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પ્રકરિ 1 

પર્રચય 

  

1.1.    ઔદ્યોર્ર્ક ઝાુંખી: 

ભારતીય મસાલા 

ભારત ન્સવશ્વમાિં સૌથી વિ  મસાલાન િં ઉત્પાદન 

કર ે છે. ભારત ન્સવન્સવિ િકારના મસાલાન િં 

ઉત્પાદન કર ે છે. ન્સવશ્વના ન્સવન્સવિ ભાગોમાિં 

મસાલાઓની ખેતી સમાન આબોહવામાિં થાય 

છે. અ્ય સમાન આબોહવામાિંથી કરવામાિં 

આવ્યા હતા અને ત્યારથી સદીઓથી ટથાન્સનક 

રીતે ઉગાડવામાિં આવે છે. તેમને અનાજ પર દિં ડ 

કરવામાિં આવે છે અન ે થૂલ િં અને સૂક્ષ્મજિંત  દૂર કરવામાિં આવે છે, ફક્ત એ્ડોટપમણ 

છોડીને. ભારતીય મસાલાના કેિલાક ઉદાહરણોમાિં  

મરી, હળદર, એલચી અને જીરિંનો સમાવેશ થાય છે. ન્સવન્સવિ રીતે, મસાલાનો ઉપયોગ થાય છે: 

આખા, સમારલેા, જમીન, શેકેલા, તળેલા, તળેલા અને િોન્સપિંગ તરીકે. ખોરાકના પોષક તત્વો 

કાઢવા માિે, ફ દીના  ન્સમન્સિત કર ેછે અને ને ટવાન્સદષ્ટ ટવરૂપમાિં જોડે છે. કેિલાક મસાલાને અિંતે 

ટવાદ તરીકે ઉમેરવામાિં આવે છે, જ ેસામા્ય રીતે તવામાિં ઘી અથવા રસોઈ તેલ સાથે વાનગીમાિં 

ઉમેરતા પહેલા ગરમ થાય છે. છેલ્લ,ે હળવા મસાલા ઉમેરવામાિં આવે છે, અને ભાર ેટવાદવાળા 

મસાલા પહેલા ઉમેરવા જોઈએ. ટવાદો મસાલા સાથે આવે છે, અને દૈન્સનક ખોરાક ટવાદમાિં 

રસદાર બને છે. 

દરકે મસાલાની ન્સવન્સશષ્ટ રચના, અન્ય સ ગિંિ અને વિારવાની લાક્ષન્સણકતાઓ છે જ ેિેષ્ઠ ઘિકો 

બહાર લાવે છે અને ટવાન્સદષ્ટ ખોરાક બનાવે છે. મસાલાન િં જ્મટથળ ગણાત િં ભારત, રોમ અને 

ચીનની િાચીન સિંટકૃન્સતઓ સાથે વેપારની લાિંબી પરિંપરા િરાવે છે. આજ,ે તેમની ઉત્કૃષ્ટ સ ગિંિ, 

પોત, ટવાદ અને ઔષિીય મૂલ્યને જોતા, ભારતીય મસાલા વૈન્સશ્વક ટતર ેસૌથી વિ  માિંગવામાિં 

આવે છે. ન્સવશ્વમાિં ભારતન િં સૌથી મોિ િં  ટથાન્સનક મસાલા બજાર છે. 
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પરિંપરાગત રીત,ે ભારતમાિં મસાલાઓ નાની જમીનમાિં ઉગાડવામાિં આવે છે, જમેાિં ઓગેન્સનક 

ખેતીમાિં તાજતેરમાિં વિારો થાય છે. બિંને તાજી વનટપન્સત અને મસાલાના બીજ, જનેો મ ખ્યત્વે 

રાિંિણ હેત ઓ માિે ઉપયોગ થાય છે, તે જીરિં  છોડ દ્વારા આપવામાિં આવે છે. કરી  પાઉડર, 

સોસેજ અને સીઝનીિંગની તૈયારીમાિં મસાલા (બીજ) નો ઉપયોગ શેકેલા સાથે અથવા વગર 

મસાલા તરીકે થાય છે. ખોરાકની સ ગિંિન િં ઉત્પાદન. તે વરાળ-ન્સનટયિંન્સદત આવશ્યક તેલ અથવા 

દ્રાવકોમાિંથી મેળવેલ ઓલેઓરને્સસનની નો પણ ઉપયોગ કર ેછે. બિંને ઉત્પાદનોનો ઉપયોગ ટવાદ 

અને સ ગિંિ ઉદ્યોગોમાિં થાય છે. 

  

1.2.    ઉત્પાદન વિગન: 

જીરિં  માનવતા દ્વારા ઉપયોગમાિં 

લેવાતા  િથમ નાના મસાલાઓમાિંનો 

એક છે. જીરિં  પાવડર સકૂા શેકેલા 

જીરાને ગ્રાઇ્ડરમાિં પાવડર કરીન ે

બનાવવામાિં આવે છે, અથવા ગ્રાઉ્ડ 

જીરિં  (જનેે જીરા પાવડર તરીકે પણ 

ઓળખવામાિં આવે છે). આ હોમમેઇડ 

પાવડર સામા્ય લાગે છે, પરિંત  ત ે

પીણ િં અથવા વાનગીનો ટવાદ 

સિંપૂણણપણે બદલવાની જાદ ઈ શન્સક્ત િરાવે છે. જીરિં  એક ફૂલોના છોડમાિંથી મેળવવામાિં આવે છે 

જ ે મ ખ્યત્વે ભારત, ઉત્તર આન્સિકા અને મય ય પૂવણમાિં ઉગાડવામાિં આવે છે, જનેે ક્ય ન્સમન્સનયમ 

ન્સસન્સમનમ તરીકે ઓળખવામાિં આવે છે.  

 જમે સૂકા લાલ મરચાિંમાિંથી મરચાિંનો પાવડર બનાવવામાિં આવે છે, તેમ આ જીરાને સૂકવીને 

પાઉડર બનાવવામાિં આવે છે અને પછી ન્સવન્સવિ વાનગીઓમાિં તેનો ઉપયોગ કરવામાિં આવે 

છે. ગ્રાઉ્ડ જીરિં  અથવા જીરા પાવડર, સૂકા શેકેલા જીરાના બીજમાિંથી તૈયાર કરવામાિં આવે છે, 

તેમાિં જીરાના તમામ ઘિકો અને શેકેલા ટવાદ છે જ ેકોઈપણ રાિંિણકળા છે જમેાિં તેનો ઉપયોગ 

વિ  ટવાન્સદષ્ટ હોય છે. જીરિંમાિં ન્સવિાન્સમન ઇ વિાર ેછે અને પન્સરણામે વૃદ્ધત્વ ન્સવરોિી અસરો છે. 
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સિંશોિન બતાવે છે કે, જીરિં  આવશ્યક તેલની જમે, ઘર ેબનાવેલા જીરિં  પાવડર ખૂબ જ પાચન, 

એન્સ્િસેન્સપ્િક અને મૂત્રવિણક પદાથણ છે. તે માત્ર તમારા ટવાદની કળીઓ માિે જ સારિં  નથી, પણ 

જ્યાર ેતમે વજન ઘિાડવા માિંગો છો, ત્યાર ેતે તમને લાભ પણ આપે છે. વિ માિં, તે ડાયાન્સબિીસ, 

બ્લડ સ ગરન િં કે્સર પણ અિકાવે છે, અન્સનદ્રાની સારવાર કર ે છે અને ત્વચા માિે પણ ટવટથ 

છે. જ્યાર ેછોડ સ કાવા માિંડે છે, ત્યાર ેવાવેતરના લગભગ 4 મન્સહના પછી બીજ કાપવામાિં આવે 

છે, અને બીજ ઘેરા લીલાથી બદામી-પીળા રિંગમાિં બદલાય છે. તેઓ આખા છોડને ખેતરમાિંથી 

કાે ેછે. બીજ નાન િં છે અને તેની લિંબાઈ સાથે હોડી નવ પટ્ટાઓ સાથે આકાર આપે છે. પૃથ્વી 

પરથી આખો છોડ કાઢીને, બીજ લણવામાિં આવે છે. 

તે ન્સમન્સિત પાવડર મસાલા અને કરી પાવડર ન્સમિણમાિં મ ખ્ય ઘિક છે. તે અથાણાિં અને ચિણીના 

ન્સમિણમાિં એક ઘિક છે. તમેાિં સ ગિંન્સિત સોડમ છે, ક્ય ન્સમનોલ આલ્કોહોલને આભારી છે. જીરિંના 

સ ગિંન્સિત તેલનો ઉપયોગ મસાલા કરી, વાઇન, કોન્સડણયલ્સ માિે પણ થાય છે અને સામા્ય રીતે 

અત્તર ઉદ્યોગમાિં વપરાય છે. તેમાિં ઔષિીય ગ ણિમો છે અને તેનો ઉપયોગ વાય ન્સનિઃસારક, તરીકે 

થાય છે અને ઘણી આય વેન્સદક અને પશ  ન્સચન્સકત્સા દવાઓમાિં ઝાડા અને અપચા સામે 

અસરકારક છે. ન્સપત્તશન્સક્ત, સવારના રોગ, અપચો, એિોન્સનક અપચા, ઝાડા, માલાબ્સોપ્શણન 

ન્સસ્ડર ોમ અને ફ્લેટ્ય ્િ કોન્સલક જવેા પાચક ન્સવકારોમાિં જીરિં  એકદમ મદદરૂપ છે. ન્સનિંદ્રાને દૂર 

કરવા માિે જીરિં  મૂલ્યવાન છે. પાતળ િં જીરિં  પાણી એક જિંત દન પીણ િં છે જ ેસામા્ય શરદી અને 

ગળામાિં દ ખાવો સાથે સિંકળાયેલા તાવમાિં ખૂબ અસરકારક છે. 

 

1.3.     સુંભર્વત બજાર: 

જીરિં  એ બીજ મસાલાઓમાિંનો એક છે જનેો સૌથી વિ  ઉપયોગ થાય છે અને તેનો ઉપયોગ 

સમગ્ર ન્સવશ્વમાિં લોકો કર ે છે. કાળા મરી પછી, તે ન્સવશ્વનો બીજો સૌથી સામા્ય મસાલો 

છે. ભારતીય, પાન્સકટતાની, ઉત્તર આન્સિકન, મય ય પૂવીય, િીલિંકા, ક્ય બન, ઉત્તરી મેક્સીકન અને 

ન્સસચ આન અને ન્સશનન્સજયાિંગ પન્સિમી ચાઇનીઝ રાિંિણકળાઓમાિં જીરિંનો ઉપયોગ તેમની 

ન્સવન્સશષ્ટ સ ગિંિ માિે મસાલા તરીકે થાય છે. ભારતીય ન્સચન્સકત્સા િણાલીમાિં જીરિં  ખૂબ મહત્વની 

ભૂન્સમકા ભજવે છે. જીરાની ખેતી િાચીન કાળથી કરવામાિં આવે છે; તેન િં મૂળ ઘર નક્કી કરવ િં 

મ શ્કેલ છે. તે સિંભવત: દન્સક્ષણ ભૂમય ય, ઇન્સજપ્તના રણ અને આરબ ન્સવશ્વના અ્ય દેશો અને મય ય 

એન્સશયા (ત કણ ટતાન) ન િં વતની છે. આ છોડ ન્સવશ્વભરમાિં અનેક ભાગોમાિં ઉગાડવામાિં આવે છે. 
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ચીન, ભારત, ઇ્ડોનેન્સશયા, ઈરાન, જાપાન, મોરોક્કો, દન્સક્ષણ રન્સશયા, સીન્સરયા અને ત કીમાિં તેની 

વ્યાપક ખેતી થાય છે. ફળો ઇથોન્સપયામાિં લગભગ દરકે બજારમાિં વેચાણ માિે વેચાય છે, અને 

નાના પાયે વાવેતર વ્યાપક છે. જીરિં  મ ખ્યત્વે ભારતમાિં બનાવવામાિં આવે છે. 

જીર ભારતમાિં રાજટથાન અને ગ જરાતમાિં અને એમપીય પીના કેિલાક ભાગોમાિં ઉગાડવામાિં 

આવે છે. વષણ 2003-04માિં તેણે દેશના ક લ ઉત્પાદનમાિં આશર ે120,000 િનન િં યોગદાન આપ્ય િં 

હત િં અને જીરાના વાવેતર હેઠળ મહત્તમ ન્સવટતાર (આશર ે2250 ચોરસ ન્સકમી) િરાવે છે. ગ જરાત 

જીરાન િં બીજ  સૌથી મોિ િં  ઉત્પાદક છે. રાજટથાન અને ગ જરાત મળીને દેશના ઉત્પાદનમાિં 90 

િકા ફાળો આપે છે. ભારતન િં જીરિંન િં ઉત્પાદન દર વષે 100 થી 200 હજાર િન જિેલ િં છે, જ ેતેને 

ન્સવશ્વન િં અગ્રણી ઉત્પાદક બનાવે છે. દેશમાિં જીરાના ઉત્પાદન માિે સૌથી મોિો ન્સવટતાર છે, 

લગભગ 5250 ચોરસ ન્સકલોમીિર. છેલ્લા કેિલાક વષોથી, ઉત્પાદનન િં ટતર અને જીરિંના વાવેતર 

હેઠળના ક લ ન્સવટતારમાિં નોિંિપાત્ર વિારો થયો છે. ભારતમાિં તેન િં ઉત્પાદન મ ખ્યત્વે રાજટથાન, 

ગ જરાત અને ઉત્તર િદેશના કેિલાક ભાગોમાિં કેન્સ્દ્રત છે. 842560 હેક્િરમાિંથી, જ ેક લ ઉત્પાદન 

અને બીજ મસાલાના ન્સવટતારના 34% અને 43% છે, 2011-12 દરન્સમયાન અન િમે 461160 િન 

જીરિંન િં ઉત્પાદન થય િં હત િં. 2007-08 મા જીરાની વતણમાન ઉત્પાદકતા 554 ન્સકગ્રા/હેક્િર 

છે. 2011-12 દરન્સમયાન ભારતમાિંથી 45500 એમિી મૂલ્યના જીરાની ન્સનકાસ કરવામાિં આવી 

હતી. જીરા તેલ અને ઓલઓેરસીન જવેી માત્રામાિં ન્સનકાસ થતા જીરા ઉત્પાદનોન િં મૂલ્ય વિારાન િં 

મૂલ્ય 2.64 એમિી અને 23.43 એમિી હત િં અને 2008-09 દરન્સમયાન િાપ્ત મૂલ્ય રૂ. અન િમે 

92.94 અને 223.23 લાખ. 

 

ય એઈ, તેના 23 િકા ન્સહટસા સાથે, જીરિંન િં સૌથી મોિ િં  આયાતકાર હત િં, ત્યારબાદ ય એસએ, 

ઇન્સજપ્ત, ય કે અને બાિંગ્લાદેશ છે. જીરિં  મ ખ્યત્વે ભારતમાિં ઘરલે િં વપરાશ માિે વપરાય છે અને માત્ર 

10% પેદાશોની ન્સનકાસ થાય છે. જીરાના ઉત્પાદનના સિંદભણમાિં ત કી, ઈરાન, સીન્સરયા ભારતના 

સૌથી મોિા ટપિણકો છે. 

1.4.     કાચા માલનુું વિગન: 

જીરામાિં શામેલ છે: 

 8% ભજે 

 7% િૂડ ફાઇબર 
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 9.5% ક લ રાખ 

 0.5% એન્સસડ અદ્રાવ્ય રાખ 

 2.3% થી 4.8% અન્સટથર તેલ 

 25% ક લ ઈથર અકણ . 

જીરાની સ ગિંન્સિત લાક્ષન્સણકતા મૂળભૂત સ ગિંન્સિત તલેને 

કારણે છે, જ ે સરળતાથી વરાળથી ન્સનટયિંન્સદત કરી 

શકાય છે. જો સ સિંગતતા વિારવા માિે જરૂરી હોય 

તો, તેલને અપૂણાાંક કરી શકાય છે. જીરિં  એલ્ડીહાઇલ, 

જ ેસારી એન્સ્િફિંગલ િવૃન્સત્ત દશાણવે છે, તે જીરિં  તેલનો 

મ ખ્ય ઘિક છે. ફ ઝેન્સરયમની વૃન્સદ્ધને અિકાવત િં એક 

ફૂગ ન્સવરોિી એજ્િ, જીરિંના ન્સવલ્િ માિે જવાબદાર 

ફૂગ, જીરાના તેલમાિં પણ દટતાવેજીકરણ કરવામાિં આવ્ય િં હત િં. લાક્ષન્સણક જીરિંની સ ગિંિ 

ક્ય ન્સમનાલ્ડીહાઇડ પી-સાયમીન-3 એન-7- અલ અને પી-સાયમીન, 1,3 ડીએન  7 અલ ની 

હાજરીને કારણે છે. તેલમાિં અ્ય ઘણા હાઇડર ોકાબણન અને ઓન્સક્સજનય ક્ત સિંયોજનો પણ 

છે. જીરાના તેલમાિં 15 સિંયોજનોની હાજરી છે જમેાિંથી 12 ની ઓળખ કરવામાિં આવી છે જ ે

86.4% તેલ િરાવે છે. મ ખ્ય સિંયોજનોમાિં ક્ય ન્સમનલન્સડહાઇડ (32.6%), પી-સાયમીન (14.7%), 

પી-મે્થા 1,4 ડીએન -7 અલ (13.5%) અને બીિા-ન્સપનીન (12.7%) હતા. 

 

1.5.    કાચા માલના પ્રકારો: 

જીરિં  ન્સવન્સવિ કૃન્સષ-આબોહવાની પ ન િાન્સપ્ત માિે યોગ્ય સારી જાતો િરાવે છે. જાતોની પસિંદગી 

મ ખ્યત્વે જમીન અને આબોહવાની પન્સરન્સટથન્સતઓમાિં તેમના અન કૂલન પર ન્સનભણર કર ેછે અને તે 

ન્સવટતારમાિં િવતણમાન જીવાતો અને રોગો સામે આદશણ રીતે િન્સતકાર / સહનશીલતા હોવી 

જોઈએ. ન્સવન્સવિ ન્સવટતારોમાિં, ખાસ કરીને રાજટથાન અને ગ જરાતમાિં, ખેતી માિે ઘણી જાતો 

બહાર પાડવામાિં આવે છે. જીરાની કેિલીક મહત્વની જાતોન િં વણણન છે:   
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ક્રમ. જાતિ નામ ઉપજ અને પર્રપક્વતા 

1 આરઝેડ -19 

તે એસકેએન કોલજે ઓફ એગ્રીકલ્ચર (આરએય ), જોબનરમાિં 

ટથાન્સનક સિંગ્રહમાિંથી પસિંદગી દ્વારા ન્સવકસાવવામાિં આવી 

હતી. વૃન્સદ્ધના વતણન માિે છોડ િટ્ટાર છે ગ લાબી રિંગના ફૂલો અને 

ઘાિા પ્ય બસ્િ અનાજ. તે 120 -140 ન્સદવસ પ ખ્ત થાય છે અને 

સરરેાશ 5-6q/હેક્િરની ઉપજ આપે છે. 

2 આરઝેડ -209 

તે એસકેએન કોલજે ઓફ એગ્રીકલ્ચર (આરએય ), જોબનેર દ્વારા 

પસિંદગી દ્વારા ન્સવકસાવવામાિં આવી હતી. ન્સવન્સવિતાએ ન્સવલ્િ િત્યે 

સન્સહષ્ણ તા દશાણવી છે. પન્સરપક્વતા સ િી પહોિંચવામાિં 140-150 

ન્સદવસ લાગે છે અને 6.5 ન્સક્વ/હેક્િર બીજની ઉપજ આપે છે. 

3 આરઝેડ -223 

આ ન્સવન્સવિતા એસકેએન કોલજે ઓફ એગ્રીકલ્ચર (આરએય ), 

જોબનર દ્વારા પસિંદગી દ્વારા ન્સવકસાવવામાિં આવી હતી. ન્સવન્સવિતા 

ન્સવલ્િ માિે િન્સતરોિક િરાવે છે. બીજ 3.23 િકાની તેલની સામગ્રી 

આપે છે અને 6.0 ન્સક્વ/હેક્િર બીજ આપે છે. 

4 ગ જરાત જીરિં - 1 

તે ટપાઇસ ન્સરસચણ સે્િર (એસ.ડી.એ.ય ), જગ દાન દ્વારા ટથાન્સનક 

જમણપ્લાઝમ દ્વારા ન્સવકસાવવામાિં આવી હતી. છોડ ગ લાબી ફૂલો 

અને બોલ્ડ, રખેીય, લિંબચોરસ ભૂરા રિંગના દાણાથી િટ્ટાર 

છે. ન્સવન્સવિતા ન્સવલ્િ રોગ સામે સહનશીલ છે. તે 105-110 ન્સદવસમાિં 

પન્સરપક્વ થાય છે અને સરરેાશ 7.0 ન્સક્વ/હેક્િરની ઉપજ આપે છે. 

5 ગ જરાત જીરિં  -2 

તે મસાલા સિંશોિન કે્દ્ર (એસ.ડી.એ.ય ), જગ દાન દ્વારા શ દ્ધ રખેા 

પસિંદગી દ્વારા ન્સવકસાવવામાિં આવી હતી. છોડ સારી શાખાની 

આદત આકષણક અનાજ સાથે ઝાડવાળા છે. તે 100 ન્સદવસમાિં 

પન્સરપક્વ થાય છે અને સરરેાશ 7.0 ન્સક્વ/હેક્િરની ઉપજ આપે છે. 
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6 ગ જરાત જીરિં  -3 

આ ન્સવન્સવિતા ટપાઇસ ન્સરસચણ સે્િર (એસ.ડી.એ.ય ), જગ દાન 

દ્વારા ન્સવદેશી લાઇનમાિંથી પસિંદગી દ્વારા ન્સવકસાવવામાિં આવી 

છે. ન્સવન્સવિ ન્સવલ્િ માિે િન્સતરોિક છે. તે 100 ન્સદવસમાિં પન્સરપક્વ 

થાય છે અને 3.5%ની આવશ્યક તેલની સામગ્રી સાથે સરરેાશ 

7.0 ન્સક્વ/હેક્િરની ઉપજ આપે છે. 

7 ગ જરાત જીરિં  -4 

આ ન્સવન્સવિતા મસાલા સિંશોિન કે્દ્ર (એસ.ડી.એ.ય ), જગ દાન 

દ્વારા જી.સી -3 માિંથી પસિંદગી દ્વારા ન્સવકસાવવામાિં આવી 

હતી. તે સરરેાશ 8.75 ન્સક્વ/હેક્િરની ઉપજ આપે છે અને 

ફ્ય ઝેન્સરયમ ન્સવલ્િ માિે િન્સતરોિક છે.[ii] 

  

  

  

  

  

  

https://translate.googleusercontent.com/translate_f#_edn2
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પ્રકરિ 2 

પ્રર્ક્રયા અને મશીનરીની જરૂર્રયાત 

  

2.1.     કાચા માલના પાસાઓ: 

વનટપન્સત (ક્ય મીન િં માસીમીન મ), જ ેસ િંગિી પાનવાળી એક ન્સવલાયતી ક િ િંબ સભ્ય છે સૂકા બીજ 

છે. જીરિંનો છોડ 30-50 સેમી લાિંબો છે અને હાથથી જાતે લણણી કરી શકાય છે. તે વાન્સષણક 

ઔષિીય વનટપન્સત છે, જમેાિં પાતળી, ચળકતી ડાળીઓ િરાવતી દાિંડી, -30 ઉિંચાઈ 20-30 સમેી 

અને વ્યાસ 3-5 સે.મી. દરકે શાળાની બે કે ત્રણ પેિા શાખાઓ છે. એક જ ઉિંચાઈ પર દરકે 

શાખાઓમાિં િમાન્સણત છત્ર છે. થડ રાખોડી અથવા ઘેરો લીલો હોય છે. પાિંદડા 5-10 સેમી 

લાિંબા, ન્સપનેિ અથવા બાય-ન્સપનેિ હોય છે, અને તાર જમે પન્સત્રકાઓ િરાવે છે. નાના, સફેદ 

અથવા ગ લાબી ફૂલો છત્રીમાિં ફેરવાય છે. 

દરકે છત્રી માિે પાિંચથી સાત છત્રીઓ છે. બાજ ની ફ્ય ન્સસફોમણ અથવા ઓવોઇડ એચેન 4-5mm 

લાિંબી, બે મેરીકાપ્સણ અને એક જ બીજ િરાવે છે. ફળ અિંડાકાર અથવા ફ્ય ન્સસફોમણ બાજ ન િં 

છે. તેલની વાન્સહનીઓ સાથે જીરાના આઠ પટ્ટાઓ છે. તે કેરાવે બી્સ, રખેાિંન્સશક રીતે ન્સિટિેડ 

અને રિંગીન ભૂરા-પીળા જવેા છે, જમે કે કારાવે, પાસણલી અને ન્સડલ સન્સહત અ્ય એપીઆસી 

(અમ્બેન્સલફેરા) સભ્યો. 
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2.2. કાચા માલનો સ્ત્રોત: 

ભારત ન્સવશ્વમાિં જીરાન િં સૌથી મોિ િં  ઉત્પાદક અને ખરીદનાર છે. એવ િં અન માન છે કે જીરાના 

પાકના ન્સવશ્વના ઉત્પાદનમાિં ભારતનો ન્સહટસો 70% છે. જીરિંની ખતેી માિે હળવા 

ઉપઉષ્ણકન્સિબિંિીય વાતાવરણ યોગ્ય છે. તાપમાન એકદમ હળવ િં અને શ ષ્ક છે. જીર ભારતમાિં 

મ ખ્યત્વે રાજટથાન અને ગ જરાત જવેા પન્સિમ ભારતીય દેશોમાિં ઉગાડવામાિં આવે છે. જીરાન િં 

ઉત્પાદન કરતા એકમાત્ર મોિા ભારતીય રાજ્યો રાજટથાન અને ગ જરાત હતા. તેમાિંથી, 

નાણાિંકીય વષણ 2020 માિં, ગ જરાતે લગભગ 330,000 િનન િં ઉત્પાદન કય ાં હત િં. તે વષે જીરિંન િં ક લ 

ઉત્પાદન 546,000 મેન્સિરક િન હત િં, જ ે841,000 હેક્િરને આવરી લે છે. 

  

2.3. તકનીકીઓ: 

 પરુંપરાર્ત પદ્ધર્ત- 

ભજેન િં ટતર 8-9%સ િી લાવવા માિે સૂયણિકાશમાિં બીજ વિ  સૂકવવામાિં આવે છે. પરિંપરાગત 

રીત,ે મજૂરો દ્વારા ચાળણી દ્વારા ગ્રેન્સડિંગ કરવામાિં આવે છે. પરિંપરાગત ચક્કી ઓછી ઉપજ 

કાયણક્ષમતા િરાવે છે જ ે દળેલા પાવડરના રૂપમાિં ન કશાન તરફ દોરી જાય છે. જીરા પાવડરન િં 

પેકેન્સજિંગ પોલીબેગમાિં હત િં.  

પરુંપરાર્ત પદ્ધર્તનો ર્ેરલાભ 

 ન તો કળીઓ/ અપન્સરપક્વ અનાજ અસરકારક રીતે અલગ પડે છે અને ન તો ચેપગ્રટત 

અનાજ દૂર કરવામાિં આવે છે જ ેઅિંન્સતમ ઉત્પાદનની ગ ણવત્તાને િન્સતકૂળ અસર કર ેછે. 

 મે્ય અલી ગ્રાઇ્ડી િંગ િન્સિયા ન્સડસ-ય ન્સનફોમણ ગ્રેડ તરફ દોરી જાય છે જ ેરિંગ અને આકારમાિં 

ન્સભન્ન હોય છે. 

 તેઓ િૂળ અને ઘણાિં અવાજોના ટવરૂપમાિં િદૂષણ પણ બનાવે છે. 

 તે ન તો ટવચ્છ હત િં અને ન તો િોસેટડ પાવડરની પૂરતી શેલ્ફ લાઇફ હતી. 

  

 આધુર્નક પદ્ધર્ત 

આિ ન્સનક િેકનોલોજીમાિં ગેલ્વેનાઈઝ્ડ ટિીલથી બનેલા ન્સસલોસ કાચા માલના સિંગ્રહનો સમાવેશ 

થાય છે. ન્સસલોસ આરોગ્યિદ વાતાવરણ િદાન કર ે છે જ ેગ ણવત્તા અને ટવચ્છતાના બગાડને 
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અિકાવે છે. આ એકમોને સીિા ન્સરિેન્સલિંગ અને ન્સનકાસ દ્વારા ગ ણવત્તા માિંગતા ગ્રાહકો પાસેથી 

િીન્સમયમ બજારોને લક્ષ્ય બનાવવા સક્ષમ બનાવે છે. 

આ પદ્ધન્સતમાિં પૂવણ-ક્લીનર, ગ્રેવીિી સેપરિેરનો સમાવેશ થાય છે; મસાલાઓની લણણી પછીની 

િન્સિયામાિં, ગ્રાઇ્ડી િંગ એ એક સૌથી મહત્વપૂણણ એકમ કામગીરી છે જનેે સાવચેતીપૂવણક 

ન્સવચારવાની જરૂર છે, કારણ કે તેમાિં વરાળ બનીને જલદી ઊડી જાય અને સ ગિંિના ન કશાનની 

વિારાની સમટયાઓ શામેલ છે. 

ઘણા મસાલાઓમાિં ન્સવન્સશષ્ટ સ ગિંિ હોય છે, અને તેથી મસાલા તરીકે તેમની વાટતન્સવક ન્સકિંમત 

ઇથેન્સરક તેલને કારણે છે જ ે મ ખ્ય મસાલા ઘિક બનાવે છે. આ તેલ તેલના કોષો અથવા 

મેન્સિર ક્સમાિં સમાયેલ છે અને ગ્રાઇ્ડી િંગ પછી જ તેને ઉપયોગી બનાવી શકાય છે. પલ્વેરાઇઝરના 

નવીનતમ િકારમાિં વગીકૃત સામગ્રીનો સમાવેશ થાય છે જ ેચિવાતમાિં સિંગ્રહ અને બેન્સગિંગ માિે 

મોકલવામાિં આવે છે. 

પેકેન્સજિંગ સામેલ છે આ પાઉચ ગ ણવત્તાય ક્ત સામગ્રીનો ઉપયોગ કરીને ન્સવકસાવવામાિં આવે 

છે. આ પાઉચ ઉચ્ચ િકાઉપણ િં અને સારી ન્સડઝાઇનની ખાતરી કરીને ન્સવકસાવવામાિં આવે છે. 

 

2.4. ઉત્પાદનની પ્રર્ક્રયા: 

જીરિં  પાવડર ઉત્પાદનની ગ ણવત્તાની સિંભાવનામાિં જીરિં  લણણીનો યોગ્ય સમય ખૂબ જ 

મહત્વપૂણણ િવૃન્સત્તઓ છે. કાપણી અને િન્સિયા પ્લા્િમાિં ન્સડન્સલવરી વચ્ચે સિંકળાયેલી કેિલીક 

િન્સિયાઓ છે; 

 સ્ટેજ ઓફ લિિી   

વાવેતરના લગભગ 4 મન્સહના પછી બીજ લણવામાિં આવે છે જ્યાર ેછોડ સ કાવા લાગે છે અને 

બીજ ઘેરા લીલાથી ભૂરા-પીળા રિંગમાિં બદલાય છે. બીજ નાના છે અને હોડી નવ પટ્ટીઓની 

લાિંબી લિંબાઈ સાથે બનાવવામાિં આવી છે. આખા છોડને લણણી કરીને ખેતરમાિંથી બીજ 

કાવામાિં આવે છે. 

 સ યગ સ કવિી 

સૂયણ સૂકવણી એ પરિંપરાગત સૂકવણી િન્સિયા છે જનેો ઉપયોગ સૂયણ હેઠળ છોડ ફેલાવીને જીરાની 

ભજે ઘિાડવા માિે થાય છે. સૌર ન્સકરણોત્સગણ છોડને તેમજ આસપાસની હવાને ગરમ કર ેછે અને 

ત્યાિં જીરામાિંથી પાણીના બાષ્પીભવનની માત્રામાિં વિારો કર ેછે. 
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 બીજ મસાલાઓની થ્રેર્શુંર્ 

યોગ્ય સૂકવણી પછી, જીરિં  છોડને થ્રેન્સશિંગ િન્સિયામાિં લઈ જવામાિં આવે છે. પરિંપરાગત રીત ે

જીરાના બીજ મસાલાની થે્રસી િંગ જીરાના બીજ દ્વારા કરવામાિં આવે છે, સૂકા છોડને લાકડીઓથી 

લાકડી વડે મારવામાિં આવે છે. આજકાલ થ્રેશરની શોિ કરવામાિં આવી છે જ ેબીજના ભૌન્સતક 

ન કસાનને ઘિાડે છે.  

 આ તબકે્ક આ બીજ એકન્સત્રત કરવામાિં આવે છે અને આ તબકે્ક આગળની િન્સિયા માિે 

ઉત્પાદન પ્લા્િમાિં સપ્લાય કરવામાિં આવે છે. આવશ્યક િન્સિયાઓ નીચે મ જબ છે; 

  

 સફાઈ 

મકાઈ પછી જીરિંના બીજને સફાઈ ન્સવભાગમાિં લઈ જવામાિં આવે છે જ્યાિં આ િન્સિયામાિં તમામ 

ગિંદકી, સમાન ની િંદણના બીજ અને અ્ય ન્સવદેશી સામગ્રી દૂર કરવામાિં આવે છે. સફાઈ િી-

ક્લીન્સનિંગ મશીનને વાઈબે્રિ કરીને કરવામાિં આવે છે. 

 

 સ કવિી 

પછી બીજને 10% ભજેવાળી સામગ્રી, સૂકવણી માિે સૂકવવામાિં આવે છે, સૂયણમાિં સાદડીઓ 

અથવા િર ે  પર મૂકીને અથવા સૂકવણીનો ઉપયોગ કરીને જો પન્સરન્સટથન્સતઓ ખૂબ ભજેવાળી હોય. 

 ગ્રાઇનડી ુંર્: 

િન્સિયા અિંન્સતમ તબક્કો છે જ્યાિં જીરાના સૂકા બીજને ગ્રાઉ્ડ કરવામાિં આવે છે અને તેને 

પાઉડરમાિં ફેરવવામાિં આવે છે જ ેઆગળ પેકેન્સજિંગ માિે મોકલવામાિં આવે છે. 

  

 પેકેજીુંર્: 

ન્સફન્સનશ્ડ િોડક્િ આગામી પેકેજ અને સપ્લાય માિે સિંગ્રન્સહત થાય છે. 
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2.5. યાંત્રોની પ્રતક્રય  તિતિ: 

પર્લાું મશીન અને 

સાધનો  

વિગન મશીન છબી 

સુંગ્રહ સાઈલો આ સાિનો ટિોરજે ઇન્સક્વપમે્િનો 

વગણ છે જ ે ખાસ કરીને નાના ગ્રે્ય લ 

કમ્પોન્સઝશનના સૂકા અનાજના કાચા 

માલ માિે રચાયેલ છે. તનેો ઉપયોગ 

અનાજ સિંગ્રહ કરવા માિે થાય છે. 
 

પથ્થરો 

અને 

ર્ઠ્ઠાઓની 

સફાઈ 

ડી-ટિોનર આ મશીન અનાજના િવાહમાિંથી 

પથ્થરો અને િાત , કાચ અને અ્ય 

ઉચ્ચ ઘનતાની અશ ન્સદ્ધઓને  અલગ 

કરવા માિે લાગ  કરવામાિં આવે છે. 

 

ની ુંદિની 

સફાઈ 

કિંપન પૂવણ-

ક્લીનર 

િી-ક્લીનર બીજમાિંથી મોિા કદની 

અશ ન્સદ્ધઓને દૂર કર ેછે . 

 

ગ્રાઇનડી ુંર્ પાવડર 

ગ્રાઇ્ડી િંગ 

મશીન 

પાવડર ગ્રાઇ્ડી િંગ મશીન મ ખ્યત્વે 

ખોરાક, જડીબ ટ્ટીઓ, જીરિં , રને્સઝન, 

રસાયણો, ફામાણટય ન્સિકલ્સ અને અ્ય 

નબળા પદાથો માિે વપરાય છે.  

 

પેકેજીુંર્ આપોઆપ 

પાવડર 

ભરવાન િં 

  

આ મશીનનો ઉપયોગ ન્સવન્સવિ 

જથ્થામાિં જીરિં  પાવડર ભરવા  માિે 

થાય છે. 
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સીર્લુંર્ 

અને 

સુંગ્રહ 

ઇમ્પલ્સ 

સીલર 

ઇમ્પલ્સ હીિ સીન્સલિંગનો ઉપયોગ 

સામા્ય રીતે પોન્સલઇન્સથન્સલન અને 

પોલીય રથેીન જવેી થમોપ્લાન્સટિક 

સામગ્રીમાિં જોડાવા માિે થાય છે જનેે 

અસરકારક સીલ ટથાન્સપત કરવા માિે 

મય યમ તાપમાનની જરૂર પડે છે. 

 

  

 2.6. વધારાના મશીન અને સાધનો: 

મશીન અને 

સાધનો 

ઉપયોર્  મશીન છબી 

ડરમ ચાળિી ઉચ્ચ ક્ષમતા પર બીજમાિંથી મોિી અશ ન્સદ્ધઓ દૂર 

કરવા માિે ગ ણવત્તાય ક્ત ડરમ ચાળણી મશીનનો 

ઉપયોગ થાય છે. કાળજીપૂવણક િારિં ન્સભક સફાઈ 

ઉત્પાદન િન્સિયામાિં ડાઉનટિર ીમ સાિનો પર ઘસારો 

ઘિાડે છે. 

 

ફ ડ ગ્રેડ 

કનવેયર 

આ મોન્સનિન્સરિંગ સત્તાવાળાઓ દ્વારા ન્સનિાણન્સરત ખાદ્ય 

સ રક્ષા િોરણો જાળવવા માિે ફૂડ ગ્રેડ બેલ્િ િરાવતા 

ક્વેયર છે. 
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2.7. સામાનય ર્નષ્ફળતાઓ અને ઉપાયો: 

ક્રમાુંક સામાનય 

ર્નષ્ફળતાઓ 

ઉપાયો 

1.   ન્સવન્સવિ મશીનની 

બોલ બેન્સરિંગ 

ન્સનષ્ફળતા 

1. ન્સવન્સવિ મશીનોમાિં તમામ બેન્સરિંગ્સન િં યોગ્ય સમયાિંતર ેઉિંઝણ 

ઉજવામાિં આવવ િં જોઈ. 

2. જન્સિલ ન્સનષ્ફળતાઓને રોકવા માિે તમામ બેન્સરિંગની 

ન્સનયન્સમત બદલાવા. 

2. 

  

પાવર ડર ાઇવ 

ઓવરલોડ 

1. ખાસ કરીને અિણ-ટવચાન્સલત પ્લા્િના ન્સકટસામાિં યોગ્ય 

વજન અને મીિન્સરિંગની ખાતરી કરો. 

2. કાયણક્ષમ કામગીરીની ખાતરી કરવા માિે લોન્સડિંગ ક્ષમતાના 

બફર કે્ષત્રમાિં ચેતવણી સે્સર ટથાન્સપત કરો. 

3. યાિંન્સત્રક કી 

ન્સનષ્ફળતા 

1. ખાતરી કરો કે યાિંન્સત્રક ચાવીઓ પૂવણ ન્સનિાણન્સરત કાયણકારી 

મ જબ બદલવામાિં આવી છે. 

2. અન્સત-લાદણ અિકાવો. 

4. ઈ્િરફેસ ન કશાન 1. નવા ટથાન્સપત ટવચાન્સલત પ્લા્િમાિં આ સમટયા િબળ છે, 

પ્લા્િમાિં ન્સનયમો જાળવવાન િં શીખવ િં જોઈએ અને ખાતરી 

કરવી જોઈએ કે અન્સિકૃત ન હોય ત્યાિં સ િી કોઈ કમણચારી 

િર ા્સન્સમશન લાઈનની નજીક ન જાય. 

2. જોડાણો માિે યોગ્ય શારીન્સરક કવચ પૂરિં  પાડો. 

5. અયોગ્ય ચાળણી 

(ઓન્સપ્િકલ 

સોિણસણ) 

1. આ સમટયા મૂળભૂત રીતે ઓન્સપ્િકલ સે્સર સાથે સમટયાને 

કારણે થાય છે. 

2. સોલ્ય શનમાિં ઓન્સપ્િકલ સપાિીની સફાઈ અને જો સમટયા 

ચાલ  રહે તો સે્સરને બદલવાનો સમાવેશ થાય છે. 
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2.8. ઉત્પ દનની પોષિ માર્હતી: 

 િમાિંક 100 ગ્રામ દીઠ જીરાના પોષિ મ લ્યનો સમાવેશ થાય છે 

1.   ઊજાણ 370 કેસીએલ 

2.   કાબોન્સદત 44.24 ગ્રામ, 

3.   ખાદ્ય રસેા 10.5 ગ્રામ, 

4.   ચરબી 22.27 ગ્રામ, 

5.   િોિીન 17.81 ગ્રામ, 

6.   ન્સથયામીન (ન્સવિ. B1) 0.628 ન્સમન્સલગ્રામ, 

7.   ન્સરબોફ્લેન્સવન (ન્સવિ. B2) 0.327 ન્સમન્સલગ્રામ, 

8.   ન્સનયાન્સસન (ન્સવિ. B3) 4.579 ન્સમન્સલગ્રામ, 

9.   ન્સવિાન્સમન બી 6 0.435 ન્સમન્સલગ્રામ, 

10.                     ન્સવિાન્સમન સી 7.7 ન્સમન્સલગ્રામ, 

11.                     ન્સવિાન્સમન ઇ 3.33 ન્સમન્સલગ્રામ, 

12.                     કેન્સલ્શયમ 931 ન્સમન્સલગ્રામ, 

13.                     લોખિંડ 66.36 ન્સમન્સલગ્રામ, 

14.                     મેગ્નેન્સશયમ 366 ન્સમન્સલગ્રામ, 

15.                     ફોટફરસ 499 ન્સમન્સલગ્રામ, 

16.                     પોિેન્સશયમ 1788 ન્સમન્સલગ્રામ, 

17.                     સોન્સડયમ 168 ન્સમન્સલગ્રામ, 

18.                     ઝીિંક 4.8 ન્સમન્સલગ્રામ,[iii] 

  

2.9. સુંભર્વત ર્નકાસ અને વેચાિ પાસા: 

જીરિં  મોિે ભાગે ભારત, સીન્સરયા, ઈરાન અને ત કી જવેા દેશોમાિં ઉત્પન્ન થાય છે અને જીરાના 

મ ખ્ય ઉત્પાદકો છે. તે દેશોમાિં, જીરા ઉત્પાદકો અને જીરિં  ન્સનકાસકારોની બહ મતી છે. 

ન્સવશ્વન  70% સ િી જીરિં  ભારત માિં થાય છે.  મસાલા માિે ભારતનો સૌથી મોિો સ્ત્રોત જીરિં  

છે. આ બીજ વૈન્સશ્વક બનવા માિંગતા ટિાિણ -અપ્સ માિે એક નવી વેપારની જણસ બની શકે છે, 

https://translate.googleusercontent.com/translate_f#_edn3
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મસાલા ન્સનકાસકારોને ભારતમાિં તેમની પ રવઠા અને માિંગને કારણે જીરાના ન્સબયારણની ન્સનકાસ 

વિારીને બજાર પર કબજો મેળવવાની મોિી તક મળી છે. 

  

જીરાના ન્સવશ્વના મ ખ્ય ન્સનકાસકારો ભારત, સીન્સરયા, ત કી, ઈરાન અને િીલિંકા છે. સિંય ક્ત આરબ 

અમીરાત ન્સવશ્વના ન્સવન્સવિ ન્સવટતારોમાિંથી જીરા પાવડરની ન્સવશ્વની અગ્રણી આયાતકારો છે, અ્ય 

દેશોમાિં ન્સવયેતનામ ($ 105 ન્સમન્સલયન), ય એસ ($ 44.3 ન્સમન્સલયન), બાિંગ્લાદેશ ($ 37.1 ન્સમન્સલયન), 

ઇન્સજપ્ત ($ 24.3 ન્સમન્સલયન) અને ઇન્સજપ્ત $ 23.4 ન્સમન્સલયન) 
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પ્રકરિ 3 

પેકેર્જુંર્ 

  

3.1. ઉત્પાદનનુું આયુષ્ય: 

જીરિં  આપણી વાનગીઓમાિં ઘણો ટવાદ આપે છે અને તે વાપરવા માિે ખૂબ જ સરળ અને 

સરળતાથી ઉપલબ્િ છે. જીરિં  પાવડરની સ સિંગતતા, તાજગી અને ટવાદની જાળવણી અદ્ભ ત 

ટવાન્સદષ્ટ વાનગીઓ િદાન કર ેછે અને કિંિાળાજનક ભોજનને દૂર કરવામાિં મદદ કર ેછે. 

 મસાલા બગડતા નથી, પરિંત  સમય સાથે તેઓ તેમની તાકાત ગ માવે છે. જો યોગ્ય રીતે સિંગ્રન્સહત 

કરવામાિં આવે તો મસાલા તેમની અપેક્ષા કરતા વિ  સમય સ િી તેમની શન્સક્ત જાળવી રાખ ે

છે. આખા મરીના દાણા, જાયફળ, લસણ, તજની લાકડીઓ અને પીસેલા, જીરિં  અને ઈલાયચી 

સન્સહતના આખા બીજ, બિા તેમના ગ્રાઉ્ડ સમકક્ષો કરતાિં લાિંબા સમય સ િી ચાલે છે. 

  

 યોગ્ય સુંગ્રહ 

િેષ્ઠ સ ગિંિ જાળવવા અને તમારા જડીબ ટ્ટીઓ અને મસાલામાિંથી િેષ્ઠ મૂલ્ય મેળવવા માિે બે 

આવશ્ય રીત છે. તમારા મસાલા અને મસાલા ન્સમિણોને હવાચ ટત પાત્રોમાિં સિંગ્રહ કરો અને 

તેમને ઠિંડી અિંિારાવાળી જગ્યાએ રાખો. ક્િેનરને ચ ટતપણે બિંિ રાખવાથી તેઓ ભજે અને 

ઓન્સક્સડેશનથી સ રન્સક્ષત રહેશે. તેમને સીિા િકાશથી દૂર રાખવાથી તેમનો રિંગ ન્સવલીન થતો 

રહેશે. અમે એ પણ જોય િં છે કે જ્યાર ેમસાલા કાચની બરણીઓમાિં સિંગ્રન્સહત થાય છે ત્યાર ેતેઓ 

તેમની આવશ્યક તેલની વિ  માત્રા જાળવી રાખે છે. 

 યોગ્ય સુંગ્રહ 

િેષ્ઠ ટવાદ જાળવવા અને જડીબ ટ્ટીઓ અને મસાલાઓનો િેષ્ઠ લાભ મેળવવા માિે , બ ે

આવશ્યક ચાવીઓ છે. એરિાઇિ ક્િેનરમાિં મસાલા ટિોર કરો અને ઠિંડી અિંિારાવાળી જગ્યાએ 

રાખો. તેઓ ક્િેનર માિં ભજે અને સડોથી સ રન્સક્ષત રહેશે જ ેતેમને ઓન્સક્સડેશન અને બગાડથી 

બચાવશે. તે તેમના રિંગને સીિા િકાશ ન્સવલીન થવાથી બચાવશ.ે તે જોવામાિં આવ્ય િં છે કે જ્યાર ે

મસાલા કાચની બરણીઓમાિં રાખવામાિં આવે ત્યાર ેઆવશ્યક તેલની સામગ્રી જાળવી રાખે 

છે. ગરમ અથવા ભજેવાળી જગ્યાએ ક્યારયે મસાલા સિંગ્રન્સહત ન કરો, કારણ કે વિારાની ગરમી 
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તેમની ગ ણવત્તામાિં વિ  સરળતાથી ઘિાડો કરી શકે છે. વિાર ેભજે તેમના આય ષ્યને પણ િૂિંકાવી 

દેશે. 70° ની નીચે તાપમાન અને નીચી ભજેવાળી પન્સરન્સટથન્સતઓમાિં, સિંગ્રન્સહત મસાલાઓ સારિં  

આય ષ્ય જાળવી રાખે છે. આખા બીજ સૌથી લાિંબા સમય સ િી રહે છે કારણ કે તે તૂિી પર્ડયા 

નથી અથવા જમીનમાિં નથી જ ેતેમના અન્સટથર તેલને હવામાિં બહાર કાઢે છે જ ેતેમના ટવાદના 

ભિંગાણને વેગ આપે છે. આથી જ ગ્રાઉ્ડ પાવડર આખા મસાલા અથવા બીજ કરતાિં ટ ુંક  

આય ષ્ય િરાવે છે. જો જીરાને યોગ્ય સિંગ્રહમાિં રાખવામાિં આવે તો બીજન ું  આય ષ્ય 2-3 વષણ અને 

ગ્રાઉ્ડ પાવડર અને જડીબ ટ્ટીના પાિંદડા 1 વષણ રાખી શકે છે.  

 

3.2. જીરું  પાવડર પેકેર્જુંર્: 

હે્ડન્સલિંગ, િર ા્સપોિણ , ટિોરજે અને ન્સડન્સલવરી દરન્સમયાન મસાલાઓની સ સિંગતતા સ ન્સનન્સિત કરવા 

માિે, ઉપયોગમાિં લેવાતી પેકેન્સજિંગ સામગ્રી કાળજીપવૂણક પસિંદ કરવી જોઈએ, વ્યવહાર અને 

માકેન્સિિંગ બિંને ટપષ્ટીકરણો ય યાનમાિં લેતા. સામા્ય રીતે, મસાલા માિેના પેકેન્સજિંગ ટપષ્ટીકરણો 

નીચે સૂન્સચબદ્ધ છે: 

 ઉત્પાદનને બરબાદી અને બગાડથી બચાવવા માિે. 

 િકાશ, ગરમી, ભજે અને ઓન્સક્સજન જવેા વાતાવરણીય પન્સરબળો સામે રક્ષણ પૂરિં  

પાડવા માિે. 

 પસિંદ કરલેી પેકેન્સજિંગ સામગ્રીમાિં પાણીની વરાળ અને ઓન્સક્સજન અવરોિક ક્ષમતા 

હોવી જોઈએ. 

 પેકેન્સજિંગ સામગ્રીમાિં સ ગિંિ/ટવાદની ખોિ અને બાહ્ય ગિંિને રોકવા માિે ઉચ્ચ અવરોિક 

ક્ષમતા હોવી જોઈએ. 

 મસાલા પદાથણમાિં સમાયેલ વરાળ બનીને જલદી ઊડી જાય એવ િં તેલ પેકેન્સજિંગ સામગ્રીના 

આિંતન્સરક/સિંપકણ  ટતર સાથે િન્સતન્સિયા આપવાન િં વલણ િરાવે છે, જ ેઘણી વખત ન્સટનગ્િ 

અને ચીકણ િં પેકેિ તરફ દોરી જાય છે જમેાિં મ ન્સદ્રત પદાથણ િ માડો થાય છે. 

 તેથી, વી ુંટવા કે બુંધ કરવા માટે વપરાતી સામગ્રી ગ્રીસ અને તેલ માિે િન્સતરોિક હોવી 

જોઈએ અને વટત  સાથે સ સિંગત હોવી જોઈએ. 

 પેકેન્સજિંગ સામગ્રી, ઉપરોક્ત િાયોન્સગક ટપષ્ટીકરણો ઉપરાિંત, સારી યાિંન્સત્રકતા, છાપવાની 

ક્ષમતા હોવી જોઈએ અને સરળતાથી ઉપલબ્િ અને ન્સનકાલજોગ હોવી જોઈએ. 
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3.3.    પેકેર્જુંર્ પ્રકાર: 

જથ્થાબુંધ પેકેજીુંર્: પરુંપરાગત અભિગમ એ આખા મસાલાના પેભકુંગ માટે 10kg થી 70kg 

સ ધીની સાઈઝ સાથે બદામ/જ્ય ટ બેગનો ઉપયોગ કરવાનો છે. જ્ય ટ બેગ પોભલઇભથભલન લ ઝ 

લાઇનર કન્ટેનર સાથે અથવા કદાચ લાઇનર ભવના સપ્લાય કરી શકાય છે. ખાસ કરીને આખા 

બીજ માટે ઘર્ી વખત ડબલ બદામની થેલીઓનો પર્ ઉપયોગ થાય છે. ડબલ ગની સેક સાથે 

આુંતભરક પોભલઇભથભલન અસ્તર આપવામાું આવે છે. વપરાતા જ્ય ટ ફેભિકની સ સુંગતતા ગ્રામ 

મેજ અને વર્ાટ (છેડા/ચ ુંટર્ી) ના સુંદિણમાું એક વેપારીથી બીજામાું બદલાય છે. 

 ઉપયોગમાિં લેવાતા ફેન્સબ્રકના િકાર અને તેની સ સિંગતતા ન્સવશે કોઈ માનકીકરણ નથી. હેન્સસયન, 

લાઇિવેઇિ ડીડબ્લ્ય , એ-િીલ, હાડણ  સી, વગેર ે સન્સહત સિંખ્યાબિંિ જ્ય િ કાપડનો ઉપયોગ 

કરવામાિં આવે છે. કેિલાક મસાલા વેપારીઓ/પેકસે તાજતેરમાિં વૈકન્સલ્પક બલ્ક પેન્સકિંગ માય યમોનો 

ઉપયોગ કયો છે, જમે કે વણાયેલા પ્લાન્સટિકની થેલીઓ કે જ ેલેન્સમનેિ અથવા છૂિક સાથે સપ્લાય 

કરી શકાય છે. લાઇનર બગે, અને પ્લાન્સટિક લાઇનર બેગ મલ્િીવોલ પેપર બોરીઓ. જ્ય િ સાથે 

સિંકળાયલે ઝેરી મ દ્દાઓને દૂર કરવા માિે, પ્લાન્સટિક આિાન્સરત વૈકન્સલ્પક રને્સપિંગ સામગ્રીનો 

ઉપયોગ કરવામાિં આવે છે. તેની સરખામણીમાિં, પ્લાન્સટિકની થેલીઓ/લાઇનરો ઘણી વખત 

અિંદર ભરલેા મસાલાઓની સ સિંગતતાને લાિંબા સમય સ િી જાળવવામાિં મદદ કર ેછે. 

મસાલાની ન્સનકાસ માિે જમ્બો બેગ (ફ્લેન્સક્સબલ ઇ્િરમીન્સડયેિ બલ્ક ક્િેનર) 

(એફઆઈબીસીએસ) નવી થીમ છે. આ બેગન િં કદ 1 િન સ િીન િં છે અને તેના ન્સવન્સવિ ફાયદા છે, 

જમે કે: 

 બેગ લવચીક, સિંક ન્સચત અને િકાઉ હોય છે 

 તેનો ઉપયોગ દાર્ા , પાવડર, ફ્લેક્સ અને અ્ય મ ક્ત વહેતા પદાથણને સિંગ્રન્સહત કરવા 

માિે થઈ શકે છે 

 સામગ્રીને ચોરી કે ત ટતાું અટકાવવ ું શક્ય છે. 

 હે્ડન્સલિંગ યાિંન્સત્રક  હોવાથી, ઓછી મજૂરી જરૂરી છે. 

 સામગ્રીને  ઉતારવા ચઢાવવા  માિે સમય બચ્યો 

 બેગ વજનમાિં ઓછી છે અને નૂર દરો પણ ઓછા કરવામાિં આવ્યા છે. 

 ઉત્સજણન મ ક્ત પયાણવરણને અન કૂળ કાયણકારી વાતાવરણ બનાવે છે 
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સુંસ્થાકીય પકેેર્જુંર્: મસાલાના વેપારીઓ 2 ન્સકલોથી 10 ન્સકલો સ િીના સિંટથાકીય પાવર પેકનો 

પણ ઉપયોગ કર ેછે. ઉપયોગમાિં લેવાતા પેકેિોની િેણીમાિં હળવા વજનના લેન્સમનેિેડ પાઉચ અને 

વણાયેલા પ્લાન્સટિકના કોથળાનો સમાવેશ થાય છે જ ે પરિંપરાગત સામગ્રી જમે કે િીનપ્લેિ 

ક્િેનર અને જ્ય િ બેગ્સને બદલે છે. 

  

ગ્રાહક પેકેજો: ટથાન્સનક અને ન્સનકાસ બજાર માિે ગ્રાહક પેક પસિંદ કરતી વખતે મસાલા 

વેપારીઓ/ન્સનકાસકારો માિે ખ લ્લી શક્યતાઓ ઘણી મોિી છે. પેકેન્સજિંગ સામગ્રીની પસિંદગી, 

જોકે, સિંખ્યાબિંિ પન્સરબળો પર આિાર રાખે છે, જ ેમોિે ભાગે નીચે સૂન્સચબદ્ધ છે: 

 આય ષ્ય સમયગાળો, એટલે કે ચીજવસ્ત ઓ દ્વારા િજેને ઉપાડવા સામે રક્ષર્ની 

ભડગ્રી, સ ગુંધ જાળવી રાખવા, સ શોિન વગેર ે (પાઉડર મસાલાના ભકસ્સામાું આ વધ  

મહત્વપ ર્ણ છે) 

 પેકેન્સજિંગ, પન્સરવહન અને ન્સડન્સલવરી દરન્સમયાન, પયાણવરણીય પન્સરન્સટથન્સતઓ 

 વ્યવસાય િકાર/કે્ષત્ર 

 વપરાશકતાણઓ  માિે પસિંદગીઓ 

 છાપવા યોગ્યતા અને સૌિંદયણ શાસ્ત્રની અપીલ 

 

સામાનય રીતે ગ્રાહક પેક તરીકે ઉપયોર્માું લેવાતા પેકેજના પ્રકારો છે: 

 ભવભવધ કદ અને આકારોની કાચની બોટલો લેબલ સાથે અને મેટલ અથવા 

પ્લાભસ્ટક કેપ્સ સાથે પ્રદાન કરવામાું આવે છે. પ્લાભસ્ટકની કેપ્સમાું છેડછાડના 

પ રાવા, ભડસ્પેભન્સુંગ, ગ્રાઇન્ડી ુંગ વગેરનેી આુંતભરક સ ભવધાઓ ઉમેરવામાું આવી છે. 

 ન્સવતરણ િણાલીઓ સાથે/વગર છાપેલ પતરા ન ું પાત્ર  

 ન્સવતરણ િણાલીઓ સાથે/વગર છાપેલ પતરા ન ું પાત્ર   

 ન્સડટપેન્સ્સિંગ અને ચેડા પ રાવા લક્ષણો સાથે પ્લગ અને ઢાિંકણ સાથે પ્લાન્સટિક પાત્ર 

 મ ન્સદ્રત લચીલ ું  પાઉચ-ઓશીક િં  પાઉચ, ગસેિેડ પાઉચ, ટિે્ડ-અપ પાઉચ. 

 પાકા કાિણન 
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3.4.    પેકેર્જુંર્ સામગ્રી: 

તેમની સરળ ઉપલબ્િતાને કારણે, ઉત્તમ છાપવાની ક્ષમતા , હલકો , યાિંન્સત્રકતા , અને ખચણ 

અસરકારકતા મ ન્સદ્રત લચીલ ું  પાઉચ શેવ તાજતેરમાિં ખૂબ જ લોકન્સિય બની છે  

 પોન્સલએટિર/મેિાલાઇઝ્ડ પોન્સલએટિર/એલડીપીઇ 

   બીઓપીપી  / એલડીપીઇ 

 બીઓપીપી/મેિાલાઇઝ્ડ પોન્સલએટિર/એલડીપીઇ 

 પોન્સલએટિર/અલ ફોઇલ/એલડીપીઇ 

પોન્સલએટિર અને બીઓપીપી આિાન્સરત લેન્સમનેિ સામા્ય રીતે જીરા પાવડર અને અ્ય 

મસાલાઓના પેકેન્સજિંગમાિં આ બિંને ન્સફલ્મોની સિંભન્સવતતા અને લાક્ષન્સણકતાઓને કારણે વિ  

સામા્ય છે . સામા્ય રીતે, લેન્સમનેશન માિે વપરાતા પોન્સલએટિર 10 થી 12 માઇક્રો મીટર  જાડા 

હોય છે. ઉત્કૃષ્ટ પારદન્સશણતા, િેષ્ઠતા અને છાપવાની ક્ષમતા સાથે આ પડમાિં સારી ટપષ્ટતા છે, 

જનેાથી વેચાણ સ િર ે છે.  પડમાિં ભજે અને ગેસની અભેદ્યતા ખૂબ ઓછી છે અને, સ ગિંિ અને 

ટવાદની જાળવણીની સામગ્રીના લાિંબા આય ષ્યની ખાતરી આપે છે.  

તે હીિ સીલ કરી શકાય છે અથવા નોન-હીિ સીલ કરી શકાય છે. પડમાિં ઉચ્ચ ઉપજ છે, 

આબોહવા પન્સરવતણન હેઠળ ન્સટથર છે, અને ભજે અવરોિ છે. આ પડમાિં ચળકતા, ટફન્સિક 

ટપષ્ટ અને સરળ છે અને ખાદ્ય સિંપકણ  કાયણિમો માિે ઉચ્ચ યાિંન્સત્રક તાકાત અને ન્સબન-દૂષણ 

ગ ણિમો િરાવે છે. સહ-બહાર નીકળેલી ન્સફલ્મોનો પણ ઉપયોગ કરી શકાય છે. પીવીડીસી, 

ઇવીઓએચ અને ઇવીએએલ  પર આિાન્સરત લચીલી સામગ્રીને હજ  પણ ચકાસવાની જરૂર છે, 

કારણ કે તે હવે બજારમાિં છે અને તેમાિં ઉચ્ચ અવરોિ ગ ણિમો છે 
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પ્રકરિ -4 

ખાદ્ય સલામતીના ર્નયમો અને જીર  પાવડરના ધોરિો 

  

4.1.  એફએસએસએઆય  નો પર્રચય: 

ફૂડ સેફ્િી એ્ડ ટિા્ડર્ડસણ ઓથોન્સરિી ઓફ ઈન્સ્ડયા (એફએસએસએઆય) ની ટથાપના ફૂડ 

સેફ્િી એ્ડ ટિા્ડર્ડસણ, 2006 હેઠળ કરવામાિં આવી છે જ ે ન્સવન્સવિ ન્સવભાગોમાિં અત્યાર સ િી 

ખાદ્ય સિંબિંન્સિત મ દ્દાઓને ન્સનયિંન્સત્રત કરનારા ન્સવન્સવિ કૃત્યો અને આદેશોને એકીકૃત કર ે

છે. એફએસએસએઆય ખોરાક માિે િોરણો નક્કી કરવા માિે જવાબદાર છે જથેી વ્યવહાર 

કરવા માિે એક મ ખ્ય ભાગ હોય અને ગ્રાહકો, વેપારીઓ, ઉત્પાદકો અને રોકાણકારોના મનમાિં 

કોઈ મૂિંઝવણ ન હોય. આ કાયદાનો ઉદે્દશ્ય મલ્િી લેવલ, મન્સલ્િ-ન્સડપાિણમે્િલ કિંિર ોલથી કમા્ડની 

એક લાઇનમાિં ખસેડીને ખાદ્ય સલામતી અને િોરણોને લગતી તમામ બાબતો માિે એક જ સિંદભણ 

ન્સબિંદ  ટથાન્સપત કરવાનો છે. 

ફ ડ સેફ્ટી એનડ સ્ટાનડડગ એક્ટ, 2006 ની હાઇલાઇટ્સ - 

ખાદ્ય ભેળસેળ ન્સનવારણ અન્સિન્સનયમ, 1954, િૂિ િોડક્િ ઓડણર, 1955, મીિ ફૂડ િોડક્િ ઓડણર, 

1973, વજેીિેબલ ઓઇલ િોડક્્સ (કિંિર ોલ) ઓડણર, 1947, ખાદ્ય તેલ પેકેજીિંગ (રગે્ય લેશન) ઓડણર 

1988, દ્રાવક કાઢવામાિં આવેલ તેલ, ડી- તેલય ક્ત ભોજન અને ખાદ્ય લોિ (ન્સનયિંત્રણ) ઓડણર, 

1967, દૂિ અને દૂિની બનાવિોનો ઓડણર, 1992 વગેર ેએફએસએસ એક્િ, 2006 શરૂ થયા 

બાદ રદ કરવામાિં આવશે. 

આ કાયદાનો ઉદે્દશ્ય ખાદ્ય સ રક્ષા અને િોરણોને લગતી તમામ બાબતો માિે એક જ સિંદભણ ન્સબિંદ  

ટથાન્સપત કરવાનો છે, જ ેબહ -ટતર, બહ -ન્સવભાગીય ન્સનયિંત્રણમાિંથી એક જ લાઇન ઓફ કમા્ડમાિં 

ખસેડીને. આ માિે, આ કાયદો ટવતિંત્ર વૈિાન્સનક સત્તામિંડળની ટથાપના કર ેછે - ન્સદલ્હીમાિં મ ખ્ય 

કાયાણલય સાથે ફૂડ સેફ્િી એ્ડ ટિા્ડર્ડસણ ઓથોન્સરિી ઓફ ઇન્સ્ડયા. ફૂડ સેફ્િી એ્ડ ટિા્ડર્ડસણ 

ઓથોન્સરિી ઓફ ઇન્સ્ડયા (એફએસએસએઆય) અને ટિેિ ફૂડ સેફ્િી ઓથોન્સરિીઝ એક્િની 

ન્સવન્સવિ જોગવાઈઓનો અમલ કરશે. 

ઓથોર્રટીની સ્થાપના- 

આરોગ્ય અને પન્સરવાર કલ્યાણ મિંત્રાલય, ભારત સરકાર એફએસએસએઆય ના અમલીકરણ 

માિે વહીવિી મિંત્રાલય છે. ફૂડ સેફ્િી એ્ડ ટિા્ડર્ડસણ ઓથોન્સરિી ઓફ ઇન્સ્ડયા 
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(એફએસએસએઆય)ના ચેરપસણન અને ચીફ એન્સક્ઝક્ય ન્સિવ ઓન્સફસરની ભારત સરકાર દ્વારા 

ન્સનમણૂક થઈ ચૂકી છે. અય યક્ષ ભારત સરકારના સન્સચવના હોદ્દા પર છે. 

  

4.2.  એફએસએસએઆય નોુંધિી અને લાઇસર્નસુંર્ પ્રર્ક્રયા: 

ફૂડ સેફ્િી એ્ડ ટિા્ડર્ડસણ (એફએસએસ) એક્િ, 2006 ની કલમ 31 (1) અન સાર, દેશમાિં દરકે 

ફૂડ ન્સબઝનેસ ઓપરિેર (એફબીઓ) ને ફૂડ સેફ્િી એ્ડ ટિા્ડર્ડસણ ઓથોન્સરિી ઓફ ઇન્સ્ડયા 

(એફએસએસએઆઇ) હેઠળ લાઇસ્સ મળવ િં જરૂરી છે. 

 એફએસએસ (લાઇસન્સ્સિંગ અને રન્સજટિરેશન) રગે્ય લેશ્સ, 2011 મ જબ, એફબીઓને 3 િાયર 

ન્સસટિમમાિં લાઇસ્સ અને રન્સજટિરેશન આપવામાિં આવે છે 

 નોિંિણી - 12 લાખ રૂન્સપયાથી ઓછી વાન્સષણક િનણઓવર િરાવતી નાની એફબીઓએસ 

માિે 

 રાજ્યન િં લાયસ્સ - મય યમ કદના ખાદ્ય ઉત્પાદકો, િોસેસર અને િર ા્સપોિણસણ માિે 

 સે્િરલ લાઇસ્સ - મોિા પાયે ખાદ્ય ઉત્પાદકો, િોસેસર અને િર ા્સપોિણરો માિે 

એફએસએસએઆય રજીસ્ટરેશન એફએસએસએઆય વેબસાઈટ પર ફ ડ સેફ્ટી 

કમ્પ્લાયનસ ર્સસ્ટમ (એફઓએસસીઓએસ) દ્વારા કરવામાું આવે છે. 

 એફઓએસસીઓએસ એ ફૂડ લાઇસન્સ્સિંગ અને રન્સજટિરેશન ન્સસટિમ (એફએલઆરએસ) ને 

બદલ્ય િં છે. 

 નાના ફૂડ ન્સબઝનેસ ઓપરિેરોએ એફઓએસસીઓએસ નોિંિણી િમાણપત્ર મેળવવ િં જરૂરી છે 

 "પેિી ફૂડ મે્ય ફેક્ચરર" નો અથણ એ છે કે કોઈપણ ખાદ્ય ઉત્પાદક, જ ે પોતે ખાદ્ય પદાથણન િં 

ઉત્પાદન કર ે છે અથવા વેચે છે અથવા નાનો છૂિક વેપારી, ફેન્સરયા, િવાસી ન્સવિેતા અથવા 

કામચલાઉ ટિોલ િારક (અથવા) કેિરર ન્સસવાય કોઈપણ િાન્સમણક અથવા સામાન્સજક 

મેળાવડામાિં ખોરાકન િં ન્સવતરણ કર ેછે;  

અથવા 

 અ્ય ખાદ્ય વ્યવસાયો જમેાિં નાના પાયે અથવા ક િીર અથવા આવા અ્ય ઉદ્યોગો જ ેખાદ્ય 

વ્યવસાય સાથે સિંબિંન્સિત છે અથવા નાના ખાદ્ય વ્યવસાય સાથે વાન્સષણક િનણઓવર રૂ. 12 

લાખ અને/અથવા જનેી ખોરાકની ક્ષમતા (દૂિ અને દૂિના ઉત્પાદનો અને માિંસ અને માિંસ 

ઉત્પાદનો ન્સસવાય) દરરોજ 100 ન્સકલો/ન્સલિરથી વિ  નથી 
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કોઈપણ ખાદ્ય વ્યવસાય સિંચાલક તરીકે વગીકૃત ન કરનારી કોઈપણ વ્યન્સક્ત અથવા સિંટથાએ 

ભારતમાિં ખાદ્ય વ્યવસાય ચલાવવા માિે એફઓએસસીઓએસ લાયસ્સ મેળવવ િં જરૂરી છે. 

એફએસએસએઆય લાઇસનસ - બે પ્રકાર - રાજ્ય એફએસએસએઆય લાઇસનસ અને 

કેનરીય એફએસએસએઆય લાઇસનસ 

વ્યવસાયના કદ અને િકૃન્સતના આિાર,ે લાઇસ્સ આપતી સત્તા બદલાશે. 

 મોિા ખાદ્ય ઉત્પાદક/િોસેસસણ/િર ા્સપોિણસણ અને ખાદ્ય ઉત્પાદનોના આયાતકારોન ે

કે્દ્રીય એફએસએસએઆય લાયસ્સની જરૂર છે 

 મય યમ કદના ફૂડ ઉત્પાદકો, િોસેસર અને િર ા્સપોિણરોને રાજ્ય એફએસએસએઆય 

લાયસ્સની જરૂર છે. 

 લાઇસ્સ અવન્સિ: એફબીઓ દ્વારા ન્સવનિંતી મ જબ 1 થી 5 વષણ. 

 વિ  વષો માિે એફએસએસએઆય લાયસ્સ મેળવવા માિે વિાર ેફી. 

 જો એફબીઓ એ એક કે બે વષણ માિે લાયસ્સ મેળવ્ય િં હોય, તો લાઇસ્સની સમાન્સપ્ત 

તારીખના 30 ન્સદવસ પહેલા નવેસર થી કરી શકાય છે. 

 

4.3.    ફ ડ સેફ્ટી અન ેએફએસએસએઆય ધોરિો અને ર્નયમો: 

ખાદ્ય ધોરિો 

“2 .9.8: જીરું  (ઝીરા, કાલોનજી) 2.9.8.2 જીરું  (સફેદ ઝીરા) પાવડર” 

જીરું  (સફેદ ઝીરા) પાવડર એિલે (ક્ય મીનસીમીન મ  એલ) ના સૂકા પ ખ્ત બીજને પીસીને 

મેળવેલ પાવડર . તે લાક્ષન્સણકતા સ ગિંન્સિત ટવાદ િરાવત િં હોવ િં જોઈએ. તે ઘાિ, જીવિંત અને મૃત 

જિંત ઓ, જિંત ના િ કડા, ઉિં દરના દૂષણથી મ ક્ત રહેશે. પાવડર ઉમેરલેા રિંગ અને હાન્સનકારક 

પદાથોથી મ ક્ત હોવો જોઈએ. 

તે નીચેના િોરણોન િં પાલન કરશે:- 

(i)             ભજે - વજન દ્વારા 10.0 િકાથી વિ  નહી િં. 

(ii)          શ ષ્ક િોરણે ક લ રાખ- શ ષ્ક િોરણે અન્સટથર તેલની સામગ્રી- વી/ડબ્લ્ય  (વોલ્ય મ 

દીઠ વજન) દ્વારા 0.09 િકાથી ઓછી નહીિં. 

(iii)       શ ષ્ક િોરણે એન્સસડ અદ્રાવ્ય રાખ- વજન દ્વારા 1.5 િકાથી વિ  નહી િં. 

(iv)        શ ષ્ક િોરણે નોન-વોલેિાઇલ ઇથર અકણ - વજન દ્વારા 15.0 િકાથી ઓછ િં  નહી િં 
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(v)     શ ષ્ક િોરણે અન્સટથર તેલની સામગ્રી- v/w દ્વારા 1.3 િકાથી ઓછી નહીિં  

  

ખાદ્ય સુરક્ષા 

ભાગ I - સામા્ય આરોગ્યિદ અને ટવચ્છતા પદ્ધન્સતઓ અન સરવા માિે સાધારર્ ફૂડ ન્સબઝનેસ    

             ઓપરિેરોએ નોિંિણી માિે અરજી કરવી. 

  

ફ ડ મેનયુફેક્ચરર/ પ્રોસેસર/ હેનડલર માટે સ્વચ્છતા અને આરોગ્યપ્રદ આવશ્યકતાઓ 

તે ટથળ જ્યાિં ખોરાકન િં ઉત્પાદન, િન્સિયા અથવા સિંચાલન કરવામાિં આવે છે તે નીચેની 

આવશ્યકતાઓન િં પાલન કરશે: 

1. પન્સરસર ટવચ્છ જગ્યામાિં ન્સટથત હોવ િં જોઈએ અને ગિંદા વાતાવરણથી મ ક્ત હોવ િં જોઈએ અને 

એકિંદર ટવચ્છ વાતાવરણ જાળવવ િં જોઈએ. તમામ નવા એકમો પયાણવરણ િદૂન્સષત 

ન્સવટતારોથી દૂર ટથાપવામાિં આવશે. 

2. ઉત્પાદન માિે ખાદ્ય વ્યવસાય કરવા માિેના પન્સરસરમાિં એકિંદર ટવચ્છ વાતાવરણ જાળવવા 

માિે ઉત્પાદન અને સિંગ્રહ માિે પૂરતી જગ્યા હોવી જોઈએ. 

3. પન્સરસર ટવચ્છ, પૂરતા િમાણમાિં િકાન્સશત અને વેન્સ્િલેિેડ અને હલનચલન માિે પૂરતી ખાલી 

જગ્યા હોવી જોઈએ. 

4. ફ્લોર, છત અને ન્સદવાલો સાઉ્ડ ન્સટથન્સતમાિં જાળવવા જોઈએ. તેઓ ફ્લેન્સકિંગ પઇે્િ અથવા 

પ્લાટિર વગર સરળ અને સાફ કરવા માિે સરળ હોવા જોઈએ. 

5. ફ્લોર અને ટકિણ  કરલેી ન્સદવાલો જરૂન્સરયાત મ જબ િોવા જોઈએ અસરકારક જિંત નાશક સાથે 

પન્સરસર તમામ જિંત ઓથી મ ક્ત રાખવામાિં આવશે. વ્યવસાયના સિંચાલન દરન્સમયાન કોઈ 

છિં િકાવ કરવો જોઈએ નહીિં, પરિંત  તેના બદલે પન્સરસરમાિં આવતા ટિે માખીઓને મારવા 

માિે ફ્લાય ટવા્સ/ લિકતો ભાગ નો ઉપયોગ કરવો જોઈએ. ન્સવ્ડોઝ, દરવાજા અને 

અ્ય ખ લ્લામાિં ચોખ્ખ િં અથવા ટિીન લગાવવામાિં આવશે, જ ે યોગ્ય રીતે જિંત  મ ક્ત 

બનાવવા માિે ઉત્પાદનમાિં વપરાત િં પાણી પીવાલાયક રહેશે અને જો જરૂરી હોય તો 

પાણીની રાસાયન્સણક અને બેક્િેન્સરયોલોજીકલ તપાસ ન્સનયન્સમત અિંતરાલે કોઈપણ મા્યતા 

મ જબ કરવામાિં આવશે. િયોગશાળા 
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6. પભરસરમાું પીવાના પાર્ીનો સતત પ રવઠો સ ભનભિત કરવામાું આવશે. ત ટક ત ટક પાર્ી 

પ રવઠાના ભકસ્સામાું, ખોરાક અથવા ધોવામાું વપરાતા પાર્ી માટે પયાણપ્ત સુંગ્રહની વ્યવસ્થા 

કરવામાું આવશે. 

7. સાધનસામગ્રી અને મશીનરી જ્યાર ેકામે લગાડવામાું આવે ત્યાર ેતે એવી ભડઝાઇનના હોવા 

જોઈએ જ ેસરળતાથી સાફ થઇ શકે. કન્ટેનર, ટેબલ, મશીનરીના કામકાજના િાગો વગેરનેી 

સફાઈ માટેની વ્યવસ્થા પ રી પાડવામાું આવવી જોઈ. 

8. કોઈપર્ વાસર્ કે પાત્ર અથવા અન્ય સાધનો, જનેા ઉપયોગથી આરોગ્ય માટે હાભનકારક 

ધાત ના દ ષર્ થવાની સુંિાવના હોય તે ખોરાકની તૈયારી, પેભકુંગ અથવા સુંગ્રહમાું 

ઉપયોગમાું લેવાશે નહીું. (તાુંબા અથવા ભપત્તળના વાસર્ોમાું યોગ્ય અસ્તર હોવ ું જોઈએ). 

9. મોલ્ડ/ ફૂગ અને ઉપદ્રવના ન્સવકાસથી મ ન્સક્ત સ ન્સનન્સિત કરવા માિે તમામ સાિનોને સાફ, 

િોવા, સૂકવવા અને વ્યવસાયના બિંિ સમયે રાખવાના રહેશે. 

10.   યોગ્ય ન્સનરીક્ષણ કરવા માિે તમામ સાિનો ન્સદવાલોથી સારી રીતે દૂર રાખવામાિં આવશે. 

11.   કાયણક્ષમ ડર ેનજે ન્સસટિમ હોવી જોઈએ અને ન્સનકાલ માિે પૂરતી જોગવાઈઓ હોવી જોઈએ. 

12.   િોસેન્સસિંગ અને તૈયારીમાિં કામ કરતા કામદારોએ ટવચ્છ એિોન, હે્ડ ગ્લોવ્ઝ અને હેડ 

વસ્ત્રોનો ઉપયોગ કરવો જોઈએ. 

13.   ચેપી રોગોથી પીડાતા લોકોને કામ કરવાની મિંજૂરી આપવામાિં આવશે નહીિં. કોઈપણ કાપ 

અથવા ઘા હિં મેશા ઢિંકાયેલા રહેશે અને વ્યન્સક્તને ખોરાક સાથે સીિા સિંપકણમાિં આવવા દેવા 

જોઈએ નહીિં. 

14.   બધા ફ ડ હેન્ડલસે કામ શરૂ કરતા પહેલા અને શૌચાલયનો ઉપયોગ કયાણ પછી દર વખતે 

તેમના આુંગળીના નખ કાપેલા રાખવા, સાફ રાખવા અને સાબ  અથવા ભડટજણન્ટ અને 

પાર્ીથી હાથ ધોવા. ફ ડ હેન્ડભલુંગ પ્રભક્રયાઓ દરભમયાન શરીરના િાગો, વાળ ખુંજવાળવાન ું 

ટાળવ ું જોઈએ. 

15.   બિા ફૂડ હે્ડલસે પહેરવાનાs, ખોિા નખ અથવા અ્ય વટત ઓ અથવા છૂિક ઘરણેાિં કે 

જ ેખોરાકમાિં પડી શકે છે અને તેમના ચહેરા અથવા વાળને ટપશણ કરવાન િં િાળવ િં જોઈએ. 

16.   ન્સવશેષ, ચાવવાની, િ મ્રપાન, ચૂિંકવ િં અને નાક ફૂિંકાતા પન્સરસરમાિં ખોરાક સિંભાળવા ખાસ 

કરીને જ્યાર ેઅિંદર િન્સતબિંન્સિત કરવામાિં આવશે. 
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17.   બિા લેખો કે સિંગ્રન્સહત હોય અથવા વેચાણ માિે હેત પૂવણક કરવામાિં આવે છે વપરાશ માિે 

યોગ્ય હોઈ શકે છે અને કરશે ન્સનવારવામાિં દૂષણ યોગ્ય કવર છે. 

18.   ખાદ્યપદાથોના પન્સરવહન માિે ઉપયોગમાિં લેવાતા વાહનોને સારી રીતે સમારકામ અને 

ટવચ્છ રાખવા જોઈએ. 

19.   પેકેજ્ડ ટવરૂપે અથવા ક્િેનરમાિં પન્સરવહન દરન્સમયાન ખોરાક જરૂરી તાપમાન જાળવશે. 

20.   જિંત નાશકો / જિંત નાશકો રાખવામાિં આવશે અને અલગ સિંગ્રન્સહત અને `ફૂડ મે્ય ફેક્ચન્સરિંગ 

/ દૂર ટિોર / ન્સવટતારોમાિં સિંભાળવા. 

 

4.4. લેબર્લુંર્ ધોરિો (એફએસએસ નુું ર્નયમન 2.5) 

ખાદ્ય ભેળસેળ ન્સનવારણ (પીએફએ) ન્સનયમો, 1955 ના ભાગ 2.4 અને 1977 ના વજન અને 

માપદિં ડો (પેકેજ્ડ કોમોન્સડિીઝ) ન્સનયમોના ભાગ 2.4 માિં દશાણવ્યા મ જબ પેકેજ્ડ ફૂડ િોડક્્સ 

માિે લેબન્સલિંગ આવશ્યકતાઓ, લેબલમાિં નીચેની માન્સહતી હોવી જરૂરી છે: 

1. નામ, વેપારન િં નામ અથવા વણણન 

2. વજન અથવા વોલ્ય મ દ્વારા તમેની રચનાના ઉતરતા િમમાિં ઉત્પાદનમાિં વપરાતા 

ઘિકોન િં નામ   

3. ઉત્પાદક/પેકર, આયાતકાર, આયાત કરલેા ખોરાકના મૂળ દેશન િં નામ અને સિંપૂણણ 

સરનામ િં (જો ખાદ્ય સામગ્રી ભારતની બહાર બનાવવામાિં આવે છે, પરિંત  ભારતમાિં પેક 

કરવામાિં આવે છે) 

4. પોષણ માન્સહતી 

5. માન્સહતી ખાદ્ય સિંકલની, રિંગો અને ટવાદો ન્સરલેિી િંગ િ  

6. વાપરવા માિે સૂચનો 

7. વજે અથવા નોન-વજે િતીક 

8. ચોખ્ખ િં વજન, સમાન્સવષ્ટોની સિંખ્યા અથવા વોલ્ય મ 

9. ન્સવન્સશષ્ટ બેચ, ઘણો અથવા કોડ નિંબર 

10. ઉત્પાદન અને પેકેન્સજિંગનો મન્સહનો અને વષણ 

11. મન્સહનો અને વષણ કે જનેા દ્વારા ઉત્પાદનનો િેષ્ઠ વપરાશ થાય છે 

12. મહત્તમ છૂિક ન્સકિંમત 
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પૂરી પાડવામાિં આવેલ કે  (i) કાચી કૃન્સષ ચીજવટત ઓ, જમે કે, ઘઉિં , ચોખા, અનાજ, લોિ, મસાલા 

ન્સમિણ, જડીબ ટ્ટીઓ, મસાલા, િેબલ મીઠ િં , ખાિંડ, ગોળ જવેા ખોરાકના ન્સકટસામાિં પોષક માન્સહતી 

જરૂરી ન પણ હોય. અથવા ન્સબન-પૌન્સષ્ટક ઉત્પાદનો, જમે કે, દ્રાવ્ય ચા, કોફી, દ્રાવ્ય કોફી, કોફી-

ન્સચકોરી ન્સમિણ, પેકેજ્ડ પીવાન િં પાણી, પેકેજ્ડ ન્સમનરલ વોિર, આલ્કોહોન્સલક પીણાિં અથવા લોિ 

અને શાકભાજી, િોસેટડ અને િી-પેકેજ્ડ ન્સમિ શાકભાજી, લોિ, શાકભાજી અને ઉત્પાદનો કે 

જમેાિં એક ઘિક, અથાણ િં, પાપડ અથવા તાત્કાન્સલક વપરાશ માિે પીરસવામાિં આવતા ખોરાકનો 

સમાવેશ થાય છે જમે કે હોન્સટપિલો, હોિલોમાિં અથવા ફૂડ સન્સવણસ ન્સવિેતાઓ અથવા હલવે દ્વારા 

પીરસવામાિં આવે છે, અથવા જથ્થામાિં મોકલાયેલ ખોરાક જ ેગ્રાહકોને તે ટવરૂપમાિં વેચાણ માિે 

નથી. 

  

જ્યાું પિ લાર્ુ પડે છે, ઉત્પાદન લેબલમાું નીચેના પિ હોવા જોઈએ 

  

ઇરને્સડયેિેડ ફૂડના ન્સકટસામાિં ઇરને્સડયેશન અને લાયસ્સ નિંબરનો હેત . રિંગ સામગ્રીનો બાહ્ય 

ઉમેરો. 

માિંસાહારી ખોરાક "કોઈપણ ખોરાક જમેાિં સમગ્ર સમાવે અથવા ઘિક તરીકે પક્ષીઓ, તાજા 

પાણી અથવા દન્સરયાઈ િાણીઓ, ઇિં ડા અથવા ઉત્પાદન કોઈ િાણી મૂળના, દૂિ અથવા દૂિ 

ઉત્પાદનો € સમાવેશ થતો નથી સન્સહત કોઈપણ િાણી ભાગ" એક િતીક હોવ િં આવશ્યક છે 

બ્રાઉન રિંગથી ભરલેા વત ણળમાિં બ્રાઉન ટક્વેર રૂપરખેા મ ખ્યત્વે પેકેજ પર િદન્સશણત થાય છે, જ ે

ખોરાકના નામ અથવા બ્રા્ડ નામની નજીકમાિં ન્સડટપ્લે લેબલ પરની પૃષ્ઠભૂન્સમ સામે ન્સવરોિાભાસી 

છે. 

શાકાહારી ખોરાકમાિં ચોરસની અિંદર લીલા રિંગથી ભરલેા વત ણળન િં સમાન િતીક હોવ િં જોઈએ 

જમેાિં લીલી રૂપરખેા મ ખ્યત્વે િદન્સશણત થાય છે. 

બિા જાહેરાતો થઈ શકે છે: લેબલ સ રન્સક્ષત રીતે પકેેજને જોડાયેલ, અથવા બનાવિનો આયાત 

પેકેજ સમાવતી વિારાની આવરણ પર, અથવા પેકેજ પર છપાયેલી ઇિં ગન્સલશ અથવા ન્સહ્દી 

મ ન્સદ્રત, અથવા કાડણ  અથવા િેપ ન્સનન્સિતપણે જોડાયેલ પર કરી શકાય છે પકેેજ અને જરૂરી 

માન્સહતી કટિમ ન્સક્લઅર્સ પહેલાિં બેન્સરિંગ. 
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ન્સનકાસકારો એફએસએસ (પેકેન્સજિંગ અને લેબન્સલિંગ) રગે્ય લેશન 2011 અને ફૂડ સેફિી એ્ડ 

ટિા્ડર્ડસણ (પેકેન્સજિંગ અને લેબન્સલિંગ) લેબલ્સ ન્સડઝાઇન માિે ઉત્પાદનો ભારત ન્સનકાસ કરી ત ે

પહેલાિં ન્સનયમનોનો કમ્પેન્સ્ડયમ ઓફ િકરણ 2 સમીક્ષા કરવી જોઈએ. એફએસએસએઆય 

સ િારલેા લેબલીિંગ ન્સનયમન અને આ અસર માિે એક ડર ાફ્િ સૂચન એન્સિલ 11, 2018 પર 

િકાન્સશત કરવામાિં આવી હતી, ન્સવશ્વ વેપાર સિંગઠનના સભ્ય દેશોના ન્સિપ્પણીઓ આમિંન્સત્રત અને 

ન્સિપ્પણીઓ િાપ્ત થઈ સમીક્ષા હેઠળ છે અને િકાશન તારીખ અજાણ રહે છે. 

  

એફએસએસ પેકેજીિંગ અને લેબન્સલિંગ રગે્ય લેશન 2011 મ જબ, મલ્િી-પીસ પેકેજો સન્સહત "િી 

પેક્ડ ફૂડ", લેબલ પર ફરન્સજયાત માન્સહતી હોવી જોઈએ.. 
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પ્રકરિ - 5 

માઇક્રો/અસુંર્ર્ઠત ઉદ્યોર્ો માટે તક 

  

5.1. પીએમ -એફએમઇ યોજના: 

ફૂડ િોસેન્સસિંગ ઇ્ડટિર ીઝ (એમઓએફપીઆઇ), રાજ્યો સાથે ભાગીદારીમાિં, અપ-ગ્રેડેશન માિે 

નાણાકીય, તકનીકી અને વ્યવસાન્સયક સહાય પૂરી પાડવા માિે ઓલ ઇન્સ્ડયા સે્િરલ ટપો્સડણ  

"માઇિો ફૂડ િોસેન્સસિંગ એ્િરિાઇઝ ટકીમ (પીએમ -એફએમઇ યોજના)" શરૂ કરી છે. હાલના 

માઇિો ફૂડ િોસેન્સસિંગ સાહસો. યોજનાના ઉદે્દશો છે: 

I. જીએસિી, એફએસએસએઆય ટવચ્છતા િોરણો અને ઉદ્યોગઆિાર માિે નોિંિણી સાથે 

અપગ્રેડેશન અને પચાન્સરકતા માિે મૂડી રોકાણ માિે સપોિણ ; 

II. ક શળતા તાલીમ દ્વારા ક્ષમતા ન્સનમાણણ, ખાદ્ય સલામતી, િોરણો અને ટવચ્છતા અન ે

ગ ણવત્તા સ િારણા પર તકનીકી જ્ઞાન આપવ િં; 

III. ડીપીઆર તૈયાર કરવા, બેંક લોન મેળવવા અને અપગ્રેડેશન માિે હે્ડ હોન્સલ્ડિંગ સપોિણ ; 

IV. ખેડૂત ઉત્પાદક સિંટથાઓ (એફપીઓ), ટવ સહાય જૂથો (એસએચજી), મૂડી રોકાણ માિે 

ઉત્પાદક સહકારી, સામા્ય ઇ્િાટિર ક્ચર અને સપોિણ  બ્રાન્સ્ડિંગ અને માકેન્સિિંગને િેકો. 
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