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પ્રકિણ 1 

પરિચય 

1.1.      રસ્થરત અને બજાિન ું કદ 

ચોખા (ઓસરઝા સે્ીવા) ગ્રામીની અને સબફેસમલી ઓરીઝોઇડ્સ પસરવાર સાિે સિંકળાયલે છે, િ ે

સવશ્વની અડધીિી વધુ વસ્ટતી મા્ે બીિો સ િી મહત્વપૂણિ અનાિ પાક અને મુખ્ય ખોરાક છે. ચોખા 

ઘાસ પસરવાર સાિે સિંકળાયેલ અનાિ છે. ત ેઅન્ય ઘાસના છોડ િવેા કે ઘઉિં , ઓ્ અને િવ સાિે 

સિંબિંસધત છે િ ે ખોરાક મા્ે અનાિ ઉત્પન્ન કર ે છે અને તેને અનાિ તરીકે ઓળખવામાિં આવ ે

છે. ચોખા ઘાસની બે પ્રજાસતઓ (ઓસરઝા સે્ીવા અને ઓસરઝા ગ્લેબ્રીમા) નો સિંદભિ આપે છે, િ ે

ઉષ્ણકસ્બિંધીય અન ેઉષ્ણકસ્બિંધીય દસિણ-પૂવિ એસશયા અને આસિકામાિં છે, િ ેએકસાિે મનુષ્ય 

દ્વારા ખવાયેલી ઉજાિના પાિંચમા ભાગિી વધુ પ્રદાન કર ેછે. ત ેકુલ પાકવાળા સવસ્ટતારમાિં આશર ે23 

્કા, અનાિ હેઠળ 35 ્કા સવસ્ટતાર અને અનાિ હેઠળ 44 ્કા સવસ્ટતાર ધરાવ ે છે. તે સવસવધ 

સાિંસ્ટકૃસતક પસરસસ્ટિસતઓ અને સવશાળ ભ ગોસલક શ્રેણી હેઠળ ઉગાડવામાિં આવે છે. ભારત મા્ે 

'ચોખા જીવન છે' સૂત્ર વધુ યોગ્ય છે કારણ કે આ પાક આપણી રાષ્ટ્ર ીય ખાદ્ય સુરિામાિં મહત્વની 

ભૂસમકા ભિવ ેછે અન ેલાખો ગ્રામીણ પસરવારો મા્ે આજીસવકાનુિં સાધન છે. 

સવશ્વના પસરપ્રેક્ષ્યમાિં, સ િી વધુ ઉત્પાદકતા ચીનની 6710 સકલો પ્રસત હેક્્ર તરીકે િોવા મળે છે, 

ત્યારબાદ સવયેતનામ (5573 સકગ્રા/હેક્્ર), ઇન્ડોનેસશયા (5152 સકગ્રા/હેક્્ર), બાિંગ્લાદેશ (4375 

સકગ્રા/હેક્્ર) વગેર ેછે. 

1.1.1. સામારજક આરથગક મહત્વ 

ચોખાએ હજારો લાખો લોકોની સિંસ્ટકૃસત, આહાર અને આસિિકને આકાર આપ્યો છે. માનવતાના 

અડધાિી વધુ લોકો મા્ે "ચોખા જીવન છે". તેની મહત્વની સસ્ટિસતને ધ્યાનમાિં રાખીને, યુનાઇ્ેડ 

નેશન ેવષિ 2004 ને "ચોખાનુિં આિંતરરાષ્ટ્ર ીય વષિ" તરીકે સનયુક્ત કયુું. ચોખાનુિં મહત્વ નીચે આપેલ છે. 

a. ચોખા એ સવશ્વના 60 ્કાિી વધુ લોકો મા્ે મહત્વનો મુખ્ય ખોરાક પાક છે. યુએસડીએના 

િણાવ્યા અનુસાર 2008 માિં સવશ્વભરમાિં 430 સમસલયન મેસ ર્ ક ્નિી વધુ ચોખાનો વપરાશ 

િયો હતો. 

b. ઉત્પાદનો ખાવા મા્ે તૈયાર દા.ત. દબાયેલા અને મમરા ચોખા, ત્વસરત અિવા ચોખાના ્ુકડા, 

તૈયાર ચોખા અને આિો ઉત્પાદનો ઉત્પન્ન િાય છે. 

c. ચોખાના તણખલા નો ઉપયોગ ઢોરોના ચારો તરીકે િાય છે, ખાિંચાની છત મા્ે અન ે કુ્ીર 

ઉદ્યોગમાિં ્ોપીઓ, સાદડીઓ, દોરડાઓ, અવાિ શોષક, સ્ટ ર્ ો બોડિ  અને કચરા સામગ્રી તરીકે 

વપરાય છે. 
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d. ચોખાના ફોતરાિં નો ઉપયોગ પશુ આહાર તરીકે, કાગળ બનાવવા મા્ે અને બળતણ સ્ત્રોત 

તરીકે િાય છે. 

e. ચોખાના ભૂિંસાનો ઉપયોગ ઢોરો અન ે મરઘાના ખોરાકમાિં િાય છે, ચરબી રસહત ભૂિંસા, િ ે

પ્રો્ીનિી સમૃદ્ધ છે, તેનો ઉપયોગ સબસસ્ટક્ની તૈયારીમાિં અને પશુ આહાર તરીકે કરી શકાય છે. 

f. ચોખાના ભૂિંસાના તેલનો ઉપયોગ સાબ ુઉદ્યોગમાિં િાય છે. શુદ્ધ તેલનો ઉપયોગ મગફળી/મકાઈ 

નુિં તેલ િવેા ઠિંડક માધ્યમ તરીકે કરી શકાય છે. ચોખાના ભૂિંસા નુિં મીણ ચોખાના ભૂિંસાના તેલની 

આડપેદાશ ઉદ્યોગોમાિં વપરાય છે. 

  

1.1.2. ખેતીન ું દૃશ્ય 

ચોખા એ સ િી મહત્વપૂણિ ખાદ્ય પાક છે અન ે ભારતની 60 ્કાિી વધુ વસ્ટતીને ખવડાવે 

છે. ચોખાના પાક હેઠળનો સવસ્ટતાર 1950-51માિં 30.81 સમસલયન /હેક્્ર હતો િ ે 2014-15 

દરસમયાન વધીને 43.86 સમસલયન હેક્્ર િયો છે િ ેલગભગ 142 ્કા વધાર ેછે. 

દેશમાિં ચોખા ઉગાડતા સવસ્ટતારોને નીચે મુિબ પાિંચ સવસ્ટતારોમાિં વહેંચી શકાય છે: 

ઉત્તિ-પૂવગ પ્રદેશ 

આ પ્રદેશમાિં આસામ અને ઉત્તર પૂવીય રાજ્યોનો સમાવેશ િાય છે. આસામમાિં ચોખા બ્રહ્મપુત્ર 

નદીના ત્પ્રદેશમાિં ઉગાડવામાિં આવ ેછે. આ પ્રદેશમાિં ભાર ેવરસાદ પડે છે અને ચોખા વરસાદની 

સસ્ટિસતમાિં ઉગાડવામાિં આવે છે. 

પૂવીય પ્રદેશ 

તે પ્રદેશમાિં સબહાર, છત્તીસગઢ, ઝારખિંડ, મધ્યપ્રદેશ, ઓસરસ્ટસા, પૂવી ઉત્તર પ્રદેશ અન ે પસિમ 

બિંગાળનો સમાવેશ િાય છે. આ િેત્રમાિં ચોખા ગિંગા અન ે મહાનદી નદીઓના ત્પ્રદેશોમાિં 

ઉગાડવામાિં આવ ે છે અન ે દેશમાિં ચોખાના વાવેતરની સ િી વધુ તીવ્રતા છે. આ પ્રદેશમાિં ભાર ે

વરસાદ પડે છે અન ેચોખા મુખ્યત્વે વરસાદ આધાસરત પસરસસ્ટિસતઓમાિં ઉગાડવામાિં આવે છે. 

ઉત્તિીય પ્રદેશ 

આ પ્રદેશમાિં હસરયાણા, પિંજાબ, પસિમ ઉત્તર પ્રદેશ, ઉત્તરાખિંડ, સહમાચલ પ્રદેશ અને િમ્મુ અન ે

કાશ્મીરનો સમાવેશ િાય છે. આ પ્રદેશમાિં સશયાળાનુિં તાપમાન ઓછુિં  હોય છે અને મે-િુલાઈિી 

સપ્્ેમ્બર-સડસમે્બર સુધી ચોખાનો એક પાક ઉગાડવામાિં આવે છે. 

પરિમ પ્રદેશ 

આ પ્રદેશમાિં ગિુરાત, મહારાષ્ટ્ર  અને રાિસ્ટિાનનો સમાવેશ િાય છે. િૂન-ઓગસ્ટ્િી ઓક્્ોબર-

સડસેમ્બર દરસમયાન ચોખા મો્ા પ્રમાણમાિં વરસાદ આધાસરત સસ્ટિસતમાિં ઉગાડવામાિં આવે છે. 
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દરક્ષણ પ્રદેશ 

આ પ્રદેશમાિં આિંધ્ર પ્રદેશ, કણાિ્ક, કેરળ અને તસમલનાડુનો સમાવેશ િાય છે. ચોખા મુખ્યત્વે 

ગોદાવરી, કૃષ્ણા અન ે કાવેરી નદીઓના ડેલ્્ીક સવસ્ટતારોમાિં અને તાસમલનાડુ અન ે આિંધ્રપ્રદેશના 

સબન-ડેલ્્ીક વરસાદ આધાસરત સવસ્ટતારોમાિં ઉગાડવામાિં આવે છે. ડેલ્્ીક ર્ ેક્્માિં ચોખા સસિંચાઈની 

સસ્ટિસતમાિં ઉગાડવામાિં આવે છે. 

  

1.1.3. ર્ાિતમાું મ ખ્ય િાજ્યોમાું ચોખાન ું ઉત્પાદન અને ઉપજ  

દેશના લગભગ તમામ રાજ્યોમાિં ચોખા ઉગાડવામાિં આવે છે િોકે ચોખાના ઉત્પાદનમાિં મુખ્ય 5 

રાજ્યો પસિમ બિંગાળ, યુપી, આિંધ્ર પ્રદેશ, પિંજાબ અને તાસમલનાડુ છે. પસિમ બિંગાળ દેશમાિં 

ઉત્પાસદત ચોખાના કુલ િથ્િાના 15 ્કા ઉત્પાદન કર ેછે. 

ચોખાના ઉત્પાદનમાિં 1950-51માિં 20.58 સમસલયન ્નિી 2014-15 દરસમયાન 104.86 સમસલયન 

્નનો નોિંધપાત્ર વધારો નોિંધાયો છે, િ ેલગભગ 5 ગણો છે. 1950-51માિં ઉપિ 668 સકગ્રા/હેક્્ર 

હતી િ ે2014-15 દરસમયાન વધીને 2390 સકગ્રા/હેક્્ર િઈ છે. ચોખાના ઉત્પાદનમાિં મો્ો સહસ્ટસો 

ખરીફ સસઝનમાિં છે. તેમ છતાિં, ત્યાિં સુધારલેી તકનીકો અન ે સવસવધ હસ્ટતિેપો છે િ ે દેશમાિં 

ઉત્પાદકતા વધારવા મા્ે અનુકૂળ િઈ શકે છે. વણિસિંકર ચોખાની ખેતી ઉત્પાદકતા વધારવાની 

િમતા ધરાવ ેછે અન ેતેન ેપ્રોત્સાહન આપવાની િરૂર છે. 

  

2010-11 થી 2014-15 દિરમયાન ચોખાન ું િાજ્યવાિ ઉત્પાદન (રમરલયન ટન) 

િમાિંક િાજ્ય 2010-11 2011-12 2012-13 2013-14 2014-15 

1        આિંધ્રપ્રદેશ 7.88 7.75 6.86 6.97 7.23 

2        અરુણાચલ પ્રદેશ 0.23 0.26 0.26 0.28 0.29 

3        આસામ 4.74 4.52 5.13 4.93 5.22 

4        સબહાર 3.10 7.16 7.53 5.51 6.36 

5        છત્તીસગઢ 6.16 6.03 6.61 6.72 6.32 

6        ગિુરાત 1.50 1.79 1.54 1.64 1.83 

7        સહમાચલ પ્રદેશ 0.13 0.13 0.13 0.12 0.13 

8        િમ્મુ અન ેકાશ્મીર 0.51 0.54 0.82 0.61 0.52 

9        ઝારખિંડ 1.11 3.13 3.16 2.81 3.36 
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10   કણાિ્ક 8.19 3.96 3.36 3.57 3.54 

11   કેરળ 0.52 0.57 0.51 0.51 0.56 

12   મધ્યપ્રદેશ 1.77 2.23 2.77 2.84 3.63 

13   મહારાષ્ટ્ર  2.70 2.84 3.06 3.12 2.95 

14   મસણપુર 0.52 0.59 0.26 0.40 0.33 

15   મેઘાલય 0.21 0.22 0.23 0.27 0.30 

16   સમઝોરમ 0.05 0.05 0.03 0.06 0.06 

17   નાગાલેન્ડ 0.38 0.38 0.41 0.43 0.45 

18   ઓસડશા 6.83 5.81 7.30 7.61 8.30 

19   સસસિમ 0.02 0.02 0.02 0.02 0.02 

20   તસમલનાડુ 5.79 7.46 4.05 5.35 5.73 

21   તેલિંગાણા 6.54 5.15 4.65 5.75 4.44 

22   સત્રપુરા 0.70 0.72 0.71 0.71 0.75 

23   ઉત્તર પ્રદેશ 11.99 0.55 14.42 14.64 12.17 

24   ઉત્તરાખિંડ 0.55 0.59 0.58 0.58 0.60 

25   પસિમ બિંગાળ 13.05 14.61 15.02 15.37 14.68 

26   આખ ું ર્ાિત 95.97 105.30 105.24 106.65 105.48 

  

2010-11 થી 2014-15 દિરમયાન ચોખાની િાજ્યવાિ ઉપજ (રકલો/ હેક્ટિ) 

ક્રમાુંક િાજ્ય 2010-11 2011-12 2012-13 2013-14 2014-15 

1        આિંધ્રપ્રદેશ 2843 3302 3106 2852 3022 

2        અરુણાચલ પ્રદેશ 1925 2065 2086 2092 2241 

3        આસામ 1843 1843 2061 2012 2093 

4        સબહાર 1095 1095 2282 1759 1948 

5        છત્તીસગઢ 1663 1597 1746 1766 1660 

6        ગિુરાત 1852 2141 1843 2076 1223 

7        સહમાચલ પ્રદેશ 1673 1705 1629 1625 971 

8        િમ્મુ અન ેકાશ્મીર 1942 2079 3126 2250 1019 
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9        ઝારખિંડ 1541 2131 2237 2238 3028 

10   કણાિ્ક 5317 2793 2632 2666 2670 

11   કેરળ 2452 2733 2577 2551 2836 

12   મધ્યપ્રદેશ 1106 1340 1474 1474 1684 

13   મહારાષ્ટ્ર  1776 1841 1963 1934 1899 

14   મસણપુર 2453 2453 2099 1788 1488 

15   મેઘાલય 1911 1988 2125 2493 2703 

16   સમઝોરમ 1160 1411 2088 1522 1643 

17   નાગાલેન્ડ 2103 2106 2210 2267 2326 

18   ઓસડશા 1616 1450 1814 1821 1992 

19   સસસિમ 1727 1730 1768 1815 1818 

20   તસમલનાડુ 3040 3918 2127 3100 3191 

21   તેલિંગાણા 3303 2942 2656 3009 3138 

22   સત્રપુરા 2655 2700 2681 2800 2903 

23   ઉત્તર પ્રદેશ 2120 2358 2424 2447 2072 

24   ઉત્તરાખિંડ 1901 2121 2071 2289 2307 

25   પસિમ બિંગાળ 2639 2688 2765 2788 2730 

26   આખ ું ર્ાિત 2239 2393 2462 2416 2391 

  

1.1.4. ચોખાની િચના અને પોષક મૂલ્ય 

ચોખા એક પોષક મુખ્ય ખોરાક છે િ ેત્વસરત ઉજાિ પૂરી પાડે છે કારણ કે તેનુિં સ િી મહત્વનુિં ઘ્ક 

કાબોસદત (સ્ટ્ાચિ) છે. બીજી બાિુ, ચોખા નાઇ ર્ ોિનયુક્ત/ પ્રો્ીન પદાિોમાિં નબળા છે આ 

પદાિોની સરરેાશ રચના માત્ર 8 ્કા છે અન ેચરબીનુિં પ્રમાણ નગણ્ય છે, એ્લે કે 1 ્કા અને આ 

કારણોસર તેન ે ખાવા મા્ે સિંપૂણિ ખોરાક માનવામાિં આવ ે છે. ચોખાનો લો્ સ્ટ્ાચિિી સમૃદ્ધ છે 

અને તેનો ઉપયોગ સવસવધ ખાદ્ય સામગ્રી બનાવવા મા્ે િાય છે. તેનો ઉપયોગ કે્લાક 

સકસ્ટસાઓમાિં દારૂ બનાવનારાઓ દ્વારા આલ્કોહોસલક માલ્્ બનાવવા મા્ે પણ િાય છે. તેવી િ 

રીત,ે અન્ય સામગ્રી સાિે સમસશ્રત ચોખાના ડાળખાિંનો ઉપયોગ પોસેલેઇન, ગ્લાસ અને મા્ીના 
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ઉત્પાદન મા્ે િાય છે. ચોખાનો ઉપયોગ કાગળના પલ્પ અન ેપશુધન પિારીના ઉત્પાદનમાિં પણ 

િાય છે. 

ચોખાની રચના અન ે લાિસણકતાઓની સવસવધતા ખરખેર વ્યાપક છે અને સવસવધતા અન ે

પયાિવરણીય પસરસસ્ટિસતઓ પર આધાર રાખે છે િનેા હેઠળ પાક ઉગાડવામાિં આવ ે છે. ચોખામાિં, 

પ્રો્ીનનુિં પ્રમાણ 7 ્કાિી 12 ્કા વચ્ચે હોય છે. નાઇ ર્ ોિન ખાતરોનો ઉપયોગ કે્લાક 

એસમનોએસસડ્સની ્કાવારીમાિં વધારો કર ેછે. 

કોષ્ટ્ક 1 માિં અનાિનુિં તુલનાત્મક પોષણ મૂલ્ય ચોખાના િૂલા અને કાચા ચોખાના પોષક તત્વોમાિં 

તફાવત દશાિવે છે. બ્રાઉન ચોખા કે્લાક સવ્ાસમન્સિી સમૃદ્ધ છે, ખાસ કરીને બી 1 અિવા 

િાઇમીન (0.34 એમજી), બી 2 અિવા સરબોફ્લેસવન (0.05 એમજી), સનઆસસન અિવા સનકોસ્સનક 

એસસડ (4.7 એમજી). તેનાિી સવપરીત, સફેદ ચોખા સવ્ાસમન્સ (0.09 સમસલગ્રામ સવ્ાસમન બી 1, 

સવ્ાસમન બી 2 0.03 સમસલગ્રામ અન ે1.4 સમસલગ્રામ સનઆસસન) અને ખસનિોમાિં નબળી છે કારણ 

કે તે મો્ાભાગે અનાિના બાહ્ય સ્ટતરોમાિં િોવા મળે છે, િ ેપોસલસશિંગ પ્રસિયા દ્વારા દૂર કરવામાિં 

આવે છે, અિવા "રિંગનાશક" જ્યાર ે છૂિં દેલા ચોખા તેમની ખાસ પ્રસિયાના પસરણામે આ 

સવ્ાસમન્સિી સમૃદ્ધ છે. 

રાિંધવાની પ્રસિયાઓ ચોખામાિં સવ્ાસમન્સ અન ેખસનિોની સમૃસદ્ધ ઘ્ાડી શકે છે, અને હકીકતમાિં, 

રસોઈ સામાન્ય રીતે પાણીિી કરવામાિં આવે છે િ ેપછી ઉપેિા કરવામાિં આવે છે અને આમાિંના 

મો્ાભાગના પોષક તત્વો પાણીમાિં ઓગળી જાય છે અને વેડફાય છે. પે્ અન ેઆિંતરડાના રોગની 

પ્રસિયાઓ સામે ચોિસ આહાર તૈયાર કરવા તેમિ તેની સારી પાચનશસક્તને કારણ ેસશશુઓ અને 

વૃદ્ધોન ેખોરાક આપવા મા્ે ચોખાની ભારપૂવિક ભલામણ કરવામાિં આવ ેછે. 

કોષ્ટક 4: ચોખાની િચના (100 ગ્રામ ખાદ્ય ર્ાર્) 

 પોષક તત્ત્વોની રનકટતા બ્રાઉન ચોખા સફેદ ર્ાત 

ઉજાિ 82 કેલરી 68 કેલરી 

પ્રો્ીન 1.83 ગ્રામ 1.42 ગ્રામ 

કુલ ચરબી 0.65 ગ્રામ 0.15 ગ્રામ 

કાબોસદત 17.05 ગ્રામ 14.84 ગ્રામ 

ખાદ્ય રસેા, કુલ આહાર 1.1 ગ્રામ 0.2 ગ્રામ 

ખાિંડ, કુલ 0.16 ગ્રામ 0.03 ગ્રામ 

કેસલ્શયમ 2 સમસલગ્રામ (સમસલગ્રામ) 5 સમસલગ્રામ 
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લોખિંડ 0.37 સમસલગ્રામ 0.63 સમસલગ્રામ 

સોસડયમ 3 સમસલગ્રામ 1 સમસલગ્રામ 

ફે્ી એસસડ્સ, કુલ સિંતૃપ્ત 0.17 ગ્રામ 0.04 ગ્રામ 

ફે્ી એસસડ્સ, કુલ ર્ ાન્સ 0 ગ્રામ 0 ગ્રામ 

કોલેસ્ટ ર્ ોલ 0 સમસલગ્રામ 0 સમસલગ્રામ 

  

કોષ્ટક 5: ચોખાન ું પોષક મૂલ્ય 

રવટારમન્સ DM આધાિ એકમ 

સવ્ાસમન ડી 0 1000 IU/સકલો 

સવ્ાસમન ઇ 9.8 mg/kg 

સવ્ાસમન કે 0.02 mg/kg 

 સવ્ાસમન બી 1 િાઇસમન 6.1 mg/kg 

સવ્ાસમન બી 2 સરબોફ્લેસવન 2.8 mg/kg 

સવ્ાસમન બી 6 પાયસરડોસક્સન 4.5 mg/kg 

સવ્ાસમન બી 12 0 µg/સકલો 

સનયાસસન 57 mg/kg 

પેન્ ોિેસનક એસસડ 18.2 mg/kg 

ફોસલક એસસડ 0.3 mg/kg 

બાયોસ્ન 0.1 mg/kg 

સવ્ાસમન સી 0 mg/kg 

ખનીજ 

કેસલ્શયમ 0.7 g/kg 

ફોસ્ટફરસ 2.8 g/kg 

ફાય્ે્ ફોસ્ટફરસ 2.3 g/kg 

મેગ્નેસશયમ 1.7 g/kg 

પો્ેસશયમ 3.1 g/kg 

સોસડયમ 0.28 g/kg 

ક્લોસરન 0.3 g/kg 
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સલ્ફર 0.5 g/kg 

મેંગેનીઝ 78 mg/kg 

ઝીિંક 20 mg/kg 

તાિંબ ુ 6  mg/kg 

લોખિંડ 18 mg/kg 

સેલેસનયમ 0.2 mg/kg 

કોબાલ્્ 2 mg/kg 

મોસલબડેનમ 0.9 mg/kg 

આયોડીન 0.03 mg/kg 

લાઈસસન 3.2 g/kg 

થ્રેઓસનન 3.1 g/kg 

મેસિયોનાઇન  2.1 g/kg 

સસસ્ટ્ીન  1.6 g/kg 

મેસિઓસનન + સસસ્ટ્ીન 3.6 g/kg 

સ ર્ પ્્ોફન 1.5 g/kg 

આઈસોલેઉસસન ે 3.8 g/kg 

વેસલન 5 g/kg 

લ્યુસીન 6.7 g/kg 

ફેનીલાલેનાઇન 4.3 g/kg 

્ાયરોસસન 3.6 g/kg 

ફેનીલાલેનાઇન + ્ાયરોસસન 7.9 g/kg 

સહસસ્ટ્ડાઇન 1.9 g/kg 

આસિિસનન  6.7 g/kg 

એલેનાઇન  4.7 g/kg 

એસ્ટપાસ િ્ક એસસડ 7.6 g/kg 

ગ્લુ્ેસમક એસસડ 15.1 g/kg 

ગ્લાયસીન 3.8 g/kg 

સેરીન 4.1 g/kg 

https://translate.google.com/translate?hl=en&prev=_t&sl=en&tl=gu&u=https://www.feedtables.com/content/sulfur
https://translate.google.com/translate?hl=en&prev=_t&sl=en&tl=gu&u=https://www.feedtables.com/content/lysine
https://translate.google.com/translate?hl=en&prev=_t&sl=en&tl=gu&u=https://www.feedtables.com/content/threonine
https://translate.google.com/translate?hl=en&prev=_t&sl=en&tl=gu&u=https://www.feedtables.com/content/methionine
https://translate.google.com/translate?hl=en&prev=_t&sl=en&tl=gu&u=https://www.feedtables.com/content/cystine
https://translate.google.com/translate?hl=en&prev=_t&sl=en&tl=gu&u=https://www.feedtables.com/content/histidine
https://translate.google.com/translate?hl=en&prev=_t&sl=en&tl=gu&u=https://www.feedtables.com/content/arginine
https://translate.google.com/translate?hl=en&prev=_t&sl=en&tl=gu&u=https://www.feedtables.com/content/alanine
https://translate.google.com/translate?hl=en&prev=_t&sl=en&tl=gu&u=https://www.feedtables.com/content/aspartic-acid
https://translate.google.com/translate?hl=en&prev=_t&sl=en&tl=gu&u=https://www.feedtables.com/content/glutamic-acid
https://translate.google.com/translate?hl=en&prev=_t&sl=en&tl=gu&u=https://www.feedtables.com/content/glycine
https://translate.google.com/translate?hl=en&prev=_t&sl=en&tl=gu&u=https://www.feedtables.com/content/serine
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પ્રોલીન 3.9 g/kg 

સોસિ: યુએસડીએ નેશનલ ન્યૂસ ર્એન્  ડે્ાબેઝ 

 ચોખાના આિોગ્ય લાર્ો 

ભારતમાિં ઔશધીય વનસ્ટપસતઓની સિંપસત્ત છે, િમેાિંિી મો્ા ભાગનો પરિંપરાગત રીતે આયુવેદ, 

યુનાની દવાઓની પદ્ધસતઓમાિં અન ે આસદવાસી ઉપચારકો દ્વારા ઉપયોગમાિં લેવાય છે. પ્રાચીન 

ભારતીય સાસહત્યમાિં સ્ટપષ્ટ્ ઉલ્લેખ છે કે આ પૃથ્વી પરનો દરકે છોડ મનુષ્ય, પ્રાણીઓ અને અન્ય છોડ 

મા્ે ઉપયોગી છે. આયુવેદમાિં ચોખાના ઔષધીય મૂલ્યોનુિં વણિન કરવામાિં આવ્યુિં છે: ચોખાને તીક્ષ્ણ, 

ઓસલસગનસ, ્ોસનક, એિોસડસસયાક, ફેસ િ્ંગ, મૂત્રવધિક અને સપત્તશસક્તમાિં ઉપયોગી માનવામાિં આવ ે

છે. છત્તીસગઢમાિં ચોખાની વ્યાપક ખેતી િાય છે અન ેઆ પ્રદેશને "ભારતના ચોખાના વા્કા" તરીકે 

ઓળખવામાિં આવ ે છે. ચોખાને કે્લાક લોકો ઔષધીય ગુણધમો ધરાવતા હોવાનુિં માને છે. તેમ 

છતાિં, આ વૈજ્ઞાસનક રીતે અસરકારક સાસબત િયુિં નિી, તે ઔષધીય હેતુ મા્ે ઘણા દેશોમાિં વપરાય 

છે. 

ચોખાનુિં પાણી ભારતના ફામાિકોપીયા દ્વારા સોજાવાળી સપા્ીનો સામનો કરવા મા્ે મલમ તરીકે 

સૂચવવામાિં આવ ે છે. ભારતીય રાજ્ય છત્તીસગઢમાિં ચોખાને ઔષધીય છોડ તરીકે ગણવામાિં આવ ે

છે. ચોખા પર હુમલો કરતા જીવાતોનો ઉપયોગ પરિંપરાગત ઉપચારમાિં પણ િાય છે. પરિંપરાગત 

ઉપચાર કરનારા ઔષધીય ચોખાના સવસવધ ભાગોનો ઉપયોગ સામાન્ય અને િસ્લ રોગોની 

સારવારમાિં કર ે છે. ઔષધીય ભાતની સવસવધતા "લાઇચા" નુિં નામ "લાઇચા" રોગ (ત્વચા ચેપ) ને 

રોકવા મા્ે તેની અનન્ય સમલકતન ેકારણ ેરાખવામાિં આવ્યુિં હતુિં. સવે દરસમયાન એવુિં િણાયુિં હતુિં કે 

યુવા પેઢી, િૂની પેઢી ઓની સરખામણીમાિં આ ઔશધીય ચોખાની જાતો સવશ ેઓછી જાગૃત છે, 

તેિી પ્રદેશમાિં પરિંપરાગત ચોખાની જાતોના ઔશધીય મૂલ્યો સવશે આ મૂલ્યવાન માસહતીના 

દસ્ટતાવેજીકરણની પ્રબળ િરૂસરયાત છે. પોપ્લર ઔશધીય ચોખા આલ્ચા, લાઇચા, બૈસ ર, મહારાજી, 

સઝલી, કિંઠીબેંકો, ઉદાન પાખેરુ, રામકેલી, શ્યામલાલ, તેંડુફૂલ વગેર ેહિુ પણ વાવેતર હેઠળ છે અને 

પરિંપરાગત ઉપચારમાિં ઉપયોગમાિં છે. 

  

1.1.5. ચોખાના ઓષધીય ર્ ણધમો 

ચોખાના સ્ટવાસ્ટથ્ય લાભો સવશ્વમાિં ઉપલબ્ધ આ અનાિની ચાલીસ હજારિી વધુ જાતોમાિં મળી શકે 

છે. બે મુખ્ય વગોમાિં આખા અનાિ ચોખા અને સફેદ ચોખાનો સમાવેશ િાય છે. આખા અનાિ 

ચોખા પર વધુ પ્રસિયા િતી નિી, તેિી ત ેપોષક મૂલ્યમાિં હોય છે, જ્યાર ેસફેદ ચોખા પર પ્રસિયા 

કરવામાિં આવે છે િિેી િૂલુિં અિવા બાહ્ય આવરણ દૂર િાય અન ે તેનુિં પોષણ મૂલ્ય ઓછુિં  

https://translate.google.com/translate?hl=en&prev=_t&sl=en&tl=gu&u=https://www.feedtables.com/content/proline
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હોય. ચોખાને દરકે અનાિની લિંબાઈ દ્વારા પણ વ્યાખ્યાસયત કરી શકાય છે. ભારતીય અિવા 

ચાઇનીઝ રાિંધણકળા લાિંબા દાણાવાળા ચોખામાિં સવશેષતા ધરાવ ે છે, જ્યાર ે પસિમી દેશો ્ૂિંકા 

અિવા મધ્યમ કદના અનાિને પસિંદ કર ેછે. ચોખા-વેપાર મુિબ ચોખા અત્યિંત પ સષ્ટ્ક છે. 

 મહાન ઉજાિ સ્ત્રોત: ચોખા કાબોહાઈડર ે્િી સમૃદ્ધ હોવાિી, ત ેશરીર મા્ે બળતણ તરીકે કામ કર ે

છે અને મગિની સામાન્ય કામગીરીમાિં મદદ કર ેછે. 

 કોલેસ્ટ્રોલ મુક્ત: ચોખા ખાવા સ્ટવાસ્ટથ્ય મા્ે અત્યિંત ફાયદાકારક છે, માત્ર એ્લા મા્ે કે તેમાિં 

હાસનકારક ચરબી, કોલેસ્ટ ર્ ોલ અિવા સોસડયમ નિી. તે સિંતુસલત આહારનો અસભન્ન ભાગ છે. 

 સવ્ાસમન્સમાિં સમૃદ્ધ: ચોખા સવ્ાસમન અન ે ખસનિો િવેા કે સનઆસસન, સવ્ાસમન ડી, 

કેસલ્શયમ, ફાઇબર, આયનિ, િાઇમીન અને સરબોફ્લેસવનનો ઉત્તમ સ્ત્રોત છે. 

 પ્રસતરોધક સ્ટ્ાચિ: પ્રસતરોધક સ્ટ્ાચિમાિં ચોખા ભરપૂર હોય છે, િ ેઆિંતરડા સુધી પહોિંચે છે 

 હાઈ બ્લડ પ્રેશર: િમે કે ચોખામાિં સોસડયમ ઓછુિં  હોય છે, ત ે હાઈ બ્લડ પ્રેશર અને 

હાયપર્ેન્શનિી પીડાતા લોકો મા્ે શ્રેષ્ઠ ખોરાક માનવામાિં આવે છે. 

 કેન્સર સનવારણ: બ્રાઉન ચોખા િવેા આખા અનાિના ચોખા અદ્રાવ્ય ફાઇબરિી સમૃદ્ધ છે િ ે

સિંભવત ઘણા પ્રકારના કેન્સર સામે રિણ આપે છે. ઘણા વૈજ્ઞાસનકો માને છે કે આવા અદ્રાવ્ય 

તિંતુઓ શરીરન ેકેન્સરગ્રસ્ટત કોષો સામે રિણ આપવા મા્ે મહત્વપૂણિ છે. 

 મરડો: ચોખાનો ભૂસુિં ભાગ મરડોની સારવાર મા્ે અસરકારક દવા તરીકે ગણવામાિં આવે 

છે. ત્રણ મસહનાના ચોખાના છોડની ભૂસીમાિં મૂત્રવધિક ગુણધમો હોવાનુિં કહેવાય છે. ચાઇનીઝ 

લોકો માને છે કે ચોખા ભૂખમાિં નોિંધપાત્ર વધારો કર ે છે, પે્ની બીમારીઓ અને અપચોની 

સમસ્ટયાઓ દૂર કર ેછે. 

 ચામડીની સિંભાળ: તબીબી સનષ્ણાતો કહે છે કે પાવડર ચોખા ત્વચાની સબમારીઓના કે્લાક 

સ્ટવરૂપોન ે દૂર કરવા મા્ે લાગુ કરી શકાય છે. ભારતીય ઉપખિંડમાિં, ચોખાનુિં પાણી આયુવેસદક 

પ્રેસક્્શનરો દ્વારા યોગ્ય રીતે સનિીવ સ્ટવરૂપમાિં સૂચવવામાિં આવ ે છે. તે આિંતરડાના સામાન્ય 

હલનચલન મા્ે ઉપયોગી બેક્્ેસરયાના સવકાસમાિં મદદ કર ેછે. બળતરાવાળી ત્વચાની સપા્ીને 

ઠિં ડુ કરવા મા્ે અસરકારક મલમ. 

 અલ્ઝાઇમર રોગ: બ્રાઉન ચોખામાિં ન્યુરો ર્ ાન્સમી્ર પોષક તત્વોનુિં ઉચ્ચ સ્ટતર હોવાનુિં કહેવાય છે 

િ ેઅલ્ઝાઇમર રોગને નોિંધપાત્ર પ્રમાણમાિં અ્કાવી શકે છે. 

 હૃદયરોગ: ચોખાના િૂલાના તેલમાિં એન્ ીએસકસડન્  ગુણધમો હોવાનુિં કહેવાય છે િ ે શરીરમાિં 

કોલેસ્ટ ર્ ોલનુિં સ્ટતર ઘ્ાડીને કાસડિયોવાસ્ટયુલર શસક્તને પ્રોત્સાહન આપ ેછે. 
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1.2. ર્ાિતીય બજાિનો અુંદાજ 

નાસ્ટતાનો ખોરાક ખાદ્ય ઉદ્યોગના સ િી મહત્વપૂણિ િેત્રોમાિંિી એક છે. બદલાતા ગ્રાહકોના સ્ટવાદ 

અને અપેિાઓ પૂરી કરવા મા્ે આિ ેનાસ્ટતાના ખોરાકની રચના કરવી એક િસ્લ પ્રસિયા હોઈ 

શકે છે અન ેસવસવધ પ્રકારની અપીલ મા્ે પ્રપિંચી શોધ પણ સવસવધ લોકોને આકષ ેછે. મો્ાભાગના 

નાસ્ટતા ઉત્પાદકો નાસ્ટતાના ઉત્પાદનો બનાવવા મા્ે આધાર તરીકે હાલની પ્ર ધોસગક સવજ્ઞાનના 

કે્લાક સ્ટવરૂપોનો ઉપયોગ કર ે છે અને સભન્નતાનો સમાવેશ કર ે છે િ ે પસરણામી નાસ્ટતાની 

આરોગ્યની છબીને વધાર ે છે. તેિી, અદ્યતન પ્ર ધોસગક સવજ્ઞાનનો ઉપયોગ કરીન ે ફૂલવુિં અને ફૂ્વુિં 

પ્રસિયાઓ છે, િ ેઆ તમામ લક્ષ્યોને પૂણિ કરી શકે છે. દૂધ છોડાવવાના ખાદ્યપદાિો અને ખાવા મા્ે 

તૈયાર નાસ્ટતા ઉત્પાદનો, પોસપિંગ અને પસફિંગની તૈયારી મા્ે સૂકી ગરમીની અરજીની સ િી સરળ, 

સસ્ટતી અન ે ઝડપી પરિંપરાગત પદ્ધસત તરીકે સેંકડો વષોિી પ્રચસલત છે. અચાનક પ્રકાશન અન ે

પાણીની વરાળના સવસ્ટતરણ દ્વારા સવસ્ટફો્ક રીત ે પસફિંગ એ પ્રમાણમાિં જાણીતી અને વ્યાપકપણે 

ઉપયોગમાિં લેવાતી પ્રસિયા છે. 

મમરા અનાિ પૂવિ-રાિંધેલા તૈયાર ખાદ્ય પદાિિ હોવાિી તેનો ઉપયોગ નાસ્ટતાના ખોરાક, સવશેષ 

ખોરાક અન ેપૂરક ખોરાકના સવકાસ મા્ે આધાર તરીકે િઈ શકે છે. પસફિંગ પ્રસિયાના ઉપયોગના 

ઉદાહરણો સવસ્ટતૃત ચોખાનુિં ઉત્પાદન છે. પોપકોનિ, પોપડ અને મમરા ચોખા, પોપડ િુવાર, પોપડ 

ઘઉિં  શેકેલા અને મમરા સોયાબીન અન ેઅન્ય કઠોળ િવેા અનુકૂળ નાસ્ટતા ખોરાક માત્ર ભારતીય 

ઉપખિંડમાિં િ નહીિં, પણ સવશ્વભરમાિં ખૂબ િ લોકસપ્રય છે. 

આ ચોખાના ઉત્પાદનનુિં ઉત્પાદન સ્ટતર બરાબર જાણી શકાયુિં નિી, પરિંત ુએવુિં સૂચવવામાિં આવ્યુિં છે 

કે ચોખાના કુલ ઉત્પાદનનો આશર ે 10% પ િંવા ચોખા, સવસ્ટતૃત ચોખા અન ે પોપડ ચોખા મા્ે 

વપરાય છે. િ ેરાજ્યોમાિં તેનો નાસ્ટતો તરીકે ઉપયોગ િાય છે, ત્યાિં વધુ ઉત્પાદન િાય છે અન ેમો્ા 

ઉદ્યોગો અસસ્ટતત્વમાિં છે. કણાિ્કમાિં, પ િંવા ચોખા ઉત્પાદન કેન્દ્રો હુબલી, ભદ્રાવતી, દવેંગર,ે ઉદીપી 

અને બેલગામમાિં આવેલા છે. ગિુરાત, નવસારી, અમદાવાદ, ઉમરઠે અન ે બાવલા અન્ય મુખ્ય 

ઉત્પાદન કેન્દ્રોના સ્ટિળો છે, અને મધ્યપ્રદેશ અને ઓસરસ્ટસા પણ મુખ્ય ઉત્પાદક છે. અન્ય રાજ્યોમાિં, 

ઉત્પાદન માત્ર કુ્ીર સ્ટતર ેછે. 

ચોખાના ઉત્પાદનો ધાન્યના લો્માિં રહેલુિં નસત્રલ દ્રવ્ય મુક્ત હોઈ શકે છે, ખાસ કરીન ે સેસલયાક 

રોગની મુશ્કેલીમાિંિી પસાર િતા દદીઓ મા્ે યોગ્ય નાસ્ટતો ખોરાક હોઈ શકે છે. મમરા ચોખામાિં 

પૂરતા પ્રમાણમાિં પોષક તત્વો, ડાયે્રી ફાઇબર અન ેફાય્ો-કેસમકલ્સ હોય છે, િ ેરોગના િોખમન ે

ઘ્ાડવા સાિે િોડાયેલા છે. ભૂસુિં, િ ે તેલનો સમૃદ્ધ સ્ત્રોત છે (19-23%) પણ કુદરતી 
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એન્ ીઑસકસડન્  ધરાવે છે. કુદરતી એન્ ીઑસકસડન્  તરીકે ઓરાયઝોનલ (y-oryzanol) કુલ 

કોલેસ્ટ ર્ ોલ અને ઓછી ઘનતાવાળા સલપોપ્રો્ીન કોલસે્ટ ર્ ોલનુિં સ્ટતર વપરાશ પર ઘ્ાડે છે અન ેઆમ 

કોરોનરી હૃદય રોગોનુિં િોખમ ઘ્ાડે છે. હાલના સદવસોમાિં જીવનશૈલીની સવકૃસતઓની ઘ્નાઓ 

મુખ્યત્વે બેઠાડુ જીવનશૈલીને કારણ ેિિંક ફૂડ સાિે અિવા તેના સવના સબનઆરોગ્યપ્રદ ખોરાકના 

સિંયોિનો પર સનભિરતાને કારણ ે ઝડપી બની રહી છે. તેિી, પરિંપરાગત આખા અનાિ આધાસરત 

ખોરાક તરફ આગળ વધવાની િરૂર છે. અનન્ય સ્ટવાદ સાિે પૂવિ રાિંધેલા ઉત્પાદન તરીકે મમરા  

ચોખા એક ખાવા મા્ે તૈયાર ખાદ્ય વસ્ટતુ બની રહી છે. આમ, હાલની તપાસમાિં મમરા ચોખા 

ઉત્પાદનના સવસવધ તબિે ગુણધમોમાિં ફેરફારન ેદશાિવવા મા્ે આયોિન કરવામાિં આવ્યુિં છે. 

  

1.3. મમિા અને પ ુંવા ચોખા 

1.3.1. મમિા ચોખા 

મમરા ચોખા ભારતમાિં ઓછા ખચાિળ તૈયાર નાસ્ટતાના અનાિ તેમિ નાસ્ટતા તરીકે ખૂબ િ લોકસપ્રય 

છે કારણ કે તેની ચપળતા અને હળવાશન ેકારણ.ે ત ે સવસવધ સ્ટવરૂપોમાિં બનાવેલ મનપસિંદ ખાદ્ય 

ઉત્પાદન છે િમે કે મમરા ચોખાના દડા, બાર અને ફે્ી પેસ્ટ્, ઘણા દેશોમાિં ચોકલે્ (અિવા) 

બાફેલી ખાિંડની મીઠાઈઓ. 

ફૂલેલા ચોખાના દાણાના અનાિના ઉચ્ચ-તાપમાન-્ૂિંકા સમય (એચ્ીએસ્ી) હીસ િ્ંગ દરસમયાન 

સ્ટ્ાચિ ગ્રાન્યુલ્સના આિંતરછેદમાિં પાણીની વરાળ (વરાળ) ના અચાનક સવસ્ટતરણનુિં પસરણામ આવે 

છે. કણો તેની સવસ્ટતૃત સસ્ટિસતમાિં સનિિલીકરણ દ્વારા સનસિત િાય છે િ ેતેમાિંિી પાણીની વરાળના 

ઝડપી પ્રસરણન ેપસરણામે િાય છે. ઇસચ્છત ચપળતા પ્રાપ્ત કરવા મા્ે મમરા પ્રોડક્્ને લગભગ 3 

્કા ભિે જાળવી રાખવો િોઈએ. પસફિંગ પ્રસિયાઓને મો્ે ભાગે બે િૂિોમાિં વહેંચી શકાય છે: 

1) વાતાવરણીય દબાણ પ્રસિયાઓ િ ેપાણીનુિં િરૂરી ઝડપી બાષ્પીભવન મેળવવા મા્ે ગરમીના 

અચાનક ઉપયોગ પર આધાર રાખે છે, અનsે 

2) પ્રેશર ડર ોપ પ્રસિયાઓ િમેાિં અચાનક સુપરસહ્ેડ કણોને નીચા દબાણમાિં િગ્યામાિં સ્ટિાનાિંતસરત 

કરવામાિં આવે છે. 

હા એલ પર પ્રોડક્્ ધરાવતી સીલને મુક્ત કરીન ેપ્રેશર ડર ોપ પ્રાપ્ત કરી શકાય છે, િ ેઉચ્ચ તાપમાન 

વરાળ સાિે સિંતુસલત કરવામાિં આવ્યુિં છે અિવા વાતાવરણમાિંિી ગરમ સામગ્રીને ખાલી ચેમ્બરમાિં 

સ્ટિાનાિંતસરત કરીન ેસુરસિત કરી શકાય છે. 
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રતેીમાિં શેકાઈ, હવામાિં શેકાઈ, તેલિી શેકાઈ, રોલર શેકાઈ અને ભઠ્ઠીમાિં શેકાઈ એ વાતાવરણીય 

દબાણ પ્રસિયાઓના ઉદાહરણો છે જ્યાર ેબિંદૂક શેકાઈ, એક્સ્ુઝન શેકાઈ પ્રેશર-ડર ોપ પ્રસિયાઓના 

ઉદાહરણો છે. 

a. િતેીમાું શેકાઈ  

આ પદ્ધસત પરિંપરાગત રીત ેભારતમાિં અનુસરવામાિં આવે છે જ્યાિં 11-12 ્કા પ્રારિં સભક ભિે ધરાવતાિં 

પરબોઇલ્ડ ચોખાના અનાિને 2 ્કા મીઠુિં  અને મયાિસદત પાણી સાિે સમસશ્રત કરવામાિં આવે છે િિેી 

ચોખાની ભિે 16-29 ્કા (wb) સુધી વધે છે, ભિેવાળા ચોખાના દાણા ગરમ િાય છે. (્ેમ્પસરિંગ) 

અનાિની અિંદર ભિે સિંતુલન મા્ે 30 સમસન્િી 8 કલાક સુધી. સારવાર કરલે ચોખાના દાણા 

તિેસ્ટવી સૂયિમાિં અિવા વહન ગરમ કરીને ગોળાધિના ધાતુના પાત્રમાિં સતત હલાવતા રહે ત્યાિં સુધી 

અનાિ 10 િી 11 ્કા (wb) સુધી સૂકાઈ જાય. 8 િી 10 ના સવસ્ટતરણ ગુણોત્તર સાિે મમરા ચોખા 

આપવા મા્ે 230 િી 275 ° સે વચ્ચે મહત્તમ રતેીના તાપમાને ચોખાનો િોડો િથ્િો શેકવામાિં આવ ે

છે. પ્રસિયા કિં્ાળાિનક છે અને ઉત્પાદન િમતા ખૂબ ઓછી છે (2-2.5 સકલો/કલાક). 

 

b. િોલિ પરફુંર્ 

 રોલર પસફિંગમાિં, 8 િી 18 ્કા ભિેવાળી કણક 190 િી 440° સે તાપમાન સાિે રોલ્સમાિં આપવામાિં 

આવે છે. મમરા પ્રોડક્્સ 6 િી 7 % ભિે પર મેળવવામાિં આવ ે છે. રોલ્સ તિેસ્ટવી ગરમી દ્વારા 

અિવા સસસલન્ડરની અિંદર ઉચ્ચ તાપમાન પ્રવાહી માધ્યમોના પસરભ્રમણ દ્વારા ગરમ િાય છે. 

 

c. તેલમાું શેકાઈ 

5 િી 7 નો સવસ્ટતરણ ગણુોત્તર આપવા મા્ે સપ્ર -હી્ેડ ચોખા (પેબોલ્ડ) 200 િી 220° સે પર 

વનસ્ટપસત તેલમાિં પફ કરવામાિં આવે છે. 

 

d. ર્ન પરફુંર્ 

આ પ્રસિયામાિં કાચા સમલ્ડ ચોખા અન ેઅન્ય અનાિ ફુલાવી શકાય છે અને ફુલાવતા પહેલા પ્રી-

ર્ ી્મેન્  (પાબોઇલ્ડ) ની િરૂર નિી િ ેઅન્ય તકનીક સાિે પસફિંગ મા્ે આવશ્યક પગલુિં છે. પ્રો-

ભિેવાળી મોતીવાળા અિવા અનપેયડિ  અનાિને દબાણ વાસણમાિં આપવામાિં આવ ેછે, િ ેસતત 

ફેરવાય છે અને બાહ્ય રીતે ગરમ િાય છે. મહત્તમ દબાણ તરીકે, અનાિિી અનાિ બદલાય છે, 

ચેમ્બરના દબાણમાિં અચાનક પ્રકાશન સુપરહી્ેડ પાણીને વરાળમાિં ફ્લેશ કર ે છે િનેા પસરણામે 

મમરા ઉત્પાદનોની સછદ્રાળુ રચના િાય છે. કે્લાક સકસ્ટસાઓમાિં 272-337° સે પર પ્રીસહ્ેડ અનાિ 
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પ્રેશર વાસણને આપવામાિં આવ ેછે િમેાિં બિંદૂક પર 241.6 ° સે તાપમાને 15.1 સકલો/ચોરસ સેમી 

સુધી સુપરહી્ેડ વરાળ દ્વારા દબાણ બનાવવામાિં આવે છે. રસોઈના ્ૂિંકા સમય પછી, બિંદૂક 

અચાનક ખીલેલા ચોખાના ઉત્પાદન મા્ે ખોલવામાિં આવે છે. અનાિની પ્રારિં સભક ભિે સામગ્રી અન ે

લઘુત્તમ સમયની અિંદર મહત્તમ દબાણ પ્રાપ્ત કરવુિં બિંદૂક પસફિંગ મા્ે સવવેચનાત્મક રીત ેમહત્વપૂણિ 

છે. 

 

e. એક્સટુઝન પરફુંર્ 

ચોખા આધાસરત પ્રોડક્્સ પફડ બે્રકફાસ્ટ્ અનાિ અને નાસ્ટતો વાતાવરણમાિં એક સછદ્ર દ્વારા 

સુપરહી્ અન ેદબાણયુક્ત કણકન ેબહાર કાીન ેબનાવવામાિં આવે છે. યાિં તો સસિંગલ સ્ટિુ (અિવા) 

ટ્વીન સ્ટિુ એક્સ્ુડસિનો ઉપયોગ િાય છે. એક્સ્ટ્ુડે્માિં પાણીની વરાળનુિં અચાનક સવસ્ટતરણ કારણ કે 

વધારાનુિં દબાણ છોડવામાિં આવ ેછે તેના પસરણામે વોલ્યુમ ઘણી વખત વધે છે. દેખીતી રીતે ચોિસ 

વોલ્યુમ ગન પસફિંગ દ્વારા પ્રાપ્ત િઈ શકે છે અિવા તેનાિી વધી શકે છે અને આ પ્રસિયામાિં ગન 

પસફિંગ પર ઘણા ફાયદા છે, િમે કે ઉચ્ચ અન ે સતત ઉત્પાદન દર, ઉત્પાદનના આકારમાિં વધુ 

વૈસવધ્યતા અને ઉત્પાદનની ઘનતા પર સરળ સનયિંત્રણ. િોકે એક્સ્ટ્ુઝન પસફિંગ ફક્ત કણક મા્ે િ 

શય છે અન ેઆખા અનાિની કનિલો મા્ે નહીિં, િ ેબિંદૂક પસફિંગ મા્ે શય છે. 60-75% સવસ્ટતૃત 

સિમ સ્ટ્ાચિ બેઝ ધરાવતાિં ચોખાના લો્નુિં સમશ્રણ પાણી (અિવા) વરાળિી ભિેવાળુિં અને બહાર 

કાવામાિં આવતી સામગ્રીનો એકસરખો પુરવઠો સુસનસિત કરવા મા્ે સિંતુસલત કરવામાિં આવે 

છે. પસરણામી સમૂહ બેરલની અિંદર ફરતા સ્ટિુ દ્વારા સિંકુસચત િાય છે, િ ેવરાળ અિવા ઇલેસક્ ર્ કલ 

બેન્ડ હી્ર દ્વારા ગરમ િઈ શકે છે. સ્ટિુના થ્રેડમાિં સવસિિનની નજીક આવતા િમશ નજીકની સપચ 

હોય છે. કે્લીક એક્સ્ુડર સડઝાઇનમાિં, ચોખા પ્રીસમક્સ સીધા એક્સ્ટ્ુડરમાિં આપવામાિં આવ ે

છે. પાણી અન/ેઅિવા વરાળ બેરલમાિં ઇન્િકે્્ કરવામાિં આવે છે અને સપ્રસમક્સ સાિે સમસશ્રત િાય 

છે. પ્રેશસરિંગ, શીયસરિંગ અન ેસ્ટ્ીમ હીસ િ્ંગ કણકન ેલગભગ 150-175° સે તાપમાન અને ડાઇ હેડ પર 

2.46 િી 35.2 સકગ્રા/સે.મી.નુિં દબાણ લાવે છે. આ શરતો હેઠળ કણક એકદમ લવચીક છે અન ે

િસ્લ સછદ્ર રૂપરખેાિંકનોન ેસરળતાિી સ્ટવીકાર ેછે. 

 

1.3.2. પ ુંવા ચોખા 

પ િંવા ચોખા ભારતમાિં મુખ્ય ઉત્પાદન છે. તે અવલ (તસમલ), અવલિી (કન્નડ), અતુકુલ ુ(તેલુગ)ુ, અન ે

પોહા (સહન્દી) સસહત સિંખ્યાબિંધ નામોિી ઓળખાય છે. ત ેખૂબ લાિંબા સમયિી ધાસમિક સમારોહમાિં 

મહત્વની ભૂસમકા ભિવ ેછે, અન ેતે મહારાષ્ટ્ર , મધ્યપ્રદેશ, કણાિ્ક, ગિુરાત અને રાિસ્ટિાન રાજ્યોમાિં 
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નાસ્ટતાની મુખ્ય વસ્ટતુઓમાિંની એક છે. પ િંવા ચોખા કાચા અિવા દૂધ સાિે ખાવામાિં આવ ેછે. તેની 

સાિે બનેલી સામાન્ય વાનગીઓમાિં ડુિંગળીના પોહા અને બ્ાકાના પોહા છે. શેકેલા, જાડા- પ િંવા 

ચોખા િનેે ચીવડા અિવા ચુરા કહેવામાિં આવે છે તે નમસકન્સમાિં વપરાય છે, િ ે અનાિ અન ે

કઠોળના સમશ્રણિી બનેલા તળેલા, સિસ્ટપી નાસ્ટતા છે. 

પ િંવા ચોખા બનાવવા મા્ે સિંકળાયેલી પ્રસિયાઓ ઠિંડી કે ગરમ પલાળવી, શેકવી, ફ્લેસકિંગ, ચાળણી 

અને પેસકિંગ છે. પ િંવા ચોખા ઉદ્યોગ મા્ે સિંખ્યાબિંધ સુધારાઓ છે, િમેાિં પલાળેલા ડાિંગરની 

એકસરખી ભિે પ્રાપ્ત કરવાની પદ્ધસત સવકસાવવી અને રોસ્ટ્સિની તાપમાન સનયિંત્રણ પ્રણાલીની 

પ્રગસતનો સમાવેશ િાય છે. સરકારી સવભાગો અન ેસિંશોધન અને સવકાસ સિંસ્ટિાઓ સાિેની સિયા-

પ્રસતસિયા વધવાિી આ ચોખાના ઉત્પાદનના ભસવષ્યમાિં વધુ વધારો િશ.ે 
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પ્રકિણ 2 

મમિા અને પ ુંવા ચોખાની પ્રરક્રયા 

  

2.1.       મમિા ચોખાના ઉત્પાદન માટેની પદ્ધરત 

 

  

2.1.1. પલાળવ ું 

કુ્ીર સ્ટતર,ે આશર ે10-12 કલાક મા્ે મે્લ ડરમ અિવા સસમેન્  ્ાિંકીમાિં પલાળીને કરવામાિં આવ ે

છે, ત્યારબાદ પાણી કાવામાિં આવે છે. મો્ા પ્રોસેસરો મા્ે, પલાળવાનો સમય 2–24 કલાકનો હોય 

છે. ઘણા મો્ા પાયાના પ્રોસેસરોએ સસમેન્ ની ્ાિંકીઓને ઊભી ધાતુની ્ાિંકીઓ સાિે બદલી છે 

જ્યાિં ઉપરિી સિિ ડબ્બા દ્વારા ડાિંગરને ખવડાવવામાિં આવે છે. 

પલાળ્યા પછી, પાણી ડર ેઇન કરવામાિં આવે છે અને ડાિંગરન ેપલાળી ્ાિંકીની અિંદર અિવા 

સસમેન્ ના ફ્લોર પર ઢગલા અિવા ફેલાવ્યા પછી 2-3 કલાક મા્ે કસન્ડશન્ડ કરવામાિં આવે છે. ગરમ 

Paddy

Soaking in water (30% m.c)

Parboiling (14% m.c)

Milling (15% m.c)

Dry heat in pans (120°C)

Salting (10g/100ml per kg rice)

Roasting in hot sand (at 250°C)

Puffed Rice (0.5% m.c)
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પાણીમાિં પલાળીને િેત્રમાિં પ્રેસક્્સ નિી, કારણ કે ત ે રિંગ આપ ેઅિંત ઉત્પાદન. પલાળેલા ડાિંગરમાિં 

ભિેનુિં પ્રમાણ 25-33% સુધી પહોિંચે આબોહવાની સસ્ટિસત અન ે પદ્ધસતઓ પર આધાર 

રાખીને પલાળીને અને પૂવિશરતs. 

  

2.1.2. પિબોઇરલુંર્ 

તેમાિં પલાળેલા ડાિંગરને ગરમ પાણીમાિં પલાળવુિં અને 1.5 સકલો/ સેમી2  ના વરાળના દબાણમાિં 10 

સમસન્ મા્ે બાફવુિં શામેલ છે. પરબોઇસલિંગની સડગ્રી ઉભેલા અનાિની પાણીની સામગ્રી પર 

આધાસરત છે. પછી ભિેનુિં પ્રમાણ 14%િ ેે્ લુિં ઘ્ાડવા મા્ે સૂકવણી કરવામાિં આવ ે છે. આ 

પ્રસિયા હલ અને ભૂિંસામાિં હાિર સવ્ાસમન્સ અને સમનરલ્સને એન્ડોસ્ટપમિમાિં લઈ િવા દે છે. 

  

2.1.3. પીસવ ું 

પેબોઇલ્ડ ડાિંગર અનુિમે કુશ્કી અન ેભૂિંસાને દૂર કરવા મા્ે ડી-હસ્ટકર અને પોસલશરમાિંિી પસાર િાય 

છે. 14 િી 15% ની ભિેવાળી સપા્ી પર મેળવેલ પરબોઇલ્ડ ચોખા 17 ± 1% ની રને્િમાિં ભિેનુિં 

પ્રમાણ પ્રાપ્ત કરવા મા્ે સ્ટવભાવનુિં હતુિં. 

  

2.1.4. સૂકી ર્િમી 

110° ના અિંદાસિત તાપમાન મેળવવા મા્ે હવે ચોખાને 35 સમસન્ મા્ે ધીમી ગરમીમાિં ગરમ 

કરવામાિં આવે છે. 

  

2.1.5. મીઠ ું  ચડાવવ ું 

પસફુંગની સરળતા અને એકરૂપતા વધારવા મા્ે સામાન્ય રીતે સહેિ બાફેલા ચોખાની મીઠુિં  

કન્ડીશનીિંગ કરવામાિં આવ ેછે. 10 ્કા સાિંદ્રતાના મીઠાના દ્રાવણને છૂિં દેલા ચોખાના સકલોગ્રામ દીઠ 

100 સમસલલી્રના દર ેછાિ્ં વામાિં આવ્યુિં અને 15 કલાક સુધી રાખવામાિં આવ્યુિં. 

  

2.1.6. શેકવ ું 

ડાિંગર 270-280° સે તાપમાને જાળવવામાિં આવેલા ડાિંગરના રોસ્ટ્રમાિં શેકવામાિં આવે છે િિેી ્ૂિંકા 

ગાળા સુધી (29±1° સે) ગરમ રતેી તરીકે હી્ ર્ ાન્સફર માધ્યમ હોય. રતેી 600 માઇિોન માપની 

છે. સામાન્ય વાસણ (યાિં તો મા્ી અિવા ધાતુના વાસણ) માિં રતેી પહેલાિી ગરમ િાય છે િિેી 

તાપમાન 250-280° સે સુધી વધે. શ્રેષ્ઠ કામગીરી મેળવવા મા્ે રતેી અન ેચોખાનો ગુણોત્તર વિનમાિં 
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4 િી 1 છે. ચોખાને પફ કરવામાિં લગભગ 12 િી 20 સેકન્ડ લાગે છે. પછી મેળવેલા મમરા ચોખા 

ઓરડાના તાપમાને ઠિં ડુ િાય છે. 

  

2.2.       પ ુંવા ચોખાના ઉત્પાદન માટે પ્રોસેરસુંર્ ફ્લો 

પ િંવા ચોખાના ઉત્પાદનમાિં, સામાન્ય રીત ેતાજી કાપણી કરાયેલ ડાિંગરન ેપ્રાધાન્ય આપવામાિં આવે 

છે, કારણ કે તે વધુ સફેદતા આપે છે. 

                          

પ િંવાચોખાના સવસવધ પ્રોસેસસિંગ સ્ટ્ેપ્સ પર ભિે કોન્  ્ેન્  અને તાપમાન નીચેના કોષ્ટ્કમાિં 

આપવામાિં આવ ેછે. 

પ્રરક્રયા પર્લ ું નમૂના અવરધ ર્જેન ું પ્રમાણ (%) તાપમાન 

પલાળવુિં ડાિંગર 2–24 ક 25-33 

ઠિંડી પલાળીને 

ઓરડાના તાપમાને 

શેકવુિં ડાિંગર 40-60 સે. 14-18 110-180 ° સે (રોસ્ટ્ર 

્ેમ્પ) 

(105–120° સે ડાિંગરનુિં 

તાપમાન 

Paddy

Soaking in water (12-18 h, 30% m.c)

Roasting (200-250°C/ 20-30 s)

Tempering (5 min)

Flaking 

Flaked Rice



21 
 

પાણી ઉમેરીને 

અનુકૂલન કરવુિં 

શેકેલા ડાિંગર   16-19 90-105 સે 

ફ્લેસકિંગ શેકેલા ડાિંગર 20-60 સે. 14-16 80-95 સે 

પેસકિંગ પ િંવા  ચોખા   10-11 - 

  

2.2.1. પલાળવ ું 

કુ્ીર સ્ટતર,ે આશર ે10-12 કલાક મા્ે મે્લ ડરમ અિવા સસમેન્  ્ાિંકીમાિં પલાળીને કરવામાિં આવ ે

છે, ત્યારબાદ પાણી કાવામાિં આવ ે છે. સસમેન્  ્ાિંકીને બદલે, ઉભી ધાતુની ્ાિંકીઓ (જ્યાિં ડાિંગર 

ઉપરિી સિિ ડબ્બા દ્વારા આપવામાિં આવ ેછે) નો પણ ઉપયોગ કરી શકાય છે. 

આપેલા સમય પછી, પાણી ડર ેઇન કરવામાિં આવે છે અને ડાિંગરન ેપલાળી ્ાિંકીની અિંદર અિવા 

સસમેન્ ના ફ્લોર પર ભાગલા અિવા ફેલાવ્યા પછી 2-3 કલાક મા્ે કસન્ડશન્ડ કરવામાિં આવ ે

છે. ગરમ પાણીમાિં પલાળીને િેત્રમાિં પ્રેસક્્સ નિી, કારણ કે ત ે રિંગ આપ ેઅિંત ઉત્પાદન. ભિે નુિં 

પલાળેલુિં ડાિંગર, 25-33% સુધી પહોિંચ ે આબોહવાની સસ્ટિસત અને પદ્ધસતઓ પર આધાર 

રાખીને ની પલાળીને અન ેપૂવિશરત પ્રમાણે. 

  

2.2.2. શેકીને 

શેકીને, િ ે રતેી સાિે અિવા વગર કરી શકાય છે, ત ે સખત, શ્રમ-સઘન અન ે ખચાિળ મેન્યુઅલ 

ઓપરશેન છે િ ે યોગ્ય સમાસપ્ત સબિંદુને સનધાિસરત કરવા મા્ે કુશળતા અને દિં ડ ચુકાદાની િરૂર 

છે. શ્રેષ્ઠ શેકવાની પસરસસ્ટિસતઓમાિંિી િોડો ફેરફાર પણ રોસસ્ટ િ્ંગ દરસમયાન અનાિના પસફિંગ અિવા 

અિંડર-રોસસ્ટ િ્ંગને કારણ ે ફ્લેસકિંગ દરસમયાન તૂ્ી િવાને કારણ ે ઉપિમાિં નુકશાન િઈ શકે 

છે. તાસમલનાડુમાિં ડાિંગરને રતેીમાિં શેકવામાિં આવે છે, જ્યાર ેકણાિ્કમાિં તેન ેબારીક કાિંપ માધ્યમમાિં 

શેકવામાિં આવ ેછે. 

નાના કુ્ીર-સ્ટતરની કામગીરી મા્ે, સગડીની આસપાસની િગ્યા હૂિંફાળુિં સ્ટિાન પર મુકવામાિં 

આવેલા છીછરા લોખિંડના તવાઓમાિં શેકી શકાય છે. 620 મીમી વ્યાસ, 200 મીમી ઉિંચાઈયે અન ે

આશર ે 17 સકલો વિન ધરાવતી જાડા લોખિંડની સામગ્રીિી બનેલા પેનનો ઉપયોગ કરી શકાય 

છે. એક સમયે એક િી બે સકલો ડાિંગર 200-250 at સે તાપમાને 1-2 સમસન્ મા્ે શેકવામાિં આવે છે. 

મધ્યમ અન ે મો્ા પાયે ઉદ્યોગોમાિં, સામાન્ય રીતે શેકીને રતેીના માધ્યમનો ઉપયોગ કરીને સતત 

રોસ્ટ્રો દ્વારા કરવામાિં આવે છે. પલાળેલા ડાિંગરનુિં આિંસશક સિલે્ીનાઇઝેશન 110-180 ° C પર 10-

60 સેકન્ડ સુધી શેકવાિી પ્રાપ્ત િાય છે. પલાળેલા ડાિંગરને રોસ્ટ્રને બેલ્્ કન્વેયસિ દ્વારા અિવા જાત ે
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િ હોપરન ે ખવડાવવામાિં આવ ે છે. મધ્યમ સ્ટકેલ પ્રોસેસરમાિં આવા એક રોસ્ટ્ર અને પાિંચ ધાર 

દોડવીરો હોઈ શકે છે. મો્ા પ્રોસેસરમાિં વધુ રોસ્ટ્ર અને ફ્લેસકિંગ એકમો હશ.ે આમાિંના કે્લાક 

મો્ા પ્રોસેસરમાિં પૂવિ-સફાઈની સુસવધા હોય છે, જ્યાર ેઅન્ય સ્ટિળોએ કાચો ડાિંગર પલાળીને તરતો 

રહેતો ચાફ અન ેઅપસરપક્વ ડાિંગર જાત ેિ એકસત્રત કરવામાિં આવ ેછે. 

યાિંસત્રક રોસ્ટ્સિ બેચ પ્રકારો અિવા સતત પ્રકારો તરીકે ઉપલબ્ધ છે. રોસ્ટ્ર વીિળી, ડીઝલ અિવા 

લાકડા દ્વારા ચલાવવામાિં આવે છે. ઇલેસક્ ર્ કલ રોસ્ટ્રમાિં ગોળાકાર હીસ િ્ંગ કોઇલ હોય છે, િનેા પર 

મે્ાસલક કવરની અિંદર ગોળાકાર લોખિંડનુિં પાન લગાવવામાિં આવ ેછે. આશર ે200. સે તાપમાને 8-

10 સકલો પલાળેલા ડાિંગર સાિે બેચમાિં શેકવાનુિં કરવામાિં આવ ે છે. શેકેલા દાણાના પોસપિંગ 

અવાિની શરૂઆત દ્વારા શેકવાની સમાસપ્ત સૂચવવામાિં આવે છે, ત્યારબાદ શેકેલા ડાિંગરને લીવરિી 

સવસસિિત કરવામાિં આવ ેછે. 

 

2.2.3. અનરધકૃત ફેિફાિ 

શેકેલા ડાિંગરને ભિેવાળુિં અને સવસવધ પ્રકારના ફ્લેક્સ મેળવવા મા્ે કસન્ડશનડ્ કરવામાિં આવ ેછે, 

િમે કે જાડા (~ 1 સમસમ), મધ્યમ (~ 0.6 સમસમ), પાતળા (0.55–0.3 સમસમ), અને ખૂબ પાતળા 

(<0.3 સમસમ). 

સતત પ્રકારના રોસ્ટ્સિના સકસ્ટસામાિં, વળગી રહેલી રતેી અને અશુસદ્ધઓને દૂર કરવા મા્ે રતેી શેકેલા 

ડાિંગરન ેછીણી લેવામાિં આવે છે. ચાળણી કયાિ પછી, શેકેલા ડાિંગરન ેસીધા સ્ટિુ કન્વેયર પર આપવામાિં 

આવે છે, જ્યાિં કન્વેયરની શરૂઆતમાિં પાણીનો ઉમેરો િાય છે અન ેકન્વેયર દ્વારા મુસાફરી કરતી 

વખત ે સમાન સમશ્રણ િાય છે. ઉમેરાયેલા પાણીની માત્રા વ્યાપકપણ ે બદલાય છે, મો્ા ભાગ ે

પ્રોસેસ્ટડ પ િંવા ચોખાના પ્રકાર પર આધાર રાખે છે, એ્લે કે, પાતળા અિવા જાડા. અિંદાસિત પ્રવાહ 

દર 60-70 સમલી પ્રસત સમસન્ છે. પાણીના વધારાન ે કારણ,ે ભિેનુિં પ્રમાણ 2-3% વધે છે. સ્ટિુ 

કન્વેયરના અિંતે, ત ેવાિંસ અિવા પ્લાસસ્ટ્કની બાસ્ટકે્માિં એકસત્રત કરવામાિં આવે છે િમેાિં 1-2 સકલો 

શેકેલા ડાિંગર હોય છે અન ે4-12 બાસ્ટકે્વાળા સે્ તરીકે ગોઠવાય છે.  

 

2.2.4.        ફ્લેરકુંર્ 

શેકેલા ડાિંગરને વાિંસની ્ોપલીઓમાિં એકસત્રત કરવામાિં આવે છે અન ે 1-2 સકલોની બેચમાિં ધાર 

દોડવીરન ેઆપવામાિં આવ ેછે. તે પછી પ િંવા ચોખાની ગુણવત્તાના આધાર ે15-60 સેકન્ડ મા્ે ફ્લેક 

કરવામાિં આવે છે. પાતળા પ િંવા ચોખા લાિંબા સમય સુધી ચાલે છે, એ્લે કે, 60 સે. 
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એિ રનસિ 50, 100, અન ે140 સકગ્રા/કલાક ડાિંગરની િમતા સાિે બેચ પ્રકારના ફ્લેસકિંગ મશીનો છે. 

એિ રનસિમાિં, ડાિંગરને એિ રનરના શરીર અન ેફ્લસેકિંગ રોલરની વચ્ચે દબાવવામાિં આવે છે. ભૂકી 

અને િૂલુિં સકનારી રનરના પાયા પર સછસદ્રત જાળી દ્વારા બહાર આવ ે છે. બાકીના કુશ્કીના ભાગો 

અને ભૂસુિં કે િ ેફ્લકે કરલેા ચોખા સાિે ચાલુ રહે છે તેન ેમેન્યુઅલ સવનોસવિંગ દ્વારા અિવા ચાળણી 

શેકરનો ઉપયોગ કરીન ે સાફ કરવામાિં આવે છે. ફ્લસેકિંગ પૂણિ િયા પછી, ચપ્ી ચોખા હાિ વડે 

બહાર કાઢવામાિં આવ ે છે અને પહોળા મોિંવાળા, છીછરા વાિંસની ્ોપલીઓમાિં એકસત્રત કરવામાિં 

આવે છે.ધારના દોડવીરમાિંિી મેળવેલા પ િંવા ચોખા ફરીિી જાડાઈ ઘ્ાડવા મા્ે રોલર ફ્લેકસિમાિં 

દબાવી અને સપા્ કરી શકાય છે. જાડાઈમાિં ઘ્ાડો રોલસિના સમૂહમાિંિી ડાિંગન ેઅનુિમમાિં પસાર 

કરીને અને વધુ ફ્લેસ િ્ંગ મા્ે ફ્લેક્સ દબાવીને પસરપણૂિ િાય છે. બે રોલરો વચ્ચેનુિં અિંતર દબાણ દ્વારા 

જાળવવામાિં આવ ે છે. સવસવધ પ્રકારના ્ુકડાઓ ઉત્પન્ન કરી શકાય છે અન ે અિંસતમ ઉત્પાદનોને 

્ુકડાઓની જાડાઈ અનુસાર વગીકૃત કરી શકાય છે. 

 

2.2.5.     ચાળણી અને પેરકુંર્ 

નાના, તૂ્ેલા, પાવડર સામગ્રી અને ગઠ્ઠાઓને અલગ કરવા મા્ે પ િંવા ચોખાને ચાળણીના શેકરમાિં 

ચાળવામાિં આવે છે. ગ્રેડેડ પ િંવા ચોખાને ઢગલામાિં એકસત્રત કરવામાિં આવે છે અને ઠિંડી સુધી સમય 

સમય પર ફેરવાય છે. જાડા પ િંવા ચોખાને પેસકિંગ કરતા પહેલા ભિે ઘ્ાડવા મા્ે સૂકવવાની િરૂર 

છે. આ પછી, ફ્લેક્ડ ચોખા સીધા બોરીમાિં અિવા પોસલઇસિસલન બેગમાિં પેક કરવામાિં આવ ે

છે. સ્ટિાસનક બજારની િરૂસરયાતો અને પ િંવા ચોખાની ગુણવત્તા અને પ્રકારન ેઆધાર ેસવસવધ પેસકિંગ 

સસસ્ટ્મ્સ વ્યવહારમાિં છે, િમે કે 5, 45 અન ે50 સકલોની બેગ. જાડા પ્રકારના પ િંવા  ચોખાની શેલ્ફ 

લાઇફ મધ્યમ અને પાતળા પ્રકારો કરતા ઓછી હોય છે કારણ કે તેમાિં વધાર ેભિે હોય છે અન ેઅન્ય 

ગ્રેડની સરખામણીમાિં ઓછી પોલીશ િાય છે. 

  

જાડાઈના આધાિ ેરવરવધ પ્રકાિના ફ્લેક્સ 

ક્રમાુંક ફ્લેક્સનો પ્રકાિ જાડાઈ (મીમી) 

1 જાડી 1 

2 મધ્યમ ~ 0.6 

3 પાતળુિં 0.55-0.3 

4 બહુ પાતળુિં <0.3 
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પ ુંવા ચોખાની ઉપજ 

સામાન્ય રીત ેડાિંગરની સવસવધતા, પ્રોસેસસિંગની સસ્ટિસત અને પ્રોસેસ્ટડ પ િંવા ચોખાના પ્રકારન ેઆધાર ે

ખેતરમાિં 55-70% ઉપિ પ્રાપ્ત િાય છે. સવસવધ રાજ્યો સવસવધ ડાિંગરની જાતોનો ઉપયોગ કરી રહ્યા 

છે, િમે કે તસમલનાડુમાિં એડી્ી-38, સીઓ43, આઈઆર64 અને ્ીઆરવાઈ1 અને કણાિ્કમાિં 

આઈઆર 8, િયા, અને આઈઆર 64 અન ેગિુરાતમાિં આઈઆર8 અન ેગિુિરી. 
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પ્રકિણ 3 

મમિા અને પ ુંવા ચોખાન ું પેકેરજુંર્ 

  

3.1.      બર્ડતા પરિબળો  

અનાિ અને કઠોળની ગુણવત્તાને અસર કરતા પસરબળો છે: 

  

a. શાિીરિક 

શારીસરક નુકશાન છલકાઇને કારણ ેિાય છે, િ ેખામીયુક્ત પેકેસિિંગ સામગ્રીના ઉપયોગને કારણ ે

િાય છે. 

 કકિાપણ ુંની ખોટ 

ઉત્પાદન દ્વારા શોષાયેલા ભિેને કારણ ેકકરાપણુિં ખોવાઈ જાય છે. આિી, પેસકિંગ સામગ્રીમાિં ભિેને 

અિંદરિી પ્રવેશતા દૂર રાખવા મા્ે સારી અવરોધ ગુણધમો હોવી િોઈએ. બ્રેકફાસ્ટ્ અનાિ મા્ે 

નાસ્ટતા અનાિ મા્ે પ્લાસસ્ટ્ક પાઉચ 

 યાુંરિક ન કસાન 

પેસકિંગ સામગ્રીની કઠોરતા પેક્ડ પ્રોડક્્ને પસરવહન સસહતના નુકસાનિી બચાવી શકે છે. 

  

b. શાિીરિક  

શારીસરક નુકસાનના ઉદાહરણોમાિં અનાિમાિં હવા અને ગરમી, તાપમાન, ભિે અન ેઓસક્સિનનો 

સમાવેશ િાય છે. 

 ઉપચયન 

 સૂકા નાસ્ટતાના અનાિમાિં ઉપચયન રાસાયસણક બગાડના પ્રાિસમક માધ્યમોમાિંનુિં એક છે. સવારના 

નાસ્ટતામાિં વપરાતા અનાિમાિં અસિંતૃપ્ત અને સિંતૃપ્ત ચરબીનુિં પ્રમાણ વધુ હોય છે, િ ેઉપચયનને િન્મ 

આપ ેછે. ઓક્સીિન પ્રેસરત ખોરાપણુિં ઘ્ાડવા મા્ે, પેકેિ પ્રકાશન ેબાકાત રાખે ત ેિરૂરી છે. શેલ્ફ 

લાઇફ વધારવામાિં ઓસક્સિનને બાકાત રાખવુિં મયાિસદત સહાયતા હોઈ શકે છે. જ્યાર ેપ િંવા ઓ્ 

અનાિની સ્ટ્ોરિે સસ્ટિરતા મા્ે કેસ સ્ટ્ડી હાિ ધરવામાિં આવી હતી, ત્યાર ે જાણવા મળ્યુિં હતુિં કે 

પીપી-એલડીપીઇ સાિે કો્ેડ પીવીસી/પીવીડીસી કોપોસલમર સારી ઓસક્સિન અવરોધ પ્રદાન કર ે

છે. પેસકિંગ સામગ્રીમાિં એન્ ીઑસકસડન્  ના ઉપયોગિી ઉત્પાદનની શેલ્ફ લાઇફ વધી શકે છે, પરિંત ુ

મો્ાભાગના દેશોમાિં તેની મિંિૂરી નિી. 
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 રવટારમન્સની ખોટ 

જ્યાર ેઅમુક અનાિ ફળો સાિે સુગિંસધત હોય ત્યાર ેઆ સમસ્ટયા બની શકે છે. આવા સકસ્ટસાઓમાિં, 

સ્ટવાદની ખો્ અનાિની શેલ્ફ લાઇફનો અિંત સૂચવે છે. અનાિમાિં હાિર સૂક્ષ્મ પોષકતત્વો 

અનાિની શેલ્ફ લાઇફ નિી કરવામાિં મુખ્ય પસરબળ નિી. 

  

c. જીવરવદ્યાકીય  

સુક્ષ્મસજીવો, િિંતુઓ, ઉિં દરો વગેરનેે કારણ ે નુકસાન અનાિ અન ે કઠોળ ઓછી ભિેવાળી 

ચીિવસ્ટતુઓ છે િનેા કારણે તેઓ બગડવાની ઓછી સિંવેદનશીલ હોય છે અને વધુ શેલ્ફ લાઇફ 

ધરાવ ેછે. બગાડ મુખ્યત્વે સિંગ્રહ દરસમયાન ભિે શોષણને કારણ ેિાય છે િ ેઉચ્ચ તાપમાન અને ભિે 

પર ફિંગલ વૃસદ્ધ તરફ દોરી જાય છે. બલ્ક પેકેસિિંગ અને સ્ટ્ોરિે પહેલાિં, આખા અનાિને 

માઇિોબાયલ લોડ ઘ્ાડવા અન ેસ્ટ્ોરિે અવસધ વધારવા મા્ે ધૂમાડો કરવામાિં આવે છે. 

  

3.2.      મમિા અને પ ુંવા ચોખા માટે પેકેરજુંર્ આવશ્યકતાઓ 

અનાિ અન ેઅનાિ ઉત્પાદનો મા્ે પેકેસિિંગ સામગ્રી સવકસાવતી વખત ેનીચેના પસરબળો ધ્યાનમાિં 

લેવા િોઈએ: 

 પયાિવરણીય ભિે, તાપમાન, વગેર ેિવેી પયાિવરણીય પસરસસ્ટિસતઓ સામે રિણ 

 પેકેસિિંગ સામગ્રી પસરવહન દરસમયાન યાિંસત્રક િોખમોનો સામનો કરવા મા્ે સિમ હોવી 

િોઈએ અને ઉપલબ્ધ િગ્યાના ઉપયોગને ઑસપ્્માઇઝ કરવા મા્ે ઘણા સ્ટતરો એ 

સ્ટ્ેકી િંગની સુસવધા આપવી િોઈએ. 

  સામગ્રીને છલકાવાિી બચાવવા 

 સામગ્રીને િિંતુના ઉપદ્રવિી બચાવવા 

  બાહ્ય દુગુંધિી બચાવવા મા્ે 

 સિંભાળવા મા્ે સરળ 

•     આસિિક અન ેસરળતાિી ઉપલબ્ધ 
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3.3.     મમિા અને પ ુંવા ચોખા માટે પેકેરજુંર્ સામગ્રી 

લોકોની બદલાતી ખાદ્ય આદતોને કારણ,ે નાસ્ટતાના અનાિ િવેા અનાિ ઉત્પાદનો, દૂધ છોડાવતા 

ખોરાકન ે ભારતીય ગ્રાહકોના આહારમાિં ઘણુિં મહત્વ મળ્યુિં છે. આ ઉત્પાદનોના પેકેસિિંગની ચચાિ 

અહીિં કરવામાિં આવી છે. 

 બ્રેકફાસ્ટ અનાજ 

બ્રેકફાસ્ટ્ અનાિ બિંન ે"આખા" અનાિ અને સમલ્ડ અનાિમાિંિી બનાવવામાિં આવે છે, ગરમ અન ે

ઠિંડા પીરસવામાિં આવ ેછે અને અગાઉ રિંધાયેલા અિવા ન રિંધાયેલા આવી શકે છે. 

નાસ્ટતામાિં ખાવા મા્ે તૈયાર અનાિને પ િંવા પ્રોડક્્સ, મમરા પ્રોડક્્સ, કાપેલા ઉત્પાદનો અન ે

દાણાદાર ઉત્પાદનો તરીકે વગીકૃત કરવામાિં આવે છે. તે ઓછી ભિેવાળી વસ્ટતુઓ છે, પ્રકૃસતમાિં કડક 

અને આવશ્યક પોષક તત્વોિી મિબૂત છે. આિી, પેકેસિિંગ સામગ્રીની િરૂસરયાતમાિં ઉચ્ચ ભિે 

અવરોધ ગુણધમો અન ે સિંગ્રહ સમયગાળા દરસમયાન પોષક તત્વોની જાળવણીનો સમાવેશ િાય 

છે. હો્ બ્રેકફાસ્ટ્ અનાિ આખા અનાિમાિંિી બનાવવામાિં આવે છે અન ેખાતા પહેલા રાિંધવામાિં 

આવે છે. 

બહાર કાઢવા અન ેસવસ્ટતરણ દ્વારા  નાશ પામે છે અને સવસવધ ્ોસસ્ટ િ્ંગ અને હીસલિંગ તાપમાન સાિે 

સવસવધ ઉત્પાદનો િમે કે મમરા ચોખા, કાપેલા અને પ િંવા  ઘઉિં , મમરા અને ્ોસ્ટ્ેડ ઓ્સ 

મેળવવામાિં આવે છે. સસન્િેસ્ક સ્ટવી્નરનો ઉપયોગ કરીને ફ્લેવસિ પણ ઉમેરવામાિં આવે છે. 

નાસ્ટતાના અનાિની શેલ્ફ લાઇફ તેમાિં રહેલા તેલની ગુણવત્તા પર આધાસરત છે. 1.5-2% ની ઓછી 

તેલની સામગ્રી ધરાવતા ચોખાના અનાિમાિં ઓ્સમાિંિી બનેલા અનાિ મા્ે તલુનાત્મક રીત ેલાિંબી 

શેલ્ફ લાઇફ હોય છે જ્યાિં ઉત્પાદનમાિં તેલની સામગ્રી લગભગ 4-11% હોય છે. 

  

પેકેરજુંર્ સામગ્રી 

 અન્ય પેકેસિિંગ સામગ્રીનો ઉપયોગ િાય છે 

 • 15µ બી ઓ પી પી /200 ગિે એલ ડી પી ઈ લેસમને્ 

• 12µ મે્ાલાઇઝ્ડ પોસલએસ્ટ્ર/200 ગિે એલડીપીઇ લેસમ ને્ ઉપરના લેસમને્ કા િ્ન પેકની        

તુલનામાિં ઓછા ખચાિળ છે. 
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પ્રકિણ 4 

ખાદ્ય સ િક્ષા રનયમો અને ધોિણો 

  

ખાદ્ય સુરિા સનયમો અન ેધોરણો અનુસાર, 

2.4.6 અનાજ: 

1. માનવ વપરાશ મા્ેનો અનાિ, બાિરી અને કઠોળની સિંપૂણિ અિવા તૂ્ેલી ભાગ હશ.ે નીચે 

ઉલ્લેસખત ધોરણો ઉપરાિંત િ ેઅનાિને અનુરૂપ હશે, ત ેકોઈપણ સ્ટવરૂપે આિમેોન, મેસક્સકના અન ે

કેસરીિી મુક્ત રહેશ.ે તેઓ વધારાના રિંગીન પદાિોિી મુક્ત રહેશ.ે 

  

  પરિમાણ મયાગદાઓ 

1.   ભિે વિન દ્વારા 14 ્કાિી વધુ નહીિં (130°C-133°C પર પલ્વેરાઇઝ્ડ 

અનાિને બ ેકલાક મા્ે ગરમ કરીન ેમેળવવામાિં આવ ેછે). 

2.   સવદેશી બાબત 

(બાહ્ય બાબત) 

1 ્કાિી વધુ નહીિં. વિન દ્વારા િનેુિં વિન 0.25 ્કાિી વધુ નિી 

ખસનિ પદાિિ હશે અને 0.10 ્કાિી વધુ નહીિં. વિન દ્વારા પ્રાણી 

મૂળની અશુસદ્ધઓ હોવી િોઈએ. 

3.   અન્ય ખાદ્ય અનાિ વિન દ્વારા 6 ્કાિી વધુ નહીિં 

4.   િસતગ્રસ્ટત અનાિ વિનમાિં 6.0 ્કાિી વધુ નહીિં, કનિલ બન્  અફેક્્ેડ અનાિ અન ે

અસરગ્રસ્ટત અનાિ સસહત કનિલ બન્  અસરગ્રસ્ટત અનાિ અન ેએગો્ 

અસરગ્રસ્ટત અનાિની મયાિદા વિન દ્વારા અનુિમે 3.0 ્કા અન ે0.05 

્કાિી વધુ ન હોવી િોઈએ 

5.   ઝીણા દાણા ગણતરી દ્વારા 10 ્કાિી વધુ નહીિં 

6.   યુસરક એસસડ 100 સમસલગ્રામિી વધુ નહીિં. પ્રસત સકલો 

7.   સડઓસક્સનીવાલેનોલ સકલોગ્રામ દીઠ 1000 માઇિોગ્રામિી વધુ નહીિં 

  

2.4.6 (2-14):- 

(a) "સવદેશી બાબત" નો અિિ િાય છે કે ખાદ્ય અનાિ સસવાયની કોઈપણ બાહ્ય બાબતો- િમેાિં 
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(i) અકાબિસનક પદાિિ કે ધાતુના ્ુકડાઓ, રતેી, કાિંકરી, ગિંદકી, કાિંકરા, પથ્િરો, પૃથ્વીના 

ગઠ્ઠા, મા્ી અને કાદવ, પ્રાણીઓની ગિંદકી અન ેચોખા, ગરભો ના ્ુકડાઓના સકસ્ટસામાિં, િો 

કોઈ હોય તો, કાદવ ચોિ્ં ેલા હોય ચોખાની સપા્ી, અન ે

(ii) કુશ્કી, સ્ટ ર્ ો, ની િંદણના બીિ અન ે અન્ય અખાદ્ય અનાિ અને ચોખાના સકસ્ટસામાિં 

ડાિંગર ધરાવતો કાબિસનક પદાિિ;  

(b) ઝેરી, ઝેરી અને/અિવા હાસનકારક બીિ - એ્લે કે કોઈપણ બીિ િ ેઅનુમસત મયાિદા કરતા 

વધાર ે માત્રામાિં હાિર હોય તે સ્ટવાસ્ટથ્ય, ઓગેનોલેપ્્ીક ગુણધમો અિવા ધતુરા (D. મકાઈ કોકલે 

(એગ્રોસ્ટ્ેમ મેગીિાગો એલ, મચાઈ લાલીયમર ઇમ્યુલેન્યુમસલન), અકરા (સવસીયા પ્રજાસતઓ). 

 (c) "િસતગ્રસ્ટત અનાિ" એ્લે કનિલ અિવા કનિલોના ્ુકડાઓ િ ે ગરમી, સૂક્ષ્મજીવાણુ, ભિે 

અિવા પસરણામે, એગો્ અસરગ્રસ્ટત અનાિ અન ેકનિલ બિં્ અનાિના પસરણામે અિંકુસરત અિવા 

આિંતસરક રીત ેનુકસાન પામે છે; 

ડી 

(e) "અન્ય ખાદ્ય અનાિ" એ્લે કે સવચારણા હેઠળના સસવાયના કોઈપણ ખાદ્ય અનાિ (તેલના 

બીિ સસહત). 

  

6.1 ચોખા સસહત આખા, તૂ્ેલા, અિવા પ િંવા અનાિ - કોઈ ઉમેરણોને મિંિૂરી નિી 

  

6.3 રોલ્ડ ઓ્સ સસહત બ્રેકફાસ્ટ્ અનાિ, ખાવા મા્ે તૈયાર, ત્વસરત અને સનયસમત ગરમ નાસ્ટતાના 

અનાિ ઉત્પાદનોનો સમાવેશ કર ે છે. ઉદાહરણોમાિં ગ્રેનોલા-પ્રકારનો નાસ્ટતો અનાિ, ત્વસરત 

ઓ્મીલ, મકાઈના ્ુકડા, મમરા ઘઉિં  અિવા ચોખા અિવા અન્ય અનાિ (મમરા, પાઉન્ડ, પોપડ) 

િવેા કે પોહા, ખીલ, પોપકોનિ, બહુ અનાિ (દા.ત. ચોખા, ઘઉિં  અને મકાઈ) નાસ્ટતા અનાિ, નાસ્ટતો 

સોયા અિવા િૂલામાિંિી બનાવેલ અનાિ, અન ેઅનાિના લો્ અિવા પાવડર વગેરમેાિંિી બનાવેલ 

બ્રેકફાસ્ટ્ પ્રકારના નાસ્ટતા અનાિ. 

  

ખાદ્ય શ્રેણીઓ અથવા વ્યરિર્ત ખાદ્ય વસ્ત ઓ જ્યાું જી એમ પી  ટેબલ લાર્  પડત ું નથી 

29. 6.1 ચોખા સસહત આખુિં, તૂ્ેલુિં અિવા તૂ્ેલુિં અનાિ 
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ફડૂ પ્રોસેરસુંર્ મશીનિીની ઉત્પાદકોની સૂરચ 

ક્રમાુંક કુંપનીન ું નામ મશીનિી 

1.   કાિંતમ ઇન્ રનેશનલ 

13, બીબી ગાિંગુલી સ્ટ ર્ ી્, "પુનનિવા", પહેલો માળ, રૂમ 104, 

કોલકાતા, પસિમ બિંગાળ, 700012, ભારત 

મમરા ચોખા રોસ્ટ્ર 

2.   ભારત મશીન ્ૂલ્સ ઇન્ડસ્ટ ર્ ીઝ 

61, ગણેશચિંદ્ર એવન્યુ, કોલકાતા, પસિમ બિંગાળ, 700013, 

ભારત 

મમરા ચોખા  રોસ્ટ્ર 

3.   ગ્રોમેક્સ મશીનરી 

શ્રી મનીષ શમાિ, બી- 42, સેક્્ર 58, નોઈડા, ઉત્તર પ્રદેશ, 

201301, ભારત 

મમરા ચોખા  રોસ્ટ્ર 

4.   એમએમએમ બક્સાબોય એન્ડ કિંપની 

140 સારિંગ સ્ટ ર્ ી્ 1 લી માળ, િોફોડિ  માકે્, મુિંબઈ ઇસન્ડયા 

પાસ.ે 

્ેલ: +91 22 2344 2902 

ફેક્સ: +91 22 2345 2532 

પેકેજીિંગ અને 

લેબસલિંગ મશીનો 

  

5.   એયુસફલ મશીનો એસએફ નિંબર 120/2, 

કલાપટ્ટી પોસ્ટ્ ઓસફસ કોઇમ્બતુર - 641 035 તાસમલનાડુ 

ઇસન્ડયા ્ેલ: +91 422 2666108/2669909 ફેક્સ: +91 422 

2666255 

ઇમેઇલ: acufilmachines@yahoo.co.in 

પેકેજીિંગ અને 

લેબસલિંગ મશીનો 

6.   સહન્દુસ્ટતાન સવબ્રો ્ેક પ્રા. સલ. 

ઓસફસ નિંબર 2, ગ્રાઉન્ડ ફ્લોર, 

વૃિંદાવન સબસલ્ડિંગ, સવલે પાલે પૂવિ, 

મુિંબઈ - 400057, મહારાષ્ટ્ર , ભારત 

ચાળણી, સશફ્્ર, 

સ્ટિીન 
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7.   િાય-્ેક ફૂડ ઇસક્વપમેન્ સ પ્રાઇવે્ સલસમ્ેડ 

િમાિંક 4, રસવરાિ ઇન્ડસ્ટ ર્ ીયલ એસ્ટ્ે્, ભીખુભાઈ મુખી કા 

કુવા ભરવાડવાશ, રામોલ, અમદાવાદ - 380024, ગિુરાત, 

ભારત 

િાયર, રોસ્ટ્ર 

8.   ફ્લોર ્ેક એસન્િસનયસિ પ્રાઇવે્ સલસમ્ેડ પ્લો્ નિં. 182, 

સેક્્ર 24, ફરીદાબાદ - 121005, 

હસરયાણા, ભારત 

ચોખા ઉત્પાદન 

મશીનરી 

9.   પી સ્ટક્વેર ્ેક્નોલોજીસ 3, સ્ટવામી મહેલ, ગુરૂનાનક નગર, 

બિંધ. શિંકરશેઠ રોડ ભવાની પેઠ, પુણે - 411002, મહારાષ્ટ્ર , 

ભારત 

કન્વેયર, સમક્સર 

10.   સરકોન એસન્િસનયસિ 

10 િી 13, ભગવતી એસ્ટ્ે્, અમરાઇવાડી ્ોરને્્  પાવર 

પાસ,ે ઉત્તમ ડેરીની પાછળ, 

રસખયાલ, અમદાવાદ - 380023 

સશફ્્ર, કન્વેયર 

11.  
 

 

 

 

 

  

ગુરદીપ પેકેજીિંગ મશીનો 

હસરચિંદ સમલ કમ્પાઉન્ડ એલબીએસ માગિ, 

સવિોલી, મુિંબઈ 400 079 ભારત 

્ેલ: +91 22 2578 3521/577 5846/579 5982 

ફેક્સ: +91 22 2577 2846 

પેકેજીિંગ અને 

લેબસલિંગ મશીનો 

  

12.  

  

કામધેનુ એગ્રો મશીનરી 

પ્લો્ નિંબર 6, પાવર હાઉસ પાસ,ે 

વાિોડા રોડ વાિોડા, નાગપુર - 440035, મહારાષ્ટ્ર , ભારત 

ડાિંગર પ્રોસેસસિંગ 

મશીનરી 
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અમારો સિંપકિ  કરો 

રડિકે્ટિ, 

ઇરન્ડયન ઇરન્સ્ટટ્યૂટ ઓફ ફડૂ પ્રોસેરસુંર્ ટેકનોલોજી (IIFPT) 

(ફૂડ પ્રોસેસસિંગ ઉદ્યોગ મિંત્રાલય, ભારત સરકાર) 

પુડુકોટ્ટાઇ રોડ, તિંજાવુર 613005, તસમલનાડુ. 

ફોન નિંબર:+91-4362-228155, ફેક્સ નિંબર: +91 4362 227971 

ઇમેઇલ: Director@iifpt.edu.in વેબસાઇ્: www.iifpt.edu.in     
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