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बैकग्राउंड  

अनार (पुमनका गे्रनाटम) पररवार मलथे्रसी, सबफ़ै ममली पुमनकोइडेई में एक फल देने वाला पणणपाती झाडी ह़ै, जो 5 से 10 

मीटर (16 और 33 फीट) लंबा होता ह़ै। अनार की उत्पमि ईरान से उिरी भारत तक फ़ै ले के्षत्र में हुई थी और प्राचीन 

काल से पूरे भूमध्य के्षत्र में इसकी खेती की जाती रही ह़ै। इसे १६वी ंशताब्दी के अंत में से्पमनश अमेररका में और १७६९ 

में से्पमनश बसने वालो ंद्वारा क़ै मलफोमनणया में पेश मकया गया था। 

फल आमतौर पर उिरी गोलार्ण में अकू्टबर से फरवरी तक और दमक्षणी गोलार्ण में माचण से मई तक मौसम में होता ह़ै। 

बरकरार सरकोटेस्टस या रस के रूप में, अनार का उपयोग बेमकंग, खाना पकाने, रस ममश्रण, भोजन गामनणश, सू्मदी 

और मादक पेय ज़ैसे कॉकटेल और वाइन में मकया जाता ह़ै। 

आज, यह पूरे मध्य पूवण और काकेशस के्षत्र, उिरी और उष्णकमटबंर्ीय अफ्रीका, भारतीय उपमहाद्वीप, मध्य एमशया, 

दमक्षण पूवण एमशया के शुष्क भागो ंऔर भूमध्य बेमसन के कुछ महस्ो ंमें व्यापक रूप से खेती की जाती ह़ै। इसकी खेती 

एररजोना के कुछ महस्ो ंऔर क़ै मलफोमनणया में स़ैन जोमकन घाटी में भी की जाती ह़ै। २०वी ंऔर २१वी ंसदी में, यह यूरोप 

और पमिमी गोलार्ण की दुकानो ंऔर बाजारो ंमें अमर्क आम हो गया ह़ै। अनार प्राचीन काल से अपने स्वामदष्ट फलो ंके 

मलए और अपने लाल, नारंगी या कभी-कभी, मलाईदार पीले फूलो ंके मलए सजावटी बगीचे के पौरे् के रूप में उगाया 

जाता रहा ह़ै। इसे चीनी सेब या काथेज का सेब या कई बीजो ंवाला सेब भी कहा जाता ह़ै। 

अनार को अगली पीढी के सुपर फल के रूप में जाना जाता ह़ै और यह ईरान से महमालयी के्षत्र का मूल मनवासी ह़ै और 

ईरान, से्पन, भारत और संयुक्त राज्य अमेररका के साथ-साथ अमर्कांश मनकट और सुदूर पूवण के देशो ंमें बडे प़ैमाने पर 

उगाया जाता ह़ै। 

भारत में, अनार को शुष्क और अर्ण-शुष्क के्षत्रो ंकी फसल के रूप में माना जाता ह़ै क्ोमंक यह मवमभन्न ममट्टी और 

जलवायु तनावो ंका सामना करता ह़ै। यह गमण, शुष्क ग्रीष्म और ठंडी सदी के तहत सबसे अच्छा पनपता ह़ै बशते 

मसंचाई की सुमवर्ा उपलब्ध हो। इसकी कम रखरखाव लागत, ज़ैमवक और अज़ैमवक तनावो ंके प्रमत सहनशील, उच्च 

उपज क्षमता, बेहतर गुणविा और उच्च नू्यटर ासु्यमटकल फलो ंके मूल्य के कारण, अनार की लोकमप्रयता दुमनया भर में 

उत्पादको ंऔर उपभोक्ताओ ंके बीच बढ रही ह़ै। यह जमू्म और कश्मीर, महमाचल के पूरे पहाडी के्षत्र को कवर करते 

हुए महमालय की पहामडयो ंमें जंगली रूप से बढता हुआ पाया जाता ह़ै। 
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प्रदेश और उिर प्रदेश के कुछ महस्ो।ं अनार उगाने वाले प्रमुख राज्य 

भारत में महाराष्टर , कनाणटक, गुजरात, राजस्थान, उिर प्रदेश, आंध्र प्रदेश और तममलनाडु हैं। भारत अनार उत्पादन (8.07 

लाख टन) में दुमनया में 1.09 लाख हेके्टयर के्षत्र में 7.40 टन / हेके्टयर की उत्पादकता के साथ पहले स्थान पर ह़ै। महाराष्टर , 

भारत का अनार की टोकरी, 5.50 लाख टन (देश में कुल अनार उत्पादन का 68%) के उत्पादन के साथ 0.82 लाख हेके्टयर 

(75%) के्षत्र को कवर करता ह़ै। ताजा उपज का 90 प्रमतशत से अमर्क घरेलू ताजा खपत और मनयाणत के मलए उपयोग मकया 

जाता ह़ै। से्पन (45%) और ईरान (15%) अंतराणष्टर ीय बाजार में भारत से प्रमतस्पर्ाण करते हैं 

 

उत्पादन तकनीकी 

पी. गे्रनटम को इसकी फलो ंकी फसल के मलए और पाकों और बगीचो ंमें सजावटी पेडो ंऔर झामडयो ंके रूप में उगाया जाता 

ह़ै। पररपक्व नमूने मूमतणकला मुड-छाल कई चड्डी और एक मवमशष्ट समग्र रूप मवकमसत कर सकते हैं। अनार सूखा-सहनशील 

होते हैं, और शुष्क के्षत्रो ंमें या तो भूमध्यसागरीय समदणयो ंकी वर्ाण जलवायु या गममणयो ंकी वर्ाण जलवायु में उगाए जा सकते हैं। 

गीले के्षत्रो ंमें, वे कवक रोगो ंसे जड क्षय के मलए प्रवण हो सकते हैं। वे मध्यम ठंढ के प्रमत सहनशील हो सकते हैं, लगभग -12 

मडग्री सेल्सियस (10 मडग्री फारेनहाइट) तक। 

अनार के कीट कीटो ंमें अनार मततली मवराचोला आइसोके्रट्स और लीफ फूटेड बग लेप्टोग्लोसस जोऩैटस शाममल हो सकते हैं, 

और फल मल्सियो ंऔर चीमंटयो ंको मबना पके फलो ंकी ओर आकमर्णत मकया जाता ह़ै। [१८] अनार बीज से आसानी से उगता 

ह़ै, लेमकन आमतौर पर 25 से 50 सेंटीमीटर (10 से 20 इंच) हाडणवूड कमटंग  से रोपाई की आनुवंमशक मभन्नता से बचने के मलए 

प्रचाररत मकया जाता ह़ै। प्रसार के मलए एयर लेयररंग भी एक मवकल्प ह़ै, लेमकन ग्राल्सटंग मवफल हो जाती ह़ै 

अनार को चाकू से गोल करके और खोलकर खोलने के बाद, बीज को मछलके से और आंतररक गूदे की मझल्सियो ंसे अलग 

मकया जाता ह़ै। पानी की कटोरी में बीजो ंको अलग करना आसान होता ह़ै क्ोमंक बीज डूब जाते हैं और अखाद्य गूदा त़ैरता ह़ै। 

पूरे फल को जमने से भी अलग करना आसान हो जाता ह़ै। बीजो ंको जल्दी से काटने का एक और प्रभावी तरीका यह ह़ै मक 

अनार को आर्ा काट लें, बाहरी मछलको ंके प्रते्यक आरे् महसे् को चार से छह बार गोल करें , अनार को एक कटोरे के ऊपर 

आर्ा रखें, और एक बडे चम्मच से मछलका हटा दें। अनार से बीजो ंको सीरे् कटोरे में मनकाल देना चामहए, मनकालने के मलए 

केवल एक दजणन या अमर्क गहराई से एमे्बडेड बीज छोड देना चामहए 
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अनार का रस मीठा या खट्टा हो सकता ह़ै, लेमकन अमर्कांश फल स्वाद में मध्यम होते हैं, 

रस में मनमहत अम्लीय एलामगट़ैमनन से खटे्ट नोटो ंके साथ। अनार का रस लंबे समय से यूरोप और मध्य पूवण में एक लोकमप्रय पेय 

रहा ह़ै, और अब इसे संयुक्त राज्य और कनाडा में व्यापक रूप से मवतररत मकया जाता ह़ै। 

अनार के बीज का उपयोग एक मसाले के रूप में मकया जाता ह़ै मजसे अनार दाना (फारसी से: अनार + दाना, अनार + बीज) 

के रूप में जाना जाता ह़ै, मवशेर् रूप से भारतीय और पामकस्तानी वं्यजनो ंमें। सूखे साबुत बीज अक्सर जातीय भारतीय बाजारो ं

में प्राप्त मकए जा सकते हैं। इन बीजो ंको मांस से अलग मकया जाता ह़ै, १०-१५ मदनो ंके मलए सुखाया जाता ह़ै, और चटनी और 

करी की त़ैयारी के मलए एक अम्लीय एजेंट के रूप में उपयोग मकया जाता ह़ै। मपसे हुए अनारदाना का भी उपयोग मकया जाता 

ह़ै, मजसके पररणामस्वरूप वं्यजनो ंमें गहरा स्वाद आता ह़ै और बीजो ंको दांतो ंमें फंसने से रोकता ह़ै 

सूखे बीजो ंका उपयोग कई पाक अनुप्रयोगो ंमें मकया जा सकता ह़ै, ज़ैसे मक टर ेल ममक्स, गे्रनोला बार, या सलाद, दही, या 

आइसक्रीम के मलए टॉमपंग के रूप में। 

तुकी में, अनार की चटनी (तुकी: नार एकेसी) का उपयोग सलाद डर े मसंग के रूप में, मांस को म़ैरीनेट करने के मलए, या सीरे् 

पीने के मलए मकया जाता ह़ै। अनार के बीजो ंका उपयोग सलाद में भी मकया जाता ह़ै और कभी-कभी गुिाक ज़ैसे डेसटण के 

मलए गामनणश के रूप में भी मकया जाता ह़ै। अनार के शरबत या गुड का इसे्तमाल मुहम्मारा में मकया जाता ह़ै, जो भुनी हुई लाल 

ममचण, अखरोट और लहसुन सीररया और तुकी में लोकमप्रय ह़ै। 

पोषाहार  

अनार 

पोर्ण मूल्य प्रमत 100 ग्राम (3.5 औसं ) 
 

ऊजाण 346 जूल (83 मकलो 
क़ै लोरी) 

  

 काबोहाइडर ेट 18.7 जी 

चीनी 13.67 जी 

 फाइबर आहार 4 जी 

 फ़ै ट 1.17 जी 

 प्रोटीन 1.67 जी 

  

पिटापमन मात्रा% डीिी† 

  

थायममन (B1) 6%0.067 ममलीग्राम 

राइबोफे्लमवन (B2) 4%0.053 ममलीग्राम 
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 पैंटोथेमनक एमसड (B5) 8%0.377 ममलीग्राम 

 मवटाममन बी6 6%0.075 ममलीग्राम 

 फोलेट (B9) 10%38 माइक्रोग्राम 

 कोलीन 2%7.6 ममलीग्राम 

 मवटाममन सी 12%10.2 ममलीग्राम 

 मवटाममन ई 4%0.6 ममलीग्राम 

 मवटाममन K 16%16.4 माइक्रोग्राम 

पमनरल्स मात्रा% डीिी† 

 क़ै ल्सशशयम 1%10 ममलीग्राम 

 लोहा 2%0.3 ममलीग्राम 

 म़ैगनीमशयम 3%12 ममलीग्राम 

 मैंगनीज 6%0.119 ममलीग्राम 

 फास्फोरस 5%36 ममलीग्राम 

 पोट़ैमशयम 5%236 ममलीग्राम 

 सोमडयम 0%3 ममलीग्राम 

 जस्ता 4%0.35 ममलीग्राम 

इकाइयो ं

माइक्रोग्राम = माइक्रोग्राम • ममलीग्राम = ममलीग्राम। आईयू = अंतराणष्टर ीय इकाइयां 

वयस्को ंके मलए अमेररकी अनुशंसाओ ंका उपयोग करके प्रमतशत मोटे तौर पर अनुमामनत हैं। 

स्रोत: यूएसडीए पोर्क तत्व डेटाबेस 

अनार का एक १०० ग्राम (३.५ ऑउंस) परोसने से पिटापमन सी के पलए दैपनक मूल्य (डीिी) का १२%, पिटापमन के के 

पलए १६% डीिी, और फोलेट के पलए १०% डीिी पमलता है। 

अनार के बीज आहार फाइबर (20% डीवी) का एक समृद्ध स्रोत हैं जो पूरी तरह से खाद्य बीजो ंमें मनमहत हैं। 

फाइटोकेपमकल्स 

अनार के रस में सबसे प्रचुर मात्रा में फाइटोकेममकि पॉलीफेनोि होते हैं, मजसमें हाइडर ोलाइजेबल ट़ैमनन शाममल 

होते हैं, मजन्हें एलेमगट़ैमनन कहा जाता ह़ै, जब एलेमगक एमसड और ग़ैमलक एमसड अनार के एलेमगट़ैमनन बनाने के 

मलए काबोहाइडर ेट के साथ जुडते हैं, मजसे पू्यमनकलमगन्स भी कहा जाता ह़ै। रस के लाल रंग को एंथोसायमनन के 

मलए मजमे्मदार ठहराया जाता ह़ै, ज़ैसे मक डेल्सशफमनमडन, साइनाइमडन और पेलागोमनमडन ग्लाइकोसाइड। आमतौर 

पर फलो ंके पकने के दौरान जूस मपग्मेंटेशन में वृल्सद्ध होती ह़ै। अनार के रस की फेनोमलक सामग्री प्रसंस्करण और 

पािराइजेशन तकनीको ंद्वारा अवक्रममत होती ह़ै। 
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अनार के मछलके में उच्च मात्रा में पॉलीफेनोि, संघमनत ट़ैमनन होते हैं, 

क़ै टेमचन, और प्रोडेलमफमनमडन। मछलके की उच्च फेनोमलक सामग्री आहार की खुराक और खाद्य परररक्षको ंमें उपयोग के 

मलए अकण  उत्पन्न करती ह़ै। 

अनार के बीज के तेल में पू्यमनमकक एमसड (65%), पामममटक एमसड (5%), स्टीयररक एमसड (2%), ओमलक एमसड (6%), 

और मलनोमलक एमसड (7%) होता ह़ै। 

 

प्रमुख स्वास्थ्य लाभ नीचे सूचीबद्ध हैं 

1. हमें मुक्त कणो ंसे बचाता ह़ै 

2.  यह आपके खून को पतला करता ह़ै 

3.  एथेरोस्लेरोमसस की रोकथाम 

4.  यह ऑक्सीजन मास्क की तरह काम करता ह़ै 

5.  यह गमठया को रोकता ह़ै 

6.  सीर्ा होने के लायक़ रोग से लडता ह़ै 

7.  हृदय रोग और प्रोसे्टट कैं सर से लडता ह़ै 

8. फायदेमंद पोर्क तत्वो ंसे भरपूर ह़ै अनार 

9.  यह याददाश्त में सुर्ार करता ह़ै 

10.  यह रक्तचाप को कम करता ह़ै 

11.  पाचन में मदद करता ह़ै 

12.  तनाव के स्तर को कम करता ह़ै 

13.  पमट्टका मनमाणण को रोकें  

14.  हमड्डयो ंऔर एथलेमटक प्रदशणन को मजबूत बनाना 

15.  एक प्राकृमतक फमटणमलटी बूस्टर 
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मूल्य िपधभत अनार उत्पाद 

अनार के नए उत्पादो ंके मवकास पर अनुसंर्ान ज़ैसे मक नू्यनतम संसामर्त अनार के बीज, ज़ैम, मुरब्बा, मसंगल स्टर ेंथ जूस, जेली, 

जूस कॉनं्सटर ेट, फ्रोजन सीड्स, रेमफ्रजेरेटेड सीड्स, सीरप में बीज, कैं मडड एररल, ब्ांडी और मवनेगर में एररल काबोनेटेड पेय 

पदाथण, अनार वाइन, अनार का शरबत आमद बाहर मकया गया ह़ै। 

 

प्रसंसृ्कत उत्पाद ज़ैसे अनारदाना, जूस, कॉनं्सटर ेट; मसरप और जेली अपने पोर्क और ममठाई गुणो ंऔर स्वामदष्ट होने के कारण 

अत्यमर्क स्वीकायण थे। संशोमर्त वातावरण प़ैकेमजंग ने मनम्न शे्रणी के अनार के फलो ंके इष्टतम उपयोग और मूल्यवर्णन के मलए 

एक अमतररक्त अमभनव उपकरण की पेशकश की। मममनमली प्रोसेस्ड अनार के दाने और फ्रोजन एररि को पुनेट्स और 

प़ैकड अनार का जूस  पूरे फलो ंकी तुलना में उपभोक्ताओ ंके मलए सबसे आकर्णक उत्पाद हैं। अनार के रस का उपयोग पेय 

पदाथों में, जेली के मलए, अनार के रस के सांद्रण की त़ैयारी के मलए, स्वाद और रंग देने वाले एजेंटो ंके रूप में और आहार और 

रोगमनरोर्ी उपचार उदे्दश्ो ंके मलए मकया जा सकता ह़ै। अनार औद्योमगक प्रसंस्करण का यह नया के्षत्र इन नए उत्पादो ंकी 

त़ैयारी के मलए कुछ भौमतक  दोर्ो ंऔर फलो ंके मवकारो ंके साथ ग़ैर-वामणल्सज्यक अनार के फलो ंके उपयोग की अनुममत देगा, 

इस प्रकार मानव स्वास्थ्य के मलए अनार के उपयोग में सुर्ार होगा। 

 

डाकण  चॉकलेट के स्वास्थ्य लाभ 

  पोषण 

इसमें घुलनशील फाइबर की अच्छी मात्रा होती ह़ै और यह खमनजो ंसे भरा होता ह़ै। 70-85% कोको के 

साथ डाकण  चॉकलेट के 100 ग्राम बार में (1) होता ह़ै: 

 11 ग्राम फाइबर 

 लोहे के मलए RDI की  67% 

 म़ैग्नीमशयम के मलए RDI का 58% 

 तांबे के मलए RDI की 89% 

  मैंगनीज के मलए RDI के 98% 

इसमें पोटेमशयम, फास्फोरस, मजंक और सेलेमनयम भी भरपूर मात्रा में होता ह़ै 
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 एंटीऑक्सीडेंट का शक्तिशाली स्रोत 

 रि प्रिाह और पनम्न रिचाप में सुधार     

        कर सकते हैं 

 एचडीएल बढाता है और एलडीएल को  

       ऑक्सीकरण से बचाता है 

  हृदय रोग के जोक्तखम को कम कर सकता   

         है 

 आपकी त्वचा को धूप से बचा सकता है 

  मक्तस्तष्क के कायभ में सुधार कर सकता  

         है  

       अनार प्रसंस्करण 

एक स्वस्थ आहार के मलए चल रहे व़ैमिक अमभयान ने सुमवर्ाजनक और ताजा खाद्य उत्पादो ंकी मांग में वृल्सद्ध की ह़ै, मजसमें 

उच्च पोर्ण मूल्य और एमडमटव्स से मुक्त ह़ै। अनार लंबे समय तक श़ैल्फ जीवन वाले मूल्य वमर्णत उत्पादो ंमें प्रसंस्करण के 

मलए अच्छी  गंुजाइश को इंमगत करता ह़ै। फलो ंके मवकार ज़ैसे रू्प में झुलसी भूसी, फूट और दरारें  और पूरे फल पर भूसी का 

मछलका मवपणन और उपभोक्ता स्वीकृमत को कम करता ह़ै। अनार प्रसंस्करण का नया के्षत्र नए उत्पादो ंकी त़ैयारी के मलए 

मनम्न गुणविा वाले फलो ंके उपयोग की अनुममत देता ह़ै मजनका व्यावसायीकरण नही ं मकया जा सकता ह़ै। अनार वु्यत्पन्न 

उत्पादो ं के मलए काफी संभावनाएं होने के बावजूद, अनार के औद्योमगक प्रसंस्करण के मलए छीलने की कमठनाइयो ंऔर 

तकनीकी मवकास की कमी के कारण अनार का औद्योमगक प्रसंस्करण दुलणभ ह़ै। 

अनार पर अनुसंर्ान और मवकास की गमतमवमर् का उदे्दश् अनार के वामणल्सज्यक शेल्फ जीवन का मवस्तार करने के मलए नई 

प्रशीमतत प्रौद्योमगमकयो ंके अनुप्रयोग का लक्ष्य ह़ै तामक ताजा अनार के मनयाणत के मलए बाजार को भुनाया जा सके और अनार 

के नए उत्पादो ंकी खोज की जा सके। अनार को कम से कम संसामर्त ताजा एररल, जूस, स्क्व़ै श, पेय, गुड, जूस कॉनं्सटर ेट, जमे 

हुए बीज, ज़ैम, जेली, मुरब्बा, गे्रनाडीन, वाइन, मसरप में बीज, अनार ल्सिट, अनार पाउडर, अनार का मछलका पाउडर ज़ैसे 

उत्पादो ंमें संसामर्त मकया जा सकता ह़ै। , अनारदाना, हलवाई की दुकान, अनार के बीज का तेल आमद। 

इसके उच्च पोर्ण मूल्य, उच्च एंटीऑक्सीडेंट क्षमता और उपभोक्ता अपील के कारण इसे 'सुपर फू्रट' के रूप में जाना जाता 

ह़ै। लेमकन उच्च पोर्क तत्वो ंके बावजूद, फलो ंको संभालने के दौरान थकाऊ और समय लेने वाली छीलने और जलन और 

हाथो ंके दाग के कारण अनार का सेवन व्यापक रूप से फ़ै ल नही ंरहा ह़ै। अनार प्रसंस्करण। 
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और उत्पाद मवमवर्ीकरण ने अनार की बढती खपत और उपयोग में महत्वपूणण भूममका मनभाई ह़ै। मपछले कुछ वर्ों 

में, अनार के फल पर अनुसंर्ान और मवकास गमतमवमर्यो ंका उदे्दश् अनार से प्राप्त नए खाद्य उत्पादो ंके मलए प्रौद्योमगमकयो ं

का मवकास करना ह़ै। 

अनार प्रसंस्करण प्रौद्योमगकी और अनार उत्पादो ंके व्यावसायीकरण और लोकमप्रय बनाने के मलए अनुसंर्ान और 

मवकासात्मक अंतराल को पूरा करने के मलए गहन और तत्काल ध्यान देने की आवश्कता ह़ै। मजन प्रमुख पहलुओ ंकी 

आवश्कता ह़ै 

 

अनार प्रसंस्करण में तत्काल ध्यान में छीलने की औद्योमगक मवमर्, अनार के रस के मनष्कर्णण और उमचत स्पष्टीकरण मवमर्यो ं

का मानकीकरण, अनार वु्यत्पन्न उत्पादो ंके प़ैकेमजंग और भंडारण के मलए मानको ंका मवकास, एमएपी ज़ैसी नई इनलाइन 

प्रौद्योमगमकयो ंका अनुप्रयोग, अनार के उपयोग के मलए अल्ट्र ा मनसं्पदन और अनार आर्ाररत उत्पादो ंको लोकमप्रय बनाना। 

इसमलए, अनार प्रसंस्करण प्रौद्योमगकी और अनार उत्पादो ं के व्यावसायीकरण और उपयोग के मलए, व़ैज्ञामनक डेटाबेस 

मवकमसत करने और सफल अनुप्रयोग को सक्षम करने के मलए मवमभन्न पररल्सस्थमतयो ंमें अनार और वु्यत्पन्न उत्पादो ंके चयापचय 

गुणो ंपर अमर्क जानकारीपूणण आउटपुट के साथ प्रयोगात्मक अध्ययन मकया जाना चामहए। उपलब्ध तकनीक के 

 

पप्रजिेशन तकनीक 

अनार को ग़ैर-जलवायु फल के रूप में वगीकृत मकया गया ह़ै। फल की ग़ैर-जलवायु प्रकृमत के बावजूद, कटाई के बाद की 

प्रमक्रयाओ ं के कारण मात्रात्मक और गुणात्मक हामन अभी भी होती ह़ै, मजसके पररणामस्वरूप दु्रतशीतन चोटें, भूसी का 

झुलसना, वजन कम होना और अनार का क्षय होता ह़ै। 

 

र्ौपतक उपचार 

ताजा अनार के शेल्फ जीवन को बढाने के मलए नए भौमतक उपचार अनुप्रयोगो ंकी सूचना दी गई ह़ै। ये उपचार अनार के 

भंडारण की पयाणवरणीय पररल्सस्थमतयो ंको संशोमर्त करते हैं, फल शरीर मवज्ञान और ज़ैव रसायन को प्रभामवत करते हैं और 

फलो ंकी सतह को दूमर्त करने वाले सूक्ष्म जीवो ंके मवकास को रोकते हैं, फल की मूल भौमतक-रासायमनक गुणविा को बनाए 

रखते हैं। 

 

रेपिजरेशन 
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कादर, एट अल। और आटेस फोसेड एयर का उपयोग करके तेजी से प्री-रेमफ्रजरेशन की मसफाररश की: 

भंडारण तापमान 5 मडग्री सेल्सियस के आसपास रखकर अनार के व्यावसामयक जीवन को 2-3 महीने तक बढाने के सबसे 

सरल तरीको ंमें से एक ह़ै। 

 

संशोपधत िायुमंडलीय पैकेपजंग (एम॰ए॰पी॰) 

आटेस और टॉमस बरबरन ने मनयंमत्रत और संशोमर्त वातावरण (CO2 समृद्ध और/या कम O2) के अनुप्रयोगो ंकी सूचना दी, 

फलो ंकी कंडीशमनंग के मलए थमणल उपचार का उपयोग और कोल्ड स्टोरेज के दौरान इलाज और रुक-रुक कर वाममिंग से 

बचने के मलए फंगल मवकास और शारीररक मवकारो ंसे बचने के मलए जो 5 से नीचे मवकमसत होते हैं। मडग्री सेल्सियस। समक्रय 

एमएपी में प़ैकेज के भीतर वांमछत ग़ैस ममश्रण स्थामपत करने के मलए ग़ैस फ्लमशंग या ग़ैस प्रमतस्थापन या ग़ैस-स्क़ै वेंमजंग एजेंटो ं

के उपयोग की एक त्वररत प्रमक्रया शाममल ह़ै। अध्ययनो ं से पता चला ह़ै मक संशोमर्त वातावरण प़ैकेमजंग (एमएपी) और 

मनयंमत्रत वातावरण भंडारण (सीएएस) में गुणविा के नुकसान में देरी करने की क्षमता ह़ै और इस प्रकार ताजा या नू्यनतम 

संसामर्त या ताजा कट उत्पाद के शेल्फ जीवन को बढाता ह़ै संशोमर्त वातावरण प़ैकेमजंग िसन में कमी का पररणाम हो 

सकता ह़ै O2 की सांद्रता में कमी, नरम होने और पकने में देरी और मवमभन्न शारीररक मवकारो ंऔर रोगजनक संक्रमणो ंकी 

घटनाओ ंको कम करके गमतमवमर्। एमएपी सेंमसंग और मॉमनटररंग: एमएपी उत्पादो ंकी सुरक्षा में सुर्ार और उत्पादो ं के 

व्यापक से्पक्टरम के मलए प्रौद्योमगकी का मवस्तार करने के मलए 'स्माटण' या 'समक्रय' या 'इंटेमलजेंट' प़ैकेमजंग मसस्टम पेश मकया 

गया ह़ै। ग्रीष्मकाल ने स्माटण प़ैकेमजंग को प़ैमकंग मसस्टम और उत्पाद के बीच एक अंतः मक्रया के रूप में पररभामर्त मकया ह़ै जो 

उत्पाद के कायण और उपयोग के मलए समझदारी या महसूस करने और संवाद करने की क्षमता के साथ उपयुक्त खुमफया 

जानकारी प्रदान करता ह़ै। ऩैनो बायोसेंसर एमएपी सेंमसंग और मॉमनटररंग के मलए सबसे अचे्छ स्माटण प़ैकेमजंग टूल के रूप में 

काम कर सकते हैं। आटेस, एट अल। क्षय वजन घटाने और दु्रतशीतन चोटो ंको कम करने के मलए आरएच 95% के साथ 5 

मडग्री सेल्सियस पर मोलर अनार के भंडारण के मलए 5% O2 + 0% से 5% CO2 संरचना के मनयंमत्रत वातावरण की मसफाररश 

की। इसके मवपरीत, कादर ने 5 मडग्री सेल्सियस पर अनार के भंडारण के मलए 3% से 5% ओ 2 + 5% से 10% सीओ 2 की 

ग़ैस संरचना की मसफाररश की। अध्ययन में 5 मडग्री सेल्सियस से कम तापमान पर अनार को भंडारण करने पर मचलमलंग 

इंजूरी की संभावनाएं बतलाई गयी ह़ै। 

 

अनार के दानो ंकी पोर्ण और सूक्ष्मजीवी गुणविा को बनाए रखना एक बडी चुनौती ह़ै क्ोमंक नू्यनतम संसामर्त दाने 

आसानी से बनावट, रंग, समग्र गुणविा और शेल्फ जीवन में कमी में खराब हो जाते हैं। अनार का नू्यनतम प्रसंस्करण मुख्य 

रूप से होता ह़ै। 
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प्रारंमभक माइक्रोमबयल लोड, पीएच संशोर्नो,ं एंटीऑल्सक्सडेंट्स का उपयोग, संशोमर्त वातावरण प़ैकेमजंग और तापमान 

मनयंत्रण को कम करने के मलए स़ैमनटाइमजंग एजेंटो ंके साथ र्ोने की। (Sepulveda, et al।) कल्ट्ीवर 'मोलर डी एचे' के साथ 

सबसे अचे्छ पररणाम लोरीन के घोल से एररल को र्ोने के बाद प्राप्त मकए गए, इसके बाद एस्कॉमबणक और साइमटरक एमसड के 

ममश्रण और पॉलीप्रोपाइलीन मफल्ो ंमें 1 मडग्री सेल्सियस पर बीजो ंको स्टोर करने की अनुममत दी गई। इन वृिो ंके संरक्षण के 

मलए उपयुक्त संशोमर्त वातावरण का मनमाणण। बहुत साफ पररल्सस्थमतयो ंमें और 0 मडग्री सेल्सियस के करीब तापमान पर एररल 

की त़ैयारी ने इस उत्पाद के जीवन को लंबा कर मदया और इसकी गुणविा बनाए रखी। उच्च तापमान (4-8 मडग्री सेल्सियस) 

पर भंडारण से उत्पाद कम गुणविा और कम व्यावसामयक जीवन के साथ उत्पामदत होता ह़ै। स्माटण प़ैकेमजंग ज़ैसी नई 

प्रौद्योमगमकयां माइक्रोमबयल सुरक्षा सुमनमित करके और भंडारण तापमान की मनगरानी करके अनार के दानो ंके शेल्फ जीवन 

में वृल्सद्ध की संभावना प्रदान करती हैं। 

 
चॉकलेट कोटेड अनार की तैयारी 

चॉकलेट लेमपत अनार के मनमाणण की मवमशष्ट प्रमक्रया नीचे दी गई ह़ै: 

अनार का चयन 

↓ 

* अनार की छंटाई और गे्रमडंग 

↓ 

अनार की रु्लाई (ClO2 गोली के साथ पानी ) 

↓ 

डी सीमडंग 

↓ 

बीज संग्रह 

↓ 

* बीजो ंको लू्यक गमण पानी में ब्ांच करना ClO2 ट़ैबलेट (450 C .) के साथ ममलाना) 

↓ 

बीजो ंको हवा में सुखाना 

↓ 

* चॉकलेट मपघलने वाले टैंक में डाकण  चॉकलेट मपघलाना 

↓ 
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अनार के बीजो ंको मपघली हुई चॉकलेट के माध्यम से पाररत करना 

↓ 

मेर् कने्वयर से गुजरना 

↓ 

* बफीली (पूणण जमने तक) 

↓ 

पे्रर्ण तक पाउच (वजन के आर्ार पर) और भंडारण* (00C से 40C) में प़ैमकंग  

नोट: * महत्वपूणण मनयंत्रण मबंदुओ ंको इंमगत करता ह़ै 

 
 

कायणरत उपकरण 

छँटाई कने्वयर बुलबुला वॉशर 
 

 

डी सीडेड पैपकंग के पलए बैंड सीलर 
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चॉकलेट कोपटंग मशीन चॉकलेट पपघलने िाला टैंक 
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चॉकलेट कोटेड अनार की पैकेपजंग 

जब मंुह से पलया जाता है: अनार का अकण  मंुह से मलया जाता ह़ै या त्वचा पर लगाया जाता ह़ै तो संभवतः  सुरमक्षत होता 

ह़ै। कुछ लोगो ंने अनार के अकण  के प्रमत संवेदनशीलता का अनुभव मकया ह़ै। 

संवेदनशीलता के लक्षणो ंमें खुजली, सूजन, नाक बहना और सांस लेने में कमठनाई शाममल ह़ै। 

 

 अनार की जड़, तना या पिलका है POSSIBLY UNSAFE जब बडी मात्रा में मंुह से मलया जाता ह़ै 

 जड़, तना और पिलके में जहर होता है 

 

पनम्न रिचाप: अनार का रस पीने से रक्तचाप थोडा कम हो सकता ह़ै। अनार का रस पीने से उन लोगो ंमें रक्तचाप बहुत 

कम होने का खतरा बढ सकता ह़ै, मजन्हें पहले से ही मनम्न रक्तचाप ह़ै। 

 

पौधो ंसे एलजी: पौर्ो ंसे एलजी वाले लोगो ंको अनार से एलजी की प्रमतमक्रया होने की संभावना अमर्क होती ह़ै। 

 

सजभरी: अनार रक्तचाप को प्रभामवत कर सकता ह़ै। यह सजणरी के दौरान और बाद में रक्तचाप मनयंत्रण में हस्तके्षप कर 

सकता ह़ै। मनर्ाणररत सजणरी से कम से कम 2 सप्ताह पहले अनार लेना बंद कर दें। 

इस उत्पाद को संभालते समय खराब होने वाली सामान्य समस्याओ ंका उिेख नीचे मकया गया ह़ै: 

1.  फफंूद मवकास 

2.  अन्य माइक्रोमबयल (रोगजनक़) संबंमर्त मुदे्द। 

3.  उत्पाद का भंडारण तापमान बनाए रखना 

उपरोक्त मुद्दो ंको दूर करने के उपाय 

1. Aमनर्ाणररत सीमा में उपयुक्त परररक्षक ममलाने से फफंूद की वृल्सद्ध मंद हो जाएगी 

B). चॉकलेट की गुणविा का भी ध्यान रखना एक महत्वपूणण कारक ह़ै। पतली चॉकलेट के रूप में  

मसरप से पानी की गमतमवमर् में वृल्सद्ध होगी और इस प्रकार कवक मवकास होगा, और बहुत अमर्क मोटाई कोमटंग 

करते समय कमठनाई प़ैदा करेगी 

C). रोगाणुओ ंके उनू्मलन और अचे्छ स्वाद और स्वाद प्रोफाइल के मलए सडे और अमर्क पके फलो ंको हटाना 

आवश्क ह़ै 

2. A). उपयुक्त सांद्रता (10-100 पीपीएम) के साथ उपयुक्त कीटाणुनाशक (ClO2) से सफाई करने से मौजूद सभी 

रोगाणु लगभग समाप्त हो जाएंगे, और ब़ैक्टीररया को मारने के बाद लोरीन ग़ैसीय रूप में वाल्सित हो जाएगा, और 

अंत में मनशान नही ंहोगें। 

B). फलो ंऔर सल्सियो ंके मलए 1 KGy तक की खुराक पर आयनकारी मवमकरण के साथ उपचार पयाणप्त ह़ै। यह 

आम तौर पर फसल के बाद के रोगजनको ंको रोकने और उत्पाद की गुणविा की रक्षा के मलए लागू मकया जाता ह़ै। 

उत्पाद की सतहो ं से रोगजनक सूक्ष्मजीवो ंको खत्म करने के मलए मवमकरण प्रभावी हो सकता ह़ै। मलसे्टररया 

मोनोसाइटोजेन्स के मवनाश के मलए 1 KGy का एक मवमकरण प्रभावी बताया गया ह़ै। 

पूणण शेल्फ जीवन तक वांमछत गुणविा प्राप्त करने के मलए उमचत पौर्ो ंकी स्वच्छता, मशीनरी और व्यल्सक्तगत 

स्वच्छता सबसे महत्वपूणण ह़ै। 
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ऐसे उत्पादो ंके पलए पनयोपजत पैकेपजंग सामग्री  

कांच: 

रासायमनक रूप से मनल्सिय और उत्पाद की गुणविा, गंर् या स्वाद को प्रभामवत नही ंकरेगा। यह मजबूत, कठोर और 100% पुन: 

प्रयोज्य ह़ै। 

पीईटी (पॉली एपथलीन टेरेफ्थेलेट) 

हले्क वजन, लचीला और पुन: प्रयोज्य। 

इसे प़ैकेमजंग मफल्ो ंकी रीढ माना जाता ह़ै। चंूमक लेमपत उत्पादो ंकी अखंडता के मलए सबसे बडे खतरो ंमें से एक नमी से 

आता ह़ै, इसके कम जल वाि संचरण के साथ पॉलीथीन मनमित रुमच का ह़ै। पॉलीथीन मफल्ें प्लाल्सस्टसाइजर और अन्य 

एमडमटव्स से काफी मुक्त होती हैं और लेममनेशन के एक महसे् के रूप में काफी व्यापक रूप से उपयोग की जाती हैं। सील 

को गमण करने की इसकी क्षमता इसके मूल्य को बढाती ह़ै। 

लो डेंमसटी पॉलीइथाइलीन (LDPE) कम WVTR वाली एक मकफायती सामग्री ह़ै, हालांमक, इसमें फे्लवर / वािशील, खराब 

ग्रीस प्रमतरोर् के मलए उच्च पारगम्यता ह़ै और लंगडा ह़ै। उच्च घनत्व पॉलीथीन (एचडीपीई) सख्त, अमर्क पारभासी ह़ै और 

इसमें बेहतर अवरोर् गुण होते हैं लेमकन सीमलंग के मलए उच्च तापमान की आवश्कता होती ह़ै 

बाद के पररवर्णन में उच्च आणमवक भार उच्च घनत्व पॉलीथीन (एचएम एचडीपीई) और ऱै ल्सखक कम घनत्व पॉलीथीन 

(एलएलडीपीई) शाममल हैं। एचएम एचडीपीई उच्च शारीररक शल्सक्त और बार्ा गुणो ंवाली एक कागज ज़ैसी मफल् ह़ै, लेमकन 

सामान्य पॉलीइथाइलीन की तुलना में कम पारदशी ह़ै। एचएम एचडीपीई मिस्ट-ऱैप गे्रड में उपलब्ध ह़ै। पॉलीथीन मफल्ें ब़ैग 

और पाउच बनाने के मलए भी उपयुक्त हैं। पॉलीइथाइलीन और पॉली मवनाइल अल्कोहल का एक कॉपोलीमर, और EVOH में 

मवशेर् रूप से शुष्क होने पर उतृ्कष्ट ग़ैस अवरोर् गुण होते हैं। 

पॉलीप्रोपाइलीन 

पॉलीप्रोपाइलीन मफल्ें खाद्य उद्योग में मवकास की प्रवृमि के दौर से गुजर रही हैं। पॉलीथीन की तुलना में उनके पास बेहतर 

स्पष्टता ह़ै और कठोरता के कारण बेहतर मशीनेमबमलटी का आनंद लेते हैं। अच्छी सीलेमबमलटी की कमी एक समस्या रही ह़ै, 

हालांमक, इस समस्या को दूर करने के मलए पीवीडीसी और मवनाइल कोमटंग का इसे्तमाल मकया गया ह़ै। पीपी की कुछ मकस्मो ं

को मवशेर् रूप से मिस्ट-ऱैप अनुप्रयोगो ंके मलए मवकमसत मकया गया ह़ै क्ोमंक उनमें घुमा के बाद ल्सस्थमत को लॉक करने की 

क्षमता होती ह़ै। ओपल मफमनश और आकर्णक ग्लॉस के साथ पलाणइज्ड पॉलीप्रोपाइलीन का भी उपयोग मकया जाता ह़ै। 

ल़ैममनेट्स और ओवरव़ैप्स दोनो ंके रूप में, पीपी मफल् अब सभी प्रकार के लेमपत खाद्य प़ैकेमजंग अनुप्रयोगो ंके मलए व्यापक 

रूप से उपयोग की जाती ह़ै। 
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टर े को कई आकारो ंमें थोक में ऑडणर मकया जा सकता ह़ै, या उन्हें कस्टम मोल्ड मकया जा सकता ह़ै 

आपके उत्पादो।ं ये वे प्लाल्सस्टक टर े हैं जो आपको डीलक्स टू-पीस बॉक्स या उपहार बॉक्स के अंदर ममलती हैं जो उत्पादो ंको 

जगह में रखती हैं। 

ऐसे प्रीपमयम उत्पादो ंके पलए मुख्य रूप से एलू्यमीपनयम और स्टील धातु के पडबे्ब का र्ी उपयोग पकया 

जाता है। अनार को प्राइमरी और सेकें डरी पैकेज में पैक करके अंत में काटभन में पैक पकया जाता है 

संशोमर्त वातावरण प़ैकेमजंग ने मनम्न शे्रणी के अनार के फलो ं के इष्टतम उपयोग और मूल्यवर्णन के मलए एक अमतररक्त 

अमभनव उपकरण की पेशकश की। कम से कम संसामर्त अनार के दाने और फ्रोजन एररल पननेट में प़ैक मकए गए अनार 

औद्योमगक प्रसंस्करण का यह नया के्षत्र कुछ शारीररक दोर्ो ंऔर फलो ंके मवकारो ंवाले ग़ैर-व्यावसामयक अनार के फलो ंके 

उपयोग की अनुममत देगा, मजसमें अच्छी गुणविा वाले रस और बीज होगें, इन नए उत्पादो ंकी त़ैयारी के मलए उत्पाद, इस 

प्रकार मानव स्वास्थ्य के मलए अनार के उपयोग में सुर्ार। 

 

एसेपिक पैकेज 

•  थमाणप्लाल्सस्टक को पेपरबोडण  और एलु्यमममनयम फॉयल के साथ ममलाकर एसेमप्टक प़ैकेज बनाए जाते हैं। 

 

•  एलु्यमममनयम फॉयल परत O2 और प्रकाश के मलए मजबूत अवरोर् ह़ै। 

 

•  भीतरी प्लाल्सस्टक की परत पॉलीथीन से बनी होती ह़ै मजससे तरल के माध्यम से सील करना संभव हो जाता ह़ै। 

 

•  बाहरी कागज की परत इस प्रकार कठोरता प्रदान करती ह़ै, मजससे उपलब्ध भंडारण और पररवहन स्थान का 

अमर्कतम उपयोग संभव हो पाता ह़ै। उतृ्कष्ट ग्रामफक्स संभव हैं मजससे अच्छा प्रदशणन और शेल्फ अपील हो सकती 

ह़ै। 
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चॉकलेट कोटेड अनार के पलए खाद्य सुरक्षा पनयम और मानक 

2.7.4: चॉकलेट 

 
चॉकलेट का अथण ह़ै एक या अमर्क अवयवो ंके ममश्रण से मनमाणण की पयाणप्त प्रमक्रया द्वारा प्राप्त एक सजातीय उत्पाद, 

अथाणत् कोको बीन्स, कोको मनब, कोको मास, कोको पे्रस केक और कोको रू्ल (कोको फाइन्स / पाउडर), मजसमें वसा 

कम शाममल ह़ै चीनी के साथ या मबना कोको पाउडर, कोकोआ मिन, दूर् वसा समहत दूर् ठोस चॉकलेट में कोकोआ 

मिन के अलावा कोई अन्य वनस्पमत वसा नही ंहोगा। 

सामग्री खराब या दुगिंर्, कीट और कवक के संक्रमण, गंदगी, ममलावट और मकसी भी हामनकारक या हामनकारक पदाथण 

से मुक्त होगी। 

मफल्ड चॉकलेट्स का अथण ऐसे उत्पाद से ह़ै मजसमें चॉकलेट की बाहरी कोमटंग होती ह़ै मजसका कें द्र बाहरी कोमटंग से 

स्पष्ट रूप से अलग होता ह़ै, लेमकन इसमें आटा कने्फक्शनरी पेस्टर ी और मबल्सस्कट उत्पाद शाममल नही ंहोते हैं। कोमटंग 

चॉकलेट की होनी चामहए जो ऊपर वमणणत एक या अमर्क प्रकार की चॉकलेट की आवश्कताओ ंको पूरा करती हो। 

कोमटंग के चॉकलेट घटक की मात्रा त़ैयार उत्पाद के कुल द्रव्यमान के 25 प्रमतशत से कम नही ंहोनी चामहए 

कम्पोमजट चॉकलेट का अथण ह़ै ऐसा उत्पाद मजसमें वजन के महसाब से कम से कम 60 प्रमतशत चॉकलेट हो और फल, 

मेवे ज़ैसे खाद्य पदाथण हो।ं इसमें एक या एक से अमर्क खाद्य पौमष्टक पदाथण होगें जो त़ैयार उत्पाद के कुल द्रव्यमान के 

10 प्रमतशत से कम नही ंहोगें 

बशते यह भी मक ऊपर वमणणत सामग्री के अलावा, चॉकलेट में एक या अमर्क हो सकते हैं। 

मवमभन्न प्रकार की चॉकलेट के तहत नीचे बताए गए पदाथों की 

(ए) खाद्य नमक 

(बी) मसाले और मसाला 

(सी) पायसीकारी और ल्सस्थर करने वाले एजेंटो ंकी अनुममत दी 

(डी) अनुमत सीक्वें सररंग और बफररंग एजेंट 

 

चॉकलेट भी मनम्नमलल्सखत मानको ंके अनुरूप होनी चामहए, अथाणत्: — 
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टेबल 2 

खाद्य पदाथों में उपयोग के पलए खाद्य योज्ो ंकी सूची 
 

खाद्य पनमाभता/प्रोसेसर/हैंडलर के पलए स्वच्छता और स्वास्थ्य संबंधी आिश्यकताएं 
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• वह स्थान जहां भोजन का मनमाणण, प्रसंस्करण या संचालन मकया जाता ह़ै, मनम्नमलल्सखत 

आवश्कताओ ंका अनुपालन करेगा: 

• पररसर एक साफ-सुथरे स्थान पर ल्सस्थत होना चामहए और गंदी पररवेश से मुक्त होना चामहए और समग्र 

स्वच्छ वातावरण बनाए रखना चामहए। सभी नई इकाइयां पयाणवरण प्रदूमर्त के्षत्रो ंसे दूर स्थामपत की जाएंगी। 

• मनमाणण के मलए खाद्य व्यवसाय करने के मलए पररसर में समग्र स्वच्छ वातावरण बनाए रखने के मलए 

मवमनमाणण और भंडारण के मलए पयाणप्त जगह होनी चामहए। 

• पररसर साफ, पयाणप्त रोशनी वाला और हवादार होना चामहए और आवाजाही के मलए पयाणप्त खाली स्थान 

होना चामहए। 

• फशण, छत और दीवारो ंको अच्छी ल्सस्थमत में बनाए रखा जाना चामहए। वे मबना मकसी परतदार पेंट या प्लास्टर 

के मचकने और साफ करने में आसान होने चामहए 

 

•  फशण और मतरछी दीवारो ंको आवश्कता के अनुसार एक प्रभावी कीटाणुनाशक से र्ोया जाएगा पररसर 

को सभी कीडो ंसे मुक्त रखा जाएगा। 

 

•  व्यवसाय के संचालन के दौरान कोई मछडकाव नही ंमकया जाएगा, बल्सल्क इसके बजाय पररसर में आने वाली 

िे मल्सियो ंको मारने के मलए फ्लाई स्वाट/फ्ल़ैप्स का उपयोग मकया जाना चामहए। 

 

• पररसर को कीट मुक्त बनाने के मलए ल्सखडमकयो,ं दरवाजो ंऔर अन्य उद्घाटनो ंको नेट या स्क्रीन से 

सुसल्सित मकया जाना चामहए। 

 

• मनमाणण में उपयोग मकया जाने वाला पानी पीने योग्य होगा और यमद आवश्क हो तो पानी की रासायमनक 

और ब़ैक्टीररयोलॉमजकल जांच मकसी भी मान्यता प्राप्त प्रयोगशाला में मनयममत अंतराल पर की जाएगी। 

 

•  पररसर में पेयजल की सतत आपूमतण सुमनमित की जाएगी। रुक-रुक कर जलापूमतण की ल्सस्थमत में भोजन या 

रु्लाई में उपयोग होने वाले पानी के भंडारण की पयाणप्त व्यवस्था की जाएगी। 

 

• उपकरण और मशीनरी जब मनयोमजत हो तो ऐसी मडजाइन की होनी चामहए मजससे आसानी से सफाई हो 

सके। कंटेनरो,ं टेबलो,ं मशीनरी के काम करने वाले पुजों आमद की सफाई की व्यवस्था की जाएगी। 

 

 

• कोई भी बतणन, कंटेनर या अन्य उपकरण, मजसके उपयोग से स्वास्थ्य के मलए हामनकारक र्ातु संदूर्ण होने 

की संभावना ह़ै, भोजन की त़ैयारी, प़ैमकंग या भंडारण में मनयोमजत नही ं मकया जाएगा। (तांबे या पीतल के 

बतणन में उमचत अस्तर होना चामहए)  
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•  सभी उपकरणो ंको साफ, रु्ला, सुखाया और ढेर मकया जाना चामहए। 
 

• मोल्ड / कवक और संक्रमण के मवकास से मुल्सक्त सुमनमित करने के मलए व्यवसाय की समाल्सप्त। 
 

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

•  कुशल जल मनकासी व्यवस्था होनी चामहए और कचरे के मनपटान के मलए पयाणप्त प्रावर्ान होना चामहए। 
 

•  प्रसंस्करण और त़ैयारी में काम करने वाले कामगार साफ एप्रन, हाथ के दस्ताने और मसर के वस्त्ो ंका 

उपयोग करें गे। 
 

• संक्रामक रोगो ंसे पीमडत व्यल्सक्तयो ंको काम करने की अनुममत नही ंदी जाएगी। कोई भी कट या घाव हर 

समय ढका रहेगा और व्यल्सक्त को भोजन के सीरे् संपकण  में नही ंआने देना चामहए. 
 

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

उंगमलयो ंके नाखूनो ंको काटना, साफ करना और साबुन, या मडटजेंट और पानी से हाथ र्ोना चामहए। भोजन 

संभालने की प्रमक्रया के दौरान शरीर के अंगो,ं बालो ंको खरोचंने से बचना चामहए। 
 

• सभी खाद्य संचालको ंको झठेू नाखून या अन्य सामान या ढीले गहने पहनने से बचना चामहए जो भोजन में 

मगर सकते हैं और उनके चेहरे या बालो ंको छूने से भी बचना चामहए। 
 

•  भोजन करना, चबाना, रू्म्रपान करना, थूकना और नाक फंूकना पररसर के भीतर प्रमतबंमर्त होगा, मवशेर् 

रूप से भोजन को संभालते समय। 
 

•  सभी वसु्तएँ जो भण्डाररत हैं या मबक्री के मलए अमभपे्रत हैं वे उपभोग के मलए उपयुक्त होगंी और उनमें 

संदूर्ण से बचने के मलए उमचत आवरण होगा। 
 

•  खाद्य पदाथों के पररवहन के मलए इसे्तमाल मकए जाने वाले वाहनो ंको अच्छी मरम्मत में रखा जाना चामहए 

और साफ रखा जाना चामहए। 
 

•  मडब्बाबंद रूप में या कंटेनरो ंमें पररवहन के दौरान खाद्य पदाथण आवश्क तापमान बनाए रखेंगे। 

 

•  कीटनाशको/ंकीटाणुनाशको ंको अलग रखा जाएगा और खाद्य मनमाणण/भंडारण/हैंडमलंग के्षत्रो ंसे दूर रखा 

जाएगा। 
 

 

लेबपलंग मानक 
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भाग VII में मनर्ाणररत प़ैकेज्ड खाद्य उत्पादो ंके मलए लेबमलंग आवश्कताएं 

खाद्य अपममश्रण मनवारण (पीएफए) मनयम, 1955 और बाट और माप के मानक (प़ैकेज्ड कमोमडटीज) मनयम 1977 के 

अनुसार, लेबलो ंमें मनम्नमलल्सखत जानकारी होना आवश्क ह़ै।: 

 
1.  नाम, व्यापार का नाम या मववरण 

2. उत्पाद में प्रयुक्त अवयवो ंका नाम वजन या मात्रा के अनुसार उनकी संरचना के अवरोही क्रम में 

3.  मनमाणता/प़ैकर, आयातक, आयामतत खाद्य के मूल देश का नाम और पूरा पता (यमद खाद्य वसु्त भारत के बाहर 

मनममणत ह़ै, लेमकन भारत में प़ैक की गई ह़ै) 

4. पोर्ण संबंर्ी जानकारी 

5. खाद्य योजको,ं रंगो ंऔर स्वादो ंसे संबंमर्त जानकारी 

6. उपयोग के मलए मनदेश 

7. शाकाहारी या मांसाहारी प्रतीक 

8.  शुद्ध वजन, संख्या या सामग्री की मात्रा 

9.  मवमशष्ट ब़ैच, लॉट या कोड नंबर 

10. मनमाणण और प़ैकेमजंग का महीना और वर्ण 

11. माह और वर्ण मजसके द्वारा उत्पाद का सवोिम उपभोग मकया जाता ह़ै 

12.  अमर्कतम खुदरा मूल्य 

 

जहां र्ी लागू हो, उत्पाद लेबल में पनम्नपलक्तखत र्ी शापमल होने चापहए 

 

मवमकरमणत भोजन के मामले में मवमकरण का उदे्दश् और लाइसेंस संख्या। रंग सामग्री का बाहरी जोड। 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 महस्ा होता ह़ै, मजसमें दूर् या दूर् उत्पाद शाममल नही ंहोते हैं - भूरे रंग का प्रतीक होना चामहए एक भूरे 

रंग के चौकोर रूपरेखा के अंदर भरा हुआ घेरा प़ैकेज पर प्रमुखता से प्रदमशणत होता ह़ै, जो भोजन के नाम या ब्ांड नाम के 

मनकट प्रदशणन लेबल पर पृष्ठभूमम के मवपरीत होता ह़ै। 
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शाकाहारी भोजन में एक वगण के अंदर हरे रंग से भरे वृि का एक समान प्रतीक होना चामहए मजसमें हरे रंग की रूपरेखा 

प्रमुखता से प्रदमशणत हो। 

 

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

प़ैकेज वाले अमतररक्त ऱैपर पर बनाया गया, या प़ैकेज पर ही मुमद्रत, या काडण  या टेप पर मजबूती से मचपकाया जा सकता ह़ै 

प़ैकेज और सीमा शुल्क मनकासी से पहले आवश्क जानकारी असर 

 

मनयाणतको ंको भारत में मनयाणत मकए जाने वाले उत्पादो ंके मलए लेबल मडजाइन करने से पहले "एफएसएस (प़ैकेमजंग और 

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

समीक्षा करनी चामहए। FSSAI ने लेबमलंग मवमनयमन को संशोमर्त मकया और इस आशय की एक मसौदा अमर्सूचना 11 

अप्ऱैल, 2018 को प्रकामशत की गई, मजसमें मवि व्यापार संगठन के सदस्य देशो ंसे मटप्पमणयां आमंमत्रत की गईं और प्राप्त 

मटप्पमणयो ंकी समीक्षा की जा रही ह़ै और प्रकाशन की तारीख अज्ञात बनी हुई ह़ै। 

 

FSS प़ैकेमजंग और लेबमलंग मवमनयमन 2011 के अनुसार, "प्रीप़ैकेज्ड" या "प्री प़ैक्ड फूड" मजसमें मल्ट्ी-पीस प़ैकेज शाममल 

हैं, लेबल पर अमनवायण जानकारी होनी चामहए। 
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