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પ્રકરણ ૧ 

પ�રચય 

૧.૧. �સ્થિત અને બ�ર�ુ ંકદ  

ચોખા (ઓ�રઝા સ�ટવા) િવ�ની અડધાથી વ� ુવસ્તી માટ�નો બીજો સૌથી મહત્વ�ણૂર્ અનાજ પાક અને 

�ખુ્ય ખોરાક છે.  ચોખા એ ઘાસના �ુ�ંુબ સાથે જોડાયેલ અનાજ છે . તે ઘાસ, ઓટ્સ અને જવ �વા 

અન્ય ઘાસના છોડ સાથે સબંિંધત છે � ખોરાક માટ� અનાજ ના દાણા પેદા કર� છે અને અનાજ તર�ક� 

ઓળખાય છે. ચોખા બે પ્ર�િતઓનો ઉલ્લેખ કર� છે ; ઓ�રઝા સ�ટવા અને ઓ�રઝા ગ્લેબે�રમા. ઘાસ 

�ળૂ, ઉષ્ણક�ટબધંીય અને ઉષ્ણક�ટબધંીયનો �ળૂ, દ�ક્ષણ-�વૂર્ એિશયા અને આ�ફ્રકા, � મ�ષુ્ય ને 

પાચંમા ભાગથી ઉ�ર્ પ્રદાન કર� છે. તેનો �હસ્સો �ુલ પાકનો  ૨૩ %  િવસ્તાર છે, અનાજના દાણા 

હ�ઠળનો ૩૫ % િવસ્તાર અને તે અનાજ નો ૪૪ % �હસ્સો છે. તે વૈિવધ્યસભર સાસં્�ૃિતક 

પ�ર�સ્થિતઓમા ંઅને ભૌગો�લક શે્રણીમા ં વ્યાપક ર�તે ઉગાડવામા ંઆવે છે. ભારત માટ� ‘ચોખા �વન 

છે’ �તૂ્ર વ� ુયોગ્ય છે. આ પાક આપણી રાષ્ટ્ર�ય ખાદ્ય �રુક્ષામા ંમહત્વ�ણૂર્ �િૂમકા ભજવે છે અને તે 

લાખો ગ્રામીણ ઘરો માટ� આ�િવકા છેિવ�મા,ં સૌથી વ� ુઉત્પાદકતા પ્રિત હ�ક્ટર ૬૭૧૦ �કગ્રા ચીનમા ં

જોવામા ંઆવે છે, ત્યારબાદ  િવયેટનામ (૫૫૭૩  �કગ્રા / હ�ક્ટર), ઇન્ડોનેિશયા (૫૧૫૨  �કગ્રા / હ�ક્ટર), 

બાગં્લાદ�શ (૪૩૭૫ �કગ્રા / હ�ક્ટર) વગેર� દ�શો છે. 

૧.૧.૧ સામા�જક આિથ�ક મહત્વ 

ચોખાએ લાખો લોકોની સસં્�ૃિત, આહાર અને આિથ�કતાને આકાર આપ્યો છે. અડધાથી વ� ુમાનવતા 

માટ� “ચોખા �વન છે”. તે મહત્વની �સ્થિત ને ધ્યાનમા ં લેતા, �નુાઇટ�ડ નેશન ૨૦૦૪ ને 

“�તરરાષ્ટ્ર�ય ચોખા વષર્ “ તર�ક� િન�કુ્ત કર��.ુ ચોખા�ુ ંમહત્વ નીચે આપેલ છે.  

ક) ચોખા િવ�ના ૬૦ % કરતા વ� ુલોકો માટ� �ખુ્ય અ� પાક છે. �એુસડ�એ અ�સુાર ૨૦૦૮ મા,ં 

ચોખા નો ૪૩૦  િમ�લયન મે�ટ્રક ટનથી વ� ુિવ�ભરમા ંવપરાશ થયો હતો.  

ખ) ખાવા માટ� તૈયાર ઉત્પાદ દા.ત. પાપડ અને મમરા, પ�આ, ડબ્બાબધી ચોખા અને આથાવાળા 

ઉત્પાદનો તૈયાર થાય છે. 

ગ) ચોખાના પરાળનો ઉપયોગ પ�ઓુના ખોરાક તર�ક� થાય છે, તેનો ઉપયોગ છત માટ� અને �ુટ�ર 

ઉદ્યોગ મા ંટોપીઓ, સાદડ�ઓ, દોરડાઓ, ધ્વિન શોષક, સ્ટ્રો બોડર્ િવગેર� તર�ક� વપરાય છે. 

ઘ) ચોખાની �સુાનો ઉપયોગ પ્રાણીઓના ખોરાક તર�ક�, કાગળ બનાવવા માટ� અને બળતણ સ્રોત 

તર�ક� થાય છે. 

ચ) ચોખાની ડાળ�નો ઉપયોગ પ્રાણીઓના અને મરઘાનંા ખોરાકમા ં કરવામા ં આવે છે, તેલ વગર�ુ ં

�ુસ્ક�, � પ્રોટ�નમા ંસ�દૃ્ધ છે, તે બીસ્ક�ટમા ંઅને પ�આુહાર તર�ક� વાપર� શકાય છે. 
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છ) ચોખાની �ુસ્ક�ના ં તેલનો ઉપયોગ સા� ુ ઉદ્યોગમા ં થાય છે. તેમજ તે�ુ ં �દુ્ધ તેલ રસોઈમા ં

કપાસબીજ તેલ / મકાઈ તેલ ની �મ વાપર� શકાય છે. ચોખની �ુસ્ક� મીણ ઉદ્યોગોમા ંપણ વપરાય છે. 

૧.૧.૨ ખેતીનો �ૃશ્ય 

ચોખા એ સૌથી મહત્વ�ણૂર્ ખાદ્ય પાક છે અને ૬૦ % થી વ� ુવસ્તી નો �ખુ્ય આહાર છે. ૧૯૫૦-૫૧ મા ં

ચોખાના પાક હ�ઠળનો િવસ્તાર ૩૦.૮૧ િમ�લયન/હ�ક્ટર હતો, � ૨૦૧૪-૧૫ દરિમયાન વધીને ૪૩.૮૬ 

િમ�લયન/હ�ક્ટરમા ંપહ�ચ્યો છે, � લગભગ ૧૪૨ % વધાર� છે. 

દ�શમા ંચોખા ઉગાડતા િવસ્તારોને િવસ્�તૃ ર�તે પાચં પ્રદ�શોમા ંવહ�ચી શકાય છે નીચે આપેલ �જુબ: 

ઉ�ર-�વૂર્ કે્ષત્ર 

આ પ્રદ�શમા ંઆસામ અને ઉ�ર �વૂ� રા�યોનો સમાવેશ છે. આસામમા ંચોખા, બ્રહ્મ�તુ્રા નદ�ના �કનાર� 

ઉગાડવામા ંઆવે છે. આ પ્રદ�શ �બૂ જ ભાર� વરસાદ મેળવે છે અને ચોખા વરસાદ હ�ઠળ ઉગાડવામા ં

આવે છે. 

�વૂ�ય કે્ષત્ર 

આ પ્રદ�શમા ં�બહાર, છ�ીસગઢ, ઝારખડં, મધ્યપ્રદ�શ, ઓ�રસ્સા, �વૂ� ઉ�ર પ્રદ�શ અને પિ�મ બગંાળ 

પ્રદ�શમા ં ચોખા ઉગાડવામા ં આવે છે. ગગંા અને મહાનદ� નદ�ઓના તટપ્રદ�શ અને આ પ્રદ�શમા ં

ચોખા�ુ ંવ� ુવાવેતર જોવા મળે છે. આ પ્રદ�શમા ંભાર� વરસાદ પડ� છે અને �ખુ્યત્વે ચોખા વરસાદ 

હ�ઠળ ઉગાડવામા ંઆવે છે  

ઉ�ર�ય કે્ષત્ર 

આ પ્રદ�શમા ં હ�રયાણા, પ�ંબ, પિ�મ ઉ�ર�ય પ્રદ�શ, ઉ�રાખડં, �હમાચલ પ્રદ�શ અને જમ્� ુ અને 

કાશ્મીરનો સમાવેશ થાય છે. નીચા તાપમાન વાળા પ્રદ�શો તેમજ ચોખાનો એક પાક મે-�ુન થી 

સપ્ટ�મ્બર-�ડસેમ્બરમા ંઉગાડવામા ંઆવે છે. 

પિ�મી કે્ષત્ર 

આ પ્રદ�શમા ંમોટાભાગે �જુરાત, મહારાષ્ટ્ર અને રાજસ્થાનનો સમાવેશ છે. વરસાદની �સ્થિત હ�ઠળ �ૂન-

ઓગસ્ટ થી ઓક્ટોબર - �ડસેમ્બર દરિમયાન ઉગાડવામા ંઆવે છે. 

દક્ષીણ કે્ષત્ર 

આ પ્રદ�શમા ં�ધ્ર પ્રદ�શ, કણાર્ટક, ક�રળ અને તિમલના�ુનો સમાવેશ છે. ચોખા �ખુ્યત્વે ગોદાવર�, �ૃષ્ણ 

અને કાવેર� નદ�ઓના પટમા ં ઉગાડવામા ં આવે છે તેમજ તાિમલના�ુ અને �ધ્રપ્રદ�શના વરસાદ� 

િવસ્તારોમા ંચોખા િસ�ચાઈ હ�ઠળ ઉગાડવામા ંઆવે છે. 

૧.૧.૩ ભારતના રા�યોમા ંચોખા�ુ ંઉત્પાદન અને ઉત્પાદકતા  
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ચોખા દ�શના લગભગ તમામ રા�યોમા ંઉગાડવામા ંઆવે છે, જોક� �ખુ્ય પાચ રા�યો �મ ક�  પિ�મ 

બગંાળ, �પુી, �ધ્રપ્રદ�શ, પ�ંબ અને તિમલના�ુ નો ચોખાના ઉત્પાદનમા ંસમાવેશ થાય છે. પિ�મ 

બગંાળમા ંઉત્પા�દત ચોખાના �ુલ જથ્થાના ૧૫ ટકા ઉત્પાદન થાય છે. વષર્ ૧૯૫૦-૫૧ મા ંચોખાના 

ઉત્પાદન ૨૦.૫૮ િમ�લયન ટન હ� ુ,ં �મા ંવધારો ન�ધાઈ રહ્યો છે, �  ૨૦૧૪-૧૫  દરિમયાન ૧૦૪.૮૬ 

િમ�લયન ટન થ�ુ,ં � લગભગ ૫ ગ�ુ ંછે. ૧૯૫૦-૫૧ મા ંઉત્પાદ્ક્તા ૬૬૮ �કગ્રા/હ�ક્ટર હ� ુ,ં � વધીને 

૨૦૧૪-૧૫  દરિમયાન ૨૩૯૦ �કગ્રા/હ�ક્ટર થ�ુ ંછે. ચોખાના ઉત્પાદનમા ંમોટો �હસ્સો ખર�ફ સીઝનમા ં

છે. છતા,ં િવિવધ �ધુાર�લી તકનીક�ઓને લીધે દ�શમા ં ચોખાના ં  ઉત્પાદકતામા ં વધારો થવાની 

સભંાવના છે. ચોખાની શકંર �તોમા ં ઉત્પાદકતામા ં વધારો થવાની સભંાવના છે, તેમજ તેને 

પ્રોત્સાહન આપવાની જ�ર છે. 

ચોખાના રા�ય �જુબના ઉત્પાદન (િમ�લયન ટન) ૨૦૧૦-૧૧ થી ૨૦૧૪-૧૫ દરમ્યાન  

ક્રમ 

ન.ં 

રા�ય ૨૦૧૦-૧૧  ૨૦૧૧-૧૨  ૨૦૧૨-૧૩  ૨૦૧૩-૧૪  ૨૦૧૪-૧૫  

૧ �ધ્રપ્રદ�શ ૭.૮૮  ૭.૭૫  ૬.૮૬  ૬.૯૭  ૭.૨૩  

૨ અ�ુણાચલ પ્રદ�શ ૦.૨૩  ૦.૨૬  ૦.૨૬  ૦.૨૮  ૦.૨૯  

૩ આસામ ૪.૭૪  ૪.૫૨  ૫.૧૩  ૪.૯૩  ૫.૨૨  

૪ �બહાર ૩.૧૦  ૭.૧૬  ૭.૫૩  ૫.૫૧  ૬.૩૬  

૫ છ�ીસગઢ   ૬.૧૬  ૬.૦૩  ૬.૬૧  ૬.૭૨  ૬.૩૨  

૬ �જુરાત ૧.૫૦   ૧.૭૯  ૧.૫૪  ૧.૬૪  ૧.૮૩  

૭ �હમાચલ પ્રદ�શ ૦.૧૩  ૦.૧૩  ૦.૧૩ ૦.૧૨  ૦.૧૩  

૮ જમ્� ુઅને કાશ્મીર ૦.૫૧   ૦.૫૪  ૦.૮૨  ૦.૬૧  ૦.૫૨  

૯ ઝારખડં ૧.૧૧   ૩.૧૩  ૩.૧૬  ૨.૮૧  ૩.૩૬  

૧૦ કણાર્ટક ૮.૧૯  ૩.૯૬  ૩.૩૬  ૩.૫૭  ૩.૫૪  
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૧૧ ક�રળ ૦.૫૨  ૦.૫૭  ૦.૫૧  ૦.૫૧  ૦.૫૬  

૧૨ મધ્યપ્રદ�શ ૧.૭૭  ૨.૨૩  ૨.૭૭  ૨.૮૪  ૩.૬૩  

૧૩ મહારાષ્ટ્ર ૨.૭૦  ૨.૮૪  ૩.૦૬  ૩.૧૨  ૨.૯૫  

૧૪ મ�ણ�રુ ૦.૫૨   ૦.૫૯ ૦.૨૬  ૦.૪૦  ૦.૩૩  

૧૫ મેઘાલય ૦.૨૧  ૦.૨૨  ૦.૨૩  ૦.૨૭  ૦.૩૦  

૧૬ િમઝોરમ ૦.૦૫   ૦.૦૫  ૦.૦૩  ૦.૦૬  ૦.૦૬  

૧૭ નાગાલેન્ડ ૦.૩૮   ૦.૩૮  ૦.૪૧  ૦.૪૩ ૦.૪૫  

૧૮ ઓ�ડશા ૬.૮૩   ૫.૮૧  ૭.૩૦  ૭.૬૧  ૮.૩૦  

૧૯ િસ��મ ૦.૦૨  ૦.૦૨  ૦.૦૨  ૦.૦૨ ૦.૦૨ 

૨૦ તિમળના�ુ ૫.૭૯   ૭.૪૬  ૪.૦૫  ૫.૩૫  ૫.૭૩  

૨૧ તેલગંાણા ૬.૫૪  ૫.૧૫  ૪.૬૫  ૫.૭૫  ૪.૪૪  

૨૨ િત્ર�રુા ૦.૭૦  ૦.૭૨  ૦.૭૧  ૦.૭૧  ૦.૭૫  

૨૩ ઉ�રપ્રદ�શ ૧૧.૯૯  ૦.૫૫  ૧૪.૪૨  ૧૪.૬૪  ૧૨.૧૭  

૨૪ ઉ�રાખડં ૦.૫૫  ૦.૫૯  ૦.૫૮  ૦.૫૮  ૦.૬૦  

૨૫ પિ�મ બગંાળ ૧૩.૦૫  ૧૪.૬૧  ૧૫.૦૨  ૧૫.૩૭  ૧૪.૬૮  

૨૬ સ�ંણુર્  ભારત ૯૫.૯૭  ૧૦૫.૩૦  ૧૦૫.૨૪  ૧૦૬.૬૫  ૧૦૫.૪૮  

 
 

 



    

પી.એમ.એફ.એમ.ઇ. ચોખામાથંી મમરા અને પ�આ બનાવવાની પ્ર�ક્રયા   
 

ચોખાની રા�ય �જુબની ઉત્પાદ્ક્તા (�કલો / હ�ક્ટર) ૨૦૧૦-૧૧ થી ૨૦૧૪-૧૫ દરમ્યાન 

ક્રમ 

ન.ં 

રા�ય ૨૦૧૦-૧૧  ૨૦૧૧-૧૨  ૨૦૧૨-૧૩  ૨૦૧૩-૧૪  ૨૦૧૪-૧૫  

૧ �ધ્ર પ્રદ�શ ૨૮૪૩  ૩૩૦૨   ૩૧૦૬  ૨૮૫૨  ૩૦૨૨  

૨ અ�ુણાચલ 

પ્રદ�શ 

૧૯૨૫  ૨૦૬૫  ૨૦૮૬  ૨૦૯૨  ૨૨૪૧  

૩ આસામ ૧૮૪૩  ૧૮૪૩  ૨૦૬૧  ૨૦૧૨  ૨૦૯૩  

૪ �બહાર ૧૦૯૫  ૧૦૯૫  ૨૨૮૨  ૧૭૫૯  ૧૯૪૮  

૫ છ�ીસગઢ ૧૬૬૩  ૧૫૯૭  ૧૭૪૬  ૧૭૬૬  ૧૬૬૦  

૬ �જુરાત ૧૮૫૨  ૨૧૪૧  ૧૮૪૩  ૨૦૭૬  ૧૨૨૩  

૭ �હમાચલ પ્રદ�શ ૧૬૭૩  ૧૭૦૫  ૧૬૨૯  ૧૬૨૫  ૯૭૧  

૮ જમ્� ુ અને 

કાશ્મીર 

૧૯૪૨  ૨૦૭૯  ૩૧૨૬  ૨૨૫૦  ૧૦૧૯  

૯ ઝારખડં ૧૫૪૧  ૨૧૩૧  ૨૨૩૭  ૨૨૩૮  ૩૦૨૮  

૧૦ કણાર્ટક ૫૩૧૭  ૨૭૯૩  ૨૬૩૨  ૨૬૬૬  ૨૬૭૦  

૧૧ ક�રળ  ૨૪૫૨  ૨૭૩૩  ૨૫૭૭  ૨૫૫૧  ૨૮૩૬  

૧૨ મધ્ય પ્રદ�શ ૧૧૦૬  ૧૩૪૦  ૧૪૭૪  ૧૪૭૪  ૧૬૮૪  

૧૩ મહારાષ્ટ્ર ૧૭૭૬  ૧૮૪૧  ૧૯૬૩  ૧૯૩૪  ૧૮૯૯  

૧૪ મ�ણ�રુ ૨૪૫૩  ૨૪૫૩  ૨૦૯૯  ૧૭૮૮  ૧૪૮૮  



    

પી.એમ.એફ.એમ.ઇ. ચોખામાથંી મમરા અને પ�આ બનાવવાની પ્ર�ક્રયા   
 

૧૫ મેઘાલય ૧૯૧૧  ૧૯૮૮  ૨૧૨૫  ૨૪૯૩  ૨૭૦૩  

૧૬ િમઝોરમ ૧૧૬૦  ૧૪૧૧  ૨૦૮૮  ૧૫૨૨  ૧૬૪૩  

૧૭ નાગાલેન્ડ ૨૧૦૩  ૨૧૦૬  ૨૨૧૦  ૨૨૬૭  ૨૩૨૬  

૧૮ ઓ�ડશા ૧૬૧૬  ૧૪૫૦  ૧૮૧૪  ૧૮૨૧  ૧૯૯૨  

૧૯ િસ��મ ૧૭૨૭  ૧૭૩૦  ૧૭૬૮  ૧૮૧૫  ૧૮૧૮  

૨૦ તાિમલના�ુ ૩૦૪૦  ૩૯૧૮  ૨૧૨૭  ૩૧૦૦  ૩૧૯૧  

૨૧ તેલગંાણા ૩૩૦૩  ૨૯૪૨  ૨૬૫૬  ૩૦૦૯  ૩૧૩૮  

૨૨ િત્ર�રુા ૨૬૫૫  ૨૭૦૦  ૨૬૮૧  ૨૮૦૦  ૨૯૦૩  

૨૩ ઉ�રપ્રદ�શ ૨૧૨૦  ૨૩૫૮  ૨૪૨૪  ૨૪૪૭  ૨૦૭૨  

૨૪ ઉ�રાખડં ૧૯૦૧  ૨૧૨૧  ૨૦૭૧  ૨૨૮૯  ૨૩૦૭  

૨૫ પિ�મ બગંાળ ૨૬૩૯  ૨૬૮૮  ૨૭૬૫  ૨૭૮૮  ૨૭૩૦  

૨૬ સ�ંણુર્ ભારત ૨૨૩૯  ૨૩૯૩  ૨૪૬૨  ૨૪૧૬  ૨૩૯૧  

 
૧.૧.૪ ચોખાની રચના અને પોષક �લૂ્ય 

ચોખા એ પોષક તત્વો માટ�નો �ખુ્ય ખોરાક છે, સૌથી મહત્વ�ણૂર્ ઘટક કાબ�હાઇડ્ર�ટ (સ્ટાચર્) છે, � 

ત્વ�રત ઉ�ર્ને �રૂ� પાડ� છે. જયાર�, ચોખા મા ંનાઇટ્રોજન ઓ� ંછે, આ પદાથ�ની સર�રાશ ફક્ત ૮ % છે 

અને ચરબી�કુ્ત અથવા �લિપડ �કુ્ત ઘટકો ન�હવ�,્ એટલે ક�, ૧ % હોય છે અને આ કારણોસર તે 

ખાવા માટ� સ�ંણૂર્ ખોરાક તર�ક� ગણવામા ંઆવે છે. ચોખાનો લોટ સ્ટાચર્મા ંસ�દૃ્ધ છે અને તેનો ઉપયોગ 

િવિવધ ખાદ્ય સામગ્રી બનાવવા થાય છે. ક�ટલાક �કસ્સાઓમા ંતેનો ઉપયોગ �અુસર્ દ્વારા આલ્કોહો�લક 

માલ્ટ બનાવવા માટ� પણ થાય છે. તેવી જ ર�તે અન્ય સામગ્રી સાથે ભળેલા ચોખાના �સૂાનો ઉપયોગ 

પોસ�લીન, કાચ અને માટ�કામ�ુ ં ઉત્પાદન કરવામા ં આવે છે. ચોખા પ�ધુન પથાર� અને કાગળના 

ઉત્પાદનમા ંપણ વપરાય છે. 
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ચોખાની રચના અને લાક્ષ�ણકતામા ંવ્યાપક િવિવધતા છે અને તે િવિવધ પયાર્વરણીય પ�ર�સ્થિતઓ 

પર આધાર રાખે છે, �ના હ�ઠળ પાક ઉગાડવામા ંઆવે છે. �ખૂરા (બ્રાઉન) ચોખામા,ં પ્રોટ�ન�ુ ંપ્રમાણ ૭ 

થી ૧૨ % �ધુી હોય છે. નાઇટ્રોજન ખાતરોનો ઉપયોગ ક�ટલાક એિમનોએિસડ્સની ટકાવાર�મા ંવધારો 

કર� છે. કોષ્ટક ૪ મા ંચોખાની ડાળ�/ �ુસ્ક�  અને કાચા ચોખાની પોષક તત્વોની �લુનાત્મક તફાવત 

દશાર્વ્યો છે. �ખુરા ચોખા ક�ટલાક િવટાિમનમા ંસ�દૃ્ધ છે, ખાસ કર�ને બી-૧ અથવા થાઇિમન (૦.૩૪ 

િમ.ગ્રા.), બી-૨ અથવા �રબોફ્લેિવન (૦.૦૫ િમ.ગ્રા.), િનયાિસન અથવા િનકો�ટિનક એિસડ (૪.૭ 

િમ.ગ્રા.). તેનાથી િવપર�ત, સફ�દ ચોખામા ંઓછા િવટાિમન હોય છે, િવટાિમન બી-૧ (૦.૦૯  િમ.ગ્રા.), 

િવટાિમન બી-૨  (૦.૦૩ િમ.ગ્રા.) અને િનયાસીન (૧.૪ િમ.ગ્રા.) અને ખિનજો, � મોટ� ભાગે અનાજના 

બાહ્ય સ્તરોમા ંજોવા મળે છે, � પો�લિશ�ગ અથવા બ્લીચ�ગ પ્ર�ક્રયા દ્વારા �ૂર કરવામા ંઆવે છે, �યાર� 

પારબોઈલીગ કર�લા ચોખા આ િવટાિમનથી સ�દૃ્ધ છે. 

રાધંવાની પ્ર�ક્રયાઓ ચોખામા ંિવટાિમન અને ખિનજોની સ��ૃદ્ધને ઘટાડ� શક� છે, અને હક�કતમા,ં રસોઈ 

સામાન્ય ર�તે પાણીથી કરવામા ં આવે છે � પાણી પછ� �ુર કરવામા ં આવે છે અને ઘણા બધા 

પોષકતત્વો પાણીમા ંભળ� �ય છે અને બરબાદ થઈ �ય છે. ચોખા મજ�તૂ છે, પેટ અને �તરડાના 

રોગ સામે ચો�સ આહાર તેમજ તેની �પુાચ્યતાના કારણે િશ�ઓુ અને �દૃ્ધ લોકોને ખવડાવવામા ં

આવે છે. 

કોષ્ટક ૪: ચોખાની રચના (પ્રિત ૧૦૦ ગ્રામ ખાદ્ય ભાગ) 

પોષક તત્વો બ્રાઉન ચોખા  વ્હાઇટ ચોખા 

ઉ�ર્  ૮૨ ક�લર� ૬૮ ક�લર� 

પ્રોટ�ન  ૧.૮૩ ગ્રા. ૧.૪૨ ગ્રા. 

�ુલ �લિપડ (ચરબી)  ૦.૬૫ ગ્રા. ૦.૧૫ ગ્રા. 

કાબ�હાઇડ્ર�ટ્સ  ૧૭.૦૫ ગ્રા. ૧૪.૮૪ ગ્રા. 

ફાઇબર, �ુલ આહાર  ૧.૧ ગ્રા. ૦.૨ ગ્રા. 

�ગુર, �ુલ  ૦.૧૬ ગ્રા. ૦.૦૩ ગ્રા. 

ક��લ્શયમ  ૨ િમ.ગ્રા. ૫ િમ.ગ્રા. 
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આયનર્  ૦.૩૭ િમ.ગ્રા. ૦.૬૩ િમ.ગ્રા. 

સો�ડયમ  ૩ િમ.ગ્રા. ૧ િમ.ગ્રા. 

ફ�ટ� એિસડ્સ, �ુલ સ�ંપૃ્ત  ૦.૧૭ ગ્રા. ૦.૦૪ ગ્રા. 

ફ�ટ� એિસડ્સ, �ુલ ટ્રાસં  - - 

કોલેસ્ટરોલ  - - 

 
કોષ્ટક ૫: ચોખાના પોષક �લૂ્ય 

િવટાિમન ડ�.એમ. (ડ્રાય મેટર) 

આધાર 

એકમ 

િવટાિમન ડ�  - 1000 આઈ� ુ/ �ક.ગ્રા. 

િવટાિમન ઇ  ૯.૮  િમ.ગ્રા. / �ક.ગ્રા. 

િવટાિમન ક�  ૦.૦૨  િમ.ગ્રા. / �ક.ગ્રા. 

િવટાિમન બી૧ થાઈિમન  ૬.૧ િમ.ગ્રા./ �ક.ગ્રા. 

િવટાિમન બી૨ રાયબોફ્લેિવન  ૨.૮  િમ.ગ્રા./ �ક.ગ્રા. 

િવટાિમન બી૬ પાય�રડો�ક્સન  ૪.૫  િમ.ગ્રા./ �ક.ગ્રા. 

િવટાિમન બી૧૨   - માઇક્રોગ્રા. / �ક.ગ્રા. 

િનયાસીન  ૫૭.૦ િમ.ગ્રા. / �ક.ગ્રા. 

પેન્ટોથેિનક એિસડ  ૧૮.૨ િમ.ગ્રા. / �ક.ગ્રા. 

ફો�લક એિસડ  ૦.૩  િમ.ગ્રા. / �ક.ગ્રા. 
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બાયો�ટન  ૦.૧  િમ.ગ્રા. / �ક.ગ્રા. 

િવટાિમન સી  - િમ.ગ્રા. / �ક.ગ્રા. 

ખનીજ   

ક��લ્શયમ  ૦.૭  ગ્રા. / �ક.ગ્રા. 

ફોસ્ફરસ  ૨.૮  ગ્રા. / �ક.ગ્રા. 

ફાયટ�ટ ફોસ્ફરસ  ૨.૩  ગ્રા. / �ક.ગ્રા. 

મેગ્નેિશયમ  ૧.૭  ગ્રા. / �ક.ગ્રા. 

પોટ�િશયમ  ૩.૧  ગ્રા. / �ક.ગ્રા. 

સો�ડયમ  ૦.૨૮  ગ્રા. / �ક.ગ્રા. 

ક્લો�રન  ૦.૩  ગ્રા. / �ક.ગ્રા. 

સલ્ફર  ૦.૫  ગ્રા. / �ક.ગ્રા. 

મ�ગેનીઝ  ૭૮  િમ.ગ્રા. / �ક.ગ્રા. 

�ઝ�ક  ૨૦  િમ.ગ્રા. / �ક.ગ્રા. 

કોપર  ૬  િમ.ગ્રા. / �ક.ગ્રા. 

આયનર્  ૧૮  િમ.ગ્રા. / �ક.ગ્રા. 

સેલેિનયમ  ૦.૨  િમ.ગ્રા. / �ક.ગ્રા. 

કોબાલ્ટ  ૨  િમ.ગ્રા. / �ક.ગ્રા. 
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મોલીબડ�નમ  ૦.૯  િમ.ગ્રા. / �ક.ગ્રા. 

આયો�ડન  ૦.૦૩ િમ.ગ્રા. / �ક.ગ્રા. 

લાઇિસન  ૩.૨  ગ્રા. / �ક.ગ્રા. 

થે્રઓિનન  ૩.૧  ગ્રા. / �ક.ગ્રા. 

મેિથઓનાઇન  ૨.૧   ગ્રા. / �ક.ગ્રા. 

િસસ્ટાઇન  ૧.૬  ગ્રા. / �ક.ગ્રા. 

મેિથઓનાઇન + િસસ્ટાઇન  ૩.૬  ગ્રા. / �ક.ગ્રા. 

ટ્રાઇપ્ટોફન  ૧.૫  ગ્રા. / �ક.ગ્રા. 

આઇસોલી�સુીન  ૩.૮  ગ્રા. / �ક.ગ્રા. 

વેલીન  ૫  ગ્રા. / �ક.ગ્રા. 

લ્�સુીન  ૬.૭  ગ્રા. / �ક.ગ્રા. 

ફ�નીલેલાિનન  ૪.૩  ગ્રા. / �ક.ગ્રા. 

ટાયરોસીન  ૩.૬  ગ્રા. / �ક.ગ્રા. 

ફ�નીલેલાિનન + ટાયરોસીન  ૭.૯  ગ્રા. / �ક.ગ્રા. 

�હ�સ્ટડાઇન  ૧.૯  ગ્રા. / �ક.ગ્રા. 

આ��િનન  ૬.૭  ગ્રા. / �ક.ગ્રા. 

એલેનાઇન  ૪.૭  ગ્રા. / �ક.ગ્રા. 
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એસ્પા�ટ�ક એિસડ  ૭.૬  ગ્રા. / �ક.ગ્રા. 

ગ્�ટુ�િમક એિસડ  ૧૫.૧  ગ્રા. / �ક.ગ્રા. 

ગ્લાયસીન  ૩.૮  ગ્રા. / �ક.ગ્રા. 

સીર�ન  ૪.૧  ગ્રા. / �ક.ગ્રા. 

પ્રોલીન  ૩.૯  ગ્રા. / �ક.ગ્રા. 

સ્ત્રોત: �એુસડ�એ નેશનલ પોષક ડ�ટાબેસ 

૧.૧.૫ ચોખાના આરોગ્ય લાભ 

આ�વુ�દ, �નુાની દવાઓની પદ્ધિતથી આ�દવાસી ઉપચાર�ઓમા ંપ્રાચીન ભારતીય સા�હત્યનો સ્પષ્ટ 

ઉલ્લેખ છે, ક� આ �થૃ્વી પરનો દર�ક છોડ મ�ષુ્ય, પ્રાણીઓ અને અન્ય છોડ માટ� ઉપયોગી છે. 

આ�વુ�દમા ં ચોખાના ં ઔષધીય �લૂ્યો વણર્વવામા ં આવ્યા છે: ચોખાને એિસડ, ઓ�લ�ગનસ, 

શ�ક્તવધર્ક, એફ્રો�ડસીઆક, ચરબી�કુ્ત, �તૂ્રવધર્ક પદાથર્ અને દ્વષેમા ં ઉપયોગી છે, છ�ીસગઢ મા ં

વ્યાપકપણે ચોખા�ુ ંવાવેતર થાય છે અને આ કે્ષત્ર "ભારતના ચોખાના બાઉલ" તર�ક� ઓળખાય છે. 

ચોખામા ંઔષધીય �ણુધમ� છે. તેમ છતા,ં વૈજ્ઞાનીક �પે તે અસરકારક સા�બત નથી, અને ઘણા 

દ�શોમા ંઔષધીય હ�� ુમાટ� ઉપયોગમા ંલેવાય છે. 

ચોખામાથંી તૈયાર થતા ભાત�ુ ંપાણી ફામાર્કોપીયા દ્વારા રોગ પ્રિતકાર માટ� મલમ તર�ક� �ચૂવવામા ં

આવે છે. ભારતીય રા�ય છ�ીસગઢમા ંચોખાને ઔષધીય વનસ્પિત માનવામા ંઆવે છે. ચોખામા ંજોવા 

મળતા જ�ંઓુનો પરંપરાગત ઉપચારમા ં ઉપયોગ થાય છે. પરંપરાગત ઉપચાર કરનારા સામાન્ય 

અને જ�ટલ એમ બનેં રોગોની સારવારમા ં ઔષધીય ચોખાના િવિવધ ભાગોનો ઉપયોગ કર� છે. 

ઔષધીય ચોખાની િવિવધતા "લાઇચા" રોગ (ત્વચા ચેપ) ને રોકવા માટ� થાય  છે. સવ�ક્ષણ દરિમયાન 

�ણવા મળ્�ુ ંક� �ૂની પેઢ�ઓ કરતા ં�વુા પેઢ� આ ઔષધીય ચોખા િવશે ઓછ� ��તૃ છે. પરંપરાગત 

ચોખાની �તોના ઓષધીય �લૂ્યો િવશેની આ મા�હતીના ંદસ્તાવે�કરણની જ�ર છે. ઔષધીય ચોખા 

અલચા, લાઇચા, બાયસૌર, મહારા�, ઝીલી, કાતંીબ�કો, ઉદાન પખે�, રામક�લી, શ્યામલાલ, ત��ુ�લૂ 

વગેર� પરંપરાગત ઉપચારમા ંઉપયોગ થાય છે અને હ� ખેતી હ�ઠળ છે . 

૧.૧.૬ ચોખાના ઔષધીય �ણુધમ� 

ચોખાના આરોગ્ય લાભો િવ�મા ંઉપલબ્ધ અનાજની ચાલીસ હ�રથી વ� ુ�તોમા ંમળ� શક� છે. ચોખા, 

બે �ખુ્ય ભાગમા ંશામેલ છે, �ખૂરા (આખા ચોખા) અને સફ�દ ચોખા. �ખૂરા ચોખા પર ખાસ પ્ર�ક્રયા 
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થતી નથી, તેથી તેમા ંપોષણ �લૂ્ય વધાર� છે, �યાર� સફ�દ ચોખા પર પ્ર�ક્રયા કરવામા ંઆવે છે, �થી 

બહાર�ુ ં�ખૂ�ંુ આવરણ �ૂર થવાના કારણે તે�ુ ંપોષણ �લૂ્ય ઓ� ંથાય છે. ચોખાને લબંાઈ દ્વારા પણ 

વ્યાખ્યાિયત કર� શકાય છે. ભારતીય અથવા ચીની વાનગીઓ લાબંા દાણાવાળા ચોખામા ંિનષ્ણાત છે, 

�યાર� પિ�મી દ�શો �ૂંકા અથવા મધ્યમ કદના ચોખા પસદં કર� છે. ચોખા અત્યતં પૌ�ષ્ટક છે. 

• ઉ�ર્ સ્ત્રોત: ચોખા કાબ�હાઈડ્ર�ટથી સ�દૃ્ધ હોવાથી, શર�ર તેમજ મગજની સામાન્ય કામગીર�મા ં

�ધણ તર�ક� કામ કર� છે. 

• કોલેસ્ટરોલ �કુ્ત: ચોખા ખાવા�ુ ંસ્વાસ્થ્ય માટ� �બૂ જ ફાયદાકારક છે, તેમા ંહાિનકારક ચરબી, 

કોલેસ્ટરોલ અથવા સો�ડયમ શામેલ નથી. તે સ�ં�ુલત આહારનો અ�ભ� ભાગ છે. 

• િવટાિમનથી સ�દૃ્ધ: ચોખા િવટાિમન અને ખિનજો નો ઉ�મ સ્ત્રોત છે તેમા ંિનયાિસન, િવટાિમન 

ડ�, ક��લ્શયમ, ફાઇબર, આયનર્, થાઇિમન અને રાયબોફ્લેિવન છે. 

• પ્રિતરોધક સ્ટાચર્: ચોખામા ંપ્રિતકારક સ્ટાચર્ �ષુ્કળ પ્રમાણમા ંહોય છે, � �તરડા �ધુી પહ�ચે 

છે. 

• હાઈ બ્લડ પે્રશર: ચોખામા ંસો�ડયમ ઓ� ંહોવાથી, �ઓ હાઈબ્લડપે્રશર અને હાયપરટ�ન્શનથી 

પી�ડત છે, તેઓ માટ� શે્રષ્ઠ ખોરાક માનવામા ંઆવે છે. 

• ક�ન્સર િનવારણ: �ખૂરા ચોખા �વા આખા અનાજ ચોખામા ંઅદ્રાવ્ય ફાઈબર ભર�રુ હોય છે � 

સભંવત ઘણા પ્રકારના ક�ન્સર સામે રક્ષણ આપે છે. ઘણા વૈજ્ઞાિનકો માને છે ક� આવા અદ્રાવ્ય 

ત�ં ુશર�રની ક�ન્સરગ્રસ્ત કોષો સામે રક્ષણ માટ� મહત્વ�ણૂર્ છે. 

• મરડો: ચોખા�ુ ં��ૂ ુમરડાના ંઉપચાર માટ� અસરકારક માનવામા ંઆવે છે. ત્રણ મ�હના �ૂના ં

ચોખાના છોડમા ં�તૂ્રવધર્ક �ણુધમ� હોય છે. ચાઇનીઝ લોકો માને છે ક� ચોખા �ખૂમા ંન�ધપાત્ર 

વધારો કર� છે, પેટની �બમાર�ઓ અને અપચાની સમસ્યાને મટાડ� છે.  

• ત્વચાની સભંાળ: તબીબી િનષ્ણાતોના ં મતંવ્ય �જુબ ચોખાના પાઉડરને ક�ટલીક ત્વચાની  

�બમાર�ઓના ઇલાજ માટ� વાપર� શકાય છે. ભારતીય ઉપખડં આ�વુ�દમા,ં ચોખાના પાણીને 

વાપરવામા ંઆવે છે. તે �તરડા માટ� ઉપયોગી બેક્ટ��રયાના િવકાસને સહાય કર� છે. તેમજ 

ત્વચાની બળતરામા ંઅસરકારક મલમ તર�ક� કાયર્ છે. 

• અલ્ઝાઇમર રોગ: �ખૂરા રાઇસમા ં ઉચ્ચ સ્તરના ં ન્�રૂોટ્રાન્સમીટર પોષક તત્વો હોય છે, � 

અલ્ઝાઇમર રોગને ન�ધપાત્ર હદ �ધુી રોક� શક� છે. 

• હદય રોગ: ચોખાના ં �ુસ્ક�ના તેલમા ંએન્ટ�ઓ�કસડન્ટ �ણુ હોય છે, � શર�રમા ંકોલેસ્ટ્રોલના ં

સ્તરને ઘટાડ� રક્તવા�હની મજ�તૂ બનાવે છે. 

૧.૨ ભારતીય બ�ર:  
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હાલમા ં ગ્રાહકોના બદલાતા સ્વાદ અને અપેક્ષાઓને પહ�ચી વળવા માટ� મોટાભાગના નાસ્તાના 

ઉત્પાદકો હાલની તકનીક�ના િવિવધ સ્વ�પનો ઉપયોગ કર� છે. નાસ્તાના ઉત્પાદનો બનાવવા અને 

વૈિવધ્યતા �તે બનતા નાસ્તા તેમજ આરોગ્યની છબીને દશાર્વે છે. તેથી, આ બધા લક્ષ્યોને �ણૂર્ 

કરવા, ફોડ�ુ ં(પોપ�ગ) અને �લ�ુ ં(પ�ફ�ગ) અધ્યતન તકનીકોનો ઉપયોગ કર� શકાય છે. સ�કડો વષ�થી 

બાળકો માટ� ખોરાક અને તૈયાર ખાવા માટ�ના નાસ્તાના ઉત્પાદનો બનાવવા  �ષુ્ક ગરમી દ્વારા �લ�ુ ં

(પોિપ�ગ) અને ફોડ�ુ ં (પ�ફ�ગ), � સસ્તી અને ઝડપી પરંપરાગત પદ્ધિત છે તેનો ઉપયોગ કરવામા ં

આવે છે. અચાનક �કુ્ત થતા ં દબાણ અને જળ બાષ્પ�ુ ં િવસ્તરણ એ �ણીતી અને વ્યાપકપણે 

ઉપયોગમા ંલેવામા ંઆવતી પ�ફ�ગ પ્ર�ક્રયા છે. 

�લેલા અનાજ � પહ�લેથી રાધેંલા હોય, તે �રૂક ખોરાક તર�ક� વાપર� શકાય છે. ચોખામાથંી મમરા�ુ ં

ઉત્પાદન એ તે�ુ ંજ ઉદાહરણ છે. અ��ુળૂ નાસ્તામા ંખોરાક �વા ક� ધાણી (પોપકોનર્), મમરા અને 

પૌઆ, �ુવાર ની ધાણી, શેક�લા ફોડ�લા ઘ� તેમજ સોયાબીન અને અન્ય ઉત્પાદનો માત્ર ભારતીય જ 

નહ�, પણ િવ�ભરમા ં�બૂ જ લોકિપ્રય છે. 

ચોખાના આ ઉત્પાદો�ુ ંસ્તર બરાબર �ણી� ુ ંનથી, પરં� ુચોખાના �ુલ ઉત્પાદન ના ંલગભગ ૧૦ % 

મમરા અને પૌઆ માટ� વપરાય છે. � રા�યોમા ંતે નાસ્તામા ંલેવામા ંઆવે છે, ત્યા ંતે�ુ ંઉત્પાદન વ� ુ

છે તેમજ ત્યા ંમોટા ઉદ્યોગો પણ અ�સ્તત્વમા ંછે. કણાર્ટકમા ંમમરાના ઉત્પાદનમા ંવધારો થયો છે �ના 

ક�ન્દ્રો �ુબલી, ભદ્રાવ, દવેનગર, ઉદ�પી અને બેલ્ગામ ખાતે આવેલા છે. �જુરાતમા ં નવસાર�, 

અમદાવાદ, ઉમર�ઠ અને બાવળા એ અન્ય મોટા ઉત્પાદન ક�ન્દ્રો�ુ ં સ્થાન છે, તેમજ મધ્યપ્રદ�શ અને 

ઓ�રસ્સા પણ �ખુ્ય ઉત્પાદકો પણ છે. અન્ય રા�યોમા,ં ઉત્પાદન ફક્ત �ુટ�ર સ્તર� છે. 

ચોખાનો લોટ ગ્�ટુ�ન ર�હત હોવાથી, � દદ�ઓ સે�લઆક રોગથી પીડાતા હોય તેમના માટ� ચોખાએ 

નાસ્તામા ં યોગ્ય ખોરાક છે. મમરામા ં પયાર્પ્ત માત્રામા ં પોષક તત્વો, ડાયેટર� ફાઇબર અને ફાયટો-

ક�િમકલ્સ છે, � રોગના જોખમને ઓ� ંકરવા માટ� ઉતમ છે. ચોખાની �ુસક�, તેલનો સ�દૃ્ધ સ્રોત છે 

(૧૯-૨૩%), સાથે �ુદરતી એન્ટ�ઓ�કસડન્ટ ધરાવે છે. �ુદરતી એન્ટ�ઓ�કસડન્ટ, ઓર�ઝોનાલ ઓછ� 

ઘનતાવાળા �લપોપ્રોટ�ન કોલેસ્ટરોલ�ુ ંસ્તર ઓ� ંકર� છે, અને તેના વપરાશથી �દયના રોગ�ુ ંજોખમ 

ઘટ� છે. હાલની �વનશૈલીમા ં િવકારની ઘટનાઓ �ખુ્યત્વે જકં �ડ સાથે બેઠા�ુ �વનને કારણે જોવા 

મળે છે. તેથી, આખા અનાજ આધા�રત પરંપરાગત ખોરાક તરફ આગળ વધવાની જ�ર છે. સાથે 

રાધેંલ મમરા અનન્ય સ્વાદ સાથે એક મહત્વ�ણૂર્ ખોરાક બની રહ્યો છે.  

૧.3. મમરા અને પ�આ  

૧.3.૧.મમરા  
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મમરા, ઓછા ખચ� તૈયાર ખાવા માટ� નાસ્તામા ંઅનાજ તર�ક� ભારતમા ં�બૂ જ લોકિપ્રય છે તેમજ તેની 

કરકર� લાક્ષણીકતા અને હલ્કાપણાને કારણે તે નાસ્તા માટ� િપ્રય ખોરાક પણ છે. મમરાના ં લાડવા, 

ચી��, ચોકલેટ/ ચોખાના કન્ફ�ક્શનર� િવગેર� �વા િવિવધ સ્વ�પોમા ંબનાવેલ ઉત્પાદ ઘણા દ�શોમા ં

લોકિપ્રય છે. 

ચોખાના લોટને પાણીના વરાળના અચાનક િવસ્તરણથી ઉચ્ચ-તાપમાને-�ૂંકા સમય માટ� ગરમ કર� 

સ્ટાચર્ ગ્રાન્�લુ્સની �તરસ્ત્રોતો િવસ્તરણ કરવામા ં આવે છે. કણો િન�લીકરણ દ્વારા તેની િવસ્�તૃ 

�સ્થિતમા ંસ્થાિપત થાય છે, તેમાથંી પાણીના વરાળના ઝડપથી ફ�લાવાને પ�રણામે �લેલી  ઉત્પાદક 

ઇ�ચ્છત કરકરાપણ પ્રાપ્ત કરવા માટ� લગભગ ૩% ભેજ �ળવવો જોઈએ. પ�ફ�ગ પ્ર�ક્રયાઓ 

વ્યાપકપણે બે �ૂથોમા ંવગ��ૃત કર� શકાય છે: 

૧) વાતાવરણીય દબાણ પ્ર�ક્રયાઓ: ત્વ�રત ગરમીના ંપ્રવાહથી પાણીના ંજ�ર� ત્વ�રત બાષ્પીભવન 

માટ�  

૨) પે્રશર ડ્રોપ પ્ર�ક્રયાઓ: �મા ં�પુરહ�ટ�ડ કણો અચાનક નીચા દબાણની જગ્યામા ંસ્થાનાતંરણ થાય 

છે. 

સીલ �કુ્ત કર�ને દબાણ ઓ� ંકર� શકાય છે, � ઉચ્ચ તાપમાને વરાળ સાથે સ�ં�ુલત કરવામા ંઆવ્�ુ ં

છે અથવા તે સામાન્ય વાતાવરણમાથંી ઓછા દબાણમા ં ગરમ કર�ને બનાવી શકાય છે. 

વાતાવરણીય દબાણ પ્ર�ક્રયાઓ �મા ંર�તી ધ્વારા પ�ફ�ગ, એર ધ્વારા પ�ફ�ગ, તેલ ધ્વારા પ�ફ�ગ, રોલર 

પ�ફ�ગ અને પકાવવાની નાની ભઠ્ઠી નો સમાવેશ થાય છે. �યાર� ગન પ�ફ�ગ, એક્સ્ટ્ર�ઝુન પ�ફ�ગ એ 

પે્રશર-ડ્રોપ પ્ર�ક્રયાઓના ઉદાહરણો છે. 

૧. ર�તી ધ્વારા પ�ફ�ગ 

આ પદ્ધિત પરંપરાગત ર�તે ભારતમા ં અ�સુરવામા ં આવે છે �યા ં ચોખાના અનાજને પારબોઈલડ 

કરવામા ંઆવે છે �મા ંચોખાના ંપ્રારં�ભક ભેજ�ુ ંપ્રમાણ ૧૧-૧૨ % હોય છે, �મા ં  ૨ % નમક અને 

થો�ુ પાણી ઉમેર�, ચોખનો ભેજ ૧૬-૨૯ % �ધુી વધારવામા ંછે. ત્યારબાદ ચોખાને ૩૦ િમ. થી ૮ 

કલાક પ�રસ્થાપ્ન કરવામા ંઆવે છે. માવજત કર�લ ચોખાને �યૂર્પ્રકાશમા ંઅથવા ગોળાધર્ મેટા�લક 

કડાઈ મા ંગરમ કર� ૧૦ થી ૧૧% ભેજ રહ� ત્યા ં�ધુી શેકવામા ંઆવે છે.  

ચોખાની નાની બેચને ર�તીમા ં૨૩૦ થી ૨૭૫° સે તાપમાને,  ૬ થી ૨૦ સે. શેકવાથી તે�ુ ંકદ ૮ થી 

૧૦ ગ�ુ ં જોવા મળે છે. આ પ્ર�ક્રયામા ં �બુ જ શ્રિમક છે અને ઉત્પાદન ક્ષમતા (૨-૨.૫  

�ક.ગ્રા./કલાક) � �બૂ ઓછ� છે.  

૨. રોલર ધ્વારા પ�ફ�ગ 
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આ પ્ર�કયામા ં રોલર ને સીધી ગરમી અથવા પ્રવાહ� માધ્યમ થી ૧૯૦ થી ૪૪૦°સે. તાપમાને 

ગરમ કરવામા ંઆવે છે. અને તેમા ં૮ થી ૧૮% ટકા ભેજવાળો લોટ (કણક)ને દાખલ કરવામા ંઆવે 

છે. આ પ્ર�કયા �ણૂર્ થયે, ૬-૭% ભેજવાળા મમરા તૈયાર થાય છે.      

૩. તેલ ધ્વારા પ�ફ�ગ 

પારબોઈલ્ડ ચોખા વનસ્પિત તેલમા ં૨૦૦ થી ૨૨૦° સે તાપમાને ૫ થી ૭ ના  િવસ્તરણ �ણુો�ર 

સાથે પ�ફ�ગ થાય છે. 

૪. ગન પ�ફ�ગ 

આ પ્ર�ક્રયામા ંકાચા િમલ્ડ ચોખા અને અન્ય અનાજ પફ કર� શકાય છે, તેમજ પ�ફ�ગ કરતા પહ�લા �વૂર્ 

પ્ર�ક્રયા (પારબોઈલ્ડ)ની જ�ર હોતી નથી, � બી� પ�ફ�ગ પ્ર�ક્રયા માટ� આવશ્યક પગ�ુ ં છે. આ 

તકનીકમા ંપ્રી-મોઇસ્ટ�ડ કર�લા પોલીસ કર�લા અથવા પોલીસ વગરના અનાજને દબાણમા ં�કૂવામા ં

આવે છે, � સતત ફ�રવાય છે અને બાહ્ય ર�તે ગરમ થાય છે. શે્રષ્ઠ દબાણ, અનાજથી અનાજ �ધુી 

બદલાય છે, ચેમ્બર પે્રશરના ંકારણે પાણી ગરમ થાય છે, � વરાળમા ંફ�રવાય છે, �ના પ�રણામે 

�લેલા ઉત્પાદો�ુ ં િછદ્રા� માળ�ુ ંબને છે. ક�ટલાક �કસ્સાઓમા ં૨૨૭-૩૩૭ °સે તાપમાનમા ંપહ�લેથી 

ગરમ કર��ુ ં અનાજ ઉમેરવામા ં આવે છે, �મા ં દબાણ ૧૫.૧ �ક.ગ્રા./ચોરસ સે.મી. �ધુી �પુર�હટ�ડ 

વરાળ દ્વારા બનાવવામા ંઆવે છે, ગન પર ૨૪૧.૬ °સે તાપમાને થોડા સમય પછ�, અચાનક પફ્ડ 

ચોખા પેદા કરવા માટ� ગન ખોલવામા ંઆવે છે. અનાજની પ્રારં�ભક ભેજ અને ગન માટ� લ��ુમ 

સમયની �દર મહ�મ દબાણ પ્રાપ્ત કર�ુ ંએ �બુ જ મહત્વ�ણૂર્ છે. 

૫. એક્સ્ટ્ર�ઝુન પ�ફ�ગ 

ચોખા આધા�રત ઉત્પાદો, �મ ક� મમરા એક્સ્�ડસર્ દ્વારા બનાવવામા ંઆવે છે. તેમા ંિસ�ગલ સ્� અથવા 

ટ્વીન સ્� એક્સ્�ડસર્નો ઉપયોગ થાય છે. ગન પ�ફ�ગ કરતા ંઆ પ્ર�ક્રયાના ઘણા ફાયદા છે, �મ ક� સતત 

ઉત્પાદન દર, વ� ુ વસ��ટ�લટ�/ પ્રકારના ં આકાર અને ઉત્પાદનની ઘનતા�ુ ં સરળ િનયતં્રણ. જોક� 

એક્સ્ટ્ર�ઝુન પ�ફ�ગ ફક્ત લોટ માટ� જ શ� છે અને આખા અનાજની કનર્લો માટ� નહ�, � ગન પ�ફ�ગ 

માટ� શ� છે. આ પ્ર�ક્રયા ૬૦-૭૫ % થી વ� ુસ્ટાચર્ ધરાવતા ચોખાના લોટના ંિમશ્રણ માટ� શ� છે. 

આવા િપ્રિમક્સને એક્સ્�ડરમા ં સીધા ઉમેરવામા ંઆવે છે અને તેમા ં પાણી અથવા વરાળ બેરલમા ં

ઇન્�ક્ટ કરવામા ંઆવે છે અને તે પ્રીિમક્સ સાથે િમિશ્રત થાય છે. બેરલના ં૧૫૦-૧૭૫ °સે તાપમાને 

અને સ્�ના ં૨.૪૬ થી ૩૫.૨ �કગ્રા/સે.મી. દબાણથી કણક એકદમ લવચીક (ફ્લે�ક્ષબલ) બને છે અને 

સરળતાથી આ ર�તે ડાઈ ધ્વારા િવિવધ ઉત્પાદનો બને છે. 

૧.૩.૨ પ�આ  
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પ�આ એ ભારતમા ં�ખુ્ય ઉત્પાદન છે. તે અનેક નામોથી ઓળખાય છે �મ ક� અવલ (તિમલ), અવલાક� 

(ક�ડ), અ��ુુ� ુ (તે��ુ)ુ, અને પોહા (�હન્દ�). તે �બૂ લાબંા સમયથી ધાિમ�ક કાયર્ક્રમોમા ં મહત્વની 

�િૂમકા ભજવે છે, અને તે મહારાષ્ટ્ર, મધ્યપ્રદ�શ, કણાર્ટક, �જુરાત અને રાજસ્થાનમા ંકાચા અથવા �ૂધ 

સાથે ખાવામા ં આવે છે. નાસ્તામા ં તેની બનેલી વાનગીઓમા ં �ુગંળ� પ�આ અને બટાકા પ�આ  છે. 

શેક�લા, �ડા-પ�આ, �ચવડા અથવા �રુા નામથી નમ�કન્સમા ંતળે�ુ ંઅનાજ અને કઠોળના િમશ્રણ સાથે 

કરકરા નાસ્તા તર�ક� વપરાય છે.  

પ�આ બનાવવાની પ્ર�ક્રયાઓમા ં ઠંડા અથવા ગરમ પાણીમા ં ડાગંર પલાળ�, શેક�, પ�આ બનાવી, 

ચાળ�ુ ં અને પે�ક�ગ કરવામા ંઆવે છે. પલાળેલા ડાગંર અને રોસ્ટરોના તાપમાન િનયતં્રણ તેમજ 

પ�આ માટ� એક સમાન ભેજ પ્રાપ્ત કરવા માટ� એક નવી પદ્ધિત િવકસાવવામા ંઆવી છે. ભિવષ્યમા ં

સરકાર� િવભાગો અને સશંોધન કરતી સસં્થાઓ ચોખાના ઉત્પાદમા ં વધારો કરશે.
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પ્રકરણ ૨  

મમરા અને પ�આ ની પ્ર�ક્રયા 

૨.૧ મમરા ના ઉત્પાદન માટ� પ્રોસેસ�ગ પ્ર�ક્રયા  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 

ડાગંર 

પાણીમા ંપલાળ�ુ ં(૩૦ % ભેજ) 

 

પારબોઇલીગ (૧૪ % ભેજ) 

 

િમ�લ�ગ (૧૫ % ભેજ) 

 

�કુ� ગરમીથી પકવ�ુ ં(૧૨૦° સે) 

મી�ું (૧૦ ગ્રા. /૧૦૦ મી.લી.) પ્રિત �કગ્રા ચોખા 

 

ગરમ ર�તીમા ંશેક�ુ ં(૨૫૦° સે ) 

 

ગરમ ર�તીમા ંશેક�ુ ં(૨૫૦° સે ) 
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૨.૧.૧ પલાળ�ુ ં 

�ુટ�ર સ્તર� ચોખાને, મેટલ ડ્રમ્સ અથવા િસમેન્ટની ટાકં�મા ંલગભગ ૧૦-૧૨ કલાક માટ� પલાળવામા 

આવે છે, ત્યારબાદ પાણીને �ુર કરવામા ંઆવે છે. મોટા ઉદ્યોગમા,ં ચોખાને પલાળવાનો સમય ૨-૨૪ 

કલાક છે. ઘણા ઉધ્યોગકારો િસમેન્ટ ટાકં�ને બદલે મેટા�લક ટાકં�નો ઉપયોગ કર� છે, �મા ં ડાગંર 

હોપર દ્વારા ઉમેરવામા ં આવે છે. પલાળયા બાદ વધારાના પાણીને  �ુર કરવામા ં આવે છે અને 

ડાગંરને ટાકં�ની �દર ૨-૩ કલાક અથવા િસમેન્ટના ભોય પર ઢગલા કર�ને ક�ન્ડશિનગ કરવામા ં

છે. 

�િતમ ઉત્પાદનના ં રંગને અસર કર� ુ ં હોવાથી, ડાગંરને ગરમ પાણીમા ં પલાળ�ુ ં યોગ્ય નથી. 

પલાળેલા ડાગંરનો ભેજ, આબોહવાની �સ્થિત અને �વૂર્શરતી પદ્ધિતઓના આધાર� ૨૫ થી ૩૩ % �ધુી 

પહ�ચે છે. 

૨.૧.૨ પારબોઈલીગ  

આ પ્ર�ક્રયામા ં પલાળેલા ડાગંરને ૧.૫ �ક.ગ્રા./સે.મી. વરાળના દબાણમા ં૨ ની ૧૦ િમ. માટ� ગરમ 

કરવામા ંઆવે છે. પલાળેલા અનાજને �કુવી ભેજને ૧૪% �ધુી લાવવામા ંઆવે છે. આ પ્ર�ક્રયાથી 

હલ અને બ્રાન કોટમા ંરહ�લા િવટાિમન અને ખિનજો�ુ ંએન્ડોસ્પમર્મા ંપ�રવહન થાય છે .  

૨.૧.૩ િમ�લ�ગ 

પારબોઈલ ડાગંાર ડ�હસક્રર અને પો�લશરમા ંપસાર થાય છે અને તેના ંદ્વારા હસ્ક અને બ્રાન �ૂર થાય 

છે. ૧૪-૧૫ % ભેજવાળા ચોખા ટ�મ્પર કરવાથી ૧૭ ± ૧ % ભેજ�ુ ંપ્રમાણ પ્રાપ્ત થાય છે. 

૨.૧.૪  �કુ� ગરમી 

ચોખા ૧૧૦ °સે તાપમાને ૩૫ િમ. માટ� ગરમ કરવામા ંઆવે છે  

૨.૧.૫ મી�ંુ ચડાવ�ુ ં

સામાન્ય ર�તે પ�ફ�ગની સરળતા વધારવા િમલ્ડ ચોખામા ંપ્રિત �ક.ગ્રા. દ�ઠ ૧૦ % મીઠાના દ્વાવણનો 

છટંકાવ કરવામા ંઆવે છે અને તે ૧૫ કલાક માટ� રાખવામા ંઆવે છે. 

૨.૧.૬ શેક�ુ ં 

મમરા 
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ક�ન્ડશન્ડ ડાગંર ર�તી (૬૦૦ માઇક્રોન) ધ્વારા રોસ્ટરમા ં૨૭૦-૨૮૦ °સે તાપમાને શેકવામા ંઆવે છે. 

શે્રષ્ઠ પ�રણામ મેળવવા માટ� ર�તીથી ચોખા�ુ ં�ણુો�ર વજનમા ં૪ થી ૧ રાખ�ુ ંજોઈએ. મમરા ૧૨ 

થી ૨૦ સે. બને છે અને ત્યારબાદ તે ઓરડાના તાપમાને ઠંડા કરવામા ંઆવે છે. 

૨.૨ પ�આ ની પ્ર�ક્રયા  

પ�આના ઉત્પાદનમા,ં સામાન્ય ર�તે તા� કાપેલી ડાગંર વ� ુસફ�દ ઉત્પાદન આપતી હોવાથી  પસદં 

કરવામા ંઆવે છે. 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

પ�આના િવિવધ પ્ર�ક્રયાના પગલામા ંભેજ�ુ ંપ્રમાણ અને તાપમાન છે નીચેના કોષ્ટકમા ંઆપેલ છે. 

પ્ર�ક્રયા પગ�ુ ં ન�નૂા સમયગાળો ભેજ (%) તાપમાન 

ડાગંર 

પાણીમા ંપલાળ�ુ ં(૧૨-૧૮ કલાક, ૩૦% ભેજ) 

 

રો�સ્ટ�ગ (૨૦૦-૨૫૦°સે / ૨૦-૩૦ સે.) 

 

પ�રસ્થાપન (૫ િમિનટ) 

 

ફ્લેક�ગ (રોલરમા ંદબાવ�ુ)ં 

 

                 પ�આ 
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પલાળ�ને / 

પ�રસ્થાપન 

ડાગંર ૨-૨૪ કલાક ૨૫-૩૩  

 

ઓરડાના તાપમાને 

શેક�ુ ં ડાગંર ૪૦-૬૦ સે. ૧૪-૧૮   

 

૧૧૦-૧૮૦°સે 

(રોસ્ટર તાપમાન) 

(૧૦૫-૧૨૦°સે ડાગંર 

તાપમાન) 

પાણી દ્વારા 

પ�રસ્થાપન 

 

શેક�લી ડાગંર - ૧૬-૧૯  ૯૦-૧૦૫°સે 

ફ્લે�ક�ગ  ડાગંર 

 

૨૦-૬૦°સે. ૧૪-૧૬  

 

૮૦-૯૫°સે 

પે�ક�ગ ફ્લેક્ડ રાઇસ - ૧૦-૧૧  - 

૨.૨.૧ પલાળ�ુ ં 

�ુટ�ર સ્તર� ડાગંરને, મેટલ ડ્રમ્સ અથવા િસમેન્ટની ટાકં�મા ંલગભગ ૧૦-૧૨ કલાક માટ� પલાળવામા 

આવે છે, ત્યારબાદ પાણીને �ુર કરવામા ંઆવે છે. ઘણા ઉધ્યોગકારો િસમેન્ટ ટાકં�ને બદલે મેટા�લક 

ટાકં�નો ઉપયોગ કર� છે, �મા ં ડાગંર હોપર દ્વારા ઉમેરવામા ં આવે છે. પલાળયા બાદ વધારાના 

પાણીને  �ુર કરવામા ંઆવે છે અને ડાગંરને ટાકં�ની �દર ૨-૩ કલાક અથવા િસમેન્ટના ભોય પર 

ઢગલા કર�ને ક�ન્ડશિનગ કરવામા ંછે. 

�િતમ ઉત્પાદનના ં રંગને અસર કર� ુ ં હોવાથી, ડાગંર ને  ગરમ પાણીમા ંપલાળ�ુ ં યોગ્ય નથી. 

પલાળેલા ડાગંરનો ભેજ, આબોહવાની �સ્થિત અને �વૂર્શરતી પદ્ધિતઓના આધાર� ૨૫ % �ધુી પહ�ચે 

છે. 

૨.૨.૨ શેક�ુ ં 
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શેકવાની �ક્રયા, ર�તી સાથે અથવા ર�તી વગર કર� શકાય છે, તે સખત મ�ૂર�, સઘન અને ખચાર્ળ 

પ્ર�કયા છે. મહતમ તાપમાનમા ં થો�ુ ં ઘ�ુ ં પણ �ધુારો કરવાથી અનાજની �લવા ને થતી ઉપજને 

�કુસાન થઈ શક� છે.  તાિમલના�ુમા ંડાગંર ર�તીમા ં શેકવામા ંઆવે છે, �યાર� કણાર્ટકમા ં તે મીઠાના 

માધ્યમમા ંશેકવામા ંઆવે છે. 

�ુટ�ર-સ્તરના નાના ઉધ્યોગોમા,ં ચોખાને છ�છરા લોખડંના વાસણમા ંશેકવામા ંઆવે છે. શેકવા માટ� 

620 મીમી વ્યાસ, 200 મીમી ઉચાઈ અને આશર� 17 �કલો વજનની લોખડની કડાઈ નો ઉપયોગ કર� 

શકાય છે. ૧ થી ૨ �ક.ગ્રા ડાગંરને આશર� ૧-૨ િમ. માટ� ૨૦૦-૨૫૦°સે તાપમાને શેકવામા ંઆવે છે. 

મધ્યમ અને મોટા ઉદ્યોગોમા,ં રોસ્ટસર્ દ્વારા સતત શેકવાની �ક્રયા ર�તીથી કરવામા ંઆવે છે. પલાળેલા 

ડાગંરને ૧૧૦-૧૮૦°સે ૧૦-૬૦ સે. તાપમાને શેકવાથી, ડાગંર �ુ ં�િશક �જલેટ�નાઇઝેશન પ્રાપ્ત 

થાય છે.  પલાળેલી ડાગંરને રોસ્ટરમા ંબેલ્ટ કન્વેયર અથવા હોપર દ્વારા ઉમેરવામા ંઆવે છે, �મા ં

એક રોસ્ટર અને પાચં ધાર (એજ) રનર  હોઈ છે. મોટા પ્રોસેસરો વ� ુરોસ્ટર અને ફ્લે�ક�ગ એકમો હોય 

છે. ક�ટલાક પ્રોસેસરો પાસે �વૂર્-સફાઈની �િુવધા હોય છે, �યાર� અ�કુ સ્થળોએ કાચા ડાગંરને 

પળાળ�ને તરતો કચરો અને અપ�રપક્વ ડાગંર એકિત્રત કરવામા ં આવે છે. િમક�િનકલ રોસ્ટર, બેચ 

અથવા સતત (કંટ�ન્�)ુ પ્રકારોમા ંઉપલબ્ધ છે. રોસ્ટસર્ વીજળ�, ડ�ઝલ અથવા લાકડા દ્વારા સચંા�લત 

છે. ઇલે�ક્ટ્રકલ રોસ્ટરમા ંએક ગોળ હ��ટ�ગ કોઇલની ઉપર એક લોખડંની કડાઈ સ્થાિપત હોય છે. આ 

રોસ્ટરમા ં૨૦૦ oસે. તાપમાને, ૮-૧૦ �કલો પલાળે�લ ડાગંરને શેકવામા ંઆવે છે. રો�સ્ટ�ગ પ્ર�ક્રયાની 

�ણૂર્તા, શેક�લા અનાજનો �ટવાના (પોિપ�ગની) અવાજ દ્વારા �ચૂવવામા ંઆવે છે, ત્યારબાદ શેક�લા 

ડાગંરને એક સાથે બહાર કાઢવામા ંઆવે છે. 

૨.૨.૩ ટ�મ્પ�ર�ગ (પ�રસ્થાપન)   

િવિવધ કદના �ુકડા, �મ ક� �ડા (~ ૧ મી.મી.), મધ્યમ (~ ૦.૬ મી.મી.), પાતળા (૦.૫૫-૦.૩મી.મી.), 

અને �બૂ પાતળા (< ૦.૩મી.મી.), મેળવવા માટ� શેક�લા ડાગંરને ક�ન્ડશન્ડ કરવામા ંઆવે છે. સતત 

પ્રકારના રોસ્ટરોમા ં ર�તીમા ં શેક�લા ડાગંરને કાઢ� લીધા બાદ શેક�લા ડાગંરને ચાળ�ને ર�તી અને 

અ��ુદ્ધઓ �ૂર કરવામા ંઆવે છે. શેક�લા ડાગંર ને સ્� કન્વેયરમા ંનાખી તેમા ંપાણી ઉમેરાય છે અને 

�મ ક્ન્વેનર ચાલે તેમ પાણી ડાગંર સાથે ભળે છે, ઉમેરવામા ંઆવેલા પાણીની માત્રા, પૌઆ ના ંકદ 

પર આધા�રત હોય છે. પાણીનો આશર� પ્રવાહ દર ૬૦-૭૦ મી.લી./ િમિનટ દ�ઠ છે. પાણીના ઉમેરવાને 

કારણે, ભેજ�ુ ંપ્રમાણ ૨-૩% વધે છે. સ્� કન્વેયરના �તે, ડાગંર વાસં અથવા પ્લા�સ્ટકની બાસ્ક�ટમા ં

એકિત્રત કરવામા ંઆવે છે, � ૧-૨ �કલો શેક�લા ડાગંર ધરાવે છે. 

૨.૨.૪ ફ્લેક�ગ (પૌઆ) 
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આ પ્ર�ક્રયામા ંડાગંર એજ રનર અને ફ્લે�ક�ગ રોલર મા ંદબાવવામા ંઆવે છે, બ્રાન અને હસ્ક એજ 

રનરની �ળ�માથી ચળાઈ �ય છે. બાક� રહ�લા બ્રાન અને હસ્ક મેન્�અુલ િવનોવ�ગ દ્વારા અથવા 

હાથ દ્વારા શેકર મદદથી સાફ કરવામા ંઆવે છે. એજ રનરમા ં૧-૨ �ક.ગ્રા.ની બેચમા ંશેક�લા ડાગંરને 

ઉમેરવામા ંઆવે છે. ૧૫-૬૦ સે.મા ં�ડાઈ પ્રમાણે પૌઆ બની �ય છે, પાતળા પૌઆ 60 સેક્ન્ડ મા ં

બને છે. એજ રનર પાસેથી મેળવેલ પૌઆ ફર�થી દબાવવામા ંઆવે છે અને વ� ુપાતળા બનાવી 

શકાછે, આ પ્ર�ક્રયા માટ� રોલરના સેટ લાઈન મા ં�કૂ�લા હોય છે. �માથંી પૌઆ પસાર થાય છે, બે 

રોલરો વચ્ચે�ુ ં�તર દબાણ દ્વારા �ળવવામા ંઆવે છે, �નાથી િવિવધ જડાઈ અને કદના ંપૌઆ 

ઉત્પ� કર� શકાય છે અને �તે પૌઆ �ડાઈ અ�સુાર ઉત્પાદો�ુ ંવગ�કરણ કર� શકાય છે.  

૨.૨.૫ સીિવ�ગ અને પે�ક�ગ 

નાના, �ટૂ�લા, પાઉડર અને પ�આ ના ંગઠ્ઠા �વા ભાગોને અલગ કરવા માટ� ફ્લેક્ડ ચોખાને ચાળણી 

દ્વારા �ટા કરવામા ંઆવે છે. પ�આ ને ઢગલામા ંએકઠા કરવામા ંઆવે છે અને ઠંડા થાય ત્યારબાદ 

ફ�રવવામા ં આવે છે. �ડા �ુકડાવાળા ચોખાને પે�ક�ગ કરતા પહ�લા ભેજ�ુ ં પ્રમાણ ઘટાડવા �કૂવવા 

જ�ર� છે. આ પછ�, ફ્લેક્ડ ચોખા પો�લઇિથ�લન બેગમા ં ભર� �ણુ મા ં ભરવામા ંઆવે છે. િવિવધ 

પે�ક�ગ િસસ્ટમો સ્થાિનક બ�રની આવશ્યકતાઓ અને પૌઆની �ણુવ�ા અને પ્રકાર પ્રમાણે ૫, ૪૫ 

અને ૫૦ �ક.ગ્રા. ના હોય છે. �ડા પ�આ �ુ ં�વનમયાર્દા માધ્યમ અને પાતળા પ્રકારો કરતા ઓ� ં

હોય છે કારણ ક� તેમા ંવ� ુભેજ શામેલ છે અને અન્ય ગે્રડ કરતા ંઓછા પો�લશ કર�ળા હોય છે. 

�ડાઈના આધાર� િવિવધ પ્રકારના પ�આ  (ફ્લેક્સ) 

અ�કુ્રમ 

નબંર 

�ુકડાઓમા ંપ્રકાર �ડાઈ (મીમી) 

૧  �ડા ~૧  

૨ માધ્યમ ~૦.૬  

૩ પાતળા ૦.૫૫ – ૦.૩  

૪ �બુ પાત�ં <૦.૩  

પૌઆની ઉપજ 
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સામાન્ય ર�તે ડાગંરની �ણુવ�ા અને પ્ર�ક્રયાની પ�ર�સ્થિતઓ ના ંઆધાર� ડાગંરના ંપૌઆની 

૫૫-૭૦% ઉપજ મળે છે. ભારતના રા�યોમા ંડાગંરની િવિવધ �તો �મ ક� તિમળના�ુમા ંએડ�ટ� – 

૩૮, સીઓ ૪૩, આઈઆર ૬૪, ટ�આરવાય ૧, કણાર્ટકમા ં આઈઆર ૮, જયા, આઈઆર ૬૪ તેમજ 

�જુરાતમા ંઆઈ આર ૮ અને ��ુર� થાય છે. 



    

પી.એમ.એફ.એમ.ઇ. ચોખામાથંી મમરા અને પ�આ બનાવવાની પ્ર�ક્રયા   
 

પ્રકરણ ૩  

મમરા અને પ�આ�ુ ંપેક��જ�ગ 

૩.૧. ઉત્પાદને ખરાબ કરતા પ�રબળો 

અનાજ અને કઠોળની �ણુવ�ાને અસર કરતા પ�રબળો નીચે �જુબ છે: 

અ. શાર��રક 

શાર��રક �કુસાન ખામી�કુ્ત પેક��જ�ગના ઉપયોગને કારણે થાય છે.  

કરકરાપ�ુ ં�મુાવ�ુ ં 

 ઉત્પાદન ભેજ શોષણના ંલીધે કરકરાપ�ુ ં�મુાવી દ� છે. તેથી, ભેજને �ૂર રાખવા માટ� પે�ક�ગ 

સામગ્રીમા ંસારા અવરોધ �ણુધમ� હોવા જોઈએ. મમરા અને પ�આ ભરવા માટ� પ્લા�સ્ટકના ં પાઉચ 

નો વપરાશ થાય છે.  

યાિંત્રક �કુસાન 

 વ્ય�વ્શત પે�ક�ગ પેક્ડ ઉત્પાદને સચંાલન અને પ�રવહનના ં�કુસાનથી  બચાવી શક� છે. 

બ. શાર��રક 

શાર��રક �કુસાનના ઉદાહરણોમા ં અનાજમા ં �સન, તાપમાન, ભેજ અને ઓ�ક્સજન અને 

ગરમીનો સમાવેશ થાય છે 

�લિપડ ઓ�ક્સડ�શન 

અનાજના ં�કૂા નાસં્તામા ં �લિપડ ઑ�ક્સડ�શન એક પ્રાથિમક રાસાય�ણક બગાડ છે. નાસ્તામા ં

વપરાયેલા અનાજમા ં અસ�ંપૃ્ત ચરબી�ુ ં પ્રમાણ સ�ંપૃ્ત ચરબી કરતા વધાર� છે, � �લિપડ 

ઓ�ક્સડ�શનને વધાર� છે. ઓ�ક્સડ�ટ�વ ર��ન્સ�ડટ� ઘટાડવા માટ�, પેક�ટને પ્રકાશ તેમજ ઓ�ક્સજનથી 

�ુર રાખ�ુ ંજ�ર� છે. 

  �યાર� ઓટ સીર�યલની સ્ટોર�જ �સ્થરતા માટ� ક�સ સ્ટડ� હાથ ધરવામા ંઆવ્�ુ ંહ� ુ,ં ત્યાર� એ�ુ ં

�ણવા મળ્�ુ ં હ� ુ ં ક� પીવીસી / પીવીડ�સી કોપો�લમર કોટ�ડ પીપી-એલડ�પીઇ ઓ�ક્સજન�ુ ં સા�ંુ 

અવરોધ આપે છે. પે�ક�ગ મ�ટ�રયલ્સમા ં એન્ટ�ઓ�કસડન્ટોનો ઉપયોગ ઉત્પાદનની શેલ્ફ લાઇફમા ં

વધારો કર� શક� છે, પરં� ુમોટા ભાગના દ�શોમા ંતેની મ�ૂંર� નથી. 

િવટાિમન્સ�ુ ં�કુસાન 

 �યાર� કોઈ અનાજ મા ં ફળ ની �ગુધં ઉમેર� હોય ત્યાર� આ સમસ્યા હોઈ શક� છે. આવા 

�કસ્સાઓમા,ં સ્વાદ�ુ ં�કુસાન અનાજની સગં્રહ-શ�કતનો �ત �ચૂવે છે. અનાજમા ં�કુ્ષ્મ પોષકતત્ત્વો 

ની હાજર�, એ અનાજની સગં્રહ-શ�કત ન�� કરવા માટ�� ુ ં�ખુ્ય પ�રબળ નથી. 

ક. �િવક 
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 અનાજ અને કઠોળને �કૂ્ષ્મ�વો, જ�ંઓુ, �ખસકોલી વગેર�ને લીધે �કુસાન થાય છે. અનાજ 

અને કઠોળ ઓછ� ભેજવાળ� ચીજવસ્�ઓુ છે, �ના કારણે તેઓ બગાડવાની સભંાવના ઓછ� છે અને 

સગં્રહ-શ�કત વધાર� છે. બગાડ �ખુ્યત્વે ભેજ શોષણ, ઉચ્ચ તાપમાને સગં્રહ અને ફંગલ ��ૃદ્ધને લીધે 

થાય છે. આખા અનાજ ને બલ્ક પેક��જ�ગ અને સ્ટોર�જ પહ�લા ંજ�ંનુાશક દવા થી પ્ર�ક્રયા કરવામા ં

આવે છે, �નાથી �કુ્ષ્મ�વોની ��ૃદ્ધ ઓછ� અને  સગં્રહ-શ�કત મા ંવધારો થાય છે. 

૩.૨ મમરા અને પ�આ માટ�ના પેક��જ�ગ આવશ્યકતાઓ 

 અનાજ અને અનાજ ઉત્પાદનો માટ� પેક��જ�ગ િવકિસત કરતી વખતે નીચેના પ�રબળો ધ્યાનમા ં

લેવા: 

• ભેજ, તાપમાન વગેર� �વી પયાર્વરણીય પ�ર�સ્થિતઓ સામે રક્ષણ 

• પેક��જ�ગ સામગ્રી યાિંત્રક જોખમોનો સામનો કરવા માટ� સક્ષમ હોવી જોઈએ 

• પ�રવહન અને સગં્રહ દરમ્યાન ગોઠવણી �ુ ંવ્યવસ્થાપન  

• સામગ્રીને બગાડથી �રુ�ક્ષત કરવા માટ� 

• જ�ંનુા ઉપદ્રવથી ઉત્પાદો�ુ ંરક્ષણ કર�ુ ં

• બાહ્ય ગધંથી બચાવવા માટ� 

• સભંાળ કરવા માટ� સરળ 

• સરળતાથી અને આિથ�ક ર�તે ઉપલબ્ધ 

૩.૩ મમરા અને પ�આ માટ�ના પેક�જ�ગ મ�ટ�રયલ્સ 

લોકોની બદલાતી જતી ખોરાકની ટ�વને કારણે અનાજના ં િવિવધ ઉત્પાદનો �મ ક� નાસ્તો 

તેમજ નાના બાળકો માટ�નો ખોરાક અત્યારના સમયમા ંભારતીય ગ્રાહકોના આહારમા ંઘ�ુ ંમહત્વ 

મેળવ્�ુ ંછે. સવારનો નાસ્તો � પહ�લેથી રાધેંલ અથવા રાધં્યા વગરના ંઆખા અને િમલ્ડ અનાજમાથંી 

બનેલા હોય, તે ગરમ અથવા ઠં�ુ પીરસવામા ંઆવે છે. 

તૈયાર નાસ્તામા ં અનાજ દબાવેલા ઉત્પાદ, �લેલા ઉત્પાદ, કાપેલા ઉત્પાદ અને દાણાદાર 

ઉત્પાદ છે. તેઓ ઓછા ભેજવાળા ઉત્પાદનો છે, કડક પ્ર�ૃિતના અને આવશ્યક પોષક તત્વોથી ભર�રુ 

છે. તેથી, સગં્રહ સમયગાળા દરમ્યાન પેક��જ�ગ સામગ્રીમા ંભેજ અવરોધ �ણુધમ� અને પોષક તત્વોની 

�ળવણી શામેલ હોય છે. ગરમ નાસ્તાના અનાજ આખા અનાજમાથંી બનાવવામા ંઆવે છે અને ખાતા 

પહ�લા ં તે રાધંવા જ�ર� છે. િવિવધ પ્ર�ક્રયા એક્સ્�સૃન અને ટો�સ્ટ�ગ દ્વારા િવસ્�તૃ કર�ને ઊચા 

તાપમાને િવિવધ પ્રકારના ઉત્પાદનો �વા ક� મમરા, દબાવેલા ઘ�, ફોડ�લા અને શેક�લા ઓટ પ્રાપ્ત 

થાય છે. �ૃિત્રમ ખાડં નો ઉપયોગ કર�ને �ગુધં પણ ઉમેરવામા ંઆવે છે. 
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નાસ્તાની સગં્રહશ�ક્ત તેમા ંરહ�લા તેલની �ણુવ�ા પર આધા�રત છે. ચોખામા ંનીચા તેલની માત્રા 

(૧.૫–૨%) હોય છે અને તે પ્રમાણમા ં લાબંી સગં્રહશ�ક્ત હોય છે, ઓટથી બનેલા નાસ્તા �યા ં

ઉત્પાદનમા ંતેલની સામગ્રી લગભગ ૪-૧૧ % હોય છે. 

પેક��જ�ગ મ�ટ�રયલ્સ 

ઉપયોગમા ંલેવામા ંઆવતી અન્ય પેક��જ�ગ સામગ્રીમા ંશામેલ છે,  

• ૧૫ માઈક્રોન બી.ઑ.પી.પી/ ૨૦૦ ગેજ એલડ�પીઇ લેિમનેટ,  

• ૧૨ માઈક્રોન મેટાલાઇઝ્ડ પો�લએસ્ટર / ૨૦૦ ગેજ એલડ�પીઇ લેિમનેટ 

 

આ લેિમનેટ્સ ખોખાની �લુનામા ંઓછા ખચાર્ળ છે. 
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પ્રકરણ ૪  

ખાદ્ય �રુક્ષા િનયમો અને ધારાધોરણો 

ભારતીય ખાદ્ય�રુક્ષા અને માનક પ્રાિધકરણ (એફએસએસએઆઈ) 

૪.૧ અનાજ: 

૧. માનવ વપરાશ માટ� બનાવાયેલ અનાજ, બાજર� અને કઠોળ સ�ંણૂર્ અથવા તેની �ટૂ�લી કનર્લો હો�ુ ં

જોઈએ. અનાજ માટ� ઉલ્લે�ખત ધોરણો નીચે �જુબ ના ધોરણો અ��ુપ રહ�શે, તેઓ કોઈપણ સ્વ�પમા ં

આજ �મોન, મે�ક્સકોના અને ક�સર�થી �કુ્ત રહ�શે. તેઓ રંગીન દ્રવ્યોથી �કુ્ત રહ�શે. 

અ�કુ્રમ 

નબંર 

પ�રમાણ મયાર્દાઓ 

૧  ભેજ વજન દ્વારા ૧૪ % વ� ુનહ� (પલ્વરાઇઝ્ડ અનાજ ને ૧૩૦-

૧૩૩°સે. પર બે કલાક માટ� ગરમ કરવાથી મેળવવામા ંઆવે 

છે) 

૨ િવદ�શી બાબત 

(બાહ્ય 

બાબત)  

 

૧ % થી વ� ુનહ�. �મા ં૦.૨૫ % વજન ખિનજ પદાથર્ અને 

૦.૧૦ % વજન પ્રાણી �ળૂની અ��ુદ્ધઓ હશે. 

૩ અન્ય ખાદ્ય અનાજ  વજન દ્વારા ૬ % થી વ� ુનહ� 

૪ �કુસાન થયેલ અનાજ  

 

કનર્લ બટં અને અસરગ્રસ્ત અનાજ મળ� વજન દ્વારા ૬.૦ % 

થી વ� ુ નહ�, કનર્લ બટંની પ્રભાિવત અનાજ ૩.૦ % અને 

એગ�ટ પ્રભાિવત અનાજ ૦.૦૫ % થી વ� ુનહ�  

 

૫  ક�ટા� થી �કુશાની  ૧૦ % થી વ� ુનહ� 
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અનાજ  

૬  ��ુરક એિસડ  ૧૦૦ િમ.ગ્રા./ �કલો દ�ઠ થી વ� ુનહ�.  

૭ �ડઓ�ક્સનીવાલેનોલ  ૧૦૦ માઇક્રોગ્રા./ �ક.ગ્રા. થી વ� ુનહ� 

૨.૪.૬  (૨-૧૪):— 

અ) "િવદ�શી પદાથર્" નો અથર્ છે અનાજ િસવાયના કોઈપણ બાહ્ય બાબત � નેચી �જુબ છે, 

૧. અકાબર્િનક પદાથર્ અથવા ધા�નુા �ુકડા, ર�તી, કાકંર�, ગદંક�, કાકંરા, પત્થરો, ગઠ્ઠો, માટ� અને કાદવ, 

પ્રાણીની ગદંક� અને ચોખાના �કસ્સામા,ં કનર્લ અથવા કનર્લોના �ુકડાઓ, ચોખા ની સપાટ� પર ચ�ટ�લો 

કાદવ, અને 

૨. �જૂ, સ્ટ્રો, ન�દણ બીજ અને અન્ય અખાદ્યનો સમાવેશ કર� ુ ંકાબર્િનક પદાથર્ તેમજ ચોખાના �કસ્સામા ં

અનાજ અને ડાગંર; 

અ) ઝેર�, અથવા હાિનકારક બીજ - એટલે કોઈપણ બીજ � અ�મુિત આપેલ મયાર્દાથી ઉપરના 

જથ્થામા ંહોય તો તે હાિનકારક છે. �વા ક� ધ�રુા (ડ�. ફાસ્�ુર�લ� અને ડ�. સ્ટ્ર�મોિનયિમન), કોનર્ કોકલે 

(એગ્રોસ્ટ�મ મગીથાગો એલ, માચાઇ લ�લમર ઇમ્�લેુનમ�લ�ન), અકરા (િવિસયા પ્ર�િતઓ). 

બ) ક્ષિતગ્રસ્ત અનાજ નો અથર્ થાય છે, દાણા અથવા તેના �ુકડાઓ ક� � ફણગી ગયેલ છે, ગરમી, 

�કૂ્ષ્મ�વા�ઓુ, ભેજથી �કુસાન પામેલા છે.  

ક) ��ુ ં અનાજ (વીવીલ્ડ અનાજ) એટલે ક� અનાજ ના ક�ટકો/ ભોટવા દ્વારા અડધા ક� આખા કોર� 

નાખવામા ંઆવ્યા હોય  

ડ) અન્ય ખાદ્ય અનાજ નો અથર્ એ થાય છે ક� ખાદ્ય અનાજ (તેલીબીયા સ�હત)  

૬.૧ ચોખા આખા અથવા તેના �ુકડા - કોઈ એ�ડ�ટવ્સની મ�ૂંર� નથી 

૬.૩ સવારના નાસ્તામા ં રોલ્ડ ઓટ્સ, ખાવા માટ� તૈયાર (આરટ�ઈ), ત્વ�રત અને િનયિમત ગરમ 

નાસ્તા. ઉદાહરણોમા ંગ્રાનોલા પ્રકારનો નાસ્તો શામેલ છે અનાજ, ત્વ�રત ઓટ, મકાઈના ફ્લેક્સ, ફોડ�લા 

ઘ� અથવા ચોખા/ અન્ય અનાજ (�લેલા, ફોડ�લા), પૌઆ, ફોડ�લા મકાઇ, મ�લ્ટ-અનાજ (દા.ત. ચોખા, 

ઘ� અને મકાઈ) �વા સવારના નાસ્તા, સોયા અથવા �ુસક�માથંી બનાવેલા નાસ્તા અને અનાજનો 

લોટ માઠ� એક્સ્�દૃર દ્વારા બનાવેલા નાસ્તા. 

�ડ ક�ટ�ગર�ઝ અથવા વ્ય�ક્તગત �ડ આઈટમ્સ �મા ંયથાથર્ ઉત્પાદન પ્રણલી (�એમપી) કોષ્ટક લા� ુ

ન થાય  

૨૯.૬.૧ ચોખા સ�હત સ�ંણૂર્, �ટૂ�લા અથવા દબાવેલ અનાજ  
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�ડ પ્રોસેસ�ગ મશીનર�ઓની ઉત્પાદકોની ��ૂચ 

અ�કુ્રમ નબંર કંપની�ુ ંનામ મશીનર� 

૧ કાતંમ �તરરાષ્ટ્ર�ય 

૧૩, બી.બી. ગા�ંલુી સ્ટ્ર�ટ, "�નુણર્વા", પહ�લો માળ, 

�મ ૧૦૪, કોલકાતા, પિ�મ બગંાળ, ૭૦૦૦૧૨, 

ભારત 

મમરા શેકવા�ુ ં

મશીન  (પફ્ડ રાઇસ 

રોસ્ટર) 

૨ ભારત મશીન �લૂ્સ ઇન્ડસ્ટ્ર�ઝ 

૬૧, ગણેશચદં્ર એવન્�,ુ કોલકાતા, પિ�મ 

બગંાળ, ૭૦૦૦૧૩, ભારત 

મમરા શેકવા�ુ ં

મશીન  (પફ્ડ રાઇસ 

રોસ્ટર) 

૩  ગ્રોમેક્સ મશીનર� 

શ્રી મનીષ શમાર્ 

બી-૪૨, સેક્ટર ૫૮, નોઈડા, ઉ�ર પ્રદ�શ, 

૨૦૧૩૦૧, ભારત 

મમરા શેકવા�ુ ં

મશીન  (પફ્ડ રાઇસ 

રોસ્ટર) 

૪  એમએમએમ �કુ્સાભોય અને કો 

૧૪૦ સારંગ સ્ટ્ર�ટ ૧લો માળ, 

ક્રાવફોડર્ માક�ટ પાસે, �ુબંઇ ભારત 

ટ�લ: +૯૧ ૨૨૨૩૪૪૨૯૦૨  

ફ�ક્સ: +૯૧ ૦૦૨૩૪૫૨૫૩૨  

પેક��જ�ગ અને 

લેબ�લ�ગ મશીનો 
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૫ એ�ુ�ફલ મશીનો એસ. એફ. નબંર ૧૨૦/૨, 

કાલાપટ્ટી પોસ્ટ ઓ�ફસ કોઈમ્બ�રુ – ૬૪૧૦૩૫  

તિમલના�ુ ભારત ટ�લ: +૯૧-૪૨૨૨૬૬૬૧૦૮  

/૨૬૬૯૯૦૯ ફ�ક્સ: +૯૧-૪૨૨૨૬૬૬૨૫૫  

ઇમેઇલ: acufilmachines@yahoo.co.in 

પેક��જ�ગ અને 

લેબ�લ�ગ મશીનો 

૬  �હન્�ુસ્તાન વાઇબ્રો ટ�ક પ્રા. �લ. 

ઑ�ફસ નબંર ૨, ગ્રાઉન્ડ ફ્લોર, 

� ૃદંાવન �બ�લ્ડ�ગ, િવલે પાલ� ઇસ્ટ, 

�ુબંઇ – ૪૦૦૦૫૭, મહારાષ્ટ્ર, ભારત 

ચાળ�ુ,ં િસફ્ટર  

૭  ફ્રાય ટ�ક �ડ ઇ�ક્વપમેન્ટ્સ પ્રાઇવેટ �લિમટ�ડ 

એસ. નબંર ૪, રિવરાજ ઇન્ડસ્ટ્ર�યલ એસ્ટ�ટ, 

ભી�ભુાઇ 

�કુ� કા �ુવા ભરવાડવાસ, રામોલ, 

અમદાવાદ - 380024, �જુરાત, ભારત 

શેકવાના, તળવાના 

મશીનો 

 
 
 

અમારો સપંકર્  કરો 

�ડર�ક્ટર, 

ભારતીય �ડ પ્રોસેસ�ગ ટ�કનોલો� (IIFPT) 

(�ડ પ્રોસેિસ�ગ ઉદ્યોગ મતં્રાલય, ભારત સરકાર) 

��ુુ�ોટ્ટાઇ રોડ, થ�ં�રુ 613005, તાિમલના�ુ. 

mailto:acufilmachines@yahoo.co.in
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ફોન નબંર: + ૯૧-૪૩૬૨૨૨૮૧૫૫, ફ�ક્સ નબંર: +૯૧-૪૩૬૨૨૨૭૯૭૧  

ઇમેઇલ: director@iifpt.edu.in વેબસાઇટ: www.iifpt.edu.in  
 

Indian Institute of Food Processing Technology 

Ministry of Food Pocessing Industries, Government of India 

Pudukkottai Road, Thanjavur 

Tamil Nadu 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.iifpt.edu.in/
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Contact Us 
 

Director 
National Institute of Food Technology, Entrepreneurship and 

Management - Thanjavur (NIFTEM-T) 
Ministry of Food Processing Industries, Government of India, 

Pudukkottai Road, Thanjavur - 613 005, 
Tamil Nadu,India. 

Phone No.: +91- 4362 - 228155, Fax No.:+91 - 4362 - 227971 
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Email: director@iifpt.edu.in; Web: www. niftem-t.ac.in 
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