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પ્રકિણ -1 

પરિચય 

 

ક્રવશ્વભરમાં જમીનમા ખેતીનો ક્રવટતાર ભૂમધ્ય સંટકૃક્રતઓ સા્ે ્યો. ચીન્ી ઉદ્ભવેલો, ધીર ેધીર ે

ચીન, આક્રિકા, જાપાન, ય એસએ, ભારત તરફ ફેલાયો. મગફળી (એરાક્રચસ હાઇપોજીયલ ક્રલન) ક િ ંબ 

લેગ્ય ક્રમનોસે અને સબફેક્રમલી પેક્રપ્પલોનેસીની છે. મગફળીમાં વધાર ેશીગંનો ટવાદ, મીઠો ટવાદ, ભચડ 

અવાજ અને સૂકા, ટવચ્છ અને ક્રનષ્કલંક મગફળી પર ત લનાત્મક રીતે લાંબી સગં્રહ ક્ષમતા ધરાવ ેછે. 

મગફળી એ તેલના બીજનો ભારતનો સૌ્ી મોિો પાક છે અને દેશની વનટપક્રત તેલની ખાધને દૂર 

કરવામાં નોધંપાત્ર ભૂક્રમકા ભજવે છે. માચગ અને ઓક્િોબરમાં કાપણી કરાયેલા બે પાકના ચિને 

પક્રરણામે ભારતમાં આખ ં વષગ મગફળી મળે છે. મગફળી એ નોધંપાત્ર પ્રોિીન પાક છે જ ેમ ખ્યત્વે 

ભારતમાં વરસાદ આધાક્રરત ખેતીમા ંઉગાડવામાં આવે છે. ભારતીય મગફળી ક્રવિેતાઅને પ્રક્રિયકમા ં

જાગૃક્રત, ક્રચંતા, જાગૃક્રત અને ગ ણવત્તા માિેની ક્રચંતા ધીમે ધીમે વધી રહી છે. બહ ક્રવધ રીતે સંગ્રહ અને 

ક્રવભાજન વધ ને વધ  સારં બની રહ્ ં છે, ભારતીય ખેડૂતો ખાદ્ય મગફળી તૈયાર કરવા અને વેચવા માિે 

સક્ષમ છે જ ેસૌ્ી વધ  આવશ્યકતાઓને પૂણગ કર ેછે. 

 

 

 1.1 ઉત્પાદન 

1980્ી ઉત્પાદન ઝડપ્ી વધ્ય ં હત ં, ચીન સૌ્ી મોિ ં  ઉત્પાદક અને ક્રનકાસકાર હોવા્ી વષગ 

2008 દરક્રમયાન લગભગ 637.4 ક્રમક્રલયન ક્રકલોગ્રામની ક્રનકાસ ્યો હતો. વષગ 2008 દરક્રમયાન 

ભારતમાં ઉત્પાદનનો ક્રહટસો ઓગણીસ િકા હતો. સ દાન આરબ પ્રદેશોમાં પ્ર્મ આવે છે જ ે

ક્રવટતારમા ંઅને ઉત્પાદનમાં ઘણ ં યોગદાન આપે છે. (ઇબ્રાક્રહમ, 2006) 
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આકૃક્રત 1. નાણાકીય વષગ 2012 ્ી 2019 સ ધી સમગ્ર ભારતમાં મગફળીન ં ઉત્પાદન  

કદ આપેલ છે. (ક્રમક્રલયન મેક્રિરક િનમાં) 

 

આકૃક્રત 2. 2015 ્ી 2020 સ ધી દેશભરમાં મગફળીના તેલની ક્રનકાસ કદ  

(હજાર મેક્રિરક િનમાં)    

 

આકૃક્રત 3. મગફળીના ઉત્પાદનમાં િોચના દસ રાજ્યો 
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ડેઇલા કોપોલા, 2020 ના આંકડાકીય ડેિા દશાગવે છે કે ક્રવશ્વભરમાં મગફળીની ક્રનકાસ કદ, આગાહી  

કર ેછે કે ભારતે આશર ેનવ હજાર મેક્રિરક િન સીગંતેલની ક્રનકાસ કરી છે. દેશે વષગ 2019-20 દરક્રમયાન 

5,096.34 કરોડ રૂક્રપયા/ 711.38 ક્રમક્રલયન ડોલર ની ક્રકંમતે ક્રવશ્વમાં 6,64,442.93 મેક્રિરક િન 

ગ્રાઉ્ડનની ક્રનકાસ કરી છે. મ ખ્ય ક્રનકાસ ટ્ળો(2019-20) ઇ્ડોનેક્રશયા, ક્રવયેતનામ, ક્રફક્રલપાઇ્સ, 

મલેક્રશયા, ્ાઇલે્ડ છે. (એપેડા). 

કોષ્ટક 1: મગફળીન  ંભારતીય ઉત્પાદન (કૃક્રષ મંત્રાલય) 

િમ નં. િાજ્ય 2017-2018 ઉત્પાદન (ટન) 

1 ગ જરાત 3,940 42.92% 

2 રાજટ્ાન 1,260 13.73% 

3 આ્રપ્રદેશ 1,040 11.33% 

4 તક્રમલનાડ  970 10.57% 

5 કણાગિક 560 6.10% 

6 મધ્યપ્રદેશ 350 3.81% 

7 તેલગાના 350 3.81% 

8 મહારાષ્ટર  350 3.59% 

9 અ્ય 210 2.29% 

10 પક્રિમ બંગાળ 170 1.85% 

 

1.2 મુખ્ય રિકસતા િાજ્યો 

ગ જરાત, આંધ્રપ્રદેશ, તાક્રમલનાડ , કણાગિક, મહારાષ્ટર , રાજટ્ાન, મધ્યપ્રદેશ,ઓક્રરટસા અને 

ઉત્તરપ્રદેશ. (એપેડા) 

 

1.3 પોષણ 

પ્રોિીન, ચરબી અને અ્ય પોષક તત્વો્ી ભરપૂર મગફળી વજન ઘિાડવામાં અને હૃદયના રોગો 

ઘિાડવામાં મદદ કર ેછે. સતત વધતી જતી માનવજાતની પોષણની જરૂક્રરયાત માિે નવા છોડ (પ્રકાશ 

અને ક્રમસરા, 1988) દ્વારા પૂરી કરવાની જરૂર છે. પ્રોિીન્ી સમૃદ્ધ માંસ અને માંસ ઉત્પાદનોની 

ખચાગળ પ્રકૃક્રત સા્ે પૂરક બનવા માિે, કઠોળ અને તેલીક્રબયાં એકમાત્ર રટતો છે. 
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 મગફળી પ્રોિીન, ફાઈબર, ચરબી, ક્રવિામીન વગેર ે્ ી બનેલી છે. મગફળીએ પ્રોિીન આધાક્રરત 

એક ઉત્તમ છોડ છે, અસંતૃપ્ત ચરબી, તેમજ સંયોજન કાબોક્રદત, માનવ પોષણ માિે પણ અન કૂળ છે 

(આયગ, એિ અલ) 

રસદ્ાંત પોષક મૂલ્ય RDA ની ટકાિાિી 

ઊજાગ 567 ક્રકલો કેલરી 29 

કાબોક્રદત 16.13 ગ્રામ 12 

પ્રોિીય્સ 25.80 ગ્રામ 46 

ક લ ચરબી 49.24 ગ્રામ 165 

કોલેટિર ોલ 0 ક્રમક્રલગ્રામ 0 

ખાદ્ય રસેા 8.5 ગ્રામ 22 

કેક્રશશયમ 92 ક્રમક્રલગ્રામ 9 

કોષ્ટક 2: મગફળી (અરચીસ હાયપોગીયા), તમામ પ્રકારો, 100 ગ્રામ દીઠ પોષણ મૂશય (ય એસડીએ 

રાષ્ટર ીય પોષક ડેિાબેઝ) 

પ્રોટીન   

મગફળી સંટ્ા અન સાર, 1 ઔસં મગફળી મા કાચા પ્રોિીન ની સામગ્રી 7.3 ગ્રામ છે. મગફળીમાં 20 

એક્રમનો એક્રસડ ચલ માત્રામાં હોય છે અને આજીનાઇન ક્રવપ લ પ્રમાણમાં જોવા મળે છે. (ય એસડીએ 

2016). મગફળીન ં પી.ડી.સી.એ.એ.એસ. (પ્રોિીન ડાયજકે્રટિક્રબલીિી સ ધારલે એક્રમનો એક્રસડ ટકોર) 

એફએઓ, 2002 દ્વારા નોધંાયેલા ઇંડા અને માંસ જવે ં જ છે. આજકાલ, મગફળીના પ્રોિીનને ક્રશશ  

ખોરક, નૂડલ અને પાટતા વગેરમેાં સમાવવામાં આવય ં છે. 

 

ખાદ્ય િસેા  

     ય એસડીએ મ જબ મગફળીમાં ખાદ્ય રસેા 102 માં 2.4 ગ્રામ જિેલ ં છે. 100 ગ્રામ મગફળીમાં 8.5 

ગ્રામ ખાદ્ય રસેા હોય છે. મગફળીમાં મ ખ્યત્વે અરાવય તંત ઓ હોય છે 

 

ચિબી   

મગફળી સંટ્ા દ્વારા પોષણના ડેિામાં જણાવયા મ જબ, કાચી મગફળી (102), 14g મ ફા ની ક લ 

ચરબી ધરાવે છે. મ ફા 6.9 ગ્રામ, પ ફા 44 ગ્રામ. (મગફળી સંટ્ા) 
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અમેક્રરકન મગફળી સંટ્ા મ જબ, મગફળીની ચરબીની પ્રોફાઇલમાં 50% MUFA, 14% UFA, MUFA 

ની માત્રા ક લ કોલેટિર ોલને 11% અને ખરાબ એલડીએલ કોલેટિર ોલને 14% ઘિાડીને એચડીએલ 

જાળવી રાખે છે. (પાઇકમેન, 2004) 

 

રિટારમન્સ 

મગફળી સંટ્ા અન સાર, ક્રવિાક્રમન સામગ્રી 2.4 ક્રમક્રલગ્રામ 80, ફોલેિ 69 માઈિો ગ્રામ, 

ક્રનઆક્રસન 3.4 ક્રમક્રલગ્રામ, ્ાઇમીન 0.18 ક્રમક્રલગ્રામ, ક્રરબોફ્લેક્રવન 0.04 ક્રમક્રલગ્રામ, પે્િો્ેક્રનક 

એક્રસડ 0.5 ક્રમક્રલગ્રામ, ક્રવિાક્રમન બી 6 0.10 ક્રમક્રલગ્રામ છે. 100 ગ્રામ સીગંદાણાનો ઉપયોગ 

ક્રનયાક્રસનનો 75 િકા આરડીએ, ફોલેિનો 60 િકા આરડીએ, ક્ર્યામાઇનનો 53 િકા, 

પાયક્રરડોક્રક્સનનો 27 િકા આરડીએ, પે્િો્ેક્રનક એક્રસડનો 35 િકા આરડીએ મેળવવા માિે ્ઈ શકે 

છે. (ય એસડીએ). પ ષ્કળ પ્રમાણમાં હાજર ક્રવિાક્રમન ઇ કોરોનરી હૃદય રોગોને ઘિાડે છે અને ફોલેિ 

બાળપણ અને ગભાગવટ્ામાં મદદ કર ેછે. (આયગ વગેર.ે) 

 

કેલિી   

100 ગ્રામ મગફળીની આશર ે560 ક્રકલો કેલેરી છે. તે અ્ય મગફળીઓની ત લનામાં ઊજાગ-ઘટ્ટ છે. 

 

1.4 મગફળીના આિોગ્ય લાર્ો  

મગફળી અને તેના ઉત્પાદકોની સક્રિયતા અને કાયગક્ષમતાની અન ભૂક્રત મોિા ઉપભોક્તા ટવીકૃક્રત અને 

ક્રવશ્લેષણ તરફ દોરી જાય છે. લોકક્રપ્રય કઠોળના કાયાગત્મક ગ ણધમોને વધ  સારી રીતે ટવીકારવા માિે 

અ્વેષણ કરવ ં પડશે. (ક્રગયામી, 1993) 

 

કોલેસ્ટિોલ ઘટાડે છે   

ચરબીમાં વધારો, કોલેટિર ોલ લેવલ ઉપર સીગંદાણાના આહાર્ી આરોગ્યનો લાભ ઓક્રલવ તેલ જવેો 

જ ્ાય છે. મગફળીન ં સેવન અને એમય એફએની િકાવારીએ કોરોનરી હાિગ  ક્રડસીઝના દરમાં ઘણો 

ઘિાડો કયો હતો. (મેક્રિશસકી એિ. અલ.) 

ક્રશશ ને પીનિ અને મગફળી ન ં પીનિ બિર સા્ે તંદ રટત કેલરી આહાર સા્ે સપ્લાય કરવામાં આવે 

છે. (આયગ એિ. અલ.) 
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ડાયારબટીસ 

સીગંદાણામા કાબોક્રદતની રચના મોિે ભાગે સ િોઝ અને ટિાચગ દ્વારા કરવામાં આવે છે અને ખાંડ 

ઘિાડીને ઓછી કરવામાં આવે છે. આમ, તે જીઆઈ અને ઓછો ગ્લાયક્રસનો ઓછો જથ્ો ધરાવે છે 

(ફોટિર અને પોવેલ 2002). ક્રવશ્લેષણ બતાવે છે કે જીઆઈ ૧૪ છે અને જીએલ સીગંદાણા માિે ૧ છે. 

મગફળીમાં ફાઇબર, હૃદય તંદ રટત તેલ અને મેગ્નેક્રશયમ હોય છે જ ેલોહીમાં શકગ રાના ટતરને ખરાબ 

રીતે અસર કરત ં અિકાવે છે. (આયગ એિ. એલ.) 

 

અલ્ઝાઇમિ િોગ   

ક્રનયાક્રસનની ઊંચી માત્રા ખોરાકને ઊજાગમાં રૂપાંતક્રરત કરવા માિે જવાબદાર છે. પાચનતંત્ર, ત્વચા, 

ચેતાઓ અને અશઝાઇમર રોગ સામે લડવાની યોગ્ય કામગીરી આપે છે. (મોક્રરસ, 2002) ખક્રનજોની 

ક્રવપ લતા મેિાબોક્રલક ક્રસ્ડર ોમ અને િાઇપ 2 ડાયાક્રબિીસન ં જોખમ ઘિાડે છે. (લાસોના અને વોક, 

2007) 

  

િજનનું રનયમન 

મહત્ત્વના ડેિા સૂચવે છે કે આહારમાં સીગંદાણાનો ઉમેરો, મગફળી ન ં પીનિ બિર વજન વધારવામાં 

ફાળો આપત ં ન્ી. સીગંદાણા સા્ે સમાક્રવષ્ટ આહાર સા્ે જોડાયેલા ક્રવશ્લેષણમાં, માિે વજન 

ઘિાડવ ં પીનિ બિર અને મગફળી તેલ વટતીમાં વધ  ટવીકાયગ છે. 

  

ર્ૂખની જાળિણી    

અભ્યાસના પક્રરણામો સૂચવે છે કે સીગંદાણા અને પીનિ બિરના સેવન્ી સંપૂણગતાની લાગણી માં 

વધારો ્યો છે અને ગ્રાહકોને સમકક્ષ માત્રામાં કેક જવેા કાબોહાઇડર ેિના નાટતા કરતાં વધ  ખ શ કર ે

છે. આવા જ અ્ય ક્રવશ્લષેણમાં જાણવા મળય ં છે કે સીગંદાણાના સેવન્ી ભૂખ પર અંક શ છે. 

સીગંદાણામાં, મોનોઅનસેચ્ય રિેેડ ચરબી હોમોનને ઉતે્તજીત કરી શકે છે જ ેસેવન પછી આરામદાયક 

રહેવામાં મદદ કર ેછે. 

 

મગફળી પાચન થિાની ક્ષમતા 

પાચકતા અને એક્રમનો એક્રસડ પ્રોફાઇલનો %, પ્રોિીનની ગ ણવત્તાનો ખ્યાલ આપે છે. ક્રવશ્લેષણ 

પછી, મગફળીના PDCAAS લગભગ 0.70/1 હોવાન ં જણાય ં હત ં જ ેમાંસ કરતાં વધાર ેહત ં. MUFA ની 

લગભગ અડધી સામગ્રી ચરબીની પ્રારંક્રભક સરળ પાચનક્ષમતા માિે જવાબદાર છે. મગફળીમાં હાજર 
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એએનએફ ફાયિીક એક્રસડ અ્ય કઠોળ કરતા ઓછ ં  હોય છે. (ક્રશમર, 2009). મગફળીમાં રાવય 

ફાઇબર ઓછ ં  હોય છે અને પોષક તત્વોના શોષણમાં દખલ કરત ં ન્ી. 

  

એન્ટીન્યુરટિ ટીઓનલ પરિબળો 

મગફળીમાં હાજર ક્રિર ક્રપ્સન અવરોધક ટવાદ ક્રપંડ ને હાયપોિર ોફી તરફ દોરી શકે છે. મગફળીમાં 

લેક્રક્િ્સ પણ હાજર હોય છે, પરંત  શકેવ  જવેી પ્રક્રિયા ટિેપ્સ લેક્રક્િન લેવલને અસર કરતા 

ન્ી. મગફળી અત્યંત એલજીક પ્રકૃક્રત અને બાળકો માિે અક્રતસંવેદનશીલતા છે. પ્રકૃક્રતને કારણે પેિન ં 

ફૂલવ ં પણ ધ્યાનમાં આવે છે. તે્ી કાચી મગફળી ક્રસવાય તળેલા/બાફેલા/શેકેલા મગફળીન ં સેવન કરવ  ં

હંમેશા વધ  સારં છે. 

  

એથિોસ્્લેિોરસસ 

મગફળી એ્રોટ્લેરોક્રસસ સા્ે જોડાયેલી છે, િર ાઇક્રસલક્રગ્લસેરોલ ન ં માળખ ં મગફળીની 

આ્ેરોટ્લેરોજકે્રનક્રસિીન  ંસંભક્રવત કારણ છે. (એફ.એ.ઓ.) 

  

મગફળીમાં જરૈિક િીતે સરિય તત્િો 

મગફળીના ગભગમા બાયોએક્રક્િવ સમૃદ્ધ પ્રમાણ હોય છે: 

 પી - કુમારિક એરસડ - એ મગફળીમાં મ ખ્ય એ્િીઓક્સીડે્િ છે. 

 િસે્િેિાટિ ોલ -એક શક્રક્તશાળી એક્ર્િઓક્રક્સડ્િ રક્તવાક્રહની રોગ અને કે્સર ઘિાડવામાં મદદ કર ે

છે 

 આઇસોફ્લેિોન્સ - પોક્રલફેનોશસનો વગગ આરોગ્યની ઘણી અસરો સા્ે સંકળાયેલ છે   

 ફાયટીક એરસડ – આયનગ અને ક્રઝંકના શોષણને અલગ પાડે છે   

 ફાયટોસ્ટેિોલ્સ. - પાચનતંત્રમાં કોલેટિર ોલન ં શોષણ ઘિાડી આપે છે. (િનાઉ એગ્રીિેક પોિગલ)  

 

1.5 મગફળીની જાતો 

ટેગ 24: ગ ચ્છાદાર પ્રકાર, 110 ક્રદવસમાં પક્રરપક્વ. સરરેાશ ઉપજ 25 સો ક્રકલો પ્રક્રત એકર છે. ફોતરાની 

િકાવારી 72 િકા છે. તેલન ં પ્રમાણ 53 િકા છે. કળી નેિોક્રસસ અને પાંદડાના ઠાગ સામે પ્રક્રતરોધક. 
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આઇસીજએસ 11: ગ ચ્છાદાર પ્રકાર, 125 ક્રદવસમાં પક્રરપક્વ. સરરેાશ ઉપજ 25 સો ક્રકલો પ્રક્રત એકર 

્ાય છે. ફોતરાની િકાવારી 70 િકા છે. તેલન ં પ્રમાણ 53 િકા છે. વનટપક્રત નાના ઘેરા લીલા 

પાંદડાવાળી હોય છે. 

  

ટીએમિી ૨: ગ ચ્છાદાર પ્રકાર, ૧૧૫ ક્રદવસમાં પક્રરપક્વ. સરરેાશ ઉપજ 16 સો ક્રકલો પ્રક્રત એકર છે. 

ફોતરાની િકાવારી 70 િકા છે. તેલન ં પ્રમાણ 51 િકા છે. પ્રારંક્રભક, પાંદડાની પાછળ ઠાગ અને કાિની 

સ ષ પ્તતા ગેરહાજર સામે મધ્યમ પ્રક્રતરોધક. 

  

એકે12 – 24: ગ ચ્છાદાર પ્રકાર, 105 ક્રદવસમાં પક્રરપક્વ. સરરેાશ ઉપજ 16 સો ક્રકલો પ્રક્રત એકર ્ાય 

છે. ફોતરાની િકાવારી 70 િકા છે. તેલન ં પ્રમાણ 48 િકા છે. પાંદડાના ઠાગ અને કાિ સામે પ્રક્રતરોધક, 

બીજ રંગમાં ગ લાબી હોય છે જમેાં કોઈ ક્રનક્રષ્િયતા ન્ી. 

  

ઓજ52 -1: ગ ચ્છાદાર પ્રકાર, 110 ક્રદવસમાં પક્રરપક્વ. સરરેાશ ઉપજ 25 સો ક્રકલો પ્રક્રત એકર ્ાય 

છે. ફોતરાની િકાવારી 72 િકા છે. તેલન ં પ્રમાણ 51 િકા છે. ગભગ બોશડ, લાલ રંગ, કોલર રોિ અને ટિેમ 

રોિ સામે પ્રક્રતરોધક, ક્રનક્રષ્િયતા ગેરહાજર. 

 

ટેગ 24: ગ ચ્છાદાર પ્રકાર, 110 ક્રદવસમાં પક્રરપક્વ. સરરેાશ ઉપજ 25 સો ક્રકલો પ્રક્રત એકર ્ાય છે. 

ફોતરાની િકાવારી 72 િકા છે. તેલન ં પ્રમાણ 53 િકા છે. કળી નેિોક્રસસ સામે પ્રક્રતરોધક. 

(ક્રકસાનસ ક્રવધ) 

  

સીગંદાણાએ નિ ન્ી, પરંત  તેના નામ અને દેખાવને ધ્યાનમાં રાખીને એક કઠોળ છે. ભારત 

સીગંદાણાના ઉત્પાદનમા ક્રવશ્વન ં બીજ ં  સૌ્ી મોિ ં  ઉત્પાદક છે. ભારતીય મગફળીની ક્રવક્રવધ જાતો 

ઉપલબ્ધ છે:  બોશડ અ્વા રસેર, જાવા અ્વા ટપેક્રનશ, અને રડે નેિલ. કાક્રદરી-2, કાક્રદરી-3, બીજી-

1, બીજી-2, ક બેર, જીઓજી-1, જીઓજી-10, પીજી-1, િી-28, િી-64, ચંરા, ક્રચત્રા, કૌશલ, પ્રકાશ, 

અંબર ભારતમાં ઉત્પાક્રદત મગફળીની મ ખ્ય જાતો છે. (એપેડા) 

 

1.6 લણણી પહેલા અન ેલણણી પછી નુકસાન- 

 રોગો અને જીવાતોને કારણે લણણી પહેલાન ં ન કસાન 

 નીદંણને કારણે ન કસાન 
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 ઉપજ ન કશાન 

 પોષક તત્ત્વોની ઉણપને કારણે ન કસાન 

 સૂકવવાને કારણે ન કસાન 

 સંગ્રહ દરક્રમયાન ન કશાન  

 

1.7 રિર્ાજન અને સંગ્રહાગાિ  

મગફળી ચાર પ્રકારમાં વહેંચાયેલી છે 

રનર - ઉત્પાદનોની ક્રવક્રવધ શ્રેણી માિે વપરાય છે કારણ કે તે કદમાં મોિ ં  છે 

 

વક્રજગક્રનયા - સૌ્ી મોિી ગભગ, શેકેલા મગફળીની તૈયારી માિે પસંદ કરવામાં આવે છે અને સીધા 

ગભગ તરીકે ખાવામાં આવે છે, મીઠાઈ ના ઉત્પાદનો માિે પણ પસંદ કરવામાં આવે છે. 

 

ટપેક્રનશ – લાલ-ભૂરી ત્વચા સા્ે નાન ં ગભગ, મગફળીની કે્ડી અને મગફળીન ં પીનિ બિર આ 

પ્રકારની નિનો ઉપયોગ કરીને બનાવવામાં આવે છે. તેમાં ઘણી મોિી માત્રામાં તેલ હોય છે. 

 

વેલેક્ર્સયા - મગફળીની ખૂબ જ મીઠી હોય છે, બાફેલી મગફળી તરીકે તાજા ઉપયોગ માિે ઉત્તમ, 

શેકેલા અને ગભગ ટવરૂપે વેચાય છે. 

 

રાષ્ટર ીય અને આંતરરાષ્ટર ીય બજારોમાં ખરાબ સામગ્રી (4%), ભજે (7%), ન કસાન (1%), છૂિક 

છીપવાળી ગભગ સામગ્રી, ક્રવભાજીત મગફળી (4%) જવેા પાસાં ઉત્પાદનના મૂશયન ં ક્રનરાકરણ લાવે છે. 

બીજન ં કદ, 100 બીજન ં વજન પણ પક્રરબળો છે જ ેમગફળીની ક્રકંમત અને ગ ણવત્તા નક્કી કર ેછે, જ ે

આન વંક્રશક રૂપ સા્ે પણ બદલાઈ શકે છે. ક્રનકાસ ગ ણવત્તાવાળી ખાદ્ય મગફળી તૈયાર કરવા માિે 

"હે્ડપીક્રકંગ અને પસંદગી "એચપીએસ" દ્વારા કરવામા આવે છે. ત્યાં પહેલે્ી જ કામ પર મજૂરી 

રાખેલ હોય છે. મગફળ ના ક્રવભાજન માિે મશીનોનો ઉપયોગ માત્ર ઝડપી અને વધ  કાયગક્ષમ જ નહી ં

હોય પરંત  હજી પણ એક આરોગ્યમય છે. હાલમા ંઓક્રપ્િકલ સોક્રિિંગ ક્રસટિમ ગ્રેક્રડંગનો ઉપયોગ ્તો 

ન્ી.  
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લાક્ષરણકતાઓ પીસિાની જરૂરિયાત 

ક્ષક્રતગ્રટત કનગશસ અને ઝીણી ગભગ વજન દ્વારા %દ્વારા (મહત્તમ) 1 2 3 

વજન દ્વારા ક્રવભાક્રજત અને તૂિેલા કનગશસ% 5 10 15 

વજન દ્વારા અશ ક્રદ્ધઓ % 1 2 3 

વજન દ્વારા ભજેન ં પ્રમાણ 6 6 6 

કોષ્ટક 4: મગફળીના ગભગ માં્ી તેલ પીસવા માિે આઈ.એસ.આઈ. ટપષ્ટીકરણ 

 

 

 

સંગ્રહ 

ક્રવક્રવધ પક્રરક્રટ્ક્રતઓ મા ખાસ કરીને ભારતમાં મગફળીના સંગ્રહની વયાપારી ક્રવશ્લેષણ પછી, 

કેિલીક ભલામણો નીચે મ જબ મૂકવામાં આવી છે: 

 જ ેઉત્પાદનો સંગ્રક્રહત કરવામાં આધાર રાખે છે, તેમા મહત્તમ 5% ભજેવાળી સામગ્રી ને સૂકવી 

જોઈએ. 

  ગભગ કરતાં શીગંો તરીકે સંગ્રહ કરવો વધ  સારં છે. 

  સખત ફ્લોર/ સપાિીની સામગ્રીમાં સંગ્રહ કરવાને બદલે હેસા કાપડ્ી ઢંકાયલેા આશર ે1 

ફૂિની ઊંડાઈ સ ધી સૂકી રતેીના પ્ારીનો ઉપયોગ કરીને ગભગનો ભરાવો અને બરબાદીનો 

ક્રવનાશ િાળી શકાય છે. 

 સંગ્રહ માિે ડબ્બા શ્રેષ્ઠ પસંદગી છે 

  ક દરતી હવાની અવરજવર અને અધગ-ભૂગભગ સંગ્રહ સા્ે લઘ સંગ્રહાલય નો ઉપયોગ કરી 

શકાય છે. (એફ.એ.ઓ.) 
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પ્રકિણ - 2 

પ્રરિયા અને મશીનિીની જરૂરિયાત 

  

2.1 પ્રરિયાનું મહત્િ 

મગફળી મ ખ્યત્વે ક્રવકાસશીલ દેશો દ્વારા તેલની પ્રક્રિયા કરવા માિે ્ાય છે. તેલના ઉત્પાદનમાં્ી 

કેકનો હજ  પણ સંપૂણગ જથ્ામાં ઉપયોગ ્તો ન્ી. મગફળીના ઉત્પાદકો દ્વારા સામનો કરવામા 

આવતી ગંભીર સમટયા એફ્લાિોક્રક્સન દ્વારા એટપરક્રગલસ ફ્લેવોસ છે. ગભગ અને શીગંો માિે 

ચૂકવવામાં આવેલા નીચા ભાવોએ ઉત્પાદનમાં ક્રવક્રવધતા લાવવા અને વધ  મૂશયવક્રધગત ઉત્પાદનોન ં 

ઉત્પાદન કરવ ં જરૂરી બનાવય ં છે. ઘણા દેશોમાં સૂકવણી, સંગ્રહ સ ક્રવધાઓ સ ધારવી પડે એમ છે. તેની 

સા્ે સારવાર, સૂકવણી, પ્રક્રિયા િેકનોલોજી સા્ે સંગ્રહાગાર જવેી કામગીરીમાં સ ધારો કરવાની જરૂર 

છે.  

  

2.2 પ્રરિયા 

લણણી પછી મગફળીમાં્ી તેલ ઉત્પાદન, શેકી ને ત્ા પીનિ બિર માિેની પ્રક્રિયા કરવામા ં

આવે છે.  

ફોતિાં કાઢિાની પ્રરિયામાં 

પ્રા્ક્રમક રીતે બાહ્ સામગ્રીને બ્લોઅસગ અને ટિીનોનો ઉપયોગ કરીને દૂર કરવામાં આવે છે. રંગ ન 

કરવો, ડાઘ ધોવા્ી દૂર ્ઈ જાય છે. મગફળી સ કાઈ ગયા પછી િેશક અ્વા કાઓક્રલન્ી પાવડર 

કરવામાં આવે છે  
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પ્રક્રિયા ક્રવક્રધ 1: લાક્ષક્રણક ઇન-શેલ મગફળી પ્રક્રિયા ક્રવક્રધ. 

 

ફ્લોચાિગ  2: લાક્ષક્રણક શેલ મગફળી પ્રક્રિયા ફ્લો ડાયાગ્રામ          

                              

છોતિા કાઢિા 

સાફ કરલેી શીગંો તેના કદના ક્રવભાજક માં્ી પસાર ્ાય છે સીગંદાણાના શેલને કચડી નાખવા 

માિે રોલસગનો ઉપયોગ કરવામાં આવે છે. કેિલાક ક્રકટસાઓમાં ફરતા બીિરનો ઉપયોગ ડરમ રોલસગ 

સા્ે પણ કરવામાં આવે છે ઓક્રસલેક્રિંગ શેકર પછી કચડી શેલો અને મગફળીના ગભગને અલગ 
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કરશે. ક્રવભાજન પ્રક્રિયાને ગ્રેક્રડંગ (હા્, ઇલેક્રક્િરક સોિગર) દ્વારા અન સરવામાં આવે છે. ક્રવકૃક્રતકરણ 

ઓળખી શકાય છે અને રંગ ગ્રેડ અલગ કરવામાં આવે છે. 

  

શેકિુ 

શેકવ  એ મગફળી માિે પેકેક્રજંગ અને આગળની પ્રક્રિયા (કે્ડી / મગફળી નૂ પીનિ બિર) માિે કરવામાં 

આવેલ ં પ્રારંક્રભક પગલ ં છે. મગફળીને શેકી તેને ખાસ ટવાદ આપી શકાય છે. શેકીને મગફળીને વધ  

સૂકવી શકાય છે અને મગફળીને બદામી રંગ આપે છે. (વ ડરૂફ, 1983) 

  

2.3 ઉત્પાદનો 

ક્રવશ્વના મ ખ્ય તેલીક્રબયાં પાકોમાં મગફળી ન ં આગવક ટ્ાન છે. જ ેરીતે તેનો સીધો અને અ્ય 

ક્રવક્રવધ રીતે વપરાશ કરી શકાય છે તે તેને અન્ય બનાવે છે. (ઇબ્રાક્રહમ, 2006). ભારતમાં તેલની 

હકાલપટ્ટી માિે મગફળીનો સારી રીતે ઉપયોગ ્ાય છે. (કાલી અને ફ્લેચર, 1995). અકગ  કરલેા તેલનો 

ઉપયોગ રસોઈમાં કરવામાં આવે છે જ્યાર ેહકાલપટ્ટીમાં્ી બચેલા ખોરાકન ં શ ક્રદ્ધકરણ કરવામાં આવે 

છે અને પૂરક ખોરાકના ક્રમશ્રણ તરીકે રૂપાંતક્રરત કરવામાં આવે છે. મગફળીની સટતી પ્રકૃક્રતનો 

ઉપયોગ તેને ટવાદ અને પોષણ સા્ે ચેડા ન કરતા અ્ય પ્રકારના મગફળી સા્ે ક્રમશ્રણ કરવા માિે 

કરી શકાય છે. (ઇબ્રાક્રહમ, 2006). 

સીગંતેલ તલે, શેકેલા મગફળી, શેકેલા પેટિ, બાફેલા, વગેર ેમ ખ્ય ઉત્પાદનો છે હલ ક લ સામૂક્રહક 

ઉત્પાદનના લગભગ 25 િકા ન ં પ્રક્રતક્રનક્રધત્વ કર ેછે જનેો ઉપયોગ પશ  આહાર અને મરઘાંના ખોરાક 

તરીકે ્ાય છે. ભારતમાં તેલની ઔદ્યોક્રગક પ્રક્રિયા પ્રચક્રલત છે. સ દાન, નાઇજીક્રરયા સેનેગલ જવેા દેશો 

પણ મગફળીના તેલની પ્રક્રિયા કર ેછે. ઉપયોગોમાં રસોઈ માધ્યમ તરીકે, વેનાટપાિીમાં હાઇડર ોજન 

કરવામાં આવે છે, વગેરનેો સમાવેશ ્ાય છે. 43 ્ી 65 િકા પ્રોિીન વાળી મગફળીની કેક એ તેલ 

કાઢવાની આડપેદાશ છે. તેમાં ચરબી અને બી ગ્ર પના ક્રવિાક્રમ્સ પણ વધાર ે છે. ચીન, ભારત, 

આજકે્ર્િના, બ્રાક્રઝલ, ઇ્ડોનેક્રશયા તેલ અને કેકન ં ઉત્પાદન કરતા મ ખ્ય દેશો છે (એફ.એ.ઓ.)  
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ઉત્પાક્રદત મ ખ્ય ઉત્પાદનોમાં બાફેલી અ્વા શેકેલી મગફળી, ખાદ્ય તલે (ઉચ્ચ ટમોક પોઇ્િ સા્ે) 

નો સમાવેશ ્ાય છે. બીજને ગ્રાઉ્ડ કરીને મગફળી નૂ પીનિ બિર પણ ગ્રાઉ્ડિ્ી બનેલ ં શ્રેષ્ઠ 

ઉત્પાદન છે. મગફળીમાં્ી લગભગ 300 ડેક્રરવેક્રિવ પ્રોડક્ટ્સ છે. 

તાિિેલા ઉત્પાદનો 

પ્રોિીન વાલ  ભોજન - કેકને પાવડર કરવામાં આવે છે અને રાવક ક્રનષ્કષગણ દ્વારા ફરી્ી ક્રડફેિ કરવામાં 

આવે છે. પ્રોિીન વાલ  ભોજનને િક્રશંગ પ્રોડક્િ તરીકે પશ ધન ખોરાક તરીકે ઉપયોગમાં લેવાય છે. 

પ્રોસેટડ ખોરાક અને નાટતો મગફળીમાં્ી બનાવવામાં આવે છે. મૂળ જમીનને સમૃદ્ધ બનાવી શકે છે 

અને વેલોનો ઉપયોગ ચારા તરીકે ્ઈ શકે છે. 

  

2.3.1 શેકેલી મગફળી 

મગફળી ને શેકિ ુ 

સ કા શેકવ  - સ કા શેકવ  કાં તો બેચ પ્રક્રિયા છે અ્વા સતત છે. બેચ 

રોટિસગ ક્રવક્રવધ ભજેના પ્રમાણ સા્ે સંગ્રહાગારમાં્ી સીગંદાણાના 

ટિોકમાં સ ધારાનો લાભ આપે છે. સામા્ય રીતે, બેચ રોટિર ક દરતી 

ગેસ્ી ચાલતી ફરતી ભઠ્ઠીઓ (ડરમ આકારની) હોય છે ઓવનન  ંરોિેશન સતત શેકવા માિે પીનટ્સને 

હલાવ ેછે.ઓવનન ં તાપમાન 800 °એફ (430 ° સી) અને સીગંદાણાન ં તાપમાન 40્ી 60 ક્રમક્રનિ સ ધી 

હોય છે, તાપમાન વધીને 160 ° સે.  

 

સતત સૂકા િોસ્ટસભ    

ટવરૂપમાં નાિકીય રીતે તફાવત, સતત રોક્રટિંગ મજૂરી ઘિાડે છે, મજૂરીની બાંયધરી આપે છે, અને 

ખાતરી કર ેછે કે અ્ય પ્રક્રિયાઓ (પેકેક્રજંગ, મીઠાઈઓ, પીનિ બિરન ં પ્રોસેક્રસંગ), સીગંદાણાનો સતત 

પ રવઠો ઢોળા વિાળે છે. ક્વેયર દ્વારા શેટિરના એક ટવરૂપમાં સીગંદાણાના પ્રવાહમાં સીગંદાણા 

ખવડાવવામાં આવે છે. 

ગરમ એર કાઉ્િર કરંિ જ ેસીગંદાણાન ેશેકે છે. શેકેલી સૂકી સીગંદાણાન ેઠંડ ં  અન ેબ્લે્ચ કરવામા ંઆવે છે. 

ઠંડક કા ંતો કૂક્રલંગ બોક્સમા ંઅ્વા શકે્યા પછી તરત જ ્ાય છે, ક્વયેસગ જ્યાં મોિા પ્રમાણમા ંહવા ફંૂકાય છે 

ઓવ ક્રશંગદાણા. ત્યા ંઘણી બ્લેક્ર્ચંગ ક્રસટિમ્સ છે. સૂક ં , પાણી, ક્રટપન અન ેહવાની અસર નજીક આવે છે. ડર ાય 

બ્લેક્ર્ચંગનો ઉપયોગ મ ખ્યત્વ ેપીનિ બિરની પ્રક્રિયામા ં્ાય છે કારણ કે ગભગ દૂર ્ાય છે. 
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           ગરમી પીનિ બિરના ટવાદને અસર કર ે છે. સીગંદાણાને લગભગ ૧૩૮ ° સી. સ ધી ગરમ 

કરવામાં આવે છે. ત્વચાને ૨૫ ક્રમક્રનિ માિે તોડવા અને આરામ કરવા માિે બ્લેક્ર્ચંગ સૂકવવ ં. અને 

ગરમ મગફળી ને ઠંડ  કરી સોપંવામાં આવે છે. બ્રશ અ્વા ક્રરબ્ડ રબર બેક્રશિંગ્ી ત્વચાને ઘસો. 

ટિીક્રનંગનો ઉપયોગ કોક્રિલેડો્સને ક્રવભાક્રજત કરવા માિે ્ ાય છે. પાણી બ્લેક્ર્ચંગ ક્રટ્ર બ્લેડ્સ માં્ી 

પસાર ્ાય છે જ ેક્વેયર પર સીગંદાણામાં્ી સીગંદાણાને કાપી નાખે છે. ચામડી ગરમ પાણીની 

નમાજ સા્ે, ત્વચા ને પછી નોબ્બેડ ક્વેયર બેશિ નીચે સીગંદાણા પસાર કરીને, કેનવાસ્ી ઢંકાયેલા 

પેડ્સ ઓક્રસલેિ કરીને ઢીલી અને અલગ કરવામાં આવે છે. 

પાણીના બ્લેક્ર્ચંગમાં સીગંદાણા માિે ૬ ્ી ૧૨ િકાના ભજેના પ્રમાણને સ કવવાનો સમાવેશ ્ાય છે. 

સીગંદાણાની ચામડી દૂર કરવા માિે ક્રટપન બ્લેક્ર્ચંગ વરાળનો ઉપયોગ કર ે છે. બાફવાની પાછળ 

કાંતવામાં આવે છે. જમે જમે સીગંદાણા પસાર ્ાય છે તેમ તેમ સીગંદાણા ફરતા ક્રટપ્ડશસ, ક્રસંગલ 

ફાઇલ પર, એક ખાંચાવાળા ક્વેયરની નીચે ફર ેછે. સીગંદાણાની ચામડી કાંતીને લપેિવામાં આવતી 

ન્ી. હવાની અસરના બ્લેક્ર્ચંગમાં આડા ઢોલનો ઉપયોગ કરવામાં આવે છે જમેાં સીગંદાણા મૂકવામાં 

આવે છે અને ફેરવવામાં આવે છે. ઢોલની અંદરની બાજ  એક ઘષગણકારી સપાિી ધરાવે છે જ ેત્વચાને 

શક્ય તેિલ ં કાઢવામાં મદદ કર ેછે. ઢોલની અંદર એર જટે્સ છે જ ેઢોલની ક્રહલચાલ તરફ સીગંદાણાનો 

ધડાકો કર ેછે. એવી હવા બનાવવા માિે જ ેત્વચાને ઢીલી કર ેછે. હવા અને ઘષગણકારી સપાિીની 

અસરોન ં ક્રમશ્રણ. ઢોલ ત્વચાને નાબૂદ કરવામાં પક્રરણમે છે. બેચ અ્વા સતત હવાની અસર બ્લેક્ર્ચંગ 

હા્ ધરવ ં શક્ય છે. 

           મગફળીને એક્ી ચાર િકા મીઠાના ઉમેરા ્ી શેકવી સામા્ય રીતે સમગ્ર ક્રવશ્વમાં જોવા મળે 

છે. પરંપરાગત રોક્રટિંગ પ્રક્રિયાન ં ધોરણીકરણ આવશ્યકરીતે ભજેની માત્રા, પીનિ બિરના પાત્ર જવેા 

4 માપદંડો પર આધાક્રરત છે. પિેલ એિ અલના જણાવયા અન સાર, 90°સી અને 110°સી જવેા ઊંચા 

તાપમાને ગભગને શેકવામાં આવી હતી. વળી, ત્વચા માિે કોઈ રંગ, ટવાદમાં ફેરફાર ન હતા, વધ માં, 

ત્વચાને દૂર કરી શકાતી ન્ી. (પિેલ અને ધમસાણીયા) પક્રરપક્વ મગફળી ખારા રાવણમાં પલાળેલા 

હતા અને પછી સૂકા તાપ અ્વા વનટપક્રત તેલ લગાવીને તેને શેકવામાં આવે છે. (એફએઓ). 

 

ફ્લોચાિગ  3: મગફળી શેકવાનો ફ્લોચાિગ  
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2.3.2 પેકેરજંગ 

શેકેલી મગફળી પ્લાક્રટિકના પાઉચ, પ્લાક્રટિકના જાર, એશય ક્રમક્રનયમના પાઉચ વગેરમેાં પેક કરી 

શકાય છે 

  

2.3.3 આયુષ્ય 

શેકેલી મગફળીની આય ષ્ય આશર ે6-9 મક્રહના પે્િર ીમાં અને લગભગ એક વષગ ્ંડા સંગ્રહાગારમાં 

હોય છે.  

પ્રરિયાની શિતોમાં તફાિત 

ક્રવશ્લેષણ દશાગવે છે કે 60 ક્રમક્રનિ માિે 150 ° સે અને 45 અને 60 ક્રમક્રનિ માિે 170 ° સે તાપમાન 

વધ  શેકેલા જોવા મળયા હતા.  

લઘ તમ ભજેના પ્રમાણ માિે બહાર આવેલા ક્રવશ્લેષણમાં મગફળીના ગભગને નીચા તાપમાન અને ઉચ્ચ 

સમયે શેકવ ં જોઈએ.  

ઓછા માઇિોબાયલ હ મલા માિે, સંગ્રહ દરક્રમયાન ઉચ્ચ ક્રટ્રતા માિે 0.54 ની ્યૂનતમ જળ પ્રવૃક્રત્ત, 

70 ક્રમક્રનિ માિે 130 ° સીપર શેકેલી મગફળી દ્વારા બતાવવામાં આવી હતી. હા્ ધરવામાં આવેલા 

સંવેદનાત્મક ક્રવશ્લેષણમાં જાણવા મળય ં છે કે મગફળીની ગભગ 130 ° સી(60 ક્રમક્રનિ) પર શેકેલી સ ખદ 

ગંધ આપે છે. પીએનબી એ જ રે્ જમાં ઉન્નત તાપમાન અને નીચા સમયની સરખામણીમાં શ્રેષ્ઠ રંગ 

દશાગવયો હતો.  

60 ક્રમક્રનિ માિે 130°સી પર સીગંદાણાના દાણાને શેકીને બનાવેલા પીએનબીનો ટવાદ અ્ય સમય- 

તાપમાનના સંયોજન કરતાં ઘણો ચક્રડયાતો હતો.  ઊંચો તાપમાને પર સીગંદાણા શેકીને ઉત્પાક્રદત 

પીએનબી દ્વારા નબળો ટવાદ બતાવવામાં આવે છે. જિેલી સારી ગંધ હોય, તે જ સમય-તાપમાનના 

સંયોજન દ્વારા સ ખદ ગંધ આપવામાં આવતી હતી. 60 ક્રમક્રનિ માિે 130°સી પર ગભગને શેકીને તૈયાર 

કરાયેલા પીએનબી માિે એકંદર ેટવીકાયગતા પણ વધ  હતી. 
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2.3.4 મશીનિી જરૂિી 

 

 

2.4 મગફળીન ુતેલ બનાિાની પ્રરિયા 

મગફળીમાં્ી તેલન ં ક્રનષ્કષગણ મ ખ્યત્વે હાઇડર ોક્રલક દબાણ, 

રાવક ક્રનષ્કષગણ અને ટિૂ દબાણજવેી ત્રણ પદ્ધક્રતઓ દ્વારા 

કરવામાં આવે છે. 

  

 

 

2.4.1 પાિિ ઘાણી રમલ 

ખાંડણી લધરાવતા ઘાણીને વષો્ી આધ ક્રનક બનાવવામાં આવયા છે. ભારતમાં ક્રવકક્રસત ગનીન ં 

સ ધારલે ં સંટકરણ, વડાગ ગની 1.5 કલાક માં 15 ક્રકગ્રા અ્વા 100 ક્રકગ્રા/ક્રદવસ સ ધીની ક્ષમતા ધરાવે 

છે. તકનીકી ફાયદાઓએ બળદ અ્વા માનવશક્રક્તને બદલવાની ગનીની શક્રક્તમાં સ ધારો કયો છે. 

(આઈએલઓ, 1990) 

  

દબાણ આપીન ેતલે કાઢિાનું   

ડબલ ઘાણી, 3 હોસગપાવર મોિર સા્ેની ક્રમલ, એક કલાકમાં લગભગ 35 ક્રકલોની ક્ષમતા ધરાવતી 

દરકે ઘાણી ક્ષમતા લગભગ 560 ક્રકલો/ક્રદવસ છે. ક્રનષ્કષગણ પછી, અશ ક્રદ્ધઓન ં શ ક્રદ્ધકરણ સામા્ય 

કાપડ દ્વારા કરવામાં આવે છે, ત્યારબાદ તેલ ટ્ાયી ્ાય છે. 
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ઘાણી રમલના ફાયદા 

ગનીની મહત્તમ ક્ષમતા પ્રક્રત ક્રદવસ આશર ે 50 ક્રકલો હોય છે. પરંપરાગત ઘનીઓની ત લનામાં 

આધ ક્રનક સંચાક્રલત એકમોની મહત્તમ ક્ષમતા દરરોજ આશર ે50 ક્રકલો છે. પ્રાણીઓની તાલીમ, તેમનો 

ખોરાક, તેમજ ચાલતા ખચગ, ઘાનીઓના ઉપયોગ માિે અવરોધ છે. પરંપરાગત ઘાણીઓમાં્ી જ ે

તેલકેક નીકળે છે તે વધ  કઠણ હોય છે. 

  

2.4.2 બેબી એક્સપ્લેિ રમલો 

45-55 ક્રકગ્રા/કલાકની ક્ષમતા ધરાવતી બેબી એક્સપ્લેર ક્રમલો દરરોજ 350-450 ક્રકગ્રા કાચી 

મગફળીની પ્રક્રિયા કરી શકે છે. કચડી નાખતા પહેલા સૂકવવ ં જરૂરી છે. સો ક્રકલોગ્રામની ક્ષમતા સા્ે 

ક્રટવંગ બીિર પ્રકારન ં કોલ ં પસંદ કરવામાં આવે છે. એક્સપ્લેર ક્રમલ 30-35 ક્રમક્રનિ માિે 60-90 ° સી 

ની તાપમાન શ્રેણીમાં કામ કર ેછે. 

  

ક્રનષ્કષગણ પહેલાં યાંક્રત્રક હલાવતા હોવા જોઈએ અને રસોઈ અને સળગાવવ ં પણ જરૂરી છે. તે તેલના 

ક્રનષ્કષગણને વધારશે, બીજમાં પાણીન ં ક્રનયમન કરશે અને ટિ  પ્રેસમાં પહેરનારને ઓછ ં  કરશે. મહત્તમ 

તાપમાન 120 ° સી ્ી ઉપર ન જવ ં જોઈએ, તેના્ી ઉપર પ્રોિીનની ગ ણવત્તા ખૂબ પ્રભાક્રવત ્ાય 

છે. મગફળીના દાણાને રાંધતી વખતે અ્વા બીજને સળગાવતી વખતે અયોગ્ય સંભાળને કારણ ે

ન કસાન ્ઈ શકે છે. 

  

દબાણ આપીને તલે કાઢિાનું   

દબાણ આપીન ેતેલન ં ક્રનષ્કષગણ ક્રસંગલ, ડબલ એક્ટપેલર દ્વારા કરી શકાય છે. એક ગરગડી અને પટ્ટો 

અ્વા મોિર સંચાક્રલત બહાર કાઢનારાઓ સામા્ય રીતે આક્ર ગ્ક પક્રરક્રટ્ક્રતઓ સા્ે ઉપયોગમાં 

લેવાય છે, કેિલીકવાર બીજ ં  દબાવી શકાય છે; તે સામા્ય રીતે તેલ કાઢવાનો દર વધાર ેછે. 

નાના એક્સપેલરના ક્રકટસામાં મગફળીના શેલને કનગલોમાં ઉમેરવ ં જરૂરી છે મગફળીના પીનિ બિર 

ની રચનાને રોકે છે. 

   

 

 

 



પ્રધાનમંત્રી એફએમઇ- મગફળી ઉત્પાદનોની પ્રક્રિયા 

 

 

22 
 

ગાળણ 

324 ચોરસ મીિરના 10 પ્લેિો સા્ે ક્રફશિર પ્રેસનો ઉપયોગ કરી શકાય છે, જ ેપંપ (0.5hp) સા્ે 

જોડાય છે. સમાન પ્રેસ પ્રક્રત કલાક 50 ક્રલિર સ ધી પ્રક્રિયા કરી શકે છે. ગાળણ માિે પેપર અને ક્રફશિર 

કપડાં વાપરી શકાય છે. 

દ્રાિક રનષ્કષભણ પ્લાન્ટ 

હાંકી કાઢવામાં આવેલી કેકમાં્ી લગભગ 6 િકા ન ં બાકી રહેલ ં તેલ રાવક ક્રનષ્કષગણનો ઉપયોગ કરીને 

પ નઃપ્રાપ્ત કરી શકાય છે. નાના પાયે ઉત્પાદન પ્લા્િ ક્રસવાય, તે મોિા પાયે ક્રનષ્કષગણ માિે શ્રેષ્ઠ અન કૂળ 

છે. 50-200 િન પ્રક્રત ક્રદવસ સરરેાશ ઉત્પાદન છે. વધ  સારી ક્ષમતા ધરાવતો દર તેલીક્રબયાંની સારી 

પ રવઠા તેમજ સારી કેક સંગ્રહ પદ્ધક્રત દ્વારા સ ક્રવધા આપવી જોઈએ. 

 

પ્રરિયા રિઘી 4: સીગંતેલ તેલ પ્રક્રિયા ક્રવઘી 

 

2.4.3 તેલ ઉપજ પિ પ્રરિયા પરિબળોની અસિ 

બરછિ જમીન અને બારીક જમીનના નમૂનાઓના તેલ ઉપજમાં તફાવતન ં ક્રવશ્લેષણ કરવામાં આવય  ં

હત ં અને જાણવા મળય ં હત ં કે બરછિ જમીન મગફળી બારીક જમીન કરતા વધાર ેતેલ ઉત્પન્ન કર ે

છે. 10-15 એમપીએ પર દશાગવવામાં આવેલી મગફળીના કણોન ં કદ 20-25 એમપીએ ના દબાણ 

ટતરની સરખામણીમાં અત્યંત ક્રનભગર છે. નીચા કણોના કદએ નીચા દબાણ પર વધ  સારા પક્રરણામો 

આપ્યા કારણ કે તે દબાણ તેલના પ્રવાહ માિે સરળ માગગ પૂરો પાડે છે. 25 ્ી વધ  દબાણ વધતાં 

રક્રધરકેક્રશકાઓ સીલ કરવામાં આવી હતી. 
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15-25 ક્રમક્રનિ સ ધી નમૂનાઓ ગરમ કરવામાં આવયા, તાપમાનમાં વધારો ્તાં તેલન ં ઉત્પાદન વધ્ય  ં

પરંત  જમે જમે સમય વધીને 45 ક્રમક્રનિ ્યો, તેલના ઉપજમાં કોઈ અસર ્ઈ નહી.ં ઊંચા તાપમાને 

ઉપજ ગરમીના સમય પર આધાક્રરત ન હતી. 

  

વધેલા તાપમાન અને ગરમીના સમય સા્ે તેલનો રંગ વધ્યો. ઉન્નત સમય સા્ે, તાપમાન સંયોજન 

પણ મ ક્ત ફેિી એક્રસડ સામગ્રી, પેરોક્સાઇડ મૂશયમાં વધારો કર ેછે. 

2.4.4 મશીનિી જરૂિી 

1. િાઇબ્રેટિી રપ્ર -્લીનિ મશીન: - મગફળીમાં્ી ક શ્કી, પથ્ર, પ્લાક્રટિક જવેી ખરાબ 

અશ ક્રદ્ધઓ કાઢવા માિે મશીનનો ઉપયોગ ્ાય છે. મશીન ક્રગરિેરી ટપંદનોના ક્રસદ્ધાંત પર કામ કર ે

છે અને મગફળીને તેમના કણ કદના આધાર ેઅલગ કર ેછે. 

 

2. ડેકોટીકેટિ મશીન: - આ યંત્ર દાણા અને બાહ્ શંખમાં ક્રિયાના સંપૂણગ બળનો ઉપયોગ કરીને 

મગફળીની શીગંોને ક્રવભાક્રજત કરવાનો હેત  પૂણગ કર ેછે. 

  

2. િોસ ટ્યુબ બોઇલિ: - પાણી ને પ્રવેશ-માગગ મારફતે િોસ ડરમમાં સપ્લાય કરવામાં આવે છે, આ 

પાણી પછી પાઇપ દ્વારા નીચે ઉતારવામાં આવે છે અને ગરમ ચેમ્બરમાં મૂકવામાં આવેલી 

ઝ કાવવાળી પાણીની નળીમાં પ્રવેશ કર ેછે.  
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3. તેલ કાઢનાિ: - તેનો ઉપયોગ તેલ કાઢવા માિે સીગંદાણાના દાણાને કચડી નાખવામાં ્ાય છે. 

હાંકી કાઢવાના એકમમાં ટિૂ ઉત્તમ શાફ્િનો સમાવેશ ્ાય છે. ગભગને કચડી નાખવા માિે રોિરી 

ટિ  મ વમે્િ શાફ્િ દ્વારા કરવામાં આવે છે ત્યારબાદ મગફળીના બીજને ગરમ કરવા્ી ઉત્પન્ન 

્તી ગરમી દ્વારા પ્રાપ્ત ્ાય છે જ ેબીજના આસપાસના માગગને ગરમ કર ેછે. 

 

4. તેલ દાબ ગાળક: - શેષ કેકને તલે્ી અલગ કરવા માિે, ઔદ્યોક્રગક ક્રફશિર લાગ  કરવામાં આવ ે

છે. ગાળક તત્વોનો સમૂહ એવી રીતે ખડકાયેલો છે કે તેને સરળતા્ી ખોલી શકાય છે અને ક્રફશિર 

કરલેા ઘનને દૂર કરી શકાય છે તે ગાળક તત્વોની સફાઈ પ્રક્રિયા અને બદલવાની સ ક્રવધા આપે છે. 
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5. બોટલ ર્િિાનું મશીન: - મશીન ક્રનયંક્રત્રત દબાણમાં અને જરૂરી માત્રામાં તેલ સા્ે બોિલ 

ભર ેછે. 

 

(a) સ્િુ કન્િેયિ: - તેનો ઉપયોગ પ્રક્રિયા ક્રવભાગમાં ક્રવક્રવધ મશીનોને કાચો માલ પહોચંાડવા 

માિે ્ાય છે. બાય-પ્રોડક્ટ્સ અ્વા તેલ કેક ને સંગ્રહ મા પહોચંાડવામાં આવે છે. 

 

7. કલેક્શન ટાંકી/ ટાકા: - તે સમગ્ર પ્રક્રિયા દરક્રમયાન કાચા માલ્ી મધ્યટ્ી ઉત્પાદનો અને 

પેિા ઉત્પાદનો અ્વા તૈયાર માલ સ ધી ક્રવક્રવધ ઉત્પાદનોના સંગ્રહ માિે વપરાય છે. 
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2.5 મગફળી ન ૂપીનટ બટિ 

 

સીગંદાણામાં નોધંપાત્ર પોષક તત્વો હોય છે અને તે ક્રવશ્વભરમાં ક્રવક્રવધ રીતે ખાવામાં આવે છે, ખૂબ 

લાંબો. આવી જ એક ચીજ મગફળી ન ં પીનિ બિર છે, જ ેખાસ કરીને પક્રિમી રાષ્ટર ોમાં ઘણા વષો 

સ ધી મોિી માત્રામાં વપરાશમાં લેવામાં આવે છે. ભારતમાં, તે બહ  લોકક્રપ્રય ન્ી અને ટ્ાક્રનક 

બજારમાં દૂધના માખણ નો કબજો છે, પ્રમોિરોએ વધતા ઉત્પાદન અને ક્રનકાસ બજારોને પણ લક્ષ્ય 

બનાવવા જોઈએ.  

  

 પ્રરિયાના પગલાં 

      ઉચ્ચ ગ ણવત્તાવાળા સીગંદાણાના ગભગને સાફ કરો અને સરસ સ ગંધ આવે તે પહેલાં તેને હળવા 

પ્રમાણમાં શેકો. શેકેલા ગભગને બ્લેક્ર્ચંગ ક્રસટિમ દ્વારા ખસેડીને લાલ ત્વચા ને દૂર કરવામાં આવે છે. 

ચાળણી કરીને, જંત ઓ અલગ પાડવામા આવે છે, અને હા્્ી છિણી કરીને, બગડેલા કનગશસ કરવામાં 

આવે છે. દાણા દળતા એકમમાં મધ્યમ પીસવા માિે જમીન છે. 5% માકગ  પર, હાઇડર ોજનય ક્ત ચરબી 

ય ક્ત ક્રવિ- એ લાગ  કરવામાં આવે છે કારણ કે આ તેલના અલગ ્વાને િાળવામાં મદદ કર ેછે.  

2 િકાના આંકડા પર સોક્રડયમ ્લોરાઇડ ઉમેરવામાં આવે છે. (એિલી અનાગસગન, 2019) 
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પ્રક્રિયા ક્રવધી 5: મગફળી નૂ પીનિ બિર ની પ્રક્રિયા ક્રવધી 

  

 પૂવગ સફાઈ અને ચોતરા કાઢવા    

 મગફળીન ં વગીકરણ 

 મગફળી શેકી અને બ્લે્ચીગં કરવ  

 ભજેની માત્રાને આધાર ે40-60 ક્રમક્રનિ માિે શેકીને (1600). ભજે વધ  1% સ ધી ઘિાડવામાં 

આવે છે, ટવાદ અને આય ષ્ય સ ધાર ેછે. શેકવ  પછી ઠંડક અને બ્લેંક્રચંગ ્ાય છે. 

 વગીકરણ કરવ   

 િીમી અને સરસ પીનિ બિર પીસતા પછી બનાવવામાં આવે છે, તે બે તબક્કામાં ક્રમક્રલંગ 

્ાય છે. આઉિલેિન ં તાપમાન લગભગ 65 – 75 °સે. જ્યાર ેમીઠ ં , ખાંડ અને ટિેક્રબલાઇઝર 

જમીનની પૂવગ સફાઈ અને ચોતરા કાઢવા   

વગીકરણ કરવ  

શેકવ ં અને બ્લે્ચ કરવ  ં

વગીકરણ કરવ  

ઠંડ ં  કરવ  

પેક્રકંગ 
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જવેા ઘિકો ઉમેરવામાં આવે છે ડી-એરશેન-વેક્ય મ ડી-એરશેન પદ્ધક્રત અપનાવવામાં આવે 

છે 

 ઠંડ  કરવ  - ઠંડક સામા્ય રીતે ટિેપ્ડ સપાિી મા તાપમાન આદાન પ્રદાન દ્વારા કરવામાં આવે 

છે. વપરાયેલ ટિેક્રબલાઇઝર આઉિલેિ તાપમાન નક્કી કર ેછે.    

 ભરણ અને પેક્રકંગ - મેિલ ડરમ / પાલત  જારનો ઉપયોગ પેકેક્રજંગ માિે ્ાય છે. પૂરણ પછી 

ફસાયેલી હવાને દૂર કરવા માિે તાત્કાક્રલક કંપન કરવામાં આવે છે. 20 °સી પર બરણીઓ 35 ્ી 40 

કલાક માિે મૂકવામાં આવે છે, ટ્ાયી ્ વા માિે પછી તેને વધ  મોકલવામાં આવે છે. (એિલી આનાગસગન, 

2019)      

2.5.1 પેકેજંગ 

લવચીક પાઉચ, પ્લાક્રટિક અને ગ્લાસ જારમાં ભરવ ં. 

  

2.5.2 આયુષ્ય 

કોઠારમાં મગફળીન ં પીનિ બિર 6-9 મક્રહના (ન ખોશય ં) અને 2-3 મક્રહના (ખ શલ ં) રહી શકે.  

  

2.5.3 મશીનિી જરૂિી છે 

  

મગફળી શેકવા માિે મશીન                         મગફળી નૂ પીનિ બિર બનાવવા ગ્રાઇ્ડર               

     

ફૂડ પેટિ ક્રફક્રલંગ મશીન                                                           જાર કેક્રપંગ મશીન             
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2.6 મીિંુ ચડાિેલ મગફળી 

મીઠ ં  ચડાવેલ ં મગફળી પક્રિમ ભારતમાં ખૂબ જ લોકક્રપ્રય છે અને મગફળીના ગભગ (HPS) ને પાણીમાં 

4 િકા સામા્ય મીઠ ં  (એન.એ.સી.એલ) રાવણ સા્ે 12 કલાક માિે પલાળીને તૈયાર કરવામાં આવ ે

છે. જો ચામડીની છાલ ઉતારી લેવામાં આવે અને શેકેલા ગભગ આકષગક પેક (પ્લાક્રટિક લેક્રમનેિ) માં 

ભરલેા હોય તો તે તેમની ક્રકંમતમાં વધારો કરી શકે છે. 

 

2.7 મગફળીના ઉત્પાદનોની ગુણિત્તા રિશેષતાઓ 

સ્િાદ 

મગફળીના ઉત્પાદનની ટવીકાયગતા મોિે ભાગે મગફળીના પીનિ બિર ના ટવાદ દ્વારા ફાળો આપે છે. 

તેમજ મગફળીના તેલમાં હાજર અક્રટ્ર સંયોજનો અને ક્ષક્રતગ્રટત મગફળી ચોક્કસ ટવાદના 

ઉત્પાદનમાં અગ્રદૂત તરીકે મહત્વની ભૂક્રમકા ભજવે છે. ગેસ િોમેિોગ્રાફી સંવેદનાત્મક ક્રવશ્લેષણ, વગેર.ે 

મગફળી અને તેના ઉત્પાદનોના ટવાદન ં મૂશયાંકન કરવા માિે કરી શકાય છે (અહેમદ અને યંગ, 1982) 

 

બનાિટ 

મગફળી ક્રવકાસ સંટ્ા માિે સૌ્ી વધ  પસંદ કરાયેલ ં ચપળ અને કડક બનાવિ જ ેમગફળીના યાંક્રત્રક 

ગ ણધમોન ં મૂશયાંકન કરી શકે છે તે મગફળીની રચનાને સમજવામાં મદદ કરી હતી. 

સંિેદનાત્મક ગુણિત્તા 

સંવેદનાત્મક ભૌક્રતક ગ ણધમો સમાનતા અને તફાવત ગભગને ખાવા્ી અ્વા ચાવવા્ી મળી શકે છે 

કાચા, બ્લે્ચેડ અને તેલ શેકેલા મગફળી માિે અલગ ક્રવશ્લેષણ સમજવાની જરૂર છે. 

  

િેટિાન ેરંગ અને તેલ કાચા ગભગના રંગમાં ફાળો આપે છે. િેનીન કેિેકોલ અને બી કેરોક્રિન અને શય િીન 

પરીક્ષણોને રંગ આપે છે અને અલગ્ી ઓછા ઘેરા રંગના તેલને વપરાશકતાગઓ દ્વારા પસંદ કરવામાં 

આવે તેવી શક્યતા છે કે શેકેલા મગફળીમાં કેરામેલીઝેશન રંગીકરણ તરફ દોરી શકે છે. 
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ભારતીય મગફળી તેના ક્રવક્રશષ્ટ ક દરતી સ ગંધ  ટવાદ અને અન્ય િ્ચી િેક્સચર સા્ે બજારમાં ખૂબ 

લોકક્રપ્રય છે મગફળી આધાક્રરત ઉત્પાદનોની ગ ણવત્તા શેકેલા મગફળીની ગ ણવત્તા પર આધાર રાખ ે

છે. 

 

2.8 મગફળીના ઉત્પાદનોની બજાિ સંર્ાિના 

દર વષે મોિી ક્રનકાસ સા્ે, ભારતીય સીગંદાણા ક્રવશ્વભરમાં સામા્ય છે. કમનસીબે, અમારો બજાર 

ક્રહટસો મ ખ્યત્વે કાચા ક્રશંગદાણા અને મૂશયવક્રધગત માલ પૂરતો મયાગક્રદત છે. બ્લે્ ચ કરલેા અને શેકેલા 

સીગંદાણા અ્વા પીનિ બિરમાં્ી નજીવ ં યોગદાન છે. ક્રવશ્વમાં સીગંદાણાના પીનિ બિર વેચાણ 

હજી ઓછ ં  છે અને પ્રોજકે્િક્રવદેશી ખરીદદારો પર ધ્યાન કેક્ર્રત કરવ ં જોઈએ. ય એસએ, ય કે, હોલે્ડ, 

ઓટિરે ક્રલયા, ્યૂઝીલે્ડમાં મગફળી ન ં પીનિ બિર ખબૂ લોકક્રપ્રય છે, દક્રક્ષણ આક્રિકા અને દક્રક્ષણપૂવગ 

એક્રશયા અને અખાતના રાષ્ટર ો. આ બંને ખૂબ જ વયાપક અને વધતા જાય છે. ગ ણવત્તા પર ખૂબ જ 

કડક ક્રનયંત્રણ હોવ ં જોઈએ. આવકનો આશર ે80 િકા ક્રહટસો ક્રનકાસ અને પ્રમોિરો પાસે્ી ્શે. તમે 

ક્રનકાસ લક્ષી એકમ (ઇઓય ) તરીકે નોધંણી ્ાય છે, તેમ છતાં, ભારત સીગંદાણાન ં ક્રવશ્વન ં સૌ્ી મોિ ં  

ઉત્પાદક છે, મગફળી ન ં પીનિ બિર ના ઉત્પાદન માં અસરકારક કામગીરી ન્ી. 

 

ભારતમાં એક કે બે મગફળી પ્રોસેક્રસંગ (મધ્યમ ટકેલ) પીનિ બિર એકમો હોઈ શકે છે. આ ક્રવટતારમાં 

હજી પણ મોિા પાયે એકમો બાંધવામાં આવયા ન્ી. 

અવરોધો: 

1) મગફળી ન ં પીનિ બિર એ ભારતમાં તેના નિી ફ્લેવરને કારણે મા્ય સામૂક્રહક આધાક્રરત ખોરાક 

ન્ી અને 

2) મશીન ટ્ાપવા માિે જરૂરી સંસાધનોમાં અપાર ખચગ. જોકે, આ બાબતને ધ્યાનમાં રાખીને હવે 

ભારતની ઔદ્યોક્રગક નીક્રતને ઉદાર બનાવવા માિે આવા ખાણીપીણી એકમો ટ્ાપવાનો શ્રેષ્ઠ સમય 

છે. 

ક્રનકાસમાં્ી લાભદાયક આવક. ઓછી કેલરી અન ેઉચ્ચ પ્રોિીન ઘિકોની આરોગ્ય સમજ વધારવા 

માિે, આગામી દાયકામાં, મગફળી ન ં પીનિ બિર ન ં સેવન અને ઉપયોગ વધવાન ં જ છે. (એિલી 

અનાગસગન, 2019) 
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પ્રકિણ- 3 

પેકેરજંગ 

3.1 સામાન્ય જરૂરિયાતો 

1) નીચેની સામગ્રી અ્વા ધાત ઓ્ી બનેલ ં વાસણ અ્વા પાત્ર, જ્યાર ેખોરાકની તૈયારી, પેકેક્રજંગ 

અને સંગ્રહમાં ઉપયોગમાં લેવામાં આવે છે ત્યાર ેતેને માનવ વપરાશ માિે અયોગ્ય ગણશે: - 

(એ) પાત્ર જ ેકાિવાળ ં છે; (બ) દંતવશક પાત્ર જ ેસટત ં અને કાિ ખાઈ ગયા છે; (સી) તાંબા અ્વા 

ક્રપત્તળના પાત્રો કે જ ેયોગ્ય રીતે િીન કરલેા ન્ી (ડી) એશય ક્રમક્રનયમ્ી બનેલા ક્િેનરો વાસણો માિે 

કાટિ એશય ક્રમક્રનયમ અને એશય ક્રમક્રનયમ એલોય માિે આઇએસ:20 ક્રવગતવણગન માિે રાસાયક્રણક 

રચનામાં અન રૂપ ન્ી અ્વા વાસણો માિે વ્ર િ એશય ક્રમક્રનયમ અને એશય ક્રમક્રનયમ એલોય માિે 

આઇએસ:21 ક્રવક્રશષ્ટતા હોવી જોઈએ. 

2) પ્લાક્રટિક સામગ્રી્ી બનેલા ક્િેનરો નીચેના ભારતીય ધોરણોના ક્રવક્રશષ્ટતાને અન રૂપ હોવા 

જોઈએ, જનેો ઉપયોગ આંક્રશક અ્વા સંપૂણગ પણે પેક્રકંગ અ્વા સંગ્રહ માિે ઉપકરણો અ્વા ભંડાર 

તરીકે ્ાય છે.  

 

ખાદ્ય તેલ/ ચિબી માટે પકેેજંગ આિશ્યકતાઓ: ખાદ્ય તેલો અને ચરબીના પેકેક્રજંગ માિે િીન પાત્ર 

ના ઉત્પાદન માિે વપરાતી િીન પ્લેિ બી.આઈ.એસ. માં સમાક્રવષ્ટ ગ ણવત્તાના ધોરણોને અન રૂપ હશે. 

બીઆઈએસ ધોરણો નંબર 1993 અ્વા 13955 અ્વા 9025 અ્વા 13954 માં સમાક્રવષ્ટ પ્રાઈમ 

કક્ષા ની ગ ણવત્તાના ધોરણોને અન રૂપ હોવી જોઈએ. ખાદ્ય તેલ અને ચરબીના પેકેક્રજંગ માિે સમય 

અને િીનના ક્િેનર બાબતે સમય -સમય પર સ ધારલે આઇએસ નંબર 10325 અ્વા 10339 ને 

અન રૂપ હોવા જોઈએ. 

  

3.2 લેબરલંગ રનયમો  

સામા્ય જરૂક્રરયાતો 

4. દરકે અગાઉ્ી પેકેજ કરલેા ખાદ્ય પદા ગ્ માં આ ક્રનયમનો હેઠળ જરૂરી માક્રહતી ધરાવત ં લેબલ 

હોવ ં જોઈએ જ્યાં સ ધી અ્ય માક્રહતી પૂરી પાડવામાં ન આવે. 

5. લેબલની ક્રવગતો અ્વા ઘોષણાની ભાષા: લેબલ પર ટપષ્ટ કરવા માિે આ ક્રનયમો હેઠળ 

જરૂરી ઘોષણાની ક્રવગતો અંગ્રજેી અ્વા ક્રહ્દીમાં દેવનાગરી ભાષામાં હોવી જોઈએ. 
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6. અગાઉ્ી પેકેજ કરલેા ખોરાકન ં વણગન અ્વા કોઈ પણ લેબલ પર અ્વા એવી કોઈ પણ 

રીતે રજૂ કરવામાં આવશે નહી ં કે જ ેખોિ ં , ગેરમાગે દોરનારં અ્વા છેતરક્રપંડી ભય િં હોય 

અ્વા કોઈ પણ સંદભગમાં તેના ચાક્રરત્ર્ય ને લગતી ભૂલભરલેી છાપ પેદા કર ેતેવી સંભાવના 

હોય.  

7. અગાઉ્ી પેકેજ કરલેા ખોરાકમાં લેબલ એવી રીતે લાગ  કરવામાં આવશે કે તે પાત્ર ્ી અલગ 

ન ્ાય 

8. લેબલ પરની સામગ્રી ગ્રાહક દ્વારા ખરીદી અને ઉપયોગની સામા્ય ક્રટ્ક્રતમાં ટપષ્ટ, અગ્રણી, 

અક્રવભાજ્ય અને સરળતા્ી સ વાચ્ય હોવી જોઈએ. 

9. જ્યાં ક્િેનર રપેર્ી ઠકાયલે ં હોય, ત્યાં રપેર જરૂરી માક્રહતી લઈ જશે અ્વા ક્િેનર પરન ં 

લેબલ બાહ્ રપેર દ્વારા સરળતા્ી સ વાચ્ય હોવ ં જોઈએ અને તેના દ્વારા અટપષ્ટ ન હોવ ં 

જોઈએ. 

10. લાઇસ્સ નંબર મ ખ્ય પ્રદશગન ફલક પર નીચેના ફોમેિમાં દશાગવવામાં આવશે, 

  

 

પૂિભ પેકેજ્ડ ખોિાકનું લેબરલંગ 

  

I. ખોરાકના દરકે પેકેજમાં નીચેની માક્રહતી લેબલ પર હોવી જોઈએ. 

(1) ખોરાકન ં નામ: ખોરાકના નામમાં વેપારન ં નામ અ્વા પેકેજમાં સમાયેલ ખોરાકન ં વણગન શામેલ 

હોવ ં જોઈએ. 

(2) ઘિકોની સૂક્રચ: એક ઘિક ખોરાક ક્રસવાય, ઘિકોની સૂક્રચ નીચેની રીતે લેબલ પર જાહેર કરવામા ં

આવશે: - 

(a) ઘિકોની સૂક્રચમાં યોગ્ય શીષગક હશે, જમે કે "ઘિકો" શબ્દ; 

(b) ઉત્પાદનમાં વપરાતા ઘિકોન ં નામ વજન અ્વા કદ દ્વારા તેમની રચનાના ઉતરતા િમમાં 

સૂક્રચબદ્ધ કરવામાં આવશે, જમે કે, તેના ઉત્પાદન સમયે; 

(c) ઘિકોની યાદીમાં ઘિકો માિે ચોક્કસ નામનો ઉપયોગ કરવામાં આવશે 

(d) જ્યાં ઘિક પોતે બે કે તે્ી વધ  ઘિકોન ં ઉત્પાદન હોય, ત્યાં આવા સંયોજન ઘિકો ઘિકની 

યાદીમાં જાહેર કરવામાં આવશે, અને વજન અ્વા કદના ઉતરતા િમમાં તેના ઘિકોની સૂક્રચ, કૌસંમાં 

સા્ે હશે. 
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(e) ઉમેરવામાં આવેલા પાણીને ઘિકોની યાદીમાં જાહેર કરવામાં આવશે, ક્રસવાય કે એવા 

સજંોગોમાં જ્યાં પાણી ઘિકનો ભાગ બને છે, જમે કે, બ્રાયન, સીરપ અ્વા સૂપ, જ ેસંયોજન ખોરાકમાં 

વપરાય છે અને તે્ી ઘિકોની સૂક્રચમાં જાહેર કરવામાં આવે છે: જો પાણી અ્વા ઉત્પાદન દરક્રમયાન 

બાષ્પીભવન ્યેલ અ્ય અક્રટ્ર ઘિકો જાહેર કરવાની જરૂર ન્ી 

(f) ક્રમશ્રણ અ્વા સંયોજન તરીકે વેચવામાં આવતા દરકે ખોરાકના પેકેજ ખોરાકના ઉત્પાદન 

સમયે ઉપયોગમાં લેવાતા ઘિકની િકાવારી જાહેર કરશે (સંયોજન ઘિકો અ્વા ઘિકોની શ્રેણીઓ 

સક્રહત), જો આવા ઘિક પર (i) ભાર મૂકવામાં આવે તો શબ્દો અ્વા ક્રચત્રો અ્વા ગ્રાક્રફક્સ દ્વારા 

લેબલ પર હાજર; અ્વા (ii) ખોરાકના નામની અંદર ન્ી, પરંત , તે ખોરાકની લાક્ષક્રણકતા માિે 

જરૂરી છે અને ગ્રાહકો દ્વારા ખોરાકમાં હાજર રહેવાની અપેક્ષા છે, જો માત્રાત્મક ઘિક ઘોષણાની 

બાદબાકી ગ્રાહકને ગેરમાગે દોરશે અ્વા છેતરશે. 

3. પોષણ માક્રહતી - 100 ગ્રામ અ્વા 100 ક્રમલી દીઠ પોષક માક્રહતી અ્વા પોષક તથયો અ્વા 

ઉત્પાદનની સેવા દીઠ નીચેના લેબલ પર આપવામાં આવશે: - 

 (i) કેસીએલમાં ઉજાગ મૂશય; (ii) પ્રોિીન, કાબોહાઈડર ેિ (ખાંડનો જથ્ો ટપષ્ટ કરો) અને ગ્રામ (જી) માં 

ચરબીન ં પ્રમાણ; (iii) કોઈપણ અ્ય પોષક તત્વોની માત્રા કે જનેા માિે પોષણ અ્વા આરોગ્યનો 

દાવો કરવામાં આવે છે. 

4. શાકાહારી કે નોન -વજે સંબંક્રધત ઘોષણા - શાકાહારી અને માંસાહારીના પ્રતીકો 

એફ.એસ.એસ.એ.આઈ. દ્વારા ક્રનધાગક્રરત ફોમેિ મ જબ આપવ ં જોઈએ. 

5. ખાદ્ય ઉમેરણોની ઘોષણા: 

(i) સંબંક્રધત વગોમાં આવતા ખાદ્ય ઉમેરણો માિે અને સામા્ય રીતે ખોરાકમાં ઉપયોગ માિે મા્ય 

ખાદ્ય ઉમેરણોની યાદીમાં દેખાવા માિે, નીચેના વગગના શીષગકોનો ઉપયોગ ચોક્કસ નામો અ્વા મા્ય 

આંતરરાષ્ટર ીય આંકડાકીય ઓળખ સા્ે કરવામાં આવશે. 

(ii) રંગો અને/અ્વા ટવાદોનો ઉમેરો- 

(a) લેબલ પર કલક્રરંગ મેિરનો ઉશલેખ કરવો 

(b) લેબલ પર સ ગંક્રધત એજ્િોનો બાહ્ ઉમેરો 

(c) જો ઉત્પાદનમાં રંગ અને ટવાદ બંનેનો ઉપયોગ ્ાય છે, તો નીચેના રંગીન અને ટવાદવાળા 

ખોરાકના કોઈપણ પેકેજ સા્ે જોડાયેલ લેબલ પર ઘિકોની સૂક્રચની નીચે, મોિા અક્ષરોમાં નીચેના 

સંય ક્ત ક્રનવેદનો દશાગવવામાં આવશે. 

(6) ઉત્પાદકન ં નામ અને સંપૂણગ સરનામ ં 

(7) નેિ સામગ્રી 
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(8) લોિ/કોડ/બેચ ઓળખ 

(9) ઉત્પાદન અ્વા પેક્રકંગની તારીખ. 

(10) તારીખ પહેલા શ્રેષ્ઠ અને ઉપયોગ 

(11) આયાતી ખોરાક માિે મૂળ દેશ 

(12) ઉપયોગ માિેની સૂચનાઓ 

  

3.3 ખાદ્ય તેલ અન ેચિબીનું લેબરલંગ 

1. પેકેજ, લેબલ અ્વા ખાદ્ય તેલ અને ચરબીની જાહેરાત "સ પર-ક્રરફાઈ્ડ", "એક્ટિર ા-ક્રરફાઈ્ડ", 

"માઈિો-ક્રરફાઈ્ડ", "ડબલ-ક્રરફાઈ્ડ", અશિર ા-ક્રરફાઈ્ડ "," એ્િી-કોલેટિર ોલ "અક્રભવયક્રક્તઓનો 

ઉપયોગ કરશે નહી.ં”, “કોલેટિર ોલ ફાઇિર”, “હૃદયને સ ખ આપનાર”, “કોલટેિર ોલ મૈત્રીપૂણગ”, “સંતૃપ્ત 

ચરબી રક્રહત” અ્વા આવા અ્ય અક્રભવયક્રક્તઓ જ ેઉત્પાદનની ગ ણવત્તાની અક્રતશયોક્રક્ત છે. 

2. દરકે ક્િેનર કે જમેાં રાવક કા extractવામાં આવેલ ં તેલ અ્વા ડી-તેલ ભોજન અ્વા ખાદ્ય લોિ 

વેચાણ માિે પેક કરવામાં આવે છે, ઉત્પાદક દ્વારા વચેાણ સમયે, નીચેની ક્રવગતો અંગ્રજેી અ્વા ક્રહ્દી 

(દેવનાગરી ક્રલક્રપ) માં હશે: - 

 (i) નામ, વેપારન ં નામ, જો કોઈ હોય તો, અ્વા રાવક-કાedેલે તેલ અ્વા ડી-તેલ કરલે ભોજન 

અ્વા ખાદ્ય લોિન ં વણગન, જમે કે કેસ હોઈ શકે છે: 

(ii) ખાદ્ય સ રક્ષા અને ધોરણો (ફૂડ પ્રોડક્ટ્સ ટિા્ડડ્સગ અને ફૂડ એક્રડક્રિવ) રગે્ય લેશન, 2011 ના 

ક્રનયમન 2.2.6 (1) માં ઉશલેક્રખત "શ દ્ધ" ગ્રેડ રાવક કાedેલેા તેલ માિે ગ ણવત્તાના ધોરણોને અન રૂપ 

ન હોય તેવા ક્રકટસામાં વનટપક્રત તેલ/વનટપક્રત, 50 મીમી્ી ઓછી ન હોય તેવા પ્રકારનાં કદની 

ઘોષણા, નીચે પ્રમાણે લેબલ પર દેખાશે: 

  

(a) ફૂડ સેફ્િીના ક્રનયમન 2.2.6 (1) માં ઉશલેક્રખત તેલના "અધગ-શ દ્ધ" અ્વા "કાચા-ગ્રેડ 1" ગ્રેડની 

જરૂક્રરયાતોન ં પાલન કરતા તેલના ક્રકટસામાં "સીધા વયવહાક્રરક ઉપભોગ માિે ન્ી" અને ધોરણો (ફૂડ 

પ્રોડક્ટ્સ ટિા્ડડ્સગ અને ફૂડ એક્રડક્રિવ) રગે્ય લેશન, 2011 

(b) "માત્ર ઓદ્યોક્રગક ક્રબન-અયોગ્ય ઉપયોગો માિે", તેલના ક્રકટસામાં ઉપરની આઇિમ (a) હેઠળ 

આવશ્યકતાઓન ં પાલન ન કરવ ં; (iii) ઉત્પાદકન ં નામ અને વયવસાક્રયક ક્રવગતો; 

(iv) ક્િેનરમાં સમાક્રવષ્ટોન ં ચોખ્ખ ં વજન; (v) ઉત્પાદનનો બેચ નંબર, મક્રહનો અને વષગ: પૂરી પાડવામાં 

આવેલ છે કે જ્યાં રાવક કાઢવામાં આવેલા તેલને રલે િાંકી-વેગન અ્વા રોડ િે્કરમાં જથ્ામાં 

પક્રરવહન કરવામાં આવે છે, અ્વા જ્યાં ડી-તેલય ક્ત ભોજન અ્વા ખાદ્ય લોિ જથ્ામાં ક્રસલોમાં 



પ્રધાનમંત્રી એફએમઇ- મગફળી ઉત્પાદનોની પ્રક્રિયા 

 

 

35 
 

સંગ્રહ માિે પક્રરવહન કરવામાં આવે છે. અ્વા જથ્ાબંધ ક્રશપમે્િ માિે જહાજમાં તબદીલ કરવામાં 

આવે, જો ઉપરોક્ત ક્રવગતો સા્ેના દટતાવેજોમાં આપવામાં આવે તો તે પૂરત ં હશે. 

  

3. દરકે ક્િેનર જમેાં રાવક પેક કરવામાં આવે છે, ઉત્પાદક અ્વા તેના વેપારી દ્વારા વેચાણ સમયે, 

ભારતીય ધોરણો સંટ્ા પ્રમાણપત્ર ક્રચહ્ન ધરાવે છે. 

  

4. દરકે ક્િેનર જમેાં વનટપક્રત, માજગક્રરન, બેકરી શોિગક્રનંગ, ક્રમશ્ર ખાદ્ય વનટપક્રત તેલ, ક્રમક્રશ્રત ચરબી 

ફેલાવો અને શ દ્ધ વનટપક્રત તેલ આ ક્રનયમોમાં પૂરી પાડવામાં આવેલ અ્ય લેબક્રલંગ આવશ્યકતાઓ 

ઉપરાંત પેક કરવામાં આવે છે તે દેવનાગરી ક્રલક્રપમાં અંગ્રજેી અ્વા ક્રહ્દીમાં નીચેની ક્રવગતો સહન 

કરશે: 

 (એ) સમાક્રવષ્ટોન ં નામ/વણગન, "આજમેોન તેલ્ી મ ક્ત"; 

 (b) સમાક્રવષ્ટોનો સમૂહ/કદ; 

4. ખાદ્ય તેલોન ં ક્રમશ્રણ ધરાવત ં દરકે પેકેજ તેના બ્રા્ડ નામ/વેપારના નામની નીચે તરત જ 

નીચેની લેબલ ઘોષણા પેક આગળ રાખશે, એિલે કે: - 

 

ક્રમક્રશ્રત ખાદ્ય વનટપક્રત તેલ 

(ખાદ્ય વનટપક્રત તેલન ં નામ અને પ્રકૃક્રત) ……………………………………………% વજન દ્વારા 

(ખાદ્ય વનટપક્રત તેલન ં નામ અને પ્રકૃક્રત) ……………………………………………% વજન દ્વારા 

 

 

(*એિલે કે કાચા અ્વા શ દ્ધ ટવરૂપમાં) 

 "ક્રમશ્ર ખાદ્ય વનટપક્રત તેલ" લેબલ ઘોષણાના ફો્િન ં કદ 5 મીમી્ી ઓછ ં  હોવ ં જોઈએ નહી ંઅને 

લેબલ ઘોષણા માિે "ખાદ્ય વનટપક્રત તેલન ં નામ અને પ્રકૃક્રત…. વજન દ્વારા%", ફો્િન ં કદ 3 મીમી્ી 

ઓછ ં  હોવ ં જોઈએ નહી:ં 

જો કે પેકેજોમાં સમાયેલ ખાદ્ય તેલની ચોખ્ખી માત્રા 5 ક્રલિર અને તે્ી વધ  હોય તો લેબલ ઘોષણા 

"ક્રમશ્ર ખાદ્ય વનટપક્રત તેલ" ન ં ફો્િ કદ 10 મીમી્ી ઓછ ં  ન હોવ ં જોઈએ. 

  

  

  



પ્રધાનમંત્રી એફએમઇ- મગફળી ઉત્પાદનોની પ્રક્રિયા 

 

 

36 
 

પ્રકિણ- 4 

ખોિાકની સલામતીના રનયમો અને એફ.એસ.એસ.એ.આઈ. ધોિણો 

 

4.1 તલે માટે એફ.એસ.એસ.એ.આઈ. ધોિણો 

 

સીગંતેલ તેલ (મગફળીન ં તેલ) એિલે કે ટવચ્છ અને સાદા મગફળીમાં્ી પ્રગિ ્યેલ ં તેલ. તે ટપષ્ટ, 

રકે્ર્સક્રડિી્ી, ટ્ક્રગત અ્વા અ્ય ખરાબ પદા્ો, અલગ પાણી ઉમેરલેા રંગ અ્વા ટવાક્રદષ્ટ પદા્ો 

અ્વા ખક્રનજ તેલ મ ક્ત હશે. તે નીચેના ધોરણોન ં પાલન કરશે: - 

ર્જે િજન દ્વાિા 0.1 % થી િધુ નહી ં

પ્રત્યાવતગન અન િમક્રણકા 1.4630- 1.4670 

40℃ પર બ્ય ક્રિરો રીિેક્રક્િવ વાંચન 55.6-61.7 

સપોક્રનક્રફકેશન મૂશય 189-195 

આયોક્રડન મૂશય 95-110 

એક્રસડ મૂશય 0.50 ્ી વધ  નહી ં

અન સપોક્રનક્રફકેશન બાબત વજન દ્વારા 1.5% ્ી વધ  નહી ં

ક્રલનોલેક્રનક એક્રસડ વજન દ્વારા 3 % ્ી વધ  નહી ં

ફ્લેશ પોઇ્િ 250 than કરતા ઓછ ં  ન્ી 

મેઘ ક્રબંદ  25 than કરતા ઓછ ં  ન્ી 

આજમેોન તેલ માિે પરીક્ષણ નકારાત્મક હશે 

કોષ્ટક 5: સીગંતેલના ગ ણવત્તાના ધોરણો 

  

 આજમેોન તેલ માિે પરીક્ષણ નકારાત્મક રહેશે. જો કે, તેમાં મા્ય ખાદ્ય ઉમેરણો હોઈ શકે છે. વધ માં, 

જો તેલ રાવક ક્રનષ્કષગણની પદ્ધક્રત દ્વારા મેળવવામાં આવે છે અને ભારતમાં આયાત કરલે ં તલે ભલ ે

રાવક ક્રનષ્કષગણ દ્વારા મેળવેલ હોય અ્વા અ્ય્ા, તે શ ક્રદ્ધકરણ પછી જ માનવ વપરાશ માિે પૂરં 

પાડવામાં આવશે અને તેિલા શ દ્ધ તેલ હેઠળ ક્રનધાગક્રરત ધોરણોને અન રૂપ હશે. 5.0 પીપીએમ્ી વધ  

હેક્ઝેન નો સમાવશે નહી.ં 
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4.2 મગફળી માંથી બનાિેલ પીનટ બટિ માટે એફ.એસ.એસ.એ.આઈ. ધોિણો 

પરિમાણ મયાભદાઓ 

ભજે વજન દ્વારા 3 % ્ી વધ  નહી ં

ચરબી વજન દ્વારા 40 % ્ી ઓછ ં  ન્ી (શ ષ્ક ધોરણે) 

પ્રોિીન વજન દ્વારા 25% કરતા ઓછ ં  નહી ં(શ ષ્ક ધોરણે) 

ક લ રાખ વજન દ્વારા 5 % કરતા ઓછ ં  નહી ં(શ ષ્ક ધોરણે) 

કાઢવામાં આવેલી ચરબીન ં એક્રસડ મૂશય 4 ્ી વધ  નહી ં

મીઠ ં  તરીકે એન.એ.સી.એલ વજન દ્વારા 2 % ્ી વધ  નહી ં(શ ષ્ક ધોરણે) 

કોષ્ટક 6: મગફળી નૂ પીનિ બિર ના ગ ણવત્તાના ધોરણો 

  

મગફળી નૂ પીનિ બિર એિલે ટવચ્છ, સાઉ્ડ, શેલ મગફળી અ્વા મગફળી (અરચીસ હાયપોગીયા 

એલ.) માં્ી તૈયાર કરલેા સ ગંક્રધત, કોમ્ય નેિેડ ફૂડ પ્રોડક્િ શેકેલા પક્રરપક્વ ગભગને પીસીને જમેાં્ી 

બીજ કોિ દૂર કરવામાં આવે છે. તેમાં ખાંડ, પ્રવાહી ગ્લ કોઝ અને ખાદ્ય તેલ અને ચરબી હોઈ નાખવા 

માં આવે છે. 

  

 4.3 એફ.એસ.એસ.એ.આઈ. રનયમો 

 1 ક્રરફાઇ્ડ વેક્રજિેબલ તેલનો અ ગ્ એ છે કે કોઈ પણ વનટપક્રત તેલ જ ેવનટપક્રત તેલ વહન સામગ્રીના 

અક્રભવયક્રક્ત અ્વા રાવક ક્રનષ્કષગણ દ્વારા પ્રાપ્ત ્ાય છે, આશકલી અને/અ્વા શારીક્રરક શ ક્રદ્ધકરણ 

્ી ક્રડએક્રસક્રડફાઇડ કરવામાં આવે છે અને/અ્વા પરવાનગી આપેલા ફૂડ ગ્રેડ સોશવ્ટ્સનો ઉપયોગ 

કરીને ક્રમસેલા ક્રરફાઇક્રનંગ દ્વારા અને ત્યારબાદ શોષક પૃથવી અને/અ્વા કાબગન સા્ે બ્લીક્રચંગ અને 

વરાળ્ી ક્રડઓડરાઇઝ કરવામાં આવે છે. અ્ય કોઈ રાસાયક્રણક એજ્િનો ઉપયોગ કરવો જોઈએ 

નહી.ં વનટપક્રત તેલ કે જમેાં્ી શ દ્ધ તેલન ં ઉત્પાદન કરવામાં આવય ં છે તેન ં નામ ક્િેનરના લેબલ પર 

ટપષ્ટપણે ટપષ્ટ ્યેલ હોવ ં જોઈએ. ક્રનક્રદગ ષ્ટ વનટપક્રત તેલ આ ક્રનયમોમાં ક્રનક્રદગ ષ્ટ ખાદ્ય તેલ માિે 

ક્રનધાગક્રરત ધોરણોને અન રૂપ નીચેના ધોરણો ઉપરાંત એક્રસડ મૂશય ક્રસવાય પણ લાગ  પડશે જ ે0.5 ્ી 

વધ  નહી ંહોય. વજન દ્વારા ભજે 0.10 િકા્ી વધ  ન હોવો જોઈએ. આજમેોન તેલ માિે પરીક્ષણ 

નકારાત્મક રહેશે. 
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2. શ દ્ધ વનટપક્રત તેલ નીચેની જરૂક્રરયાતોન ં પાલન કરશે: તેલ ટપષ્ટ અને રકે્ર્સડીિી, ભેળસેળ, કાંપ, 

સટપે્ડ અને અ્ય ખરાબ પદા્ો, અલગ પાણી, ઉમેરવામાં આવેલા રંગ અને ટવાદવાળા પદા્ો અને 

સ ગંક્રધત પદા્ો અને ખક્રનજ તેલ્ી મ ક્ત હોવા જોઈએ. 

  

4.4 ખાદ્ય સુિક્ષા માગભદરશભકા 

સમગ્ર પરિસિ માટે સાિી ઉત્પાદન પદ્રતઓ 

I. ખોરાક તૈયાર કરવાના કે્ષત્રો 

        નીચેના ક્રનયમો એવા ઓરડાઓને લાગ  પડે છે જ્યાં ખોરાક તૈયાર કરવામાં આવે છે. ખોરાક ની 

તૈયારી ના ક્રવટતારમાં ધ માડાનો ઉપરવ ના હોવો જોઇએ. જ્યાં પણ કોઈ પણ પ્રકારની રસોઈ અ્વા 

તળવાન ં કરવામાં આવે છે, ત્યાં રસોડાના કદ મ જબ યોગ્ય સક્શન ક્ષમતા ધરાવતી ક્રચમની વયવસાય 

શરૂ ્ાય તે પહેલાં ટ્ાક્રપત કરવી પડે છે.  

II. હા્ ધોવાની સ ક્રવધા અને શૌચાલય 

1. પોસેલેઇન/ટિેનલેસ ટિીલ્ી બનેલા વોશ-હે્ડ બેક્રસનની પૂરતી સંખ્યા હા્ ધોવા માિે સાબ  સા્ે, 

ગરમ અને ઠંડા વહેતા પાણી સા્ે, અને હા્ સાફ કરવા અને તેમને ટવચ્છતા માિે સૂકવવા માિેની 

સામગ્રી પૂરી પાડવામાં આવશે. ટવચ્છ અને સૂકા િ વાલ ગ્રાહકોના ઉપયોગ માિે રાખવામાં આવશે.  

2. કાચો ખોરાક અને સફાઈ સાધનો ધોવા માિે, જ્યાં જરૂરી હોય ત્યાં અલગ ક્રસંક પૂરા પાડવા 

આવશ્યક છે. 

3. વાસણો, િોકરી અને કિલેરીની યોગ્ય સફાઈ સ ક્રનક્રિત કરવા માિે ડર ેઇક્રનંગ બોડગ , ક્રડિજગ્ િ અને 

ગરમ પાણી સા્ે ક્રસંક આપવામાં આવશે, વાસણો અને વાસણો ધોવા માિે એક અલગ જગ્યા હશે. 

4. ત્યાં પૂરતા શૌચાલય હોવા જોઈએ અને તે સીધા ખાદ્ય ક્રવટતારોમાં ન જવ ં જોઈએ.  

5. વાસણો અને કાચા ખાદ્ય પદા્ો ધોવા માિે અલગ ક્રસંક હશે  

6. બદલાતી સ ક્રવધાઓ: ટિાફ માિે કપડાં બદલવાની સ ક્રવધાઓ, જ્યાં જરૂરી હોય ત્યાં પૂરી પાડવી 

જોઈએ. 

  

સાિી આિોગ્યપ્રદ પદ્રતઓ 

વયક્રક્તગત ટવચ્છતા 

1. વયક્રક્તગત ટવચ્છતાના ઉચ્ચ ધોરણો જાળવવા જોઈએ. 

2. ખોરાકન ં સંચાલન કરતા તમામ કમગચારીઓએ તેમના હા્ યોગ્ય રીતે ધોવા જોઈએ: 

 ખોરાક બનાવતા પહેલા 
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 કાચા ખોરાક અ્વા સામગ્રીને ટપશગ કયાગ પછી, ખાસ કરીને માંસ/મરઘાં અ્વા ઇંડા  

 ્ોડા સમય  

 શૌચાલયનો ઉપયોગ કયાગ પછી 

 કાચા માલ અ્વા વાસણો / ઉપકરણોની સફાઈ કયાગ પછી 

3. ખોરાક સા્ે કામ કરતા કમગચારીઓએ યોગ્ય ટવચ્છ કપડાં પહેરવા જોઈએ અને જ્યાં જરૂરી હોય 

ત્યાં હેડ કવર, એપ્રોન, મટક મોઢ ં  પહેરવ ં જોઈએ અને ગ્લોવઝ વગેરનેો ઉપયોગ કરવો જોઈએ. 

4. ખોરાક તૈયાર કરતી વખતે અને તૈયાર કરતી વખતે ખોરાક તૈયાર કરવાના ક્રવટતારની અંદર ટિર ીિ 

શૂઝ પહેરવા જોઈએ નહી.ં 

5. ફૂડ હે્ડલસે કાળજીપૂવગક ખોરાકન ં સંચાલન સ ક્રનક્રિત કરવ ં જોઈએ અને ખોરાકને પયાગવરણીય 

સંપકગ્ી બચાવવો જોઈએ. 

6. ખોરાક સંભાડનાર ખોરાક સંભાળતી વખતે નીચેની પ્ર્ાઓ િાળવી જોઈએ 

 તમાક  ચાવવ ં અ્વા ધૂમ્રપાન કરવ ં 

 સોપારી અ્વા પેઢા ચડવા. 

 મોઢા, જીભ, નાક, આંખો અ્વા શરીરના અ્ય ભાગોને ટપશગ ના કરવો  

 ્ંૂકવ ં, છીકં આવવી, ઉધરસ આવવી વગેર.ે 

 એક સા્ે ખોરાક અને પૈસાન ં સંચાલન ના sકરવ ં 

 ખ શલા હા્ે તૈયાર ખોરાકને ટપશગ ના કરવો 

 ખોરાક બનાવતી વખતે ઘક્રડયાળો અ્વા ઝવેરાત ન પહેરવા 

7. તમામ ખોરાક સંભાડનાર તબીબી રીતે ક્રફિ અને રોગો્ી મ ક્ત હોવા જોઈએ. 
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પ્રકિણ - 5 

માઇિો/અસંગરિત ઉદ્યોગો માટે તક 

  

5. પીએમ-એફએમઇ યોજના: 

ખાદ્ય પ્રસંટકરણ ઉદ્યોગ મંત્રાલય (એમઓએફપીઆઈ) એ રાજ્યોની ભાગીદારીમાં હાલના માઇિો 

ખાદ્ય પદા ગ્ની પ્રક્રિયાના ઉદ્યોગોના કક્ષા ઉચી લાવવી માિે નાણાકીય, તકનીકી અને વયવસાક્રયક 

સહાય પૂરી પાડવા માિે ભારત દ્વારા કે્ર પ્રાયોક્રજત " પ્રધાનમંત્રી માઇિો ખાદ્ય પદા ગ્ની પ્રક્રિયાના 

ઉદ્યોગોન ં ઔપચાક્રરકીકરણ યોજના (પીએમ એફએમઇ યોજના)" શરૂ કરી છે. આ યોજનાના ઉદે્દશો 

છે: 

I. જી.એસ.િી., એફ.એસ.એસ.એ.આઈ. ટવચ્છતા ધોરણો અને ઉદ્યોગ આધાર માિે નોધંણી સા્ે 

નવીનીકર અને ઔપચાક્રરકીકરણ માિે મૂડી રોકાણ માિે સહાય; 

II. કૌશશય તાલીમ મારફતે ક્ષમતા ક્રનમાગણ, ખાદ્ય સ રક્ષા, ધોરણો અને ટવચ્છતા અને ગ ણવત્તા 

સ ધારણા પર તકનીકી જ્ઞાન પ્રદાન કરવ ં; 

III. ડીપીઆર તૈયાર કરવા, બેંક લોન મેળવવા અને નવીનીકર માિે હા્ પકડી ને આધાર આપીય; 

IV. ખેડૂત ઉત્પાદક સંટ્ાઓ (એફપીઓ), ટવ સહાય જૂ્ો (એસએચજી), મૂડી રોકાણ માિે 

ઉત્પાદકોની સહકારી મંડળીઓ, સામા્ય માળખાગત સ ક્રવધાઓ અને આધાર આપતી કંપનીઓ 

અને પ્રચાર કારાવો. 
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