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अ�ाय 1  

प�रचय  
बाजार की ��ित एवं िव�ार  

सुपारी वान�ितक �प से ‘अरेका कैटेचू’  के �प म� जाना जाता है, यह एक उ�किटबंधीय पौधा है जो 

पूरे दि�ण भारत पूव� एिशया म� पाया जाता है। यह ताड़ प्रजाित का पेड़ होता है तथा ‘अरेकेसी’  प�रवार 

से है। भारत म� इस पेड़ के फल को (अखरोट) सुपारी के नाम से जाना जाता है। सुपारी एक मह�पूण� 

�वसाियक रोपण फसल है। फल म� एक रेशेदार मेसोकाप� होता है तथा बीज एक ट� ंकेस बेस के साथ 

होता है। एंडो�म� एक बेसलर भू्रण के साथ गहराई से जुगल करता है। यह एक “सुपारी” के �प म� जाना 

जाता है, जो सुपारी के पेड़ से प्रा� िगरी है।  यह �ादातर लोगो ं�ारा चबाने के �प म� प्रयोग िकया जाता 

है, तथा भारत के कई धािम�क, सामािजक व सां�ृितक काय� के दौरान अिनवाय� आव�कता है। 

समारोह की थाली म� सुपारी की उप��ित अिनवाय� है �ोिंक माना जाता है िक सुपारी समृ�� को बढ़ाती 

है। स�ान के �प म� मेहमानो ंको पान के प�े के साथ सुपारी दी जाती है। इसका प्रयोग �ानीय आबादी 

के �ारा देशी प्रणािलयो ंम� मनु� व पशु की िचिक�ा म� िकया जाता है।   

भारत संसार म� सुपारी का प्रमुख उ�ादक एवं उपभो�ा है, और सुपारी के �ेत्रफल (58%) तथा उ�ादन 

(53%) दोनो ंही मामलो ंम� पहले �ान पर है। 2013-14 के दौरान देश म� सुपारी उ�ादन 7 लाख टन को 

भी पार कर चुका है। संशोिधत अनुमानो ंके अनुसार 2013-14 के दौरान सुपारी का �ेत्रफल 445,000  

हे�ेयर तथा उ�ादन 729, 810 टन था। भारत म� कुल खपत 330,000  टन प्र�ेक वष� का अनुमान है। 

अनुमान है िक 1 करोड़ से अिधक लोग अपनी आजीिवका के िलए इस फसल पर िनभ�र है। 

सुिनि�त िसंचाई सुिवधा के अंतग�त सुपारी देश के तटीय तथा दि�णी िजलो ंकी प्रमुख रोपण फसल है।  

218,010 हे�ेयर �ेत्र से 457,560 टन उ�ाद के साथ कना�टक देश का सबसे बड़ा सुपारी उ�ादक 

रा� है। केरल, असम, मेघालय, तिमलनाडु, पि�म बंगाल आिद देश म� सुपारी उगाने वाले प्रमुख रा� ह�। 

भारत म� मंुबई,अहमदाबाद, इंदौर, जयपुर, िद�ी, नागपुर, पटना, कोलक�ा, कटक, ब�गलु�, राजकोट, 
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तथा चे�ई सुपारी के िवपणन क� द्र ह� । भारत मु� �प से पान मसाला व गुटखा के �प म� सीिमत मात्रा 

म� िनया�त करता है।  

1.1.1. सामािजक आिथ�क मह�  
सुपारी भारत की एक मह�पूण� �वसाियक फसल है। यह िहंदू धम� म� अनु�ान प्रसाद का भी िह�ा है। 

‘एरेका’  श� मलय भाषा से िलया गया है, िजसका अथ� है “नटो ं का समूह” भारत म� आयुव�द म� सुपारी 

का उ�ेख िकया गया है तथा इसका उ�ेख 2,000 साल पहले भी िमलता है। माक�पोलो ने 13वी ं

शता�ी म� सुपारी के बारे म� िजक्र िकया था। भारतीयो ंके दैिनक जीवन म� सुपारी (या पान) के साथ कुछ 

अ� सामग्री के साथ चबाना एक पुरानी आदत है। यह भारत के कई धािम�क, सामािजक व सां�ृितक 

काय� के दौरान एक अिनवाय� आव�कता है। समारोह की थाली म� सुपारी की उप��ित ब�त ज�री है, 

�ोिंक माना जाता है िक सुपारी समृ�� का प्रतीक है। स�ान की िनशानी के �प म� मेहमानो ंको सुपारी 

दी जाती है। इसका प्रयोग �ानीय आबादी �ारा मानव तथा पशु िचिक�ा दवाओ ंकी मूल प्रणाली म� भी 

िकया जाता है।   

सुपारी की खेती, प्रसं�रण तथा �ापार म� 6 िमिलयन से अिधक लोग लगे �ए ह�। 85% से अिधक �ेत्र 

खेती के अंतग�त छोटे व सीमांत भू-खंडो ंसे बना है।  

1.1.2. �ावसाियक �प से उगाई जाने वाली िक��  

तािलका 1: प्रिस� सुपारी की िक�� 

िक� बढ़त का आकार अखरोट की 
रचना आकार 

चाली उपज 
(िकग्रा/ताड़) 

के िलए 
अनुशंिसत 

दि�णी �ानीय लंबा गोल, मोटा 2.00 तटीय कना�टक 
मंगला सैमी लंबा गोल, छोटा 3.00 तटीय कना�टक 

सुमंगला लंबा अंडाकार, म�म 3.20 कना�टक, केरल 
श्री मंगला लंबा गोल, छोटा 3.18 कना�टक, केरल 

मोिहतनगर लंबा अंडाकार से गोल 
म�म 

3.67 पि�म बंगाल, 
कना�टक और 

केरल 
एसएएस-आई लंबा गोल, म�म 4.60 उ�रा खंड 

तीथा�ह�ी लंबा दीघा�वृताकार, 
छोटा 

3.62 कना�टक का 
मलनाड �ेत्र 
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श्रीवध�न लंबा गोल, म�म 2.00 तटीय �ेत्र 
 

1.1.3. खेती का प�र��  

सुपारी उन �ेत्रो ंम� एक फसल है जहाँ भारी मात्रा म� वषा� होती है, �ोिंक यह सूखे अथवा कम वषा� वाले 

�ेत्र को सहन नही ंकर सकता है। यह 14 – 36॰C तापमान वाली जलवायु म� अ�ी तरह बढ़ता है। यह 

पेड़ लगभग 30 मीटर ऊंचाई तक बढ़ता है तथा पांचवे से सातव� साल म� फल देना शु� कर देता है और 

औसतन 60 वष� तक जीिवत रहता है। आिथ�क जीवन औसतन लगभग 40 वष� है।  

 सुपारी सुिनि�त िसंचाई सुिवधा के अंतग�त देश के तटीय तथा दि�णी िजलो ंकी प्रमुख रोपण फसल है।  

1.1.4.  सुपारी की उ�ादन ��ित  

218,010 हे�ेयर �ेत्र म� 457,560 टन उ�ादन के साथ कना�टक देश का सबसे बड़ा सुपारी उ�ादक 

रा� है केरल, असम, मेघालय, तिमलनाडु, पि�म बंगाल आिद देश के अ� प्रमुख उ�ादक रा� म� ह�।  

तािलका 1: सुपारी का अ�खल भारतीय �ेत्र, उ�ादन एवं उ�ादकता 

वष� सुपारी 
 �ेत्र (1,000 

हे�) 
उ�ादन 
(1,000 

मीिट� क टन) 

उ�ादकता 
(मीिट� क/हे�) 

1991-92 221.8 251 1.1 
2001-02 334.8 409.3 1.2 
2002-03 334.8 409.3 1.2 
2003-04 365.0 439.2 1.2 
2004-05 364.3 453.7 1.2 
2005-06 381.1 483.1 1.3 
2006-07 382.7 483.3 1.3 
2007-08 386.6 476.0 1.2 
2008-09 387.1 481.3 1.2 
2009-10 400.1 478.0 1.2 
2010-11 400.1 478.1 1.2 
2011-12 463.9 680.7 1.5 
2012-13 446.4 608.7 1.4 
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2013-14 452.0 622.0 1.4 
2014-15 450.2 746.7 1.6 
2015-16 474.4 713.8 1.5 
2016-17 454.7 722.9 1.6 
2017-18 496.7 833.0 1.7 

स्रोत: उ�ािनकी सां�की प्रभाग, कृिष सहका�रता एवं िकसान क�ाण िवभाग  

सा�रणी 2: सुपारी का रा�वार �ेत्रफल व उ�ादन 

क्रम 
सं 

रा�/क� द्र शािसत 
प्रदेश 

2016-17 2017-18 
�ेत्र (1000 

हे�) 
उ�ादन 
(1000 

(मीिट� क टन) 

�ेत्र (1000 
हे�) 

उ�ादन 
(1000 

(मीिट� क टन) 
1.  आंद्र प्रदेश 0.56 2.37 0.56 2.37 
2.  आसाम 69.68 70.94 80.81 77.9 
3.  कना�टक 227.84 435.75 254.64 517.35 
4.  केरल 95.96 122.16 98.52 130.1 
5.  म� प्रदेश 2.29 3.52 NA NA 
6.  महारा��  NA NA 2.31 3.41 
7.  मेघालय 17.02 27.13 16.93 24.99 
8.  िमज़ोरम 11.86 7.27 11.86 7.27 
9.  नागाल�ड 0.39 2.30 0.39 2.3 
10.  तिमल नाडु 6.77 9.76 6.50 10.14 
11.  ित्रपुरा 4.70 9.92 5.99 20.41 
12.  पि�म बंगाल 11.55 11.55 11.55 22.85 
13.  अ� 6.03 6.59 6.59 13.89 
14.  कुल 454.65 496.65 496.65 832.98 

स्रोत: उ�ािनकी सां�की प्रभाग, कृिष सहका�रता एवं िकसान क�ाण िवभाग 
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1.1.5. सुपारी का संघटन व पोषक मू�  

सारणी 4: सुपारी का पोषक मू� 

पोषक त� मात्रा प्रित 100 ग्राम 
ऊजा� 249 (कैलोरी) 
नमी 31.3 (ग्राम) 

प्रोटीन 4.9 (ग्राम) 
वसा 4.4 (ग्राम) 
ऐश 1.0 (ग्राम) 

क�ा रेशा 11.2 (ग्राम) 
काब�हाइड� ेट 47.2 (ग्राम) 
कै�ल्शयम 50 (िमली ग्राम) 
फा�ोरस 130 (िमली ग्राम) 

आयरन 1.5 (िमली ग्राम) 
  स्रोत: भारतीय खा� पदाथ� का पोषक मू�, NIN, 2019  

सुपारी के मु� घटक पॉलीफेनोल, वसा, पॉिलसेकेराइड, फाइबर, प्रोटीन है। इसम� कै�ल्शयम (0.05%) 

फा�ोरस (0.13%) तथा आयरन (1.5 िमलीग्राम/100 ग्राम) और िवटािमन  (िवटािमन B6 और िवटािमन 

सी) जैसे खिनज भी शािमल ह�। सुपारी म� टैिनन मु� पॉिलफेनोल उप��त होते है। अ� पॉिलफेनो� 

�ादातर �ेवोनो� म� कैटेिचन का लगभग 10% एिपकेचीन का 2.5% �ूकोसाइिनिडन का 12% तथा 

�ूकोसाइिनडीन के अ� आइसोमर का 13% होता है, जो कुल पॉिलफेनो� म� से है। सुपारी म� उप��त  

अ�लॉइड्स म�, एरेकोलाइन मु� और शारी�रक �प से सबसे सिक्रय है, जो 0.1 से 0.67% तक िभ� 

होता है।  ट� ेस मात्रा म� उप��त  अ� अ�लॉइन है, एरेकैडीन, गुवाकोलाइन तथा गुवैसीन।  

नट्स की रसायिनक िवशेषताएं िविभ� िक�ो ं के साथ बदलती रहती है तथा देखा गया है िक 2 महीने 

पुरानी सुपारी काटते समय कोई प्रितरोध नही ंकरती लगभग 4 से 5 महीने म�, बाहरी िछलका गहरा हरा हो 

जाता होता है, और इसके अंदर पारदश� जैली जैसा  होता है, िजसम� ह�े रंग की धा�रयां िदखाई देती है। 

6 से 7 महीने की िगरी का अपे�ाकृत स� होती है लेिकन आसानी से काटी जा सकती है। इसम� �ादा 

या कम सफेद कोर या ह�े भूरे रंग की नस� प�रिध से कोर तक होती है। यह अव�ा दि�ण भारत की  

प्रसं�ृत कालीपाक अथवा किलयाडेके बनाने के िलए आदश� है।  लगभग 9 महीने की प�रप�ता पर, 

पके फल म� पीले से नारंगी लाल रंग होते ह�: संल� कठोर नट म� सफेद वसा, पॉलीसेकेराइड तथा सफ़ेद 
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कोर को अलग-अलग भूरे रंग की  पॉलीफेनोल नस� होती ह�। ऐसे मेवो ंको क�े अथवा सुखाकर चली 

सुपारी के �प म� प्रयोग िकया जाता है।  

1.1.6. सुपारी के �ा� लाभ  

I. सुपारी म� िन�िल�खत गुण पाए जाते ह�। 

II. मौ�खक गुहाओ,ं शु� मुख, मसूड़ो ंके संक्रमण को रोकता है।  

III. मसूड़ो ंकी सूजन कम करता है  

IV. पाचन म� सुधार  

V. दद�नाशक  

VI. सूजन-रोधी  

VII. घाव भरने का गुण  

VIII. चयापचय प्रणाली म� एक वायु नाशक (वातहर) के �प म�  

IX. मधुमेह िवरोधी  

X. �चा रोग के िवरोध म� प्रयोग िकया जाता है।  

XI. थंबुलसेवा के �प म� प्रयोग िकया जाने पर आंखो ंकी रोशनी म� सुधार करता है।  

XII. अ�मा म� राहत िदलाने म� मदद करता है।  

आयुव�द म� सुपारी को लंबे समय से औषधीय गुण माना जाता है वा�� (चौथी शता�ी ई�ी) म� सुपारी के 

संदभ� म� �ूकोडमा�, कु�, खांसी, दौरे, कीड़े, एनीिमया तथा मोटापे के  इलाज म� इसके प्रयोग का वण�न है। 

सुपारी म� और एंटी-ऑ�ीड�ट गितिविध, रोगाणु िवरोधी गितिविध, कोलीनिज�क गितिविध, एंटी ओ�ूलेटरी 

गितिविध, हेपेटो- सुर�ा�क गितिविध, माइगे्रन िवरोधी गितिविध, सूजन िवरोधी गितिविध, कवकनाशी 

गितिविध आिद औषधीय िक्रयाएं ह�।  

सुपारी म� औषधीय गुण है जो इसे जैव रसायिनक घटको ं जैसे पॉलीफेनॉ�, ए�लाइड्स, 

पोिलसेकेराइसड्स, वसा तथा प्रोटीन के िलए िज�ेदार हो सकते ह�। सुपारी के अक�  म� संभािवत 

ऑ�ीडेिटव िवरोधी गितिविध तथा मु� कणो ंव प्रितिक्रयाशील ऑ�ीज़न प्रजाितयो ंका िनषेध होता है। 
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1.1.7. सुपारी के वैक��क प्रयोग  

सुपारी के अ� भाग जैसे खोल, तना, प�ी आिद का प्रयोग खेतो ंव घरो ंम� खाद पैकेिजंग िनमा�ण आिद के 

िलए िकया जाता है।  

सुपारी के मु� घटक पॉलीफेनॉ�,वसा, पोिलसेकेराइड, फाइबर व प्रोटीन है। इसके अलावा नट्स म� 

अ�ालाइड्स होते ह�। एरेकोलाइन (लाइन 0.1-0.7%) तथा अ� पता की गई मात्रा म� जैसे एरेकाडीन, 

गुवाको लाइन तथा गुवासीन। यह पाया गया है िक अप�रप� नट्स, के प्रसं�रण से उप-टेिनन का प्रयोग 

कपड़े के रंगाई चमड़े के टैिनंग, खा� रंग के �प म�, धातु के लवणो ंके साथ िविभ� प्रकार के रंगो ंके 

उ�ादन म� मड�ट के �प म� िकया जाता है। िजसे िनकाला जा सकता है तथा क�े�नरी के िलए प्रयोग 

िकया जा सकता है। प�र�ृत वसा कोकोआ म�न से स� होता है स�ा के िमश्रण के िलए प्रयोग िकया 

जा सकता है।  

1.2. भारतीय बाजार �ि�कोण 

वत�मान म�, भारत सुपारी का प्रमुख उ�ादक देश है। फल से प्रा� सुपारी की िग�र को क�े अखरोट 

अथवा प्रसं�ृत �प दोनो ंतरह से चबाया जा सकता है। अंितम उ�ादो ंकी प्रकृित के आधार पर सुपारी 

के प्रसं�रण के िलए फलो ंकी प�रप�ता के िविभ� चरणो ंम� काटा जाता है।  पूण� �प से पकी सुपारी 

का प्रयोग आमतौर पर तटीय कना�टक, असम, केरल तथा पि�म बंगाल के उ�री भाग के उपभो�ाओ ं

�ारा िकया जाता है। राज�ान कना�टक तथा तिमलनाडु म� िविभ� �पो ंम� प्रसं�ृत हरी सुपारी को पसंद 

िकया जाता है।  

इन �ेत्रो ंम� क�े अखरोट के उपयोगकता� संर�ण अप�र�ृत तरीके प्रयोग म� लाते ह�। असम म�, ताजे 

फल को िम�ी की मोटी परतो ंम� संरि�त िकया जाता है। िजससे खपत होने पर मंुह म� चबाने पर आद्र�ता  

का एहसास हो, तथा यह उ�ाद बुरातमुल कहा जाता है। केरल म� ताजे फलो ंको पानी म� डुबोकर रखा 

जाता है। जीवाणुओ ंके हमले के कारण बाहरी िछलके का रंग उड़ जाता है तथा दुग�ध भी आती है।  िभत्री 

भाग �वहा�रक �प से अ�ी तरह से संरि�त रहता है। ऐसे जल संरि�त मेवे को नीताडकारे के �प म� 

जाना जाता है। कई चबाने वालो ंके मनपसंद ह� जो इसके �ाद को अनदेखा कर देते ह�। 
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सुपारी को िन�िल�खत कारक प्रभािवत करते ह�।; 

• मौसम की ��ित  

• सुपारी के मू� िनधा�रण पर सरकार की नीितयां  

• कैरीओवर �ॉक  

• उपभो�ा उ�ोग का िवकास  

• उपभो�ा उ�ोगो ंपर सरकारी नीितयां  

सुपारी की खरीद के िलए 1973 म� कना�टक म� केरल रा�ो ंके एक संयु� उ�म CAMPCO (क� द्रीय 

सुपारी तथा कोको िवपरणन व प्रसं�रण सहकारी) जैसे ब�-रा� सहकारी सिमित की �ापना की गई।  

 1.3. सुपारी से मू�विध�त उ�ाद 

 1.3.1. सुपारी के उ�ाद 

1) सूखे पके मेवे /चाली /कोटापाक  

सुपारी का सबसे लोकिप्रय �ापार सूखा साबुत अखरोट है। िजसे चाली कोटापाक के �प म� जाना जाता 

है।  9 महीने म� पूरी तरह से पके पुराने पीले से नारंगी लाल रंग के फल उपरो� उ�े� के िलए सबसे 

उपयु� ह�। पके फल को समतल जमीन पर 35 से 40 िदनो ंके िलए धूप म� सुखाया जाता है। सुखाने तथा 

िछलका उतारने के िलए कभी-कभी फलो ंको लंबाई म� दो टुकड़ो ंम� काटा जाता है तथा लगभग 10 िदनो ं

के िलए धूप म� सुखाया जाता है िफर गुठली को बाहर िनकाल कर अंितम �प से सुखाया जाता है।  

2) कालीपाक  

प्रसं�रण का दूसरा �प कालीपाक बनाना है। गहरे हरे रंग के साथ 6 से 7 महीने के प�रप�ता वाले 

मेवो ंको छीलकर टुकड़ो ंम� काटा जाता है। और िपछले उबाल के अक�   के पानी के साथ उबाला जाता है। 

एक काली लेप िदया जाता है तथा िफर सुखाया जाता है। कािलपाक के तीन से चार बैचो ंको उबालने से 

प्रा� होने वाला गाढ़ा अक�  काली है।  
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3) सुगंिधत सुपारी  

सुगंिधत सुपा�रयो ंकी कई िक�� होती है। सूखे सुपारी के टुकड़ो ंको तोड़ा जाता है। �ाद के िमश्रण के 

साथ िमलाया जाता है तथा पैक िकया जाता है। पहले िबट को घी या तेल म� भुना जाता था, लेिकन 

आजकल यह बासी होने के कारण लगभग छोड़ िदया गया है। सुपारी का �ाद �ेत्र के अनुसार बदलता 

रहता है तथा यह गु� �प से संरि�त है। दि�ण भारत म� कािलपाक  से सुगंिधत सुपारी व कृित्रम सुपारी 

बनाई जाती है। जैसे बटलू सुपारी व कृित्रम �ाद िमलाये जाते ह�। क�ी सुपारी के �ान पर आजकल 

आव�क तेलो ंका प्रयोग आसान िमश्रण करने के िलए िकया जाता है। गुलाब का सार तथा म�थोल ब�त 

ही सामा� है। सू� जीवी वृ�� की जांच के िलए आजकल ना�रयल की गे्रिटंग नही ं डाली जाती है। 

आमतौर पर इ�� बटर पेपर म� बैक िकया जाता है। उ�र और म� भारत म� लोकिप्रय सुगंिधत सुपारी दो 

प्रकार की होती है।;  एक चाली से बनी होती है और दूसरी कालीपाक  से बनी होती है। पहले वाला �ादा 

लोकिप्रय है। कभी-कभी िमठास के िलए सैकरीन का प्रयोग िकया जाता है। रंग का �ाद जैसे योजक 

जोड़े जाते ह�। सुिवधाजनक पैिकंग के िलए �ा��क की पि�यो ंका प्रयोग िकया जाता है। सुगंिधत सुपारी 

की थोक पैिकंग के िलए िटन तथा ए�ुमीिनयम के पाउच का प्रयोग िकया जाता है।  

 1.3.2. सुपारी का िछलका  

यह सुपारी के फल का बाहरी आवरण होता है। यह फलो ंकी कुल मात्रा का वजन (ताजा वजन के आधार 

पर आधार पर) का 60- 80% होता है, खराब ईंधन तथा गीली घास के �प म� प्रयोग होने के अलावा बड़े 

पैमाने पर समा� िकया जा सकता है। हाड� बोड� , �ा��क तथा ब्राउन पेपर बनाने के िलए सुपारी की 

भूसी (िछलके) के प्रयोग के िलए कई प्रिक्रया िवकिसत की गई ह�। सुपारी की भूसी का प्रयोग मश�म की 

खेती के आधार के �प म� िकया जाता है। आमतौर पर जूट के रेशो,ं बकरी के बालो ंया जटा के रेशो ं से 

अिधक लंबा होता है। लगभग 50% सुपारी की भूसी के रेशो ंकी तुलना म� बा�रक होते ह�। तथा शेष 50% 

रेशे अ� रेशो ंकी तुलना म� मोटे होते ह�।  

 1.3.3 सुपारी के प�े का आवरण  

सुपारी ताड़ से िमलने वाला एक और क�ी सामाग्री है। 1 वष� म� ताड़ के 5- 6 प�े झड़ जाते ह�। सुपारी 

के प�ो ंके आवरण से �ाई बोड� बनाने के िलए एक प्रिक्रया िवकिसत की गई है। इन बोड�  का प्रयोग 

सूटकेस,  �ाइ बोड� और चाय की पेटी बनाने के िलए िकया सकता है। अलग-अलग आकार व �प के 
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सुपारी के प�े के कप बनाने के िलए बाजार म� लीफ-शीत कप बनाने के िलए बाजार म� “लीफ -शीट कप 

मेिकंग मशीन” उपल� ह�। �ाइ बोड� बनाने के िलए सुपारी के प�ो ंका प्रयोग उपयु� माना जाता है। 

�ाईवुड बनाने के िलए यू�रया फॉम���हाइड रेिजन से िचपके कोर के �प म� एक साधारण लकड़ी की 

परत म� सुपारी के प�ो ंके दो �ाई का प्रयोग िकया जाता है। खेत म� प्रा� पि�यो ंके आवरण संरचना, 

आकार व मोटाई म� िविवधता वाले अिधक िवषम होते ह�। िपछला िसरा मोटा और दोनो ंिकनारे पतले होते 

ह�।  

1.4 सुपारी की कटाई के बाद का प्रसं�रण  

1.4.1 फसल की तुड़ाई  

सव��म गुणव�ा वाली उपज प्रा� करने के िलए िविश� चरणो ंम� तुड़ाई करना मह�पूण� है। इसे पूरा 

करने के िलए आव�क कौशलता वाले कम से कम 2 लोगो ंका होना अिनवाय� है। फलो ंको तोड़ने का 

अनुभव रखने वाला एक पेशेवर पेड़ पर चढ़ने वाला तथा दूसरा ��� जो फलो ं को िगरने पर उसे 

पकड़ने के िलए जूट की थैली का प्रयोग करता है, दोनो ंकी आव�कता है।  इससे पहले िक पेड़ पर 

चढ़ने वाला सभी फलो ंका तोड़ने का फैसला कर� , पहले वह केवल 1-2 फलो ंको तोड़ता है और नीचे 

दूसरे ��� को उसकी जांच करने के िलए संकेत करता है। पकड़ने वाला फल चखता है, और पेड़ पर 

चढ़े �ए ��� को संकेत देता है िक आगे बढ़ना है या नही।ं  

फलो ंको सालाना काटा जाता है, सुखाया और छीला जाता है।तोड़े �ए फलो ंको 45 िदनो ंतक धूप म� 

सुखाया जाता है। फलो ंका समान �प से फैलाएँ तथा स�ाह म� एक बार अव� पलट�। यह फल के 

फंगल संक्रमण को रोकेगा।  

फसल कटाई के तुरंत बाद कटाई के बाद के काय� शु� हो जाते ह�, िवशेषकर फसल के साथ-साथ।  

 1.4.2 फसल के चरण  

कटाई का चरण बाजार के िलए तैयार की जाने वाली उपज के प्रकार पर िनभ�र करता है। 

1.  सूखे पके मेवा/चाली/ कोटापाक; 
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पूरी तरह से पके 9 महीने पुराने पीले से नारंगी लाल रंग के फल उपरो� उ�े� के िलए सबसे 

उपयु� ह�।  

2. कालीपाक : 

गहरे हरे रंग के 6 से 7 महीने के प�रप�ता वाले मेवे प्रयोग म� िलए जाते ह� 

3. सुगंिधत सुपारी  

उपरो� दोनो ंप्रकार की सुपारी का प्रयोग िकया जाता है  

1.4.3 उपज (पैदावार) 

लगभग 1 एकड़ के सामा� खेत म� 1 पूरे िदन की कटाई के दौरान 14 से 15 बोरी की उपज प्रा� होती 

है।  

1.4.4 भंडारण व प�रवहन  

एक बार कटाई पूरी होने पर फसल को बोरे म� डालकर प्रसं�रण क� म� ले जाना होता है।  प्र�ेक बोरे 

की �मता 60 kg है। इसिलए उपज की गुणव�ा के आधार पर प्रित एकड़ लगभग 400 से 900 

िकलोग्राम क�ी सुपारी के फल की उ�ीद कर सकते ह�। इन गांवो ंम� प�रवहन के िलए बैलगाड़ी का 

प्रयोग करना सामा� प्रिक्रया है यिद मात्रा 30-40 बोरे से अिधक होती है तो ट� क को प�रवहन के िलए 

प्रयोग िकया जाएगा।  
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अ�ाय 2  

सुपारी का प्रसं�रण  

2.1. चाली/कोटापाक के उ�ादन के िलए प्रिक्रया प्रवाह-चाट�  

 

 

  

गु�ो ंकी कटाई  
6-7 महीने  

कोमल फल   

भूसी िनकालना  

छीलना  

छाँटना 

सुखाना  

लेप करना  

उबालना  
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2.1. कालीपाक   के उ�ादन प्रिक्रया के िलए प्रावाह-चाट�  

  
गु�ो ंकी कटाई  

(9 महीने) 

फल को िनकालना  

10 िदनो ंके िलए 
धूप म� सुखाना  

छीलना  

दो िह�ो ंम� बाँटना  

फल को सुखाना  
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2.1.1. फलो ंको गु�ो ंसे अलग करना 

 पेड़ से एक बार गु�ा तोड़ लेने के बाद फल को अलग-अलग करना पड़ता है। यह तब िकया जा सकता 

है जब प्रसं�रण प्रिक्रया चल रही होती है। �ोिंक खेत पेड़ो ंसे भरा होगा, यह प्रिक्रया बड़ी व समतल 

जगह पर करनी है।  

2.1.2. भूसी िनकालना  

a) हाथ से भूसी िनकालना  

फलो ंका िछलका िनकालना और काटना आमतौर पर घुमावदार चाकू का प्रयोग करके हाथ से िकया 

जाता है। ये चाकू तेज धार वाले ह�े �ील से बने होते ह�, तथा लकड़ी का आधार होता है। यह कटाई के 

2 िदनो ंके अंदर-अंदर करना होता है नही ंतो काटना आसान नही ंहोगा। िछलका उतारने के बाद फलो ं

की प�रप�ता के आधार पर फलो ंको दो प्रकारो ंसे काटा जाता है। कम प�रप� फलो ंको अनुदै�य खंडो ं

म� काटा जाता है िज�� “चूर” कहा जाता है और म�म प�रप� फलो ंको अखरोट या “को�ई” नामक 

आड़ा टुकड़ो ंम� काटा जाता है। पूरी तरह से पके फल को काटा नही ंजाता इ�� “उ�ंडई” नाम से गोल 

फल के �प म� संसािधत िकया जाता है। पके �ए फलो ंको अलग-अलग करके संसािधत िकया जाता है। 

आमतौर पर एक मजदूर 8 घंटे म� लगभग 60 -75 िकलोग्राम फलो ंको छील और काट सकता है चंूिक यह 

एक भारी और गहन शारी�रक काय� है, इसिलए 14 -15 गनी बैग (800-900 िकग्रा) के क�ी सुपारी फलो ं

को छीलने के िलए 8 घंटे के िलए कम से कम 7-8 मजदूरो ंकी आव�कता होती है।  

b)  मशीन से भूसी िनकालना  

कुशल मजदूरो ंकी कमी को देखते �ए सुपारी िनकालने का काय� िविभ� �मता की भूसी िनकालने वाले 

मशीनो ंका उपयोग करके भी िकया जा सकता है। आजकल िछलका िनकालने की मशीन� िविभ� मॉडलो ं

म� उपल� है, िजनकी िछलका िनकालने की �मता 30 से 50 िकलोग्राम/घंटा से लेकर 225 से 27 

िकलोग्राम/घंटा तक है। भूसी िनकालने वाली मशीनो ंको चलाने और उनम� काय� करने के िलए कम से कम  

दो से तीन कुशल मजदूरो ंकी आव�कता होती है।  

यांित्रक सुपारी डी-ह�र म� एक रोटरी ड� म होता है िजसकी प�रिध पर 8 सं�ा म� ठोस रबड़ होती है। 

इसके नीचे छीलने म� मदद करने के िलए और िछलका िनकले पदाथ� को नीचे भेजने के िलए एक अवतल 
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रखा गया है। िछलका िनकालने के बाद गुठली, और भूसी एक पाइप म� चली जाती है तथा �ोअर �ारा 

उ�� वायु धारा म� प�ंच जाती है। भूसी को बाहर फ� क िदया जाता है और गुठली/फल को इक�ा कर 

िलया जाता है। फलो ंके आधार पर कम से कम टूटने और उ� द�ता के िलए अवतल और ड� म  के बीच 

की दूरी को बदलना पड़ता है। िछलका उतारने से पहले फल की गे्रिडंग करने से िछलका उतारने की 

द�ता म� वृ�� करने और टूटने को कम करने म� मदद िमलती है इस मशीन को चलाने के िलए एक HP 

की इले��� क मोटर की आव�कता होती है। इसकी उ�ाद �मता लगभग 30 िकलोग्राम/घंटा है।  

पो� हाव�� टे�ोलॉजी स�टर गांधी कृिष िव�ान क� द्र (जीकेवीके) ब�गलु� �ारा एक मैकेिनकल डी-ह� 

भी िवकिसत िकया गया है। इस मशीन अस�बली म� दो तेज िकनारे वाले �ैप होते ह�, ��र तथा दूसरी 

चिलत, एक िलंकेज तंत्र के मा�म से प�डल �ारा संचािलत होता है। इस इकाई म� लगभग 20 kg सुपारी 

रखने के िलए एक हॉपर होता है। अस�बली नरम �ील से बना होता है तथा पूरी यूिनट एक एंगल आयरन 

��ड पर लगाई गई है और डी-ह��ंग मैकेिन� ��ंग �ील से बना होता है। यह केवल ताजी प�रप� 

हरी सुपारी को छीलने के िलए उपयु� है। इकाई की डी-ह��ंग �मता प्रितिदन 8 घंटे के चलने के समय 

के साथ प्रितिदन 166 िकलोग्राम है। यह सैमी मैकेनाइ� डी-ह��ंग यथोिचत उ� आउट-फुट पर 

संचािलत होता है िजससे डी-ह��ंग की पारंप�रक िविध की तुलना म� कम किठन प�रश्रम होता है, िजसके 

िलए ब�त अिधक जन-श�� की आव�कता नही ं होती। लेिकन इसके िलए कुछ कुशल मजदूरो ंकी 

आव�कता होती है। साथ ही इस मशीन से भूसी का आधा भाग ही िनकल सकता है बाकी का भाग हाथो ं

से िनकालना चािहए।  

 2.1.3. छीलना  

a) मै�ुअल सुपारी छीलना  

फल (िगरी) को पाने के िलए क�े फल को ही छीलना पड़ता है। सुपारी हाथ से छीलना श्रम-प्रधान प्रिक्रया 

है ना िक श्रिमको ंकी सुर�ा। यह काय� मु� �प से गांव की मिहलाओ ं�ारा िकया जाता है। सुपारी की 

कटाई अलग-अलग प�रप� ��ितयो ंम� अलग-अलग तरीके से की जाती है। हरी सुपारी की कटाई 80 से 

90 िदनो ंकी प�रप�ता के बाद की जाती है। एक गु�े म� कई फल होगें कुछ अिधक पके �ए ह� और कुछ 

कम प�रप� ह�। आमतौर पर 10 से 15% फल अिधक पर एक प�रप� होते ह�। अिधक पके �ए फल हाथ 

से छीलना मु��ल होता है। इसे छीलने की बजाय तेज चाकू का प्रयोग करके उसके बाहरी आवरण को 
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खुरचते ह�। खुरचे �ए को आमतौर पर “केटागोटू” कहते ह�। इस �ैप को आरके बार उबाला जाता है और 

िफर सुखाया जाता है।  

सूखने के बाद इ�� िफर से चाकू से खरोचकर गुणव�ा के अनुसार छाँट िलया जाता है। इस िक� के िलए 

बाजार मू� सुपारी की बेहतरीन िक� का 40 से 30% होता है। कटाई के मौसम के दौरान बा�रश 

केटागोटू की मात्रा म� वृ�� होगी, �ोिंक सुपारी का प्रसं�रण बंद कर िदया जाएगा तथा इसे और अिधक 

सूखने व पकने िदया जाएगा। जब इन फलो ंको छीला जाता है, तो उनकी सतह पर सफेद परत बन जाती 

है। और अ�र बाहरी आवरण को साफ नही ं िकया जा सकता। इ�� बाजार म� भेजने से पहले और 

प्रोसेिसंग की आव�कता होती है। हरी सुपारी के अलावा लाल सुपारी भी िछली जाती है। लाल सुपारी को 

छीलना ब�त किठन है, और बाहरी खोल को हटाना संभव। अध�-िछलके को पारंप�रक तरीके से संसािधत 

िकया जाता है, और सुखाया जाता है। इस उ�ादन को आमतौर पर केटागोट्टू/गो�बुलु कहते ह�,और यह 

साधारण सुपारी के ¼ से 1/6 रेट पर बाजार म� िमलती है। यह मु� �प से बाहरी आवरण के भागो ंके 

आकार व �ढ़ता के कारण होती है। इन केटागोट्टू/ गो�बुलु  को चाकू का प्रयोग करके अलग-अलग फल 

को खरोच कर बाजार म� संसािधत िकया जाता है। यह मु� �प से मिहलाओ ं�ारा पूरा िकया जाता है।  

 b) सुपारी छीलने वाला यंत्र 

सैमी मैकेनाइ� सुपारी छीलने वाली मशीन मै�ुअल �प से या तो प�डल से है या हाथ से चलाई जाती है।  

पूरी तरह से �चािलत सुपारी छीलने की मशीन िबजली की मोटर से चलाई जाती है। सुपारी को छीलने के 

संबंध म� यांित्रक गुण पाए जाते ह� िक रगड़ने की िक्रया के साथ लेटरल शीयर फल छीलने के िलए उपयु� 

हो सकता है। सूखे फल म� नमी की मात्रा सुपारी के वजन के 5-6% के बीच म� होना चािहए। इन मशीनो ं

को िकसी भी आकार की सुपारी छीलने और अिधक कुशल बनाने के िलए िडजाइन िकया गया है।  

 2.1.4. िगरी को बाँटना 

सुपारी को काटने के िलए कठोर �ील के �ेड का प्रयोग िकया जाता है। जब सुपारी धारक म� चली जाती 

है तो सुपारी को काटने के िलए �ेड का प्रयोग करते ह�।  
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 2.1.5. िगरी को उबालना 

िगरी िनकालने के तुरंत बाद इसे कम से कम 12 घंटे के िलए उ� तापमान पर उबाला जाना चािहए। 

द�ता के उ�े� के िलए 600 लीटर की �मता के दो िवशाल धातु के बत�नो ंका प्रयोग िकया जाता है।  

सुपारी की िगरी को पात्र म� पया�� पानी िमलाकर अ�े रंग के िलए सुपारी के तलछट को पानी के साथ 

िमलाना है।  

 2.1.6. लेप करना  

उबालने की प्रिक्रया के दौरान उसी पानी का प्रयोग सुपारी के दो से तीन बैचो ंको उबालने के िलए िकया 

जाता है। इस प्रकार प्रा� अथ� को “काली” प्रा� करने के िलए सांिद्रत िकया जाता है। उबालने के बाद 

टुकड़ो ंपर काली का लेप िकया जाता है, जो एक अ�ी चमकदार उप��ित प्रदान करता है। चमकदार 

�प पाने के िलए काली का लेप दोबारा लगाया जाएगा। काली म� कई  पॉिलिफनॉ� होते ह�।  

 2.1.7. सुखाना  

वत�मान म� फलो ंको उबालकर 8 से 10 िदनो ंतक धूप म� सुखाने का चलन है। सुरि�त भंडारण व खा� 

उ�ाद की गुणव�ा बनाए रखने के िलए सुखाने की प्रिक्रया के दौरान संसािधत सुपारी की नमी को 40 से 

11% तक कम कर िदया जा सकता है। यह सुपारी के प्रसं�रण का अंितम चरण है। हाल ही म�, सुखाने 

के उ�े� से ‘6×3’ आकार की धातु से बनी ट� े का प्रयोग िकया जाता है। पया�� सूय� की रोशनी नही ं

िमलने पर सुपारी को सुखाने के िलए बनाए �ए सुपारी ड� ायर का प्रयोग करके कृित्रम तरीके का प्रयोग 

िकया जाता है। जब धूप म� सुपारी को सुखाने का काम चलता है तो शाम को उनका ढेर लगा िदया जाता है 

और पोिलथीन की चादर या सुपारी की सूखी पि�यो ंके खोल से ढक िदया जाता है और अगले िदन िफर से 

बांस की चटाई पर समान �प से फैला िदया जाता है। एक बार सुखाने की प्रिक्रया पूरी होने के बाद इसे 

खुदरा बाजार म� बेचने से पहले पैक करके िकतने भी िदन रखा जा सकता है। प्र�ेक 100 िकलोग्राम 

क�ी सुपारी के िलए, अपेि�त अंितम सूखी सुपारी 13 -15 िकलोग्राम की सीमा म� होती है।  
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a) सौर सह-बायोमास ड� ायर  

सुखाने की प्रिक्रया के िलए थम�ल ऊजा� की आव�कता को पूरा करने के िलए तिमलनाडु कृिष 

िव�िव�ालय (TNU) कोयंबटूर �ारा 1 टन प्रित बैच की �मता वाला एक सौर सह-बायोमास आधा�रत 

ड� ायर िवकिसत िकया गया है। ड� ायर म� (PAU) पंजाब एग्रीकल्चर यूिनविस�टी  पे� बेड मॉडल ऑन सोलर 

कले�र 20एम 2 �ेत्र बायोमास बन�र, हीट ए�च�जर, एयर �ोअर और हॉट एयर शािमल है। बायोमास 

गैस �ोव  के साथ िमलकर सौर वायु हीटर तापमान को अिधकतम 94.90 C तक बढ़ाने म� स�म है।  

बन�र �ारा ईंधन की लकड़ी की खपत म� 40% बचत है। िस�म 15 घंटे म� सुपारी की नमी को 40% से 

11% तक कम करने म� स�म था। सौर सह-बायोमास सुखाने की प्रणाली समय की बचत के अलावा खुले 

धूप म� सुखाएं गए उ�ाद की तुलना म� �ाद व रंग के मामले म� सुपारी के बेहतर गुणव�ा बनाए रखती है।  

 2.2. सुगंिधत सुपारी का प्रसं�रण  

सुगंिधत सुपारी बनाने के िलए कोटापाक और कालीपाक  दोनो ंका प्रयोग िकया जाता है। कोटापाक और 

कालीपाक दोनो ंको किटंग मशीन �ारा टुकड़ो ंम� तोड़ा जाता है। सुपारी को आव�क तेल, चीनी और 

�ाद बढ़ाने वाले पदाथ� के साथ िमलाया जाता है।  

 2.2.1. सुगंिधत सुपारी के िलए प्रशासन प्रवाह-चाट�-  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

चाली/कालीपाक  

टुकड़ो ंम� बाँटना  

िमश्रण करना  

पैकेिजंग  
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अ�ाय 3 

3.1. िबगाड़ने वाले कारक  

सुपारी के िलए उपयु� पैकेिजंग सामग्री/पैकेज के प्रकार का चयन करने के िलए सुपारी की गुणव�ा को 

प्रभािवत करने वाले कारको ंको जानना आव�क है।  

a) नमी की मात्रा  

सुपारी की प्रकृित म� हाइग्रो�ोिपक होती है और वातावरण म� नमी ग्रहण करती है। नमी की ग्रहण करने 

के कारण उ�ाद के गुणव�ा म� कमी आती है।  

b) कीटो ंका प्रकोप  

कीटो ंके प्रकोप के कारण सुपारी के खराब होने का खतरा होता है, जो उ� आद्र�ता , गम� व ऑ�ीजन 

के कारण और तेज हो सकता है।  

c) सू� जीव संदूषण  

65% और उससे अिधक की उ� आद्र�ता की ��ित म� नमी अवशोषण होता है। नमी की मात्रा के एक 

िनि�त �र के बाद सू� जीव वृ�� के कारण िवकृित आ जाती है।  

3.2. पैकेिजंग आव�कताएं  

सुपारी की गुणव�ा बनाए रखने के िलए ह�डिलंग, प�रवहन, भंडारण और िवतरण के दौरान उपयोग म� की 

जाने वाली पैकेिजंग सामग्री को काया��क तथा िवपणन आव�कताओ ं को �ान म� रखते �ए 

सावधानीपूव�क चुना जाता है।  

 सामा� तौर पर सुपारी के िलए पैकेिजंग आव�कताएँ नीचे सूचीब� की ह�; 

1. उ�ाद को छलकने या खराब होने से बचाने के िलए।  

2. वायुमंडलीय कारको ंजैसे प्रकाश,गम�,आद्र�ता और ऑ�ीजन से सुर�ा प्रदान करना चािहए। पैकेिजंग 

सामग्री म� उ� जलवा� और ऑ�ीजन अवरोध होना चािहए।  
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3. उपरो� काया��क आव�कताओ ंके अलावा पैकेिजंग सामग्री म� अ�ी है मशीनेिबिलटी िपं्रट करने 

की �मता होनी चािहए तथा यह आसानी से उपल� होगा िड�ोजेबल होनी चािहए।  

 3.3. पैकेिजंग सामिग्रयां 

 3.3.1. थोक पैकेिजंग 

 पारंप�रक िविध साबुत सुपारी की पैकेिजंग के िलए बोरी/जूट की थैिलयो ंका प्रयोग करता है। जूट की 

थैिलयो ंम�  पॉिलथीन का ढीला लाइन बैग िदया जा सकता है या िबना लाइनर के हो सकता है। कभी-कभी 

डबल बोरे का प्रयोग िकया जाता है। डबल गनी बैग म� भीतर पॉिलथीन लाइनर लगा होता है। जूट के 

कपड़े की गुणव�ा िनयम व बुनाई (शु�/अंत) के संबंध म� एक �ापारी दूसरे से अलग होता है। प्रयोग 

िकए गए कपड़े का प्रकार व गुणव�ा का कोई मानकीकरण नही ंहै। िविभ� प्रकार के जूट के कपड़े जैसे 

हेिसयन, ह�े वजन वाले DW, A-�ील भारी CEE आिद का प्रयोग िकया जाता है।  

हाल ही म�, सुपारी के कुछ �ापारी/पैकस� िवक� के तौर पर ब� पैकेिजंग मीिडया का प्रयोग करते ह� 

जैसे बुने �ए �ा��क बैग िज�� लैिमनेट िकया जा सकता है, या ढीले लाइनर बैग और �ा��क लाइन 

बैग के साथ ब�-दीवार पेपर बोरे प्रदान िकए जा सकते ह�। जूट से जुड़ी प्रदूषण की सम�ा को दूर करने 

के िलए �ा��क आधा�रत वैक��क पैकेिजंग सामग्री का प्रयोग िकया जाता है। इसके अलावा �ा��क 

की थैिलयां/लाइनर लंबे समय तक अंदर पैक की गई सुपारी की गुणव�ा को बनाए रखने म� मदद करते 

ह�।  

सुपारी के िनया�त के िलए जंबो बैग (�ै��बल इंटरमीिडएट ब� कंटेनर) (FBCs) का प्रयोग करने की 

नवीनतम प्रवृि� है। इन बैगो ंकी �मता 1 टन तक होती है और यह िविभ� लाभ देती है जैसे; 

• बैग लचीले, खुलने व बांधने यो� और िटकाऊ होने चािहए।  

• यह दानो,ं पाउडर, गु�े और िकसी भी मु� सामग्री की पैकेिजंग के िलए प्रयोग िकए जा सकते ह�। 

• उ�ाद की बबा�दी/िबखराव और छेड़छाड़ से बचाया जा सकता है। 

• चंूिक ह�डिलंग मशीिनकृत है इसिलए कम श्रम की आव�कता होती है। 

• लोिडंग व अनलोिडंग के समय म� बचत  

• बैग वजन म� ह�े होते ह� इसिलए माल ढुलाई लागत कम होती है  
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• पया�वरण के अनुकूल, प्रदूषण मु� काम करने का माहौल तैयार करता है। 

कभी-कभी जंबो बैग कपड़े से बने होते ह� लेिकन मु� �प से �ा��क के कपड़े से बने होते ह� िज�� 

लैिमनेट िकया जा सकता है या एक आंत�रक �ा��क लाइनर बैग प्रदान िकया जा सकता है।  

लोिडंग/अनलोिडंग प�रचालनो ंके दौरान लटकने के िलए बैग म� फीिलंग वह िडस्चाज� टोटी और ��ंग िदए 

जाते ह�। जंबो बैग िडजाइन करने के िलए, �मता, उ�ाद सुर�ा, आव�कता, उ�ाद की थोक घन�, अंत 

म� उपयोगकता� के उपल� भरने व िनव�हन सुिवधाओ ंजैसे कारको ंपर िवचार िकया जाना चािहए।  

3.3.2  खुदरा पैकज 

सुपारी के िलए �ापारी 2 िकलो से 10 िकलो तक की �मता वाले खुदरा पैक का भी प्रयोग करते ह�। 

प्रयोग िकए जाने वाले िविभ� प्रकार के पैकेजो ंम� लैिमनेटेड �ै��बल पाउच तथा �ा��क से बने �ए 

बोरे शािमल है, जो पारंप�रक सामग्री जैसे तीन �ेट कंटेनर और जूट बैग को प्रित�ािपत करते ह�।  

3.3.3 उपभो�ा पैकेिजंग  

हाल ही म�, मुिद्रत लचीले पाउच उनकी आसान उपल�ता, उ�ृ� िपं्रट करने की �मता, ह�े वजन 

मशीनीकरण तथा प्रभावशाली लागत के कारण ब�त लोकिप्रय हो गए ह�। इसके अलावा, काया��क तथा 

िवपणन िवशेषताओ ंके आधार पर लेिमनेट/िफ� को एक िविश� आव�कता को पूरा करने के िलए 

तैयार िकया जा सकता है मुिद्रत लचीले पाउच आमतौर पर िविभ� रचनाओ ंके टुकड़े होते ह�।  

आमतौर पर प्रयोग म� लाए जाने वाले लेिमनेट्स ह�।; 

• पॉिलए�र/धातुकृत पॉिलए�र /LDPE  

• BOPPI/LDPE  

• BOPPI/ धातुकृत पॉिलए�र/ LDPE 

• पॉिलए�र/A1फॉइल/ LDPE 

पॉिलए�र व BOPP आधा�रत लैिमनेट आमतौर पर इन दो िफ�ो ंम� से एक है प्र�ेक की कुछ लाभप्रद 

िवशेषताओ ंके कारण सुपारी की पैकेिजंग के िलए अिधक लोकिप्रय है। लेिमनेशन के िलए उपयोग म� लाए 

जाने वाले पॉिल�र आमतौर पर 10 या 12µ मोटा होता है। िफ� उ�ृ� ��ता, चमक व मुद्रण �मता 
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के साथ अिधक पारदश� है और इस कारण िबक्री की मांग को बढ़ती है। िफ� म� ब�त कम नमी व गैस 

पारग�ता है और इसिलए सामग्री शे� जीवन को लंबे समय तक सुिनि�त करता है। ब�त उ� यांित्रक 

श�� (वा�, पंचर,फट तथा फ़्ले�) ह�डिलंग तथा प�रवहन के दौरान सामग्री को होने वाले नुकसान को 

कम करती है। िफ� म� अ�ी मशीनेिबिलटी के साथ-साथ िपं्रट करने की �मता भी है। नवीनतम मुद्रण 

प्रौ�ोिगकीयां िबक्री प्रचार को बेहतर बनाने के िलए मदद करती है। BOPP िफ�� हीट िसलेबल या नॉन 

िसलेबल हो सकती है। िफ� म� उ� पैदावार है, जलवायु प�रवत�न के तहत ��र और उ�ृ� नमी 

अवरोध। यह िफ� िचकनी, चमकदार, िक्र�ल �� है और इसम� खा� संपक�  अनुप्रयोगो ंके िलए उ� 

यांित्रक श�� व गैर संदूषण गुण है।  
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अ�ाय 4  

खा� सुर�ा िविनयम एवं मानक  

2.3. फल और स�ी उ�ाद  

िविनयम  2.3.55 “एरेकानट” या “बीटल नट” या  “सुपारी” 

1. िववरण:  

क) “एरेकानट” या “बीटल नट” या  “सुपारी” का अथ� है एरेका पाम से प्रा� फल (एरेका कैटेचु एल) 

ख) उ�ाद सूखा, अ�ी तरह से पका �आ, �ा�, साफ, सबुत या कटा �आ, पूरी तरह से िछलका 

उतरा �आ, रंग म� समान, अथा�त उ�ल चमकदार से ह�ा लाल रंग होना चािहए।  

ग) यह सं��� रंग से मु� पदाथ� और कीट ग्रसन, फफंूदी, दरारो,ं और सुकुडन, से मु� और 

खोखला नही ंहोना चािहए।  

घ) उ�ाद म� कोई बे�ाद, गंध या अ� अवांछनीय ल�ण नही ं हो ं और िन�िल�खत मानको ं के 

अनु�प हो; 

क्रम सं.  िवशेषताएँ  आव�कताएँ  
1.  आद्र�ता % (अिधकतम) 7 
2.  �ितग्र� फल % (वजन के 

अनुसार) (अिधकतम) 
12  

 क) साबुत फल या सुपारी 
(�ितग्र� फलो ंम� 
दोषयु� या फटे �ए मेवे, 
टूटे �ए फल, पूरी तरह से 
िछलके वाले फल और 
िजनका गूदा काला है) 
शािमल ह�।  

 

 ख) कटे �ए फलो ंया सुपारी के 
िलए (�ितग्र� फलो ंम� 
दाग-ध�े/फटे �ए फल, 
पूरी तरह से िछलके वाले 
फल और िजनका गुदा 
काला होता है) 
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3.  फफँूदी और कीड़ो ंसे �ितग्र� 
% (वजन के अनुसार) 
(अिधकतम) 

3  

 

2. खा� योजक  
उ�ाद म� िन�ानुसार अनुमत खा� यो� शािमल हो सकते ह�।  
 
योजक अनुशंिसत �र  योजक अनुशंिसत �र  
ए�ोब�ल ए�र  80 िमलीग्राम/िकग्रा  डायसेटाइल टाट��रक 

और ��सरॉल के 
फाइित एिसड ए�र  

10,000 
िमलीग्राम/िकग्रा  

ब�जोएट्स  1.000 िमलीग्राम/िकग्रा एिथलीन डायमाइन 
टेट� ा एसीटेट्स 
(आईडीटीए)  

800 िमलीग्राम/िकग्रा 

�ूिटलेटेड 
हाइड� ो�ाइिनसोल 
(बीएचए)  

200 िमलीग्राम/िकग्रा फॉ�ेट  5000 िमलीग्राम/िकग्रा 

�ूिटलेटेड 
हाइड� ो�ीटोलुइन 
(बीएचटी) 

200 िमलीग्राम/िकग्रा प्रोपाइल गैलेट  50 िमलीग्राम/िकग्रा 

कैनथा�ा��न  10 िमलीग्राम/िकग्रा स�ाइट्स  500 िमलीग्राम/िकग्रा 
 

3. संदूषक, िवष और अवशेष: 

इस उ�ाद खा� सुर�ा और मानक (संदूषक, िवश और अवशेष) िविनयम, 2011 का अनुपालन 

कर� गे।  

संदूषक का नाम सीमा µg/kg 
कुल एफ़्लाटो��न  15  
एफ़्लाटो��न 10  
कीटनाशक का नाम  अिधकतम अविश� सीमा (एमआरएल) 
कॉपर ओ�ी�ोराइड (तांबा ता��क तांबे के 
�प म� िनधा��रत)  

- 

�ूप्रस ऑ�ाइड (तांबा ता��क तांबे के 
�प म� िनधा��रत) 

- 
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4. भोजन की ��ता  

क) उ�ाद को खा� सुर�ा व मानक (खा� �वसायो ंकी लाइस�िसंग और पंजीकरण) िविनयम, 2011 

की अनुसूची 4 म� िदए गए माग�दश�न व प्रावधानो ंके तहत समय-समय पर प्रदान िकए गए िकसी 

भी अ� माग�दश�न के अनुसार संभाला व तैयार िकया जाएगा। खा� सुर�ा और मानक 

अिधिनयम, 2006 (2006 का 34)।  

ख) उ�ाद सू� जैिवक आव�कताओ ं(प�रिश� B म� िदए गए) के अनु�प होगा।  

 

प्रिक्रया मानदंड उ�ाद खा� सुर�ा मानदंड 
सू� जीव सीमाएं सू� जीव सीमाएं 

एरोिबक �ेट गणना 4×104/g- 1×105/g सा�ोनेला अनुप��त / 25 g 
खमीर और मो� गणना 1×102/g- 1×104/g िल�े�रया 

मोनोसइटोजे� 
अनुप��त / 25 g 

एंट� ोबै�ी�रया 1×102/g- 1×103/g स�ाइट कम करने 
वाले �ो��� डीय 
(एसआरसी) 

 

�ैिफलोकोकस 
ऑ�रयस 

10/g 1×102/g ई कोलाई 0157 और 
वेरो या िशगा िवष 
उ�ादक ई कोलाई 

अनुप��त / 25 g 

 - िविब्रयो हैजा अनुप��त / 25 g 
 

5. पैकेिजंग व लैबेिलंग  

इस मानक के अंतग�त आने वाले उ�ाद पर खा� सुर�ा तथा मानक (पैकेिजंग म� लेबिलंग) िविनयम, 

2011 के अनुसार लेबल लगाया जाएगा।  

अ�ाय 1-सामा� 

1.2. प�रभाषाएं  

1.2.1. इन िविनयमो ंम� जब तक संदभ� म� अ�था अपेि�त ना हो ;  

1. “बे� िबफोर” का अथ� है वह ितिथ जो िकसी भी किथत भंडारण की ��ित के तहत अविध के अंत को 

दशा�ती है, िजसके दौरान भोजन पूरी तरह िवपणन रहेगा और िकसी िविश� गुणो ंको बनाए रखेगा िजसके 
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िलए मौन अथवा �� दावे िकए गए ह� और उस ितिथ के बाद भी भोजन उपयोग के िलए पूरी तरह से 

सुरि�त हो सकता है, भले ही उसकी गुणव�ा कम हो गई हो। तथािप यिद उ�ाद िकसी भी �र पर 

असुरि�त हो जाता है तो उसे बेचा नही ंजाएगा।  

2. “िनमा�ण की ितिथ” का अथ� उस ितिथ से है िजस पर खा� विण�त उ�ाद बन जाता है।  

3. “पैकेिजंग की ितिथ” का अथ� उस ितिथ से है िजस िदन भोजन को त�ाल कंटेनर म� रखा जाता है, 

िजसम� इसे बेचा जाएगा।  

4. “लॉट नंबर” या “कोड सं�ा” का अथ� है, सं�ा या तो सं�ा�क या अ�र या उसके संयोजन म� है; 

• “लॉट नंबर” या “कोड नंबर” या बैच नंबर का प्रितिनिध� करता है।  

• श�ो ंके पहले “लॉट नंबर” या “कोड नंबर” या “बैच” या को िविश� उपसग�।  

• िजसके �ारा आहार के िनमा�ण का पता लगाया जा सके और िवतरण म� पहचान की जा सके।  

5. “उपयोग-ितिथ के अनुसार” या “अनुशंिसत अंितम खपत ितिथ” या “समा�� ितिथ” का अथ� है- ितिथ 

• जो िकसी भी किथत भंडारण की ��ित के तहत अनुमित अविध के अंत का प्रतीक है। 

• िजसके बाद म� भोजन म� संभवत: उपभो�ाओ ं�ारा अपेि�त गुणव�ा व सुर�ा गुण नही ंहोगें 

और भोजन बेचा नही ंजाएगा।  

6.  “शाकाहारी भोजन” का अथ� िविनयम 1.2.1(7) म� प�रभािषत मांसाहारी भोजन के अलावा अ� कोई 

भी खा� पदाथ�।  

िविनयम 2.1: पैकेिजंग  

िविनयम 2.1.1. : सामा� आव�कताएं  

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

होना चािहए जो आंिशक �प से या पूण� �प से पैिकंग या भंडारण के िलए उपयोग िकया जाता है- 

क) आईएस : 10146 (खा� पदाथ� के संपक�  म� पॉिलथीन के िलए िविश�ता) 

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

ग) आईएस : 10151 (खा� पदाथ� के संपक�  म� पॉिलिवनाइल �ोराइड (पीवीसी) के िलए िविश�ता) 

घ) आईएस : 10910 (खा� पदाथ� के संपक�  म� पॉिलप्रो-पलाइन के िलए िविश�ता) 

ङ) आईएस : 12252 (पॉली ए�ालाइन टे�रफेथलेटस के िलए िविश�ता) 
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िविनयम 2.2 लेबिलंग  

िविनयम 2.2.1: सामा� आव�कताएँ  

1. प्र�ेक पहले से पैकिकए गए भोजन पर एक लेबल लगा होता है, िजसम� नीचे दी गई जानकारी के 

अनुसार आव�क जानकारी होगी, जब तक िक अ�था प्रदान न िकया जाए।  

2. लेबल पर दी गई घोषणा के िववरण देवनागरी िलिप म� अंगे्रजी या िहंदी म� होगें बशत� इनम� िनिहत कुछ 

भी इस िविनयम के तहत आव�क भाषा के अित�र� िकसी अ� भाषा के उपयोग को नही ंरोकेगा।  

3. पहले से तय िकए गए भोजन को िकसी भी लेबल पर या िकसी भी लेबिलंग तरीके से विण�त या प्र�ुत 

नही ं िकया जाना चािहए, जो गलत, गुमराह करने वाला या भ्रामक हो या िकसी भी तरह से इसकी 

प्रकृित के बारे म� गलत प्रभाव पैदा करने की संभावना हो; 

4. पहले से पैक िकए गए खा� पदाथ� पर लेबल इस तरह से लगाया जाएगा िक वे कंटेनर से अलग नही ं

हो।  

5. खरीद म� उपयोग की सामा� प�र��ितयो ंम� लेबल पर सामग्री ��, प्रमुख, अिमत तथा उपभो�ाओ ं

�ारा आसानी से पढ़ने यो� हो। 

6. जहां कंटेनर एक रैपर �ारा कवर िकया जाएगा, रैपर म� आव�क जानकारी होनी चािहए या कंटेनर 

पर लेबल बाहरी रैपर के मा�म से आसानी से सुपा� होनी चािहए तथा अ�� नही ंहोना चािहए। 

7. लाइस�स नंबर मु� िड�ले पैनल पर िन�िल�खत प्रा�प म� प्र�ुत की जाएगी।  

 

 

बशत� िकसी भी इकाई के मौजूदा उ�ाद, खा� सुर�ा और मानक (पैकेिजंग और लेबिलंग) संशोधन 

िविनयम, 2013 के होने के 6 महीने बाद और उसके बाद इस खंड की आव�कता का अनुपात कर� गे। 
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िविनयम 2.2.2 पूव�-पैक िकए गए खा� पदाथ� की लेबिलंग 

लेबल लगाने की सामा� अपे�ाओ ं के अित�र� खा� की प्र�ेक पैकेट म� लेबल पर िन�िल�खत 

जानकारी होगी।  

1) भोजन का नाम: पैकेज म� शािमल भोजन का �ापा�रक नाम या िववरण।  

2) संघटन: (एक संघटन उ�ाद के िलए इसका उ�ेख िकस तरह िकया जा सकता है) 

3) पोषण संबंधी जानकारी  

4) प्रित 100 ग्राम या 100 िमलीग्राम या उ�ाद की प्रित सिव�स के िलए पोषण संबंधी जानकारी या पोषण 

संबंिधत त� िन�िल�खत लेबल पर िदए जाएंगे।  

िकलो कैलोरी म� उजा� म� मू�: प्रोटीन, काब�हाइड� ेट, (शक� रा की मात्रा अंिकत कर� ) तथा वसा की मात्रा 

(ग्राम)। 

5) शाकाहारी या मांसाहारी के संबंध म� घोषणा:   

शाकाहारी भोजन के प्र�ेक पैकेज पर एक प्रतीक और रंग कोड �ारा इस आशय की घोषणा होगी, जैसा 

िक इस उ�े� के नीचे िनधा��रत िकया गया है यह इंिगत करने के िलए उ�ाद शाकाहारी भोजन है। 

प्रतीक म� एक हरे रंग का भरा �आ वृ� होगा िजसका �ास नीचे दी गई तािलका म� िनिद�� है �ूनतम 

आकार से कम नही ंहोगा, हरे रंग की �परेखा के साथ िजसका आकार वृ� के �ास से दुगना होगा जैसा 

िक संकेत म� िदया गया है:  

 

लोगो का आकार (शाकाहारी)  

क्रम 
सं. 

मु� प्रदश�न पैनल का �ेत्र  �ूनतम �ास िममी 

a.  100 सैमी वग� तक 3 
b.  100-500 सैमी वग�  4 
c.  500-2500 सैमी वग�  6 
d.  >2500 सैमी वग�  8 
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प्रतीक को उ�ाद के नाम या ब्रांड नाम के करीब और िकसी भी मीिडया म� लेबल, कंटेनर, प�पलेट, 

लीफलेट िव�ापन के करीब मु� िड�ले पैनल पर िवपरीत पृ�भूिम वाले पैकेट पर प्रमुखता प्रदिश�त की 

जाएगी ।  

6) खा� योजनाओ ंके संबंध म� घोषणा  

क) संबंिधत वग� म� आने वाले खा� योजको ंके िलए और आमतौर पर खा� पदाथ� म� उपयोग के िलए 

अनुमत खा� योजको की सूची म� िदखाई देने के िलए िविश� नामो ंया मा�ता प्रा� अंतरा��� ीय 

सं�ा�क पहचान के साथ िन�िल�खत वग� शीष�को ंका उपयोग िकया जाएगा-  

एिसिडटी रेगुलेटर, अ�, एंटीकेिकंग एज�ट, एंटी�ेिमंग एज�ट, एंटीऑ�ीड�ट ब��ंग एज�ट, रंग, 

कलर �रट�शन एज�ट, इम�ीफायर, इम�ीफ़ाइंग सा�, फॉिम�ग एज�ट, ट� ीटम�ट एज�ट, �ेवर ए��सर, 

फोिमंग एज�ट, गेिलंग एज�ट, हयूमे��ट, िप्रजव�िटव, प्रोपेल�ट, राइिजंग एज�ट �ेबलाइजर �ीटनर, 

िथकनर।  

7) िनमा�ता का नाम और पूरा पता 

क-  िनमा�ता और िनमा�ण इकाई का नाम और पूरा पता, यिद ये िविभ� �ानो ंपर ��त है; यिद िनमा�ता 

पैकर नही ंहै, तो पैिकंग इकाई का नाम और पूरा पता खा� के प्र�ेक पैकेट पर घोिषत िकया जाएगा। 

ख- जहां िकसी ��� या कंपनी �ारा अपने ब्रांड नाम के तहत िकसी अ� िनमा�ता या कंपनी के िल�खत 

अिधकार के तहत िकसी खा� व�ु या िनमा�ता या पैक िकया जाता है, तो लेबल म� िविनमा�ण या पैिकंग 

का नाम और पूरा पता िजसकी ओर से इसे िनिम�त या पैक िकया गया है।  

ग-  भोजन के प्र�ेक पैकेट पर वजन के अनुसार शु� मात्रा घोिषत की जाएगी।  

घ-  लेबल पर लॉट/कोड/बैच की पहचान दी जाएगी।  

ङ- िनमा�ण या पैिकंग की ितिथ  

ितिथ, माह व वष� िजसम� व�ु का िनमा�ण, पैक या पूव�-पैक िकया जाता है लेबल पर िदया जाएगा  

 यिद उ�ादो ंका “बे� िबफोर” है: 

 3 महीने से अिधक, िनमा�ण का महीना और वष�, पैिकंग या िप्र-पैिकंग दी जाएगी।  
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3 महीने से कम, महीना व वष� िजसम� व�ु का िनमा�ण या तैयार या िप्र-पैक्ड िकया जाता है।  उसके िलए 

लेबल पर उ�ेख है। 

8)  ितिथ से पहले और उपयोग के िलए सव��म: बड़े अ�रो ंम� वह महीना और वष� िजस तक उ�ादन 

िन�िल�खत तरीके से उपयोग के िलए सव��म है: 

“बे� िबफोर” ...................माह  और वष�  

या  

“बे� िबफोर” ................... पैकेिजंग का माह 

या   

“बे� िबफोर” ................... पैकेिजंग का माह (नोट �र� �ान म� भरा जाएगा)  

12. उपयोग के िलए िनद�श  

1. आहार के सही प्रयोग को सुिनि�त करने के िलए, यिद आव�क हो, तो पुनग�ठन सिहत उपयोग के 

िनद�श, जहां लागू हो, लेबल पर शािमल िकया जाए।  

िविनयम सं�ा 31  

सुपारी के प्र�ेक पैकेज और उसम� से संबंिधत िव�ापन पर मोटे अ�रो ंम� िन�िल�खत चेतावनी होगी।  

 

 

खा� िनमा�ता/प्रोसेसर/ह�डलर के िलए ��ता और ��ता संबंधी आव�कताएं: 

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

वातावरण म� ��ता बनाए रखना चािहए। सभी नई इकाईयां दूिषत पया�वरण �ेत्रो ंसे दूर �ािपत 

की जाएंगी।  

सुपारी चबाना �ा� के िलए हािनकारक है  



 

33 
सुपारी के प्रसं�रण की पु��का 

2. समग्र ��ता वातावरण 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 और आने-जाने के िलए 

पया�� खाली जगह होनी चािहए।  

4. फश� व दीवार अ�ी ��ित म� होने चािहए। उ�� िचकना व आसानी से साफ होने वाला हो, िबना 

पपड़ी वाले प�ट �ा�र के।  

5. फश� व झालरदार दीवारो ं को आव�कतानुसार 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 प्रयोग 

िकया जाना चािहए।  

• सभी �खड़िकयां दरवाजे तथा खुले �ान पर जाल या �ीिनंग लगाई जाएगी। िनमा�ण म� प्रयोग 

िकए जाने वाला पानी, पीने यो� तथा यिद आव�कता हो तो िकसी भी मा�ता प्रा� 

प्रयोगशाला म� िनयिमत अंतराल पर पानी की रसायिनक व बै�ी�रयल जांच िनयिमत अंतराल 

पर की जाएगी।  

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

साफ-सफाई म� प्रयोग ि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 प्रयोग से खा� �ा� की 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 धोना, सुखाना 

�ापार अंत म� �ैक िकया जाना चािहए।  

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

11. कुशल जल िनकासी �व�ा के कचरे के िनपटारन  के िलए पया�� प्रावधान होने चािहए ।  
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12. प्रसं�रण व तैयारी म� काम करने वाले कम�चारी साफ एिप्रन, हाथ के द�ाने, व िसर पर पहनने 

वाले कपड़े का प्रयोग कर� गे।  

13. संक्रामक रोगो ंसे पीिड़त ���यो ंको काय� करने की अनुमित नही ंदी जाएगी। कोई कट या 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 प्रयोग 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 ंको 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।  

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�क 

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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खा� प्रसं�रण मशीन के िनमा�ताओ ंकी िल�  

क्रम सं.  कंपनी का नाम  मशीन�  
1.  केसीआई अरेकानट  

बी कुमार (प्रोपराइटर) 
कोवाई �ािसक इंड�� ीज  
नं. 1, अ�र हॉ��टल रोड,  
िसंगन�ूर पो�  
सोवरीपलयम, कोयंबटूर- 641005,  
तिमल नाडु, भारत  

िडह��ंग मशीन  

2.  ��थ इंड�� ीज  
एसएफ़ नं 233/1ए, 1बी, साइट नं 1,  
श्री महाल�ीपुरम  
सरवना नगर,  
कोयंबटूर-641022, तिमल नाडु, भारत  
सुरेश कुमार के बी (प्रोपराइटर)  
दूरभाष 08048600824  

िडह��ंग मशीन  

3.  मा�ित इंजीिनय�रंग व��  
ओ� माक� ट �ेस,  
च�ािगरी, दावणगेरे- 577213,  
कना�टक, भारत  
दूरभाष -08048730949  

िडह��ंग मशीन  

4.  �ार एसोिसएटेस इंड�� ीज  
सी-44, रानी चे��ा नगर,  
अंगोल इंड��� यल ए�ेट,  
बेलगाम -590008, कना�टक, भारत  
दूरभाष -08045327533  

िडह��ंग मशीन  

5.  बे� इंजीिनय�रंग टे�ोलॉजीज  
�ॉट नं -4 सव� नं 174 और 176, आईडीए  
बोलराम ग्राम पंचायत  
हैदराबाद -502325, तेलांगाना, भारत  
संपक�  ���:  
एम सेशासाई (पाट�नर)  
श्री गौतम  
08043046080  

पीिलंग मशीन  

6.  वी-टेक इंजीिनयस�  
वी-टेक इंजीिनयस� कंुटाव�ी, मेलीज पो�,  
तीथ�ह�ी (टी�ू), िशवमो�ा- 577415 
08181- 272075  
08181- 272175 

िडह�र और पीलर मशीन  
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(िन�म-टी) 
खा� प्रसं�रण उ�ोग मंत्रालय, भारत सरकार, 
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फोन नं..: +91- 4362 - 228155, फे� नं..:+91 - 4362 - 227971 
ई-मेल : director@iifpt.edu.in; वेब: www.niftem-t.ac.in 

 

 

 

 

 

mailto:director@iifpt.edu.in

