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1.1 ना�रयल के बारे म� 

अ�ाय 1प�रचय 

 
ना�रयल श� ना�रयल ताड़ के फल को संदिभ�त करता है, िजसम� एक रेशेदार भूसी (मेसोकाप�) होती 

है जो एक बड़े बीज या आंत�रक प�र को घेरती है।ना�रयल ताड़, को कोस�ूसीफेरा नामक ताड़ के 

पेड़ की प्रजाित है, जो लगभग 30 मीटर लंबा होता है और उ�किटबंधीय जलवायु म� बड़े पैमाने पर 

इसकी खेती की जाती है।ना�रयल श� का उपयोग पूरे बड़े बीज को कठोर, हरे, रेशेदार एंडोकाप�, या 

खा�, �ावसाियक �प से मह�पूण�, सफेद और बीज के मांसल भाग (ना�रयल "मांस" याएंडो�म�) 

के कवर के साथ करने के िलए िकया जाता है, जो बदले म� खोखले, द्रव से भरे, क� द्रीय गुहा को घेरता 

है। खोखला क� द्र उदारता से पानी की तुलना म� ��रता म� थोड़ा मोटा, पारदश�, सुगंिधत तरल (तरल 

एंडो�म�) से भरा होता है। 

ना�रयल का ताड़ आज सजावट के साथ-साथ इसके कई पाक और गैर-पाक संबंधी उपयोगो ंके िलए 

उ�किटबंधीय दुिनया भर म� उगाया जाता है।व�ुतः  ना�रयल ताड़ के प्र�ेक भाग का कुछ न कुछ 

मानव उपयोग होता है।उदाहरण के िलए, बीज का सफेद, मांसल भाग भोजन प्रदान करता है; ना�रयल 

पानी एक पौि�क पेय प्रदान करता है; ना�रयल के दूध के उ�ादन से बचा �आ फाइबर पशुओ ंके चारे 

के �प म� उपयोग िकया जाता है; िशखर किलयाँ खाने यो� होती ह� ("हाट�-ऑफ़-पाम"); और अमृत 

का उपयोग पेय बनाने के िलए िकया जाता है।इसके अलावा, भूसी के रेशे का उपयोग र�ी, ब्रश और 

अ� सामान बनाने के िलए िकया जाता है; पि�यो ंका उपयोग टोक�रयो ंऔर छत के छ�र के िलए 

िकया जाता है; पाम वुड का उपयोग फन�चर और िनमा�ण के िलए िकया जाता है; ट� ंक का उपयोग ड� म, 

कंटेनर और छोटे िड�े बनाने के िलए िकया जाता है; और जड़� रंग और औषिध प्रदान करती ह�; कई 

अ� उपयोगो ंके बीच। 
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िक�ो ं

लंबी िक�ो ंको पूरे भारत म� बड़े पैमाने पर उगाया जाता है जबिक बौनी िक�ो ंको मु� �प से 

संकर बीज उ�ादन म� मूल सामग्री और कोमल ना�रयल के िलए उगाया जाता है।आमतौर पर पि�मी 

तट के साथ उगाई जाने वाली लंबी िक�ो ंको वे�को�टॉल कहा जाता है और पूव�तट के साथ ई� 

को�टाल कहा जाता है।बेनाउिलम गोवा और तटीय महारा��  म� उगाई जाने वाली लंबी िक� 

है।ल��ीप साधारण, ल�ादीवसू�, ित�ुरटाल, क�डम, कोमादान, औरअंडमान साधारण कुछ 

लंबी िक�� ह�।चौघाट बौना नारंगी, चौघाट बौना पीला, चौघाट बौना हरा, मलायन पीला बौना, और 

मलायन नारंगी बौना भारत म� उगाई जाने वाली कुछ बौनी िक�� ह�।गंगा बोडंम आंध्रप्रदेश के कुछ 

इलाको ंम� उगाई जाने वाली एकअध�-लंबी िक� है। 

1.2 बाजार की ��ित 
 

िव� प�र�� 

ना�रयल दुिनया के 93 से अिधक देशो ंम� उगाया जाता है और इंडोनेिशया, िफलीपीसं, भारत दुिनया के 

प्रमुख उ�ादक देश ह� 

 
 

िव�  के ना�रयल उ�ादक देश,2020 
 

वष� 2019-2020 म� ना�रयल के अग्रणी उ�ादक इंडोनेिशया, िफलीपीसं, भारत, श्रीलंका और अ�थे। 

(स्रोत: यूएसडीए, 2020) 
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2019/2020 म� दुिनया भर म� अग्रणी ना�रयल उ�ादक देश (िमिलयन मीिट� क टन म�) 
 

भारतीय प�र�� 

ि�तीय अिग्रम अनुमान 2019-20 के अनुसार, भारत का ना�रयल उ�ादन 2153000 हे�ेयर ना�रयल के 

तहत कुल भूिम से 14695 मीिट� क टनआंका गया है। 

देश म� ना�रयल के उ�ादन म� मामूली िगरावट की प्रवृि� है, जैसा िक नीचे दी गई तािलका म� देखा जा 

सकता है. 

 
उ�ादन '000 मीिट� क 

टन म� 
 2018-

2019 
2019-

2020(1st 

अिग्रम 
अनुमान) 

2019-
2020(2rd 

अिग्रम अनुमान) 

अ�खल 

भारतीय 

उ�ादन 

14682 14733 14695 

(स्रोत: रा�� ीय बागवानी बोड�, 2020) 
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भारत म� ना�रयल के पारंप�रक �ेत्र केरल, तिमलनाडु, कना�टक, आंध्रप्रदेश, उड़ीसा, गोवा, पि�म 

बंगाल, पांिडचेरी, महारा��  और ल��ीप और अंडमान और िनकोबार के �ीप ह�।हालाँिक, असम, 

गुजरात, म�प्रदेश, िबहार, ित्रपुरा, मिणपुर, नागाल�ड और अ�णाचल प्रदेश जैसे कई रा� ना�रयल 

की खेती के िलए गैर-पारंप�रक �ेत्रो ंके �प म� उभरे ह�। 

ना�रयल की उ�ादकता म� तिमलनाडु शीष� पर है, लेिकन उ�ादन कना�टक म� अिधक है और केरल 

इस �ेत्र म� सब से ऊपर है 
 

 
भारत म� प्रमुख ना�रयल उ�ादक �ेत्र, 2020 

 
िनया�त 
वािण��क खुिफया और सां��की महािनदेशालय (DGCIS) के आंकड़ो ंके अनुसार, ना�रयलउ�ादो ं

(कॉयर और कॉयर उ�ादो ंको छोड़कर) के िनया�त का मू� 2018-19 म� 2,045.4 करोड़ से घटकर 

2019-20 म� 1,762.2 करोड़ हो गया। िपछले पांच वष� के दौरान ना�रयल और ना�रयल उ�ादो ंके 

कुल िनया�त म� 6 प्रितशत की वािष�क वृ�� दर से वृ�� �ई है, लेिकन बड़े अंतर-वष� िविवधताओ ंके 

साथ। 

आयात 
इसी अविध के दौरान आयात लगभग  22 प्रितशत की वृ�� के साथ 977.2 करोड़ से बढ़कर 1,196.1 

करोड़ हो गयी है। 
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1.3 ना�रयल के �ा� लाभ 

 
1. पोषण म� उ� 

 
ना�रयल �ादातर वसा प्रदान करते ह�।मांस म�गनीज, तांबा, लोहा और से लेिनयम जैसे कई आव�क 

खिनजो ंके साथ काब�स और प्रोटीन प्रदान करता है 

2. �दय �ा� को लाभ होता है। 
 

ना�रयल खाने से कोले�� ॉल के �र म� सुधार हो सकता है और पेट की चब� कम करने म� भी मदद िमल 

सकती है, जो लंबे समय म� �दय की ��ित के िलए जो�खम कारक सािबत होता है। 

3. र� शक� रा िनयंत्रण को बढ़ता है। 
 

ना�रयल का�� म� कम और अमीनो एिसड, �� वसा और फाइबर से भरपूर होता है, जो इसे र� 

शक� रा िनयंत्रण के िलए एक अ�ा िवक� होता है। 

4. श��शालीएंटीऑ�ीड�टहोतेह� 
 

ना�रयलम�पॉलीफेनोलएंटीऑ��ड�टहोतेह�जोकोिशकाओकंोनुकसानसेबचासकतेह�, 

िजससेबीमा�रयोकंाखतराकमहोसकताहै। 

5. आहारम�शािमलकरनाआसान 
 

ना�रयलर सोई म� ब�मुखी है और मीठे और नमकीन दोनो ंतरह के खा� पदाथ� म� अ�ा काम करता है।लो-

काब�, पैिलयो, �ूटेन-फ्रीयानट-फ्री डाइट लेने वालो ंके िलए यह एक उ�ृ� िवक� है। 

पोषण सामग्री- ना�रयल का दूध 
 

Sl.No. पुि�कर मात्रा (100 ग्राम) 
1. ऊजा� 150kcal 
2. प्रोटीन 1.67gm 
3. वसा 15gm 
4. स्रोत 1.67gm 
5. सोिडयम 25 mg 
6. कोले�� ॉल 0 mg 
7. शक� रा 1.67gm 

(स्रोत:USDA,FDC2019) 
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1.4 मह� योग  
 

फलो ंका मू� संवध�न से आकष�क फलो ंको एक ऐसे उ�ाद म� बदलने का अवसर पैदा होता है जो 

अिधक समय तक संग्रहीत कर सकता है ।इसके प�रणाम ��प िकसानो ंकी आय म� वृ�� हो सकती 

है, लंबे समय तक पौि�क फलो ंकी उपल�ता और कम फल बबा�द हो सकते ह�। 

 
ना�रयल पानी एक ताज़ा पेय है जो �� और पोषक भी है।सफेद मांस कैलोरी से भरपूर होता है और 

दि�ण भारत म� बड़े पैमाने पर खाना पकाने के िलए उपयोग िकया जाता है।ना�रयल का शहद तैयार 

करने के िलए कद्दूकस की �ई गीली ना�रयल की िगरी से अ�ी गुणव�ा वाला तेल और साथ ही 

प्रोटीन और काब�हाइड� ेट िनकाला जा सकता है।तेल िनकालने के बाद बची खली का उपयोग पशुओं 

के भोजन के �प म� िकया जाता है।सूखे    ना�रयल के मांस को कोपरा के �प म� जाना जाता है और 

यह ना�रयल के तेल का स्रोत है, िजसका उपयोग बेिकंग और क�े�नरी के िलए वसा बनाने के िलए 

भारी मात्रा म� िकया जाता है।चॉकलेट और क�े�नरी उ�ोग म� उपयोग िकया जाने वाला एक 

मह�पूण� उ�ाद सूखा ना�रयल है।अखरोट को स� खोल से िनकाल िदया जाता है और पतले भूरे रंग 

के िछलके को बंद कर िदया जाता है।ना�रयल के अ� मू�वध�न उ�ादो ं म� ना�रयल के िच�, 

ना�रयल के िच�, त�ण ना�रयल, िनज�िलत मीठा ना�रयल, िनज�िलत ना�रयल की चटनी, ना�रयल का 

शरबत, आटा, गुड़, िसरका आिद शािमल ह�। 

 
1.5 ना�रयल का दूध 

ना�रयल का दूध तरल पदाथ� को संदिभ�त करता है ,जो ना�रयल की िगरी के पानी के साथ या पानी के 

िबना िनकला जाता है।।ना�रयल का दूध प�रप� भूरे ना�रयल के सफेद गूदे से आता है।ना�रयल का 

दूध गाढा और समृ�, मलाईदार बनावट है।ना�रयल का दूध हाल ही म� ब�त लोक िप्रय हो गया है।. 

यह गाय के दूध का एक �ािद� िवक� है जो कई �ा� लाभ भी प्रदान कर सकता है।ना�रयल 

पानी की तरह दूध प्राकृितक �प से नही ंबनता है।इसके बजाय, ना�रयल का दूध बनाने के िलए ठोस 

ना�रयल के गूदे को पानी के साथ िमलाया जाता है, जो लगभग 50% पानी होता है।पारंप�रक �ंजनो ं

म�, गाढ़े ना�रयल के दूध का उपयोग िमठाई और गाढ़े सॉस म� िकया जाता है।पतले दूध का उपयोग सूप 

और पतली चटनी म� िकया जाता है। 
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अ�ाय 2 

प्रसं�रण 

ना�रयल का दूध 10-13 महीने पुराने प�रप� ना�रयल से तैयार िकया जाता है जब िगरी स� और 

मोटी होती है।वे प�रप� ना�रयल िगरी (स्रोत: कोकोनट ह�डबुक-टेट� ा पैक) से िनकाले गए प्राकृितक 

तेल-इन-वाटर इमल्शन ह�।जब िगरी कठोर और मोटी होती है, तो यह काब�हाइड� ेट, तेल और 

सुगंिधत यौिगको ंसे भरी होती है. यह ना�रयल के दूध के िन�ष�ण के िलए उपयु� है, ना�रयल के 

दूध और क्रीम को एक अि�तीय �ाद प्रोफ़ाइल और मलाईदार बनावट प्रदान करता है।वसा सामग्री 

के अनुसार ना�रयल के दूध उ�ादो ंको वग�कृत करना मह�पूण� है.जलीय ना�रयल उ�ादो ंके िलए 

कोडे� मानक बताते ह� िक ना�रयल के दूध म� कम से कम 10% वसा, 2.7% गैर-वसा ठोसऔर 

12.7-25.3% कुल ठोस होना चािहए।ना�रयल के दूध की संरचना आमतौर पर िन�ष�ण के िलए 

उपयोग िकए जाने वाले ना�रयल के मांस पर िनभ�र करती है. ना�रयल के मांस से ना�रयल के दूध की 

िनकासी और संरचना की द�ता संचालन मापदंडो ंजैसे िक अित�र� पानी का तापमान और दबाने 

की ��ित �ारा िनयंित्रत होती है। 

ना�रयल के दूध की िनकासी म� शािमल कदम िन�िल�खत ह�. 
 
 

1. ना�रयल का �ागत 

प�रप� ना�रयल ट� को ंम� िवत�रत िकए जाते ह� जो �ागत �ेत्र म� अपने भार का िनव�हन करते ह�।िफर 
िकसी भी अनुपयु�/टूटे/दूिषत ना�रयल को हटाने के िलए मै�ुअल िनरी�ण �ारा प्री-गे्रिडंग का 
पालन करता है।अ�े ना�रयल को �ोरेजिबन म� ले जाया जाता है।�ितग्र� वाले सीधे फीड िमल म� 
जाते ह� या उ�� छोड़ िदया जाता है। 

 
2. भूसा अलग करना और िछलका उतारना 

 
ना�रयल डीह��ंग म� ना�रयल से िछलका िनकालना शािमल है।पारंप�रक डीह��ंग एक समय लेने 
वाली और किठन प्रिक्रया है।माचे या कील जैसे पारंप�रक हाथ के औजारो ं से भूसी िनकालना 
काय�कता� के कौशल पर िनभ�र करता है और इसम� प्रिश�ण शािमल होता है।पारंप�रक उपकरण 
और तकनीक जैसे पेडल संचािलत डीह��ंग, हाइड� ॉिलक �प से संचािलत डीह��ंग या 
�ूमेिटकली संचािलत डीह��ंग का आमतौर पर उपयोग िकया जाता है।आज, अध�-�चािलत 
डीह��ंग मशीनो ंका �ापक �प से उपयोग िकया जाता है।डीशेिलंग काअथ� है ना�रयल के भूरे रंग 
को हटाना ना�रयल के फल से खोल।इसके िलए ना�रयल छीलने वाली मशीन का उपयोग िकया जाता 
है जो एक घूमने वाले िड�कटर के मा�म से कठोर ना�रयल के खोल को िछलके वाले ना�रयल के 
फल से अलग कर देता है।मशीनो ं का प्रयोग न केवल मानवीय प्रयासो ं को कम करता है ब�� 
िनरंतर काय� �मता को बढ़ाता है और पारंप�रक प्रणािलयो ंकी तुलना म� अिधक कुशल है।. 
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3. ना�रयल पानी का संग्रह 
ना�रयल के पानी को इक�ा करने के िलए ताजे िछलके और िछलके वाले ना�रयल को काटा और 
खोला जाता है िजसे आगे िकसी अ� उ�े� के िलए इ�ेमाल िकया जा सकता है।ना�रयल खोलने 
वाले उपकरण जैसे मैलेट और तेज चाकू का उपयोग िकया जाता है। 

4. ना�रयल का गूदा हटाना 

ना�रयल का दूध बनाने की प्रिक्रया के दौरान मांस िनकालना एक मह�पूण� ऑपरेशन है।इस 
ऑपरेशन के िलए, टे�ा�रमूवल मशीन िजसे कोकोनट �ैिपंग मशीन या कोकोनट पेय�रंग मशीन भी 
कहा जाता है, का उपयोग िकया जाता है जो प्रभावी �प से ना�रयल के मांस से खोल को हटा देता 
है।हालांिक यह ऑपरेशन मै�ु अल�प से िकया जा सकता है, मशीन के उपयोग से समय और श्रम 
की बचत होती है। 

5. ��िचंग और सॉिट�ग 

��िचंग कवक और बै�ी�रया को मारने की एक िविध है जोअंितम उ�ाद को दूिषत कर सकती 
है।ना�रयल के मांस को �ांच करने के िलए, मांस को नरम करने और इसके �ाद को बनाए रखने के 
िलए लगभग 2-3 िमनट के िलए ��िचंग ट�क म� 95-100 िडग्री से��यस के पानी म� डुबोया जाता 
है।गम� पानी से �ांच करने के बाद िफर ठंडे पानी से िछड़काव िकया जाता है तािक पकने की प्रिक्रया 
को रोका जा सके।इसके बाद ना�रयल के मांस को सॉिट�ग मशीन के क�ेयर बे� पर धीरे-धीरे चलने 
िदया जाता है तािक िकसी भी अवांिछत और �ित ग्र� ना�रयल के गुठली को हटाया जा सके और 
छोटे टुकड़ो ंम� काटा जा सके। 

6. ना�रयल का दूध िन�ष�ण 

दूध िनकालने से पहले ना�रयल के मांस को हैमर िमल का उपयोग करके छोटे गु�े (3-5 िममी) म� 
कसा जाता है।अगला, कसा �आ ना�रयल के गु�े ना�रयल का दूध िनकालने के िलए प�च पे्रस की एक 
शंृ्रखला म� जाते ह�।पहले पे्रस से अविश� िगरी को पीने यो� पानी के साथ िमलाया जाता है, इससे पहले 
िक वह अपनी िन�ष�ण उपज को बढ़ाने के िलए िफर से गुजरे।डबल �ू प्रकार के दूध िन�ष�ण का 
उपयोग िकया जाता है िजसकी उ� उपज दर होती है जो लगभग 55% -60% है।गुठली को हॉपर म� 
डाला जाता है और ना�रयल का दूध दबाया जाता है।िनकाले गए दूध को बाहर िनकाल िदया जाता है, 
औरएकत्रकरिलयाजाताहै, औरतुरंतअगलीइकाईकासंचालनिकयाजाताहैजोपहलेसेगरमहोताहै। 

7. प्रीहीिटंग 

ना�रयल के दूध के प्रसं�रण के दौरान दो पा�ुरीकरण प्रिक्रयाओ ंका उपयोग िकया जाता है।पहली 
प्रिक्रया पूव�-पा�ुरीकरण करने के िलए �ेट-प्रकार के पा�राइज़र का उपयोग करती है।यह 15-20 
सेकंड के िलए 55 िडग्री से��यस पर िकया जाता है (जब ना�रयल का दूध िनकाला जाता है) और िफर 
ठंडा िकया जाता है और तुरंत इसे होमोजेनाइजेशन की प्रिक्रया के िलए बैच ट�को ंम� संग्रिहत िकया 
जाता है।�ेट हीट ए�च�जस� ना�रयल के दूध पा�ुरीकरण म� ऊजा� के उपयोग के िलए अिव�सनीय 
�प से कुशल ह�।पा�ुरीकरण के दौरान ना�रयल के दूध को उ� तापमान पर गम� िकया जाता है और 
िफर इसम� जाने से पहले ज�ी से ठंडा (लगभग 2-4 िडग्री से��यस) िकया जाता है।होमोजेनाइजेशन 
ट�क इसे लंबे समय तक ताजा रखने के िलए।यह प्रिक्रया बै�ी�रया को मारकर ना�रयल के दूध को 
पीने के िलए सुरि�त बनाती है। 
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8. होमोजेिनज़शन 
 

िनकाला गया ना�रयल का दूध एक सफेद, अपारदश� प्रोटीन,तेल और पानी के िमश्रण का इमल्शन 

ना�रयल के दूध के िलए, वसा सामग्री वग�करण के िलए एक मह�पूण� मानदंड है।जलीय ना�रयल 

उ�ादो ंके िलए कोडे� मानक (CODEX STAN 240-2003) के अनुसार, ना�रयल के दूध म� कम से 

कम 10% वसा, 2.7% गैर-वसा ठोसऔर 12.7-25.3% कुल ठोस होना चािहए।यह सम �पीकरण 

�ारा प्रा� िकया जाताहै।भंडारण के दौरान पानी और वसा के चरण पृथ�रण से बचने के िलए यह 

मह�पूण� है।सम �पीकरण ना�रयल के दूध के प्रभावी और प्राथिमककण आकार दोनो ंको लगभग 

50% से 75% तक कम कर देता है।आमतौर पर, इम�ीफायस� और गाढ़ा करने वाले एज�टो ं

(�ेबलाइजस�) जैसे िक�ारगम का उपयोग 2% (w/v) से कम के �र पर सम�पता के साथ ना�रयल 

के दूध की इमल्शन ��रता म� सुधार कर सकता है।इम�ीफायस� जैसे फा�ोिलिपड्स जैसे सेफेिलन 

और लेिसिथन का उपयोग िकया जाता है।होमोजेनाइजेशन तापमान सामा� �प से 55 - 80 िडग्री 

से��यस लागू होता है, और उ�ाद के आधार पर होमोजेनाइजेशन दबाव 100 - 250 बार के बीच 

होता है (ह�ा ना�रयल का दूध या ना�रयल का दूध). 

पायसीकारीएम्फीिफिलक, सतह-सिक्रय पदाथ� होते ह� जो चरण पृथ�रण को मंद करने म� मदद 
करते ह�।यह तेल-पानी के इंटरफेस को अवशोिषत करके िकया जाता है, िजससे इंटरफेिसयल तनाव 
कम होता है।वािण��क उ�ादन के िलए, लंबे उ�ाद शे� जीवन के िलए ��रता म� सुधार के िलए 
पायसीकारी जोड़ा जा सकता है। 

िथकेिनंग एज�ट या �ेबलाइजस� हाइड� ो काब�न सामग्री ह� जो इमल्शन, स��शन और सामा� िथकिनंग 
गुणो ंके िलए ��रीकरण प्रदान करते ह�।वे उ�ाद की िचपिचपाहट को गाढ़ा या बढ़ा कर इमल्शन को 
��र करते ह�।यह तेल और पानी की परतो ंके बीच अलगाव की दर को कम करता है। 

9. िन�ंदन 

िनकाले गए ना�रयल के दूध को 100 जाली या महीन के�ेनलेसिफ�र के साथ वाइबे्रिटंग �ीन का 
उपयोग करके िफ़�र िकया जाता है।यह प्रिक्रया ना�रयल के दूध म� पाए जाने वाले िकसी भी गूदे, 
बड़े आकार के अवशेषो ंऔर िकसी भी ठोस संदूषण और अशु��यो ंको हटा देती है। 

10. 2nd�ेरॉिलज़शन 

दूसरी प्रिक्रया से पहले ना�रयल के दूध म� मौजूद िकसी भी बै�ी�रयल एंडो�ोस� को मारने के िलए 
एक �ूबलरटाइप UHT �ेरलाइजर का इ�ेमाल िकया जाता है।यह आमतौर पर 137-140 िडग्री 
से��यस पर 3-5 सेकंड के िलए िकया जाता है।अ�� ा-पा�राइजेशन सुरि�त �प से ना�रयल के 
दूध को उसके भौितक और रासायिनक गुण को प्रभािवत िकए िबना सामा� से अिधक तापमान पर 
गम� करता है 

11. भरना 

पा�ुरीकरण के बाद, ना�रयल के दूध को सड़न रोकने वाला भरने के मा�म से ब�परत पैक, िड�ो ं

म� पैक िकया जाता है, या बोतलो ंया िटन के िड�े म� गम� भराई की जाती है। 
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ना�रयल �रसेप्शन 

2.3 �ोचाट� 
 

 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

भरना (ब�परत पैक, 
बोतल�) 

प्रीहीिटंग (55 िडग्री से��यस, 15-20 सेकंड, �ेट टाइप हीट ए�च�जर) 

होमोिजनाशन (दबाव 100 - 250 बार, 
15 िमनट), 

िफ�� ेशन (वाइबे्रिटंग �ीन, 100 मेश) 

�रिलज़शन (137-140 िडग्री से��यस, 3-5 सेकंड, यूएचटी 
 

ना�रयल का दूध िन�ष�ण (डबल �ू पे्रस) 

 
 

��िचंग (95-100 िडग्री से��यस, 2-3 
िमनट) 

ना�रयल पानी संग्रह 

ना�रयल गूदे िवभाजन 

 
 

डीह��ंग और पेय�रंग 
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2.4 आव�क मशीन� 
 

1. ना�रयल भूसा िनकालने की मशीन 

 
 
 
 

2. ना�रयल िछलका िनकालने की मशीन 
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3. ना�रयल गूदा खुरचनी 

4. ना�रयल गूदे की च�ी 

 
 
 

5. डबल �ू पे्रस 
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6. ��िचंग ट�क 

 
 

7. उ� दबाव होमोजेिनज़शन मशीन 
 

 
 

8. �ेटपा�राइजर 
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9. UHT पा�राइजर 

 
 

 
      10.चलनी वाइबे्रिटंग मशीन 
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अ�ाय 3 

पैकेिजंग 

3.1 ना�रयल के दूध की गुणव�ा को प्रभािवत करने वाले कारक 

ना�रयल के दूध के गुण िन�ष�ण, सूत्रीकरण, प्रसं�रण और भंडारण से प्रभािवत होते ह�।इसके �ाद 
प्रोफ़ाइल म� एिसड, प्रोटीन, शक� रा, फेनोिलक यौिगक, खिनज सामग्री और तेल सामग्री से बना 
ह�।इसकीउ प��ित मु� �प से रंग प्रितिक्रयाओ ं और तेल �ो�ू� की मात्रा और आकार से 
प्रभािवत होती है 

1. रासायिनककरण (मु� �प से िलिपडऑटॉ��डेशनऔर िलपोिलिसस) और 
माइक्रोबायोलॉिजकल िगरावट दो प्राथिमक प्रितिक्रयाएं ह� जो ना�रयल के दूध की गुणव�ा को 
प्रभािवत करती ह�। 

2.  ब्राउिनंग प्रितिक्रयाओ ंसे ना�रयल का दूध भी प्रभािवत होता है।प�रणाम��प, सफेद दूिधया 
रंग थोड़ा भूरा हो जाता है 

3. ऑ�ीडेिटव वािसत होने कारण होने वाला आपि�जनक �ादऔर गंध जो असंतृ� वसा 
अ�ो ंके ऑ�ीकृत होने पर होता है। 

4. ना�रयल के गूदे का रंग प्रितिक्रया एंजाइमी के प्रितिक्रयाओ ंके कारण होती ह�।इससे ना�रयल 
के दूध का रंग ख़राब हो जाता है।ना�रयल के दूध म� मिलन िकरण प्रितिक्रयाएं भी गैर-एंजाइमी 
ब्राउिनंग होती ह�। 

5. ना�रयल का दूध दो परतो ंम� अलग हो जाता है।जब थोड़ी देर के िलये ना�रयल का दूध को रखा 
जाता है।तो ना�रयल का दूध म� से उसका तेल ना�रयल के पानी से अलग हो जाता है। 

6. ना�रयल के दूध म� काब�हाइड� ेट के टूटने से लै��क और एिसिटक एिसडका उ�ादन होता है 
िजससे पीएच �र म� िगरावट आती है।प�रणाम��प, ना�रयल के दूध म� ख�ा �ाद िवकिसत 
होता है 

3.2 पैकेिजंग मानदंड 

ना�रयल के दूध के िलए उपयोग की जाने वाली पैकेिजंग सामग्री को िन�िल�खत आव�कताओ ंको पूरा करना 
चािहए। 

• िबलकुल लीक-पू्रफ और संदूषण को रोक�  

• सामग्री को रासायिनक �रण से बचाता है 

• बाहरी �ाद का अ�ीकरण 

• �� और सुरि�त रह� 

• िकफायती, उपयोग म� आसान और िड�ोजल म� आसान 

• उ�ाद संरचना और गुणव�ा को पूण� शे� जीवन पर बनाए रख� 

• पैक आकार, मुद्रण िवक�, प्रदश�न आिद 

• कानून की आव�कता को पूरा कर�  
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3.3 पैकेिजंग की भूिमका 

उ�ाद को शािमल करने के अपने सब से �� काय� के अलावा, उपभो�ा पैकेज को ना�रयल के दूध 
के िविश� गुणव�ा मानको ंकी र�ा करनी चािहए।इसिलए, इन गुणव�ा मानको ंको िकसी िदए गए 
शे� जीवन के दौरान संरि�त िकया जाना चािहए। 

• प्रासंिगक �ाद यौिगको ंकी र�ा कर�  

• सड़न से बचाव 

• रंग प�रवत� न रोक�  

• माइक्रोिबयल िवकास को रोक�  
 

पैकेजगुण Storageconditions 

के �खलाफ बाधा के �खलाफ संर�ण 

1. समय          1.तापमान 

2. प्रकाश 2.गैरअपूितत 

3. �ादहािन         3.ऑ�ीजन 
4. सू�जीव  

 
3.4 पैकेिजंग का प्रमुख वग�करण 

• प्राथिमक पैिकंग 

• मा�िमक पैिकंग 

• तृतीयक पैिकंग 

बाजार म� ना�रयल के दूध के िलए उपल� पैिकंग के प्रकार 

1. काट�न-आधा�रत पैकेज 

काट�न-आधा�रत सड़न रोकने वाले पैकेजो ंम� प्रयु� सामग्री सामा� �प से एक अवरोधक परत से 
बनी होती है, और पेपर बोड� की परत� आंत�रक और बाहरी �प से पॉलीथीन र�ड�रंग से लेिपत होती 
ह�।यह तरल पदाथ� के िलए अभे� है।आज, बाधापरत के िलए सबसे अिधक इ�ेमाल की जाने वाली 
सामग्री ए�ूमीिनयम प�ी है, जो ऑ�ीजन, �ाद और प्रकाश के िलए बाधाक के �प म� काय� करती 
है।अ� बाधाओ ंम� पॉिलए�र पर SiOx, एिथलीन िवनाइल अ�ोहल (EVOH), और पॉिलयामाइड 
(PA). 
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2. बोतल� 

2.1 उ� घन� पॉलीथीन (एचडीपीई) 

चंूिक एचडीपीई अपे�ाकृत ऑ�ीजन-पारग� है, सादे एचडीपीई बोतल� सीिमत शे� लाइफ वाले 

ना�रयल तरल उ�ादो ं के िलए अ�ी तरह से अनुकूल ह�।चंूिक सामग्री गैसो ं के िलए पारग� है, 

ऑ�ीजन को अव�� करने की �मता म� सुधार के िलए अ� पॉिलमर पेश िकए जा सकते 

ह�।अिधकतम प्रकाश और गैस अवरोधक गुणो ंके िलए ऐसी बोतलो ंम� सात परत� होती ह�।सबसे आम 

अवरोधक परत� एिथलीन िवनाइल अ�ोहल (EVOH) और पॉिलयामाइड (PA) ह�, जो छह महीने से 

अिधक समय तक पेय पदाथ� के प�रवेश भंडारण की अनुमित देती ह�।एचडीपीई की बोतल� भी काफी 

अपारदश� होती ह� और अ�र रंिजत होती ह�।सामा�तौर पर, एचडीपीई उिचत अवरोधक गुण, एक 

कठोर और मजबूत संरचना, रसायनो ंऔर नमी के िलए अ�ा प्रितरोध प्रदान करता है, और आसानी 

से संसािधत और आकार का होता है।. 
 

 
2.2 पॉलीथीन-टेरेफेथलेट(PET) 

एक पीईटी बोतल कांच की तुलना म� अिधक मजबूत होती है लेिकन अिधक गैस-पारग� होती है।नए 
यौिगको,ं एकबाधाकोिटंग, या प्री फॉम� का उपयोग करके कई सामग्री परतो ंको बनाने के मा�म से 
बै�रयर सुधार भी संभव है।सड़न रोकने वाला भरने के िलए, ना�रयल का दूध डालने से पहले पीईटी 
बोतलो ं को पहले कीटाणु रिहत िकया जाता है।�रिलज़शन के दौरान, बोतलो ं को हाइड� ोजन 
पेरो�ाइड या हाइड� ोजन पेरो�ाइड और पेरािसिटक एिसड के िमश्रण से उपचा�रत िकया जाता है, 
िफर बाँझ पानी से धोया जाता है।वे आमतौर पर गम� भरने वाली बोतलो ंकी तुलना म� कम वजन के 
होते ह� और उ�� हीट सेिटंग की आव�कता नही ंहोती है।प�रणाम��प, वेिडजाइन म� स�े और 
अिधक लचीले होते ह�। 
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3. कांच की बोतल� 

ना�रयल के दूध को गम� या सड़न रोकने वाली िफिलंग तकनीक से भरने के िलए कांच की 
बोतलो ंका उपयोग िकया जा सकता है।वष� से, कांच पैकेिजंग के प�र�ृत �प म� िवकिसत 
�आ है।ह�े वजन और सतह कोिटंग के मा�म से �फ प्रितरोध बढ़ाया गया है, जबिक 
�ा��क कोिटंग सामग्री का उपयोग �ास को कोट करने के िलए भी िकया जाता है।यह 
�ा��क कोिटंग सतह र�कऔर प्री-लेबल बेस के �प म� काय� करती है, प्रभाव को 
अवशोिषत करने, शोर को कम करने और इ�ुलेशन प्रदान करने म� मदद करती है।कांच की 
बोतल� नए "चौड़े-मंुह" सं�रणो ंम� आसानी से खुलने वाले ढ�न के साथ आती ह�। 

 

4. लचीले पाउच 

लचीले पाउच आमतौर पर पांच परतो ंसे बने होते ह�, एक टाईपरत मुिद्रत पॉलीप्रोपाइलीन को 

एक मािलकाना क� द्र बाधा से जोड़ती है, जो गैस और पानी की बाधा के �प म� काय� करती 

है।एक और टाई परत एक आंत�रक पॉलीथीनसील�ट परत से पहले आती है। 

एक लचीली थैली ह�ी होती है और अपने आप खड़ी रहती है। यह पैकेज पर सीधे िपं्रिटंग की 

भी अनुमित देता है।कभी-कभी, उ� घन� वाली पॉलीथीन से बनी टोटंी भी जुड़ी होती 

है।हालाँिक, चंूिक टोटंी थैली के अंदर की जगह से समझौता कर सकती है, इसके बजाय 

पुआल के छेद का उपयोग िकया जा सकता है।वैक��क �प से, िबना कठोर �ािमतीय 

आकार वाले �ा��क, फाइबर और ए�ूमीिनयम संयोजन के लचीले पाउच का उपयोग 

िकया जा सकता है। 
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5. िड�े 

आमतौर पर, थ्री-पीस कैन दो भाग �ील के बने होते ह� जबिक तीसरे भाग म� 
ए�ुमीिनयम का आसानी से खुलने वाला िसरा लगा होता है।थ्री-पीस कैन म� 
दोनो ं भागो ं को सो�र िकया जा सकता है, वे� िकया जा सकता है, या 
एडहेिसव �ारा साइड-सीम िकया जा सकता है।टू-पीस  कै� के िलए, एक 
इंटीग्रल बॉडी और बॉटम होता है िजसम� ए�ुमीिनयम आसानी से खुला होता 
है।िटन �ेट की छपाई और बेस-लै�ेय�रंग शीट्स �ारा एक थ्री-पीसकैन बनाया 
जाता है, िजसे बाद म� उपयु� आकार के आयताकार आकार म� काटा जाता 
है।इन आयतो ंको पहले आकार देकर सो�र िकया जाता है। 

मा�िमक पैकेिजंग 

मा�िमक पैकेिजंग का उपयोग मु� �प से रसद और भंडारण उ�े�ो ं के िलए िकया जाता है, 
���गत इकाइयो ंकी सुर�ा और संग्रह के िलए।कभी-कभी उ�� समूहीकृत या िडस्�े पैकेिजंग भी 
कहा जाता है �ोिंक वे िबक्री के िलए उ�ादो ंकी कई इकाइयो ंको प्रदिश�त करने के िलए बनाए जाते 
ह�।यह गोदाम से �ोर तक पुन: आपूित� की सुिवधा प्रदान करता है और इसम� शे�-तैयार पैकेिजंग 
(एसआरपी), खुदरा-तैयार पैकेिजंग (आरआरपी), या काउंटर िडस्�ेयूिनट (सीडीयू) शािमल ह�). 
ना�रयल के दूध के िलए ि�तीयक पैिकंग बाजार म� उपल� है 

• पेपरबोड� 

• िड�ो ं

• पुन: प्रयो� �ा��क ब�े 

तृतीयक पैकेिजंग 

तृतीयक पैकेिजंग आमतौर पर उपभो�ाओ ं�ारा नही ंदेखी जाती है 
�ोिंक आमतौर पर खुदरा िवके्रताओ ं�ारा िबक्री के िलए उ�ादो ंको 
प्रदिश�त करने से पहले इसे हटा िदया जाता है।यह िशिपंग या 
भंडारण के िलए िनिम�त सामानो ंकी सुर�ा के िलए उपयोग िकए जाने 
वाले तीन प्रकार केरैिपंग म� से एक है।इसका उपयोग न केवल 
उ�ाद की सुर�ा के िलए िकया जाता है ब�� इसकी ि�तीयक और 
प्राथिमक पैकेिजंग के िलए भी िकया जाता है। 

• भंडारण और प�रवहन के दौरान ब� को संभालने के िलए उपयोग िकया जाता है। 

• ि�तीयक पैकेज की काट�न पैलेटाइज़्ड इकाई।िकसी भी उ�ाद के िलए पैकेज का चयन 

उनकी िवशेषताओ ंऔर ��रता के आधार पर िकया जाता है 
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अ�ाय 4 
 

खा� सुर�ािविनयम और मानक 

4.1 मानको ंकी प�रभाषा 
 

खा� सुर�ा और मानक (खा� उ�ाद मानक और खा� यो�) िविनयम, 2011 
 

2.3.51ना�रयल का दूध (गैर-डेयरी) 
 

1. िववरण: 
 

ना�रयल का दूध �ारा तैयार िकया गया उ�ादहै; 
 
(a) ना�रयल ताड (कोको स�ूसीफेराएल.) केअलग, पूरे, िवघिटत, मैकेरेटेड, या िवखंिडत ताजा एंडो�म� (कन�ल) 

की एक मह�पूण� मात्रा का उपयोग करना और िन�ािसत करना, जहां अिधकांश िफ़�र करने यो� 

फाइबर और अवशेषो ंको बाहर रखा गया है।; 

(b) पीने यो�पानीकेसाथना�रयलक्रीमपाउडरकापुनग�ठन; या 
 
(c) पीने यो� पानी के साथ सू� �प से िवखंिडत िनज�िलत ना�रयल एंडो�म� को फैलाना; या 

 
(d) उपरो� म� से िकसी को िमलाकर; 

 
(e) ना�रयल पानी, मा�ोडे�िट� न और सोिडयम केसीनेट िमलाया जा सकता है।उ�ाद म� िविश� रंग, �ाद और 

उ�ादो ंकी गंध होनी चािहए।खराब होने से बचाने के िलए कंटेनर म� भली भांित बंद करने से पहले या बाद म� 

इसे उिचत तरीके से गम� �ारा संसािधत िकया जा सकता है, तािक खराब होने से बचाया जा सके।  

2. शैिलयाँ: 
 

(a) उ�ाद िन�िल�खत शैिलयो ंम� से कोई भी होगा: ― 
 

(i) ह�ा ना�रयल का दूध- ह�ा ना�रयल का दूध स�ट� ी�ू� कोकोनट िम� के िनचले िह�े से या िफर 

कोकोनट िम� को और पतला करके प्रा� िकया जाने वाला उ�ाद होगा।. 

(ii) ना�रयल का दूध-ना�रयल का दूध पानी म� िवखंिडत ना�रयल एंडो�म� (िगरी) का पतला पायस है िजसम� 

घुलनशील और िनलंिबत ठोस िवत�रत होते ह� 



ना�रयल के दूध के प्रसं�रण की पु��का 23 

 

 

 
(b) उ�ाद िन�िल�खत मानको ंके अनु�प होगा, अथा�त्:- 
 

S.No. 
 

िवशेषताएँ 
आव�कताएं 

ह�ा ना�रयल 
दूध 

ना�रयल का 
दूध 

1 नमी% (w/w) 
(�ादा से �ादा) 

93.4 87.3 

2 कुल ठोस%(w/w) 6.6 -12.6 12.7-25.3 

3 सॉिलड्सनॉट-फैट% 
(w/w) 

(�ूनतम) 

1.6 2.7 

4 फैट % (w/w) (�ूनतम) 5.0 10.0 

5 पीएच (�ूनतम) 5.9 5.9 
 

(c) भली भांित बंद कंटेनर उ�ाद से अ�ी तरह से भरा होना चािहए, और यह 90 प्रितशत से कम नही ं
होना चािहए।कंटेनर की पानी की �मता का वी/वी, जो 200 सी परआसुत जल की मात्रा होगी जो 
सील बंद कंटेनर पूरी तरह से भरे जाने पर धारण करेगा।. 

खा� उ�ादो ंम� खा� योजको ंका उपयोग 

इन िविनयमो ं म� िविनिद�� और िन�िल�खत तािलका म� िदए गए अनुसार खा� उ�ादो ं म� योजक 
शािमल हो सकते ह�. 

 

फल और स��यां 
खा� 
शे्रणी 

प्रणाली 

खा� 
शे्रणी 

कानाम 

खा� यो� आईएनए
ससं 

अनुशंिसत 
अिधकतम �र 

 फल अकेसु�मे 950 350 mg/kg 
 तैयारी, 

शािमल 
पोटैिशयम   

एलुरारेडएसी 129 100 mg/kg 
 फल 

ए�ाट�मइसस�ेम नमक 962 350 mg/kg  प�, �ूरी, 
एसपारटेम 951 1,000 mg/kg 

 फल 
ए�ा�ो 160b(i),(ii) GMP  टॉिपंगऔर 

4.1.2.8 
ना�रयल

का 
दूध 

ब�जोएट्स  1,000 mg/kg 
शानदार नीला FCF 133 100 mg/kg 

  कैरोटीनॉयड  100 mg/kg 
  �ोरोिफल और  100 mg/kg 
  �ोरोिफिल�,  
  कॉपर कॉम्�े�  
  बीटा-कैरोटीन, स�ी 160a(ii) 100 mg/kg 
  कारमेल III - अमोिनया कारमेल 150c 7,500 mg/kg 
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  कारमेलचतुथ� - 
स�ाइटअमोिनयाकारमेल 

150d 7,500 mg/kg 

कर�ूिमन 100 GMP 
डायसेटाइलटाट��रकऔरफैटीएिसड
��सरॉलकेए�र 

472e 2,500 mg/kg 

फा� ग्रीन एफसीएफ 143 100 mg/kg 
 अंगूर की �चा का अक�  163(ii) 500 mg/kg 

हाइड� ॉ�ीबे न्जोएट्स पैरा-  800 mg/kg 
इंिडगोटीन (इंिडगो कारमाइन) 132 100 mg/kg 
नोटमे 961 100 mg/kg 
फॉ�ेट  350 mg/kg 
पेप�रकाओलेओरेसन 160c(i) GMP 
सोरबेट्स  1,000 mg/kg 
पोसेंउ 4आर 124 50 mg/kg 
प्रोपलीन�ाइकोलकेए�र 
वसा यु� अ� 

477 40,000 mg/kg 

राइबो�ेिवन  300 mg/kg 
सैक्रीन    200 mg/kg 
सोरबेट्स  1,000 mg/kg 
पोिलसॉब�ट्स  1,000 mg/kg 
स�ाइट्स  100 mg/kg 
�ेिवयोल�ाइकोसाइड्स 960 330 mg/kg 
सुक्रालोज़ 
(ट� ाइ�ोरोगैले�ोसुक्रोज) 

955 400 mg/kg 

सूया�� पीला FCF 110 100 mg/kg 
फैटी एिसड के सॉिब�टन ए�र 5,000mg/kg XS314R, XS240 
केसुक्रोजए�र 
वसा यु� अ� 

473 1,500 mg/kg 
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4.2 खा� सुर�ा और मानक (संदूषक, िवष और अवशेष) िविनयम, 2011 

धातु प्रदूषक 

1. भारतीय फामा�कोिपया के मोनोग्राफ म� विण�त रसायन जब खा� पदाथ� म� उपयोग िकए जाते ह�, तो 

भारतीय फामा� कोिपया के उिचत मोनोग्राफ म� िनिद�� सीमा से परे धातु के संदूषक शािमल नही ंहोने 

चािहए। 

2. उपरो� खंड (1) म� िनिहत िकसी भी बात के बावजूद, नीचे दी गई तािलका के कॉलम (2) म� िनिद�� 

िकसी भी खा� पदाथ� म� उ� तािलका के कॉलम (3) म� िनिद�� मात्रा से अिधक िनिद�� धातु नही ं

होगी।: 
 

 
धातु संदूषक का नाम 

 
भोजन का लेख 

 
पाट� पर िमिलयन 
(mg/kg या 
mg/L) 

(1) (2) (3) 
 

ताँबा 
 

िकसी भी फल का गूदा और 
गूदाउ �ाद 

 
5 

 
आस�िनक 

 
िकसी भी फल का गूदा और 

गूदा उ�ाद 

 
0.2 

 
िटन 

 
िकसी भी फल का गूदा और 

गूदा उ�ाद 

 
250 

 
अवशेष 

कीटनाशको ंके उपयोग पर प्रितबंध: 

(1) अिभ��� "कीटनाशक" का वही अथ� होगा जो कीटनाशी अिधिनयम, 1968 (1968 का 46) म� है।). 

(2) खंड (3) के प्रावधानो ंके अधीन, िकसी भी कीटनाशक का सीधे खा� पदाथ� पर उपयोग नही ं िकया 

जाएगा: बशत� िक इस िविनयम म� कुछ भी उन धूमको ंपर लागू नहीहंोगा जो पंजीकृत ह� और खा� 

व�ुओ ंपर उपयोग के िल एअनुशंिसत ह�।कीटनाशक अिधिनयम, 1968 (1968 का 46) की धारा 5 के 

तहत गिठत पंजीकरण सिमित. 
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Food कीट नाशक का नाम 
Maximum Residue 

Limit 

(MRL)inmg/kg 

 
Fruits 

2,4-डाइ�ोरोफेनॉ�ी 

एसीिटक अ� 
2 

बेनोिमल और काब��ािजम का योग 

काब��ािजम के �प म� �� िकया गया 
5 

क�ान 15 
काब��ािजम 5 

काब��ूरान (काब��ूरानऔर 3-हाइड� ॉ�ी का योग 
काब��ूरान को काब��ूरान के �प म� �� िकया 
जाता है) 

0.10 

�ोरपाइरीफोस 0.5 

िड�ोरवोस (DDVP) (डाइ-�ोरो की सामग्री 

एसीटै��हाइड (D.C.A.) 
0.1 

िडकोफोल 5 

डाईमेथोएट 2 

एिथलीन िबस- डाइिथयोकाबा�मेट्स 3 

एिथओन 2 

मेलािथयान 1 

मोनोक्रोटोफॉस 1 

पैरा�ाट डाइ�ोराइड 0.05 

फोरेट 2.0 

िथयोमेटन 0.5 

ट� ाइ�ोरफॉन 0.1 

 

4.3 खा� सुर�ा और मानक (पैकेिजंग और लेबिलंग) िविनयम, 2011 

FSSAI2.1:पैकेिजंग 

2.1.1:सामा� आव�कताएँ 

1. िन�िल�खत सामिग्रयो ंया धातुओ ंसे बने बत�न या कंटेनर, जब भोजन की तैयारी, पैकेिजंग और भंडारण 

म� उपयोग िकए जाते ह�, तो इसे मानव उपभोग के िलए अनुपयु� माना जाएगा: - (ए) कंटेनर जो जंग 

खाए �ए ह�; (बी) ताम चीनी कंटेनर जो बन गए ह� 
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िचपटा और जंग लगा �आ; (सी) तांबे या पीतल के कंटेनर जो ठीक से िटन नही ं िकए गए ह� (डी) 
ए�ूमीिनयम से बने कंटेनर बत�नो ंके िलए का� ए�ूमीिनयम और ए�ूमीिनयम िमश्र धातु के िलए 
आईएस:20 िविनद�श के रासायिनक संरचनाके अनु�प नही ंह� या बत�नो ं के िलए ए�ूमीिनयम और 
ए�ूमीिनयम िमश्र धातु के िलए आईएस:21 िविनद�श ह�। 

2. �ा��क सामग्री से बने कंटेनरो ंको िन�िल�खत भारतीय मानक िविनद�शो ंके अनु�प होना चािहए, 
पैिकंग या भंडारण के िलए उपकरण या पात्र के �प म� उपयोग िकया जाता है चाहे आंिशक �प से या 
पूण� �प से, खा� सामग्री नामतः :— 
(i) IS:10146(खा� पदाथ� के संपक�  म� पॉलीथीन के िलए िविश�ता); 

 
(ii) IS:10142(खा� पदाथ� के संपक�  म� �ाइरीन पॉिलमर के िलए िविश�ता); 

 
(iii) IS:10151(खा� पदाथ� के संपक�  म� पॉलीिवनाइल�ोराइड (पीवीसी) के िलए िविश�ता); 

 
(iv) IS:10910(खा� पदाथ� के संपक�  म� पॉलीप्रोपाइलीन के िलए िविश�ता); 

 
(v) IS:11434(खा� पदाथ� के संपक�  म� आयनोमररेिजन के िलए िविश�ता); 

 
(vi) IS:11704एिथलीन एके्रिलकएिसड (ईएए) सहब�लक के िलए िविश�ता. 

 
(vii) IS:12252-पॉलीए�ेलीन टेरेफ्थेलेट्स के िलए िविश�ता (PET). 

 
(viii) IS:12247 -नायलॉन 6 पॉिलमर के िलए िविश�ता; 

 
(ix) IS:13601-एिथलीनिवनाइलएसीटेट(EVA); 

 
(x) IS:13576-एिथलीन मेथाएिक्रिलक एिसड(EMAA); 

 
(xi) एक बार उपयोग िकए गए िटन और �ा��क केकंटेनरो ंको खा� तेलो ंऔर वसा की पैकेिजंग के 

िलए पुन: उपयोग नही ंिकया जाएगा; बशत� िक तांबे से बने बत�न या कंटेनर, हालांिक ठीक से िटन 
नही ं िकए गए ह�, का उपयोग चीनी क�े�नरी या आव�क तेलोकंी तैयारी के िलए िकया जा 
सकता है और ऐसे बत�नो ंया कंटेनरो ंका उपयोग केवल चीनी क�े�नरी या आव�क तेलो ंको 
मानव उपभोग के िलए अनुपयु� नही ंमाना जाएगा 

लेबिलंग आव�कताएँ 

भारत म� बेचे जाने वाले सभी खा� उ�ाद जो पहले से पैक ह�, उ�� खा� सुर�ा और मानक (पैकेिजंग 
और लेबिलंग) िविनयम, 2011 का पालन करना आव�क है।खा� सुर�ा और मानक िविनयमन, 
2011 भारत के खा� सुर�ा और मानक प्रािधकरण �ारा जारी एक अिध सूचना है।�ा� और 
प�रवार क�ाण मंत्रालय के तहत भारत. 
खा� लेबिलंग िविनयमो ंकी प्रयो�ता 
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खा� लेबिलंग िविनयमो ंके िलए भारत म� लेबिलंग िविनयमो ंका पालन करने के िलए सभी "पूव�-पैके�" 

या "पूव�-पैक िकए गए भोजन" की आव�कता होती है।िनयमो ंके अनुसार प्री-पैके� फूड का मतलब 

है िक िकसी भी प्रकार के पैकेज म� रखा गया भोजन इस तरह से रखा जाता है िक सामग्री को िबना 

छेड़छाड़ िकए बदला नही ंजा सकता है और जो उपभो�ा को िबक्री के िलए तैयार है।. 

सामा� लेबिलंग आव�कताएँ 

भारत म� बेचे जाने वाले सभी प्री-पैके� खा� पदाथ� म� िन�िल�खत लेबिलंग आव�कताओ ंका पालन 

िकया जाना चािहए: 

 लेबल अंगे्रजी या िहंदी या देवनागरी भाषा म� होना चािहए।उपरो� के अलावा, लेबल म� 

आव�कतानुसार िकसी अ� भाषा म� जानकारी हो सकती है।. 

 लेबल म� उस भोजन के बारे म� जानकारी नही ं होनी चािहए िजसे झठूा, भ्रामक, भ्रामक या अ�था 

उ�ाद के संबंध म� गलत धारणा बनाने वाला माना जा सकता है. 

 लेबल को कंटेनर पर इस तरह िचपकाया जाना चािहए िक यह आसानी से कंटेनर से अलग न हो. 

 लेबल म� प्र�ुत सामग्री या जानकारी उपभो�ा �ारा ��, प्रमुख, अिमट और आसानी से पढ़ने यो� 

होनी चािहए. 

 यिद कंटेनर एक रैपर �ारा कवर िकया गया है, तो रैपर म� आव�क जानकारी होनी चािहए या उ�ाद 

के लेबल को धंुधलान करके आसानी से सुपा� बनाना चािहए. 

 खा� पदाथ� के नाम के साथ-साथ �ापार का नाम और उसम� िनिहत भोजन का िववरण अव� िलखा 

जाना चािहए।यिद खा� म� एक से अिधक अवयव ह�, तो उसके िनमा�ण के समय संघटको ंकी एक सूची 

वजन या मात्रा �ारा उनकी संरचना के अवरोही क्रम म� प्र�ुत की जानी चािहए,  जैसा भी मामला हो।; 

पोषण संबंधी जानकारी 

 पोषण संबंधी जानकारी या पोषण संबंधी त� प्रित 100 ग्राम या 100 िमली या उ�ाद की प्रित से वाले 

बल पर िन�िल�खत जानकारी के साथ दी जानी चािहए: 

 िकलो कैलोरी म� ऊजा� मू�; 
 

 ग्राम (जी) या एमएल म� प्रोटीन, काब�हाइड� ेट (चीनी की मात्रा िनिद�� कर� ) और वसा की मात्रा; 
 

 िकसी अ� पोषक त� की मात्रा िजसके िलए पोषण या �ा� का दावा िकया गया है: 

यह �ान रखना मह�पूण� है िकले बल म� िकए गए िकसी भी "�ा� दावे" या "पोषण संबंधी दावे" या 

"जो�खम म� कमी" के दावे की FSSAI केअिधका�रयो ं�ारा पूरी तरह से जांच की जाएगी।.इसिलए, ऐसा 

कोई भी दावा 
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परी�ण डेटा �ारा मा� िकया जाना चािहए।िनयमो ं के अनुसार, "�ा� दावा", "पोषण दावा" और 

"जो�खम म� कमी" दावे की प�रभाषा िन�िल�खत है: 

  “�ा� का दावा” िकसी भी प्रितिनिध� का मतलब है िक यह बताता है, सुझाव देता है या इसका 

ता�य� है िक भोजन या उस भोजन और �ा� के बीच एक संबंध मौजूद है और इसम� पोषण के दावे 

शािमल ह� जो िवकास, िवकास और शरीर के सामा� काय� म� पोषक त�ो ंकी शारी�रक भूिमका का 

वण�न करते ह�, अ� काया��क दावे कुल आहार के संदभ� म� भोजन या उसके घटको ंकी खपत के 

िविश� लाभकारी प्रभाव के संबंध म�, शरीर के सामा� काय� या जैिवक गितिविधयो ंपर और इस तरह 

के दावे �ा� म� सकारा�क योगदान या काय� म� सुधार या �ा� को संशोिधत करने या संरि�त 

करने, या बीमारी, भोजन या खा� घटको ंकी खपत से संबंिधत जो�खम म� कमी के दावे से संबंिधत 

ह�।कुल आहार के संदभ� म�, बीमारी या �ा� संबंधी ��ित िवकिसत होने के कम जो�खम के िलए; 

 “पोषण दावा” इसका मतलब िकसी भी प्रितिनिध� से है जो बताता है, सुझाव देता है या इसका ता�य� 

है िक भोजन म� िवशेष पोषक गुण होते ह� जो ऊजा� मू� तक ही सीिमत नही ंह� ब�� इसम� प्रोटीन, 

वसाकाब�हाइड� ेट, िवटािमन और खिनज शािमल ह�; 

  “जो�खम म� कटौती” �ा� संबंधी दावो ंके संदभ� म� इसका अथ� है िकसी बीमारी या �ा� संबंधी 

��ित के िलए प्रमुख जो�खम कारक म� उ�ेखनीय �प से प�रवत�न करना 

वेजयानॉन-वेजिसंबल 
 

सभी पैक िकए गए भोजन जो "मांसाहारी" ह�, उनम� एक प्रतीक होना चािहए जो एक भूरे रंग की �परेखा 

के साथ एक वग� के अंदर एक भूरे रंग से भरा चक्र है। यिद िकसी भोजनम� मांसाहारी घटक के �प म� 

केवल अंडा शािमल है, तो िनमा�ता एक घोषणा प्रदान कर सकता है िक उ�ाद म� केवल अंडा है और 

मांसाहारी प्रतीक जोड़� . 

 

मांसाहारी प्रतीक 

पैके� शाकाहारी भोजन म� एक प्रतीक होना चािहए िजसम� एक हरे रंग के वग� के अंदर हरे रंग से भरा चक्र 
शािमल हो. 

 

 

शाकाहारी प्रतीक 

खा� योजको,ं रंगो ंऔर �ादो ंसे संबंिधत जानकारी 
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खा� उ�ाद म� िनिहत खा� योजको ंको िविश� नामो ंया मा�ता प्रा� अंतरा��� ीय सं�ा�क पहचान के 

साथ वग� शीष�को ंके साथ उ�ेख िकया जाना चािहए।रंग का जोड़ 
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मामले को लेबल पर सामग्री की सूची के ठीक नीचे "अनुमत प्राकृितक रंग (एस) शािमल ह�" जैसे कुछ 

बयानो ंके साथ लेबल पर उ�ेख िकया जाना चािहए।एक बाहरी �ाद एज�ट के अित�र� के मामले म�, 

लेबल पर सामग्री की सूची के ठीक नीचे "अित�र� �ाद शािमल है" जैसे बयान म� इसका उ�ेख िकया 

जाना चािहए।. 

िनमा�ता का नाम और पूरापता 

भोजन के प्र�ेक पैकेज पर िनमा�ता का नाम और पूरा पता अंिकत होनाचािहए।आयाितत खा� के मामले 

म�, पैकेज म� भारत म� आयातक का नाम और पूरा पता होना चािहए. 

शु�मात्रा 

सभी पैके� फूड म� वजन या मात्रा या सं�ा के अनुसार बेट मात्रा होनी चािहए, जैसा भी मामला हो।पैकेज 

म� िनिहत व�ु की शु� मात्रा म� रैपर और पैकेिजंग सामग्री का वजन शािमल नही ंहोना चािहए. 

बैच पहचान की ब�त सं�ा 

सभी पैके� फूड पर लॉट नंबर या बैच नंबर या कोड नंबर ज�र िलखा होना चािहए तािक मै�ुफै��रंग 

और िड�� ी�ूशन के दौरान इसका पता लगाया जा सके।इस िविनयम का पालन करने के िलए केवल बे्रड 

और दूध सिहत िवसंक्रिमत दूध की आव�कता नही ंहै. 

िनमा�ण या पैिकंग की तारीख 

िजस तारीख, महीने और साल म� व�ु का िनमा�ण, पैक या प्री-पैक िकया गया है, उसका लेबल पर उ�ेख 

िकया जाना चािहए।तीन महीने से अिधक की शे� लाइफ वाले खा� उ�ादो ंके मामले म�, िनमा�ण का 

महीना और वष� "बे�िबफोरडेट" के साथ िदया जा सकता है।तीन महीने से कम की शे� लाइफ वाले 

उ�ादो ंके मामले म�, िजस तारीख, महीने और साल म� कमोिडटी का िनमा�ण या तैयार या प्री-पैक िकया 

जाता है, उसे लेबल पर बे� िबफोर डेट के साथ िलखा जाना चािहए।. 

आयाितत खा� के िलए मूल देश 

आयाितत भोजन के िलए, भोजन के मूल देश को भोजन के लेबल पर घोिषत िकया जाना चािहए।यिद 

कोई खा� उ�ाद िकसी दूसरे देश म� प्रसं�रण से गुजरता है जो इसकी प्रकृित को बदलता है, तो 

िजस देश म� प्रसं�रण िकया जाता है, उसे लेबिलंग के प्रयोजनो ंके िलए मूल देश माना जाना चािहए।. 
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उपयोग के िलए िनद�श 

भोजन के सही उपयोग को सुिनि�त करने के िलए, यिद आव�क हो, तो पुनग�ठन सिहत उपयोग के 
िनद�श लेबल पर शािमल िकए जाने चािहए।. 

4.4 भोजन, िनमा�ता/प्रोसेसर/ह�डलर के िलए ��ता और ��ता 
संबंधी आव�कताएं 

वह �ान जहाँ भोजन का िनमा�ण, प्रसं�रण या संचालन िकया जाता है, िन�िल�खत आव�कताओ ं
का पालन करेगा: 

1. प�रसर एक �� �ानपर ��त होना चािहए और आसपास के गंदगी से मु� होना चािहए और एक 
समग्र �� वातावरण बनाए रखना चािहए। सभी नई इकाइयां पया�वरण की �ि� से प्रदूिषत �ेत्रो ंसे 
दूर �ािपत की जाएंगी. 

2. समग्र �� वातावरण बनाए रखने के िलए िविनमा�ण के िलए खा� �वसाय करने के िलए प�रसर म� 
िविनमा�ण और भंडारण के िलए पया�� जगह होनी चािहए. 

3. प�रसर साफ-सुथरा, पया�� रोशनी वाला और हवादार होना चािहए और आने-जाने के िलए पया�� 
खाली जगह होनी चािहए। 

4. फश�, छत और दीवारो ं को अ�ी ��ित म� बनाए  रखना चािहए।उ�� िचकना होना चािहए और 
आसानी से साफ िकया जाना चािहए, िबना पपड़ीदार प�ट या �ा�र के. 

5. फश� और झालर वाली दीवारो ंको आव�कता के अनुसार एक प्रभावी कीटाणुनाशक से धोया जाएगा, 
प�रसर को सभी कीड़ो ंसे मु� रखा जाएगा।�वसाय के संचालन के दौरान कोई िछड़काव नही ंिकया 
जाएगा, ब�� प�रसर म� आने वाली �े म��यो ंको मारने के िलए �ाई �ाट/�ैप का उपयोग 
िकया जाना चािहए. प�रसर को कीट मु� बनाने के िलए �खड़िकयो,ं दरवाजो ंऔर अ� खुले �ानो ं
पर जाली या �ीन लगाई जाएगी।िनमा�ण म� उपयोग िकया जाने वाला पानी पीने यो� होगा और यिद 
आव�क होतो िकसी भी मा�ता प्रा� प्रयोगशाला म� िनयिमत अंतराल पर पानी की रासायिनक और 
बै�ी�रयोलॉिजकल जांच की जाएगी।. 

6. प�रसर म� पेय जल की सतत आपूित� सुिनि�त की जायेगी।आंतराियक जलआपूित� के मामले म�, भोजन 
या धुलाई म� उपयोग िकए जाने वाले पानी के भंडारण की पया�� �व�ा की जाएगी. 

7. िनयोिजत होने पर उपकरण और मशीनरी इस तरह के िडजाइन के होने चािहए िजससे आसानी से 
सफाई हो सके।कंटेनरो,ं मेजो,ं मशीनरी के काय�शील पुज� आिद की सफाई की �व�ा की जाएगी. 

8. कोई बत�न, कंटेनर याअ� उपकरण, िजसके उपयोग से �ा� के िलए हािनकारक धा��क संदूषण 
होने की संभाव ना हो, भोजन की तैयारी, पैिकंग या भंडारण म� िनयोिजत नही ंिकया जाएगा। (तांबे या 
पीतल के बत�नो ंकी उिचत परत होनी चािहए). 

9. मो�/फफंूद और संक्रमण से मु�� सुिनि�त करने के िलए सभी उपकरणो ंको साफ, धोया, सुखाया 
और �वसाय के अंत म� �ैक िकया जानाचािहए।. 
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10. उिचत िनरी�ण के िलए सभी उपकरणो ंको दीवारो ंसे काफी दूर रखा जाना चािहए। 

11. कुशल जल िनकासी �व�ा होनी चािहए और कचरे के िनपटानके िलए पया�� प्रावधान होने 

चािहए। 

12. प्रसं�रण और तैयारी म� काम करने वाले कम�चारी साफ एप्रन, हाथ के द�ाने और िसर पर 

पहनने वाले कपड़े का उपयोग कर� गे। 

13. संक्रामक रोगो ंसे पीिड़त ���यो ंको काम करने की अनुमित नही ंदी जाएगी।कोई भी कट या 

घाव हर समय ढका रहेगा और ��� को सीधे संपक�  म� आने की अनुमित नही ंदी जानी चािहए. 

14. सभी खा� किम�यो ंको अपने नाखूनो ंको साफ रखना चािहए और काम शु� करने से पहले और 

हर बार शौचालय का उपयोग करने के बाद अपने हाथो ं को साबुन, िडटज�ट और पानी से धोना 

चािहए।भोजन संभालने की प्रिक्रया के दौरान शरीर के अंगो ंऔर बालो ंको खरोचंने से बचना चािहए. 

15. सभी खा� किम�यो ंको झठेू नाखून या अ� सामान या ढीले गहने पहनने से बचना चािहए जो 

भोजन म� िगर सकते ह� और अपने चेहरे या बालो ंको छूने से भी बचना चािहए। 

16. प�रसरकेभीतरभोजनकरना, चबाना, धूम्रपानकरना, थूकनाऔरनाकसाफकरनाप्रितबंिधतहोगा, 

िवशेष �प से भोजन संभालते समय. 

17. �ोर की गई या िबक्री के िलए अिभपे्रत सभी व�ुएं उपभोग के िलए उपयु� होनी चािहए और 

संदूषण से बचने के िलए उिचत कवर होना चािहए। 

18. भोजन के प�रवहन के िलए उपयोग िकए जाने वाले वाहनो ंकी अ�ी मर�त की जानी चािहए 

और उ�� साफ रखा जाना चािहए. 

19. पैक िकए गए या कंटेनरो ंम� प�रवहन के दौरान खा� पदाथ� आव�क तापमान बनाए रख�गे। 

20. कीटनाशको/ंकीटाणु नाशको ंको अलग से रखा और संग्रहीत िकया जाएगा और `खा� िनमा�ण/भंडारण/ह� 

डिलंग �ेत्रो ंसे दूर. 
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