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પ્રકરિ 1 

પર્રચય 

1.1 પર્રચય 

મગફળી અથવા સ કો મેવો (એરાકીસ હાઇપોસગયા.) પ્રોટીનનો સસ્તો સ્ત્રોત છે અને આમ, 

સવિભરના ઘણા લોકો માટે આહારનો ભાગ છે. મગફળીની રાસાયસણક રચના તાજા વ ન દ્વારા 26-

28% પ્રોટીન અને 40-54% તેલન સરરેાશ છે, આમ, તે મૂલ્યવાન ઊજાત પોષક તત્ત્વોનો અકલ્પનીય 

સ્રોત બનાવે છે. ભારત મગફળીન ં સવિન ં બીજા િમન ં સૌથી મોટ ં  ઉત્પાદક છે,  ને ં વાવેતર હેઠળની 

લગભગ 8 સમસલયન હેક્ટર  મીનમાંથી 2018 માં 9 સમસલયન ટનથી વધ  ઉત્પાદન થય ં છે. આ 

ઉત્પાદન મ ખ્યત્વે તેની ખેતી હેઠળના પાંચ મ ખ્ય રાજ્યોને આભારી હોઈ શકે છે, એટલે કે, ગ  રાત, 

તાસમલનાડ , કણાતટક અને મહારાષ્ટ્ર  કે   ેસામૂસહક રીતે તેના ઉત્પાદનના 90 ટકા  ટેલ ં ઉત્પાદન કર ે

છે. આમાંથી ગ  રાત અને આંધ્રપ્રદેશ આગળ છે અને સમગ્ર વાવેતરમાં અડધાથી વધ  સહસ્સો ધરાવે 

છે, ત્યારબાદ મહારાષ્ટ્ર , તસમલનાડ  અને કણાતટક આવે છે (તલાવર, 2004). 

મગફળી ખાદ્ય તેલના સૌથી લોકસપ્રય અને સૌથી મોટા સ્ત્રોતોમાંની એક છે. તે ઉચ્ચ મૂલ્યન ં 

તેલ અને સલસપડ ઘટકો ઉત્પન્ન કર ેછે. મગફળીમાં ચરબીની સામગ્રીમાં મોનોસેચ્ય રટેેડ ફેટી એસસડ્સ 

(મ ફા) (50%), પેરાફોમાતલ્ડીહાઇડ (પીએફએ) (33%) અને સંતૃપ્ત ફેટી એસસડ્સ (14%) (સેતાલ રી એટ 

અલ., 2012) છે. મગફળીમાંથી મેળવેલા મ ખ્ય ઉત્પાદનોમાં મગફળીન ં તેલ, મગફળીન ં પીનટ બટર  

અને મગફળીન ં ભો ન છે. મગફળીના સલસપડમાં મ ફા સામગ્રીને કારણે આ મગફળીના સલસપડ 

ઉત્પાદનોને તંદ રસ્ત સવકલ્પો તરીકે ગણવામાં આવે છે. તે સીરમ એલડીએલ કોલેસ્ટર ોલ લેવલને 14 % 

અને શરીરના ક લ કોલેસ્ટર ોલ લેવલને લગભગ 11 % ઘટાડવામાં મદદ કર ે છે. તે એચડીએલ 

કોલેસ્ટરોલન ં સ્તર જાળવવામાં અને ટર ાઇસલલસરાઇડ્સ ઘટાડવામાં પણ મદદ કર ેછે. કેટલાક અભ્યાસો 

અન સાર તેની અસર ઓસલવ તેલ આધાસરત આહાર સાથે ત લનાત્મક છે. આમ એકંદર અસર, હૃદયના 

વધ  સારા સ્વાસ્્ય અને કોરોનરી હૃદય રોગમાં ઘટાડો તરફ દોરી જાય છે. મગફળી એક લીલય સમનસ 

પ્લાન્ટ હોવાથી અન્ય ની સરખામણીમાં પ્રોટીનની સારી માત્રા ધરાવે છે અને સવસવધ તંદ રસ્ત કઠોળ 

સાથે ત લનાત્મક છે. મગફળીના કેકમાં મગફળીના પ્રોટીનન ં પ્રમાણ ક લ કેકના વ નના 50%  ટેલ ં 

હોઈ શકે છે (ઝાઓ એટ અલ. 2012), 20 એસમનો એસસડ ધરાવતા સારા  સૈવક મૂલ્ય પ્રોટીન સાથે, 

આસ તસનનના મ ખ્ય સ્ત્રોત તરીકે કાયત કર ેછે. મગફળી પ્રોટીન સારી પાચનશસિ ધરાવે છે અને પ્રાણી 

પ્રોટીનથી સવપરીત તેની રચનામાં બાયોએસક્ટવ ઘટકો અને ઉચ્ચ મૂલ્યના રસેા હોય છે. તદ પરાતં, 

મગફળી થાઇસમન (બી 1)  વેા સવટાસમન બી સંક લનો ઉત્તમ સ્ત્રોત છે,   ેનવતસ અને કાસડતયોવાસ્ય લર 

સ્વાસ્્ય માટે  રૂરી છે. તેમાં B3, B5, B6 અને B9 ની નોધંપાત્ર સામગ્રી પણ છે. તે ચરબીમાં દ્રાવ્ય 
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સવટાસમનનો મ ખ્ય સ્ત્રોત પણ છે, ખાસ કરીને સવટાસમન ઇ તેની નોધંપાત્ર સલસપડ સામગ્રીને 

કારણે. વધ માં, મગફળી મેલનેસશયમ (આશર ે176 સમસલગ્રામ), કેસલ્શયમ (54 સમસલગ્રામ), ફોસ્ફરસ 

(358 સમસલગ્રામ), આયનત (2.26 સમસલગ્રામ), ઝીકં (3.31 એમજી), સેલેસનયમ (7.5 સમસલગ્રામ) અને 

કોપર અને મેંગેનીઝ  વેા અન્ય નોધંપાત્ર સામગ્રી ગ્રાહકોને પૂરા પાડે છે. મગફળીના બાયોએસક્ટવ 

સંયો નો પોસલફેનોલ્સ, ફ્લેવોનોઈડ્સ અને બી ના સવસવધ ભાગોમાં સસ્ટલબેનનો સમૃિ સ્ત્રોત 

છે. મગફળીમાં હા ર પ્રોસેનીસડન, કેટેસચન અને રસેવેરાટર ોલ  વેા સંયો નો બળતરા સવરોધી પ્રવૃસત્ત 

અને એસન્ટઓસક્સડન્ટ પ્રવૃસત્ત માટે  વાબદાર છે (ઝાઓ એટ અલ. 2012). મગફળી અને તેના ઘટકો 

સાથે સંકળાયેલા આ સવશાળ પોષક લાભોને કારણે, ગ્રાહકોમાં વધતી  તી આરોલય સભાનતા સાથે 

મગફળી આધાસરત ઉત્પાદનોની માંગ વધી રહી છે. આ ઉપરાંત, ગ્રાહકોમાં શાકાહારી અને શાકાહારી 

આહારના સ્ત્રોતને પસંદ કરતા ડેરી અને પશ  ઉત્પાદનના સવકલ્પો વધી રહ્યા છે. 

પીનટ બટર મગફળીના ઉત્પાદનોની સૌથી વધ  માંગ છે   ે18 મી  સદીના અંતમાં નબળા દાંત 

ધરાવતા લોકો માટે પ્રોટીન અવજેી તરીકે બનાવવામાં આવી હતી. તેને ડો. હોન હાવે કેલોગ દ્વારા 

અખરોટ ભો ન ઉત્પાદન તરીકે પેટન્ટ કરાવવામાં આવ્ય ં હત ં અને તેનો ઉપયોગ સૈસનકોની સેવા માટે 

કરવામાં આવતો હતો. ત્યારથી પીનટ બટર ન ં વ્યાપારી ઉત્પાદન સવિભરમાં સવકસ્ય ં છે અને હવે 

ઉત્પાદન સવતવ્યાપી બની ગય ં છે અને મ ખ્ય આહારના ભાગરૂપે તેનો વપરાશ થાય છે. તદ પરાંત, ત ે

સશશ ઓથી વૃિો સ ધીના દરકે વય  ૂથ માટે યોલય ઉત્પાદન હોવાન ં  ણાય ં છે. તા તેરના ડેટા 

ક પોસષત સશશ ઓ પર ફાયદાકારક આરોલય અસર દશાતવે છે જ્યાર ેપીનટ બટર સાથે ખવડાવવામાં 

આવે છે (આયત એટ અલ. 2016). 

મગફળીન ં પીનટ બટર  સામાન્ય રીતે કાચા મગફળીને શેકીને અને િશ કરીને બનાવવામાં 

આવે છે   ેસામાન્ય રીતે બ્રેડ પર ફેલાયેલા અથવા સવિભરમાં સવસવધ રાંધણ તૈયારીઓમાં ઘટક તરીકે 

વપરાય છે. તા તેરમાં ભારતીય શહેરી વસ્તીમાં તેની લોકસપ્રયતા વધી છે અને આમ, શહેરોમાં 

સ પરમાકેટ્સના શેલ્ફ પર દેખાવા લાલયા છે. તેન ં ઉત્પાદન અનેક ચલ ફળો, કોકો ઘન અને આવા અન્ય 

ક દરતી અને કૃસત્રમ સ્વાદ ની મદદથી સવસવધ લોટ ને સમાવેશ કરીને મૂળભૂત પીનટ બટર ઉત્પાદનો 

સાથે સવકસાવવામાં આવ્યો છે. 

હાલની માગતદસશતકા પીનટ બટર ની તૈયારી અને સવગતમાં પ્રસિયા, પીનટ બટર અને તેના 

ગ ણધમો પર પ્રસિયાની અસર, પ્રસિયા અને પેકેસ ંગની  રૂસરયાતો અને પીનટ બટર ના ઉત્પાદન 

માટે ઉત્પાદનના સ્પષ્ટ્ીકરણો, ધોરણો અને સલામતી  રૂસરયાતો સવશે વ્યાપક માગતદશતન આપવા 

માટે રચાયેલ છે. 
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1.2 રાષ્ટર ીય અને વૈર્િક પીનટ બટર બજારની વતગમાન ર્સ્િર્ત 

ભારતીય પીનટ બટર ન ં ઉત્પાદન મોટેભાગે મગફળી ઉગાડતા રાજ્યોમાં કેસન્દ્રત છે,  મેાંથી ગ  રાત 

તેના ઉત્પાદનમાં અગ્રેસર છે. હાલના પીનટ બટર ઉત્પાદન એકમો આ પ્રદેશમાં કેસન્દ્રત છે અને 

ય એસએ, કેનેડા, જાપાન, મધ્ય પૂવત, દસક્ષણ પૂવત એસશયા અને આસિકન દેશોમાં સનકાસ પૂરી કર ે

છે.  ોકે સવિ,  ોકે,  મેાંના મોટા ભાગના અમેસરકન અને ય રોસપયન દેશોમાં પીનટ બટર ની 

લોકસપ્રયતા ચલ માં છે. અને વપરાશ સવકાસશીલ દેશોમાં સવશાળ  ોવા મળે છે. આમાંન ં મોટાભાગન ં 

બજારમ ખ્યત્વે ભારત  વેા દેશોમાં શહેરી વસ્તી પર કેસન્દ્રત છે (ધમસાનીયા એટ અલ., 2012). 

વૈસિક પીનટ બટર બજાર હાલમાં અંદા  ે21.6 અબ  ય એસ ડોલરન ં છે, અને વતતમાન દાયકા 

(2010-20) દરસમયાન વૈસિક તેલ અને ચરબી બજારની સરખામણીમાં 3.3% CAGR ની વૃસિ થઈ છે 

  ે2.6% CAGR વધ્યો છે. ભારતીય પીનટ બટર બજારએ 2010 થી 2020 સ ધી 8.6% CAGR ના દર ે

વૃસિ સાથે મોટી છલાંગ પણ દશાતવી છે, જ્યાર ેભારતીય ચરબી અને તેલ બજાર 6.7% CAGR ના દર ે

વધ્યા છે, તે   સમયગાળા દરસમયાન. મગફળીન ં પીનટ બટર એક ગસતશીલ ઉત્પાદન છે   ેહવે આ 

પીનટ બટર બજારને વીધંી રહ્ય ં છે, સવસવધ વૃસિ ને કારણે (GAIC, 2017). 

પીનટ બટર ની માગમાં વધારોમા ંપ્રાથસમક કારણ અન કૂળ વસ્તી સવષયક અને જીવનશૈલીના 

ફેરફાર  વેા ઘણા પસરબળો કારણભૂત થઈ શકે છે કારણ કે ભારતની કાયતકારી વસ્તી ચાલ  વષત (2021) 

સ ધીમાં 64 ટકા વધી રહી છે અને શહેરીકરણ માં વધારો કરવાની સાથે માથાદીઠ ખરીદ ક્ષમતામાં 

વધારો કરી રહી છે. સવિવ્યાપી ગ્રાહકો  ંક ફૂડવપરાશ સાથે સંકળાયેલા સવસવધ આરોલય મ દ્દાઓથી 

સાવચેત થઈ રહ્યા છે.તને ગ્રાહક વસ્તી  ંક કે સ્વાદ અને માત્ર  ંક કોમોસડટીઝ  વેી લાગે છે માટે 

તંદ રસ્ત વૈકસલ્પક ના  ોઈ રહ્યા છીએ. વધ માં, લોકો સદવસ પ્રવૃસત્તઓને સદવસ બની રહી છે સખત 

અને બીજી બા   ઊજાત  રૂસરયાત ઉપર ચાલ્યા ગયા છે. મગફળીની પીનટ બટર  રૂરી ઊજાત અને 

અન્ય લાભદાયક પોષક માટે તંદ રસ્ત સવકલ્પ છે. માકેટ ડેટા અન માન, ભારતીય શહેરોમાં પીનટ બટર 

ના વપરાશ ન ં વલણ દશાતવે છે. 

તા તેરના અંદા ો સાથે ભારત 2025 સ ધીમાં સવિન ં 5 મ ં સૌથી મોટ ં  ગ્રાહક બજાર બનશે, 

આ વષે ભારતીય મધ્યમ વગત 583 સમસલયન વધશે. અન્ય કારણોમાં ભારતમાં છૂટક માળખામાં સ ધારો, 

ઉદ્યોગ વધ  સંગસઠત બનવાનો સમાવેશ થાય છે. સરલાયન્સ િેશ, મોટા બજાર, ઇઝીડે વગેર ે વેા મોટા 

ખેલાડીઓ સવસવધ પ્રકારના ગ્રાહક ખાદ્ય ઉત્પાદનોની ઉપલબ્ધતામાં વધારો થયો છે. સરટેલ માકેટ 

10%વધવાની ધારણા છે. વધ માં, ભારતમાં ઇ-ગ્રોસરી સેગમેન્ટમાં 26% CAGR નો વધારો થયો છે, 

કારણ કે સ ધારલે  ોડાણ (GAIC, 2017). 
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પીનટ બટર સેગમેન્ટમાં ઉત્પાદનો પ્રકાર અને સવતરણ ચેનલ પર આધાસરત છે. કારણ કે આવા સ્વાદ 

ઉત્પાદનો સાદા, સનયસમત, નીચા સોસડયમ અને ખાંડ આમ સવસવધ પ્રકારના હોય છે. સાદા અથવા 

સનયસમત મગફળીના માટે બજારમાં નીચા સોસડયમ અને અન્ય લોકો દ્વારા અન સરવામાં મોટી 

છે. નીચા સોસડયમ અને સ્વાદવાળી પીનટ બટર  વેા સેગમેન્ટમાં બજાર સહસ્સો વધી રહ્યા 

છે. COVID19 માં રાષ્ટ્ર વ્યાપી લોકડાઉન્સ થાય છે, તા તેરમાં પ્રવતતમાન પસરસસ્થસતઓ નો પ્રભાવ પણ 
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પીનટ બટર બજાર પર નકારાત્મક છે. પીનટ બટર ઉત્પાદન ના ઉદ્યોગો  નેી સાથે સૌથી વધ  કેસ છે, 

 નેી ખેતી, પસરવહન અને ઔદ્યોસગક ઉત્પાદનમાં અડચણ કે તમામ કે્ષત્રોમાં અસર થઇ છે ઉપરાંત, 

પીનટ બટર બજાર મોટી ખોટ માંથી બચી ગયા. ગ્રાહકો તંદ રસ્ત સ્પ્રેડ ના સવકલ્પો ના વપરાશ સાથે 

અને તેમના લાભો સવશે પસરપ્રેક્ષ્ય લાગે છે.  ોકે, પીનટ બટર વપરાશ ની પેટનત અને ગ્રાહક વતતન પર 

COVID19 ની ચોક્કસ અસર હ   અભ્યાસ કરવા નો બાકી છે. 

 

આકૃસત 1. ભારતીય શહેરોમાં પીનટ પીનટ બટર ના વપરાશનો ટર ેન્ડ (પટેલ, 2021), મૂલ્યો પ્રાપ્ત વેચાણ 

ની સંપૂણત સંખ્યાન ં પ્રસતસનસધત્વ કર ેછે 
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પ્રકરિ- 2 

પીનટ બટર ની તૈયારી 

2.1 પીનટ બટર ઉત્પાદન માટે કાચા માલની પસદંર્ી 

ખાદ્ય ઉત્પાદન તેની સાથે સંકળાયેલા સવસવધ પાત્રોને કારણે વપરાશ માટે ઇચ્છનીય બને 

છે. આ લાક્ષસણકતાઓ પ્રાથસમક પ્રભાવક કાચો માલ પસંદગી આભારી કરી શકાઈ નથી. મગફળી 

પીનટ બટર ની તૈયારી માટેનો મ ખ્ય કાચો માલ છે અને તેથી, આમાંથી મોટાભાગના ઉપરોિ પાત્રો 

તેની પસંદગીને આભારી હોઈ શકે છે. મગફળીન ં પોષણ અને સ્વાદ તેની રચનાને આભારી હોઈ શકે 

છે. પીનટ બટર ના ઉત્પાદન માં મગફળી ના મ ખ્ય ઘટક કે વપરાય છે તે મગફળીના તેલ અને પ્રોટીન 

સામગ્રી છે. ડેરી પીનટ બટર ઉત્પાદનોની સરખામણીમાં,  મેાં પીનટ બટર ના મ ખ્ય ઘટક તરીકે 

સંપૂણત રીતે ડેરી ચરબી હોય છે; પીનટ બટર માં ઓછામાં ઓછા 20% મગફળી પ્રોટીન, આશર ે50% 

ચરબી અને બાકીના તમામ પોષક તત્વો (ધમસાનીયા એટ અલ. 2012) છે.  ો કે દેશભરમાં 

ઉપયોગમાં લેવાતી અસંખ્ય જાતો છે,  ો કે, મ ખ્યત્વે કેટલીક વ્યાપારી જાતો છે મ ખ્ય મગફળીના 

ભારતમાં રાજ્યો વધતી વાવેતર તરીકે કોષ્ટ્ક 1 માં દશાતવવામાં આવે છે. 

કોષ્ટ્ક 1. ભારતમાં ઉપયોગ માટે ઉપલબ્ધ મગફળીની જાતો 

રાજ્ય/પ્રદેશ જાતો ઋત ુ

ગ  રાત અક્ષય, અમૃત, એપલ, અવની 20, બોલ્ડ, દેશી, ધરણીધર, G-10, 

11, 13, 17, 20, 22, 29, 30, 31, G-33, 37, 38, 39, 41, 47, G -

555, G-99, ગવાબી , ગ  રાત II, હાંડેજી, ઇઝરાયેલ, J2, 20, 29, 

JV બોલ્ડ, ખેડૂત, િાંસત 93, માંડવ 37, પ્રેરણા, રોસહણી, સ પર બોમ્બે, 

સ્વસસ્તક 99, સ્વાસત, સ્વેતા, ટી -33, ટીજીએસ 26 અને ટીજી 41. 

ખરીફ અને 

રસવ 

આંધ્રપ્રદેશ ધારણી,  એેલ, કે, કે -6, નટ , નાટી, કાસદરી 2, 5, 6, નાગાણા, ટેગ 

-24 અને નારાયણી. 

ખરીફ 

કણાતટક અજાતી, બદામી, ડીટીબીટીએચ , જીએએફએ6, ગણગકવેરી, 

જીએલ, જીએલ 24, જી 1-6, જીટીબીટી, જીપીબીડી 4,  ોવરી, 

 એેલ 2, કે 6, કેએફ 6, એમ 25, સશગગૌ, તૃસપ્ત અન ેકોપરગાંવ -1 

રસવ 

રા સ્થાન અક્ષય , અલગોરા, અચતના, અદતગી, અવની 20, એમ -13, ફારા 10, 

20, જી 10, 20, જી 10 (ધરતી), ગ રાત, ગલકોટ, જીજી 13, જીજી 

ખરીફ અને 

રસવ 
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20, સગરનાર, કદવ, લોધા, શંકર, મંગલ કલશ, માત્રા, જી 21 અન ે

એન-13. 

મહારાષ્ટ્ર  જી 10, જી 22, જી 15, એમએચ-1,  એેલ 24,  એેલ 22,  એેલ-

286, ઉન્નસત, વરણા, સવિમ, કોરાડ, કોપરગાંવ1 અને 2, ફૂલ,ે વ્યાસ 

અને ટીએલજી 

ખરીફ અન ે

રસવ 

પસિમ 

બંગાળ, 

ઓસરસ્સા અને 

ઝારખંડ 

વસ ંધરા (ડીએચ 101), ટીજી 51, સવ તેા (R 2001-2), સગરનાર 3 

(પીબીએસ 12160) 

 

પજંાબ એમ548, સગરનાર (પીબીએસ-24030), ઉત્કષત (સી.એસ એમજી 

9510), જીજી 21, એચએનજી 69, આરજી -510, એચએનજી123 

 

સ્ત્રોત: અપેડા (2018) અને ડી ઓ ડી (2021) 

પીનટ બટર  તૈયાર કરવા માટે પસંદ કરવામા ંઆવલેી જાતોએ પીનટ બટર  બંધાહરણ મા ંસારી 

ફેલાવો અન ેમક્કમતા આપવી  ોઈએ. સવસવધ સ્વરૂપ માટે સવસવધ જાતોન  ંસવશ્લેષણ કરી શકાય છે 

અને યોલય સ્વાદ મેળવવા માટે સંય િ કરી શકાય છે (ધમસાસનયા એટ અલ. 2012). ટેબલ 1 માં 

સવસવધતાઓ સવસવધ ખેતી લાક્ષસણકતાઓ ઉલ્લેખ ધરાવે છે, તેમાંના કેટલાક ખરીફ જાતો છે અને 

કેટલીક વખત બંને સીઝનમાં ઉગાડેલા કરી શકાઈ નથી. પસંદ કરવામાં આવે છે આ અને કૃસષ-

આબોહવા શરતો ચોક્કસ પ્રાંત માટે યોલય જાતો પર આધાર રાખીને, તેથી કેટલાક રચનાત્મક 

સવસવધતા પીનટ બટર ઉત્પાદનો અગ્રણી હશે. 

2.2 પીનટ બટર ની પ્રર્ક્રયા 

મગફળીની તેલ સમલોની પરંપરાગત પ્રસિયા, તેલ મેળવવા માટે ગભત સાથે પ્રસિયા કરવા માટે 

મગફળીના શેલની સાથે આખા શીગંને કચડી નાખવામા આવે છે, આ ઓઇલ કેકને વધાર ેની પ્રસિયા 

માટે અયોલય કરી દેવમા આવે છે. ો કે, જ્યાર ેપીનટ બટર માટે પ્રસિયા બધ    બાહ્ય છાલને બાદ 

કરતાં તમામ ભાગોને માનવ વપરાશ માટે ઉપયોગ કરી શકાય છે (ધમસાણીયા એટ અલ. 2012). 

પીનટ બટર ઉત્પાદનની લાક્ષસણક પ્રસિયામા ંસરળ એકમ કામગીરીનો સમાવેશ થાય છે, 

જ્યા,ં સીગંદાણાના જાત ની પસંદ અથવા સંયો નમાં ટેસ્ટા (ત્વચા)ને પેસ્ટી અથવા પીનટ બટર વાળી 

સ સંગતતા વાલા શેલ અન ે મીન પર રાખવામા ંઆવ ેછે. આ તૈયારી  મે મીઠ ં , ગળપણ, ઔષધો 

અને મસાલા અન ેસ્ટેસબલાઇઝસત તરીકે અન્ય ઘટક સાથે મેલાવામા આવે છે. અન્ય વૈકસલ્પક ઘટકો 

વનસ્પસત તેલ, સમશ્રણોન ેઅને છાશ સાથે સંસમશ્રણ સમાવેશ થાય છે. આ તૈયારી માસહતી હોઇ શકે 
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છે. સંપૂણત પ્રસિયા સવધી આકૃસત 2 માં દશાતવ્યા મ  બ છે અને વૈકસલ્પક પ્રસિયા આકૃસત 3 મા ં

બતાવવામાં આવી છે. 

સીગંદાણાને િમબિ કરવામાં આવે છે, અગાઉથી સાફ કરવામાં  

આવે છે અને શેલ કરવામાં આવે છે 

 

 

                                                   પીનટ ગ્રેડ                     

 

 

સીગંદાણાને શેકવા (160° સે, 40-60 સમસનટ) 

 

 

સીગંદાણાને બ્લાન્ચ્ડ (લાક્ષસણક તાપમાન 80°સે, 10-15 સમસનટ) 

 

 

ગ્રાઉન્ડ (બે તબક્કો: તબક્કો 1: મધ્યમ ગ્રાઇન્ડ, તબક્કો 2: સરસ ગ્રાઇન્ડ) 

 

 

મીઠ ં , ખાંડ, સ્ટેસબલાઇઝર વગેર ે વેા અન્ય ઘટકો સાથે સમસશ્રત કરવા.  

 

 

હવા દ ર કરવી અને ઠંડ ં  કરવ  

 

 

                                                ભરો અને પેકેજ્ડ 

  

આકૃસત 2: પીનટ બટર તૈયાર કરવાની પ્રસિયા માટે ફ્લોચાટત  (સોસત: જીએઆઈસી, 2017) 

 

પીનટ બટર ના ઉત્પાદન માટેની લાક્ષસણક પ્રસિયામાં નીચે મ  બ સવસવધ તબક્કાઓ છે: 
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1. મગફળીની પૂવત સફાઈ, સોસટિંગ અને શેસલંગ: પસંદ કરલેી ઉચ્ચ ગ ણવત્તાની મગફળીની શીગંો 

િમબિ અને શેલ કરવામાં આવે છે. 

2. સવભા ન: શેલવાળી મગફળીની શીગંોને સવસવધ કદમાં વગીકૃત કરવામાં આવે છે, મોટે ભાગે 

સંપૂણત, બોલ્ડ અને મોટી મગફળી પસંદ કરવામાં આવે છે. 

3. શેકવ : પછી મગફળીને તેમની પ્રારંસભક ભ ેના આધાર ે160 ° C પર લગભગ 40-60 સમસનટ 

સ ધી શેકવામાં આવે છે. મગફળીમાં અંસતમ ભ ેન ં પ્રમાણ આશર ે1% લાવવામાં આવે છે. આ 

મ ખ્યત્વે પાણીની પ્રવૃસત્ત ઘટાડવા અને આમ, મગફળીની આવરદા સ ધારવા માટે છે. 

4. સનરખારવ : મગફળીને શેયા પછી ઓરડાના તાપમાને ઠંડ  કરવામાં આવે છે. મગફળી પછી 

સનરખારવાની પ્રસિયાને આસધન છે,   ેદરસમયાન બાહ્ય ટેસ્ટા (ત્વચા) દૂર કરવામાં આવે છે. 

તદ પરાંત, સનરખારવાની પ્રસિયાને મગફળીને કાળા કરવા અથવા બદામને ગ્રે કરવા  વેા 

ચારબીમ િકરણ માટે તપાસવામાં આવે છે. 

5. પીસવ : મગફળી પીસવાના બે તબક્કા છે. સ્ટે  1 ગ્રટ્સના સ્વરૂપમાં બદામને મધ્યમ 

અપૂણાિંકમાં ઘટાડે છે. બીજા તબક્કામાં આને ઝીણી પેસ્ટમાં ઘટાડવામાં આવે છે. વધ માં,  મે 

કે ખાંડ, મીઠ ં , મસાલા, સ્ટેસબલાઇઝસત વગેર ેઆ તબકે્ક ઉમેરવામાં આવે છે અને અન્ય ઘટકો 

સંપૂણતપણે સમશ્ર કરવામાં આવે છે. 

6. વાય  ને અલગ કારાવો: તે પીસવાની પ્રસિયા કે હવા પીનટ બટર મા ંભળે નહી ંઅને આમ આ 

તબકે્ક સબનસંગસઠત હવા વેયૂમ ની મદદથી દૂર કરવામાં આવે છે દરસમયાન દરસમયાન 

છે. આ પ્રસિયા એક ગ્રાઇન્ડીગં મશીન અને વેયૂમ મશીન ને સંય િ કરી ને કરી શકાય છે. 

7. ઠંડ ં  પાડાવ : વાય -મુક્તકાર્ાા પછી  મીન પીનટ બટર હવે સ્ટેનલેસ સ્ટીલ સંગ્રહાલયપણ 

બદલી શકે છે હૂપર દ્વારા રડેવામાં. અહી ંપીનટ બટર મધ્યવતી તબકે્ક સમસશ્રત થાય છે અને 

સંગ્રસહત થાય છે. મગફળીને વધ  સસ્થર કરવામાં આવે છે અને ફરતા રસેિ રટેરમાં ઠંડ  કરવામાં 

આવે છે  નેે વોટર તરીકે ઓળખવામાં આવે છે. 

8. ભરવ  અને પેકેસ ંગ: સસ્થર પીનટ બટર ને અંસતમ ઉત્પાદનો જારમાં પેક કરવામાં આવે છે, કાચ 

અથવા પોસલઇસથસલન ટેરાપ્થાલેટ. અન્ય વાસણસજ્યક પેકનો ઉપયોગ સેચેટ વગેરનેે પસંદ 

કરવા માટે પણ થાય છે, કારણ કે પીનટ બટર માં સલસપડન ં પ્રમાણ વધાર ેહોય છે, આમ સલસપડ 

ઓસક્સડેશન માટે સંવેદનશીલ હોય છે, જાર સંગ્રહ વેય મ પેક્ડ હોય છે. 

પીનટ બટર ના ઉત્પાદન માટેની વૈકર્પપક પ્રર્ક્રયા 

રોસ્ટરને ૧૪૦° સી સ ધી પ્રીહીટ કરવ ં 
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રોસ્ટરમાં કાચી સીગંદાણા ભરવામાં આવે છે 

 

25 સમસનટ સ ધી સીગંદાણાન ં બ્લેસન્ચંગ, રોસ્ટર 140°સી પર જાળવવામાં આવે છે 

 

શેકેલી સીગંદાણાની ઠંડક 

 

ક્ષસતગ્રસ્ત અને રંગહીન ગભતની છટણી 

 

40-60 સમસનટ માટે 140°સી પર સીગંદાણાને શેકવ ં (ઓસપ્ટમાઇઝ્ડ) 

 

સાયલન્ટ કટરનો ઉપયોગ કરીને શેકેલી સીગંદાણા ને સમારલેી 

 

ખાંડનો ઉમેરો 20% અને સમસશ્રત  

 

કોલોઇડ સમલમાંથી પસાર થયેલ છે 

 

સ્ટેસબલાઇઝર (0.5%) અને સમસશ્રતનો ઉમેરો 

 

અંસતમ ઉત્પાદન રસેિ રટેેડ તાપમાને સંગ્રસહત 

 

આકૃસત 3: વૈકસલ્પક પીનટ બટર તૈયાર કરવાની પ્રસિયા (સોસત: ગાલ્વેઝ એટ અલ. 2006)              

2.3 પીનટ બટર પર પ્રર્ક્રયાની અસર 

સીગંદાણા સવસવધ જીવાતના હ મલાઓ માટે સંવેદનશીલ હોય છે,  મે કે બીન લીફ રોલર 

(લેમ્પરોસેમા સૂચવે છે), લાંબા સશંગડાવાળા ઘાસના હોપર (ફેનેરોપ્ટેરા ફસસતફેરા), ટાઇગર મોથ 

કેટરસપલર (ડેસસસચરા મેન્ડોસા),  ૂન બીટલ્સ (લ્ય કોફોસલસ ઇરડોલા), સંત ફેક ગ્રાસહોપર 

(એટર ાક્ટોમોફાત સાઇટેસસન), વગેર.ે અન્ય સમાવેશ થાય છે.  ો કે, સૌથી અગ્રણી હ મલો મોલ્ડ 

એસ્પરસગલસ ફ્લેવસ દ્વારા  ોવામાં આવે છે   ેસીગંદાણા અને પીનટ બટર  વેા તેના ઉત્પાદનો પર 

કાયમી અસર કર ેછે. સીગંદાણાના ઉત્પાદનો પર તેમની અસર ઘટાડવા માટે સીગંદાણાની પ્રસિયા 

કરવી અત્યંત  રૂરી છે.  એસ્પરસગલસ ફ્લેવસ દૂષણ, એફ્લાટોસક્સન રચના તરફ દોરી જાય મગફળીન  
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અપૂરત ં સૂકા હોય તો પોસ્ટ લણણી. ચેપ બંને પૂવત અને પોસ્ટ લણણી શરતો  ોવા મળે છે. 

એફ્લાટોસક્સન સવિના મગફળીના ઉત્પાદનમાં ઓછામાં ઓછા 25% અસર કર ેછે અને મૂલ્ય શૃંખલા 

ના આરોલય પર અસર કર ેછે. એફ્લાટોસક્સનન ં મહત્તમ સ્વીકૃસત ય નાઇટેડ સ્ટેટ્સમાં કોમોસડટી માં 

20 ય જી / સકલો કરતાં વધ  નથી. અને તે ય રોસપયન ય સનયન દ્વારા 4 ય જી / સકલો નોધંવામાં આવે છે, 

સ્ટોર ે અને મગફળીના પ્રસિયા એ એફ્લાટોસક્સન માં સકારાત્મક ઘટાડો દશાતવ્યો હતો (માટી એટ 

અલ. 2020). 

સાલ્મોનેલ્લાની સવસવધ જાતો  વેી અન્ય ચેપ પીનટ બટર  માં અભ્યાસ કરવામાં આવે છે. 

તેઓ 24 અઠવાસડયા સંગ્રહ દરસમયાન પીનટ બટર  ના નમૂનાઓમાં સજીવ ક્ષસતગ્રસ્ત અસસ્તત્વ 

માસહતી અહેવાલ આપ્યો છે.  ો કે, જ્યાર ે ઉષ્ણતાથી પ્રસિયા આ ચેપ નાટ્યાત્મક રીતે ઘટાડો 

બતાવવામાં આવી છે, પીનટ બટર  થમતલ પ્રસિયા પીનટ બટર ,  મે કે   ના ઉપદ્રવની (બનેટ એટ 

અલ., 2001) માટે બ સિગમ્ય ઉકેલ છે. ઉચ્ચ દબાણ પ્રસિયા  વેા વધ  ઊભરતાં ય સકતઓ, ગ્રાહકો વચ્ચે 

સાલ્મોનેલ્લાની ચેપ ઘટાડવા વપરાય છે. જ્યાર ે પીનટ બટર  ના નમૂનાઓ માં પયાતપ્ત સારવાર 

આપવામાં આવે છે તેના પસરણામો આશાસ્પદ છે (ગ્રાસો 

 એટ અલ. 2010). 

 જ્યાર ેપીનટ બટર માં રૂપાંતસરત થાય ત્યાર ેમગફળીની પ્રસિયાનો ઉત્પાદન દ્વારા 

મેળવેલ રચના અને પોષણને અસર કરવા માટે ઉપરાંત ચેપ અને ઝેરની અસર ઘટાડવા, અભ્યાસ 

કરવામાં આવ્યો છે, ચ ન એટ અલ (2003). પીનટ બટર ની સવટાસમન ઇ પર ઉત્પાદન પ્રસિયાઓની 

અસરનો અભ્યાસ કર ેછે. તેઓએ રનર પ્રકારની મગફળીનો ઉપયોગ કયો અને કાચા મગફળી અને 

પીનટ બટર ના નમૂનાઓમાં તેમની ટોકોફેરોલ તત્વ માટે પીનટ બટર ના નમૂનાઓનો અંદા  કાા્યો. 

તેઓએ બતાવ્ય ં કે શેકેલી મગફળીમાં તેલ અને સ્ટેસબલાઇઝસતનો ઉમેરો અંસતમ ઉત્પાદનમાં આલ્ફા-

ટોકોફેરોલ સામગ્રીના 4% ઉમેરવામાં ફાળો આપે છે. વધ માં, પીનટ બટર  ઉત્પાદન પ્રસિયા દરસમયાન 

ક લ ટોકોફેરોલ્સના 95% ની જાળવણી નોધંાય છે. ટોકોફેરોલ્સ પ્રાથસમક એન્ટીઓસકસડન્ટ છે   ે

ગ્રાહકના કોષોના મ િ આમૂલ ન કસાનને રોકવા માટે  વાબદાર છે. મગફળી અને તેની પ્રોડક્ટ્સ 

મગફળીની એલ તસનકતા પર સંશોધનનો સવષય રહ્યો છે. એલ ી પર થમતલ સારવાર  વેી પ્રસિયાની 

અસરને સમ વા માટે સવસવધ કાયો કરવામાં આવ્યા છે. 

એલ ીક ઘટકોને ઘટાડવા માટે મગફળીની પ્રસિયા માટે થમતલ પ્રસિયાની સાથે અન્ય સવસવધ 

તકનીકોનો પણ તા તેરના ભૂતકાળમાં અભ્યાસ કરવામાં આવ્યો છે. હાઇ હાઇડર ોસ્ટેસટક દબાણ 

આવા એક ટેકનોલોજી છે કે   ે સૈવક પ્રોટીન માળખા ને સ ધાર ેછે અને મગફળી ના વપરાશ પર 

રોગપ્રસતકારક પ્રસતભાવ સવકાસ કરવા સક્ષમ છે. એચપીપી અન્ય તકનીકોનો સાથે સસન ીનો વધ  
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સારી રીતે કામ કરી શકે છે. તેથી, મગફળીની એલ ીનીસીટી ઘટાડવા માટે એચપીપી અને થમતલ 

પ્રસિયા એક સારી ટેકનોલોજી છે. પીનટ બટર ની તૈયારી કરતા પહેલા મગફળીના ઇરસેડયેશન  વેી 

અન્ય તકનીકો એલ ીક પ્રસતસિયાઓને ઘટાડી શકે છે 

 

2.4 ર્િુવત્તા ના લક્ષિો અને તેના પરીક્ષિ 

પીનટ બટર ની આવરદા સવસવધ ભૌસતક, રાસાયસણક અને માઇિોબાયોલોજીકલ ફેરફારો પર 

આધાસરત છે   ે સંગ્રહ દરસમયાન ઉત્પાદનમા ં થાય છે. બગાડ માટે  વાબદાર મ ખ્ય પસરબળ 

પ ટર ીફેક્શનને કારણ ેમગફળીના પ્રોટીન નો બગાડ છે,   ેખાસ કરીન ેમાઇિોબાયલ સિયાન ેઆભારી 

છે. ઉત્પાદ અને ખાંડની સિયા પ્રસતસિયાન ેકારણ ેઉત્પાદનને બ્રાઉન કરવ  ંએ બ્રાઉસનંગ પ્રસતસિયાઓન  ં

પસરણામ છે અને જ્યાર ેહવાના સંપકતમા ંઆવે છે ત્યાર ેપ્રમાણસર અસંતૃપ્ત ફેટી એસસડ ને કારણ ે

સામગ્રીને હાસન થાય   ેસામાન્ય છે. ઉત્પાદની શેલ્ફ લાઇફમા ંસ ધારો કરવા માટે સવસવધ પ્રયાસો 

કરવામા ંઆવ્યા છે   ેતેલના સવભા નન ેઅટકાવીને, પ્રસારક્ષમતા, રચના, સસ્નલધતા અને ઉત્પાદની 

સ સંગતતામા ંસ ધારો કરીને સમસ્યાઓન ં સમાધાન કર ે છે. તદ પરાંત, બલ્ક બ્લોક્સ અન ે વ્યાપારી 

કાપેલા ઉત્પાદનો  વેા ઔદ્યોસગક સંચાલનન ેસ ધારવા માટે નવા ઉત્પાદનના પ્રકારો સવકસાવવામાં 

આવી રહ્યા છે. સવસવધ ઘટકો ઉમેરીને સ્વાદ વધારવ  ંએ ઉત્પાદન શ્રેણી વધારવાન  ંબી  ં  પાસ ં છે. પોત 

અને રંગના ઇચ્છનીય લક્ષણો પ્રાપ્ત કરવા માટે શેકવાનો સમય અન ેતાપમાન હોવ ં  રૂરી છે અન ે

આમ, સવસવધ અભ્યાસો તેમની તરફ સનદેસશત થાય છે. પીનટ બટર પ્લાન્ટ માટે  ોખમી સવશ્લેષણ 

અને સનણાતયક સનયંત્રણ સબંદ  સવશ્લેષણ આકૃસત 4 મા ંબતાવ્યા પ્રમાણે છે. 

 

ખેતરમાં: ખેતરમાં ઉગાડવ  ં

 

ખેતરમાં: કાપણી 

 

ખેતરમાં: સવન્ડરો ઊંધ ં 

 

ખેતરમાં: રકે અથવા ચાદરો પર સૂયત સામે 

સૂકવો 

 

ખેતરમાં: શીગંોની છટણી અને દૂર કરવી 

સારી ઉત્પાદન પિસતઓ (જીએમપી) 

સિસટકલ કન્ટર ોલ પોઇન્ટ (સીસીપી1) 

સિસટકલ કન્ટર ોલ પોઇન્ટ (સીસીપી2) 

સિસટકલ કન્ટર ોલ પોઇન્ટ (સીસીપી3) 
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ખેતરમાં: બેગમાં સંગ્રસહત 

 

      પ્રોસેસર: ગ્રેસડંગ 

 

       પ્રોસેસર: ગ્રેસડંગ 

 

ફેક્ટરી: એફ્લાટોસક્સન પરીકા્ ષણ 

 

       ફેક્ટરી: શેકવ ં 

 

      ફેક્ટરી: સોસટિંગ 

 

ફેક્ટરી: પીસીને સમક્સ કરી રહ્યા છીએ 

 

             પેકેસ ંગ 

આંકડો ૪: પીનટ બટર પ્લાન્ટ માટે  ોખમ સવશ્લેષણ અને સનણાતયક સનયંત્રણ સબંદ  સવશ્લેષણ 

(એફએઓ, એન.ડી.) 

 

2.5 મૂપયો મા ઉમેરો અને બાયપ્રોડક્ટ્સ ની પ્રર્ક્રયા 

અગાઉના સવેક્ષણ દશાતવે છે કે પીનટ બટર ની લોકસપ્રયતા તા તેરમાં   સવિભરમાં વધી 

છે.  ોકે મગફળીન ં પીનટ બટર પોતે એક ખાધ્ય ઉત્પાદ છે અને તેના પ્રાથસમક ઉત્પાદન સ્વરૂપ ે

(સબન-સ્વાદવાળી) લોકસપ્રય રીતે ઉપયોગમાં લેવાય છે, ત્યાં ઉત્પાદનના અનેક પ્રકારો ઉપલબ્ધ છે 

અને સંશોધન કરવામાં આવે છે. પીનટ બટર ન ં પ્રાથસમક વગીકરણ મ ખ્યત્વે તેના ગ્રેડ અને બનાવટ 

ના આધાર ેકરવામાં આવે છે. પીનટ બટર ન ં બનાવટ વગીકરણ નીચે મ  બ વગીકૃત કરવામાં આવ્ય  ં

છે. 

1. સ ંવાળી મગફળીન ં પીનટ બટર : સૂક્ષ્મ કણોન ં કદ અને કોઈ દેખીત ં અના  નથી 

2. સનયસમત: ગ્રહણક્ષમ મગફળીના કણો સાથે વ્યાખ્યાસયત દાણાદાર પોત (વ્યાસ: 1/16 

ઇંચ)   

સારી કૃસષ પિસતઓ 

સારી કૃસષ પિસતઓ (જીએપી) 

સિસટકલ કન્ટર ોલ પોઇન્ટ (સીસીપી4) 

સારી ઉત્પાદન પિસતઓ 
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3. ઠીગંણ ં: આંસશક દંડ અને દાણાદાર (1/16 ઇંચ કરતા મોટો વ્યાસ) 

ય એસ ગ્રેડ વગીકરણ મ  બ અન્ય વગીકરણ ગ્રેડ એ, ય એસ સ્ટાન્ડડત  અને ય એસ સબ-સ્ટાન્ડડત  

છે. 

ગાલ્વેઝ એટ અલ. (2006) - પીનટ બટર માં ચોકો ફેલાવો ઉત્પાદન સવકસાવી છે. આકૃસત 5 

ચોકો-મગફળીના પ્રસારને પ્રસિયા ફ્લોચાટત  દશાતવે છે. સસ્થર પીનટ બટર સાથે શેકેલા કસાવા લોટ ના 

ઉમેરા સાથે અન્ય ઉત્પાદનો દ્વારા તૈયાર કરવામાં આવે છે. પાલોમર એટ અલ (2006). આ પ્રસિયામાં 

શેકેલા કસાવ લોટ દળવા પ્રસિયા પહેલાં શેકેલા મગફળી ઉમેરવામાં આવે છે. 

પીનટ બટર આધાસરત ઉત્પાદનો (સ્વાનસન અને મ નસાયક, 1999) માં ફળોની પ્ય રીનો 

સમાવેશ કરવાના પ્રયાસો પણ કરવામાં આવ્યા છે  નેો ઉપયોગ ક કીઝ (લેથ્રોપ એટ અલ. 2014) 

અને આઇસ્િીમ (સટંગ હંગ એટ અલ. 2015)  વેા અન્ય ખાદ્ય ઉત્પાદનોમાં ઘટક તરીકે કરવામાં આવે 

છે.  

 

પીસેલા શેકેલા સીગંદાણા 

 

 

તેમાં ખાંડ (17-25%), સ્ટેસબલાઇઝર                          તેમાં ખાંડ (15-25%), સ્ટેસબલાઇઝર 

(1%)   

(1%) અને કોકો પાવડર (6%) ઉમેરો                       અને ચોકલેટ સસરપ (40%) ઉમેરો 

 

સારી રીતે સમસશ્રત અને કોલોઇડ સમલમાંથી પસાર થય ં 

 

આકૃસત ૨ માં બતાવ્યા મ  બ વધ  પ્રસિયા સમાન પ્રસિયા 

 

આકૃર્ત 5: ચોકો-સીરં્દાિાના ફેલાવાની તૈયારી માટે પ્રર્ક્રયા પ્રવાહમાં ર્વર્વધતા 

 

ઉત્પાદનની સસ્થરતા, સૌદંયતલક્ષી અપીલ અને શેલ્ફ લાઇફ વધારવા માટે, વાસણસજ્યક પ્રસિયામાં 

કેટલાક ઉમેરણો સાથે પીનટ બટર મા ઉમેરવામાં આવે છે. આ ઉમેરણોનો સંસક્ષપ્ત સહસાબ નીચે 

મ  બ છે. 
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1. સ્ટેસબલાઇઝસત/ઇમસલ્સફાયસત: પીનટ બટરને આંસશક હાઇડર ો નય િ અથવા હાઇડર ો નય િ 

પામ તેલ સાથે સમાસવષ્ટ્ કરવામાં આવે છે,  થેી તેલના અલગ થવાને ઘટાડી શકે અને સમય  તા ં

ઉત્પાદનની રચના અને સસ્થરતામા ંસ ધારો થાય. પરંપરાગત રીત ેઉદ્યોગોએ આ વનસ્પસત તેલનો 

ઉપયોગ પીનટ બટર અને તેના ઉત્પાદનોના સસ્થરીકરણ માટે કયો છે. તદ પરાતં, વનસ્પસત તેલ 

સાથે ઉમેરવામા ંઆવેલા પીનટ બટરમાં વધ  સ્વીકાયત બનાવટ હોવાન ં જાણવા મળય ં છે. સામાન્ય 

રીત ેવનસ્પસત તેલો કે સ્ટેસબલાઇઝસત મગફળી ના ગ્રાઇન્ડીગં દરસમયાન ઉમેરવામાં આવે છે. 

વધ માં, ઉત્પાદનથી તેલન  ંસવભા ન કાચા માલને પીસવાની માત્રા પર પણ આધાર રાખે છે. વધ  

પીસવ  ંએ તેલન ં વધ  સવભા ન અન ેવધ  બરછટ કર ેછે. 

2. ઇમસલ્સફાયસત તરીકે ઉમેરવામાં આવેલા એસડસટવ્સનો બી ો સમૂહ મોનો અને ડી લલાયસરાઇડ્સ 

(એમડીજી) છે,  ોકે તે ચરબી લાગે છે  નેો ઉપયોગ ઇમસલ્સફાયસત તરીકે થાય છે. તેઓ ખ ૂર, 

સૂયતમ ખી અને સોયાબીન  વેા તેલીસબયાંમાંથી મેળવવામાં આવે છે. તેઓ ખોરાકની સ સંગતતા 

અને રચનાસ ધારવા માટે આ ખોરાકમાં સસ્થરતા તરીકે કાયત કર ેછે  ો કે, તેમાં ટર ાન્સ ફેટી એસસડ 

હોઈ શકે છે તેથી તે ઘણીવાર સબનઆરોલયપ્રદ માનવામાં આવે છે અને આમ તેમને પીનટ બટર 

ઉત્પાદનો પર લેબલ કરવ ં એકદમ આવશ્યક બની જાય છે,  ોકે માત્રા ખૂબ ઓછી છે (લગભગ 

0.5 ગ્રામ).  

3. પીનટ બટર માં વપરાતા સામાન્ય સપ્રઝવેસટવ્સ બેન્ઝોએટ્સના સોસડયમ સોલ્ટ છે, કારણ કે પીનટ 

બટર  ઉત્પાદમાં ભ ેન ં પ્રમાણ ઓછ ં  હોવાથી સામાન્ય રીતે બેક્ટેસરયલ દૂષણની સંભાવના ઓછી 

હોય છે.  ો કે, ફ ગનો ફેલાવો સૌથી સંભસવત દૂષકો છે. તેથી, સોસડયમ બેન્ઝોએટ્સ ફ ગને 

ફેલાવાની વૃસિથી અટકાવે છે અને તા ગી પણ જાળવી રાખે છે. તેને વગત-૨ સપ્રઝવેસટવ તરીકે 

વગીકૃત કરવામાં આવે છે. બ્ય ટીલેટેડ હાઇડર ોક્ઝાયસનસોલ (બીએચએ) એ વધ  એક સપ્રઝવેસટવ 

છે,  નેે મ ખ્યત્વે એસન્ટઓસક્સડન્ટ તરીકે ગણવામાં આવે છે  નેો ઉપયોગ ફ ગની વૃસિને 

જાળવવા માટે કરવામાં આવતો હતો. ય કે, જાપાન અને ય રોસપયન રાષ્ટ્ર ો  વેા સવસવધ દેશોમાં 

બીએચએ અને સમાન સસન્થેસટક સપ્રઝવેસટવ્સ પર પ્રસતબંધ મૂકવામાં આવ્યો છે, કારણ કે તેમા 

કેન્સર  વેી અસરો થાય છે (કેન્સર પર સંશોધન માટેની આંતરરાષ્ટ્ર ીય એ ન્સી, 1986). મોટે ભાગે 

બીએચએ, બીએચટી અને ટીબીએચય  ને વધ  ચરબીવાળા ખોરાકમાં ઉમેરવામાં આવે છે,  થેી 

આ ઉત્પાદનોન ં ઓસક્સડેશન અટકાવી શકાય.  
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પ્રકરિ - 3 

પીનટ બટર નું પેકેર્જંર્ અને પ્રૌદ્યોર્ર્કીય પ્રર્ક્રયા પદ્ધર્ત 

 

3.1 ઉત્પાદન માટે પેકેજંર્ આવશ્યકતાઓ 

એફએસએસએઆઈ (2011) ની  રૂસરયાત મ  બ, ઉત્પાદન, પેકેસ ંગ અથવા ઉત્પાદનને સંગ્રસહત 

કરવા માટે વપરાતા વાસણો કાટવાળ ં ન હોવા  ોઈએ, અને ધાત ના લોખંડ, તાંબા અથવા 

એલ્ય સમસનયમના પ્રકારપર આધાર રાખીને યોલય રીતે ટીન કરવ ં  ોઈએ. સનયમન હેઠળ સનસદત ષ્ટ્ 

પ્લાસસ્ટક સંગ્રહાલય માટેની સામાન્ય માગતદસશતકાન ં પાલન કરવ ં  ોઈએ. તૈયાર ઉત્પાદ માટે સંગ્રહાલય 

યોલય રીતે પેક અને સીલ કરવ ં  ોઈએ, સંગ્રહાલય દાંતવાળ ં અથવા કાટવાળ ં ન હોય, સછસદ્રત અન ે

સીમ સવકૃસતઓ ન હોય અને કેન લીક ન થવ ં  ોઈએ. ખાદ્ય તેલ અને ચરબીના ઉત્પાદન માટે 

ઉપયોગમાં લેવાતા પેકેસ ંગને એફ.એસ.એસ.એ.આઈ. સનયમો સાથે પ સષ્ટ્ કરવી  ોઈએ,  ો 

બીઆઈએસ ધોરણો નંબર 1995/13955/9025/13954 અને આઈએસ નં. 10325/10339. 

લેબસલંગ માટે આવશ્યકતાઓ: સપ્રપેકેજ્ડ પ્રોડક્ટ્સમાં અંગ્રજેી/સહન્દી (દેવનાગરી સલસપ)/અન્ય 

કોઈપણ મૂળ ભાષામાં ઘોષણા સાથે સવગતો હોવી  ોઈએ. લેબલમાં ગેરમાગે દોરનારી માસહતી ન 

હોવી  ોઈએ  મેાં ખોટી છાપ હોવાની શયતા છે. પ્રીપેકેજ્ડ ઉત્પાદને સવભાગ 2.2.1 મ  બ લેબસલંગ 

આવશ્યકતાની પ સષ્ટ્ કરવી  ોઈએ. એફ.એસ.એસ.એ.આઈ. (2011) ની લેબસલંગ  રૂસરયાતોમાં સ્પષ્ટ્ 

કયાત મ  બ, નીચે  ણાવેલ માસહતી સાથે: 

1. ખોરાકન ં નામ, 

2. ઘટકોની સૂસચ 

3. ઉત્પાદનનો સમય 

4. સ્વાસદષ્ટ્ એ ન્ટ 

5. ચોખ્ખ ં વ ન 

6. પોષક તત્વોની માત્રા સાથે પોષક માસહતી 

7.  ો હાઇડર ો નય િ ચરબી સાથે ઉમેરવામાં આવે તો તે જાહેર થવ ં  ોઈએ. 

8. આરોલય/પોષણ દાવાઓ  ો કોઈ  ણાવવ ં  ોઈએ 

9. સનસદત ષ્ટ્ સચહ્નો સાથે શાકાહારી અથવા સબન-શાકાહારી ઘટકો ( ો કોઈ હોય તો) ની ઘોષણા 

(સનયમોમાં ઉલ્લેસખત કદ) 
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10. ફૂડ એસડસટવ્સની ઘોષણા: કોઈપણ એસસડ રલેય લેટસત, એન્ટીફોસમંગ, એન્ટીકેસકંગ એ ન્ટ્સ, 

એન્ટીxidસકસડન્ટ્સ ઉપર  ણાવ્યા મ  બ, રંગ, ઇમ્ય સલફાયસત, સ્ટેસબલાઇઝસત અથવા 

ઉત્પાદનમાં પરવાનગી મ  બ અન્ય ઘટકો (પ્રકરણ 2 માં  ણાવ્યા મ  બ). 

11.  બેચ/કોડ/લોટની ઓળખ 

12.   ઉત્પાદન/ઉત્પાદનની તારીખ 

13.    તારીખ પહેલાં શ્રેષ્ઠ અને ઉપયોગ 

14.    મૂળ દેશ 

ખાદ્ય તેલ/ચરબી માટેની અન્ય ચોક્કસ  રૂસરયાતને શ િતાના અસભવ્યસિઓ 

(સ પર/સવશેષ/માઇિો/ડબલ/અલ્ટર ા સરફાઇન્ડ) અને કોલેસ્ટર ોલની સામગ્રી ( ો ઉત્પાદનનો ભાગ હોય 

તો) તરીકે લેબલ કરવી  ોઈએ. પીનટ બટર ઉત્પાદને પામોલીન અને સીગંતેલ તેલની સામગ્રી સાથે 

ટકાવારી સાથે સમશ્રણની લેબલ  રૂસરયાત પૂરી પાડવી  ોઈએ (એફ.એસ.એસ.એ.આઈ., 2011). 

3.2     પ્લાન્ટ રચના, મશીનો અને સાધનો  

3.3   લાક્ષસણક પીનટ બટર પ્રસિયા પ્લાન્ટ માટે સાધનોની નીચેની સૂસચ સૂચવવામાં આવે છે 

િમ નં. સાધનોન ં નામ સૂસચત પાવર  રૂસરયાત (કેડબલ્ય ) 

1.   ફીસડંગ મશીન 0.55 

2.   ફરકાવનાર 0.75 

3.   સતત રોસ્ટર મશીન 24 

4.   એસલવટેર 0.75 

5.   સતત ઠંડક મશીન 5 

6.   પીસલંગ મશીન 0.74 

7.   પસંદગી પટ્ટો 0.75 

8.   સ્ટોર અને ફીસડંગ મશીન 0.55 

9.   ગ્રાઇન્ડર મશીન 5.5 

10.   પેસ્ટ પેમ્પ 2.2 

11.   સમશ્રણ ટાકંી 2.2 

12.   વેય મ ટાકંી 2.2 

13.   સંગ્રહ ટાંકીઓ - 

14.   સનયંત્રણ કેસબનેટ - 

15.   પાઇપલાઇન - 

( લેગ ગ કંપની, 2020) માંથી અપનાવવામાં આવ્ય ં. 
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પ્રકરિ- 4 

ઉત્પાદ નુ સ્પષ્ટીકરિ, ધોરિો અને ખાદ્ય સુરક્ષા ર્નયમો 

 

4.1 પીનટ બટર માટે એફ.એસ.એસ.એ.આઈ. ધોરિો 

એફએસએસએઆઈ અન સાર, પીનટ બટર ને "બી  કોટમાંથી દૂર કરવામાં આવેલા શેકેલા પસરપક્વ 

શીગં ને પીસીને સ્વચ્છ, સારં લાગે તેવા, ફોતડા કાઢેલા સીગંદાણા અથવા મગફળી (આસકતસ 

હાઇપોગાઇઆ એલ) માંથી એક સંકસલત, ખાદ્ય ઉત્પાદ મેળવા માં આવે છે "  નેે વ્યાખ્યાસયત 

કરવામાં આવે છે. વધ મા,ં ખાંડ, ખાદ્ય તેલ અને ચરબી અને પ્રવાહી લલ કોઝ ઉપરાંત સનયમો મ  બ 

ઉમેરી શકાય છે. ટેબલ 2 પીનટ બટર  માટે એફ.એસ.એસ.એ.આઈ. મ  બ સ્પષ્ટ્ીકરણો  ણાવે છે.  

ક્રમાંક પર્રમાિો મયાગદાઓ 

1. ભ ે વ ન દ્વારા 3.0 ટકાથી વધ  નહી ં

2. ચરબી વ ન દ્વારા 40.0 ટકાથી ઓછ ં  નથી (ડીબી) 

3. પ્રોટીન વ ન દ્વારા 25 ટકાથી ઓછ ં  નથી (ડીબી) 

4. ક લ રાખ વ ન દ્વારા 5.0 ટકાથી વધ  નહી ં(ડીબી) 

5. કાઢવામાં આવેલી ચરબીન ં એસસડ મૂલ્ય 4.0 થી વધ  નહી ં

6. મીઠ ં  તરીકે એન.એ.સી.એલ. વ ન દ્વારા 2 ટકાથી વધ  નહી ં

 એફ.એસ.એસ.એ.આઈ. (2020) માંથી અપનાવવામાં આવ્ય ં 

સનયમો અન સાર નીચેની સવચારણાઓ પૂરી કરવી  રૂરી છે. 

1. ઉત્પાદનમાં આ મેોન તેલ હોવ ં  ોઈએ નહી.ં 

2. એફ.એસ.એસ.એ.આઈ. સનયમન પસરસશષ્ટ્ A માં દશાતવ્યા મ  બ ખાદ્ય ઉમેરણો 

પરવાનગી મ  બ ઉમેરી શકાય છે. 

3. ઉત્પાદનમાં ઝેર, દૂષકો અને અવશેષો માટે ખાદ્ય સ રક્ષા સનયમો (2011) ન ં પાલન 

કરવ ં  ોઈએ 

4. એફ.એસ.એસ.એ.આઈ. ની સમયપત્રક 4 દ્વારા સૂચવ્યા મ  બ ખાદ્ય સ રક્ષા અને 

સ્વચ્છતા ધોરણો, પરવાનગી અને વ્યવસાય રલેય લેશન સનયમો સંપૂણત રીતે અન સરવ  ં

 ોઇએ. 

5. ઉત્પાદનના માઇિોબાયોલોજીકલ ધોરણો એફ.એસ.એસ.એ.આઈ. સનયમોના 

પસરસશષ્ટ્ બી દ્વારા સૂચવ્યા મ  બ મળવા  ોઈએ. 
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6. પેકેસ ંગ અને લેબસલંગ આવશ્યકતાઓ એફએસએસએઆઈ (2011) દ્વારા આપવામાં 

આવેલી  ોગવાઈઓન ં પાલન કરવ ં  ોઈએ   ેપ્રકરણ 3 માં ચચાત કરવામાં આવી છે. 

7. નમૂનાઓ અને નમૂનાન  સવશ્લેષણ: સવશ્લેષણ અને નમૂના માટે સવસશષ્ટ્ પ્રોટોકોલ 

ખોરાકના સવશ્લેષણની પિસતઓના માગતદસશતકામાં આપવામાં આવે છે 

(એફ.એસ.એસ.એ.આઈ., 2011). 
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