
प्रधानमंत्री सूक्ष्म खाद्य उद्यम उन्नयन योजना (पी.एम.एफ.एम.ई.) 

       सीताफल कुल्फी तैयार 

करने की  हैंडबुक 

आत्मननर्भर र्ारत 

र्ारतीय खाद्य प्रसंस्करण प्रौद्योनिकी संस्थान 

खाद्य प्रसंस्करण उद्योग मंत्रालय, भारत सरकार 

 पुदुक्कोट्टई रोड, तंजावुरी 

तममलनाडु 



` 

PMFME Handbook of Preparation of Custard apple Kulfi 
2 

अध्याय 1: पररचय 

अध्याय 4: खाद्य सुरक्षा निननयम और मानक 

निषयसूची 

पृष्ठ सं. 

1.1उत्पमि और मवतरण 3 

1.2महत्व और उपयोग 4 

1.3सीताफल से मूल्यवमधित उत्पाद 5 

1.4सीताफल उद्योग का दायरा 7 

1.1 सीताफल प्रसंस्करण 8 

1.2 सीताफल प्रसंस्करण में वतिमान रुझान 8 

1.3 फल मप्रजवेशन 11 

1.4 कस्टडि  एप्पल कुल्फी का फामूिलेशन 14 

3.1 कुल्फी खराब होने के कारक 17 

3.2 सभी फलो ंकी वसु्तओ ंके मलए उपयोग की जाने वाली पैकेमजंग सामग्री 17 

19 
 3.3 भमवष्य के रुझान 

4.1 खाद्य मानक 20 

4.2 खाद्य सुरक्षा 20 

 4.3 लेबमलंग मानक 23 

अध्याय 2: कस्टडभ सेब कुल्फी की तैयारी 

अध्याय 3: सीताफल कुल्फी की पैकेनजंि 



PMFME Handbook of Preparation of Custard apple Kulfi 
3 

अध्याय 1 

पररचय 

1.1उत्पनि और नितरण 

 माना जाता है मक सीताफल  वेस्ट इंडीज का मूल मनवासी है लेमकन इसे शुरुआती समय में मध्य अमेररका के

माध्यम से दमक्षणी मेक्सिको में ले जाया गया था। यह लंबे समय से पेरू और ब्राजील के रूप में दमक्षण में खेती

और प्राकृमतक रूप से खेती की जाती है। यह आमतौर पर बहामास में और कभी-कभी बरमूडा और दमक्षणी

फ्लोररडा में उगाया जाता है।

 जामहरा तौर पर इसे 17 वी ंशताब्दी की शुरुआत में उष्णकमिबंधीय अफ्रीका में पेश मकया गया था और इसे

दमक्षण अफ्रीका में एक डोरयाडि  फलो ंके पेड़ के रूप में उगाया जाता है। भारत में पेड़ की खेती मवशेष रूप

से कलकिा के आसपास की जाती है, और कई के्षत्रो ंमें जंगली चलती है। यह मलाया के पूवी ति पर काफी

आम हो गया है, और कमोबेश पूरे दमक्षण पूवि एमशया और मफलीपीसं में हालांमक कही ंभी मवशेष रूप से

सम्मामनत नही ंमकया गया है। अस्सी साल पहले इसे गुआम में पूरी तरह से प्राकृमतक रूप में ररपोिि मकया

गया था। हवाई में यह अच्छी तरह से ज्ञात नही ंहै।

 सीताफल  एक उपोष्णकमिबंधीय पणिपाती पेड़ है जो एनोनेसी पररवार से संबंमधत है। इस पररवार में दुमनया

भर में फैले 2000 से अमधक सदस्य हैं। इस पररवार में से, यह एिेमोया है, जो एनोना जीनस का एक संकर

है, जो ऑस्टर ेमलया की व्यावसामयक मकस्ो ंसे प्राप्त होता है।

 सीताफल  के पेड़ बडे़ और फैले हुए होते हैं, जो बडे़, हरे रंग की लिकती पमियो ंसे छायांमकत होते हैं।

पेड़ कई हले्क पीले तुरही के आकार के फूल सेि करता है जो एक तीखी, मीठी गंध का उत्सजिन करते

हैं, मवशेष रूप से देर से दोपहर में जब नर पराग के बोरे फि जाते हैं। इन फूलो ंमें से बहुत कम संख्या

में ही फल लगेंगे।

 उपोष्णकमिबंधीय जलवायु में फल पररपक्व होने में 20 से 25 सप्ताह के बीच लगते हैं, जहां मदन बहुत

गमि नही ंहोते हैं और रातें बहुत ठंडी नही ंहोती हैं।
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1.2 महत्व और उपयोि 

 वानस्पमतक रूप से यह एक "मल्टीप्ल-फल" है मजसमें फल कई अलग-अलग फूलो ं(अंडाशय) के मवलय से

एक बडे़ फल द्रव्यमान (infructescenes) में मवकमसत होता है।

 सीताफल  की दो मुख्य मकस्ें हैं, मपंि मैमथ (या महलेरी व्हाइि) और अफ्रीकन प्राइड। दोनो ंमीठे, रसीले

और स्वाद से भरपूर हैं। मपंि मैमथ बडे़ सुपर मीठे फल होते हैं मजन्हें कुछ उत्पादक फल के आकार में

सुधार के मलए फूल आने पर परामगत करते हैं। ये पेड़ 3 मकलो वजन के फल पैदा कर सकते हैं। अफ्रीकन

प्राइड्स एक मध्यम आकार का, अच्छी तरह से आकार का 500 ग्राम से 800 ग्राम फल है जो पेड़ पर अच्छी

तरह से सेि होता है। दोनो ंफल पररपक्व होने पर धक्को ंसे बाहर मनकलने के साथ एक पररपूणिता के रूप में

मदखाई देते हैं। वे गहरे हरे से हले्क हरे रंग में भी बदल जाते हैं। मपंि मैमथ भी पररपक्व होने पर फलो ंके

कारू्प्िल्स के बीच पीलापन मदखा सकता है।

 सीताफल  पक जाता है जब आप इसे धीरे से मनचोड़ते हैं और यह आपके हाथ के नीचे थोड़ा सा देता है।

एक एवोकैडो के समान ही। आप खाने के मलए तैयार सीताफल  खरीद सकते हैं, या अभी भी स्पशि करने

के मलए कमठन हैं और खरीद के बाद अगले कुछ मदनो ंमें इसे पकने दें।

 अगर आप पकने की प्रमिया को तेज करना चाहते हैं तो बस फल को केले के साथ एक भूरे रंग के पेपर

बैग में डालकर मकचन बेंच पर छोड़ दें। केला सीताफल  के पकने में तेजी लाएगा।

 सीताफल  नरम होने पर ही खाया जाता है, और केवल मांस खाया जाता है। खाने के मलए, बस आधा

काि लें और सफेद मांस मनकाल लें। सीताफल एक सुखद मीठी सुगंध के साथ नम होना चामहए। एक

बार पकने के बाद, कस्टडि  सेब को 3 मदनो ंतक मफ्रज में रखा जा सकता है। एक बार जब त्वचा बैंगनी या

काली हो जाती है, तो वे खाने की अपनी सवोिम गुणविा को पार कर जाते हैं।

 बच्ो ंको मसला हुआ सीताफल  या बच्ो ंको सीताफल  की सू्दी देने की कोमशश करें । एक ताजा और

स्वस्थ मवकल्प वे बार-बार चाहेंगे।

 भारत में, फल केवल मनम्न वगि द्वारा खाया जाता है।

 मध्य अमेररका, मेक्सिको और वेस्ट इंडीज में, फल सभी द्वारा सराहा जाता है।
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 जब यह पूरी तरह से पक जाता है तो यह स्पशि करने के मलए नरम होता है और तने और संलग्न कोर को

आसानी से बाहर मनकाला जा सकता है। मांस को त्वचा से मनकाला जा सकता है और जैसा है वैसा ही खाया

जा सकता है या हल्की िीम और चीनी के मछड़काव के साथ परोसा जा सकता है।

 प्राय: इसे छलनी से दबाकर ममल्क शेक, कस्टडि या आइसिीम में ममलाया जाता है।

 पमियो ंको िैमनंग में लगाया गया है और वे नीले या काले रंग का रंग देते हैं। युवा िहमनयो ंसे प्राप्त एक

फाइबर एनोना सै्क्वमोसा के छाल फाइबर से बेहतर होता है। सीताफल  की लकड़ी पीली, बक्सल्क नरम,

रेशेदार लेमकन मिकाऊ, मध्यम रूप से घनी होती है, मजसका मवमशष्ट गुरुत्व 0.650 होता है। इसका उपयोग

बैलो ंके मलए जुए बनाने के मलए मकया गया है।

 पिी का काढा मसंदूर के रूप में मदया जाता है। फोडे़, फोडे़ और अल्सर पर कुचले हुए पिो ंया मांस के पेस्ट

को डाला जा सकता है।

 कच्ा फल िैमनन से भरपूर होता है; सुखाया जाता है, चूमणित मकया जाता है और दस्त और पेमचश के

क्सखलाफ मनयोमजत मकया जाता है।

 छाल बहुत कसैला होता है और काढे को िॉमनक के रूप में और दस्त और पेमचश के उपाय के रूप में भी

मलया जाता है।

 गंभीर मामलो ंमें, पमियो,ं छाल और हरे फलो ंको एक साथ 5 ममनि के मलए एक लीिर पानी में उबालकर

एक अत्यमधक शक्सिशाली काढा बनाया जाता है। दांत ददि  से राहत पाने के मलए जड़ की छाल के िुकडे़

मसूढो ंके चारो ंओर पैक मकए जाते हैं। जड़ का काढा ज्वरनाशक के रूप में मलया जाता है।

 सीताफल एक अद्भुत फल है मजसमें असाधारण रस, जीवंत स्वाद और अत्यमधक स्वास्थ्य लाभ होते हैं।

इसमें काफी मात्रा में कैक्सशशयम, पोिेमशयम, फाइबर और मविाममन होते हैं। इसमें वसा और कोलेस्टर ॉल

कम होता है। कस्टडि ऐप्पल एक पाचन सहायता और एक प्राकृमतक सूजन-रोधी फल है। इसने महत्वपूणि

मवरोधी भड़काऊ प्रभाव का प्रदशिन मकया है, तीव्र साइनसाइमिस, गमठया और गाउि जैसी सूजन की

क्सस्थमत में सूजन को कम करता है और चोिो ंऔर सजिरी से तेजी से वसूली करता है।

   1.3सीताफल  से मूल्यिनधभत उत्पाद 
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 ताजे फलो ंकी शेल्फ लाइफ सीममत होती है; इसमलए, एक मवस्ताररत अवमध में इसकी उपलब्धता

बढाने और गू्लि सीज़न के दौरान कीमत को क्सस्थर करने के मलए मवमभन्न मूल्य वमधित उत्पादो ंमें ताजे

फलो ंको संसामधत करना आवश्यक है।

 प्रसंसृ्कत उत्पादो ंमें आंतररक और बाहरी व्यापार के मलए अच्छी संभावनाएं हैं। अमधशेष फलो ंमें

मौसमी नुकसान को मवमभन्न मूल्य वमधित उत्पादो ंमें संसामधत करके िाला जा सकता है जो उन्हें खरीदार

के मलए अमधक आकषिक और/या उपभोिा के मलए अमधक आसानी से उपयोग करने योग्य बनाते हैं।

 ताजे फलो ंकी शेल्फ लाइफ सीममत होती है; इसमलए, एक मवस्ताररत अवमध में इसकी उपलब्धता

बढाने और गू्लि सीज़न के दौरान कीमत को क्सस्थर करने के मलए मवमभन्न मूल्य वमधित उत्पादो ंमें ताजे

फलो ंको संसामधत करना आवश्यक है।

 प्रसंसृ्कत उत्पादो ंमें आंतररक और बाहरी व्यापार के मलए अच्छी संभावनाएं हैं। अमधशेष कस्टडि  सेब के

फलो ंमें मौसमी नुकसान को मवमभन्न मूल्य वमधित उत्पादो ंमें संसामधत करके िाला जा सकता है जो उन्हें

खरीदार के मलए अमधक आकषिक और/या उपभोिा के मलए अमधक आसानी से उपयोग करने योग्य

बनाते हैं।

 सीताफल  स्वाद में समृद्ध होने के कारण प्राकृमतक जैम और जेली बनाने के मलए इसे्तमाल मकया जा सकता है। प्रोसेस्ड कस्टडि

सेब का गूदा जूस, आरिीएस पेय पदाथि, अमृत, पाउडर, कैं डी और संरमक्षत करने के मलए एक उतृ्कष्ट कच्ा माल है। बदलते

उपभोिा दृमष्टकोण, मांग और नए बाजार के उद्भव को देखते हुए, ऐसे उत्पादो ंको मवकमसत करना अमनवायि हो गया है मजनमें

पोषण के साथ-साथ स्वास्थ्य लाभ भी हो।ं

 इस संदभि में, कस्टडि सेब में उतृ्कष्ट पाचन और पोषक मूल्य, सुखद स्वाद, उच् स्वामदष्टता और सस्ती दरो ंपर प्रचुर मात्रा में

उपलब्धता है। सीताफल  भारत में बहुत लोकमप्रय फल है और यह कुछ महीनो ंको छोड़कर पूरे साल उपलब्ध रहता है। फल

का पोषक मूल्य बहुत अमधक होता है और इस प्रकार यह प्रसंस्करण और मूल्यवधिन के मलए एक आदशि फसल है।

 इसका सेवन या तो ताजा या ऐसे तैयार खाद्य पदाथों जैसे जैम, जूस, आइसिीम, ममल्क शेक, पल्प, आरिीएस, नेक्टसि, जूस

पाउडर, िॉफी और चॉकलेि में बड़ी मात्रा में मकया जाता है।

 वतिमान मदनो ंमें बाजार में सूखे मेवे या कैं डीड फल तेजी से चल रहे हैं।

 मौजूद अमधक एंिीऑक्सिडेंि ने इसे मधुमेह रोमगयो ंके मलए भी अमधक उपयुि बना मदया
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1.4सीताफल उद्योि का दायरा 

 ताजा सीताफल  के उत्पादन की लागत को कम करने और उत्पादको ंद्वारा इसे अपनाने के मलए प्रौद्योमगकी

का मानकीकरण, उत्पाद के मलए सुमनमित बाजार और पूरे वषि सीताफल  का उत्पादन भारत में सीताफल

उद्योग को बढावा देने में एक लंबा रास्ता तय कर सकता है।

हालांमक सीताफल  मवमभन्न रूपो ंमें संरमक्षत करने के मलए एक उतृ्कष्ट सामग्री है; देश में उत्पामदत अमधकांश कस्टडि 

सेब का ताजा रूप में सेवन मकया जाता है, प्रसंस्करण के मलए उपयोग मकया जाने वाला उत्पादन 10% से कम होता है। 

भारत में सीताफल  का प्रसंस्करण उद्योग बहुत अच्छी तरह से मवकमसत नही ंहै। प्रसंस्करण में प्रमुख बाधाएं इस प्रकार 

हैं : 

1. फल, चीनी, कंिेनर और ओवरहेड्स की उच् लागत के कारण मडब्बाबंदी की उच् लागत।

2. साल भर फलो ंकी अनुपलब्धता
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अध्याय 2 

 सीताफल  कुल्फी की तैयारी 

2.1 सीताफल  प्रसंस्करण 

सीताफल  लोकमप्रय फलो ंमें से एक है और अमधकांश लोगो ंद्वारा पसंद मकया जाता है, चाहे उनकी आयु कोई भी हो। 

जैसा मक अमधकांश फलो ंऔर सक्सियो ंके मामले में होता है, ऑफ सीजन के दौरान उनकी उपलब्धता सीममत होती 

है। मौसमी फल और सक्सियां भी ऑफ सीजन के दौरान भी उपलब्ध कराने के मलए कई तकनीको ंका मवकास मकया 

गया है। यह फल अत्यमधक खराब होने वाला और मौसमी है। इसमलए प्रसंस्करण आवश्यक है। प्रसंसृ्कत सीताफल 

लोकमप्रय है और कई देशो ंद्वारा मनयाित मकया जाता है। प्रसंस्करण के दौरान, फलो ंकी पोषण गुणविा प्रभामवत हो 

सकती है, लेमकन हाल ही में ऐसे शोध मकए गए हैं जो फल की पोषण गुणविा को बनाए रखने के मलए नई तकनीको ं

का उपयोग करते हैं। यह स्वस्थ, पौमष्टक और प्राकृमतक उत्पादो ंकी उपभोिा मांग को पूरा करने के मलए है। 

सीताफल पर आधाररत कुछ खाद्य उद्योगो ंका वणिन नीचे मकया गया है: 

2.2 फल प्रसंस्करण में ितभमान रुझान 

नई तकनीको ंका उपयोग करने वाली कुछ प्रसंस्करण मवमधयााँ इस प्रकार हैं: 

i. िैकू्यम फ्राइंि - यह एक ऐसी तकनीक है जहां खाद्य उत्पादो ंको सामान्य डीप-फ्राइंग की तुलना में वसा की मात्रा

को कम करने के मलए वैकू्यम या मनकि वैकू्यम क्सस्थमतयो ंमें डीप फ्राई मकया जाता है। यह एक ऐसी प्रमिया है जो स्वस्थ 

फल सै्नि बनाती है जो आंमशक रूप से फल के मूल रंग और पोषक तत्वो ंको संरमक्षत करती है और इसमें उच् 

हाइडर ोमफमलक एंिीऑिीडेंि क्षमता होती है। 

ii. निनकरण प्रसंस्करण - मवमकरण प्रसंस्करण के तहत, भोजन को आयनकारी मवमकरण के स्रोत के संपकि  में लाकर

मवमकरण के अधीन मकया जाता है। यह आयनकारी मवमकरण आमतौर पर कोबाल्ट -60 के स्रोत से या इलेक्टर ॉन बीम 

जैसे गैर-रेमडयोधमी स्रोत से गामा मकरणो ंके रूप में होता है। 
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मबजली से उत्पन्न। 2 kGy के रेमडएसन द्वारा पोषण मूल्य के साथ-साथ नू्यनतम संसामधत सीताफल की संवेदी गुणविा को 

महत्वपूणि रूप से प्रभामवत नही ंकरता  है । 

iii. थमभल प्रोसेनसंि - रेडी-िू-ईि (आरिीई) खाद्य उत्पादो ंमें खाद्य जमनत रोगजनको ंको मनयंमत्रत करने के मलए थमिल

उपचार महत्वपूणि हैं। खाद्य उत्पादो ंको सूक्ष्मजीवो ंकी वांमछत संख्या को खत्म करने के मलए आवश्यक तापमान (80 

मडग्री सेक्सल्सयस से 150 मडग्री सेक्सल्सयस) और समय (30 ममनि से कुछ सेकंड) के संयोजन के अधीन मकया जाता है। 

यह संसामधत सीताफल  की गुणविा मवशेषता के रूप में रंग के सुधार में मदद करता है। यह रंग पररवतिन के 

कैनेिीि के ज्ञान में वृक्सद्ध से संभव हुआ है। 

iv. अल्ट्र ासाउंड डर रनयंि - यह सीताफल  को सुखाने के मलए एक पूवि उपचार है। अल्टर ासाउंड पूवि-उपचार में फलो ंके

िुकड़ो ंको पानी में या आसमामिक घोल में डुबाना और फल और घोल को कुछ समय के मलए (आमतौर पर 60 ममनि 

से कम) अल्टर ासोमनक तरंगो ं (18 से 40 मकलोहि्िज़ तक की आवृमियो ंपर) के अधीन करना शाममल है। यह मदखाया 

गया है मक उच् पानी की मात्रा वाले फलो ंऔर फाइबर और फेनोमलक कोमशकाओ ंकी उच् सामग्री वाले फलो ंपर 

अल्टर ासाउंड का अमधक प्रभाव पड़ता है। 

v. ऑस्मोनिक िाष्पीकरण - यह हाइपरिोमनक (ऑस्ोमिक) चीनी या नमकीन घोल में डुबो कर पौधो ंके ऊतको ंसे

पानी का आंमशक मनष्कासन है। वायुमंडलीय दबाव और पररवेश के तापमान के पास के तापमान पर वाष्पीकरण द्वारा

पानी को हिा मदया जाता है। सीताफल  का गूदा मध्यम तापमान और अचे्छ पोषण और संवेदी गुणो ंके दबाव पर

कें मद्रत होता है। इस प्रमिया में सांद्र रस में मामूली पररवतिन होते हैं जो इसे और अमधक बेहतर बनाते हैं।

vi. उच्च दाब प्रौद्योनिकी - इस मवमध का उपयोग खाद्य प्रसंस्करण में मकया जाता है जहााँ खाद्य जमनत सूक्ष्म जीवो ंऔर

एंजाइमो ंको रासायमनक संरक्षण की आवश्यकता के मबना कम तापमान पर मनक्सिय कर मदया जाता है। यह एक 

कोल्ड पास्चराइजेशन तकनीक है मजसमें भोजन को पहले लचीली और पानी प्रमतरोधी पैकेमजंग में सील मकया जाता है, 

उच् स्तर के हाइडर ोसे्टमिक दबाव (पानी द्वारा पे्रमषत दबाव) के मलए 600 एमपीए / 87,000 साई तक कुछ सेकंड से 

लेकर कुछ ममनि तक होता है। . यह फलो ंके रस प्रसंस्करण में एक ताजा उत्पाद के समान अमधकांश पोषण गुणो ंको 

संरमक्षत करने के मलए मकया जाता है। 
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2.2.1 फल प्रसंस्करण 

फल अत्यमधक खराब होने वाली वसु्तएं हैं मजन्हें मिकाऊ बनाने के मलए प्रसंस्करण की आवश्यकता होती है। फलो ंका 

प्रसंस्करण मकसी फल में जानबूझकर मकया गया कोई भी पररवतिन है जो हमारे खाने के मलए उपलब्ध होने से पहले 

होता है। प्रसंस्करण के तरीके फलो ंके शेल्फ जीवन का मवस्तार करते हैं। 

फल प्रसंस्करण के तीन प्रमुख उदे्दश्य हैं: 

1.फलो ंको सुरमक्षत (सूक्ष्मजैमवक और रासायमनक रूप से) बनाना।

2.अचे्छ स्वाद, रंग, बनावि और स्वाद के साथ अच्छी गुणविा वाले उत्पाद उपलब्ध कराना।

3. सुमवधाजनक फल उत्पाद बनाने के मलए

फलो ंको किाई के बाद 4 से 48 घंिो ंके भीतर यथाशीघ्र परररक्षण के मलए तैयार कर लेना चामहए। जैसे-जैसे समय 

बीतता है खरामबयां तेजी से बढती हैं। फलो ंके प्रसंस्करण में कई चरण शाममल हैं। 

सफाई और धुलाई 

सबसे पहले, मकसी भी मचपकने वाली गंदगी या कीिनाशक अवशेषो ंको हिाने के मलए फलो ंको अच्छी तरह से साफ 

मकया जाना चामहए। इस सफाई प्रमिया में आमतौर पर उत्पाद को बहते पानी से धोना शाममल होता है। 

छंिाई 

एक समान आकार का उत्पाद प्राप्त करने के मलए, फलो ंऔर सक्सियो ंको उनके आकार, आकार, वजन या रंग के 

अनुसार साफ करने के तुरंत बाद छााँिा जाता है। आकार के आधार पर छााँिना मवशेष रूप से महत्वपूणि है यमद 

उत्पादो ंको सुखाया या गमि मकया जाना है, क्योमंक उनका आकार मनधािररत करेगा मक इन प्रमियाओ ंके मलए मकतना 

समय लगेगा। 

काि रहा है 

हीमिंग, सुखाने और पैमकंग के मलए एक समान िुकडे़ प्राप्त करने के मलए कािना महत्वपूणि है। फलो ंको आमतौर पर 

कू्यब्स, पतले स्लाइस, छले्ल या िुकड़ो ंमें कािा जाता है। सूक्ष्म जीवो ंको भोजन में प्रवेश करने से रोकने के मलए कािने 

वाले बतिन तेज और साफ होने चामहए। 
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ब्लैंनचंि 

गमि पानी या भाप का उपयोग करके ब्लैंमचंग एक हल्का गमी उपचार है, जो ज्यादातर मडब्बाबंद या ठंड से पहले फलो ं

पर लगाया जाता है। यह फलो ंको 90-95°C के तापमान पर पानी में डुबो कर मकया जाता है। इसका पररणाम यह होता 

है मक फल नरम हो जाते हैं और एंजाइम मनक्सिय हो जाते हैं। अवांमछत रंग और गंध पररवतिन और मविाममन की 

अत्यमधक हामन को रोकने के मलए उत्पाद के सूखने से पहले ब्लैंमचंग की जाती है। 

फल परररक्षण 

फलो ंका परररक्षण, फलो ंके खराब होने, गुणविा की हामन, खाने की क्षमता या पोषण मूल्य को रोकने या धीमा करने 

के मलए भोजन को संसामधत करने और संभालने की प्रमिया है और इस प्रकार लंबे समय तक फलो ंके भंडारण की 

अनुममत देता है। 

परररक्षण में आमतौर पर बैक्टीररया, कवक (जैसे मक यीस्ट) और अन्य सूक्ष्म जीवो ंके मवकास को रोकने के साथ-साथ वसा 

के ऑिीकरण को रोकना शाममल होता है जो मक खराब होने का कारण बनता है। फलो ंके संरक्षण में ऐसी प्रमियाएं भी 

शाममल हो सकती हैं जो दृश्य मगरावि को रोकती हैं, जैसे मक सेब को कािने के बाद उनमें एंजाइमी ब्राउमनंग प्रमतमिया 

होती है, जो फल कािने के बाद हो सकती है। 

भोजन को संरमक्षत करने के मलए मडज़ाइन की गई कई प्रमियाओ ंमें कई फल संरक्षण मवमधयााँ शाममल होगंी। उदाहरण के

मलए, फलो ंको जैम में बदलकर संरमक्षत करना, इसमें उबालना (फलो ंकी नमी की मात्रा को कम करना और बैक्टीररया, 

यीस्ट आमद को मारना), शुगररंग (उनके पुन: मवकास को रोकने के मलए) और एक एयरिाइि जार के भीतर सील करना 

(पुन: संदूषण को रोकने के मलए) शाममल है।  

पौमष्टक मूल्य, बनावि और स्वाद को बनाए रखना या बनाना फल संरक्षण का एक महत्वपूणि पहलू है। 

पे्रसेिेशन के तरीके

सुखाने 

सुखाना सबसे प्राचीन फल संरक्षण तकनीको ंमें से एक है, जो बैक्टीररया के मवकास को रोकने के मलए पानी की गमतमवमध 

को पयािप्त रूप से कम कर देता है। सुखाने ठोस से पानी का आंमशक मनष्कासन है। 
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खाद्य पदाथि। यह खाद्य संरक्षण के सबसे पुराने तरीको ंमें से एक है। यह पारंपररक रूप से सूयि की उपक्सस्थमत में मकया 

जाता था। 

प्रशीतन 

प्रशीतन सूक्ष्म जीवो ंके मवकास और प्रजनन और एंजाइमो ंकी मिया को धीमा करके फलो ंको संरमक्षत करता है। सूक्ष्म 

जीवो ंके मवकास को मनयंमत्रत करने के मलए रेमफ्रजरेिर को 4 मडग्री सेक्सल्सयस से नीचे सेि मकया जाना चामहए। यह कम 

तापमान फलो ंकी श्वसन दर को भी कम करता है और खराब होने को रोकता है 

वामणक्सज्यक और घरेलू रेमफ्रजरेिर ने ताजे फल और सलाद जैसे खाद्य पदाथों के शेल्फ जीवन को लंबी अवमध के मलए 

सुरमक्षत रूप से संग्रहीत करने में सुधार मकया, खासकर गमि मौसम के दौरान। 

िैकू्यम पैनकंि 

वैकू्यम-पैमकंग वैकू्यम वातावरण में भोजन को स्टोर करती है, आमतौर पर एक एयर-िाइि बैग या बोतल में। मनवाित 

वातावरण जीमवत रहने के मलए आवश्यक ऑिीजन के बैक्टीररया को नष्ट कर देता है, मजससे खराब होने की गमत 

धीमी हो जाती है। वैकू्यम- पैमकंग का उपयोग आमतौर पर ऑिीकरण के दौरान स्वाद के नुकसान को कम करने के 

मलए सूखे मेवो ंके भंडारण के मलए मकया जाता है। 

जमना 

फ्रीमजंग भी फलो ंको संरमक्षत करने के मलए व्यावसामयक और घरेलू रूप से सबसे अमधक इसे्तमाल की जाने वाली 

प्रमियाओ ंमें से एक है, मजसमें तैयार फलो ंके सामान भी शाममल हैं, मजनकी तैयार अवस्था में फ्रीमजंग की आवश्यकता 

नही ंहोती। उत्पाद के महमांक से नीचे के तापमान को कम करने से सूक्ष्मजीवो ंका मवकास रुक जाता है और एंजाइमो ं

की गमतमवमध कम हो जाती है। एंजाइमो ंको खत्म करने के मलए फलो ंको ठंड से पहले हीि िर ीिेड (ब्लैंक्ड) मकया जाता 

है। होम फ्रीजर -10 मडग्री सेक्सल्सयस पर आयोमजत मकए जाते हैं, वामणक्सज्यक फ्रीजर -18 मडग्री सेक्सल्सयस से कम होते हैं। 

इस तापमान पर सूक्ष्म जीवो ंकी वृक्सद्ध लगभग रुक जाती है। 

पाश्चराइजेशन 
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पािराइजेशन सबसे गमी प्रमतरोधी वनस्पमत रोगजनक जीव को नष्ट करने के मलए मनयंमत्रत अवमध के मलए एक मवमशष्ट 

तापमान पर उत्पाद को गमि करने की एक प्रमिया है। प्रमिया फलो ंके रस और रस उत्पादो ंके मलए भी लागू होती है। 

कैननंि 

मडब्बाबंदी में भोजन पकाना, जीवाणुरमहत मडबे्ब या जार में सील करना और जीवाणुओ ंको मारने के मलए कंिेनरो ंको 

उबालना शाममल है। 

2.3.1 फलो ंके संरक्षण में चीनी और परररक्षको ंका महत्व 

चीनी का उपयोग फलो ंको संरमक्षत करने के मलए मकया जाता है, या तो सेब, नाशपाती, आडू़, खुबानी, आलूबुखारा जैसे 

फलो ंके साथ मसरप में या मिस्टलीकृत रूप में जहां संरमक्षत सामग्री को मिस्टलीकरण के मबंदु तक चीनी में पकाया 

जाता है और पररणामी उत्पाद को सूखा रखा जाता है। इस मवमध का उपयोग खटे्ट फल (कैं मडड पील) और अदरक की 

खाल के मलए मकया जाता है। 

परररक्षक / खाद्य योजक रोगाणुरोधी हो सकते हैं; जो मोल्ड या एंिीऑिीडेंि समहत बैक्टीररया या कवक के मवकास 

को रोकता है; जैसे ऑिीजन अवशोषक, जो फलो ंके घिको ं के ऑिीकरण को रोकते हैं। सामान्य रोगाणुरोधी 

परररक्षको ं में कैक्सशशयम प्रोमपयोनेि, सोमडयम नाइिर ेि, सोमडयम नाइिर ाइि शाममल हैं; सल्फाइि्स (सल्फर 

डाइऑिाइड, सोमडयम बाइसले्फि, पोिेमशयम मेिामबसल्फाइि, आमद) और एंिीऑक्सिडेंि मजनमें बीएचए 

(बू्यिाइलेिेड हाइडर ॉिी एनीसोल) और बीएचिी (बू्यिाइलेिेड हाइडर ॉिी िोलू्यमन) शाममल हैं। 

रं्डारण 

परररमक्षत भोजन को हमेशा 20°C से कम तापमान पर ठंडे स्थान पर रखें। कांच की बोतलो ंऔर जार को रोशनी से दूर 

रखें। भंडारण के्षत्र सूखा और लगातार तापमान के साथ होना चामहए। नमी से मिन में जंग लग जाएगा। 
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संघनक केतली में 

मानकीकृत दूध 
साबुत सीताफल फल 

एक िैंक में चीनी (8% अनुशंमसत) और से्टबलाइजर के साथ गाढा दूध और सीताफलका 

गूदा ममलाना 

गूदा लें (पािुरीकरण वैकक्सल्पक 

है) 

वॉलू्यम को प्रारंमभक से आधा 

करें  

         सांचो ंमें डालना और जमना 

2.4 सीताफल कुल्फी का ननमाभण :- एक निनशष्ट कुल्फी सूत्रीकरण 

सामग्री 
% द्वारा 
मास 

 दूध 77.80 

 चीनी 6.80 

शरीफा 
गूदा 15.00 

से्टबलाइजर 0.20 

 2.4.1सीताफल कुल्फी के नलए फ्लो चािभ  

हीमिंग डी क्सस्कमनंग और डी सीमडंग 

डी मोक्सलं्डग, पाउच में भरना और सील करना 
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    इनलाइन होमोजेनाइज़र 

बल्क ममल्क मचलर 

2.4.3 शानमल उपकरण 

कोल्ड सोते्र में अंमतम पैमकंग और स्थानांतरण (-18° .) 
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एमजंग िैंक 

कुल्फी मोल््डस 



PMFME Handbook of Preparation of Custard apple Kulfi 
17 

     अध्याय 3 

 सीताफल कुफली की पैकेनजंि 

 3.1कुल्फी को खराब करने िाले कारक: 

िंध अिशोषण 

तेल और वसा द्वारा गंध अवशोषण भी एक समस्या हो सकती है। गंधयुि यौमगक अिर तेल और वसा में बहुत 

घुलनशील होते हैं और इन्हें पेंि, मपं्रमिंग स्याही, पेिर ोमलयम तेल और कीिाणुनाशक जैसी सामग्री से आसानी से 

अवशोमषत मकया जा सकता है। जब उत्पाद खाया जाता है, तो मंुह में अमप्रय स्वाद पैदा करने वाली गंध मनकलती है। 

कुल्फी िसु्तओ ंके नलए प्रयुक्त पैकेनजंि सामग्री। 

मवचार करने के मलए कारको ंमें उत्पाद क्षमत, जुमािना, मचपमचपाहि, बैग खोलने का आकार, अन्य चीजो ंके साथ पुन: 

बंद करना शाममल है। 

पैकेनजंि:- 

मनम्नमलक्सखत कायि करने के मलए एक मलपिे पाउच, बैग, बॉि, कप, िर े, बोतल या अन्य कंिेनर में उत्पादो,ं वसु्तओ ं

या पैकेजो ंका संलग्नक: रोकथाम; संरक्षण; और/या संरक्षण; संचार और प्रदशिन की उपयोमगता। 

पैकेमजंग आवश्यकताएाँ  …. 

 मबलु्कल लीक-पू्रफ और दूमषत संदूषण

 रासायमनक मगरावि के क्सखलाफ सामग्री की रक्षा करता है

 बाहरी स्वादो ंका कोई उठाव नही ं

 स्वच्छ और सुरमक्षत रहें

 मकफायती, प्रयोग करने में आसान और मडस्पोजल

 प्रमिया

 उत्पाद संरचना और गुणविा को पूणि शेल्फ-लाइफ पर बनाए रखें।

 पैक आकार, मुद्रण मवकल्प, प्रदशिन आमद।

 कानून की आवश्यकता को पूरा करें
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 आपूमतिकताि की ओर से मपन होल से मुि

फल उत्पादो ंके नलए पैकेनजंि सामग्री … 

ग्लास: रासायमनक रूप से मनक्सिय और उत्पाद की गुणविा, गंध या स्वाद को प्रभामवत नही ंकरेगा। यह मजबूत, 

कठोर और 100% पुन: प्रयोज्य है। 

पीईिी (पॉलीइनथलीन िेरेफ्थेलेि): हल्का, लचीला और पुन: प्रयोज्य, इसका उपयोग अभी भी और 

काबोनेिेड उत्पादो ंदोनो ंके मलए मकया जा सकता है।

धातु के नडबे्ब: एलू्यमीमनयम और स्टील समहत, मुख्य रूप से काबोनेिेड पेय के मलए उपयोग मकया जाता है। वे 

100% पुन: प्रयोज्य और हले्क हैं। 

कािभन: क्सस्थर पेय और फलो ंके रस के मलए प्रमुख पैकेमजंग प्रारूप। वे ताजा और लंबे जीवन पेय उत्पादो ंदोनो ंकी 

ताजगी, स्वाद और पोषण गुणो ंकी रक्षा करते हैं, पररवेश के तापमान पर या रेमफ्रजेरेिेड पररक्सस्थमतयो ंमें मवतरण को 

सक्षम करते हैं।

िेिर ा पैकेनजंि: 

िेिर ा पैकेमजंग सामग्री एक छह-परत सामग्री है जो इस प्रकार है 

1. पहले बाद में - जो तरल में सील करता है।

2. दूसरी परत पॉलीथीन की आसंजन परत है।

3. तीसरी परत एलु्यमममनयम फॉयल है, जो ऑिीजन, स्वाद और प्रकाश के मलए अवरोध का काम करती है।

4. चौथी परत दूसरी के समान ही पॉलीइथाइलीन की मफर से आसंजन परत है।

5. क्सस्थरता के मलए पांचवी ंपरत पेपर बोडि की है।

6. बाहरी नमी से सुरक्षा के मलए शीषि परत मफर से पॉलीथीन की होती है।

एसेनिक पैनकनजंि … : 

 थमािप्लाक्सस्टक को पेपरबोडि  और एलु्यमममनयम फॉयल के साथ ममलाकर एसेमिक पैकेज बनाए जाते हैं।

 एलु्यमममनयम फॉयल परत O2 और प्रकाश के मलए मजबूत अवरोध है।

 भीतरी प्लाक्सस्टक की परत पॉलीथीन से बनी होती है मजससे तरल के माध्यम से सील करना संभव हो जाता

है।

 बाहरी कागज की परत इस प्रकार कठोरता प्रदान करती है, मजससे उपलब्ध भंडारण और पररवहन स्थान

का अमधकतम उपयोग संभव हो पाता है। उतृ्कष्ट ग्रामफि संभव हैं मजससे अच्छा प्रदशिन और शेल्फ

अपील हो सकती है।
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कुल्फी के नलए उपयोि की जाने िाली पैकेनजंि सामग्री 

पैकेमजंग सामग्री की एक मकस् उपलब्ध है, पैमकंग का अंमतम मवकल्प आवश्यक शेल्फ-लाइफ, मफमलंग मशीन पर 

प्रदशिन और लागत पर मनभिर करता है जो मवशुद्ध रूप से मनमािता द्वारा लमक्षत बाजार के खंड पर आधाररत होता है। 

पैकेमजंग माध्यम का सबसे आम मवकल्प पीईिी (पॉलीइमथलीन िेरफ्थेलेि) है क्योमंक यह आवश्यक सुरक्षा और 

संरक्षण, ग्रीस प्रमतरोध, शारीररक शक्सि, मशीनेमबमलिी और मपं्रमिमबमलिी प्रदान करता है। वजन में हल्का होने के 

कारण प्लाक्सस्टक कुल्फी की पैकेमजंग के मलए सबसे पसंदीदा सामग्री है। 

3.3र्निष्य के रुझान 

कैं डीज बाजार एफएमसीजी के्षत्र में सबसे अमधक प्रमतस्पधी में से एक है। प्रमुख कंपमनयां प्रमतस्पधी ब्रांडो ंसे 

मीठे दांत वाले उपभोिाओ ंको लुभाने के मलए लगातार संघषि करती हैं। एक मजबूत ब्रांड कैं डी पैकेमजंग में 

मवकासशील रुझान हैं: 

• कोल्ड सील का व्यापक और बढता हुआ उपयोग

• प्रीममयम उत्पादो ंके मलए लैममनेिेड संरचनाओ ंऔर कोल्ड सील्स का उपयोग

• मकराना दुकानो ंके मलए अपारदशी मल्टी-पैक का बढता उपयोग

• लागत में कमी के मलए उच् उपज वाली अपारदशी मफल्ो ंपर क्सस्वच करें

• अल फॉयल/पेपर रैप्स को ओपीपी लैममनेि्स से बदलना

• कम तापमान वाले हीि सील पैक में मवकास
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अध्याय 4 

सीताफल कुल्फी के खाद्य सुरक्षा ननयम और मानक 

4.1 खाद्य मानक 

 प्रसंसृ्कत फल 

ताजे फलो ंको छीलने, कािने और सतह के उपचार के अलावा अन्य सभी प्रकार के प्रसंस्करण शाममल हैं। 

सीताफल कुल्फी 

इसमें चीनी, पानी, उपयुि रंगो ंऔर परररक्षको ंके साथ पकाए गए सभी फलो ंका गूदा शाममल है। 

FSSAI कैिेिरी:- इसे कैिेिरी 1.7 . में किर नकया िया है। 

यह मानक निननयम में दी िई पररर्ाषाओ ंके अनुरूप आइसक्रीम और कुल्फी और उनके प्रकारो ंपर लािू 

होता है 

आवश्यक संरचना और गुणविा कारक 

कच्ा माल - दूध और दुग्ध उत्पाद 

 अनुमत सामग्री 

 चीनी और अन्य पोषक ममठास (जैसे गुड़, डेििर ोज, फु्रक्टोज, तरल गू्लकोज, सूखे तरल गू्लकोज, उच्

माल्टोज कॉनि मसरप, शहद आमद)

 पीने योग्य पानी

 स्टाचि, बशते यह इन मवमनयमो ंके पररमशष्ट 'ए' में मनमदिष्ट से्टबलाइजसि या मथकनेस के मकसी भी उपयोग को

ध्यान में रखते हुए, गुड मैनु्यफैक्चररंग पै्रक्सक्टस द्वारा शामसत कायाित्मक रूप से आवश्यक मात्रा में ही जोड़ा गया

हो।
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 अन्य गैर-डेयरी सामग्री - फल और फल उत्पाद, अंडे और अंडे के उत्पाद, कॉफी, कोको, चॉकलेि, ममष्ठान्न,

मसाले, मसाले, अदरक और नि्स; बेकरी उत्पाद जैसे केक या कुकीज।

लेबनलंि.- 

भोजन का नाम 

उत्पाद का नाम होगा 

 'आइसिीम', 'कुल्फी', 'चॉकलेि आइसिीम' या 'सॉफ्टी आइसिीम'।

 'ममल्क आइस' या 'ममल्क लॉली'।

 'सूखी आइसिीम ममि'।

 आइसिीम, कुल्फी, चॉकलेि आइसिीम या सॉफ्टी आइसिीम का प्रकार हमेशा उत्पाद के लेबल पर दशािया

जाएगा।

 मबना प्री-पैकेमजंग के सीधे फ्रीजर से मबिी के मलए पेश की जाने वाली नरम आइसिीम के मलए, उत्पाद के

प्रकार को इस तरह से प्रदमशित मकया जाएगा और ऐसे स्थान पर प्रदमशित मकया जाएगा जो उपभोिा को स्पष्ट

रूप से मदखाई दे।

 आइसिीम, कुल्फी, चॉकलेि आइसिीम और स्टाचि युि सॉफ्टी आइसिीम के प्रते्यक पैकेज के लेबल पर

खाद्य सुरक्षा और मानक (पैकेमजंग और लेबमलंग) मवमनयम, 2011 के उप-मवमनयम 2.7.1 (2) में मनमदिष्ट के

अनुसार एक घोषणा होगी।

जमे हुए डेसिि या अमतररि वनस्पमत तेल / वसा या वनस्पमत प्रोिीन, या दोनो ंके साथ कने्फक्शन के मलए मानक 

यह मानक फ्रोजन डेसिि या कने्फक्शन पर लागू होता है। मवमनयमो ंने उन शतों को पररभामषत मकया है मजन पर ये मानक 

लागू होते हैं। 

 जमे हुए ममष्ठान या फ्रोजन ममष्ठान।

 सूखे फ्रोजन ममठाई ममि या सूखे फ्रोजन कने्फक्शन ममि।
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आवश्यक संरचना और गुणविा कारक। 

कच्चा माल 

 दूध और/या दुग्ध उत्पाद

 वनस्पमत तेल या वसा

 वनस्पमत प्रोिीन उत्पाद अनुमत

सामग्री 

 चीनी और अन्य पोषक ममठास (जैसे गुड़, डेििर ोज, फु्रक्टोज, तरल गू्लकोज, सूखे तरल गू्लकोज, उच्

माल्टोज कॉनि मसरप, शहद आमद)

 पीने योग्य पानी।

 स्टाचि, बशते यह इन मवमनयमो ंके पररमशष्ट 'ए' में मनमदिष्ट से्टबलाइजसि या मथकनेस के मकसी भी उपयोग को

ध्यान में रखते हुए, गुड मैनु्यफैक्चररंग पै्रक्सक्टस द्वारा शामसत कायाित्मक रूप से आवश्यक मात्रा में ही जोड़ा गया

हो।

 अन्य गैर-डेयरी सामग्री - फल और फल उत्पाद, अंडे और अंडा उत्पाद, कॉफी, कोको, चॉकलेि, ममष्ठान्न,

मसाले, मसाले, अदरक और मेवे; बेकरी उत्पाद जैसे केक या कुकीज।

ध्यान दें  

 ऐसे मामले में जहां गैर-डेयरी सामग्री की कोमिंग, आधार या परत उत्पाद का एक अलग महस्सा बनाती है, केवल

फ्रोजन ममठाई या फ्रोजन कने्फक्शन भाग संबंमधत संरचना के अनुरूप होगा।

 जब बताई गई आवश्यकताओ ं के उलं्लघन में मकसी भी प्रकार के फ्रोजन डेजिि या फ्रोजन कने्फक्शन को

मबिी के मलए पेश मकया जाता है, तो इस आइिम के अनुसार इस प्रकार के फ्रोजन डेसिि या फ्रोजन

कने्फक्शन के मलए मनधािररत मानक लागू होगें।

सूखे फ्रोजन ममठाई ममि या सूखे फ्रोजन कने्फक्शन ममि 
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पानी ममलाने पर उत्पाद 'वजन' को छोड़कर, जैसा मक मवमनयम में मनमदिष्ट है, संरचना के अनुरूप उत्पाद देगा। सूखे 

उत्पाद में नमी की मात्रा 4.0% (m/m) से अमधक नही ंहोनी चामहए) । 

लेबमलंग 

खाद्य पदाथों का नाम होगा। 

'जमे हुए ममठाई या जमे हुए कने्फक्शन'। 

‘'सूखे जमे हुए ममठाई या सूखे जमे हुए कने्फक्शन' 

 फ्रोजन डेजिि या फ्रोजन कने्फक्शन के प्रकार को उत्पाद के लेबल पर दशािया जाएगा।

 मबना मकसी प्री-पैकेमजंग के सीधे फ्रीजर से मबिी के मलए पेश मकए जाने वाले सॉफ्ट कंमसस्टेंसी उत्पादो ंके मलए,

उत्पाद का प्रकार इस तरह से और ऐसे स्थान पर प्रदमशित मकया जाएगा जो उपभोिा को स्पष्ट रूप से मदखाई

दे।

 फ्रोजन डेजिि या फ्रोजन कने्फक्शन के प्रते्यक पैकेज पर मनम्नमलक्सखत लेबल होगा, मजसका नाम है: "इसमें %

दूध वसा* खाद्य वनस्पमत तेल* और वनस्पमत वसा* और

 वनस्पमत प्रोिीन उत्पाद” (*जो लागू न हो उसे काि दें)

4.2खाद्य सुरक्षा 

भाग I - पंजीकरण के मलए आवेदन करने वाले पेिी फूड मबजनेस ऑपरेिरो ंद्वारा पालन की जाने वाली सामान्य 

स्वच्छता और स्वच्छता प्रथाओ ं(मवमनयम 2.1.1 (2) देखें) 
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खाद्य ननमाभता/प्रोसेसर/हैंडलर के नलए स्वच्छता और स्वास्थ्य संबंधी आिश्यकताएं

वह स्थान जहां भोजन का मनमािण, प्रसंस्करण या संचालन मकया जाता है, मनम्नमलक्सखत आवश्यकताओ ंका अनुपालन 

करेगा: 

1. पररसर एक साफ-सुथरे स्थान पर क्सस्थत होना चामहए और गंदे पररवेश से मुि होना चामहए और समग्र स्वच्छ

वातावरण बनाए रखना चामहए। सभी नई इकाइयां पयािवरण प्रदूमषत के्षत्रो ंसे दूर स्थामपत की जाएंगी।

2. मवमनमािण के मलए खाद्य व्यवसाय करने के मलए पररसर में समग्र स्वच्छ वातावरण बनाए रखने के मलए

मवमनमािण और भंडारण के मलए पयािप्त स्थान होना चामहए।

3. पररसर साफ, पयािप्त रोशनी वाला और हवादार होना चामहए और आवाजाही के मलए पयािप्त खाली स्थान

होना चामहए।

4. फशि, छत और दीवारो ंको अच्छी क्सस्थमत में बनाए रखा जाना चामहए। उन्हें मबना मकसी परतदार पेंि या

प्लास्टर के मचकना और साफ करना आसान होना चामहए।

5. फशि और मतरछी दीवारो ंको आवश्यकता के अनुसार एक प्रभावी कीिाणुनाशक से धोया जाएगा पररसर को

सभी कीड़ो ंसे मुि रखा जाएगा। व्यवसाय के संचालन के दौरान कोई मछड़काव नही ं मकया जाएगा, बक्सल्क

इसके बजाय पररसर में आने वाली से्प्र मक्सियो ंको मारने के मलए फ्लाई स्वाि / फै्लप का उपयोग मकया

जाना चामहए। पररसर को कीि मुि बनाने के मलए क्सखड़मकयां, दरवाजे और अन्य उद्घािन नेि या स्क्रीन के

साथ मफि मकए जाएंगे, मनमािण में उपयोग मकया जाने वाला पानी पीने योग्य होगा और यमद आवश्यक हो तो

पानी की रासायमनक और बैक्टीररयोलॉमजकल जांच मकसी भी मान्यता प्राप्त समय पर मनयममत अंतराल पर

की जाएगी। प्रयोगशाला।

6. पररसर में पेयजल की सतत आपूमति सुमनमित की जाएगी। रुक-रुक कर जलापूमति की क्सस्थमत में भोजन या

धुलाई में प्रयोग होने वाले जल के भण्डारण की पयािप्त व्यवस्था की जायेगी।

7. उपकरण और मशीनरी जब मनयोमजत हो ंतो ऐसी मडजाइन की होनी चामहए जो आसान सफाई की अनुममत

दे। कंिेनरो,ं िेबलो,ं मशीनरी के काम करने वाले महस्सो ंआमद की सफाई की व्यवस्था प्रदान की जाएगी
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8. कोई भी बतिन, कंिेनर या अन्य उपकरण, मजसके उपयोग से स्वास्थ्य के मलए हामनकारक धातु संदूषण होने की संभावना है,

भोजन की तैयारी, पैमकंग या भंडारण में मनयोमजत नही ंमकया जाएगा। (तांबे या पीतल के बतिन में उमचत अस्तर होना चामहए)।

9. मोल्ड/कवक के मवकास और संिमण से मुक्सि सुमनमित करने के मलए सभी उपकरणो ंको साफ, धोया, सुखाया और कारोबार

के करीब रखा जाना चामहए।

10. उमचत मनरीक्षण की अनुममत देने के मलए सभी उपकरणो ंको दीवारो ंसे काफी दूर रखा जाना चामहए।

11. कुशल जल मनकासी व्यवस्था होनी चामहए और कचरे के मनपिान के मलए पयािप्त प्रावधान होना चामहए।

12. प्रसंस्करण और तैयारी में काम करने वाले श्रममको ंको साफ एप्रन, हाथ के दस्ताने और मसर के वस्त्ो ंका

उपयोग करना चामहए।

13. संिामक रोगो ंसे पीमड़त व्यक्सियो ंको काम करने की अनुममत नही ंदी जाएगी। कोई भी कि या घाव हर

समय ढका रहेगा और व्यक्सि को भोजन के सीधे संपकि  में नही ंआने देना चामहए।

14. सभी खाद्य संचालको ंको काम शुरू करने से पहले और हर बार शौचालय का उपयोग करने के बाद अपनी

उंगमलयो ंके नाखूनो ंको कािकर साफ करना चामहए और अपने हाथो ंको साबुन, या मडिजेंि और पानी से

धोना चामहए। भोजन संभालने की प्रमिया के दौरान शरीर के अंगो,ं बालो ंको खरोचंने से बचना चामहए।

15. सभी खाद्य संचालको ंको झठेू नाखून या अन्य सामान या ढीले आभूषण पहनने से बचना चामहए जो भोजन में मगर सकते हैं और

उनके चेहरे या बालो ंको छूने से भी बचना चामहए।

16. पररसर के भीतर भोजन करना, चबाना, धूम्रपान करना, थूकना और नाक फंूकना प्रमतबंमधत होगा, मवशेष रूप से भोजन को

संभालते समय।

17. सभी वसु्तएाँ  जो भण्डाररत हैं या मबिी के मलए अमभपे्रत हैं, उपभोग के मलए उपयुि होगंी और उनमें संदूषण से बचने के मलए

उमचत आवरण होगा।

18. खाद्य पदाथों के पररवहन के मलए उपयोग मकए जाने वाले वाहनो ंको अच्छी मरम्मत में रखा जाना चामहए और साफ रखा जाना

चामहए।
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19. मडब्बाबंद रूप में या कंिेनरो ंमें पररवहन के दौरान खाद्य पदाथि आवश्यक तापमान बनाए रखेंगे।

20. कीिनाशको/ंकीिाणुनाशको ंको अलग से रखा जाएगा और 'खाद्य मनमािण/भंडारण/हैंडमलंग के्षत्रो ंसे दूर'

रखा जाएगा।

4.3लेबनलंि मानक 

खाद्य अपममश्रण मनवारण (पीएफए) मनयम, 1955 के भाग VII और वजन और माप के मानक (पैकेज्ड कमोमडिीज) 

मनयम 1977 के अनुसार पैकेज्ड खाद्य उत्पादो ं के मलए लेबमलंग आवश्यकताओ ं के मलए आवश्यक है मक लेबल में 

मनम्नमलक्सखत जानकारी हो: 

1. नाम, व्यापार का नाम या मववरण।

2. उत्पाद में प्रयुि अवयवो ंका नाम वजन या मात्रा के अनुसार उनकी संरचना के अवरोही िम में।

3. मनमािता/पैकर, आयातक, आयामतत खाद्य के मूल देश का नाम और पूरा पता (यमद खाद्य वसु्त भारत के बाहर मनममित है, लेमकन

भारत में पैक की गई है) ।

4. पोषण संबंधी जानकारी।

5. खाद्य योजको,ं रंगो ंऔर स्वादो ंसे संबंमधत जानकारी।

6. उपयोग के मलए मनदेश।

7. शाकाहारी या मांसाहारी प्रतीक।

8. शुद्ध वजन, संख्या या सामग्री की मात्रा।

9. मवमशष्ट बैच, लॉि या कोड नंबर।

10. मनमािण और पैकेमजंग का महीना और वषि।

11. माह और वषि मजसके द्वारा उत्पाद का सवोिम उपभोग मकया जाता है।
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12. अमधकतम खुदरा मूल्य।

4.3.1 जहां र्ी लािू हो, उत्पाद लेबल में ननम्ननलखखत र्ी शानमल होने चानहए 

मवमकरमणत भोजन के मामले में मवमकरण का उदे्दश्य और लाइसेंस संख्या। रंग सामग्री का बाहरी जोड़। मांसाहारी भोजन - कोई भी 

भोजन मजसमें पमक्षयो,ं ताजे पानी या समुद्री जानवरो,ं अंडे या मकसी भी पशु मूल के उत्पाद समहत मकसी भी जानवर का पूरा या महस्सा 

होता है, मजसमें दूध या दूध उत्पाद शाममल नही ंहोते हैं - भूरे रंग का प्रतीक होना चामहए एक भूरे रंग के चौकोर आउिलाइन के  अंदर 

भरा हुआ सकि ल, पैकेज पर प्रमुखता से प्रदमशित होता है, जो भोजन के नाम या ब्रांड नाम के मनकि प्रदशिन लेबल पर पृष्ठभूमम के  

मवपरीत होता है। शाकाहारी भोजन में एक वगि के अंदर हरे रंग से भरे वृि का एक समान प्रतीक होना चामहए मजसमें हरे रंग की  

रूपरेखा प्रमुखता से प्रदमशित हो 

सभी घोषणाएं हो सकती हैं: पैकेज पर सुरमक्षत रूप से मचपकाए गए लेबल पर अंगे्रजी या महंदी में मुमद्रत, या आयामतत 

पैकेज वाले अमतररि रैपर पर बनाया गया, या पैकेज पर ही मुमद्रत, या काडि  या िेप पर मजबूती से मचपकाया जा 

सकता है पैकेज और सीमा शुल्क मनकासी से पहले आवश्यक जानकारी वहन करना। 

मनयाितको ंको भारत में मनयाित मकए जाने वाले उत्पादो ंके मलए लेबल मडजाइन करने से पहले "एफएसएस (पैकेमजंग 

और लेबमलंग) मवमनयम 2011" के अध्याय 2 और खाद्य सुरक्षा और मानक (पैकेमजंग और लेबमलंग) मवमनयमन के संग्रह 

की समीक्षा करनी चामहए। FSSAI ने लेबमलंग मवमनयमन को संशोमधत मकया और इस आशय की एक मसौदा 

अमधसूचना 11 अपै्रल, 2018 को प्रकामशत की गई, मजसमें मवश्व व्यापार संगठन के सदस्य देशो ंसे मिप्पमणयां आमंमत्रत 

की गईं और प्राप्त मिप्पमणयो ंकी समीक्षा की जा रही है और प्रकाशन की तारीख अज्ञात बनी हुई है। 
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FSS पैकेमजंग और लेबमलंग मवमनयमन 2011 के अनुसार, "प्रीपैकेज्ड" या "प्री पैक्ड फूड" मजसमें मल्टी-पीस पैकेज शाममल 

हैं, लेबल पर अमनवायि जानकारी होनी चामहए। 
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