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अध्याय 1  

पररचय  

1.1. पररचय  

ताजा उपज के्षत्र के भीति श्वविाि औि बहुरूपता के श्वलए प्रसंस्किण गश्वतश्ववश्वधयााँ बहुत जरूिी हैं, क्ोशं्वक 

वे बाजाि के मौको ंको बढाती हैं तर्ा फसल की कटाई के बाद के होने वाले नुकसान को कम किते हुए 

महत्व को बढाती हैं। इसके अश्वतरिक्त, प्रसंस्किण कृश्वष आय में बढत व ग्रामीण िोजगाि तर्ा श्ववदेशी 

श्ववश्वनमय को उत्पन्न किके ताजा उपज प्रणाश्वलयो ंकी दीर्थकाश्वलक, लाभप्रदता औि स्तििता में सुधाि किता 

है। र्मथल प्रसंस्किण (बोतल भिना व श्विब्बाबंदी), जमाना, श्वनजथलीकिण (नमकीन बनाना, ब्राइश्वनंग व कैं िी 

बनाना) सुखाने औि श्वकण्वन जैसी प्रार्श्वमक प्रसंस्किण प्रौद्योश्वगश्वकयो ंको श्वभन्न-श्वभन्न ििो ंपि सस्तियो ंके 

प्रसंस्किण में व्यापक तौि पि लागू श्वकया जाता है। प्रार्श्वमक प्रसंस्किण प्रौद्योश्वगश्वकयो ंका इिेमाल किके 

उत्पाश्वदत सिी, श्विब्बाबंद सस्तियााँ, टमाटि का पेस्ट, पू्यिी व पल्प औि सूखे मशरूम उत्पादो ं के 

उदाहिण है, जो शीघ्रता से अंतिाथष्ट्र ीय उद्योग में प्रवेश कि िही हैं। वतथमान में, प्रसंसृ्कत मशरूम के श्ववि 

उद्योग का 52% भाग चीन में उत्पाश्वदत सूखे व श्विब्बाबंद मशरूम हैं। सस्तियो ंकी खिाब होने वाली प्रवृश्वत 

होने की वजह से फसल के काटने के बाद होने वाली हाश्वनयो ं से ऊपि उठने के श्वलए शेल्फ-जीवन का 

बढाना एक खास तकनीकी जरूित है। हाल के सालो ं में सुश्ववधा व सुिक्षा के सार्-सार् सस्तियो ं के 

प्रसंस्किण की आवश्यकता में वृस्ति पाई गई।  

1.2. राष्ट्र ीय व वैनिक पेय पदार्भ के बाजार की ताजा स्तस्थनत  

दुश्वनया भि में, 2014 में ब्रोकली व फूलगोभी का कुल उत्पाद लगभग 24.2 श्वमश्वलयन मीश्वटर क टन (MMT) 

िहा। नू्यनतम प्रसंस्किण एक बढता हुआ प्रसंस्किण रुझान है जो ग्राहको ंको सुश्ववधा, गुणवत्ता, पोषण व 

सुिक्षा की “ताजगी” देता है। ग्राहक आहाि को संिश्वक्षत किने अर्वा िंग व स्वाद जैसे गुणो ं के बढाने के 

श्वलए कृश्वत्रम योजको ंके प्रश्वत अश्वधक गंभीि हो गए हैं। ग्राहको ंके आिाम व पौश्वष्ट्क स्वाद वाले व संतुश्वलत 

अच्छी गुणवत्ता वाली ताजा फूलगोभी की बढती आवश्यकता के जवाब में, श्ववकश्वसत व श्ववकासशील देशो ं

की मंिी में सस्तियो ंके द्वािा संिक्षण पि कम से कम प्रसंस्किण प्रणाश्वलयो ंको शीघ्रता से लागू श्वकया जा 

िहा है। ये प्रसंस्किण प्रौद्योश्वगश्वकयााँ उत्पाद श्ववश्वभन्नता को बढाते हुए अपेक्षाकृत तौि पि उत्पाद के बदलाव 
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के सार्-सार् मूल्य बढाने पि ध्यान केस्तित किती है। जबश्वक नू्यनतम व पािंपरिक प्रसंस्किण 

प्रौद्योश्वगश्वकयााँ फल तर्ा सस्तियो ंके के्षत्रो ंमें नवीनता व ऊर्ध्ाथधि श्ववश्ववश्वधकिण के श्वलए उश्वचत अवसि देती 

श्वजसके अपेक्षाकृत कुछ छोटे व मध्यम उद्योग (SMEs) इन मौको ंका फायदा लेने में समर्थ है। पैमाने की 

समस्या में, SMEs इनपुट आपूश्वतथ की खिाब गुणवत्ता, प्रौद्योश्वगकी की खिाब पहुाँच, सीश्वमत तकनीकी 

श्ववशेषज्ञता व अनुसंधान क्षमता, कम उत्पाद तर्ा वतथमान वैश्विक बाजाि परिवेश में प्रश्वतस्पधी के तौि पि 

काम किने की क्षमता की कमी से पीश्वित हैं। नू्यनतम प्रसंसृ्कत खाद पदार्ों को आंश्वशक अर्वा नू्यनतम 

संिक्षण उपचाि से सुिश्वक्षत िख सकते हैं। इसके अश्वतरिक्त, इससे आहाि की गुणवत्ता में कम संभाश्ववत 

बदलाव होते हैं। चंूश्वक इसमें श्वगिावट की प्राकृश्वतक बाधाओ ंको दूि किना अर्वा कम किना सम्मश्वलत है, 

यह वैज्ञाश्वनको ंको कम से कम संसाश्वधत ताजा उपज के शेल्फ जीवन को बढाने की कोश्वशश में एक बिी 

चुनौती प्रिुत किता है। जबश्वक ग्राहको ंकी नू्यनतम प्रसंसृ्कत उत्पादो ंकी आवश्यकता, ताजा फूलगोभी 

उपज की गुणवत्ता की “ताजगी” के श्वलए ग्राहक की सोच में परिवतथन व इस प्रकाि के उत्पादो ं की 

सहूश्वलयत इस के्षत्र में आगे के शोध व श्ववकास के श्वलए अश्वनवायथ है।  

1.3. पोषण पर नू्यनतम प्रसंस्करण का असर  

संवेदी श्ववशेषताओ ंके अश्वतरिक्त पोषण व स्वास्थ्य कायाथत्मक र्टक भी उत्पादो ंके प्रमुख गुणवत्ता मानको ं

को श्वनधाथरित परिस्तिश्वतयो ंकटाई कायों व इसके तिीको ंके सार्-सार् इिेमाल की जाने वाले प्रसंस्किण 

ििो,ं जैसे काटने, आकाि देने, पैकेश्वजंग मंर्न, ठंिा किना व श्वमश्रण जैसी संचालन गश्वत पि श्वनभथि होते हैं। 

उपचारित उत्पादो ंकी कायथक्षमता काफी हद तक बायोएस्तिव यौश्वगको ंव एंटी ऑक्सीिेंट क्षमता पि श्वनभथि 

किती है।  

1.3.1. ताजे कटे हुए नू्यनतम प्रसंसृ्कत फल व सस्तियो ंकी सूक्ष्म जीवी सुरक्षा  

छीलने, काटने तर्ा टुकिे किते समय, उपज की सतह हवा के संपकथ  में होती है तर्ा जीवाणु, यीस्ट व 

फंगस से दूश्वषत होती है। नू्यनतम तौि पि प्रसंसृ्कत फल व सस्तियो ंमें, श्वजनमें ज़्यादाति श्वनम्न अम्ल शे्रणी 

सीमा (PH5.8-6.0) में होते हैं। उच्च आर्द्थता व बिी संख्या में कटी हुई सतहें सूक्ष्म जीवो ंके श्ववकास के श्वलए 

आदशथ स्तिश्वत प्रदान कि सकती है। फल व सस्तियो ंपि पाए जाने वाले जीवाणुओ ंकी आबादी व्यापक तौि 

पि अलग होती है। ताजी पते्तदाि सस्तियो ंके प्रमुख सूक्ष्म फ्लोिा सू्यिोमोनास व इिश्ववश्वनया spp, श्वजनकी 

शुरुआत संख्या लगभग 105 cfug-1 है, यद्यश्वप क्रम संख्या में फंगस व यीस्ट भी उपस्तित है। नू्यनतम 
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प्रसंसृ्कत पते्तदाि सस्तियो ंके कोल्ड स्टोिेज के समय, सू्यिोमोनास के पेि्नोश्वलश्वटक उपभेद जीवाणु निम 

सदन के श्वलए उत्तिदायी होते हैं। भंिािण तापमान व पैकेज में काबथन िाइ ऑक्साइि नमी में बढत से 

सूक्ष्म फ्लोिा लैस्तिक अम्ल जीवाणु की ओि िानांतरित हो जाएगा। िोगाणुओ ंका उच्च आिंश्वभक भाि 

कोश्वशका संख्या की सीमा को िाश्वपत किना कश्वठन कि देता है श्वजसके आगे उत्पाद को खिाब समझा 

जाता है। कई अध्ययन बताते हैं श्वक pH,लैस्तिक अम्ल एश्वसश्वटक अम्ल, काबथन िाइ ऑक्साइि, संवेदी 

श्ववशेष व कुल सूक्ष्म जीवी सेल लोि जैसे खिाब िसायश्वनक माकथ िो ंके बीच एक सिल संबंध उपस्तित नही ं

हैं। वािव में, अलग-अलग कम से कम प्रसंसृ्कत सिी उत्पादो ंमें कचे्च माल के गुणो ंके संबंध में खिाब 

होने के श्वभन्न-श्वभन्न स्वरूप होते हैं। क्ोशं्वक नू्यनतम तौि पि संसाश्वधत ताजा सस्तियो ंको गमी से उपचरित 

नही ं श्वकया जाता, चाहे योजक अर्वा पैकेश्वजंग के पिवाह श्वकए श्वबना, उश्वचत शेल्फ जीवन व सूक्ष्म जीव 

श्ववज्ञानी सुिक्षा पाने के श्वलए उने्ह 5॰C अर्वा उससे कम तापमान ठंिा कि संग्रहीत किना चाश्वहए। कुछ 

िोगजनक जैसे श्वलसे्टरिया मोनोसइटोजेन्स, येश्वसनया एंटिोकंोश्वलश्वटका, साल्मोनेला Spp, तर्ा एिोमोनस 

हाइिर ोश्वफल जीवाणु अब भी जीश्ववत िह सकता है।  

1.3.2. फल व सस्तियो ंमें नू्यनतम प्रसंस्करण में प्रमुख आवश्यकताएँ  

 कठोि स्वच्छता तर्ा अच्छी श्ववश्वनमाथण पिश्वतयााँ, HACCP  

 काम किते समय कम तापमान  

 छीलने से पूवथ व बाद में सावधानीपूवथक सफाई या धोना  

 धोने में अच्छी श्ववशेषता (संवेदी, सूक्ष्म जीवश्ववज्ञान, Ph) पानी का इिेमाल श्वकया जाता है।  

 श्वकटाणुशोधन अर्वा भूिापन को िोकने के श्वलए हले्क योजक का उपयोग  

 धोने के बाद सौम्यता से रु्माकि सुखाना  

 हल्का छीलना  

 धीिे से काटना/टुकिे किना/कतिना  

 उश्वचत पैकेश्वजंग सामग्री व पैकेश्वजंग श्ववश्वध  

 श्ववतिण व खुदिा श्वबक्री के समय उश्वचत तापमान व आर्द्थता   

1.3.3. नू्यनतम प्रसंस्करण में गैर र्मभल नवनधयो ंका अनुप्रयोग  

खाद्य उद्योग में, गैि र्मथल प्रसंस्किण तकनीकें  उभि िही हैं। ये तकनीकें  पोषण व संवेदी गुणो ंकी हाश्वन के 

सार्-सार् अपनी खाद्य संिक्षण की क्षमता को बढाती है। ये उच्च हाइिर ोसै्टश्वटक दबाव, संपाश्वदत िोशनी, 
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सं्पश्वदत सफ़ेद िोशनी, उच्च शस्तक्त अल्ट्र ासाउंि, दोलनशील चंुबकीय के्षत्र, श्ववश्वकिण तर्ा सूक्ष्म तिंगीय 

प्रसंस्किण। इन सभी तकनीको ंने तिल आहाि जैसे पेय पदार्थ, जूस, सूप, पू्यरि के सार्-सार् ठोस साबुत 

फलो ंव सस्तियो ंव पैकेज्ड आहाि के प्रसंस्किण के श्वलए एक श्वविवसनीय श्ववकल्प प्रदान श्वकया है। र्टक 

सूक्ष्म जीवो ंतर्ा एंज़ाइमो ंको श्वनस्तिय कंिने के श्वलए उच्च हाइिर ोसे्टश्वटक दबाव तर्ा सं्पश्वदत श्ववद्युत के्षत्रो ं

पि बहुत सी रिपोटथ प्रकाश्वशत हुई है। सूक्ष्म जीवी श्वनस्तियता के अश्वतरिक्त, इनका इिेमाल पॉश्वलफेनोल्स, 

फे्लवोनोइि्स, हाइिर ोक्सीसेनाश्वमक अम्ल तर्ा बायोएस्तिव यौश्वगको ं को श्वनकालने में होता है। इन्हें गैि-

र्मथल श्ववश्वधयााँ भी कहते हैं, तर्ा 55॰C के भीति प्रसंस्किण तापमान होता है। ताप प्रश्वतिोधी र्टको ंकी 

सुिक्षा जैसे श्ववटाश्वमन-C व श्वपग्मेंट (जैसे कैिोश्वटनॉयि) तापमान को कम किता है।  

1.3.4. सं्पनदत नवद्युत के्षत्र  

1960 में, सं्पश्वदत श्ववद्युत के्षत्र के सार् खाद पदार्ों के उपचाि की अवधािणा शुरू की गई। शुरुआत में 

यह तकनीक श्ववद्युत के्षत्र, दाल के आकाि, दाल की मोटाई व उपचाि समय जैसे अनुकूश्वलत मानदंिो ंके 

सार् सूक्ष्म जीवो ंको मािने तक ही सीश्वमत र्ी। PEF प्रसंस्किण में, खाद्य उत्पाद के कुछ माइक्रो सेकें ि 

जैसे 20-70 kv/सेमी के श्वलए उच्च वोले्ट्ज श्ववद्युत के्षत्र के अधीन किते हैं। पूवथ में, इलेिर ोपोिेशन का 

श्वसिांत जीवो ंकी कोश्वशका श्वझल्ली को श्वछर्द्श्वत किने के श्वलए प्रिाश्ववत श्वकया गया र्ा। बाद में, सूक्ष्म जीवो ं

को श्वनस्तिय किने व िस के शेल्फ जीवन को बढाने के श्वलए िस पि PEF का पिीक्षण श्वकया गया। यद्यश्वप, 

PEF तकनीक वनस्पश्वत जीवाणुओ ंको श्वनस्तिय अर्वा माि देती है; परिवेश्वशया तापमान पि बीजाणुओ ंको 

श्वनस्तिय किना असिदाि नही ंहोता। श्वपछले दशक के समय, व्यापक जन सठांतिण के श्वलए PEF का नया 

दायिा श्ववकश्वसत श्वकया गया।  

PEF को िस में जीवो ंको एक अनुमश्वत िि तक श्वनस्तिय किने अर्वा मािने के श्वलए उन्नत श्वकया गया तर्ा 

इसे पोषण संबंधी मानदंिो ं को बनाए िखने, लागू किने के श्वलए बदला गया। चंूश्वक PEF नॉन-र्मथल 

प्रसंस्किण तकनीको ंमें से एक है, तापमान 30॰C से 50॰C के बीच होता है जो पोषक तत्वो ंको अश्वनवायथ 

तौि पि बनाए िखने में समर्थ बनाता है ऐसी बहुत सी रिपोटथ हैं ; यद्यश्वप, ताजे, कटे हुए फल व सस्तियो ंके 

उत्पादो ंमें इसके प्रयोग की अनुशंसा किना जल्दबाज़ी होगी।  
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1.3.5. उच्च दबाव प्रसंस्करण (HPP) 

इसे “उच्च हाइिर ोसे्टश्वटक दबाव प्रसंस्किण” अर्वा “अल्ट्र ा-उच्च दबाव प्रसंस्किण” भी कहते हैं श्वजसमें 

बाहिी ताप (120॰C तक) के सार् अर्वा उसके श्वबना उच्च दबाव (600 MPa तक) सूक्ष्म जीवी श्वनस्तियता 

पाने अर्वा स्वाद यौश्वगको ंव श्ववटाश्वमन को प्रभाश्ववत श्वकए श्वबना भोजन के गुणो ंको बदलने के श्वलए इिेमाल 

श्वकया जाता है। यह एंजाइमैश्वटक श्ववकृश्वत को प्रभावहीन किने पि आधारित है। उच्च दबाव श्वझस्तल्लयो ंपि 

तनाव उत्पन्न किता है तर्ा उन्हें सश्वक्रय अविा में आने से िोकता है। यद्यश्वप, दबाव के प्रश्वत सूक्ष्म जीवी 

प्रश्वतिोध लागू दबाव व तापमान, उपचाि अवश्वध व िोगाणुओ ंके प्रकाि की सीमा के अनुसाि बहुत अलग है। 

यह आहाि की बनावट को भी प्रभाश्ववत किता है तर्ा श्ववश्वभन्न शोधकताथ HPP प्रौद्योश्वगकी का इिेमाल 

किने के श्वलए हाश्वनकािक पहलुओ ंको श्वनयंत्रण किने की प्रश्वक्रया में है। श्वदलचस्प बात है श्वक, HPP का 

इिेमाल खाद्य प्रोटीन के पुनश्वनथमाथण के श्वलए किते हैं श्वजसके फलस्वरूप प्रोटीन का श्ववकृश्वतकिण, 

एकत्रीकिण अर्वा जमाव होता है। ताजा कटाई प्रसंस्किण में, सूक्ष्म जीवी संक्रमण व एंजाइमैश्वटक 

ब्राउश्वनंग को मुख्य चुनौश्वतयो ंके तौि पि पहचाना गया है, जो प्रत्यक्ष तौि पि ग्राहको ंकी स्वीकृश्वत पि असि 

किती है।  

HPP, पोषण तर्ा संवेदी श्ववशेषताओ ंपि असि श्वकए श्वबना परिवेश के तापमान पि वनस्पश्वत सूक्ष्म जीव 

ओक्सीिेज (PPO), पेिोक्सीिेस (POD) तर्ा पेस्तिन श्वमर्ाइल एस्टिेज (PME) जैसे एंजाइम HPP के प्रश्वत 

बहुत प्रश्वतिोधी होते हैं तर्ा व्यावसाश्वयक तौि पि व्यवहायथ परिस्तियो ंमें आंश्वशक रूप से श्वनस्तिय होते है, 

यद्यश्वप दबाव के प्रश्वत उनकी संवेदनशीलता उनकी उत्पश्वत्त के सार्-सार् उनके पयाथविण पि भी श्वनभथि 

किती है। दूसिी ओि, पॉलीगैलेिुिोनेज (PG) तर्ा श्वलपोस्तक्सनेज (LOX) अपेक्षाकृत ज्यादा संवेदनशील 

दबाव है तर्ा व्यावसाश्वयक तौि पि व्यवहायथ स्तिश्वतयो ंमें HPP द्वािा काफी हद तक श्वनस्तिय श्वकया जा 

सकता है। HPP के द्वािा PME जैसे एंज़ाइमो ंकी अवधािणा व सश्वक्रयता का उपयोग प्रसंसृ्कत फल व 

सिी के उत्पादो ंकी बनावट व दूसिी श्ववशेषताओ ंमें सुधाि के सार्-सार् नई संिचनाएाँ  बनाने के श्वलए लाभ 

के तौि पि श्वकया जा सकता है जो र्मथल प्रसंस्किण के सार् संभव नही ंहोता।  

1.3.6. रोगाणुरोधी  

हालााँश्वक अश्वधकांश देशो ंमें कृश्वत्रम िोगाणुिोधी व प्रश्वतऑक्सीकािक एजेन्ो ंको स्वीकृश्वत दी गई है, ग्राहको ं

व उत्पादको ंके द्वािा प्राकृश्वतक सुिश्वक्षत तर्ा असिदाि परििक्षको ंके इिेमाल की मांग की जा िही है। 
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इसश्वलए कई यूिोपीय व एश्वशयाई देश प्राकृश्वतक सामश्वग्रयो ंका प्रयोग कि िहे हैं श्वजससे आहाि को संदूषण 

होने से बचा सके। जानविो,ं पौधो ंव सूक्ष्म जीवी स्रोतो ंसे प्राप्त प्राकृश्वतक िोगाणुिोधको ंकी एक बिी संख्या 

उपस्तित है। पौधो ंके स्रोतो ंसे पाए गए बायोएस्तिव कायाथत्मक यौश्वगको ंको दूसिे मेटाबोलाइट्स के तौि 

पि जानते हैं श्वजन्हें कृश्वत्रम िोगाणुिोधी व एंटी ऑक्सीिेंट खाद्य योजको ंका अच्छा श्ववकल्प माना जाता है। 

इनमें पॉलीफेनॉल टेश्वनन व फे्लवोनोइि िहते हैं, जो अश्वधकांश पौधो ंसे श्वमलते हैं तर्ा श्वपछले दशक में कई 

प्रकाशनो ं में इन िोगाणुिोधी तर्ा एंटी-ऑक्सीिेंट इन श्ववटर ो प्रभावो ं की सूचना दी गई है। बायोएस्तिव 

अणुओ ंके िोगाणुिोधी तर्ा एंटी-ऑक्सीिेंट गुण मुख्य तौि पि उनके िेिोक्स गुणो,ं धातुओ ंको चेलेट किने 

की क्षमता व श्वसंगलेट ऑक्सीज़न की प्रश्वतश्वक्रयाशील प्रजाश्वतयो ंको शांत किने की क्षमता की वजह से होते 

हैं।  

खाद्य उत्पादो ंको तुिंत अवशोषण व श्वक्रया के श्वलए यौश्वगको ंको या तो लेश्वपत अर्वा उन पि श्वछिकाव 

श्वकया जा सकता है। जब यौश्वगको ंका इिेमाल श्वकया जाता है तो इस्तच्छत संवेदी गुणो ंको बनाए िखना भी 

अश्वनवायथ है। यद्यश्वप, इन यौश्वगको ंको श्वनकालने के श्वलए पौधो ंके स्रोतो ंका चुनाव खाद्य योजको ंके सुिश्वक्षत 

उपयोग के श्वलए श्वनदेश्वशत श्वकया जाना चाश्वहए। खाद्य उत्पादो ं में इन प्रकृश्वतक िोगाणुिोधी एजेन्ो ं के 

अनुप्रयोग के समय कुछ प्रमुख मुद्ो ं पि श्ववचाि किना चाश्वहए। िोगाणुिोधी का रूप आहाि का प्रकाि, 

भंिािण की स्तिश्वत, इिेमाल में लाने वाली प्रश्वक्रयाओ ंके प्रकाि व धे्यय सूक्ष्म जीव कुछ अश्वनवायथ कािक हैं 

जो इन एजेन्ो ंकी सामर्थ्थ को प्रभाश्ववत कि सकते हैं।  

1.3.7. खाद्य नफल्में व कोनटंग्स  

फल तर्ा सस्तियो ंके काटने के बाद के भंिाि किने वाले समय को बढाने का अन्य तिीका खाद्य कोश्वटंग्स 

का उपयोग है, अर्ाथत सामग्री की पतली पितें श्वजन्हें ग्राहक पूणथ खाद्य उत्पाद के तौि पि खा सकते हैं। ये 

श्ववचाि कोई नया नही ंहै; 12वी सदी से चीन में खटे्ट फलो ंके श्वलए खाद्य श्वफल्मो ंका इिेमाल पहले से हो 

िहा है। यद्यश्वप, एक बाि खाद्य पदार्ों के कम से कम प्रसंस्किण ने लोकश्वप्रयता हाश्वसल किना शुरू कि 

श्वदया तर्ा यह माना जाने लगा श्वक वाताविण के कािणो ंसे पैकेश्वजंग कम से कम किनी चाश्वहए, तब पूिी 

दुश्वनया में खाद्य कोश्वटंग की रुश्वच बढ गई। कम से कम सैिांश्वतक तौि पि, खाद्य कोश्वटंग्स में आर्द्थता की 

हाश्वन को कम किने, ऑक्सीज़न के प्रवेश को प्रश्वतबंश्वधत किने, िसन को कम किने, एश्वर्लीन उत्पादन को 
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धीमे किने, स्वाद वाष्पशील पदार्ों को सील किने व मलीशं्वकिण व सूक्ष्म जीवी वृस्ति को िोकने वाले योजक 

ले जाने की क्षमता होती है।  

कुछ पेटेंट व व्यावसाश्वयक तौि पि उपलब्ध खाद्य श्वफल्म वे साधन हैं जो वसायुक्त अम्ल के सुक्रोज 

पॉश्वलएस्टि व काबोस्तक्सश्वमर्ाइल सेलुलोज के सोश्वियम नमक पि आधारित होते हैं जो पानी के नुकसान 

अर्वा भूिापन में देिी किते हैं; सेलुलोज िेिेवेश्वटव पि आधारित उत्पादो ं ने कटे हुए मशरूम के 

मलीनीकिण व श्वछलके वाली गाजि के बाहिी दोष की वृस्ति को धीमा कि श्वदया, श्वजसे सफ़ेद, ब्लश के तौि 

पि जाना जाता है। कैिेजेनन व श्वचटोसन कोश्वटंग भी नई लेश्वपत है श्वजन्होनें कम से कम संसाश्वधत फल व 

सस्तियो ंके श्वलए शेल्फ जीवन की वृस्ति दशाथई है।  

1.4. फूलगोर्ी  

फूलगोभी भाित की अश्वनवायथ सिी की फसल है जो दश्वह के समान िंग, बनावट तर्ा श्ववशेषता के श्वलए 

जानी जाती है तर्ा र्िेलू व श्वनयाथत बाजाि में इसकी काफी संभावनाएं हैं। इसकी कटाई की चिम अवश्वध 

नवंबि व मध्य श्वदसंबि के बीच होती है श्वजसके फलस्वरूप मंिी में उपज की भिमाि हो जाती है तर्ा 

श्वकसान अपनी उपज बहुत कम मूल्य में बेचने के श्वलए मजबूि हो जाता है। भाित में फूलगोभी की कटाई 

के बाद अनुमाश्वनत नुकसान 49% प्रश्वत हेिेयि है। इसश्वलए, फूलगोभी को अनुशंश्वसत भंिािण स्तिश्वत 

(0}1॰C 90-95% Rh) पि उश्वचत पैकेश्वजंग तकनीक के सार् भंिािण किना अश्वनवायथ है श्वजससे यह ग्राहक 

तक पहुाँचने तक भंिािण के समय यह अपनी श्ववशेषता बनाए िख सके।  

खेती  

फूलगोभी के श्वलए उपजाऊ ढीली नमी वाली भली प्रकाि सोखने वाली श्वमट्टी श्वजसमें अश्वनवायथ काबथश्वनक 

पदार्थ, अच्छी जल धािण क्षमता व कम अम्लीय से तटि (5.5-7.0) तक pH की जरूित होती है। बलुई 

दोमट श्वमट्टी पहले की फसल के श्वलए अच्छी होती है जबश्वक दोमट व श्वचकनी दोमट श्वमट्टी पछेती फसल के 

श्वलए आदशथ मानी गई है। फूलगोभी की सही श्ववकास के श्वलए उच्च मैश्विश्वशयम िि की जरूित होती है।  

फसल की कटाई, कटाई के बाद की हैंडनलंग व रं्डारण  
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फूलगोभी के श्वसिो ंकी कटाई तब किते हैं जब दहीनुमा आकाि, मध्यम आकाि (15-25 सेमी व्यास), दृढ, 

सुगश्वठत, गोलाकाि व देखने में श्वचकना होता है दही का गाढापन स्वरूप उन जरूिी कािको ंमें से एक है 

जो फूलगोभी की श्ववशेषता श्वनधाथरित किते हैं। बाहिी पश्वत्तयो ंको बांधने से लेकि कटाई तक का समय गमथ 

अवश्वध के समय 4-5 श्वदनो ंव ठंिी अवश्वध के समय 14-21 श्वदनो ंतक अलग-अलग होता है। प्रजाश्वत व 

बढती परिस्तिश्वतयो ंके अनुसाि, फूलगोभी िोपण के 90-120 श्वदनो ंके बाद काटने के श्वलए तैयाि होती है देि 

से काटने पि इसका फूल ज्यादा परिपक्व हो जाता है जो बीच-बीच से ढीला श्वदखने लगता है श्वजसे 

साधािणतः  अच्छा नही ंमाना जाता। सूयथ की पिाबैंगनी श्वकिणो ंके कािण इसके फूल को भूिे (हले्क पीले से 

काले भूिे) होने से बचाने के श्वलए उसे उश्वचत प्रकाि छााँटकि छाया में इकट्ठा श्वकया जाता है।  

1.4.1. स्वास्थ्य के नलए अननवायभ फूलगोर्ी  

 स्वास्थ्य हृदय में मदद कि सकती है।  

 मस्तिष्क के कायथ में सहायता कि सकती है।  

 सल्फ़ोिाफेन से भिपूि ।  

 हामोनल संतुलन का का समर्थन कि सकती है।  

 िोग प्रश्वतिोधक क्षमता को समर्थन कि सकती है।  

1.4.2. फूलगोर्ी की पोषण सामग्री  

पोषक तत्व/100g   कच्ची फूलगोर्ी  पकी हुई फूलगोर्ी  फ़्रोजन फूलगोर्ी  

नमी (%)   92.07    93.00   92.51  

ऊजाथ (कैलोिी)   25.0    23.0   2.01  

प्रोटीन (g)   1.92    1.84   2.01 

वसा (g)   0.28   0.45   0.27 

काबोहाइिर ेट    4.97   4.11   4.68 

आहाि फाइबि    2.0    2.30   2.30 

शकथ िा     1.91   2.08   2.22 

पोटेश्वशयम    299.0   142.2   193.0 
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सोश्वियम    30.0   15.0   24.0 

कैस्तल्शयम    22.0   16.0   22.0 

आयिन    0.42    0.32   0.54 

श्ववटाश्वमन-ए     NA    12.0   12.0  

श्ववटाश्वमन-सी    48.2    44.0    48.8 

श्वनयासीन    0.507   0.410   0.429 

फोलेट     57.0   44.0   64.0  

स्रोत: USDA (2017) 
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अध्याय 2  

नू्यनतम प्रसंसृ्कत व जमी हुई फूलगोर्ी का प्रसंस्करण  

2.1. फूलगोर्ी का नू्यनतम प्रसंस्करण  

नू्यनतम रूप से संसाश्वधत फूलगोभी को उसके मूल रूप से भौश्वतक रूप में बदल श्वदया गया है, श्वकनु्त वह 

ताजी स्तिश्वत में बनी िही है। नू्यनतम प्रसंसृ्कत फूलगोभी की सूक्ष्मजीव श्ववज्ञानी संवेदी व पोषण संबंधी 

शेल्फ जीवन कम से कम 4-7 श्वदन होनी चाश्वहए, श्वकनु्त श्ववशेषतः  21 श्वदनो ं से भी ज्यादा होना चाश्वहए। 

नू्यनतम प्रसंस्किण फूलगोभी में जीश्ववत ऊतक होते हैं अर्वा श्वजन्हें ताजा स्तिश्वत से केवल र्ोिा संशोश्वधत 

श्वकया गया है तर्ा वे गुण में ताजा है। ऊतक सामान्य (कचे्च) अनुपचारित जीश्ववत पौधो ं के ऊतको ं के 

समान शािीरिक प्रश्वतश्वक्रया नही ंदशाथते। MP फूलगोभी में जीवन समय में वृस्ति हो गई।  

 

बरकरार व प्रसंसृ्कत (कटे हुए) फल या सिी की कोनशका का नचत्र  

कटी हुई गोभी (MP) की तुलना में साबुत गोभी ओक्सीिेश्वटव ब्राउश्वनंग व ओक्सीिेश्वटव ब्राउश्वनंग व जीवाणु 

के प्रवेश के प्रश्वत ज्याद प्रश्वतिोधी होने की आशा है।  
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कटी हुई सतह की उपस्तिती पोश्वलमरिक पैकेज में गैस श्ववश्वनमय के मॉिश्वलंग को कठोि बनाती है।  

2.2. नू्यनतम प्रसंस्करण के लार्  

 पोषण मूल्य बनाए िखने में सहायता किता है।  

 आहाि का स्वाद ताजा िहता है। 

 कोई नुकसान नही ंहोता। 

 उपस्तिती में कोई बदलाव नही ंहोता ।  
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2.2.1. फूलगोर्ी में नू्यनतम प्रसंस्करण  

  

 

 

 

 

 

 

 

2.2.2. फलो ंव सस्तियो ंका प्रार्नमक प्रसंस्करण  

प्रार्श्वमक प्रसंस्किण: कच्ची कृश्वष उपज फूल गोभी को ऐसी विु में बदलने से संबस्तित है जो मानव के 

इिेमाल के श्वलए उश्वचत है। इसमें सफाई, गे्रश्विंग, छाँ टाई, पैश्वकंग आश्वद जैसे कदम सम्मश्वलत है। माध्यश्वमक 

व तृतीयक प्रसंस्किण उद्योग साधािणतः  प्रसंस्किण के उच्च िि से फूलगोभी का प्रार्श्वमक प्रसंस्किण में 

कई प्रकाि के तिीके अपना सकते हैं जो श्वनम्न श्वलस्तखत हैं।  

2.3. फल व सस्तियो ंके नू्यनतम प्रसंस्करण में नकए गए कायभ  

ज़्यादाति ताजा उपज के उत्पादन के श्वलए प्रसंस्किण कायों की अश्वनवायथता िहती है। इन पि नीचे चचाथ की 

गई है।  

 

फूलगोभी के फूल को अलग किके 

2 सेमी की मोटाई में काटें  

1% पोटेश्वशयम मेटबाइसल्फाइट के 

सार् पानी उबालें  

फूलगोभी को मलमल के कपिे में 

बांधे व 80-85॰C तापमान पि 3 से 

5 श्वमनट के श्वलए उबालते पानी में 

िालें  

फूलगोभी को पानी से श्वनकालें तर्ा 

अश्वतरिक्त पानी भी हटा दें   

िर ायि से बाहि श्वनकालें  

नमी की मात्रा 30% 

पानी टर े िर ायि में 1 रं्टे के श्वलए 

80॰C पि सुखाएाँ / इंफ्रा िेि 

िर ायि 60॰C पि 45 श्वमनट के 

श्वलए सुखाएाँ   

इसे स्टील टर े में फैलाएाँ   

परिवेश के तापमान 

में ठंिा किें   

टर े पॉलीमि पैकेजो ं में 

सील व पैक किें   

भंिािण @ प्रशीतन 

तापमान  
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छँटाई  

छाँ टाई स्वीकायथ तर्ा अस्वीकायथ उत्पादो ंको श्वभन्न किने का पहला चिण है। यह उपज की बाहिी दोषो ंको 

दूि हटाने के श्वलए श्वकया जाता है। साधािणतः  खास सूक्ष्म दोषो ंके संदभथ में उपकिण द्वािा छाँ टाई की तुलना 

में व्यस्तक्तगत छाँ टाई से श्ववशेष फल श्वमलता है।  

छीलना  

यह गाजि, आलू, कद्दू, लौकी व प्याज जैसे फलो ंव सस्तियो ंके श्वलए इिेमाल की जाने वाली एक सामान्य 

प्रश्वक्रयाओ ंमें से एक है। छीलने में उपयोग में लाई जाने वाली श्ववश्वधयााँ आस्तखि में उत्पाद की श्ववशेषता व 

मापदण्ो ंपि असि किती है। छीलने का कायथ साधािणतः  हार् अर्वा छीलने वाले उपकिण से श्वकया 

जाता है। हार् से छीलने पि अच्छा उत्पाद प्राप्त होता है श्वकनु्त इसमें प्रायः  ज्यादा श्रम लगता है। यद्यश्वप, 

छीलने वाले उपकिण का इिेमाल उश्वचत श्ववशेषता वाले उत्पादो ंके उत्पादन के श्वलए भी किते हैं, श्वकनु्त वे 

सतह पि दाग लगाकि उत्पाद को हानी पहंुचा सकते हैं तर्ा खाने योग्य भाग को भी खिाब कि सकते हैं , 

इंजीश्वनयरिंग मध्यिता के फलस्वरूप छीलने के श्वलए नए उपकिण श्ववकश्वसत हुए हैं तर्ा श्ववकश्वसत देशो ंमें 

भािी संख्या में सिी व तने के श्वलए लगाताि संचालन के श्वलए स्वचश्वलत उपकिण उपलब्ध हैं।  

काटना व टुकड़े करना  

पौधो ंपि आधारित खाद्य पदार्ों के इस्तच्छत भागो,ं जैसे बीज व तने को अगली प्रश्वक्रया से पूवथ हटाने की 

जरूित होती है, इसश्वलए खिाब चाकू, कटि से इस्तच्छत भागो ंको हटाने से इसकी गुणवत्ता को नुकसान हो 

सकता है। काटने के औज़ाि को साफ किके भली प्रकाि संभाला जाना चाश्वहए। इसके अश्वतरिक्त 

िोगाणुओ ंके श्ववकास को िोकने व अन्य संक्रामक एजेन्ो ंके खिाब होने से बचाने के श्वलए प्रार्श्वमक छाँ टाई 

के समय ज्यादा पके हुए भाग अर्वा खिाब भाग को हटाया जाना चाश्वहए। काटने व टुकिा किने के कायथ 

जैसे भी हो तेज चाकू अर्वा बे्लि से श्वकया जाना चाश्वहए, ये से्टनलेस स्टील से बने होते हैं। तीक्ष्ण बे्लि 

हमेशा खोटे बे्लि से बेहति होते हैं। खोटे बे्लि व चाकू श्ववशेषता की अवधािणा को खिाब किते है क्ोशं्वक 

ये कोश्वशकाएाँ  तोिते हैं तर्ा ऊतक र्द्व को काफी हद तक छोिते हैं। टुकिे किने के कायों में इिेमाल 

श्वकए जाने वाली चटाई या बे्लि को 1% हाइपोक्लोिाइट र्ोल से श्वकटाणुशोधन श्वकया जा सकता है। 

सस्तियो ंकी कटाई अश्वधमानतः  पानी में की जानी चाश्वहए। क्ोशं्वक खिाब कोश्वशका को आंतरिक तिल जल 
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प्रवाह द्वािा हटाया जाता है, भूिापन श्वकसी भी व्यावसाश्वयक काटने की तकनीक के मुक़ाबले में स्पष्ट् तौि 

पि होता है।  

धुलाई  

नू्यनतम प्रसंसृ्कत फल व सस्तियो ंके श्वलए धुलाई एक अश्वनवायथ कदम है, इसश्वलए इसके श्वनम्न कािको ंपि 

श्ववचाि किना चाश्वहए। ताजे कटे हुए फल व सस्तियो ंको तुिंत सही प्रकाि से धोना बहुत आवश्यक है। 

धुलाई ठंिे बफीले पानी (<-50॰C) में की जाती है। उपज को पानी में िुबोने की तुलना में बहते हुए अर्वा 

बुलबुले वाले पानी में धोना ठीक है। धोने वाले पानी में सूक्ष्म जीव श्ववज्ञानी व संवेदी दोनो ं गुण अचे्छ होने 

चाश्वहए तर्ा इसका तापमान कम होना चाश्वहए अश्वधमानतः  <-50॰C उत्पाद को ही तने के काटने से पूवथ 5-

10 ली/श्वकग्रा छीलने या काटने के बाद 3 ली/श्वकग्रा में पानी की अनुशंश्वसत मात्रा का इिेमाल किना 

चाश्वहए। धोने के पानी में सूक्ष्म जीवी संख्या को कम किने व एंजाइमेश्वटक गश्वतश्ववश्वध को धीिे किने के श्वलए 

परििक्षको ंका इिेमाल श्वकया जा सकता है, श्वजससे उत्पाद का शेल्फ जीवन संवेदी श्ववशेषता दोनो ंमें सुधाि 

होता है। यह कदम उत्पाद की सतह पि उपस्तित गंदगी व िोगाणुओ ंको हटा देती है। साधािणतः  श्वछलके 

वाले फल व सस्तियो ंको धोने के श्वलए क्लोिीन युक्त पानी का इिेमाल श्वकया जाता है। इसश्वलए धोने के 

दौिान संपकथ  समय, PH व धोने वाले पानी का तापमान उत्पादो ंकी श्ववशेषता सुश्वनश्वित किने में जरूिी 

भूश्वमका श्वनभाते हैं।  

2.4. ताजी कटी हुई फूलगोर्ी की धुलाई को प्रर्ानवत करने वाले कारक  

संपकभ  समय  

प्रभावी संचालन के श्वलए संपकथ  समय पि श्ववचाि किना अश्वनवायथ है। साधािणतः  श्वछलके व फूलगोभी को 

धोने के श्वलए ठंिे पानी की जरूित होती है इस तिह यह उत्पादो ंको आगे की प्रश्वक्रया व उनकी पैकेश्वजंग 

से पूवथ ठंिा किने का एक प्रकाि है।  

तापमान  

प्रार्श्वमक चिण में खिाब होने से बचने के श्वलए तापमान को श्वनयंश्वत्रत किने की जरूित है। इसे लगभग 

0॰C पि बनाए िखा जाना चाश्वहए।  
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क्लोरीनीकरण  

क्लोिीन की इष्ट्तम सांर्द्ता का इिेमाल किना अश्वनवायथ है। क्लोिीन की सांर्द्ता 50 से 100 PPM के बीच 

िखने चाश्वहए। यद्यश्वप, क्लोिीन की उच्च सांर्द्ता श्वछलके वाले फलो ंव सस्तियो ंकी श्ववशेषता पि असि कि 

सकती है। पानी में क्लोिीन के िि को श्वनयंश्वत्रत किने के श्वलए क्लोिीन पिीक्षण के श्वलए सही श्वकट का 

इिेमाल किना चाश्वहए।   

pH  

क्लोिीन युक्त पानी की जीवाणुनाशक गश्वतश्ववश्वध को बनाए िखने के श्वलए सवोच्च श्वनयंश्वत्रत PH की 

अश्वनवायथता होती है । यश्वद PH 7.5 से ऊपि बढ जाता है, तो जीवाणुिोधी प्रभाव गायब हो जाएगा तर्ा 

माइक्रोश्वबयल वृस्ति के कािण उत्पाद खिाब हो सकते हैं।  

जल ननकासी  

उत्पाद धोने वाला पानी धीिे से श्वनकालना चाश्वहए। सेंटर ीफ़्यूजेशन सबसे अच्छा तिीका है। सेंटर ीफ़्यूजेशन का 

समय व दि सावधानीपूवथक चुनना अश्वनवायथ है CIPHET ने एक बासे्कट सेंटर ीफ़्यूज श्ववकश्वसत श्वकया जो 450 

RPM पि संचाश्वलत होता है तर्ा जाली पते्तदाि सस्तियो ंसे पानी को कुशलता से हटा सकती है।  

रू्रापन -नवरोधी एजेंट में डुबाना  

रू्रापन अवरोध: पहले से श्वछली या कटी हुई सस्तियो ंमें भिा होना मुख्य समस्या है। यश्वद आप श्वछले हुए 

आलू को खुले में छोिते हैं तो उनका क्ा होता है? आप देखेंगे श्वक कुछ समय बाद बाहिी ऊतक भूिे होने 

लगते हैं। यह भूिापन मूल रूप से एक प्रकाि का एंजाइमेश्वटक ब्राउश्वनंग है, जो पॉलीफेनोल ओक्सीिेज 

(PPO) नमक एंजाइम की श्वक्रया के कािण होता है। PPO की मौजूदगी में श्वफनोल के ऑक्सीकिण की 

वजह से ऊतक भूिे हो जाते हैं। ऊतको ंको पानी अर्वा खािे पानी में श्वभगोने से कुछ सीमा तक भूिापन 

कम हो सकता है श्वकंतु पूणथत: समाप्त नही ंहो सकता।  
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जमी हुई फूलगोर्ी  

फ्रीश्वजंग खाद्य पदार्ों को सुिश्वक्षत किने का एक त्वरित, आसान व सुश्ववधाजनक र्ि में श्वकया जाने वाला 

उपाय है। फ़्रोजन खाद्य पदार्ों को पिोसने में आसानी होती है क्ोशं्वक ज़्यादाति तैयािी फ्रीश्वजंग से पूवथ की 

जाती है। फ्रीश्वजंग किने से पोषण गुणवत्ता बनी िहती है, श्वजससे फ़्रोजन खाद्य पदार्थ ताजा खाद्य पदार्ों के 

जैसे हो जाए। फ़्रोजन खाद्य पदार्ों की श्ववशेषता की ज़्यादाति हाश्वन के श्वलए पााँच कािक श्वजमे्मदाि होते हैं, 

एंजाइम, वायु, सूक्ष्मजीव, बफथ  के बिे श्वक्रस्टल तर्ा नमी की वाष्पीकिण।  

एंजाइम व ब्ांनचंग  

एंजाइम पौधो ंमें प्राकृश्वतक तौि पि पाये जाने वाले पदार्थ हैं जो पकने की प्रश्वक्रया को श्वनयंत्रण में लेते हैं। 

जमने से केवल एंजाइम गश्वतश्ववश्वध धीमी हो जाती है। ज़्यादाति जमी हुई सस्तियााँ फ्रीजि में अपनी गुणवत्ता 

खो देगी जब तक श्वक उन्हें ब्लांच न श्वकया गया हो।  

ब्ांनचंग का धे्यय  

 स्वाद िंग, बनावट व पोषक तत्वो ंमें सुधाि किने के श्वलए ।  

 पकने की प्रश्वक्रया में एंज़ाइमो ंकी श्वक्रया को धीमा अर्वा िोकना।  

 गंदगी व जीवो ंकी सतह को साफ किने के श्वलए। 

 हिी सस्तियो ंका िंग चमकाने के श्वलए। 

 सस्तियो ंको मुिझाने अर्वा निम किने के श्वलए श्वजससे कंटेनि में िालना आसान हो जाता है।  

बफभ  के कण- जल्दी जम जाते हैं  

जमे हुए भोजन की बनावट को बनाए िखने के श्वलए उसमें छोटे-छोटे बफथ  के श्वक्रस्टल इस्तच्छत हैं बिे बफथ  

के श्वक्रस्टल खाद्य कोश्वशकाओ ंको तोि देते हैं तर्ा निम गूदेदाि बनावट का कािण बनते हैं। छोटे श्वक्रस्टल 

तब बनते हैं जब आहाि को जल्दी जमा श्वदया जाता है तर्ा 0॰F अर्वा उससे कम के लगाताि भंिािण 

तापमान पि िखा जाता है। प्रश्वत वगथ फुट फ्रीजि में 2 पॉन्ड से ज्यादा जमे हुए आहाि को िखने से बचें 

क्ोशं्वक आहाि की मात्रा जमने की श्वक्रया धीमी कि देगी तर्ा पहले से जमे हुए आहाि का तापमान बढा 

सकती है।  
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फ़्रोजन फूलगोर्ी के नलए प्रवाह चाटभ  

जमी हुई फूलगोभी के फायदे  

 उश्वचत प्राकृश्वतक िंग-स्वाद व पोषण मूल्य  

 बनावट बनाए िखता है।  

 सूक्ष्म जीवो ंके श्ववकास को िोकता है।  

 एंजाइमेश्वटक व िसायश्वनक प्रश्वतश्वक्रयाओ ंको धीमा किता है।  

  

फूलगोभी 

छाँ टना/टुकिे किना 

धुलाई 

ब्लांश्वचंग (85-90॰C) 

पैकेश्वजंग 

फूलगोभी भंिािण (-18॰C) 

फ्रीश्वजंग 

गमथ पानी/भाप 

कम गुणवत्ता वाले उत्पाद 

को हटाना 
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अध्याय 3  

नू्यनतम प्रसंसृ्कत तर्ा फ़्रोजन फूलगोर्ी की पैकेनजंग  

पैकेश्वजंग को उत्पाद को मश्वलन होने से तर्ा खिाब होने से बचाना चाश्वहए औि सार् ही: 

 शेल्फ जीवन बढाएाँ   

 श्ववतिण व प्रदशथन की सुश्ववधा प्रदान किना  

 ग्राहको ंको इिेमाल में ज्यादा सिल व समय बचाने वाली सुश्ववधा प्रदान किे।  

 एक श्ववपणन उपकिण के तौि पि ग्राहको ंके सार् संवाद किें ।  

3.1. फूलगोर्ी पैकेनजंग के नलए अच्छी पैकेनजंग सामग्री  

 आर्द्थता व वाष्प के प्रश्वत श्वविोधी  

 मजबूत व लीकिोधी  

 कम तापमान पि टूटन व भंगुिता के प्रश्वत श्वविोधी  

 तेल ग्रीस व पानी के प्रश्वत श्वविोधी 

 खाद्य पदार्थ को स्वाद व बाहिी गंध के अवशोषण से बचाना  

 सील किना सिल  

 लेबल लगाना सिल  

व्यस्तिगत तौर पर तुरंत फ्रीनजंग अर्वा टर े  फ्रीनजंग  

कटी हुई हिी फश्वलयााँ, मटि, साबुत मक्का के दाने छोटे श्वमश्वश्रत सस्तियााँ खाद्य पदार्थ पैक श्वकए जाने से 

पूवथ तुिंत जमने के श्वलए उश्वचत होते हैं, इससे भोजन की आंश्वशक मात्रा श्वपर्ले श्वबना कंटेनि में िाल सकते 

हैं। सस्तियो ंको ब्लांच किने, ठंिा किने व सुखाने के बाद उन्हें कुकी शीट अर्वा उर्ले टर े पि एक पित 

िखे तर्ा ठोस होने तक (4 से 6 रं्टे) श्वबना ढके श्वफ्रज किें , श्वफि शीघ्रता से पैक व सील किें ।  

3.2. फूलगोर्ी की पैकेनजंग  

नू्यनतम प्रसंसृ्कत सस्तियो ंके उत्पादन में यह अंश्वतम प्रश्वक्रया है। पूवथ से कटी हुई सस्तियो ंके श्वलए सबसे 

उश्वचत पैकेश्वजंग श्ववश्वध संशोश्वधत वाताविण पैकेश्वजंग (MP) है। MP में मूल श्वसिांत या तो श्वनस्तिय तौि पि 
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या पािगम्य पैकेश्वजंग सामग्री का इिेमाल किके व पािगम्य पैकेश्वजंग के सार् एक श्वनश्वदथष्ट् गैस श्वमश्रण का 

इिेमाल किके एक संशोश्वधत वाताविण बनाना है। इसका मुख्य धे्यय है। पैकेज के भीति एक इष्ट्तम 

गैस संतुलन किना है, जहां उत्पाद की िसन गश्वतश्ववश्वध श्वजतनी हो सके कम हो, श्वकनु्त ऑक्सीज़न का िि 

उत्पाद के श्वलए नुकसानदायक नही ंहै।  

साधािणतः  लक्ष्य 2.5% Co2, 2-5% O2 व बची हुई नाइटर ोजन की गैस संिचना बनानी है। यद्यश्वप, 

ज़्यादाति श्वफल्मो ंके इिेमाल के उपयोग से सवथशे्रष्ठ O2 –Co2 वाताविण को बनाए नही ंिखा जा सकता, 

श्ववशेषकि जब उत्पाद में िसन का िि बहुत ज्यादा होता है। इस समस्या का एक समाधान 

एनािोबायोश्वसस से बचाने के श्वलए पदार्थ में एक श्वनधाथरित आकाि व परिभाश्वषत संख्या के सूक्ष्म छेद बनाना 

है। सबसे उश्वचत वाताविण का चुनाव प्रजाश्वतयो ं परिपक्वता के िि, पयाथविण व खेती के मानदंिो ं पि 

श्वनभथि होता है। कोई भी वाताविण सभी के श्वलए सवोत्तम नही ंहै। भंिािण तापमान व अवश्वध की सीमा पि 

प्रते्यक फसल के श्वलए श्ववशेष अनुशंसा व सावधाश्वनयााँ श्वनधाथरित की जानी चाश्वहए।  

रं्डारण  

भंिािण एक आवश्यक परििक्षक बाधा है, जैसे आर्द्थता का श्वनयंत्रण है। 10॰C से अश्वधक के तापमान पि 

भंिािण किने से ताजी कटी हुई सस्तियो ंपि ज़्यादाति जीवाणु िोगजनक तेजी से पनपते हैं। जब MP 

अर्वा वैकु्म पैकेश्वजंग का इिेमाल श्वकया जाता है तो भंिािण तापमान भी आवश्यक होता है। 

क्लोस्टर ीश्वियम बोटुश्वलनम द्वािा श्ववष का उत्पादन, अर्वा श्वलसे्टरिया मोनो साइटोजेंस जैसे दूसिे िोगजनको ं

का श्ववकास, पैकेज में ऑक्सीज़न की खपत में श्ववकास के कािण 3॰C से अश्वधक का तापमान की संभावना 

है। प्रसंस्किण, परिवहन, प्रदशथन व मध्यवती भंिािण सभी समान कम तापमान (अश्वधमानतः  2-4॰C) पि 

होने चाश्वहए श्वजससे ठंि लगने से हाश्वन होने का खतिा नही ंहो। तापमान में बदलाव से बचना चाश्वहए। 

अश्वधक तापमान खिाब होने की गश्वत बढाता तर्ा िोगजनक वृस्ति को सुश्ववधाजनक बनाता है।  

तापमान में उताि-चढाव के कािण पैक में सर्नन होता है श्वजससे खिाब होने के गश्वत में तीव्रता आती है। 

तापमान का दुरुपयोग श्ववतिण शंखला में एक बिी समस्या है चाहे वह भंिािण, परिवहन, खुदिा प्रदशथन 

व ग्राहक प्रबंधन में हो। जहां यह एक प्रमुख समस्या है, वहााँ शेल्फ जीवन को सीश्वमत किना अश्वनवायथ हो 

सकता है, उदाहिणार्थ 5-7॰C के तापमान पि 5-7 श्वदनो ंतक, जब साइकोटर ॉश्वफक िोगजनको ंके पास 

गुना किने व श्ववष उत्पन्न किने के श्वलए अपयाथप्त समय होता है। यश्वद वैकु्म Mp उत्पादो ंकी शेल्फ जीवन 
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10 श्वदनो ंसे ज्यादा है तर्ा खतिा है श्वक भंिािण तापमान 3॰C से ज्यादा होगा, तो उत्पादो ंको श्वनम्नश्वलस्तखत 

श्वनयंत्रण कािको ंमें से एक या अश्वधक को पूिा किना चाश्वहए।  

 नू्यनतम ताप उपचाि जैसे 10 श्वमनट के श्वलए 90॰C। 

 समू्पणथ आहाि में 5 अर्वा उससे कम PH। 

 समू्पणथ आहाि में 3.5% नमक का िि(जलीय) हो। 

 समू्पणथ आहाि में 0.97 या उससे कम गश्वतश्ववश्वध मान। 

 गमी व परििक्षक कािको ंको कोई भी संयोजन जो (बोटुश्वलनम द्वािा श्ववष उत्पन्न की वृस्ति को िोकता है) 

फसल की कटाई के बाद रं्डारण  

फूलगोभी के फूल को श्वछश्वर्द्त (6 छेद/बैग) के सार् अश्वधक र्नत्व वाले पॉलीर्ीन बैग (20 माइक्रोमीटि) में 

व्यस्तक्तगत तौि पि पैक किके 0॰C व 90-95% RH पि 21 श्वदनो ंतक संग्रहीत श्वकया जा सकता है, श्वजससे 

फूल का सफ़ेद िंग ज़्यादाति बना िहता है तर्ा कम नुकसान होता है। वजन व दृढता में कमी तर्ा उश्वचत 

संवेदी श्ववशेषताएाँ । स्तकं्लग िेप श्वफल्म में इिेमाल से बचना चाश्वहए क्ोशं्वक इससे बहुत अश्वधक नमी इकट्ठा हो 

जाती है श्वजसके फलस्वरूप बिा नुकसान होता है। इसश्वलए, फूलगोभी की श्ववपणन क्षमता बढाने के श्वलए 

फूल को श्वबना धोए तर्ा कोल्ड स्टोि में भंिाि कि श्वभन्न-श्वभन्न HDPE बैग में पैक किना व्यावसाश्वयक तौि 

पि व्यावहायथ प्रश्वक्रया है।  

ननयंनत्रत वातावरण (AC) रं्डारण व संशोनधत वातावरण पैकेनजंग (MP)  

फूलगोभी भंिािण के श्वलए CA भंिािण की अनुशंसा नही ंकी जाती क्ोशं्वक यह निम फूल दुगंध बनाता है। 

0॰C पि अश्वधकतम 10% Co2 का इिेमाल श्वकया जा सकता है; उच्च तापमान पि यहााँ तक श्वक 5% Co2 

भी गंभीि क्षश्वत का कािण होता है। यद्यश्वप भंिािण की इन स्तिश्वतयो ंके समय GLS सामग्री बढ जाती है।  

3.3. फूलगोर्ी पैकेनजंग के नलए रेनपंग शैनलयाँ  

फ्लो िेश्वपंग एक कै्षश्वतज-गश्वत प्रश्वक्रया है श्वजसमें श्वकसी भी आकाि के उत्पाद को स्पष्ट् या मुश्वर्द्त 

पॉलीप्रोपाइलीन श्वफल्म में लपेटा जाता है। अंश्वतम परिणाम एक लचीला पैकेज है श्वजसमें नीचे की ओि एक 

गैि लेप प्रकाि की सील होती है तर्ा अंत में सील लगी होती है।  
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निकं रैप  

श्वश्रकं िैप, श्वजसे श्वश्रकं िैप श्वफल्म भी कहते हैं। पॉश्वलमि प्लास्तस्टक श्वफल्म से बनी एक सामग्री है। जब गमी 

लागू किते हैं तो यह जो कुछ भी ढकती है उस पि कसकि श्वचपक जाती है। हीट को हैंिहेल्ड हीट गन 

(इलेस्तिर क या गैस) से लागू श्वकया जा सकता है, अर्वा उत्पाद व श्वफल्म एक कने्वयि पि हीट टनल से 

गुजि सकती है। 

सारांश  

इन खाद पदार्ों से जुिे स्वास्थ्य लाभो ंव सुश्ववधा के कािण हाल के वषों में नू्यनतम प्रसंसृ्कत खाद्य पदार्ों 

का बाजाि तेजी से बढा है। इसके श्ववकास से गुणवत्ता से जुिे सूक्ष्म जीव श्ववज्ञानी व शािीरिक पहलुओ ंके 

बािे में जागरूकता बढती है।उपभोक्तावाद की प्रवृश्वत पोषण मूल्य, सादगी सुिक्षा व सुश्ववधा जैसे बहु 

कािको ंपि श्वनभथि किती है। नू्यनतम प्रसंस्किण में इन सभी श्ववशेषताओ ंपि श्ववचाि श्वकया जाना चाश्वहए। 

उभिती हुई तकनीकें  व अवसि हैं श्वजनका  बाजाि पि दूि तक असि पिेगा। उन्नत पैकेश्वजंग श्वसस्टम व 

खाद श्वफल्में सार् ही ज्यादा पािगम्य प्लास्तस्टक श्वफल्में जो फल व सस्तियो ंकी िसन से अचे्छ से मेल खाती 

है, श्ववकास के श्वलए श्ववशेषकि सश्वक्रय के्षत्र हैं। पैकेश्वजंग में स्तििता व वतथमान खाद्य सुिक्षा मुद्ो ंपि पैकेश्वजंग 

का असि जैसे मुदे् पहले से ही बहुत अच्छी चुनौश्वतयााँ व मौके प्रदान कि िहे हैं।  

उच्च संवेदी गुणवत्ता सूक्ष्म जीव श्ववज्ञानी सुिक्षा व पोषण मूल्य वाले नू्यनतम प्रसंसृ्कत फलो ंव सस्तियो ंके 

उत्पाद को श्ववकश्वसत किने के श्वलए अभी भी बहुत ज्यादा शोध की जरूित है। खुदिा श्वबक्री के श्वलए लश्वक्षत 

उत्पादो ंको श्ववशेषकि ज्यादा श्ववकास की जरूित है। ऐसा प्रतीत होता है श्वक प्रशीतन तापमान (5॰C) पि 

7-8  श्वदन का शेल्फ जीवन प्राप्त किना संभव है, श्वकनु्त कुछ बाज़ािो ं के श्वलए यह काफी नही ं है 2-3 

सप्ताह का शेल्फ जीवन कभी-कभी जरूिी होता है। लंबे शेल्फ जीवन वाले नू्यनतम प्रसंसृ्कत फल व 

सस्तियो ं में िोगजनक जीवाणु का श्ववकास व पोषण संबंधी बदलावो ं की र्टना के बािे में औि ज्यादा 

जानकािी की जरूित है। चुनौती यह है श्वक ताजे कटे फलो ंव सस्तियो ंके श्वलए बेहति शेल्फ स्तिि नू्यनतम 

प्रसंकिण हल में भी इस्तच्छत जरूितो ंको कैसे सम्मश्वलत श्वकया जाए।  
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अध्याय 4  

खाद्य सुरक्षा एवं FSSAI मानक  

4.1. नू्यनतम प्रसंसृ्कत फूलगोर्ी के नलए FSSAI मानक  

4.2.1. ताजा सस्तियााँ (मशरूम व कवक, जिें, व कंद, ताजी दालें व फश्वलयााँ, व एलोवेिा सश्वहत) समुर्द्ी 

शैवाल, मेवे व बीज 

4.2.1.3. श्वछली हुई, कटी हुई या टुकिे की हुई नू्यनतम प्रसंसृ्कत (मशरूम व कवक, जिें, व कंद, ताजी 

दालें व फश्वलयााँ, व एलोवेिा सश्वहत) समुर्द्ी शैवाल, मेवे व बीज।  

खाद्य िेणी की  

प्रणाली  

खाद्य िेणी 

का नाम  

खाद्य योजक  INS नं  अनुशंनसत 

अनधकांश 

िर  

नटप्पणी  

4.2.1.3  नछली, काटी 

हुई अर्वा 

टुकड़े की 

हुई नू्यनतम 

प्रसंसृ्कत 

सस्तियाँ 

(मशरूम व 

कवक, जड़ें, 

व कंद, 

ताजी दालें 

व फनलयाँ, 

व एलोवेरा 

सनहत) 

लॉरिक ओगेनेट 

एश्वर्ल एस्टि  

243  200 mg/kg   

फॉसे्फट   5,600 

mg/kg  

33,76  

सोश्वियम 

एस्कोबेट  

301  GMP   

सल्फाइट्स   50 mg/kg 44,78,136  

कैस्तल्शयम 

क्लोिाइि  

509  350 mg/kg  

कैस्तल्शयम 

लैिेट  

327    

कैस्तल्शयम 

गू्लकोनेट  

578    
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समुद्री 

शैवाल, मेवे 

व बीज) 

कैस्तल्शयम 

काबोनेट  

170(i)   

साइनटर क अम्ल  330  GMP   

एस्कोश्वबथक अम्ल  300  GMP   

कैस्तल्शयम 

एस्कोबेट  

302  GMP   

पोटेश्वशयम 

काबोनेट  

501  GMP   

 

फ़्रोजन फूलगोर्ी के नलए FSSAI मानक  

2.3.38 बी फ़्रोजन फूलगोर्ी  

1. फ्रोजन फूलगोभी, बै्रश्वसका ओलेिाश्वसया एल  प्रजाश्वत के पौधे के ताजा, साफ, स्वस्थ्य श्वसिो ंसे तैयाि की 

जाएगी। वि बोटर ीटस एल, श्वजसके श्वसिो ंको काटा जा सकता है तर्ा भागो ंमें अलग श्वकया जा सकता है। 

एंज़ाइमो ंकी श्वनस्तियता व िंग व स्वाद की स्तििता श्वनश्वित किने के श्वलए धोया जाता है तर्ा उश्वचत तौि पि 

ब्लांच श्वकया जाता है तर्ा 18॰C अर्वा उससे कम संग्रहीत श्वकया जाएगा। उत्पाद में नमक मसाले तर्ा 

जिी-बूश्वटयााँ; शकथ िा, खाद्य वसा व तेल, सॉस, दूध के ठोस पदार्थ व उत्पाद के श्वलए उश्वचत, कोई दूसिी 

सामग्री सम्मश्वलत हो सकती है श्वजसके मानक खाद्य के अंतगथत श्वनधाथरित श्वकया हो।  

सुिक्षा व मानक (खाद्य उत्पाद मानक व खाद्य योजक) श्ववश्वनयम, 2011।  

2. उत्पाद उश्वचत तौि पि एक समान सफ़ेद से गहिे क्रीम िंग का होगा जो र्ोिा हल्का हो सकता है 

तर्ा फल की सतह पि हिा, पीला या गुलाबी िंग का हो सकता है। तने अर्वा शाखा का श्वहस्सा 

हल्का हिा या नीले िंग का हो सकता है। यह श्वकसी भी दूसिी सामग्री द्वािा प्रदान श्वकए गए बाहिी 

स्वाद या गंधो ंसे मुक्त होगा। उत्पाद साफ िेत, श्वग्रट व अन्य बाहिी सामग्री से मुक्त व पेिोक्सीिेज के 

श्वलए नकािात्मक पिीक्षण किेगा। श्वजसमें कोई भी अन्य िंग नही ंहोना चाश्वहए।  
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3. उत्पाद को श्वनम्नश्वलस्तखत शैश्वलयो ंमें से श्वकसी एक में प्रिुत श्वकया जा सकता है तर्ा उसी अनुसाि 

लेबल श्वकया जाएगा - 

1) समू्पणभ- समू्पणभ, अकु्षण्ण नसरे, जो आधार पर कटा होता है तर्ा नजसमें छोटी, कोमल 

संशोश्वधत पश्वत्तयााँ जुिी हो सकती है।  

2) नवर्ानजत- पूणभ नसरा, लम्बवत रूप अर्वा दो या दो से ज्यादा खंडो ंमें काटा गया । 

3) पुष्पक- नसरे के खंड, नजसमें नितीयक तने का एक नहस्सा जुिा हो सकता है। छोटी, कोमल 

संशोश्वधत पश्वत्तयााँ इकाइयो ंमें उपस्तित अर्वा जुिी हो सकती है।  

4) अन्य – उत्पाद की नकसी र्ी अन्य प्रिुनत की स्वीकृनत है, इस मानक में ननधाभररत प्रिुश्वत के 

अन्य रूपो ंसे पयाथप्त तौि पि श्ववश्वशष्ट् हो तर्ा बचने के श्वलए लेबल पि उश्वचत तौि पि वश्वणथत हो।  

4. उत्पाद दृश्य दोषो ंके श्वलए सहनशीलता से अश्वधक नही ंहोना चाश्वहए जैसा श्वक नीचे दी गई ताश्वलका में 

है। दोषो ं की अश्वधकतम संख्या श्वनम्नश्वलस्तखत ताश्वलकाओ ं के कॉलम (3) (4) व (5) में दशाथई गई 

सहनशस्तक्त से ज्यादा नही ंहोगी। सभी शे्रश्वणयो ंका संयुक्त योग समू्पणथ शैश्वलयो ंके श्वलए ताश्वलका 1 के 

क्रम संख्या व स्तसप्लट, फ्लोिेट्स व अन्य शैश्वलयो ंके श्वलए ताश्वलका 2 के क्रम संख्या 11 में श्वदखाई गई 

सीमा से ज्यादा नही ंहोगी। मानक नमूना आकाि 500 ग्राम होगा। जमी हुई फूलगोभी के श्वलए खाद्य 

योजक  

फ्रोजन फूलगोर्ी के नलए खाद्य योजक  

क्रम सं  दोष  प्रते्यक शे्रणी (अश्वधकतम) के श्वलए स्वीकायथ दोषो ंकी संख्या  

समू्पणथ शैली  शे्रणी 2 (कम) शे्रणी 2 (ज्यादा  ) शे्रणी 3 (गंभीि) 

1.  मश्वलनश्वकिण 

(प्रते्यक इकाई)-

हल्की व गहिी  

   

2.  दोषयुक्त (प्रते्यक 

श्वसिे)- कम, ज्यादा  

या गंभीि  

   

3.  यांश्वत्रक क्षश्वत प्रते्यक 10  6  4  
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श्वसिे) 

4.  िेशेदाि प्रते्यक 

इकाई- िेशेदाि 

ज्यादा औि िेशेदाि 

गंभीि  

   

5.  गलत प्रकाि से 

काटी गई (प्रते्यक 

श्वसिा) 

   

6.  पश्वत्तयााँ (प्रते्यक 2 

सेमी) 

   

7.  सर्न नही ं (प्रते्यक 

के्षत्र अर्वा 12 

सेमी2 का संयुक्त 

के्षत्र) 

   

8.  दोषो की कुल 

स्वीकायथ संख्या 

(अश्वधकतम) 

10    

 

क्रम सं  दोष  प्रते्यक शे्रणी (अश्वधकतम) के श्वलए स्वीकायथ दोषो ंकी संख्या  

स्तसप्लट, फ्लोिेट्स व अन्य शैश्वलयााँ  शे्रणी 2 (कम) शे्रणी 2 (ज्यादा  ) शे्रणी 3 (गंभीि) 

1.  मश्वलनश्वकिण 

(प्रते्यक इकाई)-

हल्की गहिी  

25  16  4  

2.  दोषयुक्त (प्रते्यक 

श्वसिे)- कम, ज्यादा  

या गंभीि  
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3.  यांश्वत्रक क्षश्वत प्रते्यक 

श्वसिे) 

   

4.  िेशेदाि प्रते्यक 

इकाई- िेशेदाि 

ज्यादा औि िेशेदाि 

गंभीि  

   

5.  गलत प्रकाि से 

काटी गई (प्रते्यक 

श्वसिा) 

   

6.  पश्वत्तयााँ (प्रते्यक 2 

सेमी) 

   

7.  टुकिे(प्रते्यक 3% 

मी/मी  

   

8.  सर्न नही ं (प्रते्यक 

के्षत्र अर्वा 12 

सेमी2 का संयुक्त 

के्षत्र) 

   

9.  ढीले तने (प्रते्यक 

टुकिा) 

   

10.  दोषो की कुल 

स्वीकायथ संख्या 

(अश्वधकतम) 

   

 

स्पष्ट्ीकरण: इस उप-श्ववश्वनयम के धे्यय के श्वलए-  
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मनलननकरण – रू्रा, हरा या इस प्रकार का मनलननकरण आवश्यक तौर पर इकाई के फूल की सतह 

तक सीश्वमत है तर्ा जो उत्पाद की मौजूदगी पि असि िालता है। नीले व हिे िंग वाले शाखाओ ंअर्वा तनो ं

को बदिंग नही ंमानते।  

1. प्रकाश- पकाने से रंग पररवतभन प्रायः  पूणभ रूप से गायब हो जाता है।  

2. धंुधला- पकाने पर रंग हल्का नही ंहोता।  

2) दोषपूणभ- रोग संबंधी अर्वा कीट िारा प्रर्ानवत इकाई, तर्ा जो फूलगोभी तक फैल सकती 

है।  

1. कम- इकाई की मौजूदगी जो केवल बहुत र्ोड़ी प्रर्ानवत होती है।  

2. ज्यादा- इकाई की मौजूदगी जो र्ौनतक रूप से प्रर्ानवत होती है।  

3. गंर्ीर- इकाइयो ंकी मौजूदगी इस हद तक आपत्तीजनक तौर पर प्रर्ानवत करती है 

नक प्रायः  साधािण पाक तैयािी के दौिान प्रर्ागत रूप से त्याग दी जाती है।  

3) यंत्रवत क्षनतग्रि  

1. ज्यादा (स्तलिट, फ्लोरेट्स शैली के नलए) । एक इकाई नजसमें 50 % से ज्यादा फूल 

(श्वसिे  या संयुक्त पुष्प) मशीनी तौि पि खिाब हो गया है अर्वा लुप्त हो गया।  

2. ज्यादा (समू्पणभ शैनलयो ंके नलए)- एक इकाई नजसमें 25 % से ज्यादा हो। फूल (श्वसिे  

या संयुक्त पुष्प) का भाग मशीनी तौि पि खिाब हो गया अर्वा लुप्त हो गया।  

4) ज्यादा रेशेदार- एक इकाई नजसमें कठोर फाइबर होते हैं जो ज्यादा ध्यान देने लायक होते 

हैं तर्ा खाने की श्ववशेषता पि असि किते हैं। 

5) गंर्ीर रेशेदार- एक इकाई नजसमें कठोर रेशे होते हैं जो आपनत्तजनक होते हैं तर्ा ऐसे 

स्वार्ाव के होते हैं श्वक इसे पिंपिागत तौि से हटा श्वदया जाएगा।  

6) गलत ढंग से छाँटा गया- एक इकाई नजसमें गहरे चाकू के घाव अर्वा चीर-फाड़ वाली 

मौजूदगी हो।  

7) पनत्तयाँ- मोटी व हरी पनत्तयाँ अर्वा उसके र्ाग, चाहे इकाई से जुड़े हुए हो अर्वा ना हो।  

8) टुकड़े-टुकड़े- सबसे बड़े आकार में, 5 नममी या उससे कम के फूल के नहसे्स।  

9) सघन नही-ं एक इकाई नजसमें फूल फैल रहे हैं, अर्वा फूल का नसरा ‘चावल नुमा’ नदखता 

है या फूल का श्वसिा बहुत मुलायम अर्वा बासी है।  
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10)  ढीला तना- 2.5 सेमी से ज्यादा लंबाई वाला तने का प्रते्यक टुकिा फूलगोभी इकाई से 

पृर्क हो जाता है।    

4.2.  खाद्य सुरक्षा  

पंजीकिण के श्वलए आवेदन किने वाले छोटे व्यावसाय संचालको ं द्वािा पालन की जाने वाली सामान्य 

स्वच्छता व स्वच्छता श्ववश्वनयम 2.1.1 

खाद्य ननमाभता/ प्रोसेसर/ हैंडलर के नलए साफ-सफाई व स्वच्छता संबंधी 

आवश्यकताएँ  

वह िान जहााँ भोजन का श्वनमाथण, प्रसंस्किण व संचालन श्वकया जाता है। श्वनम्नश्वलस्तखत आवश्यकताओ ंका 

अनुपालन किेगा।: 

1. परिसि स्वच्छ िान पि स्तित होना चाश्वहए इसके आसपास की गंदगी से मुक्त तर्ा समग्र वाताविण 

में स्वच्छता बनाए िखना चाश्वहए। नई इकाई दूश्वषत पयाथविण के्षत्रो ंसे दूि िाश्वपत की जानी चाहहए।  

2. समग्र स्वच्छता बनाए िखने के श्वलए श्ववश्वनमाथण के श्वलए खाद्य व्यावसाय के परिसि में श्ववश्वनमाथण व 

भंिािण की पयाथप्त जगह होनी चाश्वहए।  

3. परिसि साफ-सुर्िा, हवादाि, पयाथप्त िोशनी वाला तर्ा खुला होना चाश्वहए।  

4. फशथ व दीवाि अच्छी स्तिश्वत में होने चाश्वहए। वे श्वचकनी व आसानी से साफ होने वाली हो,ं तर्ा उन पि 

पपिी वाले पेंट, प्लास्टि नही ंउखिना चाश्वहए।  

5. फशथ व झालिदाि दीवािो ं को आवश्यकता पिने पि एक प्रभावकािी कीटनाशक से धोया जाना 

चाश्वहए, परिसि को सभी कीिो ं से मुक्त िखा जाएगा। व्यवसाय संचालन के दौिान कोई कीट 

श्वछिकाव नही ं श्वकया जाएगा, बस्तल्क इसके बजाय परिसि में आने वाले से्प्रट पाउिि मस्तियो ंको 

मािने के श्वलए फ्लाइट सै्वट /फै्लप  का इिेमाल श्वकया जाना चाश्वहए।  सभी स्तखिश्वकयां दिवाजे तर्ा 

खुले िान पि जाल या स्क्रीश्वनंग लगाई जाएगी। श्वनमाथण में इिेमाल श्वकए जाने वाला पानी, पीने योग्य 

तर्ा यश्वद आवश्यकता हो तो श्वकसी भी मान्यता प्राप्त प्रयोगशाला में श्वनयश्वमत अंतिाल पि पानी की 

िसायश्वनक व बैिीरियल जांच की जानी चाहहए।  
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6. परिसि में पीने योग्य पानी की आपूश्वतथ सुश्वनश्वित की जानी चाहहए। आंतरिक जल आपूश्वतथ भोजन, अर्वा 

साफ-सफाई में इिेमाल श्वकए जाने वाले पानी के भंिािण की पयाथप्त व्यविा की जानी चाहहए ।  

7. श्वनयोश्वजत होने पि उपकिण व मशीनिी इस प्रकाि श्विजाइन हो श्वक आसानी से साफ की जा सके। 

कंटेनि, मेजो,ं मशीनिी औि कायथशील पुजे आश्वद की सफाई की व्यविा की जानी चाहहए ।  

8. कोई भी बतथन, कंटेनि या अन्य उपकिण, श्वजसके इिेमाल से खाद्य स्वास्थ्य के श्वलए हाश्वनकािक धातु 

संदूषण  होने की संभावना है, भोजन की तैयािी, पैकेश्वजंग या भंिािण में श्वनयोश्वजत नही ंश्वकया जानी 

चाहहए । (तांबे अर्वा पीतल के बतथनो ंमें उश्वचत पित होनी चाश्वहए)।  

9. मोल्ड/फफंूद व संक्रमण से मुस्तक्त सुश्वनश्वित किने के श्वलए सभी उपकिणो ंको व्यापाि के अंत में धोना, 

सुखाना साफ किके ढेि में िखना चाश्वहए।  

10. उश्वचत श्वनिीक्षण  के श्वलए सभी उपकिण को दीवािो ं से कॉफी दूि िखा जाना चाश्वहए।  

11. कुशल जल श्वनकासी व्यविा के कचिे के श्वनपटािन  के श्वलए पयाथप्त प्रावधान होने चाश्वहए ।  

12. प्रसंस्किण व तैयािी में काम किने वाले कमथचािी साफ एश्वप्रन, हार् के दिाने, व श्वसि पि पहनने 

वाला वाले कपिे का इिेमाल करना चाहहए।  

13. संक्रश्वमत िोगो ं से पीश्वित व्यस्तक्तयो ंको कायथ किने की अनुमश्वत नही ंदी जाएगी। कोई कट या र्ाव 

हमेशा  ढका िहेगा तर्ा व्यस्तक्त को भोजन के सीधे संपकथ  में आने की अनुमश्वत नही ंदी जानी चाहहए ।  

14. सभी खाद्य कमथचारियो ंको अपनी उंगश्वलयो ं के नाखूनो ंको काटकि, साफ िखना चाश्वहए तर्ा कायथ 

शुरू होने से पहले, व शौचालय के इिेमाल किने के बाद आपने हार् साबुन, या श्विटजेंट औि पानी से 

धोना चाश्वहए। भोजन संभालने की प्रश्वक्रया के दौिान शिीि के अंगो,ं बालो ंको खिोचंने से बचना चाश्वहए।  

15. सभी खाद्य कश्वमथयो ंके झठेू नाखून, अर्वा अन्य सामान या ढीले आभूषण पहनने से बचना चाश्वहए, जो 

भोजन में श्वगि सकते हैं, औि अपने चेहिे पि बालो ंको छूने से भी बचना चाश्वहए।  

16. परिसि के भीति भोजन किना, चबाना, धूम्रपान किना, रू्कना व नाक साफ किना  प्रश्वतबंश्वधत होना 

चाहहए श्ववशेषकि  भोजन संभालते हुए।  

17. श्वबक्री के श्वलए अर्वा स्टोि की गई अश्वभपे्रत सभी विुएाँ  उपयोग के श्वलए उपयुक्त तर्ा संदूषण से बचने 

के श्वलए उश्वचत रूप से ढकी  होनी चाश्वहए।  

18. खाद्य पदार्थ के परिवहन के उपयोग श्वकए जाने वाले वाहनो ंकी अच्छी तिह से मिम्मत व िख-िखाव 

होनी चाश्वहए।  
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19. पैक श्वकए गए अर्वा कंटेनिो ंमें परिवहन के दौिान खाद्य पदार्थ के श्वलए के श्वलए आवश्यकता तापमान 

बनाए िखें। 

20. कीटनाशको/ं कीटाणुनाशको ं को अलग से तर्ा खाद्य श्वनमाथण/भंिािण/हैंिश्वलंग के्षत्रो ं से दूि िखा व 

संग्रहीत श्वकया जाना चाश्वहए।  

4.3. लेबनलंग 

लेबनलंग आवश्यकताएं  

भाित में बेचे जाने वाले सभी खाद्य उत्पाद जो पहले से पैक हैं, उन्हें खाद्य सुिक्षा व मानक (पैकेश्वजंग औि 

लेबश्वलंग) श्ववश्वनयम 2011 का पालन किना आवश्यक है। खाद्य सुिक्षा मानक में श्ववश्वनयम, 2011 स्वास्थ्य 

एवं परिवाि कल्याण मंत्रालय के अधीन भाितीय खाद्य सुिक्षा एवं मानक प्राश्वधकिण द्वािा जािी एक 

अश्वधसूचना है। इस लेख में, हम भाित में खाद्य लेबश्वलंग से जुिे श्वनयमो ंको देखते हैं।  

 खाद्य लेबनलंग नवननयमो ंकी प्रयोज्यता  

 खाद्य लेबश्वलंग श्ववश्वनयमो ं के श्वलए भाित लेबश्वलंग श्ववश्वनयमो ंका पालन किने के श्वलए सभी "पूवथ पैकेज्ड" 

अर्वा "पहले से पैक श्वकए गए भोजन" की आवश्यकता होती है। श्वनयमो ंके अनुसाि प्री- पैकेज्ड फूि का 

अर्थ है, श्वकसी भी प्रकाि के पैकेज में इस प्रकाि से िखा गया आहाि श्वक सामग्री को श्वबना छेिे बदला नही ं

जा सकता तर्ा जो उपभोक्ता के श्वलए श्वबक्री के श्वलए तैयाि है।  

सामान्य लेबनलंग आवश्यकताएँ  

भाित में पहले से पैक श्वकए गए आहाि की लेबश्वलंग किने के श्वलए श्वनम्नश्वलस्तखत आवश्यकताओ ंको पूिा 

श्वकया जाना चाश्वहए: 

 लेबल अंगे्रजी, श्वहंदी या देवनागिी भाषा में ही होनी चाश्वहए। इसके अनुसाि लेबल में उपिोक्त श्वकसी भी 

भाषा में जानकािी हो सकती है।  

 लेबल में उस आहाि के बािे में जानकािी नही ंहोनी चाश्वहए श्वजससे झठूा, भ्रामक अर्वा  उत्पाद के बािे 

में गलत धािणा बनाने वाला माना जाए।  

 लेबल को अचे्छ से श्वचपकाया जाए ताश्वक वह कंटेनि से अलग ना हो सके।  
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 लेबि में प्रिुत सामग्री अर्वा जानकािी स्पष्ट्, प्रमुख व उपभोक्ता के आसानी से पढने योग्य होनी 

चाश्वहए।  

 यश्वद कंटेनि को एक िैपि से कवि श्वकया जाए, तो िैपि पि जानकािी स्पष्ट् व सुपाठ्य होनी चाश्वहए।  

 खाद्य को नाम के सार् व्यापाि का नाम व उसमें नीश्वहत भोजन का श्ववविण अवश्य श्वलखें। यश्वद भोजन 

में एक से अश्वतरिक्त संगठन शाश्वमल है, तो सामग्री की एक सूची उनके श्वनमाथण के समय के उनके 

वजन अर्वा मात्रा के संयोजन में अविोही क्रम में प्रिुत की जानी चाश्वहए।  

पोषण संबंधी जानकारी  

प्रते्यक 100 ग्राम या 100 श्वमलीग्राम अर्वा उत्पाद की प्रश्वत सश्ववंग में पोषण संबंश्वधत तर्थ् लेवल पि 

श्वनम्नश्वलस्तखत जानकािी के सार् श्वदए जाने चाश्वहए।  

 ऊजाथ मूल्य कैलोिी में; 

 प्रोटीन काबोहाइिर ेट (चीनी की मात्रा श्वनश्वदथष्ट् किें ) तर्ा वसा की मात्रा ग्राम अर्वा ग्राम श्वमली; 

 श्वकसी अन्य पोषक तत्व की मात्रा श्वजसके श्वलए पोषण आपका स्वास्थ्य संबंधी दावा श्वकया जाएगा;  

 यह ध्यान िखना महत्वपूणथ है श्वक लेबल में श्वदए गए श्वकसी भी “स्वास्थ्य दावे” अर्वा “पोषण संबंधी दावे” 

या “जोस्तखम में कमी के दावे” “भाितीय खाद्य सुिक्षा एवं मानक प्राश्वधकिण” के अश्वधकारियो ंद्वािा जांच 

की जाएगी। इसश्वलए ऐसे श्वकसी भी दावे को पिीक्षण िाटा द्वािा सत्याश्वपत श्वकया जाए। श्वनयमानुसाि 

“स्वास्थ्य दावा” “पोषण संबंश्वधत दावा” व “जोस्तखम में कमी” दावे की परिभाषा श्वनम्नश्वलस्तखत है; 

 “स्वास्थ्य संबंधी दावो”ं का अर्थ श्वकसी भी ऐसी प्रश्वतश्वनश्वधत्व से है जो यह बताता है,सुझाव देता है या 

इसका तात्पयथ ये है, श्वक भोजन या स्वार्थ् के बीच एक संबंध मौजूद है, जो शिीि के श्ववकास औि 

सामान्य कायों में पोषक तत्वो ंकी शािीरिक भूश्वमका का वणथन किते हैं, औि श्वजसमें पोषण संबंधी दावे 

शाश्वमल है, शिीि के सामान्य कायों में जैश्ववक गश्वतश्ववश्वधयो ंको कुल आहाि के संदभथ में, भोजन अर्वा 

उनके र्टको ं की खपत के श्ववशेष लाभकािी प्रभाव से संबंश्वधत अन्य कायाथत्मक दावे में, ऐसे दावे 

स्वास्थ्य में सकािात्मक योगदान या कायथ में सुधाि संबंधी हैं, या स्वास्थ्य या िोग को संशोश्वधत अर्वा  

संिश्वक्षत किने के श्वलए कुछ आहाि के संदभथ में, श्वकसी भी बीमािी या स्वाि संबंधी स्तिश्वत के श्ववकास 

के कम जोस्तखम के श्वलए, भोजन अर्वा खाद्य र्टको ंकी खपत से संबंश्वधत जोस्तखम में कमी का दावा 

किता है।  
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 “पोषण दावा” का अर्थ है श्वकसी भी प्रश्वतश्वनश्वधत्व से है जो बताता है, सुझाव देता है अर्वा श्वजसका अर्थ है 

श्वक भोजन में श्ववशेष पोषण संबंधी गुण है जो ऊजाथ मूल्य तक सीश्वमत नही ंहै, बस्तल्क इसमें प्रोटीन, वसा, 

काबोहाइिर ेट, श्ववटाश्वमन व अन्य शाश्वमल है।  

 स्वास्थ्य  दावो ंके संदभथ में “जोस्तखम में कमी” का अर्थ है श्वकसी बीमािी या स्वास्थ्य संबंधी स्तिश्वत के श्वलए 

एक प्रमुख जोस्तखम कािक को महत्वपूणथ रूप से परिवतथन किना।  

शाकाहारी अर्वा मांसाहारी प्रतीक 

सभी प्रकृश्वत के श्वकए गए भोजन में “मांसाहािी” में एक प्रतीक होना चाश्वहए जो एक भूिे िंग की रूपिेखा के 

सार् एक वगथ के अंदि भूिे िंग में भिा हुआ श्वत्रकोण है। यश्वद उत्पाद में मांसाहािी र्टक के रूप में केवल 

अंिा शाश्वमल है, तो श्वनमाथता एक र्ोषणा प्रदान कि सकता है, श्वक उत्पाद में केवल अंिा व मांसाहािी 

प्रतीक शाश्वमल हैं।  

 

 

शाकाहािी प्रतीक शाकाहािी भोजन में एक प्रतीक होना चाश्वहए श्वजसमें हिे िंग के सार् एक वगथ के अंदि 

हिे िंग के वृत हो।  

 

 

खाद्य योजको,ं रंगो ंव स्वादो ंसे संबस्तित जानकारी 

खाद्य उत्पाद में श्वनश्वहत योजको ंको श्ववश्वशष्ट् नामो ंअर्वा मान्यता प्राप्त अंतििाष्ट्र ीय संख्यात्मक पहचान के 

सार् वगथ शीषथको ंके सार् उले्लख श्वकया जाना चाश्वहए। िंग के पदार्थ को भी जोिने व का उले्लख लेबल के 

कुछ कर्नो ं  के सार् श्वकया जाना चाश्वहए जैसे “अनुमत प्राकृश्वतक िंग (s) शाश्वमल है”। लेवल पि मौजूद 

सामश्वग्रयो ंकी सूची के द्वािा ठीक नीचे बाह्य स्वाद बढाने वाले तत्व  जोिने के मामले में इसे लेबल पि 

सामग्री सूची के नीचे “कंटेंस एिेि फे्लवि” जैसा  श्ववविण का उले्लख होना चाश्वहए।  

मांसाहािी प्रतीक 

शाकाहािी प्रतीक 
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ननमाभता का पूरा नाम व पूरा पता  

भोजन के प्रते्यक पैकेज पि श्वलखा होना चाश्वहए। आयाश्वतत खाद्य के मामले में, पैकेज में भाित में आयात 

का नाम व पूिा पता उले्लख होना चाश्वहए।  

शुद्ध मात्रा  

सभी पैकेज फूि में वजन या मात्रा अर्वा संख्या के अनुसाि वजन मात्रा होनी चाश्वहए, जैसा भी मामला हो।  

पैकेज में श्वनश्वहत विु की शुि मात्रा में िैपि व पैकेश्वजंग सामग्री के वजन को शाश्वमल नही ं श्वकया जाना 

चाश्वहए।  

बैच पहचान की लॉट संख्या  

सभी पैकेज्ड फूि पि लॉट नंबि या बैच नंबि या कोई कोि नंबि अवश्य श्वलखें ताश्वक मैनु्यफैक्चरिंग व 

श्विस्टर ीबू्यशन के दौिान इसका पता लगाया जा सके। इस श्ववश्वनयम का पालन किने के श्वलए केवल बे्रि व 

दूध सश्वहत श्ववसंक्रश्वमत दूध  की आवश्यकता नही ंहै।  

ननमाभण में पैकेनजंग की नतनर् 

श्वजस माह, साल औि श्वतश्वर् में विु श्वनमाथण, पैक या पहले पैक  श्वकया हो उसका श्ववविण होना चाश्वहए। तीन  

महीने से अश्वधक की शेल्फ-जीवन के वाले खाद्य पदार्ों के श्वनमाथण के मामले में श्वनमाथण का महीना, वषथ 

“बेस्ट श्वबफोि िेट” के सार् श्वदया जा सकता है। तीन महीने में से कम की शेल्फ-जीवन वाले उत्पादो ं के 

मामले में, श्वजस तािीख, महीना, वषथ की कमेश्विटी का श्वनमाथण या तैयाि या श्वप्र-पैक श्वकया जाता है।  उसे 

लेबल “बेस्ट श्वबफोि िेट” के सार् श्वलखा जाना चाश्वहए।  

आयानतत खाद्य के नलए मूल देश  

आयाश्वतत भोजन के श्वलए, भोजन के मूल देश को भोजन के लेबल पि र्ोश्वषत श्वकया जाना चाश्वहए।  यश्वद 

कोई खाद्य पदार्थ श्वकसी अन्य देश में प्रसंसृ्कत श्वकया जाता है। उसे लेवल लेबश्वलंग के प्रयोजन के श्वलए मूल 

देश माना जाना चाश्वहए।  

उपयोग के ननदेश  
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भोजन के सही उपयोग को सुश्वनश्वित किने के श्वलए, यश्वद आवश्यक हो तो पुनगथठन सश्वहत उपयोग के श्वलए 

श्वनदेश, लेबल में शाश्वमल श्वकया जाना चाश्वहए।  
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