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प�रचय 

बाजरा िव�भर म� अनाज की फसल या मानव भोजन और चारे के िलए अनाज के �प म� �ापक �प से 

उगाया जाने वाला चारा या छोटे बीज वाली घास के एक समूह के �प म� जाना जाता  है। बाजरा एिशया 

और अफ्रीका की अध�-शु� उ�किटबंधीय �ेत्रो ंम� िवशेष �प से भारत, माली, नाइजी�रया एवं नाइजर 

म� मह�पूण� फसल� ह�। लगभग 95% बाजरा का उ�ादन िवकासशील देशो ंम� हो रहा है। शु� और उ� 

तापमान की ��ित म� इसकी उ�ादकता और कम उगाने वाले मौसम के कारण फसल को प्राथिमकता दी 

जाती है। जैसे फॉ�टेल बाजरा,शोरघम बाजरा, छोटा बाजरा, कोदो बाजरा, पल� बाजरा और छोटा बाजरा 

�ारा संसािधत की जाने वाली कुछ अदभुत िवशेषताएँ ह�: 

1. भले ही, उन �ेत्रो ं म� जहाँ िम�ी, जलवायु और अ� प�र��याँ फसल के िवकास के िलए कम 

अनुकूल हो ंलेिकन ये अ�ी तरह से िवकिसत हो सकते ह�।  

2. दाने छोटे होते ह� और उपज ��र होती है। अनाज लंबे समय तक अ�ी तरह से संग्रहीत रहता है 

और िवफलता के वष� म� और कम मौसम म� खा� आपूित� सुिनि�त करता है।  

3. दाने छोटे आकार के होने के कारण इ�� पकने म� कम समय लगता है।  

4. बाजरा का उपयोग करने के कई तरीको ंको पारंप�रक मु� भोजन की सामग्री के �प म� �ािपत 

िकया गया है। बाजरा को नई तैयारी म� संसािधत करने के अपने तरीके भी ह�। यह उनके िलए 

बाजरा की बढ़ती मांग का कारक हो सकता है। यह अनुप्रयु� ग्रामीण समुदायो ंके कृिष प्रथाओ,ं 

आहार सं�ृित और कृिष अनु�ानो ंसे िनकटता से संब��त है।  

5. छोटा बाजरा अनाज म� आयरन, कै�ल्शयम, िज़ंक,आहार फाइबर,गुणव�ा प्रोटीन पोषक त� जैसे 

आव�क खिनज आिद उ� �र के साथ उ�ृ� पौि�क गुण होते ह�।  

6. इन फसलो ंका समा�तय दोहरा उपयोग होता है और अनाज और गुणव�ा वाले चारे भूसे के िलए 

उगाया जाता है और िनि�त खेती म� दोनो ंसमान �प से मह�पूण� ह�।  

िफंगर बाजरा  को समा�तया भारत के दि�णी भाग म� रागी के �प म� जाना जाता है। भारत और 

अफ्रीका के कुछ प्रमुख भागो ं म� इसकी �ापक �प से खेती की जाती है। यह बाजरा �ार और 

फो�टेल बाजरा के बाद िव� का चौथा मह�पूण� बाजरा है। रागी एक उपो�-किटबंधीय और उ�-

किटबंधीयअनाज है जो सूखे और उ� तापमान वाले वातावरण का सामना कर सकता है जो उन �ेत्रो ंम� 

उगाये जाने के िलए इसकी ��रता को प्रभावी करती है जहाँ म�ा, चावल, ग�� और अ� अनाज उगाना 



 

 रागी से बना मा� खा� पदाथ� की पु��का   4 

किठन होता है। रागी की लंबी िटकाऊ श�� के कारण इसे गरीब मानव की फसल के �प म� उपयोग 

िकया जाता है �ोिंक इसे िकसी भी कीट के संक्रामण से मु� कई वष� तक सुरि�त रखा जा सकता है। 

अफ्रीका और भारत म�, दो समूह प�रिचत ह�: �ेटेट्स के बाहर िदखाई देने वाले पूण� िवकिसत अनाज के 

साथ एफ्रो-एिशयािटक �प और �ोरेटस के भीतर संल� अनाज के साथ अफ्रीकी उ� �ेत्र प्रकार। रागी 

इिथयोपी� ऊँचे �ेत्र का मूल िनवासी है औरआमतौर पर 25 से अिधक देशो ं युगांडा, नेपाल, भारत, श्री 

लंका, बां�ादेश, पूव� चीन, तंजािनया, और के�ा आिद म� खेती की जाती है। यह समझा जाता है िक 

युगांडा या आसपास के �ेत्र पूव� काराकोना की नीवं का प्राथिमक क� द्र है,और इसे भारत म� लगभग 3.000 

वष� पहले लाया गया था, जबिक भारत उ�ादन �ेत्र के संबंध म�, रागी, ग��, म�ा, बाजरा, चावल और 

बाजरा के बाद छठा �ान प्रा� करता है, लेिकन आबादी के सीिमत वग� ही इसके पोषण और �ा� 

मह� के िवषय म� जानते ह�।  

रागी के दाने छोटे गहरे लाल रंग के होते ह�, िजनका बीज बाजरे के दानो ंसे छोटा होता है और 1000 रागी 

के दानो ं का वजन लगभग 2-6 ग्राम होता है। इसम� ईंट के लाल रंग के बीज कीट के साथ नाइकेड 

कै�रयो��स होता है और पारंप�रक उ�ादो ं जैसे रोटी (िबना खमीर वाली बे्रड या पैन केक), अंबािल 

(पतला दलीय) और मु�े (पकौड़ी) बनाने के दौरान �ादातर पूरे भोजन के �प म� इसका सेवन िकया 

जाता है।  

इसके अलावा, लस मु� बाजरा अनाज भी लस असिह�ुता  से पीिड़त रोिगयो ंके िलए उपयु� है। यह 

अपने अिव�ासनीय पोषक मू�ो ंके कारण एक आव�क अनाज की फसल है, जो चावल से बेहतर है 

और ग�� के समान है। िकसी भी अ� भोजन के साथ यह सबसे अिधक पौि�क भोजन म� से एक है और 

जो पचाने म� आसान है। यह कै�ल्शयम और प्रोटीन से भरपूर होता है और इसम� आयरन और अ� खिनज 

पदाथ� को भी अ�ी मात्रा होती है। इसम� वसा की मात्रा सबसे कम होती है और लगभग 80% 

काब�हाइड� ेट से भरपूर रागी िवशेष �प से अपने उ�ृ� मा��गं गुणो ंके िलए जाना जाता है जो इसे कई 

नए, उ� वाले खा� पदाथ� की तैयारी के िलए एक मह�पूण� घटक बनते ह�।  

भारत म� रागी की उ�ादन ��ित  

भारत म� उ�ािदत लघु बाजरा म� लगभग 81% रागी का उ�ादन होता है, स�ूण� िव� म� सभी बाजरा का 

कुल वािष�क उ�ादन लगभग 4.5-5 िमिलयन टन है, िजस म� अकेले भारत लगभग 205 िमिलयन टन और  
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अफ्रीका के कुछ देशो ंम� लगभग 2 िमिलयन टन अनाज का उ�ादन होता है इस प्रकार भारत रागी का 

सबसे बड़ा उ�ादक बताया जाता है। वैि�क उ�ादन म� कुल 60% योगदान। अध� शु� �ेत्रो ंम� उ�ादन 

के मामले म�, रागी, जवार, बाजरा और फॉ�टेल बाजरा के बाद क्रमश: चौथे �ान पर है। भारत म� रागी 

के कुल उ�ादन म� 58% योगदान के साथ कना�टक सबसे आगे है।  
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तािलका-1 भारत म� रागी का रा�वार �ेत्रफल, उ�ादन और उ�ादकता 2015-16  

रा�/संघ रा� �ेत्र  �ेत्र (000 हे�ेयर म�) उ�ादन (000’ टन म� 

) 

उ�ादकता 

(िकग्रा/हे�ेयर म�)  

आंध्र प्रदेश  32.0 34.0 1063 

िबहार  6.9 9.9 1429 

छ�ीसगढ़  6.9 1.3 188 

दादर और नगर हवेली  0.9 1.6 1900 

गोवा  - - - 

गुजरात 19,0 15.0 789 

िहमाचल प्रदेश  1.9 1.9  1027  

ज�ू और क�ीर  - - - 

झारखंड  14.3 9.2  644  

कना�टक  705.0  1188.0  1685 

केरल  0.1  0.1  1180  

म� प्रदेश  1.0  1.0  1000  

महारा��    92.0  93.0  1011 

नागाल�ड  0.3  0.3  970  

ओड़ीशा  45.7  28.3  620  

पुडुचेरी  - - - 

िस��म  2.9 3.0  1042  

तिमल नाडु  90.0  271.2  3013  

तेलंगाना  1.0  1.0  1000  

उ�र प्रदेश  - - - 

उ�राखंड  107.4  150.6  1402  

पि�म बंगाल  11.0  12.5  1136  

भारत  1138.2 1821.9 1601  
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पोषण संबंधी जानकारी  

रागी सबसे अिधक गूदेदार अनाजो ंम� से एक है। इसम� लगभग 5-8 %प्रोटीन, 1-2% ईंधन के अक� , 65-

75% काब�हाइड� े�, 15-20% आहार फाइबर तथा 2.5-3.5% खिनज पदाथ� होते ह�। सभी अनाज और 

बाजरा, रागी म� कै�ल्शयम (344mg) और पोटेिशयम (408mg) की मात्रा सबसे अिधक होती है। अनाज म� 

कम वसा वाली व�ु (1.3%) होती है और इसम� मु� �प से असंतृ� वसा होती है 1000 ग्राम रागी म� 

औसतन 336 िकलो कैलोरी ऊजा� होती है।  

तािलका-2 िवटािमन िमली ग्राम/100 ग्राम 

िवटािमन मात्रा 

िवटािमन (रेिटनोल) 6.0  

िवटािमन-B-1(िथयामीन) 0.2-0.48  

िवटािमन B-2 (�रषो�ेिवन)  0.12  

िनयिसन  1.0-1.30  

िवटािमन सी (ए�ोिब�क एिसड)  0.0-1.00  

 

तािलका-3 वसा यु� अ� ग्राम/100 ग्राम कुल िलपीड की 

वसा यु� अ�   मात्रा  

पालिनिटक  21.1-24,7  

ओलेक अ�  49.8  

िलनोलेक अ�  24.2  

िलनोलेक अ�  1.3-4.40  
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तािलका-4 अमीनो अ� मात्रा िम. ग्रा. /100िम. ग्रा. 

अमीनो अ� मात्रा  

फेनीलेलािनन  4.1-5.2  

िह�ीडाइन   2.2  

इसो�ूिसन  4.3  

�ूिसन  6.6-9.5  

लाइिसन  2.2  

मैिथयोनीन  2.5-3.1  

थी�रयोिनन 3.4-4.2  

िट� �ोपैन  1.1-1.5  

वेलीन  4.9-6.6  

फेनीलािनन 4.1-5.2  

ए�ािट�क अ�  6.5-7.9  

�ूमेिटक अ�  20.3-27.1  

एलािनन  6.1-6.2  

अगा�िनन  2.77-4.5  

िक्र�ीन  1.7-2.6  

�ाइिसन  2.14-4.0  

प्रोिलन  7.0-9.9  

से�रन 3.6-5.1  

टाइरोिसन  2.79-3.6  
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तािलका-5 रागी म� मौजूद एिमनो अ� का काय� 

वेिल�  ऊतको ं की मर�त, मासपेिशयो ं के समन� और चयापचय के िलए आव�क और 

शरीर नाइट� ोजन के संतुलन को बनाए रखने म� सहायता प�ंचाता है। यह मानिसक 

शांितको बढ़ावा देने और मानिसक श�� को बनाए रखने म� भी मदद करता है।  

आइसो�ूिसन  र� गठन सुिनि�त करने के िलए आव�क, र� शक� रा �र पर िनयंत्रण रखना, यह 

मांसपेिशयो ं के ऊतको,ं हि�यो ंएवं �चा को ठीक एवं मर�त करने म� भी सहायता 

करता है।  

थे्रओनाइन  शरीर म� प्रोटीन के �र को बढ़ाए रखने म� सहायता करता है। यह दांत के एनेमेल 

बनाने म� भी सहायता करता है, यकृत म� वसा के गठन को रोकता है  

िट� पटोफेन  प्रकृितक �रलै��ट के �प म� काय� करता है और िचंता अंसाद और अिनद्रा से लड़ने म� 

सहायता करता है। यह माइगे्रन के िसर दद�  के इलाज म� भी काय� करता है और वजन 

बढ़ाने को िनयंित्रत करता है। ये िवकास हारमोन भी जारी करता है।  

मैिथओनोइन स�र आधा�रत अमीनो अ� जो मानव शरीर म� िविभ� गितिविधयो ंके िलए है। यह 

कहा जाता है िक �� �चा के िवकास को बढ़ावा देने म� सहयता करता है और 

लेिसिथन िनमा�ण करता है जो कोले�� ॉल को कम करने म� सहायता करता है, यकृत के 

अंदर वसा कम करता है और गुद�  की र�ा म� सहायता करता है। कुछ शाकाहा�रयो ंके 

मु� आहार म� आमतौर पर इस मेिथयोनाइन की कमी होती है और इसिलए रोगी के 

िनयिमत सेवन से इन अमीनो अ� को पया�� मात्रा म� प्रा� करने म� सहायता िमलेगी।  
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रागी का �� संबंधी लाभ  

मधुमेह िनयंत्रण  

चावल, म�ा या ग�� के तुलना म� अनाज के बीज कीट म� पोिलफेनो� और आहार फाइबर प्रचुर मात्रा म� 

होते ह�। कम �ाइमेिसक सूचकांक  भोजन की लालसा को कम करता है और पाचन गित को बनाए रखता 

है, फल��प र� शक� रा को सुरि�त सीमा के अंदर रखता है। पूरे िदन प्रणाली को �व��त रखने के 

िलए इसे अपने सुबह के भोजन या दोपहर के भोजन म� शािमल करना सबसे अ�ा है।  

िकसी भी अ� अनाज की तुलना म� रागी कै�ल्शयम का सबसे अ�ा स्रोत है। भारत म� रा�� ीय पोषण 

सं�ान के अनुसार 100 ग्राम रागी म� 344 िमलीग्राम कै�ल्शयम होता है। यह �� हि�यो ंऔर दांतो ंऔर 

ओ��योपोरोिसस की रोकथाम के िलए मह�पूण� है। बढ़ते ब�ो ंके िलए यह बेहद फायदेमंद है।  

बुढ़ापा रोकना  

रागी युवा और युवा �चा को बनाए रखने के िलए अद्भुत काय� करता है। इसम� मौजूद मेिथओनाइन और 

लाइिसन जैसे मह�पूण� एिमनो अ� �चा के ऊतको ंको झु�र�यो ंऔर स�िगंग से कम प्रभािवत करते ह� 

रागी भी िवटािमन डी के ब�त कम प्राकृितक स्रोतो ंम� से एक है जो �ादातर सूय� के प्रकाश से प्रा� होता 

है। िवटािमन डी कै�ल्शयम के िलए एक वाहक अणु है, जो जीवन-श�� के िलए िज�ेदार है।  

एनीिमया को रोकना  

रागी प्राकृितक आयरन का एक उ�ृ� स्रोत है और इस प्रकार यह एनीिमया के िलए वरदान है। एक बार 

जब रागी का �र बढ़ जाता  है और र� प्रभाव म� आयरन को आसानी से अवशोिषत कर लेता है।  

शरीर को आराम देना  

िचंता, अवसाद, और अिनद्रा की ��ित से िनपटने के िलए रागी का िनयिमत सेवन अ�िधक फायदेमंद है। 

एंटीऑ�ीड�ट, मु� �प से िट� पटोफैन और अमीनो अ� की उप��ित सहायता करती है �ोिंक वे 

प्राकृितक आराम करने वाले के �प म� काय� करते ह�।  
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वजन घटाना  

आहार फाइबर की उ� मात्रा पेट को लंबे समय तक भरा रखती है और वांछनीय के्रिवंग को रोकती है यह 

बदले म� कम भूख और वजन घटाने की ओर जाता है बाजरा इंसुिलन को सिक्रय करके शरीर शक� रा के 

�र को कम करता है।  

तािलका :6 रागी के संभािवत �ा� लाभ 

�� घटक काय�  

 

फे�िलक अ�  ऊतक �ित को रोकता है और घाव भरने की प्रिक्रया को उ�ेिजत करता है  

फाइयिटक अ�  शरीर के कोले�� ॉल को कम करने म� मह�पूण� भूिमका िनभाता है  

फाइटेटस, िफनो� 

और टैिनन  

शरीर म� मह�पूण�, उम्र बढ्ने और मेटाबोिलज़म िसंड� ोम म� मह�पूण�, मानव 

�ा�, क� सर और �दय रोगो ंको िबगड़ने से रोकता है, र�चाप और मधुमेह 

कम करता है, �ूमर कम करता है।  

आहार फाइबर  हाइपो�ाइसेिमक और हाइिपिलिप डेिमक प्रभाव के साथ-साथ सीरम 

कोले�� ॉल को कम करने के िलए आव�क है। एथेरोस्�ेरोिसर को रोकता है। 

िवषा� रोधी और क� सर रोधी प्रभाव  

पौि�क खा� पदाथ�  मोटापे जैसे पुरानी बीमा�रयो ं के जो�खम को कम करके बेहतर �� को 

बढ़ावा देता है। र�चाप, क� सर और मधुमेह को कम करता है।  

माइि�िशयम  �दयघात को कम करता है  

फा�ोरस  शरीर के ऊतको ंऔर चयापचय के िवकास के िलए यह आव�क है  

 

कटाई और प्रबंधन  

समा�तया फसल की कटाई हाथ से की जाती है।अलग-अलग िसरो ंको चाकू से काट िदया जाता है, 

िजससे कुछ सेमी डंठल जुड़ा रहता है इ�� कुछ िदनो ंतक ढेर म� रख िदया जाता है, जो िक�न को बढ़ावा 

देता है िजसकी गम� और हाइड� ोिसिलर से बीजो ंका कूटना आसान हो जाता है। रागी के छोटे बीजो ंका 

कूटना आसान हो जाता है। रागी के दाने  उतने छोटे होते  ह� िक घुन अंदर नही ंदबा सकते।   वा�व 
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म�,इनके अनथे्रश्ड  िसर भंडारण कीटो ंका अ�ी तरह से प्रितरोध करते ह� िक उ�े कीट �ित के िबना 10 

वष� या उससे अिधक समय तक संग्रहीत िकया जा सकता है।  

रागी खा� उ�ादो ंकी तकनीकी प्रिक्रया खाना बनाना  

यह एक प्रसं�रण िविध है िजसम� रागी के दानो ंको पानी म� तब तक उबाला जाता है जब तक िक दाना 

नरम न हो जाए, मसला जाए यह भीषण माइक्रोिवयल भार को कम करने और पके �ए अनाज की 

वांछनीय संवेदी गुणव�ा को सुधार करने म� सहायता करता है। दिलया बनाने के िलए रागी के दानो ंको 

उबालकर पानी और मैदा िमलकर बनाया जा सकता है।  

िपसाई  

सबसे आम पारंप�रक प्रसं�रण िविध जो सूखे और िश� अनाज को लकड़ी या प�र के मोटा�र और 

मूसल का प्रयोग करके आटे म� प�रवत�तकरती है। िमिलंग या ग्राईंिडंग आमतौर पर िवकासशील देशो ंम� 

�ादातर मिहलाओ ं �ारा की जाती है अनाज की िमिलंग प्रिक्रया म� आगे की प्रिक्रया के िलए छँटाइ, 

सफाई, हीिलंग,बे्रिनंग और िकिलंग शािमल ह� रागी के दाने को खाने से पूव� छीलने और िनकालने की 

आव�कता होती है �ोिंक रागी के दाने म� बड़ी मात्रा म� भूसी चोकर होता है। िमिलंग प्रिक्रया के दौरान 

रेशेदार भूसी को हटाने की सुिवधा के िलए अनाज म� लगभग 10% पानी डाला जाता है। िमिलंग �ादातर 

रेशेदार मोटे चोकर या अनाज के बीज कोट को हटाने के िलए िकया जाता है इसके अलावा, िमिलंग के 

दौरान कुछ फाइटोकैिमक� जैसे फाइटेटस और टेिनन को हटाने से आयरन की जैव-उपल�ता म� सुधार 

होता है।  

िक�न 

िक�न एक प्रसं�रण िविध है िजसका �ापक �प से रागी के दानो ंपर उपयोग िकया जाता है िजससे 

क�ा माल सू�-जीव िवकास का मा�म बन जाता है। िक�न प्रिक्रया को खा� प्रसं�रण के साधन के 

�प म� परंपरागत �प से िनयोिजत िकया जाता है और घरो,ं गाँवो और लघु उ�ोगो ंम� िक��त खा� 

पदाथ� और पेय पदाथ� के उ�ादन म� इसका उपयोग जारी है। उ�ािदत िकए जाने वाले उ�ाद या पेय 

पदाथ� के आधार पर रागी को कमरे के तापमान पर 24 से 72 घंटे के िलए िक��त िकया जा सकता है। 

वत�मान म�, िक�न प्रिक्रया को उ�त िकया गया है और शहरी आबादी की आव�कताओ ंको पूरा करने 
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वाले मू� विध�त उ�ादो ंको प्रदान करने के िलए वािण��क उ�ोगो ंम� उपयोग िकया जाता है। यह एक 

आिथ�क प्रिक्रया भी है िजसका उपयोग खा� उ�ादो ंके संर�ण के िलए िकया जाता है। िक�न प्रिक्रया 

के दौरान, बढ़ते �ए सू�-जीवअपने �यं के उपो�ाद जैसे एिसड या ए�ीबायोिट� का उ�ादन करते 

ह� �ोिंक वे �ाच� को तोड़ते ह�। यह प्रिक्रया बदले म� खराब होने और रोगजनक सू�-जीवो ंको रोकती है, 

अमीनो अ� संतुलन के साथ-साथ अनाज की संवेदी गुणव�ा और पोषण मू� म� सुधार करती है। अनाज 

के दानो ंम� िट� ��न, एमाइलेज इंिहिबटर, फाइिटक अ� और टैिनन जैसे एंटी- पौि�क यौिगको ंको कम 

करके िक�न भी �ा� लाभ प्रदान करता है।  

पॉिपंग या पिफंग  

पिफंग या पॉिपंग एक पारंप�रक िविध है िजसका उपयोग भोजन हेतु तैयार या ��र शे� जीवन उ�ादो ं

के उ�ादन के िलए िकया जाता है जो कुरकुरे और झरझरा होते है। फूलने म�,पूरे िबना िछलके वाले अनाज 

को पानी  िभगोया जाता है और 15-60 सेक� ड के िलए 2500C पर गम� िकया जाता है,िजसम� रेत या बालू म� 

शािमल होते ह�। फुले �ए �ैक खा� रंग, बनावट, �ाद और आकार के मामले म� वांछनीय है िजससे 

उपभो�ाओ ंकी �ीकाय�ता बढती है।  

वत�मान म� फुले �ए बाजरे के बड़े पैमाने पर उ�ादन के िलए आधुिनक एअर पिफंग मशीनो ंका िकया 

जाता है। मुरमुरे को पीसकर आटा बनाया जा सकता है और इसे अित�र� त�ो ं से समृ� िकया जा 

सकता है। बताया गया है िक बाजरे के पॉपड उ�ाद िवनाशकारी बै�ी�रया को िन��य करके सुखद 

सुगंध, �ीकाय� �ाद और अनाज की गुणव�ा म� सुधार करते ह�। इसके िह�े पर फूलने से 

िजलेिटनाइजेशन के कारण �ाच� की �मता और घुलनशीलता बढ़ जाती है। पिफंग अंितम उ�ादो ं के 

आहार फाइबर को भी बढ़ात और कुपोषण कारको ंको कम करता है।  

भूनना  

यह एक साधारण पारंप�रक तकनीक है जो समा�तया घरो ंऔर ग्रामीण �ेत्रो ंम� प्रचिलत है। भुनना पिफंग 

प्रिक्रया के समान है लेिकन आयतन िव�ार म� अलग होता है जो पिफंग म� अिधक होता है भूनने के दौरान 

कुपोषण या िवषा� प्रभाव जैसे सैपोिन�, ए�ोहइड्स, �ाइकोसाइड्स, िजओटे�रजेिनक घटक, 

िट� �फ़्टन िहनिहकीटर और हेम�गुिटिनन हटा िदया जाते ह�। भुने �ए अनाज की �-जीवन बढ़ जाती है। 
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रागी के दानो ंको भुनने के प�रणाम��प प्रा� प्रसं�ृत खा� पदाथ� म� िविनंग (दूध छुड़ाने वाले िशशुओ ं

के िलए आहार) खा� पदाथ� शािमल जो आयरन के अंकुरण की जैव उपल�ता को बढ़ते ह�।  

अंकुरण  

यह एक पारंप�रक प्रिक्रया है जहां पूरे िबना िछलका वाले अनाज को 2-24 घंटे के िलए िभगोया जाता है 

और िफर एक नम कपड़े पर 24-48 घंटे के तक फैलाया जाता है। या 40 घंटे के िलए 300 C पर उ��त 

िकया जाता है। अंकुरण की प्रिक्रया को िबना महंगे उपकरण के उपयोग के कम लागत पर संचािलत 

िकया जाता है और यह एक आसानी से अनुकूलनीय तकनीक है। अनाज की संरचना को नम करके और 

काब�हाइड� ेट, खिनज, िवटािमन और आव�क अमीनो अ� की पोषण संरचना और एकाग्रता म� सुधार 

करने के िलए सिदयो ंसे अंकुरण का उपयोग िकया जाता रहा है। इस प्रकार, अनाज के काया��क गुणो ंम� 

वृ�� होती है।  

मा��ंग  

यह उ� पोषण गुणव�ा, बेहतर �ाच� पाचन श��, संवेदी गुणो ंऔर कम पोषण िवरोधी गितिविधयो ंको 

प्रा� करने के िलए खड़ी, अंकुरण, सुखाने, टो��ंग, पीसने और छानने की एक संयु� प्रिक्रया है। मा��ंग 

से फाइबर यु� वसा म� सुधार होता है। अनाज म� िवटािमन बी,सी,और खिनज त�, जब िक रागी म� टैिनन 

और फाइिटक एिसड की पोषण िवरोधी गितिविधयो ंम� काफी कमी पाई जाती है। मा��ंग एक सामा� 

तकनीक है िजसका उपयोग िकया जाता है, मा�ेड रागी और म�ा की तुलना म� मा�ेड िफंगर बाजरा 

के दाने सव��म गुणव�ा वाले माने जाते ह�। मा�ेड रागी �ानीय पेय बनाने के िलये ग्रामीण िनवािसयो ंके 

बीच छोटे पैमाने पर उ�ादन िकया जाता है। पीसा �आ अनाज तब सामुदाियक समारोह के दौरान 

जलपान के िलए और खेती की गितिविधयो ंम� लगे िकसानो ं�ारा खपत के िलए उपयोग िकया जाता है।  

ए��� जन 

यह एक आधुिनक खा� प्रसं�रण प�ित है िजसका उपयोग भौितक अव�ा, गुणव�ा, काय��मता और 

�-जीवन के िव�ार के संदभ� म� छोटे अनाज आधा�रत उ�ादो ंके संदभ� म� छोटे अनाज आधा�रत उ�ादो ं

के प्रसं�रण से जुड़ी सम�ाओ ंको समाधान करने म� िकया जाता है। 
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िविभ� आकार, बनावट और संवेदी िवशेषताओ ंम� वांिछत खाने के िलए तैयार खा� पदाथ� को तैयार करने 

के मामले म� ए��� जन प्रिक्रया के कई फायदे ह�। ए���  –सीयन ने अपनी लाभकारी प्रिक्रया के कारण 

िवकासशील देशो ंम� कुपोषण की सम�ा को समाधान करने म� भी अनुप्रयु� पाया है। िनयोिजत खाना 

पकाने की प्रिक्रया थोड़े समय के िलए उ� तापमान पर होती है िजसका उपयोग �ाच� सामग्री के 

प्रसं�रण म� िकया जाता है। ए��� जन अपिश� के िबना उ�ाद िवकास म� सहायता करता है, इन-िवट� ो 

प्रोटीन, पाचन श��, ब�मुखी प्रितभा, अि�तीय उ�ाद आकार और ऊजा� बचत म� वृ�� करता है। 

ए��� जन प्रिक्रया के दौरान, उ� दबाव और तापमान के अंतग�त लागू होने पर प्रोटीन घुलनशीलता और 

संरचना कम हो जाती है और बािधत हो जाती है। ए��� जन उ�ाद को पूरी तरह से पकने तक पूरी तरह 

से पकाने और पकाने की एक प्रिक्रया है िजससे िविभ� प्रकार के खा� पदाथ� का उ�ादन होता है।  

ए��� जन प्रिक्रया का �ापक �प से ना�ा अनाज और �ै� बनाने के िलए खा� उ�ोगो ंम� उपयोग 

िकया जाता है। �ै�, नूड� माइक्रोनी, �ेगेटी,िशशुआहार और पा�ा जैसे सामा� ए��� टेड उ�ादो ं

का उ�ादन करने के िलए िविभ� पौधो ंके स्रोतो ंसे आटा िविभ� �पो ंम� तैयार िकया जा सकता है, जो 

ब�ो ंऔर िकशोरो ं�ारा पसंद िकया जाता है। इसके अलावा, इस तकनीक को पालतू खा� पदाथ� की 

तैयारी म� लागू िकया जा सकता है जो ब�त सुिवधाजनक ह� और तैयार करने के िलए कम समय की 

आव�कता होती है। �ै� खाने के िलए तैयार उ�ाद ह� जो ब�त लोकिप्रय ह� और िवटािमनो ंके साथ 

ए��� टेड उ�ादो ंका द्रढीकरण भी पोषण संरचना को संतुिलत करने के िलए िनयोिजत िकया जाता है जो 

प्रसं�रण के दौरान गुम हो जाता है और सू� पोषक त�ो ंकी कमी को रोकता है। ए��� टेड उ�ादो ं

को ब�ो ंको आकिष�त करने के िलए मीठे या नमकीन �ादो ंके साथ लेिपत िकया जा सकता है।  

रागी की मा��ंग  

िशशु के िलए बनाने हेतु उपयोग िकए जाने वाले अनाज के पोषण मू� म� सुधार करने के िलए मा��ंग 

एक लाभकारी �ि�कोण है। रागी को संभािवत उपयु� लस मु� िवक� माना जा सकता है। मा��ंग 

एक िनयंित्रत अंकुरण और सुखाने की प्रिक्रया है जो कोिषका िभि�, प्रोटीन और �ाच� किणकाओ ंकी 

सू� संरचना को बदल देती है। पारंप�रक प्रिक्रया म� अंकुरण प्रार� करने के िलए आव�क �र तक 

नमी की मात्रा बढ़ाने के िलए खड़ी करना,कन�ल को संशोिधत करने के िलए अंकुरण करना और इसे 

सुखाने के िलए भ�ी करना शािमल है।  
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प्र�ेक वष� िव� भर म� लाखो ंब�ो ंको प्रभािवत करने वाले कुपोषण को दूर करने के िलए रागी स�ा और 

पौि�क खा� पदाथ� प्रदान करने की कंुजी हो सकती है।  

रागी को अंकु�रत करने की प्रिक्रया एंजाइम को सिक्रय करती है जो �ाच� की जिटल संरचनाओ ं को 

शक� रा और अ� सरल काब�हाइड� ेट म� तोड़ देती है जो पचाने म� आसान होती है एंजाइम उन बीजो ंको 

लाभ प�ंचाने के िलए होते ह�- बढ़ते अंकुर के िलए भोजन जुटाने के िलए; लेिकन ब�त पहले लोगो ंने पाया 

िक वे इनका  प्रयोग अ� स्रोतो ंआए �ाच� को तोड़ने के िलए भी कर सकते ह�। यथाथ� म�, कम प्रयास और 

िबना अित�र� खाना पकाने के ईंधन बनाने की कंुजी है। ये खा� पदाथ� उन ब�ो ंके िलए िवशेष �प से 

आशाजनक ह� जो माँ के दूध के से ठोस खा� म� पदाथ� की ओर ले जाने वाले जीवन- चमकाने वाले आहार 

प�रवित�त का सामना कर रहे ह�।  

मा�ेड अनाज की एक छोटी मात्रा जोड़ने से एक कटोरी गम� �ाच� दिलया पानी के तरल म� बदल जाता 

है। प�रणामी भोजन बोतल बंद ब�े के भोजन के िचपिचपाहट से मेल खाता है, जैसे िक सुपर माक� ट म� 

बेचा जाता है। एक ब�ा जो ठोस आहार प्रा� करने के िलए ब�त छोटा या ब�त कमजोर है, उसे भरपेट 

भोजन िमल सकता है और उसे उस भोजन से बाहर िनकाल सकता है जो उसकी माँ शेष प�रवार के िलए 

कर रही है। 

अंकु�रत अनाज िव� के िकसी भी प्रमुख खा� पदाथ� : ग��, चावल, म�ा, �ार, बाजरा, आलू, कसावा, 

रतालु आिद को द्रवीभूत करने के िलए एक उ�ेरक के �प म� काय� करता है। �ाच�, शरीर के िलए भोजन 

को अवशोिषत करके आसान बनाता है, और शक� रा को मु� करके यह सबसे नरम �ेपल को भी 

�ािद� बना देता है। मा�ेड अनाज आसानी से उपल�, स�ा और खाने म� सुरि�त है। इससे उन लाखो ं

ब�ो ंम� �� शरीर और पूरी तरह से काय� करने वाले म��� का िवकास करना चािहए िजनके �� 

और आनंद को कुपोषण से खतरा है।  

िव� के सभी अनाजो ंम� से, रागी �ाच� को जलावशोषण करने की �मता (“मा��ंग पवार”) म� जौ ंके बाद 

दूसरे �ान पर है और इसके उन अ�ांशो ंम� बढ्ने का अमू� मू� है जहाँ कुपोषण �ा� है। लेिकन 

कुपोिषत लोगो ंको लाभ प�ंचाने की इसकी पूरी �मता के बावजूद अंतरा��� ीय �र पर मा��ंग पर �ान 

नही ंिदया गया है। त� यह है िक मा��ंग एक स�ी और �ापक �प से गाँव म� पूरा िकया जा सकता है 

और इसके िलए िकसी ईंधन या िवशेष उपकरण की आव�कता नही ंहोती है। इसका ता�य� यह है िक 
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अ�ी गुणव�ा वाले दूध छुड़वाने वाले खा� पदाथ� गरीबो ं�ारा बनाए जा सकते ह�, जो �ावसाियक िशशु 

आहार यु� करने का जो�खम नही ंउठा सकते ह�।  

मा��ंग प्रिक्रया म� इकाई संचालन  

मा��ंग प्रिक्रया म� िभगोना, अंकुरण, सुखाना, डी-�िटंग और िकिलंग शािमल ह�, हालांिक, मा� की 

गुणव�ा के संबंध म� ये इकाई संचालन मह�पूण� ह�, अंकुरण प्रिक्रया एकल सबसे मह�पूण� कदम है, 

�ोिंक िवकिसत हाइड� ोलाइिटक एंजाइम ऐडो�म� संशोधन लाते ह�। इसके आलवा, कुछ िवटािमन 

सं�ेिषत होते ह� और खिनजो ंकी जैव उपल�ता बढ़ जाती है।  

सूखी मा� िपसाई प्रिक्रया  

बाजरा को लगभग 8-12 घंटे तक िभगोने से इसकी नमी की मात्रा को लगभग 30% तक बढ़ाने की 

आव�कता होती है। िन�ालको ंको हटाकर बनने वाले काब�न-डाई-ऑ�ाइड से मु� करने के िलए 

अवशोिषत पानी को एक या दो बार बदलने की सलाह दी जाती है। िनयंित्रत तापमान और नमी के अंतग�त 

िभगोये गए अनाज इं�ूबेटर म� अंकु�रत होते ह�। अंकुरण के दौरान, िवकिसत �ई गम� को दूर करने के 

िलए सामग्री को िमलाना और पलटना आव�क है और साथ ही अंकु�रत अनाज को अ�ा वायु संचार 

प्रदान करना भी आव�क है। समा�तया  48 घंटे तक अंकुरण वांछनीय होता है, लेिकन गिम�यो ं म� 

अंकुरण अविध को 24-36 घंटे तक कम िकया जा सकता है। अंकुरण के दौरान िवकिसत प्रोटीन और 

कोिशका िभि� िडगे्रिडंग एंजाइम, कोिषका िभि� को आंिशक �प से पचाते ह�। दूसरी ओर, एमइलेज कुछ 

हद तक �ाच� को पचा लेते ह�। इसिलए मा�ेड रागी म� नरम एंडो�म� की बनावट होगी।  

अंकुरण प्रिक्रया को रोकने के िलए अंकुरण को धूप म� या यांित्रक �प से सुखाया जाता है। यांित्रक �ारा 

सुखाने के संदभ� म�, हवा का तापमान 750 C से अिधक नही ंहोना चािहए; अ�था यह ह�ा उबलने वाला 

प्रभाव प्रदान करेगा और अनाज को कठोर बना देगा, िजससे इसकी िपसाई के साथ-साथ खा� गुण भी 

प्रभािवत होगे।  

अंकु�रत अनाज को 5-6 घंटे के िलए धूप म� सुखाने से नमी का �र 12-14% तक सूख जाएगा। इसके 

बाद जड़ और अंकुर से अलग हो जाते ह� । डी �िटंग को कोमल या फल प�र या चावल �मर का 
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उपयोग करके प्रभािवत िकया जा सकता है। डी-�टेड मा� गम� हवा या पारंप�रक टो��ंग पैन म� या 

रोटेरी हीटर म� लगभग 700C पर टो� करके या ठीक िकया जाता है। 

रोटरी हीटर म� तैयार उ�ाद संपक�  गम� के समान संपक�  के कारण बािधत गुणो ं के साथ बेहतर सुगंध 

िवकिसत करता है। मा� खाने के िलए तैयार उ�ाद नही ंहै और िविभ� खा� उपयोगो ंके िलए आगे की 

आव�कता है परंपरागत �प से, भूसी से यु� मा� आटा तैयार करने के िलए मा� को चूिण�त िकया 

जाता है और नायलॉन के कपड़े से छान िलया जाता है। वैक��क �प से, मा� को पीसा जाता है और 

पूरे भोजन को अित�र� पानी म� िनलंिबत कर िदया जाता है, बचे �ए �ाच� वाले िह�े को इक�ा करके 

सुखाया जाता है।  

इस प्रकार तैयार िकया गया मा� आटा (या तो छानकर या जमी �ई सामग्री को सुखा कर) िशशु आहार 

के िलए और दूध आधा�रत पेय के िलए आधार के �प म� भी उपयोग िकया जाता है। उपरो� दोनो ं

तरीको ंम� किमयाँ ह�; पहली िविध म� मा� के आटे को उपज कम और मु��ल से 35-40% होती है, 

जबिक बाद की िविध म�, मा� से घुलनशील पोषक त� जैसे िक अमीनो अ�, मु� शक� रा, िवटािमन 

और खिनज पानी के साथ न� हो जाते ह�।  

उपयु�� दो िविधयो ंम� दोष से बचाने के िलए मा�ेड अनाज का तड़का लगाया जाता है। इसमे अनाज की 

सतह को गीला करने के िलए मा� को 5-7 अित�र� पानी के साथ िमलाया जाता है, चूिण�त िकया जाता 

है िफर मोटे गु�े के �प म� बीज कोट को अलग करने के िलए आहार को एक महीने जाली के मा�म से 

छान िलया जाता है। पानी िमलाने से बीज की परत रबड़ जैसी हो जाती है और इसकी भुरभुराहट कम हो 

हाती है और इसके कारण इसका अिधकांश भाग परतदार चोकर के �प म� अलग हो जाता है। 

समा�तया इस प्रिक्रया के बाद तैयार की गई अ�ी गुणव�ा वाली भूसी मु� आटे की उपज मा�ेड 

अनाज के आधार पर लगभग 65% होती है।  
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रागी की मा��ंग के िलए �ो चाट� सूखी िविध 

सफाई और धुलाई  

 

�ीिपंग ट�क, 25-300 C; 12 घंटे 

 

अंकुरण  
कमरे के तापमान पर 24-48 घंटे (या) 48 घंटे के िलए 300C पर इं�ूबेशन; मलमल का कपड़ा 

 
 

गम� हवा का ओवन; 50120C; 2-3 घंटे  

 

डी-वन�ित और िकिलंग बाजरा रो�र; 73+20C 

 

तड़के का 5% िछड़काव  पानी; 10 िमनट  

 

बाजरा िमल/प�राइजर की िपसाई और चलनी; 60 जाली से छानना 
�ीन 

 
 

पैकेिजंग फाम� िफल शील मशीन 

 

भंडारण 25%; 60%सापे� आद्रता   
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रागी की गीली िविध से मा��ंग  

िभगोने और अंकुरण की प्रिक्रया शु� िविध की तरह होती है। एक बार दोनो ंको अंकु�रत हो जाने के बाद 

दोनो ंको एक महीन पे� के �प म� पीसा जाता है। पे� को ��ंत ि�न रोलर �ारा सुखाया जाता है। 

ड� ाइयर और सूखे गु�े को प� इस�र का उपयोग करके चूिण�त िकया जाता है और िफर छानकर पैक 

िकया जाता है।  

रागी का �ो मा��ंग चाट�- गीली िविध 

सफाई और धुलाई  

 
िभगोना 

िभगोने वाली ट�क, 25-300C;12 घंटे  

 

 
अंकुरण  

कमरे का तापमान पर 24-48 घंटे (या) 48 घने के िलए 300C पर इं�ूबेशन, मलमल का कपड़ा  
 
 

गीला पीसना  

 

रोलर ड� ायर का उपयोग करके पे� को सुखाया जाता है 

 

िपसाई एवं चलनी  
बाजरा िमल/पु�राइजर; चटाई  
60 जाल �ीन के मा�म से  

 

 
पैकेिजंग  

फाम� िफल सील मशीन  
 
 

भंडारण  
250C; 60% सापे� आद्रता  
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मा��ंग प्रिक्रया के दौरान प�रवित�त  
 
भारत म� रागी का अंकुरण सबसे प�रिचत तरीका है और अंकु�रत रागी का पोषण प्रोफाइल अंकु�रत 

म�ा और अंकु�रत �ार से बेहतर मापा जाता है, रागी की एमाइलेज गितिविध �ार और अ� मोटे 

अनाज की तुलना म� अिधक होती है। अिधकतम एमाइलेज गितिविध तक प�ँचाने म� 4-5 िदन लगते ह�। 

अंकुरण अनाज को फसल संक्रामण से बचाता है और कई जैव-रसायिनक प�रवत�नो ंपर इसका प्रभाव 

पड़ता है जो मा�ेड उ�ादो ंके पोषण मू� को बढ़ता है। यह बी- एमाइलेज के िव�ार की ओर जाता है, 

जो भुनने के दौरान वांछनीय सुगंध िवकिसत करता है और इसे मा� खा� पदाथ� के िलए सव��म अनाज 

बनाता है।  

िभगोने की िविध को पा�रत करने के िलए अंकुरण, मा��ंग और अंकुरण सबसे अिधक प्रयोग िकया जाने 

वाले श� है। पोषक त�ो,ं अंकुरण टैिनन, फाइिटक एिसड और िट� ��न इनहीिवटर गितिविध के �प म� 

रागी की पौि�क िवरोधी सामग्री को कम करने म� भी सहायता करता है, जो िजंक, आयरन और कै�ल्शयम 

जैसे आहार खिनजो ंकी जैव प�ँच म� काफी सुधार करता है।  

मा��ंग और अंकुरण के प�रणाम��प प्रोटीन सामग्री म� उ�ेखनीय सुधार �आ। 48 घंटे /300C पर 

रागी की मा��ंग करने से प्रोटीन की मात्रा म� 25% की वृ�� होती है। मा��ंग से रागी के प्रोटीन �मता 

अनुपात (प्रित) म� भी सुधार होता है।  

रागी मा� खा� पदाथ� का अनुप्रयोग  

रागी मा� खा� पदाथ� इसके प्रमुख अनुप्रयोग के �प म� पाता है  

1. दूध छुड़ाना/ पूरक आहार  

2. एमाइलेज यु� आहार  

िविनंग खा� आहार  

दूध छुड़ाने वाले आहार  

िशशु अव�ा के दौरान पया�� पोषण ब�े के �� िवकास और वृ�� के िलए मह�पूण� है। इ�तम 

िवकास को बढ़ावा देने के िलए शैशव�ा (0-2वष� ) “मह�पूण� �खड़की” है �� और �ावहा�रक 
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िवकास एक पोषक �प से संतुिलत, ऊजा� से भरपूर, आसानी से पचने यो� खा� पदाथ� के साथ-साथ 

काया��क लाभो ंको तैयार करने की आव�कता है। 6 महीने से 3 वष� की आयु के बीच के ब�े को दूध 

छुड़ाना/ पूरक आहार, तरल और अध� ठोस ह�; िज�� बाद म� ठोस खा� पदाथ� से बदल िदया जाता है। 

पया�� पोषण प्रदान करने के अलावा, दूध छुड़ाने वाले खा� पदाथ� म� उिचत काया��क गुण होने चािहए। 

िव� �� संगठन के अनुसार, अ�ी गुणव�ा वाले िविलंग आहार म� उ� पोषक त� घन�, कम थोक 

घन�, कम िचपिचपापन और सू� पोषक त� सामग्री के साथ उिचत बनावट और एक ��रता होनी 

चािहए जो आसान खपत की अनुमित देती है। अिधकांश िविनंग आहार ग�� के साथ शािमल होते ह�, िजससे 

खा� एलज�, िसली, एक रोग और अ� एलज� जैसे अ�मा, पेट म� ऐठन, �र आिद होते ह�। इसिलए, 

इसके �ारा िविनंग आहार को ग�� के �ान पर आसानी से पचाने वाले और रेशो ं यु� खा� पदाथ� 

िवकिसत करने की आव�कता है। बाजरा पोषक �प से प्रमुख अनाजो ंके बराबर है और प्रोटीन, सू� 

पोषक त�ो ंऔर फाइटोकेिमक� के अ�े स्रोत के �प म� काम करता है। बाजरा स�र यु� अमीनो 

अ�, िवटािमन बी और मैि�िशयम, म�गनीज, आयरन, तांबा, फा�ोरस और ज�ा जैसे कुछ खिनजो ंका 

समृ� स्रोत है।  

भारतीय एकेडमी ऑफ पीिडयािट� �, शािमल सभी कारको ं पर सावधानीपूव�क िवचार करने के 

बाद,िसफ़ा�रश करता है िक िशशु आहार म� ठोस खा� पदाथ� शािमल करने के इ�तम समय 4 से 6 

महीने की आयु है। इस अव�ा म� ब�े को िदये जाने वाले अध� ठोस आहार को प्राय: िशशु आहार कहा 

जाता है। िविनंग आहार वय� खा� पदाथ� है, िज�� िशशु �ारा आसानी से पचने यो� बनाने के िलए 

सामग्री को संसािधत करके संशोिधत िकया जाता है। उपयु� िविनंग खा� पदाथ� म� स�ी और फलो ंका 

गूदा, गैर-ग�� अनाज के �प म� तले वसा से समृ� दिलया और िबना पका �आ दही शािमल है। चीनी का 

कम प्रयोग िकया जा सकता है (इससे बचा जा सकता है ) जबिक नमक का प्रयोग नही ंकरना चािहए। 

वत�मान िदशा-िनद�श अनुशंसा करते ह� िक छ: महीने से कम आयु के िशशुओ ंको िदया जाने वाला अनाज 

लसमु� होना चािहए। पहले प्रथम वष� म� िवकास ब�े के क�ाण और वय� के दीघ�कािलक �� 

दोनो ंको प्रभािवत करता है।पूरक आहार चरण के दौरान, िशशुओ ंको दिलया �खलाया जाता है। इनम� 

उ� िचपिचपापन होता है और ऊजा� को मात्रा की अनुमित देता है, जो ब�े की दैिनक ऊजा� 

आव�कताओ ंको पूरा नही ंकर सकता। इससे ब�े का कुपोषण हो सकता है।  
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दूध आधा�रत पेय के �प म� उपयोग करने के िलए रागी मा� आहार पाउडर चीनी, दूध पाउडर और 

�ाद बढ़ाने वाले एजे�ो ं जैसे ईलाईची के साथ िमलाया जा सकता है िजसे दि�ण भारत म� “रागी 

मा�” के �प म� बेचा जाता है, �ोिंक मा� के आटे म� मु��ल से 3-5% प्रोटीन होते ह�, इसे ब�ो ं

के िलए स�ी या पशु प्रोटीन स्रोत जैसे अनाज फिलयाँ, दूध पाउडर, अंडे पाउडर आिद के साथ 

िमिश्रत िकया जा सकता है। आजकल लगभग 5% रागी मा� को इसकी बनावट म� सुधार करने के 

िलए ऊजा� भोजन के साथ िमिश्रत िकया जाता है। यह भोजन बड़ी मात्रा म� उ�ािदत िकया जाता है 

और मा�ेड रागी (दो भाग) को मा�ेड मंूग (एक भाग) के साथ िमिश्रत करके दूध छुड़ाने के िलए 

आहार तैयार करने की प्रिक्रया को लोकिप्रय �प से “मा�ेड िवंिवंग फूड” (एम डब�ू एफ़) कहा 

जाता है। एम डब�ू एफ़ पर िनयंित्रत बाल आहार परी�णो ंने कई मािलकाना िविनंग खा� पदाथ� की 

तुलना म� इसके बेहतर पोषण और बनावट वाले गुणो ंको िदखाया है। पानी के साथ पुनग�िठत करने 

और उबालने के िलए गम� करने पर, पोषक त� घने घोल (कम ब�) बनाते ह� और तुलनीय ��रता 

के अंतग�त,एम डब�ू एफ़ म� रोलर सूखे िविनंग खा� पदाथ� की तुलना म� पोषक त�ो ं की मात्रा दो 

गुनी होती है। मा�ोडे�िट� न के िवक� के �प म� मा� के आटे को दूध के साथ िमिश्रत िकया जा 

सकता है और िशशु भोजन को तैयार करने के िलए �े �ारा सुखाया जा सकता है।  

एमाइलोज से �ृ� खा� पदाथ�  

एमाइलेज से समृ� खा� पदाथ� (ए आर एफ़)मा�ेड अनाज के आटे को िदया जाने वाला वै�ािनक 

नाम है और इसे िशशु आहार म� प्रयोग िकया जाना चािहए। िकसी भी अंकु�रत अनाज के आटे को बस 

छोटी या उ�ेरक भाग, िचपिचपे िमिश्रत अनाज आधा�रत दिलया के आहार थोक को तुरंत द्रिवभूत या 

कम कर सकती है। आटा-ए एमाइलेज से भरपूर होता है जो लंबी काब�हाइड� ेट शंृ्रखलाओ ंको छोटा 

डे�िट� न म� तोड़ सकता है। उस भोजन की िचपिचपाहट को कम करने म� सहायता िमलती है।  

अिधकांश िवकासशील देशो ंम� ब�े आहार म� �ान पाने के िलए पहला भोजन अनाज या अनाज के 

आटे से तैयार दिलया होता है। इन दिलया की िवशेषता उ� िचपिचपाहट और कम ऊजा� घन� 

(भोजन की प्रित इकाई म� ऊजा� सामग्री) है, िजससे जैिवक ऊजा� आव�कताओ ंको पूरा करने के िलए 

ब�े को बार-बार �खलाना आव�क हो जाता है।  
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इस प्रकार के िचपिचपे कम ऊजा� वाले खा� पदाथ� को एक बड़े कप गम� पके �ए दिलया म� केवल 

एक चुटकी एमाइलेज से समृ� आटा िमलकर कम ब�, उ� ऊजा� वाले दिलया म� बदला जा सकता 

है एमाइलेज से समृ� होता है। िकसी भी अंकु�रत अनाज के आटे की ब�त छोटी या उ�ेरक मात्रा 

तुरंत द्रवीभूत हो सकती है और िचपिचपे अनाज आधा�रत या िमिश्रत दिलया के आहार थोक को कम 

कर सकती है।ए- एमाइलेज जिटल काब�हाइड� ेट की लंबी शंृ्रखला को सरल �ूकोज म� तोड़ देता है। 

एमीलाइज से समृ� आटा की अवधारणा अिधकांश िविनंग गु्र�की आहार थोक और खराब ऊजा� 

घन� की जुड़वां सम�ाओ ंसे सीधे संब��त है। यह गुण दूध छुड़ाने वाले ब�े को आिथ�क �प से 

कमजोर प�रवारो ंम� भी �ावहा�रक घरेलू सामग्री से तैयार िचपिचपा लेिकन उ� ऊजा� सघन आहार 

देना संभव बनाता है।  

एमाइलेज से समृ� आटा का सबसे अद्भुत लाभ यह है िक एक माँ दिलया म� अिधक एमेलाइज से 

समृ� आटा िमला सकती है और इसके प�रणाम ��प िचपिचपाहट और आहार थोक को कम करते 

�ए इसे और भी अिधक ऊजा� सघन बना सकती है। लगभग 100 ग्राम एमेलाइज से समृ� आटा एक 

महीने के िलए एक ब�े का दिलया पया�� हो सकता है एमेलाइज से समृ� आटा के बड़े फायदे  

इसकी स�ा और आसान तकनीक ह�। घोल की तैयारी के दौरान दूध छुड़ाने वाले भोजन तकनीक ह�। 

घोल की तैयारी के दौरान दूध छुड़ाने वाले भोजन म� एमेलाइज से समृ� आटा िमलाया जा सकता है; 

वैक��क �प से मा� के आटे के सूखे आहार (अनाज-दाल आधा�रत) के साथ िमलकर पैक िकया 

जा सकता है।  

िशशु आहार म� एमेलाइज से समृ� आटा को शािमल करना  

• आहार की मात्रा को कम करता है िजससे दिलया का उपयोग करना आसान हो जाता है।  

• ऊजा� घन� म� वृ�� होती है अथा�त उपभोग िकए गए आहार की प्रित इकाई भाग म� कैलोरी 

की मात्रा बढ़ जाती है। 

मा� आटा पोषक त�ो ंका एक अ�ा स्रोत है, इसके अलावा एमाइलेज के स्रोत के �प म� काय� करता 

है। इसे “एमाइलेज से समृ� आटा” कहा जाता है।   
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रागी से मा� खा� पदाथ� की पैकेिजंग  

पैकेिजंग म� यथा संभव कुशलता से उ�ाद की एक िनि�त मात्रा शािमल है और संरि�त होना चािहए और 

साथ ही इसकी सामग्री को खराब होने, टूटने सिहत बाहरी खतरो ंबाहरी पया�वरणीय प�र��ितयो ंचोरी 

और चोरी से नुकसान होने से बचाना चािहए। प्राथिमक, �ैतीयक और तृतीयक पैकेिजंग को िडजाइन 

िकया जाना चािहए तािक उ�ाद अंितम उपभो�ा तक प�ँचने तक पूव� अव�ा म� रहे। उिचत सुर�ा 

िवक� के साथ उ�ाद की सुर�ा के िलए पैकेज मजबूत एवं िटकाऊ होना चािहए।  

अनाज उ�ादो ंके िलए पैकेिजंग सामग्री का चयन अनाज की िवफलता के प्रमुख सूचकांको ंसे संव��त 

होना चािहए, िजसम� कुरकुरापन, िलिपड ऑ�ीकरण और पोषक त�ो ं आिद की हािन शािमल है। 

िविनंग आहार पर आधा�रत आहार नमी म� प�रवत�न के प्रित अ�िधक संवेदनशील होता है, िजसके 

प�रणाम��प जब सापेि�क आद्रता 60% से अिधक हो जाती है तो केक बन जाता है। उदाहरणाथ� 

उ� नमी पर उ�ाद हाइड� ोलैिटक बासीपन के कारण कड़वा हो जाता है।  

पैकेिजंग सामग्री ऐसी होनी चािहए – 

• प�रवहन के दौरान यांित्रक खतरो ं का सामना करने म� सम� और उपल� �ान के उपयोग का 

अनुकूिलत करने के िलए कई �रो ंको ऊँचा करने की सुिवधा प्रदान करता है।  

• सामग्री को छलकने से बचाने म� स�म  

• कीड़ो ंके प्रकोप से सामग्री की र�ा करने म� स�म  

• गंध से बचाने म� स�म  

• संभालने म� आसान  

• िकफ़ायती और आसानी से उपल�  

थोक म� पैकेज करना  

�ा��क बोरे उपयोग 

अनाज के आटे के िलए उपयु� पॉलीथी ंपरत के साथ पॉलीप्रोपलीन या एच डी पी ई के �ैट गोलाकार 

बुने �ए �ा��क के बोरे का उपयोग िकया जाता सकता है। ये आिथ�क �प से उ� आद्रता पर अ�ी 

सुर�ा प्रदान करता है। इनम� 100 िकग्रा. तक उ�ाद को पैक कर सकते ह�। ब�िमित पेपर बोरे  
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86% सापे� आद्रता से कम आटे के भंडारण के िलए, क्रा�, यूिनयन क्रा� या फैलानयु� क्रा� के 3-

7 �ाई से बने कागज का थैला का उपयोग समा�तया 50 िकग्रा। �मता तक रखने के िलए िकया जाता 

है,उ�� पीई /पीपी /ए�ूिमिनयम फॉयल लाइिनंग के साथ आगे िचपकान करने से आटे की उपयोिगता म� 

और अित�र� वृ�� होगी। 

खुदरा पैकेिजंग  

खुदरा पैकेिजंग आधुिनक खा� उ�ादो ंके सफल िवपरण की कंुजी है। यह आँखो ंकी अपील, आकार म� 

सुिवधा, आकार और खोलने म� आसानी से परे ह� । उ�ादन को संक्रामण, संदूषण, ऑ�ीज़न और नमी 

के प्रवेश से बचाया जाना है।  

अनाज के आटे के िलए यूिनट पैकेज का मु� काय� मात्रा का मापना समावेिशत करना है। चंूिक इन 

उ�ादो ंका थोक घन� अिधक होता है इसिलए पैकेिजंग सामग्री का अ�ा होना और एफ़ एफ़ एस 

मशीनो ंपर काम करने के िलए प्रभाव श�� और अ�ी त�-श�� का होना आव�क है।  

धातु के िड�े 

धातु के िड�े सबसे उ�म पैकेिजंग सामिग्रयो ंम� से एक है जो ले जाने, बंद करने, पुन: उपयोग करने और 

रीसाइिकल करने म� आसान है। तीन प्रकार के धातु के पात्र बाजार म�, इ�ूिमिनयम,िटन कोटेड �ील 

(िटन �ेट) और क्रोिमयम कोटेड �ील उपल� ह�। कई खा� पदाथ� प्रकाश के प्रित संवेदनशील होते ह�; 

सूरज की रोशनी उनके �प को खराब कर देती है। और उनके �ाद को न� कर देती है। ए�ूिमिनयम 

के िड�े इस सम�ा को सबसे अ�े तरीके से समाधान करते ह�, यही कारण है िक समा�तया आहार 

के िलए इसे आदश� कोर पैकेिजंग सामग्री माना जाता है। ए�ूिमिनयम के िड�े अनाज आधा�रत उ�ादो ं

और मा�ेड दूध पाउडर के िलए सबसे अिधक उपयोग िकया जाता है।  

हालांिक, धातु के िड�े म� गैस अवरोधक गुण, सुिवधा और अ�िधक श�� होती है, लेिकन उनकी 

लागत के कारण उ�� अनाज उ�ादो ंके िलए चुिनंदा �प से उपयोग िकया जाता है।  

ब�े म� थैला के �प म�  

माइक्रोफ़्लूट नालीदार पेपर बोड� म� अि�तीय िवशेषताएँ ह� िजनम� अ�ी श�� गुण,उ�ृ� शॉक, 

अवशोषक �मता, अ�ी सौ�य� उप��ती, पया�वरणीय लाभ और िविश� छपाई गुण शािमल ह�। 
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�ाइट बोड� आहार के साथ संपक�  के िलए उपयु� ह� और समा�तया कम घन� वाले पोिलथीन (एल 

डी पी आई),पॉलीिवनाइल �ोराइड (पी वी सी) या मोम के साथ लेिपत होता है। िविभ� प्रकार के 

अनाज आधा�रत उ�ादो ंको कागज आधा�रत सामग्री म� पैक िकया जाता है। प्रमुख उ�ादो ंमे िविनंग 

आहार और ना�े का सी�रयल शािमल ह�।  

लचीली िफ��  

अ� पैकेिजंग सामग्री के साथ एकल पैकेिजंग या ब�-सेवारत आकार के लचीली �ा��क िफ�ो ंका 

उपयोग िकया गया है। ि�आ�ीय �प से उ�ुख िफ�� सबसे अिधक �ापक �प से उपयोग की जाती 

है। �ोिंक इसम� (पंचर और घष�ण के �खलाफ) कठोरता और ��ता के गुण ह�, और पौिलओलेिफन  

कॉपोिलयर के साथ सह-ए��� जन या कोिटंग �ारा गम� को सील करने यो� बनाया जाता है। बाधक 

गुणो ंम� सुधार करने या गम� िमल करने की �मता प्रदान करने के िलए िफ�ो ंको अ� पॉलीमर  या  

ए�ूिमिनयम के साथ भी लेिपत िकया जाता है।  

अ� िफ�ो ंम� शािमल ह�: एलडीपीई/एलएलडीपीई िफ�स , उ� आ��क उ� घन� पोिलथीन 

िफ��। वी ओ पी/एल डी पी से बने लेिमनेट्स, का� पॉली प्रोपइलीन (सीसीपी) एलडीपीई, 

पॉिलए�र/ एलडीपीई का उपयोग कुछ ब्रांडेड व�ुओ ं म� िकया जाता है। ये लेिमनेट्स �ाद के 

नुकसान और बसीपन की र�ा करने के अित�र� कीट के संक्रामण को कम करते ह�, बाहरी गंधो ंको 

लेने से रोकते ह� और उ�ृ� मुद्रण सतह प्रदान करते ह�। ए�ूिमिनयम लेिपत (0.5 माइक्रोमीटर की 

सीमा म�) वी ओ पी पी या पीईटी का भी �पाक �प से उपयोग िकया जाता है  

��डअप पाउच  

��डअप पाउच पैकेिजंग लचीली पैकेिजंग का आधुिनक सं�रण है। ��डअप पाउच  उपयोग करने 

म� आसान, कम गंदा, शैटर पू्रफ और संभालने म� आसान होते ह�। इस पैकेिजंग की शैली मु� �प से 

बॉ� �प म� है। थैली म� एक ब�त ही सपाट ताल की सतह होती है और जब एसे भर िदया जाता है 

तो यह िबना िकसी सहारे  के सीधे ऊपर की ओर झुक जाता है। पाउच म� दाय� और बाएँ ओर गसेट भी 

होते ह�। इन बैगो ंकी उ�ादन प्रिक्रया के दौरान प्रयु� सामग्री �पण म� पीईटी। वीओपीपी, पीआई या 

ए�ूिमिनयम प�ी शािमल ह�। ये सभी समिग्रयाँ ��डअप पाउच बैग पैकेिजंग िडजाइन के �ािय� 
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और लचीलेपन म� योगदान करती ह�। पैकेिजंग सामग्री की मोटाई और �मता उ�ाद के प्रकार पर 

िनभ�र करती है  

पेटालाइ� पॉिलए�र (पीईटी पर ए�ूिमिनयम लेिपत) से बने ��डअप पाउच भी �ापक �प से 

पीईटी और पीई के बीच ��रत 03 परत पैकेिजंग पाउच के �प म� उपयोग िकया जाते है �ोिंक 

उनके पास नमी अवशोधक, गम� सील करने यो�, उ� चमकदार और �ाद अवरोधक गुण होते है। 

समा�तया िज़प के साथ प्रदान िकया जाता है, ये उपल�� और सुिवधा के मामले म� अिधक आकष�क 

होते ह�।  

हाल ही म� क्रा� पेपर बैग म� अिधक खा� पैकेिजंग देखी गई है। क्रा� पेपर बैग स�ेट पा��ंग 

प्रिक्रया �ारा बनाए जाते ह� और अवरोध गुणो ंम� सुधार के िलए पोिलयामइड या पॉली अमीन रोल के 

साथ टुकड़े-टुकड़े िकए जाते ह�। इस सामग्री के कई फायदे ह� जैसे अ�ी ताकत, मुद्रण �मता, 

उप��ती, कम लागत, �ापक उपल�ता कम वजन ।  

पैकेट बनाने की मशीन  

समा�तया आटे की पैकेिजंग के िलए विटक� ल फाम� िफल सील (मी एफ़ एम एस) मशीन का प्रयोग 

िकया जाता है। मी एफ़ एम एस मशीन म� िफ� एक फ़ािम�ग �ून अस�नली म� प्रवेश करती है। जैसा 

िक  यह बनाने वाली �ूब पर कंधे (कालर) बनाता है, यह �ूब के चारो ंओर मुड़ा �आ होता है, तािक 

अंितम प�रणाम िफ� की लंबाई हो, िजसम� िफ� के दो बाहरी िकनारे एक दूसरे को ओवर लैप करते 

ह�। यह बैग बनाने की प्रिक्रया की शु�आत है। लैप सील या िफन सील बनाने के िलए फ़ािम�ग �ूब को 

सैट िकया जा सकता है। एक लाईपिसल को अिधक माना जाता है। सौ�य� की �ि� से मनभावन और 

िजंिसल की तुलना म� कम सामग्री का उपयोग करता है।  

बनाने वाली �ूब के कंधे (कॉलर) के पास एक रोटेरी एनकोडर रखा जाता है। एनकोडर �ील के 

संपक�  म� चलती �ई िफ� इसे चलती है। गित की हर लंबाई के िलए प� उ�� होता है, और पीएलसी 

(प्रोग्रामेबल लॉिजक कंट� ोलर) म� �ानांत�रत कर िदया जाता है। बैग की लंबाई सेिटंग एच एम आई 

(मानव मशीन इंटरफेस) �ीन पर एक सं�ा के �प म� सेट की जाती है और एक बार यह सेिटंग पर 

प�ँचने पर िफ� प�रवहन बंद हो जाता है। िफ� को दो गीयर मोटस� �ारा खोला जाता है जो फ़ािम�ग 

�ूब के दोनो ंओर ��त घष�ण फुल-डाउन बे� को चलते ह�। पैकेिजंग िफ� को पकड़ने के िलए 



 

 रागी से बना मा� खा� पदाथ� की पु��का   29 

वे�ुम सै�न का उपयोग करते ह�। यिद आव�क हो तो घष�ण बे� के िलए प्रित�ािपत िकया जा 

सकता है। धूल भरे उ�ादो ंके िलए समा�तया घष�ण बे� की िसफ़ा�रश की जाती है �ोिंक वे कम 

�ीकारने का अनुभव करते ह�।  

बैग भरना और सील करना  

अब िफ� थोड़ी देर �केगी तािक गिठत बैग अपनी ल�वत मुहर प्रा� कर सके। उधवा�कार िसलवार, 

जो गम� होता है, आगे बढ़ता है और िफ� की परतो ं को एक साथ बांधता है उधवा�कार सीिलंग 

यांित्रकता लगातार िफ� के संपक�  म� रहता है इसिलए िफ� को अपना उधवा�कार प्रा� करने के िलए 

�कने की आव�कता नही ंहै।  

अगला, एक बैक की शीष� सील और आगे बैग की िनचली स्रोत बनाने के िलए गम� �ैितज सीिलंग 

जबड़े का एक सेट आता है। अंतराियक वीएफ़एफ़एस पैकेिजंग मशीनो ंके िलए िफ� एक बंद-बंद 

गित म� चलने वाले जबड़ो ं से अपनी �ैितज शील प्रा� करने के िलए एक खुली-बंद गित चलती है 

�ोिंक कुछ िनरंतर गित मशीनो ंम� अित�र� गित के िलए सीिलंग जबड़े के दो सेट भी होते ह�।  

जब सीिलंग जबड़े बंद होते ह�, जो उ�ाद पैक िकया जा रहा है उसे खोखले बनाने वाली �ूब के बीच 

म� िगरा िदया जाता है। ब�शीष�क �ेल या बमा� भराव जैसे एक भरने वाला उपकरण सही माप और 

प्र�ेक बैग म� िगराए जाने वाले उ�ाद की असतत मात्रा को जारी करने के िलए िज�ेदार होता है, ये 

िफलस� वीएफ़एफ़एस पैकेिजंग मशीन के मानक भाग नही ंह� और इ�� मशीन के अलावा ही खरीदा 

जाना चािहए। अिधकांश �वसाय िफलर को अपनी पैकेिजंग मशीन के साथ एकीकृत करते ह�।  

थैला िनव�हन  

उ�ाद को बैग म� भरे जाने के बाद, छोटा सील जबड़े के भीतर एक तेज चाकू आगे बढ़ता है और बैग 

को काट देता है। जबड़ा खुल जाता है और पैक िकया �आ बैग िगर जाता है। यह उधवा�कार पैिकंग 

मशीन पर एक चक्र का अंत है। मशीन और बैग के प्रकार के आधार पर, वीएफ़एफ़एस उपकरण 

प्रित िमनट ऐसे 30 से 300 चक्र पूरे कर सकते ह�।  
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�ैितज ��प सील भरण मशीन  

उधवा�कार भरण सील मशीनो ं के मामले म�, मशीन का संचालन एक-एक कर होता है। �ा��क 

लेिमनेटेड िफ� को रोलस� की एक जोड़ी �ारा आपूित� से खीचंा जाता है। रोल एक फो��ंग हल के 

ऊपर से गुजरती है जो उसे मोड़कर �क जाता है। उधवा�कार और बॉटम सै� को आव�क 

पाउच के आकार को अनुसार बनाया जाता है। प्र�ेक थैली एक कटर �ारा चैन से अलग हो जाती है 

और इसे रोटरी बुज� म� ह�ांत�रत कर िदया जाता है। प्र�ेक के पाउच को िग्रपस� की एक जोड़ी 

�ारा आयोिजत िकया जाता है, जबिक �ेशन से �ेशन तक भेजा जाता है िजसम� पाउच खोला 

शािमल होता उ�ाद भरने, अंितम शीष� सीिलंग और उ�े उ�ाद बॉ��ंग और िशिपंग प्रिक्रया के 

िलए कनवेयर पर उनका िनव�हन िकया जाता है।  

पाउच भरने की मशीन  

पाउच भरने की मशीन पूव�-आकार के सपाट बैग या ��ड अप पाउच को भरने के िलए और सील 

करने का काम करती है। मशीन की नीवं एक अंतराियक घूण� िहंडोला है। इस िहंडोला से िग्र� जुड़े 

होते ह� िजसे पहले से बने बैग लटकते रहते ह�। िहंडोला के घूमने से यह सुिनि�त होता है िक बैग 

अलग-अलग �ेशनो ंसे गुजरती है जहां एक िविश� िक्रया होती है, जैसे बैग को खोलना, उसे भरना 

और उसे सील करना। 

मा�ेड खा� के िलए भारतीय खा� सुर�ा औरमानक प्रािधकरण के मानक और िदशा 

िनद�श  

मा� आधा�रत खा� पदाथ� (मा� खा� पदाथ�) का अथ� है बीजो ं (अनाज और/ या अनाज 

फिलयाँ) के िनयंित्रत अंकुरण �ारा प्रा� िकसी भी प्रकार के मा� (पौधा या आटा या मा� अक� ) को 

िमलकर प्रा� उ�ाद, िजसम� मु� �प से तेज अंकुरण और अ� के साथ भ�ा �ारा सुखाने की 

प्रिक्रया शािमल होती है। साबुत दूध या दूध पाउडर के साथ या उनके िबना अनाज या फिलयो ंका 

आटा, �ाद देने वाले घटक, मसाले, पायसीकारी घटक, अंडे, अंडे का पाउडर, प्रोटीन 

आइससोलेट्स, प्रोटीन हाइड� ोलाइजेट्स, खा� सामा� नमक, तरल �ूकोज, िसिडयम या पोटेिशयम 

बाय काब�नेट खिनज, अमीनो अ� और िवटािमन। इसम� अित�र� चीनी या कोको पाउडर हो 

सकता ह� और  इस तरह से संसािधत िकया जाता है तािक �ाच� सामग्री के आंिशक या पूण� 
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हाइड� ोिलिसल को पाउडर या गे्रनुअल या फ़्ले� के �प म� सुखाने या सामग्री के सूखे िमश्रण से 

सुरि�त िकया जा सके। मा� की तैयारी म� उपयोग िकए जाने अनाज, फिलयाँ और उनके उ�ाद 

अ�े, असंक्रिमत और कीट के टुकड़े, चूहे के मलमूत्र, कवक से संक्रिमत अनाज या िकसी अ� 

प्रकार के कीट या कवक �ित से मु� होना चािहए।  

िवतरण मू�  

1. नमी भार के अनुसार 5% से अिधक नही ं

2. कुल प्रोटीन (Nx6.25)शु�आधार पर  भार के अनुसार 7.00% से अिधक नही ंआधार पर 

3. कुल राख़ (शु� आधार पर)  भार के अनुसार 5.0% से अिधक नही ं

4. अ� घुलनशील राख (पतला एचसीएल म�) भार के अनुसार 0.1% से अिधक नही ं

5. कुल राख़ (शु� आधार पर)(पतला एचसीएल 

म�) 

भार के अनुसार 5.0% से अिधक नही ं

6. कुल िगनती �ेट   प्रित ग्राम 50,000 से अिधक नही ं 

7. कोिलफोम� गणना  10 प्रित ग्राम से अिधक नही ं 

8. खमीर एवं मो� गणना  100 प्रित ग्राम से अिधक नही ं 

9. ई कोलाइ  10 ग्राम म� अनुप��ित  

10. सा�ोला और िबगोला  25 ग्राम म� अनुप��ित  

11. मादक अ�ता  30% से अिधक नही ं (H2SO4 के �प म� ��) 

90% मादक (शु� वजन आधार पर) 

12. िविव्रयो कॉलर और वी पैरा कैमोिलिटकस  0.1 ग्राम म� अनुप��ित  

13. मूल �� े�ोकोकी और �ैिफलोकोकस  0.1 ग्राम म� अनुप��ित  
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खा� प्रसं�रण मशीनरी के िनमा�ताओ ंकी सूची  

क्रम 

सं. 

कंपनी का नाम  मशीनरी  

1.  पवना इंजीिनय�रंग प्रोजे�्स प्रा. िल.  
पुणे-411019. भारत  
दूरभाष सं.- 20-27472503/98223397774  

�े ड� ायर  

2.  अ�ेिफ़ल इंजीिनय�रंग िस�� प्राइवेट 
िलिमटेड  
�ॉट न. 535, फेस 2 जीआईडीसी वटवा, 
अहमदाबाद- 382445, 
गुजरात, भारत  

�े ड� ायर 

3.  ए�ेल �ांट्स एंड इि�पम�ट, प्राइवेट िलिमटेड  
गेट न. 611, मौजे कु�ली, 
एमआईडीसी चाकन, 
पुणे- 410501, 
महारा�� , भारत  

�े ड� ायर 

4.  साईं इंटरप्राइजेज़  
2, भारत प�रसर, बी/एच सहारा होटल, 
परवासी आई ई के सामने, गोरेगांव (ई), 
मंुबई -400063  
9820062413 / 9320062413  
www.sailabequipment.com 

�े ड� ायर 

5.  अ�ेलोरफूड टेक प्रा. िल. 
22,आर वी एल नगर, उ��लीपालयम पो�, 
कोयंबटूर- 641 015, तिमल नाडु, भारत   
+91 – 99944-11095  
unfo@accelorfoodtech.com 

वॉशर, �े ड� ायर 

6.  औ�ोिगक प्रयोगशाला  
पी बी.नं. : 6063, No:38,  
पहली मंिजल, दूसरी गली अंजुगम, 
चे�ई, तिमल नाडु, भारत  
मो. नं.  
+91- 9840836548  

ट� े ड� ायर  

http://www.sailabequipment.com/
mailto:unfo@accelorfoodtech.com
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7.  पायलट ��थ प्राइवेट िलिमटेड  
कलेटटुमकारा, 
ित्रचूर िजला 
केरल, भारत िपन 680 683  
mech@pilotsmithindia.com  
+91 480 - 2881908, 2881157  

रो�र और िपसाई उपकरण प�राइजर 
 
धुलाई एवं िभगोने का उपकरण  

8.  पि�श इंटरप्राइजेज़  
सं�ा. 434-435,  
 डॉ. नंज�ा रोड, राम नगर  
कोयंबटूर- 641018,  
तिमल नाडु, भारत 

बाजरा रो�र  

9.  िज�ा इंटरनेशनल  
एस एफ़, नं. 25, वीरकेरलम (पीओ), 
वेद�ी रोड, 
कोयंबटूर- 641007,  
तिमल नाडु, भारत 

बाजरा रो�र, प�राइजर  

10.  एसपी ऑटोमेशन एंड पैकेिजंग  
मशी� 64, अिथपलायम रोड, 
रामकृ�ापुरम, 
िच�वेदमपि�, 
कोयंबटूर, तिमल नाडु  
641006  

एफ़एफ़एस मशीन 

11.  रॉयल पैक इंड�� ीज  
गाला नं 43, यूिनवस�ल इंड��� यल ए�ेट, 
ग्राउंड �ोर, गोरेगांव पूव�, आई.बी. पटेल रोड  
मंुबई-400063महारा�� , भारत 

कोिडंग एवं पैकेिजंग मशीन  

12.  ऐस पैक मशी�  
23, वी एन इंड��� यल ए�ेट, 
भारती कॉलोनी रोड, 
श्री कामधेनु नगर, 
तिमल नाडु 641004  

एफ़एफ़एस मशीन  

13.  आईपीके पैकेिजंग (इंिडया) प्राइवेट िलिमटेड 
िच�वेदमपि�, कोयंबटूर, 
 तिमल नाडु  
 

�चािलत ��ड अप पाउच पैिकंग मशीन  



 

 रागी से बना मा� खा� पदाथ� की पु��का   34 

14.  यूिननीमेक इंड�� ीज  
5401/ए,फेज- 4-रमोल क्रोिसन के पास 
िगदे वटवा  
वटवा, अहमदाबाद-382445,  
गुजरात, भारत  
09099087129  

ड� म/रोलर ड� ायर 

15.  ल�ी एन-फेब प्राइवेट िलिमटेड 
नं. 25, िन��न �ॉट,फेज, 
जीआईडीसी वटवा, 
अहमदाबाद गुजरात, 

ड� म/रोलर ड� ायर 

16.  ओम एंिगसव� एंड फमा�केन िलिमटेड  
दशरथ , 
बड़ोदरा, 
गुजरात  

ड� म/रोलर ड� ायर 

17.  मुरहोपी साइंिटिफक कंपनी, बी-11, 
मेटाग�ी औ�ोिगक ए�ेट, 
मेटाग�ी 
मैसूर-576016, 
मैसूर 
कना�टक, भारत  

ड� म/रोलर ड� ायर  

18.  एन एन इंजीिनय�रंग उ�ाद  
66/2, अिथपलयम रोड, 
िच�वेदमपि�, कोयंबटूर 
तिमल नाडु-641049.  
91-422-2332179 / 4376179  

बाजरा साफ करने वाली मशीन एवं डे�ोनर 

19.  फ़ौलार वे��प ( इंिडया) प्राइवेट िलिमटेड 
केआईएडीबी औ�ोिगक �ेत्र, 
मलूर, कोलार, कना�टक  

बाजरा साफ करने वाली मशीन एवं डे�ोनर 

20.  यूिनवस�ल इंजीिनयस�  
36/6, गली नं. 3, राजे� नगर औ�ोिगक �ेत्र  
राज�द्र नगर  
गािज़याबाद- 201007,  
उ�र प्रदेश  
भारत  

वन�ित से अलग करने वाला फल प�र 
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21.  एकोनोमी इंजीिनय�रंग कंपनी  
िकित� भवन  
डॉ. वी बी  गांधी माग�, 
फोट�, मंुबई- 400001  
महारा�� , भारत 

वन�ित से अलग करने वाला फल प�र  
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संपक�  कर�   
 

िनदेशक 
रा�� ीय खा� प्रौ�ोिगकी उ�मशीलता एवं प्रबंधन सं�ान- तंजावुर 

(िन�म-टी) 
खा� प्रसं�रण उ�ोग मंत्रालय, भारत सरकार, 

पुद्दुकु�ई रोड, तंजावुर-613 005 
तिमल नाडु  

फोन नं. : +91- 4362 - 228155, फे� नं. : +91 - 4362 - 227971 
ई-मेल : director@iifpt.edu.in  वेब: www.niftem-t.ac.in 
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