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अध्याय 1 

पररचय

1.1. अनाज के दाने 
अनाज के दाने (या केिल अनाज) छोटे,  सख्त और 

खाने योग्य सूखे बीज होते हैं जो  घास जैसे पौधो ंपर 

उगते हैं वजन्हें अनाज कहा जाता है। िे अवधकांश देशो ं

में एक मुख्य भोजन हैं, और दुवनया भर में अब तक 

वकसी भी अन्य खाद्य समूह की तुलना में अवधक खाद्य 

ऊजाा प्रदान करते हैं। मानि इवतहास में अनाज की 

खेती ने सभ्यता के विकास में एक प्रमुख भूवमका 

वनभाई है । अनाज को मनुष्ो ंद्वारा खाया जाता है, और 

पशुओ ं को स्टखलाने और उनका िजन बढ़ाने के वलए 

भी उपयोग वकया जाता है। अनाज को विवभन्न खाद्य 

उत्पादो ं में संसावधत भी वकया जा सकता है। अनाज, 

मानि आहार का एक प्रमुख वहस्सा है और िाचा और 

अन्य आहार काबोहाइड्र ेट (आहार फाइबर) का एक 

महत्वपूणा स्रोत है, जो मानि की ऊजाा आिश्यकता को पूरा कने और पोषक तत्वो ंकी पूवता करने में महत्वपूणा भूवमका 

वनभाते हैं। मोटे अनाजो ंमें फाइबर की मात्रा अवधक होती है, और उनकी प्रोटीन गुणित्ता और खवनज संरचना, उतृ्कष्ट होने 

के कारण, बाजरा उगाने िाले के्षत्रो ंमें रहने िाली आबादी जो सबसे अवधक िंवचत समूहो ंके रूप में माने जाते हैं, के एक 

बडे वहसे्स को  पोषण सुरक्षा देने में महत्वपूणा योगदान देती है। बाजरा मैग्नीवशयम, मैंगनीज और फास्फोरस खवनजो ंका 

एक अच्छा स्रोत होने के कारण सबसे अवधक पोषक अनाज रूप से पहचाना जाता है। अनुसंधानो ंमें पता चला है वक, 

मैग्नीवशयम की उवचत मात्रा में पूवता, वदल के दौरे के जोस्टखम को कम करती है और फास्फोरस शरीर के ऊतको ंऔर 

ऊजाा चयापचय के विकास के वलए महत्वपूणा है। बाजरा फाइटोकेवमकल्स से भी भरपूर होता है, वजसमें फाइवटक एवसड् 

भी शावमल है, वजसके बारे में माना जाता है वक यह कोलेिर ॉल को कम करता है, और फाइटेट, जो कैं सर के जोस्टखम को 

कम करता है। इस प्रकार, बाजरा अपने भोजन, पोषण और आजीविका सुरक्षा और स्थानीय कृवष-पाररस्टस्थवतकी तंत्र में 

इसकी भूवमका के संदभा में महत्वपूणा है। 

    एक साबुत अनाज में 3 मुख्य भाग होते हैं: 

• चोकर या ब्रान: यह अनाज की कठोर, बाहरी परत होती है। इसमें फाइबर, खवनज और एंटीऑक्सीड्ेंट होते हैं।
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जमम: पोषक तत्वो ं से भरपूर कोर वजसमें कार्ब्ा, िसा, प्रोटीन, विटावमन, खवनज, एंटीऑस्टक्सड्ेंट और विवभन्न 

फाइटोनू्यवटर एंट होते हैं। जमा पौधे का भू्रण है, िह वहस्सा जो एक नए पौधे को जन्म देता है।  

• भू्रणपोष: यह अनाज का सबसे बडा वहस्सा है, वजसमें ज्यादातर कार्ब्ा (िाचा के रूप में) और प्रोटीन होता

है।

• पररषृ्कत अनाज में केिल भू्रणपोष छोडकर चोकर और जमा को हटा वदया जाता है

हालांवक, बाजरा का खाद्य उपयोग केिल पारंपररक उपभोिाओ ंतक ही सीवमत रहा है; विशेष रूप से उनकी खेती 

के के्षत्रो ं तक सीवमत है, और अभी भी कम उपयोग में है। मूल्य िवधात और सुविधा उत्पादो ं की तैयारी के वलए 

पारंपररक और साथ ही समकालीन तरीको ंका उपयोग करके उन्हें संसावधत करना वनवित रूप से उनके खाद्य 

उपयोगो ंमें विविधता लाएगा। रेड्ी-टू-यूज़ या रेड्ी-टू-कुक उत्पादो ंकी तैयारी के वलए उनके दोहन से गैर-बाजरा 

उपभोिाओ ंके बीच बाजरा की खपत बढ़ाने में मदद वमलेगी और इस तरह पोषण सुरक्षा होगी। 

1.1.1.  अनाज के प्रकार 

 गेहूँ, चािल, राई, जई, बाजरा, जौ, मक्का (मक्का), और चारा सबसे अवधक उगाए जाने िाले अनाज हैं। 

वचत्र नाम वििरण 

 चािल (ओररज़ा 

सैवटिा) 

िाचा सामग्री के कारण चािल कैलोरी का एक उतृ्कष्ट 

स्रोत है। इसमें 75- 80% िाचा, 7% प्रोटीन, 0.4-0.8% 

वलवपड् और 12% पानी होता है। राइस ओट्स प्रोटीन 

अत्यवधक सुपाच्य गुणित्ता का होता है और इसमें गेहं 

की तुलना में लाइवसन 4.1mg/100g प्रोटीन अवधक 

होता है। 

जौ 

यह अत्यवधक पौवष्टक और मास्टटंग के वलए महत्वपूणा 

है। ज्यादातर जई के साथ नाशे्त के अनाज के रूप में 

उपयोग वकया जाता है, यह जानिरो ं के वलए चारे के 

रूप में भी उपयोग वकया जाता है। यह ज्यादातर उस 

भूवम पर उगाया जाता है वजसमें गेहं नही ं उगाया जा 

सकता। 
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ज्वार अत्यवधक पौवष्टक और पशुओ ंके चारे के रूप में उपयोग वकया 

जाता है। 

वमलेट्स 

ज्यादातर एवशया और अफ्रीका में उगाया जाता है, बाजरा 

दवलया चीन, रूस और जमानी में लोकवप्रय है। इसका उपयोग 

मादक पेय बनाने के वलए, पशु चारा और पक्षी फीड् के रूप 

में भी वकया जा सकता है। 

जई 

(ओट्स) 

स्कॉटलैंड् में एक मुख्य अनाज, िे अत्यवधक पौवष्टक होते हैं 

और दुवनया के आधे से अवधक में नाशे्त के अनाज के रूप में 

उपयोग वकए जाते हैं। फाइबर की उच्च सामग्री के कारण यह 

िजन कम करने और रि शका रा के स्तर को कम करने के 

वलए लोकवप्रय है। 

     राई 

ठंड्ी जलिायु का अनाज, बीयर, बे्रड्, स्टिस्की, िोदका बनाने 

के वलए उपयोग वकया जाता है और जानिरो ंके चारे के रूप 

में भी उपयोग वकया जाता है। 

मक्का 

दवक्षण अमेररका और अफ्रीका जैसे महाद्वीपो ं में मकई एक 

मुख्य अनाज है, और दुवनया भर में पशु आहार के रूप में 

उपयोग वकया जाता है। कॉनाफे्लक्स भी विश्व स्तर पर एक 

लोकवप्रय अनाज है। 

गेंह 

गेहं एक प्रमुख अनाज की फसल है और सबसे पुराने पालतू 

अनाजो ं में से एक है। आधुवनक समय में, गेहं का उपयोग 

भोजन, नाश्ता अनाज और बेकरी उत्पादो ं के वलए जई के 

उत्पादन के वलए वकया जाता है। इसकी खेती कई प्रकार की 

वमट्टी में की जा सकती है लेवकन समशीतोष्ण जलिायु में 

पनपती है. 
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1.1.2. ममलेट्स: 

वमलेट्स अत्यवधक पररितानशील छोटी-बीज िाली घासो ंका एक समूह है, वजसे दुवनया भर में व्यापक रूप से चारे 

और मानि भोजन के वलए अनाज की फसल या अनाज के रूप में उगाया जाता है। एवशया और अफ्रीका के अधा-

शुष्क कवटबंधो ं(विशेषकर भारत, माली, नाइजीररया और नाइजर में) में वमलेट्स महत्वपूणा फसलें हैं, विकासशील 

देशो ंमें वमलेट्स उत्पादन का 97% उत्पादन होता है। इस फसल को इसकी उत्पादकता और शुष्क, उच्च तापमान 

िाली पररस्टस्थवतयो ंमें भी अनुकूल होने के कारण पसंद वकया जाता है। 

वमलेट्स दुवनया के कई वहस्सो ंमें स्वदेशी है। सबसे व्यापक रूप से उगाया जाने िाला वमलेट पला वमलेट है, जो भारत 

और अफ्रीका के कुछ वहस्सो ंमें एक महत्वपूणा फसल है। वफंगर वमलेट, प्रोसो वमलेट, और फॉक्सटेल वमलेट भी 

महत्वपूणा फसल प्रजावतयां हैं। पला वमलेट कई प्रकार के वमलेट की प्रजावतयो ंमें से एक है। वमलेट की कुछ अन्य 

लोकवप्रय वकस्में हैं: 

• पला  वमलेट 

• फोवनयो, 

• वफंगर वमलेट (रागी), 

• जॉर्ब् टीयसा, फॉक्सटेल 

• कोदो वमलेट  

 

1.2. पलम ममलेट/बाजरा 

 बाजरा को कंुबु के नाम से भी जाना जाता है, बाजरा 

भारत में प्रमुख फसल है। इसमें गेहं के बराबर प्रोटीन 

होता है। प्रोटीन में ग्लोबु्यवलन और एल्ब्बू्यवमन के बाद 

प्रोलामाइन का उच्च अनुपात होता है। बाजरे को 

लगभग 8% पॉवलश करने से अवधकांश जमा बरकरार 

रहते हैं और पोषक तत्व अवधक प्रभावित नही ंहोते हैं। 

पवलिंग से इसकी वदखािट और स्वाद में सुधार होता है। 

कभी-कभी इस अनाज को उबालने के बाद खाया जाता 

है, बनने िाला उत्पाद पॉपकॉना के समान होता है। यह 

अनाज, माट तैयार करने के वलए भी  उपयुि है। भूसी 

(ब्रान) वनकालने के बाद इसका सेिन वकया जाता है 

और चािल की तरह ही पकाया जाता है।



 

बाजरा आटा प्रसंस्करण पर हैण्ड बुक 7 
 

आमतौर पर इसे आटे के रूप में पीसा जाता है और इसकी चपाती बनाई जाती है। इससे पतला दवलया भी 

बनाया जाता है। 

1.3. बाजरे के आटे के प्रमुख घटक 

पला वमलेट, कई प्रकार के वमलेट्स में से एक है। वमलेट के कुछ अन्य प्रवसद्ध िगीकरण फोवनयो, वफंगर वमलेट 

(रागी), जॉर्ब् टीयसा, फॉक्सटेल और कोदो वमलेट हैं। अवधकांश वमलेट्स की उले्लखनीय आहार प्रोफाइल होती है 

। पके हुए बाजरे के 1 कप (170 ग्राम) की सामान्य पौवष्टक रूपरेखा वनम्नानुसार है: 

➢ कैलोरी: 201 

➢ प्रोटीन: 6 ग्राम 

➢ िसा: 1.7 ग्राम 

➢ कार्ब्ा: 40 ग्राम 

➢ फाइबर: 2 ग्राम 

➢ सोवड्यम: 286 वमग्राम 

➢ फोलेट: दैवनक मूल्य का 8% (DV) 

➢ आयरन: दैवनक मूल्य का 6% (DV) 

➢ मैग्नीवशयम : दैवनक मूल्य का 18% (DV) 

➢ थाईवमन: दैवनक मूल्य का 15% (DV) 

➢ वनयावसन: दैवनक मूल्य का 14% (DV) 

➢ फोस्फोरस: दैवनक मूल्य का 14% 

➢ वजंक : दैवनक मूल्य का 14% 

➢ ररबोफे्लविन: दैवनक मूल्य का 11% 

➢ नू्यटर ीएंट  B6: दैवनक मूल्य का 11% 

 

1.4.  महत्त्व 

 

• पका हुआ वमलेट प्रोटीन और कार्ब्ा का एक अच्छा स्रोत है और फाइबर का भी एक अच्छा स्रोत है। तथा पोषक 

तत्वो ंऔर खवनजो ंका एक अच्छा स्रोत है। आम तौर पर,वमलेट एक पौवष्टक चीनी का स्रोत है।
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• यह गू्लटेन रवहत है और सीवलएक रोग िाले व्यस्टियो ंया गू्लटेन रवहत आहार लेने के बाद लोगो ंके खाने के 

वलए एक उपयुि विकल्प है – यह  गारंटी देता है वक आप एक ऐसी िसु्त खरीद रहे हैं जो गू्लटेन से मुि है। 

• बाजरे में सेल रीइन्फोसामेंट, पॉलीफेनोल्स और फाइटोकेवमकल्स जैसे लाभकारी पौधो ंके वसंथेवटक यौवगको ंकी 

उच्च मात्रा होती है, जो सभी विवभन्न दृवष्टकोणो ंसे आदशा मानि कल्याण को जोडने के वलए जाने जाते हैं।  

• हालाूँवक वमलेट्स में सहायक पॉलीफेनोल्स की उपस्टस्थवत, खवनजो ं के अिशोषण को बावधत कर सकती है, 

उदाहरण के वलए, लोहा और जस्ता, के शरीर द्वारा पूरी तरह से अिशोषण को  

• अवधकांश वमलेट्स की तरह, बाजरा भी प्रोटीन, कार्ब्ा, पोषक तत्वो,ं खवनजो,ं और उपयोगी पौधो ंके वसंथेवटक्स 

का एक बवढ़या स्रोत है।  

• मधुमेह और हृदय रोग जैसी पुरानी बीमाररयो ंसे पीवडत लोगो ंके वलए वमलेट्स एक आदशा भोजन है। वमलेट्स 

फाइबर से भरपूर होता है, जो पाचन में मदद करता है और आंत्र समस्याओ ंसे राहत वदला सकता है। वमलेट्स 

का वनयवमत सेिन गैिर ोइंटेिाइनल समस्याओ ंऔर वकड्नी और लीिर से संबंवधत अन्य बीमाररयो ंको रोकने 

में मदद करता है। 

 

1.5.  बाजार क्षमता 

 

िैवश्वक वमलेट्स बाजार का मूल्य 9,407 अमेररकी ड्ॉलर था। 2018 में 8 वमवलयन और 2019 से 2027 तक 4.6% 

की सीएजीआर से बढ़कर 14,026 अमेररकी ड्ॉलर तक पहंुचने की उम्मीद है। 2027 तक 3 वमवलयन। वमलेट्स 

दुवनया भर में व्यापक रूप से उगाई जाने िाली छोटी-बीज िाली घास है, जो चारे और मानि भोजन के वलए 

अनाज की फसल या अनाज के रूप में उगाई जाती है। 

 

िैवश्वक वमलेट्स उत्पादन 27.8 वमवलयन टन अनुमावनत था। भारत 41.0% िैवश्वक बाजार वहसे्सदारी के साथ 

सबसे बडा िैवश्वक उत्पादक है। वपछले दो दशको ंमें, खाद्य प्रधान के रूप में वमलेट्स का महत्व, विशेष रूप से 

भारत में, बढ़ती आय, बढ़ते शहरीकरण और सरकारी नीवतयो ं सवहत विवभन्न कारको ं के कारण घट रहा है। 

वमलेट्स उत्पादन का 50% से अवधक भाग ितामान में िैकस्टल्पक उपयोगो ंमें अपना रास्ता तलाश रहा है, जबवक 

इसकी खपत केिल एक प्रधान अनाज के रूप में ही है। बढ़ती आबादी, खाद्य और पेय उत्पादो ंकी मांग को और 

बढ़ा रही है, वजससे भारत में वमलेट्स बाजार में िृस्टद्ध की सम्भािना है। बेकरी उद्योग, अंतरराष्टर ीय कंपवनयो ंके 

वलए मजबूत बाजार क्षमता के साथ सबसे तेजी से बढ़ते उपभोिा िसु्त के्षत्र में से एक है
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भारतीय खाद्य के्षत्र विशेष रूप से खाद्य प्रसंस्करण उद्योग के अंतगात मूल्यिधान के वलए अपनी अपार क्षमता के 

कारण उच्च विकास और उच्च लाभ िाले के्षत्र के रूप में उभरा है।  

िैवश्वक वमलेट्स खपत में 0.9% की दर से वगरािट आई है और पूिाानुमान है वक आगामी िषों में इसके उपयोग में 

सकारात्मक तीव्रता आएगी। भारत, नाइजर और चीन दुवनया में वमलेट्स के सबसे बडे उत्पादक देश हैं, जो िैवश्वक 

उत्पादन का 55% से अवधक उत्पादन करते हैं। कई िषों तक भारत विश्व में वमलेट्स का प्रमुख उत्पादक था। 

हालांवक, हाल के िषों में, अफ्रीका में वमलेट्स उत्पादन में नाटकीय रूप से िृस्टद्ध हुई है। 
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अध्याय 2  

 बाजरे के आटे का प्रसंस्करण 
 

 

2.1. बाजरा आटा प्रसंस्करण  

 

    बाजरा, पेवनसेटम ग्लौकम फसल के वलए 

एक प्रथागत वहंदी नाम है - अन्यथा इसे पला 

वमलेट कहा जाता है। इसे डु्कन, कंुबु, गेरो, 

सावनयो, कमू्ब, बबाला, या बुलरश बाजरा के नाम 

से भी जाना जाता है। यह अनाज मुख्य रूप से 

अफ्रीका और भारत में विकवसत वकया गया है, 

जहां यह पोषण का एक महत्वपूणा स्रोत है। परनु्त 

अब इसका उत्पादन दूर-दूर तक अनेक स्थानो ं

पर वकया जाता है। बाजरा, पला वमलेट के पौधो ंके 

स्वावदष्ट बीजो ंको कहा जाता है। िे सफेद, पीले, 

गहरे, वमट्टी के रंग और हले्क नीले बैंगनी रंग के 

विवभन्न रंगो ं में विकवसत होते हैं। बीजो ं को 

वनयवमत रूप से जई के दाने की तरह पकाया 

जाता है या वफर बारीक पीसा जाता है और आटे 

के रूप में उपयोग वकया जाता है। 

भारत, एवशया पेवसवफक में वमलेट्स बाजार में 

अग्रणी देशो ं में से एक है, इसके बाद चीन का 

स्थान है। बाजरा में गेहं के बराबर प्रोटीन होता है। प्रोटीन में ग्लोबु्यवलन और एल्ब्बू्यवमन के बाद प्रोलामाइन का उच्च 

अनुपात होता है। पवलिंग, उत्पादो ंकी उपस्टस्थवत और स्वाद में सुधार करता है। इसे भूसी वनकाल कर के खाया जाता 

है और चािल की तरह ही पकाया जाता है। अवधक सामान्यतः, इसे आटे के रूप में पीसा जाता है और चपाती 

बनायी जाती  है। इससे पतला दवलया भी बनाया जाता है। कभी-कभी अनाज को पकने के बाद खाया जाता है, जो 

वक पॉपकॉना के समान है। यह अनाज माट की तैयारी के वलए उपयुि है। इसके माटेड् बीजो ंसे एक नशीला पेय 

प्राप्त होता है।
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2.1.1. कच्ची सामग्री  (100 मकग्राम) 

➢ साबुत बाजरा स्वयं कच्चा माल है; 

➢ पैकेवजंग सामग्री  

 

2.2. मनमामण की प्रमिया  

➢ अनाज वितरण: अनाज को ढके हुए टर को ंऔर हॉपर रेलकारो ंद्वारा वमलो ंतक पहंुचाया जाता है। अनाज के 

पररिहन की दूरी वभन्न हो सकती है। कुछ मामलो ं में इसने 110-कार यूवनट िाली टर ेन में सैकडो ं मील तक 

पररिहन करके लाया जाता है। अन्य मामलो ंमें इसे उसी काउंटी के एक स्थानीय फामा से वड्लीिर वकया जा 

सकता है। वमल (वकसान, देशी वलफ्ट, टवमानल एवलिेटर आवद) पर पहंुचने से पहले अनाज की वड्लीिरी अक्सर 

कई एकत्रीकरण चरणो ं से गुजरती है। अनाज की वड्लीिरी करने िाले िाहनो ं की संख्या, िषा के समय के 

आधार पर कम या अवधक वड्लीिरी के साथ वभन्न हो सकती है। 

➢ अनाज मानक: वकसी स्थान पर बाजरा को उतारने से पहले; इसका वनरीक्षण करने के वलए नमूने वलए जाते हैं। 

नमी की मात्रा, परीक्षण िजन, खराब कनेल और अशुस्टद्धयो ंके वलए अनाज का परीक्षण वकया जाता है। अनाज 

को भारतीय अनाज मानको ंके अनुसार िगीकृत वकया जाता है और यह आईएसओ द्वारा वनधााररत िावणस्टज्यक 

विवनदेशो ं के अधीन भी है। उतराई के समय, उत्पाद वनयंत्रण केवमि पला बाजरा को िगीकृत करने और 

अंवतम-उपयोग गुणो ं को वनधााररत करने के वलए अपने परीक्षण शुरू करते हैं। इन परीक्षणो ं के पररणाम 

वनधााररत करते हैं वक बाजरा को कैसे हैंड्ल और संग्रहीत वकया जाएगा। मानक गुणित्ता और स्टस्थवत कारको ंको 

पररभावषत वकया जाता है और उन कारक वनधाारणो ंके आधार पर गे्रड् सीमा वनधााररत की जाती है।  

   हालांवक, इस वनररक्षण काया के वलए िावणस्टज्यक विवनदेशो ंका पालन करना चावहए जो प्राकृवतक 

विषाि पदाथों के परीक्षण, कीट जोस्टखम, तनाि, दरार आवद के परीक्षण के दौरान अनाज मानको ंसे भी अवधक 

सख्त होते हैं। गे्रड् और गुणित्ता कारको ंका नमूनाकरण, गे्रवडं्ग और परीक्षण पूरे भंड्ारण, हैंड्वलंग और वमवलंग 

समस्त प्रवियाओ ंके दौरान जारी रहता है।  

➢ अनाज भंड्ारण: एक बार अनाज का वनरीक्षण हो जाने के बाद इसे सीधे वड्लीिरी िाहन से अनलोवडं्ग स्थान में 

उतार वदया जाता है और कने्वयर और बाटी वलफ्ट के माध्यम से बडे वड्बे्ब या साइलो में ले जाया जाता है। 

अनाज भंड्ारण एक विज्ञान है। सही नमी, गमी और हिा को बनाए रखा जाना चावहए नही ंतो बाजरे में फफंूदी, 

अंकुरण या वकण्वन हो सकता है। भंड्ारण के दौरान कीटो ंको खत्म करने के वलए अनाज को धूमन प्रविया से 

गुजारा जाता है। बाजरा को पोषक तत्व स्तर और अन्य गुणित्ता विचार को ध्यान में रखते हुए भंड्ाररत वकया 

जाता है। भंड्ारण का समय अलग-अलग हो सकता है। बेहतर भंड्ारण पररणाम प्राप्त करने के वलए कई मीलो ं

में बाजरा को साफ वकया जाता है। 

➢ बाजरा की सफाई: पहले वमवलंग चरणो ंमें ऐसे उपकरण शावमल होते हैं जो अनाज को बीज और अन्य अनाज से 

अलग करते हैं, विदेशी सामग्री को हटाते हैं जो वक वकसान की फसल के दौरान उत्पन्न हो सकते हैं जैसे धातु, 

लाठी, पत्थर और पुआल; और बाजरा के कनेल को कुरेदते हैं। यह छह कदम तक चल सकता है। अनाज को 

साफ करने िाली मशीनो ंको सामूवहक रूप से सफाई गृह कहा जाता है। 

✓ चंुबकीय विभाजक - अनाज पहले एक चंुबक से गुजरता है जो लौह धातु के कणो ं को हटा देता है। यह 

सुवनवित करने के वलए वक तैयार उत्पाद में कोई धातु का टुकडा नही ं है, इसे वमवलंग के बाद अन्य मेटल 

वड्टेक्टरो ंसे भी गुजारा जाता है। मैगे्नट को वमवलंग प्रविया के दौरान और लोड्-आउट से पहले अंवतम चरण 

में भी रखा जाता है। 
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✓ सेपरेटर - ड्र म सेपरेटर को वहलाने या घुमाने से लकडी, पुआल और अन्य बहुत बडे् या बहुत छोटे अशुस्टद्धयो ं

के टुकडे हटा वदए जाते हैं। 

✓ एस्टिरेटर - िायु धाराएं धूल और हल्की अशुस्टद्धयो ंको दूर करने के वलए वनिाात का काम करती हैं। 

✓ ड्ी-िोनर - गुरुत्वाकषाण का उपयोग करते हुए, यह मशीन पत्थरो ंको हटाने के वलए भारी पदाथों को हलके 

पदाथों से अलग करती है जो िांवछत अनाज के समान आकार के हो सकते हैं। 

✓ वड्स्क सेपरेटर – इसके बाद की प्रविया में अनाज एक विभाजक से होकर गुजरता है जो दाने के आकार को 

और भी अवधक बारीकी से पहचानता है। यह वकसी भी लंबे, छोटे, अवधक गोल, अवधक कोणीय या वकसी भी 

तरह से एक अलग आकार को अस्वीकार करता है।  

✓ स्कोअरर - स्कोअरर बाहरी भूसी, कनेल िीज में गंदगी और वकसी भी छोटी अशुस्टद्धयो ंको एक तीव्र विया के 

साथ हटा देता है। हिा की धाराएं सभी हलकी सामग्री को दूर खीचंती हैं। 

✓ इमै्पक्ट एंटोलेटर - अपकेन्द्रीय बल वकसी भी खराब दाने या कीट के अंडे् को तोड देता है। एंटोलेटर से, पला 

बाजरा को हॉपर की सहायता से िास्तविक वमवलंग प्रविया के वलए पीसने िाले वड्बे्ब में ड्ाला जाता है। 

✓ कलर सेपरेटर - नई वमलें सफाई प्रविया को आसान बनाने के वलए इलेक्टर ॉवनक कलर सेपरेटर का भी 

इसे्तमाल करती हैं। 

➢ बाजरा पीसना: बाजरा के दाने अब आटे के रूप में वपसाने के वलए तैयार हैं। आधुवनक वमवलंग प्रविया में बाजरे 

के दानो ंको पीसने और छानने के द्वारा मात्रा में कमी की जाती है। विशे्लषण, सस्टम्मश्रण, ग्राइंवडं्ग, वसस्टफं्टग और 

सस्टम्मश्रण की इस प्रविया के पररणामस्वरूप अंवतम उत्पाद बनते हैं। 

  

बाजरा के दानो ंको वड्बे्ब से लेकर "रोलर वमलो"ं में मापा जाता है, जो वक िील से बने नालीदार वसलेंड्र होते हैं 

और अलग-अलग गवत से चलते हुए एक दूसरे के विपरीत वदशा में अलग अलग गवत से अंदर की ओर घूमते हैं। 

नालीदार रोल से गुजरते हुए "प्रथम बे्रक" में चोकर, एंड्ोिमा (िाचा) और जमा रोगाणु का पृथक्करण शुरू होता है। 

वसिम में लगभग पांच रोलर वमल या बे्रक होते हैं। इस प्रविया का लक्ष्य भू्रणपोष को चोकर और जमा से वनकालना 

है। प्रते्यक बे्रक रोल को यथासंभि शुद्ध दाने प्राप्त करने के वलए सेट वकया जाना चावहए। प्रते्यक "बे्रक" रोल, में 

िवमक रूप से महीन नावलयां होते हैं। बे्रक रोल के माध्यम से प्रते्यक रोटेशन के बाद, वग्रि को वसफ्टर के माध्यम 

से छोडने के वलए ऊपर की ओर िापस भेजा जाता है। इस प्रविया में छलनी से मोटे िॉक को मात्रा में कम वकया 

जाता है इसमें पला बाजरा कणो ंको दानेदार करके कम वजतना संभि हो और सके चोकर से मुि कर वदया जाता 

है। 

कुछ वमलो ंमें ड्बल हाई रोलर वमल्स के माध्यम से वमवलंग प्रविया में उत्पाद को दो लगातार मागों के बीच उठाने 

और स्थानांतररत करने को समाप्त कर वदया जाता है, इस प्रकार दक्षता में िृस्टद्ध होती है। 

➢ वसफ्टसा- बाजरा के टूटे हुए कणो ंको िायिीय टू्यबो ंके माध्यम से ऊपर उठाया जाता है और वफर विशाल, 

कंपन, बॉक्स-समान वसफ्टर में वगरा वदया जाता है, जहां उन्हें छोटे कणो ं से बडे को अलग करने के वलए 

बोस्टटंग क्लॉथ या स्क्रीन की एक शंृ्रखला के माध्यम से वहलाया जाता है। वसफ्टर के अंदर, 27 फे्रम हो सकते 

हैं, प्रते्यक को या तो एक नायलॉन या िेनलेस िील स्क्रीन के साथ किर वकया जाता है, वजसमें चौकोर कोने 

होते हैं जो और छोटे होते जाते हैं। एक वसफ्टर से छह अलग-अलग आकार के कण आ सकते हैं। 

➢ लेंवडं्ग: आटे को फाईबर से अलग वकया जाता है और प्रविया को वफर से दोहराया जाता है। 

➢ अंवतम उत्पाद परीक्षण: वमवलंग के बाद, यह सुवनवित करने के वलए प्रयोगशाला परीक्षण वकये जाते हैं वक 

आटा विवनदेशो ंको पूरा करता है या नही।ं वमलसा, संकेतक प्राकृवतक जीिो ंकी वनयवमत वनगरानी भी करते 

हैं। हालांवक सूखा आटा माइिोवबयल विकास के वलए अनुकूल िातािरण प्रदान नही ंकरता है जो है, यह 
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समझना महत्वपूणा है वक आटा एक नू्यनतम संसावधत कृवष उत्पाद है और खाने के वलए तैयार उत्पाद नही ं

है। आटा को कच्चा नही ंखाया जा सकता है एिं बेवकंग, तलने, उबालने और पकाने की ऊष्मा वियाओ ंके 

द्वारा से आटे में मौजूद वकसी भी रोगजनक को नष्ट करने और खाद्य जवनत बीमारी के संभावित जोस्टखम को 

कम वकया जा सकता है। 
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➢ उत्पाद की पैकेवजंग: पैकेवजंग, वमवलंग की अपेक्षा एक बहुत ही सरल प्रविया के द्वारा की जाती है, इसमें, बाजरा 

का आटा पैकेवजंग मशीन के होस्टडंग टैंक में ड्ाला जाता है, जो सबसे पहले पैकेट  के एक छोर को सील कर 

देता है, वफर पैकेट को िांवछत िजन के अनुसार भरा जाता है और दूसरे छोर को भी सील कर वदया जाता है। 

 

बाजरा आटा प्रसंस्करण के मलए फ्लो चाटम  

 

 

अनाज की वड्लीिरी  

 

 

अनाज मानक  

भण्डारण  

                                         

 

                                         बाजरा/पला वमलेट की सफाई 

  

जरा/पला वमलेट की वपसाई  

 
वसफ्टसा 

 

 

अंवतम उत्पाद का पररक्षण  

 

 

पैकेवजंग एिं भंड्ारण 
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2.4. उपयोग की जाने वाली मशीनें 

 
1. वाइबे्रमटंग प्री-क्लीनर: यह एक िाइबे्रवटंग छलनी से बना होता है, जो एक उते्तजक द्वारा संचावलत होता है जो 

एक उपयुि मोटर द्वारा चलाया जाता है; जो वदए गए अनाज से अवधकांश गंदगी और बडी अशुस्टद्धयो ंको दूर 

करने के वलए प्रयोग वकया जाता है। 
 

 
 

2. डी-स्टोनर: यह एक ऐसी मशीन है, वजसका उपयोग वदए गए अनाज से कंकड को हटाने के वलए वकया जाता 

है, वजसका व्यापक रूप से सफाई करने िाले सेक्शन में विवभन्न अनाज वमलो ंमें उपयोग वकया जाता है। 
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3. मडस्क सेपरेटर: यह एक सेपरेटर शे्रणी की मशीन है, वजसका उपयोग आमतौर पर आिश्यक अनाज से अन्य 

अनाजो ंको कुशलतापूिाक वनकालने के वलए वकया जाता है। 
 

 

4. चंुबकीय मवभाजक: यह एक प्रकार का विभाजक है वजसका उपयोग शस्टिशाली विद्युत चुम्बको ंका उपयोग 

करके वदए गए उत्पाद से चंुबकीय अशुस्टद्धयो ंको अलग करने के वलए वकया जाता है, वजसका उपयोग बहुत से 

उद्योगो ंमें पृथक्करण के वलए वकया जाता है। 

 
 

 

5. एस्पिरेटर: यह एक अवधक बारीक सेपरेटर है वजसे शेष गंदगी, समान आकार की अशुस्टद्धयो,ं पवत्तयो ंआवद 

जैसी महीन अशुस्टद्धयो ंको दूर करने के वलए वड्ज़ाइन वकया गया है। 
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6. हैवी डू्यटी पल्वराइज़र ममल: यह मूल रूप से एक ग्राइंड्र िगा की मशीन है, उत्पाद के अनुसार आिश्यक 

ग्राइंवडं्ग प्राप्त करने के वलए वकसी भी संभावित ग्राइंवडं्ग व्यिस्था को वनयोवजत कर सकती है। 

 
 

 
7. आटा मसफ्टर मशीन: यह मूल रूप से छलनी का एक औद्योवगक संस्करण है वजसका उपयोग आटे में 

आिश्यक कण आकार प्राप्त करने के वलए बडे फाईबार, कणो ंआवद को छानने के वलए वकया जाता है। 
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➢ पैकेट मिमलंग और पैकेमजंग मशीन: यह एक साधारण पैकेवजंग मशीन है, वजसमें सबसे पहले पैकेट  के एक 

छोर को सील कर देता है, वफर पैकेट को िांवछत िजन के अनुसार भरा जाता है और दूसरे छोर को भी सील 

करने के वलए वड्जाइन वकया गया है। 

 
 

 

उपकरण: 

1. अनलोमडंग मबन: ये अनाज और इसी तरह के उत्पादो ंको उतारने के वलए वड्ज़ाइन वकए गए बडे वड्बे्ब हैं; 

इनमें बडी अशुस्टद्धयो ंको वसिम में प्रिेश करने से रोकने के वलए बडी छवन्नयाूँ लगी होती हैं। 
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2. डस्ट कलेक्शन मबन: ये आमतौर पर धूल संग्रह प्रणाली में उपयोग वकए जाने िाले बडे वड्बे्ब होते हैं तावक 

वसिम या उत्पाद से वनकाली गई गंदगी को कुशलता से संग्रहीत वकया जा सके। 

 
 

 
 

3. सै्टनलेस स्टील स्टोरेज टैंक: यह आिश्यक उत्पाद रखने के वलए वड्ज़ाइन वकया गया एक साधारण टैंक है। 
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4. सायलोस: ये उपकरण भंड्ारण उपकरणो ंके िगा में आते हैं जो विशेष रूप से छोटे गे्रनु्यल संरचना के सूखे 

अनाज एिं कचे्च माल के वलए वड्ज़ाइन वकए गए हैं। इन्हें आमतौर पर अनाज के भण्डारण के वलए 

इसे्तमाल वकया जाता है लेवकन सीमेंट और अन्य पदाथों को िोर करने के वलए भी इसे्तमाल वकया जा 

सकता है। 
 

 
 

5. फ़ूड गे्रड कने्वयर: ये मोवनटररंग अवधकाररयो ंद्वारा वनधााररत खाद्य सुरक्षा मानको ंको बनाए रखने के वलए 

वड्जाईन वकये गए खाद्य गे्रड् बेट के साथ कने्वयर हैं। 
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6. अन्य सामग्री हैंडमलंग उपकरण: इनका उपयोग केिल दी गई सामग्री को कुशलतापूिाक रखने और 

स्थानांतररत करने के वलए वकया जाता है। 

 

 

 

 

7. मवद्युत मवतरण उपकरण: इनका उपयोग विद्युत शस्टि को सुरवक्षत रूप से प्राप्त करने और वितररत 

करने के वलए वकया जाता है। 
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अध्याय 3 

बाजरे के आटे की पैकेमजंग  

 

3.1 बाजरा के आटे के आधारभूत लक्षण 

    मोटे अनाज में 8-10% तक भूसी होती है। बाजरा की सामान्य रासायवनक संरचना है:  67.1% फाइबर, और खवनज पदाथा, 

2.7 प्रवतशत। खवनज पदाथा कैस्टल्ब्शयम, फॉस्फोरस और आयरन से भरपूर होता है। फॉस्फोरस का 50 प्रवतशत से अवधक 

भाग फाइवटन के रूप में होता है जो बाजरा अनाज की पाचन में कवठनाई के वलए एक प्रमुख कारक है। बाजरे में प्रोटीन 

की मात्रा 8.8 से 16.1% के बीच होती है। अमीनो एवसड् में वटर प्टोफैन की मात्रा अवधक होती है और लाइवसन की मात्रा 

औसत से कम होती है। काबोहाइड्र ेट में मुख्य रूप से कम मात्रा में शका रा (1.2%), पेंटोसैन और हेवमकेलुलोज के साथ 

िाचा होता है। िाचा 32.1% टी एमाइलोज और 67.9% एमाइलोपेस्टक्टन से बना होता है। यह अनाज थायवमन, 

राइबोफे्लविन और वनयावसन से भरपूर होता है। बाजरा प्रवतरोधी िाचा, घुलनशील और अघुलनशील आहार फाइबर, 

खवनज और एंटीऑस्टक्सड्ेंट में काफी समृद्ध होता है। इसमें लगभग 92.5% शुष्क पदाथा, 2.1.% राख, 2.8% कच्चा 

फाइबर, 7.8% कच्चा िसा, 13.6 % कच्चा प्रोटीन, यह एक संभावित कायाात्मक खाद्य सामग्री है और आिश्यक अमीनो 

एवसड् पैटना होने के कारण एिं लाइवसन में समृद्ध होने के कारण एक पूरक के रूप में अवधकांश अनाज के वलए प्रोटीन 

के स्रोत के रूप में उपयोग वकया जा सकता  है।  

3.1.1. शेल्फ आयु 

   यह आटा 20 वदनो ंके भीतर सबसे अच्छा उपयोग वकया जाता है। एक एयरटाइट कंटेनर में ठंड्ी और सूखी जगह पर इसे 

भंड्ार करें । बाजरे के आटे का एक कप 130 ग्राम (जो बाजरे के दाने के 96 ग्राम से प्राप्त होता है) का होता है, वजससे 6 

रोवटयां बनती हैं। 

3.2. पैकेमजंग सामग्री का चयन 

   पैकेवजंग सामग्री हेतु ध्यान रखने िाले कारको ं में उत्पाद क्षवत, बारीकी, वचपवचपाहट, बैग खोलने का आकार, अन्य 

सामवग्रयो ंके साथ वफर से सील करना आवद शावमल है। मीठी पैकेवजंग के वलए पैकेवजंग सामग्री के चयन में वनम्नवलस्टखत 

बातो ंपर विचार वकया जाना चावहए: 

3.2.1. तन्य शस्पि और बढाव 

  सामग्री की तन्य शस्टि और बढ़ाि गुणो ंका अध्ययन करने की आिश्यकता होती है क्ोवंक उच्च गवत से िाली मशीनो ंपर 

उनको वटकना चावहए। 

 

3.2.2. िटन सामर्थ्म 
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आटा प्रसंसृ्कत उत्पाद के वलए, पैकेट के फटन सामर्थ्ा का बहुत अवधक महत्व होता है क्ोवंक कम फटन मूल्य, 

हाथो ंसे पैकेज खोलने के वलए आिश्यक है ।  

 

3.2.3. हीट सील की मजबूती 

एक तैयार पैकेज का प्रदशान पैकेज सील की प्रभािशीलता से वनधााररत होता है यानी यवद मुहर सही नही ंहै, तो जल 

िाष्प, गैसो ंऔर िाष्पशील की पारगम्यता बढ़ जाती है। पॉलीइथाइलीन जैसी थमोप्लास्टिक वफल्में उतृ्कष्ट हीट सील 

देती हैं। 

 

3.2.4. प्रदशमन गुण 

 

उपयुाि महत्वपूणा गुणो ंके अलािा, एक पैकेवजंग सामग्री को मशीनो ंपर अच्छा प्रदशान करना पडता है; इसवलए 

भौवतक गुणो ंजैसे कठोरता, अिरोध प्रवतरोध आवद का ज्ञान भी आिश्यक है। विि रैप के वलए विि ररटेंशन भी 

महत्वपूणा है। पैकेवजंग का प्रारंवभक काया रक्षा करना है। हालांवक, पैकेवजंग द्वारा वनभाई गई भािनात्मक भूवमका भी 

महत्वपूणा है, खासकर जब वमठाई एक उपहार है। ड्ीलक्स सामग्री का उपयोग करते हुए एक पररषृ्कत पैकेवजंग को 

अक्सर भािनाओ ंको व्यि करने के तरीके के रूप में उपयोग वकया जाता है। विवशष्ट लक्ष्य समूहो ंके वलए पैकेवजंग 

भी विवशष्ट होनी चावहए। मुख्य रूप से पाररिाररक आकार के पैक बेचने िाले सुपर बाजारो ंकी तुलना में पेटर ोल 

िेशनो ंऔर सडक वकनारे की दुकानो ंपर त्वररत आिेग खरीद के वलए एक अलग पैक आकार की आिश्यकता 

होती है। 

 

3.3. अक्सर उपयोग की जाने वाली प्लास्पस्टक-आधाररत पैकेमजंग सामग्री 

 

सेलू्यलोवसक और एलु्यवमवनयम फॉयल के अलािा बहुत अवधक मात्रा में पॉलीमेररक सामग्री का उपयोग पैकेवजंग 

िसु्तओ ंके वलए वकया जाता है। कुछ अनुप्रयोगो ंके वलए पेपर बोड्ा और धातु के कंटेनरो ंका भी उपयोग वकया जाता 

है। हालांवक पैकेवजंग सामग्री की एक वकस्म उपलब्ध हैं, परनु्त  रैपर का अंवतम विकल्प आिश्यक शेल्फ-लाइफ, 

रैवपंग मशीन के प्रदशान और लागत पर वनभार करता है जो विशुद्ध रूप से वनमााता द्वारा लवक्षत बाजार पर आधाररत 

होता है। पैकेवजंग माध्यम का सबसे आम विकल्प प्लास्टिक (आमतौर पर लचीला) है क्ोवंक यह आिश्यक सुरक्षा 

और संरक्षण, ग्रीस प्रवतरोध, शारीररक शस्टि, मशीनेवबवलटी और वपं्रवटवबवलटी प्रदान करता है। िजन में हल्का होने 

के कारण प्लास्टिक आटे की पैकेवजंग के वलए सबसे पसंदीदा सामग्री है। आटे की पैकेवजंग में कई बदलते विकल्प, 

प्लास्टिक की वफल्में और उनके लैवमनेट्स हैं 
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कम कीमत और बेहतर गुणो ंके कारण आजकल इनका तेजी से उपयोग वकया जाता है। प्लास्टिक-आधाररत 

पैकेवजंग सामग्री वजनका उपयोग वकया जा सकता है, नीचे सूचीबद्ध हैं। 

➢ पॉलीथीन (पीई)- इसे पैकेवजंग वफल्मो ंकी रीढ़ माना जाता है। चंूवक आटे की गुणित्ता के वलए सबसे बडा 

खतरा नमी से आता है, इसवलए कम जल िाष्प संचरण िाली पॉलीथीन को बेहतर माना जाता है। पॉलीथीन 

वफल्में प्लास्टिसाइज़र और अन्य एवड्वटव्स से काफी मुि होती हैं और लेवमनेशन के एक वहसे्स के रूप में 

काफी व्यापक रूप से उपयोग की जाती हैं। सील को गमा करने की इसकी क्षमता इसके मूल्य को बढ़ाती है। 

लो-ड्ेंवसटी पॉलीइवथलीन (LDPE) कम WVTR िाली एक वकफायती सामग्री है, हालांवक, इसमें फे्लिर / 

िाष्पशील, ग्रीस प्रवतरोध, आवद के वलए उच्च पारगम्यता होती है। उच्च घनत्व िाली पॉलीथीन (एचड्ीपीई) सख्त, 

अवधक पारभासी होती है, और इसमें बेहतर अिरोध गुण होते हैं लेवकन सीवलंग के वलए उच्च तापमान की 

आिश्यकता होती है। 

बाद के पररिधान में उच्च आणविक भार उच्च घनत्व पॉलीथीन (एचएम एचड्ीपीई) और रैस्टखक कम घनत्व 

पॉलीथीन (एलएलड्ीपीई) शावमल हैं। एचएम एचड्ीपीई उच्च मजबूती िाली और बाधा गुणो ंिाली एक कागज 

जैसी वफल्म है लेवकन साधारण पॉलीथीन की तुलना में कम पारदशी है। एचएम एचड्ीपीई विि-रैप गे्रड् में 

माकेट में उपलब्ध है। पॉलीथीन वफल्म भी बैग बनाने के वलए उपयुि हैं। पॉलीइथाइलीन और पॉलीविनाइल 

अल्कोहल और ईिीओएच के एक कोपोवलमर में विशेष रूप से शुष्क होने पर उतृ्कष्ट गैस अिरोध गुण होते हैं। 

➢ पॉलीप्रोपाइलीन- पॉलीप्रोपाइलीन वफल्मो ंमें पॉलीइथाइलीन की तुलना में बेहतर िष्टता होती है और कठोरता 

के कारण बेहतर मशीनेवबवलटी भी होती है। इसकी वबिी में कमी एक समस्या रही है; हालाूँवक, इस समस्या को 

दूर करने के वलए PVDC और विनाइल कोवटंग का उपयोग वकया जाता है। पीपी की कुछ वकस्मो ंको विशेष 

रूप से विि-रैप अनुप्रयोगो ंके वलए विकवसत वकया गया है क्ोवंक उनमें घुमाने के बाद लॉक करने की क्षमता 

होती है। 

 

➢ पॉली मवनील क्लोराइड (पीवीसी) - पीिीसी एक कठोर और िष्ट वफल्म है वजसमें कम गैस संचरण दर होती 

है। पीिीसी का उपयोग छोटे आिरण, बैग और पाउच के रूप में वकया जा सकता है। जब पॉलीविनाइवलड्ीन 

क्लोराइड् के साथ सह-पॉलीमराइज़ वकया जाता है तो पीिीसी को सरन के रूप में जाना जाता है। चंूवक यह एक 

महंगी सामग्री है, इसवलए इसका उपयोग केिल एक कोवटंग के रूप में वकया जाता है। पीिीसी वफल्म का 

उपयोग विि रैप्स के वलए भी वकया जाता है, क्ोवंक इसमें विि ररटेंशन गुण होते हैं और यह हाई-िीड् 

मशीनो ंपर उतृ्कष्ट प्रदशान करती है।. 
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➢ पॉमलएस्टर (पीईटी) और पॉमलयामाइड (पीए) - पॉलीइवथलीन टेरेफ्थेलेट वफल्म में उच्च तन्यता ताकत, 

चमक और कठोरता के साथ-साथ पंचर प्रवतरोधकता भी होती है। इसमें मध्यम WVTR होती  है लेवकन यह 

िाष्पशील पदाथों और गैसो ंके वलए एक अच्छा अिरोध है। गमी सील गुण प्रदान करने के वलए, पीईटी को 

आम तौर पर अन्य सबिर ेट्स से लेवमनेट वकया जाता है। नाइलॉन या पॉवलयामाइड् पीईटी के समान हैं 

लेवकन इनमें WVTR की मात्रा उच्च होती है। 

➢ धातुकृत मिल्म- जब बहुलक वफल्मो ंको धातुकृत वकया जाता है तो उनके अिरोध गुणो ंमें सुधार होता है। 

धातुकरण का उपयोग सजािटी उदे्दश्यो ंऔर सौदंयाशास्त्र के वलए भी वकया जाता है। धातुकरण के वलए 

उपयोग की जाने िाली वफल्में पीिीसी, पीईटी, पीपी और पॉवलयामाइड् हैं। उपभोिा के वहत में सुरक्षा के 

वलए तौल और माप के मानक (पैकेज्ड कमोवड्टीज) वनयमािली ने रैपर के िजन के वलए एक सीमा वनधााररत 

कर दी है। 

 

3.3.1. पैकेज के प्रकार  

आटा सीधे बोररयो ंमें पैक वकया जाता है, थोक वबिी के वलए पॉली-लाइन गनी बैग और खुदरा वबिी के 

वलए लेवमनेटेड् पाउच या पॉली बैग में पैक वकया जाता है। 

 

• हैंमगंग बैग्स- वकराने की दुकानो ंऔर अन्य खुदरा स्थानो ंमें हैंवगंग बैग अक्सर देखे जाते हैं। ये एक प्रकार 

के प्लास्टिक बैग होते हैं वजन्हें दोनो ंवसरो ंपर सील वकया जाता है और कभी-कभी पीछे-मध्य सीमा के साथ 

भी सील वकया जाता है। हैंवगंग बैग्स में एक प्री-कट होल होता है जो उन्हें हुक से आसानी से लटकने देता 

है, जो उन्हें अवधक आकषाक बनती हैं। 

• मपलो बैग - एक अन्य सामान्य प्रकार की पैकेवजंग वपलो बैग है। बैग का नाम उनके आकार से वमलता है, 

जो एक तवकए जैसा वदखता है। ये वकराने की दुकान की अलमाररयो ंपर सपाट पडे पाए जाते हैं और 

उत्पाद को रखने के काम आते हैं।  

•  गसेटेड पॉली बैग्स- गसेटेड् बैग्स को अक्सर फै्लट-बॉटम बैग्स कहा जाता है क्ोवंक इनमें टक्ड् इन 

प्लीट होता है वजसे फै्लट पे्रस वकया जाता है। यह बैग को अवधक िहन क्षमता के वलए विस्ताररत करने और 

यवद आिश्यक हो तो बॉक्स के आकार को बनाए रखने में सहायता करता है। इस प्रकार के पॉली बैग्स को 

हीट सील, टाई, िेपल या टेप बंद वकया जा सकता है। इस प्रकार के बैग्स, ऐसे व्यस्टि के वलए एकदम 

सही पॉली बैग हैं, वजन्हें एक बैग में अवधक आटा रखना होता है। 

• लचीले पाउच- वकसी भी प्रसंसृ्कत उत्पादो ंको रखने के वलए लचीले पाउच एक बवढ़या विकल्प हैं। उन्हें 

वज़पर-सील क्लोजर के साथ वनवमात वकया जा सकता है, जो आंतररक सामग्री को 
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उपयोग के वलए ताज़ा रखने में मदद करता है। लचीले पाउच अद्भुत वपं्रवटंग क्षमता प्रदान करते हैं, 

इसवलए आप पाउच में ही अपनी आकषाक उत्पाद ब्रांवडं्ग को वपं्रट करिा सकते हैं। इन पाउच को खडा 

करके रखा जा सकता है, वजससे शेल्फ स्वरूप को बेहतर बनाने में मदद वमलती है 

 

3.3.2. पैमकंग के दौरान गुणवत्ता मवचार 

 

पैक वकए गए उत्पादो ंका गुणित्ता वनयंत्रण करने के वलए अंवतम बार ग्राहक तक पहंुचने से पहले उत्पाद की 

जांच की जाती है। 

पैकेजो ंकी प्रलेस्पखत जााँच में शाममल हैं: 

• पैकेज का िजन  

• आटे का िजन  

• आटे की व्यिस्था  

• दोष; एिं नमी का प्रवतशत।. 

आसपास के के्षत्र की भी जांच 

• प्रसंस्करण के दौरान हैंड्वलंग उपकरण की सफाई  

• तराजू का अंशांकन (स्वचावलत या मैनुअल);  

• संकुल पर लेखन; 

• मेटल वड्टेक्टर का संतोषजनक काया (प्रते्यक खुदरा पैवकंग लाइन पर स्थावपत); 

• रीपैकेवजंग इंिालेशन और मावकिं ग; तथा 

• आईएसओ और एचएसीसीपी जैसे अंतरराष्टर ीय मानको ंके वलए योग्यता 
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अध्याय 4 

पररयोजना के घटक  
 

4.1.  भूमम- एक पूणा लघु कारखाने की स्थापना एिं सुचारू उत्पादन के वलए आिश्यक अनुमावनत भूवम लगभग 

4000- 5000 िगा फीट है।  

4.2. मसमवल कायम- 

➢ कायमशाला के्षत्र- इस के्षत्र में सभी औजारो ंएिं  उपकरणो ंआवद के वलए मशीनरी सेटअप और स्थान शावमल 

है। कुल आिश्यक कायाशाला के्षत्र लगभग 2000 िगाफीट है। 

➢ इन्वेंटरी के्षत्र- इस के्षत्र में सभी कचे्च माल, तैयार उत्पाद के्षत्र के वलए भंड्ारण स्थान शावमल है। कुल 

आिश्यक के्षत्र लगभग 1500 िगाफीट है। 

➢ कायामलय के्षत्र - इस स्थान में कमाचाररयो ंके काया के्षत्र, उनके आिास स्थान, कैं टीन के्षत्र, वचवकत्सा सुविधा 

आवद शावमल हैं। कुल आिश्यक कायाशाला के्षत्र लगभग 1000 िगा फुट है।  

➢ पावकिं ग िेस, वबजली के बतान माउंवटंग िेस, और अन्य। यह लगभग हो सकता है। आिश्यक के्षत्र लगभग 

500 िगाफीट। 

*पररयोजना के आकार के आधार पर भूवम और भिन की आिश्यकताएं वभन्न हो सकती हैं। 

 

4.3. मवमवध संपमत्त - 

➢ जल आपूवता व्यिस्था 

➢ फनीचर 

 

4.4.मबजली की आवश्यकता- विवनमााण इकाई को अधा स्वचावलत संयंत्र के साथ 200 वकलोग्राम/घंटा उत्पादन 

करने के वलए 15-20 वकलोिाट वबजली की आिश्यकता होती है। 

 

4.5.जनशस्पि की आवश्यकता- एक छोटी इकाई के वलए लगभग 12-15 लोगो ंकी आिश्यकता होती है, वजसमें 

कुशल, गैर-कुशल श्रवमक और एक पयािेक्षक शावमल हैं। 
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अध्याय  5 

 

बाजरे के आटे के खाद्य सुरक्षा मनयम और मानक 
 

 
5.1.  खाद्य मानक  

 

सोरघम (ज्वार) और उसका आटा, साबुत और वछले हुए बाजरे के दाने (बाजरा) और उसका आटा, बाजरा (रागी) 

और अमरनाथ के मानक खाद्य सुरक्षा और मानक (खाद्य उत्पाद मानक और खाद्य) के उप-विवनयम 2.4 में वनधााररत 

हैं। योजक) विवनयम, 2011। 

उप-विवनयम 2.4.17 के स्थान पर वनम्नवलस्टखत को प्रवतस्थावपत वकया जाएगा, अथाात्:- 

 

ि. विशेषताएं आिश्यकता  

1. द्रव्यमान के आधार पर नमी %, से अवधक नही ं 13.0 

2. शुष्क द्रव्यमान के आधार पर, िूड् प्रोटीन %, से अवधक 

नही ं

 

2.5 

3. शुष्क द्रव्यमान के आधार पर, अम्ल अघुलनशील राख 

%, से अवधक नही ं 

13.0 

4. प्रोटीन का आकार , % 1 वममी चलनी (18 मैश) से गुजर जाना 

चावहए  

5. यूररक एवसड् (वमलीग्राम प्रवत वकग्रा), अवधकतम 100 

6. प्रोटीन (एन × 5.7) (शुष्क पदाथा के आधार 

पर प्रवतशत), से कम नही ं

8.0 

7. िसा (शुष्क द्रव्यमान के आधार पर%), . से अवधक नही ं 7.0 
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8. अल्कोहवलक अम्लता (90 प्रवतशत अल्कोहल के 

साथ) सूखे िजन के आधार पर H2SO4 % के रूप 

में व्यि की जाती है, से अवधक नही ं

0.15 

 

5.2. खाद्य सुरक्षा 

भाग I - पंजीकरण के वलए आिेदन करने िाले पेटी फूड् वबजनेस ऑपरेटरो ंद्वारा पालन की जाने िाले सामान्य 

स्वच्छता और स्वास्थ्य संबंधी आचरण: 

खाद्य मनमामता/प्रोसेसर/हैंडलर के मलए स्वच्छता और स्वास्थ्य संबंधी आवश्यकताएं 

िह स्थान जहां भोजन का वनमााण, प्रसंस्करण या संचालन वकया जाता है, वनम्नवलस्टखत आिश्यकताओ ंका अनुपालन 

करेगा: 

1.  पररसर एक साफ-सुथरे स्थान पर स्टस्थत होना चावहए और गंदे पररिेश से मुि होना चावहए और समग्र स्वच्छ 

िातािरण बनाए रखना चावहए। सभी नई इकाइयां पयाािरण प्रदूवषत के्षत्रो ंसे दूर स्थावपत की जाएंगी। 

2. विवनमााण के वलए खाद्य व्यिसाय करने के वलए पररसर में समग्र स्वच्छ िातािरण बनाए रखने के वलए 

विवनमााण और भंड्ारण के वलए पयााप्त स्थान होना चावहए। 

3. पररसर साफ, पयााप्त रोशनी िाला और हिादार होना चावहए और आिाजाही के वलए पयााप्त खाली स्थान होना 

चावहए।  

4. फशा, छत और दीिारो ंको अच्छी स्टस्थवत में बनाए रखा जाना चावहए। उन्हें वबना वकसी परतदार पेंट या प्लािर 

के वचकना और साफ करना आसान होना चावहए। 

5. फशा और दीिारो ंको आिश्यकता के अनुसार एक प्रभािी कीटाणुनाशक से धोया जाना चावहए पररसर को 

सभी कीडो ं से मुि रखा जाना चावहए। व्यिसाय के संचालन के दौरान कोई वछडकाि नही ं वकया जाएगा, 

बस्टल्क इसके बजाय मस्टियो ंको पररसर में घुसने के वलए फ्लाई स्वाट/फै्लप्स का उपयोग वकया जाना चावहए। 

पररसर को कीट मुि बनाने के वलए स्टखडवकयां, दरिाजे और अन्य प्रिेश स्थानो ंपर नेट या स्क्रीन के साथ 

वफट वकए जाएंगे, वनमााण में उपयोग वकया जाने िाला पानी पीने योग्य होना चावहए और यवद आिश्यक हो तो 

पानी की रासायवनक और बैक्टीररयोलॉवजकल जांच वकसी भी मान्यता प्राप्त प्रयोगशाला में वनयवमत अंतराल 

पर की जानी चावहए। 
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6. पररसर में पेयजल की सतत आपूवता सुवनवित की जानी चावहए। जलापूवता की कमी की स्टस्थवत में भोजन या धुलाई हेतु 

पानी के भंड्ारण की पयााप्त व्यिस्था कीजानी चावहए। 

7. उपकरण और मशीनरी जब वनयोवजत हो ंतो ऐसी वड्जाइन की होनी चावहए वजससे सफाई आसानी से हो सके। 

कंटेनरो,ं टेबलो,ं मशीनरी के काम करने िाले पुजों आवद की सफाई की व्यिस्था की जानी चावहए। 

8. कोई भी बतान, कंटेनर या अन्य उपकरण, वजसके उपयोग से स्वास्थ्य के वलए हावनकारक धातु संदूषण होने की 

संभािना है को , भोजन की तैयारी, पैवकंग या भंड्ारण में प्रयोग नही ंवकया जाना चावहए। (तांबे या पीतल के बतान में 

उवचत अस्तर होना चावहए)।  

9. मोड/किक के विकास और संिमण से मुस्टि सुवनवित करने के वलए सभी उपकरणो ंको साफ, धोया, सुखाया 

जाना चावहए। 

10. उवचत वनरीक्षण की अनुमवत देने के वलए सभी उपकरणो ंको दीिारो ंसे काफी दूर रखा जाना चावहए। 

11. कुशल जल वनकासी की व्यिस्था होनी चावहए और कचरे के वनपटान के वलए पयााप्त प्रािधान होना चावहए। 

12. प्रसंस्करण और तैयारी में काम करने िाले श्रवमको ंको साफ एप्रन, हाथ के दस्ताने और वसर के िस्त्रो ंका उपयोग 

करना चावहए। 

13. संिामक रोगो ंसे पीवडत व्यस्टियो ंको काम करने की अनुमवत नही ंदी जानी चावहए। कोई भी घाि हर समय ढका 

रहना चावह और ऐसे व्यस्टि को भोजन के सीधे संपका  में नही ंआने देना चावहए। 

14. सभी खाद्य संचालको ंको काम शुरू करने से पहले अपनी उंगवलयो ंके नाखूनो ंको काटना और धोना तथा हर बार 

शौचालय का उपयोग करने के बाद, हाथो ंको साबुन, या वड्टजेंट और पानी से धोना चावहए। पूरी प्रविया के दौरान 

शरीर के अंगो,ं बालो ंको छूने से बचना चावहए। 

15. सभी खाद्य संचालको ंको नकली नाखून या अन्य सामान या ढीले आभूषण पहनने से बचना चावहए जो भोजन में वगर 

सकते हैं और उनको चेहरे या बालो ंको छूने से भी बचना चावहए। 

16. पररसर के भीतर भोजन करना, चबाना, धूम्रपान करना, थूकना और नाक सुड्कना प्रवतबंवधत होना चावहए, विशेष 

रूप से भोजन को बनाते समय। 

17. सभी िसु्तएूँ  जो भण्डाररत हैं या वबिी के वलए अवभपे्रत हैं, उपभोग के वलए उपयुि होगंी और उनमें संदूषण से 

बचने के वलए ढूँक कर रखना चावहए।  

18. खाद्य पदाथों के पररिहन के वलए उपयोग वकए जाने िाले िाहनो ंको अच्छी मरम्मत में रखा जाना चावहए और 

साफ रखा जाना चावहए। 

19. पररिहन के दौरान वड्ब्बाबंद रूप में या कंटेनरो ंमें खाद्य पदाथा आिश्यक तापमान बनाए रखना चावहए। 

20. कीटनाशको/ंकीटाणुनाशको ंको अलग से रखा जाना चावहए और खाद्य वनमााण/ भंड्ारण/ हैंड्वलंग के्षत्रो ं से दूर 
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रखा जाना चावहए। 

5.3. लैबमलंग मानक  (एिएसएस का मवमनयमन 2.5) 

 

खाद्य अपवमश्रण वनिारण (पीएफए) वनयम, 1955 के भाग 2.4 और िजन और माप के मानक (पैकेज्ड कमोवड्टीज) 

वनयम 1977 में वनधााररत पैकेज्ड खाद्य उत्पादो ंके वलए लेबवलंग आिश्यकताओ ंके वलए आिश्यक है वक लेबल में 

वनम्नवलस्टखत जानकारी हो: 

 

1. नाम, व्यापार का नाम या वििरण  

2. उत्पाद में प्रयुि अियिो ंका नाम एिं उनके िजन या मात्रा के अनुसार अिरोही िम में वििरण  

3. वनमााता/पैकर, आयातक, आयावतत खाद्य के मूल देश का नाम और पूरा पता (यवद खाद्य िसु्त भारत के बाहर वनवमात है, 

लेवकन भारत में पैक की गई है)  

4. पोषण संबंधी जानकारी  

5. खाद्य योजको,ं रंगो ंऔर स्वादो ंसे संबंवधत जानकारी  

6. उपयोग के वलए वनदेश 

7. शाकाहारी या मांसाहारी प्रतीक  

8. शुद्ध िजन, संख्या या सामग्री की मात्रा  

9. विवशष्ट बैच, लॉट या कोड् नंबर  

10. वनमााण और पैकेवजंग का महीना और िषा  

11. माह और िषा वजसके द्वारा उत्पाद का सिोत्तम उपभोग वकया जाता है  

12. अवधकतम खुदरा मूल्य
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जानकारी प्रदान की जानी चावहए:- कचे्च कृवष उत्पादो ं जैसे गेहं, चािल, अनाज, आटा, मसाला वमश्रण, जडी-बूवटयो,ं 

मसालो,ं टेबल नमक, चीनी, गुड, या गैर पोषण युि उत्पादो,ं जैसे- घुलनशील चाय, कॉफी, घुलनशील कॉफी, कॉफी-

कासनी का वमश्रण, पैकेज्ड पेयजल, पैकेज्ड वमनरल िाटर, मादक पेय या आटा और सस्टियां, प्रसंसृ्कत और पूिा-पैक 

वमवश्रत सस्टियां, आटा, सस्टियां और एकल सामग्री, अचार, पापड, या तत्काल उपभोग के वलए परोसे जाने िाले खाद्य 

पदाथा जैसे वक अितालो,ं होटलो ंया खाद्य सेिा वििेताओ ंया हलिाई द्वारा परोसा जाता है, या थोक में भेजा गया भोजन 

जो उपभोिाओ ंको उस रूप में वबिी के वलए नही ंहै आवद के वलए पोषण जानकरी वदया जाना आिश्यक नही ंहै। 

उत्पाद लेबल में मनम्नमलस्पखत भी शाममल होने चामहए (जहां भी लागू हो): 

विवकरवणत भोजन के मामले में विवकरण का उदे्दश्य और लाइसेंस संख्या। रंग के वलए उपयोग की गई सामग्री का 

वििरण। मांसाहारी भोजन - कोई भी भोजन वजसमें पवक्षयो,ं ताजे पानी या समुद्री जानिरो,ं अंडे् या वकसी भी पशु मूल के 

उत्पाद सवहत वकसी भी जानिर का पूरा या कोई भी वहस्सा होता है, वजसमें दूध या दूध उत्पाद शावमल नही ंहोते हैं - भूरे 

रंग का प्रतीक होना चावहए एक भूरे रंग के चौकोर आउटलाइन के अंदर भरा हुआ सका ल, पैकेज पर प्रमुखता से 

प्रदवशात होता है, जो भोजन के नाम या ब्रांड् नाम के वनकट प्रदशान लेबल पर पृष्ठभूवम के विपरीत होता है। शाकाहारी 

भोजन में एक िगा के अंदर हरे रंग से भरे िृत्त का एक समान प्रतीक होना चावहए वजसमें हरे रंग की रूपरेखा प्रमुखता 

से प्रदवशात हो। 

सभी घोषणाएं इस प्रकार हो सकती हैं: पैकेज पर सुरवक्षत रूप से वचपकाए गए लेबल पर अंगे्रजी या वहंदी में जानकारी 

वपं्रट होनी चावहए, या आयात वकये गए पैकेज िाले अवतररि रैपर पर, या पैकेज पर ही मुवद्रत, या काड्ा या टेप पर 

मजबूती से समस्त आिश्यक जानकारी को वचपकाया हुआ  होना चावहए।  

वनयाातको ंको भारत में वनयाात वकए जाने िाले उत्पादो ंके वलए लेबल वड्जाइन करने से पहले "एफएसएस (पैकेवजंग 

और लेबवलंग) विवनयम 2011" के अध्याय 2 और खाद्य सुरक्षा और मानक (पैकेवजंग और लेबवलंग) विवनयमन के संग्रह 

की समीक्षा करनी चावहए। FSSAI ने लेबवलंग विवनयमन को संशोवधत वकया और इस आशय की एक मसौदा 

अवधसूचना 11 अपै्रल, 2018 को प्रकावशत की गई, वजसमें विश्व व्यापार संगठन के सदस्य देशो ंसे वटप्पवणयां आमंवत्रत 

की गईं और प्राप्त वटप्पवणयो ंकी समीक्षा की जा रही है और प्रकाशन की तारीख अभी तक ज्ञात नही ंहै। FSS पैकेवजंग 

और लेबवलंग विवनयमन 2011 के अनुसार, "प्रीपैकेज्ड" या "प्री पैक्ड् फूड्" वजसमें मटी-पीस पैकेज शावमल हैं, लेबल 

पर अवनिाया जानकारी होनी चावहए। 
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