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अ�ाय-1 
प�रचय 

1.1. �स्थित एवं बाज़ार का आकार 
 

चावल (ओ�रज़ा सैिटवा) गै्रिमनी प�रवार तथा उपप�रवार ओरीज़ोइड्स से संबंिधत है, जो दुिनया की आधी 

से अिधक आबादी के िलए दूसरी सबसे मह�पूण� अनाज की फसल तथा मु� भोजन है। चावल घास के 

प�रवार से संबंिधत अनाज है। यह अ� घास के पौधो ंजैसे गे�ं, जई तथा जौ से संबंिधत है जो भोजन के 

िलए अनाज पैदा करते ह� व अनाज के �प म� जाने जाते ह�। चावल उ�किटबंधीय और 

उपो�किटबंधीय दि�ण-पूव� एिशया व अफ्रीका की मूल िनवासी घास की दो प्रजाितयो ं(ओ�रज़ा सैिटवा 

तथा ओ�रज़ा �ोबे�रमा) को संदिभ�त करता है, जो िमलकर मनु�ो ं�ारा उपभोग की जाने वाली कैलोरी 

का पांचवां िह�ा प्रदान करती ह�। यह सकल फसली �ेत्र का लगभग 23 प्रितशत, खा�ा� के अंतग�त 

�ेत्र का 35 प्रितशत व अनाज के अंतग�त �ेत्र का 44 प्रितशत है। यह िविवध सां�ृितक प�र�स्थितयो ंव 

िव�ृत भौगोिलक सीमा म� उगाया जाता है। 'चावल ही जीवन है' का नारा भारत के िलए अिधक उपयु� 

है �ोिंक यह फसल हमारी रा�� ीय खा� सुर�ा म� मह�पूण� भूिमका िनभाती है तथा लाखो ं ग्रामीण 

प�रवारो ंके िलए आजीिवका का साधन है। 

िव� प�र�� म�, सबसे अिधक उ�ादकता चीन की 6710 िकलोग्राम प्रित हे�ेयर देखी गई है, इसके 

बाद िवयतनाम (5573 िकलोग्राम/हे�ेयर), इंडोनेिशया (5152 िकलोग्राम/हे�ेयर), बां�ादेश (4375 

िकलोग्राम/हे�ेयर) आिद ह�। 

1.1.1. सामािजक आिथ�क मह� 
 

चावल ने हजारो ंलाखो ंलोगो ंकी सं�ृित, आहार तथा आिथ�क को आकार िदया है। आधी से �ादा 

मानव जाित  के िलए "चावल ही जीवन है"। इसके मह� को �ान म� रखते �ए, संयु� रा��  ने वष� 2004 

को "अंतरा��� ीय चावल वष�" के �प म� नािमत िकया। चावल का मह� नीचे िदया गया है। 

1. चावल दुिनया के 60 प्रितशत से अिधक लोगो ं के िलए एक अिनवाय� मु� खा� फसल है। 

USDA के अनुसार, 2008 म�, दुिनया भर म� 430 िमिलयन मीिट� क टन से अिधक चावल की 

खपत �ई थी। 

2. खाने के िलए तैयार उ�ाद उदाहरण के िलए पफ़्ड़ व मुरमुरे, इं��ट या चावल के टुकड़े, 

िड�ाबंद चावल तथा िक��त उ�ाद उ�ािदत िकए जाते ह�। 
3. चावल के भूसे का इ�ेमाल मवेिशयो ंके चारे के तौर पर, छ�र की छत के िलए तथा कुटीर 

उ�ोग म� टोपी, चटाई, र��याँ, �िन अवशोषक, पुआल बोड� तैयार करने तथा कूड़े की सामग्री 

के �प म� िकया जाता है। 
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4. चावल की भूसी का इ�ेमाल पशुओ ंके चारे, कागज बनाने तथा ईंधन के स्रोत के �प म� िकया जाता है। 

5. चावल की भूसी का इ�ेमाल मवेिशयो ं व पो�� ी चारे म� िकया जाता है, वसायु� भूसी, जो 

प्रोटीन से ओत-प्रोत होती है, िजसका इ�ेमाल िब�ुट बनाने तथा मवेिशयो ंके चारे के तौर पर 

िकया जा सकता है। 
6. चावल की भूसी के तेल का इ�ेमाल साबुन उ�ोग म� िकया जाता है। �रफाइंड तेल का इ�ेमाल 

शीतलन मा�म के तौर पर िकया जा सकता है जैसे कपास के बीज का तेल/मकई का तेल। 

चावल की भूसी के तेल का एक उप-उ�ाद, चावल की भूसी का मोम, उ�ोगो ं म� इ�ेमाल 

िकया जाता है। 

 

1.1.2. खेती प�र�� 
चावल सबसे मह�पूण� खा� फसलो ंम� से एक है तथा यह भारत की 60 प्रितशत से अिधक आबादी का 

पेट भरता है। 1950-51 म� चावल की फसल का �ेत्रफल 30.81 िमिलयन/हे�ेयर था जो 2014-15 के 

दौरान बढ़कर 43.86 िमिलयन हे�ेयर हो गया है जो लगभग 142 प्रितशत अिधक है। देश म� चावल 

उगाने वाले �ेत्रो ंको मोटे तौर पर नीचे िदए गए अनुसार पांच �ेत्रो ंम� बांटा जा सकता है: 

उ�र-पूव� �ेत्र 
इस �ेत्र म� असम व उ�र पूव� रा� स�िलत ह�। असम म� चावल ब्र�पुत्र नदी के बेिसन म� उगाया 

जाता है। इस �ेत्र म� ब�त भारी वषा� होती है तथा चावल वषा� आधा�रत �स्थित म� उगाया जाता है। 

पूव� �ेत्र 
इस �ेत्र म� िबहार, छ�ीसगढ़, झारखंड, म� प्रदेश, उड़ीसा, पूव� उ�र प्रदेश व पि�म बंगाल स�िलत 

ह�। इस �ेत्र म� चावल गंगा व महानदी निदयो ंके घािटयो ंम� उगाया जाता है तथा देश म� चावल की खेती 

की तीव्रता सबसे अिधक है। इस �ेत्र म� भारी वषा� होती है तथा चावल मु� �प से वषा� आधा�रत 

प�र�स्थितयो ंम� उगाया जाता है। 

उ�री �ेत्र 
इस �ेत्र म� ह�रयाणा, पंजाब, पि�मी उ�र प्रदेश, उ�राखंड, िहमाचल प्रदेश तथा ज�ू और क�ीर 

स�िलत ह�। इस �ेत्र म� सिद�यो ंका तापमान कम होता है तथा मई-जुलाई से िसतंबर-िदसंबर तक चावल 

की एक फसल उगाई जाती है। 

पि�मी �ेत्र 
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इस �ेत्र म� गुजरात, महारा��  व राजस्थान स�िलत ह�। चावल की खेती बड़े पैमाने पर जून-अग� से 

अ�ूबर-िदसंबर के दौरान वषा� आधा�रत प�र�स्थितयो ंम� की जाती है। 

दि�णी �ेत्र 
 

इस �ेत्र म� आंध्र प्रदेश, कना�टक, केरल व तिमलनाडु स�िलत ह�। चावल मु� �प से गोदावरी, कृ�ा 

व कावेरी निदयो ं के डे�ाई इलाको ंतथा तिमलनाडु व आंध्र प्रदेश के गैर-डे�ा वषा�-िसंिचत �ेत्रो ंम� 

उगाया जाता है। चावल डे�ाई इलाको ंम� िसंिचत अवस्था म� उगाया जाता है। 

 
1.1.3. भारत के प्रमुख रा�ो ंम� चावल का उ�ादन एवं उपज 

 
चावल देश के लगभग सभी रा�ो ंम� उगाया जाता है िफर भी चावल उ�ादन म� प्रमुख 5 रा� पि�म 

बंगाल, यूपी, आंध्र प्रदेश, पंजाब व तिमलनाडु ह�। देश म� उ�ािदत चावल की कुल मात्रा का 15 प्रितशत 

उ�ादन पि�म बंगाल म� होता है। 

चावल का उ�ादन 1950-51 म� 20.58 िमिलयन टन से बढ़कर 2014-15 के दौरान 104.86 िमिलयन 

टन हो गया है, जो लगभग 5 गुना है। 1950-51 म� उपज 668 िक.ग्रा.//हे�ेयर थी जो 2014-15 के 

दौरान बढ़कर 2390 िक.ग्रा./हे�ेयर हो गई है। चावल उ�ादन का बड़ा भाग ख़रीफ़ सीज़न म� होता है। 

िफर भी, बेहतर प्रौ�ोिगिकयाँ और िविभ� ह��ेप उप�स्थत ह� िज�� देश म� उ�ादकता बढ़ाने के िलए 

अपनाया जा सकता है। संकर चावल की खेती म� उ�ादकता बढ़ाने की �मता है तथा इसे बढ़ावा देने की 

आव�कता है। 

2010-11 से 2014-15 के दौरान चावल का रा�वार उ�ादन (िमिलयन टन) 
 

क्र .सं  रा� 2010-11 2011-12 2012-13 2013-14 2014-15 

1 आंध्र प्रदेश 7.88 7.75 6.86 6.97 7.23 

2 अ�णाचल 
प्रदेश 

0.23 0.26 0.26 0.28 0.29 

3 असम 4.74 4.52 5.13 4.93 5.22 

4 िबहार 3.10 7.16 7.53 5.51 6.36 
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5 छ�ीसगढ़ 6.16 6.03 6.61 6.72 6.32 

6 गुजरात 1.50 1.79 1.54 1.64 1.83 

7 िहमाचल प्रदेश 0.13 0.13 0.13 0.12 0.13 

8 ज�ू एवं क�ीर 0.51 0.54 0.82 0.61 0.52 

9 झारखंड 1.11 3.13 3.16 2.81 3.36 

10 कना�टक 8.19 3.96 3.36 3.57 3.54 

11 केरल 0.52 0.57 0.51 0.51 0.56 

12 म� प्रदेश 1.77 2.23 2.77 2.84 3.63 

13 महारा��  2.70 2.84 3.06 3.12 2.95 

14 मिणपुर 0.52 0.59 0.26 0.40 0.33 

15 मेघालय 0.21 0.22 0.23 0.27 0.30 

16 िमजोरम 0.05 0.05 0.03 0.06 0.06 

17 नगाल�ड 0.38 0.38 0.41 0.43 0.45 

18 ओिडशा 6.83 5.81 7.30 7.61 8.30 

19 िस��म 0.02 0.02 0.02 0.02 0.02 

20 तिमलनाडु 5.79 7.46 4.05 5.35 5.73 

21 तेलंगाना 6.54 5.15 4.65 5.75 4.44 

22 ित्रपुरा 0.70 0.72 0.71 0.71 0.75 

23 उ�र प्रदेश 11.99 0.55 14.42 14.64 12.17 

24 उ�राखंड 0.55 0.59 0.58 0.58 0.60 

25 पि�म बंगाल 13.05 14.61 15.02 15.37 14.68 

26 स�ूण� भारत  95.97 105.30 105.24 106.65 105.48 
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2010-11 से 2014-15 के दौरान चावल की रा�वार उपज (िकलो/हे�ेयर 
 

क्र .सं  रा� 2010-11 2011-12 2012-13 2013-14 2014-15 

1 आंध्र प्रदेश 2843 3302 3106 2852 3022 

2 अ�णाचल 
प्रदेश 

1925 2065 2086 2092 2241 

3 असम 1843 1843 2061 2012 2093 

4 िबहार 1095 1095 2282 1759 1948 

5 छ�ीसगढ़ 1663 1597 1746 1766 1660 

6 गुजरात 1852 2141 1843 2076 1223 

7 िहमाचल 
प्रदेश 

1673 1705 1629 1625 971 

8 ज�ू एवं 
क�ीर 

1942 2079 3126 2250 1019 

9 झारखंड 1541 2131 2237 2238 3028 

10 कना�टक 5317 2793 2632 2666 2670 

11 केरल 2452 2733 2577 2551 2836 

12 म� प्रदेश 1106 1340 1474 1474 1684 

13 महारा��  1776 1841 1963 1934 1899 

14 मिणपुर 2453 2453 2099 1788 1488 

15 मेघालय 1911 1988 2125 2493 2703 

16 िमजोरम 1160 1411 2088 1522 1643 

17 नगाल�ड 2103 2106 2210 2267 2326 

18 ओिडशा 1616 1450 1814 1821 1992 



मुरमुरे और परतदार चावल के प्रसं�रण की पु��का 
 

Page6 

 

  

 

19 िस��म 1727 1730 1768 1815 1818 

20 तिमलनाडु 3040 3918 2127 3100 3191 

21 तेलंगाना 3303 2942 2656 3009 3138 

22 ित्रपुरा 2655 2700 2681 2800 2903 

23 उ�र प्रदेश 2120 2358 2424 2447 2072 

24 उ�राखंड 1901 2121 2071 2289 2307 

25 पि�म बंगाल 2639 2688 2765 2788 2730 

26 अ�खल भारतीय 2239 2393 2462 2416 2391 

 

1.1.4. चावल की संरचना एवं पोषक मू� 
चावल एक पौि�क प्रधान भोजन है जो तुरंत ऊजा� प्रदान करता है �ोिंक इसका सबसे अिनवाय� घटक 

काब�हाइड� ेट (�ाच�) है। दूसरी ओर, चावल म� नाइट� ोजनयु� पदाथ� की कमी होती है, इन पदाथ� की औसत 

संरचना िसफ�  8 प्रितशत होती है तथा वसा या िलिपड की मात्रा िसफ�  ना के बराबर यानी 1 प्रितशत होती है 

तथा इस कारण से इसे खाने के िलए संपूण� आहार माना जाता है। चावल का आटा �ाच� से भरपूर होता है तथा 

इसका इ�ेमाल िविभ� खा� सामग्री बनाने म� िकया जाता है। इसका इ�ेमाल कुछ स��ो ंम� शराब बनाने 

वालो ं के �ारा अ�ोहिलक मा� बनाने के िलए भी िकया जाता है। इसी तरह, चावल के भूसे को अ� 

सामिग्रयो ंके साथ िमलाकर चीनी िम�ी के बरतन, कांच व िम�ी के बत�न बनाने के िलए इ�ेमाल िकया जाता 

है। चावल का इ�ेमाल पेपर प� व पशुओ ंके िब�र बनाने म� भी िकया जाता है। 

वा�व म�, चावल की संरचना व िवशेषताओ ं की प�रवत�नशीलता �ापक है तथा यह उस िविवधता व 

पया�वरणीय प�र�स्थितयो ंपर िनभ�र करती है िजसके अंतग�त फसल उगाई जाती है। भूसी वाले चावल म� 

प्रोटीन की मात्रा 7 प्रितशत से 12 प्रितशत के बीच होती है। नाइट� ोजन उव�रको ं के इ�ेमाल से कुछ 

अमीनो अ� की प्रितशत मात्रा बढ़ जाती है। 

तािलका 1 म� अनाज के तुलना�क पोषण मू� म� चावल की भूसी तथा क�े चावल की पोषण सामग्री म� 

अंतर िदखाया गया है। ब्राउन चावल कुछ िवटािमन, िवशेष �प से बी1 या थायिमन (0.34 िम.ग्रा.), बी2 या 

राइबो�ेिवन (0.05 िम.ग्रा.), िनयािसन या िनकोिटिनक एिसड (4.7 िम.ग्रा.) से भरपूर होता है। इसके 

िवपरीत, सफेद चावल म� िवटािमन (0.09 िम.ग्रा. िवटािमन बी1, िवटािमन बी2 0.03 िमलीग्राम और 1.4 

िम.ग्रा. िनयािसन) और खिनजो ंकी कमी होती है �ोिंक ये �ादातर अनाज की बाहरी परतो ंम� पाए जाते 
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ह�, िज�� पॉिलश करके हटा िदया जाता है। प्रिक्रया, या "�ीिचंग" जबिक उबले �ए चावल अपनी िवशेष 

प्रिक्रया के फल��प इन िवटािमनो ंसे ओत-प्रोत होते ह�। 

खाना पकाने की प्रिक्रयाएँ चावल म� िवटािमन व खिनजो ंकी पया�� मात्र को कम कर सकती ह�, तथा 

वा�व म�, खाना पकाने का काम प्रायः  पानी से िकया जाता है िजसे बाद म� नजरअंदाज कर िदया जाता है 

तथा इनम� से �ादातर पोषक त� पानी म� घुल जाते ह� तथा बबा�द हो जाते ह�। पेट व आंतो ं की रोग 

प्रिक्रयाओ ंके िव�� िवशेष आहार तैयार करने के साथ-साथ इसकी अ�ी पाचन श�� के कारण ब�ो ं

तथा बुजुग�  को �खलाने के िलए चावल की �ढ़ता से अनुशंसा की जाती है। 

तािलका 4: चावल की संरचना (100 ग्रा. खाने यो� भाग) 
 

पोषक त�  भूरे रंग के चावल सफेद चावल 

ऊजा� 82 कैलोरी 68 कैलोरी 

प्रोटीन 1.83 ग्रा. 1.42 ग्रा. 

कुल िलिपड )वसा(  0.65 ग्रा. 0.15 ग्रा. 

काब�हाइड� ेट 17.05 ग्रा 14.84 ग्रा. 

फाइबर, कुल आहार 1.1 ग्रा. 0.2 ग्रा. 

शक� रा, कुल 0.16 ग्रा. 0.03 ग्रा. 

कै�ल्शयम 2 िम.ग्रा. 5 िम.ग्रा. 

आयरन 0.37 िम.ग्रा. 0.63 िम.ग्रा. 

सोिडयम 3 िम.ग्रा. 1 िम.ग्रा. 

फैटी एिसड, कुल संतृ� 0.17 ग्रा. 0.04 ग्रा. 

फैटी एिसड, कुल ट� ांस 0 ग्रा 0 ग्रा 

कोले�� ॉल 0 िम.ग्रा. 0 िम.ग्रा. 
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तािलका 5: चावल का पोषक मू� 
 

िवटािमन DM 
आधार 

इका
ई 

िवटािमन-डी 0 1000IU/kg 

िवटािमन-ई 9.8 िम.ग्रा./िक.ग्रा.  

िवटािमन-K 0.02 िम.ग्रा./िक.ग्रा. 

िवटािमन-बी1 िथयािमन 6.1 िम.ग्रा./िक.ग्रा. 

िवटािमन-बी2 राइबो�ेिवन 2.8 िम.ग्रा./िक.ग्रा. 

िवटािमन-बी6 पाइ�रडो��न 4.5 िम.ग्रा./िक.ग्रा. 

िवटािमन-बी 12 0 µg/kg 

िनयािसन 57 िम.ग्रा./िक.ग्रा. 

प�थोथेिटक अ� 18.2 िम.ग्रा./िक.ग्रा. 

फोिलक अ� 0.3 िम.ग्रा./िक.ग्रा. 

बायोिटन 0.1 िम.ग्रा./िक.ग्रा. 

िवटािमन-सी 0 िम.ग्रा./िक.ग्रा. 

खिनज पदाथ� 
  

कै�ल्शयम 0.7 िम.ग्रा./िक.ग्रा. 

फा�ोरस 2.8 िम.ग्रा./िक.ग्रा. 

फाइटेट फा�ोरस 2.3 िम.ग्रा./िक.ग्रा. 

मैगनीिशयम 1.7 िम.ग्रा./िक.ग्रा. 

पोटैिशयम 3.1 िम.ग्रा./िक.ग्रा. 

सोिडयम 0.28 िम.ग्रा./िक.ग्रा. 

�ोरीन 0.3 िम.ग्रा./िक.ग्रा. 

गंधक 0.5 िम.ग्रा./िक.ग्रा. 
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म�गनीज 78 िम.ग्रा./िक.ग्रा. 

ज�ा 20 िम.ग्रा./िक.ग्रा. 

ताँबा 6 िम.ग्रा./िक.ग्रा. 

लोहा 18 िम.ग्रा./िक.ग्रा. 

सेलेिनयम 0.2 िम.ग्रा./िक.ग्रा. 

कोबा� 2 िम.ग्रा./िक.ग्रा. 

मोिलब्डेनम 0.9 िम.ग्रा./िक.ग्रा. 

आयोडीन 0.03 िम.ग्रा./िक.ग्रा. 

लाइिसन 3.2 ग्रा. /िक.ग्रा. 

थे्रओनीन 3.1 ग्रा. /िक.ग्रा. 

मेिथओिनन 2.1 ग्रा. /िक.ग्रा. 

िस�ीन 1.6 ग्रा. /िक.ग्रा. 

मेिथओिनन  +िस�ीन  3.6 ग्रा. /िक.ग्रा. 

ट� ी�ोफन 1.5 ग्रा. /िक.ग्रा. 

आइसो�ूसीन 3.8 ग्रा. /िक.ग्रा. 

वैलीन 5 ग्रा. /िक.ग्रा. 

�ूसीन 6.7 ग्रा. /िक.ग्रा. 

फेिनलएलिनन 4.3 ग्रा. /िक.ग्रा. 

टायरोिसन 3.6 ग्रा. /िक.ग्रा. 

फेिनलएलिनन  +टायरोिसन  7.9 ग्रा. /िक.ग्रा. 

िह�डीन 1.9 ग्रा. /िक.ग्रा. 

अिग�नीने 6.7 ग्रा. /िक.ग्रा. 

एलािनन 4.7 ग्रा. /िक.ग्रा. 

ए�ािट�क अ� 7.6 ग्रा. /िक.ग्रा. 
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�ुटािमक अ� 15.1 ग्रा. /िक.ग्रा. 

�ाइिसन 3.8 ग्रा. /िक.ग्रा. 

सेरीन 4.1 ग्रा. /िक.ग्रा. 

प्रोिलने 3.9 ग्रा. /िक.ग्रा. 

स्रोत: USDA रा�� ीय पोषक त� डेटाबेस 
 

1.1.5. चावल के �ा� लाभ 
भारत म� औषधीय पौधो ंकी ब�तायत है, िजनम� से �ादातर का इ�ेमाल पारंप�रक �प से आयुव�द, यूनानी 

िचिक�ा प्रणािलयो ंतथा आिदवासी िचिक�को ं�ारा पीिढ़यो ंसे िकया जाता रहा है। प्राचीन भारतीय सािह� म� 

यह बात �� �प से उ�े�खत  है िक, इस धरती पर उप�स्थत प्र�ेक पौधा मनु�, पशु-पि�यो ंव अ� पौधो ंके 

िलए उपयोगी है। आयुव�द म� चावल के औषधीय गुणो ंका वण�न िकया गया है:  चावल को तीखा, तैलीय, टॉिनक, 

कामो�ेजक, मेदवध�क, मूत्रवध�क व िप� म� उपयोगी माना जाता है। छ�ीसगढ़ म�, चावल की �ापक तौर पर  

खेती की जाती है तथा इस �ेत्र को "भारत का चावल का कटोरा" कहा जाता है। कुछ लोगो ंका मानना है िक 

चावल म� औषधीय गुण होते ह�। य�िप, यह वै�ािनक �प से प्रभावी िस� नही ंहै, िक�ु इसका इ�ेमाल कई 

देशो ंम� औषधीय हेतु िकया गया है। 

चावल के पानी को भारतीय फामा�कोिपया �ारा सूजन वाली सतह पर मरहम के तौर पर िनधा��रत िकया जाता 

है। भारतीय रा� छ�ीसगढ़ म� चावल को औषधीय पौधा माना जाता है। चावल पर हमला करने वाले कीड़ो ंका 

उपयोग पारंप�रक उपचार म� भी िकया जाता है। पारंप�रक िचिक�क सामा� व जिटल दोनो ं प्रकार की 

बीमा�रयो ं के इलाज म� औषधीय चावल के िविभ� भागो ं का इ�ेमाल करते ह�। औषधीय चावल की प्रजाित 

"लाइचा" का नाम "लाइचा" रोग (�चा संक्रमण) को रोकने की इसकी अनूठी संपि� के कारण रखा गया था। 

सव��ण के दौरान यह देखा गया िक नई पीढ़ी पुरानी पीिढ़यो ंकी तुलना म� इन औषधीय चावल की प्रजाित के 

बारे म� कम जाग�क है, इसिलए �ेत्र म� पारंप�रक चावल की प्रजाित के औषधीय मू�ो ंके बारे म� इस ब�मू� 

जानकारी के द�ावेजीकरण की अ�ंत आव�कता है। िचनार के औषधीय चावल अलचा, लाइचा, बैसौर, 

महराजी, िझ�ी, कांथीबांको, उड़न पखे�, रामकेली, �ामलाल, त�दुफूल आिद अभी भी खेती के अधीन ह� तथा 

पारंप�रक उपचार म� इ�ेमाल म� ह�। 
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1.1.6. चावल के औषधीय गुण 
 

चावल के �ा� लाभ पूरे संसार म� उपल� इस अनाज की चालीस हजार से �ादा प्रजाितयो ंम� पाए जा सकते 

ह�। दो मु� शे्रिणयो ं म� साबुत अनाज चावल व सफेद चावल स�िलत ह�। साबुत अनाज चावल को अिधक 

संसािधत नही ं िकया जाता है, इसिलए इसम� पोषण मू� अिधक होता है, जबिक सफेद चावल को संसािधत 

िकया जाता है िजससे चोकर या बाहरी आवरण िनकल जाए तथा इसका पोषण मू� कम हो। चावल के प्र�ेक 

दाने की लंबाई से भी प�रभािषत िकया जा सकता है। भारतीय या चीनी �ंजन लंबे दाने वाले चावल म� मािहर ह�, 

जबिक पि�मी देश छोटे या म�म आकार के चावल पसंद करते ह�। राइस-ट� ेड के अनुसार, चावल बेहद पौि�क 

होता है। 

• महान ऊजा� स्रोत: चँूिक चावल काब�हाइड� ेट से ओत-प्रोत होता है, यह शरीर के िलए ईंधन के तौर पर 

काम करता है तथा म��� के सामा� कामकाज म� सहायता करता है। 

• कोले�� ॉल मु�: चावल खाना सेहत के िलए बेहद लाभदायक है, िसफ�  इसिलए िक इसम� हािनकारक 

वसा, कोले�� ॉल या सोिडयम नही ंहोता है। यह संतुिलत आहार का अिभ� अंग है। 

• िवटािमन से भरपूर: चावल िनयािसन, िवटािमन-डी, कै�ल्शयम, फाइबर, आयरन, थायिमन तथा 

राइबो�ेिवन जैसे िवटािमन व खिनजो ंका एक शे्र� स्रोत है। 

• प्रितरोधी �ाच�: चावल म� प्रितरोधी �ाच� पया�� मात्रा म� होता है, जो आंत तक प�ंचता है 
 

• उ� र�चाप: चंूिक चावल म� सोिडयम की मात्रा कम होती है, इसिलए यह उ� र�चाप व उ� 

र�चाप से पीिड़त लोगो ंके िलए सबसे अ�ा आहार माना जाता है। 

• क� सर की रोकथाम: साबुत अनाज चावल जैसे भूरे चावल अघुलनशील फाइबर से ओत-प्रोत होते ह� जो 

संभवतः  कई प्रकार के क� सर से बचा सकते ह�। कई वै�ािनको ं का मानना है िक ऐसे अघुलनशील 

फाइबर शरीर को क� सर कोिशकाओ ंसे बचाने के िलए अिनवाय� ह�। 

• पेिचश: चावल की भूसी वाला भाग पेिचश के उपचार के िलए एक प्रभावी औषिध माना जाता है। कहा 

जाता है िक तीन महीने पुराने चावल के पौधे की भूसी म� मू� वध�क गुण होते ह�। चीनी लोगो ंका मानना 

है िक चावल भूख बढ़ाता है, पेट की बीमा�रयो ंव अपच की सम�ाओ ंको ठीक करता है। 

• �चा की देखभाल: िचिक�ा िवशेष�ो ंका कहना है िक कुछ प्रकार की �चा की बीमा�रयो ंको ठीक 

करने के िलए चावल का पाउडर लगाया जा सकता है। भारतीय उपमहा�ीप म�, आयुव�िदक िचिक�को ं

�ारा चावल के पानी को िबना पचे �ए �प म� पीने की सलाह दी जाती है। यह िवकास म� सहायता 

करता है सामा� मल �ाग के िलए उपयोगी जीवाणु। सूजन वाली �चा की सतहो ंको ठंडा करने के 

िलए एक प्रभावी मलहम । 
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• अ�ाइमर रोग: माना जाता है िक ब्राउन राइस म� उ� �र के �ूरोट� ांसमीटर पोषक त� होते ह� जो 

अ�ाइमर रोग को काफी हद तक रोक सकते ह�। 

• �दय रोग: चावल की भूसी के तेल म� एंटीऑ�ीड�ट गुण होते ह� जो शरीर म� कोले�� ॉल के �र को 

कम करके �दय श�� को बढ़ाता है। 
1.2. भारतीय बाजार आउटलुक 

 
�ैक फूड खा� उ�ोग के सबसे मह�पूण� �ेत्रो ंम� से एक है। उपभो�ाओ ंके प�रवित�त �ाद व अपे�ाओ ंको 

पूण� करने के िलए आज �ैक फूड िडजाइन करना एक जिटल प्रिक्रया हो सकती है तथा िकसी अनोखी चीज़ की 

मायावी खोज हो सकती है जो अलग-अलग तरह के लोगो ंको भी पसंद आए। �ादातर �ैक िनमा�ता �ैक 

उ�ाद बनाने के आधार के �प म� उप�स्थत तकनीक के िकसी न िकसी �प का इ�ेमाल करते ह� तथा उन 

िविवधताओ ंको शािमल करते ह� जो प�रणामी �ै� की �ा� छिव को बढ़ाते ह�। इसिलए, उ�त तकनीको ंका 

इ�ेमाल करके पिफंग व पॉिपंग जेसी प्रिक्रयाएं ह�, जो इन सभी ल�ो ंको पूण� कर सकती ह�। दूध छुड़ाने वाले 

खा� पदाथ� व खाने के िलए तैयार �ै� उ�ादो ंकी तैयारी के िलए सूखी गम� के इ�ेमाल की सबसे सरल, 

स�ी व तेज पारंप�रक िविध के �प म�, पॉिपंग तथा पिफंग का अ�ास सैकड़ो ं वष� से िकया जा रहा है। 

जलवा� के अचानक िनकलने व फैलने से िव�ोट का फूलना एक अपे�ाकृत प्रिस� तथा �ापक तौर पर 

इ�ेमाल की जाने वाली प्रिक्रया है। 

फूला �आ अनाज पहले से पकाई गई खाने के िलए तैयार सामग्री है, िजसका इ�ेमाल �ैक फूड, िवशेष खा� 

पदाथ� व पूरक खा� पदाथ� के िवकास के िलए आधार के �प म� िकया जा सकता है। पिफंग प्रिक्रया के 

इ�ेमाल के उदाहरण िव�ा�रत चावल का िनमा�ण ह�। पॉपकॉन�, पॉप्ड व फूला �आ चावल, पॉप्ड सोरघम, भुना 

�आ गे�ं व फूला �आ सोयाबीन तथा अ� फिलयां जैसे सुिवधाजनक �ैक फूड न िसफ�  भारतीय उपमहा�ीप 

म�, ब�� पूरी दुिनया म� ब�त लोकिप्रय ह�। 

इस चावल उ�ाद का उ�ादन �र ठीक से �ात नही ं है, िक�ु यह संकेत िदया गया है िक कुल चावल 

उ�ादन का तकरीबन 10% �ेक्ड चावल, िव�ा�रत चावल व पॉप्ड चावल के िलए इ�ेमाल िकया जाता है। 

िजन रा�ो ंम� इसे ना�े के तौर पर खाया जाता है, वहां उ�ादन अिधक होता है तथा बड़े उ�ोग उप�स्थत होते 

ह�। कना�टक म�, परतदार चावल उ�ादन क� द्र �बली, भद्रावती, दावेनगारे, उिडपी व बेलगाम म� �स्थत ह�। 

गुजरात, नवसारी, अहमदाबाद, उमरेठ व बावला अ� प्रमुख उ�ादन क� द्र, तथा म� प्रदेश व उड़ीसा भी 

प्रमुख उ�ादक ह�। अ� रा�ो ंम� उ�ादन कुटीर �र पर ही होता है।  

�ूटेन मु� होने के कारण चावल के उ�ाद िवशेष �प से सीिलएक रोग से पीिड़त रोिगयो ं के िलए एक 

उपयु� आहार हो सकते ह�। मुरमुरे म� उिचत मात्रा म� पोषक त�, आहार फाइबर व फाइटो-रसायन होते ह�, 

जो रोग के खतरे को कम करने से जुड़े ह�। चोकर, जो तेल (19-23%) का समृ� स्रोत है, म� प्राकृितक 

एंटीऑ�ीड�ट भी होता है। प्राकृितक एंटीऑ�ीड�ट के तौर पर γ-ओ�रज़ानॉल सेवन करने पर कुल कोले�� ॉल 

व कम घन� वाले िलपोप्रोटीन कोले�� ॉल के �र को कम करता है तथा इस प्रकार कोरोनरी �दय रोगो ंका 
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खतरा घट जाता है। वत�मान समय म� जीवनशैली संबंधी िवकारो ंकी घटनाएं मु� �प से जंक फूड के साथ या 

उसके िबना अ�ा�कर आहार संयोजन पर िनभ�रता के साथ गितहीन जीवन शैली के कारण बढ़ रही ह�। 

इसिलए, पारंप�रक साबुत अनाज आधा�रत खा� पदाथ� की ओर बढ़ने की आव�कता है। अनूठे �ाद के 

साथ पहले से पकाए गए उ�ाद के �प म� मुरमुरा एक अिनवाय� खाने के िलए तैयार खा� पदाथ� बनता जा रहा 

है। इस प्रकार, वत�मान जांच म� मुरमुरे के िनमा�ण के िविभ� चरणो ंम� गुणो ंम� होने वाले प�रवत�नो ंको िचि�त 

करने की योजना बनाई गई है। 

 

1.3. फूला �आ व परतदार चावल 
 

1.3.1. मुरमुरे 
 

मुरमुरे भारत म� कम लागत वाले रेडी-टू-ईट ना�े के अनाज के साथ-साथ अपने कुरकुरेपन व ह�ेपन के 

कारण ना�े के तौर पर ब�त लोकिप्रय ह�। यह कई देशो ंम� मुरमुरे के गोले, बार व वसायु� पे�, चॉकलेट 

(या) उबली चीनी क�े�नरी जैसे िविभ� �पो ंम� बनाया जाने वाला एक पसंदीदा खा� उ�ाद है। 

चावल के दानो ं म� फुलाव, दानो ं के उ� तापमान-अ�-समय (HTST) हीिटंग के दौरान �ाच� के दानो ं के 

अंतराल म� जल वा� (भाप) के अचानक िव�ार के फल��प होता है। कण अपनी िव�ा�रत अवस्था म� 

जलवा� के तेजी से फैलने के फल��प होने वाले िनज�लीकरण के कारण �स्थर रहता है। फूले �ए उ�ाद 

को शे्र� कुरकुरापन प्रा� करने के िलए लगभग 3 प्रितशत नमी बनाए रखनी चािहए। पिफंग प्रिक्रयाओ ंको 

मोटे तौर पर दो समूहो ंम� वग�कृत िकया जा सकता है: 

1) वायुमंडलीय दबाव प्रिक्रयाएं जो पानी के आव�क तीव्र वा�ीकरण को प्रा� करने के िलए गम� के 

अचानक अनुप्रयोग पर िनभ�र करती ह�।  

2) दबाव ड� ॉप प्रिक्रयाएँ िजसम� अ�िधक गरम कणो ंको अचानक कम दबाव वाले स्थान म� स्थानांत�रत करना 

स�िलत है। 

दबाव म� कमी को उ�ाद यु� सील जारी करके प्रा� िकया जा सकता है, िजसे उ� तापमान भाप के साथ 

संतुिलत िकया गया है या इसे वायुमंडल से गम� सामग्री को एक खाली क� म� स्थानांत�रत करके सुरि�त िकया 

जा सकता है। 

स�ड पिफंग, एयर पिफंग, ऑयल पिफंग, रोलर पिफंग व ओवन पिफंग वायुमंडलीय दबाव प्रिक्रयाओ ं के 

उदाहरण ह� जबिक गन पिफंग, ए��� ज़न पिफंग दबाव-ड� ॉप प्रिक्रयाओ ंके उदाहरण ह�। 
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1. स�ड पिफंग  
 

यह िविध पारंप�रक �प से भारत म� अपनाई जाती है, जहां 11-12 प्रितशत प्रारंिभक नमी वाले उबले चावल 

के दानो ंको 2 प्रितशत नमक व सीिमत पानी के साथ िमलाया जाता है िजससे चावल म� नमी की मात्रा 16-29 

प्रितशत (w.b) तक बढ़ जाए, गीले चावल के दानो ंको गम� िकया जाता है। (ट�प�रंग) अनाज के भीतर नमी 

संतुलन के िलए 30 िमनट से 8 घंटे तक। उपचा�रत चावल के दानो ंको तेज धूप म� या गोलाध� धातु के कंटेनर म� 

लगातार िहलाते �ए कंड�न हीिटंग �ारा सुखाया जाता है जब तक िक दाने 10 से 11 प्रितशत (w.b.) तक 

सूख न जाएं। 8 से 10 के िव�ार अनुपात के साथ फूला �आ चावल देने के िलए चावल की थोड़ी मात्रा को 

230 से 275॰C के बीच तेज रेत के तापमान पर 6 से 20 सेकंड तक भूना जाता है। प्रिक्रया किठन है तथा 

उ�ादन �मता ब�त कम है (2-2.5) िकग्रा/घंटा)।  

2. रोलर पिफंग 
 

रोलर पिफंग म�, 8 से 18 प्रितशत नमी वाले आटे को 190 से 440॰C के तापमान वाले रोल म� डाला जाता है। 

फूले �ए उ�ाद 6 से 7% नमी की मात्रा पर प्रा� होते ह�। रोलो ंको तेज गम� से या िसल�डर के अंदर उ� 

तापमान द्रव मीिडया के संचलन �ारा गम� िकया जाता है। 

3. ऑयल पिफंग  
 

5 से 7 का िव�ार अनुपात देने के िलए पहले से गरम चावल (उबला �आ) को वन�ित तेल म� 200 से 220॰C 

पर फुलाया जाता है। 

4. गन पिफंग  
 

इस प्रिक्रया म� क�े िपसे �ए चावल तथा अ� अनाज को फुलाया जा सकता है तथा फुलाने से पहले पूव�-

उपचार (उबालने) की आव�कता नही ंहोती है, जो अ� तकनीको ंके साथ अनाज को फुलाने के िलए एक 

अिनवाय� कदम है। प्रो-मो��ट मोतीयु� या िबना मोती वाले दानो ंको एक पात्र म� डाला जाता है, जो लगातार 

घूमता रहता है तथा बाहरी �प से गम� होता है। चंूिक इ�तम दबाव, प्र�ेक अनाज म� िभ� होता है, चै�र 

दबाव के अचानक जारी होने से अ�िधक गरम पानी भाप म� बदल जाता है िजसके फल��प फूले �ए 

उ�ादो ंकी िछद्रपूण� संरचना बन जाती है। कुछ स��ो ंम� 272-337°C पर पहले से गम� िकए गए अनाज को 

दबाव पात्र म� डाला जाता है, िजसम� बंदूक पर 241.6°C के तापमान पर 15.1 िक.ग्रा./वग� सेमी तक अ�िधक 

गम� भाप �ारा दबाव बनाया जाता है। खाना पकाने के थोड़े समय के बाद, मुरमुरे बनाने के िलए बंदूक को 

अचानक खोल िदया जाता है। अनाज म� प्रारंिभक नमी की मात्रा व �ूनतम समय के भीतर इ�तम दबाव प्रा� 

करना बंदूक फुलाने के िलए अ�ंत अिनवाय� है। 
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5. ए��� शन पिफंग  
 

चावल पर आधा�रत उ�ाद फूले �ए ना�ा अनाज व �ै� अ�िधक गम� तथा दबाए िदये गए आटे को एक 

िछद्र के मा�म से वातावरण म� बाहर िनकालकर बनाए जाते ह�। या तो िसंगल �ू (या) ि�न �ू ए��� डर का 

इ�ेमाल िकया जाता है। अित�र� दबाव जारी होने पर ए��� डेट म� जलवा� के अचानक िव�ार के 

फल��प मात्रा म� कई गुना वृ�� होती है। �� िविश� मात्रा गन पिफंग �ारा प्रा� मात्रा तक प�ंच सकती है 

या उससे अिधक हो सकती है तथा इस प्रिक्रया म� गन पिफंग की तुलना म� कई लाभ ह�, जैसे उ� व िनरंतर 

उ�ादन दर, उ�ाद के आकार म� अिधक ब�मुखी प्रितभा तथा उ�ाद घन� का आसान िनयंत्रण। य�िप 

ए��� ज़न पिफंग िसफ�  आटे के िलए संभव है, साबुत अनाज के दानो ंके िलए नही,ं जो िक गन पिफंग के िलए 

संभव है। 60-75% िव�ार यो� �ाच� बेस वाले चावल के आटे के िमश्रण को पानी (या) भाप से िस� िकया 

जाता है तथा ए��� ज़न सामग्री की एक समान आपूित� सुिनि�त करने के िलए संतुिलत िकया जाता है। 

प�रणामी द्र�मान को बैरल के अंदर घूमने वाले एक �ू �ारा संकुिचत िकया जाता है, िजसे भाप या िवद्युत 

ब�ड हीटर �ारा गम� िकया जा सकता है। जैसे-जैसे �ू का धागा िडस्चाज� के करीब प�ंचता है, उसकी िपच 

उ�रो�र िनकट होती जाती है। कुछ ए��� डर िडज़ाइनो ंम�, चावल प्रीिम� को सीधे ए��� डर म� डाला जाता 

है। पानी या भाप को बैरल म� इंजे� िकया जाता है तथा प्रीिम� के साथ िमलाया जाता है। दबाव डालने, 

कतरने व भाप से गम� करने से आटे का तापमान लगभग 150-175॰C तथा डाई हेड पर 2.46 से 35.2 

िकग्रा/सेमी दबाव होता है। इन प�र�स्थितयो ं म� आटा काफी लचीला होता है तथा आसानी से जिटल िछद्र 

िव�ास के अनुकूल हो जाता है। 

1.3.2. परतदार चावल 
 

�ेक्ड चावल भारत का एक प्रमुख उ�ाद है। इसे कई नामो ं से जाना जाता है, िजनम� अवल (तिमल), 

अवल�ी (क�ड़), अटुकुलु (तेलुगु), तथा पोहा (िहंदी) स�िलत ह�। ब�त समय से धािम�क समारोहो ंम� इसकी 

मह�पूण� भूिमका रही है, और यह महारा�� , म� प्रदेश, कना�टक, गुजरात व राजस्थान रा�ो ंम� ना�े की 

मु� व�ुओ ंम� से एक है। �ेक्ड चावल का सेवन क�ा या दूध के साथ िकया जाता है। इससे बनने वाले 

आम �ंजन ह� �ाज पोहा व आलू पोहा। भुने �ए, मोटे परत वाले चावल िज�� िचवड़ा या चूड़ा कहा जाता है, 

का इ�ेमाल नमकीन बनाने म� िकया जाता है, जो अनाज व दालो ंके िमश्रण से बना एक तला �आ, कुरकुरा 

ना�ा है। 

�ेक्ड चावल बनाने म� स�िलत प्रिक्रयाओ ंम� ठंडा या गम� िभगोना, भूनना, छीलना, छानना व पैिकंग करना 

स�िलत है। �ेक्ड चावल उ�ोग के िलए कई उ�यन ह�, िजनम� भीगे �ए धान की एक समान नमी प्रा� 

करने के िलए एक िविध िवकिसत करना तथा रो�रो ंके तापमान िनयंत्रण प्रणािलयो ंकी प्रगित स�िलत है। 

सरकारी िवभागो ंव अनुसंधान एवं िवकास संस्थानो ंके साथ बढ़ती बातचीत से इस चावल उ�ाद का भिव� 

और बेहतर होगा। 
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धान 

पानी म� िभगोना(30%m.c) 

ह�ा उबालना(14%m.c) 

िपसाई(15% m.c) 

कड़ाही म� सूखी गम�(120°C) 

नमकीन(10g/100mlप्रित िकग्रा.चावल ) 

गम� रेत म� भूनना(at 250°C) 

मुरमुरे(0.5%m.c) 

अ�ाय-2 

मुरमुरे और परतदार चावल का प्रसं�रण 

 
 

2.1. मुरमुरे के उ�ादन के िलए प्रसं�रण प्रवाह 
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2.1.1. िभगोने 

 
कुटीर �र पर, धातु के ड� मो ं या सीम�ट ट�को ंम� तकरीबन 10-12 घंटे के िलए िभगोया जाता है, 

िजसके बाद पानी िनकाल िदया जाता है। बड़ी मात्रा के िलए, िभगोने का समय 2-24 घंटे तक होता 

है। कई बड़े पैमाने के प्रोसेसरो ंने सीम�ट ट�को ंको ऊ�ा�धर धातु ट�को ंसे बदल िदया है जहां धान को 

ऊपर से सज� िड�े के मा�म से डाला जाता है। िभगोने के बाद, पानी िनकाल िदया जाता है तथा 

धान को िभगोने वाले ट�क के भीतर या सीम�ट के फश� पर ढेर लगाने या फैलाने के बाद 2-3 घंटे के 

िलए कंडीशिनंग िकया जाता है। खेत म� गम� पानी म� िभगोने का अ�ास नही ंिकया जाता है, �ोिंक 

यह अंितम उ�ाद को रंग प्रदान करता है। भीगे �ए धान की मात्रा म� 25-33% तक नमी प�ंच जाती 

है, जो जलवायु की �स्थित तथा िभगोने व पूव�-कंिडशिनंग के तरीको ंपर िनभ�र करती है। 

 
2.1.2. ह�ा उबालना 

 
इसम� भीगे �ए धान को गम� पानी म� िभगोना तथा 10 िमनट के िलए 1.5 िकग्रा/सेमी के भाप दबाव पर 

भाप देना स�िलत है। ह�ा उबालने का तापमान, भीगे �ए अनाज म� पानी की मात्रा पर िनभ�र करता 

है। िफर नमी की मात्रा को तकरीबन 14% तक कम करने के िलए सुखाया जाता है। यह प्रिक्रया 

िछलके व चोकर के आवरण म� उप�स्थत िवटािमन व खिनजो ंको भू्रणपोष म� ले जाने की �ीकृित देती 

है। 

2.1.3. िपसाई 
 

भूसी व चोकर की परतो ंको हटाने के िलए उबले �ए धान को क्रमशः  डी-ह�र व पॉिलशर से गुजारा 

जाता है। 14-15% नमी के �र वाले प्रा� उबले चावल को 17±1% की सीमा म� नमी की मात्रा प्रा� 

करने के िलए तड़का लगाया जाता है। 

2.1.4. शु� तापन 
 

अब चावल को लगभग 110°C तापमान प्रा� करने के िलए धीमी आंच पर 35 िमनट के िलए पहले से 

गरम िकया जाता है। 

 
2.1.5. नमकीन 

 
उबले चावल की नमकीन कंडीशिनंग प्रायः  पिफंग की िचकनाई व एक�पता बढ़ाने के िलए की जाती 

है। िपसे �ए चावल पर 100 िमलीलीटर प्रित िकलोग्राम की दर से 10 प्रितशत सांद्रता वाले नमक के 

घोल का िछड़काव िकया गया तथा 15 घंटे तक रखा जाता है। 
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धान 
 

पानी म� िभगोना(12-18h,30%m.c) 

भूनना (200-250°C/20-30s) 

फटकना 

परतदार चावल 

टे��रंग(5min) 

 

2.1.6. भूनना 
 

कंडीश� धान को धान भूनने वाले रो�र म� 270-280॰C के तापमान पर भूना जाता है, िजससे उबले 

�ए धान को थोड़े समय के िलए रखा जा सके। (29±1 सेकंड) महीन रेत के �प म� ऊ�ा 

स्थानांतरण मा�म है। रेत 600 माइक्रोन गे्रड की है। रेत को साधारण बत�न (िम�ी या धातु के बत�न) 

म� पहले से गरम िकया जाता है िजससे तापमान 250-280॰C तक बढ़ सके। सव��म प्रदश�न प्रा� 

करने के िलए रेत व चावल का अनुपात वजन के िहसाब से 4:1 है। चावल को फूलने म� तकरीबन 12 

से 20 सेकंड का समय लगता है। प्रा� मुरमुरे को िफर कमरे के तापमान पर ठंडा िकया जाता है। 

 

2.2. �ेक्ड चावल के उ�ादन के िलए प्रसं�रण प्रवाह 
 

�ेक्ड चावल उ�ादन म�, प्रायः  ताजा काटा �आ धान पसंद िकया जाता है, �ोिंक यह अिधक सफेद होता है। 
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�ेक्ड चावल के िविभ� प्रसं�रण चरणो ंम� नमी की मात्रा व तापमान नीचे तािलका म� िदए गए ह�। 
 

प्रिक्रया चरण नमूना अविध नमी की 
मात्रा(%) 

तापमान 

िभगोना/कंडीशिनंग धान  2-24 घंटे 25-33 
ठंडा करना, िभगोना 

कमरे का तापमान 

भूनना धान  40-60 
सेकंड. 

14-18 110-180°C 
(भुनने का तापमान) 

(105-120॰C धान का 
तापमान 

पानी िमलाकर 
कंडीशिनंग 

भुना �आ 
धान 

 16-19 
90-105°C 

फटकना भुना �आ  
  धान 

20-60 
सेकंड. 

14-16 80-95°C 

पैिकंग परतदार चावल  10-11 -- 

 
 

2.2.1. िभगोना 
 

कुटीर �र पर, धातु के ड� मो ंया सीम�ट ट�को ंम� तकरीबन 10-12 घंटो ंके िलए िभगोया जाता है, िजसके बाद 

पानी िनकाल िदया जाता है। सीम�ट के ट�को ंके बजाय, ऊ�ा�धर धातु ट�क (जहां धान को ऊपर से सज� िबन के 

मा�म से डाला जाता है) का भी इ�ेमाल िकया जा सकता है। 

िभगोने के िदए गए समय के बाद, पानी िनकाल िदया जाता है तथा धान को िभगोने वाले ट�क के भीतर या 

सीम�ट के फश� पर ढेर लगाने या फैलाने के बाद 2-3 घंटे के िलए कंडीशन िकया जाता है। खेत म� गम� पानी 

िभगोने का अ�ास नही ंिकया जाता है, �ोिंक यह अंितम उ�ाद को रंग प्रदान करता है। भीगे �ए धान म� 

नमी की मात्रा 25-33% तक प�ंच जाती है, जो जलवायु की �स्थित व िभगोने तथा पूव�-कंिडशिनंग के तरीको ं

पर िनभ�र करती है। 

2.2.2. भूनना 
 

भूनना, िजसे रेत के साथ या उसके िबना िकया जा सकता है, एक किठन, श्रमसा� तथा महंगा ���गत 

प्रिक्रया है िजसके िलए उिचत समा�� िबंदु िनधा��रत करने के िलए कौशल व अ�े िनण�य की आव�कता 

होती है। यहां तक िक शे्र� भूनने की �स्थित म� थोड़ा सा बदलाव भी भूनने के दौरान दानो ंके फूलने या कम 

भूनने की वजह से या िछलने के दौरान, टूटने के कारण उपज म� कमी हो सकती है। तिमलनाडु म� धान को रेत 

म� भूना जाता है, जबिक कना�टक म� इसे बारीक गाद वाले मा�म म� भूना जाता है।
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छोटे कुटीर �र के काय� के िलए, चू�े पर रखे उथले लोहे के पैन म� भूनने का काम िकया जा सकता है। 620 

िममी �ास, 200 िममी ऊंचाई तथा लगभग 17 िक.ग्रा. वजन वाले मोटे लोहे के पदाथ� से बने पैन का इ�ेमाल 

िकया जा सकता है। एक बार म� एक से दो िक.ग्रा. धान को 200-250॰C पर लगभग 1-2 िमनट तक भूना 

जाता है। 

म�म व बड़े पैमाने के उ�ोगो ंम�, भूनने का काय� प्रायः  रेत मा�म का इ�ेमाल करके िनरंतर भूनने वाले यंत्रो ं

�ारा िकया जाता है। भीगे �ए धान का आंिशक िजलेिटनाइजेशन 110-180॰C पर 10-60 सेकंड तक भूनने से 

प्रा� होता है। भीगे �ए धान को बे� क�ेयर के मा�म से या हॉपर को मै�ुअल �प से फीड करके रो�र 

म� डाला जाता है। एक म�म �र के प्रोसेसर म� एक ऐसा रो�र व पांच एज रनर हो सकते ह�। बड़े प्रोसेसर म� 

बस अिधक रो�र व �ेिकंग इकाइयाँ होगंी। इनम� से कुछ बड़े प्रोसेसरो ंम� पूव�-सफाई की सुिवधा होती है, 

जबिक अ� स्थानो ंपर क�े धान को िभगोया जाता है तथा तैरती �ई भूसी व अप�रप� धान को मै�ुअल �प 

से एकत्र िकया जाता है। 

मैकेिनकल रो�र बैच प्रकार या िनरंतर प्रकार के �प म� उपल� ह�। रो�र या तो िबजली, डीजल, या जलाऊ 

लकड़ी �ारा संचािलत होते ह�। िवद्युत रो�र म� एक गोलाकार हीिटंग कॉइल होता है िजसके ऊपर धातु के 

आवरण के अंदर एक गोलाकार लोहे का पैन लगा होता है। लगभग 200॰C पर 8-10 िकलोग्राम भीगे �ए धान 

के बैचो ंम� भूनने का काम िकया जाता है। भूनने का काय� पूरा होने का संकेत भुने �ए दानो ंकी चटकने की 

�िन से होता है, िजसके बाद भुने �ए धान को लीवर की मदद से िनकाल िदया जाता है। 

2.2.3. टे��रंग 

 

भुने �ए धान को िविभ� प्रकार के गु�े, जैसे मोटी (~1 िममी), म�म (~0.6 िममी), पतला (0.55–0.3 िममी), 

तथा ब�त पतला (<0.3 िममी) प्रा� करने के िलए गीला व वातानुकूिलत िकया जाता है। 

िनरंतर प्रकार के भूनने की �स्थित म�, िचपकी �ई रेत व अशु��यो ंको हटाने के िलए रेत म� भुने �ए धान को 

छलनी से छान िलया जाता है। छानने के बाद, भुने �ए धान को सीधे �ू क�ेयर पर डाला जाता है, जहां 

क�ेयर की शु�आत म� पानी िमलाया जाता है तथा क�ेयर के मा�म से यात्रा करते समय एक समान िमश्रण 

होता है। िमलाए गए पानी की मात्रा �ापक तौर पर िभ� होती है, जो अिधकतर प्रसं�ृत चावल के प्रकार पर 

िनभ�र करती है, अथा�त पतला या मोटा। अनुमािनत प्रवाह दर 60-70 िमली प्रित िमनट है। पानी िमलाने के 

कारण नमी की मात्रा म� 2-3% की वृ�� होती है। �ू क�ेयर के अंत म�, इसे बांस या �ा��क की 

टोक�रयो ं म� एकत्र िकया जाता है िजसम� 1-2 िक.ग्रा. भूना �आ धान रखा जाता है तथा 4-12 

टोक�रयो ंवाले सेट के �प म� �व�स्थत िकया जाता है।  
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2.2.4. �ेिकंग  
 

भुने �ए धान को बांस की टोक�रयो ंम� एकत्र िकया जाता है तथा 1-2 िक.ग्रा. बैचो ंम� िकनारे वाले धावक म� 

डाला जाता है। िफर इसे 15-60 सेकंड के िलए �ेक िकया जाता है, जो �ेक्ड चावल की गुणव�ा पर िनभ�र 

करता है। पतले परत वाले चावल लंबे समय अथा�त 60 सेकंड तक चलने से प्रा� होते है। 

एज रनर बैच प्रकार की फ़्लैिकंग मशीन� ह� जो 50,100 व 140 िक.ग्रा./घंटा धान छीलने की �मता रखती ह�। 

एज रनर म�, धान को एज रनर व �ेिकंग रोलर के बीच दबाया जाता है। भूसी तथा चोकर िकनारे के रनर के 

आधार पर िछिद्रत जाल के मा�म से बाहर आते ह�। भूसी के बचे �ए भाग तथा चोकर, जो परतदार चावल के 

साथ जारी रहते ह�, उ�ो मै�ुअल िवनोइंग �ारा या छलनी शेकर का इ�ेमाल करके साफ िकया जाता है। 

परत िनकालने का काम पूरा होने के बाद, परतदार चावल को हाथ से िनकाला जाता है तथा चौड़े मंुह वाली, 

उथली बांस की टोक�रयो ंम� एकत्र िकया जाता है। 

मोटाई को कम करने के िलए एज रनर से प्रा� �ेक्ड चावल को िफर से रोलर �ेकस� म� दबाया तथा चपटा 

िकया जा सकता है। मोटाई म� कमी धान को रोलस� के सेट के मा�म से क्रम से गुजारने व आगे चपटा करने 

के िलए फ़्ले� को दबाने से पूरी होती है। दो रोलस� के बीच का अंतर दबाव �ारा बनाए रखा जाता है। िविभ� 

प्रकार के फ़्ले� का उ�ादन िकया जा सकता है तथा अंितम उ�ादो ं को फ़्ले� की मोटाई के अनुसार 

वग�कृत िकया जा सकता है। 

2.2.5. छानना व पैिकंग करना 
 

छोटे, टूटे �ए, पाउडर वाले पदाथ� व गांठो ंको अलग करने के िलए �ेक्ड चावल को एक छलनी म� छान िलया 

जाता है। शे्रणी ब� परतदार चावल को ढेर म� एकत्र िकया जाता है तथा ठंडा होने तक समय-समय पर पलटा 

जाता है। पैिकंग से पूव� नमी की मात्रा को कम करने के िलए मोटे परत वाले चावल को सुखाने की आव�कता 

होती है। इसके बाद, परतदार चावल को सीधे बोरे म� या बो�रयो ंम� या पॉलीथीन बैग म� पैक िकया जाता है। 

स्थानीय बाजार की आव�कताओ ंव परतदार चावल की गुणव�ा तथा प्रकार के आधार पर िविभ� पैिकंग 

प्रणािलयाँ प्रचलन म� ह�, जैसे 5, 45 और 50 िक.ग्रा. बैग। मोटे प्रकार के �ेक्ड चावल की शे�-जीवन म�म 

तथा पतले प्रकार की तुलना म� कम होती है �ोिंक इसम� अ� गे्रड की तुलना म� अिधक नमी होती है तथा कम 

पॉिलश होती है। 
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मोटाई के आधार पर िविभ� प्रकार के फ़्ले�  
 
 

कं्र. सं. फ़्ले� के  प्रकार मोटाई (िम.मी.) 

1 मोटा  ~1 

2 म�म ~0.6 

3 पतला  0.55–0.3 

4 ब�त पतला  <0.3 

 
 
 

�ेक्ड चावल की उपज 
 

प्रायः  धान की प्रजाित, गुणव�ा, प्रसं�रण की �स्थित व संसािधत परतयु� चावल के प्रकार के आधार पर खेत 

म� 55-70% उपज प्रा� होती है। िविभ� रा� धान की िविभ� प्रजाित का इ�ेमाल कर रहे ह�, जैसे तिमलनाडु 

म� ADT-38, CO43, IR64 तथा TRY1 व कना�टक म� IR 8, जया व IR 64 तथा गुजरात म� IR8 व गुज�री। 
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अ�ाय-3 

मुरमुरे एवं परतदार चावल की पैकेिजंग 
 

3.1. ख़राब करने वाले कारक 
 

अनाज व दालो ंकी गुणव�ा को प्रभािवत करने वाले कारक ह�: 
 

a. भौितक 
भौितक हािनयाँ िबखराव के कारण होती ह�, जो दोषपूण� पैकेिजंग सामग्री के इ�ेमाल के कारण होती ह�। 

• कुरकुरापन की हािन 
उ�ाद �ारा अवशोिषत नमी के कारण कुरकुरापन न� हो जाता है। इसिलए, पैिकंग सामग्री म� नमी को अंदर 

प्रवेश से रोकने के िलए अ�े अवरोधक गुण होने चािहए।  

• यांित्रक �ित 
पैिकंग सामग्री की कठोरता पैक िकए गए उ�ाद को प�रवहन सिहत होने वाले नुकसान से बचा सकती है। 

b. बाहरी हािन 
बाहरी हािन के उदाहरणो ंम� अनाज म� �सन व ताप, तापमान, आद्र�ता व ऑ�ीजन स�िलत ह�। 

• िलिपड ऑ�ीकरण 
सूखे ना�ा अनाज म�, िलिपड ऑ�ीकरण रासायिनक िगरावट के प्राथिमक साधनो ंम� से एक है। ना�े के 

अनाज म� इ�ेमाल िकए जाने वाले अनाज म� असंतृ� व संतृ� वसा का अनुपात अिधक होता है, जो िलिपड 

ऑ�ीकरण को ज� देता है। ऑ�ीडेिटव बासीपन को कम करने के िलए, यह आव�क है िक पैकेज म� 

प्रकाश स�िलत न हो। शे�-जीवन को बढ़ाने म� ऑ�ीजन को बाहर करने से सीिमत सहायता िमल सकती 

है। जब �ेक्ड ओट अनाज की भंडारण �स्थरता के िलए एक केस अ�यन िकया गया, तो यह पाया गया िक 

PP-LDPE के साथ लेिपत PVC/PVDC कॉपोलीमर ने अ�ा ऑ�ीजन अवरोध प्रदान िकया। पैिकंग सामग्री 

म� एंटीऑ�ीड�ट का इ�ेमाल िकसी उ�ाद की शे�-जीवन को बढ़ा सकता है, िक�ु �ादातर देशो ंम� 

इसकी �ीकृित नही ंहै। 
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• िवटािमन का नुकसान  
यह एक सम�ा हो सकती है जब कुछ अनाजो ंम� फलो ंका �ाद िमलाया जाता है। ऐसे मामलो ंम�, �ाद का 

नुकसान अनाज के शे�-जीवन के अंत का संकेत होगा। अनाज म� उप�स्थत सू� पोषक त� अनाज की 

शे�-जीवन िनधा��रत करने म� प्रमुख कारक नही ंह�। 

c. जैिवक 

सू� जीवो,ं कीड़ो,ं कंृतको ंआिद के कारण नुकसान। अनाज व दाल� कम नमी वाली व�ुएं ह�, िजसके कारण 

उनके खराब होने की संभावना कम होती है तथा उनकी शे�-जीवन अिधक होती है। ख़राबी मु� तौर पर  

भंडारण के दौरान नमी के अवशोषण के कारण होती है, िजससे उ� तापमान तथा आद्र�ता पर कवक की वृ�� 

होती है। थोक पैकेिजंग व भंडारण से पहले, सू� जीवी भार को कम करने व भंडारण अविध को बढ़ाने के 

िलए साबुत अनाज को धूिमल िकया जाता है। 

 
3.2. मुरमुरे व �ेक्ड चावल के िलए पैकेिजंग आव�कताएँ 
अनाज व अनाज उ�ादो ंके िलए पैकेिजंग सामग्री िवकिसत करते समय िन�िल�खत कारको ंको �ान म� रखा 

जाना चािहए: 

• आद्र�ता, तापमान आिद जैसी पया�वरणीय �स्थितयो ंसे सुर�ा 
• पैकेिजंग सामग्री प�रवहन के दौरान यांित्रक खतरो ंका सामना करने म� स�म होनी चािहए तथा 

उपल� स्थान के उपयोग को अनुकूिलत करने के िलए कई �रो ंपर ढेर लगाने की सुिवधा होनी 

चािहए। 
• सामग्री को फैलने से बचाने के िलए 
• सामग्री को कीड़ो ंके संक्रमण से बचाने के िलए 
• बाहरी दुग�ध से बचाने के िलए 
• स�ालने म� आसान 
• िकफायती व आसानी से उपल� 

3.3. मुरमुरे एवं परतदार चावल के िलए पैकेिजंग सामग्री 
 

लोगो ंकी बदलती खान-पान की आदतो ंके कारण, ना�े के अनाज, दूध छुड़ाने के आहार जैसे अनाज उ�ादो ं

ने भारतीय उपभो�ाओ ंके आहार म� ब�त मह� हािसल कर िलया है। इन उ�ादो ंकी पैकेिजंग पर यहां चचा� 

की गई है। 

ना�ा का अनाज 
"साबुत" अनाज व िपसा �आ अनाज दोनो ं से बना ना�ा अनाज, गम� व ठंडा परोसा जाता है तथा पहले से 

पकाया या क�ा हो सकता है। 
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ना�े म� खाने के िलए तैयार अनाज को �ेक्ड उ�ाद, फूले �ए उ�ाद, कटे �ए उ�ाद तथा दानेदार उ�ाद 

के तौर पर बाँटा जाता है। वे कम नमी वाले उ�ाद ह�, प्रकृित म� कुरकुरे ह� तथा आव�क पोषक त�ो ं से 

भरपूर ह�। इसिलए, पैकेिजंग सामग्री की आव�कता म� उ� नमी अवरोधक गुण व भंडारण अविध के दौरान 

पोषक त�ो ंको बनाए रखना स�िलत है। गम� ना�ा अनाज साबुत अनाज से बनाया जाता है तथा इसे खाने से 

पूव� पकाया जाना चािहए। 

अलग-अलग डाइज़ के मा�म से बाहर िनकालने तथा िव�ार करने व अलग-अलग टो��ंग व हीिलंग 

तापमान के साथ िविभ� प्रकार के िविभ� उ�ाद प्रा� होते ह� जैसे मुरमुरे, कटे �ए व �ेक्ड गे�ं, मुरमुरे तथा 

भुने �ए जई। िसंथेिटक �ीटनर का इ�ेमाल करके �ाद भी िमलाया जाता है। 

ना�े के अनाज की शे�-जीवन उनम� उप�स्थत तेल की गुणव�ा पर िनभ�र करती है। 1.5-2% कम तेल 

सामग्री वाले चावल के अनाज म� जई से बने अनाज की तुलना म� लंबी शे�-जीवन होती है, जहां उ�ाद म� तेल 

की मात्रा लगभग 4-11% होती है। 

 

पैकेिजंग सामग्री 

उपयोग की जाने वाली अ� पैकेिजंग सामग्री म� शािमल ह� 

• 15µ BOPP/200 गेज LDPE लैिमनेट 

• 12µ मेटालाइ� पॉिलए�र/200 गेज LDPE लैिमनेट उपरो� लैिमनेट काट�न पैक की तुलना म� कम महंगे 

ह�। 
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अ�ाय-4 

खा� सुर�ा िविनयम एवं मानक 
FSSAI मानको ंके अनुसार 

 
2.4.6 खा�ा�: 

1. मानव उपभोग के िलए खा�ा� साबुत या अनाज, बाजरा व दालो ंके टूटे �ए दाने होगें। िन�िल�खत मानको ं

के अलावा, िजनके अनु�प खा�ा� होगा, वे िकसी भी �प म� आज�मोन, मै��काना तथा केसरी से मु� 

होगें। वे अित�र� रंग पदाथ� से मु� होगें। 

 
 

 पैरामीटर सीमाएँ 
1. नमी वजन के िहसाब से 14 प्रितशत से अिधक (अनाज को 130.C, 133॰C पर दो घंटे 

तक गरम करके प्रा� िकया जाएगा) 

2. बाहरी पदाथ�  

(असंगत पदाथ�) 

वजन के अनुसार 1 प्रितशत से अिधक नही,ं वजन के अनुसार 0.25 प्रितशत से 
अिधक खिनज पदाथ� नही ंहो तथा वजन अनुसार 0.10 प्रितशत से �ादा मूल की 
अशु��याँ नही ंहो।ं  

3. अ� खा� अनाज वजन के अनुसार से 6 फीसदी से �ादा नही ं

4. �ितग्र� अनाज िगरी बंट से प्रिभिवत अनाज वजन के अनुसार 6.0 % से अिधक नही ंिग�र बंट 
प्रभािवत अनाज की सीमा वजन के अनुसार क्रमशः  3.0 % व 0.05 % से �ादा 
नही ंहोगा।  

5. घुन लगे दाने िगनती के िहसाब से 10 फीसदी से �ादा नही ं

6. यू�रक एिसड प्रित िक.ग्रा. के िहसाव से 100 िम.ग्रा. से अिधक नही ं 

7. डीऑ�ीिनवेलेनोल प्रित िकलोग्राम 1000 माइक्रो ग्राम से अिधक नही ं

 

2.4.6(2-14) :— 

(a) "बाहरी पदाथ�" का अथ� खा�ा�ो ंके अलावा िकसी भी बाहरी पदाथ� से है, िजसम� स�िलत 

ह�-- 

(i) अकाब�िनक पदाथ� िजसम� धातु के टुकड़े, रेत, बजरी, गंदगी, कंकड़, प�र, िम�ी के ढेर, िम�ी और 

िम�ी, जानवरो ंकी गंदगी और चावल, िग�र या िग�र के टुकड़े, यिद कोई हो तथा चावल से िचपकी �ई 

िम�ी के मामले म� शािमल ह�, 
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(ii) काब�िनक पदाथ� िजसम� भूसी, पुआल, खरपतवार के बीज तथा अ� अखा� अनाज व चावल के 

मामले म� धान भी स�िलत है; 

(b) ज़हरीले, िवषैले या हािनकारक बीज - इसका अथ� है िक कोई भी बीज जो अनुमेय सीमा से अिधक मात्रा 

म� उप�स्थत है, �ा�, ऑग�नोलेि�क गुणो ं या तकनीकी प्रदश�न जैसे धतूरा (डी. फा�ुरिलन व डी. 

�� ैमोिनयमिलन), कॉन� कोकल पर हािनकारक या खतरनाक प्रभाव डाल सकता है। (एग्रो�ेम मैगीथागो एल, 

माचाई लैिलयमर एमुलेनु��न), एकरा (िविकया प्रजाित)।  

(c) "�ितग्र� अनाज" का अथ� है िगरी या िगरी के टुकड़े जो गम�, सू� जीव, नमी के फल��प अंकु�रत 

होते ह� या आंत�रक �प से �ितग्र� होते ह�, जैसे िक प्रभािवत अनाज व िगरी बंट अनाज; 

(d) "घुनयु� अनाज" का अथ� है वे दाने जो अनाज के िलए हािनकारक कीड़ो ं�ारा आंिशक �प से या पूरी 

तरह से छेद िकए गए ह�, िक�ु इसम� रोगाणु खाए �ए अनाज व अंडे के ध�ेदार अनाज शािमल नही ंह�; (ई) 

"अ� खा� अनाज" का अथ� िवचाराधीन अनाज के अलावा कोई भी खा� अनाज (ितलहन सिहत) है। 
6.1चावल सिहत साबुत, टूटा �आ या परतदार अनाज - िकसी भी प्रकार के योजक की �ीकृत नही ंहै 

 
6.3 रो� ओट्स सिहत ना�ा अनाज म� सभी खाने के िलए तैयार, त�ाल व िनयिमत गम� ना�ा अनाज 

उ�ाद स�िलत ह�। उदाहरणो ंम� गे्रनोला-प्रकार के ना�ा अनाज, त�ाल दिलया, मकई के टुकड़े, फूला �आ 

गे�ं या चावल या अ� अनाज (फूला �आ, कूटा �आ, पॉप्ड) जैसे पोहा, खील, पॉपकॉन�, ब�-अनाज (जैसे 

चावल, गे�ं व म�ा) ना�ा अनाज, ना�ा स�िलत ह�। सोया या चोकर से बने अनाज, व अनाज के आटे या 

पाउडर आिद से बने ना�े के प्रकार के अनाज। 

 
खा� शे्रिणयां या ���गत खा� पदाथ� जहां GMPतािलका लागू नही ंहोगी 
29.6.1साबुत, टूटा �आ या परतदार अनाज, िजसम� चावल भी स�िलत है 
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खा� प्रसं�रण मशीनरी के िनमा�ताओ ंकी सूची 
 

क्र .सं  कंपनी का नाम मशीनरी 
1. कांतम इंटरनेशनल 

13, बी.बी. गांगुली �� ीट, "पुनन�वा", पहली मंिजल, कमरा 
104, कोलकाता, पि�म बंगाल, 700012, भारत 

मुरमुरे चावल भूनने का यंत्र 

2. भारत मशीन टू� इंड�� ीज 
61, गणेश चंद्र एवे�ू, कोलकाता, पि�म बंगाल, 

700013, भारत 

मुरमुरे चावल भूनने का यंत्र 

3. ग्रोमै� मशीनरी श्री 
मनीष शमा� 
बी-42, से�र 58, नोएडा, उ�र प्रदेश, 

201301, भारत 

मुरमुरे चावल भूनने का यंत्र 

4. MMM ब�ाबॉय एंड कंपनी 

140 सारंग �� ीट प्रथम तल, 

क्रॉफड� माक� ट के पास, मंुबई भारत फोन: 
+91 22 2344 2902 
फै�: +91 22 2345 2532 

 

पैकेिजंग व लेबिलंग 

मशीन� 

5. ए�ूिफल मशीन� एस.एफ. नं. 120/2, 

कालाप�ी डाकघर कोयंबटूर - 641 035 तिमलनाडु 
भारत टेलीफोन: +91 422 
2666108/2669909 फै�: +91 422 2666255 

ईमेल :acufilmachines@yahoo.co.in 

पैकेिजंग व लेबिलंग 

मशीन� 

6. िहंदु�ान िवब्रो टेक प्रा. िलिमटेड काया�लय 
क्रमांक 2, भूतल, वृ�ावन िब��ंग, िवले 
पाल� पूव�, 
Mumbai – 400057, Maharashtra, India 
 

छलनी, िश�र, �ीन 

7. फ्राई-टेक फूड इ��पम�ट्स प्राइवेट िलिमटेड 

S. No. 4, Raviraj Industrial Estate, Bhikhubhai 
Mukhi Ka Kuwa Bharwadvash, Ramol, 
Ahmedabad - 380024, Gujarat, India 

तलने का यंत्र, भुनने का यंत्र 

mailto:acufilmachines@yahoo.co.in
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8. �ोर टेक इंजीिनयस� प्राइवेट िलिमटेड �ॉट नंबर 

182, से�र 24, 
फ़रीदाबाद - 121005, 

ह�रयाणा, भारत 

चावल उ�ाद 

मशीनरी 

9. P �ायर  टे�ोलॉजीज  3, �ामी  महल , गु�नानक  
नगर , Off. शंकरसेठ  रोड  भवानी  पथ , पुणे - 
411002, Maharashtra, 
भारत 

क�ेयर, िम�र 

10. �रकॉन इंजीिनयस� 

10 से 13, भगवती ए�ेट, 
अमराईवाड़ी टोर�ट पावर के पास, 
उ�म डेयरी के पीछे, 
र�खल, अहमदाबाद - 380023 

िश�र, क�ेयर 

11. गुरदीप पैकेिजंग मशीन� ह�रचंद िमल 
कंपाउंड एलबीएस माग�, िवक्रोली, 
मंुबई 400 079 भारत 

फ़ोन: +91 22 2578 3521/577 5846/579 5982 

फै�+ :91 22 2577 2846 

पैकेिजंग और लेबिलंग 

मशीन� 

12. कामधेनु एग्रो मशीनरी �ॉट नंबर 6, 
पावर हाउस के पास, वाथोडा रोड 
वाथोडा, नागपुर - 440035, 
महारा�� , भारत  

धान प्रसं�रण 

मशीनरी 
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संपक�  कर�   

िनदेशक  
रा�� ीय खा� प्रौ�ोिगकी उ�मशीलता एवं प्रबंधन संस्थान-तंजावुर  

(िन�म-टी) 
खा� प्रसं�रण उ�ोग मंत्रालय, भारत सरकार, 

पुद्दुकु�ई रोड, तंजावुर-613 005  
फोन नं .: +91- 4362 - 228155, फे� नं .: +91 - 4362 - 227971 

ई मेल-: director@iifpt.edu.in  वेब: www.niftem-t.ac.in 
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