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अȯाय 1 - Ůˑावन 

1.1 İ̾थती आिण बाजार आकार 

हळद (Curcuma longa L.) ही सवाŊत जुनी लागवड केलेʞा िपकांपैकी एक वन˙ती आहे, िजचे 

उȋादन भारत आिण चीनमȯे अनेक हजार वषाōपासून घेतले जात आहे. असे अनेकांचे ʉणणे आहे की, भारतीय 

पƓाɄ जसे की; सांबर/करी वापरली जाणारी हळद पावडर ही भूतलावरील सवाŊत शİƅशाली औषधी व रोगाशी 

लढǻासाठी उपयुƅ अशी वन˙ती आहे. हळद हे बारमाही पीक आहे, परंतु ते वािषŊक पीक ʉणून घेतले जाते. 

ȑाची उंची एक मीटरपेƗा जाˑ असते. खोडाǉा (एįरयल ːेमǉा) पायȚाशी Ůाथिमक कंद (राईझोम) असतो; 

जो आिथŊक̊̽Ǩा महȕाचा भाग आहे, Ǜाला बʛ आिण िफंगर ʉणतात. हळद ही ȑाǉा पारंपरीक 

पाककृतीमधील वापर आिण औषधी गुणधमाōसाठी ŮिसȠ आहे. हे बŠउपयोगी उȋादनांपैकी एक उȋादन आहे 

Ǜात अनेक मौʞवान गुणधमŊ आिण उपयोग आहेत. हे अɄ, व˓, औषध आिण कॉ˝ेिटक उȨोगांमȯे मोǬा 

Ůमाणावर वापरले जाते. उˁकिटबंधीय आिण उप-उˁकिटबंधीय देशांमȯे हळदीची लागवड करता येते. हे 

जगभर िवशेषतः  उˁकिटबंधीय देशांमȯे घेतले जाते. जरी हे अनेक देशांमȯे घेतले जात असले तरी, बŠतेक 

देशांमȯे ȑाचे ʩावसाियक įरȑा उȋादन केले जात नाही. भारत, पािकˑान, बांगलादेश आिण चीनसारƥा 

देशांमȯे मोǬा Ůमाणावर याची लागवड केली जाते, जे जगातील महȇाचे उȋादक देश आहेत. भारतात 1.94 

लाख हेƃर Ɨेũावर हळदीची लागवड करǻात आली आिण 2016-17 मȯे 10.51 लाख टन उȋादन झाले. 

भारत हा जगात हळदीचा Ůमुख उȋादक आिण पुरवठादार देश आहे. 2000-01 मȯे हळदीची िनयाŊत 

44,627 टन होती आिण 2006-07 मȯे ती वाढून 51,500 टन इतकी झाली.  2000-01 मȯे 11,558 लाख ते 

2006-07 मȯे 16,480 लाख इतकी िनयाŊत देखील वाढली आहे. संयुƅ अरब अिमराती, ŵीलंका, अमेįरका आिण 

जपान ही भारतीय हळदीसाठीची Ůमुख बाजारपेठ आहेत. हळदीǉा आंतररा Ō̓ ीय ʩापारात एकािधकार İ̾थतीत 

असलेʞा भारताचा ९० टſे वाटा आहे. तथािप, चीन, पेŝ आिण थायलंड हे अलीकडǉा काळात कǥर Ůित˙धŎ 

ʉणून उदयास येत आहेत. 

1.1.1. सामािजक व आिथŊक महȇ 

भारत, इंडोनेिशया, इंडो-चायना, जवळचे आिशयाई देश आिण हवाई यासह काही पॅिसिफक बेटांसह 

दिƗण आिशयातील जंगलांमȯे करकुमा लोगंा आिण करकुमा वंशाǉा इतर अनेक वन˙ती वाढतात. या सवŊ 

Ɨेũांमȯे पारंपाįरक पाककला आिण औषधी उपयोग पूवŊ-इितहास सूर आहेच. 

भारतीय आयुवőदात हबŊल औषध ʉणून, संपूणŊ शरीराला बळकट बनवणे आिण उˁता देणे यासाठी हळद 

व ओळखली जाते. भारतातील पारंपाįरक उपयोगांमȯे जसे की पचन सुधारणे, आतǰाचे दोष सुधारणे, कृमी दूर 
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करणे, वायू दूर करणे, यकृत आिण िपȅाशय ˢǅ करणे आिण बळकट करणे, मािसक पाळी सामाɊ करणे, 

सांधेदुखी आिण सूज कमी करणे, रƅशुȠी ʉणून, अितįरƅ आिण कमतरता या दोɎी İ̾थतीतील चयापचय 

िकयाŊ यांना ŮोȖाहन देणे  व दुŜˑ करǻासाठी योƶ, मुरगळणे, जळणे, जखमा, कीटक चावणे आिण ȕचारोग 

यामȯे मालमसारखे लावǻासाठी, खोकला आिण दʄाचा िवकार यासाठी, जीवाणूरोधी आिण बुरशीिवरोधी ʉणून 

आिण कमकुवतपणा िकंवा दुबŊलतेǉा कोणȑाही पįरİ̾थती कमी करणे यामȯे हळदीचा मोठा वापर होतो. 

संपूणŊ आिशया खंडात हळद ही कǄी िकंवा िशजवून खाʟी जाते. हळदीचे मूळ हे आʡाǉा मुळासारखे 

िदसत असले तरी ȑामȯे कमी तंतू असतात आिण ते जाˑ चघळǻाजोगे, कुरकुरीत आिण रसदार आहे. ताǛा 

मुळामȯे ȑाǉा कडू चवीमȯे काहीशी गोड आिण Ŝचकर चव असते. पįरणामी ते खाǻास बेचव नसते आिण 

सोɗा रीतीने चघळता येते. हे कधीकधी तसेच िकंवा िचŝन आिण कधी सलाड मȯे घालून खाʟे जाते. पारंपाįरक 

वापरात करीमȯे चव आणǻासाठी इतर मसाʞाǉा पावडरमȯे िमसळǻासाठी पेː तयार करǻासाठी 

खलबȆात चेचने / दळणे समािवʼ आहे. आधुिनक काळात, सवŊसाधारणपणे भारत आिण इतर जवळǉा देशांमȯे 

बŠतेक करीचा आधार ʉणून वाळलेʞा हळकंुडाǉा पावडरचा वापर होतो. 

पदाथाŊस चव देǻाबरोबरच हळदीमȯे आजार बरे करǻाचे गुणधमŊ आहेत, रƅ आिण ȕचेǉा 

पįरİ̾थतीचे शुȠीकरण करǻासाठी आयुवőदात हळदीचा सवाŊत सामाɊ वापर आहे. हळद उपचार करणारे मुƥ 

अवयव ʉणजे ȕचा, şदय, यकृत आिण फुɠुसे. हळदीचा उपयोग अप˝ार आिण रƅ˓ाव िवकार, ȕचेचे 

आजार, शरीर-मन शुȠ करǻासाठी आिण फुɠुसांना काफा हȞपार करǻास मदत करǻासाठी केला जातो. 

हळदीǉा िŢयाकलापांमȯे अʐरनेिटʬ, अनाʏेिसक, अँटीबॅƃेįरयल, अँटी-इ̢ɢेमेटरी, अँटी-Ǩूमर, अँटी-

अलजŎ, अँटीसेिɐक, अँटी˙ॅसमोिडक, अपेटायझर, अİ Ōː ंजȴ, कािडŊओʬॅ̾Ɛुलर, कािमŊनेिटʬ, चोलागॉग, 

पचन, मूũवधŊक, उȅेजक आिण व̵नेरी यांचा समावेश आहे. हळदीǉा उपचाराȏक वापरांमȯे अिनिमया, 

ककŊ रोग, मधुमेह, पचन, अɄिवषबाधा, िपȅाशय, अपचन, आयबीएस, परजीवी, खराब रƅािभसरण, ːॅफ संसगŊ 

आिण जखमा यांचा समावेश आहे. 

1.1.2. ʩावसाियक̊̽Ǩा वाढवलेले Ůकार 

भारतात सुमारे ३० हळदीचे Ůकार उगवले जातात. ȑापैकी अलेɔे आिण मūास (पेįरयानादान) यांना ʩावसाियक 

महȇ आहे. काही सुधाįरत वाण पुढीलŮमाणे आहेत: सीओ-11983, बीएसआर-11986, कृˁा, रोमा, सुरोमा, 

रंगा, र˝ी, मेघा हळद-1, सुगुणा, सुदशŊना, सुरंजना, दुिगराला, कोडूर, सुवणाŊ, वणाŊ, आयआयएसआर Ůभा, 

आयआयएसआर Ůितभा, राजŐū सोिनया इȑादी.  

काही जातीचें / वाणांचे वणŊन खालील तƆात िदलेले आहे: 
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तƅा 1: काही ʩावसाियक आिण सधुाįरत वाण 
 

अलɔेी 
अȑंत रंगीत वाण.  

हे केरळमȯे घेतल ेजात ेआिण अʟेɔी हळद ʉणून िवकल ेजात.े 

दुƨीराला 
दीघŊ कालावधीचा Ůकार (9 मिहने), आंŬ Ůदेशातील Ůमखु वाण. 

चमकदार िपवळा रंग. मƥुतः  गंुटूर िज̵˨ात घेतले जाते. क̓ǉा मालाचे उȋɄ 25 टन./हे. 

आरमार 
मƥुतः  आंŬ Ůदेशातील िनजामाबाद िज̵˨ात घतेल ेजाते. मȯम कालावधीचा Ůकार. 

क̓ǉा मालाचे उȋादन 25-30 टन/हे. 

सुवणाŊ हा एक उǄ उȋɄ देणारा Ůकार आहे जो IISR Ȫारे जारी केला गेला आहे. 
हेƃरी 43 टन उȋादन Ɨमता आहे. ȑात कƐुŊिमनचे Ůमाण 8.7% आहे 

 
 

तƅा 2: सधुाįरत हळदीǉा जातीचंी उȋादन विैश̽Ǩ े
 

 िविवधता 

सरासरी 
उȋɄ 
(ताजे) 

(टन / हे) 

पीक 
कालावधी 
(िदवस) 

कोरडे 
पनुŮाŊɑी 

(%) 

कƐुŊिमन  
(%) 

ओलीओरेझीन   
(%) 

इसİेɌअल 
ऑइल 
(%) 

1 सवुणाŊ 17.4 200 20.0 4.3 13.5 7.0 
2 सगुुणा 29.3 190 12.0 7.3 13.5 6.0 
3 सदुशŊन 28.8 190 12.0 5.3 15.0 7.0 
4 आयआयएसआर 

Ůभा 
37.5 195 19.5 6.5 15.0 6.5 

5 आयआयएसआर 
Ůितभा 39.1 188 6.2 6.5 16.2 6.2 

6 सह -1 30.0 285 19.5 3.2 6.7 3.2 
7 बीएसआर -1 30.7 285 20.5 4.2 4.0 3.7 
8 कृˁा 9.2 240 16.4 2.8 3.8 2.0 
9 सगुंधम 15.0 210 23.3 3.1 11.0 2.7 
10 रोमा 20.7 250 31.0 9.3 13.2 4.2 
11 सुरोमा 20.0 255 26.0 9.3 13.1 4.4 
12 रंगा 29.0 250 24.8 6.3 13.5 4.4 
13 र˝ी 31.3 240 23.0 6.4 13.4 4.4 
14 राजŐū सोिनया 42.0 225 18.0 8.4 - 5.0 
15 सवŖǄ 35.4 210 19.3 6.0 16.0 4.0 

16 
आयआयएसआर 

केदारम 34.5 210 18.9 5.5 13.6 3.0 
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1.1.3 लागवड पįर̊ʴ 
 

हळद िपकाǉा लागवडी खालील Ɨेũ हे सण 1979-80 मȯे 1.05 लाख हेƃर वŝन 1998-99 मȯे 1.56 

लाख हेƃर झाले आहे. या कालावधीसाठी वाढीचा दर वािषŊक 2.07 टſे होता. हळदीचे एकूण उȋादन 1979-80 

मȯे 2.35 लाख टनांवŝन 1998-99 मȯे 5.98 लाख टनांपयōत वाढले होते, Ǜाने दरवषŎ 6.59 टſे वाढ नोदंवली 

होती. हळदीची Ůित हेƃर उȋादकता देखील 1979-80 मधील 2,242 िकलो वŝन 1998-99 मȯे 3,841 िकलो 

पयōत वाढली होती, Ǜाने दरवषŎ 3.78 टſे चŢवाढ दर नोदंवला होता. 

भारत हा जगातील सवाŊत मोठा हळद उȋादक, Ťाहक आिण िनयाŊतदार देश आहे. इतर Ůमुख उȋादक 

थायलंड, इतर आưेय आिशयाई देश, मȯ आिण लॅिटन अमेįरका आिण तैवान आहेत. हळदीचे जागितक उȋादन 

दरवषŎ सुमारे 11 लाख टन आहे. जागितक उȋादन पįरİ̾थतीवर भारताचे वचŊˢ 78% आहे, ȑानंतर चीन (8%), 

ʄानमार (4%) आिण नायजेįरया व बांगलादेश िमळून जागितक उȋादनाǉा 6% योगदान देतात. हळदीचे उȋादन 

कॅįरिबयन आिण लॅिटन अमेįरकेत: जमैका, हैती, कोːा įरका, पेŝ आिण Űाझील येथे देखील केले जाते. 

एकूण जागितक उȋादनाǉा सुमारे 76 टſे आिण जागितक ʩापाराǉा 90 टſे वाटा असलेʞा भारत 

जगाला अƗरशः  एकािधकार पुरवठादार आहे. हळद िपकवणा̴या Ůमुख भागात (आंŬ Ůदेश, तािमळनाडू, ओįरसा, 

कनाŊटक आिण पिʮम बंगाल) अनुकूल हवामानाची पįरİ̾थती आिण हळद पावडर मंडळाने उȋादकांसाठी सुधाįरत 

पȠतीसंह शैƗिणक कायŊŢमांसह उचललेली महȇपूणŊ पावले Ǜामुळे हळदीची उȋादकता वाढते. यािशवाय, 

वषाŊनुवषő ŮिसȠ झालेʞा उǄ उȋɄ देणा̴या जातीमंȯे ȑांचे ˢतः चे योगदान होते. 
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1.1.4 हळदीǉा उȋादनाची İ̾थती 
 

तƅा 3: भारतातील हळदीच ेƗेũ, उȋादन आिण उȋादकता 
 

वषő 
Ɨेũफळ 

(‘000 हƃेर मȯ)े 
उȋादन  

(‘000 एमटी) 
उȋादकता  

(एमटी/ हेƃर मȯे) 

1997-98 139.7 549.2 3.9 

1998-99 160.7 598.3 3.7 

1999-
2000 

176.3 646.2 3.7 

2000-01 187.4 719.6 3.8 

2001-02 163 552.3 3.4 

2002-03 149.4 528 3.5 

2003-04 153.4 587.1 3.8 

2004-05 164.1 751.9 4.6 

2005-06 173.7 870.1 5 

2006-07 178.5 786.8 4.4 

2007-08 175.3 794.4 4.5 

2008-09 190.7 877.2 4.6 

2009-10 184.4 918.9 5 

2010-11 222.9 1237.4 5.6 

2011-12 218.7 1166.8 5.3 

2012-13 194.2 986.8 5.1 

2013-14 232.7 1189.9 5.1 

2014-15 184.4 830.4 4.5 

2015-16 186 943 5.1 

2016-17 222 1132 5 
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1.1.5 भारतामधील Ůमुख राǛांमȯे होणारे हळदीच ेउȋादन 
 तƅा 4: Ɨेũ आिण उȋादनात राǛिनहाय वाटा 

 

राǛ Ɨेũफळ टſे वाटा उȋादन टſे वाटा 
तािमळनाडू 29306 15.15 112590 10.71 

तेलगंणा 50000 25.85 255000 24.67 
आंŬ Ůदेश 16570 8.57 134122 12.76 
कनाŊटक 14994 7.75 76490 7.28 
गुजरात 4100 2.12 65500 6.23 

पिʮम बंगाल 18000 9.31 45500 4.33 
ओįरसा 3233 1.67 35759 3.40 
िमझोराम 7204 3.73 27816 2.65 
आसाम 17059 8.82 17025 1.62 
हįरयाना 1500 0.78 22000 2.09 

इतर 31429 16.25 259358 24.26 
सपूंणŊ 193395 100.00 1051160 100.00 

 

1.1.6 घटक रचना आिण हळदीच ेपोषणिवषयक मूʞ 
तƅा 5: हळदीची रचना (100 Ťमॅ खाȨ भाग), ताजे वजन आधार 

 

तȇ पोषक मूʞ आरडीए  ची टſेवारी 
उजाŊ 354 Kcal 17% 

कबŖदके 64.9 g 50% 
Ůिथने 7.83 g 14% 

एकूण ि˘ƭ घटक 9.88 g 33% 
कोलेː ेरॉल 0 mg 0% 

फायबर 21 g 52.5% 
जीवनसȇे   

फोलटे 39 µg 10% 
िनयािसन 5.140 mg 32% 

पायįरडोİƛन 1.80 mg 138% 
रायबोɢवेीन 0.233 mg 18% 
İʬटॅिमन ए 0 IU 0% 
İʬटॅिमन सी 25.9 mg 43% 
İʬटॅिमन ई 3.10 mg 21% 
İʬटॅिमन के 13.4 µg 11% 

इलेƃŌ ोलाइट्स   
सोिडयम 38 mg 2.5% 
पोटॅिशयम 2525 mg 54% 

खिनजे   
कॅİ̵शयम 183 mg 18% 

कॉपर  603 µg 67% 
आयनŊ 41.42 mg 517% 

मưॅेिशयम 193 mg 48% 
मँगनीज 7.83 mg 340% 
˛ुरद 268 mg 38% 
जˑ 4.35 mg 39.5% 

                                                                                           ŷोत: यूएसडीए रा Ō̓ ीय पोषक डेटाबेस 
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1.1.7 हळदीच ेआरोƶदायी फायदे 
 
1. हे एक नैसिगŊक जंतुनाशक आिण बॅƃेįरयाǉा वाढीस Ůितबंध करणारा पदाथŊ आहे. जखम आिण 

भाजलेला भाग िनजōतुक करǻासाठी उपयुƅ आहे. 

2. जेʬा फुलकोबी सोबत एकũ वापरले जाते, तेʬा ते Ůोːेट कॅɌर (ककŊ रोग) रोखǻासाठी आिण Ůोːेट 

ककŊ रोगाची वाढ थांबवǻासाठी मदत करते. 

3. ˑनाचा ककŊ रोग उंदरांमȯे फुɠुसांमȯे पसरǻापासून रोखला गेले असे आढळले. 

4. मेलेनोमा रोखू शकते आिण िवȨमान मेलेनोमा पेशीनंा मृȑूस कारणीभूत ठŝ शकते. 

5. चाइʒšड ʞुकेिमया चा धोका कमी करते. 

6. एक नैसिगŊक यकृत िडटॉİƛफायर आहे. 

7. मŐदूतील अमायलॉइड ɘेक िबʒअप काढून अ̵झायमर रोगाची Ůगती रोखू आिण गती कमी कŝ 

शकते. 

8. मेटाːेसेस ककŊ रोगाǉा िविवध Ůकारांमȯे वाढ होǻापासून रोखू शकते. 

9. हा एक शİƅशाली नैसिगŊक दाहक-िवरोधी घटक आहे जे अनेक दाहक िवरोधी औषधे तसेच 

दु˃įरणामांिशवाय कायŊ करते. 

10. उंदरांमȯे मİʐपल ̾Ƒेरोिससची Ůगती कमी करǻास साहाʊ पुरिवले. 

11. एक नैसिगŊक पेनिकलर आिण कॉƛ -2 इनिहिबटर आहे. 

12. चरबी चयापचय आिण वजन ʩव̾थापनात मदत कŝ शकते. 

13. िचनी औषधांमȯे दीघŊकाळापासून उदासीनतेवर उपचार ʉणून वापरले जात आहे. 

14. ȑाǉा दाहक-िवरोधी गुणधमाōमुळे, हे संिधवात आिण संिधवातासाठी नैसिगŊक उपचार आहे. 

15. केमो औषध पॅİƑटॅƛेलचा Ůभाव वाढवते आिण ȑाचे दु˃įरणाम कमी करते. 

16. ˢादुिपंडाǉा ककŊ रोगावर हळदीǉा पįरणामांवर आʷासक अɷास चालू आहेत. 

17. एकािधक मायलोमावर हळदीǉा सकाराȏक पįरणामांवर अɷास चालू आहेत. 

18. Ǩूमरमȯे नवीन रƅवािहɊांची वाढ थांबवǻासाठी दशŊिवले गेले आहे. 

19. जखमेǉा उपचारांना गती देते आिण खराब झालेले ȕचा पुɎा तयार करǻास मदत करते. 

20. सोरायिसस आिण ȕचेǉा इतर दाहक रोगांǉा उपचारांमȯे मदत होऊ शकते. 
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1.1.8 हळदीच ेऔषधी गणुधमŊ 
 

यकृताǉा सम˟ा, पाचक िवकार, ȕचा रोगांवर उपचार आिण जखमेǉा जखमांसारƥा अनेक आरोƶ 

िवकारांवर बराच काळ हळदीचा वापर केला जातो. हे दाहक-िवरोधी एजंट ʉणून औषधी Ɨेũात देखील वापरले 

जाते. कƐूŊिमन हा हळदीचा सिŢय घटक आहे Ǜामȯे उपचाराȏक Ůभावांची िवˑृत ŵेणी असʞाचे िदसून आले 

आहे. हळद हे पाचक, कडू आिण वातवधŊक मानले जाते. हे एक िपȅशामक आहे. यकृतामȯे िपȅ िनिमŊतीला उȅेजन 

देते आिण िपȅाशयाȪारे िपȅ बाहेर टाकǻास ŮोȖािहत करते. यामुळे शरीरातील चरबी पचवǻाची Ɨमता सुधारते. 

तीŴ पाचन कमजोरी आिण/िकंवा रƅसंचय यासाठी हळदीची िशफारस केली जाते. हे एक अकŊ  ʉणून िकंवा पाचक 

काǳाǉा ˢŝपात घेतले जाऊ शकते, जे हळदीला इतर कडू आिण कािमŊनेटीʬ औषधी वन˙तीसंह एकũ करते. 

यकृतावर ȑाǉा Ůभावासाठी हळद फायदेशीर आहे. 

वैǒािनक संशोधन पुʼी करते की हळद अनेक रोगांना बरे कŝ शकते, तसेच ȑांना आढळले की हळद 

िविवध Ůकारǉा ककŊ रोगाǉा वाढीस Ůितबंध करते. हळदीचा वापर ȕचेचा ककŊ रोग िकंवा ककŊ रोगापूवŎǉा 

ȕचेǉा İ̾थतीवर उपचार करǻासाठी केला जातो. हळद रƅवािहɊांमधील अडथळा टाळǻास मदत कŝ शकते 

Ǜामुळे हळूहळू şदयिवकाराचा झटका िकंवा Ōː ोक दोनपैकी एक मागाŊने होऊ शकतो. हळद कोलेːेरॉलची 

पातळी कमी करते आिण एलडीएल (खराब कोलेːेरॉल) चे ऑİƛडेशन रोखते. ऑİƛडाइǕ एलडीएल 

रƅवािहɊांǉा िभंतीमंȯे जमा होते आिण एथेरो̾Ƒेरोिटक ɘेकǉा िनिमŊतीमȯे योगदान देते. हळद जखमी 

रƅवािहनीǉा िभंतीवर ɘेटलेट तयार होǻास Ůितबंध कŝ शकते. खराब झालेʞा रƅवािहनीǉा िठकाणी गोळा 

केलेʞा ɘेटलेट्समुळे रƅाǉा गुठʨा तयार होतात आिण धमनीमȯे अडथळा िनमाŊण होतो. वेदना आिण अपंगȕ 

कमी करǻाǉा Ɨमतेमुळे हळदी ऑİːयोआथŊराइिटसǉा लƗणांपासून मुƅ होǻास मदत कŝ शकते. 

जखमांमȯे बॅƃेįरयाचा संसगŊ रोखǻासाठी हळदी बा˨ Ůितजैिवक ʉणून उपयुƅ आहे. 

कƐुŊिमन यूİʬिटसमȯे कॉिटŊकोİːरॉईड्ससारखे Ůभावी िसȠ होऊ शकते (यूİʬयाचा दाह, ̾Ƒेरा 

दरʄान डोʨाचा मधला थर - डोʨाचा पांढरा बा˨ आवरण आिण डोळयातील पडदा - डोʨाचा मागचा भाग) 

नेũ िवकारांचा Ůकार. हळद ʄुकोसल मेमेबराने ची सूज कमी करते. हळद ही दाहक-िवरोधी आहे, जी घसा, 

फुɠुसे, पोट आिण आतǰांǉा पृʿभागावर परˑे आिण सूज कमी करते. हळदीǉा िनयिमत वापरामुळे 

कोलायिटस, Ţोहन रोग, अितसार, आिण पोː-गािडŊया िकंवा पोː साʝोनेलाǉा İ̾थतीपासून फायदा होऊ शकतो. 

मूळʩाध आिण गुदȪारासंबंधी िफससह येणारी खाज आिण जळजळ हळदीǉा वापराने कमी होऊ शकते. 

हळदीमुळे ȕचेǉा İ̾थती जसे की एİƂमा, सोरायिसस आिण पुरळ यासाठी देखील फायदा होऊ शकतो. 

ȑांǉासाठी हळद ही शİƅशाली िडटॉİƛफायर आहे. 
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1.2 भारतीय बाजारपेठेचा ̊ʼीकोन 
 

सȯा भारत हा हळद उȋादक देश आहे आिण तो ˢतः ǉा उȋादनाचा Ůमुख वापरकताŊ आहे. खाȨ पदाथŊ ʉणून 

नैसिगŊक उȋादनांची वाढती जागितक मागणी हळद पावडरला खाȨ रंगकमŎ ʉणून एक आदशŊ उमेदवार बनवते, ȑामुळे 

ȑाची मागणी वाढते आहे. याʩितįरƅ, अलीकडील वैȨकीय संशोधनात ककŊ रोगिवरोधी आिण हळदीǉा अँटी-ʬायरल 

िŢयाकलापांचे ŮदशŊन यामुळे देखील ितचे पाʮाȑ देशांमȯे मागणी वाढू शकते. 

हळद (टमŊįरक) हे एक महȇाचे ʩावसाियक पीक (कॅश Ţॉप) आहे, जे बŠतेक भावनांनी समिथŊत असलेʞा अपेिƗत 

नɡासाठी घेतले जाते. हे एक चांगले शकुन पीक मानले जाते जे उȋादन खचŊ जाˑ असूनही उपलɩ असलेʞा सवाŊत लहान 

जागेवर शेती करǻास ŮोȖािहत करते. तथािप, अिलकडǉा काळात याला जाˑ िकंमत िमळाली नाही आिण ती िकंमत 

२०१०-११ ǉा मुƥ िकमतीपेƗा खाली आहे. अलीकडǉा काळात उȋादन İ̾थती िचंताजनक नसली तरी उȋादनात घट 

झाʞाबȞल िचंता ʩƅ केली जात आहे. िबयांणावरील खचŊ हा एक महȕाचा खचŊ आहे आिण हळद लागवडीतील सवाŊत 

महȕाचा घटक आहे. पारंपाįरक पीक, जसे आहे तसे घेतले जात आहे, आिण िसȠ केʞािशवाय नवीन वाण वापरणे यात बरीच 

तफावत िदसत आहे. दशकांपूवŎ ȑाच िबयाणांचा सातȑाने वापर हे देखील याचे एक कारण आहे. 

शेतीǉा िठकाणीच Ůाथिमक ŮिŢया करणे अवजड बनत आहे आिण उȋादन खचाŊǉा जवळपास 13% िकंमतीत 

वाढ होत आहे. ताजी हळद उकळणे आिण वाळवणे यांचा समावेश असलेʞा Ůाथिमक ŮिŢयेला तंũǒानाǉा िवकासाǉा 

̊ʼीने आिण शेतकयाōǉा शेवटी आȏसात करǻाǉा ̊ʼीने हˑƗेपाȏक समथŊन आवʴक आहे. 

1.3 हळदीपासूनची मʞूविधŊत उȋादन े
 

1.3.1. Ůाथिमक उȋादने 

जागितक बाजारपेठेत फƅ दोन Ůकारची हळद वचŊˢ गाजवते: 'मūास', आिण 'अलेɔी', या दोɎीचंी नावे भारतातील 

उȋादन Ɨेũांवŝन आहेत. केशरी-िपवʨा देहाची अलेɔी हळद Ůामुƥाने युनायटेड ːेट्स Ȫारे आयात केली जाते, जेथे 

वापरकतő ितला हळद पावडर आिण खाȨ रंग ʉणून पसंत करतात. अलेपेपी टमőįरकमȯे सुमारे 3.5% ते 5.5% ʬोलाटाईल 

ऑइल आिण 4.0% ते 7.0% कƐुŊिमन असते. याउलट, मūास Ůकारात केवळ 2% ʬोलाटाईल ऑइल आिण 2% कƐूŊिमन 

असतात. मūास हळदीला िŰटीश आिण मȯ पूवőǉा बाजारपेठांनी अिधक तीŴ, उजळ आिण िफकट िपवʨा रंगासाठी ŮाधाɊ 

िदले आहे. मोहरीǉा पेːसाठी आिण ओįरएंटल िडशमȯे वापरʞा जाणा̴या करी पावडर िकंवा पेːसाठी ती अिधक योƶ 

आहे. कॅįरिबयन, मȯ आिण दिƗण अमेįरकेत उȋािदत हळदीमȯे कमी कƐुŊिमन आिण ʬोलाटाईल ऑइलचे Ůमाण आहे 

आिण ती जाˑ गडद आहे, ती अमेįरकेǉा आयातदारांनी इİǅत नाही. 

बंगाल या Ůजातीस भारतात रंग कामासाठी वापरǻासाठी ŮाधाɊ िदले जाते. हे लƗात घेǻाजोगे आहे की अमेįरकेत, 

हळद हे अɄ उȨोगाȪारे हळद पावडर मानले जाते, तर ते खाȨ रंगकमŎ ʉणून वगŎकृत केले जाते. 
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a. हळकंुड (वाळलेले रायझोम)  

हळद ही बŠतेक संपूणŊ रायझोम ʉणून आयात केले जाते, जी नंतर घरगुती आिण औȨोिगक ƗेũाȪारे पावडर िकंवा 

ओलीओरेिसनमȯे ŮिŢया केली जाते. रायझोʈ हे ȑाǉा बोटांना, बʛ ʉणून येतात आिण फुटतात. िबंगसŊ ही मदर राइझोम, 

बʛची दुʊम शाखा आहे आिण İ̾ɘट्स बरे होǻापूवŎ अȯाŊ िकंवा ƓाटŊरमȯे कापलेले बʛ असतात. बोटांनी 2 ते 8 सेमी 

लांब आिण 1 ते 2 सेमी Ŝंद असतात आिण अिधक तंतुमय बʛ आिण İ̾ɘट्स पेƗा बारीक करणे अिधक सोपे होते आिण 

ʉणूनच जाˑ िकंमत िमळते. रायझोमची गुणवȅा ही ˢǅ आिण गुळगुळीत ȕचा, एकसमान ȕचा आिण अंतगŊत रंग आिण 

तुटʞावर साफ आवाज ʉणजे ˘ॅप (िकंवा "धातूचा ǩांग" भारतीय कृषी मंũालयाǉा मानकांनुसार, एगमाकŊ ने वणŊन 

केʞानुसार) यावर तपासली जाते. आयातीसाठी हळदीची ˢǅता हे वैिश̽Ǩे संपूणŊ रायझोमशी संबंिधत मानले जाते. 

b. हळद पावडर 

दळलेली हळद बŠधा िकरकोळ बाजारासाठी आिण फूड ŮोसेसरȪारे वापरली जाते. रायझोम अंदाजे 60-80 मेश 

साईज (बारीक जाळीचा आकार) या आकारात दळले जाते. कƐूŊिमनोइड्स, हळदांचे रंग घटक, Ůकाशाने आिण उˁता आिण 

ऑİƛडेिटʬ पįरİ̾थतीत खराब होतात. हे महȕाचे आहे की दळलेली हळद अितनील संरƗक पॅकेिजंगमȯे पॅक केले जावे 

आिण योƶįरȑा संŤिहत केले जावे. कढीपȅा आिण पेːमȯे हळद पावडर हा एक Ůमुख घटक आहे. अɄ उȨोगात, बŠतेकदा 

मोहरीला रंग आिण चव देǻासाठी हळद वापरली जाते. हे िचकन बुएलॉन आिण सूप, सॉस, Ťेʬी आिण कोरǰा मसाʞांमȯे 

देखील वापरले जाते. अलीकडे पावडर देखील तृणधाɊांमȯे रंगरंगोटीसाठी ʉणून वापरली गेली आहे. 

1.3.2. दुʊम आिण ʩुȋɄ उȋादन े

a. करी पावडर 

हळद हा सांबार / करी पावडरचा एक महȕाचा घटक आहे, Ǜाचा तो िवशेष उʟेख आहे. हळद पावडरǉा 

िनयाŊतीǉा आकडेवारीत भारतीय हळद पावडर बोडŊ िवशेषत: करी पावडरǉा िनयाŊतीची यादी करते. सांबार /करी पावडर 

िमŵणात हळद पावडर ही 10-15% ते 30% पयōत असते. मांस आिण माशांǉा िडशसाठी िविशʼʴा भारतीय सांबार / करी 

पावडर मȯे साधारणतः  20-30% हळद, 22-26% धणे, 12% आिण 10% अनुŢमे वेलची आिण िजरे, 4% िकंवा 10% मेथी, 

आिण 1% ते 7% या Ůमाणात, आले, लवंग व बडीशेप असते. शाकाहारी पदाथाōसाठी सांबार / करी िमƛमȯे कमी Ůमाणात 

हळद असते, ते 5 ते 10% ǉा ŵेणीत असते कारण ती ȑा िडशला कडू चव देऊ शकते. 

b. ओिलओरेिसɌ 

टमŊįरक एƛटŌ ॅİƃʬ्ज िकंवा ऑिलयोरेिसन हे हळद पावडर िकंवा कʄुिनटेड राइझोमǉा (भरडलेʞा हळकंुडाǉा) 

सॉ̵ʬŐट एƛटŌ ॅƕनȪारे Ůाɑ केले जातात. या ŮिŢयेमȯे सुमारे 12% नारंगी / लाल िचकट असा ūव िमळतो, जो या 

ŮिŢयेसाठी वापरǻात आलेʞा रसायनांवर आिण हळदीǉा Ůकार आिण लागवडीवर अवलंबून असतो, व ȑात रंग घटकांचे 

िविवध Ůमाण असते, उदाहरणाथŊ कƐूŊिमनोइड्स, ʬोलाटाईल ऑइल जे ˢाद देतात आिण नॉन-ʬोलाटाईल ऑइल आिण 

रेिझन पदाथŊ. हळदीतील ओिलओरेिसन मȯे रस असलेली संयुगे ʉणजे कƐूŊिमनोइड्स (40 ते 55%) आिण ʬोलाटाईल 
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ऑइल (15 ते 20%). कƐुŊिमनॉइड्स, Ǜात बŠतेक कƐूŊिमन (1, 7- बीस (4-हायडŌ ॉƛी -3- मेथॉİƛफेिनल) -1, 6-

हेɐाडाइन-3, 5-डायोन) आिण डी मेथॉƛी करƐूिमन आिण िबस्-डाय मीथॉİƛ करƐुमीन िŢːलीय सािहȑात आणखी 

शुȠ केले जाऊ शकते.  हळद ही चीज, आईˌीम, पेये आिण बेक केलेʞा उȋादनांसारƥा अनेक अशा उȋादनांमȯे 

ŮाधाɊाने वापरले जाऊ शकते. 

कƐुŊिमनमȯे िसंथेिटक फूड कलरंट टाटŌ ाŊिझन (एफडी अँड सी यलो नंबर 5) सारखीच रंग वैिश̽Ǩे आहेत. तथािप, 

टाटŌ ाŊिझनपेƗा, ते Ůकाश आिण Ɨारीय पीएचसाठी अȑंत संवेदनशील आहे आिण उˁता आिण रासायिनक ऑİƛडंट्समुळे 

देखील ते कमी होते. ʉणूनच दीघŊकालीन संचयनासाठी तयार केलेʞा खाȨ ŮिŢया आिण उȋादनांमȯे वापरणे सोपे नाही. 

तरीही हे नैसिगŊक खाȨ रंगकमŎ ʉणून ʩावसाियक ˢार˟ाचे आहे आिण ȑाची İ̾थरता सुधारǻासाठी संशोधन सुŝ आहे. 

भाजीपाला तेल, Ůोपलीन Ƹाइकोल िकंवा पॉिलसेबőट्ससह योƶ Ůमाणात पातळ केʞावर, ओिलओरेिसन एक चमकदार 

िपवʨा रंगाचा ūव देते Ǜामȯे वैिश̽ǨपूणŊ हळद, िकंिचत कडू आिण ती˽ण चव असते. ओिलओरेिसन पावडरमȯे 

माʐोडेİƜŌ न सारƥा साखर मॅिटŌƛवर ˚े-डŌ ाियंग देखील केले असू शकते आिण कोरǰा तृणधाɊे िकंवा पेय पदाथाōमȯे 

रंग देǻासाठी ʉणून वापरला जाऊ शकतो. दळलेली हळद पावडरवर ˚े-डŌ ाियंग टमőįरक ओलोरेिसनचा फायदा असा आहे 

की तो ːाचŊपासून मुƅ नाही, वाळलेʞा राइझोममधील मुƥ घटक तसेच Ůिथने आिण इतर तंतू देखील आहेत. 1998 मȯे 

भारतातून िनयाŊत केलेले टŌमįरक ओिलओरेिसन हे िमरपूड आिण पेिŮका ओलेओरेिसननंतर ितस̴या Ţमांकावर होते.   

c. इसेİ̢शअल ऑइल (आवʴक तेल) 

हळदीǉा आवʴक तेलाला पाʮाȑ खाȨ उȨोगात फारसा रस नाही आिण ओिलओरेिसनǉा िवŝȠ ȑाचे कोणतेही 

ʩावसाियक मूʞ नाही. तथािप, हळदीǉा औषधी िŢया दशŊिवणारे सािहȑ वाढत आहे, Ǜापैकी काही अİ̾थर अंशामȯे 

असलेʞा संयुगे कारणीभूत आहेत. हळद इसेİ̢शअल ऑइल हे ऊधŊपातन Ȫारे िकंवा चूणŊ ǉा सुपरिŢिटकल ɢुइड 

एƛटŌ ॅƕनȪारे Ůाɑ केले जाते. हे ओिलयोरेिसनपासून कƐूŊिमनॉइड्सǉा शु̡दीकरणाचे उȋादन देखील आहे. नंतरची 

ŮिŢया, Ǜात हेƛेन िकंवा इतर िलपोिफिलक सॉ̵ʬŐट्स (Ǜा रसायनांमȯे ि˘गढ िवरघळू शकते) मȯे तेल काढून टाकले 

जाते. बा˃ीभवनाǉा ŮिŢयेत उǄ अİ̾थर रेणू नʼ झाʞामुळे तेलात बदल घडवून आणला जातो; िकंवा, तसेच वापरला जातो. 

कृिũमता िनधाŊरण, Ůमाणीकरण आिण एसीटल फॉमőशनȪारे तयार केली जाते. हळद तेलात आढळणारी Ůमुख संयुगे, 50-60% 

पयōत, सेˢीटरपेɌ िकटोɌ, बीटा- आिण एआर-टरमेरोन आहेत. सेˢीटरपेɌ िझंझीबरेन आिण एआर-कƐूŊिमनची नोदं 

एकतर झाली नाही िकंवा अनुŢमे 25% आिण 35% पयōत आढळली. सवŊसाधारणपणे, हळदीǉा इसेİ̢शअल ऑइलǉा 

बाबतीत Ůकािशत घटक रचनांमȯे Ůचंड िभɄता आहे आिण अशा Ůकारचे बदल हे भारतातील तारईǉा उप-िहमालयान 

Ůदेशातून गोळा केलेʞा रायझोʈमȯे एका अɷासातही िदसून आले आहेत. 
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अȯाय 2: हळद पावडरǉा उȋादनासाठीची ŮिŢया 
 
2.1 हळद पावडरǉा उȋादनासाठीची ŮिŢया सारणी  
 

कǄी हळद 

ˢǅ करणे 

Ɛुįरंग / िशजवणे 

वाळवण े

पॉिलश करणे 

दळण े

िसİʬंग / चाळण े

आवेʼन 
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2.2. कǄी हळद / काढणी  

जेʬा वन˙ती 7 ते 10 मिहɊांǉा दरʄान असतात, जेʬा देठ आिण पाने कोरडे होऊ लागतात आिण मरतात. तेʬा हळदीची 

काढणी केली जाते. रायझोʈ कापून िकंवा ȑाना जखम होणार नाही याची काळजी घेऊन संपूणŊ वन˙ती जिमनीतून उचपटून 

काढली जाते. 

2.3. ˢǅ करणे आिण धुणे 

पाने वन˙तीपासून काढली जातात आिण माती काढǻासाठी मुळे काळजीपूवŊक धुतली जातात. कोणतीही लांब पाने आिण लांब 

मुळे सुʩवİ̾थत पाने काढली जातात. रायझोʈǉा शाखा (Ǜाला बोट ʉणून ओळखले जाते) मुƥ मȯवतŎ बʛमधून (Ǜाला 

मदर रायझोम ʉणून ओळखले जाते) वेगʨा केʞा जातात. दोɎीचंा s तंũपणे ढीग केला जातो, पानांमȯे झाकले जातात आिण 

एक िदवस तसेच पाणी सुटǻासाठी (ˢेिटंग साठी) सोडले जातात. पुढील वषŎ लागवड करǻासाठी ‘मदर रायझोʈ’ ही 

पसंतीची सामŤी आहे. माती आिण मातीचे कण काढून टाकǻासाठी िवभƅ केलेले रायझोʈ हे पाǻाने चांगले धुतले जातात. 

2.4. Ɛुįरंग / िशजवणे  

कोरडे होǻापूवŎ, हळदीवर उˁता उपचार करावे लागतात. यात मुळे ती मऊ करǻासाठी आिण कǄा गंध काढून 

टाकǻासाठी उकळणे समािवʼ आहे. उपचार केʞावर, ːाचŊला िजलेिटनाइझ केले जाते, जे कोरडे आवʴक वेळ कमी करते 

आिण रंग संपूणŊ राइझोममȯे एकसारखेपणाने िवतरीत केले जाते. हळद िशजिवǻासाठी (Ɛुįरंगसाठी) असणा̴या पȠती 

वेगवेगʨा िठकाणी बदलतात. इंिडयन इİɍǨूट ऑफ टमŊįरक पावडर įरसचŊ आिण ऍŤीक̵चरल įरसचŊ सŐटर नुसार 45 

िमिनटांसाठी साȯा पाǻात उकळǻाची िशफारस केली आहे, जोपयōत पृʿभागावर फेस िदसत नाही आिण ठरािवक असा 

हळदीचा सुगंध बाहेर सोडला जात नाही. या पȠतीचा वापर कŝन, रायझोʈ जाˑ काळ उकडले गेʞास रंग खराब होईल. 

तथािप, पुरेसे काळ उकडलेले नसʞास, रायझोम िठसूळ होईल. जेʬा रायझोʈ ̇ शŊ करǻास मऊ असतात िकंवा लाकडाǉा 

तुकǰाने िछū केले जाऊ शकतात तेʬा इʼतम टɔा गाठला असे समजले जाते. इतर संशोधक 0.05% ते 1.0% सोिडयम 

काबŖनेट िकंवा चुना (कॅİ̵शयम काबŖनेट) यांǉापासून बनिवलेले Ɨारीय ūावणामȯे रायझोʈ उकळǻाची िशफारस करतात. 

Ɨारीय पाणी वाळलेʞा हळदीचा अंितम रंग सुधारǻासाठी मानला जातो. बोट आिण बʛ वेगवेगʨा आकाराचे आिण जाडीचे 

असʞाने ते वेगवेगʨा टɗांमȯे िशजवणे िकंवा ȑाचे Ɛुįरंग करणे महȕाचे आहे. उपचारचा कलावधी हा, वाण आिण आकार 

आिण रायझोमǉा जाडीवर अवलंबून असतो आिण एक ते चार िकंवा कधीकधी सहा तासांपयōत बदलतो. बॅचǉा आकारामुळे 

देखील याचा पįरणाम होतो - सामाɊत: लहान बॅचेस उपचार करǻाǉा ŮिŢयेवर िनयंũण ठेवणे आिण देखरेख करणे सोपे 

असʞाने उǄ दजाŊचे वाळलेले हळद तयार करता येते. यासाठी 50-75 िकलो Ɨमतेसह िछिūत कंटेनर वापरǻाची िशफारस 

केली जाते. िछिūत कंटेनर आवʴक ȑा िशजवǻाǉा काळास उकळȑा पाǻात बुडलेले असतात. ही पȠत उकळȑा 

पाǻाचा वापर हळदीǉा एकापेƗा जाˑ तुकǰांसाठी करǻास अनुमती देते. Ɛुįरंग िकंवा िशजवǻासाठी उȅम काळ ʉणजे 

कापणीनंतर दोन ते तीन िदवस. यानंतर उशीर झाʞास रायझोʈ खराब होऊ शकतात. 
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हळद Ɛुįरंग करǻाǉा फायȨांमȯे पुढील गोʼीचंा समावेश आहे: 

• वाळवǻाचा वेळ कमी करणे 

• रायझोम मȯे अिधक रंग िवतरण 

• अिधक आकषŊक (सुरकुȑा नसलेले) उȋादन जे पॉिलश करणे सोपे आहे 

• कोरडे होǻापूवŎ रायझोʈ चे िनजōतुकीकरण करणे  

2.5. वाळवणे / कोरडे करणे 

वाळǻाचा वेळ कमी करǻासाठी आिण अंितम उȋादनाची गुणवȅा सुधारǻासाठी रायझोʈ वाळǻापूवŎ कापले जातात 

(उȋादनाचे ˢŝप खराब न करता रायझोमǉा छोǨा तुकǰांमȯे कमी अंितम आūŊतेचे Ůमाण साȯ करणे सोपे आहे). 

रायझोम पारंपाįरकįरȑा हाताने कापले जातात, परंतु ही ŮिŢया पार पाडǻासाठी लहान यंũे उपलɩ आहेत. ही एक साधी 

रचना आहे Ǜात पारेषण Ůणाली आिण दोन ːेनलेस ːील गोलाकार ɰेड आहेत. मशीन तयार करणे आिण देखरेख करणे 

सोपे आहे आिण Ůित तास 120 िकलो हळद कापू शकते. िशजवलेली बोटे िकंवा बʛ 5 - 10% अंितम आūŊतेचे Ůमाण होईपयōत 

वाळवले जातात. अनुभवी हळद Ůोसेसरला कळेल की रायझोम पुरेसा कोरडा केʬा होईल कारण ते बोटांनी िकंवा धातूǉा 

आवाजाने ˢǅपणे ˘ॅप होईल. परंपरीक पडतीने तुकडे ˢǅ काँŢीटǉा फरशीवर पसरवून उɎात वाळवले जातात. या 

पȠतीला हवामान आिण रायझोम तुकǰांǉा आकारानुसार 10 ते 15 िदवसांपयōत इतका वेळ लागू शकतो. हे महȕाचे आहे 

की रायझोम तुकडे थेट सूयŊŮकाशात ठेवले जात नाहीत कारण यामुळे रंग िफका पडतो. 

यांिũक डŌ ायर वापरʞाने चांगला रंग आिण उǄ दजाŊचे उȋादन Ůाɑ होते. हळद वाळǻासाठी योƶ असे अनेक Ůकारचे 

यांिũक डŌ ायसŊ उपलɩ आहेत. यात टŌ े डŌ ायर, Ţॉस ɢो एअर टनेल डŌ ायर, सौर डŌ ायसŊ आिण कॅिबनेट डŌ ायर यांचा समावेश 

आहे. डŌ ायर चे इʼतम कोरडे तापमान 60 िडŤी सेİʤअस तापमानापेƗा जाˑ असते या पįरणामी गडद रंगाचे उȋादन िमळते. 

2.6. पॉिलिशंग 

कोरडे झाʞानंतर खडबडीत पृʿभाग काढून टाकǻासाठी रायझोʈचे पॉिलिशंग केले जाते. हे हाताने िकंवा दगडांनी भरलेʞा 

गोणीत रायझोʈ हलवून केले जाऊ शकते. पॉिलिशंग डŌ मचा वापर अनेक िठकाणी केला जातो. हे अितशय साधे, इंधनावर 

चालणारे डŌ म आहेत Ǜात अपघषŊक धातूǉा जाळीचे अˑर असते. काही िठकाणी रायझोमला चांगला रंग देǻासाठी फायनल 

पॉिलिशंग दरʄान पाǻात हळदीचे ūावण टाकून रायझोमवर िशंपडले जाते. 

2.7. दळणे  

हळद पावडर वापरǻासाठी आिण पुनिवŊŢीसाठी तयार करǻासाठी वापरʞा जाणा̴या सवाŊत सामाɊ ŮिŢयांपैकी एक ʉणजे 

हळद दळणे आहे. िविशʼ मसाला दळǻाचे मुƥ उिȞʼ ʉणजे चव आिण रंगाǉा ̊ʼीने चांगʞा उȋादनाǉा गुणवȅेसह 

लहान कणांचा आकार िमळवणे. या ŮिŢयेसाठी िविवध Ťाइंिडंग िमʤ आिण पȠती उपलɩ आहेत; जसे की हॅमर िमल, एिटŌ शन 

िमल आिण िपन िमल. भारतात, पारंपाįरकįरȑा, हळद दळǻासाठी ɘेट िमʤ आिण हॅमर िमʤचा वापर केला जातो.
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अȯाय 3: हळद पावडरचे पॅकेिजंग 
 

3.1 गुणवȅा िबघडवणारे घटक 
 

हळद पावडरसाठी योƶ पॅकेिजंग सामŤी / पॅकेजचे Ůकार िनवडǻासाठी, हळद पावडरǉा गुणवȅेवर पįरणाम 

करणारे घटक जाणून घेणे आवʴक आहे. 

 

3.1.1. ओलावा  

हळद पावडर ही हायŤोˋोिपक आहे आिण ती वातावरणातून ओलावा शोषून घेते Ǜामुळे पावडर ओली होते आिण 

ȑात गुठळी तयार होते. ओलावा वाढʞाने हळद पावडरचा मुƅपणे होणारा Ůवाह नʼ होतो. 

 

3.1.2. सुगंध / चव कमी होणे 

हळद पावडरमȯे ʬोलाटाइल ऑइल, जे उȋादनास वैिश̽ǨपूणŊ सुगंध / चव देतात. काही सुगंिधत संयुगांǉा 

ऑİƛडेशनǉा िŢयांमुळे व ʬोलाटाइल ऑइलǉा Ůमाणात घट झाʞामुळे सुगंध आिण चव कमी होते. 

 

3.1.3. रंग िफका पडणे  

हळदीǉा पावडरमȯे नैसिगŊक रंगūʩे असतात. Ůकाश रंगūʩांवर पįरणाम कŝ शकतो Ǜामुळे रंग कमी होतो 

िकंवा Ɨीण होतो व रंग खराब होतो. 

 

3.1.4. कीटक संसगŊ 

कीटकांǉा ŮादुभाŊवामुळे हळद पावडर खराब होǻाची शƐता असते, जी जाˑ आūŊता, उˁता आिण 

ऑİƛजनमुळे आणखी वेगवान होऊ शकते. 

 

3.1.5. सूƘजीवांचा संसगŊ  

65% आिण ȑाšन अिधक आūŊतेǉा पįरİ̾थतीत हळद पावडर आūŊता शोषण घेते. आūŊतेǉा िविशʼ पातळीǉा 

पलीकडे, सूƘजीवांǉा वाढीमुळे ितची गुणवȅा खराब होते. 
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3.2 हळद पावडरसाठी पॅकेिजंग आवʴकता  

हाताळणी, वाहतूक, साठवण आिण िवतरण दरʄान हळद पावडरची गुणवȅा िटकवून ठेवǻासाठी, वापरʞा 

जाणा̴या पॅकेिजंग सामŤीची कायŊƗमता तसेच िवपणन आवʴकता लƗात घेऊन काळजीपूवŊक िनवड केली पािहजे. 

सामाɊतः  हळद पावडरसाठी पॅकेिजंग आवʴकता खालील Ůमाणे सूचीबȠ केʞा आहेत: 

• हळद सांडली जाऊ नये आिण खराब होǻापासून उȋादनाचे संरƗण ʬावे 

• Ůकाश, उˁता, आūŊता आिण ऑİƛजन सारƥा वातावरणीय घटकांपासून संरƗण Ůदान केले जावे. िनवडलेʞा 

पॅकेिजंग सािहȑात उǄ ̾थरावर पाǻाची वाफ आिण ऑİƛजन यांना अडथळे िनमाŊण करǻाची Ɨमता असावी. 

• सुगंध / चव कमी होणे आिण बा˨ गंध शोषून घेणे याबतचे दोष टाळǻासाठी पॅकेिजंग सामŤीमȯे उǄ Ůमाणात 

अडथळा िनमाŊण करǻाबाबतची Ɨमता असणे आवʴक आहे. 

• मसाʞाǉा उȋादनामȯे उपİ̾थत ʬोलाटाइल ऑइल पॅकेिजंग सािहȑाǉा आतील / संपकŊ  थरांवर ŮितिŢया 

देǻाची Ůवृȅी असते, कधीकधी मुिūत पदाथाŊसोबत िŢया होऊन पॅकेिजंग सािहȑ तेलकट होते आिण ȑावरील 

छापलेला मजकूर पुसला जाऊ शकतो. पॅकेिजंग सामŤी Ťीस आिण तेल Ůितरोधक आिण उȋादनाशी सुसंगत असावे. 

• वरील कायाŊȏक आवʴकतांʩितįरƅ, पॅकेिजंग सामŤीमȯे चांगली मशीनेिबिलटी, िŮंटेिबिलटी असणे आवʴक 

आहे आिण ते सहजपणे उपलɩ झाले पािहजे आिण सहजपणे नʼ देखील करता आले पािहजे. 

3.3 हळद पावडरसाठी पॅकेिजंग सािहȑ 

3.1.1. बʋ पॅकेिजंग 

बʋ पॅकेिजंगमȯे सȯाचा टŌ Őड लविचक इंटरमीिडएट बʋ कंटेनर (एफआयबीसी) वापरǻाचा आहे 

Ǜाला सामाɊतः  जंबो बॅग ʉणून ओळखले जाते. या िपशʩाची Ɨमता 1 टन पयōत आहे. सवŊसाधारणपणे या िपशʩा 

कापडाने बनिवʞा जातात, परंतु सȯा Ůामुƥाने ɘाİːक (पीपी) फॅिŰकमधून, Ǜाला लॅिमनेट केले जाऊ शकते 

िकंवा अंतगŊत ɘाİːक लाइनर बॅग िदली जाऊ शकते हे देखील वापरले जात आहे. पीपी फॅिŰक अितनील 

िकराणािवŜȠ İ̾थर आहे. लोिडंग / अनलोिडंग ऑपरेशन दरʄान लटकावून बॅग भरǻासाठी आिण ओतǻासाठी 

ȑास ˙ाऊट आिण İˠंƪ Ůदान केʞा जातात. 
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एफआयबीसी हे खालीलŮमाणे िविवध फायदे Ůदान करतात, जसे की: 

• िपशʩा लविचक, कोलॅİɛबल आिण िटकाऊ असतात 

• धाɊ, पावडर, ɢेƛ आिण कोणȑाही मुƅ Ůवाही सामŤीǉा पॅकेिजंगसाठी वापरले जाऊ शकते 

• उȋादनाचा अपʩय / सांडणे आिण छेडछाड टाळली जाऊ शकते 

• हाताळणी यांिũक असʞाने कमी ŵम आवʴकता असते 

• माल भरǻासाठी (लोडीगं) आिण उतरǻासाठीचा (अनलोडीगं) वेळ कमी लागतो व वेळेत बचत होते 

• िपशʩा वजनाने हलƐा असतात आिण ʉणूनच मालवाहतुकीचा खचŊ कमी होतो 

3.1.2. सं̾थाȏक पॅकेजेस 

2 िकलोŤॅम ते 10 िकलोŤॅम पयōतǉा Ɨमतेचे सं̾थाȏक पॅक देखील वापरले जातात. िटनɘेट कंटेनर आिण 

Ǜूटǉा िपशʩा यांसारƥा पारंपाįरक सािहȑाची जागा सȯा लॅिमनेटेड लविचक पाऊच आिण ɘाİːकǉा 

पǦांची िवणलेʞा पोȑांसारƥा सामŤीने घेतली आहे. पोटे सहसा बीओपीपी मʐीकलर िŮंटेड लॅिमनेटेड पीपी 

ɘाİːकǉा पǦांची िवणलेʞा िपशʩा असतात. या िपशʩा गˣेट केलेʞा असू शकतात आिण ȑास İखडकी 

आिण सूƘ िछū असू शकतात. 

3.1.3. Ťाहक पॅकेजेस 

देशांतगŊत व िनयाŊतीतील बाजारपेठांसाठी Ťाहक पॅकǉा िनवडीमȯे हळद पावडरǉा ʩापारी / 

िनयाŊतदारांना उपलɩ पयाŊय बरेच िवˑृत आहेत. तथािप, पॅकेिजंग सामŤी / िसːमची िनवड / िनवड ब̴याच 

घटकांवर अवलंबून असते, जे खाली िवˑृतपणे सूचीबȠ आहेत: 

• िटकवण काळ (शेʚ लाइफ पीįरयड) ʉणजे उȋादनास आūŊता, दुगōधी, अितनीलिकरण इȑादीपासून 

संरƗण िमळणे आवʴक असते. (पावडर हळद पावडरǉा बाबतीत हे अिधक गंभीर आहे) 

• साठवण, वाहतूक आिण िवतरणादरʄान हवामानाची पįरİ̾थती 

•  बाजारपेठेचा Ůकार/Ɨेũ 

• Ťाहक ŮाधाɊे 

• मुūणƗमता आिण Ťाहकास आकिषŊत करǻाची Ɨमता 
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सामाɊत: Ťाहक पॅक ʉणून वापरʞा जाणा̴या पॅकेजचे Ůकार: 

• िविवध आकारांǉा आिण ढाǉाǉा काचेǉा आिण धातू िकंवा ɘाİːकǉा झाकणासह बाटʞा. 

ɘाİːकǉा झाकणामुळे छेडछाड पुरावे, िवतरण, गाईंडीगं इȑादीचंी इनिबʐ वैिश̽Ǩे जोडली आहेत. 

• िवतरण Ůणालीसह / ȑािशवाय मुिūत िटनɘेट कंटेनर 

• िवतरकांसह एकिũत कंटेनर 

• िवतरण आिण छेडछाड पुरावा वैिश̽Ǩांसह ɘग आिण कॅɛ असलेले ɘाİːक कंटेनर 

• मुिūत ɢेİƛबल पाउच - िपलो पाउच, गसेटेड पाउच, ːँड-अप पाउच. 

• लाइȵ काटŊन 

मुिūत/ िŮंटेड ɢेİƛबल पाउच अलीकडेच ȑांची सहज उपलɩता, उǽृʼ मुūणƗमता, हलके वजन, 

यंũसामŤी आिण खचŊ-Ůभावीपणामुळे खूप लोकिŮय झाले आहेत. तसेच, कायाŊȏक आिण िवपणन आवʴकतांवर 

अवलंबून, लॅिमनेट / िफʝ िविशʼ आवʴकता पूणŊ करǻासाठी टेलर-मेड केले जाऊ शकते. मुिūत लविचक 

पाउच सामाɊत: िविवध रचनांचे लॅिमनेट असतात. सामाɊतः  वापरʞा जाणा̴या काही लॅिमनेट्स आहेत: 

• पॉिलːर / मेटॅलाइǕ पॉिलːर / एलडीपीई 

• बीओपीपी / एलडीपीई 

• बीओपीपी / मेटॅलाइǕ पॉिलːर / एलडीपीई 

• पॉिलːर / अल फॉइल / एलडीपीई 

12 µ पीईटी / िŮंट / 12µ मेट सारƥा 3 ɘाय लॅिमनेट्स. पीईटी / पीई िडलेिमनेशन टाळू शकतात आिण 

िŮंटǉा ˝िजंग आिण डी-िफगįरंगला Ůितबंिधत करतात. 

पॉिलːर आिण बीओपीपी आधाįरत लॅिमनेट्स सामाɊत: या दोन िफʝ Ůȑेकाǉा काही फायदेशीर 

वैिश̽Ǩांमुळे मसाʞाǉा पॅकेिजंगसाठी अिधक लोकिŮय असतात. 

लॅिमनेशनसाठी वापरलेले पॉिलːर सामाɊत: 10 िकंवा 12 मायŢॉन इतके जाड असतात. उǽृʼ ˙ʼता, 

तकतकीत आिण मुūणƗमतेसह िफʝ अȑंत पारदशŊक आहे आिण ȑामुळे िवŢीचे अपील वाढते. िफʝ आūŊता 

आिण गॅस पारगʄता खूपच कमी आहे आिण ʉणूनच सुगंध, चव आिण चव धारणा असलेʞा सामŤीचे दीघŊकाळ 

शेʚ लाइफ सुिनिʮत करते. अȑंत उǄ यांिũक सामȚŊ (अŵू, पंचर, ˛ोट आिण ɢेƛ) हाताळणी आिण 

वाहतुकीदरʄान सामŤीचे नुकसान कमी करते. पॅकेिजंग िफʝ मȯे चांगली यंũणा तसेच मुūण Ɨमता आहे. 

नवीनतम मुūण तंũǒान िवŢी जािहराती सुधारǻात मदत करते. हा िफʝ ऍिडिटʬपासून मुƅ आहे आिण ʉणूनच 
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पॅक केलेʞा संवेदनशील मसाʞाǉा उȋादनास कोणताही गंध िकंवा रंग देत नाहीत. 

बीओपीपी िफʝ उˆा सीलबंद िकंवा नॉन-हीट सील करǻायोƶ असू शकतात. िफʝ उȋादन जाˑ 

आहे, हवामान बदलांखाली ते İ̾थर आहे आिण ȑात आūŊतेस उǽृʼ अडथळा िनमाŊण करǻाची Ɨमता आहे. हे 

िफʝ गुळगुळीत, तकतकीत, सु˙ʼ आिण अɄ संपकŊ  अनुŮयोगांसाठी उǄ यांिũक सामȚŊ आिण दूिषत नसलेली 

मालमȅा आहे. 

भारतीय पॅकेिजंग इİɍǨूटने तयार केलेʞा Ťाउंड Ťाहक मसाʞांǉा लविचक पॅकसाठी खालील सारणी 

पॅकेिजंग वैिश̽Ǩे दशŊिवते. 

 

लॅिमनेट्स / को-एƛ Ś͖ डेड िफʝ  
(500 Ťॅम Ɨमता पयōत) 

लॅिमनेट्स / को-एƛ Ś͖ डेड िफʝ 
(1000 Ťॅम Ɨमता पयōत) 

12µ पीईटी / 37.5µ एलडी-एचडी (30% एचडी) 12µ पीईटी/50µ एलडी-एचडी (30% एचडी) 
12µ मटे पीईटी / 37.5µ एलडी-एचडी (30% एचडी) 12µ मटे पीईटी / 50µ एलडी-एचडी (30% एचडी) 
12µ पीईटी / 50µ पीपी 12µ पीईटी / 62.5µ पी.पी. 
12µ मटे पेट / 50µ पीपी 12µ मटे पीईटी / 62.5µ पीपी 

10µ पीईटी/9µ अल. फॉइल/37.5µ एलडी-एचडी(30% एचडी) 10µ पीईटी/9µ अल. फॉइल/50µएलडी-एचडी(30% एचडी) 

12µ अल. फॉइल / 37.5µ एलडी-एचडी (30% एचडी) 12µ अल. फॉइल / 50µ एलडी-एचडी (30% एचडी) 
25µ बीओपीपी / 37.5µ एलडी-एचडी (30% एचडी) 25µ बीओपीपी / 50µ एलडी-एचडी (30% एचडी) 

25µ मटे बीओपीपी / 37.5µ एलडी-एचडी (30% एचडी) 25µ एमईटी बीओपीपी / 50µ एलडी-एचडी (30% एचडी) 

35µ बीओपीपी / 25µ बीओपीपी 35µ बीओपीपी / 35µ बीओपीपी 
30µ एलडी – 7.5µ टाय - 25µ पीए – 7.5µ टाय - 30µ एलडी – 7.5µ टाय - 30µ पीए – 7.5µ टाय - 
एलडी िकंवा एलडी-एचडी थर एलएलडी (बा˨) िकंवा एलएलडी-
एचडी (आतील िकंवा बा˨) िकंवा ईएए लयेर (बा˨) देखील अस ू
शकतो) 

एलडी िकंवा एलडी-एचडी थर एलएलडी (बा˨) िकंवा 
एलएलडी-एचडी (आतील िकंवा बा˨) िकंवा ईएए लयेर (बा˨) 
देखील अस ूशकतो 

 
लविचक ɘाİːक-आधाįरत सामŤीमधून पाउच सील करǻाचे Ůकार हे बदलू शकतात: 

• सŐटर सील िनिमŊती 

• तीन बाजू सील िनिमŊती 

• चार बाजू सील िनिमŊती 

• Ōː ीप पॅक िनिमŊती 

पाउचǉा साठवण कामिगरीतील महȇपूणŊ दुवा ʉणजे सीलची अखंडता. उˁतेने िचटकवलेʞा सीलची 

कामिगरी खूप महȕाची आहे. जरी िफʝ Ōː Ɓर अपवादाȏक गुणधमाōसह िडझाइन केले गेले असेल, इंटरलेयर 

लॅिमनेशनमȯे उǽृʼतेसह, जर पाउच सीिलंग अयशˢी झाली तर उȋादन दूिषत होऊ शकते आिण काही बाबतीत 

ते वापरासाठी अयोƶ बनू शकते.
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अȯाय 4:  अɄ सुरƗा िनयम आिण मानके 
 

एफएसएसएआय मानकांनुसार, हळद पावडर ʉणजे ककुŊ मा लाँगा एल. ǉा वाळलेʞा रायझोʈ िकंवा 

बʛ या मुळांपासून बनिवलेली पावडर. पावडरमȯे हळदीचा वैिश̽ǨपूणŊ गंध आिण चव असेल. 

हळद पावडरचे मानक: 
 

1. ओलावा वजनाने 10.0% पेƗा जाˑ नाही 

2. कोरǰा आधारावर एकूण राख वजनाने 9.0% पेƗा जाˑ नाही 

3. कोरǰा आधारावर डायʞूटेड हायडŌ ोƑोįरक 
आʅामȯे अिवūाʩ राख   

वजनाने 1.5% पेƗा जाˑ नाही 

4. 
कोरǰा आधारावर कƐुŊिमनॉइड सामŤी ʉणून ʩƅ 

केलेली रंगीत पावडर 
वजनाने 2.0% पेƗा कमी नाही 

5. एकूण ːाचŊ वजनाने 60% पƗेा जाˑ नाही 

6. Ţोमेटसाठी चाचणी िनगेटीʬ 
 

 

हळद हे अखंड (हळकंुड) िकंवा पावडर याˢŜपात इतर नकोसलेʞा गंधांपासून मुƅ असेल. मोʒ (बुरशी), 

िजवंत आिण मृत कीटक, कीटकांचे तुकडे आिण उंदीर यांǉापासून मुƅ असणे आवʴक आहे. ते ːाचŊसह, लेड 

Ţोमेट आिण नको असलेʞा बा˨ घटकांसह जादाचा कोणताही रंग यापासून पदाथŊ मुƅ असेल. सवाŊत महȕाचे 

ʉणजे ही मानके हळद ʩवसायकȑाŊस उȋादनादरʄान मागŊदशŊन करणे आिण बाजारात उपलɩ हळदीची 

गुणवȅा अबािधत राखणे यासाठी सहायता पुरवतील. 

हळद पावडरसाठी सूƘजीवांबाबतची मानके खालीलŮमाणे आहेत: 
 

 गणुवȅा गणुधमŊ   आवʴकता 
1. टोटल ɘेट काउंट  - 
2. कोलीफॉमŊ काउंट - 
3. ई.कोलाई - 
4. साʝोनेला 25 Ťॅममȯे अनुपİ̾थत 
5. िशगेला - 
6. ːॅिफलोकोकस ऑįरयस - 
7. यीː आिण मोʒ काउंट - 
8. एरोिबक ˙ोर काउंट  - 
9. िलːेįरया मोनोसायटोजीɌ - 
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उपकरणे उȋादक आिण पुरवठादार 
 

 उȋादक आिण पुरवठादार उपकरणे 

1. 

एमएमएम बƛाभोय अँड कंपनी 
140 सारंग Ōː ीट पिहला मजला, ŢॉफडŊ माकő टजवळ मुंबई भारत 
Tel: +91 22 2344 2902 Fax: +91 22 2345 2532 
yusufs@vsnl.com; mmmb@vsnl.com; yusuf@mmmb.in 

पकेॅिजंग आिण लेबिलंग 
मशीन 

2. 

कुिफल मशीɌ एस. एफ. नाही. 120/2, कलापǥी पोː ऑिफस 
कोइमबाटोर - 641 035 Tamil Nadu India Tel: +91 422 
2666108/2669909 Fax: +91 422 
2666255 Email : acufilmachines@yahoo.co.in 

डŌ ायर; पॅकेिजगं आिण 
लेबिलगं मशीɌ 

3. 

बॉɾे अिभयांिũकी कायő, 
1 नʬेीग इंडİ Ōːयल इːेट 185 टोकसŎ िजʬरेज रोड ओɔोसाइट ˢान 
िमल, सʬेरी (डɲू) मंुबई 400015 India Tel: +91 22 
24137094/24135959 Fax: +91 22 24135828 

डŌ ायर 

4. 
ɘांटसŊ एनजŎ नेटवकŊ  (पीईएन) Ţमांक 5, पॉवर हाऊस ितसरा Ōː ीट 
एन आर टी नगर थेनी 625531 तािमळनाडू इंिडया  
टेल: +91 4546 255272 Fax:+91 4546 25527 

डŌ ायर 

5. 
Ůीिमयम अिभयंते Ůा. िलिमटेड ɘॉट Ţमांक २००,, फेज IV, 
जीआयडीसी वतवा, अहमदबाद 24 38२454545 भारत दूरȰनी: +91 
79 25830836 Fax: +91 7925830965 

डŌ ायर; िमिलंग आिण दळण 
यũंसामŤी 

6. 
कŐ ūीय कृषी अिभयांिũकी नबी बघ बरिसया रोड भोपाळ 462 038 
मािधया Ůदेश भारत दूरȰनी: +91 755 2737191  
Fax: +91755 2734016 

ˠीिकंग मशीनरी; ˢǅता 
यũं; िमिलंग आिण Ťाइंिडंग 

यũंसामŤी 

7. 
ईːेȵ अिभयांिũकी कंपनी 173/1 गोपल लाल थाकूर रोड कलकȅा 
700 035 भारत दूरȰनी: +91 33 25536937  
Fax: +91 33 23355667 

ˠीिकंग मशीनरी 

8. 
गाडŊनसŊ कॉपŖरेशन 158 गोʚ िलƛं नवी िदʟी 110003 इंिडया  
टेल: +91 11 3344287/3363640 
Fax: +91 11 3717179 

यũंसामŤी चेतुकडे करण;े 
सफाई यंũसामŤी; िमिलंग 
आिण दळण यũंसामŤी; 
पकेॅिजंग आिण लेबिलंग 

मशीɌ 

9. 
राजन युिनʬसŊल एƛपोट्Ŋस पोː बॅग नंबर 250 162 िलंगी चǥेी Ōː ीट 
चɄेई 600 001 इंिडया टेल: +91 445341711/25340731/25340751 
Fax: +9144 25342323 

सफाई यंũसामŤी; िमिलंग 
आिण दळण यũंसामŤी 

10. 
गरुदीप पॅकेिजंग मशीɌ हॅįरचँड िमल कंपाऊंड एलबीएस मागŊ, 
िवŢोली मंुबई 400 079 भारत Tel: +91 22 2578 3521/577 
5846/579 5982 Fax: +91 22 2577 2846 

 
पकेॅिजंग आिण लेबिलंग 

मशीɌ 



इंिडयन इİɍǨूट ऑफ फूड Ůोसेिसंग टेƋॉलॉजी 

 

 

 
 
 

 

 
 

 

आमǉाशी संपकŊ  साधा 

संचालक 

इंिडयन इİɍǨूट ऑफ फूड Ůोसेिसंग टेƋॉलॉजी 

(अɄ ŮिŢया उȨोग मंũालय, भारत सरकार) 

पुदुſोटताई रोड, तंजावर - 613 005, तािमळनाडू 

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

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

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 
 


