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પ્રકરણ 1 

પર્રચય 

  

1.1.        ઔદ્યોર્ર્ક ઝાાંખી: 

સોયાબીન અથવા ગ્લાયસીન મેક્સ એલ. એક કઠોળનો છોડ છે જ ેપૂવીય એન્સશયામાિં ઉદ્ભવેલ છે 

જનેો ઘણા ઉપયોગો છે અને ખાદ્ય કઠોળ માિે વ્યાપકપણ ેઉગાડવામાિં આવ ેછે. સોયાબીનમાિં મોિી 

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

અ્ય એક વટતુ ખોરાક અને ઔદ્યોન્સગક કાયણિમોમાિં વપરાતા સોયા વનટપન્સત તેલ છે. 

 

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

િોિીન કેન્સ્િતમાિં લગભગ 2/3 ફાળો આપ ે છે. સોયાબીન મરઘાિં અને માછલીના ખોરાક માિે 

આહારનુિં મહત્વનુિં ઘિક છે. સોયાબીન એ ન્સવશ્વવ્યાપી ઉગાડવામાિં આવતો પાક છે જ ે તેલ અને 

િોિીન આપ ે છે. સોયાબીનના ગાિંઠોને સામા્ય રીતે મૂળ માિંસની સમાન લાક્ષન્સણકતાઓ માિે 

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

શાકાહારી ખોરાકમાિં સૌથી વિુ િોિીન (આશર ે 50 %) છે. સોયાબીન મોિાભાગ ે મધ્યિદેશમાિં 

ઉગાડવામાિં આવ ે છે જોકે છત્તીસગઢ, ગજુરાત અને પન્સિમ બિંગાળ જવેા રાજ્યોમાિં પણ ખેતી 

કરવામાિં આવે છે.સોયાબીન ડેરીનો ન્સવકલ્પ છે (દા.ત. સોયા દૂિ, સોયા સોયા પનીર, માજણન્સરન, સોયા 

આઈટિીમ, સોયા દહીિં, સોયા અન ે સોયા િીમ ચીઝ) અને માિંસના ન્સવકલ્પો, (દા.ત. બગણર). આ 

અવજેી મોિાભાગના સુપરમાકેટ્સ અન ેબજારોમાિં સરળતાથી ઉપલબ્િ છે. સોયાના િુકડા સોયાના 

લોિના બનેલા છે, જ ેસોયા તેલના ન્સનષ્કષણણની આડપેદાશ છે. તેમાિં માિંસ જિેલુિં જ િોિીન હોય છે. ત ે

ઝડપથી અન ેસરળતાથી રાિંિવામાિં આવે છે. તેનો ઉપયોગ ઘણી બિી વાનગીઓ રાિંિવા માિે થઈ 

શકે છે, જમે કે સોયા પુલાવ, સૂપ, વગેરે વગેરે. 
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ભારતના સોયા દૂિઉદ્યોગનુિં મૂલ્ય રૂ. 50 કરોડ અન ે 50 િકા સીએજીઆર િરાવે છે. ભારતમાિં 

સોયાબીનના ઉત્પાદનમાિં મધ્યિદેશ, મહારાષ્ટ્ર  અને રાજટથાનનો મોિો ન્સહટસો છે. તેથી, 

મોિાભાગના સોયા િોસેન્સસિંગ એકમો આ રાજ્યોમાિં ન્સટથત છે. દેશમાિં ઉત્પાન્સદત આશર ે 85% 

સોયાબીન મૂલ્યવન્સિણત માલ મેળવવા માિે િન્સિયા કરવામાિં આવ ે છે અને લગભગ 20% એકલા 

રાજટથાનમાિં િન્સિયા કરવામાિં આવ ેછે. આથી, રાજટથાનમાિં સોયાબીન િોસેન્સસિંગ એક મહત્વનુિં કે્ષત્ર 

છે. રાજટથાનમાિં 60 થી વિુ સોયાબીન િોસેન્સસિંગ યુન્સનિનો અિંદાજ છે, પરિંત ુતેમાિંથી મોિા ભાગના 

તેલ, ડી-ઓઇલ કેક અને લેસીન્સથન સોયાબીન િોસેન્સસિંગમાિં રોકાયેલા છે. માત્ર મુઠ્ઠીભર મૂલ્યવન્સિણત 

માલના ઉત્પાદનમાિં સામેલ છે, જ ે મૂલ્યવન્સિણત સોયાબીન ઉત્પાદનોમાિં રોકાણની શક્યતા અિંગેની 

ન્સચિંતાઓ દશાણવે છે. સોયાબીન ઉત્પાદનોના વિારાના મૂલ્ય ન્સવશ ે લોકોની વિતી સભાનતા સાથે, 

ઉત્પાદનોની માિંગ પણ વિી રહી છે. 

વ્યુત્પન્ન સાથે સોયા દૂિ અને ગુણિમો: 

 સોયા દૂિ 

 િોફુ 

 દહીિં સોયા 

 ઓકારા 

  

1.2.       ઉત્પાદન વણગન: 

 

સોયા દૂિનુિં મૂળ ટથાન ચીન છે, જનેી શોિ 1365 પહેલા થઈ હતી. સામા્ય શબ્દ "ડૌ ન્સજયાિંગ" છે, જ ે

કુદરતી ગૌણ બીન દહીિં અથવા િોફુ ઉત્પાદન કોમોન્સડિી તરીકે ન્સવકન્સસત પરિંપરાગત બીન અન ે

પાણીયુક્ત પીણાિં માિે વપરાય છે. પાછળથી, 20 મી સદીમાિં, તે નીચેના દેશોમાિં લોકન્સિય પીણુિં બ્યુિં: 

ઉત્તર અમેન્સરકા અને યુરોપ. સોયા સોયાબીનનુિં મૂળ ટથાન આરોગ્યિદ અને સટતુિં ઉત્પાદન છે. સોયા 
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દૂિ અન ેસિંલગ્ન ઉત્પાદનો, તેમના ઉત્કૃષ્ટ્ પોષણ મૂલ્યો અને ઓષિીય ગુણિમોને કારણ,ે ન્સવશ્વભરમાિં 

ખાદ્ય પદાથો લોકન્સિય બની રહ્યા છે. સોયા દૂિમાિં કેન્સલ્શયમ, કાબોહાઈડર ેિ અને ચરબી ઓછી હોય 

છે, અને કોલેટિર ોલ ઉત્પન્ન કરતુિં નથી. તે વનટપન્સત િોિીન િરાવે છે જ ેખૂબ જ પૌન્સષ્ટ્ક અન ેપચવામાિં 

સરળ છે, તે ન્સશશુઓ, બાળકો, વૃદ્ધ લોકો અન ેસગભાણ અને ટતનપાન કરાવતી માતાઓ માિે ઉત્તમ 

ખોરાક છે. એન્સલવેિેડ પોષણ મૂલ્યો હોવા ઉપરાિંત, સોયા દૂિ ડાયાન્સબિીસ અને લેક્િોઝ 

અસન્સહષ્ણુતા િરાવતા લોકો માિે યોગ્ય છે. એવુિં કહી શકાય કે સોયાબીન માતૃ િકૃન્સત તરફથી 

મનુષ્યન ેએક અમૂલ્ય અપણણ છે. 

ચીનમાિં, િોફુ ઉભરી આવ્યુિં. એવુિં માનવામાિં આવ ે છે કે હાન રાજવિંશના રાજકુમાર ન્સલય ુ એન, જ ે

બીસી બીજી સદી દરન્સમયાન રહેતા હતા, સૌિથમ તેની શોિ કરી હતી. જાપાનીઝ ફૂડ ન્સરસચણ 

ઇન્સ્ટિટૂ્યિે 1960 ના દાયકા દરન્સમયાન જાપાનમાિં િોફુના ઉત્પાદનના આિુન્સનકીકરણ અને 

માનકીકરણની ન્સહમાયત કરી હતી. આ પહેલથી િોફુના ઉત્પાદનમાિં મહત્વપૂણણ ન્સવકાસ થયો 

છે. જ્યાર ેયુનાઇિેડ ટિેટ્સમાિં 20 મી સદીની શરૂઆતથી િોફુનુિં ઉત્પાદન કરવામાિં આવ્યુિં છે, તેનો 

વપરાશ લગભગ 1970 સુિી સતત વધ્યો ન હતો. 

સોયા સોયા પનીર/િોફુ એ દૂિ જવેુિં સોયા પનીર છે જ ેસામા્ય જવેુિં જ છે. સોયા પનીરને "બીન દહીિં, 

સોયા દૂિસોયા પનીર અથવા િોફુ" તરીકે પણ ઓળખવામાિં આવ ે છે, સોયા દૂિને દહીિં આપીને 

િવાહીથી તૈયાર કરવામાિં આવતી સોફ્િ ચીઝ. િાણીઓના ઉત્પાદનોમાિંથી બજારના ધ્યાનમાિં 

ફેરફાર અિંશત િાણીઓના અન્સિકારો, વ્યન્સક્તગત ટવાટ્ય અને સૌથી નોિંિપાત્ર રીત ેિકાઉપણુિં ન્સવશે 

લોકોની વિતી ન્સચિંતાને કારણ ે છે. કોલેટિરોલ, મીઠુિં  અને કેલરીનુિં ટતર નુિં િમાણ િાણી િોિીનના 

સેવન સાથે જોડાયેલુિં છે, જ ેહૃદય રોગ, હાઈ બ્લડ સુગર અને ટથૂળતાનુિં જોખમ વિાર ેછે; તેથી, લોકો 

િોિીનના કડક શાકાહારી સ્ત્રોત તરફ આકષણણ દશાણવે છે. આ િોફુ ઉદ્યોગમાિં ન્સવકાસ માિે એક 

મજબૂત મિંચ પૂરિં  પાડયુિં છે. વિુમાિં, યુવાનો લાલ માિંસનો ન્સવકલ્પ શોિી રહ્યા છે, પરિંત ુ તે જ સમયે 

તેઓ િોિીન છોડવા માિે તૈયાર નથી, તેથી તેઓ િોફુ જવેા પ્લા્િ આિાન્સરત િોિીન સામાનમાિં 

વૈન્સશ્વક ટતર ેસિંિમણ કરી રહ્યા છે, જ ેિોફુ બજારમાિં સુિારો કરી રહ્યા છે. . 

  

1.3.        સાંભર્વત બજાર: 

આગાહીના સમયગાળા દરન્સમયાન, વૈન્સશ્વક િોફુ બજાર 5.1 િકાના સીએજીઆર પર ન્સવટતૃત થવાની 

િારણા છે. પ્લા્િ આિાન્સરત ચીજવટતુઓની વિતી ઇચ્છા અને ગ્રાહકોમાિં કડક શાકાહારી આહાર 

તરફ વળવાની માિંગન ેકારણે આ માિંગ ઉભી થાય છે. િોફુની સમૃદ્ધ પોષક રૂપરખેા વૈન્સશ્વક ગ્રાહક 
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માિંગન ે પણ ઉતે્તજન આપી રહી છે. વૈકન્સલ્પક માલની અછત અને િોફુ અને િોફુ આિાન્સરત 

િોડક્ટ્સની નાશવિંતતાનો ઉિંચો દર ઉદ્યોગ સામેની મુખ્ય સમટયાઓ છે. 

હાઉસ ફૂડ કિંપની જવેી કિંપનીઓ ખરીદદારોને આકષણવા માિે ન્સવન્સવિ િકારની િોફુ વટતુઓ ઓફર 

કર ે છે, જમે કે િીન્સમયમ િોફુ, ડીએચએ ઓમેગા -3 સમૃદ્ધ િોફુ, વેક્યુમ બેગ, કિલેિ િોફુ વગેર ે

વેચાણની િન્સષ્ટ્એ એન્સશયા પેન્સસન્સફક વૈન્સશ્વક િોફુનુિં નેતૃત્વ કર ે છે. બજાર જ્યાર ે યુનાઇિેડ ન્સકિંગડમ 

મુખ્યત્વે બજારના ન્સવકાસમાિં અગ્રણી છે, યુએસ ચીન, જાપાન, દન્સક્ષણ કોન્સરયા, ન્સવયેતનામ, 

ન્સફન્સલપાઇ્સ, થાઇલે્ડ અને ઇ્ડોનેન્સશયાના નેતૃત્વમાિં એન્સશયામાિં મુખ્ય ફાળો આપનારા દેશો છે. 

િશાિંત િદેશ. ચીન સૌથી ઝડપથી ન્સવકસતા સોયાબીન બજારોમાિંનુિં એક છે અન ેત ેએક મહત્વપૂણણ 

ન્સનકાસકાર હોવાનુિં પણ અનુમાન છે. આ આખર ે િોફુ અને િોફુ પર કેન્સ્િત માલની વિતી માિંગન ે

અસર કરશ.ે તેના પોષક ફાયદાઓને કારણ,ે મધ્ય પૂવણ અન ે આન્સિકાના ન્સવકાસશીલ રાષ્ટ્ર ો પાસ ે

વૈન્સશ્વક િોફુ બજાર માિે જબરદટત સિંભાવનાઓ છે. ઉદાહરણ તરીકે, િોફુનો ઉપયોગ હાલમાિં મધ્ય 

પૂવણમાિં ફાટિ ફૂડ મુખ્ય શાવરમા માિંસ ન્સરપ્લેસમે્િ તરીકે થાય છે, જ ેિોફુની માિંગમાિં વિારો કર ેછે. 

2018 માિં, વૈન્સશ્વક િોફુ બજારનુિં કદ 2.31 અબજ ડોલરનુિં અનુમાન કરવામાિં આવ્યુિં હતુિં અન ે2019 થી 

2025 સુિી 5.2 િકાના સીએજીઆર સાથે વિવાની િારણા છે. યુનાઇિેડ ટિેટ્સ અન ેજમણની સન્સહત 

ન્સવકાસશીલ દેશોમાિં કડક શાકાહારી આહારની વિતી જતી પસિંદગી, િાણીઓની કતલને નાબૂદ 

કરવાના હેતુથી વિતી સિંખ્યામાિં પહેલને કારણ ેમુખ્ય ચાલક દળ રહેવાનો અિંદાજ છે. િોફુ પોષક અન ે

િા્યના લોિમાિં રહેલુિં નન્સત્રલ િવ્ય મુક્ત તરીકે જાણીતુિં છે. 8% િોિીન અને 2% કાબોહાઈડર ેિ સાથે 

અ્ય પોષક તત્વો આ પીણામાિં 3.5 ઓઉન્સની સેવા આપ ેછે. યુએસ ફૂડ એ્ડ ડરગ એડન્સમન્સનટિરેશન 

(એફડીએ) સલાહ આપ ે છે કે કોલેટિર ોલની તિંદુરટત માત્રા સાથે પયાણપ્ત િોિીન વપરાશની ખાતરી 

કરવા માિે દરરોજ 25 ગ્રામ સોયા િોિીન લેવુિં જોઈએ.[હુિં] 

  

1.4.        કાચા માલનુાં વણગન: 

િોિીન, ખાિંડ અન ે કાબોહાઇડર ેટ્સ, તેમજ ન્સવિાન્સમ્સ અને ખન્સનજોના મુખ્ય ખાદ્ય જૂથોમાિં, 

સોયાબીન સિંપૂણણપણ ેટવટથ છે. સોયાબીન માનવ શરીરના પોષક તત્વોના એકીકરણ માિે જરૂરી 

એન્સમનો એન્સસડનુિં શ્રેષ્ઠ સિંખ્યા અને ન્સમશ્રણ પણ િદાન કર ેછે. 

ગ્લાયસીન મેક્સ એ સોયાબીનનુિં વજ્ૈાાન્સનક નામ છે અને તે લેગ્યુન્સમનોસે વનટપન્સત પન્સરવારનો એક 

ભાગ છે. સોયા પ્લા્િમાિં કિંઈક અિંશ ેલાકડાના જવેુિં દાિંડી છે અન ેત ે30-36 ઇિં ચ લાિંબી (76-91 સેમી) 

છે. આખો છોડ ફર સાથે કોિેડ છે જ ેલીલોતરી છે. જો કઠોળની ઉિંમર હોય, તો પાિંદડા ત્રણ જૂથોમાિં 

ઉગે છે અન ેપડી જાય છે. પેન્સપન્સલયોનેન્સસયસ (બિરફ્લાય આકારના) ફૂલો કે જ ેસફેદ, લાલ અથવા 

https://translate.googleusercontent.com/translate_f#_edn1
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જાિંબલી હોય છે ત ેસોયા પ્લા્િ દ્વારા ઉત્પન્ન થાય છે. શીિંગો લિંબાઈમાિં 1-2 ઇિં ચ (2.5-5 સેમી) સુિી 

વિે છે, દરકેમાિં બે કે ત્રણ બીજ હોય છે જ ેસોયાબીનમાિં ન્સવકસે છે. સોયાના બીજ કાિં તો ગોળ અથવા 

અિંડાકાર હોય છે અને કદમાિં વિાણા જવેા હોય છે. સામા્ય રીતે, તેમનો રિંગ પીળો હોય છે, પરિંત ુત ે

ગ્રે, જાિંબલી, નારિંગી અથવા રિંગોનુિં ન્સમશ્રણ પણ હોઈ શકે છે. સોયાબીન કઠોળ છે, એિલે કે છોડન ે

ન્સરઝોન્સબયા નામના બેક્િેન્સરયા સાથે સહજીવન સિંબિંિ છે, જ ે સોયા છોડના મૂળમાિં ગાિંઠો દ્વારા 

નાઇિર ોજન બહાર કાઢે છે. જો કે તે વાટતવમાિં એક ઉપ-ઉષ્ણકન્સિબિંિીય છોડ છે, સોયા પ્લા્િ 52 

ન્સડગ્રી અક્ષાિંશ સુિી ઉત્તરમાિં ઉગી શકે છે. સોયાબીન ઉગાડવા માિે, દરકે પયાણવરણમાિં નાના 

ફેરફારની જરૂર છે, પરિંત ુસામા્ય રીતે, મે મન્સહનાના મધ્યમાિં કઠોળનુિં ભાર ેમશીનરી સાથે વાવેતર 

કરવામાિં આવ ેછે. કઠોળ પાકે ત્યાર ેસોયાના પાિંદડા સરકી જાય છે. 15 અઠવાન્સડયાના સિંન્સક્ષપ્ત ન્સવકાસ 

ચિ પછી માત્ર દાિંડી અન ેશીિંગો રહે છે. છોડ જાતે એકન્સત્રત કરવામાિં આવે છે. 

  

1.5.       કાચા માલના પ્રકારો: 

પન્સિમી અને પૂવીય બજારોમાિં, િોફુ શૈલીઓ અને ટવાદોની ન્સવશાળ શ્રેણી ઉપલબ્િ છે. િોફુ 

ઉત્પાદનોન ેન્સવન્સવિ ન્સવકલ્પોને ધ્યાનમાિં રાખીને બે મુખ્ય જૂથોમાિં વગીકૃત કરી શકાય છે: 'તાજા િોફુ' 

જ ેસીિા સોયા દૂિમાિંથી બનાવવામાિં આવ ે છે, અન ે 'િોસેટડ િોફુ' જ ેતાજા િોફુમાિંથી ઉત્પન્ન થાય 

છે. િોફુની િન્સિયા ઘણીવાર નોિંિપાત્ર ઉપ-ઉત્પાદનો પેદા કર ેછે જ ેન્સવન્સવિ વાનગીઓમાિં જોવા મળે 

છે. 

અનપ્રેશ્ડ- અનિેશ્ડ નવુિં િોફુ એ સોયા-દૂિછે જ ેદહીિંથી સજ્જ છે જ ે તેના િવાહીમાિંથી કાપવામાિં 

આવ્યુિં નથી અન ે દબાવવામાિં આવ્યુિં નથી. સોયા દૂિને ન્સનગારી (મેગ્નેન્સશયમ ક્લોરાઇડ) સોલ્યુશન 

અથવા જીપ્સમ (કેન્સલ્શયમ સલ્ફેિ) સટપે્શનથી સોપવામાિં આવે છે કે નહીિં તેના આિાર ે ન્સવન્સવિ 

િકારના અનિેશ્ડ િોફુ બનાવવામાિં આવે છે. જીપ્સમ-જલેવાળા સોફ્િ િોફુને સામા્ય રીતે સોફ્િ 

િોફુ, ન્સસલ્કન-િોફુ અથવા ડુહુઆ તરીકે ઓળખવામાિં આવ ેછે, અને તે સરળ અન ેજલે જવેો દેખાવ 

િરાવ ેછે. ન્સનગારી-જલેવાળી ન્સવન્સવિતાનુિં વાદળી રિંગનુિં િેક્સચર ખૂબ જ સરળ છે અને તેન ેવિુ નરમ   

તરીકે ઓળખવામાિં આવ ે છે. અનિેશ્ડ િોફુ એિલુિં નાજુક છે કે જને્સલિંગ જાર સીિા જ પીરસવામાિં 

આવે છે અથવા વેચવામાિં આવે છે. 

      ન્સવશેષ નરમ 

કોન્સરયનમાિં, દબાયેલા કડવાશવાળા નરમ િોફુને સન-ડુબુ ("હળવા િોફુ") તરીકે ઓળખવામાિં આવે 

છે. દહીિં બનાવવા માિે, સોયા દૂિને દન્સરયાના પાણી સાથે ન્સમન્સશ્રત કરવામાિં આવે છે, અથવા દન્સરયાઈ 

મીઠુિં  સાથે બનાવેલ ખારા પાણી. દહીિં સરળ અન ે છૂિક રહે છે. થોડુિં  પણ મસાલા વગર, તાજા 
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બનાવેલા હળવા િોફુ બાફેલા ખાવામાિં આવે છે. સામા્ય રીતે, ઉત્પાન્સદત સુિંડુબુ ટ્યુબમાિં વેચાય 

છે. ત ેહળવા િોફુ માિં પણ મુખ્ય ઘિક છે ("સોફ્િ િોફુ ટિયૂ"). 

      નરમ 

આ િોફુ, જમેાિં ભજે હોય છે, તે દબાયેલ હોય છે. દહીિં કાપ્યા વગર સોયા દૂિને કોગ્યુલેિ કરીન,ે 

ન્સસલ્કન િોફુ બનાવવામાિં આવે છે. ન્સસલ્કન િોફુ નરમ અને સખત સન્સહત ન્સવન્સવિ સુસિંગતતાઓમાિં 

ઉપલબ્િ છે, પરિંત ુતમામ રશેમી િોફુ વિુ નાજુક હોય છે અને ટિા્ડડણ  ફમણ િોફુ દબાયેલા િોફુ) કરતા 

અલગ રાિંિણ કાયણિમો િરાવે છે. આ િોફુ, જમેાિં  ભજે હોય છે, ત ેઅ્ડર ેઇ્ડ, અનિેશ્ડ હોય છે. દહીિં 

કાપ્યા વગર સોયા દૂિને કોગ્યુલેિ કરીન,ે ન્સસલ્કન િોફુ બનાવવામાિં આવે છે. ન્સસલ્કન િોફુ નરમ અન ે

સખત સન્સહત ન્સવન્સવિ સુસિંગતતાઓમાિં ઉપલબ્િ છે, પરિંત ુતમામ રશેમી િોફુ વિુ નાજુક હોય છે અને 

ટિા્ડડણ  ફમણ િોફુ (દબાયેલા િોફુ) કરતા અલગ રાિંિણ કાયણિમો િરાવે છે. ન્સસલ્કન િોફુ, ખાસ કરીને 

ટમૂિી અને બેકડ મીઠાઈઓ માિે, ડેરી ઉત્પાદનો અન ેઇિં ડા માિે બદલી તરીકે વપરાય છે. 

  

તાજા દબાયેલા- કિ અને દબાયેલા દહીિંમાિંથી કાઢવામાિં આવેલા પાણીના જ્થાના આિાર ે બ ે

િકારના િોફુ બનાવવામાિં આવે છે: સખત અન ેવિાર ેસખત. તેની ભજે અન ેતાજગી જાળવવા માિે, 

અને બેક્િેન્સરયાની વૃન્સદ્ધ િીમી કરવા માિે, તાજા િોફુ સામા્ય રીતે પાણીમાિં સિંપણૂણપણ ેડૂબીને વેચાય 

છે. 

   સખત 

   

ફમણ િોફુ (ચાઇનીઝમાિં ન્સલયોડોફુ કહેવાય છે; જાપાનીઝમાિં મોમેન-ડેફુ, કોન્સરયનમાિં કોિન િોફુ; મો-

ડુબુ): આ િકારના તાજા િોફુ, જ્યાર ેડર ેઇન કરલેા અન ેદબાવવામાિં આવે છે, ત્યાર ેઉચ્ચ ભજેનુિં િમાણ 

જાળવી રાખે છે. તેમાિં કાચા માિંસની મજબૂતાઈ છે અને, જ્યાર ે દબાવવામાિં આવ ે છે, ત્યાર ે ત ે

સહેલાઈથી પાછો આવ ેછે. િોફુની અિંદરની રચના મજબૂત કટિાડણની રચના સમાન છે. આ િકારના 

િોફુની ચામડી તેને નીતરલેા કરવા માિે વપરાતી મસન્સલન પેિનણન ે જાળવી રાખે છે અને બહારના 

ભાગને નુકસાન કરતાિં થોડો વિાર ેિન્સતરોિક હોય છે. તેને ચોપ લાકડીની મદદથી સરળતાથી ઉપાડી 

શકાય છે. 

      વિાર ેસખત  

ડયુગન (ચાઇનીઝ, ખાલી "ડર ાય િોફુ") અથવા સુ જી (શાકાહારી ન્સચકન) એક વિારાનુિં સખત િોફુ 

િકાર છે જ્યાિં િવાહીનો નોિંિપાત્ર ન્સહટસો દાબીને કરવામાિં આવ્યો છે. તમામ તાજા િોફુમાિંથી, 

દુ્યગનમાિં ઓછામાિં ઓછુિં  ભજે હોય છે અન ેતેમાિં સારી રીત ેરાિંિેલા માિંસની મજબૂતાઈ અન ેસોયા 

પનીર જવેુિં જ થોડુિં  રબડી પોત હોય છે. પાતળા કાપવામાિં આવ ેત્યાર ેઆ િોફુને ક્ષીણ કરવુિં સરળ 
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છે. ન્સનચોડવા અન ેદબાણ કરવા માિે વપરાતી મલન્સમનની ન્સડઝાઇનમાિં આ િકારના િોફુની ચામડી 

હોય છે. દબાવ્યા પછી, પન્સિમી વિાર ેસખત િોફુના િુકડા કરી ફરી બાિંિવામાિં આવે છે. 

વિુ િચન્સલત િકારનો અણગમો, વિાર ેસખત િોફુ સુ જી છે. ક્ષીણ થઈ જવુિં શક્ય નથી અને વિુ 

રબરની લાગણી છે. 

  

પ્રોસેસ્ડ ટોફ-ુ શુદ્ધ િોફુની ઘણી જાતો અન્સટતત્વમાિં છે. કેિલીક િન્સિયાની વ્યૂહરચનાઓ સિંભવત  

રને્સિજરશેનના ન્સદવસો પહેલા િોફુને બચાવવા અથવા તેના શેલ્ફ લાઇફન ે સુિારવાની 

જરૂન્સરયાતમાિંથી મેળવ ે છે. ન્સવન્સવિ રચના અને ટવાદોના દહીિં ઉત્પન્ન કરવા માિે, અ્ય ન્સવકાસ 

િન્સિયાઓનો ઉપયોગ થાય છે. 

 

      આથો 

 અથાણાિંવાળા િોફુ , જનેે "સાચવેલ િોફુ" અથવા "આથો િોફુ" તરીકે પણ ઓળખવામાિં આવ ેછે 

(ચાઇનીઝમાિં, ન્સપનન્સયન: ડયુફુર, અથવા ન્સવયેતનામીસમાિં ચાઓ), સૂકા િોફુ ક્યુબ્સનો સમાવેશ 

થાય છે જનેે ઘાસની નીચે સિંપૂણણપણ ેસૂકવવા દેવામાિં આવે છે અને તેની મદદથી િીમે િીમે આથો 

લાવવામાિં આવ ે છે. હવાઈ બેક્િેન્સરયા. પછી, સૂકા આથો િોફુ મીઠુિં  પાણી, ચાઇનીઝ ચોખા 

વાઇન, સરકો અથવા નાજુકાઈના મરચાિં, અથવા આખા ચોખા, સોયાબીન અને બીન પેટિના 

ન્સમશ્રણમાિં પલાળવામાિં આવે છે. 

 દુગંિવાળુિં િોફુ એ વનટપન્સત અને માછલીના દન્સરયામાિં આથો લાવનાર સોફ્િ િોફુ છે 

(ચાઇનીઝમાિં, ન્સપનન્સયન: ચૌડુફુ). િોફુના બ્લોક્સ પર ચીઝની તીવ્ર સુગિંિ હોય છે, જ ેઘણીવાર 

સડેલા ફળ જવેુિં લાગે છે. દુગંિયુક્ત િોફુનો ટવાદ અને રચના એન્સફન્સસયોનાડો દ્વારા માણવામાિં 

આવે છે, જઓે તેની ભાર ેસુગિંિને ધ્યાનમાિં લેતા તેને આહલાદક ગણાવે છે. 

 

      જામી ગયેલુિં 

 હજાર- પરત નુિં િોફુ (બિંનેનો અથણ ચાઇનીઝમાિં "િોઝન િોફુ" છે) િોઝન િોફુ છે. તેની અિંદર, 

બરફના ટફન્સિકો જ ેવિે છે ત ેમોિા પોલાણની રચનામાિં પન્સરણમે છે જ ેટતરવાળી લાગે છે. ઠિં ડુિં  

કરવાની િન્સિયામાિં, ન્સટથર િોફુ પીળો રિંગ લ ે છે. થાઉઝ્ડ લેયર િોફુ ચીનના ન્સજયા્ગન 

ન્સવટતારમાિંથી ઉદ્ભવે છે અને સામા્ય રીતે ઘરમાિં સોફ્િ િોફુમાિંથી બનાવવામાિં આવ ેછે. રચના 

અને ટવાદ સૂપ અથવા રસોઈ ટિોક પર આિાર રાખે છે જમેાિં તેને ઉકાળવામાિં આવ્યુિં છે. 
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 ન્સશયાળાની ઋતુમાિં જ્યાર ે િોફુ બહાર છોડી દેવામાિં આવ્યુિં ત્યાર ે ભૂલથી કોયા-ડોફુ મળી 

આવ્યુિં. જાપાની બજારોમાિં, તે િીઝ-ડર ાય બ્લોક્સ અથવા ક્યુબ્સમાિં વેચાય છે. દશી, ખાતર 

અથવા ન્સમન્સરન અન ે સોયા સોસમાિં, ત ે સામા્ય રીતે ઉકાળો છે. શાકાહારી કોમ્બુ દશી, 

સીવીડથી બનેલી, શાજીન રાયરીમાિં વપરાય છે. જ્યાર ેત ેસામા્ય રીત ેરાિંિવામાિં આવે છે ત્યાર ે

તે ટપ્ગી લાગણી અને સહેજ મીઠી અથવા ટવાન્સદષ્ટ્ ટવાદ િરાવ ે છે. રચના અને ટવાદ સૂપ 

અથવા રસોઈ ટિોક પર આિાર રાખે છે જમેાિં તેને ઉકાળવામાિં આવ્યુિં છે. 

 ન્સશન્સમડોફુ મોિે ભાગે તોહોકુના િદેશમાિં ખવાય છે. જો શેડ-સૂકવણી કોયા-ડોફુ ઉત્પન્ન કર ે છે, 

તો સૂયણ-સૂકવણી ન્સશન્સમડોફુ ઉત્પન્ન કર ેછે. 
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પ્રકરણ 2 

પ્રર્ક્રયા અન ેમશીનરીની જરૂર્રયાત 

  

2.1.   કાચા માલના પાસાઓ: 

સોયાબીનના બીજ ભજે ગુમાવતા, ત ેમોિાથી નાના, લગભગ ગોળ ન્સકડનીના આકારમાિં બદલાય 

છે. બીજમાિં લગભગ 40% િોિીન, 21% ચરબી, 34% કાબોહાઈડર ેિ અને 5% રાખ સૂકાઈ જાય 

છે. સોયા બીન (ગ્લાયસીન મેક્સ) એ પૂવણ એન્સશયાની વતની િજાન્સત છે, જ ેસામા્ય રીતે તેના ખાદ્ય 

બીન માિે ઉગાડવામાિં આવે છે, જનેો ઉપયોગ ઘણી જગ્યાએs થાય છે. 

સોયાબીનના પરિંપરાગત અનફમેિેડ ફૂડ ઉપયોગમાિં સોયા દૂિ નો સમાવેશ થાય છે, જમેાિંથી િોફુ 

અને િોફુ ટકીન બનાવવામાિં આવ ે છે. સોયા સોસ, બીન પેટિ, નાટ્ટી અને િેમ્પે એ બિા આથો 

ખોરાક છે. ચરબી રન્સહત (ન્સડફેિેડ) સોયા ભોજન પશ ુઆહાર અન ેપેક્ડ ખોરાકની ન્સવશાળ શ્રેણી 

માિે નોિંિપાત્ર અને સટતુિં િોિીન સ્ત્રોત છે. ઉદાહરણ તરીકે, માિંસ અને દૂિના પૂરકોના ઘણા 

ટવરૂપોમાિં, સોયા ઉત્પાદનો, જમે કે િેક્ષ્ચર વનટપન્સત િોિીન (િીવીપી), ઘિકો છે. 

  

 

 કડછો 

  

2.2.  કાચા માલનો સ્ત્રોત 

ભારતમાિં સોયાબીનના ઉત્પાદનમાિં મહારાષ્ટ્ર  અન ેમધ્યિદેશનુિં વચણટવ છે, જ ેકુલ ઉત્પાદનમાિં 89 િકા 

ફાળો આપ ે છે. બાકીના 11 િકા ઉત્પાદનમાિં રાજટથાન, આિંધ્ર િદેશ, કણાણિક, છત્તીસગgarh અને 

ગજુરાતનો ફાળો છે. સોયાબીનના અપેન્સક્ષત ઉત્પાદન મુજબ ભારત નીચેના કોષ્ટ્કમાિં આપવામાિં 

આવ્યુિં છે.  
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રાજ્ય દ્વારા 2020 સોયાબીન ઉત્પાદન 

ક્રમાાંક. નાં. 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 ગજુરાત 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 

  

સોયા દૂિમેળવવા માિે સમગ્ર સોયાબીન ખરીદી અને િન્સિયા કરી શકાય છે અન ે તેની 

િોડક્િ અથવા ન્સવન્સવિ ઓનલાઈન પ્લેિફોમણ આગળની િન્સિયા માિે સોયા બીજ પૂરા પાડે છે.  

   

2.3.   તકનીકીઓ: 

પરાંપરાર્ત પદ્ધર્તઓ 

મોિા લોખિંડના વાસણમાિં, સોયા દૂિ ગરમ થાય છે. કોગ્યુલ્િ (સાઇન્સિરક એન્સસડ) ગરમ દૂિમાિં 

ઉમેરવામાિં આવ ેછે અને કોગ્યુલેશન સમાપ્ત થાય ત્યાિં સુિી કડછા થી ન્સમન્સશ્રત કરવા માિં આવ ેછૅ. 

છાશ િોવા માિે, વાસણની સામગ્રી બરછિ કાપડના િુકડા પર રડેવામાિં આવે છે. જ્યાિં સુિી તમામ 

દૂિ ગિંઠાઈ ન જાય ત્યાિં સુિી આખી િન્સિયા પુનરાવન્સતણત થાય છે. છાશન ે બહાર કાઢયા પછી, 

કોગ્યુલેિેડ સમૂહ એકન્સત્રત કરવામાિં આવે છે અને વિુ છાશ કાઢવા માિે દબાવવામાિં આવે છે. અિંત,ે 

ઠિંડા પાણીમાિં, ઉત્પાદન પછી ડૂબી જાય છે. 

 

આધુર્નક પદ્ધર્ત 

સોયા દૂિ માિે જરૂરી ચરબી અને િોિીન ગુણોત્તર િમાન્સણત છે. દૂિને ઢાિંકણાવાળા વાસણોમાિં 90 

ન્સડગ્રી સેન્સલ્સયસ સુિી ગરમ કરવામાિં આવે છે અને 70 ન્સડગ્રી સેન્સલ્સયસ સુિી ઠિં ડુ કરવામાિં આવ ેછે. 

5.35) અન ેકોગ્યુલમને 5 ન્સમન્સનિ સુિી ટથાયી થવા દેવામાિં આવે છે અને છાશમાિંથી કાઢવા માિં આવ ે
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છે, કોગ્યુલેશન લગભગ 70 ° સે પર કરવામાિં આવે છે. બાિંિવાની િાતુની પટ્ટી ની િોચ પર 0.5 થી 

1kg/cm2 ના દર ેદબાણ લાગુ પડે છે. 2-3 કલાક સુિી, દબાયેલા પનીરન ેબાિંિવાની િાતુની પટ્ટી થી 

અલગ કરવામાિં આવ ે છે અને ઠિંડા પાણીમાિં ડૂબી જાય છે. પછી ઠિં ડુ પનીર પાણીમાિંથી ડર ેનજે માિે 

કાઢવામાિં આવ ે છે. છેલ્લ,ે પનીર બ્લોક્સ ચમણપત્ર કાગળ/પોન્સલઇન્સથન્સલનની થેલીઓમાિં લપેિીને ઠિંડી 

જગ્યામાિં લગભગ 5 થી 10 ° C પર મૂકવામાિં આવે છે. 

 

2.4.   ઉત્પાદનની પ્રર્ક્રયા: 

સોયા પનીર બનાવવાની પ્રર્ક્રયામાાં નીચેના પર્લાાં સામેલ છે: 

      કાચો માલ ટથાન્સનક ન્સવિેતા પાસેથી ખરીદવામાિં આવે છે 

      તમામ કાચો માલ માલસૂન્સચમાિં મૂકવામાિં આવ ેછે 

      સૂકા કઠોળ ઓછામાિં ઓછા 3 કલાક માિે પાણીમાિં પલાળવામાિં આવે છે 

      ફણગાયેલા  કઠોળ પછી ઉમેરાયેલા પાણીથી ભીનુિં પીસવુિં 

      વજનના આિાર ેકઠોળ અન ેપાણીનો ગુણોત્તર 10: 1 છે 

      સોયા દૂિ ગ્રાઉ્ડ પલ્પ અથવા પ્યુરીમાિંથી કાવામાિં આવ ેછે. 

      ન્સિર ન્સપ્સન અવરોિકને ન્સનન્સષ્િય કરીન ેટવાદ સુિારવા માિે સોયા દૂિ રાિંિવામાિં આવે છે 

      રસોઈની બીજી મુખ્ય ભૂન્સમકા માઇિોબાયલ વૃન્સદ્ધને અિકાવે છે 

      પછી સોયા દૂિને કોગ્યુલેશન માિે જરૂરી તાપમાને ઠિં ડુ કરવામાિં આવે છે 

      િોફુ ઉત્પાદનમાિં કોગ્યુલેશન સૌથી મહત્વપૂણણ પગલુિં છે 

      િોફુના ન્સવન્સવિ િકારો બનાવવા માિે ન્સવન્સવિ પદાથણ નો ઉપયોગ કરવામાિં આવે છે 

      સામા્ય રીત ેઉપયોગમાિં લેવાતા પદાથણ ના િકારો ક્ષાર, એન્સસડ અને ઉત્સેચકો છે 

      પદાથણ 1.5 અને 5.0 ગ્રામ/ન્સકલોની સાિંિતામાિં ઉમેરવામાિં આવ ેછે 

      60 ° C અને 90 ° C વચ્ચેના તાપમાને પદાથણ ઉમેરવામાિં આવ ેછે 

      પછી પદાથણ  માસ કોગ્યુલેશન િાિંકીમાિંથી કાવામાિં આવે છે 

      આ પદાથણ માસ સોયા પનીર મેળવવા માિે દબાવવામાિં આવ ેછે 

      આ િોફુ પછી યોગ્ય કદમાિં કાપવામાિં આવે છે, પેક કરવામાિં આવ ેછે અને મોકલવામાિં 

આવે છે 
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2.5.    પ્રર્ક્રયા ર્વર્ધ: 

 પર્લાાં મશીનનુાં નામ વણગન મશીન છબી. 

સોયાબીન 

ધોવા અને 

પલાળીને 

સોયાબીન 

પલાળીને અન ે

વોન્સશિંગ મશીન 

ત ે વોશર ક્લાસ મશીન છે, 

જનેો ઉપયોગ સોયાબીન 

િોવા માિે થાય છે. 

કેિલાક મશીન એકસાથે 

પલાળીને, સ sortિણ  કરીન ે

અને િોવા કર ેછે. 

 

ગ્રાઇન્ડી ાંર્ ગ્રાઇ્ડી િંગ અને 

અલગ મશીન 

ત ેગ્રાઇ્ડર ક્લાસ મશીન 

છે, જનેો ઉપયોગ સોયાબીન 

પીસવા માિે થાય છે 

ત ેવારાફરતી ઓકારાન ે

અલગ કરીન ેસોયા દૂિ કાા ે

છે. 

 

સોયા દૂધ 

રસોઈ મશીન 

સોયા દૂિ રસોઈ 

મશીન 

ત ેએક રસોઈ જહાજ વગણ 

મશીન છે જ ેસોયા દૂિ 

રાિંિવા માિે રચાયેલ છે. 

તેઓ અ્ય સમાન 

ઉત્પાદનો માિે વાપરી 

શકાય છે. 

 

કોગ્યુલેશન 

અને મોલ્ડ 

ર્ફર્લાંર્  

મોલ્ડ ન્સફન્સલિંગ 

મશીન સાથે 

કોગ્યુલેશન િાિંકી 

કોગ્યુલેશન િાિંકી, 

ન્સફલ્િરશેન એર ેઅન ેમોલ્ડ 

ન્સફન્સલિંગ મશીન િરાવે છે 

આ મશીન ખાસ કરીને 

પનીર અન ેચીઝ માિે 

વપરાય છે. 
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દબાવીન ે પનીર અને ચીઝ 

િેસ 

ત ેએક િેસ િકારનુિં મશીન 

છે જ ેચીઝ અને પનીર 

ઉત્પાદન માિે વપરાય છે 

તેનો ઉપયોગ કોગ્યુલેિેડ 

માસને જરૂરી આકારમાિં 

દબાવવા માિે થાય છે. 

  

 

પેકેજાંર્ વેક્યુમ પેકેર્જાંર્ 

મશીન 

  

આ મશીનનો ઉપયોગ 

પનીરને યોગ્ય કદમાિં પેકેજ 

કરવા માિે થાય છે. 

 

  

2.6. વધારાના મશીન અને સાધનો:  

મશીન અન ે

સાધનો 

ઉપયોર્ કર ેછે ર્ચત્રો 

બોઈલર તે વરાળ ઉત્પન્ન કરનાર ઉપકરણ છે જ ે

ફક્ત વરાળ ઉત્પન્ન કર ેછે 

તે યોગ્ય બળતણ સળગાવીન ેઉત્પન્ન થતી 

ગરમીનો ઉપયોગ કર ેછે. 
 

બેલ્ટ કન્વેયર જ્થાબિંિ સામગ્રીના 

પન્સરવહનમાિં વપરાય છે  

 

સામગ્રી 

સાંભાળવાના 

સાધનો 

િન્સિયા િન્સિયા દરન્સમયાન સિંભાળવા માિે 

જરૂરી સામગ્રી. 

  

  

 

 

  

 

 

 

 



16 
 

2.7. સામાન્ય ર્નષ્ફળતાઓ અને ઉપાયો: 

ક્રમાાંક. 

નાં. 

સામાન્ય ર્નષ્ફળતાઓ ઉપાયો 

1. ન્સવન્સવિ મશીનની બોલ બેન્સરિંગ 

ન્સનષ્ફળતા 

      ન્સવન્સવિ મશીનોમાિં તમામ બેન્સરિંગ્સનુિં યોગ્ય 

સમયાિંતર ેલુન્સિકેશન. 

      જન્સિલ ન્સનષ્ફળતાઓને રોકવા માિે તમામ 

બેન્સરિંગની ન્સનયન્સમત બદલી. 

2. 

  

પાવર ડર ાઇવ ઓવરલોડ       ખાસ કરીન ે અિણ-ટવચાન્સલત પ્લા્િના 

ન્સકટસામાિં યોગ્ય વજન અને મીિન્સરિંગની 

ખાતરી કરો. 

      કાયણક્ષમ કામગીરીની ખાતરી કરવા માિે 

લોન્સડિંગ ક્ષમતાના બફર કે્ષત્રમાિં ચેતવણી 

સે્સર ટથાન્સપત કરો. 

3. યાિંન્સત્રક કી ન્સનષ્ફળતા       ખાતરી કરો કે યાિંન્સત્રક ચાવીઓ પૂવણ ન્સનિાણન્સરત 

ઓપરશેનલ લાઇફ મુજબ બદલવામાિં આવી 

છે. 

      ઓવરલોન્સડિંગ અિકાવો. 

4. ઈ્િરફેસ નુકશાન       નવા ટથાન્સપત ઓિોમેન્સિક પ્લા્િમાિં આ 

સમટયા િબળ છે, કોઈએ પ્લા્િમાિં ન્સનયમો 

જાળવવાનુિં શીખવુિં જોઈએ અને ખાતરી 

કરવી જોઈએ કે અન્સિકૃત ન હોય ત્યાિં સુિી 

કોઈ કમણચારી િર ા્સન્સમશન લાઈનની નજીક ન 

જાય. 

      જોડાણો માિે યોગ્ય શારીન્સરક કવચ પૂરિં  

પાડો. 
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2.8 100 ગ્રામ દીઠ પુખ્ત સોયા બીજની પોષક સામગ્રી: 

ક્રમાાંક પોષક તત્વો જથ્થો 

1.   કાબોહાઈડર ેિ 30.16 ગ્રામ 

2.   ખાિંડ 7.33 ગ્રામ 

3.   ડાયેિરી ફાઇબર 9.3 ગ્રામ 

4.   ચરબી 19.94 ગ્રામ 

5.   સિંતૃપ્ત 2.884 ગ્રામ 

6.   મોનોનસેચ્યુરિેેડ 4.404 ગ્રામ 

7.   બહુઅસિંતૃપ્ત 11.255 ગ્રામ 

8.   ઓમેગા - 3 1.330 ગ્રામ 

9.   ઓમેગા - 6 9.925 ગ્રામ 

10.                       િોિીન 36.49 જી 

11.                       ન્સિર પ્િોફન 0.591 ગ્રામ 

12.                       થ્રેઓન્સનન 1.766 ગ્રામ 

13.                       આઇસોલેઉસાઈને  1.971 ગ્રામ 

14.                       લ્યુસીન 3.309 જી 

15.                       લાઈન્સસન 2.706 ગ્રામ 

16.                       મેન્સથયોનાઇન 0.547 ગ્રામ 

17.                       ન્સસટિીન 0.655 ગ્રામ 

18.                       ફેનીલાલેનાઇન 2.122 જી 

19.                       િાયરોન્સસન 1.539 ગ્રામ 

20.                       વેન્સલન 2.029 જી 

21.                       આન્સજણન્સનન 3.153 ગ્રામ 

22.                       ન્સહન્સટિડાઇન 1.097 જી 

23.                       એલેનાઇન 1.915 ગ્રામ 

24.                       એટપાન્સિણક એન્સસડ 5.112 ગ્રામ 

25.                       ગ્લુિેન્સમક એન્સસડ 7.874 ગ્રામ 

26.                       ગ્લાયસીન 1.880 ગ્રામ 
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27.                       િોલીન 2.379 જી 

28.                       સેરીન 2.357 જી 

29.                       ન્સવિાન્સમન એ સમકક્ષ. 1 μg 

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 g 

36.                       કોલીન 115.9 ન્સમન્સલગ્રામ 

37.                       ન્સવિાન્સમન સી 6.0 ન્સમન્સલગ્રામ 

38.                       ન્સવિાન્સમન ઇ 0.85 ન્સમન્સલગ્રામ 

39.                       ન્સવિાન્સમન કે 47 μg 

40.                       કેન્સલ્શયમ 277 ન્સમન્સલગ્રામ 

41.                       તાિંબુ 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.                       ઝીિંક 4.89 ન્સમન્સલગ્રામ 

49.                       પાણી 8.54 ગ્રામ 
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2.9. ર્નકાસ સાંભર્વત અને વેચાણ પાસા: 

2019 માિં વૈન્સશ્વક સોયા ફૂડ ઉદ્યોગમાિં US $ 40.5 ન્સિર ન્સલયન હતુિં. સોયાબીન એ પૂવણ એન્સશયામાિં 

ઉત્પન્ન થતી એક િકારની કઠોળ છે, જમેાિં ઓછી સિંતૃન્સપ્ત પરિંત ુઉચ્ચ િોિીન સામગ્રી, ન્સવિાન્સમન સી 

અને ફોલેિ સામગ્રી છે. આજ,ે યુનાઇિેડ ટિેટ્સ ન્સવશ્વના સૌથી મોિા સોયાબીન ઉત્પાદકોમાિંનુિં એક 

છે. તેમ છતાિં, અ્ય દેશોની તુલનામાિં, યુનાઇિેડ ટિેટ્સમાિં તુફુ તુલનાત્મક રીત ેઓછી માત્રામાિં ખવાય 

છે. સોયા ફૂડસ એસોન્સસયેશન ઓફ નોથણ અમેન્સરકાના જણાવ્યા મુજબ, યુનાઇિેડ ટિેટ્સમાિં 2014 

દરન્સમયાન િોફુનુિં વેચાણ $ 274 ન્સમન્સલયન હતુિં. િોફુ મોિાભાગે વિંશીય ખોરાક તરીકે અથવા િોિીનથી 

સમૃદ્ધ માિંસ અન ે ચીઝના શાકાહારી ન્સવકલ્પ તરીકે ખવાય છે. િોફુ, જમેાિં હોિ ડોગ્સ, સે્ડવીચ, 

આઈટિીમ, ચિણીઓ, કૂકીઝ અન ેશેક્નો સમાવેશ થાય છે, તેનો ઉપયોગ અ્ય ઘણા ખોરાકમાિં પણ 

થઈ શકે છે. િોફુની ઘણી જાતો ઉપલબ્િ છે, જમેાિં વિારાની સખત, મક્કમ, નરમ અને રશેમી િોફુનો 

સમાવેશ થાય છે. સખત અને વિાર ેસખત િોફુ, અનુિમે, તળેલા માિંસ અને કાચા માિંસ સાથે 

તુલનાત્મક પોત િરાવે છે. જગાડવો-િાય ડીશ, ન્સગ્રન્સલિંગ અન ે સૂપમાિં, તેમની કઠોરતા તેમને 

ઉપયોગમાિં લેવા માિે મદદ કર ેછે. નરમ અન ેરશેમી િોફુમાિં નરમ અને રશેમી પોત છે, અને તે નાજુક 

છે. સોફ્િ અને ન્સસલ્કન િોફુને ચિણીમાિં ભેળવવુિં અથવા મીઠાઈઓ અથવા પીણાિં તરીકે તેનો 

ઉપયોગ કરવો શક્ય છે. આથો િોફુ, ટવાદવાળુિં િોફુ, શેકેલુિં િોફુ અન ેસખત િોફુ એ િોફુના અ્ય 

ટવરૂપો છે. પોષણની િન્સષ્ટ્એ, િોફુ કોલેટિર ોલ મુક્ત, સિંતૃપ્ત ચરબીમાિં ઓછુિં  અને િોિીનથી સમૃદ્ધ 

છે. િોફુમાિં ભજે મુક્ત િોરણ ે આશર ે 50 િકા િોિીન અન ે 27 િકા ચરબી હોય છે, જમેાિંથી 

મોિાભાગના બહુઅસિંતૃપ્ત ફેિી એન્સસડ હોય છે. િોફુ કેન્સલ્શયમનો મજબૂત સ્રોત છે. યુએસ ફૂડ એ્ડ 

ડરગ એડન્સમન્સનટિરેશન દ્વારા સોયા હેલ્થની દલીલન ે 1999 માિં સમથણન આપવામાિં આવ્યુિં હતુિં, અને 

િોફુને ઘણા ટવાટ્ય લાભો હોવાનુિં સાન્સબત થયુિં છે. ત્રણ ઘિકોમાિં િોફુ હોય છે: સોયાબીન, પાણી 

અને કોગ્યુલે્િ, સામા્ય રીત ે ન્સનગારી (મેગ્નેન્સશયમ ક્લોરાઇડ) અથવા જીપ્સમ (કેન્સલ્શયમ 

સલ્ફેિ). સોયા દૂિ િોફુનો પુરોગામી છે, જ ેસોયાબીન અને પાણીથી તૈયાર કરવામાિં આવ ેછે, જ ેરીતે 

દૂિ ચીઝનો પુરોગામી છે. દહીિં અન ેછાશ બનાવવા માિે, સોયા દૂિમાિં કોગ્યુલ્િ ઉમેરવામાિં આવે છે, 

જ ેચીઝ બનાવવામાિં આવ ેછે તે સમકક્ષ છે. કોગ્યુલ્િ એકમાત્ર ઘિક છે જ ેખરખેર ટવાદન ેન્સનયિંન્સત્રત 

કરી શકે છે. આ રસેીપીનો ઉપયોગ ન્સનગારી બનાવવા માિે પણ થાય છે, જનેો હળવો કડવો ટવાદ 

હોય છે જનેે ઘણા લોકો માણતા હોય છે. જીપ્સમ ઓછા કડવા ટવાદમાિં પન્સરણમે છે જ ેન્સનગરી જવેુિં જ 

મજબૂત, સરળ િોફુ ઉત્પન્ન કર ેછે, જો કે આ તમારી રન્સચ માિે નથી (અને તે તમારા બ્લોકમાિં પણ 

ઘણુિં કેન્સલ્શયમ ઉમેર ેછે).  
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 2019 માિં વૈન્સશ્વક િોફુ માકેિનુિં મૂલ્ય 2.42 અબજ ડોલર છે. 2019 થી 2025 સુિી 5.2% ના CAGR પર 

વિવાની અપેક્ષા છે. િોફુને તિંદુરટત અને િા્યના લોિમાિં રહેલુિં નન્સત્રલ િવ્ય મુક્ત ખોરાક માનવામાિં 

આવે છે. ભારતીય િોફુ માકેિ 3.8% સીએજીઆર સાથે વિવાની િારણા છે 
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પ્રકરણ 3 

પેકેર્જાંર્ 

  

3.1.        ઉત્પાદન ઉપયોર્ની હાલતમાાં રહે તે સમય અવર્ધ: 

ન્સશપમે્િ પર મુિાિંન્સકત તારીખ ઉપરાિંત, તાજા િોફુનુિં પેકેજ 3-5 ન્સદવસ ચાલશ,ે પરિંત ુયાદ રાખવા 

માિે અ્ય વટતુઓ પણ છે. િોફુની શેલ્ફ લાઇફ ઘણા પન્સરબળો પર આિાન્સરત છે, જમેાિં ન્સડન્સલવરીની 

તારીખ, િોસેન્સસિંગની િન્સિયા અને િોફુ કેવી રીત ેસિંગ્રન્સહત કરવુિં. િોફુ સોયાબીનમાિંથી સોયાબીનમાિં 

બનાવવામાિં આવ ેછે જ ેપલાળેલા, શેકેલા, બાફેલા અને તાણવાળા હોય છે. તે પછી આ દૂિને દહીિં 

કર ેછે અન ેતેને બ્લોકમાિં દબાવે છે. તે માિંસનો એક સામા્ય ન્સવકલ્પ છે કારણ કે િોફુ છોડ આિાન્સરત 

છે, પરિંત ુ િોિીન અન ે કેન્સલ્શયમથી સમૃદ્ધ છે. અ્ય મસાલાઓને પચાવવાની ક્ષમતાને કારણ,ે તે 

ન્સચકન માિે ખાસ કરીન ેમજબૂત ન્સવકલ્પ છે. ઘણા શાકાહારીઓની વાનગીઓ માિે, આ બિા ગુણો 

ઘણા લોકો માિે એક સામા્ય ન્સવકલ્પ બનાવે છે. 

ખોરાકની ગુણવત્તા પર આિાર રાખીને, લાિંબા સમય સુિી ખોરાકની િન્સિયા કરવામાિં આવે છે, જ્યાર ે

િથમ પેકેજ કરવામાિં આવ ેત્યાર ેટવાદ અન ેપોષક ગુણવત્તામાિં ઘિાડો થાય છે. જો કે, અભ્યાસોએ 

દશાણવ્યુિં છે કે, ન્સટથર-સૂકા અને ન્સનજણલીકૃત ખોરાક, યોગ્ય રીતે પેક અન ેસીલ કરવામાિં આવ ેછે, તેમની 

કેલરી અને કેલરી સાચવ ેછે, ભલ ેતેમના ફાળવેલ સમય કરતાિં વિુ સાચવવામાિં આવે તો, કિોકિીમાિં 

જીવન િકાવી શકે છે અન ેભૂખને િાળી શકે છે. 

સિંગ્રન્સહત ખાદ્ય પદાથોની શેલ્ફ લાઇફ નીચેના 4 મુખ્ય માપદિં ડો પર આિાન્સરત છે: 

 તાપમાન: તાજતેરના સિંશોિનોના પન્સરણામો અનુસાર, ઓરડાના તાપમાને અથવા ઠિંડા (75 

° F/24 ° C અથવા નીચુિં) પર રાખવામાિં આવેલો ખોરાક સામા્ય રીત ેિારલેા કરતાિં લાિંબા 

સમય સુિી પોષક અને ખાદ્ય હોઈ શકે છે. 50 ° F થી 60 ° F પર િન્સિયા કરલે ખોરાક (જ ેશ્રેષ્ઠ 

છે) ઉચ્ચ તાપમાને સિંગ્રન્સહત ખોરાક કરતા લાિંબા સમય સુિી િકી શકે છે. આગ, ખોરાક અને 

તેના પોષક મૂલ્યને સિંપૂણણ રીત ેમારી નાખે છે. િોિીન તૂિી શકે છે અને s ન્સવિાન્સમ્સ ગુમાવી 

શકે છે.  ખોરાકનો ટવાદ, રિંગ અન ેગિંિ પણ બદલાઈ શકે છે. 

 ભજે: ન્સનજણલીકૃત અથવા ન્સટથર-સૂકા લાિંબા ગાળાના ખોરાકની જાળવણી માિે સમજૂતી ભજેન ેદૂર 

કરવા માિે છે. અન્સતશય ભજે આબોહવાને િોત્સાહન આપ ેછે જમેાિં સુક્ષ્મસજીવો ફૂલી શકે છે અન ે

ખોરાકમાિં રાસાયન્સણક િન્સતન્સિયાઓ અિોગન્સતનુિં કારણ બન ેછે જ ેઆખર ેઆપણને બીમાર કરી 

શકે છે. 
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 ઓન્સક્સજન: વિાર ે પડતો ઓન્સક્સજન, ખાસ કરીને ચરબી, ન્સવિાન્સમ્સ અને ખાદ્ય રિંગોમાિં, 

ખોરાકન ે ઘિાડી શકે છે અને સુક્ષ્મસજીવોના ન્સવકાસને િોત્સાહન આપી શકે છે. ઓન્સક્સજન 

શોષકોનો ઉપયોગ કરીન ેતમારા પોતાના ખાદ્ય પદાથોના સૂકા પેકેન્સજિંગ માિે ત ેસમજૂતી છે. 

 િકાશ: અન્સતશય િકાશના સિંપકણમાિં આવવાથી ખોરાક બગડે છે.  તે ખોરાકના રિંગ, ન્સવિાન્સમ્સ, 

ચરબી અન ેતેલ અન ેિોિીનનો અભાવને િભાન્સવત કર ેછે. સૌથી લાિંબી શેલ્ફ લાઇફ સાથે ઓછા 

િકાશવાળા ટથળોએ લાિંબા ગાળાના ખોરાકનો સિંગ્રહ જાળવો. 

 3.2.        સોયા પનીર/ટોફ ુપેકેજાંર્: 

      પેકેજના કાયો ખોરાકની ગુણવત્તા અને તાજગી જાળવવા, ગ્રાહકોને આકષણવા માિે ખોરાકમાિં                       

આકષણણ ઉમેરવા અન ેતેના સિંગ્રહ અને ન્સવતરણન ેસરળ બનાવવા માિે છે. પેકેજ માિે જરૂરી મૂળભૂત 

કાયોને પાિંચ મુખ્ય વગોમાિં જૂથબદ્ધ કરી શકાય છે. 

 

3.2.1. ઉત્પાદન સમાવવા માટે 

કોઈપણ પેકેજનુિં િાથન્સમક કાયણ એ ખોરાકન ે સમાવવાનુિં અન ે ઉત્પાદકથી અિંન્સતમ વપરાશકતાણ 

સુિીના તમામ રીતે સિંચાલન, સિંગ્રહ અન ેન્સવતરણન ેસરળ બનાવવુિં અથવા બાકીના ભાગનો ઉપયોગ 

ગ્રાહક દ્વારા કરવામાિં આવ ેછે. જો કે, સામા્ય રીતે પેકેન્સજિંગના ન્સવન્સવિ ટતરો હોય છે. િાથન્સમક પેકેજ 

તે છે જ ે સમાયેલ ઉત્પાદન સાથે સીિા સિંપકણમાિં આવે છે, દા.ત., િાતુ નુિં પાત્ર, ગ્લાસ જાર અને 

પ્લાન્સટિક પાઉચ. કાયદા દ્વારા, િાથન્સમક પેકેજમાિં એવુિં કોઈ પદાથણ ન હોવુિં જોઈએ જ ે ગ્રાહકના 

ટવાટ્ય માિે હાન્સનકારક હોય. હે્ડન્સલિંગને સરળ બનાવવા માિે વિુ ન્સવકાસ એ િાથન્સમક પેકેજોની 

શ્રેણીન ેએક સાથે જોડવાનો છે, અન ેઆ ગૌણ પેકેજોની કલ્પના તરફ દોરી જાય છે. ગૌણ પેકેજનુિં 

ઉદાહરણ લહેન્સરયુિં બોક્સ છે જમેાિં સફરજનના રસના િીન ભરલેા છે. હે્ડન્સલિંગ અને િર ા્સપોિેશનની 

પદ્ધન્સતઓ વિુ અત્યાિુન્સનક બની ગઈ હોવાથી, આ સેક્ડરી પેકેજો ઘણીવાર િાતુ સાથે ટિરેપ કરીને 

અથવા વિુ સામા્ય રીત ે સિંકોચો- અથવા ટિરેચ-રપેડે ન્સફલ્મ દ્વારા પેકેન્સજિંગ તૃતીય પેકેન્સજિંગન ે અ્ય 

ટતર આપવા માિે પેલેિાઇઝ્ડ અને સુરન્સક્ષત કરવામાિં આવે છે. બદલામાિં, આ પેલેિ લોડસ મોિા 

મેિલ ક્િેનરમાિં પેક થઈ શકે છે, એિલે કે, હવા, જમીન અથવા સમુિ દ્વારા લાિંબા અિંતર પર પન્સરવહન 

માિે ચતુથાંશ પેકેન્સજિંગ. ગૌણ, તૃતીય અને ચતુથાંશ પેકેન્સજિંગન ેપેન્સકિંગ તરીકે પણ ઓળખવામાિં આવે 

છે. 
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આ સિંદભે નીચેની બાબતો ધ્યાનમાિં લેવામાિં આવ ેછે. 

1.  પયાણપ્ત કદ અને આકાર (ન્સબન્સટકિ પેકેજ, ન્સડિજણ્ િ માિે િબ યોગ્ય બાિંિકામ સુન્સવિાઓ. 

2. કોઈ ન્સલકેજ, ઢોળાવુિં, િસરણ, એિલે કે નુકશાન ન્સનવારણ. 

3. પેકેજ: કુદરતી ટવરૂપમાિં ચીજવટતુ હોવી જોઈએ (ઓશીકુિં  પેકમાિં ભરલેા ન્સબન્સટકિ, નુકસાન 

અિકાવો). 

4. પન્સરવહન અને સિંગ્રહ સિંભાળતી વખતે પેકેન્સજિંગ પછી કોઈ નુકસાન નહીિં. 

5. આમ, પેકેજ પૂરતુિં મજબૂત હોવુિં જોઈએ જથેી તે ચીજવટતુને સમાવી શકે. 

6. શ્રેષ્ઠ સુસિંગતતા (ન્સબન-ઝેરી, ઉત્પાદન સાથે િાવ્ય નથી ... કોઈ ભૌન્સતક, રાસાયન્સણક અથવા 

બાયોકેન્સમકલ ફેરફારો/ફેરફાર નથી ... એિલે કે ઉત્પાદનમાિં ન્સનન્સષ્િય.) 

7. સમાન્સવષ્ટ્ અથવા એકત્રીકરણ - કાયણક્ષમતાના કારણોસર નાના પદાથોને સામા્ય રીત ેએક 

પેકેજમાિં જૂથબદ્ધ કરવામાિં આવ ેછે. ઉદાહરણ તરીકે, 1000 પેન્સ્સલોના એક બોક્સને 1000 

ન્સસિંગલ પેન્સ્સલો કરતા ઓછી ભૌન્સતક સિંભાળની જરૂર પડે છે. િવાહી, પાવડર, ગ્રા્યુલને 

ક્િે્િમે્િની જરૂર છે. 

 

3.2.2. ઉત્પાદનન ેસુરર્ક્ષત કરવા માટે 

કોઈપણ ક્િેનરનુિં સૌથી મહત્વનુિં કાયણ એ છે કે સમાન્સવષ્ટ્ ઉત્પાદનન ે કોઈપણ િકારની ખોિ, 

નુકસાન, બગાડ, બગાડ અથવા દૂષણ સામે રક્ષણ આપવુિં જ ેસમગ્ર ન્સવતરણ સાિંકળમાિં આવી શકે 

છે. પેકેન્સજિંગ ભૌન્સતક નુકસાનને રોકી શકે છે, દા.ત. પન્સરવહન દરન્સમયાન થરથરાિ આિંચકાને કારણ ે

ઉઝરડા અથવા વખારમાિં ખડકલો. યોગ્ય પેકેન્સજિંગ સામગ્રીની ખોિને પણ અિકાવશ,ે દા.ત., નબળા 

કોથળામાિંથી બિાકા અથવા લીકી કેનમાિંથી રસ. પેકેન્સજિંગ ભજે નુકશાન અથવા ગેઇન, િૂળ અન ે

િકાશ, ખાસ કરીને યુવી િકાશ સામે ઉત્પાદનોનુિં રક્ષણ કરી શકે છે, જ ેકેિલાક િકાશ-સિંવેદનશીલ 

ઉત્પાદનોના બગાડનુિં કારણ બને છે. તે ઠિંડા અને ન્સટથર ખોરાકના પન્સરવહનમાિં તાપમાનની વિઘિ 

સામે પેકેજની સામગ્રીને પણ સુરન્સક્ષત કરી શકે છે. પેકેજીિંગનો ઉપયોગ ફળો અને શાકભાજીન ે

ઓન્સક્સજનની ઉપલબ્િતાને ન્સનયિંન્સત્રત કરવા અન ેટવાદ અથવા સુગિંિના નુકશાન સામે રક્ષણ અન ે

ઉત્પાદનોન ે પોષણ મૂલ્ય જાળવી રાખવામાિં મદદ કરવા માિે પણ થઈ શકે છે. યોગ્ય પેકેન્સજિંગ 

બેક્િેન્સરયા, યીટટ્સ અને મોલ્ડસ દ્વારા માઇિોબાયલ બગાડ સામે ઉત્પાદનન ેસુરન્સક્ષત કરી શકે છે. ત ે

ઉિંદરો અને જિંતુઓન ે કારણે સિંગ્રન્સહત ઉત્પાદનોના માઇિોબાયોલોજીકલ બગાડ સામે પણ રક્ષણ 

આપી શકે છે. 
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3.2.3. સાંદેશાવ્યવહારનુાં માધ્યમ 

કોઈપણ ફૂડ પેકેજનુિં મહત્વનુિં કાયણ ઉત્પાદન અને તેના મૂળને ઓળખવાનુિં છે; સામગ્રીનો ઉપયોગ 

કેવી રીતે કરવો ત ેગ્રાહકન ેજાણ કરવા માિે; જરૂરી અથવા જરૂરી અ્ય કોઇ માન્સહતી પૂરી પાડવા 

માિે; અન ે ખૂબ જ અગત્યનુિં, વપરાશકતાણને આકષણવા અને ઉત્પાદનની ખરીદીને િોત્સાન્સહત 

કરવા. પેકેજ ન્સડઝાઇન ઘણા વષોથી એક મહત્વપૂણણ અને સતત ન્સવકસતી ઘિના છે. માકેન્સિિંગ 

કોમ્યુન્સનકેશ્સ અને ગ્રાન્સફક ન્સડઝાઇન પેકેજની સપાિી પર અને ઘણા ન્સકટસાઓમાિં વેચાણ/િદશણન 

ન્સબિંદુ પર લાગુ થાય છે. 

પેકેજ ગ્રાહકને જ ેમાર્હતી આપી શકે છે તેમાાં નીચેનાનો સમાવેશ થઈ શકે છે: 

1. ઉત્પાદન ઉત્પાદન અને શ્રેષ્ઠ ખરીદી તારીખો 

2. યોગ્ય ટિોરજે શરતો 

3. રસોઈ સૂચનો 

4. પેન્સકિંગ દીઠ ન્સપરસવાનુિં અથવા ભાગનુિં કદ અન ેસિંખ્યા 

5. સેવા આપતા દીઠ પોષક માન્સહતી 

6. ઉત્પાદકનુિં નામ અને સરનામુિં 

7. ખચણ 

8. સૂચવેલ વાનગીઓ 

9. મૂળ દેશ 

10. માન્સહતી િર ા્સન્સમશન - પકેેજો અને લેબલ પેકેજ અથવા િોડક્િનો ઉપયોગ, પન્સરવહન 

ન્સરસાયકલ અથવા ન્સનકાલ કેવી રીત ેકરવો ત ેઅિંગે વાતચીત કર ેછે. 

ઉત્પાદનોના વેચાણની સુર્વધા માટે પ્રાથર્મક પેકેજોમાાં નીચેની લાક્ષર્ણકતાઓ હોવી જોઈએ: 

1. ટવચ્છતા 

2. ન્સબન ઝેરી 

3. પારદશણક 

4. હલકો 

5. ટપષ્ટ્ છેડછાડ 

6. ઉપાડવા અને સિંભાળવા માિે સરળ 

7. આલમારીઓ, છાજલીઓ, રને્સિજરિેસણ વગેરમેાિં ન્સફિ કરવા માિે સરળ. 

8. ખોલવા માિે સરળ અને માિંથી ન્સવતન્સરત 

9. છતી કરવા માિે સરળ 
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10. પરત, પુનcyઉપયોગયોગ્ય અથવા ફરીથી વાપરી શકાય તેવુિં 

11. સલામત અન ેતૂિેલા કાચ અથવા તીક્ષ્ણ દાિંતાવાળી િાતુની િાર પર કોઈ જોખમ નથી 

12. ઉત્પાદન દશાણવો 

13. ગ્લેમોરાઇઝ: સુશોભન, એમ્બોન્સસિંગ તકનીકો અન ેન્સવદેશી બિંિ દ્વારા, ખૂબ ન્સકિંમતી વટતુનો 

ભ્રમ બનાવો, પરિંત ુતે લોકોને છેતરવુિં જોઈએ નહીિં. 

  

3.3.        પેકેજાંર્: 

પેકેજીિંગન ેન્સવન્સવિ િકારો તરીકે જોવામાિં આવે છે. ઉદાહરણ તરીકે, પન્સરવહન પેકેજ અથવા ન્સવતરણ 

પેકેજ એ પેકેજ ટવરૂપ છે જનેો ઉપયોગ ઉત્પાદન અથવા આિંતન્સરક પેકેજોને મોકલવા, ટિોર કરવા 

અને સિંભાળવા માિે થાય છે. કેિલાક ગ્રાહક પેકેજને ગ્રાહક અથવા ઘર તરફ ન્સનદેન્સશત કર ે

છે. કેિલીકવાર ટતર અથવા કાયણ દ્વારા પેકેજોનુિં વગીકરણ કરવુિં અનુકૂળ છે: "િાથન્સમક", ગૌણ ", 

વગેર.ે 

1. પ્રાથર્મક પેકેર્જાંર્ એ એવી સામગ્રી છે જ ેિથમ ઉત્પાદનને આવરી લ ેછે અને તેને પકડી રાખે 

છે. આ સામા્ય રીત ે ન્સવતરણ અથવા ઉપયોગનુિં સૌથી નાનુિં એકમ છે અને ત ે પેકેજ છે જ ે

સમાન્સવષ્ટ્ો સાથે સીિા સિંપકણમાિં છે (જમે કે ચમણપત્ર કાગળમાિં માખણ). 

2. ર્ૌણ પેકેર્જાંર્ િાથન્સમક પેકેજીિંગની બહાર છે - કદાચ િાથન્સમક પેકેજોને એકસાથે જૂથબદ્ધ 

કરવા માિે વપરાય છે (જમે કે શાકાહારી ચમણપત્ર કાગળમાિં લપેિેલુિં માખણ િરાવતુિં પેપર બોડણ  

પેક). 

3. તૃતીય પેકેર્જાંર્નો ઉપયોગ બલ્ક હે્ડન્સલિંગ, વેરહાઉસ ટિોરજે અને િર ા્સપોિણ  ન્સશન્સપિંગ માિે થાય 

છે. સૌથી સામા્ય ટવરૂપ એ પેલેિાઇઝ્ડ યુન્સનિ લોડ છે જ ેક્િેનરમાિં ચુટતપણ ેપેક કર ેછે (જમે 

કે 20-25 અથવા 50 બિર પેક િરાવતા બોક્સ એકસાથે મૂકવામાિં આવે છે). 

   

3.4.       પેકેર્જાંર્ સામગ્રી: 

સોયા પનીરને ગરમી, િકાશ, O2, માઇિોબાયલ દૂષણ, ભજે નુકશાન, ગિંિ શોષણ, એન્સસડ િન્સતકાર 

અને તેલ અને ગ્રીસ િન્સતકાર સામે રક્ષણની જરૂર છે. તેથી, પેકેજમાિં અવરોિ ગુણિમો અને શક્ય 

ગરમી સીન્સલિંગ હોવી જોઈએ.  
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શાકભાજી ચમણપત્ર કાગળ અન ે PE બેગ સામા્ય રીત ે સોયા પનીર પેકેજીિંગ માિે વપરાય 

છે. PE શાકભાજીના ચમણપત્ર પેપર દ્વારા આપેલ કરતાિં વિુ જાળવણી ગુણવત્તા (5 0 C પર 7 

ન્સદવસ) આપ ેછે. 

 

      સિંકોચન ન્સફલ્મનો ઉપયોગ કરીન ે િાયોવાક ન્સસટિમનો સફળતાપૂવણક ઉપયોગ કરવામાિં આવી 

રહ્યો છે. 

                                                     

      ન્સરપોિેબલ િીનનો પણ ઉપયોગ થાય છે. 

 

      મેિાલાઇઝ્ડ પોન્સલએટિર અથવા નાયલોન-PET/ MET PET/ PE અથવા એલ્યુન્સમન્સનયમ ફોઇલ 

અથવા નાયલોન અથવા LDPE/ LLD દ્વારા લાિંબ ુજીવન આપી શકાય છે 
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      સોયા પનીર દન્સરયાની સાથે િીનમાિં ભરલેુિં છે. આ િીન વિંધ્યીકૃત છે અન ેતેમાિં થોડો રાિંિેલ ટવાદ 

અને મેલાડણ  િાઉન્સનિંગ હોઈ શકે છે જ ેસિંગ્રહ સમયગાળા સાથે વિશે. 

      સોયા પનીર પણ ન્સવટતૃત શેલ્ફ રાખવા માિે લેન્સમનેિેડ પાઉચમાિં વેક્યુમ પેક કરવામાિં આવે છે. 
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પ્રકરણ 4 

ખોરાક સલામતી અને એફએસએસએઆઈ ધોરણો 

  

 4.1. એફએસએસએઆઈ નો પર્રચય: 

ફુડ સેફ્િી એ્ડ ટિા્ડડસણ ઓથોન્સરિી ઓફ ઈન્સ્ડયા (એફએસએસએઆઈ) ની ટથાપના ફૂડ સેફ્િી 

એ્ડ ટિા્ડડસણ, 2006 હેઠળ કરવામાિં આવી છે જ ેન્સવન્સવિ ન્સવભાગોમાિં અત્યાર સુિી ખાદ્ય સિંબિંન્સિત 

મુદ્દાઓન ે ન્સનયિંન્સત્રત કરનારા ન્સવન્સવિ કૃત્યો અન ે આદેશોને એકીકૃત કર ે છે. એફએસએસએઆઈ 

ખોરાક માિે િોરણો નક્કી કરવા માિે જવાબદાર છે જથેી વ્યવહાર કરવા માિે એક શરીર હોય અન ે

ગ્રાહકો, વેપારીઓ, ઉત્પાદકો અન ેરોકાણકારોના મનમાિં કોઈ મૂિંઝવણ ન હોય. આ કાયદાનો ઉદે્દશ્ય 

મલ્િી લેવલ, મન્સલ્િ-ન્સડપાિણમે્િલ કિંિર ોલથી કમા્ડની એક લાઇનમાિં ખસેડીને ખાદ્ય સલામતી અને 

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

 

ફડૂ સેફ્ટી એન્ડ સ્ટાન્ડડગ એક્ટ, 2006 ની હાઇલાઇટ્સ - 

ખાદ્ય ભેળસેળ ન્સનવારણ અન્સિન્સનયમ, 1954, િૂિ િોડક્િ ઓડણર, 1955, મીિ ફૂડ િોડક્િ ઓડણર, 1973, 

વજેીિેબલ ઓઇલ િોડક્ટ્સ (કિંિર ોલ) ઓડણર, 1947, ખાદ્ય તેલ પેકેજીિંગ (રગે્યુલેશન) ઓડણર 1988, 

િાવક કાractવામાિં આવેલ તેલ, ડી- તેલયકુ્ત ભોજન અને ખાદ્ય લોિ (ન્સનયિંત્રણ) ઓડણર, 1967, દૂિ 

અને દૂિની બનાવિનો ઓડણર, 1992 વગેર ેફૂડ સેફ્િી એ્ડ ટિા્ડડણ  એક્િ, 2006 શરૂ થયા બાદ રદ 

કરવામાિં આવશે. 

આ કાયદો ખાદ્ય સલામતી અને િોરણોને લગતી તમામ બાબતો માિે બહુન્સવિ ટતર, બહુ-ન્સવભાગીય 

ન્સનયિંત્રણમાિંથી આદેશની એક લાઇનમાિં ખસેડીને એક જ સિંદભણ ન્સબિંદુ ટથાન્સપત કરવાનુિં લક્ષ્ય િરાવે 

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

ઓથોન્સરિી ઓફ ઇન્સ્ડયા, જનેી મુખ્ય કાયાણલય ન્સદલ્હી ખાતે છે. ફૂડ સેફ્િી એ્ડ ટિા્ડડસણ 

ઓથોન્સરિી ઓફ ઇન્સ્ડયા (એફએસએસએઆઈ) અન ેટિેિ ફૂડ સેફ્િી ઓથોન્સરિીઝ એક્િની ન્સવન્સવિ 

જોગવાઈઓનો અમલ કરશે. 

  

ઓથોર્રટીની સ્થાપના- 

આરોગ્ય અને પન્સરવાર કલ્યાણ મિંત્રાલય, ભારત સરકાર એફએસએસએઆઈના અમલીકરણ માિે 

વહીવિી મિંત્રાલય છે. ભારત સરકાર દ્વારા ફૂડ સેફ્િી એ્ડ ટિા્ડડસણ ઓથોન્સરિી 



29 
 

(એફએસએસએઆઈ) ના અધ્યક્ષ અન ેમુખ્ય કાયણકારી અન્સિકારીની ન્સનમણૂક પહેલાથી જ કરવામાિં 

આવી છે. અધ્યક્ષ ભારત સરકારના સન્સચવના હોદ્દા પર છે. 

  

4.2.        એફએસએસએઆઈ નોાંધણી અને લાઇસર્ન્સાંર્ પ્રર્ક્રયા: 

ફૂડ સેફ્િી એ્ડ ટિા્ડડસણ (એફએસએસ) એક્િ, 2006 ની કલમ 31 (1) મુજબ, દેશમાિં દરકે ફૂડ 

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

(એફએસએસએઆઇ) હેઠળ લાઇસ્સ મળવુિં જરૂરી છે.  

 એફએસએસ (લાઇસન્સ્સિંગ અને રન્સજટિરેશન) રગે્યુલેશ્સ, 2011 મુજબ, ફૂડ ન્સબઝનેસ ઓપરિેર ને 3 

િાયર ન્સસટિમમાિં લાઇસ્સ અને રન્સજટિરેશન આપવામાિં આવે છે 

      નોિંિણી - 12 લાખ રૂન્સપયાથી ઓછી વાન્સષણક િનણઓવર િરાવતી નાની ફૂડ ન્સબઝનેસ ઓપરિેર 

માિે 

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

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

એફએસએસએઆઈ રજસ્ટરેશન એફએસએસએઆઈ વેબસાઈટ પર ફડૂ સેફ્ટી કમ્પ્લાયન્સ 

ર્સસ્ટમ દ્વારા કરવામાાં આવે છે. 

 ફૂડ સેફ્િી કમ્પ્લાય્સ ન્સસટિમ એ ફૂડ લાઇસન્સ્સિંગ અને રન્સજટિરેશન ન્સસટિમ  ને બદલ્યુિં છે. 

 નાના ફૂડ ન્સબઝનેસ ઓપરિેરોએ એફએસએસએઆઈ નોિંિણી િમાણપત્ર મેળવવુિં જરૂરી છે 

 "પેિી ફૂડ મે્યુફેક્ચરર" નો અથણ એ છે કે કોઈપણ ખાદ્ય ઉત્પાદક, જ ેપોતે અથવા કોઈ નાનો છૂિક 

વેપારી, હkerકર, િવાસી ન્સવિેતા અથવા કામચલાઉ ટિોલ િારક (અથવા) કેિરર ન્સસવાય કોઈપણ 

િાન્સમણક અથવા સામાન્સજક મેળાવડા સન્સહતના ખોરાકનુિં ન્સવતરણ કર ેછે અથવા વેચ ેછે;  

અથવા 

 અ્ય ખાદ્ય વ્યવસાયો જમેાિં નાના પાયે અથવા કુિીર અથવા આવા અ્ય ઉદ્યોગો જ ે ખાદ્ય 

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

અને/અથવા જનેી ખોરાકની ક્ષમતા (દૂિ અન ે દૂિના ઉત્પાદનો અને માિંસ અન ે માિંસ ઉત્પાદનો 

ન્સસવાય) દરરોજ 100 ન્સકલો/ન્સલિરથી વિુ નથી 

કોઈ પણ વ્યન્સક્ત અથવા એકમ કે જ ેનાનકડા ફૂડ ન્સબઝનેસ ઓપરિેર તરીકે વગીકૃત કરતુિં નથી તેણ ે

ભારતમાિં ફૂડ ન્સબઝનેસ ચલાવવા માિે એફએસએસએઆઈ લાયસ્સ મેળવવુિં જરૂરી છે. 
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એફએસએસએઆઈ લાઇસન્સ - બે પ્રકાર - રાજ્ય એફએસએસએઆઈ લાઇસન્સ અને કેન્રીય 

એફએસએસએઆઈ લાઇસન્સ  

વ્યવસાયના કદ અન ેિકૃન્સતના આિાર,ે લાઇસ્સ આપતી સત્તા 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. 

  લાઇસ્સ અવન્સિ: ફૂડ ન્સબઝનેસ ઓપરિેર દ્વારા ન્સવનિંતી મુજબ 1 થી 5 વષણ. 

  વિુ વષો માિે એફએસએસએઆઈ લાયસ્સ મેળવવા માિે વિાર ેફી. 

 જો ફૂડ ન્સબઝનેસ ઓપરિેર એ એક કે બે વષણ માિે લાયસ્સ મેળવ્યુિં હોય, તો લાઇસ્સની સમાન્સપ્ત 

તારીખના 30 ન્સદવસ પહેલા નવેસર કરી શકાય છે. 

  

4.3.        ફડૂ સેફ્ટી અન ેએફએસએસએઆઈ ધોરણો અને ર્નયમો: 

“2.4.30. ર્બન-આથો સોયાબીન ઉત્પાદનો" 

િોફુ સોયાબીનમાિંથી મેળવેલા દૂન્સિયુિં િવાહીને કોગ્યુલેિ કરીન ે અન ે પછી નરમ સફેદ બ્લોકમાિં 

દબાવીને બનાવવામાિં આવે છે. દૂન્સિયુિં િવાહી મેગ્નેન્સશયમ ક્લોરાઇડ (ન્સનગારી), કેન્સલ્શયમ સલ્ફેિ, 

કેન્સલ્શયમ ક્લોરાઇડ, સાઇન્સિરક એન્સસડ, એન્સસન્સિક એન્સસડ, મેગ્નેન્સશયમ સલ્ફેિ અન ેગ્લુકોનો -લેક્િોન, 

સિંયોજનમાિં અથવા વ્યન્સક્તગત રીત ેરીએજ્િનો ઉપયોગ કરીન ેકોગ્યુલેિ કરી શકાય છે. ઉત્પાદનમાિં 

મસાલા અથવા જડીબુટ્ટીઓ હોઈ શકે છે જમેના િોરણો ફૂડ સેફ્િી એ્ડ ટિા્ડડસણ (ફૂડ િોડક્ટ્સ 

ટિા્ડડસણ અને ફૂડ એન્સડન્સિવ્સ) રગે્યુલેશ્સ, 2011 ના પેિા ન્સનયમન 2.9 માિં સૂચવવામાિં આવ્યા છે. 

(b) ત ેનીચેના િોરણોનુિં પાલન કરશ:ે 

પર્રમાણો મયાગદાઓ 

ભજે (સમૂહ દ્વારા %), મહત્તમ. 76.0 

કુલ રાખ (સમૂહ દ્વારા%), શ્રેણી 0.3-2.0 

િોિીન (શુષ્ક િોરણે) % સમૂહ દ્વારા, મીન. 8.0 

ચરબી (સમૂહ દ્વારા%), શ્રેણી 2.0-5.0 

િૂડ ફાઇબર (શુષ્ક િોરણ)ે % સમૂહ દ્વારા, રે્ જ 0.5-6.0 

િાઇિરબેલ એન્સસન્સડિી મેક્સ. (લેન્સક્િક એન્સસડ તરીકે)% 1.5 

યુરઝે ઇ્ડેક્સ મૂલ્ય 0.05-0.2 pH એકમો વિે છે 
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  ખાદ્ય સુરક્ષા 

ભાગ I - સામા્ય આરોગ્યિદ અન ે ટવચ્છતા પદ્ધન્સતઓ અનુસરવા માિે પેિી ફૂડ ન્સબઝનેસ 

ઓપરિેરોએ નોિંિણી માિે અરજી કરવી 

  

ખાદ્ય ઉત્પાદક/ પ્રોસેસર/ હેન્ડલર માટે સ્વચ્છતા અને આરોગ્યપ્રદ જરૂર્રયાતો 

તે જગ્યા જ્યાિં ખોરાકનુિં ઉત્પાદન, િન્સિયા અથવા સિંચાલન કરવામાિં આવે છે ત ે નીચેની 

આવશ્યકતાઓનુિં પાલન કરશે: 

1. પન્સરસર ટવચ્છ જગ્યામાિં ન્સટથત હોવુિં જોઈએ અન ેગિંદા વાતાવરણથી મુક્ત હોવુિં જોઈએ અને 

એકિંદર ટવચ્છ વાતાવરણ જાળવવુિં જોઈએ. તમામ નવા એકમો પયાણવરણ િદૂન્સષત ન્સવટતારોથી 

દૂર ટથાપવામાિં આવશે. 

2. ઉત્પાદન માિે ખાદ્ય વ્યવસાય કરવા માિેના પન્સરસરમાિં એકિંદર ટવચ્છ વાતાવરણ જાળવવા 

માિે ઉત્પાદન અન ેસિંગ્રહ માિે પૂરતી જગ્યા હોવી જોઈએ. 

3. પન્સરસર ટવચ્છ, પૂરતા િમાણમાિં િકાન્સશત અન ેવેન્સ્િલેિેડ અન ેહલનચલન માિે પૂરતી ખાલી 

જગ્યા હોવી જોઈએ. 

4. ફ્લોર, છત અને ન્સદવાલો સાઉ્ડ ન્સટથન્સતમાિં જાળવવા જોઈએ. તેઓ ફ્લેન્સકિંગ પેઇ્િ અથવા 

પ્લાટિર વગર સરળ અને સાફ કરવા માિે સરળ હોવા જોઈએ. 

5. ફ્લોર અને ટકિણ  કરલેી ન્સદવાલો જરૂન્સરયાત મુજબ િોવા જોઈએ અસરકારક જિંતુનાશક સાથે 

પન્સરસર તમામ જિંતુઓથી મુક્ત રાખવામાિં આવશે. વ્યવસાયના સિંચાલન દરન્સમયાન કોઈ 

છિં િકાવ કરવો જોઈએ નહીિં, પરિંતુ તેના બદલ ેપન્સરસરમાિં આવતા ટિે માખીઓને મારવા માિે 

ફ્લાય ટવાટ્સનો ઉપયોગ કરવો જોઈએ. બારીઓ, દરવાજા અને અ્ય ખુલ્લાને નેિ અથવા 

ટિીન સાથે ફીિ કરવામાિં આવશે, જ ેયોગ્ય જિંતુ મુક્ત બનાવવા માિે યોગ્ય છે ઉત્પાદનમાિં 

વપરાયેલ પાણી પીવાલાયક રહેશ ે અને જો જરૂરી હોય તો પાણીની રાસાયન્સણક અન ે

બેક્િેન્સરયોલોજીકલ તપાસ કોઈપણ સમયાિંતર ે ન્સનયન્સમત અિંતરાલ ે કરવામાિં આવશે. 

િયોગશાળા 

6. પન્સરસરમાિં પીવાલાયક પાણીનો સતત પુરવઠો સુન્સનન્સિત થવો જોઈએ. તૂિક તૂિક પાણી 

પુરવઠાના ન્સકટસામાિં, ખોરાક અથવા િોવા માિે વપરાતા પાણી માિે પૂરતી સિંગ્રહ વ્યવટથા 

કરવામાિં આવશે. 
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7. કામ કરતી વખત ેસાિનો અને મશીનરી એવી ન્સડઝાઇનની હોવી જોઈએ જ ેસરળ સફાઈની 

પરવાનગી આપ.ે ક્િેનર, િેબલ, મશીનરીના કાયણકારી ભાગો વગેરનેી સફાઈ માિેની વ્યવટથા 

પૂરી પાડવામાિં આવશે. 

8. કોઈ જહાજ, ક્િેનર અથવા અ્ય સાિનો, જનેો ઉપયોગ ટવાટ્ય માિે હાન્સનકારક િાતુના 

દૂષણનુિં કારણ બની શકે છે ત ે ખોરાકની તૈયારી, પેન્સકિંગ અથવા સિંગ્રહમાિં ઉપયોગમાિં લેવાશ ે

નહીિં. (તાિંબા અથવા ન્સપત્તળના વાસણોમાિં યોગ્ય અટતર હોવુિં જોઈએ). 

9. મોલ્ડ/ ફૂગ અન ેઉપિવના ન્સવકાસથી મુન્સક્ત સુન્સનન્સિત કરવા માિે તમામ સાિનોને સાફ, િોવા, 

સૂકવવા અન ેવ્યવસાયના બિંિ સમયે રાખવાના રહેશ.ે 

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

11.   કાયણક્ષમ ડર ેનજે ન્સસટિમ હોવી જોઈએ અને ઇનકારના ન્સનકાલ માિે પૂરતી જોગવાઈઓ હોવી 

જોઈએ. 

12.   િોસેન્સસિંગ અન ેતૈયારીમાિં કામ કરતા કામદારોએ ટવચ્છ એિોન, હે્ડ ગ્લોવ્ઝ અને હેડ વસ્ત્રોનો 

ઉપયોગ કરવો જોઈએ. 

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

અથવા ઘા હિંમેશા ઢકાયેલા રહેશ ેઅન ેવ્યન્સક્તન ેખોરાક સાથે સીિા સિંપકણમાિં આવવા દેવા 

જોઈએ નહીિં. 

14.   તમામ ફૂડ હે્ડલસ ેકામ શરૂ કરતા પહેલા અને દરકે વખત ેશૌચાલયનો ઉપયોગ કયાણ પછી 

તેમની આિંગળીઓના નખ સુવ્યવન્સટથત, સાફ અને હાથ સાબ ુઅથવા ન્સડિજણ્ િ અને પાણીથી 

િોવા જોઈએ. ખોરાકની સિંભાળ િન્સિયા દરન્સમયાન શરીરના ભાગો, વાળ ખિંજવાળ િાળવા 

જોઈએ. 

15.   બિા ફૂડ હે્ડલસ ે પહેરવા, ખોિા નખ અથવા અ્ય વટતુઓ અથવા છૂિક ઘરણેાિં કે જ ે

ખોરાકમાિં પડી શકે છે અન ેતેમના ચહેરા અથવા વાળને ટપશણ કરવાનુિં િાળવુિં જોઈએ. 

16.   ખાસ કરીને ખોરાક સિંભાળતી વખત ેપન્સરસરમાિં ખાવા, ચાવવા, િૂમ્રપાન, થૂિંકવુિં અને નાક ફૂિં કવુિં 

િન્સતબિંન્સિત રહેશ.ે 

17.   સિંગ્રન્સહત અથવા વેચાણ માિે બનાવાયેલ તમામ લેખો વપરાશ માિે યોગ્ય રહેશે અને દૂષણ 

િાળવા માિે યોગ્ય આવરણ િરાવશે. 

18.   ખાદ્યપદાથોના પન્સરવહન માિે ઉપયોગમાિં લેવાતા વાહનો સારી રીત ે સમારકામ અન ે ટવચ્છ 

રાખવા જોઈએ. 

19.   પેકેજ્ડ ટવરૂપે અથવા ક્િેનરમાિં પન્સરવહન દરન્સમયાન ખોરાક જરૂરી તાપમાન જાળવશે. 
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20.   જિંતુનાશકો / જિંતુનાશક પદાથો અલગથી રાખવામાિં આવશે અને સિંગ્રન્સહત કરવામાિં આવશે 

અને `ખાદ્ય ઉત્પાદન / સિંગ્રહ / સિંચાલન ન્સવટતારોથી દૂર. 

4.4. લેબર્લાંર્ ધોરણો (FSS નુાં ર્નયમન 2.5) 

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

(પેકેજ્ડ કોમોન્સડિીઝ) ન્સનયમોના ભાગ 2.4 માિં દશાણવ્યા મુજબ પેકેજ્ડ ફૂડ િોડક્ટ્સ માિે લેબન્સલિંગ 

આવશ્યકતાઓ, લેબલમાિં નીચેની માન્સહતી હોવી જરૂરી છે: 

1. નામ, વેપારનુિં નામ અથવા વણણન 

2. વજન અથવા વોલ્યુમ દ્વારા તેમની રચનાના ઉતરતા િમમાિં ઉત્પાદનમાિં વપરાતા ઘિકોનુિં 

નામ   

3. ઉત્પાદક/પેકર, આયાતકાર, આયાત કરલેા ખોરાકના મૂળ દેશનુિં નામ અન ે સિંપૂણણ સરનામુિં 

(જો ખાદ્ય સામગ્રી ભારતની બહાર બનાવવામાિં આવે છે, પરિંત ુભારતમાિં પેક કરવામાિં આવ ે

છે) 

4. પોષણ માન્સહતી 

5. ફૂડ એન્સડન્સિવ્સ, કલસણ અને ફ્લેવસણ સિંબિંન્સિત માન્સહતી 

6. ઉપયોગ માિે સૂચનાઓ 

7. વજે અથવા નોન-વજે ન્સસમ્બોલ 

8. ચોખ્ખુિં વજન, સમાન્સવષ્ટ્ોની સિંખ્યા અથવા વોલ્યુમ 

9. ન્સવન્સશષ્ટ્ બેચ, લોિ અથવા કોડ નિંબર 

10.   ઉત્પાદન અન ેપેકેન્સજિંગનો મન્સહનો અને વષણ 

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

12.    મહત્તમ છૂિક ન્સકિંમત 

પૂરી પાડવામાિં આવેલ કે - (i) કાચી કૃન્સષ ચીજવટતુઓ જવેા કે, ઘઉિં , ચોખા, અનાજ, લોિ, મસાલા 

ન્સમશ્રણ, જડીબુટ્ટીઓ, મસાલા, િેબલ મીઠુિં , ખાિંડ, ગોળ અથવા ન્સબન પોષક ઉત્પાદનો, જમે કે, િાવ્ય 

ચા, કોફી, િાવ્ય કોફી, કોફી-ન્સચકોરી ન્સમશ્રણ, પેકેજ્ડ પીવાનુિં પાણી, પેકેજ્ડ ખન્સનજ જળ, 

આલ્કોહોન્સલક પીણાિં અથવા લોિ અને શાકભાજી, િોસેટડ અન ેિી-પેકેજ્ડ ન્સમન્સશ્રત શાકભાજી, લોિ, 

શાકભાજી અને ઉત્પાદનો જમેાિં સમાવેશ થાય છે ન્સસિંગલ ઘિક, અથાણુિં, પાપડ, અથવા તાત્કાન્સલક 

વપરાશ માિે પીરસવામાિં આવતા ખોરાક જમે કે હોન્સટપિલો, હોિલોમાિં અથવા ફૂડ સન્સવણસ ન્સવિેતાઓ 

અથવા હલવે દ્વારા પીરસવામાિં આવ ે છે, અથવા જ્થામાિં મોકલાયેલ ખોરાક જ ે ગ્રાહકોને ત ે

ટવરૂપમાિં વેચાણ માિે નથી. 
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 જ્યાાં પણ લાર્ુ પડે છે, ઉત્પાદન લેબલમાાં નીચેના પણ હોવા જોઈએ 

ઇરને્સડયેિેડ ફૂડના ન્સકટસામાિં ઇરને્સડયેશન અને લાયસ્સ નિંબરનો હેતુ. રિંગ સામગ્રીનો બાહ્ય ઉમેરો. 

માિંસાહારી ખોરાક-કોઈપણ ખોરાક કે જમેાિં પક્ષીઓ, તાજા પાણી અથવા દન્સરયાઈ િાણીઓ, ઇિં ડા 

અથવા કોઈપણ િાણી મૂળના ઉત્પાદનનો સમાવેશ થાય છે, જમેાિં દૂિ અથવા દૂિના ઉત્પાદનોનો 

સમાવેશ થતો નથી, સન્સહતના કોઈપણ િાણીનો સિંપૂણણ અથવા ભાગ હોય છે-તેમાિં ભૂરા રિંગનુિં િતીક 

હોવુિં આવશ્યક છે -િાઉન ટવેર રૂપરખેાની અિંદર ભરલેુિં વતુણળ પેકેજ પર મુખ્યત્વે િદન્સશણત થાય છે, 

જ ેખોરાકના નામ અથવા િા્ડ નામની નજીકમાિં ન્સડટપ્લે લેબલ પરની પૃષ્ઠભૂન્સમ સામે ન્સવરોિાભાસી 

છે. 

શાકાહારી ખોરાકમાિં ચોરસની અિંદર લીલા રિંગથી ભરલેા વતુણળનુિં સમાન િતીક હોવુિં જોઈએ જમેાિં 

લીલી રૂપરખેા મુખ્યત્વે િદન્સશણત થાય છે. 

તમામ ઘોષણાઓ હોઈ શકે છે: પેકેજ પર સુરન્સક્ષત રીતે જોડાયેલ લેબલ પર અિંગ્રજેી અથવા ન્સહ્દીમાિં 

છાપવામાિં આવ ે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 

કટિમ ન્સક્લયર્સ પહેલા જરૂરી માન્સહતીનુિં પેકેજ અન ેવહન. 

  

ન્સનકાસકારોએ "એફએસએસ (પેકેજીિંગ અને લેબન્સલિંગ) રગે્યુલેશન 2011" ના િકરણ 2 અને ભારતમાિં 

ન્સનકાસ કરવા માિેના ઉત્પાદનો માિે લેબલ ન્સડઝાઇન કરતા પહેલા ફૂડ સેફ્િી એ્ડ ટિા્ડડસણ 

(પેકેજીિંગ અને લેબન્સલિંગ) રગે્યુલેશનના સિંયોજનની સમીક્ષા કરવી જોઈએ. એફએસએસએઆઈ  એ 

લેબન્સલિંગ રગે્યુલેશનમાિં સુિારો કયો અને ત ેમાિે એક ડર ાફ્િ નોન્સિન્સફકેશન 11 એન્સિલ, 2018 ના રોજ 

િકાન્સશત થયુિં, WTO સભ્ય દેશો તરફથી ન્સિપ્પણીઓ આમિંન્સત્રત કરવામાિં આવી અને િાપ્ત થયેલી 

ન્સિપ્પણીઓ સમીક્ષા હેઠળ છે અન ેિકાશનની તારીખ અજાણી હોય છે. 

  

એફએસએસ પેકેન્સજિંગ અને લેબન્સલિંગ રગે્યુલેશન 2011 મુજબ, મન્સલ્િ-પીસ પેકેજો સન્સહત "િી-પેકેજ્ડ" 

અથવા "ન્સિ-પેક્ડ ફૂડ", લેબલ પર ફરન્સજયાત માન્સહતી હોવી જોઈએ.[iii] 

  

  

  

 

 

  

https://translate.googleusercontent.com/translate_f#_edn3
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પ્રકરણ 5 

માઇક્રો/અસાંર્ર્ઠત સાહસો માટે તકો 

  

5.1.      પીએમએફએમઇ યોજના: 

ફૂડ િોસેન્સસિંગ ઇ્ડટિર ીઝ (MoFPI), રાજ્યો સાથે ભાગીદારીમાિં, અપ-ગ્રેડેશન માિે નાણાકીય, 

તકનીકી અન ે વ્યવસાન્સયક સહાય પૂરી પાડવા માિે ઓલ ઇન્સ્ડયા સે્િરલ ટપો્સડણ  "માઇિો ફૂડ 

િોસેન્સસિંગ એ્િરિાઇઝ ટકીમ શરૂ કરી છે. હાલના માઇિો ફૂડ િોસેન્સસિંગ સાહસો. યોજનાના ઉદે્દશો 

છે: 

I. GST, એફએસએસએઆઈ ટવચ્છતા િોરણો અન ે ઉદ્યોગ આિાર માિે નોિંિણી સાથે 

અપગ્રેડેશન અને ઓપચાન્સરકતા માિે મૂડી રોકાણ માિે સપોિણ ; 

II. કુશળતા તાલીમ દ્વારા ક્ષમતા ન્સનમાણણ, ખાદ્ય સલામતી, િોરણો અન ેટવચ્છતા અને ગુણવત્તા 

સુિારણા પર તકનીકી જ્ઞાન આપવુિં; 

III. ડીપીઆર તૈયાર કરવા, બેંક લોન મેળવવા અન ેઅપગ્રેડેશન માિે હે્ડ હોન્સલ્ડિંગ સપોિણ ; 

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

ઉત્પાદક સહકારી, સામા્ય ઇ્િાટિર ક્ચર અન ેસપોિણ  િાન્સ્ડિંગ અને માકેન્સિિંગને િેકો.[iv] 

  

  

 

સાંદભગ: 

  

[i] https://www.grandviewresearch.com/industry-analysis/tofu-market 

[ii] http://www.sopa.org/statistics/soybean-production-by-state/ 

[iii] https://www.fssai.gov.in/ 

  

[iv] https://mofpi.nic.in/pmfme/docs/SchemeBrochureI.pdf 
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