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फल संर��त 
 

संर��त शब्द आमतौर पर जैम के साथ �व�नमेय होता है, हालां�क संर��त म� फल� के टुकड़ ेहोत ेह� 

जब�क कुछ �ेत्र� म� जैम म� ये टुकड़े नह�ं होते ह�। अन्य नाम� म� शा�मल ह�: चटनी, कॉिन्फट, फल 

संर�ण, फल� का मक्खन, फल दह�, फल स्प्रेड, जेल�, और मुरब्बा। कुछ कुक �कताब� संर��त को 

पके हुए और जेलड पूरे फल (या सब्जी) के रूप म� प�रभा�षत करती ह�, िजसम� फल का 

एक महत्वपूणर् �हस्सा शा�मल होता है।. उच्च फल सामग्री जैम के �लए और अक्सर �वपणन 

उद्देश्य� के �लए, संर��त का उपयोग सामू�हक सं�ा के रूप म� �कया जाता है। इसके अ�त�रक्त, 

उपयोग �कए जा रहे अंग्रेजी के �ेत्रीय संस्करण के आधार पर फल� के संर�ण के प्रकार का नाम भी 

अलग-अलग होता हैI 

 

फल� के प�रर�ण फल� क� तैयार� है िजसका मुख्य संर�ण एज�ट चीनी और कभी-कभी ए�सड होता 

है, िजसे अक्सर कांच के जार म� संग्रह�त �कया जाता है और मसाला या स्प्रेड के रूप म� उपयोग �कया 

जाता है। �वश्व स्तर पर कई प्रकार के फल संर��त ह�, जो तैयार करन ेक� �व�ध, उपयोग �कए गए 

फल के प्रकार और भोजन म� जगह के आधार पर प्र�तिष्ठत ह�। जैम, जेल� और मुरब्बा जैसे मीठे 

फल अक्सर नाश्ते म� ब्रेड पर या पेस्ट्र� या �मठाई के एक घटक के रूप म� खाए जाते ह�, जब�क 

टमाटर, स्क्वैश या तोर� जैसे सिब्जय� के फल� से बने अ�धक नमक�न और अम्ल�य संर�ण, 

नमक�न खाद्य पदाथ� के साथ खाए जाते ह�। जैसे पनीर, कोल्ड मीट, कर�। 
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जैम - सामान्य जानकार� 
जैम एक ऐसा उत्पाद है जो फल� के गूदे को पयार्प्त मात्रा म� चीनी के साथ उबालकर बनाया जाता है, 

ता�क फल� के ऊतक� को सह� िस्थ�त म� रखा जा सके। जैम बनाने के �लए आम, सेब, अमरूद, 

अनानास, अंगूर, संतरा और केला जैसे फल उपयुक्त होते ह�। जैम एक फल से या दो या अ�धक फल� 

के संयोजन से बनाया जा सकता है। चीनी क� उच्च सांद्रता संर�ण क� सु�वधा प्रदान करती है। ताजे 

फल सबसे अच्छा जैम देते ह�। पेिक्टन फल म� मुख्य घटक है जो जैम को एक सेट देता है; कुछ थोड़े 

कम पके होए फल� का उपयोग करना बेहतर होता है। 
जैम एक ह� फल के गूदे या फल� के गूदे के �मश्रण से बनाया जाता है। उच्च अम्लता (पीएच 3.0 के 

आसपास) और उच्च चीनी सामग्री (68-72%) का संयोजन जार खोलन ेके बाद मोल्ड के �वकास को 

रोकता है। जैम बनात ेसमय याद रखने वाल� दो महत्वपूणर् बात� ह�: एक अच्छा जेल बनान ेके �लए 

जूस, चीनी, ए�सड और पेिक्टन का सह� अनुपात होना चा�हए। सामान्य तौर पर, थोड़ ेकम पके 

फल� म� अ�धक पके फल� क� तुलना म� अ�धक ए�सड और पेिक्टन होता है, ले�कन �व�भन्न प्रकार के 

फल� म� ए�सड और पेिक्टन क� मात्रा म� अंतर होता है। पानी को जल्द� उबालना चा�हए ता�क �मश्रण 

के गाढ़ा होन ेसे पहले उसका सांद्रण हो जाए। य�द पूरे फल का उपयोग �कया जाता है, तो दो ताप 

चरण होत ेह�: शुरुआत म�, फल को नरम करन ेऔर पेिक्टन �नकालने के �लए धीरे-धीरे गरम �कया 

जाता है; �फर �मश्रण को तेजी से उबाला जाता है जब तक �क चीनी क� मात्रा 68- 72% तक न पहंुच 

जाए। गम� उत्पादन म� इस बदलाव के �लए एक बड़े और आसानी से �नयं�त्रत होने वाले बनर्र क� 

आवश्यकता होती है। छोटे पैमाने पर, एक स्टेनलेस स्ट�ल के पैन और एक गैस बनर्र का उपयोग 

�कया जा सकता है, ले�कन �मश्रण को पैन के आधार पर जलने से रोकने के �लए लगातार चलाया 

जाना चा�हए, �वशेष रूप से उबलने के अंत म� जब यह गाढ़ा हो जाता है। उच्च उत्पादन दर पर, एक 

डबल जैकेट वाला पैन बेहतर होता है क्य��क यह अ�धक समान और तेज ताप देता है और उत्पाद को 

जलाने का जो�खम भी नह�ं होता है। 
 

जैम उत्पादन के �लए प्रसंस्करण �ववरण 

फल क� तैयार� 

1. फल� को साफ पानी से धोना चा�हए, छ�लना चा�हए और पत्थर� को हटा देना चा�हए। फल 

यथासंभव ताजा और थोड़े कम पके होने चा�हए. 
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2. अ�धक पके और/या कटे हुए फल अच्छे जैम नह�ं बनाएंगे क्य��क इसम� पेिक्टन और/या 

ए�सड का स्तर कम होता है। 

3. यह सु�निश्चत करने के �लए �क हर बार सह� मात्रा म� सामग्री का उपयोग �कया जाता है, 

सट�क पैमान� क� आवश्यकता होती है। 

4. तराजू के दो सेट क� आवश्यकता होती है - एक चीनी और फल के �लए बड़ी �मता वाला और 

पेिक्टन और साइ�ट्रक ए�सड के �लए एक छोटा सेट। 
 

गूदा �नष्कषर्ण: लुगद� का पीएच 3.0 से 3.3 होना चा�हए। इसे पीएच मीटर का उपयोग करके मापा 

जाता है और साइ�ट्रक ए�सड या सो�डयम बाइकाब�नटे (य�द अम्लता बहुत अ�धक है, उदाहरण के 

�लए नींबू के साथ) जोड़कर समायोिजत �कया जाता है। इस चरण म� गूदे म� पेिक्टन �मलाया जाता 

है। पैकेज पर �दए गए �नद�श� का पालन कर�। 

अन्य सामग्री 

पेिक्टन: फल� म� प्राकृ�तक रूप से पेिक्टन पाया जाता है। कुछ फल� म� दसूर� क� तुलना म� उच्च स्तर 

होत ेह�। सबसे अमीर स्रोत खट्टे �छलके, पैशन फू्रट और सेब ह�। स्ट्रॉबेर� और खरबूजे म� �नम्न स्तर 

होत ेह�। सामान्य तौर पर, जैसे-जैसे फल पकते ह�, पेिक्टन का स्तर कम होता जाता है। सह� स्तर 

प्राप्त करन ेके �लए कम पेिक्टन फल� को अक्सर उच्च पेिक्टन फल� के साथ �मलाया जाता फल� 

को जेल म� सेट करने के �लए पेिक्टन क� आवश्यकता होती है। वैस ेतो फल� म� पेिक्टन 

का उपयोग करके एक अच्छा संर�ण प्राप्त करना संभव है, ले�कन पेिक्टन पाउडर या 

घोल खर�दना और फल� के रस या गूदे म� एक �ात मात्रा जोड़ना बेहतर है। यह हर बार 

एक मानक�कृत जेल का उत्पादन करेगा और बैच के सेट होने म� �वफल होने का जो�खम 

कम होगा। 

पेिक्टन व्यावसा�यक रूप से पाउडर या घोल के रूप म� उपलब्ध है। य�द इसे ठंडी, सूखी जगह म� 

संग्र�हत �कया जाए तो यह िस्थर रहता है और यह प्र�त वषर् अपनी जेिल्लंग शिक्त का लगभग 2% 

ह� खोता है। पीसा हुआ पेिक्टन फल� के गूदे म� अं�तम उत्पाद के 3-6 ग्राम प्र�त �कलो क� दर से 

�मलाया जाता है, ले�कन पहले इसे गूदे या रस म� �मलाने पर गांठ बनन ेसे रोकने के �लए अपने 

वजन से लगभग पांच गुना चीनी के साथ �मलाया जाना चा�हए। घोल सीधे रस म� जोड़ा जा 

सकता है। पेिक्टन को हल्के भूरे रंग के पाउडर या गहरे रंग के घोल के रूप म� खर�दा जा सकता है। 

यह आमतौर पर '150 ग्रेड' (या 150 एसएजी) के रूप म� आपू�तर् क� जाता है जो चीनी के वजन के 
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पेिक्टन के अनुपात को इं�गत करता है जो 65% घुलनशील ठोस पदाथ� को उबालने पर जेल क� एक 

मानक ताकत देगा। 5 एसएजी सामान्य रूप से एक अच्छा जेल बनान ेके �लए पयार्प्त है। 
 

5 एसएजी पेिक्टन घोल तैयार करना                                             

150 एसएजी पेिक्टन का 30 ग्राम  

150 ग्राम चीनी 

720�मल� पानी 

- पेिक्टन और चीनी को अच्छ� तरह �मला ल� 

- पानी को 70-75°C तक गमर् कर� और धीरे-धीरे चीनी/पेिक्टन डाल�, लगातार चलात ेहुए �मलाएँ। 

य�द एक छोटा इलेिक्ट्रक िस्टरर उपलब्ध है तो गांठ बनने क� संभावना कम होगी। 
 

- उबालने के �लए गरम कर� और 1 �मनट तक लगातार चलात ेहुए �फर से उबाल ल�. 
 

- 50-60 �डग्री सेिल्सयस पर रख� (यहां एक डबल सॉस पैन उपयोगी है)। 
 
 
 

   पेिक्टन के दो मुख्य प्रकार ह� 

1. हाई  मेथोिक्सल (एचएम)् 

2. लौ मेथोिक्सल (एलएम)्. 

हाई मेथॉिक्सल पेिक्टन उच्च ठोस जैम (55% से अ�धक ठोस) म� और पीएच र�ज 2.0-3.5 म� जैल 

बनात ेह�। बड़ी सखं्या म� �व�भन्न प्रकार के एचएम पेिक्टन ह�, जैसे 'रै�पड सेट' और 'स्लो सेट' और 

आपू�तर्कतार् से पेिक्टन का ऑडर्र करते समय आवश्यक प्रकार को सावधानीपूवर्क �न�दर्ष्ट करना 

आवश्यक है। लौ मेथॉिक्सल पेिक्टन को जेल बनाने के �लए चीनी या ए�सड क� आवश्यकता नह�ं 

होती है, इसके बजाय वे कैिल्शयम लवण का उपयोग करते ह�। एलएम पेिक्टन 2.5-6.5 क� व्यापक 

पीएच र�ज के भीतर ठोस (10-80%) क� एक �वस्ततृ श्रृंखला के साथ एक जेल बनाते ह�। लौ 

मेथॉिक्सल (एलएम) पेिक्टन का उपयोग मुख्य रूप से दधू उत्पाद� म� स्प्रेड या जेिल्लंग एज�ट� के 
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�लए �कया जाता है। पेिक्टन या तो धीमी या तेज से�टगं हो सकती है। अ�धकांश संर��त के �लए धीमी 

से�टगं प्रकार क� आवश्यकता होती है ता�क इसे जार म� सेट �कया जा सके। य�द फल� के टुकड़� को जेल म� 

लटका �दया जाता है, या य�द बड़ी मात्रा म� जैम बनाया जा रहा है, तो फास्ट से�टगं पेिक्टन क� आवश्यकता 

होती है। दोन� प्रकार� म�, उपयोग �कए जा रहे फल� के प्रकार के आधार पर पेिक्टन क� सांद्रता 0.2- 0.7% के 

बीच होती है। 

�व�भन्न प्रकार के फल� म� पेिक्टन और ए�सड क� मात्रा 
 

फल िजनम� पयार्प्त ए�सड और 

पेिक्टन होता है 
फल िजनम� पयार्प्त ए�सड या 

प्रेिक्टन नह�ं होता 

फल िजनम� पयार्प्त ए�सड या 

प्रेिक्टन नह�ं होता 

कच्चे फल: 

�वशेष रूप से सेब, 

पके फल: 

�वशेष रूप से सेब, 

पके फल: 

�वशेष रूप से तरबूज, 

क्वींस, नींबू, अंगूर, 

जुनून फल, अमरूद 

संतरा, आम, केला, स्ट्रॉबेर�, अनानास 

चीनी : फल� का रस अनुपात 
= 1:1 

चीनी : फल� का रस अनुपात 
= 0.6 to 0.75:1 

चीनी : फल� का रस अनुपात 
= 0.5:1 

 
 

चीनी: चीनी क� दो मुख्य भू�मकाएँ होती ह�: प�रर��त करने के �लए और माइक्रो�बयल खराब होने 

से बचाने के �लए। मोल्ड या खमीर द्वारा �कण्वन को रोकन ेके �लए अं�तम एकाग्रता पयार्प्त उच्च 

(> 68%) होनी चा�हए, ले�कन �क्रस्टल�करण को रोकन ेके �लए पयार्प्त कम (<72%)। प�रष्कृत, 

दानेदार, सफेद चीनी का उपयोग �कया जाना चा�हए, ले�कन इसम� भी अक्सर कम मात्रा म� सामग्री 

(उदाहरण के �लए काले धब्ब)े होते ह� जो एक संर��त के मूल्य को कम करते ह�। चीनी को पानी म� 

घोलकर मजबूत चाशनी बना ल� और �फर मलमल के कपड़े या मह�न जाल� से छान ल�। 

                  चाशनी क� ताकत क� गणना इस प्रकार आसानी से क� जा सकती है 

वजन चीनी 

% चीनी = *100 

                           वजन चीनी + वजन पानी 
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उपज क� गणना 

 कच्चे माल के कुल घुलनशील ठोस (TSS) 

उपज =  *100 

                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                     अं�तम उत्पाद म� कुल घुलनशील ठोस का प्र�तशत 
 

ए�सड: पेिक्टन को जेल बनाने म� स�म बनाने के �लए फल म� उच्च स्तर क� अम्लता (पीएच 3.0-3.3) 

होनी चा�हए। यह अ�धकांश फल� के साथ कोई समस्या नह�ं है, ले�कन तरबूज, पपीता और केला सभी कम 

ए�सड वाले फल ह� िजन्ह� साइ�ट्रक ए�सड या साइ�ट्रक ए�सड क� आवश्यकता होती है। फल� के गूदे के 

पीएच को 3.0-3.3 तक समायोिजत करने के �लए साइ�ट्रक ए�सड, मै�लक ए�सड या टाटर्�रक ए�सड 

�मलाया जाता है। साइ�ट्रक ए�सड आमतौर पर प्रयोग �कया जाता है क्य��क यह सबसे व्यापक रूप से 

उपलब्ध है। 

 
ह�ट ट्र�टम�ट: ह��टगं के दो चरण होते ह�। सबसे पहले, फल को नरम करने और पेिक्टन �नकालने के �लए 

फल को धीरे से गरम �कया जाना चा�हए। इसके बाद पानी को वािष्पत करने के �लए तेजी से उबाला जाता 

है जब तक �क चीनी क� अं�तम मात्रा नह�ं पहंुच जाती। उबलने का अं�तम चरड़ एक रेफे्रक्टोमीटर का 

उपयोग करके मापा जाता है (यह चीनी एकाग्रता को मापता है)। एक जैम थमार्मीटर का उपयोग अं�तम 

चरड़ का आकलन करने के �लए भी �कया जा सकता है, ले�कन यह एक रेफे्रक्टोमीटर का उपयोग करने से 

कम सट�क है। 

भरना: जार साफ और �नष्फल होना चा�हए। डालने का आदशर् तापमान 82-85 �डग्री सेिल्सयस है। 

इससे अ�धक गरम और ढक्कन के नीचे संघनन बनगेा। यह नीचे �गरेगा और जैम को पतला कर देगा, 

मोल्ड को बढ़ने देगा, इससे ठंडा होगा तो जैम डालना मुिश्कल होगा। कंटेनर� को उनक� मात्रा के 

लगभग 9/10 व� भाग तक भरा जाना चा�हए, ता�क उत्पाद के ऊपर क� जगह म� एक वैक्यूम बनाने म� 

मदद �मल सके  और जार को ठंडा करने के दौरान जेल बनन ेतक सीधा रखा जाता है। कांच के जार 

प्राप्त करने क� समस्याओं ने कुछ उत्पादक� को प्लािस्टक के टब का उपयोग करन े के �लए प्रे�रत 

�कया है, ले�कन इनम� गरम उत्पाद भरना आसान नह�ं है क्य��क वे �पघल जात ेह� और ढक्कन सील 

अक्सर उत्पाद को ल�क होन ेऔर क�ड़� को आक�षर्त करन ेसे रोकने के �लए पयार्प्त नह�ं होते ह�। 
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पैकेिजंग: नए धातु के ढक्कन वाले कांच के जार का उपयोग करना बेहतर होता है। कागज, पॉ�लथीन या 

कपड़े के ढक्कन का भी उपयोग �कया जा सकता है, ले�कन वे कम पेशेवर �दखते ह� और खराब होने का 

खतरा अ�धक होता है। य�द उपलब्ध हो तो फ़ॉइल ढक्कन वाले प्लािस्टक कंटेनर का भी उपयोग �कया जा 

सकता है क्य��क ये कांच क� तुलना म� सस्ते होते ह�। 
सामान्य �नद�श: क�ड़� और सू�म जीव� द्वारा संदषूण को रोकन ेके �लए सभी उपकरण� को हर �दन 

अच्छ� तरह से साफ �कया जाना चा�हए। 
 

जैम के �लए एंड पॉइंट टेस्ट  

जैम सांद्रता का अं�तम चरड़ �नम्न म� से �कसी भी तर�के से �नधार्�रत �कया जा सकता है। वजन �व�ध 

द्वारा ड्रॉप टेस्ट, रेफे्रक्टोमीटर टेस्ट, बोइ�लगं पॉइंट �व�ध। 

1. ड्रॉप टेस्ट: इस �व�ध म�, एक चम्मच म� उबलते पैन से थोड़ी मात्रा म� जैम �लया जाता है और पानी 

से भरे �गलास म� इसक� एक बूंद डालने हल्का ठंडा करने के बाद डाल� जाती है। य�द जैम क� 

बूंद पानी म� �बना �वघ�टत हुए कांच क� तल� को छू ले तो जैम तैयार माना जाता है। इस �व�ध का 

एकमात्र दोष यह है �क जैम को पर��ण के �लए ठंडा करत ेसमय कभी-कभी अ�धक पक जाता है। 

                                  
2. रेफे्रक्टोमीटर �व�ध : जब रेफे्रक्टोमीटर क� अपवतर्नांक र��डगं 68.50° �ब्रक्स इं�गत करती है तो जैम 

पकाना बंद कर �दया जाता है। जैम क� एक बंूद को रेफे्रक्टोमीटर ग्लास पर रखने से पहले तुरंत ठंडा �कया 

जाना चा�हए क्य��क र��डगं 20 �डग्री सेिल्सयस पर कै�लबे्रट क� जाती है। �व�ध का मुख्य लाभ इसक� 

ह�ड�लगं म� आसानी है। 

3. बोइ�लगं पॉइंट �व�ध: अ�धकांश जैम समुद्र तल पर 106°C के बोइ�लगं पॉइंट पर क� �द्रत होने 

चा�हए। हालां�क, उच्च स्थान� के �लए सुधार आवश्यक होगा क्य��क ऊंचाई म� वदृ्�ध के साथ 

बोइ�लगं पॉइंट कम हो जाता है। आम तौर पर जैम बनान ेका अं�तम चरड़ स्थान पर पानी के 

बोइ�लगं पॉइंट से 13 �डग्री सेिल्सयस अ�धक होना चा�हए। जैम के बोइ�लगं पॉइंट को �नधार्�रत 

करने के �लए जेल� थमार्मीटर का उपयोग लाभ के साथ �कया जा सकता है। जैम के अं�तम 

�बदं ुको �नधार्�रत करने के �लए �व�ध सबसे सरल और सव��म है। 
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4 तोलने क� �व�ध : पेिक्टन से भरपूर फल� से तैयार जैम का वजन ल� गई चीनी के वजन का डेढ़ 

गुना होता है। इस �व�ध का नुकसान यह है �क जैम उबालने के अंत म� बार-बार तौलना आवश्यक 

होता है जो व्यावहा�रक रूप से समय लेने वाला और अलाभकार� होता है क्य��क तौल के दौरान 

ऊष्मा ऊजार् बबार्द होती है। 
 

 

जैम के �लए गणुव�ा पर��ण 

पेिक्टन का �नधार्रण 

तीन सरल पर��ण ह� िजनका उपयोग अनुभव के साथ रस या लुगद� क� प्राकृ�तक पेिक्टन सामग्री 

क� जांच के �लए �कया जा सकता है ता�क यह �नधार्�रत �कया जा सके �क जैम बनाने के �लए 

अ�त�रक्त पेिक्टन जोड़ा जाना चा�हए, या स्पष्ट वाइन बनाने के �लए एक पेिक्टक एंजाइम का 

उपयोग �कया जाना चा�हए या नह�ं: 

1. रस और मेथनॉल (लकड़ी क� शराब) क� समान मात्रा �मलाएं, अव�े�पत सामग्री क� मात्रा और 

प्रकार का �नर��ण कर�। पेिक्टन से भरपूर रस बड़ी मात्रा म� भार� िजले�टनस पदाथर् बनाते ह�, 

िजनम� मध्यम पेिक्टन का स्तर होता है वे छोटे थक्के बनाते ह� और िजनम� पेिक्टन कम होता है वे 

तलछट के छोटे परतदार टुकड़े बनाते ह�। 

2. रस और चीनी के बराबर भाग और एप्सम लवण क� आधी मात्रा (अथार्त 1:1:0.5 का अनुपात) 

�मलाएं और 20 �मनट के �लए छोड़ द�। य�द एक अधर्-ठोस जेल बनता है, तो जैम बनान ेके �लए 

पयार्प्त पेिक्टन होता है। 
 

एक छोटे जार म� एक चम्मच वाइन म� 3 चम्मच �मथाइलेटेड िस्प्रट �मलाएं। इसे �हलाएं और 30 �मनट के 

�लए छोड़ द�। �कसी भी सफेद तार या बूँद से संकेत �मलता है �क वाइन म� पेिक्टन होता है और इसे पेिक्टक 

एंजाइम से साफ �कया जाना चा�हए। 
 
अम्लता का �नधार्रण 

एक उत्पाद म� ए�सड क� मात्रा को मापने के �लए, एक ग्लास फ्लास्क म� 90 �मल�ल�टर आसुत जल और 

0.3 �मल�ल�टर �फनोलफथे�लन संकेतक घोल के साथ एक 10 ग्राम नमूना �मलाया जाता है। संकेतक 

घोल बनाने के �नद�श �फनोलफथे�लन पैकेज पर �दए गए ह�। 



पीएम एफएमई - फल� के जाम का प्रसंस्करण 2020 

12 | 

 

 

 
सो�डयम  ह�ड्राकसीड एन/10 

फेनॉफ्थल�न सूचक 

नमूने का वजन 5 ग्राम। मूसल और मोटार्र म� आसुत जल �मलाकर एक मह�न पेस्ट बना ल�। सामग्री 

को �फ़ल्टर कर� और 100 �मल�ल�टर वॉल्यूमे�ट्रक फ्लास्क म� स्थानांत�रत कर�। ए�लकोट का 5 

�मल�ल�टर ल� और संकेतक के रूप म� �फनोलफथे�लन का उपयोग करके एन/10 एनओएच  के 

�खलाफ अनुमापन कर�। हल्के गुलाबी रंग का �दखना अं�तम चरड़ को इं�गत करता है। 

 

टाइटे्र मान X एनओएच X ए�सड के 

बराबर वजन 

 अनुमापनीय अम्लता = * 100% 

                                 नमूना क� मात्रा 
 
 

अम्ल� के �मल�इिक्ववेल�ट 

लैिक्टक  ए�सड  0.0090 

ए�स�टक ए�सड  0.0060 

म�लक्  ए�सड   0.0067 

�स�ट्रक ए�सड   0.0064 

 

नमूने म� मौजूद मुख्य प्रबल अम्ल के आधार पर अम्लता व्यक्त क� जाती है। 

�पएच: कुछ प्र�क्रयाओं म� �कसी उत्पाद के पीएच या मौजूद ए�सड क� मात्रा क� जांच करना 

आवश्यक होता है। पीएच तटस्थता (पीएच 7) से �ार�यता (पीएच 8-14) के माध्यम से अम्लता 

(पीएच 1-6) का एक उपाय है। इसे तरल भोजन के नमूने म� पीएच पेपर के एक टुकड़े को डुबोकर और 

कागज के साथ �दए गए चाटर् के साथ रंग प�रवतर्न क� तुलना करके मापा जा सकता है। अ�धक 

सट�कता के �लए एक हाथ से पकड़े हुए पीएच मीटर का उपयोग �कया जा सकता है। पीएच भोजन 

म� ए�सड क� मात्रा को नह�ं मापता है।प�रर�ण सूचकांक क� गणना के �लए अचार बनान ेऔर सॉस 

बनाने म� यह महत्वपूणर् है। 
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कुल घुलनशील ठोस का �नधार्रण 

�कसी �वलयन म� घुलनशील ठोस क� मात्रा अपवतर्न सूचकांक द्वारा �नधार्�रत क� जाती है। इसे एक 

रेफे्रक्टोमीटर का उपयोग करके मापा जाता है, और इस े�डग्री �ब्रक्स कहा जाता है। उत्पाद� म� चीनी 

क� एकाग्रता को �नधार्�रत करने के �लए फल और सब्जी प्रसंस्करण के दौरान इसका व्यापक रूप से 

उपयोग �कया जाता है। चीनी क� सांद्रता �ब्रक्स �डग्री म� व्यक्त क� जाती है। 20 �डग्री सेिल्सयस पर, 

�ब्रक्स घोल म� सुक्रोज (चीनी) के प्र�तशत के बराबर है (60 �डग्री �ब्रक्स 60% क� चीनी के बराबर है)। 

सट�क मान प्राप्त करने के �लए माप 20 �डग्री सेिल्सयस पर �कया जाना चा�हए। 

 
�डग्री �ब्रक्स का मापन 

1. सु�निश्चत कर� �क घोल 20 �डग्री सेिल्सयस के तापमान पर है। 

2. नमूने क� एक या दो बूंद� �प्रज्म पर रख� और �प्रज्म को सावधानी से बंद कर द�। नमूना समान 

रूप से �प्रज्म क� सतह पर फैला होना चा�हए। 

3. प्रकाश के स्रोत के पास रेफे्रक्टोमीटर को पकड़� और दृिष्ट के �ेत्र को देख�। 

4. दृिष्ट के �ेत्र म� अंधेरे और प्रकाश �ेत्र� के बीच क� रेखा �दखाई देगी। पैमाने पर संबं�धत 

संख्या पढ़�। यह नमूने म� चीनी का प्र�तशत है। 

5. �प्रज्म को खोल� और एक कागज के टुकड़ ेया साफ गीले रुई से नमूने को हटा द�। 

1.  आईपीस 

2. स्केल फोक�सगं 

3. स्केल 

4. स्केल कै�लब्रे�टगं 

5. उद्देश्य ल�स 

6. कवर 

7. �प्रज्म 

                       हाथ रेफे्रक्टोमीटर 
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हाथ रेफे्रक्टोमीटर (उपयोग के �लए �नद�श) 
 

1. रेफे्रक्टोमीटर को �ै�तज रूप से पकड़� और इसे प्रकाश स्रोत क� ओर इं�गत कर�I 

2. कवर को उठाएं और �प्रज्म से कै�लब्रे�टगं पानी को सुखा ल�। पर��ण के �लए नमूने क� एक या 

दो बूंद� �प्रज्म पर रख� और ढक्कन को बंद कर द�। 

3. कवर और �प्रज्म को प्रकाश स्रोत क� ओर रखते हुए, आईपीस म� देख� और ध्यान द� �क सीमा रेखा 

कहां �दखाई देती है। चीनी के प्र�तशत म� सह� माप उस �बदं ुपर पढ़ा जाता है जहां सीमा रेखा पैमाने 

को पार करती है। 

4. उपयोग के बाद सावधानी से  कवर और �प्रज्म को साफ कर�। 
 

नमी क� मात्रा 

सूखे फलो और सिब्जय� क� नमी को प्रयोगशाला सुखान ेवाले ओवन का उपयोग करके पाया जा 

सकता है। बार�क कटे हुए नमून� को प्रयोगशाला ओवन म� 100 �डग्री सेिल्सयस +/-1 �डग्री 

सेिल्सयस पर 4 घंटे के �लए सावधानीपूवर्क सुखाया जाता है और �फर से तोला जाता है। उन्ह� वापस 

ओवन म� डाल �दया जाता है और घंटे के अंतराल पर �फर से चेक �कया जाता है जब तक �क वे और 

वजन कम न कर�। 

 
समस्याएं और संभा�वत समाधान 
 

जैम के उत्पादन के दौरान, �व�भन्न कारक� को ध्यान म� रखा जाना चा�हए: 
 

1. कंटेनर का आकार. व्यंजन� म� इं�गत पेिक्टन क� मात्रा 1 �कग्रा या उससे कम के कंटेनर� के 

�लए मान्य है। बड़ी मात्रा म� पेिक्टन सामग्री को �नम्नानुसार बढ़ाया जाना चा�हए: 

�मता पेिक्टन बढ़ाएँ 

1-2.5 केजी 5% 

2.5-5.0  केजी 10% 

5.0-10.0 केजी 20% 

10.0-20.0 केजी 30% 
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2. समापन. �दए गए पेिक्टन क� मात्रा 68% के अं�तम �ब्रक्स (कुल घुलनशील ठोस) के �लए 

है। �व�भन्न अं�तम ट�एसएस के �लए, पेिक्टन सामग्री को �नम्नानुसार बढ़ाया जाना 

चा�हए: 

अं�तम �ब्रक्स पेिक्टन बढ़ाएँ 
66 5% 

65 10% 

64 15% 

62 20% 

60 30% 

 
3. अम्ल�य स्वाद. य�द उत्पाद बहुत अ�धक अम्ल�य है, तो साइ�ट्रक ए�सड को टाटर्�रक 

ए�सड से बदल�। (साइ�ट्रक ए�सड क� मात्रा का 63%)। 

4. थक्क� का बनना. य�द बैच थक्का बन जाता है, तो यह संभवतः पीएच के बहुत कम होने या 

ट�एसएस के बहुत अ�धक होने के कारण होता है: तदनसुार सह� कर�। 

5. सतह पर द्रव का बनना. य�द सतह पर तरल बनता है, तो यह संभवतः बहुत कम पीएच या 

बहुत कम पेिक्टन के कारण होता है। 

6. �क्रस्टल�करण. य�द सतह पर तरल बनता है, तो पीएच बहुत कम है - ए�सड सामग्री को 

कम कर�। य�द सतह पर तरल नह�ं बनता है, तो ट�एसएस या पीएच बहुत अ�धक है। 

7. मोल्ड का गठन. ट�एसएस शायद 68° �ब्रक्स से नीचे है। भरने को कम तापमान पर �कया 

जा सकता है। य�द कंटेनर बड़े ह�, तो बंद होने से पहले ठंडा होने तक प्रती�ा कर�। 

8. गलत बैच. जैम को पानी के साथ 30% ट�एसएस तक पतला कर�, थोड़ी देर पकाएं। इस 

पतला जैम को एक नए बैच म� जोड़�, ले�कन कुल द्रव्यमान के अ�धकतम 10% पर ह�। 
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जैम का �नरूपण और सामान्य तैयार� 
�नरूपण:  

फल� के गूदे का वजन = 200 केजी 
चीनी का वजन = 200 केजी 
साइ�ट्रक ए�सड = 1.8 केजी 

पेिक्टन = 1.5 केजी (अप्प्रोक्स) 

जैम का कुल वजन = 265 to 270 केजी 

 

जैम क� तैयार� के �लए प्रवाह पत्रक 

फल (प�रपक्व और दृढ़) 

धुलाई 

लुगद� का �नष्कषर्ण उबलना 

चीनी को �मलाये (50:45 से 50) 

पेिक्टन को जोड़ 

(पेिक्टन गे्रड के आधार पर 1:10 के अनुपात म� चीनी के साथ �म�श्रत) 

 

ट�एसएस के 68° बीअक्स होने पर अं�तम �बदं ुतक उबालना और एक करछुल से जांच करने पर भी फ्ले�कंग करना 

भरना 

शीतलक 

 

लेब�लगं 
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�व�ध: 

1. आवश्यक सामग्री: फल� के गूदे का वजन 200 �कग्रा, चीनी का वजन 200 �कग्रा, साइ�ट्रक ए�सड 

1.8 �कग्रा, पेिक्टन 1.5 �कग्रा (एिप्लकेशन) (पेिक्टन क� गणना फल� के गूदे, चीनी और पेिक्टन 

के ग्रेड म� मौजूद ट�एसएस के आधार पर क� जाती है)। 

2. फल� का चयन : अच्छे रंग और स्वाद वाले प�रपक्व और दृढ़ फल� का चयन कर�। �कसी भी 

�चपकने वाल� धूल और गंदगी को हटाने के �लए फल� को अच्छ� तरह से धोया जाता है. 

3. गूदा : फल के खाने योग्य भाग को अलग कर गूदा (या) रस �नकाला जाता है. 

4. चीनी और अम्ल का योग : फल� के गूदे म� 50 : 45 के अनुपात म� चीनी �मलाई जाती है। प्रत्येक 

�कलोग्राम फल के �लए तीन चौथाई या समान मात्रा म� चीनी �मलाई जाती है। जैम म� 0.6 

प्र�तशत/�कलोग्राम क� दर से साइ�ट्रक अम्ल �मलाया जाता है। 

 
5. उबालना: पल्प, चीनी और साइ�ट्रक ए�सड को �मलाएं और अ�त�रक्त नमी के वाष्पीकरण 

द्वारा उत्पाद को आं�शक रूप से क� �द्रत करन ेके �लए उबाल ल�। अं�तम उत्पाद को ६५-६८ �डग्री 

�ब्रक्स (या) के ट�एसएस को १०६ �डग्री सेिल्सयस तक पहंुचने वाले अं�तम तापमान क� जांच 

करके आंका जाता है और अभ्यास से यह करछुल के अंत से फ्ले�कंग द्वारा नोट �कया जाता 

है। 
 

6. पेिक्टन : अच्छ� िस्थरता प्राप्त करन े के �लए पेिक्टन �मलाया जाता है। गूदे म� पेिक्टन के 

आसान फैलाव को सुगम बनान ेके �लए पेिक्टन को हमेशा अपने वजन के 10 गुना चीनी के 

साथ �मलाया जाता है। 
 

7. भरना: तैयार जैम को �नष्फल बोतल� म� भरकर सील कर �दया जाता है। 

नोट: वा�णिज्यक ग्रेड पेिक्टन - एक ग्राम पेिक्टन चीनी के 100 भाग� (100 ग्रेड पेिक्टन) के 

साथ जैम बना देगा। 
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मूल जैम �व�ध  

�नम्न�ल�खत मूल �व�ध केवल �दशा�नद�श ह� क्य��क वे फल क� संरचना (जो �व�भन्न प्रकार� के 

बीच �भन्न होते ह�) और �मठास, अम्लता और िस्थरता के �लए �व�भन्न उपभोक्ता स्वाद पर �नभर्र 

करत ेह�। वे मानते ह� �क उपयोग �कए गए फल पेिक्टन म� खराब ह� - इस�लए वा�णिज्यक पेिक्टन 

को जोड़ना होगा। 

  पकान ेक� �व�ध 1 

फल: चीनी = 50:50; 

तैयार उत्पाद म� वां�छत �ब्रक्स = 68% 
घुलनशील ठोस 

10% ट�एसएस पर 10 �कलो फल 1.000 �कलो 

10 �कलो चीनी 10.000 �कलो 

60 ग्राम पेिक्टन (ग्रेड 200) 0.060 �कलो 

55 ग्राम साइ�ट्रक ए�सड 0.055 �कलो 

कुल घुलनशील ठोस 11.115 �कलो 

उपज = 11.115*100/68 = 16.4 �कलो 
 
 

   पकाने क� �व�ध 2 
 

फल: चीनी = 45:55; 

तैयार उत्पाद म� वां�छत �ब्रक्स = 68% 
घुलनशील ठोस 

10% ट�एसएस पर 10 �कलो फल 1.000 �कलो 

2.5 ल�टर पानी  

12.2 �कलो चीनी 12.200 �कलो 

65 ग्राम पेिक्टन (ग्रेड 200) 0.065 �कलो 

60 ग्राम साइ�ट्रक ए�सड 0.060 �कलो 

कुल घुलनशील ठोस 13.325 �कलो 

उपज = 13.325*100/68 = 19.6 �कलो 
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  पकान ेक� �व�ध 3 

फल: चीनी = 40:60; 

तैयार उत्पाद म� वां�छत �ब्रक्स = 68% 
घुलनशील ठोस 

10% ट�एसएस पर 10 �कलो फल 1.000 �कलो 

3.3 ल�टर पानी  

15 �कलो चीनी 15.000 �कलो 

85 ग्राम पेिक्टन (ग्रेड 200) 0.085 �कलो 

80 ग्राम साइ�ट्रक ए�सड 0.080 �कलो 

कुल घुलनशील ठोस 16.165 �कलो 

उपज = 16.165*100/68 = 23.8 �कलो 
  
 
 

एफएसएसएआई मानक और �दशा�नद�श 
 

2.3.31: जैम 

 जैम का अथर् है पके, ताजे, �नजर्�लत, जमे हुए या पहले से पैक �कए गए फल� से तैयार उत्पाद 

िजसम� फल� का रस, फल� का गूदा, फल� का रस सांद्र या सूखे फल शा�मल ह�, इसके टुकड़� या 

गूदे या प्यूर� को पोषक �मठास जैसे चीनी, डेक्सट्रोज, इनवटर् के साथ उबालकर तैयार �कया 

जाता है। एक उपयुक्त िस्थरता के �लए चीनी या तरल ग्लूकोज। 

 इसम� फल� के टुकड़े और उत्पाद� के �लए उपयुक्त अन्य सामग्री भी हो सकती है। 

 इसे अकेले या संयोजन म� �कसी भी उपयुक्त फल से तैयार �कया जा सकता है। 

 इसम� मूल फल (फल�) का स्वाद होगा और यह जले हुए या आप��जनक स्वाद� और 

�क्रस्टल�करण से मुक्त होगा। 

 यह �नम्न�ल�खत आवश्यकता को पूरा करेगा:— 

कुल घुलनशील ठोस (एम/एम) 65.0 प्र�तशत से कम नह�ं 

उत्पाद का �नमार्ण मूल रूप से तैयार, फल, �कसी भी अ�त�रक्त चीनी या तयैार उत्पाद के वैकिल्पक    
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अवयव� को छोड़कर वजन के आधार पर 45 प्र�तशत से कम नह�ं �कया जाएगा, �सवाय इसके �क फल 

स्ट्रॉबेर� या रास्पबेर� है जहां इसम� 25 प्र�तशत से कम फल नह�ं ह�गे। 
 

उत्पाद म� एफअसअसअर   2011 �व�नयम� म� अनुमत खाद्य योज्य शा�मल हो सकते ह� प�र�शष्ट ए 
 

कृ�त्रम �मठास और पॉल�ओल्स एस्पाट�म ( �मथाइलस्टर ) सुक्रालोज़ 

आइसोमाल्ट सोर�बटो

ल 

1000 पीपीएम 

450 
पीपीएम 

जीएमपी 

30% अ�धकतम। 

पॉल�डेक्सट्रोसे पॉल�डेक्सट्रोसे जीएमपी 

एंट�ऑक्सीड�ट एस्कॉ�बर्क ए�सड जीएमपी 

गाढ़ा करने वाले एज�ट कैिल्शयम एिल्गनेट्स जीएमपी 

फ�म�ग एज�ट 

(अकेले या संयोजन 

म�) 

कैिल्शयम क्लोराइड 200 पीपीएम 

मैक्स। केवल 

पर इस्तेमाल के 

�लए फल टुकड़े 

संर�क 

(अकेले या संयोजन 

म�) और इसका नमक 

सल्फर डाइऑक्साइड ब�जोइक 

ए�सड 

सॉ�बर्क ए�सड और इसके सो�डयम पोटे�श

यम या कैिल्शयम लवण 

40 पीपीएम 

200 पीपीएम 

500 पीपीएम 

जायके प्राकृ�तक स्वाद और 

प्राकृ�तक सुगिन्धत पदाथर्/प्रकृ�त समान स्वाद 

देने वाले पदाथर्/ कृ�त्रम सुगिन्धत पदाथर् 

जीएमपी 

रंग (प्राकृ�तक) क्लोरो�फल जीएमपी 
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जांच �कए गए �ेत्र के 40.00 प्र�तशत से अ�धक नह�ं म� सकारात्मक मोल्ड काउंट 

रंग (�सथें�टक) रक्तवणर् रंग  4 अर, काम�ल�सन, ए�रथ्रो�सन, 

टाट्रार्िज़न, सूयार्स्त पीला ऑफसीऑफ, इं�डगो कार

माइन, शानदार नीले ऑफसीऑफ, फास्ट हर� ऑ

फसीऑफ 

200 पीपीएम 

मैक्स। 

अम्ल�य 

बना एज�ट� अकेले या म� संयोज

न                                           
             

साइ�ट्रक ए�सड, फ्यूम�रक ए�सड, मै�लक ए�सड, 

एल-टाटर्�रक ए�सड 

जीएमपी 

एंट�फो�मगं एज�ट डाइ�मथाइल पॉल��सलोक्सेन 

खाद्य तेल� के फैट� ए�सड के मोनो-

और डाइिग्लसराइड्स 

अ�धकतम 10 

पीपीएम जीए

मपी 

 
 
एफअसअसअर  2011 �व�नयम प�र�शष्ट बी माइक्रोबायोलॉिजकल आवश्यकताएं 
 

 
 
 

स्वच्छता 

प्रसंस्करण इकाई के �लए स्वच्छ िस्थ�त 

एक खाद्य-�व�नमार्ण इकाई एक ऐसी स्थापना होगी िजसम� कच्चे खाद्य सामग्री को छांटा जाता है, 

साफ �कया जाता है, संसा�धत �कया जाता है और अं�तम उत्पाद जनता द्वारा बाद म� उपभोग के 

�लए संग्रह�त �कया जाता है। सावर्ज�नक स्वास्थ्य म� इसके महत्व को देखते हुए ऐसे प्र�तष्ठान� म� 

पयार्वरण और व्यिक्तगत स्वच्छता म� उ�चत देखभाल क� जानी चा�हए। 

 
1. . दायरा: खाद्य प्रसंस्करण इकाई क� स्थापना और रखरखाव के �लए आवश्यक स्वच्छ शत�. 
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2. स्थल : खाद्य प्रसंस्करण इकाई अ�धमानतः खुले, स्वच्छ और स्वस्थ प�रवेश म� सड़क के 

�कनारे से दरू िस्थत होगी जहां वाहन�-यातायात के कारण बहुत अ�धक धूल उत्पन्न होती है; 

कचरा फ� के; मवेशी शेड; खुले नाल� या अन्य स्थान� पर जहाँ मिक्खयाँ पनप सकती ह�। यह 

अ�प्रय धुएं, धुएं, गंध या अत्य�धक धूल के स्रोत� से मुक्त होगा। 

 
3. स्थल : खाद्य प्रसंस्करण इकाई अ�धमानतः खुले, स्वच्छ और स्वस्थ प�रवेश म� सड़क के 

�कनारे से दरू िस्थत होगी जहां वाहन�-यातायात के कारण बहुत अ�धक धूल उत्पन्न होती है; 

कचरा फ� के; मवेशी शेड; खुले नाल� या अन्य स्थान� पर जहाँ मिक्खयाँ पनप सकती ह�। यह 

अ�प्रय धुएं, गंध या अत्य�धक धूल के स्रोत� से मुक्त होगा। भवन का �नमार्ण ऐसा होगा �क यह 

सभी कंृतक प्रूफ, फ्लाईप्रूफ और बडर्पू्रफ हो। भवन के �कसी भी �हस्से का उपयोग घरेलू उद्देश्य� 

या अन्य प्रकार क� खाद्य तैया�रय� के �लए तब तक नह�ं �कया जाएगा जब तक �क उपयुक्त 

�वभाजन या स्थान� या अन्य प्रभावी साधन� से अलग न �कया जाए ता�क अवांछनीय 

सू�मजीव�, गंध, रसायन�, गंदगी या अन्य �वदेशी सामग्री के साथ उत्पाद के संदषूण से बचा जा 

सके। 

4. संवातन और प्रकाश व्यवस्था : खाद्य �नमार्ण इकाई को श्र�मक� क� संख्या, उनके काम के घंटे 

और संचालन क� प्रकृ�त को ध्यान म� रखते हुए पयार्प्त रोशनी और हवादार होना चा�हए। 
 

5. तल : फशर् �चकना, धोने योग्य, ना�लय� या ना�लय� से जुड़ी ना�लय� के �लए उ�चत ढलान वाला 

होना चा�हए। फशर् का �नमार्ण अभेद्य सामग्री से �कया जाना चा�हए, िजसे आसानी से साफ �कया 

जा सके। जल �नकासी के �लए 1 सेमी से 1.5 सेमी प्र�त रै�खक मीटर क� ढलान आवश्यक मानी 

जाती है। यह पानी के �लए अभेद्य होगा और कमजोर ए�सड, �ार या भाप से प्रभा�वत नह�ं होगा। 

वकर् रूम, स्टोररूम और गोदाम के �लए सीम�टेड फशर् बनाया जाए। 
 

6. द�वार� और छत� : आंत�रक द�वार� और छत� म� �चकनी, गैर-अवशोषक हल्के रंग क� सतह होनी 

चा�हए, जो उनक� कुशल सफाई को सु�वधाजनक बनान ेके �लए, से�वर्स और नुक�ले कोण� से मुक्त 

हो। द�वार� के साथ फशर् के जंक्शन और दो द�वार� के बीच के जंक्शन को गोल �कया जाना चा�हए 

ता�क धूल जमा न हो। 
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7. मरम्मत : भवन को हर समय मरम्मत और साफ-सफाई क� उ�चत िस्थ�त म� रखा जाएगा। जब भी 

आवश्यक हो, इसे चूने से धोया, प�ट �कया जा सकता है, क�टाणुर�हत �कया जा सकता है और 

गंधह�न �कया जा सकता है। 
8. प्रसंस्करण क�: कमरे को फ्लाईप्रूफ और कंृतक-प्रूफ बनाया जाएगा। फशर् पानी के �लए अभेद्य 

होगा और पयार्प्त जल �नकासी सु�निश्चत करन े के �लए पयार्प्त ढलान होना चा�हए। 

प्रसंस्करण क�� म� ना�लय� को सीम�ट �कया जाएगा और �वयोज्य कवर के साथ कवर �कया 

नाल� को साफ रखा जाएगा और उन्ह� अवरुद्ध या चो�कंग से बचने के �लए 

नगरपा�लका के नाले से जोड़न ेसे पहले उपयुक्त स्थान� पर जाल लगाए जाएंगे, या 

ऐसी �कसी भी व्यवस्था के अभाव म�, उन्ह� उ�चत दरू� पर िस्थत सोख्ता गड्ढ� म� 

�नकाला जाएगा। कारखाने और पानी क� आपू�तर् का स्रोत भी। कमरे क� धुलाई के �लए 

पयार्प्त सु�वधाएं उपलब्ध कराई जाएंगी। पयार्प्त संख्या म� वॉशबे�सन और �सकं 

उपलब्ध कराए जाएंगे। 
 

9. तैयार� और भरना : टेबल टॉप ऐसी सामग्री का होना चा�हए जो पानी के �लए अभेद्य हो। टेबल� के 

अन्य भाग कोन�, दरार� और से�वर्स से मुक्त ह�ग।े स�ंेपण और टपकाव को रोकन ेके �लए उ�चत 

व��टलेशन बनाए रखा जाना चा�हए। जहां आवश्यक हो वहां एग्जॉस्ट पंखे लगाए जाएंगे। 
 

10. कच्चे माल का भण्डार क� : कमर� को कंृतक प्रूफ बनाया और अनुर��त �कया जाएगा। उन्ह� भी 

यथासंभव नमी से मुक्त बनाया जाएगा। य�द संग्र�हत क� जान ेवाल� वस्तुएं मिक्खय� को 

आक�षर्त करने वाल� ह� तो फ्लाई प्रू�फंग प्रदान क� जाएगी। 
11. पैकेिजंग और भंडारण क�: पै�कंग और भंडारण क� फ्लाईप्रूफ ह�गे। 

 

12. दरवाजे और �खड़�कयां : प्रसंस्करण क�� म� मिक्खय� और क�ड़� के प्रवेश को रोकन ेके �लए 

प्रभावी साधन उपलब्ध कराए जान ेचा�हए। इस तरह के प्रभावी साधन स्क्र�न, पंखे आ�द हो 

सकते ह�। प्रसंस्करण क�� को सेल्फ-क्लोिजंग डबल दरवाजे प्रदान �कए जाने चा�हए। दरवाजे 

और �खड़�कयां फ्लाईप्रूफ वायर गॉज से ढक� होनी चा�हए, और वे बाहर क� ओर खुलनी चा�हए। 

 
13. ड्रेनेज : कच्चे माल, मशीनर�, उपकरण, फन�चर, फशर् आ�द को धोने के �लए उपयोग �कए जाने 
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वाले पानी क� एक बड़ी मात्रा को �नकालने के �लए प्रभावी जल �नकासी प्रदान क� जानी चा�हए। 

तल पर चमकदार पाइप के साथ 15 से 30 सेमी आधा गोलाकार ना�लयां प्रदान क� जानी चा�हए 

. फशर् का ढलान ना�लय� क� ओर होना चा�हए और फशर् का सबसे दरू का छोर नाल� से 5 मीटर 

से अ�धक नह�ं होना चा�हए। ठोस पदाथर् को ना�लय� म� बंद होने से बचान े के �लए नाल� के 

उद्घाटन म� स्क्र�न टै्रप उपलब्ध कराए जान ेचा�हए। कारखाने के बाहर क� ओर जाने वाले नाल� 

के �सर� को स्क्र�न लगाकर कंृतक प्रूफ बनाया जाना चा�हए। स्क्र�न� क� समय-समय पर जांच 

क� जाएगी और य�द आवश्यक हो तो उन्ह� बदला या साफ �कया जाएगा। ना�लय� म� कम से 

कम 5 सेमी व्यास क� पानी क� सील होनी चा�हए। नाल� के बंद �ेत्र� म� �तलचट्टे और कृन्तक� 

के �नवास को रोकने के �लए नाल� के �लए जाल प्रकार का आवरण बेहतर होना चा�हए। 
14. कच्चे माल क� ह�ड�लगं: इस प्रकार चय�नत कच्चे माल को प�रसर म� संग्र�हत �कया जाना 

चा�हए जो उन्ह� संदषूण और संक्रमण से बचाएगा और �गरावट को कम करेगा। प्रसंस्करण 

लाइन म� पेश �कए जाने से पहले कच्चे माल का �नर��ण �कया जाना चा�हए, ता�क अवां�छत 

सामग्री को हटाया जा सके। कच्चे माल को स्वच्छ प�रसर म� संग्र�हत �कया जाना चा�हए जो 

संदषूण या �गरावट से उ�चत सुर�ा प्रदान करे। तयैार उत्पाद को ऐसी प�रिस्थ�तय� म� ले जाया 

जाना चा�हए जो रोगजनक या �वषाक्त सू�म जीव� या संक्रमण के साथ संदषूण या �वकास को 

रोक देगा और उत्पाद क� �गरावट के �खलाफ संर��त होगा। 

 

फैक्टर� और प्रसंस्करण स्वच्छता 

सामान्य कारखाना स्वच्छता : अप�शष्ट और कूड़ाकरकट को ढके हुए पात्र� म� एकत्र �कया जाएगा 

और यू�नट के फशर् पर �बखरन ेनह�ं �दया जाएगा। इसका �नपटान इस तरह स े�कया जाना चा�हए 

जो �नपटान के आसपास क� स्वच्छता के �लए हा�नकारक न हो। प्रसंस्करण और भंडारण क�� के 

उपकरण और आंत�रक संरचनाओं पर मोल्ड वदृ्�ध को रोकन ेके �लए पयार्प्त उपाय �कए जाएंगे। 

फशर् और ना�लय� को साफ रखा जाएगा। �कसी भी कारण से प्र�क्रया क� का उपयोग नह�ं �कया 

जाएगा या कच्चे माल के �लए भंडार क� म� प�रव�तर्त नह�ं �कया जाएगा या भोजन क� के रूप म� 

उपयोग नह�ं �कया जाएगा। �कसी �वशेष �दन प्रसंस्करण के �लए आवश्यक वस्तुओं को ह� प्र�क्रया 

क� म� रखा जाएगा। 
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वह प�रसर जहां कच्चे माल का भंडारण �कया जाता है, प�रसर से अलग होना चा�हए और जहां 

अं�तम पैकेिजंग समाप्त हो जाती है वहां नमी से मकु्त होना चा�हए। भंडारण के �लए उपयोग �कए 

जाने वाले स्थान, खाद्य खाद्य पदाथ� के �नमार्ण के �लए अखाद्य सामग्री के �लए उपयोग �कए 

जाने वाले स्थान� से अलग होना चा�हए। झाडू, ब्रश, बाल्ट� और अन्य सफाई क� वस्तुओं के भंडारण 

के �लए उ�चत स्थान उपलब्ध कराया जाएगा। कारखाने के अप�शष्ट� को कारखाने से इस तरह से 

�नस्ता�रत �कया जाएगा जो कारखाने और उसके आसपास क� स्वच्छता के �लए हा�नकारक न हो। 

अप�शष्ट सड़क पर या फैक्ट्र� प�रसर के बाहर खुले म� नह�ं छोड़ा जाएगा। �खड़क� के शीश ेऔर 

लाइट �फ�टगं को हर समय साफ और धूल मुक्त रखा जाएगा। प�रसर म� अच्छ� रोशनी और हवादार 

होना चा�हए। 
अत्य�धक गम�, भाप, अ�प्रय धुएं या वाष्प पैदा करन ेवाले उपकरण� पर �वशेष ध्यान �दया जाना चा�हए। 

अच्छा व��टलेशन प्रदान �कया जाना चा�हए और ओवरहेड संरचनाओं म� मोल्ड वदृ्�ध को रोका जाना 

चा�हए। ऊपर लटकाए गए लाइट बल्ब और �फक्स्चर सुर�ा प्रकार के होने चा�हए या अन्यथा इस तरह से 

संर��त होने चा�हए �क टूटन ेक� िस्थ�त म� संदषूण को रोका जा सके। 

 

संयंत्र और उपकरण स्वच्छता 

उपकरण के �लए सामग्री: भोजन के संपकर्  म� आने वाल� सभी सतह �चकनी, गड्ढ�, दरार� और ढ�ले 

पैमाने से मुक्त और गैर-शोषक होनी चा�हए। इसके अलावा, सतह गैर-�वषाक्त और खाद्य उत्पाद� 

और सफाई यौ�गक� स ेअप्रभा�वत होनी चा�हए। स�ंारण प्र�तरोधी (स्टेनलेस स्ट�ल, �नकल �मश्र 

धातु, आ�द) सतह� क� �फ�नश �चकनी होनी चा�हए। खाद्य संपकर्  सतह� के रूप म� गैल्वनाइज्ड 

शीट का उपयोग न्यूनतम होगा। प्लािस्टक उत्पाद के �लए और सफाई प्र�क्रया के �लए आवश्यक 

�डग्री के �लए घषर्ण-प्र�तरोधी, गम� प्र�तरोधी और चकनाचूर-प्रूफ होना चा�हए। सभी गैस्के�टगं और 

पै�कंग सामग्री गैर-�छद्रपूणर्, गैर-शोषक और इस तरह से �फट क� जानी चा�हए जैसे �क उत्पाद म� 

इसके फैलाव को रोकने के �लए। 

  
उपकरण� क� स्थापना: सभी उपकरण �टकाऊ, आसानी से साफ करन ेयोग्य सामग्री क� नींव पर 

स्था�पत �कए जाने चा�हए। उपकरण को द�वार� और छत से कम से कम 45 सेमी क� दरू� पर रखा 

जाना चा�हए, या उस पर पानी से बंद होना चा�हए। यह वांछनीय है �क कारखाने म� कम से कम 50 

प्र�तशत स्थान व्यिक्तगत आवागमन के �लए मुक्त होना चा�हए। �नर��ण और सफाई के �लए 
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पहंुच प्रदान करने के �लए उपकरण के सभी भाग� को फशर् के ऊपर पयार्प्त दरू� पर स्था�पत �कया 

जाना चा�हए, या फशर् पर पूर� तरह से सील (पानी से तगं) स्था�पत �कया जाना चा�हए। जब कभी 

भी उपकरण द�वार� या फश� से गुजरते ह�, तो इसे सील कर �दया जाएगा या �नर��ण, सफाई और 

रखरखाव क� अनुम�त देन ेके �लए पयार्प्त �नकासी क� अनुम�त द� जाएगीI जहां पाइप प्रसंस्करण 

�ेत्र� के ऊपर क� मंिजल म� छत से गुजरते ह�, पाइप आस्तीन ऊपर क� मंिजल म� डाल� जानी चा�हए 

ता�क उनक� ऊपर� प�र�ध फशर् से कम से कम 5 सेमी ऊपर हो। 

 

कनेक्शन: सभी �बजल� के कनेक्शन, जैसे िस्वच बॉक्स, कंट्रोल बॉक्स और केबल, सफाई क� 

सु�वधा के �लए उपकरण और द�वार� से कम से कम 45 सेमी दरू स्था�पत �कए जाने चा�हए, या 

उपकरण या द�वार पर पूर� तरह से सील कर �दए जाने चा�हए। कच्चे माल या उत्पाद के संपकर्  म� 

आने वाले सभी उपकरण� को साफ रखा जाएगा। भोजन के संपकर्  म� आने वाले उपकरण� के सभी 

भाग� को प्रत्येक प्रसंस्करण चलाने के बाद भाप या �कसी अन्य उपयुक्त स्टरलाइिज़ंग एज�ट द्वारा 

�नष्फल �कया जाएगा। पूरे प्रसंस्करण प्रणाल� को संचालन के अंत म� साफ �कया जाएगा और 

उपयोग करने से पहले पीने योग्य पानी से बाहर �नकाल �दया जाएगा। 
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कंटेनर क� सफाई: यह सु�निश्चत �कया जाएगा �क कंटेनर साफ ह�। कंटेनर� को इस तरह से ढेर नह�ं �कया 

जाना चा�हए, जो उत्पाद के संदषूण क� अनुम�त देता है। 

 
जलापू�तर् : सुर��त और पीने योग्य पानी क� पयार्प्त आपू�तर् होनी चा�हए। दबाव म� बहता पानी 

सभी कमर� और �ेत्र� म� आसानी से पहँुचा जा सकता है जहाँ भोजन को संभाला जाता है और 

उपकरण धोए जाते ह�। जहां आवश्यक हो, संयंत्र क� सफाई क� जरूरत� के �लए पयार्प्त आपू�तर् म� 

गमर् और ठंडे पानी उपलब्ध कराया जाएगा।  पानी के �लए भंडारण ट�क, जब तक �क पूर� तरह से 

सील न हो, तंग �फ�टगं के ढक्कन से ढके होने चा�हए, �नय�मत रूप से जांच क� जानी चा�हए और 

हर छह मह�न ेम� कम से कम एक बार साफ �कया जाना चा�हए। भंडारण ट�क� पर अं�तम सफाई 

और अगल� सफाई क� तार�ख प्रमुखता से प्रद�शर्त क� जाएगी। पानी क� समय-समय पर अनु�ापन 

प्रा�धकार� क� इच्छानुसार रासाय�नक और बैक्ट��रयोलॉिजकल रूप से जांच क� जाएगी। ऐसी 

पर��ा का �रकॉडर् रखा जाएगा। 
 

संचालन प्रथाओं और उत्पादन आवश्यकताओं: 
 

1. स्वच्छता �नयंत्रण कायर्क्रम : यह वांछनीय है �क प्रत्येक प्रसंस्करण इकाई अपने �हत म� एक 

व्यिक्त को �नयुक्त करे जो संयंत्र क� सफाई बनाए रखने के �लए िजम्मेदार हो। 
2. प्रयोगशाला �नयंत्रण प्र�क्रयाएं: अ�धकार �ेत्र वाल� आ�धका�रक एज��सय� द्वारा �कसी भी 

�नयंत्रण के अलावा, यह वांछनीय है �क प्रत्येक प्रसंस्करण इकाई के पास संसा�धत उत्पाद� क� 

स्वच्छ गुणव�ा के प्रयोगशाला �नयंत्रण तक पहंुच होनी चा�हए। ऐसे �नयंत्रण� को उन खाद्य 

पदाथ� को अस्वीकार कर देना चा�हए जो मानव उपभोग के �लए अनुपयुक्त ह�। 
 

व्यिक्तगत स्वच्छता 

कारखान े म� भोजन के संचालन के �लए �नयोिजत प्रत्येक व्यिक्त का एक अ�धकृत पंजीकृत 

�च�कत्सक द्वारा �च�कत्सक�य पर��ण �कया जाएगा और पर��ा म� तपे�दक के �लए छाती का 

एक्स-रे शा�मल होगा। पर��ा म� यह भी शा�मल होगा: प्रोटोजोअल और हेिल्मं�थक संक्रमण के �लए 

मल क� जांच उन परजी�वय� के �लए जो अंतग्रर्हण द्वारा संच�रत होते ह�, और साल्मोनेला, �शगेला 

प्रजा�त और �व�ब्रयो कोलेरे क� उपिस्थ�त के �लए; मूत्र; और जननांग रोग� के �लए रक्त पर��ण। 
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इसके बाद, कमर्चार� क� वषर् म� एक बार या अ�धक बार �च�कत्सक�य जांच क� जाएगी; य�द 

आवश्यक हो, यह सु�निश्चत करने के �लए �क वह �च�कत्सक�य रूप से स्वस्थ है और संचार� रोग� 

से मुक्त है। ऐसी पर��ा का �रकॉडर् रखा सभी कमर्चा�रय� पर यह प्रभाव डाला जाएगा �क वे 

�च�कत्सा अ�धकार� या प्रबंधन को बुखार, उल्ट�, दस्त, टाइफाइड, पे�चश, फोड़,े कट और 

घाव और अल्सर (चाहे वह छोटा हो), कान बहन ेऔर अपने आप म� होने वाल� उल्लेखनीय 

बीमा�रय� के मामल� को सू�चत कर�। घर� और प�रवार�। 

 
�कसी भी कमर्चार� के ऊपर सूचीबद्ध �कसी भी �वकार से पी�ड़त होने का सदेंह है, उसे इकाई के 

अंदर काम करने क� अनुम�त नह�ं द� जाएगी। पयर्वे�क काम शुरू करने से पहले और �कसी भी 

अनुपिस्थ�त के बाद जब भी वे �कसी प्रसंस्करण क� म� प्रवेश करते ह�, तो श्र�मक� क� व्यिक्तगत 

स्वच्छता क� जांच कर�गे। कमर्चार� अपने नाखून� को छोटा और साफ रख�गे और काम शुरू करने से 

पहले और प्रत्येक अनुपिस्थ�त के बाद, �वशेष रूप से स्वच्छता सु�वधाओं का उपयोग करन ेके बाद 

अपने हाथ साबुन या �डटज�ट और पानी स ेधोएंगे। हाथ� को सुखान े के �लए इस्तेमाल होने वाले 

तौ�लए साफ होन ेचा�हए। कोई भी कायर्कतार् अपने हाथ� या अपने शर�र के �कसी भाग या कपड़� को 

भोजन के संपकर्  म� नह�ं आने देगा। उसे सख्त स्वच्छ प्रथाओ ंको अपनाना चा�हए ता�क सामग्री म� 

�कसी भी माइक्रो�बयल संदषूण को जोड़ने से बचा जा सके। सभी कमर्चा�रय� को वषर् म� एक बार 

आंत� के रोग� के समूह के �खलाफ और दो साल म� एक बार चेचक के �खलाफ ट�का लगाया जाएगा। 

महामार� क� िस्थ�त म� सभी कमर्चा�रय� को ट�का लगाया जाएगा। एक �रकॉडर् रखा जाएगा। �कसी 

भी कमर्चार� को उ�चत कपड़े और फुट�वयर के �बना काम करने क� अनुम�त नह�ं द� जाएगी। 

 
कमर्चा�रय� को जहां आवश्यक हो, साफ वद� (अ�धमानतः सफेद) या एप्रन या दोन� और साफ धोने 

योग्य टोपी प्रदान क� जाएगी। कपड़े बदलने के �लए अलग कमरा या जगह उपलब्ध कराई जाएगी। 

�कसी भी प्रसंस्करण क� म� कपड़े नह�ं लटकाए जाने चा�हए। वद� को संयंत्र के बाहर नह�ं पहना 

जाना चा�हए बिल्क काम शुरू करने से ठ�क पहले पहना जाना चा�हए और जात ेसमय बदल �दया 

जाना चा�हए।   यू�नट के �नमार्ण, पै�कंग और भंडारण �ेत्र म� खाना, थूकना, नाक साफ करना या 

�कसी भी रूप म� तंबाकू का उपयोग या पान के प�े चबाना प्र�तबं�धत होगा। इस आशय क� सूचना 

प्रमुखता से प्रद�शर्त और लागू क� जाएगी। 
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पयार्प्त और उपयुक्त स्वच्छता सु�वधाएं प्रदान क� जाएंगी, बनाए रखी जाएंगी और रखी जाएंगी 

हर कारखाने म� साफ। सु�वधाओं को ठ�क से रोशन �कया जाना चा�हए। प्रत्येक �लगं के �लए अलग 

सु�वधाएं प्रदान क� जाएंगी। कोई भी सु�वधा सीधे कारखाने के �कसी भी वकर् रूम म� नह�ं खुलेगी। 

सु�वधाएं हमेशा साफ और अच्छ� मरम्मत म� रखी जानी चा�हए। नेल ब्रश, साबुन और तौ�लये, 

शौचालय और मूत्रालय के पयार्प्त प्रावधान के साथ पयार्प्त संख्या म� वॉश बे�सन �नधार्�रत तर�के से 

उपलब्ध कराए जाने चा�हए, जो कारखाने म� रहन ेके दौरान हर समय श्र�मक� के �लए सु�वधाजनक 

और सुलभ ह�। वॉश बे�सन को सै�नटर� सु�वधाओं म� या उसके बगल म� स्था�पत �कया जाना चा�हए। 

 

अच्छा �व�नमार्ण आदत� (जीएमपी) 

वे सामान्य �सद्धांत� क� एक श्रृंखला ह� िजन्ह� �नमार्ण के दौरान देखा जाना चा�हए। जब कोई कंपनी 

अपना गुणव�ा कायर्क्रम और �नमार्ण प्र�क्रया स्था�पत कर रह� होती है, तो ऐसे कई तर�के हो सकते 

ह� िजसस ेवह GMP आवश्यकताओ ंको पूरा कर सके। यह एक उत्पादन और पर��ण अभ्यास है जो 

एक गुणव�ा वाले उत्पाद को सु�निश्चत करन ेम� मदद करता है।
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कमर्चार� और प्र�श�ु उपकरण भवन और सु�वधाएं उत्पादन और प्र�क्रया 

�नयंत्रण 

 वे जो करते ह� उसम� अच्छ� 

तरह प्र�श��त ह� 

 बाल� को ढंकना / जाल 

 दाढ़� ढकना 

 �डस्पोजेबल दस्ताने 

 साफ वद� या कोट 

 कोई चोट / बीमार� नह�ं 

 साफ कटे नाखून 

 कोई आभूषण / फोन / 

घ�ड़यां नह�ं 

 हाथ धोएं 

 स्वच्छ व्यिक्तगत आदत� 

 प्रले�खत क�ाएं और 

प्र�श�ण 

 प्रत्येक उपकरण के �लए 

उपयुक्त सफाई कायर्क्रम 

का पालन कर� 

 खाद्य पौध� के �लए 

�डज़ाइन �कया जाना 

चा�हए और इसम� 

पॉल�क्लोराइनेटेड 

बाइ�फनाइल (पीसीबी) 

नह�ं होना चा�हए। 

 भोजन या अन्य सामग्री 

का कोई �नमार्ण नह�ं 

 सफाई सॉल्व�ट्स / �डटज�ट 

का कोई �नमार्ण नह�ं 

 सफाई और �नर��ण के 

�लए जुदा करना आसान 

होना चा�हए 

 आसपास का �ेत्र - कूड़े, 

खरपतवार, घास, झाड़ी स े

साफ 

  आसपास खड़ा पानी 

नह�ं 

 फशर्, द�वार�, छत�, 

�खड़�कय�, स्क्र�न� और 

�बना परतदार प�ट का 

साफ रखरखाव 

 जाल स्क्र�न द्वारा क�ट 

रोकथाम 

 कसकर बंद �खड़�कयां 

और दरवाजे 

 दरार� और �छद्र� का 

अभाव 

 घरेलू पशुओं का कोई 

 आसपास का �ेत्र - कूड़े, 

खरपतवार, घास, झाड़ी से 

साफ 

 उत्पाद� को पहले अंदर, 

पहले बाहर के आधार पर 

संग्र�हत �कया जाता है 

  आंत�रक उत्पाद 

�दनां�कत 

 कोई ओवरस्टॉ�कंग नह�ं - 

खराब होने का कारण 

बनता है 

 आने वाले वाहन� का 

�नर��ण 

 फ�के, धूल भरे, फ�के पड़े 

कंटेनर� क� �नय�मत जांच 

 खराब खाद्य पदाथ� को 
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 रोगाणुओं के �वकास को 

रोकन ेके �लए मशीनर� म� 

कोई मतृ स्थान नह�ं है 

 उपकरण� क� सतह का 

सै�नटाइजेशन 

सबूत नह�ं 

 स्वच्छ �वश्राम क� 

 हाथ धोन े क� सु�वधाओं 

को �फर से भरना - साबनु, 

कागज 

 प�रसर म� कोई �रसाव 

नह�ं 

 - छत, द�वार�, �खड़�कयाँ 

 शील्ड से ढक� ओवरहेड 

लाइट 

अलग से क्वारंटाइन �ेत्र 

म� रखा जाएगा 

 क्वारंटाइन �कए गए 

सामान� का शीघ्र 

�नस्तारण 

 ��त या संदषूण के �लए 

आने वाल� सामग्री का 

�नर��ण 

 अप्रयुक्त सामग्री क� 

उ�चत सी�लगं 

 सुर��त तर�के से सामग्री 

का भंडारण 

 प्रभावी प्र�क्रया �रकॉल क� 

स्थापना 
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