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अध्याय 1        

पररचय 

1.1 पररचय 

ब्राजील के मूल मनवासी काजू के पेड़ को सोलहवी ंशताब्दी में पुततगामलयो ंद्वारा तटीय कटाव को मनयंमत्रत 

करने के साधन के रूप में मोजाम्बिक और मिर भारत में लाया गया था। यह इन देशो ं में हामथयो ं की 

सहायता से िैला था इनके द्वारा साबुत मगरी एवं  काजू िल खा मलया। मगरी/ नट को पचाना बहुत कमिन 

था और बाद में मल के साथ बाहर मनकाल मदया गया था। यह उन्नीसवी ंशताब्दी तक नही ंथा जब वृक्षारोपण 

मवकमसत मकया गया था और पेड़ तब अफ्रीका, एमशया और लैमटन अमेररका के कई अन्य देशो ंमें िैल गया 

था। 

काजू प्रसंस्करण, मैनुअल तकनीको ंका उपयोग करते हुए, भारत में बीसवी ंशताब्दी के पूवातधत में 

शुरू मकया गया था। इसे वहां से अमीर पमिमी बाजारो,ं मवशेष रूप से संयुक्त राज्य अमेररका में मनयातत 

मकया गया था। 

          1.1.1 काजू का महत्व 

काजू को कई नामो ंसे जाना जाता है। मोजाम्बिक में, मैकोडें जनजामत इसे "डेमवल्स नट" के रूप में संदमभतत 

करती है। यह शादी समारोहो ंमें प्रजनन क्षमता के प्रतीक के रूप में पेश मकया जाता है और कई लोगो ंद्वारा 

कामोद्दीपक गुणो ंके मलए माना जाता है 

2000 में मवश्व उत्पादन के साथ लगभग 2 मममलयन टन नट-इन-शेल और अनुमामनत मूल्य यूएस $ 2 

मबमलयन से अमधक के साथ काजू उद्योग दुमनया में खाद्य नट्स के उत्पादन में तीसरे स्थान पर है। भारत और 

ब्राजील प्रमुख काजू मनयाततक हैं, मजनका मवश्व बाजार में क्रमश: 60 प्रमतशत और 31 प्रमतशत महस्सा है। 

प्रमुख आयातक संयुक्त राज्य अमेररका (55 प्रमतशत), नीदरलैंड (दस प्रमतशत), जमतनी (सात प्रमतशत), 

जापान (पांच प्रमतशत) और यूनाइटेड मकंगडम (पांच प्रमतशत) हैं। 

काजू मगरी को संयुक्त राज्य अमेररका में कारोबार करने वाले दूसरे या तीसरे सबसे महंगे मेवे  के 

रूप में स्थान मदया गया है। मैकाडाममया नट्स की कीमत अमधक होती है और अगर िसल खराब होती है 

तो पेकान नट्स अमधक महंगे हो सकते हैं। ब्राजील और भारत के मनयाततको ंके व्यापक बाजार कनेक्शन से 

छोटे मनयाततको ं के मलए संयुक्त राज्य के बाजार में लाभ कमाना मुम्बिल हो जाता है। आयातक छोटे 

आपूमततकतातओ ंद्वारा दी जाने वाली कम कीमतो ंकी सराहना कर सकते हैं, लेमकन गुणवत्ता में मवश्वसनीयता 

की कमी के कारण होता है उन्हें बडे़, अमधक प्रमतमित आपूमततकतातओ ंके पक्ष में बनाएं। 
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                 1.2 छोटे पैमािे के प्रोसेसर के निए अिसर 

काजू प्रसंस्करण एक बहुत ही प्रमतस्पधी लेमकन एक संभामवत आकषतक गमतमवमध है मजसका अमधक छोटे 

पैमाने के प्रोसेसर द्वारा उपयोग मकया जा सकता है और मकया जाना चामहए। अफ्रीकी देश जो अपने 

स्थानीय काजू प्रसंस्करण उद्योग के पुनमनतमातण की प्रमक्रया में हैं, उन्हें सलाह दी जाएगी मक वे छोटे पैमाने के 

भारतीय उदाहरण का अनुसरण करें , मुख्य रूप से मैनुअल प्रसंस्करण संचालन। काजू प्रसंस्करण में छोटे 

पैमाने के उत्पादको ंऔर प्रोसेसरो ंको शाममल होने के कई अचे्छ कारण हैं, मजनमें मनम्नमलम्बखत शाममल हैं: 

 

   काजू मगरर एक उच्च मूल्य की लक्जरी वसु्त है मजसकी मबक्री सात प्रमतशत की वामषतक दर 

से लगातार बढ़ रही है, इस उम्मीद के साथ मक बाजार मजबूत रहेगा 

   काजू के उप-उत्पादो,ं जैसे काजू के मक्खन, टूटे हुए मेवो ं से, औद्योमगक और औषधीय 

प्रयोजनो ंके मलए सीएनएसएल और काजू सेब के रस का दोहन करने की पयातप्त संभावना 

है मजसे आगे संसामधत मकया जा सकता है 

   छोटे जोत वाले मकसानो ंके मलए काजू एक अच्छी िसल है। मोजाम्बिक में छोटे मकसानो ं

द्वारा काजू को उनकी सबसे आकषतक िसलो ंमें से एक माना जाता है। इसके मलए कुछ 

इनपुट की आवश्यकता होती है और कटाई अन्य खाद्य िसलो ं के मलए अमधकतम श्रम 

मांगो ंके साथ मेल नही ंखाती 

इस प्रकार काजू में गरीब उत्पादको ंकी आय बढ़ाने, कटाई और प्रसंस्करण के दौरान रोजगार के अवसर 

पैदा करने और मनयातत बढ़ाने की क्षमता है। हालांमक, सभी छोटे पैमाने के प्रसंस्करण कायों के साथ, काजू 

प्रसंस्करण जोम्बखम या समस्याओ ंके मबना नही ं है। छोटे पैमाने के प्रोसेसर के सिल होने के मलए, कुछ 

अड़चनें हैं, मजन पर भी मवचार करने की आवश्यकता है: 

   काजू का उत्पादन बहुत मौसम पर मनभतर है इसमलए आपूमतत पररवततनशील है। मवश्व की कीमतें, 

हालांमक औसतन म्बस्थर हैं,  

   अल्पावमध में अत्यमधक अम्बस्थर. 

   मवलामसता का सामान उच्च गुणवत्ता का होना चामहए। मवश्व बाजार में सीधे प्रमतस्पधात करने के मलए, 

उच्च स्तर के मानक 

   ब्रांमडंग और माकेमटंग की आवश्यकता है 

   उप-उत्पादो ंके शोषण के मलए नई तकनीक की आवश्यकता होती है, मजसे प्राप्त करना महंगा या 

कमिन हो सकता है 
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   कचे्च माल की लगातार आपूमतत सुमनमित करने के मलए उत्पादन की मात्रा पयातप्त होनी 

चामहए 

 

               1.2.1 काजू उत्पाद 

तीन मुख्य काजू उत्पादो ंका अंतरराष्ट्र ीय बाजार में कारोबार होता है: कचे्च मेवे, काजू गुिली और काजू 

खोल तरल (सीएनएसएल)। एक चौथा उत्पाद, काजू सेब को आम तौर पर स्थानीय रूप से संसामधत और 

उपभोग मकया जाता है। 

कच्चा काजू काजू के पेड़ का मुख्य व्यावसामयक उत्पाद है, हालांमक काजू सेब की पैदावार कचे्च मेवा के 

वजन से आि से दस गुना अमधक होती है। कचे्च मेवे या तो मनयातत मकए जाते हैं या मनयातत से पहले संसामधत 

मकए जाते हैं। कचे्च मेवो ं के प्रसंस्करण से उप-उत्पाद सीएनएसएल मनकलता है मजसमें औद्योमगक और 

औषधीय अनुप्रयोग होते हैं। नट अथवा मगरर की त्वचा टैमनन में उच्च होती है और इसे पुनप्रातप्त मकया जा 

सकता है और त्वचा की कमाना में इसे्तमाल मकया जा सकता है। काजू के िल को मगरी के चारो ंओर से 

एक उच्च मवटाममन सी सामग्री के साथ रस में बनाया जा सकता है और एक उच्च पू्रि म्बस्पररट देने के मलए 

मकम्बित मकया जा सकता है।. 

               1.2.1 काजू िुठिी 

ऐसा अनुमान है मक 60 प्रमतशत काजू की गुिली का सेवन नाशे्त के रूप में मकया जाता है जबमक 

शेष 40 प्रमतशत का उपयोग कनिेसनरी उद्योग मे मकया जाता है। बादाम, हेजल, अखरोट, पेकान, 

मैकाडाममया, मपस्ता और मंूगिली समहत अन्य खाद्य मेवो ंके रूप में काजू उसी बाजार में प्रमतस्पधात करता 

है। भोजन की गुणवत्ता और स्वास्थ्य पहलुओ ंमें रुमच रखने वाले उपभोक्ताओ ंद्वारा हाल ही में खाद्य नट्स 

की मांग में कािी वृम्बि हुई है। नाश्ता अनाज, स्वास्थ्य भोजन, सलाद और पके हुए माल के बाजार काजू के 

मलए सभी बाजारो ंका मवस्तार कर रहे हैं। 

              1.2.3 काजू खोि तरि 

काजू प्रसंस्करण एक महत्वपूणत उप-उत्पाद के मवकास की अनुममत देता है, जो इसके अमतररक्त 

मूल्य को बढ़ा सकता है। खोल के अंदर तरल (सीएनएसएल) सकल वजन के 15 प्रमतशत का प्रमतमनमधत्व 

करता है और इसके कुछ आकषतक संभामवत औषधीय और औद्योमगक उपयोग हैं। सीएनएसएल कुछ 

प्राकृमतक रेमजन में से एक है जो अत्यमधक गमी प्रमतरोधी है और इसका उपयोग बे्रमकंग मसस्टम और इनपेंट 

मनमातण में मकया जाता है। इसमें एनाकामडतयम नामक एक यौमगक होता है, मजसका उपयोग त्वचा संबंधी 

मवकारो ंके इलाज के मलए मकया जाता है। 
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               1.2.4 काजू की िािस्पनतक नििेषताएं 

काजू का पेड़, एनाकामडतयमोमकडेंटेल एल, पौधो ंके एनाकामडतयासी पररवार से संबंमधत है। पेड़ ब्राजील का 

मूल मनवासी है, लेमकन उष्णकमटबंधीय दमक्षण और मध्य अमेररका, मैम्बिको और वेस्ट इंडीज के अन्य 

महस्सो ंमें िैल गया है। काजू का पेड़ एक उष्णकमटबंधीय सदाबहार है, जो सूखे के मलए प्रमतरोधी है, ममट्टी 

के रूप में अप्रत्यामशत है (हालांमक यह गहरी, रेतीली ममट्टी को पसंद करता है), जो 12 मीटर तक ऊंचा 

होता है और लगभग 25 मीटर तक का समममत िैलाव होता है। इसमें चमडे़ के अंडाकार पते्त होते हैं। लाल 

िूल गुच्छो ंमें उगते हैं और नाशपाती के आकार के िल, मजन्हें काजू सेब कहा जाता है, लाल या पीले रंग के 

होते हैं। प्रते्यक िल के अंत में एक गुदे के आकार का अंडाशय होता है, मगरर, एक किोर डबल खोल के 

साथ। खोल और मगरर के बीच काला काम्बस्टक तेल होता है, मजसे मनकालना मुम्बिल होता है और इसे 

वामनतश और प्लाम्बस्टक में इसे्तमाल मकया जा सकता है। इष्ट्तम म्बस्थमतयो ंमें कम से कम 889 मममी (35 इंच) 

की वामषतक वषात और 3 048 मममी (120 इंच) से अमधक नही ंहोना शाममल है) । 

              1.2.5 फसि  

काजू की कटाई और प्रसंस्करण बहुत श्रमसाध्य है। िूलो ं के गुच्छो ंका उत्पादन करने के बाद, 

काजू खाने योग्य सेब और एक भारी खोल में बंद मगरर भी पैदा करता है, जो मक असली काजू िल है। काजू 

में दो या तीन महीने िूल आते हैं और िल म्बखलने के करीब दो महीने बाद पकते हैं। काजू सबसे पहले तने 

के मसरे पर बनता है। 

इसके बाद, तना सूज जाता है और बाहरी रूप से जुडे़ हुए मगरर के साथ "सेब" बनाता है। काजू 2.5 

से 4.0 सेमी (1.0 से 1.5 इंच) लंबा और गुदे के आकार का होता है। इसका खोल लगभग 5 मममी मोटा होता 

है, मजसमें एक नरम चमडे़ की बाहरी त्वचा और एक पतली सख्त आंतररक त्वचा होती है। जब पूरी तरह से 

पक जाता है तो जमीन पर मगर जाता है। 

कटाई में आम तौर पर पररपक्व होने के बाद जमीन पर मगरने के बाद नटो ंको इकट्ठा करना शाममल 

होता है। कायतकतात के्षत्र को छानते हैं और मगरर को िल से अलग करते हैं। नट आमतौर पर टोकररयो ंया 

बोररयो ंमें एकत्र मकए जाते हैं। आम तौर पर काजू के िलो ंको इकट्ठा करने से पहले जमीन पर मगरने के 

मलए छोड़ मदया जाता है, क्ोमंक यह इस बात का संकेत है मक मगरी पररपक्व हो गई है। यमद पेड़ो ंसे िल 

तोडे़ जाते हैं, तो काजू सेब पक जाएगा, लेमकन मगरी अभी भी अपररपक्व होगी। जैम या जूस जैसे उत्पादो ंमें 

प्रसंस्करण के मलए उपयोग मकए जाने वाले सेबो ंको प्राकृमतक रूप से मगरने से पहले पेड़ से तोड़ लेना 

चामहए। 

               1.2.6 कचे्च माि का सूखिा 

काजू को दो कारणो ंसे धूप में सुखाया जाता है: 

    मगरर की नमी को कम करने के मलए 
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   सूयत की अवरक्त और पराबैंगनी मकरणो ंमें बीज को पररपक्व करने के मलए 

काजू को 12 महीने या उससे अमधक समय तक रखना चामहए, बशते मक वे आि प्रमतशत या उससे कम 

नमी की मात्रा में सूख गए हो,ं सीलबंद पॉमलथीन बैग में पैक मकए गए हो ंऔर सूखी पररम्बस्थमतयो ंमें संग्रहीत 

मकए गए हो।ं कटाई के समय काजू की नमी की मात्रा जलवायु पररम्बस्थमतयो,ं ममट्टी की नमी, मजस पर नट 

मगरे हैं, पेड़ के नीचे खरपतवार वृम्बि घनत्व और मगरर के मगरने और कटाई के बीच के समय पर मनभतर है। 

उच्च नमी सामग्री मोल्ड या बैक्टीररया के हमले या एंजाइम मक्रया के कारण कनेल के खराब होने का कारण 

बन सकती है। कटाई के तुरंत बाद मेवो ंको सुखाना उनकी गुणवत्ता को बनाए रखने के मलए आवश्यक है, 

लेमकन इस प्रमक्रया की अिर उपेक्षा की जाती है। 

काजू को धूप में सुखाने के मलए मवशेष रूप से तैयार सूखे िशत या बांस या ताड़ के पत्तो ंसे बनी चटाई 

पर मकया जा सकता है। सुखाने वाले के्षत्र मचकने और थोडे़ ढलान वाले होने चामहए, तामक वषात का पानी बह 

सके। सुखाने वाले िशत पर काजू-मगरर की परत 10 सेमी से अमधक मोटी नही ंहोनी चामहए, इस प्रकार प्रमत 

वगत मीटर लगभग 60 मकलोग्राम नट्स की अनुममत देता है। मेवो ंको लगातार रगड़ना चामहए तामक यह 

सुमनमित हो सके मक वे सभी सूयत की मकरणो ंका समान लाभ प्राप्त करते हैं और इसमलए वे समान रूप से 

सूख जाते हैं। मेवो ंको एक साथ ढेर करके शाम को ढक देना चामहए। यमद मेवो ंको गमत रहते हुए ढेर कर 

मदया जाता है, तो वे मतरपाल की आड़ में सूखते रहेंगे। अगली सुबह मेवो ंकी जांच की जानी चामहए तामक 

आगे सुखाने की आवश्यकता का पता लगाया जा सके। 

सूखे मेवो ं को मगरते समय तेज आवाज करनी चामहए। स्थानीय जलवायु पररम्बस्थमतयो ं के आधार पर 

सुखाने में एक से तीन मदन लग सकते हैं। जैसे ही मेवे सूख जाएं, उन्हें स्टोर करके बाररश से बचाना चामहए। 

               1.2.7 रं्डारण 

भंडारण के मलए तकनीकी आवश्यकताएं मौसम की म्बस्थमत पर मनभतर हैं। चंूमक काजू आमतौर पर लंबे शुष्क मौसम 

वाले मौसम में उत्पामदत होते हैं, कंक्रीट के िशत और दीवारो ंऔर नालीदार धातु की छतो ंवाली साधारण इमारतो ं

को पयातप्त भंडारण प्रदान करना चामहए। 

सुरमक्षत भंडारण सुमनमित करने के मलए कुछ पूवातपेक्षाएँ पूरी होनी चामहए: 

1. एक मनमवड़ अंधकार, सूखी मंमजल। 

2. एक दृढ़ और सुरमक्षत छत। 

3. पानी को कमरे में प्रवेश करने से रोकने के मलए दीवार के उद्घाटन को संरमक्षत मकया 

 जाना चामहए। 

4. हेडरूम पयातप्त होना चामहए तामक ढेर में बैग बडे़ होने पर इधर-उधर हो सकें  

संग्रमहत मात्रा होना चामहए। 
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5. स्टोर का आसानी से मनरीक्षण मकया जाना चामहए: दीवार और बैग के बीच पयातप्त 

मनकासी होनी चामहए, तामक व्यम्बक्त इधर-उधर घूम सकें  और सै्टक की म्बस्थमत की 

जांच कर सकें । 

6. िशत से नट तक नमी को खीचंने से रोकने के मलए ढेर को लकड़ी के मंच पर रखा 

जाना चामहए। 

 

               1.2.8 कटे हुए मेिो ंका संक्रमण 

कचे्च काजू, बोररयो ंमें संग्रहीत, कभी-कभी खुले में मशपमेंट की प्रतीक्षा में और अिर बाररश से सुरक्षा     

के मबना, से्टम-एंड के माध्यम से संक्रमण के अधीन होते हैं। यह तब तक ज्ञात नही ंहो सकता जब तक क्षमत 

भारी नुकसान के मबंदु तक नही ंबढ़ जाती। मछलके वाली गुिली में भी संक्रमण मवमभन्न चरणो ंमें होता है। 
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अध्याय 2  

             काजू का प्रसंस्करण 

                2.1 फसि के बाद की हैंडनिंि 

मगरर एक चट्टान के सख्त खोल में मघरा हुआ है जो िसल के बाद घुसना लगभग असंभव है। मगरर 

को मनकालने के मलए, पूरे खोल को पानी में मभगोया जाता है, भाप से नरम मकया जाता है और अंमतम नमी 

सामग्री (9 प्रमतशत) तक सावधानी से हवा में सुखाया जाता है। प्रते्यक नट को हाथ से मामलश मकया जाता है 

और एक मैनुअल प्रमक्रया के माध्यम से तोड़ा जाता है मजसमें नट को एक तेज बे्लड के म्बखलाि रखना और 

दूसरे बे्लड को लाना होता है, जो बाहरी शेल के माध्यम से एक पैर संचामलत लीवर पर होता है। िुट लीवर 

पर बे्लड एक उत्साही स्टॉम्प द्वारा उिाया जाता है मजससे बाहरी आवरण नट से अलग हो जाता है। नट 

मपक का उपयोग करके अंदर के नट को बाहरी खोल से सावधानी से मनकाला जाता है 

 

 
 

काजू फि का क्रॉस सेक्शि 
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काजू ने पोषण, औषधीय और युिकालीन जरूरतो ंको पूरा मकया है। हाल ही में, उनका उपयोग 

मचपकने वाले, रेमजन और प्राकृमतक कीटनाशको ं के मनमातण में मकया गया है। काजू की मगरी वसा (46 

प्रमतशत) और प्रोटीन (18 प्रमतशत) का एक समृि स्रोत है और कैम्बशशयम, िास्फोरस और लौह का एक 

अच्छा स्रोत है। इसमें पॉलीअनसेचुरेटेड िैटी एमसड का उच्च प्रमतशत होता है, मवशेष रूप से, आवश्यक 

िैटी एमसड मलनोमलक एमसड। तीखा सेब मवटाममन सी, कैम्बशशयम और आयरन का स्रोत है। औषधीय 

अनुप्रयोगो ंमें छाल, पते्त, गोदं और खोल सभी का उपयोग मकया जाता है। 

पमत्तयो ंऔर छाल का उपयोग आमतौर पर दांत ददत  और मसूड़ो ंमें ददत  को दूर करने के मलए मकया 

जाता है और पत्ती या छाल के उबले हुए पानी के अकत  का उपयोग माउथवॉश के रूप में मकया जाता है। 

दाद के इलाज के मलए साममयक अनुप्रयोगो ंमें पानी में छाल की जमीन का एक पेस्ट प्रयोग मकया जाता है; 

हालांमक इस रूप में यह एक अड़चन के रूप में कायत कर सकता है और इसे संवेदनशील त्वचा या बच्चो ं

पर लागू नही ंमकया जाना चामहए। जड़ का उपयोग एक रेचक के रूप में मकया गया है। पमत्तयो ंसे रेशो ंका 

उपयोग मछली पकड़ने की रेखाओ ंऔर जालो ंको मजबूत करने और कैम्बशशयम की कमी और आंतो ंके 

शूल के मलए लोक उपचार के साथ-साथ मवटाममन पूरक के रूप में मकया जा सकता है। पानी प्रमतरोधी 

लकड़ी का उपयोग नावो ंऔर घाटो ंके मलए मकया जाता है, जबमक राल, औद्योमगक उपयोग के अलावा, एक 

किनाशक, खांसी के उपाय और कीट मवकषतक के रूप में उपयोग मकया जाता है। 

               2.1.1 काजू के उपयोि 

काजू की मगरी तीन अलग-अलग भागो ं से बनी होती है, जैसे मक खोल, मगरी और मचपकने वाला 

टेस्टा। काजू का प्राथममक उत्पाद मगरी है, जो मक मगरर का खाने योग्य भाग है और इसका सेवन तीन तरह से 

मकया जाता है: 

   सीधे उपभोक्ता द्वारा, 

  भुने और नमकीन मेवो ंके  

       रूप में, 

   कने्फक्शनरी और बेकरी उत्पादो ं में, उदाहरण के मलए, बारीक कटी हुई गुिली का उपयोग 

ममिाई, आइसक्रीम, केक और चॉकलेट के उत्पादन में मकया जाता है, दोनो ंघर पर और औद्योमगक 

रूप से और बे्रड पर िैलाने के मलए पेस्ट के रूप में। 

इन उपयोगो ं का सापेक्ष महत्व साल-दर-साल और देश-दर-देश बदलता रहता है, लेमकन यह 

अनुमान लगाया जाता है मक कम से कम 60 प्रमतशत काजू की गुिली का सेवन नमकीन के रूप में मकया 

जाता है। अलग से पैक मकए गए काजू एक अच्छी मबक्री लाइन है, मुख्य रूप से कॉकटेल पेय के मलए एक 

ऐपेटाइजर। नमकीन काजू सै्नक िूड माकेट का महस्सा हैं। वे मुख्य रूप से अन्य नट्स के साथ प्रमतस्पधात 

करते हैं, हालांमक मचप्स, नमकीन पॉपकॉनत और अन्य नमकीन सै्नि काजू मगरर के बाजार में प्रवेश कर 

सकते हैं। काजू की कीमत। 
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नट मंूगिली या अन्य सै्नि की कीमत से बहुत अमधक है, इसमलए वे मबक्री उपभोक्ता द्वारा एक मजबूत 

स्वाद वरीयता पर आधाररत होनी चामहए 

 

                2.1.2 काजू खोि तरि (CNSL) के उपयोि 

काजू के खोल में एक मचपमचपा और गहरा तरल होता है, मजसे काजू खोल तरल (सीएनएसएल) के 

रूप में जाना जाता है, जो बेहद काम्बस्टक होता है। यह मगरर की नरम बाहरी त्वचा और सख्त आंतररक खोल 

के बीच पतली छते्त की संरचना में मनमहत है। कचे्च मगरर की सीएसएनएल सामग्री 20 से 25 प्रमतशत के बीच 

मभन्न होती है। काजू खोल तरल (सीएनएसएल) एक महत्वपूणत और बहुमुखी औद्योमगक कच्चा माल है। 

इसके औद्योमगक अनुप्रयोग के मलए 200 से अमधक पेटेंट हैं। सीएनएसएल का उपयोग मोम्बलं्डग, एमसड-

प्रमतरोधी पेंट्स, िाउंडर ी रेमजन, वामनतश, एनामेल्स और बै्लक लैक्वासत में सजावटी िूलदानो ं और 

कीटनाशको ंऔर कवकनाशी के रूप में भी मकया जाता है। उष्णकमटबंधीय मचमकत्सा में, सीएनएसएल का 

उपयोग कुि रोग, एलीिैं मटयामसस, सोरायमसस, दाद, मौसा और कॉर्न्त के इलाज में मकया गया है। 

                    2.1.3 काजू सेब के उपयोि 

काजू "सेब" या िाल्स फू्रट  मवटाममन सी से भरपूर एक खाद्य भोजन है। इसे सुखाया जा सकता है, संरमक्षत 

मकया जा सकता है या पेड़ से ताजा खाया जा सकता है। इसे ताजा रस के मलए भी मनचोड़ा जा सकता है, 

मजसे बाद में काजू वाइन में मकम्बित मकया जा सकता है, जो एक बहुत लोकमप्रय पेय है। भारत के कुछ 

महस्सो ंमें, इसका उपयोग काजू शराब को िेनी के रूप में संदमभतत करने के मलए मकया जाता है। काजू सेब 

तीन से पांच इंच लंबा होता है और इसकी मचकनी, चमकदार त्वचा होती है जो पररपक्व होने पर हरे से 

चमकीले लाल, नारंगी या पीले रंग में बदल जाती है। इसमें एक सुखद लेमकन मजबूत कसैले स्वाद के साथ 

एक गूदेदार, रसदार संरचना है। इसके अलावा, िल में औषधीय गुण होते हैं। इसका उपयोग स्कवी और 

दस्त को िीक करने के मलए मकया जाता है और यह हैजा को रोकने में प्रभावी है। यह तंमत्रका संबंधी ददत  

और गमिया के इलाज के मलए प्रयोग मकया जाता है। इसे ऊजात का प्रथम शे्रणी का स्रोत भी माना जाता है 

 

अवांमछत टैमनन को हटाकर और सेब को रस, मसरप, मडब्बाबंद िल, अचार, जैम, चटनी, कैं डी और टॉिी 

जैसे मूल्य वमधतत उत्पादो ंमें संसामधत करके काजू िल को उपभोग के मलए उपयुक्त बनाया जा सकता है। 

काजू सेब के कसैले गुणो ंको दूर करने के मलए अनुशंमसत तरीको ंमें िल को िंडे पानी में धोने से पहले 

पांच ममनट के मलए भाप देना, पांच ममनट के मलए नमक के पानी में िल उबालना या मजलेमटन समाधान 

जोड़ना शाममल व्यक्त रस है।  
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               2.1.4 वं्यजिो ंमें काजू सेब का प्रयोि 

िलो ंको इकट्ठा करने और उन्हें संसामधत करने के मलए पररवहन में, मुख्य उदे्दश्य यह होना चामहए 

मक िल सबसे अच्छी म्बस्थमत में पहंुचें। काजू सेबो ंको छाँटा जाना चामहए और वं्यजनो ंमें उपयोग के मलए 

केवल पररपक्व, मबना क्षमतग्रस्त काजू सेब का चयन मकया जाना चामहए। इन्हें इसे्तमाल करने से पहले साि 

पानी में धो लेना चामहए 

               2.1.5 काजू िराब 

काजू वाइन पूरे एमशया और लैमटन अमेररका के कई देशो ंमें बनाई जाती है। यह एक हल्का पीला 

मादक पेय है, मजसमें अल्कोहल की मात्रा 6 से 12 प्रमतशत होती है 

प्रसंस्करण 

काजू सेब को स्लाइस में काटा जाता है तामक जूसपे्रस में कुचले जाने पर रस मनकालने की तीव्र दर 

सुमनमित हो सके। मकसी भी जंगली खमीर को खत्म करने के मलए िलो ंके रस को से्टनलेस स्टील के पैन में 

85oC के तापमान पर मनष्फल मकया जाता है। एमसमटक एमसड बैक्टीररया, जंगली खमीर और मोल्ड जैसे 

अवांमछत प्रकार के सूक्ष्म जीवो ं के मवकास को नष्ट् करने या बामधत करने के मलए रस को सोमडयम या 

पोटेमशयम मेटामबसल्फाइट के साथ म़िल्टर मकया जाता है और इलाज मकया जाता है। वाइन 

खमीर(Saccharomyces cerevisiae - varelipsoideus) जोड़ा जाना चामहए। एक बार खमीर डालने के 

बाद, रस को अच्छी तरह से महलाया जाता है और लगभग दो सप्ताह तक मकिन के मलए छोड़ मदया जाता 

है। वाइन को तलछट से अलग मकया जाता है और वाइन के साथ मजलेमटन, पेम्बक्टन या कैमसइन जैसे 

िाइमनंग एजेंटो ंको ममलाकर स्पष्ट् मकया जाता है। मिल्टर-एड्स जैसे िुलर अथत के साथ मनसं्पदन मकया 

जाता है। म़िल्टडत वाइन को लकड़ी के वत्स में स्थानांतररत मकया जाता है। वाइन को 50 से 60oC  पर 

पास्चुरीकृत मकया जाता है 

तापमान को मनयंमत्रत मकया जाना चामहए, तामक यह 70oC से अमधक न बढे़, क्ोमंक शराब 75 से 78oC के 

तापमान पर वाष्पीकृत हो जाती है। शराब को मिर लकड़ी के वत्स में संग्रमहत मकया जाता है और उम्र बढ़ने 

के अधीन मकया जाता है। उम्र बढ़ने के मलए कम से कम छह महीने का समय मदया जाना चामहए। यमद 

आवश्यक हो, तो बोतलबंद करने से पहले शराब को मिर से स्पष्ट् मकया जाना चामहए। बोतलो ंमें उम्र बढ़ने 

और बाद में पररपक्व होने के दौरान, ऑिीकरण समहत कई प्रमतमक्रयाएं होती हैं. पहले से मौजूद टैमनन 

और एमसड के साथ एस्टर और एम्बल्डहाइड के मनशान का मनमातण वाइन के स्वाद, सुगंध और परररक्षक गुणो ं

को बढ़ाता है। उत्पाद को कॉकत  के साथ कांच की बोतलो ंमें पैक मकया जाता है और इसे सीधे धूप से दूर 

रखा जाना चामहए 
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सूखे काजू फि 

 

काजू के िलो ंमें कसैले यौमगको ंकी उच्च मात्रा के कारण कच्ची अवस्था में आसानी से नही ंखाया जाता है। यमद 
इन्हें हटा मदया जाता है और िल को मीिा कर मदया जाता है, तो इसे एक उपयोगी सूखे उत्पाद में पररवमततत मकया 
जा सकता है। इसमलए िल को सुखाने से पहले व्यापक रूप से संसामधत मकया जाना चामहए। 
िल मनम्न प्रमक्रया के अनुसार तैयार मकए जाते हैं:  
 

िलो ंको मवशेष हुक वाली छमड़यो ंका उपयोग करके पेड़ से चुना जाता है (ध्यान दें  मक पररपक्वता के इस 

चरण में काटे गए िलो ंमें अपररपक्व नट होते हैं)। कसैले यौमगको ंको हटाने के मलए िल को पांच ममनट के 

मलए नमकीन पानी (दो प्रमतशत घोल) में धोया जाता है और उबाला जाता है। मछलके को कांटे से काट मदया 

जाता है और रस मनकालने के मलए िल को एक छोटे से हाथ से दबाया जाता है। एकत्र रस बाद में उपयोग 

के मलए आरमक्षत है। िल को काजू के रस और कच्ची चीनी (10 लीटर रस में 2 मकलो कच्ची चीनी) के घोल 

में तीन घंटे तक उबाला जाता है। अन्य ममिास का भी उपयोग मकया जा सकता है, उदाहरण के मलए: 

1.8 लीटर काजू के रस में 0.5 मकलो सिेद चीनी; 1 लीटर काजू के रस में 1.2 लीटर केनजूस; २ लीटर काजू 

के रस में २५० ममली (1 कप) शहद। उबले, शक्कर वाले िलो ंको परदे पर रखकर सुखाने की मशीन में 

रखा जाता है। एक साधारण सौर डर ायर में, सुखाने में लगभग तीन मदन लगते हैं। िलो ंको वायुरोधी नमी 

प्रमतरोधी पैकेमजंग में पैक मकया जाता है. 
 

2.2 एनिया में काजू प्रसंस्करण 

भारत एमशया का प्रमुख काजू प्रसंस्करण देश है। भारत में अत्यमधक कुशल कायतबल और कम श्रम लागत 

ने इसे कई वषों तक काजू के मैनुअल प्रसंस्करण पर एक आभासी एकामधकार रखने की अनुममत दी। 
 

                2.2.1 र्ारत में पारंपररक प्रसंस्करण 

भारत के दमक्षण आकोट के्षत्र में पारंपररक प्रथा थी मक मेवे को धूप में समतल चट्टानो ंपर िैलाया 

जाता था, तामक खोल भंगुर होने तक उन्हें सूखने मदया जा सके। मिर काजू को लकड़ी की बैटन से मारकर 

मगरी को खोल से हटाया जा सकता है तामक खोल को दरार की प्राकृमतक रेखा के साथ मवभामजत मकया जा 

सके। सीएनएसएल द्वारा दूमषत हुए मबना काजू की मगरी को खोल से हटा मदया गया था। इस पिमत का 

उपयोग भारत के उस मवशेष के्षत्र में आर्द्तता और जलवायु की म्बस्थमत की उपयुक्तता से संभव हुआ। 

सीएनएसएल प्राप्त करने के मलए गोले को आगे संसामधत मकया जाता है। खोल से कनेल को हटाने का एक 

वैकम्बल्पक तरीका नट को बहुत कम तापमान के अधीन करना है, मजससे खोल भंगुर हो जाता है। इसके 

बाद, मेवो ंको यांमत्रक रूप से दरार की प्राकृमतक रेखा के साथ काटा जाता है और गुिली को हटा मदया 

जाता है गोले तो हैं 
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आगे सीएनएसएल को हटाने के मलए इलाज मकया। कनेल हटाने की इस पिमत को व्यावसामयक रूप से 

अपनाया गया है 

 

                2.2.2 खुिा तिा रु्ििा 

भारत में पारंपररक काजू संसाधको ंद्वारा ओपन पैन रोम्बसं्टग का उपयोग मकया जाता है। यह रोम्बसं्टग 

तकनीक नू्यनतम उपकरण आवश्यकताओ ंके साथ बहुत सरल है। हालांमक, नट्स को जलने से रोकने के 

मलए कौशल और मनणतय की आवश्यकता होती है। रोम्बसं्टग पैन एक खुला गोलाकार हल्का स्टील का वं्यजन 

है, मजसका व्यास 600 से 675 मममी (2 से 2.5 िीट) है, जो खुली आग के ऊपर सममथतत है। गरम तवे पर 

एक बार में १ से १.५ मकलो कचे्च मेवे डाले जाते हैं। नट्स को लगातार महलाते हुए तवे पर गमत मकया जाता है, 

तामक जलने से बचा जा सके (मचत्र 6)। जैसे ही मेवे गमत होते हैं, सीएनएसएल तवे पर मनकल जाता है और 

अंततः  प्रज्वमलत होता है, मजससे घने काले धुएं के बादल बनते हैं। लगभग दो ममनट तक गमत करने और 

जलाने के बाद (अनुभव से पता चलता है) पैन को पानी में डुबोया जाता है और नट्स को िें क मदया जाता है 

और िंडा होने मदया जाता है, मजसके दौरान गोले भंगुर हो जाते हैं और नट से आसानी से मनकाले जा सकते 

हैं. 

                2.2.3 पारंपररक मैिुअि िेनिंि 

शेमलंग के मलए नट और प्राप्त करने के मलए मटन को सही ढंग से रखा जाना चामहए तामक एक से 

दूसरे तक पहंुचने के प्रयास को बबातद होने से बचाया जा सके। मनकाले गए गुिली के संदूषण से बचने के 

मलए कचे्च और साि मकए गए मेवो ंको भी अलग मकया जाना चामहए। यमद शेलर दामहने हाथ का है, तो 

मछलके के मलए नटो ंका ढेर बाईं ओर रखा जाना चामहए। काजू को बाएं हाथ में उिाया जाता है और दामहने 

हाथ पर मैलेट से मारा जाता है। मगरी को हटाकर ररसीमवंग कैन में कें र्द् में या दायी ंओर जमा कर मदया 

जाता है। शेलपीस को एक तरि ढेर में ब्रश मकया जाता है। गुिली को साि रखने के मलए हाथो ं और 

हड़ताली मबंदु को लकड़ी की राख में मनयममत रूप से लेमपत करना पड़ता है 

 

शेमलंग एक ऐसी तकनीक है मजसे अपेक्षाकृत आसानी से सीखा जा सकता है। खोल के टूटने के 

मलए ताकत की आवश्यकता नही ं है। काजू की सही म्बस्थमत और काजू को सही म्बस्थमत में महट करने की 

क्षमता, तामक इसके टूटने की अनुममत देना सबसे महत्वपूणत है। यमद मेवो ंको अच्छी तरह से भुना गया है 

और हड़ताली पे्लटिॉमत पर सही ढंग से रखा गया है, तो वे व्यापक अंत में टकराने पर आसानी से दरार की 

प्राकृमतक रेखा को तोड़ देंगे। काजू के उत्तल पक्ष को हड़ताली मंच के संपकत  में रखा जाना चामहए, मजसमें 

दरार के मवमान को हड़ताली पोस्ट की सतह पर समकोण पर रखा जाना चामहए। कभी-कभी, खोल को 

खोलने के मलए काजू को एक से अमधक स्टर ाइक की आवश्यकता होगी, लेमकन यह 
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तकनीक अभ्यास के साथ आती है। एक औसत शेलर एक नट को लगभग छह सेकंड या दस नट प्रमत 

ममनट में खोल सकता है। आि घंटे के कायत मदवस में, यह लगभग ४,००० नट या लगभग ५ मकलो गुिली के 

बराबर होता है 
 

               2.2.4 छीिि में िुणित्ता नियंत्रण 

कई मबंदुओ ंपर होगी मनगरानी: 

हटाए गए गोले को हटाने की पूणतता के मलए मनरीक्षण मकया जाना चामहए। एक मनरीक्षक को कनेल, 

होल और टुकड़ो ंके मलए छोडे़ गए दस गोले में से लगभग एक का मनरीक्षण करने का लक्ष्य रखना चामहए, 

जो खोल के साथ छोडे़ जा रहे हैं, आंमशक रूप से मछलके वाले नट और मबना मछलके वाले नट। मनरीक्षक 

को सिाई के मलए मनकाले गए गुिली और टुकड़ो ंका भी मनरीक्षण करना चामहए और यह सुमनमित करना 

चामहए मक वहां हैं शेल के नोपीस शाममल हैं। मदन के अंत में प्रते्यक शेलर की उत्पादकता का आकलन 

करने के मलए शेल्ड कनेल की मात्रा को तौला जाना चामहए। यमद शेलर को पीस-दर के आधार पर भुगतान 

मकया जाता है, तो अलग-अलग रामशयो ंको अलग से तौला जाता है। प्रमतशत मनष्कषतण, जो कचे्च भुने हुए 

मेवो ंके मलए गुिली का अनुपात है, की गणना की जाती है। मछलके वाली गुिली में ६ प्रमतशत से अमधक 

नमी होती है, जो उन्हें कवक के हमले के मलए अमतसंवेदनशील बनाती है। यह जरूरी है मक शेमलंग के तुरंत 

बाद उन्हें सुखाया जाए 

 

                2.2.5 मैिुअि पीनिंि 

उंगमलयो ंसे धीरे से रगड़कर मैनुअल पीमलंग की जाती है। वे महसे्स जो अभी भी मगरी से जुडे़ हुए हैं, 

उन्हें बांस के चाकू के उपयोग से हटा मदया जाता है। एक व्यम्बक्त प्रमतमदन लगभग १० से १२ मकलो गुिली 

छील सकता है। यह महत्वपूणत है मक छीलने की प्रमक्रया के दौरान गुिली काटी या क्षमतग्रस्त न हो। चाकुओ ं

के प्रयोग से गुिली के क्षमतग्रस्त होने की संभावना बढ़ जाती है, लेमकन यह भी आवश्यक है मक सभी 

अंडकोष हटा मदए जाएं। एक कंुद चाकू से टेस्टा को धीरे से खुरचना इसे हटाने का सबसे प्रभावी तरीका है। 

मछलके वाली गुिली को मछलके के उपयोग से अलग-अलग गे्रड में अलग मकया जा सकता है। सबसे 

बुमनयादी स्तर पर, गुिली को सिेद साबुत, झुलसे हुए साबुत, सिेद टुकडे़, झुलसे हुए टुकडे़, भूरे और 

कचरे में अलग मकया जाता है। हालांमक, अमधक अनुभवी गे्रडर कनेल को बड़ी संख्या में शे्रमणयो ंमें अलग 

करने में सक्षम होते हैं। यह बेहतर है मक छीलने के समय गे्रमडंग की जाती है क्ोमंक इससे भंगुर गुिली को 

संभालने में कटौती होती है। हालांमक, छीलने के बाद आगे गे्रमडंग का अवसर है। 
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2.3 आधुनिक काजू प्रसंस्करण 

 
मपछले कुछ वषों में काजू प्रसंस्करण मवमधयो ं में कािी सुधार हुआ है। काजू को छीलने में 

कमिनाइयाँ काजू के अमनयममत आकार, सख्त चमडे़ के बाहरी आवरण और खोल के भीतर सीएनएसएल 

के कारण होती हैं, मजन्हें खोल से हटाने के दौरान कनेल को दूमषत करने की अनुममत नही ंदी जानी चामहए। 

काजू उत्पादक देशो ंमें सीएनएसएल को हटाने के मलए इसे्तमाल की जाने वाली एक प्रारंमभक मवमध थी 

कचे्च मेवे को थोडे़ समय के मलए जलाना तामक गोले और सीएनएसएल को मगरी के स्वाद या उपम्बस्थमत को 

प्रभामवत मकए मबना जला मदया जा सके। यह एक नाजुक ऑपरेशन था मजसमें एक अनुभवी प्रोसेसर को 

जलने के मलए आवश्यक समय की लंबाई को मापने की आवश्यकता होती थी। इस पिमत का उपयोग 

करके उत्पामदत गुिली केवल घरेलू खपत या स्थानीय बाजार के मलए उपयुक्त हैं। 

प्रसंस्करण की सबसे आमथतक मवशेषताएं प्राप्त की गई गुिली का अनुपात और प्राप्त साबुत गुिली का 

प्रमतशत है। कनेल की पैदावार आमतौर पर संसामधत कचे्च माल के कुल वजन के 22 से 24 प्रमतशत के बीच 

मभन्न होती है। प्रसंस्करण के अंत में संपूणत गुिली का प्रमतशत प्रसंस्करण के आधार पर 55 और 85 प्रमतशत 

के बीच मभन्न होता है। 

मवमध और कारखाना प्रबंधन। सामान्य तौर पर, 65 प्रमतशत को संतोषजनक पररणाम माना जा सकता है। 

प्रसंस्करण का मुख्य उदे्दश्य मूल्यवान काजू मगरी को खोल से कम से कम नुकसान के साथ मनकालना है। 

टूटे हुए टुकड़ो ंकी तुलना में साबुत गुिली की कीमत अमधक होती है। पीले, हाथी दांत के रंग या सिेद 

गुिली रंगीन या जली हुई गुिली के मलए बेहतर होती है। सीएनएसएल को प्रमक्रया के दौरान काजू को दूमषत 

मकए मबना या प्रोसेसर के हाथ को जलाए मबना हटाना होगा। इसमलए, प्रोसेसर को सवोत्तम गुणवत्ता वाले 

कनेल प्राप्त करने के मलए प्रमक्रया को बारीक रूप से टू्यन करना चामहए। 

काजू के मछलके से मगरी मनकालना परंपरागत रूप से एक मैनुअल ऑपरेशन रहा है। भूनने से खोल 

की भंगुरता हो जाती है और खोल के भीतर से मगरी का ढीला हो जाता है। मभगोने से मगरी में नमी की मात्रा 

बढ़ जाती है, मजससे भुनने के दौरान इसके झुलसने का खतरा कम हो जाता है और इसके लचीलेपन में 

वृम्बि होती है मजससे इसके िटने की संभावना कम हो जाती है। नट्स भुनने पर सीएनएसएल मनकलता है। 

पयातप्त मात्रा में इस सामग्री का संग्रह आमथतक रूप से लाभप्रद हो सकता है। इसके संग्रह के मलए आवश्यक 

मवशेष रोम्बसं्टग उपकरण की उच्च लागत के कारण, बहुत छोटे पैमाने के प्रोसेसर द्वारा सीएसएनएल को 

एकत्र करने की संभावना नही ंहै। गुिली को गोले से बाहर मनकालने के बाद, टेस्टा (कनेल को कवर करने 

वाली पतली त्वचा) को हटा मदया जाना चामहए। , मजसके बाद गुिली को वगीकृत और पैक मकया जाता है। 

प्रमक्रया में पांच मुख्य चरण होते हैं: 
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 िोिाबारी: बाहरी आवरण और सीएनएसएल को हटाना 

 छीििा: टेस्टा को हटाना 

 गे्रनडंि: मानक गे्रमडंग के अनुसार मवमभन्न आकारो ंऔर रंगो ंमें 

 सुखािे या आर्द्रीकरण: 5 प्रमतशत की अंमतम नमी सामग्री के मलए 

 पैनकंि: ऑपरेशन के पैमाने के आधार पर एयरटाइट बैग या मडबे्ब में 

            2.3.1 सफाई, आकार और कंडीिनिंि 

पहला प्रसंस्करण ऑपरेशन नट से बहारी पदाथत और गंदगी को हटाना है। नट पेड़ो ंसे मगरने के बाद जमीन 

से एकत्र मकए जाते हैं। सेब को अन्य मवदेशी पदाथों के साथ हटा मदया जाता है। सबसे सरल स्तर पर, धूल 

और गंदगी को हटाने के मलए तीन-चौथाई इंच (20 मममी) की जाली वाली छलनी का उपयोग करके नट्स 

को हाथ से छलनी मकया जा सकता है। मिर साि मकए गए मेवो ं को खोल को हटाने की तैयारी में 

वातानुकूमलत मकया जाता है। कंडीशमनंग से खोल की भंगुरता बढ़ जाती है और इस तरह इसे हटाने की 

सुमवधा ममलती है। 
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               2.3.2 नर्िोिा या कंडीिनिंि 

भुनने के दौरान मेवो ंको झुलसने से बचाने के मलए उन्हें पानी में मभगोया जाता है। सीएसएनएल को 

हटाने की तैयारी के मलए कंडीशमनंग की जाती है। छोटे पैमाने के संचालन में, सिाई के बाद, नट्स को एक 

बडे़ खुले डर म (180 से 220 लीटर / 40 से 45 गैलन) में रखा जाता है। डर म में पानी डाला जाता है। और डर म 

के आधार में छेद के माध्यम से पानी मनकालने से पहले मेवो ंको दस ममनट तक खडे़ रहने मदया जाता है। 

मिर भीगे हुए पानी को सोखने के मलए भीगे हुए नट्स को खडे़ होने मदया जाता है। नौ प्रमतशत की नमी 

प्राप्त होने तक यह मभगोने और कंडीशमनंग ऑपरेशन तीन या चार बार दोहराया जाता है। थोडे़ बडे़ पैमाने 

पर, उदाहरण के मलए प्रमत मदन 2 से 10 टन के प्रसंस्करण में, एक साधारण सिाई और कंडीशमनंग मसस्टम 

स्थामपत मकया जा सकता है 

 

इसमें तीि मुख्य र्ाि होते हैं: 

 एक ऐसा पे्लटिामत  मजस पर काजू का थैला रखा और खोला जा सकता है 

 हले्क स्टील की छड़ो ंकी एक लंबी मग्रल को एक संलग्न फे्रम की लंबाई के साथ रखा जाता है मजसके 

आर-पार नट हाथ से खीचें जाते हैं 

 रेत और गंदगी मग्रल से होकर गुजरती है और साि मकए हुए मेवे मकनारे पर एक वात में मगर जाते    

      हैं.  

एक वैट अथवा ढेर जो एक मदन के प्रसंस्करण के मलए आवश्यक नट्स की मात्रा को समामहत करने के 

मलए कािी बड़ा होता है। जबमक प्रसंस्करण हेतु दो वैट लेते है तामक एक को भरा जा सके जबमक दूसरे 

को आगे की प्रमक्रया के मलए खाली मकया जा सके। 

स्टैंड पर कटे हुए मेवो ंके बोरे आम तौर पर दो लोगो ंद्वारा खोले जाते हैं, जो नट को मग्रल के ऊपर से गुजरते 

हुए और एक वत्स में साि करते हैं। इसके बाद वात में रखे मेवो ंपर पानी का मछड़काव मकया जाता है। 

पानी नट के माध्यम से नीचे की ओर बहता है, जबमक अमतररक्त पानी टैंक के तल पर म्बस्थत एक छेद के 

माध्यम से मनकाला जाता है। मछड़काव बंद कर मदया जाता है जब अमतररक्त पानी की मनकासी शुरू हो 

जाती है और सतही पानी जो नट्स का पालन करता है, उसे नट्स द्वारा अवशोमषत करने के मलए समय 

मदया जाता है। मछड़काव उपचार तीन घंटे के अंतराल पर दोहराया जाता है जब तक मक कचे्च मेवो ंकी 

आवश्यक नमी की म्बस्थमत (9 प्रमतशत) पूरी न हो जाए। 

इस तरह से कंडीशन मकए गए सभी नट्स को एक ही बैच में आगे प्रोसेस मकया जाता है और नट्स 

को और जोड़ने से पहले वैट को पूरी तरह से खाली कर मदया जाता है। यमद नए जोडे़ जाने पर नट को वैट में 

छोड़ मदया जाता है, तो शेष नट्स की नमी की मात्रा प्रसंस्करण के मलए बहुत अमधक होगी। वैट खाली होने 

के बाद गंदगी के सभी मनशान हटाने के मलए इसे अच्छी तरह से साि मकया जाना चामहए। 
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पे्लटिॉमत मग्रल और वैट को स्थानीय रूप से मवमभन्न प्रकार की साममग्रयो ंसे बनाया जा सकता है। 

हालाँमक, पे्लट़िॉमत इतना मजबूत होना चामहए मक उस पर िें के जा रहे नट्स के कई बैगो ंके प्रभाव का 

सामना कर सके। मग्रल भी मजबूत होना चामहए क्ोमंक मकसी भी समय उस पर आराम करने वाले नट्स का 

पूरा वजन 100 से 150 मकलोग्राम तक बढ़ सकता है। वैट का मनमातण कंक्रीट ब्लॉको ंया ईंटो ंसे मकया जा 

सकता है, जो एक मचकनी खत्म करने के मलए सीमेंट के साथ अंदर की तरि प्रदान मकया जाता है। वात के 

भीतर मनमहत नामलयां इतनी छोटी होनी चामहए मक मेवो ंको पानी के साथ बहने से रोका जा सके। नामलयो ं

को खाली रखा जाना चामहए तामक पानी को स्वतंत्र रूप से बाहर मनकलने मदया जा सके। वैट को एक छोटे 

से बंद के साथ लगाया जा सकता है मजसे बाद में प्रसंस्करण के मलए पागल को बाहर मनकलने की अनुममत 

देने के मलए उिाया जा सकता है। 3.0 2.4 2.1 मीटर के आंतररक आयामो ंवाले एक वैट में लगभग 10 टन 

काजू होगें। 

 

               2.3.3 बडे पैमािे पर सफाई और कंडीिनिंि 

सिाई और कंडीशमनंग संचालन के मलए मवशेष रूप से मडजाइन मकए गए उपकरण बडे़ पैमाने पर सिाई 

कायों के मलए मवकमसत मकए गए हैं। उपकरण में मूल रूप से एक िीड हॉपर होता है मजसमें कचे्च काजू 

को पहंुचाया जाता है। नट एक बेलनाकार सिाई टर ॉमेल के माध्यम से हॉपर से बाहर मनकलते हैं। सिाई 

टर ॉमेल में फै्लट के छले्ल पर बने हले्क स्टील की छड़ से बने दो संकें मर्द्त मसलेंडर होते हैं. आंतररक मसलेंडर 

13 मममी (0.5 इंच) छड़ से बना है जो 33 मममी (1.25 इंच) कें र्द्ो ंपर िैला हुआ है, लगभग 260 मममी (10 

इंच) व्यास और 2 मीटर (6 िीट) लंबा है, जो एक कें र्द्ीय शाफ्ट पर लगाया गया है। बाहरी मसलेंडर में 7 

मममी (0.25 इंच) की छड़ें  होती हैं, जो 13 मममी (0.5 इंच) कें र्द्ो ंपर लगभग 75 मममी (30 इंच) होती हैं। 

(इंच) इंमडमीटर और एक ही शाफ्ट पर घुड़सवार 
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मसलेंडरो ंको िीड एंड पर लाइन में खड़ा मकया जाता है और आंतररक मसलेंडर मडस्चाजत एंड से परे 375 

मममी (15 इंच) प्रोजेक्ट करता है। मसलेंडर घूमते हैं और शाफ्ट को एक मामूली कोण पर घुमाया जाता है 

तामक यह सुमनमित हो सके मक सामग्री रोटेशन के दौरान इसके माध्यम से गुजरती है। काजू को भीतरी 

मसलेंडर में डाला जाता है। मवदेशी पदाथत के बडे़ टुकडे़ आंतररक मसलेंडर में रखे जाते हैं और बाद में 

मनवतहन के अंत में हटा मदए जाते हैं। नट और मवदेशी पदाथत के छोटे टुकडे़ आंतररक मसलेंडर से होकर 

बाहरी मसलेंडर तक जाते हैं जहां नट रखे जाते हैं और गंदगी और मलबा नीचे की मंमजल पर मगर जाता है। 

साि नट्स को चेन बकेट एलेवेटर हॉपर में छोड़ मदया जाता है। चेन एलेवेटर पर बाल्टी को डर ेन होल के 

साथ मडर ल मकया जाता है। वे शंृ्रखला के मनचले भाग में एक पानी के स्नान से गुजरते हैं। नट बाल्टी मलफ्ट में 

मगरते हैं, जबमक यह यात्रा के नीचे के पैर पर होता है, पानी के स्नान से गुजरते हुए और मिर उन्हें शंृ्रखला के 

ऊपरी पैर पर ले जाया जाता है। मलफ्ट के शीषत पर उन्हें एक शंक्वाकार तल के साथ एक हले्क स्टील के 

साइलो में छुट्टी दे दी जाती है उन्हें छुट्टी दे दी जाती है। 

उले्ट शंकु के शीषत में एक छेद के माध्यम से साइलो। इस छेद से अमतररक्त पानी मनकल जाता है। रोम्बसं्टग 

प्लांट में एक मदन के प्रसंस्करण के मलए साइलो की क्षमता पयातप्त है। एक दूसरा साइलो है मजसमें पहले 

साइलो से नट्स को बेल्ट बकेट एलेवेटर द्वारा स्थानांतररत मकया जा सकता है। 

साइलो में आवश्यकतानुसार अमतररक्त पानी डाला जा सकता है। जोड़ने के मलए पानी की मात्रा अनुभव से 

मनधातररत होती है। कंडीशन्ड नट्स रोम्बसं्टग प्लांट के मलए दूसरा साइलो छोड़ देते हैं। जब ऐसा होता है, तो 

पहले साइलो से नट्स को दूसरे साइलो में स्थानांतररत कर मदया जाता है। जब साइलो एक खाली होता है, 

तो पहले साइलो को मिर से भरने के मलए ररसीमवंग हॉपर पर अमधक नट्स लोड मकए जाते हैं। सिाई और 

कंडीशमनंग की एक वैकम्बल्पक मवमध में सभी हले्क मलबे को हटाने के मलए हवा को उड़ाने के दौरान एक 

महलती हुई छलनी का उपयोग मकया जाता है। मेवो ंको धोया जाता है और मिर आकार देने वाली मग्रलो ंके 

ऊपर से गुजारा जाता है, जो उन्हें तीन अलग-अलग गे्रडो ंमें अलग करती हैं। नट संबंमधत मडबे्ब में मगरते हैं 

जहां जरूरत पड़ने पर उन्हें और भी कंडीशन मकया जा सकता है। सभी कंडीशमनंग ऑपरेशन बंद 

वातावरण में मकए जाने चामहए। उन सभी को एक मनमित समय और एक अनुभवी ऑपरेटर की 

आवश्यकता होती है 

 

                2.3.4 रोस्टंि और सेंटर ीफू्यनजंि 

कंडीशमनंग के बाद, बाहरी आवरण  को हटाने के मलए नट को तैयार मकया जाना चामहए।अखरोट 

पर ऊष्मा का प्रयोग CNSL को मुक्त करता है और खोल को भंगुर बनाता है, इस प्रकार खोल को तोड़ते 

समय मगरी को मनकालने में मदद करता है। भूनने की तीन मवमधयो ंका उपयोग मकया जाता है: तवे को 

खोलकर भूनना, डर म को भूनना और गमत तेल मवमध से भूनना सीएनएसएल की संबि उच्च उपकरण लागत 

और व्यवहायतता के कारण बाद वाला मध्यम स्तर के संचालन के मलए सबसे उपयुक्त है। 
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संग्रह। भुने हुए काजू को कें र्द्ापसारक (सेंटर ीफू्यज) मकया जा सकता है तामक मंूगिली में से मचपकने वाली 

सतह का तरल पदाथत मनकल जाए। 

 

भारत में काजू उद्योग की शुरुआत में, खुले में तवा भूनना सभी प्रोसेसरो ंद्वारा उपयोग की जाने वाली मवमध थी। मवमध 

का एकमात्र लाभ इसकी कम लागत थी। इस प्रमक्रया के दौरान मनकलने वाले धुएं और बड़ी मात्रा में काले धुएं ने 

इसे एक बहुत ही अमप्रय ऑपरेशन बना मदया। यह सुमनमित करने के मलए मवशेष देखभाल और ध्यान देने की 

आवश्यकता थी मक गुिली खो न जाए या 

तबाह। इस प्रमक्रया को इस नुकसान का भी सामना करना पड़ा मक उप-उत्पाद सीएनएसएल खो गया था। 

 
                2.3.5 डर म रोस्टंि 

ओपन पैन रोस्टर में एक सुधार एक डर म रोस्टर का मवकास था, मजसमें काजू को भुना जाता है। डर म 

को आग के ऊपर एक कोण पर झुकाया जाता है और नट्स को जलने से बचाने के मलए गमत करने के दौरान 

घुमाया जाता है। रोटेशन के दौरान, नट मसलेंडर से होकर डर म के मवपरीत छोर से बाहर मनकलते हैं। भुनने 

की प्रमक्रया की अवमध को डर म के घूणतन की गमत को बदलकर मनयंमत्रत मकया जा सकता है। मसलेंडर को 

एमचमनी से जुडे़ एक हुड में कवर मकया जाता है जो काले धुएं को ऊपर की ओर खीचंता है और इसे 

ऑपरेटर के मलए कम अमप्रय बनाता है। 



भारतीय खाद्य प्रसंस्करण प्रौद्योगिकी संस्थान 

 

काजू के प्रससं्करण की पीएमएफएमई हैंडबकु 

 

     22  

 

 

 

                2.3.6 िमभ तेि निनध 

1930 के दशक के मध्य में सीएनएसएल की बढ़ती मांग के कारण काजू प्रसंस्करण में एक बड़ा बदलाव 

आया। 'गमत तेल' पिमत मवकमसत की गई थी और व्यापक रूप से अपनाया गया था। इस पिमत का मसिांत 

यह है मक तेल वाले पदाथत, जब उच्च तापमान पर समान या समान तेल में इलाज मकया जाता है, तो उनके 

तेल घटको ं को थोक में छोड़ मदया जाता है, मजससे मात्रा में वृम्बि होती है थोक। जब काजू को गमत 

सीएनएसएल के स्नान में डुबोया जाता है, तो खोल के भीतर सीएनएसएल मनकाला जाता है, मजसके 

पररणामस्वरूप बाथमलम्बक्वड की मात्रा में वृम्बि होती है। 

 

                2.3.7 सरि िमभ तेि प्रनक्रया 

सबसे सरल गमत तेल प्रमक्रया वह है मजसमें एक टैंक होता है मजसमें सीएनएसएल को गमत मकया जाता है और 

एक तार की टोकरी होती है मजसमें भुने जाने वाले नट होते हैं। नटो ंको टोकरी में रखा जाता है और हले्क 

स्टील पे्लट (1 मममी मोटी) के एक टुकडे़ के साथ भाररत मकया जाता है। एथेरोमीटर को तरल स्तर से कािी 

नीचे साइड में डाला जाता है। टैंक के दोनो ंओर टर े जल मनकासी के्षत्रो ंके रूप में कायत करती हैं, मजससे 

अमतररक्त तेल टैंक में वापस चला जाता है। एक अंतमनतममतत भट्टी द्वारा टैंक को नीचे से गमत मकया जाता है। 

नट्स को 185 मडग्री सेम्बल्सयस के तापमान पर 1.5 ममनट के मलए गमत तेल में रखा जाता है। पूरी प्रमक्रया 

मैनु्यअल रूप से संचामलत होती है। भूनने के बाद, मेवो ंको एक टैंक के ऊपर तार की जाली वाली स्क्रीन पर 

रखा जाता है तामक शेमलंग से पहले जल मनकासी और िंडा मकया जा सके। इस सरल मवमध का थोड़ा सा 

संशोधन एक मदन में बड़ी मात्रा में संसामधत करने की अनुममत देता है। उपकरण में तीन वृत्ताकार स्नानागार 

शाममल हैं, जो मनकटता में म्बस्थत हैं, प्रते्यक में एक अलग भट्टी है। बाथ लगभग ९०० मममी चौडे़ और ९०० 

मममी गहरे हैं और तार की जाली वाली टोकररयाँ लगी हैं, मजनमें कचे्च नट होते हैं। टोकररयो ंको क्रममक 

रूप से तीन तेल स्नान में डुबोया जाता है। 

 

मपयसत लेस्ली 'हॉट ऑयल' मवमध पेटेंट मकए जाने वाले कई लोगो ंमें से पहली थी। बाद की सभी 

मवमधयां इस पिमत की प्रमतयां या संशोधन और इसके द्वारा उपयोग मकए जाने वाले उपकरण हैं। उपयोग 

मकए जाने वाले उपकरण अपने पररष्कार, थू्रपुट और कीमत की मडग्री में मभन्न होते हैं। 

 

ओल्टर ेमारेहोट तेल संयंत्र एक ऐसा संशोमधत संस्करण है जो समान मसिांतो ं पर काम करता है। इस 

उपकरण का एक लाभ यह है मक यह भुनने से पहले नट्स को गे्रड करता है, इस प्रकार नट्स कोउनके 

सापेक्ष आकार के अनुसार अलग-अलग लंबाई के मलए भुना जाता है।  
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स्वच्छ, अनुकूमलत काजू को एक िीड हॉपर में पैक मकया जाता है, मजससे उन्हें एक मनयंमत्रत दर पर एक 

कने्वयर पर छोड़ा जाता है जो उन्हें 190 मडग्री सेम्बल्सयस पर बनाए रखने वाले गमत तेल बाथ  के माध्यम से 

ले जाता है। उपकरण इस तरह मडजाइन मकया गया है मक ऑइल बाथ  का समय 1.5 ममनट रहे ।भुने हुए 

मेवो ंको बाद में कने्वयर से छुट्टी दे दी जाती है। स्नान में तरल स्तर एक अमतप्रवाह पाइप द्वारा बनाए रखा 

जाता है। स्नान को एक भट्टी द्वारा एक म्बस्थर तापमान तक गमत मकया जाता है जो इसकी लंबाई के साथ 

चलती है। तापमान पर नजर रखने के मलए बाथ के अंदर दो थमातमीटर लगे होते हैं। तेल स्नान को एक 

उपकरण द्वारा दैमनक आधार पर साि मकया जाता है जो टैंक के मनचले महसे्स को खुरचता है, मदन के 

दौरान मनममतत सभी कीचड़ और मलबे को इकट्ठा करता है। तरल अमतप्रवाह को डर म में डाला जाता है 

मजसमें इसे म़िल्टर मकया जाता है और अंदर बसने की अनुममत दी जाती है। शेल और अन्य मलबे के 

टुकड़ो ंको हटाने का आदेश। मशपमेंट के मलए अमतररक्त तेल को डर म में म़िल्टर मकया जाता है। 

 

पूरी प्रमक्रया के दौरान तेल का डीकाबातम्बिलेशन अपररहायत है। जैसे ही मसस्टम में नई सामग्री डाली 

जाती है, तेल में झाग आने लगता है और एक म्बस्थर अवस्था प्राप्त होने तक झाग जारी रहता है। तेल स्नान 

मडजाइन झाग को समायोमजत करने के मलए पयातप्त जगह की अनुममत देता है। भूनने के तुरंत बाद, झाग 

टूट जाता है और अमतररक्त तरल बन जाता है जो बसने वाले डर मो ंमें बह जाता है। 

 

15 से 17 प्रमतशत के बीच नमी की मात्रा वाले कचे्च वातानुकूमलत मेवो ंको गमत तेल के स्नान में 

म्बखलाया जाता है और तब तक गर्म मकया जाता है जब तक मक नमी भाप के रूप में बाहर न मनकल जाए। 

इससे कुछ झाग पैदा होता है। संके्षप में भाप का उत्पादन सीएनएसएल के मनष्कषतण में सहायता करता है, 

इस प्रकार शेल भंगुर हो जाता है। खोल से मनकाले गए तेल की मात्रा, इसकी भंगुरता की मडग्री और इसमलए 

कै्रमकंग में आसानी के बीच एक सीधा संबंध है। भाप के उत्पादन और डीकाबोम्बिलेशन और मनचले अंशो ं

के वाष्पीकरण के कारण तेल स्नान में बड़ी मात्रा में जल वाष्प का उत्पादन होता है। सीएनएसएल। हालाँमक, 

स्नान को ढककर और वाष्प को खीचंकर जल वाष्प उत्पादन को कम मकया जा सकता है। 

 

भट्ठी को गमत करने के मलए कई स्रोतो ंसे ईंधन का उपयोग मकया जा सकता है। खचत मकए गए काजू 

के गोले का उपयोग, मजसमें कुछ अमतररक्त सीएनएसएल भी होता है, भट्ठी को गमत करने के सबसे 

मकिायती तरीको ंमें से एक प्रदान करता है। हालांमक धुएं के कारण होने वाली समस्याओ ंका समाधान 

मकया जाना चामहए। टैंक की मनचली पे्लट स्टील (20 मममी मोटी) से बनी होनी चामहए जो क्रोममयम से 

प्रबमलत हो। लगातार गमी और गमत सीएनएसएल की कारतवाई के तहत हले्क स्टील गडे्ढ और मवकृत हो 

जाएंगे। नट को स्नान से शीतलन कने्वयर पर छोड़ा जाता है। अगर गरम मेवो ंको ढेर में रहने मदया जाए तो 

गुिली में जलन होती है। यह जरूरी है मक गमत तेल के स्नान से मनकलने पर गुिली जल्दी से िंडी हो जाए 

कने्वयर को मगरर से तरल मनकालने के मलए मडजाइन मकया गया है और इसके शीतलन की सुमवधा के मलए 

हवा को इसके चारो ंओर प्रसाररत करने की अनुममत देता है। म्बस्थत टैंक में अमतररक्त तरल एकत्र मकया 

जाता है। 
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नीचे। नटो ंको शीतलन कने्वयर के अंत से एक अपकें मर्द्त्र में छोड़ा जाता है, जो बहुत अमधक या शेष सतह 

के तेल को हटा देता है। मिर उन्हें या तो मैनु्यअल रूप से या यंत्रवत् रूप से खोल मदया जाता है 

बडे़ पैमाने के प्रोसेसर द्वारा गमत तेल मवमध को प्राथममकता दी जाती है। हालांमक, मबजली से चलने वाले संयंत्र 

में पंूजी मनवेश की आवश्यकता होती है और यह कम पररषृ्कत डर म रोस्टर की तुलना में कम लचीला होता 

है। यह मदखाया गया है मक बड़ी मात्रा में नट्स के प्रसंस्करण के मलए उपयोग मकए जाने पर गमत तेल के पौधे 

सिल होते हैं। यह इस तथ्य के कारण है मक सीएनएसएल के लगातार हीमटंग और कूमलंग से 

पोलीमराइजेशन होता है, जो तेल की मवशेषताओ ंको बदलता है और रोम्बसं्टग प्रमक्रया की दक्षता को गंभीरता 

से प्रभामवत करता है। जब एक बैच में बड़ी मात्रा में भुना जाता है, तो स्नान में जोड़ा गया नया तरल तरल को 

ताजा रखता है जबमक कुछ तरल को गमत और िंडा मकया जाता है। भूनने के बाद मजतनी जल्दी हो सके तेल 

स्नान को िंडा करना िायदेमंद होता है। यह हीटसोसत को हटाकर और हवा को स्वतंत्र रूप से प्रसाररत 

करने की अनुममत देकर मकया जाता है। शीतलन प्रमक्रया में सहायता के मलए कोल्ड सीएनएसएल को स्नान 

में जोड़ा जा सकता है। 
 

               2.3.8 िैनिंि 
शेमलंग का उदे्दश्य स्वच्छ, साबुत गुिली का उत्पादन करना है, जो दरारो ं से मुक्त हैं। भारत में 

शेमलंग हमेशा मैनु्यअली की जाती रही है। अन्य देशो ंको भारतीय श्रममको ंके महान कौशल और कम वेतन 

के साथ प्रमतस्पधात करने में कमिनाई होती है। इसमलए भारत ने लंबे समय तक काजू प्रसंस्करण का एक 

आभासी एकामधकार का आनंद मलया है। काजू से गोले हटाने के मलए कई उपकरण तैयार मकए गए हैं। 

मैकेमनकल शेमलंग के साथ मुख्य चुनौती सीएनएसएल से क्षमत या संदूषण के मबना कनेल को हटाना है। यह 

चुनौती उनके काजू के मनयममत आकार और काजू के आकार में व्यापक मभन्नता से बढ़ जाती है। सबसे 

सिल मैकेनाइज्ड मडकॉमटतकेटर नट्स पर काम करते हैं जो गमत तेल प्रमक्रया द्वारा वातानुकूमलत होते हैं, जो 

शेल को भंगुर और तोड़ने में आसान बनाता है। ब्राजील में मुख्य रूप से उपयोग की जाने वाली एक अधत-

मशीनीकृत प्रमक्रया में चाकू की एक जोड़ी का उपयोग शाममल होता है, प्रते्यक आकार में आधा मगरर का 

समोच्च। जब चाकू एक पैर संचामलत लीवर के माध्यम से एक साथ आते हैं, तो वे काजू के चारो ंओर के 

खोल को काटते हैं, मजससे मगरी अछूता रह जाता है। प्रते्यक टेबल पर दो लोग काम करते हैं; पहला नट्स 

को काटता है जबमक दूसरा उन्हें खोलता है और मगरी को खोल से अलग करता है। इस टीम द्वारा प्रमतमदन 

लगभग १५ मकलो मछलके वाले मेवे का उत्पादन मकया जाता है। 
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पहली मशीनीकृत शेमलंग प्रणाली, ओल्टर ेमारे, भी दो नट के आकार के चाकू पर आधाररत है। नट 

को एक शंृ्रखला पर चाकू में लाया जाता है, प्रते्यक नट को चाकू के बीच मिट करने के मलए संरेम्बखत मकया 

जाता है। नट को चाकू के बीच धकेला जाता है और काट मदया जाता है। शंृ्रखला को मैनु्यअल रूप से 

म्बखलाया जाना है। एक साथ आने के बाद, चाकू एक घुमा आंदोलन करते हैं, इस प्रकार शेलहल्व को अलग 

करते हैं। इस पिमत का नुकसान यह है मक 18 मममी से छोटे नट्स को संसामधत नही ंमकया जा सकता है 

और आउटपुट कम हो जाता है क्ोमंक शंृ्रखला पर सभी ररक्त स्थान नही ंभरे जा सकते हैं। यह उत्पादन 

मात्रा का दस प्रमतशत मजतना हो सकता है। 

कैशकोमसस्टम की शेमलंग मशीनें भी चेन िेड होती हैं लेमकन नट अपने आप संरेम्बखत हो जाते हैं। 

शेमलंग मडवाइस में दो चाकू होते हैं जो नट के मकनारो ंको काटते हैं और एक मपन जो नट के डंिल के मसरे 

में लगी होती है, शेल के महस्सो ंको अलग करती है। यह प्रणाली इस मायने में िायदेमंद है मक यह लगभग 

75 प्रमतशत पूरे आउटपुट के साथ पूरी तरह से मशीनीकृत ऑपरेशन है। कनेल गुणवत्ता हालांमक 15 मममी 

से छोटे नटो ंको इस प्रणाली का उपयोग करके संसामधत नही ंमकया जा सकता है। केन्द्रापसारक शेलर एक 

प्रणाली का उपयोग करते हैं, जो सरल है और मनरंतर प्रवाह को सक्षम बनाता है। एक रोटरी पैडल मशीन 

के िोस आवरण के म्बखलाि गोले को प्रोजेक्ट करता है और प्रभाव दरारें  कनेल को तोडे़ मबना खोल को 

खोल देती हैं। इस मवमध से सभी आकार के मेवो ं को संसामधत मकया जा सकता है। हालांमक, नट्स को 

लगभग चार आकारो ंमें वगीकृत करना आवश्यक है, क्ोमंक मवमभन्न आकार समूहो ंमें से प्रते्यक के मलए 

एक अलग रोटरी गमत का उपयोग मकया जाता है। उत्पामदत साबुत गुिली का प्रमतशत लगभग 75 प्रमतशत 

है। ऑपरेशन शुरू होने से पहले खांचे के साथ गोले को कमजोर करके, प्रमतशत बढ़ाया जा सकता है। 

रोटर की गमत को कम मकया जा सकता है और गुिली को नुकसान पहंुचाने का जोम्बखम कम से कम मकया 

जा सकता है। 
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                2.3.9 पृथक्करण 

शेमलंग के बाद, खोल के टुकडे़ और गुिली को अलग कर मदया जाता है और मबना मछलके वाले नटो ंको 

शेमलंग ऑपरेशन में वापस कर मदया जाता है। ब्लोअर और शेकसत का उपयोग आमतौर पर हले्क खोल के 

टुकड़ो ंको गुिली से अलग करने के मलए मकया जाता है। खोल से मचपके हुए मगरी के छोटे-छोटे टुकड़ो ंकी 

ररकवरी सबसे बड़ी समस्या होती है। यह आमतौर पर एक कने्वयर बेल्ट से मैनु्यअल रूप से मकया जाता है 

मजसका उपयोग सभी सॉटत मकए गए अधत-खोल वाले नटो ंको ले जाने के मलए मकया जाता है। 

 

               2.3.10 पूिभ गे्रनडंि 

 

पूवत-गे्रमडंग गुिली को सुखाने से पहले या बाद में की जा सकती है और अंमतम गे्रमडंग में शाममल कायत को 

बहुत कम कर सकती है। बडे़ पैमाने की प्रमक्रयाओ ंके मलए पूवत-गे्रमडंग यांमत्रक रूप से की जा सकती है, 

मुख्य रूप से टूटी हुई गुिली से पूरे को अलग करना और कभी-कभी पूरे गुिली के मवमभन्न आकार समूहो ं

को अलग करना। 

 

                2.3.11 सुखािे 

मछलके वाली गुिली को टेस्टा से ढक मदया जाता है, मजसे हटाने से मछलके वाली गुिली को सुखाकर, ब्लैंच्ड 

कनेल का उत्पादन करने में मदद ममलती है। सुखाने से गुिली मसकुड़ जाती है, मजससे टेस्टा को या तो 

यंत्रवत् या हाथ से चाकू से आसानी से हटाया जा सकता है। सुखाने से इस कमजोर अवस्था में मगरी को कीट 

और कवक के हमले से भी बचाता है। सभी प्रोसेसर मछलके वाली गुिली को छीलने से पहले सुखाते हैं। 

मगरी की नमी की मात्रा सूखने से लगभग छह प्रमतशत से तीन प्रमतशत तक कम हो जाती है। यह महत्वपूणत 

है मक सुखाने की क्षमता शेमलंग क्षमता से अमधक हो, भारी वषात की अवमध होनी चामहए। ऐसी पररम्बस्थमतयो ं

में, सुखाने का कायत बढ़ जाता है, क्ोमंक गुिली नमी को बहुत जल्दी अवशोमषत कर लेती है। 
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धूप में सुखाना, जहां गुिली को धूप में पतली परतो ंमें िैलाना संभव है। हालांमक यह धूप की मनरंतर आपूमतत 

पर बहुत अमधक मनभतर है। हालांमक धूप में सुखाने से गुिली के झुलसने का कोई खतरा नही ंहोता है, लेमकन 

खराब मौसम की म्बस्थमत में इसे लंबे समय तक रखा जा सकता है, मजससे मोल्ड का मवकास हो सकता है। 

 

कृमत्रम सुखाने अमधक मवश्वसनीय है और मध्यम या बडे़ पैमाने पर संचालन में इसकी आवश्यकता 

होती है। लगभग 70 मडग्री सेम्बल्सयस के तापमान पर सुखाने में आमतौर पर छह घंटे लगते हैं। सुखाने या 

झुलसने से बचने के मलए पूरे डर ायर में एक समान तापमान आवश्यक है। मवमभन्न सुखाने वाले मडजाइन 

उपलब्ध हैं। डर ायर में जाली-नीचे टर े की एक शंृ्रखला होती है मजसे सुखाने वाले कैमबनेट में रखा जाता है। टर े 

एक ऐसे आकार की होनी चामहए मजसे भर जाने पर उिाया जा सके। एक लीवर तंत्र स्वचामलत रूप से टर े 

को नीचे ले जाता है जब सूखे टर े को हटा मदया जाता है और जब नए को कैमबनेट में दजत मकया जाता है। गमत 

हवा टर े के ऊपर घूमती है और मचमनी के माध्यम से समाप्त हो जाती है। ऊष्मा स्रोत या तो गैस या मवद्युत 

चामलत हीटर हो सकता है। काजू के गोले या ईंधन के अन्य स्रोतो ंको जलाने से भी गमी का स्रोत प्रदान 

मकया जा सकता है। सुखाने के कायतक्रम आम तौर पर आयोमजत मकए जाते हैं तामक एक मदन की शेमलंग से 

गुिली रात भर सुखाने के मलए सीधे ओवन में चली जाए। सूखे राज्य में गुिली सबसे कमजोर होती है, 

क्ोमंक वे भंगुर होती हैं और बहुत आसानी से टूट जाती हैं। यह आवश्यक है मक क्षमत को कम करने के मलए 

गुिली को सावधानी से संभाला जाए। 
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               2.3.12 छीििा 

इस स्तर पर, टेस्टा कनेल से मशमथल रूप से जुड़ा होता है, हालांमक कुछ कनेल पहले ही ऑपरेशन के 

दौरान टेस्टा खो चुके होते हैं। उंगमलयो ंसे धीरे से रगड़कर मैनुअल पीमलंग की जाती है। वे महसे्स जो अभी 

भी मगरी से जुडे़ हुए हैं उन्हें बांस के चाकू के उपयोग से हटा मदया जाता है। एक व्यम्बक्त प्रमतमदन लगभग १० 

से १२ मकलो गुिली छील सकता है। यह महत्वपूणत है मक मछलने की प्रमक्रया के दौरान गुिली न तो काटी 

जाए और न ही क्षमतग्रस्त हो। चाकुओ ंके प्रयोग से गुिली के क्षमतग्रस्त होने की संभावना बढ़ जाती है। यह 

भी जरूरी है मक पूरे टेस्टा को हटा मदया जाए। टेस्टा को कंुद चाकू से धीरे से खुरचना इसे हटाने का सबसे 

प्रभावी तरीका है। मछलके वाली गुिली को पीलर द्वारा अलग-अलग गे्रड में अलग मकया जा सकता है। 

सबसे बुमनयादी स्तर पर, गुिली को सिेद साबुत, झुलसे हुए साबुत, सिेद टुकड़ो,ं झुलसे हुए टुकड़ो,ं भूरे 

और कचरे में मवभामजत मकया जाता है। अमधक अनुभवी गे्रडर गुिली को अमधक शे्रमणयो ंमें मवभामजत करने 

में सक्षम हैं। यह बेहतर है मक छीलने के समय गे्रमडंग की जाती है क्ोमंक भंगुर गुिली को संभालने में यह 

कटौती होती है। हालांमक, छीलने के बाद आगे की गे्रमडंग के मलए एक अवसर है। यह आवश्यक है मक 

छीलने वाले अच्छी तरह से रोशनी की म्बस्थमत में काम करें  तामक वे पूरे टेस्टा को हटा सकें । मदन के अंत में, 

हटाए गए टेस्टा को तोड़ मदया जाता है और सभी काजू के टुकडे़ हटा मदए जाते हैं। धूल और बहुत महीन 

टुकडे़ मजन्हें छीला नही ंजा सकता, रोगग्रस्त टुकड़ो ंके साथ, कचरे के रूप में वगीकृत मकया जाता है और 

िें क मदया जाता है। ब्राउन, जो मक गुिली हैं जो बुरी तरह से रोगग्रस्त हैं और मजन्हें शेमलंग ऑपरेशन के 

दौरान अलग नही ंमकया गया है, को भी हटा मदया जाना चामहए और त्याग मदया जाना चामहए। 

छीलने के संचालन में सख्त सिाई न केवल छीलने वाले कमरे और इसकी सुमवधाओ ंमें आवश्यक 

है, बम्बल्क सभी कममतयो ंद्वारा देखी जानी चामहए। सभी श्रममको ंको स्वच्छता के बुमनयादी कोड का पालन 

करना चामहए और गुिली को संभालने से पहले अपने हाथ धोना चामहए। छीलने की मशीनीकृत प्रमक्रया 

व्यापक रूप से मभन्न होती है। इनमें एयर-ब्लाम्बसं्टग, सक्शन, एक फ्रीमजंग ऑपरेशन और रबर रोलसत की 

एक प्रणाली शाममल है। टेस्टा को हटाने की कमिनाई के कारण ये मसस्टम कम दक्षता वाले हैं। टूटने का 

स्तर 30 प्रमतशत मजतना ऊंचा हो सकता है। वततमान में इस ऑपरेशन के थीम मशीनीकरण की व्यवहायतता 

में सुधार के मलए अनुसंधान और मवकास हो रहा है। छीलने के बाद, दैमनक उत्पादन ररकॉडत  करने के मलए 

गुिली का वजन मकया जाता है। मछलके वाली गुिली कीट-संक्रमण और ििंूदी के मवकास के प्रमत 

संवेदनशील होती है। वे कृन्तको ंके हमले से भी ग्रस्त हैं और उन्हें कंृतक-पू्रि कंटेनरो ंया कमरो ंमें संग्रमहत 

मकया जाना चामहए। 
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               2.3.12 गे्रनडंि 

 
गे्रमडंग ऑपरेशन महत्वपूणत है क्ोमंक यह गुिली के गुणवत्ता मनयंत्रण के मलए अंमतम अवसर है। 

मछलके से गुिली मनकालने के बाद, सूखे और छीलकर, उन्हें आकार और म्बस्थमत के अनुसार मनयातत के मलए 

वगीकृत मकया जाता है। गे्रमडंग मसस्टम को अमेररकी मानक के रूप में जाना जाता है, मजसे भारत सरकार 

के मनयातत मानदंड में भी शाममल मकया गया है। गुिली को रंग और म्बस्थमत के आधार पर वगीकृत मकया 

जाता है। मछलके वाले काजू को 11 और 24 गे्रड के बीच वगीकृत मकया जा सकता है। 

 

अध्याय 3  

          काजू की पैकेनजंि 

3.1 पैकेनजंि 

 
गुिली के मनयातत के मलए इसे्तमाल की जाने वाली सामान्य पैकेमजंग 11.34 मकलोग्राम (25 पाउंड) वजन 

क्षमता के एयरटाइट मडबे्ब हैं। पैकेमजंग सामग्री अभेद्य होनी चामहए, क्ोमंक काजू के दाने खराब हो जाते हैं 

और बहुत जल्दी बासी हो जाते हैं। कैन अमधकांश उष्णकमटबंधीय देशो ंसे पररमचत होगा क्ोमंक यह चार 

गैलन ममट्टी के तेल या पैरामिन तेल के कैन की प्रमतकृमत है। लागत कम करने के मलए मडबे्ब स्थानीय रूप 

से बनाए जा सकते हैं। मवदेशो ंमें खरीदे गए पुजे स्थानीय रूप से गढे़ जा सकते हैं। यह मवमनमातताओ ंके साथ 

व्यवस्था करके मकया जा सकता है। कैन मैनु्यिैक्चररंग लाइन का आउटपुट आमतौर पर एक उपभोक्ता के 

मलए बहुत बड़ा होता है, लेमकन कुछ काजू प्रोसेसर ने अपने स्वयं के कैन मैनु्यिैक्चररंग प्लांट स्थामपत मकए 

हैं और अन्य प्रोसेसर की आपूमतत कर सकते हैं। भरने और वजन करने के बाद, वीटा पैक प्रमक्रया की तैयारी 

में कैप को ममलाया जाना चामहए। इसमें कैन से सारी हवा को मनकालना और इसे काबतन डाइऑिाइड 

(CO2) से प्रमतस्थामपत करना शाममल है। काजू की गुिली को काबतन डाइऑिाइड में पैक करने के दो 

गुना िायदे हैं। सबसे पहले, काबतन डाइऑिाइड जीवन का समथतन नही ं करेगा, इसमलए कोई भी 

संक्रमण जो मौजूद हो सकता है, उसे मगरफ्तार मकया जाता है। दूसरे, काबतन डाइऑिाइड काजू के तेल में 

घुलनशील होता है और कैन को सील करते ही घोल में चला जाता है। 

थोडे़ समय के भीतर, दबाव में कमी आती है क्ोमंक काबतन डाइऑिाइड घोल में चला जाता है 

और कैन के मकनारे, ऊपर और नीचे की ओर खीचें जाते हैं। इसमलए गुिली को मडबे्ब में कसकर सील कर 

मदया जाता है, इस प्रकार पररवहन के दौरान आंदोलन और टूट-िूट को रोका जा सकता है। भारी गैस होने 

के कारण काबतन डाइऑिाइड हवा के ऊपर की ओर मवस्थापन का कारण बनती है और भरने के बाद 

मडबे्ब में रहेगी। कुछ बडे़ पैमाने की मशीनें एक बार में छह मडबे्ब पर काम करेंगी, प्रते्यक में एक वैकू्म 

बनाएंगी और बाद में इसे काबतन डाइऑिाइड से भर देंगी कुछ प्रोसेसर में नही ंहै। 
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वैकू्म पंप और कैन के एक तरि के तल में एक छोटे से छेद के माध्यम से काबतन डाइऑिाइड में 

म्बखलाकर हवा को मवस्थामपत कर सकते हैं। जब सभी हवा बदल दी जाती है तो काबतन डाइऑिाइड वाल्व 

बंद हो जाता है। मिर कैन के छेदो ंको सील कर मदया जाता है, कैन के मकनारे के नीचे के छेद को पहले 

सील मकया जाता है और सबसे ऊपर वाले को आम्बखरी में सील मकया जाता है। 

क्र

मां

क 

समूह निनिदेि 

1 पूणभ सफ़ेद 

 W180 (सुपर लाजत) 

W210 (लाजत) 
W240 

W280 

W320 

W450 

मध्य में 120 and 180 कनेल per lb (266-395 per kg) 200 

and 210 kernels per lb (395-465 per kg) 

230 and 240 कनेल per lb (485-530 per kg) 

270 and 280 कनेल  per lb (575-620 per kg) 

300 and 320 कनेल  per lb (660-706 per kg) 

400 and 450 कनेल per lb (880-990 per kg) 

2 सफेद टुकडे 

 बट्स 

म्बस्प्लट 

पीस 

छोटे टुकडे़ 

काजू के पूरे महसे्स में साि-सुथरी टूटी हुई मगरी 

मगरी मजसने दरार की प्राकृमतक रेखा को तोड़कर बीजपत्र बना मदया है 

एक कनेल जो पूरे खंड में टूट गया है लेमकन एक बट के मलए योग्य नही ं

है और एक मवमशष्ट् आकार से ऊपर है 

ऊपर के रूप में लेमकन छोटा. 
मगरी के बहुत छोटे टुकडे़ जो सिेद रंग के होते हैं. 

3 झुिसे 

हुए गे्रड 

होल 

बट्स 

पूरी गुिली जो प्रमक्रया के दौरान थोड़ी झुलस गई है लेमकन अन्यथा ध्वमन 

है। इन्हें आकार के अनुसार वगीकृत नही ंमकया जाता है। 

बट जो झुलस गए हैं 

 
3.2 पैकेनजंि आिश्यकताएं 

 

मनयातत के मलए काजू की गुिली के मलए सामान्य पैक एक काटतन या केस में 25 पाउंड के दो भली भांमत बंद 

करके सील मकए गए मटन होते हैं। 

काजू मगरी के मनयातत के मामले में, व्यापार का पैटनत अब तक थोक में इस वसु्त के मनयातत तक ही सीममत 

रहा है। यह अमक्रय गैस है मजसे मजबूत मटन-पे्लट कंटेनरो ंमें 25lbs (11.4 Kgs) की मात्रा में पैक मकया 

जाता है। दो ऐसे मटनपे्लट कंटेनर, मजन्हें लोकमप्रय रूप से "4 गैलन" मटन के रूप में जाना जाता है, मनयातत 

के उदे्दश्य से एक नालीदार बॉि में थोक मकए जाते हैं। बिे को रेयान या प्लाम्बस्टक की पमट्टयो ंका उपयोग 

करके प्रबमलत मकया जाता है. मटन पे्लट कंटेनर और नालीदार बिे के मलए मवमनदेश क्रमशः  आईएस: 916 

-1975 और आईएस 2771 (भाग 1 और 2): 1998 में मदए गए हैं। 
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काबतन डाइऑिाइड जैसी एक अमक्रय गैस का उपयोग ऑिीडेमटव अशुिता और माइक्रोमबयल 

खराब होने को रोकने के मलए मकया जाता है। प्रभावी वैकू्माइजेशन के मलए, वैकू्म गेज को कैमलबे्रट 

मकया जाना चामहए। काजू की गुिली को काबतन डाइऑिाइड में पैक करने के दुगने िायदे हैं। सबसे 

पहले काबतन डाइऑिाइड एक अमक्रय गैस है और जीवन का समथतन नही ं करेगी। इसमलए गुिली में 

मौजूद मकसी भी संक्रमण को मगरफ्तार मकया जाता है। दूसरा काबतन डाइऑिाइड काजू की मगरी के तेल 

में घुलनशील होता है और ये सील बनते ही घोल में चला जाता है। थोडे़ समय में यह देखा जाएगा मक मटन 

और उसके मकनारो ंपर एक वैकू्म खीचंा गया है, ऊपर और नीचे की ओर खीचें गए हैं और इस प्रकार मटन 

में गुिली को कस कर पकड़ रहे हैं। पहले, मटन लेड ममश्रण का उपयोग सोल्डररंग के मलए मकया जाता था, 

लेमकन आयातक देशो ंके मनयमो ंको ध्यान में रखते हुए, लेड मुक्त सोल्डररंग सामग्री का उपयोग आजकल 

मकया जा रहा है। 

 

3.2 िचीिी पैकेनजंि 

काजू मगरी के मलए पारंपररक मटन पैकेमजंग प्रणाली को एक लचीली पैकेमजंग प्रणाली द्वारा 

प्रमतस्थामपत मकया जा रहा है। लचीली पैकेमजंग प्रणाली के तहत, काजू को एक कॉमै्पम्बकं्टग से्टशन का 

उपयोग करके एिटू्रडेड मल्टी-लेयर डबल बैररयर वैकू्म बैग में पैक मकया जाता है और मिर वैकू्म 

मकया जाता है, एक कंपू्यटर मनयंमत्रत डबल चैंबर वैकू्म मशीन का उपयोग करके आयताकार ब्लॉक बनाने 

के मलए गैस को फ्लश मकया जाता है। इस प्रणाली के सामने आने वाली मुख्य समस्या में से एक है। गुिली 

का झुरमुट या अवरुि होना। अमधक नमी के स्तर के साथ या अपयातप्त वैकू्माइजेशन और गैस फ्लमशंग 

के कारण, गुिली मचपक जाती है या अवरुि हो जाती है और अनपैमकंग पर मवघमटत होने से इनकार कर 

देती है। उमचत वैकू्माइजेशन और गैस फ्लमशंग द्वारा समस्या का समाधान मकया गया है। चंूमक फे्लिी 

पैकेज अत्यमधक कॉमै्पक्ट होते हैं, इसमलए टर ांमजट में डर ॉप प्रभाव या अन्य तनाव सीधे उत्पाद पर नही ंहोगें, 

इसमलए बे्रकडाउन की संख्या को कम मकया जा सकता है। 

 

               3.2.2 काजू निरी उद्योि के निए जीएमपी 

खाद्य सुरक्षा को सरकार की मजमे्मदारी माना जाता है, और सरकारी एजेंमसयां मवमनयमन को सतकत ता, 

मनरीक्षण, सवेक्षण और मनगरानी द्वारा लागू करती हैं। आयात प्रमक्रयाओ ंको इतना मवमनयममत मकया जाता है 

मक केवल सुरमक्षत भोजन ही आयात मकया जाता है। लेमकन, अब यह महसूस मकया गया है मक सरकार 

द्वारा खाद्य आपूमतत की सही मायने में प्रभावी मनगरानी करना मुम्बिल और महंगा है इसने हाल के वषों में 

खाद्य उद्योग की ओर से समस्याओ ं को होने से रोकने के प्रयास में उत्पादन, प्रसंस्करण, भंडारण और 

पररवहन में खाद्य उद्योग की ओर से अमधक व्यम्बक्तगत जवाबदेही की मांग की है। गुड मैनु्यिैक्चररंग 

पै्रम्बक्टस (जीएमपी), मवशेष मनगरानी प्रमक्रयाएं जैसे। 
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एचएसीसीपी और गुणवत्ता प्रणाली प्रमाणन प्रमक्रयाएं जैसे आईएसओ 9000, आमद खाद्य गुणवत्ता और सुरक्षा 

सुमनमित करने के मलए इन मनवारक दृमष्ट्कोणो ंके उदाहरण हैं। 

भारतीय काजू उद्योग का उपभोक्ता अपेक्षाओ ंके प्रमत समक्रय रहने का एक मसि ररकॉडत  है। 1966 में काजू 

गुिली के मलए मनयातत (गुणवत्ता मनयंत्रण और मनरीक्षण) अमधमनयम के प्रचार से पहले भी, काजू प्रसंस्करण 

उद्योग द्वारा ही सामान्य स्वच्छता अभ्यास के अनुपालन के मलए प्रसंस्करण इकाइयो ंके मनरीक्षण की एक 

प्रणाली शुरू की गई थी। मनयातत के मलए खेप का मनरीक्षण तभी मकया गया जब मनरीक्षण दल स्वच्छता और 

स्वच्छता की म्बस्थमत से संतुष्ट् था। अच्छी स्वच्छता अभ्यास आवश्यकताओ ंमें मनम्नमलम्बखत के मलए बुमनयादी 

आवश्यकताएं शाममल हैं: स्वच्छ मडजाइन, मनमातण और संचालन, खाद्य उत्पादन पररसर और उपकरणो ंकी 

स्वच्छता, कचे्च माल और उत्पादो ंकी तैयारी, प्रसंस्करण, भंडारण और उपयोग में उपयोग की जाने वाली 

संचालन की स्वच्छता, अचे्छ व्यम्बक्तगत में ऑपरेटरो ंकी मशक्षा और प्रमशक्षण स्वच्छता और अच्छी 

स्वास्थ्यकर प्रथाएं। मवश्व व्यापार संगिन समझौते के आलोक में सरकार की बदली हुई नीमतयो ंके 

पररणामस्वरूप, सरकारी एजेंमसयो ंद्वारा अमनवायत मशपमेंट पूवत मनरीक्षण प्रचलन में नही ंहै, लेमकन मशपसत 

मनजी मनरीक्षण एजेंमसयो ंको शाममल करके से्वच्छा से अभ्यास जारी रखते हैं। इसके अलावा, उद्योग ने 

माइक्रोबायोलॉमजकल मापदंडो,ं एफ्लाटॉम्बिन, कीटनाशक अवशेषो,ं भारी धातुओ,ं खाद्य योजक आमद के 

नमूनो ंका परीक्षण करने के मलए अत्याधुमनक मवशे्लषणात्मक उपकरणो ंके साथ एक आधुमनक 

मवशे्लषणात्मक प्रयोगशाला स्थामपत की है। कई प्रसंस्करण इकाइयो ंने पहले ही आईएसओ 9001 के 

अनुरूप एक गुणवत्ता प्रणाली लागू की है। 

 इन इकाइयो ंने एचएसीसीपी को लागू करने की पहल की है, जो संरमचत खतरे के मवशे्लषण के अनुप्रयोगो ं

और काजू की गुिली के प्रसंस्करण से जुडे़ सूक्ष्मजीवमवज्ञानी, रासायमनक और भौमतक खतरो ंके मनयंत्रण के 

मवमशष्ट् साधनो ंकी पहचान के आधार पर है। 

 

                3.2.3 पोषण और नचनकत्सीय नििेषताएं 

आधुमनक मवज्ञान काबोहाइडर ेट, प्रोटीन, वसा, मवटाममन, खमनज और अन्य िाइटोकेममकल्स के संदभत में 

भोजन की पोषक और गैस्टर ोनॉममक गुणवत्ता का मूल्यांकन उनकी संरचना के आधार पर करता है। उच्च 

रक्तचाप और मोटापे के मामले में, सामान्य रूप से ऊजात से भरपूर वसा से बचा जाता है। कुछ पुरानी 

बीमाररयो ंको रोकने या िीक करने की उनकी मसि क्षमता के कारण पौधो ंमें िाइटोकेममकल्स पर अमधक 

ध्यान मदया जा रहा है इस पृिभूमम के साथ, आइए काजू की गुिली की संरचना को देखें, जो 

 भारत में खेती की जाने वाली एक मवमशष्ट् वृक्ष है। काजू की गुिली की औसत संरचना इस प्रकार दी 

गई है:, 

वसा - 47 % 

प्रोटीन - 21 % 
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काबोहाइडर ेट - 25% 

खमनज - 2% 

नमी - 5% 

उच्च वसा सामग्री के कारण, काजू को "वसायुक्त भोजन" के रूप में माना जाता है और मांस, मछली और 

मुगी पालन से बचने के मलए खाद्य पदाथों के तहत सूचीबि मकया जाता है। लेमकन, पशु स्रोतो ं से खाद्य 

पदाथों में मौजूद वसा और काजू से वसा की गुणवत्ता में बहुत अंतर होता है। पशु खाद्य पदाथों में वसा संतृप्त 

िैटी एमसड से बना होता है, जो मनुष्ो ंमें रक्त में कम घनत्व वाले मलपोप्रोटीन (एलडीएल) के स्तर को 

बढ़ाने में मदद करता है। एलडीएल को खराब कोलेस्टर ॉल माना जाता है क्ोमंक वे धममनयो ंको रोक सकते 

हैं; इसमलए, वसायुक्त भोजन से बचने की मसिाररशें। लेमकन, अब शोध ने यह सामबत कर मदया है मक काजू 

में 'वसा' मुख्य रूप से असंतृप्त िैटी एमसड (लगभग 80 प्रमतशत) से बना होता है, जो मनुष्ो ंमें उच्च घनत्व 

वाले मलपोप्रोटीन (एचडीएल) के स्तर को बढ़ाता है, जो एक अच्छा वसा है और इसके स्तर को कम करता 

है। एलडीएल, इस प्रकार हृदय रोगो ंके जोम्बखम को कम करता है। काजू की गुिली में पॉलीअनसेचुरेटेड 

िैटी एमसड होता है, जो संतृप्त िैटी एमसड के साथ 1: 1 के अनुपात में होता है, मजसे संभामवत अचे्छ 

स्वास्थ्य प्रभाव भी माना जाता है। 

काजू में कोलेस्टर ॉल नही ंहोता है। काजू में टर ांस िैटी एमसड नही ंहोता है। काजू प्रोटीन का एक अच्छा 

स्रोत है, मजसमें आवश्यक अमीनो एमसड जैसे मक आमजतमनन, महम्बस्टडीन, लाइमसन, मसस्टीन, 

मेमथयोनीन, वेमलन, िेमनलमाइन आमद शाममल हैं, मजनकी शरीर मनमातण में महत्वपूणत भूममका है; इस 

प्रकार कई पुरानी बीमाररयो ंकी रोकथाम और उपचार में महत्वपूणत हैं। काजू में मौजूद काबोहाइडर ेट 

शकत रा, स्टाचत और आहार िाइबर से बने होते हैं। काजू पोटैमशयम (5421 पीपीएम), कैम्बशशयम (248 

पीपीएम), मैग्नीमशयम (2536 पीपीएम), आयरन (60 पीपीएम), िास्फोरस (8400 पीपीएम) आमद से 

भरपूर होता है और इसमें कॉपर (22 पीपीएम) और मजंक (38 पीपीएम) का महत्वपूणत स्तर होता है। ) 

काजू की मगरी में सोमडयम की मात्रा बहुत कम (48 पीपीएम) होती है। महत्वपूणत 

काजू में दजत मवटाममन हैं मवटाममन ई (टोकोिेरोल), मवटाममन ए (रेमटनॉल), मवटाममन 131 

(मथयाममन), मवटाममन बी 2  
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अध्याय 4 

 
एफएसएसएआई मािक और खाद्य सुरक्षा 

 
4.1 कॉफी पाउडर के एफएसएसएआई मािक और योजक 

 
4.1.2 प्रसंसृ्कत फि 

 
ताजे िलो ंको छीलने, काटने और सतह के उपचार के अलावा अन्य सभी प्रकार के प्रसंस्करण शाममल हैं. 

 
4.1.2.2 सूखे मेिे, मेिा और बीज 

 

वह िल मजसमें से पानी मनकाला जाता है तामक माइक्रोमबयल मवकास को रोका जा सके मजसमें िलो ंकी 

पू्यरी को सुखाकर तैयार मकए गए सूखे िल के चमडे़ (फू्रट रोल) शाममल हैं। जैसे काजू, बादाम, मकशममश, 

सूखे सेब के टुकडे़, अंजीर, खोपरा (सूखा नाररयल साबुत या कटा हुआ), सूखा कटा या फे्लक्ड नाररयल, 

पू्रन, मनजतमलत िल आमद। 
 

खाद्य 

शे्रणी 

प्रणािी 

खाद्य शे्रणी का 

िाम 

खाद्य योज्य आईएिए
स िंबर 

अिुिंनसत 

 

अनधकतम 

स्तर 

ध्याि दें 

4.1.2.2 सूखे मेिे, मेिा 

और बीज 

एस्कॉनबभिी 
एटर 

 80 mg/kg 10 

बेंजोएट्स  800 mg/kg 13 

एनथिीि 

डायमाइि 

टेटर ा 

एसीटेट 

(EDTA) 

 265 mg/kg 21 

डायसेटाइलटाटत

ररक और िैटी 

एमसड 

म्बिसरॉल के एस्टर 

472e 10,000 mg/kg  

हाइडर ोक्सीबी 
बेंजोएट्स, 

पारा 

 800 mg/kg 27 

िॉररक आनिभिेट 

एनथि एटर 

243 200 mg/kg  



भारतीय खाद्य प्रसंस्करण प्रौद्योगिकी संस्थान 

 

काजू के प्रससं्करण की पीएमएफएमई हैंडबकु 

 

     35  

 

 

 
  खमनज तेल, उच्च 

श्यानता 
905d 5,000 mg/kg  

खमनज तेल, 

मध्यम 

मचपमचपाहट, 

कक्षा I 

905e 5,000 mg/kg  

कैम्बशशयम 
िासे्फट 

341(i) 20,000 mg/kg  

मैगनीमशयम 
िासे्फट 

343(ii) 20,000 mg/kg  

सॉबेट्स  500 mg/kg 42 

सल्फाइट्स  1,000 mg/kg 44, 135, 
218 

टाटतररक एमसड, एल 
(+) 

334 GMP  

 

 

               4.2 खाद्य सुरक्षा 

भाग I - पंजीकरण के मलए आवेदन करने वाले पेटी िूड मबजनेस ऑपरेटरो ंद्वारा पालन की जाने वाली 

सामान्य स्वच्छता और स्वच्छता प्रथाओ ं(मवमनयम 2.1.1(2 देखें) 

खाद्य निमाभता/प्रोसेसर/हैंडिर के निए स्वच्छता और स्वास्थ्य संबंधी आिश्यकताएं 

वह स्थान जहां भोजन का मनमातण, प्रसंस्करण या संचालन मकया जाता है, मनम्नमलम्बखत आवश्यकताओ ंका 

अनुपालन करेगा: 

1. पररसर एक साि-सुथरे स्थान पर म्बस्थत होना चामहए और गंदे पररवेश से मुक्त होना चामहए और समग्र 

स्वच्छ वातावरण बनाए रखना चामहए। सभी नई इकाइयो ंको पयातवरण प्रदूमषत के्षत्रो ंसे दूर स्थामपत मकया 

जाएगा। 

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

मवमनमातण और भंडारण के मलए पयातप्त जगह होनी चामहए 

3. पररसर साि, पयातप्त रोशनी वाला और हवादार होना चामहए और आवाजाही के मलए पयातप्त खाली स्थान 

होना चामहए। 

4. िशत, छत और दीवारो ंको अच्छी म्बस्थमत में बनाए रखा जाना चामहए। उन्हें मचकना होना चामहए 

 और मबना फे्लमकंग पेंट या प्लास्टर के साि करना आसान है। 
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5. िशत और मतरछी दीवारो ंको आवश्यकता के अनुसार एक प्रभावी कीटाणुनाशक से धोया जाएगा पररसर 

को सभी कीड़ो ंसे मुक्त रखा जाएगा। व्यवसाय के संचालन के दौरान कोई मछड़काव नही ं मकया जाएगा, 

बम्बल्क इसके बजाय पररसर में आने वाली से्प्र मम्बक्खयो ंको मारने के मलए फ्लाई स्वाट / फै्लप का उपयोग 

मकया जाना चामहए। पररसर को कीट मुक्त बनाने के मलए म्बखड़मकयां, दरवाजे और अन्य उद्घाटन नेट या 

स्क्रीन के साथ मिट मकए जाएंगे, मनमातण में उपयोग मकया जाने वाला पानी पीने योग्य होगा और यमद 

आवश्यक हो तो पानी की रासायमनक और बैक्टीररयोलॉमजकल जांच मकसी भी मान्यता प्राप्त समय पर 

मनयममत अंतराल पर की जाएगी। प्रयोगशाला। 

6. पररसर में पेयजल की सतत आपूमतत सुमनमित की जाएगी। रुक-रुक कर जलापूमतत की म्बस्थमत में भोजन 

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

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

अनुममत दे। कंटेनरो,ं टेबलो,ं मशीनरी के काम करने वाले महस्सो ंआमद की सिाई की व्यवस्था प्रदान की 

जाएगी। 

8. कोई भी बततन, कंटेनर या अन्य उपकरण, मजसके उपयोग से स्वास्थ्य के मलए हामनकारक धातु संदूषण 

होने की संभावना है, भोजन की तैयारी, पैमकंग या भंडारण में मनयोमजत नही ंमकया जाएगा। (तांबे या पीतल 

के बततन में उमचत अस्तर होना चामहए) 

9. मोल्ड/कवक और संक्रमण के मवकास से मुम्बक्त सुमनमित करने के मलए सभी उपकरणो ंको साि, धोया, 

सुखाया और व्यवसाय के करीब रखा जाना चामहए। 

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

 

11. कुशल जल मनकासी व्यवस्था होनी चामहए और कचरे के मनपटान के मलए पयातप्त प्रावधान होना चामहए। 

12. प्रसंस्करण और तैयारी में काम करने वाले कमतचारी साि एप्रन, हाथ के दस्ताने और मसर के वस्त्ो ंका 

उपयोग करें गे। 

13. संक्रामक रोगो ंसे पीमड़त व्यम्बक्तयो ंको काम करने की अनुममत नही ंदी जाएगी। कोई भी कट या घाव 

हर समय ढका रहेगा और व्यम्बक्त को भोजन के सीधे संपकत  में नही ंआने देना चामहए। 
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14. सभी खाद्य संचालको ंको काम शुरू करने से पहले और हर बार शौचालय का उपयोग करने के बाद 

अपनी उंगमलयो ंके नाखूनो ंको काटना, साि करना चामहए और साबुन, या मडटजेंट और पानी से हाथ धोना 

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

15. सभी खाद्य संचालको ंको झिेू नाखून या अन्य सामान या ढीले आभूषण पहनने से बचना चामहए जो 

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

16. भोजन करना, चबाना, धूम्रपान करना, थूकना और नाक िंूकना पररसर के भीतर प्रमतबंमधत होगा, 

खासकर भोजन को संभालते समय। 

17. सभी वसु्तएँ जो संग्रहीत हैं या मबक्री के मलए अमभपे्रत हैं, उपभोग के मलए उपयुक्त होगंी और उनमें 

संदूषण से बचने के मलए उमचत आवरण होगा। 

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

साि रखा जाना चामहए। 

 

19. मडब्बाबंद रूप में या कंटेनरो ंमें पररवहन के दौरान खाद्य पदाथत आवश्यक तापमान बनाए रखेंगे। 

20. कीटनाशको/ंकीटाणुनाशको ं को अलग से रखा जाएगा और 'खाद्य मनमातण/भंडारण/हैंडमलंग के्षत्रो ं से 

दूर' रखा जाएगा। 

 4.3 िेबनिंि  

िेबनिंि आिश्यकताएँ 

भारत में बेचे जाने वाले सभी खाद्य उत्पाद जो पहले से पैक मकए गए हैं, उन्हें खाद्य सुरक्षा और मानक 

(पैकेमजंग और लेबमलंग) मवमनयम, 2011 का अनुपालन करना आवश्यक है। खाद्य सुरक्षा और मानक 

मवमनयमन, 2011 भारतीय खाद्य सुरक्षा और मानक प्रामधकरण द्वारा जारी एक अमधसूचना है। स्वास्थ्य और 

पररवार कल्याण मंत्रालय। इस लेख में, हम भारत में खाद्य लेबमलंग से संबंमधत मनयमो ंको देखते हैं। 

खाद्य िेबनिंि निनियमो ंकी प्रयोज्यता 

 

खाद्य लेबमलंग मवमनयमो ंके मलए भारत में लेबमलंग मवमनयमो ंका अनुपालन करने के मलए सभी "प्रीपैकेज्ड" 

या "प्री-पैक्ड िूड" की आवश्यकता होती है मनयमो ंके अनुसार, पहले से पैक मकए गए भोजन का अथत है 

भोजन, मजसे मकसी भी प्रकृमत के पैकेज में इस तरह रखा जाता है मक सामग्री को मबना छेड़छाड़ मकए बदला 

नही ंजा सकता है और जो उपभोक्ता को मबक्री के मलए तैयार है। 
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सामान्य िेबनिंि आिश्यकताएँ 

मनम्नमलम्बखत लेबमलंग आवश्यकताओ ंको भारत में बेचे जाने वाले सभी पहले से पैक मकए गए खाद्य पदाथों 

द्वारा पालन मकया जाना चामहए: 

 लेबल अंगे्रजी या महंदी या देवनागरी भाषा में होना चामहए। उपरोक्त के अलावा, लेबल में 

आवश्यकतानुसार मकसी भी अन्य भाषा में जानकारी हो सकती है. 

 लेबल में उस भोजन के बारे में जानकारी नही ंहोनी चामहए मजसे गलत, भ्रामक, भ्रामक माना जा 

सकता है या अन्यथा उत्पाद के बारे में गलत धारणा बना सकता है 

 लेबल को कंटेनर पर इस तरह से मचपका मदया जाना चामहए मक वह आसानी से कंटेनर से 

अलग न हो 

 लेबल में प्रसु्तत सामग्री या जानकारी उपभोक्ता द्वारा स्पष्ट्, प्रमुख, अममट और आसानी से पढ़ने 

योग्य होनी चामहए 

 यमद कंटेनर एक रैपर द्वारा कवर मकया गया है, तो रैपर में आवश्यक जानकारी होनी चामहए या 

उत्पाद के लेबल को अस्पष्ट् न करके आसानी से पढ़ने योग्य बनाना चामहए 

 भोजन के नाम का उले्लख व्यापार के नाम और मनमहत भोजन के मववरण के साथ मकया जाना 

चामहए। यमद भोजन में एक से अमधक घटक होते हैं, तो सामग्री की एक सूची उनके मनमातण के 

समय, वजन या मात्रा, जैसा भी मामला हो, की संरचना के अवरोही क्रम में प्रसु्तत की जानी 

चामहए। 

पोषण संबंधी जािकारी 

 
पोषण संबंधी जानकारी या पोषण संबंधी तथ्य प्रमत 100 ग्राम या 100 ममली या उत्पाद की प्रमत सेवारत 

मनम्नमलम्बखत जानकारी के साथ लेबल पर मदए जाने चामहए: 

 मकलो कैलोरी में ऊजात मूल्य; 

 

 चने में प्रोटीन, काबोहाइडर ेट (चीनी की मात्रा मनमदतष्ट् करें ) और वसा की मात्रा 

     (जी) या एमएल; 

 
 मकसी अन्य पोषक तत्व की मात्रा मजसके मलए पोषण या स्वास्थ्य का दावा मकया जाता है: 
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 यह ध्यान रखना महत्वपूणत है मक लेबल में मकए गए मकसी भी "स्वास्थ्य दावा" या "पोषण दावा" 

या "जोम्बखम में कमी" के दावे की एिएसएसएआई  अमधकाररयो ंद्वारा पूरी तरह से जांच की 

जाएगी। इसमलए, ऐसे मकसी भी दावे को परीक्षण डेटा द्वारा मान्य मकया जाना चामहए। मनयमो ं

के अनुसार, "स्वास्थ्य दावा", "पोषण दावा" और "जोम्बखम में कमी" दावे की पररभाषा 

मनम्नमलम्बखत है: 

 "स्वास्थ्य दावो"ं का अथत है कोई भी प्रमतमनमधत्व जो बताता है, सुझाव देता है या इसका तात्पयत है 

मक भोजन या उस भोजन और स्वास्थ्य के एक घटक के बीच संबंध मौजूद है और इसमें पोषण 

संबंधी दावे शाममल हैं जो शरीर के मवकास, मवकास और सामान्य कायों में पोषक तत्व की 

शारीररक भूममका का वणतन करते हैं। , शरीर के सामान्य कायों या जैमवक गमतमवमधयो ंपर कुल 

आहार के संदभत में भोजन या उसके घटको ं के मवमशष्ट् लाभकारी प्रभाव से संबंमधत अन्य 

कायातत्मक दावे और ऐसे दावे स्वास्थ्य में सकारात्मक योगदान या कायत में सुधार से संबंमधत हैं 

या स्वास्थ्य, या बीमारी को संशोमधत या संरमक्षत करने के मलए, कुल आहार के संदभत में, मकसी 

बीमारी या स्वास्थ्य संबंधी म्बस्थमत के मवकास के जोम्बखम को कम करने के मलए, भोजन या खाद्य 

घटको ंकी खपत से संबंमधत जोम्बखम में कमी का दावा; 

 "पोषण दावा" का अथत मकसी भी प्रमतमनमधत्व से है जो बताता है, सुझाव देता है या इसका तात्पयत 

है मक भोजन में मवशेष पौमष्ट्क गुण हैं जो ऊजात मूल्य तक सीममत नही ंहैं बम्बल्क प्रोटीन, वसा 

काबोहाइडर ेट, मवटाममन और खमनज शाममल हैं; 

 स्वास्थ्य दावो ंके संदभत में "जोम्बखम में कमी" का अथत है मकसी बीमारी या स्वास्थ्य संबंधी म्बस्थमत 

के मलए एक प्रमुख जोम्बखम कारक को महत्वपूणत रूप से बदलना; 

िाकाहारी या मांसाहारी प्रतीक 

 
सभी पैकेज्ड ़ूिड जो "मांसाहारी" हैं, उनमें एक प्रतीक होना चामहए जो एक भूरे रंग की रूपरेखा के साथ 

एक वगत के अंदर एक भूरे रंग से भरा हुआ चक्र हो। यमद मकसी भोजन में मांसाहारी घटक के रूप में केवल 

अंडा होता है, तो मनमातता एक घोषणा प्रदान कर सकता है मक उत्पाद में केवल अंडा है और मांसाहारी 

प्रतीक जोड़ें 
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मांसाहारी प्रतीक 

 
मडब्बाबंद शाकाहारी भोजन में एक प्रतीक होना चामहए मजसमें हरे रंग के साथ एक वगत के अंदर हरे रंग का 

भरा चक्र हो 
 

 

िाकाहारी प्रतीक 

 
खाद्य योजको,ं रंिो ंऔर स्वादो ंसे संबंनधत जािकारी 

 
खाद्य उत्पाद में मनमहत खाद्य योजको ं का उले्लख मवमशष्ट् नामो ंया मान्यता प्राप्त अंतरराष्ट्र ीय संख्यात्मक 

पहचान के साथ वगत शीषतक के साथ मकया जाना चामहए। लेबल पर सामग्री की सूची के िीक नीचे "कंटेर्न् 

परममटेड नेचुरल कलर (एस)" जैसे कुछ कथनो ंके साथ लेबल पर रंग भरने वाले पदाथत का उले्लख मकया 

जाना चामहए। बाहरी स्वाद देने वाले एजेंट के मामले में, इसका उले्लख लेबल पर सामग्री की सूची के िीक 

नीचे "कंटेर्न् एडेड फे्लवर" जैसे बयान में मकया जाना चामहए। 

निमाभता का िाम और पूरा पता 

 
खाने के हर पैकेज पर मनमातता का नाम और पूरा पता मलखा होना चामहए। आयामतत भोजन के मामले में, 

पैकेज में भारत में आयातक का नाम और पूरा पता होना चामहए 

िुद्ध मात्रा 

 
सभी पैकेज्ड िूड में बेट की मात्रा वजन या मात्रा या संख्या के अनुसार होनी चामहए, जैसा भी मामला हो। 

पैकेज में मनमहत वसु्त की शुि मात्रा में रैपर और पैकेमजंग सामग्री का वजन शाममल नही ंहोना चामहए 
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बैच पहचाि की बहुत संख्या 

 
सभी पैकेज्ड िूड पर लॉट नंबर या बैच नंबर या कोड नंबर का उले्लख मकया जाना चामहए तामक मनमातण 

और मवतरण के दौरान इसका पता लगाया जा सके। इस मवमनयम का पालन करने के मलए केवल बे्रड और 

दूध मजसमें मनष्फल दूध शाममल है, की आवश्यकता नही ंहै 

निमाभण या पैनकंि की नतनथ 

 
मजस तारीख, महीने और वषत में वसु्त का मनमातण, पैक या पहले से पैक मकया गया है, उसका लेबल पर 

उले्लख मकया जाना चामहए। तीन महीने से अमधक की शेल्फ लाइि वाले खाद्य उत्पादो ंके मामले में, "बेस्ट 

मबिोर डेट" के साथ मनमातण का महीना और वषत मदया जा सकता है। तीन महीने से कम की शेल्फ लाइि 

वाले उत्पादो ं के मामले में, मजस तारीख, महीने और साल में कमोमडटी का मनमातण या तैयार या प्री-पैक 

मकया जाता है, उसका लेबल पर सबसे पहले तारीख का उले्लख मकया जाना चामहए। 

आयानतत र्ोजि के निए मूि देि 

 
आयामतत भोजन के मलए, भोजन के लेबल पर भोजन की उत्पमत्त का देश घोमषत मकया जाना चामहए। यमद 

कोई खाद्य उत्पाद दूसरे देश में प्रसंस्करण से गुजरता है जो उसकी प्रकृमत को बदलता है, तो मजस देश में 

प्रसंस्करण मकया जाता है उसे लेबमलंग के प्रयोजनो ंके मलए मूल देश माना जाना चामहए। 

उपयोि के निए निदेि 

 
भोजन के सही उपयोग को सुमनमित करने के मलए, यमद आवश्यक हो, पुनगतिन समहत उपयोग के मलए 

मनदेश, लेबल पर शाममल मकया जाना चामहए। 
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