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ल्दी  एक महत्वपरू्ण फसल ह,ै जो अपन ेऔषधीय और व्यावसाययक गरु्ों के कारर् प्रयसद्ध ह।ै हल्दी का उपयोग मसाले, 

सौंदयण प्रसाधन, और औषधीय उत्पादों में यकया जाता ह।ै हल्दी का उयित प्रसंस्करर् इसकी गरु्वत्ता और बाजार मलू्य को 

बढान ेमें सहायक होता ह।ै हल्दी को सही समय पर खदुाई करना, उपयकु्त तरीके से पकाना, सखुाना, पीसना और भंडारर् करना 

आवश्यक होता ह ैतायक इसकी गरु्वत्ता बनी रह।े  

 हल्दी की खुदाई (Harvesting) 

हल्दी की खदुाई उस समय की जाती ह ैजब पौधा 8 से 9 महीन ेका हो जाता  ह।ै और इसस समय पौध ेकी पयत्तयााँ और तना पील े

पड़कर सखून ेलगते हैं, यजससे यह जानकारी यमलती ह ैयक हल्दी के खदुाई का समय आ गया ह।ै और खदुाई के यलए संपरू्ण पौध े

को यमट्टी से सावधानीपवूणक यनकाला जाता ह ैतायक प्रकंद (राइजोम) को यकसी प्रकार की हायन न पह ाँिे। खदुाई के दौरान यह ध्यान 

रखना आवश्यक ह ैयक प्रकंद कटन ेया फटन ेन पाएाँ, यजससे उनकी गरु्वत्ता प्रभायवत हो सकती ह।ै   

 पसीजना (Sweating) 

खदुाई के बाद हल्दी के पौध ेसे पयत्तयों को अलग कर यदया जाता ह ैऔर जड़ों को साफ पानी से अच्छी तरह धोया जाता ह ैतायक 

उस पर लगी ह ई यमट्टी परूी तरह से हट जाए। इसके बाद, यकसी भी पत्ते के अवशेष और अयतररक्त जड़ों को छााँट यदया जाता ह।ै 

हल्दी के प्रकंद (राइजोम) मखु्य रूप से दो भागों में होते हैं:   

 मखु्य प्रकंद (Mothers rhizomes) – ये बडे़ और मोटे होते हैं तथा अगली फसल के यलए बीज के रूप में इस्तेमाल यकए 

जाते हैं।   

 यफंगसण (Fingers) – ये पतले और छोटे होते हैं तथा व्यवसाययक उपयोग के यलए अलग यकए जाते हैं। और प्रमखु रूप इसी 

का प्रयोग आगे प्रसंस्करर् के यलए यकया जाता ह।ै और इन प्रकंदों को अलग-अलग ढरेों में रखकर पयत्तयों से ढक यदया जाता 

ह ैऔर एक यदन के यलए पसीजने की प्रयिया (Sweating) में छोड़ यदया जाता ह।ै  

हल्दी पकाने की प्रश्विया (Curing Process) 

हल्दी को सखुान ेसे पहले पकाने की प्रयिया की जाती ह।ै  इस प्रयिया में हल्दी के प्रकंदों को पानी में उबाला जाता ह ैयजससे वह 

नमण हो सके और उनका कच्िापन दरू हो जाय,े पकने के पश्चात प्रकंद का स्टािण यजलेयटन यकु्त हो जाता ह ैजो यक प्रकंद के सखूान े

के समय को कम करता ह।ैऔर यह प्रयिया हल्दी के  रंग को परेू प्रकंद म ेसमान रूप से फैलान ेम ेमदद करता हैं और यजसके 

पररर्ाम स्वरूप हल्दी का रंग अयधक गहरा हो जाता ह।ै हल्दी को पकाने का सबसे अच्छा समय खदुाई के 2 से 3 यदन के अन्दर 

होता ह।ै अगर इससे ज्यादा समय तक खलुा छोड़ यदया जाय ेतो हल्दी खराब हो सकती ह ै

पकाने की श्ववश्वधयााँ (Curing Methods) 

 साधारर् जल में उबालना - भारतीय मसाला अनसंुधान संस्थान और कृयष अनसंुधान कें द्र द्वारा सझुाए गए तरीकों के 

अनसुार, हल्दी को 45 यमनट से 1 घण्टा तक धीमी आाँि पर पानी में तब तक उबालते ह ैजब तक यक सतह पर झाग न आ 

जाए और हल्दी की यवयशष्ट सगुंध न यनकलने लगे। ययद इस यवयध मे अयधक समय तक प्रकंद को उबाला जाय ेतो, हल्दी का 

रंग खराब हो जाता ह,ै और ययद इस यवयध मे कम समय तक हल्दी को उबाला जाय,े तो वह भगंरु हो जाती ह।ै 

 क्षारीय जल में उबालना - कुछ वैज्ञायनकों के अनसुार, हल्दी को 0.05% से 1.0% सोयडयम काबोनेट या िनू े के घोल 

(कैयल्शयम काबोनेट) में उबालन ेसे हल्दी का रंग अयधक िमकीला और आकषणक हो जाता ह।ै   

ह 
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 अलग-अलग आकार के प्रकंदों को अलग-अलग पकाना- इस यवयध का प्रयोग जब यकया जाता ह ैजब मखु्य प्रकंद और 

यफंगसण को एक साथ पकाया जाय ेक्योंयक हल्दी के 'मखु्य प्रकंद' और 'यफंगसण' के आकार मे और मोटाई में यभन्नता होती हैं, 

इसयलए इन्हें अलग-अलग बैि में पकाना आवश्यक होता ह।ै यह प्रयिया 1 से 4 घटें या कभी-कभी 6 घटें तक िल सकती 

ह।ै प्रायः इस यवयध का प्रयोग बह त कम यकया जाता ह ै

हल्दी पकाने के फायदे (curing benefit)  

 सखून ेका समय कम हो जाता ह।ै 

 हल्दी का रंग सामान्य और आकषणक हो जाता ह।ै   

 हल्दी की ऊपरी परत कम यसकुड़ती ह,ै यजससे इसे पॉयलश करना आसान हो जाता ह।ै   

 हल्दी बैक्टीररया और फंगस से सरुयक्षत हो जाती ह।ै  

सखुाना (Drying ) 

पकी ह ई हल्दी को सखुाना आवश्यक होता ह ैतायक वह लंबे समय तक खराब न हो और उसकी गरु्वत्ता बनी रह।े  हल्दी को 

पारंपररक और यांयिक दोनों यवयधयों से सखुाने की प्रयिया की जा सकती ह।ै   

सखुाने की श्ववश्वधयााँ ( Drying methods) 

 पारंपररक यवयध (Traditional methods)-यह पारंपररक यवयध ह ैयजसमें हल्दी के टुकड़ों को साफ सीमेंट के फशण पर रखकर 

फैलाया जाता ह ैऔर सयूण की गमी में 10 से 15 यदनों तक सखुाया जाता ह।ै ध्यान रखना आवश्यक ह ैयक हल्दी को सीधी 

धपू में न रखा जाए क्योंयक इससे उसका रंग फीका पड़ सकता ह।ै और हल्दी की गरु्वत्ता खराब हो जाती ह।ै 

 यांयिक ड्रायर का उपयोग (Mechanical Drying)- मशीन द्वारा हल्दी को सखुान े से उसका रंग बेहतर रहता ह ैऔर 

गरु्वत्ता उच्ि होती ह।ै हल्दी को सखुाने वाली ड्रायर मशीन मे 60°C तापमान पर सखुाने से सवोत्तम पररर्ाम यमलते हैं।   

सखुी हल्दी की पहचान 

अगर हल्दी का टुकड़ा हाथ से तोड़ने पर टन्न-टन्न की आवाज  करे, तो इसका मतलब ह ैयक वह अच्छी तरह सखू िकुी ह।ै 

हल्दी का पॉश्वलश्वशंग (Polishing Process) 

सखुाने के बाद हल्दी की सतह को यिकना और आकषणक बनाने के यलए उसे पॉयलश यकया जाता ह।ै यह प्रयिया दो तरीकों से की 

जाती ह:ै 

 हाथ से पॉयलयशगं- इसमें हल्दी को पत्थरों से भरे ह ए बोरे में डालकर यहलाया जाता ह ैयजससे बाहरी सतह का खरुदरापन दरू 

हो जाता ह।ै और कुछ जगहों पर हल्दी को हल्दी पाउडर के घोल से धोया जाता ह,ै यजससे उसका रंग और भी िमकदार हो 

जाता ह।ै इस यवयध का प्रयोग छोटे स्तर पर प्रयोग यकया जाता ह ै

 मशीन द्वारा पॉयलयशंग- इस यवयध में धात ुकी जाली से बन ेयांयिक ड्रम का उपयोग यकया जाता ह ैजो हल्दी की सतह को 

िमकदार बनाता ह।ै वतणमान समय में बडे़ स्तर पर पॉयलयशगं के यलए मशीन द्वारा पॉयलयशगं का प्रयोग यकया जाता ह।ै   

हल्दी का गे्रश्वडगं और छाँटाई (Grading & Sorting) 

हल्दी की गरु्वत्ता को यवयभन्न मानकों के आधार पर वगीकृत यकया जाता ह।ै भारत में हल्दी की गे्रयडंग को अगमाकण  (Agmark) 

के यनदशेों के तहत यकया जाता ह।ै हल्दी के गे्रयडंग को यनम्नयलयखत वगों में यवभायजत यकया जाता ह:ै   

 यफंगसण (Fingers) – जो पतले और छोटे होते हैं।   

 मखु्य प्रकंद (Mothers rhizomes) – जो बडे़ और मोटे होते हैं।   

 यस्ललट्स (Splits) – जो टूटे ह ए या असमान आकार के होते हैं।  

हल्दी की श्वपसाई (Grinding Process) 

हल्दी को पीसने से उसका व्यावसाययक मलू्य बढ जाता ह।ै हालांयक, पीसी ह ई हल्दी जल्दी खराब हो सकती ह ैऔर उसका स्वाद 

और सगुंध समय के साथ कम हो सकता ह।ै इसयलए इसे सही तापमान पर पीसना आवश्यक होता ह।ै पारंपररक रूप से हल्दी को 

पत्थर की िक्की में पीसा जाये यजससे उसका प्राकृयतक स्वाद और रंग बना रहता ह।ै तथा यपसाई के बाद हल्दी को अलग-अलग 

छलनी से छाना जाता ह,ै यजससे एक समान महीन पाउडर प्राप्त हो जाते ह।ै और हल्दी के पाउडर की कीमत बढ जाती ह।ै 
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हल्दी का भंडारण (Storage) 

हल्दी को हवा बंद (एयरटाइट) यडब्बों या पैकेट में रखा जाय ेऔर हल्दी को ठंडी, सखूी, और अंधेरे जगह में संग्रयहत यकया जाना 

िायहए तायक उसका रंग और गरु्वत्ता बनी रह।े पीसी ह ई हल्दी को प्रकाश के सीधी धपू से बिाना जरूरी होता ह,ै क्योंयक धपू में 

उसका रंग फीका पड़ सकता ह।ै और इसे बिान ेके यलए यडब्बों या पैकेट को गत्ते में संग्रयहत यकया जाना िायहए। और भंडारर् 

कक्ष कीट-मकु्त और स्वच्छ होना िायहए। 

श्वनष्कर्ष (Conclusion) 

हल्दी की प्रोसेयसंग एक लंबी और सावधानीपवूणक की जाने वाली प्रयिया ह।ै इसमें सही समय पर खदुाई, अच्छी तरह पकाना, 

सही तरीके से सखुाना,अच्छी तरह से पॉयलयशगं और भंडारर् करने से हल्दी की गरु्वत्ता बेहतर होती ह।ै अगर सभी प्रयियाएाँ सही 

से की जाएाँ, तो हल्दी का रंग, स्वाद और सगुंध लंबे समय तक बनी रहती ह,ै यजससे उसका बाजार मलू्य भी बढ जाता ह।ै 


