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प्रकरि-१ 
 

पररचय 
 

काळी मर्री (   (Piper nigrum L . "र्िाल्यांचा राजा "म्हणून ओळखला जाणारा, जगातील िवामत 

र्हत्वाचा िवामत लोकप्रप्रय आणण िवामर्धक वापरला जाणारा र्िाला आहे .  काळी मर्री ही बारर्ाही 

िदाहररत क्लाइंबबगं वेल पायपर ननग्रर्(फॅमर्ली पायपेरेिी)ची वाळलेली बेरी आहे .काळी मर्री चे र्ूळ 

दक्षिण पजश्चर् भारतातील आहे ,प्रविेषत :दक्षिण द्वीपकल्पीय भारतातील (र्लबार क्रकनारा )पजश्चर् 

क्रकनारप्टीवरील प्रदेि .प्रक्रिया केलेल्या पदाथाांना चव देण्यािाठी आणण जतन करण्यािाठी याचा 

र्ोठ्या प्रर्ाण-त पाककलेत उपयोग आहे आणण त्याचे औषधी र्ूल्य र्ोठे आहे .काळी मर्री हा 

पाजश्चर्ात्य जगात दाखल झालेला पहहला ओररएंटल र्िाला होता आणण रोर्न आणण ग्रीक लोकांर्ध्ये 

तो प्रमिद्ध होता .िवम प्रकारच्या र्िाल्यांर्ध्ये अन्नार्ध्ये हा नतिरा िवामत जास्त टाकला जाणारा 

घटक आहे .काळी मर्रचीची प्रक्रिया केलेली उत्पादने आणण डेररव्हेहटव््ज अन्नािी िंबंर्धत लघु आणण 

र्ध्यर् कृषी उद्योगांच्या प्रवकािाअंतगमत पुढील िुधारणा आणण अन्वेषणािाठी उत्तर् आश्वािने 

देतात . 

 

पजश्चर् युरोप ,युनायटेड स्टे्ि ,जपान आणण कोररया हे िवामत र्ोठे ग्राहक अिल्याने मर्रपूडचा 

व्यापार जगभर केला जातो .जव्हएतनार् ,भारत ,इंडोनेमिया ,र्लेमिया ,चीन ,ब्राझील आणण श्रीलंका हे 

मर्रपूड उत्पादक देि पुढीलप्रर्ाणे आहेत. जगात मर्रपूड लागवडीखालील िेत्र भारतार्ध्ये िवामत 

जास्त आहे (१,९५,००० हेक्टर) त्यानतंर इंडोनेमिया (१,१६,००० हेक्टर) आहे .भारतात ,काळी मर्री 

प्रार्ुख्यान े केरळ ,कनामटक िारख्या आर्द्म उष्टण कहटबंधात र्ोठ्या प्रर्ाणात आणण तामर्ळनाडू ,

र्हाराष्टर आणण इतर राजयांर्ध्ये र्यामहदत प्रर्ाणात घेतली जाते . 
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१.१ और्धी गुिधमष 
 

मर्रपूड जीवनित्त्व ेA, C, E आणण K  तटस्थ आणण आम्लयुक्त क्रफनोमलक िंयुगेचा एक र्हत्त्वाचा 

स्रोत आहे ,जे वनस्पतींच्या िंरिणाच्या प्रवप्रवध प्रनतक्रियेिाठी र्हत्वाचे अँहटऑजक्िडटं आहेत .यात 

प्रर्ुख तीक्ष्ण अल्कलॉइड पाइपररन (1-पेपेरॉयल पाइप्रप्रमिन)आहे जयार्ध्ये अनके र्नोरंजक औषधीय 

क्रिया आहेत .ते आयुवेहदक आणण युनानी औषध पद्धती िारख्या प्रवप्रवध पारंपाररक औषध 

पद्धतींर्ध्ये र्ोठ्या प्रर्ाणावर वापरले जाते .मर्रपूडर्ध्ये अँथेलमर्हंटक ,कामर्मनेहटव्ह ,अल्टरंट ,

अँटीपेररयोडडक ,लघवीच ेप्रर्ाण वाढवणारा पदाथम ,पाचक ,एर्ेनागॉग ,रुबेफेिेंट ,उते्तजक ,पोटािंबंधी 

आणण ताप ,दर्ा ,खोकला ,अपचन ,पोट फुगणे ,िंर्धवात .घिा खवखवण े,त्वचा रोग ,िाप आणण प्रवचूं 

चावण े ,अपचन ,हादरे ,प्रलाप ,र्ायग्रेन ,कॉलरा ,अलोपेमिया ,गुदद्वारािंबंधीचा प्रोलॅप्सि ,प्रर्ेह आणण 

जजभेचा अधाांगवायू यािारख्याव्याधीवर उपयोगी अस्या प्रवप्रवध औषधीय गुणधर्ाांचे प्रदिमन होते . 

 
 

१.२  हवामान आणि माती 
 

मर्रपूडिाठी उबदार आणण दर्ट हवार्ान आवश्यक आहे .प्रपकाच्या योग्य वाढीिाठी वाप्रषमक २५०  

िें.र्ी .पजमन्यर्ान योग्य अिले तरी ,पाविाचे स्वरूप आणण प्रवतरण अनुकूल अिल्याि ,कर्ी 

पाविाच्या भागातही तो चांगला येऊ िकतो २० हदविांच्या कालावधीत िुर्ारे ७०मर्र्ी पाऊि 

झाडार्ध्ये फ्लमिगं आणण फुलांच्या प्रक्रियेि चालना देण्यािाठी पुरेिा अिू िकतो ,परंत ुप्रक्रिया िुरू 

झाल्यानंतर ,फळांचा प्रवकाि िुरू होईपयांत ितत पाऊि पडायला हवा .या गंभीर कालावधीत कोणतेही 

कोरडे स्पेल ,अगदी काही हदविांिाठी ,पररणार्ी उत्पादनात लिणीय घट होईल .कोरडे हवार्ान 

प्रपकांच्या वाढीिाठी प्रनतकूल अिते. हे क्रकर्ान  १० डडग्री िेजल्िअि आणण कर्ाल ४०  डडग्री िेजल्िअि 

तापर्ान िहन करते  ,इष्टटतर् तापर्ान २०-३० डडग्री िेजल्िअि आहे .िर्ुर्द्िपाटीपािून त े१२००  

र्ीटर उंचीपयांत वाढू िकते .मर्रपूड िेंहर्द्य पदाथाांनी िर्दृ्ध अिलेली हलकी िजच्िर्द् आणण पाण्याचा 

ननचरा होणारी र्ाती पिंत करते .जमर्नीत पाणी िाचून राहणे ,अगदी थोड्या काळािाठी ,

वनस्पतीिाठी हाननकारक आहे .म्हणून ,जया हठकाणी ड्रेनेजची िुप्रवधा अपुरी आहे अिा हठकाणी भारी 

पोत अिलेली र्ाती टाळावी. 
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१.३  काळ्या ममरचीच्या  ाती  आणि वाि 

 

काळ्या मर्रीच्या बहुतेक जाती उभयमलगंी आहेत. भारतात ७५ पेिा जास्त जाती आढळतात .पन्नीयुर-

1 आणण करीर्ुंडा या िवामत लोकप्रप्रय जाती आहेत .)को्टनादन) दक्षिण केरळर्ध्ये, )नारायणकोडी),  

केरळर्ध्ये) अ ॅर्प्रपररयन (,वायनाड भागात) नीलार्ुंडी ,(इडुक्की भागात) कुर्थरावली (कामलकत आणण 

कुमर्ली प्रदेिात) बालनको्टा आणण कल्लुवल्ली (उत्तर केरळ आणण  कनामटक पररिरात (र्जल्लगेिरा 

आणण उदक्करे) या इतर र्हत्त्वाच्या जाती आहेत. भारतात लागवडीिाठी उपलब्ध प्रर्ुख उच्च 

उत्पादन देणार् या जातीचा  तक्ता-१ र्ध्ये हदल्या आहेत. 
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तक्ता 1. काळी ममरचीचे उच्च उत्पन्न देिारे वाि 

अ.

क्र 

वान  पालकत्व  वैमिष््य सरासरी 
उत्पन्न(ककलो 
कोरडे 
ममरी/हेक्टर) 

गुिवत्ता मापदिंड  )%( 

पाइप
ररन 

ओलेओरे
झीन  

आव्यि
क 

ऑईल 

ICAR- इिंडडयन इजन्टटट्यूट ऑफ टपाइसेस ररसचष ,कोणझकोड मधील वाि 

१ िुभाकर –a करीर्ुंडा 
पािून 

ननवड 

मर्री उत्पादक 

िवम   प्रवभागाला  
अनुकूल 

२३५२ ४.० १०.० ६.० 

२ श्रीकरा करीर्ुंडा 
पािून 

ननवड 

मर्री उत्पादक 

िवम   प्रवभागाला  
अनुकूल 

२६७७ .० ४.२ १३.० ४.० 

 

३ 

पंचर्ी इर्प्रपरीय
नपािून 

ननवड 

पररपक्व होण्याि 

उिीर  २८२८ .० ४.७ १२.५ ३.४ 

४ पौणमर्ी ओटाप्सलॅक
ल 

पािून 

ननवड 

िहनिीलत 

वाढवण्याि  

र्ुळावर गाठ 
२३३३ .० ४.१ १३.८ ३.४ 

५ IISR िक्ती  उघड्या- 
पराग 

कनांच्या 
िंतती- 
पेरांबरर्ुंडी   

फायटोफथोर र्ूळ 

कुजने िाठी 
अिंवेदनिील २२५३ .० ३.३ १०.२ ३.७ 

६ IISR थेवर् थेवार्ुंडी 
ची 
क्लोनल 

ननवड 

फायटोफथोर र्ूळ 

कुजने िाठी 
अिंवेदनिील उंच 

व र्ैदानी 
भागािाठी 
अनुकूल  

२४८१ .० १.७ ८.२० ३.१ 

७ IISR  

र्लबार- 

एक्िेल 

िंकररत  

) 

चोलर्ुंडीx 

पजन्नयुर  -

उंच भागािाठी 
अनुकूल तिेच 

पीपेरीन भरपूर 

प्रर्ाणात अिते  

१४४० .० ४ .९ १४.६ ४ .१ 
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१ 

८ IISR- 

र्गररर्ुंड 

िंकररत  

)नारायण
कोडी x 

ननलार्ुंडी  

उंच भागािाठी 
अनुकूल 

२८८० .० २ .२ ९ .७० ३ .४ 

ममरपूड सिंिोधन कें द्र ,पजन्नयुर ,केरळ कृर्ी ववद्यापीठ येथे ववकमसत केलेले  वाि  

१ पजन्नयुर-१  

िंकररत(
उर्थरनको

टा x  
चेरीयाक
ननयाकडा

-एन) 

जगातील 

िवामर्धक 

लोकप्रप्रय हव 

पहहले हायब्रीड 

मर्रे उघ  

उघड्यावर चागले 

कायमिर् 

3850 5.30 11.80 3.50 

२ पजन्नयुर-२ उघड्या- 
पराग 

कनांच्या 
िंतती- 
पेरांबरर्ुं

डी 

पजमन्य िायेच्या 
पररजस्थतीत  

कायमिर् 

पाईपरीन चे 

प्रर्ाण जास्त 

३३१३ ६.६० १०.९० 
३.४० 

 

 

३ 

पजन्नयुर-३ िंकररत 

)उर्थरन
कोटा 

Xचेरीयाक
ननयाकडा-

n  

उघड्या 
पररजस्थती र्ध्ये 

चांगले कायम करते  
३२६९ ५.२० १२.७० ३.१२ 

४ पजन्नयुर-४ कुर्थरवली 
पािूनक्लो
नल ननवड  

उघड्या 
पररजस्थती र्ध्ये 

चांगले कायम करते 
व जस्थर उत्पन्न 

देते  उमिरा 
पररपक्व होते  

२४४३ ४.४० ११.३० ३.१२ 

५ पजन्नयुर-५ पेरुर्कोडी 
च्या 
उघड्या 
पराग 

कणांपािून 

पजमन्य िायेच्या 
पररजस्थतीत  

कायमिर् 

ओलेओरेणझन चे 

प्रर्ाण जास्त 

२२४८ ५.५० १२.३३ ३.८० 
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िंतती 
ननवड  

 

 

६ पजन्नयुर-६ करीर्ुंडा-
IIIकडून 

क्लोनल 

ननवड  

उघड्या 
पररजस्थती र्ध्ये 

चांगले कायम करते 
िवम  काळीमर्री 
भागांिाठी 
अनुकूल  

३३५९ ४.९४ ८.२७ १.३३ 

७ पजन्नयुर-७ कल्लुव
ल्ली IV 

च्या 
उघड्या 
पराग 

कणांपािून 

िंतती 
ननवड 

उघड्या 
पररजस्थती र्ध्ये 

चांगले कायम करते 
िवम  काळीमर्री 
भागांिाठी 
अनुकूल 

२७७० ५.५७ १०.६१ १.५० 

८ पजन्नयुर-८ पजन्नयुर-

६ X 

पजन्नयुर-

५ 

उघड्या 
पररजस्थती,डोंगरा
ळ भागां र्ध्ये 

चांगले कायम 
करते, 
फायटोफथोर र्ूळ 

कुजने िाठी व 

दषु्टकाळाि 

अिंवेदनिील 

ओलेओरेणझन चे 

प्रर्ाण जास्त 

३००० ५.६८ १२.१७ १.१७ 

९ पजन्नयुर-९ पजन्नयुर-

३च्या 
उघड्या 
पराग 

कणांपािून 

िंतती 
ननवड 

उघड्या 
पररजस्थती,डोंगरा
ळ भागां र्ध्ये 

चांगले कायम 
करते, 
फायटोफथोर र्ूळ 

कुजने िाठी व 

दषु्टकाळ थंडीि  

अिंवेदनिील 

३१५० ६.११ १२.७१ ५ 
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ओलेओरेणझन,पाई
परीन, चे प्रर्ाण 

जास्त, आव्यिक 

ऑईल चे भरपूर 

प्रर्ाण  

१  प्रवजय िंकरीत 

)P2 X 

ननलार्ुंडी  

ल्याटेरलस्पाईक 

र्ोठया प्रर्ाणात 

प्रती  एकक 

िेत्रफळ खालच्या 
बाजूकडील नोड्ि 

पािून उत्पादन 

फायटोफथोर र्ूळ 

कुजने व बोल्ड 

बेरीज पािून 

िंरिण  

३७९२ ४.९  १०.१९  ३.३ 

कॉले  ऑफ हॉर्टषकल्चर  ,वेल्लाननकारा ,केरळ कृर्ी ववद्यापीठातील ववववधता 
१  प्रवजय िंकरीत 

)P2 X 

ननलार्ुंडी  

ल्याटेरलस्पाईक 

र्ोठया प्रर्ाणात 

प्रती  एकक 

िेत्रफळ खालच्या 
बाजूकडील नोड्ि 

पािून उत्पादन 

फायटोफथोर र्ूळ 

कुजने व ठळक  

बेरीज पािून 

िंरिण  

३७९२ ४.९  १०.१९  ३.३ 

ICAR- इिंडडयन इजन्टटट्यूट ऑफ हॉर्टषकल्चर कडून ववववधता प्रादेमिक टटेिन ,अप्पिंगला ,कनाषटक 

१ अकाम कुगम 
एक्िेल 

बी पािून 

नुकतेच 

तयार 

झालेले 

तयार रोप 

ननवड  

उच्च  उत्पन्न 

देणारे िह लांब  

स्पाईक आणण 

ठळक बेरी  

३२६७ २.१ ६.९ १.६ 

 ICAR- सेंट्रल प्लािंटेिन क्रॉप्स ररसचष इजन्टटट्यूट (पलोडे )कडून ववववधता) 
१ पीएलडी -२ को्टनाद

न पािून 

बत्रवेंर्द्र् आणण 

कोल्लर् 
२४७५ ३.३. १५.५ ३.५ 



10 
 

 

 

 

१.४  ममरी पूडचे मूल्यवर्धषत उत्पादने 
 

पायपर ननग्रर्ची दोन प्रर्ुख उत्पादने आहेत जयांचा आंतरराष्टरीय व्यापार केला जातो .हहरवी मर्रची ,

मर्रपूड तेल आणण ओमलओरेमिन यांिारखी इतर अनेक उत्पादने आहेत जयांचा व्यापार आंतरराष्टरीय 

स्तरावर केला जातो परंतु कर्ी प्रर्ाणात (२% पेिा कर्ी) काळी मर्री ही वाळलेली कच्ची बेरी आहे ,तर 

पांढरी मर्री ही पररपक्व बेरी आहे जयातून र्ेिोकापम काढला गेला आहे .काळी मर्री थेट र्िाला म्हणून 

वापरली जाते आणण मर्रपूड ओमलओरेमिन आणण तेलार्ध्ये देखील प्रक्रिया केली जाते .पांढरी मर्री 

र्ुख्यतः थेट र्िाला म्हणून वापरली जाते .काळी मर्री प्रवप्रवध प्रकारच्या खाद्यपदाथाांर्ध्ये ,प्रविेषतः 

र्ांि उत्पादनांर्ध्ये वापरली जाते ,तर पांढरी मर्रची हलक्या रंगाच्या िॉि ,अंडयातील बल्क आणण िीर् 

िूपर्ध्ये वापरली जाते जेव्हा गडद कण अवांनित अितात. मर्रपूडपािून प्रवप्रवध उत्पादने तयार केली 

जाऊ िकतात आणण र्ोठ्या प्रर्ाणात वगीकृत केली जाऊ िकतात ;(I) काळी मर्री आणण पांढरी मर्री 

आधाररत उत्पादने (II) हहरव्या मर्रचीवर आधाररत उत्पादने (III) मर्रपूड उप -उत्पादने. 

 
 

क्लोनल 

ननवड 

जजल्हे(केरला) 
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१.५ काळी ममरी कापिी आणि काढिी पश्चात व्यवटथापन 

 

भारतात काळी मर्री काढणीचा हंगार् र्ैदानी भागात डडिेंबर-फेब्रुवारी आणण उच्च शे्रणींर्ध्ये 

जानेवारी-एप्रप्रल अितो .काळी मर्री िाठी ,फुलोर्यापािून ते पूणम बेरी पररपक्व होईपयांत ७-८  र्हहन े

लागतात .जेव्हा स्पाइकर्धील एक क्रकंवा दोन बेरी प्रपवळ्या ते चर्कदार केिरी होतात तेव्हा हातान े

प्रपक्रकंग केले जाते .स्पाइक्ि हाताने कापून प्रपिव्यार्ध्ये गोळा केले जातात .कापणी केलेले काटे 

िार्ान्यतः स्वच्ि गोणीत गोळा केले जातात .जमर्नीवर पडलेले स्पाइक वेगळे गोळा केले जाऊ 

िकतात ,स्वच्ि केले जाऊ िकतात आणण नंतर िार्ान्य लॉटर्ध्ये एकत्र केले जाऊ िकतात .

पररपक्वतेचा टप्सपा जयावर काळी मर्री कापणी केली जाते ते अंनतर् र्ूल्यवर्धमत उत्पादनावर अवलंबून 

अिते .वेगवेगळ्या मर्रची उत्पादनांवर प्रक्रिया करण्यािाठी कापणीच्या वेळी आवश्यक पररपक्वता 

पातळी खाली हदली आहे . 

 

कापिीच्या वेळी उत्पादनाची पररपक्वता अवटथा 

काळी मर्री - पूणम पररपक्व आणण १-२ बेरी प्रत्येक अणकुचीदार टोकावर प्रपवळ्या ते लाल होऊ लागतात  

मर्री पावडर - जास्तीत जास्त स्टाचमिह पूणमपणे पररपक्व 

पांढरी मर्री - पूणम प्रपकलेली  

कॅन केलेला मर्रपूड - ४-५र्हहने ‘ 

ननजममलत हहरवी मर्रची - पूणम पररपक्वतेपूवी १०-१५ हदवि  

ओमलओरेमिन आणण आवश्यक तेल - पररपक्व होण्यापूवी १५-२० हदवि 

१.६  कापिीनिंतरची प्रकक्रया 
 

काळ्या मर्रीिाठी काढणीनंतरच्या प्रक्रियेर्ध्ये र्ळणी ,ब्लँर्चगं ,वाळवण े,िाफिफाई ,प्रतवारी आणण 

पॅकेजजंग यांचा िर्ावेि होतो .प्रक्रिया करताना प्रत्येक टप्सप्सयावर गुणवत्ता राखण्यािाठी काळजी घेतली 

पाहहज े.र्ळणीपूवी तपक्रकरी होण्याि िुरवात करण्यािाठी कापणी केलेल्या अणकुचीदार टोके रात्रभर 

रािीत ठेवली जातात .या ऑपरेिनर्ुळे र्ळणीच्या वेळी बेरींना स्पाइकपािून वेगळे करण ेिोप ेहोते. 
 

१.६.१  मळिी 
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पायाखाली पायदळी तुडवून क्रकंवा थे्रिरचा वापर करून यांबत्रक पद्धतीने बेरी स्पाईक्िपािून वेगळे 

केल्या जातात .हाताने एक र्जूर दररोज २००  क्रकलो मर्री तुडव ूिकतो.५० क्रकलो/ताि त े २५०० 

क्रकलो/ताि या िर्तेचे थे्रििम उपलब्ध आहेत जे जलद र्ळणी करण्याि र्दत करतात आणण स्वच्ि 

उत्पादन देतात. 
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ककिं मत-रु ३०,०००/- 
 

कायषक्षमता -९५% 

ऑपरेिनची ककिं मत - रु .१२५/टन 
 

क्षमता-३२० ककलो/तास 

 

यािंत्रिक ममरपूड थे्रिर 
 

हाताने चालवलेले ममरपूड थे्रिर  

ककिं मत-७५०० 
कायषक्षमता -९६% 

 

ऑपरेिनची ककिं मत-१७५/टन 

क्षमता-६०ककलो/तास 

 

१.६.२ ब्लँर्चिंग 
 
 

र्ळणी केलेल्या बेरींना उकळत्या पाण्यात एक मर्ननट उन्हात 

वाळवण्याआधी ब्लँच केल्याने तपक्रकरी प्रक्रिया तिेच िुकण्याची गती 

वाढते .हे तयार उत्पादनाला एकिर्ान चर्कदार काळा रंग देखील देते .

या उपचारार्ुळे बेरीवरील िूक्ष्र्जीवांचा भार कर्ी होतो ,र्चकटलेली 

घाण आणण धूळ काढून टाकते आणण िूयमप्रकािाचा कालावधी 3-4 

हदविांपयांत कर्ी होतो. 
 

१.६.३ कोरडे करिे 
 

मर्रपूडर्धील उच्च आर्द्मता योग्य प्रर्ाणात िुकवनू िुरक्षित पातळीवर आणली पाहहजे .कोरडे 

अिताना ,वातावरणातील ऑजक्िजनच्या उपजस्थतीत एंजाइर्ॅहटक ब्राऊननगं होते आणण िेवटी 

उत्पादन काळे होते .पारंपाररकपणे ,उन्हात वाळवण्याचा िराव केला जातो जयार्ध्ये बेरी पीव्हीिी 

िीटवर क्रकंवा बांबूच्या चटईवर स्वच्ि आणण खुल्या वाळलेल्या र्जल्यार्ध्ये उन्हात वाळवल्या 

जातात .कोरडे करताना ,एकिर्ान कोरडे िुननजश्चत करण्यािाठी बेरी लाकडी दंताळे वापरून रेक केल्या 

जातात. बेरीची आर्द्मता १० टक्क्यांपयांत कर्ी होईपयांत ३-५  हदवि वाळवणे चालू ठेवले जाते .वाण 

आणण वाणांवर अवलंबून िरािरी कोरडी पुनप्रामप्सती ३३-३७% आहे . 
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१.६.३.१ पारिंपाररक सूयष वाळविे 
 

१२ % पेिा जास्त आर्द्मता अिलेली वाळलेली काळी मर्री बुरिीच्या हल्ल्याची िक्यता अिते .

बुरिीच्या हल्ल्यार्ुळे र्ायकोटॉजक्िन तयार होतात आणण मर्रपूड र्ानवी वापरािाठी अयोग्य बनते .

काळी मर्री िुकप्रवण्यािाठी प्रवप्रवध एजन्िींनी प्रवकमित केलेले यांबत्रक ड्रायर देखील वापरले 

जातात.६०डडग्री िेजल्िअि पेिा कर्ी तापर्ान राखून काळी मर्री िुकप्रवण्यािाठी इलेजक्रक क्रकंवा 

जाळून चालवल्या जाणार् या प्रवप्रवध िर्तेचे र्ॉडेल उपलब्ध आहेत  .मर्रपूडर्ध्ये उपलब्ध अिलेले 

प्रवप्रवध प्रकारचे लोकप्रप्रय यांबत्रक ड्रायर म्हणज ेिोलर ड्रायर ,वुड फायर ड्रायर ,ऍजस्परेटरिह िोलर 

कॅबबनेट ड्रायर ( CIAE), अॅस्रा ड्रायर (IISC बंगलोर), कृषी कचरा फायडम कोप्रा ड्रायर (CPCRI) आणण 

र्ेकॅननकल ड्रायर (प्रादेमिक िंिोधन प्रयोगिाळा) बत्रवेंर्द्र् .  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

िोलर कॅबबनेट ड्रायर (CIAE)  

१.६.४  टवच्छता आणि शे्रिीकरि 
 

िाफिफाई आणण प्रतवारी ही र्ूलभूत काये आहेत जी उत्पादनाचे र्ूल्य वाढवतात आणण उच्च परतावा 

मर्ळप्रवण्यात र्दत करतात .वाळलेल्या बेरींना बाहेरील पदाथम जि ेकी स्पेक्ट स्पाइक्ि ,प्रपनहेड्ि ,

दगड ,र्ातीचे कण इत्यादी काढून टाकण्यािाठी स्वच्ि केले जाऊ िकते .लहान प्रर्ाणात िाफिफाई 

करण ेआणण हाताने उचलणे याद्वारे िाध्य केले जाते .अिा युनन्िर्ध्ये फॅन/ब्लोअर आणण फीडडगं 

अिेंब्ली अिते .हलके अंि (धूळ ,अपररपक्व बेरी ,प्रपन हेड्ि आणण स्पेंट स्पाइक )चाळणी वापरून 

काढले जातात .र्ोठ्या प्रर्ाणात िाफिफाई इलेजक्रकली चालवलेल्या ब्लोअिमचा वापर करून केली 
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जाते जे हलके अपूणाांक उडवून देतात .कलते बेल्ट प्रवभाजक ,िप्रपमल प्रवभाजक परदेिी अिुद्धी 

काढण्यािाठी वापरले जाऊ िकते .एकार्धक चाळणी - कर् हवा वगीकृत प्रकारचे र्िीन जयाद्वारे 

अिुद्धता पीनहेड्ि िारख्या िेतकरी आणण व्यापारी स्तरावर प्रतवारीिाठी िहजपणे काढले जातात.  

यावेळी वाळलेल्या बेरीच्या आकारावर आधाररत प्रतवारी केली जाते . 
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प्रर्ुख ग्रेड खालील प्रर्ाणे आहेत 

टेलीचेरी गाबमल्ड स्पेिल एक्स्रा बोल्ड (TGSEB) (४.८ मर्र्ी व्याि) 

टेलीचेरी गाबमल्ड एक्स्रा बोल्ड (TGEB) (४.२ मर्र्ी व्याि) 

टेलीचेरी गाबमल्ड (४.० मर्र्ी व्याि) 

र्लबार गाबमल्ड (एर्जी ग्रेड १ आणण २) -३.७५ मर्र्ी 
 

र्लबार अनगाबमल्ड (MUG ग्रेड १ आणण २) -३.७५ मर्र्ी 
 
 
 
 

१.६.५  काळी ममरी टपायरल सेपरेटर 
 

काळी मर्री क्लीनर कर् ग्रेडरचा वापर 

AGMARK वैमिष्ट्यांनुिार मर्रचीची तीन 

ग्रेडर्ध्ये प्रतवारी करण्यािाठी आणण लहान आणण 

र्ोठ्या आकाराच्या अिुद्धतेचे पथृक्करण 

करण्यािाठी फीड हॉपर िर्ता - २०० क्रकलो प्रनत 

ताि कायमिर्ता -  ८८% 

 

काळी मर्री क्लीनर कर् ग्रेडर 
 

१.६.६  पॅकेज िंग 
 

मर्रपूड ननिगामत हायग्रोस्कोप्रपक आहे आणण ओलावा िोषून घेते जयार्ुळे िाचाचा हल्ला आणण 

कीटकांचा प्रादभुामव होतो .यार्ुळे िुगंध ,केक्रकंग आणण रॅनमिडडटी कर्ी होते .पारंपाररकपण े,िुकी 
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मर्रची दहेुरी रेषा अिलेल्या गोणी प्रपिव्यार्ध्ये िाठवली जाते .इको फ्रें डली पॅकेजजंग िाहहत्य जि े

जयूट गोनी प्रपिव्या ,कागदी प्रपिव्या इत्यादींचा वापर केला जाऊ िकतो आणण पॉमलर्थन प्रपिव्यांचा 

वापर कर्ी करता येतो .िवम प्रपिव्या स्वतंत्रपणे लेबल करण ेआवश्यक आहे. 

 

 

१.६.७ टटोरे  
 
 

िाठवण करण्यापूवी आर्द्मता 10 टक्क्यांपयांत खाली आणावी .

प्रतवारी केलेले उत्पादन बहु-स्तर कागदी प्रपिव्या क्रकंवा 

प्रवणलेल्या पॉलीप्रॉप्रपलीन प्रपिव्यांर्ध्ये स्वतंत्रपणे पॅक केले 

जाते जे फूड ग्रेड लाइनरिह क्रकंवा तागाच्या प्रपिव्यांर्ध्ये प्रदान 

केले जाते .जमर्नीवर पॉलीप्रॉप्रपलीन िीट टाकल्यानंतर प्रपिव्या 

लाकडी पॅलेटवर एकावर एक व्यवजस्थत केल्या जातात .जास्त 

काळ बेरी िाठवण्यािाठी हवाबंद प्सलाजस्टक बॅरल्िचा वापर केला 

जाऊ िकतो .मिगारेट बीटल  (लॅमिओडर्ाम िेररकोन  )

प्रादभुामवािाठी िाठवलेल्या बेरींची िहा र्हहन्यांतून एकदा 

तपािणी केली जाऊ िकते  .खोलीत आर्द्मता आणण तापर्ान 

ननयंत्रणािाठी ननयंबत्रत वायुवीजन आणण उपकरणे अिावीत 

आणण स्टोरेजपूवी योग्यररत्या फ्युमर्गेिन केलेले  अिावेत . 
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                  प्रकरि २ 
 

काळी ममरी-आधाररत उत्पादन े
 

२.१ दळलेली ममरपूड 
 

कोणत्याही परकीय पदाथामची भर न घालता िाफ केलेली काळी मर्री बारीक 

करून ग्राउंड मर्री मर्ळते .हातोडा मर्ल ,प्रपन मर्ल क्रकंवा प्सलेट मर्ल यांिारखी 

उपकरण ेवापरून ग्राइंडडगं पूणम केले जाते .ग्राउंड उत्पादन आणखी चाळले जाते ,

आणण पावडरच्या कणांच्या आकारानुिार िार्ग्री पॅक केली जाते .पुढील आकार 

कर्ी करण्यािाठी ओव्हरफ्लो पुन्हा ग्राइंडडगं झोनर्ध्ये पाठप्रवला जातो. 
 

२.२. क्रायो-ग्राउिंड ममरची पावडर 
 

िायो-ग्राउंड मर्रपूड हे आणखी एक उत्पादन आहे जे िाफ केलेल्या काळी मर्रीपािून बनवता येते .हे 

र्द्व नायरोजन वापरून १००ºC खाली मर्रपूड पीिून प्राप्सत केले जाते ,जे तेलाचे ऑजक्िडेिन प्रनतबंर्धत 

करते .तापर्ान ननयंत्रक नायरोजन प्रवाह योग्यररत्या िर्ायोजजत करून इजच्ित उत्पादन तापर्ान 

राखतो .ही पद्धत पारंपाररक पीिण्याच्या गैरिोयींवर र्ात करते आणण अर्धक अजस्थर तेल हटकवून 

ठेवण्याि र्दत करते .हे पावडरची िूक्ष्र्ता देखील िुधारत ेआणण पावडरची नैिर्गमक रचना बर् याच 

प्रर्ाणात िंरक्षित करते. 

काळी ममरी प्रकक्रयेसाठी फ्लो चाटष 
 

कापिी 
)पूणमपणे पररपक्व आणण 1-2 बरेी प्रत्येक स्पाइकर्ध्ये प्रपवळ्या त ेलाल होऊ लागतात) 

 

मळिी 
                                               )र्ॅन्युअली/र्ेकॅननकल थे्रििम) 

 

ब्लँर्चिंग 

                                         )उकळत्या पाण्यात १ मर्ननट बुडवून ठेवा) 
 

वाळविे 
          )बेरीचे आर्द्मता १०%/यांबत्रक पयांत कर्ी होईपयांत ३-५ हदवि िौर ड्रायरर्ध्ये  कोरडे करण)े 
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टवच्छता 
                         ) प्रवनोइंग ,मिजव्हंग ,कलते बेल्ट िेपरेटर ,स्पायरल िेपरेटर ,क्लीनर कर् ग्रेडर 
                                हातोडा मर्ल ,प्रपन मर्ल क्रकंवा प्सलेट मर्ल र्ध्ये परदेिी वस्त ून जोडता) 
 

प्रतवारी 
)आकार आणण र्ोठ्या प्रर्ाणात घनतेवर आधाररत) 

 

पॅकेज िंग 

)दहेुरी रेषा अिलेल्या जूट गोनी प्रपिव्या ,कागदी प्रपिव्या ,पॉमलर्थनच्या रेषा अिलेल्या प्रपिव्या) 

 

टटोरे  

)अनेक थर कागदी प्रपिव्या क्रकंवा प्रवणलेल्या पॉलीप्रॉप्रपलीन प्रपिव्या फूड ग्रेड लाइनरिह क्रकंवा 

लाकडी पॅलेटवर लावलेल्या जयूटच्या प्रपिव्या ) 
 

 

२.३ ममरीपूड तेल 
 
 

काळ्या मर्रचीचा वैमिष्ट्यपूणम िुगंध अजस्थर तेलाच्या 

उपजस्थतीर्ुळे आहे जो २-५% पयांत अितो आणण वाफेने 

क्रकंवा गरर् पाण्याच्या ऊधमपातनाने पुनप्रामप्सत केला जाऊ 

िकतो .अत्यावश्यक तेलाच्या पुनप्रामप्सतीिाठी औद्योर्गक 

प्रक्रियेर्ध्ये रोलर मर्ल वापरून काळी मर्री फोडणे क्रकंवा 

खडबडीत पावडरर्ध्ये बारीक करणे आणण स्टेनलेि -स्टील 

एक्स्रॅक्टरर्ध्ये डडजस्टल करण े िर्ाप्रवष्टट आहे .वाफेचा 

िार्ना जमर्नीतील मर्रचीच्या कणांिी होतो आणण 

मर्रपूडर्ध्ये अिलेल्या तेलाची वाफ होते .थंड झाल्यावर ,तेल 

पाण्यापािून वेगळे केले जाते .अि े हदिून आले आहे की 

क्रकंर्चत अपररपक्व मर्रपूड बेरी (पररपक्वतेच्या१५-२० हदवि 
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आधी) तेलाचे प्रर्ाण जास्त अिल्यार्ुळे त े तेल 

काढण्यािाठी अर्धक योग्य आहे. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

तेल काढण्यासाठी फ्लो चाटष 
 

सूयष प्रकािात सुकविे  

 

टवच्छता 
 

फ्लेककिं ग / ग्राइिंडड िंग 

)रोलर मर्ल वापरुण)  

  

टटीम डडजटटलेिन 

)स्टेनलेि स्टील एक्स्रॅक्टरर्ध्ये) 

 

किं डेनसर 
 

ववर्ा क 

 

 

२.४  ममरपूड ओमलओरेमसन 
 
 

ओलेओरेमिन हे काळ्या मर्रीच्या िवम चव घटकांचे 

)िुगंध ,चव ,नतखटपणा) कें हर्द्त उत्पादन आहे आणण 
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हेक्िेन ,इथेनॉल आणण एिीटोन िारख्या 

िॉल्व्हें्ििह बेरीच्या प्रवर्द्ाव्य ननष्टकषामद्वारे प्राप्सत 

केले जाते .हे र्ांि उत्पादनांना चव देण्यािाठी ,

िंरिक ,रंगीत एजंट आणण फार्ामस्युहटकल उद्योगात 

वापरले जाते .र्िाल्याच्या ओमलओरेमिनच्या 

जागनतक बाजारपेठेवर भारताचे वचमस्व आहे ,जयाला 

प्रक्रिया केलेले अन्न आणण िुगंध उद्योगांकडून र्ोठी 

र्ागणी आहे जे आता बहुतेक नैिर्गमक रंग आणण चव 

वाढवणार्या एजंटला प्राधान्य देतात . 

 

ग्राहक अर्धकार्धक आरोग्याबाबत जागरूक होत अिताना कृबत्रर् वस्तूंकडे .प्रक्रियेिाठी ,मर्रपूड १-

१.५  मर्र्ी जाडीत फ्लेक केली जाते आणण िेंहर्द्य िॉल्व्हेंटिह काढण्यािाठी स्टेनलेि स्टील 

एक्स्रॅक्टरर्ध्ये पॅक केली जाते .िाधारणपण े,घन ते िॉल्व्हेंट गुणोत्तर १:३ वापरले जाते आणण 

ओमलओरेमिन पुनप्रामप्सती १०-१३% च्या दरम्यान अिते . 

 

 

ओमलओरेमसन ननष्कर्षिाचा फ्लो चाटष 

टवच्छता/व न 

 

फ्लेककिं ग 

                                                               १-१.५ फ्लेक्रकंग मर्र्ी जाडी 

 

     सॉल्व्हेंट एक्टटॅ्रक्टिन 

                   )हेक्िेन ,इथेनॉल ,एिीटोन इ  .र्ोठ्या स्टेनलेि स्टील एक्स्रॅक्टरर्ध्ये वापरण)े 

 

      सॉल्व्हेंट काढिे 
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२.५ मायक्रो-एनकॅप्टयुलेटेड टपाइस फ्लेवर 
 

र्ायिो-एनकॅप्सिुलेिन हे तंत्र आहे जयाद्वारे फ्लेवर 

घटक योग्य वाहकार्ध्ये अडकतो आणण 

आवश्यकतेनुिार िोडण्यािाठी तयार अितो . 
  

एन्कॅप्सिुलेिन र्ुख्यतः स्प्रे कोरडे करून प्राप्सत केले जाते .

स्प्रे वाळलेल्या र्िाल्यांच्या उत्पादनार्ध्ये ,आवश्यक तेले 

आणण ओमलओरेमिन हे खाद्य डडकंाच्या र्द्ावणात प्रवखुरले 

जातात .डडकं बाभूळ क्रकंवा जजलेहटन ,वाळलेल्या आणण 

नंतर र्ीठ क्रकंवा डेक्िरोज िारख्या कोरड्या बेििह 

मर्र्श्रत फवारणीचा वापर र्िाल्यांच्या वाष्टपिील िंयुग े

अन्नार्ध्ये िर्ाप्रवष्टट करण्यािाठी केला जातो .

फवारणीच्या वाळलेल्या कणांर्धून पाण्याचे बाष्टपीभवन 

होत अिताना उत्खनन घटकांच्या प्रत्येक कणाभोवती 

झ्यानथन  गर्चे िंरिणात्र्क क्रफल्र् .िंरिक कॅप्सिूल 

ऑजक्िजनच्या िंपकामत आल्याने र्िाल्याच्या अकाांना 

बाष्टपीभवन आणण खराब होण्यापािून प्रनतबंर्धत करते. 

 

 

 

 

 

टप्रे ड्रानयिंग पद्धतीने मायक्रो-एनकॅप्सुलेिनसाठी फ्लो चाटष 
 

तेल/ओमलओरेमसन काढिे 
 

इमल्िन तयार करि े
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इमल्िन चे आटोमायझेर्ि  

)स्प्रे ड्रायर वापरुन) 

 

        अिूयुक्त किािंचे नन षलीकरि (४०-१०  µ )  

 

 

२.६ पािंढरी ममरी 
 

पांढरी मर्रची म्हणज े मर्रचीच्या बेरीची बा्य त्वचा क्रकंवा पेरीकापम काढून टाकल्यानंतर मर्ळणारे 

पांढरे आतील कॉनम .हे पूणमपणे लाल प्रपकलेल्या बेरीपािून रेहटगं करून क्रकंवा काळी मर्री िजवून तयार 

केले जाते .लाल प्रपकलेली बेरी देठापािून प्रवलग केली जाते आणण बारीक प्रपिव्यार्ध्ये पॅक केली जाते .

पेरीकापम घािून काढण्याइतपत िैल होईपयांत प्रपिव्या ७ हदवि िंथ वाहत्या पाण्यात मभजवण्याची 

परवानगी आहे .क्रकण्वन टाक्या देखील र्ोठ्या प्रर्ाणात वापरल्या जातात जयार्ध्ये दररोज ७-१० 

हदवि पाणी बदलले जाते पेरीकापम काढून टाकल्यानंतर ,बेरी पाण्यात धुऊन उन्हात वाळवल्या जातात 

जयार्ुळे आर्द्मता १०-१२ टक्के कर्ी होते .र्लईदार पांढरा उत्पादन काळी मर्री प्रर्ाणेच िाठवले जाते. 

१००  क्रकलो प्रपकलेल्या बेरीपािून अंदाज े२५  क्रकलो पांढरी मर्री मर्ळू िकते .काळ्या मर्रीपेिा पांढर् या 

मर्रचीला प्राधान्य हदले जाते जेथे गडद रंगाचे कण अवांनित अितात जिे की हलक्या रंगाच ेिॉि ,

िीर् िूप इ  .हे अन्न पदाथाांना िुधाररत नैिर्गमक चव देते. 
 

सुधाररत सीएफटीआरआय पद्धत:  पूणमपणे पररपक्व परंत ुन प्रपकलेल्या बेरीची काढणी करून पाण्यात 

उकळून ठेवली जाते . पेरीकापम र्ऊ करण्यािाठी १०-१५ मर्ननटे .थंड झाल्यावर ,पांढरी मर्रची 

मर्ळप्रवण्यािाठी त्वचा यांबत्रक क्रकंवा हाताने घािली जाते ,धुऊन उन्हात वाळवली जाते .कोणतेही रेहटगं 

ऑपरेिन िर्ाप्रवष्टट निल्यार्ुळे ,उत्पादन कोणत्याही अप्रप्रय वािापािून र्ुक्त अिेल .तथाप्रप ,या 

पद्धतीने उत्पाहदत केलेली पांढरी मर्रची पारंपाररक पद्धतीने मर्ळणार्या िुद्ध पांढर्या पावडरच्या 

उलट स्टाचमच्या जजलेहटनायझेिनर्ुळे हलका तपक्रकरी रंगाची मर्री पावडर देते. 
 

 

२.७  स वलेली काळी ममरी 
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काळ्या मर्रचीच्या बा्य त्वचेच्या यांबत्रक िजावटीद्वारे तयार केलेली ही पांढरी मर्रची आहे .जेव्हा 

पांढरी मर्रची कर्ी अिते तेव्हा हे केले जाते .डेकोहटमकेटेड कनमलचा देखावा पारंपाररकपणे तयार केलेल्या 

पांढर्या मर्रचीपेिा ननकृष्टट आहे ,परंतु जेव्हा जमर्नीवर अितो तेव्हा ते िर्ाधानकारक अिते .तिेच 

मर्मलगं ऑपरेिनर्ध्ये जास्त प्रर्ाणात अजस्थर तेलाचे नुकिान टाळण्यािाठी लिणीय कौिल्य 

आवश्यक आहे . 

 

पािंढरी ममरी प्रकक्रयेसाठी फ्लो चाटष 
 

कापिी 
)पूणमपणे पररपक्व लाल प्रपकलेली बेरी) 

 

मळिी 
र्ॅन्युअली/र्ेकॅननकल थे्रििम 

 

पॅकेज िंग 

जयुट गोनी प्रपिव्या 
 

    ररर्टिंग 

वाहत्या पाण्यात 7-10 हदवि मभजवणे/क्रकण्वन टाक्यांर्ध्ये बुडवणे 

 

     स ावट 

िैल झालेला पेरीकापम काढणे 
 

   धुिे 

आकार आणण र्ोठ्या प्रर्ाणात घनतेवर आधाररत 

 

वाळवि े

आर्द्मता १०-१२% पयांत कर्ी होई पयांत 

 

  साठविूक  

)अनेक थर कागदी प्रपिव्या क्रकंवा प्रवणलेल्या पॉलीप्रॉप्रपलीन प्रपिव्या फूड ग्रेड लाइनरिह प्रदान केल्या 
जातात 

क्रकंवा लाकडी पॅलेटवर र्ांडलेल्या जयूटच्या प्रपिव्यांर्ध्ये) 
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२.८  पािंढरी ममरी पावडर 
 

पांढरी मर्रची पावडर काळी मर्री पावडर प्रर्ाणेच प्रक्रिया केली जाते ,िुरुवातीची िार्ग्री पांढरी 

मर्रची आहे .काळ्या मर्रीपािून ननवडक बारीक करून नंतर चाळणी करून पांढरी मर्रची पावडर 

तयार केली जाऊ िकते .मर्रपूड पीिण्याआधी ,ते आर्द्मता िर्ायोजजत करून कंडडिन केले जाते .

हहरवी मर्रची आधाररत उत्पादने 

 

२.९  नन षमलत (डीहायड्रेटेड)र्हरवी ममरची 
 

या पद्धतीत ,क्रकंर्चत अपररपक्व बेरी (पूणम पररपक्व होण्याच्या १०-१५ हदवि अगोदर) कापणी ,िाफ 

केली जातात आणण ब्लॅंर्चगं (१०-३० मर्ननटांिाठी ) केली जातात जयार्ुळे एंझाइम्ि ननजष्टिय होतात . 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

तपक्रकरी प्रनतक्रिया .नंतर बेरी ताबडतोब थंड केल्या जातात आणण हहरवा रंग ननजश्चत करण्यािाठी 

पोटॅमियर् र्ेटाबायिल्फाईट र्द्ावणात िल्फाइहटंग केले जाते आणण ननयंबत्रत पररजस्थतीत 

ननजमलीकरण केले जाते जयार्ध्ये हहरवा रंग जास्तीत जास्त हटकवून ठेवला जातो   . एकिर्ान हहरव्या 

रंगाची बेरी मर्ळवण्यािाठी िल्फाइटेड बेरी नंतर कॅबबनेट ड्रायरर्ध्ये ६०-६५ डडग्री िेजल्िअि 

तापर्ानात धुऊन वाळवल्या जातात .चांगल्या प्रतीची ननजममलत हहरवी मर्रची ८% पेिा कर्ी आर्द्मता 

अिावी .उकळण्याची वेळ बेरीच्या पररपक्वतेवर अवलंबून अिते .पाण्यात पुनिांचनयत केल्यानंतर 

ननजममलत हहरवी मर्रची ताजया कापणी केलेल्या हहरव्या मर्रचीिारखी हदिते .फायदा अिा आहे की 
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उपलब्धतेचा हंगार् वाढप्रवला जाऊ िकतो आणण बेरी एक वषम क्रकंवा त्याहून अर्धक काळ िाठवल्या 

जाऊ िकतात .कोरडी विुली २० टक्के येते. 

 

नन षमलत र्हरव्या ममरचीचा फ्लो चाटष 
 

कापिी 
क्रकंर्चत अपररपक्व बेरी  

 

  धुिे 

 

    ब्लँर्चिंग 

)१०-३० मर्ननटांिाठी ) 
 

  थिंड करिे 
 

सजल्फटेिन (पोटॅमियम मेटात्रिसल्फाइट) 

 

यािंत्रिक नन षलीकरि )६०-६५oC)  

२.१०   ब्राइनमध्ये र्हरवी ममरची / िाटलीििंद र्हरवी ममरची 
 

ताजया कापणी केलेल्या हहरव्या बेरी (4-5 र्हहने जुन्या) क्रकंवा स्पाइक्िचा वापर िर्ुर्द्ात मर्रपूड 

तयार करण्यािाठी केला जातो .अपररपक्व स्पाइक्िची कापणी करा आणण ती पूणमपणे स्वच्ि करा .

हलकी मर्रची आणण प्रपनहेड क्रकंवा तुटलेली बेरी बा्य पदाथम र्ानली जातात .योग्य िाफिफाई आणण 

धुतल्यानंतर ,बेरी १७ ± २% र्ीठ आणण ०.६ ± ०.०२% िायहरक ऍमिडच्या ब्राइन र्द्ावणात िाठवल्या 

जातात .िाठवलेली मर्रची 45 हदविांच्या कालावधीत अनुिर्े २० , ३०  आणण ३५  हदविांच्या अंतरान े

तीन वेळा धुतली जाते ,त्यानंतर प्रत्येक अंतराने ब्राइन र्द्ावणात बदल केला जातो .मर्रपूड नंतर उच्च 

घनता पॉलीर्थलीन (HDPE) फूड ग्रेड कॅनर्ध्ये पुरेिा प्रर्ाणात ताजे िर्ान एकाग्रतेचे ब्राइन र्द्ावण 

तयार केले जाते. ब्राइनर्धील हहरव्या मर्रचीचा र्ुख्य उपयोग िॉि ,र्ांि प्रक्रिया उद्योग आणण अन्न 

िेवा िेत्रात केला जातो.                 

                 ब्राइनमध्ये र्हरवी ममरची / िाटलीििंद र्हरवी ममरचीसाठी फ्लो चाटष 
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                                                          काढिी )४-५ र्हहने जुनी) 

 

          टवच्छता आणि धुिे 

 

                                                 ब्राइन द्राविात साठविे  
                              )१७ ± २% र्ीठ आणण ०.६  ± ०.०२% िायहरक) 

 

                                                                    धुिे  

                                                     )२०, ३० आणण३५ हदविांचे अंतराने) 
 

        पॅककिं ग 

)नव्याने तयार केलेल्या ब्राइन िोल्युिन भरलेल्या एचडीपीई बाटल्यांर्ध्ये) 
 

 

 . 
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२.११  कॅन केलेला र्हरवी ममरची 
या उत्पादनािाठी ४-५ र्हहने जुन्या बेरीची कापणी करायची आहे. अणकुचीदार आणण िाफ केलेल्या बेरी 
२०  पीपीएर् अवमिष्टट क्लोरीन अिलेल्या पाण्यात िुर्ारे तािभर बुडवून ठेवल्या जातात .नंतर बेरी ०.२% 

िायहरक ऍमिड अिलेल्या २% गरर् िर्ुर्द्ात बुडवल्या जातात ,८० डडग्री िेजल्ियि तापर्ानात िंपतात ,

योग्यररत्या बंद केल्या जातात आणण२०  मर्ननटांिाठी उकळत्या पाण्यात प्रक्रिया केली जातात .कॅन केलेला 
मर्रपूड वाहत्या थंड पाण्याच्या प्रवाहात लगेच थंड केला जातो .ननजममलत हहरव्या मर्रचीपेिा या 
उत्पादनाचा अनतररक्त फायदा आहे कारण ते नैिर्गमक रंग ,पोत आणण चव हटकवून ठेवते. 
 

 
 

कॅन केलेला र्हरव्या ममरचीचा फ्लो चाटष 
 

काढिी (४-५ र्हहने जुनी) 
 

    टवच्छता आणि धुिे 

 

क्लोरीन पाण्यात िुडवविे )१ तािािाठी) 
 

२% गरम समुद्र +०.२% सायर्ट्रक ऍमसड द्राविात िुडविे 

 

उकळत्या पाण्यात सील करिे आणि प्रकक्रया करि े)२० मर्ननटांिाठी) 
 

             लगेच वाहत्या पाण्यात थिंड करिे 
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२.१२.  फ्रीणझिंग द्वारे -र्हरवी ममरची कोरडी करिे  
 

फ्रीझ-वाळलेल्या काळी मर्रीच्या उत्पादकांपैकी भारत एक आहे .हे −३० ते −४० °C पयांतच्या िबफ्रीणझगं 

तापर्ानात व्हॅक्यूर् कोरडे करून तयार केले जाते .फ्रीझ-वाळलेली हहरवी मर्रची हहरव्या मर्रचीचे नैिर्गमक 

स्वरूप हटकवून ठेवते आणण रंग ,चव आणण आवश्यक तेल आणण पाइपररन िार्ग्रीिाठी ती ननजममलत 

हहरव्या मर्रचीपेिा खूप शे्रष्टठ र्ानली जाते .फ्रीझ-वाळलेल्या हहरव्या मर्रीर्ध्ये २-४ टक्के आर्द्मता अित े

आणण ती खूप हलकी अिते .ररहायड्रेिनवर ,ते हहरव्या मर्रचीचा र्ूळ हहरवा रंग आणण आकार हटकवून 

ठेवते .याला झटपट िूप आणण कोरड्या जेवणात त्याच्या प्रविेष वैमिष्ट्यांिाठी आणण िूक्ष्र् चविाठी 

प्रवस्ततृ अनुप्रयोग आढळतो .हे चीज उद्योगात देखील वापरले जाते 
 

२.१३ गोठवलेली र्हरवी ममरची 
 

मर्रपूड ननयामतीतील प्रवप्रवधीकरणािाठी हा तुलनेन ेनवीन आणण िाधा नवोपिर् आहे .फ्रोझन हहरवी 

मर्रची ही चव ,रंग ,पोत आणण नैिर्गमक स्वरूप उत्तर् ठेवल्यार्ुळे 'बब्रनर्धील हहरवी मर्रची 'क्रकंवा 

'डडहायड्रेटेड हहरवी मर्रची 'पेिा जास्त शे्रष्टठ र्ानली जाते .हे पॉली पाऊचर्ध्ये पॅक केले जाते आणण म्हणून 

कॅन आणण कंटेनरच्या तलुनेत त्याची क्रकंर्त खूपच कर्ी आहे .फ्रीणझगं र्हाग अिले तरी ते इतर 

उत्पादनांपेिा शे्रष्टठ अिल्यार्ुळे त ेलोकप्रप्रय होत आहे . 

ममरपूड उत्पादनािंसाठी HACCP  प्रोटोकॉल 
 

वेगवेगळ्या र्िाल्यांच्या उत्पादनांिाठी उत्पादन प्रवमिष्टट धोक्याचे प्रवश्लेषण आणण गंभीर ननयंत्रण बबदं ू

)एचएिीिीपी) वकम िीट उदा., मर्रपूड ,पांढरी मर्री ,ननजममलत हहरवी मर्रची (डीजीपी )आणण िर्ुर्द्ातील 

मर्रपूड टेबलर्ध्ये दिमप्रवली आहे 

ममरपूड प्रकक्रया ओळीच्या ववववध पायऱयािंवर गिंर्ीर ननयिंिि त्रि िंद ू
 

उत्पादन 

CCP1 CCP2 CCP3 CCP4 

सवष 4 उत्पादने* सवष 4 उत्पादने* 
सवष 4 

उत्पादने* 
ब्राईन मध्ये ममरपूड 

प्रक्रिया पायर्यांवर 

गंभीर धोका 
र्ायकोटॉजक्ि 

ररिेप्सिन 

रािायननक 

अविेष ररिेप्सिन 
धातू िोध 

ब्राईननगं, 

रािायननक, 
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िूक्ष्र्जीविास्त्रीय 

देखरेख प्रक्रिया 
प्रविेता/िेतकरी ननवड, नर्ुना चाचणी 

आणण प्रवश्लेषण 

ऑनलाइन 

तपािणी  

आवश्यक पूवम 
तयारी कायमिर् 

योग्य हाताळणी व 

स्टोरेज 
जी ये पी (GAP(  GMP,  SSOP  

घटना घडून 

गेल्यावरचे 

ननयंत्रण 

कोणतेही प्रभावी तंत्र 

नाही   धातू िोधक 
कोणतेही प्रभावी तंत्र 

नाही 

िुधारनी  क्रिया प्रक्रियेत कुणाचाही प्रवेि टाळा 
थांबून ठेवा  व 

पुनरअवलोकन 

करा   
पाणी गुणवत्ता चाचणी 

 

 

२.१४ ममरी उप-उत्पादने 
 

२.१४.१ र्हरवी ममरी  सॉस 
 

हे ननवडक हहरव्या मर्रचीच्या बेरीपािून बनवले जाते ,जे प्रथर् प्सयुरीर्ध्ये ग्राउंड केले जाते आणण नंतर 

मर्र्श्रत केले जाते 
जव्हनेगर  ,र्ीठ ,िाखर आणण इतर घटकांिह .त्याला नैिर्गमक चव आहे आणण बहुतेकदा डडप म्हणून 

वापरली जाते. र्चप्सि क्रकंवा तळणे. 
 

सार्हत्य 
 

 

सार्हत्य रक्कम )g ग्राम) 

हहरवी मर्री ३०० 

बटाटा ७५० 

लिूण २५ 

िॅलो्ि ७५ 

लवंग १० 

दालर्चनी १० 

िाखर ३०० 

र्ीठ २५ 

जव्हनेगर १०० 
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                                            र्हरवी ममरी  सॉस फ्लो चाटष 
 

कच्च्या र्ालाचे िंकलन (अपररपक्व हहरवी मर्री बेरी) 
  
 

धुणे 
 
 

ब्लँर्चगं 
 
 

पजल्पंग 
 

उकडलेले र्चरलेले बटाटे (२०मर्नीटे) 
 

कांदा आणण लिूण िह लगदा तयार करणे 
 

बटा्याच्या लगद्यािोबत हहरव्या मर्रचीचा लगदा मर्िळा 
 

इतर घटक जोडणे (र्ीठ ,िाखर ,जव्हनेगर) 
 

र्िाल्याची प्रपिवी तयार करण े
 

मर्श्रण िीर्ी होईपयांत हलक्या हाताने उकळवा 
 

TSS र्ोजणे 
 

िोडडयर् बेंझोएटची भर 
 

ननजांतुकीकरण केलेल्या बाटलीर्ध्ये हस्तांतररत करा 
 

खोलीच्या तापर्ानाखाली ठेवा 
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२.१४.२  र्हरवी ममरीचीचे लोिचे 
 

हहरवी मर्रचीचे लोणचे अनेक राजयांर्ध्ये खूप लोकप्रप्रय आहे ,प्रविेषत :केरळ ,कनामटक ,तामर्ळनाडू, 
 

गुजरात ,र्हाराष्टर इ  .लोक िुधावधमक म्हणून भरपूर जेवण घेऊन त्याचा आस्वाद घेतात .पाककृती 
जवळजवळ आहेत घरगुती आंब्याच्या लोणच्याप्रर्ाणेच  .हहरवी मर्री १५-१६ % ऍमिडडफाइड ब्राइनर्ध्ये 

देखील तयार केली जाते आणण इतर भाजयांप्रर्ाणेच जव्हनेगरर्ध्ये . 
 

िाहहत्य 
 

१०  ते १२  ताजी हहरवी मर्री घड 
 

२५०  मर्ली पाणी 
 

३/४ टीस्पून हळद पावडर 
 

२  मलबंू 
 

२  टीस्पून र्ीठ 
 

र्हरव्या ममरचीच्या लोिच्यासाठी फ्लो चाटष 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

२.१४.३  ममर्श्रत र्हरवी ममरी लोिचे 
 

हहरव्या मर्रचीच्या बेरीर्ध्ये मलबंाचे लोणचे ,आंब्याचे लोणचे ,मर्र्श्रत फ्लॉवर आणण गाजराचे लोणचे ,

वांग्याच ेलोणचे आणण कारल्याचे लोणचे हहरव्या मर्रच्यांिोबत क्रकंवा त्यामिवाय आणण कापलेले आले 

https://www.mydiversekitchen.com/ingredient/fresh-green-pepper
https://www.mydiversekitchen.com/ingredient/water
https://www.mydiversekitchen.com/ingredient/turmeric-powder
https://www.mydiversekitchen.com/ingredient/lemons
https://www.mydiversekitchen.com/ingredient/salt
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)ताजे) मर्िळले जातात .ते िंपूणम भारतात खूप लोकप्रप्रय आहेत .तथाप्रप ,त्यांची तयारी अत्यंत र्यामहदत 

आहे .हे लोणचे िभोवतालच्या वातावरणात ६-९ र्हहन ेचांगल्या जस्थतीत जतन केले जाऊ िकतात . 

 



34 
 

प्रकरि- ३  
 

        ममरीचे पॅकेज िंग 
 

३.१ वाळलेल्या ममरचीची वैमिष्ट्ये 
 

मर्री काळी (कालीमर्चम) िंपूणम म्हणज ेिुरकुतलेल्या पेरीकापमिह तपक्रकरी त ेकाळ्या रंगाची ,पाईपर 

ननग्रर् एल.ची वाळलेली बेरी .बेरी िार्ान्यतः पूणम प्रपकण्यापूवी ननवडल्या जातात आणण तपक्रकरी ,

राखाडी क्रकंवा काळ्या रंगाच्या अिू िकतात .त ेर्ूि ,जजवंत आणण र्तृ कीटक ,कीटकांचे तुकडे ,उंदीर 

दपू्रषत होण्यापािून र्ुक्त अिावे .उत्पादन जोडलेले रंग ,खननज तेल आणण इतर कोणत्याही हाननकारक 

पदाथाांपािून र्ुक्त अिावे . 
 

ओलावा - वजनानुिार १३.० टक्क्यांपेिा जास्त नाही 
 

३  मर्र्ी -६  मर्र्ी व्यािाचा अिावा आणण िुरकुतलेल्या पेरीकापमिह तपक्रकरी ,राखाडी क्रकंवा काळ्या 

रंगाचा अिावा 
 

स्वच्ि ,आवाज ,िीलबंद पॅकेजेिर्ध्ये पॅक केले पाहहज े,जे उत्पादनावर पररणार् करणार नाही अिा 

िार्ग्रीचे बनलेले पाहहजे  
 

३.२ पॅकेज िंगची काये 

 िार्ग्री खराब होणे आणण जस्पलेजपािून िंरक्षित करण्याची िर्ता 
 

 कीटकांचा प्रादभुामव आणण क्रकडीचे नुकिान टाळा 
 

 क्रकफायतिीर ,िहज उपलब्ध आणण िुलभ प्रवल्हेवाट 

 

 अन्न कायद्यांिह पुष्टटी करा 
 

 पयामवरणीय पररजस्थतींपािून िंरिण ऑफर करा -ओलावा अडथळा 
 

 िूक्ष्र्जीव प्रवरुद्ध िंरिण ऑफर  -ऑजक्िजन अडथळा 
 

 वाहतूक आणण स्टोरेज दरम्यान यांबत्रक धोक्याचा िार्ना करण्यािाठी िार्र्थयम गुणधर्म 
 

 चांगली र्ुर्द्णिर्ता आहे 

 

३.३ ममरपूडसाठी सामान्यतः वापरले  ािारे पॅकेज िंग सार्हत्य 
 

३.३.१ ग्लास किं टेनसष 
 बाटल्या/जार िार्ान्यतः वापरल्या जातात. 

 

 अन्न पॅकेजजंगिाठी वापरला जाणारा ग्लाि िोडा-चुना ग्लाि आहे. 
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 बर् याच बाटल्या आणण जार प्रविेषत :एका उत्पादनािाठी क्रकंवा एका ननर्ामत्यािाठी तयार केले 

जातात . 
 

 काचेच्या कंटेनरिाठी बंद करण ेअर्धक प्रर्ाणणत आहेत . 
 

 काचेचे कंटेनर पुन्हा वापरले जाऊ िकतात क्रकंवा पुननमवीनीकरण केले जाऊ िकतात . 
 

 लीच करू िकणार् या काही प्सलाजस्टकर्ध्ये आढळणार् या िंभाव्य हाननकारक रिायनांचा धोका 
दरू करते.  

 
 

३.३.२  काच ििंद 
 

्प्रवस्ट ऑफ(टी/ओ)कॅप्सि म्हणूनही ओळखले जाते ,लग कॅप्सि अिा कंटेनरिी िुिंगत अितात जयांचे 

धागे ितत नितात . 

 

लग कॅपच्या आतील बाजूि अिलेले लग्ि ,ितत निलेल्या धाग्यांिी िुिंगत अितात आणण 

अधमवट क्रफरवून बंद होतात . 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

३.३.३  लवर्चक पॅकेज िंग 
 

1. पॉमलस्टर/र्ेटलाइजड पॉमलस्टर/एलडीपीई 
 

2. BOPP/LDPE 
 

3. बीओपीपी/र्ेटलाइजड पॉमलस्टर/एलडीपीई. 
 

4. पॉमलस्टर/एएल फॉइल एलडीपीई 
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पाउचचे प्रकार  

कें र्द् िील ननमर्मती  

तीन बाजू िील ननमर्मती  

चार बाजू िील ननमर्मती 
 
 
 

23 



37 
 

 

क्राफ्ट पॅकेज िंग 
 

चांगली ताकद ,र्ुर्द्णिर्ता आणण देखावा आहे . 
 

त्याची कर्ी क्रकंर्त ,प्रवस्ततृ उपलब्धता आणण कर्ी वजन हे इतर फायदे आहेत. 
 

िध्या खाद्यपदाथाांच्या पॅकेजजंगर्ध्ये खूप लोकप्रप्रय िार्ग्री आहे. 
 

िल्फेट पजल्पंग प्रक्रियेद्वारे तयार केले जाते. 
 

पॉली अर्ाइड क्रकंवा पॉलीर्ाइन राळ अडथळा गुणधर्म िुधारण्यािाठी कोट क्रकंवा लॅमर्नेट करण्यािाठी 
वापरले जाते. 
 

पीईटी िाटल्या 
  

स्वच्ि ,चर्कदार आणण पारदिमक. 
 

न तुटणारा. 
 

चांगले अडथळा गुणधर्म . 
 

१०० % पुनवामपर करण्यायोग्य . 
 

आर्द्मता आणण हवेची कर्ी पारगम्यता . 
 

 

लाइनर काटषन िॉक्स 
 

डुप्सलेक्ि बॉक्ि पॅक्रकंग र्िीन म्हणून ओळखले जाणारे लाइनर काटमन क्रफमलगं आणण 

पॅक्रकंग र्िीन चांगले िंरिण आणण अडथळा गुणधर्म प्रदान करते. 
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३.४ पॅकेज िंग ममिनरी 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

इंडक्िन कॅप िीलर 

स्वयंचमलत FFS र्िीन प्रपस्टन क्रफमलगं र्िीन   
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प्रकरि – ४ 
अन्न सुरक्षा कायदा व ननयमन आवश्यकता 

 
 

५.१  सिंपूिष काळ्या ममरचीसाठी  

ते खालील र्ानकांिी िुिंगत अिाव े : -   

हलकी बेरी - वजनाने ५.० टक्क्यांपेिा जास्त नाही 
 

प्रपनहेड्ि क्रकंवा तुटलेली बेरी - वजनाने ४.० टक्क्यांपेिा जास्त नाही 
 

र्ोठ्या प्रर्ाणात घनता (gm/liter) - वजनानुिार ४९०  gm/liter पेिा कर्ी नाही 
 

ओलावा - वजनानुिार १३  टक्क्यांपेिा जास्त नाही 
 

कोरड्या आधारावर एकूण राख - वजनानुिार ६.०  टक्क्यांपेिा जास्त नाही 
 

कोरड्या आधारावर नॉन-अजस्थर इथर अकम  - वजनानुिार ६.०  टक्क्यांपेिा कर्ी नाही 
 

कोरड्या आधारावर अजस्थर तेलाचे प्रर्ाण - v/w द्वारे २.०  टक्क्यांपेिा कर्ी नाही 
 

कोरड्या आधारावर पेपेररन िार्ग्री - वजनानुिार ४.०  टक्के पेिा कर्ी नाही 
 

कीटक खराब झालेले पदाथम (वजनानुिार टक्के  )- वजनाने १.०  टक्क्यांपेिा जास्त नाही) 
 

५.२  काळी ममरी : 
 

वाळलेल्या बेरी बारीक करून इतर कोणत्याही बाबीमिवाय पावडर मर्ळते .पावडरर्ध्ये वैमिष्ट्यपूणम 

िुगंधी चव अिावी ,परदेिी गंध ,र्ऊपणा क्रकंवा प्रवर्चत्रपणापािून र्ुक्त .ते कोणत्याही बा्य बाबीपािून 

र्ुक्त अिाव े.त ेखालील र्ानकांिी िुिंगत अिेल :ओलावा पेिा जास्त नाही - वजनानुिार १२.५  टक्के 

 

कोरड्या आधारावर एकूण राख - वजनानुिार ६.० टक्क्यांपेिा जास्त नाही 
 

राख प्रवरघळणारी राख - वजनानुिार कोरड्या आधारावर १.२  टक्के HCl पेिा जास्त नाही 
 

कोरड्यावरील िूड फायबर - वजनानुिार १७.५  टक्क्यांपेिा जास्त नाही 
 

नॉन-अजस्थर इथर - कोरड्या वजनाच्या आधारे अकामनुिार ६.० टक्के पेिा कर्ी नाही 
 

वाष्टपिील तेल िार्ग्री चालू – v/w  द्वारे १.७५ टक्के कोरड्या आधारे कर्ी नाही 
 

पेपेररन िार्ग्रीवर - कोरड्या वजनाने ४.०  टक्क्यांपेिा कर्ी नाही 
 

५.३  हलकी काळी ममरी 
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म्हणज ेपायपर ननग्रर् एल .गडद तपक्रकरी ते गडद काळ्या रंगाची वाळलेली बेरी .ते चांगले वाळलेले 

अिाव ेआणण िाचा ,जजवंत आणण र्तृ कीटक ,कीटकांचे तुकडे ,उंदीर दपू्रषत होण्यापािून र्ुक्त अिावे .

हे खालील र्ानकांचे पालन करेल: 

 

(i) बा्य पदाथम वजनानुिार १.०  टक्क्यांपेिा जास्त नाही 
 

(ii) इतर प्रवदेिी खाद्य बबयाणे वजनाने 2.0 टक्क्यांपेिा जास्त नाही 
 

प्रपनहेड्ि पूणमपणे पाईपर ननग्रर् एलच्या स्पाइकपािून तयार केले जातील .त ेवाजवी अितील  

कोरडे आणण कीटकांपािून र्ुक्त .रंग गडद तपक्रकरी त ेकाळा अिावा .ते जोडलेल्या रंगाच्या 

बाबीपािून र्ुक्त अिाव े.हे खालील र्ानकांचे पालन करेल :बा्य पदाथम वजनाने १.०  टक्क्यांपेिा 

जास्त नाही. 

 FSSAI अन्न व्यविायाच्या स्वरूपावर आणण उलाढालीच्या नोंदणीवर आधाररत तीन 

प्रकारचे परवाने जारी करते : 

१२ लाखांपेिा कर्ी उलाढालीिाठी. 
 

राजय परवाना :१२ लाख त े२०  कोटींच्या उलाढालीिाठी . 
 

कें र्द्ीय परवाना :२० कोटींपेिा जास्त उलाढालीिाठी . 
 

कोणताही खाद्य व्यविाय िुरू करण्यािाठी काही कायदेिीर आवश्यकता पूणम केल्या पाहहजेत 

आणण म्हणून कोणताही खाद्य उद्योग िुरू करण्यािाठी फूड स्टँडड्मि अँड िेफ्टी अथॉररटी ऑफ 

इंडडया (FSSAI) परवाना घेणे क्रकंवा नोंदणी करणे अननवायम आहे. 

५.४ मूलर्ूत FSSAI नोंदिी 
 

12 लाखांपेिा कर्ी वाप्रषमक उलाढाल अिलेल्या व्यविाय क्रकंवा स्टाटमअपद्वारे घेतले 

जावे .आवश्यक कागदपिे 

 

1. अर्धकृत व्यक्ती पत्ता पुरावा 
 

2. पािपोटम आकाराचा फोटो 
 

3. व्यविायाचे नाव आणण पत्ता 
 

4. FSSAI घोषणा फॉर्म 
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5. व्यविाय तपिीलांचे स्वरूप 
 

राज्य FSSAI परवाना नोंदिी - रु .१२ लाख त े२०  कोटी वाप्रषमक उलाढाल अिलेले व्यविाय  FSSAI 

राजय परवान्यािाठी अजम करू िकतात. 

आवश्यक कागदपिे 
 

1. व्यविायाच्या जागेचा भाडे करार. 
 

2. िंबंर्धत व्यक्तीचा ओळखपत्र पुरावा (आधार काडम / ड्रायजव्हंग लायिन्ि / पािपोटम / र्तदार आयडी) 
 

3. जर कोणतेही िरकारी नोंदणी प्रर्ाणपते्र (कंपनी इन्कॉपोरेिन प्रर्ाणपत्र / फर्म नोंदणी / भागीदारी 

करार / पॅन काडम / जीएिटी / दकुान आणण स्थापना / व्यापार परवाना) 
 

4. जर अजमदार प्रायव्हेट मलमर्टेड कंपनी क्रकंवा भागीदारी फर्म अिेल तर त्यांनी MOA आणण AOA क्रकंवा 

भागीदारी कराराची प्रत प्रदान करावी. 



43 
 

 
  
. 
   

5. राजय परवाना अजम करण्यािाठी खालीलपैकी कोणतेही एक प्रर्ाणपत्र अननवायम आहे (व्यापार 

परवाना ,दकुान आणण आस्थापना ,पंचायत परवाना ,ननगर् परवाना ,नगरपामलका परवाना) 
 

6. व्यविायाचे स्वरूप. 

7. FSSAI घोषणा फॉर्म 
 

कें द्रीय FSSAI  परवाना नोंदिी - २०कोटींपेिा जास्त वाप्रषमक उलाढाल अिलेले व्यविाय करू िकतात 

FSSAI  कें र्द्ीय परवान्यािाठी अजम करा .आयातदार ,उत्पादक ,कें र्द् िरकारर्धील ऑपरेटर ,रेल्वे ,

प्रवर्ानतळ ,बंदरे इत्यादी पात्र खाद्य व्यविाय ऑपरेटरना भारतीय अन्न र्ानक आणण िुरिा 

प्रार्धकरणाकडून कें र्द्ीय FSSAI परवाना घेणे आवश्यक आहे. 

आवश्यक कागदपिे 
 

1. व्यविायाच्या जागेचा भाडे करार. 
 

2. िंबंर्धत व्यक्तीचा ओळखपत्र पुरावा (आधार काडम / ड्रायजव्हंग लायिन्ि / पािपोटम / र्तदार आयडी) 
 

3. जर कोणतेही िरकारी नोंदणी प्रर्ाणपते्र (कंपनी इन्कॉपोरेिन प्रर्ाणपत्र / फर्म नोंदणी / 

भागीदारी करार / पॅन काडम / जीएिटी / दकुान आणण स्थापना / व्यापार परवाना) 
 

4. जर अजमदार प्रायव्हेट मलमर्टेड कंपनी क्रकंवा भागीदारी फर्म अिेल तर त्यांनी MOA आणण AOA 

क्रकंवा भागीदारी कराराची प्रत प्रदान करावी. 
 

5. IE कोड (आयात ननयामत कोड )प्रर्ाणपत्र (ननयामत आणण आयात शे्रणीिाठी IE कोड अननवायम आहे) 

 

6. कंपनीच्या लेटरहेडकडून िंबंर्धत व्यक्तीला अर्धकृत पत्र जे िांगते की तो FSSAI अजम 

दाखल करण्यािाठी अर्धकृत आहे . 

 

7. उत्पाहदत करू इजच्ित अिलेल्या अन्न शे्रणीची यादी (उत्पादकांच्या बाबतीत). 

 

 

४.५  सामान्य लेिमलिंग आवश्यकता 
 

1. प्रत्येक प्री-पॅकेज केलेल्या अन्नावर उत्पादनाप्रवषयी र्ाहहती अिलेले लेबल अिावे. 
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2. या प्रवननयर्ांतगमत आवश्यक अिलेल्या घोषणेचे तपिील लेबलवर ननहदमष्टट करणे इंग्रजी क्रकंवा 

हहदंीर्ध्ये देवनागरी मलपीत अिावे .तथाप्रप ,येथे िर्ाप्रवष्टट अिलेली कोणतीही गोष्टट या 

ननयर्नाखाली आवश्यक अिलेल्या भाषेव्यनतररक्त इतर कोणत्याही भाषेचा वापर करण्याि प्रनतबंध 

करणार नाही. 
 

3. प्री-पॅकेज केलेले अन्न कोणत्याही लेबलवर क्रकंवा कोणत्याही लेबमलगं पद्धतीने वणमन क्रकंवा िादर 

केले जाऊ नये जे खोटे ,हदिाभूल करणारे क्रकंवा फिव े आहे क्रकंवा कोणत्याही बाबतीत त्याच्या 

चाररत्र्याबद्दल चुकीची िाप ननर्ामण करण्याची िक्यता आहे; 

 

4. लेबल अिा प्रकारे लागू केले जाव ेकी ते कंटेनरपािून वेगळे होणार नाहीत; 

 

5. लेबलवरील िार्ग्री स्पष्टट ,ठळक ,अमर्ट आणण खरेदी आणण वापराच्या िार्ान्य पररजस्थतीत 

ग्राहकांद्वारे िहज वाचनीय अिावी. 
 
  

उत्पादन लेिलािंवर ववमिष्ट ननिधं  - 

 

(1) लेबलर्ध्ये कायद्याचा कोणताही िंदभम निावा जयार्ुळे प्रवरोधाभाि ननर्ामण होऊ िकतात 
 

(2) "वैद्यकीय व्यविायाने मिफारि केलेले "िब्द वापरू नयेत अिी लेबले 
 

(3) औषधी (प्रनतबंधक ,उपिर्न क्रकंवा उपचारात्र्क )प्रभावांबाबत कोणतेही दाव ेकेले जाणार नाहीत. 
 

(4) लेबलांर्ध्ये खोटी क्रकंवा हदिाभूल करणारी प्रवधाने निावीत 
 

FSSAI लेिमलिंग आवश्यकता 
 

नाव ,व्यापार नाव क्रकंवा वणमन 
 

उत्पादनात वापरल्या जाणार् या घटकांचे नाव त्यांच्या रचनेच्या उतरत्या िर्ाने वजन क्रकंवा 

आकारर्ानानुिार 

 

उत्पादक/पॅकरचे नाव आणण पूणम पत्ता ,आयातदार ,आयात केलेल्या अन्नाचा र्ूळ देि (जर खाद्यपदाथम 

भारताबाहेर उत्पाहदत केला अिेल ,परंतु भारतात पॅक केलेला अिेल )पौजष्टटक र्ाहहती 
 

खाद्य पदाथम ,रंग आणण चव यांच्यािी िंबंर्धत र्ाहहती 
 

वापरािाठी िूचना 
 

व्हेज क्रकंवा नॉन-व्हेज प्रतीक 
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ननव्वळ वजन ,िंख्या क्रकंवा िार्ग्रीची र्ात्रा 
 

प्रवमिष्टट बॅच ,लॉट क्रकंवा कोड नंबर 
 

उत्पादन आणण पॅकेजजंगचा र्हहना आणण वषम 
 

र्हहना आणण वषम जयाद्वारे उत्पादनाचा िवोत्तर् वापर केला जातो 
 

कर्ाल क्रकरकोळ क्रकंर्त. 
 
 
 

 

 

 

प्रकरि ५ 
 

ननष्कर्ष 
 

न्यूरास्युहटकल्ि म्हणून जगभरातील र्िाल्यांच्या र्ागणीत वाढ होत आहे .काळी मर्रचीची प्रक्रिया 

केलेली उत्पादने आणण डेररव्हेहटव््ज अन्नािी िंबंर्धत लघु आणण र्ध्यर् कृषी उद्योगांच्या 

प्रवकािाअंतगमत पुढील िुधारणा आणण अन्वेषणािाठी उत्तर् आश्वािने देतात. 

 

सिंदर्ष 
 

अन्न िुरिा आणण र्ानके (अन्न उत्पादन र्ानके आणण अन्न जोड) ननयर्न  ,2011 – 

b9c8-4c81-c774-https://fssai.gov.in/dam/jcr:99067191- 

 

पीएन रवींर्द्न ,हवुड अकादमर्क पजब्लििम द्वारा िंपाहदत ब्लॅक पेपर पाइपर ननग्रर् 
 

ICARhttps://www.spices.res.in, te of Spices Research )IISR( Indian Institu -IISR/ 

Good_Agricultural_Practices_in काळी मर्री. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

https://fssai.gov.in/dam/jcr:99067191-c774-4c81-b9c8-708b9e72b770/Food_Additives_Regulations.pdf
https://fssai.gov.in/dam/jcr:99067191-c774-4c81-b9c8-708b9e72b770/Food_Additives_Regulations.pdf
http://www.spices.res.in/
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