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अ�ाय 1 

प�रचय   

1.1. बेिकंग उ�ोग की ��ित 

चीन के बाद भारत दूसरा गे�ं उ�ादक देश है। भारत म� गे�ं का वत�मान उ�ादन लगभग 72 िमिलयन 

टन है, जो ह�रत क्रांित के शु� होने के कारण तीन दशको ंम� 6 गुना िवकास की ओर संकेत करता है। 

भारत म� पांच मु� गे�ं उ�ादक रा� ह� यूपी, पंजाब, ह�रयाणा, िबहार तथा िहमाचल प्रदेश। अ� 

आिथ�क तौर से िवकिसत देशो ंके िवपरीत, हमारे देश म� उ�ािदत गे�ं के बड़े भाग को िविभ� पारंप�रक 

उ�ादो ंम� इ�ेमालके िलए गे�ं के आटे के �प म� संसािधत िकया जाता है। कुल उ�ादन का लगभग 

10% गे�ं रोलर आटा िमल म� िविभ� उ�ादो ंजैसे मैदा, सूजी, आटा आिद म� संसािधत िकया जाता है, जो 

बेकरी और पा�ा के उ�ोग के िलए क�ा माल बनाता है। बेकरी उ�ाद के इ�ेमालके िलए रोलर 

�ोरिमल म� संसािधत गे�ं की मात्रा के बावजूद, िमिलंग व बेिकंग उ�ोग अभी भी देश का सबसे बड़ा 

संगिठत खा� उ�ोग बना �आ है। िमिलंग व बेिकंग उ�ोग का कारोबार 45 00 करोड़ से अिधक है तथा 

आने वाले समय म� इसम� अ�े दरो ंम� वृ�� की संभावना है।  

 1.2 बेकरी उ�ोग   

आज बेकरी उ�ोग का देश के औ�ोिगक मानिचत्र पर मह�पूण� �ान है। वत�मान म� वािष�क कारोबार दो 

हजार करोड़ से �ादा होने का अनुमान है। बेकरी म� मु�तः  बे्रड, िब��ट, केक तथा पे�� ी के िनमा�ण 

इकाईयाँ शािमल ह�। हालांिक बे्रड व िब��ट दोनो ं का िनमा�ण करने वाली कई छोटी-बड़ी संगिठत 

इकाईयाँ ह�, भारत म� �ादातर बेकरी उ�ाद असंगिठत छोटी पा�रवा�रक इकाईयो ं�ारा िनिम�त की जा 

रही है। एक समय म� बीमार ��� का आहार माना जाने वाला बेकरी उ�ाद अब भारत की बड़ी आबादी 

के िलए आव�क खा� पदाथ� बन गया है। यह उन �ानो ंपर भी लोकिप्रय है जहाँ चावल मु� भोजन है।  

बेकरी उ�ाद को लोकिप्रय बनाने वाला कारक शहरीकरण है िजसके फल��प खाने के िलए 

सुिवधाजनक उ�ाद की मांग म� वृ��, उिचत लागत पर उपल�ता, अिधक पोषण गुणव�ा, िभ�-िभ� 

बनावट तथा �ाद वाली �परेखा के साथ िक�ो ंकी उपल�ता, व बेहतर �ाद है। बेकरी उ�ाद आयु 

वग� तथा आिथ�क ��ितयो ंकी परवाह करे िबना आबादी के प्र�ेक वग� के बीच लोकिप्रय हो गया है। 



   

िम� बे्रड की तैयारी की पु��का  
   4 
 

 हालांिक बेकरी इकाइयो ंकी कुल सं�ा अ�े से नही ं�ात लेिकन यह बताया गया है िक बे्रड या िब��ट 

का उ�ादन करने वाली बड़े पैमाने पर इकाइयां  50 है। इनम� 21 इकाइयां िसफ�  बे्रड का िनमा�ण करती ह�, 

जबिक शेष इकाइयां िब��ट बनाती ह�। हालांिक यहां 5000 से �ादा छोटी-व म�म �ार की  फै��� यां 

बे्रड व िब��ट दोनो ंका उ�ादन करती ह�। एक लाख से अिधक प�रवा�रक �र की छोटी इकाइयां बे्रड, 

िब��ट, कुकीज तथा पे�� ी जैसे िविभ� बेकरी उ�ादो ंका उ�ादन करती ह�। बेकरी इकाइयां पि�मी �ेत्र 

म� अिधकतम (34.2%) तथा पूव� �ेत्र म� कम से कम (16.0%) है। बेकरी उ�ाद की प्रित ��� खपत 

महारा��  म� सबसे अिधक है, इसके बाद नई िद�ी तथा पि�म बंगाल का �ान है।  

1.3 बेकरी उ�ोग की बाधाएं  

बेकरी उ�ाद न िसफ�  खाने के िलए तैयार सुिवधाजनक भोजन के �प म� काम करते ह�, ब�� देश म� 

उ�ािदत अित�र� गे�ं के उपयोग बढ़ाने म� भी मददगार है। बेकरी उ�ोग के बढ़ाने से रोजगार की 

संभावनाएं भी बढ़�गी। बेकरी उ�ोग म� और अिधक वृ�� हो सकती है अगर उनके सामने होने वाली 

बाधाओ ंको समा� कर िदया जाए, ये प्रमुख सम�ाएं ह�: 

1. गुणव�ापूण� क�े माल की अनुपल�ता।  

2. िविश� उ�ाद अनुप्रयोगो ंके िलए क�े माल की जानकारी की कमी।   

3. प्रिक्रया उपकरणो ं व तकनीक की कम समझ।  

4. तैयार उ�ादो ंकी गुणव�ा बढ़ाने तथा बरकरार रखने के िलए परी�ण प्रोटोकॉल की अ�ानता।  

1.4 बे्रड बनाने का प�रचय  

बे्रड बेक करना मानव जाित के सबसे मह�पूण� खोजो ंम� से एक है। बे्रड आटे से बनाई जाती है, िजसम� 

गे�ं का आटा, पानी, खमीर तथा नमक मु� सामिग्रयां ह�। अ� सामिग्रयां िज�� िमलाया जा सकता है 

उनम� अ� अनाजो ंका आटा, फल, दूध तथा दूध से बने उ�ाद, फल, �ूटेन आिद स�िलत ह�। जब इन 

सामिग्रयो ंको उिचत अनुपात म� िमलाया जाता है तो दो प्रिक्रयाएं शु� होती ह� ;  (1) आटे म� प्रोटीन हाइड� ेट 

होना शु� होता है तथा सामंज�पूण� पदाथ� बनता है िजसे �ूटेन कहते ह�। (2)  शक� रा पर खमीर म� 

एंजाइम की िक्रया �ारा काब�न डाइऑ�ाइड गैस का िवकास होता है। गे�ं के आटे से बे्रड बनाने म� 
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मु�तः  तीन आव�कताएं ह�, �ूटेन नेटवक�  का िनमा�ण, गैस के समावेश से िमश्रण का वातन, तथा ओवन 

म� गम� करके सामग्री का जमाव।  

1.5. बे्रड बेिकंग का िस�ांत 

 बे्रड को पकाने के िलए 3 तकनीकी िस�ांत शािमल है: 

1. �ाच� का �पा�रण: 

ग�� के आटे का �ाच� आंिशक तौर पर चीनी के �प म� प�रवित�ती होता है, िजसका उपयोग खमीर के 

दौरान िक�न �ारा करते ह�, िजससे ए�ोहल उ�� होता है तथा साथ ही CO2 गैस िनकलती है, जो 

पके �ए बे्रड की िछद्रपूण�, छ�े की बनावट के िलए िज�ेदार होता है।  

2. यांित्रक �खचाव: 

हाइड� े टेड ग�� प्रोटीन �ूटेन फाइबर बनाता है, जो एक बारीक, रेशमी संरचना पाने के िलए यांित्रक 

�प से फैलाया जाता है। जब बेिकंग के दौरान प्रोटीन िवकृत हो जाता है, तो यह संरचना �ाई हो 

जाती है। �ूटेन �खचाव आंिशक �प से खमीर िक�न के दौरान CO2 गैस के िवकास तथा आंिशक 

�प से यांित्रक िमश्रण �ारा प्रा� िकया जाता है।  

3. �ाद का िवकास: 

बे्रड का �ाद, खमीर िक�न के दौरान उ�� �ए ए�ोहल व अ� यौिगको ंके साथ-साथ बेिकंग के 

दौरान बनाने वाले �ाद यौिगको ंकी वजह से होता है।  
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अ�ाय 2  
दूध बे्रड की तैयारी  

2.1. बे्रड बनाने म� सामिग्रयाँ तथा उनके काय�  

2.1.1. आव�क सामिग्रयाँ  

आटा  

गूथने तथा इसके बाद बे्रड को आकार देने के िलए आटा आव�क है। �ूटेन (��यािडन तथा �ूटेिनन) 

ग�� के आटे का मु� काया��क प्रोटीन है। हाइड� े टेड तथा यांित्रक �प से �ूटेन फाइिब्रलर फे्रम वक�  का 

काय� करता है। इस प्रकार ग�� का आटा जोड़ने वाला, लचकदार, िव�ार के यो� गुथ� आटे म� बदल 

जाता है। यह िव�ोइलाइ��क ित्रआयामी �ूटेन नेटवक�  चीनी िक�न से बनी �ई गैस को कायम रखता 

है और आटे व बे्रड की संरचना म� योगदान देता है।  

बेिकंग के समय म� आटा म� �ाच� मह�पूण� भूिमका िनभाता है। जब ताप लागू िकया जाता है, तो गैस 

कोिशकाएँ �ूटेन नेटवक�  का िव�ार करती है, �ाच� के कण पानी लेते ह� तथा आंिशक �प से िजलेिटन 

यु� हो जाते ह�। बेक होने के बाद यह िचपिचपा पे� जैल म� जम जाता है। बे्रड के आटे म� पया�� सामग्री 

11 से 13% तथा आद्र�ता की मात्रा 14% से अिधक नही ंहै।  

पानी  

िमश्रण करते समय पानी �ूटेन प्रोटीन को हाइड� ेट करता है, बेिकंग के समय �ाच� को िजलेिटनाज करता 

है तथा खमीर व अ� अवयवो ंके िलए प्रसार मा�म का काय� करता है। पानी की गुणव�ा जैसे pH  तथा 

पानी की कठोरता आटा िनमा�ण म� मह�पूण� भूिमका िनभाती है। अ�ंत �ारीय पानी यी� एंज़ाइमो ंकी 

गितिविधयो ंको धीरे कर सकता है। कै�ल्शयम व मैि�िशयम आयरन यु� कठोर पानी का आटे पर 

कसाव तथा नरम पानी का ढीला प्रभाव हो सकता है।  

खमीर  

खमीर िक�न यो� शक� रा के िक�न �ारा काब�न डाइऑ�ाइड तथा इथेनोल का उ�ाद होता है। 

िक�न के समय यह �ाद के प्रणेता के िनमा�ण म� भी मदद करता है। खमीर आटे िक�न की दर 

तापमान, पोषक त�ो ंकी आपूित�, पानी, pH  शक� रा सा�ण, नमक व �र तथा खमीर के प्रकार �ारा 

िनयंित्रत होती है।  प्राय: बेिकंग म� दो तरह का यी� का उपयोग होता है; संपीिडत यी� व सूखा यी� 

दोनो ंतरह के यी� सैक्रोमाइसेस सेरेिविसया की जीिवत कोिशकाओ ंसे बने होते ह�।  
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नमक  

नमक �ाद बढ़ाने तथा खमीर �ारा िक�न पर काबू पाने म� मदद करता है। यह �ूटेन को स� तथा 

आटे को कम िचपिचपाहट भी देता है।  

2.1.2. वैक��क सामग्री  

बे्रड के िनमा�ण म� उपयोग की जाने वाली वैक��क सामग्री को उनके काय� के साथ तािलका म� सूचीब� 

िकया है।  

बे्रड म� वैक��क सामग्री के काय�  
क्रम 

सं 

सामग्री  उदाहरण  काय�  

1.  खिनज खमीरयु� आहार   

 

 

िक�न को िनयंित्रत 

करता है  

i.  वाटर कंडीशनर  

(कै�ल्शयम लवण) 

कै�ल्शयम अ� फॉ�ेट  

कै�ल्शयम स�ेट  

कै�ल्शयम पेरो�ाइड  

ii.  खमीर कंडीशनर  

(अमोिनया लवण)  

अमोिनया �ोराइड  

अमोिनया फॉ�ेट 

अमोिनया स�ेट 

iii.  आटा कंडीशनर 

(ऑ�ीडाइिजंग 

एज�ट) 

पोटेिशयम ब्रोमेट  

िडहाइड� ो ए�ॉिब�क अ�  

पोटेिशयम आयोडेट   

डाएकै�ल्शयम फॉ�ेट 

 

2.  शुगर  सुक्रोज़ 

उ� फु्र�ोज़ कॉन� िसरप  

 यी� के िलए ऊजा� 

स्रोत  

 िक�न यो� 

काब�हाइड� ेट  

 सुगंध िक�न व 

बेिकंग के दौरान 
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उ�� िमठास तथा 

�ाद यौिगक 

 क्र� का रंग: 

कैरमेिलजैटी तथा 

गैर-एंजाइमेिटक 

भुरापन  

 हाइग्रो�ोपीसीटी 

को बढ़ाकर तथा इस 

प्रकार के टुकड़ो ंको 

कोमल बनाकर बे्रड 

को बासी होने से 

बचाता है   

3.  शोट�िनंग  आटा कंडीशनर तथा इम�ीफायर यु� 

खा� व तेल (कै�ल्शयम �ीयरॉयल-2-

लै��लेड,सोिडयम �ीयरॉयल-2- लै��लेड 

मोनो व डाइ��सराइड, पॉलीसोब�ट 60, 

स��िनलेटेड मोनो��सराइस, एथो��लेटेड  

मोनो��सराइड, सुक्रोज़ ए�र)  

 आटा संभालने और 

प्रसं�रण की सुिवधा 

प्रदान करता है  

 आटे म� गैस सेल के 

िव�ार को आसान 

बनाता है  

 बे्रड का आकार बढ़ 

जाता है  

 अनाज के कणो ं की 

समानता व कोमलता 

बढ़ती है  

 काटते समय काटने 

वाले �ेडो ंको 

िचकनाई देती है  
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 शे�-जीवन बढ़ाता 

है  

4.  डेयरी उ�ाद  मलाई रिहत दूध पाउडर  

मीठी क्रीम छाछ  

मीठा डेयरी म�ा  

कैिसनेट  

म�ा प्रोटीन सा�ण  

 पोषण: लाइिसन व 

कै�ल्शयम म� उ�  

 �ाद की वृ��  

 पपड़ी के रंग म� 

सुधार (माइलाड� 

ब्रोिनंग) 

 आटा व तरल 

िक�न म� बफ�रंग 

प्रभाव  

5.  मो� अवरोधक  सोिडयम प्रोिपयोनेट  

कै�ल्शयम प्रोिपयोनेट 

सोिडयम डायएसीटेट  

पोटेिशयम सॉब�ट  

िसरका  

 फंगस की वृ�� के 

कारण खराब होने 

की रोकथाम  

 बी. सबिटिलस �ारा 

र�ी के िनमा�ण को 

रोकता है  

6.  ग�� का �ूटेन  ग�� का �ूटेन   आटे की श�� को 

बढ़ाता है  

 बे्रड के आकार को 

बढ़ाता है  

 िक�न के समय 

आटे को अिधक 

��रता देता है  

7.  जौ   जौ का आटा  

जौ का रस  

 िक��त शक� रा 

(मा�ोज़) का 
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िनज�िलत जौ का अक�   योगदान करता है  

 �ाद बढ़ाता है  

 इसम� एमाइलेज होता 

है, जो �ाच� को 

शक� रा म� प�रवित�त 

करता है  

 पपड़ी के रंग म� 

सुधार करता है  

 बेहतर जल 

अवशोषण के कारण 

शे�- जीवन बढ़ता 

है  

8.  एंजाइम अनुपूरक    

i.  एमाइलेज  अनाज एमाइलेज़: जौ मा� फंगस  

एमाइलेज: ए�रिगलस ओ�रजा  

बै�ी�रयल एमाइलेज: बी. सबिटिलस  

 �ाच� को शक� रा म� 

प�रवित�त करे  

 सहायता पपड़ी का 

रंग  

 आटे के रख-रखाव 

म� सुधार  

 शे�-जीवन बढ़ाता 

है  

ii.  प्रोटीज़  फंगल प्रोटीज़: ए�रिगलस एसपीपी.  

बै�ी�रयल प्रोटीज़: बी. सबिटिलस 

ब्रोमेलैन (फल)  

 ग�� प्रोटीन म� पे�ाइड 

बॉ� के टूटने के 

कारण आटा का 

कमजोर होना  

 आटा के गूथने का 
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समय कम करे  

 पेन प्रवाह बढ़ाए  

iii.  िलिप�ीजीनेज सोया   सफ़ेद बे्रड का 

टुकड़ा  

 शे�-जीवन म� 

सुधार करता है  

 आटे की श��  व 

िमश्रण के 

सहनशीलता को 

बढ़ाता है  

 

2.2. बे्रड बनाने की िविधयाँ 

आटा तैयार करने के तरीके के आधार पर बे्रड बनाने की िविधयाँ को मु�तः  तीन प्रकार म� बांटा गया है; 

पारंप�रक (थोक िक�न) आटा िवकास िविध, यांित्रक आटा िवकास िविध, रासायिनक आटा िवकास िविध, 

थोक बे्रड उ�ाद म� इ�ेमालकी जाने वाली मु� उ�ादन िविधयाँ ह� आटा िविध, जमा �आ आटा िविध, 

िबना  समय आटा िविध, जमा �आ आटा िविध, िनरंतर बे्रड िनमा�ण चोल�वुड बे्रड िविध।  

 

2.2.1 �ंज तथा आटा िविध  

यह बे्रड बनाने के िलए इ�ेमालकी जाने वाली सबसे आम �वसाियक िविध है। आटे को पानी तथा खमीर  

के साथ िमलाकर �ंज तैयार करते ह� तथा एक िनि�त अविध के िलए िक��त िकया जाता है। इसके बाद 

�ंज म� बचा �आ आटा, पानी तथा बाकी सामग्री िमलाई जाती है। आटा गूथने  के िलए �ंज का अनुपात 

70:30 बनाए रखा जाता है। िमश्रण के बाद, आटा 3 से 5 घंटे के िलए 30॰C पर िक�न के िलए छोड़ िदया 

जाता है। इ��त वजन की बे्रड पाने के िलए आटे को टुकड़ो ंम� िवभािजत िकया जाता है। िफर आटे के 

टुकड़ो ंको गोल करके 7 िमनट का िवराम िदया जाता है और िफर शीट, आकार तथा पैन िकया जाता है, 
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आटे को 55 िमनट के िलए 42॰C तथा 85% सापेि�क आद्र�ता (RH) पू्रिफंग की जाती है। बाद म�, बे्रड को 

230॰C पर 18 से 20 िमनट के िलए पकाया जाता है, ठंडा िकया जाता है, काटकर पैक िकया जाता है।  

 2.2.2 तरल िक�न प्रिक्रया  

इस िविध का िस�ांत �ंज वह आटा िविध के जैसा है, केवल इसम� �ा��क �ंज के �ान पर तरल का 

इ�ेमालिकया जाता है।  

 2.2.3 सीधे आटा बनाना  

सभी िविधयाँ म� सामिग्रयो ंको एक चरण म� िमलाते ह�। आटे को �ूटेन पूण� िवकिसत होने पर िमलाया जाता 

है और िफर िक�न िकया जाता है। पूण� �प से िक�न आटे को �ंज व आटा िविध के समान ही संभाला 

जाता है। इस प्रिक्रया का उपयोग खुदरा िवके्रताओ ंके �ारा अथवा िवशेष बे्रड के िलए िकया जाता है।  

 2.2.4 िबना-समय आटा गूथने की प्रिक्रया  

यह िविध सीधे आटे की िविध की तरह है, इसके अलावा इसके िमश्रण को मु� �प से िवशेष िम�र के 

उ�-ऊजा� इनपुट की िक्रया �ारा यांित्रक �प से िकया जाता है। इस िमश्रण को िलिस�ीन, यी� खा� 

पदाथ� प्रोिटयॉलाइिटक एंजाइम जैसे प्रमुख अवयव को शािमल कर बढ़ाया जाता है। िमिश्रत आटे को 

संि�� अथवा िबना िक�न, िवभािजत कर गोल िकया जाता है, आकार म� डाला जाता है, तथा बेक िकया 

जाता है। यह िविध जमे �ए आटे के िनमा�ण तथा खुदरा बेकरी के िलए उपयु� िविध है।  

 2.2.5 जमे �ए आटे की िविध  

जमे �ए आटे का इ�ेमालबड़े पैमाने की बेकरी म� िकया जाता है। जमे �ए आटे का िनमा�ण साधारणतः  

सीधे आटे की िविध �ारा िकया जाता है। इकाइयां फा� फ्रीजर का इ�ेमालकरके 7॰C के मु� तापमान 

पर तुरंत जमा िदया जाता है, िफर 15॰C पर इक�ा िकया जाता है। बड़े पैमाने की बेक�रयो ंम� आटे को 1 

से 4 ॰C पर मंदक िविध म� रखा जाता है िफर 32 से 40॰C के िलए 75 से 90 िमनट के िलए पू्रफ कर बेक 

िकया जाता है। जमे �ए आटे का अपेि�त शे�- जीवन 8 से 12 स�ाह होती है। 

2.2.6. सतत बे्रड प्रिक्रया  
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इस िविध म� आटा बंद च�बर म� लगातार व �चािलत �प से तैयार िकया जाता है। संयु� रा� अमे�रका 

म� शु� की गई इस प्रिक्रया को दो प्रणािलयो ं�ारा दशा�या गया है; जॉन सी बेकर के �ारा िवकिसत डो 

मेकर प्रिक्रया तथा एम�ोर प्रिक्रया िजससे अमे�रका की मशीन एंड फाउंड� ी कंपनी �ारा पेश िकया गया। 

उ� यांित्रकी आटे के दु�पयोग के कारण िमश्रण तथा बाहर िनकालना संचालन के दौरान दोनो ंही तरीको ं

म� उ� मात्रा म� ऑ�ीड�ट की आव�कता होती है।  

2.2.7. चोल�वुड प्रिक्रया  

इस प्रिक्रया का इ�ेमालपूरी दुिनया म� �ापक �प से िकया जाता है। इसकी उ�ि� यूनाइटेड िकंगडम 

म� �ई थी। मूल िस�ांत िवशेष िम� कंफीगे्रशन �ेड के साथ हाई �ीड बंद िम�र साधारणतया वे�ुम 

के अंतग�त पूरा िकया जाता है। दो प्रकार के मु� �ापक �प से इ�ेमालिकया जाता है। ि�डी व �ीफन 

इस प्रिक्रया म� इ�ेमालिकए जाने वाले ऑ�ीड�ट ए�ोिब�क अ� तथा एजोिडकाब�नेमाइड (ADA) ह�।  

 2.2.8 बे्रड का बासी होना   

भंडारण के समय बेकरी उ�ादो ंम� भौितक रासायिनक, संवेदी तथा सू�म जीवी प�रवत�न होते ह�। इसके 

िलए सामा� श� �ेिलंग है। �ेिलंग का अथ� है, प�रवत�नो ंके शंृ्रखला जो खराब करने वाली सू�जीवो ं

की िक्रया के प�रणाम��प उपभो�ा �ीकृित म� कमी का कारण बनती है। बे्रड के बासी होने की मु� 

िवशेषता यह है िक परत का कुरकुरापन ख� हो जाता है तथा टुकड़े स� हो जाते ह�। अ� संबंिधत 

प�रवत�न है �ाद का ख� होना तथा बासी �ाद का उभरना। बे्रड के खराब होने का प्रमुख कारण नमी 

का टुकड़ो ंसे परत की ओर �ानांतरण होना होता है। अभी तक बे्रड की खराब होने की प्रिक्रया समझ 

नही ंआई है। लेिकन �ोच तथा फ्र� च �ारा िदया गया िस�ांत सबसे अिधक �ीकृत है इस िस�ांत के 

अनुसार �ाच� का िवपरीत गमन होना �ेिलंग की अंतिन�िहत प्रिक्रया है।  

 बेिकंग के अनुसार �ाच� िजलेिटन यु� होता है तथा एमाइलोज िन�ािलत हो जाता है। एमाइलोज घटक 

ठंडा होकर िक्र�लीकृत हो जाता है, तथा बे्रड को मजबूती प्रदान करता है जो बे्रड की ताजगी की ओर 

संकेत करता है। भंडारण के समय एमाइलोपे��न िवपरीत गमन म� धीरे-धीरे बढ़ता है, तथा बे्रड को स� 

बनाता है। यह प्रिक्रया प�रवित�त है �ोिंक िवपरीत गमन म� एमाइलोपे��न को उसकी अनाकार की 
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अव�ा म� वापस लाया जा सकता है, िजससे बे्रड की �ढ़ता कम हो जाती है। जोलेब तथा कु� ने �ाच� 

कण के भौितक-रासायिनक प�रवत�नो ंका वण�न िकया है जो िचत्र 11.3 म� िदखाया गया है।  

2.2.9 रोपी बे्रड  

अगर बे्रड का आटा बी मेस�टे�रकस से दूिषत होता है तो बे्रड म� �खापन आ जाता है। बेक करते समय 

बै�ी�रया के बीजाणु नही ंमरते। बेिकंग के 1 से 3 िदन के अंदर बे्रड के बीच म� एक िचपिचपा पदाथ� 

िवकिसत हो जाता है िजसे धागे के �प म� खीचंा जा सकता है। बे्रड का �ाद भी खराब हो जाता है।  

 

बे्रड के खराब होने की िक्रयािविध  

 2.3 बे्रड िनमा�ण  

बे्रड के उ�ादन म� कई चरण होते ह�। बे्रड के िनमा�ण का प्रवाह-आरेख नीचे िदया गया है।  

बे्रड बनाने से पहले प्रथम चरण म� िकसी भी बाहरी पदाथ� तथा मोटे कण को हटाने के िलए आटे को छनना, 

हवा देना तथा अिधक सम�प बनाना शािमल है। अगला चरण आटा िमलाना है, जो आटा तैयार करने की 

िविभ� िविधयो ं�ारा पूरा िकया जाता है। एक बार आटा बनाने के बाद, इसे अपेि�त आकार म�  िवभािजत 

िकया जाता है। िवभािजत आटे को एक गोलाकार िदया जाता है िफर म�वत� फू्रफर के मा�म से पा�रत 

कर, जहाँ मोटे तौर पर फैले �ए �ूटेन फाइबर को अपने िव�ार शीलता को ठीक करने का व� िमल 

जाता है िजससे उसकी सतह के आवरण को िबना तोड़े अ�ी तरह ढाला जा सकता है। म�वत� परी�ण 

के बाद, एक शीट बनाने के िलए आटे को रोलर के जोड़े के सेट के मा�म से गुजारा जाता है। अब 

बेलनाकर के आकार म� ढालने के िलए सीट वाले आटे को पे्रशर बोड� से गुजारा जाता है।   
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िफर मो� िकए गए आटे के टुकड़ो ंको िचकनाई लगे अलग-अलग बे्रड बेिकंग िटन म� रखते ह�। िफर पेन 

िकए आटे के टुकड़ो ंको िनयंित्रत तापमान तथा नमी  के अंतग�त प्रोवर से गुजारा जाता है। पूण� पू्रिफंग के 

बाद, आटे के िटंस को बेिकंग ओवन म� रखा जाता है। एक बार बेिकंग पूरी होने के बाद बे्रड को पैन से 

हटाकर ठंडा िकया जाता है तथा टुकड़ो ंम� काटा जाता है। कटी �ई बे्रड को उपयु� पैकेिजंग सामग्री, 

साधारणतः  पॉिलप्रोपाईलीन पाउच म� पैक िकया जाता है।  

 2.3.1 िम� बे्रड फॉमू�लेशन 

क्रम सं  सामग्री  सही वजन ग्रा. म�  
1.  आटा  1000 ग्रा.  
2.  सूखा दूध  25 ग्रा. 
3.  चीनी  250 ग्रा. 
4.  यी�  15 ग्रा. 
5.  पानी  550 ग्रा. 
6.  शोट�िनंग  50 ग्रा. 
7.  बै्रड इंपू्रवर  3.0 ग्रा. 
8.  नमक  10 ग्रा. 
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 2.3.2 बे्रड िनमा�ण के िलए प्रवाह-आरेख 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

आटा छानना  

आटा िमलाना  

अंितम प्रमाणन  
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िवभािजत करना, गोल करना, 
म�वत� प्रमाणन  

बेिकंग   
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ठंडा करना  

डी-पैिनंग 

टुकड़ा करने की िविध  

पैकेिजंग  
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2.4.  बे्रड बनाने की प्रिक्रया  

अ�ी गुणव�ा वाली बे्रड के उ�ादन के िलए िन�ांिकत कदम अिनवाय� माने गए ह�।  

 2.4.1 छानना   

आटे को बे्रड के िलए उपयोग करने से पूव� साधारणतः  िन� कारणो ंसे छाना जाता है; 

1) आटे को हवादार बनाने के िलए  

2) मोटे कण म� अशु��यो ंको हटाने के िलए  

3) आटे को सम�प बनाने के िलए 

 2.4.2 वजन करना  

फॉमू�लेशन अगले चरण के अनुसार िविभ� सामिग्रयो ंको वजन करना। छोटी मात्रा वाली सामिग्रयो ंको 

अिधक सटीकता से तौलना होगा। नमक, चीनी, ऑ�ीकरण एज�ट तथा खमीर को घोल के �प म� िमलाया 

जाता है। यी� को स��शन के �प म� िमलाते ह�, िजसे प्र�ेक बार िवतरण से पहले अ�े से िमलाया जाता 

है। सामाग्री को जोड़ने के क्रम म� आटे के गुण को प्रभािवत करती है। साधारणतः  सफाई के चरण के बाद 

शाट�िनंग तथा नमक िमलाते ह�।  

 2.4.3 िमश्रण  

आटे तथा सामग्री के िमश्रण के जलयोजन व सिमश्रण, आटे का िवकास व आटे का �वधान शािमल है।  

िमश्रण की प्रिक्रया फामू�ला अवयवो ं के जलयोजन से शु� होती है। जब आटा हाइड� ेट हो रहा हो, तब 

िमश्रण के �ारा �ूटेन नेटवक�  का िवकास होता है, जो िमश्रण वक्र के आरोही िह�े के �प म� प्रमािणत 

होता है। बाद म� आटा प्रणाली अिधक सुसंगत होती है, अपनी ढीली व गांठदार उप��ित खो देती है, तथा 

यह अिधकतम ��रता अथवा �ूनतम गितशीलता की ��ित पा लेती है। यह वह ��ित है जहाँ बेहतर 

गुणव�ा वाली बे्रड बनाने के िलए आटा िमलाया जाना चािहए। इस �र पर आटा गाढ़ा तथा िचपिचपे घोल 

से एक िव�ोइला��क द्र�मान से बदल जाता है। इस  �र पर �ूटेन बेकरी अनुप्रयोगो ंम� प्रसं�रण 

के उपयु� एक सतत िफ� अथवा शीट बनाता है। यिद इस ��ित से आगे िमश्रण जारी रहता है तो आटे 

का यांित्रक �रण होता है, िजसके प�रणाम ��प आटे का तंत्र टूट जाता है। प�रणाम ��प आटा गीला, 
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िचपिचपा तथा अिधक फैलने लायक हो जाता है, तथा लंबे धागे म� खीचंने यो� हो जाता है। साधारणतः   

आटे का टूटना कहा जाता है। इस प्रकार आटा संभालने म� मु��ल होगी तथा बनाने म� आटा टूटेगा और 

प्रसं�रण म� नुकसान होगा।  

 2.4.4. िक�न  

िक�न उ�ाद की ह�ी वाितत िछद्रपूण�  संरचना प्रा� करने के िलए सव��म �प से िमिश्रत आटे का 

उपयु� समय के िलए  िक�न के अधीन होता है। िक�न खमीर (सैकेरोमाइसेस सेरेिविसया) �ारा प्रा� 

िकया जाता है। आटे म� खमीर शक� रा को काब�न डाइऑ�ाइड व इथेनॉल म� तोड़ देते है। हवा गुथे �ए 

आटे म� झाग का िनमा�ण करती है। आटे म� झागदार संरचना �ंज म� बदल जाती है, जो बे्रड कं्रब की वाितत  

संरचना के िलए िज�ेदार होती है। िजन प�र��ितयो ं के अधीन िक�न होता है, वह आटे म� काब�न 

डाइऑ�ाइड उ�ादन तथा �ा� िवकास को प्रभािवत करती है। खमीर गितिविध व गैस उ�ादन के 

िलए तापमान व संबंधी नमी की ��ित िवशेषकर मह�पूण� है। 20 से 40 ॰C तापमान सीमा म�, तापमान म� 

प्र�ेक वृ�� के िलए खमीर िक�न की दर दो गुना हो जाती है। 40 ॰C से ऊपर यी� कोिशकाएं न� होने 

लगती है। यी� 30-35॰C तथा 85% व उससे अिधक की सापे� आद्र�ता पर अ�ा प्रदश�न करता है।  

यी� के सव��म pH र�ज 4 से 6 है। 4 pH  र�ज से नीचे यी� की गितिविध िन��य होने लगती है तथा pH  

3 से कम म� िन��य हो जाती है। ऑसमोिटक दबाव भी यी� की गितिविधयो ंको प्रभािवत करती है।  

 2.4.5 नॉक बैक  

िक�न अविध के बीच म� आटे म� छेद करने से गैस धारण करने की �मता बढ़ जाती है। नॉक बैक का 

उ�े� पूरे द्र�मान से आटे के तापमान को बराबर करना, आटे के द्र�मान के भीतर काब�न 

डाइऑ�ाइड के अ�िधक संचय के प्रभाव को कम करना व खमीर की गितिविध की उ�ेजना के िलए 

वायुमंडलीय ऑ�ीजन से प�रिचत करना है। नॉक बैक �� े िचंग व फो��ंग िक्रया �ारा �ूटेन के यांित्रक 

िवकास म� भी मदद िमलती है। सामा�तः  नॉक बैक तब िकया जाता है जब सामा� िक�न का समय 2/3 

भाग समा� हो जाता है।  

 2.4.6. आटे का िनमा�ण  
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आटा िनमा�ण का काय� िक��त थोक आटे को उिचत �प से सील बंद व मो�  िकए गए आटे के टुकड़े 

म� बदलना है, इसे जब पू्रिफंग के बाद पकाया जाता है तो इ��त  उ�ाद प्रा� होता है। आटे के िनमा�ण म� 

शािमल – (1) �ेिलंग  (2) गोलाई, अंतः  म�� प्रमाण तथा मो��ंग 

 2.4.7. �ेिलंग या िवभाजन  

आटे को पहले से िनधा��रत समान  वजन तथा आकार के अलग-अलग टुकड़ो ंम� बांटा जाता है। िलए गए 

आटे का भार आव�क बे्रड के अंितम वजन पर िनभ�र होता है। मु�तः  हािन की �ितपूित� के िलए 12% 

अित�र� वजन िलया जाता है। समान वजन िनि�त करने के िलए कम से कम िवभाजन करना चािहए। 

यिद िवभाजन म� देरी हो, तो आटे को डी-गैस करके अथवा आटे का आकार बढ़ाकर संशोिधत कदम 

उठाने चािहए। डी-गैिसंग आव�क तौर पर आटा पंप की तरह होते ह� तथा इस प्रिक्रया म� �ादातर गैस 

िनकाल दी जाती है। डी-गैसस� के इ�ेमालके फायदे;  (1) अिधक समान �ेिलंग  (2) समान पैन-

प्रवाह     (3) बे्रड का समान अनाज तथा बनावट  

2.4.8 गोलाई  

जब आटे का टुकड़ा िडवाइडर से बाहर िनकलता है, तो िचपिचपी कटी सतहो ं के साथ आकार म� 

अिनयिमतता हो जाती है िजससे आसानी से हवा फैल सकती है। राउंडर का काय� नई सतह व आवरण 

प्रदान करता है जो हवा को बरकरार रखता है तथा िचपिचपाहट को कम करता है, िजससे ह�डिलंग बढ़ 

जाती है। राउंडर दो तरह के अथा�त कटोरा म� छाता नुमा होते ह�।  

 2.4.9 इंटरमीिडएट पू्रिफंग  

जब आटे का टुकड़ा राउंडर से बाहर िनकलता है, तो उसे मशीन म� तथा िडवाइडर म� लगे �ए मैकेिनकल 

के प�रणाम ��प अ�ी तरह से डी-गैस होता है। लचीलापन ना होने से आटा फट जाता है यह रबड़ 

जैसा है आसानी से नही ंढलेगा। अिधक लचीली संरचना को पूव� वृत रखने के िलए फेरबदल पर अ�े से 

प्रितिक्रया करेगा, िक�न की प्रिक्रया जारी रखने के दौरान आटे को आराम देना आव�क है।  

इंटरमीिडएट पू्रिफंग म� कई ट� े रहती ह� जो शंृ्रखला चािलत  होती ह�। आटे के टुकड़े के पहले से िनधा��रत 

दर पर पूण� सं�ा म� च�रो ंके साथ ट� े  म� जमा कर िदया जाता है। इस अव�ा म� औसतन समय 5 से 20 

िमनट तक होता है। 
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 2.4.10 मो��ंग  

मो��ंग इंटरमीिडएट पू्रफ़र से आटे के टुकड़े लेता है तथा उ�� पैन म� रखने के िलए तैयार िसल�डरो ंम� 

आकार देता है। मो��ंग म� तीन अलग-अलग चरण शािमल है; (1) शीटर (2) कािल�ग  (3) �ेिलंग 

शीटर आटे को डी-गैस करता है तथा शीट वाले आटे को मो��ंग के बाद के चरणो ं म� आसानी से 

फेरबदल कर सकता है । आटे को बारीकी से दूरी वाले रोलर के 2 या 3 सेटो ंके �ारा शीिटंग पूरी करते ह� 

जो धीरे-धीरे आटे को चपटा तथा कम कर देता है। रोलर की पहली जोड़ी को लगभग 0.25 की दूरी तक 

रखा जाता है, जहाँ डी-गैिसंग होती है। तैयार उ�ादो ंम� सव�शे्र� अनाज तथा बनावट िवकास के िलए दो 

क्रिमक रोलस� को 0.125” व 0.06” की दूरी पर रखा जाता है। इसके बाद शीटयु� आटे का टुकड़ा 

कािल�ग अनुभाग म� प्रवेश करता है। एक लचीली बुनी �ई मैश शंृ्रखला के नीचे बै� कनवेयर जो एक 

बेलनाकार आकार म� लुढ़कता है, शीटयु� आटा ले जाता है। रोिलंग ऑपरेशन से अपे�ाकृत तंग कल� 

उ�� होना चािहए जो हवा के फंसने से बच जाएगा। अंततः  गुथे आटे के टुकड़े को एक पे्रशर बोड�  के नीचे 

से गुजारा जाता है िजससे उसम� उप��त िकसी भी गैस पॉकेट को ख� कर उसे सील िकया जा सके।  

 2.4.11 पैिनंग  

ढले �ए आटे के टुकड़े को तुरंत एक पैन म� रखा जाता है। पैिनंग इस तरह हो िक आटे की सीवन पैन के 

तल पर रहे। यह पू्रिफंग व बेिकंग के समय सीवन को बाद म� खुलने से रोकेगा। सव�शे्र� पैन तापमान 90 ॰F 

है।  

2.4.12 पू्रिवंग या पू्रिफंग प्रोसेस 

पू्रिवंग या पू्रिफंग का अथ� मो��ंग पूरा होने के बाद िक�न के समय आटे का रे��ंग समय से है तथा 

मो�  िकए �ए आटे के टुकडो ंको पैन या िटन म� रखा जाता है। इस िवश्राम अविध  के समय िक�न 

जारी रहता है। इ��त ऊंचाई के िलए आटे को अंत म� बेिकंग पैन म�  पू्रफ अथवा िक��त िकया जाता है। 

यह साधारणतः  30 से 35 ॰C तथा 80% सापे� आद्र�ता पर िकया जाता है। पू्रिफंग म� लगभग 55-65 िमनट 

का समय लगता है। पू्रिफंग के समय की मात्रा उ�ेखनीय �प से बढ़ जाती है। पू्रिफंग के समय आटा 3-

4 गुणा बढ़ जाता है। पू्रिफंग के समय हम� इस बात का �ान रखना होगा िक आटे का आवरण गीला व 

लचीला रहे तािक फैलने पर फटे नही।ं पू्रिफंग के समय वजन कम करने के िलए उ� आद्र�ता  ��ित भी 
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अिनवाय� होती है। तापमान, आद्र�ता व समय प्रभाव पू्रिफंग। पू्रफ तापमान िविभ� कारको ंपर िनभ�र करता 

है, जैसे आटे की श��, ऑ�ीड�ट संबंधी आटा तैयार करना, आटा कंडीशनर छोटा करने के प्रकार, 

िक�न की िडग्री तथा इ��त उ�ाद का प्रकार।  पू्रिफंग  के समय आद्र�ता आटे की सूखी परत को पैदा 

करती है। अ�िधक आद्र�ता से नमी का संघटन होता है। ��र ऊंचाई पर पू्रफ िकया जाता है।  

2.4.3 बेिकंग प्रिक्रया  

पू्रिफंग  के बाद आटे को बेिकंग ओवन म� गम� िकया जाता है। साधारणतः  बेिकंग तापमान पर ओवन तथा  

उ�ाद के प्रकार के आधार पर अलग होता है लेिकन इसे 220-250 ॰C की सीमा म� ही रखा जाता है।  

बेिकंग के समय आटा क� द्र का तापमान 95 ॰C तक प�ंच जाता है, िजससे यह सुिनि�त िकया जा सके िक 

उ�ाद संरचना पूण� �प से सेट हो गई है। जब आटे को ओवन म� रखा जाता है तो गम� को कई तंत्र जैसे 

संवहन, िविकरण चलन व भाप के संघटन व पानी के वा�ीकरण �ारा आटे के मा�म से �ानांत�रत 

िकया जाता है। ऐसा माना जाता है िक आटे के भीतर ताप का �ानांतरण तापीय संचालन तथा वा�ीकरण 

सं�ेपण की िक्रया िविध के �ारा होता है। बे्रड के आकार पर उसके बेक करने का समय 25-30 िमनट म� 

हो सकता है। बेिकंग के बाद �ाइिसंग की सुिवधा के िलए तथा रेपर म� नमी के संघनन को रोकने के िलए 

पैकेिजंग से पहले बे्रड को ठंडा िकया जाता है। �ाइड करते समय आव�क तापमान 95-105 ॰F होता 

है।  
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अ�ाय 3 

िम� बे्रड की पैिकंग  

3.1 पैकेिजंग का प�रचय 

बेकरी उ�ाद म� अंतरा��� ीय खा� बाजार का एक प्रमुख भाग बन रहा है, बेिकंग उ�ोग तेजी से प�रवत�न के 

दौर से गुजर रहा है। बेकरी उ�ोग को �� भोजन के �झान तथा ग्राहको ंकी ताजा उ�ादो ंकी मांग को 

पूरा करने की कोिशश करनी चािहए। खा� प्रौ�ोिगिवदो ंको उपयु� प्रकार की पैकेिजंग का चुनाव करना 

होगा जो बेकरी उ�ादो ं के िलए अिनवाय� शे�-जीवन सुिनि�त करे। बाजार म� उ�ाद की सफलता 

सव��म क�े माल तथा उ�त तकनीक के साथ िडजाइन व उ�ादन दोनो ंपर आधा�रत होनी चािहए।  

खा� पैकेिजंग का मु� काम उन प्रितिक्रयाओ ंको कम करना है जो उ�ाद की ��रता को प्रभािवत 

करते  ह�। बेकरी उ�ोग म� और भी कई मामलो ंम� मो� का खराब होना एक साधारण बात है। साँचे की 

वृ�� उ� नमी व म�वत� नमी वाले पके �ए उ�ाद के शे�-जीवन का िनधा�रण करती है। बे्रिकंग से 

�ादातर नए सांचे न� हो जाते ह� । हालांिक ठंडा व पैक करने के दौरान पुनः  संदूषण म� िवकास हो सकता 

है।  

 3.2 बेकरी उ�ादो ंके िलए प्रयु� पैकेिजंग सामग्री 

उ�ाद के प्रकार व संरचना के आधार पर िविभ� उ�ादो ं के िलए अलग-अलग पैकेिजंग सामग्री का 

इ�ेमालिकया जाता है।  

अनाज पर आधा�रत खा� पैकेिजंग के िलए इ�ेमालकी जाने वाली पैकेिजंग सामग्री।  

खा� अनुइ�ेमाल पैकेिजंग सामिग्रयाँ  

ताज़ा बे्रड, स�डिवच  मोमयु� कागज़  

नाइट� ोसे�ूलोज़ लेिपत सीलोफन (एमएस) 

कम घन� वाली पॉलीथीन (PE-LD) 

पॉलीप्रोपाइलीन (PP) 

बे्रड बैग, स�डिवच बैग, फ़्रोजन आहार  रै�खक कम घन� वाली पॉलीिथन 



   

िम� बे्रड की तैयारी की पु��का  
   24 
 

बैग  

कुरकुरी बे्रड, पाई  

िब��ट   

से�ूलोज़/ पॉलीथीलीन/ से�ूलोज़ 

पॉलीथीन/ पॉलीप्रोपाइलीन/ पेपर/ पॉलीिवनाइलीडेन 

�ोराइड/ पॉलीथीन 

पेपर/ पॉलीथीन/ पॉलीिवनाइलीडेन  

�ोराइड/ (PAP/PE/PVDC) 

ओ�रएंटेड़/ पॉलीप्रोपाइलीन/पेपर/ (OPP/PAP) 

ओ�रएंटेड़/ पॉलीप्रोपाइलीन/पेपर/ए�ुमीिनयम फॉइल 

(OPP/PAP/AI) 

ओ�रएंटेड़/ पॉलीप्रोपाइलीन/ए�ुमीिनयम फॉइल/हॉलमे�  

(OPP/AI/ हॉलमे�) 

सह-ए��� डेड ओ�रएंटेड़ पॉलीप्रोपाइलीन 

सह- ए��� डेड ओ�रएंटेड़ पॉलीप्रोपाइलीन सह- ए��� डेड 

मेटेलाइ� 

ओ�रएंटेड़ 

पॉलीप्रोपाइलीन (OPPcoex/OPPcoex) 

पॉलीिवनाइलीडेन �ोराइड लेिपत िसलोफ़न (MXXT) 

केक, िब��ट   

कुरकुरे �ै� फूड, िब��ट   

ए�ुमीिनयम फॉइल/ पेपर 

पॉलीिवनाइलीडेन �ोराइड लेिपत पॉलीप्रोपाइलीन/ 

पॉलीिवनाइलीडेन �ोराइड लेिपत पॉलीप्रोपाइलीन (PVDC-

PP/PVDA-PP) 

अनाज का आहार  

बेक िकए �ए उ�ाद  

पेपर/ पॉलीथीलीन/ 

पॉलीइथाइलीन टेरेफ़्थेलेट/ पॉलीइथाइलीन (PET/PE) 

पॉलीमाइडन (नाललॉन)/कम घन� वाली पॉलीिथन (PA/PE-

LD) 

MAP- बेक िकए �ए उ�ाद  पॉलीप्रोपाइलीन / एिथलीन िवनाइल एसीटेट (PP/EVAC) 

मेटेलाइ� पॉलीइथाइलीन टेरेफ़्थेलेट/ पॉलीथीन (PET met 
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/PE) 

पॉलीप्रोपाइलीन कम घन� वाली पॉलीइथाइलीन/ एिथलीन 

िवनाइल एसीटेट (PP/PE-LD/EVAC)  

ओ�रएंटेड़ पॉली(एिथलीन टेरेफ़्थेलेट)/ पॉलीिवनाइलीडेन 

�ोराइड/ पॉलीथीलीन-पॉलीिवनाइ 

�ोराइड/ पॉलीथीन (OPET/PVDC/PE-PVC/PE) 

ओ�रएंटेड़ मेटलाइ� पॉली (एिथलीन) टेरेफ़्थेलेट/ पॉलीथीन 

(OPET met /PE) 

ओ�रएंटेड़ पॉलीथीन टेरेफ़्थेलेट 

पॉलीिवनाइलीडेन �ोराइड/ पॉलीथीन(OPET/PVDC/PE) 

पोिलयामाइड/ पॉलीथीन(PA/PE) 

 

3.3. बेकरी उ�ादो ंकी पैकेिजंग की तकनीक�   

3.3.1 लचीली पैकेिजंग  

लचीली पैकेिजंग, पैकेिजंग का सबसे पुराना प्रकार है। इसका उ�ादन उपभो�ा व औ�ोिगक 

अनुइ�ेमालम� इ�ेमालके िलए पेपर, िफ� या फॉइल को अकेले या संयु� �प से प�रवित�त िकया 

जाता है। सबसे लचीली पैकेिजंग िपं्रटेड होती है। इनम� िफ�, फॉइल व पेपर से प�रवित�त लचीली या अध�- 

कठोर सामग्री की का��ंग,ए��� िडंग, मेटलािजंग, कोिटंग, िपं्रिटंग, ए�ो�रंग, ��िटंग, लैमीनोिटंग, 

फो��ंग, शीिटंग या हीट सीिलंग शािमल ह�। सामािजक व आिथ�क कारणो ंने लचीली पैकेिजंग उ�ोग म� 

नई तकनीक को प्रो�ािहत िकया है। औसत प�रवार इकाई के आकार म� कमी वृ� लोगो ंकी बढ़ती सं�ा 

व एकल ��� प�रवारो ंकी बढ़ती सं�ा म� सुिवधाजनक भोजन व एकल भाग वाले सिव�स और छोटे 

पैकेज आकार की ज�रत पैदा की है। ये नए उ�ाद िडजाइन नई सामग्री व नई िविनमा�ण प्रिक्रयाओ ंको 

पे्र�रत करते ह�। लचीली पैकेिजंग म� क� डी रैपर, �ैक बैग, बे्रड रैपर, कपड़े, िकराना बैग तथा ब�-दीवार बैग 

जैसे उ�ादो ंका एक िविवध समूह स��िलत है।  
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3.3.2 लपेटने की शैिलयाँ  

लपेटने की कई लोकप्रीय शैिलयाँ है, जो अलग-अलग तरीके के िब��ट (सभी आकार के) तथा अ� 

बेकरी उ�ादो ंपर �ापक �प से लागू है। िन�िल�खत दो रैपर शैिलयाँ का इ�ेमालकरके पैक िकए गए 

िब��ट एक िनि�त ��रता तथा उनके आयामो ंम� संकीण� सहनशीलता के साथ सामा� आकार के होने 

चािहए।  

3.3.3 एंड-फो� रैिपंग  

यह रैिपंग शैली उ�ृ�, पारंप�रक िब��ट रैपर है। िब��ट को एक िह�े म� खड़ा करके उसे गम� रोल से 

लपेट व  सील िकया जाता है। अनुदैधय� पैकेट सील को िफन सील शैली म� कसकर सील िकया जाता है।  

पैकेट के िसरे साफ-सुथरे ढंग से मो� हीट सील िकए जाते ह�। िफ� के साथ तंग प�रवेश के कारण, यह 

पैकेट कठोर  व अध� कठोर िब��ट व  कई अ� कै्रकर व प्रकारो ंके िलए अ�िधक यांित्रक सुर�ा व 

�ीकाय� अवरोध गुण प्रदान करता है। कई िवपणन िवशेष� �ारा प्र�ुित के मामले म� एंडफ़ो�  रैिपंग 

सबसे प्रभावी मानी जाती है-न िसफ�  साफ सुथरे व तु्रिटहीन आकार के कारण, ब�� खुदरा अलमा�रयो ंम� 

तिकया पैक व�ुओ ंके मेजबान के बीच उ�ाद को �� �प से अलग करने की �मता के कारण भी ।  

3.3.4 तिकया पैक रैिपंग  

यह िब��ट के एक या �ादा छोटे पैक (�ैक पैक/ िसंगल सव� पैक) के िलए मानक रैिपंग शैली होती है। 

इसके अित�र�, तिकया पैक रैिपंग शैली का इ�ेमालिकनारे पर रखे उ�ादो ं(�ग रैिपंग) वाले पैकेटो ंके 

िलए िकया जाता है। इस �व�ा म� यह प्राय: प्राथिमक आवरण के �प म� काय� करता है, िजसे प्र�ुित व 

�ीकृित म� बेहतर बनाने के िलए काट�न म� लपेटते ह�।  िकनारे पर यह तिकया पैक का प्रमुख लाभ �ग 

की लंबाई से संबंिधत लचीलापन से है। उदाहरण के िलए मशीन को प्रवृि� िनयंित्रत चेक वेटस� के �ारा 

लपेटने के समय �चािलत �प से लंबाई को समायोिजत करने के िलए अनुमित देता है। ये सुिवधा 

उ�तम वजन की सटीकता िनि�त करती है। इसके अलावा िपलो पैक की साधारण िफन सील शैली 

सीिलंग  एंडफो� रैप के मुकाबले �ादा  कठोर होती है। तिकया पैक रैिपंग की हािन इसकी ढीली 

उ�ाद की सुर�ा है। इसके अित�र�, तिकया पैक िकए गए उ�ादो ंकी प्र�ुित को �ादातर एंडफो� 

पैकेट की तुलना म� कम आकष�क मानते ह�।  
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3.3.5 संशोिधत वातावरण पैिकंग (MAP)  

प�रवित�त वातावरण पैकेिजंग (MAP) का इ�ेमालबेकरी उ�ादो ंकी फंगस मु� शे�-जीवन को बढ़ाने 

के िलए िकया जाता है।  

बेकरी उ�ादो ंके िलए MAP गैस िमश्रण  

 आहार  िमिश्रत गैस  भंडारण का 
तापमान  
॰C 

शे�-जीवन  
CO2  N2  MAP  हवा म�  

राई ग�� की 
बे्रड  

20-40 60-80  +20 से +25  2 स�ाह  अिधकतम 
कुछ िदन  

पहले से बेक 
की �ई बे्रड  

80-100  0-20  +20 से +25  20 िदन  5 िदन  

 

3.4. पैके� बेकरी सामान का शे�-जीवन  

कई प्रकार के उ�ाद प�रवत�न होते ह�, जो आहार के शे�-जीवन को सीिमत कर सकते ह�। आव�क 

�प से िकसी भोजन का शे� जीवन, अथा�त वह अविध जब वह सुर�ा तथा ऑग�नोलेि�क �ि�कोण से 

भोजन की गुणव�ा का �ीकाय� �र बनाए रखेगा, चार मु� कारको ंपर िनभ�र करता है- (1) फॉमू�लेशन 

(2) प्रसं�रण (3) पैकेिजंग (4) भंडारण की ��ित। आज की आधुिनक प्रसं�रण श�ावली म� इन 

कारको ंके HAACP (हैजड� �ािलिसस िक्रिटकल कंट� ोल पॉइंट) की अवधारणा को संबोिधत िकया जाता है, 

जो एक िव�ृत गुणव�ा, िनयंत्रण गुणव�ा व आ�ासन प�ित है िजसका उ�े� खा� सुर�ा तथा उ� 

गुणव�ा दोनो ंको सुिनि�त करता है।  

वायुमंडलीय (वायु) संशोिधत वातावरण (MAP) तथा बेकरी  उ�ादो ं के िलए इ�ेमालकी जाने 

वाली बेकरी सामग्री।  

बेकरी 
उ�ाद  

पैकेिजंग सामग्री 
(मोटाई) 

गैस पारग�ता 
(cm3/m2. िदन atm) 
WVP(g/m2 िदन  

पैकेिजंग सामग्री  

बे्रड  EVAL �ारा लेिमनेट  CO2 =2.3  
O2 =0.45  

हवा+सीए प्रोिपयोनेट  



   

िम� बे्रड की तैयारी की पु��का  
   28 
 

बे्रड  PE   हवा;100 CO2;50% CO2+50% N2  
ग�� बे्रड  EVAL �ारा लेिमनेट  O2<2  

CO2<2.3  
WVP<1  

AP;अवशोषक  

सफ़ेद 
बे्रड  

PP िफ�   AP;अवशोषक+K-सोब�ट  

सफ़ेद 
बे्रड  

PE   हवा-अलग MP+/-CA-प्रोिपयोनेट 
अलग MP+  

बे्रड 
�ाइस  

क्रोयवाक आर BB4L 
बैग (60 µm) 

O2=35  
CO2 =150  
WVP=20  
O2=3  

 

ग�� व राई 
बे्रड  

OPP/(PE-
LD/EVAL-PE-LD) 
(70 µm) 
PA/EVAL/PE (160 
µm) 

O2=3 
WVP=1  
O2=2  
WVP=7  
O2=3 
WVP=1.5  
 
 
 

AP; O2अवशोषक 
AP: सरसो ंका तेल + अलग  
MAP  
80% 
CO2 +1% O2 + AP:  
सरसो ंके तेल म� 96% एथेनोल: हवा  

 

शे�-जीवन के संबंध म�, प्रमुख कारको ंम� नमी की मात्रा (या aw), pH  तथा सू�जीवी प�रर�को ंव एंटी 

ऑ�ीड�ट का अवशोषण शािमल करना। एक बार जब भोजन प्रसं�रण चरण को छोड़ देता है तो उसके 

रखने के गुण अथवा िकस हद तक वह अपने अपेि�त योगदान को बनाए रखेगा, यह पैकेज के सू� 

वातावरण का एक काम है। गैस संरचना (ऑ�ीजन काब�न बॉन ऑ�ाइड, अिक्रय गैस�, एिथलीन आिद) 

सापे� नमी (% RH), दबाव अथवा यांित्रक तनाव, प्रकार तथा तापमान मह�पूण� पैरामीटर ह�। ये  

पैरामीटर पैकेिजंग भंडारण दोनो ंकी ��ित पर िनभ�र होते ह�। 

िगरावट के प्रमुख तरीके मह�पूण�  पया�वरणीय शैली के कारक तथा खा� उ�ाद �ारा शे� 

जीवन- 

खा� उ�ाद  खराब होने का तरीका 
(एक अ�ु� पैकेज 
मानकर) 

मह�पूण� पया�वरणीय 
कारक  

शे�-जीवन (औसत)  



   

िम� बे्रड की तैयारी की पु��का  
   29 
 

ताजा बेकरी उ�ाद  ठहराव, सू� जीवी 
वृ��, नमी की कमी के 
कारण स� होना, 
ऑ��डेिटव बासीपन  

ऑ�ीज़न, तापमान 
नमी  

2 िदन (बे्रड)  
7 िदन (केक)  

ना�े का अनाज  बासीपन, कुरकुरापन 
की हानी,िवटािमन की 
हािन, कण का टूटना  

नमी, तापमान, 
खुरदरापन  

6-18 महीने  

 

बेकरी के उ�ादो ंकी पैकेिजंग से उ�ादो ंके शे�-जीवन म� सुधार तथा भंडारण व प�रवहन म� आसानी 

होती है। MAP जैसी पैकेिजंग प्रौ�ोिगकी उ�ादो ंकी गुणव�ा तथा ताजगी बनाए रखने म� मददगार होती 

ह�, िफर भी पैकेिजंग सामग्री से जुड़े �ए खतरो ं को कम करने के िलए नई तकनीको ं के िवकास की 

गंुजाइश है।  
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अ�ाय 4  

खा� सुर�ा एवं मानक  

4.1. FSSAI मानक, िविनयम, लाइस�िसंग  

बे्रड चाहे सफ़ेद या ग�� की बे्रड, या फ़ै�ी या फू्रट बे्रड या बन या मसाला बे्रड या दूध की बे्रड िकसी भी 

नाम से बेची जाती है इसका अथ�, ग�� का आटा, मैदा, पानी, नमक, खमीर या अ� िक�न के िमश्रण से 

तैयार िकया गया उ�ाद होगा िजसम� िन�िल�खत म� से एक या एक से अिधक सामग्री शािमल होगंी 

अथा�त-  

गाढ़ा दूध, सूखा दूध (सबूत या ��म्ड) म�ा, दही, �ूटेन, चीनी, गुड या खंडसारी, शहद तरल �ूको, मा� 

उ�ाद, खा� �ाच� व आटा खा� मँूगफली का पाउडर, सोया का आटा, सांिद्रत प्रोटीन तथा िभ� वन�ित, 

मारजरीन या उपयु� प्रकार का प�र�ृत खा� तेल या म�न घी या उनका िमश्रण, एल्�ूिमन, नीबूं का 

पानी, लाइिसन, िवटािमन, मसाले व उनका अक�  फल व फल के उ�ाद (क� डीकृत व िक्र�लीकृत या 

चमकीला) नट्स अखरोट उ�ाद ओिलगोफू्र�ोज़ (अिधकतम 15%) तथा िसरका; बशत� इसम� प�रिश� A 

सिहत इन िविनयमो ंम� िनिद�� खा� योजक भी शािमल हो सकते ह�।  

बशत� इसम� इस िविनयम के 3.1.3 तथा खा� सुर�ा व मानक (पैकेिजंग तथा लेबिलंग) िविनयम 2011 के 

िविनयम 2.4.5 (24, 25, 26, 28 व 29) म� लेबल घोषणा के अनुसार कृित्रम िमठास भी शािमल हो सकती 

है।  

यह िन�िल�खत मानको ंके अनु�प होगा अथा�त-  

1)  ए�ोहिलक अ�ता (90%) अ�ोहल के साथ प्रित 100 ग्राम सूखे पदाथ� म� 7.5 िमलीलीटर N 

NaOH के बराबर से �ादा नही ंहो।  

2) शु� भार आधार पर पतला HCL म� अघुलनशील ऐश-  

1. मसाला बे्रड या फू्रट बे्रड के अलावा 0.1 % से अिधक नही।ं  

2. मसाला बे्रड या फू्रट बे्रड 0.2 % से अिधक नही।ं  
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 बशत� यह उ�ादो ंम� उपयोग िकए जाने वाले क�े माल म� िविनयम 3.1.17 म� प्रावधान के अनुसार कैरी 

ओवर रंग के �प म� उप��त िकसी भी अनुमत खा� रंगो ंके अलावा गंदगी, कीट तथा कीट के टुकड़े, 

लावा�, कंृतक, बाल तथा अित�र� रंगीन पदाथ� से मु� हो।   

बे्रड म� “अ�ी िविनमा�ण प्रथाओ ंके अंतग�त आव�क �र पर बेकर का खमीर हो इसम� खा� सुर�ा और 

मानक (पैकेिजंग म� लेबिलंग) िविनयम, 2011 के लेबिलंग िविनयम 2.4.5 (43) के अंतग�त लेबल घोषणा के 

अधीन अिधकतम 15% तक ओिलगोफ़ू्र�ोज़ (आहार फाइबर) हो सकता है।  

 7.0 बेकरी का सामान     पॉइंट बदलने ह�  

 7.1 बे्रड तथा साधारण बेकरी का सामान व िमश्रण 

 इसम� सभी तरह के एक गैर-मीठे बेकरी उ�ाद तथा बे्रड से बने उ�ाद शािमल ह�।  

 7.1.1 बे्रड तथा रॉ� 

 इसम� खमीर वाली िवशेषकर बे्रड जैसी सफेद या भूरे अथवा म�ीगे्रन बे्रड व भारतीय बे्रड (जैसे कुल्चा, 

चपाती, रोटी, पराठा, नान,पाव आिद) गे�ं के रोल दूध रोल, छ�ा बे्रड, िप�ा-बेस, िप�ा बे्रड सोड़ा बे्रड 

आिद शािमल होते ह�।  

 7.1.1.1 खमीर-खमीर वाली बे्रड तथा खास बे्रड  

इसम� सभी तरह गैर-मीठी बेकरी उ�ाद व बे्रड से बनाए गए  उ�ाद जैसे सफेद बे्रड, राई बे्रड, प�र 

िनकल बे्रड, िकशिमश बे्रड, ग�� की बे्रड, पेन कुर�ट फ्र� केस, मा� बे्रड, हैम बग�र रोल, होल �ीट रोल तथा 

दूध रोल शािमल होते ह�।   

आहार शे्रणी 

की प्रणाली  

आहार शे्रणी 

का नाम  

खा� योजक  INS नं  अिधकतम 

अनुशंिसत 

�र  

िट�णी  

7.1  बे्रड व एसेस�ेम  950  1,000 188  
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साधारण 

बेकरी का 

समान व 

िमश्रण  

पोटेिशयम  mg/kg  

ए�ाट�म  951  4,000 

mg/kg 

191  

अमोिनया  

परस�ेट  

923  2,500 

mg/kg 

 

िब्रिलयंट �ू FCF  133  100 mg/kg  

डायएिसटाइ�ाट��रक 

और फ़ैटी एिसड 

ए�र    

472e  6,000 

mg/kg 

 

िनयोटेम  961  70 mg/kg  

सुक्रालोज 

(ट� ाइ�ोरो�े�ोस 

यक्रोज़) 

955 650 mg/kg  

टाट��रक अ�  344  GMP   

फ़ैिट एिसड के 

सुक्रोरोज ए�र  

473 mg/kg GMP   

सोिडयम �ीयरॉयल-

2 लै��लेट   

481 (i)  5,000 

mg/kg 

अकेले या 
संयु� �प 
से  

कै�ल्शयम 

�ीयरॉयल-2 

लै��लेट   

482(ii) 5,000 

mg/kg 

 

इंट� े�े�रफाइड 

�रिकनोिलक अ� के 

पॉली��सरॉल ए�र  

476  2,000 

mg/kg 

 

एिसड कै�ल्शयम 

फॉ�ेट  

341  10,000 

mg/kg 
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सोिडयम डाइएसीटेट  262 (ii) 4,000 

mg/kg 

 

एिसड सोिडयम 
पायरोफॉ�ेट 

450  5,000 

mg/kg 

 

एल-िस�ीन 

मोनोहाइड� ो�ोराइड  

920  90 mg/kg  

कर�ूिमन  100  GMP   

ब�जोइल पेरो�ाइड 928  80 mg/kg  

एिसड कै�ल्शयम 
फॉ�ेट 

341  10,000 

mg/kg 

 

7.1.1.  

 

बे्रड एवं रोल 

िजसम� खमीर 

वाली बे्रड, 

िवशेषकर बे्रड 

व बे्रड शािमल 

ह�  

 

खिनज तेल, म�म 

िचपिचपाहट  

905e  3,000 

mg/kg 

36,126  

जाइलानेज़   GMP  केवल बे्रड के 

िलए FS03  

पॉलीसोब�ट   3,000 

mg/kg 

 

तृतीय 

�ूटाइलहाइड� ोि�नोन 

(TBHQ) 

319  200 mg/kg 195,15  

फॉ�ेट  9,300 

mg/kg 

229,33  

 

4.2 खा� सुर�ा  

पंजीकरण के िलए आवेदन करने वाले छोटे �ावसाय संचालको ं �ारा पालन की जाने वाली सामा� 

��ता व ��ता िनिनयम 2.11(2 देख�) 
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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। उ�� िचकना व आसानी से साफ होने वाला हो, तथा पपड़ी 

वाले प�ट �ा�र उखाड़े नही ंहोने 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�ेमालिकया जाना चािहए।  सभी �खड़िकयां दरवाजे तथा खुले �ान पर 

जाल या �ीिनंग लगाई जाएगी। िनमा�ण म� इ�ेमालिकए 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 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�ेमालिकए 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�ेमालसे 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)।  
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9. मो�/फफंूद व संक्रमण से मु�� सुिनि�त करने के िलए सभी उपकरणो ं को धोना, सुखाना �ापार 

अंत म� ढेर से रखा जाना चािहए।  

10. उिचत िनरी�ण  के िलए सभी उपकरण को दीवारो ं से कॉफी दूर 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�ेमालकर� गे।  

13. संक्रमण 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 इ�ेमालकरने 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।  

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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4.3. लेबिलंग 

लेबिलंग आव�कताएं  

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

लेबिलंग) िविनयम 2011 का पालन करना अिनवाय� है। खा� सुर�ा मानक म� िविनयम, 2011 �ा� 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।  

• 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।  



   

िम� बे्रड की तैयारी की पु��का  
   37 
 

• 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 की मात्रा ग्राम अथवा ग्राम िमली; 

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

करता है।  

• “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।  
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• �ा�  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 

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।  

 

मांसाहारी प्रतीक 

शाकाहारी प्रतीक 
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िनमा�ता का पूरा नाम व पूरा पता  

भोजन के प्र�ेक पैकेज पर ि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 वजन मात्रा होनी चािहए, जैसा भी मामला हो।  

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

चािहए।  

बैच पहचान की लॉट सं�ा  

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।  

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।  
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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।  
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