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પ્રકરણ 1 

પક્રરચય 

 1.1.      ઔ દ્યોગગક ઝાખંી: 

ર્ારતીય મસાલા 

ભાિત સવશ્વમાું સૌથી વધ  મસાલા ઉત્પાદક           છે. ભાિત 

સવસવધ પ્રકાિના મસાલાન ું ઉત્પાદન કિે છે. સવશ્વના સવસવધ 

ભાગોમાું સવસવધ આબોહવામાું મસાલાની ખેતી થાય 

છે. અન્ય સમાન આબોહવામાુંથી આયાત કિવામાું આવ્યા 

હતા અને ત્યાિથી સદીઓથી સ્થાસનક િીતે ઉગાડવામાું 

આવે છે. એક શ િ અનાજ મા થલૂ  ું અને સકૂ્ષ્મજ ુંત  ઓ દૂિ 

હોય છે, ફક્ત એન્ડોસ્પમણ છોડીને. ભાિતીય મસાલાના કેટલાક 

ઉદાહિણોમાું મિી, 

હળદિ, એલચી અને જીર ુંનો સમાવેશ થાય છે. સવસવધ િીતે, મસાલાનો ઉપયોગ થાય છે: આખા, 

સમાિેલા, જમીન, શેકેલા, તળેલા, તળેલા અને ટોસપિંગ તિીકે. 

પોષક તત્વો બહાિ કાઢવા માટે, તેઓ ખોિાકને સમસિત કિે છે અને તેમને સ્વારદષ્ટ સ્વરૂપમાું જોડે 

છે. કેટલાક મસાલાને અંતે સ્વાદ તિીકે ઉમેિવામાું આવે છે, જે સામાન્ય િીતે ઘી અથવા િસોઈ તેલ 

સાથે કડાઈમાું વાનગીમાું ઉમેિતા પહલેા ગિમ થાય છે. છેલ્લ,ે હળવા મસાલા ઉમેિવામાું આવે છે, 

અને ભાિે સ્વાદવાળા મસાલા પહલેા ઉમેિવા જોઈએ. સ્વાદો મસાલા સાથે આવે છે, અને દૈસનક 

ખોિાક સ્વાદમાું િસદાિ બને છે. 
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દિેક મસાલાની સવસશષ્ટ િચના, અનન્ય સ ગુંધ અને વધાિવાની લાક્ષગણકતાઓ છે જે િેષ્ઠ ઘટકો 

બહાિ લાવે છે અને સ્વારદષ્ટ ખોિાક બનાવે છે. ભાિત, મસાલાઓન ું જન્મસ્થળ ગણાય છે, િોમ અને 

ચીનની પ્રાચીન સુંસ્કૃસતઓ સાથે વેપાિની લાુંબી પિુંપિા ધિાવે છે. આજે, તેમની ઉત્કૃષ્ટ સ ગુંધ, પોત, 

સ્વાદ અને ઔષધીય મલૂ્યને જોતા, ભાિતીય મસાલા વૈસશ્વક ધોિણોમાું સૌથી વધ  માુંગવામાું આવે 

છે. સવશ્વમાું ભાિતન ું સૌથી મોટ ું સ્થાસનક મસાલા બજાિ છે. 

પિુંપિાગત િીત,ે ભાિતમાું મસાલાઓ નાની જમીનમાું ઉગાડવામાું આવે છે, જેમાું તાજેતિના સમયમાું 

ઓગેસનક ખેતીને મહત્વ મળય ું છે. સૌથી નોંધપાત્ર બીજ મસાલા પાક ધાણા (કોરિયાન્રમ સેટીવમ) 

છે. તાજા વનસ્પસત અને મસાલાના બીજ, જેનો મ ખ્યત્વે િાુંધણ હતે  ઓ માટે ઉપયોગ કિવામાું આવે 

છે, તે ધાણાના છોડ દ્વાિા આપવામાું આવે છે. મસાલા (બીજ) નો ઉપયોગ કિી પાવડિ, સોસેજ અન ે

સીઝનીંગની તૈયાિીમાું શેકેલા સાથે અથવા વગિ મસાલા તિીકે થાય છે. 

તે બેકડ પ્રોડક્ટ્સ, મીટ પ્રોડક્ટ્સ, સોડા અને સીિપ, પ રડિંગ્સ, કકૂીઝ, સપ્રઝવ્સણ અને ફૂડ ફ્લેવરિિંગના 

ઉત્પાદનમાું પ્રવાહીમાું મહત્વન ું ઘટક છે. તે વિાળ-સનસ્યુંરદત આવશ્યક તેલ અથવા દ્રાવકોમાુંથી 

મેળવેલ ઓલેઓિેસસનની તૈયાિીનો પણ ઉપયોગ કિે છે. બુંને ઉત્પાદનોનો ઉપયોગ સ્વાદ અન ે

સ ગુંધ ઉદ્યોગોમાું થાય છે. 
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1.2.        ઉત્પાદન વણભન: 

ધાણા એક વાસષિક છોડ છે જે ડાળીઓ દાુંડી અને નાના સફેદ, ગ લાબી િુંગના ફૂલો સાથે લગભગ 

90cm ની ઉંચાઈ સ ધી વધે છે. તે એક જ ક ટ ુંબ (ઉમ્પબેલીફેિા) નો સભ્ય છે અને ગાજિ અને પાસણલી 

તિીકે ભમૂધ્ય અને મધ્ય પવૂણનો વતની છે. ધાણા તેના બીજ અને પાુંદડા માટે ઉગાડવામાું આવે છે, 

જેને ચાઇનીઝ પીસેલા અને સ ુંગધી પાનવાળી એક સવલાયતી વનસ્પસત તિીકે પણ ઓળખવામાું 

આવે છે, આ બુંનેનો ઉપયોગ સવસવધ વાનગીઓમાું થાય છે. પાવડિને ગ્રાઉન્ડ કિવા માટે પરિપક્વ 

બ્રાઉન બીજનો ઉપયોગ કિવો જોઈએ. દાુંડીના કેટલાક ઇંચ સાથે બીજન ું માથ ું કાપવામાું આવે છે 

અથવા છોડને મળૂ સાથે બહાિ કાઢી શકાય છે અને બેગમાું ઊલટ ું લટકાવી શકાય છે, જ્યાિે બીજ 

સુંપણૂણપણે સ કાઈ જાય છે ત્યાિે તેઓ દાુંડીથી અલગ થવાન ું શરૂ કિે છે, એકસત્રત કિે છે અને ઠુંડા, 

સકૂામાું સુંગ્રરહત થાય છે. દાળેલો  પાવડિ મેળવવા માટે મકૂો અથવા ગ્રાઇન્ડ કિો. તેના ગ્રાઉન્ડ 

પાવડિનો ઉપયોગ સમિણમાું મસાલા તિીકે થાય છે. કોથમીિ પાવડિ સીફૂડ, સોડા, અથાણાું, બેકિી 

અન ેકિી િેસસપી જેવી વસ્ત  ઓની િેણીમાું મસાલા કિવા માટે વપિાય છે. ધાણા પાવડિ અને તેના 

આવશ્યક તેલને પ્રાકૃસતક ખાદ્ય સપ્રઝવેરટવ્સ તિીકે ઓળખવામાું આવે છે, જેમાું એન્ટીબેક્ટેરિયલ, 

એન્ન્ટફુંગલ અને એન્ટી ઓનક્સડન્ટ ગ ણધમોનો સમાવેશ થાય છે. 

  

1.3.        બજાર સરં્નવત: 

સ્વારદષ્ટ અને ઔષધીય ગ ણોથી ભિપિૂ શાકાહાિી અને માુંસાહાિી વાનગીઓની માુંગ માત્ર ભાિતીય 

મસાલા માટે જ નહીં પણ આંતિિાષ્રીય સ્તિે પણ ભાિતીય બજાિમાું વધી છે. કોસ્મેરટક્સ ઉદ્યોગમાું 

તેમનો ઉપયોગ તાજેતિના વષોમાું િેકોડણ માત્રામાું વધ્યો છે. 2019-20માું, ભાિતીય મસાલા અને 

મસાલા ઉત્પાદનોની સનકાસ વધીને 21,515.4 કિોડ રૂસપયા (3033.44 સમગલયન ડોલિ) અન ે
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11,83,000 ટન જેટલી થઈ ગઈ છે,જે સવદેશી બજાિોમાું કઠોિ સ્પધાણનો સામનો કિીને તેમની મજબતૂ 

માુંગને જાળવી િાખે છે. ભાિતે 2018-19ના અગાઉના વષણ દિસમયાન ક લ 11,00,250  એમટી મસાલા 

અને મસાલાની વસ્ત  ઓ સનકાસ કિી હતી. આનો અથણ એ છે કે 2018-19 થી, જથ્થાના શબ્દોમાું, 2019-

20 માું 7.52 ટકાનો વધાિો જોવા મળયો. રૂસપયાની દ્રન્ષ્ટએ, મસાલાની સનકાસ 2019-20માું 19,505.81 

કિોડ રૂસપયાથી 10 ટકા વધી હતી અને ડોલિની દ્રન્ષ્ટએ વદૃ્ધિ 8 ટકા હતી. (એપીઇડીએ).તે 

માનવજાતની પ્રથમ માન્ય પેદાશ છે જે ભમૂધ્ય અને પવૂીય પ્રદેશોમાું ઉદ્ભવી છે. સૌથી જૂની 

મસાલેદાિ ધાણા ઇઝિાયલની નહલ હમેાિ ગ ફામાુંથી મળી આવી હતી. એવ ું માનવામાું આવે છે કે 

તેઓ 8,000 વષણથી વધ  જૂના છે. કેટલાક સુંસ્કૃત (િેતીની ગલપી ન્સ્ક્રપ્ટ) ગ્રુંથો પ્રાચીન ભાિતમાું 

લગભગ 7,000 વષણ પહલેા કોથમીિ ખેતીની વાત કિે છે, જો કે સારહત્યનો બેકઅપ લેવા માટે માત્ર 

થોડા છોડના અવશેષો છે.   

ધાણા પાઉડિ મ ખ્યત્વે અજને્ટીના, ભાિત, મોિોક્કો, િોમાસનયા, િસશયા, સ્પેઇન, ય ગોસ્લાસવયા, ફ્ાુંસ, 

ઇટાલી, નેધિલેન્ડઝ, બમાણ, અફઘાસનસ્તાન, પારકસ્તાન, ત કી, કેનેડા, મેનક્સકો, બલ્ગેરિયા પેદા થાય છે, 

અને ચોક્કસ હદ સ ધી, ઇંગ્લેન્ડમાું , કેનેડા અને ય એસએ. એવો અંદાજ છે કે વૈસશ્વક ધાણા બીજ 

ઉત્પાદન લગભગ 6 લાખ ટન છે. વધ માું, ધાણા  ઘિ બગીચાઓમાું એક નાના પાયે ઉગાડવામાું આવ ે

છે, જે સત્તાવાિ આંકડા સમાવેશ ક્યાિેય કિી શકતા નથી. ભાિત સૌથી મોટ ું ઉત્પાદક છે અને સવશ્વની 

સૌથી ધાણા પાઉડિ સનકાસકાિ, 3 લાખ ટન (આિએડબલ્ય ) સવશે વાસષિક ઉત્પાદન સિેિાશ સાથે 

છે. ભાિતીય શેિ 80% મોિોક્કો 4.7%, બલ્ગેરિયા અને કેનેડા 3.75%, િોમાસનયા 3.12%, ચાઇના 2.2%, 

અને સીરિયા 2.5% દિેક છે. ઉત્પાદન, વષો વચ્ચે નાટકીય વધઘટ કિતાું ઓછી 2 લાખ ટન કિતાું 

વધ  4 લાખ આ દશકમાું ટન સ ધીના. સવશ્વના બે મોટા ઉત્પાદક િાજ્યોમાુંથી દેશના ક લ ઉત્પાદનમાું 
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બે કિતાું વધ  તતૃીયાુંશ ઉમેિીને મધ્યપ્રદેશ અને િાજસ્થાન છે. અન્ય ઉત્પાદકોને ગ જિાત, આસામ, 

આંધ્રપ્રદેશ, કણાણટક, ઓરિસ્સા, અને તાસમલનાડ  છે. ધાણા ઓક્ટોબિથી નવેમ્પબિ પાક ની રડગલવિી 

અન ે ફેબ્ર આિી થી માચણ માું િોપાયાું સાથ,ે બીજ ખેતી માટે િસવ પાક તિીકે ઉગાડવામાું આવે છે. દગક્ષણ 

ભાિત નાું િાજ્યોમાું રદલ્હી ના ધાણા પાવડિ ના મ ખ્ય સ્થાસનક ખિીદદાિો છે. મસાલા પ્રોસેસસિંગ 

એજન્સીઓ ના ઉત્પાદનો 50 ટકા સવશે વપિાશ મ ખ્યત્વે ધાણા પાઉડિ પિ આધારિત છે. જૂન થી 

એસપ્રલ માું આ ઉદ્યોગ સશખિો ની માુંગ, આગમન સીઝન માું ટોચ સાથે એકર પ હોય છે.  

  

1.4 કાચા માલનુ ંવણભન: 

90 135 રદવસની અંદિ, ધાણા પાક પરિપક્વ થાય છે. કેન્દ્રીય 

અમબેલએસ પીળો િુંગ સ ધી સ ધી પહોંચે છે , ત્યાિે મસાલા 

પરિપક્વતાનો તબક્કો પાકને મુંચ છે. ઉતાિતો ન કસાન અટકાવવા 

માટે, યોગ્ય લણણી સમય સવાિે છે. ધાણા બીજ પિુંપિાગત 

િસોઈમાું ઉપયોગ કિી પાઉડિો, જ્યાું ભચડ ભાિતમાું સૌથી વધ  

ઘટક દ્વાિા આપવામાું આવે છે વાિુંવાિ ખિબચડાું મેદાનને છે. બીજ 

પણ સપૂ અને સ્ટય ૂમાું વાપિી શકાય છે.  

ધાણા, કેક, બ્રેડ અને અન્ય બેકડ સામાનમાું વપિાય છે, તે ગિમ મસાલા, અથાણાુંના મસાલા અન ે

ખીિ મસાલામાું એક ઘટક છે. એક લાક્ષગણક સ્વીટમીટ અને બ્રીસધિંગ સ્વીટનિ એ બીજમાુંથી બનાવેલ 

ખાુંડય ક્ત કન્મ્પફટ છે. પાચન સવકૃસતઓ સાિવાિ, માું ધાણા રકિંમતી ઔષસધ છે. અપચો, ઉબકા, મિડો, 

રહપેટાઇરટસ અને આંતિડાના ચાુંદા, એક અથવા બે ચમચી ધાણા િસ, તાજા છાશમાું ઉમેિવાથી 

સાિવાિ અત્યુંત લાભદાયી છે. ટાઇફોઇડનો તાવ સાિવાિ માટે પણ મદદરૂપ થાય છે. સ કા ધાણા, 
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એસસરડટી, ઝાડા અને ક્રોસનક મિડો માું મદદરૂપ છે. અપચા ના કાિણે પેટમાું દ ખાવો માટે એક ઉપાય 

બીજ વગિ શ ષ્ક પીસેલા, લીલા મિચાું, લોખુંડની જાળીવાળું નાગળયેિ, આદ  અને કાળા દ્રાક્ષ માુંથી 

બનાવેલ ચટણી થી સાધ્ય કિી શકાય છે. તે એક સાિો મતૂ્રવધણક પદાથણ છે અને રકડની ઉત્તેજજત 

તિીકે, ધાણા પાણી સનયસમત પીવાના નીચલા લોહીના કોલેસ્રોલ મદદ કિે છે. ધાણા બીજ અસતશય 

માસસક ફ્લો મૉસનટિ કિીએ છીએ. તાજી સકૂા પીસેલા માુંથી બનાવેલ એક ઉકાળો એક ઉત્તમ 

નેત્રસ્તિ દાહ આંખ ધોવ ું છે. આ ઉઠાવ ેબસનિંગ અન ેપીડા ઘટાડો અન ેસોજો. ખોિાક સ્વાદ તિીકે, 

બીજ તેલ તેમજ તે ફુંગીસાઈડલ અને બેક્ટેરિડકલ ગ ણધમો ધિાવે તેનો સ ગુંસધત વસ્ત  ઓમાું, સાબ  

બનાવવા, વગેિે વપિાય છે. વાધ્તો છોડ એરફડ પાછું ખેંચે અને સ્પ્રે અકણ ધાણાના પાુંદડા પિ લાલ 

સ્પાઈડિ અસતસ ક્ષ્મ જ ુંત  ઓ અને ગ ૂુંચવાયેલ ું એરફડ સામે અત્યુંત અસિકાિક છે. 

1.5.        કાચા માલના પ્રકારો: 

ધાણા પાવડિ પ્રરક્રયા માું ધાણા બીજ એકમાત્ર કાચો માલ હોવાથી યોગ્ય સવસવધતાની પસુંદગી 

મહત્વપણૂણ છે. મ ખ્યત્વે ઉગાડવામાું આવતી સવસવધ જાતો નીચે કોષ્ટકમાું આપવામાું આવી છે: 

િમાકં જાતો વણભન 

1.   
  સાધના(સી.એસ -4) 

  

 મધ્યમ સમયગાળાની સવસવધતા 

 અનાજ તેમજ પાનના હતે  ઓ માટે યોગ્ય. 

 બ શી પ્રકૃસત 70 સેમી સ ધી વધે છે. 

 એરફડ્સ માટે પ્રસતિોધક 

 ભેજ-પ્રસતિોધક કાળી જમીનમાું સાિી 

કામગીિી કિે છે. 
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 ઉપજ 1000 - 1100 રકલો પ્રસત હકે્ટિ. 

2.   
  સસિંધ   (સી.એસ -2) 

  

 ટૂુંકા સમયગાળાની સવસવધતા (80-85 રદવસ). 

 ભેજને લીધે ચડતી (પાવડિી) ફૂગ ચડસત બચી 

જાય છે 

 ઉપજ 900 રકલો/હ ે

3.   
 સ ધા (એલ સી સી -128)  મધ્યમ સમયગાળાની સવસવધતા (95-100 

રદવસ) 

 અનાજ કદમાું મધ્યમ છે 

 1050 રકલો/હકે્ટિની ઉપજ. 

4.   
   સ્વાસત (સી.એસ -6) 

  

 મધ્યમ સમયગાળાની સવસવધતા (80-98 

રદવસ)  

 લુંબચોિસ આકાિન ું બીજ, 

 ઉપજ 750-1200 રકગ્રા/હ.ે 

 આવશ્યક તેલની સામગ્રી 0.36 થી 0.40 

ટકાની વચ્ચે છે  

5.   એપીએચ ય  ધસનયા -1 (એલ 

સી સી -170) 

  

 મધ્યમ સમયગાળાની સવસવધતા (85-90 

રદવસ). 

 લુંબચોિસ આકાિન ું બીજ. 

 ઉપજ 850-1200 રકગ્રા/હ.ે 
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 આવશ્યક તેલ 0.40 ટકા છે. 

6.   
   સ ગ ણા (એલ સી સી -236) 

  

 મધ્યમ સમયગાળાની સવસવધતા (90-95 

રદવસ. 

 અનાજ પાતળો, અંડાકાિ આકાિનો હોય છે. 

 750-1350 રકગ્રા/હકે્ટિ સ ધી ઉપજ. 

 વિાળ બનીને જલદી ઊડી જાય એવાું તેલ 

(0.52 %). 

7.   
  સ ર ચી (એલ સી સી -234) 

  

 ઉચ્ચ ઉપજ આપનાિ પાનની સવસવધતા. 

 ઑફ -સીઝન સવસવધતા 

 15 ટન/હકે્ટિ અનાજની ઉપજ (િસવ) 

 વિાળ બનીને જલદી ઊડી જાય એવાું તેલ 

0.15% છે. 

8.   
  સ સ્તીિા (એલ સી સી -219) 

  

 ઉચ્ચ ઉપજ આપતી સવસવધતા 

 સમયગાળો (85 -90 રદવસ), 

 વિસાદ આધારિત સવસ્તાિો માટે યોગ્ય. 

 ઉપજ 1200-1400 રકગ્રા/કલાક  

 વિાળ બનીને જલદી ઊડી જાય એવાું તેલ 

(0.59%). 
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પ્રકરણ 2 

પ્રક્રિયા અને મશીનરીની જરૂક્રરયાત 

  

2.1.        કાચા માલના પાસાઓ: 

કોથમીિ એક ફૂલોનો છોડ છે જે પાસણલી પરિવાિનો છે, ધાણા, જે બોટસનકલ નામ કોરિયાન્રમ 

સેટીવમ દ્વાિા જાય છે ,તે દગક્ષણ ય િોપ, ઉત્તિ આરફ્કા અને પસિમ એસશયાના વતની છે. ધાણા એક 

સ ગુંસધત મસાલો છે, જેને ધસનયા તિીકે ઓળખવામાું આવે છે. આ ધાણા છોડના બીજમાુંથી ધાણા 

પાવડિ મેળવવામાું આવે છે. ફળ ગોળાકાિ, 3 થી 4 મીમી વ્યાસન ું હોય છે, અને દબાવવામાું આવ ે

ત્યાિે એક બીજનાું બે લોક્ય લ્સમાું  સવભાજજત થાય છે. મીઠી અને સ્વારદષ્ટ વાનગીઓ માટે, તે થોડો 

સ્વાદ અને સ ગુંધ આપે છે. પાવડિ બનાવવા માટે બીજ સુંપણૂણપણે સકૂવવામાું આવે છે અને કચડી 

નાખવામાું આવે છે. 

 

 

2.2.       કાચા માલનો સ્ત્રોત: 

ભાિતમાું, સવશ્વના ક લ ધાણા બીજમાુંથી આશિે 80% ઉત્પાદન થાય છે. ભાિત સવશ્વમાું મસાલાનો 

સૌથી મોટો ઉત્પાદક, ઉપભોક્તા અને સનકાસકાિ છે, તેમાું સૌથી મહત્વનો મસાલો ધાણાજીર ું છે. 
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વષણ 2020 માું, મધ્યપ્રદેશમાું સૌથી વધ  ધાણાન ું ઉત્પાદન થય ું, િાજસ્થાન બીજા ક્રમે છે, અને ગ જિાત 

ભાિતન ું ત્રીજા ક્રમન ું ધાણાન ું ઉત્પાદન કિે છે. 2020 માું, ધાણા બીજન ું વાસષિક ઉત્પાદન 755,000 

મેરરક ટનથી વધ  હત  ું. આસામ, હરિયાણા, મહાિાષ્ર, ઉત્તિ પ્રદેશ, ગબહાિ, તેલુંગાણા અને છત્તીસગઢ 

માું પણ મોટા પ્રમાણમાું ધાણાની ખેતી થાય છે. કચો માલ સીધો ઉત્પાદક, સ્થાસનક સવકે્રતા પાસેથી 

ખિીદી શકાય છે. કોન્રાક્ટ ફાસમિંગ કાચા માલની ઉપલબ્ધતા માટે બીજો સવકલ્પ બની શકે છે. 

  

 2.3.       તકનીકીઓ: 

પરંપરાગત પદ્ધનત 

ભેજન ું સ્તિ 18%સ ધી લાવવા માટે કાપેલા છોડને 1-2 રદવસ માટે સયૂણપ્રકાશમાું સકૂવવામાું આવે 

છે. આ સકૂા છોડના  બીજને દૂિ કિવા માટે ફેંકવામાું આવે છે. કાચા ધાણાનો સુંગ્રહ ઉંદિો અન ે

જીવાતો દ્વાિા ઉપદ્રવને પાત્ર છે. ફય સમગેશન સસસ્ટમ્પસનો ઉપયોગ જીવાત જ ુંત  ના ચેપને ઘટાડવા માટે 

થાય છે.  પવન આધારિત સવભાજક દ્વાિા સફાઈ કિવામાું આવે છે.      

ભેજન ું સ્તિ 9%સ ધી લાવવા માટે બીજને છાયામાું વધ  સકૂવવામાું આવે છે. બીજને વધ  પડતી 

ગિમી અટકાવવા માટે સકૂવણીનો બીજો તબક્કો શેડમાું હોવો જોઈએ. પિુંપિાગત િીતે, મજૂિો દ્વાિા 

ચાળણી દ્વાિા વગીકિણ કિવામાું આવે છે. પિુંપિાગત ચક્કી ઓછી ઉપજ કાયણક્ષમતા ધિાવે છે જે 

ગ્રાઉન્ડ પાવડિના રૂપમાું ન કશાન તિફ દોિી જાય છે. ધાણાન ું પેકેજજિંગ પોલીબેગમાું હત  ું.  

પરંપરાગત પદ્ધનતનો ગેરલાર્ 

 ન તો કળીઓ/ અપરિપક્વ અનાજ અસિકાિક િીતે અલગ પડે છે અને ન તો ચેપગ્રસ્ત 

અનાજ દૂિ કિવામાું આવે છે જે અંસતમ ઉત્પાદનની ગ ણવત્તાને પ્રસતકળૂ અસિ કિે છે. 
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 મેન્ય અલી દળવાની પ્રરક્રયા રડસ-ય સનફોમણ ગે્રડ તિફ દોિી જાય છે જે િુંગ અને આકાિમાું ગભન્ન 

હોય છે. 

 તે ઘણાું અવાજો અને ધળૂના સ્વરૂપમાું પ્રદૂષણ પણ બનાવે છે. 

 તે ન તો સ્વચ્છ હત  ું અને ન તો પ્રોસેસ્ડ પાવડિની પિૂતી શેલ્ફ લાઇફ હતી. 

આધનુનક પદ્ધનત 

આધ સનક ટેકનોલોજીમાું ગેલ્વેનાઈઝ્ડ સ્ટીલથી બનેલા સસલોમાું કાચા માલના સુંગ્રહનો સમાવેશ થાય 

છે. સસલોસ આિોગ્યપ્રદ વાતાવિણ પ્રદાન કિે છે જે ગ ણવત્તા અને સ્વચ્છતાના બગાડને અટકાવે 

છે. આ એકમોને સીધા રિટેગલિંગ અને સનકાસ દ્વાિા ગ ણવત્તા માુંગતા ગ્રાહકો પાસેથી પ્રીસમયમ બજાિોને 

લક્ષ્ય બનાવવા સક્ષમ બનાવે છે. આ પિસતમાું પવૂણ-ક્લીનિ, ગે્રવીટી સેપિેટિનો સમાવેશ થાય 

છે; ધાણાના બીજને માત્ર આકાિ અને કદના આધાિે જ નહીં, પણ આકાિના આધાિે ગે્રરડિંગ માટે 

ઉપલબ્ધ કલિ સોટણસણ જેવા આધ સનક મશીનો છે. મસાલાઓની લણણી પછીની પ્રરક્રયામાું, ગ્રાઇન્ડીંગ 

એ એક સૌથી મહત્વપણૂણ એકમ કામગીિી છે જેને સાવચેતીપવૂણક સવચાિવાની જરૂિ છે, કાિણ કે તેમાું 

હવામાું જત  ું િહ ેએવ ું અને સ ગુંધના ન કશાનની વધાિાની સમસ્યાઓ શામેલ છે. ઘણા મસાલાઓમાું 

સવસશષ્ટ સ ગુંધ હોય છે, અને તેથી મસાલા તિીકે તેમની વાસ્તસવક રકિંમત ઇથેરિક તેલને કાિણે છે જે 

મ ખ્ય મસાલા ઘટક બનાવે છે. આ તેલ તેલના કોષો અથવા મેરરક્સમાું સમાયેલ છે અને ગ્રાઇન્ડીંગ 

પછી જ તેને ઉપયોગી બનાવી શકાય છે. પલ્વેિાઇઝિના નવીનતમ પ્રકાિમાું વગીકૃત સામગ્રીનો 

સમાવેશ થાય છે જે ચક્રવાતમાું સુંગ્રહ અને બેગગિંગ માટે મોકલવામાું આવે છે. પેકેજજિંગ સામેલ છે આ 

પાઉચ ગ ણવત્તાય ક્ત સામગ્રીનો ઉપયોગ કિીને સવકસાવવામાું આવે છે. આ પાઉચ ઉચ્ચ ટકાઉપણ ું 

અને સાિી રડઝાઇનની ખાતિી કિીને સવકસાવવામાું આવે છે. 
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2.4. ઉત્પાદનની પ્રક્રિયા: 

બીજ મસાલાની સનકાસ માટે, ગ ણવત્તા એ સૌથી મહત્વપણૂણ માપદુંડ છે. બીજ મસાલાની ગ ણવત્તા 

તેના આંતરિક (ભેજ, હવામાું ઊડી જાય એવ ું તેલ, ઓગલઓરિન્સ સામગ્રી, મ ખ્ય િાસાયગણક ઘટકો) 

તેમજ બાહ્ય (કદ, દેખાવ, િુંગ) ગ ણવત્તા દ્વાિા મલૂ્યાુંકન કિવામાું આવે છે. ધાણા લણણીનો યોગ્ય 

સમય ધાણા પાવડિ ઉત્પાદનની ગ ણવત્તાની સુંભાવનામાું ખબૂ મહત્વની પ્રવસૃત્તઓ છે. કાપણી અને 

પ્રોસેસસિંગ પ્લાન્ટમાું રડગલવિી વચ્ચે સુંકળાયેલી કેટલીક પ્રરક્રયાઓ.  

લણણીનો તબક્કો : 

ધાણાનો પાક 90 થી 135 રદવસમાું પાકશે. લણણી વખતે ફળની પરિપક્વતાનો તબક્કો એ છે કે 

જ્યાિે કેન્દ્રીય છત્રીઓ પીળો િુંગ પ્રાપ્ત કિવા જઇ િહી છે. યોગ્ય સમયે લણણી સામાન્ય િીતે 

સવાિના કલાકોમાું થાય છે જેથી ન કસાન ન થાય.    

  

 સયૂભ સકૂવણી: 

સયૂણ સકૂવણી એ પિુંપિાગત સકૂવણી પ્રરક્રયા છે જેનો ઉપયોગ સયૂણ હઠેળ છોડ ફેલાવીને ધાણાના 

ભેજ ઘટાડવા માટે થાય છે. સૌિ રકિણોત્સગણ છોડને તેમજ આસપાસની હવાને ગિમ કિે છે અને 

તેના કાિણે ધાણાના બીજમાુંથી પાણીના બાષ્પીભવનની માત્રામાું વધાિો થાય છે. 

  

 બીજ મસાલાની થે્રસીંગ: 

યોગ્ય સકૂવણી પછી, ધાણાના છોડને કટૂવા ની પ્રરક્રયામાું લઈ જવામાું આવ ેછે. પિુંપિાગત િીતે 

રેક્ટિના ટાયિ નીચે પાકને ખેંચીને અથવા લાકડીથી માિવાથી બીજ મસાલા કટૂવા માું આવે છે 

અને પછી થે્રશેડ શેિો ક દિતી હવા પ્રવાહમાું અથવા કૃસત્રમ હવામાું પ્રરક્રયા કિેલ ઉત્પાદનોને સ્રીમ 
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કિીને સાફ કિવામાું આવે છે. થે્રશિની શોધ કિવામાું આવી છે જે બીજના ભૌસતક ન કસાનને ઘટાડે 

છે. [આ સ ધીના તમામ પગલાું પ્લાન્ટની પવૂણ-પ્રરક્રયાના તબક્કાઓ છે, આમ સામાન્ય િીતે ખેડતૂો 

અથવા સવકે્રતાઓ પોતે કિે છે] 

 સફાઈ/ગે્રક્રડિંગ: 

સવસશષ્ટ કાયો માટે સવસવધ મશીનોનો ઉપયોગ કિવામાું આવે છે. લોખુંડના કણોને અલગ કિવા માટે 

ચ ુંબક રમ/ગિગડીનો ઉપયોગ થાય છે. વાઈબ્રો સેપિેટિનો ઉપયોગ ઉત્પાદનમાુંથી સમાન નીંદણના 

બીજને અલગ કિવા માટે કિવામાું આવી િહ્યો છે. ઇલેક્રોસનક કલિ સોટણસણ નો ઉપયોગ અંસતમ 

ઉત્પાદનના િુંગ મલૂ્યને વધાિવા માટે િુંગીન બીજને અલગ કિવા માટે થાય છે. વજનના આધાિે 

અસનચ્છનીય સામગ્રીને અલગ કિવા માટે ગ ર ત્વાકષણણ સવભાજકનો ઉપયોગ પણ કિી શકાય છે. 

 બીજ રોસ્ટિંગ/સકૂવણી: 

ધાણાના બીજની લાક્ષગણક સ ગુંધ અને સ ગુંધ સુંપણૂણપણે સ કાઈ જાય ત્યાું સ ધી સુંપણૂણ િીતે સવકસસત 

નથી. બીજ સકૂવવા માટે બીજ િોન્સ્ટિંગ મશીનોનો ઉપયોગ કિવામાું આવે છે. તે સ સનસિત કિવ ું જરૂિી 

છે કે સકૂવણીન ું તાપમાન 100 °C સ ધી પહોંચત  ું નથી, કાિણ કે આ હવામાું ઉડી જતા  તેલની માત્રામાું 

ઘટાડો કિે છે 

 ગ્રાઇન્ડીંગ: 

અંસતમ તબક્કો છે જ્યાું ધાણાના સકૂા બીજને ગ્રાઉન્ડ કિવામાું આવે છે અને તેને પાઉડિમાું ફેિવવામાું 

આવે છે જે પલ્વેિાઇગઝિંગ દ્વાિા આગળ પ્રરક્રયા કિવામાું આવે છે. 

  

પલ્વેરાઇગઝિંગ: 
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તે એક પ્રકાિની ગ્રાઇન્ડીંગ પ્રરક્રયા છે જે આપેલ પ્રોડક્ટને ખબૂ જ ઝીણી સાઇઝના પાવડિમાું પીસ ે

છે. ધળૂની ઓછી કામગીિીને સ સનસિત કિવા અને પીસેલો પાઉડિને ન કશાન ન થાય તે માટે 

સસસ્ટમમાું ડસ્ટ કલેક્ટિ આપવામાું આવે છે. 

 પેકેજીંગ: 

રફસનશ્ડ પ્રોડક્ટ પછી પેકેજ કિીને સપ્લાય માટે સુંગ્રરહત કિવામાું આવે છે. 

 2.5.       ફ્લો ચાટભ : 

પગલા ં મશીન અને 

સાધનો  

વણભન મશીન છબી 

સગં્રહ સસલોસ આ સાધનો સ્ટોિેજ ઇનક્વપમેન્ટનો 

વગણ છે જે ખાસ કિીને નાના ગે્રન્ય લ 

કમ્પપોગઝશનના સકૂા અનાજ કાચા 

માલ માટે િચાયેલ છે. તેનો ઉપયોગ 

અનાજ સુંગ્રહ કિવા માટે થાય છે. 

 

ડી-્ટોનનિંગ ડી-સ્ટોનિ આ મશીન અનાજ માુંથી પથ્થિો અન ે

મેટલ, કાચ અને અન્ય ઉચ્ચ ઘનતા 

અશ દ્ધિઓ અલગ કિવા માટે થાય છે. 
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નીંદણની 

સફાઈ 

.સવબ્રો 

સવભાજક 

વાઈબ્રો સેપિેટિનો ઉપયોગ 

ઉત્પાદનમાુંથી સમાન નીંદણના 

બીજને અલગ કિવા માટે કિવામાું 

આવી િહ્યો છે.  

 સકૂવણી/ 

શેકીને 

ધાણાજીર ું 

શેકવાન ું 

મશીન 

આ મશીન ધાણાના બીજ શેકવા માટે 

વપિાય છે, મશીન અદ્યતન રમ 

વત્તા કોપી બોડણ સ્રક્ચિનો ઉપયોગ 

કિે છે.  

ગ્રાઇન્ડીંગ પાવડિ 

ગ્રાઇન્ડીંગ 

મશીન 

પાવડિ ગ્રાઇન્ડીંગ મશીન મ ખ્યત્વે 

ખોિાક, જડીબ ટ્ટીઓ, ધાણા પાવડિ, 

િેગઝન પાવડિ, પાવડિ, િસાયણો, 

ફામાણસ્ય રટકલ્સ અને અન્ય નબળા 

સવદ્ય ત પદાથો માટે વપિાય છે. 

 

પલ્વરાઇગઝિંગ પલ્વેિાઇઝિ પલ્વેિાઇઝિ એ એક યાુંસત્રક 

ઉપકિણ છે જેનો ઉપયોગ સવસવધ 

પ્રકાિની સામગ્રીને પલ્વિાઇગઝિંગ, 

ક્રસશિંગ અને ગ્રાઇન્ડીંગ માટે કિવામાું 

આવે છે. 
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પેકેજીંગ ઓટોમેરટક 

પાઉચ 

રફગલિંગ અને 

પેકેજજિંગ 

મશીન 

  

આ મશીનનો ઉપયોગ ધાણા 

પાવડિને સવસવધ વોલ્ય મોના 

પાઉચમાું ભિવા માટે સેરટિંગ મ જબ 

કિવામાું આવે છે અને ત્યાિબાદ તેને 

સીલ કિવામાું આવે છે. 

 

  

 2.6.     વધારાના મશીન અને સાધનો: 

મશીન અને 

સાધનો  

વપરાયેલ મશીન છબી 

ડ્રમ ચાળણી એક ગ ણવત્તા વાડી રમ મશીન ચાળણી છે જે ઉચ્ચ 

ક્ષમતા પિ ધાણા માથી અશ દ્ધિઓ દૂિ કિવા માટે 

વપિાય છે. ઉત્પાદન પ્રરક્રયા સુંભાળપવૂણક પ્રાિુંગભક 

સફાઈ ડાઉનસ્રીમ સાધનો પિ ઘસાિો ઘટાડ.ે. 

 

ફૂડ ગે્રડ 

કન્વેયર 

મોનીટિીંગ સત્તાવાળાઓ દ્વાિા સનધાણરિત ખાદ્ય સ િક્ષા 

ધોિણો જાળવવા માટે આ ફૂડ ગે્રડ બેલ્ટ સાથેના કન્વેયિ 

છે. 
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2.7.        સામાન્ય નનષ્ફળતાઓ અને ઉપાયો: 

િમાકં સામાન્ય નનષ્ફળતાઓ ઉપાયો 

1.   સવસવધ મશીનની 

બોલ બેરિિંગ 

સનષ્ફળતા 

1. સવસવધ મશીનોમાું તમામ બેરિિંગ્સન ું યોગ્ય સમયાુંતિે 

લ ગબ્રકેશન. 

2. જરટલ સનષ્ફળતાઓને િોકવા માટે તમામ બેરિિંગની સનયસમત 

બદલી. 

2. 

  

પાવિ રાઇવ 

ઓવિલોડ 

1. ખાસ કિીને અધણ-સ્વચાગલત પ્લાન્ટના રકસ્સામાું યોગ્ય વજન 

અને મીટરિિંગની ખાતિી કિો. 

2. કાયણક્ષમ કામગીિીની ખાતિી કિવા માટે લોરડિંગ ક્ષમતાના 

બફિ કે્ષત્રમાું ચેતવણી સેન્સિ સ્થાસપત કિો. 

3. યાુંસત્રક કી સનષ્ફળતા 1. ખાતિી કિો કે યાુંસત્રક ચાવીઓ પવૂણ સનધાણરિત કાયણકાિી જીવન 

મ જબ બદલવામાું આવી છે. 

2. અસત-લાદણ અટકાવો. 

4. ઈન્ટિફેસ ન કશાન 1. નવા સ્થાસપત સ્વચાગલત પ્લાન્ટમાું આ સમસ્યા પ્રબળ છે, 

કોઈએ પ્લાન્ટમાું સનયમો જાળવવાન ું શીખવ ું જોઈએ અને 

ખાતિી કિવી જોઈએ કે અસધકૃત ન હોય ત્યાું સ  ધી કોઈ 

કમણચાિી રાન્સસમશન લાઈનની નજીક ન જાય. 

2. જોડાણો માટે યોગ્ય શાિીરિક કવચ પરૂ ું પાડો. 
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5. અયોગ્ય ચાળણી 

(ઓન્પ્ટકલ સોટણસણ) 

1. આ સમસ્યા મળૂભતૂ િીતે ઓન્પ્ટકલ સેન્સિ સાથે સમસ્યાન ે

કાિણે થાય છે. 

2. સોલ્ય શનમાું ઓન્પ્ટકલ સપાટીની સફાઈનો સમાવેશ થાય છે 

અને જો સેન્સિને બદલવામાું સમસ્યા િહ ેતો. 

  

 2.8.        પોષણ માક્રહતી: 

ધાણા પાવડિના આિોગ્ય લાભો 

 બ્લડ સ ગિ ઘટાડવામાું મદદ કિે છે. 

 િોગપ્રસતકાિક શનક્ત વધાિનાિા એન્ટી ઓનક્સડન્ટોથી સમિૃ. 

 હૃદયના સ્વાસ્થ્ય માટે ફાયદાકાિક 

 મગજના સ્વાસ્થ્યન ું િક્ષણ કિો. 

 પાચન અને આંતિડાના સ્વાસ્થ્યને પ્રોત્સાહન આપે છે. 

 ચેપ સામે લડવ ું. 

 ત્વચાને સ િગક્ષત કિે. 

 આહાિમાું ઉમેિવામાું સિળ. 

ધાણા પાવડરની કેટલીક આડઅસર 

 ધાણા એલજીક પ્રસતરક્રયા પેદા કિી શકે છે. 

 આવી પ્રસતરક્રયાઓના લક્ષણોમાું અસ્થમા, અન નાસસક સોજો, સશળસ અથવા મોંની અંદિ સોજો 

આવી શકે છે. 

 ખાદ્ય ઉદ્યોગમાું મસાલા સાથે કામ કિતા લોકોમાું આ પ્રસતરક્રયાઓ સૌથી સામાન્ય દેખાય છે. 
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ધાણાના બીજ પોષણ પિનો નીચેનો ડેટા 100 ગ્રામના સેવા આપતા કદ માટે સચોટ છે 

કેલરી નેટ વજન 

ક લ ચિબી 0.5 ગ્રામ 

સોરડયમ 46 સમગલગ્રામ 

ક લ કાબોરદત 3.7 ગ્રામ 

ખાદ્ય િેસા 2.8 ગ્રામ 

ખાુંડ 0.9 ગ્રામ 

પ્રોટીન 2.1 ગ્રામ 

કેન્સલ્શયમ 67.00 સમગલગ્રામ 

લોખુંડ 1.77 સમગલગ્રામ 

પોટેસશયમ 521 સમગલગ્રામ 

  

 2.9.       નનકાસ સરં્નવત અને વેચાણ પાસા: 

એટલ ું જ નહીં સવશ્વભિમાું શાકાહાિી અને માુંસાહાિી વાનગીઓ માું વપિાતા ભાિતીય મસાલા ની 

જરૂરિયાત છે, સ્વારદષ્ટ અને ઔષધીય ગ ણો સાથે ભિેલા  માટે બજાિ સવસ્તતૃ છે, પિુંત   આ વષે 

કોસ્મેરટક ઉદ્યોગ મા ઉપયોગ િેકોડણ માત્રામાું વધાિો થયો છે. ઇન્ન્ડયા થી મસાલા ક લ સનકાસમાું 1.08 

અબજ રકલોગ્રામ, 2017-18 માું ય એસ 3.11 અબજ $ આંકવામાું હતી. ય એસ, ચાઇના, સવયેતનામ, હોંગ 

કોંગ, બાુંગ્લાદેશ, થાઈલેન્ડ, ય કે, ય એઈ, મલેસશયા, અને સિલુંકા એસપ્રલ-ઓક્ટોબિ 2018 થી ટોચની 

ભાિતીય મસાલા 10 આયાતકાિો હતા વસૈશ્વક ધાણાનો ઉત્પાદન 6 લાખ ટન હોવાનો અંદાજ છે 

. વધ માું, હોમ બગીચાઓ, ધાણા વ્યાપક નાના સ્કેલ પિ ઉગાડવામાું આવે છે અને ભાગ્યે જ સત્તાવાિ 
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આંકડાઓ સગૂચબિ છે. પ્રાથસમક સવદેશી વેન્ડસણ ભાિત, મોિોક્કો, કેનેડા, િોમાસનયા, િસશયા અને ય કે્રન 

છે. અન્ય ડીલિો ઈિાન, ત કી, ઈઝિાયલ, ઇજીપ્ટ, ચાઇના, ય એસએ, અજને્ટીના અને મેનક્સકો સમાવેશ 

થાય છે. 3 લાખ ટન સિેિાશ વાસષિક ઉત્પાદન સાથ,ે ભાિત સૌથી મોટો ઉત્પાદક, ગ્રાહક, અને સવશ્વમાું 

ધાણા પાઉડિ સનકાસકાિ છે. ધાણા પાઉડિમાું ભાિતીય શેિ 80 ટકા, મોિોક્કો 4.7 ટકા, બલ્ગેરિયા અન ે

કેનેડા 3.75 ટકા, િોમાસનયા 3.12 ટકા, ચાઇના 2.2 ટકા અને સીરિયા 2.5 ટકા છે. ભાિતમાું, ધાણા 2011-

12માું 511760 ટન ક લ આઉટપ ટ સાથે 540700 હકે્ટિ સવસ્તાિમાું, જે 28100 ટન સનકાસ કિવામાું 

આવી હતી. ભાિતમાું ધાણાના મ ખ્ય સ્થાસનક ખિીદદાિો મસાલા પ્રોસેસસિંગ એજન્સીઓ, જે વપિાશ 

આસપાસ ઉત્પાદન 50% મોટે ભાગે ભાિત અને રદલ્હીને દગક્ષણના િાજ્યો માું નસ્થત છે. જૂન એસપ્રલ 

થી આ ક્ષેત્રમાું માુંગ સશખિો પિ હોઈ , જે ટોચ આગમન સાથે એકર પ હોય છે. 
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પ્રકરણ 3 

કોક્રરયન્ડર પેકેજજિંગ પાવડર 

  

3.1.        ધાણા પાવડરની શેલ્ફ લાઇફ: 

સકૂા ધાણા આપણી વાનગીઓમાું ઘણો સ્વાદ આપે છે અને વાપિવા માટે ખબૂ જ સિળ અને 

સિળતાથી ઉપલબ્ધ છે. ધાણા પાવડિની સ સ ુંગતતા, તાજગી અને સ્વાદની જાળવણી અદ્ભુત સ્વારદષ્ટ 

વાનગીઓ પ્રદાન કિશે અને કુંટાળાજનક ભોજનને દૂિ કિવામાું મદદ કિશે. મસાલા બગડતા નથી, 

પિુંત   સમય સાથે તેઓ તેમની તાકાત ગ માવે છે. જો યોગ્ય િીતે સુંગ્રરહત કિવામાું આવે તો મસાલા 

તેમની અપેક્ષા કિતા વધ  સમય સ ધી તેમની શનક્ત જાળવી િાખે છે. આખા મિીના દાણા, જાયફળ, 

લસણ, તજની લાકડીઓ અને પીસેલા, જીર ું અને ઈલાયચી સરહતના આખા બીજ, તે બધા તેમના 

જમીન સમકક્ષો કિતાું લાુંબા સમય સ ધી િહ ેછે. 

  

યોગ્ય સગં્રહ 

મહત્તમ સ્વાદ જાળવવા ઔષધીય અને મસાલામાુંથી સૌથી વધ  મલૂ્ય મેળવવા માટે બે સનણાણયક 

ચાવીઓ છે. તમાિા મસાલા અને મસાલા સમિણોને હવાચ સ્ત પાત્રોમાું સુંગ્રહ કિો અને તેમને ઠુંડી 

અંધાિાવાળી જગ્યાએ િાખો. કન્ટેનિને ચ સ્તપણે બુંધ િાખવાથી તેઓ ભેજ અને ઓનક્સડેશનથી 

સ િગક્ષત િહશેે. તેમને સીધા પ્રકાશથી દૂિ િાખવાથી તેમનો િુંગ સવલીન થતો અટકાવશે. અમે એ 

પણ જોય ું છે કે જ્યાિે મસાલા કાચની બિણીઓમાું સુંગ્રરહત થાય છે ત્યાિે તેઓ તેમની આવશ્યક 

તેલની વધ  માત્રા જાળવી િાખે છે. 
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યોગ્ય સગં્રહ 

િેષ્ઠ સ્વાદ જાળવી િાખવા અને ઔષધો અને મસાલા િેષ્ઠ લાભ મેળવવા માટે, ત્યાું બે આવશ્ય 

િીત છે. એિટાઇટ કન્ટેનિમાું મસાલા સ્ટોિ કિો અને ઠુંડી અંધાિાવાળી જગ્યાએ િાખો. તેઓ કન્ટેનિ 

માું  ભેજ અને સડોથી સ િગક્ષત િહશેે જે તેમને ઓનક્સડેશન અને બગાડથી બચાવશે. તેને ખ લ્લ ું સયૂણ 

માુંથી છપાયેલ િાખવા આવશ્યક તેલના સામગ્રી જાળવવા જ્યાિે મસાલા કાચ િાખવામાું 

આવે.. ગિમ અથવા ભેજવાળી જગ્યાએ ક્યાિેય મસાલા સુંગ્રરહત ન કિો, કાિણ કે વધાિાની ગિમી 

તેમની ગ ણવત્તામાું વધ  સિળતાથી ઘટાડો કિી શકે છે. ઉચ્ચ ભેજ પણ  તેના શેલ્ફલાઇફ ટૂુંકી 

કિશ.ે 70Â ની નીચે તાપમાન અને નીચી ભેજવાળી પરિનસ્થસતઓમાું, સુંગ્રરહત મસાલાઓ શેલ્ફ લાઇફ 

તિીકે સાિી કામગીિી બજાવે છે. બીજ ને સૌથી લાુંબો િાખવા ના કાિણ  સતિાડ આવી નથી અથવા 

જમીન જે હવા જે તેમના સ્વાદ ભુંગાણ વધાિે છે તેમના વિાળ બનીને જલદી ઊડી જાય એવા 

તેલની છતી કિશે. આ માટે પીસેલાું પાવડિ મસાલા કે બીજ કિતાું ટૂુંકા શેલ્ફલાઇફ હોય છે.  

  

જો ધાણાને યોગ્ય સુંગ્રહમાું િાખવામાું આવે તો બીજની શેલ્ફ લાઇફ 2 - 3 વષણ અને ગ્રાઉન્ડ પાવડિ 

અને  પાુંદડા 1 વષણ િાખી શકે છે. 

  

3.2.        ધાણા પાવડર પેકેજીંગ: 

હને્ડગલિંગ, રાન્સપોટણ , સ્ટોિેજ અને રડગલવિી દિસમયાન મસાલાઓની સ સુંગતતા સ સનસિત કિવા માટે, 

ઉપયોગમાું લેવાતી પેકેજજિંગ સામગ્રી કાળજીપવૂણક પસુંદ કિવી જોઈએ, વ્યવહાર  અને માકેરટિંગ બુંને 

સ્પષ્ટીકિણો ધ્યાનમાું લેતા. સામાન્ય િીત,ે મસાલા માટેના પેકેજજિંગ સ્પષ્ટીકિણો નીચે સગૂચબિ છે: 

 ઉત્પાદનને બિબાદી અને બગાડથી બચાવવા માટે. 
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 પ્રકાશ, ગિમી, ભેજ અને ઓનક્સજન જેવા વાતાવિણીય પરિબળો સામે િક્ષણ પરૂ ું પાડવા માટે. 

 પસુંદ કિેલી પેકેજજિંગ સામગ્રીમાું ઉચ્ચ પાણીની વિાળ અને ઓનક્સજન અવિોધો હોવા જોઈએ. 

 સ ગુંધ/સ્વાદની ખોટ અને બાહ્ય ગુંધના પ્રવેશને િોકવા માટે પેકેજજિંગ સામગ્રીમાું ઉચ્ચ અવિોધક 

ગ ણધમણ હોવા જોઈએ. 

 મસાલા પદાથણમાું સમાયલે વિાળ બનીને જલદી ઊડી જાય એવા તેલ પેકેજજિંગ સામગ્રીના 

આંતરિક/સુંપકણ સ્તિ સાથે પ્રસતરક્રયા આપવાન ું વલણ ધિાવે છે, જે ઘણી વખત નસ્નગ્ધ અને ચીકણ ું 

પેકેટ તિફ દોિી જાય છે જેમાું મ રદ્રત પદાથણ ધ માડો થાય છે. 

 તેથી, વીંટવા માટે સામગ્રી ગ્રીસ અને તેલ માટે પ્રસતિોધક હોવી જોઈએ અને કોમોરડટી સાથે 

સ સ ુંગત હોવી જોઈએ. 

 પેકેજજિંગ સામગ્રી, ઉપિોક્ત પ્રાયોગગક સ્પષ્ટીકિણો ઉપિાુંત, સાિી મસશસનગબગલટી, સપ્રન્ટેગબગલટી હોવી 

જોઈએ અને સિળતાથી ઉપલબ્ધ અને સનકાલજોગ હોવી જોઈએ. 

  

3.3.        પેકેજજિંગનો પ્રકાર: 

  જથ્થાબધં પેકેજીંગ: આખા મસાલાના પેરકિંગ માટે 10 રકલોથી 70 રકગ્રાની સાઇઝની બદામ/જ્ય ટ 

બેગનો ઉપયોગ કિવાનો પિુંપિાગત અગભગમ છે. જ્ય ટ બેગ્સ પોગલઇસથગલન છૂટક લાઇનિ કન્ટેનિ 

સાથે અથવા કદાચ લાઇનિ સવના પિૂી પાડી શકાય છે. ઘણીવાિ ડબલ બોિી, ખાસ કિીને આખા 

બીજ માટે પણ વપિાય છે. ડબલ બોિી સાથે આંતરિક પોગલઇસથગલન અસ્તિ આપવામાું આવે 

છે. વપિાયેલા જ્ય ટ ફેગબ્રકની સ સ ુંગતતા એક વેપાિીથી બીજામાું ગ્રામ મેજ અને વણાટ 

(અંત/ચ ૂુંટેલા) ના સુંદભણમાું બદલાય છે. 
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 ઉપયોગમાું લેવાતા ફેગબ્રકના પ્રકાિ અને તેની સ સ ુંગતતા સવશે કોઈ માનકીકિણ નથી. હસેસયન, 

લાઇટવેઇટ ડીડબ્લ્ય , એ-ટ્વીલ, હાડણ સી, વગેિે સરહત સુંખ્યાબુંધ જ્ય ટ કાપડનો ઉપયોગ કિવામાું 

આવે છે. કેટલાક મસાલા વેપાિીઓ/પેકસે તાજેતિમાું વૈકન્સલ્પક બલ્ક પેરકિંગ માધ્યમોનો ઉપયોગ 

કયો છે, જેમ કે વણાયેલા પ્લાન્સ્ટકની થેલીઓ કે જે લેસમનેટ અથવા છૂટક સાથે સપ્લાય કિી શકાય 

છે. લાઇનિ બેગ, અને પ્લાન્સ્ટક લાઇનિ બેગ મલ્ટીવોલ પેપિ બોિીઓ. જ્ય ટ સાથે સુંકળાયેલ ઝેિી 

મ દ્દાઓને દૂિ કિવા માટે, પ્લાન્સ્ટક આધારિત વૈકન્સલ્પક િેસપિંગ સામગ્રીનો ઉપયોગ કિવામાું આવે 

છે. તેની સિખામણીમાું, પ્લાન્સ્ટકની થેલીઓ/લાઇનિો ઘણી વખત અંદિ ભિેલા મસાલાઓની 

સ સુંગતતાને લાુંબા સમય સ ધી જાળવવામાું મદદ કિે છે. 

મસાલાની સનકાસ માટે જમ્પબો બેગ (ફ્લેનક્સબલ ઇન્ટિમીરડયેટ બલ્ક કન્ટેનિ) 

(એફઆઈબીસીએસ)નવી થીમ છે. આ બેગન ું કદ 1 ટન સ ધીન ું છે અને તેના સવસવધ ફાયદા છે, જેમ 

કે: 

 બેગ લવચીક, સુંક ગચત અને ટકાઉ હોય છે 

 તેનો ઉપયોગ ગ્રાન્ય લ્સ, પાવડિ, ફ્લેક્સ અને અન્ય મ ક્ત વહતેા પદાથણને સુંગ્રરહત કિવા માટે 

થઈ શકે છે 

 કોમોરડટી વેસ્ટ/નસ્પલજ અને ટેમ્પપરિિંગ અટકાવવ ું શક્ય છે. 

 હને્ડગલિંગ યાુંસત્રક હોવાથી, ઓછી મજૂિી જરૂિી છે. 

 લોરડિંગ અને ઉતિામણ માટે સમય બચ્યો 

 બેગ વજનમાું ઓછી છે અને માલભાડ ું દિો પણ ઓછા કિવામાું આવ્યા છે. 

 ઉત્સર્જન મ ક્ત પયાણવિણને અન કળૂ કાયણકાિી વાતાવિણ બનાવે છે 
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સં્ થાકીય પેકેજજિંગ: મસાલાના વેપાિીઓ 2 રકલોથી 10 રકલો સ ધીના સુંસ્થાકીય પાવિ પેકનો પણ 

ઉપયોગ કિે છે. ઉપયોગમાું લેવાતા પેકેટોની િેણીમાું હળવા વજનના લેસમનેટેડ પાઉચ અને 

વણાયેલા પ્લાન્સ્ટકના કોથળાનો સમાવેશ થાય છે જે પિુંપિાગત સામગ્રી જેમ કે ટીનપ્લેટ કન્ટેનિ 

અને જ્ય ટ બેગ્સને બદલે છે. 

  

ગ્રાહક પેકેજો: સ્થાસનક અને સનકાસ બજાિ માું મસાલા ના વેપાિીઓ/સનકાસકાિો માટે ગ્રાહક પેક 

પસુંદ કિતી વખતે શક્યતાઓ ઘણી મોટી છે. જોકે, પેકેજજિંગ સામગ્રીની પસુંદગી, સુંખ્યાબુંધ પરિબળો 

પિ આધાિ િાખે છે, જે મોટે નીચે સગૂચબિ છે: 

 શેલ્ફ લાઇફ અવસધ, એટલે કે ભેજને ઉપાડવા, સ ગુંધ જાળવી િાખવા, ડીકોલોિેશન વગેિે 

સામે કોમોરડટી દ્વાિા જરૂિી િક્ષણની રડગ્રી (પાઉડિ મસાલાના રકસ્સામાું આ વધ  જરટલ 

છે) 

 પેકેજજિંગ, પરિવહન અને રડગલવિી દિસમયાન, પયાણવિણીય પરિનસ્થસતઓ 

 વ્યવસાય પ્રકાિ/ક્ષેત્ર 

 વપિાશકતાણઓ માટે પસુંદગીઓ 

 છાપવાયોગ્યતા અને સૌંદયણ શાસ્ત્રની અપીલ 

સામાન્ય રીતે ગ્રાહક પેક તરીકે ઉપયોગમા ંલેવાતા પેકેજના પ્રકારો છે: 

 સવસવધ કદ અને આકાિોની કાચની બોટલ લેબલ્સ સાથે અને મેટલ અથવા પ્લાન્સ્ટક 

કેપ્સ સાથે પિૂી પાડવામાું આવે છે. પ્લાન્સ્ટક કેપ્સમાું ચેડા પ િાવા, સવતિણ, ગ્રાઇન્ડીંગ, 

વગેિેની આંતરિક સ સવધાઓ ઉમેિવામાું આવી છે. 

 રડસ્પેનન્સિંગ સસસ્ટમ્પસ સાથે/વગિ છાપેલ રટનપ્લેટ કન્ટેનિ 
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 રડસ્પેનન્સિંગ સસસ્ટમ્પસ સાથે/વગિ છાપેલ રટનપ્લેટ કન્ટેનિ 

 રડસ્પેનન્સિંગ અને ચેડા પ િાવા લક્ષણો સાથે પ્લગ અને કેપ્સ સાથે પ્લાન્સ્ટક કન્ટેનિ 

 મ રદ્રત લવચીક પાઉચ-ઓશીક ું પાઉચ, ગસેટેડ પાઉચ, સ્ટેન્ડ-અપ પાઉચ. 

 પાકા કાટણન 

  

3.4.        પેકેજજિંગ સામગ્રી: 

તેમની સિળ પ્રાપ્યતાને કાિણે, ઉત્તમ છાપવાયોગ્યતા, હલકો, મશીનિીક્ષમતા અને ખચણ 

અસિકાિકતાવાળા મ રદ્રત લવચીક પાઉચ તાજેતિમાું ખબૂ જ લોકસપ્રય બન્યા છે. પ્રાયોગગક અન ે

માકેરટિંગ માપદુંડ પિ આધાિ િાખીને, લેસમનેટ/રફલ્મ ચોક્કસ હતે   માટે કસ્ટમાઇઝ કિી શકાય 

છે. મ રદ્રત લવચીક પાઉચ સામાન્ય િીતે સવસવધ િચનાઓના લેસમનેટ હોય છે. સામાન્ય િીત ે

ઉપયોગમાું લેવાતા કેટલાક લેસમનેટ્સ છે: 

 પોગલએસ્ટિ/મેટાલાઇઝ્ડ પોગલએસ્ટિ/એલડીપીઇ 

 બીઓપીપી  / એલડીપીઇ 

 બીઓપીપી/મેટાલાઇઝ્ડ પોગલએસ્ટિ/એલડીપીઇ 

 પોગલએસ્ટિ/અલ ફોઇલ/એલડીપીઇ 

પોગલએસ્ટિ અને બીઓપીપી આધારિત લેસમનેટ સામાન્ય િીતે ધાણા પાવડિ અને અન્ય મસાલાના 

પેકેજજિંગમાું આ બુંને રફલ્મોની સુંભસવતતા અન ેલાક્ષગણકતાઓને કાિણે વધ  સામાન્ય છે . સામાન્ય 

િીતે, લેસમનેશન માટે વપિાતા પોગલએસ્ટિ 10 થી 12μm જાડા હોય છે. ઉત્કૃષ્ટ પાિદસશિતા, િેષ્ઠતા 

અને છાપવાની ક્ષમતા સાથે આ રફલ્મ સાિી સ્પષ્ટતા છે, જેનાથી વેચાણની અપીલ સ ધિે છે. રફલ્મમાું 
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ભેજ અને ગેસની અભેદ્યતા ખબૂ ઓછી છે અને આમ સ ગુંધ, સ ગુંધ અને સ્વાદની જાળવણીની 

સામગ્રીના લાુંબા શેલ્ફ લાઇફની ખાતિી આપે છે.  

તે હીટ સીલ કિી શકાય છે અથવા નોન-હીટ સીલ કિી શકાય છે. રફલ્મમાું ઉચ્ચ ઉપજ છે, આબોહવા 

પરિવતણન હઠેળ નસ્થિ છે, અને બાકી ભેજ અવિોધ છે. આ રફલ્મ ચળકતા, સ્ફરટક સ્પષ્ટ અને સિળ 

છે અને ખાદ્ય સુંપકણ કાયણક્રમો માટે ઉચ્ચ યાુંસત્રક તાકાત અને ગબન-દૂષણ ગ ણધમો ધિાવે છે. એલડી 

-એચડી  “એચડી અથવા એલડીપીઇ ન ું સીલુંટ કોરટિંગ એલએલડીપીઇ દ્વાિા બદલી શકાય છે. સહ-

બહાિ નીકળેલી રફલ્મોનો પણ ઉપયોગ કિી શકાય છે પીવીડીસી, ઇવીઓએચ અને ઇવીએએલ  પિ 

આધારિત ફ્લેનક્સબલ મરટરિયલ્સને હજ  પણ ચકાસવાની જરૂિ છે, કાિણ કે તે હવે બજાિમાું છે અને 

તેમાું ઉચ્ચ અવિોધ ગ ણધમો છે.  
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પ્રકરણ 4 

ખ દ્ય સરુક્ષ  ના નનયમો અને એફએસએસએઆય ધોરણો 

 4.1 એફએસએસએઆય નો પક્રરચય: 

ફૂડ સેફ્ટી એન્ડ સ્ટાન્ડડડણસ ઓથોરિટી ઓફ ઈન્ન્ડયા (એફએસએસએઆય) ની સ્થાપના ફૂડ સેફ્ટી એન્ડ 

સ્ટાન્ડડડણસ, 2006 હઠેળ કિવામાું આવી છે જે સવસવધ સવભાગોમાું અત્યાિ સ ધી ખાદ્ય સુંબુંસધત મ દ્દાઓને 

સનયુંસત્રત કિનાિા સવસવધ કૃત્યો અને આદેશોને એકીકૃત કિે છે.  એફએસએસએઆય ખોિાક માટે 

ધોિણો નક્કી કિવા માટે જવાબદાિ છે જેથી વ્યવહાિ કિવા માટે એક સુંસ્થા હોય અને ગ્રાહકો, 

વેપાિીઓ, ઉત્પાદકો અન ેિોકાણકાિોના મનમાું કોઈ મ ૂુંઝવણ ન હોય. આ કાયદાનો ઉદે્દશ્ય મલ્ટી 

લેવલ, મન્લ્ટ-રડપાટણમેન્ટલ કુંરોલથી કમાન્ડની એક લાઇનમાું ખસેડીન ેખાદ્ય સલામતી અને ધોિણોન ે

લગતી તમામ બાબતો માટે એક જ સુંદભણ ગબિંદ  સ્થાસપત કિવાનો છે. 

ફૂડ સેફ્ટી એન્ડ ્ટાન્ડડભ એક્ટ, 2006 ની હાઇલાઇટ્સ - 

ખાદ્ય ભેળસેળ સનવાિણ અસધસનયમ, 1954, ફ્રૂટ પ્રોડક્ટ ઓડણિ, 1955, મીટ ફૂડ પ્રોડક્ટ ઓડણિ, 1973, 

વેજીટેબલ ઓઇલ પ્રોડક્ટ્સ (કુંરોલ) ઓડણિ, 1947, ખાદ્ય તેલ પેકેજીંગ (િેગ્ય લેશન) ઓડણિ 1988, 

દ્રાવક કાઢવામાું આવેલ તેલ, ડી- તેલય ક્ત ભોજન અને ખાદ્ય લોટ (સનયુંત્રણ) ઓડણિ, 1967, દૂધ અને 

દૂધની બનાવટોનો ઓડણિ, 1992 વગેિે એફએસએસ એક્ટ, 2006 શરૂ થયા બાદ િદ કિવામાું આવશે. 

આ કાયદાનો ઉદે્દશ્ય ખાદ્ય સ િક્ષા અને ધોિણોને લગતી તમામ બાબતો માટે એક જ સુંદભણ ગબિંદ  

સ્થાસપત કિવાનો છે, જે બહ -સ્તિ, બહ -સવભાગીય સનયુંત્રણમાુંથી એક જ લાઇન ઓફ કમાન્ડમાું 

ખસેડીને. આ માટે, આ કાયદો સ્વતુંત્ર વૈધાસનક સત્તામુંડળની સ્થાપના કિે છે - રદલ્હીમાું મ ખ્ય 

કાયાણલય સાથે ફૂડ સેફ્ટી એન્ડ સ્ટાન્ડડડણસ ઓથોરિટી ઓફ ઇન્ન્ડયા. ફૂડ સેફ્ટી એન્ડ સ્ટાન્ડડડણસ ઓથોરિટી 
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ઓફ ઇન્ન્ડયા (એફએસએસએઆય) અને સ્ટેટ ફૂડ સેફ્ટી ઓથોરિટીઝ એક્ટની સવસવધ જોગવાઈઓનો 

અમલ કિશે. 

  

ઓથોક્રરટીની ્થાપના- 

આિોગ્ય અને પરિવાિ કલ્યાણ મુંત્રાલય, ભાિત સિકાિ એફએસએસએઆય ના અમલીકિણ માટે 

વહીવટી મુંત્રાલય છે. ફૂડ સેફ્ટી એન્ડ સ્ટાન્ડડડણસ ઓથોરિટી ઓફ ઇન્ન્ડયા (એફએસએસએઆય) ના 

ચેિપસણન અને ચીફ એન્સક્ઝક્ય રટવ ઓરફસિની ભાિત સિકાિ દ્વાિા સનમણકૂ થઈ ચકૂી છે. અધ્યક્ષ 

ભાિત સિકાિના સગચવના હોદ્દા પિ છે. 

  

4.2.       એફએસએસએઆય નોંધણી અને લાઇસનન્સિંગ પ્રક્રિયા: 

ફૂડ સેફ્ટી એન્ડ સ્ટાન્ડડડણસ (એફએસએસ) એક્ટ, 2006 ની કલમ 31 (1) અન સાિ, દેશમાું દિેક ફૂડ 

ગબઝનેસ ઓપિેટિ (એફબીઓ) ને ફૂડ સેફ્ટી એન્ડ સ્ટાન્ડડડણસ ઓથોરિટી ઓફ ઇન્ન્ડયા 

(એફએસએસએઆઇ) હઠેળ લાઇસન્સ મળવ ું જરૂિી છે. 

 એફએસએસ (લાઇસનન્સિંગ અને િજજસ્રેશન) િેગ્ય લેશન્સ, 2011 મ જબ, એફબીઓને 3 ટાયિ સસસ્ટમમાું 

લાઇસન્સ અને િજજસ્રેશન આપવામાું આવે છે 

 નોંધણી - 12 લાખ રૂસપયાથી ઓછી વાસષિક ટનણઓવિ ધિાવતી નાની એફબીઓ માટે 

 િાજ્યન ું લાયસન્સ - મધ્યમ કદના ખાદ્ય ઉત્પાદકો, પ્રોસેસિ અને રાન્સપોટણસણ માટે 

 સેન્રલ લાઇસન્સ - મોટા પાયે ખાદ્ય ઉત્પાદકો, પ્રોસેસિ અને રાન્સપોટણિો માટે 

એફએસએસએઆય રજી્રેશન એફએસએસએઆય વેબસાઈટ પર ફૂડ સેફ્ટી કમ્પ્લાયન્સ નસ્ટમ 

(એફઓએસસીઓએસ) દ્વારા કરવામા ંઆવે છે. 
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 એફઓએસસીઓએસ એ ફૂડ લાઇસનન્સિંગ અને િજજસ્રેશન સસસ્ટમ (એફએલઆિએસ) ને બદલ્ય ું છે. 

 નાના ફૂડ ગબઝનેસ ઓપિેટિોએ એફએસએસએઆય નોંધણી પ્રમાણપત્ર મેળવવ ું જરૂિી છે 

 "પેટી ફૂડ મેન્ય ફેક્ચિિ" નો અથણ એ છે કે કોઈપણ ખાદ્ય ઉત્પાદક, જે પોતે ખાદ્ય પદાથણન  ું ઉત્પાદન 

કિે છે અથવા વેચે છે અથવા નાનો છૂટક વેપાિી, હૉકેિ, પ્રવાસી સવકે્રતા અથવા કામચલાઉ સ્ટોલ 

ધાિક (અથવા) કેટિિ સસવાય કોઈપણ ધાસમિક અથવા સામાજજક મેળાવડામાું ખોિાકન ું સવતિણ 

કિે છે;  

અથવા 

 અન્ય ખાદ્ય વ્યવસાયો જેમાું નાના પાયે અથવા ક ટીિ અથવા આવા અન્ય ઉદ્યોગો જે ખાદ્ય 

વ્યવસાય સાથે સુંબુંસધત છે અથવા નાના ખાદ્ય વ્યવસાય સાથે વાસષિક ટનણઓવિ રૂ. 12 લાખ 

અને/અથવા જેની ખોિાકની ક્ષમતા (દૂધ અને દૂધના ઉત્પાદનો અને માુંસ અને માુંસ ઉત્પાદનો 

સસવાય) દિિોજ 100 રકલો/ગલટિથી વધ  નથી 

કોઈપણ ખાદ્ય વ્યવસાય સુંચાલક તિીકે વગીકૃત ન કિનાિી કોઈપણ વ્યનક્ત અથવા સુંસ્થાએ 

ભાિતમાું ખાદ્ય વ્યવસાય ચલાવવા માટે એફએસએસએઆય લાયસન્સ મેળવવ ું જરૂિી છે. 

  

એફએસએસએઆય લાઇસન્સ - બે પ્રકાર - રાજ્ય એફએસએસએઆય લાઇસન્સ અને કેન્રીય 

એફએસએસએઆય લાઇસન્સ 

વ્યવસાયના કદ અને પ્રકૃસતના આધાિે, લાઇસન્સ આપતી સત્તા બદલાશે. 

 મોટા ખાદ્ય ઉત્પાદક/પ્રોસેસસણ/રાન્સપોટણસણ અને ખાદ્ય ઉત્પાદનોના આયાતકાિોને કેન્દ્રીય 

એફએસએસએઆય લાયસન્સની જરૂિ છે 
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  મધ્યમ કદના ફૂડ ઉત્પાદકો, પ્રોસેસિ અને રાન્સપોટણિોને િાજ્ય એફએસએસએઆય લાયસન્સની 

જરૂિ છે. 

  લાઇસન્સ અવસધ: એફબીઓ દ્વાિા સવનુંતી મ જબ 1 થી 5 વષણ. 

  વધ  વષો માટે એફએસએસએઆય લાયસન્સ મેળવવા માટે વધાિે ફી. 

 જો એફબીઓ એ એક કે બે વષણ માટે લાયસન્સ મેળવ્ય ું હોય, તો લાઇસન્સની સમાન્સપ્ત તાિીખના 

30 રદવસ પહલેા નવેસિ કિી શકાય છે. 

  

4.3.        ફૂડ સેફ્ટી અને એફએસએસએઆય ધોરણો અને નનયમો: 

ખાદ્ય ધોરણો 

“2.9.7: ધાણા (ધનનયા) 2.9.7.2 ધાણા (ધનનયા) પાવડર” ધાણા (ધસનયા) પાવડિ એટલ ેધાણા 

કોક્રરએન્ુમ સેટીવમ એલ ના સ્વચ્છ, સાઉન્ડ, સકૂા પ ખ્ત ફળોને પીસીને મેળવેલ પાવડિ. તે િફ અથવા 

ફાઇન પાવડિના રૂપમાું હોવ ું જોઈએ. તે લાક્ષગણક સ ગુંધ ધિાવશે અને આવશ્યકતાથી મ ક્ત િહશેે. તે 

ઘાટ, જીવુંત અને મતૃ જ ુંત  ઓ, જ ુંત  ના ટ કડા, ઉંદિના દૂષણથી મ ક્ત હોવ ું જોઈએ; પાવડિ ઉમેિેલા 

િુંગ, સ્ટાચણ અને બ્લીચ અથવા સપ્રઝવેરટવથી મ ક્ત હોવો જોઈએ.  

તે નીચેના ધોિણોન ું પાલન કિશે:  ” 

  

(i)               ભેજ - વજન દ્વાિા 9.0 ટકાથી વધ  નહીં. 

(ii)            શ ષ્ક ધોિણે અનસ્થિ તેલની સામગ્રી- v/w દ્વાિા 0.09 ટકાથી ઓછી નહીં (વજન દીઠ 

વજન) 

(iii)         શ ષ્ક ધોિણે ક લ િાખ - વજન દ્વાિા 7.0 ટકાથી વધ  નહીં. 
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(iv)          શ ષ્ક ધોિણે પાતળા એચસીએલમાું અદ્રાવ્ય િાખ- વજન દ્વાિા 1.5 ટકાથી વધ  નહીં. 

 

માઇિોબાયોલોજીકલ પક્રરમાણો 

(v)     સાલ્મોનેલા - 25 ગ્રામમાું ગેિહાજિ.  

  

ખાદ્ય સરુક્ષા 

ભાગ I - સામાન્ય આિોગ્યપ્રદ અને સ્વચ્છતા પિસતઓ અન સિવા માટે પેટી ફૂડ ગબઝનેસ 

ઓપિેટિોએ નોંધણી માટે અિજી કિવી 

ફૂડ ઉત્પાદક/ પ્રોસેસર/ હને્ડલર માટે ્વચ્છતા અને આરોગ્યપ્રદ જરૂક્રરયાતો 

તે સ્થળ જ્યાું ખોિાકન ું ઉત્પાદન, પ્રરક્રયા અથવા સુંચાલન કિવામાું આવે છે તે નીચેની 

આવશ્યકતાઓન ું પાલન કિશે: 

1. પરિસિ સ્વચ્છ જગ્યામાું નસ્થત હોવ ું જોઈએ અને ગુંદા વાતાવિણથી મ ક્ત હોવ ું જોઈએ અને 

એકુંદિ સ્વચ્છ વાતાવિણ જાળવવ ું જોઈએ. તમામ નવા એકમો પયાણવિણ પ્રદૂસષત સવસ્તાિોથી 

દૂિ સ્થાપવામાું આવશે. 

2. ઉત્પાદન માટે ખાદ્ય વ્યવસાય કિવા માટેના પરિસિમાું એકુંદિ સ્વચ્છ વાતાવિણ જાળવવા 

માટે ઉત્પાદન અને સુંગ્રહ માટે પિૂતી જગ્યા હોવી જોઈએ. 

3. પરિસિ સ્વચ્છ, પિૂતા પ્રમાણમાું પ્રકાસશત અને વેન્ન્ટલેટેડ અને હલનચલન માટે પિૂતી ખાલી 

જગ્યા હોવી જોઈએ. 

4. ફ્લોિ, છત અને રદવાલો સાિી નસ્થસતમાું જાળવવા જોઈએ. તેઓ ફ્લેરકિંગ પેઇન્ટ અથવા પ્લાસ્ટિ 

સાફ કિવા માટે સિળ હોવા જોઈએ. 
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5. ફ્લોિ અને સ્કટણ  કિેલી રદવાલો જરૂરિયાત મ જબ ધોવા જોઈએ અસિકાિક જ ુંત  નાશક સાથે 

પરિસિ ને તમામ જ ુંત  ઓથી મ ક્ત િાખવામાું આવશે. વ્યવસાયના સુંચાલન દિસમયાન કોઈ 

છુંટકાવ કિવો જોઈએ નહીં, પિુંત   સ્પ્રે ના બદલે પરિસિમાું આવતા માખીઓને માિવા માટે 

ફ્લાય સ્વાટ્સ/ ફ્લેપ્સ નો ઉપયોગ કિવો જોઈએ. સવન્ડોઝ, દિવાજા અને અન્ય ખ લ્લામાું ચોખ્ખ ું 

અથવા સ્ક્રીન લગાવવામાું આવશે, જે યોગ્ય િીતે જ ુંત   મ ક્ત બનાવશ,ે તેથી ઉત્પાદનમાું વપિાત  ું 

પાણી પીવાલાયક િહશેે અને જો જરૂિી હોય તો પાણીની િાસાયગણક અને બેક્ટેરિયોલોજીકલ 

તપાસ સનયસમત અંતિાલે કોઈપણ માન્યતા મ જબ કિવામાું આવશે. પ્રયોગશાળા 

6. પરિસિમાું પીવાલાયક પાણીનો પ િવઠો સતત સ સનસિત થવો જોઈએ. તટૂક તટૂક પાણી 

પ િવઠાના રકસ્સામાું, ખોિાક અથવા ધોવા માટે વપિાતા પાણી માટે પિૂતી સુંગ્રહ વ્યવસ્થા 

કિવામાું આવશે. 

7. કામ કિતી વખતે સાધનો અને મશીનિી એવી રડઝાઇનની હોવી જોઈએ જે સિળ સફાઈની 

પિવાનગી આપે. કન્ટેનિ, ટેબલ, મશીનિીના કાયણકાિી ભાગો વગેિેની સફાઈની વ્યવસ્થા પિૂી 

પાડવામાું આવશે. 

8. કોઈ જહાજ, કન્ટેનિ અથવા અન્ય સાધનો, ધાત  ના દૂષણન ું કાિણ ઉપયોગ સ્વાસ્થ્ય માટે 

હાસનકાિક બની શકે છે તે ખોિાકની તૈયાિી, પેરકિંગ અથવા સુંગ્રહમાું ઉપયોગમાું લેવાશ ે

નહીં. (તાુંબા અથવા સપત્તળના વાસણોમાું યોગ્ય અસ્તિ હોવ ું જોઈએ). 

9. મોલ્ડ/ ફૂગ અને ઉપદ્રવના સવકાસથી મ નક્ત સ સનસિત કિવા માટે તમામ સાધનોને સાફ, ધોવા, 

સકૂવવા અને વ્યવસાયના બુંધ સમયે િાખવાના િહશેે. 

10.   યોગ્ય સનિીક્ષણ કિવા માટે તમામ સાધનો રદવાલોથી સાિી િીતે દૂિ િાખવામાું આવશે. 
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11.   કાયણક્ષમ રેનેજ સસસ્ટમ હોવી જોઈએ અને સનિીક્ષણ માટે પિૂતી જોગવાઈઓ હોવી જોઈએ. 

12.   પ્રોસેસસિંગ અને તૈયાિીમાું કામ કિતા કામદાિોએ સ્વચ્છ એપ્રોન, હને્ડ ગ્લોવ્ઝ અને હડે વસ્ત્રોનો 

ઉપયોગ કિવો જોઈએ. 

13.   ચેપી િોગોથી પીડાતા લોકોને કામ કિવાની મુંજૂિી આપવામાું આવશે નહીં. કોઈપણ કાપ 

અથવા ઘા હુંમેશા ઢુંકાયલેા િહશેે અને વ્યનક્તને ખોિાક સાથે સીધા સુંપકણમાું આવવા દેવા 

જોઈએ નહીં. 

14.   તમામ ફૂડ હને્ડલસે કામ શરૂ કિતા પહલેા અને દિેક વખતે શૌચાલયનો ઉપયોગ કયાણ પછી 

તેમની આંગળીઓના નખ સ વ્યવનસ્થત, સાફ અને હાથ સાબ  અથવા રડટર્જન્ટ અને પાણીથી 

ધોવા જોઈએ. ખોિાકની સુંભાળ પ્રરક્રયા દિસમયાન શિીિના ભાગો, વાળ ખુંજવાળ ટાળવા 

જોઈએ. 

15.   બધા ફૂડ હને્ડલસે પહિેવાન ું, ખોટા નખ અથવા અન્ય વસ્ત  ઓ અથવા છૂટક ઘિેણાું કે જે 

ખોિાકમાું પડી શકે છે અને તેમના ચહિેા અથવા વાળને સ્પશણ કિવાન ું ટાળવ ું જોઈએ. 

16.   ખાસ કિીને ખોિાક સુંભાળતી વખતે પરિસિમાું ખાવા, ચાવવા, ધમૂ્રપાન, થ ૂુંકવ ું અને નાક ફૂુંકવ ું 

પ્રસતબુંસધત િહશેે. 

17.   સુંગ્રરહત અથવા વેચાણ માટે બનાવાયેલ તમામ લેખો વપિાશ માટે યોગ્ય િહશેે અને દૂષણ 

ટાળવા માટે યોગ્ય આવિણ ધિાવશે. 

18.   ખાદ્યપદાથોના પરિવહન માટે ઉપયોગમાું લેવાતા વાહનોને સાિી િીતે મિામત અને સ્વચ્છ 

િાખવા જોઈએ. 

19.   પેકેજ્ડ સ્વરૂપે અથવા કન્ટેનિમાું પરિવહન દિસમયાન ખોિાક જરૂિી તાપમાન જાળવશે. 



40 
 

20.   જ ુંત  નાશકો / જ ુંત  નાશક પદાથો અલગથી િાખવામાું આવશે અને સુંગ્રરહત કિવામાું આવશે 

અને `ખાદ્ય ઉત્પાદન / સુંગ્રહ / સુંચાલન સવસ્તાિોથી દૂિ. 

4.4. લેબગલિંગ ધોરણો (એફએસએસ ન ું સનયમન 2.5) 

ખાદ્ય ભેળસેળ સનવાિણ (પીએફએ) સનયમો, 1955 ના ભાગ 2.4 અને 1977 ના વજન અને માપદુંડો 

(પેકેજ્ડ કોમોરડટીઝ) સનયમોના ભાગ 2.4 માું દશાણવ્યા મ જબ પેકેજ્ડ ફૂડ પ્રોડક્ટ્સ માટે લેબગલિંગ 

આવશ્યકતાઓ, લેબલમાું નીચેની મારહતી હોવી જરૂિી છે: 

1. નામ, વેપાિન ું નામ અથવા વણણન 

2. વજન અથવા વોલ્ય મ દ્વાિા તેમની િચનાના ઉતિતા ક્રમમાું ઉત્પાદનમાું વપિાતા ઘટકોન ું 

નામ   

3. ઉત્પાદક/પેકિ, આયાતકાિ, આયાત કિેલા ખોિાકના મળૂ દેશન ું નામ અને સુંપણૂણ સિનામ ું 

(જો ખાદ્ય સામગ્રી ભાિતની બહાિ બનાવવામાું આવે છે, પિુંત   ભાિતમાું પેક કિવામાું આવે 

છે) 

4. પોષણ મારહતી 

5. ફૂડ એરડરટવ્સ, કલસણ અને ફ્લેવસણ સુંબુંસધત મારહતી 

6. ઉપયોગ માટે સચૂનાઓ 

7. વેજ અથવા નોન-વેજ સસમ્પબોલ 

8. ચોખ્ખ ું વજન, સમાસવષ્ટોની સુંખ્યા અથવા વોલ્ય મ 

9. સવસશષ્ટ બેચ, લોટ અથવા કોડ નુંબિ 

10.  ઉત્પાદન અને પેકેજજિંગનો મરહનો અને વષણ 
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11. મરહનો અને વષણ કે જેના દ્વાિા ઉત્પાદનનો િેષ્ઠ વપિાશ થાય છે 

12.  મહત્તમ છૂટક રકિંમત 

પિૂી પાડવામાું આવેલ કે - (i) કાચી કૃસષ ચીજવસ્ત  ઓ, જેમ કે, ઘઉં, ચોખા, અનાજ, લોટ, મસાલા 

સમિણ, જડીબ ટ્ટીઓ, મસાલા, ટેબલ મીઠ ું, ખાુંડ, ગોળ જેવા ખોિાકના રકસ્સામાું પોષક મારહતી જરૂિી ન 

પણ હોય. અથવા ગબન-પૌન્ષ્ટક ઉત્પાદનો, જેમ કે, દ્રાવ્ય ચા, કોફી, દ્રાવ્ય કોફી, કોફી-ગચકોિી સમિણ, 

પેકેજ્ડ પીવાન ું પાણી, પેકેજ્ડ સમનિલ વોટિ, આલ્કોહોગલક પીણાું અથવા લોટ અને શાકભાજી, પ્રોસેસ્ડ 

અને પ્રી-પેકેજ્ડ સમસિત શાકભાજી, લોટ, શાકભાજી અને ઉત્પાદનો કે જેમાું એક ઘટક, અથાણ ું, પાપડ 

અથવા તાત્કાગલક વપિાશ માટે પીિસવામાું આવતા ખોિાકનો સમાવેશ થાય છે જેમ કે હોનસ્પટલો, 

હોટલોમાું અથવા ફૂડ સસવિસ સવકે્રતાઓ અથવા કુંદોઈ દ્વાિા પીિસવામાું આવે છે, અથવા જથ્થામાું 

મોકલાયેલ ખોિાક જે ગ્રાહકોને તે સ્વરૂપમાું વેચાણ માટે નથી. 

  

જ્યા ંપણ લાગ ુપડે છે, ઉત્પાદન લેબલમા ંનીચેના પણ હોવા જોઈએ 

  

ઇિેરડયેટેડ ફૂડના રકસ્સામાું ઇિેરડયેશન અને લાયસન્સ નુંબિનો હતે  . િુંગ સામગ્રીનો બાહ્ય ઉમેિો. 

માુંસાહાિી ખોિાક-કોઈપણ ખોિાક કે જેમાું પક્ષીઓ, તાજા પાણી અથવા દરિયાઈ પ્રાણીઓ, ઇંડા 

અથવા કોઈપણ પ્રાણી મળૂના ઉત્પાદનનો સમાવશે થાય છે, જેમાું દૂધ અથવા દૂધના ઉત્પાદનોનો 

સમાવેશ થતો નથી, જેમાું કોઈપણ પ્રાણીનો સુંપણૂણ અથવા ભાગ હોય છે. બ્રાઉન િુંગથી ભિેલા 

વત  ણળમાું બ્રાઉન સ્ક્વેિ રૂપિેખા મ ખ્યત્વે પેકેજ પિ પ્રદસશિત થાય છે, જે ખોિાકના નામ અથવા બ્રાન્ડ 

નામની નજીકમાું રડસ્પ્લે લેબલ પિની પષૃ્ઠભસૂમ સામે સવિોધાભાસી છે. 
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શાકાહાિી ખોિાકમાું ચોિસની અંદિ લીલા િુંગથી ભિેલા વત  ણળન ું સમાન પ્રતીક હોવ ું જોઈએ જેમાું 

લીલી રૂપિેખા મ ખ્યત્વે પ્રદસશિત થાય છે. 

તમામ ઘોષણાઓ: પેકેજ પિ સ િગક્ષત િીતે જોડાયેલ લેબલ પિ અંગે્રજી અથવા રહન્દીમાું છાપવામાું 

આવે છે, અથવા આયાતી પેકેજ ધિાવતા વધાિાના િેપિ પિ બનાવવામાું આવે છે, અથવા પેકેજ 

પિ જ છાપવામાું આવ ેછે, અથવા કાડણ અથવા ટેપ પિ સનસિતપણે જોડાયેલ હોઈ શકે છે કસ્ટમ 

ન્સક્લયિન્સ પહલેા જરૂિી મારહતીન ું પેકેજ અને વહન. 

  

સનકાસકાિોએ ભાિતમાું સનકાસ કિવા માટેના ઉત્પાદનો માટે લેબલ રડઝાઇન કિતા પહલેા 

એફએસએસ (પેકેજજિંગ અને લેબગલિંગ) િેગ્ય લેશન 2011 ના પ્રકિણ 2 અને ફૂડ સેફ્ટી એન્ડ સ્ટાન્ડડડણસ 

(પેકેજજિંગ અને લેબગલિંગ) િેગ્ય લેશનની સમીક્ષા કિવી જોઈએ. એફએસએસએઆઇ એ લેબગલિંગ 

િેગ્ય લેશનમાું સ ધાિો કયો અને તે માટે રાફ્ટ નોરટરફકેશન 11 એસપ્રલ, 2018 ના િોજ પ્રકાસશત થય ું, 

જેમાું ડબલ્ય ટીઓ સભ્ય દેશો તિફથી રટપ્પણીઓ આમુંસત્રત કિવામાું આવી અને પ્રાપ્ત થયેલી 

રટપ્પણીઓ સમીક્ષા હઠેળ છે અને પ્રકાશનની તાિીખ અજાણ છે. 

  

એફએસએસ પેકેજીંગ અને લેબગલિંગ િેગ્ય લેશન 2011 મ જબ, મન્લ્ટ-પીસ પેકેજો સરહત અથવા પ્રી 

પેક્ડ ફૂડ, લેબલ પિ ફિજજયાત મારહતી હોવી જોઈએ. 
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પ્રકરણ 5 

માઇિો/અસગંક્રિત ઉદ્યોગો માટે તક 

  

5.1.         પીએમ એફએમઇ યોજના: 

ફૂડ પ્રોસેસસિંગ ઇન્ડસ્રીઝ (એમઓએફપીઆઇ), િાજ્યો સાથે ભાગીદાિીમાું, અપ-ગે્રડેશન માટે નાણાકીય, 

તકનીકી અને વ્યવસાસયક સહાય પિૂી પાડવા માટે ઓલ ઇન્ન્ડયા સેન્રલ સ્પોન્સડણ "માઇક્રો ફૂડ 

પ્રોસેસસિંગ એન્ટિપ્રાઇઝ સ્કીમ (પીએમ એફએમઇ)" શરૂ કિી છે. હાલના માઇક્રો ફૂડ પ્રોસેસસિંગ 

સાહસો. યોજનાના ઉદે્દશો છે: 

I. જીએસટી, એફએસએસએઆય સ્વચ્છતા ધોિણો અને ઉદ્યોગઆધાિ માટે નોંધણી સાથ ે

અપગે્રડેશન અને પચારિકિણ માટે મડૂી િોકાણ માટે સપોટણ ; 

II. ક શળતા તાલીમ દ્વાિા ક્ષમતા સનમાણણ, ખાદ્ય સલામતી, ધોિણો અને સ્વચ્છતા અને ગ ણવત્તા 

સ ધાિણા પિ તકનીકી જ્ઞાન આપવ ું; 

III. ડીપીઆિ તૈયાિ કિવા, બેંક લોન મેળવવા અને અપગે્રડેશન માટે હને્ડ હોન્લ્ડિંગ સપોટણ ; 

IV. ખેડતૂ ઉત્પાદક સુંસ્થાઓ (એફપીઓ), સ્વ સહાય જૂથો (એસએચજી), મડૂી િોકાણ માટે ઉત્પાદક 

સહકાિી, સામાન્ય ઇન્ફ્ાસ્રક્ચિ અને સપોટણ  બ્રાન્ન્ડિંગ અને માકેરટિંગને ટેકો. 

   

સદંર્ભ 
[i] https://www.nutritionvalue.org/Coriander_%28cilantro%29_leaves%2C_raw_nutritional_value.html 

  

[ii] ફૂડ સેફ્ટી એન્ડ સ્ટાન્ડડડ ણસ (ફૂડ પ્રોડક્ટ્સ સ્ટાન્ડડડ ણસ અને ફૂડ એરડરટવ્સ) િેગ્ય લેશન્સ, 2011 (એફએસએસએઆય) 

https://translate.googleusercontent.com/translate_f#_ednref1
https://translate.googleusercontent.com/translate_f#_ednref1
https://translate.googleusercontent.com/translate_f#_ednref2

