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अȯाय 1  

पįरचय 
1.1 पįरचय 

"पाˑा" हा शɨ  "पेː" या शɨापासून तयार झाला आहे आिण ʉणून पाˑा हे गʬाǉा िपठापासून 

बनवलेʞा पेːपासून तयार केलेले खाȨ पदाथŊ आहे. पाˑा हा फƅ पीठ आिण पाणी यांचा गोळा लाटून 

आिण कापून, िकंवा साǉामधून बाहेर काढून बनवला जातो. पाˑा ही एक सामूिहक संǒा आहे जी ˙ॅगेटी, 

नूडʤ, मॅकरोनी आिण ʬिमŊसेली सारƥा धाɊ उȋादनांचा संदभŊ देते. पारंपाįरकįरȑा, या पाˑा 

उȋादनांसाठी डुरम-गʬाचा रवा, पाणी आिण अंडी यांचा  वापर होतो. पाˑा उȋादनांचे मूलभूत घटक, 

आकार आिण नावे जवळजवळ अमयाŊद आहेत, Ǜात दरवषŎ अिधक भर घातली जात आहे. हे जगभरात 

वापरले जाणारे एक सावŊिũक उȋादन आहे. हे बŠतेक वेळा िविवध आकार आिण रंगांमȯे येते. पाˑा 

अथाŊतच खूप लोकिŮय आहे कारण तो सोयीˋर, पौिʼक, िकफायतशीर आहे आिण मुƥ पƓाɄ गािनŊिशंग 

ʉणून ʉणून मोǬा Ůमाणात वापरता येतो. 

1.2 िमलेट ʉणजे काय? िमलेट या ŮवगाŊत येणा̴या धाɊांचे Ůकार, ȑांचे आरोƶदायी फायदे? 
िमलेट हे मानवजातीला मािहत असलेले सवाŊत जुने अɄधाɊ आहे आिण शƐतो घरगुती 

कारणांसाठी वापरले जाणारे पिहले धाɊ आहे. शतकानुशतके, बाजरी हे भारतातील एक मौʞवान पीक 

आहे आिण जगातील जवळजवळ १/३ लोकसंƥेसाठी मुƥ आहार आहे. ते ˢत: ला सीमांत माती आिण 

िविवध पयाŊवरणीय पįरİ̾थतीशी जुळवून घेऊ शकतात. िमलेट ही गवत वगŎय अɄधाɊ िपके आिण लहान 

िबयाणे आहेत, Ǜाचा आिůकन आिण आिशयाई देशांमȯे मोǬा Ůमाणात वापर केला जातो. याची 

आिůका आिण आिशयातील अधŊशुʺ उˁकिटबंधीय Ůदेशात मोǬा Ůमाणात लागवड केली जाते, 

जगातील एकूण बाजरीउȋादनाǉा सुमारे ९७ टſे या Ůदेशांमȯे होते. जगाǉा कोरǰा आिण अधŊ-शुʺ 

भागात िमलेट हा Ůमुख अɄ ŷोत आहे. िमलेट हे ऊजőचे चांगले ˓ोत आहेत. ते Ůिथने, फॅटी ऍिसडस्, खिनजे, 

जीवनसȇे, आहारातील फायबर आिण पॉिलफेनॉल Ůदान करतात. िमलेट Ůिथनांमȯे आवʴक अिमनो 

आʅांचे िवशेषत: अिमनो आʅ (मेिथओिनन आिण सायːीन) Ůमाण जाˑ असते. िमिलंगȪारे बाजरीवर 

ŮिŢया केʞाने फायबर आिण फायटोकेिमकʤने समृȠ असलेला कोडंा आिण अंकुर काढून टाकतात, 

Ǜामुळे लƗणीय नुकसान होते. बाजरी हे िफनॉिलक आʅ आिण Ƹायकॅट ɢॅवोनॉइड्स सारƥा 

अँटीऑİƛडंट्सचा ŷोत आहे. िमलेट पासूनǉा पदाथाŊत संभाʩ पूवŊजैिवक गुणधमŊ असʞाचे वैिश̽Ǩ 

आहे आिण महȇपूणŊ आरोƶ लाभांसह Ůोिबयॉिटक िजवाणू िजवंत राš शकतील िकंवा ȑांची कायŊƗमता 

वाढेल यासाठी सुȠा हे महȕाचे आहे. 
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िमलेट या ŮवगाŊत येणा̴या धाɊांचे Ůकार 
जोवार (ǜारी):  

जोवार ला भारतात ǜारी ʉणून सराŊस ओळखले जाते. परंपरेने ǜारीचा वापर भाकरी बनवǻासाठी 

केला जात असे. लोह, Ůिथने आिण फायबरǉा समृȠतेमुळे कोलेːेरॉलची पातळी कमी होǻास मदत 

होऊ शकते, कारण ȑात पोिलकोसॅनॉʤ (ǜारीǉा मेणाचा एक भाग) नावाचा घटक आहे. Ǜा लोकांकडे 

गš पचवǻाची Ɨमता नाही  ȑांǉासाठी हे चांगले आहे. 

नाचणी (िफंगर िमलेट):  

नाचणीचा (रागी) उपयोग तांदूळ आिण गš यांǉासाठीचा एक पौिʼक पयाŊय ʉ्णून वापर होतो. रागी 

िनः संशयपणे पोषणाचे पॉवरहाऊस आहे. Ůिथने आिण अिमनो आʅांनी भरलेले हे Ƹूटेन मुƅ धाɊ वाढȑा 

मुलांमȯे मŐदूǉा िवकासासाठी चांगले आहे. 

फॉƛटेल िमलेट 

फॉƛटेल िमलेटमȯे रƅातील साखर संतुिलत करणारे आरोƶदायी काबŖहायडŌ े ट्स असतात आिण ते 

रवा आिण तांदळाǉा िपठात उपलɩ असतात. यामȯे उपİ̾थत असणारे लोह आिण कॅİ̵शयमची Ůितकारशƅी 

मजबूत करǻास मदत करते. 

बाजरी (पलŊ िमलेट) 

बाजरी ȑाǉा आरोƶदायी फायȨासाठी ओळखली जाते. लोह, Ůिथने, फायबर आिण कॅİ̵शयम आिण 

मॅưेिशयम सारƥा खिनजांǉा समृȠतेने भरलेʞा या बाजरीचा दररोजǉा आहारात  वापर िकंवा समावेश 

चमǽार घडवू शकतो. 

बानŊयाडŊ िमलेट 

या पौिʼक िमलेट मȯे  फायबरचे Ůमाण जाˑ असते, Ǜामुळे वजन कमी होǻास Ůभावीपणे मदत 

होऊ शकते. हे कॅİ̵शयम आिण फॉ˛ोरसचा  समृȠ ŷोत आहे. ȑाǉा दैनंिदन सेवनामुळे हाडांǉा 

जडणघडणीत आिण हाडांǉा आजारांशी लढǻास मदत करतो. 

बाजरा (बाजरी) 

रƅातील साखरेची पातळी संतुिलत करǻास ही बाजरी Ůभावीपणे मदत कŝ शकते. ȑाǉा कमी 

Ƹायसेिमक िनदőशांकामुळे वजन िनयंũणा ते एक फॅड बनले आहे. हे भारतात सामाɊपणे पƙांचे खाȨ ʉणून 

वापरले जाते. 

िलट्ल िमलेट 

िलट्ल िमलेट हे İʬटॅिमन-बी, कॅİ̵शयम, लोह, िझंक आिण पोटॅिशयम सारखी खिनजे अशी आवʴक 

पोषक तȇे Ůदान कŝ शकतात, Ǜामुळे वजन कमी होǻास आणखी मदत होते. दिƗण भारतातील अनेक 

पारंपाįरक पदाथाōचा हा एक भाग आहे. एवढेच काय, ȑाǉा उǄ फायबर सामŤीपेƗा जाˑ यामुळे तो 

तांदळासाठी एक पौिʼक पयाŊय बनतो. 
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1.3 िमलेटचे पोषण िवषयक फायदे 
 

िमलेट धाɊात सुमारे ६५% काबŖहायडŌ ेट असते, Ǜाचे उǄ Ůमाण ːाचŊ नसलेʞा पॉिलसॅकेराइड्स 

आिण आहारफायबरǉा ˢŝपात असते जे बȠकोʿता रोखǻास, रƅातील कोलेːेरॉल कमी करǻास 

आिण पचनाǉा वेळी रƅŮवाहात Ƹुकोज हळूहळू सोडǻास मदत करते. िनयिमत सेवनामुळे  şदयरोग, 

ǰुडेनल अʤर आिण हायपरƸायसेिमया (मधुमेह) यांचे Ůमाण कमी होते. िमलेट धाɊे (उदा. बाजरी, तांदूळ 

आिण गš) ही थायिमन, रायबोɢेिवन, फॉिलक आʅ आिण िनयािसन अशी महȇाची जीवनसȇे िकंवा काही 

खिनजे तसेच फॅटी ऍिसड यांनी देखील  समृȠ आहेत. अमायलोज आिण अमायलोपेİƃन सामŤीचे Ůमाण 

अनुŢमे 16-28% आिण 72-84% पयōत बदलते ʉणून िमलेट्स काबŖहायडŌ ेटǉा रचनेत मोǬा Ůमाणात 

बदलतात. 

िमलेट धाɊाची पोषक रचना हे दशŊवते की ते ऊजाŊ, Ůिथने, जीवनसȇे आिण खिनजांचा चांगला ŷोत 

आहे. िमलेटǉा धाɊामधील खाȨ घटक हा फायटोकेिमकʤचा समृȠ ŷोत आहे, जसे की आहारातील 

फायबर आिण पॉिलिफनॉʤ (0.2-0.3%) (हािदमानी आिण मʟेशी 1993; रामचंū एट अल., 1977). िमलेट्स 

हे फायटेट्स, पॉिलिफनॉʤ आिण टॅिनɌ यांǉासह अँटीऑİƛडंट िŢयाकलापांमȯे योगदान देतात, Ǜात 

ते वृȠȕ आिण चयापचय आजारांमȯे महȇपूणŊ भूिमका बजावतात (Űाʬो, 1998). िफंगर िमलेट या 

धाɊामȯे सवाŊत जाˑ कॅİ̵शयम चे Ůमाण (344 िमलीŤाम/100 Ťॅम) आढळून येते, तसेच फायटेट्स 0.48 

Ťॅम/100 Ťॅम, पॉिलिफनॉʤ, टॅिनɌ 0.61% आढळून येते (थॉɼसन, 1993). 

ǜारीमȯे 11.9 टſे आūŊता आिण सुमारे १०.४ टſे Ůिथने आिण ि˘ƭ घटकाचे Ůमाण 1.9 टſे 

इतके कमी असते. धाɊǜारीचे फायबर आिण खिनज Ůमाण मूलत: समान आहे. 
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खिनज Ůमाण 1.6 टſे इतके आहे. हा उजőचा चांगला ŷोत आहे आिण सुमारे 349 Kcal Ůदान करतो 

आिण 72.6 टſे देतो काबŖहायडŌ ेट्सचे (गोपालन इ.1996. ːाचŊ हे धाɊाचे Ůमुख काबŖहायडŌ ेट आहे. 

उपİ̾थत इतर काबŖहायडŌ ेट ʉणजे साȯा साखर, सेʞुलोज आिण हेिमसेʞुलोज. ːाचŊचे अमायलोज Ůमाण 

२१.२८ ट̋Ɛांपयōत बदलते. ǜारीमȯे आहारातील फायबरदेखील (१४.३%) समृȠ आहे. ǜारीचे कॅİ̵शयम, 

फॉ˛रस आिण लोहाचे Ůमाण अनुŢमे 25 िमलीŤाम, 222 िमलीŤाम आिण 4.1 िमलीŤाम (100 Ťॅम खाȨ 

भागामागे) आहे (हो˝ानी आिण िचȅपूर, 1997). 

यािशवाय ɰॅक िफंगर िमलेट मȯे 8.71 िमलीŤॅम/Ťॅम (डŌ ाय वेट) फॅटी अॅिसड आिण 8.47 Ťॅम (डŌ ाय 

वेट) Ůोटीन असते (Ƹेव एट अल, 2008). कोडो िमलेट आिण िलटल िमलेट आहारातील तंतूचे ३७% ते ३८% 

Ůमाण असʞाचेही सांगǻात आले, Ǜाला एकेकाळी 'पोषक ūʩिवरोधी' मानले जात होते आिण आता 

धाɊांमȯे सवाŊत जाˑ (हािदमानी आिण मʟेशी, १९९३; हेगडे आिण चंūा, २००५). अशा Ůकारे, हे िमलेट 

ŮिŢया केलेली उȋादने, ˘ॅƛ, बेबी फूड्स इȑादी ʉणून मोǬा Ůमाणात वापरǻासाठी योƶ संपूणŊ अɄ 

घटक बनवते आिण िवकिसत आिण िवकसनशील देशांमȯे अɄ सुरƗेचा Ůचार करǻात ही मोठी भूिमका 

बजावते. 

1.4 िमलेटचे आरोƶदायी फायदे 

िमलेट चे संभाʩ असे आरोƶदायी फायदे आहेत आिण एिपडेिमओलॉिजकल अɷासातून असे 

िदसून आले आहे की िमलेटǉा सेवनामुळे şदयरोगाचा धोका कमी होतो, मधुमेहापासून संरƗण होते, 

पचनसं̾था सुधारते, ककŊ रोगाचा धोका कमी होतो, शरीराचे िवषमुƅ होते, ʷसनआरोƶात Ůितकारशƅी 

वाढते, ऊजőची पातळी वाढते आिण ˘ायू आिण मǍातंतू Ůणाली सुधारते आिण ȑापासून संरƗणाȏक 

असते चयापचय िसंडŌ ोम आिण पािकŊ Ɍन आजार कमी होतो (मनच एट अल., 2005; ˋॅʛटŊ एट अल., 

2005; चंūशेखर आिण शािहदी, 2012). बाजरीमȯे असलेʞा महȇाǉा पोषक तȇांमȯे Ůितरोधक 

ːाचŊ, ओिलगोसॅकराइड्स, िलिपड्स, िफनॉिलक आʅ, एʬेनंŪामाइड्स, ɢेवोनॉइड्स, िलưाɌ आिण 

फायटोːेरॉʤ सारखे अँटीऑİƛडंट्स समािवʼ आहेत जे अनेक आरोƶ फायȨांसाठी जबाबदार 

असʞाचे मानले जाते (िमलर, 2001; एज एट अल., 2005). 
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अȯाय 2 

बाजरीपासून पाˑा तयार करणे 
2.1 पाˑा िनिमŊती 

गʬाǉा िपठात अनेक घटक असतात जे पेː िकंवा कणीक देतात, व जे पाˑा तयार करǻासाठी 

आदशŊ गुणधमाōना अनुकूल असतात. पीठ अनेक वेगवेगʨा घटकांनी बनलेले असले, तरी सवाŊत महȇाचे 

ʉणजे ːाचŊ, Ƹायाडीन आिण Ƹूटेिनन हे आहेत. ːाचŊ हा साखरेǉा रेणंूǉा साखʨांपासून बनवलेला एक 

गंुतागंुतीचा काबŖहायडŌ ेट आहे. गʬाǉा िपठाचे ːाचŊ "लहान लहान चŐडू" ǉा ˢŝपात अİˑȕात आहे. 

Ƹायाडीन आिण Ƹूटेिनन ही Ůिथने आहेत. ते ˢतंũ घटक आहेत, परंतु ūव पदाथाōǉा जोडणीसह ते एकũ 

येऊन Ƹूटेन ʉणून ओळखला जाणारा मोठा घटक तयार करतात. Ƹूटेन Ōː ँड (धागे) तयार करते आिण हे 

धागे एक मोठे गंुतागंुतीचे जाळे तयार करǻासाठी इंटरलॉक करतात. हे Ƹूटेन जाळे ːाचŊ धाɊांना 

अडकवते (तारेǉा गंुतागंुतीसारखे İ˚ंƪ बाˋेटबॉलचा संŤह अडकवतात) आिण लविचक पाˑा कणीक 

िमळते जेणेकŝन ते न तोडता ताणले जाऊ शकते आिण िवकृत केले जाऊ शकते. 

गʬाǉा Ůकारानुसार हे घटक Ůमाणानुसार बदलू शकतात. अशा Ůकारे पाˑा बनवǻामȯे 

Ƹूटेनचे Ůमाण महȇाची भूिमका बजावते. कमी Ƹूटेनǉा जाʨाला ːाचŊ एकũ अडकवून ठेवणे कठीण 

आहे. डुरम गʬापासून बनवलेʞा िपठात (गʬाचे पीठ िकंवा रवा पीठ ʉणून ओळखले जाते) मऊ गʬाǉा 

िपठापेƗा जाˑ Ƹायाडीन आिण Ƹूटेिनन असते आिण ʉणूनच अिधक Ƹूटेन असलेली कणीक तयार होते. 

पाǻात िमसळलेले डुरम-टीʬीपी पीठ कणकेचे उȋादन कŝ शकते, जे सहजपणे पाˑाǉा धाƶांमȯे 

आिण लाटलेʞा पǥीमȯे ŝपांतįरत होते. िलंगुइन, बुकािटनी, फुिसली, पेने, ˙ॅगेटी यांसारƥा आकारांपैकी 

बŠतेक पįरिचत वाळलेʞा पाˑा आपʞाला देǻासाठी या Ůकारǉा पाˑास साǉामधून बाहेर काढणे 

देखील शƐ आहे. 

गʬाǉा मऊ िपठापासून पाˑा कणीक बनवणे शƐ आहे आिण या कणकेत सामाɊत: अंडी 

घातली जातात. अंǰातील Ůिथने Ƹूटेन Ōː ँडसारखेच कायŊ करतात. मऊ गʬाचे पीठ पांढरे रंगाचे असते 

आिण ʉणून पांढरा पाˑा तयार करते, मऊ गʬाचे पीठ आिण अंǰाचे कणकेचे ŝप ताजे पाˑा तयार 

करǻासाठी चांगले असले तरी वाळलेला पाˑा Ǜाचा पįरणाम खूप िठसूळ होतो. बŠतेक वाळलेला 

अंǰाचा पाˑा रवा िकंवा िपठाǉा िमŵणाने बनलेला असतो जो कोरडा झाʞावर अिधक İ̾थर राहतो. 

िपठात Ƹायाडीन आिण Ƹूटेिनन Ůिथनांचे Ůमाण िजतके कमी असेल, तेवढे Ƹूटेन तयार करǻासाठी जाˑ 

मळणे आवʴक असेल. Ƹूटेन Ōː ँड आिण ːाचŊ हे दोɎी घटक पाणी शोषून घेतात. ʉणून एकदा कणीक 

मळली गेली की ːाचŊचे दाणे पूणŊपणे शोषून घेǻासाठी आिण साखळी तुटǻासाठी काही काळ िवŵांती देणे 

आवʴक आहे. या सवŊ ŮिŢया चांगʞा यांिũक गुणधमŊ आिण पोत असलेʞा पाˑाचे उȋादन करतात. 

पाˑा इतर तृणधाɊांǉा िपठापासून देखील बनिवला जाऊ शकतो, Ǜात बाजरी, तांदूळ, राई आिण मका 

यांचा समावेश आहे. 
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2.2 पाˑा उȋादन पȠती 

2.2.1 अ. एƛ ś͖ जन 

ही एक İƑʼ ŮिŢया आहे, Ǜामȯे पीठ मळणे, गरम होणे, उǄ दाबाखाली कमी वेळेत साǉामधून 

बाहेर कडाळे जाते. ही एक अशी पȠत आहे; Ǜामȯे मळलेʞा पीठाला दाब देऊन िछū असलेʞा 

साǉामधून पाठवून नळी, दंडाकार िकंवा इतर इİǅत आकारामȯे ŝपांतįरत केले जाते (जसे िक, Ǩूब  

मधून टूथपेː बाहेर काढणे). 

 

एƛ ś͖जन ŮिŢयेमधील बदल       

 फीड रेट  (भरणीचा दर) 

 इन-बॅरल आūŊता  

 ˌू वेग 

 बॅरल तापमान 

 साचा (डाय) चे गुणवैिश̽Ǩे आिण ˌू िडझाइन 

 

एƛ ś͖ डर (उपकरणाचे) चे Ůकार  

 फॉिमōग एƛ ś͖ डर 

      पाˑा (पारंपाįरक) 

 कूिकंग एƛ ś͖ डर 

      कमी दाबाने िशजवणे (पूवŊिशजवलेला पाˑा) 

       कोलेट (फुगवलेली धाɊे) 

 टेƛचरायिझंग एƛ ś͖ डर 

      उǄ-दाबाने िशजवणे  (उǄ Ůिथने उȋादने)



इंिडयन इİɍटयूट ऑफ फूड Ůोसेिसंग टेƋॉलॉजी 

बाजरीपासून पाˑा तयार करǻासाठीची हˑपुİˑका 
9 

 

 

 

एƛ ś͖जन पȠत 

कणीक मळाʞानंतर ती एƛ ś͖ डर कडे हˑांतįरत केली जाते. एƛ ś͖ जन ऑगŊर हा केवळ 

कणकेला साǉामधून फƅ पाटहवत नाही तर तो ितला मळून एकिजनसी बनवतो, उȋादन दर ठरवतो 

आिण अंितम उȋादनाǉा गुणवȅेवर पįरणाम करतो. जरी एƛ ś͖ जन ऑगŊरचा ढाचा आिण आकार उपकरण 

उȋादकांमȯे वेगवेगळे असले, तरी बŠतेक आधुिनक उपकरणांमȯे तीŴ धार असलेले ऑगŊर आहेत 

Ǜाǉा संपूणŊ लांबीवर एकसमान अंतरावर उंचावते असतात. ऑगŊर हा एƛ ś͖ जन बॅरलǉा खाचेत जातो 

Ǜामुळे मळलेली किणक पुढे ढकलली जाते आिण ऑगर आिण बॅरलǉा आतील भागामधील घषŊण कमी 

होते. ŮिŢयेदरʄान िनमाŊण होणारी उˁता कमी करǻासाठी एƛ ś͖ जन बॅरल ला वॉटर जॅकेटची सुिवधा 

िदलेली असते. कूिलंग जॅकेट एƛ ś͖ जन तापमान राखǻास मदत करते, जे अंदाजे 5Oºसे असावे. कणीक 

खूप गरम (74ºसे ǉा वर गेʞास), पाˑा खराब होईल. एƛ ś͖ जन Ȫारे कणकेचा समान Ůवाह दर देखील 

महȕाचा आहे. कणकेȪारे Ůवाहाǉा दरात फरक केʞाने पाˑा वेगवेगʨा दराने बाहेर काढला जातो. 

साचा (डाय) ǉा आतील पृʿभागाचा उȋादनाǉा ˢŝपावरही Ůभाव पडतो. 

उȋादनाला इİǅत आकार देǻाचे कायŊ हा साचा (डाय) करतो. अगदी अलीकडǉा काळापयōत 

बŠतेक साचा (डाय) हे  Űाँझपासून बनलेले होते, जे तुलनेने मऊ होते आिण दुŜˑी िकंवा वेळोवेळी बदलणे 

आवʴक होते. अलीकडे, साचा (डाय) ǉा बाहेर पडलेʞा पृʿभागाला टेɢॉन इɌटŊसह बसवून साचा 

(डाय) मȯे सुधारणा करǻात आली आहे- साचा (डाय) चा उपयोिगता काळ आिण पाˑाची गुणवȅा 

सुधारणे.िविशʼ वˑू बनवǻाǉा शƐतेमुळे पाˑा Ůकार आिण आकाराचे मोठे Ůकार. उदाहरणाथŊ, लॉ̢ग 

कट पाˑा अनेक वेगवेगʨा आकारात तयार केला जातो. Ǜाचा सारांश पुढीलŮमाणे िदला जाऊ शकतो: 

(1) िछū नसलेला लांब गोल पाˑा (उदा.˙ॅगेटी) 

(2) िछūासह लांब गोल पाˑा (उदा. बुकाटी, िझती, िझटोनी) 

(3) लांब ओवीत पाˑा (उदा. िलंगूईंनी) 

(4) ɢॅट Ōː ेट पाˑा िवथ रेƃा̱Ƹरसेƕन (उदा. फेǨूिसनी). 

(5) सपाट सरळपाˑा साȯा (एका बाजूला) िकंवा डबल (दोɎी बाजंूनी) फेːोɌ (उदा. कलŎ लासाưा), आिण 

(6) या आकारांचे पįरमाण (िवभाग, ʩास, लांबी, Ŝंदी, जाडी) उȋादकाकडून दुस̴या उȋादकात बदलू शकतात, 

जरी ब̴याच आकारांमȯे Ůमािणत ʩावसाियक मूʞे असली तरी. 
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 एƛ ś͖ जन ŮिŢयेचे फायदे 

 
 फीड रेट (भरणीचा दर) 

 इन-बॅरल आūŊता  

 ˌू वेग 

 बॅरल तापमान 

 साचा (डाय) चे गुणवैिश̽Ǩे आिण ˌू िडझाइन 

टेɢॉनचे बनलेले (डावीकडे) 

Űॉ̢झचे बनलेले (उजवीकडे)

 

2.2.2 B. शीिटंग िकंवा रोिलंग पȠती 

मूलभूतपणे, पीठ घटकांसह िमसळले जाते. िमŵणात पाणी िमसळले जाते आिण पीठ एकसारखे 

करǻासाठी मळले जाते, ते दुमडले जाते आिण मुठीने दाबले जाते. कणकेचा एकसमान वˑुमान 

िमळिवǻासाठी या ŮिŢयेची अनेकदा पुनरावृȅी केली जाते. मग कणीक लाटǻाǉा सहाʊाने लाटून ƽा. 

Ůथम एक जाड शीट िमळते जी हळूहळू पातळ केले जाते. जेʬा आपण ते रोल करता, ʉणजे जसे रोिलंग 

िपन ȑावर जाते; ते खाली दाबले जाते. तुकडे कŝन, कणीक नंतर दोन रोलर दरʄान पार केली जाते. 

इİǅत जाडीचा पǥी (शीट)  िमळिवǻासाठी वारंवार रोिलंग सह हळूहळू पातळ करǻास सुरवात करतात'. 

ˢयंचिलत शीटर ǉा सहाʊाने, किणक लाटून एकदम पातळ पǥी (शीट) मȯे ŝपांतįरत होते. 

ȑापुढील रोिलंग हे थोǰा अंतराने केले जाते जेणेकŝन कणकेमधील फायबसŊ चे Ţोसिसंग होईल. यानंतर 

ते अनेकवेळा लाटले जाते जोपयōत इİǅत जाडीची शीट Ůाɑ होत नाही. 



इंिडयन इİɍटयूट ऑफ फूड Ůोसेिसंग टेƋॉलॉजी 

बाजरीपासून पाˑा तयार करǻासाठीची हˑपुİˑका 
11 

 

 

 

वाळवǻाचे टɔे: ɘाİːक İ̾थती आिण लविचक İ̾थती 
 

साǉामधून िनघाʞावर पाˑामȯे साधारणपणे ३१-३२% आūŊतेचे Ůमाण असते. पाˑा कणकेǉा 

Ůकारावर आिण बनवलेʞा आकारांवर अवलंबून "ɘाİːक İ̾थतीत" आहे. जेʬा ȑाचे अंतगŊत आūŊता 

Ůमाण कमी िकंवा 2.5% आिण आजूबाजूǉा वातावरणाशी संतुिलत असते तेʬा ते कोरडे मानले जाते. याचा 

अथŊ असा की, कोरडे असǻाबरोबरच पाˑा "İ̾थर" असणे आवʴक आहे: दुसऱ्या शɨात, काही 

पयाŊवरणीय हवामान मयाŊदेत (हवेचे तापमान आिण आūŊता) ȑाने आपले उवŊįरत अंतगŊत आūŊता Ůमाण 

एकसारखे ठेवले पािहजे. 

या İ̾थतीत िविशʼ भौितक गुणधमŊ आहेत: ɘाİːक ǉा İ̾थतीत भौितक बा˨ शƅीǉंा कृतीखाली 

िवकृती कŝ शकते आिण िशवाय, या शƅीचंा पįरणाम ʉणून Ůाɑ केलेला आकार कायमचा ठेवू शकतो. 

ȑानंतर ȑाǉा ɘाİːक ǉा İ̾थतीतील पाˑा ला कोणȑाही अंतगŊत तणावािशवाय शİƅशाली कोरडे 

केले जाऊ शकते आिण पाणी काढʞामुळे झालेʞा िवकृती (आकंुचन) देखील कायम ठेवली जाईल. 

"ɘाİːक-İ̾थती" मȯे पाˑाचे आकंुचन सामाɊत: ȑातून वजा केलेʞा पाǻाǉा Ůमाणात असते. 

वाळवǻाǉा बाबतीत पुढे गेʞावर उȋादनाǉा आūŊतेचे Ůमाण आणखी (२२-१८%) पडते, 

पाˑाची İ̾थती ɘाİːकपासून लविचकतेत बदलते. या नवीन İ̾थतीत उȋादनाचे वतŊन पूणŊपणे वेगळे आहे: 

तणावाǉा िवकृतीǉा अधीन असलेले लविचक शरीर परंतु तणाव थांबताच ȑाचा मूळ आकार परत 

िमळवǻाकडे कल आहे. िवकृती िनमाŊण करǻाʩितįरƅ, तणावामुळे उȋादनामȯे तणाव िनमाŊण होऊ 

शकतो. जर तणाव उȋादनाǉा लविचकतेǉा िविशʼ मयाŊदेत येतो, तरȑाǉा ˢतः ǉा लविचकतेȪारे 

अचूकपणे शोषले जाऊ शकते; तर, ही मयाŊदा ओलांडʞास ते अपįरहायŊपणे होईल नुकसान होणे. 

पाˑा वाळवताना नेमके हेच घडते: जेʬा उȋादनाǉा आतील आūŊता अंदाजे २०% पयōत पडते 

तेʬा ȑाची भौितक İ̾थती "ɘाİːक" ते "लविचक" होǻापयōत जाते. ̇ ʼपणे, राǛात बदल घडवून आणत 

असलेʞा आūŊतेची पातळी िनिʮत नाही; हे उȋादनाǉा तापमानानुसार बदलू शकते. यािशवाय, हा बदल 

कधीही अचानक होत नाही, उȅरोȅर होतो: वर नमूद केलेʞा आūŊतेǉा पातळीǉा जवळ, दोɎी राǛे, 

ɘाİːक आिण लविचक, सुŜवातीला राǛ बदल पूणŊ होईपयōत सतत िभɄ Ůमाणात एकũ राहतात. 
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पाˑा वाळवʞाने ȑाǉा आūŊतेचे Ůमाण ३०% वŝन १२% पयōत कमी होते, ʉणून ते उȋादनाǉा 

ɘाİːक आिण लविचक राǛांशी सुसंगत अशा दोन वेगʨा ट̪ɗांमȯे तांिũक̊̽Ǩा केले जाते. Ůी-डŌ ाियंग 

(पिहʞा ट̪ɗात) उȋादनातील आūŊतेचे Ůमाण 30-32% वŝन 18-17% इतके कमी होते. हा टɔा Ǜा 

वेळी घेतो तो काही चरांवर अवलंबून असतो, ȑापैकी मुƥ तापमान असते. वेगाने उȋादन गरम केʞाने 

पाˑाǉा पृʿभागावर पाǻाचे तीŴ बा˃ीभवन होते आिण ʉणूनच आतून पृʿभागाकडे पाǻाǉा कणांचे 

िततकेच कठोर ̾थलांतर होते. 

पाǻाचे पिहले हˑांतरण ːाचŊǉा Ůमाणावर ठरते, जे कणकेǉा तयारीदरʄान Ƹूटेनइतकेच 

अंदाजे 20% शोषले गेले आहे. ȑानंतर ऑ˝ोिससने पाणी Ƹूटेनपासून ːाचŊकडे सरकते. Ƹूटेन लविचक 

असʞाने ते पाǻाǉा कणांचे अनुसरण करते, उȋादनाǉा आतील भागातून पुढे जाते, जेथे ते अिधक उǄ 

कŐ िūत असते कारण तेथे जाˑ आūŊता असते, बाहेरील िदशेने. Ƹूटेनचे हे पुनिवŊतरण पाˑाǉा अंदाजे 26% 

आūŊतेपयōत होऊ शकते. 

थोडƐात, हे Ůी-डŌ ाियंग तंũǒान साȯ करणे शƐ करते: काही ए̢झाइम िŢयाकलापांचा अंशत: 

अडथळा आिण कोणȑाही उȋादनाǉा िकǼनात अƗरशः  संपूणŊ अडथळा, ते सॅिनिटझ करǻास मदत 

करणे, कारण तुलनेने कमी सूƘ जीव आहेत जे 75ºसे जगǻास सƗम आहेत आिण कोणतीही कीटक अंडी 

देखील सहजपणे नʼ केली जातात. एकसमान Ƹूटेन िवतरण ːाचŊ कणांना मागे ठेवǻासाठी Ƹूटेनǉा 

Ɨमतेचा पूणŊ वापर करते (ʉणून चांगली ˢयंपाक Ɨमता आिण उȋादनाची कमी िचकटपणा). वाळलेʞा 

उȋादनाचा चमकदार रंग असलेʞा िपवʨा रंगūʩांǉा ऑİƛडेशनमȯे घट, वाळǻाǉा पुढील 

ट̪ɗात पृʿभागावŝन पाǻाचे बा˃ीभवन आिण आत पुनिवŊतरणाचे आलटून पालटून टɔे करǻाची 

कʙना करणे आवʴक आहे. 

या ट̪ɗाचा वेग अपįरहायŊपणे पूवŊ-वाळवǻाǉा वेगापेƗा कमी आहे कारण उȋादनाची रचना 

(लविचक अव̾थेपयōत गेली) अिधक कठोर झाली आहे, केिशका कृती कमी झाली आहे आिण ʉणून 

पाǻाǉा उवŊįरत कणांचे आतून उȋादनाǉा बाहेरील बाजूस ̾थलांतर मंद आहे. वाळǻाचा टɔा नाजूक 

आहे कारण एकीकडे पाˑाǉा केिशका कृतीला पूणŊपणे रोखǻापासून (उȋादनासाठी िवनाशकारी 

पįरणामांसह) खूप वेगवान कोरडे होǻापासून रोखणे आवʴक आहे, दुसरीकडे वापरलेʞा तंũǒानासह 

तुलनेने लवकर, कॉɼॅिटबपणे कोरडे करणे हा नेहमीच एक चांगला िनयम आहे. 
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2.3 पाˑा ŮिŢया आिण ˢǅता तंũǒान 

ताजे पाˑा हे एक अɄपदाथŊ आहे Ǜात ताǛा पॅकेǕ पाˑासाठी उǄ पाǻाचे Ůमाण 

(30%कमाल) आहे आिण ʉणूनच सहज नाशवंत आहे. ȑाची खराबी ही सूƘ जीवांǉा चयापचय 

िŢयाकलापांमुळे (जीवाणू, यीː, साचे) होते, जी उȋादनात सहज वाढू शकते आिण िविवध एİ̢झमॅिटक 

िŢयाकलापांमुळे होते. सूƘ जीवांची उपİ̾थती अपįरहायŊ आहे: संपूणŊ उȋादन ŮिŢयेत लागू केलेली सवŊ 

तंũे केवळ ȑांची संƥा आिण पįरणाम काढून न टाकता मयाŊिदत कŝ शकतात. तर ताǛा पाˑाची (शेʚ 

लाइफ) जतन करǻाची Ɨमता मूलत: ŮिŢयेǉा शेवटी उȋादनात आढळणा̴या सूƘजीवांǉा संƥेǉा 

पातळीमुळे आिण उरलेʞा सूƘ जीवांचा Ůसार टाळǻासाठी वापरʞा जाणार् या पȠतीǉंा 

कायŊƗमतेमुळे, तसेच पाʮरायझेशन झाʞानंतर उȋादनाचे Ůदूषण यामुळे होते. यावेळी वापरलेली तंũे 

पुढील Ůमाणे आहेत: 

(1) उˁता उपचार (पाʮरायझेशन) Ȫारे उȋादनाची ˢǅता, 

(2) सॅिनटाइǕ उȋादनाचे नवीन Ůदूषण रोखǻासाठी अडथʨांचा वापर (पयाŊवरण कंडीशिनंग; उȋादन 

खोʞांमȯे रोगाणूरोधक आिण बॅƃेįरओːॅिटक िनयंũणासाठी उपकरणे; उȋादन पॅकेिजंग), 

(3) ˢǅतेपयōत िटकून असलेʞा सूƘ जीवांǉा वाढीस Ůितबंिधत करǻासाठी अडथळे ˢीकारणे 

(सुधाįरत वातावरण पॅकेिजंग, थंड करणे). 

 

2.4 पाˑा उȋादनांचे गुणवȅा मूʞांकन व सामाɊ Ůकार                            

पाˑा उȋादनांचे गुणवȅा मूʞांकन 

ŝप 

पाˑाǉा िदसǻावर ȑाचा आकार आिण आकार, रंग, एकŝपता, ˙ʼता आिण पृʿभाग पोत यांचा Ůभाव 

असतो: पाˑाची इʼ वैिश̽Ǩे पारदशŊक, चमकदार िपवळा, जाˑ िठपके, भेगा िकंवा तपासणी आिण 

गुळगुळीत पृʿभागापासून मुƅ असतात. 

यांिũक सामȚŊ 

कोरǰा पाˑाची यांिũक ताकद महȕाची आहे कारण उȋादनाला कापǻाǉा, पॅिकंग, हाताळणी 

आिण वाहतुकीǉा कठोरतेसह िटकून राहणे आवʴक आहे. पाˑा यांिũक शƅी हाताने िपळून िकंवा 

वाकवून िकंवा इं Ōː ॉन युिनʬसŊल टेİːंग इɍŚ मŐटवापŝन मोजली जाते. 

िशजǻाबाबतची गुणवȅा 

पाˑाची चव ही आʥाददायक आिण तोडंात खेळणारी असली पािहजे, िपवळा रंग िटकवून ठेवला 

पािहजे, िशजवताना पाǻात अितįरƅ घन पदाथŊ सोडू नयेत, खाʡावर िचकट असू नये आिण 

चावǻासाठी काही ̊ढता दशŊिवली पािहजे. 
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पाˑाचे सामाɊ Ůकार                

 

मॅकरोनी 

लांब आिण कापलेʞा वˑू ʉणून ओळखʞा जाणार् या मॅकरोनीचे दोन Ůकार आहेत. लांब माल गुळगुळीत 

िकंवा नालीदार Ǩूबलर रॉड्स आहेत. ३ ए४.५ िममी आिण िभंतीची जाडी सुमारे एलएमएम दरʄान बा˨ ʩास 

असलेला ही लांबी २५० ते २७५ िममी दरʄान आहे. कापलेला माल कोपर, नʨा, कवच, वणŊमाला, अंक, तारे, 

चाके, अंगǬा, तांदूळ, खरबूज िबया इ.         

 

˙ॅगेटी 

हे 1 िममी ʩासाǉा घन रॉडǉा ˢŝपात आहे आिण 250 आिण 275 िममी पयōत लांबी आहे. 

 
ʬिमŊसेली 

हे 0.5 ते 1.2 िममी ʩासाचे आिण 25 ते 250 िममी पयōत लांबीǉा घनदांǰांǉा ˢŝपात आहे. 
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2.5 पाˑामȯे मूʞ वधŊन 

 
आरोƶदायी पदाथाōसाठी आरोƶाबȞल जागŝक Ťाहकांची संƥा वाढʞामुळे संशोधक आिण 

अɄ उȋादकांचे खिनजे, जीवनसȇे, फायबर आिण कमी Ƹायसेिमक िनदőशांकासह समृȠ पाˑा उȋादने 

िवकिसत करǻाची आवड बदलली आहे. अलीकडǉा काळात अɄ उȨोगाने पोषक तȇे आिण जैवसिŢय 

संयुगांनी समृȠ नवीन कायŊƗम पाˑा उȋादने सादर करǻाचा सतत Ůयȉ केला आहे. इतर धाɊांǉा 

समावेशामुळे पोषणिवषयक फायदे जाˑ झाले आहेत, जसे की आवʴक अिमनो आʅ, खिनजे, जीवनसȇे 

आिण िफनॉिलक संयुगे. बाजरीचे पीठ पाˑा िवकासात समािवʼ केʞाने पाˑामधील अँटीऑİƛडंट आिण 

ɊूटŌ ासुटीकल गुणधमŊसुधारतील आिण खिनजांचे Ůमाण वाढेल. ʉणून, पाˑा फॉʄुŊलेशɌमȯे 

ɊूटŌ ासुटीकल ŷोत ʉणून बाजरीकडे चांगʞा Ɨमतेने पाहता येईल. 

 

2.6 बाजरीपासून पाˑा िनिमŊतीसाठीची ŮिŢया सारणी 
 

बाजरीचे पीठ + संपूणŊ गʬाचे पीठ (0.5:1) 
↓ 

चाळणे 
↓ 

पीठ िमसळणारी टाकी (एकिजनसी िमŵण)  
↓ 

पाणी घालणे (525िमली) 
↓ 

कंडीशिनंग (जाडसरपणा िमळवǻासाठी) 
↓ 

पाˑा मशीनमȯे हˑांतरण आिण मळणे (एक िमिनट) 
↓ 

एƛ ś͖ डर (िसंगल ˌू) 
↓ 

इʼतम साǉाचा वापर कŝन तुकडे पडणे 
↓ 

20 िम. साठी वाफवणे (अधŊवट िशजवणे) 
↓ 

टŌ े डŌ ायर चा वापर कŝन  वाळवणे (55 ºसे तापमानास िकमान 6 तास) 
↓ 

खोलीǉा तापमानाला थंड करा 
↓ 

पॅकेिजंग आिण साठवण 
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         पाˑा मेिकंग मशीन ːीम  ɰँचर 

 
 

 

टŌ े डŌ ायर 
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अȯाय 3                                     

बाजरीपासूनǉा पा˒ाचे पॅकेिजंग 
 

3.1 पाˑा पॅकेिजंग 

पाˑा उȋादनांची गुणवȅा सुिनिʮत करǻासाठी योƶ पॅकेिजंग Ůदान करणे आवʴक आहे. फूड 

पाˑाǉा ʩावसाियक उǿांतीमुळे पॅकेिजंग आिण उȋादन तंũात समांतर उǿांती झाली आहे. 

पॅकेिजंगमुळे उȋादन दूिषत होǻापासून मुƅ राहते, िशपमŐट आिण ːोरेजदरʄान पाˑानुकसानापासून 

संरƗण होते आिण उȋादन अनुकूलपणे ŮदिशŊत होते. पाˑासाठी मुƥ पॅकेिजंग सामŤी ʉणजे सेलोफेन 

बॅग, जी उȋादनासाठी आūŊता-Ůूफ संरƗण Ůदान करते आिण ˢयंचिलत पॅकेिजंग मशीनवर सहजपणे 

वापरली जाते, परंतु िकराणा शेʚवर ːॅक करणे कठीण आहे. बरेच उȋादक पाˑा पॅकेज करǻासाठी 

िपशʩांऐवजी बॉƛचा वापर करतात कारण बॉƛ ːॅक करणे सोपे आहे, नाजूक पाˑा उȋादनांसाठी 

चांगले संरƗण Ůदान करतात आिण िपशʩांपेƗा वाचǻास सोपे असलेली जािहरात छापǻाची संधी देतात. 

योƶ पॅकेिजंग Ůणाली केवळ अɄ उȋादनाची अखंडता राखणारी आवʴक भौितक संरƗणच 

Ůदान करत नाही तर गुणवȅेचा ̴हास कमी करणारे आवʴक सूƘ वातावरण देखील Ůदान करते. 

 

3.2 पाˑा पॅकेिजंगची कायő 

 

नूडल पॅकेिजंग Ůणाली Ůभावीपणे िनवडणे, िडझाइन करणे आिण ȑाचा वापर करǻासाठी पाˑा 

पॅकेिजंगची कायő समजून घेणे महȕाचे आहे. नूडल पॅकेिजंगची कायő सामाɊत: असे वणŊन केले जाऊ 

शकतात 

(1) िनयंũण Ůदान करǻासाठी, 

(2) पाˑाǉा गुणवȅेचे संरƗण करǻासाठी (शारीįरक सचोटी, संवेदी गुणवȅा आिण अɄ सुरƗा), 

(3) सुिवधा देǻासाठी, 

(4) बाजार वाढिवǻासाठी, आिण 

(5) टŌ ेसेिबिलटी Ůदान करǻासाठी 
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3.2.1 पाˑा पॅकेिजंगचे घटक 

बŠतेक अɄ पॅकेजेस Ůमाणे, पाˑा पॅकेिजंग सहसा तीन घटकांनी बनलेले असते: 

(1) Ůाथिमक पॅकेज, 

(2) दुʊम पॅकेज, आिण 

(3) तृतीयक पॅकेज. 

 

िविशʼ पाˑा उȋादन आिण ते Ǜा Ůकारे सʬŊ केले जाते ȑावर अवलंबून, नूडल पॅकेिजंग 

िसːममȯे कमीतकमी एक िकंवा दोन िकंवा तीनही घटक वापरले जाऊ शकतात. 

Ůाथिमक पॅकेजची ʩाƥा पाˑा उȋादनाǉा थेट संपकाŊत असलेले पॅकेज ʉणून केली जाते. हे 

मुƥतः  अवांिछत वातावरणापासून पाˑा सामŤीचे संरƗण आिण एकटे पाडǻासाठी सीलबंद सूƘ 

वातावरण तयार करǻासाठी वापरले जाते (उदा. उǄ आūŊता, ऑİƛजन, सूƘजीव) आिण धूळ आिण 

अवांिछत मानवी संपकाŊपासून इतर दूिषत. 

दुʊम पॅकेज हे पॅकेज आहे Ǜात एक िकंवा अिधक Ůाथिमक पॅकेजेस आहेत. हाताळणीत सुिवधा 

देǻासाठी दुʊम पॅकेजचा वापर देखील केला जाऊ शकतो. दुʊम पॅकेजचे आणखी एक कायŊ ʉणजे 

पाˑा उȋादनाची मािहती जसे की लॉट नंबर, उȋादन आिण मुदत संपǻाǉा तारखा आिण पौिʼक लेबʤ. 

हे बर् याचदा उȋादन िड̾ɘे बॉƛ ʉणून देखील वापरले जाते. 

तृतीयक पॅकेजमȯे अंितम िशिपंग आिण िवतरणात दुʊम पॅकेज समािवʼ केले आहे. दुʊम 

पॅकेजेस एकिũत करणे आिण साठवण आिण हाताळणीत मदत करणे; भौितक नुकसान आिण हवामानाची 

पįरİ̾थती िवŝȠ पॅकेǕ पाˑासाठी संरƗणाचा अितįरƅ थर Ůदान करणे हा उȞेश आहे.  नालीदार बॉƛ 

(खाकी खोके), पॅलेट्स आिण Ōː ेच ɘाİːक िफʝ  ही याची काही उदाहरणे आहेत. 

 

3.2.2 पाˑा पॅकेिजंगमधील मुƥ घटक 
 

 पाǻाची िŢया,          

 पीएच, आिण  

 ि˘ƭ घटकाचे Ůमाण 
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3.2.3 पाˑा पॅकेिजंगसाठी आवʴकता 
 
 
 
 

 

3.3.1 सेलोफेन िपशʩांचा वापर कŝन वाळलेले पाˑा पॅकेिजंग 
 

वाळलेला पाˑा िवˑाįरत शेʚ लाइफ साȯ करǻासाठी 12% पेƗा कमी आūŊतेǉा कमी Ůमाणात 

िनजŊलीकरण केले गेले आहे. ते ब̴ याचदा वॉटरटाइट आिण हवाबंद िपशʩा आिण कंटेनरमȯे पॅक केले 

जातात. वाळलेʞा नूडʤचे शेʚ लाइफ िकȑेक मिहने ते 2 वषाōपयōत बदलते, वापरलेले घटक आिण ȑावर 

ŮिŢया, पॅकेजआिण संŤिहत कसे केले जाते यावर अवलंबून असते.  सेलोफेन िपशʩा Ǜा आūŊता-Ůूफ 

आहेत, ˢयंचिलत मशीनमȯे वापरǻास सोɗा आहेत, परंतु ːॅक करणे कठीण आहे, आिण बॉƛ जे 

जािहरात ːॅक करणे आिण छापणे सोपे आहे आिण नाजूक पाˑाचे संरƗण करतात. पॅकेिजंग लाइनमȯे 

उȋादन Ůथम ˋेल केले जाते, नंतर पॅकेजमȯे सील केले जाते, ओपन ɢॅप आिण धातंूसाठी शोधले जाते, 

वजन दुɔट तपासले जाते आिण मोǬा Ůकरणांमȯे शेवटचे पॅक केले जाते. 

3.3.2 लांब पाˑा पॅकेिजंग:  

Ůथम उȋादनाचे वजन पॅकेिजंग लाईनवर सुमारे पाच ˋेलने केले जाते, नंतर यांिũक बादʞांमȯे 

हˑांतįरत केले जाते जे काटŊनǉा उद्घाटनापयōत बसवले जातात. लांब पाˑा पॅकेिजंगसाठी वापरʞा 

जाणा̴या Ůणालीला हॉरीझॉȴल काटŊन ʉणतात Ǜामȯे बकेट आिण डबे दोɎी पॅकेिजंग लाईनवर पुढे 

जातात आिण बादलीतून यांिũक पुिशंग िडʬाइसȪारे पाˑा काटŊनवर ओतला जातो. ȑानंतर डबे बंद केले 

जातात आिण सील केले जातात. 
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3.3.3 शॉटŊ पाˑा पॅकेिजंग:  

शॉटŊ पाˑासाठी पॅकेिजंगची ŮिŢया लांब पाˑासाठी वापरʞा जाणार् या ŮिŢयेसारखीच आहे फƅ उɷा 

काटŖनरचा वापर केला जातो Ǜात ̀ े िलंग युिनट काटŖनरवर İ̾थत आहे आिण वजनअसलेला पाˑा केवळ 

गुŜȕाकषŊणाचा वापर कŝन पािसंग काटŊनवर टाकला जातो. 

3.3.4 लविचक पािकटे पॅकेिजंग:  

लांब आिण लहान पाˑा दोɎी लविचक ɘाİːक पॅकेिजंग सामŤीमȯे पॅक केले जाऊ शकतात. Ůणालीला 

मानक फॉमŊ/िफल/सील िसːम ʉणतात जे काटŊन पॅकेिजंगसारखेच आहे. 

3.3.5 ɘाİːक ओʬररॅिपंग पॅकेिजंग :  

वजन केलेले उȋादन हाताने उथळ कठोर ɘाİːक टŌ ेवर ठेवले जाते आिण टŌ ेभोवती ɘाİːकचा िचũपट 

गंुडाळला जातो आिण पॅकेज ओʬररॅप केला जातो. ȑानंतर तो एक उˁता बोगदा पार करतो Ǜामुळे 

िचũपट पाˑाǉा आसपास आकंुचन पावतो. 

3.3.6 सुधाįरत वातावरण पॅकेिजंग (मॉिडफाइड अटमॉİ˛अर पॅकेिजंग - एम.ए.पी.)  

"सुधाįरत वातावरण" ʉणजे वायूआिण/िकंवा पाǻाची वाफ अɄ पॅकेज िकंवा कंटेनरमधून काढून टाकणे 

आिण वायू आिण/िकंवा पाǻाǉा बा˃ाची पातळी बदलǻासाठी आिण सामाɊ िकंवा पįरवेशी हवेपेƗा 

िभɄ पॅकेजǉा आत गॅस आिण पाǻाǉा बा˃ रचना िमळवणे. नूडल पॅकेजǉा आतील वातावरण 

िनİʻयपणे आिण सिŢयपणे सुधाįरत केले जाऊ शकते. पॅिसʬ मॅपमȯे, असे बदल Ůामुƥाने पॅकेिजंग 

सामŤी आिण कंटेनरमधून, ʉणजे पॅकेिजंग कंटेनरचे पमőिबिलटी िकंवा अडथळे गुणधमŊ हे िनिʮत करणारे 

घटक आहेत. उदाहरणाथŊ, उǄ आūŊता साठवण पįरİ̾थतीत वाळलेʞा पाˑाचे आūŊतेǉा शोषणापासून 

संरƗण करǻासाठी उǄ पाǻाǉा बा˃ अडथʨासह ɘाİːक िपशʩा वापरʞा जातात. 

3.3.7 ʬॅƐूम पॅकेिजंग 

ʬॅƐूिमंगमुळे पॅकेजमधून बŠतेक ऑİƛजन नाहीसा होतो आिण सूƘजीवांची वाढ मंदावते आिण अशा 

Ůकारे ताǛा नूडʤचे शेʚ लाइफ वाढते. ůोजन नूडʤसाठी, ʬॅƐूिमंग पॅकेजमधून हवा काढून टाकू 

शकते आिण साठवण तापमानाǉा िभɄतेमुळे पृʿभाग ůॉİːंग आिण ůीजर बनŊ कमी कŝ शकते, 

पįरणामी शेʚ लाइफ िवˑाįरत होते. 
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3.3.8 ऍİƃʬ पॅकेिजंग 

ऍİƃʬ पॅकेिजंग हे एक पॅकेिजंग तंũǒान आहे जे पॅकेिजंग िफʝ/ सामŤी मȯे िकंवा पॅकेिजंग कंटेनरमȯे 

काही योजकसमािवʼ करते जेणेकŝन पॅकेǕ अɄाचे शेʚ लाइफ वाढिवǻाǉा फायȨासाठी पॅकेǕ 

मायŢोए̢ʬायनŊमŐटमȯे बदल केला जाईल. 

(1) रोगजंतुरोधक पॅकेिजंग, 

(2) अँिटऑİƛडेिटʬ पॅकेिजंग, आिण 

(3) ऑİƛजन-ˋॅʬŐिजंग पॅकेिजंग. 

रोगजंतुरोधक पॅकेिजंग: रोगजंतुरोधक पॅकेिजंग ही एक पॅकेिजंग Ůणाली आहे जी पॅकेǕ अɄातील 

सूƘजीवांǉा वाढीवर आपले शेʚ लाइफ वाढिवǻासाठी आिण मानवी वापरासाठी ȑाची सुरिƗतता 

वाढिवǻासाठी राš शकते. रोगजंतुरोधक कायŊ तीन मागाōनी साकार केले जाऊ शकते: (1) पॅकेिजंग सामŤीमȯे 

अँटीमायŢोिबयल एजंटांचे लेपन िकंवा बांधकाम करणे, (2) पॅकेज ˙ेसǉा आत रोगाणूरोधक एजंटांसह, आिण 

(3) पॅकेǕ अɄतयार करǻात रोगाणूरोधक एजंट जोडणे. नूडʤ आिण पाˑा उȋादनांसाठी केवळ अनेक 

Ůकारचे रोगाणूरोधक एजंट वापरले जातात: सŐिūय आʅ आिण ȑांचे Ɨार, इथेनॉल आिण अİ̾थर आवʴक 

तेल. 

अँटीऑİƛडेिटʬ पॅकेिजंग: अँटीऑİƛडेिटʬ पॅकेिजंग ही एक पॅकेिजंग Ůणाली आहे Ǜात पॅकेǕ अɄाǉा 

चरबीयुƅ घटक आिण रंगūʩांचे ऑİƛडेशन िनयंिũत करǻासाठी ȑाǉा पॅकेिजंग सामŤीमȯे 

अँटीऑİƛडंट्स समािवʼ आहेत. अँटीऑİƛडेिटʬ पॅकेिजंगसाठी वापरʞा या िसंथेिटक 

अँटीऑİƛडंट्समȯे ɯुिटलेटेड हायडŌ ॉİ̋झटोʞुएन (बीएचटी) आिण ɯुिटलेटेड हायडŌ ॉİƛयािनसोल 

(बीएचए) यांचा समावेश आहे). 

ऑİƛजन-ˋॅʬŐिजंग पॅकेिजंग: ऑİƛजन-ˋॅʬŐिजंग पॅकेिजंग पॅकेिजंग पॅकेिजंग ʉणजे पॅकेिजंग Ůणाली 

जी ऑİƛजन शोषक पाउचȪारे आिण/िकंवा ऑİƛजन ˋॅʬŐजरसह पॅकेिजंग Ȫारे अɄ पॅकेजमȯे ऑİƛजन 

काढून टाकते. 

3.3.9 इंटेिलजȴ पॅकेिजंग: इंटेिलजȴ पॅकेिजंग ʉणजे पयाŊवरणीय बदल जाणवणारे पॅकेज आिण पयाŊयाने, 

वापरकȑाŊला या बदलांची मािहती देणे. यासारƥा पॅकेिजंग Ůणाली, पॅकेǕ खाȨपदाथाōची कायő आिण गुणधमŊ 

मािहती देǻास आिण Ůदान करǻास सƗम आहे, आिण/िकंवा ȑात एक आहे. सिŢय उȋादन इितहास आिण 

बा˨ िकंवा अंतगŊत सूचक गुणवȅा िनधाŊरासाठी, अलीकडे; रेिडओ िůƓेɌी आयडŐिटिफकेशन (आरएफआयडी) 

तंũǒान अिधक Ůभावी उȋादन मािहती सूचक ʉणून िवकिसत केले गेले आहे. 
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अȯाय 4 
अɄ सुरƗा िनयम आिण बाजरी पासूनǉा िप˒ाचे मानक 

4.1 अɄ मानके 
6.4 पाˑा आिण नूडʤ आिण ȑासारखी इतर उȋादने 

सवŊ पाˑा, नूडʤ आिण तȖम उȋादनांचा समावेश आहे. उदा. राईस पेपर, राईस ʬिमŊसेली, 

सोयाबीन पाˑा आिण नूडʤ. 

6.4.2 वाळलेले पाˑा आिण नूडʤ आिण ȑासारखी इतर उȋादने 

Ǜा उȋादनांवर उपचार केले जात नाहीत (ʉणजे गरम, उकळलेले, वाफवलेले, िशजवलेले, आधीचे 

िजलेिटनयुƅ िकंवा गोठलेले नाहीत) आिण िनजŊलीकरण केले जाते. उदा. ˙ॅगेटी, बीन ʬिमŊसेली, 

राईस ʬेįरसेली, मॅकरोनी आिण राईस नूडʤ. 

2.4.10 मॅकरोनी उȋादने 

पाˑा उȋादने ʉणजे तृणधाɊे पीठ मळून (िकंवा इतर पीठ सुजी, मैदा, तांदळाचे पीठ, शŐगदाǻाचे पीठ, 

टॅिपओका पीठ, खाǻायोƶ सोया पीठ) आिण उप-िनयम 2.4 मȯे संदिभŊत एक िकंवा इतर घटकांǉा 

िमŵणातून िकंवा कोणȑाही ŮिŢया वापŝन िमळवलेले उȋादन. 

खालीलपैकी एक िकंवा अिधक घटक ȑामȯे असू शकतात. 

दूध पावडर, फळे आिण भाǛा आिण ȑांची उȋादने िकंवा ȑांचे अकŊ ; खाǻायोƶ सामाɊ मीठ, पौिʼक 

गोड करणारे घटक. मांस आिण ȑांची उȋादने; मासे आिण ȑांची उȋादने; अंडी आिण ȑाची उȋादने; 

मसाले, मसाले आिण औषधी वन˙ती ȑांǉा अकाōसह; जीवनसȇे आिण खिनजे; खाȨ चरबी आिण तेल; 

यीːचा अकŊ , यीː आिण ȑाचे उȋादन; हायडŌ ोलाय̘ड वन˙ती Ůिथने आिण सोया सॉस पावडर.  

ȑामȯे या िनयमांना जोडलेʞा पįरिशʼ ए मȯे िनिदŊʼ केलेले खाȨ पदाथŊ असू शकतात.  

ते घाण, कीटकांǉा अʨा आिण अशुȠता िकंवा इतर कोणȑाही बा˨ पदाथाōपासून मुƅ असावे. 

 
ते खालील मानकांशी सुसंगत असेल - 

 

आūŊता: 12.5 ट̋ƐांपेƗा जाˑ नाही. 

हायडŌ ोƑोįरक आʅामȯे अिवūाʩ राख : 0.1 ट̋ƐांपेƗा जाˑ नाही (कोरǰा आधारावर) 
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पįरिशʼ अ मȯे नमूद केलेले अɄ योजक ȑामȯे असू शकतात.  

हे घाण, कीटकांǉा अʨा आिण अशुȠता िकंवा इतर कोणȑाही बा˨ पदाथाōपासून मुƅ असावे. 

 

अɄ ŵेणी 

Ůणाली 
अɄ ŵेणी चे नाव 

 

अɄ योजक 

आय. एन. 

एस.  Ţ. 

िशफारस केलेली 

कमाल पातळी 
िटपणी 

6.4 पाˑा आिण नूडʤ आिण ȑासारखी इतर उȋादने 

6.4.2 

वाळलेले पाˑा 

आिण नूडʤ 

आिण ȑासारखी 

इतर उȋादने 

कॅȺाƛाİȺन 161g 15 mg/kg 211 

कॅरेमल चौथा - 

सʚाइट अमोिनया कॅरेमल 
150d 50,000 mg/kg 211 

डायसेटायल टाटाŊįरक आʅ 

आिण फॅटी अॅिसड 

Ƹायसेरोल चे एːसŊ 

472e 5,000 mg/kg  

फॉ˛ेट  900 mg/kg 211,33 

आगर 406 जीएमप 256 

अİʏिनक आʅ 400 जीएमप 256 

अमोिनयम 403 जीएमप 256 

अॅˋॉिबŊक आʅ, एल - 300 जीएमप 256 

कॅİ̵शयम ५'- 

įरबोनुİƑओटाइड 
634 जीएमप 256 

कॅİ̵शयम अİʏनेट 404 जीएमप 256 

कॅİ̵शयम अˋॉबőट 302 200 mg/kg 256 

कॅİ̵शयम काबŖनेट 170(i) जीएमप 256 

कॅİ̵शयम सʚेट 516 जीएमप 256 



इंिडयन इİɍटयूट ऑफ फूड Ůोसेिसंग टेƋॉलॉजी 

बाजरीपासून पाˑा तयार करǻासाठीची हˑपुİˑका 24 

 

 

 

  

कॅरोब बीन गम 410 जीएमप 256 

बीटा – कॅरोटीɌ, भाजी 160a(ii) 1,000 mg/kg 211 

कराŊघरन 407 जीएमप 256 

िसिटŌक आʅ 330 जीएमप 256 

डायसोिडयम ५'-ƹनीलेट 627 जीएमप 256 

डायसोिडयम ५'-इनोिसनेट 631 जीएमप 256 

डायसोिडयम ५'- 

įरबोनुİƑओटाइड 
635 जीएमप 256 

िडस्आचŊ फॉ˛ेट 1412 जीएमप 256 

फुमाįरक आʅ 297 जीएमप 256 

गेलन गम 418 जीएमप 256 

गवार गम 412 जीएमप 256 

गम अरबी 414 जीएमप 256 

कराया गम 416 जीएमप 256 

कोजंाक पीठ 425 जीएमप 256 

लॅİƃक अॅिसड 270 जीएमप 256 

लेिसिथɌ 322(i) जीएमप 256 

मॅिलक आʅ 296 जीएमप 256 

मॅिनटॉल 421 जीएमप 256 

मायŢोिŢːलाइन 

सेʞुलोज 
460(ii) जीएमप 256 

मोनो- आिण फॅटीचे 

डायİƸसराइड्स आʅ 
471 जीएमप 256 

मोनोसोिडयम Ƹूटामेट 621 जीएमप 256 
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नायटŌ स ऑƛाइड 942 जीएमप 256 

पेİƃɌ 440 जीएमप 256 

फॉ˛ेट्ड िडस्आचŊ 

फॉ˛ेट 
1413 जीएमप 256 

पॉली सॉबőट्स  5,000 mg/kg  

पोटॅिशयम अʏीनेट 402 जीएमप 256 

पोटॅिशयम काबŖनेट 501(i) जीएमप 256 

पोटॅिशयम Ƒोराइड 508 जीएमप 256 

ŮिŢया केलेले  

समुūी शैवाल 
407a जीएमप 256 

पुलुलान 1204 जीएमप 256 

अमोिनया, कॅİ̵शयम, पोटॅिशयम 

आिण सह मायįरİːक, 

पाİʝिटक आिण İ Ōː įरक 

आʅांचे Ɨार आिण सोिडयम 

470(i) जीएमप 256 

सोिडयम अॅिसटेट 262(i) जीएमपी 256 

सोिडयम अİʏनेट 401 जीएमपी 256 

सोिडयम अˋॉबőट 301 जीएमपी 256 

सोिडयम काबŖनेट 500(i) जीएमपी 256 

काबॉŊƛीिमथाइल सेʞुलोज 466 जीएमपी 256 

सोिडयम Ƹुकोनेट 576 जीएमपी 256 

 सोिडयम हायडŌ ोजन काबŖनेट 500(ii) जीएमपी 256 

 सोिडयम लॅƃेट 325 जीएमपी 256 

 तारा गम 417 जीएमपी 256 

 टŌ ॅगाकाȺ गम 413 जीएमपी 256 

 झॅनथन गम 415 जीएमपी 256 
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4.2 खाȨपदाथाōची सुरƗा 
भाग १ - सामाɊ आरोƶ आिण ˢǅता पȠतीनंंतर पेटी फूड िबझनेस ऑपरेटसŊ नोदंणीसाठी अजŊ करतात. 

(िनयमन 2.1.1(2) पहा) 

अɄ उȋादक/ Ůोसेसर/ हँडलरसाठी सॅिनटरी आिण हायजीिनक गरजा 

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

पालन केले गेले पािहजे: 

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 ˋटŊ 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). 
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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. 

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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4.3 लेबिलंग मानके 
अɄ भेसळ Ůितबंधक (पीएफए) िनयम, 1955 ǉा भाग सातʩा मȯे नमूद केʞाŮमाणे पॅकेǕ अɄ 

उȋादनांसाठी लेबल आवʴकता आिण 1977 ǉा वजन आिण उपाय (पॅकेǕ कमोिडटीज) िनयमांǉा 

मानकांमȯे खालील मािहती असणे आवʴक आहे: 

1. नाव, ʩापार नाव िकंवा वणŊन 

2. उȋादनामȯे वापरलेʞा घटकांचे नाव (ȑांǉा रचनेǉा उतरȑा Ţमाने वजन िकंवा खंडानुसार) 

3. आयात केलेʞा अɄाचे मूळ देश उȋादक/पॅकर, आयातदार यांचे नाव आिण संपूणŊ पȅा  

(जर अɄ लेख भारताबाहेर तयार केला गेला असेल, परंतु भारतात पॅक केला गेला असेल तर) 

4. पौिʼक मािहती 

5. अɄ योजक, रंग आिण ˢादांशी संबंिधत मािहती 

6. वापराǉा सूचना 

7. ʬेज िकंवा नॉनʬेज िचɎ 

8. िनʫळ वजन, सामŤीची संƥा िकंवा Ůमाण 

9. िविशʼ बॅच, लॉट िकंवा कोड नंबर 

10. उȋादन आिण पॅकेिजंगचे मिहना आिण वषŊ 

11. मिहना आिण वषŊ ǛाȪारे उȋादन सवाŊत जाˑ वापरले जाते 

12. कमाल िकरकोळ िकंमत (एम.आर.पी.) 
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जेथे लागू असेल तेथे उȋादन लेबलमȯे खालील घटक देखील असणे आवʴक आहे: 
 

िकरणोȖगŎ अɄअसʞास िकरणोȖगŊ आिण परवाना Ţमांकाचा उȞेश. रंगपदाथाōची बा˨ भर.  

मांसाहारी अɄ - पƗी, ताजे पाणी िकंवा सागरी Ůाणी, अंडी िकंवा कोणȑाही Ůाǻांǉा उȋȅीचे उȋादन, 

दूध िकंवा दुधाǉा उȋादनांसह कोणȑाही Ůाǻांǉा उȋȅीचा संपूणŊ िकंवा भाग असलेले कोणतेही अɄ - 

पॅकेजवर ठळकपणे ŮदिशŊत केलेʞा, तपिकरी चौरस बा˨रेषेǉा आत तपिकरी रंगाने भरलेʞा वतुŊळाचे 

Ůतीक असणे आवʴक आहे, जे अɄाचे नाव िकंवा Űँड नावाǉा अगदी जवळ िड̾ɘे लेबलवरील 

पा Ŋ̫भूमीǉा िवरोधात आहे. 

शाकाहारी अɄात िहरʩा रंगाने भरलेʞा वतुŊळाचे समान Ůतीक असणे आवʴक आहे Ǜाची िहरʩा 

ŝपरेषा ठळकपणे दशŊिवली गेली आहे. 

पॅकेजला सुरिƗतपणे िचकटवलेʞा लेबलवर इंŤजी िकंवा िहंदीमȯे छापलेʞा सवŊ घोषणा असू शकतात, 

िकंवा आयात केलेले पॅकेज असलेʞा अितįरƅ रॅपरवर बनवले जाते, िकंवा पॅकेजवरच िŮंट केलेले, िकंवा 

पॅकेजवर घǥ िचकटवलेʞा काडŊ िकंवा टेपवर िकंवा टेपवर आिण सीमाशुʋ मंजुरीपूवŎ आवʴक मािहती 

असणे. 

िनयाŊतदारांनी "एफएसएस (पॅकेिजंग आिण लेबिलंग) िनयमन 2011" ǉा अȯाय 2 आिण भारतात िनयाŊत 

केʞा जाणा̴या उȋादनांसाठी लेबल िडझाइन करǻापूवŎ अɄ सुरƗा आिण मानकांचे कॉɼŐिडयम 

(पॅकेिजंग आिण लेबिलंग) िनयमन यांचा आढावा घेतला पािहजे. एफएसएसएआयने लेबिलंग रेƶुलेशनमȯे 

सुधारणा केली आिण ȑा संबंधीची मसुदा अिधसूचना 11 एिŮल 2018 रोजी Ůकािशत करǻात आली, 

डɲूटीओ सद˟ देशांकडून िटɔǻा आमंिũत केʞा आिण Ůाɑ झालेʞा िटɔǻांचा आढावा घेतला 

जात आहे आिण Ůकाशनाची तारीख अǒात आहे. 

एफएसएस पॅकेिजंग आिण लेबिलंग रेƶुलेशन 2011 नुसार, मʐी-पीस पॅकेजेससह "ŮीपॅकेǕ" 

िकंवा "Ůीपॅ̋ड फूड" ने लेबलवर अिनवायŊ मािहती असणे आवʴक आहे. 
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