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પ્રકરિ 1  

પર્રચય 

 

1.1. ઔદ્યોર્ર્ક ઝાંખી: 

સોયાબીન અથવા ગ્લાયસીન મેક્સ એલ, એક કઠોળ છે જ ે પૂવીય એન્સશયામાિં ઉદ્ભવેલ છે જનેા 

ઘણા ઉપયોગો છે અને ખાદ્ય કઠોળ માિે વ્યાપકપણે ઉગાડવામાિં આવે છે. સોયાબીનમાિં મોિી 

માત્રામાિં ફાયિીક એન્સસડ, પોષક ખન્સનજો અને ન્સવિાન્સમન બી હોય છે. સોયાબીન પાકની િન્સિયામાિં 

અ્ય એક વટત  સોયા વનટપન્સત તેલ છે જનેો ઉપયોગ ખોરાક અને ઔદ્યોન્સગક ઉપયોગોમાિં થાય છે.  

             

સોયાબીન ન્સવશ્વની અગ્રણી બીજ કઠોળ છે, જ ે વૈન્સશ્વક ખાદ્ય તેલના 25% અને ન્સવશ્વના િાણી 

ખવડાવતા િોિીન કેન્સ્િતમાિં લગભગ 2/3 ફાળો આપે છે. સોયાબીન મરઘાિં અને માછલીના ખોરાક 

માિે મહત્વન િં ઘિક છે. સોયાબીન ન્સવશ્વવ્યાપી ઉગાડવામાિં આવતો પાક છે જ ે તેલ અને િોિીન 

આપે છે. મૂળ માિંસની સમાન લાક્ષન્સણકતાઓ માિે સોયાબી્સની ગાિંઠને સામા્ય રીતે શાકાહારી 

માિંસ તરીકે ઓળખવામાિં આવે છે. સોયાબીન એક સમૃદ્ધ િોિીન સ્ત્રોત છે અને તમામ શાકાહારી 

ખોરાકમાિં સૌથી વિ  િોિીન (આશર ે 50 %) છે. સોયાબીન મોિાભાગે મધ્યિદેશમાિં ઉગાડવામાિં 

આવે છે જોકે છત્તીસગઢ, ગ જરાત અને પન્સિમ બિંગાળ જવેા રાજ્યોમાિં પણ ખેતી કરવામાિં આવે છે. 

ઘણા સોયાબીનના મૂલ્યવન્સિણત ઉત્પાદનો ડેરીના વૈકન્સલ્પક તરીકે (દા.ત. સોયા ન્સમલ્ક, માજણન્સરન, સોયા 

આઈટિીમ, સોયા દહી િં, સોયા અને સોયા િીમ ચીઝ) અને માિંસના ન્સવકલ્પો, (દા.ત. સોયાના િ કડા) 

છે. આ વૈકન્સલ્પક મોિાભાગના સ પરમાકે્સ અને બજારોમાિં સરળતાથી ઉપલબ્િ છે. 
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1.2. ઉત્પાદન વિગન: 

સોયાના િ કડા અથવા ભાગ સોયાના લોિના બનેલા છે, જ ેસોયા તેલના ન્સનષ્કષણણની આડપેદાશ 

છે. તેમાિં માિંસ જિેલ િં જ િોિીન હોય છે. તે ઝડપથી અને સરળતાથી રાિંિી શકાય છે, તેનો ઉપયોગ 

સોયા પ લાઓ, સૂપ, ન્સટિર-ફ્રાઈસ અને વિ  જવેી ઘણી બિી વાનગીઓ રાિંિવા માિે થઈ શકે છે. 

સોયાના િ કડાઓ સ ખાકારી માિે સૌથી સટતો અને સલામત ખોરાક છે. તે તેના સારા પોષક મૂલ્યો, 

અને ઓષિીય ગ ણોને કારણે સમગ્ર ન્સવશ્વમાિં સોયાના િ કડા અને સિંબિંન્સિત ખાદ્ય ઉત્પાદનો લોકન્સિય 

બ્યા છે. તેઓ પાણીમાિં પલાળીને સમાન ચાવવાની લાક્ષન્સણકતાઓ પણ િરાવે છે. ઉપરાિંત, ત ે

કોલેટિર ોલથી મ ક્ત છે. 

 

  

1.3. સંભર્વત બજાર: 

સોયા ગાિંઠન િં બજાર તેમની પ્લેિ પર વિ  ટવાટ્ય કાળજી તરીકે વિી રહ્ િં છે. જોકે બજારના નવા 

ખેલાડીઓએ સોયાના િ કડા પહોિંચાડવાન િં શરૂ કય ું છે, જૂના ખેલાડીઓએ માિંગની શન્સક્તમાિં વિારો 

કયો છે. ભારતમાિં, સોયા ગાિંઠન િં બજાર વાન્સષણક િોરણે 25% થી 30% ના દર ેવિી રહ્ િં છે, જનેાથી 

ઉદ્યોગો વિ  અગ્રેસર બ્યા છે. ઘરગ્થ  તેમજ વાન્સણન્સજ્યક ખાદ્ય શાખા, છાત્રાલય, હોન્સટપિલો, 

રક્ષણાત્મક ભોજન અને અ્યમાિં, સોયા ગાિંઠની માિંગમાિં વિારો થયો છે કારણ કે તેમાિં િોિીનની 

ઉચ્ચ સામગ્રી, સટતી ન્સકિંમત અને ટવાદ તેમજ રાિંિવામાિં સરળ િકૃન્સત છે. સોયા નગે્સ માિંસ જવેા જ 

ગ્રાહકો માિે, ખાસ કરીને શાકાહારી આહારમાિં, પયાણપ્ત ખાદ્ય ન્સવકલ્પ છે, અને તે માિંસ કરતાિં સટત િં 

છે. ન્સવન્સવિ સિંબિંન્સિત સોયા િોડક્્સ પયાણપ્ત સિંગ્રહની સમટયાનો સામનો કર ેછે, જો કે, આ સમટયા 

સોયાના િ કડાઓ માિે દૂર કરવામાિં આવે છે, કારણ કે ન્સનજણલીકૃત દાણાદાર સોયા આશર ે
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12 મન્સહના સ િી સરળતાથી સિંગ્રન્સહત કરી શકાય છે. દાણાદાર સોયા ન્સવન્સવિ િદેશોમાિં ખોરાક અને 

પીણાની તૈયારીમાિં ન્સવન્સવિ ઘરલે  ઉપયોગો િરાવે છે. દાણાદાર સોયામાિં ન્સવન્સવિ ખનીજ હોય છે; ત ે

ન્સવિાન્સમ્સ, લેસીન્સથન, અને ફ્લેવો્સથી સમૃદ્ધ છે અને કોલેટિર ોલ ઘિાડવા અને હાડકાના ન કશાન 

અને કે્સરને રોકવા માિે ખૂબ જ ટવટથ છે. સગભાણ માતા, કાન્સડણયાક, મિ િમેહ, વૃદ્ધ વ્યન્સક્તત્વ માિે, 

તબીબી વ્યવસાન્સયકો દ્વારા તેમની ન્સટથન્સત સ િારવા માિે સોયા સૂચવવામાિં આવે છે. લોકોમાિં તેમના 

ટવાટ્ય લાભો ન્સવશે વિતી જતી જાગૃન્સત એ ન્સવશ્વ સોયા બજારમાિં માિંગનો મ ખ્ય સ્ત્રોત છે. તેઓ 

ઘણીવાર ન્સવન્સવિ અિંન્સતમ-ઉપયોગના સેગમે્િમાિં, જમે કે પશ િન ફીડમાિં એન્સપ્લકેશનો વિારીને 

માિંગને ઉતે્તજીત કરવામાિં મદદ કર ે છે. બીજી તરફ, સમન્સપણત િોિીન ઘિકોમાિં ફટિણ -હે્ડ મૂવસણનો 

ફાયદો છે અને બીજી તરફ વૈન્સશ્વક સોયાબીન ઉદ્યોગમાિં માિંગને રોકવા માિે ગ્રાહકની ટવીકૃન્સતમાિં 

સ િારો થાય છે. વૈન્સશ્વક સોયાબીન માકેિ 2017 માિં 146.23 અબજ ય એસ ડોલરથી વિીને 2025 

સ િીમાિં 215,746 અબજ ડોલર થશે, જ ે2017 થી 2025 ની વચ્ચે 5.0% સીએજીઆર પર હશે. 

  

1.4. કાચા માલનું વિગન: 

સોયાબીન અથવા સોયાનો લોિ બિંનેનો ઉપયોગ કાચા માલ તરીકે થઈ શકે છે પરિંત  જો 

સોયાબીનનો ઉપયોગ કરવામાિં આવી રહ્ો છે તો િન્સિયા સોયાબીનમાિં સોયાના લોિ સાથે શરૂ 

થાય છે. સોયાના લોિન િં ચરબી મ ક્ત સોયા લોિમાિં રૂપાિંતર, પછી વાટતન્સવક સોયાના િ કડા 

બનાવવાની િન્સિયા શરૂ થઈ શકે છે. આ સામગ્રીમાિં ચચાણ કરાયેલી િન્સિયા સોયાના િ કડાઓ છે જ ે

ચરબી મ ક્ત સોયા લોિમાિંથી બનાવે છે, આમ કાચો માલ ચરબી મ ક્ત સોયા લોિ અને પેકેજીિંગ 

મન્સિન્સરયલ છે. 

ચરબી મ ક્ત સોયાનો લોિ (શેકેલો) પસિંદ કરલે, પહેલાથી સાફ, ન્સતરાડ, ન્સનન્સષ્િય અને િાવક 'નોન-

જીએમઓ' સોયાબીનમાિંથી મેળવવામાિં આવે છે જ ેમીન્સલિંગ દ્વારા કાપવામાિં આવે છે. તે એક ક દરતી 

ઉત્પાદન છે જમેાિં કોઈ રસાયણો અથવા ન્સિઝવેન્સિવ્સ હાજર નથી. પેન્સકિંગ માિે, આિંતન્સરક લાઇનસણ 

(ફૂડ ગ્રેડ) સાથે એચડીપીઈ બેગ જરૂરી છે, અને તે બેગને બલ્કમાિં પન્સરવહન માિે પેક કરવા માિે, 

કાડણબોડણ  બોક્સની જરૂર છે. 

  

1.5. કાચા માલના પ્રકારો: 

ન્સવન્સવિતાની પસિંદગી વરસાદના સમયગાળાના આિાર ે કરી શકાય છે. એક જાતને બદલે અનકે 

જાતો અપનાવી શકાય. છેલ્લા 4 વષણમાિં નવી ન્સવકન્સસત જાતોના કેિલાક િકાશન નીચે મ જબ છે: 
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વર્ગ ર્વર્વધતાનું નામ રાજ્ય 

  છત્તીસગઢ સોયાબીન -1 (સી જી  

સોયા -1) 

છત્તીસગઢ 

2018 જએેસ -2098 મધ્ય િદેશ, ય પી, રાજટથાન, ગ જરાત, મહારાષ્ટ્ર  

  કોિા સોયા -1 (આરકેએસ-113) આસામ, પન્સિમ બિંગાળ, ઝારખિંડ, છત્તીસગઢ, 

ઉત્તર-પૂવણ રાજ્ય 

  ડીએસબી -23   

કેએસ-103 કણાણિક, તાન્સમલનાડ , તેલિંગાણા, આિંધ્ર િદેશ, 

મહારાષ્ટ્ર  

એમએય એસ-612 મહારાષ્ટ્ર  અને દન્સક્ષણ ભારત 

  રાજ સોયા -24 (આરન્સવએસ 2002-4) મધ્ય િદેશ, મહારાષ્ટ્ર , રાજટથાન, ય પી 

  પિંત સોયાબીન -24 (પીએસ-1477) ય પી અને ઉત્તરાખિંડ 

  પિંત સોયાબીન -21 (પીએસ -1480) ઉત્તરાખિંડ 

2017 પિંત સોયાબીન -23 (પીએસ -1523) ઉત્તરાખિંડ 

  રાજ સોયા -28 (િજ્ઞા ) મધ્ય િદેશ  

  જએેસ -2069 મધ્ય િદેશ  

2016 ન્સવએલ   સોયા -77 (ન્સવએલએસ -77)   

  ન્સવએલ -Bhat-201 (ન્સવએલબી-201) ઉત્તરાખિંડ 

  એનઆરસી-86 (અન્સહલ્યા -6) મધ્ય િદેશ, રાજટથાન, ગ જરાત, ય પી અન ે

મહારાષ્ટ્ર  

  કેડીએસ-344 (ફૂલે અગ્રણી) મહારાષ્ટ્ર , કણાણિક, તન્સમલનાડ િં  અને 

તેલિંગાણા 

  ડીએસબી -21 કણાણિક, તન્સમલનાડ િં , આિંધ્ર િદેશ, કેરળ, 

મહારાષ્ટ્ર  

  પ સા -12 (ડીએસ-12-13) પિંજાબ, હન્સરયાણા, ન્સદલ્હી, ઉત્તરાખિંડ, ન્સબહાર, 

ય પી 

2015 એસએલ-958 પિંજાબી 
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પ્રકરિ 2 

પ્રર્ક્રયા અને મશીનરીની જરૂર્રયાત 

 

2.1. કાચા માલના પાસાઓ: 

ચરબી મ ક્ત સોયા લોિનો ઉપયોગ િ કડા બનાવવા માિે થાય છે. આ માિે શ ષ્ક અપૂણાુંક માિે 

જરૂરી સૂકા પીસવાની સ ન્સવિા માિે ચરબી મ ક્ત સોયાનો લોિ ન્સનણાણયક છે. ચરબી કાઢવાની 

પદ્ધન્સતઓ કાબણન્સનક િાવક ન્સનષ્કષણણ અને તેલ દબાવવા બિંને યોગ્ય છે. કાબણન્સનક િાવક ન્સનષ્કષણણ 

દ્વારા સોયાબીનને ચરબી મ ક્ત કરવા માિે, સોયાબીનનાિં બીજને સૌ િથમ ન્સમલ વડે સોયા ન્સગ્ર્સમાિં 

બરછિ પીસવામાિં આવે છે. પછી 6 કલાક માિે 1:4 ના નમૂના-થી-િાવક ગ ણોત્તર સાથે પેિર ોન્સલયમ 

ઈથર (40-60°C ઉકળતા શ્રેણી) નો ઉપયોગ કરીને ઔદ્યોન્સગક સોક્સ લેિ એક્ટિર ક્િરનો ઉપયોગ 

કરીને સોયા ન્સગ્ર્સના બેચને તરત જ ચરબી મ ક્ત કરવામાિં આવે છે. શેષ પેિર ોન્સલયમ ઈથરના સિંપૂણણ 

બાષ્પીભવનને મિંજૂરી આપવા માિે ન્સવખરાયેલા સોયા ગ્રી્સને આખી રાત ચીમનીમાિં છોડી દેવામાિં 

આવે છે. વૈકન્સલ્પક રીત,ે ન્સસિંગલ-ટિ  ઓઇલ િેસ આખા સોયાબીનને ચરબી મ ક્ત કર ેછે. તાપમાન 

60°C રાખવા માિે દબાવીને ઠિંડક લાગ  કરવામાિં આવી હતી અને આમ દબાવીને ગરમીથી લાગત િં 

ન કસાન અિકાવવામાિં આવ્ય િં હત િં. વિ  ઉપયોગ માિે ચરબી મ ક્ત સોયા કેક એકન્સત્રત કરવામાિં આવે 

છે. 

 

2.2. કાચા માલનો સ્ત્રોત: 

ભારતમાિં સોયાબીનના ઉત્પાદનમાિં મહારાષ્ટ્ર  અને મધ્યિદેશન િં વચણટવ છે, જ ેક લ ઉત્પાદનમાિં 89% 

ફાળો આપે છે. બાકીના 11% ઉત્પાદનમાિં રાજટથાન, આિંધ્ર િદેશ, કણાણિક, છત્તીસગઢ અને 

ગ જરાતનો ફાળો છે. સોયાબીનના અપેન્સક્ષત ઉત્પાદન મ જબ ભારત નીચેના કોષ્ટ્કમાિં આપવામાિં 

આવ્ય િં છે. 

ચરબી મ ક્ત અથવા ન્સવન્સવિ સોયાબીન ઓઈલ િોસેન્સસિંગ પ્લા્િ મેળવવા માિે સમગ્ર સોયાબીન 

િાપ્ત કરી શકાય છે અન ેતેની િન્સિયા કરી શકાય છે અને ઓનલાઈન પ્લેિફોમણ ફૂડ િોસેન્સસિંગ ઉદ્યોગ 

માિે ચરબી મ ક્ત સોયા લોિ પૂરો પાડે છે. 
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 રાજ્ય દ્વારા 2020 સોયાબીન ઉત્પાદન 

ક્રમાંક રાજ્યો ખરીફ 2020 

  
વાવણી ન્સવટતાર અપેન્સક્ષત ઉપજ અિંદાન્સજત ઉત્પાદન 

1 રાજટથાન 11.002 780 8.585 

2 મધ્યિદેશ 58.541 714 41.774 

3 મહારાષ્ટ્ર  40.398 1125 45.446 

4 આિંધ્રિદેશ 1.599 1028 1.644 

5 છત્તીસગઢ  0.776 884 0.686 

6 ગ જરાત 1.492 972 1.45 

7 કણાણિક 3.32 1124 3.732 

8 અ્ય 1.257 988 1.242 

  ગ્રાન્ડ ટોટલ 118.385 883 104.559 

  

2.3. તકનીકીઓ: 

રસોઈ બહાર કાઢવાની તકનીકો 

બહાર કાઢવાની તકનીકો િેક્ષ્ચર સોયા િોિીનન િં ઉત્પાદન છે જ ેસમગ્ર િન્સિયામાિં કેન્સ્િય છે. ટ્ય બ 

અથવા બેરલમાિં ટિ  ન્સમકેન્સનઝમ જ ેકણકને નાના ખ લ્લા બીબા સ િી પહોિંચાડે છે જનેે ડાઇ કહેવાય 

છે. કણકને સિંક ન્સચત કરવામાિં આવે છે અને બેરલની મયાણન્સદત જગ્યામાિં ઉચ્ચ તાપમાને દબાવીને 

ગરમ કરવામાિં આવે છે જ્યાિં સ િી તે બીબા દ્વારા વાતાવરણમાિં બહાર ન આવે. રસોઈ એક્ટિુઝન 

િન્સિયામાિં મ ખ્ય લાક્ષન્સણકતાઓ છે: કાચા માલ (ફીડટિોક) પૂરા પાડતા ખોરાક ઉપકરણો, ટિ  

ન્સસટિમ અને તેની બેરલ ન્સડઝાઇન, ડાઈઝના પન્સરમાણો અને સિંખ્યાઓ અને એક્સિુડર હે્ડન્સલિંગ 

ઉપકરણો. સન્સિય સિંશોિન અને ન્સવકાસથી ઘણા તકનીકી ન્સવકાસ થયા છે જણેે િન્સિયાને વિ  સચોિ 

બનાવી છે, ખાતરી કર ેછે કે ન્સફન્સનશ્ડ િોડક્િ ઉચ્ચ ગ ણવત્તાની છે. રસોઈ પદ્ધન્સત નીચે આપેલા સોયા 

િોિીનના િેક્સચરાઈઝેશન અને પ નગણઠન ઉપરાિંત અ્ય ઘણા જરૂરી કાયો કર ેછે: 

 િોિીનન િં ગ ણન્સવકૃતીકરણ 

 કઠોળનો કાચો ટવાદ ઘિાડવો 

 સજાતીય ન્સમશ્રણ 

 ઉત્પાદનોને આકાર આપવો  
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સ કવિી તકનીક 

સૂકવણીની િન્સિયા જ ેજરૂરી ટતર ેઉત્પાદનની ભજે ઘિાડવા માિે જરૂરી છે તે િેક્ષ્ચર સોયા િોિીન 

ના ઉત્પાદન માિે એક મ ખ્ય પગલ િં છે. ખોરાકમાિં ન્સનજણલીકરણનો ઉદે્દશ તેના અિોગન્સતને ઘિાડવાનો 

અને બેક્િેન્સરયા, ખમીર અને મોલ્ડના ન્સવકાસને અિકાવવાનો છે. આ ઉપરાિંત, અન્સનચ્છનીય 

રાસાયન્સણક અને બાયોકેન્સમકલ િન્સતન્સિયાઓ, જ ેઘણીવાર ઉત્પાદનના જીવન-ચિમાિં બગાડ અને 

ઘિાડાન િં કારણ બને છે, ભજે ઘિવાને કારણે થાય છે. 

સૂકવણીની પદ્ધન્સત ખૂબ જ જન્સિલ છે કારણ કે તેને ખોરાક, ભજે અને ગરમ હવાદ્વારા ગરમી, સમૂહ 

અને વેગના એક સાથે ટથાનાિંતરણની જરૂર છે. આ િવૃન્સત્તમાિં રાસાયન્સણક અને બાયોકેન્સમકલ 

િન્સતન્સિયાઓ, તબક્કામાિં ફેરફાર અને ખાદ્ય ઉત્પાદન સિંકોચાઈ શકે છે. 

મ ખ્યત્વે કેિલાક પન્સરમાણો (જમે કે ડર ાયર, ન્સસટિમ િેશર, શ ષ્ક હવાન િં તાપમાન, ઝડપ અને સિંબિંન્સિત 

ભજે) અને િોડક્િ ન્સડઝાઇન આ કામગીરીને અસર કર ે છે (સ પરન્સફન્સસયલ એન્સરયા, ઘિકોન િં 

ઓન્સરએ્િેશન, અને િાવણનો િકાર અને સાિંિતા). સૂકવણી િન્સિયાઓન િં ઓન્સપ્િમાઇઝશન 

આિ ન્સનક અને અદ્યતન સતત ડર ાયસણ સાથે, સૂન્સચબદ્ધ પન્સરમાણોને સમાયોન્સજત કરીને પૂણણ કરી 

શકાય છે, જનેાથી ડર ાયરમાિં ઉત્પાદનના રહેવાનો સમય ઘિાડી શકાય છે અને આમ છોડની 

ઉત્પાદકતામાિં વિારો થાય છે. 

 

2.4. ઉત્પાદન પ્રર્ક્રયા: 

પ્રર્ક્રયા કરતા પહેલા ચરબી મુક્ત સોયા લોટ સ્ટોરજે 

નબળી િવાહક્ષમતા અને ભેગા કરવાની લાક્ષન્સણકતાઓને કારણે, ચરબી મ ક્ત લોિને સિંભાળવ િં 

મ શ્કેલ છે. સોયાબીન ના ભોજન ને ન્સટથર અથવા એકન્સત્રત કરવામાિં વિ  સમય લે છે. વિતા ભજે, 

લાિંબી સમયમયાણદા અને નાના કણો સાથે, આ ઘિના વિ  ગિંભીર બને છે. કેિલાક િોસેસરો માઇિો-

ન્સમલસણ છે અને માત્ર થોડા બેચ માિે પૂરતો કાચો માલ ઉપલબ્િ કરાવવા માિે િૂિંકા/નાના માલ 

રાખવાની નીન્સતને અન સર ેછે. બજારોન િં સટ્ટાકીય વલણ િાન્સપ્ત ખચણમાિં પણ ફાળો આપે છે. 

  

લોટ ર્મશ્રિ અને પ વગ-કન્ડીશનીરં્ 

ટિ  ક્વેયરનો ઉપયોગ સામા્ય રીતે ખેંચવા અને ક્ડીશનર અથવા ન્સમશ્રણમાિં િર ા્સફર કરવા માિે 

થાય છે. કાચો માલ િી-કન્સ્ડશનર અથવા ન્સમશ્રણ ન્સસન્સલ્ડરોમાિંથી પસાર થાય છે જ્યાિં ભજે 10 થી 

25% ભજેવાળી સામગ્રી સાથે પાણી અથવા વરાળમાિં સમાનરૂપે લાગ  કરી શકાય છે. જો વરાળ 
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લાગ  કરવામાિં આવે, તો તેને 65-100 C વચ્ચે મધ્યમ તાપમાને જાળવવા માિે કાચા માલમાિં 

કાળજીપૂવણક અિંદર નાખવામાિં આવે છે. કાચા સોયા િોિીનમાિં વિારાની વરાળ અને અન્સનચ્છનીય 

સ ગિંિ તત્વોને િાળવા માિે ન્સમશ્રણ ન્સસન્સલ્ડરો બહાર કાવામાિં આવે છે. એક્ટિુડર બેરલમાિં િવેશતા 

તમામ ખાદ્ય પદાથો દ્વારા વ્યાપક અને સતત ન્સમશ્રણ સ ન્સનન્સિત કરવા માિે, તે સમયે ટવાદો, રિંગો 

અને અ્ય ઉમેરણો પણ ઉમેરી શકાય છે. ઘણા કાચા સોયા િોિીનમાિં જોવા મળતા વૃન્સદ્ધ 

અવરોિકો શરૂ કરવા માિે પૂવણશરતી િન્સિયા એક અસરકારક રીત છે. 

 

રસોઈ બહાર કાવુ ં

િી-કિં ન્સડશનર પૂવણ-કન્સ્ડશ્ડ સામગ્રીને સીિી રસોઈની બહાર કાઢવાના બેરલમાિં ન્સવસન્સજણત કર ે

છે. અહીિં, કાચા અથવા પૂવણશરત સોયા િોિીન નોિંિપાત્ર રૂપાિંતન્સરત થાય છે. એક્સિુડર બેરલની 

છેલ્લી 2-5 સેકિંડમાિં, આ ભજેવાળા િોિીન્સનયસ કણકન િં તાપમાન ઝડપથી વિે છે. 5-15 સેક્ડનો 

સમય જાળવી રાખવો, 100 થી 200°C તાપમાન અને 15 થી 30% ભજેન િં ટતર િોિીન કણકની 

ગ ણવત્તા નષ્ટ્ પામે છે અને અિંન્સતમ ઉત્પાદનના ન્સવટતરણને અસર કર ેછે. 

 

સ કવિી  

િેક્ષ્ચર િોિીનની બહાર કાવાની િન્સિયામાિં ભજેન િં િમાણ વિાર ેછે અને તેથી રાિંિેલા ઉત્પાદનને 

સ રન્સક્ષત ટિોરજે માિે સૂકવવા જોઈએ.અિંન્સતમ ઉત્પાદનની ભજે ઘિાડવા માિે ન્સવન્સવિ ડર ાયસણનો 

ઉપયોગ કરવામાિં આવે છે. જ દી જ દી લિંબાઈ, પહોળાઈ અને પાસ સાથે ડર ાયસણ એક્ટિુડર ઉત્પાદન 

માિે હાલના અથવા નવા ટથાપનો પર યોગ્ય કદ અને ટથાપનની વૈન્સવધ્યતાને મિંજૂરી આપે છે. 

 

િંડક 

એકવાર ઉત્પાદન ડર ાયરમાિંથી બહાર આવે છે, તે હજ  પણ પેકેન્સજિંગ માિે પૂરત િં ઠિંડ  નથી. સામા્ય 

રીતે ઉપયોગમાિં લેવાતા કેિલાક ઠિંડક ચાહકો સાથે ઠિંડક ક્વેયર હોય છે. 

 

ઉત્પાદનોનું પેકેર્જંર્ 

યોગ્ય સૂકવણી િન્સિયા પછી, યોગ્ય પેકેન્સજિંગ સામગ્રીનો ઉપયોગ કરીને િ કડાઓ પેકેન્સજિંગ માિે તૈયાર 

થાય છે, સોયાના િ કડાને બજારની માિંગ અન સાર ન્સવન્સવિ કદની બેગમાિં પેક કરવામાિં આવે છે. 
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2.5. મશીનો સાથે પ્રર્ક્રયા ર્વર્ધ: 

  

પર્લાં મશીન વિગન મશીન છબી 

પ્રર્ક્રયા કરતા 

પહેલા સંગ્રહ 

સીધા અથવા 

ઉભા ટાંકા 

કાચો માલ (ચરબી મ ક્ત સોયા લોિ) ટિોર 

કરો 

 

ર્મશ્રિ અને 

પ વગ-

કન્ડીશનીરં્ 

બ્લને્ડર કાચો માલ િી-કિં ન્સડશનર અથવા ન્સમશ્રણ 

ન્સસન્સલ્ડરોમાિંથી પસાર થાય છે જ્યાિં ભજે, 

પાણી અથવા વરાળમાિં સમાનરૂપે લાગ  

કરી શકાય છે, ભજેન િં િમાણ 10 થી 25%. 
 

રસોઈ બહાર 

કાઢવી 

સોયા કુર્કંર્ 

એક્સટુડર 

મશીન 

સોયા લોિને બહાર કાઢવા માિે વપરાય 

છે જથેી ગાિંઠ મેળવી શકાય. 

  

 

સ કવિી ડર ાયસગ અિંન્સતમ ઉત્પાદનમાિં ભજે ઘિાડવા માિે આ 

યિંત્રનો ઉપયોગ થાય છે. 

 

િંડક ક ર્લંર્ 

કન્વેયર 

સામા્ય રીતે ઉપયોગમાિં લેવાતા કેિલાક 

ઠિંડક આપતા પિંખા સાથે ઠિંડ  ક્વેયર. 

 

પેકેજંર્ આપોઆપ 

વજન અને 

પેકેર્જંર્ કરતુ 

મશીન 

આ ઓિોમેન્સિક મશીન છે જનેો ઉપયોગ 

બજારની માિંગ િમાણે સોયા ગાિંઠના વજન 

અને પેકેન્સજિંગ માિે થાય છે. 
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 2.6. વધારાના મશીન અને સાધનો: 

 સ્કુ્ર કન્વેયર અિણ-ઘન પદાથોને ખસેડવાની અસરકારક રીત 

તરીકે આડા અથવા સહેજ ઝોક પર વપરાય છે. 

 

બેલ્ટ કન્વેયર જ્થાબિંિ સામગ્રીના પન્સરવહનમાિં વપરાય છે 

 

હીટ એક્સ્ચેન્જર હીિ એક્ટચે્જસણનો ઉપયોગ ઠિંડક અને ગરમી 

આપવાની બિંને િન્સિયામાિં થાય છે 

 

 

2.7. સામાન્ય ર્નષ્ફળતાઓ અને ઉપાયો: 

ક્રમાંક સામાન્ય 

ર્નષ્ફળતાઓ 

ઉપાયો 

1. ર્વર્વધ મશીનની 

બોલ બેર્રંર્ની 

ર્નષ્ફળતા 

1. ન્સવન્સવિ મશીનોમાિં તમામ બેન્સરિંગ્સન િં યોગ્ય સમયાિંતર ેલ ન્સિકેશન. 

2. તમામ બેન્સરિંગની ન્સનયન્સમત બદલી જન્સિલ ન્સનષ્ફળતાઓ અિકાવે. 

2. પાવર ડર ાઇવ 

ઓવરલોડ 

1. ખાસ કરીને અિણ-ટવચાન્સલત પ્લા્િના ન્સકટસામાિં યોગ્ય વજન 

અને મીિન્સરિંગની ખાતરી કરો. 

2. બફર િદેશમાિં ચેતવણી સે્સર ઇ્ટિોલ કરો, કાયણક્ષમ કામગીરી 

સ ન્સનન્સિત કરવા માિે લોડ કરવાની ક્ષમતા. 

3. યાંર્િક કી ર્નષ્ફળતા 1. ખાતરી કરો કે યાિંન્સત્રક ચાવીઓ પૂવણ ન્સનિાણન્સરત 

ઓપરશેનલ લાઇફ મ જબ બદલવામાિં આવી છે. 

2. ઓવરલોન્સડિંગ અિકાવો. 

4. ઈન્ટરફેસ નુકશાન 1. નવા ટથાન્સપત ઓિોમેન્સિક પ્લા્િમાિં આ સમટયા િબળ છે, 

કોઈએ પ્લા્િમાિં ન્સનયમો જાળવવાન િં શીખવ િં જોઈએ અને ખાતરી 

કરવી જોઈએ કે અન્સિકૃત ન હોય ત્યાિં સ િી કોઈ કમણચારી 

િર ા્સન્સમશન લાઈનની નજીક ન જાય. 
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2. જોડાણો યોગ્ય શારીન્સરક કવચ પૂરિં  પાડે છે. 

5. બહાર કાનાર બેરલ 

જાર્મંર્ 

અયોગ્ય સફાઈ અથવા એક્ટિુડરની જાળવણીને કારણે આ 

ન્સનષ્ફળતા વિે છે. સૌથી સામા્ય ઉપાય ખાલી સફાઈ છે. 

  

2.8. ઉત્પાદનની પોર્િ માર્હતી: 

 ક્રમાંક પોર્ક તત્વો જથ્થો 

1. કાબોન્સદત 30.16 ગ્રામ 

2. ખાિંડ 7.33 ગ્રામ 

3. ખાદ્ય રસેા 9.3 ગ્રામ 

4. ચરબી 19.94 ગ્રામ 

5. સિંતૃપ્ત 2.884 ગ્રામ 

6. મોનોનસેચ્ય રિેેડ 4.404 ગ્રામ 

7. બહ અસિંતૃપ્ત 11.255 ગ્રામ 

8. ઓમેગા -3 1.330 ગ્રામ 

9. ઓમેગા -6 9.925 ગ્રામ 

10. િોિીન 36.49 ગ્રામ 

11. ન્સિર પ્િોફન 0.591 ગ્રામ 

12. થ્રેઓન્સનન 1.766 ગ્રામ 

13. ઇસોલેય ન્સસને 1.971 ગ્રામ 

14. લ્ય સીન 3.309 ગ્રામ 

15. લાઈન્સસન 2.706 ગ્રામ 

16. મેન્સથયોનાઇન 0.547 ગ્રામ 

17. ન્સસટિીન 0.655 ગ્રામ 

18. ફેનીલાલેનાઇન 2.122 ગ્રામ 

19. િાયરોન્સસન 1.539 ગ્રામ 

20. વેન્સલન 2.029 ગ્રામ 

21. આન્સજણન્સનન 3.153 ગ્રામ 

22. ન્સહન્સટિડાઇન 1.097 ગ્રામ 
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23. એલેનાઇન 1.915 ગ્રામ 

24. એટપાન્સિણક એન્સસડ 5.112 ગ્રામ 

25. ગ્લ િેન્સમક એન્સસડ 7.874 ગ્રામ 

26. ગ્લાયસીન 1.880 ગ્રામ 

27. િોલીન 2.379 ગ્રામ 

28. સેરીન 2.357 ગ્રામ 

29. ન્સવિાન્સમન એ 1 માઈિો ગ્રામ 

30. થાઇમીન (બી 1) 0.874 ન્સમન્સલગ્રામ 

31. ન્સરબોફ્લેન્સવન (B2) 0.87 ન્સમન્સલગ્રામ 

32. ન્સનઆન્સસન (B3) 1.623 ન્સમન્સલગ્રામ 

33. પે્િોથેન્સનક એન્સસડ (B5) 0.793 ન્સમન્સલગ્રામ 

34. ન્સવિાન્સમન બી 6 0.377 ન્સમન્સલગ્રામ 

35. ફોલેિ (B9) 375 માઈિો ગ્રામ 

36. કોલીન 115.9 ન્સમન્સલગ્રામ 

37. ન્સવિાન્સમન સી 6.0 ન્સમન્સલગ્રામ 

38. ન્સવિાન્સમન ઇ 0.85 ન્સમન્સલગ્રામ 

39. ન્સવિાન્સમન કે 47 માઈિો ગ્રામ 

40. કેન્સલ્શયમ 277 ન્સમન્સલગ્રામ 

41. તાિંબ  1.658 ન્સમન્સલગ્રામ 

42. લોખિંડ 15.7 ન્સમન્સલગ્રામ 

43. મેગ્નેન્સશયમ 280 ન્સમન્સલગ્રામ 

44. મેંગેનીઝ 2.517 ન્સમન્સલગ્રામ 

45. ફોટફરસ 704 ન્સમન્સલગ્રામ 

46. પોિેન્સશયમ 1797 ન્સમન્સલગ્રામ 

47. સોન્સડયમ 2 ન્સમન્સલગ્રામ 

48. ઝી િંક 4.89 ન્સમન્સલગ્રામ 

49. પાણી 8.54 ગ્રામ 
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2.9. સંભર્વત ર્નકાસ અને વેચાિ પાસા: 

2019 માિં વૈન્સશ્વક સોયા ફૂડ ઉદ્યોગમાિં 40.5 ન્સિર ન્સલયન અમેરીકી ડોલર હત િં. સોયાબીન એ પૂવણ 

એન્સશયામાિં ઉત્પન્ન થતી એક િકાર નો કઠોળ છે, જમેાિં સિંતૃન્સપ્ત ઓછી હોય છે પરિંત  િોિીનન િં િમાણ 

વિ  હોય છે, ન્સવિાન્સમન સી અને ફોલેિન િં િમાણ હોય છે.  

આયનણ, ફાઇબર, કેન્સલ્શયમ, મેગ્નેન્સશયમ, પોિેન્સશયમ, ફોટફરસ અને ઓમેગા -3 ફેિી એન્સસડ મજબૂત 

સ્રોત છે. તેના પોષક તત્વોને કારણે તેમાિં ન્સવન્સવિ ટવાટ્ય લાભો છે, જમે કે લોહીમાિં કોલેટિર ોલન િં ટતર 

ઘિાડવ િં, હાડકાને મજબૂત બનાવે અને કે્સરનો ખતરો ઓછો કરવો. ત ે સામા્ય રીતે ઘણી 

વાનગીઓમાિં માિંસના ન્સવકલ્પ તરીકે ઉપયોગમાિં લેવાય છે અને તેને ન્સવન્સવિ શાકાહારી-મૈત્રીપૂણણ 

ખોરાકમાિં ઉમેરવામાિં આવે છે. છોડ આિાન્સરત ખોરાકની વિતી માિંગ ન્સવશ્વભરમાિં સોયા બજારની 

વૃન્સદ્ધની પ ન્સષ્ટ્ કર ેછે. 

ઘણી વટત ઓની તૈયારી માિે, સોયા દૂિ, સોયાબીન, િોફ , તામરી, િેમ્પેહ, એડમામે, ન્સમસો, નટ્ટો અને 

તેરીયાકી સોયાબીનનો ઉપયોગ કરવામાિં આવ્યો છે. ખાસ કરીને શાકાહારી અને શાકાહારીઓ 

માિે િોફ ની માિંગ હાલમાિં સમગ્ર ન્સવશ્વમાિં વિી રહી છે. લેક્િોઝ-અસન્સહષ્ણ  વપરાશકતાણ ચીઝ માિે 

ઉત્તમ ન્સરપ્લેસમે્િ ખાશે. િોફ ન િં વિત િં વેચાણ તેના આકાર, રિંગ, ટવાદ અને રચનામાિં માિંસ સાથે 

સામ્યતા માિે િમાન્સણત છે. વિ માિં, વિતી જતી ગ્રાહક આરોગ્ય જાગૃન્સતને કારણે, અ્ય સોયા 

ઉત્પાદનો જમે કે નાટતા અને પીણાિં પણ માિંગમાિં સતત વૈન્સશ્વક વૃન્સદ્ધનો અન ભવ કર ે છે. વિ માિં, 

કિંપનીઓ તેમની ઉત્પાદન શ્રેણી વિારવા અને નવા ગ્રાહકોને આકષણવા માિે સોયા ખાદ્ય પદાથોની 

નવી જાતો શરૂ કરવા માિે આર એ્ડ ડીમાિં રોકાણ કર ેછે. 

 

સોયા માિે વૈન્સશ્વક ખાદ્ય બજાર માિે વૃન્સદ્ધના લીવર તરીકે, આ હાન્સનકારક ટવરૂપોન િં પોષક મૂલ્ય 

અને વૈન્સવધ્યતા નોિંિપાત્ર છે. આરોગ્ય-સભાન ખોરાકને ધ્યાનમાિં રાખીને, સોયા ખોરાક દૂિ, માિંસ 

અને મરઘા-સઘન આહાર માિે ઉત્તમ ન્સવકલ્પ છે. તાજતેરના સવેક્ષણો દશાણવે છે કે 35 વષણથી ઓછી 

ઉિંમરના આશર ે40% ગ્રાહકો ઓછામાિં ઓછા એક અઠવાન્સડયામાિં સોયા ખાય છે, જ ે55 વરસના 

ગ્રાહક કરતા બમણ િં છે.તાજતેરના ડેિા અન સાર, લગભગ 80% ગ્રાહકોએ સૌથી લોકન્સિય સોયા 

ખાદ્ય વટત ઓ અથવા પીણાિંનો વપરાશ કયો છે. આ પન્સરબળોને જોતાિં, આગાહીના 2020-2030ના 

સમયગાળા દરન્સમયાન, વૈન્સશ્વક સોયા ફૂડ માકેિ િભાવશાળી સીએજીઆરમાિં ન્સવટતરવાની આગાહી 

છે. 
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પ્રકરિ -3 

સોયાના ટુકડાઓનું પેકેર્જંર્ 

3.1. સોયાના ટુકડાનુ ંઆયુષ્ય: 

ખાદ્ય સિંગ્રહને ચોક્કસ સમયગાળા માિે ખાદ્ય ન્સટથન્સતમાિં ચોક્કસ ખાદ્ય પદાથણના સિંગ્રહ તરીકે 

વણણવવામાિં આવે છે પરિંત  સામા્ય રીતે લાિંબા ગાળાના સિંગ્રહનો સિંદભણ આપે છે. 

આય ષ્યને બે રીતે વ્યાખ્યાન્સયત કરવામાિં આવે છે: 

 "જો તેનો ઉપયોગ કરવામાિં આવે તો શ્રેષ્ઠ": આ સમય સ િી ખોરાક તેના મૂળ ટવાદ 

અને પોષણન ેજાળવી રાખ ેછે. 

 "જીવન િકાવી રાખવ િં": લાિંબા સમય સ િી ખોરાક નો સિંગ્રહ કરી શકાય અને ખાઈ પણ 

શકાય છે. 

આ બે િકારના ખાદ્ય પદાથો વચ્ચે, નોિંિપાત્ર તફાવત હોઈ શકે છે. ઉત્પાદનના િકાર, ટિોરજે અન ે

પેકેન્સજિંગની ન્સટથન્સતને આિાર,ે કન્સરયાણાની દ કાનમાિં ખરીદવામાિં આવેલા ખોરાકમાિં થોડા ન્સદવસો 

અથવા ઘણા વષોન િં આય ષ્ય હોઈ શકે છે. "જીવન-િકાઉ" ખોરાક તે છે જ ેલાિંબા ગાળાના સિંગ્રહ 

માિે તૈયાર કરવામાિં આવે છે. િથમ પેકેન્સજિંગ દરન્સમયાન, ખોરાકને લાિંબા સમય સ િી િન્સિયા કરવામાિં 

આવે છે, જથેી ટવાદ અને પોષણની ગ ણવત્તામાિં ઘિાડો થાય છે. જોકે અભ્યાસોએ દશાણવ્ય િં છે કે 

ન્સટથર અને ન્સનજણલીકૃત ખોરાક તેમની કેલરીમાિં સચવાય છે અને કિોકિીના સમયનો સામનો કરી શકે 

છે અને ભૂખમરો િાળી શકે છે, યોગ્ય રીતે પેકેજો અને ટિીન્સચિંગથી બચી શકે છે, પછી ભલે તે ન્સનયત 

સમયગાળાથી આગળ રાખવામાિં આવે. 

 

સિંગ્રન્સહત ખોરાકન િં આય ષ્ય આ 4 મ ખ્ય માપદિં ડ પર આિાન્સરત છે: 

તાપમાન: 

પૌન્સષ્ટ્ક અને ખાદ્ય ખોરાક ઓરડાના તાપમાને અથવા નીચે રાખવામાિં આવે છે (75°F/24°C અથવા 

નીચે). 50°F થી 60°F પર સિંગ્રન્સહત ખાદ્ય પદાથો તાપમાને (શે્રષ્ઠતમ) સિંગ્રન્સહત ખાદ્ય પદાથો કરતાિં 

લાિંબા સમય સ િી િકી શકે છે. ખોરાક અને તેન િં પોષણ મૂલ્ય ગરમીથી સિંપૂણણપણે મરી જાય 

છે. િોિીન તૂિી જાય છે અને કેિલાક ન્સવિાન્સમ્સ નાશ પામે છે. કેિલાક ખોરાકમાિં અલગ ટવાદ, રિંગ 

અને ગિંિ પણ હોઈ શકે છે. 
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ભજે: 

લાિંબા ગાળાના ન્સનજણલીકરણ અથવા ખોરાકની સામગ્રીને ઠિંડ િં  કરવાને કારણે, ભજે દૂર થાય 

છે. અન્સતશય ભજે એવા વાતાવરણને િોત્સાહન આપે છે જમેાિં સૂક્ષ્મજીવો ખીલે છે અને ખોરાકમાિં 

રાસાયન્સણક િન્સતન્સિયાઓ આપણને આખર ેબીમાર કરી શકે છે. 

 

પ્રાિવાયુ: 

અન્સતશય િાણવાય  ખોરાકને ન કસાન પહોિંચાડે છે અને સૂક્ષ્મજીવાણ ઓ, ચરબી, ન્સવિાન્સમ્સ અને 

ખાદ્ય રિંગોના ન્સવકાસને િોત્સાહન આપે છે. આથી જ જ્યાર ેતમારી ખાદ્ય સામગ્રી સૂકી હોય ત્યાર ે

િાણવાય  શોષકનો ઉપયોગ કરવો જોઈએ. 

 

પ્રકાશ: 

અન્સતશય િકાશના સિંપકણમાિં આવવાથી ખાદ્ય પદાથોન િં બગાડ થઈ શકે છે. તે ખાસ કરીને ખોરાકના 

રિંગો, ન્સવિાન્સમ્સ, ચરબી, તેલ અને િોિીનની ખોિને અસર કર ેછે. ઓછા િકાશવાળા ન્સવટતારોમાિં 

સૌથી લાબ િં આય ષ્ય માિે ખોરાકનો લાિંબા ગાળાનો સિંગ્રહ જાળવો. 

 

સોયાના ટુકડાને બર્ાડવા/ખામી તરફ દોરી જતા પર્રબળો નીચે મજુબ પ્રકાર્શત કરવામાં 

આવ્યા છે: 

 

ડાઘા - ડાઘ, રિંગ, સનબનણ, શ્યામ ફોલ્લીઓ, શ્યામ નાક અથવા સમાન સપાિીના દેખાવની 

ખામીઓ 7 મીમીના વત ણળ કરતા વિ  ન્સવટતારને અસર કર ેછે. 

 

ર્ંદકી- બહારના કે્ષત્ર પર પેકેન્સજિંગ આ સમટયા તરફ દોરી શકે છે. ગિંદકી સોયાના િ કડાની 

ગ ણવત્તાને ઘિાડી શકે છે. 

 

જંતુઓ અને જવાત 

મૃત જિંત ઓ અથવા જીવાતની હાજરી, જિંત ઓ અથવા જીવાતના િ કડાઓ, અથવા તેમન િં ન્સવસજણન 

ન્સહટસાના દૂષણથી ન કસાન અથવા િદૂન્સષત થઈ શકે છે. 

  

સ્કોર્રંર્: આથો અને બેક્િેન્સરયા દ્વારા શકણ રાન િં આલ્કોહોલ અને એન્સસન્સિક એન્સસડમાિં ન્સવભાજન. 
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3.2. સોયાના ટુકડા પેકેજંર્: 

હે્ડન્સલિંગ, િર ા્સપોિણ , ટિોરજે અને ન્સડન્સલવરી દરન્સમયાન િોિીનની સ સિંગતતા સ ન્સનન્સિત કરવા માિે, 

ઉપયોગમાિં લેવાતી પેકેન્સજિંગ સામગ્રી કાળજીપૂવણક પસિંદ કરવી જોઈએ, વ્યવહાર અને માકેન્સિિંગ બિંને 

ટપષ્ટ્ીકરણો ધ્યાનમાિં લેતા. સામા્ય રીતે, સોયાના િ કડા માિે પેકેન્સજિંગ ટપષ્ટ્ીકરણો નીચે સૂન્સચબદ્ધ 

છે: 

 ઉત્પાદનન ેબરબાદી અને બગાડથી બચાવવા માિે. 

 િકાશ, ગરમી, ભજે અને ઓન્સક્સજન જવેા વાતાવરણીય પન્સરબળો સામે રક્ષણ પૂરિં  પાડવા 

માિે. 

 પસિંદ કરલેી પેકેન્સજિંગ સામગ્રીમાિં મોિા પાણીની વરાળ અને ઓન્સક્સજન અવરોિો હોવા 

જોઈએ. 

 સ ગિંિ/ટવાદની ખોિ અને બાહ્ ગિંિના િવેશને રોકવા માિે પેકેન્સજિંગ સામગ્રીમાિં ઉચ્ચ 

અવરોિક ન્સમલકત હોવી જોઈએ. 

 તેથી, લપેિવાની સામગ્રી ગ્રીસ અને તેલ માિે િન્સતરોિક હોવી જોઈએ અને કોમોન્સડિી સાથે 

સ સિંગત હોવી જોઈએ. 

 ઉપરોક્ત વ્યવહાર ટપષ્ટ્ીકરણો ઉપરાિંત, પેકેજીિંગ સામગ્રીમાિં સારી યિંત્રક્ષમતા, છાપવાની 

ક્ષમતા અને સહેલાઈથી ઉપલબ્િ અને ન્સનકાલ યોગ્ય હોવી જોઈએ. 

 

3.3.પેકેર્જંર્નો પ્રકાર: 

જથ્થા બંધ પેકેજંર્: પરિંપરાગત અન્સભગમ સોયા ગાિંઠના પેન્સકિંગ માિે 10 ન્સકલોથી 20 ન્સકલોની 

સાઇઝની બદામ/જ્ય િ બેગનો ઉપયોગ કરવાનો છે. જ્ય િ બેગ પોન્સલઇન્સથન્સલન છૂિક લાઇનર 

ક્િેનર સાથે અથવા કદાચ લાઇનર ન્સવના સપ્લાય કરી શકાય છે. ખાસ કરીને આખા બીજ માિે 

ઘણી વખત ડબલ બદામની થેલીઓનો પણ ઉપયોગ થાય છે. ડબલ ગની સેક સાથે આિંતન્સરક 

પોન્સલઇન્સથન્સલન અટતર આપવામાિં આવે છે. વપરાતા જ્ય િ ફેન્સિકની સ સિંગતતા ગ્રામ મેજ અને 

વણાિ (છેડા/ચૂિંિણી) ના સિંદભણમાિં એક વેપારીથી બીજામાિં બદલાય છે. 

ઉપયોગમાિં લેવાતા ફેન્સિકના િકાર અને તેની સ સિંગતતા ન્સવશે કોઈ માનકીકરણ નથી. હેન્સસયન, 

લાઇિવેઇિ ડીડબ્લ્ય , એ-ન્સિલ, હાડણ  સી, વગેર ેસન્સહત સિંખ્યાબિંિ જ્ય િ કાપડનો ઉપયોગ કરવામાિં 

આવે છે. કેિલાક વેપારીઓ/પેકસે તાજતેરમાિં વૈકન્સલ્પક જ્થાબિંિ પેન્સકિંગ માધ્યમોનો ઉપયોગ કયો 

છે, જમે કે વણાયેલી પ્લાન્સટિકની થેલીઓ કે જનેે લેન્સમનેિ કરી શકાય છે અથવા છૂિક લાઇનર સાથે 

સપ્લાય કરી શકાય છે. જ્ય િ સાથે સિંકળાયેલ ઝેરી મ દ્દાઓને દૂર કરવા માિે, પ્લાન્સટિક આિાન્સરત 
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વૈકન્સલ્પક લપેિવાની સામગ્રીનો ઉપયોગ કરવામાિં આવે છે. તેની સરખામણીમાિં, પ્લાન્સટિકની 

થેલીઓ/લાઇનરો ઘણી વખત અિંદર ભરલેા સોયા િ કડાઓની સ સિંગતતાને લાિંબા સમય સ િી 

જાળવવામાિં મદદ કર ેછે.  

સોયાના િ કડાઓની ન્સનકાસ માિે જમ્બો બેગ (ફ્લેન્સક્સબલ ઇ્િરમીન્સડયેિ બલ્ક ક્િેનર) 

(એફઆઈબીસી) નવી થીમ છે. આ બેગ 1 િન સ િીની સાઇઝ િરાવે છે અને તેના ન્સવન્સવિ ફાયદા છે, 

જમે કે: 

 બેગ મરડાય એવી, જોડાણયોગ્ય, અને િકાઉ હોય છે 

 તેનો ઉપયોગ દાણા, પાવડર, િ કડાઓ અને અ્ય વહેતા પદાથણને સિંગ્રન્સહત કરવા માિે થઈ 

શકે છે 

 ચીજવટત  નો બગાડ/ છલકાઇ અન ેછેડછાડ અિકાવવ િં શક્ય છે. 

 યાિંન્સત્રક સિંભાળ હોવાથી ઓછા મજૂરો જરૂરી છે. 

 સામાન ઉતારવા અને ચઢાવા માિે સમય બચે છે  

 બેગન િં વજન ઓછ િં  છે અને નૂર દર પણ ઓછા છે. 

 ઉત્સજણન મ ક્ત પયાણવરણને અન કૂળ વાતાવરણ બનાવે છે. 

 

સંસ્થાકીય પેકેર્જંર્: વેપારીઓ 2 ન્સકલોથી 10 ન્સકલો સ િીના સિંટથાકીય પાવર પેકનો પણ ઉપયોગ 

કર ે છે. ઉપયોગમાિં લેવાતા પેકેિોની શ્રેણીમાિં હળવા વજનના લેન્સમનેિેડ પાઉચ અને વણેલા 

પ્લાન્સટિકની કોથળીઓનો સમાવેશ થાય છે, જ ેપરિંપરાગત સામગ્રી જમે કે કલાઈના પતરા ન િં પાત્ર 

અને શણની થેલીને બદલે છે.  

 

ગ્રાહક પેકેજો: સોયાના િ કડા માિે શક્યતાઓ ઘણી મોિી છે. પેકેન્સજિંગ સામગ્રીની પસિંદગી 

સિંખ્યાબિંિ પન્સરબળો પર આિાર રાખે છે, જ ેમોિે ભાગે નીચે સૂન્સચબદ્ધ છે: 

 આય ષ્યનો સમયગાળો, એિલે કે ચીજવટત ઓ દ્વારા ભજેને ઉપાડવા, સ ગિંિ જાળવી 

રાખવાની જાળવણી, ડીકોલરશેન, વગેર ેસામે રક્ષણની ન્સડગ્રી. 

 પેકેન્સજિંગ, પન્સરવહન અને ન્સડન્સલવરી દરન્સમયાન, પયાણવરણીય પન્સરન્સટથન્સતઓ 

 વ્યવસાય િકાર/કે્ષત્ર 

 વપરાશકતાણઓ માિે પસિંદગીઓ 

 છાપવા યોગ્યતા અને સૌિંદયણ શાસ્ત્રની અપીલ 
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સામાન્ય રીતે ગ્રાહક પેક તરીકે ઉપયોર્માં લેવાતા પેકેજના પ્રકારો છે: 

 ન્સવન્સવિ કદ અને આકારોની કાચની બોિલ લેબલ્સ સાથે અને મેિલ અથવા પ્લાન્સટિક ઢાિંકણ 

સાથે પૂરી પાડવામાિં આવે છે. પ્લાન્સટિક ઢાિંકણમાિં છેડછાડના પ રાવા, ન્સડટપેન્સ્સિંગ, ગ્રાઇ્ડી િંગ 

વગેરનેી આિંતન્સરક સ ન્સવિાઓ ઉમેરવામાિં આવી છે. 

 ન્સવતરણ વ્યવટથા સાથે છાપેલ િં અથવા વગરન િં કલાઈના  પતરા ન િં પાત્ર  

 ન્સડટપેન્સ્સિંગ અને છેડછાડના પ રાવા લક્ષણો સાથે પ્લગ અને કેપ્સ સાથે પ્લાન્સટિક ક્િેનર 

 છાપેલ િં મરડાય એવ િં પાઉચ-ઓશીક િં  પાઉચ, કકડો પાઉચ, ઉભા પાઉચ. 

 પાકા કાિણન 

 

3.4.પેકેર્જંર્ સામગ્રી: 

તેમની સરળ િાપ્યતાને કારણે, ઉત્તમ છાપવા યોગ્યતા, હલકો, મશીનરી ક્ષમતા અને ખચણ માિં 

અસરકારક, મરડાય એવ િં પાઉચ તાજતેરમાિં ખૂબ જ લોકન્સિય બ્યા છે. િાયોન્સગક અને માકેન્સિિંગ 

માપદિં ડ પર આિાર રાખીને, લેન્સમનેિ/ન્સફલ્મ ચોક્કસ હેત  માિે વૈન્સવધ્યપૂણણ કરી શકાય છે. મરડાય 

એવ િં પાઉચ સામા્ય રીતે ન્સવન્સવિ રચનાઓના લેન્સમનેિ હોય છે. સામા્ય રીતે ઉપયોગમાિં લેવાતા 

કેિલાક લેન્સમને્સ છે: 

 પોન્સલએટિર/મેિાલાઇઝ્ડ પોન્સલએટિર/એલડીપીઇ 

 બીઓપીપી /એલડીપીઇ 

 બીઓપીપી/મેિાલાઇઝ્ડ પોન્સલએટિર/એલડીપીઇ 

 પોન્સલએટિર/અલ ફોઇલ/એલડીપીઇ 

પોન્સલએટિર અને બીઓપીપી આિાન્સરત લેન્સમનેિ સામા્ય રીતે આ બિંને ન્સફલ્મોની સિંભન્સવતતા અને 

લાક્ષન્સણકતાઓને કારણે સોયા િ કડાના પેકેન્સજિંગમાિં વિ  સામા્ય છે. સામા્ય રીતે, લેન્સમનેશન માિે 

વપરાતા પોન્સલએટિર 10 થી 12 માઈિો-મીિર જાડા હોય છે. ઉત્કૃષ્ટ્ પારદન્સશણતા, શ્રેષ્ઠતા અને 

છાપવાની ક્ષમતા સાથે આ ન્સફલ્મમાિં સારી ટપષ્ટ્તા િરાવે છે, જથેી વેચાણમાિં વિારો થાય છે. આ 

ન્સફલ્મ ખૂબ ઓછી ભજે અને ગેસની અભેદ્યતા અને આમ સ ગિંિ, ટવાદ અને 

સ ગિંિ જાળવવાની સામગ્રીના લાિંબા શેલ્ફ જીવનની બાિંયિરી આપે છે. 

તે હીિ સીલ કરી શકાય છે અથવા નોન-હીિ સીલ કરી શકાય છે. આ ન્સફલ્મ ઉચ્ચ ઉપજ િરાવે છે, 

આબોહવા પન્સરવતણન હેઠળ ન્સટથર છે, અને એક ઉત્કૃષ્ટ્ ભજે અવરોિ િરાવે છે. આ ન્સફલ્મ ચળકતા, 

ટફન્સિક ટપષ્ટ્ અને સરળ છે અને ઉચ્ચ યાિંન્સત્રક શન્સક્ત િરાવે છે અને ખોરાક સિંપકણ  એન્સપ્લકેશનો માિે 

ન્સબન-દૂન્સષત ગ ણિમો િરાવે છે. એલડી-એચડી અથવા એલડીપીઈન િં સીલિંિ કોન્સિિંગ એલએલડીપીઈ 
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દ્વારા બદલી શકાય છે. સહ-ન્સવટતૃત ન્સફલ્મોનો પણ ઉપયોગ કરી શકાય છે. પીવીડીસી, ઈવીઓએચ 

અને ઈવીએએલ પર આિાન્સરત લવચીક સામગ્રીઓન િં હજ  પણ પરીક્ષણ કરવાની જરૂર છે, કારણ કે 

તે હવે બજારમાિં છે અને ઉચ્ચ અવરોિ ગ ણિમો િરાવે છે. 
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પ્રકરિ 4 

ખોરાક સલામતી અન ેએફએસએસએઆઈના ધોરિો 

 

4.1. એફએસએસએઆઈ નો પર્રચય: 

ફૂડ સેફ્િી એ્ડ ટિા્ડર્ડસણ ઓથોન્સરિી ઓફ ઈન્સ્ડયા (એફએસએસએઆઈ) ની ટથાપના ફૂડ સેફ્િી 

એ્ડ ટિા્ડર્ડસણ, 2006 હેઠળ કરવામાિં આવી છે જ ેન્સવન્સવિ ન્સવભાગોમાિં અત્યાર સ િી ખાદ્ય સિંબિંન્સિત 

મ દ્દાઓને ન્સનયિંન્સત્રત કરનારા ન્સવન્સવિ કૃત્યો અને આદેશોને એકીકૃત કર ે છે. એફએસએસએઆઈ 

ખાદ્યપદાથો માિેના િોરણો નક્કી કરવા માિે જવાબદાર છે જથેી કરીને એક જ સિંટથા હોય અને 

ગ્રાહકો, વેપારીઓ, ઉત્પાદકો અને રોકાણકારોના મનમાિં કોઈ મૂિંઝવણ ન રહે. આ અન્સિન્સનયમનો 

ઉદે્દશ્ય બહ -ટતરીય, બહ -ન્સવભાગીય ન્સનયિંત્રણથી કમા્ડમાિં એક જ લાઇનમાિં ખસેડીને, ખાદ્ય સ રક્ષા 

અને િોરણોને લગતી તમામ બાબતો માિે એક જ સિંદભણ ન્સબિંદ  ટથાન્સપત કરવાનો છે. 

 

ફ ડ સેફ્ટી એન્ડ સ્ટાન્ડડગ એક્ટ, 2006ની હાઇલાઇટ્સ - 

ન્સવન્સવિ કે્િીય અન્સિન્સનયમો જમે કે ન્સિવે્શન ઓફ ફૂડ એડલ્િરશેન એક્િ 1954, ફ્ર િ િોડક્્સ 

ઓડણર 1955, મીિ ફૂડ િોડક્્સ ઓડણર 1973, વેન્સજિેબલ ઓઈલ િોડક્્સ (ન્સનયિંત્રણ) ઓડણર 1947, 

ખાદ્ય તેલ પેકેન્સજિંગ (રગે્ય લશેન) ઓડણર 1988, ડી-એક્સિરેક્િેડ-ઓડણર તલેય ક્ત ભોજન અને ખાદ્ય 

લોિ (ન્સનયિંત્રણ) ઓડણર 1967, દૂિ અને દૂિ ઉત્પાદનો ઓડણર 1992 વગેર ે એફએસએસ એક્િ 

2006ની શરૂઆત પછી રદ કરવામાિં આવશે.. 

આ અન્સિન્સનયમનો હેત  ખાદ્ય સ રક્ષા અને િોરણોને લગતી તમામ બાબતો માિે બહ -ટતરીય, બહ -

ન્સવભાગીય ન્સનયિંત્રણથી એક જ લાઇન ઑફ કમા્ડમાિં ખસેડીને એક જ સિંદભણ ન્સબિંદ  ટથાન્સપત કરવાનો 

છે. આ માિે, આ કાયદો ટવતિંત્ર વૈિાન્સનક સત્તામિંડળની ટથાપના કર ેછે - ફૂડ સેફ્િી એ્ડ ટિા્ડર્ડસણ 

ઓથોન્સરિી ઓફ ઈન્સ્ડયા (એફએસએસએઆઈ) જનેી મ ખ્ય ઓન્સફસ ન્સદલ્હી ખાતે છે અને ટિેિ ફૂડ 

સેફ્િી ઓથોન્સરિીઝ એક્િની ન્સવન્સવિ જોગવાઈઓનો અમલ કરશે. 

  

ઓથોર્રટીની સ્થાપના- 

આરોગ્ય અને પન્સરવાર કલ્યાણ મિંત્રાલય, ભારત સરકાર એફએસએસએઆઈના અમલીકરણ માિે 

વહીવિી મિંત્રાલય છે. ફૂડ સેફ્િી એ્ડ ટિા્ડર્ડસણ ઓથોન્સરિી ઓફ ઇન્સ્ડયા (એફએસએસએઆઈ)ના 
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અધ્યક્ષ અને ચીફ એન્સક્ઝક્ય ન્સિવ ઓન્સફસરની ભારત સરકાર દ્વારા પહેલેથી જ ન્સનમણૂક કરવામાિં 

આવી છે. અધ્યક્ષ ભારત સરકારના સન્સચવના હોદ્દા પર છે. 

 

4.2. એફએસએસએઆઈ નોધંિી અને લાઇસર્ન્સરં્ પ્રર્ક્રયા: 

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

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

(એફએસએસએઆઇ) હેઠળ લાઇસ્સ મળવ િં જરૂરી છે. 

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

ન્સસટિમમાિં લાઇસ્સ અને રન્સજટિરેશન આપવામાિં આવે છે 

 નોિંિણી - 12 લાખ રૂન્સપયાથી ઓછ િં  વાન્સષણક િનણઓવર િરાવતા નાના એફબીઓએસ માિે 

 રાજ્યન િં લાયસ્સ - મધ્યમ કદના ખાદ્ય ઉત્પાદકો, િોસેસર અને િર ા્સપોિણસણ માિે 

 સે્િરલ લાઇસ્સ - મોિા પાયે ખાદ્ય ઉત્પાદકો, િોસેસર અને િર ા્સપોિણરો માિે 

 

એફએસએસએઆઈની નોધંિી એફએસએસએઆઈની વેબસાઈટ પર ફ ડ સેફ્ટી કમ્્લાયન્સ 

ર્સસ્ટમ (એફઓએસસીઓએસ) દ્વારા કરવામાં આવે છે.  

 એફઓએસસીઓએસએ ફૂડ લાઇસન્સ્સિંગ અને રન્સજટિરેશન ન્સસટિમ (FLRS) ને બદલ્ય િં છે. 

 નાના ફૂડ ન્સબઝનેસ ઓપરિેરોએ એફએસએસએઆઈ નોિંિણી િમાણપત્ર મેળવવ િં જરૂરી 

છે 

 " નાના ફૂડ મે્ય ફેક્ચરર" નો અથણ એ છે કે કોઈપણ ખાદ્ય ઉત્પાદક, જ ેપોતે ખાદ્ય પદાથણન િં 

ઉત્પાદન કર ેછે અથવા વેચે છે અથવા નાનો છૂિક વેપારી, હોકર, િવાસી ન્સવિેતા અથવા 

કામચલાઉ ટિોલ િારક (અથવા) કેિરર ન્સસવાય કોઈપણ િાન્સમણક અથવા સામાન્સજક 

મેળાવડામાિં ખોરાકન િં ન્સવતરણ કર ેછે; 

અથવા 

 અ્ય ખાદ્ય વ્યવસાયો જમેાિં નાના પાયે અથવા ક િીર અથવા આવા અ્ય ઉદ્યોગો જ ેખાદ્ય 

વ્યવસાય સાથે સિંબિંન્સિત છે અથવા નાના ખાદ્ય વ્યવસાય સાથે વાન્સષણક િનણઓવર રૂ. 12 

લાખ અથવા જનેી ખોરાકની ક્ષમતા (દૂિ અને દૂિના ઉત્પાદનો અને માિંસ અને માિંસ 

ઉત્પાદનો ન્સસવાય) દરરોજ 100 ન્સકલો/ન્સલિરથી વિ  નથી 

કોઈપણ વ્યન્સક્ત અથવા એન્સ્િિી કે જ ેનાના ફૂડ ન્સબઝનેસ ઓપરિેર તરીકે વગીકૃત ન કરતી હોય 

તેણે ભારતમાિં ફૂડ વ્યવસાય ચલાવવા માિે એફએસએસએઆઈ લાયસ્સ મેળવવ િં જરૂરી છે. 
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એફએસએસએઆઈ લાઇસન્સ - બે પ્રકાર - રાજ્ય એફએસએસએઆઈ લાઇસન્સ અન ે

કેન્રીય એફએસએસએઆઈ લાઇસન્સ 

વ્યવસાયના કદ અને િકૃન્સતના આિાર,ે લાઇસ્સ આપતી પદ્ધન્સત્ત બદલાશે. 

 મોિા ખાદ્ય ઉત્પાદક/િોસેસસણ/િર ા્સપોિણસણ અને ખાદ્ય ઉત્પાદનોના આયાતકારોને કે્િીય 

એફએસએસએઆઈ લાયસ્સની જરૂર છે 

 મધ્યમ કદના ફૂડ ઉત્પાદકો, િોસેસર અને િર ા્સપોિણરોને રાજ્ય એફએસએસએઆઈ 

લાયસ્સની જરૂર છે.   

 લાયસ્સનો સમયગાળો: ફૂડ ન્સબઝનેસ ઓપરિેર દ્વારા ન્સવનિંતી મ જબ 1 થી 5 વષણ. 

 વિ  વષો માિે એફએસએસએઆઈ લાયસ્સ મેળવવા માિે વિાર ેફી. 

 જો ફૂડ ન્સબઝનેસ ઓપરિેર એ એક કે બે વષણ માિે લાયસ્સ મેળવ્ય િં હોય, તો લાઇસ્સની 

સમાન્સપ્ત તારીખના 30 ન્સદવસ પહેલા નવેસર કરી શકાય છે. 

 

4.3. ખાદ્ય સુરક્ષા ર્નયમો & એફએસએસએઆઈ ધોરિો: 

 2.4.27. ટેક્ષ્ચર સોયા પ્રોટીન (સોયા બારી અથવા સોયા ટુકડા અથવા સોયા દાના) સોયા 

બારી અથવા સોયા ચિંક્સ અથવા સોયા ગ્રા્ય લ્સ ચરબી વગરનો સોયા લોિ અથવા છીણને બહાર 

કાઢીને મેળવવામાિં આવે છે. િેક્ષ્ચર સોયા િોિીન નીચેના િોરણોને અન રૂપ રહેશે, એિલે કે:- 

ક્રમાંક પર્રમાિ મયાગદાઓ 

i ભજે (માસ દ્વારા %), મહત્તમ. 7 

ii. િોિીન (N x 6.25) (% સૂકા પદાથણ પર આિાર), ન્સમન. 50 

iii. શ ષ્ક સમૂહ પર ચરબી (%કરતાિં વિ  નહી િં) આિાર 1 

iv. ક લ રાખ (% શ ષ્ક સામૂન્સહક િોરણે), મહત્તમ 8 

v. િૂડ ફાઈબર (% શ ષ્ક સામૂન્સહક િોરણે) મહત્તમ 3.5 

vi એન્સસડ અિાવ્ય રાખ (% શ ષ્ક માસ પર આિાર), મેક્સ. 0.3 

vii હેક્સા ને, મેક્સ. 10 પીપીએમ 

viii. ય ન્સરયા ઇ્ડેક્સ મૂલ્ય 0.05-0.2 પીએચ 

એકમો વિે છે 

 



26 
 

ખાદ્ય સુરક્ષા 

ભાગ I - નોિંિણી માિે અરજી કરતા નાના ફૂડ ન્સબઝનેસ ઓપરિેરો દ્વારા અન સરવામાિં આવનાર 

સામા્ય આરોગ્યિદ અને ટવચ્છતા િથાઓ  

ફ ડ ઉત્પાદક/ પ્રોસેસર/ હેન્ડલર માટે સ્વચ્છતા અને આરોગ્યપ્રદ જરૂર્રયાતો 

જ્યાિં ખોરાકન િં ઉત્પાદન, િન્સિયા અથવા સિંચાલન કરવામાિં આવે છે તે નીચનેી આવશ્યકતાઓન િં 

પાલન કરશે: 

 પન્સરસર ટવચ્છ જગ્યામાિં ન્સટથત હોવ િં જોઈએ અને ગિંદા વાતાવરણથી મ ક્ત હોવ િં જોઈએ અને 

એકિંદર ટવચ્છ વાતાવરણ જાળવવ િં જોઈએ. તમામ નવા એકમો પયાણવરણ 

િદૂન્સષત ન્સવટતારોથી દૂર ટથાપવામાિં આવશે. 

 ઉત્પાદન માિે ખાદ્ય વ્યવસાય કરવા માિેના પન્સરસરમાિં એકિંદર ટવચ્છ વાતાવરણ જાળવવા 

માિે ઉત્પાદન અને સિંગ્રહ માિે પૂરતી જગ્યા હોવી જોઈએ. 

 પન્સરસર ટવચ્છ, પૂરતા િમાણમાિં િકાન્સશત અને વેન્સ્િલેિેડ અને હલનચલન માિે પૂરતી ખાલી 

જગ્યા હોવી જોઈએ. 

 ફ્લોર, છત અને ન્સદવાલો સારી ન્સટથન્સતમાિં જાળવવા જોઈએ. જમેાિં કોઈ ફ્લેન્સકિંગ પેઇ્િ 

અથવા પ્લાટિર નથી. 

 ફ્લોર અને ટકિણ  કરલેી ન્સદવાલો જરૂન્સરયાત મ જબ િોવા જોઈએ અસરકારક જિંત નાશક સાથે 

પન્સરસર તમામ જિંત ઓથી મ ક્ત રાખવામાિં આવશે. વ્યવસાયના સિંચાલન દરન્સમયાન કોઈ 

છિં િકાવ કરવો જોઈએ નહીિં, પરિંત  તેના બદલે પન્સરસરમાિં આવતા ટિે માખીઓને મારવા 

માિે ફ્લાય ટવા્સ/ ફ્લેપ્સનો ઉપયોગ કરવો જોઈએ. જગ્યાને જિંત મ ક્ત બનાવવા માિે 

યોગ્ય હોય તે રીતે બારી, દરવાજા અને અ્ય ઓપન્સનિંગ્સ નેિ અથવા ટિીન સાથે ફીિ 

કરવામાિં આવશે અને જો જરૂરી હોય તો પાણીની રાસાયન્સણક અને બેક્િેન્સરયોલોજીકલ 

તપાસ ન્સનયન્સમત અિંતરાલે િયોગશાળામાિં કરવામાિં આવશે.  

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

પ રવઠાના ન્સકટસામાિં, ખોરાક અથવા િોવા માિે વપરાતા પાણી માિે પૂરતી સિંગ્રહ વ્યવટથા 

કરવામાિં આવવી જોઈએ. 

 કામ કરતી વખતે સાિનો અને મશીનરી એવી ન્સડઝાઇનના હોવા જોઈએ જ ેસરળતા થી 

સફાઈ થઇ શકે. ક્િેનર, િેબલ, મશીનરીના કાયણકારી ભાગો વગેરનેી સફાઈ માિેની 

વ્યવટથા પૂરી હોવી જોઈએ. 
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 કોઈ વાસણો, ક્િેનર અથવા અ્ય સાિનો, ન લેવા જનેો ઉપયોગ ટવાટ્ય માિે હાન્સનકારક 

િાત ના દૂષણન િં કારણ બની શકે છે તે ખોરાકની તૈયારી, પેન્સકિંગ અથવા સિંગ્રહમાિં ઉપયોગમાિં 

લેવાશે નહીિં. (તાિંબા અથવા ન્સપત્તળના વાસણોમાિં યોગ્ય કલાઈ હોવ િં જોઈએ). 

 મોલ્ડ/ ફૂગ અને ઉપિવની વૃન્સદ્ધથી ટવતિંત્રતા સ ન્સનન્સિત કરવા માિે તમામ સાિનોને સાફ, 

િોવાઇ, સૂકવવામાિં આવે અને િિંિાના અિંતે બિંિ રાખવામાિં આવે.   

 યોગ્ય ન્સનરીક્ષણ કરવા માિે તમામ સાિનો ન્સદવાલોથી સારી રીતે દૂર રાખવામાિં આવશે.  

 કાયણક્ષમ માિં ડર ેનજે ન્સસટિમ હોવી જોઈએ અને ગિંદકીના ન્સનકાલ માિે પૂરતી જોગવાઈઓ 

હોવી જોઈએ. 

 િોસેન્સસિંગ અને તૈયારીમાિં કામ કરતા કામદારોએ ટવચ્છ વસ્ત્ર, હાથ મોજા અને િોપીનો 

ઉપયોગ કરવો જોઈએ. 

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

અથવા ઘા હિં મેશા ઢાિંકાયેલો હોવો જોઈએ અને તે વ્યન્સક્તન ેખોરાક સાથે સીિા સિંપકણમાિં 

આવવા દેવા જોઈએ નહીિં. 

 બિા ફૂડ હે્ડલરોએ તેમની આિંગળીના નખ સ વ્યવન્સટથત રાખવા, કામ શરૂ કરતા પહેલા અને દર 

વખતે શૌચાલયનો ઉપયોગ કયાણ પછી સાબ  અથવા ન્સડિજણ્ િ અને પાણીથી હાથ િોવા.  

 તમામ ફૂડ હે્ડલસે ખોિા નખ અથવા અ્ય વટત ઓ અથવા છૂિક ઘરણેાિં કે જ ેખોરાકમાિં પડી શકે 

છે તે પહેરવાન િં િાળવ િં જોઈએ, અને તેમના ચહેરા અથવા વાળને ટપશણ કરવાન િં પણ િાળવ િં જોઈએ.  

 ખાવાન િં, ચાવવ િં, િૂમ્રપાન કરવ િં, થૂિંકવ િં અને નાક ફૂિંકવ િં પન્સરસરમાિં ખાસ કરીને ખોરાક સિંભાળતી 

વખતે િન્સતબિંન્સિત રહેશે.      

 સિંગ્રન્સહત અથવા વેચાણ માિે બનાવાયેલ તમામ લેખો વપરાશ માિે યોગ્ય રહેશે 

અને દૂષણ િાળવા માિે યોગ્ય આવરણ િરાવશે. 

 ખાદ્યપદાથોના પન્સરવહન માિે ઉપયોગમાિં લેવાતા વાહનો સારી રીતે અને ટવચ્છ રાખવા 

જોઈએ. 

  

 પેકેજ્ડ ટવરૂપે અથવા ક્િેનરમાિં પન્સરવહન દરન્સમયાન ખોરાક માિે જરૂરી તાપમાન 

જળવાયેલ િં રહેશ.ે 

 જિંત નાશકો / જિંત નાશક પદાથો અલગથી રાખવામાિં આવશે અને સિંગ્રન્સહત કરવામાિં આવશે 

અને `ખાદ્ય ઉત્પાદન / સિંગ્રહ / સિંચાલન ન્સવટતારોથી દૂર રાખવા. 
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4.4.લેબર્લંર્ ધોરિો (એફએસએસએઆઈ નું ર્નયમન 2.5) 

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

(પેકેજ્ડ કોમોન્સડિીઝ) ન્સનયમોમાિં જણાવ્યા મ જબ પેકેજ્ડ ફૂડ િોડક્્સ માિે લેબન્સલિંગ 

આવશ્યકતાઓ માિે જરૂરી છે કે લેબલમાિં નીચેની માન્સહતી શામેલ હોય: 

1. નામ, વેપારન િં નામ અથવા વણણન 

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

નામ 

3. ઉત્પાદક, આયાતકાર, આયાત કરલેા ખોરાકના મૂળ દેશન િં નામ અને સિંપૂણણ સરનામ િં (જો 

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

4. પોષણ માન્સહતી 

5. ફૂડ એન્સડન્સિવ્સ, કલસણ અને ફ્લેવસણ સિંબિંન્સિત માન્સહતી 

6. ઉપયોગ માિે સૂચનાઓ 

7. વજે અથવા નોન-વજે ન્સસમ્બોલ 

8. ચોખ્ખ િં વજન, સમાન્સવષ્ટ્ોની સિંખ્યા અથવા વોલ્ય મ 

9. ન્સવન્સશષ્ટ્ બેચ, લોિ અથવા કોડ નિંબર 

10. ઉત્પાદન અને પેકેન્સજિંગનો મન્સહનો અને વષણ 

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

12. મહત્તમ છૂિક ન્સકિંમત 

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

ન્સમશ્રણ, જડીબ ટ્ટીઓ, મસાલા, િેબલ મીઠ િં , ખાિંડ, ગોળ જવેા ખોરાકના ન્સકટસામાિં પોષક માન્સહતી 

જરૂરી ન પણ હોય. અથવા ન્સબન-પૌન્સષ્ટ્ક ઉત્પાદનો, જમે કે, િાવ્ય ચા, કોફી, િાવ્ય કોફી, કોફી-

ન્સચકોરી ન્સમશ્રણ, પેકેજ્ડ પીવાન િં પાણી, પેકેજ્ડ ન્સમનરલ વોિર, આલ્કોહોન્સલક પીણાિં અથવા લોિ અને 

શાકભાજી, િોસેટડ અને િી-પેકેજ્ડ ન્સમશ્ર શાકભાજી, લોિ, શાકભાજી અને ઉત્પાદનો કે જમેાિં એક 

ઘિક, અથાણ િં, પાપડ અથવા તાત્કાન્સલક વપરાશ માિે પીરસવામાિં આવતા ખોરાકનો સમાવેશ થાય 

છે જમે કે હોન્સટપિલો, હોિલોમાિં અથવા ફૂડ સન્સવણસ ન્સવિેતાઓ અથવા હલવે દ્વારા પીરસવામાિં આવે 

છે, અથવા જ્થામાિં મોકલાયેલ ખોરાક જ ેગ્રાહકોને તે ટવરૂપમાિં વેચાણ માિે નથી. 
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જ્યાં પિ લાર્ુ પડે છે, ઉત્પાદન લેબલમાં નીચેની માર્હતી પિ હોવા જોઈએ 

ઇરને્સડયેશનનો હેત  અને ઇરને્સડયેિેડ ખોરાકના ન્સકટસામાિં લાઇસ્સ નિંબર. રિંગ સામગ્રીનો વિારાનો 

ઉમેરો. કોઈપણ ખોરાક કે જમેાિં પક્ષીઓ, તાજા પાણી અથવા દન્સરયાઈ િાણીઓ, ઇિં ડા અથવા 

કોઈપણ િાણી મૂળના ઉત્પાદનનો સમાવેશ થાય છે, તેને માિંસાહારી ખોરાક કહેવાય છે. જમેાિં દૂિ 

અથવા દૂિની બનાવિોનો સમાવેશ થતો નથી - તે ભૂરા રિંગન િં િતીક હોવ િં આવશ્યક છે. - 

ખાદ્યપદાથણના નામ અથવા િા્ડ નામની નજીકમાિં ન્સડટપ્લે લેબલ પરની પૃષ્ઠભૂન્સમ સામે 

ન્સવરોિાભાસી, િાઉન ચોરસ રૂપરખેાની અિંદર ભરલે િં વત ણળ, જ ેપેકેજ પર ટપષ્ટ્પણે િદન્સશણત થાય 

છે.  

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

લીલી રૂપરખેા મ ખ્યત્વે િદન્સશણત થાય છે. 

તમામ ઘોષણાઓ પેકેજ પર સ રન્સક્ષત રીતે જોડાયેલ લેબલ પર અિંગ્રજેી અથવા ન્સહ્દીમાિં છાપવામાિં 

આવે છે, અથવા આયાતી પેકેજ િરાવતા વિારાના રપેર પર બનાવવામાિં આવે છે, અથવા પેકેજ પર 

જ છાપવામાિં આવે છે, અથવા કાડણ  અથવા િેપ પર ન્સનન્સિતપણે જોડાયેલ હોઈ શકે છે.  

ન્સનકાસકારોએ ભારતમાિં ન્સનકાસ કરવા માિેના ઉત્પાદનો માિે લેબલ ન્સડઝાઇન કરતા પહેલા 

એફએસએસ (પેકેન્સજિંગ અને લેબન્સલિંગ) રગે્ય લેશન 2011ના િકરણ 2 અને ફૂડ સેફ્િી એ્ડ ટિા્ડર્ડસણ 

(પેકેન્સજિંગ અને લેબન્સલિંગ) રગે્ય લેશનની સમીક્ષા કરવી જોઈએ. એફએસએસએઆઈએ લેબન્સલિંગ 

રગે્ય લેશનમાિં સ િારો કયો અને તે માિે એક ડર ાફ્િ નોન્સિન્સફકેશન 11 એન્સિલ, 2018 ના રોજ િકાન્સશત 

થય િં, ડબલ્ય િીઓ સભ્ય દેશો તરફથી ન્સિપ્પણીઓ આમિંન્સત્રત કરવામાિં આવી અને િાપ્ત થયેલી 

ન્સિપ્પણીઓ સમીક્ષા હેઠળ છે અને િકાશનની તારીખ અજાણ છે. 

એફએસએસ પેકેન્સજિંગ અને લેબન્સલિંગ રગે્ય લેશન 2011 મ જબ, મલ્િી-પીસ પેકેજો સન્સહત "ન્સિપેકેજ્ડ" 

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

માઇક્રો/અસંર્ર્િત ઉદ્યોર્ો માટે તક 

  

5.1. PM-FME યોજના: 

ફૂડ િોસેન્સસિંગ ઈ્ડટિર ીઝ મિંત્રાલય (એમઓએફપીઆઈ), રાજ્યોની ભાગીદારીમાિં, અપગ્રેડેશન માિે 

નાણાકીય, તકનીકી અને વ્યવસાન્સયક સહાય પૂરી પાડવા માિે અન્સખલ ભારતીય કેન્સ્િય િાયોન્સજત 

"માઈિો ફૂડ િોસેન્સસિંગ એ્િરિાઈઝ ટકીમ (પીએમ-એફએમઈ ટકીમ)"ની શરૂઆત કરી છે. હાલના 

માઇિો ફૂડ િોસેન્સસિંગ સાહસો. યોજનાના ઉદે્દશ્યો છે: 

1. જીએસિી, એફએસએસએઆઈ ટવચ્છતા િોરણો અને ઉદ્યોગ આિાર માિે નોિંિણી સાથે 

અપગ્રેડેશન અને ઔપચાન્સરકતા માિે મૂડી રોકાણ માિે સપોિણ  ; 

2. કૌશલ્ય િન્સશક્ષણ દ્વારા ક્ષમતા ન્સનમાણણ, ખાદ્ય સ રક્ષા, િોરણો અને ટવચ્છતા અને ગ ણવત્તા 

સ િારણા પર તકનીકી જ્ઞાન િદાન કરવ િં; 

3. ડીપીઆર તૈયાર કરવા, બેંક લોન મેળવવા અને અપગ્રેડેશન માિે હે્ડ હોન્સલ્ડિંગ સપોિણ  ; 

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

ઉત્પાદક સહકારી, સામા્ય ઇ્ફ્રાટિર ક્ચર અને સપોિણ  િાન્સ્ડિંગ અને માકેન્સિિંગને સમથણન 

આપે છે. 


