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પ્રકિણ 1 

પરિચય 

 

1.1. ઓદ્યોરગક ઝાુંખી: 

પાટતા એક એવો ખોરાક છે જ ે

વ્યાપકપણ ે ન્સિય છે, અને નૂડલનુિં એક 

ટવરૂપ છે, જ ે લગભગ દરકે દેશમાિં 

પીરસવામાિં આવે છે. ત ેચાઇનામાિં 

મેઈન તરીકે જાપાનમાિં 

ઉદોન્ન, પોલે્ડમાિં ન્સપરોગી; જમણની માિં 

ટપૅત્ઝલ.ે ઘણા પન્સરબળો છે જ ે

પાટતાની લોકન્સિયતાને આભારી હોઈ 

શકે છે: ત ે સહેલાઇથી ઉપલબ્ધ છે, 

થોડી સિંગ્રહની જગ્યા લ ેછે, અને તૈયાર 

કરવામા સરળ છે, અન ેજન્સિલ કાબોહાઇડર ેટ્સથી સમૃદ્ધ છે.   

ઇન્સતહાસ જણાવે છે કે પાટતા માકો પોલો દ્વારા ચીનથી ઇિાલી લાવવામાિં આવ્યો હતો. યુઆન 

રાજવિંશ (1271-1368) ના સમયે, પોલો ચીન ગયો અને 3000 બીસીની શરૂઆતમાિં ચાઇનીઝ 

નૂડલ્સ ખાધા, ન્સકિંગહાઇ િાિંતમાિં, િાચીન ઇિરટકન ગ્રુઅલ અને પોરીજ ભોજન ધીમે ધીમે બેખમીર 

રોિલીની વધુ મોહક કેક દ્વારા બદલવામાિં આવ્યુિં. . ખાદ્ય ઇન્સતહાસકારોનુિં કહેવુિં છે કે આ કેકના 

પુરોગામીને હવે પાટતા કહેવામાિં આવતુિં હશ.ે નૂડલ ક્ાિંથી ઉદ્ભવ્યુિં ત ે અિંગેના મિંતવ્યો અલગ 

છે. 1300 ના દાયકા દરન્સમયાન ઓન્સરએ્િમાિં તેની મુસાફરીથી, ઇિાન્સલયન સિંશોધક માકો પોલોને 

નૂડલન ેપાછા ઇિાલી લઈ જવાનો શ્રેય આપવામાિં આવ્યો હતો. જોકે કેિલાક લોકો દાવો કર ે છે કે 

પોલોના કાગળોનુિં નજીકથી ન્સવશ્લેષણ બતાવે છે કે ચીનમાિં, તેમણ ેચોક્કસ િકારના નૂડલનો આનિંદ 

માણવાનો ઉલ્લેખ કયો છે, જ ેતેને ઇિાલીમાિં ખાવા માિે ઉપયોગમાિં લેવાતા પાટતા સાથે અનુકૂળ 

છે. પેન્સટિલમ તરીકે ઓળખાતી વાનગી, અન્સનવાયણપણે માિંસથી ભરલેા રને્સવઓલી જવેા પાઉચનુિં પણ 

િારિં ન્સભક ફે્ર્ચ લેખકો દ્વારા વણણન કરવામાિં આવ્યુિં હતુિં.    

જો કે, ઇિાન્સલયનોએ એિલી જોરશોરથી વાત કરી છે કે આજ ે આપણ ે સામા્ય રીત ે ઇિાન્સલયન 

મૂળના પાટતા વાનગીઓ ન્સવશે ન્સવચારીએ છીએ. "પાટતા" શબ્દ મૂળ ઇિાન્સલયન અન્સભવ્યન્સિ "પેટિ 

(કણક) પોષક (પોષણ સાથે સિંબિંન્સધત) માિંથી આવ્યો છે." 
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1.2. ઉત્પાદન વણભન: 

પાટતા પરિંપરાગત ઇિાન્સલયન રાિંધણકળાના મુખ્ય ખોરાકનો ઉલ્લેખ કર ેછે જ ેકણક, પાણી, ઇિં ડા, 

શાકભાજી અને તેલનો ઉપયોગ કરીને બનાવવામાિં આવે છે. કણકને ન્સવન્સવધ િકારોમાિં ભેળવવામાિં 

આવે છે, જમેાિંથી કેિલાક પેને, ટપાઘેટ્ટી, ફાફણ લે, બાબાણઇન, ફેટ્યુસીન, વગેર ે તરીકે ઓળખાય છે 

પાટતાનો િકાર ડાઇમાિં ન્સછદ્રોના કદ અન ેઆકાર દ્વારા નક્કી કરવામાિં આવે છે. 

 પાટતાના કણકન ેવમીસેલી અને કેપેલીની પેદા કરવા માિે 0.8-0.5 મીમી વ્યાસ વચ્ચેના ન્સછદ્રો 

દ્વારા દબાણ કરવામાિં આવ ે છે. પછી કિી િંગ મશીન પાટતાને 10 ઇિં ચ (250 મીમી) લિંબાઇમાિં 

કાપીને તેને ગૂિંચળુિં બનાવે છે. ટપાઘેટ્ટી વ્યાસમાિં 1.5-2.5 મીમીની સુધી હોય છે અને સીધી છોડી 

દેવામાિં આવ ેછે. 

 એક અલગ એકમ પર, િોિેન્સલની (ભરલેી પાટતા ન્સરિંગ્સ) બનાવવામાિં આવે છે. કણકના રોલમાિંથી, 

કમ્પપ્યુિર નાના વતુણળો કાપી નાખે છે. કણકના વતુણળ પર, ન્સરકોિા ચીઝ ન્સમશ્રણમાિં ચીઝનુિં પૂવણ-

માપેલ વોલ્યુમ ઘિાડે છે. પછી કણક ઉપર ફોલ્ડ કરવામાિં આવે છે અન ેબે છેડાને જોડીન ેએક 

વતુણળ રચાય છે. 

 રને્સવઓલી (ભરલેા પાટતા ચોરસ) પેદા કરવા માિે પૂવણ-માન્સપત ચીઝ પૂવણ માપેલા અિંતરાલો પર 

પાટતાની શીિ પર નાખવામાિં આવે છે. જમે ત ે ક્વેયર બેલ્િ સાથે પસાર થાય છે, પાટતાની 

બીજી શીિ આ શીિ પર મૂકવામાિં આવે છે. પછી બે ટતરો પાટતાને ન્સછન્સદ્રત કરતી કિી િંગ મશીન 

મારફતે પૂવણ-માપેલા ચોરસમાિં જાય છે. 

પેને પાટતામાિં, ઉચ્ચ કાબોહાઇડર ેિ સામગ્રી શરીરન ેગ્લુકોઝ પૂરો પાડે છે જ ેમગજ અને ટનાયુઓ 

માિેનુિં મુખ્ય પોષણ છે. તેમાિં કોલેટિર ોલ અને સોન્સડયમ ઓછુિં  હોય છે. આખા અનાજનો પાટતા 

ઉચ્ચ પોષણ મૂલ્ય િદાન કર ેછે, જ ેતેને વધુ લોકન્સિય બનાવે છે. આ ઉપરાિંત, ઉમેરવામાિં આવેલી 

ચિણીનુિં ટવરૂપ ન્સનશિંકપણે ભોજનના પોષણ મૂલ્યને અસર કરશ.ે જ્યાર ે13 મી સદીમાિં પાટતાની 

વટતુઓ િથમ વખત ઇિાલીમાિં રજૂ કરવામાિં આવી હતી, ત્યાર ે20 મી સદીથી કાયણક્ષમ ઉત્પાદન 

સાધનો અને ઉચ્ચ ગુણવત્તાવાળા ઘિકોનુિં ઉત્પાદન શક્ બ્યુિં છે. આજ,ે મોિા ભાગના પાટતાને 

ઔગર એક્સિુઝનના ન્સસદ્ધાિંત પર સતત ઉચ્ચ-ક્ષમતાવાળા એક્સિુડસણ દ્વારા િોસેસ કરવામાિં 

આવ ે છે, જ્યાિં એક જ ઓપરશેનમાિં તેને ગુિંથી અને બહાર કાઢવામાિં આવ ે છે. પાટતા િોસેન્સસિંગ 

િકારોમાિં ડર ાય મેકરોની, નૂડલ્સ અને ટપાઘેટ્ટીનો સમાવેશ થાય છે.  
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1.3.       સુંર્રવત બજાિ: 

'ઇન્સ્ડયન પાટતા માકેિ: ઇ્ડટિર ી ડાયનેન્સમક્સ, શેર, ટકેલ, ગ્રોથ, પોિેન્સ્શયલ એ્ડ ફોરકાટિ 2018-

2023,' ભારતનુિં પાટતા માકેિ 2017 માિં 286.6 ન્સમન્સલયન યુએસ ડોલરનુિં વેચાણ મૂલ્ય સુધી પહોિંચ્યુિં, 

જ ે2010-2017માિં 17.1% ની સીએજીઆર દશાણવે છે. 2020 માિં, પાટતા સેગમે્િમાિં આવક 11,881 

ન્સમન્સલયન યુએસ ડોલર થવાની ધારણા છે. બજાર વાન્સષણક 3.8% વધવાની ધારણા છે (સીએજીઆર 

2020-2025). 

2020 માિં, સરરેાશ માથાદીઠ વપરાશ 6.5 ન્સકલો રહેશ.ે વધતા શહેરીકરણ, બદલાતી જીવનશૈલી અને 

ખાવા માિે તૈયાર વટતુઓની વધતી માિંગ એ ભારતમાિં પાટતા બજારના ન્સવકાસમાિં વધારો કરવાના 

િાથન્સમક પન્સરબળો છે. આ ઉપરાિંત, મન્સહલાઓ માિે રોજગારીનો વધતો દર, વધતી જતી ન્સનકાલજોગ 

આવક સાથે, આ કે્ષત્રને પણ અસર કરી રહી છે. આ ઉપરાિંત, આરોગ્ય િત્યે સભાન ગ્રાહકો તિંદુરટત 

ઘિકો સાથે ખાદ્ય પદાથો મિંગાવે છે, જણે ેઆખા ઘઉિંના પાટતા માિે બજારમાિં વધારો કરવામાિં ફાળો 

આપ્યો છે. બજારને તેના ફોમણના આધાર ેડર ાય પાટતા, ઇ્ટિ્િ પાટતા અન ેફે્રશ પાટતામાિં ન્સવભાન્સજત 

કરવામાિં આવ્યુિં છે. હાલમાિં, ભારતીય પાટતા ઉદ્યોગ ડર ાય પાટતા પર િભુત્વ ધરાવ ે છે, જ ે બજાર 

ન્સહટસામાિંથી મોિાભાગની આવક જાળવી રાખે છે.  

ઇિાલી ત ે દેશ છે જ્યાિં પાટતાનુિં ઉત્પાદન, િેકનોલોજી અને મશીનરીના ન્સવકાસ સાથે, તેની િોચની 

અન્સભવ્યન્સિ હતી અન ેહજુ પણ છે. કૃન્સત્રમ સૂકવણીની િન્સિયાએ 1900 ની શરૂઆતથી taદ્યોન્સગક 

ટતર ેપાટતાનુિં ઉત્પાદન કરવાની મિંજૂરી આપી હતી અને આ રીતે પહેલા અન ેપછી આિંતરરાષ્ટ્ર ીય 

ટતર ે ઇિાલીના તમામ િદેશોમાિં (યુએસએમાિં મોિા ન્સનકાસ વોલ્યુમો સન્સહત) ન્સવતન્સરત કરવાની 

મિંજૂરી આપી હતી.    

  

1.4.        કાચા માલન ું વણભન: 

મુખ્ય કાચો માલ ઘઉિંનો લોિ, મેદા અન ેટિાચણ છે. વધુમાિં, શાકભાજી સાથે સિંપણૂણ વાનગી બનાવવા 

માિે ખાિંડ, સામા્ય મીઠુિં , મસાલા, લસણ, આદુ, સોન્સડયમ બાયકાબોનેિ વગેરનેી જરૂર પડશ.ે પાણી 

અને સોજીના લોિના ન્સમશ્રણથી પાટતા બને છે. સોજી મધ્યમાિંથી ડુરમ ઘઉિંની બરછિ જમીનનો લોિ 

છે, અથવા એ્ડોટપમણ, એમ્પબર રિંગનો ઉચ્ચ િોિીન હાડણ  ઘઉિં  છે, જ ેમુખ્યત્વ ેપાટતાના ઉત્પાદન માિે 

ઉગાડવામાિં આવ ે છે. સોજીનો લોિ ટિાચણની ઓછી માત્રા અને તમામ હેતુવાળા લોિ કરતાિં વધુ 

િોિીન સામગ્રી સાથે ઝડપથી પચી જાય છે. કેિલાક પાટતા બનાવવા માિે, અ્ય ઉચ્ચ-

ગુણવત્તાવાળા સખત ઘઉિંના કઠોર દાણાનો પણ ઉપયોગ થાય છે. પાટતાને ઉત્પાદન કે્ષત્રમાિં 

પહોિંચાડતા પહેલા, સોજી અન ે ફાન્સરનાના લોિને બી-ન્સવિાન્સમ્સ અને આયનણથી મજબૂત 
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બનાવવામાિં આવ ે છે. ઇિં ડા, રિંગ અથવા સમૃન્સદ્ધ માિે, ઘણીવાર ન્સમશ્રણ પર લાગુ પડે છે. તે ફેડરલ 

જરૂન્સરયાતો દ્વારા નક્કી કરવામાિં આવ ેછે કે ઇિં ડા પાટતામાિં ઓછામાિં ઓછા 5.5% ઇિં ડા ઘન હોય 

છે. રિંગ અને ટવાદ માિે, શાકભાજીનો રસ પણ ઉમેરી શકાય છે, જમે કે પાલક, બીિ, િામેિા અને 

ગાજર. લસણ, તુલસીનો છોડ અને અજમાના ફૂલ જવેી ઓષન્સધઓ અન ે મસાલાઓનો ઉમેરો 

તાજતેરના વષોમાિં લોકન્સિય બ્યો છે.  

  

શ દ્ધ ઘઉુંનો લોટ/મેંદો 

સોજી અને તમામ િકારનાl લોિનો ઉપયોગ નૂડલ્સ અથવા પાટતા બનાવવા માિે થાય છે, પરિંત ુ

નરમ સફેદ ઘઉિંનો લોિ પણ પસિંદ કરવામાિં આવે છે. કડક અન ે ઉચ્ચ-િોિીન લોિનો ઉપયોગ 

કરવામાિં આવ ેતો પાટતા ન્સટથન્સતટથાપક અન ેઆરામ થી ચાવી શકાય તેવા બન ેછે. મેંદો ભારતીય 

ઉપખિંડમાિંથી ઘઉિંનો બનેલો સફેદ લોિ છે. કોઈપણ બ્રાન વગર બારીક ન્સમલ્ડ, પોન્સલશ્ડ અન ેબ્લીચ 

વાળો લોિ, કેકના લોિ સાથે નજીકથી મળતુિં આવ ે છે. મેંદાનો ઉપયોગ સામા્ય રીત ે ફાટિ ફૂડ 

બનાવવા માિે થાય છે- નૂડલ્સ, પાટતા, બેકડ સામાન જમે કે પેટિર ી, બ્રેડ, ન્સવન્સવધ જાતની મીઠાઈઓ 

અને પરિંપરાગત ફ્લેિબ્રેડ. 

  

સ્ટાચભ 

પાટતા ન્સવન્સવધ કઠોળ ટિાચણ જવેા કે મોિા બીન, વિાણા, ચણા, અન ેન્સવન્સવધ કિંદ અથવા રુિ ટિાચણ 

જવેા કે બિાકા, શક્કરીયા, કસાવા અને મકાઈ, ઘઉિં , જુવાર જવેા અનાજના ટિાચણમાિંથી બનાવવામાિં 

આવે છે. 

  

મીિ ું  

પાટતામાિં, સોન્સડયમ ક્લોરાઇડ એક મહત્વપૂણણ ઘિક છે. એન્સશયન પાટતામાિં, 2-3% સોન્સડયમ 

ક્લોરાઇડનો ઉમેરો ગ્લુિેન નેિવકણને મજબૂત અન ેકડક કરીને નૂડલ િેક્સચરમાિં સુધારો કરી શકે છે 

જથેી ન્સવટકોએલેટિીિી વધે. 

  

તેલ 

ઓન્સલવનુિં તેલ ચરબી અન ેટવાદ ઉમેર ેછે, જ ેતેન ેવધુ કોમળ બનાવે છે અન ેકણકને બહાર કાઢવાનુિં 

સરળ બનાવ ે છે. પાટતાની રચના થોડુિં  પાણી ઉમેરીન ે સુધારી શકાય અન ે સરળ બનાવી શકાય 

છે. િીન્સમયમ ગુણવત્તા વાળા પાટતા મૂળ પાટતા કરતાિં થોડા વધુ ખચાણળ છે, અને ન્સટથન્સતટથાપક છે, 



8 
 

તેમાિં વધુ મજબૂત િેક્સચર છે. શુદ્ધ અન ે અર્ડયા વગરના ઓન્સલવ તેલનો ઉપયોગ િીન્સમયમ 

ગુણવત્તામા કરી શકાય છે. આ હેતુ માિે વનટપન્સત તેલનો પણ ઉપયોગ કરી શકાય છે. 

  

1.5. લોટના પ્રકાિો 

પાટતા બનાવવા માિે, ત્રણ સૌથી વધુ ઉપયોગમાિં 

લેવાતા લોિ છે: 

 મેંદાનો લોિ 

 સોજીનો લોિ 

 “00” લોિ 

શુદ્ધ ઘઉિંમાિં ગ્લુિેન્સનન અને ન્સગ્લઆન્સડન હોય છે અને પાટતાને તેની ન્સટથન્સતટથાપકતા અન ે

પ્લાન્સટિન્સસિી આપવા માિે જરૂરી હોય છે. સરળ ગૂિંથલ માિે કણકની ન્સટથન્સતટથાપકતા યોગ્ય 

માત્રામા હોવી જ જોઈએ. તે બધા અદ્ભુત ટવરૂપોમાિં આકાર પામે ત ે માિે, પાટતામા થોડી 

પ્લાન્સટિન્સસિી પણ જરૂર છે.   

 મેંદો – મેંદાનો લોિ ઘઉિંમાિંથી બનાવવામાિં આવે છે, પરિંત ુ તેમાિં આખા ઘઉિંનો ઉપયોગ થતો 

નથી. ત ે સફેદ રિંગનો હોય છે અને તેન ે પાટતાની ન્સવશાળ શ્રેણી માિે ખૂબ જ સુિંદર પાવડર 

બનાવવા માિે નોિંધપાત્ર રીત ે શુદ્ધ કરવામાિં આવ્યો છે. મેંદાના લોિમાિં એકદમ તિટથ ટવાદ 

વાળો હોય છે; તેની સાથે વ્યવહાર કરવો સરળ છે કારણ કે ત ેખૂબ સારુિં  છે, અને તમારી પાસ ે

પહેલેથી જ થોડા પેકેિ સિંગ્રહ રૂમમાિં હોય છે. એક કણક તૈયાર કરવા માિે જ ે નક્કર અને 

ન્સટથન્સતટથાપક બનશે, અને તે ન્સવન્સવધ નૂડલ્સ/પાટતા માિે સારી રીતે કામ કર ેછે જ ેઇિં ડા, પાણી 

અથવા તેલ સાથે પણ જોડી શકાય છે.     

 સોજીનો લોિ- સોજીને ઘઉિંના પાટતા અથવા ઘઉિંના આછો કાળો રિંગ તરીકે પણ ઓળખવામાિં 

આવ ે છે. સોજી બનાવવા માિે વપરાતા હાડણ  ડુરમ ઘઉિં  સામા્ય રીત ે ઉત્તરી ઇિાલીમાિં 

ઉગાડવામાિં આવ ે છે, જ ે મજબૂત અનાજ માિે આદશણ ગરમ આબોહવા ધરાવે છે. સોજીના 

લોિનો ઉપયોગ ઘન અને ખરબચડા પાટતાના નરમ ઘઉિંના લોિની જગ્યાએ ઉપયોગ કરી 

શકાય છે જ ેસમૃદ્ધ ચિણીઓને આશ્ચયણજનક રીત ેચૂસી લે છે. સોજીમાિં તમામ ન્સટથન્સત-લોિ કરતાિં 

ઓછી ન્સટથન્સતટથાપકતા અન ેવધુ પ્લાન્સટિન્સસિી હોય છે. આ સુસિંગતતા એ પણ સુન્સનન્સશ્ચત કર ેછે 

કે, જ્યાર ે રાિંધવામાિં આવે છે ત્યાર ે પેન્ના અથવા મેકૅરોની તેમના બહાર નીકળેલા દેખાવને 

ગુમાવતા નથી.  
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 “00” લોિ - સોજી અને 00 લોિ બિંન ેઘઉિંનો લોિ છે, પરિંત ુતેમની રચના અન ેટવાદમાિં ઘણો 

ફેરફાર થાય છે. તેઓ કેિલી સારી રીતે દળવામાિં આવ્યા છે તેના આધાર,ે ઇિાન્સલયનો ન્સવન્સવધ 

િકારના લોિને ઓળખ ે છે. "1" લોિ બરછિ રચના સાથે ઘઉિંનો મોિા દાણા વાળો લોિ છે, 

જ્યાર ે00 લોિ ખૂબ જ પાતળો પાવડર છે. 00 લોિ એ નરમ ઘઉિંનો લોિ છે, જ ેખાસ કરીને કેક 

અને ન્સવખેરાઈ જાય એવી પેટિર ીઓ, પકવવા માિે યોગ્ય છે. તેની રચના અને પાવડરી 

સુસિંગતતાને કારણ,ે પાટતા માિે નરમ ઘઉિંનો લોિ પણ વાપરી શકાય છે. નરમ પાટતાનો આકાર 

જમે કે િેગલીએિેલ, તે માત્ર સિંપૂણણ નથી, ત ેરને્સવઓલી પાટતા માિે શ્રેષ્ઠ લોિ પણ છે.   
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પ્રકિણ 2 

પ્રરક્રયા અન ેમશીનિીની જરૂરિયાત 

  

2.1.   કાચા માલના પાસાઓ: 

પાટતા મુખ્યત્વ ે ઘરો, રટેિોરાિં અન ે સિંટથાકીય જગ્યામાિં ખાવા માિે તૈયાર કરવામાિં આવતો એક 

મહત્વનો ખોરાક છે. 13 મી સદીના ઇિાન્સલયન સિંશોધક, માકો પોલો ચીનથી યરુોપ સુધી પાટતાના 

િટતાવક તરીકે જાણીતા છે. ઇિાન્સલયન પાટતા સામા્ય રીત ેમેિોની અન ેટપઘેટ્ટીને દુરમ ઘઉિંમાિંથી 

બનાવવામાિં આવે છે. ટપઘેટ્ટીને તળીને ચિણી સાથે, સૂપ અને તળીને, માિંસ, ચીઝ અથવા 

શાકભાજી, ઠિં ડુ અને લેિીસ પીરસવા માિે ન્સવન્સવધ તકનીકોમા ઉપલબ્ધ છે. મૂળભૂત જરૂરી કાચો 

માલ ઘઉિંનો લોિ, સોજી, ટિાચણ, વનટપન્સત તેલ, ન્સવન્સવધ મસાલા, સોન્સડયમ બાયકાબોનેિ, વગેર ે છે. 

અનાજના બિંન ેએનાિોન્સમક ઘિકો, જમેાિં એ્ડોટપમણ, બ્રાન અને સૂક્ષ્મજિંતુનો સમાવેશ થાય છે, ત ે

આખા અનાજના ઘઉિંના લોિમાિં (WGWF) અખિંડ આકારના સમાન િમાણમાિં જોવા મળે છે. ટિાચણ 

અને િોિીન લોિના બે મુખ્ય ઘિકો છે. લોિના ખાિંડ (0.5%કરતા ઓછુિં ) ની માત્રા યોગ્ય ખમીરના 

આથા માિે ભાગ્ય ે જ યોગ્ય છે, તેથી જ યીટિના કણકના મોિાભાગના ફોમ્પયુણલેશનમાિં ઓછામાિં 

ઓછી ખાિંડ અથવા એમીલેઝનો ઉપયોગ થાય છે. િોિીનના ભાગો (6-18%) કોિંન્સિિ તરીકે સેવા 

આપ ેછે જમેાિં ટિાચણ ગ્રા્યુલ્સનો એ્ડોટપમણ હોય છે. ધા્યના લોિમાિં રહેલુિં નન્સત્રલ દ્રવ્ય બનાવનાર 

િોિીન અિંદાજ ે 80% એ્ડોટપમણ િોિીન બનાવ ે છે. સફેદ લોિમાિં એમીલેઝ, િોિીઝ અને ન્સલપેઝ 

જવેા અ્ય િોિીન હોય છે. સખત ઘઉિંમાિંથી ન્સમન્સશ્રત ઉચ્ચ ગ્લુિેનનો ખોરાક છે. સામા્ય રીતે, 13.5-

14.5% િોિીન િકૃન્સતમાિં વધાર ેહોય છે અને પોિેન્સશયમ બ્રોમેિ અથવા બ્રોમેિ ન્સરપ્લેસર સાથે વધુ 

ભાર ે ધા્યના લોિમાિં રહેલુિં નન્સત્રલ દ્રવ્ય સાથે આવે છે. પોન્સલમરીક કાબોહાઈડર ેિ ધરાવતા ઘણા 

ગ્લુકોઝ એકમો સાથે ટિાચણ અથવા એમીલમ હોય છે, જનેે ગ્લાયકોસાઈડ બો્ડ પોન્સલમર કહેવાય 

છે. સૌથી વધુ પોન્સલસેકરાઇડ ઉત્પન્ન લીલા છોડ ઉજાણના સિંગ્રહ માિે કર ે છે. માનવ આહારમાિં, ત ે

બિાકા, મકાઈ, ચોખા, ઘઉિં  અને કાટકેડ જવેા આવશ્યક ખોરાકમાિં નોિંધપાત્ર માત્રામાિં સૌથી સામા્ય 

કાબોહાઈડર ેિ હોય છે. રવો ડુરમ ઘઉિંમાિંથી બનેલો બરછિ લોિ છે, જ ેઘઉિં નુિં સખત ટવરૂપ છે. જ્યાર ે

લોિને પીસી દેવામાિં આવ ેછે, ત્યાર ેદુરમ ઘઉિં  સોજી તરીકે ઓળખાય છે અન ેતેનો ઉપયોગ સમગ્ર 

ન્સવશ્વમાિં બ્રેડ, પાટતા અન ેપોરીજમાિં થાય છે. આ લોિ તમામ હેતુવાળા લોિ કરતાિં સમૃદ્ધ અને વધુ 

સોનેરી છે. 
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2.2.   કાચા માલનો સ્ત્રોત 

9.75 ન્સમન્સલયન હેક્િર (32%) વાળા ન્સવટતાર સાથે ઉત્તર િદેશ ઘઉિં નુિં સૌથી મોિુિં  ઉત્પાદક છે, 

ત્યારબાદ મધ્યિદેશ (18.75%), પિંજાબ (11.48%), રાજટથાન (9.74%), હન્સરયાણા (8.36%) અન ે

ન્સબહાર (6.82%). ઘઉિં  મુખ્ય ઉગાડવામાિં આવતો પાક હોવાથી ભારતના ઉત્તરીય રાજ્યોમાિં ઘઉિંના 

દાણાની ઉપલબ્ધતા સરળ છે. દરકે ન્સજલ્લામાિં ઘઉિં  માિે ન્સવન્સવધ મિંડીઓ ઉપલબ્ધ છે. આ મિંડળીઓ, 

ટથાન્સનક ન્સવિેતાઓ અથવા સીધા ખેતરમાિંથી કાચો માલ ખરીદી શકાય છે 

 

2.3.   તકનીકીઓ: 

 ચાદિ 

રને્સવઓલીના ઉત્પાદન માિે મશીન દ્વારા પાટતાની શીિ પર પૂવણ-માપેલ ચીઝ ભરવામાિં આવે છે. આ 

પ્લેિમાિં ક્વેયર બેલ્િ સાથે નીચ ે જતા પાટતાનો આગળનો ટતર શામેલ છે. પછી બે ટતરો કિી િંગ 

મશીન હેઠળ પૂવણ-માપેલા ક્વાડર ેિમાિં જાય છે. 

 બહાિ કાવાની તકનીક 

આ તકનીકનો ઉપયોગ આપેલ કાચા માલને ન્સનન્સશ્ચત ડાઇ દ્વારા બહાર કાઢવા માિે કરવામાિં આવ ેછે 

જથેી તેન ેજરૂરી આકારમાિં દબાણ કરી શકાય. આ િેકનોલોજી દ્વારા બનાવેલ કેિલાક ઉત્પાદનો 

નીચ ેમુજબ છે: 

  

1. વમીસેલી અને કેપેલીની 

વમીસેલી અને કેપેલીની પેદા કરવા માિે પાટતા 0.8-0.5 મીમીના વ્યાસના ન્સછદ્રોમાિં દબાવીને 

ભરવામાિં આવ ેછે. કિી િંગ મશીન પાટતાને 10-ઇિં ચ (250 મીમી) લિંબાઇમાિં કાપીને તેન ેકલ્સણમાિં ફેરવ ે

છે. 

  

2. ટોટેરલની 

િોિેન્સલની બનાવવા માિે એક અલગ મશીનનો ઉપયોગ કરવામાિં આવે છે. કણકના રોલનુિં એક નાનુિં 

વતુણળ મશીન દ્વારા કાપવામાિં આવ ેછે. ન્સરકોટ્ટા ચીઝ ન્સમશ્રણ કણકના વતુણળ પર પૂવણ-માપેલ ચીઝનુિં 

િમાણ ઘિાડે છે. પછી કણક ફોલ્ડ કરવામાિં આવશે અને બે છેડા એક વતુણળ બનાવશે.  
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2.4.   ઉત્પાદનની પ્રરક્રયા: 

ર્ેળવી અને રમશ્રણ: 

િથમ પગલુિં એ સોજી અને પાણીને ન્સમન્સક્સિંગ મશીનમાિં ન્સમન્સશ્રત કરવાની િન્સિયા છે. અહીિં, કણકન ે

પાણીથી ભેળવવામાિં આવ ેછે અન ેપછી 20 થી 30 ન્સડગ્રી સેન્સલ્સયસ તાપમાને લોિની ન્સટથન્સતટથાપક 

ગુણધમો ઉત્પન્ન કરતી પેશીઓથી ભરાય છે. 

  

બહાિ કાવ ું: 

એકવાર ઘઉિંનો લોિ અને રવો પાણી સાથે એકસરખુિં ન્સમન્સશ્રત થઈ જાય પછી, એક કડક લોિ રચાય 

છે જ ેઉચ્ચ દબાણ હેઠળ મૃત્યુ પામે છે. ડાઇના આકારને વ્યવન્સટથત કરીને અલગ અલગ િકાર ના 

પાટતા બનાવી શકાય છે. બહાર કાઢવા દરન્સમયાન, ટિુની સતત ન્સહલચાલ ચેમ્પબરની ન્સદવાલ સાથે 

દબાણ અને ઘષણણ ઉત્પન્ન કર ે છે અને તે બહાર કાઢવાના ચેમ્પબરનુિં તાપમાન વધાર ે છે. તેઓ 

ચેમ્પબરનુિં તાપમાન 50ºC ની અિંદર જાળવી રાખે છે, ગ્લુિેન નેિવકણને નુકસાન અિકાવવા અન ેબની 

ગયેલી િોડક્િમાિં સારી રસોઈ િાપ્ત કરવા માિે, એક્સિુઝન ન્સસન્સલ્ડર અન ે હેડની આસપાસ 

પાણીના જકેેિમાિં પાણી ફેલાવવામાિં આવે છે. બીબામાિંથી આવીન ેિી-ડર ાયરમાિં િવેશતા પહેલા એક 

સાથે ચોિંિતા સેરને ઘિાડવા માિે તેને ગરમ હવામાિંથી પસાર કરવામાિં આવે છે.  

  

સૂકવણી: 

સૂકવવાનો સમય મહત્વનો રહેશે કારણ કે જ્યાર ેપાટતાને વધુ સૂકવવામાિં આવે છે, ત્યાર ેત ેતૂિી 

જાય છે અન ેજો ખૂબ જ ધીર ેસૂકવવામાિં આવે તો બગડવાનુિં જોખમ વધે છે. ઓન્સક્સજનની માત્રા 

ઘણી વખત િાિંકીમાિં ન્સનયિંન્સત્રત થાય છે અને લબેોરિેરી િેકન્સનન્સશયન સાલ્મોનેલા અને અ્ય 

બેક્િેન્સરયાનુિં પણ પરીક્ષણ કર ે છે.સૂકવણીની િન્સિયા દરન્સમયાન, પાટતાની કાળજીપૂવણક સારવાર 

કરવી પણ મહત્વપૂણણ છે. ટપાઘેટ્ટી એક સૌથી નાજુક પાટતા છે અન ેજમીનની ઉપર સારી રીતે લિકે 

છે. કણકની િન્સિયા કયાણ પછી, પાટતામાિં સામા્ય રીતે આશર ે30% ભજે હોય છે.      

  

પેકેજુંગ: 

તાજા પાટતાને પૂવણ માપેલા જથ્થામાિં પારદશણક પ્લાન્સટિકના ક્િેનરમાિં ફોલ્ડ કરવામાિં આવે છે. જમે 

ક્િેનર પન્સરવહન પટ્ટા સાથે પસાર થાય છે, દરકે ક્િેનર પ્લાન્સટિકની શીિથી ઢિંકાયેલુિં હોય છે અન ે

ગરમી સાથે દબાવવામાિં આવે છે. તે જ સમયે, એક નળી ક્િેનરની હવા ચૂસી તેન ે કાબણન 

ડાયોક્સાઇડ અને નાઇિર ોજનના સિંયોજન સાથે ઉત્પાદનની શેલ્ફ-લાઇફ વધારવા માિે બદલ ે
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છે. ક્િેનરની િોચ પર લેબલ છે જ ે પાટતાના િકાર, પોષણની ન્સવગતો, રસોઈની સૂચનાઓ અન ે

સમાન્સપ્તની તારીખ સૂચવે છે. 

દરકે પ્રણક્રયાના જણિલ ણનયંત્રિ ણ ંદુઓ 

ઘટક મિશ્રણ ● 

↓ 

ગ  ૂંથવ ૂં ▲▼ 

↓ 

ખેંચાણ ▲▼ 

↓ 

બાૂંધવ ૂં ▲▼ 

↓ 

સૂંગ્રહ ■ 

↓ 

મિતરણ ■ 

↓ 

પકવ ૂં ♦ ₡ (મિણાાયક મિયૂંત્રણ બબિંદ ) 

↓ 

હોલ્ડિંગ ■ ₡ (મિણાાયક મિયૂંત્રણ બબિંદ ) 

 

● દ મિત થિાિી સૂંભાિિા 

▲ સાધિોિા દ િણન ૂં જોખિ 

▼ હાથિા દ િણન ૂં જોખિ 

■ બેક્ટેરરયલ ગ્રોથન ૂં જોખિ 

♦ િાઇક્રોબાયલ મિિાશિી સૂંભાિિા 

₡ જરટલ મિયૂંત્રણ બબિંદ  
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ગ ણવત્તા પરિમાણ 

દેખાવ: 

કોઈપણ ખોરાકના દેખાવનુિં સૌથી નોિંધપાત્ર પાસુિં તેનો રિંગ છે, ખાસ કરીન ે જ્યાર ે ત ે ખોરાકની 

ગુણવત્તાની અ્ય લાક્ષન્સણકતાઓ સાથે સીધો સિંબિંધ ધરાવે છે. ટવરૂપ, સપાિીની રૂપરખેા અને 

ટપષ્ટ્ રચના અ્ય લક્ષણો છે. ખોરાકનો દેખાવ તેના ઉત્પાદનની ગુણવત્તા અન ેટવાદ માિે લગભગ 

એિલો જ મહત્વપૂણણ છે. 

  

સ્વાદ: 

ગટિરી ન્સસટિમ સિંવેદનાત્મક ન્સસટિમ છે જ ે ટવાદને આિંન્સશક રીતે સમજ ે છે. નાટતાઓ મૌન્સખક 

પોલાણમાિં, ખાસ કરીન ેજીભ પર, ટવાદની કળીઓ પર, રાસાયન્સણક રીત ેમોઢામાિં રહેલી સામગ્રી 

ટવાદ રીસેપ્િર કોષો સાથે ન્સિયાિન્સતન્સિયા કરતી વખત ે ઉત્પન્ન થાય છે. ન્સવન્સવધ ખાદ્ય પદાથોમાિં 

પોતાનો ટવાદ હોય છે અને તેમાિંથી કોઈનુિં બી ન્સવચલન અિંન્સતમ વાનગીના ટવાદના ન્સવચલન તરફ 

દોરી જાય છે, તેથી શુદ્ધ ખાદ્ય ઉત્પાદનોમાિં સતત ટવાદ જાળવી રાખવો મહત્વપૂણણ છે. 

  

ર્જે સામગ્રી: 

પાટતાના કણકમાિં ભજેની સાિંદ્રતા મહત્વનુિં પન્સરમાણ છે. પાટતા સૂકવવા માિેનુિં તાપમાન એક 

મહત્વપૂણણ પગલુિં છે જ ેઅિંન્સતમ ઉત્પાદનની ગુણવત્તા નક્કી કર ેછે. પાટતાને સુકાવા માિે 50, 60, 70, 

80, 90°C એ 2, 1.67, 1.33, 1.00 અને 0.83 એચ, અનુિમે પહોિંચવા માિે સમય સૂકવણી ભજે (8-

9% ભજેના આધાર)ે.             

  

િચના: 

રસોઈ કયાણ પછી પાટતાની રચનાના ગુણધમો પાટતાની ગુણવત્તાનુિં મૂલ્યાિંકન કરવા માિે અત્યિંત 

મહત્વપૂણણ મેિોટકોન્સપક રાસાયન્સણક-ભૌન્સતક ગુણધમો છે, હકીકત એ છે કે ત ે કેિલીક 

લાક્ષન્સણકતાઓનુિં િન્સતન્સનન્સધત્વ કર ેછે જ ેગ્રાહક વપરાશના સમયે વધુ ધ્યાન આપ ેછે. તેથી ચોક્કસ 

લાક્ષન્સણકતાઓ સાથે પાટતાનુિં ઉત્પાદન ઉદ્યોગ માિે સૌથી મહત્વપૂણણ પન્સરબળોમાિંનુિં એક બની જાય 

છે જનેો હેતુ ગુણવત્તાયુિ ઉત્પાદન વેચવાનો છે. 

 રસોઈ દરન્સમયાન પાટતાની મક્કમતાનુિં "માપ" સામા્ય રીતે બે અલગ અલગ પન્સરમાણો સાથે 

જોડાયેલુિં છે: રસોઈ દરન્સમયાન શોષાયેલુ પાણી અને રસોઈમાિં ખોવાયેલ ઘન. આ પન્સરમાણો 

પાટતાના નમૂનાઓ પર માપવામાિં આવ ેછે, જ ેયોગ્ય રીત ેતૈયાર કરી અને રાિંધવામાિં આવે છે. 
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િથમ પગલામાિં શ્રેષ્ઠ રસોઈ બનાવાના સમયની ગણતરી શામેલ છે. સત્તાવાર પદ્ધન્સત (એએસીસી 

66-50.01) માિં ન્સનટયિંન્સદત પાણીમાિં ટપેઘેટ્ટીને રાિંધવાનો સમાવેશ થાય છે, અન ેપછી અલગ અલગ 

સમયે બે પાતળા કાચની પ્લેિ વચ્ચે ટપાઘેટ્ટીના એક ટિર ા્ડને દબાવામાિં આવે છે.  રસોઈ માિેનો શ્રેષ્ઠ 

સમય સિંકોચન પછી ટિર ા્ડના હૃદયમાિં "સફેદ કોર" (નોન ન્સજલેિીનાઈઝ્ડ ટિાચણ) ના અદ્રશ્ય થવા 

માિે લાગતા જરૂરી સમયને અનુરૂપ છે. પાટતાના બીજા આકાર માિે, તેમના "સફેદ કોર" ના 

અદ્રશ્યતાનુિં મૂલ્યાિંકન કરવા માિે િન્સતન્સનન્સધ નમૂનાઓ/ન્સવભાગો તૈયાર કરી તેને દબાવામાિં આવે 

છે. આ પછી પાટતાના નમૂના (નક્કી કરલે વજન સાથે) પાણીના (ન્સનટયિંન્સદત) પૂવણ-સેિ જથ્થામાિં શ્રેષ્ઠ 

રસોઈ સમયના આધાર,ે અથવા ઓછા અન ે વધુ રસોઈ સમયના આધાર ે રાિંધવામાિં આવ ે છે 

(પાટતાના ગુણધમોના ઊિં ડાણ અભ્યાશના ન્સકટસામાિં). રસોઈ કયાણ પછી, આયોન્સજત ન્સવશ્લેષણ માિે 

આગળ વધતા પહેલા, પાટતાને કાળજીપૂવણક સુકાવામાિં આવ ે અને િમાન્સણત સમયગાળા માિે 

હલાવ્યા વગર ઠિંડા કરવામાિં આવ ે છે. રસોઈ દરન્સમયાન શોન્સષત પાણી (પાણી શોષવાની ક્ષમતા) 

રાિંધ્યા પછી પાટતાનુિં વજન કરીને, અન ેતનેે િારિં ન્સભક વજન સાથે તેની તુલના કરીને માપી શકાય 

છે. રસોઈમાિં ખોવાયેલા ઘન પદાથોની ગણતરી એ રાિંધેલા પાટતાની ગુણવત્તા નક્કી કરવા માિેના 

સૌથી મહત્વના પન્સરમાણોમાિંનુિં એક છે અન ેઆ વટતુ બે મુખ્ય માપવાની પદ્ધન્સતઓ સાથે કામ કર ે

છે, જમેાિં તમામ પાટતાના પાણી એકન્સત્રત કરવામાિં આવે છે. 

િથમ પદ્ધન્સત (એએસીસી 66-50.01) 105°C તાપમાને ક્વેક્શન ઓવનમાિં રાિંધવાના પાણીને 

સિંપૂણણપણ ેસુકાવામાિં આવ ેજ્યાિં સુધી તિટથ વજન ન આવ.ે સૂકવણી િન્સિયા પછી બાકી રહેલ ઘન 

અવશેષોને (g ઘન/100 ગ્રામ પાટતા) રસોઈ દરન્સમયાન પાટતા દ્વારા છોડવામાિં આવેલા ઘન 

પદાથોમાિં સમાવેશ કર ે છે. યોગ્ય ટિર ક્ચડણ  ગ્લુિેન નેિવકણ  ધરાવતા ગુણવત્તાવાળા પાટતા રસોઈમાિં 

થોડી માત્રામાિં ઘન પદાથો ગુમાવવાનુિં વલણ ધરાવ ેછે. 

બીજી પદ્ધન્સતમાિં પારદશણક ગ્રજે્યુએિેડ શિંક્વાકાર ક્િેનરના ઉપયોગ દ્વારા રસોઈના પાણીમાિં રહેલા 

ઘન પદાથોના કાિંપનો સમાવેશ થાય છે. રસોઈનુિં પાણી શિંકુમાિં રડેવામાિં આવે છે અન ે શિંકુને 

ન્સનટયિંન્સદત પાણીથી પૂરુિં  ભરવામાિં આવ ેછે (શિંકુ એક ન્સલિર ક્ષમતા ધરાવ ેછે). આગળનુિં પગલુિં કાિંપનો 

િથમ તબક્કો છે, જ ે24 કલાક ચાલે છે; આ પછી શિંકુની અિંદર ઉતે્તજક તબક્કો આવે છે જ ેિવાહીને 

એકરૂપ બનાવ ેછે. પછી કાિંપની િન્સિયા વધુ 24 કલાક માિે પુનરાવન્સતણત થાય છે. િકાન્સશત થયેલા 

ઘન પદાથો કાિંપની માત્રાને અનુરૂપ હોય છે, જ ે ટનાતક શિંકુ પર અનુરૂપ ટતર વાિંચીને નક્કી 

કરવામાિં આવ ે છે. એ નોિંધવુિં અગત્યનુિં છે કે આ પદ્ધન્સત, સમયમા લાિંબી હોવા ઉપરાિંત, 

પન્સરવતણનશીલતાના બદલ ેન્સવશાળ માન્સજણન સાથે પન્સરણામો રજૂ કર ેછે.  
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એક ત્રીજી પદ્ધન્સત છે જમેાિં અત્યિંત ચોક્કસ 'વોન્સશિંગ' ઓપરશેન દરન્સમયાન રાિંધેલા પાટતા દ્વારા 

બહાર પાડવામાિં આવેલા કાબણન્સનક પદાથો (િોિલ ઓગેન્સનક મેિર - TOM) ના ન્સવશ્લેષણાત્મક 

ન્સનધાણરણનો સમાવેશ થાય છે. પાટતાને પાણીના જથ્થા સાથે ડર ેઇન અન ે ધોવામાિં આવ ે છે, જ ે

પાટતાની સપાિી પરથી કાબણન્સનક પદાથોને દૂર કર ેછે; એક પૂવણ-સેિ જથ્થો દૂર કયાાં પછી તેન ે80°C 

તાપમાને ભઠ્ઠીમાિં પકાવવામા આવ ેછે. 

નીચ ે આપેલા સૂત્ર મુજબ કાબણન્સનક પદાથણન ે પોિેન્સશયમ ડાઇિોમેિથી વધુ િમાણમાિં ફેરસ 

એમોન્સનયમ સલ્ફેિ સાથે િાઇિરેશન દ્વારા માપવામાિં આવે છે: 

TOM (g/100g પાટતા) = ((B-S)* 20/B)* FD* 0.00347, જ્યાિં B ન્સમન્સલલીિરમાિં દસાણવેલ સફેદ 

કલરનો ફેરસ એમોન્સનયમ સલ્ફેિ છે, S એ ફેરસ એમોન્સનયમ સલ્ફેિ છે જનેો ઉપયોગ નમૂનાન ે

દશાણવવા માિે થાય છે. FD* એ મિંદન પન્સરબળ છે અને 0.00347ન્સમન્સલલીિર ટિાચણના ગ્લુકોઝ 

(97.25%) માિં અપૂણણ રૂપાિંતરણ માિે સુધારણા પન્સરબળ છે.  

 

િુંગ: 

ઉચ્ચ ગુણવત્તાવાળા પાટતા (તાજા અથવા સૂકા) સામા્ય રીતે પીળા રિંગના હોય છે અને ન્સવન્સવધ 

તકનીકોનો ઉપયોગ કરીને માપી શકાય છે.સૌથી વધુ ઉપયોગમાિં લેવાતી તકનીક કલન્સરમેિર ીછે. 

કલન્સરમેિર ીનો ઉપયોગ કરીને રિંગ માપવામાિં િન્સતન્સબિંબ ટપેક્િર ોફોિોમીિરનો ઉપયોગ શામેલ છે, જ ે

દૃશ્યમાન શ્રેણી (400-800 એનએમ) માિં િકાશના બીમ દ્વારા, ત્રણ રિંગીનમેિર ીક કોઓન્સડણનેટ્સ L*, a* 

અને b*ને CIE LAB માપન ન્સસટિમથી માપી શકાય છે  કલન્સરમેિર ીક કોઓન્સડણનેિ એલ* 0 (કાળો) - 

100 (સફેદ) શ્રેણીમાિં હળવાશનુિં મૂલ્ય રજૂ કર ેછે; રિંગીન સિંકલન a* લીલી(નકારાત્મક મૂલ્યો) - લાલ 

(હકારાત્મક મૂલ્યો) રિંગ શ્રેણી અન ેરિંગીન સિંકલન b* (પીળાશ) વાદળી (નકારાત્મક મૂલ્યો) - પીળા 

(હકારાત્મક મૂલ્યો) રિંગ શ્રેણી રજૂ કર ેછે. જ્યાિં સુધી પાટતાનો સવાલ છે, તે રિંગીન મેન્સિરક કોઓન્સડણનેિ 

બી* છે જ ેસૌથી વધુ મહત્વ ધાર ેછે, અને ત ેપીળા રિંગને રજૂ કર ેછે. આ સાધન વાપરવા માિે સરળ 

છે અને પન્સરણામો ઝડપથી મેળવી શકાય છે. તેથી તે ઇન-લાઇન ઉત્પાદન દરન્સમયાન માપ લેવા માિે 

આદશણ છે.  

પાટતાનો રિંગ નક્કી કરવા માિે ઉપયોગમાિં લઈ શકાય તેવી બીજી તકનીક છબી ન્સવશ્લેષણ છે. આ 

તકનીક રિંગીનતા કરતાિં વધુ જન્સિલ છે, કારણ કે રિંગનુિં માપ મેળવવા માિે ન્સવન્સવધ પગલાિં જરૂરી 

છે. આ તકનીક ન્સડન્સજિલ ઇમેજના સિંપાદન અને સમન્સપણત સોફ્િવેરનો ઉપયોગ કરીને તેની પછીની 

િન્સિયા પર આધાન્સરત છે.  નમૂનાના વાટતન્સવક રિંગનુિં સાચુિં માપ મેળવવા માિે છબીને અત્યિંત 

ચોકસાઈ સાથે ખાસ કેન્સલબ્રેશનની ચકાસણી હેઠળ િન્સિયા કરવી જોઈએ. આ "મયાણદાઓ" ને 
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કારણ,ે આ તકનીક ઇન-લાઇન ઓદ્યોન્સગક ન્સનયિંત્રણો માિે વ્યવહારુ નથી, પરિંત ુ ઊિં ડાણપૂવણક 

પાટતાના સિંશોધન અન ેન્સવકાસ િવૃન્સત્તઓ માિે વધુ અનુકૂળ છે. 

પોષણ સામગ્રી: 

ઉત્પાદનના પોષક તત્વોમાિં વધારોએ તેની સુસિંગતતા છે કારણ કે મૂળભૂત ઘિક સાથે પોષક મૂલ્ય 

વધારવા માિે યોગ્ય ઉમેરણોનો ઉપયોગ કરવો આવશ્યક છે. 

શેલ્ફ લાઇફ: 

ઉપયોગ, વપરાશ અથવા વેચાણ માિે અયોગ્ય બ્યા વગર કોમોન્સડિી સિંગ્રન્સહત કરી શકાય તે 

સમયની લિંબાઈને શેલ્ફ લાઇફ કહેવાય છે. ત ેિટતુન્સત, ટવાદ અને પોષણ પછી ગણવામાિં આવે છે, 

સમાન પોષક સામગ્રી અને ટવાદ સાથે ઉત્પાદનનો ન્સવકલ્પ પૂરો પાડવામાિં આવે છે, બધા વધુ શેલ્ફ 

લાઇફ ધરાવતા ઉત્પાદનનો ઉપયોગ કરવાનુિં પસિંદ કરશ.ે 

 

2.5.મશીનિી અને કાયો: 

પગલાું મશીનન ું 

નામ 

વણભન મશીન છબી. 

ઘટકન ું 

રમશ્રણ 

પાવડર બ્લે્ડર આ યિંત્ર પાટતા બનાવવા માિે જરૂરી 

ઘિકોના ન્સમશ્રણ માિે વપરાય છે. 

 

ગૂુંથવ ું કણક ન્સમક્સર 

બ્લેડ િકાર 

સપાણકાર ન્સમક્સરમાિં ફરતી વાિકી 

સાથે ન્સટપન્સનિંગ ગન્સત હાથની ગૂિંથણી અને 

રોન્સલિંગ ગન્સતનુિં અનુકરણ કર ે છે અને 

ધીમેધીમે પાટતાના લોિને ન્સમક્સ કર ેછે.   

બહાિ 

કાઢવ ું 

બહાર કાઢનાર આ યિંત્રમાિં અલગ અલગ જાત ના પાટતા 

બનાવા માિે તેને ડાઈમાિં દબાવમાિં આવે 

છે. પાટતાની ડાઇમાિં ફેરફાર કરીન,ે 

ન્સવન્સવધ િકારના પાટતા મેળવવામાિં આવે 

છે. 

 



18 
 

સૂકવણી કેન્સબનેિ ડર ાયર 

યિંત્ર 

ડર ાયર યિંત્રનો ઉપયોગ બાફેલા 

પાટતામાિંથી એન્સક્ઝક્ુિ પાણીને દૂર 

કરવા માિે થાય છે. 
 

પેકેજુંગ પાટતા પેકેન્સજિંગ 

યિંત્ર 

ન્સવન્સવધ પેકેજોમાિં માકેન્સિિંગ માિે પાટતા 

પેકેન્સજિંગ માિે વપરાય છે. 

તે એક િકારનુિં ફ્લો રપે યિંત્ર છે, જ ે

કાચા પાટતાને પાઉચની અિંદર પેક કર ે

છે.     

 

  

2.6. વધાિાના મશીન અને સાધનો: 

મશીન અને 

સાધનો 

ઉપયોગ કિ ેછે રચત્રો 

સામગ્રી 

સુંર્ાળવાના 

સાધનો 

આ સાધનોનો ઉપયોગ સામગ્રીના સિંચાલન 

માિે થાય છે. 

 

ફડૂ ગ્રેડ કન્વેયિ મોનીિરી િંગ સત્તાવાળાઓ દ્વારા ન્સનધાણન્સરત 

ખાદ્ય સુરક્ષા ધોરણો જાળવવા માિે આ ફૂડ 

ગ્રેડ બેલ્િ સાથેના ક્વેયર છે. 
 

 

2.7. સામાન્ય રનષ્ફળતાઓ અને ઉપાયો: 

ક્રમ સામાન્ય રનષ્ફળતાઓ ઉપાયો 

1. ન્સવન્સવધ મશીનની બોલ 

બેન્સરિંગ ન્સનષ્ફળતા 

1.         ન્સવન્સવધ મશીનોમાિં તમામ બેન્સરિંગ્સનુિં યોગ્ય 

સમયાિંતર ેલુન્સબ્રકેશન. 

2.         જન્સિલ ન્સનષ્ફળતાઓને રોકવા માિે તમામ 

બેન્સરિંગની ન્સનયન્સમત બદલી. 

2. 

  

પાવર ડર ાઇવ ઓવરલોડ 1.         ખાસ કરીન ે અધણ-ટવચાન્સલત પ્લા્િના ન્સકટસામાિં 

યોગ્ય વજન અન ેમીિન્સરિંગની ખાતરી કરો. 

2.         કાયણક્ષમ કામગીરીની ખાતરી કરવા માિે લોન્સડિંગ 
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ક્ષમતાના બફર કે્ષત્રમાિં ચેતવણી સે્સર ટથાન્સપત કરો. 

3. યાિંન્સત્રક કી ન્સનષ્ફળતા 1.         ખાતરી કરો કે યાિંન્સત્રક ચાવીઓ પૂવણ ન્સનધાણન્સરત 

ઓપરશેનલ લાઇફ મુજબ બદલવામાિં આવી છે. 

2.         ઓવરલોન્સડિંગ અિકાવો. 

    4. ઈ્િરફેસ નુકશાન 1.   નવા ટથાન્સપત ઓિોમેન્સિક પ્લા્િમાિં આ સમટયા 

િબળ છે, કોઈએ પ્લા્િમાિં ન્સનયમો જાળવવાનુિં શીખવુિં 

જોઈએ અન ે કોઈ કમણચારી અન્સધકૃત ન હોય ત્યાિં સુધી 

િર ા્સન્સમશન લાઈનની નજીક ન જવુિં જોઈએ. 

2. જોડાણો માિે યોગ્ય શારીન્સરક કવચ પૂરુિં  પાડે. 

5. એક્સિુડર ટિૂ જાન્સમિંગ એક્સિુડરના અવરોધને િાળવા માિે ન્સનયન્સમત જાળવણી 

જરૂરી છે.  

  

2.8. પોષણ મારહતી: 

પાટતા એ સખત ઘઉિં , પાણી અથવા ઇિં ડામાિંથી બનેલો લોકન્સિય ખોરાક છે. ત ે ન્સવન્સવધ નૂડલ 

આકારોમાિં ઉકળતા પાણીમાિં રાિંધવામાિં આવ ે છે. પાટતા તરીકે વેચવામાિં આવતી મોિાભાગની 

વટતુઓમાિં સામા્ય ઘઉિંનો સમાવેશ થાય છે. જો કે, અ્ય અનાજ, જમે કે ચોખા, જવ અથવા 

ન્સબયાિં સાથેનો દાણો સાથે પાટતા બનાવી શકાય છે. કેિલાક િકારની પેટિ િન્સિયા કરલેી હોય છે, 

ચોખા અને સૂક્ષ્મજીવન ે ઘઉિંના કનણલથી અલગ કરવામાિં આવે છે અન ે ઘણા પોષક તત્વો દૂર 

કરવામાિં આવ ેછે. શુદ્ધ પાટતા ઘણી વખત સમૃદ્ધ થાય છે, જનેો અથણ છે કે તેમાિં ન્સવિાન્સમન બી અન ે

આયનણ જવેા પોષક તત્વો હોય છે. કેિલીકવાર લોિને સમૃદ્ધ બનાવવા માિે ખન્સનજો પાછા 

ઉમેરવામાિં આવ ેછે. પાટતા (100 ગ્રામ) ની પોષક સામગ્રી નીચ ેકોષ્ટ્કમાિં આપવામાિં આવી છે: 

નામ પાસ્તા (ગ્રામ) 

કેલરી 131 

કુલ ચરબી 1.1 ગ્રામ 

સિંતૃપ્ત ચરબી 0.2 ગ્રામ 

બહુઅસિંતૃપ્ત ચરબી 0.4 ગ્રામ 

મોનોઅનસેચ્યુરિેેડ ફેિ 0.1 ગ્રામ 

કોલેટિર ોલ 33 ન્સમન્સલગ્રામ 



20 
 

સોન્સડયમ 6 ન્સમન્સલગ્રામ 

પોિેન્સશયમ 24 ન્સમન્સલગ્રામ 

કુલ કાબોહાઈડર ેિ 25 ગ્રામ 

િોિીન 5 ગ્રામ 

  

2.9.    સુંર્રવત રનકાસ અને વેચાણ પાસા:  

ભારત ન્સવશ્વનો મુખ્ય ખાદ્ય અને અનાજ ઉત્પાદક દેશ છે, પરિંત ુ તેની 10% કરતા પણ ઓછો 

અનાજ િન્સિયામાિં જાય છે. આગામી વષોમાિં, ભારતમાિં િોસેટડ ફૂડ િોડક્ટ્સની માિંગ વધશે, જ ે

ઉચ્ચ મૂલ્યવધણન, ઓછો કચરો અને વૈકન્સલ્પક નોકરીઓની તકો િદાન કરશ.ે કોપોરિે ડેિાનુિં 

ન્સવશ્લેષણ દશાણવે છે કે ફૂડ િોસેસસણમા મૂલ્યવન્સધણત પન્સરબળો ઝડપથી વધ્યા છે. ભારતમાિં પાટતા 

બજારની વૃન્સદ્ધ માિે િેરક પન્સરબળોમાિં શહેરીકરણમાિં વધારો, જીવનશૈલીમાિં ફેરફાર અન ે ખાવા 

માિે તૈયાર ઉત્પાદનોની વધતી માિંગનો સમાવેશ થાય છે. આ ઉપરાિંત, મન્સહલાઓ માિે 

રોજગારીનો દર વધતો જાય છે, સાથે સાથે ન્સનકાલજોગ આવક પણ વધે છે જ ેબજારને િભાન્સવત 

કર ેછે. આરોગ્ય િત્ય ેજાગતૃ ગ્રાહકો હવે તિંદુરટત ખાદ્ય ઉત્પાદનોની શોધ કરી રહ્યા છે જ ેઘઉિંમાિંથી 

બનાવેલ પાટતાની માિંગ વધાર ે છે. બજારની વૃન્સદ્ધને જાળવી રાખવા માિે સન્સિય રહેલા અ્ય 

કેિલાક દળોની લાિંબા સમય સુધીની શેલ્ફ લાઇફ અને તૈયારીની સરળતા જોઈન ે2020-2025માિં 

બજારની વૃન્સદ્ધ ઊિં ચી રહેવાની ધારણા છે. 
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પ્રકિણ 3 

પેકેરજુંગ 

  

3.1.        ઉત્પાદનની શેલ્ફ લાઇફ: 

સૂકવણી િન્સિયા ઔદ્યોન્સગક પાટતાના ન્સવકાસનુિં અિંન્સતમ મુખ્ય પગલુિં છે અને ત ે મહત્વનુિં છે કે 

ઉત્પાદનની શેલ્ફ લાઇફ મોિા િમાણમાિં ન્સવટતૃત થાય (મન્સહનાઓથી કેિલાક વષો સુધી). સૂકવણી 

માિે સાપેક્ષ ભજે બેખમીર પાટતાના કણકના 32-35% થી અિંન્સતમ શુષ્ક પાટતાના 12.5% કરતા 

વધાર ેનથી. ઘણીવાર આ ટતર િારિં ન્સભક સોજીના લોિના ભજે કરતાિં પણ ઓછો હોય છે (દા.ત. 14-

15 િકા). 

ફૂડ ગ્રેડ પેકેજીિંગ મન્સિન્સરયલ મૂળભૂત બાબતો ન્સસવાય િોડક્િની ગુણવત્તા પર પણ ટથાન્સપત થાય છે, 

િોસેસ અન ે િેક્નોલોજીનો િકાર ઉત્પાદનની ગુણવત્તામાિં વધુ સુધારો કર ે છે, જમે કે એ્િી 

માઇિોબાયલ િોડક્િની ન્સકિંમતમાિં અન ેગુણવત્તામાિં ઉમેરો કર ેછે. કુદરતી સૂકવણી સાથે, શુષ્કતાની 

આિલી ઓછી ન્સડગ્રી યોગ્ય સમયે પહોિંચી શકાતી નથી, તેથી રૂમ અથવા મિંત્રીમિંડળ સામા્ય રીત ે

ન્સનયિંન્સત્રત તાપમાન અને ભજે સાથે વપરાય છે. સૂકા પાટતાની શેલ્ફ લાઇફ આશર ે1-2 વષણ છે. જ્યાર ે

રાિંધવા માિે ખોલવામાિં આવે છે, પછી ભજે અને અ્ય ઝેરને બહાર રાખવા માિે, બાકીના કાચા 

પાટતાને ચુટત બિંધ બરણીમાિં મુકવામાિં આવ ે છે. ખુલેલા અન ે ન ખુલલેા પાટતાને અલગ કરવામાિં 

નથી આવતા કારણ કે જ્યાિં સુધી પાટતાને ફરીથી સીલ કરવામાિં આવે અન ે યોગ્ય રીત ે પેકેજ 

કરવામાિં આવ,ે તાજા, રાિંધેલા અથવા સૂકવવામાિં આવે ત્યાિં સુધી, તનેી શેલ્ફ લાઇફને કોઈ ફરક 

પાડતો નથી. 

 

 યોગ્ય સુંગ્રહજ્યાર ે ખાદ્ય પદાથોને લાિંબા સમય સુધી રાખવામાિં આવ ે છે અને યોગ્ય રીત ે

સિંગ્રન્સહત કરવામાિં ન આવ,ે ત્યાર ેતે અ્ય ખાદ્ય ઉત્પાદનો દ્વારા બગડે છે જ ેઆરોગ્ય માિે ખરાબ 

છે. જમે જમે તેના પર જિંતઓુ વધવા માિંડે છે, તેમ તમે લાિંબા સમય માિે સિંગ્રહ કરલેા ખાદ્ય ઉત્પાદનો 

બગડે છે. જ્યાિં સુધી ખોરાક સડેલો ન હોય ત્યાિં સુધી તે ખાઈ શકાતુિં નથી, અને તેન ે ફેંકી દેવાની 

જરૂર છે. બગાડએ એક તબક્કો છે જમેાિં ખાદ્ય પદાથોને એિલા બગાડવામાિં આવે છે કે ત ે

ખાવાલાયક હોતા નથી. "મોિાભાગના ન્સકટસાઓમાિં એવુિં જોવામાિં આવ્યુિં છે કે મૈંદા આધાન્સરત આ 

ત્વન્સરત પાચન િન્સિયા પર અસર કર ે છે. તેના અવશેષો શરીરના અિંત્રપુચ્છમાિં પહોિંચી શકે છે અન ે

ચેપન ેઉતે્તન્સજત કરી શકે છે." 
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 ખિાબ ચિબી:દુભાણગ્યે, સિંતૃપ્ત ફેિી એન્સસર્ડસ અથવા િર ા્સ ચરબી સન્સહતના મોિાભાગના 

િોસેટડ ખોરાક, ખરાબ ચરબીથી ભરલેા હોય છે. આપડા માિે સારા હોય એવા બિંન ે ફેિ 

મોનોસેચ્યુરિેેડ ફેિી એન્સસડ અને બહુઅસિંતૃપ્ત ફેિી એન્સસડ છે. જો ખોરાકના લેબલ અને શબ્દોનો 

ખરખેર અથણ શુિં થાય છે તનેા ઊિં ડાણ માિં જાસો તો, તો ખબર પડશ ેકે વનટપન્સત તેલ, ખાિંડ, ખાિંડની 

ચાસણી, ટવાદ વધારનાર અને આ જવેા અ્ય ઘણા એજ્િો આપડા ટવાસથ્ય માિે ન્સબલકુલ સારા 

નથી. ઝડપી તૈયાર થતા ખોરાકમાિં સિંતૃપ્ત ચરબી હોય છે જ ેલોહીમાિં કોલેટિરોલની માત્રામાિં વધારો 

કરી શકે છે જો તેને વધાર ેઅથવા દરરોજ ખાવામાિં આવે તો. ઉચ્ચ કોલેટિર ોલ ના કારણ ેિાઇપ 2 

ડાયાન્સબિીસ અને હૃદય રોગ બિંનેનુિં જોખમ વધે છે. ખોરાક અને પાણી સૂક્ષ્મજિંતુઓથી સિંિન્સમત થઈ 

શકે છે. જિંતુઓ માખીઓ દ્વારા જ્મે છે. જ્યાર ેતેઓ આપણા ખોરાક પર બેઠા હોય ત્યાર ેતેઓ આ 

સૂક્ષ્મજિંતુઓને આપણા ખોરાકમાિં પહોિંચાડે છે.  બેક્િેન્સરયા, ઘાિ, ખમીર, ભજે, િકાશ, તાપમાન અન ે

રાસાયન્સણક િન્સતન્સિયા, ખોરાકના બગાડ માિે જવાબદાર છે. 

  

3.2. પાસ્તા પેકેરજુંગ: 

હે્ડન્સલિંગ, િર ા્સપોિણ , ટિોરજે અન ે ન્સડન્સલવરી દરન્સમયાન ખાદ્યનો આકાર અન ે કદની સુસિંગતતા 

સુન્સનન્સશ્ચત કરવા માિે, ઉપયોગમાિં લેવાતી પેકેન્સજિંગ સામગ્રી કાળજીપૂવણક પસિંદ, વ્યવહારુ અન ે

માકેન્સિિંગ ટપષ્ટ્ીકરણોને ધ્યાનમાિં રાખીને કરવી જોઈએ. અને, પાટતા માિે પેકેન્સજિંગના ટપષ્ટ્ીકરણો 

નીચ ેસૂન્સચબદ્ધ છે:  

 ઉત્પાદનન ેબરબાદી અને બગાડથી બચાવવા માિે. 

 િકાશ, ગરમી, ભજે અને ઓન્સક્સજન જવેા વાતાવરણીય પન્સરબળો સામે રક્ષણ પૂરુિં  પાડવા માિે. 

 પસિંદ કરલેી પેકેન્સજિંગ સામગ્રીમાિં ઉચ્ચ પાણીની વરાળ અને ઓન્સક્સજન અવરોધો હોવા જોઈએ. 

 પેકેન્સજિંગ સામગ્રીમાિં સુગિંધ/ટવાદની ખોિ અન ેબાહ્ય ગિંધને રોકવા માિે ઉચ્ચ અવરોધક ન્સમલકત 

હોવી જોઈએ. 

 તેથી, રને્સપિંગ સામગ્રી ગ્રીસ અન ેતેલ માિે િન્સતરોધક હોવી જોઈએ અન ેકોમોન્સડિી સાથે સુસિંગત 

હોવી જોઈએ. 

 પેકેન્સજિંગ સામગ્રી, ઉપરોિ િાયોન્સગક ટપષ્ટ્ીકરણો ઉપરાિંત, સારી મન્સશન્સનન્સબન્સલિી, ન્સિ્િેન્સબન્સલિી 

હોવી જોઈએ અને સરળતાથી ઉપલબ્ધ અને ન્સનકાલજોગ હોવી જોઈએ. 
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3.3.       પેકેરજુંગનો પ્રકાિ: 

 હેંરગુંગ બેગ્સ- કન્સરયાણાની દુકાનો અન ે અ્ય શોન્સપિંગ આઉિલેટ્સમાિં લટકતી બેગનો 

સામા્ય રીત ેઉપયોગ થાય છે. ત ેએક િકારની પ્લાન્સટિક બેગ છે જનેા બિંને છેડા પાછળથી 

મધ્યમાિંથી સીવવામાિં આવ ેછે. હેંન્સગિંગ બેગમાિં િી-કિ હોલ હોય છે, જથેી તેને સરળ રીત ે

હુકમાિં લિકાવી શકાય છે અને તેન ેઆકષણક રીત ેજોઈ શકાય છે. 

 ઓશીક ું  બેગ - ઓશીકુિં  બેગ પેકેજનો બીજો લાક્ષન્સણક િકાર છે. બેગન ેતેના આકાર માિે 

નામ આપવામાિં આવ્યુિં છે, જ ેગાદી જવેુિં છે. તે કન્સરયાણાની દુકાનમાિં કન્સરયાણાની દુકાનની 

છાજલીઓ પર પડેલા જોવા મળે છે અન ેત ેવટતુઓ લઇ જવા માિે જાણીતા હતા. 

 ગ સેટેડ પોલી બેગ્સ- ગ સેટેડ બેગને ઘણી વખત ફ્લેિ-બોિમ બેગ કહેવામાિં આવ ે છે 

કારણ કે તેમાિં પ્લેિ મુકવામાિં આવે છે જનેે સપાિ રીતે દાબવામાિં આવે છે. જનેા કારણ ે

બેગ વધુ ક્ષમતા માિે ન્સવટતૃત કરવામાિં આવ ેછે અન ેજો જરૂરી હોય તો બોક્સનો આકાર 

પણ રાખવામાિં આવે છે. આ િકારની પોલી બેગને હીિ સીલ, ટિેપલ અથવા િેપથી બિંધ 

કરી શકાય છે. તેઓ એક જ બેગમાિં વધુ લોિ મેળવવા માિંગતા લોકો માિે સારી પોલી બેગ 

છે. 

 લવચીક પાઉચ- લવચીક પાઉચ મોિાભાગની પેકેજ્ડ વટતુઓ લઇ જવાનો એક સારો 

માગણ છે. તેને ન્સઝપર-સીલની સાથે બનાવી શકાય છે, જ ેઆિંતન્સરક સામગ્રીને ઉપયોગ માિે 

તાજી રાખ ે છે. લવચીક પાઉચ આશ્ચયણજનક ન્સિન્સ્િિંગ ક્ષમતાઓ આપ ે છે, જથેી તમે 

પાઉચમાિં જ તમારી આકષણક િોડક્િ બ્રાન્સ્ડિંગ ઉમેરી શકો. ઘણા પાઉચ તેમના પોતાના 

પર ઉભા રહે છે, જ ેતમને તમારા શેલ્ફ દેખાવને સુધારવામાિં મદદ કર ેછે. 

આવશ્યક 

 શેલ્ફ લાઇફ અવન્સધ, એિલે કે ભજેન ે પસિંદ કરવા, સુગિંધ જાળવી રાખવા, ડીકોલોરશેન 

વગેર ેસામે કોમોન્સડિી દ્વારા જરૂરી રક્ષણની ન્સડગ્રી (ટવાદ બનાવનાર ઉમેરવામાિં આવે તો) 

  પેકેન્સજિંગ, પન્સરવહન અન ેન્સડન્સલવરી દરન્સમયાન, પયાણવરણીય પન્સરન્સટથન્સતઓ 

 વ્યવસાય િકાર/કે્ષત્ર 

 વપરાશકતાણઓ માિે પસિંદગીઓ 

 છાપવાયોગ્યતા અને સૌિંદયણ શાસ્ત્રની અપીલ 
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સામાન્ય િીતે ગ્રાહક પેક તિીકે ઉપયોગમાું લેવાતા પેકેજના પ્રકાિો છે: 

 ન્સવન્સવધ કદ અને આકારના પ્લાન્સટિક પેકેજો લેબલ્સ સાથે અને મેિલ અથવા પ્લાન્સટિક કેપ્સ 

સાથે પૂરા પાડવામાિં આવ ેછે. પ્લાન્સટિકના idsાાાિંકણાએ ચેડા પુરાવા, ન્સવતરણ, ગ્રાઇ્ડી િંગ, 

વગેરનેી આિંતન્સરક સુન્સવધાઓ ઉમેરી છે. 

 ન્સડટપેન્સ્સિંગ ન્સસટિમ્પસ સાથે/વગર છાપેલ ન્સિનપ્લેિ ક્િેનર 

 ન્સડટપેન્સ્સિંગ ન્સસટિમ્પસ સાથે/વગર છાપેલ ન્સિનપ્લેિ ક્િેનર 

 ન્સડટપેન્સ્સિંગ અને ચેડા પુરાવા લક્ષણો સાથે પ્લગ અને કેપ્સ સાથે પ્લાન્સટિક ક્િેનર 

 મુન્સદ્રત લવચીક પાઉચ-ઓશીકુિં  પાઉચ, ગસેિેડ પાઉચ, ટિે્ડ-અપ પાઉચ. 

 પાકા કાિણન 

  

3.4. પેકેરજુંગ સામગ્રી: 

પેકેન્સજિંગ માધ્યમની સૌથી સામા્ય પસિંદગી પ્લાન્સટિક (સામા્ય રીત ેલવચીક) છે કારણ કે ત ેજરૂરી 

રક્ષણ અન ેજાળવણી, ગ્રીસ િન્સતકાર, શારીન્સરક શન્સિ, મશીનરી અન ેછાપવાની ક્ષમતા પૂરી પાડે 

છે. પોન્સલન્સથન, પોલીિોપીન્સલન, લેન્સમનેિેડ પાઉચ, પીવીસી આવન્સરત િર ે  અન ે પ્લાન્સટિકની બરણીઓ 

ન્સવન્સવધ પેકેન્સજિંગ સામગ્રીનો ઉપયોગ કરાય છે. સિંગ્રહ દરન્સમયાન સુસિંગતતા જાળવવાના સિંદભણમાિં, આ 

પેકેન્સજિંગની યોગ્યતા અને ટવીકાયણતાની તપાસ કરવામાિં આવે છે. પ્લાન્સટિક આધાન્સરત પેકેન્સજિંગ 

સામગ્રી કે જનેો ઉપયોગ પાટતા માિે કરી શકાય છે ત ેનીચે સૂન્સચબદ્ધ છે. 

 પોરલઇરથરલન (PE) - તેને પેકેજીિંગ ન્સફલ્મોની કરોડરજુ્જ માનવામાિં આવે છે. ઉત્પાદનની 

ગુણવત્તા માિે સૌથી મોિો ખતરો ભજે છે, તેથી પોન્સલઇન્સથન્સલન તેના ઓછા પાણીના વરાળ 

િસારણ સાથે ચોક્કસ રસ ધરાવ ે છે. પોન્સલઇન્સથન્સલન ન્સફલ્મો પ્લાન્સટિસાઇઝસણ અને અ્ય 

ઉમેરણોથી એકદમ મુિ છે અને લેન્સમનેશનના ભાગ રૂપે તેનો વ્યાપકપણે ઉપયોગ થાય 

છે. સીલને ગરમ કરવાની તેની ક્ષમતા તેના મૂલ્યમાિં વધારો કર ે છે. લો-ડેન્સ્સિી પોન્સલઇન્સથન્સલન 

(એલડીપીઇ) ઓછી ડબલ્યુ વી િી આર ધરાવતી આન્સથણક સામગ્રી છે, તેમાિં ફ્લેવસણ/વોલેિાઇલ્સ 

માિે ઉચ્ચ અભેદ્યતા છે, નબળી ગ્રીસ િન્સતકાર છે, અને ત ે લિંગડા હોય છે. ઉચ્ચ ઘનતાવાળા 

પોન્સલઇન્સથન્સલન (એચડીપીઇ) વધુ સખત, વધુ અધણપારદશણક છે અન ે તેમાિં વધુ સારી અવરોધ 

ગુણધમો છે પરિંત ુસીન્સલિંગ માિે ઉચ્ચ તાપમાનની જરૂર છે. બાદમાિં ઉમેરણોમાિં ઉચ્ચ પરમાણુ 

વજન ઉચ્ચ ઘનતા પોન્સલઇન્સથન્સલન એચએમ-એચડીપીઇ) અને રખેીય ઓછી ઘનતા 

પોન્સલઇન્સથન્સલન (એલએલડીપીઇ) નો સમાવેશ થાય છે. એચએમ-એચડીપીઇ ઉચ્ચ શારીન્સરક 

શન્સિ અને અવરોધ ગુણધમો ધરાવતી કાગળ જવેી ન્સફલ્મ છે પરિંતુ સામા્ય પોન્સલઇન્સથન્સલન 
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કરતા ઓછી પારદશણક છે. એચએમ-એચડીપીઇ ન્સિટિ-રપે ગ્રેડમાિં ઉપલબ્ધ છે. પોન્સલઇન્સથન્સલન 

ન્સફલ્મો બેગ બનાવવા માિે પણ યોગ્ય છે. પોન્સલઇન્સથન્સલન અને પોન્સલન્સવનાઇલ આલ્કોહોલ અને 

ઇવીઓએચના કોપોલીમર પાસે ગેસ અવરોધક ગુણધમો છે, ખાસ કરીને જ્યાર ેતે સૂકા હોય. 

  

 પોલીપ્રોપીરલન પોલીિોપીન્સલન ન્સફલ્મો પોન્સલઇન્સથન્સલન કરતા વધુ સારી ટપષ્ટ્તા ધરાવે છે અન ે

જડતાને કારણ ે શ્રેષ્ઠ મશીનરીનો આનિંદ માણે છે. સારી વેતનક્ષમતાનો અભાવ એક સમટયા 

છે; જો કે, આ સમટયાને દૂર કરવા માિે પીવીડીસી અને ન્સવનાઇલ કોન્સિિંગનો ઉપયોગ કરવામાિં 

આવ્યો છે. પીપીની કેિલીક જાતો ખાસ કરીને ન્સિટિ-રપે એપ્લીકેશ્સ માિે ન્સવકસાવવામાિં 

આવી છે કારણ કે તેમાિં ન્સિન્સટિિંગ પછી પોન્સઝશન લોક કરવાની ક્ષમતા હોય છે. 

 

 પોરલઇરથરલન ટેિફેથાલટે (PET) અને પોરલમાઇડ (PA) - પોન્સલઇન્સથન્સલન િેરફેથાલેિ 

ન્સફલ્મમાિં ઉચ્ચ તાણ શન્સિ, ચળકાિ અન ે જડતા તેમજ પિંચર િન્સતકાર હોય છે. ત ે મધ્યમ 

ડબલ્યુવીિીઆર ધરાવ ેછે પરિંત ુઅન્સટથર અન ેવાયુઓ સામે સારો અવરોધ છે. હીિ સીલ િોપિી 

િદાન કરવા માિે, પીઇિી સામા્ય રીતે અ્ય સબટિરેિને લેન્સમનેિ કર ે છે. નાયલો્સ અથવા 

પોન્સલઆમાઇર્ડસ પીઇિી જવેી જ હોય છે પરિંત ુતેમાિં ઉચ્ચ ડબલ્યુવીિીઆર હોય છે. 

 

 મેટાલાઇઝ્ડ રફલ્મો- જ્યાર ે પોન્સલમરીક ન્સફલ્મોને મેિાલાઇઝ કરવામાિં આવ ે છે ત્યાર ે તેમની 

અિંતરાયના ગુણધમોમાિં સુધારો થાય છે. મેિાલાઇઝેશનનો ઉપયોગ સુશોભન હેતુઓ અન ેસૌિંદયણ 

શાસ્ત્ર માિે પણ થાય છે. ન્સફલ્મો, જનેો ઉપયોગ મેિાલાઇઝેશન માિે થાય છે, જમે કે પીવીસી, 

પીઇિી, પીપી અન ેપોન્સલમાઇર્ડસ છે. 

 

 સુંશોરધત વાતાવિણીય પેકેરજુંગ-MAP ને ખાદ્ય વટતુઓના પેકેન્સજિંગ તરીકે વ્યાખ્યાન્સયત કરી 

શકાય છે જ્યાિં પેકેિની અિંદરનુિં વાતાવરણ ખાદ્ય ઉત્પાદનોની શેલ્ફ લાઇફ વધારવા માિે 

સિંશોન્સધત કરવામાિં આવ્યુિં છે. તેમાિં સન્સિય ફેરફાર અથવા ન્સનન્સષ્િય ફેરફાર શામેલ છે. સન્સિય 

ફેરફારમાિં હવા વાયુઓના ન્સનયિંન્સત્રત, ઇન્સચ્છત ન્સમશ્રણથી ન્સવટથાન્સપત થાય છે, અને િન્સિયાન ેગેસ 

ફ્લન્સશિંગ કહેવામાિં આવ ેછે. ન્સનન્સષ્િય ફેરફાર શ્વસન અને ખોરાક સાથે સિંકળાયેલા સુક્ષ્મસજીવોના 

ચયાપચયન ે કારણ ે થાય છે. પેકેજ ટિર ક્ચર સામા્ય રીતે પોન્સલમરીક ન્સફલ્મનો સમાવેશ કર ે છે, 

અને તેથી ન્સફલ્મ દ્વારા વાયુઓના િવેશન ે કારણ ે વાતાવરણની રચના પણ િભાન્સવત થાય 

છે.શ્વાસ લેતા ખોરાક અથવા માિંસ ખોરાક જવેા સધ્ધર સુક્ષ્મસજીવો ધરાવતાિં ખોરાકનુિં વેક્ુમ 
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પેકેન્સજિંગ ટપષ્ટ્પણે એમએપીનુિં એક ટવરૂપ છે, કારણ કે મોિાભાગના હવાને દૂર કરીન ે

વાતાવરણમાિં િારિં ન્સભક ફેરફાર કયાણ પછી, જનૈ્સવક ન્સિયા પેકેજની અિંદર વાતાવરણમાિં ફેરફાર 

અથવા ફેરફાર કરવાનુિં ચાલુ રાખે છે. 
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પ્રકિણ 4 

ખાદ્ય સલામતીના રનયમો અન ેપાસ્તાના ધોિણો 

 4.1.      એફ એસ એસ એ આઈ નો પરિચય: 

ફૂડ સેફ્િી એ્ડ ટિા્ડર્ડસણ ઓથોન્સરિી ઓફ ઈન્સ્ડયા (એફ એસ એસ એ આઈ) ની ટથાપના ફૂડ 

સેફ્િી એ્ડ ટિા્ડર્ડસણ, 2006 હેઠળ કરવામાિં આવી છે જ ે ન્સવન્સવધ ન્સવભાગોમાિં અત્યાર સુધી ખાદ્ય 

સિંબિંન્સધત મુદ્દાઓને ન્સનયિંન્સત્રત કરનારા ન્સવન્સવધ કૃત્યો અને આદેશોને એકીકૃત કર ેછે. એફ એસ એસ 

એ આઈ ખોરાક માિે ધોરણો નક્કી કરવા માિે જવાબદાર છે જથેી વ્યવહાર કરવા માિે એક શરીર 

હોય અને ગ્રાહકો, વેપારીઓ, ઉત્પાદકો અન ે રોકાણકારોના મનમાિં કોઈ મૂિંઝવણ ન હોય. આ 

કાયદાનો ઉદે્દશ્ય મલ્િી લવેલ, મન્સલ્િ-ન્સડપાિણમે્િલ કિંિર ોલથી કમા્ડની એક લાઇનમાિં ખસેડીને ખાદ્ય 

સલામતી અને ધોરણોને લગતી તમામ બાબતો માિે એક જ સિંદભણ ન્સબિંદુ ટથાન્સપત કરવાનો છે. 

ફડૂ સેફ્ટી એન્ડ સ્ટાન્ડડભ એક્ટ, 2006 ની હાઇલાઇટ્સ - 

ખાદ્ય ભેળસેળ ન્સનવારણ અન્સધન્સનયમ, 1954, ફૂ્રિ િોડક્િ ઓડણર, 1955, મીિ ફૂડ િોડક્િ ઓડણર, 

1973, વજેીિેબલ ઓઇલ િોડક્ટ્સ (કિંિર ોલ) ઓડણર, 1947, ખાદ્ય તેલ પેકેજીિંગ (રગે્યુલેશન) ઓડણર 

1988, દ્રાવક કાઢવામાિં આવેલ તેલ, ડી- તેલયિુ ભોજન અને ખાદ્ય લોિ (ન્સનયિંત્રણ) ઓડણર, 1967, 

દૂધ અને દૂધની બનાવિનો ઓડણર, 1992 વગેર ે FSS એક્િ, 2006 શરૂ થયા બાદ રદ કરવામાિં 

આવશે. 

આ કાયદો ખાદ્ય સલામતી અન ેધોરણોને લગતી તમામ બાબતો માિે બહુન્સવધ ટતર, બહુ-ન્સવભાગીય 

ન્સનયિંત્રણમાિંથી આદેશની એક લાઇનમાિં ખસેડીને એક જ સિંદભણ ન્સબિંદુ ટથાન્સપત કરવાનુિં લક્ષ્ય ધરાવે 

છે. આ માિે, આ કાયદો ટવતિંત્ર વૈધાન્સનક સત્તામિંડળની ટથાપના કર ે છે - ન્સદલ્હીમાિં મુખ્ય કાયાણલય 

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

ઓફ ઇન્સ્ડયા (FSSAI) અને ટિેિ ફૂડ સેફ્િી ઓથોન્સરિીઝ એક્િની ન્સવન્સવધ જોગવાઈઓનો અમલ 

કરશ.ે 

  

ઓથોરિટીની સ્થાપના- 

આરોગ્ય અન ેપન્સરવાર કલ્યાણ મિંત્રાલય, ભારત સરકાર એફ એસ એસ એ આઈના અમલીકરણ માિે 

વહીવિી મિંત્રાલય છે. ભારત સરકાર દ્વારા ફૂડ સેફ્િી એ્ડ ટિા્ડર્ડસણ ઓથોન્સરિી (એફ એસ એસ એ 

આઈ) ના અધ્યક્ષ અન ે મુખ્ય કાયણકારી અન્સધકારીની ન્સનમણૂક પહેલાથી જ કરવામાિં આવી 

છે. અધ્યક્ષ ભારત સરકારના સન્સચવના હોદ્દા પર છે. 
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4.2. એફ એસ એસ એ આઈ નોુંધણી અને લાઇસરન્સુંગ પ્રરક્રયા: 

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

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

(એફએસએસએઆઇ) હેઠળ લાઇસ્સ મળવુિં જરૂરી છે. 

 એફએસએસ (લાઇસન્સ્સિંગ અન ે રન્સજટિરેશન) રગે્યુલેશ્સ, 2011 મુજબ, એફબીઓને 3 િાયર 

ન્સસટિમમાિં લાઇસ્સ અન ેરન્સજટિરેશન આપવામાિં આવે છે 

 નોિંધણી - 12 લાખ રૂન્સપયાથી ઓછી વાન્સષણક િનણઓવર ધરાવતી નાની એફબીઓએસ માિે 

 રાજ્યનુિં લાયસ્સ - મધ્યમ કદના ખાદ્ય ઉત્પાદકો, િોસેસર અને િર ા્સપોિણસણ માિે 

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

એફ એસ એસ એ આઈ િજસ્ટરેશન એફ એસ એસ એ આઈ વેબસાઈટ પિ ફડૂ સેફ્ટી 

કમ્્લાયન્સ રસસ્ટમ (એફ ઓ એસ સી ઓ એસ) દ્વાિા કિવામાું આવ ેછે. 

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

બદલ્યુિં છે. 

 નાના ફૂડ ન્સબઝનેસ ઓપરિેરોએ એફ એસ એસ એ આઈ નોિંધણી િમાણપત્ર મેળવવુિં જરૂરી છે 

 "પેિી ફૂડ મે્યુફેક્ચરર" નો અથણ એ છે કે કોઈપણ ખાદ્ય ઉત્પાદક, જ ેપોતે ખાદ્ય પદાથણનુિં ઉત્પાદન 

કર ેછે અથવા વેચ ેછે અથવા નાનો છૂિક વેપારી, હૉકેર, િવાસી ન્સવિેતા અથવા કામચલાઉ ટિોલ 

ધારક (અથવા) કેિરર ન્સસવાય કોઈપણ ધાન્સમણક અથવા સામાન્સજક મેળાવડામાિં ખોરાકનુિં ન્સવતરણ 

કર ેછે;  

અથવા 

 અ્ય ખાદ્ય વ્યવસાયો જમેાિં નાના પાયે અથવા કુિીર અથવા આવા અ્ય ઉદ્યોગો જ ે ખાદ્ય 

વ્યવસાય સાથે સિંબિંન્સધત છે અથવા નાના ખાદ્ય વ્યવસાય સાથે વાન્સષણક િનણઓવર રૂ. 12 લાખ 

અને/અથવા જનેી ખોરાકની ક્ષમતા (દૂધ અન ે દૂધના ઉત્પાદનો અન ેમાિંસ અને માિંસ ઉત્પાદનો 

ન્સસવાય) દરરોજ 100 ન્સકલો/ન્સલિરથી વધુ નથી 

કોઈ પણ વ્યન્સિ અથવા એકમ કે જ ેનાનકડા ફૂડ ન્સબઝનેસ ઓપરિેર તરીકે વગીકૃત કરતુિં નથી તેણ ે

ભારતમાિં ફૂડ ન્સબઝનેસ ચલાવવા માિે એફએસએસએઆઇ લાયસ્સ મેળવવુિં જરૂરી છે. 

એફએસએસએઆઇ લાઇસન્સ - બે પ્રકાિ - િાજ્ય એફએસએસએઆઇ લાઇસન્સ અને કેન્રીય 

એફએસએસએઆઇ લાઇસન્સ 

વ્યવસાયના કદ અને િકૃન્સતના આધાર,ે લાઇસ્સ આપતી સત્તા બદલાશે. 
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 મોિા ખાદ્ય ઉત્પાદક/િોસેસસણ/િર ા્સપોિણરો અન ેખાદ્ય ઉત્પાદનોના આયાતકારોને કે્દ્રીય FSSAI 

લાયસ્સની જરૂર છે 

  મધ્યમ કદના ફૂડ ઉત્પાદકો, િોસેસર અન ે િર ા્સપોિણરોને રાજ્ય એફએસએસએઆઇ 

લાયસ્સની જરૂર છે. 

  લાઇસ્સ અવન્સધ: એફબીઓ દ્વારા ન્સવનિંતી મુજબ 1 થી 5 વષણ. 

  વધુ વષો માિે એફએસએસએઆઇ લાયસ્સ મેળવવા માિે વધાર ેફી. 

 જો એફબીઓ એ એક કે બે વષણ માિે લાયસ્સ મેળવ્યુિં હોય, તો લાઇસ્સની સમાન્સપ્ત તારીખના 

30 ન્સદવસ પહેલા નવેસર કરી શકાય છે. 

  

4.3.       ફડૂ સેફ્ટી અને એફએસએસએઆઇ ધોિણો અને રનયમો: 

ખાદ્ય ધોિણો 

2.4 અનાજ અને અનાજ ઉત્પાદનો: 2.4.10 (1) મેકાિોની પ્રોડક્ટ્સ 

 પાસ્તા પ્રોડક્ટ્સ: એિલે કે સજુી, મેંદા, ચોખાનો લોિ, સી િંગદાણાનો લોિ, િેન્સપયોકા લોિ, 

ખાદ્ય સોયાનો લોિ અથવા પેિા-ન્સનયમન 2.4 માિં ઉલ્લેન્સખત અ્ય કોઈપણ અનાજના લોિ 

સન્સહતના ઘિકોના ન્સમશ્રણમાિંથી મેળવેલ ઉત્પાદન થાય છે. તેમાિં નીચેનામાિંથી એક અથવા 

વધુ ઘિકો એકલા અથવા સિંયોજનમાિં હોઈ શકે છે: જમે કે દૂધ પાવડર, ફળ અને શાકભાજી 

અને તેના ઉત્પાદનો; ખાદ્ય સામા્ય મીઠુિં , પૌન્સષ્ટ્ક ટવીિનસણ, માિંસ અને તેના 

ઉત્પાદનો; માછલી અન ે તેના ઉત્પાદનો; ઇિં ડા અને તેના ઉત્પાદનો; તેમના અકણ  સન્સહત 

મસાલા, મસાલા અને જડીબુટ્ટીઓ; ન્સવિાન્સમ્સ અન ે ખન્સનજો; ખાદ્ય ચરબી અન ે

તેલ; ખમીરનો અકણ , ખમીર અન ેતેનુિં ઉત્પાદન; હાઇડર ોન્સલટડ પ્લા્િ િોિીન અને સોયા સોસ 

પાવડર. 

 તે ગિંદકી, જિંતુઓના લાવાણ અન ે અશુન્સદ્ધઓ અથવા અ્ય કોઈપણ બાહ્ય પદાથોથી મુિ 

હોવુિં જોઈએ. 

 તે નીચેના ધોરણોનુિં પાલન કરશ:ે- 

 ભજે -      12.5 િકાથી વધુ નહીિં. 

 પાતળા HCl માિં અદ્રાવ્ય રાખ -   0.1 િકાથી વધુ નહીિં. (શુષ્ક ધોરણે) 
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પાસ્તા “6.4.2 સૂકા પાસ્તા અને નૂડલ્સ અને જવેા ઉત્પાદનો” માટે માન્ય ઉમેિણ 

ફડૂ એરડરટવ ર્લામણ કિલે 

મહત્તમ સ્તિ 

કે્થાક્સન્સ્થન 15 ન્સમન્સલગ્રામ/ન્સકલો 

કારામેલ IV - સલ્ફાઇિ એમોન્સનયા કારમેલ 50,000 ન્સમન્સલગ્રામ/ન્સકલો 

ડાયાસેિીલ િાિાણન્સરક એન્સસડ અને ન્સગ્લસરોલના ફેિી એન્સસડ એટિર 5,000 ન્સમન્સલગ્રામ/ન્સકલો 

ફોસ્ફેટ્સ 900 ન્સમન્સલગ્રામ/ન્સકલો 

અગર જીએમપી 

એન્સલ્જન્સનક એન્સસડ જીએમપી 

એમોન્સનયમ આલ્જિનેટ જીએમપી 

એટકોન્સબણક એન્સસડ, એલ જીએમપી 

કેન્સલ્શયમ 5'-ન્સરબો્યુન્સક્લયોિાઇડ જીએમપી 

કેન્સલ્શયમ એન્સલ્જનેિ જીએમપી 

કેન્સલ્શયમ એટકોબેિ 200 ન્સમન્સલગ્રામ/ન્સકલો 

કેન્સલ્શયમ કાબોનેિ જીએમપી 

કેન્સલ્શયમ સલ્ફેિ જીએમપી 

કેરોબ બીન ગમ જીએમપી 

બીિા - કેરોન્સિન, શાકભાજી 1,000 ન્સમન્સલગ્રામ/ન્સકલો 

પોરલસોબેટ્સ 5,000 ન્સમન્સલગ્રામ/ન્સકલો 

કેરજેનેન, સાઇન્સિરક એન્સસડ ન્સડસોન્સડયમ 5'- ગુઆનીલેિ, ન્સડસોન્સડયમ 5'- 

ઇનોન્સસનેિ ન્સડસોન્સડયમ 5'- ન્સરબો્યુન્સક્લયોિાઇડ, ન્સડટિાચણ ફોટફેિ, 

ફ્યુમેન્સરક એન્સસડ, ગેલન ગમ, ગુવાર ગમ, ગમ અરબી, કારાયા ગમ, 

કો્જાક લોિ, લેન્સક્િક એન્સસડ એલ-, ડી-અને ડીએલ-, લેસીન્સથ્સ, 

મન્સલક એન્સસડ, મેનીિોલ, માઇિોન્સિટિલાઇન સેલ્યુલોઝ, મોનો- અને 

ન્સડન્સગ્લસરાઇર્ડસ 

ફેિી એન્સસર્ડસ, મોનોસોન્સડયમ એલગ્લુિામેિ, નાઈિરસ ઓક્સાઈડ, 

પેક્િી્સ, ફોટફેિેડ ન્સડટિાકણ , ફોટફેિ, પોિેન્સશયમ એલ્જીનેિ, પોિેન્સશયમ 

કાબોનેિ, પોિેન્સશયમ 

જીએમપી 
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ક્લોરાઇડ, િોસેટડ યુકેમા સીવીડ, પુલુલન, 

એમોન્સનયા, કેન્સલ્શયમ, પોિેન્સશયમ અન ે સોન્સડયમ, સોન્સડયમ એન્સસિેિ, 

સોન્સડયમ એલ્જીનેિ, સોન્સડયમ એટકોબેિ, સોન્સડયમ કાબોનેિ, 

કાબોન્સક્સન્સમન્સથલ સેલ્યુલોઝ, સોન્સડયમ લ્યુકોનેિ, સોન્સડયમ હાઇડર ોજન 

કાબોનેિ, સોન્સડયમ લેક્િેિ, તારા ગુિંદર, ત્રાગાકા્થ ગુિંદર, ક્ષ્તહાિં ગુિંદર. 

  

ખાદ્ય સ િક્ષા 

રજીટિરેશન માિે અરજી કરતા પેિી ફૂડ ન્સબઝનેસ ઓપરિેરો દ્વારા અનુસરવામાિં આવતી સામા્ય 

આરોગ્યિદ અને ટવચ્છતા પદ્ધન્સતઓ. 

  

ફડૂ ઉત્પાદક/ પ્રોસેસિ/ હેન્ડલિ માટે સ્વચ્છતા અને આિોગ્યપ્રદ આવશ્યકતાઓ 

તે જગ્યા જ્યાિં ખોરાકનુિં ઉત્પાદન, િન્સિયા અથવા સિંચાલન કરવામાિં આવે છે તે નીચેની 

આવશ્યકતાઓનુિં પાલન કરશે: 

1. પન્સરસર ટવચ્છ જગ્યામાિં ન્સટથત હોવુિં જોઈએ અન ેગિંદા વાતાવરણથી મુિ હોવુિં જોઈએ અને 

એકિંદર ટવચ્છ વાતાવરણ જાળવવુિં 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 અન ે તેમાિં હલનચલન માિે પૂરતી 

ખાલી જગ્યા હોવી જોઈએ. 

4. ફ્લોર, છત અન ે ન્સદવાલો સારી ન્સટથન્સતમાિં જાળવવા જોઈએ. તેઓ ફ્લેન્સકિંગ પેઇ્િ અથવા 

પ્લાટિર વગર સાફ કરવા માિે સરળ હોવા જોઈએ. 

5. ફ્લોર અન ે ટકિણ કરલેી ન્સદવાલોને જિંતુઓથી મુિ રાખવા જરૂન્સરયાત મુજબ અસરકારક 

જિંતુનાશક સાથે પન્સરસરમાિં ધોવા જોઈએ. વ્યવસાયના સિંચાલન દરન્સમયાન કોઈ છિં િકાવ કરવો 

જોઈએ નહીિં, પરિંત ુ તેના બદલે પન્સરસરમાિં આવતા ટિે માખીઓન ે મારવા માિે ફ્લાય 

ટવાટ્સનો ઉપયોગ કરવો જોઈએ. ન્સવ્ડોઝ, દરવાજાને નેિ અથવા ટિીન સાથે ફીિ કરવામાિં 

આવશે, જ ેયોગ્ય જિંતુ મુિ બનાવવા માિે યોગ્ય છે ઉત્પાદનમાિં વપરાયેલ પાણી પીવાલાયક 

રહેશ ેઅને જો જરૂરી હોય તો પાણીની રાસાયન્સણક અન ેબેક્િેન્સરયોલોજીકલ તપાસ કોઈપણ 

સમયાિંતર અિંતરાલે િયોગશાળામાિં કરવામાિં આવશે. 
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6. પન્સરસરમાિં પીવાલાયક પાણીનો સતત પુરવઠો સુન્સનન્સશ્ચત થવો જોઈએ. તૂિક તૂિક પાણીનો 

પુરવઠો, ખોરાક અથવા ધોવા માિે વપરાતા પાણી માિે પૂરતી સિંગ્રહ વ્યવટથા કરવામાિં 

આવશે. 

7. સાધનો અન ેમશીનરીની એવી ન્સડઝાઇનની હોવી જોઈએ જ ેકામ કરતી વખત ેસરળ સફાઈની 

પરવાનગી આપ.ે ક્િેનર, િેબલ, મશીનરીના કાયણકારી ભાગો વગેરનેી સફાઈ માિેની વ્યવટથા 

પૂરી પાડવામાિં આવશે. 

8. કોઈ જહાજ, ક્િેનર અથવા અ્ય સાધનો, જનેો ઉપયોગ ટવાટથ્ય માિે હાન્સનકારક ધાતુના 

દૂષણનુિં કારણ બની શકે છે તે ખોરાકની તૈયારી, પેન્સકિંગ અથવા સિંગ્રહમાિં ઉપયોગમાિં લેવાશ ે

નહીિં. (તાિંબા અથવા ન્સપત્તળના વાસણોમાિં યોગ્ય અટતર હોવુિં જોઈએ). 

9. મોલ્ડ/ ફૂગ અને ઉપદ્રવના ન્સવકાસથી મુન્સિ સુન્સનન્સશ્ચત કરવા માિે તમામ સાધનોને સાફ, ધોવા, 

સૂકવવા પડે છે.  

10. યોગ્ય ન્સનરીક્ષણ કરવા માિે તમામ સાધનો ન્સદવાલોથી સારી રીત ેદૂર રાખવામાિં આવશે. 

11. કાયણક્ષમ ડર ેનજે ન્સસટિમ હોવી જોઈએ અન ે ખરાબ માલના ન્સનકાલ માિે પૂરતી જોગવાઈઓ 

હોવી જોઈએ. 

12. િોસેન્સસિંગ અન ે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 હિંમેશા ધનકાયેલા રહેશે અને વ્યન્સિને ખોરાક સાથે સીધા સિંપકણમાિં આવવા દેવા 

જોઈએ નહીિં. 

14. તમામ ફૂડ હે્ડલસ ેકામ શરૂ કરતા પહેલા અન ેદરકે વખત ેશૌચાલયનો ઉપયોગ કયાણ પછી 

તેમની આિંગળીઓના નખ સુવ્યવન્સટથત અન ેહાથ સાબ ુઅથવા ન્સડિજણ્ િ અન ેપાણીથી ધોવા 

જોઈએ. ખોરાકની સિંભાળ િન્સિયા દરન્સમયાન શરીરના ભાગો અન ેવાળને ખિંજવાળવાનુિં િાળવુિં 

જોઈએ. 

15. બધા ફૂડ હે્ડલસે ખોિા નખ અને છૂિક ઘરણેાિં કે જ ે ખોરાકમાિં પડી શકે છે તેન ે િાળવા 

જોઈએ અને તેમના ચહેરા અથવા વાળને ટપશણ કરવાનુિં િાળવુિં જોઈએ. 

16. ખોરાક સિંભાળતી વખતે પન્સરસરમાિં ખાવા, ચાવવા, ધૂમ્રપાન, થૂિંકવુિં નન્સહ. 

17. સિંગ્રન્સહત અથવા વેચાણ માિે બનાવાયેલ તમામ લેખો વપરાશ માિે યોગ્ય રહેશે અન ે દૂષણ 

િાળવા માિે યોગ્ય આવરણ ધરાવશે. 
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18.   ખાદ્યપદાથોના પન્સરવહન માિે ઉપયોગમાિં લેવાતા વાહનો સારી રીતે સમારકામ અન ેટવચ્છ 

રાખવા જોઈએ. 

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

20.   જિંતુનાશકો / જિંતુનાશક પદાથો અલગથી રાખવામાિં આવશે અને સિંગ્રન્સહત કરવામાિં આવશે 

અને `ખાદ્ય ઉત્પાદન / સિંગ્રહ / સિંચાલન ન્સવટતારોથી દૂર રાખવામાિં આવશે. 

 

4.4. લેબરલુંગ ધોિણો (એફ એફ એસ ન ું રનયમન 2.5) 

ખાદ્ય ભેળસેળ ન્સનવારણ (પીએફએ) ન્સનયમો, 1955 ના ભાગ 2.4 અન ે1977 ના વજન અન ેમાપદિં ડો 

(પેકેજ્ડ કોમોન્સડિીઝ) ન્સનયમોના ભાગ 2.4 માિં દશાણવ્યા મુજબ પેકેજ્ડ ફૂડ િોડક્ટ્સ માિે લેબન્સલિંગ 

આવશ્યકતાઓ, લેબલમાિં નીચેની માન્સહતી હોવી જરૂરી છે: 

1. નામ, વેપારનુિં નામ અથવા વણણન 

2. વજન અથવા વોલ્યુમ દ્વારા તેમની રચનાના ઉતરતા િમમાિં ઉત્પાદનમાિં વપરાતા ઘિકોનુિં 

નામ   

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

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

છે) 

4. પોષણ માન્સહતી 

5. ફૂડ એન્સડન્સિવ્સ, કલસણ અને ફ્લેવસણ સિંબિંન્સધત માન્સહતી 

6. ઉપયોગ માિે સૂચનાઓ 

7. વજે અથવા નોન-વજે ન્સસમ્પબોલ 

8. ચોખ્ખુિં વજન, સમાન્સવષ્ટ્ોની સિંખ્યા અથવા વોલ્યુમ 

9. ન્સવન્સશષ્ટ્ બેચ, લોિ અથવા કોડ નિંબર 

10. ઉત્પાદન અન ેપેકેન્સજિંગનો મન્સહનો અન ેવષણ 

11. મન્સહનો અન ેવષણ કે જનેા દ્વારા ઉત્પાદનનો શ્રેષ્ઠ વપરાશ થાય છે 

12. મહત્તમ છૂિક ન્સકિંમત 

પૂરી પાડવામાિં આવેલ (i) કાચી કૃન્સષ ચીજવટતુઓ, જમે કે, ઘઉિં , ચોખા, અનાજ, લોિ, મસાલા 

ન્સમશ્રણ, જડીબુટ્ટીઓ, મસાલા, િેબલ મીઠુિં , ખાિંડ, ગોળ જવેા ખોરાકના ન્સકટસામાિં પોષક માન્સહતી 

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

ન્સચકોરી ન્સમશ્રણ, પેકેજ્ડ પીવાનુિં પાણી, પેકેજ્ડ ન્સમનરલ વોિર, આલ્કોહોન્સલક પીણાિં અથવા લોિ અન ે
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શાકભાજી, િોસેટડ અને િી-પેકેજ્ડ ન્સમશ્ર શાકભાજી, લોિ, શાકભાજી અન ેઉત્પાદનો કે જમેાિં એક 

ઘિક, અથાણુિં, પાપડ અથવા તાત્કાન્સલક વપરાશ માિે પીરસવામાિં આવતા ખોરાકનો સમાવેશ થાય 

છે જમે કે હોન્સટપિલો, હોિલોમાિં અથવા ફૂડ સન્સવણસ ન્સવિેતાઓ દ્વારા પીરસવામાિં આવ ે છે, અથવા 

જથ્થામાિં મોકલાયેલ ખોરાક ગ્રાહકોના વેચાણ માિે નથી. 

  

જ્યાું પણ લાગ  પડત ું હોય, ઉત્પાદન લેબલમાું નીચેની બાબતો પણ હોવી જોઈએ   

ઇરને્સડયેિેડ ફૂડના ન્સકટસામાિં ઇરને્સડયેશન અને લાયસ્સ નિંબરનો હેતુ. રિંગ સામગ્રીનો બાહ્ય ઉમેરો. 

માિંસાહારી ખોરાક એિલે કોઈપણ ખોરાક કે જમેાિં પક્ષીઓ, તાજા િાણી અથવા દન્સરયાઈ િાણીઓ, 

ઇિં ડા અથવા કોઈપણ િાણી મૂળના ઉત્પાદનનો સમાવેશ થાય છે, જમેાિં દૂધ અથવા દૂધના 

ઉત્પાદનોનો સમાવેશ થતો નથી, જમેાિં કોઈપણ િાણીનો સિંપૂણણ અથવા થોડો ભાગ હોય છે. બ્રાઉન 

રિંગથી ભરલેા વતુણળમાિં બ્રાઉન ટક્વેર રૂપરખેા મુખ્યત્વે પેકેજ પર િદન્સશણત થાય છે, જ ે ખોરાકના 

નામ અથવા બ્રા્ડ નામની નજીકમાિં ન્સડટપ્લ ેલેબલ પર હોય છે. 

શાકાહારી ખોરાકમાિં ચોરસની અિંદર લીલા રિંગથી ભરલેા વતુણળનુિં સમાન િતીક હોવુિં જોઈએ જમેાિં 

લીલી રૂપરખેા મુખ્યત્વે િદન્સશણત થાય છે.પેકેજ પર સુરન્સક્ષત રીત ેજોડાયેલ લેબલ પર અિંગ્રજેી અથવા 

ન્સહ્દીમાિં તમામ ઘોષણાઓ છાપવામાિં આવ ેછે, અથવા આયાતી પેકેજ ધરાવતા વધારાના રપેર પર 

બનાવવામાિં આવ ે છે, અથવા પેકેજ પર જ છાપવામાિં આવે છે, અથવા કાડણ  અથવા િેપ પર 

ન્સનન્સશ્ચતપણ ેજોડાયેલ હોઈ શકે છે. 

  

ન્સનકાસકારોએ ભારતમાિં ન્સનકાસ કરવા માિેના ઉત્પાદનો માિે લેબલ ન્સડઝાઇન કરતા પહેલા 

એફએફએસ (પેકેન્સજિંગ અને લેબન્સલિંગ) રગે્યુલેશન 2011ના િકરણ 2 અને ફૂડ સેફ્િી એ્ડ ટિા્ડર્ડસણ 

(પેકેન્સજિંગ અને લેબન્સલિંગ) રગે્યુલેશનની સમીક્ષા કરવી જોઈએ. એફએસએસએઆઇ એ લેબન્સલિંગ 

રગે્યુલેશનમાિં સુધારો કયો અને ત ેમાિે એક ડર ાફ્િ નોન્સિન્સફકેશન 11 એન્સિલ, 2018 ના રોજ િકાન્સશત 

થયુિં, ડબલ્યુિીઓ સભ્ય દેશો તરફથી ન્સિપ્પણીઓ આમિંન્સત્રત કરવામાિં આવી અને િાપ્ત થયેલી 

ન્સિપ્પણીઓ સમીક્ષા હેઠળ છે અને િકાશનની તારીખ અજ્ઞાત છે. 

  

એફએસએસ પેકેજીિંગ અને લેબન્સલિંગ રગે્યુલેશન 2011 મુજબ, મન્સલ્િ-પીસ પેકેજો સન્સહત "ન્સિ-

પેકેજ્ડ" અથવા "િી પેક્ડ ફૂડ", લેબલ પર ફરન્સજયાત માન્સહતી હોવી જોઈએ.  
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પ્રકિણ - 5 

માઇક્રો/અસુંગરિત ઉદ્યોગો માટે તક 

  

5.1. PM-FME 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 (પી.એમ એફએમઇ ટકીમ)" શરૂ કરી છે. હાલના માઇિો 

ફૂડ િોસને્સસિંગ સાહસો યોજનાના ઉદે્દશો છે: 

I. જીએસિી, એફએસએસએઆઇએ ટવચ્છતા ધોરણો અને ઉદ્યોગ આધાર માિે નોિંધણી સાથે 

અપ-ગ્રેડેશન અને ઔપચાન્સરકરણ માિે મૂડી રોકાણ માિે સમથણન કર ેછે; 

II. કુશળ તાલીમ દ્વારા ક્ષમતા ન્સનમાણણ, ખાદ્ય સલામતી, ધોરણો અન ેટવચ્છતા અન ેગુણવત્તા 

સુધારણા પર તકનીકી જ્ઞાનઆપવુિં; 

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

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

ઉત્પાદક સહકારી, સામા્ય ઇ્ફ્રાટિર ક્ચર અન ેસપોિણ  બ્રાન્સ્ડિંગ અને માકેન્સિિંગને િેકો.  

  

 

 

સુંદર્ભ: 

[i] https://www.imarcgroup.com/indian-pasta-market 

[ii] https://pastaevangelists.com/blogs/blog/what-flour-should-i-use-for-making-pasta 

[iii] https://fdc.nal.usda.gov/ 

[iv] https://www.fssai.gov.in/cms/food-safety-and-standards-regulations.php 

[v] https://mofpi.nic.in/pmfme/ 
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