
 

प्रधानमंत्री सू� खा� उ�ोग उ�यन योजना 

(पीएमएफ़एमई) 

 

 

 

 

 

 

आ�िनभ�र भारत 

रा�� ीय खा� प्रौ�ोिगकी उ�मशीलता एवं प्रबंधन सं�ान-तंजावुर (िन�म-टी) 

खा� प्रसं�रण उ�ोग मंत्रालय, भारत सरकार 

तंजावुर-613 005 

तिमलनाडु 

कॉफी पाउडर के प्रसं�रण की पु��का  



   

कॉफी पाउडर के प्रसं�रण की पु��का   
  2 
 

िवषय-सूची 

 

 

अ�ाय 1: प�रचय 

1.1   प�रचय 3 

1.1.1  हरी बीसं कॉफी का वग�करण  3 

1.1.2  कॉफी बीसं की संरचना  5 

अ�ाय 2: कॉफी पाउडर की तैयारी  

2.1   हरी बीसं का प्रसं�रण  7 

2.2  कॉफी म� भौितक-रसायिनक बदलाव  10  

2.3  कॉफी बनाने की िविध  16 

2.4  इं��ट कॉफी पाउडर का वग�करण  20  

2.5  सुखाने की प्रिक्रया  21  

अ�ाय 3: कॉफी पाउडर की पैकेिजंग  

3.1      कॉफी पैकेिजंग की आव�कताएँ  26  

3.2      असफलताओ ंके सूचकांको ंपर पैकेिजंग का प्रभाव  27  

3.3      िविभ� पैकेजो ंम� कॉफी पाउडर का शे�-जीवन  28  

3.4      कॉफी पाउडर की पैकेिजंग म� प्रयु� सामग्री के प्रकार  30  

3.5  कॉफी पाउडर के िलए इ�ेमालकी जाने वाली ए�ूिमिनयम फॉइल 

           पैकेिजंग शैिलयाँ  

32  

अ�ाय 4: खा� सुर�ा िविनयम एवं मानक  

4.1  प�रभाषाएँ एवं मानक  36  

4.2  खा� सुर�ा  38  

4.3  लैबिलंग मानक  41  



   

कॉफी पाउडर के प्रसं�रण की पु��का   
  3 
 

अ�ाय 1  

प�रचय  

1.1. प�रचय  

कॉफी का ज� किथत तौर पर 1,000 ई�ी से पहले �आ ऐसा कहा जाता है िक ‘कलदी’ नाम के चरवाहे 

ने देखा िक उसकी भेड़े कुछ लाल रंग की जामुन को चरने के बाद अिधक सिक्रय हो गई। पहली बार 

कॉफी तुक� म� 1453 ई. के आसपास ऑटोमन साम्रा� के दौरान पेश की गई, तथा जनता के िलए कॉफी 

की दुकान� खोली गई। कॉफी भारत म� कना�टक के मैसूर रा� के रा�े से आई, िजसे म�ा के एक सूफी 

संत ‘बाबा बुदान’ गु� �प से लाए। कॉफी आनंददायक है। इसका �ाद, खुशबू और ताजगी भरा प्रभाव 

इसे  अनोखा बनाता है।  

 ग्रीन कॉफी: ग्रीन कॉफी बीसं एक �ावसाियक श� है जो कॉफी के पौधे के सूखे बीज को दशा�ता है।  

इसम� 100% आद्र�ता है। कॉफी का पौधा  या पेड़ कॉिफया वंश से संबंिधत है। 

संसार म� कॉफी के बड़े नाम : 

1. �ारब� कॉरपोरेशन  

2. द क्रा� हेज कंपनी  

3. द कोका-कोला कंपनी  

4. टाटा �ोबल बैवरेज  

5. ने�े एस ए  

6. जे एस �कर कंपनी  

7. जेएबी हो��ंग कंपनी  

8. लूइगी लवाजा एसपीए   

1.2. हरी बीसं का वग�करण  

ग्रीन कॉफी की दो प्रजाितयां �वसाियक �प से मह�पूण� ह�: 

 कॉफीआ कैनेफोरा (िजसे रोबो�ा भी कहा जाता है)  
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 कॉफीया  अरेिबका एल. 

िव� के कॉफी उ�ाद म� अरेिबका का 75% योगदान है।  

हर साल अरेिबका कॉफी झाड़ी म� 5 kg फल  लगते ह� जो 300-400 ग्राम इं��ट कॉफी के समान होते ह�। 

रोब�ा झाड़ी की उपज थोड़ी अिधक है। 

रोब�ा की तुलना अरेिबका से 

• �ाद की गुणव�ा (भुना �आ व िपसा �आ) आमतौर पर रोब�ा के िलए िन�तर माना जाता है।  

• ग्रीन कॉफी का प्रित यूिनट वजन कम महंगा।  

• कुछ इं��ट कॉफी के िनमा�ण म� िवशेषताएँ अनुकूल पाई गई है।  

• अ�र ए�ो कॉफी म� िवशेषताएँ िदखाई देती ह�।  

• िनयिमत �प से पीसी कॉफी के �प म� सेवन िकया जाता है।  

• अरेिबका म� अिधक खुशबू होती है। रोब�ा म� �ादा कैफीन होता है इसिलए थोड़ी सी कड़वी होती 

है।  

 

भारतीय कॉफी पेय पदाथ� म� सबसे असाधारण है, जो िदलच� सू�ता व तीव्र उ�ेजकता देती है। केवल 

भारत एक ऐसा देश है जो अपनी कॉफी छाया म� उगाता है। साधारणतः  ह�ी तथा कम अ�ीय इन 

कॉफी म� आकष�क �ाद व खुशबू होती है। भारत म� कॉफी की उ�ादक वाले �ेत्रो ंम� िविवध जलवायु 

प�र��ितयाँ ह�, जो कॉफी के िविभ� प्रजाित की खेती के िलए उिचत है। कुछ ऊंचाई वाले �ेत्र ह�ी 



   

कॉफी पाउडर के प्रसं�रण की पु��का   
  5 
 

गुणव�ा वाले अरेिबका पैदा करने के िलए आदश� है, जबिक गम� नमी ��ित वाले �ेत्र रोब�ा के िलए 

उिचत ह�।  

 1.3 कॉफी बीन की संरचना  

 

 

 

 

जब फल पक जाए, तो इसे लगभग हमेशा हाथ से चुनते ह� या तो चयना�क तुड़ाई का इ�ेमालिकया 

जाता है, जहां केवल पके फल को हटा देते ह�, अथवा ��� प- िपिकंग िकया जाता है, िजसम� सभी फल एक 

बार म� शाखा से तोड़ िदए जाते ह�। �ोिंक एक पेड़ म� एक समय म� प�े तथा क�े दोनो ंतरह के फल हो 

सकते ह�, फसल के एक �ेत्र को कई बार चुनना पड़ता है िजससे कटाई कॉफी बीसं उ�ादन के िलए 

सबसे अिधक श्रम-गहन प्रिक्रया हो जाती है। कॉफी की बेरी का दो तरह से प्रसं�रण होता है। पहला 

तरीका गीला प्रसं�रण है जो आमतौर पर म� अमे�रका म� व अफ्रीका के �ेत्रो ंम� िकया जाता है। बीसं 

के बीज को गूदे से अलग िकया जाता है, और िफर बीसं को पानी म� 2 िदनो ंके िलए िक��त िकया जाता 

है। इससे  बीसं से जुड़ा गूदा िचपिचपा अवशेष घुल जाता है। िफर बीसं को धोया जाता है और धूप म� 

सुखाते ह�, अथवा वािण� िनमा�ताओ ं के अनुसार मशीनो ंम� सुखाना। सूखी प्रसं�रण िविध स�ी व 

आसान है िजसका इ�ेमालब्राजील अफ्रीका म� िन� गुणव�ा वाली बीसं के िलए िकया जाता है। टहिनयो ंव 

अ� पि�यो ंसे फल को अलग कर िदया जाता है, और 2-3 स�ाह के िलए सीम�ट या ईट के फश� पर धूप 

1. म� कट  
2. िबन (एंडो�म�) 
3. िस�र �चा (परी�ण, एिपडिम�स) 
4. चरम पत्र (पतवार, एंडोकाप�)  
5. पे��न परत  
6. गुदा (मेसकाप�) 
7. बाहरी �चा (पे�रकाप�, ए�ोकाप�) 
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म� सुखाते ह�, तथा समान �प से सुखाने के िलए िनयिमत �प से पलटते रहते ह�। सूखे गूदे को बाद म� बीसं 

से हटा देते ह�।  प्रसं�रण के बाद भूसा हटा देते ह� और भून िलया जाता है िजससे इसका भूरा रंग हो 

जाता है और िफर उसे थैले म� भंडारण िकया जाता है।  

1.3.1 कॉफी बीसं की रासायिनक संरचना 

अवयव  अरेिबका कॉफी   

पॉलीसैक्राइड  49.8  

सुक्रोज़  8.0  

शक� रा कम करना  0.1  

अ� शक� रा  1.0  

िलिपड  16.2  

प्रोटीन  9.8  

अमीनो अ�   0.5  

ए�िटक अ�   1.1  

ि�िनक अ�   0.4  

�ोरोजेिनक अ� 6.5  

कैफीन  1.2  

ट� ाइगोनलाइन  1.0  

खिनज (ऑ�ीडेश के �प म�) 

अ��र सुगंध  

4.2  

वा�शील सुगंध िनशान  

पानी  8-12  
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 1.3.2. जैिवक कॉफी  

जैिवक कॉफी उन प्रबंधन प्रथाओ ं�ारा उ�ािदत होती है जो गैर-िसंथेिटक पोषक त� व पौधे की सुर�ा 

िविध का इ�ेमालकरने वाली खेती प्रथाओ ंको लागू करके िम�ी की संरचना, लचीलेपन व उव�रता को 

संरि�त अथवा बढ़ाने म� मदद करती है। इसके अलावा, एक मा�ता प्रा� प्रमाणन एज�सी �ारा िव�सनीय 

प्रमाणीकरण होना चािहए। दुिनया भर के लगभग 40 देशो ंम� जैिवक कॉफी का उ�ादन िकया जाता है, 

िजसम� पे�, इिथयोिपया व मे��को का मु� उ�ादन िह�ा है। ऑग�िनक कॉफी मु�त: यूरोप 

अमे�रका और जापान म� पी जाती है। ऑग�िनक कॉफी उ�ादो ंका िवपणन िनयिमत �प से डी-कैफीनेटेड 

�ादयु� व इं��ट कॉफी के साथ-साथ अ� खा� पदाथ� जैसे आइसक्रीम, दही, सोडा, क� डी, चॉकलेट से 

ढके �ए बीसं आिद  के �प म� िकया जाता है।  
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अ�ाय 2 

कॉफी पाउडर का प्रसं�रण 

2.1. हरी बीसं का प्रसं�रण  

हरी बीसं मनु� के िलए आहारीय मू� नही ंहै, तथा इसको �ािद� तथा उ�ेजक जलीय पेय के �प म� 

इ�ेमालकरने से पहले भूना जाना चािहए। आमतौर पर कॉफी बीसं को सुखाना, साफ करना तथा भूनने से 

पहले 60 kg के बैग म� भंडारण िकया जाता है।   

2.1.1. कॉफी का प्रसं�रण  

हरी बीसं का मनु� के िलए कोई पोषणीय मू� नही ं है। तथा रंग तथा �ाद िवकिसत करने के िलए 

मनचाहा इ�ेमालकरने से पहले इसे भूना जाना चािहए, एक उ�ेजक पेय के �प म� इसका आनंद िलया 

जा सकता है।  

कॉफी प्रसं�रण की तीन िविधयाँ  

1. प्र�� सुखाने की िविध   

तुड़ाई के तुरंत बाद बीसं को सुखाया जाता है। आमतौर पर साफ व सूखे फश� पर धूप म� सुखाते ह� िक�न 

या मिलनीकरण को रोकने के िलए बीसं को रगड़ते रहना चािहए।  

2. अध�-सुखाने की िविध  

कॉफी बीसं को धोया जाता है, इस प्रकार बीसं म� सुर�ा�क �े�ा बनी होती है। चंूिक लसदार पदाथ� म� 

ब�त अिधक िमठास होती है, इसिलए यह शहद के गुणो ंके साथ ब�त मीठी कॉफी का उ�ाद करती है। 

सुखाने की इस प्रिक्रया के दौरान बीसं सचमुच इस पदाथ� को बाहर िनकाल सकती है।  
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3. गीली प्रिक्रया (चम�पत्र िविध) 

बीसं को प��ंग मशीन या मूसल व खरल म� िनचोड़ते ह� िजससे बाहरी मांसल सामग्री (मेसोकोप� व 

ए�ोकाप�) को हटा देते ह� तथा फिलयो ंको �े�ा से ढका छोड़ देते ह�। िफर �े�ा हटा दी जाती है। 

बीसं को धोकर सुखा िदया जाता है।  

2.1.2 कॉफी की पूव� तुड़ाई 

फसल कैल�डर 

 जन.  फर.  माच�  अपै्रल  मई  जून  जु.  अग.  िस.  अ�ू.  नव. िदसं. 

भारत  B B           

  B B B B       

 

फसल अविध  शे्र� फसल अविध –B  

िशिपंग अविध  शे्र� िशिपंग अविध-B 

 

कॉफी फल को चुनना 

• पूण� पके लाल रंग के फल को तोड़ना चािहए ।  

• अप�रप� फल के प�रणाम ��प खा� न� हो जाता है।  

• अिधक पके फल प्रसं�रण के दौरान िक�न से गुजरते �ए अिप्रय महक देते ह�।  

चयन या तो हाथो ंसे अथवा चयना�क यांित्रक िविध �ारा िकया जाता है।   

2.1.3. भूनने की प्रिक्रया  

यह एक समय एवं तापमान पर िनभ�र करने वाली प्रिक्रया है, िजसके तहत कॉफी बीसं के अंदर 

पायरोिलिसस से रासायिनक प�रवत�न पे्र�रत होता है, साथ ही उनकी आंत�रक संरचना म� िच��त भौितक 
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प�रवत�न भी होता है। 190॰C से ऊपर के बीच के तापमान के साथ आव�क बदलाव होता है; बीसं का 

तापमान 240॰C तक 12 िमनट से कम समय म� हो सकता है। ठोस या िछद्र वाली दीवारो ंके साथ बैच 

संचािलत �ैितज घूमने वाले ड� म रो�र िजसम� भ�ी/बन�र से गम� हवा टंबिलंग हरी बीसं से होकर गुजरती 

है। ग्रीन कॉफी बीसं की गम� धातु सतहो ंसे संचालन गित के तहत अथवा गम� हवा से संवहन, या अिधक 

सामा� गम� ह�ांतरण, दोनो ंतरीको ंके जोड़ के साथ-साथ िविकरण �ारा योगदान गम� के अधीन िकया 

जाता है। एक सामा� आकार वाले रो�र म� 240 िकलोग्राम हरी कॉफी होती है िजसका 1-5 िमनट का 

आउटपुट होता है (चािज�ग से िडसचािज�ग)। भ�ी/ बन�र तेल या गैस से जलने वाला होता है।  

अ� रो�र शािमल ह�:  

 �ेड के साथ ल�वत ड� म  

 ल�वत घूमने वाला कटोरा  

 द्र� आधार  

 पे्रशर रो��ंग  

नए रो�स� म� भूनने के िलए कम समय लगेगा अथा�त 3 से 5 िमनट लगेगा। कम मात्रा म� घन� पकने पर 

अिधक पैदावार के कारण तेजी से भुनी �ई कॉफी अिधक फायदेमंद होती है। भूनने की मात्रा अलग-अलग 

ह�े से गहरे रंग तक होती है। आमतौर पर ग्राहक की प्राथिमकता म�म भूनने की होती है।  

2.2. कॉफी म� भौितक व रासायिनक प�रवत�न  

रासायिनक प�रवत�न  

मैलाड� प्रकार की प्रितिक्रयाएँ तथा सुक्रोज़ का कैरमलाइजेशन शािमल है। भुनी �ई कॉफी की संरचना 

सुस��त होती है। वा�शील सिमश्रण म� �ूरोन, डे�रवेिटव, पाइराइडीन, ब�जीनॉइड, एरोमैिट�, 

एिलफ़ैिट�, एलीसाइ��क और िविभ� स�र यौिगक शािमल ह�। म�म भुनी �ई अरेिबका कॉफी 

�ाद/सुगंध के िलए मह�पूण� है। कुछ यौिगक सीधे पायरोिलिसस के एकल यौिगक �ारा उ�� होते ह� 

जैसे: िफनोल को बनाने म� �ोरोजेिनक अ�; मीिडयम रो� के िलए 40% शेष सामग्री होती है। 

�ोरोजेिनक अ� सामग्री म� प�रवत�न का इ�ेमालभूनने की िडग्री के िव�े�ा�क माप के �प म� करते 

ह�।  इस तरह कॉफी के तेल से एिलडहाइड व हाइड� ो काब�न की थोड़ी मात्रा म� िनमा�ण होता है। कॉफी का 
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तेल �ावहा�रक �प से अप्रभािवत होती है, साथ ही कैफीन की मात्रा भी। भुनी �ई कॉफी के भार के 

अनुसार ~25% नविनिम�त अवशेष मेलेनोइिडन/हयूिमक अ� होता है। कम भूनने पर सूखे आधार 

द्र�मान का नुकसान 2-3% तक होता है। लेिकन आकार म� 25% तक बढ़ जाती है। 

बाहरी प�रवत�न  

जो बाहरी बदलाव होते ह� उनम� शािमल है: 

 रंग बदलना  

 गुहाओ ंका िनमा�ण /सतह का टूटना  

 म�म भुने बीसं म� शू� मात्रा 47% है जबिक कूिलंग म� 0% है।  

ठंडा करना  

िक्रयािविध बैच म� भुनी �ई बीसं को आव�क भूनने की अविध के अंत म� तुरंत ठंडा करने वाले िड�े, या  

बत�न म� डालना पड़ता है, िजससे ठंडी हवा ऊपर िनकल सके। इसके अलावा भूनने की प्रिक्रया समा� 

होने से ठीक पहले घूमने वाले ड� म के अंदर से पानी का िछड़काव िकया जाता है िजसे जल शमन कहा 

जाता है यह आव�क ठंडा करने म� सहायता करता है। भुनी �ई बीसं म� वजन के अनुसार पानी का कुछ 

प्रितशत िमलाया जाता है, िजससे बाद म� एक समान कण म� पीसने म� मदद िमलती है।  

 2.2.1 भुनी �ई कॉफी की संरचना 

अवयव  के िलए िविश� औसत सामग्री (%)  

अरेिबका रोब�ा 

अ�ालाइड्स (कैफीन) 1.3  2.4  

ट� ाइगोनेिलन (भुने �ए उपो�ादो ं

सिहत) 

1.0  0.7  

प्रोटीन यु�  

प्रोटीन  

अमीनो एिसड मु�  

                                                 

7.5  

0  

                                                 

7.5  

0  
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िलिपड (असापोिनफाइबल के 

साथ कॉफी तेल) 

17.0  11.0  

शक� रा: 

सुकरोज  

शक� रा कम करना  

 

0  

0.3  

 

0  

0.3  

पॉलीसेकेराइड (हरे रंग से 

अप�रवित�त  

17.0  11.0  

िलि�न 3.0  3.0  

पे��न  2.0  2.0  

अ�: 

अविश� �ोरोजेिनक  

ि�िनक  

एिलफ़ैिटक  

 

2.5  

0.8  

1.6  

 

3.8   

1.0  

1.6  

खिनज (ऑ�ाइड ऐश) 4.5  4.7  

केरेमलाइ�/सं�ेपण उ�ाद 

(मेलानोइिडन आिद) 

25.5  25.5  

कुल  100.0  100.0  

  

िपसाई 

कणो ं को अिधक समान आकार म� िवतरण सुिनि�त करने के िलए म�ी�ेज ि�न �ैितज रोलस� का 

इ�ेमालिकया जा सकता है।  

“पहला व दूसरा चरण” आव�क �प से बीसं को छोटी इकाईयो ंम� तोड़ने व कुचलने म� काम करते ह�।  

“तीसरा और चौथा” चरण क्रमशः  बारीक पीसने की ओर ले जाता है।  
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अपेि�त पीसने का आकार बाद म� अपनाई जाने वाले काढ़ा बनाने वाली िविध से संबंिधत है, और िफर वह 

चाहे घरेलू उपयोग के िलए हो अथवा बड़े पैमाने म� िन�ष�ण के िलए, अथा�त मोटा, म�म, बारीक या ब�त 

बारीक ।  

 भुनी व िपसी �ई कॉफी बीसं के आकार  

पीसने का आकार  वा�िवक आकार (माइक्रो मीटर) 

बारीक पीसना  430 (यूरोप),800 (यूएसए) 

मोटा पीसना  850 (यूरोप),1130 (यूएसए) 

* घरेलू पारकोलेटर के िलए 

1400 माइक्रोमीटर से लेकर 250 माइक्रोमीटर के भीतर एपच�र आकार के अनुसार िविभ� �ीन आकारो ं

की सं�ा। नई लेज़र बीम िविध आकार देने का काम करती है।   

2.2.2. पैकेिजंग  

भुनी व िपसी (R&D) कॉफी पया�� मात्रा म� CO2 गैस छोड़ती है। िजससे अंदर �ादा उ� दबाव िवकिसत 

होता है। और पैकेट फट जाता है। साधारणतः  पैकेिजंग सामग्री लेिमनेट होती है।  

वै�ूम के अंतग�त पैकेिजंग  

यह पैकेट के अंदर हेड्�ेस म� ऑ�ीजन सामग्री को कम प्रितशत म� �ािपत करने तथा CO2 को बाहर 

िनकालने के िलए अनुमत करता है। वैक��क �प से CO2 �ेव�जर का इ�ेमालिकया जाता है।  

पया�� समयाविध म� भी डी-गैस करना  

रो� एवं ग्राइंड को उिचत समयाविध म� थोक म� डी-गैस करने की अनुमित दी जाती है। इसके बाद पैकेट 

को भरने के समय गैस को शु� िकया जाता है।  

गैस शोधन का इ�ेमालयह सुिनि�त करने के िलए िकया जाता है िक हेड�ेस म� अविश� ऑ�ीजन 

1.0% से कम हो।  
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यूरोप म� �ा��क पैकेजो ंिजसम� गैर-�रटन� वा� सुरि�त �प से जुड़ा �आ होता जो आंत�रक दबाव एक 

िनि�त पूव� िनधा��रत �र से अिधक CO2 को िनकालने की अनुमित देता है।  

िन�ष�ण  

 फा� इं��ट कॉफी ए�ट� ै�स� (FIC) 

 पारंप�रक बैच पारकोलेटर  

 िनरंतर काउंटर करंट ए�ट� ै�स� (कॉ�े�)  

FIC िन�ष�ण इकाई   

यह बैच पारकोलेटर की तुलना म� िन�ष�ण समय को 50% कम करता है। पानी को ग्राउंड कॉफी के 

मा�म से दो चरणो ंम� संचािलत िकया जाता है। इस प्रिक्रया के प�रणाम ��प दो पूरी तरह से अलग िकए 

गए अक�  अंश, खुशबू व हाइड� ोलॉिसस प्रा� होते ह�। िन�ष�ण के बाद, अक�  को िफ�र व स�ट� ी�ूज 

िकया जाता है।  

िन�ष�ण उपचार  

 सुगंध की पुनः  प्रा��  

 ��ीकरण  

��ीकरण  

यह अंतरा��� ीय मानको ंको प्रा� करने के िलए अक�  �ारा घुलनशील िह�ो ंको अलग करने के िलए िफर 

िफ�र तथा स�ट� ी�ूज से यु� एक प्रणाली है।  

सांद्रणता  

 िगरती �ई िफ� व �ेट वा�ीकरण वा�ीकरणकता�  

 एकाग्रता को ��र करना है। 

 िझ�ी  िन�ंदन प्रणाली  

सांद्रणता:  यह जमने अथवा सुखाने से पहले ठोस सामग्री की मात्रा को बढ़ाने का काम करता है। 
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क- तापीय सांद्रण  

�ग �ो-मोड के अंतग�त काम करने वाली म�ी�ेज नॉन-�रस�ु�लेिटंग वा�ीकरण कता�।  

ख- िझ�ी िन�ंदन  

अक�  के गंध वाले अंश को िझ�ी िन�ंदन प्रणाली म�  �रवस� ओसमोिसस का इ�ेमालकरके पूव� के��त 

िकया जा सकता है।  

ग- एकाग्रता को ��र करना  

अक�  को शू� से कम तापमान म� ठंडा करने से आव�कता से अिधक पानी बफ�  के िक्र�ल के �प म� 

िनकल जाता है। एकाग्रता के प्रयोजन के िलए शीत व ताप सांद्रता, िझ�ी िन�ंदन, िगरने वाली िफ� व  

�ेट वा�ीकरणकता� का इ�ेमालिकया जाता है।  

सुखाना  

• नोजल टावर �े ड� ायस�  

• �िवकृत बेड �े ड� ायस�  

• सतत िफ्रज ड� ायस� (कॉनराड) 

• बेच िफ्रज ड� ायस� (रे) 

 बू्र बनाने के घरेलू व खानपान िविधयां  

बू्र बनाना घुलनशील पदाथ� का संपूण� िन�ष�ण है जो वह मूल �ाद के साथ-साथ �ाद के िलए अ��र 

पदाथ� का योगदान करता है। भुनी �ई कॉफी को पकाने से पहले पीसना चािहए।  

दो मु� यांित्रक िस�ांत:  

भुनी व िपसी कॉफी को पानी के साथ डुबोना/घोलना, िहलाना या िबना िहलाए इसके बाद अवसादन या 

िन�ंदन अथवा दोनो।ं खुले या बंद कंटेनर म� रखे गए भुनी व िपसी कॉफी के िनि�त आधार म� �रसाव। 

पानी को या तो गु��ाकष�ण के अंतग�त या दबाव म� (भाग सिहत ए�ो बनाने म�) या म�ी पास म� पा�रत 

िकया जा सकता है।  
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िन�ष�ण  

कॉफी के ठोस पदाथ� का िन�ष�ण िन� के �ारा िक्रया��त िकया जा सकता है: 

o तेजी से कॉफी िनकालना  

o परंपरागत बैच पारकोलेटर  

o सतत प्रितधारा िनकालने वाले  

भुनी �ई कॉफी के घटको ंम� से, केवल कुछ को पूरी तरह से दूसरो ंकी प�रवत�नीय मात्रा के साथ िनकाला 

जाएगा िजससे िक बू्र बनाने की ��ित ~28% w/w कुल अिधकतम 21% इ�तम तक प�ँच सके, गम� या 

उबलते पानी से, तथाकिथत उपज।  

यांित्रक संचालन म� पानी के साथ उिचत संपक�  से बने आव�क बू्र से अनचाहे तथाकिथत ��प कॉफी के 

आधार को अलग करके का एक साधन स��िलत है। काढ़ा िजतना समय संभव हो उतना बारीक कण 

होना चािहए तथा इसे (50-55॰C) का गम� ताप िदया जाना चािहए। 

बू्र कॉफी की �ाद की गुणव�ा  

बू्र के �ाद की गुणव�ा िनधा��रत करने वाले कारको ंम� शािमल: 

• इ�ेमालिकए गए िमश्रणो ंका िवक�  

• भूनने की िडिग्रयां  

• बू्र बनाने की ��ितयाँ  

2.3. कॉफी बनाने की िविधयाँ  

• ए�पे्रसो िविध 

• ताजा काढ़ा िविध  

• इ�ट�ट  कॉफी  

• तुरंत िफ�र िविध  

• पारकोलेटर  
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2.3.1. ए�पे्रसो िविध  

 कॉफी ए�पे्रसो मशीन का इ�ेमालकरना है। यह मशीन लगभग 9 बार के दबाव पर कॉफी के म�म से 

गम� पानी को प्रवािहत करती है। कॉफी ब�त बारीक िपसी हो। प�रणाम ��प क्रीम से भरी परत वाली 

मसालेदार कॉफी।  

2.3.3. ताजा बू्र िविध  

यह एक तुरंत िफ�र िविध है। एक ताजा काढ़ा मशीन के साथ िन�ष�ण िक्रया अिधक तेज होती है तथा 

एक �ाई �ेनलेस िफ�र �ील का इ�ेमालिकया जाता है। 

2.3.3 इं��ट  

इं��ट कॉफी उ�ादन एक तथाकिथत जमाकर-सुखाने वाली कॉफी ताजा �� ांग कॉफी। केवल गम� पानी 

डालकर आसानी से तैयार की जाती है। इससे आपको कम समय म� एक कप कॉफी तुरंत िमल जाएगी ।  

2.3.4 पारकोलेशन  

पारकोलेटर के शीष�क पर एक धातु िफ�र म� कॉफी पाउडर को रखा जाता है। िजसके नीचे का गम� पानी 

एक �ूब के �ारा ऊपर उठता है, और कॉफी पाउडर के साथ �रसता है। लंबे समय के पारकोलेशन के 

बाद एक �� ांग कॉफी बन जाती है। 

2.3.5 तुरंत िफ�र कॉफी  

कॉफी बनाने का उ�ृ� तरीका। कम व �ादा कॉफी बनाने के िलए इ�ेमालिकया जाता है।  

2.3.6. िफ�र  

दि�ण भारतीय कॉफी के पीसने का िवक�, िजसे िफ�र कॉफी के �प म� जाना जाता है। गहरे भुने  �ए 

कॉफी बीसं (70- 80%) तथा चकोरी (20-30%) से बनी एक मीठी दूिधया कॉफी, जो िवशेषकर तिमलनाडु 

और कना�टक के दि�णी रा�ो ंम� लोकिप्रय है। सबसे �ादा इ�ेमालकी जाने वाली कॉफी अरेिबक तथा 

रॉब�ा कॉफी ह�। 
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भारत के बाहर िफ�र का इ�ेमालकरके तैयार िकए गए कॉफी को िफ�र कॉफी अथवा िड� प कॉफी के 

�प म� जाना जाता है। �ोिंक पानी पूण� �प से गु��ाकष�ण �ारा जमीन से होकर गुजरता है, तथा दबाव 

दीघ�  कालीन संपक�  म� नही ंरहता है। 

 

2.3.7. कॉफी की सुगंिधकरण  

यह एक ऐसी प्रिक्रया पर लागू िकया जाने वाला श� है, िजसके अंतग�त आव�क �प से हैड-�ेस 

कॉफी सुगंध के वा�शील को कॉफी के सुगंिधत तेल �ारा उपल� कराया जाता है, जो आमतौर पर 

पैिकंग चरण म� घुलनशील कॉफी पर भुनी �ई कॉफी या अ� स्रोतो ंसे अिभ�� िविधयो ंसे तैयार िकया 

जाता हो। यह �ाद व सुगंध को बेहतर बनाने के िलए िदया जाने वाला उपचार है। पाउडर से ताजा बनी 

कॉफी का पूरा �ाद तथा खुशबू नही ंहोती। �ाद व सुगंध के घटक भूनने, पीसने तथा िन�ष�ण के समय 

तथा कॉफी बीसं के दबाये गए तेल से फस जाते ह� और िफर उससे प्रा� हो जाते ह�। ठंडा CO2, कॉफी 

तेल के �ाद व सुगंध के यौिगको ंको नुकसान नही ंप�ंचाता तथा इसे पुनः  दबाव व पुनः  इ�ेमालके िलए 

िनकाले गए तेल से आसानी से अलग हो जाता है। तेल से CO2 हटाने के बाद, िनयिमत िन�ष�ण बैटरी 

संचालन म� पानी म� घुलनशील ठोस पदाथ� के िन�ष�ण के िलए भुनी तथा पीसी �ई कॉफी अभी भी 

अ�िधक उपयु� है।   

2.3.8. सुगंध की पुनः  प्रा��  
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सुगंध की पुनः  प्रा�� इकाई म� अक�  के अंशो ंसे वा�शील सामग्री हटा दी जाती है। एक झलक वा�ीकरण 

म� सा�ण से िनकाले जाने के बाद, सुगंध को 2 चरणो ंम� कंड�सर प्रणाली म� िफर से प्रा� िकया जाता है। 

2.3.9. इं��ट कॉफी 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

इं��ट कॉफी िजसे घुलनशील व कॉफी पाउडर भी कहा जाता है, बू्र कॉफी बीसं से प्रा� एक पेय है।यह 

भुनी �ई कॉफी का सूखा घुलनशील िह�ा है िजसे उपभो�ा गम� पानी म� पाउडर या दाने डालकर तुरंत 

प्र�ुत कर सकता है। इं��ट कॉफी �ावसाियक �प से जमाने-सुखाने या �े �ारा सुखा कर तैयार की 

जाती है, िजसके बाद इसे िफर हाइड� ेट िकया जा सकता है। इं��ट कॉफी का आिव�ार 1901 म� िशकागो 

का काम कर रहे वै�ािनक सटोरी काटो ने िकया था। ऐितहािसक �प से, �ादातर इं��ट या घुलनशील 

कॉफी म� पहले अित�र� काब�हाइड� ेट (~50%w/w) जैसे ठोस कान� िसरप भुनी कॉफी के आसान जलीय 

हरी बीसं का उपचार  

भूनना  

भुनी बीसं का उपचार  

िन�ष�ण  

सुगंिधकरण  

जमाना/�े से सुखाना  

जमाना  

सा�ण  

अक�  उपचार (काढ़ा बनाने 
वाला) 

पैकेिजंग  
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अक�  के �प वातावरणीय, प�र��ितयो ं (100॰C) के अंतग�त िनकाला जाता है। हालांिक इसे �े �ारा 

सुखाकर संतोषजनक �प से मु�-प्रभाव वाले कम-हाइड� ो�ोिपक पाउडर नही ं बनाया जा सकता। 

1950 म�, 100% शु� ठोस कॉफी इं��ट कॉफी �ावसाियक �प से उपल� �ई। 1965 म�, इं��ट कॉफी 

घुलनशील �प म� कुछ हद तक गहरे रंग और सुगंिधत पदाथ� की बेहतर प्रित धारणा वाली कॉफी म� 

उपल� �ई। इं��ट कॉफी का िनमा�ण भुनी कॉफी म� पॉलीसेकेराइ� के कुछ थोड़े हाइड� ोिलिसस  के 

साथ होता है (175॰C तक तापमान पर जलीय िन�ष�ण तथा सूखने से पहले सरल अक�  के अित�र�) जो 

थोड़ी बढ़ी �ई शक� रा सामग्री से प�रलि�त �ई है (अथा�त अरेिबनोज, मैनोज व गैले�ोज़) तथा शायद इन 

पॉलीसेकेराइ� के घुलनशीलता म� मदद करता है, या 100॰C पर आसानी से संभव नही ं है। इससे 

संतोषप्रद भौितक गुणो ंवाला पाउडर प्रा� होता है। इं��ट कॉफी के फायदो ंम� तैयारी की गित (कॉफी 

तुरंत गम� पानी म� घुल जाती है) बीसं या पीसी कॉफी की तुलना म� िशिपंग वजन व मात्रा (समान मात्रा म� पेय 

पदाथ� बनाने के िलए) तथा लंबा शे�-जीवन शािमल है। सभी प्रसं�ृत कॉफी बीसं का लगभग 20% 

इं��ट कॉफी बनाने के िलए इ�ेमालिकया जाता है। �ांट की उपल�ता और �मता 500kg इं��ट कॉफी 

प्रित घंटा तक है।  

2.4. इं��ट कॉफी पाउडर का वग�करण  

2.4.1. नॉन-ए�ोमेरेटेड इं��ट कॉफी पाउडर 

इस प्रकार के पाउडर म� िभ�-िभ� गोलाकार मोती जैसे कण होते ह� जो पाउडर को गम� पानी म� मु� 

प्रवाह तथा अ�ी घुलनशीलता प्रदान करते ह�। इसका टावर सुखाने वाले क� �ारा �े-ड� ायर म� उ�ादन 

िकफ़ायती होता है। उ� दबाव परमाणुकरण से पहले पाउडर थोक घन� को के��त कॉफी अक�  म� 

अिक्रय गैस इंजे�न के �ारा समायोिजत िकया जाता है।  

2.4.2. ए�ोमेरेटेड इं��ट कॉफी पाउडर  

इस प्रकार के पाउडर म� म�म आकार या बड़े समूह होते ह� िजनम� कम बारीिकयाँ होती है, जो पाउडर 

गम� व ठंडे पानी म� शे्र� मु�-प्रवाह तथा घुलनशीलता प्रदान करती है।म�म आकार के ए�ोमेरेट्स का 

उ�ादन सबसे �ादा आिथ�क �प से �े-ड� ायर म� उ�ािदत होते ह�, िजसम� सुखाने वाले क� के अंदर 
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तरल बेड ए�ोमेरेट्स शािमल ह�। बडे ए�ोमेरेटस का उ�ादन पाउडर म� िकया जाता है, जहाँ �े �ारा 

सुखाई गई इं��ट कॉफी को कड़ाई से िनयंित्रत प�र��ितयो ंम� िफर से गीला तथा सुखाया जाता है।   

2.4.3.  इं��ट दानेदार कॉफी पाउडर 

इस प्रकार के पाउडर म� बड़े कण होते ह� जो बारीक कणो ंम� मु� होते ह� तथा पाउडर को गम� पानी म� 

शे्र� मु�-प्रवाह तथा घुलनशीलता प्रदान करते ह�। इसका सबसे िकफायती उ�ादन जमाकर ड� ायर म� 

िकया जाता है, जहां कम तापमान म� सुखाने वाला वातावरण अिधकतम सुगंध धारण करता है। किणकाओ ं

का आकार म� कमी से िडग्री के �ारा तथा जमे �ए अक�  पर लागू आकार के वग�करण �ारा िनधा��रत करते 

ह�।  

2.4.4. इं��ट कॉफी की उ�ादन िविध  

िनयिमत कॉफी की तरह,�ाद व सुगंध लाने के िलए ग्रीन कॉफी बीसं को पहले भूनते ह�। हरी बीसं तथा 

गम� दहन गैसो ंवाले िसल�डरो ंका इ�ेमाल�ादातर रो��ंग संयंत्रो ंिकया जाता है। जब बीसं का तापमान 

165॰C प�ंचता है तो चटकने की आवाज के साथ भूनना शु� हो जाती है। इन बैच िसल�डरो ंम� लगभग 

25-75% द�ता के साथ लगभग 8॰C म� 15 िमनट का समय लगता है। तरलीकृत आधार पर कॉफी भूनने 

म� केवल 30 सेकंड से 4 िमनट का समय लगता है तथा यह कम तापमान पर काय� करता है, जो कॉफी 

बीसं की सुगंध व �ाद को बनाए रखने के िलए अनुमत है। भुनी कॉफी से ठोस पदाथ� की उपज तािलका 

3.3.1 म� प्र�ुत की गई है।  

घुलनशील ठोस पदाथ� की उपज (शु� आधार पर) 

��ितयाँ  उपज (शु� आधार पर) 

उबाली �ई कॉफी  20.0%w/w  

100॰C पर पूण� िन�ष�ण  32.0% तक w/w  

इं��ट कॉफी  40.0-55% w/w  
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अंत म� बीसं को पीस िलया जाता है। पीसने से बीसं 0.5-1.1 िमलीमीटर (0.020-0.043 इंच) के टुकड़ो ं

तक कम हो जाती है। िजससे कॉफी के सूखने के चरण के िलए पानी के साथ घोल म� डाला जा सके। बीसं 

को कुचलने के िलए िडजाइन िकए गए �ोड� रोलस� के सेट, भूनने तथा पीसने के बाद कॉफी पानी म� घुल 

जाती है जो िन�ष�ण कहलाता है। 155-180॰C को तापमान पर 5-10 पारकोलेशन कॉलम म� पानी 

डालते ह�;यह कॉफी के घोल के द्र�मान के अनुसार लगभग 15-30% तक कॉफी सांिद्रत करता है। 

सुखाने की प्रिक्रया शु� होने से पहले इसका वै�ुम वा�ीकरण अथवा जमकर सा�ण �ारा �ादा 

सांिद्रत िकया जा सकता है। हालांिक जमकर सुखाना महँगा होता है, लेिकन इसका प�रणाम आमतौर पर 

उ� गुणव�ा वाला उ�ाद होता है।   

2.5 सुखाने के तरीके  

2.5.1 �े �ारा सुखाना  

घुलनशील कॉफी प्रा� करने के िलए �े �ारा सुखाना सबसे िकफायती तरीका है जो मु� प्रवाह और 

पंुिजत/ दानेदार पाउडर होता है। सूखे पाउडर म� लगभग 3.0% नमी होती है, �े �ारा सुखाने म� गम� शु� 

हवा म� सांद्र अक�  (परमाणुकरण)का िछड़काव शािमल होता है। �े की बंूद�  गैर-एकित्रत, मु�  प्रवािहत 

पाउडर बनाती है, िजसम� बड़े अलग-अलग गोलाकार मोती के आकार के कण होते ह�। �े �ारा सुखाने 

वाले शंकु आधा�रत पर िनिम�त एकीकृत द्रव आधार म� पाउडर द्रवीकरण के साथ �े �ारा सुखाने को 

िमलाकर कम बारीक पाउडर तैयार करता है। बड़े ए�ोमेरेट्स से यु� पाउडर एक अलग ए�ोमेरेशन 

प्रिक्रया म� उ�ािदत होते ह�। िजससे �े सूखे पाउडर को भाप से दोबारा गीला िकया जाता है, इक�ा िकया 

जाता है तथा द्रिवकरण व कै�ेिडंग पाउडर िस�ांतो ंका इ�ेमालकरके सुखाया जाता है। �े से सुखाने 

से 0.22 ग्राम/स�टीमीटर घन� के साथ लगभग 300 माइक्रोमीटर (0.012 इंच)आकार के गोल कण प्रा� 

होते ह�। इसको प्रा� करने के िलए नोजल परमाणुकरण का इ�ेमालिकया जाता है। लगभग 20,000 

RPM की गित से चलने वाली तेज गित से घूमने वाले पिहयो ंका इ�ेमालिकया जाता है। �े पिहयो ंका 

इ�ेमालिकया जाता है। �े पिहयो ंके इ�ेमालके िलए आव�क है िक सुखाने वाले पिहयो ंम� एक िव�ृत 

ित्र�ा हो। िजससे सुखाने वाले क� की दीवारो ंपर परमाणुकृत बंूदो ंको इक�ा होने के रोका जा सके। 

सुखाने का काय� 50-30 सेकंड म� पूरा होता है, (गम� कण का आकार तथा क� के �ास जैसे कारको ंपर 

िनभ�र करता है) आमतौर पर इनलेट आउटलेट का तापमान क्रमश: 270॰C तथा 110॰C होता है। फीड 
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तथा पाउडर म� नमी की मात्रा क्रमश: 75-85% तथा 3-3.5% होती है। कुछ जगहो ंपर �े �ारा सुखाने को 

जमाकर सुखाने की तुलना म� अिधक पसंद िकया जाता है। �ोिंक इसकी अथ��व�ा कम सुखाने का 

समय, गम� संवेदनशीलता उ�ाद से िनपटारन म� उपयोगी तथा इससे उ�ािदत बारीक कण होते ह�; �े 

�ारा सुखाने म� एक कमी यह है िक इससे उ�� होने वाला कण उपभो�ा के अनुसार अिधक बारीक 

होता है। उिचत कणो ंका उ�ादन करने के िलए उ�� पहले या तो �े ड� ायर के समान टावरो ंम� भाप-�ूज 

िकया जाना चािहए या बे� ए�ोरेशन �ारा िकया जाना चािहए।  

2.5.2 नोजल टावर �े ड� ायर  

यह 100-250 माइक्रोमीटर के औसत कण के आकार के साथ एक मु�-प्रवाह पाउडर देता है; हालांिक 

ड� ायर म� रहने का समय अिधक होता है।  

2.5.3.  द्रिवकृत �े ड� ायर  

यह एक प्रवाह-मु� ए�ोमेरेटेड से दानेदार कॉफी देता है। पाउडर के आकार का औसतन कण 100-

300 माइक्रोमीटर होता है। पाउडर म� बेहतर सुगंध के साथ सुखाने वाले तापमान का इ�ेमालिकया जाता 

है।  

2.5.4. िफ�रमैट �े ड� ायर  

इसम� तापमान कम होगा और सूखने म� अिधकतम अिधक समय लेता है। यह 250-100 माइक्रोमीटर के 

कण के आकार तथा बढ़ी �ई सुगंध अवधारणा के साथ मोटा ए�ोमेरेिटड/दानेदार प्रवाह-मु� व धूल 

रिहत पाउडर बनाता है। सुखाने के उ�े� से नोजल टावर, �ूडाइ� �े ड� ायर, िफ�र मैट �े ड� ायर, 

िफ्रज ड� ायर का इ�ेमालिकया जाता है। सुखाने की तकनीक म� िनयंित्रत िकए जाने वाले मह�पूण� 

मानदंड शािमल है।  

 अंितम घुलनशील कॉफी पाउडर का रंग (चमक)  

 कण, आकार, िवतरण तथा पाउडर संरचना/ आकृित िव�ान  

 थोक घन�  

 अविश� नमी की मात्रा  



   

कॉफी पाउडर के प्रसं�रण की पु��का   
  24 
 

 सुगंध प्रितधारणा  

 प्रवाहशीलता  

 घुलनशीलता  

 यांित्रक �ािय�  

�े-ड� ायर म� प्रचिलत नवीनतम तकनीक वायु फैलाने तथा सुखाने वाले क� म� िडजाइन है, जो इ��त  

सुगंिधत वा�शील पदाथ� की बढ़ी �ई अवधारणा के �ारा  इ��त कण आकार व �ाद वाले पाउडर का 

उ�ाद करने म� स�म बनाते ह�। 

�े-ड� ायर फीड लाइन के अिधक दबाव वाले िह�े पर �ािपत ए�ट� ै� कंसट� ेट गैस इंजे�न व ड़ोिजग 

इकाई के साथ �े-ड� ायर, कॉफी पाउडर थोक घन� िनयंत्रण तथा कॉफी पाउडर चमक के मह�पूण� �ेत्र 

म� नवीनतम िडजाइन की अवधारणा का वण�न करते ह�।  

2.5.5 ए�ोमेरेटेड पाउडर  

धूल रिहत पाउडर व अनुकूिलत किणकाएं पाने के िलए पाउडर को �रवेट ए�ोमेरेटर से संसािधत िकया 

जाता है। प्रा� औसत आकार का कण >100 मीटर है।  

2.5.6 िफ्रज ड� ाइंग  

जमाकर सुखाने से प्रीिमयम उ�ाद िमलता है। यह सांिद्रत कॉफी अक�  के सभी इ��त पहलुओ ं को 

सुरि�त रखता है। वा�व म� लगातार एयर �ा� बे� फ्रीजर पर अथवा रोटा ड� म फ्रीजर पर  छोटी 

�मताओ ंके िलए हो सकता है। जमे �ए कॉफी �ैब का दाना सही आकार िवतरण पाने के िलए िकया 

जाता है।  

गुणव�ा मापद�ो ंम� रंग, घन� तथा घुलनशीलता शािमल ह�।  

जमाकर सुखाने म� सांिद्रत अक�  को पूव�-फ्रीिजंग, फोिमंग तथा फ्रीिजंग के प�ात दानेदार बनाना है जमे �ए 

दानो को छानना, िज�े ट� े  (बैच प्रसं�रण) अथवा चलती क�ेयर बे� (लगातार प्रसं�रण) पर सुखाया 

जाता है।  
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जमाने पर संक� िद्रत अक�  म� पानी बफ�  के िक्र�ल बनाता है, जो िनवा�त के असर से उ�ा� हो जाता है तथा   

एक सूखा दानेदार उ�ाद छोड़ने के िलए गम� लागू करता है। उ��पातन ठोस अव�ा (बफ� ) से गैस चरण 

(वा�) म� प्र�� चरण संक्रमण है। कनवेयर बे� ब�त कम सुखाने के समय की अनुमित देती है, िजससे 

बेहतर खुशबू बनाए रखने म� सहता िमलती है �ोिंक कॉफी के कण केवल अपे�ाकृत कम समय के िलए 

िफ्रज ड� ाइंग वाले स��मेशन क� के अंदर वै�ुम ��ितयो ंके संपक�  म� आते ह�।  
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अ�ाय 3  

कॉफी पाउडर की पैकेिजंग  

खा� पैकेिजंग सुर�ा व संर�ण के उ�े� से भोजन की आवरण प्रिक्रया। कॉफी एक अ�ंत उपभो�ा 

संचािलत उ�ाद है। पैकेिजंग िबक्री खा� की पहचान तथा ब्रांड के िनमा�ण को बढ़ावा देने वाले कारको ंम� 

से एक है। पैकेज की भूिमका कॉफी की ताजगी व िवपणन तथा ब्र�िडंग के िलए आकष�क िडजाइन को 

संरि�त करना होता है।  

खा� पदाथ� की गुणव�ा िविश� गुणो ंपर आधा�रत होती है, जो िविश� अनुइ�ेमालपर िनभ�र होते ह�। 

सामा� �प से अंितम सामग्री, अघुलनशील सूचकांक, फैलाव  सूचकांक, मु� वसा �रयलोिजकल गुण व 

थोक घन� प्राथिमक मह� के ह�। ये िवशेषताएँ सुखाने के मापदंडो ं(�े ड� ायर के प्रकार नोजल/पिहये, 

दबाव, ढेर हवा की थम�डायनेिमक ��ितयो:ं तापमान, सापे� आद्र�ता तथा वेग ) तथा सुखाने से पहले 

सांद्रण की िवशेषताओ ं (संरचना/भौितक रासायिनक िवशेषताओ,ं लसलसाहट तापीय संवेदनशीलता तथा 

पानी की उपल�ता पर िनभ�र होती है)।  

3.1 कॉफी की पैकेिजंग की आव�कता  

सुर�ा एवं संर�ण के अित�र�  

 आहार के शे�-जीवन का रख-रखाव  

 खा� पदाथ� से यु�  

 सामग्री के बारे म� जानकारी प्रदान करना  

 इसकी सामग्री के पोषण से संबंिधत पहलू  

 उपयोग म� उपभोग के दौरान ग्राहको ंको सुिवधा प्रदान करना  

 पया�वरणीय �ित से बचाव  

िबगड़ती प्रिक्रयाओ ंतथा िवफलता के सूचकांक  

o सामंज�/प्रभाव-�मता  

o केक बनाना  
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o माइलड़�  प्रिक्रया  

o िलिपड ऑ�ीकरण  

o जल गितिविध  

o तापमान  

o ऑ�ीजन  

o रोशनी 

3.2 िवफलता के सूचकांको ंपर पैकेिजंग का प्रभाव  

3.2.1 नमी �ानांतरण  

नमी का समावेश व अवशोषण खा� पदाथ� के शे�-जीवन को मह�पूण� �प से प्रभािवत कर सकता 

है। यह िवशेषत: कॉफी पाउडर जैसे सूखे पाउडरयु� उ�ादो ंके मामले से है। पैकेिजंग का मु� उ�े� 

उ�ाद की िवशेषताओ ंको बनाए रखने के िलए पाउडर को नमी के प्रवेश से बचाना है। जब उनम� नमी आ 

जाए तो पाउडर वाले उ�ाद गांठदार अथवा केकनुमा बन जाते ह�। इसके अलावा आद्र�ता तापमान तथा 

O2 की उपल�ता के आधार पर संरचना�क प�रवत�न, एंजाइम प्रितिक्रयाएं, भूरापन तथा ऑ�ीकरण 

जैसे हािनकारक प�रवत�न का कारण बन सकती है। प्रकाश O2 के साथ संयोजन म� नमी अथवा जल वा� 

का प्रवेश, तथा ऊंचे तापमान के प�रणाम ��प लै�ोज़ िक्र��िलकरण माइक्रोिवयल खराब होने, गैर-

एंजाइमी प्रिक्रयाएं (जैसे माइलाड� ब्राउिनंग) तथा वसा ऑ�ीकरण के कारण बनावट व  केिकंग का 

भौितक  नुकसान हो सकता है।  

 3.2.2 ऑ�ीकरण  

कई खा� घटक O2 के साथ रासायिनक �प से प्रितिक्रया करते ह� िजससे रंग, �ाद, पोषण संबंधी ��ित 

व कभी-कभी  खा� पदाथ� की भौितक िवशेषताएँ प्रभािवत होती है। कुछ मामले म� हािनकारक प्रभाव 

होते ह� तथा आहार का शे�-जीवन कम कर देते ह�; अ� म�, वांिछत उ�ाद िवशेषताएँ प्रा� करना 

आव�क है। पैकेिजंग का इ�ेमालO2  को िकसी िवशेष उ�ाद के िलए सबसे उपयु� �र पर बाहर 

िनकालना, िनयंित्रत करना या रखने के िलए िकया जाता है। इसिलए इसम� कोई आ�य� की बात नही ं िक 

कॉफी पाउडर की ऑ�ीकरण को रोकने के िलए, पैकेिजंग को उ�-�रीय O2 अवरोध प्रदान करना 
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चािहए तथा अपेि�त शे� जीवन के दौरान अवरोध को बनाए रखने म� स�म होना चािहए।  गैस: पैकेट 

का उसको बंद करने से पूव� उसम� मौजूद O2 को बदलने के िलए N2जैसी रासायिनक �प से िन��य गैस 

से �िशंग आव�क हो सकती है। अिधकांशत: खराब जीवाणु और कवक के वृ��  के िलए O2 की 

आव�कता रहती है। इसिलए खा� पदाथ� के शे�-जीवन को बढ़ाने के िलए पैकेज के आंत�रक 

वातावरण म� O2 की �ूनता सांद्रता शेष होनी चािहए।  

 3.2.3. प्रकाश  

कॉफी म� ह�ी-पे्र�रत �रण प्रितिक्रयाएं �ाद म� कमी, पोषण की गुणव�ा म� कमी तथा इन घटनाओ ंके 

िवकिसत होने की दर के कारण डेयरी उ�ोग के िलए एक गंभीर सम�ा पैदा होती है। पैकेिजंग समिग्रयाँ 

जो प्रकाश बाधा उ�� कर सकती ह� कॉफी उ�ादो ंम� इन िवशेष खराब प्रितिक्रया से बचाना आव�क 

है। जैसा िक पहले बताया गया है िक प्रकाश O2 तथा आद्र�ता के संयोजन से कॉफी पाउडर की गुणव�ा 

को प्रभािवत करता है तथा इसिलए पैकेज के �ारा प्रकाश के प्रवेश से बचना चािहए। �� व अ�� तरंग 

दैधय� के संचरण के िलए उ� अवरोध वाला पैकेट मह�पूण� है। इसिलए अ�िधक पारदश� पैकेिजंग 

सामग्री आव�क है।  

3.3. िविभ� पैकेज म� कॉफी पाउडर शे�-जीवन  

शे�-जीवन को उ�ादन तथा उस समय के बीच के अविध के �प म� प�रभािषत िकया जाता है जब खा� 

पदाथ� पोषण मू�, सू� जीवी, ��ित: �ाद बनावट व शे�-जीवन उप��ित के संदभ� म� अपनी सुरि�त 

तथा संतोषजनक गुणव�ा की ��ित खो देता है। पैकेिजंग खा� पदाथ� की गुणव�ा बनाए रखने म� एक से 

एक मौिलक भूिमका िनभाता है। पैकेज संर�ण प्रणाली का एक अिभ� अंग है तथा भोजन तथा बाहरी 

वातावरण के बीच एक इंटरफेस के �प म� काय� करता है, पैकेज को न केवल खा� उ�ाद को शािमल 

करने के िलए ब�� इसे सुरि�त रखने के मह� को जोड़ने के िलए भी िडजाइन व िवकिसत िकया जाना 

चािहए, �ोिंक इसका िडजाइन उपभो�ा के खरीदने के िनण�य को प्रभािवत कर सकता है।  

 उपभो�ाओ ंको खुदरा िबक्री के िलए, कॉफी पाउडर धातु के िड�े या ब�-परत पाउच म� पैक िकया 

जाता है। पैकेज का प्रकार व िनमा�ण कॉफी पाउडर के प्रकार (सतह �ेत्र पैकेज की मात्रा अनुपात इ��त 

शे� जीवन, प�रवेश भंडारण तथा प�रवहन वातावरण प्र�ािशत बाजार वातावरण) पर िनभ�र करता है।  
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उदाहरण के िलए उ�ाद को वसा ऑ�ीकरण से बचाने, उसके �ाद को बनाए रखने तथा शे�  जीवन 

को बढ़ाने के िलए N2 गैस के अंतग�त पैक िकया जाता है। इसिलए पैकेिजंग प्रदश�न िविनद�श िभ�-िभ� 

होते ह� तथा उ�ाद िवशेषताओ,ं प�रवेश िवतरण, वातावरण तथा बाजार प�रवेश म� िभ�ता  पर िनभ�र 

करता है।  

आव�क �प से, कॉफी पाउडर के िलए पैकेिजंग िस�� को O2व प्रकाश के संपक�  से बचाना चािहए 

तथा संभािवत बा� पया�वरणीय कारको ंिजसम� तापमान समय, सापे�, आद्र�ता, प्रकाश तथा भौितक खतरे 

शािमल ह�।  

3.3.1. धातु के िड�े  

धातु के िड�े म� कॉफी पाउडर की पैकेिजंग लंबे समय से अ�िधक लोकिप्रय रही है, िवशेषकर खुदरा 

पैकेिजंग के िलए। उदाहरण के िलए 400, 900, 1800 तथा 2500 ग्राम की �मता वाले कैन �वसाियक 

�प से उपल� है। धातु के िड�े का इ�ेमालकरने वालो ं का मु� कारण उनके उ�ृ� शारी�रक 

श��, �ािय� नमी O2 तथा प्रकाश के िलए पूण� अवरोधक गुण, �ाद या गंध की अनुप��ित तथा 

कठोरता है।  

 3.3.2 म�ीलेयर पाउच  

हाल के वष� म�, िटन�ेट कैन के प्रित�ापन के �प म� ए�ूिमिनयम फॉइल �ा��क िफ� लेिमनाशन 

को पेश िकया गया। लेिमनेट्स को रील �ॉक से एक ही मशीन पर बनाया, भरा, गैस �श तथा सील 

िकया जा सकता है। इस प्रकार के लचीले पाउच सुिवधाजनक खा� बाजारो ंका फायदा उठाने के िलए 

अ�े तैयार ह�। लचीले पैकेज पारंप�रक पैकेिजंग जैसे धातु के िड�े की मात्रा को प�रवहन लागत, 

पैकेिजंग लागत को कम करते तथा इसम� कम सामग्री की आव�कता होती है। इस प्रकार उपभो�ा के 

बाद अपिश� को कम करते ह�। 

आमतौर पर कॉफी पाउडर के लैिमनेटेड म�ीलेयर पाउच म� जल वा�, O2 (कम से कम wmp उ�ादो ं

के िलए) तथा प्रकाश के िलए अवरोध होना चािहए। ए�ूिमिनयम फॉइल एसी बाधा प्रदान करने म� स�म 

है बशत� दी गई फॉइल म� िपन छेद ना हो। एक लचीली सामग्री से िनिम�त संपूण� ए�ूिमिनयम फॉइल एक 
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पूण� से िनकट अवरोध प्रदान करता है। एक लचीली सामग्री का िनमा�ण अिनवाय� है �ोिंक फॉइल म� �यं 

कोई यांित्रक श�� नही ंहोती है तथा इसी कारण इसे यांित्रक �ित से सुर�ा आव�क है।  

दो �ा��क परतो ंवाला एक स�डिवच �पी िनमा�ण - एक अंदर की ओर, जैसे कम घन� वाली पॉिलथीन 

(LDPE),िजससे थैली को सील कर सके तथा एक बाहर की ओर जैसे बाईए��यल ओ�रएंटेड 

पॉिलप्रोपाइलीन (BOPP) या पॉली एिथलीन टैरेफ़्थेलेट (PET) यांित्रक सुर�ा प्रदान करने के िलए आम है।  

 LDPE वी BOPP या PET के बीच स�डिवच नुमा उ� अवरोधक �ा��क परत वाली एक बड़ी �मता 

(250 ग्राम से �ादा) वाले उ� ए�ूिमिनयम फॉइल स�डिवच नुमा भाग के पैक्ड पाउच के समान शे�-

जीवन प्रा� करने म� स�म होगें।  

3.4 कॉफी पाउडर के िलए प्रयु� पैकेिजंग सामग्री के प्रकार  

1. भुनी व िपसी �ई कॉफी िटन, �ेट, काँच, �ा��क िफ� या फॉइल, कागज के लेिमनेट्स पाउच 

LDPE,PET/LDPE।BOPP/LDPE।  

2. घुलनशील कॉफी पाउडर-िटन �ेट या कांच का कंटेनर, कागज /LDPE,PET/DLDPE,BOPP/LDPE 

के लचीले लेिमनेट पाउच । 

3. कॉफी िचकोरी पाउडर-उपयु� पं�� ब� कंटेनर, कागज/LDPE,फॉइल/LDPE,PET/LDPE के 

लचीले लैिमनेट पाउच । 

4. कॉफी पाउडर-LDPE,HDPE,PPNC,PVDC,कोिटं� PS,HDPE,PVC,ABS।  

 3.4.1 कॉफी पाउडर की पैकेिजंग म� पैकेिजंग सामग्री की भूिमका  

वै�ुम पैक 

पीसी �ई कॉफी के िलए एक सामा� पैकेिजंग साधन इसे वै�ुम के अंतग�त पैक करना है। िकसी भी हवा 

की अनुप��ित �ादातर प्रितिक्रयाओ ंसे देरी करने म� मदद करती है तथा सभी �ादो ंको अंदर ही रखती 

है।  

धातु के कैन  
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धातु के िड�े म� भंडारण की �ई िपसी �ई कॉफी एक अ� िवक� है। ये मजबूती प्रदान करते ह� तथा 

िकसी भी गैस के प्रवेश करने यो� नही ंहोते।  

दबाव यु� पैकेिजंग  

कॉफी बीसं को बेक करने के बाद ज�ी ही उसे वै�ुम पैक िकया जाता है, तथा िन��य गैस से भर िदया 

जाता है। इस प्रकार से की गई पैकेिजंग यह िनि�त करती है िक कॉफी बीसं का ऑ�ीकरण ना हो तथा 

साथ ही यह सुिनि�त िकया जाता है िक सुगंध भी समा� न हो तथा ये सब सुिनि�त करने के िलए कॉफी 

पैकेिजंग हवा के दवाव से �ितग्र� नही ंहै।  

 गैर-हाम�िटक पैकेिजंग  

वा�व म�, यह एक अ�ाई पैकेिजंग है िजसका इ�ेमालकम से कम भंडारण के िलए िकया जाता है।  

पेपर बैग  

कॉफी पाउडर के िलए पेपर बैग एक उ�ृ� पैकेिजंग सामग्री है। यह क्रा� पेपर, �ा��क कोडेड पेपर, 

पेपर बोड� , सॉिलड फाइबर बोड� , लाइनर बोड�  बॉ�, बैग, रेपर, काट�न कप आिद के �प म� होता है। 

कागज का इ�ेमालकरने का लाभ यह है िक यह भारहीन लागत व आसानी से न� करने यो� होता है। 

इसकी हािन म� कम गीला व फटने की श�� भी शािमल है।  

 कांच  

कांच पारदिश�  या अपारदश� हो सकता है। कांच का इ�ेमालबोतल, व जार के �प म� िकया जा सकता 

है। पैकेिजंग सामग्री के �प म� बताए गए लाभ इसकी ताकत, कठोरता पानी व गैस के िलए अवरोध करने 

म� स�म तथा रसायिनक पदाथ� के िलए िन��यता शािमल है। इसकी हािन म�, भारी वजन व नाजुकता 

होती है।  

 कम पॉलीमर  

इनम� सीलोफन(सादे या नाइट� ोसे�ूलोज़/ सारन/ पॉिलथीन से लेिपत) से�ूलोज़ से उपच�रत आिद शािमल 

ह�।  
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उ� पॉलीमर  

पॉिलथीन म� पोयम पॉिलप्रोपाइलीन का इ�ेमालसाधारणत: कॉफी पाउडर पैकेिजंग  के िलए िकया जाता 

है।  लाभ यह है िक इ�� आसानी से लागू व पैकेिजंग से पहले सारी हवा िनकाल खराब हो सकती है, 

िववरण पर सबसे अिधक �ान देना आव�क है, अथवा दोषपूण� उ�ादन होगा।  

लैिमनेट्स  

लैिमनेट्स यह एकल िफ�ो ंकी किमयो ंपर काबू पाने के प्रथम उ�े� के साथ िविभ� िफ�ो ंके दो या 

अिधक वेब की पूण� सतहो ंको जोड़कर बनती है। आमतौर पर, लेिमनेशन िफ� सामग्री को मजबूत करने 

के िलए बनाई जाती है, जो सील को गम� करेगी। पैकेिजंग के िलए उपल� कुछ िविश� लेिमनेट पेपर- 

पॉिलथीन, िसलोफन पॉिलथीन, ए�ूिमिनयम फॉइल, पॉिलथीन पेपर, ए�ूिमिनयम फॉइल पॉिलथीन 

पॉिलए�र पॉिलथीन आिद है।  

ए�ूिमिनयम फॉइल  

सामा�तः  प्रयु� फॉइल की मोटाई 0.012-0.015 िमलीमीटर है। सं�ारण प्रितरोध को बढ़ाने के िलए, इसे 

वािन�श (लाह के साथ लेिपत) िकया जा सकता है या कॉफी पाउडर को पैक करने के िलए �ा��क की 

एक पतली िफ� लगाई जा सकती है। इन कंटेनरो ंके लाभ अ�ा अवरोधक गुण, ग्रीस प्रितरोधी, गैर-

अवशोषण, िसकुड़न प्रितरोधी, गंधहीन बे�ाद, �� गैर-िवषैले, प्रकाश म� अपारदश�, िदखने म� 

चमकदार आिद ह�। इसकी हािनयां ह� इसकी कम फटने की �मता, मजबूत अ� व �ार के प्रित 

संवेदनशीलता इसका इ�ेमालप्राय:  रैपर, काट�न व बॉ� के �प म� िकया जाता है।  

 3.5 कॉफी पाउडर के िलए इ�ेमालकी जाने वाली ए�ूिमिनयम फॉइल पैकेिजंग 

शैिलयां  

1. �ाड सील व सेटर िफन �ाइल  

2. डॉय पैक  

3. �ैट बॉटम लचीला बैग बॉ�  
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4. टािकया पैक  

5. बैग म� बैग  

 

1. �ाड सील बैग  

कॉफी उ�ोग म� �ाड सील बैग ब�त लोकिप्रय है। इस बैग म� भंगुरता की ओर सील है यह िबना िकसी 

सहारे के खड़ा हो सकता है। तथा अपने मॉ�ूलर �प के कारण �ान आकष�क करता है। यह कॉफी 

पैकेिजंग बैग अपना आकार ब�त अ�ी प्रकार बनाए रखता है तथा भारी मात्रा म� कॉफी भरने म� स�म ह�। 

�ाड सील बैग अ� शैिलयो ंकी तुलना म� अिधक महंगा होता है।  

2. डॉय पैक  

एक सपाट शीष� तथा गोल, अंडाकार के तल के साथ, डॉय पैक या ��ड-अप पाउच खुद को अिधक 

िविश� कॉफी पैकेज तरीको ंसे अलग करता है। यह ग्राहक पर एक प्रीिमयम, छोटे बैच उ�ाद का प्रभाव 

डालता है। अ�र िज़पर से जुड़ा �आ यह कॉफी पैकेिजंग बैग का प्रकार इसकी सुिवधा के कारण ग्राहको ं

�ारा पसंद िकया जाता है। इस बैग की कीमत अ� सादा बैग से अिधक है।  

3. �ैट बॉटम बैग  

�ैट बॉटम बैग कॉफी उ�ोग म� सबसे लोकिप्रय पैकेिजंग प्र�पो ं म� से एक है। इसम� प्रमुख शे� 

उप��ती है तथा अिधकतम प्रभाव के िलए िबना िकसी सहायता के खड़ा रहने म� स�म है। पूण� �प से 

मोड िदया जाता है तथा सील कर िदया जाता है।  
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4. िपलो बैग  

सबसे िकफ़ायती व सरलीकृत बैग का प्रकार िपलो बैग का इ�ेमालप्राय: आंिशक एकल सव� कॉफी 

पैकेिजंग प्रा�प के �प म� िकया जाता है। इस बैग की शैली प्रदश�न उ�े�ो ंके िलए सपाट होती है।  

5. बैग म� बैग  

खा� सेवा या थोक िबक्री उ�े�ो ंके िलए कॉफी के फे्र�नल पैक को अ� बैग म� पैक कर बड़े पैकेज म� 

पैक िकया जाता है। आधुिनक कॉफी पैकेिजंग मशीन� छोटे-छोटे फे्रक पैक बनाती भत� व सील कर सकती 

है तथा बाद म� इ�� बैग इन बैग पर बाहरी आवरण म� पैक कर सकती ह�।  

 

पैकेिजंग के बाद कॉफी पाउडर के िलए भंडारण की ��ित  

कॉफी पाउडर का एकत्रीकरण तथा �ाद म� हािन को रोकने के िलए कम ताप, आद्र�ता तथा कीट-मु� 

�ेत्र म� संग्रिहत िकया जाता चािहए।  

कॉफी पाउडर पैकेिजंग के िलए उपयोग की जाने वाली फाम� भरने वाली सीिलंग 

मशीन।  
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लेबिलंग आव�कताएँ  

1. भोजन का नाम  

2. सामग्री की सूची  

3. पोषण संबंधी जानकारी  

4. शाकाहारी या मांसाहारी के संबंध म� घोषणा  

5. खा� योजको ंके संबंध म� घोषणा  

6. िनमा�ता का नाम व पता  

7. शु� मात्रा  

8. कोड नंबर/लॉट नंबर/बैच नंबर  

9. िनमा�ण की ितिथ व सबसे पहले या ितिथ के अनुसार उपयोग कर� ।  

10. आयाितत भोजन का मूल देश  

11. उपयोग के िलए िनद�श  
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अ�ाय 4 

FSSAI मानक व खा� सुर�ा  

4.1  FSSAI मानक व कॉफी पाउडर के योजक  

4.1.1 कॉफी  

1. कॉफी (हरी क�ी या िबना भुनी) का अथ� है अरेिबका कॉफी, िलबे�रका कॉफी, ए�ेलसा कॉफी या 

कैनेफोरा (रोब�ा) के सूखे बीज िजनका भूसा (मेसकाप� व एंडोकाप�) हटा िदया गया है।  

1.1. भुनी �ई कॉफी का अथ� है अ�ी तरह से साफ की �ई कॉफी िजसे भूनकर भूरा रंग का िकया हो व 

उसकी िवशेष सुगंध िवकिसत �ई हो।  

1.2. पीसी कॉफी का अथ� केवल भुनी कॉफी से प्रा� िकया �आ पाउडर तथा जो भूसी मु� है।  

1.3. कॉफी (हरी क�ी या िबना भुनी) भुनी व पीसी �ई कॉफी िकसी भी कृित्रम �ाद रंग बा� पदाथ� या 

�ेिजंग पदाथ� से मु� हो तथा बासी अथवा अिप्रय �ाद से मु� अ�ी, सूखी व ताजा ��ित म� हो।  

4.2 भुनी �ई कॉफी व पीसी कॉफी िन�ांिकत मानको ंके अनु�प हो।ं  

1) आद्र�ता (शु� आधार पर) m/m 5.0 प्रितशत से अिधक नही ं।  

2) कुल ऐश (शु� आधार पर) m/m 3.0 से 6.0 प्रितशत ।  

3) अ� अघुलनशील ऐश (शु� आधार पर) m/m 0.1 प्रितशत से अिधक नही।ं  

4) पानी म� घुलनशील ऐश (शु� आधार पर) m/m कुल ऐश का 65% प्रितशत से अिधक नही।ं  

5) घुलनशील ऐश की �ारीयता िमली मीटर म� 3.5 ml से कम नही ंतथा 5.0 ml से अिधक नही ं0.1 N 

हाइड� ो�ो�रक अ� प्रित ग्राम सामग्री (शु� आधार पर) m/m।  

6) शु� आधार पर जलीय अक�  m/m 26.0 से कम नही ंतथा 35.0 प्रितशत से अिधक नही ं।  

7) कैफीन (िनज�लीय) (शु�ता के आधार पर)m/m 1.0% से कम नही ं।  

8) 61[1A डी-कैिफनेिटड भुनी �ई व पीसी �ई कॉफी  



   

कॉफी पाउडर के प्रसं�रण की पु��का   
  37 
 

1A1. डी-कैिफनेिटड कॉफी का अथ� है, अरेिबका कॉफी, िलब�रका कॉफी, ए�ेला कॉफी, कैनेफोरा 

(रोबे�ा) कॉफी के सूखे �ई बीज या उनका भूसा (मेसकाप� व एंडोकाप� को िनकालकर बीसं से लगभग 

सभी कैफीन को हटाने के िलए डी-कैिफनेिटड। भुनने से पहले जब बीसं हरे रंग की अव�ा म� होती है तब 

डी-कैिफनेिटड िकया जाता है।  

1A2. भुनी �ई डी-कैिफनेिटड कॉफी का अथ� ठीक से हरी कॉफी िजसे डी-कैिफनेिटड िकया गया है, भून 

कर भूरा रंग िकया गया है तथा इसकी िविश� सुगंध िवकिसत हो गई है।  

1A3. ग्राउंड डी-कैिफनेिटड कॉफी का अथ� केवल “भुनी �ई डी-कैिफनेिटड कॉफी” से प्रा� तथा भूसा 

मु� उ�ाद होना चािहए।  

1A4. यह कृित्रम रंग, �ाद, फेिसंग, बा� पदाथ� या ��िजंग पदाथ� से मु� होगी व बासी अथवा अिप्रय 

�ादो ं से मु�, सूखी तथा ताजा ��ित म�। यह शु�ता के आधार पर िन�िल�खत मानको ं के अनु�प 

होगी ।  

1. नमी, द्र�मान प्रितशत अिधकतम 5.0  

2. कुल ऐश द्र�मान प्रितशत 3.0-6.0  

3. अ� अघुलनशील ऐश, द्र�मान %अिधकतम 0.1  

4. पानी म� अ� अघुलनशील ऐश, द्र�मान %�ूनतम 65.0  

5. सामग्री के प्रित के ml म� घुलनशील ऐश की �ारीयता, द्र�मान का %ml  

6. जलीय अक� :द्रवयमान% 26.0-35.0  

7. कैफीन (िनज�लीय) द्र�मान का % अिधकतम 0.1  

4.2.1 : कॉफी 

1. घुलनशील कॉफी पाउडर का अथ� ताजा, भुना व िपसा �आ शु� कॉफी बीसं से प्रा� कॉफी पाउडर 

उ�ाद मु� बहने वाले पाउडर के �प म� होगा या एकित्रत �प (कणो ंम�) होगा िजसम� कॉफी पाउडर के 

रंग �ाद तथा िविश� �ाद की िवशेषता होगी। यह अशु��यो ं से मु� व िचकोरी या कोई अ� पदाथ� 

िमिश्रत नही ंहोगा।  

ये िन� मानको ंके अनु�प होगें:  
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1. आद्र�ता (शु� आधार पर) m/m 4.0 प्रितशत से अिधक नही ं।  

2. कुल ऐश (शु� आधार पर) m/m 12.0 प्रितशत से अिधक नही ं। 

3. कैफीन यु� सामग्री (शु� आधार पर) m/m 2.8प्रितशत से कम नही।ं  

4. उबलते �ई पानी म� घुलनशील थोड़ा िहलाने के साथ 30 सेक� ड म� आसानी से घुल  

5. 16+2॰C पर ठंडे पानी म� थोड़ा िहलाने पर 3 िमनट म� घुलनशील ।  

2) 61[2A डी-कैिफनेटेड घुलनशील कॉफी पाउडर  

2A1. डी-कैिफनेटेड घुलनशील कॉफी पाउडर का अथ� है ताजा, भुनी, पीसी शु� कॉफी बीसं से प्रा�  

पाउडर िजसम� �ादातर कैफीन हटा िदया है। उ�ाद मु� बहने के �प म� या एकित्रत (किणकाओ)ंम� 

होगा। कॉफी का रंग, �ाद व �ेवर िवशेषता वाला हो। यह अशु��यो ं से मु� तथा इसम� िचकोरी या 

अ� अशु� पदाथ� नही ंहोगा।  

2A2. डी-कैिफनेटेड घुलनशील कॉफी पाउडर या दाने सूखे वजन के आधार पर िन� मानको ंके अनु�प 

हो:ं  

1) नमी, द्र�मान % अिधकतम 4.0  

2) द्र�मान के अनुसार कुल ऐश %,अिधकतम 12.0  

3) कैफीन (िनज�लीय) द्र�मान % अिधकतम 0.3  

4) उबलते पानी म� घुलनशीलता 16+/-12॰C पर थोड़ा िहलाते �ए 3 िमनट म� घुले) 

4.3  खा� सुर�ा  

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

��ता व ��ता िविनयम 2.11(2 देख�) 

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

आव�कताएँ  

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

अनुपालन करेगा।: 
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1. प�रसर �� �ान पर ��त होना चािहए इसके आसपास की गंदगी से मु� तथा समग्र वातावरण म� 

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

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

भंडारण की पया�� जगह होनी चािहए।  

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

4. फश� व दीवार अ�ी ��ित म� होने चािहए। वे िचकनी व आसानी से साफ होने वाली हो,ं तथा उन पर 

पपड़ी वाले प�ट, �ा�र नही ंउखड़ना चािहए।  

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

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

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

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

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

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

बै�ी�रयल जांच की जाएगी।  

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

साफ-सफाई म� इ�ेमालिकए जाने वाले पानी के भंडारण की पया�� �व�ा की जाएगी।  

7. िनयोिजत होने पर उपकरण व मशीनरी इस प्रकार िडजाइन हो िक आसानी से साफ की जा सके। 

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

8. कोई भी बत�न, कंटेनर या अ� उपकरण, िजसके इ�ेमालसे खा� �ा� के िलए हािनकारक धातु 

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

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

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

सुखाना साफ करके ढेर म� रखना चािहए।  

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

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

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

वाले कपड़े का इ�ेमालकर� गे।  
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13. संक्रिमत रोगो ं से पीिड़त ���यो ंको काय� करने की अनुमित नही ं दी जाएगी। कोई कट या घाव 

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

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

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

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

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

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

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

िवशेषकर  भोजन संभालते �ए।  

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

के िलए उिचत �प से ढकी  होनी चािहए।  

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

होनी चािहए।  

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

बनाए रख�। 

20. कीटनाशको/ं कीटाणुनाशको ं को अलग से तथा खा� िनमा�ण/भंडारण/ह�डिलंग �ेत्रो ं से दूर रखा व 

संग्रहीत िकया जाना चािहए।  

लेबिलंग आव�कताएं  

भारत म� बेचे जाने वाले सभी खा� उ�ाद जो पहले से पैक ह�, उ�� खा� सुर�ा व मानक (पैकेिजंग और 

लेबिलंग) िविनयम 2011 का पालन करना आव�क है। खा� सुर�ा मानक म� िविनयम, 2011 �ा� 

एवं प�रवार क�ाण मंत्रालय के अधीन भारतीय खा� सुर�ा एवं मानक प्रािधकरण �ारा जारी एक 

अिधसूचना है। इस लेख म�, हम भारत म� खा� लेबिलंग से जुडे िनयमो ंको देखते ह�।  

 खा� लेबिलंग िविनयमो ंकी प्रयो�ता  

 खा� लेबिलंग िविनयमो ं के िलए भारत लेबिलंग िविनयमो ंका पालन करने के िलए सभी "पूव� पैके�" 

अथवा "पहले से पैक िकए गए भोजन" की आव�कता होती है। िनयमो ंके अनुसार प्री- पैके� फूड का 
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अथ� है, िकसी भी प्रकार के पैकेज म� इस प्रकार से रखा गया आहार िक सामग्री को िबना छेड़े बदला नही ं

जा सकता तथा जो उपभो�ा के िलए िबक्री के िलए तैयार है।  

सामा� लेबिलंग आव�कताएँ  

भारत म� पहले से पैक िकए गए आहार की लेबिलंग करने के िलए िन�िल�खत आव�कताओ ंको पूरा 

िकया जाना चािहए: 

 लेबल अंगे्रजी, िहंदी या देवनागरी भाषा म� ही होनी चािहए। इसके अनुसार लेबल म� उपरो� िकसी भी 

भाषा म� जानकारी हो सकती है।  

 लेबल म� उस आहार के बारे म� जानकारी नही ंहोनी चािहए िजससे झठूा, भ्रामक अथवा  उ�ाद के बारे 

म� गलत धारणा बनाने वाला माना जाए।  

 लेबल को अ�े से िचपकाया जाए तािक वह कंटेनर से अलग ना हो सके।  

 लेबर म� प्र�ुत सामग्री अथवा जानकारी ��, प्रमुख व उपभो�ा के आसानी से पढ़ने यो� होनी 

चािहए।  

 यिद कंटेनर को एक रैपर से कवर िकया जाए, तो रैपर पर जानकारी �� व सुपा� होनी चािहए।  

 खा� को नाम के साथ �ापार का नाम व उसम� नीिहत भोजन का िववरण अव� िलख�। यिद भोजन 

म� एक से अित�र� संगठन शािमल है, तो सामग्री की एक सूची उनके िनमा�ण के समय के उनके 

वजन अथवा मात्रा के संयोजन म� अवरोही क्रम म� प्र�ुत की जानी चािहए।  

पोषण संबंधी जानकारी  

प्र�ेक 100 ग्राम या 100 िमलीग्राम अथवा उ�ाद की प्रित सिव�ग म� पोषण संबंिधत त� लेवल पर 
िन�िल�खत जानकारी के साथ िदए जाने चािहए।  

• ऊजा� मू� कैलोरी म�; 
• प्रोटीन काब�हाइड� ेट (चीनी की मात्रा िनिद�� कर� ) तथा वसा की मात्रा ग्राम अथवा ग्राम िमली; 

• िकसी अ� पोषक त� की मात्रा िजसके िलए पोषण आपका �ा� संबंधी दावा िकया जाएगा;  

• यह �ान रखना मह�पूण� है िक लेबल म� िदए गए िकसी भी “�ा� दावे” अथवा “पोषण संबंधी दावे” 

या “जो�खम म� कमी के दावे” “भारतीय खा� सुर�ा एवं मानक प्रािधकरण” के अिधका�रयो ं�ारा जांच 
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की जाएगी। इसिलए ऐसे िकसी भी दावे को परी�ण डाटा �ारा स�ािपत िकया जाए। िनयमानुसार 

“�ा� दावा” “पोषण संबंिधत दावा” व “जो�खम म� कमी” दावे की प�रभाषा िन�िल�खत है; 

• “�ा� संबंधी दावो”ं का अथ� िकसी भी ऐसी प्रितिनिध� से है जो यह बताता है,सुझाव देता है या 

इसका ता�य� ये है, िक भोजन या �ा� के बीच एक संबंध मौजूद है, जो शरीर के िवकास और 

सामा� काय� म� पोषक त�ो ंकी शारी�रक भूिमका का वण�न करते ह�, और िजसम� पोषण संबंधी दावे 

शािमल है, शरीर के सामा� काय� म� जैिवक गितिविधयो ंको कुल आहार के संदभ� म�, भोजन अथवा 

उनके घटको ं की खपत के िवशेष लाभकारी प्रभाव से संबंिधत अ� काया��क दावे म�, ऐसे दावे 

�ा� म� सकारा�क योगदान या काय� म� सुधार संबंधी ह�, या �ा� या रोग को संशोिधत अथवा  

संरि�त करने के िलए कुछ आहार के संदभ� म�, िकसी भी बीमारी या �ा� संबंधी ��ित के िवकास 

के कम जो�खम के िलए, भोजन अथवा खा� घटको ंकी खपत से संबंिधत जो�खम म� कमी का दावा 

करता है।  

• “पोषण दावा” का अथ� है िकसी भी प्रितिनिध� से है जो बताता है, सुझाव देता है अथवा िजसका अथ� है 

िक भोजन म� िवशेष पोषण संबंधी गुण है जो ऊजा� मू� तक सीिमत नही ंहै, ब�� इसम� प्रोटीन, वसा, 

काब�हाइड� ेट, िवटािमन व अ� शािमल है।  

• �ा�  दावो ंके संदभ� म� “जो�खम म� कमी” का अथ� है िकसी बीमारी या �ा� संबंधी ��ित के िलए 

एक प्रमुख जो�खम कारक को मह�पूण� �प से प�रवत�न करना।  

शाकाहारी अथवा मांसाहारी प्रतीक 

सभी प्रकृित के िकए गए भोजन म� “मांसाहारी” म� एक प्रतीक होना चािहए जो एक भूरे रंग की �परेखा के 

साथ एक वग� के अंदर भूरे रंग म� भरा �आ ित्रकोण है। यिद उ�ाद म� मांसाहारी घटक के �प म� केवल 

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

प्रतीक शािमल ह�।  

 
 मांसाहारी प्रतीक 
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शाकाहारी प्रतीक शाकाहारी भोजन म� एक प्रतीक होना चािहए िजसम� हरे रंग के साथ एक वग� के अंदर 
हरे रंग के वृत हो।  

 
 
 
 

खा� योजको,ं रंगो ंव �ादो ंसे संब��त जानकारी 

खा� उ�ाद म� िनिहत योजको ंको िविश� नामो ंअथवा मा�ता प्रा� अंतररा�� ीय सं�ा�क पहचान के 

साथ वग� शीष�को ंके साथ उ�ेख िकया जाना चािहए। रंग के पदाथ� को भी जोड़ने व का उ�ेख लेबल के 

कुछ कथनो ं  के साथ िकया जाना चािहए जैसे “अनुमत प्राकृितक रंग (s) शािमल है”। लेवल पर मौजूद 

सामिग्रयो ंकी सूची के �ारा ठीक नीचे बा� �ाद बढ़ाने वाले त�  जोड़ने के मामले म� इसे लेबल पर 

सामग्री सूची के नीचे “कंट�स एडेड �ेवर” जैसा  िववरण का उ�ेख होना चािहए।  

िनमा�ता का पूरा नाम व पूरा पता  

भोजन के प्र�ेक पैकेज पर िलखा होना चािहए। आयाितत खा� के मामले म�, पैकेज म� भारत म� आयात 

का नाम व पूरा पता उ�ेख होना चािहए।  

शु� मात्रा  

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

पैकेज म� िनिहत व�ु की शु� मात्रा म� रैपर व पैकेिजंग सामग्री के वजन को शािमल नही ं िकया जाना 

चािहए।  

बैच पहचान की लॉट सं�ा  

शाकाहारी प्रतीक 
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सभी पैके� फूड पर लॉट नंबर या बैच नंबर या कोई कोड नंबर अव� िलख� तािक मै�ुफै��रंग व 

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

दूध सिहत िवसंक्रिमत दूध  की आव�कता नही ंहै।  

िनमा�ण म� पैकेिजंग की ितिथ 

िजस माह, साल और ितिथ म� व�ु िनमा�ण, पैक या पहले पैक  िकया हो उसका िववरण होना चािहए। तीन  

महीने से अिधक की शे�-जीवन के वाले खा� पदाथ� के िनमा�ण के मामले म� िनमा�ण का महीना, वष� 

“बे� िबफोर डेट” के साथ िदया जा सकता है। तीन महीने म� से कम की शे�-जीवन वाले उ�ादो ं के 

मामले म�, िजस तारीख, महीना, वष� की कमेिडटी का िनमा�ण या तैयार या िप्र-पैक िकया जाता है।  उसे 

लेबल “बे� िबफोर डेट” के साथ िलखा जाना चािहए।  

आयाितत खा� के िलए मूल देश  

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

कोई खा� पदाथ� िकसी अ� देश म� प्रसं�ृत िकया जाता है। उसे लेवल लेबिलंग के प्रयोजन के िलए मूल 

देश माना जाना चािहए।  

उपयोग के िनद�श  

भोजन के सही उपयोग को सुिनि�त करने के िलए, यिद आव�क हो तो पुनग�ठन सिहत उपयोग के िलए 

िनद�श, लेबल म� शािमल िकया जाना चािहए।  
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