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પ્રકરિ 1 

પર્રચય 

  

1.1. ઓદ્યોર્ર્ક ઝાંખી: 

અનાજ 

નાના, સખત અને ખાદ્ય સૂકા બીજ જ ેઘાસ જવેા 

છોડ પર ઉિે છે જનેે અનાજ કહેવામાં આવે છે તે 

અનાજ અનાજ (અર્વા ફક્ત અનાજ) 

છે. મોટાભાિના રાષ્ટ્ર ોમાં, તેઓ મુખ્ય ખોરાક છે 

અને અ્ય કોઈપણ ફૂડ શ્રેણીઓ કરતાં ક્રવશ્વભરમા ં

વધુ ખોરાક શક્રક્ત ધરાવે છે. માનવ ઇક્રતહાસમાં, 

અનાજએ મુખ્ય ભૂક્રમકા ભજવી છે, અને અનાજ 

કૃક્રષ એ એક મુખ્ય ક્રવકાસ છે જ ે સંટકૃક્રતના 

ક્રવકાસને ઉતે્તક્રજત કર ે છે તેઓ લોકો દ્વારા 

ઉપયોિમા ંલેવાય છે, અને તેનો ઉપયોિ પ્રાણીઓને ખોરાક અને ચરબી આપવા માટે પણ ર્ાય 

છે. પછી અનાજન ેઘણી જુદી જુદી ખાદ્ય ચીજોમાં રૂપાંતક્રરત કરવું શક્ય છે.અનાજ માનવ આહારનો 

આવશ્યક ઘટક છે અને ટટાચથ અને અ્ય આહાર કાબોહાઈડર ેટ (ડાયેટરી ફાઈબર) નો મહત્વનો સ્ત્રોત 

છે જ ેમાનવ ઉજાથ અને પોષક તત્ત્વોના વપરાશમાં મહત્વની ભૂક્રમકા ભજવે છે. 

      

આખા અનાજમાં 3 મુખ્ય ભાિો હોય છે: 

 ભૂંસુ: અનાજનો સખત, બાહ્ય પડ. તેમાં ખાદ્ય રસેા, ક્રમનરલ્સ અને એ્ટીઓક્સીડે્્ સ હોય છે.  

 બીજ: પોષક તત્વોર્ી ભરપૂર કોર જમેાં કાબોહાઈડર ેટ, ચરબી, પ્રોટીન, ક્રવટાક્રમ્સ, ક્રમનરલ્સ, 

એ્ટીઓક્સીડે્્ સ અને ક્રવક્રવધ ફાયટો્યુક્રટરએ્્ સ હોય છે. • બીજ એ છોડનો િભથ છે, જ ે

ભાિ નવા છોડને જ્મ આપે છે.  

 િભથ: અનાજના સૌર્ી મોટા ભાિમાં મોટે ભાિે કાબોહાઈડર ેટ (ટટાચથના રૂપમાં) અને પ્રોટીન હોય 

છે.  

 એક શુદ્ધ અનાજ રૂ્લું અને સૂક્ષ્મજંતુઓ દૂર કર ેછે, ફક્ત િભથ છોડીને. 
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1.1.1 અનાજના પ્રકારો 

ઘઉં, ચોખા, રાઈ, ઓ્સ, બાજરી, જવ, મકાઈ અને જુવાર એ સૌર્ી સામા્ય રીતે ઉિાડવામાં આવતા 

અનાજ છે. 

છબી નામ વિગન 

 

ચોખા 

ચોખા તેની ટટાચથ સામગ્રીને કારણે કેલરીનો ઉત્તમ સ્ત્રોત છે. તેમા ં

75-80% ટટાચથ, 7% પ્રોટીન, 0.4-0.8% ક્રલક્રપડ અને 12% પાણી 

હોય છે. ચોખાના ઓ્સનું પ્રોટીન અત્યંત પચવાલાયક પ્રકૃક્રતનું 

હોય છે અને તેમાં ઘઉં કરતાં 4.1 ક્રમગ્રા/100 ગ્રામ પ્રોટીન 

લાઇક્રસન વધાર ેહોય છે. 

 

જવ 

તે અત્યંત પૌક્રષ્ટ્ક અને માક્રલ્ટંિ માટે જરૂરી છે. સામા્ય રીતે 

ઓટ બ્રેકફાટટ અનાજ તરીકે વપરાય છે, તેનો ઉપયોિ 

ઘણીવાર પશુ આહાર તરીકે ર્ાય છે. તે મુખ્યત્વે એ જમીન પર 

ઉિાડવામાં આવ ેછે જ ેઘઉંનંુ ઉત્પાદન કરી શકતું નર્ી. 

 

જુવાર અત્યંત પૌક્રષ્ટ્ક અને પશુધન માટે આહાર તરીકે વપરાય છે. 

 

બાજ

રી 

  

ચીન, રક્રશયા અને જમથનીમાં મોટે ભાિે એક્રશયા અને 

આક્રિકામાં ઉિાડવામાં આવતી બાજરી સામા્ય છે. તેનો 

ઉપયોિ આલ્કોહોક્રલક પીણાંના ઉત્પાદન માટે પશુ આહાર 

અને પક્ષી ખોરાક તરીકે પણ ર્ઈ શકે છે. 

 

ઓટ્

સ 

  

તેઓ ટકોટલે્ડમાં મુખ્ય અનાજ છે અને અપવાદરૂપે પૌક્રષ્ટ્ક છે 

અને અડધાર્ી વધુ ક્રવશ્વમાં નાટતાના અનાજ તરીકે ઉપયોિમાં 

લેવાય છે. ફાઇબરની વધુ માત્રાને કારણે વજન ઘટાડવું અને 

લોહીમાં શકથ રાનું ટતર ઓછંુ કરવું સામા્ય છે. 

 

રાય 

  

શીત આબોહવા મા અનાજ, જનેો ઉપયોિ બીયર, બ્રેડ, 

ક્રવ્હટકી, વોડકા અને ક્યારકે પશુ ચારા તરીકે ર્ાય છે. 
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મકાઈ 

  

મકાઈ એ મુખ્ય અનાજ છે જ ેક્રવશ્વભરમાં દક્રક્ષણ અમેક્રરકા અને 

આક્રિકા જવેા ખંડોમાં પશુ આહાર તરીકે વપરાય છે. કોનથ 

ફ્લેક્સ વૈક્રશ્વક ટતર ેલોકક્રપ્રય અનાજ પણ છે.  

 

ઘઉં 

ઘઉં એ સૌર્ી પ્રાચીન અનાજ અને મુખ્ય અનાજ પાક 

છે. આધુક્રનક સમયમાં, ઘઉંનો ઉપયોિ ભોજન, નાટતાના 

અનાજ અને ઓ્સ માટે બેકરી વટતુઓ બનાવવા માટે ર્ાય 

છે. તે ક્રવક્રવધ પ્રકારની જમીનમાં ઉિાડી શકાય છે, પરંત ુ

સમશીતોષ્ણ આબોહવામાં તે ખીલે છે. 

  

1.2.    ઉત્પાદન વિગન: 

અનાજમાં, ઘઉંનો લોટ અસામા્ય છે કારણ કે 

તેના પ્રોટીન ઘટકો, જ્યાર ે પાણી સારે્ ભળી 

જાય છે, ત્યાર ેતે ક્રટર્ક્રતટર્ાપક નેટવકથ  બનાવે 

છે જ ે િેસને જાળવી રાખવા અને પકવવા 

દરક્રમયાન મજબૂત ટપો્જી માળખું બનાવે 

છે. પ્રોટીન પદાર્ો જ ે આ િુણધમોમાં ફાળો 

આપે છે (ક્રલલઆક્રડન અને લલુટેક્રનન) જ્યાર ે

પાણી સારે્ જોડવામાં આવે છે અને એક સારે્ 

ક્રમક્રશ્રત ર્ાય છે ત્યાર ે સામૂક્રહક રીતે લલુટેન 

તરીકે ઓળખાય છે. સામા્ય રીતે કહીએ તો, 

ક્રબક્રટકટ બનાવવા માટે લોટની યોલયતા તેના ધા્યના લોટમાં રહેલું નક્રત્રલ દ્રવ્ય દ્વારા નક્કી કરવામાં 

આવે છે. ધા્યના લોટમાં રહેલું નક્રત્રલ દ્રવ્ય િુણધમો આનુવંક્રશકતા, ઘઉંની વધતી જતી પક્રરક્રટર્ક્રતઓ 

અને પીસવાની પદ્ધક્રત દ્વારા નક્કી કરવામાં આવે છે. ભારત મુખ્યત્વે ત્રણ પ્રકારના ઘઉં ઉિાડે છે. 

 95% "ક્રટર ક્રટકમ એક્રટટવમ" અર્વા લોકક્રપ્રય ઘઉંની બે્રડ 

 4%'ક્રટર ક્રટકમ દુરમ' અર્વા પાટતા ઘઉં 

 1% "ટર ીટીકમ ક્રડકોકમ" અર્વા એમર ઘઉં (જનેે ખાપલી, સાંબા િોદુમાઇ, ડાયાક્રબટીક ઘઉં 

તરીકે પણ ઓળખવામાં આવે છે) ભારતમાં ક્રવશ્વનો સૌર્ી મોટો ઇમર ઘઉં ઉત્પાદક છે. 
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મુખ્યત્વે સવથહેતુક, સોજી, આખા ઘઉં, ઝીણા ઘઉં અને બે્રડનો સમાવેશ ર્ાય છે તેવી ઉત્પાદન 

શ્રેણીઓના આધાર ે ઘઉંના લોટના ઉદ્યોિને ક્રવભાક્રજત કરવામાં આવ્યો છે. આમાંર્ી, સૌર્ી વધુ 

લોકક્રપ્રય લોટ પ્રોડક્્સ સવથ-હેતુ અને આખા ઘઉં છે. ભારતીય ઉપખંડમાંર્ી ઉદ્ભવતો ઘઉંનો લોટ 

અટ્ટા અર્વા ચકકી અટ્ટા છે, જનેો ઉપયોિ ચપટી, રોટલી, નાન, પરાઠા અને પુરી જવેી સપાટ રોટલી 

બનાવવા માટે ર્ાય છે. તે ભારતીય ઉપખંડમાં સૌર્ી વધુ પુષ્કળ લોટ છે. હાડથ  ઘઉં, જ ેઆટા બનાવવા 

માટે વપરાય છે, તેમાં લલુટેનની ઉચ્ચ સામગ્રી હોય છે જ ેક્રટર્ક્રતટર્ાપકતા પૂરી પાડે છે, તેર્ી તે ઘન છે 

અને આટાના લોટમાંર્ી બનેલા કણક સારે્ પાતળા શી્સમાં ફેરવી શકાય છે. પરંપરાિત રીતે, અટ્ટા 

ઘર ેપથ્ર્ર ચક્કી ક્રમલમાં ઉભો હતો. તંદૂરનો ઉપયોિ કરતી વખતે, જ્યાં ફ્લેટબ્રેડ પકાવવાની નાની 

ભઠ્ઠીની અંદર અટવાઇ જાય છે, આ મદદરૂપ છે અને ચપટીઓને સરળ બનાવે છે કારણ કે કણક દ્વારા 

વધુ પાણી શોષાય છે. 

  

1.3.    બજાર સંભર્વત: 

2019 માં, ઘઉંના લોટની વૈક્રશ્વક માંિ 391 ક્રમક્રલયન ટનના વપરાશ વોલ્યુમ સુધી પહોચંી છે, 2014-

2019 દરક્રમયાન સતત વૃક્રદ્ધ સારે્. ઘઉંનો લોટ હાલમાં ક્રવશ્વમાં ઉપયોિમાં લેવાતા સૌર્ી સામા્ય 

ખાદ્ય પદાર્ોમાંર્ી એક છે. તે ટવાટથ્ય લાભો પ્રદાન કર ે છે, જમે કે કોલેટટર ોલનું ટતર ઘટાડવું, 

ચયાપચયમાં સુધારો કરવો, ટરૂ્ળતાનંુ સંચાલન કરવું અને બ્લડ સુિર લેવલને ક્રનયંક્રત્રત કરવું. લલુટેનની 

હાજરીને કારણે, એક પ્રોટીન જ ે કણકને તાકાત અને ક્રટર્ક્રતટર્ાપકતા આપે છે તેમજ બેકડના 

ટેક્સચરમાં ફાળો આપે છે. માલ, ઘઉંના લોટનો વ્યાપક ઉપયોિ ર્ાય છે. ઘઉંના લોટની વૈક્રશ્વક માંિને 

વટતી વૃક્રદ્ધ, વધતી ક્રનકાલજોિ આવક, બેકરી માલનો વધતો વપરાશ અને બદલાતી જીવનશૈલી જવેા 

પક્રરબળો દ્વારા વધુ મજબૂત કરવામાં આવી છે. 

ભારતના પેકેજ્ડ ઘઉંના લોટનંુ બજાર લિભિ 21% જટેલું વધી રહ્યું છે. જો વૃક્રદ્ધનું વલણ યર્ાવત 

રહેશે, તો ચાલુ નાણાકીય વષથ (2020-21) ના અંત સુધીમાં, બજાર 20,000 કરોડ રૂક્રપયાની નવી 

ઊંચાઈએ પહોચંવાની શક્યતા છે. અસંખ્ય સૂક્ષ્મ અને મેિોઇકોનોક્રમક વેક્રરયેબલ્સ બજારના ક્રવકાસ 

માટે માિથ મોકળો કર ેછે. જોકે, ઘઉંનો લોટ, જ ેહજુ પણ પેક હતો, શહેરી ઘટના બની હતી, શહેરી 

બજાર એકંદર બજારના 90% ર્ી વધુ કબજ ેકર ેછે. પરંતુ બજારમાં અગ્રણી ખેલાડીઓની બજારમાં 

પ્રવેશ સારે્ ક્રવટતરણ, ગ્રામીણ બજારમાં ભારતમાં પેકેજ્ડ ઘઉંના લોટની માંિમાં સતત વધારો જોવા 

મળશે. 
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1.4.     કાચા માલનું વિગન: 

ઘઉંના અનાજ અર્વા િભથ માં લિભિ 85 ટકા ટટાચી િભથ અર્વા ખાદ્ય સંગ્રહનો ભાિ હોય 

છે; કેટલાક બાહ્ય ટતરોમાંર્ી લિભિ 13 ટકા જ ે બ્રાન બનાવે છે; અને લિભિ 2 ટકા તેલયુક્ત 

સૂક્ષ્મજંતુ, અર્વા ભૂ્રણ છોડ. શુદ્ધ લોટના ઉત્પાદનમાં પીસવાની પ્રક્રિયાનો ઉદે્દશ િભથને અ્ય િભથ 

ભાિોર્ી અલિ પાડવાનો છે. 

  

પોષક તત્વો જથ્થો 

કાબોક્રદત 70% 

પ્રોટીન 9-15% 

ચરબી 2-2.2% 

ખાદ્ય રસેા 2-2.5 

રાખ 1.8 % 

ભજે 9-13% 

  

ટટાચથની આરોલય અસરો મોટાભાિે તેની પાચનક્ષમતા પર આધાર રાખે છે, જ ેલોહીમાં શકથ રાના ટતર 

પર તેની અસર નક્કી કર ેછે ભોજન પછી, ઉચ્ચ પાચનક્ષમતા રક્ત ખાંડમાં ક્રબનઆરોલયપ્રદ ટપાઇકનુ ં

કારણ બની શકે છે અને ખાસ કરીને ડાયાક્રબટીસ ધરાવતી વ્યક્રક્તઓ માટે હાક્રનકારક આરોલય 

અસરો ધરાવે છે. દ્રાવ્ય રસેા અર્વા િુક્ટે્સ જ ેઇક્રરટેબલ બોવેલ ક્રસ્ડર ોમ (IBS) ધરાવતી વ્યક્રક્તઓમાં 

પાચન લક્ષણોનંુ કારણ બની શકે છે. લલુટેન, એક મોટો પ્રોટીન પક્રરવાર, કુલ પ્રોટીન સામગ્રીના 80% 

જટેલો ક્રહટસો ધરાવે છે. તે ઘઉંના કણકની ક્રવક્રશષ્ટ્ ક્રટર્ક્રતટર્ાપકતા અને ટટીકીનેસ માટે જવાબદાર 

છે, જ ેિુણધમો તેને બ્રેડ બનાવવા માટે ખૂબ ઉપયોિી બનાવે છે. ક્રવક્રવધ ક્રવટાક્રમ્સ અને ખક્રનજોનો 

આખા ઘઉંનો સારો સ્રોત છે. ખનીજ જથ્ર્ો અ્ય અનાજની જમે તે ઉિાડવામાં આવે છે તે જમીન 

પર આધાર રાખે છે. 

 સેલેક્રનયમ: તમારા શરીરમાં, આ ટરેસ પક્રરબળઅસંખ્ય ક્રનણાથયક કાયો ધરાવે છે. ચીન સક્રહત 

કેટલાક પ્રદેશોમાં ઘઉંનંુ સેલેક્રનયમ નંુ પ્રમાણ જમીન પર ક્રનભથર છે અને તે ખૂબ જ ઓછંુ છે.  

 મેંિેનીઝ: આખા અનાજ, કઠોળ, ફળો અને શાકભાજીમાં વધુ માત્રામાં હાજર, તેના ફાયક્રટક 

એક્રસડના પ્રમાણને કારણે, મેંિેનીઝ આખા ઘઉં નબળી રીતે શોષી શકાય છે. 
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 ફોટફરસ: શરીરના પેશીઓની જાળવણી અને ક્રવકાસમાં, આ આહાર ખક્રનજ મહત્વપૂણથ 

ભૂક્રમકા ભજવે છે. 

 તાંબુ: તાંબુ, એક મહત્વપૂણથ ટર ેસ તત્વ, પક્રિમી ખોરાકમાં ઘણી વખત ઓછંુ હોય છે. ઉણપ 

હૃદયના ટવાટથ્ય પર હાક્રનકારક અસર કરી શકે છે. 

 ફોલેટ: ઘણીવાર ફોક્રલક એક્રસડ અર્વા ક્રવટાક્રમન બી 9 તરીકે ઓળખાય છે, ફોલેટ એ બી 

ક્રવટાક્રમ્સમાં નું એક છે. િભાથવટર્ા દરક્રમયાન, તે ખાસ કરીને જરૂરી છે. 

 

1.5    કાચા માલના પ્રકારો: 

ભારતમાં ઉિાડવામાં આવતી ઘઉંની મુખ્ય જાતો નીચે મુજબ છે વીએલ-832, વીએલ-804, એચએસ-

365, એચએસ-240, એચડી2687, ડબલ્યુએચ-147, ડબલ્યુએચ-542, પીબીડબ્લ્યુ-343, ડબલ્યુએચ-

896(ડી), પીડીડબલ્યુ-233(ડી), યુપી-2338, પીબીડબ્લ્યુ-502, શે્રષ્ઠ (એચડી 2687), આક્રદત્ય (એચડી 

2781), એચડબલ્યુ-2044, એચડબલ્યુ-1085, એનપી-200 (ડીઆઇ), એચડબલ્યુ-741. 

ક્રમ. જાતો પ્રકાશન 

વષગ 

લાક્ષર્િકતાઓ 

1.  

 

એચએસ 

542 (પુસા 

કીરણ) 

2015 વરસાદ આધાક્રરત પક્રરક્રટર્ક્રતઓમાં 6.03 ટન/હેક્ટરની અનાજની 

ઉપજ ધરાવતી અધથ-વામન ક્રવક્રવધતા. HS 542 માં સારી ચપટી 

અને રોટલી બનાવવાના િુણો છે. ક્રવક્રવધતા પટ્ટાઓ અને 

પાંદડાઓના કાટ માટે પ્રક્રતરોધક છે. 

2.  

 

એચડબ્લ્યુ 

1098 

(નીલિીરી

 ખાપલી)  

2015 ઉચ્ચ ઉપજ આપનાર, અધથ-વામન (85 સેમી) ક્રડકોકમ ઘઉંની 

ક્રવક્રવધતા 4.78 ટી/હેક્ટરની ઉપજ ક્ષમતા અને ટટેમ, પાંદડા અને 

પીળી કાટ સામે ઉચ્ચ ક્રડગ્રી પ્રક્રતકાર. HW 1098 એ વધુ સારી 

અનાજની િુણવત્તા (> 13% પ્રોટીન અને 3.7 પીપીએમ -કેરોક્રટન) 

સારે્ બોલ્ડ અનાજ (40.3 ગ્રામ) ઉત્પન્ન કયુું   

3.  

 

એચડીસી

એસડબ્લ્યુ 

18 

2015 આ ખાસ કરીને CA માટે ઉછેરવામાં આવેલી દેશની પ્રર્મ 

ક્રવક્રવધતા છે. તેમાં 7t/ha ર્ી વધુની આનુવંક્રશક ઉપજ ક્ષમતા 

છે. એનસીઆરમાં 11.13 ર્ી 20.74 % દ્વારા CA હેઠળ HD 2967, 

PBW 550 અને DBW 17 જવેા ચેક મળ્યા. તે રોપાના તબકે્ક ઉચ્ચ 

તાપમાન માટે પ્રક્રતરોધક છે. તે પ્રારંક્રભક બીજને કારણે પક્રરપક્વતા 
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પર ઉચ્ચ તાપમાનર્ી બચી જાય છે. તે ભૂરા કાટ માટે અત્યંત 

પ્રક્રતરોધક છે અને કરનાલ બંટની ઓછી ઘટના ધરાવે છે. 

4.  

 

એચડી 

3117 

2015  તેની હેનેક્રટક ઉપજ 5.5 ટન/હેક્ટર છે. મોડી વાવેતર (15 મી 

ક્રડસેમ્બર પછી) આ જાતની સરરેાશ ઉપજ 4.78 

ટન/હેક્ટર ખેતીની ક્રટર્ક્રતમાં અને 4.79 ટન/હેક્ટર સંરક્ષણ કૃક્રષ 

ક્રટર્ક્રત હેઠળ છે. તે કુદરતી ક્રટર્ક્રતમાં ભૂરા અને પીળા કાટર્ી મુક્ત 

છે અને કરનાલ બંટ માટે અત્યંત સહનશીલ છે. અનાજની પ્રોટીન 

સામગ્રી 11.7 %છે.   

5.  

 

એચડી 

4728  

(પુસા 

માલવી) 

2015 અધથ વામન (90 સેમી), 120 ક્રદવસ પાકતી ડુરમ ઘઉંની જાત 6.8 

ટન/હેક્ટરની આનુવંક્રશક ઉપજ ક્ષમતા સારે્. ક્રવક્રવધતા પાંદડા 

અને ટટેમ રટટ રોિો સામે ઉચ્ચ ક્રડગ્રી પ્રક્રતકાર ધરાવે છે. સોજી 

આધાક્રરત ઉદ્યોિમાં અંક્રતમ ઉપયોિ માટે તેના બોલ્ડ અને 

ચમકદાર અનાજ અને ઉચ્ચ િુણવત્તાની લાક્ષક્રણકતાઓ છે.  

6.  

 

એચએસ 

562 

2015 તે ક્રસંચાઈની ક્રટર્ક્રતમાં 6.2 ટન/હેક્ટરની આનુવંક્રશક ઉપજ ક્ષમતા 

ધરાવે છે. તે પાંદડા અને પટ્ટાના કાટ સામે કે્ષત્ર પ્રક્રતકારનું સારં 

ટતર દશાથવે છે અને સારી ચપટી અને રોટલી બનાવવાના િુણો 

ધરાવે છે. 

7.  એચડી 

3226 

2019 પજંાબ, હક્રરયાણા, ક્રદલ્હી, રાજટર્ાન (કોટા અને ઉદયપુર ક્રવભાિ 

ક્રસવાય), પક્રિમ ઉત્તર પ્રદેશ (ઝાંસી ક્રવભાિ ક્રસવાય), જમ્મુ અને 

કઠુઆ ક્રજલ્લો જમ્મુ અને કઠુઆ, ઉના ક્રજલ્લાનો સમાવેશ કરીને 

ઘઉંની ક્રવક્રવધતા એચડી 3226 વાક્રણક્રજ્યક વાવેતર માટે બહાર 

પાડવામાં આવી છે. અને એચપી અને ઉત્તરાખંડ (તરાઈ પ્રદેશ) ની 

પાઓ્ટા ખીણ ક્રસંચાઈ હેઠળ, સમયસર વાવેલી પક્રરક્રટર્ક્રતઓ 

હેઠળ. 
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પ્રકરિ 2 

પ્રર્ક્રયા અને મશીનરીની જરૂર્રયાત 

  

2.1.    કાચા માલના પાસાઓ: 

ત્રણ મુખ્ય જૂર્ો ઘઉંના ધોરણને વધુ ક્રવભાક્રજત કરી શકે છે: I વનટપક્રતશાસ્ત્ર (પ્રજાક્રતઓ અને 

સંવધથન); (ii) ભૌક્રતક અને (iii) રાસાયક્રણક લાક્ષક્રણકતાઓ. ઘઉંની િુણવત્તા ભૌક્રતક િુણધમોમાં 

અનાજનો સમૂહ, કક્રઠનતા, અનાજનું કદ અને ટવરૂપ અને રંિનો સમાવેશ ર્ાય છે. ભજેનું પ્રમાણ, 

પ્રોટીન (ધા્યના લોટમાં રહેલું નક્રત્રલ દ્રવ્ય), એમીલેઝનંુ પ્રમાણ અને ફાઇબરનંુ પ્રમાણ ઘઉંની 

રાસાયક્રણક લાક્ષક્રણકતાઓ છે. ઉપર જણાવ્યા મુજબ, જ્યાર ેતેને નક્કી કરવાની જરૂર છે કે શું તે 

અનાજ ખરીદી શકે છે અને તે તેના માટે શું ચૂકવવા માંિે છે, ત્યાર ે અનાજ ખરીદનાર ક્રવક્રવધ 

િુણધમોને ધ્યાનમાં લે છે. 

  

અનાજ ક્રવભાજન અને અનાજની ક્રવક્રશષ્ટ્તા પ્રણાલીઓ સુક્રનક્રિત કર ેછે કે અનાજના ઉત્પાદન, સંગ્રહ 

અને પ્રક્રિયામાં રોકાયેલા જૂર્ો જરૂરી આવશ્યકતાઓ અર્વા િુણધમોને પૂણથ કરતા અનાજનું 

સંચાલન, ક્રવક્રનમય અને પ્રક્રિયા કરવામાં સક્ષમ છે અનાજ ગ્રેક્રડંિ ચાર પ્રાર્ક્રમક િુણધમો પર આધાર 

રાખે છે, જમેાં (i) હેક્ટોલીટર માસ, (ii) ભજેનું પ્રમાણ, (iii) અસુધી પદાર્થ અને (iv) ક્ષક્રતગ્રટત અનાજ. 
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2.2.    કાચા માલનો સ્ત્રોત 

ઉત્તર પ્રદેશ 9.75 ક્રમક્રલયન હેક્ટર (32 ટકા) ધરાવતા ક્રવટતારમાં ઘઉંનંુ સૌર્ી મોટંુ ઉત્પાદક છે, 

ત્યારબાદ મધ્યપ્રદેશ (18.75 ટકા), પજંાબ (11.48 ટકા), રાજટર્ાન (9.74 ટકા), હક્રરયાણા (8.36 ટકા) 

અને ક્રબહાર (6.82 ટકા) છે. 

 

ઘઉં એક મોટો પાક હોવાર્ી ભારતના ઉત્તરી રાજ્યોમાં ઘઉંના અનાજની ઉપલબ્ધતા સરળ છે. ઘઉં 

માટે દરકે ક્રજલ્લામાં ક્રવક્રવધ મંડીઓ ઉપલબ્ધ છે. આ મંડીઓ, ટર્ાક્રનક ક્રવિેતાઓ પાસેર્ી કાચો માલ 

ખરીદી શકાય છે અર્વા ખેતરમાંર્ી સીધો કરી શકાય છે. 

 

2.3.    તકનીકીઓ: 

 હાથથી સંચાર્લત લોટ ર્મલ: 

સેડલ ટટો્સ ક્રમક્રલંિ એ લોટ પીસનેી અનાજની પદ્ધક્રત છે. પરંપરાિત રીતે, આ અનાજન ેબે પથ્ર્રો, કે્વરન 

પથ્ર્ર તરીકે ઓળખાતો નીચો, ક્રટર્ર પથ્ર્ર અન ેહાર્ના પથ્ર્ર તરીકે ઓળખાતો ઉપરનો, મોબાઇલ પથ્ર્ર 

વચ્ચ ેપીસીન ેલોટ કરવામા ંઆવે છે. 

સેડલ પત્ર્રો સૌર્ી જૂની જાણીતી લોટ 

પીસવા નુ મશીન છે. કાઠી પથ્ર્ર એ સખત 

પથ્ર્રનો ટુકડો છે જ ેપારણા આકારનો હોય 

છે અને અનાજ વહન કર ેછે. રતેીનો પથ્ર્ર 

કાં તો પથ્ર્રનો નળાકાર ટુકડો હશે અર્વા 

એક હાર્માં તેની પીઠ પર ઉભા હે્ડલ સારે્ 

પકડેલી ક્રડટક હશે (તેના બદલે ઊંધા 

મશરૂમની જમે). આ હાર્ના પત્ર્રોનો ઉપયોિ અનાજને કચડી નાખવા માટે કરવામાં આવતો હતો 

અને એકદમ બરછટ લોટ બનાવવામાં આવતો હતો. ઉપયોિમાં લેવાતા પહેલા, પીસવાને ઝડપી 

બનાવવા માટે અનાજને માલ્ટ પણ કરવામાં આવ્યું હતું. આ આધુક્રનક ક્રમલટટોન જવેી જ રીતે કામ 

કર ેછે અને તેમાં બે િોળાકાર પથ્ર્રો હોય છે, એક ક્રટર્ર પલંિ પથ્ર્ર જ ેફરતા દોડવીર પથ્ર્રને વધુ 

પડતો ફેરવતો હોય છે. અનાજ દોડવીર પથ્ર્રની મધ્યમાં એક ક્રછદ્ર મારફતે ક્વેરનમાં જોડાય છે અને 

જ્યાર ેતે ધાર પર જમીન પર હોય ત્યાર ેટર્ળાંતર કર ેછે, જ ેપથ્ર્રોની વચ્ચેર્ી બરછટ લોટ તરીકે 

ઉભરી આવે છે. આ ફરતા ક્વેર્સ હાર્ર્ી ચાલતા હોય છે અને આ રીતે કદ અને ક્રમક્રલંિ ક્ષમતામાં 

તેમના ચાલકની તાકાતર્ી અવરોક્રધત છે. જો કે, તેઓ સેડલ ક્વેર્સ માટે ઉપયોિમાં લેવાતા હાર્ના 
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પથ્ર્ર કરતા ઘણા ભાર ેહોઈ છે, જરે્ી તેનો ઉપયોિ માલ્ટેડ અનાજ સારે્ બારીક લોટ બનાવવા માટે 

ર્ાય છે. 

ર્મલ અન ેર્મલ પત્થરો: 

અનાજનુ ંવધુ ઉત્પાદન હોવાર્ી લોટ ઉત્પાદનની વધુ કાયથક્ષમ પદ્ધક્રતઓની જરૂક્રરયાત પડે છે. આવી 

ક્રમલોમાં, મોટા િોળાકાર આકારના પથ્ર્રોનો પણ ઉપયોિ લેવામાં આવશે અને હાર્ર્ી બનેલા 

સાધનો દ્વારા ઉત્પાક્રદત કરતા વધુ સારી રીતે લોટ બનાવવામાં આવશે. રનર પથ્ર્રની ફરતી િક્રતને 

ખસેડવા માટે, પાવર સ્ત્રોતોનો ઉપયોિ કરવામાં આવ્યો છે. શરૂઆતમાં, પશુઓ અર્વા િુલામો આ 

મોટા પથ્ર્રોને ફેરવતા હતા. સમય જતાં, ક્રમલ ટટોનને રૂપાંતક્રરત કરવાની શક્રક્તનો સ્ત્રોત પાણી 

અર્વા પવન બની િયો. 

આધુક્રનક લોટ ક્રમલોમાં ઇલેક્રક્ટરક મોટસથનો ઉપયોિ ર્ાય છે જ ેક્રટપક્રનંિ ક્રમલટટો્સનો ઉપયોિ કર ે

છે. ઓપરશેનમાં હોય ત્યાર ેપથ્ર્રો ટપશથતા નર્ી. ફરતા દોડનાર પથ્ર્ર અને ટટેક્રટક બેડ ટટોન વચ્ચેનું 

અંતર છે જ ેઅનાજના ટકેલ દ્વારા વ્યાખ્યાક્રયત કરવામાં આવે છે. દોડવીર પથ્ર્રની મધ્યમાં, દાણાને 

ચૂટમાંર્ી પોલાણમાં ખવડાવવામાં આવે છે, જનેે આંખ તરીકે ઓળખવામાં આવે છે. અનાજ ક્રમલના 

પથ્ર્રની સપાટી પર ફેરોઝ તરીકે ઓળખાતા ગ્રુવ્સની એક જક્રટલ શ્રેણી દ્વારા ફેલાયેલ છે, જ ે

ક્રમલટટો્સને વેક્ર્ટલેટ અને ઠંડુ કરવામાં પણ મદદ કર ેછે. ક્રમલટટો્સની પીસવાની સપાટીને જમીન 

તરીકે ઓળખવામાં આવે છે અને તેને હાપથ તરીકે ઓળખાતા ક્રવટતારોમાં ક્રવભાક્રજત કરવામાં આવે 

છે. એકવાર જમીનમાં લોટ સાંકડી ખાંચો માંર્ી પસાર ર્ાય છે જનેે િેકીિં કહેવાય છે અને 

ક્રમલટટો્સની ધારર્ી બહાર કાવામાં આવે છે.  

 રોલર ર્મલો: 

 

 

 

 

 

 

 

જમે જમે વટતી વધતી િઈ અને વધુ ને વધુ સારા લોટ અને રોટલીની જરૂક્રરયાત વધતી િઈ તેમ, 

પીસવાની આધુક્રનક પદ્ધક્રત ઘડવામાં આવી. ફ્લુટેડ સપાટીઓ સારે્ જોડાયેલા કાઉ્ટર-રોક્રટંિ 

રોલસથની શ્રેણી દ્વારા અનાજને ખસેડીને, આ ક્રમલો કામ કર ેછે. બ્રાનને ટટાચી િભથર્ી અલિ કરવા 
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માટે, પક્રરણામી કચડી અનાજ રોલસથની દરકે જોડી વચ્ચે છીણવામાં આવે છે. તે એક અક્રત સુંદર સફેદ 

લોટ છે જ ેસમાપ્ત પક્રરણામ છે. આ પ્રકારની ક્રમક્રલંિમાંર્ી આખા ભોજનનો લોટ ઉત્પન્ન કરવા માટે 

ક્રમક્રલંિના પ્રારંક્રભક તબક્કા દરક્રમયાન જ ેબ્રાનને સીવ કરવામાં આવ્યું છે તેને એકક્રત્રત કરવું અને તેને 

અંક્રતમ ઉત્પાદનમાં પાછંુ ઉમેરવું જરૂરી છે. બ્રાઉન લોટ મેળવવા માટે ફક્ત અકથ  કરલેી સામગ્રીનંુ 

પ્રમાણ પાછંુ ઉમેરવામાં આવે છે. 

  

2.4.    ઉત્પાદનની પ્રર્ક્રયા: 

 અનાજને પોચાડાવુ: અનાજને ઢાકેલ ટરક અને હોપર રલેકાડથ  દ્વારા ફેક્ટરીઓને આપવામાં આવે 

છે. અનાજ દ્વારા મુસાફરી કરલે અંતર ખૂબ જ બદલાય છે. ઘણી વખત, 110-કાર યુક્રનટ ટર ેને સેંકડો 

માઇલનું અંતર કાપ્યું છે. અ્ય પક્રરક્રટર્ક્રતઓમાં, તે નજીકના પ્લા્ટમાંર્ી સમાન કાઉ્ટીમાં 

મોકલવામાં આવે છે. ક્રમલમાં પહોચં્યા પછી, અનાજનો ટટોક ઘણી વખત ક્રવક્રવધ સંચય 

પ્રક્રિયાઓમાંર્ી પસાર ર્શે. 

 અનાજના ધોરિ: ફેક્ટરીમાં ઘઉંના દાણા ઉતારવામાં આવે તે પહેલાં, નમૂનાઓ સારે્ આકારણી 

જરૂરી છે. અનાજને ભજે, વજન, અટપષ્ટ્ બીજ અને ક્રવદેશી કણો ચકાસવામાં આવે છે. અનાજને 

ભારતીય અનાજ ધોરણો અનુસાર વિીકૃત કરવામાં આવે છે અને તે ISO વેપાર ધોરણોને પણ 

આધીન છે. ઉત્પાદન સંચાલન રસાયણશાસ્ત્રીઓ અનાજને ઓળખવા અને અનલોક્રડંિ દરક્રમયાન 

અંક્રતમ વપરાશકતાથ મૂલ્યોનું મૂલ્યાંકન કરવા માટે પ્રયોિો શરૂ કર ેછે.   

 સફાઈ: ક્રનરીક્ષણ પછી, અનાજને ટરકમાંર્ી સીધંુ અનલોક્રડંિ ક્ટેનરમાં ઉતારવામાં આવે છે અને 

ક્વેયર અને બકેટ ક્રલફ્ટ મારફતે મોટા ડબ્બા અર્વા ક્રસલોમાં ટર્ાનાંતક્રરત કરવામાં આવે છે. 

અનાજનો સંગ્રહ એ એક ક્રવજ્ઞાન છે.તે યોલય ભજે, િરમી, અને હવા અર્વા હળવું, ફણિાવવું, 

અર્વા આર્ો ઘઉં જાળવવા માટે જરૂરી છે. પક્રરવહન દરક્રમયાન જંતુઓ નાબૂદ કરવા માટે 

અનાજને ધુમાડો પણ કરી શકાય છે. પ્રક્રિયા દરક્રમયાન પોષક ટતર અને સુસંિતતાના સંદભથમાં, 

ભાલયે જ સંગ્રક્રહત ર્ાય છે. 

 ઘઉંના દાિાની સફાઈ: તે છ જટેલા પિલાં લઈ શકે છે. જ ેમશીનો અનાજને સાફ કર ેછે તેન ે

સામૂક્રહક રીતે સફાઈ ઘર કહેવાય છે. 

 ચંુબકીય ર્વભાજક - અનાજ પ્રર્મ ચુંબક દ્વારા પસાર ર્ાય છે જ ે ફેરસ મેટલ કણોને દૂર કર ે

છે. ક્રફક્રનશ્ડ પ્રોડક્ટમાં ધાતુના ટુકડા ન હોય તેની ખાતરી કરવા માટે તે ક્રમક્રલંિ પછી અ્ય મેટલ 

ક્રડટેક્ટરમાંર્ી પસાર ર્શે. ચુંબક પણ સમગ્ર ક્રમક્રલંિ પ્રક્રિયા દરક્રમયાન અને લોડ-આઉટ પહેલા 

છેલ્લા પિલા પર ક્રટર્ત છે. 
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 ર્વભાજક - વાઇબ્રેક્રટંિ અર્વા ફરતા ડરમ ક્રવભાજકો ઇક્રચ્છત અનાજ તરીકે લાકડા, ટટર ો અને 

લિભિ મોટા અર્વા ખૂબ નાના ભાિને દૂર કર ેછે. 

 એર્પપરટેર - હવા પ્રવાહો ધૂળ અને હળવા અશુક્રદ્ધઓને દૂર કરવા માટે શૂ્યાવકાશ તરીકે કાયથ 

કર ેછે. 

 ડી-પટોનર- િુરત્વાકષથણનો ઉપયોિ કરીને, મશીન પથ્ર્રોને દૂર કરવા માટે ભાર ે સામગ્રીને 

પ્રકાશર્ી અલિ કર ેછે જ ેઇક્રચ્છત અનાજ જટેલું જ કદ હોઈ શકે છે. 

 ર્ડપક ર્વભાજક - અનાજ એક ક્રવભાજકમાંર્ી પસાર ર્ાય છે જ ેકનથલોના કદને વધુ નજીકર્ી 

ઓળખે છે. તે લાંબા, ટંૂકા, વધુ િોળાકાર, વધુ કોણીય અર્વા કોઈપણ રીતે અલિ આકારન ે

નકાર ેછે. 

 પકોરર - ટકોરર બાહ્ય છીણ, કનથલ િીઝમાં રહેલી માટી અને અ્ય નાની અશુક્રદ્ધઓને જોરશોરર્ી 

ઘસડવાની ક્રિયાર્ી દૂર કર ેછે. હવાના પ્રવાહો બધી ઢીલી સામગ્રીને ખેંચી રહ્યા છે. 

 ઇમ્પેક્ટ એન્ટોલટેર - કે્દ્રત્યાિી બળ કેટલાક અવાટતક્રવક કનથલો અર્વા જંતુના ઇંડાને કાપી 

નાખે છે અને આકાંક્ષા તેમને ક્રમલના પ્રવાહમાંર્ી નકાર ેછે. મીટમાંર્ી, ઘઉંનો અવાજ પીસવાનંુ 

ડબ્બામાં વહે છે, મોટા હોપસથ જ ેઘઉંના ખોરાકને વાટતક્રવક ક્રમક્રલંિ પ્રક્રિયામાં ક્રનયંક્રત્રત કર ેછે. 

 કલર સેપરટેર - નવી ક્રમલો સફાઈ પ્રક્રિયાને સરળ બનાવવા માટે ઇલેક્ટર ોક્રનક કલર સેપરટેસથનો 

પણ ઉપયોિ કરી શકે છે. 

  

 પીસવાનું: ઘઉંના દાણા હવે લોટમાં ક્રમલાવવા માટે તૈયાર છે. આધુક્રનક ક્રમક્રલંિ પ્રક્રિયા એ 

ગ્રાઇક્ર્ડંિ અને ક્રસક્રફ્ટંિ પ્રક્રિયા મારફતે ઘઉંના અનાજમાં િમશઃ ઘટાડે છે. ક્રવશ્લેષણ, ક્રમશ્રણ, 

પીસવા, ચાળવંુ અને ક્રમશ્રણનંુ આ ક્રવજ્ઞાન સતત અંક્રતમ ઉત્પાદનમાં પક્રરણમે છે. ઘઉંના દાણાનંુ 

વજન કરવામાં આવે છે અર્વા ડબ્બામાંર્ી રોલર ક્રમલ, ઠંડા ટટીલર્ી બનેલા કોરિેટેડ 

ક્રસક્રલ્ડરને ખવડાવવામાં આવે છે. રોલ્સને જોડીને ક્રવક્રવધ ઝડપે એકબીજાની અંદર ફેરવવામાં 

આવે છે. કોરિેટેડ "ફટટથ  બ્રેક" રોલમાંર્ી પસાર તાં, ભૂંસુ , એ્ડોટપમથ અને બીજનું ક્રવભાજન શરૂ 

ર્ાય છે.  

ક્રસટટમમાં લિભિ પાંચ રોલર ક્રમલ અર્વા ર્ોભવા ની પ્રક્રિયા છે. ફરીર્ી, તેનો ઉદે્દશ બ્રાન અને 

જંતુમાંર્ી એ્ડોટપમથને દૂર કરવાનો છે. શક્ય તેટલું શુદ્ધ એ્ડોટપમથ મેળવવા માટે, દરકે બ્રેક રોલ સેટ 

કરવો આવશ્યક છે. "બે્રક" રોલ્સ, દરકેમાં બ્રેક રોલ દ્વારા સતત બારીક કોરક્રિય્સ હોય છે. દરકે સફર 

પછી ચાળણીમાંર્ી પસાર ર્વા માટે ગ્રીટટને ઉપરના માળે પાછો મોકલવામાં આવે છે. ક્રસટટમ 
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ક્રસફ્ટસથ માંર્ી બરછટ ટટોકન પર ફરીર્ી કામ કર ેછે અને ઘઉંના કણોને દાણાદાર "ક્રમડક્રલંિ" માં 

ઘટાડે છે જ ેશક્ય તેટલા બ્રાનર્ી મુક્ત કર ેછે.   

 ર્સર્્ટંર્- વાયુયુક્ત નળીઓ દ્વારા, ઘઉંના તૂટેલા કણો ઊંચા કરવામાં આવે છે અને પછી ક્રવશાળ, 

કંપનશીલ, બોક્સ જવેા ક્રસફ્ટસથમાં મૂકવામાં આવે છે જ્યાં તેઓ નાના કણોમાંર્ી મોટાને બોક્રલ્ટંિ 

કપડાં અર્વા ટિીનની શ્રેણી દ્વારા અલિ કરવા માટે હચમચી જાય છે. 

 ક્રસફ્ટરની અંદર 27 જટેલી િેમ્સ હોઈ શકે છે, દરકે ટિીન અર્વા નાયલોન અર્વા ટટેનલેસ 

ટટીલર્ી ઢંકાયેલી હોય છે, જમેાં ચોરસ ક્રછદ્રો હોય છે જ ેસાંકડા અને નાના અને દૂર ર્ઈ જાય છે. 

તે સંભક્રવત છે કે છ જુદા જુદા કણ કદ એક જ ક્રસફ્ટરમાંર્ી આવે છે. 

 ર્મશ્રિ: ફાઇબરમાંર્ી, લોટને અલિ કરવામાં આવે છે અને પ્રક્રિયા ફરીર્ી પુનરાવક્રતથત ર્ાય છે. 

 અંર્તમ ઉત્પાદનની ચકાસિી: લોટ ટપષ્ટ્ીકરણ અને ધોરણોને અનુસર ેછે તેની ખાતરી કરવા 

માટે ક્રમક્રલંિ પછી લેબ તપાસ કરવામાં આવે છે. ક્રમલસથ સૂચક કુદરતી જીવોનું ક્રનયક્રમત ક્રનરીક્ષણ 

પણ કર ેછે. જ્યાર ેસૂકો લોટ માઇિોબાયલ ક્રવકાસ માટે અનુકૂળ વાતાવરણ પ્રદાન કરતું નર્ી તે 

નોધંવું મહત્વપૂણથ છે કે લોટ તૈયાર ખોરાક નર્ી અને તે ્યૂનતમ પ્રોસેટડ કૃક્રષ ઘટક છે. કાચા લોટ 

ઉપયોિ મા લેવામાં આવતો નર્ી. બેક્રકંિ, ઉકળવું અને રાંધવાની િરમીની પ્રક્રિયાઓ લોટમાં 

મળી આવતા કોઈપણ રોિકારકને મારવા અને ખોરાકજ્ય રોિના સંભક્રવત જોખમને ઘટાડવા 

માટે પૂરતી છે. 

 પ્રોડક્ટનું પેકેર્જંર્: પેકેક્રજંિમા એકદમ સરળ પ્રક્રિયામાં કરવામાં આવે છે પહેલા લોટ ને 

પીસવામાં આવે છે, ઘઉંના લોટને પેકેક્રજંિ મશીનની હોક્રલ્ડંિ ટાંકીમાં વડાવવામાં આવે છે જ ે

પહેલા સતત પેકેક્રજંિના એક છેડે સીલ કર ેછે, પછી તે જરૂરી વજન મુજબ પેકેટ ભર ેછે અને બીજા 

છેડાને સીલ કર ેછે, જરૂરી પેકેટ જનરટે કર ેછે.    

 

2.5    પ્રર્ક્રયા ર્વર્ધ: 

પર્લાં મશીનનું 

નામ 

વિગન મશીન છબી. 

અનાજ 

ક્રવતરણ 

ડબ્બા 

ઉતારવા 

આ અનાજ અને સમાન ઉત્પાદનને 

ઉતારવા માટે રચાયેલ મોટા ડબ્બા 

છે; મોટી અશુક્રદ્ધઓને ક્રસટટમમાં 

પ્રવેશતા અટકાવવા માટે તેઓ 

મોટી લાકડી વાસણર્ી સજ્જ છે. 
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અનાજનો 

સંગ્રહ 

સાઈલો આ સાધનો સંગ્રહ સાધનોનો વિથ છે 

જ ે ખાસ કરીને નાના ગ્રે્યુલ 

કમ્પોક્રઝશનના સૂકા અનાજ કાચા 

માલ માટે રચાયેલ છે. સામા્ય રીતે 

અનાજ સંગ્રહવા માટે વપરાય છે 

પરંતુ તેનો ઉપયોિ ક્રસમે્ટ અને 

એકંદર સંગ્રહ કરવા માટે પણ ર્ઈ 

શકે છે. 

 

સફાઈ કંપન પૂરવ્- 

સફાઈ 

તે વાઇબ્રેક્રટંિ ચાળણીર્ી બનેલું છે, 

જ ે ઉતે્તજક દ્વારા સંચાક્રલત છે જ ે

બદલામાં યોલય મોટર દ્વારા 

સંચાક્રલત છે; જનેો ઉપયોિ આપેલ 

અનાજમાંર્ી મોટાભાિની િંદકી 

અને મોટી અશુક્રદ્ધઓ દૂર કરવા 

માટે ર્ાય છે. 

 

પીસવાનુ ં હેવી ર્ડયુટી 

પલ્વરાઇઝર 

ક્રમલ 

તે મૂળભૂત રીતે ગ્રાઇ્ડર મશીન છે, 

જ ે પ્રાપ્ત કરવા માટે કોઈ પણ 

સંભક્રવત ગ્રાઇક્ર્ડંિ વ્યવટર્ાનો 

ઉપયોિ કરી શકે છે, જ ે ઉત્પાદન 

મુજબ પીસવાની જરૂર પડે છે. 

 

Sifters લોટ ક્રસફ્ટર 

મશીન 

તે મૂળભૂત રીતે લોટમાં જરૂરી 

કણકદ હાંસલ કરવા માટે ચાળણી, 

મોટા રસેા, કણો વિેરનેે ચાળણી 

કરવા માટે વપરાતી ચાળણીનંુ 

ઔદ્યોક્રિક સંટકરણ છે. 
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સમાપ્ત 

ઉત્પાદન 

પરીક્ષણ 

લોટ 

પરીક્ષણ કીટ 

આ ક્રકટનો પ્રકાર છે જ ે અંક્રતમ 

ઉત્પાદનના પેકેક્રજંિ પહેલા લોટના 

ભજેને માપે છે. 

 

પેકેજંીિ 

અને 

સંગ્રહ 

પેકેટ ભરવા 

અને પેકેક્રજંિ 

મશીન 

તે એક સરળ પકેેક્રજંિ મશીન છે, જ ે

આપેલ ફૂડ ગ્રેડ પ્લાક્રટટક 

મક્રટક્રરયલના સતત પાઉચને જરૂરી 

ઉત્પાદન સારે્ ભરવા માટે ર્ાય છે, 

એક છેડો સીલ કયાથ પછી અને બીજો 

છેડો સીલ કયાથ પછી પેકેટ બનાવે છે. 

 

  

2.6.       વધારાના મશીન અને સાધનો: 

મશીનનું નામ મશીન વિગન મશીન છબી 

ડી-પટોનર તે એક મશીન છે જનેો ઉપયોિ આપેલ 

અનાજમાંર્ી પથ્ર્રો દૂર કરવા માટે ર્ાય છે, 

જનેો ઉપયોિ ક્રવક્રવધ અનાજ ક્રમલોમાં સફાઈ 

ક્રવભાિમાં વ્યાપકપણે ર્ાય છે. 

 

ર્ડપક ર્વભાજક તે એક ક્રવભાજક વિથ મશીન છે, સામા્ય રીતે 

જરૂરી અનાજમાંર્ી અ્ય અનાજને અસરકારક 

રીતે દૂર કરવા માટે વપરાય છે 

 

ચંુબકીય 

ર્વભાજક 

તે એક પ્રકારનું ક્રવભાજક છે જનેો ઉપયોિ 

શક્રક્તશાળી ઇલેક્ટર ોમેલનેટનો ઉપયોિ કરીને 

આપેલ ઉત્પાદનમાંર્ી ચુંબકીય અશુક્રદ્ધઓ માટે 

ર્ાય છે, જનેો ઉપયોિ જુદા જુદા ઉદ્યોિોમાં 

ર્ાય છે. 
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એર્પપરટેર તે વધુ બારીક અશુક્રદ્ધઓ જમે કે બાકીની 

િંદકી, સમાન કદની અશુક્રદ્ધઓ, પાંદડા વિેરનેે 

દૂર કરવા માટે બનાવવામાં આવ્યું છે. 

 

ફડૂ ગે્રડ કન્વેયર મોનીટરીિં અક્રધકારીઓ દ્વારા ક્રનધાથક્રરત ખાદ્ય 

સુરક્ષા ધોરણો જાળવવા માટે આ ફૂડ ગ્રેડ બેલ્ટ 

સારે્ના ક્વેયર છે. 

 

  

2.7.       સામાન્ય ર્નષ્ફળતાઓ અને ઉપાયો: 

ક્રમ સામાન્ય 

ર્નષ્ફળતાઓ 

ઉપાયો 

1.   ક્રવક્રવધ મશીનની 

બોલ બેક્રરંિ 

ક્રનષ્ફળતા 

1. ક્રવક્રવધ મશીનોમા ંતમામ બેક્રરંલસનું યોલય સમયાંતર ેઊંજવાની 

પ્રક્રિયા કરો. 

2. જક્રટલ ક્રનષ્ફળતાઓને રોકવા માટે તમામ બેક્રરંિની ક્રનયક્રમત 

બદલી. 

2. 

  

પાવર ડર ાઇવ 

ઓવરલોડ 

1. ખાસ કરીને અધથ-ટવચાક્રલત પ્લા્ટના ક્રકટસામાં યોલય વજન અને 

મીટક્રરંિની ખાતરી કરો. 

2. કાયથક્ષમ કામિીરીની ખાતરી કરવા માટે લોક્રડંિ ક્ષમતાના બફર 

કે્ષત્રમાં ચેતવણી સે્સર ટર્ાક્રપત કરો. 

3. યાંક્રત્રકી ક્રનષ્ફળતા 1. ખાતરી કરો કે યાંક્રત્રક ચાવીઓ પૂવથ ક્રનધાથક્રરત સંચાલન મુજબ 

બદલવામાં આવી છે. 

2. વધાર ેપડતો ભાર અટકાવો. 

4. ઇ્ટરફેસની ખોટ 1. નવા ટર્ાક્રપત ઓટોમેક્રટક પ્લા્ટમાં આ સમટયા પ્રબળ છે, 

કોઈએ પ્લા્ટમાં ક્રનયમો જાળવવાનું શીખવું જોઈએ અને ખાતરી 

કરવી જોઈએ કે અક્રધકૃત ન હોય ત્યાં સુધી કોઈ કમથચારી 

ટર ા્સક્રમશન લાઈનની નજીક ન જાય. 
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2. જોડાણો માટે યોલય શારીક્રરક કવચ પૂરં પાડો. 

5. અયોલય હક્રલંિ અનાજમાં છોતરા ં અકબંધ છે.અશુક્રદ્ધઓ (િંદકી, ચાફ, વિેર)ે ને 

બહાર કાઠવા માટે ઘઉંના દાણાના લોટ પીસવા માટે વધારાની 

સફાઈ જરૂરી છે  

  

2.8.    પોષિ માર્હતી: 

100 ગ્રામ ખાદ્ય ભાર્ દીઠ ઘઉંના ઉત્પાદનોની રચના 

 ઘઉં 

ઉત્પાદન 

પ્ર
ોટ

ીન
 1
 

ચ
ર
બ

ી 
1
 

ક
ાબ

ોર્
દ

ત
 1
 

પ
ટ

ાચ
ગ 1
 

કુ
લ

 ખ
ાંડ

 

ર્વ
ટ

ાર્
મ

ન
 ઇ

 

2
 

ર્થ
ય

ામ
ીન

 2
 

ર્ર
બ

ો્
લે

ર્વ

ન
 

2
 

ર્ન
ય

ાર્
સ

ન
 2
 

ફ
ોલે

ટ
 3
 

ઘઉં 

સૂક્ષ્મજંત ુ

26.7 9.2 44.7* 28.7* 16.0*1 22.0 2.01 0.72 45 ? 

ઘઉં 

ર્ૂલુ ં

14.1 5.5 26.8 2.0 3.8 2.6 0.89 0.36 29.6 260 

ઘઉંનો લોટ 12.6 2.0 68.5 66.8 1.7 0.6 0.30 0.07 1.7 51 

આખું ભોજન 

લોટ 

12.7 2.2 63.9 61.8 2.1 1.4 ઓ 0.09 ઓ 57 

સફેદ લોટ 

(સાદો) 

9.4 1.3 77.7 76.2 1.5 0.3 0.10 0.03 0.7 22 

સફેદ લોટ 

(ટવ-ઉછેર) 

8.9 1.2 75.6 74.3 1.3 0.3* 0.10 0.03 0.7 19 

સફેદ લોટ 

(રોટલી 

બનાવવી) 

11.5 1.4 75.3 73.9 1.4 0.3* 0.10 0.03 0.7 31 

 સ્રોત: astonjournals.com/manuscripts/Vol2011/LSMR-22_Vol2011.pdf 

 

2.9.     સંભર્વત ર્નકાસ અને વેચાિ પાસા: 

ભારતના ઘઉંના ઉત્પાદનમાં ઐક્રતહાક્રસક રીતે ભારતના ઉત્તરીય પ્રદેશ પર પ્રભુત્વ રહ્યું છે. ભારતમાં, 

પજંાબ અને હક્રરયાણાના મેદાનોના ઉત્તરીય રાજ્યો ઘઉંના ઉત્પાદક રહ્યા છે ભૂતકાળમાં આ અનાજના 
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ઘાસનો નજીકર્ી અભ્યાસ કરવામાં આવ્યો છે, પરંતુ ભારતની શ્રેષ્ઠ વૈજ્ઞાક્રનક પ્રક્રતભા દ્વારા તાજતેરના 

વષોમાં ડુરમ વ્હીટની ક્રવક્રશષ્ટ્ શ્રેષ્ઠ જાતોનંુ ઉત્પાદન ફળ્યું છે. આ ઘઉં સખત માટીની જમીનમાં 

ઉિાડવામાં આવે છે અને તેની શારીક્રરક લાક્ષક્રણકતાઓ માટે વ્યાપકપણે માંિવામાં આવે છે. તેની 

ધા્યના લોટમાં રહેલું નક્રત્રલ દ્રવ્ય અને સમાન સોનેરી રંિ તેને બ્રેડ અને પાટતા રાંધવા માટે આદશથ 

બનાવે છે. ભારત આજ ે સમગ્ર ક્રવશ્વમાં ઘઉંના ઉત્પાદનમાં બીજા િમે છે. કેટલાક સવેક્ષણો અને 

સંશોધનો દશાથવે છે કે ઘઉં અને ઘઉંનો લોટ ભારતમાં ખાદ્ય અર્થતંત્રને ક્રનયંક્રત્રત કરવામાં વધુને વધુ 

મહત્વની ભૂક્રમકા ભજવી રહ્યો છે. 
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પ્રકરિ 3 

પેકેર્જંર્ 

  

3.1.     ઉત્પાદનની આયુષ્ય: 

લોટનો ઉપદ્રવ એક સામા્ય સમટયા છે જનેો વેપારીઓ અને લોટ ક્રમલરો બંને સામનો કર ેછે. અનાજ 

અને તેના લોટની સુસંિતતા જાળવવી મુશ્કેલ કાયથ છે. યોલય સારવાર અને વ્યવટર્ાક્રપત આબોહવા 

સારે્, લોટને 6 મક્રહના સુધી નુકસાનના ક્રચહ્નો વિર સંગ્રક્રહત કરી શકાય છે. ઘઉંમાં ખૂબ સારી આયુષ્ય 

હોય છે જ ેર્ોડા મક્રહનાઓ સુધી લંબાય છે. સૌર્ી પહેલી વાત એ જાણવાની છે કે તે મૂળ પાત્ર પર 

મળી શકે તેવી તેની "શે્રષ્ઠ દ્વારા" અર્વા "જો ઉપયોિમાં લેવામાં આવે તો વધુ સારં" તારીખર્ી ઘણું 

સારં રહેશે .ક્રનયક્રમત લોટ તેની મુક્રદ્રત તારીખર્ી 6-8 મક્રહના સુધી ચાલે છે, જ્યાર ેઘઉંનો લોટ સામા્ય 

રીતે વધારાના 4-6 મક્રહના માટે શ્રેષ્ઠ હોય છે. 

 ઘઉંના લોટમાં ભજેનંુ પ્રમાણ: 

 સગ્રહ શરતો  

 સંગ્રહ - તાપમાન અને ભજે 

 વધારાની ભેડસેડ 

 અટવચ્છ પક્રરક્રટર્ક્રતઓ 

  માળ અને ક્રદવાલો પર ક્રતરાડો 

 દુકાનો પાસે પાણી ભરાવુ 

 ટટોસથ/સીડી અને માળમાં ભજે નો ભરાવો અને પક્ષીઓના મળ 

 લોટમાં અનાજના સૂક્ષ્મજંતુઓની હાજરી. 

 

લોટની આયુષ્ય સુધારવા માટે, ક્રમલરો દ્વારા નીચેની વધારાની સાવચેતી રાખવી જોઈએ: 

 પીસવા માટે ટવચ્છ અને ધુમ્મસવાળા અનાજનો ઉપયોિ કરો 

 સફાઈ લાઈનમાં ટકોક્રરંિ મશીનોનો ઉપયોિ કરો 

 ઘઉંના અનાજમાંર્ી તમામ અશુક્રદ્ધઓને અલિ કરવા માટે મહત્તમ કાયથક્ષમતા સારે્ 

સફાઈ મશીનો સેટ કરો 
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 એક્રલવેટર તક્રળયે અને ક્રનકાસ-બારં, અનાજ ક્વેયર ચાટ અને ટેમ્પડથ  અનાજ ક્વેયસથ 

પર ન ફરતા અનાજર્ી છુટકારો મેળવવા માટે સફાઈ લાઇનના મૃત ક્રખટસાને વારંવાર 

સાફ કરો. 

 ખાલી અનાજની રે્લી ફ્યુક્રમિેટ કરો. 

 પીસતા પહેલા, ટેમ્પડથ  અનાજમાં િંદકી દૂર કરવા માટે ટકોરસથનો ઉપયોિ કરો 

 રોલર ક્રમલો, ફીડ હોપસથ, લોટ ક્વેયસથ, ગ્રેવીટી ટપાઉ્સ, પ્લાન ક્રશફ્ટસથ પ્યુક્રરફાયસથ, 

બ્રાન ક્રફક્રનશસથ, લોટ ડબ્બા, લોટ એક્રલવેટસથ, લોટ પેક્રકંિ હોપસથ, બ્રાન એક્રલવેટસથ લાઈન, 

વિેર ેજવેા ક્રમક્રલંિ સાધનોને ક્રનયક્રમતપણે સાફ કરો. 

 દરકે ઉપયોિ પહેલા ફ્યુમીિેટ પેક્રકંિ મક્રટક્રરયલ્સ. 

 અવારનવાર ધૂમાડો ડબ્બા અને ક્વેયસથ. 

 હંમેશા પાક્રકુંિ એક્રરયા અને લોટ ટટોરજે એક્રરયા સાફ રાખો. 

 વપરાયેલ પેકેક્રજંિ સામગ્રીનો પ્રકાર. 

  

3.2.    ઘઉંના લોટનું પેકેજંર્: 

પેકેક્રજંિ એ ઉત્પાદનના ક્ટેનર અર્વા રપેરને ક્રડઝાઇન અને ઉત્પાદન કરવાની ક્રિયાનો સંદભથ આપે 

છે. તે માકેક્રટંિનો સૌર્ી મહત્વપૂણથ ભાિ છે.  

ઉત્પાદન માટે યોલય પ્રકારના પેક પસંદ કરતી વખતે ઘણા પક્રરબળો ધ્યાનમાં લેવા જરૂરી છે: 

 ઉત્પાદનની સામગ્રી. 

 ઉત્પાદનની અરજી. 

 સામગ્રી ક્રટર્રતા. 

 કોઈપણ પયાથવરણીય પક્રરબળોર્ી રક્ષણ 

 ગ્રાહકને પેકની ટવીકાયથતા. 

 ક્રનયમનકારી, કાનૂની અને િુણવત્તાના મુદ્દાઓ. 

  

પેકેર્જંર્ સામગ્રીની લાક્ષર્િકતાઓ 

 પસંદ કરલેી સામગ્રીમાં નીચેની લાક્ષક્રણકતાઓ હોવી આવશ્યક છે: 

 છેડછાડ-પ્રક્રતકાર જરૂક્રરયાતો પૂરી કરવી આવશ્યક છે 

 ઉત્પાદન સારે્ પ્રક્રતક્રિયા આપવી જોઈએ નહી ં

 તેઓએ તૈયારીને પયાથવરણીય પક્રરક્રટર્ક્રતઓર્ી બચાવવી જોઈએ 
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 ક્રબન-ઝેરી હોવું જોઈએ 

 ઉત્પાદનમાં િંધ/ટવાદ આપવો જોઈએ નહી ં

 એફડીએ મંજૂર હોવંુ આવશ્યક છે. 

  

લોટ સીધો િુની બેિમાં, જથ્ર્ાબંધ વેચાણ માટે િુની પોલી-લાઇન બેિમાં અને લેક્રમનેટેડ પાઉચ 

અર્વા પોલી-બેિમાં ક્રરટેલ વેચાણ માટે પેક કરવામાં આવે છે. 

 લટકટી થેલી - કક્રરયાણાની દુકાનો અને અ્ય શોક્રપંિ આઉટલે્સમાં લટકતી બેિનો સામા્ય 

રીતે ઉપયોિ ર્ાય છે. તે એક પ્રકારની પ્લાક્રટટક બેિ છે જ ેબંને છેડે પણ બેક-ક્રમડલ સીમર્ી 

સીલ કરવામાં આવે છે. લટકતી બેિમાં પ્રી-કટ હોલ હોય છે જ ેતેમને હૂકર્ી લટકવાનું સરળ 

બનાવે છે જરે્ી તે આકષથક રીતે જોઈ શકાય. 

 ઓશીકંુ બેર્ - ઓશીકાની રે્લી એ પેકેજનો બીજો લાક્ષક્રણક પ્રકાર છે. બેિનું નામ તેમના 

આકાર માટે રાખવામાં આવ્યું છે, જ ેિાદી જવેું છે. તઓે કક્રરયાણાની દુકાનમાં કક્રરયાણાની 

દુકાનની છાજલીઓ પર સપાટ પર્ડયા હોવાનંુ જાણવા મળ્યું છે અને વટતુઓ લઈ જવા માટે 

જાણીતા હતા. 

 ર્ુસેટેડ પોલી બેગ્સ- િુસેટેડ બેિને ઘણી વાર ફ્લેટ-બોટમ બેિ કહેવામાં આવે છે કારણ કે 

તેમાં ફ્લેટ દબાવવામાં આવેલી પ્લીટમાં ટક કરવામાં આવે છે.જ ેસપાટ દબાવવામાં આવે છે. ત ે

બિેને વધુ વહન ક્ષમતા માટે ક્રવટતૃત કરવાની અને જરૂર પડે તો બોક્સનો આકાર રાખવાની 

મંજૂરી આપે છે. આ પ્રકારની પોલી બેિને હીટ સીલ, બાંધી, ટટેપલ અર્વા ટેપ બંધ કરી શકાય 

છે. તેઓ એક જ બેિમાં વધુ લોટ મેળવવા માંિતા કોઈપણ માટે સંપૂણથ પોલી બેિ છે. 

 લવચીક પાઉચ- લવચીક પાઉચ મોટાભાિની પેકેજ્ડ વટતુઓ લઇ જવાનો એક સંપૂણથ માિથ 

છે. તેઓ ક્રઝપર-સીલ બંધ સારે્ બનાવી શકાય છે, જ ેઆંતક્રરક સામગ્રીને ઉપયોિ માટે તાજી 

રાખવાનું વલણ ધરાવે છે. લવચીક પાઉચ આિયથજનક ક્રપ્રક્ર્ટંિ ક્ષમતાઓ પ્રદાન કર ેછે, જરે્ી તમે 

પાઉચમાં જ તમારા આકષથક ઉત્પાદનબ્રાક્ર્ડંિને ઉમેરી શકો. ઘણા પાઉચ જાતે ઉભા ર્ાય છે, જ ે

તમને તમારા શેલ્ફ દેખાવને સુધારવામાં મદદ કર ેછે.  

 

 

 

 



પ્રધાનમંત્રી એફએમઈ – ઘઉંના લોટની પ્રક્રિયા 
 

25 
 

3.3.    પેકેજંર્: 

  પ્રાથર્મક પેકેજંર્: પ્રાર્ક્રમક પેકેક્રજંિ છે જ ે ઉત્પાદન સારે્ 

નજીકર્ી જોડાયેલું છે અને ઘણીવાર તેને ગ્રાહક એકમ તરીકે 

ઓળખવામાં આવે છે. પ્રાર્ક્રમક પેકેજંીિનો મુખ્ય ઉદે્દશ અંક્રતમ 

ઉત્પાદનને સમાવી, રક્ષણ અને/અર્વા સાચવવાનો છે, ખાસ 

કરીને દૂષણ સામે.  

 

  માધ્યર્મક પકેેર્જંર્: િૌણ પેકેક્રજંિ મુખ્ય પકેેક્રજંિનું બાહ્ય 

પેકેક્રજંિ છે, જ ે પેકેજોને જોડે છે અને ક્રપ્રક્રટિપ્શન ઘટકને વધુ 

આવરી લે છે અર્વા ક્રચક્રહ્નત કર ેછે. 

 

 

 તૃતીય પેકેર્જંર્: તૃક્રતય પેકેક્રજંિનો ઉપયોિ બલ્ક પ્રોડક્્સના 

સંચાલન, પક્રરવહન અને ક્રડક્રલવરી માટે ર્ાય છે. 

 

3.4.    પેકેર્જંર્ સામગ્રી: 

સેલ્યુલોઝ અને એલ્યુક્રમક્રનયમ વરખ ઉપરાંત, પેકેક્રજંિ પ્રોડક્્સ માટે બહુ મોટી માત્રામાં પોક્રલમરીક 

સામગ્રીનો ઉપયોિ ર્ાય છે. આવા હેતુઓ માટે પેપર બોડથ  અને મેટલ ક્ટેનરનો પણ ઉપયોિ ર્ાય 

છે. જ્યાર ેપેકેક્રજંિ સામગ્રીની શ્રેણી ઉપલબ્ધ છે, પેકેજંીિનો અંક્રતમ ક્રવકલ્પ યોલય શેલ્ફ લાઇફ, પેકેજંીિ 

મશીનની કાયથક્ષમતા અને ક્રનમાથતા દ્વારા લક્રક્ષત માકેટ સેિમે્ટ પર આધાક્રરત ખચથ પર આધાક્રરત 

છે. પેકેક્રજંિ માધ્યમની સૌર્ી સામા્ય પસંદિી પ્લાક્રટટક છે (સામા્ય રીતે લવચીક) કારણ કે તે જરૂરી 

સલામતી અને જાળવણી, ગ્રીસ સામે પ્રક્રતકાર, શારીક્રરક શક્રક્ત, મશીનરી અને છાપવાની ક્ષમતા આપે 

છે.પ્લાક્રટટક જ ેવજનમાં હળવા હોય છે તે પણ લોટના પેકેક્રજંિ માટે સૌર્ી વધુ પસંદ કરવામાં આવતી 

સામગ્રી છે. લોટના પેકેજંીિમાં બદલાતા વલણો છે. પ્લાક્રટટક ક્રફલ્મો અને તેના લેક્રમનેટનો ઉપયોિ 

વધુ સારી િુણધમો અને એલ્યુક્રમક્રનયમ લેક્રમને્સને કારણે ભાવ અને વધુ સારી ફ્લેક્સ િેક િુણધમોને 

કારણે ર્ાય છે. પ્લાક્રટટક પેકેક્રજંિ ઉત્પાદનો કે જનેો ઉપયોિ કરી શકાય છે તે નીચે વણથવેલ છે. 

 

પોલીપ્રોપીર્લન - પોલીપ્રોપીક્રલન ક્રફલ્મો પોક્રલઇક્રર્ક્રલન કરતા વધુ સારી ટપષ્ટ્તા ધરાવે છે અને 

જડતાને કારણે શ્રેષ્ઠ મશીનરીનો આનંદ માણે છે. સારી વેતનક્ષમતાનો અભાવ એક સમટયા છે; જો કે, 
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આ સમટયાને દૂર કરવા માટે PVDC અને ક્રવનાઇલ કોક્રટંિનો ઉપયોિ કરવામાં આવ્યો છે. પીપીની 

કેટલીક જાતો ખાસ કરીને ક્રિટટ-રપે એપ્લીકેશ્સ માટે ક્રવકસાવવામાં આવી છે કારણ કે તેમાં ક્રિક્રટટંિ 

પછી પોક્રઝશન લ lockક કરવાની ક્ષમતા હોય છે. 

  

પોલી ર્વનાઇલ ક્લોરાઇડ (પીવીસી) - પીવીસી એક સખત અને ટપષ્ટ્ ક્રફલ્મ છે જમેાં નીચા િેસ 

ટર ા્સક્રમશન રટે છે. પીવીસીનો ઉપયોિ નાના આવરણ, બેિ અને પાઉચ તરીકે ર્ઈ શકે છે. પીવીસી 

જ્યાર ે પોલીક્રવનાઇક્રલડેન ક્લોરાઇડ સારે્ સહ-પોક્રલમરાઇઝ્ડ ર્ાય છે ત્યાર ે તેને સારન તરીકે 

ઓળખવામાં આવે છે. તે એક મોઘંી સામગ્રી હોવાર્ી, તેનો ઉપયોિ માત્ર અવરોધ િુણધમો અને 

િરમીની સલામતી મેળવવા માટે ર્ર તરીકે ર્ાય છે. પીવીસી ક્રફલ્મનો ઉપયોિ ક્રિટટ રપે માટે પણ 

ર્ાય છે, કારણ કે તેમાં ક્રિટટ રીટે્શન િુણધમો છે અને હાઇ-ટપીડ મશીનો પર ઉત્તમ છે. 

પોર્લએપટસગ (PET) અન ેપોર્લમાઇડ (PA) - પોક્રલઇક્રર્લીન ટેરફે્ર્ાલેટ ક્રફલ્મમાં ઉચ્ચ ટે્સાઇલ 

ટટરે્ર્, લલોસ અને જડતા તેમજ પંચર પ્રક્રતકાર છે. તેમાં મધ્યમ ડબલ્યુવીટીઆર છે પરંતુ અક્રટર્રતા 

અને વાયુઓ માટે સારો અવરોધ છે. હીટ સીલ પ્રોપટી પ્રદાન કરવા માટે, પીઇટી સામા્ય રીતે અ્ય 

સબટટરે્સમાં લેક્રમનેટેડ હોય છે. નાયલોન અર્વા પોક્રલએમાઇર્ડસ પીઇટી જવેા જ છે પરંતુ તેમાં ઉચ્ચ 

ડબલ્યુવીટીઆર છે. 
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પ્રકરિ 4 

ખોરાકની સલામતીના ર્નયમો અને ઘઉંના માળના ધોરિો 

  

4.1.    એફ.એસ.એસ.એ.આઈ.  નો પર્રચય: 

ફૂડ સેફ્ટી એ્ડ ટટા્ડર્ડસથ ઓર્ોક્રરટી ઓફ ઈક્ર્ડયા (એફ.એસ.એસ.એ.આઈ.) ની ટર્ાપના ફૂડ સેફ્ટી 

એ્ડ ટટા્ડર્ડસથ, 2006 હેઠળ કરવામાં આવી છે જ ેક્રવક્રવધ ક્રવભાિોમાં અત્યાર સુધી ખાદ્ય સંબંક્રધત 

મુદ્દાઓને ક્રનયંક્રત્રત કરનારા ક્રવક્રવધ કૃત્યો અને આદેશોને એકીકૃત કર ેછે. એફ.એસ.એસ.એ.આઈ. 

ખોરાક માટે ના ધોરણો નક્કી કરવા માટે જવાબદાર છે જરે્ી ગ્રાહકો, વેપારીઓ, ઉત્પાદકો અને 

રોકાણકારોના મનમાં એક સંટર્ા નો સામનો કરવો પડે અને કોઈ મંૂઝવણ ન ર્ાય. આ કાયદાનો 

ઉદે્દશ બહુટતરીય, બહુ-ક્રવભાિીય ક્રનયંત્રણર્ી એક જ આદેશ રખેા તરફ આિળ વધીને ખાદ્ય સુરક્ષા 

અને ધોરણોને લિતી તમામ બાબતો માટે એક જ સંદભથ ક્રબંદુ ટર્ાક્રપત કરવાનો છે. 

 

ફડૂ સે્ટી એન્ડ પટાન્ડડગ એક્ટ, 2006ની ર્વશેષતા- 

ખાદ્ય ભેળસેળ ક્રનવારણ અક્રધક્રનયમ, 1954 જવેા ક્રવક્રવધ કે્દ્રીય કાયદાઓ, ફળ ઉત્પાદનો ક્રન નોધંણી 

કરાવી, 1955, માંસ ખાદ્ય ઉત્પાદનો ક્રનવારણ અક્રધક્રનયમ, 1954 જવેા ક્રવક્રવધ કે્દ્રીય કાયદાઓ, ફળ 

ઉત્પાદનો ક્રન નોધંણી કરાવી, 1973, વેક્રજટેબલ ઓઇલ પ્રોડક્્સ (ક્ટર ોલ) ઓડથર, 1947, ખાદ્ય તેલોનંુ 

પેકેક્રજંિ (ક્રનયમન)ઓડથર 1988, દ્રાવક અકથ  ઓઇલ, તેલ વિર નુ ભોજન અને ખાદ્ય લોટ (ક્રનયંત્રણ) 

ઓડથર, 1967, દૂધ અને દૂધ ઉત્પાદનોનો આદેશ, ૧૯૯૨ વિેર ેએફએસએસ એક્ટ, 2006 શરૂ ર્યા 

બાદ રદ કરવામાં કારવમા અવેલ છે.   

આ કાયદો ખાદ્ય સલામતી અને ધોરણોને લિતી તમામ બાબતો માટે બહુક્રવધ ટતર, બહુ-ક્રવભાિીય 

ક્રનયંત્રણમાંર્ી આદેશની એક લાઇનમાં ખસેડીને એક જ સંદભથ ક્રબંદુ ટર્ાક્રપત કરવાનું લક્ષ્ય ધરાવે 

છે. આ માટે, આ કાયદો ટવતંત્ર વૈધાક્રનક સત્તામંડળની ટર્ાપના કર ેછે - ક્રદલ્હીમાં મુખ્ય કાયાથલય 

સારે્ ફૂડ સેફ્ટી એ્ડ ટટા્ડર્ડસથ ઓર્ોક્રરટી ઓફ ઇક્ર્ડયા. ફૂડ સેફ્ટી એ્ડ ટટા્ડર્ડસથ ઓર્ોક્રરટી ઓફ 

ઇક્ર્ડયા (એફ.એસ.એસ.એ.આઈ.) અને ટટેટ ફૂડ સેફ્ટી ઓર્ોક્રરટીઝ એક્ટની ક્રવક્રવધ જોિવાઈઓનો 

અમલ કરશે. 

  

સત્તા ની પથાપના- 

આરોલય અને પક્રરવાર કલ્યાણ મંત્રાલય, ભારત સરકાર એફ.એસ.એસ.એ.આઈ. ના અમલીકરણ માટે 

વહીવટી મંત્રાલય છે. ભારત સરકાર દ્વારા ફૂડ સેફ્ટી એ્ડ ટટા્ડર્ડસથ ઓર્ોક્રરટી 
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(એફ.એસ.એસ.એ.આઈ.) ના અધ્યક્ષ અને મુખ્ય કાયથકારી અક્રધકારીની ક્રનમણૂક પહેલાર્ી જ કરવામાં 

આવી છે. અધ્યક્ષ ભારત સરકારના સક્રચવના હોદ્દા પર છે. 

  

4.2.    એફ.એસ.એસ.એ.આઈ. નોધંિી અને લાઇસર્ન્સંર્ પ્રર્ક્રયા: 

ફૂડ સેફ્ટી એ્ડ ટટા્ડર્ડસથ (એફએસએસ) એક્ટ, 2006 ની કલમ 31 (1) અનુસાર, દેશમાં દરકે ખોરાક 

વ્યવસાય સંચાલક (એફબીઓ) ને ફૂડ સેફ્ટી એ્ડ ટટા્ડર્ડસથ ઓર્ોક્રરટી ઓફ ઇક્ર્ડયા 

(એફએસએસએઆઇ) હેઠળ લાઇસ્સ મળવું જરૂરી છે.  

એફએસએસ (લાઇસક્ર્સંિ અને રક્રજટટરેશન) રલેયુલેશ્સ, 2011 અનુસાર, 3-ટાયર ક્રસટટમમાં 

એફબીઓને લાઇસ્સ અને રક્રજટટરેશન આપવામાં આવે છે  

 નોધંણી - વાક્રષથક ટનથઓવર રૂ. 12 લાખર્ી ઓછંુ ધરાવતા નાના એફબીઓ માટે 

 રાજ્યનું લાયસ્સ - મધ્યમ કદના ખાદ્ય ઉત્પાદકો, પ્રક્રિયક અર્વા અને પક્રરવહનકારો માટે 

 સે્ટરલ લાયસ્સ - મોટા પાયે ખાદ્ય ઉત્પાદકો, પ્રક્રિયક અર્વા અને પક્રરવહનકારો માટે 

એફ.એસ.એસ.એ.આઈ. રજપટરેશન એફ.એસ.એસ.એ.આઈ. વેબસાઈટ પર ભોજનની સુરક્ષા 

પાલન પ્રિાલી (એફ.ઓ.એસ.સી.ઓ.એસ.) દ્વારા કરવામાં આવે છે. 

 એફ.ઓ.એસ.સી.ઓ.એસ. એ ફૂડ લાઇસક્ર્સંિ એ્ડ રક્રજટટરેશન ક્રસટટમ (એફએલઆરએસ)નંુ 

ટર્ાન લીધંુ છે. 

 નાના ખોરાક વ્યવસાય સંચાલક ને એફ.એસ.એસ.એ.આઈ. નોધંણી પ્રમાણપત્ર મેળવવું જરૂરી છે 

 "પેટી ફૂડ મે્યુફેક્ચરર" નો મતલબ કોઈપણ ખાદ્ય ઉત્પાદક, જ ેપોતે અર્વા કોઈ નાનો છૂટક 

વેપારી, ફેક્રરયા, પ્રવાસી ક્રવિેતા અર્વા કામચલાઉ ટટોલ ધારક (અર્વા) કેટરર ક્રસવાય કોઈપણ 

ધાક્રમથક અર્વા સામાક્રજક મેળાવડા સક્રહતના ખોરાકનું ક્રવતરણ કર ેછે અર્વા વેચે છે;  

અથવા 

 અ્ય ખાદ્ય વ્યવસાયો જમેાં નાના પાયે અર્વા કુટીર અર્વા આવા અ્ય ઉદ્યોિો જ ે ખાદ્ય 

વ્યવસાય સારે્ સંબંક્રધત છે અર્વા નાના ખાદ્ય વ્યવસાય સારે્ વાક્રષથક ટનથઓવર રૂ. 12 લાખ 

અને/અર્વા જનેી ખોરાકની ક્ષમતા (દૂધ અને દૂધના ઉત્પાદનો અને માંસ અને માંસ ઉત્પાદનો 

ક્રસવાય) દરરોજ 100 ક્રકલો/ક્રલટરર્ી વધુ નર્ી 

કોઈ પણ વ્યક્રક્ત અર્વા એકમ કે જ ેનાનકડા ખોરાક વ્યવસાય સંચાલક તરીકે વિીકૃત કરતું નર્ી 

તેણે ભારતમાં ફૂડ વ્યવસાય ચલાવવા માટે એફ.એસ.એસ.એ.આઈ. લાયસ્સ મેળવવું જરૂરી છે. 
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એફ.એસ.એસ.એ.આઈ. લાઇસન્સ - બે પ્રકાર - રાજ્ય એફ.એસ.એસ.એ.આઈ. લાઇસન્સ 

અને કેન્રીય એફ.એસ.એસ.એ.આઈ. લાઇસન્સ  

વ્યવસાયના કદ અને પ્રકૃક્રતના આધાર,ે લાઇસ્સ આપતી સત્તા બદલાશે. 

 મોટા ખાદ્ય ઉત્પાદક/પ્રોસેસસથ/ટર ા્સપોટથસથ અને ખાદ્ય ઉત્પાદનોના આયાતકારોને કે્દ્રીય 

એફ.એસ.એસ.એ.આઈ. લાયસ્સની જરૂર છે 

  મધ્યમ કદના ફૂડ ઉત્પાદકો, પ્રક્રિયક અને પક્રરવહનકારો માટે ને રાજ્ય એફ.એસ.એસ.એ.આઈ. 

લાયસ્સની જરૂર છે. 

 લાઇસ્સ અવક્રધ: એફબીઓ દ્વારા ક્રવનંતી મુજબ 1 ર્ી 5 વષથ. 

  વધુ વષો માટે એફ.એસ.એસ.એ.આઈ. લાયસ્સ મેળવવા માટે વધાર ેફી. 

 જો એફબીઓ એ એક કે બે વષથ માટે લાયસ્સ મેળવ્યું હોય, તો લાઇસ્સની સમાક્રપ્ત તારીખના 

30 ક્રદવસ પહેલા નવેસર કરી શકાય છે. 

 

4.3. ફડૂ સે્ટી અને એફ.એસ.એસ.એ.આઈ. ધોરિો અને ર્નયમો: 

“2.4 અનાજ અને અનાજ ઉત્પાદનો; 2.4.1 અટા 1. અટ્ટા અર્વા પક્રરણામી આટા એટલે ઉંદરના 

વાળ અને ક્રવસજથનર્ી મુક્ત ચોખાને પીસવાર્ી અર્વા પીસવાર્ી મેળવેલ બરછટ ઉત્પાદન તે નીચેના 

ધોરણોને અનુરૂપ હશે:” 

  

ક્રમ. લાક્ષર્િકતાઓ જરૂર્રયાત 

1. ભજે, 14.0 ટકાર્ી વધુ નહી ં(જ્યાર ે130-133oC 

પર 2 કલાક માટે િરમ કરીને નક્કી કરવામાં 

આવે છે). 

2. કુલ રાખ 2.0 ટકાર્ી વધુ નહી ં(શુષ્ક વજનના 

આધાર)ે. 

3. મંદ એચસીએલમાં એશ અદ્રાવ્ય 0.15 ટકાર્ી વધુ નહી ં(શુષ્ક વજનના 

આધાર)ે. 

4. લલુટેન (શુષ્ક વજનના આધાર)ે 6.0 ટકાર્ી ઓછંુ નહી ં

5. આલ્કોહોક્રલક એક્રસક્રડટી (90 ટકા 

આલ્કોહોલ સારે્) H2SO4 તરીકે 

0.18 ટકાર્ી વધુ નહી ં
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દશાથવવામાં આવે છે (શુષ્ક 

વજનના આધાર)ે 

6. તે ઉંદરના વાળ અને મળમૂત્રર્ી મુક્ત રહેશે 

 

ખાદ્ય સુરક્ષા 

ભાિ I - સામા્ય આરોલયપ્રદ અને ટવચ્છતા પદ્ધક્રતઓ અનુસરવા માટે પેટી ફૂડ વ્યવસાય ચાલકોએ 

નોધંણી માટે અરજી કરવી 

ખાદ્ય ઉત્પાદક/ પ્રોસેસર/ સંચાલકો માટે પવચ્છતા અને આરોગ્યપ્રદ જરૂર્રયાતો 

તે જલયા જ્યાં ખોરાકનું ઉત્પાદન, પ્રક્રિયા અર્વા સંચાલન કરવામાં આવે છે તે નીચેની 

આવશ્યકતાઓનું પાલન કરશે: 

1. પક્રરસર ટવચ્છ જલયામાં ક્રટર્ત હોવું જોઈએ અને િંદા વાતાવરણર્ી મુક્ત હોવું જોઈએ અને 

એકંદર ટવચ્છ વાતાવરણ જાળવવું જોઈએ. તમામ નવા એકમો પયાથવરણ પ્રદૂક્રષત ક્રવટતારોર્ી 

દૂર ટર્ાપવામાં આવશે. 

2. ઉત્પાદન માટે ખાદ્ય વ્યવસાય હાર્ ધરવા માટેના પક્રરસરમાં એકંદર આરોલયપ્રદ વાતાવરણ 

જાળવવા માટે ઉત્પાદન અને સંગ્રહ માટે પૂરતી જલયા હોવી જોઈએ. 

3. પક્રરસર ટવચ્છ, પરૂતા પ્રમાણમાં પ્રકાક્રશત અને હવાની અવરજવર અને હલનચલન માટે પૂરતી 

ખાલી જલયા હોવી જોઈએ. 

4. માળ, છત અને ક્રદવાલો સારી ક્રટર્ક્રતમાં જાળવવી આવશ્યક છે. તેઓ ફ્લેક્રકંિ પેઇ્ટ અર્વા 

પ્લાટટર વિર સરળ અને સાફ હોવા જોઈએ.  

5. માળ અને ટકટથ  કરલેી ક્રદવાલો જરૂક્રરયાત મુજબ ધોવા જોઈએ અસરકારક જંતુનાશક સારે્ 

પક્રરસર તમામ જંતુઓર્ી મુક્ત રાખવામાં આવશે. વ્યવસાયના સંચાલન દરક્રમયાન કોઈ છંટકાવ 

કરવો જોઈએ નહી,ં પરંતુ તેના બદલે પક્રરસરમાં આવતા ટપે્ર માખીઓને મારવા માટે ફ્લાય 

ટવા્સ/ ફ્લpsપ્સનો ઉપયોિ કરવો જોઈએ. ક્રવ્ડોઝ, દરવાજા અને અ્ય ખુલ્લાને નેટ અર્વા 

ટિીન સારે્ ફીટ કરવામાં આવશે, જ ે યોલય જંતુ મુક્ત બનાવવા માટે યોલય છે ઉત્પાદનમાં 

વપરાયેલ પાણી પીવાલાયક રહેશે અને જો જરૂરી હોય તો પાણીની રાસાયક્રણક અને 

બેક્ટેક્રરયોલોજીકલ તપાસ કોઈપણ સમયાંતર ેક્રનયક્રમત અંતરાલે કરવામાં આવશે. પ્રયોિશાળા 

6. પક્રરસરમાં પીવાલાયક પાણીનો સતત પુરવઠો સુક્રનક્રિત ર્વો જોઈએ. વચ્ચે વચ્ચે પાણી પુરવઠાના 

ક્રકટસામાં ખોરાક અર્વા ધોવામાં વપરાતા પાણી માટે પૂરતી સંગ્રહ વ્યવટર્ા કરવામાં આવશે. 
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7. કામ કરતી વખતે સાધનો અને મશીનરી એવી યોજનાની હોવી જોઈએ જ ે સરળ સફાઈની 

પરવાનિી આપે. ક્ટેનર, ટેબલ, મશીનરીના કાયથકારી ભાિો વિેરનેી સફાઈ માટેની વ્યવટર્ા 

કરવામાં આવશે. 

8. કોઈ વાસણ, પાત્ર અર્વા અ્ય સાધનો, જનેો ઉપયોિ ટવાટથ્ય માટે હાક્રનકારક ધાતુના દૂષણનું 

કારણ બની શકે છે તે ખોરાકની તૈયારી, પેક્રકંિ અર્વા સંગ્રહમાં ઉપયોિમાં લેવાશે નહી.ં (તાંબા 

અર્વા ક્રપત્તળના વાસણોમાં યોલય અટતર હોવંુ જોઈએ). 

9. ફૂિ અને ઉપદ્રવના ક્રવકાસર્ી મુક્રક્ત સુક્રનક્રિત કરવા માટે તમામ સાધનોને સાફ, ધોવા, સૂકવવા 

અને વ્યવસાયના બંધ સમયે રાખવાના રહેશે. 

10. યોલય ક્રનરીક્ષણ કરવા માટે તમામ સાધનો ક્રદવાલોર્ી સારી રીતે દૂર રાખવામાં આવશે. 

11. કાયથક્ષમ િટર-વ્યવટર્ા હોવી જોઈએ અને ઇનકારના ક્રનકાલ માટે પૂરતી જોિવાઈઓ હોવી 

જોઈએ. 

12. પ્રોસેક્રસંિ અને તૈયારીમાં કામ કરતા કામદારોએ ટવચ્છ એપ્રોન, હાર્ના મોજા અને મારે્ પેરવાની 

ટોપીનો ઉપયોિ કરવો જોઈએ. 

13. ચેપી રોિોર્ી પીડાતા લોકોને કામ કરવાની મંજૂરી આપવામાં આવશે નહી.ં કોઈપણ કાપ અર્વા 

ઘા હંમેશાં આવરી લેવામાં આવશે અને વ્યક્રક્તને ખોરાકના સીધા સંપકથમાં આવવા દેવી જોઈએ 

નહી.ં 

14. તમામ ફૂડ હે્ડલસે કામ શરૂ કરતા પહેલા અને દરકે વખતે શૌચાલયનો ઉપયોિ કયાથ પછી તેમની 

આંિળીઓના નખ સુવ્યવક્રટર્ત, સાફ અને હાર્ સાબુ અર્વા ક્રડટજથ્ટ અને પાણીર્ી ધોવા 

જોઈએ. ખોરાકની સંભાળ પ્રક્રિયા દરક્રમયાન શરીરના ભાિો, વાળ ખજંવાળ ટાળવા જોઈએ. 

15. બધા ખાદ્ય પદાર્થ સાંભળનારને પહેરવાનું ટાળવું જોઈએ, ખોટા નખ અર્વા અ્ય વટતુઓ 

અર્વા ઢીલા દાિીના પહેરવાનું ટાળવું જોઈએ જ ે ખોરાકમાં પડી શકે છે અને તેમના ચહેરા 

અર્વા વાળને ટપશથ કરવાનું પણ ટાળવું જોઈએ. 

16. ખાસ કરીને ખોરાક સંભાળતી વખતે પક્રરસરમાં ખાવા, ચાવવા, ધૂમ્રપાન, રંૂ્કવંુ અને નાક ફંૂકવંુ 

પ્રક્રતબંક્રધત રહેશે. 

17. જ ેલેખો સંગ્રક્રહત છે અર્વા વેચાણ માટે છે તે વપરાશ માટે યોલય રહેશે અને દૂષણટાળવા માટે 

યોલય આવરણ ધરાવે છે. 

18. ખાદ્યપદાર્ોના પક્રરવહન માટે ઉપયોિમાં લેવાતા વાહનો સારી રીતે સમારકામ અને ટવચ્છ 

રાખવા જોઈએ. 

19. પેકેજ્ડ ટવરૂપે અર્વા ક્ટેનરમાં પક્રરવહન દરક્રમયાન ખોરાક જરૂરી તાપમાન જાળવશે. 
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20. જંતુનાશકો / જંતુનાશક પદાર્ો અલિ ર્ી રાખવામાં આવશે અને સંગ્રક્રહત કરવામાં આવશે અને 

'ખાદ્ય ઉત્પાદન/સંગ્રહ/ સંચાલન કે્ષત્રોર્ી દૂર રાખવામાં આવશે. 

 

4.4. લેબર્લરં્ ધોરિો (FSS નું ર્નયમન 2.5) 

ખાદ્ય ભેળસેળ ક્રનવારણ (પીએફએ) ક્રનયમો, 1955 ના ભાિ 2.4 અને 1977 ના વજન અને માપદંડો 

(પેકેજ્ડ કોમોક્રડટીઝ) ક્રનયમોના ભાિ 2.4 માં દશાથવ્યા મુજબ પેકેજ્ડ ખાદ્ય ઉત્પાદનો માટે લેબક્રલંિ 

આવશ્યકતાઓ, લેબલમાં નીચેની માક્રહતી હોવી જરૂરી છે: 

1. નામ, વેપારનું નામ અર્વા વણથન 

2. ઉત્પાદનમાં વપરાતા ઘટકોના નામ તેમની રચનાના ઉતરતા િમમાં વજન અર્વા કદ દ્વારા  

3. ઉત્પાદક/પેકર, આયાતકાર, આયાત કરલેા ખોરાકના મૂળ દેશનંુ નામ અને સંપૂણથ સરનામંુ 

(જો ખાદ્ય સામગ્રી ભારતની બહાર બનાવવામાં આવે છે, પરંતુ ભારતમાં પેક કરવામાં આવે 

છે) 

4. પોષણ માક્રહતી 

5. ફૂડ એક્રડક્રટવ્સ, રંિ અને ટવાદ સંબંક્રધત માક્રહતી 

6. ઉપયોિ માટે સૂચનાઓ 

7. વજે અર્વા નોન-વજે ક્રસમ્બોલ 

8. ચોખ્ખું વજન, સમાક્રવષ્ટ્ોની સંખ્યા અર્વા કદ 

9. ક્રવક્રશષ્ટ્ બેચ, લોટ અર્વા કોડ નંબર 

10.  ઉત્પાદન અને પેકેક્રજંિનો મક્રહનો અને વષથ 

11.  મક્રહનો અને વષથ કે જનેા દ્વારા ઉત્પાદનનો શ્રેષ્ઠ વપરાશ ર્ાય છે 

12.  મહત્તમ છૂટક ક્રકંમત 

પૂરી પાડવામાં આવેલ કે "i" (i) કાચી કૃક્રષ ચીજવટતુઓ, જમે કે, ઘઉં, ચોખા, અનાજ, લોટ, મસાલા 

ક્રમશ્રણ, જડીબુટ્ટીઓ, મસાલા, ટેબલ મીઠંુ, ખાંડ, િોળ જવેા ખોરાકના ક્રકટસામાં પોષક માક્રહતી 

જરૂરી ન પણ હોય. અર્વા ક્રબન-પૌક્રષ્ટ્ક ઉત્પાદનો, જમે કે, દ્રાવ્ય ચા, કોફી, દ્રાવ્ય કોફી, કોફી-ક્રચકોરી 

ક્રમશ્રણ, પેકેજ્ડ પીવાનંુ પાણી, પેકેજ્ડ ક્રમનરલ વોટર, આલ્કોહોક્રલક પીણા ં અર્વા લોટ અને 

શાકભાજી, પ્રોસેટડ અને પ્રી-પેકેજ્ડ ક્રમક્રશ્રત શાકભાજી, લોટ, શાકભાજી અને ઉત્પાદનો કે જમેાં એક 

ઘટક, અર્ાણું, પાપડ અર્વા તાત્કાક્રલક વપરાશ માટે પીરસવામાં આવતા ખોરાકનો સમાવેશ ર્ાય 

છે જમે કે હોક્રટપટલો, હોટલોમાં અર્વા ફૂડ સક્રવથસ ક્રવિેતાઓ અર્વા હલવે દ્વારા પીરસવામાં આવે 

છે, અર્વા જથ્ર્ામાં મોકલાયેલ ખોરાક જ ેગ્રાહકોને તે ટવરૂપમાં વેચાણ માટે નર્ી. 
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જ્યાં પિ લાર્ુ પડે ત્યાં ઉત્પાદન લેબલમાં નીચેની પિ હોવી આવક યક છે 

ક્રવક્રકરક્રણત ખોરાકના ક્રકટસામાં ક્રકરણોત્સિથ અને લાઇસ્સ નંબરનો હેતુ. રંિ સામગ્રીનો બાહ્ય ઉમેરો. 

માંસાહારી ખોરાક-કોઈપણ ખોરાક કે જમેાં પક્ષીઓ, તાજા અર્વા દક્રરયાઈ પાણીના પ્રાણીઓ, ઇંડા 

અર્વા કોઈપણ પ્રાણી મૂળના ઉત્પાદનનો સમાવેશ ર્ાય છે, જમેાં દૂધ અર્વા દૂધના ઉત્પાદનોનો 

સમાવેશ ર્તો નર્ી, જમેાં કોઈપણ પ્રાણીનો સંપૂણથ અર્વા ભાિ હોય છે. બ્રાઉન રંિર્ી ભરલેા 

વતુથળમાં બ્રાઉન ટક્વેર રૂપરખેા મુખ્યત્વે પેકેજ પર પ્રદક્રશથત ર્ાય છે, જ ેખોરાકના નામ અર્વા બ્રા્ડ 

નામની નજીકમાં ક્રડટપ્લે લેબલ પરની પૃષ્ઠભૂક્રમ સામે ક્રવરોધાભાસી છે. 

 

શાકાહારી ખોરાકમાં ચોરસની અંદર લીલા રંિર્ી ભરલેા વતુથળનું સમાન પ્રતીક હોવું જોઈએ જમેાં 

લીલી રૂપરખેા મુખ્યત્વે પ્રદક્રશથત ર્ાય છે. 

 

તમામ ઘોષણાઓ હોઈ શકે છે: પેકેજ પર સુરક્રક્ષત રીતે જોડાયેલ લેબલ પર અંગ્રજેી અર્વા ક્રહ્દીમાં 

છાપવામાં આવે છે, અર્વા આયાતી પેકેજ ધરાવતા વધારાના રપેર પર બનાવવામાં આવે છે, અર્વા 

પેકેજ પર જ છાપવામાં આવે છે, અર્વા કાડથ  અર્વા ટેપ પર ક્રનક્રિતપણે જોડાયેલ હોઈ શકે છે અને 

કટટમ્સ ક્રક્લયર્સ પહેલાં જરૂરી માક્રહતી સારે્ રાખી શકાય છે. 

  

ક્રનકાસકારોએ ભારતમાં ક્રનકાસ કરવા માટે ઉત્પાદનો માટે લેબલ ક્રડઝાઇન કરતા પહેલા 

"એફએસએસ (પેકેક્રજંિ અને લેબક્રલંિ) રલેયુલેશન 2011" અને કોમ્પેક્ર્ડયમ ઓફ ફૂડ સેફ્ટી એ્ડ 

ટટા્ડર્ડસથ (પેકેક્રજંિ એ્ડ લેબક્રલંિ) રલેયુલેશનના પ્રકરણ 2ની સમીક્ષા કરવી જોઈએ. 

 

એફએસએસએઆઈએ લેબક્રલંિ રલેયુલેશનમાં સુધારો કયો હતો અને તે અંિેનો ડર ાફ્ટ નોક્રટક્રફકેશન 

11 એક્રપ્રલ, 2018ના રોજ પ્રકાક્રશત કરવામાં આવ્યો હતો, જમેાં ડબલ્યુટીઓના સભ્ય દેશોની 

ક્રટપ્પણીઓને આમંત્રણ આપવામાં આવ્યું હતું અને પ્રાપ્ત ક્રટપ્પણીઓની સમીક્ષા ચાલી રહી છે અને 

પ્રકાશનની તારીખ અજ્ઞાત છે.  

 

એફએસએસ પેકેજંીિ અને લેબક્રલંિ રલેયુલેશન 2011 મુજબ, મક્રલ્ટ-પીસ પેકેજો સક્રહત "ક્રપ્ર-પેકેજ્ડ" 

અર્વા "પ્રી પેક્ડ ફૂડ", લેબલ પર ફરક્રજયાત માક્રહતી હોવી જોઈએ. 
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પ્રકરિ 5 

સૂક્ષ્મ/અસંર્ર્ઠત ઉદ્યોર્ો માટે તક 

  

5.1.        પીએમ-એફએમઇ યોજના: 

ખાદ્ય પ્રસંટકરણ ઉદ્યોિ મંત્રાલય (એમઓએફપીઆઈ) એ રાજ્યોની ભાિીદારીમાં હાલના માઇિો 

ખાદ્ય પદાર્થની પ્રક્રિયાના ઉદ્યોિોના કક્ષા ઉચી લાવવી માટે નાણાકીય, તકનીકી અને વ્યવસાક્રયક 

સહાય પૂરી પાડવા માટે ભારત દ્વારા કે્દ્ર પ્રાયોક્રજત " પ્રધાનમંત્રી માઇિો ખાદ્ય પદાર્થની પ્રક્રિયાના 

ઉદ્યોિોનંુ ઔપચાક્રરકીકરણ યોજના (પીએમ એફએમઇ યોજના)" શરૂ કરી છે. આ યોજનાના ઉદે્દશો 

છે: 

I. જીએસટી, એફએસએસએઆઈના ટવચ્છતા ધોરણો અને ઉદ્યોિઆધાર માટે નોધંણી સારે્ કક્ષા 

ઉચી લાવવા અને ઔપચાક્રરકતા માટે મૂડી રોકાણ માટે ટેકો  

II. કૌશલ્ય તાલીમ મારફતે ક્ષમતા ક્રનમાથણ, ખાદ્ય સુરક્ષા, ધોરણ અને ટવચ્છતા અને િુણવત્તા 

સુધારણા પર તકનીકી જ્ઞાન પ્રદાન કરવું; 

III. ડીપીઆર તૈયાર કરવા, બેંક લોન મેળવવા અને અપગ્રેડેશન માટે હાર્ પકડી ને આધાર આપીય; 

IV. ખેડૂત ઉત્પાદક સંટર્ાઓ (એફપીઓ), ટવ સહાય જૂર્ો (એસએચજી), મૂડી રોકાણ માટે 

ઉત્પાદકોની સહકારી મંડળીઓ, સામા્ય માળખાિત સુક્રવધાઓ અને આધાર આપતી 

કંપનીઓ અને પ્રચાર કારાવો. 

  

સંદભગ: 

[i] http://www.iaom-mea.com/wp-content/uploads/2016/07/Tech-03-Grain-Corp-

IAOM-Jordan-2011.pdf 

[ii] http://apeda.gov.in/apedawebsite/SubHead_Products/Wheat.htm#:~:text=Varities%

3A,di)%2C%20HW%2D741 . 

[iii] https://icar.org.in/content/wheat-variety-hd-3226 

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


