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પ્રકરિ -1 

પર્રચય 

સોયા દૂધને ઉચ્ચ ગુણવત્તાવાળા િોિીનનો સૌથી સટતો સ્ત્રોત માનવામાિં આવે છે. સોયા િોિીન 

ન્સવશ્વમાિં વ્યાપારી રીતે ઉપલબ્ધ બજારમાિં િભુત્વ ધરાવે છે. સોયા દૂધ ગ્રાઉ્ડ સોયાબીનના 

ન્સનષ્કષડણ દ્વારા મેળવવામાિં આવે છે અને સટતન દૂધ જવેુિં કોલોઇડલ સોલ્યુશન બનાવે છે. તે િોિીન, 

ન્સલન્સપડ અને કાબોહાઇડર ેટ્સ સન્સહત લગભગ તમામ સમાન ઘિકો સાથે દેખાવ અને રચનામાિં ડેરી દૂધ 

જવેુિં લાગે છે. બીજી સદી દરન્સમયાન સોયા દૂધનુિં ઉત્પાદન ચીનમાિંથી શરૂ થયુિં હતુિં. સમયની સાથે 

એન્સશયાઈ દેશોમાિં તેને ખૂબ જ લોકન્સિયતા મળી છે. તેના ટવાટથ્યના દાવાઓ અને પોષણના 

આધાર,ે તેણે પન્સિમી બજારો અને આહારમાિં નોિંધપાત્ર ટથાન િાત ક કયુછ છે. યુનાઇિેડ ટિેટ્સ ફૂડ 

એ્ડ ડરગ એડન્સમન્સનટિરેશન (યુએસએફડીએ) એ સોયાિોિીન આરોગ્ય દાવાને અન્સધકૃત કયાડ છે જ ે

અહેવાલ આપે છે કે દરરોજ 25 ગ્રામ સોયા િોિીનનો વપરાશ કાન્સડડયોવેટયુલર રોગના જોખમને 

ઘિાડી શકે છે. 2019 દરન્સમયાન બદામના દૂધ પછી સોયા દૂધ બીજુિં  સૌથી મહત્વપૂણડ અને 

વ્યાપકપણે ઉપયોગમાિં લેવાતુિં છોડ આધાન્સરત પીણુિં હતુિં.   

1.1 સોયા દૂધની રચના 

સોયા દૂધમાિં િન્સક્રયા દરન્સમયાન ઉપયોગમાિં લેવાતા પાણી અને કઠોળના ગુણોત્તરના આધાર ે8-10% 

કુલ ઘન પદાથો હોય છે. કુલ ઘન પદાથોમાિં લગભગ 3.5% િોિીન, 2% ચરબી, 3% કાબોહાઈડર ેટ્સ 

અને 0.5% રાખ હોય છે. 

કોષ્ટક 1: સોયા દૂધની રચના 

ઘટકો સામગ્રી / 100 ગ્રામ 

કેલરી 44-46 ન્સકલોકેલરી  

પાણી 90-91 

િોિીન 3-3.5 

રાખ 0.5 

કાબોહાઈડર ેિ 2.75-3.0 

ચરબી 2-2.25 

ખર્નજો (ર્મર્િગ્રામ) 

કેન્સલ્શયમ 15-17 

ફોટફરસ 46-49 
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સોન્સડયમ 1.5-2.5 

લોખિંડ 1-2.5 

ર્વટાર્મન્સ (એમજી) 

થાઇમીન (બી 1) 0.01-0.03 

ન્સરબોફ્લેન્સવન (બી 2) 0.02-0.06 

ન્સનયાન્સસન 0.4-0.7 

સિંતૃત ક ફેિી એન્સસર્ડસ (%)  40-48 

અસિંતૃત ક ફેિી એન્સસર્ડસ (%) 52-60 

કોલેટિરોલ (એમજી) 0 

  

1.2 આરોગ્ય િાભો  

ડેરી દૂધ અને માનવ દૂધની તુલનામાિં, સોયા દૂધમાિં િોિીન, અસિંતૃત ક ફેિી એન્સસર્ડસ, આયનડ અને 

ન્સવિાન્સમન B1 વધુ માત્રામાિં હોય છે, જ્યાર ે તેમાિં ચરબી, કાબોહાઇડર ેટ્સ અને કેન્સલ્શયમનુિં િમાણ 

ઓછુિં  હોય છે. લેક્િોઝ ફ્રી હોવાને કારણે, તે લોકો અને ન્સશશુઓ માિે યોગ્ય છે જઓે લેક્િોઝ 

અસન્સહષ્ણુ હોય અથવા અમુક અ્ય શરતો હોય જ ેતેમને ડેરી દૂધ અને દૂધની બનાવિોથી દૂર રહે 

છે. જ્યાિં દૂધ પૂરતા િમાણમાિં ઉપલબ્ધ છે ત્યાિં ગાયના દૂધ માિે સોયા દૂધ યોગ્ય ન્સવકલ્પ બની જાય 

છે. તેથી, તે તેના અત્યિંત પોષક મૂલ્ય ઉપરાિંત તાજગીના પીણા તરીકે કામ કર ેછે. કોલેટિર ોલ મુક્ત 

અને ફાયિોકેન્સમકલ્સનો સમૃદ્ધ સ્ત્રોત હોવાને કારણે તેને હેલ્ધી ફૂડ પણ માનવામાિં આવે છે. સોયા 

દૂધનો ઉપયોગ િોફુ સન્સહત અ્ય ન્સવન્સવધ ખાદ્યપદાથો બનાવવા માિે પણ થાય છે, જ ે સૌથી 

લોકન્સિય સોયા ખોરાક છે.  
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પ્રકરિ - 2 

સોયા દૂધની તયૈારી 

 

2.1 સોયા દૂધ બનાવવાની ર્વર્વધ પદ્ધર્તઓ 

સોયા દૂધ બનાવવાનો િયાસ ઘણા દાયકાઓથી કરવામાિં આવે છે. સોયા દૂધની તૈયારીના મૂળભૂત 

પગલાિં અને ન્સસદ્ધાિંત ખૂબ સમાન છે. મૂળભૂત પગલાઓમાિં સારી ગુણવત્તાના કાચા માલની પસિંદગી, 

કાચા માલને પાણીમાિં ભેળવવો, ન્સમશ્રણને પીસવુિં અને ત્યારબાદ સોયા દૂધનુિં ન્સનષ્કષડણ સામેલ 

છે. ઉત્પાદનને પાિરાઈઝ અથવા જિંતુરન્સહત કરવા માિે હીિ િર ીિમે્િ આવશ્યક છે અને છેલ્લે, ખાિંડ, 

ટવાદ વગેર ેજવેા ન્સવન્સવધ ઘિકોનો સમાવેશ કરીને સોયા દૂધનુિં ન્સનમાડણ અને મજબૂતીકરણ િાત ક કરી 

શકાય છે. સોયા દૂધની તૈયારી માિે િાચીન સમયથી ઉપયોગમાિં લેવાતી પદ્ધન્સતઓ નીચે મુજબ છે 

જમેાિં અમુક ફેરફારો કરવામાિં આવ્યા છે. ડીઓડોરાઇઝેશન હાિંસલ કરવા અને અિંન્સતમ ઉત્પાદનમાિં 

સોયાનો ટવાદ ઓછો કરવો. 

2.2 પરાંપરાર્ત પદ્ધર્તઓ 

સોયા દૂધ બનાવવાની પરિંપરાગત પદ્ધન્સત ચીનીઓ દ્વારા ઘડવામાિં આવી છે. આ પદ્ધન્સત હેઠળ, 

સોયાબીનને આખી રાત પાણીમાિં પલાળી રાખવામાિં આવે છે, ત્યારબાદ તેને ધોવા અને પીસવામાિં 

આવે છે. ગ્રાઇ્ડી િંગ કરતી વખતે તાજા પાણી 8: 1 થી 10: 1 (પાણીથી સોયાબીનના ગુણોત્તર) ના 

િમાણમાિં ઉમેરવામાિં આવે છે, ત્યારબાદ મલમલના કાપડથી ગાળવામાિં આવે છે. િાત ક અવશેષો 

સોયા પલ્પ અથવા ઓકારા તરીકે ઓળખાય છે. એકન્સત્રત કરલે ન્સફલ્િર ેિ પીરસવામાિં આવે તે પહેલા 

તેને થોડીવાર ઉકાળવા માિે રાખવામાિં આવે છે. ગાળણનો દેખાવ ટવાદમાિં નોિંધપાત્ર તફાવત સાથે 

અ્ય કોઈપણ ડેરી દૂધ જવેુિં જ જોવા મળે છે.  
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જાપાનમાિં, સોયા દૂધ થોડુિં  ફેરફાર સાથે લગભગ સમાન પદ્ધન્સત સાથે તૈયાર કરવામાિં આવ્યુિં 

હતુિં. તેમની પદ્ધન્સત ગાળણ પહેલાિં ન્સમશર્ણને ગરમ કર ે છે. આ પદ્ધન્સત સોયા દૂધનુિં વધુ ઉત્પાદન 

આપે છે કારણ કે તે દૂધના ન્સનષ્કષડણને વધાર ે છે. આ ફાયદાઓ હોવા છતાિં, કેિલાક ગેરફાયદા 

જાપાની પદ્ધન્સત સાથે સિંકળાયલેા છે જમેાિં વાસણની નીચેની સપાિી પર સરળતાથી ન્સમશ્રણ 

સળગાવવી, ગરમ ન્સમશ્રણ કા ન્સનષ્કષડવા માિે મશીન િેન્સસિંગનો ઉપયોગ કરવો અને તે ઉજાડ કાયડક્ષમ 

પદ્ધન્સત નથી. 

ફાયદા: 

1. સરળ અને િજનનક્ષમ પદ્ધન્સતઓ 

2. આ પદ્ધન્સતઓ ઘર અથવા નાના પાયે ચલાવી શકાય છે. 

3. કોઈપણ અત્યાધુન્સનક અથવા મોિંઘા સાધનોની જરૂર નથી 

ગેરફાયદા: 

1. મોિા પાયે ઉદ્યોગોમાિં ચલાવી શકાતુિં નથી 

2. જાપાની પદ્ધન્સતના ન્સકટસામાિં મશીન િેન્સસિંગ જરૂરી છે. 

3. ઓછી ઉજાડ કાયડક્ષમ. 

જો કે, આ પદ્ધન્સતઓ હજુ પણ પૂવીય ન્સવશ્વના ઘણા ભાગોમાિં ઉપયોગમાિં લેવામાિં આવી રહી છે 

અસમય સાથે, આધુન્સનક સાધનોનો ઉપયોગ કરીને પદ્ધન્સતઓમાિં ચોક્કસ ફેરફાર કરવામાિં આવ્યા છે, 

જ ેઓછી ઉત્પાદન ઉપજ આપવા માિે આ પદ્ધન્સતઓને રજૂ કર ેછે. 
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2.3 આધુર્નક પદ્ધર્તઓ 

સોયાબીનની ટવાદ રસાયણશાસ્ત્ર પર સિંશોધન તકનીકી િગન્સત લાવ્યુિં અને સોયા દૂધ બનાવવાની 

પરિંપરાગત પદ્ધન્સતઓમાિં ક્રાિંન્સત લાવી. છેલ્લા કેિલાક દાયકાઓમાિં ઘણી આધુન્સનક પદ્ધન્સતઓ/ 

તકનીકો ઘડવામાિં આવી છે અને ન્સવકસાવવામાિં આવી છે અને સફળતાપૂવડક અપનાવવામાિં આવી 

છે. આ પદ્ધન્સતઓ મુખ્યત્વ ેસોયા દૂધના ટવાદને સુધારવા પર કેન્સ્િત છે જ ેવૈન્સશ્વક ટતર ેગ્રાહકોને 

આકન્સષડત કરી શકે છે. આમાિંની ઘણી પદ્ધન્સતઓ મોિા પાયે ઉદ્યોગો દ્વારા પણ અપનાવવામાિં આવે 

છે અને તેનુિં વ્યાપારીકરણ કરવામાિં આવે છે. 

 

2.3.1 કોનેિ પદ્ધર્ત 

આ પદ્ધન્સત કોનેલ યુન્સનવન્સસડિીના વૈજ્ઞાન્સનકો તેના નામ દ્વારા સૂચવ્યા મુજબ ન્સવકસાવી હતી. આ 

પદ્ધન્સતનુિં બીજુિં  નામ 'હોિ-ગ્રાઇ્ડ' પદ્ધન્સત છે. આ પદ્ધન્સત અિંતગડત સોયાબીનનુિં ગ્રાઇ્ડી િંગ (અનસેક 

અને ડીહુલ્ડ) ગરમ પાણીનો ઉપયોગ કરીને કરવામાિં આવે છે. આમ મેળવેલ ન્સમશ્રણ 80-100°C 

વચ્ચેના તાપમાનમાિં રાખવામાિં આવે છે જ ે ન્સલપોન્સક્સજનેેઝ એ્ઝાઇમને સિંપૂણડપણે ન્સનન્સષ્ક્રય કર ે

છે. વધુમાિં, ન્સમશ્રણને લગભગ 10 ન્સમન્સનિ સુધી સતત હલાવતા વરાળ આવન્સરત વાસણમાિં 

ઉકાળવામાિં આવે છે. આ પછી સે્િર ીફ્યજુ અથવા ન્સફલ્િર િેસનો ઉપયોગ કરીને ટલરીને ગાળવામાિં 

આવે છે. પન્સરણામી ઉત્પાદન, સોયા દૂધ, પછી પસિંદગીઓ અનુસાર ઘડવામાિં આવે છે, અને યોગ્ય 

સામગ્રીમાિં પેક કરવામાિં આવે છે. સોયા દૂધના સીલબિંધ પેકને 121°C પર 12 ન્સમન્સનિ માિે વિંધ્યીકરણ 

તાપમાનને આન્સધન કરવામાિં આવે છે. જો કે, એવુિં નોિંધવામાિં આવ્યુિં હતુિં કે સિંગ્રહના થોડા ન્સદવસો 

પછી પણ અલગ-ટવાદો ન્સવકન્સસત થયા છે, જનેુિં કારણ એ હોઈ શકે છે કે જાળવેલ તાપમાન 

ન્સલપોન્સક્સજનેેઝ એ્ઝાઇમનો નાશ કરવા માિે પૂરતુિં ન હતુિં. જો પીસવાની શરૂઆતની સેકિંડમાિં 

પાણીનુિં તાપમાન 80°C કરતા ઓછુિં  ન હોય તો આ પદ્ધન્સત સફળ થશે કારણ કે સબટિરેિમાિં 

એ્ઝાઇમ સન્સક્રય થતાિં સોયાબીનના ટવાદને સિંપૂણડપણે દૂર કરવુિં મુશ્કેલ બની જાય છે. તેથી, ગરમ 

પાણીનો ઉપયોગ કરીને સોયાબીનને ગરમ કરવુિં અથવા સોયાબીનને ગરમ પાણીમાિં પલાળવુિં એ 

બીની ટવાદને દૂર કરવા માિે વૈકન્સલ્પક હોઈ શકે છે. 
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2.3.2 ઇર્િનોઇસ પદ્ધર્ત 

1976માિં ઇન્સલનોઇસ યુન્સનવન્સસડિીના વૈજ્ઞાન્સનકો દ્વારા ન્સવકસાવવામાિં આવેલી આધુન્સનક પદ્ધન્સત 

સોયાબીનના ટવાદને સિંપૂણડપણે દૂર કરવા પર કેન્સ્િત હતી. આ પદ્ધન્સતને િી-બ્લેંચ પદ્ધન્સત તરીકે 

પણ ઓળખવામાિં આવે છે. સોયાબીન થોડા સમય માિે ગરમ પાણીમાિં પલાળવામાિં આવે છે અને 

પછી 10 ન્સમન્સનિ માિે ગરમ પાણીમાિં સજે પકાવામાિં આવે છે. વૈકન્સલ્પક રીત,ે સૂકા સોયાબીનને સીધા 

ગરમ પાણીમાિં 20 ન્સમન્સનિ માિે મૂકી શકાય છે. આ બિંને િન્સક્રયાઓ સોયાબીનને હાઇડર ેિેડ રાખશે 

અને ઉત્સેચકોને ન્સનન્સષ્ક્રય કરશે. પછી કઠોળને ઠિંડા પાણીનો ઉપયોગ કરીને નીકાળવામાિં આવે છે 

અને દળવામાિં આવે છે જથેી કરીને 12% બીન ઘન પદાથોની અિંન્સતમ સાિંિતા િાત ક થાય. તે પછી, 

સોયા ન્સમલ્ક આ રીતે પીરસવા અથવા પેક કરવા માિે તૈયાર છે. કેિલાક ન્સકટસાઓમાિં, 0.2-0.5% 

સોન્સડયમ બાયકાબોનેિનો ઉપયોગ પાણીની જગ્યાએ સોયાબીનને પલાળીને અને બ્લાન્સ્કિંગ 

દરન્સમયાન કરી શકાય છે. જો કે, સોન્સડયમ કાબોનેિનો ઉપયોગ 6.8 - 7.2 ની પીએચ હાિંસલ કરવા 

માિે એકરૂપતાની િન્સક્રયા દરન્સમયાન હાઇડર ોક્લોન્સરક એન્સસડ સાથે સોયા દૂધને તિટથ કરવાની માિંગ 

કરશે. જો કે, અ્ય ન્સકટસાઓમાિં (સોન્સડયમ બાયકાબોનેિનો ઉપયોગ કયાડ ન્સવના), સોયા દૂધને 

પોતાની પસિંદગીઓ અનુસાર બનાવી શકાય છે, જમે કે પેશ્ચ્યુરાઇઝ્ડ, એકરૂપીકરણ અને બોિન્સલિંગ 

દ્વારા. આ પદ્ધન્સતને 'સોયા ન્સમલ્ક સિંશોધનમાિં સૌથી મોિો સીમાન્સચહ્નરૂપ' ગણવામાિં આવે છે.  



10 
 

 

 ફાયદા: 

1. સોયા દૂધનુિં ઉત્પાદન સૌમ્પય ટવાદ, સુગિંધ અને ટવાદ સાથે  

2. ઘન અને િોિીનની 100% પુનઃિાન્સત ક મળે છે. 

ર્ેરફાયદા: 

1. સોયા ન્સમલ્કનુિં સેવન કરતી વખતે મોઢામાિં ચુના જવેો ટવાદ આવે. 

 

2.3.3 ઝડપી હાઇડર ેશન હાઇડર ોથમગિ રસોઈ 

આ પદ્ધન્સત હેઠળ, સોયાબીનને લોિ બનાવવા માિે દળવામાિં આવે છે જ ે પછી ગરમ પાણીનો 

ઉપયોગ કરીને ન્સમશ્રણમાિં રૂપાિંતન્સરત થાય છે. આ ન્સમશ્રણને 30 સેક્ડ સુધી 154°C વાળી વરાળ 

સાથે રાખવામાિં આવે છે જથેી ન્સલપોન્સક્સજનેેઝ એ્ઝાઇમ ન્સનન્સષ્ક્રય થાય છે. રાિંધેલી ન્સમશ્રણને ઠિં ડુ 

કરીને પાણીમાિં ન્સમન્સશ્રત કરવામાિં આવે છે જથેી કરીને કુલ ઘન પદાથોની 10% અિંન્સતમ સાિંિતા િાત ક 

થાય. 
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આ પદ્ધન્સતના ફાયદા: 

1. નરમ ટવાદ અને સોયા દૂધની સુગિંધ મળે છે. 

2. િોિીન અને ઘન પદાથોની ઉચ્ચ પુન િાન્સત ક. 

 

2.3.4 ડીફેટેડ સોયા સામગ્રીનો ઉપયોર્  

આ પદ્ધન્સત સોયા બી્સના ચરબીના ઘિક (ન્સલન્સપડ અપૂણાછક) પર ન્સલપોક્સીજનેેઝની ન્સક્રયાને કારણે 

બીની ફ્લેવર ઉદભવતી હોવાથી ન્સડફેિેડ સોયા સામગ્રીનો ઉપયોગ કર ેછે. આમ, ડીફેિેડ સોયા લોિ, 

સોયા િોિીન કો્સ્િરેટ્સ અને સોયા િોિીન આઇસોલેિનો ઉપયોગ ્યૂનતમ બીની ટવાદ સાથે 

સોયા દૂધની તૈયારી માિે યોગ્ય કાચા માલ તરીકે કરી શકાય છે. ન્સડફેિેડ સોયા ફ્લેવરમાિં 50-55% 

િોિીન હોય છે, સોયા િોિીન 70-75% અને 90-95% ભજે મુક્ત સોયા િોિીન હોય છે. એવુિં 

નોિંધવામાિં આવ્યુિં છે કે સોયા િોિીન આઇસોલેિમાિંથી તૈયાર કરલેા સોયા દૂધમાિં કોમળ ટવાદ અને 

તેમાિં ઓન્સલગોસેકરાઇર્ડસનુિં િમાણ ઓછુિં  હોય છે જમેાિં બીની ટવાદ નથી. આ માિે, ઇન્સચ્છત િોિીન 

સામગ્રી િાત ક કરવા માિે સોયા િોિીન આઇસોલેિને પાણીના ચોક્કસ જથ્થા સાથે ન્સમન્સશ્રત કરવામાિં 

આવે છે અને ત્યારબાદ ઇમન્સલ્સફાઇિં ગ એજ્િ અને શુદ્ધ તેલનો ઉમેરો થાય છે. ન્સમશ્રણની pH 7 પર 
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ગોઠવવામાિં આવે છે, જ્યાર ે શકડ રા અને અ્ય ફ્લેવન્સરિંગ એજ્િો એકરૂપતાના પગલા પહેલાિં 

ઉમેરવામાિં આવે છે. પછી સોયા દૂધને બોિલોમાિં ભરીને સીલ કરવામાિં આવે છે અને જિંતુરન્સહત 

કરવામાિં આવે છે અને ત્યારબાદ તેને સિંગ્રન્સહત કરતા પહેલા ઠિં ડુ કરવામાિં આવે છે.  

 

  

કાચા માલ તરીકે સોયા િોિીન અલગ કરવાના ફાયદા: 

1. િોસેન્સસિંગ સાધનોની ઓછી જરૂન્સરયાત 

2. જગ્યાની ઓછી જરૂન્સરયાત 

3. િૂિંકો ઉત્પાદન સમય 

4. ઓકારા મેળવવામાિં આવતા નથી, તેથી ન્સનકાલની કોઈ સમટયા નથી  

િાવકના ન્સનષ્કષડણ દરન્સમયાન લઘુત્તમ ગરમીની તીવ્રતાનો ભોગ બનેલા સોયા મિીન્સરયલનો ઉપયોગ 

કરીને સારી ગુણવત્તાનુિં સોયા દૂધ તૈયાર કરી શકાય છે કારણ કે તે િોિીન ન્સડનેટુ્યરશેનને અિકાવે 

છે. સિંશોધકો દ્વારા આવી એક પદ્ધન્સત ઘડી કાઢવામાિં આવી હતી જમેાિં, સોયાના લોિને 40 મેશ 

િર ીિમે્િ આપવામાિં આવી હતી અને પછી 95% ઇથેનોલ સાથે વધુ ન્સનષ્કષડણ કરવામાિં આવ્યુિં હતુિં, 

ત્યારબાદ 95% ઇથેનોલ અને હેક્સેનની સમાન માત્રાનો ઉપયોગ કરીને બીજુિં  ન્સનષ્કષડણ પગલુિં 

હતુિં. દરકે ન્સનષ્કષડણ પછી સોલ્યુશનને િાવક મુક્ત બનાવવામાિં આવ્યુિં હતુિં. વધુમાિં, 40 ન્સડગ્રી 

સેન્સલ્સયસ તાપમાને શૂ્યાવકાશ હેઠળ ન્સડફેિેડ ભોજનને સૂકવવામાિં આવ્યુિં હતુિં જથેી િાવકને સિંપૂણડ 
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રીતે દૂર કરી શકાય. આ પછી ભોજનને સોયા દૂધમાિં રૂપાિંતન્સરત કરતા પહેલા તનેે સારી રીતે સુગિંન્સધત 

કરવામાિં આવે છે. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2.3.5 ર્ાંધનાશક તકનીકો 

આ તકનીકોનો ઉપયોગ ઉત્પાદન અને િન્સક્રયા દરન્સમયાન ન્સવકન્સસત અલગ ટવાદને સિંપૂણડપણે દૂર 

કરવા માિે થઈ શકે છે. અલગ ટવાદ અને સુગિંધ માિે જવાબદાર અન્સટથર ચયાપચયને દૂર કરીને આ 

િાત ક કરી શકાય છે. આ માિે, રાિંધેલા સોયા દૂધને ઉચ્ચ તાપમાન હેઠળ વેયૂમ પેનમાિંથી પસાર 

કરવામાિં આવે છે, જનેા કારણે મોિાભાગના અન્સટથર ચયાપચયને સિંપૂણડપણે દૂર કરવામાિં આવે છે 

જમેાિં સલ્ફાઇન્સડરલ સિંયોજનો, શોિડ  ચેઇન ફેિી એન્સસર્ડસ અને ટિેરોલ સિંયોજનો સામેલ છે.  

ફાયદા: 

1. કોઈ બીની ટવાદ નથી 

2. કોઈ સઘન ગરમ િન્સક્રયા નથી. 

ગેરફાયદા: 

1. ઉચ્ચ ખચડ અને મશીનરી સાથે સિંકળાયેલી જન્સિલ પદ્ધન્સત. 

2. માત્ર મોિા પાયે ઉદ્યોગો દ્વારા અનુસરવામાિં આવે છે. 
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2.3.6 વ્યાપારી પદ્ધર્તઓ 

સોયા દૂધની ગુણવત્તા અને ઉપજ બિંને વધારવા માિે આ વ્યાપારી પદ્ધન્સતઓ ઘડવામાિં આવી છે. આ 

પદ્ધન્સતઓ યુરોપ, એન્સશયા અને યુનાઇિેડ ટિેટ્સની મોિી કિંપનીઓ દ્વારા ન્સવકસાવવામાિં આવી છે 

અને તેને ઇન્સલનોઇસ પદ્ધન્સતમાિં ફેરફાર તરીકે ગણવામાિં આવે છે. ઇન્સલનોઇસ પદ્ધન્સતમાિં ચકલીનેસના 

ગેરલાભને ડીકે્િર અથવા સતત ગાળણ દ્વારા આ વ્યાપારી પદ્ધન્સતઓ દ્વારા દૂર કરવામાિં આવે 

છે. કોનેલ પદ્ધન્સત દ્વારા થોડીક અ્ય વ્યાપારી કિંપનીઓએ થોડો ફેરફાર કરીને અપનાવી છે. િેિર ા 

એન્સલ્વન િોસેસ લાઇન સોયા ન્સમલ્ક િોસેન્સસિંગ માિે વ્યવસાન્સયક રીતે ઉપલબ્ધ ન્સસટિમ છે. 

આ પદ્ધન્સત સતત લાઇન ન્સસટિમ પર સોયાબીનમાિંથી સોયા બેઝના ન્સનષ્કષડણનો ઉપયોગ કર ે

છે. સોયાબીનને પહેલા સાફ કરવામાિં આવે છે અને પછી ફીડરમાિંથી ગ્રાઇ્ડરમાિં નાખવામાિં આવે 

છે. ગ્રાઇ્ડરનુિં નાળચુિં ગરમ પાણી માિે ઇનલેિ છે. આ ગરમ પાણી ન્સલપોન્સક્સજનેેઝને ન્સનન્સષ્ક્રય કર ેછે 

અને ટલરીમાિં હવાના િવેશને રોકવામાિં મદદ કર ે છે જ ે ન્સલન્સપડ ઓન્સક્સડેશનને અસરકારક રીતે 

રોકવામાિં મદદ કર ે છે. કેિલાક ન્સકટસાઓમાિં, અિંન્સતમ ઉત્પાદનના ટવાદને સુધારવા માિે સોન્સડયમ 

બાયકાબોનેિને પણ ઉમેરી શકાય છે. અવશેષ (ઓકારા) કાિં તો પિંપ દ્વારા દૂર કરવામાિં આવે છે 

અથવા પાણી સાથે ન્સમન્સશ્રત કરવામાિં આવે છે અને ફરીથી ન્સનષ્કષડણ માિે િન્સક્રયા કરવામાિં આવે છે 

જથેી કાયડક્ષમતા વધે. પન્સરણામી સોયા અકડ  સીધી વરાળ ને આન્સધન છે જનેા દ્વારા વધેલ તાપમાન 

ન્સિર ન્સપ્સન અવરોધકોને ન્સનન્સષ્ક્રય કર ે છે. સમય અને તાપમાનનુિં સિંયોજન ફક્ત 85% અવરોધકોના 

ન્સનન્સષ્ક્રયકરણ પર આધાન્સરત છે. અલગ ફ્લેવસડ માિે જવાબદાર અન્સટથર ચયાપચય પણ આ જ પગલા 

પર દૂર કરવામાિં આવે છે અને સોયા બેઝને ઠિં ડુ કરીને સોયા દૂધ બનાવવા માિે અ્ય ઘિકો સાથે 

તૈયાર કરી શકાય છે. 
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ડેન્સનશ દ્વારા અપનાવવામાિં આવેલી અ્ય વ્યાપારી પદ્ધન્સતમાિં બ્લેન્સ્ચિંગ પહેલાિં સોયાબી્સની સફાઈ 

અને ન્સડહન્સલિંગનો સમાવેશ થાય છે જથેી ઉત્સેચકોને ન્સનન્સષ્ક્રય કરી શકાય. આ કઠોળને પછી ગરમ 

પાણીમાિં ભેળવીને પીસવામાિં આવે છે. ઓકારાને ડીકે્િી િંગ દ્વારા અલગ કરવામાિં આવે છે અને 

પન્સરણામી ઉત્પાદન, સોયા ન્સમલ્ક, અ્ય ઘિકો સાથે તૈયાર કરી શકાય છે, ત્યારબાદ એકરૂપીકરણ 

થાય છે.  

 

2.4 નવિકથા અર્ભર્મ 

સોયા દૂધ બનાવવાની એક નવી પદ્ધન્સતમાિં સોયાબીનને પીસતા પહેલા 5 ન્સમન્સનિ માિે 70°C 

તાપમાને ગરમ પાણીમાિં પલાળી દેવાનો સમાવેશ થાય છે. એવુિં માનવામાિં આવે છે કે પીસતા પહેલા 

ગરમ પાણીનો ઉપયોગ કરવાથી સારવાર ન કરાયેલ સોયા દૂધની તુલનામાિં એન-હેક્સાનલ (સોયા 

દૂધમાિં સુગિંન્સધત ઘિકમાિં મુખ્ય ફાળો આપનાર) ની સામગ્રી ઘિીને માત્ર 1% થઇ જાય છે. જો કે, આ 

પદ્ધન્સતમાિં ન્સલપોક્સીજનેેઝને બદલે હાઇડર ો પેરોક્સાઇડ લાયઝ ન્સનન્સષ્ક્રય કરવામાિં આવે છે. માઇક્રો 

સોયા ફ્લાકેસ® એ 1991 થી ન્સમકેલ ગ્રુપ, નીચી કોપડ., જફેરસન આયોવા દ્વારા ઉત્પાન્સદત 

વ્યવસાન્સયક રીતે ઉપલબ્ધ સોયા ન્સમલ્ક ફ્લેક્સ છે અને તેનો ઉપયોગ સોયા ન્સમલ્ક બનાવવા માિે કરી 

શકાય છે.  
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ફાયદા: 

1. પલાળવાનો સમય ઘિાર્ડયો 

2. ઉત્પાદનના સમયમાિં ઘિાડો 

3. ઊજાડ કાયડક્ષમ (પાણી અને વીજળી ઓછી વપરાય છે). 

ર્ેરફાયદા: 

1. બીની ટવાદ પર કોઈ નોિંધપાત્ર અસર નથી. 

 

2.5 સોયા દૂધનો સ્વાદ 

હવે, લોકો તેમના સુિંગધ અને ટવાદ માિે િેવાયેલા છે, જ્યાર ેઅગાઉ, આ પરિંપરાગત પદ્ધન્સતઓનો 

એકમાત્ર અન્સિય ભાગ સોયા દૂધની તૈયારી દરન્સમયાન સોયાબીનનો ટવાદ અને સુગિંધનુિં ઉત્પાદન 

હતુિં. સોયા દૂધના ટવાદને "અણગમતો"  "ખોરિં " અથવા "કડવો" તરીકે વણડવવામાિં આવે છે. તેથી, 

જ્યાિં સુધી આ ટવાદો સોયા દૂધમાિંથી સિંપૂણડપણે નાબૂદ ન થાય ત્યાિં સુધી, સોયા દૂધને વેચવુિં, 

ઉપયોગ કરવો અને વેચાણક્ષમતા વધારવી ખૂબ મુશ્કેલ બની જાય છે. સોયા દૂધનો અનોખો 

અણગમતો ટવાદ ન્સલપોન્સક્સજનેેસની હાજરીથી પન્સરણમે છે જ ે બહુઅસિંતૃત ક ફેિી એન્સસડ અથવા 

એટિરના ઓન્સક્સડેશનને ઉત્િેન્સરત કર ેછે. આ અન્સટથર પાચન ન્સક્રયા ને ઉત્પાદન તરફ દોરી જાય છે 

જ ેગેસ ક્રોમેિોગ્રાફીનો ઉપયોગ કરીને શોધી શકાય છે અને તેનુિં િમાણ નક્કી કરી શકાય છે. આ 

અન્સટથર પાચન ન્સક્રયામાિં કેિો્સ, એલ્ડીહાઇર્ડસ અને આલ્કોહોલનો સમાવેશ થાય છે જ ેઅન્સનચ્છનીય 

ટવાદોને અસર કર ેછે. 

સન્સક્રયકરણ માિે જરૂરી શરતો: 

1. િકાન્સશત એ્ઝાઇમ અને સબટિરેિની ન્સક્રયાિન્સતન્સક્રયા 

2. પાણીની હાજરી 

એવુિં માનવામાિં આવે છે કે આખા, ટવચ્છ અને કાચા સોયાબીનને પાણીમાિં 8-12 કલાક અથવા તેનુિં 

વજન બમણુિં થાય ત્યાિં સુધી પલાળી રાખવાથી બીની ટવાદનો ન્સવકાસ થતો નથી. પરિંતુ 

સોયાબી્સના કોન્સિલેડો્સ ક્ષન્સતગ્રટત અથવા તૂિી જાય તે જલદી, ન્સલપોક્સીજનેેઝ (એ્ઝાઇમ) અને 

ન્સલન્સપર્ડસ (સબટિરેિ) મુક્ત થાય છે જ ેપાણીની હાજરીમાિં ન્સક્રયાિન્સતન્સક્રયા કર ેછે (જો ભજે 14% થી 

વધુ હોય) અને તરત જ ન્સલન્સપડનુિં ઓન્સક્સડેશન શરૂ કર ે છે. જો પાણીની સામગ્રી હાજર હોય, તો 

ઓન્સક્સડેશન િન્સતન્સક્રયા ઝડપી દર ેથશે જથેી ઉચ્ચ ઉચ્ચારણ અને વાિંધાજનક ટવાદ આવે છે. 

પાણી અને કઠોળના ગુણોત્તરની સાથે, જ્યાિં સુધી અન્સટથર ચયાપચયના ઉત્પાદનનો સિંબિંધ છે ત્યાિં 

સુધી પાણી અને કઠોળ (ટલરી) ના ન્સમશ્રણનુિં તાપમાન પણ મહત્વપૂણડ છે. ટલરીના તાપમાનમાિં 
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વધારા સાથે, અન્સટથર પદાથોની સિંખ્યામાિં અને જથ્થામાિં નોિંધપાત્ર વધારો થાય છે. જો કે, ટલરી 

બનાવવા માિે સોયાના લોિને 80 ન્સડગ્રી સેન્સલ્સયસ તાપમાને પાણીમાિં રાખવાથી, કોઈ અન્સટથર 

ચયાપચય અને વાિંધાજનક ટવાદ ઉત્પન્ન થતો નથી.  
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પ્રકરિ - 3 

સોયા દૂધનુાં પેકેર્જાંર્ 

 

સોયા દૂધ સુક્ષ્મસજીવોના ન્સવકાસ માિે આદશડ માધ્યમ તરીકે કામ કર ેછે. સોયા દૂધની શેલ્ફ લાઇફ 

મુખ્યત્વે નીચેના પન્સરબળો પર આધાન્સરત છે: 

a)   સોયા દૂધની તૈયારી માિે વપરાતી કાચી સામગ્રી 

b)   િન્સક્રયા શરતો 

c)    વપરાયેલ પેકેન્સજિંગ સામગ્રીનો િકાર. 

પેકેન્સજિંગને વૈજ્ઞાન્સનક િન્સક્રયા તરીકે ઓળખવામાિં આવે છે જ ે ખાદ્ય ઉત્પાદનોને એક ન્સબડાણમાિં 

સમાવે છે જ ેખાદ્ય ઉત્પાદનોને ભૌન્સતક, રાસાયન્સણક અથવા માઇક્રોબાયોલોજીકલ કોઈપણ નુકસાન 

સામે રક્ષણ આપે છે. તે સુન્સનન્સિત કર ેછે કે ગ્રાહકોની પસિંદગી અને સગવડ મુજબ ઉત્પાદન સૌથી 

વધુ આનિંદદાયક રીતે િદન્સશડત થાય છે. તે પન્સરવહન, વેરહાઉન્સસિંગ, વેચાણ અને અિંન્સતમ ઉપયોગ માિે 

ખાદ્ય ઉત્પાદનોની તૈયારીની સિંકન્સલત ન્સસટિમ તરીકે કામ કર ે છે. તેથી, પેકેન્સજિંગ ન્સનયિંત્રણ, રક્ષણ, 

જાળવણી, પન્સરવહન, માન્સહતી અને ઉત્પાદનોને સરળતાથી વેચી શકે છે. મોિાભાગના દેશોમાિં, આ 

ન્સસટિમ સિંપૂણડપણે સરકારી ન્સનયમો, વ્યાપાર સાહસો, સિંટથાકીય િવૃન્સત્તઓ અને વ્યન્સક્તગત વપરાશ 

સાથે સિંકન્સલત છે. 

3.1 પેકેર્જાંર્નુાં મહત્વ: 

a)  શારીન્સરક નુકસાન સામે રક્ષણ:- પેકેન્સજિંગ આઘાત, કિંપન, ગરમી, ઠિંડી, ભજે, સિંકોચન વગેર ે

સામે ખાદ્ય ઉત્પાદનની સુરક્ષાને સુન્સનન્સિત કર ેછે. 

b)  એક અવરોધ તરીકે રક્ષણ:- ખાદ્ય પેદાશોનુિં પેકેન્સજિંગ પયાડવરણમાિંથી ઓન્સક્સજન, પાણી અને 

દૂષકોના િવેશ સામે રક્ષણ પૂરિં  પાડે છે. ન્સવન્સશષ્ટ પેકેન્સજિંગ સામગ્રીને ન્સડઝાઇન કરવામાિં સૌથી 

મહત્વપૂણડ પન્સરબળ એ િવેશ છે. પેકેન્સજિંગ મન્સિન્સરયલમાિં કેિલીક નવીનતાઓ ડેસીક્ટ્સ 

અને ઓન્સક્સજન શોષકની ન્સનવેશ પણ પૂરી પાડે છે જથેી શેલ્ફ લાઇફ વધારી શકાય. તેના 

અનુસિંધાનમાિં, મોન્સડફાઇડ એિમોન્સટફયર પેકેન્સજિંગ (એમએપી) અને ન્સનયિંન્સત્રત વાતાવરણીય 

પેકેન્સજિંગ (સીએપી) પણ હવે વ્યવહારમાિં છે. તેથી, આવી પેકેન્સજિંગ તકનીકોનુિં િાથન્સમક કાયડ 

ખાદ્ય ઉત્પાદનોના ઉદે્દન્સશત ન્સવટતૃત શેલ્ફ લાઇફ પર આધાન્સરત છે. 

c)  ખાદ્ય ઉત્પાદનો માિે ક્િેનર તરીકે પેકેન્સજિંગ:- નાના કદના ખાદ્ય ઉત્પાદનો/વટતુઓ એક જૂથ 

તરીકે એકસાથે રાખી શકાય છે અને સરળતાથી પન્સરવહન કરી શકાય છે જ ે પેકેન્સજિંગ 

ન્સસટિમની કાયડક્ષમતામાિં પણ વધારો કર ેછે. 
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d)  માન્સહતીના િસારણના સાધન તરીકે પેકેજીિંગ: પેકેન્સજિંગ અને લેબન્સલિંગ ન્સસટિમ વપરાશ 

ન્સવશેની માન્સહતીનો િસાર કરવામાિં મદદ કર ે છે, પન્સરવહનને ફરી ચાલુ કર ે છે અને પેકેજ 

અથવા કોઈપણ ખાદ્ય પદાથડનો ન્સનકાલ કર ેછે. આવી માન્સહતી સરકારી ન્સનયમો દ્વારા અમુક 

સમયે ફરન્સજયાત કરવામાિં આવે છે. 

e)  માકેન્સિિંગ સાધન તરીકે પેકેન્સજિંગ: સામગ્રી પરનુિં પેકેન્સજિંગ અને લેબન્સલિંગ સિંભન્સવત ખરીદદારો 

અને ગ્રાહકોને ખાદ્ય ઉત્પાદન ખરીદવા માિે લલચાવે છે. આમાિં પેકેન્સજિંગ સામગ્રીની 

આનિંદદાયક અને આકષડક ન્સડઝાઇનનો પણ સમાવેશ થાય છે. સમયગાળા દરન્સમયાન 

ન્સડઝાઇન ન્સવકસાવવામાિં આવી છે જ ે ગ્રાહકોને સુન્સવધા પણ પૂરી પાડી શકે છે. માકેન્સિિંગ 

ન્સડઝાઇન અને અ્ય ગ્રાન્સફક્સ, માન્સહતી સામા્ય રીતે પેકેન્સજિંગ સામગ્રીની ઉપરની બાજુએ 

અને કેિલીકવાર, વેચાણના ન્સબિંદુ િદશડન પર મૂકવામાિં આવે છે. 

f)    સુરક્ષા સાધન તરીકે પેકેન્સજિંગ સામગ્રી: સુરક્ષા - પેકેન્સજિંગ સામગ્રી વાહનોમાિં મોકલવામાિં 

આવેલા ખાદ્ય ઉત્પાદનોને સુરક્ષા પૂરી પાડવામાિં મહત્વની ભૂન્સમકા ભજવે છે. જ્યાર ેખાદ્ય 

ઉત્પાદનો લાિંબા અિંતર ેપન્સરવહન થાય છે ત્યાર ેતેઓ સુરક્ષાનુિં જોખમ ઘિાડે છે. આ માિે, 

પેકેન્સજિંગ સામગ્રી ચેડાિં કરલે ના હોવી જોઈએ કેિલીક ન્સવશેષતાઓ હોવી જોઈએ જ ેસૂચવી 

શકે છે કે પેકેજ ટવભાવનુિં છે. આને એવી રીતે બનાવવુિં જોઈએ કે ચોરીની ખોિ ઘિીને શૂ્ય 

થઈ જાય. તેમાિં ઘણી બધી પેકેજીિંગ સામગ્રીના િમાણીકરણ સાથે સિંબિંન્સધત સીલનો સમાવેશ 

કર ેછે જથેી તે સૂચવે છે કે ખાદ્ય ઉત્પાદનો અથવા વટતુઓ નકલી નથી. આમાિં ચોરી ન્સવરોધી 

ઉપકરણો (ડાઈ, રને્સડયો ફ્રીક્વ્સી ઈ્ફ્રા-રડે િૅગ્સ, ઈલેક્િર ોન્સનક િૅગ્સ) સન્સહતની અમુક 

ન્સવશેષતાઓનો પણ સમાવેશ થઈ શકે છે જ ે સામા્ય રીતે અમુક એન્સક્ઝિ પોઈ્િ પર 

સન્સક્રય થાય છે અને સરળતાથી ન્સનન્સષ્ક્રય કરી શકાતા નથી. આ ન્સવશેષતાઓ માત્ર ખાદ્ય 

ચીજવટતુઓનુિં જ નહીિં પરિંતુ ન્સરિેલરનુિં પણ રક્ષણ કરશે જ ેઅ્યથા િન્સતકૂળ સિંજોગોને કારણ ે

નુકસાન સહન કર ેછે . 

g)  સગવડના માપદિં ડ તરીકે પેકેજીિંગ: જ્યાિં સુધી પેકેન્સજિંગ કમડચારીઓ, સિંભન્સવત ખરીદદારો અને 

ઉપભોક્તાઓ સિંબિંન્સધત છે ત્યાિં સુધી ન્સવતરણ, લોન્સડિંગ, ઑફલોન્સડિંગ, હે્ડન્સલિંગ, પાઈન્સલિંગ 

અપ, ટિેકી િંગ, ન્સડટપ્લે દરન્સમયાન સગવડ ખૂબ જ મહત્વપૂણડ છે. તે ફરીથી વાપરી શકાય તેવુિં 

અથવા ઓછામાિં ઓછુિં  ન્સરસાયકલ કરી શકાય તેવુિં હોવુિં જોઈએ. 

h) ભાગ ન્સનયિંત્રણ માપ તરીકે પેકેજીિંગ: ખાદ્ય ઉત્પાદનને એક જ પાત્ર માિં પેકેજ કરવુિં સહેલુિં છે, 

જો કે ઘણા પેકેજીિંગ પાત્રો ને અલગ અલગ ભાગોમાિં ન્સવભાજીત કરવાની જરૂર છે જથેી દરકે 

ખાદ્ય ચીજને યોગ્ય કદ આપી શકાય. 
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3.2 પેકેર્જાંર્ સામગ્રીના ર્ુિધમો 

3.2.1 પેકેર્જાંર્ સામગ્રીની જાડાઈ 

પેકેન્સજિંગ સામગ્રીની જાડાઈને સામગ્રીની આિંતન્સરક અને બાહ્ય સપાિી વચ્ચેના કાિખૂણે અિંતર તરીકે 

વ્યાખ્યાન્સયત કરવામાિં આવે છે. આપેલ નમૂનાની જાડાઈ માપવા માિેનુિં એકમ માઇક્રોન છે. 

ર્િતરીઓ: 

જાડાઈના એકમોનુિં રૂપાિંતરણ: 

માઇક્રોમીિરનુિં 1 ન્સવભાજન = 25 માઇક્રોન = 0.001 ઇિં ચ = 1 ન્સમલ = 100 ગજે 

િવાહી દૂધના પેકેન્સજિંગ માિે બીઆઇએસની ભલામણ: 

 0.5 ન્સલિર દૂધ 60 માઇક્રોનની જાડાઈવાળી સામગ્રીમાિં પેકેજ થવુિં જોઈએ. 

 75 માઇક્રોનની જાડાઈવાળી સામગ્રીમાિં 1 ન્સલિર દૂધ પેકેજ થવુિં જોઈએ. 

કાગળ <300 માઇક્રોનની જાડાઈ અને <224ગ્રામ/મીિર2
 ની ઘનતા ધરાવે છે 

પેપરબોડડ> 300 માઇક્રોનની જાડાઈ અને> 224ગ્રામ/મીિર2 ની ઘનતા ધરાવે છે 

3.2.2 પેકેર્જાંર્ સામગ્રીનુાં વ્યાકરિ 

તેને આધાર વજન/ પદાથડ/ ગ્રામ ટક્વેર મીિર (જીએસએમ) તરીકે પણ ઓળખવામાિં આવે છે. 

3.2.3 પેકેર્જાંર્ સામગ્રીની પાિી શોષિક્ષમતા 

 પાણીની શોષણ ક્ષમતાને 1 સે.મી.ના પાણીની નીચે પેકેન્સજિંગ સામગ્રીના ન્સનન્સદડ ષ્ટ ગોળાકાર ન્સવટતાર 

(100 સેમી2) માિં ન્સનધાડન્સરત સમય દ્વારા શોન્સષત પાણીના સમૂહ તરીકે વ્યાખ્યાન્સયત કરવામાિં આવે છે. 

ર્સદ્ધાાંત: 

 જ્યાર ેતેની સપાિી પર મુક્ત પાણી લાગુ કરવામાિં આવે ત્યાર ેતે કાગળ અથવા પેપર બોડડ  દ્વારા 

શોષાયેલા પાણીની માત્રાને માપે છે. નમૂના પાણીના જાણીતા અને માપેલા માથાના દબાણના 

સિંપકડમાિં આવે છે. 30 સેક્ડ પછી, રોલર ડરમ દ્વારા વધારાનુિં પાણી દૂર કરવામાિં આવે છે. લહેન્સરયુિં 

ફાઇબરબોડડ  માિે એક્સપોઝર સમય 1 ન્સમન્સનિ છે. 

પાણી શોષકતા =
વધારેલ વજન
ખલુ્લો વવસ્તાર 
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3.2.4 ફાડવાની પ્રર્તકાર: 

આ પરીક્ષણ પેકેન્સજિંગ સામગ્રીની તાકાત દશાડવે છે. ફાડવાની િન્સતકાર એલ્મે્ડોફડ  પરીક્ષણ તાકાત 

પરીક્ષક દ્વારા માપવામાિં આવે છે. કાગળના ફાડેલા ભાગ ને ફેલાવા માિે તે જરૂરી બળ છે જ્યાિં 

કાગળ પેહલેથી ફાડવામાિં આવ્યુિં છે. ફાડવાની િન્સતકાર કાગળના ઉત્પાદનની ન્સદશામાિં અલગ પડે છે 

એિલે કે િર ાિંસવસડ ન્સદશા અથવા મશીનની ન્સદશા. ન્સિયર ફેક્િરનો ઉપયોગ બે કાગળોને તેમની 

ફાડવાની તાકાતના સિંદભડમાિં કરવા માિે થાય છે. 

Tear factor =
Tearing resistance

Substance (Grammage)
 

3.2.5 ગ્રીસ પ્રર્તકાર 

 ફુલ ફેિ સોયા ન્સમલ્ક માિે વપરાતી પેકેન્સજિંગ મન્સિન્સરયલ્સમાિં ચરબીનુિં ઓન્સક્સડેશન િાળવા માિે 

પૂરતી ગ્રીસ િન્સતકારક શન્સક્ત હોવી જોઈએ. તે નમૂનાની એક બાજુને ગ્રીસ અથવા લાલ રિંગ ધરાવતા 

તેલમાિં ખુલ્લા કરીને માપવામાિં આવે છે. રિંગ છોડવા અને ડાઘ દેખાવા વચ્ચેનો સમય વીતી જવાને 

િર ા્સયુડેશન િાઈમ તરીકે ઓળખવામાિં આવે છે. તે સામા્ય રીતે સેક્ડોમાિં માપવામાિં આવે છે 

અને ગ્રીસ િૂફ પેપર માિે 1200 સેક્ડથી વધુ હોવુિં જોઈએ. 

3.2.6 જળ બાષ્પ પ્રસારિ દર (ડબ્્યૂવીટીઆર) 

 પાણીની વરાળમાિં પેકેન્સજિંગ સામગ્રીની અભેદ્યતા એ ફૂડ પેકેન્સજિંગ માિે તેની યોગ્યતા નક્કી કરવા 

માિે એક મહત્વપૂણડ ન્સમલકત છે. ભજેનુિં િવેશ અથવા િવેશ, સૂકા ઉત્પાદનો અને તાજા 

ઉત્પાદનોના શેલ્ફ લાઇફને અસર કર ે છે, જ ેગ્રાહકની ટવીકાયડતાને સીધી અસર કર ે છે. ઉદાહરણ 

તરીકે, જો સૂકા સોયા દૂધ આવા પેકેજીિંગ મન્સિન્સરયલમાિં પેક કરવામાિં આવે જમેાિં ઉચ્ચ 

ડબલ્યુવીિીઆર હોય, તો ભજે નીકળવા (અથવા નુકશાન) ને કારણે સોયા દૂધના સૂકા કણોની 

સમટયા ઉભી થશે. આમ, સૂકા સોયા દૂધના ઉત્પાદનોના ન્સકટસામાિં, ઉચ્ચ ડબલ્યુવીિીઆર ધરાવતી 

પેકેન્સજિંગ સામગ્રી ભજેને િવેશ (અથવા ઉપાડવા) ને કારણે કેન્સકિંગ, ઓન્સક્સડેશન, રે્ સીડીિી, 

ન્સવકૃન્સતકરણ વગેર ે જવેી ઘણી ખામીઓ તરફ દોરી શકે છે. ડબ્લ્યૂવીિીઆરને સામા્ય રીતે ભજે 

વરાળ િસારણ દર (એમવીિીઆર) તરીકે પણ ઓળખવામાિં આવે છે. 

ર્સદ્ધાાંત 

ડબલ્યુવીિીઆર એ ચોક્કસ શરતો હેઠળ શીિની એક બાજુથી બીજી તરફ એકમ ન્સવટતાર દીઠ 

એકમ સમય દીઠ િસાન્સરત પાણીની વરાળના સમૂહ તરીકે વ્યાખ્યાન્સયત કરવામાિં આવે 

છે. ડબ્લ્યૂવીિીઆરનુિં િમાણભૂત એકમ જી/એમ/ન્સદવસ છે. પરીક્ષણ સામા્ય રીતે િમાણભૂત 

વાતાવરણની પન્સરન્સટથન્સતઓ એિલે કે 38°C અને 90% સાપેક્ષ ભજે પર હાથ ધરવામાિં આવે 
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છે. સામગ્રીની જળ બાષ્પ અભેદ્યતા ગુણાિંક નક્કી કર ે છે કે ન્સફલ્મ દ્વારા પાણીની વરાળ કેિલી 

ઝડપથી કે ધીમી થઈ શકે છે. 

Water vapor permeability =
WVTR

L
×Δ P g/m2/day 

Where L is the thickness of the packaging material 

Δ P related water vapor pressure difference 

 

3.3 દૂધ માટે પેકેર્જાંર્ સામગ્રીની જરૂર્રયાતો 

(a) હીિ િર ીિેડ દૂધ અને દૂધની બનાવિો બોિલમાિં ભરાવી જોઈએ અથવા યાિંન્સત્રક રીતે કરવી 

જોઈએ, જો કે, આ બોિલ અથવા અ્ય કોઈપણ ક્િેનરને સીલ કરવુિં ઓિોમેન્સિક ધોરણે થવુિં 

જોઈએ. 

(b) યોગ્ય સફાઈ અને જીવાણુ નાશકન્સક્રયા પછી ક્િેનરનો ફરીથી ઉપયોગ કરવાની જોગવાઈ હોય 

તે ન્સસવાય દૂધ અને દૂધના ઉત્પાદનોના રને્સપિંગ અથવા પેકેન્સજિંગ માિે પુન: દાવો અથવા પેકેન્સજિંગ 

સામગ્રી િાળવી જોઈએ. 

(c) સીન્સલિંગ મશીનનો ઉપયોગ કરીને છેલ્લી બેચમાિં જ્યાિં દૂધ અને દૂધની વટતુઓ ગરમ કરવામાિં 

આવી હતી ત્યાિં સીન્સલિંગ થવુિં જોઈએ. આ સુન્સનન્સિત કરશે કે દૂધને પયાડવરણીય દૂષણો અથવા અ્ય 

સુક્ષ્મજીવાણુઓની કોઈપણ િન્સતકૂળ અસરોથી રક્ષણ મળે. બોિલ ભયાડ પછી તરત જ સીન્સલિંગ કરવુિં 

જોઈએ. સીન્સલિંગ ઉપકરણોની ન્સડઝાઇનમાિં ચોરીની સરળ ચકાસણી માિે પેકેન્સજિંગ સામગ્રી (જો 

કરવામાિં આવે તો) ખોલવાના પુરાવા સુન્સનન્સિત કરવા જોઈએ. 

(d) સીલ કયાડ પછી, દૂધ અને દૂધની બનાવિો એક રૂમમાિં મુકવામાિં આવશે જ ેખાસ સિંગ્રહ માિે 

આપવામાિં આવી છે. 

પરિંપરાગત પદ્ધન્સતઓનો ઉપયોગ કરીને ઘર ે બનાયેલુિં સોયાનુિં દૂધ દરરોજ પીવુિં જોઈએ, જોકે 

વ્યાપારી ધોરણે ઉત્પાન્સદત સોયા દૂધને યોગ્ય પેકેન્સજિંગ સામગ્રીની જરૂર પડે છે જથેી તેની શેલ્ફ 

લાઇફ લિંબાવી શકાય. વ્યાપારી હેતુઓ માિે પેકેજીિંગ કાિં તો બલ્ક અથવા વ્યન્સક્તગત ક્િેનરમાિં હોવુિં 

જોઈએ. યોગ્ય પેકેન્સજિંગ સામગ્રી સાથે સિંયોજનમાિં થમડલ સારવાર સોયા દૂધના શેલ્ફ લાઇફને 

નોિંધપાત્ર રીતે ન્સવટતૃત કર ેછે જ ેઉત્પાદનના ન્સવશાળ ન્સવતરણમાિં મદદ કર ે છે. સોયા દૂધ માિે ત્રણ 

મૂળભૂત હીન્સિિંગ પદ્ધન્સતઓનો ઉપયોગ થાય છે: 

1. પાટચ્યુરાઇઝેશન 

2. વિંધ્યીકરણ 

3. અન્સત ઉચ્ચ તાપમાન િન્સક્રયા 
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નીચે દશાડવેલ ભૌન્સતક, રાસાયન્સણક અને માઇક્રોબાયલ બગાડને િાળવા માિે તમામ ત્રણ પદ્ધન્સતઓ 

ચોક્કસ િકારની પેકેન્સજિંગ સામગ્રીનો ઉપયોગ કર ેછે. 

થમગિ સારવાર 
તાપમાન 

(° C) 
સમય પેકેર્જાંર્ સામગ્રી 

શે્ફ 

િાઇફ 

પોસ્ટ સ્ટોરજે 

શરતો 

પાટચ્યુરાઇઝેશન 75 15 સ ે પ્લાન્સટિક બેગ, કાચની 

બોિલ 

1 

અઠવાન્સડયુિં 

રને્સફ્રજરશેન 

તાપમાન 

વિંધ્યીકરણ 121 20 

ન્સમન્સનિ 

કેન, ગ્લાસ બોિલ, 

રીિોિડ  પાઉચ 

2 વષડ ન્સબન-રને્સફ્રજરિેેડ 

શરતો 

અન્સત ઉચ્ચ 

તાપમાન 

140 2 સેક્ડ એસેપ્િીક (કેન, બોિલ, 

પેપર બોડડ  પાન્સિયા, 

પેપર બોડડ  રોલ ટિોક) 

6-8 

મન્સહના 

રને્સફ્રજરશેન 

તાપમાન 

  

સોયા દૂધ માિે એસેપ્િીક પેકેન્સજિંગનો ઉપયોગ 1970માિં લેન્સમનેિેડ પેપર રોલ ટિોકથી બનેલા 

િેિર ાહેડરલ પેકેજનો ઉપયોગ કરીને કરવામાિં આવ્યો હતો. સોયા દૂધના વ્યાપારીકરણમાિં આ 

સીમાન્સચહ્નરૂપ 200 એમએલ બ્લોક આકારના ક્િેનરમાિં પેકેન્સજિંગ કરવામાિં આવ્યુિં હતુિં. એસેપ્િીક 

પેકેજીિંગમાિં સોયા ન્સમલ્ક અને પેકેજીિંગ મન્સિન્સરયલની વિંધ્યીકરણનો સમાવેશ થાય છે. સોયા દૂધ 2-8 

સેક્ડ માિે 140-150°C તાપમાન રે્ જને આન્સધન છે અને ત્યારબાદ ફ્લેશ ઠિંડક માિે વેયુમ હેઠળ 

છિં િકાવ 60-75°C. આખર ે ઉત્પાદનને જિંતુરન્સહત વાતાવરણ હેઠળ વિંધ્યીકૃત પેકેન્સજિંગ સામગ્રીમાિં 

રડેવામાિં આવે છે. સામા્ય રીતે, સુપર-હીિેડ ટિીમ અથવા હાઇડર ોન પેરોક્સાઇડનો ઉપયોગ 

ક્િેનરના વિંધ્યીકરણ માિે થાય છે. 

આ દરકે પદ્ધન્સતઓ તેના પોતાના ચોક્કસ ફાયદા અને ગેરફાયદા ધરાવે છે: 
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થમગિ સારવાર ફાયદા ર્ેરફાયદા 

પાટચ્યુરાઇઝેશન  વનટપન્સતના બેક્િેન્સરયાને ન્સનન્સષ્ક્રય કર ેછે 

 પેકેન્સજિંગ સરળ છે 

 સોયા દૂધના આવશ્યક પોષક તત્વો અને 

ટવાદ સચવાય છે 

 તે સોયા દૂધમાિં બીજકણ 

મારતો નથી 

 સોયા દૂધની િૂિંકી શેલ્ફ 

લાઇફ 

વિંધ્યીકરણ  સોયા દૂધમાિં તમામ વનટપન્સત કોષો અને 

બીજકણો નાશ પામે છે 

 ન્સટથર સોયા દૂધ િાત ક થાય છે. 

 ન્સવિાન્સમ્સ અને અ્ય 

ગરમી સિંવેદનશીલ પોષક 

તત્વોનો નાશ 

 સોયા ન્સમલ્કમાિં બ્રાઉન્સનિંગ 

થઈ શકે છે જ ેઅટપષ્ટ રિંગ 

તરફ દોરી જાય છે 

 અન્સનચ્છનીય ટવાદ 

ન્સવકાસ થઈ શકે છે 

અન્સત ઉચ્ચ 

તાપમાન 

 મહત્તમ હદ સુધી મૂળ ટવાદ અને પોષક 

મૂલ્ય જાળવી રાખવુિં. 

 વનટપન્સત કોષો અને માઇક્રોબાયલ બીજકણ 

બિંનેની ન્સનન્સષ્ક્રયતા 

 ઓછામાિં ઓછી બ્રાઉન્સનિંગ િન્સતન્સક્રયાઓ 

 ઓછી ન્સકિંમત 

 હલકો વજન 

 અનુકૂળ હે્ડન્સલિંગ અને ટિોન્સકિંગ 

 વ્યાપક ગ્રાહક ટવીકૃન્સત 
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પ્રકરિ - 4 

ખોરાકની સિામતીના ધોરિો અને ખોરાકની સિામતી 

હાલમાિં, ખાસ કરીને સોયા દૂધ માિે એફએસએસએઆઈ, 2019 દ્વારા કોઈ ચોક્કસ ન્સનયમો 

આપવામાિં આવ્યા નથી. જો કે, ડેરી દૂધના ઉત્પાદન અને િન્સક્રયા માિે ન્સનયમો અને અમુક ટવચ્છતા 

આવશ્યકતાઓ નીચે મુજબ છે: 

4.1 દૂષકો, ઝેર અને અવશેષો. –  

(a) ઉત્પાદનો ખાદ્ય સુરક્ષા અને ધોરણો (દૂષકો, ઝેર અને અવશેષો) ન્સનયમનો, 2011 નુિં પાલન કરશે. 

(b) દૂધમાિં કુલ યુન્સરયા સામગ્રી 700 પીપીએમથી વધુ ન હોવી જોઈએ. 

4.2 સ્વચ્છતા. - 

(a) ખાદ્ય સલામતી અને ધોરણો (ખાદ્ય વ્યવસાયોનુિં લાઇસન્સ્સિંગ અને નોિંધણી) રગે્યુલેશ્સ, 2011 

માિં દશાડવેલ જરૂન્સરયાતો અને ખોરાક સલામતીની જોગવાઈઓ હેઠળ સમયાિંતર ે ન્સનન્સદડ ષ્ટ અ્ય 

માગડદન્સશડકા અનુસાર ઉત્પાદનો તૈયાર અને સિંભાળવામાિં આવશે.  

(b) ઉત્પાદનો ટિા્ડડડ  એક્િ, 2006; ના ન્સનયમોની માઇક્રોબાયોલોજીકલ જરૂન્સરયાતો (નીચે કોષ્ટકમાિં 

આપેલ) ને અનુરૂપ હોવા જોઈએ. 

4.3 માઇક્રોબાયોિોજીકિ સ્પષ્ટીકરિો: 

ઉત્પાદનનુાં 

વિગન 

એરોર્બક પ્િટેની ર્િતરી કોર્િફોમગ ર્િતરી 

નમૂના 

િેવાની 

યોજના 

મયાગદા (cfu) 

નમૂના 

િેવાની 

યોજના 

મયાગદા (cfu) 

એન સી મી એમ એન સી મી એમ 

પાશુ્ચરાઈઝ્ડ/ 

ફ્િેવડગ દૂધ 

5 3 3 × 

104
 /એમએલ 

5 × 104 / 

એમએલ 

5 0 <10/એમએલ NA 

વિંધ્યીકૃત દૂધ માિે એન.એ 

જ્યાિં, એન = નમૂનાનો સમાવેશ કરતા એકમોની સિંખ્યા. 

સી = 2- વગડ નમૂના યોજના માિે એમ થી ઉપર અને 3- વગડ નમૂના યોજના માિે એમ અને એમ 

વચ્ચે માઇક્રોબાયોલોજીકલ ગણતરી ધરાવતા એકમોની મહત્તમ ટવીકાયડ સિંખ્યા. 

એમ = માઇક્રોબાયોલોજીકલ મયાડદા જ ે 2- વગડના નમૂના યોજનામાિં સિંતોષકારકમાિંથી 

અસિંતોષકારકને અલગ કર ેછે અથવા 3-વગડના નમૂના યોજનામાિં સિંતોષકારકથી ટવીકાયડ છે. 
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M = માઇક્રોબાયોલોજીકલ મયાડદા જ ે3-વગડના નમૂના યોજનામાિં અસિંતોષકારકને સિંતોષકારકથી 

અલગ કર ેછે. 

4.4 નમૂના અને ર્વશ્લેષિની પદ્ધર્ત 

સમયાિંતર ે ફૂડ સેફ્િી એ્ડ ટિા્ડર્ડસડ ઓથોન્સરિી ઓફ ઇન્સ્ડયા દ્વારા ન્સનન્સદડ ષ્ટ કરલે મે્યુઅલ્સમાિં 

ઉલ્લેન્સખત નમૂના અને ન્સવશ્લેષણની પદ્ધન્સતઓ લાગુ પડશે. 

4.5 વપરાયેિ સામાન્ય ઘટકો: 

કાચો માિ: સોયાબીન 

સોયાબીન ગ્લાયસીન મેક્સ (એલ.) મેરના છોડમાિંથી મેળવવામાિં આવશે, જ ેપન્સરપક્વ, ટવચ્છ અને 

સૂકા બીજ મોલ્ડ અને મટિી ગિંધથી મુક્ત હશે અને ન્સબન-ખાદ્ય અને ઝેરી બીજથી પણ મુક્ત હશે. 

  

પર્રમાિો મયાગદા 

ભજે (%), મહત્તમ 12 

બાહ્ય બાબત વજન દ્વારા <1 % જ ે વજન દ્વારા 

0.25 % થી વધુ ન હોય તે ખન્સનજ 

પદાથડ હશે અને વજન દ્વારા <0.1 

% િાણી મૂળની અશુન્સદ્ધઓ હશે 

ઓગેન્સનક (%), મહત્તમ 

અકાબડન્સનક (%), મહત્તમ 

અપન્સરપક્વ, લુત ક અને લીલા બીજ (િકા. સમૂહ દ્વારા), મહત્તમ 6 

ગન્સણત દ્વારા વીવેલ બીજ (અનાજની સિંખ્યા/100 ગ્રામ) (%), 

મહત્તમ 

2 

ક્ષન્સતગ્રટત અથવા ન્સવભાજીત અથવા ન્સતરાડ બીજ (સમૂહ 

દ્વારા%), મહત્તમ 

4 

તેલની સામગ્રી (શુષ્ક ધોરણે%), (%), ્યૂનતમ 13 

કાઢેલા તેલનુિં એન્સસડ મૂલ્ય (મહત્તમ) 2.5 

યુન્સરક એન્સસડ (ન્સકલોગ્રામ િન્સત ન્સમન્સલગ્રામ), મહત્તમ 100 
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4.6 ખાદ્ય ઉમેરિો: અમુક ખાદ્ય ઉમેરણો નીચે સૂન્સચબદ્ધ છે 

ફડૂ કેટેર્રી 

ર્સસ્ટમ 

ફડૂ 

કેટેર્રી 
ફડૂ એર્ડર્ટવ 

INS 

નાં. 

મહત્તમ સ્તરની 

ભિામિ કરી 
નોાંધ 

1.1.1.1 દૂધ 

(સાદો) 

ફોટફેટ્સ   1500 ન્સમ.ગ્રા./ન્સકલો 33,227 

1.1.2 સુર્ાંર્ધત 

દૂધ 

એસીસલ્ફેમ પોિેન્સશયમ 950 350 ન્સમ.ગ્રા./ન્સકલો 188 

અલીિેમ 956 100 ન્સમ.ગ્રા./ન્સકલો   

એલ્યુરા લાલ એસી 129 100 ન્સમ.ગ્રા./ન્સકલો 52 

એટપાિડમ 951 600 ન્સમ.ગ્રા./ન્સકલો 191 

એટપાિડમ-એસસલ્ફમિે મીઠુિં  962 350 ન્સમ.ગ્રા./ન્સકલો 113 

તેજટવી બ્લુ એફસીએફ 133 100 ન્સમ.ગ્રા./ન્સકલો 52 

કેરોિીનોઇર્ડસ   150 ન્સમ.ગ્રા./ન્સકલો 52 

કયુડન્સમન 100 100 ન્સમ.ગ્રા./ન્સકલો   

કે્થાક્સન્સ્થન 161 જી 15 ન્સમ.ગ્રા./ન્સકલો 52, 170 

કેરમેલ રિંગ 150 એ જીએમપી   

કેરમેલ III - એમોન્સનયા કારામલે 150 

સી 

2000 ન્સમ.ગ્રા./ન્સકલો 52 

કેરમેલ IV - સલ્ફાઇિ એમોન્સનયા 

કેરમેલ 

150 ડી 2000 ન્સમ.ગ્રા./ન્સકલો 52 

અન્નાટ્ટો 160b 

(i), (ii) 

100 ન્સમ.ગ્રા./ન્સકલો   

બીિા કેરોિી્સ, શાકભાજી 160a 

(ii) 

1000 

ન્સમન્સલગ્રામ/ન્સકલો 

52 

હન્સરતિવ્ય અને હન્સરતિવ્ય, કોપર 

સિંકુલ 

  50 ન્સમન્સલગ્રામ/ન્સકલો 190,52 

ન્સગ્લસેરોલના ડાયાસેિીલ્િાિાન્સરક 

અને ફેિી એન્સસડ એટિર 

472e 5000 ન્સમ.ગ્રા./ન્સકલો   

ઝડપી લીલા એફસીએફ 143 100 ન્સમ.ગ્રા./ન્સકલો 52 

િાક્ષની ચામડીનો અકડ  163 

(ii) 

150 ન્સમ.ગ્રા./ન્સકલો 181, 52 
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આયનડ ઓક્સાઇડ   20 ન્સમ.ગ્રા./ન્સકલો 52 

ઈન્સ્ડગોિીન (ઈન્સ્ડગો કામાડઈન) 132 100 ન્સમ.ગ્રા./ન્સકલો 52 

ન્સનયોિેમ 961 20 ન્સમ.ગ્રા./ન્સકલો   

ફોટફેટ્સ   1320 ન્સમ.ગ્રા./ન્સકલો 33 

પોલીસોબટે્સ   3000 ન્સમ.ગ્રા./ન્સકલો   

પો્ટય ુ4આર 124 100 ન્સમ.ગ્રા./ન્સકલો 52 

કારમોઇન્સઝન 122 100 ન્સમ.ગ્રા./ન્સકલો   

એન્સરથ્રોન્સસન 127 50 ન્સમ.ગ્રા./ન્સકલો   

િેિર ાડઝીન 102 100 ન્સમ.ગ્રા./ન્સકલો   

ફેિી એન્સસર્ડસના િોન્સપન્સલન 

ગ્લાયકોલ એટિર 

477 5000 ન્સમ.ગ્રા./ન્સકલો   

ન્સરબોફ્લેન્સવ્સ   300 ન્સમ.ગ્રા./ન્સકલો 52 

સેકન્સરન   80 ન્સમ.ગ્રા./ન્સકલો   

સોબટે્સ   1000 ન્સમ.ગ્રા./ન્સકલો 220, 42 

ટિીન્સવઓલ ગ્લાયકોસાઇર્ડસ 960 200 ન્સમ.ગ્રા./ન્સકલો 26, 201 

સુક્રોલોઝ 

(િર ાઇક્લોરોગલાક્િોટયકુ્રોઝ) 

955 300 ન્સમ.ગ્રા./ન્સકલો   

સુક્રોન્સગ્લસરાઇર્ડસ 474 5000 ન્સમ.ગ્રા./ન્સકલો   

સૂયાડટત પીળો એફસીએફ 110 100 ન્સમ.ગ્રા./ન્સકલો 52 

સોન્સડયમ એલ્યનુ્સમનોન્સસલીકેિ 554 60 ન્સમ.ગ્રા./ન્સકલો 6, 253 

હાઇડર ોક્સી િોન્સપલ ન્સમથાઇલ 

સેલ્યુલોઝ 

464 7.5 ગ્રામ/ન્સકલો ટવાદ 

માિે 

6.8.1 સોયાબીન 

આધાર્રત 

પીિાાં 

કેરમેલ III - એમોન્સનયા કેરમેલ 150 

સી 

1500 ન્સમ.ગ્રા./ન્સકલો   

ફોટપાહેટ્સ   1300 ન્સમ.ગ્રા./ન્સકલો 33 

ન્સરબોફ્લેન્સવ્સ   50 ન્સમ.ગ્રા./ન્સકલો   

ટિીન્સવઓલ ગ્લાયકોસાઇર્ડસ 960 200 ન્સમ.ગ્રા./ન્સકલો 26 

સુક્રોલોઝ 

(િર ાઇક્લોરોગલાક્િોટયકુ્રોઝ 

955 400 ન્સમ.ગ્રા./ન્સકલો   
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4.7 પેકેજીાંર્ જરૂર્રયાતો પરના ર્નયમો 

1. " શે્રષ્ઠ પ પહેલા" નો અથડ એ છે કે તે તારીખ કે જ ેકોઈ પણ સિંગ્રન્સહત ન્સટથન્સતમાિં સમયગાળાના અિંતને 

સૂચવે છે, જ ેદરન્સમયાન ખોરાક સિંપૂણડપણે બજારમાિં રહેશે અને તે ચોક્કસ ગુણો જાળવી રાખશે કે 

જનેા માિે શાિંત અથવા ટપષ્ટ દાવા કરવામાિં આવ્યા છે અને તે તારીખથી આગળ, ખોરાક હજુ પણ 

વપરાશ માિે સિંપૂણડપણે સલામત છે, જોકે તેની ગુણવત્તા ઘિી છે. જો કે, જો કોઈ પણ તબકે્ક 

ઉત્પાદન અસુરન્સક્ષત બને તો ખોરાક વેચવામાિં આવશે નહીિં. 

2. " ઉત્પાદનની તારીખ" નો અથડ એ છે કે તે તારીખ કે જનેા પર ખોરાક વણડન મુજબ ઉત્પાદન બને 

છે; 

3. " પેકેન્સજિંગની તારીખ" નો અથડ એ છે કે તે તારીખ કે જનેા પર ખોરાક તાત્કાન્સલક ક્િેનરમાિં 

મૂકવામાિં આવે છે જમેાિં તે આખર ેવેચવામાિં આવશે; 

"લોિ નિંબર "/ " કોડ નિંબર "/ " બેચ નિંબર " નો અથડ એ છે કે તે સિંખ્યાત્મક અથવા મૂળાક્ષરોમાિં 

અથવા તેના સિંયોજનમાિં છે, જ ેલોિ નિંબર અથવા કોડ નિંબર અથવા બેચ નિંબરનુિં િન્સતન્સનન્સધત્વ કર ે

છે, જ ેશબ્દો પહેલા છે 

"લોિ નિં "/" લોિ "/" કોડ નિંબર "/” કોડ "/” બેચ નિં "/” બચે” અથવા કોઈપણ ન્સવન્સશષ્ટ ઉપસગડ કે 

જનેા દ્વારા ખોરાક ઉત્પાદનમાિં શોધી શકાય અને ન્સવતરણમાિં ઓળખી શકાય. 

" િીપેકેજ્ડ "/" િી-પેક્ડ ફૂડ ", એિલે કે ખોરાક, જ ેકોઈપણ િકૃન્સતના પેકેજમાિં મૂકવામાિં આવે છે, 

એવી રીતે કે સામગ્રીને ચેડા કયાડ ન્સવના બદલી શકાતી નથી અને જ ેગ્રાહકને વેચાણ માિે તૈયાર છે. 

" ઉપયોગ - તારીખ દ્વારા "/" ભલામણ કરલે છેલ્લી વપરાશની તારીખ "/" સમાન્સત ક તારીખ " નો 

અથડ એ છે કે કોઈ પણ ટિોરજે શરતો હેઠળ અિંદાન્સજત સમયગાળાની સમાન્સત કની તારીખ, જ ેપછી 

ખોરાકમાિં સામા્ય રીતે અપેન્સક્ષત ગુણવત્તા અને સલામતી ન્સવશેષતાઓ નહીિં હોય. ગ્રાહકો અને 

ખોરાક વેચવામાિં આવશે નહીિં; 

 

4.8 િેબર્િાંર્ આવશ્યકતાઓ 

1. દરકે િીપેકેજ્ડ ફૂડ જ્યાિં સુધી અ્યથા પૂરી પાડવામાિં ન આવે ત્યાિં સુધી અહીિં જરૂરી માન્સહતી 

ધરાવતુિં લેબલ રાખશે, એિલે કે, 

2. લેબલ પર ટપષ્ટ કરવા માિે આ ન્સનયમો હેઠળ જરૂરી ઘોષણાની ન્સવગતો દેવનાગરી ન્સલન્સપમાિં 

અિંગ્રજેી અથવા ન્સહ્દીમાિં હોવી જોઈએ 

3. જો કે આમાિં સમાયેલ કિંઈપણ આ ન્સનયમન હેઠળ જરૂરી ભાષા ઉપરાિંત અ્ય કોઈ ભાષાના 

ઉપયોગને અિકાવશે નહીિં. 
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4. િી-પેકેજ્ડ ફૂડનુિં વણડન અથવા િટતુત કરવામાિં આવશે નહીિં કોઈપણ લેબલ પર અથવા કોઈપણ 

લેબન્સલિંગ રીતે ખોિા, ભ્રામક અથવા ભ્રામક છે અથવા તેના પાત્રને લગતી કોઈ પણ બાબતમાિં ખોિી 

છાપ ઉભી કર ેતેવી શયતા છે; 

5. િી-પેકેજ્ડ ફૂર્ડસમાિં લેબલ એવી રીતે લગાવવામાિં આવશે કે તે ક્િેનરમાિંથી અલગ ન થાય; 

6. ખરીદ અને ઉપયોગની સામા્ય ન્સટથન્સતમાિં ગ્રાહક દ્વારા લેબલ પરની સામગ્રી ટપષ્ટ, અગ્રણી, 

અન્સવભાજ્ય અને સરળતાથી સુવાચ્ય હોવી જોઈએ; 

7. જ્યાિં ક્િેનરને રપેરથી કાઢવામાિં આવે છે, ત્યાિં રપેર જરૂરી માન્સહતી લઈ જશે અથવા ક્િેનર 

પરનુિં લેબલ બાહ્ય રપેર દ્વારા સરળતાથી સુવાચ્ય હોવુિં જોઈએ અને તેના દ્વારા અટપષ્ટ ન હોવુિં 

જોઈએ; 

4.8.1 પ્રી-પેકેજ્ડ ફડૂનુાં િબેર્િાંર્ 

2.2.1 માિં ન્સનન્સદડ ષ્ટ સામા્ય લેબન્સલિંગ આવશ્યકતાઓ ઉપરાિંત ખોરાકના દરકે પકેેજ નીચેની માન્સહતી 

લેબલ પર રાખશે, એિલે કે, 

a. ખોરાકનુિં નામ: ખોરાકના નામમાિં વેપારનુિં નામ અથવા પેકેજમાિં સમાયેલ ખોરાકનુિં વણડન શામેલ 

હોવુિં જોઈએ. 

b. ઘિકોની સૂન્સચ: એક ઘિક ખોરાક ન્સસવાય, ઘિકોની સૂન્સચ નીચેની રીતે લેબલ પર જાહેર કરવામાિં 

આવશે: 

(એ) ઘિકોની સૂન્સચમાિં યોગ્ય શીષડક હશે, જમે કે "ઘિકો" શબ્દ; 

(b) ઉત્પાદનમાિં ઉપયોગમાિં લેવાતા ઘિકોનુિં નામ તેમના ન્સનમાડણના સમયે વજન અથવા વોલ્યુમ 

મુજબ તેમની રચનાના ઉતરતા ક્રમમાિં સૂન્સચબદ્ધ કરવામાિં આવશે; 

(c) ઘિકોની યાદીમાિં ઘિકો માિે ચોક્કસ નામનો ઉપયોગ કરવામાિં આવશે; 

c. પોષક માન્સહતી - 100 ગ્રામ અથવા 100 ન્સમલી દીઠ પોષણની માન્સહતી અથવા પોષક તથ્યો 

અથવા ઉત્પાદનની સેવા દીઠ નીચેના લેબલ પર આપવામાિં આવશે: 

(i) કેસીએલમાિં ઉજાડ મૂલ્ય; 

(ii) િોિીન, કાબોહાઈડર ેિ (ખાિંડનો જથ્થો ટપષ્ટ કરો) અને ગ્રામ (જી) અથવા ન્સમલીમાિં ચરબીનુિં 

િમાણ; 

(iii) કોઈપણ અ્ય પોષક તત્વોની માત્રા કે જનેા માિે પોષણ અથવા આરોગ્યનો દાવો કરવામાિં 

આવે છે: 

(iv) જ્યાિં પણ, ન્સવિાન્સમ્સ અને ખન્સનજો પર આિંકડાકીય માન્સહતી જાહેર કરવામાિં આવે છે, ત ે

મેન્સિરક યુન્સનિમાિં વ્યક્ત કરવામાિં આવશે; 
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(v) જ્યાિં સેવા દીઠ પોષણની ઘોષણા કરવામાિં આવે છે, ગ્રામ (જી) અથવા ન્સમન્સલલીિર 

(એમએલ) માિં રકમ સેવાના માપદિં ડની બાજુમાિં સિંદભડ માિે શામેલ કરવામાિં આવશે 

4.9 શાકાહારી કે માાંસાહારી સાંબાંર્ધત ઘોષિા 

a. "નોન-વેજીિેન્સરયન" ફૂડના દરકે પેકેજમાિં નીચે દશાડવેલ િતીક અને કલર કોડ દ્વારા આ 

અસરની ઘોષણા હશે જ ેદશાડવે છે કે ઉત્પાદન નોન-વેજીિેન્સરયન ફૂડ છે. 

       

b. “શાકાહારી’ ફૂડના દરકે પૅકેજમાિં આ હેતુ માિે નીચે દશાડવેલ િતીક અને રિંગ કોડ દ્વારા આ 

અસરની ઘોષણા હોવી જોઈએ, જ ેદશાડવે છે કે ઉત્પાદન શાકાહારી ખોરાક છે. 

    

c. િોર્ોનુાં કદ 

પ્રદશગન ક્ષેત્ર વ્યાસ (મીમીમાાં ન્યૂનતમ) 

<100 ચોરસ સે.મી 3 

100-500 ચો.મી 4 

500 - 2500 ચોરસ સે.મી 5 

> 2500 ચોરસ સે.મી 6 

  

4.10 કુદરતી ઉમેરિો ઉમેરવા અાંર્ેની ઘોષિા: ઉત્પાદનના પેકેજમાિં ઉત્પાદનમાિં ઉમેરાયેલા 

કોઈપણ કુદરતી ઉમેરણની ઘોષણા કરવી આવશ્યક છે. 

4.11 ચોખ્ખા જથ્થા અાંર્ેની ઘોષિા: પેકેજ પર ઉત્પાદનની ચોખ્ખી માત્રા ટપષ્ટપણે દશાડવવી 

જોઈએ. 
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પ્રકરિ - 5 

માઇક્રો/અસાંર્ર્ઠત ઉદ્યોર્ો માટે તક 

  

5.1.        PM-FME યોજના: 

ફૂડ િોસેન્સસિંગ ઇ્ડટિર ીઝ (એમઓએફપીઆઈ), રાજ્યો સાથે ભાગીદારીમાિં, ધોરણ વધારવા માિે 

નાણાકીય, તકનીકી અને વ્યવસાન્સયક સહાય પૂરી પાડવા માિે ઓલ ઇન્સ્ડયા સે્િરલ ટપો્સડડ  

"માઇક્રો ફૂડ િોસેન્સસિંગ એ્િરિાઇઝ ટકીમ (પીએમ એફએમઈ ટકીમ)" શરૂ કરી છે. હાલના માઇક્રો 

ફૂડ િોસેન્સસિંગ સાહસો. યોજનાના ઉદે્દશો છે: 

I. જીએસિી,એફએસએસએઆઈ ટવચ્છતા ધોરણો અને ઉદ્યોગઆધાર માિે નોિંધણી સાથે 

ધોરણ વધારવા અને ઔપચાન્સરકતા માિે મૂડી રોકાણ માિે સપોિડ ; 

II. કુશળતા તાલીમ દ્વારા ક્ષમતા ન્સનમાડણ, ખાદ્ય સલામતી, ધોરણો અને ટવચ્છતા અને ગુણવત્તા 

સુધારણા પર તકનીકી જ્ઞાન આપવુિં; 

III. ડીપીઆર તૈયાર કરવા, બેંક લોન મેળવવા અને ધોરણ વધારવા માિે હાથ પકડીને સપોિડ ; 

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

ઉત્પાદક સહકારી, સામા્ય આધારરૂપ વ્યવટથા અને છાપકરણમાિં મદદ અને બઝારને 

િેકો.  


