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अध्याय 1
परिचय

1.1 परिचय

िाररयल पाम (कोकोस न्यूसीफ़े रा) कैररबबयि क्ष़ेत्र में एक बहुआयामी र्ूममका निर्ाती 
है जहां इस़े आमतौर पर उगाया जाता है। िाररयल पाम स़े छोट़े पैमाि़े पर उत्पादों का 
उत्पादि खाद्य सुरक्षा में महत्वपूणभ योगदाि द़ेता है। औद्योगगक स्तर पर, िाररयल 
उद्योग ग्रामीण समुदायों में रोजगार और आय का एक महत्वपूणभ स्रोत है। िाररयल 
ववमर्न्ि प्रकार क़े  उत्पादों का उत्पादि करता है जजिकी ग्रामीण क्ष़ेत्र में और 
अंतरराष्रीय स्तर पर खपत होत़े हैं। इिमें ताज़े हऱे और सूख़े म़ेव़े, खोपरा, िाररयल 
त़ेल और िाररयल पािी आदद शाममल हैं। िाररयल क़े  त़ेल का स़ेवि र्ोजि क़े  रूप में 
ककया जाता है जबकक एक महत्वपूणभ मात्रा ओमलयो-क़े ममकल उद्योग में जाती है। 
इसका उपयोग र्ोजि बिाि़े में र्ी ककया जाता है। इसक़े  अनतररक्त, खोल का उपयोग 
ववमर्न्ि फाइबर, लकडी का कोयला और अन्य उत्पादों क़े  मलए ककया जाता है ल़ेककि 
अर्ी इसका पूरी तरह स़े व्यावसायीकरण िहीं हुआ है। संयुक्त राज्य अम़ेररका, किाडा 
और यूरोपीय संघ क़े  बाजारों में क्ष़ेत्रीय और नियाभत दोिों बाजारों में आपूनतभ की 
संर्ाविा है जो िाररयल त़ेल और िाररयल उत्पादों क़े  मलए प्रमुख गंतव्य हैं। कुछ 
अध्ययिों में पायया गया है कक, िाररयल त़ेल क़े  स़ेवि का मािव स्वास्थ्य पर 
प्रनतकूल प्रर्ाव पडता है स्वास्थ्य और पोषण प्रर्ाव है, परन्तु कुछ  अन्य अध्ययि,

जैस़े कक कुदाल और डायची (1988) द्वारा ककए गए अध्ययि में , यह  ददखाया गया 
है कक िाररयल का त़ेल यकृत कोल़ेस्रॉल एस्टर क़े  गठि को रोकता है। इसक़े  अलावा
इसमें लॉररक एमसड पाया जाता है एवं  िाररयल क़े  त़ेल में रोग स़े लडि़े वाला फैटी 
एमसड मोिोलॉररि होता है जो प्रनतरक्षा प्रणाली को बढाता है। ववस्ताररत श़ेल्फ जीवि 
और ब़ेहतर ववपणि क़े  मलए िाररयल पािी की बॉटमलगं और र्ंडारण अर्ी र्ी पैकसभ 
क़े  मलए एक गंर्ीर चुिौती बिा हुआ  है। अिुसंधाि और ववकास बोतलबंद पािी क़े  
बाजार या अन्य उपयोगों जैस़े त़ेल या फाइबर क़े  मलए इजछछत िाररयल की उपज और 
लार्प्रदता में र्ी सुधार कर सकता है।

1.2 नारियल की उत्पत्ति औि इततहास
िाररयल पाम की उत्पवि वववाद का ववषय है। र्ारतीय पौराणणक कथाओं में 

ऋवष ववश्वाममत्र को पि़ेदार मुकुट क़े  साथ पाम क़े  निमाभण का श्ऱेय अपि़े ममत्र राजा 
बत्रशंकु को द़ेि़े क़े  मलए ददया जाता है, जब बाद में इंद्र ि़े अपि़े कुकमों क़े  मलए उन्हें 
स्वगभ स़े बाहर निकाल ददया था। मािा जाता है कक वडाकुरंगदुथुराई में, र्गवाि 
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कुलविंग़ेसर ि़े एक गर्भवती मदहला की प्यास बुझाि़े में मदद करि़े क़े  मलए िाररयल 
क़े  प़ेड का रूप धारण ककया था। क़े रल में, द़ेवी र्गवती को िाररयल क़े  प़ेड की आत्मा 
मािा जाता है । द़ेवी क़े  सामान्य ववश़ेषणों में स़े एक कुरुम्बा है जजसका अथभ है 
'कोमल िाररयल'। अन्य सर्ी क्ष़ेत्रों की लोककथाएँ बताती हैं कक िाररयल की उत्पवि 
ककसी मऱे हुए व्यजक्त क़े  मसर स़े या मरी हुई ईल स़े हुई है।

1.3 नारियल उत्पादन के आंकडे
िाररयल र्ारत में एक बड़े क्ष़ेत्र में 21 लाख ह़ेक्ट़ेयर स़े अगधक क्ष़ेत्रफल में 

उगाया जाता है। तममलिाडु, क़े रल, किाभटक और आंध्र प्रद़ेश र्ारत में प्रमुख िाररयल 
उत्पादक राज्य हैं और इि राज्यों में द़ेश में उत्पाददत कुल िाररयल का 90 प्रनतशत स़े 
अगधक दहस्सा उगाया जाता है।  2013-14 में 10122 की तुलिा में 2017-18 में 
उत्पादकता बढकर 11516 फल प्रनत ह़ेक्ट़ेयर हो गई। 2014 स़े 2018 क़े  बीच 13,117 
ह़ेक्ट़ेयर में िया पौधारोपण ककया गया जबकक 2010-2014 क़े  दौराि यह 9561 ह़ेक्ट़ेयर 
था। िाररयल क़े  उत्पादि में इस वृद्गध क़े  कारण, र्ारत अप्रैल 2017 स़े मल़ेमशया,
इंडोि़ेमशया और श्रीलंका को िाररयल त़ेल का नियाभत कर रहा है। माचभ 2017 तक,

र्ारत िाररयल त़ेल का आयात कर रहा था।
समस्त भारत के्षत्र नाररयल का उत्पादन और उत्पादकता (2015 - 2016)

*स्रोत-िाररयल ववकास बोडभ (सीबीडी) 

राज्य / कें द्र 
शामसत प्रद़ेश

क्ष़ेत्र ('000

ह़ेक्ट़ेयर) 
उत्पादि 
(मममलयि 
िट) 

उत्पादकता (िट्स/ह़ेक्ट़ेयर) 

क़े रल 770.62 7429.39 9641 

तममलिाडु 459.74  6171.06  13423 

किाभटक 526.38  5128.84  9744 

आंध्राप्रद़ेश 103.95  1427.46  13732 

पजश्चम बंगाल 29.51  37338 12658 

ओडडशा 50.91  32838 6451 

गुजरात 22.81  312.68  13706 

महाराष्र 22.75  271.24  9775 

बबहार 14.90  141.38  9489 

असम 19.73 132.59  6720 

छिीसगढ 1.85  30.54  16508 

बत्रपुरा 7.20  29.51  4097 

िागालैंड 0.33  2.67  8091 

अन्य 52.80  388.13  7351 

समस्त र्ारत 20101.47  22167.45  10614 
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1.4 नारियल के बािे में पोषण संबंधी तथ्य :

यूएसडीए द्वारा 2" x 2" x 1 /2" मापि़े वाल़े ताज़े िाररयल क़े  एक टुकड़े (45 ग्राम) क़े
मलए निम्िमलणखत पोषण संबंधी जािकारी प्रदाि की गई है।

• कैलोरी: 1 60
• वसा: 1 5 g

• सोडडयम: 9 mg

• काबोहाइड्ऱेट: 6.8 g

• फाइबर: 4 g

• शकभ रा: 2.8 g

• प्रोटीि: 1 .5 g

काबोहाइड्रेट

ताज़े, बबिा चीिी वाल़े िाररयल क़े  एक टुकड़े में मसफभ  6.8 कार्बसभ होत़े हैं, जजिमें स़े 
अगधकांश अघुलिशील फाइबर होता है जो आहार काबोहाइड्ऱेट का अपचिीय रूप होता 
है। अघुलिशील फाइबर मल को बल्क प्रदाि करता है, और कर्बज और बवासीर को 
रोकि़े में मदद कर सकता है। िाररयल में प्राकृनतक रूप स़े थोडी मात्रा में चीिी होती 
है, प्रति सतविंग में केवल 2.8 ग्राम । ताज़े िाररयल क़े  गीरी की एक सवविंग का 
ग्लाइस़ेममक लोड लगर्ग 6 होि़े का अिुमाि है। 

फैट (वसा)

िाररयल क़े  टुकड़े की एक सवविंग में 1 5 ग्राम फैट होता है। अगधकांश वसा (1 3.4 
ग्राम) संतृप्त वसा है। इसमें थोडी मात्रा में मोिोअिसैचुऱेट़ेड फैट (0.64g) और थोडी 
मात्रा में पॉलीअिस़ेचुऱेट़ेड फैट (0.1 6g) र्ी होता है। िाररयल संतृप्त वसा क़े  उछचतम 
संयंत्र-आधाररत स्रोतों में स़े एक है। संतृप्त वसा मुख्य रूप स़े मांस प्रोटीि स़े प्राप्त 
प्रकार है। यह हाइपरकोल़ेस्रोल़ेममया (उछच कोल़ेस्रॉल), एथ़ेरोस्क्ल़ेरोमसस (धमनियों का 
सख्त होिा), और हृदय रोग स़े जुडा है। िाररयल और िाररयल क़े  त़ेल में उपस्थित 
ववमर्न्ि प्रकार क़े  वसा की साप़ेक्ष जोणखमों और लार्ों क़े  बाऱे में स्वास्थ्य और 
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अिुसंधाि स़ेदटंग्स में पयाभप्त चचाभ हुई है। िाररयल स्िस्ियि-चेन फैटी एमसड 
(एमसीएफए) प्रदाि करता है।

प्रोटीन

िाररयल प्रोटीि का अस्िक समदृ्ध स्रोत िहीं है, ल़ेककि यह प्रनत टुकडा लगर्ग 1 .5 

ग्राम प्रोटीन प्रदाि करता है।

त्तवटालमन औि खतनज 

िाररयल क़े  टुकड़े की एक स िंगल  र्विंग , मैंगिीज की  दैनिक आवश्यकता  का 34% 

प्रदाि करती है, िैंगनीज  खनिज  िानव शरीर को स्वस्थ, मजस्तष्क, तंबत्रका तंत्र और 

प्रनतरक्षा कायभ को बिाए रखि़े में मदद करता है। िाररयल में खस्नज जै े कॉपर 

(1 0%) स़ेल़ेनियम (6%), लोहा (6%) और फास्फोरस, पोट़ेमशयम, मैग्िीमशयम और 

जस्ता की थोडी मात्रा होती है। िाररयल ववटाममि का महत्वपूणभ स्रोत िहीं है, ल़ेककि 

इसमें थोडी मात्रा में फोल़ेट, ववटाममि सी और गथयाममि होता है।

1.4.1 नारियल के स्वास्थ्य लाभ

िाररयल की गगरी पौजष्टक और फाइबर, ववटाममि और खनिजों स़े र्रपूर होती है।

िाररयल एक प्राकृनतक एंटी-बैक्टीररयल और एंटी-वायरल फूड है।

ताजा या सूखा िाररयल खाकर और व्यंजिों में िाररयल डालकर िाररयल क़े  ऱेश़े का 

लार् प्राप्त कर ककया जा  कता है।

कई अध्ययिों स़े पता चला है कक आहार फाइबर ददल क़े  दौऱे और स्रोक स़े बचाता है। 

िाररयल की गगरी स़े र्रपूर आहार पाचि ववकारों को रोकता है और यह आंत्र 

गनतववगध को नियंबत्रत करता है।

यह थायराइड क़े  कायों को  ुिारता  है और चयापचय दर को बढाता है।
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अध्याय 2

नारियल तले का प्रसंस्किण

2.1 नारियल के प्रकाि

2.1.1 नारियल का मूल्यवधिन

 सददयों स़े लगर्ग सर्ी पॉमलि़ेमशयि और कई एमशयाई लोगों क़े  आहार क़े  मुख्य 
र्ाग क़े  रूप में िाररयल का उपयोग ककया जाता रहा है। इसका उपयोग र्ोजि क़े  रूप 
में, स्वाद बढ़ाने में और प़ेय पदाथों में ककया जाता है। आज क़े  युवा उपर्ोक्ता 
पारंपररक र्ोजि पर बहुत अगधक निर्भर हैं। इस क्ष़ेत्र में िाररयल क़े  उपयोग को बढाि़े 
का अछछा मौका है। हमाऱे द़ेश में िाररयल क़े  महत्वपूणभ उत्पाद, पूरा िाररयल (कोमल 
और पररपक्व), खोपरा, ताडी, िीरा, गुड, िाररयल पाम कैं डी, चीिी, मसरका आदद और कुछ 
िए व्यंजि जैस़े िाररयल बोली, क़े ला िाररयल क़े क आकि हैं। िाररयल एक स्वाददष्ट 
र्ोजि सहायक के रूप िें अछछी तरह स़े पहचािा जाता है। िाररयल का उपयोग करि़े 
क़े  मलए, तैयाररयों में उपर्ोक्ता को नाररयल को दो र्ागों में तोडकर, झंझरी में काटिा 
होता है और कफर आग़े की प्रकिया करिी होती है। दूसरी ओर, यदद बाजारों िें  िाररयल 
क़े  नछलक़े , उसका समृद्ध दूध और तैयार खाद्य पदाथभ र्ी उपलर्बध हैं, तो निजश्चत रूप 
स़े उपर्ोक्ताओं, ववश़ेष रूप स़े युवा पीढी को उिका उपयोग करि़े क़े  मलए प्रोत्सादहत 
ककया जा  कता है।
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2.2 नारियल का तेल

 िाररयल का त़ेल खोपरा स़े प्राप्त होता है, जो िाररयल की सूखी गगरी होता है। 
िाररयल,  िाररयल पाि (कोकोस न्यूसीफ़े रा एल) का फल है, जजसकी ख़ेती 
उष्णकदटबंधीय तटीय क्ष़ेत्रों में की जाती है। िाररयल क़े  प़ेड की सामान्य लंबी ककस्म 
30 मीटर स़े अगधक की ऊंचाई तक पहंुचती है। आमतौर पर, ताज़े िाररयल की गगरी में 
(वजि का%), िमी (50%), त़ेल (34%), काबोहाइड्ऱेट (7.3%), प्रोटीि (3.5%), फाइबर 
(3.0%) और राख (2.2%) (कैिापी) होता है। िाररयल त़ेल (CNO) या खोपरा त़ेल का 
ववश्व िेंउत्पादि लगर्ग 3.4 िी. टि है, जजसका लगर्ग आधा कारोबार अंतरराष्रीय 
स्तर पर होता है। मुख्य उत्पादक द़ेश र्ारत, इंडोि़ेमशया, पापुआ न्यू गगिी, कफलीपींस,

सोलोमि द्वीप, श्रीलंका, थाईलैंड और पजश्चम मल़ेमशया हैं। कफलीपींस और इंडोि़ेमशया 
प्रमुख नियाभतक हैं, जबकक यूरोपीय संघ और संयुक्त राज्य अम़ेररका प्रमुख आयातक 
हैं। सीएिओ एक लौररक त़ेल (लगर्ग 50% लॉररक एमसड) है जो पाम किेल और 
बाबासु त़ेलों की संरचिा में समाि है। ट्राई ीग्ली रोल और मुक्त फैटी एमसड क़े  
अलावा, कछच़े CNO में 0.5- 1.5% अप्राप्य पदाथभ (कोड़ेक्स, 2009) र्ी होता है। इस सामग्री 
में मुख्य रूप स़े स्ट़ेरोल्स, टोकोफ़े रोल, स्क्वालीि, रंगद्रव्य और गंध यौगगक (जैस़े 
लैक्टोि) होत़े हैं। ताजा सामग्री स़े निकाल़े जाि़े पर सीएिओ की सुखद गंध और 
स्वाद मुख्य रूप स़े कि मात्रा में मौजूद - और -लैक्टोि क़े  कारण होता है। -वैल़ेरो 
लैक्टोि को िाररयल क़े  त़ेल क़े  ववमशष्ट स्वाद क़े  मलए जाना जाता है।
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2.3 नारियल तेल का उत्पादन औि प्रसंस्किण

िाररयल त़ेल को आम तौर पर दो श्ऱेणणयों में वगीकृत ककया जाता है: वर्जिन िाररयल 
त़ेल और पररष्कृत, प्रक्षामलत और िीओिेरेज्ि (आरबीडी) िाररयल त़ेल। दोिों प्रकारों को 
शुद्ध िाररयल त़ेल कहा जाता है, और मुख्य अंतर उत्पादि और शोधि प्रकिया में है।

2.3.1 पािंपरिक त्तवधध

िाररयल का त़ेल पारंपररक रूप स़े खोपरा स़े निकाला जाता है। िाररयल की स्गरी को 
पूऱे िाररयल क़े  खोल स़े अलग करक़े  खोपरा प्राप्त ककया जा सकता है और उसक़े  बाद 
लगर्ग 6 स़े 8 ददिों तक धूप में सुखाकर और थिोक ड्राइिंग द्वारा प्राप्त ककया जा सकता 
है। कफर खोपरा को छोट़े आकार में काट मलया जाता है और लगर्ग 30 ममिट क़े  
मलए कुकर में खोपरा क़े  छोट़े टुकडों को गमभ करक़े  पकाया जाता है। पक़े  हुए खोपऱे स़े 
त़ेल को एक एक्सप़ेलर द्वारा निचोडा जाता है और कफर एक कफल्टर प्ऱेस द्वारा 
कफल्टर ककया जाता है।

2.3.2 ताजे नारियल की धगिी से नारियल तेल का यांत्रत्रक तनष्कषिण

िाररयल की आधुनिक यांबत्रक अमर्व्यजक्त में शाममल प्रकियाएं और संचालि स्नम्नानु ार
हैं;

• िाररयल क़े  नछलकों के  फटते ही िाररयल की स्गरी अलग हो जाती  है।

• ताज़े िाररयल की स्गरी को काट कर मिचाह़े आकार क़े  पतल़े टुकडों में काटा
जाता है। िाररयल की स्गरी क़े  पतल़े गुछछ़े को 90 ममिट क़े  मलए ऊंच़े तापमाि पर
गमभ करक़े  कुकर में पकाया जाता है।

• त़ेल को त़ेल निकालि़े वाल़े यंत्र में गमभ ककए गए पक़े  हुए िाररयल की स्गरी
को (लगर्ग 70 डडग्री स़ेजल्सयस क़े  तापमाि पर) स़े बाहर निकाल ददया जाता है।

• त़ेल को एक एयर टाइट कंट़ेिर में लंब़े समय तक र्ंडारण क़े  मलए एक अंध़ेरी
ठंडी और सूखी जगह में संग्रदहत ककया जाता है।

• इस प्रकिया स़े प्राप्त अशुद्ध क़े क मािव उपर्ोग क़े  मलए उपयुक्त है।
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2.3.3 नारियल तेल का प्रसंस्किण 

मेवा अलग किना: िाररयल क़े  नछलक़े  को तोडकर धूप में सूखि़े क़े  मलए रख दें और 

अगल़े ददि गगरी को र्ूसी स़े अलग कर लें l 

खोपिा बनाना: गगरी को तीि ददिों स़े अगधक धूप में रखें ताकक खोपरा आवश्यक िमी 

युक्त होl 

फफि से गिम किना: सूख़े खोपरा को टुकडों में काटि़े स़े पहल़े ड्रायर में कफर स़े गरम 

ककया जाता है, ताकक खोपरा 6% िमी प्राप्त हो सक़े l 
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कटा हुआ नारियल (खोपिा): खोपरा कटर की मदद स़े छोट़े टुकडों में काट लें।

रोसथटिं ग: खोपऱे क़े  टुकडों को स्टीम-जैक़े ट वाली क़े तली में डालें और लगर्ग 70 स्िग्री 
ेस्स य   तापमाि पर 30 ममिट तक पकाएँ।

क्रस िंग: पकाि़े क़े  बाद, पक़े  हुए खोपऱे को लगातार एक्सप़ेलर में डालें और दो बार िबाव
बनायें। पहली प्ऱेमसगं ववगध स़े संयुक्त त़ेल एकत्र करें और दूसरी प्ऱेमसगं अलग टैंक में 
होती है।

केक को अलग किना: त़ेल को कफल्टर प्ऱेस की सहायता स़े छाि लें; इ  े  उपोत्पाद
(बाईप्रोिक्ट) क़े  रूप में त़ेल क़े क ममल़ेगा। खली का उपयोग तैयार पश ुआहार क़े  रूप 
में ककया जाता है

िोहरा तनस्पंदन (िबल किसटे्र न) : अच्छी कफल्टर गुणविा वाल़े त़ेल को प्राप्त करि़े क़े
मलए निकाल़े गए त़ेल को िोबारा कफल्टर करना पड़ता है। श़ेष त़ेल का निष्कषभण 
ववलायक निष्कषभण ववगध द्वारा ककया जाता है।

टैंकों में स्टोि करना:  कफल्टडभ शुद्ध िाररयल त़ेल को स्टोऱेज टैंक में स्टोर करें।

पैकेर्जंग: पैककंग बहुस्तरीय कफल्मों, बोतलों, डडर्बब़े और दटि का उपयोग करक़े  की जाती 
है; ग्राहकों को सीध़े ब़ेचि़े क़े  मलए िाररयल क़े  त़ेल को छोट़े पैक़े ट में पैक ककया जा
कता है l
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2.3.4   रिफाइंड नारियल तेल 

सीएिओ उत्पादि में पहला कदम डीहमलगं है, जजसमें स्गरी या किेल को बाहर 
निकालि़े क़े  मलए खोल को तोडिा शाममल है। गगरी में लगर्ग 50% िमी होती है,  और 
त़ेल निकालि़े स़े पहल़े इस़े 6-8% िमी की मात्रा में सुखाया जाता है। यह गगरी को धूप 
में सखुाकर, सीधी गमी स़े या गमभ हवा क़े  उपयोग स़े प्राप्त ककया जा सकता है। सूख़े 
गगरी, जजस़े खोपरा क़े  िाम स़े जािा जाता है, में त़ेल की मात्रा लगर्ग 64% होती है। 
आमतौर पर, खोपरा स़े त़ेल को स्िू प्ऱेस (एक्सप़ेलसभ) में दबाकर निकाला जाता है,

इसक़े  बाद क़े क स़े अवमशष्ट त़ेल को पिुप्राभप्त करि़े क़े  मलए सॉल्वेंट एक्सरैक्शि 
ककया जाता है। अशुद्गधयों को दूर करि़े क़े  मलए कछच़े CNO को पारंपररक रासायनिक 
या र्ौनतक शोधि चरणों द्वारा पररष्कृत ककया जाता है। यह मािव उपर्ोग और 
ब़ेहतर लंब़े समय तक शैल्फ जीवि क़े  मलए उपयुक्त बिता है। पारंपररक र्ौनतक 
शोधि में, कछच़े त़ेल को पहल़े 0.05-0.1% जलीय फॉस्फोररक एमसड या साइदरक और 
फॉस्फोररक एमसड (साथ ही एक प्राकृनतक एंटीऑक्सीडेंट की एक छोटी मात्रा, अथाभत ्Υ-

टोकोफ़े रोल 50 ममलीग्राम / ककग्रा, प्रसंस्करण सहायता क़े  रूप में और तेल की श़ेल्फ 
लाइफ बढ़ाने के स्लए स्िलाया जाता है ) फॉस्फोमलवपड्स को हटाि़े क़े  मलए और 20-30 

ममिट क़े  मलए 80-90 डडग्री सेंटीग्ऱेड तक गरम ककया जाता है। प्री-रीट़ेड त़ेल को कफर 
र्बलीगचगं अथभ और सकिय काबभि (10:1 अिुपात) क़े  ममश्रण क़े  साथ 90-95ओसी पर 
20-30 ममिट क़े  मलए र्बलीच ककया जाता है और अंत में 220-240 ओसी पर वैक्यूम क़े
तहत लगर्ग एक घंट़े क़े  मलए डी-अम्लीकृत/थटीि िीओिोराइजि ककया जाता है।
ररफाइनिगं क़े  अंनतम चरण में वांछिीय गंध घटकों को हटाि़े क़े  कारण, आरबीडी
िाररयल त़ेल में बहुत कम या कोई 'ववमशष्ट' सुखद गंध और स्वाद िहीं होता है।

 

साइदरक एमसड के माध्यम स़े डी-गसििंग

अनतररक्त सकिय चारकोल क़े  माध्यम स़े ब्लीसचिंग

कफल्टररंग की  हायता  े एमसड को हटाना 

र्ाप और निवाभत ववगधयों स़े दुगभन्ध को हटाना
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2.3.5   नारियल तेल के ललए कोडेक्स मानक

क्र.स.ं त्तवशेषताएँ नारियल का तेल

1. िंग - प्लेटटनम कोबाल्ट स्केल (अधधकतम) 50 

2. 40°C/20°C° पि आपेक्षक्षक घनत्व 0.908-0.921 

3. 40 डडग्री सेर्ल्सयस पि अपवतिक सूचकांक 1.448-1.450 

4. 105°C. पि नमी औि अन्य वाष्पशील 0.1 

5. मुक्त फैटी एलसड, द्रव्यमान (अधधकतम) 
द्वािा लॉरिक एलसड% के रूप में गणना की 
जाती है

0.3 

6. पेिोक्साइड मूल्य (प्रतत फकलो सफक्रय 
ऑक्सीजन के लमलीइर्क्ववेलेंट)

15  से अधधक नहीं

 7. आयोडडन मूल्य 6.3-10.6 

8. सैप मूल्य 248-265
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9. अप्राप्य, द्रव्यमाि द्वारा% , अगधकतम g/kg ≤ 15 

10. रीचटभ मूल्य 6 – 8.5 

11. पोलेंस्क़े  मूल्य –18

2.4 वर्जिन नारियल तेल का प्रसंस्किण 

 नारियल 

2.5 

नारियल का टुकडा 

2.6 

नारियल का दूध 

2.7 

वीसीओरण इकाईररयल त़ेल प्रसंस्करण इकाई िाररयल त़ेल प्रसंस्करण 

2.8 िाररयल 

 दूधइकाई िा

2.4.1 नारियल का दूध तनकालने की प्रफक्रया 

• नारियल के दूध को त्तवलभन्न क्षमताओं के मैकेतनकल लमल्क एक्सपेलसि का उपयोग
किके कसा हुआ / चूर्णित नारियल की धगिी से तनकाला जाता है।

• पहले तनष्कासन से प्राप्त नारियल का दूध अलग से एकत्र फकया जाता है औि अवशेष
दूसिे तनष्कासन के ललए उपयोग फकया जाता है

    रू्सी

   छीलि

  वपसाई

स्थायीकरण/कफल्टर

छीलि़े का कायभ

   दबाव

र्रिा

   धुलाई

कफल्टररंग सेंरीफ्यूज
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• इसी प्रकाि दुसिे औि तीसिे दुग्ध तनष्कासन को अवशेषों में गमि पानी (250
लमली/फकलोग्राम अवशेष) लमलाकि फकया जाता है औि बाकी की प्रफक्रया ऊपि की तिह
ही होती है।

• फकण्वन त्तवधध के ललए तीसिे दूध की तनकासी की लसफारिश की जाती है औि यह गमि
प्रसंस्किण त्तवधध के ललए फकफायती नहीं होगा। फफि, दूध को कुछ लमनटों के ललए जोि
से टहलाया जाता है

नारियल के दूध का तनष्कषिण

2.9 
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नारियल के दूध को VCO में बदलने के ललए गमि किने की प्रफक्रया 
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नारियल के दूध को VCO में बदलने के ललए फकण्वन की प्रफक्रया 

2.4.2 वीसीओ में शालमल इकाई संचालन की प्रफक्रया

भूसी हटाना: र्ूसी को हाथ स़े या िाररयल र्ूसी मशीि की मदद स़े हटाया जाता है। 
डीशेललगं: यह िाररयल क़े  खोल को हटाि़े क़े  मलए ककया जाता है। यह किेल को तोड़े 
बबिा ककया जाता है।

पारिंग: यह एक पाररंग मशीि की मदद स़े गगरी की र्ूरी त्वचा को हटाि़े क़े  मलए 
ककया जाता है।

ब्लार्न्चंग: एक र्बलाजन्चंग टैंक में िाररयल को उबलत़े पािी में कुछ ममिट क़े  मलए 
डुबोया जाता है।

डे्रतनगं: इस़े वाइब्ऱेटरी जस्ििर की मदद स़े ककया जा सकता है। इसस़े र्ीग़े हुए िाररयल 
में मौजदू अनतररक्त पािी निकल जाएगा।
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त्तवघटन: तोड़े हुए िाररयल को एक डडसइंटीग्ऱेटर में डाला जाता है, जहां पामलिंग ककय़े 
हुए  िाररयल को छोट़े टुकडों में काट ददया जाता है और निष्कषभण क़े  मलए तैयार हो 
जाता है। 

दूध तनष्कषिण: कट़े हुए िाररयल को दूध निकालि़े वाल़े (स्िू प्ऱेस/हाइड्रोमलक प्ऱेस) में 
डाल ददया जाता है और िाररयल का मशीि स़े बाहर निकल जाता है। निकाल़े गए दधू 
को संग्रह करि़े वाल़े बतभिों में एकत्र ककया जाता है। निकाल़े गए िाररयल क़े  दूध को 
कफर कफल्टर ककया जाता है ताकक कोई ठोस पदाथभ मौजूद हो तो उस़े हटा दें। 
निष्कषभण क़े  बाद प्राप्त अवश़ेषों को ओवि में सुखाया जाता है और एक वसा रदहत 
सूखा िाररयल पैक ककया जाता है। 

सेंट्रीफ्यूजेशन: इस प्रकिया का उपयोग दो अममश्रणीय पदाथों को अलग करि़े क़े  मलए 
ककया जाता है। िाररयल का दूध पािी क़े  इमल्शि में मौजूद प्राकृनतक त़ेल है। 
सेंरीफ्यूज़ेशि क़े  बाद, त़ेल और मलाई निकाला हुआ दूध अलग हो जाता है। िाररयल 
क़े  त़ेल को िाररयल क़े  दूध स़े अलग ककया जाता है। निस्पंदि: त़ेल को कफल्टर क़े  
माध्यम स़े पाररत ककया जाता है और उपर्ोक्ता पैक में पैक ककया जाता है। त़ेलों का 
वैक्यूम डडहाइड्ऱेशि त़ेलों में मौजूद अनतररक्त िमी को हटा द़ेता है। 

2.4.3 रिफाइंड नारियल तेल (सीएनओ) के ललए गुणविा मानदंड सीमाएं औि वर्जिन 
नारियल तेल (वीसीएनओ) 

पैिामीटि सीएनओ वी.सी.एन.ओ 
मॉइस्चि (% वजन) 0.1 अधधकतम 0.2 अधधकतम 
िेफे्रर्क्टवे इंडेक्स (40°C) 1.448-1.450 1.448-1.449 
अघुलनशील पदार्ि (% वेट ) 0.05 .05 
अप्राप्यपदार्ि (% वेट ) ≤0.05 0.2-0.5 
एलसड वैल्यू ( % लॉरिक एलसड ) 0.1 अधधकतम 0.2 अधधकतम 
पेिोक्साइड वैल्यू  (एम ्इ क्यू 02 /के जी 
)  

1.0 अधधकतम 1.5 अधधकतम 

प्रवतिन अवधध  (आयसि ) 123-132 200-232
ट्रांस फैटी एलसड्स  ( % वेट ) 0.5 अधधकतम 0-0.1 अधधकतम 
ट्रान्स मेटल (mg/kg) 
कॉपि (cu) 0.1 अधधकतम 0.4 अधधकतम 
आयिन (Fe) 1.5 अधधकतम 5.0 अधधकतम 
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      वर्जिन नारियल तेल प्रसंस्किण इकाई
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अध्याय 3

िाररयल त़ेल की पैक़े जजंग 

3.1  िाररयल त़ेल की पैक़े जजंग: 
ककसी र्ी खाद्य उत्पाद क़े  मलए पैक़े जजंग एक बहुत ही महत्वपूणभ कारक है 

और, जब खाद्य त़ेलों की बात आती है, तो गलत र्ंडारण प्रथाएं त़ेल की गुणविा को 
प्रर्ाववत कर सकती हैं, जजसस़े यह खराब और स्वादहीि हो सकता है। इंडडयि सेंटर 
फॉर प्लाजस्टक इि द एिवायरिमेंट (आईसीपीई) प्रकाशि क़े  अिुसार, त़ेल और वसा 
जजि पयाभवरणीय कारकों क़े  कारण खराब हो जात़े हैं औरजो उिकी जस्थरता को 
प्रर्ाववत करत़े हैं, व़े हैं, ऑक्सीजि, िमी, गमी और प्रकाश। जस्थरता को प्रर्ाववत 
करि़े वाला सबस़े महत्वपूणभ कारक ऑक्सीजि है। ऑक्सीजि की उपजस्थनत स़े 
ऑक्सीकरण होता है और हाइड्रोपरॉक्साइड और परोक्साइड तथा एजल्डहाइड और 
कीटोन्स का निमाभण हो जाता है, जजसक़े  पररणामस्वरूप अवप्रय गंध होती है। य़े 
अमर्कियाएँ प्रकाश और ऊष्मा की उपजस्थनत में दर और तीव्रता में वृद्गध करती हैं। 
प्रत्य़ेक त़ेल या वसा में उिक़े  फैटी एमसड संरचिा क़े  आधार पर ऑक्सीकरण क़े  मलए 
संव़ेदिशीलता की एक अलग डडग्री होती है। असंतृप्त वसा अम्लों की उछच मात्रा वाल़े 
त़ेल - जैस़े कुसुम, सोया और सूरजमुखी - अत्यगधक ऑक्सीड़ेदटव प्रकिया क़े  मलए 
प्रवण होत़े हैं, जबकक  

आईसीपीई का कहिा है कक उछच स्तर क़े  संतृप्त फैटी एमसड वाल़े त़ेल कम 
संव़ेदिशील होत़े हैं। अपररष्कृत त़ेल में, प्राकृनतक एंटीऑक्सीडेंट मौजूद होत़े हैं और 
इसमलए इस त़ेल क़े  ररफाइंड त़ेल की तुलिा में खराब होि़े की संर्ाविा कम होती है, 
क्योंकक ररफाइनिगं प्रकिया क़े  दौराि एंटीऑजक्सडेंट ममला ददए जात़े हैं। अक्सर, त़ेल 
निमाभता उत्पाद क़े  श़ेल्फ जीवि को बढाि़े क़े  मलए पररष्कृत त़ेल में एंटीऑक्सीडेंट दाल 
द़ेत़े हैं। ऑक्सीजि कई तरह स़े त़ेल या वसा तक पहंुच सकता है। त़ेल में वायुमंडलीय 
ऑक्सीजि मौजूद हो सकती है। यह पैक़े ज क़े  शीषभ स्थाि में र्ी मौजूद हो सकता है, 
या मुहरों क़े  माध्यम स़े पैक़े ज में प्रव़ेश कर सकता है। एक अन्य महत्वपूणभ कारक जो 
त़ेल की गगरावट में योगदाि द़ेता है वह िमी है, यहां तक कक बहुत कम मात्रा मेंर्ी 
िमी हानिकारक होती है। आईसीपीई का कहिा है कक परंपरागत रूप स़े, त़ेल और 
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वसा को दटिप्ल़ेट कंट़ेिरों में पैक ककया जाता था, ल़ेककि अब अन्य प्रकार की 
पैक़े जजंग, जैस़े प्लाजस्टक कंट़ेिर, लाइि वाल़े काटभि और लचील़े पाउच का उपयोग 
ककया जाता है। वतभमाि में , पैक़े जजंग सामग्री क़े  प्रकार और उपलर्बधता,  आकार 
आदद असीममत हैं। आधुनिक पैक़े जजंग तकिीक लागत को कम करत़े हुए उत्पाद 
सुरक्षा बिाए रखि़े क़े  कई अवसर प्रदाि करती है। खाद्य त़ेलों और वसा क़े  मलए 
पैक़े जजंग प्रणाली में निम्ि ववश़ेषताएं होिी चादहए:  
1. गैर ववषैल़े और संगत
2. पयाभवरणीय कारकों स़े अप्रर्ाववत
3. मशीि में प्रयोग करि़े योग्य
4. ररसाव-रदहत और पररवहि-योग्य
5. स्टोर करि़े, उपयोग करि़े और संर्ालि़े में आसाि

3.2  पैकेर्जंग चयन 
ववपणि और अथभशास्त्र ऐस़े दो कारक हैं जो, आमतौर पर पैक़े जजंग सामग्री क़े  

चयि को प्रर्ाववत करत़े हैं। हालांकक, इटली क़े  ममलाि ववश्वववद्यालय क़े  खाद्य 
ववज्ञाि और सूक्ष्म जीव ववज्ञाि ववर्ाग क़े  लुमसयािो वपयरगगयोवन्िी और सारा मलम्बो 
क़े  अिुसार, उगचत पैक़े जजंग, ववतरण और बबिी क़े  मलए पयाभप्त श़ेल्फ जीवि 
सुनिजश्चत करि़े क़े  मलए जस्थनतयां प्रदाि करता है । र्ल़े ही त़ेल काफी जस्थर उत्पाद 
हैं परन्तु पैक़े जजंग सामग्री की र्ौनतक-रासायनिक ववश़ेषताएं उिक़े  श़ेल्फ जीवि क़े  
दौराि त़ेल की गुणविा को महत्वपूणभ रूप स़े प्रर्ाववत कर सकती हैं,  इसक़े  बाऱे में 
उन्होंि़े अपिी पुस्तक “'फूड पैक़े जजंग एंड श़ेल्फ लाइफ – अप्ऱेजक्टकल गाइड” में मलखा 
है। इसक़े  अलावा, पैक़े जजंगकी  ज्याममनत, र्राई और सीमलगं करि़े की तकिीक र्ी 
बहुत महत्वपूणभ हो सकती है।     

3.2.1 भौततक िसायन त्तवशेषताएँ 
विस्पनत त़ेलों की ऑक्सीड़ेदटव संव़ेदिशीलता क़े  कारण ऑक्सीजि पारगम्यता और 
पराबैंगिी (यूवी)/दृश्य प्रकाश संचरण प्रमुख र्ौनतक-रासायनिक कारक हैं। ऑक्सीजि 
पारगम्यता क़े वल प्लाजस्टक सामग्री पर लागू होती है, जबकक प्रकाश संचरण कांच और 
प्लाजस्टक दोिों क़े  मलए महत्वपूणभ है। प्लाजस्टक और कांच दोिों में यूवी संचरण को 
कम करि़े क़े  मलए कई योजक उपलर्बध हैं।

3.2.2 पैकेर्जंग ज्यालमतत 
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पैक़े जजंग की ज्याममनत उत्पाद की सुरक्षा क़े  मलए ववमर्न्ि तरीकों स़े कायभ कर सकती 
है। प्लाजस्टक पैक़े जों का आकार और आकृनत, पारगम्य सतह क्ष़ेत्र और उत्पाद की 
मात्रा क़े  बीच क़े  अिुपात को प्रर्ाववत कर सकता है। प्लाजस्टक, कांच या धातु क़े  
पैक़े ज क़े  मलए, आकार और आकृनत ह़ेडस्प़ेस को प्रर्ाववत करि़े क़े  कारण उपलर्बध 
ऑक्सीजि की मात्रा को र्ी प्रर्ाववत कर सकती है।
3.2.3 फफललगं औि कैत्तपगं

त़ेल पैक़े जजंग की प्रकिया में कफमलगं और कैवपगं चरण महत्वपूणभ हैं। बोतलों क़े  
अंदर अवमशष्ट ऑक्सीजि को कम करि़े क़े  मलए, प्रारंमर्क स्तर को 0.5ppm स़े िीच़े 
करि़े क़े  मलए त़ेल को आमतौर पर गैसीय िाइरोजि स़े अलग ककया जाता है। बंद 
करि़े स़े पहल़े तरल िाइरोजि को ह़ेडस्प़ेस में इंज़ेक्ट करक़े  गैसीय िाइरोजि पर 
दबाव डाला जा सकता है। श़ेल्फ लाइफ क़े  दौराि ऑक्सीजि क़े  प्रव़ेश को कम करि़े 
क़े  मलए क्लोजर की प्रर्ावशीलता र्ी महत्वपूणभ है। क्लोजर की दक्षता कई कारकों स़े 
संबंगधत है जजसमें प्रयुक्त सामग्री,  डडजाइि और अपिाए गए लाइिर आददशाममल हैं। 
इि कारकों को आसािी स़े खुलि़े और आसािी स़े  पुि: बंद करि़े की संर्ाविा की 
गारंटी द़ेिी चादहए। चूंकक य़े ववश़ेषताएं बहुत ही महत्वपूणभ होत़े हैं, अतः सकिय और 
बुद्गधमिापूणभ पैक़े जजंग क़े  उपयोग वाल़े िए उपकरणों को ववकमसत करि़े क़े  प्रयास 
जारी हैं।

3.2.4   तेल औि पकेर्जंग की पािस्परिक फक्रया 
पैक़े जजंग सामग्री का चयि र्ी त़ेलों क़े  साथ उिकी पारस्पररक किया क़े  आधार 

पर ककया जा सकता है। त़ेल-पैक़े ज इंटरैक्शि उत्पाद श़ेल्फ जीवि को प्रर्ाववत कर 
सकत़े हैं, तथा पोषण मूल्य और जस्थरता को कम कर सकत़े हैं एवं  स्क़े मलगं द्वारा - 
या प्रवास द्वारा रासायनिक संदूषण क़े  स्तर को बढा सकत़े हैं। सामान्यतया, कांच 
सबस़े अकिय सामग्री है, इसक़े  बाद धातु और प्लाजस्टक आत़े हैं। प्लाजस्टक पैक़े जजंग 
र्ोजि स़े ववमर्न्ि यौगगकों को स्क़े मलगं (सोरप्शि) िामक घटिा में अवशोवषत कर 
सकती है। ववश़ेष रूप स़े,

फ्ल़ेवर स्क़े मलगं एक ऐसा शर्बद है जजसका उपयोग पैक़े ज्ड र्ोजि की गुणविा को 
वाष्पशील स्वादों को पैक़े ज द्वारा अवशोवषत करक़े  या खाद्य पैक़े जजंग सामग्री स़े 
अवांनछत स्वादों को अवशोवषत करक़े  िुकसाि पहंुचाता है। कई जांचों स़े पता चला है 
कक प्लाजस्टक पैक़े जजंग सामग्री द्वारा काफी मात्रा में सुगंध यौगगकों को अवशोवषत 
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ककया जा सकता है, जजसक़े  पररणामस्वरूप सुगंध की तीव्रता या असंतुमलत स्वाद 
प्रोफाइल का िुकसाि होता है। इसक़े  अलावा, गैर-वाष्पशील यौगगकों को पैक़े जजंग 
सामग्री द्वारा अवशोवषत ककया जा सकता है, जो स्वयं पैक़े जजंग को प्रर्ाववत करता है,

जैस़े कक इसकी पारगम्यता, अवरोध और यांबत्रक गुण, या बहु-परत पैक़े ज क़े  प्रदूषण का 
कारण। खाद्य पैक़े जजंग सामग्री का चयि करत़े समय प्रवासि एक महत्वपूणभ सुरक्षा 
पहलू है जजस पर ववचार ककया जािा चादहए।

3.3 पकेैर्जंग सामग्री 
3.3.1 धात ु

दटिप्ल़ेट कंट़ेिरों का उपयोग त़ेल पैक़े जजंग क़े  मलए लंब़े समय स़े ककया जाता 
रहा है और अर्ी र्ी उिक़े  कई फायदों क़े  कारण सराहिा की जाती है। व़े प्रकाश, 
ऑक्सीजि, जल वाष्प और सूक्ष्म जीवों स़े पूणभ सुरक्षा प्रदाि करत़े हैं। इसक़े  अलावा, 
कंट़ेिर क़े  अंदर खाद्य-पदाथभ ववश़ेष तामचीिी (लाख) क़े  साथ संरक्षक्षत है जो धातु को 
उत्पाद क़े  संक्षारण स़े बचात़े हैं। खाद्य त़ेल आमतौर पर ववमर्न्ि क्षमताओं क़े  
दटिप्ल़ेट कंट़ेिरों में पैक ककए जात़े हैं, आमतौर पर 500 ग्राम स़े 15 ककग्रा तक। िए 
कंट़ेिरों में पैक ककए गए त़ेल की गुणविा एक वषभ तक अपररवनतभत रह सकती है। 
हालांकक, कंट़ेिरों क़े  पुि: उपयोग स़े दटि कोदटंग का क्षरण बढ जाता है और कफर 
स्टील ब़ेस त़ेल में मुक्त फैटी एमसड क़े  साथ आसािी स़े प्रनतकिया करता है, जजसस़े 
उछच ववषाक्तता वाल़े ऑक्सीड़ेदटव और काबभनिक लवण उत्पन्ि होत़े हैं। एल्युममनियम 
का उपयोग र्ी खाद्य त़ेलों क़े  मलए पैक़े जजंग सामग्री क़े  रूप में ककया जाता है क्योंकक 
यह हल्का होता है और जंग क़े  मलए अत्यगधक प्रनतरोधी होता है। इसक़े  यांबत्रक 
प्रनतरोध को बढाि़े क़े  मलए, मैग्िीमशयम, मैंगिीज और मैग्िीमशयम मसलसाइड की 
थोडी मात्रा क़े  साथ एल्यूमीनियम ममश्र धातुओं की मसफाररश की जाती है। इि सर्ी 
धातु क़े  कंट़ेिरों को त़ेलों क़े  णखलाफ निजष्िय मािा जाता है, र्ल़े ही धातु आयिों क़े  
ऱेस स्तर - जैस़े लोहा और तांबा - जैतूि क़े  त़ेल की ऑक्सीड़ेदटव जस्थरता पर 
प्रनतकूल प्रर्ाव डालि़े क़े  मलए जाि़े जात़े हैं। रंगीि कांच की बोतलों का उपयोग 
ऑक्सीकरण प्रकिया को रोकता या धीमा करता है। धातु और कांच एकमात्र पैक़े जजंग 
सामग्री है जो िमी और गैसों क़े  मलए लगर्ग पूणभ अवरोध प्रदाि करती है। ऐस़े 
कंट़ेिरों को बंद करि़े की आवश्यकता होती है जजसमें अन्य सामग्री शाममल होती है, 
जैस़े कक डडर्बब़े और क्लोजर में पॉमलमररक सीमलगं यौगगक, जजसक़े  माध्यम स़े 
ऑक्सीजि आसािी स़े ऑक्सीकरण कर सकती है और ऑक्सीकरण को बढावा द़े 
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सकती है। धातु क़े  कंट़ेिरों या गैर-पारदशी कांच की बोतलों में पैक ककए गए खाद्य 
त़ेलों का श़ेल्फ जीवि त़ेल की प्रारंमर्क गुणविा, प्रसंस्करण की जस्थनत और र्रि़े क़े  
संचालि स़े निधाभररत होता है। 

3.3.3 प्लार्स्टक 
प्लाजस्टक कंट़ेिर खाद्य त़ेल की पैक़े जजंग का एक अप़ेक्षाकृत िया साधि है और हाल 
क़े  वषों में अप़ेक्षाकृत कम कीमत और वजि और हैंडमलगं में आसािी क़े  कारण इसका 
त़ेजी स़े उपयोग ककया गया है। सबस़े अगधक उपयोग ककए जाि़े वाल़े पॉमलमर पीईटी , 
उछच घित्व पॉलीथीि (एचडीपीई) और पीवीसी हैं। यद्यवप व़े धातु क़े  कंट़ेिरों क़े  रूप 
में लंब़े समय तक श़ेल्फ जीवि प्रदाि िहीं करत़े हैं, व़े ककफायती और उपयोग क़े  
मलए उपयुक्त हैं जहां बहुत लंब़े श़ेल्फ जीवि की आवश्यकता िहीं होती है। पीईटी 
खाद्य पैक़े जजंग में सबस़े अगधक उपयोग ककए जाि़े वाल़े प्लाजस्टक में स़े एक है जो 
पैक़े जजंग संरचिाओं की एक ववस्तृत श्रृंखला को कवर करता है। यह कई महत्वपूणभ 
आवश्यकताओं को पूरा करता है जजसमें प्रनतर्ा और पारदमशभता क़े  साथ अछछ़े सौंदयभ 
पहलू शाममल हैं; रंग र्रि़े क़े  मलए उपयुक्तता; अछछा यांबत्रक, थमभल और रासायनिक 
प्रनतरोध; कम उत्पादि लागत; CO2 क़े  णखलाफ अछछा अवरोध गुण; लंब़े समय तक 
र्ंडारण, आसाि पुिचभिण और कम वजि क़े  मलए उपयुक्तता। पीईटी पैक़े जजंग ऱेजजि 
में संशोधक यौगगकों को शाममल करि़े की प्रवृवि बढी है ताकक उछच स्तर की स्पष्टता 
क़े  साथ, कस्टम आकार की एक ववस्तृत ववववधता में और अवमशष्ट एसीटैजल्डहाइड स़े 
मुक्त कंट़ेिरों का उत्पादि ककया जा सक़े । इसक़े  अलावा, पीईटी में एंटीऑक्सीडेंट 
स्ट़ेबलाइजसभ का समाव़ेश खाद्य क्ष़ेत्र में ववश़ेष रूप स़े विस्पनत त़ेल र्ंडारण क़े  मलए 
इसक़े  आव़ेदि को बढाता है। एचडीपीई को इसकी तन्यता ताकत और कठोरता और 
अछछ़े रासायनिक प्रनतरोध क़े  कारण पैक़े जजंग सामग्री क़े  रूप में बड़े पैमाि़े पर उपयोग 
ककया जाता है। बोतल, जार और ज़ेरी क़े  डडर्बब़े क़े  रूप में र्बलो-मोल्ड एचडीपीई कंट़ेिरों 
का उपयोग खाद्य त़ेलों की पैक़े जजंग क़े  मलए ककया जाता है
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पीवीसी कई द़ेशों में, मुख्य रूप स़े इसकी पारदमशभता, सर्ी प्रकार क़े  
क्लोजर क़े  मलए अिुकूलि क्षमता, मौजूदा पैक़े जजंग लाइिों क़े  साथ कुल संगतता और 
व्यजक्तगत डडजाइि सुववधाओं की क्षमता क़े  कारण खाद्य त़ेलों क़े  मलए एक लोकवप्रय 
पैक़े जजंग सामग्री है । मुख्य रूप स़े पयाभवरण की सुरक्षा जैस़े मुद्दों स़े प्ऱेररत, पीईटी 
खाद्य त़ेल बाजार में पीवीसी की जगह ल़े रहा है। अन्य पारदशी प्लाजस्टक सामग्री की 
तरह, पीवीसी त़ेल क़े  हल्क़े  जोणखम को बढाता है, ऑक्सीकरण को बढाता है। यूवी 
अवशोषक को उिक़े  प्रकाश संचरण को कम करि़े क़े  मलए प्लाजस्टक सामग्री में जोडा 
जा सकता है। 

3.3.4 मल्टी-लेयि पाउच औि पेपि-आधारित काटिन 

हाल क़े  वषों में, यूनिट पैक़े ज क़े  मलए उपर्ोक्ता वरीयता क़े  कारण त़ेल 
र्ंडारण क़े  मलए बहु-परत पाउच को अपिाि़े में वृद्गध हुई है। आम तौर पर सीममत 
मात्रा में खाद्य त़ेल लचील़े पाउच (500 ग्राम तक) में पैक ककया जाता है। लचील़े 
पाउच को ववमर्न्ि रचिाओं क़े  लैममि़ेट्स या बहु-स्तररत कफल्मों स़े निममभत ककया जा 
सकता है और पाउच वपलो या स्टैंड-अप पाउच क़े  रूप में हो सकत़े हैं। लैममि़ेट या 
मल्टी-ल़ेयर कफल्म का चयि मुख्य रूप स़े कॉन्टैक्ट ल़ेयर की अिुकूलता, हीट को 
सहि़े की शजक्त , हीट सील स्रेंथ और आवश्यक श़ेल्फ लाइफ क़े  साथ-साथ 
मशीि़ेबबमलटी और कफजजकल स्रेंथ मापदंडों द्वारा नियंबत्रत होता है। 
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3.3.5 सक्रीय पैकेर्जंग 

बोतलबंद त़ेल में ऑक्सीजि क़े  प्रसार को कम करि़े क़े  मलए, ववमर्न्ि 
समाधािों का उपयोग ककया गया है। सबस़े लोकवप्रय उपाय, 'ऑक्सीजि स्क़े व़ेिजसभ’ 
(ओएस) का उपयोग शाममल है, जो त़ेल में घुली ऑक्सीजि को हटात़े हैं और 
वातावरण स़े ऑक्सीजि क़े  प्रसार में बाधा प्रदाि करत़े हैं। इि स्क़े व़ेिजसभ को इसक़े  
अन्य गुणों को बदल़े बबिा आसािी स़े पैककंग सामग्री में शाममल ककया जा सकता है। 

3.4 नारियल तले को प्रभात्तवत किने वाले कािक 

वसा और त़ेल ववमर्न्ि फैटी एमसड और जग्लसरॉल क़े  राइजग्लसराइड्स होत़े हैं। 
त़ेलों में असंतृप्त वसीय अम्लों क़े  जग्लसराइड की मात्रा अगधक होती है और इसमलए 
व़े तरल होत़े हैं, जबकक वसा कमऱे क़े  तापमाि पर ठोस होत़े हैं। विस्पनत, जो एक 
हाइड्रोजिीकृत त़ेल है, वसा की श्ऱेणी में आता है। त़ेल और वसा िमी, ऑक्सीजि, 
तापमाि, प्रकाश, दाग और धातुओं क़े  निशाि स़े प्रनतकूल रूप स़े प्रर्ाववत होत़े हैं और 
ववमर्न्ि प्रकार क़े  क्षरण क़े  मलए प्रवण होत़े हैं। 

3.4.1 हाइड्रोलाइटटक बासीपन 

िमी त़ेल और वसा क़े  खराब होि़े का एक प्रमुख कारण है। र्ल़े ही वसा और 
त़ेल प्रकृनत में हाइड्रोफोबबक होत़े हैं, कफर र्ी िमी की मात्रा में छोट़े बदलाव उत्पाद 
की गुणविा को बिाए रखि़े क़े  मलए हानिकारक हो सकत़े हैं क्योंकक यह उत्पाद की 
संतुलि साप़ेक्ष आद्रभता को बदल द़ेता है। अन्य आम खाद्य पदाथों क़े  ववपरीत, त़ेल 
और वसा में तापमाि क़े  साथ जल धारण क्षमता बढ जाती है। हाइड्रोलाइदटक बासीपि 
िमी क़े  कारण होता है जो वसा और त़ेलों क़े  जग्लसरॉल और मुक्त फैटी एमसड क़े  
हाइड्रोमलमसस क़े  कारण होता है जो गंध क़े  मलए जजम्म़ेदार होत़े हैं। यह एंजाइम 
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(लाइप़ेस) गनतववगध द्वारा उत्प्ऱेररत होता है और समय क़े  साथ बढता है। लॉररक और 
पाममदटक एमसड जैस़े संतृप्त फैटी एमसड की अगधक मात्रा वाल़े त़ेल और वसा में 
हाइड्रोलाइदटक बासी होि़े का खतरा अगधक होता है। 

3.4.2 ऑक्सीडेटटव बासीपन 

यह ऑक्सीजि क़े  कारण होता है जजसक़े  पररणामस्वरूप त़ेल और वसा का 
ऑक्सीकरण होता है। ऑक्सीकरण की मात्रा िमी की मात्रा स़े र्ी प्रर्ाववत होती है। 
एजल्डहाइड और कीटोि ऑक्सीकरण क़े  अंनतम उत्पाद हैं जो त़ेल और वसा की बासी 
गंध क़े  मलए जजम्म़ेदार हैं। ऑक्सीकरण की दर त़ेल और वसा, तापमाि और आद्रभता 
की असंतृजप्त की डडग्री और यूवी-प्रकाश, धातुओं क़े  निशाि और ऑक्सीकरण क़े  
अविमण उत्पादों द्वारा उत्प्ऱेररत होती है। असंतृप्त वसीय अम्लों की उछच मात्रा वाल़े 
त़ेल अगधकतम ऑक्सीकरण स़े गुजरत़े हैं जबकक उछच स्तर की संतृजप्त वाल़े विस्पनत 
जैस़े वसा कम प्रर्ाववत होत़े हैं। प्राकृनतक एंटीऑजक्सडेंट और वपगमेंट की उपजस्थनत 
क़े  कारण ररफाइंड त़ेलों की तुलिा में अपररष्कृत त़ेलों में ऑक्सीकरण की संर्ाविा 
कम होती है। 

3.4.3 बाहिी स्रोतों औि पैकेर्जंग सामग्री औि घटकों से धुंधलापन 

र्ल़े ही हाइड्रोजिीकरण क़े  कारण विस्पनत रासायनिक रूप स़े जस्थर है, परन्तु 
यह बाहरी स्रोतों स़े गंध ल़ेि़े क़े  मलए समाि रूप स़े अनतसंव़ेदिशील है और इसमलए 
इस़े संरक्षक्षत करि़े की आवश्यकता है। 

3.4.4 जल गततत्तवधध में वृद्धध के कािण सूक्ष्मजीवों की वृद्धध 

यह 65% स़े अगधक आरएच क़े  अिुरूप िमी की मात्रा पर हो सकता है। त़ेल 
में रंग और ववटाममि का क्षरण यूवी प्रकाश क़े  संपकभ  में आि़े और ऑक्सीजि द्वारा 
और त़ेज करि़े क़े  कारण होता है। इसमलए, अपारदशी और रंजजत पैक़े जजंग सामग्री का 
उपयोग करक़े  त़ेल को प्रकाश स़े संरक्षक्षत करि़े की आवश्यकता है। उगचत पैक़े जजंग, 
ममलावट को कम करि़े और ममलावट क़े  सामाजजक खतरों की रोकथाम और कम 
वजि की संर्ाविा क़े  द्वारा ववपणि प्रणाली में एक महत्वपूणभ र्ूममका निर्ाती है। 
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अध्याय 4

एफएसएसएआई (FSSAI) मानक औि खाद्य सुिक्षा

4.1  एफएसएसएआई मानक औि ऐडीटटव्स 
2.2: वसा, तेल औि वसा इमल्शन 
2.2.1  तेल: 
िाररयल त़ेल (िाररयल का त़ेल) का अथभ है कोकोस म्यूसीफ़े रा, िाररयल की गगरी स़े

प्राप्त खोपरा स़े प्राप्त त़ेल। यह दुगभन्ध, अन्य पदाथों, अलग ककए गए पािी, ममलाए 
गए रंग या स्वाद वाल़े पदाथभ, या खनिज त़ेल आदद स़े मुक्त होिा चादहए। यह 
निम्िमलणखत मािकों क़े  अिुरूप होिा चादहए: -  
1. 40 °C पर र्बयूदटरो-ऱेफ्ऱे क्टोमीटर रीडडगं 34.0 स़े 35.5 होिी चादहए या
2. 40°C पर अपवतभक सूचकांक 1 .4481 -1 .4491  होिा चादहए
3. साबुिीकरण मूल्य 250 स़े कम िहीं होिा चादहए
4. आयोडीि का माि 7.5 स़े 1 0 तक होिा चादहए
5. पोल़ेन्स्क़े  मूल्य 1 3 . स़े कम िहीं होिा चादहए
6. अप्राप्य पदाथभ 1 .0 प्रनतशत स़े अगधक िहीं होिा चादहए
7. अम्ल माि 6.0 स़े अगधक िहीं होिा चादहए
8. आगेमोि त़ेल क़े  मलए परीक्षण िकारात्मक होगा। हालाँकक, इसमें इि ववनियमों

और  पररमशष्टों में अिुमत खाद्य योज्य शाममल हो सकत़े हैं।

39[1 (A) वर्जिन कोकोनट ऑयल का अथभ है कोकोस न्यूसीफ़े रा िट्स की गगरी स़े 

यांबत्रक या प्राकृनतक तरीकों स़े गमी क़े  प्रयोग क़े  साथ या प्रयोग ककय़े बबिा बिाया 
गया त़ेल। वजजभि िाररयल का त़ेल मािव उपर्ोग क़े  मलए पररष्कृत ककए बबिा अपिी 
प्राकृनतक अवस्था में ही उयुक्त है । यह स्पष्ट और सडी दुगिंध, बाहरी एवं तैरत़े कण ,

मुक्त होिा चादहए, मुक्त जल, ममलाय़े गए रंग अथवा स्वाद बडाि़े वाल़े पदाथभ एव ं
खनिज त़ेल स़े मुक्त होिा चादहए और यह निम्िमलणखत मािकों क़े  अिुरूप होिा 
चादहए: - 
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क्र. पैिामीटसि सीमायें

1. 40°C पर ऱेफ्राजक्टव़े इंड़ेक्स 1.4480 - 1.4492 

2. िमी र्ार क़े  अिुसार 0.5 प्रनतशत स़े अगधक िहीं

3. अघुलिशील अशुद्गधयाँ र्ार क़े  अिुसार 0.05 प्रनतशत स़े अगधक िहीं

4. सपोनिकफक़े शि माि 250 स़े कम िहीं

5. आयोडीि माि 4.0 – 11.0 

6. एिसपोनिकफएर्बल़े  पदाथभ र्ार क़े  अिुसार 0.5 प्रनतशत स़े अगधक िहीं

7. अम्ल माि 4.0 स़े अगधक िहीं

8. पोलेंस्की माि 13 स़े कम िहीं

9. प़ेरोक्साइड माि प्रनत ककलो त़ेल क़े  बराबर 15 ममली स़े अगधक िहीं

4.2 खाद्य सुिक्षा

भाग I - पंजीकरण क़े  मलए आव़ेदि करि़े वाल़े प़ेटी फूड बबजि़ेस ऑपऱेटरों द्वारा 
पालि की जाि़े वाली सामान्य स्वछछता और स्वछछता प्रथाएं (ववनियम 2.1 .1  (2) 
द़ेखें)  

खाद्य तनमािता/प्रोसेसि/हैंडलि के ललए स्वच्छता औि स्वास्थ्य संबंधी आवश्यकताएं 

वह स्थाि जहां र्ोजि का निमाभण, प्रसंस्करण या संचालि ककया जाता है, 
निम्िमलणखत आवश्यकताओं का अिुपालि कऱेगा: 

1 . पररसर एक साफ-सुथऱे स्थाि पर जस्थत होिा चादहए और गंद़े पररव़ेश स़े मुक्त 
होिा चादहए और समग्र स्वछछ वातावरण बिाए रखिा चादहए। सर्ी िई इकाइयां 
पयाभवरण प्रदूवषत क्ष़ेत्रों स़े दूर स्थावपत की जाएंगी। 
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2. ववनिमाभण क़े  मलए खाद्य व्यवसाय करि़े ह़ेतु पररसर में समग्र स्वछछ वातावरण
बिाए रखि़े क़े  मलए ववनिमाभण और र्ंडारण क़े  मलए पयाभप्त स्थाि होिा चादहए।
3. पररसर साफ, पयाभप्त रोशिी वाला और हवादार होिा चादहए और आवाजाही क़े  मलए
पयाभप्त खाली स्थाि होिा चादहए।
4. फशभ, छत और दीवारों को अछछी जस्थनत में बिाए रखा जािा चादहए। उन्हें बबिा
ककसी परतदार पेंट या प्लास्टर क़े  गचकिा और साफ करिा आसाि होिा चादहए।
5. फशभ और दीवारों को आवश्यकता क़े  अिुसार एक प्रर्ावी कीटाणुिाशक स़े धोया
जािा चादहए पररसर को सर्ी कीडों स़े मुक्त रखा जािा चादहए। व्यवसाय क़े  संचालि
क़े  दौराि कोई नछडकाव िहीं ककया जाएगा, बजल्क इसक़े  बजाय मजक्खयों को पररसर
में घुसि़े क़े  मलए फ्लाई स्वाट/फ्लैप्स का उपयोग ककया जािा चादहए। पररसर को कीट
मुक्त बिाि़े क़े  मलए णखडककयां, दरवाज़े और अन्य प्रव़ेश स्थािों पर ि़ेट या स्िीि क़े
साथ कफट ककए जाएंग़े, निमाभण में उपयोग ककया जाि़े वाला पािी पीि़े योग्य होिा
चादहए और यदद आवश्यक हो तो पािी की रासायनिक और बैक्टीररयोलॉजजकल जांच
ककसी र्ी मान्यता प्राप्त प्रयोगशाला में नियममत अंतराल पर की जािी चादहए।
6. पररसर में प़ेयजल की सतत आपूनतभ सुनिजश्चत की जािी चादहए। जलापूनतभ की कमी
की जस्थनत में र्ोजि या धुलाई ह़ेतु पािी क़े  र्ंडारण की पयाभप्त व्यवस्था कीजािी
चादहए।
7. उपकरण और मशीिरी जब नियोजजत हों तो ऐसी डडजाइि की होिी चादहए जजसस़े
सफाई आसािी स़े हो सक़े । कंट़ेिरों, ट़ेबलों, मशीिरी क़े  काम करि़े वाल़े पुजों आदद
की सफाई की व्यवस्था की जािी चादहए।
8. कोई र्ी बतभि, कंट़ेिर या अन्य उपकरण, जजसक़े  उपयोग स़े स्वास्थ्य क़े  मलए
हानिकारक धातु संदूषण होि़े की संर्ाविा है को , र्ोजि की तैयारी, पैककंग या
र्ंडारण में प्रयोग िहीं ककया जािा चादहए। (तांब़े या पीतल क़े  बतभि में उगचत अस्तर
होिा चादहए)। 9. मोल्ड/कवक क़े  ववकास और संिमण स़े मजुक्त सुनिजश्चत करि़े क़े
मलए सर्ी उपकरणों को साफ, धोया, सुखाया जािा चादहए।
1 0. उगचत निरीक्षण की अिुमनत द़ेि़े क़े  मलए सर्ी उपकरणों को दीवारों स़े काफी दूर
रखा जािा चादहए।
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1 1 . कुशल जल निकासी की व्यवस्था होिी चादहए और कचऱे क़े  निपटाि क़े  मलए 
पयाभप्त प्रावधाि होिा चादहए। 
1 2. प्रसंस्करण और तैयारी में काम करि़े वाल़े श्रममकों को साफ एप्रि, हाथ क़े  दस्ताि़े 
और मसर क़े  वस्त्रों का उपयोग करिा चादहए। 
1 3. संिामक रोगों स़े पीडडत व्यजक्तयों को काम करि़े की अिुमनत िहीं दी जािी 
चादहए। कोई र्ी घाव हर समय ढका रहिा चादह और ऐस़े व्यजक्त को र्ोजि क़े  सीध़े 
संपकभ  में िहीं आि़े द़ेिा चादहए। 
1 4. सर्ी खाद्य संचालकों को काम शुरू करि़े स़े पहल़े अपिी उंगमलयों क़े  िाखूिों को 
काटिा और धोिा तथा हर बार शौचालय का उपयोग करि़े क़े  बाद, हाथों को साबुि, 
या डडटजेंट और पािी स़े धोिा चादहए। पूरी प्रकिया क़े  दौराि शरीर क़े  अंगों, बालों को 
छूि़े स़े बचिा चादहए। 
1 5. सर्ी खाद्य संचालकों को िकली िाखूि या अन्य सामाि या ढील़े आर्ूषण पहिि़े 
स़े बचिा चादहए जो र्ोजि में गगर सकत़े हैं और उिको च़ेहऱे या बालों को छूि़े स़े र्ी 
बचिा चादहए। 
1 6. पररसर क़े  र्ीतर र्ोजि करिा, चबािा, धूम्रपाि करिा, थूकिा और िाक सुडकिा 
प्रनतबंगधत होिा चादहए, ववश़ेष रूप स़े र्ोजि को बिात़े समय। 
1 7. सर्ी वस्तुएँ जो र्ण्डाररत हैं या बबिी क़े  मलए अमर्प्ऱेत हैं, उपर्ोग क़े  मलए 
उपयुक्त होंगी और उिमें संदूषण स़े बचि़े क़े  मलए ढँक कर रखिा चादहए। 

1 8. खाद्य पदाथों क़े  पररवहि क़े  मलए उपयोग ककए जाि़े वाल़े वाहिों को अछछी 
मरम्मत में रखा जािा चादहए और साफ रखा जािा चादहए। 

1 9. पररवहि क़े  दौराि डडर्बबाबंद रूप में या कंट़ेिरों में खाद्य पदाथभ आवश्यक तापमाि 
बिाए रखिा चादहए। 

20. कीटिाशकों/कीटाणुिाशकों को अलग स़े रखा जािा चादहए और खाद्य निमाभण/ 
र्ंडारण/ हैंडमलगं क्ष़ेत्रों स़े दूर रखा जािा चादहए।

4.3 लेबललगं
लेबललगं आवश्यकताएँ 
 र्ारत में ब़ेच़े जाि़े वाल़े सर्ी खाद्य उत्पाद जो पहल़े स़े पैक ककए गए हैं, उन्हें 
खाद्य सुरक्षा और मािक (पैक़े जजंग और ल़ेबमलगं) ववनियम, 201 1  का अिुपालि 
करिा आवश्यक है। खाद्य सुरक्षा और मािक ववनियमि, 201 1  स्वास्थ्य और पररवार 
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कल्याण मंत्रालय क़े  अंतगभत र्ारतीय खाद्य सुरक्षा और मािक प्रागधकरण द्वारा जारी 
एक अगधसूचिा है। इस ल़ेख में, हम र्ारत में खाद्य ल़ेबमलगं स़े संबंगधत नियमों को 
द़ेखत़े हैं।  

खाद्य लेबललगं त्तवतनयमों की प्रयोज्यता 
खाद्य ल़ेबमलगं ववनियमों क़े  मलए र्ारत सर्ी "प्रीपैक़े ज्ड" या "प्री-पैक्ड फूड" की में 
ल़ेबमलगं नियमों का अिुपालि करि़े की आवश्यकता होती है। नियमों क़े  अिुसार, 
पहल़े स़े पैक ककए गए र्ोजि का अथभ है र्ोजि, जजस़े ककसी र्ी तरह क़े  पैक़े ज में 
रखा जाता है, इस तरह स़े कक सामग्री को जो उपर्ोक्ता को बबिी क़े  मलए तैयार है, 
बदला िहीं जा सकता है  

सामान्य लेबललगं आवश्यकताएँ 
र्ारत में ब़ेच़े जाि़े वाल़े सर्ी पहल़े स़े पैक ककए गए खाद्य पदाथों को निम्िमलणखत 
ल़ेबमलगं आवश्यकताओं का पालि करिा चादहए: 

ल़ेबल अंग्ऱेजी या दहंदी या द़ेविागरी र्ाषा में होिा चादहए। उपरोक्त क़े  अलावा, 
ल़ेबल में आवश्यकतािुसार ककसी अन्य र्ाषा में जािकारी हो सकती है। 

ल़ेबल में उस र्ोजि क़े  बाऱे में जािकारी िहीं होिी चादहए जजस़े झूठा, भ्रामक , 
मािा जा सकता है अन्यथा उत्पाद क़े  संबंध में गलत धारणा बिा सकता है। 

ल़ेबल को कंट़ेिर पर इस तरह स़े गचपका ददया जािा चादहए कक वह आसािी 
स़े कंट़ेिर स़े अलग ि हो। 

ल़ेबल में प्रस्तुत सामग्री या जािकारी उपर्ोक्ता द्वारा स्पष्ट, प्रमुख, अममट 
और आसािी स़े पढि़े योग्य होिी चादहए। 

यदद कंट़ेिर एक आवरण स़े ढका हुआ है, तो रैपर में आवश्यक जािकारी होिी 
चादहए या उत्पाद क़े  ल़ेबल को अस्पष्ट ि करक़े  आसािी स़े सुपाठ्य बिािा चादहए। 

र्ोजि क़े  िाम का उल्ल़ेख व्यापार क़े  िाम और निदहत र्ोजि क़े  वववरण क़े
साथ ककया जािा चादहए। यदद र्ोजि में एक स़े अगधक घटक होत़े हैं, तो सामग्री की 
एक सूची उिक़े  निमाभण क़े  समय वजि या मात्रा, जैसा र्ी मामला हो, क़े  अवरोही 
िम में प्रस्तुत की जािी चादहए; 
पोषण संबंधी जानकािी 
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पोषण संबंधी जािकारी या पोषण संबंधी तथ्य प्रनत 1 00 ग्राम या 1 00 ममली या 
उत्पाद की प्रनत स़ेवारत निम्िमलणखत जािकारी क़े  साथ ल़ेबल पर ददया जािा चादहए: 

ककलो कैलोरी में ऊजाभ मूल्य; 
 चि़े में प्रोटीि, काबोहाइड्ऱेट (चीिी की मात्रा निददभष्ट करें) और वसा की मात्रा 

(जी) या एमएल; 
 ककसी र्ी अन्य पोषक तत्व की मात्रा जजसक़े  मलए पोषण या स्वास्थ्य का 

दावा ककया जाता है: 
यह िोट करिा महत्वपूणभ है कक ल़ेबल में ककए गए ककसी र्ी "स्वास्थ्य दाव़े" 

या "पोषण दाव़े" या "जोणखम में कमी" क़े  दाव़े की एफएसएसएआई अगधकाररयों द्वारा 
पूरी तरह स़े जांच की जाएगी। इसमलए, ऐस़े ककसी र्ी दाव़े को परीक्षण ड़ेटा द्वारा 
मान्य ककया जािा चादहए। नियमों क़े  अिुसार, "स्वास्थ्य दावा", "पोषण दावा" और 
"जोणखम में कमी" दाव़े की पररर्ाषा निम्िमलणखत है: 

 "स्वास्थ्य दावों" का अथभ ककसी र्ी प्रनतनिगधत्व स़े है जो बताता है, सुझाव 
द़ेता है या इसका तात्पयभ है कक उस र्ोजि और स्वास्थ्य क़े  एक घटक क़े  बीच एक 
संबंध मौ है और पोषण संबंधी दाव़े में शाममल हैं- जो ववकास, और सामान्य कायों में 
पोषक तत्व की शारीररक र्ूममका का वणभि करत़े हैं, र्ोजि या उसक़े  घटकों की खपत 
क़े  ववमशष्ट लार्कारी प्रर्ाव स़े संबंगधत अन्य कायाभत्मक दाव़े, कुल आहार क़े  संदर्भ 
में, शरीर क़े  सामान्य कायों या जैववक गनतववगधयों पर दाव़े और ऐस़े दाव़े जो 
स्वास्थ्य में सकारात्मक योगदाि या सुधार स़े संबंगधत हैं कायभ या स्वास्थ्य, या 
बीमारी को संशोगधत करि़े या संरक्षक्षत करि़े क़े  मलए, ककसी बीमारी या स्वास्थ्य 
संबंधी जस्थनत क़े  ववकास क़े  कम जोणखम क़े  मलए, कुल आहार क़े  संदर्भ में, र्ोजि या 
खाद्य घटकों की खपत स़े संबंगधत जोणखम में कमी का दावा आदद 

 "पोषण का दावा" का अथभ ककसी ऐस़े प्रनतनिगधत्व स़े है जो बताता है, सुझाव 
द़ेता है या इसका तात्पयभ है कक र्ोजि में ववश़ेष पोषक गुण हैं जो ऊजाभ मूल्य तक 
सीममत िहीं हैं बजल्क प्रोटीि, वसा काबोहाइड्ऱेट, ववटाममि और खनिज शाममल हैं; 

 स्वास्थ्य दावों क़े  संदर्भ में "जोणखम में कमी" का अथभ है ककसी बीमारी या 
स्वास्थ्य संबंधी जस्थनत क़े  मलए एक प्रमुख जोणखम कारक को महत्वपूणभ रूप स़े 
बदलिा; 
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शाकाहािी या मांसाहािी धचन्ह
सर्ी पैक़े ज्ड फूड जो "मांसाहारी" हैं, उिमें एक प्रतीक होिा चादहए जो एक र्ूऱे रंग की 

रूपऱेखा क़े  साथ एक वगभ क़े  अंदर र्ूऱे रंग का र्रा हुआ चि हो। यदद ककसी र्ोजि 
में मांसाहारी क़े  रूप में क़े वल अंडा घटक है, तो निमाभता एक घोषणा प्रदाि कर सकता 
है कक उत्पाद में क़े वल अंडा है और मांसाहारी गचन्ह जोडें।

मांसाहािी धचन्ह

पैक़े ज्ड शाकाहारी र्ोजि में एक प्रतीक होिा चादहए जजसमें हऱे रंग क़े  साथ एक वगभ 

क़े  अंदर हऱे रंग का र्रा हुआ घ़ेरा हो।

 शाकाहािी धचन्ह

खाद्य योजकों, िंगों औि स्वादों से संबंधधत जानकािी 

खाद्य उत्पाद में निदहत खाद्य योजकों का उल्ल़ेख ववमशष्ट िामों या मान्यता प्राप्त 

अंतरराष्रीय संख्यात्मक पहचाि क़े  साथ वगभ शीषभक क़े  साथ ककया जािा चादहए। 
ल़ेबल पर सामग्री की सचूी क़े  ठीक िीच़े "कंट़ेन्स परममट़ेड ि़ेचुरल कलर (एस)" जैस़े 
कुछ कथिों क़े  साथ ल़ेबल पर रंग र्रि़े वाल़े पदाथभ का उल्ल़ेख ककया जािा चादहए। 
बाहरी स्वाद बढाि़े वाल़े एजेंट क़े  मामल़े में, इसका उल्ल़ेख ल़ेबल पर सामग्री की सूची 
क़े  ठीक िीच़े "कंट़ेन्स एड़ेड फ्ल़ेवर" जैस़े लाइन्स में ककया जािा चादहए। 

तनमािता का नाम औि पूिा पता 
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खाि़े क़े  हर पैक़े ज पर निमाभता का िाम और पूरा पता मलखा होिा चादहए। आयानतत 

र्ोजि क़े  मामल़े में, पैक़े ज में र्ारत में आयातक का िाम और पूरा पता होिा 
चादहए। 

शुद्ध मात्रा (नेट क्वाटंटटी) 

सर्ी पैक़े ज्ड फूड में ब़ेट की मात्रा, वजि या संख्या क़े  अिुसार होिी चादहए। पैक़े ज में 
निदहत वस्तु की शुद्ध मात्रा में रैपर और पैक़े जजंग सामग्री का वजि शाममल िही
होिा चादहए। 

बैच पहचान की लॉट संख्या 

सर्ी पैक़े ज्ड फूड पर लॉट िंबर या बैच िंबर या कोड िंबर का उल्ल़ेख ककया जािा 
चादहए ताकक निमाभण और ववतरण क़े  दौराि इसका पता लगाया जा सक़े । इस 
ववनियम का पालि करि़े क़े  मलए क़े वल ब्ऱेड और दूध जजसमें स्टरलाइज्ड दूध शाममल 
है, की आवश्यकता िहीं है। 

तनमािण या पैफकंग की ततधर् 

जजस तारीख, महीि़े और वषभ में वस्तु का निमाभण, पैक या पहल़े स़े पैक ककया गया है, 
उसका ल़ेबल पर उल्ल़ेख ककया जािा चादहए। तीि महीि़े स़े अगधक की श़ेल्फ लाइफ 
वाल़े खाद्य उत्पादों क़े  मामल़े में, "ब़ेस्ट बबफोर ड़ेट" क़े  साथ निमाभण का महीिा और 
वषभ ददया जा सकता है। तीि महीि़े स़े कम की श़ेल्फ लाइफ वाल़े उत्पादों क़े  मामल़े 
में, जजस तारीख, महीि़े और साल में कमोडडटी का निमाभण या तैयार या प्री-पैक ककया 
जाता है, उस़े ल़ेबल पर तारीख स़े पहल़े का उल्ल़ेख ककया जािा चादहए। 

आयाततत भोजन के ललए मूल देश का उल्लेख 

आयानतत र्ोजि क़े  मलए, र्ोजि क़े  ल़ेबल पर र्ोजि की उत्पवि का द़ेश घोवषत ककया 
जािा चादहए। यदद कोई खाद्य उत्पाद दूसऱे द़ेश में प्रसंस्करण स़े गुजरता है जो 
उसकी प्रकृनत को बदलता है, तो जजस द़ेश में प्रसंस्करण ककया जाता है उस़े ल़ेबमलंग 
क़े  प्रयोजिों क़े  मलए मूल द़ेश मािा जािा चादहए। 



P
ag

e
36

 

उपयोग के ललए तनदेश 

र्ोजि क़े  सही उपयोग को सुनिजश्चत करि़े क़े  मलए, यदद आवश्यक हो, तो पुिगभठि 

सदहत उपयोग क़े  मलए निदेश ल़ेबल पर शाममल ककए जाि़े चादहए। 

mailto:director@iifpt.edu.in


संपकि
संचालक 

र्ारतीय खाद्य प्रसंस्करण प्रौद्योगगकी संस्थाि 
(खाद्य प्रसंस्करण उद्योग मंत्रालय, र्ारत सरकार) 

पुदुक्कोकोट्टई रोड, तंजावुर - 613 005, 

तममलिाडु 
फोि िंबर.: +91 - 4362 - 228155, फैक्सिंबर .:+91  - 4362 – 227971  

 ईम़ेल: director@iifpt.edu.in;
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