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પ્રકિણ -1 

પરિચય અને પ્રરક્રયા 

1.1 રવશ્વમાાં મકાઈનુાં દ્રશ્ય 

મકાઈ એ ન્સવશ્વનુિં સૌથી મહત્વપૂણધ અનાજ છે. તે ક્યુપીએમ “ગુણવત્તા િોિીન મકાઈ” જવેા ન્સવન્સશષ્ટ 

મકાઈ સન્સહત 3,500 થી વરુ્ ઉત્પાદનોનો સ્ત્રોત છે. ત્રણ મુખ્ય પાકોનુિં ઉત્પાદન દ્રશ્ય દશાધવે છે કે 

છેલ્લા 20 વર્ધમાિં મકાઈના ઉત્પાદનમાિં વૃન્સદ્ધ િભાવશાળી છે. 2000 ની સાલ દરન્સમયાન મકાઈ, ઘઉિં  

અને ડાિંગરનુિં વૈન્સશ્વક ટતર ેસમાન જથ્થામાિં ઉત્પાદન થયુિં હતુિં. 2019 દરન્સમયાન, મકાઈનુિં ઉત્પાદન 

ન્સવશ્વના બીજા સૌથી વરુ્ ઉત્પાન્સદત અનાજ ઘઉિં  કરતાિં 382 ન્સમન્સલયન િન વરુ્ થયુિં હતુિં. આ મુખ્યત્વ ે

મકાઈના ઔદ્યોન્સગક ઉપયોગના ન્સવટતરણને કારણે થયુિં હતુિં. હાલમાિં મકાઈની ખેતી 197 મીિર હેક્િર 

ન્સવટતારમાિં કરવામાિં આવી રહી છે જમેાિં 2019 (આકૃન્સત 1) દરન્સમયાન 1148 િન ઉત્પાદન અને 5.82 

િન/હેક્િરની ઉત્પાદકતા છે. ઘઉિં  ઊિં ચા વાવેતર ન્સવટતાર (216 મીિર હેક્િર) પર ઉગાડવામાિં આવે છે 

પરિંતુ મકાઈની સરખામણીમાિં ઓછી ઉત્પાદકતા (3.55 િન/હેક્િર) ને કારણે તેનુિં ઉત્પાદન માત્ર 766 

મીિર િન છે. ત્રીજા સૌથી મહત્વપૂણધ અનાજ પાક તરીકે ડાિંગર 4.66 િન/હેક્િરની ઉત્પાદકતા સાથે 

162 મીિર હેક્િરમાિંથી 755 ન્સમન્સલયન િન ઉત્પાદન ર્રાવે છે.  

 

1.2 ભાિતમાાં મકાઈનુાં દ્રશ્ય 

ભારતમાિં મકાઈની ખેતીમાિં રોકાયેલા ખેડૂતો 150 લાખ હોવાનો અિંદાજ છે. તેની ખેતી ખેતરમાિં 650 

ન્સમન્સલયન માનવ ન્સદવસ રોજગારી પેદા કર ેછે. ઔદ્યોન્સગક પાક તરફ વળવાથી, તનેી ખેતી અને ઉદ્યોગો 

મકાઈ દ્વારા ચલાવવામાિં આવે છે, જ ેભારતમાિં 1000 ન્સમન્સલયન માનવ ન્સદવસની રોજગારી પેદા કર ેછે. 

તે તમામ કૃન્સર્ પાકોના કુલ ઉત્પાદનના મૂલ્યમાિં લગભગ 2% ફાળો આપે છે. ભારતીય બીજ ઉદ્યોગના 

કુલ કદમાિં મકાઈનુિં યોગદાન 11% છે. ભારતનુિં મકાઈનુિં ઉત્પાદન 2000 સુર્ી ન્સનવાધહ ટતરનુિં રહ્ુિં છે. 

છેલ્લા દાયકામાિં (2011-19) મકાઈનુિં ઉત્પાદન ન્સવટતાર 9.0 મીિર હેક્િર (આકૃન્સત 2) હતો. આમાિં 

બેબી કોનધ, ટવીિ કોનધ, પોપ કોનધ, ગ્રીન ઇયર, ચારા, સાઇલજે વગેર ેન્સવટતારને બાદ કરવામાિં આવે છે. 

આમ, મકાઇની િન્સિયા/ ઔદ્યોન્સગક ઉપયોગો વાટતવમાિં 2000 પછી ન્સવટતયાધ છે અને ટથાન્સનક 

મકાઇના વર્ારાના કારણે ઉત્પાદનને છેલ્લા એક દાયકામાિં વેગ મળ્યો છે. જો કે, િથમ ટિાચધ ઉદ્યોગની 

શરૂઆત 1937માિં યમુનાનગર, હન્સરયાણા ખાતે ખૂબ જ ઓછી ઉત્પાદન ક્ષમતા સાથે કરવામાિં આવી 

હતી. હાલમાિં, 1000 િન/ન્સદવસ મકાઈના વપરાશની ક્ષમતા સાથે ઉદ્યોગો ટથાન્સપત કરવામાિં આવ્યા 

છે. ટથાન્સનક અને આિંતરરાષ્ટર ીય બજારની વર્તી જતી માિંગને પહોિંચી વળવા ભારતમાિં ઘણા સિંશોન્સર્ત 

ટિાચધ આર્ાન્સરત ઉત્પાદનોનુિં ઉત્પાદન શરૂ કરવામાિં આવ્યુિં છે. 
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આકૃન્સત 1. 2000-19 દરન્સમયાન ન્સવશ્વમાિં મકાઈ ઉત્પાદન િાિંન્સત. 

  

આકૃન્સત 2. ભારતમાિં મકાઈ ઉત્પાદનનુિં દ્રશ્ય 

ભારતીય મકાઈ સિંશોર્ન કાયધિમ દ્વારા ન્સસિંગલ િોસ હાઇન્સિડ તરફ ધ્યાન કેન્સ્દ્રત કરવાથી 

મકાઈના ઉદ્યોગોની ક્ષમતા/વૃન્સદ્ધ િકાવી રાખવા અથવા વર્ારવા માિે તેના ઉત્પાદનમાિં સતત વૃન્સદ્ધ 

સુન્સનન્સિત થઈ છે. યુએસએમાિં, લગભગ 3500 િોડક્્સ જ્યાર ેભારતમાિં 1000 થી વરુ્ િોડક્િ સીર્ી 

કે આડકતરી રીતે મકાઈનો ઉપયોગ કરીને બનાવવામાિં આવી રહી છે. તેથી, મકાઈ કૃન્સર્ આર્ાન્સરત 

અથવા સિંલગ્ન ઉદ્યોગો ન્સવકસાવવા માિે ન્સવશાળ અવકાશ છે. મકાઈનો પાક ભારતમાિં નીચેના મુખ્ય 

ફાયદા પૂરા પાડે છે:  

 અ્ય પાકની વરુ્ માિંગ નથી 

1200 

1100 Maize Paddy Wheat 

1000 

900 

800 

700 

600 

500 

400 

240 
Maize Paddy Wheat 

220 

 

200 

 

180 

 

160 
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 બજારમાિં મુખ્ય પાક િકી રહેવાનો છે; પાક પદ્ધન્સત, કુદરતી સિંસાર્નોના લાિંબા ગાળાના 

ધ્યેયને સિંબોન્સર્ત કર ેછે. 

  આબોહવા પન્સરવતધન ન્સટથન્સતટથાપક અને કુદરતી સિંસાર્ન કાયધક્ષમ 

 વતધમાન અને ભન્સવષ્યમાિં સૌથી વરુ્ વૈન્સવધ્યસભર ઉપયોગો 

 ભાન્સવ ઉજાધ સુરક્ષા માિે ઇથેનોલ 

 કાબધન વેપાર 

 સરળ ઉત્પાદન િેકનોલોજી 

 મૂલ્યવન્સર્ધત ઉત્પાદનોની માિંગ: રાષ્ટર ીય અને આિંતરરાષ્ટર ીય બજારમાિં; ટિાચધ, ન્સચપ્સ, ફીડ, બેબી 

કોનધ, વગેરમેાિં 

 આબોહવા પન્સરવતધન અને કુદરતી સિંસાર્ન બચત પાકને અનુરૂપ સવોચ્ચ ઉપજ સિંભન્સવત 

અસિંખ્ય ઉપયોગો સાથે સૌથી વરુ્ વૈન્સવધ્યસભર િકારો છે. પાકને રાષ્ટર ીય અને આિંતરરાષ્ટર ીય 

ટતર ે બજારની માિંગનો ફાયદો છે, જ ે તેને પાક વૈન્સવધ્યકરણ માિે િેફરન્સ્શયલ કોમોન્સડિી 

બનાવે છે. 

  

1.3 રવશ્વમાાં મકાઈનો વેપાિ 

મકાઇની ન્સનકાસ 140 દેશ કર ે છે પરિંતુ ન્સનકાસકારોમાિં સૌથી વરુ્ ન્સનકાસ યુનાઇિેડ ટિે્સ ઓફ 

અમેન્સરકા (~40%), િાન્સઝલ (13.5%), આજને્સ્િના (13.4%) અને યુિેન (12.4%) છે. 2012-13 

દરન્સમયાન ભારતમાિંથી ન્સનકાસ િોચ પર હતી અને તે ~5 ન્સમન્સલયન િન (આકૃન્સત 3) સુર્ી પહોિંચી 

હતી. બાદમાિં, મરઘા અને ટિાચધ જવેા મકાઈના વપરાશ કરતા ઉદ્યોગોમાિં વર્તી માિંગને કારણે ટથાન્સનક 

ઉત્પાદનના વર્ારાની સાથે ન્સનકાસ માિે ઓછી મકાઈ ઉપલબ્ર્ થઈ. 

છેલ્લા એક દાયકામાિં, 2012-13 દરન્સમયાન મકાઈની ન્સનકાસ િોચ પર હતી અને પોલ્િર ી ફીડ, ટિાચધ, 

ફૂડ િોસેન્સસિંગ વગેર ેસન્સહત ઝડપથી ન્સવકસતા િોસેન્સસિંગ ઉદ્યોગની આિંતન્સરક ટથાન્સનક માિંગમાિં વર્ારાન ે

કારણ ે છેલ્લા પાિંચ વર્ધમાિં ન્સનકાસમાિં નોિંર્પાત્ર ઘિાડો થયો છે. બાિંગ્લાદેશ, નેપાળ, ન્સવયેતનામ, 

ઈ્ડોનેન્સશયા, મલેન્સશયા, શ્રીલિંકા, ભુતાન, મ્પયાનમાર, ચીન, થાઈલે્ડ વગેર ે જવેા આયાતકાર દેશો 

આપણી આસપાસના ન્સવટતારમાિં હોવાથી મકાઈના ઉત્પાદનમાિં વર્ારો કરીને આ બજારને ફરીથી 

િેપ કરી શકાય છે.   
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આકૃન્સત 3. છેલ્લા 10 વર્ો દરન્સમયાન ભારતમાિં મકાઈની ન્સનકાસ. 

 

હાલમાિં, મકાઈનો ઉપયોગ પોલ્િર ી ફીડ (47%), પશુઆહાર (13%), ટિાચધ (14%) અને િોસેટડ ફૂડ 

(7%) માિં થાય છે, આ કે્ષત્રો ભારતમાિં કુલ મકાઈ ઉત્પાદનના 81%નો ઉપયોગ કર ેછે (ન્સફગ. 4). 

માત્ર, 13% નો ખોરાકના હેતુ માિે મુખ્યત્વે મધ્ય ભારતના પરિંપરાગત મકાઈ ખાતા રાજ્યો અને 

પવધતીય િદેશોમાિં વપરાય છે.  

ભન્સવષ્યમાિં, દેશ િારિં ન્સભક યુગમાિં ખોરાક ન્સસવાયના અ્ય વર્ારા હેતુ માિે હાથ જોડીને બહાર આવ્યો 

છે. તેથી, ભૂતકાળમાિં, ઉદ્યોગો આયાતી મકાઈ પર ન્સનભધર હતા, જ ેન્સવદેશી ખચાધળ આર્ાન્સરત હતા, 

અને તેથી ઔદ્યોન્સગક ન્સવકાસ અિકી ગયો હતો. ન્સસિંગલ િોસ હાઇન્સિડ િેક્નોલોજી પર નવેસરથી ભાર 

મૂકવાની સાથે 2000 ની સાલ પછી િેક્નૉલૉજીની િગન્સતમાિં ફેરફારને લીરે્ મકાઈનુિં ઉત્પાદન વધ્યુિં 

છે. આનાથી મકાઈ આર્ાન્સરત ઔદ્યોન્સગક વૃન્સદ્ધમાિં વર્ારો થયો છે અને ટિાચધ, ફીડ, આરિીઇ ખાદ્ય 

ઉત્પાદનો વગેરનેા િોસેન્સસિંગ ઉદ્યોગોની ટથાપના થઈ છે. આમ, હવે તે મુખ્ય ખાદ્ય પાકમાિંથી મુખ્ય 

ઔદ્યોન્સગક પાક તરફ વળ્યુિં છે જણેે ભારતમાિં મકાઈની િન્સિયા કરવાની ઔદ્યોન્સગક િાિંન્સત લાવી છે. 

 

1.4 ભાિતમાાં મકાઈની પ્રરક્રયા અને મૂલ્યવધગન 

મકાઈનો ઉપયોગ માનવ વપરાશ તેમજ પશુ આહાર બિંને માિે થાય છે, અને અ્ય મકાઈના ઉત્પાદનો 

જવેા કે ટિાચધ, છીણ, લોિ, ભોજન અને અ્ય ઉત્પાદનો જ ેમુખ્ય નાટતા ઉદ્યોગ માિે કાચા માલ તરીકે 

સેવા આપે છે, જનેો ઉપયોગ ન્સવશ્વ આરોગ્યિદ ખોરાક િદાન કરવા અને ન્સવશ્વભરના લાખો લોકો 
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માિેના સારા જીવનમાિં ઉપયોગી છે. યુએસએમાિં 3000 થી વરુ્ ઉત્પાદનો છે જ્યાર ેભારતમાિં માત્ર 

1000 થી વરુ્ ઉત્પાદનો મકાઈનો ઉપયોગ કરીને બનાવવામાિં આવે છે. ભારતમાિં, મકાઈનો ઉપયોગ 

કરતા ન્સવન્સવર્ જોડાયેલા કે્ષત્રોમાિં ઉચ્ચ વૃન્સદ્ધની અપેક્ષા છે. 

  

1.5 આર્ામી 10 વર્ગમાાં મકાઈના ઉપયોર્ની સાંભાવનાઓ (2020-30) 

મકાઈ એ માત્ર ખોરાક જ નથી, પરિંતુ મહત્વપૂણધ ઔદ્યોન્સગક કાચો માલ પણ છે. તે 3000 થી વરુ્ 

િકારના ઔદ્યોન્સગક ઉત્પાદનોમાિં િન્સિયા કરી શકાય છે. મકાઈની િન્સિયા ઔદ્યોન્સગક માળખુિં સુર્ારી 

શકે છે, ઉત્પાદનોના મૂલ્યમાિં વર્ારો કરી શકે છે અને કૃન્સર્માિં નફાકારકતાના િશ્નો હલ કરી શકે છે. 

અમે ઉચ્ચ ફુ્રક્િોઝ કોનધ સીરપ (એચએફસીએસ), કોનધ જમધ ઓઈલ અને ન્સરફાઈન જનૈ્સવક એન્સથલ 

આલ્કોહોલ જવેા ઉચ્ચ મૂલ્યનુિં ઉત્પાદન પણ કરી શકીએ છીએ આ મકાઈનો આલ્કોહોલ તરીકે 

ઉપયોગ કરીને ઉજાધ સિંકિનો ઉકેલ આપી શકે છે. સરકાર ેપહેલેથી જ પેિર ોલ અને ડીઝલમાિં 20% 

ઇથેનોલના ન્સમશ્રણને મિંજૂરી આપી છે.   

 ક્ષેત્રો હેતુ વારર્ગક રવકાસ દિ (ટકા) 

ખોિાક અનાજ      2 

ન્સવશેર્ મકાઈ 20 

ઘડાયેલ ખોરાક 10 

ડર ાય ન્સમન્સલિંગ     5 

ભીનુિં પીસવુિં     7 

ફીડ ફીડ વૃન્સદ્ધ 11 

મરઘા િોઇલર      9 

મરઘાિંનુિં પડ      7 

ડેરી 3.4 

શિાબ બીયર વપરાશ 17.5 

ઓદ્યોરર્ક હેતુઓ ડાયવઝધનને કારણે ઊિં ચા ભાવ વાળુિં 

ઇથેનોલ  

ટપર્ાધત્મક ભાવ 

કોષ્ટક 1. આર્ામી 10 વર્ગમાાં (2020-30) મકાઈના ઉપયોર્ની સાંભાવનાઓ. 
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મકાઈ સ્ટટાચગ ઉદ્યોર્: ઉત્પાદનો/આડપેદાશો 

મકાઈના કનધલમાિં ટિાચધ (70-74%), મકાઈનુિં તેલ (3.0-4.5%), િોિીન (8.5-9.5%) અને ફાઈબર 

(0.5%) આશર ે14-16%વજન સાથે ભજે હોય છે. કોનધ ટિાચધને િેપીઓકા અને બિાકાના અ્ય ટિાચધ 

પર ફાયદો છે કારણ કે ઓછી રાખ અને િોિીન સામગ્રી ર્રાવતી ચીકણી અને અપારદશધક પેટિ 

બનાવવા માિે િમાણમાિં ઓછો સમય લે છે. કદ બદલવાની િન્સિયા દરન્સમયાન તે નોિંર્પાત્ર રીતે પાતળુિં 

થતુિં નથી અને ઓછા સમયમાિં ખૂબ જ સરળ પેટિમાિં રૂપાિંતન્સરત થઈ શકે છે. તિટથ પીએચ રે્ જને 

કારણે મકાઈના ટિાચધ સાથે કામ કરતી વખતે કોઈ એ્િીફોન્સમિંગ એજ્િ નથી અને તે હાઈડર ોન્સફન્સલક 

મીન્સડયામાિં સરળતાથી ન્સવખેરાઈ જાય છે. 

ઘણા વર્ોથી મકાઈમાિંથી ટિાચધનુિં ઉત્પાદન બે સામા્ય િન્સિયાઓ દ્વારા કરવામાિં આવે છે, 1. 

ડર ાય ન્સમન્સલિંગ 2. વેિ ન્સમન્સલિંગ. સૂકી અને ભીની ન્સમન્સલિંગ બિંને િન્સિયાઓ સૂક્ષ્મજિંતુને અલગ કર ેછે જમેાિંથી 

મકાઈનુિં તેલ મેળવવામાિં આવે છે અને હલને દૂર કરવામાિં આવે છે જ ેઉચ્ચ ફાઇબરનો મોિા ભાગનો 

ન્સહટસો ર્રાવે છે. ડર ાય ન્સમન્સલિંગ એ મકાઈમાિંથી ઉચ્ચ શુદ્ધતાનો ટિાચધ ઉત્પન્ન કરવાની િન્સિયા છે, જ ે

ભીના પીસવા માિે જરૂરી લાિંબા સમયને દૂર કર ે છે. ડર ાય-મીલ્ડ ઉત્પાદનોનો ઉપયોગ અનાજ, 

નાટતાના ખોરાક, પેનકેક ન્સમક્સ, કૂકીઝ અને ન્સબટકીિ અને ઉકાળવાના ઉદ્યોગમાિં થાય છે. ટિાચધમાિં 

મેળવેલા ઉત્પાદનો મુખ્યત્વે નીચે મુજબ છે: 

 

કોનધટિાચધ એ મકાઈ (મકાઈ) માિંથી પલાળીને, ન્સપલાણ, 

અલગ, શુન્સદ્ધકરણ અને સૂકવણી દ્વારા ઉત્પાન્સદત પાઉડર 

ઉત્પાદન છે. આથો ઉદ્યોગમાિં, મકાઈના ટિાચધનો ઉપયોગ 

મોનોસોન્સડયમ ગ્લુિામેિ અને સાઇન્સિરક એન્સસડ વગેરનેા 

ઉત્પાદન માિે થાય છે. ર્ાતુશાસ્ત્ર અને કાન્સટિિંગ ઉદ્યોગોમાિં પણ મકાઈના ટિાચધનો વ્યાપકપણ ે

ઉપયોગ થાય છે. 
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ન્સવન્સવર્ ઉત્પાદનો માિે મકાઈની િન્સિયા. 
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1.6 મકાઈના સ્ટટાચગનો ઉપયોર્ 

1. ખાદ્ય ઉદ્યોર્માાં: તે ખોરાકમાિં કાબોહાઇડર ેિનો સારો સ્રોત છે અને ચાર કારણોસર પસિંદ કરવામાિં 

આવે છે. હેતુઓ પર આર્ાર રાખીને, મકાઈના ટિાચધનો ઉપયોગ તૈયાર અને પાવડર સૂપ, ઇ્ટિ્િ 

મીઠાઈઓ, કટિડધ  પાવડર, આઈટિીમ, ચિણીઓ અને ગ્રેવીઝ, બેકરી, નાટતા, બેબી ફૂર્ડસ અને 

બેન્સકિંગ પાવડર, ટવાદ, એ્કેપ્ટયુલેશનમાિં થાય છે. 

1)    ઘટ્ટ તરીકે 

2)    બાઈ્ડર તરીકે 

3)    ન્સફલર તરીકે 

4)    ટિેન્સબલાઇઝર તરીકે 

  

મકાઈની સ્ટટાચગના ઉપયોર્ો: -  

 કોનધટિાચધનો વ્યાપકપણે પેપરમેન્સકિંગ અને રાસાયન્સણક ઉદ્યોગોમાિં સિંશોન્સર્ત ટિાચધ ઉદ્યોગ 

દ્વારા ઉત્પાન્સદત સિંશોન્સર્ત ટિાચધ તરીકે ઉપયોગ થાય છે. 

 આથા ઉદ્યોગમાિં, કોનધટિાચધનો ઉપયોગ મોનોસોન્સડયમ ગ્લુિામેિ અને સાઇન્સિરક 

એન્સસડ વગેરનેા ઉત્પાદન માિે થાય છે. 

 કોનધટિાચધનો ઉપયોગ ર્ાતુશાસ્ત્ર અને કાન્સટિિંગ ઉદ્યોગોમાિં પણ વ્યાપકપણે થાય છે. 

જ ે દેશો ભારતમાિંથી કોનધ ટિાચધની આયાત કરી રહ્ા છે તે છેેઃ ઈ્ડોનેન્સશયા, સાઉદી અરને્સબયા, 

મલેન્સશયા, નાઈજીરીયા, સુદાન, કે્યા, યુએઈ, ન્સવયેતનામ, શ્રીલિંકા, તાઈવાન અને દન્સક્ષણ આન્સફ્રકા છે. 

 

સુધાિલે સ્ટટાચગ: 

      કોનધ ટિાચધ પાવડર 

      સુર્ારલે ટિાચધ 

      િવાહી ગ્લુકોઝ 

      હાઇ માલ્િોઝ કોનધ સીરપ (HMCS) 

      ડેક્ટિર ોઝ મોનોહાઇડર ેિ 

      માલ્િોડેક્ટિર ાઇન 

      ડેક્ટિર ોઝ સીરપ 
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રવરવધ ક્ષેત્રોમાાં કોનગસ્ટટાચગનો ઉપયોર્. 

  

હાલમાિં, મોિેભાગે ભારત પીએલએની આયાત પર ન્સનભધર છે અને ઉદ્યોગોની ટથાપના પ્લાન્સટિકનો 

ન્સવકલ્પ પૂરો પાડી શકે છે. આ બદલામાિં ખેડૂતોને મકાઈનો ઉપયોગ અને નફાકારકતા વર્ારવામાિં 

મદદ કરશે. 

સ્ટવીટનસગ: ટિાચધ આર્ાન્સરત ખાિંડ ઉદ્યોગમાિં, ઉચ્ચ માલ્િોઝ સીરપ, ઉચ્ચ ફુ્રક્િોઝ કોનધ સીરપ 

(એચએફસીએસ), માલ્િોડેન્સક્ટિરન, વગેરનેા ઉત્પાદન માિે મકાઈના ટિાચધનો વ્યાપકપણે ઉપયોગ 

થાય છે. આ મીઠાઈઓ િોસેટડ ફૂડ, ફામાધટયુન્સિકલ્સ વગેરમેાિં વ્યાપકપણે ઉપયોગ કર ેછે. 

ભારતમાિં, મકાઈ ફીડ ઉદ્યોગનો મહત્વનો ઘિક છે અને 63% મકાઈનો ઉપયોગ ફીડ ઉદ્યોગો માિે 

થાય છે. આ ફીડનો ઉપયોગ મુખ્યત્વે મરઘા, ડુક્કર, માછલી, ભેંસ અને પશુઓના િોત્સાહન માિે 

થાય છે.  

મકાઈ ફીડ: 9% ના સીએજીઆર પર વૃન્સદ્ધ પામતો ફીડ ઉદ્યોગ મકાઈના ઉત્પાદકો માિે ન્સવશાળ તક 

રજૂ કર ે છે. છેલ્લા 5 વર્ધમાિં મકાઈનો વપરાશ 11%ના સીએજીઆર થી વર્ી રહ્ો છે: મકાઈના 

વપરાશમાિં મરઘાિં ફીડનો ન્સહટસો 47% છે. આથી, ભારતમાિં પોલ્િર ી સેક્િરનો ન્સવકાસ મોિાભાગે 

મકાઈના ઉત્પાદનમાિં મેળ ખાતી વૃન્સદ્ધને કારણે ખોરાક માિે કાચા માલની ઉપલબ્ર્તાને કારણે િકાવી 

રાખવામાિં આવ્યો હતો, જનેો અ્ય મોિાભાગના એન્સશયન અને આન્સફ્રકન દેશોમાિં અભાવ 
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હતો. આગામી વર્ોમાિં, પડોશી એન્સશયન અને આન્સફ્રકન દેશોમાિંથી ફીડની ભાર ેમાિંગ રહેશે અને 

ભારત વૈન્સશ્વક ન્સનકાસકાર બની શકે છે.  

આવા રાષ્ટર ો અને ટથાન્સનક બજારમાિં ઉચ્ચ જનૈ્સવક મૂલ્યો અને ઉત્પાદન અને પન્સરવહન ખચધમાિં 

ઘિાડો થવાને કારણે ક્યૂપીએમ ફીડનો વર્ારાનો ફાયદો થશે. કૃન્સત્રમ લાઇસીનની જરૂન્સરયાત કુદરતી 

લાઇસીન ર્રાવતા ક્યૂપીએમ આર્ાન્સરત મકાઈના ફીડના ઉપયોગથી િાળી શકાય છે અને આ રીતે 

તે બહેતર મરઘાિં ઉત્પાદન માિે જનૈ્સવક રીતે સારી રીતે જાળવવામાિં આવતી ન્સસટિમ બનાવશે. આથી, 

એકિંદર ઉત્પાદન ખચધ ઘિશે તેમજ માિંસ અને ઈિં ડાની ગુણવત્તામાિં સુર્ારો થશે. પોલ્િર ી મૂલ્ય સાિંકળ 

અને વેપારની િકાઉપણુિં હાિંસલ કરવા માિે આ ન્સદશામાિં રાષ્ટર ીય અને આિંતરરાષ્ટર ીય ટતર ે િા્ડ 

"ક્યૂપીએમ ફીડ"નો ઉપયોગ કરવાની જરૂર છે.  

  

1.7 મકાઈ સોજી 

મકાઈમાિંથી સોજી (સુજી) નો ઉપયોગ ઘણી તૈયારીઓ કરવા માિે થઈ શકે છે જ્યાિં પરિંપરાગત રીતે 

ઘઉિં  અથવા ચોખાનો ઉપયોગ ન્સવન્સવર્ ઉત્પાદનો જમે કે ઉપમા, કેસરી બાથ, ઈડલી, ઢોકળા જમે કે 

નરમ રાિંરે્લી તૈયારીઓ માિે થાય છે. એઆઇસીપીઆર (મકાઈ) કે્દ્ર ખાતે હાથ ર્રવામાિં આવેલા 

અભ્યાસમાિં જાણવા મળ્યુિં છે કે મકાઈની સજુીમાિંથી તૈયાર કરવામાિં આવેલી ઈડલી અને ઢોકળા તેના 

િીમીશ પીળા રિંગને કારણે અર્ધ િન્સશન્સક્ષત ્યાયાર્ીશો તેમજ ગ્રાહકો દ્વારા ઓગેનોલેપ્િીક રીતે 

ટવીકારવામાિં આવે છે અને મકાઈના ન્સકટસામાિં ન્સછદ્રોના છૂિાછવાયા ન્સવતરણને કારણે તે રચનામાિં 

ખૂબ ન્સછદ્રાળુ હોય છે. ચોખા અને ઘઉિંની સુજીની સરખામણીમાિં મધ્યમ અને મોિા કણોની મકાઈની 

સજુીને (-20 B.S. જાળી) રાિંર્વા માિે વરુ્ સમય (25-30 ન્સમન્સનિ)ની જરૂર પડે છે. આથી રાિંર્વાના 

સમયને 10 ન્સમન્સનિ સુર્ી ઘિાડવા માિે ફાઈન સજુી (-40 B.S. મેશ) પસિંદ કરવામાિં આવે છે. ચોખા 

અને ઘઉિંના ઉત્પાદનોની સરખામણીમાિં મકાઈ સુજી અને લોિની સોજો ક્ષમતા અને પાણી શોર્ણ 

ક્ષમતા ઘણી વર્ાર ેછે. તેથી તેને રાિંર્વા માિે વરુ્ પાણીની જરૂર પડે છે. મકાઈના ઉપરોક્ત ગુણર્મો 

મકાઈના સજુીના ઉપયોગને ઉત્પાન્સદત કરવામાિં અને િોત્સાહન આપવામાિં મદદ કરશે, ખાસ કરીન ે

દન્સક્ષણ ભારતમાિં, જ્યાિં સજુીને મીઠી અને ટવાન્સદષ્ટ વાનગીની તૈયારી માિે તેમની રાિંર્ણ પદ્ધન્સતઓમાિં 

તૈયાર ઉપયોગ મળે છે.  

 

1.8 મકાઈનો લોટ 

બરછિ અથવા દાણાદાર મકાઈનો ઉપયોગ પેનકેક અને મન્સફન ન્સમક્સ, મકાઈના નાટતા, અનાજ 

ઉત્પાદનો અને અ્ય પકવવાના ઉત્પાદનોમાિં થાય છે. ઘણી પરિંપરાગત વાનગીઓ જમે કે જાડા અને 
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પાતળા પોરીજ, પેનકેક, રોિલી, થલીપટુ્ટ, મીઠી અને ટવાન્સદષ્ટ તૈયારીઓ વગેર ેભારતમાિં સામા્ય રીતે 

તૈયાર કરવામાિં આવે છે. પોરીજની તુલનામાિં, ડર ાય પેનકેકના રૂપમાિં રોિલી એ ઉપયોગની સૌથી 

પસિંદીદા પદ્ધન્સત છે. જો કે, ર્ા્યના લોિમાિં રહેલુિં નન્સત્રલ દ્રવ્ય ન હોવાને કારણે મકાઈની રોિલી પાતળી 

કરી શકાતી નથી. આથી, મકાઈના લોિને ઉકળતા પાણીમાિં 8-10 ન્સમન્સનિ સુર્ી ર્ીમી આિંચ પર રાિંર્ીને 

ન્સજલેિીનાઇઝ કરવાની જરૂર છે. આમ, કણક થોડી એડહેન્સસવ િોપિી મેળવે છે અને તેને એકદમ 

પાતળા ઉત્પાદનોમાિં ફેરવી શકાય છે. મકાઈના કણકની અનોખી ન્સમલકત અ્ય અનાજના કણક 

કરતાિં વરુ્ પાણી રાખવાની ક્ષમતા છે (મકાઈને 115 ન્સમલી પાણી/ 100 ગ્રામ લોિ, જુવાર; 90 ન્સમલી, 

મોતી બાજરી; 85 ન્સમલી અને ઘઉિં ; 65 ન્સમલી/100 ગ્રામ લોિની જરૂર પડે છે). અ્ય અનાજની રોિલી 

કરતાિં મકાઈની રોિલીમાિં ભજેનુિં િમાણ વરુ્ હોય છે. વરુ્ સારી િેક્ટચરલ િોપિીઝ મેળવવા માિે પણ, 

મકાઈને ઘઉિં  અથવા જુવારના લોિ સાથે 30 થી 40 િકાની વચ્ચે ભેળવી શકાય છે. 

ઘઉિંની ર્ા્યના લોિમાિં રહેલુિં નન્સત્રલ દ્રવ્ય અસન્સહષ્ણુતાથી પીન્સડત લોકોને ક્યૂપીએમ મકાઈના આર્ાર ે

યોગ્ય આહાર ન્સવકલ્પ પૂરો પાડી શકાય છે જમેાિં ગ્લુિેન ઓછુિં  હોય છે અને પોર્ક રીતે શ્રેષ્ઠ હોય છે. 

  

1.9 મકાઈનો લોટ પ્રોસેરસાંર્ ઉદ્યોર્ો: તેનો ઉપયોગ મકાઈની િેડ, બેકરી ઉત્પાદનો, ન્સમન્સશ્રત 

ન્સશશુના ખોરાક અને નાટતાના અનાજ, નૂડલ્સ, પાટતા અને અ્ય નાટતા બનાવવા માિે થાય છે. તેનો 

ઉપયોગ રોિલી (સૂકી પેનકેક), ડમ્પપન્સલિંગ, િેડ, વેિ પેનકેક, ન્સશશુના ખોરાક, ન્સબટકીિ, વેફસધ, માિંસ 

ઉત્પાદનોમાિં ન્સફલર અને વાહક તરીકે અને નાટતાના અનાજ માિે થાય છે. એઆઈસીઆરપી (મકાઈ) 

કે્દ્ર ખાતેના સિંશોર્નોએ દશાધવ્યુિં છે કે મકાઈના દાણાનુિં ્યાયપૂણધ શુન્સદ્ધકરણ પોર્ણની ગુણવત્તાને 

અસર કયાધ ન્સવના દેખાવ અને ખાવાની ગુણવત્તા, રચના અને અ્ય ઓગેનોલેન્સપ્િક ગુણોને વર્ારશે.  

લોિ અને પોરીજ (ડાન્સલયા) ન્સવન્સવર્ ક્ષમતાના મકાઈ ન્સમન્સલિંગ પ્લા્િ દ્વારા બનાવવામાિં 

આવે છે. આ મકાઈના લોિની દન્સક્ષણ કોન્સરયા, થાઈલે્ડ, અિંગોલા, નાઈજીરીયા, યુનાઈિેડ 

ટિે્સ, ન્સફન્સલપાઈ્સ, યુએઈ, ઘાના, યુનાઈિેડ ન્સકિં ગડમ અને મલેન્સશયા જવેા ન્સવન્સવર્ દેશોમાિં 

ન્સનકાસ કરવામાિં આવે છે . તે મુખ્યત્વે જાડા એજ્િ તરીકે વપરાય છે. ઠિંડા િવાહી સાથે ન્સમન્સશ્રત 

પાવડરનો ઉપયોગ ચિણી બનાવવા અને ગઠ્ઠો બનવાની સમટયાને દૂર કરવા માિે થાય છે. ન્સવન્સવર્ 

વ્યાપારી ઉપયોગો માિે બજારમાિં ખૂબ િશિંસા કરવામાિં આવે છે , મકાઈના લોિનો પાવડર 

ટવાદહીન છે અને તેમાિં ઘઉિં  અથવા ગ્લુિેન નથી ઉત્પાદન હળવા રિંગનુિં છે, ટવાદમાિં સૌમ્પય છે, 

પાઉડરની સુિંદર રચના છે અને તેમાિં ટવચ્છ અનાજની ગિંર્ છે. આ પાવડર ઉચ્ચ ગુણવત્તાની 

મકાઈ અથવા મકાઈમાિંથી બનાવવામાિં આવે છે અને તે મકાઈનો લોિ છે , મકાઈનુિં ભોજન 

અને મકાઈની ઝીણી બર્ી ડર ાય ન્સમલ્ડ મકાઈના ઉત્પાદનો છે  તેનો ઉપયોગ ન્સવશ્વભરમાિં 
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ઉત્પાદન એન્સપ્લકેશનમાિં, નાટતાના અનાજ, બીયર અને નાટતાના ખોરાકથી લઈને બેકડ 

સામાન અને બાળકોના ખોરાકમાિં થઈ શકે છે. આ ઉદ્યોગમાિં ગુણવત્તાયુક્ત િોિીન મકાઈના 

ઉપયોગથી મકાઈના લોિની પોર્ક ગુણવત્તામાિં સુર્ારો થશે અને િીન્સમયમ બજાર ટથાન્સપત 

થવાની અપેક્ષા છે. આનાથી ન્સનકાસની ન્સવશાળ સિંભાવના અને આિંતન્સરક માિંગ સાથે આવનાર 

સમયમાિં આ ઉદ્યોગના ન્સવકાસને ઝડપી બનાવવામાિં મદદ મળશે.  

 

મકાઈનો લોટ 

 

મકાઈના લોિના ઉપયોગો છે: 

 બેકરી ડન્સટિિંગ 

 િેડ અને બેિર 

 પેનકેક અને વેફલ ન્સમક્સ 

 પીણાિં, આલ્કોહોલ 

 ક્ફેક્શનરી િોન્સપિંગ્સ 

 કો્ફેક્શ્સ 

 બેબી ફૂર્ડસ 

 નાટતા, અનાજ 

જ ેદેશો ભાિતમાાંથી મકાઈના લોટની આયાત કિી િહ્યા છે ત ેછે: ભારત દન્સક્ષણ કોન્સરયા, થાઈલે્ડ 

અને અિંગોલામાિં મકાઈના લોિની ન્સનકાસ કર ેછે.  

  

1.10 મકાઈનુાં ધાન્યના લોટમાાં િહેલુાં નરત્રલ દ્રવ્ય ભોજન 

મકાઈના ર્ા્યના લોિમાિં રહેલુિં નન્સત્રલ દ્રવ્ય ભોજન, જનેે મકાઈના ર્ા્યના લોિમાિં રહેલુિં નન્સત્રલ દ્રવ્ય 

પાઉડર પણ કહેવાય છે, મુખ્યત્વે મકાઈના િોિીનમાિં ટિાચધ અને ફાઈબરની થોડી માત્રા હોય છે. 

ઓછા સામા્ય કોનધ િોિીન પાવડર કણો, પાવડર, નારિંગી પીળો, ફ્રાઇડ બીન ટવાદ, થોડો ટવાદહીન 

અદ્યતન મકાઈ િોિીન પાવડર દાણા, પાવડર, ગોલ્ડન િાઉન, સુગિંર્ છે. મકાઈના િોિીન લોિના 
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પોર્ક તત્વોના ઉત્પાદન માિે ન્સવન્સવર્ ઉપયોગો અને ન્સવન્સવર્ ઉત્પાદન િેકનોલોજીને કારણે, ફીડ 

ફોમ્પયુધલાના અસરકારક ઉપયોગ અને આન્સથધક લાભને સીર્ી અસર કર ેછે.   

 

કોનગ ગ્લુટેન ભોજન 

  

કોનધ િોિીન પાવડર, િોિીન પોર્ણ સમૃદ્ધ છે, ફીડના ઉપયોગ માિે ઉપયોગ કરી શકાય છે, ફીડ 

ઉદ્યોગની તુલનામાિં સામા્ય રીતે ઉપયોગમાિં લેવાતા માછલીનુિં ભોજન, સોયાબીન કેક, સિંસાર્ન લાભ, 

ઉચ્ચ આહાર મૂલ્ય, ઝેરી અને હાન્સનકારક પદાથો ર્રાવતુિં નથી, િન્સિયા કરવાની જરૂર નથી. સીર્ો 

ઉપયોગ કાચા માલ પ્લા્િ સેક્સ િોિીન તરીકે થાય છે.  

  

જ ે દેશો ભારતમાિંથી કોનધ ગ્લુિેન મીલ આયાત કરી રહ્ા છે તે છેેઃ ઈ્ડોનેન્સશયા, કે્યા, તાઈવાન, 

મ્પયાનમાર, ન્સવયેતનામ, નેપાળ, જાપાન, જમધની અને બહેરીન.  

કોનધ િોિીન પાવડર, િોિીન પોર્ણ સમૃદ્ધ છે, ફીડના ઉપયોગ માિે ઉપયોગ કરી શકાય છે, ફીડ 

ઉદ્યોગની તુલનામાિં સામા્ય રીતે ઉપયોગમાિં લેવાતા માછલીનુિં ભોજન, સોયાબીન કેક, સિંસાર્ન લાભ, 

ઉચ્ચ આહાર મૂલ્ય, ઝેરી અને હાન્સનકારક પદાથો ર્રાવતુિં નથી, િન્સિયા કરવાની જરૂર નથી. કાચા 

માલના પ્લા્િ સેક્સ િોિીન તરીકે સીર્ો ઉપયોગ થાય છે. જ ેદેશો ભારતમાિંથી કોનધ ગ્લુિેન મીલની 

આયાત કર ેછે તે છેેઃ ઈ્ડોનેન્સશયા, કે્યા, તાઈવાન, મ્પયાનમાર, ન્સવયેતનામ, નેપાળ, જાપાન, જમધની, 

બહેરીન. 

1.11 મકાઈના દાણા 

ન્સગ્ર્સ એ મકાઈને ઉકાળીને બનાવવામાિં આવતો ખોરાક છે, અને સામા્ય રીતે નાટતાની વાનગી 

તરીકે અ્ય ટવાદ સાથે પીરસવામાિં આવે 

છે, સામા્ય રીતે ટવાન્સદષ્ટ હોય છે. તે 

દન્સક્ષણ યુનાઇિેડ ટિે્સમાિં લોકન્સિય છે. 

ન્સગ્ર્સ મૂળ અમેન્સરકન મૂળની છે, અને તે 
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પોલેંિા જવેા ન્સવશ્વભરના અ્ય જાડા મકાઈ-આર્ાન્સરત પોન્સરધજ જવેુિં જ છે. પીળી મકાઈની જાળી કે 

જમેાિં આહારમાિં ફાઈબરનુિં િમાણ હોય છે અને તે ભેળસેળથી મુક્ત હોય છે.  

  

આ િન્સિયા ટિીનની સફાઈ, ડી-ટિોન્સનિંગ, િાન દૂર કરવા, કપચી અને જિંતુઓનુિં ન્સવભાજન અને પછી 

શુદ્ધ ન્સગ્ર્સ અને સૂક્ષ્મજિંતુઓ મેળવવા માિે ગ્રેન્સડિંગ અને ગુરુત્વાકર્ધણ અલગથી વહે છે. કપચીની 

ઉપજ અિંદાજ ે70%, પાવડર 10%, ઝીણી કપચી 10%, જિંતુઓ 7%, થૂલુિં વગેર ે3% છે. પ્લા્િ સિંપૂણધપણે 

ન્સમકેનાઇઝ્ડ છે. ઉપલબ્ર્ ક્ષમતાઓ 50 TPD અને 100 TPD છે. નાટતાના અનાજના કોનધ ફ્લેક્સના 

ઉત્પાદન માિે મોિી જાળીનો ઉપયોગ કરવામાિં આવે છે, જનેા માિે પીળી મકાઈની જાળી પસિંદ 

કરવામાિં આવે છે. અનાજ ઉત્પાદનો અને નાટતાના ઉત્પાદનમાિં બરછિ કપચી અને મધ્યમ કપચીનો 

ઉપયોગ થાય છે. ઉદ્યોગમાિં વપરાતી ફાઇન ન્સગ્ર્સ તેનો ઉપયોગ ઉકાળવાના સિંલગ્ન તરીકે થાય છે. 

ઉદ્યોગમાિં ઉપયોગમાિં લેવાતા ફાઇન ગ્રી્સનો ઉપયોગ ઉકાળવાના સહાયક તરીકે થાય છે. ઘરલેુિં 

ટતર,ે મકાઈના છીણ અથવા હોન્સમની ન્સગ્ર્સનો ઉપયોગ પાણીમાિં ઉકાળીને, નાટતાની પરિંપરાગત 

વટતુઓ જમે કે કેસરીબાથ (મીઠી બાથ), ઉપમા (ખારી બાથ), ઈડલી અને ઢોકળા તૈયાર કરવા માિે 

કરવામાિં આવે છે. જ ેદેશો ભારતમાિંથી મકાઈની જાળીની આયાત કર ેછે તે છેેઃ સાઉદી અરને્સબયા, 

થાઈલે્ડ, યુએઈ, ઈજીપ્ત, દન્સક્ષણ કોન્સરયા, યમન, જાપાન, ઓમાન, તાઈવાન અને બહેરીન.   

 

1.12 કોનગ ફ્લેક્સ 

ફેક્િરીમાિં, મકાઈના િુકડાને ફ્લેક્સમાિં ફેરવવામાિં આવે છે. તે ફ્લેક્સને પછી રાિંર્વામાિં આવે છે, 

સૂકવવામાિં આવે છે અને કોનધ ફ્લેક્સ બનવા માિે િોટિ કરવામાિં આવે છે. હાલમાિં, ભારતમાિં કોનધ 

ફ્લેક્સના ન્સબઝનેસમાિં માત્ર બહુ-રાષ્ટર ીય કિંપનીઓનુિં વચધટવ છે. જો કે, અમારી પાસે ટથાન્સનક મશીનરી 

ઉત્પાદક છે જ ેમાકેન્સિિંગ અને ન્સનકાસ માિે ઉત્પાદન તૈયાર કરવામાિં સમાન રીતે સારી છે. ભારતીય 

બજારમાિં 500 ન્સકગ્રા/કલાકથી 4000 ન્સકગ્રા/કલાક ઉત્પાદન ક્ષમતાના મશીનો ઉપલબ્ર્ છે. 30 

િન/મન્સહનાની ક્ષમતા સાથે રૂ. 50 લાખનો બેઝ પ્લા્િ ટથાન્સપત કરી શકાય છે. આ મશીનો પિંજાબ, 

હન્સરયાણા, રાષ્ટર ીય રાજર્ાની િદેશ ન્સદલ્હી વગેરમેાિં પહેલેથી ટથાન્સપત છે. આ વર્ારાની રોજગારીનુિં 

સજધન કરશે તેમજ નાના પાયાના ઉદ્યોગ સાહન્સસકોને િોત્સાહન આપીને ગ્રાહકોને પોસાય તેવા કોનધ 

ફ્લેક્સની ખાતરી કરશે. કોનધ ફ્લેક્સના ન્સવન્સવર્ િકારો જમે કે ચોકો ફ્લેક્સ, હની ફ્લેક્સ, વગેર ેનાના 

પાયે બનાવવામાિં આવે છે જનેે વર્ારી શકાય છે. નાટતાના ઉદ્યોગોમાિં વપરાતા મક્કા પોહા, જમે કે 

ન્સમશ્રણ નમકેન અને નાટતા પણ બનાવી શકાય છે, જોકે મકાઈના િુકડાઓમાિં ઉપયોગમાિં લેવાતા 
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મશીનોમાિં થોડો ફેરફાર કરવામાિં આવે છે. ન્સનકાસ માિે વરુ્ માિંગ ર્રાવતા આ મશીન છતાિં મકાઈની 

જાળીનુિં ઉત્પાદન પણ કરી શકાય છે. ભારત એક મોિો કોનધફ્લેક્સ ન્સનકાસકાર બની શકે છે. 

 

1.13 કોનગ પફ્સ/કુિકુિ/ેકલ્સગ:- મકાઈના ન્સવટતારમાિંથી બનેલા પફ/કુરકુર/ેકલ્સધ બાળકોને પસિંદ પડે 

છે અને માિંગ વર્ી રહી છે આ મશીનો ભારતીય બજારમાિં 100-500 ન્સકગ્રા/કલાકની ક્ષમતા સાથે રૂ. 

3-10 લાખની રે્ જમાિં ઉપલબ્ર્ છે. આ મશીનો સેમી-ઓિોમેન્સિકથી ઓિોમેન્સિક છે જ્યાિં જરૂન્સરયાત 

મુજબ રોકાણ કરી શકાય છે. આથી, આ શ્રેણી હેઠળ નાના ઉદ્યોગોની ટથાપના કરી શકાય છે, જમેને 

ભન્સવષ્યમાિં ન્સનકાસની સિંભાવના છે.   

 

                      આપોઆપ કુિકુિ ેબનાવવાનુાં મશીન. 

  

કોષ્ટક 2. મકાઈમાિં ન્સવિાન્સમન અને ખન્સનજ સામગ્રી. 

  

પોર્ક તત્વો પ્રરત 100 ગ્રામ 

મેગ્નેન્સશયમ (એમજી) 139.00 

સોન્સડયમ (એમજી) 15.90 

પોિેન્સશયમ (એમજી) 286.00 

કોપર (ન્સમન્સલગ્રામ) 0.41 

મેંગેનીઝ (એમજી) 0.48 

ઝીિંક (એમજી) 2.80 

િોન્સમયમ (એમજી) 0.004 



20 
 

કેરોન્સિન (µg) 90.00 

થાઇમીન (એમજી) 0.42 

ન્સરબોફ્લેન્સવન (એમજી) 0.10 

ન્સનયાન્સસન (એમજી) 1.80 

   

સામા્ય મકાઈમાિં ઉચ્ચ ઝીન અપૂણાાંક (60%) હોય છે અને આવશ્યક એન્સમનો એન્સસડની ઉણપ હોય 

છે. લાયન્સસન અને ન્સિર પ્િોફન. સામા્ય મકાઈમાિં પણ અસિંતુલન લ્યુસીન હોય છે: આઇસોલ્યુસીન 

રને્સશયો જ ેન્સનયાન્સસન (આવશ્યક ન્સવિાન્સમન) જવૈસિંશ્લેર્ણને અસર કર ેછે અને આમ આ કારણો તેના 

નીચા જનૈ્સવક મૂલ્યો અને પાચનક્ષમતા બનાવે છે. ક્યૂપીએમ ગુણવત્તાયુક્ત િોિીનનો સટતો અને 

કુદરતી સ્રોત છે અને તે ભારતીય ગરીબ જનતાના કુપોર્ણનો ઉકેલ પૂરો પાડે છે. ક્યૂપીએમ ગ્રીન 

કોબની ગુણવત્તા સામા્ય મકાઈ કરતાિં વરુ્ સારી અને પોર્ણની દૃન્સષ્ટએ શ્રેષ્ઠ છે કારણ કે તેમાિં સામા્ય 

મકાઈ કરતાિં ડબલ લાયન્સસન અને ન્સિર પ્િોફેન હોય છે (કોષ્ટક 3). ક્યૂપીએમ પણ ચોખા અને ઘઉિં  કરતાિં 

શ્રેષ્ઠ છે.   

એરમનો એરસડ એરમનો એરસડ (mg/g N) 

સામાન્ય QPM 

લાઈન્સસન 160-180 256-300 

ન્સિર પ્િોફન 30-40 60-100 

આઇસોલ્યુન્સસન  206 193 

લ્યુસીન 827 507 

કોષ્ટક 3. પોર્ણની ન્સટથન્સત: સામા્ય અને ક્યૂપીએમ મકાઈ. 

  

ક્યૂપીએમ વણધસિંકરને "ફ્ર્િલાઈન ડેમો્ટિર ેશન" યોજના દ્વારા ભારતભરના ખેડૂતોને રજૂ કરવામાિં 

આવ્યા છે. ક્યૂપીએમ મકાઈનુિં જનૈ્સવક મૂલ્ય સામા્ય મકાઈ કરતાિં બમણુિં છે અને ઘઉિં , ચોખા કરતાિં 

વરુ્ છે અને સાચી િોિીન પાચનક્ષમતા (કોષ્ટક 2) માિે દૂર્ સાથે મેળ ખાય છે જ ે ખોરાકની 

જરૂન્સરયાત ઘિાડવામાિં મદદ કર ે છે આ ગુણવત્તાયુક્ત િોિીનનો સટતો સ્ત્રોત છે અને તેથી તે 

ખોરાકની ન્સકિંમત અને ગરીબ લોકોના કુપોર્ણ માિેના ઉકેલને ઘિાડે છે. આડઅસર ર્રાવતા ફીડમાિં 

ન્સસ્થેિીક લાયન્સસન ઉમેરવાની જરૂર નથી, તેથી તે તિંદુરટત ફીડ આપશે અને ફીડમાિં લાયન્સસન 

ભેળવવામાિં આવતા વર્ારાના ખચધને બચાવશે. આનાથી ફીડ/પોલ્િર ી ઉદ્યોગોને સીર્ો ફાયદો થશે.  
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આકૃન્સત 12. દૂર્ અને સામા્ય મકાઈ કરતાિં ક્યૂપીએમની િોિીન સરખામણી. 

 

આ પોલ્િર ી ઉદ્યોગને િોત્સાહન આપવા માિે ઓછી ન્સકિંમતે ગુણવત્તાયુક્ત ફીડ પણ િદાન કર ે

છે અને ભન્સવષ્યમાિં ન્સવશ્વની 50% હેચરી ભારતમાિં ટથાનાિંતન્સરત થવાની સિંભાવના છે. ક્યૂપીએમમાિં 

િન્સત યુન્સનિ િોિીન ઉત્પાદન પરનો ખચધ સૂચક િાણી િોિીન ઉત્પાદનની સરખામણીમાિં ઘણો ઓછો 

છે. 

આ ક્યૂપીએમનો ઉપયોગ દેશની પોર્ણની રીતે ગેરલાભ ર્રાવતી વટતી ખાસ કરીને 

આન્સદવાસીઓ માિે ખોરાક તરીકે થઈ શકે છે જમેનો િાથન્સમક ખોરાક મકાઈ છે. આ ઉપરાિંત 

ક્યૂપીએમનો ઉપયોગ બાળકો, સગભાધ અને ટતનપાન કરાવતી સ્ત્રીઓ, ન્સકશોરો અને વૃદ્ધાવટથાની 

વટતી માિે પોર્ણની દ્રન્સષ્ટએ શ્રેષ્ઠ ખોરાક તરીકે થઈ શકે છે દૂર્ની સરખામણીમાિં ઓછી ન્સકિંમતની 

ગુણવત્તાયુક્ત િોિીન હોવાને કારણે તે ન્સશશુઓ અને બાળકોની ઊજાધ અને િોિીનની જરૂન્સરયાતોને 

પૂણધ કર ેછે અને તેથી નાના બાળકોમાિં વૃન્સદ્ધ દરમાિં સુર્ારો કર ેછે અને પુખ્ત વયના લોકોની િોિીન 

જરૂન્સરયાતોને પૂણધ કર ેછે. આમ, તે િોિીનની ઉણપથી થતા રોગો, નાના બાળકોમાિં ક્વાન્સશઓકોર 

અને વૃદ્ધોમાિં મેરાસમસને અિકાવે છે અને મિાડે છે. ક્યૂપીએમના ઘણા મૂલ્યવન્સર્ધત ઉત્પાદનો તૈયાર 

કરી શકાય છે જમે કે.; ન્સબન્સટકિ, ખીર, ચકલી, ન્સચપ્સ, કુરકુર,ે પોરીજ/ચીલા, સતુ્ત, ખીર, હલવો, ઉપમા, 

માલ્િ ન્સમક્સ, હેલ્થ ન્સમક્સ, રબ, ખીચડી, ચકલી, સેવ, ન્સરબન, મુરુધ કુ્ક, મન્સફ્સ, લાડુ, મથારી, ફ્રાયમ્પસ, 

બકલી પાટતા, કેક વગેર.ે તથેી, આ દેશમાિં માનવ ઉત્પાદકતા વર્ારવામાિં મદદ કરશે. 

આ ઉપરાિંત, ક્યૂપીએમ મરઘાિં અને ડુક્કરને િોત્સાહન આપવા માિે મદદ કર ેછે કારણ કે 

ન્સપગલે્સ સામા્ય મકાઈ કરતાિં વરુ્ ઝડપથી વરે્ છે અને આમ ફીડની કાયધક્ષમતામાિં સુર્ારો કર ેછે 

અને ઓછી ન્સકિંમતની ગુણવત્તાયુક્ત ફીડ માિે ઉકેલ મળે છે, જ ેફીડની જરૂન્સરયાતને પણ ઘિાડે છે. 

Biological value 
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ક્યૂપીએમનો ઉપયોગ પોર્ણ સુરક્ષાને સિંબોર્વા માિે પોર્ણક્ષમ ગુણવત્તાયુક્ત િોિીન િદાન કર ે

છે; પવધતીય ન્સવટતારો, આન્સદવાસી, શાળાએ જતા બાળકો, ન્સકશોરો. ગ્લુિેન અસન્સહષ્ણુતાની 

સમટયાનો સામનો કરી રહેલા લોકો માિે તે વરદાન બની શકે છે. 

 

આકૃન્સત 13. ક્યૂપીએમ રોિી/ચપાિી. 

  

1.14 કૂ્યપીએમના મૂલ્યવધગન ઉત્પાદનો 

એઆઈસીઆરપી (મકાઈ) પુસા કે્દ્રમાિં ગુણવત્તાયુક્ત િોિીન મકાઈ (ક્યૂપીએમ) માિંથી કેિલાક મૂલ્ય 

વન્સર્ધત ઉત્પાદનો ન્સવકસાવવામાિં આવ્યા હતા અને લોકન્સિય થયા હતા ક્યૂપીએમ ના પૌન્સષ્ટક ઉત્પાદનો 

જમેાિં પૂવધ ન્સવટતાર માિે યોગ્ય વાનગીઓ (ચિપાિી, મકાઈનો રોલ, ચિણી, ન્સહલ્સા કોનધ ચાિ, પકોડી, 

જલેબી વગેર)ે નો સમાવેશ થાય છે. , ઢોકળા, પાટતા, ફ્રાયમ્પસ અને પુરી), પન્સિમી િદેશ માિે 

વાનગીઓ (ઢોકળા, બાિી, રબ, પાપડી, પરાઠા, ગટ્ટા, પકોડી, હલવો, સેવ અને મન્સફ્સ) અને દન્સક્ષણ 

િદેશ માિેની વાનગીઓ (માલ્િ ન્સમક્સ, પોન્સટિક ન્સમક્સ, ચકલી, મીઠા અને મીઠાના ન્સબન્સટકિ, ચિણી 

પાવડર, હેલ્થ ન્સમક્સ, ઈડલી, ઢોસા શીરા અને બેસન લાડુ) અમુક વાનગીઓમાિં 50 થી 60% અથવા 

તો 100% સુર્ી ક્યૂપીએમ લોિ અથવા સજુીને જોડીને તૈયાર કરી શકાય છે (ન્સસિંઘ એિ અલ. 2011).  



23 
 

 

આકૃન્સત 14. મૂલ્ય ઉમેરાયેલ સામા્ય અને બેકડ ક્યૂપીએમ ઉત્પાદનો. 

  

ન્સવન્સવર્ ક્યૂપીએમ આર્ાન્સરત ઉત્પાદનો જમે કે સજુી, લોિ, વમીસેલી, નૂડલ્સ, ન્સબટકીિ, ચીઝ 

બોલ અન ેન્સિટપીઝ એ િન્સશન્સક્ષત મન્સહલા SHG દ્વારા તૈયાર કરવામાિં આવતી અને મોિા પાયે વેચવામાિં 

આવતી કેિલીક િોડક્્સ છે. ક્યૂપીએમ ના કેિલાક ઉત્પાદનો પહેલાથી જ કેિલાક ઉદ્યોગસાહન્સસકો 

દ્વારા ન્સવકન્સસત અને વ્યાપારીકરણ કરવામાિં આવ્યા છે. આ વ્યાપારીકૃત ઉત્પાદનો છે પુસા શન્સક્ત 

(ક્યૂપીએમ ચિપાિી), ન્સદલકુશ (ઇ્ટિ્િ ખીર ન્સમક્સ) અને િોિીનો-એચ (કઢી ન્સમક્સ). કણાધિકના 

લોકો તરફથી ક્યૂપીએમ સજુી, ક્યૂપીએમ ઇડલી ન્સમક્સ (રિંર્વા માિે તૈયાર), ક્યૂપીએમ-વડા ન્સમક્સ 

(રિંર્વા માિે તૈયાર) અને ્યુિર ી ન્સમક્સની માિંગ છે. ક્યૂપીએમના અ્ય ઘણા ઉત્પાદનો પોર્ક મૂલ્ય, 

ઓગેનોલેન્સપ્િક ગુણવત્તા તેમજ માકેન્સિિંગ સિંભન્સવત (કૌલ એિ અલ. 2016) પર આર્ાન્સરત ટિીની િંગની 

િન્સિયા હેઠળ છે.   
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આકૃન્સત 15. વેલ્યુ એડેડ એક્સિુડ અને સગવડ ક્યૂપીએમ િોડક્્સ. 

  

કૂ્યપીએમ પ્રોડક્્સમાાં પ્રોડક્ટ પ્રોફાઇલ અને સારહત્ય નીચે મજુબ હોવુાં જોઈએ: 

1. પોર્ક તિંદુરટત ખોરાક 

2. કુદરતી લાઈન્સસનથી સમૃદ્ધ 

3. ઉચ્ચ જનૈ્સવક મૂલ્ય 

4. સરળતાથી પચાય એવુિં  

5. ઉત્પાદનમાિં ઉત્પાદનના નામ સાથે ઉપરોક્ત ટલોગ્સ હોવા જોઈએ જ ે“ક્યૂપીએમ” સાથે 

િત્યય/િીન્સફક્સ થયેલ છે. દા.ત. ક્યૂપીએમ પોહા, ક્યૂપીએમ કોનધ ફ્લેક્સ, ક્યૂપીએમ પફ્સ, 

ક્યૂપીએમ લોિ, ક્યૂપીએમ જવનુિં થૂલુિં, ક્યૂપીએમ ચોકો'સ, ક્યૂપીએમ ડાન્સલયા, ક્યૂપીએમ ફીડ, 

ક્યૂપીએમ સાઇલજે, અને ક્યૂપીએમ ગ્લુિેન વગેર.ે   

ર્ુણવત્તાયુક્ત પ્રોટીન મકાઈ (ક્યૂપીએમ) નો ઉપયોર્: ક્યૂપીએમનો મુખ્ય ઉપયોગ અહીિં નીચે 

વણધવેલ છે: 
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ખોિાક અને પોર્ણ સુિક્ષા: 

ક્યૂપીએમનો ઉપયોગ ખોરાક અને પોર્ણ સુરક્ષામાિં ન્સવન્સવર્ હેતુઓ માિે ન્સશશુ ખોરાક, આરોગ્ય 

ન્સમશ્રણ, સુન્સવર્ાયુક્ત ખોરાક, ન્સવશેર્તા ખોરાક અને કિોકિી રાશન તરીકે કરી શકાય છે. તે કુપોર્ણન ે

રોકવા માિે તે સમાજના ન્સવન્સવર્ વગો (ન્સશશુઓ, ટતનપાન કરાવતી માતાઓ, સાજા થતા દદીઓ, 

ક્વાન્સશઓરકોર રોગગ્રટત, વૃદ્ધ વ્યન્સક્તઓ વગેર)ે ની િોિીન જરૂન્સરયાતોને પૂણધ કરવામાિં પણ તેનુિં 

ટથાન શોરે્ છે. આન્સદવાસી વટતીની ખોરાક અને પોર્ણ સુરક્ષા માિે પણ, જ ેકુલ વટતીના આશર ે

10% છે, જ્યાિં મોિાભાગની આન્સદવાસી વટતી તેમના મૂળભૂત આહાર તરીકે મકાઈ પર ન્સનભધર છે, આ 

ન્સવટતારોમાિં ક્યૂપીએમ માિે ખોરાક અને પોર્ણની ખાતરી કરવા અવકાશ સુરક્ષા સવોપરી છે. તેમની 

પોર્ણની જરૂન્સરયાતને સુન્સનન્સિત કરવા માિે ક્યૂપીએમ વડે મકાઈની અવજેીમાિં એક વ્યવહારુ ન્સવકલ્પ 

છે. મનુષ્યો અને િાણીઓ પર કરવામાિં આવેલા કેિલાક અભ્યાસોએ તેમના દૈન્સનક આહારમાિં 

ક્યૂપીએમના હકારાત્મક ટવાટથ્ય લાભો જાહેર કયાધ છે.  ગુણરત્ન (2010) દ્વારા હાથ ર્રાયેલા 

અભ્યાસમાિં જણાવાયુિં છે કે મકાઈને બદલે ક્યૂપીએમનો વપરાશ હળવાથી મધ્યમ પોર્ણની પૃષ્ઠભૂન્સમ 

ર્રાવતા ન્સશશુઓ અને નાના બાળકોમાિં મકાઈને બદલે ઊિં ચાઈ અને વજન જવેા વૃન્સદ્ધ દરમાિં 12 અને 

9% નો વર્ારો કર ેછે. ઊિં ચાઈ અને વજનમાિં વર્ારો મકાઈ (કોષ્ટક 8) ની સરખામણીમાિં ક્યૂપીએમના 

ઊિં ચા જનૈ્સવક મૂલ્યને કારણે છે. તેથી હવે સમય આવી ગયો છે કે નીન્સત ઘડવૈયાઓએ ઓછા ખચે 

સિંતુન્સલત ખોરાક પીરસવા માિે જાહેર ન્સવતરણ િણાલી (પીડીએસ), શાળાઓ અને આિંગણવાડીઓમાિં 

મધ્યાહન ભોજનના િોગ્રામરોમાિં ક્યૂપીએમ દાખલ કરવાનુિં ન્સવચારવુિં જોઈએ. ભારત સરકાર ે

આન્સદવાસી-પેિા યોજના (િીએસપી) શરૂ કરી દીર્ી છે. િોગ્રામ હેઠળ, ભારતીય મકાઈ સિંશોર્ન 

સિંટથાએ ક્યૂપીએમની ખાદ્ય ઉપયોન્સગતા અિંગે જાગૃન્સત લાવવા માિે ક્યૂપીએમ બીજનુિં ન્સવતરણ, 

ઇનપુ્સ અને મકાઈના મૂલ્યવન્સર્ધત ઉત્પાદનોની ખેતી અને તૈયારી પર તાલીમ િોગ્રામ જવેા 

િોગ્રામરોની શરૂઆત કરી છે. 

 

કૂ્યપીએમ રચપ્સ: મકાઈના તેલમાિં બનેલી ન્સચપ્સ ઉત્તમ ગુણવત્તા અને ગ્રાહક ટવીકાયધતા અને ન્સનકાસ 

ક્ષમતા ર્રાવે છે. ભારત દ્વારા આવા ઉત્પાદનોની લગભગ 20 દેશોમાિં ન્સનકાસ કરવામાિં આવે છે પરિંત ુ

તેમ છતાિં ન્સચપ્સની ભાર ેમાિંગ છે. ઓછી ચરબીવાળી સામગ્રી અને ખટતાપણુિં તેને બજારમાિં ટવીકાયધ 

ન્સચપ્સ બનાવી. 
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1.15 ઔદ્યોરર્ક સુિક્ષા 

મનુષ્ય માિે મુખ્ય ખોરાક અને િાણીઓ માિે ગુણવત્તાયુક્ત ખોરાક ઉપરાિંત, મકાઈ ન્સવશ્વના હજારો 

ઔદ્યોન્સગક ઉત્પાદનોના ઘિક તરીકે મૂળભૂત કાચા માલ તરીકે સેવા આપે છે જમેાિં ટિાચધ, તેલ, િોિીન, 

આલ્કોહોન્સલક પીણાિં, ખાદ્ય મીઠાઈઓ, બાયો ફ્યુઅલ, ફામાધટયુન્સિકલ, કોટમેન્સિક, ન્સફલ્મ, િેક્સિાઇલ, 

ગમ, પેકેજ અને પેપર ઇ્ડટિર ીઝ વગેર ેનો સમાવેશ થાય છે. ભારતમાિં, હાલમાિં 4.0 ન્સમન્સલયન િન 

મકાઈનો ઉપયોગ ઔદ્યોન્સગક હેતુ માિે થાય છે જમેાિં ટિાચધ ઉદ્યોગો અને ઇથેનોલ અને પીણા ઉદ્યોગો 

માિે સમાવેશ થાય છે. ભારતમાિં, બે ડઝનથી વરુ્ ટિાચધ ઉદ્યોગો (પિંજાબ, હન્સરયાણા, ન્સહમાચલ, ગુજરાત, 

મધ્યિદેશ, કણાધિક, આિંધ્રિદેશ, તન્સમલનાડુ) અને લગભગ એક ડઝન જવૈ બળતણ ઉદ્યોગો (મહારાષ્ટર  

અને આિંધ્રિદેશ) અને અ્ય સો મકાઈ આર્ાન્સરત ઉદ્યોગો કાયધરત છે. 

1.16 રનક્સ્ટટમાલાઇઝ્ડ મકાઇ અથવા ચૂનો ટર ીટેડ મકાઇ અથવા આલ્કલી ટર ીટેડ મકાઇ 

ન્સનક્સિામલાઇઝેશનમાિં 1% ચૂનો (કેન્સલ્શયમ હાઇડર ોક્સાઇડ) દ્રાવણ સાથે આખા મકાઈની 

સારવારનો સમાવેશ થાય છે. િન્સિયામાિં 30 ન્સમન્સનિ માિે પલાળીને-હીિ િર ીિમે્િનો સમાવેશ થાય છે, 

રાતભર પલાળીને-ર્ોવાથી વર્ારાનો ચૂનો-સૂકવણી દૂર થાય છે. મકાઈના દાણા તૈયાર કરવા માિે 

હાથથી સિંચાન્સલત અથવા ઇલેન્સક્િરક ન્સકચન ન્સમક્સર-ગ્રાઇ્ડર વડે ન્સનક્સિામાલાઈઝ્ડ કનધલોનુિં 

ગ્રાઇ્ડી િંગ કરી શકાય છે. આ માસા ઘણા પરિંપરાગત ઉત્પાદનો જમે કે િોન્સિધલા, િેમલ્સ વગેર ેતૈયાર 

કરવા માિેનો આર્ાર છે, સૂકા માસાનો લોિ રે્ સીડીિી સામે વરુ્ ન્સટથર હોય છે અને શેફ લાઇફ સમગ્ર 

કનધલ ગ્રાઉ્ડ મકાઇના લોિની તુલનામાિં એક વર્ધ સુર્ી હોઇ શકે છે. 
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મકાઈના લોટની ર્ુણવત્તા અને શેલ્ફ લાઈફ વધાિવા માટે મકાઈના દાણા માટે 

રનક્સટામલાઈઝેશન અથવા આલ્કલી ટર ીટમેન્ટ પ્રરક્રયા. 

ન્સનક્સિામલાઈઝેશન િર ીિમે્િના નીચેના ફાયદા છે: તે પેરીકાપધને દૂર કરવાની સુન્સવર્ા આપે છે, 

માઇિોબાયલ િવૃન્સત્તને ન્સનયિંન્સત્રત કર ે છે, પાણીના શોર્ણમાિં વર્ારો કર ે છે, ન્સનયાસીનની વરે્લી 

ઉપલબ્ર્તા દ્વારા પોર્ણ મૂલ્યમાિં સુર્ારણા સાથે ટિાચધનુિં ન્સજલેિીનાઇઝેશન વર્ાર ે

છે. એઆઈસીઆરપી (મકાઈ) મિંર્ડયા કે્દ્ર ખાતે હાથ ર્રાયેલ સિંશોર્ન, સૂચવે છે કે ચૂનો િર ીિ કરલે 

મકાઈના લોિને તેના ટવાદ અને રોિલી બનાવવાની ગુણવત્તાને અસર કયાધ ન્સવના એલડીપીઈ કવરમાિં 

ત્રણ મન્સહના સુર્ી રાખી શકાય છે (શોભા એિ અલ., 2012). ચૂનાની સારવારની િન્સિયા અને તેના 

ફાયદાઓ એસએચજી, એફપીઓ અને ન્સમલ માન્સલકોને તાલીમ દ્વારા િસાન્સરત કરવામાિં આવશે. 

હાલમાિં, નક્સિામાલાઈઝ્ડ મકાઈ અથવા ચૂનાના િર ીિેડ મકાઈનો ઉપયોગ ડમ્પપન્સલિંગ, ડર ાય પેનકેક, 

ઉપમા, ઈડલી, ઢોસા, ઢોકળા, નાટતાના ખોરાક જવેા કે સેવ, મુરુકુ અને લાડુ જવેા ન્સવન્સવર્ ઉત્પાદનોની 

તૈયારી માિે યોગ્ય રીતે કોન્સમ્પબિંગ કરીને કરવામાિં આવે છે. પલ્સ અને અ્ય સિંલગ્ન. 
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બેબી કોનધ કાચા ખાઈ શકાય છે અથવા ન્સવન્સવર્ તૈયારીઓમાિં ઘિક તરીકે ઉપયોગ કરી શકાય 

છે. ન્સવન્સવર્ મૂલ્યવન્સર્ધત ઉત્પાદનો જમે કે મિંચુન્સરયન, જામ, અથાણુિં, પકોડા, કરી, સલાડ, સૂપ, હલવો, 

તૈયાર મકાઈ વગેર ેમૂલ્યવન્સર્ધત ઉત્પાદનોની ન્સવશાળ શ્રેણી હેઠળના થોડા ઉદાહરણો છે. તાજતેરમાિં 

એઆઈસીઆરપી (મકાઈ) મિંર્ડયા કે્દ્રમાિં 40, 50 અને 600 ન્સિક્સ સુગર સોલ્યુશનનો ઉપયોગ કરીને 

બેબી કોનધ કે્ડી તૈયાર કરવા માિે એક િન્સિયાને િમાન્સણત કરવામાિં આવી છે અને ત્યારબાદ ભજેનુિં 

ટતર 10-12 િકાની વચ્ચે ન પહોિંચે ત્યાિં સુર્ી તેને ન્સડહાઇડર ેિ કરવામાિં આવે છે. એમપીપી પાઉચમાિં 

તૈયાર કેડીઝની શેલ્ફ લાઇફ 6 મન્સહનાની હશે. 
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આકૃરત 18. બેબી કોનગ પ્રોડક્્સ. 

  

1.17 મીઠી મકાઈ 

મીઠી મકાઈ (સ્ટવીટ કોનગ):- સુ અને શ જવેા ચોક્કસ એ્ડોટપમધ મ્પયુિેશન સાથેનો જીનોિાઇપ છે. 

ભારતમાિં, મીઠી મકાઈના લીલા કાનને સીર્ા આગ પર શેકીને અથવા પાણીમાિં ઉકાળીને ખાવામાિં 

આવે છે. મીઠી મકાઈના દાણામાિં ખાિંડવાળા જનીનને પન્સરણામે કરચલીવાળા દેખાવ હોય છે, જ ે

એ્ડોટપમધના ન્સવકાસ દરન્સમયાન ખાિંડના ટિાચધમાિં સામા્ય રૂપાિંતરને અિકાવે છે. કનધલ રિંગો બદલાય 

છે ક્યારકે સફેદ અને પીળા બિંને ન્સમન્સશ્રત કરવામાિં આવે છે. એ્ડોટપમધ મરુ્ર ટિાચધથી બનેલુિં હોય છે 

અને અપન્સરપક્વ અવટથા દરન્સમયાન અર્ધપારદશધક ન્સશિંગડા દેખાવ દ્વારા દશાધવવામાિં આવે છે અને 

પન્સરપક્વતા પછી, કનધલ કરચલીવાળી બને છે. મીઠી મકાઈની લણણી વાવણીના 80-85 ન્સદવસ પછી 

થાય છે (દૂર્ની અવટથા). તેમાિં સરરેાશ 25-30% ખાિંડ હોય છે; હલવો, કડબુ, િિંચ, સલાડ, જામ, પકોડા 

જવેી ઘણી મીઠી વાનગીઓ અને આવા ઉત્પાદનો ગોળ, શાકભાજી અને આવા અ્ય ઘિકો સાથે 

મીઠી મકાઈનો ઉપયોગ કરીને તૈયાર કરી શકાય છે.  
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1.18 ઘાણી (પોપ કોનગ) 

મકાઈના ન્સવન્સવર્ િકારો પૈકી, સૌથી વરુ્ લોકન્સિય છે “પોપકોનધ”, એ મકાઈનો એક િકાર છે જ ે

કનધલમાિંથી ન્સવટતર ેછે અને જ્યાર ેહળવા કરચલી રચના સાથે ગરમ થાય છે ત્યાર ેપફ અપ થાય છે. 

પોપકોનધ સામા્ય રીતે મીઠુિં  (ન્સનયન્સમત), ગળપણ (કારામેલ/ચોકલેિ મકાઈ) અથવા િોન્સપિંગ જવેા 

માખણ સાથે નાટતા તરીકે ખાવામાિં આવે છે. તાજતેરના વર્ોમાિં માઇિોવેવેબલ પોપકોનધના આગમન 

અને ખાવા માિે તૈયાર ટવાદવાળા ઉત્પાદનોના િસારને કારણે પોપકોનધનો વપરાશ ઘણો વધ્યો છે.  

 

પોન્સપિંગ એ એક સરળ અને આન્સથધક િન્સિયા તકનીક છે જ ે પરિંપરાગત છે અને અનાજની પોર્ક 

ગુણવત્તામાિં સુર્ારણા સાથે સરળતાથી અપનાવી શકાય છે. તે ઉચ્ચ તાપમાન શોિધ  િાઈમ 

(એચિીએસિી) સારવાર છે જ ેઉત્પાદનને વિંધ્યીકૃત કર ેછે, તેના ટિાચધને ન્સજલિેીનાઇઝ કર ેછે અન ે

ઓછા િોસેન્સસિંગ ખચે ખાવા માિે તૈયાર ખોરાક (આરિીઈ) બનાવવા માિે સુખદ સુગિંર્ ન્સવકસાવે 

છે. પૉન્સપિંગ િન્સિયા માત્ર અનાજની વાટતન્સવક પોર્ક રૂપરખેા જાળવી રાખે છે પરિંતુ િન્સતરોર્ક ટિાચધના 

ન્સવકાસને કારણે તેની િોિીનની પાચનક્ષમતા, આયનધની જવૈ ઉપલબ્ર્તા અને આહાર ફાઇબરની 

સામગ્રીમાિં નોિંર્પાત્ર વર્ારો કર ેછે. પોન્સપિંગ કેિલાક ન્સવરોર્ી પોર્ક તત્વો જમે કે ફાયિે્સ, િેનીન, 

એન્સસડ ડીિરજ્િ ફાઈબર, ન્સલગ્નીન અને સેલ્યુલોઝ (રડે્ડી એિ અલ, 1991) પણ ઘિાડે છે.  

 

પોપ કોનગ માટે મૂલ્ય ઉમિેો 

પોપડ મકાઈમાિં ફાઈબરનુિં િમાણ થોડુિં  વર્ાર ેહોય છે અને તેથી તે ઉચ્ચ ફાઈબર ન્સવશેર્તાવાળા 

ખોરાકની તૈયારી માિે યોગ્ય છે. સામા્ય નાટતા ઉપરાિંત, ખાવા યોગ્ય પોપ કોનધ તેનો ઉપયોગ ટવીિ 

પોપકોનધ, મસાલા પોપકોનધ અને પોપકોનધ લાડુની તૈયારીમાિં જોવા મળે છે. પોપ કોનધને પણ બરછિ 

પાવડર બનાવવા માિે ગ્રાઉ્ડ કરી શકાય છે, જનેો ઉપયોગ ઘણી પરિંપરાગત વાનગીઓ જમે કે 

બરફી, પોપકોનધ ગમ લાડુ, પોપકોનધ હોન્સલિંગ, ્યુન્સિરયા-બાસધ, ચોકલેિ-કોિેડ બાર વગેર ેબનાવવા માિે 

થઈ શકે છે. 

ઉજાધથી ભરપૂર પૉપ ન્સમક્સ (ગોળ, કોપરાની જાળી, ખસખસ અને ડર ાય ફૂ્ર્સ પૉપ કોનધ પાઉડર સાથે 

મેળવીને તૈયાર કરવામાિં આવે છે), િોિીન ન્સરચ પૉપ ન્સમક્સ (પૉપ કૉનધ પાવડર, પફ્ડ બિંગાળ ગ્રામ 

પાવડર અને ખાિંડનો પાવડર), આયનધ જવેા ટવાટથ્ય ન્સમશ્રણો. સમૃદ્ધ પોપ ન્સમક્સ (પોપકોનધ પાવડર, 

બેસન પાવડર, ગાડધન િેસ સીર્ડસ, રાગી માલ્િ પાવડર અને ખાિંડ પાવડર) મન્સહલા SHG દ્વારા લોકન્સિય 

બની શકે છે અને આવા ઉત્પાદનો માિે માકેન્સિિંગ આઉિલે્સ પણ વર્ારવાની જરૂર છે. 
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મકાઈમાાં પોર્ક નાસ્ટતો ઉદ્યોર્: 

      શેકેલા સૂકા મકાઈના ડબ્બા 

      શેકેલા ટવીિ કોનધ કોબ્સ 

      બેબી કોનધ પકોડા 

       પોપકોનધ 

      QPM ન્સબન્સટકિ, કુરકુર,ે ન્સચપ્સ, પાટતા, માથી, ચકલી, વગેર.ે 

      કોનધ ફ્લેક્સ 

 

મકાઈની પ્રરક્રયા માટે ઉદ્યોર્સાહરસકતા રવકાસ 
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પ્રકિણ -2 

મકાઈની પ્રરક્રયા માટે જરૂિી મશીનિીઓિી   

  

2.1 હરસ્ટકાંર્ મશીન: કોનધ હન્સટકિંગ મશીનનો ઉપયોગ મકાઈની ભૂકીને દૂર કરવા માિે થાય છે. 

 

 

2.2 ડી રસરલ્કાંર્ મશીન: આ મશીનનો ઉપયોગ મકાઈમાિંથી રશેમ કાઢવા માિે થાય છે.  
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2.3 કોનગ કનગલ િીમુવિ મશીન: કોબમાિંથી કનધલને દૂર કરવુિં એ િન્સિયામાિં એક મહત્વપૂણધ પગલુિં છે 

જ ેકનધલ રીમુવર મશીનની મદદથી કરવામાિં આવે છે. કોઈપણ િકારનુિં જૂથ ખેંચાય નહીિં તે માિે કનધલ 

સારી રીતે અલગ કરવામાિં આવે છે. 

 

 

2.4 િીટોટગ : રીિોિધનો ઉપયોગ કેનની વિંધ્યીકરણ માિે થાય છે જથેી માઇિોબાયલ લોડ ઘિાડી શકાય.  
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2.5 ગ્રેવીટી સેપિટેિ: ગ્રેન્સવિી સેપરિેર મશીનનો ઉપયોગ કોઈપણ િકારના સૂકા જથ્થાબિંર્ કણોને 

અલગ કરવા માિે થઈ શકે છે જ ેકદ અને આકારમાિં સમાન હોય છે પરિંતુ વજનમાિં અલગ હોય છે. 

ગુરુત્વાકર્ધણ ન્સવભાજક મકાઈ, ઘઉિં , ચોખા, સોયાબીન, જુવાર, ન્સવન્સવર્ શાકભાજી અને અ્ય કૃન્સર્ 

અને બાજુના ઉત્પાદનોના બીજની િન્સિયા માિે યોગ્ય છે.   

 

 

2.6 ફડૂ ગે્રડ કન્વેયિ: આ મોન્સનિન્સરિંગ સત્તાવાળાઓ દ્વારા નક્કી કરાયેલ ખાદ્ય સુરક્ષા ર્ોરણો 

જાળવવા માિે ફૂડ ગ્રેડ બેલ્િ ર્રાવતા ક્વેયર છે. 
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પ્રકિણ -3 

મકાઈના ઉત્પાદનોનુાં પેકેરજાંર્ 

  

પેકેજીિંગ એ ખાદ્ય ઉત્પાદન િન્સિયાનો એક મહત્વપૂણધ ભાગ છે. તે ખાદ્ય ઉત્પાદનોને ભૌન્સતક, 

રાસાયન્સણક, જનૈ્સવક નકુસાનથી રક્ષણ આપે છે. પેકેન્સજિંગ ન્સવના, ખાદ્યપદાથોનુિં સિંચાલન અવ્યવન્સટથત, 

ન્સબનકાયધક્ષમ અને ખચાધળ હશે અને આરુ્ન્સનક ગ્રાહક માકેન્સિિંગ વચ્યુધઅલ રીતે અશક્ય હશે. આમ ફૂડ 

પેકેન્સજિંગ એ આરુ્ન્સનક ખાદ્ય ઉદ્યોગના ખૂબ જ કે્દ્રમાિં છે. 

પેકેન્સજિંગ ઈન્સ્ટિટ્યૂિ ઈ્િરનેશનલે પેકેજીિંગને નીચેનામાિંથી એક અથવા વરુ્ કાયો કરવા માિે 

વી િંિાળેલા પાઉચ, બેગ, બોક્સ, કપ, િર ે , કેન, ટુ્યબ, બોિલ અથવા અ્ય ક્િેનર ટવરૂપમાિં ઉત્પાદનો, 

વટતુઓ અથવા પેકેજોના ન્સબડાણ તરીકે વ્યાખ્યાન્સયત કયાધ છે: ન્સનયિંત્રણ, રક્ષણ, જાળવણી, સિંચાર, 

ઉપયોન્સગતા અને કામગીરી. જો ઉપકરણ અથવા ક્િેનર આમાિંના એક અથવા વરુ્ કાયો કર ેછે, તો 

તેને પેકેજ માનવામાિં આવતુિં હતુિં 

3.1 પેકેજીાંર્ની જરૂરિયાત 

પેકેન્સજિંગ શે્રણીબદ્ધ કાયો કર ેછે: 

કન્ટેનમેન્ટ: કોઈપણ આરુ્ન્સનક સમાજમાિં દરરોજ અસિંખ્ય િસિંગોએ એક જગ્યાએથી બીજી જગ્યાએ 

ખસેડવામાિં આવતા ઉત્પાદનોના અસિંખ્યથી પયાધવરણને સુરન્સક્ષત રાખવામાિં પેકેન્સજિંગનુિં ક્િેનમે્િ 

ફિંક્શન ખૂબ મોિો ફાળો આપે છે. ખામીયુક્ત પેકેન્સજિંગ (અથવા અ્ડર-પેકેન્સજિંગ) પયાધવરણના મોિા 

િદૂર્ણમાિં પન્સરણમી શકે છે. 

િક્ષણ: પેકેજનુિં િાથન્સમક કાયધ: તેની સામગ્રીને બહારથી સુરન્સક્ષત કરવી પયાધવરણીય િભાવો જમે કે 

પાણી, પાણીની વરાળ, વાયુઓ, ગિંર્, સુક્ષ્મસજીવો, રૂ્ળ, આિંચકા, કિંપન અને સિંકુન્સચત દળો. 

સર્વડ: સગવડ વર્ારવા માિે બનાવાયેલ ઉત્પાદનોમાિં રાિંર્વા માિે તૈયાર અથવા ખાવા માિે તૈયાર 

ખોરાકનો સમાવેશ થાય છે જનેે િાર્ા્યમાિં િાથન્સમક પેકેજને દૂર કયાધ ન્સવના ખૂબ જ િૂિંકા સમયમાિં 

ફરીથી ગરમ કરી શકાય છે. આમ, પેકેન્સજિંગ ઉપભોક્તાની સુન્સવર્ામાિં મદદ કર ેછે. અનુકૂળ પેકેજો 

વેચાણને િોત્સાહન આપે છે. 

સાંદેશાવ્યવહાિ: પેકેજીિંગમાિં ઘણી બર્ી માન્સહતી હોય છે જમે કે તેના ઉત્પાદકનુિં નામ, ઉત્પાદનનુિં 

નામ, શરતો અને ઉપયોગો, ઉત્પાદન તારીખ, શ્રેષ્ઠ પહેલા. પોર્ક માન્સહતી આમ ગ્રાહકને વરુ્ 

માન્સહતગાર કરવામાિં મદદ કર ેછે. 
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3.2 પેકેજીાંર્ના પ્રકાિો 

પ્રાથરમક પેકેજીાંર્  

 િાથન્સમક પેકેજ એ તે પેકેજ છે જ ે સીર્ા ખાદ્ય ઉત્પાદનોના સિંપકધમાિં આવે છે. તે ખાદ્ય 

ઉત્પાદનોને િથમ અથવા િારિં ન્સભક ટતરનુિં રક્ષણ પૂરુિં  પાડે છે. 

 ઉદાહરણો - મેિલ કેન, િી બેગ, પેપરબોડધ  કાિધન, કાચની બોિલ અને પ્લાન્સટિકના પાઉચ.  

  

ર્ૌણ પેકેજ 

 સેક્ડરી પેકેજ એ તે પેકેજ છે જ ેિાથન્સમક પેકેજને ઘેરી લે છે અથવા સમાવે છે. 

 તે આગળ િાથન્સમક પેકેજોને ભેગા કરવા માિે વપરાય છે. 

 વાહક તરીકે કાયધ કર ેઅને ઘણી વખત િાથન્સમક પેકેજના િદશધન માિે પણ ઉપયોગમાિં લેવાય 

છે. 

 ઉદાહરણો લહેન્સરયુિં કેસ, બોક્સ છે. 

  

તૃતીય પેકેજ 

 તેમાિં એકસાથે બઉ બર્ા પેકેજની સિંખ્યા છે. 

 મુખ્યત્વે ખાદ્ય ઉત્પાદનોના બલ્ક હે્ડન્સલિંગ માિે વપરાય છે. 

 ઉદાહરણ: ટિર ેચ-રપે્ડ પેલેિ. 

  

ચતુથાાંશ પેકેજ 

 ક્વાિરનરી પેકેજનો ઉપયોગ મુખ્યત્વે તૃતીય પેકેજો સિંભાળવા માિે થાય છે. 

  તેમાિં સામા્ય રીતે મેિલ ક્િેનરનો સમાવેશ થાય છે જ ે જહાજો, િર ેનોમાિં અથવા તેમાિંથી 

િર ા્સફર કરી શકાય છે. 

  

3.3 સ્ટવીટ કોનગ પ્રોડક્્સનુાં પેકેરજાંર્ 

ટવીિ કોનધ બીન અને તેના ઉત્પાદનોનુિં પેકેજીિંગ મુખ્યત્વે ખોરાક ઉત્પાદનોને બહારના વાતાવરણથી 

સુરન્સક્ષત રાખવા માિે કરવામાિં આવે છે, ખાસ કરીને િન્સિયા પૂણધ થયા પછી જથેી ઉત્પાદનો લાિંબા 

સમય સુર્ી ટવાદ, સુગિંર્ અને તાજગી જાળવી શકે. તેમની શેલ્ફ લાઇફ વર્ારવા માિે પેકેન્સજિંગ પણ 

કરવામાિં આવે છે. ટવીિ કોનધ બીન ઉત્પાદનો ન્સવશાળ શ્રેણીની સામગ્રીમાિં પેક કરી શકાય છે જમેાિં 

એલડીપીઈ, પીઈિી, કાચ, એલ્યુન્સમન્સનયમ વગેરનેો સમાવેશ થાય છે.  
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એલડીપીઈ 

લો-ડેન્સ્સિી પોન્સલઇન્સથન્સલન હીિ સીલ કરી શકાય તેવુિં, જડ, ગિંર્ રન્સહત છે અને જ્યાર ેગરમ થાય છે 

ત્યાર ે સિંકોચાય છે. તે ભજે માિે અવરોર્ તરીકે કામ કર ે છે અને ઉચ્ચ ગેસ અભેદ્યતા, તેલ િત્ય ે

સિંવેદનશીલતા અને નબળી ગિંર્ િન્સતકાર ર્રાવે છે તે ઓછુિં  ખચાધળ છે, તેથી તેનો વ્યાપકપણે ઉપયોગ 

થાય છે. એલડીપીઈની એક મહાન ન્સવશેર્તા એ છે કે સારી, કન્સઠન, િવાહી-ચુટત સીલ આપવા માિે 

તેની જાતે જ ફ્યુઝન વેન્સલ્ડિંગ કરવાની ક્ષમતા છે.  

પીઈટી  

પીઇિીને બ્લોઇિં ગ અથવા કાટિ કરીને ન્સફલ્મ બનાવી શકાય છે. તે બ્લો મોલ્ડેડ, ઈ્જકે્શન મોલ્ડેડ, 

ફોમ્પડ, પેપરબોડધ  પર એક્ટિુઝન કોિેડ અને થમોફોન્સમાંગ માિે શીિ તરીકે બહાર કાઢી શકાય 

છે. પીઇિીનો ગલનન્સબિંદુ પીપી કરતા ઊિં ચો છે જ ેલગભગ 260°C છે અને ઉત્પાદનની ન્સટથન્સતને લીરે્ 

તે 180°C થી નીચે સિંકોચતો નથી. આમ પીઈિી ઉચ્ચ-તાપમાન એન્સપ્લકેશન માિે આદશધ છે. પીઈિી 

નીચા તાપમાન (-100°C) માિે પણ લવચીક છે. તે ઓન્સક્સજન અને પાણીની વરાળના સારા અવરોર્ 

તરીકે પણ કામ કર ેછે. 

પોલીપ્રોપીરલન 

પોલીિોપીલીન ન્સફલ્મોમાિં પોલીઈથીલીન કરતાિં વરુ્ સારી ટપષ્ટતા હોય છે અને જડતાને કારણે શ્રેષ્ઠ 

યિંત્રશન્સક્તનો આનિંદ માણે છે. સારી વેચાણક્ષમતાનો અભાવ એક સમટયા છે; જો કે, આ સમટયાને દૂર 

કરવા માિે પીવીડીસી અને ન્સવનાઇલ કોન્સિિંગનો ઉપયોગ કરવામાિં આવ્યો છે. પીપીની કેિલીક જાતો 

ન્સિટિ-રપૅ ઍન્સપ્લકેશનો માિે ખાસ ન્સવકસાવવામાિં આવી છે કારણ કે તેમાિં ન્સિટિ કયાધ પછી લૉક 

કરવાની ક્ષમતા હોય છે.  

કાચ 

આજ કલ કાચના પાત્રનો બી ઉપયોગ પેકેન્સજ્ગ માિે થાય છે. તેના નીચેના ફાયદા છે: 

 ભજે અને વાયુઓ માિે મજબૂત અવરોર્ તરીકે કાયધ કરો. 

 અન્સનચ્છનીય ગિંર્ અને માઇિોબાયલ વૃન્સદ્ધ અિકાવો. 

 ખાદ્ય ઉત્પાદનો સાથે િન્સતન્સિયા ન કરો. 

 જ્યાર ેહમેન્સિકલી સીલ કરવામાિં આવે ત્યાર ેહીિ િોસેન્સસિંગ માિે યોગ્ય 

 કાચ ફરીથી વાપરી શકાય અને ન્સરસાયકલ કરી શકાય તેવા છે 

  તેઓ સામગ્રી િદન્સશધત કરવા માિે પારદશધક છે 

  તેઓ કઠોર હોય છે, જથેી ક્િેનરને નુકસાન ન્સવના ટિેકી િંગની મિંજૂરી મળે. 

ગ્લાસના ગેરફાયદા: 
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 કાચનુિં વજન વર્ાર ેછે જ ેપન્સરવહન ખચધમાિં વર્ારો કર ેછે. 

 અ્ય સામગ્રીઓની તુલનામાિં થમધલ આિંચકો માિે ખૂબ નાજુક અને ઓછો િન્સતકાર. 

 કાચના િુકડા અથવા િુકડાઓથી સિંભન્સવત ગિંભીર જોખમો. 

 

એલ્યુરમરનયમ 

એલ્યુન્સમન્સનયમનો ઉપયોગ પેકેન્સજિંગ માિે થાય છે કારણ કે તેના અત્યિંત ક્ષીણ ગુણર્મો છે: તેને 

સરળતાથી પાતળી શી્સમાિં રૂપાિંતન્સરત કરી શકાય છે અને ફોલ્ડ, રોલ્ડ અથવા પેક કરી શકાય છે. 

એલ્યુન્સમન્સનયમ ફોઇલ િકાશ અને ઓન્સક્સજનની ગિંર્ અને ટવાદો, ભજે અને સૂક્ષ્મજિંતુઓ માિે સિંપૂણધ 

અવરોર્ તરીકે કામ કર ેછે અને તેથી તેનો ઉપયોગ ખોરાક અને ફામાધટયુન્સિકલ પેકેન્સજિંગમાિં વ્યાપકપણ ે

થાય છે, જમેાિં લાિંબા જીવનના પેકનો સમાવેશ થાય છે. 

 

લેરમનેટ 

રીલ ટિોકમાિંથી એક મશીન પર લેન્સમનેિ બનાવી શકાય છે, ભરી શકાય છે, ગેસ ફ્લશ કરી શકાય છે 

અને સીલ કરી શકાય છે. ન્સનન્સષ્િય ગેસ સાથે પાવડરને સિંતૃપ્ત કરીને ગેસ ફ્લન્સશિંગ િાપ્ત થાય છે. લેન્સમનેિ 

સાથે સિંકળાયેલા મુખ્ય ફાયદાઓ ઓછી સામગ્રીની ન્સકિંમત અને હળવા સામગ્રીનુિં વજન છે. ગેરફાયદા 

એ છે કે લેન્સમનેિમાિં સખત ક્િેનરની યાિંન્સત્રક શન્સક્ત અને િકાઉપણુિં હોતુિં નથી, અને ઉચ્ચ ઝડપે ભરવા 

દરન્સમયાન પાવડર દ્વારા હીિ સીલ ન્સવટતારને દૂન્સર્ત થવાને કારણે સિંતોર્કારક હીિ સીલ મેળવવામાિં 

મુશ્કેલી આવી શકે છે. 

 

3.4 પેકેજીાંર્માાં તાજતેિના કેટલાક રવકાસ 

એસેરપ્ટક પેકેજીાંર્ 

એસેન્સપ્િક પેકેજીિંગ એ એસેન્સપ્િક પન્સરન્સટથન્સતઓમાિં વ્યવસાન્સયક રીતે જિંતુરન્સહત ઉત્પાદન સાથે 

જિંતુરન્સહત ક્િેનરને ભરવાનુિં છે, અને પછી ક્િેનરને સીલ કરવુિં જથેી ફરીથી ચેપ અિકાવી શકાય; 

એિલે કે, જથેી તેઓ હમેન્સિકલી સીલ કરવામાિં આવે. એસેન્સપ્િક પેકેજીિંગના ઉપયોગમાિં સમાવેશ થાય 

છે: સુક્ષ્મસજીવો દ્વારા ચેપ િાળવા માિે પૂવધ-જિંતુરન્સહત અને જિંતુરન્સહત ઉત્પાદનનુિં પેકેન્સજિંગ અને ન્સબન-

જિંતુરન્સહત ઉત્પાદનનુિં પેકેન્સજિંગ. 

એસેન્સપ્િક પેકેન્સજિંગના ઉપયોગ માિેના મુખ્ય કારણો છે: ઉચ્ચ તાપમાન- િૂિંકા સમય (HTST) 

વિંધ્યીકરણ િન્સિયાઓનો લાભ લેવા, ક્િેનરનો ઉપયોગ કરવા સક્ષમ બનાવવા માિે જ ે પેકેજમાિં 

વિંધ્યીકરણ માિે અયોગ્ય છે અને ઉત્પાદનોની શેલ્ફ લાઇફ સામા્ય રીતે લિંબાવવા માિે. 
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સરક્રય અને બરુિશાળી પેકેરજાંર્ 

સન્સિય પેકેજીિંગને પેકેજીિંગ તરીકે વ્યાખ્યાન્સયત કરવામાિં આવે છે જમેાિં પેકેજીિંગ મિીરીયલ અથવા પેકેજ 

હેડટપેસમાિં પેકેજીિંગ ન્સસટિમની કામગીરીને વર્ારવા માિે પેિાકિંપની ઘિકોને ઇરાદાપૂવધક સમાન્સવષ્ટ 

કરવામાિં આવ્યા છે. 

ઇ્િેન્સલજ્િ પેકેન્સજિંગને પેકેન્સજિંગ તરીકે વ્યાખ્યાન્સયત કરવામાિં આવે છે જમેાિં પેકેજના ઇન્સતહાસ અને 

ખોરાકની ગુણવત્તા ન્સવશે માન્સહતી િદાન કરવા માિે બાહ્ અથવા આિંતન્સરક સૂચક હોય છે. સેચે્સ 

અને પેર્ડસ એ સન્સિય પેકેન્સજિંગના સૌથી વરુ્ ઉપયોગમાિં લેવાતા ટવરૂપો છે અને તેઓ જ ેન્સવન્સવર્ કાયો 

કર ેછે તેની નીચેની ચચાધ કરવામાિં આવી છે:  

 ઓન્સક્સજન શોર્ક 

 કાબધન ડાયોક્સાઇડ શોર્ક અથવા ઉત્સજધક 

 ઇન્સથન્સલન શોર્ક 

 ઇથેનોલ ઉત્સજધક 

 ભજે શોર્ક 

સાંશોરધત વાતાવિણીય પેકેરજાંર્ 

એમએપીને ખાદ્ય વટતુઓના પેકેન્સજિંગ તરીકે વ્યાખ્યાન્સયત કરી શકાય છે જ્યાિં ખાદ્ય ઉત્પાદનોની શેલ્ફ 

લાઇફ વર્ારવા માિે પેકેિની અિંદરના વાતાવરણમાિં ફેરફાર કરવામાિં આવ્યો હોય. તેમાિં સન્સિય ફેરફાર 

અથવા ન્સનન્સષ્િય ફેરફારનો સમાવેશ થાય છે. સન્સિય ફેરફારમાિં વાયુઓના ન્સનયિંન્સત્રત, ઇન્સચ્છત ન્સમશ્રણ 

સાથે હવાને ન્સવટથાન્સપત કરવામાિં આવે છે, અને િન્સિયાને ગેસ ફ્લન્સશિંગ કહેવામાિં આવે છે. ન્સનન્સષ્િય 

ફેરફાર શ્વસન અને ખોરાક સાથે સિંકળાયેલ સુક્ષ્મસજીવોના ચયાપચયને કારણે થાય છે. પેકેજ માળખુિં 

સામા્ય રીતે પોન્સલમેન્સરક ન્સફલ્મને સમાન્સવષ્ટ કર ે છે, અને તેથી ન્સફલ્મ દ્વારા વાયુઓનુિં િવેશ પણ 

વાતાવરણની રચનાને િભાન્સવત કર ેછે જ ેન્સવકન્સસત થાય છે.  

3.5 લેબરલાંર્ 

લેબલીિંગ પેકેજીિંગનુિં સિંચાર કાયધ કર ેછે, ગ્રાહકને પોર્ક સામગ્રી, ચોખ્ખુિં વજન અને ઉત્પાદનનો ઉપયોગ 

વગેર ેન્સવશે માન્સહતગાર કર ેછે. લેબન્સલિંગ ન્સવન્સશષ્ટ િાન્સ્ડિંગ દ્વારા સાયલ્િ સેલ્સમેન તરીકે કામ કર ેછે, 

તેમજ યુન્સનવસધલ િોડક્િ કોડ (યુપીસી) દ્વારા ચેક-આઉિ પર ઓળખની સુન્સવર્ા આપે છે. 

ત્યાિં ન્સવન્સવર્ િકારના લેબન્સલિંગ છે જ ેનીચે મુજબ છે: 

ર્ુાંદિ ધિાવતા લેબલ્સ: આ સૌથી સરળ િકાર છે અને તેમાિં શીિ સામગ્રી (સામા્ય રીતે કાગળ) નો 

સમાવેશ થાય છે, જ ેછાપવામાિં આવે છે અને કદમાિં કાપવામાિં આવે છે. તેઓ એડહેન્સસવ સાથે પેકેજ 
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સાથે જોડાયેલા હોય છે, જ ેક્યાિં તો એન્સપ્લકેશન સમયે અથવા ઉત્પાદન સમયે લાગુ કરવામાિં આવે છે, 

આ ન્સકટસામાિં એડહેન્સસવ એન્સપ્લકેશન પહેલાિં તરત જ ભજે સાથે સન્સિય થાય છે.  

સ્ટવ-એડહેરસવ (દબાણ-સાંવેદનશીલ) લેબલ્સ: આ કાગળ, પ્લાન્સટિક અથવા એલ્યુન્સમન્સનયમ 

ફોઇલમાિંથી કાગળ અથવા પ્લાન્સટિકમાિં લેન્સમનેિ કરી શકાય છે, અને સામગ્રીની ન્સવશાળ શ્રેણીને 

વળગી રહેવા માિે ઉત્પાદન કરી શકાય છે. 

ઇન-મોલ્ડ લેબલ્સ: તે કાગળમાિંથી બનેલા લેબલો કરતાિં ગરમી, ભજે અને રાસાયન્સણક િન્સતરોર્ક 

ક્ષમતા િદાન કર ે છે. ન્સફલ્મ લેબલ્સ સાથે ન્સરસાયન્સક્લિંગના ફાયદા પણ છે. આઈએમએલ સામગ્રી 

ક્િેનર ઉત્પાદન િન્સિયાનો સામનો કરવા સક્ષમ હોવી જોઈએ. બ્લો મોન્સલ્ડિંગ દરન્સમયાન ઉત્પન્ન થતી 

ગરમી મોિાભાગની શાહીઓ માિે એક પડકાર રજૂ કર ેછે કારણ કે રિંગદ્રવ્યો બદલાઈ શકે છે.  

સ્ટલીવ લેબલ્સ: કાચની બોિલો, પ્લાન્સટિકની બોિલો અને ર્ાતુના ડબ્બા સન્સહત ક્િેનરની ન્સવશાળ 

શ્રેણીને ટલીવ લેબલ કરી શકાય છે. ટલીવ લેબલ્સ રૂપરખેામાિં સિંકોચાય છે અથવા તેની આસપાસ 

ખેંચાય છે, ચલ ભૂન્સમન્સતમાિં િવેશ કર ેછે અને અન્સનયન્સમત લક્ષણોને અનુરૂપ હોય છે. 

હોલોગ્રારફક લેબલ્સ: હોલોગ્રાન્સફક લેબલ્સ કે જ ેહોલોગ્રામને સમાન્સવષ્ટ કર ેછે તે માકેન્સિિંગ અને સુરક્ષા 

બિંને કારણોસર ખાદ્ય પેકેન્સજિંગમાિં મોિા િમાણમાિં એન્સપ્લકેશન ર્રાવે છે, ખાસ કરીને નકલ ન્સવરોર્ી 

(િમાણીકરણ) અને િા્ડ સિંરક્ષણના કે્ષત્રોમાિં. સપાિી રાહત અને વોલ્યુમ હોલોગ્રામનો સૌથી 

સામા્ય િકાર છે. સપાિી રાહત હોલોગ્રામ એક લાક્ષન્સણક મેઘર્નુષ્ય-રિંગીન પેિનધ અથવા છબી 

દશાધવે છે. વોલ્યુમ, અથવા િન્સતન્સબિંબ, હોલોગ્રામ્પસ સપાિી રાહત હોલોગ્રામ્પસ માિે ખૂબ જ અલગ 

દેખાવ ર્રાવે છે અને સામા્ય રીતે િમાણીકરણ માિે વપરાય છે. 

 

3.6 પેરકાંર્ દિરમયાન ર્ણુવત્તાની રવચાિણા 

પેક્ડ િોડક્્સનુિં ક્વોન્સલિી કિંિર ોલ એ છેલ્લી વખત િોડક્િ ગ્રાહક સુર્ી પહોિંચતા પહેલા ચેક કરવામાિં 

આવે છે. 

પેકેજોની દટતાવેજી તપાસ જરૂરી છે: 

 પેકેજનુિં વજન 

 ઉત્પાદનનુિં વજન 

 ઉત્પાદનની વ્યવટથા 

 ખામીઓ અને ભજેનુિં િમાણ. 

આસપાસનો ન્સવટતાર પણ તપાસવામાિં આવે છે: 

 િન્સિયા દરન્સમયાન હે્ડન્સલિંગ સાર્નોની ટવચ્છતા 
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 ભીિંગડાનુિં કેન્સલિેશન (ટવચાન્સલત અથવા મે્યુઅલ); 

 પેકેજો પર લખવુિં; 

 મેિલ ન્સડિેક્િરનુિં સિંતોર્કારક કાયધ (દરકે છૂિક પેન્સકિંગ લાઇન પર ટથાન્સપત); 

  પુનેઃપેકી િંગ ટથાપનો અને માન્સકાંગ અને 

 

આઇએસઓ અને એચએન્સસન્સસપી જવેા આિંતરરાષ્ટર ીય ર્ોરણો માિેની લાયકાત જોવામાિં આવે છે. 
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પ્રકિણ- 4 

ખાદ્ય સુિક્ષા અન ેએફએસએસએઆઇ ધોિણો 

 

4.1 એફએસએસએઆઈની નોાંધણી અને લાઇસરન્સાંર્ પ્રરક્રયા 

િાજ્ય એફએસએસએઆઈ લાઇસરન્સાંર્ 

ફૂડ ટિા્ડર્ડસધ એ્ડ સેફ્િી ઓથોન્સરિી ઓફ ઇન્સ્ડયા (એફએસએસએઆઈ) એ સવોચ્ચ સત્તા 

છે જ ે ખાદ્ય સલામતીના ન્સનયમન અને દેખરખે માિે જવાબદાર છે. તેથી કાયદા મુજબ 

એફએસએસએઆઈ ફૂડ સેફ્િી લાયસ્સ રજીટિરેશન લેવુિં ફરન્સજયાત છે. 

12 લાખથી 20 કરોડની વચ્ચે વાન્સર્ધક િનધઓવર ર્રાવતા વ્યવસાયો એફએસએસએઆઈ ટિેિ 

લાયસ્સ માિે અરજી કરી શકે છે. નાનાથી મધ્યમ કદના ઉત્પાદકો, ટિોરજે યુન્સન્સ, િર ા્સપોિધસધ, 

ન્સરિેલસધ, રટેિોર્િ માકેિસધ, ન્સડટિર ીબ્યુિસધ વગેર ેજવેા ફૂડ ન્સબઝનેસ ઓપરિેરોએ એફએસએસએઆઈ 

ટિેિ લાયસ્સ રજીટિરેશન મેળવવુિં જરૂરી છે. 

જરૂરી દટતાવેજ: 

1. વ્યાપારની જગ્યાનો ભાડા કરાર. 

2. સિંબિંન્સર્ત વ્યન્સક્તનો આઈડી પુરાવો (આર્ાર કાડધ  / ડર ાઇન્સવિંગ લાઇસ્સ / પાસપોિધ  / મતદાર 

આઈડી) 

3. જો કોઈ સરકારી નોિંર્ણી િમાણપત્રો (કિંપની ઇ્કોપોરશેન િમાણપત્ર / પેઢી નોિંર્ણી / 

ભાગીદારી ડીડ / પાન કાડધ  / જીએસિી / દુકાન અને ટથાપના / વેપાર લાયસ્સ) 

4. જો અરજદાર િાઈવેિ ન્સલન્સમિેડ કિંપની અથવા પાિધનરન્સશપ ફમધ હોય તો તેમણે એમઓએ 

અને એઓએ અથવા પાિધનરન્સશપ ડીડની નકલ િદાન કરવી જોઈએ. 

5. ટિેિ લાઇસ્સ અરજી કરવા માિે નીચેનામાિંથી કોઇપણ િમાણપત્ર ફરન્સજયાત છે (િર ેડ 

લાઇસ્સ, દુકાન અને ટથાપના, પિંચાયત લાઇસ્સ, કોપોરશેન લાઇસ્સ, મ્પયુન્સનન્સસપાન્સલિી 

લાઇસ્સ) 

6. વ્યવસાયનો િકાર. 

7. એફએસએસએઆઈ ઘોર્ણા ફોમધ 

સેન્ટરલ એફએસએસએઆઈ લાઇસરન્સાંર્: 

ફૂડ ટિા્ડર્ડસધ એ્ડ સેફ્િી ઓથોન્સરિી ઓફ ઇન્સ્ડયા (એફએસએસએઆઈ) એ સવોચ્ચ સત્તા 

છે જ ે ખાદ્ય સલામતીના ન્સનયમન અને દેખરખે માિે જવાબદાર છે. તેથી કાયદા મુજબ 

એફએસએસએઆઈ ફૂડ સેફ્િી લાયસ્સ લેવુિં ફરન્સજયાત છે. અહીિં આપણે એફએસએસએઆઈ 
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કે્દ્રીય લાયસ્સ ન્સવશે ચચાધ કરીએ છીએ. 20 કરોડથી ઉપરનુિં વાન્સર્ધક િનધઓવર ર્રાવતા વ્યવસાયો 

એફએસએસએઆઈ કે્દ્રીય લાયસ્સ માિે અરજી કરી શકે છે. આયાતકારો, ઉત્પાદકો, કે્દ્ર 

સરકારના સિંચાલકો, રલેવે, એરપોિધ , દન્સરયાઈ બિંદરો વગેર ેજવેા યોગ્ય ફૂડ ન્સબઝનેસ ઓપરિેરોએ ફૂડ 

ટિા્ડર્ડસધ એ્ડ સેફ્િી ઓથોન્સરિી ઓફ ઇન્સ્ડયા પાસેથી સે્િરલ એફએસએસએઆઈ લાઇસ્સ 

લેવાની જરૂર છે. 

 

જરૂરી દટતાવેજો: 

1. વ્યાપારની જગ્યાનો ભાડા કરાર. 

2. સિંબિંન્સર્ત વ્યન્સક્તનો આઈડ પુરાવો (આર્ાર કાડધ  / ડર ાઇન્સવિંગ લાઇસ્સ / પાસપોિધ  / મતદાર 

આઈડી) 

3. જો કોઈ સરકારી નોિંર્ણી િમાણપત્રો (કિંપની ન્સનવેશ િમાણપત્ર / પેઢી નોિંર્ણી / ભાગીદારી 

ડીડ / પાન કાડધ  / જીએસિી / દુકાન અને ટથાપના / વેપાર લાયસ્સ) 

4. જો અરજદાર િાઈવેિ ન્સલન્સમિેડ કિંપની અથવા પાિધનરન્સશપ ફમધ હોય તો તેમણે એમઓએ 

અને એઓએ અથવા પાિધનરન્સશપ ડીડની નકલ િદાન કરવી જોઈએ. 

5. આઈઈ કોડ (આયાત ન્સનકાસ કોડ) િમાણપત્ર. (ન્સનકાસ અને આયાત શ્રેણી માિે આઈઈ કોડ 

ફરન્સજયાત છે) 

6. કિંપનીના લેિરહેડ તરફથી સિંબિંન્સર્ત વ્યન્સક્તને ઓથોન્સરિી લેિર જ ે જણાવે છે કે તે 

એફએસએસએઆઈ અરજી ફાઇલ કરવા માિે અન્સર્કૃત છે.  

7. ઉત્પાન્સદત કરવા ઇન્સચ્છત ખાદ્ય શ્રેણીની સૂન્સચ (ઉત્પાદકોના ન્સકટસામાિં). 

 

ફડૂ સેફ્ટી કમ્પ્લાયન્સ રસસ્ટટમ (એફઓએસસીઓએસ) 

એફએસએસએઆઈ દ્વાિા નવી રસસ્ટટમ શરૂ કિવામાાં આવી છે:- જ ે01.06.2020 થી અસરકારક 

છે. FSSAI દ્વારા ન્સનયિંન્સત્રત રીતે પૂરી પાડવામાિં આવતી સેવાઓના શ્રેષ્ઠ ઉપયોગ માિે સરકાર દ્વારા 

લેવામાિં આવેલી આ શ્રેષ્ઠ પહેલ છે. 

 આ નવી િણાલીએ હાલની ફૂડ લાઇસન્સ્સિંગ એ્ડ રજીટિરેશન ન્સસટિમ (એફએલઆરએસ) ને 

બદલી નાખી છે. 

 એફએલઆિએસ નો ઉપયોગ 2011 થી કરવામાિં આવે છે.  

   ફૂડ લાઇસ્સ મેળવવા માિે અગાઉ અરજી કરવામાિં આવી છે 

   આજ સુર્ી, એફએલઆિએસ એ 70 લાખ લાઇસ્સ/રન્સજટિરેશન બહાર પાર્ડયા છે.   
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એફઓએસસીઓએસની રવશેર્તાઓ:- 

 તે ક્લાઉડ આર્ાન્સરત, અપગ્રેડ થયેલ નવુિં ખાદ્ય સુરક્ષા પાલન ઓનલાઇન પ્લેિફોમધ છે. 

 તે ન્સસિંગલ ન્સવ્ડો ન્સસટિમ છે જ્યાિં તમામ સુન્સવર્ાઓ એક સમયે ઉપલબ્ર્ છે. 

   તેન ેફોટકોસ મોબાઇલ એપ સાથે સિંકન્સલત કરવામાિં આવ્યુિં છે.  

 ફૂડ સેફ્િી સિંબિંન્સર્ત પાલન કરતી વખતે તે ઘણો સમય બચાવે છે. 

 તે જીપીએસ લોકેશન િેન્સગિંગ સુન્સવર્ાને સક્ષમ કરશે. 

 તે નજીકના ભન્સવષ્યમાિં ન્સચત્ર પણ કેપ્ચર કરશે. 

  આરએફઆઈડીનો ઉપયોગ પારદશધક અને જવાબદાર ન્સવટતરણ કે્ષત્ર સેવાઓ જમે કે ન્સનરીક્ષણ 

અને નમૂના     લેવાને સુન્સનન્સિત કરવા માિે પણ કરવામાિં આવશે. 

  તે પારદન્સશધતા અને જવાબદારીમાિં વર્ારો કર ેછે જ ેલોકોમાિં આત્મન્સવશ્વાસ વર્ારવા માિે સૌથી      

મહત્વપૂણધ છે. 

  360 ન્સડગ્રી િોફાઇન્સલિંગને સુન્સનન્સિત કરવા માિે તે જીએસિી, પીએએન, એમન્સસએ વગેર ેજવેા અ્ય 

જીઓઆઇના પ્લેિફોમધ સાથે પણ સિંકન્સલત થશે. 

 તે વરુ્ સમય લીર્ા ન્સવના અને સરળ રીતે લાઇસ્સ, નોિંર્ણી અને પાલન કરવાની સમગ્ર િન્સિયાને 

સરળ બનાવશે. 

 શરૂઆતમાિં, આ નવી ન્સસટિમ દ્વારા નીચેની સેવાઓ આપવામાિં આવશે: 

o લાઇસન્સ્સિંગ 

o નોિંર્ણી 

o ન્સનરીક્ષણ 

o વાન્સર્ધક વળતર. 

 શિંકાઓને દૂર કરવા અને ફન્સરયાદનુિં ન્સનરાકરણ કરવા માિે હેલ્પડેટક સુન્સવર્ા પણ ઉપલબ્ર્ છે 

જને ે"લાઇસરન્સાંર્ હેલ્પ ડેસ્ટક" કહેવામાિં આવે છે.  

લેબરલાંર્ ધોિણો 

સામા્ય જરૂન્સરયાતો 

1. દરકે િી-પેકેજ્ડ ફૂડ જ્યાિં સુર્ી અ્યથા પૂરી પાડવામાિં ન આવે ત્યાિં નીચે જરૂરી માન્સહતી ર્રાવતુિં 

લેબલ રાખશે. 

 2. લેબલ પર ન્સનન્સદધ ષ્ટ કરવા માિે આ ન્સનયમો હેઠળ જરૂરી ઘોર્ણાની ન્સવગતો દેવનાગરી ન્સલન્સપ, અિંગ્રજેી 

અથવા ન્સહ્દીમાિં હોવી જોઈએ: જો કે તેમાિં સમાન્સવષ્ટ કિંઈપણ આ ન્સનયમન હેઠળ જરૂરી ભાર્ા ઉપરાિંત 

અ્ય કોઈ ભાર્ાના ઉપયોગને અિકાવશે નહીિં. 
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 3. િી-પેકેજ ખોરાકને કોઈપણ લેબલ પર અથવા કોઈપણ લેબન્સલિંગ રીતે વણધવવામાિં આવશે નહીિં 

અથવા રજૂ કરવામાિં આવશે નહીિં જ ેખોિા, ગેરમાગે દોરનારુિં  અથવા ભ્રામક છે અથવા કોઈપણ 

સિંદભધમાિં તેના પાત્ર ન્સવશે ખોિી છાપ ઊભી કર ેતેવી સિંભાવના છે;  

4. િી-પેકેજ કરલેા ખાદ્યપદાથોમાિં લેબલ એવી રીતે લગાવવુિં જોઈએ કે તેઓ ક્િેનરથી અલગ ન થઈ 

જાય.  

5. લેબલ પરની સામગ્રી ખરીદ અને ઉપયોગની સામા્ય પન્સરન્સટથન્સતઓમાિં ગ્રાહક દ્વારા ટપષ્ટ, અગ્રણી, 

અન્સવભાજ્ય અને સરળતાથી સુવાચ્ય હોવી જોઈએ; 

 6. જ્યાિં ક્િેનર રપેરથી ઢિંકાયેલુિં હોય, ત્યાિં રપેરમાિં જરૂરી માન્સહતી હોવી જોઈએ અથવા ક્િેનર પરનુિં 

લેબલ બાહ્ રપેર દ્વારા સરળતાથી સુવાચ્ય હોવુિં જોઈએ.  

7. લાયસ્સ નિંબર મુખ્ય ન્સડટપ્લે પેનલ પર નીચેના ફોમેિમાિં દશાધવવામાિં આવશે- 

 

4.2 લેબરલાંર્: 

ખોરાકના દરકે પેકેજમાિં ઉપર દશાધવેલ સામા્ય લેબન્સલિંગ આવશ્યકતાઓ ઉપરાિંત, લેબલ પર 

નીચેની માન્સહતી હોવી જોઈએ, એિલે કે- 

 1. ખોરાકનુિં નામ: ખોરાકના નામમાિં વેપારનુિં નામ અથવા પેકેજમાિં સમાયેલ ખોરાકનુિં વણધન શામેલ 

હોવુિં જોઈએ. 

2. ઘિકોની સૂન્સચ: એક ઘિક ખોરાક ન્સસવાય, ઘિકોની સૂન્સચ નીચેની રીતે લેબલ પર જાહેર કરવામાિં 

આવશે 

(એ) ઘિકોની સૂન્સચમાિં યોગ્ય શીર્ધક હોવુિં જોઈએ, જમે કે "સામગ્રી ઘિકો" 

 (b) ઉત્પાદનમાિં ઉપયોગમાિં લેવાતા ઘિકોનુિં નામ તેના ઉત્પાદનના સમયે વજન અથવા વોલ્યુમ દ્વારા 

તેમની રચનાના ઉતરતા િમમાિં સૂન્સચબદ્ધ કરવામાિં આવશે.  

(c) ઘિકોની યાદીમાિં ઘિકો માિે ચોક્કસ નામનો ઉપયોગ કરવામાિં આવશે 

 

મકાઈ ઉત્પાદનો માટે એફએસએસએઆઈના રનયમન 

થમધલ િોસેટડ શાકભાજી (કેન, બોિલ્ડ / ફ્લેન્સક્સબલ પેક / એસેપ્િીકલી પેક્ડ) એિલે કે તાજા, 

ન્સનજધલીકૃત અથવા ન્સટથર શાકભાજીમાિંથી મેળવેલ ઉત્પાદન એકલા અથવા અ્ય શાકભાજી સાથે 

સિંયોજનમાિં, છાલવાળી અથવા ન્સબન-છાલવાળી, પાણીના ઉમેરા સાથે અથવા વગર, સામા્ય મીઠુિં  

અને પૌન્સષ્ટક ગળપણ, મસાલા અથવા અ્ય કોઈપણ ઘિકો જ ેઉત્પાદન માિે યોગ્ય છે, કોઈપણ યોગ્ય 

પેન્સકિંગ માધ્યમ સાથે પેક કરવામાિં આવે છે જ ેગરમી દ્વારા િન્સિયા કરલે ઉત્પાદન માિે યોગ્ય છે, યોગ્ય 
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રીતે, ક્િેનરમાિં સીલ કરવામાિં આવે તે પહેલાિં અથવા પછી જથેી બગાડ અિકાવવામાિં આવે. પેન્સકિંગ 

માધ્યમ તેની તાકાત સાથે લેબલ પર જાહેર કરવામાિં આવશે. ઉત્પાદનને યોગ્ય કોઈપણ શૈલીમાિં 

ઉત્પાદન તૈયાર કરી શકાય છે ઉત્પાદનમાિં આ ન્સનયમો અને પન્સરન્સશષ્ટમાિં અનુમન્સત આપવામાિં આવેલ 

ખાદ્ય ઉમેરણો હોઈ શકે છે. ઉત્પાદન પન્સરન્સશષ્ટ B માિં આપેલ માઇિોબાયોલોજીકલ જરૂન્સરયાતોને 

અનુરૂપ હોવુિં જોઈએ. ઉત્પાદનમાિં વપરાતી અને કોઈપણ શૈલીમાિં તૈયાર કરવામાિં આવતી 

શાકભાજીનુિં નામ ઉત્પાદનમાિં વપરાયેલ દરકે શાકભાજીની િકાવારીની શ્રેણી સાથે લેબલ પર જાહેર 

કરવામાિં આવશે. શાકભાજીનુિં ડર ેઇન કરલે વજન નીચે આપેલા વજન કરતા ઓછુિં  હોવુિં જોઈએ નહીિં :-

(I) ન્સલન્સક્વડ પેક 

(a) મશરૂમ સામગ્રીના વજનના 50.0%                                                                      

(b) લીલા કઠોળ, ગાજર, વિાણા, મીઠી મકાઈ/ બેબી કોનધ સામગ્રીના વજનના 50.0%         

 (c) અ્ય શાકભાજી સામગ્રીના વજનના 50.0%                                                           

(ii) સોન્સલડ પેક સમાન્સવષ્ટોના વજનના 70.0% 

 

2. ક્િેનર ઉત્પાદનથી સારી રીતે ભરલેુિં હોવુિં જોઈએ અને જ્યાર ેકઠોર ક્િેનરમાિં પેક કરવામાિં આવે 

ત્યાર ેતે ક્િેનરની પાણીની ક્ષમતાના 90.0% કરતા ઓછુિં  ન હોવુિં જોઈએ. ક્િેનરની પાણીની ક્ષમતા 

એ 20ºC પર ન્સનટયિંન્સદત પાણીની માત્રા છે જ ેસીલબિંર્ ક્િેનર જ્યાર ેસિંપૂણધ ભરાઈ જાય ત્યાર ેતેન ે

પકડી રાખવામાિં સક્ષમ છે.  
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પ્રકિણ- 5 

મેઇઝમાાં ઓડોપ સ્ટટર ેન્થરનાંર્ માટે તાકાત અને તક 

 5.1 ભાિતમાાં મકાઈ માટે પસાંદ કિલે એક રજલ્લા એક ઉત્પાદન (ODOP) 

 િાજ્ય/પાક/રજલ્લો વર્ગ ઋત ુ રવસ્ટતાિ 

(હેક્ટિ) 

ઉત્પાદન 

(ટન) 

ઉપજ 

(ટન /હેક્ટિ) 

  

પિંચ-મહાલ, ગજુરાત 

  

2018-19 

ખરીફ 62142 100709 1.62 

રન્સવ 18466 41752 2.26 

ઉનાળો 216 540 2.50 

કુલ 80824 143001 1.77 

  

છોિાઉદેપુર, ગજુરાત 

  

2018-19 

ખરીફ 31040 17401 0.56 

રન્સવ 25105 64771 2.58 

ઉનાળો 139 300 2.16 

કુલ 56284 82472 1.47 

ભીલવાડા, રાજટથાન 2017-18 ખરીફ 158940 361784 2.28 

  

ન્સગન્સરડીહ, ઝારખિંડ 

2017-18 ખરીફ 18415 34068 1.85 

રન્સવ 20 28 1.40 

કુલ 18435 34096 1.85 

ઔરિંગાબાદ, મહારાષ્ટર   2017-18 ખરીફ 38000 75600 1.99 

રન્સવ 7800 18500 2.37 

ઉનાળો 913 1100 1.20 

કુલ 46713 95200 2.04 

  

નબરિંગપુર, ઓન્સડશા 

2017-18 પાનખર 18805 59714 3.18 

ઉનાળો 1682 4767 2.83 

કુલ 20487 64481 3.15 

બલરામપુર, ઉત્તરિદેશ  2018-19 ખરીફ 2370 2989 1.26 

રન્સવ 41 115 2.80 

ઉનાળો 138 285 2.07 

કુલ 2549 3389 1.33 
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મકાઈમાાં ODOP મજબૂતીકિણ માટે તાકાત અન ેતકો. 

રજલ્લો તાકાત તક ઉત્પાદનો પિ 

ભાિ મૂકવો 

પિંચમહાલ, 

ગજુરાત 

 પરિંપરાગત મકાઈ 

ઉગાડવા અને 

ખાવાના ન્સવટતારો 

 મકાઈના ટવદેશી 

ઉત્પાદનોની સારી 

સિંખ્યા 

 ઘરલેુિં ઉત્પાદનો અને 

કુશળતા. 

 આખુિં વર્ધ કાચા 

માલની ઉપલબ્ર્તા. 

 િોસેન્સસિંગ અને 

મૂલ્યવર્ધન ચલાવવા 

માિે પૂરતો ઉત્પાદન 

અવકાશ. 

 ક્યુપીએમ મકાઈ ટવદેશી 

ઉત્પાદનોમાિં પોર્ક અને 

વ્યાપારી મૂલ્યો ઉમેરશે. 

 ટથાન્સનક અને આિંતરરાષ્ટર ીય 

બજારમાિં ન્સનકાસની તક. 

 ન્સશયાળામાિં પડોશી રાજ્યો અને 

ઉત્તર ભારતમાિં વેપારની તક 

સાથે મીઠી મકાઈનુિં ઉત્પાદન 

અને મૂલ્યવર્ધન. 

 વરુ્ નફાકારક બનાવવા માિે 

ફીડ અને લીલા ચારાની ન્સકિંમત 

ઘિાડવા માિે પશુર્ન ઉદ્યોગ 

માિે પૌન્સષ્ટક સાિંદ્રતા અને 

સાઈલજે. 

 રોજગાર ન્સનમાધણ અને કૌશલ્ય 

વર્ારવુિં ગ્રામીણ જનતા માિે 

ન્સવકાસ. 

 ટવીિ કોનધ હબની ટથાપના 

ટવીિ કોનધ 

કોબ્સ િોસેટડ, 

કોનધ ન્સગ્ર્સ, 

કોનધ ફ્લેક્સ, 

મકાઈના 

ન્સબન્સટકિ, 

મકાઈના 

િોન્સિધયા, 

મકાઈનો લોિ, 

મકાઈના લાડુ, 

પોહા. 

છોિાઉદેપુર, 

ગજુરાત 

 પરિંપરાગત મકાઈ 

ખાનાર અને ઉત્પાદક 

ન્સજલ્લો 

 મૂલ્યવર્ધન મકાઈ 

ઉત્પાદનમાિં કૌશલ્ય 

અને ન્સનપુણતા 

 મકાઈ ખાનારાઓ માિે પોર્ક 

સુરક્ષા. 

 ક્યુપીએમ કે્દ્રની ટથાપના 

ક્યુપીએમ 

ઉત્પાદનો, 

પકોડે, મકાઈના 

દાળ, છીન, 

ઢોકળા ન્સમક્સ, 

મકાઈના પાપડ, 

ક્યુપીએમ ખીર 
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ન્સમક્સ, 

ક્યુપીએમ સતુ્ત, 

ક્યુપીએમ ચેલા, 

ભીલવાડા, 

રાજટથાન 

 ન્સચત્તોડગઢ ન્સજલ્લાની 

અિંદર અને પડોશમાિં 

મકાઈનુિં પૂરતુિં 

ઉત્પાદન. 

 નજીકમાિં ઔદ્યોન્સગક 

શહેરો 

 આસપાસ 

 નાના ઉદ્યોગ સાહન્સસકતાની 

ટથાપના 

 સારુિં  રોડ ઇ્ફ્રાટિર ક્ચર સાથે 

 NH-1 દ્વારા જોડાણ 

મકાઈ િોિીયા , 

મકાઈનો દાળ 

ન્સગન્સરડીહ, 

ઝારખિંડ 

 ન્સવન્સવર્ મકાઈ 

ઉત્પાદનો સાથે 

પરિંપરાગત આન્સદવાસી 

મકાઈ ખાનારા 

ન્સજલ્લાઓ 

 નજીકની હજારીબાગ 

છે હાલમાિં ફાજલ 

મકાઈ કયાધ ઉત્પાદન 

 આ મકાઈનો ઉપયોગ 

મકાઈના ઉત્પાદનમાિં 

વર્ારો થાય ત્યાિં સુર્ી 

િારિં ન્સભક િન્સિયા 

ઉદ્યોગોની ટથાપના 

માિે કરી શકાય છે. 

 ખાણકામ ઉદ્યોગોના કયાધ વહન 

ખોરાક માિંગ માિે કામદારો 

 મકાઈ ખાનારાઓની પોર્ણ 

સુરક્ષામાિં સુર્ારો. 

ઔદ્યોન્સગક 

ન્સવટતારો માિે 

ચપાતી, 

ક્યુપીએમ લોિ; 

સાઈલજે; મીઠી 

મકાઈ; લીલા 

કાન; મકાઈ 

ફીડ 

ઔરિંગાબાદ, 

મહારાષ્ટર  

 રાજ્યો માિં મકાઈનુિં 

ઉત્પાદન 

 મકાઈ માિે ન્સજલ્લામાિં 

મજબૂત બીજ 

ઉદ્યોગની હાજરી 

 સાયલજે અને સુકાવાની 

સિંભન્સવત ન્સનકાસ 

મકાઈ ફીડ, 

ક્યુપીએમ 

ન્સચપ્સ, 

કોનધ સાઇલજે,  

કોનધ ફ્લેક્સ, 
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 માગધ/રલે/હવા   દ્વારા 

સારી કનેન્સક્િન્સવિી 

કોનધ પફ્સ, કોનધ 

ન્સગ્ર્સ 

નબરિંગપુર, 

ઓન્સડશા 

 કાચા માલની સારી 

ઉપલબ્ર્તા  

 મકાઈ ખાતી વટતી 

 આખુિં વર્ધ મકાઈની 

ખેતીની શક્યતાઓ  

 દન્સરયા ન્સકનારા સાથે 

સારી કનેન્સક્િન્સવિી. 

 નીલન્સગરીના વાવેતર તરફ 

જમીનનુિં રૂપાિંતર અિકાવવાની 

તક. 

 ફીડના ઓછા ખચધ સાથે મરઘા 

અને માછલીની ખેતીની 

નફાકારકતામાિં વર્ારો 

 પન્સિમ બિંગાળમાિં ફીડની 

ન્સનકાસની તક અને NEH જણાવે 

છે. 

માછલી/મરઘાિં, 

કોનધ ફ્લેક્સ 

માિે કોનધ ફીડ, 

બલરામપુર, 

ઉત્તરિદેશ 

 મકાઈના ઉત્પાદન 

માિે સારી જમીન અન ે

પાણીની ઉપલબ્ર્તા. 

 નજીકના ન્સજલ્લાઓમાિં 

મકાઈની ઉપલબ્ર્તા 

જમે કે 

 બહરાઈચ અન ેગોિંડા. 

 નેપાળમાિં ક્યુપીએમ 

ઉત્પાદનોની ન્સનકાસ ખાસ કરીન ે

ફીડ, સાઇલજે અન ેલોિ. 

ક્યુપીએમ લોિ, 

મકાઈનો 

ખોરાક, 

મકાઈની 

સાઈલજે 

 

ઓડીઓપી પ્રોગ્રામમાાં ભાિતીય બજાિમાાં ઉપલબ્ધ રવશેર્તાવાળી મકાઈની શ્રેષ્ઠ જાતોનુાં 

લક્ષ્ાાંકન. 

 જાત એઆઈસીઆિપી કેન્દ્ર/ પ્રા. કાંપની 

એ. ર્ુણવત્તાયુક્ત પ્રોટીન મકાઈ (કુ્યપીએમ) 

1. લાર્ોવાલ ગુણવત્તા મકાઈ 

હાઇન્સિડ(એલક્યૂએમએચ1) 

આઈસીએઆર- ભારતીય મકાઈ સિંશોર્ન સિંટથા 

લુન્સર્યાણા (પિંજાબ) 

2. પુસા એચએમ-8 સુર્ારલે  

આઈસીએઆર - આઇએઆરઆઈ, નવી ન્સદલ્હી 3. પુસા એચએમ - 9 સુર્ારલે 

4. પુસા એચએમ - 4 સુર્ારલે 
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5. પુસાન્સવવેક કયુપીએમ - 9 

સુર્ારલે 

આઈસીએઆર - આઇએઆરઆઈ, નવી ન્સદલ્હી 

6. શન્સક્તમાન -5 રાજે્ દ્ર િસાદ સે્િરલ કૃન્સર્ યુન્સનવન્સસધિી 

7. િતાપ કયુપીએમ હાઇન્સિડ 

-1 (ઈએચક્યુ -16) 

એમપીયુએ & િી, ઉદયપુર 

8. એચકયુપીએમ -4 
સીસીએસએચએયુ, ઉચાની, કરનાલ 

9. એચકયુપીએમ -7 

10. ન્સવવેક કયુપીએમ 9 

(એફકયુએચ 4567) 

વીપીકેએએસ, અલમોરા 

11. એચકયુપીએમ -5 સીસીએસએચએયુ, ઉચાની, કરનાલ 

12. એચકયુપીએમ -1 

13. શન્સક્તમાન -3 આરએયુ, ર્ોળી 

14. શન્સક્તમાન -4 

15. એચકયુપીએમ -1 સીસીએસએચએયુ, ઉચાની, કરનાલ 

બી. મીઠી મકાઈ   

16. મીઠાસ નાિંગવુ સીર્ડસ ઇન્સ્ડયા િાઇવેિ ન્સલન્સમિેડ 

17. સુગર 75 ન્સસ્જે્ િા ઇન્સ્ડયા િાઇવેિ ન્સલન્સમિેડ 

18. સીપી 471 સીપી સીર્ડસ ઇન્સ્ડયા િાઇવેિ ન્સલન્સમિેડ 

19. હાય ન્સિક્સ 39 યુપીએલ ન્સલન્સમિેડ (અગાઉ એડવા્તા ન્સલ.), હૈદરાબાદ 

(તેલિંગાણા) 20. હાય ન્સિક્સ -53 

21. સે્િરલ મકાઈ વીએલ ટવીિ 

કોનધ 1 (એફએસસીએચ18) 

વીપીકેએએસ, અલ્મોડા, ઉત્તરાખિંડ 

22. કે્ડી (કેએસસીએચ -333) કાવેરી સીડ કિંપની ન્સલન્સમિેડ, 

ન્સસકિંદરાબાદ 

23. એનએસસીએચ -12 

(ન્સમટથી) 

નુઝીવેડુ સીર્ડસ ન્સલન્સમિેડ 

સી. બેબી કોનગ 

24. જી 5414 ન્સસ્જે્ િા ઇન્સ્ડયા િાઇવેિ ન્સલન્સમિેડ 
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25. સીપી 472 સીપી સીર્ડસ િાઇવેિ ન્સલન્સમિેડ 

26. આઇએમએચબી  1539 આઇઆઇએમઆર, લુન્સર્યાણા 

27. સે્િરલ મકાઈ વીએલ બેબી 

કોનધ 2 (ન્સવવેક હાઇન્સિડ 

27) 

વીપીકેએએસ, અલમોરા 

28. એચએમ -4 સીસીએસએચએયુ, ઉચાની, કરનાલ 

29. ન્સસઓબીસી -1 તાન્સમલનાડુ એયુ, કોઇમ્પબતુર 

ડી. ઘાણી 

30. જીએપીસીએચ -21 

મહાશ્વેતા 

આણિંદ કૃન્સર્ યુન્સનવન્સસધિી, 

આણિંદ (ગજુરાત) 

31. લાર્ોવાલ પોપોમ હાઇન્સિડ 

3(એલપીસીએચ 3) 

આઈસીએઆર - ભારતીય મકાઈ સિંટથા 

સિંશોર્ન, લુન્સર્યાણા (પિંજાબ) 

32. લાર્ોવાલ પોપોમ હાઇન્સિડ 

2(એલપીસીએચ 2) 

આઈસીએઆર - ભારતીય મકાઈ સિંટથા 

સિંશોર્ન, લુન્સર્યાણા (પિંજાબ) 

33. ડીએમઆરએચપી 1402 આઇઆઇએમઆર, લુન્સર્યાણા 

34. બીપીસીએચ-6 આચાયધ એનજી રિંગા કૃન્સર્ યુન્સનવન્સસધિી, હૈદરાબાદ 

ઇ. સાઇલજે 

35. એચકયુપીએમ-4   

36. ડીએમઆરએચ1410   

  

5.2 મકાઈમાાં ઓડીઓપીને પ્રોત્સાહન આપવાની વ્યૂહિચના 

સાચા વૈન્સશ્વક બનાવવાના ટવપ્ન તરફ ટવદેશી મકાઈના ઉત્પાદનને િોત્સાન્સહત કરવા અને ટથાન્સનક 

માિે નીચેની વ્યૂહરચનાનો સવધગ્રાહી રીતે ઉપયોગ કરવામાિં આવશે.  

 

1. રવરશષ્ટ ઝોન: જીલ્લાની અિંદર, ઉદ્યોગોને કાયધક્ષમ રીતે ચલાવવા માિે ગુણવત્તાયુક્ત મકાઈની 

ગુણવત્તા અને ન્સનયન્સમત પુરવઠો જાળવવા માિે ન્સબયારણથી લઈને ન્સફન્સનશ્ડ ઉત્પાદનોના 

ઉત્પાદન માિે સમગ્ર મૂલ્ય સાિંકળ માિે ન્સવશેર્ ઝોનની ટથાપના કરવાની જરૂર છે. તમામ 

ટતર ેિાન્સ્ડિંગને સફળ બનાવવા માિે બીજ ગુણાકાર, ખેતી, િન્સિયા, માકેન્સિિંગ અને ન્સનકાસ 

માિેનુિં જૂથ સવધગ્રાહી રીતે સિંકન્સલત કરવામાિં આવશે. 
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આકૃન્સત 20. ઓડીઓપી હેઠળ સફળ િાન્સ્ડિંગ અને ગુણવત્તાની જાળવણી માિે મકાઈની વેલ્યુ 

ચેઈનના ન્સવન્સવર્ ક્લટિર. 

  

2. ખેડૂત ઉત્પાદક સાંર્ઠન: મકાઈમાિં ન્સવન્સવર્ મૂલ્યવન્સર્ધત અને િોસેટડ ઉત્પાદનોના િાન્સ્ડિંગ 

માિે ખેડૂત ઉત્પાદક સિંગઠન દરકે ન્સજલ્લામાિં નાનાથી મધ્યમ ટતરના વ્યાપક ઔદ્યોન્સગક 

સેિઅપ અને યોગ્ય પોન્સલસી સપોિધ  દ્વારા બેકઅપ આપવાના હેતુથી બનાવવામાિં આવશે 

3. સ્ટવ-સહાય જૂથો: ખાસ કરીને મન્સહલાઓ દ્વારા બનાવવામાિં આવેલ ટવ-સહાય જૂથ મકાઈ 

આર્ાન્સરત મૂલ્યવન્સર્ધત ઉત્પાદનોના વેપારીકરણમાિં સફળ છે. ન્સવન્સવર્ મૂલ્યવન્સર્ધત ઉત્પાદનોના 

ઉત્પાદન અને તાલીમ માિે યોગ્ય િેકન્સનકલ, નાણાકીય અને માળખાકીય સહાય સાથે દરકે 

ન્સજલ્લામાિં ટવ-સહાય જૂથોની ટથાપના કરવાની જરૂર છે. તે આ મહત્વાકાિંક્ષી કાયધિમ હેઠળ 

ન્સલિંગ સમાનતા અને મન્સહલા સશન્સક્તકરણની વરુ્ ખાતરી કરશે. ટવસહાય જૂથોમાિં, 

સિંશોર્ન/ન્સવકાસ સિંગઠનોમાિંથી સુર્ારલેી િેકનોલોજી સાથે ટવદેશી ઉત્પાદનો અપનાવવામાિં 

આવશે.  

4. ખાનર્ી ખેલાડીઓ અને એનજીઓ સાંડોવણી: મોિાભાગના ન્સવટતારોમાિં, મકાઈમાિં 

ઓડીઓપી માિે પસિંદ કરાયેલા ન્સવટતારોમાિં ખાનગી કે્ષત્રની સિંટથાઓ અને એનજીઓની સારી 

હાજરી છે. આ સિંટથાઓની િવૃન્સત્તઓ ખેડૂતોની રોજગારી અને સમૃન્સદ્ધને ધ્યાનમાિં રાખીને 
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ઓડીઓપી બનાવવાની સરકારી યોજનાને અનુરૂપ હોવી જરૂરી છે. આની િવૃન્સત્તઓ મૂલ્ય 

શૃિંખલા wrt ઇનપુિ, ઉત્પાદન, ગુણવત્તા, સતત કાચા માલનો પુરવઠો, પેકેન્સજિંગ સામગ્રીની 

ઉપલબ્ર્તા, સિંગ્રહ વગેરનેે મજબૂત બનાવવાના દૃન્સષ્ટકોણ સાથે સુસિંગત હોવી જોઈએ. 

5. SME ની સ્ટથાપના: ફીડ, લોિ, મકાઈના દાણા, પોહા, કોનધ ફ્લેક્સ વગેર ેજવેા મોિા કે્ષત્રોની 

વર્તી માિંગને ધ્યાનમાિં રાખીને મકાઈમાિં નાના અથવા મધ્યમ ટતરની િન્સિયા અને મૂલ્યવર્ધન 

પણ ટથાન્સપત કરી શકાય છે. રોકાણકારો અગ્રતા િાપ્ત ઓડીઓપી ન્સજલ્લાઓની 

જરૂન્સરયાતોમાિં આ િકારનુિં રોકાણ કરવા ઈચ્છે છે. સુન્સવર્ા આપવા માિે. તે વરુ્ સારી ન્સકિંમતની 

અનુભૂન્સત દ્વારા ખેતીની નફાકારકતા સાથે વર્ારાની રોજગારીનુિં સજધન કરશે. આનાથી ઈનપુિ 

સપ્લાયસધથી લઈને ઉત્પાદકો સુર્ી મકાઈની સમગ્ર મૂલ્ય સાિંકળ મજબૂત થશે.  

5.3 ઉપસાંહાિ 

ઉત્પાદનમાાં વધાિો: પૂવધ અને મધ્ય ભારતમાિં મકાઈના ન્સવટતારનુિં ન્સવટતરણ હજુ પણ વાઈિ્િ 

ન્સટથન્સતમાિં છે અને આગામી કેિલાક દાયકાઓમાિં નોિંર્પાત્ર વૃન્સદ્ધ નોિંર્ાવશે, જ ેમકાઈના ઉત્પાદનમાિં 

વર્ારો કરશે. ન્સસિંગલ િોસ હાઇન્સિડ; િેક્નોલોજી ન્સવટતરણ: હાઇન્સિડ મકાઈનુિં કવરજે, યાિંન્સત્રકીકરણ, 

આબોહવા પન્સરવતધન અને પાણી અને વીજળીની અછતના મુદ્દાને ઉકેલવા. 

ઉદ્યોર્ોની સ્ટથાપના: ભન્સવષ્યમાિં પન્સિમ બિંગાળ, ન્સબહાર, ઓન્સડશા અને પૂવધ ભારતીય રાજ્યોમાિં ટિાચધ 

અને ફીડ ઉદ્યોગોની ટથાપનાની જરૂર છે. અગ્રણી ઉત્પાદક મધ્યિદેશ હોવાના કારણે, ઉત્તર િદેશ 

અને રાજટથાનમાિં પણ મકાઈનો ઉપયોગ કરતા િોસેન્સસિંગ ઉદ્યોગોની હાજરી ઓછી છે જનેે મજબૂત 

કરવાની પણ જરૂર છે.  

પૌરષ્ટક ખોિાક અને ખોિાક પૂિો પાડવો: ગુણવત્તાયુક્ત િોિીન મકાઈ તેના ઉચ્ચ કાબોહાઈડર ે્સ, 

ચરબી, વરુ્ સારી ગુણવત્તાયુક્ત િોિીન સાથે મરઘાિં, પશુર્ન, ડુક્કર, માછલી વગેર ેમાિે પોર્ક ખોરાક 

તરીકે ન્સર્રાણ આપે છે, જ ેિોઈલરના િારિં ન્સભક ન્સવકાસ તરફ દોરી જાય છે, ઊજાધ અને ખોરાકની બચત 

કર ેછે. આ ન્સસ્થેન્સિક લાયન્સસન અને ન્સિર પ્િોફન ફોન્સિધ ન્સફકેશન પર થતા વર્ારાના ખચધને પણ બચાવશે.   

મકાઈ આધારિત ઉદ્યોર્સાહરસકતા: કયુપીએમથી ન્સવકન્સસત પૌન્સષ્ટક ઉત્પાદનો ઉચ્ચ ન્સકિંમતની 

ન્સબન-પૌન્સષ્ટક ઔદ્યોન્સગક ઉત્પાદનોને બદલી શકે છે. આ ઉત્પાદનો ગ્રામીણ ઉદ્યોગસાહન્સસકતાના 

સ્ત્રોત તરીકે ગામડાઓમાિં પણ તૈયાર કરી શકાય છે. 

5.4 મકાઈમાાં ઓડીઓપી પ્રોગ્રામની અસિ  

1. ગ્રામીણ ન્સવટતારોમાિં રોજગાર સજધન. 

2. ખેડૂત ઉત્પાદનની આવકમાિં વર્ારો 

3. તેમના ઘરઆિંગણે ગુણવત્તાયુક્ત કાચા માલની ઉપલબ્ર્તા માિે ઉદ્યોગની ન્સકિંમતમાિં ઘિાડો કયો. 
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4. ઔદ્યોન્સગક નફાકારકતા માિે કાચા માલની ઉપલબ્ર્તા ચાલુ રાખે છે 

5. ગ્રાહકો માિે મકાઈના પૌન્સષ્ટક ગુણવત્તાવાળા ઉત્પાદનો 

6. મકાઈ અને તેના ઉત્પાદનોની ટથાન્સનક તેમજ ન્સનકાસ માિંગમાિં વર્ારો. 

7. રાજ્ય અને રાષ્ટર ીય સરકારો માિે આવકનુિં ઉત્પાદન 

8. મકાઈ આર્ાન્સરત ઉત્પાદનોની ટપર્ાધત્મક ન્સનકાસ છતાિં ફોરકે્સ કમાણી 

9. ન્સહટસેદારોની સમૃન્સદ્ધ મકાઈની મૂલ્ય શૃિંખલામાિં સામેલ છે. 
10. સુર્ારલે જીવનર્ોરણ અને આજીન્સવકાની સુરક્ષા 
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પ્રકિણ- 6 

માઇક્રો/અસાંર્રઠત માળખા માટે તક 

  

 મજબૂત ટથાન્સનક માિંગ: ન્સનકાલજોગ આવકમાિં વર્ારો થવાને કારણે જીવનશૈલી અને 

ખોરાકની િેવ બદલવી. 

 પુરવઠાના ફાયદા: ઉચ્ચ ટતરનુિં કૃન્સર્ ઉત્પાદન. પફ્ડ ટનેક્સ ઉત્પાદનો માિે મકાઈની સારી 

ગુણવત્તાની ઉપજ. 

 ન્સનકાસની તકો: મુખ્ય ન્સનકાસ ટથળોની ન્સનકિતા, વૈન્સશ્વક અથધતિંત્ર સાથે વરુ્ એકીકરણ. 

 સન્સિય સરકારી નીન્સત અને સમથધન. 

  

પી.એમ મલપચારિકિણ યોજના:-  

 આત્મન્સનભધર ભારત અન્સભયાન હેઠળ શરૂ કરવામાિં આવેલ, માઈિો ફૂડ િોસેન્સસિંગ 

એ્િરિાઈઝીસ (પીએમ-એફએમઈ) યોજનાની િર્ાનમિંત્રી ઔપચાન્સરકતા કે્દ્રીય િાયોન્સજત 

યોજના છે જનેો ઉદે્દશ્ય ફૂડ િોસેન્સસિંગ ઉદ્યોગના અસિંગન્સઠત સેગમે્િમાિં હાલના વ્યન્સક્તગત 

સૂક્ષ્મ સાહસોની ટપર્ાધત્મકતા વર્ારવાનો છે. 

 કે્ષત્રના ઔપચાન્સરકકરણને િોત્સાહન આપો અને ખેડૂત ઉત્પાદક સિંગઠનો, ટવ-સહાય જૂથો 

અને ઉત્પાદક સહકારી સિંટથાઓને તેમની સમગ્ર મૂલ્ય શૃિંખલા સાથે િેકો પૂરો પાડો. 

 2020-21 થી 2024-25 સુર્ીના પાિંચ વર્ધના ગાળામાિં 10,000 કરોડ રૂ.ના ખચધ સાથે, આ 

યોજના વતધમાન માઇિો ફૂડ િોસેન્સસિંગ એ્િરિાઇઝના અપગ્રેડેશન માિે નાણાકીય, તકનીકી 

અને વ્યવસાન્સયક સહાય પૂરી પાડવા માિે 2, 00, 000 માઇિો ફૂડ િોસેન્સસિંગ એકમોને સીર્ી 

મદદ કરવાની કલ્પના કર ેછે.  

  

સૂચવેલ વાાંચન: 

 કયુપીએમ (41), પોપ કોનધ (13), બેબી કોનધ (24) અને ટવીિ કોનધની (6) વાનગીઓ માિે 

http://agridaksh.iasri.res.in/maize.jsp. 

  https://iimr.icar.gov.in/wp-content/uploads/2020/03/babycorn-English.pdf 

  બેબી કોનધના ઉત્પાદન અને ઉપયોગ માિે https://iimr.icar.gov.in/wp-

content/uploads/2020/03/babycorn-Hindi.pdf. 
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 https://iimr.icar.gov.in/wp-content/uploads/2020/03/Proceedings-of-

Brainstorming-Workshop-on-Up-scaling-Quality-Protein-Maize-for-utritional-

Security.pdf 

 કયુપીએમ બુલેન્સિન 


