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 પ્રકરિ 1 - પક્રરચય  

મગફળી (એરાકીસ હાઇપોક્રગયા) ભારતમા ં 80 થી 85 લાખ મેક્રિરક િન વાક્રષભક ઉત્પાદન સાથે 

ઉગાડવામાં આવતા મ ખ્ય તેલીક્રબયાંમાંન ં એક છે. મગફળી મ ખ્યત્વે ગ જરાત (20.84 લાખ િન), આંધ્ર 

પ્રદેશ (5.82 લાખ િન), રાજટથાન (11.26 લાખ િન), કણાભિક (2.87 લાખ િન) અને મહારાષ્ટ્ર  (2.66 

લાખ િન) માં ઉગાડવામાં આવે છે (એપેડા, 2018). મગફળી ખાદ્ય તેલનો ચોથો સૌથી મોિો સ્ત્રોત છે 

અને પ્રોિીનનો પણ સમૃદ્ધ સ્ત્રોત છે. તેનો ઉપયોગ નાટતા તરીકે કરવામાં આવે છે, જ ેપરંપરાગત 

ભોજન અને મીઠાઈમાં પણ શામેલ છે. જોકે પાક મૂળ દક્રિણ અમેક્રરકાનો છે અને શરૂઆતમાં બ્રાક્રઝલ 

અને પેરુમાં શોધાયો હતો. હાલમાં સો દેશોમાં મગફળી ઉગાડવામાં આવી છે જમેાં ચીન (17,519,600 

િન) અગ્રણી ઉત્પાદક છે અને ત્યારબાદ ભારત (6,727,180 િન) છે. જ્યાર ેમ ખ્ય ક્રનકાસ આજકે્ર્િના 

(5, 38,575 મેક્રિરક િન), ત્યારબાદ ય એસએ (4,47,572 મેક્રિરક િન) અને ભારત (3, 63,496 મેક્રિરક િન) 

(FAOSTAT, 2019) દ્વારા થાય છે. ક્રવશ્વભરમાં 22 ક્રમક્રલયન હેક્િરમાં જમીનની મગફળીની ખેતી 

કરવામાં આવે છે, ભારતમાં મગફળીની ખેતી હેઠળનો ક્રવટતાર આશર ે38, 90,000 હેક્િર (ICRISAT) 

છે. ગ જરાતમાં સૌથી વધ  ઉત્પાદન (1190 ક્રકલો/હેક્િર) નોધંાય ં હોવા છતાં, તક્રમલનાડ  (1604 

ક્રકગ્રા/હેક્િર) માં વધ  ઉત્પાદકતા નોધંાઈ છે.  

  

 

આકૃક્રત 1: 2019 માાં મુખ્ય દેશોમાાં મગફળીનુાં ઉત્પાદન (સ્ત્રોત: FAOSTAT, 10 ફેબ્રુઆરી 2021) 
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1.1. મગફળીમાાં મુખ્ય પોષક તત્વો 

મગફળી મા ઊર્જભ ઘટ્ટ (2176 ક્રકલો જ લ) છે જમેાં પ્રોિીન, કાબોક્રદત, ક્રવિાક્રમ્સ અને ખક્રનજોની સારી 

માત્રા હોય છે. મગફળીનો વપરાશ ક પોષણન ેદૂર કરવામાં મદદ કરશ,ે જ ેઘણા ક્રવકાસશીલ દેશોમાં 

આરોગ્યની ગંભીર ક્રચંતા છે. મીઠ ં  ચડાવેલ ં તેમજ મીઠા વગરન  ંમગફળીમા ંસોક્રડયમન  ંપ્રમાણ ઓછ ં  

હોય છે, તેથી મીઠ ં  ચડાવેલ મગફળીનો પ્રસંગોપાત વપરાશ ટવાટ્ય માિે હાક્રનકારક નથી. 

કોષ્ટ્ક 1: મગફળીની પોષક રચના 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1.2. મગફળીના સ્વાસ્્ય લાભો 

1.2.1. એક્રટટઓક્રસસડટટ પ્રવૃક્રિ  

મગફળીમા ં ઓક્રક્સડેિીવ તણાવ ઘિાડવાની િમતા અને બેરી જવેા ચોક્કસ ફળો જવેી જ 

એક્ર્િઓક્રક્સડ્િ પ્રોફાઇલ્સ હોવાન ં ર્જણવા મળય ં હત ં. મગફળીમા ં મ ખ્ય એક્ર્િઓક્રક્સડ્િ 

મેિાબોલાઇિ પી-ક માક્રરક એક્રસડ છે. મગફળીને શેકીને ફ્ય મેક્રરક એક્રસડન ં ટતર 22%સ ધી વધારવામાં 

આવય  ંછે. તેથી શેકેલી મગફળી આરોગ્ય માિે સારી છે (બ્લોમહોફ એિ અલ ., 2006). 

પોષક તત્વો મગફળીના 100 ગ્રામ દીઠ 

પ્રોિીન 23.65 

કાબોક્રદત 17.27 

ક લ ચરબી 39.63 

ખાદ્ય રસેા 10.38 

ક લ ફોલેટ્સ 90.89 (µg) 

કેક્રલ્શયમ 54 ક્રમક્રલગ્રામ 

લોહ તત્વ 3.44 ક્રમક્રલગ્રામ 

સોક્રડયમ 12.21 ક્રમક્રલગ્રામ 

પોિેક્રશયમ 679 ક્રમક્રલગ્રામ 

ઝીકં 3.18 ક્રમક્રલગ્રામ 
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1.2.2. કેટસર ક્રવરોધી પ્રવૃક્રિ 

મગફળીમા ંજોવા મળતા બાયોએક્રક્િવ સંયોજનો, ફાયિોટિેરોલ્સ, ઇ્સોક્રિઓલ હેક્સાફોટફેિ અને 

રટેવેરાિર ોલમા ં મૂળભૂત ટકેવેક્ર્જંગ શક્રિ હોય છે જનેાથી કે્સરની ઘિનામાં અવરોધ આવે 

છે. મગફળીના વપરાશ અને કોલોન કે્સરના જોખમમાં ક્રવપરીત નકારાત્મક સહસંબંધ જોવા મળયો 

હતો (અવાડ એિ અલ , 2000; ય ેએિ અલ ., 2006). 

1.2.3. મગફળીમા ચરબીની રૂપરખેા 

સીગંદાણાની ચરબીની રૂપરખેા તેની હૃદય સંબંધી મૈત્રીપૂણભ સંપક્રત્તને પ્રક્રતક્રબંક્રબત કર ે છે. 

સીગંદાણામાં મોનો અનસેચ્ય રિેેડ ફેિી એક્રસડ (50%) અને માત્ર (14%) સંતૃપ્ત ફેિી એક્રસડ હોય છે. 

તેથી ત ેઓક્રલવ તેલ જવેા અ્ય તંદ રટત તેલની જમે જ ફાયદાકારક છે.  ચોક્કસ અભ્યાસોએ અહેવાલ 

આપ્યો છે કે મગફળીના વપરાશથી ક લ કોલેટિર ોલ (11%) અને એલડીએલ કોલટેિર ોલ (14%) ન  ંટતર 

ઘટ્ય ં છે જ્યાર ેએચડીએલન ં ટતર ર્જળવી રાખ્ય ં છે (પેલ્કમેન 2004). 

1.2.4. મધુપ્રમેહ પર મગફળીની અસર 

મગફળીન  ંસેવન મધ પ્રમેહ ન ં જોખમ ઘિાડવામાં મદદ કર ેછે. મેગ્નેક્રશયમ અન ેખાદ્ય રસેા એ મધ પ્રમેહ 

ક્રવરોધી તરીકે સીગંદાણાને કાયભ કરવા માિે ફાળો આપનારા પક્રરબળો છે (ક્રજયાંગ એિ અલ ., 2002). 

1.2.5. અલ્ઝાઇમર રોગ પર મગફળીની અસર 

સપ્તાહમાં પાંચ વખત મગફળીન ં સેવન ક્રપત્ત પથરીન ે25% ઘિાડી શકે છે (ત્સાય એિ અલ ., 2004). 

 

 

 

 

 

 

આકૃક્રત 2: એક ભાગ મગફળી થી મળતા પોષક તત્વો ( www.herbazest.com ) 

  

https://translate.google.com/translate?hl=en&prev=_t&sl=en&tl=gu&u=http://www.herbazest.com
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પ્રકરિ 2 - મગફળી ઉત્પાદના પાસાઓ 

2.1. ખેતી 

મગફળી (એરાકીસ હાઇપોક્રગયા) એક વનટપક્રત છોડ છે, જ ેકઠોળ પક્રરવાર સાથે સંબંક્રધત છે, જ ે30 

- 50 સેમી સ ધી ઊંચો થાય છે. તે ઉષ્ણકક્રિબંધીય, ઉપ-ઉષ્ણકક્રિબંધીય અને ગરમ સમશીતોષ્ણ 

ક્રવટતારોમાં વયાપકપણે ઉગાડવામાં આવે છે, જ્યાર ેછોડની વૃક્રદ્ધ અને ઉપજને અસર કરતા અજકૈ્રવક 

અને જકૈ્રવક પક્રરબળો ક્રસવાય વરસાદ આધાક્રરત પક્રરક્રટથક્રતઓમાં સીમાંત જમીનમાં વાવેતરને કારણ ે

ઉત્પાદકતામાં ઘિાડો થાય છે. સામા્ય રીતે છોડ સારી રીતે ક્રનતારી દેવામાં આવેલી રતેાળ, રતેાળ 

લોમ જમીનમાં ૨૪ થી ૨૭ ક્રડગ્રી સેક્રલ્સયસ તાપમાને સારી રીતે ઉગે છે જ્યાં તે ખૂંિીના પ્રવેશને સરળ 

બનાવે છે અને તેની લણણીને આગળ ધપાવે છે. અને તેની લણણી વધાર ેછે. આથી સખત જમીન 

અને માિી મગફળીની ખેતી માિે યોગ્ય નથી. ભારતમાં મગફળીની ચારયે સીઝનમાં ખેતી કરવામાં 

આવે છે જ્યાર ેતેમાંથી 85% ખરીફ ક્રસઝનમાં થાય છે, જ્યાં 50 - 125 સેમી સારી રીતે ક્રવતક્રરત વરસાદ 

થાય છે. કાયભિમ અંક રણ માિે સારી ગ ણવત્તાવાળા જ ટસાવાળ ં બીજનો ઉપયોગ થવો જોઈએ, 

ચેપગ્રટત અને કરચલીવાળા બીજને િાળવા માિે બીજની છાિણી કરવી જોઈએ. બીજને લગતી 

બીમારીઓને સ ધારવા માિે ઘણી બીજ સારવાર જમે કે, કાબે્ડાઝીમ (2 ગ્રામ/ક્રકલો બીજ), ક્રથરમ 

(3 ગ્રામ/ક્રકલો બીજ) ની પણ ભલામણ કરવામાં આવે છે. મગફળીનાં બીજ વાવેતરની ર્જતોમાં 60 

સેમી x 10 સેમી અને બંચ ર્જતોમાં 45 સેમી x 10 સેમીના અંતર ે120 - 175 ક્રકગ્રા/હેક્િરના બીજ દર ે

વાવવામાં આવે છે. સામા્ય રીતે ઉગાડવામાં આવતી ભૂગભભ ર્જતો િીએમવી 7, સીઓ 3, કૌશલ, 

સીઓજીએન 4, કાક્રદરી-2, કાક્રદરી-3, બીજી-1, બીજી-2, ક બેર, વીઆરઆઈ 2, ચંદ્રા, જીઓજી-1, 

જીઓજી-10, પીજી-1, િી-28, િી-64, ક્રચત્રા, પ્રકાશ, અંબર વગેર ેછે.મગફળીના ફેલાવાથી અપેક્રિત 

ઉપજ અન િમે 1500 થી 2000 ક્રકગ્રા/હેક્િર અને િોળ ં પ્રકાર 1000 થી 1500 ક્રકગ્રા/હેક્િર છે અને 

ગભભ થી પોડ ગ ણોત્તર 70:30 હશે.   
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આકૃક્રત 2: મગફળીનુાં ખેતર 

(સ્ત્રોત: https://agritech.tnau.ac.in/ag Agriculture/ oilseeds_groundnut.html ) 

2.2. કાપિી 

પાકની પક્રરપક્વતાને સમજવ ં અને પછી જમીનની મગફળીની શીગંો કાપવી ખેડૂતો પાસેથી અન ભવ 

અને તકેદારીની જરૂર છે કારણ કે શીગંો જમીનમાં હશ.ે પક્રરપક્વતા પહેલા કાપવામાં આવેલી શીગંો 

ઓછી ઉપજ અને સંકોચાઈ ગયેલા બીજમા ંપક્રરણમે છે, જ્યાર ેક્રવલંક્રબત લણણી બીજ અંક રણ તરફ 

દોરી ર્જય છે. તેથી યોગ્ય લણણી માિેનો સંકેત પણો પીળો થવો અને જૂના પાંદડા પડવો છે. મગફળીની 

શીગંો ખેંચીન ેલણણી કરવામાં આવ ેછે અને ટપ્રેડ પ્રકારમાં ત ેખેડાણ દ્વારા કરવામાં આવે છે. લણણી 

એ સામા્ય રીતે ભારતમા ંશ્રમ -સઘન પ્રક્રિયા છે ખાસ કરીન ેપાકની લણણીના સમયગાળા દરક્રમયાન 

જ્યા ંખેડૂતો દ્વારા મજૂરની અછત પણ અન ભવાય છે. કે્દ્રીય કૃક્રષ ઇજનેરી સંટથા, ભોપાલ જવેી કૃક્રષ 

સંશોધન સંટથાઓએ મગફળીની લણણીને સરળ બનાવવા માિે અનેક ટિર ીપસભ અને થ્રેસર ક્રવકસાવયા 

હતા. 

2.2.1. મગફળીની લિિીમાાં સામેલ પગલાાં: 

2.2.1.1. અલગ કારવુ: ર્જતે અથવા ડરમ અથવા કાંસકો પ્રકારના ટિર ીપસભનો ઉપયોગ કરીને કરી શકાય                                                                      

                                   છે.    

 

 

 

 

 

 

આકૃક્રત 3: એક ખેડૂત તેના ખેતરમાાંથી જાત ેજ મગફળીની શી ાંગો ઉતારી રહ્યો છે 

2.2.1.2. કપાઈ: છોડમાંથી શીગંો દૂર કરવા માિે યાંક્રત્રક થ્રેશસભની મદદથી કરવામાં આવે છે. યાંક્રત્રક 

થ્રેક્રશંગના પક્રરણામે મેદાની મગફળીમા ંશીગંોમાં વધ  ભંગાણ અને બીજન ેન કસાન ક્રવના પક્રરણમે છે. 
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2.2.1.3. ક્રવનોક્રવાંગ: શીગંોમાંથી ભૂસાન ેદૂર કરવા માિે કરવામાં આવે છે. યાંક્રત્રક થ્રેશરમાં, ભૂસાન ેદૂર 

કરવામા ંઆવે છે અને પછી શીગંો એકક્રત્રત કરવામા ંઆવે છે. 

 

આકૃક્રત 4: સી ાંગદાિા પોડ થ્રેશર (1000-1500 ક્રકગ્રા / કલાક) 

2.2.1.4. સુકવિી: સૂકવણી મા સામા્ય રીતે સૂકવવાની પ્રક્રિયા કરવામા ંઆવે છે જ ેશીગંો માિે 

કરવામા ંઆવ ેછે જથેી તેની પાણીની સામગ્રીને 10-15 %સ ધી ઘિાડી શકાય. શીગંો, ચામડી અન ેગભભ 

સમાન ભજે સાથે સમત લા ભજેનાં ક્રવક્રવધ ટતરો ધરાવ ેછે. કાયભિમ સૂકવણી પ્રક્રિયા સંગ્રહ દરક્રમયાન 

દૂષણો અને શીગંો બગડવાન ં િાળે છે. સૂયભ સૂકવણી, ક્રવ્ડર ોઇંગ, ઢગલાઓ (તેલીક્રબયાં સંશોધન 

ક્રનયામક, હૈદરાબાદ દ્વારા પ્રટતાક્રવત), ત્રપાઈ માળખા ં (મગફળી માિે રાષ્ટ્ર ીય સંશોધન કે્દ્ર દ્વારા 

પ્રટતાક્રવત) દ્વારા ક્રવક્રવધ રીતે ઉપચાર કરવામા ંઆવે છે. આ બધી પદ્ધક્રતઓમા ંસૂકવણી ઉપલબ્ધ 

સૂયભપ્રકાશ પર આધાક્રરત છે. જોકે સીધી સૂયભપ્રકાશમા ંશીગંોનો સંપકભ  કરવો સલાહભય ું નથી કારણ કે 

આ પ્રક્રિયા મોિેભાગે વયક્રિગત સૂકવણી પ્રક્રિયા દરક્રમયાન શીગંને પ્રાપ્ત થતી વાટતક્રવક ભજેન ે

ધ્યાનમાં લીધા વગર શીગંો માિે જરૂરી શ ષ્કતા નક્કી કરવામાં વયક્રિગત ચોકસાઈ પર આધાર રાખે 

છે. તેવી જ રીત ેસૂકવણી માિે જમીન પર છોડવામા ંઆવેલી શીગંો ઘાિનો ઉપદ્રવ તરફ દોરી શકે છે 

અને સૂકવણી માિે જમીન પર ખૂબ લાંબા સમય સ ધી બાકી રહેલી શીગંો શેક્રલગં દરક્રમયાન ગભભના 

ક્રવભાજનમાં પક્રરણમી શકે છે. 
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આમ શીગંનો ઢગલો કરવા જવેી અ્ય કેિલીક પદ્ધક્રતઓ જથેી સીધો સૂયભપ્રકાશ િાળીને છાંયડો 

સ કાઈ ર્જય ત ેસ ક્રનક્રિત કરવા માિે ડીઓઆર અને એનઆરસીજી દ્વારા સૂચવવામાં આવ ેછે.બેડ 

ડર ાયસભ, બલ્ક ડર ાયસભ અન ેસતત ફ્લો ડર ાયસભનો ઉપયોગ કરીને કૃક્રત્રમ સૂકવણી નો ઉપયોગ અસરકારક 

હોવાન ં જણાય છે જ્યાર ેશીગંો 27 - 32 ક્રડગ્રી સેક્રલ્સયસ સ ધી હવાના પ્રવાહ સાથે 10 - 12 cfm કૃક્રત્રમ 

રીત ેકરી શકાય છે. 

2.2.1.4.1. બેચ ડર ાયસગ : બેચ ડર ાયસભમા ં110 સીય ના હવાના પ્રવાહ સાથે 54 • C પર શીગંો સૂકવવામા ં

આવે છે . ફૂિ પ્રક્રત ક્રમક્રનિ આનાથી 16 કલાકમાં શીગંો સ કાઈ ર્જય છે અન ેભજે 48 % થી ઘિીને 8 % 

થાય છે. જો કે ગરમીન ં તાપમાન 54 • C સ ધી મયાભક્રદત હોવ  ંજોઈએ , કારણ કે વધાર ેતાપમાન 

(ઉદાહરણ તરીકે 60 • C) બંધ ટવાદ ઉત્પન્ન કર ેછે જ ેગભભની ગ ણવત્તાને હાક્રનકારક અસર કર ેછે. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

આકૃક્રત 5: સી ાંગદાિા પોડ બેચ ડર ાયર 

2.2.1.4.2. બલ્ક ડર ાયર: આ પ્રક્રિયામા ંશીગંોને ૧.૮ મીિર ઊંચાઈના જ્થાબંધ ટતરોમાં સૂકવવામાં 

આવી હતી જમેા ંહવાન ં તાપમાન < ૪૦ •સે. અને હવાનો વેગ ૦.૫ મીિર પ્રક્રત સેક્ડ હતો.આ સૂકવણી 

પ્રક્રિયા સંતોષકારક ગ ણવત્તા સાથે શીગંો ઉત્પન્ન કર ેછે. 

2.2.1.4.3. સતત પ્રવાહ ડર ાયસગ: આ પ્રક્રિયામાં ઉપજન ેએક છેડાથી બીર્જ છેડે ખસેડવામાં આવે છે 

આ દરક્રમયાન ઉત્પાદક દ્વારા ભજેન ેઅસરકારક રીતે ઘિાડવા માિે ગરમ હવા ફંૂકાય છે. 5-100 
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એફપીએમ (ફીિ પ્રક્રત ક્રમક્રનિ) ના હવાના પ્રવાહ દર સાથે હવાન ં તાપમાન એક્રબબય્િ તાપમાન 

(38 • સે) છે. 

2.2.1.5. ચોલવુ: શીગંોને ચોલવ  અથવા ક્રડકોક્રિભ કેશન કરવામાં આવે છે કારણ કે બંધ ગભભ વાળી 

મગફળી ખેડૂતોને વધ  મૂલ્ય મેળવ ેછે.શેક્રલંગ યાંક્રત્રક ડેકોક્રિભ કેિસભનો ઉપયોગ કરીન ેકરવામાં આવે છે, 

મશીનમાં ઓક્રસલેિીગં સેક્િર અને તેની નજીક અંતમ ભખ ચાળણી હશ.ે શીગંો એક હોપર દ્વારા મશીનને 

ખવડાવવામાં આવશે, ત્યા ંતે કાટિ આયનભ પેગ એસેબબલીમાં પડી જશ.ે ઓસીલેિીગં સેક્િર અન ે

ચાળણી વચ્ચે શીગંો તૂિી જશે. ડેકોક્રિભ કેિર સાથે જોડાયેલ બ્લોઅર તૂિેલા ભાગ અને અ્ય પ્રકાશ 

સામગ્રીને દૂર કરશ ેઅન ેટવચ્છ ગભભ એકક્રત્રત કરવામા ંઆવશે. 
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આકૃક્રત 6: જાત ેસાંચાક્રલત મગફળી ડેકોક્રટગ કેટર 

2.2.1.6. સફાઈ: સામા્ય રીત ેથ્રેશર અન ેડેકોક્રિભ કેિરને બ્લોઅર સાથે જોડવામાં આવે છે જથેી શીગંો 

સાથે જોડાયેલી નાકામી સામગ્રીની ગંદકી અને ધૂળને દૂર કરી શકે. ઢીલા શેલ્ડ ગભભ પર ફ ગ ના ઉપદ્રવ 

અને સંભક્રવત જકૈ્રવક ન કસાનન ં સાધન છે, આમ છેવિે ઉત્પાદનમા ંિાળવ  ંજોઈએ. કચરા  જવેી 

સામગ્રી 5% કરતા ઓછી હોવી જોઈએ સારી ગ ણવત્તાની શીગંો સ ક્રનક્રિત કરવા માિે અંગૂઠો ક્રનયમ 

છે.  

 

આકૃક્રત 7: 800-1500 ક્રકગ્રા/કલાકની ઝડપે એક્રલવટેર ક્ષમતા સાથે જોડાયેલ મગફળીની સફાઈ 

મશીન 

(સોસભ: http://www.biodiesel-machine.com/peanut-cleaner.html ) 

https://translate.google.com/translate?hl=en&prev=_t&sl=en&tl=gu&u=http://www.biodiesel-machine.com/peanut-cleaner.html
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આકૃક્રત 8: 2018 માાં મગફળી ઉત્પાદનોનુાં ક્રનકાસ મૂલ્ય (ડેટા સ્રોત: FAOSTAT, 10 ફેબુ્રઆરી 

2021) 
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પ્રકરિ 3 - શેકેલી મગફળી 

મગફળી એક લોકક્રપ્રય ખાદ્ય સ કોમેવો છે જનેો ઉપયોગ તેના માખણ, મીઠાઈઓ અને નાટતા માિે 

વયાપકપણ ેથાય છે. આમાંથી કોઈ પણ પ્રોડક્િમાં રૂપાંતક્રરત થતા ંપહેલાં ત ેજ ેમ ખ્ય પ્રક્રિયામાંથી 

પસાર થાય છે તે છે જ્યાર ેગભભને શેકી ને લગભગ ૩૦૦ ટવાદ સંયોજનો ઉત્પન્ન થાય છે.ભઠ્ઠીમા ંઉચા 

તાપમાને કોઈપણ એ્ઝાઇમેક્રિક પ્રક્રતક્રિયા ક્રવના ગરમીનો સમાવેશ થાય છે જ ેહેક્સાનાલ, હેક્સાનોલ 

મેથાઇલપાયરોલ અન ે બે્ઝીન એસેિાલ્ડેહાઇડ જવેા ઘણા ક્રપરાક્રઝન સંયોજનોન  ં ઉત્પાદન કર ે

છે. મગફળી શેકવી એ ઉચા તાપમાન પર શેકવ ં, તળવ ં અન ેફોલ્લા તળવા જવેી ઘણી રીતો દ્વારા 

કરવામા ંઆવે છે. 

3.1. ઉચા તાપમાન પર શેકવુાં 

ઉચા તાપમાન પર શેકવ ં અથવા પરંપરાગત રોક્રટિંગ 350 ° F પર પંદરથી વીસ ક્રમક્રનિ સ ધી છીછરા 

શેકવાના વાસણ મા કરવામાં આવ ેછે. આ રીત ેશેકેલી મગફળીમાં સૌથી વધ  બ્રેકડાઉન થય ં હત ં. ઘેરા 

શેકેલા મગફળીમા ંતળેલા અથવા ફોલ્લા તળેલા મગફળીની ત લનામા ંપેરોક્સાઇડન  ંમૂલ્ય ઓછ ં  હોય 

છે. 

3.1.1. મીઠુાં  ચડાવેલ મગફળી 

મીઠ ં  ચડાવેલ ં મગફળી કાચી મગફળીને 4% મીઠાના દ્રાવણમાં 12 કલાક માિે પલાળીને અને આ મીઠ ં  

ચડાવેલ મગફળી ને વધ  સૂકવીને અન ેશેકીને તૈયાર કરવામાં આવ ેછે. 

3.1.1.1. મીઠુાં  ચડાવેલુાં મગફળી માટે ફલોચાટગ  

 કાચી મગફળી ને અલગ કરો અને સાફ કરો 

 

 કાચી મગફળીને 4% મીઠાના દ્રાવણમા ં12 કલાક માિે પલાળી રાખો. 

 

મીઠાવાળી મગફળીને સૂકવો 

 

મીઠાવાળી મગફળીને શેકો 
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આકૃક્રત 10: મીઠુાં  ચડાવેલુાં/ મસાલા મગફળી માટેનાાં સાધનો 

  

3.2. ફોલ્લા તળવા 

ફોલ્લામા ંતળીને કાળી ચામડીવાળી મગફળી 10 ક્રમક્રનિ સ ધી પાણીમા ંઉકાળીને ક્રનતારી દેવામાં  આવ ે

છે. ક્રનતારી દેવામાં આવેલ મગફળીને તેલનો ઉપયોગ કરીને તળવામા ંઆવ ેછે છતા ંત ેભીન  ંહોય છે, 

પક્રરણામે તેની સપાિી પર ફોલ્લા પડે છે. આ પ્રક્રિયા ઓછી બ્રેક-ડાઉન સાથે ઉત્પાદનને વધ  અનોખો 

ક્રવક્રશષ્ટ્ ટવાદ અન ેકડક રચના પણ પ્રદાન કર ેછે. આ પ્રક્રિયા સીગંદાણામાં સપાિીને ન કસાન પણ 

વધાર ેછે જનેા કારણ ેમ ખ્યત્વે ખાંડના પોષક તત્વો દૂર થાય છે.. 

3.3. તળવુાં 

તેલથી શેકવ  ંએ ઝડપી પ્રક્રિયા છે જ ેસીગંદાણાન ે ક્રવક્રશષ્ટ્ મગફળીનો ટવાદ આપ ે છે અન ેસૂકા શેકેલા 

મગફળીની ત લનામા ંઉચ્ચ ચિપિી અન ેસખતતા આપે છે. તળવાન  ંઇલેક્રક્િરક ક્રટકલિે અથવા ડીપ ફ્રાયરનો 

ઉપયોગ કરીન ેકરવામા ંઆવે છે, જ્યાં શેકેલા મગફળીન ેઉપર લગાવા માિે પૂરત  ંતેલ લેવામા ંઆવ ેછે. જો 2 કપ 

કાચી અથવા દરલે મગફળી લેવામા ંઆવ ેતો, તેન ેશેકવા માિે ½ કપ તેલ લેવામા ંઆવે છે. 
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આકૃક્રત 5: તળવાના સાધનો 

3.4. માઇિોવેવથી શકેવુ 

મગફળીની શેકાવા માિે 700 વોિના સૂક્ષ્મ તરંગો ઉત્પન કરાત સાધન (માઇિોવેવ) નો ઉપયોગ  

કરવામા ંઆવ ેછે, જમેાં મગફળીને ભીના કરવામા ંઆવે છે અન ેમીઠ ં  છાંિવામાં આવે છે, આગળ તેન ે

માઇિોવેવમા ં1 - 2 ½ ક્રમક્રનિ માિે 30 સેક્ડના અંતરાલમાં વચ્ચે વચ્ચે હલાવતા રાખવામાં આવય  ંહત ં. 

3.5. મગફળી ના ઉત્પાદન માટે એચ.એ.સી.સી.પી. યોજના 

જક્રટલ ક્રનયાંિિ 

ક્રબાંદુ (સી.સી.પી.) 
સાંભક્રવત સાંકટ સુધારાત્મક પગલાાં 

કાચો માલ 

ટવીકારવ  ં

દૂક્રષત, અપક્રરપક્વ શીગંો, ઉચ્ચ 

જંત  ઉપદ્રવ, મૃત જંત ના 

અવશેષો  

હલકી ગ ણવત્તાની કાચી મગફળી ટવીકારવી 

જોઈએ નહી.ં જંત ઓના અવશેષોની છિણી, 

માઇિોબાયલ ક્રવશ્લેષણ અન ેજંત ઓની દ્રક્રષ્ટ્એ 

ગ ણવત્તા તપાસ કરવી જોઈએ. 

પૂવભ-પ્રક્રિયા સંગ્રહ ફ ગની વૃક્રદ્ધ અને ઉંદરો હ મલો, 

ભજે શોષણ 

પ્રાપ્ત કાચા માલ પર તાત્કાક્રલક પ્રક્રિયા 

કરો. લાકડાના પાક્રિયા પર ગૂણી જ્થો કરતી 

વખત,ે સંગ્રહટથાનમાં ભજેન  ંસતત ક્રનરીિણ 

કરો  

પ્રક્રિયા રખેા એક બીર્જ દ્વારા લાગત  ંદૂષણ/ 

ચેપ 

અધભ પ્રક્રિયા પૂણભ ખાદ્ય પદાથભ સંભાળતા 

પ્રાથક્રમક પ્રસંટકરણ ક્રવભાગના કામદારો દ્વારા 
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જો અંક્રતમ ટવચ્છતા ર્જળવવામાં નહી ંઆવે તો 

અંક્રતમ ઉત્પાદનન ેદૂક્રષત કરવામાં સિમ છે. 

કામદારોએ ઉત્પાદન ના ક્રવક્રવધ તબકે્ક કામ 

કરતા પહેલા હાથ ધોવા જોઈએ અન ે

ઉત્પાદનમાં ઉપયોગમાં લેવાતા તમામ સાધનો 

પ્રક્રિયા કરતા પહેલા સારી રીતે સાફ કરવા 

જોઈએ. 

પેકેજંીગ અંક્રતમ ઉત્પાદનમા ં ભજેની 

માત્રા, એક બીર્જ દ્વારા લાગત  ં

દૂષણ/ ચેપ 

વપરાયેલી પેકેક્રજંગ સામગ્રી ખાવાલાયક 

ગ ણવત્તાની હોવી જોઈએ અન ે અંક્રતમ 

ઉત્પાદનો દ્વારા ભજે શોષણ િાળવા માિે ત ે

ઓક્રક્સજન અવરોધ હોવો જોઈએ. પેકેજ કરતા 

પહેલા સંગ્રહ િાંકી સાફ કરવા 

જોઈએ. પક્રરવહન દરક્રમયાન પેકેજ છેડછાડ 

પ્રક્રતકાર હોવ  ંજોઈએ. 

શીતગાર સંગ્રક્રહત મગફળી ને ઉતારતી વખત ે

ઘનીકરણ નો સંપકભ  િાળો. 

અંક્રતમ ઉત્પાદનનો 

સંગ્રહ 

ઉત્પાદનમાં ઉચ્ચ પાણીની 

પ્રવૃક્રત્ત, સંગ્રહની અયોગ્ય 

ક્રટથક્રત 

ફ ગની વૃક્રદ્ધને રોકવા માિે અંક્રતમ ઉત્પાદનની  

ભજે ની માત્રા ઓછી (<0.7) હોવી 

જોઈએ. શૂ્યાવકાશ પેકેક્રજંગ અથવા 

નાઇિર ોજન ફ્લક્રશંગનો ઉપયોગ કરી શકાય છે. 

સંગ્રહ વાતાવરણ મા ભજે 55-65% હોવો 

જોઈએ. 
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પ્રકરિ 4 - મગફળીનુાં ક્રવભાજન 

ભજેની માત્રા, છૂિક દાણાની િકાવારી અન ેકચરા નો ભાગ મગફળીની ગ ણવત્તા નક્કી કર ેછે. આ 

સંદભે, ઉત્પાક્રદત અને ક્રનકાસ થતી મગફળીના િમ ક્રનધાભક્રરત કરવા માિે રાષ્ટ્ર ીય અને આંતરરાષ્ટ્ર ીય 

એજ્સીઓ દ્વારા ચોક્કસ ગ ણવત્તાના માપદંડ અન ેમયાભદાઓ નક્કી કરવામા ંઆવી છે. ક્રવક્રવધ કદ 

અન સાર, છાલનો રંગ અને ક્રશંગ આકાર મગફળી ને કોરોમો્ડલ, બોલ્ડ, ર્જવા અથવા ટપેક્રનશ અન ે

રડે નેિલ તરીકે વગીકૃત કરવામાં આવ ેછે. 

 

આકૃક્રત 9: મગફળીની જાતો 

દાણાને પ્રક્રત ઔસં ગભભ ગણતરી અન સાર વગીકૃત કરવામાં આવે છે: 

પ્રકાર ઔાંસ દીઠ ગિતરીઓ 

બોલ્ડ :                    35/40, 38/42, 40/45, 45/50, 45/55, 60/70, 70/80 

ર્જવા :                     40/50, 45/55, 60/70, 70/80, 80/90, 100/120 

લાલ ત્વચા ર્જવા :      70/80, 80/90 

  

ઓઇલ ક્રમક્રલંગ અન ેખાદ્ય મગફળી માિે વપરાતી ગભભ/દાણા ના માપદંડ અલગ છે. ક્રનકાસ કરવા 

માિેના ખાદ્ય મગફળીને હાથથી પસંદ કરલેી અન ેપસંદ કરલેા (એચપીએસ) તરીકે વગીકૃત કરવામા ં

આવે છે. એચપીએસ દાણા માિે આઇએસઆઇના ધોરણો નીચ ેમ જબ છે 
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કોષ્ટ્ક 1: એચપીએસ દાિા માટે આઇએસઆઇ ધોરિો 

લાક્ષક્રિકતાઓ HPS બોલ્ડ 

1 

HPS બોલ્ડ 

2 

HPS બોલ્ડ 

3 

એચપીએસ 

ખાનદેશ 

સામગ્રીના 25 ગ્રામ દીઠ દાણાની સંખ્યા મહત્તમ 40 45 થી 53 54 થી 58 71 થી 75 

તૂિેલી, િક્રતગ્રટત અન ે સહેજ િક્રતગ્રટત 

દાણા, વજન દ્વારા % (મહત્તમ) 

શૂ્ય 1 1 1 

એફએઓ, મગફળી પોટિ હાવેટિ ઓપરશે્સ કોબપકે્ર્ડયમમાથંી અપનાવવામા ંઆવય  ં

માઇિોબાયલ દૂષણ, જંત ઓનો ઉપદ્રવ અન ેખરાબ ગંધ એ વગીકરણ દરક્રમયાન ક્રવશ્લેષણ કરવામા ં

આવતી અ્ય લાિક્રણકતાઓ છે. વગીકરણ મોિે ભાગે ક્રવકાસશીલ દેશોમાં ર્જતે કરવામાં આવે છે, 

જોકે રંગના ક્રવભાજક નો ઉપયોગ હવે એફ્લાિોક્રક્સન ચેપગ્રટત ગભભને ઓળખવા અને અલગ કરવા 

માિે કરવામા ંઆવી રહ્યો છે. 

 

કોષ્ટ્ક 2: મગફળી માટે કોડેસસ ધોરિો 

ગુિવિા પક્રરબળો અનુમક્રતપાિ સ્તરો 

ભજેન  ંપ્રમાણ મગફળી-10% 

મગફળીની દાણા - 9.0% 

ફૂગ અથવા િીણ ગભભ 0.2% m/m મહત્તમ 

ખોરા બીજ ક્રલક્રપડન ં ઓક્રક્સડેશન: 5 મેકથી વધ  સક્રિય ઓક્રક્સજન/ક્રકલો) 

મ િ ફેિી એક્રસડન ં ઉત્પાદન: 1.0% થી વધ  નહી ં

બાહ્ય બાબત મગફળી શીગં -0.5% મી/મીિર મહત્તમ 

મગફળીના ગભભ/દાણા - 0.5% m/m મહત્તમ 

ગંદકી (મૃત જંત ઓ જવેા પ્રાણી 

મૂળની અશ ક્રદ્ધઓ) 

0.1% m/m મહત્તમ 

સ્રોત: www.codexalimentarius.org 
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માનવ વપરાશ અન ેખોરાક માિે ઉપયોગમા ંલેવાતા મગફળીમાં માઇિોબાયલ દૂષણ અન ે ઝેરન ં 

ઉત્પાદન એફ્લાિોક્રક્સન જવેી મ ખ્ય ક્રચંતા છે. માનવ વપરાશ માિે બનાવાયેલ મગફળી 

માિે અફ્લાિોક્રક્સન બી1 ની મયાભદા 2 μg પ્રક્રત ક્રકલો નક્કી કરવામા ંઆવી છે. જો કે, ક્રનકાસ કરનારા 

દેશોએ આયાતકારોની જરૂક્રરયાતો પૂરી કરવી જોઈએ અને એફ્લાિોક્રક્સન ટતર માિે તેમના દ્વારા 

ક્રનધાભક્રરત ચોક્કસ મયાભદા પૂરી કરવી જોઈએ. દેશની ચોક્કસ અફ્લાિોક્રક્સન મયાભદાઓ અંગેની ક્રવગતો 

FAO ના મગફળીના લણણી પછીની કામગીરી સંકલનમાંથી મેળવી શકાય છે. 

કોષ્ટ્ક 3: યુરોક્રપયન યુક્રનયન દ્વારા ક્રનધાગક્રરત અફ્લાટોક્રસસન માટે સક્રહષ્િુતા મયાગદા  

હેતુપૂવગક ઉપયોગ 

સક્રહષ્િુતા મયાગદા (kgg પ્રક્રત ક્રકલો) 

બી 1 

બી 1 + જી 1 + બી 2 + 

જી 2 

સીધા વપરાશ માિે મગફળી 2 4 

વધ  પ્રક્રિયા માિે મગફળી 5 10 

મગફળીન  ંદૂધ અને તેન ેલગતા ઉત્પાદનો 0.05 --- 

એફએઓ, મગફળી પોટિ હાવેટિ ઓપરશે્સ કોબપેક્ર્ડયમમાંથી અપનાવવામાં આવય  ં

મગફળીમાાં અફ્લાટોક્રસસન દૂષિન ે ટાળવા માટે નીચેના ગુિવિાના પગલાાં અપનાવવાની 

જરૂર છે: 

 યોગ્ય પક્રરપક્વતા પ્રાપ્ત કયાભ પછી મગફળીની લણણી કરો. 

 પક્રરપક્વ શીગંોમાંથી અપક્રરપક્વ શીગંો અલગ કરો. 

 શીગંો લણતી વખત ેયાંક્રત્રક ન કસાન િાળો. 

 લણણી પછી તરત જ શીગંો પર પ્રક્રિયા કરો. 

 સંગ્રહ કરતા પહેલા શીગંોની ભજે ઘિાડીને 6-8% કરો. 

 ગંદા બેગમાં શીગંો સંગ્રક્રહત કરતી વખત,ે ભજે શોષી ન ર્જય તે માિે લાકડાની પાક્રિયા પર 

ગજંી કરલેી બેગ રાખો. 
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 ખેડૂતોને વૈજ્ઞાક્રનક અન ેઆરોગ્યપ્રદ લણણી અન ેલણણી પછીની પદ્ધક્રતઓ ક્રવશ ે

ક્રશક્રિત કરો.  

કોષ્ટ્ક 4: અમેક્રરકન મગફળી કાઉક્રટસલ દ્વારા ક્રનધાગક્રરત મગફળી માટે માઇિોબાયલ 

પક્રરમાિો 

પક્રરમાિો ક્રનક્રદગ ષ્ટ્ મયાગદા 

ક લ પ્લેિ ગણતરી <10,000/ગ્રામ (શેકેલા ઉત્પાદન) 

ફૂગ <100/ગ્રામ (શેકેલા ઉત્પાદન) 

એ્િરોબેક્િેક્રરયા <10/g (શેકેલા ઉત્પાદન) 

કોક્રલફોમભ <10/g MPN (શેકેલા ઉત્પાદન) 

ઇ-કોલી <3.6/g MPN (શેકેલા ઉત્પાદન) 

સાલ્મોનેલા નકારાત્મક 

  Www.nutfruit.org પરથી અપનાવવામાં આવય .ં 

  

શેકેલા દાિા માટે પેકેક્રજાંગ સામગ્રી 

  
એલડીપીઈ કવર ઓશીકાના પાઉચ 

https://translate.google.com/translate?hl=en&prev=_t&sl=en&tl=gu&u=http://www.nutfruit.org
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વેક્ય મ પેકેક્રજંગ મશીન 
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પ્રકરિ 5 - ઘરલેુાં અને આાંતરરાષ્ટ્ર ીય મગફળી વેપાર માટે ક્રનયમનકારી આવશ્યકતાઓ 

5.1. એપેડા દ્વારા મગફળી પ્રસાંસ્કરિ એકમો માટે નોાંધિી પ્રમાિપિ આપવા માટેના માપદાં ડ 

આયાત કરનાર દેશ દ્વારા પ્રટતાક્રવત ગ ણવત્તાના ધોરણો અન ે ફાયિોસેક્રનિરી જરૂક્રરયાતોને 

અન સરતા આંતરરાષ્ટ્ર ીય બર્જરમાં ભારતીય મગફળીની કિા ઊંચી લાવવી કરવા માિે, એપેડા એ 

મગફળીના પ્રસંટકરણ એકમો અન ેક્રનકાસની ટથાપના માિે નોધંણી પ્રમાણપત્ર આપવા માિે ઘણી 

માગભદક્રશભકા ક્રનધાભક્રરત કરી છે. 

5.1.1. અપેડા અાંતગગત નોાંધિી પ્રક્રિયાનો પ્રક્રિયા ક્રવક્રધ 

 

  

 

 

  

 

  

  

 

 

 

 

 

નોધંણી માિેની અરજી એપીએડીએ ક્િર ી ઓક્રફસ (ફોમભ-1) માં ક્રનવેદન કરવી 

સૂક્રચત મગફળીની પ્રક્રિયા એકમ ના આધાર-માળખા ની યોજના ક્રનવેદન કરવી (ફોમભ 2) 

અરજી ફોમભ સાથે સંબંક્રધત ટથાને એપીએડીએની તરફેણમાં 25,000/- (પરતપાત્ર નથી)  

ફી હોવી જોઈએ 

 

 
નોધંણી માિેની અરજી એપીએડીએ ક્િર ી ઓક્રફસ (ફોમભ-1) મા ંક્રનવેદન કરવી 

અ્ય દટતાવેજો જમે કે, પ રાવા વાળા માક્રલકોન ં નામ અને સરનામ ,ં ટથાક્રનક સંટથામાંથી 

એનઓસી, સૂક્રચ મશીનરી, અને ગ ણવત્તાના ધોરણો સાક્રબત કરનારા પ્રમાણપત્રો, કામદારોના 

આરોગ્ય પરુાવા અને કામદારોને આપવામાં આવતી તાલીમનો રકેોડભ  રજૂ કરવો 
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5.2. નોાંધિી માટે ની માગગદક્રશગકા  

એકવાર અરજી ક્રનવેક્રદત થઈ ર્જય પછી પ્રટતાક્રવત પ્રસંટકરણ સ ક્રવધાન ં ક્રનરીિણ એપેડા 

અક્રધકારીઓ, રાજ્ય અક્રધકારીઓ અને ક્રડરકે્િોરિે ઓફ ગ્રાઉ્ડ ક્રરસચભ દ્વારા કરવામાં આવેલી સક્રમક્રત 

દ્વારા કરવામા ંઆવશે. ક્રનરીિણની તારીખ અરજદારને એક સપ્તાહ આગળ જણાવવામાં આવશે, 

જથેી અરજદાર જરૂરી દટતાવેજ તૈયાર રાખી શકે. કક્રમિી ફોમભ III ફોમેિમા ં ક્રનરીિણ ક્રરપોિભ  

આપશે. ક્રનરીિણ બાદ અક્રધકારીઓએ બે સપ્તાહની અંદર એપેડા ઓક્રફસમાં ભલામણો અથવા 

સૂચનો સાથે અહેવાલ રજૂ કરવો જોઈએ. મગફળીના પ્રક્રિયકોએ મગફળીમા ંએફ્લાિોક્રક્સનના ટતરન ે

રોકવા/ઘિાડવા (સીએસી/આરસીપી-55-2004) ની આચારસંક્રહતા અન સાર મગફળીની મૂલ્ય 

સાંકળમા ંસારી કૃક્રષ પ્રેક્રક્િસ (જીએપી) અન ે વધ  સારી ઉત્પાદન પ્રથાઓ (જીએમપી) ન  ં પાલન 

સ ક્રનક્રિત કરવ ં જોઈએ. 

એકવાર અક્રધકારીઓ અરજીની ક્રવગતોથી સંત ષ્ટ્ થઈ ર્જય અને ભૌક્રતક ક્રનરીિણ દ્વારા ચકાસવામાં 

આવે, સક્રમક્રત એપેડા ને નોધંણી પ્રમાણપત્ર આપવા ભલામણ કરી શકે છે અન ેતે એપેડા દ્વારા ફોમભ 

IV મા ં ર્જરી કરવામા ં આવશે. જો એકમ નાણાકીય એજ્સીઓના ધોરણો/ફક્રરયાદો/ટથાક્રનક 

સંટથાઓ તરફથી એનઓસીની ગેરહાજરીન ેઅન રૂપ ન હોય, તો નોધંણી રદ કરી શકાય છે અથવા 

સટપે્ડ કરી શકાય છે. એકમ માક્રલકો/ઉત્પાદકો નોધંણી રદ કરવા સામે 30 ક્રદવસની અંદર એપેડા 

ચેરમેનને અપીલ રજૂ કરી શકે છે. ક્રવચ્છેદ અથવા મૂળ પ્રમાણપત્ર ગ માવવાના ક્રકટસામાં, એપેડા ને 

1000 રૂક્રપયા ચૂકવવા પર નકલી પ્રમાણપત્ર આપવામાં આવશે. 

5.3. એફ.એસ.એસ.એ.આઈ: એફબીઓ ની સ્થાપના માટે ગુિવિા ધોરિો 

કોઈપણ ફૂડ ક્રબઝનેસ ઓપરશે્સ (એફબીઓ) ને ફૂડ સેફ્િી ટિા્ડર્ડસભ ઓથોક્રરિી ઓફ ઇક્ર્ડયા 

(FSSAI) પાસેથી નોધંણી અથવા લાઇસેંસ જરૂર પડે છે. 12 લાખ કે તેથી ઓછા વાક્રષભક િનભઓવર 

સાથે ફૂડ ક્રબઝનેસ ઓપરશેનમાં એફ.એસ.એસ.એ.આઈ.નોાંધિી લેવી જોઈએ અને જો વાક્રષભક 

િનભઓવર> 12 લાખ - 20 કરોડ છે તો એફબીઓ ને એફ.એસ.એસ.એ.આઈ.સ્ટેટ લાઈસટસ લેવાની 

જરૂર છે અને 20 કરોડથી ઉપર કેટરીય લાઈસક્રટસાંગ માિે જવ  ંજોઈએ. નોાંધિી ફી છે 100 એક વષભ 

માિે - / દર વષે લાઈસટસ માટે - 3000 /. નોાંધિી / લાઇસેંસ માટયતા 1 વષગ થી 5 વષગ હોઈ શકે 

છે કારણ કે ખોરાક ક્રબઝનેસ ઓપરિેર દ્વારા પસંદ કય ું. વતભમાન નોધંણી અથવા લાઇસ્સની 

સમાક્રપ્તના 30 ક્રદવસ પહેલા નોાંધિી / લાઇસટસનુાં નવીકરિ થવુાં જોઈએ. આ સમયગાળા પછી 

નવીકરણ માિે દાખલ કરવામાં આવેલી કોઈપણ અરજીને 100/-રૂક્રપયાનો દંડ સહન કરવો પડશ.ે 



પ્રધાનમંત્રી એફએમઈ – શેકેલી મગફળીની પ્રક્રિયા 
 

24 
 

5.3.1. નોાંધિી માટે અરજી કરવા માટે જરૂરી દસ્તાવજેો: 

 પૂવભધારણાનો પ રાવો 

 ઉત્પાદકની ઓળખનો પ રાવો 

 નગરપાક્રલકા / પંચાયત તરફથી ના વાંધા ના પ્રમાણપત્ર 

 એફબીઓ માં કામદારોની માવજત ર્જહેર કરતા ક્રચક્રકત્સક દ્વારા આરોગ્ય માવજત 

પ્રમાણપત્ર 

 પ્લા્િમાં ઉપયોગમાં લેવાતા પાણી (માઇિોબાયલ અને ખક્રનજ દૂષણ બંનેના સંદભભમાં) 

ની સલામતી ર્જહેર કરતો દટતાવેજ. 

આ દટતાવેજો FoSCoS - એફ.એસ.એસ.એ.આઈ.વેબસાઇિ ( https://foscos.fssai.gov.in/ ) મા ં

નોધંણી અથવા લાઇસ્સ મેળવવા માિે અપલોડ કરવા જોઇએ .  

5.3.2. પરવાનગી માટે જરૂરી દસ્તાવજેો: 

 દરકે પ્રક્રિયા ક્રવટતારના ક્રચક્રિત પક્રરમાણો સાથે પ્લા્િની યોજના. 

 સંપૂણભ સરનામાં સાથે ઉત્પાદકોની યાદી 

https://translate.google.com/translate?hl=en&prev=_t&sl=en&tl=gu&u=https://foscos.fssai.gov.in/
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 ક્રવક્રશષ્ટ્તાઓ, િમતા અને વીજ વપરાશ સાથે ઉપયોગમા ંલેવાતા સાધનોની ક્રવગતો 

 સરકાર તરફથી જળ ક્રવશ્લેષણ (બેક્િેક્રરયોલોજીકલ અને કેક્રમકલ) નો આંકડા. અક્રધકૃત 

પાણી પરીિણ પ્રયોગશાળાઓ. 

 એકમનો ફોિો 

 એફબીઓના ક્રનમાભતા / માક્રલક / ભાગીદાર / ક્રડરકે્િરના ફોિા સાથે સરકાર અક્રધકૃત 

ઓળખ પ રાવા. 

  ખાદ્ય પદાથભ પ્રસંટકરણ એકક પક્રરસરના કબર્જનો પ રાવો (વેચાણ ખત/ ભાડા કરાર/ 

વીજળી ક્રબલ) 

 ભાગીદારી વયવસાયના ક્રકટસામાં ભાગીદારી ખત/ આવેદન અને બંધારણ/ માક્રલકીની 

ટવ-ઘોષણા તરફ સંગઠનના લેખ. 

 ફોમભ IX: બોડભના ઠરાવ સાથે કંપની દ્વારા વયક્રિઓન ં નામાંકન. 

 

5.3.3. સામાટય આરોગ્યપ્રદ આવશ્યકતાઓ 

 જંત ઓના ઉપદ્રવન ે િાળવા માિે સંગ્રક્રહત મગફળીને ધૂમાડો કરવો જોઈએ અને 

ક્રપરાક્રમડ આકાર ના ઢગલા ની ભલામણ કરવામાં આવ ેછે. 

 મગફળીના પક્રરવહન વખત ે શ્વસનથી ઉત્પાદનમાં ભજે ના રહે ત ે માિે હવાની 

અવરજવર હોવી જોઈએ. 

 મગફળીના જ્થાબંધ સંગ્રહ દરક્રમયાન, મગફળીનો સંગ્રહ કરતા પહેલા વખારમાં 

ધ માડો થવો જોઈએ અન ે તેમા ં ઉંદરો/પિીઓ/વરસાદી પાણીના પ્રવેશને મંજૂરી 

આપત  ંકોઈ પણ દ્વાર હોવ ં જોઈએ નહી.ં 

 છોતરા કાઢવાના, વગીકરણ કરવાના અને અલગ પાડવાના સાધનો કાિમાળ અન ે

ગંદકી એકઠા કરી શકે છે, તેથી મગફળીન અલગ કરતા પહેલા ક્વેયર બેલ્િ અન ેપ લીને 

સાફ કરવાની જરૂર છે.   

 પ્રસંટકરણ ય ક્રનિન ં ટથાન પ્રદૂષણ અન ેઅ્ય આવા ઔદ્યોક્રગકક ક્રવટતારોથી દૂર હોવ  ં

જોઈએ જ્યા ંધૂમાડો, અક્રતશય સૂિ વગેરનેી સંભાવના હોય તો િોસ-દૂષણ િાળવા માિે. 
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 કાચા માલના સંગ્રહ, પ્રી-પ્રસંટકરણ ક્રવભાગ, પ્રાથક્રમક અને માધ્યક્રમક પ્રક્રિયા ક્રવભાગો 

માિે કબપાિભમે્િલાઈઝેશન હોવ  ંજોઈએ. અંક્રતમ ઉત્પાદન કાચા માલથી દૂર સંગ્રક્રહત 

થવ  ંજોઈએ. 

 જમીન અને છતને સાફ કરવી જોઈએ, ક્રદવાલોના ક્રચત્રો પાણીના પ રાવા હોવા જોઈએ, 

સાફ કરવા માિે સરળ હોવા જોઈએ અન ેપ્લાટિરના ફ્લેક્રકંગન ેપણ િાળવ ં જોઈએ. 

 ઉંદર અન ેજંત  ક્રનયંત્રણ પગલા ંલેવાની જરૂર છે. 

 યોગ્ય કચરાના ક્રનકાલનાં પગલા,ં બાયોક્રડગ્રેડેબલ અન ે ક્રબન-ડીગ્રેડેબલ કચરાન  ં

અલગકરણ કરવ  ંજોઈએ. 

 વહેણ નો પ્રવાહ ઉત્પાદન રખેાની ક્રવરુદ્ધ હોવો જોઈએ 

 બારીઓ અને વેક્ર્િલેશનની તપાસ કરવી જોઈએ. 

 પ્રસંટકરણ સ ક્રવધા સારી રીતે પ્રકાક્રશત હોવી જોઈએ, જો કે પ્રકાશ ઉત્પાદનના રંગને 

માટક ન કરવો જોઈએ.  

કોષ્ટ્ક 5: મગફળી પ્રક્રિયા સુક્રવધા માટે પ્રકાશની તીવ્રતાની ભલામિ 

રૂમ તીવ્રતા 

ક્રનરીિણ િેત્ર  540 લક્સ 

કામના રૂમ 220 લક્સ 

અ્ય પ્રક્રિયા ક્રવટતાર 110 લક્સ 
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