एक संयुक्त रचना असतात ज्यामध्ये दोन फकंवा अधधक धचत्रपि एकत्र केले जातात. या लॅलमनेिेड 

वेबची एक पट्िी यांबत्रकररत्या उत्पादनाने भरलेल्या ट्यूबमध्ये तयार केली जाते आणर् उटर्ता बंद केली 

जाते. 

पॅकेष्जंग मिेररअलची तुलनेने कमी फकंमत, भरण्याच्चया प्रफियेत लमळू शकर्ारा उच्चच वेग आणर् 

कंिेनरद्वारे परवडर्ारी संरक्षर्ात्मक वैलशटट्ये एकबत्रतपर्े पाऊच िे स्नॅक उत्पादनांसाठी सवाणत पसतंीचे 

पॅकेज बनले आिेत. 

कमी घनता पॉसलधथलीन (LDPE) 

LDPE एक कठीर्, फकंधचत अधणपारदशणक सामग्री आिे. यात उत्कृटि रासायननक प्रनतकार आिे, 

ववशेषत: ऍलसड, अल्कली आणर् अजैववक द्रावर्ांना. िे एक कठोर पॅकेष्जंग साहित्य म्िरू्न वापरले जाते 

आणर् बािल्यांमध्ये सिजपर्े  ंुकले जाऊ शकते जेरे् त्याच्चया लवधचकतेमुळे सामग्री वपळून काढता येते. 

 

ओररएिंिेड पॉलीप्रोपीलीन (OPP) 

OPP िे अनतशय चमकदार टलाष्स्िक आिे, बिुतेक वेळा पूर्णपरे् स्पटि फकंवा चमकदार रंगाचे 

आणर् अष्जबात तार्लेले नसते. िे स्नॅक्स उत्पादनांच्चया पॅकेष्जंगसाठी योग्य आिे. 

पेपर िोडण 

िे बोडण गुळगुळीत पांढरे रंग देण्यासाठी कॅलेंडर फकंवा लेवपत केले जाऊ शकतात. बॉक्स बोडणमध्ये 

पत्रकाच्चया दोन्िी बाजंूना पुरेशी लांब सेल्युलोलसक तंतू असतात ज्यामुळे  ूि पडू नये. सॉललड केलमकल 
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पल्प बोडण सिसा १००% िाफ्ि  ायबर ब्लीच केलेले, सेमी ब्लीच केलेले फकंवा नैसधगणक असतात. देखावा 

आणर् मुद्रर् गुर् सुधारण्यासाठी पांढर्या कागदावर लॅलमनेिेड केले जाऊ शकते. 

 

 

धचत्र ११  : िा ारात उपलब्ि पीओपी कॉनण उत्पादने 

 

 

गुिवते्तवर पररिाम करिारे घिक 

• एक्सट्रुडेड पफ्ड कॉनणच्चया गुर्वते्तवर चरबीयुक्त आद्रणता, तापमान आणर् स्िोरेज दरम्यान प्रकाश 

यांचा प्रभाव पडतो. 

• उत्पादनांमध्ये ललवपड ऑष्क्सडेशन आणर् ओलावा वाढल्याने अनुिमे दगुधंी आणर् खराब चव 

आणर् खराब पोत ववकलसत िोते आणर् ग्रािकांकडून उत्पादन नाकारले जाते. 
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• त्यामुळे ओलावा वाढर्,े पाण्याची फिया (aw<०.३) आणर् ललवपड ऑष्क्सडशेन या संदभाणत 

एक्सट्रुडेड कॉनण स्नॅक्सच्चया गुर्वते्तचे मापदंड वर्णन केले जाऊ शकतात. 

३.२  ुगलेल्या कॉनणचे शेल्  लाइ : 

शेल्  लाइ  िी वेळ आिे ज्या दरम्यान उत्पादन सुरक्षक्षत राित;े इष्च्चछत सवंेदी, रासायननक, 

भौनतक आणर् सूक्ष्मजीव वैलशटट्ये हिकवून ठेवण्यास ननष्श्चत असेल आणर् शेविी लश ारस केलेल्या 

पररष्स्र्तीत संग्रहित केल्यावर पौष्टिक डेिाच्चया कोर्त्यािी लेबल घोषर्ेचे पालन करेल. ५-६ महिन्यांच्चया 

स्िोरेजनंतर ऑष्क्सडेशन आणर् दगुधंी आणर् फ्लेवरस्कॅन वाढतात परंत ुगुर्धमांचे वर्णन करतात कॉनण 

स्नॅकचा गंध आणर् चव उत्पादनांच्चया स्िोरेज दरम्यान बदलत नािी. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

प्रकरि- ४ 

भारतीय अन्न सुरक्षा ननयमािंचे मानक प्राधिकरि 
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४.१ अन्न सुरक्षा कायदा-२००६ नुसार  नोंदिी आणि परवाना प्रफक्रया 

राज्य FSSAI परवाना 

भारतीय अन्न मानके आणर् सुरक्षा प्राधधकरर् (FSSAI) िी सवोच्चच प्राधधकरर् आिे जी अन्न 

सुरक्षेचे ननयमन आणर् देखरेख करण्यासाठी जबाबदार आिे. त्यामुळे कायद्यानसुार FSSAI अन्न सुरक्षा 

परवाना नोंदर्ी घेर् ेबंधनकारक आिे. 

१२ लाख ते २० कोिी वावषणक उलाढाल असलेले व्यवसाय FSSAI राज्य परवान्यासाठी अजण करू 

शकतात. खाद्य व्यवसाय ऑपरेिर जस ेकी लिान ते मध्यम आकाराचे उत्पादक, स्िोरेज युननट्स, 

वाितूकदार, फकरकोळ वविेते, रेस्िॉरंि माकेिसण, ववतरक इ. यांना FSSAI राज्य परवाना नोंदर्ी प्राटत करर् े

आवश्यक आिे. 

दस्तऐवज आवश्यक: 

1. व्यवसायाच्चया जागेचा भाडे करार. 

2. संबंधधत व्यक्तीचा ओळखपत्र पुरावा (आधार काडण / ड्रायष्व्िंग लायसन्स / पासपोिण / मतदार 

आयडी) 

3. जर कोर्तेिी सरकारी नोंदर्ी प्रमार्पते्र (कंपनी इन्कॉपोरेशन प्रमार्पत्र /  मण नोंदर्ी / भागीदारी 

करार / पॅन काडण / जीएसिी / दकुान आणर् स्र्ापना / व्यापार परवाना) 

4. जर अजणदार प्रायव्िेि लललमिेड कंपनी फकंवा भागीदारी  मण असेल तर त्यांनी MOA आणर् AOA 

फकंवा भागीदारी कराराची प्रत प्रदान करावी 

5. राज्य परवाना अजण करण्यासाठी खालीलपैकी कोर्तेिी एक प्रमार्पत्र अननवायण आिे (व्यापार 

परवाना, दकुान आणर् आस्र्ापना, पंचायत परवाना, ननगम परवाना, नगरपाललका परवाना) 

6. व्यवसायाचे स्वरूप. 

7. FSSAI घोषर्ा  ॉमण 
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कें िीय FSSAI परवाना: 

भारतीय अन्न मानके आणर् सुरक्षा प्राधधकरर् (FSSAI) िी सवोच्चच प्राधधकरर् आिे जी अन्न 

सुरक्षेचे ननयमन आणर् देखरेख करण्यासाठी जबाबदार आिे. त्यामुळे कायद्यानुसार FSSAI  ूड सेफ्िी 

लायसन्स घेर् ेबंधनकारक आिे. येरे् आपर् FSSAI कें द्रीय परवान्याबद्दल चचाण करतो. २० कोिींपेक्षा 

जास्त वावषणक उलाढाल असलेले व्यवसाय FSSAI कें द्रीय परवान्यासाठी अजण करू शकतात. आयातदार, 

उत्पादक, कें द्र सरकारमधील ऑपरेिर, रेल्वे, ववमानतळ, बंदरे इत्यादी पात्र खाद्य व्यवसाय ऑपरेिरना 

भारतीय अन्न मानक आणर् सुरक्षा प्राधधकरर्ाकडून कें द्रीय FSSAI परवाना घेर्े आवश्यक आिे. 

आवश्यक कागदपते्र: 

1. व्यवसायाच्चया जागेचा भाडे करार. 

2. संबंधधत व्यक्तीचा ओळखपत्र पुरावा (आधार काडण / ड्रायष्व्िंग लायसन्स / पासपोिण / मतदार 

आयडी) 

3. जर कोर्तेिी सरकारी नोंदर्ी प्रमार्पते्र (कंपनी इन्कॉपोरेशन प्रमार्पत्र /  मण नोंदर्ी / भागीदारी 

करार / पॅन काडण / जीएसिी / दकुान आणर् स्र्ापना / व्यापार परवाना) 

4. जर अजणदार प्रायव्िेि लललमिेड कंपनी फकंवा भागीदारी  मण असेल तर त्यांनी MOA आणर् AOA 

फकंवा भागीदारी कराराची प्रत प्रदान करावी. 

5. IE कोड (आयात ननयाणत कोड) प्रमार्पत्र. (ननयाणत आणर् आयात शे्रर्ीसाठी IE कोड अननवायण आिे) 

6. कंपनीच्चया लेिरिेडकडून सबंंधधत व्यक्तीला अधधकृत पत्र जे सांगते की तो FSSAI अजण दाखल 

करण्यासाठी अधधकृत आिे. 

7. उत्पाहदत करू इष्च्चछत असलेल्या अन्न शे्रर्ीची यादी (उत्पादकांच्चया बाबतीत). 

अन्न सुरक्षा अनुपालन प्रिाली (FoSCos) 
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FSSAI न ेलााँच केलेली नवीन प्रिाली – जी ०१.०६.२०२०  पासून प्रभावी आिे. FSSAI द्वारे ववननयलमत 

पद्धतीने प्रदान केलेल्या सेवांचा सवोत्तम वापर करण्यासाठी  सरकारने घेतलेला िा सवोत्तम उपिम आिे. 

• या नवीन प्रर्ालीन ेववद्यमान अन्न परवाना आणि नोंदिी प्रिाली (FLRS) ची  ागा घेतली आहे. 

• FLRS २०११ पासून वापरला जात आिे. 

•  ूड लायसन्स लमळववण्यासाठी यापूवी अजण करावा लागत अस.े 

• आजपयतं, FLRS न े७०लाख परवाने/नोंदर्ी जारी केली आिेत. 

FoSCos ची वैसशष्ट्ये:- 

• िे क्लाउड आधाररत, अपग्रेड केलेले नवीन अन्न सुरक्षा अनुपालन ऑनलाइन टलॅि ॉमण आिे. 

• िी एकल णखडकी प्रर्ाली आिे ष्जरे् सवण सुववधा एकाच वेळी उपलब्ध असतात. 

• FoSCos मोिाइल अॅपसह एकबत्रत केले गेले आिे . 

• अन्न सुरक्षेशी संबंधधत अनुपालन करताना त ेबयाणच वळेा वाचवते. 

• िे GPS लोकेशन िॅधगगं सुववधा सक्षम करेल. 

• नजीकच्चया भववटयात ते धचत्र देखील कॅटचर करेल. 

• RFID चा वापर पारदशणक आणर् जबाबदार ववस्तार  ील्ड सेवा जस ेकी तपासर्ी आणर् सॅम्पललगं 

सुननष्श्चत करण्यासाठी केला जाईल. 

• िे पारदशणकता आणर् उत्तरदानयत्व वाढवते जे लोकांमध्ये आत्मववश्वास वाढवण्यासाठी आजकाल सवाणत 

मित्वाचे आिे. 

• िे 360 डडग्री प्रो ाइललगं सुननष्श्चत करण्यासाठी, GST, PAN, MCA इत्यादी सारख्या GOI च्चया इतर 

टलॅि ॉमणसि देखील एकबत्रत केले जाईल. 

• िे परवाना, नोंदर्ी आणर् अनुपालनाची संपूर्ण प्रफिया इतका वेळ न घेता आणर् सवाणत सोटया मागाणन े

गुळगुळीत करेल. 
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• सुरवातीला, या नवीन प्रर्ालीद्वारे खालील सेवा ऑ र केल्या जातील: 

• परवाना 

• नोंदर्ी 

• तपासर्ी, & 

• वाषीक परतावा. 

• शंकांचे ननरसन करण्यासाठी आणर् तिारींचे ननवारर् करण्यासाठी िेल्पडेस्क सुववधा देखील 

उपलब्ध आिे ज्याला “लायसजन्सिंग हेल्प डेस्क” म्हितात. 

लेिसलिंग मानके 

सामान्य आवश्यकता 

1.प्रत्येक प्री-पॅकेज केलेल्या खाद्यपदार्ाणवर अन्यर्ा प्रदान केल्यालशवाय येरे् आवश्यकतेनुसार माहिती 

असलेले लेबल असावे. 

2. या ववननयमांतगणत आवश्यक असलेल्या घोषर्ेचे तपशील िे लेबलवर नमूद करर्े इंग्रजी फकंवा हिदंीमध्ये 

देवनागरी ललपीत असावे: परंतु या ववननयमातंगणत आवश्यक असलेल्या भाषेव्यनतररक्त इतर कोर्त्यािी 

भाषेचा वापर करण्यास येरे् समाववटि असलेली कोर्तीिी गोटि प्रनतबंधधत करर्ार नािी. 

3. पूवण-पॅकेज केलेले अन्न कोर्त्यािी लेबलवर फकंवा कोर्त्यािी लेबललगं पद्धतीने वर्णन फकंवा सादर केले 

जाऊ नये जे खोिे, हदशाभूल करर्ारे फकंवा  सव ेआिे फकंवा कोर्त्यािी बाबतीत त्याच्चया चाररत्र्याबद्दल 

चुकीची छाप ननमाणर् करण्याची शक्यता आिे; 

4. प्री-पॅकेज केलेल्या खाद्यपदार्ांवर लेबल अशा प्रकारे लावाव ेकी ते कंिेनरपासून वेगळे िोर्ार नािीत; 

5. लेबलवरील सामग्री स्पटि, ठळक, अलमि आणर् ग्रािकांना खरेदी आणर् वापराच्चया सामान्य पररष्स्र्तीत 

सिज सुवाच्चय असावी; 
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 6. जेरे् कंिेनर रॅपरने िाकलेला असेल, तेरे् रॅपरमध्ये आवश्यक माहिती असर् ेआवश्यक आिे फकंवा 

कंिेनरवरील लेबल बािेरील रॅपरद्वारे सिज सुवाच्चय असरे् आवश्यक आिे. 

7. मुख्य डडस्टले पॅनलवर परवाना िमांक खालील स्वरूपात प्रदलशणत केला जाईल- 

४.२ लेिसलिंग: 

खाद्यपदार्ाणच्चया प्रत्येक पॅकेजमध्ये वर ननहदणटि केलेल्या सामान्य लेबललगं 

आवश्यकतांव्यनतररक्त लेबलवर खालील माहिती असर्े आवश्यक आिे, म्िर्ज-े 

1. अन्नाचे नाव: खाद्यपदार्ाणच्चया नावामध्ये व्यापाराचे नाव फकंवा पॅकेजमध्ये असलेल्या अन्नाचे वर्णन 

समाववटि असावे. 

2. घिकांची यादी: एकल घिक पदार्ण वगळता, घिकांची यादी लेबलवर खालील प्रकारे घोवषत केली जाईल 

(अ) घिकांच्चया सूचीमध्ये “साहित्य” या शब्दासारखे योग्य शीषणक असावे. 

(b) उत्पादनामध्ये वापरल्या जार्ार्या घिकांचे नाव त्यांच्चया रचनेच्चया उतरत्या िमाने वजन फकंवा 

आकारमानानुसार सूचीबद्ध केले जाईल, जस ेकी, उत्पादनाच्चया वेळी. 

(c) घिकांच्चया यादीतील घिकांसाठी ववलशटि नाव वापरले जाईल 
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प्रकरि- ५ 

सूक्ष्म/असिंघटित सिंरचनेसाठी सिंिी 
 

• मजबूत घरगतुी मागर्ी: वाढत्या डडस्पोजेबल उत्पन्नामुळे जीवनशैली आणर् खाण्याच्चया सवयी 

बदलर्.े 

• पुरवठ्याचे  ायदे: कृषी उत्पादनाची उच्चच पातळी. पफ्ड स्नॅक्स उत्पादनांसाठी कॉनणचे चांगले 

उत्पादन. 

• ननयाणत संधी: प्रमुख ननयाणत गंतव्ये, जागनतक अर्णव्यवस्रे्शी अधधक एकीकरर्. 

• सफिय सरकारी धोरर् आणर् समर्णन 

 

५.१ पीएम-ए एमई यो ना: 

• सुरू करण्यात आलेली , प्रधानमंत्री  ॉमणलायिेशन ऑ  मायिो  ूड प्रोसेलसगं एंिरप्राइजेस (PM-

FME) योजना िी कें द्र पुरस्कृत योजना आिे ज्याचा उद्देश अन्न प्रफिया उद्योगाच्चया असंघहित 

ववभागातील ववद्यमान वैयष्क्तक सूक्ष्म-उद्योगांची स्पधाणत्मकता वाढवर् ेआिे. 

• क्षेत्राच्चया औपचाररकीकरर्ाला चालना द्या आणर् शेतकरी उत्पादक संस्र्ा, बचत गि आणर् 

उत्पादक सिकारी संस्र्ांना त्यांच्चया संपूर्ण मूल्य शृंखलेसि समर्णन प्रदान करा. 

• र.च्चया खचाणसि. २०२०-२१ त े२०२४-२५ या पाच वषांच्चया कालावधीत १०,०००० कोिी, या योजनेत 

२,००,००० मायिो  ूड प्रोसेलसगं युननट्सना ववद्यमान सूक्ष्म अन्न प्रफिया उद्योगांच्चया 
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अपग्रेडेशनसाठी आधर्णक, तांबत्रक आणर् व्यावसानयक सिाय्य प्रदान करण्यासाठी रे्ि मदत 

करण्याची कल्पना आिे. 
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