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अ�ाय 1 

प�रचय  

1.1. सेब के बारे म�  

सेब (मैलस डोमे��का) घरेलू पेड़ मालुस डोमे��का (रोसैसीप�रवार) का फल �ापक तौर पर उगाए जाने 

वाले पेड़ म� से एक है। सेब एक पोम (मांसल) फल है, िजसम� पका �आ अंडाशय तथा आसपास के ऊतक 

दोनो ंमांसल तथा खाने लायक होते ह�। �ादातर प्रजाित के सेब के फूल को िनषेचन के िलए पर-परागण 

की ज�रत होती है। जब तुड़ाई की जाती है, तो सेब प्रायः  5-10 सेमी (2.4 इंच) �ास के गोलाई के होते 

ह�, तथा कुछ सीमा तक लाल, हरे अथवा पीले रंग के होते ह�, यह िविभ�ता के आधार पर आकार, आकृित 

तथा अ�ता म� िभ� होते ह�।  

चंूिक सेब को ब�त समय तक िन��यता की आव�कता होती है, इसिलए यह उन �ानो ंम� पनपता है 

जहाँ सिद�यो ंकी एक अलग-अलग अविध होती है, साधारणतः  30॰ से 60॰ अ�ांश तक, उ�र व दि�ण 

दोनो ंओर। उ�र की ओर,सिद�यो ंके तापमान तथा बढ़त के छोटे मौसम की वजह से सेब की खेती सीिमत 

है। िजस िम�ी म� सेब के पेड़ होते ह� वह अ�ी जल िनकासी वाली होनी चािहए अगर उपज काफी न हो तो 

उव�रको ंका इ�ेमाल िकया जा सकता है। सेब की िक�� जो हजारो ंकी सं�ा म� ह�, तीन �ापक वग� म� 

आती है : (1) साइडर िक� (2) पकाने की िक� (3) िमठाई की िक�� जो �ापक तौर पर िभ� होती है 

िक�ु रंग, आकार, खुशबू कोमलता तथा शायद कुरकुरापन व ख�ापन पर ज़ोर देती है। कई िक़�ो ंम� 

िमठास अपे�ाकृत �ादा होती है, केवल ह�ा अ�ीय तथा टेिनन की मात्रा ब�त कम होती है।  

सेब काफी आगे बढ़ चुका है। आज ये एक जंगली फल से जीवन र�क त� बन गया है। क�े फल व रस 

के तौर पर इसका दैिनक उपयोग के अलावा, सेब के �� लाभो ंने इसे मांग के संबंध म� सबसे �ादा 

िनया�त िकया जाने वाले फलो ंम� से एक बना िदया है। पूरी दुिनया म� सेब की लगभग 8000 िक�� उगाई 

जाती है। केवल अकेले अमे�रका म� फलो ंकी खेती का लगभग 90% भाग है तथा एक समृ� उ�ोग है। 

सेब, दुिनया की फलो ंकी टोकरी म� राजा के �ान का आनंद लेता रहा है तथा आने वाले सालो ंम� भी 

इसका लाभ प्रा� उठाएगा।  
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भारत की िविवध िक��  

सेब की भारत म� कई िक��, पाई जाती है, िजनम� से कुछ है: अंबरी, लाल अंबरी, रेड िडिलिशयस, 

कोडाइकनाल-1, रॉयल िडिलिशयस, �ािक� ग िडिलिशयस, गे्रिन��थ, मैिक�ोश, गो�न िडिलिशयस, 

हनी िक्र�, सुनहरी, िफरदौस, िवंटर बनाना आिद।  

1.2. बाजार ��ित  

िव� प�र��  

वष� 2019 म� संसार म� सेब का कुल उ�ादन केवल 87236221 टन था (स्रोत: FAOSTAT) चीन सेब का 

शे्र� उ�ादक है तथा उसके बाद यूरोपीय संघ है। संयु� रा� अमे�रका उ�ादन म� तीसरे �ान पर है। 

संसार म� सेब की खेती का कुछ �ेत्रफल 4717384 हे�ेयर था।  
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2019/2020 म� वैि�क अग्रणी सेब उ�ादक देश  

 

िव� म� सेब उ�ादक देश  

वष� 2019 म� सेब िनया�त के मामले म� चीन पहले �ान पर है, उसके बाद अमे�रका है। 
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भारतीय प�र��  

भारत ने 2019 म� 308000 हे�ेयर �ेत्र म� खेती के साथ 2316000 टन सेब का उ�ादन िकया (स्रोत: 

FAOSTAT)।  

सेब  2018-19  2019-20 (पहला अिग्रम पूव� 

अनुमान) 

2019-20 (दूसरा अिग्रम पूव� 

अनुमान) 

�ेत्र  

(1000 हे�. 

म�) 

उ�ादन  

1000 मैिट� क 

टन  

�ेत्र  

(1000 हे�. 

म�) 

उ�ादन  

1000 मैिट� क 

टन  

�ेत्र  

(1000 हे�. 

म�) 

उ�ादन  

1000 मैिट� क 

टन  

308  2316  308  2734  308  2734  

(स्रोत: NHB) 

भारत म� सेब मु� तौर पर ज�ू व क�ीर, िहमाचल, उ�राखंड, अ�णाचल प्रदेश, नागाल�ड आिद म� 

उगाए जाते ह�। ज�ू व क�ीर भारत म� सेब का प्रमुख उ�ादक है।  

 

भारत म� प्रमुख सेब उ�ादक रा�  

िनया�त: भारत अपने सेब नेपाल, बां�ादेश, �ूजील�ड, संयु� अरब अमीरात, तुक�, क़तर आिद को 

िनया�त करता है। (स्रोत: APEDA 2019’)।  
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1.3. �ा� लाभ  

1. मधुमेह रोिगयो ंव र� शक� रा िनयंत्रण के िलए अ�ा  

सेब म� उप��त फू्र�ोज़ (चीनी का एक वग�) तथा एंटीऑ�ीड�ट पॉलीफेनो� चयापचय संतुलन को 

सुधार करता है, तथा शरीर म� चीनी के अवशोषण दर को कम करता है। सेब का यह गुण मधुमेह के 

मरीजो ं के िलए िवशेष तौर पर असरदार ह�, िज�� अपने र� शक� रा को िनयंत्रण म� रखना होता है। 

िवशेष�ो ं ने सुझाया है िक, ए�ोसायिनक नाम के एंटीऑ�ीड�ट के एक वग� के कारण सेब टाइप 2 के 

मधुमेह की वृ�� के खतरे को घटाता है।  

2. वजन घटाने म� मदद करता है 

पे��न फाइबर शरीर म� अित�र� आहार वसा के अवशोषण को घटाने म� मदद करता है। सेब म� िमलने 

वाले फाइबर की उिचत मात्रा �ादा समय तक पेट भरा �आ महसूस कराने म� सहायता करती है। 

फाइबर को पचाने म� सबसे �ादा समय लगता है, जो आपको तृ� रखने म� सहायता करता है तथा अ� 

वसायु� व शक� रा यु� खा� खाने से रोकता है। लंबे समय म� यह वजन कम करने मदद करता है।  

3. पचान को सुचा� बनाता है 

सेब के कई �� लाभ इसम� उप��त अनोखे फाइबर पे��न से िमलते ह�। यह घुलनशील फाइबर 

आपके पाचन के िलए अनोखा काय� करता है। पे��न घुलनशील फाइबर का एक �प है, जो आपके 

पाचन तंत्र से पानी खीचंता तथा एक जेल बनाता है, जो पाचन को धीरे करने तथा आंतो ंके �ारा मल को 

बाहर िनकालने म� मदद करता है। सेब म� मैिलक अ� होता है जो उपयोगी पाचन म� सहायक होता है।  

4. क� व द� से राहत देने म� सहायता करता है 

पे��न फाइबर की उ� सांद्रता न िसफ�  पाचन ब�� मल �ाग को भी सुचा� करती है। पे��न म� 

एंफोटे�रक िक्रया होती है। िवरोधाभासी तौर पर यह द� व क� दोनो ंसे आव�कतानुसार राहत देता 

है।  

5. हि�यो ंकी सुर�ा  
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सेब हि�यो ं को मजबूत करने तथा हि�यो ं के सभी �ा� म� िवशेष भूिमका िनभा सकता है। सेब के 

िछलके म� िमलने वाला �ेवोनोइड �ो�रिजन, मेनोपोज से जुड़ी हि�यो ंके नुकसान को रोकने म� सहायता 

करता है, �ोिंक यह सूजन तथा मु� कणो ंके उ�ाद से लड़ता है, जो हि�यो ंके पतन की वजह बनता 

है।  

6. कॉले��ॉल घटाता है 

पे��न फाइबर तथा दूसरे घटक, जैसे एंटी ऑ�ीड�ट पोिलनो� को “अ��” (LDL) कोले�� ॉल के �र 

को घटाने तथा इसके ऑ�ीकरण को धीरे करने से जोड़ा गया है। इसम� धमिनयो ंके कठोर होने, �दय 

की मांसपेिशयो ंतथा र� वािहकाओ ंको हािन प�ंचाने के खतरा को कम करने म� मदद करता है।  

7. म��� की श�� को बढ़ाए 

सेब को िदमाग की श�� बढ़ाने से भी जोड़ा गया है। सेब एिसटाइकोलाइन के उ�ाद को बढ़ाता है; जो 

तंित्रका कोिशकाओ ंतथा िदमाग के म� एक मजबूत संचार बनाने म� मदद करता है जो आपकी यादा� 

को सुधारता तथा एलजाइमर के िवकिसत होने की संभावना को कम करता है।  

8. उ�ल मु�ान व मजबूत मसूड़े  

सेब पानी तथा फाइबर का एक बड़ा स्रोत है जो ��ंिजंग एज�ट के तौर पर काय� करता है। इसम� मैिलक 

अ� होता है जो लार उ�ादन को बढ़ाता है, िजसम� मंुह से कीटाणु दूर हो जाते ह�। सेब िवटािमन तथा 

खिनजो ंसे भरपूर होता है, जो दांतो ंको �� रखने म� बढ़ावा देते ह�। सेब की रेशेदार बनावट मसूड़ो ंको 

बेहतर बनाने म� सहायता करती है।  

पोषण सामग्री  

क्रम सं.  पोषक त�  मात्रा (100 ग्रा.) 

1.  पानी  85.56 ग्रा.  

2.  ऊजा�  52 केलोरी  

3.  प्रोटीन  0.26 ग्रा. 
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4.  वसा  0.17 ग्रा. 

5.  काब�हाइड� ेट  13.81 ग्रा. 

6.  आहार फाइबर  2.4 ग्रा. 

7.  शक� रा  10.39 ग्रा. 

8.  कै�ल्शयम  4.6 िमली ग्रा. 

9.  िवटािमन-सी  12.6 िमली ग्रा. 

10.  पोटेिशयम  107 िमली ग्रा. 

(स्रोत: USDA) 

1.4. मू� वध�न  

फलो ंका मू� वध�न, खराब होने वाले फलो ंको ऐसे उ�ाद म� बदलाव के अवसर उ�� करता है िजससे अिधक 

समय तक संग्रहीत करा जा सके। इसके फल��प िकसानो ंकी आय म� वृ�� हो सकती है, साल के �ादा समय 

तक पौि�क फलो ंकी उपल�ता हो सकती है तथा फलो ंका कम नुकसान हो सकता है। सेब के िलए, इसम� जूस, 

जैम, जेली, अमृत, िक��त पेय, आइसक्रीम, �ेश तथा टॉफी जैसे कई मू� विध�त उ�ाद स�िलत ह� जो पोषण 

�मता का लाभ उठाने तथा बाजार म� नये िवशेष �ाद/�ाद को जोड़ने के िलए तैयार कर सकते ह�।  

1.5. िनज�िलत सेब के टुकड़े  

सेब को सुखाना, ताजी फसल को संरि�त करने का सुरि�त 

तरीका है। सेब को सुखाना अथवा िनज�िलत करना खा� संर�ण 

की एक िविध है जो फलो ंसे �ादातर नमी को हटा देती है। इससे 

सेब के शे� ��र हो जाते ह�, तथा उ�� ठंडी छायादार एयर 

टाइट कंटेनर म� �ादा समय के िलए संग्रहीत कर सकते ह�। सूखे 

सेबो ंका उपयोग कई तरह से कर सकते ह�, िजसम� सुबह दिलया 

पर टुकड़े बेक िकए �ए के िलए पुनः  हाइड� ेट करना, जार से सीधे 

मीठे ना�े के तौर पर उनका उपयोग करना स�िलत ह�।  
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अ�ाय 2  

िनज�िलत सेब के टुकडो ंका प्रसं�रण  

2.1. क�ी सामग्री की आव��ा  

सेब क�ा सेब, खरोचं रिहत 

सोिडयम बाइस�ाइट (प्रित 1 

लीटर पानी)  

3.7 ग्राम से 7.5 ग्राम  

ए�ोिब�क अ� (प्रित 1 लीटर 

पानी) 

9.5 ग्राम  

 

2.2. प्रसं�रण  

1. फलो ंका चुनाव  

िसफ�  पूण� पके लाल सेब ही चुन�। �ादातर पके या क�े फल अंत म� उ�ाद की गुणव�ा पर प्रितकूल 

असर डालते ह�। िनज�लीकरण के उ�े� से पके सेबो ंको प्राथिमकता तथा चुनाव िकया जाता है। �ितग्र� 

वाले �ान को काट िदया जाता है,तथा अंतभा�ग को हटा िदया जाता है। िफर �ाइस को गोल अथवा �रंग 

के आकार म� बनाया जाता है सेब के टुकड़े छील अथवा िनकाले जा सकते ह� लेिकन िछले �ए फल ज�ी 

सूख जाएंगे।  

2. धोना 

चुने �ए सेबो ंको धूल, गंदगी, कीड़ो ंकी गंदगी, फफंूद, बीजाणुओ,ं पौधे के भागो ंव गंदगी को हटाने के िलए 

धोया जाता है जो अंितम उ�ाद के रंग, सुगंध अथवा �ाद को दूिषत अथवा प्रभािवत कर सकती है।  

3. टुकड़ा करना  

सेब को 1/8 से ½ इंच के टुकड़ो ंम� काटा जाता है। पतले-पतले कटे �ए सेब िच� की तरह सूख 

जाएंगे। एक जैसे टुकड़ो ंको समान तौर से सूखने देते ह�। सेब का छीलना वैक��क होता है। सूखने 
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से िछलका कठोर व सतह का �ेत्रफल घट जाता है,िजससे नमी नही ंिनकल पाती व सूखने का समय 

बढ़ जाता है। िफर भूरा रंग होने से बचाने के िलए टुकड़ो ंका पूव�-उपचार िकया जाता है। 

4. पूव�-उपचार  

पूव�-उपचार फल को काला पड़ने से बचाता है। कई ह�े रंग के फल जैसे सेब काटने व हवा के संपक�  म� 

आने से शीघ्रता से काले हो जाते ह�। यिद पूव�-उपचार न करे तो, फल सूखने के बाद भी काले होते रह�गे।  

• सल्�ू�रंग  

सल्�ू�रंग फलो ंको पूव� उपचा�रत करने का एक पुराना तरीका है। पाउडर यु� स�र को फल के साथ 

बंद िड�े म� सुलगाते तथा जला देते ह�। स�र का धुआँ फल म� प्रवेश करता है तथा फल को खराब व 

काला होने से रोककर पूव�-उपचार के तौर पर काम करता है। फलो ंको बाहर के वातावरण म� स�र 

यु� करके रखा जाना चािहए जहां हवा का उिचत संचार हो।  

• स�ाइट िडप 

स�ाइट िड� सल्�ू�रंग के जैसे ही लंबे समय एंटी डाक� िनंग प्रभाव पा सकते ह�, िक�ु �ादा ज�ी व 

आसानी से। सोिडयम बाइस�ाइट, सोिडयम स�ाइट या सोिडयम मेटा-बाइस�ाइट जो खा� गे्रड 

अथवा रीज�ट गे्रड (शु�)है, का इ�ेमाल कर सकते ह�।  

इ�ेमाल करने के िलए िदशा-िनद�श- 3.7 ग्राम से 7.5 ग्राम सोिडयम बाइस�ाइट (प्रित 1 लीटर पानी) 

म� घोलते ह�। अगर सोिडयम स�ाइट का उपयोग करते ह�, तो 6.5 ग्राम से 12.5 ग्राम का उपयोग करा 

जाता है। अगर सोिडयम मेटबाइस�ाइट का उपयोग करते ह�, तो 4.5 ग्राम से 8.5 ग्राम का उपयोग िकया 

जाता है। िफर �ाइस को घोल म� डालते ह� तथा लगभग 5 िमनट तक िभगोते ह�। िफर इसे हटा देते ह� और 

ठंडे पानी के नीचे ह�े से धोया जाता है तथा सूखने वाली ट� े  म� रखा जाता है। (यह घोल केवल एक बार 

इ�ेमाल िकया जा सकता है)  

• ए�ोिब�क अ�  

ए�ोिब�क अ� िवटािमन-सी को पानी म� िमलाना फलो ंको भूरे रंग म� बदलने से बचाने का एक सुरि�त 

तरीका है। य�िप, इसकी सुर�ा सल्�ू�रंग अथवा स�ाइिटंग की तरह �ादा समय तक नही ं रहती। 
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ए�ोिब�क अ� दवाई की दुकान या िकराने की दुकान पर पाउडर या टैबलेट के �प म� उपल� है। एक 

च�च पाउडर ए�ोिब�क अ� टैबलेट 3000 िमली ग्राम ए�ोिब�क अ� के समान है। 

उपयोग के िलए िनद�श-9.5 ग्राम पाउडर ए�ोिब�क अ� को 1 लीटर पानी म� िमलाते ह�। सेब के टुकड़ो ं

को 3-5 िमनट के िलए घोल म� रखा जाता है। िफर टुकड़े हटा िदये जाते ह�। तथा शेष घोल िनकाल िदया 

जाता है। िफर �ाइस को ड� ायर ट� े  म� रखा जाता है। इसके बाद, यिद घोल को दोबारा इ�ेमाल  करना है 

तो, �ादा अ� िमलाते ह�।  

5. िनज�लीकरण  

गम� तापमान, कम नमी तथा वायु प्रवाह के सही संयोजन का उपयोग करके कटे �ए सेबो ंको धूप म�, 

ओवन या फूड िडहाइड� ेट/ट� े  ड� ायर म� सुखा/िनज�िलत कर सकते ह�। सुखाने म�, तापमान के गम� होने के 

कारण आद्र�ता वा��त हो जाती है। कम नमी को भोजन से हवा म� शीघ्रता से �ानांत�रत करने की 

�ीकृित देती है। हवा का प्रवाह वातावरण की नम हवा को कटे �ए सेबो ंसे दूर ले जाकर  सूखने की गित 

बढ़ाता है।  

• धूप म� सुखाना  

धूप म� सुखाए गए फल को �ीन अथवा लकड़ी के डौल से बनी ट� े  म� रखते ह�। आहार की संपक�  के िलए 

�ीन सुरि�त होनी चािहए। इ�ेमाल की जाने वाली सबसे अ�ी �ीन �ेनलेस �ील है, य�िप, 

पॉलीटेट� ा�ुओरोएिथलीन लेिपत फाइबर �ास (एक लेिपत बुना �आ फाइबर �ास िझ�ी जो बेहद 

िटकाऊ तथा सबसे चरम मौसम के त�ो ं के प्रित सहनशील है तथा रसायिनक तौर से िन��य है) का 

उपयोग प्रायः  करते ह�।  

आहार के चारो ंतरफ हवा के संचालन की �ीकृित के िलए ट� े  को �ॉको पर रखा जाता है। चंूिक जमीन म� 

आद्र�ता हो सकती है, इसिलए रैक अथवा �ीन को कंक्रीट ड� ाइवेव अथवा अगर संभव हो तो ए�ूिमिनयम 

या िटन की शीट पर रखना सबसे उिचत होगा। धातु पर सूरज का प्रितिबंम सूखने के तापमान को बढ़ा देती 

है। फलो ंको पि�यो ंअथवा कीटो ंसे बचाने म� सहायता करने के िलए ट� े  को जाली से ढका जाता है। धूप म� 

सुखाए गए फल को ढककर रख� अथवा छत के नीचे रखना चािहए। रात को हवा संघिनत हो जाती है तथा 

भोजन म� आद्र�ता वापस आ जाती है, िजससे सुखाने की प्रिक्रया धीमी हो जाती है।  
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ट� े  ड� ाइंग  

ट� े ड� ाइंग से ता�य� है, सेब के टुकड़ो ंको तब तक गम� शु� हवा म� रखकर िनज�िलत करते ह� जब तक िक 

वे सूख न जाए तथा उ�� कम नुकसान के साथ प�रवेश के तापमान पर संग्रहीत िकया जा सके।  

िविध- सेब के टुकड़ो ंके सतह म� नमी होने पर ट� े  ड� ायर का तापमान 625॰ C सेट करते ह� तथा एक घंटे 

बाद, टुकड़ो ंको सुखाने के िलए तापमान को 57 से 60॰C तक कम कर िदया जाता है।  

(नोट: अगर फल को ब�त �ादा तापमान पर सुखाते ह�, तो बाहरी सतह कठोर हो जाएगी, िजससे टुकड़े 

के क� द्र से नमी बाहर नही ंहो पाएगी इसे केस हाड�िनंग कहते ह�।) 

अंितम उ�ाद म� आव�क नमी के �र के आधार पर सेब के �ाइस को ट� े  ड� ायर म� 6-12 घंटे तक 

सूखने िदया जाता है। प्रायः  िनज�िलत सेब के टुकड़े के िलए 20% है।  

सूखेपन के िलए परी�ण- सेब की कुछ टुकड़ो ंको ड� ायर से िनकाला जाता है तथा कुछ िमनटो ंके िलए 

ठंडा िकया जाता है। अगर सेब करारे ह� तथा उँगिलयो ंसे बीच म� दबाने पर उनम� नमी बची रहती है, तो 

उ�े िनज�िलत माना जाता है ।  

• ओवन म� सुखाना  

ओवन म� सुखाने के िलए पारंप�रक गैस अथवा ओवन का प्रयोग करते ह�। यहाँ यह कभी-कभी सुखाने के 

िलए ठीक है िक�ु �ावसाियक तौर पर नही।ं  

िविध- टुकड़ो ंको एक ट� े  पर एक परत म� रखा जाता है तथा 30 िमनट के िलए 70॰C पर पहले से गम� िकए 

ओवन म� रखते ह�। अगर िफर भी कुछ आद्र�ता बचीहै तो इसे कुछ िमनटो ंके िलए और गम� कर सकते ह�। 

यह िनधा��रत िकया जाता है िक सेब के टुकड़े एक दूसरे को ओवर लैप न कर� । िफर टुकड़ो ंको हटा देते ह� 

तथा कमरे के तापमान पर ठंडा करते ह�। इस उपचार के प�ात सेब के टुकड़े क�ीशिनंग व भंडारण के 

िलए तैयार ह�।  
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िनज�लीकरण के बाद  

6. पसीजना / क�ीशिनंग  

क�ीशिनंग पूरे कंटेनर म� िनज�िलत सेब के टुकड़े के नमी �र को संतुिलत प्रितशत म� लाने का काय� है। 

यह भंडारण के समय फफंूद के बढ़ते खतरे को कम करने म� सहायता करता है। क�ीशिनंग के िलए बची 

�ई नमी को समान तौर पर िवत�रत करने के िलए ठंडे �ाइस को कई िदनो ं(7-10) के िलए एक काँच 

अथवा PET कंटेनर म� पैक िकया जाता है। टुकड़ो ंको अलग करने के िलए हर िदन जार को िहलाया जाता 

है। कुछ टुकड़ो ंम� शेष नमी सूखे टुकड़ो ं�ारा अवशोिसत कर ली जाएगी िजससे पूरे उ�ाद म� आद्र�ता का 

समान िवतरण िनि�त हो सके।  

7. पैकेिजंग व भंडारण  

पूण� �प से िनज�िलत �ाइस को इ��त आकार के सीलबंद �ा��क बैग, कंटेनर आिद म� संग्रहीत कर 

सकते ह� तथा ज�रत होने पर आगे िवपणन कर सकते ह�। सबसे अ�ी पैकेिजंग वै�ूम पैकेिजंग है।  
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2.3. प्रवाह-चाट�  

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

सेब  

चुनाव  

 धुलना (10-100 ppm �ोरीन 
ो   

टुकड़े करना  

पूव�-उपचार (सल्�ू�रंग, स�ाइट िडप, ए�ोिब�क अ�) 

िनज�लीकरण (धूप म� सुखाना, ट� े म� सुखाना)  

िनज�लीकरण के बाद उपचार  

पसीजना/ कंडीशिनंग 

पैकेिजंग एवं भंडारण  
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2.4. प्रयु� मशीन� 

1) औ�ोिगक बुलबुले वाली वॉिशंग मशीन  

 

िचपकी �ई गंदगी, लेटे� के दाग, सतह पर उप��त िकसी भी प्रकार की जीव को हटाने के िलए, 

माइक्रोिबयल संदूषण को रोकने के िलए 50 ppm �ोरीन से धोएँ।  

2) वािण�क सेब छीलने कोरर व �ाइसर मशीन  

 

ये मशीन सेब छीलने, िछलका हटाने व िवभािजत करने के ऑपरेशन के िलए उिचत है। मशीन 

ब�काया��क है, एक ही मशीन म� छीलने, व काटने का काय� पूरा िकया जा सकता है।   
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3) ट� े  ड� ायर  

 

इस मशीन का प्रमुख काय� िस�ांत गम� हवा का लगातार संचरण है। ट� े  ड� ायर म�, बलपूव�क संवहन हीिटंग 

के �ारा ट� े  म� रखे गए ठोस पदाथ� से आद्र�ता हटा दी जाती है। नमी वाली हवा को आंिशक तौर से िक�ु 

एक साथ हटाया जाता है।  

4) वै�ूम पैकेिजंग मशीन  

 

एक वै�ूम मशीन उ�ाद को एक िफ� बैग म� रखती है, वै�ूम च�बर म� पे्रशर कम करके बैग को डी-

एयर करती है एवं बैग को सील करती है। यह उ�ाद के रंग को खराब होने से रोकता है व प्रदश�न प्रभाव 

को बढ़ाता है। िसफ�  एक उ�ाद को बे� पर बैग म� रखकर, मशीन �चािलत तौर पर वै�ूम-केिजंग, 

सीिलंग,कूिलंग व िडसचािज�ग से लेकर वै�ूम पैकेिजंग की प्रिक्रयाओ ंकी शंृ्रखला पूण� करती है।  
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अ�ाय 3 

िनज�िलत सेब के टुकड़ो ंकी पैकेिजंग 

3.1. िनज�िलत सेब के टुकड़ो ंको खराब करने वाले कारक  

िनज�िलत सेब के टुकड़ो ंके िलए उिचत पैकेिजंग सामग्री/ पैकेज के प्रकार का चुनाव करने के िलए, उन 

कारको ंको जानना ज�री है जो िनज�िलत सेब के टुकड़ो ंकी गुणव�ा पर असर डालते ह�।  

• नमी की मात्रा  

िनज�िलत सेब के टुकड़े प्रकृित म� हीड� ो�ोिपक होते ह� तथा वातावरण से नमी खीचंते ह� िजसके 

फल��प नमी होती है। नमी एकत्र होने से िनज�िलत सेब के टुकड़ो ंम� सू�जीवी  संदूषण भी होता है।  

• सुगंध/�ाद का नुकसान  

िनज�िलत सेब के टुकड़ो ंम� वा�शील तेल होते ह�, जो उ�ाद को िविश� सुगंध/�ाद देते ह�। वा�शील तेल 

सामग्री म� कमी अथवा कुछ सुगंिधत यौिगको ंके ऑ�ीकरण के फल��प सुगंध व �ाद म� कमी होती 

है।  

• मिलनीकरण  

िनज�िलत सेब के टुकड़ो ं म� प्राकृितक रंग होते ह�। प्रकाश रंगद्र� को प्रभािवत कर सकता है िजसके 

फल��प रंग फीका पड़ सकता है अथवा खराब हो सकता है।  

• कीट संक्रमण  

िनज�िलत सेब के टुकड़ो ंम� कीड़ो ंके संक्रमण के कारण खराब होने का खतरा होता है, जो उ� आद्र�ता, 

गम� व ऑ�ीज़न के कारण और �ादा तेज हो सकता है।  
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• सू�जीवी संदूषण  

65% व उससे �ादा की उ� आद्र�ता की ��ित म�, आद्र�ता का अवशोषण होता है। नमी की मात्रा के एक 

िनि�त �र से परे, सू� जीवी वृ�� के कारण हािन शु� हो जाती है।  

3.3. पैकेिजंग के काय�   

• रोकथाम, सुर�ा, संर�ण, संचार, उपयोिगता व प्रदश�न ।  

• अगर कंटेनर इनम� से एक अथवा एक से �ादा काय� करता है, तो इसे पैकेज माना जाता है।  

• पता लगाने की �मता, सुिवधा व छेड़छाड़ का संकेत बढ़ते मह� के मा�िमक काय� ह�।  

• सुर�ा/संर�ण �ोिंक पैकेिजंग उ�ाद की िगरावट को रोक सकती है, प्रसं�रण के लाभकारी 

प्रभावो ंको बनाए रख सकती है, शे� जीवन को बढ़ा सकती है, तथा भोजन की गुणव�ा व सुर�ा को 

बनाए रख सकती है अथवा बढ़ा सकती है। ऐसा करने पर, पैकेिजंग बाहरी प्रभावो ंके 3 मु� वग� से 

सुर�ा प्रदान करती है: रसायिनक, जैिवक व भौितक।  

• जैिवक सुर�ा सू� जीवो ं(रोगजनको ंव खराब करने वाले एज�टो)ं, कीड़ो,ं कंृतको ंव अ� जानवरो ंके 

िलए बाधा प्रदान करती है, िजससे बीमारी व �ित को रोका जा सकता है।  

3.3. पैकेिजंग का प्रमुख विग�करण  

नीचे सभी तीन प्रकार की पैकेिजंग का संि�� िववरण है, जो एक साथ िमलकर प्रायः  एक पूण� पैकेिजंग 

लाइन बनाती है।  

1. प्राथिमक पैकेिजंग  

• प्राथिमक पैकेिजंग वह पैकेिजंग है जो उ�ाद के सीधे संपक�  म� होती है तथा इसे कभी-कभी उपभो�ा 

इकाई के तौर पर जाना जाता है।  

• प्राथिमक पैकेिजंग का प्रमुख उ�े� तैयार उ�ाद को खास तौर पर संदूषण से बचाना,सुरि�त करना 

या संरि�त करना है।  

• इस तरह की पैकेिजंग प्रायः  अंितम उपयोगकता� या उपभो�ा के िलए होती है।  

बाजार म� उपल� िनज�िलत सेब के टुकड़ो ंके िलए प्राथिमक पैकेिजग ह�:-  
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• काँच  

काँच म� ब�त अ�े अवरोधक गुण होते ह�। यह �ाद अथवा महक,��ता को िबगाड़े िबना �ादा समय 

तक िनज�िलत सेब के टुकड़ो ंकी ताजगी को बनाए रखता है तथा तापमान की उ� प�रवत�नशीलता का 

सामना करने की �मता रखता है।  

हािन: टूटने यो�, वजनीला व न� नही ंहोने वाला  

 

प्राथिमक पैकेिजंग 

सामग्री के प्रकार  

काँच 

धातु 

पेपर पाउच 

 

लचीली�ा
��क 

 

वै�ूम 
पैकेिजंग 
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• धातु  

हर प्रकार की पैकेिजंग म� धातुएँ सबसे ब�मुखी ह�। वे शे्र� भौितक सुर�ा व अवरोधक गुणो,ं िनमा�ण �मता, 

सजावटी �मता, पुनच�क्रण व उपभो�ा की अनुमित का संयोजन प्रदान करता है। िनज�िलत सेब के टुकड़ो ं

की पैकेिजंग म� ए�ूिमिनयम व िटन सबसे �ादा उपयोग की जाने वाली धातु ह�।  

 
 

• पेपर पाउच/बैग  

पेपर एक पतली शीट की सामग्री है, जो लकड़ी से प्रा� से�ूलोज़ फाइबर के यांित्रक या रसायिनक 

प्रसं�रण �ारा िनिम�त होती है। िफर फाइबर को गूदा बनाते ह�, �ीच करते ह�, तथा कागज उ�ादन 

बनाने के िलए रसायनो ंव मजबूत बनाने वाले एज�टो ंके साथ उपचार िकया जाता है। य�िप, पेपर बैग म� 

पैक िकए गए िनज�िलत सेब के �ाइस म� आद्र�ता आने की संभावना अिधक होती है तथा वे अपना 

करारेपन खो सकते ह� �ोिंक कागज हवा व आद्र�ता से पूरी तरह सुर�ा नही ंकरता।  
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• लचीली �ा��क  

आजकल �ादातर �ै� लचीले बैग म� है। भारतीय बाजार म� �ै� फूड के िलए, उ�ाद व बाजार खंड 

के आधार पर कई तरह की लचीली समिग्रयो ंका प्रयोग िकया जाता है। कम मू�, आमतौर पर पारंप�रक 

सूखे फल के टुकड़े ब्रांडेड अथवा गैर-ब्रांडेड हो सकते ह�। गैर-ब्रांडेड सूखे फलो ंके टुकड़ो ंको कम शे� 

जीवन के िलए िबना मुिद्रत कम घन� वाली पॉलीथीन (LDPI) व पॉली प्रोपाइलीन (PP) पाउच म� पैक करते 

ह�। ब्रांडेड सूखे फलो ंके टुकड़े के िलए, लेिमनेटेड संरचनाओ ंका प्रयोग िकया जाता है।  

कुछ िविश� संरचनाएँ: 

• BOPP/LDPE  

• BOPP/पॉलीए�र/ LDPE  

• धातुकृतपॉलीए�र /LDPE  

• BOPP/धातुकृतपॉलीए�र /LDPE  

• पॉलीए�र/LDPE 

• पॉलीए�र/AL फॉइल/LDPE 

 

 



 

िनज�िलत सेब के टुकड़ो ंके प्रसं�रण की पु��का   23 
 

 

• वै�ूम पैकेिजंग  

वै�ूम पैकेिजंग खा� उ�ादो ंका शे� जीवन बढ़ाने का एक प्रकार है। आजकल इसका इ�ेमाल   

सबसे �ादा िकया जाता है। इसम� उ�ाद को एक एयर-टाइट पैक म� रखते ह�, हवा खीचंी जाती है 

तथा पैकेज को सील कर देते ह�। उ�ाद के चारो ंतरफ हवा िनकालने से, पैकेिजंग म� ऑ�ीज़न का 

�र कम हो जाता है, िजससे ऑ�ीज़न प्रा� करने वाले सू� जीवो ंके बढ़ने व उ�ाद को खराब 

होने की �मता बािधत हो जाती है। ऑ�ीज़न की कमी से ऑ�ीकरण के कारण होने वाली �ित की 

मात्रा कम हो जाती है। अलग-अलग तरह की पैकेिजंग समिग्रयाँ ह� िजनका इ�ेमाल वै�ूम पैकेिजंग 

के िलए िकया जाता है, जैसे पोिलयमाइड, एिथलीन िवनाइल अ�ोहल, व अ� समिग्रयाँ जैसे पैकेिजंग 

िफ�, फॉइल, ट� े, बैग व ढ�न। इसके अलावा मजबूती व कठोरता के िलए नायलॉन की एक बाहरी 

परत।  

 

2. ि�तीय पैकेिजंग  
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• मा�िमक पैकेिजंग का उपयोग �ास, पेपर पाउच BOPP/LDPI पैक की प्राथिमक पैकेिजंग के 

बाहर �ॉक-िकिपंग यूिनट बनाने के िलए एक िनि�त सं�ा म� पैकेट बनाने म� िकया जाता है, 

िजसे साधारणतः  SKU कहते ह�।  

• यह छोटे खुदरा पैकेिजंग को एक साथ पैक करके उ�� संभालने की सुिवधा देती है।  

• इस प्रकार की पैकेिजंग प्राथिमक पैकेिजंग की अखंडता को बरकरार रखने म� मदद के िलए पूण� 

सुर�ा प्रदान करती है।  

पेपर बोड�  

पेपरबोड� कागज के मुक़ाबले �ादा मोटा होता है, प्रित इकाई �ेत्रफल पर इसका भार �ादा होता है तथा 

यह प्रायः  कई परतो ंम� बना होता है। इसका उपयोग साधारणतः  िशिपंग के िलए कंटेनर बनाने के िलए 

िकया जाता है, जैसे ब�े,काट�न व ट� े  तथा इसका उपयोग शायद ही कभी सीधे खा� संपक�  के िलए होता 

है। पेपर बोड� कई तरह के होते ह�, िजनम� �ाइट बोड� , सॉिलड बोड� , फाइबर बोड� व िचप बोड� स�िलत 

ह�।  
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3. तृतीय पैकेिजंग  

• प्रायः  इसे थोक व पारगमन पैकेिजंग के तौर पर जानते ह�, इस प्रकार की पैकेिजंग का उपयोग 

SKU की बड़ी मात्रा को समूिहत करने के िलए िकया जाता है तािक उ�� िबन्दु A से िबन्दु B तक 

जैसे उ�ादन सुिवधा से िबक्री िबन्दु तक)प�रवहन कर सके।  

• इस चरण के समय, उ�ादन को िवतरण इकाइयो ंके �प म� संभाला जाता है।  

• इस प्रकार की पैकेिजंग से बड़े व भारी वजन को सुरि�त तौर पर प�रवहन करना आसान होता है।  
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अ�ाय 4  

खा� सुर�ा िविनयम एवं मानक  

4.1. मानको ंकी प�रभाषा –(खा� उ�ाद मानक एवं खा� यो� 

िविनयम,2011) 

FSSAI मानक (खा� उ�ाद मानक एवं खा� योजक) िविनयम, 2011 के अनुसार)2.3.35 िनज�िलत फल: 

का अथ� है  

• यह उ�ाद दाग ध�ो,ं कीड़ो ंअथवा फंगल संक्रमण से मु�, सही प�रप�ता वाले उपयु� िक� 

के अ�े फलो ंके खाने यो� भाग से तैयार िकया �आ है, िजसम� तापमान,आद्र�ता व वायु प्रवाह की 

िनयंित्रत ��ितयो ंके अनुसार नमी को इस हद तक हटाया गया िक उ�ाद संरि�त रहे।  

• यह साबुत, काटा �आ, चौथाई, टुकड़े अथवा पाउडर के �प म� हो सकता है।  

• तैयार उ�ाद का रंग एक जैसा होना चािहए तथा वह बाहरी पदाथ� से मु� होगा। 

• उ�ाद म� आद्र�ता की मात्रा 20% m/m से �ादा नही ंहोगी। 

तािलका: फल व स��यो ंतथा उनके उ�ादो ंके िलए सू� जीव मानक-प्रिक्रया ��ता मानदंड  

उ�ाद 

की 

शे्रणी  

एरोिबक �ेट काउंट  खमीर व फफंूद की 

िगनती  

एस्चे�रिचया कोली �ैिफलोकोकस 

ऑ�रयस 

(कोगुलेज़+वी) 

 सीमाएं (cfu/g) सीमाएं (cfu/g) सीमाएं (cfu/g) सीमाएं (cfu/g) 

 m M m M m M m M 

िनज�िलत 

अथवा 

सूखा  

4×104/g  1×105/g  1×102/g  1×104/g  1×102/g  1×103/g  10g  1×102/g  
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तािलका: फल व स��यो ंतथा उनके उ�ादो ंके िलए सू� जीव मानक-प्रिक्रया सुर�ा मानदंड  

उ�ाद 

की शे्रणी  

से�ोनेला िलसटे�रया 

मोनोसइटोजे�  

स�ाइट 

कलॉ���िडया 

को कम 

करना  

ई. कोलाइ 0157 

व वेरो या िशगा 

िवष ई. कोलाई 

का उ�ादन 

करते ह�  

 

िविब्रयो 

कोलरा  

 सीमाएं 

(cfu/g) 

सीमाएं (cfu/g) सीमाएं (cfu/g) 

 

सीमाएं (cfu/g) सीमाएं (cfu/g) 

 mM mM m M mM M 

िनज�िलत 

अथवा 

सूखा  

अनुप��ित

/25ग्रा 

अनुप��ित/25ग्रा NA  NA  अनुप��ित/25ग्रा अनुप��ित/25

ग्रा 

 

खा� उ�ादो ंम� खा� योजको ंका उपयोग 

खा� उ�ादो ंम� इन िविनयमो ंव िन�िल�खत तािलकाओ ंम� िनिद�� अनुसार योजक शािमल हो सकते है।  

 फल व स��याँ  

खा� शे्रणी 

प्रणाली  

खा� शे्रणी नाम  खा� यो�  INS नं.  अनुशंिसत 

अिधकतम �र  

4.1.2.2  सूखे मेवे, मेवे एवं 

बीज  

ए�ोिब�ल ए�र   80 mg/kg  

ब�जोएट्स   800 mg/kg  

एिथलीन डायमाइन 

टेटरा एसीटेट (EDTA) 

 265 mg/kg  
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��सरॉल के 

डायएिसटाइलटाट��रक 

और फैटी एिसड 

ए�र 

472c  10,000mg/kg  

हाइड� ो�ीबे 

एनजोएट्स, पैरा 

 800 mg/kg  

लॉ�रक आिग�नेट 

एिथल ए�र 

243  200 mg/kg  

 खिनज तेल, उ� 

िचपिचपापन  

905d  5,000mg/kg  

 खिनज तेल, म�म  905e  5,000mg/kg  

 िचपिचपाहट, प्रथम 

वग�  

  

 कै�ल्शयम फॉ�ेट  341(i) 20,000 mg/kg  

  मे�ीिशयम फॉ�ेट  343 (ii) 20,000mg/kg  

  सोब�ट्स   500 mg/kg  

  स�ाइट्स   1,000 mg/kg  

  टट��रक अ�,L (±) 334  GMP 

 

4.2. खा� सुर�ा व मानक (प्रदूषक, िवषा� पदाथ� व अवशेष) िविनयम, 2011  

अवशेष  

कीटनाशको ंके प्रयोग पर रोक: 

1. अिभ��� “कीटनाशक” का वही अथ� होगा जो कीटनाशक अिधिनयम, 1968 (1968 का 46) म� 

िदया गया है।  
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2. खंड (3) के िनयमो ंके अधीन, िकसी भी कीटनाशक का उपयोग सीधे खा� पदाथ� पर नही ंिकया 

जाएगा: बशत� इस िविनयमन म� कुछ भी उन �ूिमग�ट्स पर लागू नही ं होगा जो कीटनाशक 

अिधिनयम, 1968 (1968 के 46) की धारा 5 के अंतग�त गिठत पंजीकरण सिमित �ारा खा� 

पदाथ� पर उपयोग के िलए पंजीकृत व अनुशंिसत है।  

भोजन  कीटनाशक का नाम  अिधकतम अवशेष सीमा 

(MRL)mg/kg म�  

सेब  बीफे�न्थ्रन 0.5  

 िबटरटेनोल  0.4  

 िडफ़ेनोकोनाजोल  0.01  

 िडिथयानोन  0.1  

 मेितरम CS2 के �प म�  0.05  

 डोडाइन  5  

 फेनारीमोल  5  

 फेनाजा�ीन  0.2  

 �ुिस�ोल 0.05  

 हे�ाकोनाज़ोल  0.1  

 हे�ीिथयाजॉ�  0.3  

 माय�ोबुटािनल 0.01  

 पेकोनाज़ोल  0.1  

 फोसलोन  5.0  

 प्रोहे�ािडयोन कै�ल्शयम  0.01  

 प्रोपरगाइट 3  

 प्रोिपनेब  1  

 पायरा�ो�� ोिबन  0.5  

 �ाइरोमेिसफ़ेन  0.01  

 टेबुकोनाज़ोल  1  
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 िथया�ोिप्रड  0.7  

 िथयोफैनेट िमथाइल  5  

 ट� ाइ�ॉ�ी�� ोिबन   0.7  

 ��ापायरो�ाड 0.9  

 

4.3. खा� सुर�ा और मानक (पैकेिजंग और लेबेिलंग) िविनयम,2011  

भारतीय सुर�ा एवं मानक प्रािधकरण 2.1: पैिकंग 2.1.1: सामा� आव�कताएँ  

1. िन�िल�खत सामिग्रयो ंया धातुओ ंसे बना एक बत�न या कंटेनर, जब आहार की तैयारी, पैकेिजंग और 

भंडारण म� उपयोग िकया जाता है, तब इसे मानव उपभोग हेतु अनुपयु� माना जाएगा (1) कंटेनर जो 

जंग खाये �ए ह� (2) एनामे� दूिषत पदाथ� जो िचपका और जंग लगा �आ है  (3) तांबे या पीतल के 

कंटेनर जो ठीक से िटन नही ंिकए गए ह� (4) ए�ूिमिनयम से बने कंटेनर, का� के िलए IS:20 िविनद�श 

के रसायिनक संरचना के अनु�प नही ंहै। बत�नो ंके िलए ए�ूिमिनयम और ए�ूिमिनयम िमश्र धातु या 

बत�नो ंके िलए गढ़ा ए�ूिमिनयम और ए�ूिमिनयम िमश्र धातु के िलए IS:21    

2. �ा��क सामग्री से बने कंटेनरो ं को िन�िल�खत भारतीय मानको ं के िविनद�शो ं के अनु�प होना 

चािहए, जो आंिशक �प से या पूण� �प से पैिकंग या भंडारण के िलए उपकरणो ंया �रसे�ेक्� के �प म� 

उपयोग िकया जाता है, खा� शीष�क अथा�त:-  

क) IS:10146: (खा� पदाथ� के संपक�  म� पॉलीथीन के िलए िविश�ता; 

ख) IS:10142:  (खा� पदाथ� के संपक�  म� �ाइरीन पॉलीमर के िलए िविश�ता  

ग) IS:10151:  (पॉलीिवनाइल �ोराइड (पीवीसी), के िलए िविश�ता,खा� पदाथ� के संपक�  म�; 

घ) IS:10910  (खा� पदाथ� के संपक�  म� पॉलीप्रोपाइलीन के िलए िविश�ता; 

ङ) IS:11434  (खा� पदाथ� के संपक�  म� लोनोभोर रंिजन के िलए िविश�ता; 

च) IS:11704  एिथलीन एके्रिलक एिसड (EAA) सह-ब�लक के िलए िविश�ता; 

छ) IS:12252  पॉली ए�ाइिलन टेरेफ़ेथलेटस (PET) 

ज) IS:12247  नायलॉन 6 पॉलीमर के िलए िविश�ता; 

झ) IS:13601 एिथलीन िवनाइल एसीसेट (EVA); 

ञ) IS:13576  एिथलीन मेथा एिक्रिलक एिसड (EMAA) 
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ट) एक बार उपयोग िकए गए िटन और �ा��क कंटेनरो ंको खा� तेलो ंऔर वसा की पैकेिजंग 

के िलए पुनः  उपयोग नही ंिकया जाएगा; बशत� तांबे से बने बत�न या कंटेनर,य�िप ठीक से जो िटन 

नही ं िकए गए ह�। इसका उपयोग चीनी िम�ान या आव�क तेलो ं की तैयारी के िलए िकया जा 

सकता है और ऐसे बत�नो ंया कंटेनरो ंके मात्रा उपयोग से चीनी िम�ान या आव�क तेलो ंको मानव 

उपयोग के िलए अनुप्रयु� नही ंमाना जाएगा 

लेबिलंग आव�कताएं  

भारत म� बेचे जाने वाले सभी खा� उ�ाद जो पहले से पैक ह�, उ�� खा� सुर�ा व मानक पैकेिजंग 

िविनयम 2018 और लेबिलंग िविनयम 2020 का पालन करना अिनवाय� है। खा� सुर�ा मानक म� 

िविनयम,2020 �ा� एवं प�रवार क�ाण मंत्रालय के अधीन भारतीय खा� सुर�ा एवं मानक प्रािधकरण 

�ारा जारी एक अिधसूचना है। इस लेख म�, हम भारत म� खा� लेबिलंग से जुडे िनयमो ंको देखते ह�।  

 खा� लेबिलंग िविनयमो ंकी प्रयो�ता  

 खा� लेबिलंग िविनयमो ं के िलए भारत लेबिलंग िविनयमो ंका पालन करने के िलए सभी "पूव� पैके�" 

अथवा "पहले से पैक िकए गए भोजन" की ज�रत होती है। िनयमो ंके अनुसार प्री- पैके� फूड का अथ� 

है, िकसी भी प्रकार के पैकेज म� इस प्रकार से रखा गया आहार की सामग्री को िबना छेड़े बदला नही ंजा 

सकता तथा जो उपभो�ा के िलए िबक्री के िलए तैयार है।  

सामा� लेबिलंग आव�कताएँ  

भारत म� पहले से पैक िकए गए आहार की लेबिलंग करने के िलए िन�िल�खत आव�कताओ ंको पूरा 

िकया जाना चािहए: 

 लेबल अंगे्रजी, िहंदी या देवनागरी भाषा म� ही होनी चािहए। इसके अनुसार लेबल म� उपरो� िकसी भी 

भाषा म� जानकारी हो सकती है।  

 लेबल म� उस आहार के बारे म� जानकारी नही ंहोनी चािहए िजससे झठूा, भ्रामक अथवा  उ�ाद के बारे 

म� गलत धारणा बनाने वाला माना जाए।  

 लेबल को अ�े से िचपकाया जाए तािक वह कंटेनर से अलग ना हो सके।  
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 लेबर म� प्र�ुत सामग्री अथवा जानकारी ��, प्रमुख व उपभो�ा के आसानी से पढ़ने यो� होनी 

चािहए।  

 यिद कंटेनर को एक रैपर से कवर िकया जाए, तो रैपर पर जानकारी �� व सुपा� होनी चािहए।  

 खा� को नाम के साथ �ापार का नाम व उसम� नीिहत भोजन का िववरण अव� िलख�। यिद भोजन 

म� एक से अित�र� संगठन शािमल है, तो सामग्री की एक सूची उनके िनमा�ण के समय के उनके 

वजन अथवा मात्रा के संयोजन म� अवरोही क्रम म� प्र�ुत की जानी चािहए।  

पोषण संबंधी जानकारी  

 प्र�ेक 100 ग्राम या 100 िमलीग्राम अथवा उ�ाद की प्रित सिव�ग म� पोषण संबंिधत त� लेबल  पर 

िन�िल�खत जानकारी के साथ िदए जाने चािहए।  

 ऊजा� मू� कैलोरी म�; 

 प्रोटीन काब�हाइड� ेट (चीनी की मात्रा िनिद�� कर� ) तथा वसा कीमात्रा ग्राम अथवािमलीग्राम; 

 िकसी अ� पोषक त� की मात्रा िजसके िलए पोषण आपका �ा� संबंधी दावा िकया जाएगा; 

 यह �ान रखना मह�पूण� है, िक लेबल म� िदए गए िकसी भी “�ा� दावे” अथवा “पोषण संबंधी 

दावे” या “जो�खम म� कमी के दावे”“भारतीय खा� सुर�ा एवं मानक प्रािधकरण” के अिधका�रयो ं�ारा 

जांच की जाएगी। इसिलए ऐसे िकसी भी दावे को परी�ण डाटा �ारा स�ािपत िकया जाए। 

िनयमानुसार “�ा� दावा” “पोषण संबंिधत दावा” व “जो�खम म� कमी” दावे की प�रभाषा िन�िल�खत 

है; 

 “�ा� संबंधी दावो”ं का अथ� िकसी भी ऐसी प्रितिनिध� से है जो यह बताता है,सुझाव देता है या 

इसका ता�य� ये है, िक भोजन या �ा� के बीच एक संबंध मौजूद है, जो शरीर के िवकास और 

सामा� काय� म� पोषक त�ो ंकी शारी�रक भूिमका का वण�न करते ह�, और िजसम� पोषण संबंधी दावे 

शािमल है, शरीर के सामा� काय� म� जैिवक गितिविधयो ंको कुल आहार के संदभ� म�, भोजन अथवा 

उनके घटको ं की खपत के िवशेष लाभकारी प्रभाव से संबंिधत अ� काया��क दावे म�, ऐसे दावे 

�ा� म� सकारा�क योगदान या काय� म� सुधार संबंधी ह�, या �ा� या रोग को संशोिधत अथवा  

संरि�त करने के िलए कुछ आहार के संदभ� म�, िकसी भी बीमारी या�ा� संबंधी ��ित के िवकास 

के जो�खम के िलए, भोजन अथवा खा� घटको ंकी खपत से संबंिधत जो�खम म� कमी का दावा करता 

है।  
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 “पोषण दावा” का अथ� है िकसी भी प्रितिनिध� से है जो बताता है, सुझाव देता है अथवा िजसका अथ� है 

िक भोजन म� िवशेष पोषण संबंधी गुण है जो ऊजा� मू� तक सीिमत नही ंहै, ब�� इसम� प्रोटीन, वसा, 

काब�हाइड� ेट, िवटािमन व अ� शािमल है।  

 �ा�  दावो ंके संदभ� म� “जो�खम म� कमी” का अथ� है िकसी बीमारी या �ा� संबंधी ��ित के िलए 

एक प्रमुख जो�खम कारक को मह�पूण� �प से प�रवत�न करना।  

शाकाहारी अथवा मांसाहारी प्रतीक 

सभी प्रकृित के िकए गए भोजन म� “मांसाहारी”म� एक प्रतीक होना चािहए जो एक भूरे रंग की �परेखा के 

साथ एक वग� के अंदर भूरे रंग म� भरा �आ ित्रकोण है। यिद उ�ाद म� मांसाहारी घटक के �प म� केवल 

अंडा शािमल है, तो िनमा�ता एक घोषणा प्रदान कर सकता है, िक उ�ाद म� केवल अंडा व मांसाहारी 

प्रतीक शािमल ह�।  

 
 

शाकाहारी प्रतीक शाकाहारी भोजन म� एक प्रतीक होना चािहए िजसम� हरे रंग के साथ एक वग� के अंदर 

हरे रंग के वृत हो।  

 
 

 

खा� योजको,ं रंगो ंव �ादो ंसे संब��त जानकारी 

खा� उ�ाद म� िनिहत योजको ंको िविश� नामो ंअथवा मा�ता प्रा� अंतरा��� ीय सं�ा�क पहचान के 

साथ वग� शीष�को ंके साथ उ�ेख िकया जाना चािहए। रंग के पदाथ� को भी जोड़ने व का उ�ेख लेबल के 

मांसाहारी प्रतीक 

शाकाहारी प्रतीक 
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कुछ कथनो ं  के साथ िकया जाना चािहए जैसे “अनुमत प्राकृितक रंग (s) शािमल है”। लेबल पर मौजूद 

सामिग्रयो ंकी सूची के �ारा ठीक नीचे बा� �ाद बढ़ाने वाले त�  जोड़ने के मामले म� इसे लेबल पर 

सामग्री सूची के नीचे “कंट�स एडेड �ेवर” जैसा  िववरण का उ�ेख होना चािहए।  

िनमा�ता का पूरा नाम व पता  

भोजन के प्र�ेक पैकेज पर िनमा�ता का पूरा नाम व पता िलखा होना चािहए। आयाितत खा� के मामले 

म�,पैकेज पर भारत म� आयात का नाम व पूरा पता उ�ेख होना चािहए।  

शु� मात्रा  

सभी पैकेज फूड म� वजन या मात्रा अथवा सं�ा के अनुसार जैसा भी मामला हो िनद� िशत होनी चािहए।  

पैकेज म� िनिहत व�ु की शु� मात्रा म� रैपर व पैकेिजंग सामग्री के वजन को शािमल नही ं िकया जाना 

चािहए।  

बैच पहचान की लॉटसं�ा  

सभी पैके� फूड पर लॉट नंबर या बैच नंबर या कोई कोड नंबर अव� िलख� िजससे मै�ुफै��रंग व 

िड�� ी�ूशन के दौरान इसका पता लगाया जा सके। इस िविनयम का पालन करने के िलए केवल बे्रड व 

दूध सिहत िवसंक्रिमत दूध  की आव�कता नही ंहै।  

िनमा�ण म� पैकेिजंग की ितिथ 

िजस माह,साल और ितिथ म� व�ु िनमा�ण, पैक या पहले पैक  िकया हो उसका िववरण होना चािहए। तीन  

महीने से अिधक की शे�-जीवन के वाले खा� पदाथ� के िनमा�ण के मामले म� िनमा�ण का महीना, वष� 

“बे� िबफोर डेट” के साथ िदया जा सकता है। तीन महीने म� से कम की शे�-जीवन वाले उ�ादो ं के 

मामले म�,िजस तारीख, महीना, वष� की कमेिडटी का िनमा�ण या तैयार या िप्र-पैक िकया जाता है।  उसे 

लेबल “बे� िबफोर डेट” के साथ िलखा जाना चािहए। 
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आयाितत खा� के िलए मूल देश 

आयाितत भोजन के िलए, भोजन के मूल देश को भोजन के लेबल पर घोिषत िकया जाना चािहए।  यिद 

कोई खा� पदाथ� िकसी अ� देश म� प्रसं�ृत िकया जाता है। उसे लेबल  लेबिलंग के प्रयोजन के िलए मूल 

देश माना जाना चािहए।  

उपयोग के िनद�श  

भोजन के सही उपयोग को सुिनि�त करने के िलए, यिद आव�क हो तो पुनग�ठन सिहत उपयोग के िलए 

िनद�श, लेबल म� शािमल िकया जाना चािहए।  

4.4. खा� िनमा�ता/ प्रोसेसर/ ह�डलर के िलए साफ-सफाई व ��ता संबंधी 

आव�कताएँ  

वह �ान जहाँ भोजन का िनमा�ण,प्रसं�रण व संचालन िकया जाता है। िन�िल�खत आव�कताओ ंका 

अनुपालन करेगा।: 

1. प�रसर �� �ान पर ��त होना चािहए इसके आसपास की गंदगी से मु� तथा समग्र वातावरण म� 

��ता बनाए रखना चािहए। नई इकाई दूिषत पया�वरण �ेत्रो ंसे दूर �ािपत की जाएगी।  

2. समग्र ��ता बनाए रखने के िलए िविनमा�ण के िलए खा� �ावसाय के प�रसर म� िविनमा�ण व 

भंडारण की पया�� जगह होनी चािहए।  

3. प�रसर साफ-सुथरा, हवादार, पया�� रोशनी वाला तथा खुला होना चािहए।  

4. फश� व दीवार अ�ी ��ित म� होने चािहए। वे िचकनीव आसानी से साफ होने वाली हो,ं तथा उन पर 

पपड़ी वाले प�ट,�ा�र नही ंउखड़ना चािहए।  

5. फश� व झालरदार दीवारो ं को आव�कता पड़ने पर एक प्रभावकारी कीटनाशक से धोया जाना 

चािहए, प�रसर को सभी कीड़ो ंसे मु� रखा जाएगा। �वसाय संचालन के दौरान कोई कीट िछड़काव 

नही ंिकया जाएगा, ब�� इसके बजाय प�रसर म� आने वाले �ेट पाउडर म��यो ंको मारने के िलए 

�ाइट �ैट /�ैप  का इ�ेमाल िकया जाना चािहए।  सभी �खड़िकयां दरवाजे तथा खुले �ान पर 

जाल या �ीिनंग लगाई जाएगी। िनमा�ण म� इ�ेमाल िकए जाने वाला पानी, पीने यो� तथा यिद 
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आव�कता हो तो िकसी भी मा�ता प्रा� प्रयोगशाला म� िनयिमत अंतराल पर पानी की रसायिनक व 

बै�ी�रयल जांच की जाएगी।  

6. प�रसर म� पीने यो� पानी की आपूित� सुिनि�त की जाएगी। आंत�रक जल आपूित� भोजन, अथवा 

साफ-सफाई म� इ�ेमाल  िकए जाने वाले पानी के भंडारण की पया�� �व�ा की जाएगी।  

7. िनयोिजत होने पर उपकरण व मशीनरी इस प्रकार िडजाइन हो िक आसानी से साफ की जा सके। 

कंटेनर, मेजो,ं मशीनरी और काय�शील पुज� आिद की सफाई की �व�ा की जाएगी।  

8. कोई भी बत�न, कंटेनर या अ� उपकरण, िजसके इ�ेमाल  से खा� �ा� के िलए हािनकारक धातु 

संदूषण  होने की संभावना है, भोजन की तैयारी, पैकेिजंग या भंडारण म� िनयोिजत नही ंिकया जाएगा। 

(तांबे अथवा पीतल के बत�नो ंम� उिचत परत होनी चािहए)।  

9. मो�/फफंूद व संक्रमण से मु�� सुिनि�त करने के िलए सभी उपकरणो ंको �ापार के अंत म� धोना, 

सुखाना साफ करके ढेर म�रखना चािहए।  

10. उिचत िनरी�ण  के िलए सभी उपकरण को दीवारो ं से उिचत दूरी पर रखा जाना चािहए।  

11. कुशल जल िनकासी �व�ा के कचरे के िनपटारन  के िलए पया�� प्रावधान होने चािहए ।  

12. प्रसं�रण व तैयारी म� काम करने वाले कम�चारी साफ एिप्रन, हाथ के द�ाने, व िसर पर पहनने वाला 

वाले कपड़े का इ�ेमाल कर� गे।  

13. संक्रिमत रोगो ं से पीिड़त ���यो ं को काय� करने की अनुमित नही ं दी जाएगी। कोई कटया घाव 

हमेशा  ढका रहेगा तथा ��� को भोजन के सीधे संपक�  म� आने की अनुमित नही ंदी जाएगी ।  

14. सभी खा� कम�चा�रयो ंको अपनी उंगिलयो ं के नाखूनो ंको काटकर, साफ रखना चािहए तथा काय� 

शु� होने से पहले, व शौचालय के इ�ेमाल  करने के बाद आपने हाथ साबुन,या िडटज�ट और पानी से 

धोना चािहए। भोजन संभालने की प्रिक्रया के दौरान शरीर के अंगो,ं बालो ंको खरोचंने से बचना चािहए।  

15. सभी खा� किम�यो ंके झठेू नाखून, अथवा अ� सामान या ढीले आभूषण पहनने से बचना चािहए, जो 

भोजन म� िगर सकते ह�,और अपने चेहरे पर बालो ंको छूने से भी बचना चािहए।  

16. प�रसर के भीतर भोजन करना, चबाना, धूम्रपान करना, थूकना व नाक साफ करना  प्रितबंिधत होगा 

िवशेषकर  भोजन संभालते �ए।  

17. िबक्री के िलए अथवा �ोर की गई अिभपे्रत सभी व�ुएँ उपयोग के िलए उपयु� तथा संदूषण से बचने 

के िलए उिचत �प से ढकी  होनी चािहए।  
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18. खा� पदाथ� के प�रवहन के उपयोग िकए जाने वाले वाहनो ंकी अ�ी तरह से मर�त व रख-रखाव 

होनी चािहए।  

19. पैक िकए गए अथवा कंटेनरो ंम� प�रवहन के दौरान खा� पदाथ� के िलए के िलए आव�कता तापमान 

बनाए रख�। 

20. कीटनाशको/ं कीटाणुनाशको ं को अलग से तथा खा� िनमा�ण/भंडारण/ह�डिलंग �ेत्रो ं से दूर रखा व 

संग्रहीत िकया जाना चािहए।  
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