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अ�ाय 1 

प�रचय 

1.1 मश�म के बारे म�  
 

खा� मश�म मेक्रो-कवर की नई प्रजाितयो ंके मांसल 

तथा खा� पदाथ� िनकाय ह� (कवक जो फल की संरचना 

को धारण िकए �ए है तथा िज�� न� आंखो ंसे देखे जाने 

के िलए पया�� बड़े होते ह�) वे या तो जमीन के नीचे 

(हाइपोिजयस) या िफर जमीन के ऊपर (एिपिजएस) 

िदखाई देते ह� तथा िज�� हाथ से उठा सकते ह�। खा� 

यो�ता को उन मानदंडो ं �ारा प�रभािषत िकया जा 

सकता है िजनम� मनु�ो ं पर जहरीले प्रभाव की गैर-

मौजूदगी तथा इ��त �ाद व खुशबू स��िलत ह� ।  

खाने लायक मश�म का सेवन उनके पोषण तथा पाक  मह� के िलए िकया जाता है। िवशेषतः  सूखे 

िशइताके, गनीलेट से उमामी �ाद के  स्रोत ह�। लोग िचिक�ा का अ�ास करने वालो ंके �ारा सेवन िकए 

जाने वाले मश�म को दवाई के �प म� जाना जाता है। जबिक साइकेडेिलक मश�म का सेवन कभी-

कभी मनोरंजन या ए�ोजेिनक उ�े�ो ंके िलए िकया जाता है, ये मनोवै�ािनक प्रभाव पैदा कर सकते ह� 

इसिलए साधारणतः  इसे भोजन के �प म� इ�ेमाल नही ंिकया जाता है। उ� गुणव�ा वाले नैदािनक जांच 

से इस बात का कोई प्रमाण नही ंहै िक “औषधीय” मश�म का मानव रोगो ंपर कोई असर पड़ता है खा� 

मश�म म� कई कवक प्रजाितयां स��िलत ह�, िज�� या तो जंगली �प से काटा जाता है अथवा खेती की 

जाती है। आसान �प से उगाए जाने वाले तथा साधारण जंगली मश�म प्राय: बाजार म� उपल� होते ह�, 

िज�� प्रा� करना �ादा मु��ल होता है (जैसे बेशकीमती ट� फल, मैसुटोक व मोरेल)िनजी संग्रहकता�ओ ं

�ारा छोटे पैमाने पर इक�ा िकया जा सकता है। कुछ तैया�रयां जहरीले मश�म को खाने यो� बना 

सकती ह�।  

यह मानने से पूव� िक जंगली मश�म खाने लायक है, इसकी पहचान कर लेनी चािहए। िकसी प्रजाित का 

शु� िनधा�रण तथा उसकी उिचत पहचान ही खा�ता िनि�त करने का एकमात्र सुरि�त तरीका है तथा 
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संभािवत दुघ�टना के वी�ध एकमात्र सुर�ा। कुछ मश�म जो �ादातर मनु� के खाने लायक होते ह�, 

कुछ लोगो ंके एलज� के कारण भी हो सकते ह�। तथा पुराने या गलत तरह से इक�ा िकए गए नमूने खा� 

िवषा�ता का कारण भी हो सकते ह�। इसिलए कभी भी कवक को पहली बार खाते समय ब�त सावधानी 

रखनी चािहए, तथा एलज� वाले मामलो ं म� कम मात्रा म� इसका सेवन करना चािहए। घातक जहरीले 

मश�म िज�� प्राय: खा� मश�म से भ्रिमत िकया जाता है तथा कई घातक िवषा�ता के कारण होते ह�, 

उनम� जीनस अमिनटा की कई प्रजाितयां शािमल ह�, खासतौर से अमिनटा फाइलोइडस, डेथ कैप आिद। 

इसिलए आंख बंद करके उपयोग करने की तुलना म� केवल कुछ पहचान की गई प्रजाितयो ंको खाना 

उिचत है। इसके अित�र� मश�म की सामा� �प से खाने यो� प्रजाितयां खतरनाक हो सकती ह�, 

�ोिंक दूिषत �ानो ंपर उगने वाले मश�म भारी धातुओ ंजैसे प्रदूषक एकत्र कर सकते ह�।  

1.2 िड�ाबंद मश�म  

मश�म एक कवक फल के �प म�, इसके �ाद, खुशबू तथा ��प के कारण पूरी दुिनया म� एक 

�ािद� भोजन माना जाता है। यह पोषक त�ो ंसे भरपूर, कम कैलोरी, उ� प्रोटीन, िवटािमन खिनज तथा 

फोिलक एिसड का एक समृ� स्रोत है।  

यह वजन के प्रित जाग�क ���यो ं तथा एनीिमया रोिगयो ं के िलए एक वैक��क िवक� है। इसम� 

4.9% प्रोटीन होता है जो गाय के दूध तथा हरी स��यो ंजैसे बी� आिद से �ादा होता है, मश�म �ादा 

खराब होने वाली व�ु है तथा इसकी उ� नमी (90.92%) के कारण कटाई के बाद िजतनी ज�ी हो सके 

इसका उपयोग करना चािहए। य�िप, प्रसं�रण के �ारा इसके शे�-जीवन को बढ़ाया जा सकता है। 

साधारणतः  मश�म को संसािधत िकया जाता है-जमाया, सुखाया तथा िड�े म� बंद िकया जाता है। 

एग्रीकस िब�ोरस (सफेद बटन) के प्रकार का मश�म �ावसाियक �प से िड�ाबंद के िलए उिचत 

तथा पसंद िकया जाता है।  
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1.3. मह�  

िड�ाबंद मश�म म� ताजे मश�म के 

बराबर ही पोषक त� होते ह�। हालांिक, 

यिद आप अपने पास मौजूद सोिडयम की 

मात्रा को सीिमत करने का प्रयास करते ह� 

तो कैिनंग ब्राइन (खारा पानी) से िमलाए गए 

सोिडयम पर िवचार करना चािहए।  

• िड�ाबंद मश�म म� उप��त 

फा�ोरस लाल कोिशकाओ ंको ऑ�ीजन 

प�ंचाने म� मदद करता है तथा आपको 

�ादा ऊजा� प्रदान कर सकता है।  

• आपकी हि�यां मजबूत तथा दांतो ं को �� रखने म� मदद करता है। य�िप हि�यो ं का र� और 

�ा� मु� �प से कै�ल्शयम से संबंिधत होता है; फा�ोरस जैसे खिनज भी �� हि�यो ंको सहारा 

देने म� मह�पूण� होते ह�।  

• हि�यो ंम� दाँतो ंके बेहतर �ा� देने के िलए मश�म म� उिचत मात्रा म� फॉ�ोरस होता है।  

• आपके पाचन म� सुधार करे। िड�ाबंद मश�म म� उप��त फाइबर �ा� पाचन तंत्र म� योगदान 

करता है। मल को बढ़ाने के िलए शरीर म� फाइबर की आव�कता होती है िजससे यह अपने शरीर से 

आसानी से गुजर सके। अगर आपका मल पतला का पानी जैसा है तो आहार म� फाइबर शािमल करने 

से मदद  होती है।  

1.5. आंकड़े  

1.5.1.  वैि�क प�र��  

िड�ाबंद मश�म का 2018 म� बाजार का आकार 91.4 िबिलयन डॉलर था, तथा 2026 तक 124.8 

िबिलयन डॉलर तक होने का अनुमान है। 2019 से 2026 तक 3.9 % तथा CAGR दज� की �ई है। 2018 

म�, िड�ाबंद मांस तथा समुद्री भोजन खंड की कुल िड�ाबंद खा� बाजार की भागीदारी म� एक ितहाई से 

�ादा की िह�ेदारी थी।  
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अनुमािनत है िक िव� �ापार म� िड�ाबंद मश�म का िनया�त बाजार लगभग 1000 िमिलयन अमे�रकी 

डॉलर का है। अगले 5 वष� तक मश�म का िव� �ापार 15 िबिलयन अमे�रकी डॉलर के हैरान करने 

वाले आंकड़े तक प�ंचने की उ�ीद है। मश�म की वत�मान वैि�क मांग लगभग 115,000 टन प्रित वष� 

है। यह अनुमािनत है िक िव� बाजार म� मश�म की मांग तथा आपूित� के बीच म� लगभग 25 लाख टन है।  

अंतरा��� ीय बाजार म� मश�म की खपत लगभग 10% की दर से बढ़ रही है।  

वत�मान समय म� चीन, ताइवान तथा इंडोनेिशया मश�म उ�ादो ंम� प्रमुख है जो िव� बाजार के प्रमुख 

भागो ंपर भी क�ा करते ह�। मश�म के कुल उ�ाद का 50% से �ादा ताजे �प म� खासतौर से घरेलू 

बाजारो ंम� बेचा जाता है बाकी भाग को संसािधत जैसे जमाना, सूखाना म� िड�ा बंद आिद िकया जाता है 

अंतरा��� ीय  बाजार म� मश�म की खपत लगभग 10% की दर से बढ़ रही है। यह भी अनुमान है िक 

प्रसं�रण के िलए 50% मश�म िड�ाबंद है। प्रमुख आयात करने वाले देश जम�नी, संयु� रा� 

अमे�रका, कनाडा, जापान आिद ह�। भारत म� वत�मान उ�ाद लगभग 30000 मीिट� क टन है।  

 1.5.2 रा�� ीय प�र��  

देश म� उ�ाद 70 के दशक म� शु� �आ था, लेिकन पया�वरणीय िनयंत्रण तथा फसल प्रणािलयो ंकी समझ 

के िलए प्रौ�ोिगिकयो ं के िवकास के साथ, मश�म का उ�ादन 1990 म� केवल 5000 टन से बढ़कर 

वत�मान म� लगभग 1,20,000 टन हो गया है। आज, �ावसाियक तौर पर उगाई जाने वाली प्रजाितयां बटन 

तथा ऑय�र मश�म है, इसके बाद पुआल मश�म व दूिधया मश�म आिद ह�। बटन मश�म की दो 

से तीन फसल� समशीतो� �ेत्रो ंम� मौसमी �प से उगाई जाती ह�; जबिक एक फसल भारत के उ�र-

पि�मी मैदानी इलाको ंम� मौसम के अनुसार उगाई जाती है, िजसम� कमरो ंम� जलवायु मापदंडो ंम� मामूली 

समायोजन होता है। ताजा मश�म का िवपणन हमेशा नजदीकी शहर, खासकर िद�ी, मंुबई, मद्रास, 

चंडीगढ़ तथा अ� शहरो ंम� िकया जाता है। बड़े वािण� फाम� की �ादातर उपज को नमकीन पानी म� 

िड�ाबंद िकया जाता है, तथा भारत के बाहर खासकर संयु� रा� अमे�रका म� िकया जाता है। िनया�त 

िकए गए मश�म की गुणव�ा शे्र� है �ोिंक �ादातर बड़े वािण�क फॉम� ए िव�ोरस के संकर उपभेदो ं

को उगा रहे ह� जो उ�� िस�न, एमीसेल तथा अ� ब�रा�� ीय �ॉन कंपिनयो ं�ारा उपल� कराए गए ह�।  

भारत के िलए िनया�त बाजार मु�तः  संयु� रा� अमे�रका है िजसकी कुछ मात्रा संयु� अरब अमीरात, 

�स, नीदरल�ड, जम�नी, िब्रटेन, ��ट्ज़रल�ड, डेनमाक� , इजराइल, �ीडन तथा अ� देशो ंम� की जाती है। 
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भारत के िलए यूरोपीय संघ से कोई कोटा उपल� नही ं है, तथा भारतीय िनया�तको ंको यूरोपीय संघ के 

कानूनो ं के अनुसार अित�र� करो ं के साथ यूरोपीय संघ म� प्रसं�ृत मश�म बेचना होता है, िजससे 

भारतीय िनया�तको ंके िलए यूरोपीय  संघ के बाजार म� प्रितयोिगता करना किठन हो जाता है।  

1.6. मश�म से मू� विध�त उ�ाद 

• भारतीय मश�म का �ान मु�तः  वा�िवक मू� वध�न के �ान पर ताजा उपज के �ापार पर है। 

लगभग संपूण� घरेलू �ापार ताजे �प म� होती है, जबिक �ादातर िनया�त संरि�त �प (िड�ाबंद या 

डूबा �आ) म� होता है। वत�मान युग म� गुणव�ा को लेकर अिधक जाग�कता है, तथा सबसे अिधक 

रेडीमेड या रेडी-टू-मेक खा� उ�ादो ं की मांग है। �ोिंक मश�म म� उ� आद्र�ता तथा नाजुक 

बनावट होती है, उ�� उ�किटबंधीय प�रवेश प�र��ितयो ंम� 24 घंटे से �ादा समय तक नही ंरखा जा 

सकता। इसम� वजन घटता है; उ�ाद का आवरण खुलना, भूरा, द्रिवकरण तथा सू�जैिवक �ित 

इसको िबक्री के लायक नही ंबनाता। प्रभावी प्रसं�रण तकनीको ंसे ना केवल फसल कटाई के बाद 

वाले नुकसान से कमी आती है ब�� उ�ादको ं के साथ-साथ प्रसं�रण कता�ओ ं को भी उिचत 

पा�रश्रिमक िमलेगा। मश�म म� िविभ� �रो ंपर मू� जोड़ा जा सकता है, गे्रिडंग से लेकर रेडीमेड 

�ै� अथवा मेन कोस� तक। मश�म म� बेहतर तथा आकष�क पैकेिजंग एक तथा मह�पूण� लेिकन 

पूण� �प से उपेि�त �ेत्र है -यह अभी तक अमुिद्रत सादा पॉली पाउच है जबिक आकष�क तथा लेबल 

वाली ओवर रैप्ड ट� े  िवकिसत देशो ंम� प्रचिलत है। भारत म�, मू� विध�त उ�ाद मश�म सूप, पाउडर 

है। मश�म पर आधा�रत िब��ट, नगेट्स, िप्रजव�ड नूड�, पापड़, क� डी, तथा �रटाट�र पाउच म� 

रेडीमेड मश�म करी जैसे कुछ अ� उ�ादो ंके उ�ादन की तकनीक�  िवकिसत की गई ह� लेिकन 

यह अभी तक लोकिप्रय नही ं�ई है मू� विध�त उ�ादो ंकी आकष�क पैकेिजंग एक अ� �ेत्र है िजसे 

ि�तीयक  मू�वध�न भी कहा जाता है कुछ उ�ादन है ; 

• मश�म सूप पाउडर  

• मश�म िब��ट  

• मश�म नगेट्स  

• मश�म केचप  

• मश�म क� डी  

• मश�म प्रसं�ृत (मुर�ा) 
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• अचार 

• मश�म िच�  

 1.6.1 पूव� उपचार लंबी अविध के भंडारण के समय स��यो ं को काला होने से 

बचाना  

िविध सरल व िकफ़ायती है, तथा मश�म 

को नमक या अ� के सांिद्रत घोल म� 

डुबोकर 3-6 महीने तक संरि�त िकया जा 

सकता है। 

 तीव्र संर�ण मश�म के शे�-

जीवन को बढ़ाने के साथ-साथ इसकी 

सफेदी भी बरकरार रखने म� मदद करता 

है। साफ िकए �ए मश�म को सादा पानी 

अथवा रसायन िमले �ए पानी म� धोकर बड़े �ा��क कंटेनर म� भर िदया जाता है।  

 कंटेनर म� रखने से पूव� कभी-कभी नमकीन घोल म� 5 िमनट तक �ांिचंग की जाती है। िफर नमकीन 

पानी को कंटेनर म� डाला जाता है। डूबा �आ बटन और ऑ�र मश�म।  

 िविभ� शोधकता�ओ ंने तीव्र संर�ण के िलए िविभ� रासायिनक कॉकटेल कोिशश की है। घोल म� 2% 

सोिडयम �ोराइड 2% साइिट� क अ�, 2% सोिडयम बाइकाब�नेट तथा 0.1 5% KMS व 2 % नमक, 

2% चीनी, 0.3 % साइिट� क अ�, 0.1 % KMS तथा 1% ए�ोिब�क अ� का इ�ेमाल ��च िकए �ए 

बटन मश�म को 21-280 ॰C पर 8 से 10 िदनो ंके िलए संरि�त करने के िलए िकया गया था। 

 मश�म को आधे घंटे तक हाइड� ोजन पेरो�ाइड के तनु घोल म� डुबोने म� 550 PPm स�र 

डाइऑ�ाइड यु� 0.25% साइिट� क अ� के घोल डुबाने से मश�म की सफेदी पर मह�पूण� 

प्रभाव �आ िजससे पता चला िक बटन मश�म का क्रीमी सफेद रंग बरकरार रखा जा सकता है, तथा 

संर�ण के कारण प�रवेशीय व प�र��ितयो ंम� उनकी शे�-जीवन 375 िदन तक बढ़ाया गया।  
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 मश�म को 1 िमनट तक पानी म� धोए 2% Nacl को उबालकर 3 िमनट तक �ांच कर�  तथा 5% 

Nacl+1% चीनी + 0.3 % साइिट� क अ� तथा + 0.5% ए�ोिब�क अ�+ 100 PPm KMS के घोल 

म� डुबोकर रख�।  

 इस प्रकार का संर�ण दो तरह से िकया जाता है।  

 अनए�ॉ��क ��� िपंग संर�ण 

ताजा मश�म को धोया तथा 5 िमनट के िलए 0.05% KMS म� �ांच िकया गया। पानी िनकालने के बाद 

मश�म को 4-5 बार ठंडे पानी से धोया तथा बोतल या कंटेनरो ंम� बंद करके रखा जाता है। िभगोकर 

रखा �आ संरि�त बटन तथा ऑय�र मश�म 30-20% Nacl तथा 0.1% साइिट� क अ� से भरा �आ 

था। उिचत ढ�न लगाने के बाद बोतलो ंको कमरे के तापमान से भंडारण के िलए रखा। ��� िपंग परी�ण 

की िविध को अनए�ॉ��क ��� िपंग प�रर�ण के �प म� जाना जाता है तथा यह 3 महीने तक मश�म 

के भंडारण के िलए उिचत है।  

 ए�ॉ��क ���िपंग संर�ण  

बोतलो ंम� नमकीन घोल भरने तक की प्रिक्रया ऊपर विण�त है। नमकीन+अ� घोल भरने के बाद बोतलो ं

को गम� पानी म� तब तक रख� जब तक िक नमकीन पानी का तापमान क� द्र म� 80॰  से 850॰C ना हो जाए। 

नमकीन पानी का तापमान 10 िमनट तक 850॰C पर बनाए रखने के बाद बोतलो ंको सील कर िदया 

जाता है, तथा भंडारण के िलए रख िदया जाता है। (NRCM वािष�क �रपोट� 2000-01)।  केवल पानी म� 

उबाले �ए मश�म की कुछ हद तक पीले रंग के होते ह� तथा प्रसं�ृत मश�म म� सफेदी उ�ृ� �प 

से बनी रहती है।  

1.7. िड�ाबंद मश�म उ�ोग का दायरा  

िड�ाबंद मश�म अथा�त, रसीले ताजे मश�म से उिचत 

कटाई, धुलाई तथा छटाई �ारा तैयार िकया गया उ�ाद तथा 

उ�ाद के संर�ण को िनि�त करने के िलए भली प्रकार बंद 

करके सील िकए �ए कंटेनरो ं म� पानी िमलाकर पैक तथा 
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गम� �ारा पया�� �प से संसािधत िकया जाता है। नमक अथवा मोनोसोिडयम �ूटमेट या दोनो ंको उ�ाद 

के �ाद को बढ़ाने के िलए उिचत मात्रा म� डाल सकते ह�। ए�ोिब�क अ� (िवटािमन C ) िमलने से शे�-

जीवन म� सुधार हो सकता है।  

 वैि�क िद�ज िनमा�ता प्रमुख �प से चीन यूरोप म� िवत�रत होते ह�। चीन के झांगझोउ म� िनमा�ताओ ंका 

इस �ेत्र म� लंबा इितहास व अटल ��ित है। �ादातर चीनी िनमा�ता फुजीयान, िजयां�ू झोिजयांग प्रांत म� 

��त है। जहां फ्रांस का सवाल है, बॉ�ुएल एक वैि�क नेता बन गया है। प्रमुख उपयोग बाजार यूरोप व 

उ�री अमे�रका म� ��त है। यूरोप व चीन की बाजार म� भागीदारी 70% से �ादा है इसके बाद 10% के 

साथ अमे�रका का �ान है। अंतरा��� ीय बाजार म� माक� िटंग चैनलो ंकी खािसयत कंपनी दर अलग-अलग 

होती है। बॉ�ुएल जैसी अंतरा��� ीय अग्रणी कंपनी जो सीधे लि�त बाजार म� फै��� यां �ािपत करना पसंद 

करती ह�, तथा बाजार का िव�ार करने के िलए अपना �यं का िबक्री िवभाग पसंद करती है। बड़ी 

कंपिनयो ं के �ारा कुछ प्रमुख देशो ं तथा �ेत्रो ं म� अपने �यं के िलए बड़े एज�टो ं को �ािपत करने की 

संभावना अिधक है जो �ेत्रीय �ापार का प्रभार लेते समय अपनी अंतरा��� ीय बाजार िसटी का िनमा�ण 

करेगी।  

इसके िवपरीत, चीन व भारत जैसे 

िवकासशील देशो ं की कंपिनयां प्र�� 

िबक्री �वसायो ं म� अिधक कोिशश 

करती ह�। वे एक समय म� िनया�त के 

�प म� काम कर सकती ह�, तथा यह इस 

उ�ोग म� एक साधारण बात है। �ोिंक 

उनके पास उतना अंतरा��� ीय  ब्रांड 

प्रभाव नही ं है,अग्रणी कंपिनयो ं के साथ 

तुलना करने पर उनके उ�ाद की 

गुणव�ा काफी अ�ी भी नही ं है, 

हालांिक कीमत का लाभ है। वे िवकासशील देशो ंतथा िन� �रीय अंतरा��� ीय  बाजार म� अपनी बाजार 

भागीदारी का िव�ार करना पसंद करते ह�।  2019 व 2025 के बीच पहले से अनुमािनत समय के दौरान 

वैि�क िड�ाबंद मश�म बाजार म� काफी तेजी से वृ�� होने का अनुमान है।  
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अ�ाय 2 

िड�ाबंद मश�म का प्रसं�रण 

2.1 िड�ाबंद मश�म प्रसं�रण  

मश�म एक ऐसा भोजन है जो मश�म की टोपी व 

तनो ं से उिचत तरह से तैयार िकया जाता है, जो 

एग�रकस (स�ीओट) िब�ोरस अथवा A िबटो�रकस 

प्रजाित के गुणो ंके अनु�प होता है। वैक��क शैली म� 

से एक है जो एक उपयु� तरल मा�म से पैक िकया 

जाता है, िजसम� पानी शािमल हो सकता है;  तथा इसम� 

एक या अिधक सुरि�त तथा उपयु� वैक��क सामग्री 

हो सकती है। आहार को एक कंटेनर म� सील कर िदया 

जाता है तथा सील करने से पहले अथवा बाद म� गम� से 

संसािधत िकया जाता है िजससे खराब होने से बचा सके। 

 2.1.1 उिचत प्रसं�रण प्रौ�ोिगकीयाँ  नीचे दी गई है:  

िनयंत्रण पैरामीटर  

ऐसे कई पैरामीटर ह� जो िड�ाबंद खा� संर� संयंत्र के इनपुट प्रिक्रया तथा आउटपुट को प्रितबंिधत कुछ 

मु� मापदंडो ंके बारे म� या नीचे िदया गया है: 

1.  उ�ादन दर 

 िविनमा�ण के बारे म� उ�ादन दर, माल की उस मात्रा को संदिभ�त करती है, िजसे एक िनि�त समय सीमा 

के दौरान उ�ािदत िकया जा सकता है, वैक��क �प म� उ�ादन दर िकसी व�ु की एक इकाई का 

उ�ादन करने म� लगने वाले समय की मात्रा भी है।  
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 कंपिनयां प्राय िकसी योजना या उ�ादन के तरीके के समय तथा लागत को कम करने म� मदद के िलए 

उ� उ�ादन दर के िलए प्रय� करती ह�। हालांिक अगर �ादातर गलितयां की जाती ह�, तो उ� उ�ादन 

दर भी गुणव�ा म� कमी का कारण बन सकती है �ोिंक कम�चारी अिधकार इकाइयो ंका उ�ादन करने 

या अिधक उ�ाद को पूरा करने का दबाव डालते ह�।  

2.  िछद्र का आकार  

िन�ंदन एक भौितक, जैिवक अथवा रासायिनक प�रचालन है जो एक िफ�र के �ारा िमश्रण से ठोस 

पदाथ� व तरल पदाथ� को अलग करता है िजसम� एक जिटल संरचना होती है, िजसके �ारा केवल तरल 

पदाथ� होकर जा सकता है ठोस कण जो िफ�र के �ारा नही ंजा सकते उ�� बड़े आकार के �प म� विण�त 

िकया जाता है तथा जो तरल पदाथ� िनकलता है उसे िन�ंदन कहते ह�।  

3. खाना पकाने का तापमान  

यह वह तापमान होता है िजस पर खा� पदाथ� को पकाया जाना होता है, िकसी भी प्रसं�ृत खा� उ�ाद  

म� खाना पकाने के तापमान की एक शे्र� सीमा होती है िजस पर इ��त उ�ाद पाने के िलए इसे पकाया 

जाना चािहए।  

 कम तापमान के फल��प अपया�� खाना पकता है जबिक उ� तापमान के कारण �ानीय ताप होता 

है तथा खाना पकाने का अनुिचत तापमान भी खाने के �ाद को खराब कर देता है। इसिलए खाने का 

उिचत तापमान बनाकर रखना आव�क होता है।  

4.  ठंडा करने का तापमान  

यह केवल उस तापमान को संदिभ�त करता है िजस पर िदए गए खा� उ�ाद को ठंडा िकया जा रहा है जो 

साधारणतः  खाना पकाने गम� करने तथा पा�ुरीकरण के दौरान िकया जाता है अनुिचत शीतलन (ठंडक) 

�ाद तथा नमी को प्रभािवत कर सकता है।  
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5.  नमी की मात्रा  

नमी एक तरह से पदाथ�, खासकर पानी की मौजूदगी है, जो प्राय: कम मात्रा म� होती है। पानी की कम मात्रा 

पाई जा सकती है, उदाहरण के िलए हवा म� खा� पदाथ� म� तथा कुछ वािण�क उ�ादो ंम�।  

इसे भी िभ�-िभ� तापमान जैसे अ� मापदंडो ंके �ारा अप्र�� �प से प्रितबंिधत िकया जा सकता है तथा 

कभी-कभी कुछ प्रिक्रया के समय अित�र� पानी डालकर संतुलन बनाए रखा जाता है।  

6. िमश्रण की गित  

िजस गित से क�े माल के घटको ंको िमलाया जाता है उसे िमश्रण गित कहा जाता है खा� प्रसं�रण 

उ�ोग म� यह एक अ�ंत ज�री पैरामीटर है।  

 अिधकांश खा� उ�ादो ंके िलए, धीमी गित से िमलाना शु� कर�  तथा धीरे-धीरे रेिसपी म� बताई �ई गित 

तक बढ़ाएं। क्रिमक वृ�� सामग्री को िमश्रण के कटोरे म� से बाहर िनकलने से िनयंित्रत करती है। अपने 

िमश्रण कटोरे की �मता को अिधक ना बढ़ाएं �ोिंक ऐसा करने से िम�र िगयर खराब हो सकता है।  

7.  िमलाने का समय  

वह समयाविध िजसम� िदए गए क�े माल के घटको ंको िमलाया जा रहा है, िमश्रण समय कहलाता है खा� 

प्रसं�रण उ�ोग म� यह ब�त ज�री पैरामीटर है, �ोिंक यह िवशेषकर पके �ए खा� पदाथ� के मामले 

म� आखरी उ�ाद की ��रता तथा बनावट को प�रभािषत करता है।  

 2 िमनट तक िम�र �ारा िमलान 10-12 िमनट का हाथ �ारा िमलाने के बराबर होता है। बे्रड के आटे की 

�ीड 2 पर 2 िमनट से �ादा िमलाने की अनुशंसा नही ंहोती तथा कुल िमश्रण तथा िमश्रण का समय 4-6 

िमनट से �ादा नही ंहोता।  

8. कटर की गित  

िजस गित से काटने का काम िकया जा रहा है तथा कटर घूम रहा हो उसे कटर गित कहा जाता है। इसे 

कटर �ेड अथवा ड� म की गित अथवा �ाइसर की पारंप�रक गित के तौर पर प�रभािषत िकया जा सकता 

है; यह प्रदान की गई सामग्री से आव�क आकार के उ�ाद के िन�ष�ण की दर को प�रभािषत करती 
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है। खा� प्रसं�रण उ�ोग से संबंिधत उ�ाद दर को प्रितबंिधत करने के साथ अ�ीकृित को सीिमत 

करने के िलए अ�ंत ज�री पैरामीटर है, इसम� उ�ाद पर आधा�रत िभ�ता की एक बड़ी शंृ्रखला होती है।  

9.  पकाने का समय  

एक समयाविध िजसम� िदए गए खा� पदाथ� को प्र�ािवत तापमान पर पकाया जाता है िजससे आव�क 

खा� उ�ाद प्रा� कर सक�  खाना पकाने का समय कहलाता है ।  

उ� तापमान पर खाना पकाने के िविभ� तरीको ंका इ�ेमाल ; खाना ठीक से पकाना मु��ल हो सकता 

है, अगर आप सावधान न हो तो भोजन अपना रंग तथा �ाद खो देता है। अंत म� �ंजन सूखे या कम 

पकाने के दौरान गीला रह सकता है, इसिलए यह एक ज�री पैरामीटर है।  

10. कीटाणु शोधन तापमान 

 कीटाणु शोधन एक ऐसी प्रिक्रया को संदिभ�त करता है, जो जीवन के सभी �पो ंतथा िकसी िवशेष सतह, 

व�ु अथवा तरल पदाथ� उदाहरण के िलए जैिवक �प से कीटाणुओ ंकी वृ�� के �र म� उप��त अ� 

जैिवक एज�टो ंको हटा कर मार व िन��य कर देता है।  

 ऐसा करने की एक सामा� प्रिक्रया दी गई व�ु को अिनवाय� समयाविध के िलए िदए गए तापमान पर गम� 

करना तापमान का �रलाइजेशन के िलए अिनवाय� तापमान है।  

11.  कीटाणु शोधन का समय  

वह समयाविध िजसम� िविभ� व�ुओ ंके िलए िविभ� तकनीको ंका इ�ेमाल करके िकटाणु शोधन प्रिक्रया 

को िक्रया��त िकया जाता है िजससे प्रभावी �रलाइजेशन िकया जा सकता है, �रलाइजेशन समय कहा 

जाता है।  

12.  पाश्चुरीकरण तापमान  

िकसी तरल पदाथ� या भोजन को गम� �ारा संसािधत करने की एक ऐसी िक्रया िजसम� रोगजनक कीटाणु 

को मारकर भोजन को खाने के िलए सुरि�त बनाया जा सकता है। इसम� �ादातर हािनकारक सू�जीवो ं
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को समा� करने के िलए भोजन को गम� करना शािमल है। िनमा�ता डेरी तथा अ� खा� पदाथ� को खाने 

को सुरि�त करने के िलए पा�ुरीकृत करते ह�।  

वह तापमान िजसके अनुसार खा� पदाथ� को गम� िकया जाता है, तथा एक िनि�त अविध के िलए बनाए 

रखा जाता है िजससे प्रभावी पा�ुरीकरण प्रा� िकया जा सके, पा�ुरीकरण तापमान कहा जाता है।  

13.  पाश्चुरीकरण का समय  

वह समयाविध िजसम� पा�ुरीकरण िक्रयािविध को एक िनि�त तापमान पर िक्रया��त िकया जाता है जो 

िभ�-िभ� पा�ुरीकरण िविधयो ं�ारा खा� पदाथ� के िलए िभ�-िभ� होता है, िजसम� प्रभावी पा�ुरीकरण 

प्रा� िकया जा सकता है, पा�ुरीकरण समय कहलाता है।  

 2.2 िड�ाबंद मश�म प्रसं�रण म� वत�मान �झान 

2.2.1.  िड�ाबंद मश�म प्रसं�रण 

 िड�ा बंदी के िलए अ� मश�मो ं के मुकाबले सफेद बटन मश�म (एगो�रयस िव�ोरस) को 

प्राथिमकता दी जाती है। �वसाियक तौर पर , मश�म को नमकीन पानी म� िड�ा बंद िकया जाता है इस 

प्रिक्रया को म� िन�ांिकत चरण म� स��िलत ह�।  

 चुनना – 

मश�म को ह�े हाथ से घुमाकर बटन चरण (कैप का �ास 2-2.5 सेमी) पर चलते ह�। इसके बाद िम�ी 

व िकसी भी सू� जीवी वन�ित वाले िह�े को तेज धार वाले �ैनलेस-�ील के चाकू/�ेड की मदद से 

काटा जाता है। डंठल की लंबाई 0.5 स�टीमीटर तक बेहतर होती है।  

 छटाई व गे्रिडंग  

रोग ग्र�, टूटा �आ/�ितग्र�, िसकुड़े �ए तथा भूरे मश�म को हटा िदया जाता है, तथा केवल �� 

सफेद व तंग ताने �ए फल का चयन िकया जाता है तथा दोनो ंगे्रडो ंम� अलग करते ह�।अथा�त 2.5 स�टीमीटर 

तक �ास तथा कॉ�ैकट हेड A तथा कैप के साथ। �ास 2.5 स�टीमीटर से �ादा B गे्रड के �प म�।  
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 धुलाई  

शे्रणीकृत मश�मो ंको ठंडे ताजा पानी म� 3 से 4 बार अ�े से धोया जाता है िजसम� िचपकी �ई गंदगी जैसे, 

िम�ी आिद को मश�म को नुकसान िकए िबना या अिधक रगड़े िबना हटा िदया जाए।  

 

 ��िचग  

एंजाइमेिटक गितिविध को रोकने के िलए ��िचग अिनवाय� है। यह सू� जीवी को भी िन��य कर देता है 

तथा एक संतोषजनक वह सामान पैक प्रा� करने के िलए क�े माल से हवा िनकाल देता है। मश�म को 

उबलते �ए पानी म� 2 से 3 िमनट तक उबाला तथा बाद म� ठंडा िकया जाता है हालांिक िलंिचंग हािनयो ंको 

कम करने के िलए भाप ��िचग को प्राथिमकता दी जाती है, �ोिंक उबलते पानी म� िलंिचंग नुकसान 

लगभग 30% होने का अनुमान था।  

 िड�े भरना  

�वसाियक तौर पर, मश�म को दो आकार के िड�े म� पैक िकया जाता है, जबिक A- 2.5 िड�े होटल 

�वसाियको,ं िनया�तको ंव अ� प्रित�ानो ं�ारा पसंद िकए जाते ह�। ��च िकए गए मश�म को घोिषत 

नाली वजन अथा�त A-2.5 कैन म� 440 ग्राम के िड�े म� भरते ह�।  

 बाइिनंग 

िड�े को मश�म से भरने के िलए के बाद 2% साधारण नमक, 1% चीनी, व 0.0 5% नाइिट� क अ� का 

गरम नमकीन पानी का घोल िड�े के िकनारे तक डाला जाता है। बाइिनंग उ�ाद म� �ाद जोड़ता है, 

प्रसं�रण समय कम करता है तथा िड�ाबंद मश�म का शे�-जीवन बढ़ाता है।  

 ए�ॉ�िटंग   

लंबे समय तक शे�-जीवन सुिनि�त करने के िलए उ�ाद म� फंसी �ई हवा तथा अ� संिचत गैसो ंको 

ब्राइिनंग के बाद िड�े को बाहर िनकालकर उससे हवा को समा� कर िदया जाता है।  
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 नमकीन खोल से भरे िड�े िनकाल सुरंग की लंबाई व कंटेनर के आकार के आधार पर एक िनिद�� समय 

के िलए िनकास बॉ� म� डालते ह�। सुरंग िजतनी छोटी होगी, उतनी लंबी भी, भरे �ए िड�ो ंको उबलते 

�ए पानी म� तब तक रखकर एग्ज़्हौ� िकया जाता है जब तक िक िड�े के क� द्र का तापमान 1 से 2 मीटर 

तक रेट 85-90 ॰C तक ना प�ंच जाए।  

 

 सीिलंग/कैन �ोिजंग  

एग्ज़्हौ� के तुरंत बाद िड�े को डबल सीमर की सहायता से सील िकया जाता है, िजससे अ�े से सील 

कंटेनर प्रा� हो सके। िफर बंद ढ�नो ंके जीवाणु रिहत करने के िलए सीलबंद िड�ो ंको उलट िदया 

जाता है।  

 प्रसं�रण/�रलाइजेशन  

प्रसं�रण को �रलाइजेशन के �प म� भी जानते ह�, यह िड�ाबंदी म� एक आव�क इकाई संरचना है।  

यह कैन के आकार म� प्रसं�रण के �ान की ऊंचाई पर आधा�रत एक िनिद�� अविध के िलए IS LBS Psi 

के दबाव पर भली प्रकार बंद करके सील िकए िड�े को संसािधत करके पूरा करता है। हालांिक िशमला 

जैसे इलाको ंके िलए, A-2.5 आकार के िड�े के िलए प्रसं�रण समय 43 िमनट करने का सुझाव िदया 

गया है।  

 ठंडा करना  

कीटाणु शोधन के तुरंत बाद िड�े को कमरे के तापमान पर ठंडे ताजा पानी म� ठंडा िकया जाता है िजससे 

सू�जीवो ंको उनकी प्रितकूल गितिविधयो ंसे छुटकारा पा सके।  

 लेबिलंग व भंडारण  

ठंडे िकए �ए गए और िड�ो ंको ठंडी म� सूखी जगह पर रखा जाता है तथा जंग लगने से बचाने के िलए 

िड�े को ऊपर से नमी हटाने के िलए ग्रीस लगाते ह�। लेबिलंग म� पहले से कोई भी सूजन, �रसाव, पिफंग 

तथा अ� िवकारो ंको जांचने के िलए िड�े को 8 से 10 िदनो ंके िलए प�रवेश के तापमान म� रखते ह�।  
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 िबक्री के िलए उजागर करने के पूव� फल उ�ाद आदेश, 1955 खा� अपिमश्रण िनवारण अिधिनयम 

1994 पैक की गई व�ुओ ं(िविनयम) अिधिनयम 1975 की वैधािनक अिनवाय�ताओ ंको पूरा करने के िलए 

उिचत लेबिलंग की जाती है।  

खा� पदाथ� का भंडारण सही तरह से करना चािहए िजससे ही वह �ा� के िलए नुकसानदायक न हो 

तथा उनकी गुणव�ा भी खराब ना हो।  

 भंडारण दो तरह के होते ह�।  

1.  शु� भंडारण क�: 

(सूखी सामग्री के िलए) गैर-िवनाशकारी सा खा� पदाथ� जैसे अनाज दाल�, फिलयां, शक� रा, मसाले, वसा 

तथा तेल पैके� व िड�ाबंद खा� के िलए; तथा अध�-िवनाशवान  व�ुओ ंजैसे कम पके फल व स��यां, 

आलू व �ाज, बे्रड व अंडे के िलए ।  तापमान की ��ित 20- 25 ॰C(कमरे का तापमान) यिद बाहर की 

तापमान ब�त �ादा है, तो �ोर को हवा से ठंडा कर �ोर का तापमान कर ले।  

 भोजन की गुणव�ा बनी रहे इसके िलए भंडारण को सूखा, ठंडा अ�े से हवादार तथा संक्रमण से मु� 

होना चािहए। अ�ी वाताया �व�ा और आद्र�ता तथा उ� तापमान के प्रयास को प्रभािवत करेगा।  

 जबिक �ादातर गैर-िवनाशकारी व�ुओ ंको एक भंडारगृह म�  एक साथ इक�ा िकया जा सकता है; 

कुछ अध�-नाशवान व�ुओ ं को अलग हवादार भंडारण की सुिवधा की आव�कता होती है जो 

भंडारण के बाकी भागो ंके मुकाबले �ादा ठंडी रहती है।  

 िजन  खा� पदाथ� को िसफ�  2 से 3 िदनो ंतक के िलए रखने की आव�कता होती है उनके िलए 10 से 

15.5 ॰C तापमान की अिनवाय�ता है, जैसे बे्रड बेकरी उ�ाद।  

 यिद �ान अनुमािनत हो तो वसा व तेलो ंको अ� भोजन से दूर रखना चािहए।  

 जहां तक संभव हो सके गैर-िवनाशकारी व�ुओ ंको हवा बंद ढ�न वाले िड�े, पॉिलथीन पैक तथा 

िड�ो ंम� एकत्र िकया जाना चािहए।  

 दालो ंम� मसालो ंके िलए पारदश� कांच के जार का इ�ेमाल कर सकते ह�।  

 अंडे को काड�बोड� ट� े  तथा िड�ो ंम� रख सकते ह� तथा 2 से 3 िदनो ंम� खाया जा सकता है।  
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 सफाई से संबंिधत आपूित� िज��  िडटज�ट, ब्रश, पौछा, एंटीसेि�क समाधान शािमल ह� को अलग भाग 

म� एकत्र िकया जाना चािहए।  

 कचरा हमेशा भंडार गृह से दूर रखा जाए।  

2. कम तापमान भंडारण 

ऐसे �र पर तापमान बनाकर रखता है जो सू�जीवो ंके िवकास को रोक देगा, तथा भोजन को संरि�त 

करेगा। खराब होने वाले खा� पदाथ� म� नमी की अिधक मात्रा होती है, जो रोगाणुओ ंको पचने तथा खराब 

होने के िलए उपयु� नमी प्रदान करते ह�।  

यह दो तरह के होते ह�।: 

 1. प्रशीतन भंडारण: 

 0.10 ॰C के बीच तापमान यह दूध तथा उनके उ�ादो ं जैसे ज�ी खराब होने वाले उ�ादो ं के िलए 

अिनवाय� है सभी खा� पदाथ� ढके होने चािहए।  

2.  फ्रीजर भंडारण  

फ्रीजर भंडारण रेिफ्रजरेटर म� एक फ्री ��िडंग के कैिबनेट अथवा एक अलग कैिबनेट के तौर पर हो 

सकता है, जहां 20 से 0 ॰C तक तापमान बना रखा जाता है।  

2.3.  स�ी संर�ण  

स�ी संर�ण भोजन को खराब होने से रोकता है अथवा 

धीमा करना, गुणव�ा, खा� �मता अथवा पोषण मू� के 

नुकसान के रोकने व इस तरह लंबे समय तक भंडारण 

की �ीकृित देने के िलए भोजन के उपचार व प्रबंधन की 

प्रिक्रया है। साधारणतः  संर�ण म� बै�ी�रया कवक (जैसे 

यी�) तथा अ� सू�जीवो ं के िवकास को रोकने के 

साथ-साथ वसा के ऑ�ीकरण को रोकना भी स��िलत 

होता है, जो बासी होने के कारण होता है। संर�ण म� ऐसी प्रिक्रयाएं भी स��िलत है जो �� िगरावट को 
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रोकती है, जैसे सेब को काटने के बाद उनम� एंजाइमेिटक ब्राउिनंग िक्रया जो फल के काटने के बाद होती 

है।  

 आहार के संरि�त करने के िलए िडजाइन की गई प्रितिक्रयाओ ंम� कई संर�ण िविधयां शािमल होगंी। 

उदाहरण के िलए फलो ंको जैम म� बदलकर संरि�त करने म� उबालना। फल की नमी की मात्रा को कम 

करने के तथा बै�ी�रया यी� आिद को एक एयरटाइट जार म� रखना (पुनः  संदूषण म� को रोकना शािमल 

है) पोषण मू�, बनावट व �ाद को बनाकर रखना अथवा फल को संरि�त करना एक आव�क पहलू 

है।  

 2.3.1 प्रसं�रण तरीके  

गुणव�ा पैरामीटर 

 ऐसे कई पैरामीटर है जो अंितम उ�ाद की गुणव�ा को िनयंत्रण करते ह� इनम� कुछ मह�पूण� मापदंड पर 

नीचे चचा� की गई है: 

1.  िदखावट  

िकसी भी आहार को मौजूदगी का सबसे आव�क गुण है उसका रंग िवशेषकर जब वह सीधे अ� खा� 

गुणव�ा गुणो ं से जुड़ा हो। अ� गुणो ं म� आकार सतह प्रोफाइल तथा िदखने वाली बनावट शािमल है। 

िकसी खा� पदाथ� की सफलता के िलए प्रदश�न उतना ही अिनवाय� है िजतना उसका �ाद व �ेवर है।  

2.  �ाद  

�ाद प्रणाली एक �ाद चेतना की अनुभूित संवेदी जो �ाद की धारणा के िलए आंिशक तौर पर िज�ेदार 

है। �ाद  वह धारणा है जो उस समय उ�� अथवा उ�ेिजत होती है जब मंुह म� कोई पदाथ� मौ�खक गुहा  

म� �ाद किलकाओ ंपर ��त �ाद �रसे�र कोिशकाओ ंके साथ िमलकर रासायिनक तौर पर प्रितिक्रया 

करता है।  

 िविभ� खा� उ�ादो ंके �यं के अनोखे �ाद होते ह�, उनम� से िकसी भी िवचलन से िनणा�यक �ंजन म� 

िवचलन हो सकता है, इसिलए खा� प्रसं�ृत म� उ�ादो ंम� एक जैसा �ाद बनाए रखना अिनवाय� है।  
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3.  पोषण सामग्री  

भोजन की गुणव�ा के भाग के �प म� पोषण संबंधी मू� अथवा पोषण मू� के उपभो�ा की पोषक 

अिनवाय�ता के संबंध म� भोजन या आहार की व�ुओ ंम� आव�क पोषक त� काब�हाइड� ेट, वसा, प्रोटीन, 

खिनज तथा िवटािमन का अ�ी प्रकार संतुिलत अनुपात का माप है।  

 िकसी उ�ाद म� पोषण की मात्रा िजतनी �ादा होगी उसकी गुणव�ा उतनी अिधक होती है �ोिंक पोषण 

मू� को बढ़ाने के िलए आहार सामग्री के साथ सही सामग्री भी िमलानी होगी।  

4.  शे�-जीवन  

शे�-जीवन वह समयाविध है िजसम� िकसी खा� व�ु को उपयोग,  उपभोग अथवा िबक्री के िलए 

अयो� �ए िबना संग्रिहत कर सकते ह�। यह मौजूदगी �ाद व पोषण के बाद मह�पूण� होता है, समान 

पोषण सामग्री तथा �ाद वाले उ�ादो ंके िवक� िदए जाने पर ग्राहक �ादा शे�-जीवन वाले उ�ाद 

का िवक� चुनता है।  

5.  पैकेिजंग  

यह उ�ाद की गुणव�ा को भी प�रभािषत करती है, खा� गे्रड पर पैकेिजंग सामग्री जैसे ज�री चीजो ंके 

अलावा, प्रिक्रया का प्रकार तथा प्रौ�ोिगकी उ�ाद की गुणव�ा को और अिधक बढ़ाती है, उदाहरण के 

िलए एंटी-माइक्रोिबयल पैकेिजंग उ�ाद के मू� को बढ़ाती है। िजसके कारण गुणव�ा बढ़ती है।  

 भोजन को संदूषण के खतरे से बचाना अथा�त हािनकारक बै�ी�रया, जहर तथा िवदेशी िनकायो ंसिहत 

आपि�जनक पदाथ� को भोजन म� जाने से रोकना।  

 िकसी भी मौजूद बै�ी�रया को उस �र तक बढ़ने से अंकुश लगाना िजसके फल��प उपभो�ाओ ं

को बीमारी हो सकती है अथवा भोजन ज�ी खराब हो सकता है।  

 भोजन को पूण� �प से पकाने, प्रसं�रण अथवा िविकरण �ारा िकसी भी नुकसानदायक बै�ी�रया 

को समा� कर सकता है।  

 अनुपयु� अथवा दूिषत भोजन का �ाग करना।  
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 हाथो ंको ब�त सारे साबुन तथा पानी से धोना चािहए- उिचत होगा बहते पानी म� अथवा साफ ढके �ए 

बत�नो ंम� रखे पानी िजस पर नल लगा �आ हो। अगर साबुन का उपयोग िकया जाता है तो उसे सूखा रखा 

जाना चािहए। तरल साबुन इ�ेमाल म� �ादा �� एवं िकफायती होते ह�। रोलर तौिलया, िड�ोजल 

पेपर, तौिलया अथवा गम� हवा वाले ड� ायर का इ�ेमाल करके हाथो ंको अ�े से सुखाना चािहए।  सूखे 

घाव, कट, जलने, कटने, पर िवषाणु हो सकते ह�। उ�� वाटरपू्रफ ड� े िसंग से ढकना ज�री है, पस पड़ना, 

सूजन, संक्रमण का संकेत देती है ऐसे लोगो ंको कुछ समय तक भोजन संभालने की �ीकृित नही ं देनी 

चािहए।  

 2.3.2 मश�म संर�ण म� परी�को ंका मह�  

संरि�त भोजन को हमेशा 20॰C से कम तापमान पर ठंडी जगह पर भंडा�रत कर� । कांच की बोतलो ंव 

जार को प्रकाश से दूर रख�। भंडारण �ेत्र सूखा तथा एक समान तापमान वाला रहना चािहए। नमी की 

वजह से िड�ो ंम� जंग लग जाएगा।  

 जमे �ए फल/फल उ�ादन  

1. जमे �ए फल/फल उ�ादन अथा�त �ॉको ंम� जमे �ए अथवा ���गत तौर पर जमे तुरंत जमे �ए 

उ�ाद तथा अगर अिनवाय� हो तो सीधे उपभोग के िलए पेश िकया जाता है। जमे �ए फल। ताजा 

फल उ�ाद, साफ, ��, साबुत, उपयोग प�रप�ता के कीड़ो ंअथवा कवक संक्रमण से मु� फलो ं

से तैयार िकए जाते ह�, िज�� धोया जाता है तथा आव�क हो तो एंजाइमो ंको िन��य करने हेतु 

�ांच भी िकया करते ह� तथा सही तरीके से फ्रीिजंग प्रिक्रया के अधीन करते ह�। फ्रीिजंग प्रिक्रया को 

तब तक पूण� नही ंमाना जाएगा जब तक िक थम�ल �रीकरण के बाद थम�ल क� द्र पर उ�ाद का 

तापमान (माइनस) -8॰C तक नही ं प�ंच जाता।  इसे सामा� पाक तैयारी म� संबंिधत फल/फल 

उ�ाद के िलए उपयु� िकसी भी शैली म� तैयार कर सकते ह�। इसम� नमक, पोषक िमठास,  दूध के 

ठोस पदाथ�, मसाले तथा उ�ाद के िलए कोई दूसरे घटक शािमल हो सकते ह�।  

2. उ�ाद म� इन िविनयमो ंम� �ीकृित खा� योजक स��िलत कर सकते ह�। उ�ाद सू� जीव िव�ानी 

आव�कताओ ंके अनु�प होगा।  



   

िड�ाबंद मश�म के प्रसं�रण की पु��का   23 
 

 इसम� िभ�-िभ� स�ी की सामा� रंग की िवशेषता होनी 

चािहए। इसम� इ�ेमाल की गई स�ी के प्रकार तथा 

िविवधता के अनु�प �ाद तथा �ेवर होगा तथा यह रेत, 

िग्रट तथा अ� िवदेशी पदाथ� से  मु� होगा।  

 

2.4. िड�ा मश�म का िनमा�ण  

 कटा �आ ताजा मश�म 95 % 

 नमकीन घोल 5%  

 पैकेिजंग सामग्री 
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2.4.1. मश�म प्रसं�रण के िलए प्रवाह- चाट�  

 

 

 

 

 

 

चुनना

छटाई व गे्रिडंग

छटाई व गे्रिडंग

धोना

��िचंग

िड�े भरना

ब्राइिनंग तथा ए�ा��ंग

सीवन व �रलाइजेशन

ठंडा करना, भंडारण व लेबिलंग
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2.4.2 FPO िविश�ता  

आव�क व�ु अिधिनयम -1955 धारा 3 के अंतग�त प्रा�ािपत फल उ�ाद आदेश -1955 का उ�े� 

फल, स�ी उ�ादो ंके िनमा�ण म� ��ता तथा �� ��ितयो ंको िविनयिमत करता है। इस आदेश के 

अंतग�त सभी फल स�ी उ�ाद िनमा�ताओ ंको लाइस�स लेना अिनवाय� है। �� प�र��ितयो ंम� िनिम�त 

अ�ी गुणव�ा वाले उ�ादो ं को सुिनि�त करने के िलए फल उ�ाद आदेश नीचे दी गई �ूनतम 

आव�कताएं िनधा��रत करता है: 

1. प�रसर के आसपास तथा किम�यो ंकी ��ता व �� ��ितयां। 

2. प्रसं�रण के िलए उपयोग िकया जाने वाला पानी।   

3. मशीन एवं उपकरण  

4. उ�ाद मानक 

 इसके अित�र�, िविभ� उ�ादो ंके िलए प�रर�को,ं योजको ंव संदूषको ंके जयादतर सीमा िनिद�� की 

गई है। यह आदेश खा� प्रसं�रण उ�ोग मंत्रालय �ारा नई िद�ी म� फल व संर�ण िनदेशालय  के �ारा 

काया���त िकया जाता है। िनदेशालय के चार �ेत्रीय िद�ी काया�लय म� ��त है, िद�ी, मंुबई, कोलकाता 

और चे�ई म� ��त है, साथ ही लखनऊ व गुवाहाटी म� उप-काया�लय भी ह�। िनदेशालय के अिधकारी 

िविनमा�ण इकाइयो ंका लगातार िनरी�ण करते ह� तथा िनमा�ताओ ंव बाज़ारो ं से उ�ादो ंका आक��क  

नमूने लेते ह� िजनका प्रयोगशाला म� िव�ेषण िकया जाता है, िजससे EPO के अंतग�त िविनद�श के 

अनु�पता का परी�ण िकया जा सके। क� द्रीय फल सलाहकार सिमित, िजसम� संबंिधत सरकारी िवभागो ं

के अिधकारी तकनीकी िवशेष�, क� द्रीय खा� प्रौ�ोिगकी अनुसंधान सं�ान, भारतीय मानक �ूरो, फल व 

स�ी उ�ाद तथा प्रसं�रण उ�ोग के प्रितिनिध स��िलत ह�, फल उ�ाद आदेश म� संशोधन की 

िसफा�रश करने के िलए उ�रदाई ह�। उ�ोग की मांगो ंव उदारीकृत आिथ�क प�र�� को देखते �ए 1917 

के समय EPO म� प्रमुख संशोधन िकए।  

 

 

• खा� कानून  
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 खा� अपिमश्रण िनवारण अिधिनयम (�� मंत्रालय) अिधिनयन िविभ� खा� उ�ादो ं के िलए 

िविश�ताओ ं को िनधा��रत तथा अिनवाय� करता है। �� मंत्रालय 1995 म� श्री ई.एस. की 

अ��ता म� एक टा� फोस� का गठन �आ व�कट रमैया, भारत के मु� �ायाधीश (सेवा िनवृत)। 

टा� फोस� ने अनुरोध िकया िक िमलावट का पता लगाने तथा अिभयोजन के �ान पर अ�े 

िनिनमा�ण प्रथाओ ं पर ज़ोर िदया जाता चािहए। यह प्रयोगशाला उपकरणोवं मात्रा िनधा��रत 

���यो ं की किमयो ं के बारे म� िचंता दशा�ता है। इसके अलावा यह भी सुझाव िदया िक PFA 

अिधिनयम का नाम बदलकर खा� सुर�ा अिधिनयम का द�।  

 कृिष उपज (गे्रिडंग व मािक� ग) अिधिनयम (ग्रामीण िवकास मंत्रालय) इस अिधिनयम को साधारणतः  

एगमाक�  के �प म� जानते ह� तथा यह �ै��क है। अिधिनयम कुछ प्रसं�ृत खा� पदाथ� सिहत 

िविभ� कृिष व�ुओ ंके िलए िवशेषताओ ंका िनधा�रण करता है।  

 भारतीय मानक �ूरो (BIS) �ारा संचािलत कानून BIS िविभ� खा� पदाथ� के िलए मानक तैयार 

करने वाली बड़ी सं�ा है। यह मानक भी �ै��क है।  

 आव�क व�ु अिधिनयम –आव�क व�ु अिधिनयम के अनुसार कई गुणव�ा िनयंत्रण आदेश 

जारी िकए ह� जैसे, FPO, MMPO, मांस उ�ाद आदेश, वन�ित तेल िनयंत्रण आदेश। ये आदेश 

अिनवाय� है और मु� �प से ��ता ��ितयो ंको िविनयिमत करने के िलए है। उ�े एक ऑड�र 

के अनुसार �ब करने की आव�कता है िजसे खा� उ�ाद ऑड�र कहा जा सकता है।  

• खा� क़ानूनो ंका समंज�-  

भोजन को िविनयिमत करने के िलए एक समान तथा तािक� क �ि�कोण रखने के िलए कई क़ानूनो ंकी 

समी�ा ज�री है। िविभ� मंत्रालयो ं�ारा िन�िल�खत काय�वाई की जा रही है: 

 नाग�रक आपूित� व उपभो�ा मामलो ंके मंत्रालय ने सिचवो ंकी सिमित (COS) के िवचार के िलए 

एक पेपर िनकाला। पेपर म� अनुरोध िकया िक BIS को देश के सभी खा� पदाथ� के िलए मानक 

तैयार करना चािहए। जो खा� क़ानूनो ंके सामंज� की िदशा म� एक बड़ा कदम होगा तथा इसे 

अंितम �प देने के िलए COS के िवचाराधीन   है।  

 प्रधानमंत्री �ारा श्री नुलसी वािडया की अ�� म� गिठत टा� फोस� ने अपनी �रपोट� सौपंी है जो 

सरकार के िवचाराधीन है। टा� फोस� ने खा� सुर�ा तथा गुणव�ा को बढ़ावा देने का अनुरोध 

िकया था। टा� फोस� ने िन�िल�खत सुझाव िदए ह�: 
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o अंतरा��� ीय मानको ंके अनु�प होने के िलए (FRA) की �ापना घरेलू व िनया�त बाजार के िलए 

खा� मानको ंको तैयार करने व अ�तन करने के िलए की गई है।  

o अंतरा��� ीय मानको ंके अनु�प होने के िलए FRA को PFA का �ान ले लेना चािहए। टा� 

फोस� म� 10 िवशेष अनुरोध िकए ह� जैसे भंडारण का सुगमकरण का प्रावधान, नमूनाकरण  

प्रिक्रया का सुगमकरण, अिभयोजन के िलए समय सीमा, िव�ेषण के मानक तरीको ं को 

िनधा��रत िकया जाना चािहए; दंड को अपराध की गंभीरता व पया��/बुिनयादी ढांचे तथा 

प्रयोगशाला के प्रावधान के अनुसार बांटा जाना चािहए।  

o कोडे� व WTO की गुणव�ा मानदंडो ंके साथ भारतीय मानक का सामंज� 

2.4.3.  शािमल उपकरण  

1. मशीन�  

 बॉयलर: बॉयलर भाप पैदा करने वाले उपकरण है, जो उिचत ईंधन का इ�ेमाल करके, उ�� उिचत 

ताप का उपयोग करके उिचत फीड पानी से भाप का उ�ादन करते ह�।  
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 स�ी व फल धोने की मशीन: इसकी पानी से धुलाई शे्रणी की मशीन िदए गए उ�ाद को साफ 

करने के िलए पानी का इ�ेमाल करती है, यह िविभ� �व�ाओ ंम� तंत्र म� आती है।  

 

 कैन िवषाणु शोधक: शोधन यह मशीन िकसी भी प्रकार के सू�जीवो ंके िवकास को रोकने के िलए 

अ�े तापमान का इ�ेमाल करके िड�े की सामग्री को �रलाइज करने के िलए िडजाइन की गई 

मशीन है। �ापक तौर पर िनयोिजत सं�रण है, ए�ा��ंग क�ेयर प्रकार व �रटाट� प्रकार के 

�रलाइजर।  
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 कैन सीमर: मशीन एयरटाइट सील करने के िलए िड�ो ंको ढ�न से सील करती है, कई िड�ाबंद 

खा� पदाथ� के िलए वै�ुम सीमर को प्राथिमकता होती है इसिलए �ोिंक यह हवा के फंसने की 

संभावना को कम कर सू� जीवी िवकास को भी कम करती है।  

 

 कैन वॉिशंग मशीन: कैन वॉिशंग मशीन का इ�ेमाल िड�ो ंको धोने के िलए िकया जाता है, िजसम� 

िड�ाबंद भोजन एकत्र व पैक िकया जाना है। पैकेिजंग की प्रिक्रया शु� होने से पहले िड�ा अथवा 

कैन वॉिशंग मशीन म� धोते ह�।  
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 कैन भरने की मशीन: जैसा की नाम से पता चल रहा है, यह मशीन आव�क उ�ाद को सही 

मात्रा म� िड�े म� भरती है।  

 

 

 ��िचंग मशीन: यह मशीन मूलतः  सामग्री प्रबंधन उपकरणो,ं तथा �व�ा व प्रवाह अंकुश उपकरणो ं

से जुड़ी एक ��िचंग ट�क है। इसका इ�ेमाल मु�तः  ��िचंग िविध के िलए िकया जाता है।  
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 मश�म गे्रिडंग मशीन: यह मशीन उ�ाद को आकार के आधार पर छांटने के िलए एक घूमने वाले 

िछद्र वाले ड� म का इ�ेमाल करती है, प्रभावी छटाई को पूरा करने के िलए िछद्र का �ास िसल�डर की 

लंबाई के साथ बदलता है तथा और छटे �ए मश�म को अलग से एकत्र िकया जाता है।  

 

 िड�ाबंद खा� िवकास: यह मशीन खा� पदाथ� को गम� कर िव�ा�रत करने के िलए भाग का 

इ�ेमाल करती है, िजसम� खा� पदाथ� के अंदर उप��त हवा तथा अ� गैसो ंको बाहर िनकाला जा 

सके, िजसके कारण एक तरह का आंिशक वै�ूम बनाता है, जो इसके शे�-जीवन को बढ़ाता है।  
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अ�ाय 3 

िड�ाबंद मश�म की पैकेिजंग 

 3.1 िड�ाबंद मश�म की िवशेषताएं 

 िड�ाबंद मश�म का अथ� है अ�े, रसीले, ताजे मश�म की 

अ�ी तरह से कटाई, धुलाई, छटाई  �ारा तैयार िकया गया 

उ�ाद, तथा इसे अ�ी तरह से बंद व सील िकए गए कंटेनरो ं

म� पानी डालकर पैक िकया जाता है तथा उ�ाद के संर�ण को 

सुिनि�त करने के िलए गम� �ारा उिचत �प से संशोिधत 

िकया जाता है।  

 3.1.1 िड�ाबंद मश�म के खराबी/दोष पैदा करने वाले कारको ंको नीचे दशा�या 

गया है: 

1. दाग-ध�े: - िनशान, मािलनीकरण, धूप की किलमा, काले ध�े, काला भाग अथवा मौजूदगी म� 

इस प्रकार की ऐसी असमानताएँ जो, 7 िममी �ास वाले वृ� से समग्र �ेत्र को प्रभािवत करती है।  

2. �ितग्र�- (केवल बीज रिहत मश�म) गूदे को मसलने अथवा फाड़ने से िजसकी गुठली िनकल 

जाए अथवा इस सीमा तक प्रभािवत हो िक वह मश�म की �� मौजूदगी को काफी हद तक 

खराब कर दे।  

3. गंदगी - इसम� गंदगी या रेत एक जैसा अंतिन�िहत काब�िनक या अकाब�िनक सामग्री होती है तथा 

यह 3 िममी �ास वाले वृ� से �ादा बड़े �ेत्र को प्रभािवत करता है।  

4. कीड़े घुन- कीड़ो ंया घुन से �ितग्र� अथवा मृत कीड़ो ंया घुन, के टुकड़े अथवा उनके  मल म� 

मौजूद �ित व संदूषण से दूिषत मश�म।  

5. �ू�रंग- यी� व बै�ी�रया �ारा शक� रा का अ�ोहल व एिसिटक अ� म� टूटना।  

6. फंगस – न� आँखो ंसे िदखने वाला फफंूद तंतुओ ंकी उप��ित।  
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 3.1.2  पैकेिजंग सामग्री के सामा� मानदंड  

िवचार िकए जाने वाले कारको ंम� उ�ाद की हािन, जुमा�ना, िचपिचपाहट, बैग को खोलने का आकार, वापस 

बंद करना तथा अ� बात� स��िलत है। मश�म के पैकेिजंग सामग्री के चुनाव म� िन�िल�खत िवचार िकए 

जाने चािहए।  

 3.1.3.  जल वा� संचरण दर (WVTR) 

पैकेिजंग सामग्री के (WVTR) का �ान व कागजो ंम� एलुिमिनयम फॉइल सामग्री को मोड़ने, िसकुड़ने का 

प्रभाव काफी िदखाई देता है। हालांिक थम��ा��क सामग्री �ादा प्रभावकारी नही ंहोती।  

 WVTR, ग्रा/म2,24 घंटे 38॰ C एवं 90% RH.  

वसा  मुडा �आ  कुचला �आ  जे�ोफ़्ले�  

मैट PET(12µ) 

मैट PET/LDPE (50 µ) 

दोनो ंतरफ से PVDC लेिपत PET   

दोनो ं तरफ से PVDC लेिपत PET 

/LDPE   

0.9  

0.5  

4.2  

2.9  

1.7  

0.6 

3.7  

3.6  

3.4  

0.7  

5.9  

3.3  

18  

0.6  

4.8  

3.1  

 

WVTR फो��ंग तथा कं्रपिलंग का असर 

 3.1.4 गैस संचरण दर 

ऑ�ीजन जैसी गैसो ंके प्रित पारग�ता ऑ�ीजन के प्रित संवेदनशील फलो ंका शे�-जीवन िनि�त 

करती है। कुछ �ा��क सामिग्रयो ंकी ऑ�ीजन संचरण दर (OTR) तथा मोड़ने व िसकुड़ने का असर।  

OTR पर फो��ंग कं्रपिलंग का असर 

 ऑ�ीज़न संचरण दर,  

Ml/m2 ,24 घंटे. Atm पर 25॰C  

 वसा  मुडा �आ  कुचला �आ  जे�ोफ़्ले�  

मैट PET(12µ) <1  5.5 16 59  
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मैट PET/LDPE (50 µ) 

दोनो ंतरफ से PVDC लेिपत PET   

दोनो ं तरफ से PVDC लेिपत PET 

/LDPE   

<1  

6 

7 

 

<1 

6 

7 

2 

8 

9 

3.5  

7  

11  

 

 (OTR) के अित�र�, क� िडज़ पैकेिजंग म� वा�शील पदाथ� तथा �ाद के प्रित पारग�ता मह�पूण� है। 

पॉलीओलेिफन म� उ� मू� होते ह�, जबिक पॉिलए�र, नायलॉन, एिथलीन िवनाइल अ�ोहल (EVOH) 

जैसे �ा��क म� वा�शील पदाथ� के संचरण के िलए अवरोधक गुण होते ह�। कुछ सामिग्रयो ं के गंध 

पारग�ता (क� डी म� इ�ेमाल की गई वा�शील पदाथ� के िलए)।  

पैकेिजंग सामग्री का गंध संचरण 

पैकेिजंग सामग्री  मोटाई (µ) सुगंध के �रसाव के िदन  

  वानीिलन मे�ॉल पाइपरोनल  कपूर  

BOPP/PE 

PET/PE 

PET/EVOH 

OPP/EVOH/PE 

PET/EVOH/PE  

17/50  

12/50  

12/15  

18/15/50  

12/15/50  

6 

2 

<30 

30  

15  

 

2 

16  

<30  

<30 

25 

1 

5  

30  

27  

27  

 

13  

<30  

<30  

<30  

<30  

 

 

3.1.5 त� श�� एवं बढ़ाव 

 सामिग्रयो ंकी त� श�� एवं बढ़ाव गुणो ंका अ�यन करने की आव�कता है �ोिंक उ�� उ� गित 

वाली मशीनो ंपर चलाना उिचत होना चािहए।  
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3.1.6. फटने का साम��  

िकसी भी फल के प्रसं�रण उ�ाद के िलए, फटने की श�� का मह� है �ोिंक हाथो ंसे पैकेज खोलने 

कम फटने के मू� अिनवाय�ता उपयोगी होते ह�।  

 3.1.7 हीट सील श�� 

तैयार पैकेज का प्रदश�न पैकेज सील की प्रभावशीलता से िनधा��रत होती है। अथा�त सील ठीक न होने पर 

वा�, गैसो ं तथा वा�शीलता पदाथ� की पारग�ता बढ़ जाती है। पॉिलथीन जैसी थम��ा��क िफ�� 

उ�ृ� ताप सील देती ह�।  

 3.1.8 प्रदश�न गुण  

उपरो� मह�पूण� गुणो ं के अित�र�, िकसी भी सामग्री को मशीनो ं पर अ�ा प्रदश�न करना होगा; 

इसिलए िफसलन, कठोरता, अवरोधन प्रितरोधी जैसी भौितक गुणो ंका �ान होना अिनवाय� है।   

ि�� रैप के िलए ि�� �रट�शन भी ज�री है। पैकेिजंग का प्रारंिभक काय� सुर�ा करना है। हालांिक 

पैकेिजंग �ारा िनभाई गई भावना�क भूिमका भी मह�पूण� है, िवशेषकर जब एक उपहार के तौर पर हो। 

डील� सामिग्रयो ं का इ�ेमाल  करके एक प�र�ृत पैकेिजंग का उपयोग प्राय: भावनाओ ं को �� 

करने के तरीके के �प म� िकया जाता है।  

 िवशेष ल� समूहो ंके िलए पैकेिजंग भी िवशेष होनी चािहए। मु�तः  पा�रवा�रक आकार के पैक बेचने के 

वाले सुपर बाजारो ंकी तुलना म� पेट� ोल पंप म� सड़क के िकनारे की दुकानो ंपर तुरंत खरीदारी के िलए एक 

अलग पैक आकार की ज�रत होती है।  

3.2 मश�म के िलए प्रयु� पैकेिजंग सामग्री 

इ�ेमाल की जाने वाली िभ�-िभ� पैकेिजंग सामिग्रयां जैसे पॉिलथीन पॉिलप्रोपाइलीन, लग बोतले, 

लैिमनेटेड पाउच, PVC िलपटी ट� े,  �ा��क जार व िटन के िड�े। भंडारण के दौरान गुणव�ा बनाए रखने 

के िलए के िवषय म� इन पैकेिजंग सामिग्रयो ंकी उपयु�ता व अपनाने की �मता का अ�यन िकया गया है 
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। तथा तािलका म� िदया गया है।  यह अनुमान है िक िविभ� उ�ादो ंके िलए िभ�-िभ� प्रकार की पैकेिजंग 

सामग्री अिनवाय� है।  

पैकेिजंग सामग्री का नाम  मश�म उ�ाद   भंडारण का समय  

पॉलीथीन बैग  • सूखा मश�म  

• मश�म का पाउडर  

• 2 महीने  

• 2 महीने  

पॉलीप्रोपाइलीन  • मश�म क� डी  

• मश�म सूप पाउडर  

• मश�म पाउडर  

• सूखा मश�म  

• मश�म िच�  

• 6 महीने  

• 6 महीने 

• 6 महीने 

• 3 महीने 

• 3 महीने 

लग बोतल�  मश�म का आचार  1 साल  

PET जार  • मश�म  

• िब��ट मश�म क� डी  

• 3 महीने  

• 6 महीने  

PVC से लपेटी �ई ट� े   मश�म नगेट्स  1 मिहना  

लैमीनेिटड पाउच  मश�म करी  एक साल  

िटन कैन  िड�ाबंद मश�म  एक साल 

मश�म उ�ादो ंके िलए पैकेिजंग सामग्री की उपयु�ता 

 पॉिलथीन (PE)  

यह पैकेिजंग इन िफ�ो ं की रीढ़ मानी जाती है। चंूिक क� डी उ�ादो ंकी अखंडता के िलए सबसे बड़ा 

खतरा आद्र�ता से होता है, कम जलवा� संचरण के साथ पॉिलथीन म� िनि�त ही �िच है। पॉिलथीन िफ�� 

�ा��साइजर व अ� योजक से काफी हद तक मु� होती ह� तथा लेिमनेशन के भाग के �प म� काफी 

बड़े पैमाने पर इ�ेमाल की जाती है इसके सील तथा गम� करने से इसकी �मता व मू� बढ़ जाता है।   

कम घन� वाले पॉिलथीन (LDPE) कम WVTR के साथ एक िकफायती सामग्री है, य�िप इसमम� �ाद/ 

वा�शील पदाथ� के िलए उ� पारग�ता, खराब ग्रीस व िलंप  है। उ� घन� पॉिलथीन (HDP) कठोर 

�ादा पारदश� है इसम� बेहतर रोधक गुण है िकंतु सीिलंग के िलए उ� तापमान की अिनवाय�ता होती है।   
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बाद म� उ� आ��क भार, उ� पॉिलथीन घन� (HM, HDPE) भार रै�खक कम घन� पॉिलथीन 

(LLDPE)  स��िलत ह�। HM, HDPE एक कागज की तरह िफ� है िजसम� उ� भौितक श�� तथा 

अवरोधक गुण है लेिकन यह सामा� पॉिलथीन के मुकाबले कम पारदश� है। HM, HDPE ि��-रैप गे्रड 

म� उपल� है। पॉिलथीन िफ��  बैग या पाउच बनाने के िलए भी उपयु� है। पॉिलथीन तथा पॉिलिवनाइल 

अ�ोहल के कॉपोलीमर व EVOH म� िवशेषकर सूखने पर उ�ृ� गैस अवरोधक गुण होते ह�।   

 पॉलीप्रोपाइलीन  

क� डी उ�ोग म� पॉलीप्रोपाइलीन िफ�� िवकास की प्रवृित से गुजर रही है। उनके पॉलीथीन के मुकाबले 

बेहतर मशीन �मता का आनंद लेते ह�। अ�ी सी�रयल सील �मता की एक सम�ा रही है; य�िप इस 

सम�ा को हटाने के िलए PVDC तथा िवनाइल कोिटंग का इ�ेमाल िकया जाता है । PP की कुछ प्रकार 

की को िवशेषकर ि��-रैप अनुइ�ेमाल के िलए िवकिसत िकया गया है �ोिंक उनम� ि�� करने के बाद 

की ��ित म� लॉक होने की �मता होती है। ओपल िफिनश व आकष�क चमक साथ मोती यु� 

पॉलीप्रोपाइलीन का इ�ेमाल भी करते ह�। लैिमनेट्स ओवरलै� दोनो ं�पो ंम� PP िफ� अब हर प्रकार 

की क� डी पैकेिजंग अनुइ�ेमाल के िलए �ापक �प से इ�ेमाल की जाती है।   

 पॉली िवनाइल �ोराइड (PVC)  

PVC एक कठोर व �� िफ� है िजसम� कम गैस संचरण दर होती है। PVC का इ�ेमाल छोटे आवरण, 

बैग व पाउच के �प म� िकया जा सकता है। जब PVC को पॉली िवनाइल �ोराइड के साथ सह-

पॉलीमराइज िकया जाता है तो सरन के �प म� जाना जाता है। �ोिंक यह कीमती सामग्री है, इसका 

इ�ेमाल केवल अवरोधक गुण व ताप सीलन �मता पाने के िलए कोिटंग के �प म� करते ह�। PVC िफ� 

का इ�ेमाल ि�� रैप के िलए भी करते ह� �ोिंक इसम� ि��ेड �रट�शन गुण होते ह� तथा यह हाई-�ीड 

मशीनो ंपर शे्र� होता है।  

 पॉिलए�र (PET) व पॉिलयामाइड (PA)  

पॉलीइथाइलीन टेरेफ़्थेलेट िफ� म� उ� त�ता श��, चमक व कठोरता के साथ-साथ िछद्र प्रितरोध भी 

होता है। इसमे म�म WVTR है लेिकन यह वा�शील पदाथ� व गैसो ंके िलए गुण देने के िलए, PET को 
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साधारणतः  अ� सब्�� े� पर लेिमनेट करते ह�। नायलॉन या पॉिलयामाइड PET के समान है, िक�ु इनमे 

उ� WVTR होता है।  

 

 धातुकृत िफ��  

जब पॉिलम�रक िफ�ो ंको धातुकृत िकया जाता है तो अवरोधक गुण म� सुधार होता है। धातुकारण का 

इ�ेमाल सजावट के उ�े� तथा सौ�य�शा� के िलए भी िकया जाता है। धातुकरण के िलए इ�ेमाल की 

जाने वाली िफ�� PVC, PET, PP व पॉिलयामाइड ह�। ग्राहको ंके िहतो ंकी र�ा हेतु वजन तथा भाप (पैके� 

व�ुएँ) िनयमो ं ने रेपर के वजन पर एक सीमा लगा दी है। इसके अंतग�त यह ज�री है िक ि�� रैप व 

िपलो रैप क� डीज़ से संब��त, जहां अलग-अलग टुकड़ो ंका वजन 10 ग्राम से कम है, रैपर का आकार व 

चयिनत रैिपंग सामग्री का प्रकार ऐसा हो िक वह सीमा को पूण� करता हो। उपरो� िनयमो ंके अंतग�त रैपर 

के वजन पर।  

3.2.1. पैकेट के प्रकार 

 काँच की बोतल 

 धीरे-धीरे िभ� ब्रांड के नामो ंसे काँच की बोतलो ंम� पैक होकर बाजार म� आने तथा लोकिप्रय होने लगी। ये 

चलन महारा��  व गुजरात से शु� �आ। वे अ�े िदखते तथा ब्रांड के प्रित जाग�क उ� वग� को आकिष�त 

करते थे।  

 िटन के िड�े- 

�ील के िड�े खा� पैकेिजंग के सबसे सुरि�त �पो ंम� से है: �ील के िड�े मजबूत, छेड़छाड़ प्रितरोध 

होते ह� तथा खा� जिनत बीमारी व संदूषण से बचने म� सहायता करने के िलए, इसके अलावा �ील के 

िड�े सबसे �ादा पुनः  चिक्रत होने वाले खा� पैकेज ह�।  

3.3. िड�ेबंद मश�म की पैकेिजंग की िविधयाँ  

िड�ाबंद प्रिक्रया म� कई चरण होते ह�। क�े खा� पदाथ� की सफाई तथा आगे की तैयारी: इसे �ांच 

करना ; कंटेनरो ंको भरना, साधारण वै�ुम के अंतग�त; कांटेनरो ंको बंद करना व सील करना; िड�ा बंद 

उ�ादो ंको �रलाइजर करना; तथा तैयार उ�ाद की लेबिलंग व भंडारण।  
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• सफाई म� साधारणतः  क�े भोजन को पानी के ट�को ंके �ारा पा�रत करना स�िलत होता है,: िजसके 

बाद स�ी या अ� उ�ादो ंको काटा, िछला, बीज िनकाला, टुकड़े करना, वग�कृत िभगोना व शु� 

आिद िकया जाता है।  

• लगभग सभी स��यो ंव कुछ फलो ंको गरम पानी या भाप म� डूबकर ��िचग की आव�कता होती है; 

यह िक्रया िविध स��यो ंके ऊतको ंको कोमल बनती है, साथ ही उन एंज़ाइमो ंको िन��य करने म� 

मदद करती है जो िड�ाबंदी से पहले भोजन म� अनचाहे बदलाव पैदा कर सकते है। ��िचग एक 

अित�र� या अंितम सफाई िक्रया कलाप के �प म� भी काय� करता है।  

• िड�ो ंको भरना मशीनो ंके �ारा �चािलत �प से करते है; िड�े ठोस सामग्री से भरे होते ह�। तथा 

कई मामलो ंम� तरल पदाथ� (प्रायः  नमकीन पानी या िसरप) से भरे होते ह� िजससे िड�े म� िजतना संभव 

हो सके हवा को प्रित�ािपत कर सक� ।  

• बाद म� भरे �ए िड�ो ंको एक िनकास बॉ� म� गरम पानी या भाप म� रखने िक प्रिक्रया से गुजारा 

जाता है, यह गरम करने से भोजन फैल जाता है इस तरह कैन को सील करने, गम� से �रलाइज करने 

व ठंडा करने के बाद सामग्री का संकुचन कंटेनर के अंदर आंिशक �प से वै�ुम पैदा होता है।  

• कुछ उ�ादन वै�ुम-पैक होता है, िजससे िड�े िवशेषकर िडजाइन िकए गए वै�ुम कैन सीिलंग 

मशीन �ारा या यांित्रक तौर पर समा� हो जाते ह�। िड�े भरने के तुरंत बाद बंद व सील कर िदये जाते 

ह�; एक मशीन कैन व कैन कवर पर कल� व कैन बॉडी पर िनकले �ए िकनारे को अपनी ��ित म� 

घुमाया जाता है तथा िफर एक साथ चपटा िकया जाता है। मूल �प से कवर म� उप��त सीिलंग 

कंपाउंड की पतली परत एक भली प्रकार सील सुिनि�त करने के िलए धातु की परतो ंके बीच फैली 

�ई है।  

• िफर सील बंद िड�ो ंको िकटाणु रिहत कर िदया जाता है अथा�त उ�� सभी सू� जीवो ं (बै�ी�रया, 

फंगस, यी�)  को न� करने के िलए उिचत उ� तापमान पर लंबे समय तक गम� करते ह� जो अभी भी 

खा� सामग्री म� उप��त रह सकते ह�। ताप उ� दबाव वाली भाप केतली या कुकर म� िकया जाता है। 

साधारणतः  लगभग 240॰ F (116॰C) तापमान का इ�ेमाल करते ह�। िफर िड�ो ंको ठंडे पानी या 

हवा म� ठंडा करते ह�: िजसके बाद उन पर लेबल लगाया जाता है  

नोट: यह साधारण िड�ाबंदी प्रिक्रया है उ�ाद के आधार पर इसमे कई िभ�ता व प�रवत�न हो सकते ह�। 

लेिकन मूल प्रिक्रया वही है।  
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3.3.1. पैकेिजंग के दौरान गुणव�ा पर �ान  

िड�ाबंद खा� पदाथ� का विग�करण:  

उ�ाद की अ�ता के आधार पर िड�ाबंद खा� पदाथ� के तीन बुिनयादी विग�करण है; िज�� िन� अ� 

िड�ाबंद आहार अ�ीकृत िड�ाबंद आहार व उ� अ� िड�ाबंद आहार के �प म� िवभािजत िकया 

है।  

1. कम अ� वाला िड�ाबंद भोजन (LACF): 

कम अ� वाला िड�ाबंद भोजन (LACF)  कोई भी भोजन (अ�ोहल पेय पदाथ� के अित�र�) है। 

िजसका अंितम संुतलन Ph 4.6 से अिधक है तथा पानी के अंितम संतुलन Ph 4.7 से कम है। इनमे लाल 

मांस, समुद्री भोजन, पॉ�� ी, दूध व अिधकतर टमाटर को छोड़कर सभी ताजा स��याँ ह�।  

2. अ�ीकृत िड�ाबंद भोजन (ACF)  

अ�ीय खा� पदाथ� का Ph 4.6 या उससे कम होता है। इनमे फल, आचार सॉकरौट, जैम, जेली, मुर�ा व 

फलो ंको म�न स�िलत है। य�िप टमाटरो ंको साधारणतः  एक अ�ीय भोजन माना जाता है। लेिकन 

अब कुछ टमाटरो ंका Ph मान 4.6 से थोड़ा ऊपर माना गया है।  

3. उ� अ� िड�ाबंद भोजन (HACF) 

उ� अ�ीय खा� पदाथ� म� जैम व जैली, आचार व �ादातर फल स�िलत ह�। �ोिंक �ो��� िडयम 

बोटुिलनम के बढ़ने का कोई दर नही ंहै, इन खा� पदाथ� को कम एिसड वाले खा� पदाथ� की तुलना म� 

ब�त कम हीिटंग की ज�रत होती है। ऐसे पदाथ� को केवल पश्�ू�रकरण तापमान तक प�ँचने की 

आव�कता होती है। 3.5 या उससे कम Ph मान वाले खा� पदाथ� के िलए 175॰ F( 99.5॰C) उिचत 

प�ू�रकरण तापमान है।  

3.4. भिव� के �झान  

नए तथा अिभनव उ�ादो ंउ�व व ग्राहको ंकी बढ़ती मांग िड�ाबंद खा� बाजार के िवकास को र�ार 

देती है। बाजार के िवकास को र�ार देती है। बाजार म� प्रित�िध�त बने रहने के िलए तथा ग्राहको ंकी 
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बदलती मांगो ंके िलए उ�ादकता�ओ ं�ारा नए उ�ाद लॉ� िकए जा रहे ह�। नए उ�ाद लॉ� से िवके्रताओ ं

को अपनी िबक्री व बाजारी भागीदारी बढ़ाने म� सहायता िमलती है। िवके्रता नए िड�ाबंद खा� वे�रएंट 

प्र�ुत करके ग्राहको ंको आकिष�त करने की कोिशश करते ह�।  

इसके अित�र�, भोजन की खपत से संब��त सुिवधा की बढ़ती ज�रत भी बाजार के िवकास को गित 

देगी। सहस्रा��यो ंकी �� जीवन शैली ने सुिवधाजनक व िड�ाबंद खा� पदाथ� की ज�रतो ंको बढ़ा 

िदया है। वायुरोधी, सीलबंद धातु के कंटेनर शे�-जीवन बढ़ाते ह� तथा खा� उ�ादो ंके पोषण को संरि�त 

करने म� मदद करते ह�। िड�ाबंद खा� उ�ादो ंका सेवन �ा� के प्रित जाग�क उपभो�ा �ारा भी 

िकया जाता है। जो ऐसे खा� उ�ादो ंकी खोज करते ह� जो पौि�क हो।ं  

िविनमा�ण से दुकानो ंतक िवतरण, धातु के कंटेनरो ंके इ�ेमाल के �ारा खा� उ�ादो ंके �ाद व गुणव�ा 

को कई ��ितयो ंम� संरि�त करा जाता है। इसके अित�र�, �ील के िड�े, िड�ाबंद सामग्री के प्रकार 

के कारण खराब होने से बचाने म� प्रभावकारी होते ह�। इसके अलावा सुिवधा की आव�कता, जैसे 

िड�ाबंद भोजन के एकल सेवारत कंटेनरो ं के िलए बाजार म� िड�ाबंद खा� उ�ादो ंकी एक िव�ृत 

शंृ्रखला की उपल�ता को ज� िदया  
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अ�ाय 4 

िड�ाबंद मश�म के खा� सुर�ा िविनयम एवं मानक 

4.1 मानक  

फल उ�ाद आदेश, 1955 की िवशेषताएँ व खा� अपिमश्रक िनवारण अिधिनयम 1954 प्रमाणन 

आव�क है। िड�ाबंद मश�म को FPO 1955 म� िनधा��रत िवशेषताओ ंके अनु�प होना चािहए। 

ISO 9000-2000 HACCP, ISO-14000 शंृ्रखला व यूरोपीय मानदंड शंृ्रखला मानक एक �परेखा का 

वादा करते ह� जो उ�िमयो ंको उ�ादो ंकी गुणव�ा की प्रितब�ता को पूण� करने के िलए माग� दश�न 

कर सकता है।  

थम�ली प्रोसेस्ड स��याँ (िड�ाबंद बोतल बंद/ लचीले पैक/ एसेि�कली पाई) का पदाथ�, ताजा 

िनज�िलत या जमे �ए स��यो ंसे अकेले या अ� स��यो ंके साथ संयोजन म�, िछली अथवा िबना छीले, 

पानी के साथ या िबना पानी के, सामा� नमक पोषक िमठास, मसाले अथवा मसाले के उ�ाद के िलए 

उपयु� कोई अ� सामग्री, गम� �ारा संसािधत उ�ाद के िलए िकसी भी उिचत पैिकंग �ारा, एक 

कंटेनर म� सील करने से पहले अथवा बाद म� उिचत तरीके से पैक िकया जाता है िजससे उ�ाद खराब 

होने से बचाया जा सके।  

• पैकेिजंग के �ारा उसकी श�� के साथ लेबल पर घोिषत िकया जाएगा। उ�ाद को उसके अनु�प 

िकसी भी उिचत शैली म� तैयार िकया जा सकता है। उ�ाद म� इन िविनयमो ंम� अनुमत खा� योजक 

स�िलत हो सकते ह�। उ�ाद म� प्रयु� व िकसी भी शैली म� तैयार की गई स��यो ंका नाम लेबल पर 

उ�ाद म� प्रयु� प्र�ेक स�ी के %की सीमा के साथ घोिषत िकया जाएगा शु� स��यो ंका वजन 

नीचे िदये गए वजन से कम नही ंहोगा।  

1. तरल पैक  

2. मश�म सामग्री के शु� वजन का 50.0%  

3. हरी फिलयाँ, गाजर, मटर, �ीट कॉन�/बेबी कॉन� सामग्री के शु� वजन का 50%  

4. मश�म सामग्री के शु� वजन का 25.0% सॉस म� पैक िकया गया  
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4.1.1.  स��यो ंका िड�ाबंद प्रसं�रण  

संग्रहीत भोजन का शे�-जीवन इन 4 मु� मानदंडो ंपर िनभ�र करता है:  

1. तापमान  

हाल म�, वै�ािनक अ�ानो ंके िन�ष� के अनुसार कमरे के तापमान या कूलर (75॰F/24॰C या कम) 

पर संग्रहीत खा� पदाथ� पहले की तुलना म� अिधक समय तक पौि�क व खाने यो� रह�गे। 50॰F से 

60॰F (जो शे्र� ह�) पर संग्रहीत खा� पदाथ� उ� तापमान पर संग्रहीत खा� पदाथ� उ� तापमान पर 

संग्रहीत खा� पदाथ� की तुलना म� अिधक समय तक रह�गे। गम� भोजन व उसके पोषण मू� को पूरी 

तरह न� कर प्रोटीन भंग हो जाते ह� तथा िवटािमन न� हो जाते ह�। कुछ खा� पदाथ� का �ाद, रंग व 

खुशबू भी बदल सकती है।  

2. नमी  

लंबे समय तक खा� भंडारण को िनज�िलत या िफ्रज म� सुखाने के कारण नमी को समा� करना है। 

�ादा अिधक आद्र�ता ऐसे वातावरण को बढ़ावा देती है जहां सू� जीव िवकिसत हो सकते ह� तथा 

खा� पदाथ� म� रसायिनक  प्रितिक्रया के कारण खा� पदाथ� खराब हो सकते ह� िजसके कारण हम 

बीमार हो सकते ह�। 

3. ऑ�ीज़न  

ब�त जायादा ऑ�ीज़न खा� पदाथ� को खराब कर सकती है तथा सू� जीवो ंके िवकास को बढ़ावा 

दे सकती है, िवशेषकर वसा, िवटािमन व खा� रंगो ंम�। यही कारण है िक अपने �यं के खा� उ�ादो ं

को सूखा पैक करते समय ऑ�ीज़न अवशोषक का इ�ेमाल कर� ।  

4. प्रकाश  

ब�त �ादा प्रकाश के संपक�  म� आने से खा� पदाथ� खराब हो सकते ह�, खासकर भोजन का रंग, 

िवटािमन की हािन, वसा व तेल व प्रोटीन को प्रभािवत करता है। लंबे समय तक शे�-जीवन के िलए 

कम प्रकाश वाले �ेत्रो ंम� दीघ�कािलक खा� भंडारण म� रख�।  
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िड�ो ंम� �ादातर खा� पदाथ� की समा�ी ितिथ 1-4 वष� तक होती है, िक�ु भोजन को ठंडी अंधेरी 

जगह व िड�ो ंको साफ व अ�ी ��ित म� रख�, तथा संभवतः  सुरि�त �प से उस शे�-जीवन को 

3-6 साल तक दो गुना कर सकते ह�। यह िन�िल�खत मानको ंके अनु�प होगा। - 

4.2 खा� सुर�ा  

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

��ता व ��ता िनिनयम 2.11(2 देख�) 

खा� िनमा�ता/ प्रोसेसर/ ह�डलर के िलए साफ-सफाई व ��ता संबंधी आव�कताएँ  

वह �ान जहाँ भोजन का िनमा�ण, प्रसं�रण व संचालन िकया जाता है। िन�िल�खत आव�कताओ ंका 

अनुपालन करेगा।: 

1- प�रसर �� �ान पर ��त होना चािहए इसके आसपास की गंदगी से मु� तथा समग्र वातावरण म� 

��ता बनाए रखनी चािहए। नई इकाई दूिषत पया�वरण �ेत्रो ंसे दूर �ािपत की जाएगी।  

2- समग्र ��ता बनाए रखने के िलए िविनमा�ण के िलए खा� �ावसाय के प�रसर म� िविनमा�ण व 

भंडारण की पया�� जगह होनी चािहए।  

3- प�रसर साफ-सुथरा, हवादार, पया�� रोशनी वाला तथा खुला होना चािहए।  

4- फश� व दीवार अ�ी ��ित म� होने चािहए। उ�� िचकना व आसानी से साफ होने वाला हो, तथा पपड़ी 

वाले प�ट �ा�र उखाड़े नही ंहोने चािहए।  

5- फश� व झालरदार दीवारो ं को आव�कता पड़ने पर एक प्रभावकारी कीटनाशक से धोया जाना 

चािहए, प�रसर को सभी कीड़ो ंसे मु� रखा जाएगा। �वसाय संचालन के दौरान कोई कीट िछड़काव 

नही ंिकया जाएगा, ब�� इसके बजाय प�रसर म� आने वाले �ेट पाउडर म��यो ंको मारने के िलए 

�ाइट/�ाट/�ैप  का इ�ेमाल िकया जाना चािहए।  सभी �खड़िकयां दरवाजे तथा खुले �ान पर 

जाल या �ीिनंग लगाई जाएगी। िनमा�ण म� इ�ेमाल िकए जाने वाला पानी, पीने यो� तथा यिद 

आव�कता हो तो िकसी भी मा�ता प्रा� प्रयोगशाला म� िनयिमत अंतराल पर पानी की रसायिनक व 

बै�ी�रयल जांच की जाएगी।  

6- प�रसर म� पीने यो� पानी की आपूित� सुिनि�त की जाएगी। आंत�रक जल आपूित� भोजन, अथवा 

साफ-सफाई म� इ�ेमाल िकए जाने वाले पानी के भंडारण की पया�� �व�ा की जाएगी।  
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7- िनयोिजत होने पर उपकरण व मशीनरी इस प्रकार िडजाइन हो िक आसानी से साफ की जा सके। 

कंटेनर, मेजो,ं मशीनरी और काय�शील पुज� आिद की सफाई की �व�ा की जाएगी।  

8- कोई भी बत�न कंटेनर या अ� उपकरण, िजसके इ�ेमाल से खा� �ा� की हािनकारक धातु 

संदूषण  होने की संभावना है, भोजन की तैयारी पैकेिजंग या भंडारण म� िनयोिजत नही ंिकया जाएगा।  

(तांबे अथवा पीतल के बत�नो ंम� उिचत परत होनी चािहए)।  

9- मो�/फफंूद व संक्रमण से मु�� सुिनि�त करने के िलए सभी उपकरणो ं को धोना, सुखाना �ापार 

अंत म� ढेर से रखा जाना चािहए।  

10- उिचत िनरी�ण  के िलए सभी उपकरण को दीवारो ं से कॉफी दूर रखा जाना चािहए।  

11- कुशल जल िनकासी �व�ा के कचरे के िनपटारन  के िलए पया�� प्रावधान होने चािहए ।  

12- प्रसं�रण व तैयारी म� काम करने वाले कम�चारी साफ एिप्रन, हाथ के द�ाने, व िसर पर पहनने 

वाला वाले कपड़े का इ�ेमाल कर� गे।  

13- संक्रमण रोगो ंसे पीिड़त ���यो ंको काय� करने की अनुमित नही ंदी जाएगी। कोई कट या घाव 

हमेशा  ढका रहेगा तथा ��� को भोजन के सीधे संपक�  म� आने की अनुमित नही ंदी जाएगी ।  

14- सभी खा� कम�चा�रयो ंको अपनी उंगिलयो ंके नाखूनो ंको काटकर साफ रखना चािहए तथा काय� 

शु� होने से पहले, व शौचालय के इ�ेमाल करने के बाद आपने हाथ साबुन या िडटज�ट और पानी से 

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

15- सभी खा� किम�यो ंके झठेू नाखून अथवा अ� सामान या ढीले आभूषण पहनने से बचना चािहए, 

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

16- प�रसर के भीतर भोजन करना, चबाना, धूम्रपान करना, थूकना व नाक साफ करना  प्रितबंिधत 

होगा िवशेषकर  भोजन संभालते �ए।  

17- िबक्री के िलए अथवा �ोर की गई अिभपे्रत सभी व�ुएँ उपयोग के िलए उपयु� तथा संदूषण से 

बचने के िलए उिचत �प से ढकी  होनी चािहए।  

18- खा� पदाथ� के प�रवहन के उपयोग िकए जाने वाले वाहनो ंकी अ�ी तरह से मर�त व रख-

रखाव होनी चािहए।  

19- पैक िकए गए अथवा कंटेनरो ं म� प�रवहन के दौरान खा� पदाथ� के िलए के िलए आव�कता 

तापमान बनाए रख�। 
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20- कीटनाशको/ं कीटाणुनाशको ंको अलग से तथा खा� िनमा�ण/भंडारण/ह�डिलंग �ेत्रो ंसे दूर रखा व 

संग्रहीत िकया जाना चािहए।  

4.3. लेबिलंग मानक  

खा� अपिमश्रण िनवारण (PFA) िनयम, 1955 के भाग vii व वजन तथा माप के मानक (पैकेिजत व�ु) 

िनयम, 1977 मै िनधा��रत पैके� खा� उ�ादो ंके िलए लेबिलंग की आव�कताओ ंके िलए आव�क 

है िक लेबल म� िन� जानकारी हो:  

1. नाम, �ापार का नाम या िववरण  

2. उ�ाद म� प्रयु� सामग्री के नाम, वजन या मात्रा के आधार पर उनकी संरचना के अवरोही क्रम म�  

3. आयाितत खा� पदाथ� के िनमा�ता/पैकर, आयातक, मूल देश का नाम व पूरा पता (यिद खा� व�ु 

भारत के बाहर िनिम�त है, लेिकन भारत म� पैक की गई है) 

4. पोषण संबंधी जानकारी  

5. खा� पदाथ�, रंगो ंव �ादो ंसे संब��त जानकारी  

6. उपयोग के िलए िनद�श  

7. शाकाहारी या गैर-शाकाहारी प्रतीक  

8. सामग्री का शु� वजन, सं�ा या मात्रा  

9. िविश� बैच, लॉट या कोड सं�ा  

10. िनमा�ण व पैकेिजंग का माह व वष�  

11. वह माह व वष� जब तक उ�ाद उपयोग िकया जाता है ।  

12. अिधकतम खुदरा मू�  

4.3.1.  जहां भी लागू उ�ाद लेबल म� िन�िल�खत भी शािमल होना चािहए – 
 

1. िविकरिणत भोजन के मामले म� िविकरण का उ�े� व लाइसे� सं�ा। 

2.  रंग का अनाव�क जोड़ 

3. मांसाहारी भोजन कोई भी भोजन िजसमे साबुत या िकसी भी जानवर या प�ी का भाग, ताजा पानी या 

समुद्री जानवर, अंडे या िकसी भी पशु मूल के उ�ाद को एक घटक के �प म� स�िलत िकया जाता 

है िजसम� दूध या दूध उ�ादन शािमल नही ंहोते ह�- भूरे रंग का प्रतीक होना चािहए पैकेज पर प्रमुखता 
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से प्रदिश�त भूरे रंग की चोकोर �परेखा के अंदर भरा �आ ित्रकोण, भोजन का नाम या ब्रांड के नाम 

के िनकट िडस्�े लेबल पर पृ� भूिम के िवपरीत। 

4.  शाकाहारी भोजन म� एक वग� के अंदर हरे रंग से भरे वृ� का समान प्रतीक होना चािहए िजसमे हरे 

रंग की �परेखा प्रमुखता से प्रदिश�त हो।  

5. सभी घोषणाएँ हो सकती ह�- पैकेज पर सुरि�त �प से िचपकाए गए लेबल पर अंगे्रजी या िह�ी म� 

मुिद्रत, या आयाितत पैकेज वाले अित�र� रैपर पर बनाई गई, अथवा पैकेज पर ही मुिद्रत या काय� या 

टेप पर मजबूती से िचपकाई गई। काड� या टेप पर की जा सकती है तथा सीमा शु� िनकासी से पहले 

अिनवाय� जानकारी दी जा सकती है।  

6. िनया�तको ंको भारत म� िनया�त िकए जाने वाले उ�ादो ंके िलए लेबल िडजाइन करने से पहले “FSS 

(पैकेिजंग व लेबिलंग) िविनयम 2011” के अ�ाय 2 व खा� सुर�ा व मानक (पैकेिजंग व लेबिलंग) 

िविनयमन के संग्रह की समी�ा करनी चािहए। FSSAI ने लेबिलंग िविनयमन को संशोिधत िकया व उस 

आ� के एक मसौदा अिधसूचना 11 अपै्रल, एक 2018 को प्रकािशत की गई, िजसम� WUTO के 

सद� देशो ं से िट�िणयाँ आमंित्रत की गई और प्रा� िट�िणयो ं की समी�ा की जा रही है तथा 

प्रकाशन की ितिथ अ�ात है।  

7. FSS पैकेिजंग व लेबिलंग िविनयमन 2011 के अनुसार म�ी पीस सिहत “िप्र-पैक्ड” या “िप्र-पैक्ड 

फूड” पर आव�क जानकारी होनी चािहए।  
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