
1 
 

  

                               

 

પોપકોર્ન માટે વાાંચર્ માર્નદર્શનકા 

પીએમ એફએમઇ  યોજર્ા હેઠળ 

  

નેશનલ ઇન્સ્ટિટૂ્યિ ઓફ ફૂડ િેકનોલોજી એ્િરન્સિ્યોરન્સશપ એ્ડ મેનેજમે્િ 

ફૂડ િોસેન્સસિંગ ઇ્ડટિર ીઝ મિંત્રાલય 

પ્લોિ નિં .97, સેક્િર -56, એચએસઆઇઆઇડીસી, ઔદ્યોન્સગક વસાહત, ક િંડલી, સોનીપત, હન્સરયાણા -

131028 

  

વેબસાઇિ: http://www.niftem.ac.in 

ઇમેઇલ: pmfmecell@niftem.ac.in 

કોલ કરો: 0130-2281089 

 



2 
 

                                           અર્ુક્રમર્િકા 
  

ર્ા પ્રકરિ ર્વભાર્ પજે ર્ાં 

1 પર્રચય   5-14 

1.1   ઔદ્યોન્સગક ઝાિંખી      5 

1.2   અનાજનાાં પ્રકારો 7 

1.3   સિંભન્સવત બજાર 9 

1.4   કાચા માલન ાં વર્ણન 10 

1.5   કાચા માલના િકારો 11 

2 પ્રર્ક્રયા અર્ે મશીર્રીર્ી જરૂર્રયાત 15-12 

2.1   કાચી સામગ્રીની રચના 15 

2.2   કાચા માલનો સ્ત્રોત 15 

2.3   તકનીકીઓ 16 

2.4   ઉત્પાદનની િન્સિયા 16 

2.5   મશીનો સાથે ફ્લો ચાિટ  18 

2.6   વધારાના મશીન અને સાધનો 19 

2.7   સામા્ય ન્સનષ્ફળતાઓ અને ઉપાયો 19 

2.8   ઉત્પાદનની પોષણ માન્સહતી 20 

2.9   ન્સનકાસ સિંભન્સવત અને વેચાણ પાસા 21 

3 પેકેજાંર્   22-25 

3.1   ઉત્પાદનની શેલ્ફ લાઇફ 22 

3.2   પોપકોનટ પેકેજીિંગ 23 

3.3   પેકેજીિંગના િકારો 23 

3.4   પેકેન્સજિંગ સામગ્રી 24 

4 ખાદ્ય સુરક્ષા અર્ે એફએસએસએઆય ધોરિો  26-32 

4.1   એફએસએસએઆય નો પન્સરચય 26 

4.2   એફએસએસએઆય નોિંધણી અને લાઇસન્સ્સિંગ 27 



3 
 

િન્સિયા 

4.3   
ફૂડ સેફ્િી અને એફએસએસએઆય ધોરણો અને 

ન્સનયમો 
28 

4.4   લેબન્સલિંગ 31 

5 
માઇક્રો/અસાંર્ર્ઠત 

સાહસો માટે તકો 
    પીએમ એફએમઇ  યોજર્ા 33 

        

        

  



4 
 

સાંક્ષેપ અર્ે ટ ાંકાક્ષરો 

  

ક્રમ સાંક્ષેપ અર્ે સાંર્ક્ષપ્ત શબ્દો સાંપ િન ફોમન  

1 એપેડા કૃન્સષ અને િોસેટડ ફૂડ િોડક્્સ એક્સપોિટ  ડેવલપમે્િ 

ઓથોન્સરિી 

2 સીએજીઆર વાન્સષટક વૃન્સિ દર ચિવૃન્સિ 

3 એફએઓ ખાદ્ય અને કૃન્સષ સિંગઠન 

4 એફબીઓ ફૂડ ન્સબઝનેસ ઓપરિેર 

5  એફએલઆરએસ ફૂડ લાઇસન્સ્સિંગ અને નોિંધણી ન્સસટિમ 

6 એફપીઓએસ ખેડૂત ઉત્પાદક સિંટથાઓ 

7  એફએસએસએઆય ફૂડ સેફ્િી એ્ડ ટિા્ડર્ડસટ ઓથોન્સરિી ઓફ ઇન્સ્ડયા 

8 કેસીએલ ન્સકલોકેલરી 

9 એમઓએફપીઆઇ ફૂડ િોસેન્સસિંગ ઇ્ડટિર ીઝ મિંત્રાલય 

10 પીએ પોન્સલમાઇડ 

11 પીઇિી પોન્સલએટિર 

12  પીએફએ ખોરાકમાિં ભેળસેળ અિકાવવી 

13 એસએચજીએસ ટવ સહાય જૂથો 

14 ડબલ્ય વીિીઆર જળ બાષ્પ િસારણ દર 

 

 

 

 



5 
 

પ્રકરિ 1 

પર્રચય 

  

 1.1. ઔદ્યોગિક ઝ ાંખી 

 અનાજના દાર્ા (અથવા ખાલી 

અનાજ) નાના, સખત અને ખાદ્ય 

સૂકા બીજ છે જ ે ઘાસ જવેા છોડ 

પર ઉગે છે જનેે અનાજ કહેવાય 

છે. તેઓ મોટાભાગના દેશોમાાં 

મ ખ્ય ખોરાક છે, અને અત્યાર સ ધી 

અન્ય કોઈપર્ ફૂડ ગ્ર પ કરતા 

વવશ્વભરમાાં વધ  ઉર્જણ પૂરી પાડે 

છે. માનવ ઇવતહાસમાાં અનાજ ે

મ ખ્ય ભૂવમકા ભજવી છે, અને 

અનાજ કૃવિ એ મ ખ્ય 

પ્રગવતઓમાાંની એક છે જરે્ે સાંસ્કૃવતના વવકાસને બળ આપય ાં. તેઓ મન ષ્યો દ્વારા ખવાય છે, અને 

પશ ધનને ખવડાવવા અને ચરબી આપવા માટે પર્ વપરાય છે. પછી અનાજને વવવવધ વવવવધ ખાદ્ય 

ઉત્પાદનોમાાં પ્રવિયા કરી શકાય છે.     

અનાજ માનવ આહારનો મ ખ્ય ભાગ છે અને સ્ટાચણ અને અન્ય આહાર કાબોહાઈડર ેટ (ડાયેટરી ફાઈબર) 

નો મહત્વનો સ્ત્રોત છે, જ ેમન ષ્યની ઉર્જણ જરૂવરયાત અને પોિક તત્ત્વોના સેવનમાાં મહત્વની ભૂવમકા 

ભજવે છે. સામાન્ય રીતે ઉપલબ્ધ ઘઉાંના લોટની વવશાળ વવવવધતામાાં આખા ઘઉાં  , અથવા ગ્રેહામ, 

લોટનો સમાવેશ થાય છે, જ ેસમગ્ર ઘઉાંના કનણલમાાંથી બનાવવામાાં આવે છે અને ઘર્ી વખત વનરાંક શ 

હોય છે; ધાન્યના લોટમાાં રહેલ ાં નવિલ દ્રવ્ય લોટ, સ્ટાચણ મ ક્ત, ઉચ્ચ પ્રોટીન, આખા ઘઉાંનો લોટ; તમામ 

હેત વાળો લોટ, શ દ્ધ (થૂલ ાં અને બીજ થી અલગ), બ્લીચ અથવા અનવબલ્ચ, અને ખાસ લોટની જરૂર ન 

હોય તેવી કોઈપર્ રસેીપી માટે યોગ્ય; કેક લોટ, શ દ્ધ અને બ્લીચ, ખૂબ જ સ ાંદર રચના સાથે; ઉમેરાયેલ 
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ખમીર અને મીઠ ાં  સાથે સ્વ-વધતો લોટ, શ દ્ધ અને બ્લીચ; અને વધારાના પોિક તત્વો સાથે સમૃદ્ધ લોટ, 

શ દ્ધ અને બ્લીચ.          

જવ, વબયાાં સાથેનો દાર્ો, ચર્ા, લીમા કઠોળ, ઓટ્સ, મગફળી, બટાકા, સોયાબીન, ચોખા અન ે

રાઈમાાંથી પર્ લોટ બનાવવામાાં આવે છે.      

આખા અનાજમાાં 3 મ ખ્ય ભાગો હોય છે: 

 બ્રાન: અનાજનો સખત, બાહ્ય પડ. તેમાાં ફાઇબર, વમનરલ્સ અને એન્ટીઓક્સીડેન્ટ્સ હોય છે.  

 બીજ: પોિક તત્વોથી ભરપૂર કોર જમેાાં કાબોહાઈડર ેટ, ચરબી, પ્રોટીન, વવટાવમન્સ, વમનરલ્સ, 

એન્ટીઓક્સીડેન્ટ્સ અને વવવવધ ફાયટોન્ય વટરએન્ટ્સ હોય છે. બીજ એ છોડનો ગભણ છે, જ ેભાગ 

નવા છોડને જન્મ આપે છે.  

 એન્ડોસ્પમણ: અનાજના સૌથી મોટા ભાગમાાં મોટે ભાગે કાબોહાઈડર ેટ (સ્ટાચણના રૂપમાાં) અને 

પ્રોટીન હોય છે.  

 એક શ દ્ધ અનાજ ફક્ત એન્ડોસ્પમણ છોડીને થૂલ ાં અને બીજ દૂર કર ેછે,  

મકાઈ વવશ્વનો બીજો સૌથી મોટો પાક છે, અને ય નાઇટેડ સ્ટેટ્સમાાં સૌથી મોટો પાક છે. પોપકોનણ સૌથી 

જૂનો નાસ્તો છે, તે મૂળ અમેવરકમાાં શોધવામાાં આવ્યો હતો અને માંદી દરવમયાન લોકવપ્રય નાસ્તો બન્યો 

હતો. મકાઈ કનણલ પોતે (જ્ાાં પોપકોનણ આવે છે) અનાજ ગર્ાય છે. વસ્ત ઓને થોડી વધ  જવટલ 

બનાવવા માટે, પોપકોનણ સવહતના ઘર્ા અનાજને ફળ માનવામાાં આવે છે. આન ાં કારર્ એ છે કે તેઓ 

છોડના બીજ અથવા ફૂલના ભાગમાાંથી આવે છે.   

પ્રથમ થેંક્સવગવવાંગ ઉજવર્ીમાાં પોપકોનણ સત્તાવાર રીતે પવિમી સાંસ્કૃવતમાાં પ્રવેશય ાં. પોપકોનણ કરવા 

માટેની ભારતીય પદ્ધવતઓ આવદર્જવતમાાં અલગ અલગ છે. તેઓએ કદાચ આકવસ્મક રીતે પોપકોનણન ે

કેવી રીતે પૉપ કરવ ાં તે શોધી કાઢય ાં કારર્ કે હાડણ  કનણલ અાંદર સાંભવવત સારવારનો કોઈ સાંકેત આપત ાં 

નથી. મકાઈના પ્રારાં વભક પોપરોએ તેને આગમાાં ફેંકી દીધો હશે અને જ્ાર ે તેઓ ફર્ગાવશે અને 

જ્વાળાઓમાાંથી ઉડી જશે ત્યાર ે કનણલો ખાશે. પ્રારાં વભક પરાંત  વધ  અત્યાધ વનક પાંપી ાંગ પદ્ધવતઓનો 

અમારો એકમાિ ઐવતહાવસક પ રાવો ઈન્કાસનો છે, જનેા ખાંડેરમાાં ખાસ આકારના માટીના વાસર્ો 

હોય છે જમેાાં હજી પર્ પોપડ મકાઈની કનણલો હોય છે. ઈન્કાસે દેખીતી રીતે રતેી ગરમ કરી અને તેને આ 

વાસર્ોમાાં મૂકી, પછી રતેી પર મકાઈ મૂકી. વાસર્ ઢાંકાયેલ ાં હત ાં, અને રતેીમાાંથી ગરમીએ કનણલો 

ઉઠાવ્યા. ભાર ેરતેી પોટના તવળયે રહી, અને પોપડ કનણલો તેની ઉપર ઉભા થયા જ્ાાં તેઓ પહોાંચી શકે. 
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1.2 અન જન ાં પ્રક રો 

ઘઉાં , ચોખા, રાઈ, ઓટ્સ, ઘઉાં , જવ, મકાઈ (મકાઈ) અને જ વારનો સૌથી વધ  વાવેતર કરાય છે. 

 છબી ન મ વર્ણન 

 

ચોખ  

(ઓગરઝ  

સેટીવ ). 

ચોખા તેની સ્ટાચણ સામગ્રીને કારર્ે કેલરીનો ઉત્તમ સ્ત્રોત 

છે. તેમાાં 75-80% સ્ટાચણ, 7% પ્રોટીન, 0.4-0.8% વલવપડ અને 

12% પાર્ી હોય છે. ચોખા ઓટ્સ પ્રોટીન અત્યાંત સ પાચ્ય 

ગ ર્વત્તા ધરાવે છે અને તેમાાં લાઈવસન 4.1 

વમવલગ્રામ/100ગ્રામ પ્રોટીન ઘઉાં  કરતા વધાર ેહોય છે. 

 

જવ 

  

તે અત્યાંત પૌવિક છે અને માવલ્ટાંગ માટે મહત્વન ાં છે. મોટેભાગે 

ઓટ સાથે નાસ્તા તરીકે વપરાય છે, તેનો ઉપયોગ 

પ્રાર્ીઓના ખોરાક તરીકે પર્ થાય છે. તે મોટેભાગે જમીન 

પર ઉગાડવામાાં આવે છે જ ેઘઉાં  ઉગાડવા માટે સક્ષમ નથી 

 

જુવ ર 

  
અત્યાંત પૌવિક અને પશ ઓના આહાર તરીકે વપરાય છે. 

 

બ જરી 

  

મોટે ભાગે એવશયા અને આવિકામાાં ઉગાડવામાાં આવે છે, 

ઘઉાંના પોરીજ ચીન, રવશયા અને જમણનીમાાં લોકવપ્રય છે. તેનો 

ઉપયોગ આલ્કોહોવલક પીર્ાાં બનાવવા માટે, પશ  આહાર 

અને પક્ષી ખોરાક તરીકે થઈ શકે છે. 

 

ઓટ્સ 

  

સ્કોટલેન્ડમાાં મ ખ્ય અનાજ, તેઓ અત્યાંત પૌવિક છે અને 

અડધાથી વધ  વવશ્વમાાં નાસ્તાના તરીકે ઉપયોગમાાં લેવાય 

છે. ફાઇબરની ઉચ્ચ સામગ્રીને કારર્ે તે વજન ઘટાડવા અને 

બ્લડ સ ગર લેવલ ઘટાડવા માટે લોકવપ્રય છે. 

 

ર ય 

  

ઠાંડી આબોહવામાાં અનાજ, બીયર, બ્રેડ, વવ્હસ્કી, વોડકા 

બનાવવા માટે વપરાય છે અને પશ  ચારા તરીકે પર્ ઉપયોગ 

થાય છે. 



8 
 

 

મક ઈ 

  

મકાઈ દવક્ષર્ અમેવરકા અને આવિકા જવેા ખાંડોમાાં મ ખ્ય 

અનાજ છે, અને વવશ્વભરમાાં પશ  આહાર તરીકે વપરાય 

છે. કોનણફ્લેક્સ વૈવશ્વક સ્તર ેએક લોકવપ્રય અનાજ છે. 

 

ઘઉાં  

ઘઉાં  એક મ ખ્ય અનાજ પાક છે અને સૌથી 

પ્રાચીન અનાજમાાંથી એક છે. આધ વનક સમયમાાં ઘઉાંનો 

ઉપયોગ ભોજન, નાસ્તામાાં અને બેકરી ઉત્પાદનો માટે ઓટ 

બનાવવા માટે થાય છે. ત ેજમીનની વવશાળ શ્રેર્ીમાાં વાવેતર 

કરી શકાય છે પરાંત  સમશીતોષ્ર્ આબોહવામાાં ખીલે છે.     

  

ન્સવશ્વનો બીજો સૌથી મોિો પાક અને અમેન્સરકામાિં સૌથી મોિો પાક મકાઈ (મકાઈ) છે. પોપકોનટ મૂળ 

અમેન્સરકા દ્વારા શોધવામાિં આવય િં હત િં અને ન્સડિેશન દરન્સમયાન લોકન્સિય નાટતો બ્ય િં હત િં અને તે સૌથી 

જૂનો નાટતો છે. અનાજને મકાઈની કનટલ કહેવામાિં આવે છે (જ્ાિં પોપકોનટ આવે છે). પોપકોનટ જવેા 

ઘણા અનાજ, વટત ઓને થોડી વધ  ગૂિંચવણમાિં મૂકવા માિે ફળ માનવામાિં આવે છે, કારણ છે કે તઓે 

છોડના બીજ અથવા ફૂલ ન્સવભાગમાિંથી આવે છે. મકાઈની ખેતી માિે ભારતીયોની વયૂહરચના જાન્સતથી 

જાન્સત સ ધીની હતી. તક દ્વારા, તેઓ સિંભવત પોપકોનટ કેવી રીતે પોપ કરવ િં તે શીખ્યા કારણ કે સખત 

કનટલ અિંદર સિંભન્સવત સિંભાળનો કોઈ સિંકેત આપત િં નથી. જ્ાર ેતેઓ જ્વાળામાિંથી બહાર નીકળ્યા અને 

ઉર્ડયા, ત્યાર ેમકાઈના િારિં ન્સભક પોપસે તેને આગમાિં ફેંકી દીધી અને દાણા ખાધા હશે. ઇ્કાસ, જનેા 

ખિંડેરમાિં ખાસ રચાયેલા માિીના વાસણો છે, જમેાિં હજી પણ મકાઈની કનટલો છે, તે િારિં ન્સભક છતાિં વધ  

અદ્યતન પૉન્સપિંગ પિન્સતઓના ઐન્સતહાન્સસક પ રાવા છે. 

  

ઉત્પાદર્ વિનર્: 

મકાઈના ફળ મકાઈના કનટલો છે (ઘણા દેશોમાિં મકાઈ કહેવાય છે). મકાઈ એક અનાજ છે, અને 

શાકભાજી અથવા ટિાચટના સ્ત્રોત તરીકે, કનટલોનો ઉપયોગ રસોઈમાિં થાય છે. એ્ડોટપમટ, જિંત , પેરીકાપટ 

અને ન્સિપ કેપ કનટલ બનાવે છે. 16 લગભગ સીધી હારમાિં, મકાઈના એક કણસલામાિં લગભગ 800 કનટલો 

હોય છે. 



9 
 

સૂકા કનટલો પર ગરમી લાગ  પડે છે કારણ કે પાણીન િં િીપ િં વરાળમાિં 

રૂપાિંતન્સરત થાય છે, અને દબાણ બનાવવાન િં શરૂ થાય છે. કનટલ ફૂિે 

છે જ્ાિં સ ધી હલ વરાળન િં વજન પકડી શકત િં નથી. કનટલની અિંદર, 

ટિાચટ નરમ, ભચડ ભરલેી સફેદ સામગ્રીમાિં ફેરવાય છે જનેે આપણે 

પોપકોનટ કહીએ છીએ. 

પોપકોનટ ટવાદની ન્સવશાળ શ્રેણીમાિં આવે છે. પોપકોનટ મ ખ્યત્વ ે

ભારતમાિં 'બિરફ્લાય' કોનટ કનટલ્સ સાથે ન્સવકસાવવામાિં આવે છે જ ે પોપ થયા પછી વધ  ન્સવટતૃત, 

અન્સનયન્સમત આકાર બનાવે છે. 'મશરૂમ' મકાઈ તરીકે ઓળખાત િં બીજ િં  સિંટકરણ મોિા, ગોળાકાર 

પોપકોનટ ન્સબ્સમાિં ફાળો આપે છે જ ે કેરમેલ અથવા ઓગાળેલા ચોકલેિ જવેા િોન્સપિંગ્સના એકરૂપ 

કોન્સિિંગમાિં આવરી લેવા માિે સરળ છે. 

પોપકોર્ન જાતો- મકાઈની ઘણી જાતો છે: 

 ટવીિ કોનટ- મકાઈ નો ડોડો આપણે ખાઈએ છીએ 

 જમીન મકાઈ: મકાઈનો ઉપયોગ પશ ધનને ખવડાવવા માિે થાય છે 

 ન્સફ્લ્િ કોનટ-ભારતીય મકાઈ તરીકે પણ ઓળખાય છે, જનેો ઉપયોગ શણગાર તરીકે થાય છે 

 ચોખા પોપકોનટ, મોતી પોપકોનટ, લાલ, જાિંબલી, મેઘધન ષ્ય, પીળો, સફેદ અને વાદળી સન્સહત ઘણા 

િકારના પોપકોનટ છે. પોપકોનટ એકમાત્ર મકાઈ છે જ ે પોપ કર ે છે. આને ગોમેિ ટપેન્સશયાન્સલિી 

પોપકોનટના િકાર તરીકે ઓળખવામાિં આવે છે. કેિલાક મોિા પોપકોનટ વયવસાયો વૈજ્ઞાન્સનકોને 

રાખે છે જ ેપોપકોનટના "પોપ" ને વધારવા માિે સતત નવી જાતો અને સિંકર ઉત્પન્ન કર ેછે. 

પોપકોર્ન ફ્લેવસન 

 મીઠ િં  અને માખણ 

 ચીઝનો ટવાદ 

 જડીબ ટ્ટીઓ અને મસાલાઓન િં ન્સમશ્રણ 

 ચમકદાર પોપકોનટ- કેરમેલ, પીનિ બિર, ચોકલેિ, બ્લ બેરી વગેર.ે 

1.3 બજાર સાંભર્વત: 

એકિંદર બજાર ન્સહટસાના 60 િકાથી વધ  સાથે, ભારતમાિં પોપકોનટ બજાર અસિંગન્સઠત કે્ષત્ર દ્વારા િભ ત્વ 

ધરાવે છે. મન્સલ્િપ્લેક્સની સિંખ્યામાિં વધારો અને પોપકોનટની લોકન્સિયતા કારણે, જો કે, પન્સરન્સટથન્સત 
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બદલાવાની ધારણા છે. ભારતમાિં પોપકોનટ બજાર 2016 થી 2022 વચ્ચે 36 િકાના ચિવૃન્સિ દર ેવધવાનો 

અિંદાજ છે. તે નફાગાળો અને મયાટન્સદત િન્સિયા ધરાવતા ઉદ્યોગ તરીકે ઓળખાય છે. 

આ ન્સદવસોમાિં, ગોઉરમેંિ પોપકોનટ માિે બજારમાિં તીવ્ર વધારો થયો છે. આગાહીના સમયગાળા 

દરન્સમયાન (2018-2023), કેરમેલ બજાર 2025 સ ધીમાિં 2,940.9 ન્સમન્સલયન ડોલરનો િભાવશાળી 5.6 

િકા સીએજીઆર પર પહોિંચવાની તૈયારીમાિં છે, એમ માકેિ ન્સરસચટ ફ્ય ચર (એમઆરએફઆર) ના 

તાજતેરના અહેવાલમાિં જણાવાય િં છે. વૈન્સશ્વક કારામેલ માકેિ ભૌગોન્સલક ઝાિંખી ચાર કે્ષત્રોને આવરી લે છે: 

એન્સશયા પેન્સસન્સફક, ઉત્તર અમેન્સરકા, ય રોપ અને બાકીન િં ન્સવશ્વ (આરઓડબલ્ય ). આમાિં, એન્સશયા 

પેન્સસન્સફકનો 2017 માિં 34.07 િકાનો મોિો બજાર ન્સહટસો હતો. આગાહીના સમયગાળાની ત લનામાિં 5.9 

િકાની ત લનાત્મક રીતે વધ  સીએજીઆર બતાવવાની ધારણા છે. 

  

1.4. કાચા માલર્ુાં વિનર્: 

લગભગ 14 િકા પાણી પોપકોનટ કનટલોનો પદાથટ છે. જ્ાર ેકનટલો રાિંધવામાિં આવે છે ત્યાર ેઆ પાણી 

ઉત્કલન ન્સબિંદ એ વરાળમાિં પન્સરવન્સતટત થાય છે. જો કે, દબાણ તોડવા માિે પૂરત િં બને તે પહેલાિં, તે કનટલ 

દ્વારા ફસાઈ જાય છે. વયન્સિગત કનટલ વોલ્ય મ (કનટલ કદ) ટિાચટ (આર = 0.84) ની ગ ણવત્તા સાથે 

સિંકળાયલે િં હત િં. 

  

િૂડ ચરબી 3.8–4.6%  

િૂડ િોિીન 8.1–10.5% 

વરડ્ય વસાંગ શકટરા  0.07–0.23% 

ટિાચટ 61.0–67.9% 

એમીલોઝ 27.0–28.5%i 

  

પોપ મકાઈમાિં નોિંધપાત્ર િમાણમાિં ખન્સનજો, ન્સવિાન્સમ્સ અને િોિીન હોય છે. અ્ય આરોગ્ય લાભો પૈકી, 

પોપડ મકાઈ, હાડકાિં અને ટનાય  પેશીઓ ન્સવકસાવવામાિં મદદ કર ેછે અને પાચનમાિં મદદ કર ેછે. 

તે એ્િીઑન્સકસડ્િ (પોલીફેનોલ્સ) માિં પણ ન્સવપ લ િમાણમાિં છે. "નરમ, સફેદ ભાગને બદલે, 

મોિાભાગના પોષક તત્વો" હલ "અથવા શેલમાિં જોવા મળે છે. ખૂબ માખણ, તેલ અથવા મીઠ િં  સાથે 

પોપકોનટના ટવાટ્ય લાભોને જોખમમાિં મૂકે છે. પોપકોનટ પોષક તત્વોનો સમૃિ અને કેન્સ્િત સ્રોત છે 
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િોિીન, એ્િીઓક્સીડે્્ સ, ફાઇબર, ન્સવિાન્સમન બી કોમ્પપ્લેક્સ અને અ્ય તરીકે, જ ેતેને નાટતા અને 

ભોજન માિે ઘરોમાિં તિંદ રટત ન્સવકલ્પ તરીકે લોકન્સિય બનાવે છે. પોપકોનટ ફાઇબર ઉપરાિંત 

પોન્સલફેનોલ્સનો પણ સારો સ્રોત છે, જ ેએ્િીઑન્સકસડ્િ સાથે સિંકળાયેલા છે. રિ પન્સરભ્રમણ અને 

પાચન આરોગ્યમાિં વધારો, તેમજ કેિલાક કે્સરન િં સિંભન્સવત ઓછ િં  જોખમ. 

વપરાયેલી મૂળભૂત કાચી સામગ્રી છે: 

 મીઠ િં  

 માખણ 

 કોનટ કનટલ્સ 

  

1.5.       કાચા માલર્ા પ્રકારો: 

 ન્સવન્સવધ રાજ્ો અને ઋત ઓ માિે યોગ્ય ન્સવન્સવધ પન્સરપક્વતાની મકાઈની જાતો- ખરીફ ન્સસઝન માિે 

ન્સવન્સવધ રાજ્ો માિે ન્સવન્સવધ પન્સરપક્વતા જૂથોની સિંકર (H) અને કમ્પપોઝીિ (C) જાતોની સૂન્સચ. 

રાજ્યો વધારાર્ી 

પ્રારાંર્ભક 

પર્રપક્વતા 

પ્રારાંર્ભક પર્રપક્વતા મધ્યમ પર્રપક્વતા અાંતમાાં પર્રપક્વતા 

ન્સદલ્હી એચ: ન્સવવેક 

17 અને 21, 

પીએમએચ 2 

એચ: પીએય 352, 

પીઇએચ 3, િકાશ, 

એક્સ 3342 

એચ: એચએમ4, 

એચએમ 8 10, ડીકે 

701 

એચ: એચએમએચ 3, 

બ લિંદ, એનકે 61, િો311, 

બાયો 9681, બીજ િેક 

2324 

પિંજાબ એચ: ન્સવવેક 

17 અને 21, 

પીઇઇએચ 5 

એચ: પીએય  352, 

પીઇએચ 3, જએેચ 

3459, િકાશ, 

પીએમએચ 2, એક્સ 

3342 

એચ: એચએમ4, 

એચએમ8 & 10, 

ડીકે 701 

એચ: પીએમએચ 3, 

પીએમએચ -1, બ લિંદ, િો 

311, બાયો 9681, એનકે 

61, િો 311, 

સીડ િેક 2324 

હન્સરયાણા એચ: ન્સવવેક 

17 અને 21, 

એચ: એચએચએમ 1, 

પીએય  352, પ સા અલી 

એચ: એચએમ 2, 

એચએમ 4,8 અને 

એચ: પીએમએચ 3, બ લિંદ , 

એચએમ 5, એનકે 61, 
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પીએમએચ 

2, 

પીઇઇએચ 5 

હાઇન્સિડ 3, જએેચ 

3459 િકાશ, એક્સ 

3342 

10 

ડીકે 701 

િો 311, બાયો 9681, સીડ 

િેક 

2324 

ઉત્તર િદેશ એચ: ન્સવવેક 

5, 15, 17, 

21 & 

27 

પીએમએચ 

2, 

એચ: જએેચ 3459, 

િકાશ, પીઇએચ 2, 

એક્સ 3342 

સી: પ સા સિંય િ 4, 

એચ: એચએમ 8 

અને 10, માલન્સવયા 

હાઇન્સિડ મક્કા 2, 

બાયો 9637, ડીકે 

701 

એચ: પીએમએચ 3, બ લિંદ , 

િો એગ્રો 4212, 

િો 311, બાયો 9681, 

એનકે 61, બીજ 

િેક 2324 

રાજટથાન એચ: િતાપ 

વણટસિંકર 1, 

ન્સવવેક 4 અને 

17, 

એચ: પીઇએચએમ 2, 

િકાશ, િો 368, એક્સ 

3342 

સી: િતાપ મક્કા 3, 

અરવલી મક્કા 1, 

જવાહર મક્કા 8, અમર, 

આઝાદ કમલ, પિંત 

સિંક લ મક્ક 3, 

એચ: એચએમ 10, 

એનકે 21 

સી: િતાપ મક્કા 5 

એચ: ન્સત્રશ લતા, િો 311, 

બાયો 9681, 

સીડ િેક 2324 

મધ્યિદેશ એચ: ન્સવવેક 

4 અને 17 

એચ: પીઇએચએમ 2, 

િકાશ, િો 368, એક્સ 

3342 

સી: જવાહર મક્કા 8, 

જવાહર સિંય િ 

12, અમર, આઝાદ 

કમલ, પિંત સિંક લ મક્કા 

3, ચિંિમણી, િતાપ 

મક્કા 3 

એચ: એચએમ 10, 

એનકે 21  

સી: િતાપ મક્કા 5 

એચ: ન્સત્રશ લતા, િો 311, 

બાયો 9681, સીડ િેક 

2324 
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ગ જરાત એચ: ન્સવવેક 

4 અને 17 

એચ: પીઇએચએમ 2, 

િકાશ, િો 368, એક્સ 

3342 

સી: જવાહર મક્કા 8, 

પિંત સિંક લ મક્કા 3, 

િતાપ મક્કા 3, જીએમ 

2,4 અને 6 અરવલી 

મક્કા,, નમટદા મોતી 

એચ: એચએમ 10, 

એનકે 21 સી: િતાપ 

મક્કા 5 

એચ: ન્સત્રશ લતા, િો 311, 

બાયો 9681, 

  

આિંધ્રિદેશ એચ: ન્સવવેક 

9, 15, 17 

અને 27, 

પીઇઇએચ 5 

એચ: પીઇએચએમ 1, 

પીઇએચએમ 2, 

ડીએમએચ 1, બીએચ - 

2187, 

િકાશ, જકેેએમએચ 

1701, એક્સ 3342 

એચ: એચએમ 8 

અને 10, ડીએચએમ 

111, ડીએચએમ 

117 

એચ: ડીએચએમ 113, 

કારન્સગલ 900 એમ, સીડ 

િેક 2324, િો 311, બાયો 

9681, 

પાયોન્સનયર 30 વી92, 

િબલ, 30 વી92, 

તન્સમલનાડ  એચ: ન્સવવેક 

9, 15, 17, 

21 & 

27,  

પીઇઇએચ 5 

એચ: પીઇએચએમ 2, 

િકાશ, એક્સ 3342 

જકેેએમએચ 1701 

એચ: એચએમ 8 

અને 10, 

સીઓએચએમ 4 

એચ: સીઓએચએમ 5, 

િબલ, િો 311, બાયો 

9681, સીડ િેક 2324, 30 

વી92, 

મહારાષ્ટ્ર  એચ: ન્સવવેક 

9, 15,17, 21 

અને 

27, 

પીઇઇએચ 5 

એચ: પીઇએચએમ 1 

અને 2, િકાશ, એક્સ 

3342 

, જકેેએમએચ 1701 

એચ: એચએમ 8 

અને 10 

એચ: િબલ, િો 311, 

બાયો 9681, સીડ િેક 

2324, 30 વી92, 

કણાટિક એચ: ન્સવવેક 

9, 15, 21 

એચ: પીઇએચએમ 2, 

િકાશ, એક્સ 3342 

એચ: એચએમ 8 

અને 10 

એચ: ન્સનત્ય શ્રી, 

ઇએચ434042, ડીએચએમ 
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અને 27, 

પીઇઇએચ 5 

જકેેએમએચ 1701 

સી: એનએસી 6002 

1, ડીએચએમ 2, 

બાયો9681, િબલ, િો 

311, સીડ િેક 2324 

સી: એનએસી 6004, 

30વી92[iii] 
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પ્રકરિ 2 

પ્રર્ક્રયા અર્ે મશીર્રીર્ી જરૂર્રયાત 

  

2.1.   કાચા માલર્ા પાસાઓ: 

મકાઈના દાણા મકાઈના ફળ છે. મકાઈ અનાજ છે અને રસોઈમાિં શાકભાજી અથવા ટિાચટ સ્ત્રોત તરીકે 

ઉપયોગ થાય છે. એ્ડોટપમટ, જમટ, પેરીકાપટ અને ન્સિપ કેપ કનટલનો ભાગ છે. 

મકાઈના ડોડામાિં 16 હરોળમાિં લગભગ 800 કનટલો હોય છે. મકાઈના ઉત્પાદનના તમામ કે્ષત્રોમાિં 

મકાઈના દાણા સરળતાથી મળી શકે છે. તેઓ ખોરાક અને બાયોફ્ય અલ સન્સહત ન્સવન્સવધ હેત ઓ માિે 

ઉપયોગમાિં લેવાય છે. મકાઈ ક શ્કી અને રશેમથી બનેલી છે, ક શ્કી ક્યારકે ગેરસમજ થાય છે. 

એક મકાઈના કાન પર 16 હરોળમાિં લગભગ 800 કનટલો છે. 7,280,000 કનટલો સાથે મકાઈના સો 

બ શેલ હોઈ શકે છે. જ્ાર ેસૂકા ટવચ્છ મકાઈના દાણાને ન્સબન ઉત્પાદક ન્સવટતારોમાિં લઇ જવા  અને 

પેકેજ કરવામાિં આવે ત્યાર ેખચટમાિં વધારો થાય છે. 

  

 

2.2.  કાચા માલર્ો સ્ત્રોત 

મકાઈ (ઝીઆ મેય્સ એલ.) સૌથી સવટતોમ ખી નવા પાકમાિંનો એક છે, જ ે ન્સવન્સવધ કૃન્સષ-આબોહવા 

સિંજોગોમાિં અન કૂળ થઈ શકે છે. વૈન્સશ્વક ટતર,ે મકાઈમાિં અનાજના ઉત્પાદન માિે સૌથી વધ  

આન વિંન્સશક સિંભાવના છે અને તે અનાજની રાણી તરીકે ઓળખાય છે. 

  

તે લગભગ 160 દેશોમાિં લગભગ 150 મીિર હેક્િરમાિં ઉગાડવામાિં આવે છે જ ે વૈન્સશ્વક અનાજ 

ઉત્પાદનનો 36% (782 મેન્સિરક િન) પૂરો પાડે છે, જમેાિં ન્સવન્સવધ િકારની જમીન, આબોહવા, 

જવૈન્સવન્સવધતા અને વયવટથાપન પિન્સતઓ છે. ય .એસ. મકાઈન િં સૌથી મોિ િં  ઉત્પાદક છે જ ેન્સવશ્વના ક લ 

ઉત્પાદનમાિં લગભગ 35% ન્સહટસો ધરાવે છે. ચીન, િાન્સઝલ, આજને્સ્િના, ભારત, ય િેન અને મેન્સક્સકો 
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પણ મોિા ઉભરતા દેશો છે. ભારતમાિં, ખરીફ 2018-19 દરન્સમયાન 78.54 લાખની સરખામણીમાિં 

ખરીફ 2019-20 ય ગમાિં મકાઈ હેઠળના ન્સવટતારમાિં 80.38 લાખ હેક્િરમાિં વાવેતર થય િં હત િં. કણાટિક, 

મહારાષ્ટ્ર , રાજટથાન, ન્સબહાર, ઉત્તર િદેશ, તેલિંગાણા, ગ જરાત અને તન્સમલનાડ  ભારતમાિં મકાઈની ખેતી 

કરતા મ ખ્ય રાજ્ો છે. 2018 ના ચોથા એડવા્સ અિંદાજ - 19 ખાદ્યાન્ન ઉત્પાદન દશાટવે છે કે મકાઈન િં 

ઉત્પાદન આશર ે 27.23 ન્સમન્સલયન િન રહેવાની ધારણા હતી, જ ે ગયા વષે 2714 ન્સમન્સલયન િન 

હતી. ખરીફમાિં 2019-20 મકાઈન િં કે્ષત્રફળ 3.81 લાખ હેક્િર હત િં, ખરીફ 2018-19માિં 4.62 લાખ 

હેક્િરની સરખામણીમાિં. 

આ સ્રોતો દશાટવે છે કે કાચો માલ સમગ્ર દેશમાિં ન્સજલ્લા મિંડી, ટથાન્સનક ન્સવિેતાઓ અને ખેડૂતો પાસેથી 

ઉપલબ્ધ થઈ શકે છે.  

  

2.3.   તકર્ીકીઓ: 

 સ્ટોવ-પોટ/માઇક્રોવેવ પોપકોર્ન: 

આ મૂળભૂત ઘર માિં પોપકોનટ બનાવવાની તકનીક છે જ્ાિં પેકેજ્ડ પોપકોનટ ટિોવ અથવા માઇિોવેવ પર 

તવામાિં મૂકવામાિં આવે છે અને તમામ કનટલો પોપ થાય ત્યાિં સ ધી ન્સનયત સમય માિે રાિંધવામાિં આવે છે. 

 મશીર્ દ્વારા બર્ાવેલ પોપકોર્ન: 

પોપકોનટ મશીન ( પોપકોનટ પોપર અથવા પોપકોનટ મશીન કહેવાય છે) પોપકોનટ પોપ કરવા માિે 

વપરાત િં સાધન  છે. િાચીન િસિંગોથી, પોપકોનટ એક જાણીત િં ન્સનબલ ખોરાક છે, જ ે ગરમ મકાઈના 

િ કડાઓના ટપશી ન્સવટતરણ દ્વારા બનાવવામાિં આવે છે. 

 પરાંપરાર્ત પદ્ધર્ત:  

ભારતમાિં પોપકોનટ પોપ કરવા માિે વપરાતી આ સૌથી જૂની પિન્સત છે. આ િન્સિયામાિં મકાઈના દાણાને 

રતેી સાથેના વાસણમાિં ગરમ કરવામાિં આવે છે, આ મકાઈના કનટલોને તેલ કે માખણનો ઉપયોગ કયાટ 

ન્સવના પોપ થવા દે છે અને બાદમાિં મીઠ િં  ચડાવવામાિં આવે છે. શૂ્ય ઉમેરાયેલી કેલરી સાથે વપરાશ માિે 

આ આરોગ્યિદ ટવરૂપ છે. 

  

2.4. ઉત્પાદર્ર્ી પ્રર્ક્રયા: 

 પર્રવહર્- ટથાન્સનક ન્સવિેતા પાસેથી કાચો માલ ખરીદવામાિં આવે છે અને આગળની િન્સિયા માિે 

ફેક્િરીમાિં મોકલાય છે. 
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 કર્નલોર્ી સફાઈ- એક ક્લીનર અને ડી-ટિોનર અનાજ અને કોઈપણ ગિંદકી અથવા કણોને ટિીનોની 

શ્રેણીમાિંથી અલગ કરીને અલગ કર ે છે. સારી કનટલોને ખરાબથી અલગ કરવા માિે ગ રુત્વાકષટણ 

ન્સવભાજકનો ઉપયોગ થાય છે; યોગ્ય રીતે પન્સરપક્વ કનટલો વજનમાિં હળવા હોય છે, તેથી ખરાબ કનટલો 

ન્સવભાજકના તન્સળયેથી નીચે આવે છે અને બીજ તરીકે ઉપયોગ માિે ન્સરસાયકલ કરવામાિં આવ ે

છે. કોબના બે છેડા પાસેની કનટલો પણ યોગ્ય રીતે પોપ કરવા માિે ખૂબ નાની અથવા ખૂબ મોિી 

હોય છે, અને ગ રુત્વાકષટણ ન્સવભાજક તેમને પણ દૂર કર ેછે. 

  

 પોર્પાંર્: બે પિન્સતઓ છે. સૂકી પિન્સતમાિં િોપલી અથવા વાયરના પાિંજરામાિં અન પોપ અનાજ મૂકવ િં, 

તેને કેમ્પપફાયર અથવા કોલસાના ચૂલા જવેા ગરમીના સ્રોત પર આિંદોલન કરવ િં, મકાઈને ખીલવા દેવ િં, 

અન ેતેને માખણ અને મીઠ િં  સાથે પકવવ િં. કારામેલ પોપકોનટમાિં વપરાતી સામા્ય પિન્સત ભીની-પોપ 

પિન્સત છે; મકાઈ એક નક્કર તન્સળયાવાળા પાત્રમાિં મૂકવામાિં આવે છે. તેલ ઉમેરવામાિં આવે છે (કાિં તો 

મકાઈ પહેલાિં અથવા િોચ પર રડેવામાિં આવે છે), અને તેલ ગરમીને ન્સવતન્સરત કરવામાિં મદદ કર ે છે 

અને વધ  સમાન અને સિંપૂણટ પોન્સપિંગન િં કારણ બને છે. 

  

 સીઝર્ી ાંર્: એકમમાિં મીઠ િં  કોન્સિિંગ મશીન હોય છે જનેો ઉપયોગ પોપડ કોનટને ટવાદ માિે કરવામાિં 

આવે છે. અહીિં આ િોજકે્િમાિં અમે સમજાવી રહ્યા છીએ કે મીઠ િં  અને માખણના ટવાદ સાથે પોપકોનટ 

કેવી રીતે બનાવવ િં. 

  

 પ્રોડક્ટર્ુાં પેકેર્જાંર્: છેલ્લે, પોપકોનટ એક પેન્સકિંગ મશીન દ્વારા પેક કરવામાિં આવે છે, જ ેપહેલા સતત 

પેકેન્સજિંગના એક છેડાને સીલ કર ેછે, પછી તે જરૂરી વજન મ જબ પેકેિ ભર ેછે અને બીજા છેડે સીલ કર ે

છે, જરૂરી પેકેિ જનરિે કર ેછે.  
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2.5. ફ્લો ચાટન : 

 પર્લાાં મશીર્ ઉપયોર્ કર ેછે ર્ચત્ર 

અર્ાજ 

ર્વતરિ 

ડબ્બા 

ઉતારવા 

આ અનાજ અને સમાન ઉત્પાદનને 

ઉતારવા માિે રચાયેલ મોિા ડબ્બા 

છે; મોિી અશ ન્સિઓને ન્સસટિમમાિં 

િવેશતા અિકાવવા માિે તેઓ 

મોિી લાકડી વાસણથી સજ્જ છે. 
 

અર્ાજર્ો 

સાંગ્રહ 

ન્સસલોસ આ સાધનો ટિોરજે સાધન વગટ નાિં 

છે જ ે ખાસ કરીને નાના ગ્રે્ય લ 

કમ્પપોન્સઝશનના સૂકા અનાજ કાચા 

માલ માિે રચાયેલ છે. સામા્ય રીતે 

અનાજ સિંગ્રહવા માિે વપરાય છે 

પરિંત  તેનો ઉપયોગ ન્સસમે્િ અને 

એકિંદર સિંગ્રહ કરવા માિે પણ થઈ 

શકે છે. 

 

પ્રાથર્મક 

સફાઈ 

ન્સવિો 

ન્સવભાજક 

ન્સવિો ન્સવભાજક ઉપયોગ મકાઈ, 

ગિંદકી અને અ્ય ન્સવદેશી કણો 

વગેરમેાિં રહેલી ધૂળને સાફ કરવા 

માિે થાય છે. 
 

અાંર્તમ 

સફાઈ 

ગ રુત્વાકષટણ 

ન્સવભાજક 

આ મશીનનો ઉપયોગ અનાજને 

અલગ કરવા માિે થાય છે જ ેસમાન 

કદના હોય છે પરિંત  અલગ ચોક્કસ 

વજન સાથે 
 

પોર્પાંર્ પોપકોનટ 

બનાવવાન િં 

મશીન 

આ મશીનનો ઉપયોગ પોપકોનટ 

બનાવવા માિે થાય છે. 
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સીઝર્ી ાંર્ 

  

પોપકોનટ 

સીઝનીિંગ 

મશીન 

આ મશીનમાિં સૂકા પોપકોનટને 

સીઝનીિંગ કોન્સિિંગ માિે મ કવામાિં 

આવે છે. 

  

 

ભરવા પોપકોનટ 

ભરવાન િં અને 

પેકેન્સજિંગ 

મશીન 

આ મશીનનો ઉપયોગ બોક્સ 

અથવા પ્લાન્સટિક પેકેજોમાિં કોિેડ 

પોપકોનટ પેકેજ કરવા માિે થાય છે. 

  

 

  

2.6. વધારાર્ા મશીર્ અર્ે સાધર્ો: 

મશીર્ અર્ે 

સાધર્ો 

ઉપયોર્ કર ેછે ર્ચત્રો 

સામગ્રી 

સાંભાળવાર્ા 

સાધર્ો 

આ સાધનોનો સમૂહ ખાસ કરીને િીમ, ચોકલેિ વગેર ે

સાથે યોગ્ય ન્સડઝાઇનવાળી કેક અને અ્ય બેકરી 

વટત ઓને સજાવવા માિે વપરાય છે. 
 

કન્વેયર સામા્ય રીતે વટત ઓને એક ટથાનથી બીજા ટથળે 

ખસેડવા માિે વપરાય છે. 
 

  

2.7. સામાન્ય ર્ર્ષ્ફળતાઓ અર્ે ઉપાયો: 

ક્રમાાંક સામાન્ય 

ર્ર્ષ્ફળતાઓ 

ઉપાયો 

1. ન્સવન્સવધ મશીનની 

બોલ બેન્સરિંગ 

ન્સનષ્ફળતા 

1. ન્સવન્સવધ મશીનોમાિં તમામ બેન્સરિંગ્સન િં યોગ્ય સમયાિંતર ે

લ ન્સિકેશન. 

2. જન્સિલ ન્સનષ્ફળતાઓને રોકવા માિે તમામ બેન્સરિંગની ન્સનયન્સમત 
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બદલી. 

2. 

  

પાવર ડર ાઇવ 

ઓવરલોડ 

1. ખાસ કરીને અધટ-ટવચાન્સલત પ્લા્િના ન્સકટસામાિં યોગ્ય વજન 

અને મીિન્સરિંગની ખાતરી કરો. 

2. કાયટક્ષમ કામગીરીની ખાતરી કરવા માિે લોન્સડિંગ ક્ષમતાના બફર 

કે્ષત્રમાિં ચેતવણી સે્સર ટથાન્સપત કરો. 

3. યાિંન્સત્રક કી 

ન્સનષ્ફળતા 

1. ખાતરી કરો કે યાિંન્સત્રક ચાવીઓ પૂવટ ન્સનધાટન્સરત ઓપરશેનલ 

લાઇફ મ જબ બદલવામાિં આવી છે. 

2. ઓવરલોન્સડિંગ અિકાવો. 

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

પ્લા્િમાિં ન્સનયમો જાળવવાન િં શીખવ િં જોઈએ અને ખાતરી 

કરવી જોઈએ કે અન્સધકૃત ન હોય ત્યાિં સ ધી કોઈ કમટચારી 

િર ા્સન્સમશન લાઈનની નજીક ન જાય. 

2. જોડાણો માિે યોગ્ય શારીન્સરક કવચ પૂરુિં  પાડો. 

  

2.8.        પોષક માર્હતી: 

પોપકોનટ તેની બનાવિના આધાર ે તિંદ રટત નાટતો બની શકે છે. પોપકોનટ પ ષ્કળ િમાણમાિં ફાઈબર, 

ન્સવિાન્સમ્સ અને ખનીજ પૂરુિં  પાડે છે જ ેશરીરને જરૂર હોય.  ઉમેરવામાિં આવેલ માખણ, ખાિંડ અને મીઠ િં  

પોપકોનટને ન્સબનઆરોગ્યિદ નાટતો બનાવી શકે છે. 

100 ગ્રામ પોપકોર્નર્ી પોષક સામગ્રી  

આ 100 ગ્રામ (3.5-oz) હવા- પોપ્ડ પોપકોનટ ની પોષક સામગ્રી છે: 

 ર્વટાર્મર્ બી 1 (થાઇર્મર્): આરડીઆઈ ના 7%.  

 ર્વટાર્મર્ બી 3 (ર્ર્આર્સર્): આરડીઆઈ ના 12%.  

 ર્વટાર્મર્ બી 6 (પાયર્રડોર્ક્સર્): આરડીઆઈ ના 8%.  

 આયર્ન: આરડીઆઈ નો 18%.  

 મેગ્નેર્શયમ: આરડીઆઈ ના 36%.  

 ફોસ્ફરસ: આરડીઆઈ ના 36%.  

 પોટેર્શયમ: આરડીઆઈ ના 9%.  
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 ઝી ાંક: આરડીઆઈ ના 21%. [v] 

  

2.9. ર્ર્કાસ સાંભર્વત અર્ે વેચાિ પાસા:  

પોપકોનટ હવે સૌથી લોકન્સિય નાટતામાિંન િં એક છે, ન્સફલ્મો, રમતો જોતી વખતે તમારા મનપસિંદ શો માિે 

વધારાનો સાથ નથી. તેથી, ભારતીય ન્સકરાનાવાલાઓ, મોલ ટિોસટથી લઈને ન્સવન્સવધ ઓનલાઇન પ્લેિફોમટ 

સ ધી દરકે જગ્યાએ આ હલક િં  નાટતો મળી શકે છે. અને વધ  મીઠી કે ખારી નથી, પોપકોનટ ન્સવન્સવધ 

સ ગિંધમાિં આવે છે. ન્સવન્સવધ પોપકોનટ કિંપનીઓન િં આગમન પોપકોનટની વધતી જતી લોકન્સિયતાનો પ રાવો 

છે. આ નાટતાને ગયા વષે ઓિાહના મનપસિંદોની િખ્યાત સૂન્સચમાિં પણ ટથાન મળ્ય િં હત િં. 

ગેર ે્ સ, જણેે પોપકોનટની તસવીર બદલીને નાટતામાિંથી બનાવેલી તમે તમારા ન્સિયજનોને આપી શકો, 

ભારતમાિં પોપકોનટ ઉદ્યોગની વૃન્સિ માિે શ્રેય આપવામાિં આવે છે. તેમન િં પેન્સકિંગ પોતે જ દાવો કર ેછે કે 

તેઓ રજા ન્સવશેષ અને ન્સિસમસ િીન સાથે તહેવારોની છે. આ જ પેકેજીિંગ ન્સવચાર ભારતીય બજારમાિં પણ 

છલકાઇ છે, જ્ાિં રિંગબેરિંગી િીન િવતે છે. 

વૈન્સશ્વક પોપકોનટ બજાર વષટ 2023 સ ધીમાિં 15 અબજ ડોલર સ ધી પહોિંચવાની અપેક્ષા છે, 2017 થી વષટ 

2023 સ ધી 7.6% ની સીએજીઆર સાથે, રડેી-િ -ઇિ માકેિ સેગમે્િમાિં અગ્રણી છે, એલાઇડ માકેિ 

ન્સરસચટ દ્વારા કરવામાિં આવેલા એક અભ્યાસ મ જબ. હાલની એફએમસીજી કિંપનીઓ કાિં તો પોપકોનટ 

િોડક્િ લો્ચ કરી રહી છે અથવા લો્ચ કરવાનો િયાસ કરી રહી છે, તેમ છતાિં ટિાિટ -અપ્સએ પોપકોનટ 

િા્ર્ડસ પણ ખાવા માિે તૈયાર કરી છે. આ ઉદ્યોગની સિંભાવના નબળી પડવાની ન્સનરથટક છે. 
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પ્રકરિ 3 

પેકેર્જાંર્ 

  

3.1.        ઉત્પાદર્ર્ી શેલ્ફ લાઇફ: 

પોપકોનટની શેલ્ફ લાઇફ તમારી પાસે કેવા િકારની છે અને તે પોપ અથવા અન-પોપ છે તેના પર ન્સનભટર 

છે. પોપકોડ પોપકોનટ: પોપકોડ પોપકોનટ ખ લ્લ િં મૂકવામાિં આવે તો લગભગ બેથી ચાર અઠવાન્સડયા સ ધી 

સારુિં  રહેશે. એકવાર તમે બોક્સ ખોલો ત્યાર ેશેલ્ફ લાઇફ એકથી બે અઠવાન્સડયા સ ધી ઘિી જાય છે. 

મોિાભાગના ન્સકટસાઓમાિં, પોપકોનટ બગડત  નથી. પરિંત  તે કાયમ માિે િકત િં નથી. પોપ કનટલો વાસી 

થયી જાય છે, અન-પોપડને સૂકવી જાય છે, અને માઇિોવેવ પોપકોનટમાિં ખોરુિં  થયી જાય છે. તૈયાર ખાવા 

માિે પોપકોનટ 2 થી 3 મન્સહના સ ધી ચાલે છે, અને પોપકોનટ ખોલ્યા પછી અથવા બનાવયા પછી એક 

અથવા બે અઠવાન્સડયા સ ધી ચાલે છે. 

  

 યોગ્ય સાંગ્રહ 

પોપકોનટ કનટલો યોગ્ય, હવાચ ટત સિંગ્રહમાિં જાળવવામાિં આવે છે તે લાિંબા સમય સ ધી િકી શકે છે, પરિંત  

છ મન્સહનાથી એક વષટની અિંદર કનટલોને પોપ અને ખાવાનો િયત્ન કરો. તેઓ સમય જતાિં ન્સવશ્વસનીય 

રીતે પોપ કરવાની તેમની ક્ષમતા ગ માવશે, અને જ્ાર ેતમે તેમને િથમ વખત મેળવયા ત્યાર ે તેમની 

સરખામણીમાિં થોડ િં  ઓછ િં  રુિંવાિીવાળ િં પોત હોઈ શકે છે. તે એિલા માિે છે કે પોપકોનટ કનટલો અિંદરનો 

ભજે ગ માવે છે જ ેસમય ચાલ  રહે તેમ તેમને પોપ બનાવે છે. તમારા પોપકોનટને લાિંબા સમય સ ધી િકાવી 

રાખવા માિે, એરિાઇિ પાત્ર જરૂરી છે કારણ કે તે કનટલોને તેમની ભજે જાળવવામાિં મદદ કર ેછે. 

  

 યોગ્ય સાંગ્રહ 

પોપકોનટ નો શ્રેષ્ઠ ટવાદ સાચવવા માિે, બે આવશ્યક કીઓ છે. તેમને એર િાઈિ પાત્રમાિં સિંગ્રહ કરો અને 

ઠિંડી અિંધારાવાળી જગ્યાએ રાખો. તેઓ પાત્રમાિં ભજે અને સડોથી સ રન્સક્ષત રહેશે જ ેતેમને ઓન્સક્સડેશન 

અને બગાડથી બચાવશે. તે તેમના રિંગને ન્સવલીન થવાથી બચાવશે. પોપકોનટની શેલ્ફ લાઇફ પેકેન્સજિંગ 

અને તેને કેવી રીતે સિંભાળવામાિં આવે છે તેના પર ન્સનભટર કર ે છે, જ ેતારીખ પહેલા શ્રેષ્ઠ છે. પોપકોનટ 

100% આખ િં અનાજ છે, ચરબી ઓછી અને ફાઇબર વધાર ેછે, જ ેતેને ઉત્તમ નાટતો બનાવે છે. 
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પોપકોનટ કેમ પોપ થાય છે તેનો ખ લાસો એ છે કે જ્ાર ેમકાઈ રાિંધવામાિં આવે ત્યાર ે કનટલની અિંદર 

ફસાયેલ ભજે ન્સવટતર ેછે. જ્ાિં સ ધી તાણનો હલ દ્વારા િન્સતકાર ન થાય ત્યાિં સ ધી તે ન્સવટતર ેછે અને આમ 

ખ લે છે. 

 

3.2.       પોપકોર્ન પેકેજાંર્: 

હે્ડન્સલિંગ, િર ા્સપોિટ , સિંગ્રહ અને ન્સવતરણ દરન્સમયાન ઉત્પાદનની સ સિંગતતા સ ન્સનન્સિત કરવા માિે, 

ઉપયોગમાિં લેવાતી પેકેન્સજિંગ સામગ્રી કાળજીપૂવટક પસિંદ કરવી જોઈએ, વયવહારુ અને માકેન્સિિંગ બિંને 

ટપષ્ટ્ીકરણો ધ્યાનમાિં લેતા. સામા્ય રીતે, પોપકોનટ માિે પેકેન્સજિંગ ટપષ્ટ્ીકરણો નીચે સૂન્સચબિ છે: 

 ઉત્પાદનને બરબાદી અને બગાડથી બચાવવા માિે. 

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

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

 પેકેન્સજિંગ સામગ્રીમાિં સ ગિંધ/ટવાદની ખોિ અને બાહ્ય ગિંધને રોકવા માિે ઉચ્ચ અવરોધક ક્ષમતા હોવી 

જોઈએ. 

 પેકેન્સજિંગ સામગ્રી, ઉપરોિ િાયોન્સગક ટપષ્ટ્ીકરણો ઉપરાિંત, સારી મન્સશન્સનન્સબન્સલિી, છાપવાની ક્ષમતા 

હોવી જોઈએ અને સરળતાથી ઉપલબ્ધ અને ન્સનકાલજોગ હોવી જોઈએ. 

 પે્િર ી જવેી ઠિંડી અિંધારાવાળી જગ્યાએ ચ ટત સીલ સાથે તેના મૂળ એર િાઈિ પાત્રમાિં, ટિોવ અથવા 

અ્ય ઉપકરણોથી દૂર જ ેગરમી પેદા કરી શકે છે, પોપકોનટ ટિોર કરવાની શ્રેષ્ઠ રીત છે. 

 પોપકોનટ ટિોર કરવા માિે ન્સિજ અથવા િીઝરનો ઉપયોગ કરવાની ભલામણ કરવામાિં આવતી નથી 

કારણ કે તે ઝડપથી સ કાઈ જશે અને તેની શેલ્ફ લાઈફ િૂિંકી કરશે. 

  

3.3.       પેકેર્જાંર્ર્ો પ્રકાર: 

 ર્િસ્ટ ટાઇ બેર્- જોકે આ ચોક્કસપણે પોપકોનટ માિે સૌથી સટત િં પેકેન્સજિંગ છે, તે સૌથી ખરાબ 

પણ છે. પોપકોનટના પેકેન્સજિંગ માિે આ સૌથી સામા્ય િકાર છે. 

 પોપકોર્ન ટીર્- પોપકોનટ િીન ચોક્કસપણે પ્લાન્સટિકની થેલીઓથી આર્ળ એક પગન્સથય િં છે, 

પરિંત  પેકેજીિંગના આ ટવરૂપમાિં કેિલીક મોિી ખામીઓ હજ  પણ રહે છે. , છૂિક વેપારીઓ 

પેકેન્સજિંગના આ ટવરૂપ પર ખૂબ જ ડર ે છે. પાત્ર ના કદને કારણ,ે ન્સરિેલરને મોકલવ િં મોિંઘ  અને 

મ શ્કેલ છે. 
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 ફોમન ભરો સીલ બેગ્સ- આ બેગ્સ રોલ ટિોકથી બનેલી હોય છે અને પછી એફએફએસ (ફોમટ 

ફીલ સીલ) મશીન દ્વારા એકસાથે સીલ કરવામાિં આવે છે જમેાિં તમારી સામા્ય ન્સચપ બેગ અિંન્સતમ 

ઉત્પાદન હોય છે. આ બેગ્સ લોકોમાિં ન્સિય લાગે છે કારણ કે તે વયન્સિઓને ઓળખી શકાય 

છે. ફરી એકવાર, જોકે, આ બેગમાિં કેિલીક સમટયાઓ છે. 

 સ્ટેન્ડ અપ પાઉચ - મારા નમ્ર અન્સભિાય મજુબ ટિે્ડ અપ પાઉચ એ પોપકોનટ પેકેજીિંગનો શ્રેષ્ઠ 

િકાર છે. ટિે્ડ અપ પાઉચ હવે, સૌથી અગત્યન િં, તમારા પોપકોનટને આવરી અને સાચવવાની 

સિંપૂણટ રીત છે. લેન્સમનેિેડ બેન્સરયર ન્સફલ્મના અનેક ટતરો આ બેગમાિંથી બનાવવામાિં આવે છે. તમે 

તમારા પોપકોનટને ભજે, વરાળ, ગિંધ અને ય વી ન્સકરણોથી આ અવરોધક ન્સફલ્મથી સ રન્સક્ષત કરી 

શકો છો. 

 પેપર કાટનર્ બોક્સ- પેપર બેગનો ઉપયોગ થાય છે કારણ કે કાગળ હવાને વહેવા દે છે, પોપકોનટ 

ઝડપી વપરાશ માિે ઉપલબ્ધ રાખે છે. તે 2-3 કલાકની અિંદર વપરાશ થવ  જોઈએ. 

  

3.4.       પેકેર્જાંર્ સામગ્રી: 

તેમની સરળ િાપ્યતાને કારણે, ઉત્તમ છાપવા યોગ્યતા, હલકો વજન, મન્સશન્સનન્સબન્સલિી અને ખચટ 

અસરકારકતાવાળા મ ન્સિત લવચીક પાઉચ તાજતેરમાિં ખૂબ જ લોકન્સિય બ્યા છે. િાયોન્સગક અન ે

માકેન્સિિંગ માપદિં ડ પર આધાર રાખીને, લેન્સમનેિ/ન્સફલ્મ ચોક્કસ હેત  માિે કટિમાઇઝ કરી શકાય છે. મ ન્સિત 

લવચીક પાઉચ સામા્ય રીતે ન્સવન્સવધ રચનાઓના લેન્સમનેિ હોય છે. સામા્ય રીતે ઉપયોગમાિં લેવાતા 

કેિલાક લેન્સમને્સ છે: 

 પોન્સલએટિર/મેિાલાઇઝ્ડ પોન્સલએટિર/એલડીપીઇ 

 બીઓપીપી / એલડીપીઇ 

 બીઓપીપી/મેિાલાઇઝ્ડ પોન્સલએટિર/એલડીપીઇ 

 પોન્સલએટિર/અલ ફોઇલ/એલડીપીઇ 

પોન્સલએટિર અને બીઓપીપી આધાન્સરત લેન્સમનેિ સામા્ય રીતે પોપકોનટના પેકેન્સજિંગમાિં આ બિંને 

ન્સફલ્મોની સિંભન્સવતતા અને લાક્ષન્સણકતાઓન ેકારણે વધ  સામા્ય છે . સામા્ય રીતે, લેન્સમનેશન માિે 

વપરાતા પોન્સલએટિર 10 થી 12μm જાડા હોય છે. ઉત્કૃષ્ટ્ પારદન્સશટતા, શ્રેષ્ઠતા અને છાપવાની ક્ષમતા 

સાથે આ ન્સફલ્મ સારી ટપષ્ટ્તા છે, જનેાથી વેચાણની અપીલ સ ધર ે છે. ન્સફલ્મમાિં ભજે અને ગેસની 
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અભેદ્યતા ખૂબ ઓછી છે અને આમ, સ ગિંધ અને ટવાદની જાળવણી સામગ્રીના લાિંબા શેલ્ફ લાઇફની 

ખાતરી આપે છે.  

તે હીિ સીલ કરી શકાય છે અથવા નોન-હીિ સીલ કરી શકાય છે. ન્સફલ્મમાિં ઉપજ છે, આબોહવા 

પન્સરવતટન હેઠળ ન્સટથર છે, અને બાકી ભજે અવરોધ છે. આ ન્સફલ્મ ચળકતા, ટફન્સિક ટપષ્ટ્ અને સરળ છે 

અને ખાદ્ય સિંપકટ  કાયટિમો માિે ઉચ્ચ યાિંન્સત્રક તાકાત અને ન્સબન-દૂષણ ગ ણધમો ધરાવે છે. એલ - એચડી 

અથવા એલડીપીઇ ન િં સીલિંિ કોન્સિિંગ એલએલડીપીઇ દ્વારા બદલી શકાય છે. સહ-બહાર નીકળેલી 

ન્સફલ્મોનો પણ ઉપયોગ કરી શકાય છે. પીવીડીસી, ઇવીઓએચ અને ઇવીએએલ પર આધાન્સરત 

ફ્લેન્સક્સબલ મન્સિન્સરયલ્સને હજ  પણ ચકાસવાની જરૂર છે, કારણ કે તે હવે બજારમાિં છે અને તેમાિં ઉચ્ચ 

અવરોધ ગ ણધમો છે.  
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પ્રકરિ -4 

ખ દ્ય સુરક્ષ  અને એફએસએસએઆય ધોરર્ો  

  

4.1. એફએસએસએઆય ર્ો પર્રચય: 

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

ટિા્ડર્ડસટ, 2006 હેઠળ કરવામાિં આવી છે જ ેન્સવન્સવધ ન્સવભાગોમાિં અત્યાર સ ધી ખાદ્ય સિંબિંન્સધત મ દાઓાઓને 

ન્સનયિંન્સત્રત કરનારા ન્સવન્સવધ કૃત્યો અને આદેશોને એકીકૃત કર ે છે. એફએસએસએઆય ખોરાક માિે 

ધોરણો નક્કી કરવા માિે જવાબદાર છે જથેી વયવહાર કરવા માિે એક સિંટથા હોય અને ગ્રાહકો, 

વેપારીઓ, ઉત્પાદકો અને રોકાણકારોના મનમાિં કોઈ મૂિંઝવણ ન હોય. આ કાયદાનો ઉદેાઓશ્ય મલ્િી 

લેવલ, મન્સલ્િ-ન્સડપાિટમે્િલ કિંિર ોલથી કમા્ડની એક લાઇનમાિં ખસેડીને ખાદ્ય સલામતી અને ધોરણોને 

લગતી તમામ બાબતો માિે એક જ સિંદભટ ન્સબિંદ  ટથાન્સપત કરવાનો છે. 

ફ ડ સેફ્ટી એન્ડ સ્ટાન્ડડન એક્ટ, 2006 ર્ી હાઇલાઇટ્સ - 

ખાદ્ય ભેળસેળ ન્સનવારણ અન્સધન્સનયમ, 1954, િૂિ િોડક્િ ઓડટર, 1955, મીિ ફૂડ િોડક્િ ઓડટર, 1973, 

વજેીિેબલ ઓઇલ િોડક્્સ (કિંિર ોલ) ઓડટર, 1947, ખાદ્ય તેલ પેકેજીિંગ (રગે્ય લશેન) ઓડટર 1988, િાવક 

કાઢવામાિં આવેલ તેલ, ડી- તેલય િ ભોજન અને ખાદ્ય લોિ (ન્સનયિંત્રણ) ઓડટર, 1967, દૂધ અને દૂધની 

બનાવિોનો ઓડટર, 1992 વગેર ેએફએસએસ એક્િ, 2006 શરૂ થયા બાદ રદ કરવામાિં આવશે. 

આ કાયદાનો ઉદેાઓશ્ય ખાદ્ય સ રક્ષા અને ધોરણોને લગતી તમામ બાબતો માિે એક જ સિંદભટ ન્સબિંદ  

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

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

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

ઇન્સ્ડયા (એફએસએસએઆય) અને ટિેિ ફૂડ સેફ્િી ઓથોન્સરિીઝ એક્િની ન્સવન્સવધ જોગવાઈઓનો 

અમલ કરશે. 

ઓથોર્રટીર્ી સ્થાપર્ા- 

આરોગ્ય અને પન્સરવાર કલ્યાણ મિંત્રાલય, ભારત સરકાર એફએસએસએઆય ના અમલીકરણ માિે 

વહીવિી મિંત્રાલય છે. ફૂડ સેફ્િી એ્ડ ટિા્ડર્ડસટ ઓથોન્સરિી ઓફ ઇન્સ્ડયા (એફએસએસએઆય) ના 

ચેરપસટન અને ચીફ એન્સક્ઝક્ય ન્સિવ ઓન્સફસરની ભારત સરકાર દ્વારા ન્સનમણૂક થઈ ચૂકી છે. અધ્યક્ષ ભારત 

સરકારના સન્સચવના હોદાઓા પર છે. 
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4.2. એફએસએસએઆય ર્ોાંધિી અર્ે લાઇસર્ન્સાંર્ પ્રર્ક્રયા: 

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

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

(એફએસએસએઆઇ) હેઠળ લાઇસ્સ મળવ િં જરૂરી છે. 

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

ન્સસટિમમાિં લાઇસ્સ અને રન્સજટિરેશન આપવામાિં આવે છે 

 નોિંધણી - 12 લાખ રૂન્સપયાથી ઓછી વાન્સષટક િનટઓવર ધરાવતી નાની એફબીઓએસ માિે 

 રાજ્ન િં લાયસ્સ - મધ્યમ કદના ખાદ્ય ઉત્પાદકો, િોસેસર અને િર ા્સપોિટસટ માિે 

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

એફએસએસએઆય રજસ્ટરેશર્ એફએસએસએઆય વેબસાઈટ પર ફ ડ સેફ્ટી કમ્પ્લાયન્સ 

ર્સસ્ટમ (એફઓએસસીઓએસ) દ્વારા કરવામાાં આવે છે. 

 એફઓએસસીઓએસ એ ફૂડ લાઇસન્સ્સિંગ અને રન્સજટિરેશન ન્સસટિમ (એફઓએસસીઓએસ) ન ે

બદલ્ય િં છે. 

 નાના ફૂડ ન્સબઝનેસ ઓપરિેરોએ એફઓએસસીઓએસ નોિંધણી િમાણપત્ર મેળવવ િં જરૂરી છે 

 "પેિી ફૂડ મે્ય ફેક્ચરર" નો મતલબ કોઈપણ ખાદ્ય ઉત્પાદક, જ ેપોતે અથવા કોઈ નાનો છૂિક વેપારી, 

ફેન્સરયા, િવાસી ન્સવિેતા અથવા કામચલાઉ ટિોલ ધારક (અથવા) કેિરર ન્સસવાય કોઈપણ ધાન્સમટક 

અથવા સામાન્સજક મેળાવડા સન્સહતના ખોરાકન િં ન્સવતરણ કર ેછે અથવા વેચે છે;  

અથવા 

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

સાથે સિંબિંન્સધત છે અથવા નાના ખાદ્ય વયવસાય સાથે વાન્સષટક િનટઓવર રૂ. 12 લાખ અને/અથવા 

જનેી ખોરાકની ક્ષમતા (દૂધ અને દૂધના ઉત્પાદનો અને માિંસ અને માિંસ ઉત્પાદનો ન્સસવાય) દરરોજ 

100 ન્સકલો/ન્સલિરથી વધ  નથી 

કોઈપણ ખાદ્ય વયવસાય સિંચાલક તરીકે વગીકૃત ન કરનારી કોઈપણ વયન્સિ અથવા સિંટથાએ ભારતમાિં 

ખાદ્ય વયવસાય ચલાવવા માિે એફઓએસસીઓએસ લાયસ્સ મેળવવ િં જરૂરી છે. 

એફએસએસએઆય લાઇસન્સ - બે પ્રકાર - રાજ્ય એફએસએસએઆય લાઇસન્સ અર્ ે કેન્રીય 

એફએસએસએઆય લાઇસન્સ 
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વયવસાયના કદ અને િકૃન્સતના આધાર,ે લાઇસ્સ આપતી સત્તા બદલાશે. 

 મોિા ખાદ્ય ઉત્પાદક/િોસેસસટ/િર ા્સપોિટસટ અને ખાદ્ય ઉત્પાદનોના આયાતકારોને કે્િીય 

એફએસએસએઆય લાયસ્સની જરૂર છે 

  મધ્યમ કદના ફૂડ ઉત્પાદકો, િોસેસર અને િર ા્સપોિટરોને રાજ્ એફએસએસએઆય લાયસ્સની 

જરૂર છે. 

  લાઇસ્સ અવન્સધ: એફબીઓ દ્વારા ન્સવનિંતી મ જબ 1 થી 5 વષટ. 

  વધ  વષો માિે એફએસએસએઆય લાયસ્સ મેળવવા માિે વધાર ેફી. 

 જો એફબીઓ એ એક કે બે વષટ માિે લાયસ્સ મેળવય િં હોય, તો લાઇસ્સની સમાન્સિ તારીખના 30 

ન્સદવસ પહેલા નવેસર કરી શકાય છે. 

  

4.3.       ફ ડ સેફ્ટી અર્ે એફએસએસએઆય ધોરિો અર્ે ર્ર્યમો: 

ખાદ્ય ધોરિો 

2.4.6 ખાદ્ય અર્ાજ: 2.4.6. 3. મકાઈ: મકાઈ ઝીયા મેસ ન્સલનના સૂકા પ ખ્ત અનાજ હશે. તે મીઠી, 

સખત, ટવચ્છ અને તિંદ રટત હોવી જોઈએ. તે નીચેના ધોરણોન િં પણ પાલન કરશે, એિલે કે:” 

(i) ભજે- વજન દ્વારા 16.0 િકાથી વધ  નહી િં (પલ્વેરાઇઝ્ડ અનાજને 130o 

સી - 133o સી પર બે કલાક માિે ગરમ કરીને મેળવવામાિં આવે 

છે). 

(ii) ન્સવદેશી બાબત  1 િકાથી વધ  નહી િં. જને િં વજન 0.25 િકાથી વધ  નથી. વજન દ્વારા 

ખન્સનજ પદાથટ હશે અને 0.10 િકાથી વધ  નહી િં. વજન દ્વારા િાણી 

મૂળની અશ ન્સિઓ હોવી જોઈએ. 

(iii) અ્ય ખાદ્ય અનાજ - વજન દ્વારા 3 િકાથી વધ  નહી િં. 

(iv) ક્ષન્સતગ્રટત અનાજ- વજન દ્વારા 5 િકાથી વધ  નહી િં. 

(v) ઝીણા દાણા- ગણતરી દ્વારા 10 િકાથી વધ  નહી િં. 

(vi) ય ન્સરક એન્સસડ- 100 ન્સમન્સલગ્રામથી વધ  નહી િં. િન્સત ન્સકલો. 

જો કે ન્સવદેશી પદાથો, અ્ય ખાદ્ય અનાજ અને ક્ષન્સતગ્રટત અનાજનો ક લ વજન 9 િકાથી વધ  ન 

હોય. 
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ખાદ્ય સુરક્ષા 

ભાગ I - સામા્ય આરોગ્યિદ અને ટવચ્છતા પિન્સતઓ અન સરવા માિે પેિી ફૂડ ન્સબઝનેસ ઓપરિેરોએ 

નોિંધણી માિે અરજી કરવી. 

  

ખાદ્ય ઉત્પાદક/ પ્રોસેસર/ હેન્ડલર માટે સ્વચ્છતા અર્ે આરોગ્યપ્રદ જરૂર્રયાતો 

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

પાલન કરશે: 

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

એકિંદર ટવચ્છ વાતાવરણ જાળવવ િં જોઈએ. તમામ નવા એકમો પયાટવરણ િદૂન્સષત ન્સવટતારોથી દૂર 

ટથાપવામાિં આવશે. 

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

ઉત્પાદન અને સિંગ્રહ માિે પૂરતી જગ્યા હોવી જોઈએ. 

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

હોવી જોઈએ. 

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

વગર સરળ અને સાફ કરવા માિે સરળ હોવા જોઈએ. 

5. ફ્લોર અને ટકિટ  કરલેી ન્સદવાલો જરૂન્સરયાત મ જબ ધોવા જોઈએ અસરકારક જિંત નાશક સાથે 

પન્સરસર તમામ જિંત ઓથી મ િ રાખવામાિં આવશે. વયવસાયના સિંચાલન દરન્સમયાન કોઈ છિં િકાવ 

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

ટવા્સ/ ફ્લપ્સનો ઉપયોગ કરવો જોઈએ. ન્સવ્ડોઝ, દરવાજા અને અ્ય ખ લ્લામાિં ચોખ્ખ િં અથવા 

ટિીન લગાવવામાિં આવશે, જ ે યોગ્ય રીતે જિંત  મ િ બનાવવા માિે ઉત્પાદનમાિં વપરાત િં પાણી 

પીવાલાયક રહેશે અને જો જરૂરી હોય તો પાણીની રાસાયન્સણક અને બેક્િેન્સરયોલોજીકલ તપાસ 

ન્સનયન્સમત અિંતરાલે કોઈપણ મા્યતા મ જબ કરવામાિં આવશે. િયોગશાળા 

6. પન્સરસરમાિં પીવાલાયક પાણીનો સતત પ રવઠો સ ન્સનન્સિત થવો જોઈએ. તૂિક તૂિક પાણી પ રવઠાના 

ન્સકટસામાિં, ખોરાક અથવા ધોવા માિે વપરાતા પાણી માિે પૂરતી સિંગ્રહ વયવટથા કરવામાિં આવશે. 



30 
 

7. કામ કરતી વખતે સાધનો અને મશીનરી એવી ન્સડઝાઇનની હોવી જોઈએ જ ે સરળ સફાઈની 

પરવાનગી આપે. ક્િેનર, િેબલ, મશીનરીના કાયટકારી ભાગો વગેરનેી સફાઈની વયવટથા પૂરી 

પાડવામાિં આવશે. 

8. કોઈ વાસણ, પાત્ર અથવા અ્ય સાધનો, જનેો ઉપયોગ ટવાટ્ય માિે હાન્સનકારક ધાત ના દૂષણન િં 

કારણ બની શકે છે તે ખોરાકની તૈયારી, પેન્સકિંગ અથવા સિંગ્રહમાિં ઉપયોગમાિં લેવાશે નહીિં. (તાિંબા 

અથવા ન્સપત્તળના વાસણોમાિં યોગ્ય અટતર હોવ િં જોઈએ). 

9. મોલ્ડ/ ફૂગ અને ઉપિવના ન્સવકાસથી મ ન્સિ સ ન્સનન્સિત કરવા માિે તમામ સાધનોને સાફ, ધોવાઇ, 

સૂકવવામાિં આવે છે અને વયવસાયના અિંતે બિંધ રાખવામાિં આવે છે. 

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

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

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

ઉપયોગ કરવો જોઈએ. 

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

ઘા હિં મેશા ઢિંકાયેલા રહેશે અને વયન્સિને ખોરાક સાથે સીધા સિંપકટમાિં આવવા દેવા જોઈએ નહીિં. 

14.   તમામ ફૂડ હે્ડલસે કામ શરૂ કરતા પહેલા અને દરકે વખતે શૌચાલયનો ઉપયોગ કયાટ પછી 

તેમની આિંગળીઓના નખ સ વયવન્સટથત, સાફ અને હાથ સાબ  અથવા ન્સડિજટ્ િ અને પાણીથી 

ધોવા જોઈએ. ખોરાકની સિંભાળ િન્સિયા દરન્સમયાન શરીરના ભાગો, વાળ ખિંજવાળ િાળવા 

જોઈએ. 

15.   બધા ફૂડ હે્ડલસે પહેરવાન િં, ખોિા નખ અથવા અ્ય વટત ઓ અથવા છૂિક ઘરણેાિં કે જ ે

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

16.   ખાસ કરીને ખોરાક સિંભાળતી વખતે પન્સરસરમાિં ખાવા, ચાવવા, ધૂમ્રપાન, થૂિંકવ િં અને નાક ફૂિંકવ િં 

િન્સતબિંન્સધત રહેશે. 

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

િાળવા માિે યોગ્ય આવરણ ધરાવશે. 

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

રાખવા જોઈએ. 

19.   પેકેજ્ડ ટવરૂપે અથવા ક્િેનરમાિં પન્સરવહન દરન્સમયાન ખોરાક જરૂરી તાપમાન જાળવશે. 
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20.   જિંત નાશકો / જિંત નાશક પદાથો અલગથી રાખવામાિં આવશે અને સિંગ્રન્સહત કરવામાિં આવશે અને 

`ખાદ્ય ઉત્પાદન / સિંગ્રહ / સિંચાલન ન્સવટતારોથી દૂર. 

4.4. લેબર્લાંર્ ધોરિો (એફએસએસ ર્ુાં ર્ર્યમર્ 2.5) 

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

(પેકેજ્ડ કોમોન્સડિીઝ) ન્સનયમોના ભાગ 2.4 માિં દશાટવયા મ જબ પેકેજ્ડ ફૂડ િોડક્્સ માિે લેબન્સલિંગ 

આવશ્યકતાઓ, લેબલમાિં નીચેની માન્સહતી હોવી જરૂરી છે: 

1. નામ, વેપારન િં નામ અથવા વણટન 

2. વજન અથવા વોલ્ય મ દ્વારા તેમની રચનાના ઉતરતા િમમાિં ઉત્પાદનમાિં વપરાતા ઘિકોન િં નામ   

3. ઉત્પાદક/પેકર, આયાતકાર, આયાત કરલેા ખોરાકના મૂળ દેશન િં નામ અને સિંપૂણટ સરનામ િં (જો 

ખાદ્ય સામગ્રી ભારતની બહાર બનાવવામાિં આવે છે, પરિંત  ભારતમાિં પેક કરવામાિં આવે છે) 

4. પોષણ માન્સહતી 

5. ફૂડ એન્સડન્સિવસ, કલસટ અને ફ્લેવસટ સિંબિંન્સધત માન્સહતી 

6. ઉપયોગ માિે સૂચનાઓ 

7. વજે અથવા નોન-વજે ન્સસમ્પબોલ 

8. ચોખ્ખ િં વજન, સમાન્સવષ્ટ્ોની સિંખ્યા અથવા વોલ્ય મ 

9. ન્સવન્સશષ્ટ્ બેચ, લોિ અથવા કોડ નિંબર 

10.                     ઉત્પાદન અને પેકેન્સજિંગનો મન્સહનો અને વષટ 

11.                     મન્સહનો અને વષટ કે જનેા દ્વારા ઉત્પાદનનો શ્રેષ્ઠ વપરાશ થાય છે 

12.                     મહત્તમ છૂિક ન્સકિંમત 

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

જડીબ ટ્ટીઓ, મસાલા, િેબલ મીઠ િં , ખાિંડ, ગોળ જવેા ખોરાકના ન્સકટસામાિં પોષક માન્સહતી જરૂરી ન પણ 

હોય. અથવા ન્સબન-પૌન્સષ્ટ્ક ઉત્પાદનો, જમે કે, િાવય ચા, કોફી, િાવય કોફી, કોફી-ન્સચકોરી ન્સમશ્રણ, પેકેજ્ડ 

પીવાન િં પાણી, પેકેજ્ડ ન્સમનરલ વોિર, આલ્કોહોન્સલક પીણાિં અથવા લોિ અને શાકભાજી, િોસેટડ અને 

િી-પેકેજ્ડ ન્સમશ્ર શાકભાજી, લોિ, શાકભાજી અને ઉત્પાદનો કે જમેાિં એક ઘિક, અથાણ િં, પાપડ અથવા 

તાત્કાન્સલક વપરાશ માિે પીરસવામાિં આવતા ખોરાકનો સમાવેશ થાય છે જમે કે હોન્સટપિલો, હોિલોમાિં 

અથવા ફૂડ સન્સવટસ ન્સવિેતાઓ અથવા હલવે દ્વારા પીરસવામાિં આવે છે, અથવા જ્થામાિં મોકલાયેલ 

ખોરાક જ ેગ્રાહકોને તે ટવરૂપમાિં વેચાણ માિે નથી. 
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જ્યાાં પિ લાર્ુ પડે છે, ઉત્પાદર્ લેબલમાાં ર્ીચેર્ા પિ હોવા જોઈએ 

  

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

માિંસાહારી ખોરાક-કોઈપણ ખોરાક કે જમેાિં પક્ષીઓ, તાજા પાણી અથવા દન્સરયાઈ િાણીઓ, ઇિં ડા 

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

સમાવેશ થતો નથી, જમેાિં કોઈપણ િાણીનો સિંપૂણટ અથવા ભાગ હોય છે. િાઉન રિંગથી ભરલેા વત ટળમાિં 

િાઉન ટક્વેર રૂપરખેા મ ખ્યત્વે પેકેજ પર િદન્સશટત થાય છે, જ ેખોરાકના નામ અથવા િા્ડ નામની 

નજીકમાિં ન્સડટપ્લે લેબલ પરની પૃષ્ઠભૂન્સમ સામે ન્સવરોધાભાસી છે. 

શાકાહારી ખોરાકમાિં ચોરસની અિંદર લીલા રિંગથી ભરલેા વત ટળન િં સમાન િતીક હોવ િં જોઈએ જમેાિં લીલી 

રૂપરખેા મ ખ્યત્વે િદન્સશટત થાય છે. 

તમામ ઘોષણાઓ હોઈ શકે છે: પેકેજ પર સ રન્સક્ષત રીતે જોડાયેલ લેબલ પર અિંગ્રજેી અથવા ન્સહ્દીમાિં 

છાપવામાિં આવે છે, અથવા આયાતી પેકેજ ધરાવતા વધારાના રપેર પર બનાવવામાિં આવે છે, અથવા 

પેકેજ પર જ છાપવામાિં આવે છે, અથવા કાડટ  અથવા િેપ પર ન્સનન્સિતપણે જોડાયેલ હોઈ શકે છે કટિમ 

ન્સક્લયર્સ પહેલા જરૂરી માન્સહતીન િં પેકેજ અને વહન. 

  

ન્સનકાસકારોએ ભારતમાિં ન્સનકાસ કરવા માિેના ઉત્પાદનો માિે લેબલ ન્સડઝાઇન કરતા પહેલા એફએસએસ 

(પેકેન્સજિંગ અને લેબન્સલિંગ) રગે્ય લેશન 2011â ના િકરણ 2 અને ફૂડ સેફ્િી એ્ડ ટિા્ડર્ડસટ (પેકેન્સજિંગ અને 

લેબન્સલિંગ) રગે્ય લેશનની સમીક્ષા કરવી જોઈએ. એફએસએસએઆય એ લેબન્સલિંગ રગે્ય લેશનમાિં સ ધારો 

કયો અને તે માિે ડર ાફ્િ નોન્સિન્સફકેશન 11 એન્સિલ, 2018 ના રોજ િકાન્સશત થય િં, જમેાિં ડબલ્ય િીઓ સભ્ય 

દેશો તરફથી ન્સિપ્પણીઓ આમિંન્સત્રત કરવામાિં આવી અને િાિ થયેલી ન્સિપ્પણીઓ સમીક્ષા હેઠળ છે અને 

િકાશનની તારીખ અજાણ છે. 

  

એફએસએસ પેકેજીિંગ અને લેબન્સલિંગ રગે્ય લેશન 2011 મ જબ, મન્સલ્િ-પીસ પેકેજો સન્સહત "ન્સિ-પેકેજ્ડ" 

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

માઇક્રો/અસાંર્ર્ઠત ઉદ્યોર્ો માટે તક 

  

5.1. પીએમ -એફએમઇ યોજર્ા: 

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

નાણાકીય, તકનીકી અને વયવસાન્સયક સહાય પૂરી પાડવા માિે ઓલ ઇન્સ્ડયા સે્િરલ ટપો્સડટ  "માઇિો 

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

િોસેન્સસિંગ સાહસો. યોજનાના ઉદેાઓશો છે: 

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

અપગ્રેડેશન અને પચાન્સરકતા માિે મૂડી રોકાણ માિે સપોિટ ; 

II. ક શળતા તાલીમ દ્વારા ક્ષમતા ન્સનમાટણ, ખાદ્ય સલામતી, ધોરણો અને ટવચ્છતા અને ગ ણવત્તા 

સ ધારણા પર તકનીકી જ્ઞાન આપવ િં; 

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

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

સહકારી, સામા્ય ઇ્િાટિર ક્ચર અને સપોિટ  િાન્સ્ડિંગ અને માકેન્સિિંગને િેકો. 

 

સાંદભન: 

[i] https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/B9780128119716000061 

[ii] https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0889157500909438 

[iii] ફાઇલ: /// C: /Users/USER%2012/Downloads/Maize-production-technologies-

03012017.pdf 

[iv] https://www.pjtsau.edu.in/files/AgriMkt/2019/sep/Maize-Kharif-Pre-Harvest-Price-

Forecast-2019-20.pdf 

[v] https://www.healthline.com/nutrition/popcorn-nutrition-and-health#TOC_TITLE_HDR_3 
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