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 ગુજરાતમાાં મુખ્ય ્ાન્ય, કઠોળ, તેલીબીયા પાકોમાાં સમારેશ થાય છે.

 આપણા રાજયમાાં રિધ ર૦૨૨-૨૩માાં કુલ ઉત્પાદન ૧૭૭.૬૪લાખ મ.ે ટન

અને ૭૭.૦૬ લાખ હેકટર ષરસ્તારમાાં ખેતી પાકોનુાં રારેતર કરરામાાં આરેલ હતુાં.

 ખતેી પાકોના ઉત્પાદનમાાં આપણે આ્ષુનક ખતેી પધ્્તીઓ,હાઈબ્રીડ અને ર્ુ

ઉત્પાદન આપતા ષબયારણો,રાસાયણીક ખાતર,જાંતુનાશક દરાઓનો ઉપયોગ કરી

ર્ુમાાં ર્ુ ઉત્પાદન મેળરતા થયા છીએ. હરે ઉત્પાદકતા ર્ારરા માટનેા

અરકાશ ખુબજ ઓછો છે.

 આ સાંજોગોમાાં ખતેી પાકોમાાં કાપણી પછીની પ્રક્રિયાઓમાાં થતુાં નુકશાન

ઘટાડરામાાં આરે તમેજ ખતેી પાકોનુાં પ્રોસસેીંગ કરી તેમાાંથી ખાદ્ય પેદાશો તયૈાર

કરી તેનુાં મૂલ્યય ર્ારરાની ખૂબ જ આરશ્યકતા છે.

 એક જાણકારી મુજબ ખતેી પાકોમાાં કાપણી પછીની પ્રક્રિયાઓ દરમ્યાન આશરે

૧૦ થી ૧ર ટકા જેટલુાં નુકશાન થાય છે. તમેજ દેશમાાં સરેરાશ ર ટકા જેટલુાં

પ્રોસેસીંગ થાય છે.
 પાકની કાપણી પછીની પ્રક્રિયા જેરી કે સકુરણી, સફાઈ, ગે્રડીંગ, સાંગ્રહ, મીલીંગ,

પેકેજીંગ તથા પક્રરરહન રગેરમેાાં નકુશાન થતુાં રહે છે જેને અટકારરા માટે નીચે

મુજબની કાળજી લેરી જોઈએ.



મુલ્યય રૃષધ્

પાકોનુાં ઉત્પાદન થયા પછી તનેે જે તે સ્રરૂપમાાં બજારમાાં રહેચરાને બદલે જે તે

ખતે પેદાશોને અનુકુળ ષરષર્ પ્રોસેસીંગ પ્રક્રિયાઓ કરીને તેને ગ્રાહકની

રૂચી,પસાંદગી અને જરૂક્રરયાત પ્રમાણેનાાં સ્રરૂપમાાં તૈયાર કરીને બજારમાાં રહચેરામા

આરે તો તેનાથી સારી એરી ર્ારાની આરક મેળરી શકાય. જેને પાકની મુલ્યય

કહેરાય.

મૂલ્યય રૃષધ્ના ફાયદાઓ

• ઉચ્ચ ગુણરતા રાળી પેદાશો મળે છે.

• આર્થધક રળતર ર્ુ મળે છે.

• પોસ્ટ હારેસ્ટ બગાડ અટકારી શકાય છે

• પેદાશોની સાંગ્રહ શક્રકતમાાં ર્ારો થાય છે.

• પેદાશો ર્ુ પોિણક્ષમ,સ્રાદીષ્ટ તથા આકિધક બને છે.

• મૂલ્યય ર્ધક યુષનટો ( કૃષિ ઉ્ોગો) ધ્રારા માનર રોજગારીની તકો ર્ારી શકાય

છે.

• આરી બનારટો નીકાસ કરી ષરદેશી હુાંડીયામણ કમાઈ શકાય છે.

• ઉપજના ર્ારે ભારો મળરાથી ગ્રામ્ય સ્તરે સામાજીક અને આર્થધક ્ોરણો

સુ્ારી શકાય છે.



મુલ્યય રૃષધ્ કેરી રીતે?

કૃષિ પેદાશો આ્ારીત મૂલ્યય રૃષધ્ સામાન્ય રીતે ભૌષતક તથા રસાયણીક

સ્તરે કરરામાાં આરે છે.

ભૌષતક સ્તરે મૂલ્યય રૃષધ્

• સામાન્ય રીતે ખેત પેદાશોના ભૌષતક બાં્ારણમાાં ફેરફાર કરી તેને ર્ારે

કકાંમત આપી શકે તેરી ષસ્થષતમાાં રૂપાાંતરીત કરી શકાય છે.

• જેમ કે, સુકરણી, કલીનીંગ, ગ્રેડીંગ, કયોરીંગ, છડરુાં, મસળરુાં, ભરડરુાં, ખાાંડરુાં,
દળરુાં, શેકરુાં, મીકસીંગ, ફોટીફીકેશન, પેકેજીંગ, સાંગ્રહ, પક્રરરહન, રહેંચણી

ષરગેરે. આ પ્રક્રિયાઓને પ્રાથષમક પ્રોસેસીંગ પણ કહે છે.



સફાઈની પ્રક્રિયા (કલીનીંગ)

્ાન્યપાક માાંથી દબાણ દરારા હરા પસાર કરરાથી ્ાન્ય

ષસરાયની રસ્તઓુ જેરી કે ડાખરાાં,પાાંદડાાં,કાાંકરા તેમજ કચરાને દુર

કરરાની પ્રક્રિયાને દાણા સાફ કરરાની પ્રક્રિયા કહેરામાાં આરે છે.

હાલમાાં અનાજને સાફ કરરા માટેની નીચેની પધ્્તીઓ પ્રચલીત છે.

(૧) જુદા જુદા કાણાાંરાળી ચારણીમાાંથી અનાજને પસાર

કરરામાાં આરે છે.

(ર) કયારેક અનાજને ઉપણીને હાથ રડે સાફ કરરામાાં આરે છે.

(૩) જયારે માટીની કાકરી ર્ુ હોય ત્યારે અનાજને ્ોઈને સાફ

કરરામાાં આરે છે.

અનાજને સાફ કરરામાાં તેમજ સારી ગુણરતારાળી પેદાશ

મેળરરા માટે નીચેની પ્રક્રિયાઓનો સમારેશ થાય છે.

સ્િેપીંગ

અનાજમાાંથી શરુઆતની સાફ કરરાની પ્રક્રિયામાાં જયારે મોટા

ડાાંખરાઓને દૂર કરરામાાં આરે છે ત્યારે આ પ્રક્રિયાને સ્િેપીંગ

કહેરામાાં આરે છે.



સોટીંગ

• સ્િેપીંગની પ્રક્રિયા બાદ છુટા પાડરામાાં આરેલ અનાજને તનેી ગુણરતા પ્રમાણે

અથરા કલર,સાઈઝ,આકાર,્નતા,બાં્ારણ પ્રમાણે જુદી પાડરાની ક્રકિ્રયાને સોટીંગ

કહેરામાાં આરે છે.

ગ્રેકડાંગ

• વ્યાપારીક ્ોરણે મુલ્યયાાંકન અથરા ઉપયોગ માટે ખેત પેદાશોના રજન,કદ,સાઇઝ

પ્રમાણે અલગ અલગ રગધ પાડરામાાં આરે છે. તેને ગ્રેડીંગ કહેરામાાં આરે છે.

• પ્રોસસેીંગ તેમજ વ્યાપારીક કક્ષાાએ પણ સારી રીતે સાફ કરેલ અનાજની માાંગ

ર્તી જાય છે.

• પ્રોસસેીંગ ઈન્ડસ્રીઝમાાં પણ જુદા જુદા મીલીંગ મશીનની ક્ષામતાનો આ્ાર

અનાજની સફાઈ પર છે.

• દાણા સાફ કરરા આ્ુનીક સા્ન (કલીનર) જે બ્ાજ પ્રકારનો કચરો એટલે કે

બીન જરુરી પદાથો,અપરીપકર દાણા તેમજ કાાંકરાને સારી રીતે દુર કરી શકે તરેુ

હોરુ જોઈએ.

• ગ્રેઈન કલીનરની ર્ુ કાયધક્ષમતા મેળરરા માટે તેમાાં રાઈબ્રેટર સીર,એરફલો

સેપરેટર,મેગ્નેટીક યુષનટ જેરા એકમો હોરા જોઈએ



પેકીંગ ધરારા મુલ્યય ર્ધન 

• રસ્તુના કદ પ્રમાણે બરાબર પેકીંગ કરરુાં

• બજારમાાં પેક કરેલ માલની સારી કકાંમત

• ગ્રાહકોને સારી ગુણરત્તા  રાળો માલ 

• સલામત રહન થરાથી ઓછુાં નુકશાન



રસાયષણક સ્તરે મૂલ્યય રૃષધ્

• ફળ-શાકભાજી પર પ્રક્રિયા કરી તેમાાં પ્રીઝરેટીર ઉમરેી કે થમધલ પ્રોસેસીંગ

ધરારા પ્રક્રિયા આપ્યા બાદ પેક કરી લાાંબો સમય સાચરી શકાય છે.

• જેથી સ્રાદીષ્ટ અને પોિણાત્મક બનારટો મળે છે અને બગાડનુ પ્રમાણ પણ

ઓછુ કરી શકાય છે.

• તે જ રીતે તેલીબીયા પાકો માાંથી તેલની સાથે પ્રોટીન તેમજ અન્ય તત્રો

છુટા પાડી તેમાાંથી ર્ારાની આરક ઉભી કરી શકાય,મરીમસાલામાાંથી

ઉડયનશીલ તેલ અને બીજા રાસાયણીક તત્રોને છુટા પાડી તેની કકાંમત

મેળરી શકાય.

• આરી કૃષિ પેદાશોમાાં રાસાયણીક ફેરફાર કરી તેને અન્ય મુલ્યયરાન

બનારટોમાાં રુપાાંતરીત કરી શકાય છે.



કઠોળના પાકોમાાં મૂલ્યય ર્ધન

• કઠોળમાાંથી સામાન્ય રીતે દાળ કે બેસન(લોટ) મેળરરામાાં આરે છે.

• અમુક જાતના આખા કઠોળનો સી્ો પણ ઉપયોગ કરાય છે.

• રળી આરા કઠોળને પાણીમાાં ભીંજરી,સુકરી, તળી અને મરી

મસાલા યુકત નાસ્તાની આઈટમ તરીકે પણ ઉપયોગ કરી શકાય

(મગ,ચણા,ચોળી રગેરે).

• જયારે ચણા જેરા કઠોળને શેકી મસાલા સાથે અથરા મસાલા રગર

પણ સી્ો જ ઉપયોગ કરાય છે.

• દાળ બનારરા માટે જો આ્ુનીક પધ્્તીઓ અને રીતોનો ઉપયોગ

કરરામાાં આરે તો દાળની રીકરરી તથા કરોલીટી સારી મળે છે.



• કઠોળ જેરા કે ચણા, અડદ, મગ રગેરેમાાંથી દાળ બનારરી સહેલી છે જયારે તુરેરમાાંથી દાળ

બનારરા માટે મશીનમાાંથી પસાર કયાધ પહેલા ખાસ પ્રકારની મારજત આપરામાાં આરે છે

જેથી તેની ગુણરતા અને રીકરરી સારી મળે છે.

• તુરેરમાાંથી દાળ બનારરા માટે ભીની અને સુકી પધ્્ષત પ્રચષલત છે.

• ગ્રામ્ય લેરલે ભીની પધ્્ષત અપનારરામાાં આરે છે.

• આ પધ્્ષતમાાં તુરેરને ૩થી૪ કલાક પાણીમાાં પલાળરામાાં આરે છે.

• ત્યારબાદ ર્ારાનુાં પાણી દુર કરી તડકામાાં ૧૦ ટકા ભેજ રહે ત્યા સુ્ ી સુકરીને મશીનમાાં

કાઢરાથી ફોતરુ દુર થઈ જાય છે.

• પરાંતુ આ પધ્્ષતથી દાળની ગુણરતા નબળી મળે છે.

• આ માટે પ્રોસસેર સુકી પધ્્ષત અપનારે છે. તેમાાં તુરરેને ગ્રડીગ કયાધ બાદ પીંટીગ કરરામાાં

આરે છે આ માટે તુરેરને એમરી રોલરમાાંથી પસાર કરરામાાં આરે છે.

• આ એકમમાાં તુરેર પરની ફોતરીમાાં ઘસારો લાગે છે અને કયારેક ષતરાડ પડે છે.

• ત્યારબાદ ર-પ ટકાના દરે અળશીના તેલની મારજત આપી ૩૬ કલાક રાખી મુકરામાાં આરે છે.

• આ પ્રક્રિયાને કન્ડીશનીગ કહે છે ત્યારબાદ પ ટકા જેટલો પાણીનો આછો છટકાર કરી રાત્રી

દરમ્યાન ઢગલો કરી રાખી મુકરામાાં આરે છે અને ક્રદરસ દરમ્યાન સુયધ તાપમાાં ૧૦ ટકા જેટલો

ભેજ રહે ત્યાાં સુ્ી સુકરીને મશીનમાાંથી પસાર કરતા સારી ગુણરતાની તુરેરદાળ મળે છે.

કઠોળમાાંથી દાળ બનારરા માટેની પધ્્ષત 



્ાન્ય પાકોમાાં મુલ્યય રૃષધ્

ગ્રામ્ય સ્તરે ્ાન્ય પાકોની સાફ સફાઇ કરી રકલ પાડી સારી રીતેપેકીંગ કરરાથી

સારા ભાર મેળરી શકાય છે. ઘઉં જેરા ્ાન્ય પાકોમાાંથી પણ તેનો

લોટ,મેંદો,સુજી,રરો,ષરટામીન-ઈ યુકત તલે,ગ્લુટેન,સ્ટાચધ છુટાપાડી તેમાાંથી

ર્ારાની આરક મેળરી શકાય.

ઘઉં નુાં પ્રોસસેીંગ :

ઘઉમાાંથી સામાન્ય રીતે ઘઉં નો લોટ,મેંદો,રરો,ગ્રીટસ (દાળીયા) રગેરે બને છે.

ઘઉં નો લોટ :

ઘઉં નો લોટ સામાન્ય રીતે બરમીલ્યસ (પથ્થરરાળી ચકકી) ની મદદથી

મેળરરામાાં આરે છે. હાલમાાં ઘરગથ્થુાં લેરલે પત્થર રગરની હેમરમીલ જુદી-જુદી

સાઈઝની જાળીનો ઉપયોગ કરી જરૂક્રરયાત મુજબના ભાખરી,રોટલી તથા પાપડ

માટેનો લોટ બનારરામાાં આરે છે.



મૂલ્યયરર્્ધત બનારટ :  

ઘઉં ના લોટને ૧, ર, પ, ૧૦, ર૦ ક્રક.ગ્રા. ના પેકેટના સ્રરૂપમાાં

રહેંચરામાાં આરે તો તેનુાં બજારમાાં રળતર ર્ુ મળે છે. સી્ી ખાઈ શકાય

તેરી (રેડી-ટુ-ઈટ) તેમજ સી્ી રાાં્ી શકાય તેરી (રેડી-ટુ-કુક) જેરી

બનારટો ધરારા મુલ્યય રૃષધ્ કરી શકાય છે.

ઘઉં ના લોટ નો સામાન્ય રીતે બ્રેડ અને ષબસ્કીટ જેરી બેકરીની

બનારટોમાાં તેમજ ફરસાણની બનારટોમાાં ઉપયોગ થાય છે.

પેસ્ટ પ્રોડકટ જેરી કે નુડલ્યસ,રમીસેલ રગેરે દેશમાાં ્ીમે ્ીમે પ્રખ્યાત

થતી જાય છે. ઘઉંની ઉપપેદાશમાાંથી રીટામીન “ઈ” યુકત તલે મળે છે જે

સૌદયધ પ્રસા્ન માટેની બનારટોમાાં ખૂબ જ ઉપયોગી છે. સ્ટાચધ અને

ગ્લુટેન દરાઓની બનારટમાાં ઉપયોગમાાં લેરાય છે.



મકાઈ નુાં પ્રોસેસીંગ : 
ભારતના અનાજ ઉત્પાદનમાાં મકાઈનુાં મુખ્ય સ્થાન છે. ભારતમાાં મકાઈનો ઉપયોગ પ૭ ટકા

ખોરાક તરીકે,૧૩ ટકા પશુઓને ખરડારરા માટ,ે૧૧ ટકા ઉદ્યોગ ્ાં્ા માટે તથા ૧ ટકા અન્ય

ઉપયોગમાાં થાય છે. આપણા દૈષનક જીરનમાાં ઉપયોગી હોય તેરા અનેક ખાદ્ય પદાથો મકાઈમાાંથી

બનારરામાાં આરે છે.

બેબીકોનધના રૂપમાાં મકાઈ નો ઉપયોગ :

• બેબીકોનધ એ એરો પાક છે કે જે માત્ર ૪૦ થી ૪૮ ક્રદરસમાાં જ તૈયાર થઈ જાય છે.

• જેમાાંથી લગભગ ર૦ થી રર ક્રકરન્ટલ બબેીકોનધ તથા લગભગ ૪૦૦ થી ૪પ૦ ક્રકરન્ટલ પ્રષત

હેકટર ઘાસચારો પ્રાપ્ત થઈ શકે છે.

• મકાઈમાાં લગભગ ર થી ૩ સ.ેમી.ની સીલ્યક (મૂછો) આરતાજ મકાઈના ડોડા તોડી લેરામાાં

આરે છે.

• તેના છોતરા અલગ કરી અને અાંદરનાાં આછા પીળા રાંગના ડોડાને જ બેબીકોનધ કહેરાય છે.

• બેબીકોનધનો ઉપયોગ શાકભાજી,સલાડ,સૂપ,ચટણી,ભજીયા રગેરે બનારરામાાં થાય છે.

• ભારતમાાં મોટા ભાગની મોટી હોટલ તથા રેસ્ટોરાંટમાાં બેબીકોનધની ર્ારે માાંગ રહે છે તેથી

બજારમાાં તેનુાં ખૂબ જ ઉંચુ રળતર મળે છે.

• બેબીકોનધના ઉત્પાદન માટે બી.એલ-૧ર,માહીકાંચન,એમ.ઈ.એચ.-૧૩૩,૧૪૪,પૂશા શાંકર

મકાઈ-ર,ષહમ-૧ર૯ જેરી જાતો ઉપયોગમાાં લેરામાાં આરે છે.



મૂલ્યયરર્્ધત બનારટો :

(૧) સ્ટાચધ :

• મકાઈનો વ્યાપારી ્ોરણે સ્ટાચધના ઉત્પાદનમાાં ઉપયોગ થાય છે. મકાઈના દાણામાાં ૭૦

થી ૭પ ટકા સ્ટાચધ આરેલો હોય છે.

• મકાઈમાાં સ્ટાચધ મખુ્યત્રે એમાયલેજ અને એમાઈલો પેકટીન સ્રરૂપે સાંગ્રષહત થયેલ હોય

છે.

• મકાઈમાાંથી મળતા સ્ટાચધનો ઉપયોગ ટેક્ષટાઈલ,કાગળ,ખાદ્ય પદાથો અને ઔદ્યોષગક

ઉત્પાદનોમાાં થાય છે.

(ર) તેલ :

• મકાઈના દાણામાાં ૪ થી પ ટકા ખાદ્યતેલ હોય છે.

• આ ખાદ્યતેલનો મુખ્ય સ્ત્રોત ભ્રુણ છે.

• સ્ટાચધના ઔદ્યોષગક ઉત્પાદન માટે ભ્રુણ અલગ કરરામાાં આરે છે.

• આ ભ્રુણમાાંથી ખાદ્યતેલ કાઢરામાાં આરે છે.

• આ તેલમાાં ૮૦ ટકા જેટલા ઓષલક એસીડ તથા ષલનોષલક એસીડ આરલે હોય છે જે

અસાંતૃપ્ત ફટેી એષસડ “કોલેસ્રોલ” રષહત હોરાથી હ્રદય રોગના દદી માટે ખૂબ જ

ઉપયોગી છે.



(3)પોપકોનધ (્ાણી) :

પોપકોનધ એ અગત્યની મૂલ્યયરર્્ધત બનારટ છે જેમાાં મકાઈના

દાણાને તપેલામાાં બહુજ ઓછા તેલમાાં ફ્રાય કરી પોપકોનધ બનારી

શકાય છે. હાલમાાં પોપકોનધ બનારરા માટે ઈલેકરીકથી ચાલતુાં યાંત્ર પણ

બજારમાાં ઉપલબ્્ છે.



ડાાંગરની પ્રોસેસીંગ પ્રક્રિયાઓ :

ડાાંગરનુાં પીલાણ :

ડાાંગર ને સાફ સફાઈ કરી ખારાના ઉપયોગમાાં લેતા પહેલા પ્રોસસેીંગ

પ્રક્રિયા ધરારા ઉપરનુાં બ્રાઉન કલરનુાં પડ (ફોતરી) ને દુર કરરામાાં આરે છે.

આ પ્રક્રિયા રબર રોલ શેલસધ પ્રકારના આ્ુષનક મશીનથી કરરામાાં આરે છે

જેથી કરીને તેમાાં દાણા તટુરાનુાં પ્રમાણ ઓછુાં હોય છે. ફોતરી દુર કરરાથી

કથ્થાઈ રાંગના ચોખા મળે છે. ફોતરીમાાંથી ખોળ, બોડધ, સીલીકોન રગેરે

બનારી તેમાાંથી રળતર મેળરી શકાય છે.

ચોખા નુાં પોલીશીંગ :

ડાાંગરમાાંથી ફોતરી દુર કયાધ બાદ દાણાાંની ઉપર રહેલ કથ્થાઈ કલરનુાં

પાતળુ પડ છે જે અપાચ્ય ગુણો ્રારે છે તથા તેના કથ્થાઈ રાંગ ને લી્ે પુરતો

બજાર ભાર મળતો નથી. આથી પોલીશીંગ પ્રક્રિયા દરમ્યાન ઉપરના પાતળા

પડ ને દુર કરરામાાં આરે છે તેમજ ચોખામાાં ર થી ૩ ટકા જેટલુાં ભ્રુણ હોય છે

જે ચોખાના સાંગ્રહ દરમ્યાન રેન્સીડીટી (ખારાાંશ) ઉત્પન્ન કરરા માટે

જરાબદાર છે તેને પણ દુર કરરામાાં આરે છે. આ પ્રક્રિયા દરમ્યાન મળતી

ઉપપેદાશોને રાઈસબ્રાન કહે છે. રાઈસ બ્રાનમાાં ૧૮ થી ર૦ ટકા તેલ નુાં

પ્રમાણ હોય છે તેથી તેમાાંથી તેલ છુટુ પાડરામાાં આરે છે.



તેલીબીયાના પાકોમાાં મૂલ્યય રૃષધ્

• મગફળીનો મોટાભાગનો જથ્થો પીલાણમાાં ખાદ્ય તેલ કાઢરામાાં રપરાય છે.

• આ ઉપરાાંત મગફળીને કાચી,શેકીને,તળીને તમેજ ચીકી બનારીને ઉપયોગમાાં

લેરાની પ્રથા પ્રચષલત છે.

• મગફળી જેરા કકાંમતી તેલીબીયામાાંથી તલે ઉપરાાંત તનેુાં ગ્રેડીંગ કરી

એચપીએસ દાણા તરીકે ષનકાસ કરી શકાય અથરા તેમાાંથી શેકલે

શીંગ,ખારીશીંગ કે તેને તળી મસાલા યુકત શીંગ બનારી શકાય.

• તદ ઉપરાાંત તેમાાંથી દુ્,માખણ,પનીર,દહીં તેમજ અન્ય દુ્ યુકત બનારટો

પણ બનારી શકાય છે. જેનો સી્ી કે આડકતરી રીતે ચોકલેટ,બીસ્કીટ

રગેરેની બનારટમાાં ઉપયોગ થાય છે.

• મગફળીના દાણામાાં રાનસ્પષતક પ્રોટીન સમૃધ્્ માત્રામાાં (રપ થી ૩૦ ટકા

જેટલી) પ્રાપ્ત છે. તદૃઉપરાાંત કાબોહાઈડ્રેટ ૧૦ થી ર૦ ટકા માત્રામાાં અને ફેટ

૪૦ થી પ૦ ટકા જેટલુાં હોય છે.

• મગફળીમાાં પ્રોટીન અને અન્ય જરૂરી પોિકતત્રો પુરતા પ્રમાણમાાં ઉપલબ્્

હોરાથી અન્ય ષરકસીત દેશોમાાં મગફળીનો ઉપયોગ ખાદ્યતલે કાઢરા કરતા

અન્ય રાનગીઓ બનારરામાાં ર્ુ થાય છે.



• અમેક્રરકા જેરા દેશોમાાં મગફળીમાાંથી બનતુ પીનટ-બટર

(એટલે ક,ેમગફળીનુાં માખણ) ઘણા બ્ા રિોથી ખબૂજ

પ્રચષલત થયેલ છે.

• તદૃઉપરાાંત મગફળીમાાંથી દૂ્, દસહાં, આઈસ્િીમ, મગફળી

પારડર, સીંગ બેઝ્ડ, સેન્ડરીચ, ચોકલેટ, ષબસ્કીટ રગરેે

બનારરાનુાં ખૂબજ પ્રચષલત થયેલ છે.

• અલબત,આ માટેની ટેકનોલોજી અને સા્ન-સામગ્રી ખચાધળ

છે. આથી કૃષિ સાંલગ્ન ઉદ્યોગકારો આ વ્યરસાયમાાં ઝાંપલારે

તો ખેડતૂોને મગફળીના પોિણક્ષમ ભારો મળે તેમજ

ગ્રાહકોને ઓછા ખચે પોિણક્ષમ રાનગીઓ મળે.

• એજ રીતે અન્ય ખાધ્ય તેલીબીયામાાંથી પણ

પ્રોટીન,રેજીટબેલ ્ી તેમજ અન્ય બનારટો બનારરામાાં

આરે છે.

• રળી એરાંડા જેરા અખાધ્ય તેલીબીયામાાંથી ઘણી જાતનાાં

રસાયણો મેળરરામાાં આરે છે. જેની ર્ારાની કકાંમત મેળરી

શકાય છે.



એચ.પી.એસ. ગ્રેકડાંગ

• મગફળીના દાણાનુાં રજન,આકાર,રાંગ,કદ,રગેરે બાબતોને અનુલક્ષાીને તેને

અનુકુળ ઉપલબ્્ મીકેનીકલ ગ્રડેરની મદદથી એચ.પી.એસ. (હાથે ચૂાંટીને પસાંદ

કરરામાાં આરેલી મગફળી-હેન્ડ પીકડ એન્ડ સીલકેટેડ ગ્રાઉન્ડનટસ) ગ્રકેડાંગ કરી

શકાય છે.

• ગ્રેકડાંગ કરેલ સીંગદાણા બજારમાાં રેંચીએ તો સારા ગુણ્મો ્રારતા માલના

ઉંચા ભારો મળે છે.

• મગફળીના દાણાનુાં એચ.પી.એસ. ગ્રેકડાંગ ખૂબજ પ્રચષલત છે.

• એચ.પી.એસ. ગ્રેકડાંગ કરેલ દાણાનો ઉપયોગ ખારી સીંગ,ષબયારણ,રગેરેમાાં થાય

છે.

• આરા ગ્રેકડાંગ કરેલ સીંગદાણાની ષનકાસ કરરાની પણ વ્યાપક તક રહેલ છે.

• મગફળીમાાંથી એચ.પી.એસ. દાણા તૈયાર કરરા હોય તો તેના રારેતર માટે

મોટા અને જાડા દાણારાળી જાતની પસાંદગી કરરી જોઈએ.

• આમ,પાકના રારેતર કરતાાં પહેલા જ તેને કયા સ્રરૂપમાાં બજારમાાં રેંચરી છે તે

નકકી કરીને તેને અનુરૂપ પાકની જાત રારેતર માટે પસાંદ કરરી જરૂરી છે.



બાગાયતી પાકો

• ફળ અને શાકભાજી મનુષ્યનાાં આહારમાાં મહત્રની પૌષષ્ટક જરૂરીયાત પુરી પાડે છે.

• જેમાાં રહેલા રીટામીન અને ખનીજ તત્રો ખોરાકની ગુણરત્તા ર્ારે છે અને સ્રાસ્થય

જાળરરામાાં મદદરૂપ થાય છે.

• આથી આખા રિધ દરમ્યાન તાજા,પ્રોસેસ કરેલા અથરા પરીરક્ષણ કરેલા ફળ શાકભાજી

પ્રાપ્ત થાય તે ખુબ જરૂરી છે.

• ભારત ફળ શાકભાજીના ઉત્પાદનમાાં ષધરતીય સ્થાન ્રારે છે.

• છતાાં દેશમાાં તેનો રપરાશ ખુબ જ ઓછો છે.

• ફળ અને શાકભાજીમાાં પાણીનુાં પ્રમાણ ખુબ જ ર્ુ હોરાથી અત્યાંત ઝડપથી બગડી જાય

છે.

• રિધ દરમ્યાન દરકે ઋતુમાાં શેિ ભાગ મોટા જથ્થામાાં યોગ્ય હેરફેર,રહેંચણી,માકેકટાંગ અને

સાંગ્રહ વ્યરસ્થાના અભારે બગડી જાય છે.

• ભારતમાાં ફળ અને શાકભાજીનો રપ-૪૦ ટકા કાપણી પછી તૈયાર થયેલ માલ બગડી જાય

છે.

• ફળ અને શાકભાજી ઋતુ આ્ારીત હોરાથી તેમજ કાપણીનો સમય (હારસે્ટીંગ

સમયગાળો) ખૂબ જ ટૂાંકો હોરાથી માકેટમાાં ઝડપથી ભરારો થઈ જાય છે.

• આથી સાંપૂણધ ઉત્પાદનનો તાજી ષસ્થષતમાાં ઉપયોગ થઈ શકતો નથી અને ખેડૂતોને સારા

ભાર મળી શકતા નથી અને બીજી ઋતુમાાં તેની તીવ્ર અછત સજાધય છે.

• આથી ઋતુ દરમ્યાન પુષ્કળ ઉત્પાદન થાય ત્યારે ફળ શાકભાજીનુાં પ્રોસેસસાંગ કરી ઓફ

સીઝનમાાં રેંચરાથી ઉત્પાદકને ખૂબ જ લાભ થાય છે અને બગાડ પણ અટકારી શકાય છે.



ફળ શાકભાજીમાાં મૂલ્યય રૃષધ્

• ફળ શાકભાજી ઝડપથી બગડી જતી કૃષિ પેદાશો હોઈ તેમાાં

બગાડનુાં પ્રમાણ ર્ારે જોરા મળે છે.

• તેનુાં કેનીંગ કરી રસાયણ સાથે ડબામાાં પેક કરી કે તેમાથી રસ કે પલ્યપ

કાઢી રસાયણ સાથે અથરા થમધલ પ્રોસેસીંગ ધ્રારા પ્રોસેસ કરી પેક

કરી લાાંબો સમય સાચરી શકાય છે.

• જેનો સરબત,પીંણા,આઈસ્િીમ રગેરેની બનારટોમાાં ઉપયોગ કરી

શકાય. તેજ રીતે તેના કટકા કરી સૂકરી કટકાના કે પારડરના

સ્રરુપમાાં રપરાય છે.



શીતાગ્રહમાાં સાંગ્રહ

• ફળ શાકભાજીનો સાદા ષસતાગૃહ કે ષનષચચત રાતારરણ ઉત્પન્ન કરી શકે તેરા

શીતાગૃહમાાં સાંગ્રહ કરરાથી બગાડનુાં પ્રમાણ અટકારરાની સાથે લાાંબા સમય

સુ્ી સાંગ્રહ થઈ શકે છે.

• અમુક સીઝનમાાં થતા ફળો કે શાકભાજી જે તે સીઝનમાાં એક સાથે ર્ારે

જથ્થામાાં બજારમાાં આરરાથી માલનો ભરારો થતાાં તેના ભાર ઘટે છે.

• આરા માલને કોલ્યડ સ્ટોરેજ એટલે કે શીતાગ્રહમાાં સાંગ્રહીને ઓફ સીઝનમાાં

બજારમાાં રેંચીને પણ તેના મૂલ્યયમાાં ર્ારો કરી શકાય છે.

• દા.ત. ખેડૂતો બટાટાનો સાંગ્રહ કોલ્યડ સ્ટોરેજમાાં કરી ઓફ સીઝનમાાં તેને બહાર

કાઢી રેંચે તો ઉંચા ભાર મળે છે.

• સીઝનમાાં લીંબુના ક્રકલોએ ૧૦ થી ૧પ રૂષપયા માાંડ ઉપજતા હોય ત્યારે તેને

કોલ્યડ સ્ટોરેજમાાં સાંગ્રહ કરારીને ઉનાળાની મોસમમાાં ૧૦૦ થી ૧૨૦ રૂષપયે

ક્રકલોના ભારે રેંચીને લીંબુની ખેતી નફાકારક પુરરાર કરી શકાય તેમ છે.

• આમ,સીઝનલ ફળફળાક્રદ સાચરરા માટે શહેરોમાાં ઉપલબ્્ કોલ્યડ સ્ટોરજેનો

ઉપયોગ કરરાની પ્રથા કેળરરાથી પણ આરા ઉત્પાદનોમાાંથી ષરશેિ આરક

મેળરી શકાય તેમ છે.



કેનીંગ: 

ખા્ પદાથધને ગ્લાસ બોટલ કે કેનમાાં હરાચુસ્ત સીલબાં્ પેક કરી સુક્ષમ 

જીરાણુનો નાશ થાય તે રીતે સ્ટરીલાઈઝ કરી લાાંબા સમય સુ્ી સાંગ્રહ કરરાની 

પ્રક્રિયાને કેનીંગ કહેરામાાં આરે છે. 

કેનીંગ પ્રોસેસ: 

કેનીંગ પ્રોસેસ માટે નીચે મુજબની પ્રક્રિયાઓ િમશ: કરરામાાં આરે છે. 

(૧) ફળ શાકભાજીની પસદંગી (ર) ગે્રડીંગ
(૩) પાણીમાં સફાઈ (૪) પીલીંગ
(પ) કટીંગ (૬) બ્લેન્ચીંગ
(૭) કુલીંગ (૮) ફીલીંગ અને સીરપીંગ

અથવા બ્રાઈનીંગ
(૯) એકઝોસ્ટીંગ (૧૦

)
સીલીંગ

(૧૧) પ્રોસેસીંગ (૧ર
)

કુલીંગ

(૧૩) સગં્રહ



પસાંદગી :

(૧) ફળ એકદમ તાજા,પાકેલાાં,કડક,એકસરખા પરીપકર હોરા

તેમજ ર્ુ પાકેલા કે કાચા ફળોને દૂર કરરા જરૂરી છે.

(ર) ટામેટા ષસરાયના બ્ા શાકભાજી નરમ અને કોમળ હોરા

જરૂરી છે. ટામેટા કડક,એકદમ પાકેલા અને ઘટ લાલ રાંગના

હોરા જરૂરી છે.

(૩) ફળ અને શાકભાજી,માટી,જીરાતે ખા્ેલા,છોલાયલેા કે ફાટયા

રગરનાાં હોરા જરૂરી છે.

ગ્રેડીંગ :

પસાંદ કરેલા ફળ અને શાકભાજીને કદ,રજન અને રાંગના આ્ારે

એકસરખી ગુણરતા જાળરરા હાથ ષરણાટથી,સ્િુ ગેડર અથરા રોલર

ગ્રેડરથી ગ્રેડીંગ કરરામાાં આરે છે. ચેરી,બેરી અને જરાદાલુ જેરા આખા

ફળોને તેમજ કેરી,અનાનસ,પીચ,પીયર જેરા ફળોને સ્લાઈસ બનાવ્યા

પછી ગ્રેડીંગ કરરામાાં આરે છે.



રોશીંગ :

સુક્ષમ જીરાણુ,માટી,ક્ષાર,દરાનાાં અરશેિોને દૂર કરરા પાણીથી,સ્પે્ર

રોશીંગ અથરા સ્ટીમ રોશીંગથી ્ોરામાાં આરે છે. જમીનમાાં થતા

શાકભાજીને રપ-પ૦ પીપીએમ કલોરીન નાાંખી ્ોરામાાં આરે છે.

પીલીંગ :

ફળ શાકભાજીની બહારની છાલ દરૂ કરરાની પ્રક્રિયાને પીલીંગ

કહેરામાાં આરે છે. જે જરૂરીયાત મુજબ અલગ અલગ રીતે કરરામાાં

આરે છે.

હેન્ડ પીલીંગ :

અષનયષમત આકારનાાં ફળો જેરા કે,કેરી અને પપૈયાની છાલ હાથ

ધરારા ચપ્પુથી દૂર કરરામાાં આરે છે.

સ્ટીમ પીલીંગ :

ઠળીયા રગરનાાં ફળોને તેમજ બટાટા અને ટામેટાને રરાળ અથરા

ગરમ પાણીથી પીલીંગ કરરામાાં આરે છે.



મીકનેીકલ પીલીંગ :

સફરજન,પીચ,અનાનસ,ચેરી જેરા ફળો અને જમીનમાાં થતા ગાજર તથા

બટાટાને મશીન ધરારા છાલ દૂર કરરામાાં આરે છે.

લાય પીલીંગ :

મોસાંબી,નારાંગી,પીચ જેરા ફળો અને ગાજર,સકકરીયા જેરા શાકભાજીને ૧-ર

ટકા ગરમ કોસ્ટીક સોડા (લાય)નાાં દ્રારણમાાં ૩૦ સકેન્ડથી ર મીનીટ સુ્ી રાખરાથી

ઉપરની છાલ નરમ બનતા હાથથી દૂર કરરામાાં આરે છે. ત્યારબાદ તનેે ઠાંડા પાણી કે

૦.પ ટકા સાઈરીક એષસડનાાં દ્રારણમાાં થોડી સેકન્ડ માટે રાખતા ફળ અને શાકભાજી

ઉપર રહી ગયેલ સોડાનાાં અાંશ દૂર થાય છે. ખચધ અને બગાડની સરખામણીએ આ એક

ખૂબ જ ઝડપી પધ્્ષત છે.

ફલેમ પીલીંગ :

આ રીતથી ફકત ડુાંગળી અને લસણમાાં એકદમ પાતળી ફોતરી હોરાથી બાળીને દૂર

કરરામાાં આરે છે.



કટીંગ :

બીજ,ઠળીયા કે ગોટલી દુર કરી જરૂરી સાઈઝનાાં ટૂકડા કરરામાાં આરે

છે. જરદાલુ જેરા ફળને આખે આખુ કેનીંગ કરરામાાં આરે છે.

બ્લેન્ચીંગ :

આ એક ગરમ કરરાની કે અાંશત: બાફરાની પ્રક્રિયા છે. આ પ્રક્રિયામાાં

ફળ કે શાકભાજીને પાાંચ મીનીટ સુ્ી ૮ર x ૯૩ સે. તાપમાને ગરમ

કરતા સુક્ષમ જીરાણુનો નાશ થાય છે. તેમજ મૂળ રાંગ તથા તત્રો

જળરાઈ રહે છે. ફળ નરમ પડરાથી કેનમાાં દબારતી રખતે નુકશાન થતુાં

નથી અને પકેીંગ સહેલાઈથી થાય છે. આ ઉપરાાંત એન્ઝાઈમ ષનષ્િીય

થરાથી જીર રાસાયણીક ફેરફાર થતો નથી.



કુલીંગ :

બ્લેન્ચીંગ બાદ ફળ શાકભાજીનાાં ટૂકડાને ઠાંડા પાણીમાાં રાખરાથી સારી ષસ્થષતમાાં

રાખી શકાય છે. અને હેરફેર સહેલાઈથી થઈ શકે છે.

ફીલીંગ :

કેનમાાં ફળ શાકભાજીના કટકા નાખતાાં પહેલાાં ગરમ પાણી અથરા સ્ટીમથી કેનને

સ્ટરીલાઈઝ કરરામાાં આરે છે. ભારતમાાં સામાન્ય રીતે હેન્ડ ફીલીંગ થાય છે. ષરકસીત

દેશોમાાં ઓટોમટેીક કેન ફીલીંગ મશીનનો ઉપયોગ થાય છે. ફીલીંગ બાદ ગરમ સીરપ

(ખાાંડનુાં દ્રારણ) ૭૯-૮ર સ.ે તાપમાને ફકત ફળનાાં કેનીંગ માટે બોટલની ૩-પ મીમી

હેડસ્પેસ છોડી ભરરામાાં આરે છે. ઘણીરાર સુગાં્ અને તત્રો ઉમેરરા સાઈરીક

એષસડ અને એસ્બોક્રરક એષસડ નાાંખરામાાં આરે છે. જયારે શાકભાજીનાાં ટૂકડાનાાં

ફીલીંગ બાદ બ્રાઈન સોલ્યયુશન (મીઠાનુાં દ્રારણ) ઉમેરરામાાં આરે છે. ૧-૩ ટકા આયનધ

રગરનાાં મીઠાનાાં દ્રારણને સીરપ જેટલા જ તાપમાને તથા હેડસ્પેસ મૂકી શાકભાજી

કેનીંગ માટે ઉમેરરામાાં આરે છે.

ફળ માટે સીરપીંગ તથા શાકભાજી માટે બ્રાઈનીંગ ક્યારા બાદ ઢાાંકણને લીડીંગ કે

કલીન્ચીંગ કરી અાંશત: પેક કરરામાાં આરે છે. ઢાાંકણને લુઝ રાખરાથી અાંદરની રરાળ

અથરા હરા એકઝોસ્ટીંગ પ્રોસેસમાાં દૂર કરરામાાં આરે છે.



એકઝોસ્ટીંગ:

બોટલ પર ઢાાંકણને લીડીંગ કે કલીન્ચીંગ કયાધ બાદ હરા દૂર કરરાની પ્રક્રિયાને

એકઝોસ્ટીંગ કહેરામાાં આરે છે. આ માટે બોટલને ૮ર-૧૦૦ સ.ે પાણી રાળા

એકઝોસ્ટ બોકસમાાં ઉપરનો ૪-પ સેમી જેટલો ભાગ ખલુ્યલો રહે તથા કેનનાાં

મધ્યભાગમાાં ૭૯ સ.ે રહે તમે ૬-૧૦ મીનીટ માટે પસાર કરરામાાં આરે છે. કાચની

બોટલ માટે રેકયુમ મશીનનો ઉપયોગ કરરામાાં આરે છે. આ પ્રક્રિયાથી સાંગ્રહ

દરમ્યાન રાસાયષણક પ્રક્રિયા અટકી જાય છે તમેજ કાટ લાગતો નથી અને અાંદરનાાં

પોિકતત્રો જળરાઈ રહે છે.

સીલીંગ:

એકઝોસ્ટીંગ બાદ તરત જ કેનને હરાચસુ્ત કેનસીલર રડે સીલીંગ કરરામાાં આરે

છે. સીલીંગ દરમ્યાન તાપમાન ૭૪ સે. થી નીચુ ના જરુાં જોઈએ.

પ્રોસસેીંગ અને કુલીંગ:

સીલીંગ બાદ કેન કે બોટલને ૧૦૦ સ.ે ગરમ પાણીમાાં થોડો સમય રાખી તરત

જ ૩૯ સ.ે ઠાંડુ કરરામાાં આરે છે આ પ્રોસેસથી બેકટેરીયા ષનષ્િીય બને છે અને

પ્રોડકટ ગરમ થતી નથી કે બફાઈ જતી નથી.



સાંગ્રહ:

કેનને લેબલીંગ બાદ મજબુત લાકડાનાાં બોકસ કે કોરુગેટેડ કાડધબોડધ

કાટુધનમાાં ઠાંડી અને ભેજરષહત જગ્યાએ સાંગ્રહ કરરામાાં આરે છે. કેનની

બહારની સપાટી સૂકી હોરી જરૂરી છે. જેથી ભેજનાાં લી્ે કાટ ના લાગે.

કેનને સી્ા સૂયધપ્રકાશથી દૂર રાખરામાાં આરે છે જેથી કેનની સાંગ્રહશક્રકત

જળરાઈ રહે અને કેન હાઈડ્રોજન સ્રેલને લી્ે ફૂલી ના જાય. કેનીંગ

ઉ્ોગમાાં ટીન અને ગ્લાસ (કાચ)નાાં કન્ટેઈનસધનો મહતમ ઉપયોગ થાય

છે. પરાંતુ ટીનનાાં કન્ટેઈનસધ ર્ુ યોગ્ય છે.

પ્રોસેસીંગ:

ગરમ અથરા ઠાંડા તાપમાન રડે ભાૈષતક રીતે અથરા કોઈ રસાયષણક

પદાથોનો ઉપયોગથી રસાયષણક પ્રક્રિયા અને ફળ-શાકભાજીનુાં પક્રરરક્ષણ

કરરાની પ્રક્રિયાને પ્રોસેસીંગ કહેરામાાં આરે છે.



ફળ-શાકભાજીની આ્ુષનક પક્રરરક્ષણ પ્રક્રિયાને નીચે પ્રમાણે રગીકૃત કરી શકાય.

૧) ભૈાષતક ક્રિયા રડે

(અ) ઠાંડા તાપમાન રડે અથરા ગરમી દુર કરીને

૧) રેફીિ્રઝરેશન

ર) ફ્રીઝીંગ પક્રરરક્ષાણ

૩) ડીહાઈડ્રો ફ્રીઝીંગ પક્રરરક્ષાણ

૪) કાબોનેશન

(બ) ગરમ તાપમાન રડે (થમધલ પ્રોસેસીંગ)

૧) પેસ્ચ્યુરાઈઝેશન

(ક) સ્ટરીલાઈઝેશન

૧) એચ.ટી. એસ.ટી. પ્રોસેસીંગ



(ક) પાણી દુર કરીને(સુકરણી દ્રારા)

૧) સૂયધશક્રકત રડે

ર) ડીહાઈડેિ્રશન

૩) નીચા ઉષ્ણતામાને પાણી ઉડાડીને અથરા કન્સન્ટેિ્રશન દ્રારા

૪) ફ્રીઝ ડ્રાઈંગ

પ) એકસીલેરેટેડ ફ્રીઝ ડ્રાઈંગ

૬) ફોમ મેટ ડ્રાઈંગ

૭) પફ ડ્રાઈંગ

(ડ) રેડીએશન દ્રારા : અલ્યરા રાયોલેટ કીરણોની મારજત આપી.



(ર) રાસાયષણક પ્રક્રિયા રડે

(અ) ષરનેગાર કે લેકટીક એસીડ જેરા એસીડ ઉમેરીને -

શાકભાજીના અથાણા

(બ) મીઠાાં અથરા મીઠાના દ્રારણ રડે -શાકભાજીના અથાણા

(ક) ખાાંડ ઉમેયાધ બાદ ગરમ કરીને - જામ,જેલી,મામધલેડ રગેરે

(ડ) રસાયણો ઉમેરીને

(૧) પાણીમા ઓગાળી શકે તેરા સલ્યફર ડાયોકસાઈડ

બેન્ઝોઈક એસીડ કે સોબીક એસીડ જેરા રસાયણો

ઉમેરીને

(ર) જીરાણુમાથી ઉત્પન્ન કરેલ રસાયણો જેરા કે

ટાઈલોસીન, રેઝીન રગેરે

(૩) આથો લારીને

અલ્યકોહોલીક અથરા એસીટોસ ફમેન્ટેશન રડે ફળોને

ષરનેગાર કે બ્રાઈનના સ્રરુપમાાં લારીને.



પેકેજીંગ અને પરીરહન
• અસરકારક અને સારા પકેેજીંગ ધ્રારા સાંગ્રહ,પરીરહન કે અન્ય પ્રક્રિયા દરમ્યાન

થતુ નકુશાન અટકારરાની સાથે તમેાાં થતાાં ્ટના પ્રમાણને ષનયાંષત્રત કરી શકાય

છે તથા આકિધક દેખાર હોરાથી રહેચણી પણ ઝડપથી અને ઉચી ક્રકેંમતે થાય

છે.

• કોઈપણ પ્રોડકટને તેની જાત મજુબ માન્ય પકેીંગમાાં પેક કરરામાાં આરે તો પણ

તેના ઉંચા ભારો મળે છે.

• રળી,યોગ્ય રીતે પેકીંગ કરરાથી પ્રોડકટની ગુણરતા જાળરી શકાય છે.

• તેમજ લાાંબા સમય સુ્ી બગડયા ષરના તેને સાચરી શકાય છે.

• રળી તેની હેરફેર એટલે કે, રાન્સપોટેશનમાાં સરળતા રહેછે.

• આજના હક્રરફાઈના યુગમાાં ગ્રાહકને આકિધરા માટે પણ આકિધક પકેીંગનો

ઉપયોગ જરુરી બન્યો છે.

• હા,પેકીંગ કરરાથી પ્રોડકટની પડતર કકાંમતમાાં જરૂરી ર્ારો થશે પરાંતુ પેકીંગ

કરેલ પ્રોડકટના ઉંચા ભાર મળતા સરરાળે ર્ુ લાભ થાય છે.


