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प्रकरि-१ 

पररचय 

१.१.  सध्य जथिती आणि बा ार आकार 

ताांदळू (ओररझा सॅहिवा) ग्राममनेई आणि उपफॅममली ओररझॉइड्स कुिुांबातील दसुरे सवाित 

महत्वाचे अन्नधान्य पीक आहे आणि जगातील अध्यािहून अर्धक लोकसांख्येचे मुख्य अन्न 

आहे. ताांदळू हे गवत कुिुांबातील धान्य आहे. हे इतर गवत वनथपतीांशी सांबांर्धत आहे जस ेकी 

गहू, ओट्स आणि बाली जे अन्नासाठी धान्य तयार करतात आणि तिृधान्ये म्हिून ओळखले 

जातात. ताांदळू हा गवताच्या दोन प्रजाती (ओररझा सॅहिवा आणि ओररझा ग्लाबेररमा) सांदमभित 

करतो, जे उष्िकहिबांधीय आणि उपउष्िकहिबांधीय दक्षिि-पूवि आमशया आणि आक्रिकेतील 

आहेत, जे एकत्रितपिे मानवाकडून वापरल्या जािार्या कॅलरीजपैकी एक पांचमाांश पेिा जाथत 

पुरवतात. हे एकूि पीक िेिाच्या सुमारे २३ िक्के, अन्नधान्याखालील िेिाच्या ३५ िक्के आणि 

तिृधान्याखालील ४४ िक्के िेि व्यापते. हे ववववध साांथकृततक पररस्थितीत आणि ववथततृ 

भौगोमलक शे्रिीमध्ये घेतले जाते. 'राइस इज लाइफ' हे ब्रीदवाक्य भारतासाठी अर्धक योग्य 

आहे कारि हे पीक आपल्या राष्रीय अन्न सुरिेत महत्त्वाची भूममका बजावते आणि लाखो 

ग्रामीि कुिुांबाांच्या उपजीववकेचे साधन आहे. 

जागततक पररस्थितीमध्ये, चीनची सवािर्धक उत्पादकता ६७१० क्रकलो प्रतत हेक्िर आहे, त्यानांतर 

स्व्हएतनाम (५५७३ kg/ha), इांडोनेमशया (५१५२ kg/ha), बाांगलादेश (४३७५kg/ha) इ. 

१.१.१ सामाज क आर्ििक महत्त्व 

भाताने हजारो लाखो लोकाांची सांथकृती, आहार आणि आर्ििक आकार हदला आहे. अध्यािहून 

अर्धक मानवतेसाठी “ताांदळू हे जीवन आहे”. त्याचे महत्त्व लिात घेऊन सांयुक्त राष्राने २००४  

हे वषि “आांतरराष्रीय ताांदळू वषि” म्हिून घोवषत केले. ताांदळाचे महत्त्व खाली हदले आहे. 
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a. ताांदळू हे जगातील ६० िक्क्याांहून अर्धक लोकाांसाठी महत्त्वाचे अन्न पीक आहे. २००८ 

मध्ये, USDA नुसार जगभरात ४३० दशलि मेहरक िन पेिा जाथत ताांदळू वापरला 

गेला. 

b. खाण्यासाठी तयार उत्पादने उदा. पॉप्ड आणि पफ केलेला ताांदळू, झिपि क्रकां वा ताांदळू 

फ्लेक्स, कॅन केलेला ताांदळू आणि आांबवलेले पदािि तयार केले जातात. 

c. भाताच्या पेंढ्याचा उपयोग गुराांचे चारा म्हिून केला जातो, छतावरील छतासाठी आणि 

कुिीर उद्योगात िोपी, चिई, दोरी, आवाज शोषून घेिारा, थरॉ बोडि तयार करण्यासाठी 

वापरला जातो आणि कचरा सामग्री म्हिून वापरला जातो. 

d. ताांदळाच्या भुसाचा उपयोग पशुखाद्य म्हिून, कागद तयार करण्यासाठी आणि इांधन 

म्हिून केला जातो. 

e. ताांदळाचा कोंडा गुरेढोरे आणि पोल्री फीडमध्ये वापरला जातो, डडफेिेड कोंडा, जयामध्ये 

प्रर्िने भरपूर असतात, त्रबस्थकिे तयार करण्यासाठी आणि पशुखाद्य म्हिून वापरली 

जाऊ शकतात. 

f. साबि उद्योगात राइस ब्रॅन ऑइलचा वापर केला जातो. पररष्कृत तेल हे कापूस त्रबयाांचे 

तेल / कॉनि ऑइल सारखे िांड करिारे माध्यम म्हिून वापरले जाऊ शकते. राइस ब्रॅन 

वॅक्स, राइस ब्रॅन ऑइलचे उप-उत्पादन उद्योगाांमध्ये वापरले जाते. 

 

१.१.२.लागवडीची पररजथिती 

ताांदळू हे सवाित महत्वाचे अन्न वपकाांपैकी एक आहे आणि भारतातील ६०% पेिा जाथत 

लोकसांख्येला अन्न पुरवते. भात वपकाखालील िेि १९५०-५१ मध्ये ३०.८१  दशलि/हेक्िर होत े

जे २०१४-१५ मध्ये ४३.८६ दशलि हेक्िर इतके वाढले आहे जे जवळपास १४२ िक्क्याांनी जाथत 

आहे. 
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देशातील ताांदळू वपकविारी िेिे खालीलप्रमाि ेपाच ववभागाांमध्ये ववभागली जाऊ शकतात: 

उत्तर-पूवि प्रदेश 

या प्रदेशात आसाम आणि ईशान्येकडील राजयाांचा समावेश होतो. आसाममध्ये ब्रह्मपुिा 

नदीच्या खोर्यात भात वपकवला जातो. या प्रदेशात खूप जाथत पाऊस पडतो आणि भाताची 

लागवड पावसावर अवलांबून असते. 

पूवेकडील प्रदेश 

या प्रदेशात त्रबहार, छत्तीसगड, झारखांड, मध्य प्रदेश, ओररसा, पूवि उत्तर प्रदेश आणि पस्श्चम 

बांगाल याांचा समावेश होतो. या प्रदेशात गांगा आणि महानदी नद्याांच्या खोर्यात ताांदळू वपकवला 

जातो आणि देशात भातशेतीची सवािर्धक तीव्रता आहे. या प्रदेशात मुसळधार पाऊस पडतो आणि 

भाताची लागवड प्रामुख्याने पावसावर अवलांबून असते. 

उत्तर प्रदेश 

या प्रदेशात हररयािा, पांजाब, पस्श्चम उत्तर प्रदेश, उत्तराखांड, हहमाचल प्रदेश आणि जम्मू आणि 

काश्मीर याांचा समावेश होतो. या प्रदेशात हहवाळ्यात कमी तापमान असते आणि मे-जुलै ते 

सप्िेंबर-डडसेंबर या कालावधीत भाताचे एकच पीक घेतले जाते. 

पजचचम प्रदेश 

या प्रदेशात गुजरात, महाराष्र आणि राजथिान याांचा समावेश होतो. जून-ऑगथि ते ऑक्िोबर-

डडसेंबर या कालावधीत भाताची लागवड मोठ्या प्रमािात पावसावर अवलांबून असते. 

दक्षक्षिेकडील प्रदेश 

या प्रदेशात आांध्र प्रदेश, कनाििक, केरळ आणि ताममळनाडू याांचा समावेश होतो. ताांदळू 

प्रामुख्यान ेगोदावरी, कृष्िा आणि कावेरी नद्याांच्या डेस्ल्िक प्रदेशात आणि ताममळनाडू आणि 
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आांध्र प्रदेशातील नॉन-डेस्ल्िक पावसावर आधाररत भागात घेतले जाते. ताांदळू डेल्िाइक 

रॅक्िमध्ये मसांचनाखाली घेतले जाते. 

१.१.३. भारतातील प्रमुख राजयाांमध्ये ताांदळाचे उत्पादन आणि उत्पन्न 

ताांदळू देशातील जवळजवळ सवि राजयाांमध्ये घेतले जाते परांत ुताांदळू उत्पादनातील प्रमुख ५ 

राजये पस्श्चम बांगाल, उत्तर प्रदेश, आांध्र प्रदेश, पांजाब आणि ताममळनाडू आहेत. देशातील एकूि 

ताांदळू उत्पादनाच्या १५ िक्के उत्पादन पस्श्चम बांगालमध्ये होते. 

ताांदळू उत्पादनात १९५०-५१ मधील २०.५८ दशलि िन वरून २०१४-१५ मध्ये १०४.८६  दशलि 

िन इतकी लििीय वाढ झाली आहे, जी जवळपास ५ पि आहे. १९५०-५१  मध्ये उत्पादन ६६८ 

kg/हेक्िर होते जे २०१४-१५  मध्ये वाढून २३९० क्रकलो /हेक्िर झाले आहे. खरीप हांगामात भात 

उत्पादनाचा मोठा वािा असतो. तरीही, देशात उत्पादकता वाढवण्यासाठी सुधाररत तांिज्ञान 

आणि ववववध हथतिेप आहेत जे थवीकारले जाऊ शकतात. सांकररत भाताच्या लागवडीत 

उत्पादकता वाढवण्याची िमता आहे आणि त्याला प्रोत्साहन देण्याची गरज आहे. 

 

          २०१०-११  ते २०१४-१५ या कालावधीत ताांदळाचे राजयननहाय उत्पादन )दशलक्ष टन) 

अ.क्र.  राजय २०१०-११  २०११-१२ २०१२-१३  २०१३-१४  २०१४-१५ 
1  आांध्र प्रदेश ७.८८ ७.७५ ६.८६ ६.९७ ७.२३ 

2  अरुिाचल प्रदेश ०.२३ ०.२६ ०.२६ ०.२८ ०.२९ 

3  आसाम ४.७४ ४.५२ ५.१३ ४.९३ ५.२२ 

4  त्रबहार ३.१० ७.१६ ७.५३ ५.५१ ६.३६ 

5  छत्तीसगड ६.१६ ६.०३ ६.६१ ६.७२ ६.३२ 

6  गुजरात १.५० १.७९ १.५४ १.६४ १.८३ 

7  हहमाचल प्रदेश ०.१३  ०.१३ ०.१३ ०.१२ ०.१३ 

8  जम्मू आणि काश्मीर ०.५१ ०.५४ ०.८२ ०.६१ ०.५२ 
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                               २०१०-११  ते २०१४-१५  दरम्यान ताांदळाचे राजयननहाय उत्पन्न )क्रकलो/हेक्टर) 

अ.क्र.  राजय २०१०-११  २०११-१२ २०१२-१३  २०१३-१४  २०१४-१५ 
1  आांध्र प्रदेश २८४ ३ ३३०२ ३१०६ २८५२ ३०२२ 

2  अरुिाचल प्रदेश १९२ ५ २०६५ २०८६ २०९२ २२४१ 

3  आसाम १८४ ३ १८४३ २०६१ २०१२ २०९३ 

4  त्रबहार १०९ ५ १०९५ २२८२ १७५९ १९४८ 

5  छत्तीसगड १६६ ३ १५९७ १७४६ १७६६ १६६० 

6  गुजरात १८५ २ २१४१ १८४३ २०७६ १२२३ 

9  झारखांड १.११ ३.१३ ३.१६ २.८१ ३.३६ 

10  कनाििक ८.१९ ३.९६ ३.३६ ३.५७ ३.५४ 

11  केरळा ०.५२ ०.५७ ०.५१ ०.५१ ०.५६ 

12  मध्य प्रदेश १.७७ २.२३ २.७७ २.८४ ३.६३ 

13  महाराष्र २.७० २.८४ ३.०६ ३.१२ २.९५ 

14  मणिपूर ०.५२ ०.५९ ०.२६ ०.४० ०.३३  

15  मेघालय ०.२१ ०.२२ ०.२३ ०.२७ ०.३० 

16  ममझोराम ०.०५ ०.०५ ०.०३ ०.०६ ०.०६ 

17  नागालँड ०.३८ ०.३८ ०.४१ ०.४३ ०.४५ 

18  ओडडशा ६.८३ ५.८१ ७.३० ७.६१ ८.३० 

19  मसक्कीम ०.०२ ०.०२ ०.०२ ०.०२ ०.०२ 

20  ताममळनाडू ५.७९ ७.४६ ४.०५ ५.३५ ५.७३ 

21  तेलांगिा ६.५४ ५.१५ ४.६५ ५.७५ ४.४४ 

22  त्रिपुरा ०.७० ०.७२ ०.७१ ०.७१ ०.७५ 

23  उत्तर प्रदेश ११.९९ ०.५५ १४.४२ १४.६४ १२.१७ 

24  उत्तराखांड ०.५५ ०.५९ ०.५८ ०.५८ ०.६० 

25  पस्श्चम बांगाल १३.०५ १४.६१ १५.०२ १५.३७ १४.६८ 

26  सांपूिि भारत ९५.९७ १०५.३ ० १०५.२ ४ १०६.६ ५ १०५.४ ८ 
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7  हहमाचल प्रदेश १६७ ३ १७०५ १६२९ १६२५ ९७१ 

8  जम्मू आणि 

काश्मीर 
१९४ २ २०७९  ३१२६ २२५० १०१९  

9  झारखांड १५४ १ २१३१ २२३७ २२३८ ३०२८ 

10  कनाििक ५३१ ७ २७९३ २६३२ २६६६ २६७० 

11  केरळा २४५ २ २७३३ २५७७ २५५१ २८३६ 

12  मध्य प्रदेश ११०६ १३४० १४७४ १४७४ १६८४ 

13  महाराष्र १७७ ६ १८४१ १९६३ १९३४ १८९९ 

14  मणिपूर २४५ ३ २४५३ २०९९  १७८८ १४८८ 

15  मेघालय १९ १ १ १९८८  २१२५ २४९३ २७०३ 

16  ममझोराम ११६० १४११ २०८८ १५२२ १६४३ 

17  नागालँड २१०३ २१०६ २२१० २२६७ २३२६ 

18  ओडडशा १६१ ६ १४५० १८१४ १८२१ १९९२ 

19  मसक्कीम १७२ ७ १७३० १७६८ १८१५ १८१८ 

20  ताममळनाडू ३०४० ३९१८ २१२७ ३१०० ३१९१ 

21  तेलांगिा ३३० ३ २९४२ २६५६ ३००९ ३१३८ 

22  त्रिपुरा २६५ ५ २७०० २६८१ २८०० २९०३ 

23  उत्तर प्रदेश २१२० २३५८ २४२४ २४४७ २०७२ 

24  उत्तराखांड १९०१ २१२१ २०७१ २२८९ २३०७ 

25  पस्श्चम बांगाल २६३ ९ २६८८ २७६५ २७८८ २७३० 

26  सांपूिि भारत २२३९ २३९३ २४६२ २४१६ २३९१ 

 

 

 

 

 

 

१.१.४ ताांदळाची रचना आणि पौजटटक मूल्य 

ताांदळू हे एक पौस्ष्िक मुख्य अन्न आहे जे त्वररत ऊजाि प्रदान करते कारि त्यातील सवाित महत्वाचा 
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घिक काबोहायड्रेि (थिाचि) आहे. दसुरीकडे, ताांदळू नायरोजनयुक्त पदािाांमध्ये खराब आहे आणि या 

पदािाांची सरासरी रचना केवळ 8 िक्के आहे आणि चरबीचे प्रमाि क्रकां वा मलवपड्स केवळ नगण्य, 

म्हिज े1 िक्के आणि या कारिाथतव ते खाण्यासाठी सांपूिि अन्न मानले जाते. ताांदळाच्या वपठात 

भरपूर थिाचि असते आणि त्याचा वापर ववववध खाद्यपदािि बनवण्यासाठी केला जातो. काही 

उदाहरिाांमध्ये मद्यवविेते अल्कोहोलयुक्त माल्ि तयार करण्यासाठी देखील वापरतात. 

त्याचप्रमाि,े ताांदळू पेंढा इतर सामग्रीसह ममर्श्रत पोमसिलेन, काच आणि मातीची भाांडी तयार 

करण्यासाठी वापरला जातो. ताांदळू कागदाचा लगदा आणि पशुधन तयार करण्यासाठी देखील वापरला 

जातो. 

ताांदळाच्या रचना आणि वैमशष्ट्याांची पररवतिनशीलता खरोखरच ववथततृ आहे आणि ती ववववध 

आणि पयािवरिीय पररस्थितीांवर अवलांबून असते जयामध्ये पीक घेतले जाते. भुसा भातामध्ये 

प्रर्िनाांचे प्रमाि ७ ते १२ िक्के असते. नायरोजन खताांचा वापर केल्याने काही एममनोमसड्सची 

िक्केवारी वाढते. 

तक्त्या १ मधील तिृधान्याांचे तुलनात्मक पौस्ष्िक मूल्य ताांदळाच्या कोंडा आणि कच्च्या 

ताांदळाच्या पौस्ष्िक सामग्रीमध्ये फरक दशिववतो. तपक्रकरी ताांदळू काही जीवनसत्त्वे, ववशेषत: B1 

क्रकां वा िायाममन (0.34mg), B2 क्रकां वा riboflavin (०.०५ mg), तनयामसन क्रकां वा तनकोहितनक 

ऍमसड (४.७ mg) समधृ्द असतात. याउलि, पाांढरा ताांदळू जीवनसत्त्वे (०.०९ ममगॅ्र स्व्हिॅममन बी1, 

स्व्हिॅममन बी2 0.03 ममगॅ्र आणि १.४  ममगॅ्र तनयामसन) आणि खतनजाांमध्ये कमी आहे कारि ते 

मुख्यतः धान्याच्या बाहेरील िराांमध्ये आढळतात, जे पॉमलमशांग प्रक्रियेद्वारे काढले जातात क्रकां वा 

"ब्लीर्चांग" तर उकडलेले ताांदळू त्याांच्या ववमशष्ि प्रक्रियेमुळे या जीवनसत्त्वाांनी समदृ्ध असतात. 

थवयांपाक करण्याच्या प्रक्रियेमुळे ताांदळातील जीवनसत्त्वे आणि खतनजाांची समदृ्धता कमी होऊ 

शकते आणि खरां तर, थवयांपाक सहसा पाण्याने केला जातो जयाकडे दलुिि केले जाते आणि यापैकी 

बरेच पोषक पाण्यात ववरघळतात आणि वाया जातात. पोि आणि आतड्याांसांबांधी रोग 
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प्रक्रियाांववरूद्ध ववमशष्ि आहार तयार करण्यासाठी तसेच लहान मुलाांना आणि वदृ्ध लोकाांना 

खाण्यासाठी ताांदळूाची जोरदार मशफारस केली जाते कारि त्याची पचनिमता चाांगली आहे. 

 

 

 

तक्ता ४: ताांदळूाची रचना )१००  गॅ्रम खाण्यायोग्य भाग) 

पोषक घटक तपक्रकरी ताांदळू सफेद ताांदळू 

ऊजाि ८२कॅलरीज ६८ कॅलरीज 

प्रर्िने १.८३ गॅ्रम १.४२ गॅ्रम 

एकूि मलवपड (चरबी) ०.६५  गॅ्रम ०.१५ गॅ्रम 

कबोदके १७.०५ गॅ्रम १४.८४  गॅ्रम 

फायबर, एकूि आहार १.१  गॅ्रम ०.२  गॅ्रम 

साखर, एकूि ०.१६  गॅ्रम ०.००३ गॅ्रम 

कॅस्ल्शयम २  ममलीग्राम (ममगॅ्र) ५  ममगॅ्र 

लोखांड ०.३७  ममगॅ्र ०.६३ ममगॅ्र 

सोडडयम ३  ममगॅ्र १  ममगॅ्र 

फॅिी ऍमसडस,् एकूि सांतपृ्त ०.१७  गॅ्रम ०.०४  गॅ्रम 

फॅिी ऍमसडस,् एकूि रान्स ०गॅ्रम ०गॅ्रम 

कोलेथिेरॉल ० ममगॅ्र ० ममगॅ्र 

तक्ता ४: ताांदळाचे पौजटटक मूल्य 

 ीवनसत्त्वे डीएम आधारावर युननट 

स्व्हिॅममन डी ० १००० IU/kg 

स्व्हिॅममन ई ९.८ mg/kg 

स्व्हिॅममन के ०.०२ mg/kg 

स्व्हिॅममन बी १ िायाममन ६.१ mg/kg 

स्व्हिॅममन बी २ ररबोफ्लेववन २.८ mg/kg 

स्व्हिॅममन बी ६ पायरीडॉस्क्सन ४.५ mg/kg 

स्व्हिॅममन बी १२ ० µg/kg 

तनयामसन ५७ mg/kg 
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पॅन्िोिेतनक ऍमसड १८.२ mg/kg 

फॉमलक आम्ल ०.३ mg/kg 

बायोहिन ०.१ mg/kg 

स्व्हिॅममन सी ० mg/kg 

खनन े 

  

कॅस्ल्शयम ०.७ g/kg 

फॉथफरस २.८ g/kg 

फायिेि फॉथफरस २.३ g/kg 

मॅग्नेमशयम १.७ g/kg 

पोिॅमशयम ३.१ g/kg 

सोडडयम ०.२८ g/kg 

क्लोरीन ०.३ g/kg 

सल्फर ०.५ g/kg 

मॅंगनीज ७८ mg/kg 

जथत २० mg/kg 

ताांबे ६ mg/kg 

लोह  १८ mg/kg 

सेलेतनयम ०.२ mg/kg 

कोबाल्ि २ mg/kg 

मॉमलब्डेनम ०.९ mg/kg 

आयोडीन ०.०३ mg/kg 

मलमसन ३.२ g/kg 

थ्रोतनन ३.१ g/kg 

मेर्िओतनन २.१ g/kg 

मसस्थिन १.६ g/kg 

मेर्िओनाइन + मसस्थिन ३.६ g/kg 

हरप्िोफॅन १.५ g/kg 

आयसोल्युसीन ३.८ g/kg 

व्हॅमलन ५ g/kg 

ल्युसीन ६.७ g/kg 

फेतनलॅलातनन ४.३ g/kg 

िायरोमसन ३.६ g/kg 

https://www.feedtables.com/content/sulfur
https://www.feedtables.com/content/lysine
https://www.feedtables.com/content/threonine
https://www.feedtables.com/content/methionine
https://www.feedtables.com/content/cystine
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स्रोत: USDA राष्रीय पोषक डेिाबेस 

 

१.१.५ ताांदळाचे आरोग्य फायदे 

भारतामध्ये औषधी वनथपतीांचा खस्जना आहे, त्यापैकी बहुतेक आयुवेद, युनानी औषधी पद्धती आणि 

आहदवासी उपचार करिार्याांद्वारे वपढ्यानवपढ्या वापरल्या जात आहेत. प्राचीन भारतीय साहहत्यात 

या पथृ्वीवरील प्रत्येक वनथपती मानव, प्रािी आणि इतर वनथपतीांसाठी उपयुक्त असल्याचा थपष्ि 

फेतनलॅलातनन + िायरोमसन ७.९ g/kg 

हहस्थिडाइन १.९ g/kg 

आस्जितनन ६.७ g/kg 

अॅलानाइन ४.७ g/kg 

एथपाहििक ऍमसड ७.६ g/kg 

ग्लुिाममक ऍमसड १५.१ g/kg 

ग्लायमसन ३.८ g/kg 

सेरीन ४.१ g/kg 

प्रोमलन ३.९ g/kg 

https://www.feedtables.com/content/histidine
https://www.feedtables.com/content/arginine
https://www.feedtables.com/content/alanine
https://www.feedtables.com/content/aspartic-acid
https://www.feedtables.com/content/glutamic-acid
https://www.feedtables.com/content/glycine
https://www.feedtables.com/content/serine
https://www.feedtables.com/content/proline
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उल्लेख आहे. आयुवेदामध्ये ताांदळूाच्या औषधी मूल्याांचे वििन केले आहे: ताांदळू हा ततखि, 

ऑमलस्जनस, शस्क्तवधिक, कामोते्तजक, मेद वाढविारा, लघवीच े प्रमाि वाढविारा आणि वपत्त 

वाढीसाठी उपयुक्त मानला जातो. छत्तीसगडमध्ये, भाताची मोठ्या प्रमािावर लागवड केली जाते आणि 

हा प्रदेश "भारताचा ताांदळू वाडगा" म्हिून ओळखला जातो. ताांदळात औषधी गिुधमि असतात असा 

काहीांचा समज आहे. जरी, हे वैज्ञातनकदृष्ट्या प्रभावी मसद्ध झालेले नसले तरी, अनेक देशाांमध्ये औषधी 

उद्देशाने वापरले गेले आहे. 

भारतातील फामािकोवपयाने ताांदळूाचे पािी सूजलेल्या पषृ्ठभागाचा प्रततकार करण्यासाठी मलम म्हिून 

मलहून हदले आहे. भारताच्या छत्तीसगड राजयात ताांदळू ही औषधी वनथपती मानली जाते. भातावर 

हल्ला करिार्या कीिकाांचा वापर पारांपाररक उपचाराांमध्ये केला जातो. पारांपाररक उपचार करिारे 

औषधी भाताचे वेगवेगळे भाग सामान्य आणि गुांतागुांतीच्या आजाराांवर उपचार करण्यासाठी वापरतात. 

औषधी ताांदळू जातीला "लचैा" अस ेनाव देण्यात आले कारि "लैचा" रोग (त्वचेचा सांसगि) िाळण्यासाठी 

त्याच्या अद्ववतीय गुिधमािमुळे. सवेििादरम्यान अस ेआढळून आले की जुन्या वपढ्याांपेिा तरुि 

वपढीला या औषधी ताांदळाच्या जातीांबद्दल कमी माहहती आहे, त्यामुळे या प्रदेशातील पारांपाररक 

ताांदळाच्या वािाांच्या औषधी मूल्याांबद्दलच्या या मौल्यवान माहहतीच्या दथतऐवजीकरिाची तीव्र 

गरज आहे. र्चनार औषधी ताांदळू अल्चा, लैचा, बैसूर, महाराजी, णझल्ली, कां ठीबांको, उडाि पाखेरू, 

रामकेली, श्यामलाल, तेंदफूूल इत्यादी अजूनही लागवडीखाली आहेत आणि पारांपाररक उपचाराांमध्ये 

वापरात आहेत. 

१.१.६ ताांदळाचे औषधी गुिधमि 

जगात उपलब्ध असलेल्या या तिृधान्याच्या चाळीस हजाराहून अर्धक जातीांमध्ये ताांदळाचे 

आरोग्यदायी फायदे ममळू शकतात. सांपूिि धान्य ताांदळू आणि पाांढरा ताांदळू या दोन मुख्य प्रकाराांचा 

समावेश आहे. सांपूिि धान्याच्या ताांदळावर जाथत प्रक्रिया केली जात नाही, त्यामुळे त्याचे पौस्ष्िक 

मूल्य जाथत असते, तर पाांढर्या ताांदळावर प्रक्रिया केली जाते जेिेकरून कोंडा क्रकां वा बाहेरील आवरि 
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काढून िाकले जाते आणि त्याचे पौस्ष्िक मूल्य कमी असते. ताांदळू प्रत्येक धान्याच्या लाांबीने देखील 

पररभावषत केले जाऊ शकते. भारतीय क्रकां वा र्चनी पाककृती लाांब दािेदार ताांदळूाांमध्ये माहहर आहेत, 

तर पाश्चात्य देश लहान क्रकां वा मध्यम आकाराच्या धान्याांना प्राधान्य देतात. ताांदळू-व्यापारानुसार 

ताांदळू अत्यांत पौस्ष्िक आहे. 

• उत्तम उजाि थिोत: ताांदळू काबोहायड्रेट्समध्ये समदृ्ध असल्याने, त ेशरीरासाठी इांधन म्हिून 

कायि करते आणि मेंदचू्या सामान्य कायाित मदत करते. 

• कोलेथरॉल मुक्त: ताांदळू खाि े आरोग्यासाठी अत्यांत फायदेशीर आहे, फक्त त्यामध्ये 

हातनकारक चरबी, कोलेथरॉल क्रकां वा सोडडयम नसतात. तो सांतुमलत आहाराचा अववभाजय भाग 

बनतो. 

• जीवनसत्त्व ेसमदृ्ध: ताांदळू तनयामसन, स्व्हिॅममन डी, कॅस्ल्शयम, फायबर, लोह, िायाममन 

आणि ररबोफ्लेववन याांसारख्या जीवनसत्त्व ेआणि खतनजाांचा उत्कृष्ि स्रोत आहे. 

• प्रततरोधक थिाचि: भातामध्ये प्रततरोधक थिाचि मुबलक प्रमािात असतो, जो आतड्याांपयांत 

पोहोचतो 

• उच्च रक्तदाब: ताांदळात सोडडयमचे प्रमाि कमी असल्याने उच्च रक्तदाब आणि 

उच्चरक्तदाबाचा िास असलेल्याांसाठी ते उत्तम अन्न मानले जाते. 

• ककि रोग प्रततबांध: तपक्रकरी ताांदळू सारख्या सांपूिि धान्य ताांदळू मध्ये अघुलनशील फायबर 

समदृ्ध आहे जे कदार्चत अनेक प्रकारच्या ककि रोगापासून सांरिि करू शकते. अनेक 

शाथिज्ञाांचा असा ववश्वास आहे की ककि रोगाच्या पेशीांपासून शरीराच ेसांरिि करण्यासाठी अस े

अघुलनशील तांतू आवश्यक असतात. 

• आमाांश: ताांदळाच्या भुसाचा भाग आमाांशावर उपचार करण्यासाठी एक प्रभावी औषध मानला 

जातो. तीन महहन्याांच्या ताांदळाच्या झाडाच्या भुसाांमध्ये लघवीचे प्रमाि वाढविारा पदािि 
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असल्याचे म्हिले जाते. र्चनी लोकाांचा असा ववश्वास आहे की ताांदळू भूक खूप वाढवते, पोिाचे 

आजार आणि अपचनाच्या समथया दरू करते. 

• त्वचेची काळजी: वैद्यकीय तज्ञ म्हितात की ताांदळू पावडरचा वापर काही प्रकारचे त्वचेचे 

आजार बरे करण्यासाठी केला जाऊ शकतो. भारतीय उपखांडात, ताांदळाचे पािी आयुवेहदक 

डॉक्िराांनी न पचलेल्या थवरूपात हदलेले असते. हे सामान्य आतड्याांसांबांधी हालचालीांसाठी 

उपयुक्त जीवािूांच्या वाढीस मदत करत.े सूजलेल्या त्वचेच्या पषृ्ठभागाांना िांड करण्यासाठी 

एक प्रभावी मलम. 

• अल्झायमर रोग: तपक्रकरी ताांदळात उच्च पातळीचे न्यूरोराांसमीिर पोषक तत्व असतात जे 

अल्झायमर रोग बर्याच प्रमािात रोखू शकतात. 

• हृदयरोग: ताांदळाच्या कोंडा तेलामध्ये अँहिऑस्क्सडांि गुिधमि असल्याचे म्हिले जाते जे 

शरीरातील कोलेथिेरॉलची पातळी कमी करून हृदय व रक्तवाहहन्यासांबांधी शक्ती वाढवते. 

१.२ भारतीय बा ार आउटलुक 

थनॅक फूड हे अन्न उद्योगातील सवाित महत्त्वाचे िेि आहे. आज थनॅक फूड डडझाईन करि े ही 

ग्राहकाांच्या बदलत्या चव आणि अपेिाांची पूतिता करण्यासाठी एक जहिल प्रक्रिया असू शकत ेआणि 

ववववध प्रकारच्या लोकाांना आकवषित करिारे अनोखे शोधिे देखील असू शकत.े बहुतेक थनॅक उत्पादक 

थनॅक उत्पादने तयार करण्यासाठी आधार म्हिून ववद्यमान तांिज्ञानाचा काही प्रकार वापरतात आणि 

पररिामी थनॅक्सची आरोग्य प्रततमा वाढविारे मभन्नता समाववष्ि करतात. म्हिून, प्रगत तांिज्ञानाचा 

वापर करून पक्रफां ग आणि पॉवपांग या प्रक्रिया आहेत, जयामुळे ही सवि लक्ष्ये पूिि होऊ शकतात. 

दगु्धमुक्त अन्न फॉम्युिलेशन आणि रेडी-िू-इि थनॅक्स उत्पादने तयार करण्यासाठी कोरड्या उष्िता 

वापरण्याची सवाित सोपी, थवथत आणि जलद पारांपाररक पद्धत म्हिून, शेकडो वषाांपासून पॉवपांग 
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आणि पक्रफां गचा सराव केला जात आहे. पाण्याची वाफ अचानक सोडिे आणि ववथतारिे यामुळे थफोि 

होिे ही तुलनेने सुप्रमसद्ध आणि मोठ्या प्रमािावर वापरली जािारी प्रक्रिया आहे. 

फुगवलेले धान्य हे पूवि-मशजवलेले खाण्यासाठी तयार केलेले पदािि असल्याने त्याचा वापर थनॅक फूड, 

खास पदािि आणि पूरक पदािाांच्या ववकासासाठी आधार म्हिून केला जाऊ शकतो. पक्रफां ग प्रक्रियेच्या 

वापराची उदाहरिे म्हिजे ववथताररत ताांदळू तयार करिे. पॉपकॉनि, पॉपकॉनि आणि पफ केलेले ताांदळू, 

पॉप जवारी, पॉप्ड गहू भाजलेले आणि फुगवलेले सोयाबीन आणि इतर शेंगा यासारखे सोयीचे थनॅक 

पदािि केवळ भारतीय उपखांडातच नव्हे तर जगभरात खूप लोकवप्रय आहेत. 

या ताांदळू उत्पादनाची उत्पादन पातळी तनस्श्चतपिे माहहत नाही, परांत ुअस ेसूर्चत केले गेले आहे की 

एकूि ताांदळू उत्पादनापैकी सुमारे 10% फ्लेक्ड ताांदळू, ववथतारीत ताांदळू आणि पॉप ताांदळू यासाठी 

वापरला जातो. जया राजयाांमध्ये त ेनाश्ता म्हिून वापरले जात,े तेिे उत्पादन जाथत आहे आणि मोठे 

उद्योग अस्थतत्वात आहेत. कनाििकात, हुबळी, भद्रावती, दवेंगरे, उडीपी आणि बळेगाम येिे फ्लॅक 

केलेले ताांदळू उत्पादन कें दे्र आहेत. गुजरात, नवसारी, अहमदाबाद, उमरेठ आणि बावला ही इतर प्रमुख 

उत्पादन कें द्राांची हठकािे आहेत आणि मध्य प्रदेश आणि ओररसा हे प्रमुख उत्पादक आहेत. इतर 

राजयाांमध्ये, उत्पादन केवळ कुिीर पातळीवर आहे. 

ताांदळू उत्पादने ग्लूिेन-मुक्त आहेत, ववशेषत: सेमलआक रोगाचा िास सहन करिार्या रूग्िाांसाठी 

न्याहारीसाठी योग्य पदािि असू शकतात . फुगलेल्या ताांदळात पुरेशा प्रमािात पोषक, आहारातील 

फायबर आणि फायिो-केममकल्स असतात, जे रोगाचा धोका कमी करण्यासाठी जोडलेले आहेत. कोंडा, 

जो तेलाचा समदृ्ध स्रोत आहे (19-23%) नैसर्गिक अँहिऑस्क्सडेंि देखील आहे. γ-oryzanol हे 

नैसर्गिक अँहिऑस्क्सडांि म्हिून एकूि कोलेथिेरॉल आणि लो-डेस्न्सिी मलपोप्रोिीन कोलेथिेरॉलचे 

प्रमाि कमी करते आणि त्यामुळे हृदयववकाराचा धोका कमी होतो. जांक फूडसोबत क्रकां वा त्यामशवाय 

अनारोग्यकारक खाद्यपदािाांच्या ममश्रिावर अवलांबून असिा-या बैठी जीवनशैलीमुळे सध्याच्या 

काळात जीवनशैलीतील ववकाराांच्या घिना वेगाने वाढत आहेत. त्यामुळे पारांपाररक सांपूिि धान्यावर 



पफ्ड अँड फ्लेक्ड राईसच्या प्रक्रियेचे हँड बुक  पषृ्ठ 15 

 

आधाररत खाद्यपदािाांकडे जाण्याची गरज आहे. अनोख्या चवीसह पूवि मशजवलेले उत्पादन म्हिून 

पफ केलेला ताांदळू हा एक महत्त्वाचा तयार खाद्यपदािि बनत आहे. अशाप्रकारे, ताांदळू उत्पादनाच्या 

ववववध िप्प्याांवर गुिधमाांमधील बदलाांचे वििन करण्यासाठी सध्याची तपासिी तनयोस्जत आहे. 

१.३ फुगवलेला आणि फ्लेक केलेला ताांदळू 

१.३.१ फुगलला ताांदळू )मुरमुरे) 

कमी क्रकमतीत तयार नाश्ता अन्नधान्य तसेच थनॅक म्हिून कुरकुरीत आणि हलकेपिामुळे पफ्ड 

राइस (मुरमुरे)भारतात खूप लोकवप्रय आहे. पुष्कळ देशाांमध्ये ताांदळाचे गोळे, बार आणि फॅिी पेथि, 

चॉकलेि (क्रकां वा) उकडलेले साखरेचे ममठाई अशा वेगवेगळ्या थवरूपात बनवलेले हे आवडत े

खाद्यपदािि देखील आहे. 

ताांदळाच्या दाण्याांचे फुगिे हे दािे गरम करताना थिाचि गॅ्रन्युलच्या आांतरभागात पाण्याची वाफ 

(वाफे) अचानक ववथतारल्याने होते. कि त्याच्या ववथताररत अवथिेत तनजिलीकरिाद्वारे स्थिर केला 

जातो जयामुळे पाण्याची वाफ वेगाने पसरते. इस्च्छत कुरकुरीतपिा प्राप्त करण्यासाठी फुगलेल्या 

उत्पादनामध्ये सुमारे ३ िक्के आद्रिता राखली पाहहजे. पक्रफां ग प्रक्रियेचे मोठ्या प्रमािावर दोन 

गिाांमध्ये वगीकरि केले जाऊ शकते: 

१) वायुमांडलीय दाब प्रक्रिया जया पाण्याचे आवश्यक जलद बाष्पीभवन ममळववण्यासाठी उष्ितेच्या 

अचानक वापरावर अवलांबून असतात आणि 

२) प्रेशर ड्रॉप प्रक्रिया जयामध्ये कमी दाबाने अचानक अततउष्ि किाांचे थिानाांतर होते. 

उच्च तापमानाच्या वाफेने समतोल केलेल्या उत्पादनावर असलेल्या येस एलवर सील सोडून दबाव 

कमी केला जाऊ शकतो क्रकां वा वातावरिातील गरम पदािि बाहेर काढलेल्या चेंबरमध्ये थिानाांतररत 

करून ते सुरक्षित केले जाऊ शकते. 
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सँड पक्रफां ग, एअर पक्रफां ग, ऑइल पक्रफां ग, रोलर पक्रफां ग आणि ओव्हन पक्रफां ग ही वातावरिातील दाब 

प्रक्रियाांची उदाहरिे आहेत तर गन पक्रफां ग, एक्सट्रुजन पक्रफां ग ही प्रेशर-ड्रॉप प्रक्रियेची उदाहरिे आहेत 

. 

a. वाळू पुक्रफां ग 

ही पद्धत भारतात पारांपाररकपिे पाळली जाते जेिे सुरुवातीच्या११-१२  िक्के ओलाव्याचे प्रमाि 

असलेले ताांदळू उकडलेले धान्याांच्या  २ िक्के मीठ आणि मयािहदत पाण्यात ममसळले जाते जेिेकरून 

ताांदळूातील ओलावा १६-१९ िक्के (wb) पयांत वाढतो, ओले ताांदळू गरम केले जातात. धान्याांमध्ये 

ओलावा समतोल राखण्यासाठी ३० ममतनिे ते ८ तासाांपयांत(िेम्पररांग) केली जाते. प्रक्रिया केलेले 

ताांदळाचे दािे तेजथवी सूयिप्रकाशात क्रकां वा अधिगोलाकार धातूच्या कां िेनरमध्ये वहन करून वाळवले 

जातात आणि धान्य १० ते ११ िक्के (wb) पयांत सुकत नाही तोपयांत सतत ढवळत राहते. ताांदळू 

कमी प्रमािात २३०त े २७५ डडग्री सेस्ल्सअस दरम्यान इष्ितम वाळूच्या तापमानात ६त े २० 

सेकां दाांकररता ८ते १० च्या ववथतार गुिोत्तरासह ताांदळू भाजला जातो. ही प्रक्रिया कां िाळवािा आहे 

आणि उत्पादन िमता खूपच कमी आहे (२-२.५) क्रकलो/तास). 

b. रोलर पक्रफां ग 

रोलर पक्रफां गमध्ये, ८ते १८ िक्के आद्रिता असलेले पीठ १९० त े ४४०डडग्री सेस्ल्सअस तापमानात 

रोलमध्ये हदले जाते. फुगलेल्या उत्पादनाांना ६ ते ७% आद्रिता ममळते. रोल्स तेजथवी उष्ितेने क्रकां वा 

मसलेंडरच्या आत उच्च तापमान द्रव माध्यमाच्या अमभसरिाने गरम केले जातात. 

c. तेल पक्रफां ग 

५ ते ७ववथतार गुिोत्तर देण्यासाठी आधी गरम केलेला ताांदळू (परबोल्ड) २०० ते २२० डडग्री सेस्ल्सअस 

तपमानावर भाजी तेलात फुगवला जातो. 

d. गन पक्रफां ग 



पफ्ड अँड फ्लेक्ड राईसच्या प्रक्रियेचे हँड बुक  पषृ्ठ 17 

 

या प्रक्रियेत कच्चा दळलेला ताांदळू आणि इतर धान्ये फुगवता येतात आणि पक्रफां गपूवी 

फ्लेक्ड(पॅरबोइल) करण्याची गरज नसते जी इतर तांिासह पक्रफां गसाठी आवश्यक पाऊल आहे. प्रो-

मॉइथिेन केलेले मोत्याचे क्रकां वा मोत्याचे नसलेले धान्य दाबाच्या पािात हदले जाते, जे सतत क्रफरवले 

जाते आणि बाहेरून गरम केले जाते. इष्ितम दाब, धान्य त ेधान्य बदलत असल्याने, चेंबर प्रेशर 

अचानक सोडल्यामुळे अतत तापलेले पािी वाफेवर उडते जयामुळे फुगलेल्या उत्पादनाांची सस्च्छद्र 

रचना होते. काही प्रकरिाांमध्ये २७२-३३७ डडग्री सेस्ल्सअस तापमानात प्रीहीिेड धान्य प्रेशर वेसलला 

हदले जाते जयामध्ये तोफामध्ये २४१.६ डडग्री सेस्ल्सअस तापमानात १५.१ kg/sq cm पयांत सुपरहीिेड 

थिीमद्वारे दबाव तयार केला जातो. िोड्या वेळानांतर, ताांदळू तयार करण्यासाठी बांदकू अचानक 

उघडली जाते. धान्याची सुरुवातीची आद्रिता आणि कमीत कमी वेळेत इष्ितम दाब ममळविे हे गन 

पक्रफां गसाठी अत्यांत महत्त्वाचे आहे. 

e. एक्सट्रू न पक्रफां ग 

ताांदळू आधाररत उत्पादने फुगवलेले न्याहारी तिृधान्ये आणि थनॅक्स हे अतत तापलेले आणि दाबलेले 

कणिक वातावरिात तछद्रातून बाहेर िाकून बनवले जातात. एकतर मसांगल थिू (क्रकां वा) ट्ववन थिू 

एक्सट्रूडसि वापरले जातात. एक्थट्रुडेिमध्ये पाण्याच्या बाष्पाचा अचानक ववथतार झाल्यामुळे जाथत 

दाब सोडला गेल्याने त्याचे प्रमाि अनेक पिीांनी वाढते. थपष्ि ववमशष्ि व्हॉल्यूम गन पक्रफां गद्वारे 

प्राप्त झालेल्या लोकाांपयांत पोहोचू शकतो क्रकां वा त्यापेिा जाथत असू शकतो आणि या प्रक्रियेचे गन 

पक्रफां गवर अनेक फायदे आहेत, जस ेकी उच्च आणि सतत उत्पादन दर, उत्पादनाच्या आकारात 

अर्धक अष्िपैलुत्व आणि उत्पादनाच्या घनतेचे सोपे तनयांिि. तिावप, एक्थट्रुजन पक्रफां ग केवळ 

किकेसाठी शक्य आहे आणि सांपूिि धान्याच्या दाण्याांसाठी नाही, जे गन पक्रफां गसाठी शक्य आहे६०-

७५% ववथताररत थिाचि बेस असलेले ताांदळू वपठाचे ममश्रि पाण्याने (क्रकां वा) वाफेने ओले केले जात े

आणि एक्सट्रूजन सामग्रीचा एकसमान पुरवठा सुतनस्श्चत करण्यासाठी समतोल केले जाते. पररिामी 

वथतुमान बॅरलच्या आत क्रफरिार्या थिूद्वारे कॉम्पॅक्ि केले जाते, जे थिीम क्रकां वा इलेस्क्रकल बँड 
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हीिरद्वारे गरम केले जाऊ शकते. थिूचा थे्रड डडथचाजिच्या जवळ येत असताना हळूहळू जवळचा वपच 

असतो. काही एक्सट्रूडर डडझाइनमध्ये, ताांदळू वप्रममक्स िेि एक्सट्रूडरमध्ये हदले जाते. पािी 

आणि/क्रकां वा वाफ बॅरलमध्ये इांजेक्ि केली जाते आणि वप्रममक्समध्ये ममसळली जाते. दाब, कातरि े

आणि वाफेवर गरम केल्याने पीठ सुमारे १५०-१७५ °C तापमानावर आिले जाते आणि डाय हेडवर 

२.४६ ते ३५.२ kg/cm दाब येतो. या पररस्थितीत पीठ लवर्चक असल्याने जहिल तछद्र 

कॉस्न्फगरेशनमध्ये सहजपिे जुळवून घेते. 

१.३.२ फ्लेक्ड ताांदळू )पोहे) 

फ्लेक्ड राईस हे भारतातील प्रमुख उत्पादन आहे. हे अवल (तममळ), अवलक्की (कन्नड), अतुकुल ू

(तेलुग)ु आणि पोहा (हहांदी) यासह अनेक नावाांनी ओळखले जाते. याने धाममिक समारांभाांमध्ये फार 

पूवीपासून महत्त्वाची भूममका बजावली आहे आणि महाराष्र, मध्य प्रदेश, कनाििक, गुजरात आणि 

राजथिान या राजयाांमधील मुख्य नाश्त्यापैकी एक आहे. चकचकीत ताांदळू कच्चा क्रकां वा दधुासोबत 

खातात. त्यासोबत बनवलेले सामान्य पदािि म्हिज ेकाांदे पोहे आणि बिािे पोहे. र्चवडा क्रकां वा चुरा 

नावाचा भाजलेला, जाड-फ्लेक्ड ताांदळू नमकीनमध्ये वापरला जातो, जो तिृधान्ये आणि डाळीांच्या 

ममश्रिान ेबनवलेला तळलेला, कुरकुरीत नाश्ता असतो. 

ताांदळू िांड क्रकां वा गरम मभजविे, भाजि,े चाळिे, चाळिे आणि पॅक्रकां ग या प्रक्रियाांचा समावेश होतो. 

मभजलेल्या ताांदळू उद्योगासाठी अनेक सुधारिा आहेत, जयात मभजवलेल्या भाताची एकसमान 

आद्रिता प्राप्त करण्यासाठी पद्धत ववकमसत करि ेआणि रोथिसिच्या तापमान तनयांिि प्रिालीच्या 

प्रगतीचा समावेश आहे. सरकारी ववभाग आणि सांशोधन आणि ववकास सांथिाांशी वाढलेला सांवाद या 

ताांदळू उत्पादनाचे भववष्य आिखी वाढवेल. 
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प्रकरि २ 

फुगलेल्या आणि फ्लेक्ड ताांदळावर प्रक्रक्रया करिे 

२.१ फुगलेल्या ताांदळू  )मुरमुरे) उत्पादनासाठी प्रक्रक्रया प्रवाह 
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२.१.१ भभ विे  

कुिीर थतरावर, धातूच्या ड्रममध्ये क्रकां वा मसमेंिच्या िाक्याांमध्ये सुमारे १०-१२ तास मभजवले जात,े 

त्यानांतर पािी काढून िाकले जाते. मोठ्या प्रोसेसरसाठी, मभजण्याची वेळ २-२४ तासाांपयांत असत.े 

बर्याच मोठ्या प्रमािात प्रोसेसरने मसमेंिच्या िाक्या बदलून उभ्या धातूच्या िाक्या िाकल्या आहेत 

स्जिे भात वरच्या बाजूला असलेल्या सजि डब्यातून भरला जातो. 

मभजवल्यानांतर, पािी काढून िाकले जाते आणि भात मभजवण्याच्या िाकीमध्ये क्रकां वा मसमेंिच्या 

मजल्यावर ढीग क्रकां वा पसरल्यानांतर २-३ तासाांसाठी कां डडशन केले जाते . शेतात गरम पाण्यात 

मभजवण्याचा सराव केला जात नाही, कारि त ेअांततम उत्पादनास रांग देते . मभजवलेल्या भाताची 

ताांदळू

पाण्यात भभ विे (३०% mc)

पारबोइभलांग (१४% mc)

भमभलांग (१५% mc)

पॅनमध्ये कोरडी उटिता (१२० डडग्री
सेजल्सयस)

सॉजल्टांग १०गॅ्रम/१०० भमली प्रनत क्रकलो ताांदळू)

गरम वाळूमध्ये भा िे ( २५० °C वर)

फुगलेला ताांदळू (०.५% mc)
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आद्रिता 25-33 % पयांत पोहोचते , जी हवामानाची स्थिती आणि मभजवण्याच्या आणि पूविस्थितीच्या 

पद्धतीांवर अवलांबून असते . 

२.१.२ परबोइमलांग 

त्यात मभजवलेले भात गरम पाण्यात मभजविे आणि १.५ क्रकलो/सेमी 2 वाफेच्या दाबाने १०ममतनिे 

वाफवि ेसमाववष्ि आहे. पेरबोइमलांगची डडग्री मभजलेल्या धान्याच्या पाण्याच्या सामग्रीवर अवलांबून 

असते. नांतर आद्रिता १४ % पयांत कमी करण्यासाठी कोरडे केले जाते. 

या प्रक्रियेमुळे हुल्स आणि ब्रान कोिमध्ये उपस्थित जीवनसत्त्वे आणि खतनजे एांडोथपमिमध्ये नेले जाऊ 

शकतात. 

२.१.२ दळिे 

उकडलेले दतुाांदळूातून  अनुिमे भुसी आणि कोंडाचे िर काढून िाकण्यासाठी डी-हथकर आणि 

पॉमलशरमधून क्रफरवले जाते. १४-१५ % च्या आद्रिता पातळीसह प्राप्त केलेले ताांदळू १७±१% च्या 

शे्रिीतील आद्रिता प्राप्त करण्यासाठी िेम्पर केले जातात . 

२.१.३ कोरडे गरम करिे 

अांदाजे ११०  डडग्री सेस्ल्सअस तापमान गाठण्यासाठी ताांदळू आता मांद उष्ितेमध्ये ३५ ममतनिे आधी 

गरम केले जातात . 

२.१.४ सॉजल्टांग 

परबोल्ड(पूवि प्रक्रिया केलेल्या ) ताांदळाचे सॉल्ि कां डडशतनांग सामान्यतः पक्रफां गची गुळगुळीतपिा 

आणि एकसमानता वाढवण्यासाठी केले जाते. १० िक्के एकाग्रतेचे मीठ द्रावि १०० मममलमलिर प्रतत 

क्रकलोगॅ्रम दळलेल्या ताांदळाच्या दराने फवारले गेले जाते आणि १५ तास ठेवले जाते . 

२.१.५ भा िे 
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वातानुकूमलत भात २७९-२८०°C तापमानावर ठेवलेल्या भात रोथिरमध्ये भाजले जाते जेिेकरुन 

कमी कालावधीसाठी (२९±१s) उष्ितेचे हथताांतरि माध्यम बारीक वाळूच्या रूपात उबवलेले ताांदळू 

उघडेल. वाळू ६०० मायिॉन ग्रेडची असावी. वाळू सामान्य भाांड्यात (एकतर मातीचे क्रकां वा धातूचे 

भाांडे) आधी गरम केली जाते जेिेकरून तापमान २५०-२८० डडग्री सेस्ल्सयस पयांत वाढवता येईल. 

सवोत्तम कामर्गरी ममळववण्यासाठी वाळू आणि ताांदळू याांचे प्रमाि वजनानुसार ४ ते १ असावे . ताांदळू 

पफअप करण्यासाठी सुमारे १२ त े२०  सेकां द लागतात .पफ केलेला प्राप्त ताांदळू नांतर सामान्य 

तापमानाला िांड केला जातो. 

२.२. फ्लेक्ड ताांदळू  )पोहे) उत्पादनासाठी प्रक्रक्रया प्रवाह 

चकचकीत भात उत्पादनामध्ये, साधारिपि ेताजे कापिी केलेल्या भाताला प्राधान्य हदले जाते, 

कारि त ेअर्धक पाांढरेपिा देते. 

 

                         

ताांदळू 

पाण्यात भभ विे (१२-१८ तास, ३० % mc)

भा िे (२००-२५० °C/ २०-३० s)

टेम्पररांग (५ भम)

फ्लेक्रकां ग

फ्लेक केलेला 
ताांदळू (पोहे)
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ओलावा तांबू आणि फ्लॅक केलेल्या ताांदळाच्या ववववध प्रक्रियेच्या पायर्याांवरील तापमान खालील 

तक्त्यामध्ये हदले आहे. 

प्रक्रक्रया पायरी नमुना कालावधी 
आर्द्ितेचा 
अांश)%) 

तापमान 

थमोक्रकां ग 

/कां डडशतनांग 
भात २-२४ तास 

२५-३३ 

िांड मभजविे 
खोलीचे सामान्य तापमान 

भाजि े भात ४०-६० से. १४-१८  

११०-१८०°C (रोथिर तापमान) 

१०५-१२०°C (भाताचे 

तापमान) 

पािी िाकून 

कां डडशतनांग 
भाजलेले भात  १६-१९ 

 

९०-१०५°C 

फ्लेक्रकां ग भाजलेले भात २०-६० से. १४-१६  ८०-९५° C 

पॅक्रकां ग चकचकीत भात  १०-११ -- 

 

२.२.१ भभ विे 

कुिीर थतरावर, धातूच्या ड्रममध्ये क्रकां वा मसमेंिच्या िाक्याांमध्ये सुमारे १०-१२ तास मभजवले जाते, 

त्यानांतर पािी काढून िाकले जाते. मसमेंिच्या िाक्याांऐवजी, उभ्या धातूच्या िाक्या (जया हठकािी 

वरून भात िाकल्या जातात) वापरल्या जाऊ शकतात. 

मभजवण्याच्या हदलेल्या वेळेनांतर, पािी काढून िाकले जाते आणि भात मभजवण्याच्या िाकीमध्ये 

क्रकां वा मसमेंिच्या मजल्यावर ढीग क्रकां वा पसरल्यानांतर २-३ तासाांसाठी कां डडशन केले जाते . शेतात गरम 

पाण्यात मभजवण्याचा सराव केला जात नाही, कारि ते अांततम उत्पादनास रांग देते . मभजवलेल्या 
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भाताची आद्रिता 25-33% पयांत पोहोचते , जी हवामानाची स्थिती आणि मभजवण्याच्या आणि 

पूविस्थितीच्या पद्धतीांवर अवलांबून असते . 

२.२.२ भा िे 

भाजि,े जे वाळूसह क्रकां वा त्यामशवाय केले जाऊ शकते, एक कठोर, श्रम-कें हद्रत आणि महाग मॅन्युअल 

ऑपरेशन आहे जयासाठी योग्य समाप्ती त्रब ांद ू तनस्श्चत करण्यासाठी कौशल्य आणि योग्य तनििय 

आवश्यक आहे. भाजण्याच्या इष्ितम स्थितीपासून िोडासा बदल केल्यासही भाजताना दािे 

फुगल्यामुळे क्रकां वा अांडर-रोस्थिांगमुळे फ्लेक्रकां ग दरम्यान तुिल्यामुळे उत्पन्नाचे नुकसान होऊ शकते. 

ताममळनाडूमध्ये भात वाळूत भाजले जाते, तर कनाििकात ते बारीक गाळाच्या माध्यमात भाजले 

जाते. 

लहान कॉिेज-थतरीय ऑपरेशन्ससाठी, चूल वर ठेवलेल्या उिळ लोखांडी पॅनमध्ये भाजिे शक्य आहे. 

६२० मममी व्यासाची, २०० मममी उांचीची आणि सुमारे १७ क्रकलो वजनाची जाड लोखांडी सामग्रीपासून 

बनववलेले पॅन वापरले जाऊ शकतात. एका वेळी एक त ेदोन क्रकलो भात २००-२५० डडग्री सेस्ल्सअस 

तापमानात सुमारे १-२  ममतनिे भाजले जाते. 

मध्यम आणि मोठ्या उद्योगाांमध्ये, भाजि ेसामान्यतः वाळूचे माध्यम वापरून सतत रोथिरद्वारे 

केले जाते. मभजवलेल्या भाताचे आांमशक स्जलेहिनायझेशन ११-१८०°C तापमानावर १०-६० सेकां द 

भाजल्याने प्राप्त होते. मभजवलेले धान बेल्ि कन्व्हेयसिच्या सहाय्याने क्रकां वा हॉपरला हाताने खायला 

देऊन रोथिरला हदले जाते. मध्यम आकाराच्या प्रोससेरमध्ये अस ेएक रोथिर आणि पाच एज रनर 

अस ूशकतात. मोठ्या प्रोसेसरमध्ये फक्त अर्धक रोथिर आणि फ्लेक्रकां ग युतनट्स असतील. यापैकी 

काही मोठ्या प्रोसेसरमध्ये पूवि-थवच्छतेची सुववधा असते, तर इतर हठकािी कच्चा भात मभजत 

असतो आणि तरांगिारा भुसा आणि अपररपक्व भात हाताने गोळा केला जातो. 
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याांत्रिक रोथिर बॅच प्रकार क्रकां वा सतत प्रकार म्हिून उपलब्ध आहेत. रोथिर एकतर वीज, डडझेल क्रकां वा 

सरपि वापरून चालवले जातात. इलेस्क्रकल रोथिरमध्ये वतुिळाकार हीहिांग कॉइल असते जयावर 

एक वतुिळाकार लोखांडी पॅन धातूच्या आवरिाच्या आत बसवलेला असतो. सुमारे २०० डडग्री सेस्ल्सअस 

तपमानावर ८-१० क्रकलो मभजवलेले भात बॅचमध्ये भाजले जाते. भाजि ेपूिि होिे हे भाजलेल्या 

धान्याांच्या पॉवपांग आवाजाच्या प्रारांभाद्वारे सूर्चत केले जाते, त्यानांतर भाजलेले भात लीव्हरने सोडले 

जाते. 

२.२.३ टेंपररांग 

भाजलेले भात ओले केले जाते आणि ववववध प्रकारचे फ्लेक्स जस ेकी जाड (~१ मममी), मध्यम (~०. 

मममी), पातळ (०.५५-०.३  मममी), आणि अततशय पातळ (<०.३ मममी) ममळवण्यासाठी कां डडशन 

केलेले असते. 

सततच्या प्रकारचे रोथिसि असल्यास, वाळू आणि अशुद्धता काढून िाकण्यासाठी वाळू भाजलेले भात 

चाळले जाते. चाळल्यानांतर, भाजलेले भात िेि थिू कन्व्हेयरवर हदले जाते, जेिे कन्व्हेयरच्या 

सुरूवातीस पािी जोडले जाते आणि कन्व्हेयरमधून प्रवास करताना एकसारखे ममश्रि होते. जोडलेल्या 

पाण्याचे प्रमाि मोठ्या प्रमािात बदलते, मुख्यतः प्रक्रिया केलेल्या फ्लॅक केलेल्या ताांदळाच्या 

प्रकारावर, म्हिजे पातळ क्रकां वा जाड. अांदाजे प्रवाह दर ६०-७०ममली  प्रतत ममतनि असतो. पािी 

िाकल्यामुळे, आद्रितेचे प्रमाि २-३ % वाढते. थिू कन्व्हेयरच्या शेविी, ते बाांबू क्रकां वा प्लॅस्थिकच्या 

िोपल्याांमध्ये गोळा केले जाते जयामध्ये १-२ क्रकलो भाजलेला  भात जमा होतो आणि ४-१२ िोपल्या 

असलेल्या सेिच्या रूपात व्यवथिा केली जाते. 

२.२.४  फ्लेक्रकां ग 
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भाजलेला  भात बाांबूच्या िोपल्याांमध्ये गोळा केले जाते आणि १-२ क्रकलोगॅ्रमच्या बॅचमध्ये कड रनरला 

हदले जाते. नांतर त े१५-६० सेकां दाांसाठी फ्लेक केले जाते, फ्लेक्स केलेल्या ताांदळाच्या गुिवते्तनुसार. 

पातळ चकचकीत ताांदळू जाथत काळ चालत असताना, म्हिज े६०  सेकां दाांसाठी ममळतो. 

एज रनसि हे ५०, १००, आणि १४० क्रकलो/तास भात फ्लेक करण्याची िमता असलेली बॅच प्रकारची 

फ्लेक्रकां ग मशीन आहेत. एज रनरमध्ये, एज रनर आणि फ्लेक्रकां ग रोलरच्या शरीरात भात दाबले जाते. 

भुसा आणि कोंडा धार रनरच्या पायथ्याशी तछहद्रत जाळीतून बाहेर पडतात. भुसाचे उरलेले भाग आणि 

कोंडा जो चकचकीत भाताबरोबर चालू राहतो त ेमॅन्युअल ववनोइांग क्रकां वा चाळिी शेकर वापरून थवच्छ 

केले जातात. फ्लॅक्रकां ग पूिि झाल्यानांतर, फ्लेक्ड ताांदळू हाताने बाहेर काढला जातो आणि रुां द तोंडाच्या, 

उिळ बाांबूच्या िोपल्याांमध्ये गोळा केला जातो. 

एज रनरकडून ममळालेला फ्लेक केलेला ताांदळू पुन्हा दाबून रोलर फ्लेकरमध्ये चपिा केला जाऊ 

शकतो जेिेकरून जाडी आिखी कमी होईल. जाडी कमी करि ेहे भात रोलसिच्या सेिमधून िमािमाने 

पार करून आणि पुढील सपाि होण्यासाठी फ्लेक्स दाबून पूिि केले जाते. दोन रोलसिमधील अांतर 

दाबान े राखले जाते. वेगवेगळ्या प्रकारचे फ्लेक्स तयार केले जाऊ शकतात आणि फ्लेक्सच्या 

जाडीनुसार अांततम उत्पादनाांचे वगीकरि केले जाऊ शकते. 

२.२.५ चाळिी आणि पॅक्रकां ग 

लहान, तुिलेले, चूिि केलेले साहहत्य आणि गुठळ्या वेगळे करण्यासाठी फ्लॅक केलेले ताांदळू 

चाळिीच्या शेकरमध्ये चाळले जातात. प्रतवारीने तयार केलेले ताांदळू ढीगाांमध्ये गोळा केले जातात 

आणि िांड होईपयांत वेळोवळेी वळवले जातात. जाड फ्लॅक केलेले ताांदळू पॅक्रकां ग करण्यापूवी ओलावा 

कमी करण्यासाठी कोरडे करि ेआवश्यक आहे. यानांतर, फ्लॅक केलेले ताांदळू िेि गोिीमध्ये क्रकां वा 

पॉलीर्िलीन वपशव्यामध्ये पॅक केले जातात. ववववध पॅक्रकां ग प्रिाली पॅ्रस्क्िसमध्ये आहेत, जस ेकी ५, 

४५ आणि ५० क्रकलोच्या वपशव्या थिातनक बाजाराच्या गरजेनुसार आणि ताांदळाच्या गुिवते्तनुसार 
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आणि प्रकारावर अवलांबून असतात. जाड ताांदळाचे शेल्फ लाइफ मध्यम आणि पातळ प्रकारापेिा 

कमी असते कारि त्यात जाथत आद्रिता असते आणि इतर ग्रेडच्या तुलनते कमी पॉमलश होते. 

 ाडीवर आधाररत ववववध प्रकारचे फ्लेक्स 

 

 

 

 

 

फ्लेक्ड राईसच ेउत्पन्न 

साधारिपि े५५-७०% उत्पादन हे धानाची ववववधता, गुिवत्ता, प्रक्रिया पररस्थिती आणि प्रक्रिया 

केलेल्या ताांदळाच्या प्रकारावर अवलांबून असते. वगेवगेळी राजये ताममळनाडूमध्ये ADT-38, CO43, 

IR64 आणि TRY1 आणि कनाििकात IR 8, जया आणि IR 64 आणि गुजरातमध्ये IR8 आणि गुजिरी 

याांसारख्या ववववध धानाच्या जाती वापरत आहेत. 

 

 

 

  

अ.क्र. फ्लेक्सचा प्रकार  ाडी (भममी) 

१ जाड ~१ 

२ मध्यम ~०.६ 

३ पातळ ०.५५–०.३ 

४ खूप पातळ <०.३ 
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प्रकरि- ३ 

फुगलेल्या )मुरमुरे) आणि फ्लेक्ड ताांदळ)पोहे) चेपॅकेज ांग 

 

३.१ बबघडविारे घटक 

तिृधान्ये आणि डाळीांच्या गुिवते्तवर पररिाम करिारे घिक खालीलप्रमाि े आहेत: 

a. शारीररक 

भौततक नुकसान गळतीमुळे होते, जे दोषपूिि पॅकेस्जांग सामग्रीच्या वापरामुळे होते. 

• कुरकुरीतपिा कमी होिे 

उत्पादनाद्वारे शोषलेल्या ओलावामुळे कुरकुरीतपिा नष्ि होतो. त्यामुळे, पॅक्रकां ग मिेररयलच्या 

आतमध्ये ओलावा जाण्यापासून दरू ठेवण्यासाठी अडिळ्याचे चाांगले गुिधमि असले पाहहजेत. 

नाश्त्याच्या तिृधान्याांसाठी पॅकेजेस नाश्त्याच्या तिृधान्याांसाठी प्लॅस्थिक पाऊच हे उत्तम माध्यम 

आहे  

• याांबत्रक नुकसान 

पॅक्रकां ग सामग्रीची कडकपिा पॅक केलेले उत्पादन वाहतुकीसह नुकसान हाताळण्यापासून वाचवू शकते. 

b. शारीररक 

शारीररक नुकसानाच्या उदाहरिाांमध्ये श्वासोच््वास आणि धान्य, तापमान, आद्रिता आणि 

ऑस्क्सजनमध्ये गरम होिे समाववष्ि आहे. 

• भलवपड ऑजक्सडेशन 

कोरड्या नाश्त्याच्या तिृधान्याांमध्ये, मलवपड ऑस्क्सडेशन हे रासायतनक खराब होण्याचे एक 

प्रािममक कारन आहे. नाश्त्यामध्ये वापरल्या जािार्या धान्याांमध्ये असांतपृ्त आणि सांतपृ्त चरबीचे 

प्रमाि जाथत असते, जयामुळे मलवपड ऑस्क्सडेशन वाढते. ऑस्क्सडेहिव्ह रॅस्न्सडडिी कमी 

करण्यासाठी, पॅकेजमध्ये प्रकाश वगळिे आवश्यक आहे. ऑस्क्सजन वगळिे हे शेल्फ-लाइफ 



पफ्ड अँड फ्लेक्ड राईसच्या प्रक्रियेचे हँड बुक  पषृ्ठ 29 

 

वाढवण्यासाठी मयािहदत मदत करू शकते. फ्लेक्ड ओि तिृधान्याच्या साठवि स्थिरतेसाठी केस 

थिडी करण्यात आली तेव्हा अस ेआढळून आले की PP-LDPE सह लेवपत PVC/PVDC कॉपॉमलमर 

चाांगले ऑस्क्सजन अडिळा प्रदान करते. पॅक्रकां ग मिेररयलमध्ये अँहिऑस्क्सडांट्सचा वापर उत्पादनाचे 

शेल्फ-लाइफ वाढवू शकतो, परांतु बहुतेक देशाांमध्ये परवानगी नाही. 

 

 

•  ीवनसत्त्व ेकमी होिे 

जेव्हा काही तिृधान्ये फळाांसह चवदार असतात तेव्हा ही समथया असू शकते. अशा पररस्थितीत, 

चव कमी होिे हे अन्नधान्याच्या शेल्फ-लाइफच्या समाप्तीचे सूर्चत करते. तिृधान्याांचे शेल्फ-

लाइफ ठरवण्यासाठी तिृधान्याांमध्ये असलेले सूक्ष्म पोषक घिक हे प्रमुख घिक नाहीत. 

c.  ैववक 

सूक्ष्मजीव, कीिक, उांदीर इत्यादीांमुळे होिारे नुकसान. धान्य आणि कडधान्ये कमी आद्रिता असलेल्या 

वथतू आहेत जयामुळे ते खराब होण्याची शक्यता कमी असते आणि त्याांचे शेल्फ लाइफ जाथत असते. 

खराब होिे मुख्यतः थिोरेज दरम्यान ओलावा शोषिेमुळे होते जयामुळे उच्च तापमान आणि 

आद्रितेमध्ये बुरशीची वाढ होते. मोठ्या प्रमािात पॅकेस्जांग आणि थिोरेज करण्यापूवी, सूक्ष्मजीवाांचा 

भार कमी करण्यासाठी आणि साठवि कालावधी वाढवण्यासाठी सांपूिि धान्य धुरात िाकले जाते. 

 

३.२ पफ्ड आणि फ्लेक्ड राइससाठी पॅकेज ांग आवचयकता 

तिृधान्ये आणि अन्नधान्य उत्पादनाांसाठी पॅकेस्जांग साहहत्य ववकमसत करताना खालील बाबी 

ववचारात घेतल्या पाहहजेत: 

• आद्रिता, तापमान इ. सारख्या पयािवरिीय पररस्थितीांपासून सांरिि 

• पॅकेस्जांग सामग्री वाहतुकीदरम्यान याांत्रिक धोके सहन करण्यास सिम असावी आणि 

उपलब्ध जागेचा वापर अनुकूल करण्यासाठी अनेक थतराांवर थिॅक करिे सुलभ केले पाहहजे 
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सामग्रीचे गळतीपासून सांरिि करण्यासाठी 

• कीिकाांच्या प्रादभुािवापासून सामग्रीचे सांरिि करण्यासाठी 

• बाहेरील वासापासून सांरिि करण्यासाठी 

• हाताळण्यास सोपे 

• क्रकफायतशीर आणि सहज उपलब्ध 

३.३.पफ्ड आणि फ्लेक्ड राइससाठी पॅकेज ांग साहहत्य 

लोकाांच्या बदलत्या खाण्याच्या सवयीांमुळे, न्याहारी तिृधान्ये, दगु्धमुक्त अन्न यासारख्या 

अन्नधान्य उत्पादनाांना भारतीय ग्राहकाांच्या आहारात खूप महत्त्व प्राप्त झाले आहे. या उत्पादनाांच्या 

पॅकेस्जांगबद्दल येिे चचाि केली आहे. 

 

 

न्याहारीत उपयोगी येिारी  तिृधान्ये 

"सांपूिि" धान्य आणि दळलेले धान्य या दोन्हीपासून बनवलेले न्याहारी तिृधान्ये, गरम आणि िांड 

सव्हि केले जातात आणि ते आधी मशजवलेले क्रकां वा न मशजवलेले असू शकतात. 

न्याहारीसाठी तयार तिृधान्ये फ्लेक्ड उत्पादने, फुगवलेले उत्पादने, तुकडे केलेले उत्पादने आणि 

दािेदार उत्पादने म्हिून वगीकृत आहेत. ते कमी आद्रिता असलेले पदािि आहेत, कुरकुरीत आहेत 

आणि आवश्यक पोषक तत्वाांनी मजबूत आहेत. म्हिून, पॅकेस्जांग सामग्रीच्या आवश्यकतेमध्ये उच्च 

आद्रिता अडिळा गुिधमि आणि सांपूिि साठवि कालावधीत पोषक घिकाांचा समावेश होतो. गरम 

न्याहारी तिृधान्ये सांपूिि धान्यापासून बनववली जातात आणि ते खाण्यापूवी मशजवले पाहहजेत. 

तनरतनराळ्या डायजमधून बाहेर काढि े आणि ववथतारिे आणि वेगवेगळ्या िोस्थिांग आणि बरे 

होण्याच्या तपमानाांसह ववववध प्रकारचे ववववध उत्पादने जस ेकी पुफ केलेले ताांदळू, तुकडे केलेले 

आणि फ्लॅक केलेले गहू, पफ केलेले आणि िोथिेड ओट्स ममळवले जातात. मसांिेहिक थवीिनर वापरून 

फ्लेवसि देखील जोडले जातात. 



पफ्ड अँड फ्लेक्ड राईसच्या प्रक्रियेचे हँड बुक  पषृ्ठ 31 

 

न्याहारीच्या तिृधान्याांचे शेल्फ-लाइफ त्यामध्ये असलेल्या तेलाच्या गुिवते्तवर अवलांबून असते. १.५ 

- २% कमी तेलाचे प्रमाि असलेल्या ताांदळू तिृधान्याांमध्ये ओट्सपासून बनवलेल्या तिृधान्याांपेिा 

तुलनेने लाांब शेल्फ लाइफ असते जेिे उत्पादनातील तेलाचे प्रमाि सुमारे ४ - ११% असते. 

 

पॅकेज ांग साहहत्य 

वापरल्या जािार्या इतर पॅकेस्जांग सामग्रीचा समावेश आहे 

• १५µ BOPP/200 गेज LDPE लॅममनेि 

• १२µ मेिलाइजड पॉमलथिर/200 गेज LDPE लॅममनेि काििन पॅकच्या तुलनेत वरील लॅममनेिची 

क्रकां मत कमी आहे.  
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प्रकरि -४ 

अन्न सुरक्षा ननयम आणि मानके 

 

अन्न सुरिा कायदा-२००६ मानकाांनुसार,  

२.४.६ अन्नधान्य:१. मानवी वापरासाठी असलेले अन्नधान्य तिृधान्ये, बाजरी आणि कडधान्याांचे 

पूिि क्रकां वा तुिलेले दािे असावेत. खाली नमूद केलेल्या मानकाांव्यततररक्त जया अन्नधान्याांचे पालन 

केले जाईल, ते कोित्याही थवरूपात आगेमोन, मॅस्क्सकाना आणि केसरीपासून मुक्त असतील. ते 

िाकलेल्या रांगद्रव्यापासून मुक्त असतील. 

 पॅरामीटर मयािदा 

1.  ओलावा वजनानुसार १४ िक्क्याांपेिा जाथत नाही (दोन तासाांसाठी 

१३०oCते१३३oC तापमानावर चूिि केलेले धान्य गरम करून ममळते). 

2.  परदेशी बाब 

(बाह्य पदािि) 

१ िक्क्याांपेिा जाथत नाही.  त्याच्या वजनाने ०.२५ िक्क्याांपेिा जाथत 

खतनज पदािि  नाही आणि ०.१० िक्क्याांपेिा जाथत प्रािी उत्पत्तीची 

अशुद्धता नसेल. 

3.  इतर खाद्य धान्य वजनानुसार ६ िक्क्याांपेिा जाथत नाही 

4.  नुकसान झालेले 

धान्य 

कनिल बांि प्रभाववत धान्य आणि प्रभाववत धान्याांसह वजनानुसार ६.० 

िक्क्याांपेिा जाथत नाही 

कनिल बांि प्रभाववत धान्य आणि एगॉिि प्रभाववत धान्याांची मयािदा 

अनुिमे वजनानुसार ३ िक्के आणि ०.०५ िक्के पेिा जाथत नसावी. 

5.  भुांगा दािे मोजिीनुसार १०िक्क्याांपेिा जाथत नाही 

6.  युररक ऍमसड प्रतत क्रकलो १००ममगॅ्र पेिा जाथत नाही.  
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7.  डीऑक्सीतनव्हॅलेनॉल प्रतत क्रकलोगॅ्रम १०००मायिोग्रामपेिा जाथत नाही 

 

२.४.६ (२-१४):— 

(अ) "ववदेशी पदािि" म्हिजे अन्नधान्याांव्यततररक्त इतर कोित्याही बाह्य पदािािचा समावेश होतो- 

(i) अजैववक पदािि क्रकां वा धातूचे तुकडे, वाळू, खडी, घाि, खडे, दगड, मातीचे हढगारे, 

र्चकिमाती आणि र्चखल, प्राण्याांची घाि आणि ताांदळू, दाि ेक्रकां वा कनिलचे तुकडे, जर असेल 

तर, त्यावर र्चखल र्चकिलेला असेल. ताांदळू पषृ्ठभाग, आणि 

(ii) सेंहद्रय पदािि जयामध्ये भुसा, पेंढा, तिाच्या त्रबया आणि इतर अखाद्य धान्य आणि 

भाताच्या बाबतीत धान याांचा समावेश होतो; 

(ब) ववषारी, ववषारी आणि/क्रकां वा हातनकारक त्रबयािे - म्हिजे परवानगी असलेल्या मयािदेपेिा जाथत 

प्रमािात असलेल्या कोित्याही त्रबयाांचा आरोग्यावर, ऑगिनोलेस्प्िक गुिधमाांवर क्रकां वा धतुरा (डी. 

फाथिमलिन आणि डी. थरॉमोतनयममलन) सारख्या ताांत्रिक कायििमतेवर हातनकारक क्रकां वा धोकादायक 

पररिाम होऊ शकतो. कॉनि कोकले (ऍग्रोथिेम मॅगीिागो एल, मचाई लॅमलयमर इम्युलेनुममलन), 

अिा (ववमसया प्रजाती). 

(c) "नुकसान झालेले धान्य" म्हिज ेकनिल क्रकां वा कनिलचे तुकडे जे उष्िता, सूक्ष्मजांतू, ओलावा क्रकां वा 

उदा., एगॉिि प्रभाववत धान्य आणि कनिल बांि धान्याांच्या पररिामी अांकुरलेले क्रकां वा अांतगित नुकसान 

झाले आहेत; 

(d)"वीववल्ड ग्रेनस"् म्हिजे दाण्याांना इजा करिार्या कीिकाांनी अांशतः क्रकां वा पूिितः कां िाळलेले 

कनिल, परांतु त्यात जांतू खाल्लेले धान्य आणि अांड्याचे डाग असलेले दाि ेसमाववष्ि नाहीत; 

(ई) "इतर खाद्य धान्य" म्हिज े ववचाराधीन अन्नधान्य वगळता इतर कोितेही खाद्य धान्य 

(तेलत्रबयाांसह). 

 

६.१ सांपूिि, तुिलेले क्रकां वा चकचकीत धान्य, ताांदळासह - कोित्याही पदािाांना परवानगी नाही 
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६.३ न्याहारी तिृधान्ये, रोल्ड ओट्ससह सवि खाण्यास तयार, झिपि आणि तनयममत गरम न्याहारी 

अन्नधान्य उत्पादनाांचा समावेश आहे. उदाहरिाांमध्ये गॅ्रनोला-प्रकारचे नाश्ता तिृधान्ये, झिपि 

ओिचे जाडे भरडे पीठ, कॉनि फ्लेक्स, गहू क्रकां वा ताांदळू क्रकां वा इतर तिृधान्ये (पोहे, णखल, पॉपकॉनि, 

बहु-धान्ये (उदा. ताांदळू, गहू आणि कॉनि) न्याहारी अन्नधान्ये, न्याहारी सोया क्रकां वा कोंडापासून 

बनवलेली तिृधान्ये आणि धान्याचे पीठ क्रकां वा पावडर इत्यादीपासून बनवलेले एक्सट्रूडेड प्रकारचे 

न्याहारी. 

 

अन्न शे्रिी क्रकां वा वैयजक्तक खाद्यपदािि  ेिे GMP सारिी लागू होिार नाही 

२९.६.१  भातासह सांपूिि, तुिलेले क्रकां वा तुिलेले धान्य 

 

 

प्रकरि -५ 

अन्न प्रक्रक्रया यांत्राांच्या उत्पादकाांची यादी 

अ.क्र कां पनीचे नाव यांत्रसामग्री 
1.  काांिम इांिरनॅशनल 

13, बीबी गाांगुली थरीि, "पुनििवा", पहहला मजला, रूम 

104, कोलकाता, पस्श्चम बांगाल, 700012, भारत 

फुगलेला ताांदळू (मुरमुरे) 
रोथिर 

2.  भारत मशीन िूल्स इांडथरीज 

61, गिेश चांद्र अव्हेन्यू, कोलकाता, पस्श्चम बांगाल, 

700013, भारत 

फुगलेला ताांदळू (मुरमुरे) 
रोथिर 

3.  ग्रोमॅक्स ममशनरी 
श्री मनीष शमाि 

B- 42, सेक्िर 58, नोएडा, उत्तर प्रदेश, 201301, भारत 

फुगलेला ताांदळू (मुरमुरे) 
रोथिर 
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4.  MMM buxabhoy & Co 

140 सारांग थरीि 1 ला मजला, 
िॉफडि माकेि जवळ, मुांबई भारत 

दरूध्वनी: +91 22 2344 2902 

फॅक्स: +91 22 2345 2532 

पॅकेस्जांग आणि लेबमलांग 

मशीन 

 

5.  एकुक्रफल ममशन्स SF िमाांक १२०/२, 

कलापट्िी पोथि ऑक्रफस कोईम्बतूर - 641 035 

तममळनाडू भारत दरूध्वनी: +91 422 

2666108/2669909 फॅक्स: +91 422 2666255 

ईमेल: acufilmachines@yahoo.co.in 

पॅकेस्जांग आणि लेबमलांग 

मशीन 

6.  हहांदथुिान व्हायब्रो िेक प्रा. मल. 

कायािलय िमाांक 2, तळमजला, 
वृांदावन त्रबस्ल्डांग, ववलेपाले पूवि, 
मुांबई – ४००५७, महाराष्र, भारत 

चाळिी, मशफ्िर, पडदा 

7.  िाय-िेक फूड इस्क्वपमेंट्स प्रायव्हेि मलममिेड 

S. नांबर 4, रववराज इांडस्थरयल इथिेि, मभखुभाई मुखी का 
कुवा भारद्वाश, रामोल, अहमदाबाद - 380024, गुजरात, 

भारत 

 

िायर, रोथिर 

8.  फ्लोअर िेक इांस्जतनअसि प्रायव्हेि मलममिेड प्लॉि नां. 
182, सेक्िर 24, 

फरीदाबाद - १२१००५, 

हररयािा, भारत 

ताांदळू उत्पादन यांिसामग्री 

9.  पी थक्वेअर िेक्नॉलॉजीज 3, थवामी महल, गुरुनानक 

नगर, बांद. शांकरशेठ रोड भवानी पेठ, पुिे - ४११००२, 

महाराष्र, भारत 

कन्व्हेयर, ममक्सर 

10.  ररकॉन इांस्जतनअसि 
10 ते 13, भगवती इथिेि, 

अमराईवाडी िोरेंि पॉवर जवळ, 

उत्तम डेअरीच्या मागे, 
राणखयाल, अहमदाबाद - ३८००२३ 

मशफ्िर, कन्व्हेयसि 
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11.  गुरदीप पॅकेस्जांग मशीन्स 

हररचांद ममल कां पाउां ड एलबीएस मागि, 
वविोळी, 

मुांबई 400 079 भारत 

दरूध्वनी: +91 22 2578 3521/ 577 5846/ 579 

5982 

फॅक्स: +91 22 2577 2846 

पॅकेस्जांग आणि लेबमलांग 

मशीन 

 

12.  कामधेनू अॅग्रो ममशनरी 
प्लॉि िमाांक 6, पॉवर हाऊसजवळ, 

वाठोडा रोड वाठोडा, 
नागपूर - ४४००३५, 

महाराष्र, भारत 

भात प्रक्रिया यांिे 
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