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प�रचय  

1.1. उ�ि� व िववरण  

नाशपाती का नाम लैिटनभाषा, पेरा अथवा पीरा से िलया है; िजसके कुछ �प ह�, जैसे फ्र� च म� पोयर,जम�नी 

म� पीयर तथा ग्रीस म� एकरा का जंगली प्रकार एपीओरा को खेती की गई नाशपाती कहते ह�। पाइरस एल. 

ज�डर की नाशपाती, अ�ांशीय समशीतो� देशो ंकी कृिष के िलए ब�त मह�पूण� फल है, िजसकी खेती 

चीन, पि�म यूरोप तथा संयु� रा� अमे�रका म� बड़े पैमाने पर की जाती है। माना जाता है िक इस प्रजाित 

की उ�ि� वत�मान समय के पि�मी चीन म� ितयान शान की तलहटी म� �ई, जो म� एिशया की एक पव�त 

शंृ्रखला है, तथा पव�त शंृ्रखलाओ ंके साथ-साथ उ�र व दि�ण तक फैल गया, 20 से �ादा �ापक तौर पर 

मा�ता प्रा� प्राथिमक प्रजाितयो ं के एक समूह म� िवकिसत �आ, खेती की �ई यूरोपीय नाशपाती 

(पाइरसकॉ�ुिनस स� . क�ुिनस) की िक़�ो ंकी िवशाल सं�ा, म� िनसंदेह एक अथवा दो जंगली उप 

प्रजाितयो ं(PC स�. पाइर�र तथा PC स�. काकेिशरा) प्रा� �ई है, जो पूरे यूरोप म� �ापक तौर पर 

फैली है, तथा कभी-2 जंगलो ंकी प्रकृितक वन�ित का िह�ा बनते ह�। म�म से बड़े खाने यो� फल 

वाली एिशयाई प्रजाितयो ं म� पी.पाइरीफोिलया पी.यूिस�रए��स पी.बे्रट्�ैडेरी, पी.× िसंिकयांग�िसस तथा 

पी.पािशया आिद स�िलत ह�। अ� छोटे फल वाली प्रजाितयो ंको ंप्रायः  खेती के िलए �ट-�ॉ� के तौर 

पर उपयोग म� लाया जाता है। नाशपाती अ��� म� उप��त सबसे पुराने फलो ंम� से एक है। नानिजंग 

कृिष िव�िव�ालय के अनुसार हो सकता है नाशपाती की उ�ि� तृतीयक काल के समय, लगभग 65 से 

55 िमिलयन वष� पहले �ई थी। वा�व म�, िहमयुग के समय की ��स गुफाओ ंम� सूखी नाशपाती पाई जाती 

ह�। यह अनुमान लगाया गया है िक, बड़े पाइरस जीनस की प्रजाितयाँ यूरोप, उ�री अफ्रीका व एिशया 

माइनर से आती ह�। आज भी, इनम� से प्र�ेक �ेत्र दूसरे से अलग प्रजाित की खेती करता है। एिशयाई 

नाशपाती हो सकता है ऑ�ीज़न अथवा यूरोपीय नाशपाती से पहले की है, भारत को कई सदी पूव� चीन से 

नाशपाती िमली थी। आड़ू तथा नाशपाती पूव� हान काल (25 ADसे 22 AD) के शु�आती वष� के दौरान 

भारत आए।  
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1.2. मह� व उपयोग  

नाशपाती म� भरपूर मात्रा के �ा� लाभ ह�, आइए नीचे उन पर नजर डाल�। 

1. आंत के �� को बढ़ावा  

नाशपाती घुलनशील व अघुलनशील फाइबर का एक सव�शे्र� स्रोत ह�, जो पाचन �ा� के िलए अिनवाय� 

है। फाइबर मल को नरम व बड़ा करके आंत्र िनयिमतता बनाए रखने म� सहायता करता है। म�म आकार 

की नाशपाती (178 ग्राम) म� 6 ग्राम फाइबर होता है- जो आपकी दैिनक फाइबर की ज�रत का 22% है। 

इसके अलावा अघुलनशील फाइबर आपके आंत म� �ा� बै�ी�रया माना जाता है, जो �� उम्र बढ़ाने 

व बेहतर प्रितर�ा से जुड़े होते ह�। फाइबर क� से राहत देने म� सहायता करता है।   

2. कोिशकाओ ंकी मर�त करने म� सहायक  

नाशपाती म� प्रशंसनीय मात्रा म� िवटािमन-सी होता है। यह िवटािमन कोिशका िवकास तथा सुधार के साथ-

साथ ऑ�ीडेिटव �ित को रोकने के िलए ज�री है। िवटािमन-सी को प्रितर�ा काय� म� सहायता करने 

तथा यहाँ तक िक संक्रामक रोगो ं से बचाने म� सहायक पाया गया है। इसके अित�र�, नाशपाती का 

आवरण म� �ेवोनोइड्स, फेनोिल� व ट� ाइटरपे� होते ह� िजनम� एंटीऑ�ीड�ट व एंटीइन�ेमेटरी गुण 

होते ह�। 

3. मधुमेह का खतरा कम करती है  

लाल नाशपाती जैसे एंथोसायिनन यु� फल टाइप 2 मधुमेह के 23% खतरे को कम करती है। नाशपाती म� 

उप��त फाइबर पाचन को धीमा करते ह�, िजससे आपके शरीर को काब�हाइड� ेट को तोड़ने तथा 

अवशोिषत करने के िलए �ादा समय िमलता है। यह र� शक� रा के �र को िनयंित्रत करने म� भी 

सहायता करता है।  
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4. पुरानी बीमारी के खतरे को घटाती है  

नाशपाती म� उ� फाइबर होता है जो पाचन �ा� म� सुधार कर सकता है तथा कोरोनरी �दय रोग, 

�� ोक, उ� र� चाप, मधुमेह तथा कुछ गै�� ोइटे-�ाइसल रोगो ंकी वृ�� की संभावना को घटाता है।  

5. क� सर रोधी प्रभाव  

नाशपाती म� िविभ� यौिगक त� होते ह� जो क� सर रोधी गुण प्रदिश�त करते ह�। एंथोसायिनन व िसनािमक 

अ� सामग्री क� सर से लड़ते ह�। नाशपाती कुछ क� सर से र�ा करती है, िजनम� फेफड़े, पेट व मूत्राशय के 

क� सर भी स�िलत ह�। नाशपाती �ेवोनोइड यु� फल �न तथा िडंबगं्रिथ के क� सर से भी र�ा कर 

सकती है।  

6. �दय �ा� म� सुधार  

नाशपाती �दय रोग के खतरे को कम कर सकती है। उनके प्रोसायिनडीन एंटीऑ�ीड�ट �दय के 

उ�कोन को कठोरता को कम कर सकते ह�। LDL (खराब) कोले�� ॉल को घटाता तथा HDL (अ�ा) 

कोले�� ॉल को बढ़ा सकते ह�। िछलके म� क््रवेस�िटनन लवण एक आव�क एंटीऑ�ीड�ट होता है, जो 

सूजन को कम करके तथा उ� र�चाप व कोले�� ॉल के �र जैसे �दय रोग के खतरे के कारको ंको 

कम करके �दय �ा� को लाभ देता है।  

7. वजन घटाने म� सहायक  

नाशपाती म� कैलोरी कम, पानी �ादा तथा भरपूर फाइबर होता है यह योगवजन घटाने म� सहायता करता 

है।  

साबुत नाशपाती फल की पोषण संबंधी जानकारी 

पोषक त� मात्रा प्रित 100 ग्रा. 

ऊजा� 58 कैलोरी 

प्रोटीन 0.38 ग्रा. 
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कुल िलिपड 0.12 ग्रा. 

सैचूरेटेड फैट 0.029 ग्रा. 

ट� ांस फैट - 

पॉिल अनसैचूरेटेड फैट 0.029 ग्रा. 

मोनोसैचूरेटेड फैट 0.026 ग्रा. 

कुल काब�हाइड� ेट 15.46 ग्रा. 

फाइबर आहार 3.1 ग्रा. 

शक� रा 9.8 ग्रा. 

कोले�� ॉल 0 िमली ग्रा. 

सोिडयम 1 िमली ग्रा. 

कै�ल्शयम 9 िमली ग्रा. 

आयरन 0.17 िमली ग्रा. 

पोटेिशयम 119 िमली ग्रा. 

िवटािमन-ए 1 िमली ग्रा. 

िवटािमन-सी 4.2 िमली ग्रा. 

 

1.3. नाशपाती से मू�विध�त उ�ाद  

ताजा उपयोग के िलए नाशपाती को साफ करके साबुत अथवा पहले से काटकर पैक िकया जा सकता है। 

�ूनतम तौर पर प्रसं�ृत उपयोग हेतु तैयार ताज़ा उपज बरकरार उपज की तुलना म� �ादा खराब होने 

वाली होती है। इस तरह उ� गुणव�ा वाले क�े माल से शु�आत करना तथा ऐसे खराब होने वाले 

उ�ादो ंके िलए अिनवाय� प्रसं�ृत व भंडारण आव�कताओ ंको स�ी से लागू करना शे्र� है। �ूनतम 

तौर पर संसािधत नाशपाती उ�ाद ताज़ा, RTS पेय पदाथ� व संशोिधत वातावरण ��ितयो ंम� पैक िकए गए 

िनज�िलत �ाइस हो सकते ह�,जो पहले से �ादा सामा� है। फलो ं को तोड़ने, छाँटने व पहले बताए 

अनुसार सैिनटाइजर से साफ करने के बाद, आगे की प्रिक्रया के िलए छोटे टुकड़ो ंया �ाइस म� भी काट 
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सकते ह�। यह �ान रखना ज�री है िक ऊतको ंको शारी�रक नुकसान की मात्रा को कम करने के िलए 

तेज चाकू से करते ह�, कटे �ए टुकड़ो ंको रोगाणुरोधी व एंटीऑ�ीड�ट समाधान के साथ उपचार िकया जा 

सकता है अथवा उ�ाद म� सू� जीवी व ऑ�ीडेिटव िगरावट को रोकने के िलए �ांच कर सकते ह�। 

यिद पूण� नाशपाती को पैक करना है तो उन पर सू� जीवी वजन को घटाने के िलए उ�� सही सैिनटाइजर 

यु� पानी से धोना चािहए। सतह पर उ�ाद के सू� जीवी �य को बढ़ा सकती है। नाशपाती को ताजा 

खाया जाता है। अथवा जम� �ए, िड�ाबंद अथवा सूखे सिहत िविभ� �पो ंम� संसािधत िकया जाता है।  

फ़्रोजन नाशपाती  

नाशपाती का शे� जीवन बढ़ाने के िलए उसे फ्रीज़ िकया जा सकता है। फ्रीिजंग सू� जीवो ंके िवकास 

को रोकता है तथा उ�ाद म� िवनाशकारी जैव रसायिनक व एंजाइमी प्रितिक्रयाओ ंको धीमा करती है। इस 

प्रिक्रया म� छँटाई, गे्रिडंग,धुलाई, ��िचंग, ड� े िनंग, फ्रीिजंग व पैकेिजंग स�िलत ह�। फ़्रोजन नाशपाती को 

िन�िल�खत तौर पर प्र�ुत िकया जा सकता है- साबुत नाशपाती कटी �ई नाशपाती व अ�। इस तरह 

िकए जाने वाले उ�ाद के प्रकार के आधार पर छँटाई/वग�कृत व साफ िकए गए नाशपाती के आकार म� 

कमी लागू की जा सकती है। नाशपाती को फ़्रोजन करने म� ��िचंग सबसे ज�री चरणो ंम� से एक है इसम� 

ताजे उ�ाद को 85-100॰C पर पानी म� संि�� तौर पर डुबाने अथवा 100॰C पर भाप देना स�िलत है, 

िजससे मु� तौर पर िलिप�नेज (LO), पेरो�ीडेस (PO), तथा पोिलफेनोल ऑ�ीडेस (PPO) जैसे 

एंज़ाइमो ंको िन��य िकया जा सके, जो रंग, �ाद, बनावट तथा पोषक मू�ो ंम� िगरावट का कारण बनते 

ह�। यह वन�ित सू� जीवी कोिशकाओ ं को भी ख� करता है तथा उ�ाद के िलए भी कीटनाशक 

अवशेष को घटाता है। �ांच  की �ई नाशपाती को ठंडा िकया जाता है तथा साधारणतः  फ्रीिजंग से पहले 

पैक िकया जाता है , य�िप पैकेिजंग के बाद अनपैक्ड नाशपाती को ���गत तौर से ��रत फ्रीिजंग भी 

िकया जा सकता है।  

िनज�िलत नाशपाती  

िनज�िलत नाशपाती के उ�ाद के िलए प�रप� नाशपाती को प्राथिमकता दी जाती है। धोने से पूव� काटे 

�ए,�ितग्र�, पुराने अथवा सड़े-गले फलो ंको हटाने के िलए सावधानीपूव�क छाँटा व क्रमब� िकया जाता 

है। नाशपाती को 80॰C तक सुखाया जाता है जब तक नमी की मात्रा 6.5% से कम न हो। सुखाने को 750 
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वॉट पावर �र पर माइक्रोवेव कर सकते ह�, जो सुखाने के समय ऊजा� खपत, ए�ोिब�क अ� व रंग के 

संबंध म� फायदेमंद हो सकता है। प्रीिमयम गुणव�ा वाली सूखी नाशपाती को िफ्रज म� सुखाकर उ�ािदत 

िकया जा सकता है, जो मू�वान पोषक त�ो ंव रंग को काफी हद तक बरकरार रखता है।  

िनज�िलत नाशपाती के टुकड़े नाशपाती का एक िनज�िलत सं�रण है िजसे सुखाकर संरि�त कर सकते ह�। 

इसे आसानी से भोजन म� स�िलत कर सकते ह� अथवा कम कैलोरी वाले ना�े के तौर पर कही ंभी, कभी 

भी खा सकते ह�। कई �ावसाियक ब्रांड आज न िसफ�  इसके �ाद बढ़ाने के िलए ब�� इसकी शे� 

जीवन को बढ़ाने के िलए इसम� नमक, मसाले व वन�ित तेल जैसी सामग्री, िमलाते ह�। सुखाने के िलए 

नाशपाती उपयु� उिचत व अ�ी होनी चािहए। 

ज�ी खराब होने वाले फलो ंव स��यो ंका शे� जीवन बढ़ाने के िलए सुखाना अथवा िनज�लीकरण सबसे 

असरदार साधनो ंम� से एक है। फलो ंव स��यो ंको संरि�त करने म� िनज�लीकरण का प्रमुख उ�े� नमी 

को दूर करना है। िजससे िनज�िलत उ�ादो ं की जल गितिविध 0.6 से कम हो िजससे खराब होने व 

रोगजनक सू� जीवो ंका िवकास होने से रोका जा सके तथा बाद म� खराब होने वाली प्रितिक्रयाओ ंको 

कम िकया जा सके। िनज�लीकरण का उपयोग अ� प�रर�क कारको ंके साथ संयोजन म� भी िकया जाता 

है जैसे फलो ं के शे� जीवन को बढ़ाने के िलए उबलते पानी व नमक के घोल म� फल/स�ी को 

प्रार��क तौर पर गरम करना। िनज�लीकरण से िनज�िलत फलो ंका वजन व मात्रा कम होने से प�रवहन व 

भंडारण की लागत काफी घट जाती है। ताजे फल के िवपरीत िनज�िलत फलो ं को भंडारण के समय 

प्रशीतन की ज�रत नही ंहोती।  

िड�ाबंद नाशपाती  

सीधे तोड़ी गई अथवा टोकरी म� रखकर िड�ाबंदी �ारा संरि�त की जाती है। नाशपाती को साफ िकया 

जाता है, छाँटा व धोना तथा कटे-फटे या सड़े �ए फल को वग�कृत िकया जाता है। धुलाई साधारणतः  िम�ी, 

गंदगी व कीड़ो ंको अ�ी प्रकार हटाने के िलए अित�र� �े के साथ पानी के साथ बबल वॉशर �ारा 

अथवा जाल बे� पर एक ट�क के �ारा की जाती है।  
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1.4.  नाशपाती उ�ोग का दायरा  

ताजा नाशपाती के उ�ादन की लागत को कम करने के िलए प्रौ�ोिगकी का मानकीकरण व उ�ादो ं�ारा 

इसे अपनाना उपज के िलए बाजार व वष� भर नाशपाती का उ�ादन सुिनि�त करना नाशपाती उ�ोग को 

बढ़ावा देने म� सहायक हो सकता है। य�िप नाशपाती िविभ� तौर पर संरि�त करने के िलए एक उ�ृ� 

सामग्री है; देश म� उ�ािदत �ादातर नाशपाती की खपत ताजे �प म� की जाती है, प्रसं�रण के िलए 

उपयोग िकया जाने वाला उ�ादन 10% से कम है।  

भारत म� नाशपाती का प्रसंसकरण उ�ोग ब�त �ादा िवकिसत नही ंहै, इसके प्रसं�रण म� बड़ी बाधाएँ 

इस प्रकार ह�। 

क- फल, चीनी कंटेनर व ओवरहैड की उ� लागत के कारण िड�ाबंदी की उ� लागत।  

ख- वष� भर इस फल का ना िमलना। 
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अ�ाय 2  

िनज�िलत नाशपाती के टुकड़ो ंकी तैयारी  

2.1. नाशपाती का प्रसं�रण   

नाशपाती एक लोकिप्रय फल है। िजसे प्र�ेक आयु वग� के लोग पसंद करते ह�। जैसा िक �ादातर फलो ंव 

स��यो ंके साथ होता है, ऑफ सीजन के समय इसकी उपल�ता सीिमत हो जाती है। मौसमी फलो ंके 

साथ-साथ ऑफ सीजन म� भी फल, स��यो ंको उपल� कराने के िलए नई-नई तकनीक�  िवकिसत की 

गई है। यह फल ब�त ज�ी खराब होने वाला तथा मौसमी होता है। इसिलए इसका प्रसं�रण आव�क 

है। प्रसं�रण के समय फल की पोषण गुणव�ा प्रभािवत हो सकती है िक�ु हाल ही म�, ऐसे शोध �ए ह� 

जो फल की पोषण गुणव�ा को बनाए रखने के िलए नई तकनीको ं का उपयोग करते ह� इसका �ेय 

ग्राहको ंके �ा�, पौि�क व प्रकृितक उ�ादो ंकी मांग को पूरा करना है नाशपाती पर आधा�रत कुछ 

उ�ोगो ंका वण�न नीचे िदया गया है।  

2.1.1. फल प्रसं�रण  

फल अिधक खराब होने वाली व�ु है िज�� िटकाऊ बनाने के िलए प्रसं�रण अिनवाय� है। फलो ं का 

प्रसं�रण िकसी भी फल म� जानबूझकर िकया गया बदलाव है जो हमारे खाने के िलए उपल� होने से पूव� 

होता है। प्रसं�रण िविधयाँ फल के शे� जीवन को बढ़ाता है।  

फल प्रसं�रण के प्रमुख तीन �ेय  

1) फलो ंको सुरि�त (सू� जैिवक व रसायिनक तौर पर) बनाना  

2) अ�े �ाद, रंग, बनावट व �ाद के साथ अ�ी गुणव�ा वाले उ�ाद उपल� करना  

3) सुिवधाजनक फल उ�ाद बनाना  

फलो ंकी तुड़ाई के बाद िजतनी ज�ी हो सके 4 से 48 घंटे के अंदर संर�ण के िलए तैयार कर लेना 

चािहए। जैसे-जैसे समय जाता है फल की खराबी तेजी से बढ़ती है। फलो ं के प्रसं�रण म� कई चरण 

स�िलत होता है।  
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सफाई व धुलाई 

सबसे पहले, िकसी भी िचपकी �ई गंदगी अथवा कीट नाशक अवशेषो ंको हटाने के िलए फलो ंको अ�े 

से साफ िकया जाना चािहए। इस सफाई प्रिक्रया म� साधारणतः  उ�ाद को बहते पानी से धोना स�िलत है।  

छँटाई  

एक जैसा उ�ाद पाने के िलए, फलो ंको उनके आकार, प्रकार, वजन व रंग के अनुसार छाँटा जाता है तथा 

क्रमब� िकया जाता है। यिद उ�ाद को सुखाना अथवा गम� करना है तो आकार िनधा��रत करेगा िक इन 

प्रिक्रया के िलए िकतने समय की आव�कता होगी।  

काटना  

गम� करने, सुखाने व पैिकंग के िलए एक जैसे टुकड़े प्रा� करने के िलए काटना ज�री है। भोजन म� सू� 

जीवो ंको प्रवेश करने से रोकने के िलए काटने के बत�न तेज व साफ होने चािहए।  

��िचंग  

एक ह�ा ताप उपचार है, िजसम� गम� पानी अथवा भाप का उपयोग करा जाता है िजसे �ादातर फलो के 

िड�ाबंद करने अथवा जमने से पूव� लगाया जाता है। यह फलो ंसे 50-55॰C के तापमान पर पानी म� डुबा 

कर िकया जाता है। फल��प फल मुलायम व एंजाइम िन��य हो जाते ह�। अनचाहे रंग व गंध के 

बदलाव व िवटािमन के अिधक नुकसान को रोकने के िलए उ�ाद को सूखने से पूव� ��िचंग करते ह�। 

सुखाना  

कटे �ए नाशपाती को ट� े  म� अ�ी तरह �व��त करके ट� े  को सुखाया जाता है। इ��त तैयार उ�ाद की 

गुणव�ा पाने तक उ�� सुखाया जाता है।  

 

 



   

           

 िनज�िलत नाशपाती के टुकड़ो ंके प्रसं�रण की पु��का      12 

 

पैकेिजंग, सीिलंग व भंडारण  

ठंडे नाशपाती के िनज�िलत �ाइस को आव�क पैक आकार के आधार पर पाइपर बैग, पॉली पाउच या 

जार म� पैक करते ह�। आद्र�ता के प्रवेश से बचाकर उ�ाद की गुणव�ा बनाए रखने के िलए पैकेिजंग 

सामग्री का चुनाव ब�त ज�री है। पैक िकए गए उ�ादो ंको पे्रषण तक ��तापूव�क संग्रहीत िकया जाता 

है।  

2.2. नाशपाती के िनज�िलत टुकड़े  

िनज�िलत �ाइस म� लगभग 6% नमी होती है। 
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2.2.1. िनज�िलत नाशपाती के टुकड़ो ंके िलए प्रवाह-चाट� 

 

नाशपाती का फल 

फलो ंकी छँटाई व गे्रिडंग (खराब, सड़े फलो ंका िनपटान) 

तने को हटाना  

टुकड़े करना (1.5 से 2 िममी मोटाई)  

��िचंग (50॰से 55॰C) 

ट� े  म� �ाइस की �व�ा  

�ाइस को सुखाने वाली ट� े  (60॰ से 70॰C) 

प�रवेश के तापमान तक ठंडा करना  

उपयु� कंटेनरो ंम� संग्रह कर�   

पैकेिजंग, सीिलंग व भंडारण  
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2.2.3. स�िलत उपकरण  

 
बबल वॉशर: िचपके �ए गंदे कणो ंको हटाने के िलए छाँटी गई नाशपाती को पहले गम� पानी से धोया 

जाता है।  

 

 
 
पीलर कम �ाइसर: आगे की प्रिक्रया के िलए नाशपाती को छीलकर (वैक��क) 1.5 से 2 िममी आकार 

म� काटा जाता है। कटे �ए नाशपाती को 50-55॰C पर �ांच िकया जाता है।  
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िविश� ट� े ड� ायर: कटे �ए नाशपाती को ट� े  म� �व��त िकया जाता है तथा अंितम गुणव�ा की 

आव�कतानुसार सुखाया जाता है।  

 
सतत सीलर: िनज�िलत नाशपाती को ठंडा िकया जाता है तथा आव�क पैक आकारो ंम� पैक िकया जाता 

है तथा सील िकया जाता है।  
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ट� े  सीलर : िनज�िलत �ाइस को ट� े  म� सील पैक करने के िलए उपयोग िकया जाता है।  
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अ�ाय 3  

िनज�िलत नाशपाती के टुकड़ो ंकी पैकेिजंग  

3.1. �ाइस को खराब करने वाले कारक  

िन�िल�खत कारक तैयार उ�ाद की गुणव�ा को प्रभािवत कर रहे ह�। 

• प्रसं�रण �ेत्र, बत�न व कम�चा�रयो ंकी �� ��ित  

• फल की गुणव�ा  

• उ�ादो ंकी पो� प्रोसेिसंग ह�डिलंग  

• पैकेिजंग सामग्री की गुणव�ा व भंडारण की ��ित  

3.2. फलो ंके टुकड़ो ंके िलए प्रयु� पैकेिजंग सामग्री  

िजन कारको ंका िवचार करना चािहए उनम� उ�ाद का नुकसान, लगान, िचपिचपापन, बैग के खुलने का 

आकार, िफर से बंद होना व अ� चीज� स�िलत ह�।  

पैकेिजंग  

िन�िल�खत काय� करने के िलए एक लपेटे �ए पाउच बैग, बॉ�, कप,ट� े, बोतल या अ� कंटेनर म� 

उ�ादो,ं व�ुओ ंअथवा पैकेजो ंका घेराव, रोकथाम, सुर�ा या संर�ण, संचार व प्रदश�न की उपयोिगता।  

पैकेिजंग आव�कता  

 पूण�तः  लीक पू्रफ, व िवकृत संदूषण ।  

 सामग्री को रसायिनक नुकसान से बचाता है।  

 बाहरी �ादो ंका िवक� नही।ं  

 �� व सुरि�त रहे।  

 िकफ़ायती, उपयोगी, व िनपटान म� आसान  
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 प्रिक्रया  

 पूण� शे� जीवन पर उ�ाद संरचना व गुणव�ा बनाए रखे ।  

 पैक आकार, मुद्रण िवक�, प्रदश�न आिद।  

 कानूनी आव�कताओ ंको पूण� कर� ।  

 आपूित�कता� की ओर से िपनहोल मु� ।  

िनज�िलत नाशपाती के टुकड़ो ंकी पैकेिजंग सामग्री  

काँच  

रसायिनक तौर पर िन��य व उ�ाद की गुणव�ा, गंध अथवा �ाद को प्रभािवत नही ं करेगा। यह 

मजबूत, कठोर  व 100% पुनच�क्रण के यो� है।  

PET (पॉलीइथाइलीन टेरेफ़्थेलेट) 

ह�ा, लचीला व पुनः  प्रयो� उपयोग ज�रत के आधार पर कर सकते ह�।  

��डी पाउच  

नाशपाती के िनज�िलत �ाइस को ��डी पाउच म� पैक िकया जा सकता है। वे उपयोग करने म� अिधक 

सुिवधाजनक ह� तथा संचालन के संबंध म� �ादा आकष�क ह�।  

िविभ� प्रकार की अ� पैकेिजंग सामग्री उ�ल� ह�, पैिकंग का अंितम िवक� ज�री शे� जीवन, 

भरने की मशीन पर प्रदश�न तथा लागत पर िनभ�र होता है जो पूण� �प से िनमा�ता �ारा लि�त बाजार के 

खंड पर आधा�रत है। पैकेिजंग मा�म का सबसे आसान िवक� PET (पॉलीइथाइलीन टेरेफ़्थेलेट) है 

�ोिंक यह अिनवाय� सुर�ा, संर�ण, ग्रीस प्रितरोध, बाहरी श�� मशीनीिबिलटी व िपं्रटेिबिलटी प्रदान 

करता है। इसिलए �ा��क भार म� ह�ा होने की वजह से िनज�िलत टुकड़ो ंकी पैकेिजंग के िलए सबसे 

पसंदीदा सामग्री है।  

पैकेिजंग की उपयोग उनके प्रकारो ंके आधार पर िकया जाता है।  
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प्राथिमक पैकेिजंग 

 उ�ाद को लपेट कर रखता है।  

 उ�ाद से सीधे संपक�   

मा�िमक पैकेिजंग  

 प्राथिमक पैकेिजंग को इक�ा करने के िलए प्रयोग म� लाते ह�।  

 प्राथिमक इकाई के बाहर उप��त  

तृतीयक पैकेिजंग  

 भंडारण व प�रवहन के समय संभालने के िलए इ�ेमाल िकया जाता है।  

 मा�िमक पैकेज की काट�न पैलेटाइ� इकाई।  

3.3. भिव� के �झान  

FMCG �ेत्र म� क� डीज़ बाजार सबसे �ादा प्रित�ध� म� से एक है। प्रमुख कंपिनयाँ प्रित�ध� ब्रा�ो ंसे 

लेकर एक मजबूत ब्रांड तक के शौकीन ग्राहको ंको लुभाने के िलए लागत संघष� करती रहती है। पैकेिजंग 

म� िवकासशील �झान ह�।  

 को� सील का �ापक व बढ़ता उपयोग ।  

 िप्रिमयर उ�ादो ंके िलए लेिमनेटेड संरचनाओ ंव को� सै� का उपयोग  

 िकराना दुकानो ंके िलए अपारदश� म�ी पैक का बढ़ता उपयोग  

 लागत म� कमी के िलए उ� उपज वाली अपारदश� िफ�ो ंपर ��च कर�   

 AL फॉइल/पेपर रे� को OPP लेिमनेट्स से बदलना। 

 कम तापमान वाले हीट सील पैक म� िवकास।   
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अ�ाय 4 

िनज�िलत नाशपाती के टुकड़ो ंका खा� सुर�ा िविनयम एवं मानक 

4.1. खा� मानक  

FSSAI शे्रणी – यह शे्रणी 4.1.2.2 के अंतग�त स�िलत है। 

• िनज�िलत फल का अथ� है, उपयु� प्रजाित के �� फलो ंके खाने यो� भाग से तैयार िकया गया 

उ�ाद जो उिचत प�रप�ता के दोष, कीट अथवा फंगल के संक्रामण से मु� हो, िजसम� से 

आद्र�ता को तापमान नमी तथा वायु प्रवाह की िनयंित्रत ��ित के अंतग�त इस हद तक हटा िदया 

जाता है िक उ�ाद संरि�त हो ।  

• यह साबुत, काटा �आ, चौथाई टुकड़े अथवा पाउडर के �प म� हो सकता है।  

• तैयार उ�ाद का रंग एक जैसा होगा तथा वह बाहरी पदाथ� से मु� होगा।  

• उ�ाद म� आद्र�ता की मात्रा 20% m/m से �ादा नही ंहोनी चािहए।  

• पाउडर के तौर पर, यह मु� प्रवािहत व ढेर से मु� होगा।  

• उ�ाद म� प�रिश� A सिहत इन िविनयमो ंम� अनुमत खाद योजक स�िलत हो सकते ह�।  

• उ�ाद प�रिश� B म� दी गई सू� जीव िव�ानी ज�रतो ंकी पुि� करेगा।  

िनज�िलत फलो ंके िलए FSSAI के अनुसार योजको ंकी �ीकृित  

कोड  खा� शे्रणी  योजक  योजक सं�ा  �ीकृत सीमाएं  

4.1.2.2 सूखे मेवे एवं बीज  ए�ोिब�क ए�र   80 mg/kg  

ब�जोएट्स   800 mg/kg 

EDTA  265 mg/kg 

��सरॉल के 

डायिसटाइल 

टाट��रक अ� व 

472e 10000 mg/kg 
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फ़ैिट अ�  

हाइड� ो�ी 

ब�जोएट्स  

 800 mg/kg 

पैरा    

लॉ�रक ऑग�नेट 

एिथल ए�र  

243  200 mg/kg 

खिनज तेल, उ� 

िचपिचपापन  

905 d  5000 mg/kg 

खिनज तेल, 

मा�म 

िचपिचपापन, वग�-

1  

905d  5000 mg/kg 

कै�ल्शयम फॉ�ेट  341(i) 20000 mg/kg 

  मैि�िशयम 

फॉ�ेट  

343(i) 20000 mg/kg 

सोब�ट्स   500 mg/kg 

सल्फ़इट्स   1000 mg/kg 

टट��रक अ�  334  GMP  

 

4.2 खा� सुर�ा  

भाग 1- पंजीकरण हेतु आवेदन करने वाले छोटे �ावसाय संचालको ंके मा�म से पालन की जाने वाली 
सामा� �ाच्छ्ता व ��ता िनयम।  
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खा� िनमा�ता/ प्रोसेसर/ ह�डलर के िलए साफ-सफाई व ��ता संबंधी 

आव�कताएँ  

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

अनुपालन करेगा।: 

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

��ता बनाए 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 िचकनीव आसानी से साफ होने वाली हो,ं तथा उनका 

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�ेमाल िकया जाना चािहए।  सभी �खड़िकयां दरवाजे तथा खुले �ान पर 

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

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

बै�ी�रयल जांच की जाएगी।  

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

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

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

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

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

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

�ापार के अंत म� ढेर से रखा जाना चािहए।  

10. उिचत िनरी�ण  के िलए सभी उपकरण को दीवारो ं से उिचत दूरी पर 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 वाले 

कपड़े का इ�ेमाल कर� गे।  

13. संक्रमण रोगो ंसे पीिड़त ���यो ंको काय� करने की अनुमित नही ंदी जाएगी। कोई कटया घाव हमेशा  

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

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

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

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

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

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

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

िवशेषकर भोजन संभालते �ए।  

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

के िलए उिचत �प से ढकी  होनी चािहए।  

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

होनी चािहए।  

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

बनाए रख�। 

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

संग्रहीत िकया जाना चािहए।  
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एलज�  

 फल की कम मात्रा की मौजूदगी से नाशपाती से एलज� की प्रितिक्रया हो सकती है।  

 प्रितिक्रयाओ ंकी गंभीरता िभ�-िभ� हो सकती ह� , िजनके ल�णो ंम� स�िलत ह�: 

 चेहरे, जीभ, होठं अथवा गले म� सूजन  

 खुजली वाली �चा, िजसम� िप�ी व ए��मा बे्रकआउट स�िलत ह�।  

 मंुह म� खुजली अथवा झुनझुनी  

 घरघराहट, साइनस जमाव, अथवा सांस लेने म� परेशानी  

 मतली अथवा उ�ी  

 द�  

 नाशपाती गंभीर एलज� वाले लोगो ंम� एनिफ़ले��स नमक प्रितिक्रया भी हो सकती है, जो जीवन के 

िलए खतरा हो सकती है।  

 अगर आपको अथवा आपके िकसी जानने वाले को िन�िल�खत ल�णो ंम� से कोई भी अनुभव हो तो 

तुरंत िचिक�क की सलाह ल�: 

 वायुमाग� का कडा होना। 

 गले अथवा जीभ म� इस हद तक सूजन िक सांस लेना मु��ल हो जाए । 

 कमजोर और तेज नाड़ी  

 र�चाप म� गंभीर िगरावट, िजसके फल��प ��� सदम� म� जा सकता है। 

 च�र आना।  

 चेतना का नुकसान। 

4.3. लेबिलंग मानक  

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

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

है िक लेबल म� िन� जानकारी हो:  

1. नाम, �ापार का नाम या िववरण  



   

           

 िनज�िलत नाशपाती के टुकड़ो ंके प्रसं�रण की पु��का      25 

 

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

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

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

4. पोषण संबंधी जानकारी  

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

6. उपयोग के िलए िनद�श  

7. शाकाहारी या गैर-शाकाहारी प्रतीक  

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

9. िविश� बैच, लॉट या कोड सं�ा  

10. िनमा�ण व पैकेिजंग का माह व वष�  

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

12. अिधकतम खुदरा मू�  

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

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

रंग सामग्री का िभ� योग-मांसाहारी भोजन-कोई भी भोजन िजसमे साबुत या िकसी भी जानवर या प�ी 

का भाग, असमुद्री जल या समुद्री जानवर, अंडे या िकसी भी पशु मूल के उ�ाद को एक घटक के �प 

म� स�िलत िकया जाता है िजसम� दूध या दूध उ�ादन शािमल नही ंहोते ह�- भूरे रंग का प्रतीक होना 

चािहए, पैकेज पर प्रमुखता से प्रदिश�त भूरे रंग की चोकोर �परेखा के अंदर भरा �आ ित्रकोण, भोजन 

का नाम या ब्रांड के नाम के िनकट िडस्�े लेबल पर पृ� भूिम के िवपरीत। शाकाहारी भोजन म� एक 

वग� के अंदर हरे रंग से भरे वृ� का प्रतीक होना चािहए िजसमे हरे रंग की �परेखा प्रमुखता से 

प्रदिश�त हो। 

सभी घोषणाएँ: पैकेज पर सुरि�त �प से िचपकाए गए लेबल पर अंगे्रजी या िह�ी म� मुिद्रत, या 

आयाितत पैकेज वाले अित�र� रैपर पर बनाई गई, अथवा पैकेज पर ही मुिद्रत, या पैकेज पर मजबूती 
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से िचपकाई गए काड� या टेप पर की जा सकती है तथा सीमा शु� िनकासी से पहले अिनवाय� 

जानकारी दी जा सकती है।  

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

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

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

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

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

ितिथ अ�ात है।  

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

फूड” पर आव�क जानकारी होनी चािहए।  
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