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अȯाय 1: पįरचय 

1.1. İ̾थती आिण बाजार आकार  

              मँडाįरन हे पातळ, सैल सालीǉा सũंाǉा वगाŊचे गट नाव आहे. यास िसटŌस रेिटƐुलाटा ɰाȱो या वेगʨा 

Ůजातीचे सद˟ मानले जाते. "टŐजराईन" हे नाव संपूणŊ गटाला वैकİʙक नाव ʉणनू लागू केले जाऊ शकते, परंतु 

ʩापारात ते सहसा लाल-नारंगी ȕचेǉा Ůकारांपरुते मयाŊिदत असते. मँडाįरनमȯे िलबंूवगŎय फळांचा एक वैिवȯपूणŊ 

गट आहे Ǜास चमकदार रंगाची फळाची साल आिण लगदा, उǽृʼ चव, सोलǻासार आिण गर काढǻास सोपे, 

असे फळ आहे. मँडाįरन फळांǉा उȋȅीचे नेमके ̾थान ˙ʼपणे ओळखलेले नाही. असे मानले जाते की मँडाįरन 

मूळचे दिƗण पूवŊ आिशया आिण िफिलपाईɌ पासून आलेले आहे. आिशयाखंडात जपान, दिƗण चीन आिण भारतात 

याची सवाŊिधक वाढ होते. मँडाįरन हे केळीनंतर दुसरे खूप महȇाचे फळपीक आहे. 

             भारतात िपकवलʞेा िलंबूवगŎय फळांमȯे हे सवाŊत सामाɊ आहे. मँडाįरन Ůामƥुाने आसाम, कनाŊटक, 

मȯ Ůदेश, महारा Ō̓ , मेघालय, िमझोराम, नागालँड, राज̾थान, तािमळनाडू आिण पिʮम बंगालमȯे िपकवले जाते. हे 

सहसा क̓ǉा ˢŝपात िकंवा फळाǉंा कोिशंबीरत तसेच रस या ˢŝपात खाʟे जाते. हे भारतातील िलबंूवगŎय 

लागवडीअंतगŊत एकूण Ɨेũाǉा जवळजवळ 40% Ɨेũ ʩापते. भारतात लागवडीखालील Ɨेũाǉा बाबतीत, केळी 

आिण आंɯानंतर हे िलंबूवगŎय फळ ितसरे सवाŊत मोठे फळ आहे. नागपरू मँडाįरन हे जगातील सवŖǽृʼ मँडाįरनपैकी 

एक आहे. भारताǉा मȯ आिण पिʮम भागात या फळिपकाचे उȋादन दरवषŎ वाढत आहे. 

1.1.1. ʩावसाियकįरȑा वाढवलले ेवाण 

1. खसी ऑरŐज 

            आसाम आिण मघेालयमȯे िपकवलेले, या िविवधतेची फळे िकंिचत उभट, पृʿ भाग गुळगुळीत, रंग केशरी-

िपवʨा ते चमकदार केशरी, पातळ साल, कमी िचकटलेला गाभा सहसा 10 पाकʨा, पʙ एकसारखा केशरी, जाड 

पोत, चांगʞा िमिŵत चवीसह मुबलक रस असलेले हे फळ आहे. 

2. कूगŊ ऑरŐज 

           कनाŊटकात Ůचिलत असलेली ही फळे िकंिचत उभट, रंग चमकदार व एƛमा िपवळा, मȯम जाड साल व 

कमी िचकटलेला गाभा, यासह 9 ते 11 पाकʨा, िपवळा आिण बारीक पोत असलेला पʙ आिण मबुलक रस असलेले 

अस ेहे फळ आहे. 

3. िकनोवो ऑरŐज 

           पंजाब आिण हįरयाणा Ůदेशात लोकिŮय असलेली ही फळे मȯम आकाराची, िकंिचत लांबट आकाराची, 

मȯम जाड साल, पʙचे अगदी मजबूत, जाड मेसोकापŊ, सहज सोलता यǻेाजोगा पृʿभाग, गुळगुळीत आिण 

चमकदार, फळांचा रंग पूणŊ पįरपƓतेने िपवळा केशरी, 9 ते 10 पाकʨा, घǥ व रसरशीत, केशरी, खपू रसाळ 

काहीŮमाणात आʅयुƅ असे हे फळ असते. थंडीचा सामना कŝ शकणारे हे वाण आहे. 
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4. दािजŊिलगं ऑरŐज 

             पिʮम बंगाल आिण िसſीम येथे लागवड केलेली ही फळे तुलनेने लहान, आकारात िकंिचत सपाट, 

िपवळसर नारंगी रंगाची, पणूŊपणे योƶ, बारीक पातळ पोत, िचकट व मुबलक रस आिण गोड चव असणारे असे हे 

फळ आहे. 

5. नागपूर ऑरŐज 

             ही फळे िपवळसर-िहरʩा ते केशरी रंगाची, िकंिचत उभट, पातळ सालीची असतात. बारीक पोत असलेला 

पʙ आिण चांगली चव असते. आकार मȯम आिण ȕचा सहजपणे सोलली जाते. महारा Ō̓ , तािमळ नाडू आिण 

िबहारमȯे ही वाण Ůचिलत आहे. 

6. िकनोवो ऑरŐज (संकįरत मँडाįरन). 

            हįरयाना आिण पंजाब या भागात िकनोवो ऑरŐज (संकįरत मडँाįरन) चे पीक घेतले जाते. 

 

1.1.2. लागवड पįरİ̾थती 

             मँडाįरन सवŊ तुषारमƅु उˁकिटबंधीय आिण उप-उˁकिटबंधीय Ůदेशात समुūसपाटीपासनू 1500 

मीटरपयōत यशˢीįरȑा वाढतात. वािषŊक पाऊस हा सरासरी 100-120 सŐमी. आिण तापमान 100-350 फॅरेनहीट पयōत 

िपकाǉा लागवडीसाठी योƶ आहे. मँडाįरन हे िविवध Ůकारǉा जिमनीत िपकवले जाऊ शकतात परंतु मȯम िकंवा 

हलƐा लुमी मातीसह िकंिचत जड उप-माती, 6.0-8.0 ǉा पीएचसह चांगले िनथळलेली जमीन ही मडँाįरन 

लागवडीसाठी आदशŊ आहेत. 

             2008-09 या काळात मडँाįरनचे एकूण Ɨेũ देशात 245.49 हजार हेƃर होते. महारा Ō̓  हे देशातील मƥु 

मँडाįरन उȋादक राǛ आहे, Ǜाचे Ɨेũ सवाŊत जाˑ आहे. याच काळात 126 हजार हेƃर (51.33 टſे), ȑानंतर 

मȯ Ůदेश, 31.47 हजार हेƃर (12.82 टſे) आिण मेघालय 10.06 हजार हेƃर (4.09 टſे) आहेत. भारतातील 

मँडाįरन अंतगŊत एकूण Ɨेũांपैकी 65 ट̋Ɛांšन अिधक Ɨेũ या तीन महȇाǉा मँडाįरन वाढȑा राǛांमȯे आहे. इतर 

मँडाįरन वाढȑा राǛांमȯे, हे Ɨेũ कमी होते. देशातील मडँाįरनǉा अंतगŊत एकूण Ɨेũापैकी 4 टſे Ɨेũ. महारा Ō̓ ात 

मँडाįरन Ůामƥुाने सतपडुा टेकǰांवर (िवदभŊ Ůदेश) िपकवले जातात तर पिʮम बंगालमȯे ते दािजŊिलंगǉा डोगंराळ 

उतारावर िपकवले जातात. कनाŊटकात कूगŊ हे मƥु उȋादन Ɨेũ आहे. तािमळनाडूमȯे वायनाड, िनलिगरी, पलानी 

आिण शेवरॉय टेकǰा हे मडँाįरन वाढणारे Ůमुख पǥे आहेत. मेघालय (खशी, दुशा, गारो, जैनिटया), िमझोराम, िũपुरा, 

िसſीम आिण अŜणाचल Ůदेश या टेकǰा ही इतर मँडाįरन वाढणारी राǛे आहेत. ȑाचŮमाणे आसाम, Ű˦पũुा 

खोरे आिण िडŰूगड िजʥे मँडाįरन उȋादनासाठी ŮिसȠ आहेत. 
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1.1.3. मँडाįरन ऑरŐजची उȋादन İ̾थती 

              आसाम, कनाŊटक, मȯ Ůदेश, महारा Ō̓ , िमझोराम, नागालँड, राज̾थान आिण तािमळनाडू ही भारतातील 

मƥु मडँाįरन उȋादक राǛे आहेत. 2017-18 दरʄान भारतात मडँाįरनचे एकूण उȋादन 5101.11 हजार टन होते. 

मँडाįरन उȋादनात मȯ Ůदेशचा वाटा देशाǉा एकूण उȋादनाǉा 41.24 टſे (2103.4 हजार टन) असनू ȑानंतर 

पंजाब, महारा Ō̓  आिण राज̾थान मȯे अनुŢमे 23.69 टſे, 15.64 टſे आिण 6.23 टſे वाटा होता. या चार 

राǛांमȯे भारतात मँडाįरन उȋादनात 86 ट̋Ɛांšन अिधक वाटा आहे. 

      तƅा 1: मँडाįरन ऑरŐजच ेराǛिनहाय उȋादन (2017-18) 

S.No राǛ उȋादन (‘000 टन) % भाग 

1 मȯ Ůदेश 2,103.64 41.24 
2 पंजाब 1,208.42 23.69 
3 महारा Ō̓  797.95 15.64 
4 राज̾थान 317.68 6.23 
5 आसाम 203.72 3.99 
6 कनाŊटक 79.07 1.55 
7 अŜणाचल Ůदेश 69.74 1.37 
8 नागालँड 47.33 0.93 
9 मेघालय 45.24 0.89 
10 इतर 228.32 4.48 

 संपणूŊ 5101.11  
      ŷोत: रा Ō̓ ीय फलोȋादन मंडळ 

 1.1.4. मँडाįरन ऑरŐजची घटक रचना आिण पौिʼक मूʞ 

         तƅा 2: मँडाįरन ऑरŐजच ेपौिʼक मूʞ Ůित 100 Ťमॅ   

घटक Ůित 100 Ťॅम 
पाणी / ओलावा 82.6-90.2 g 

Ůिथने 0.61-0.215 g 
ि˘ƭ घटक 0.05-0.32 g 

फायबर 0.3-0.7 g 
खिनज े 0.29-0.54 g 

कॅİ̵शयम 25.0-46.8 mg 
˛ुरद 11.7-23.4 mg 
लोखंड 0.17-0.62 mg 
कॅरोटीन 0.013-0.175 mg 
थायिमन 0.048-0.128 mg 

रायबोɢेिवन 0.014-0.041 mg 
िनयािसन 0.199-0.38 mg 

अॅ̀ ॉिबŊक आʅ 13.3-54.4 mg 
         ŷोत: भारतीय पदाथाōचे ɊूिटŌ िटʬ मʞू, NIN,2019 
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       तƅा 3: मँडाįरन ऑरŐज जातीचंी घटक रचना Ůित 100 Ťमॅ  

रचना नागपरू मँडįरɌ कूगŊ मँडाįरन िकनोवो ऑरŐज 
फळांचे सरासरी वजन (उदा.) 100-125 97-101 145-189 

सोलून (उदा.) 20-27 2.62-2.67 0.45 
रस (जी) 45-55 49.5-54.0 38.6- 40.2 

पोमेस (जी.) 25-28 - 39.3- 42.0 
टीएसएस (०िŰƛ) 8-14 10.0-11.5 9.0- 9.5 

आʅता% 
(अनॅयडŌ ोस िसिटŌक आʅ ʉणून) 

0.3-0.5 0.87-1.1 0.64- 0.77 

आवʴक तेल (%) (v/w) 2.2-3.1 - - 
पİेƃन (%) (ताजे डɲूटी आधार.) 3.5- 4.5 - - 

अॅ̀ ॉिबŊक आʅ 
(एमजी/100 िमली रस) 

33.6-35.0 40.2-41.6 18.7 

      ŷोत: भारतीय मँडाįरन- सीएफटीआरआय, ʉैसूर 

  

1.1.5 मँडाįरन ऑरŐजच ेपोषणिवषयक फायदे 

               सȒंाचे आरोƶदायी फायदे शतकानुशतके ŮिसȠ आहेत. सũंी केवळ ȑाǉा उǄ जीवनसȇ क 

सामŤीसाठी ओळखली जात नाहीत; हे बीटा कॅरोटीनचे एक चांगले ˓ोत आहेत, जे िवनामʞू मूलगामी नुकसान 

तपासǻासाठी एक शİƅशाली अँटीऑİƛडंट, रƅदाबासाठी मưॅेिशयम, कािडŊओ ʬॅ̾Ɛुलर आरोƶासाठी 

पोटॅिशयम आिण अɄाचे ऊजőत ŝपांतर करǻासाठी थायामीन पुरिवते. यात आहारातील तंतूदेखील भरपूर Ůमाणात 

असनू ȑात फोलेट, िनयािसन, पॅȴोथेिनक आʅ, पायįरडोİƛन, įरबोɢािवन, जीवनसȇे ए, ई आिण के आिण 

फायटोɊूिटŌ एंट्स. सȒंातील फोलेट जɉदोष टाळǻास मदत करतात आिण şदयासाठी चांगले आहेत. गभŊधारणपूेवŎ 

आिण गरोदरपणात İ˓यांनी घेतʞास Ɋूरल Ǩूब जɉदोष 75% पयōत कमी करǻासाठी मानवी आरोƶाला फोलटेचे 

महȇ आहे. रƅातील होमोिसİːनची पातळी कमी कŝन şदयरोगाǉा कमी धोƐाशीही फोलेटचा संबंध आहे. 

सȒंांमȯे आढळणारे पेİƃन हा एक आहारातील फायबर आहे ज ेिसरम कोलेːेरॉल, हायपरकोलेː ेरॉलिेमया कमी 

करǻासाठी आिण चरबी, िपȅ आʅ, कोलेːेरॉलǉा उȖजŊनास ŮोȖाहन देǻासाठी आिण Ůोːेट ककŊ रोगाǉा 

पेशीची वाढ दडपǻासाठी नोदंिवला जातो. केशरी रंगात आढळणार् या कॅरोिटनॉइड्सचे उपचाराȏक मʞू 

आरओएसिवŝȠ संरƗणाची महȕाची पिहली ओळ अस ू शकते आिण उȌेरकात भाग देखील घेऊ शकत े

िŢयाकलाप. हे कािसŊनोजɌे िनİʻय होǻास मदत करते. सȒंामȯे नाįरंगेिननचे चांगले Ůमाण आढळते आिण 

यामुळे मधुमेही Ɋूरोपॅथीǉा ʩव̾थापनाला मदत होते. िलंबूवगŎय फळांचे अकŊ  मधुमहे, şदयरोग आिण ककŊ रोगाǉा 

ʩव̾थापनासाठी तयार केलʞेा नटरे˟ुिटकʤ आिण कायाŊȏक पदाथाōसाठी एक उǽृʼ उमेदवार दशŊिवतात. 
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1.1.6 मँडाįरन ऑरŐजच ेऔषधी गणुधमŊ 

              600 ते 500 बी.सी. मȯे िलिहलʞेा (१० वी बी.C), आयुवőिदक धनवंतरी चकŊ  आिण सŵुुत या कामांमȯे 

िविवध िलंबूवगŎय फळांचा उʟेख आढळला आहे. िसटŌस मेिडका (बीजपूर िकंवा माटुलुंग), सी. जांभीरी (जांभीįर̢बू), 

सी. ऑराİȴफोिलया (िनंबकु, काİ̑झिनंब)ु, अशी वणŊन केलेली Ůजाती आहे. सी. िलमǥेा (िमथा̢बुंबू), सी. Ťँिडस 

(अमालवेतस, चकोũा), आिण सी. रेिटकुलाटा (नारंग िकंवा सũंा). मँडाįरन ȑाǉा ˢािदʼ गुणांसाठी जगभरात मोǬा 

Ůमाणात वापरले जाते, परंतु ȑात उपचाराȏक मʞेू देखील आहेत जी ब̴याच काळापासून पारंपाįरक हबŊल 

औषधांमȯे वापरली जातात. 

             मँडाįरन हे ताप आिण कॅटार्Ŋह कमी करǻासाठी खाʟे जातात. ताजी साल मŜुमांवर घासले जाते. 

भाजलʞेा सालीचा लगȨा ȕचेǉा आजारांसाठी वापरला जातो. ȑाǉा बाय-ɢवेोनॉइड्स आिण आयनोिसटोलमळेु 

संपणूŊ मँडाįरन खूप उपयुƅ आहेत. ȑात Ƹुकोज, हे˙ेįरिडन सारƥा जीवनसȇाचे Ůमाण जाˑ Ůमाणात असते 

जे बŠतेक (75-80%) įरंड, रॅग आिण पʙमȯे असते. अपįरपƓ फळांचा वापर पोट आिण आतǰाǉा सम˟ांǉा 

उपचारासाठी केला जातो. चूणŊ केलʞेा आतील िमŵण साल आिण वाईन टॉिनक आिण कािमŊनेिटʬ ʉणून घेतली 

जाते. ताǛा पानांचा रस िकंवा वाळलʞेा पानांचा अकŊ  हा कािमŊनेिटʬ ʉणून वापरला जाऊ शकतो िकंवा फोड 

आिण अʤरवर उपयुƅ असू शकतो. 

             पारंपाįरक िचनी औषधांमȯे, वाळलेली साल पोटातील सजू, पचन वाढǻासाठी आिण कफ कमी 

करǻासाठी वापरली जाते आिण ȑाचे िविवध भाग कटाळूची सम˟ा बरे करǻासाठी वापरले जातात, हेिमɘेिजया, 

सपŊदंश, ताप, चव कमी होणे, जनुाट ̴Šमॅिटझम, पोटदुखी, मनेोहाŊिजया, ̾ɘेनोमगेाली, एडेमा आिण şदयिवकार, 

Űोȱायिटस आिण दमा यावर उपचार करतात. 

1.2 भारतीय माकő ट ̊ʼीƗेप  

               भारतात िपकवलʞेा िलंबूवगŎय फळांमȯे मँडाįरन केशरी सवाŊत सामाɊ आहे. हे भारतातील एकूण 

िलंबूवगŎय Ɨेũाǉा जवळजवळ 50% Ɨेũ ʩापते. मँडाįरन ऑरŐ̕सची ताजी फळे ʉणून Ůचिलत मागणी ʩितįरƅ, 

हे केशरी मामाŊलेड, बाटलीबंद आिण डबाबंद रस, ˍॉश, जमॅ, जेली इȑादी अनेक ŮिŢया केलʞेा उȋादनाǉंा 

तयारीसाठी वापरले जाऊ शकतात. केशरी तेल देखील चवीǉा उȞेशाने वापरले जाणारे महȕाचे िलंबवूगŎय तेल आहे. 

भारत जगभरातील िलंबूवगŎय फळांचा 5 वा सवाŊत मोठा उȋादक देश आहे, Ǜात मडँाįरन, Ťेपůूट, लाईम, िलंबू, 

सũंी, नारंगी इȑादी उȋादनांचा समावेश आहे. देशात फळ िपकांमधील एकूण Ɨेũांपैकी 10% Ɨेũ िलंबूवगŎय फळांनी 

ʩापले आहे आिण आंबा आिण केळीनंतर उȋादन ितसरे आहे. िलंबू/िलंबू, मँडाįरन/गोड केशरी, िकंनो सह िलंबूवगŎय 

फळगट Ůामƥुाने रस उȋादन आिण ȑाǉा ŮिŢयेǉा उȞेशाने िपकिवला जातो. इतर उˁकिटबंधीय आिण 

उपउˁकिटबंधीय फळाǉंा तुलनेत िलंबूवगŎय फळांच े कापणीनंतरचे जीवन तुलनेने जाˑ असते. भरभराटीǉा 

हंगामात ȑांǉा योƶ वापरासाठी संवगŎय फळांची िवˑाįरत कालावधीसाठी योƶ साठवण करणे खूप आवʴक 

आहे. ताजी फळे आिण केशरी मामाŊलेड, बाटलीबंद आिण डबाबंद सȒंाचा रस बाटलीबंद, गोठवलेला एकाŤ रस 
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इȑादी उȋादने असʞाने मँडाįरन सȒंाची जगभरात मागणी आहे. चवीǉा उȞेशाने सȒंाǉा तेलांना मोǬा Ůमाणात 

ŮाधाɊ िदले जाते. नवापरता येǻा जोगी व िशʟक फळांपासून िसिटŌक आʅ आिण पİेƃन सारखी उȋादन बनवली 

जातात.  

               भारतातील सȒंापासूनǉा रस ʩवसायात 75 ट̋Ɛांšन अिधक बाजार िहˣा असलेʞा असघंिटत 

खेळाडंूचे वचŊˢ आहे. केवळ 25 टſे संघिटत ʩवसाय असलेʞा िकरकोळ िवŢीत Ǜूस बार, Ǜूस कॅफे आिण 

पॅकेǕ Ǜूस खळेाडंूचा समावेश आहे. सतत तंũǒानातील सधुारणांसह, ŮिŢया उȨोग गुणवȅेमȯे उǽृʼ कामिगरी 

कŝ शकला आहे, चांगʞा चवीची उȋादने आिण बाजारात उपलɩ असलʞेा ताǛा उȋादनांइतकीच चांगली 

आहे. 

1.3 मँडाįरन ऑरŐज पासूनची मूʞविधŊत उȋादन े

1.3.1 मँडाįरन ऑरŐज फळाचंा रस 

            मँडाįरनमधील रस एकतर संपूणŊ फळांवर दाब देऊन िकंवा योƶ रोसेटवर Ţॉसवाइज कटचे अधő रेिमंग 

िकंवा दाबून काढला जातो. फळांचा रस ताणलʞेा िसरप ūावणात (गरजेनुसार) िमसळला जातो आिण िमŵण 

एकिजनसी केले जाते. हे आरटीएस पेय काचेǉा बाटʞांनी भरलेले आहे आिण घǥ कॉकŊ  केले जाते. बाटʞा 20 िम. 

साठी 85° से. वर पाʮराइǕ केʞा जातात आिण खोलीǉा तापमानापयōत थंड केʞा जातात. आरटीएस बाटʞा 

पįरवेशी तापमानात साठवʞा जातात आिण सहसा सʬŊ करǻासाठी थडं केʞा जातात. 

1.3.2 मँडाįरन कासंँटŌ ेट जूस पासून नाही 

            रस काढला जातो आिण नंतर उˁतेǉा रसाचा संपकŊ  कमी करǻासाठी जवळून िनयंिũत पाʮरायझेशन 

केले जाते. रसातील सालतेल आिण कटुतेची पातळी िनयũंणात ठेवली जाते. सालीमधील जाˑीचे तेल साठवणुकीǉा 

वेळी िलंबूवगŎय रसांमȯे होऊ शकणा̴या अिनʼ चवीǉा बदलांना हातभार लावते. या उȋादनात मडँाįरनचे अिधक 

नैसिगŊक रसाळ तुकडे आहेत. 

1.3.3 कँिडड पील (मुरललेी साल) 

            तयार केलेली फळांची साल 30°िŰƛǉा साखरेǉा िसरपमȯे उकळली जाते Ǜात ऊससाखरेचे 3 भाग 

आिण मƐाǉा िसरपचा 1भाग असतो आिण नंतर समुारे 24 तास िसरपमȯे सोडले जाते. ऊससाखर आिण Ƹुकोज 

िसरपचे िमŵण घालून िसरपची गोडी 40°िŰƛपयōत वाढवली जाते. ही ताकद 60पयōत पोहोचेपयōत या ŮिŢयेची 

पुनरावृȅी केली जाते° िŰƛ. Ůȑेक िकलो सालीसाठी 1 .25 Ťॅम दराने हे ːेज, िसिटŌक िकंवा टाटाŊįरक आʅ जोडले 

जाते. पयाŊयाने, Ƹुकोज िकंवा उलटे सरबत जोडले जाऊ शकते जाˑीत जाˑ 50.0% ऊस साखर वापरली. ȑानंतर 

Ůȑेक िदवशी 5 ° िŰƛ Ůमाणात सरबताची गोडी 75 ° िŰƛ पयōत वाढिवली जाते. सोललेली िसरपमधून साल ही 

2- 2-3 आठवǰांनंतर बाहेर काढली जाते. शेवटी, ते िसरपमधून बाहेर काढले जातात आिण खोलीǉा तपमानावर 

तारेǉा जाळीǉा टŌ ेवर वाळवले जातात, जोपयōत ȑांचा िचकटपणा कमी होत नाही. ते डŌ ायरमȯे 2-3 तासासाठी 49 

िडŤी सİेʤयस पयōत वाळवले जाऊ शकतात. 
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1.3.4 जाम, जेली आिण मुरɬे 

             मँडाįरन रसाचा अकŊ  फळ िचŝन आिण पाǻाने िशजवून तयार केला जाऊ शकतो. जमॅसाठी केळी, 

सफरचंद इȑादी कोणतीही फळे सȒंाǉा रसाǉा जोडीने वापरली जाऊ शकतात. जेली आिण मामाŊलेडसाठी 

मँडाįरन सũंी फƅ वापरता येतात. इİǅत शेवटचा िबदूं िमळेपयōत योƶ Ůमाणात साखरेसह अकŊ  उकळला जातो. 

मामाŊलेडेससाठी तयार सालीचे तुकडे ȑात घातले जातात. उȋादन पॅिकंग कंटेनरमȯे भरले जाते आिण थंड करताना 

सेट करǻाची परवानगी िदली जाते. 

1.4 काढणी व काढणी पʮात हाताळणी 

1.4.1काढणी 

           बांबूǉा िशडीचा वापर कŝन फांȨा तुटǻापासून वाचिवǻासाठी फळे मƥुतः  हाताने खचेली जातात. 

काढणीǉा वेळी झालʞेा नुकसानी / जखमांमुळे उȋादनाǉा गुणवȅेवर मोǬा Ůमाणात पįरणाम होतो. ʉणून, 

फळांची काढणी / तोडणी करताना मोठी काळजी घेतली पािहजे. 

          ओʞा हवामानात िकंवा पहाटे फळांची तोडणी केली जाऊ नये. ȑावेळेस फळे नाजूक असतात आिण ȑांना 

सहजपणे जखम होऊ शकते, Ǜामुळे नंतरǉा हाताळणीदरʄान Ɨय होतो. झाडावŝन फळ पडʞावर मँडाįरन 

फळाची काढणी सŜु करतात, ʉणजे फळातील सालीचा एक तुकडा देठाला जोडलेला असतो. नुकसान टाळǻासाठी 

झाडापासनू फळ वेगळे करǻासाठी İƑपसŊ वापरणे सोइˋर आहे. फळाǉंा गुणवȅेमȯे िबघाड होǻाचे दुसरे 

कारण ʉणजे अपįरपƓ िकंवा पįरपƓ फळांची काढणी. ȑाचŮमाणे फळओढून कापणी केली की फळांची साल 

खराब होते, ȑामुळे फळांची सैल कातडी फुटते. कापणी केलʞेा फळांची जोपयōत ते Ťाहकांपयōत पोहोचत नाहीत 

काळजीपूवŊक हाताळणीची गरज असते. 

1.4.2 काढणीचा टɔा 

            सामाɊत: फळ सेट झाʞानंतर 32-36 आठवǰांत मँडाįरनची काढणी केली जाते. कूगŊ िज̵˨ात, फळांची 

कापणी 36-38 आठवǰात केली जाते; अɊथा, फळे आिण भारी थŐब थŐब थŐब पडǻाची Ůȑेक शƐता आहे. 

तथािप, मँडाįरन कापणीसाठी पįरपƓतामȯे Ůवेश करǻासाठी सवाŊत सामाɊतः  वापरला जाणारा उपाय ʉणजे 

सोललेला रंग. जर फळ 25% िकंवा ȑाšन अिधक फळांǉा पृʿभागावर िपवʨा-केशरीचा रंग असले तर ते फळ 

पįरपƓ मानले जातात. कापणीसाठी फळांची गुणवȅा एसएस (िवūʩ घन पदाथŊ, साखर) आिण रसातील 

आंबटपणावर अवलंबून असते. रसात 8.5% िकंवा ȑाšन अिधक एसएस असावा. एसएस सामŤी हाताने धŝन 

रेůेƃोमीटरवर काही थŐब रस िपळून िनधाŊįरत केली जाते. 

             Ƒायमेटįरक फळांŮमाणे, काढणीनंतर ऑरŐज चवमȯे सुधारत नाही. ʉणूनच, पणूŊ आकार Ůाɑ झाʞावर 

फळांची काढणी केली पािहजे, इʼतम साखरेसह आकषŊक रंग िवकिसत करा. 
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1.4.3 काढणीची पȠत 

             कापणीनंतरǉा हाताळणीदरʄान होणारे नुकसान टाळǻासाठी योƶ कापणीचे तंũ खूप महȕाचे आहे. 

फळांना अशा Ůकारे तोडले पािहज ेकी फळांसह बटण अबािधत राहील. कधीकधी, कापलेʞा फळांचा लांब देठ भाग 

इतर फळांमȯे िछū पाडǻासाठी सोडला जातो आिण ȑामȯे जखम होतात Ǜामळेु जखमेǉा रोगजनकांचा हʟा 

होतो. ʉणून, तर देठ कापून फळाजवळ कापले जावे, जेणेकŝन काढणी व हाताळणी दरʄान इतर फळाǉंा अंगाला 

िछū पाडǻापासून रोखता येईल. 

            सदोष काढणी आिण खडबडीत हाताळणी फळांǉा बाजारपेठेतील गुणवȅेवर िवपरीत पįरणाम करते. 

काढणीचा सामाɊ ʩावसाियक सराव ʉणजे शाखांमधून फळे खेचणे, Ǜामुळे ȕचेला ːेमǉा टोकाजवळ फुटण े

शƐ होते Ǜामुळे बुरशीजɊ संसगŊ आिण ȑानंतरǉा सǰांना ũास होतो. ही Ůथा टाळली पािहजे. ʉणूनच, फळं 

उपटून घेऊ नये िकंवा बंद कŜ नयेत परंतु İƑपर, कातरणे िकंवा िसƐुरसŊसह कापून ƽावेत. 

1.4.4 उȋɄ 

             सũंा पीक हे चौȚा वषाŊपासून उȋɄ देǻास सुŝ होते, परंतु सहाʩा वषाŊपासनू भरीव उȋɄ अपेिƗत आहे. 

हे सुमारे 9-10 वषाōनंतर 500-800 फळे तयार करते. तथािप, ȑाची झाडे 10-12 वषाōǉा वयात फळे देǻाची पणूŊ 

पातळी गाठतात. पिहले 5 पूवŊ वषŊ वजा केʞानंतर मँडाįरन फळबागांचे िनʫळ उȋादक आयुˈ केवळ 15-20 वषő 

आहे. 

1.4.5 संचियत आिण वाहतूक 

             बाजारात येǻासारƥा नसलʞेा फळांǉा सŜुवातीǉा काळातच काढणीǉा वेळी शेतातच Ůतवारी / 

Ţमवारी करावी. अितशय खराब झालेले, कुजलेले, जाˑ Ůमाणात िपकलेले फळे िकंवा अतुलनीय फळे वेगʨा 

कंटेनरमȯे ठेवाʩात आिण टाकून Ȩावेत. 

             फळ साठवǻासाठी ɘाİːकचे Ţेट्स िकंवा बॉƛ वापरतात. सũंी Ůȑेक बॉƛमȯे फƅ एक िकंवा दोन 

थरांनी साठवʞा पािहजेत कारण एका बॉƛमȯे बर् याच थरांमळेु फळाचा ũास होऊ शकतो. 

             फळांचा िटकवण काळ (शेʚ लाइफ) मयाŊिदत असʞाने फळांचा वापर कालावधी वाढिवǻासाठी तसचे 

बाजारपेठेतील ȑांचा परुवठा िनयंिũत करǻासाठी पुरेसा साठा अȑंत आवʴक आहे. लाकडी बॉƛ, ɘाİːक Ţेट 

इȑादीमंȯे साȯा साठवणुकीत 2 ते 3 आठवǰांǉा कालावधीसाठी शेताǉा पातळीवर सũंी साठवता येतात. 3 ते 

5 आठवǰांǉा कालावधीसाठी बॉƛमȯे कोʒ ːोरेजमȯे फळे साठवून ठेवता येतात. केशरी फळे 1000 पीपीएम 

बाİʬːीनसह कापणीनंतरǉा उपचारानंतर तीन आठवǰांǉा कालावधीसाठी 8-10°सी आिण 90-95% सापƗे 

आūŊता येथे बा˃ीभवनथंड चŐबरमȯे देखील साठवता येतात. 

            सũंी सामाɊत: टŌकȪारे रस काढǻाǉा सिुवधांकडे पाठिवली जातात. 

 

 



10 

 
इंिडयन इİɍǨूट ऑफ फूड Ůोसेिसंग टेƋॉलॉजी 

 

 
मँडाįरन ऑरŐज पासून मामाŊलेड तयार करǻासाठीची हˑपİुˑका 

 

 

अȯाय 2: मँडाįरन ऑरŐज पासून मामाŊलेड बनिवǻाची ŮिŢया 

 

2.1 मँडाįरन ऑरŐज पासून मामाŊलडे बनिवǻासाठीची ŮिŢया Ůवाह सारणी 

 
 

 
  

चव 

फळांची तयारी सोलणे 

सालीचे उभे बारीक काप 

सालीचे काप मऊ करण े
िशजवण े  

102-103°C 
सालीचे काप घालणे 

साठवण 

भरण े

थंड करणे 82-88°C 

अिंतम िबंद:ू 65 °िā³स 

पेि³टन चाचणी 

लगदा काढण े

   साफ करण ेव धणु े

पåरप³व व िपकलेली फळे 
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2.1.1 साफ करण ेव धणु े: बा˨ पदाथŊ काढून टाकǻासाठी फळे धुतली जातात. ȑाचबरोबर कोणȑाही अपįरपƓ, 

खराब झालʞेा, जखम झालेʞा िकंवा खराब झालʞेा भागास काढून टाकǻासाठी फळांची तपासणी केली जाते. 

2.1.2 फळांची तयारी : फळाचंी तयारी फळाची सालातील िपवʨा भागाला ːेनलेस ːीलǉा चाकूने सोलले जाते. ही 

सोललेली साल ŵेिडंग ʉणजेच बारीक लांब काप तयार करǻासाठी पाठवली जाते. फळ लगदा काढǻासाठी पाठवले 

जाते. 

2.1.3 सालीच ेलांब बारीक काप करण े(ŵेिडंग) :  सोललेसालीचे लांब बारीक तुकडे केले जातात, जे 1.9-2.5 सेमी लांब 

आिण 0.08-0.12 सेमी जाड असतात. मुरɬे यामȯे घालǻापूवŎ ȑांना उकळवून नरम केले जाते. जर थेट घातले 

गेले आिण आधी मऊ न करता घातले गेले असले तर, तुकडे कठीण होतात. तुकडे नरम करǻासाठीǉा तीन पȠती 

वापरʞा जातात. 

• 10-15 िमिनटे पाǻात उकळणे (ब̴याच वेळा पाणी बदलणे).  

   सालीमधील कडू तȇे देखील या ŮिŢयेत काढली जातात. 

• सोिडयम काबŖनेटǉा 0.25 टſे िकंवा 0.1 टſे अमोिनया ūावणात 116 ते 121 िडŤी सİेʤअस तापमानास (70-

105 k Pa) उकळणे. 

• तुकडे मऊ करणे ȑांǉा आकार आिण आकारावर अवलंबून असते. 

2.1.4 पʙ िनʺषŊण : फळे िचरडली जाऊ शकतात िकंवा पातळ कापले जाऊ शकतात. िचरलेले फळ िकंवा काप 

पाǻाने उकळले जातात (2 िकलो पाणी ते 1 िकलो फळ). उकळणे सुमारे 40-45 िमिनटे केले जाते, तसेच िसिटŌक 

आʅ 2 Ťॅम Ůित िकलो फळावर केले जाते. ȑानंतर मलमलǉा कापडǉा सहाʊाने (जॅम मामाŊलेड साठी) िकंवा 

˙ʼ अकŊ  िमळिवǻासाठी िफʐर Ůेस (जलेी मामाŊलेडसाठी) वापŝन पʙ काढला जातो. ȑाचे पेİƃन ǉा 

Ůमाणासाठीची चाचणीǉा घǻेात येते. 

2.1.5 पेİƃन चाचणी :  हे फळांǉा अकाŊमȯे असलʞेा पİेƃनǉा Ůमाणाचा अदंाज लावǻासाठी केले जाते. उȋादन 

गुणवȅा हे पेİƃन ː Ō Őथवर अवलंबून असते. आवʴक असʞास अितįरƅ पİेƃन घातले जाते. उकडलʞेा फळांǉा 

अकाŊपैकी एक िमली परीƗण नळीमȯे घेतला जातो आिण 3 िमली अʋोहोल (90%) ȑात घातले जाते. गǪा तयार 

होईपयōत परीƗण नळी काही िमिनटांसाठी तशीच ठेवली जाते. जर एकच गǪा तयार झाला असेल तर ते सूिचत करते 

की फळाǉंा अकŊ मȯे समृȠ पİेƃन असते. जर लहान अİ̾थर गǪा तयार झाला असले तर ते पİेƃनची कमतरता 

दशŊवते. जर पİेƃन चाचणीमȯे पİेƃनची कमतरता िदसून येत असेल तर फळ-आधाįरत पİेƃन जोडणे आवʴक 

आहे. ʩावसाियकįरȑा पेİƃन पावडर ʉणून उपलɩ आहे. थंड, कोरǰा िठकाणी साठवले तर ते İ̾थर राहते आिण 

दरवषŎ ȑाǉा जेिलंग शƅीǉा केवळ 2% कमी होईल. पावडर केलेले पेİƃन फळाǉंा लगȨात 3-6 Ťॅम Ůित िकलो 

अंितम उȋादनावर घालावे, परंतु Ůथम ते लगदा िकंवा रसात जोडʞावर गाठी तयार होऊ नये ʉणून साखरेǉा 

वजनाǉा सुमारे पाचपट िमसळले पािहजे. मामŊलाडेससाठी, ɣ ो सेिटंग पेİƃन वापरले पािहज ेजेणेकŝन राũभर थडं 

करǻाǉा ŮिŢयेदरʄान उȋादन हळू हळू सेट होईल. 
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2.1.6 िशजवण े: अकाŊत आवʴक Ůमाणात साखर घातली जाते. साधारणपणे, 1:1 या Ůमाणात साखर घातली जाते. हे 

िमŵण ːीम जॅकेटेड केटल मȯे उकळले जाते Ǜात कमी उˁता आिण ते सातȑाने ढवळले जाते. पृʿ भागावर 

येणार फेस काढून टाकला जातो. जʬेा उकळȑा िमŵणाचे तापमान 103 िडŤी सİेʤअस पयōत पोहोचते, तेʬा मूळ 

अकाŊǉा Ůȑेक िकलोसाठी 62 Ťॅम ǉा पातळीवर ȑात सालीचे तुकडे घातले जातात. शेवटचा िबंदू साȯ होईपयōत 

उकळणे ȑाच गतीने चालू ठेवले जाते. 

2.1.7 अंितम िबदूं तपासण े: जʬेा िमŵण जाड होǻास सरुवात होते, तेʬा वारंवार अंतराने अिंतम िबंदूची चाचणी घेण े

आवʴक आहे. सुसगंततेसाठी रेůेƃोमीटर वापŜन अंितम िबंदू मोजला पािहजे. तापमान िकंवा इतर चाचǻा 

वापरʞा जाऊ शकतात, परंतु या ससंुगत पȠती नाहीत. जेली मुरɬा झाʞास, Ůȑेक िकलो सपूंणŊ फळांǉा 

अकŊ साठी, तयार फळ पİेƃनचे सुमारे 10 Ťॅम आिण साइिटŌक आʅ िसडचे 7 Ťॅम (पीएच 3.0-3.3 Ůाɑ करǻासाठी) 

उकळȑा िमŵणावर िशंपडले जातात. अंितम िबंदू ʉणू मुरɬासाठी एकूण िवūʩ घटक (टीएसएस) 65 ° िŰƛ 

असावे. या Ɨणी उकळणे थांबिवले जाते 

2.1.8 थंड करण े:  मामाŊलेड उथळ कढईत िकंवा पाǻाने थडं केलेʞा भांǰात थंड केले जाते. ȑांǉा कमी घनतेमळेु 

तुकडे वरǉा थरात जमा होतात; ʉणूनच मामाŊलेडमȯे तुकǰांचे समान िवतरण सƗम करǻासाठी हळूवारपणे 

हलवले जाते. तापमान 82 ते 88० स.े पयōत खाली आले की मामाŊलेडǉा पृʿभागावर एक पातळ िफʝ तयार होǻास 

सŜुवात होते. हा थर पुरेसा जाड होतो आिण पृʿ भागावर तुकडे तरंगǻापासून रोखǻास मदत करतो. उकळǻाǉा 

आिण िशजवǻाǉा ŮिŢयदेरʄान बŠतेक नैसिगŊक चव उडून जाऊ शकते. ʉणूनच, िशजवǻाǉा ŮिŢयेदरʄान 

ˢादाची ची भरपाई करǻासाठी ˢादके (ɢेवįरंग) घातले जातात. सामाɊत: बरणी िकंवा कॅन मȯे भरǻाǉा वेळी 

मामाŊलेडमȯे ऑरŐज ऑइल घातले जाते. 

2.1.9 पॅिकंग :  थंड केʞानंतर मामाŊलेड जेली Ƹास िकंवा काचǉेा बरǻांमȯे, सुमारे 82° से. वर भरता येते.  बाटʞा/ 

बरǻा हवा बंद असतात. मामाŊलेड हा राũभर सटे करǻाची तसाच ठेवला जातो. थंड करताना िवतळलʞेा पॅरािफन 

मेणाचा थर वरǉा बाजूला ओतला जातो. पूणŊपणे भरलेले मरुɬा थंड कोरǰा िठकाणी साठवले जातात. हमőिटकली 

सीलबंद डबे देखील मामाŊलेड उȋादन पॅक करǻासाठी वापरले जाऊ शकतात. झाकणांचे िनजōतुकीकरण 

करǻासाठी डबे उलटे केले जातात. गरम मामाŊलेड ओतʞावर ȑांना तडे जाऊ नयेत ʉणून बरǻा उबदार 

असाʩात. जर मुरɬा जाˑ थंड झाला तर ओतणे कठीण होईल. मामाŊलेडǉा बरǻा थंड करǻासाठी पाǻात 

ठेवʞा जातात. मामाŊलेडचे तापमान कमी (सुमारे 55°से.) कŝन आिण थडं होईपयōत तसेच ठेवʞाने जले तयार होऊ 

लागते. 
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2.2 ŮिŢयतेील गभंीर मुȞे 

 योƶ जले तयार करǻासाठी आिण जतन करǻासाठी योƶ साखरेचे Ůमाण महȕाचे आहे. 

 अंितम टीएसएस सामŤीचे िनरीƗण खपू महȕाचे आहे ते उȋादनाǉा सिेटंग, पोत आिण िटकवण काळावर 

Ůभाव पाडते.  चाचणीदरʄान पनॅ उˁतेतून काढून टाकावे कारण मामाŊलेड िशजत राहील आिण तो जाˑ 

िशजवला जाऊ शकतो, जो एकदा पुढे गेʞास मागे घेता येत नाही. 

 आʅाǉा अितįरƅतेमुळे जेली सरंचना हायडŌ ोिलिसस िकंवा पİेƃनǉा िवघटनामळेु िबघडली जाते. 

 जर आʅ जाˑ असले तर पİेƃन तुटते आिण जलेीसारख ेिसरप तयार करते 

 गरम करताना उȋादन नेहमी हलवणे महȕाचे आहे, अɊथा ते पॅनǉा तळाशी जळू शकते, Ǜामुळे खराब 

वास आिण गडद काळपट रंग येऊ शकतो. 

 जʬेा उȋादन घǥ होऊ लागते, तेʬा वारंवार अंतराने अिंतम िबंदूची चाचणी करणे महȕाचे आहे 

 जेली Ǜा फळापासून बनवली जाते ȑा फळात आʅ िकंवा पेİƃनǉा कमतरतेमळेु सेट करǻात अपयशी 

ठŝ शकते. फळाǉंा अपु̴ या िशजवǻामुळे हे सटे करǻात अपयशी ठŝ शकते पįरणामी पİेƃन आिण 

आʅ अपुरे पडते. 

 िकǼन सहसा ȑा जेलीमȯे होते Ǜात पाणी सटुलेले िकंवा िसनरेिसस झालेले आहे. 

2.3 ŮिŢया दोष 

 साखरेचे Ůमाण 65 ट̋Ɛांपयōत पोहोचǻापूवŎ िशजवण ेथांबवले तर उȋादन सेट करǻात अपयशी ठŝ 

शकते आिण ते सरबतयुƅ आिण अȑंत मऊ राš शकते. 

 जर टीएसएस 68% पƗेा जाˑ असले तर उȋादन खूप कडक असले आिण मामाŊलेडमȯे साखरेचे कण 

तयार होǻास सुरवात होते. 

 आवʴक ŮमाणापेƗा जाˑ साखर घातली तर सरबत िकंवा अȑंत मऊ जेली िकंवा िŢːल जेली पįरणाम 

िदसतो. पİेƃनने समȠृ ताजा ˙ʼ केलेला रस घालून ते दुŜˑ केले जाऊ शकते. 

 साखर िकंवा िवūाʩ घटकाचे Ůमाण खूप कमी असʞामुळे पİेƃनचे जाळे सामाɊ पįरİ̾थतीत शƐ 

िततƐा ūव पदाथŊ धारण करते. 

 अपुरे पİेƃनचा पįरणाम साखर सरबत धरǻा इतपत दाट आिण कठोर नसलेले पİेƃन नेटवकŊ  तयार 

होǻास होतो. 

 जर अिंतम िबंदूǉा पलीकडे िशकवणे सŜु ठेवले तर जेली जाˑ आटʞामुळे कठीण होते. जʬेा रस आʅ 

आिण पİेƃन या दोɎीमंȯे समृȠ असतो आिण पुरेशी साखर घातली गेलेली असते तेʬा हे घडते. 

 अयोƶपणे ढवळʞामुळे पॅनǉा तळाशी उȋादन जळू शकते, Ǜामुळे खराब वास आिण काळपट रंग येऊ 

शकतो. 

 बरǻा थंड होत असताना हलवʞा िकंवा हादरʞा तर जले तयार होणार नाही आिण मरुɬा सेट होणार 

नाही. 

 कंटेनरमȯे जलेी ओतताना पेİƃन तुटʞामुळे जेलेशन होते. जलेी कमकुवत होते आिण तुटते.
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अȯाय 3: मँडाįरन ऑरŐज मामाŊलेडचे पॅकेिजंग 

3.1 पॅकेिजंग सामŤीसाठीच ेिनकष 

 मुरɬा िकंवा मामाŊलेडसाठी Ůाथिमक पॅकेजे ʉणून खालील वैिश̽Ǩे असणे आवʴक आहे: 

 यामुळे उˁतेचा ससंगŊ होऊ िदला पािहज.े उˁता संचरण ʉणजे गरम आिण थंड करताना उˁता 

हˑांतरण खपू वेगवान होण ेआवʴक आहे. 

 उˁता रोधक असावी ʉणजे उǄ भरǻाǉा तापमानाकडे ȑाचा Ůितकार असला पािहज.े 

 ʬॅƐूम Ůाɑ करǻास आिण िटकवून ठेवǻास सƗम असणे आवʴक आहे आिण ȑाȪारे ʬॅƐूम 

सीिलंगची खाũी देऊन आūŊता, हवा आिण सƘूजीव याǉंापासून दूिषत होǻापासून रोखले पािहज.े 

 हाताळणी आिण साठवणुकीचे धोके टाळǻासाठी हे मजबूत असले पािहजे. 

 "उȋादन गुणवȅा देखभाल" ʉणजे पॅकेजने साठवण आिण जतन करǻाǉा िदलेʞा कालावधीत 

उȋादनाǉा गुणधमाōशी ŮितिŢया देऊ नये आिण बदलू नये. 

 सूयŊŮकाश, साठवण तापमान आिण वातावरणातील आūŊतेकडे ȑाचा Ůितकार असावा. 

3.2 मामाŊलडेसाठी पॅकेिजंग सािहȑ 

                मामाŊलेडǉा पॅकेिजंगसाठी िविवध पॅकेिजंग सािहȑ वापरता येते. यात काचेचा मोठा वापर होत आहे 

आिण ɘाİːकमȯे एचडीपीई, पीʬीसी, पीएस, पीपी इȑादी आिण ऍʞुिमिनयम फॉइल वापरले जात आहेत. 

3.2.1. मेटल कंटेनर - कलइ केलले े 

               िटनकंटेनरचा वापर "ओपन टॉप सॅिनटरी कॅन (ओटीएस कॅन) " असहेी केले जाते. यासाठी वापरली 

जाणारी िटनɘेट ʉणजे कमी काबŊन सौʄ पोलाद बेस ɘेट आहे Ǜावर िटन धातूǉा पातळ थराचा योƶ लेप 

आहे. िटनɘेटमȯे सʚर, फॉ˛रस आिण ताɯंाचे Ůमाण खूप कमी असणे आवʴक आहे. जतन आिण 

ŮिŢयेसाठी िटन हा मामŊलाडे पॅकेिजंगसाठी एक आदशŊ कंटेनर आहे. हे हमőिटकली सील केले जाते ǛाȪारे 

दूिषतहोǻाचे टाळले जाते. िटनǉा कॅनचा एकमेव तोटा ʉणजे तो हळूहळू सामŤीवर ŮितिŢया देतो Ǜामुळे 

ȑात "गंज" िनमाŊण होतो. यावर मात करǻासाठी, लॅकडŊ िकंवा रेिसन-लेिपत िटनकॅनǉा आत उǄ आʅ सामŤी 

आिण सʚर चे Ůमाण असलʞेा अɄासाठी वापरले जाते. 

3.2.2. लग कॅɛसह Ƹास जार 

               मुळात, काही कारणांमुळे मामाŊलेडǉा पॅकेिजंगसाठी इतर सािहȑापेƗा काच चांगली आहे उदा. ती 

रासायिनक̊̽Ǩा खूप िनİʻय आहे, सौदंयाŊȏक आकषŊक काच खपू चांगली आहे आिण उȋादनाचे इतर 

कोणȑाही सामŤीपेƗा काचेत दीघŊ असा िटकवण काळ िमळतो. परंतु दुसरीकडे, काचेशी सबंंिधत Ůमुख कमतरता 
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ʉणजे ȑांचे वजन जड आहे, नाजूक आहे आिण उȋादन पुɎा भरǻापूवŎ िनजōतुकीकरणाची आवʴकता आहे 

Ǜामुळे उȋादन खचŊ वाढतो. 

3.2.3. ɘाİːक कंटेनर 

                  ɘाİːकǉा बरǻा आधीच या बाजारात आहेत कारण ʉणजे ȑांचे हलके वजन आिण तुटǻास 

Ůितकार. उǄ घनतेचे पॉिलिथलीन, पॉिलिवनाइल Ƒोराइड आिण काही नवीन अŢेिलक यासाठी वापरले गेल े

आहेत. एचडीपीईची एक रेषीय रचना आहे. एचडीपीईचे आशादायक गुणधमŊ, जे मामाŊलेड पॅकेिजंगसाठी योƶ 

बनवतात, ȑाचे चांगले आūŊता अडथळे गुणधमŊ आहेत, रासायिनक सयंुगाǉंा िवˑृत ŵेणीला ȑाचा उǽृʼ 

Ůितकार, चांगली टेİɌल वैिश̽Ǩे आिण चांगले उǄ तापमान Ůितरोध आहेत. पीपी िकंवा िहɛचे इंजƕेन मोʒ 

कंटेनरदेखील उȋादनाचे 200 Ťॅम पॅिकंग साठी वापरले जातात. 

                 इंजƕेन मोडेड ɘाİːक कपमȯे मामाŊलेडचे सİʬōग युिनट पॅक केले जाते. ते सोलǻायोƶ 

पडȨाǉा झाकणांनी बंद केले जातात. पॉिलːायरीन, पॉिलिथलीन, पॉिलŮोिपलीन िकंवा पॉिलिवनाइल Ƒोराइड 

पासून ɘाİːकचे कप तयार केले जातात. बंद करणे हे फॉइल लॅिमनेट्स, İƑअर ɘाİːक िफʝ िकंवा मटॅेलीकृत 

ɘाİːक िफʝ अस ूशकते. वापरलेʞा ɘाİːकǉा Ůकाराला उˁता सील करǻास सƗम असणे आवʴक 

आहे िकंवा पडȨामȯे योƶ सोलǻायोƶ िचकट घटक िकंवा उˁता-सील कोिटंग असणे आवʴक आहे, Ǜाची 

िनवड कप तयार करǻासाठी वापरʞा जाणा̴या या सामŤीȪारे िनयंिũत केली जाईल. 

               योƶ उˁता-सील फॉʄुŊलेशनǉा िनवडीमȯे, मामŊलाडे िफलǉा तापमानाची नोदं घेणे आवʴक 

आहे. मामŊलाडे गरम (82°सी िकंवा ȑाšन अिधक) भरलेले असतात आिण 24 तासांसाठी सेट होईपयōत 

सोलǻायोƶ सीलची वाˑिवक पातळी ˙ʼ होत नाही. पडȨाǉा िनिमŊतीǉा सभोवतालǉा सम˟ा ʉणजे 

आतील फॉइल ɘायपासून वेगळे करणारे उˁता-सील कोिटंग, सामŤी पुरवठादाराला वारंवार ɘेग असतात. 

लॅिमनेट ɘाईजवेगळे होऊ नये ʉणून वापरलेला फॉइल ˢǅ आिण तेलकट अवशेषांपासून मƅु असणे 

आवʴक आहे. 

3.2.4. लविचक पॅक/ ɢİेƛबल पॅक   

                200 आिण 400/500 Ťॅम Ɨमतेǉा 2-3 थराच-ेपॉिलओलेिफन पाऊचमȯेही मामाŊलेडस हे पॅक केले 

जाऊ शकतात. इंडीİʬजुअल पाऊच पुढे िŮंटेड पेपरबोडŊ िकंवा ई- बासरीदार नालीदार डɯात ठेवले जातात. 

पॅकेिजंगमधील सȯाचा बदलता कल दशŊिवतो की मामŊलाडेससारखी उȋादने, जी पूवŎ धातू आिण काचेसारƥा 

पारंपाįरक सामŤीचा वापर कŝन पॅक केली जात होती, आता हळूहळू ɘाİːक पॅकेिजंगकडे वळली आहेत. 

पारंपाįरक पॅकǉा तुलनेत ɘाİːक हलके वजन, खचŊ˙धाŊȏकता, हाताळणीसुलभता आिण िविवध आकार आिण 

आकारांचे फायदे देतात. ɘाİːक पॅकेिजगंचा हा टŌ Őड वाढत आहे आिण चालू राहǻाची शƐता आहे. 
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अȯाय 4: अɄ सुरƗा िनयम आिण मानके 

अɄ सुरƗा मानक आिण योजक िनयमन, २०११ 

2.3 फळे आिण भाजीपाला उȋादन े

िनयमन 2.3.31 जॅम, जेली आिण मामाŊलडे 

 मामाŊलेड ʉणजे साखरेचा वापर कŝन जेलीसमान योƶ सुसगंततेत आणलेले िमŵण आिण हे फळांपासनू 

िमळणा̴या एक िकंवा अिधक उȋादने जसे की पʙ, ɗुरी, Ǜूस, ůुट एƛटŌ ॅƃ यापासनू बनवलेले आिण   

Ǜात फळाची साल देखील असले अस ेउȋादन होय. 

 जेली मामाŊलेड ʉणजे असे उȋादन Ǜातून बारीक लांब िचरलʞेा सालीचे थोडेसे Ůमाण वगळता सवŊ 

अिवūाʩ घन पदाथŊ उȋादनाǉा ŮिŢयेदरʄान काढून टाकǻात आले आहेत. 

 मामाŊलेड हे एका फळापासून िकंवा वेगवेगʨा फळांǉा संयोजनाने असे कोणȑाही फळ घटकापासून तयार 

केले जाते 

 मामाŊलेड मȯे फळांचे Ůमाण हे तयार उȋादनाǉा वजनाǉा 45 ट̋ƐांपेƗा कमी नसेल 

 मामाŊलेडǉा बाबतीत एकूण िवūाʩ घन पदाथŊ हे उȋादनाǉा वजनाǉा 60 ट̋ƐांपेƗा कमी नसतील. 

 उȋादनांमȯे इतर घटक पदरात घातले जाऊ शकतात ते ʉणजे साखर, सŢुोस, डेƜŌ ोज आिण इ̢ʬटŊ शुगर, 

िलİƓड Ƹुकोज, मध, मीठ, औषधी वन˙ती, मसाले आिण ȑांचे अकŊ  आिण Ǜा उȋादनाचे मानक या 

िनयमांमȯे िनधाŊįरत केले आहेत असे इतर घटक जे ȑा उȋादनासाठी योƶ आहेत. 

 कोणȑाही फळापासून तयार केलेले पेİƃन जीएमपी ˑरावर वापरले जाऊ शकते. 

 उȋादन खालील गुणवȅेǉा घटकांशी सुसंगत असेल, ʉणज;े 

• मामाŊलेड चे तयार उȋादन एकजीव असेल आिण ते दजőदार आिण आकषŊक रंगाचे असले. 

• फळांǉा जेली िजलेिटनǉा सुसगंततेǉा असतील. हे ˙ʼ, आकषŊक चमकदार रंगाचे असेल. 

• ते िचकट िकंवा िडंकासारख ेनसेल आिण ȑात मळू फळांची चव िकंवा सुगंध कायम राखली पािहजे. 

• उȋादनास जळालʞेा िकंवा आƗेपाहŊ गंध नसावा, ȑातून पाणी आिण साखरेचे कण वेगळे झालेले नसावेत. 

• मामाŊलेड मȯे फळाǉा सालीचे तुकडे उȋादनात सवŊũ एकसमान पसरलेले असावेत. 

 हे उȋादन बा˨ पदाथाōपासनू ʉणजेच फळाची साल, खराब भाग, तुकडे आिण िबया यांसारƥा फळांशी 

संबिंधत घटकांपासून मƅु असले. 

 कंटेनर मȯे उȋादन भरʞास कंटेनर चांगल ेभरले जातील ज ेकंटेनरǉा पाǻाǉा Ɨमतेǉा 90 ट̋ƐांपेƗा 

कमी नसतील. (कंटेनरची पाǻाची Ɨमता ʉणजे 27°से. तापमान असलʞेा पाǻाने सीलबंद कंटेनर पूणŊपणे 

भŝन ठेवǻाची ȑा कंटेनरची Ɨमता. जʬेा उȋादन काचǉेा डɯात पॅक केले जाईल, तेʬा पाǻाची Ɨमता 

20 िमलीने कमी होईल.) 
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या उप-िनयमनात नमूद केलेले मानक लागू होणार नाहीत ― 

(a) जʬेा उȋादने पुढील ŮिŢयेसाठी अिभŮेत असʞाचे सूिचत केले जाते तेʬा ȑात उȅम बेकरी पदाथŊ, 

पेː Ō ी िकंवा िबİˋटाǉंा उȋादनात वापरǻासाठी अिभŮेत असलेʞा उȋादनांचा समावेश आहे; 

(b) जी उȋादने ˙ʼपणे अिभŮेत िकंवा िवशेष आहार ʉणनू वापǻासाठी अिभŮेत आहेत 

(c) कमी साखरेचे Ůमाण कमी केलेली उȋादने िकंवा साखरेचे Ůमाण खूप कमी असलेली उȋादने; 

(d) Ǜा उȋादनांमȯे गोड गुणधमŊ असलेले अɄपदाथŊ हे अɄ योजक ˢीटनरȪारे पूणŊपणे िकंवा अशंतः  

बदलले गेले आहेत 

  

अ. मामाŊलडेसाठीची माɊताŮाɑ योजके 

a. िविनयम 3.2.11   

पेİƃन  

(1) पİेƃन पावडर ही पांढरी, िपवळी, हलकी राखाडी िकंवा हलकी तपिकरी रंगाची असेल आिण खाली वणŊन 

केʞाŮमाणे असेल,  

• सामाɊ नाव  :    पİेƃन 

• आय एन एस Ţ. :  440 

• सी.ए.एस. Ţ. :  9000-69-5 

• रासायिनक नाव :  पİेƃन 

(2) पİेƃन पावडर ही खालील तƆात नमूद केलेʞा आवʴकतांचे पालन करेल, ʉणज;े 
 

वैिश̽Ǩ गरजा वैिश̽Ǩ गरजा 
वाळǻावर तोटा, टſे. 
वˑुमानानुसार (कमाल) 2 एकूण अिवūाʩ, टſे. 

वˑुमानानुसार (कमाल) 3 

सʚर डायऑƛाइड, 
एमजी/िकलो (कमाल) 50 नायटŌ ोजन, टſे. 

वˑुमानानुसार (कमाल) 2.5 

िमथेनॉल, टſे. वˑुमानानुसार 
(कमाल) 1 

गॅलƃॅोरोिनक आʅ, टſे. 
राखमƅु वˑुमानाȪारे 

आिण वाळलेला आधार (िकमान) 
65 

इथेनॉल, टſे. वˑुमानानुसार 
(कमाल) 1 Ůमाणातील अदलाकार, टſे. एकूण काबॉŊİƛल 

गटांǉा वˑुमानानुसार पİेƃन (कमाल) 25 

2- Ůोपनॉल, टſे. 
वˑुमानानुसार (कमाल) 1 िशस,े एमजी/िकलो (कमाल) 2.0 

िमथेनॉल, इथनेॉल आिण २-Ůोपनॉल, 
टſे. वˑुमानानुसार (कमाल) 1 तांबे, एमजी/ िकलो (कमाल) 300 

आʅ अिवūाʩ राख, 
% वˑुमानानुसार (कमाल) 1 आसőिनक, एमजी/ िकलो (कमाल) 5.0 
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ब. िविनयम 3.3.4 

अɄ सुरƗा आिण मानकांǉा िनयमन 2.4.5 (पॅकेिजगं आिण लेबिलंग) िनयम, 2011 ǉा उप-िनयमन 49 अंतगŊत 

लेबल जाहीरकरǻाǉा अधीन राšन टŌ ीहालोज हा घटक पदाथŊ खालील पदाथाōमȯे घातला जाऊ शकतो. 

मामाŊलडे : 0.5 - 20.0 टſे 

क. माɊताŮाɑ योजके (पįरिशʼ अ) 

योजक मयाŊदा योजक मयाŊदा 

एससुलफेम पोटॅिशयम 1,000 mg/kg कॅȺाƛाİȺन 200 mg/kg 

अलीताम 100 mg /kg कॅरेमल ितसरा – अमोिनया कॅरेमल 200 mg/kg 

अʟाउरा रेड एसी 100 mg/kg कॅरेमल चौथा – सʚाइट अमोिनया कॅरेमल 1500 mg/kg 

अॅनाटो GMP कामŖईिसन 200 mg/kg 

अ˙ाटाŊम े 1,000 mg/kg कानŗबा मेण 400 mg/kg 

अ˙ाटőम-अससुेलफेम मीठ 1,000 mg/kg बीटा-कॅरोटीɌ, भाजी 1,000 mg/kg 

बŐजोएट्स 1,000 mg/kg कƐुŊिमन जीएमपी 

चमकदार िनळा एफसीएफ 200 mg/kg िडिमथाइलपॉलीिसलॉƛन 10 mg/kg 

कॅरोटेनॉइड्स 500 mg/kg एिथलीन डायअमाइन टेटŌ ा एसटेेट (ईडीटीए)) 130 mg/kg 

Ƒोरोिफल आिण Ƒोरोिफिलसन 200 mg/kg एįरŪोिसन 100 mg/kg 

फाː Ťीन एफसीएफ 200 mg/kg सॅकरीɌ 200 mg/kg 

ūाƗȕचेचा अकŊ  500 mg/kg सॉबőट्स 1,000 mg/kg 

हायडŌ ॉƛीबŐझोएट्स  250 mg/kg įरबोɢाİʬɌ 200 mg/kg 

लोह ऑƛाइड 200 mg/kg ːेİʬओलिŤन Ƹायकोसाइड्स 360 mg/kg 

इंिदगोिटन (इंिडगो कामाŊइन) 200 mg/kg सŢुालोज (टŌ ायƑोरोगालाƃोसŢुोज) 400 mg/kg 

िनओटेम 70 mg/kg टाटाŊįरक आʅ, एल (+) जीएमपी 

पॉिलिडिमथाइलिसलॉƛन 30 mg/kg टाटŌ ाŊिझन 200 mg/kg 

पोɌाऊ ४ आर 200 mg/kg सूयाŊˑ िपवळा एफसीएफ 200 /kg 
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 ब. पįरिशʼ ब: औİˁक ŮिŢया केलʞेा फळउȋादनासंाठीच ेसूƘजीव िवषयक गणुवȅामानके 

 नमुना योजना मयाŊदा (cfu) 
N 

(नमुना 
असलʞेा 
युिनट्सची 

सƥंा) 

C 
(सƘूजैिवक सƥंा 
असलʞेा यिुनट्सची 

जाˑीत जाˑ अनुमोदन 
योƶ सƥंा) िकमान 

िकमान  
(सƘूजैिवक मयाŊदा जी 
युिनट्सǉा सƥं ेपƗेा 

जाˑ अस ूशकत)े 

कमाल  
(सƘूजैिवक मयाŊदा जी 
कोणतहेी नमुना युिनट 
ओलाडूं शकत नाही) 

ˢǅतचेे िनकष ŮिŢया करा 
एरोिबक ɘेट काउंट 5 1 1 x 102/g 1 x 103/g 

यीː आिण मोʒ काउंट 5 1 50/ g 1 x 102/g 

एंटेरोबƃेॅįरयेसी 5 0 िविहत केʞाŮमाण ेशोधता येǻाजोगे पȠती 
नाही 

ːेफायलोकोकस ऑįरयस 
(कोअƶुलस +ve) 5 0 अनुपİ̾थत /25 g 

अɄ सुरƗा िनकष 
साʝोनेला 5 0 अनुपİ̾थत /25 g 

िलːेįरया मोनोसायटोजन 5 0 अनुपİ̾थत /25 g 
सʚाइट कमी करणारे 

Ƒोİ Ōː िडया (एसआरसी) NA NA NA NA 

ई. कोलाई 0157 आिण वेरो िकंवा 
िशगा टॉİƛन तयार करण ेई कोलाई 5 0 अनुपİ̾थत /25 g 

İʬिŰओ कॉलरा 5 0 अनुपİ̾थत /25 g 
 

क. अɄ ˢǅता: 

(a) अɄ सुरƗा आिण मानके (अɄ ʩवसायांची परवाना आिण नोदंणी) िनयम, 2011 आिण अɄ सुरƗा आिण मानक 

कायȨा, 2006 (34 of 2006) यामधील तरतुदीनंुसार वळेोवेळी Ůदान केलʞेा इतर कोणȑाही मागŊदशŊनाǉा 

अनुसूची 4 मȯे Ůदान केलेʞा मागŊदशŊनानुसार उȋादन तयार आिण हाताळले जाईल. 

 

ड. पॅकेिजंग आिण लबेिलगं: 

समािवʼ उȋादन अɄ सुरƗा आिण मानक (पॅकेिजंग आिण लेबिलंग) िनयमन, २०११ ǉा िनयमांनुसार लेबल केले 

जाईल. 

अȯाय 1 - सामाɊ  

1.2 ʩाƥा  

1.2.1 या िनयमांमȯे संदभŊ अɊथा आवʴक असʞािशवाय: 

1. “बेː  िबफोर" ʉणजे कोणȑाही सांिगतलेʞा साठवण पįरİ̾थतीत कालावधीचा शेवट दशŊिवणारी तारीख 

Ǜादरʄान अɄ पूणŊपण ेिवपणनयोƶ राहील आिण अस ेकोणतेही िविशʼ गुण कायम ठेवेल Ǜासाठी मौन िकंवा 

ʩƅ दावे केल ेगेले आहेत आिण ȑा तारखǉेा पलीकडे, जरी ȑाची गुणवȅा कमी झाली असले तरी अɄ अजनूही 

वापरǻास पूणŊपणे सुरिƗत अस ूशकते. तथािप कोणȑाही ट̪ɗावर उȋादन असुरिƗत झाʞास अɄ िवकल े

जाणार नाही. 
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2. “उȋादनाची तारीख" ʉणज ेवणŊन केʞाŮमाण ेअɄ कोणȑा तारखलेा उȋादन बनते. 

3. “पॅकेिजंगची तारीख" ʉणज ेअɄ ताǽािलक कंटेनरमȯे कोणȑा तारखेला ठेवले जाते Ǜामȯे ते शेवटी िवकले 

जाईल. 

4. “लॉट नंबर" िकंवा "कोड नंबर" िकंवा "बॅच नंबर" ʉणज ेसƥंाȏक िकंवा वणŊमाला िकंवा ȑाǉा संयोजनात 

सƥंा. लॉट नंबर िकंवा कोड नंबर िकंवा बॅच Ţमांक दशŊिवते. 

“लॉट नंबर” िकंवा “लॉट” िकंवा “कोड नंबर” िकंवा “कोड” िकंवा बॅच Ţमांक” िकंवा “बॅच” िकंवा या शɨाǉा 

आधी कोणतेही िविशʼ उपसगŊ ǛाȪारे अɄ उȋादनामȯे शोधल ेजाऊ शकते आिण िवतरणात ओळखले जाऊ 

शकते. 

5. “बेː  िबफोर” िकंवा “रेकमंडेड लाː कɌɼशन डेट" िकंवा “एƛपायरी डेट" ʉणजे अशी तारीख जी 

कोणȑाही नमूद केलेʞा ːोरेज शतŏमȯे अंदािजत कालावधीǉा समाɑीस सूिचत करते, व Ǜानंतर कदािचत 

अɄात सामाɊत: Ťाहकांकडून अपिेƗत गुणवȅा आिण सुरिƗततेचे गुणधमŊ नसतात आिण अɄ िवकल ेजाऊ शकत 

नाही. 

6. “ʬेिजटेįरयन फूड” ʉणज ेलेख 1.2.1(7) िनयमात पįरभािषत केʞानुसार नॉन- ʬेिजटेįरअन फूड ʩितįरƅ 

अɄाचा कोणताही. 

 

िनयमन 2.1: पॅकेिजंग 

िनयमन 2.1.1: सामाɊ आवʴकता 

2. ɘाİːक मटेįरयलपासून बनिवलेल े कंटेनर खालील भारतीय मानकाǉंा िविशʼतेनुसार असले पािहजेत, ज े

अधŊवट िकंवा संपणूŊपण ेखाȨपदाथाōचे पिॅकंग िकंवा संचियत करǻासाठी वापरल ेजातात: 

i.IS: 10146 (खाȨपदाथाōǉा संपकाŊत येणा̴या पॉिलिथलीनसाठी तपशील)  

ii.IS: 10142 (खाȨपदाथाōǉा संपकाŊत येणा̴या ːायįरन पॉिलमरसाठी तपशील) 

iii.IS: 10151 (खाȨपदाथाōǉा संपकाŊत येणा̴या पॉलीिवनाइल Ƒोराईड (पीʬीसी) साठी तपशील) 

iv.IS: 10910 (खाȨपदाथाōǉा संपकाŊत येणा̴या पॉलीŮोपीलीनसाठी तपशील) 

v. IS: 12252 - पॉलीकाइिलन टेįरफॅलेट्स (पीईटी) साठी तपशील 

  



21 

 
इंिडयन इİɍǨूट ऑफ फूड Ůोसेिसंग टेƋॉलॉजी 

 

 
मँडाįरन ऑरŐज पासून मामाŊलेड तयार करǻासाठीची हˑपİुˑका 

 

िनयमन 2.2: लबेिलगं 
 

िनयमन 2.2.1: सामाɊ आवʴकता 

1. Ůȑेक Ůी-पॅकेǕ फूडमȯे आवʴक ते लेबल असेल, Ǜात आवʴक ती मािहती असले, अɊथा Ůदान 

केʞािशवाय, ʉणज े- 

2. लेबलवर नमूद केʞा जाणा̴या घोषणेचे तपशील इंŤजी िकंवा िहंदीमȯे देवनागरी िलपीत असतील: बशतő 

या िनयमनातंगŊत आवʴक भाषǉेा वापरासह इतर कोणȑाही भाषेचा वापर हा रोखला जाणार नाही. 

3. पूवŊ-पॅकेǕ पदाथाŊचे वणŊन िकंवा कोणȑाही लेबलवर िकंवा कोणȑाही लेबिलंग पȠतीने अशी मािहती िदली 

जाणार नाही जी खोटी आहे, िदशाभूल करणारी िकंवा फसवी आहे िकंवा कोणȑाही बाबतीत चुकीची छाप 

िनमाŊण करǻाची शƐता आहे. 

4. Ůी-पॅकेǕ पदाथाōचे लेबल अशा Ůकारे लागू केल ेजाईल की ते कंटेनरपासनू वेगळे होणार नाहीत; 

5. खरेदी आिण वापराǉा सामाɊ पįरİ̾थतीत ŤाहकाȪंारे लेबलवरील सामŤी ̇ ʼ, ठळक, अिमट आिण सहज 

पण ेसुवाǉ असेल. 

6. जेथ ेकंटेनर रॅपरने झाकलेला असले, तेथे रॅपर आवʴक मािहती िदली जाईल िकंवा कंटेनरवरील लेबल 

बाहेरील रॅपरȪारे सहज सुवाǉ असेल आिण ȑाȪारे अ˙ʼ होणार नाही. 

7. परवाना Ţमांक खालील ˢŝपात मƥु िड̾ɘे पनॅेलवर ŮदिशŊत केला जाईल, ʉणज:े - 
 

 

बशतő की युिनटची िवȨमान उȋादने अɄ सुरƗा आिण मानके (पॅकेिजंग आिण लेबिलंग) दुŜˑी िनयमन, 2013 

सŝु झाʞानंतर आिण नंतर या कलमाǉा आवʴकतेच ेपालन करतील. 

 

िनयमन 2.2.2 Ůी-पॅकेǕ फूड्सच ेलबेिलगं 

सामाɊ लेबिलंग आवʴकतांʩितįरƅ अɄाǉा Ůȑेक पॅकेजमȯे लेबलवर खालील मािहती असेल, ʉणज,े  

1. अɄाचे नाव: ʩापार नाव िकंवा पॅकेज अɄाचे वणŊन 

2. घटक: (एकाच घटक उȋादनासाठी, ते अस ेनमूद केल ेजाऊ शकते.) 
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3. पोषण िवषयक मािहती – 

Ůȑेक १०० Ťॅम िकंवा १०० िमली िकंवा उȋादनाǉा Ůȑेक सİʬōगमागे खालील पौिʼक मािहती िकंवा पौिʼक 

तȚे लेबलवर िदली जातील: - 

 िकलोकॅलरीज मȯे ऊजाŊ मूʞ; 

 Ůिथने, काबŖहायडŌ ेट (साखरेच ेŮमाण िनिदŊʼ करा) आिण ि˘ƭ घटकांच ेŮमाण Ťॅममȯे 

4. ʬेज िकंवा नॉनʬेज सदंभाŊत घोषणा 

शाकाहारी अɄाǉा Ůȑेक पॅकेजमȯे उȋादन शाकाहारी अɄ आहे हे दशŊिवǻासाठी या उȞेशान ेखाली 

िदलेʞा िचɎ आिण रंग कोडȪारे याची घोषणा केली जाईल.  

िचɎात िहरʩा रंगान ेभरलले ेवतुŊळ असले, Ǜाचा ʩास खाली टेबलमȯे नमूद केलʞेा िकमान आकारापƗेा 

कमी नाही, चौकाǉा आत िहरʩा बा˨रेषेसह वतुŊळाǉा ʩासाǉा दुɔट आकार असले, दशŊिवलेʞा Ůमाण:े 
 

लोगोचा आकार (शाकाहारी) 
 

अ. Ţ. िड̾ɘ ेपॅनलचा आकार   िकमान ʩास (िमलीमीटर मȯ)े 
1. 100 सेमी. Ö³वेअर 3 

2. 100-500 cm square 4 

3 500-2500 cm square 6 

4 >2500 cm square 8 
 

हे िचɎ पॅकेजवर उȋादनाच ेनाव िकंवा Űँड नाव याǉंा अगदी जवळ ठळकपण ेŮदिशŊत केले जाईल, Ǜाची 

पाʷŊभूमी िŮİɌपल िड̾ɘे पॅनेलवर आहे आिण कोणȑाही माȯमातील लेबʤ, कंटेनसŊ, पũके, पũके, 

जािहरातीवंर देखील डेली जाईल. 

5. अɄ योजकांसंबंधी घोषणा - 

i. संबिंधत वगाŊत येणा̴ या आिण फूड अिॅडटीʬजǉा यादीत िदसणा̴ या खाȨपदाथाōसाठी सामाɊतः  

खाȨपदाथाōमȯे वापरǻासाठी परवानगी, खालील वगŊ शीषŊके, िविशʼ नावे िकंवा माɊताŮाɑ आंतररा Ō̓ ीय 

सƥंाȏक ओळख एकũ वापरली जातील: अॅिसिडटी रेƶुलेटर, अॅिसड्स, अँिटकॅिकंग एजटं, अँटीफोिमंग एजंट, 

अँटीअँटीऑİƛडंट, बİʋंग एजंट, कलर įरटे̢शन एजटं, एमलिसफायर, इमलिसफाियंग सॉʐ, फिमōग एजंट, 

ɢोअर टŌ ीटमŐट एजंट, ɢेवर एɎाɌर, फोिमंग एजंट, गेिलंग एजंट, Ƹेिझंग एजंट, ह्यूमƃंॅट, िŮझवőिटʬ, 

Ůोपेलंट, रेिजंग एजंट, ːॅिबलायझर, ˢीटनर, िथकनर 
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6. उȋादनकȑाŊचे नाव आिण संपणूŊ पȅा 

i. उȋादक आिण उȋादन युिनटच ेनाव आिण संपणूŊ पȅा जर ते वेगवेगʨा िठकाणी असतील तर; जर उȋादक 

पॅकर नसले, तर पिॅकंग युिनटच ेनाव आिण संपणूŊ पȅा अɄाǉा Ůȑेक पकेॅजवर जाहीर केला जाईल. 

ii. जेथ ेअɄाचा लेख इतर काही उȋादक िकंवा कंपनीǉा लेखी अिधकाराखाली एखाȨा ʩƅी िकंवा कंपनीन े

तयार केला िकंवा पॅक केला असेल, ȑाǉा Űँड नावाने, लेबल उȋादन िकंवा पिॅकंगच ेनाव आिण संपणूŊ पȅा, 

उȋादक िकंवा कंपनीच ेनाव आिण संपणूŊ पȅा आिण कोणाǉा वतीने ते तयार केल ेजाते िकंवा पॅक केल ेजाते 

िकंवा बाटलीबंद केल ेजाते 

7. अɄाǉा Ůȑेक पकेॅजवर वजनाने िनʫळ Ůमाण जाहीर केले जाईल. 

8. लेबलवर लॉट/कोड/बॅच ओळख िदली जाईल. 

9. उȋादन िकंवा पॅिकंगची तारीख 

Ǜा तारखेला, मिहɊात आिण वषाŊत वˑू तयार केली जाते, पॅक केलेली िकंवा Ůी-पॅक केलेली असते, ती लेबलवर नमूद 

करणे आवʴक आहे. तीन मिहɊांपेƗा जाˑ काळ अɄ पदाथाōचा िटकवण काळ (शेʚ लाइफ) असʞास, मग 

उȋादनाचा मिहना आिण वषŊ "बेː िबफोर डेट" सह िदले जाऊ शकते. उȋादनांचा िटकवण काळ (शेʚ लाइफ) तीन 

मिहɊांपेƗा कमी असʞास, तारीख, मिहना आिण वषŊ Ǜात वˑू तयार केली जाते िकंवा तयार केली जाते िकंवा Ůी-पॅक 

केलेली असते, याचा उʟेख लेबलवर या तारखेपूवŎ सवŖȅम असा असतो. 

10. उȋादनांची ‘बेː  िबफोर तारीख�  

तीन मिहɊांšन अिधक काळ असʞास, मिहना आिण वषŊ उȋादन, पॅिकंग िकंवा Ůी-पॅिकंगच ेिदल ेजाईल. 

तीन मिहɊांपेƗा कमी कालावधीत असʞास, लेबलवर वˑू तयार केली गेलेली तारीख, मिहना आिण वषŊ नोदं 

केली जाईल. 

बेː  िबफोर आिण तारखनेसुार वापरा: मिहɊात आिण वषाŊǉा भांडवलाǉा अƗरे Ǜात उȋादन वापरǻासाठी 

सवाŊत योƶ आहे, पढुील पȠतीने: — 

“बेː  िबफोर ________ मिहना आिण वषŊ 

िकंवा 

“बेː  िबफोर पॅकेिजगं केʞापासून पढेु ________ मिहन े

िकंवा 

“बेː  िबफोर उȋादन केʞापासून पढेु ________ मिहने"  

(टीप: įरकाʄा जागी मिहना भरणे आवʴक आहे) 

11. वापरासाठी सचूना:  

अɄाचा योƶ वापर सुिनिʮत करǻासाठी पुनरŊचनासह, जेथ े लागू असले तेथ े वापराǉा सूचना, आवʴक 

असʞास, लेबलवर समािवʼ केʞा जातील. 
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इ. अɄ उȋादक/Ůोसेसर/हँडलरसाठी ˢǅतािवषयक आिण आरोƶिवषयक आवʴकता 

   
Ǜा िठकाणी अɄ तयार केले जाते, ŮिŢया केली जाते िकंवा हाताळले जाते ते खालील आवʴकतांचे पालन 

ʬावे: 

1. पįरसर ˢǅता̾थळी असेल आिण घाणेरǰा वातावरणापासून मुƅ असेल आिण एकूणच ˢǅ वातावरण 

राखेल. सवŊ नवीन युिनट्स पयाŊवरणीय Ůदूिषत भागांपासून दूर ̾थािपत केली जातील. 

2. उȋादनासाठी अɄ ʩवसाय करǻासाठी आवारात एकूण आरोƶदायी वातावरण राखǻासाठी उȋादन 

आिण साठवणुकीसाठी पुरेशी जागा असणे आवʴक आहे. 

3. पįरसर ˢǅ, पुरेसा Ůकाशआिण हवेशीर आिण हालचालीसाठी पुरेशी मोकळी जागा असेल. 

4. फरशी, छत आिण िभंती Ȱनी İ̾थतीत राखणे आवʴक आहे. ते गुळगुळीत आिण ˢǅ करणे सोपे असले 

पािहजे Ǜात ɢेिकंग पŐट िकंवा ɘाːर नाही. 

5. फरशी आिण ̀ टŊ  केलेʞा िभंती आवʴकतेनुसार धुतʞा जातील आिण Ůभावी जंतुनाशकासह पįरसर सवŊ 

कीटकांपासून मुƅ ठेवला जाईल. ʩवसायाǉा आयोजनादरʄान कोणतीही फवारणी केली जाणार नाही, 

परंतु ȑाऐवजी आवारात माʴा मारǻासाठी ˢाट/ ɢॅɛ व İखडƐा, दरवाजे आिण इतर ओपिनंगमȯे 

नेट िकंवा ˌीन बसिवली जाईल. 

6. उȋादनात वापरले जाणारे पाणी िपǻायोƶ असेल आिण आवʴक असʞास पाǻाची रासायिनक आिण 

बॅƃेįरओलॉिजकल तपासणी कोणȑाही माɊताŮाɑ Ůयोगशाळेत िनयिमत अंतराने केली जाईल. 

7. आवारात िपǻायोƶ पाǻाचा सतत पुरवठा सुिनिʮत केला जाईल. अधूनमधून पाणीपुरवठा खंिडत झाʞास 

अɄ िकंवा धुǻासाठी वापरʞा जाणा̴या पाǻाची पुरेशी साठवण ʩव̾था केली जाईल. 

8. उपकरणे आिण यंũसामŤी अशा िडझाइनची असेल जी सहज ˢǅतेस परवानगी देईल. कंटेनर, टेबल, 

यंũसामŤीचे कामाचे भाग इȑादीǉंा ˢǅतेची ʩव̾था केली जाईल. 

9. कोणतीही भांडी, कंटेनर िकंवा इतर उपकरणे, Ǜाǉा वापरामुळे आरोƶास हानी होǻाची शƐता आहे, 

ȑांचा वापर अɄ तयार करणे, पॅक करणे िकंवा साठवणुकीत होऊ नये.  

       (तांबे िकंवा िपतळी भांǰांना योƶ अˑर असेल). 

10. सवŊ उपकरणे ˢǅ, धुतलेली, वाळवून आिण ʩवसायाǉा शेवटी रचून ठेवली जातील, जेणेकŝन 

सूƘजंतू/ मोʒ / बुरशी यांǉा वाढीपासून आिण होणा̴या Ůधुरभावापासून मुƅी िमळेल. 

11. योƶ तपासणी करता येǻासाठी सवŊ उपकरणे िभंतीपंासून दूर ठेवली जातील. 

12. कायŊƗम डŌ े नेज ʩव̾था असावी आिण कच̴याची िवʥेवाट लावǻासाठी पुरेशी तरतूद असावी. 

13. ŮिŢया आिण तयारीमȯे काम करणारे कामगार ˢǅ कपडे (एŮोन), हातमोजे आिण डोƐाची केस 

झाकणारी जाळी पįरधान करतात. 
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14. संसगŊजɊ आजारांनी Ťˑ असलेʞा ʩƅीनंा काम करǻाची परवानगी िदली जाणार नाही.  

       कोणतीही कापलेली िकंवा जखमा सतत झाकलेʞा İ̾थतीत असतील आिण ȑा ʩƅीला अɄाǉा थेट 

संपकाŊत येऊ देऊ नये. 

15. सवŊ फूड हँडलर काम सुŝ करǻापूवŎ आिण शौचालय वापरʞानंतर Ůȑेक वेळी बोटाची नखे छाटलेली, 

ˢǅ पाǻाने आिण साबणाने िकंवा िडटजōट आिण पाǻाने धुवून घेतील.  

       अɄ हाताळणी ŮिŢयेदरʄान शरीराचे अवयव िकंवा केस खाजवणे टाळले जाईल. 

16. सवŊ फूड हँडलरनी अɄात पडणारे कपडे, खोटी नखे िकंवा इतर वˑू िकंवा सैल दािगने घालणे टाळले पािहजे 

आिण ȑांǉा चेह̴याला िकंवा केसांना ˙शŊ करणे देखील टाळले पािहजे. 

17. िवशेषत: अɄ हाताळताना िकंवा ȑा आवारात, खाणे, चघळणे, धूŲपान करणे, थंुकणे आिण नाक िशंकरने 

यास Ůितबंिधत केले जाईल. 

18. जे पदाथŊ संŤिहत िकंवा िवŢीसाठी अिभŮेत व उपभोगासाठी योƶ असतील ते दूिषत होऊ नये ʉणून 

ȑांना योƶ संरƗण पुरवले जाईल. 

19. पदाथाōची वाहतूक करǻासाठी वापरली जाणारी वाहने चांगʞा दुŜˑीमȯे ठेवली पािहजेत आिण ˢǅ 

ठेवली पािहजेत. 

20. पॅकेǕ ˢŝपात िकंवा कंटेनरमȯे वाहतुकीत असताना पदाथŊ आवʴक तापमान राखतील. 

21. कीटकनाशके / जंतुनाशके ˢतंũपणे आिण ते अɄ उȋादन / साठवण / हाताळणी Ɨेũापासून दूर ठेवले 

जातील आिण साठवले जातील. 
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उपकरण उȋादक आिण पुरवठादार 
 

 उपकरण उȋादक आिण पुरवठादाराच ेनाव उपकरण 

1 ईːेȵ अिभयांिũकी कंपनी 173/1 गोपाललाल थाकुर रोड कलकȅा 700 035 भारत 
Tel: +91 33 2553 6397 किटंग मशीनरी 

2 
गाडŊन कॉपŖरेशन  
158 गोʚ दुवे नवी िदʟी 110003 भारत 
 Tel: +91 11 2334 4287/2336 3640 Fax: +91 11 2371 7179 

यंũसामŤी कापणे, Ǜूस 
िफʐर, वजन यंũसामŤी, 

उकळती उपकरण े

3 नारंƺ कॉपŖरेशन पी -25 कॅनॉट ɘेस नवी िदʟी 110001 भारत Tel: +91 11 2336 
3547 Fax: +91 11 2374 6705 किटंग मशीनरी 

4 

बाजज मशीन Ůायʬेट िलिमटेड 
7/20 7/27, जय लƘी इंडİ Ōːयल इːेट, साइड-आयʬी सािहबाबाद औȨोिगक 
Ɨेũ गािझयाबाद - 201301 यू.पी. भारत 
Tel: +91 120 22775119/22775137 Fax: +91 120 22775137 
Website: www.indiamart.com/bajajmachine 

Ǜूस एƛटŌ ॅƃर आिण 
पʙसŊ 

5 
िदʟी उȨोग 
4 पहरगंज लेन, नवी िदʟी 110055 भारत Tel: +91 11 2529720, 27525200, 
27536888 Fax: +91 11 25791291 

Ǜूस एƛटŌ ॅƃर आिण 
पʙसŊ 

6 फूड पॅक इंिडयाना िŪककाįरयरू, कोथमांगलम,  
अनाŊकुलम केरळ 686692 भारत 

Ǜूस एƛटŌ ॅƃर आिण 
पʙसŊ 

7 

गीता फूड अिभयांिũकी 
ɘॉट Ţमांक सी -7 / 1 टीटीसी एįरया पावाना एमआयडीसी थॅन बेलापूर रोड डेİʬता 
केिमकʤ िल. ǉा माग ेनवी मुबंई 400 705 भारत  
Tel: +91 22 2782 6626/2766 2098 Fax: +91 22 2782 6337 

Ǜूस एƛटŌ ॅƃर आिण 
पʙसŊ 

8 
ŵी राजलाƗमी कमिशŊयल िकचन इİƓपमŐट नंबर 77, (जनुे नाही. 30/1) िस̵ʬर 
Ǜुिबली पाकŊ  रोड, बंगळुŝ - 560 002 भारत 
Tel: +91 (0)812 2222 1054/223 9738 Fax: +91 (0)812 2222 2047 

उकळǻासाठीची उपकरणे 

9 
रेʤɌ मेटल वƛŊ कोिंडİʬता लेन 
ज.े बी. नगर पोː ऑिफस पोː बॉƛ Ţमाकं. 17426 अँथरी (ई) अथँरी - कुरला 
रोड, मुंबई - 400 059 भारत Tel: +91 22 26323288 / 6325932 

उकळǻासाठीची उपकरणे 

10 

कुिफल मशीɌ 
एस. एफ. नाही. १२०/२, कलपट पोː ऑिफस कोइमबटॅोर - 1 64१ ०55 तािमळ 
नादू, भारत Tel: +91 422 2666108 /2669909 Fax: +91 422 2666255 
Email: acufilmachines@yahoo.co.in, acufilmachines@hotmail.com 

बाटली भरणे आिण पॅकेिजंग 
उपकरण े

11 

ऑटोपॅक मशीɌ पीʬीटी िलिमटेड 
101-सी पनूम चŐबसŊ ए िवगं, पिहला मजला डॉ. अ बेसंट रोड, वॉलŎ मुंबई 400018 
भारत Tel: +91 22 2493 4406/2497 4800/2492 4806 
Fax: +91 22 2496 4926 
E-mail: autopack@bom3.vsml.net.in Website: 
www.autopackmachines.com 

बाटली भरणे आिण पॅकेिजंग 
उपकरण े



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 

 

आमǉाशी संपकŊ  साधा 

संचालक 

इंिडयन इİɍǨूट ऑफ फूड Ůोसेिसंग टेƋॉलॉजी 

(अɄ ŮिŢया उȨोग मंũालय, भारत सरकार) 

पुदुſोटताई रोड, तंजावर - 613 005, तािमळनाडू 

फोन Ţ. : +91- 4362 - 228155,    फॅƛ Ţ. : +91 - 4362 - 227971 

ईमेल: director@iifpt.edu.in;           वेबसाईट: www.iifpt.edu.in 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 


