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1.1. स्स्थनत और बाजार का आकार 

अध्याय 1                                     

पररचय

 

हल्दी (कू्यरकुमा लोगंा L.) सबसे पुरानी खेती वाली फसलो ंमें से एक है और भारत और चीन में कई हजार 

वषों से उगाई जा रही है। हल्दी भारतीय वं्यजन करी में मुख्य हल्दी पाउडर है ।, मजसे कई लोग सबसे 

शस्िशाली जडी बूटी के रूप में और संभामवत रूप से बीमारी को उलटने के मलए तकि  देते हैं। हल्दी एक 

खडी बारहमासी फसल है, लेमकन इसे वामषिक फसल के रूप में उगाया जाता है। पते्तदार अंकुर ऊंचाई में 

एक मीटर से अमधक होते है। लमे्ब तने के आधार पर प्राथममक कंद में एक प्रकंद होता है जो मक बल्ब और 

अंगुमलयो ंका आमथिक भाग होता है। हल्दी पारंपररक रूप से अपने साफ और औषधीय गुणो ंके मलए जानी 

जाती है । यह बहु-उपयोगी उत्पादो ंमें से एक है मजसमें कई मूल्यवान गुण और उपयोग हैं। इसका व्यापक 

रूप से भोजन, कपडा, दवा और कॉसे्ममटक उद्योगो ंमें उपयोग मकया जाता है। हल्दी को उष्णकमटबंधीय 

और उपोष्णकमटबंधीय देशो ं में उगाया जा सकता है। यह दुमनया भर में उगाया जाता है, खासकर 

उष्णकमटबंधीय देशो ंमें। हालाँमक यह कई देशो ंमें उगाया जाता है, लेमकन अमधकांश देशो ंमें इसका 

व्यावसामयक रूप से दोहन नही ंमकया जाता है. यह भारत, पामकस्तान, बांग्लादेश और चीन जैसे देशो ंमें 

व्यापक रूप से खेती की जाती है, जो दुमनया में महत्वपूणि उत्पादक देश बनाते हैं। 2016-17 के दौरान 

10.51 लाख टन के उत्पादन के साथ भारत में 1.94 लाख हेके्टयर के्षत्र में हल्दी की खेती की गई थी। 

भारत मवश्व में हल्दी का प्रमुख उत्पादक और आपूमतिकताि है। 2000-01 के दौरान हल्दी का मनयाित 44,627 

टन था और 2006-07 में बढ़कर 51500 टन हो गया. हालांमक, मनयाित आय रुपये से बढ़ी है। 2000-01 

में 11558 लाख से 2006-07 में 16480 लाख रुपये। संयुि अरब अमीरात, बांग्लादेश, श्रीलंका, अमेररका 

और जापान भारतीय हल्दी के प्रमुख बाजार हैं। हल्दी के अंतरािष्ट्र ीय व्यापार में 90 प्रमतशत महसे्सदारी के 

साथ भारत का एकामधकार है। हालांमक, हाल के वषों में चीन, पेरू और थाईलैंड कडे प्रमतस्पमधियो ंके रूप 

में उभर रहे हैं. 

1.1.1. सामानजक और आनथभक महत्व 

Curcuma longa और Curcuma जीनस की कई अन्य प्रजामतयां भारत, इंडोनेमशया, इंडोचीन, आस-

पास के एमशयाई देशो ंऔर हवाई समहत कुछ प्रशांत द्वीपो ंसमहत दमक्षणी एमशया के जंगलो ंमें जंगली उग 

जाती है। भारतीय हबिल दवा की आयुवेद प्रणाली में, हल्दी पूरे शरीर को मजबूत और गमि करने के मलए 

जानी जाती है। भारत में पारंपररक उपयोगो ंमें पाचन में सुधार, आंतो ंके वनस्पमतयो ंमें सुधार, कीडे को 

खत्म करना, गैस से राहत, मजगर और मपत्ताशय की थैली को साफ और मजबूत करना, मामसक धमि को 
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सामान्य करना शाममल है।, गमिया और सूजन से राहत के मलए, रि शोधक के रूप में, गमि करने और 

उमचत चयापचय को बढ़ने के मलए, अमधकता और कममयो ंदोनो ंको िीक करने के मलए, मोच, जलन, 

कटौती पर स्थानीय आवेदन के मलए, खरोचं, कीडे के काटने और खुजली, खांसी और अस्थमा में सुखदायक 

मिया के मलए, जीवाणुरोधी और कवकनाशी के रूप में, और कमजोरी या दुबिलता की मकसी भी स्स्थमत में 

इसका इसे्तमाल मकया जाता है। 

हल्दी को पूरे एमशया में कचे्च और पके दोनो ंतरह से भोजन के रूप में खाया जाता है। जबमक हल्दी की 

जड अदरक की जड की तरह मदखती है, यह कम रेशेदार होती है और अमधक चबाने योग्य, कुरकुरे और 

रसीली होती है। ताजी जड में कुछ हद तक मीिा और अखरोट जैसा स्वाद होता है जो इसके कडवे स्वाद 

के साथ मममश्रत होता है। नतीजतन, यह खाने के मलए अमप्रय नही ंहै और चबाना मुस्िल नही ंहै। इसे कभी-

कभी सादा चबाया जाता है या काटकर कचे्च सलाद में डाला जाता है। पारंपररक उपयोग में करी में स्वाद 

के मलए अन्य मसाला पाउडर के साथ ममश्रण करने के मलए पेस्ट बनाने के मलए इसे एक मोटािर में मैश 

करना / पीसना इसमें शाममल है। आधुमनक समय में, भारत और अन्य आस-पास के देशो ंमें अमधकांश करी 

के आधार के रूप में सूखे जड के पाउडर का सबसे आम उपयोग में मलया जाता है।. 

भोजन के स्वाद के अलावा, हल्दी में उपचार गुण होते हैं, रि और त्वचा की स्स्थमत को शुद्ध करने के मलए 

उपाय शायद आयुवेद में हल्दी का सबसे आम उपयोग है। मुख्या इलाज अंग ,त्वचा ,ह्रदय और  फेफडो से 

समं्बमधत है। हल्दी का उपयोग ममगी और रिस्राव मवकारो,ं त्वचा रोगो,ं शरीर-मन को शुद्ध करने और 

फेफडो ंको कफ को बाहर मनकालने में मकया जाता है। हल्दी की गमतमवमधयो ंमें शाममल वैकस्िक, 

एनाले्जमसक, जीवाणुरोधी, मवरोधी भडकाऊ, एंटी-टू्यमर, एंटी-एलजी, एंटीऑस्िडेंट, एंटीसेमिक, 

एंटीस्पास्मोमडक, कु्षधावधिक, कसैले, हृदय, काममिनेमटव, कोलेगॉग, पाचन, मूत्रवधिक, उते्तजक और कमजोर 

शाममल हैं। हल्दी के मचमकत्सीय उपयोगो ंमें एनीममया, कैं सर, मधुमेह, पाचन, भोजन की मवषािता, मपत्त 

पथरी, अपच, आईबीएस, परजीवी, खराब पररसंचरण, सै्टफ संिमण और घावो ंका उपचार शाममल है।. 

1.1.2. व्यािसानयक रूप से उिाई जाने िाली नकस्में 

भारत में हल्दी की लगभग 30 मकस्में उगाई जाती हैं। उनमें से, एलेप्पी और मद्रास (पेररयानदन) बडे 

व्यावसामयक महत्व के हैं। कुछ उन्नत मकस्में हैं:: CO-11983, BSR-11986, कृष्णा, रोमा, सुरोमा, रंगा, 

मेघा हल्दी-1, सुगुणा, सुदशिन, सुरंजना, दुग्गीराला, कोदुर, सुवणाि, 
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वनाि, आईआईएसआर प्रभा, आईआईएसआर प्रमतभा, राजेंद्र सोमनया आमद। कुछ मकस्मो ंका मववरण नीचे 

मदया गया है: 

सूनच 1: कुछ िानणस्िक और उन्नत नकस्में 

 

अले्लप्पी 
अत्यमधक रंगीन मकस्म। यह केरल में उगाई जाती है और इसे एलेप्पी हल्दी के रूप में 

बेचा जाता है. 

 

दुग्गीराला 

एक लंबी अवमध की मकस्म (9 महीने), आंध्र प्रदेश की एक प्रमुख मकस्म। प्रकंद चमकीले 

पीले रंग के होते हैं। ज्ादातर गंुटूर मजले में उगाया जाता है। कचे्च माल की उपज 25 

टन/हेके्टयर है । 

 

आमूिर 
ज्ादातर आंध्र प्रदेश के मनजामाबाद मजले में उगाया जाता है। मध्यम अवमध के प्रकार। 

कचे्च माल की उपज 25-30 टन / हेके्टयर है।. 

 

सुवणाि 
यह आईआईएसआर, कालीकट द्वारा जारी एक उच्च उपज वाला प्रकार है। इसकी उपज 

क्षमता 43 टन प्रमत हेके्टयर है। इसमें 8.7% की उच्च करकू्यममन सामग्री भी है। 

 

सूनच 2: हल्दी की उन्नत नकस्मो ंकी उपज निशेषताएँ 
 

क्र निनिधता औसत  

उपज  

(ताजा) 

(t/ha) 

फसल  

अिनध 

(निन) 

सूखी 

िसूली 

(%) 

करकू्यनमन 

(%) 

ओलेओरेनसन  

(%) 
आिश्यक 

तेल (%) 

1 सुवणाि 17.4 200 20.0 4.3 13.5 7.0 

2 सुगुना 29.3 190 12.0 7.3 13.5 6.0 

3 सुदशिन 28.8 190 12.0 5.3 15.0 7.0 

4 आईआईएसआर 

प्रभा 
37.5 195 19.5 6.5 15.0 6.5 

5 आईआईएसआर 

प्रमतभा 
39.1 188 6.2 6.5 16.2 6.2 

6 को-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 कृष्णा 9.2 240 16.4 2.8 3.8 2.0 

9 सुगंधधाम 15.0 210 23.3 3.1 11.0 2.7 
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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 रस्मी 31.3 240 23.0 6.4 13.4 4.4 

14  

राजेंद्र सोमनया 
42.0 225 18.0 8.4 - 5.0 

15 सुप्रीम 35.4 210 19.3 6.0 16.0 4.0 

16 आईआईएसआर 

केदारामी 
34.5 210 18.9 5.5 13.6 3.0 

 

1.1.3. खेती पररदृश्य 

हल्दी की खेती का के्षत्र 1979-80 के दौरान 1.05 लाख हेके्टयर से बढ़कर 1998-99 के दौरान 1.56 लाख 

हेके्टयर हो गया। इस अवमध के मलए मवकास दर 2.07 प्रमतशत प्रमत वषि थी। हल्दी का कुल उत्पादन 1979-

80 के दौरान 2.35 लाख टन से बढ़कर 1998-99 के दौरान 5.98 लाख टन हो गया था, जो 6.59 प्रमतशत 

प्रमत वषि की वृस्द्ध दर दजि करता है। हल्दी की प्रमत हेके्टयर उत्पादकता भी 1979-80 में 2,242 मकलोग्राम 

से बढ़कर 1998-99 के दौरान 3,841 मकलोग्राम हो गई, जो 3.78 प्रमतशत प्रमत वषि की चिवृस्द्ध वृस्द्ध दर 

दजि करती है। 

भारत दुमनया में हल्दी का सबसे बडा उत्पादक, उपभोिा और मनयाितक है। अन्य प्रमुख उत्पादक थाईलैंड, 

अन्य दमक्षण पूवि एमशयाई देश, मध्य और लैमटन अमेररका और ताइवान हैं। हल्दी का वैमश्वक उत्पादन 

लगभग 11 लाख टन प्रमत वषि है। मवश्व उत्पादन पररदृश्य में भारत का 78% योगदान है, मजसके बाद चीन 

(8%), म्ांमार (4%), और नाइजीररया और बांग्लादेश का वैमश्वक उत्पादन में 6% योगदान है। हल्दी का 

उत्पादन कैररमबयन और लैमटन अमेररका में भी मकया जाता है: जमैका, हैती, कोस्टा ररका, पेरू और 

ब्राजील। 

कुल वैमश्वक उत्पादन में लगभग 76 प्रमतशत और वैमश्वक व्यापार में 90 प्रमतशत की महसे्सदारी के साथ भारत 

वसु्ततः  दुमनया का एकामधकार आपूमतिकताि है। प्रमुख हल्दी उगाने वाले के्षत्रो ं (आंध्र प्रदेश, तममलनाडु, 

उडीसा, कनािटक और पमिम बंगाल) में प्रचमलत अनुकूल मौसम की स्स्थमत और हल्दी पाउडर बोडि द्वारा 

उिाए गए महत्वपूणि कदम मजसमें उन्नत तरीको ंपर उत्पादको ंके मलए शैमक्षक कायििम शाममल हैं। 
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मजससे हल्दी की उत्पादकता में वृस्द्ध होती है। इसके अलावा, वषों से जारी उच्च उपज देने वाली मकस्मो ंका 

अपना योगदान था. 

1.1.4. हल्दी की उत्पािन स्स्थनत 

सूनच 3: र्ारत में हल्दी का के्षत्रफल, उत्पािन और उत्पािकता 
 

साल के्षत्र (In ' 000 

हेके्टयर) 

उत्पािन (In ' 

000 मेनरिक 

रन) 

उत्पािकता 

(मेनरिक रन 

/हेके्टयर) 

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. र्ारत के प्रमुख रािो ंमें हल्दी का उत्पािन और उपज                               

सूनच 4: के्षत्र और उत्पािन में राििार नहसे्सिारी 

राि के्षत्र प्रनतशत नहस्सा उत्पािन प्रनतशत नहस्सा 

तममलनाडु 29306 15.15 112590 10.71 

तेलंगाना 50000 25.85 255000 24.67 

आंध्र प्रदेश 16570 8.57 134122 12.76 

कनािटक 14994 7.75 76490 7.28 

गुजरात 4100 2.12 65500 6.23 

पमिम बंगाल 18000 9.31 45500 4.33 

ओमडशा 3233 1.67 35759 3.40 

ममजोरम 7204 3.73 27816 2.65 

असम 17059 8.82 17025 1.62 

हररयाणा 1500 0.78 22000 2.09 

अन्य 31429 16.25 259358 24.26 

कुल 193395 100.00 1051160 100.00 

 
 

1.1.6. हल्दी की संरचना और पोषक मूल्य 

सूनच 5: ल्दी की संरचना (100 ग्राम खाद्य र्ाि), ताजा िजन के आधार पर 
 

 

नसद्ांत 

 

पोषक तत्व मूल्य 
आरडीए का 

प्रनतशत 

ऊजाि 354 Kcal 17% 

काबोहाइडर ेट 64.9 g 50% 

प्रोटीन 7.83 g 14% 

कुल वसा 9.88 g 33% 

कोलेस्टर ॉल 0 mg 0% 

फाइबर आहार 21 g 52.5% 

निरानमन   

फोलेट 39 µg 10% 

मनयामसन 5.140 mg 32% 
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ख़तम 1.80 mg 138% 

राइबोफे्लमवन 0.233 mg 18% 

मवटाममन ए 0 IU 0% 

मवटाममन सी 25.9 mg 43% 

मवटाममन ई 3.10 mg 21% 

मवटाममन K 13.4 µg 11% 

इलेक्टि ोलाइर्स   

सोमडयम 38 mg 2.5% 

पोटैमशयम 2525 mg 54% 

खननज पिाथभ   

कैस्शशयम 183 mg 18% 

ताँबा 603 µg 67% 

लोहा 41.42 mg 517% 

मैगनीमशयम 193 mg 48% 

मैंगनीज 7.83 mg 340% 

फास्फोरस 268 mg 38% 

जस्ता 4.35 mg 39.5% 

स्रोत: यूएसडीए राष्ट्र ीय पोषक तत्व डेटाबेस 

1.1.7. हल्दी के स्वास्थ्य लार् 

1. यह एक प्राकृमतक एंटीसेमिक और जीवाणुरोधी एजेंट है, जो कटने और जलने को कीटाणुरमहत 

करने में उपयोगी है। 

2. जब फूलगोभी के साथ ममलाया जाता है, तो यह प्रोसे्टट कैं सर को रोकने और मौजूदा प्रोसे्टट 

कैं सर के मवकास को रोकने के मलए मदखाया गया है। 
3. स्तन कैं सर को फेफडो ंमें फैलने से रोकता है।   

4. मेलेनोमा को रोक सकता है और मौजूदा मेलेनोमा कोमशकाओ ंको ख़तम करने का कारण बन सकता 

है। 

5. बचपन के लू्यकेममया के खतरे को कम करता है 

6. एक प्राकृमतक लीवर मडटॉस्िफायर है। 

7. मस्स्तष्क में अमाइलॉइड प्लाक मबल्डअप को हटाकर अल्जाइमर रोग की प्रगमत को रोक 

सकता है और धीमा कर सकता है। 

8. मेटासे्टस को कैं सर के कई अलग-अलग रूपो ंमें होने से रोक सकता है। 

9. यह एक शस्िशाली प्राकृमतक एंटी-इंफे्लमेटरी है जो कई एंटी-इंफे्लमेटरी दवाओ ंके 

साथ-साथ साइड इफेक्ट के मबना काम करता है।. 

10. मल्टीपल से्कलेरोमसस की प्रगमत को धीमा करने में कारगीर मसद्ध हुआ है।
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11. एक प्राकृमतक ददि  मनवारक और कॉि-2 अवरोधक है। 

12. वसा चयापचय में सहायता और वजन प्रबंधन में मदद कर सकता है। 

13. चीनी दवा में लंबे समय से अवसाद के इलाज के रूप में उपयोग मकया जाता है। 

14. इसके एंटी-इंफे्लमेटरी गुणो ंके कारण, यह गमिया और संमधशोथ के मलए एक प्राकृमतक उपचार 

है। 

15. कीमो डर ग पैस्िटैिेल के प्रभाव को बढ़ाता है और इसके दुष्प्रभावो ंको कम करता है। 

16. अग्नाशय के कैं सर पर हल्दी के प्रभाव से आशाजनक अध्ययन चल रहे हैं। 

17. मल्टीपल मायलोमा पर हल्दी के सकारात्मक प्रभावो ंपर अध्ययन जारी है। 

18. टू्यमर में नई रि वामहकाओ ंके मवकास को रोकने के मलए देखा गया है। 

19. घाव भरने में तेजी लाता है और क्षमतग्रस्त त्वचा के पुनमनिमािण में सहायता करता है। 

20. यह सोरायमसस और अन्य सूजन त्वचा की स्स्थमत के उपचार में मदद कर सकता है। 

1.1.8. हल्दी के औषधीय िुण 

हल्दी लंबे समय से कई स्वास्थ्य मवकारो ंजैसे मजगर की समस्याओ,ं पाचन मवकारो,ं त्वचा रोगो ंके उपचार 

और घाव भरने के मलए उपयोग की जाती है; यह औषधीय के्षत्र में एक एंटी-इंफे्लमेटरी एजेंट के रूप में भी 

प्रयोग मकया जाता है। हल्दी में ककू्यिममन समिय तत्व है मजसे मचमकत्सीय प्रभावो ंकी एक मवसृ्तत शंृ्रखला के 

मलए देखा गया है। 

हल्दी को पाचक कडवा और वायुनाशक माना जाता है। यह एक कोलेगॉग है, जो यकृत में मपत्त के उत्पादन 

को उते्तमजत करता है और मपत्ताशय की थैली के माध्यम से मपत्त के उत्सजिन को प्रोत्सामहत करता है। इससे 

शरीर की वसा को पचाने की क्षमता में सुधार होता है। पुरानी पाचन कमजोरी और/या जमाव के मलए हल्दी 

की सलाह दी जाती है। इसे एकल अकि  के रूप में या पाचक कडवे के रूप में मलया जा सकता है, जो हल्दी 

को अन्य कडवे और काममिनेमटव जडी बूमटयो ंके साथ ममलाते हैं।. 

हल्दी लीवर पर प्रभाव के मलए फायदेमंद होती है। 

 

वैज्ञामनक शोध इस बात की पुमष्ट् करते हैं मक हल्दी कई बीमाररयो ंको िीक कर सकती है, यह भी पाया 

गया मक हल्दी मवमभन्न प्रकार के कैं सर के मवकास को रोकती है। हल्दी का उपयोग त्वचा के कैं सर या 

पूवि-कैं सर वाली त्वचा की स्स्थमत के उपचार के मलए मकया जाता है। 

हल्दी धममनयो ंकी रुकावट को रोकने में मदद कर सकती है जो धीरे-धीरे दो में से एक तरीके से मदल का 

दौरा या स्टर ोक का कारण बन सकती है। हल्दी कोलेस्टर ॉल के स्तर को कम करती है और एलडीएल (खराब 

कोलेस्टर ॉल) के ऑिीकरण को रोकती है। ऑिीकृत एलडीएल रि वामहकाओ ंकी दीवारो ंमें जमा हो 

जाता है और एथेरोस्िोरोमटक पमट्टका के मनमािण में योगदान देता है। हल्दी घायल रि की दीवारो ंके साथ 

पे्लटलेट के मनमािण को भी रोक सकती है। 
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क्षमतग्रस्त रि वामहका की साइट पर एकमत्रत पे्लटलेट्स रि के थक्को ंका मनमािण करते हैं और धमनी को 

भी अवरुद्ध करते हैं।. 

हल्दी ददि  और अक्षमता को कम करने की क्षमता के कारण पुराने ऑस्स्टयोआथिराइमटस के लक्षणो ंको दूर 

करने में मदद कर सकती है। घावो ंमें जीवाणु संिमण को रोकने में हल्दी बाहरी एंटीबायोमटक के रूप में 

उपयोगी है। 

करकू्यममन यूवेइमटस में कॉमटिकोसे्टरॉइड्स के रूप में प्रभावी सामबत हो सकता है (यूवे की सूजन, शे्वतपटल 

के बीच आंख की मध्य परत - आंख का सफेद बाहरी कोट और रेमटना - आंख का मपछला भाग) नेत्र मवकार 

का प्रकार। 

हल्दी स्स्थर शे्लष्मा मिल्ली से जमाव और सूजन को कम करती है। हल्दी शे्लष्मा मिल्ली के मलए एंटी-

इंफे्लमेटरी है, जो गले, फेफडे, पेट और आंतो ंको कवर करती है। 

हल्दी के मनयममत उपयोग से कोलाइमटस, िोहन रोग, दस्त, और पोस्ट-मजयामडिया या पोस्ट-साल्मोनेला 

स्स्थमतयो ंसे लाभ हो सकता है। बवासीर और गुदा मवदर के साथ होने वाली खुजली और सूजन को हल्दी के 

प्रयोग से कम मकया जा सकता है। 

हल्दी एस्िमा, सोरायमसस और मंुहासो ंसमहत त्वचा की स्स्थमतयो ंमें भी लाभ पहंुचा सकती है, उनके मलए 

यह एक शस्िशाली मडटॉस्िफायर है। 

 

1.2. र्ारतीय बाजार आउरलुक 

वतिमान में, भारत हल्दी का प्रमुख उत्पादक है, और यह अपने स्वयं के उत्पादन का प्रमुख उपयोगकताि 

भी है। खाद्य योजक के रूप में प्राकृमतक उत्पादो ंकी बढ़ती वैमश्वक मांग हल्दी को खाद्य रंग के रूप में 

एक आदशि उम्मीदवार बनाती है, मजससे इसकी मांग बढ़ जाती है। इसके अमतररि, हल्दी की कैं सर-

रोधी और वायरल-मवरोधी गमतमवमधयो ंको प्रदमशित करने वाले हाल के मचमकत्सा अनुसंधानो ंसे भी पमिमी 

देशो ंमें इसकी मांग बढ़ सकती है। 

हल्दी एक महत्वपूणि नकदी फसल है मजसे ज्ादातर प्रत्यामशत लाभ के मलए उगाया जाता है, जो एक 

भावना द्वारा सममथित है। यह एक अच्छी शगुन फसल मानी जाती है जो उत्पादन की उच्च लागत के 

बावजूद मकसानो ंको उपलब्ध भूमम के सबसे छोटे महसे्स पर खेती करने के मलए प्रोत्सामहत करती है। 

हालांमक, हाल के मदनो ंमें कीमतें उत्साहजनक नही ंरही हैं और 2010-11 की शीषि ऊंचाई से काफी 

नीचे हैं।. हाल के मदनो ंमें रकबे और उत्पादन में मगरावट के बारे में मचंता व्यि की गई है, हालांमक यह 

मचंताजनक नही ंहै। हल्दी की खेती में बीज सामग्री एक महत्वपूणि लागत और सबसे महत्वपूणि घटक है। 

पारंपररक फसल,है नई मकस्में जब तक मसद्ध न हो।ं
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दशको ंसे एक ही बीज सामग्री के मनरंतर उपयोग का यह भी एक कारण है। मकसानो ंके स्तर पर प्राथममक 

प्रसंस्करण बोमिल होता जा रहा है और उत्पादन की उच्च लागत, उत्पादन लागत का लगभग 13% बढ़ 

रहा है। ताजी हल्दी को उबालने और सुखाने से जुडे प्राथममक प्रसंस्करण में भी प्रौद्योमगकी मवकास और 

मकसानो ंकी ओर से अपनाने के संदभि में पारंपररक समथिन की आवश्यकता होती है। 

 

1.3. हल्दी से मूल्यिनधभत उत्पाि 

1.3.1. प्राथनमक उत्पाि 

मवश्व बाजार में, केवल दो प्रकार की हल्दी हावी है: 'मद्रास', और 'अलेप्पी', दोनो ंका नाम भारत में उत्पादन 

के के्षत्रो ंके नाम पर रखा गया है। नारंगी-पीला मांस एलेप्पी हल्दी मुख्य रूप से संयुि राज् अमेररका 

द्वारा आयात मकया जाता है, जहां उपयोगकताि इसे हल्दी पाउडर और खाद्य रंग के रूप में पसंद करते हैं। 

एलेप्पी हल्दी में लगभग 3.5% से 5.5% वाष्पशील तेल और 4.0% से 7.0% करकू्यममन होता है। इसके 

मवपरीत, मद्रास प्रकार में केवल 2% वाष्पशील तेल और 2% करकू्यममन होता है। मद्रास हल्दी को मब्रमटश 

और मध्य पूवी बाजारो ंद्वारा पसंद मकया जाता है, क्योमंक इसके अमधक तीव्र, चमकीले और हले्क पीले 

रंग, सरसो ंके पेस्ट और करी पाउडर या पूवी वं्यजनो ंमें उपयोग मकए जाने वाले पेस्ट के मलए बेहतर 

अनुकूल होते हैं। कैररमबयन, मध्य और दमक्षण अमेररका में उत्पामदत हल्दी में करकू्यममन और वाष्पशील 

तेल की मात्रा कम होती है, यह यू.एस. आयातको ंद्वारा वांमछत नही ंहै। 

भारत में रंगो ंमें उपयोग के मलए बंगाल प्रकार को प्राथममकता दी जाती है। यह ध्यान रखना मदलचस्प है 

मक संयुि राज् अमेररका में, हल्दी को खाद्य उद्योग द्वारा हल्दी पाउडर के रूप में माना जाता है, जबमक 

इसे खाद्य रंग के रूप में वगीकृत मकया जाता है। 

a. सूखे प्रकंि 

हल्दी को ज्ादातर पूरे प्रकंद के रूप में आयात मकया जाता है, मजसे बाद में फे्लवर हाउस और औद्योमगक 

के्षत्र द्वारा पाउडर या ओमलयोरेमसन में संसामधत मकया जाता है। प्रकंद उंगमलयो,ं बल्ब और मवभाजन के 

रूप में आते हैं। उंगमलयां मातृ प्रकंद से माध्यममक शाखाएं हैं, बल्ब, और मवभाजन इलाज से पहले आधा 

या चौथाई में काटे गए बल्ब हैं। यह उंगमलयां जैसे 2 से 8 सेमी लंबी और 1 से 2 सेमी चौडी होती हैं, और 

अमधक रेशेदार बल्बो ंऔर मवभाजनो ंकी तुलना में पीसना आसान होता है, और इसमलए इसकी कीमत 

अमधक होती है। राइजोम की गुणवत्ता को साफ और मचकनी त्वचा, एकसमान त्वचा और मांस के रंग, 

और एक साफ सै्नप (या "धातु ट्वैंग" के रूप में भारतीय कृमष मंत्रालय के मानको,ं एगमाकि  द्वारा वमणित) 

द्वारा आंका जाता है। आयात के मलए हल्दी स्वच्छता मवमनदेश। 
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पूरे प्रकंद से संबंमधत. 

b. हल्दी पाउडर 

मपसी हुई हल्दी का उपयोग ज्ादातर खुदरा बाजार और खाद्य प्रसंस्करणकतािओ ंद्वारा मकया जाता है। 

राइजोम लगभग 60-80 जाल कण आकार के होते हैं। चंूमक करकू्यममनोइड्स, हल्दी के रंग घटक, प्रकाश 

के साथ और कुछ हद तक, गमी और ऑिीडेमटव पररस्स्थमतयो ंमें खराब हो जाते हैं, यह महत्वपूणि है मक 

मपसी हुई हल्दी को यूवी सुरक्षात्मक पैकेमजंग में पैक मकया जाए और उमचत रूप से संग्रहीत मकया जाए। 

हल्दी पाउडर करी पाउडर और पेस्ट में एक प्रमुख घटक है। खाद्य उद्योग में, इसका उपयोग ज्ादातर 

सरसो ंको रंगने और स्वाद देने के मलए मकया जाता है। इसका उपयोग मचकन शोरबा और सूप, सॉस, गे्रवी 

और सूखे मसालो ंमें भी मकया जाता है। हाल ही में पाउडर को अनाज में रंगीन के रूप में भी इसे्तमाल 

मकया गया है। 

 

1.3.2. माध्यनमक और वु्यत्पन्न उत्पाि 

a. करी पाउडर 

हल्दी करी पाउडर में इतना महत्वपूणि घटक है मक यह मवशेष उले्लख के योग्य है। हल्दी पाउडर के अपने 

मनयाित आंकडो ंमें, भारतीय हल्दी पाउडर बोडि मवशेष रूप से करी पाउडर मनयाित को सूचीबद्ध करता 

है। करी पाउडर ममश्रण में हल्दी की मात्रा 10-15% से 30% तक होती है। मांस और मछली के वं्यजनो ं

के मलए मवमशष्ट् भारतीय करी पाउडर में िमशः  20-30% हल्दी, 22-26% धमनया, 12% और 10% 

इलायची और जीरा होता है। , 4% या 10% मेथी, अदरक, लाल ममचि, लौगं, और सौफं़ 1% से 7% के 

अनुपात में। शाकाहारी वं्यजनो ंके मलए करी ममश्रण में हल्दी कम होती है, 5 से 10% की सीमा में, क्योमंक 

कडवा स्वाद यह पकवान को प्रदान करेगा। 

b. ओलेओरेनसन्स 

हल्दी मनकालने वाले, या ओलेरोमसन, पाउडर या कममटेड राइजोम के मवलायक मनष्कषिण द्वारा प्राप्त मकए 

जाते हैं। इस प्रमिया से लगभग 12% नारंगी/लाल मचपमचपा तरल मनकलता है, जो मनष्कषिण के मलए 

उपयोग मकए जाने वाले मवलायक और हल्दी के प्रकार और कल्टीवेटर पर मनभिर करता है, मजसमें रंग 

पदाथि के मवमभन्न अनुपात होते हैं, यानी करकू्यममनोइड्स, वाष्पशील तेल जो स्वाद प्रदान करते हैं उत्पाद 

के मलए, और गैर-वाष्पशील वसायुि और रालयुि सामग्री। हल्दी ओमलयोरेमसन में रुमच के यौमगक 

करकू्यममनोइड्स (40 से 55%) और वाष्पशील तेल (15 से 20%) हैं। करकू्यममनोइड्स, मजसमें ज्ादातर 

करकू्यममन (1,7-बीआईएस (4-हाइडर ॉिी-3-मेथॉिीफेमनल) -1,6-हेिाडीन-3,5-डायोन) और 

डेमेथॉिीकुरकू्यममन शाममल हैं।, तथा 
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मबस्डेमेथोिीकुरकू्यममन को मिस्टलीय सामग्री के रूप में और शुद्ध मकया जा सकता है और उन उत्पादो ं

में अमधमानतः  उपयोग मकया जाएगा जहां हल्दी का स्वाद अवांछनीय है, जैसे मक पनीर, आइसिीम, पेय 

पदाथि और पके हुए उत्पाद. 

करकू्यममन में मसंथेमटक फूड कलरेंट टाटर ािमजन (FD और C येलो नंबर 5) के समान रंग मवशेषताएँ होती 

हैं; हालांमक, टाटर ािमजन के मवपरीत, यह प्रकाश और क्षारीय पीएच के प्रमत अत्यमधक संवेदनशील है और 

गमी और रासायमनक ऑिीडेंट द्वारा भी अविममत है। इसमलए खाद्य प्रमियाओ ंऔर दीघिकामलक 

भंडारण के मलए मनयत उत्पादो ंमें इसका उपयोग करना आसान नही ंहै। यह मफर भी एक प्राकृमतक खाद्य 

रंगीन के रूप में व्यावसामयक महत में है, और इसकी स्स्थरता में सुधार के मलए अनुसंधान चल रहा है। 

वनस्पमत तेल, प्रोपलीन ग्लाइकॉल, या पॉलीसॉबेट्स के साथ उमचत तनुकरण पर, ओलेरोमसन मवमशष्ट् हल्दी 

सुगंध और थोडा कडवा और तीखा स्वाद के साथ एक चमकीला पीला तरल देता है। ओलेरोमसन को एक 

चीनी मैमटरि जैसे मक माल्टोडेिमटर न पर पाउडर में से्प्र-डर ाय मकया जा सकता है और सूखे अनाज या पेय 

पदाथों में रंगीन के रूप में इसे्तमाल मकया जा सकता है। मपसी हुई हल्दी के पाउडर के ऊपर सूखे हल्दी 

ओलेरोमसन का मछडकाव करने का लाभ यह है मक यह स्टाचि से रमहत होता है, सूखे प्रकंद में प्रमुख घटक, 

और प्रोटीन और अन्य फाइबर भी होते हैं। 1998 में भारत से मनयाित की जाने वाली हल्दी ओमलयोरेमसन 

काली ममचि और लाल मशमला ममचि के बाद तीसरे स्थान पर थी। 

c. आिश्यक तेल 

हल्दी के आवश्यक तेल की पमिमी खाद्य उद्योग में बहुत कम रुमच है, और इसका कोई व्यावसामयक 

मूल्य नही ंहै, जैसा मक ओलेरोमसन के मवपरीत है। हालांमक, हल्दी की औषधीय गमतमवमधयो ंको दशािने 

वाला सामहत्य बढ़ रहा है, मजनमें से कुछ वाष्पशील अंश में मौजूद यौमगको ंके कारण हैं। हल्दी 

आवश्यक तेल आसवन द्वारा, या पाउडर राइजोम के सुपरमिमटकल द्रव मनष्कषिण द्वारा प्राप्त मकया 

जाता है। यह ओमलयोरेमसन से करकू्यममनोइड्स के शुस्द्धकरण का भी उत्पाद है। बाद की प्रमिया, 

मजसमें हेिेन या अन्य मलपोमफमलक सॉल्वैंट्स के साथ तेल को हटाने में शाममल है, मवलायक 

वाष्पीकरण की प्रमिया में उच्च वाष्पशील अणुओ ंके नुकसान से तेल को बदल देता है; या, यमद 

अल्कोहल का उपयोग मवलायक के रूप में मकया जाता है, तो एस्टरीमफकेशन, ईथरीकरण और एसीटल 

गिन द्वारा कलाकृमतयो ंका मनमािण मकया जाता है। हल्दी के तेल में पाए जाने वाले प्रमुख यौमगक, 50-

60% तक, सेस्कू्यटरपीन केटोन्स, ß-, और अर-हल्दी हैं। sesquiterpenes zingiberene और ar-

curcumin या तो ररपोटि नही ंमकए गए थे, या िमशः  25% और 35% के उच्च स्तर पर पाए गए थे। 

सामान्य तौर पर, हल्दी के आवश्यक तेलो ंकी प्रकामशत रचनाओ ंमें जबरदस्त मभन्नता होती है, और 

भारत में तराई के उप-महमालयी के्षत्र से एकत्र मकए गए प्रकंदो ंके भीतर एक अध्ययन में भी इस तरह की 

मभन्नता देखी गई थी।. 
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अध्याय 2 
 

हल्दी पाउडर के उत्पािन  

2.1. हल्दी पाउडर के उत्पािन के नलए प्रनक्रया प्रिाह चारभ 
 

हल्दी प्रकंद 

सफाई 

कु्यररंग/कुमकंग 

सुखाने की मवमध 

पॉमलमशंग 

मपसाई 

छानना 

पैकेमजंग 
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2.2. कराई 

हल्दी की कटाई तब की जाती है जब पौधे 7 से 10 महीने की उम्र के होते हैं जब तना और पमत्तयां सूखने 

लगती हैं और वापस मर जाती हैं। पूरे पौधे को जमीन से हटा मदया जाता है, इस बात का ध्यान रखा जाता 

है मक प्रकंदो ंको न काटें या न काटें। 

 

2.3. सफाई और धुलाई 

पौधे से पमत्तयो ंको हटा मदया जाता है और ममट्टी को हटाने के मलए जडो ंको सावधानी से धोया जाता है। 

मकसी भी पत्ती के तराजू और लंबी जडो ंको काट मदया जाता है। प्रकंद के पाश्वि (पाश्वि) शाखाओ ं(मजन्हें 

अंगुमलयो ंके रूप में जाना जाता है) को मुख्य कें द्रीय बल्ब (मदरराइजोम के रूप में जाना जाता है) से हटा 

मदया जाता है। मदरराइजोम और उंगमलयो ंको अलग-अलग ढेर मकया जाता है, पमत्तयो ंमें ढंका जाता है 

और पसीने के मलए मदया जाता है। अगले वषि रोपण के मलए 'माँ' पसंदीदा सामग्री है। ममट्टी और ममट्टी के 

कणो ंको हटाने के मलए अलग मकए गए प्रकंदो ंको पानी से अच्छी तरह से धोया जाता है।. 

2.4. इलाज 

सुखाने से पहले, हल्दी के प्रकंदो ंको िीक करना होता है। इसमें जडो ंको नरम करने और कच्ची गंध को 

दूर करने के मलए उबालना शाममल है। कु्यररंग के बाद, स्टाचि को मजलेमटनाइज्ड मकया जाता है, मजससे 

आवश्यक सुखाने का समय कम हो जाता है, और रंग समान रूप से पूरे प्रकंद में मवतररत हो जाता है। 

हल्दी को िीक करने के मवमनदेश अलग-अलग जगहो ंपर अलग-अलग हैं। भारतीय हल्दी पाउडर 

अनुसंधान संस्थान और कृमष अनुसंधान कें द्र 45 ममनट के मलए सादे पानी में उबालने की सलाह देते हैं 

जब तक मक सतह पर िाग मदखाई न दे और हल्दी की मवमशष्ट् सुगंध न मनकल जाए। इस मवमध के प्रयोग 

से प्रकंदो ंको अमधक देर तक उबालने पर रंग खराब हो जाएगा। हालांमक, अगर लंबे समय तक उबाला 

नही ंगया है, तो राइजोम भंगुर हो जाएगा। इष्ट्तम अवस्था तब पहँुचती है जब प्रकंद स्पशि करने के मलए 

नरम होते हैं या लकडी के कंुद टुकडे से छेद मकए जा सकते हैं। 

अन्य शोधकताि राइजोम को 0.05% से 1.0% सोमडयम काबोनेट या चूने (कैस्शशयम काबोनेट) से बने 

क्षारीय घोल में उबालने की सलाह देते हैं। माना जाता है मक क्षारीय पानी सूखी हल्दी के अंमतम रंग में 

सुधार करता है। चंूमक उंगमलयां और बल्ब एक दूसरे से अलग-अलग आकार और मोटाई के होते हैं, 

इसमलए यह महत्वपूणि है मक वे अलग-अलग बैचो ंमें िीक हो जाएं। इलाज का समय प्रकंदो ंकी उम्र, 

मवमवधता और आकार और मोटाई पर मनभिर करता है और एक से चार या कभी-कभी छह घंटे तक मभन्न 

होता है। यह बैच के आकार से भी प्रभामवत होता है -  
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उच्च गुणवत्ता वाली सूखी हल्दी का उत्पादन करें  क्योमंक कु्यररंग की प्रमिया को मनयंमत्रत करना और 

मनगरानी करना आसान है। 

50-75 मकग्रा की क्षमता वाले मछमद्रत कंटेनरो ंका उपयोग करने की मसफाररश की जाती है। आवश्यक 

खाना पकाने के समय के मलए मछमद्रत कंटेनरो ंको उबलते पानी में डुबोया जाता है। यह मवमध हल्दी के 

एक से अमधक बैच के मलए उबलते पानी का उपयोग करने की अनुममत देती है। कटाई के दो से तीन मदन 

बाद इलाज का सबसे अच्छा समय होता है। इसके बाद अगर इसमें देरी की जाती है तो प्रकंद खराब होने 

लग सकते हैं। 

हल्दी को कु्यररंग करने के लाभो ंमें मनम्नमलस्खत शाममल हैं।: 

 
 सुखाने के समय में कमी 

 प्रकंद में अमधक समान रंग मवतरण 

 अमधक आकषिक (िुरीदार नही)ं उत्पाद मजसे पॉमलश करना आसान है। 

 खने से पहले प्रकंदो ंको जीवाणुरमहत करना। 

 

2.5. सुखाने की निनध 

सुखाने के समय को कम करने और अंमतम उत्पाद की गुणवत्ता में सुधार करने के मलए प्रकंद को सुखाने से 

पहले काटा जाता है (उत्पाद की उपस्स्थमत को खराब मकए मबना राइजोम के छोटे टुकडो ंमें कम अंमतम 

नमी प्राप्त करना आसान होता है)। प्रकंद पारंपररक रूप से हाथ से काटे जाते हैं, लेमकन इस प्रमिया को 

अंजाम देने के मलए छोटी मशीनें उपलब्ध हैं। यह एक साधारण संरचना है मजसमें एक टर ांसममशन मसस्टम 

और दो से्टनलेस स्टील के गोलाकार बे्लड होते हैं। मशीन को बनाना और बनाए रखना आसान है और प्रमत 

घंटे 120 मकलो हल्दी तक काट सकता है। 

पकी हुई अंगुमलयो ंया बल्बो ंको तब तक सुखाया जाता है जब तक मक उनमें अंमतम नमी की मात्रा 5-10% 

न हो जाए। एक अनुभवी हल्दी प्रोसेसर को पता चल जाएगा मक प्रकंद कब पयािप्त रूप से सूख गया है 

क्योमंक उंगमलयां धातु की आवाज के साथ साफ-सुथरी हो जाएंगी। परंपरागत रूप से प्रकंद के टुकडे साफ 

कंिीट के फशि पर रखे जाते हैं और धूप में सुखाए जाते हैं। जलवायु और प्रकंद के टुकडो ंके आकार के 

आधार पर इस मवमध में 10 से 15 मदनो ंतक का समय लग सकता है। यह महत्वपूणि है मक प्रकंद के टुकडे 

सीधे धूप में न रखें क्योमंक इससे रंग फीका पड जाएगा। 

यांमत्रक डर ायर का उपयोग करने से बेहतर रंग और उच्च गुणवत्ता वाला उत्पाद प्राप्त होगा। कई अलग-

अलग प्रकार के यांमत्रक सुखाने वाले हैं जो हल्दी को सुखाने के मलए उपयुि हैं। इनमें टर े डर ायर, िॉस-फ्लो 

एयर टनल, सोलर डर ायर और कैमबनेट डर ायर शाममल हैं। 



भारतीय खाद्य प्रसंस्करण प्रौद्योमगकी संस्थान 

हल्दी पाउडर के प्रसंस्करण की हैंडबुक Page 16 

 

 

 

इष्ट्तम सुखाने का तापमान इससे 60 मडग्री सेस्ियस अमधक होता है मजसके पररणामस्वरूप गहरे रंग का 

उत्पाद होता है।. 

2.6. पॉनलनशंि 

सूखने के बाद प्रकंदो ंको खुरदुरी सतह को हटाने के मलए पॉमलश मकया जाता है। यह हाथ से या पत्थरो ंसे 

भरी बोरी में प्रकंदो ंको महलाकर मकया जा सकता है। कई जगहो ंपर पॉमलमशंग डर म का इसे्तमाल मकया 

जाता है। ये बहुत ही सरल, मबजली से चलने वाले डर म हैं मजनमें एक अपघषिक धातु जाल अस्तर होता है। 

कुछ स्थानो ंपर अंमतम पॉमलमशंग के दौरान प्रकंदो ंको पानी में मपसी हुई हल्दी के घोल के साथ मछडका 

जाता है, तामक प्रकंदो ंको एक अच्छा रंग मदया जा सके। 

2.7. नपसाई 

हल्दी पाउडर को खपत और पुनमवििय के मलए तैयार करने के मलए पीसना सबसे आम कायों में से एक है। 

मवशेष मसाला पीसने का मुख्य उदे्दश्य स्वाद और रंग के मामले में अच्छी उत्पाद गुणवत्ता के साथ छोटे कण 

आकार प्राप्त करना है। इस प्रमिया के मलए मवमभन्न पररवेश पीसने वाली ममलें और मवमधयां उपलब्ध हैं; जैसे 

हैमर ममल, एमटरशन ममल और मपन ममल। भारत में परंपरागत रूप से, हल्दी पीसने के मलए पे्लट ममलो ंऔर 

हथौडा ममलो ंका उपयोग मकया जाता है। 
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अध्याय 3 

हल्दी पाउडर की पैकेनजंि 

 
3.1. ख़राब होने के कारक 

 
हल्दी पाउडर के मलए उपयुि पैकेमजंग सामग्री/पैकेज के प्रकार का चयन करने के मलए, हल्दी पाउडर की 

गुणवत्ता को प्रभामवत करने वाले कारको ंको जानना आवश्यक है। 

3.1.1. नमी की मात्रा 

 
हल्दी पाउडर प्रकृमत में हीडर ोस्कोमपक है और वातावरण से नमी लेता है मजसके पररणामस्वरूप पाउडर की 

सूजन और कामकंग / गांि हो जाती है। नमी के बढ़ने से हल्दी पाउडर की मुि बहने वाली प्रकृमत का भी नुकसान 

होता है। 

3.1.2. सुिंध / स्वाि का नुकसान 

 

हल्दी पाउडर में वाष्पशील तेल होते हैं, जो उत्पाद को मवमशष्ट् सुगंध/स्वाद प्रदान करते हैं। वाष्पशील तेल की 

मात्रा में कमी या कुछ सुगंमधत यौमगको ंके ऑिीकरण के पररणामस्वरूप सुगंध और स्वाद का नुकसान होता 

है। 

3.1.3. नििणभता 

 
हल्दी पाउडर में प्राकृमतक रंगद्रव्य होते हैं। प्रकाश मपगमेंट को प्रभामवत कर सकता है मजसके पररणामस्वरूप 

रंग का नुकसान या लुप्त होना और मबगडना हो सकता है। 

3.1.4. कीर संक्रमण 

 
हल्दी पाउडर कीट के प्रकोप के कारण खराब हो जाता है, मजसे उच्च आद्रिता, गमी और ऑिीजन के कारण 

और तेज मकया जा सकता है। 

3.1.5. सूक्ष्मजीि संिूषण 

65% और उससे अमधक की उच्च आद्रिता की स्स्थमत में, नमी अवशोषण होता है। नमी की मात्रा के एक मनमित 

स्तर से परे, माइिोमबयल मवकास के कारण खराब होना शुरू हो जाता है। 

 

3.2. हल्दी पाउडर की पैकेनजंि आिश्यकताएँ 

हैंडमलंग, पररवहन, भंडारण और मवतरण के दौरान हल्दी पाउडर की गुणवत्ता बनाए रखने के मलए, 

उपयोग की जाने वाली पैकेमजंग सामग्री को कायाित्मक और मवपणन आवश्यकताओ ंको ध्यान में रखते 

हुए सावधानी से चुना जाना चामहए। 
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हल्दी पाउडर के मलए पैकेमजंग आवश्यकताओ ंको सामान्य रूप से नीचे सूचीबद्ध मकया गया है।: 
 

 उत्पाद को फैलने और खराब होने से बचाने के मलए। 

 प्रकाश, गमी, नमी और ऑिीजन जैसे वायुमंडलीय कारको ंसे सुरक्षा प्रदान करना। चयमनत 

पैकेमजंग सामग्री में उच्च जल वाष्प और ऑिीजन अवरोध होने चामहए। 

 पैकेमजंग सामग्री में सुगंध/स्वाद के नुकसान और बाहरी गंध के प्रवेश को रोकने के मलए एक उच्च 

अवरोध संपमत्त होनी चामहए। 

 मसाला उत्पाद में मौजूद वाष्पशील तेल में पैकेमजंग सामग्री की भीतरी/संपकि  परत के साथ 

प्रमतमिया करने की प्रवृमत्त होती है, मजससे कभी-कभी मुमद्रत पदाथि की गंध के साथ मचकना और 

गन्दा पैकेज हो जाता है। इसमलए पैकेमजंग सामग्री ग्रीस और तेल प्रमतरोधी और उत्पाद के अनुकूल 

होनी चामहए। 

 उपरोि कायाित्मक आवश्यकताओ ंके अलावा, पैकेमजंग सामग्री में अच्छी मशीनीयता और मुद्रण 

क्षमता होनी चामहए, और यह आसानी से उपलब्ध और मडस्पोजेबल होनी चामहए। 

3.3. हल्दी पाउडर के नलए पैकेनजंि सामग्री। 

 

3.3.1. थोक में पैकेज करना। 

 

बल्क पैकेमजंग में, वतिमान प्रवृमत्त फे्लस्िबल इंटरमीमडएट बल्क कंटेनसि (FIBCs) का उपयोग करने की 

है मजसे आमतौर पर जंबो बैग्स के रूप में जाना जाता है। इन बैगो ंकी क्षमता 1 टन तक है। आम तौर पर, 

ये बैग कपडे से बने होते हैं, लेमकन वतिमान में मुख्य रूप से प्लास्स्टक (पीपी) कपडे से बने होते हैं, मजन्हें 

टुकडे टुकडे मकया जा सकता है या एक आंतररक प्लास्स्टक लाइनर बैग प्रदान मकया जा सकता है। पीपी 

कपडे यूवी मगरावट के स्खलाफ स्स्थर है। लोमडंग/अनलोमडंग प्रचालनो ंके दौरान लटकने के मलए थैलो ंमें 

मफमलंग और मडस्चाजि स्पाउट्स और स्लंग्स मदए गए हैं।. 

FIBC मवमभन्न लाभ प्रदान करते हैं जैसे मक: 

 

 बैग लचीले, बंधनेवाला और मटकाऊ होते हैं। 

 दानो,ं पाउडर, फे्लि, और मकसी भी मुि बहने वाली सामग्री की पैकेमजंग के मलए इसे्तमाल 

मकया जा सकता है। 

 उत्पाद की बबािदी/मगरावट और छेडछाड से बचा जा सकता है। 

 चंूमक हैंडमलंग यंत्रीकृत है, इसमलए कम श्रम की आवश्यकता होती है। 
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 लोमडंग और अनलोमडंग के मलए समय की बचत। 

 बैग वजन में हले्क होते हैं और इसमलए, माल ढुलाई लागत कम हो जाती है। 

 
3.3.2. संस्थाित पैकेज 

 

2 मकग्रा से 10 मकग्रा तक की क्षमता के संस्थागत पैक का भी उपयोग मकया जाता है। मटनपे्लट कंटेनर 

और जूट बैग जैसी पारंपररक साममग्रयो ंका उपयोग वतिमान में लैममनेटेड लचीले पाउच और प्लास्स्टक से 

बुने हुए बोररयो ंजैसी साममग्रयो ंसे मकया जा रहा है। बोरे आमतौर पर बीओपीपी बहुरंगा मुमद्रत टुकडे 

टुकडे में पीपी बुना बैग होते हैं। इनमें स्खडकी और सूक्ष्म मछद्र हो सकते हैं। 

3.3.3. उपर्ोक्ता पैकेज 

 

घरेलू और मनयाित बाजारो ंके मलए उपभोिा पैक के चयन में हल्दी पाउडर के व्यापाररयो/ंमनयाितको ंके 

मलए उपलब्ध मवकि काफी व्यापक हैं। हालांमक, पैकेमजंग सामग्री/प्रणाली का चयन/मवकि कई कारको ं

पर मनभिर करता है, जो मोटे तौर पर नीचे सूचीबद्ध हैं।: 

 शैल्फ-लाइफ अवमध यानी नमी लेने से उत्पाद द्वारा आवश्यक सुरक्षा की मडग्री, सुगंध प्रमतधारण, 

ममलनमकरण, आमद (यह पाउडर हल्दी पाउडर के मामले में अमधक महत्वपूणि है। 

 भंडारण, पररवहन और मवतरण के दौरान जलवायु की स्स्थमत। 

 बाजार का प्रकार/के्षत्र। 

 उपभोिा वरीयता। 

 मुद्रण योग्यता और सौदंयि अपील। 

 

आमतौर पर उपभोिा पैक के रूप में उपयोग मकए जाने वाले पैकेज प्रकार हैं: 

 

 लेबल के साथ मवमभन्न आकार और आकार की कांच की बोतलें और धातु या प्लास्स्टक की टोमपयां 

प्रदान की जाती हैं। प्लास्स्टक कैप्स ने छेडछाड के सबूत, मवतरण, पीसने आमद की अंतमनिमहत 

मवशेषताएं जोड दी हैं। 

 मवतरण प्रणाली के साथ/मबना मुमद्रत मटनपे्लट कंटेनर। 

 मडस्पेंसर के साथ मममश्रत कंटेनर। 
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 प्लग और कैप के साथ प्लास्स्टक कंटेनर मडस्पेंमसंग और छेडछाड सबूत सुमवधाओ ंके साथ। 

 मपं्रटेड फे्लस्िबल पाउच- मपलो पाउच, गसेटेड पाउच, स्टैंड-अप पाउच। 

 पंस्िबद्ध मडब्ो।ं 

मुमद्रत लचीले पाउच हाल ही में उनकी आसान उपलब्धता, उतृ्कष्ट् मुद्रण क्षमता, हले्क वजन, 

मशीनेमबमलटी और लागत-प्रभावशीलता के कारण बहुत लोकमप्रय हो गए हैं। इसके अलावा, कायाित्मक 

और मवपणन आवश्यकताओ ंके आधार पर, एक मवमशष्ट् आवश्यकता को पूरा करने के मलए टुकडे टुकडे 

/ मफल्म को दजी बनाया जा सकता है। 

मुमद्रत लचीले पाउच आम तौर पर मवमभन्न रचनाओ ंके टुकडे टुकडे होते हैं। आमतौर पर इसे्तमाल मकए 

जाने वाले कुछ लैममनेट्स हैं: 

 पॉमलएस्टर/धातुयुि पॉमलएस्टर/LDPE 

 बीओपीपी/एलडीपीई 

 बीओपीपी/धातुयुि पॉमलएस्टर/एलडीपीई 

 पॉमलएस्टर/अल पन्नी/LDPE 

3 प्लाई लैममनेट्स जैसे 12µ PET/मपं्रट/ 12µ Met। पीईटी/पीई प्रदूषण से बच सकता है और मपं्रट की धंुध 

और डी-मफगररंग को रोकता है। 

इन दोनो ंमफल्मो ंमें से प्रते्यक की कुछ लाभप्रद मवशेषताओ ंके कारण पॉमलएस्टर और बीओपीपी-आधाररत 

लैममनेट्स आमतौर पर मसाला पैकेमजंग के मलए अमधक लोकमप्रय हैं। 

लेममनेशन के मलए इसे्तमाल मकया जाने वाला पॉमलएस्टर आमतौर पर 10 या 12μ मोटा होता है। मफल्म 

उतृ्कष्ट् स्पष्ट्ता, चमक और मुद्रण क्षमता के साथ अत्यमधक पारदशी है और इस प्रकार मबिी अपील को 

बढ़ाती है। मफल्म की परत  में बहुत कम नमी और गैस पारगम्ता होती है, और इसमलए, सुगंध, स्वाद 

और स्वाद प्रमतधारण के साथ सामग्री की लंबी शेल्फ लाइफ सुमनमित करती है। बहुत उच्च यांमत्रक शस्ि 

(आंसू, पंचर, फट और फे्लि) हैंडमलंग और पररवहन के दौरान सामग्री को नुकसान को कम करता है। 

मफल्म में अच्छी मशीनेमबमलटी के साथ-साथ मपं्रमटमबमलटी भी है। नवीनतम मुद्रण प्रौद्योमगमकयां मबिी प्रचार 

को बेहतर बनाने में मदद करती हैं। मफल्म की परत एमडमटव्स से मुि है और इसमलए, पैक मकए गए 

संवेदनशील मसाला उत्पाद को कोई गंध या दाग नही ंदेती है।. 

BOPP मफल्में हीट सील करने योग्य या नॉनहीट सील करने योग्य हो सकती हैं। मफल्म में उच्च पैदावार 

है, जलवायु पररवतिन के तहत स्स्थर है, और इसमें उतृ्कष्ट् नमी अवरोध है। यह मफल्म सील 
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मचकनी, चमकदार, मिस्टल स्पष्ट् और खाद्य संपकि  अनुप्रयोगो ंके मलए उच्च यांमत्रक शस्ि और गैर-

संदूषण गुण हैं। 

मनम्नमलस्खत तामलका भारतीय पैकेमजंग संस्थान द्वारा तैयार मकए गए ग्राउंड उपभोिा मसालो ंके लचीले पैक 

के मलए पैकेमजंग मवमनदेशो ंको दशािती है।. 

 

लैनमनेर्स / को-एक्सटू्रडेड नफल्म (500 

ग्राम क्षमता तक।) 

लैनमनेर्स / को-एक्सटू्रडेड नफल्म (1000 ग्राम 

क्षमता तक।) 

12μ पीईटी / 37.5μ एलडी-एचडी (30% एचडी) 12μ पीईटी/50μ एलडी-एचडी (30% एचडी) 

12μ मेट पीईटी / 37.5μ एलडी-एचडी (30% 

एचडी ) 

12μ एमईटी पीईटी / 50μ एलडी-एचडी (30% 

एचडी) 

12μ पीईटी / 50μ पीपी 12μ पीईटी / 62.5μ पीपी 

12μ मेट पीईटी / 50μ पीपी 12µ मेट पीईटी / 62.5µ पीपी 

10μ पीईटी / 9μ अल। पन्नी / 37.5μ एलडी-

एचडी (30% एचडी) 

10μ पीईटी / 9μ अल। पन्नी / 50μ एलडी-

एचडी (30% एचडी) 

12μ अल। पन्नी / 37.5μ एलडी-एचडी (30% 

एचडी) 

12μ अल। पन्नी / 50μ एलडी-एचडी (30% एचडी) 

25μ बीओपीपी / 37.5μ एलडी-एचडी (30% 

एचडी) 

25μ बीओपीपी / 50μ एलडी-एचडी (30% 

एचडी) 

25μ मेट बीओपीपी / 37.5μ एलडी-एचडी 

(30% एचडी) 
25μ मेट बीओपीपी / 50μ एलडी-एचडी (30% 

एचडी) 

35μ बीओपीपी / 25μ बीओपीपी 35μ बीओपीपी / 35μ बीओपीपी 

30μ एलडी - 7.5μ टाई - 25μ पीए - 7.5μ टाई 

-30µ एलडी-एचडी (30% एचडी .)) 

30μ एलडी - 7.5μ टाई - 30μ पीए - 7.5μ टाई 

-40μ एलडी-एचडी (30% एचडी।) 

एलडी या एलडी-एचडी परत एलएलडी (बाहरी) या 

एलएलडी-एचडी (आंतररक या बाहरी) या ईएए 

परत (बाहरी) भी हो सकती है।) 

एलडी या एलडी-एचडी परत एलएलडी (बाहरी) या 

एलएलडी-एचडी (आंतररक या बाहरी) या ईएए 

परत (बाहरी) भी हो सकती है।) 

 

लचीली प्लास्स्टक-आधाररत सामग्री से पाउच की सीमलंग के प्रकार पररवतिनशील हो सकते हैं।: 

 कें द्र सील गिन 

 तीन पक्ष सील गिन 
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 चार पक्ष सील गिन 

 पट्टी पैक गिन 

थैली के प्रदशिन में महत्वपूणि कडी सील अखंडता है। हीट सील परत का प्रदशिन बहुत महत्वपूणि है। भले 

ही मफल्म संरचना को असाधारण गुणो ंके साथ मडजाइन मकया गया हो, इंटरलेयर लेममनेशन में उतृ्कष्ट्ता 

के साथ, अगर पाउच की सीमलंग मवफल हो जाती है, तो उत्पाद दूमषत हो सकता है और कुछ मामलो ंमें 

उपभोग के मलए अनुपयुि हो जाता है। 
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अध्याय 4 

खाद्य सुरक्षा निननयम और मानक 

 

एफएसएसएआई मानको ंके अनुसार, हल्दी (हल्दी) पाउडर का अथि है करकुमा लोगंा एल के सूखे प्रकंद 

या बल्बनुमा जडो ंको पीसकर बनाया गया पाउडर। पाउडर में हल्दी की मवमशष्ट् गंध और स्वाद होगा। 

हल्दी (हल्दी) पाउडर के मानक।: 
 

1. नमी वजन के महसाब से 10.0% से 

अमधक नही ं

2. शुष्क आधार पर कुल राख वजन से 9.0% से अमधक नही ं

3. शुष्क आधार पर dil.HCL में अघुलनशील राख वजन के महसाब से 1.5% से 

ज्ादा नही।ं 

4. रंग पाउडर को शुष्क आधार पर करकू्यममनोइड सामग्री के 

रूप में व्यि मकया जाता है। 

वजन से 2.0% से कम नही।ं 

5. कुल स्टाचि वजन के महसाब से 60.0 प्रमतशत 

से अमधक नही।ं. 

6. सीसा िोमेट के मलए परीक्षण नकारात्मक 

 

 
हल्दी समग्र रूप से या पाउडर मटमैली या अन्य मवदेशी गंध से मुि होना चामहए।. 

 

उत्पाद मोल्ड, जीमवत और मृत कीडे, कीट के टुकडे और कंृतक संदूषण से मुि होना चामहए। 

वे लीड िोमेट समहत मकसी भी अमतररि रंग के पदाथि और मवदेशी स्टाचि समहत रूपात्मक रूप से बाहरी 

पदाथि से मुि होगें। 

मूल बात यह है मक मानक हल्दी के खाद्य व्यवसाय संचालको ंका मागिदशिन करें गे और बाजार में उपलब्ध 

हल्दी की गुणवत्ता को बनाए रखेंगे। 
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हल्दी पाउडर के मलए माइिोमबयल मानक इस प्रकार हैं।: 
 
 
 

 

S.No 
 

पैरामीरर 

 

आिश्यकताएं 

 

1. 
 

कुल पे्लट मगनती 

 

- 

 

2. 
 

कॉलीफॉमि काउंट 

 

- 

 

3. 
 

ई कोलाई 

 

- 

 

4. 
 

साल्मोनेला 

 

25 ग्राम. में अनुपस्स्थत 
 

5. 
 

मशगेला 

 

- 

 

6. 
 

से्टमफलोकोकस ऑररयस 

 

- 

 

7. 
 

खमीर और मोल्ड गणना 

 

- 

 

8. 
 

अवायवीय बीजाणु गणना 

 

- 

 

9. 
 

मलसे्टररया मोनोमसटोगेनेस 

 

- 
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खाद्य प्रसंस्करण मशीनरी के ननमाभताओ ंकी सूची। 
 

 
S.no कंपनी का नाम। मशीनरी 

1. एमएमएम बिभोयंद कंपनी 

140 सारंग स्टर ीट पहली मंमजल, िॉफडि माकेट के पास मंुबई 

India 

tel: 91 22 2344 2902 

fax: 91 22 2345 2532 

yusufs@vsnl.com; mmmb@vsnl.com; 

yusuf@mmmb.in 

 

पैकेमजंग और लेबमलंग 

मशीनें। 

2. एकू्यमफल मशीन एस. एफ. नं. 120/2, कलापट्टी डाकघर 

कोयंबटूर - 641 035 तममलनाडु भारत tel: 91 422 

2666108/2669909 फैि: 91 422 

2666255 ईमेल : acufilmachines@yahoo.co.in 

 

डर ायर; पैकेमजंग और लेबमलंग 

मशीनें 

3. बॉमे्ब इंजीमनयररंग विि, 

1 नवयुग इंडस्स्टर यल एसे्टट 185 टोकसी जीवराज रोड 

स्वान ममल के सामने, सेवरी (डबू्ल्य) मंुबई 400015 भारत 

Tel: +91 22 24137094/24135959 

Fax: +91 22 24135828 

 

   डर ायर 

4. प्लांटसि एनजी नेटवकि  (पीईएन) नंबर 5, पावर हाउस 

तीसरी स्टर ीट एन आर टी नगर थेनी 625531 तममलनाडु 

भारत tel: 91 4546 255272 फैि: 

+91 4546 25527 

    

   डर ायर 

5. प्रीममयम इंजीमनयसि प्राइवेट मलममटेड प्लॉट नंबर 

2009, फेज IV, जीआईडीसी वटवा, अहमदाबाद 

382445 इंमडया Tel: +91 79 25830836 Fax: 

+91 79 

25830965 

डर ायर; मममलंग और पीसने 

वाली मशीनरी 

6. कें द्रीय कृमष इंजीमनयररंग संस्थान नबी बाग बेरमसया रोड 

भोपाल 462 038 मध्य प्रदेश भारत: +91 755 2737191 

Fax: +91 

755 2734016 

काटने की मशीन; सफाई 

मशीनरी; मममलंग और पीस 

मशीनरी 

mailto:yusuf@mmmb.in
mailto:acufilmachines@yahoo.co.in


भारतीय खाद्य प्रसंस्करण प्रौद्योमगकी संस्थान 

हल्दी पाउडर के प्रसंस्करण की हैंडबुक Page 26 

 

 

 

7. ईस्टएंड इंजीमनयररंग कंपनी 173/1 गोपाल लाल िाकुर रोड 

कलकत्ता 700 035 भारत Tel: +91 33 

25536937 Fax: +91 33 23355667 

लाइमसंग मशीनरी 

8. गाडिनसि कॉपोरेशन 158 गोल्फ मलंि नई मदल्ली 110003 

भारत Tel: +91 11 3344287/3363640 

Fax: +91 11 3717179 

काटने की मशीन; सफाई 

मशीनरी; मममलंग और पीसने 

वाली मशीनरी; पैकेमजंग और 

लेबमलंग मशीनें। 

9. राजन यूमनवसिल एिपोट्िस पोस्ट बैग नंबर 250 162 

मलंगी चेट्टी स्टर ीट चेन्नई 600 001 भारत Tel: 

+91 44 25341711/25340731/25340751 Fax: +91 

44 25342323 

सफाई मशीनरी; मममलंग और 

पीसने वाली मशीनरी 

10. गुरदीप पैकेमजंग मशीन हररचंद ममल 

कंपाउंड एलबीएस मागि, मविोली 

मंुबई 400 079 भारत 

Tel: +91 22 2578 3521/577 5846/579 5982 Fax: 

+91 22 2577 2846 

पैकेमजंग और लेबमलंग 

मशीनें 
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संपकि  करें  

ननिेशक, 

र्ारतीय खाद्य प्रसंस्करण प्रौद्योनिकी संस्थान (IIFPT) 

(खाद्य प्रसंस्करण उद्योग मंत्रालय, भारत सरकार) पुदुक्कोट्टई रोड, तंजावुर 

613005, तममलनाडु। 

फोन नंबर:+91-4362-228155, फै़ि:+91 4362 227971 

 ईमेल:: director@iifpt.edu.in वेबसाइट:www.iifpt.edu.in 
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