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                           1.1 पापड़ 

अध्याय 1  

पररचय 

खाद्य प्रसंस्करण में प्रसंस्करण के कई रूप 

शाममल हैं, अनाज पीसने से लेकर कच्चा आटा 

बनाने तक घर में खाना पकाने से लेकर 

सुमवधाजनक खाद्य पदार्ि बनाने के मलए उपयोग 

की जाने वाली जमटल औद्योमगक मवमधयो ं तक। 

महाराष्ट्र  के ग्रामीण और शहरी महस्ो ं में ममहला 

उद्यमी कृमि आधाररत उत्पादो ं जैसे पापड़ और 

सेंवई के सार् स्वास्थ्य के्षत्र में एक स्थर्र पररवतिन 

ला रही हैं। पापड़ बनाने का उद्योग घर-आधाररत 

प्रसंस्करण इकाइयो ं में से एक है मजसने पयािप्त 

अवसर प्रदान मकया है 

मनम्न सामामजक  आमर्िक स्थर्मत की ममहलाओं को  रोजगार  के  मलए।  पापड़  और  सेंवई  बनाने  का  व्यवसाय    

आम  तौर  पर  भारत  में  एक  ममहला  कें मित  व्यवसाय  है  और  ज्यादातर  ग्रामीण क्षेत्रो ं में  मकया  जाता  है        

पारंपररक  नमकीन  भोजन  में , पापड़  मजसे  अप्पलम, पापड़म  के  नाम  से  भी जाना जाता  है , प्राचीन  काल  से  

भारतीय  आहार  मवज्ञान  में  एक  लोकमप्रय  स्वामदष्ट्  खाद्य  पदार्ि  है  और  हमेशा  इसकी  बहुत  मांग होती  है      

क्ो ंमक  अमधकांश  लोग पापड़  को  दै मनक  दोपहर  के  भोजन  में  मजसका  सेवन  या  तो तलने  या भूनने  के  बाद  या 

सब्जी के  सूप  और  करी  के  सार्  मकया  जाता  है।  स्नैक फूड, खाने  के  मलए तैयार  भोजन, सुमवधाजनक  भोजन  

आमद  मवकासशील  और  मवकमसत  दोनो ं देशो ं में  आहार  के  एक  भाग के  रूप में  बहुत  मांग  में  हैं   पापड़  कई  

समदयो ं से  भारतीय  आहार  में  एक  लोकमप्रय  और  स्वामदष्ट्  खाद्य पदार्ि  है  पापड़  तैयार  करने  के  मलए उपयोग     

की जाने  वाली  दालें , अनाज, अनाज, फल ,जड़ और  कंद  का संयोजन  थर्ानीय लोगो ं की पसंद  के  आधार  पर  

एक  क्षेत्र  से  दूसरे  क्षेत्र  में  मभन्न होता  है।पापड़  एक  पारंपररक  खाद्य  पदार्ि  है  मजसमें  पतली-कुरकु रे  वेफर  जैसी  

बनावट  होती  है  मजसे  पापड़  के  मलए  भोजन  और  स्नैक्स के  सार्  संगत  के  रूप में  खाया  जाता  है , देश  भर  में    

कुछ  राष्ट्र  स्तरीय ब्ांड   उपलब्ध हैं  ले मकन  बाजार  मुख्य रूप से  थर्ानीय  ब्ांडो ं द्वारा  मनयं मत्रत  होता  है।  
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        1.2 पापड़ का महत्व 

पापड़ एक अच्छा कु्षधावधिक और पाचन का स्रोत है। भुना हुआ या मग्रल्ड पापड़ मंुह और गले से 

वसायुक्त पदार्र् को अवशोमित करने में मदद करता है। पापड़ को संतुमलत मात्रा में ही खाना 

चामहए। पापड़ दाल से बने होते हैं, इसमलए गू्लटेन से मुक्त होते हैं, प्रोटीन और आहार फाइबर से 

भरपूर होते हैं 

 

 1.3 उरद दाल 

 
 

वानस्पमतक नाम -  मवग्ना मंूग 

मूल - इंमडया 

समानार्ी शब्द  - उरद, बीरी, माशू 

 

 

 

1.3.1उरद दाल की उत्पनत 

 काले चने की उत्पमत्त दमक्षण एमशया में हुई र्ी, जहां इसकी 

खेती प्राचीन काल से की जाती रही है और यह भारत की 

सबसे बेशकीमती दालो ंमें से एक है। यह भारतीय वं्यजनो ंमें 

बहुत व्यापक रूप से उपयोग मकया जाता है। भारत में काला 

चना खरीफ और रबी दोनो ं मौसमो ं में उगाई जाने वाली 

महत्वपूणि दालो ं में से एक है यह फसल तममलनाडु के 

नागपमट्टनम, मतरुवरूर, कुड्डालोर, रू्रु्कुडी, मतरुनेलवेली और 

मवलु्लपुरम मजलो ंमें बडे़ पैमाने पर उगाई जाती है। NS 

आंध्र प्रदेश का तटीय आंध्र प्रदेश के  मलए जाना जाता है  इसका सेवन 'दाल' (पूरी या मवभामजत,     

भूसी   और  मबना भूसी) या पचि  के  रूप में  मकया जाता है। मपसी हुई उड़द की दाल पापड़ो बनाने     

के  काम आती है  यह  हरी खाद वाली फसल  भी है।  
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1.3.2 उरद दाल का प षण मूल्य प्रनत 100 ग्राम 

 
क्रमांक निशेष मात्रा 

1. ऊजाि 341 मकलो कैलोरी 

2. काबोहाइडर ेट 58.99 g 

3. प्रोटीन 25.21 g 

4. कुल वसा 1.64 g 

5. आहारीय रेशा 18.3 g 

6. फोलेट 216 mg 

7. मनयामसन 1.447 mg 

8. पैंटोरै्मनक एमसड 0.906 mg 

9. पैराडोस्क्सन    0.281 mg 

10. राइबोफे्लमवन 0.254 mg 

11. र्ायममन 0.273 mg 

12. मवटाममन ए 23 IU 1% 

13. सोमडयम 38 mg 

14. पोटैमशयम 983 mg 

15. कैस्शशयम 138 mg 

16. तांबा 0.981 mg 

17. लोहा 7.57 mg 

18. मैगनीमशयम 267 mg 

19. फास्फोरस 379 mg 

* यूएसडीए के अनुसार  
 

 व्यािसानयक रूप से उिाई जाने िाली नकस्में 
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राज्यिार अनुशंनसत नकस्में 
 

राज्य मकस्ो ं

 खरीफ रबी वसंत ग्रीष्म ऋतु 

आंध्र 

प्रदेश 

पंत उरद-31, 

आईपीयू 2-43, 

एलबीजी 685, 
एलबीजी 625 

टीयू 94-2, एलबीजी 
623, 

एलबीजी 709, 

एलबीजी 
611 

टीयू 94-2,  
एलबीजी 623, 

     एलबीजी 709, 

     एलबीजी 611 

असम पीयू -30, डबू्ल्यबीयू -
108, 

आईपीयू 94-1 

(उत्तरा) 

- - 

मबहार और झारखंड पंत उदूि  31, 

डबू्ल्यबीयू 108, 

आईपीयू 94-1 

(उत्तरा), मबरसा उदूि  

1, पीयू -30 

- पंत उदूि  31, 

डबू्ल्यबीयू -109, केयू 

91- 

2 (आजाद उदूि  1) 

गुजरात केयू 96-3, टीपीयू -
4, 

AKU-4 (मेलघाट), 

GU-1, कुगो -479, 

UH 01, Mash-

414 

- - 

हरयाणा केयू -300 (Shekhar 

2), आईपीयू 94- 1 
(उत्तरा) 

- - 

एच.पी. पंत उदूि  31,  

पंत उदूि  40 

- - 

कनािटक आईपीयू 02-43, 
डबू्ल्यबीयू - 

108, केयू - 
301, LBG 402 

आईपीयू 2-43, 
डबू्ल्यबीयू - 

108, केयू -301 

- 

एमपी। और सीजी. पंत उदूि  -30, JU-3, 

केयू 96-3, TPU-4, 
JU-2, खरगोन -3 

पंत उदूि  31 पंत उदूि  31 

महाराष्ट्र  केयू 96-3, TPU 4, 

AKU-4 (मेलघाट), 

AKU-15 

- - 

उड़ीसा आईपीयू 02-43, 
डबू्ल्यबीयू - 

108, केयू 301 

B-3-8-8, OBG-17, 
Mash 338 

B 3-8-8, OBG 17, 
Mash 338 

पंजाब डबू्ल्यबीयू 108, 
आईपीयू 94- 

1 (उत्तरा), Mash 
338, Mash 414 

- केयू 300 (Shekhar 
2), KUG 479 
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राजथर्ान पंत उदूि  -31, 

डबू्ल्यबीयू 108, 

आईपीयू 94-1 
(उत्तरा) 

- केयू 300 (Shekhar 
2), KUG 479 

यूपी। और 

उत्तराखंड 

पंत उदूि  -40, 

WBU-108, 

IPU 

94-1 (उत्तरा) 

- केयू 300, WBU 

109, केयू 91 (Azad 

Urd 2) KUG-479, 
Narendra Urd 1 

तममलनाडु IPU 02-43, 
Vamban-

4, 

Vamban-

7 

Vamban-3, TU 94- 
2 

Vamban 3, TU 94- 
2, Vamban 5, 

Vamban 2 

पमिम बंगाल पंत उदूि  31, WBU 

108, IPU 94-1 

पंत उदूि  -31, 

WBU- 190, KU 92- 

पंत उदूि  31, WBU 

109, केयू 
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 (उत्तरा) 1 (Azad Urd-1) 91-2 (AZAD Urd 
1) 

स्र त: सीडनेट र्ारत सरकार, Seednet GOI, Min. of Agri. & FW, & ICAR-IIPR, कानपुर 

 
1.3.4 खेती पररदृश्य 

 

12वी ंयोजना (2012-2015) के दौरान कुल उत्पादन 18.29 लाख टन र्ा। 

31.29 लाख हेके्टयर। जहां तक राज्यो ंके कुल योगदान का संबंध है, मध्य प्रदेश पहले थर्ान पर है 

,के्षत्र (19.40%), इसके बाद उत्तर प्रदेश (17.88%) और आंध्र प्रदेश (11.69%) का थर्ान है। जबमक 

उत्पादन में उत्तर प्रदेश पहले थर्ान (16.98%) पर है, इसके बाद आंध्र प्रदेश (16.75%) और मध्य 

प्रदेश (15.07%) सबसे अमधक उपज मबहार राज्य द्वारा दजि की गई र्ी (898 मकलोग्राम / हेके्टयर) 

इसके बाद मसस्क्कम (895 मकग्रा/हेके्टयर) और झारखंड (890 मकग्रा/हेके्टयर) का थर्ान राष्ट्र ीय उपज 

औसत र्ा (585 मकलो/हेके्टयर)। सबसे कम उपज सी.जी. (309 मकग्रा / हेके्टयर) के राज्य में दजि की 

गई र्ी, मजसके बाद ओमडशा (326 मकग्रा/हैके्टयर) और जमू्म-कश्मीर (385 मकग्रा/हैके्टयर)।. 

 

 
1.3.5 उरद दाल की ितभमान स्स्थनत 

 

काला चना एक अत्यमधक कीमत वाली दाल है, जो फॉस्फोररक एमसड से भरपूर होती है। भारत वतिमान 

में काले चने के सबसे बडे़ उत्पादक का प्रमतमनमधत्व करता है, जो वैमिक उत्पादन के 70% से अमधक के 

मलए मजमे्मदार है भारत के बाद म्ांमार और पामकस्तान का थर्ान है। भारत में खरीफ 2019-20 के 

दौरान, काले चने के अंतगित आने वाला के्षत्र 37.52 लाख हेके्टयर है, जबमक मपछले विि 38.18 लाख 

हेके्टयर र्ा। मध्य प्रदेश (16.50 लाख हेके्टयर), उत्तर प्रदेश (7.01 लाख हेके्टयर), राजथर्ान (4.56 

लाख हेके्टयर), महाराष्ट्र  (2.87 लाख हेके्टयर), कनािटक (0.687 लाख हेके्टयर) और आंध्र प्रदेश (0.11 

लाख हेके्टयर) प्रमुख हैं। खरीफ के दौरान भारत में उरद दाल के उत्पादक है। तेलंगाना में खरीफ 

2019-20 के दौरान उरद दाल के तहत कवरेज 22738 हेके्टयर है और प्रमुख उत्पादक मजले संगारेड्डी 

(8402 हेके्टयर), मवकाराबाद (3345 हेके्टयर), मनमिल (3686 हेके्टयर), कामारेड्डी (3883 हेके्टयर), 

मेडक (729 हेके्टयर) आमदलाबाद (1254 हेके्टयर) प्रमुख उत्पादक मजले हैं।
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1.3.6 उरद दाल फनलय  ंके औषधीय िुण 
 

र्ाि ननकालना औषधीय िुण 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

बीज 

जलीय: मेर्नॉल (80:20) एंटीऑस्क्सडेंट 

पेटर ोमलयम ईर्र या अल्कोहल इमू्नोस्िमु्लेटरी 

पेटर ोमलयम ईर्र, 

इरे्नॉल / पानी 

इमू्नोमॉडू्यलेटरी 

मेर्नॉल, क्लोरोफॉमि कामोद्दीपक 

पेटर ोमलयम ईर्र या अल्कोहल; एंटीहाइपरमलमपडेममक 

पेटर ोमलयम ईर्र, एसीटोन पेटर ोमलयम ईर्र, एसीटोन 

जलीय मनरोधी 

जल-मादक मवरोधी ऑस्ियोआर्िराइमटस 

मेर्नॉल मधुमेह मवरोधी 

जलीय हेपेटोप्रोटेस्क्टव 

नेफ्रोप्रोटेस्क्टव 

तर्ा 

जलीय ऐमंटफंगल 

 एंटीवायरल (एचआईवी ररवसि .) 

टर ांसमिपटेस मनिेध) 

 
दाल 

Tris-एचसीएल एंटरोमकनेस मनिेध 

मेर्नॉल रोगाणुरोधी 

पकी हुई दाल मधुमेह मवरोधी 

 

 

 
पनियां 

पेटर ोमलयम ईर्र हेपेटोप्रोटेस्क्टव 

CCl4 मविाक्तता 

स्खलाफ 

मेर्नॉल एनाले्जमसक और 

भड़काऊ 

मवरोधी 

पमत्तयां एंटी-ऑक्सीडेंट और नॉटर ोमपक 

और मूत्रवधिक 

स्रोत: मेहरीन ज़हीर एट अल। मवग्ना मंुगो (एल।) हेपे्प के औिधीय उपयोग, फाइटोकेममिर ी और 

फामािकोलॉजी की समीक्षा. 

 

 

 

 

 

1.3.7 उरद दाल के स्वास्थ्य लार् 
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काले चने के कई स्वास्थ्य लाभ हैं मजनमें पाचन में सहायता करने, ऊजाि को बढावा देने, त्वचा के स्वास्थ्य 

में सुधार और कई अन्य शाममल हैं 

पाचन में सुधार 

 
कई अन्य प्रकार की फमलयो ंकी तरह, एक काले चने में फाइबर की 

मात्रा बहुत अमधक होती है, जो मकसी भी जठरांत्र समस्या को दूर करने 

में मदद कर सकता है मजससे आप पीमड़त हो सकते हैं। आहार फाइबर 

मल को ऊपर उठाने और िमाकंुचन गमत को प्रोत्सामहत करने में मदद 

कर सकता है यह कब्ज, दस्त, सूजन, और के लक्षणो ंको कम करने में 

मदद कर सकता है । उरद दाल में पाया जाने वाला फाइबर पोिक तत्वो ं

के अवशोिण को अनुकूमलत करने में भी मदद कर सकता है, यह 

सुमनमित करता है मक आप अपने भोजन का अमधकतम लाभ उठाएं 

ऊजाभ बढाता है 

 
उरद दाल में पाए जाने वाले आयरन के महत्वपूणि स्तर इसे ऊजाि को बढावा देने और जीवन शस्क्त 

बढाने का एक आदशि तरीका बनाते हैं। लाल रक्त कोमशकाओ ंके उत्पादन में आयरन एक प्रमुख तत्व 

है, जो अंगो ंऔर छोरो ंतक ऑक्सीजन युक्त रक्त के प्रवाह को बढा सकता है, मजससे ऊजाि में वृस्ि हो 

सकती है। आयरन एनीममया को भी रोकता है, जो र्कान, कमजोरी और संज्ञानात्मक कमजोरी की 

मवशेिता है. 

अस्स्थ खननज घनत्व में सुधार करता है 

काले चने में कैस्शशयम, फास्फोरस, पोटेमशयम, लोहा और मैग्नीमशयम समहत खमनजो ंकी एक मवसृ्तत 

शंृ्खला पाई जाती है, जो सभी अस्थर् खमनज घनत्व को बनाए रखने में अपनी भूममका मनभाते हैं। जैसे-

जैसे हमारी उम्र बढती है, हमारी हमड्डयााँ टूटने लगती हैं और हमारे जोड़ कमजोर होने लगते हैं, मजससे 

गमठया और ऑस्ियोपोरोमसस के द्वार खुल जाते हैं हालांमक, प्रमुख खमनजो ंमें उच्च आहार बनाए रखने 

से आपको उम्र से संबंमधत मवकारो ंके स्खलाफ मजबूत और लचीला बनाए रखने में मदद ममल सकती है 

डायनबटीज़ क  ननयंनत्रत 

फाइबर उन लोगो ंके मलए एक आमतौर पर अनुशंमसत भोजन है जो डायमबटीज़ से परेशां हो रहे हैं या 

डायमबटीज़ के मवकास के उच्च जोस्खम से जा रहे है । फाइबर के उत्थान को मवमनयममत करने के मलए 

बहुत प्रभावी है  यह रक्त में इंसुमलन और गू्लकोज के स्तर को संतुमलत करता हैं।. 

त्वचा की देखर्ाल 
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1.4. पापड़  के 
उपय ि उपय ि 

 पापड़ मॉकटेल के मलए जाने वाला सार् एक बेहतरीन 

संगत है, सबसे अचे्छ उदाहरणो ंमें से एक है मसाला पापड़ 

 पापड़ को आमतौर पर भारत में मकसी भी भोजन के सार् 

परोसा जाता है 

 Papad can be eaten as a starter or snack dish. 

 

आयुवेमदक उपचार में लगभग हर त्वचा की स्थर्मत के मलए उड़द दाल से बने काढे और पेि का 

इसे्तमाल मकया जाता है  कें मित खमनज और मवटाममन सामग्री के कारन यह सूजन से राहत देने, सौदंयि 

के मनशान से छुटकारा पाने, तेजी से उपचार तर्ा त्वचा की सतह पर ऑक्सीजन युक्त रक्त के प्रवाह 

को उते्तमजत करने के मलए एकदम सही है । यह सनबनि के ददि  को भी साफ़ करने,  और मुाँहासे के 

लक्षणो ंको कम करने में भी मदद कर सकता है 

ददभ  और सूजन क  कम करता है 

 

पूरे शरीर में ददि  से राहत और सूजन के मलए, उड़द दाल चना सबसे पुराने और सबसे भरोसेमंद 

आयुवेमदक उपचारो ंमें से एक है। खमनजो ंऔर मवटाममनो ंका संयोजन, चयापचय को बढावा देने और 

ऑक्सीडेमटव तनाव को कम करने के अलावा, शरीर में परेशान के्षत्रो ंको शांत करता है। उड़द दाल या 

इसके अर्क से बना काढा, ददि  वाले के्षत्रो ंके जोड़ो ंके ददि  में तेजी से राहत के मलए शीिि रूप से लगाया 

जा सकता है। 

हृदय स्वास्थ्य की रक्षा करता है 

 
उड़द दाल में पाए जाने वाले फाइबर, पोटेमशयम और मैग्नीमशयम का संयोजन आपके हृदय स्वास्थ्य के 

मलए चमत्कार कर सकता है फाइबर कोलेिर ॉल के स्तर को संतुमलत करने और एरे्रोथके्लरोमसस को 

रोकने का एक प्रभावी तरीका है, जबमक पोटेमशयम रक्त वामहकाओ ंऔर धममनयो ंमें तनाव को कम 

कर सकता है, रक्तचाप को प्रभावी ढंग से कम कर सकता है।     अंत में, मैग्नीमशयम लोहे के सार्-सार् 

पररसंचरण को प्रोत्सामहत करने में मदद करता है, यह सुमनमित करता है मक आपके पूरे संचार और 

कामडियोवैसु्कलर मसिम समान लक्ष्ो ंके मलए ममलकर काम कर रहे हैं। 

 

 तले हुए, भुने हुए, खुली लौ में बने पापड़ और ओवन में बने पापड़ पापड़ की कुछ बेहतरीन 

मकस्ें हैं। 

 एक प्रमसि राजथर्ानी वं्यजन पापड़ करी या पापड़ की सब्जी है, जो केवल पापड़ से बनाई 

जाती है। 

 पापड़ का आनंद कई तरह के अचार, चटनी और सॉस के सार् मलया जा सकता है 
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 आप अपनी पसंद के कई स्वाद के पापड़ प्राप्त कर सकते हैं, जैसे पंजाबी मसाला, उड़द की 

दाल, मंूग दाल, हीगं, काली ममचि, हरी ममचि, लाल ममचि, जीरा, लहसुन, अदरक, इलायची, लौगं 

और दालचीनी, आमद। 

 सालो ंसे पापड़ को दाल और चावल के सार् परोसा जाता है, क्ोमंक यह खाने का स्वाद बढा 

देता है। 

 पापड़ को आप एक बेहतरीन सै्नक मडश के रूप में खा सकते हैं। 

 पापड़ को सूप या मुख्य भोजन के सार् परोसा जा सकता है। 

 पापड़ को अक्सर तोड़कर कर चावल पर डाल कर खाया जाता है। 

 एक पारंपररक भारतीय र्ाली, शादी के बुफे, पामटियां आमद हमेशा अपने मेनू में पापड़ शाममल 

करते हैं। 

 आप कबाब और मटक्की पर कोमटंग करने के मलए कचे्च पापड़ इसे्तमाल कर सकते हैं। 

 पापड़ का उपयोग कई गुजराती सस़्ियां बनाने के मलए मकया जाता है जैसे मेर्ी-पापड़ नु शाक, 

घमटया- पापड़ नु शाक, आमद। 

 1.5 पापड़ के स्वास्थ्य लार् 

 पापड़ एक अच्छा कु्षधावधिक और पाचन का स्रोत है

 भुना हुआ या मग्रल्ड पापड़ मंुह और गले से वसायुक्त पदार्ि को अवशोमित करने में मदद करता है

 पापड़ को संतुमलत मात्रा में ही खाना चामहए, नही ंतो यह एमसमडटी का कारण बन सकता है.

 पापड़ में सोमडयम की मात्रा बहुत अमधक होती है, इसमलए उच्च रक्तचाप वाले लोगो ंके मलए उमचत नही ंहै

 पापड़ दाल से बने होते हैं, इसमलए गू्लटेन से मुक्त होते हैं, प्रोटीन और आहार फाइबर से भरपूर 

होते हैं

 

 1.6 अन्य मूल्य िनधभत पापड़ उत्पाद 

 चावल पापड़:

 उरदाल पापड़

 काली ममचि पापड़

 टैमपओका साबूदाना पापड़

 आलू पापड़ 

 रागी पापड़

 लहसुन पापड़
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उरद दाल 

सफाई 

 

सुखाने 

 

अध्याय द  

 
पापड़ का प्रसंस्करण 

 

 
 2.1 पापड़ बनाने के नलए प्रनक्रया प्रिाह चाटभ 

 

 
 

 

 

 
 

अन्य सामग्री के 

साथ नमश्रण 

आटा िंूथना 

आकार 

देने 

कक्ष तापमान में 
सुखाना 

 
आटा बनाने के 

नलए पीसना 
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                      2.2 ननमाभण प्रनक्रया,  

 
काले चने की दाल (उड़द की दाल) को सबसे पहले पत्थरो ंको मनकालने के मलए साफ मकया जाता है 

मफर इसे हैमर ममल में बारीक पीस मलया जाता है और मफर फाइबर और मोटे पदार्ि को मनकालने के 

मलए एक छलनी से गुजारा जाता है छलनी से गुजरने वाली सामग्री को एकत्र मकया जाता है, तौला जाता 

है और वांमछत मात्रा में सानना मशीन में ले जाया जाता है नमक और मसाले और सोमडयम-बाइकाबोनेट 

को वांमछत मात्रा में ममलाया जाता है और सामग्री को अच्छी तरह ममलाया जाता है पानी धीरे-धीरे डाला 

जाता है और आटा बनता है। ज़ोरदार सानना ज़रूरी है आटे को लम्बाई में बेल कर एक समान टुकड़ो ं

में काट कर समतल मशीन में रखा जाता है। पैर से चलने वाले पेडल को दबाने पर, आटा वांमछत 

मोटाई, आकार और आकार में चपटा हो जाता है अमतररक्त आटा हटा मदया जाता है और एक बार मफर 

से पुननिवीनीकरण मकया जाता है। पापड़ को ठंडी हवा में 12% नमी की मात्रा में सुखाया जाता है। 

भंगुरता और दरार को रोकने के मलए अत्यमधक सुखाने से बचा जाता है। पापड़ मफर वजन या संख्या के 

अनुसार पैक मकए जाते हैं 

 

2.2.1 कच्चा माल 

काले चने की दाल का आटा, नमक, सोमडयम बाइकाबोनेट, पीने योग्य पानी, कुटा हुआ जीरा और 

काली ममचि, हीगं, सीए-प्रोमपयोनेट 

 2.3 पापड़ बनाने की प्रसंस्करण तकनीक नीचे दी िई है: 
 

                      2.3.1 उरद दाल की सफाई 

 
ममल में प्राप्त काले चने को अच्छी गुणवत्ता वाला आटा प्राप्त करने के मलए साफ करने की आवश्यकता 

होती है आमतौर पर, दो प्रकार के क्लीनर का उपयोग मकया जाता है: पारस्पररक एयर-स्क्रीन क्लीनर 

और रील स्क्रीन क्लीनर पारस्पररक एयर स्क्रीन क्लीनर में हवा को दो स्क्रीन (छलनी) के माध्यम से 

उड़ाया जाता है जो हले्क पदार्ि जैसे धूल, डंठल, सूखे पते्त, भूसी इत्यामद को अलग करता है। ऊपरी 

स्क्रीन में बडे़ मछि होते हैं जबमक दूसरी स्क्रीन में अंमतम सफाई के मलए छोटे मछि होते हैं। रील स्क्रीन 

क्लीनर में 2-4 बेलनाकार मडबे्ब होते हैं। मशीन का फे्रम लकड़ी या हले्क िील शीट से बना होता है। 

इन मडब्बो ंमें 5-7.5 मममी व्यास के शाफ्ट पर मवमभन्न आकार के वेध स्क्रीन लगे होते हैं। बेलनाकार 

स्क्रीन डर म 5-35 आरपीएम पर घूमता है 

 

2.3.2 सुखाने 
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दालो ं(काले चने) को सुखाना आवश्यक है तामक ममल से पहले सुरमक्षत भंडारण सुमनमित मकया जा सके 

क्ोमंक ममल में प्राप्त दालो ंमें नमी की मात्रा अमधक होती है। दालो ंको सुखाने के मलए दालो ंको धूप में 

सुखाना एक मकफायती मवकल्प है। धूप में सुखाना आवश्यकता के अनुसार 1-6 मदनो ंतक मकया जाता 

है। काले चने फशि/छत पर ५ से ७.५ सेंटीमीटर मोटी परत में फैले होते हैं मजन्हें रेक की मदद से या पैर 

से घुमाकर बीच-बीच में हार् से महलाया जाता है। रात में, सुखाने वाली दालो ंको ढेर में एकत्र मकया जाता 

है और गमी को संरमक्षत करने के मलए कैनवास की चादर से ढक मदया जाता है। यांमत्रक रूप से गमि 

हवा सुखाने वाले, या तो बैच प्रकार या मनरंतर प्रवाह प्रकार भी ममलसि द्वारा उपयोग मकए जाते हैं। सुखाने 

के मलए गमि हवा का तापमान 600 से 120 0 C . के बीच मभन्न होता है 

2.3.3 डी-hulling 

 
बीज आवरण को हटाना मनम्नमलस्खत कारणो ंसे लाभकारी होता है: 

 
 टैमनन और अघुलनशील फाइबर (गैर-पोिक तत्व जो प्रोटीन और अन्य पोिक तत्वो ंको बांध 

सकते हैं) जैसे पोिण-मवरोधी कारको ं को कम करता है, मजससे पोिण गुणवत्ता, प्रोटीन 

पाचनशस्क्त, बनावट और स्वामदष्ट्ता में सुधार होता है। 

 टैमनन के कारण होने वाले कसैले स्वाद को दूर करता है 

 मबना ब्ाउमनंग/से्पकमलंग के उच्च गुणवत्ता वाले आटे के उत्पादन की अनुममत देता है (लेवमनंग 

क्षमता भी बढाता है) 

2.3.4 उरद दाल क  पीसना 

 
आटे के उत्पादन में साबुत या मछलके वाले बीज/ढल को छोटे-छोटे कणो ंमें पीसना शाममल है। अमधक 

समान कण आकार का आटा प्राप्त करने के मलए, जमीन के कणो ंको एक या अमधक स्क्रीन के माध्यम 

से पाररत मकया जाता है 

2.3.5 सामग्री का नमश्रण 

पापड़ बनाने के मलए काले बेसन में नमक, सोमडयम बाइकाबोनेट, पीने योग्य पानी, कुटा हुआ जीरा 

और काली ममचि, हीगं  

2.3.6 आटा िंूथना 

सानना पापड़ बनाने की एक प्रमिया है, इसका महत्व पानी के सार् आटे के ममश्ण में होता है और 

सामग्री को ममलाकर अंमतम उत्पाद में ताकत जोड़ने के मलए उपयोग मकया जाता है सानना मशीन 

बनाकर और सानना द्वारा मकया जा सकता है 

2.3.7 आकार  
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पापड़ पे्रस मशीनरी संचामलत है। पापड़ का आटा दाल के आटे (उरद की दाल), आटा को पे्रस मशीन 

द्वारा शीट के रूप में 1 मममी मोटाई में बनाया जाता है और मशीन द्वारा गोलाकार आकार में काटा 

जाता है। पे्रस मकए हुए गोलाकार पापड़ को डर ायर मशीन का उपयोग करके कमरे के तापमान पर 14-

15% नमी स्तर तक सुखाया जाता है 

2.3.8 पैकेनजंि 

14-15% नमी वाले पापड़ को हार् से सील करने वाली मशीन का उपयोग करके पॉलीर्ीन शीट में पैक 

मकया जाता है और अंमतम पैकेमजंग के बाद बाजार में भेजा जाता है। 

2.4 उपकरण शानमल 

 
 2.4.1 पे्लट ग्राइंडर: इस मशीन का उपयोग दालो ं (काले चना) को बहुत महीन आकार में 

पीसने के मलए मकया जाता है। यह पीसने के उपकरण, स्क्रीमनंग उपकरण और आटा शोधक के 

सार् आता है 

 
 

 

 

 2.4.2 चलनी शेखर: दालो ंके आटे के कणो ंको अलग करने और आकार मनधािररत करने के 

मलए चलनी के शेकसि का उपयोग मकया जाता है। एक ठेठ चलनी शेकर जाल मफल्टर के सार् 

कक्षो ंकी एक शंृ्खला के माध्यम से कणो ंको अलग करता है । 
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 2.4.3 कम दबाि बॉयलर: आमतौर पर कम दबाव वाले बॉयलरो ं का उपयोग आराम से 

हीमटंग, आिीकरण और कुछ कम तापमान प्रमिया अनुप्रयोगो ंके मलए मकया जाता है। िीम 

बॉयलर तकनीक का उपयोग अनुप्रयोगो ंकी एक मवसृ्तत शंृ्खला के मलए मकया जाता है। कम 

दबाव वाले भाप बॉयलर 15 पीएसआईजी मडजाइन तक सीममत हैं और आमतौर पर हीमटंग 

अनुप्रयोगो ंके मलए उपयोग मकए जाते हैं. 

 

 

 
 2.4.4 स्टीम जैकेट िाली केतली स्स्टरर के साथ: िीम जैकेटेड केतली स्िरर के सार् एक 

अच्छी तरह से मडज़ाइन की गई मशीन है जो मवमभन्न वामणस्ज्यक और सार् ही घरेलू खाद्य 

प्रसंस्करण कायों को सरल बनाने के मलए उपलब्ध है। िीम जैकेट वाली केतली का उपयोग 

आम तौर पर कचे्च माल की गुणवत्ता को प्रभामवत मकए मबना संसामधत करने के मलए मकया 

जाता है. 

 

 
 

 

 2.4.5 म टर चानलत नमश्रण: जब बीटर को आटे के हुक से बदल मदया जाता है, तो आटा 

गंूधने के मलए ममक्सर का उपयोग मकया जाता है 
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 2.4.6 पापड़ बनाने की मशीन: इस मशीन का उपयोग शीट फामि में आटे को आकार देने 

और पापड़ के रूप में गोलाकार आकार में काटने के मलए मकया जाता है 

 

 

 

 

 

 
2.4.6. हाथ आिेि मुहर: एक आवेग मुहर एक संचामलत उपकरण है मजसका उपयोग मवमभन्न 

प्रकार के प्लास्िक पैकेमजंग को सील करने के मलए मकया जाता है मजसमें अक्सर पॉली बैग 

होते हैं मजनमें भागो ंया घटको ंके समूह होते हैं। यह धातु के तार को गमि करने के मलए 

मबजली के आवेग का उपयोग करता है जो प्लास्िक की एक परत को दूसरी परत में 

मपघला देता है. 
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 2.5 पररय जना घटक  

 रू्नम 

पापड़ मनमािण के मलए आवश्यक भूमम लगभग 1500 वगि फुट 

नसनिल कायभ 

 कायभशाला के्षत्र - इस के्षत्र में प्रसंस्करण, सफाई, छाँ टाई और प्रसंस्करण, पैकेमजंग प्रमियाओ ं

के मलए जगह शाममल है। कुल कायिशाला के्षत्र लगभग ८०० वगिफुट है।  

 इन्वेंटरी के्षत्र - इस के्षत्र में सभी कचे्च माल और भंडारण थर्ान और तैयार माल के मलए भंडारण 

थर्ान शाममल है। कुल सूची के्षत्र लगभग 300 वगिफुट है।  

 कायाभलय के्षत्र – इस थर्ान में कमिचारी कायि के्षत्र शाममल है। कुल कायिशाला के्षत्र लगभग 300, 

वगिफुट है। (भूमम और भवन की आवश्यकता पररयोजना के आकार के आधार पर मभन्न हो 

सकती है 

निनिध संपनियां 

 
 जल आपूमति व्यवथर्ा 

 फनीचर 

 कंपू्यटर और िेशनरी 

 परीक्षण के मलए प्रयोगशाला 

 
शस्ि आिश्यकता 

 
मैनुअल हैंडमलंग के सार् अधि-स्वचामलत मशीनो ंऔर उपकरणो ंके सार्, इस संयंत्र को संचामलत करने 

के मलए लगभग: 10 मकलोवाट मबजली की आवश्यकता होती है। (यह पररयोजना के आकार और 

मशीनो ंके मवमनदेश पर भी मनभिर करता है 

जनशस्ि की आिश्यकता 

 

एक छोटी इकाई के मलए शुरुआत में लगभग 8-10 लोग काम कर सकते हैं 
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अध्याय 3 

पापड़ की पैकेनजंि 
 

 

 

3.1 पापड़ की िुणििा क  प्रर्ानित करने िाले कारण 

 
           पापड़ के मलए उपयुक्त पैकेमजंग सामग्री/पैकेज के प्रकार का चयन करने के मलए, पापड़ की    

             गुणवत्ता को प्रभामवत करने वाले कारको ंको जानना आवश्यक है। 

 3.1.1 नमी की मात्रा 

पापड़ प्रकृमत में हीडर ोस्कोमपक है और वातावरण से नमी लेता है मजसके पररणामस्वरूप पापड़ में उच्च 

नमी होती है। नमी के बढने से भी पापड़ की शेल्फ लाइफ खत्म हो जाती है 

 3.1.2 सुिंध / स्वाद का नुकसान 

 

                       पापड़ में कुछ सुगंध होती है, जो उत्पाद को मवमशष्ट् सुगंध/स्वाद प्रदान करती है। कुछ सुगंमधत       

                         यौमगको ंके ऑक्सीकरण से सुगंध और स्वाद का नुकसान होता है. 

 3.1.3 रंि नबिाड़ना 

 

 रौशनी पापड़ की गुणवत्ता को प्रभामवत कर सकत है। मजसके पररणामस्वरूप पापड़ खराब हो सकता 

है उसके रंग को नुकसान हो सकता है। वह फीका हो सकता है. 

 3.1.4 कीट संक्रमण 

 
पापड़ कीट के प्रकोप के कारण खराब हो जाता है, और ज्यादा मात्रा में उच्च आििता, गमी और               

ऑक्सीजन के  कारण  भी ख़राब हो  सकता है।. 

 3.1.5 सूक्ष्मजीि संदूषण 

 
 65% या उससे अमधक की उच्च आििता की स्थर्मत में, नमी अवशोिण होता है जो की माइिोमबयल          

मवकास के कारण पापड़ खराब हो जाता है. 

 3.2 पापड़ की पैकेनजंि आिश्यकताएं 

हैंडमलंग, पररवहन, भंडारण और मवतरण के दौरान पापड़ की गुणवत्ता बनाए रखने के मलए, उपयोग 

की जाने वाली पैकेमजंग सामग्री को कायाित्मक और सार् ही मवपणन आवश्यकताओ ंको ध्यान में रखते 

हुए सावधानी से चुना जाना है। 
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आम तौर पर पापड़ के मलए पैकेमजंग आवश्यकताओ ंको नीचे सूचीबि मकया गया है: 
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 उत्पाद को छलकने और खराब होने से बचाने के मलए 
 

 प्रकाश, गमी, आििता और ऑक्सीजन जैसे वायुमंडलीय कारको ं से सुरक्षा प्रदान करना। 

चयमनत पैकेमजंग सामग्री में उच्च जल वाष्प और ऑक्सीजन अवरोध होने चामहए 

 पैकेमजंग सामग्री में सुगंध / स्वाद के नुकसान और बाहरी गंध के प्रवेश को रोकने के मलए एक 

उच्च अवरोध होनी चामहए 

 पापड़ में मसाले के कारण मौजूद वाष्पशील तेल, पैकेमजंग सामग्री की आंतररक / संपकि  परत 

के सार् प्रमतमिया करने की प्रवृमत्त होती है, मजससे कभी-कभी मुमित पदार्ि की धंुध के सार् 

मचकना और गन्दा पैकेज होता है। इसमलए पैकेमजंग सामग्री ग्रीस और तेल प्रमतरोधी और 

उत्पाद के अनुकूल होनी चामहए 

 उपरोक्त कायाित्मक आवश्यकताओ ं के अलावा, पैकेमजंग सामग्री में अच्छी मशीनेमबमलटी, 

मपं्रमटमबमलटी होनी चामहए और यह आसानी से उपलब्ध और मडस्पोजेबल होनी चामहए। 

 3.3 पापड़ के नलए पैकेनजंि सामग्री 
 

 3.3.1 थ क में पैकेज करना 

 
बल्क पैकेमजंग में, वतिमान प्रवृमत्त फे्लस्क्सबल इंटरमीमडएट बल्क कंटेनसि (FIBCs) का उपयोग करने 

की है मजसे आमतौर पर जंबो बैग्स के रूप में जाना जाता है। पापड़ के मलए इन बैगो ंकी क्षमता 100 

मकलो तक है। सामान्य तौर पर, ये बैग कपडे़ से बनाए जाते हैं, लेमकन वतिमान में मुख्य रूप से 

प्लास्िक (पीपी) कपडे़ से बने होते हैं, मजन्हें टुकडे़ टुकडे़ मकया जा सकता है या एक आंतररक 

प्लास्िक लाइनर बैग प्रदान मकया जा सकता है। अनलोमडंग ऑपरेशन के दौरान लटकने के मलए बैगो ं

को भरने और मडथचाजि करने वाले टोटंी और स्लंग प्रदान मकए जाते हैं 

 

FIBC मवमभन्न लाभ प्रदान करते हैं जैसे मक: 

 
 बैग लचीले, बंधनेवाला और मटकाऊ होते हैं 

 

 उत्पाद की बबािदी / ररसाव और छेड़छाड़ से बचा जा सकता है 
 

 चंूमक हैंडमलंग यंत्रीकृत है, इसमलए कम श्म की आवश्यकता होती है 
 

 लोमडंग और अनलोमडंग के मलए समय की बचत 
 

 बैग वजन में हले्क होते हैं और इसमलए, माल ढुलाई लागत कम हो जाती है
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3.3.2 संस्थाित पैकेज 

 

2 मकग्रा से 10 मकग्रा तक की क्षमता के संथर्ागत पैक का भी उपयोग मकया जाता है। मटनपे्लट कंटेनर 

और जूट बैग जैसी पारंपररक साममग्रयो ंका उपयोग वतिमान में लेममनेटेड लचीले पाउच और प्लास्िक 

से बुने हुए बोररयो ं जैसी साममग्रयो ं से मकया जा रहा है। बोरे आमतौर पर बीओपीपी बहुरंगा मुमित 

टुकडे़ टुकडे़ में पीपी बुना बैग होते हैं। इन रै्मलयो ं को गुसेट मकया जा सकता है और इनमें एक 

स्खड़की और सूक््षम मछि हो सकते हैं 

3.3.3 उपर् िा पैकेज 

 

पापड़ के व्यापाररयो/ंमनयाितको ंके मलए घरेलू और मनयाित बाजार के मलए उपभोक्ता पैक के चयन में 

मवकल्प काफी व्यापक हैं। हालांमक, पैकेमजंग सामग्री/प्रणाली का चयन/मवकल्प कई कारको ंपर मनभिर 

करता है, मजन्हें मोटे तौर पर नीचे सूचीबि मकया गया है: 

 शेल्फ-जीवन अवमध यानी नमी लेने, सुगंध प्रमतधारण, ममलनमकरण आमद के स्खलाफ 

उत्पाद द्वारा आवश्यक सुरक्षा की मडग्री 

 भंडारण, पररवहन और मवतरण के दौरान जलवायु की स्थर्मत 
 

 बाजार का प्रकार / के्षत्र 
 

 उपभोक्ता वरीयताएाँ  
 

 मुिण क्षमता और सौदंर्य अपील 
 

आमतौर पर उपर् िा पैक के रूप में उपय ि नकए जाने िाले पैकेज प्रकार हैं: 
 

 लेबल के सार् मवमभन्न आकार और आकार की कांच की बोतलें और धातु या प्लास्िक कैप के 

सार् प्रदान की जाती हैं। प्लास्िक कैप्स ने छेड़छाड़ के सबूत, मवतरण, पीसने आमद की 

अंतमनिमहत मवशेिताएं जोड़ दी हैं 

 मवतरण प्रणामलयो ंके सार्/मबना मुमित मटनपे्लट कंटेनर 
 

 मडस्पेंसर के सार् समग्र कंटेनर 
 

 मडस्पेंमसंग और छेड़छाड़ सबूत सुमवधाओ ंके सार् प्लग और कैप वाले प्लास्िक कंटेनर 
 

 मुमित लचीले पाउच - मपलो पाउच, गसेटेड पाउच, िैंड-अप पाउच 
 

 लाइन में खड़ा मडब्बो ं
 

मुमित लचीले पाउच हाल ही में उनकी आसान उपलब्धता, उतृ्कष्ट् मुिण क्षमता, हले्क वजन, 

मशीनेमबमलटी और लागत-प्रभावशीलता के कारण बहुत लोकमप्रय हो गए हैं। भी, 
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कायाित्मक और मवपणन आवश्यकताओ ंके आधार पर, टुकडे़ टुकडे़ में / मफल्म को बनाया जाता है।  

यह एक मवमशष्ट् आवश्यकता को पूरा करने के मलए बनाया गया है। 

मुमित लचीले पाउच आम तौर पर मवमभन्न रचनाओ ंके टुकडे़ टुकडे़ होते हैं। आमतौर पर इसे्तमाल मकए 

जाने वाले कुछ लैममनेट्स हैं: 

 पॉमलएिर/धातुयुक्त पॉमलएिर/LDPE 
 

 बीओपीपी/एलडीपीई 
 

 बीओपीपी/धातुयुक्त पॉमलएिर/एलडीपीई 
 

 पॉमलएिर / अल पन्नी / एलडीपीई 

 
3 प्लाई लैममनेट्स जैसे 12µ PET/मपं्रट/ 12µ Met। पीईटी/पीई प्रदूिण से बच सकता है और मपं्रट की 

धंुध और डी-मफगररंग को रोकता है 

इन दोनो ं मफल्मो ंमें से प्रते्यक की कुछ लाभकारी मवशेिताओ ंके कारण पॉमलएिर और बीओपीपी 

आधाररत लैममनेट्स आमतौर पर मसाला पैकेमजंग के मलए अमधक लोकमप्रय हैं। 

लेममनेशन के मलए इसे्तमाल मकया जाने वाला पॉमलएिर आमतौर पर 10 या 12μ मोटा होता है। 

मफल्म उतृ्कष्ट् स्पष्ट्ता, चमक और मुिण क्षमता के सार् अत्यमधक पारदशी होता है, और इस प्रकार 

से मबिी की अपील को बढाती है। मफल्म में बहुत कम नमी और गैस पारगम्ता है और इसमलए, 

सुगंध, स्वाद प्रमतधारण के सार् सामग्री की लंबी शेल्फ लाइफ सुमनमित करती है। बहुत उच्च यांमत्रक 

शस्क्त हैंडमलंग और पररवहन के दौरान सामग्री को नुकसान को कम करता है। मफल्म में अच्छी 

मशीनेमबमलटी के सार्-सार् मपं्रमटमबमलटी भी है। नवीनतम मुिण प्रौद्योमगमकयां मबिी प्रचार को बेहतर 

बनाने में मदद करती हैं। मफल्म एमडमटव्स से मुक्त है और इसमलए, पैक मकए गए संवेदनशील 

मसाला उत्पाद को कोई गंध या दाग नही ंदेती है 

BOPP मफल्में हीट सील करने योग्य या नॉन-हीट सील करने योग्य हो सकती हैं। मफल्म में उच्च 

पैदावार है, जो की जलवायु पररवतिन के तहत स्थर्र होता है और इसमें उतृ्कष्ट् नमी का अवरोध है। 

यह मफल्म मचकनी, चमकदार, मििल स्पष्ट् है और इसमें खाद्य संपकि  अनुप्रयोगो ं के मलए उच्च 

यांमत्रक शस्क्त और गैर-संदूिण का गुण हैं 

मनम्नमलस्खत तामलका भारतीय पैकेमजंग संथर्ान द्वारा तैयार मकए गए सै्नक्स के लचीले पैक के मलए 

पैकेमजंग मवमनदेशो ंको दशािती है: 
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लैनमनेट्स/सह-एक्सटू्रडेड नफल्में (500 ग्राम 

क्षमता तक) 

लैनमनेट्स/सह-एक्सटू्रडेड नफल्में (1000 ग्राम 

क्षमता तक) 

12µ PET / 37.5µ LD-HD (30% HD) 12µ PET/50µ LD-HD (30% HD) 
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12µ MET PET / 37.5µ LD-HD (30% HD) 12µ MET PET / 50µ LD-HD (30% HD) 

12µ PET / 50µ PP 12µ PET / 62.5µ PP 

12µ MET PET / 50µ PP 12µ MET PET / 62.5µ PP 

10µ PET / 9µ Al. foil / 37.5µ LD-HD (30% 

HD) 

10µ PET / 9µ Al. foil / 50µ LD-HD (30% 

HD) 

12µ Al. foil / 37.5µ एलडी-एचडी (30% HD) 12µ Al. foil / 50µ एलडी-एचडी (30% HD) 

25µ BOPP / 37.5µ एलडी-एचडी (30% HD) 25µ BOPP / 50µ एलडी-एचडी (30% HD) 

25µ MET BOPP / 37.5µ एलडी-एचडी (30% 

HD) 

25µ MET BOPP / 50µ एलडी-एचडी (30% HD) 

35µ BOPP / 25µ BOPP 35µ BOPP / 35µ BOPP 

30µ एलडी – 7.5µ Tie - 25µ PA – 7.5µ Tie - 

30µ एलडी-एचडी (30% HD) 

30µ एलडी – 7.5µ Tie - 30µ PA – 7.5µ Tie - 

40µ एलडी-एचडी (30% HD) 

एलडी या एलडी-एचडी परत एलएलडी (बाहरी) 

या एलएलडी-एचडी (आंतररक या बाहरी) भी हो 

सकती है या 

ईएए परत (बाहरी) 

एलडी या एलडी-एचडी परत एलएलडी (बाहरी) 

या एलएलडी-एचडी (आंतररक या बाहरी) भी हो 

सकती है या 

ईएए परत (बाहरी) 
 

 

लचीली प्लास्िक आधाररत सामग्री से पाउच की सीमलंग के प्रकार पररवतिनशील हो सकते हैं: 
 

 कें ि सील गठन 
 

 तीन पक्ष सील गठन 
 

 चार पक्ष सील गठन 
 

 स्िर प पैक गठन 
 

रै्ली के प्रदशिन में महत्वपूणि कड़ी सील अखंडता है। हीट सील परत का प्रदशिन बहुत महत्वपूणि है। 

भले ही मफल्म संरचना को असाधारण गुणो ंके सार् मडजाइन मकया गया हो, इंटरलेयर लेममनेशन में 

उतृ्कष्ट्ता के सार्, अगर पाउच की सीमलंग मवफल हो जाती है, तो उत्पाद दूमित हो सकता है और 

कुछ मामलो ंमें खपत के मलए अनुपयुक्त हो जाता है। 
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अध्याय 4 

खाद्य सुरक्षा निननयम और मानक 

 

 
FSSAI मानको ंके अनुसार, पापड़ का अर्ि है दालें आधाररत उत्पाद जो मपसी हुई दाल के आटे से 

बनाया जाता है 

 4.1 पापड़ के FSSAI मानक: 

 

(i) नमी भार के अनुसार 14.0 प्रमतशत से अमधक नही ं

(ii) मवदेशी पदार्ि - बाह्य पदार्ि 1 प्रमतशत से अमधक नही।ं मजसका भार 0.25 

प्रमतशत से अमधक न हो। भार के अनुसार 

खमनज पदार्ि होगा और भार के अनुसार 0.10 

प्रमतशत से अमधक पशु मूल की अशुस्ियााँ नही ं

होगंी 

(iii) अन्य खाद्य अनाज  

 

भार के अनुसार 4 प्रमतशत से अमधक नही ं

(iv) क्षमतग्रस्त अनाज भार के अनुसार 5 प्रमतशत से अमधक नही ं

(v) घुनदार अनाज मगनती के अनुसार ६ प्रमतशत से अमधक नही ं

(vi) यूररक अम्ल यूररक अम्ल 

(vii) एफ्लाटॉस्क्सन 30 माइिोग्राम प्रमत मकलोग्राम से अमधक नही ं

कुल मवदेशी पदार्ि, अन्य खाद्य अनाज और क्षमतग्रस्त अनाज वजन के 9 प्रमतशत से अमधक नही ंहोगें 

स्पष्ट्ीकरण - मवमनयम 2.4.6 (2-14 .) में मदो ंके प्रयोजनो ंके मलए):— 
 

(a) " बहारी प्रदाथभ " मतलब खाद्यान्न के अलावा कोई बाहरी पदार्ि मजसमें शाममल हैं - 

(i) धातु  के टुकडे़, रेत, बजरी, गंदगी, कंकड़, पत्थर, ममट्टी के ढेर, ममट्टी, जानवरो ंकी गंदगी और गुठली 

के टुकडे़, आमद यमद कोई हो, 

(ii) काबभननक पदाथभ चावल के मामले में भूसी, भूसे, घास के बीज और अन्य अखाद्य अनाज और धान 

से ममलकर; 
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(b) जहरीले, जहरीले और/या हाननकारक बीज - इसका मतलब है मक कोई भी बीज जो अनुमेय 

सीमा से अमधक मात्रा में मौजूद है, स्वास्थ्य, ऑगेनोलेमिक गुणो ंया तकनीकी प्रदशिन पर हामनकारक 

या खतरनाक प्रभाव डाल सकता है जैसे धतूरा (डी। फािुर मलन और डी। िर ैमोमनयम मलनन), कॉनि 

कोकल (एग्रोिेम्मा मगर्ागो एल, मचाई लमलयम रेमुलेनम) मलनन), अकरा (मवमसया प्रजामत) 

(c) " क्षनतग्रस्त अनाज " का अर्ि है गुठली या गुठली के टुकडे़ जो गमी, सूक्ष्म जीव, नमी के 

पररणामस्वरूप अंकुररत या आंतररक रूप से क्षमतग्रस्त हो गए हैं या चाहे, प्रभामवत अनाज और कनेल 

बंट अनाज; 

(d) " घुनदार अनाज " मतलब अनाज को  हामनकारक कीड़ो ंसे आंमशक या पूणि रूप से ऊब जाने 

वाली गुठली से है। परनु्त  इसमें अंकुररत अनाज और धबे्बदार अनाज शाममल नही ंहैं।;।; 

(e) " अन्य खाद्य अनाज " का अर्ि है मवचाराधीन अनाज के अलावा कोई भी खाद्य अनाज (मतलहन 

समहत). 

 4.2 चािल और दाल  ंपर आधाररत पापड़ के उपय ि के नलए खाद्य य जक: 
 

सॉमबिक एमसड और उसके सोमडयम, पोटेमशयम और कैस्शशयम लवण (गणना) सॉमबिक एमसड के रूप 

में 0.1% से अमधक नही ंहोना चामहए 

सूप, बुमलयन और स्वाद मनमािता: सूप, बुमलयन और स्वाद मनमािता Di-सोमडयम 5 गुआनालेट 

(मडसोमडयम 5- इनोमसनेट) जीएमपी 

पापड़ के मलए माइिोमबयल मानक इस प्रकार हैं: 
 

 
 

क्रमांक पैरामीटर आिश्यकताएं 

1. कुल पे्लट मगनती - 

2. कॉलीफॉमि काउंट - 

3. ई कोलाई - 

4. साल्मोनेला 25 ग्राम . में अनुपस्थर्त 

5. मशगेला - 

6. िेमफलोकोकस ऑररयस - 



Indian Institute of Food Processing Technology 

29 

 

 

7. खमीर और मोल्ड गणना - 
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8. अवायवीय बीजाणु गणना - 

9. मलिेररया मोनोसाइटोजीन - 

 

4.3खाद्य ननमाभता/प्र सेसर/हैंडलर के नलए स्वच्छता और स्वास्थ्य संबंधी आिश्यकताएं 

वह थर्ान जहां भोजन का मनमािण, प्रसंस्करण या संचालन मकया जाता है, मनम्नमलस्खत आवश्यकताओ ं

का अनुपालन करेगा: 

1. पररसर एक साफ-सुर्रे थर्ान पर स्थर्त होना चामहए और गंदी पररवेश से मुक्त होना चामहए और 

समग्र स्वच्छ वातावरण बनाए रखना चामहए। सभी नई इकाइयो ंको पयािवरण प्रदूमित के्षत्रो ंसे दूर 

थर्ामपत मकया जाएगा. 

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

मलए मवमनमािण और भंडारण के मलए पयािप्त जगह होनी चामहए 

3. पररसर साफ, पयािप्त रोशनी वाला और हवादार होना चामहए और आवाजाही के मलए पयािप्त 

खाली थर्ान होना चामहए 

4. फशि, छत और दीवारो ंको अच्छी स्थर्मत में बनाए रखा जाना चामहए। वे मबना मकसी परतदार पेंट 

या प्लािर के मचकने और साफ करने में आसान होने चामहए 

5. फशि और मतरछी दीवारो ंको आवश्यकता के अनुसार एक प्रभावी कीटाणुनाशक से धोया जाएगा 

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

मकया जाएगा, बस्ल्क इसके बजाय पररसर में आने वाली से्प्र मस्ियो ंको मारने के मलए फ्लाई 

स्वाट / फै्लप का उपयोग मकया जाना चामहए। पररसर को कीट मुक्त बनाने के मलए स्खड़मकयां, 

दरवाजे और अन्य उद्घाटन नेट या स्क्रीन के सार् मफट मकए जाएंगे, मनमािण में उपयोग मकया 

जाने वाला पानी पीने योग्य होगा और यमद आवश्यक हो तो पानी की रासायमनक और 

बैक्टीररयोलॉमजकल जांच मकसी भी मान्यता प्राप्त समय पर मनयममत अंतराल पर की जाएगी। 

प्रयोगशाला 

6. पररसर में पेयजल की सतत आपूमति सुमनमित की जाएगी। रुक-रुक कर जलापूमति की स्थर्मत में 

भोजन या धुलाई में प्रयोग होने वाले जल के भण्डारण की पयािप्त व्यवथर्ा की जायेगी 

7. उपकरण और मशीनरी जब मनयोमजत हो ंतो ऐसी मडजाइन की होनी चामहए जो आसान सफाई की 
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अनुममत दे। कंटेनरो,ं टेबलो,ं मशीनरी के काम करने वाले महस्ो ंआमद की सफाई की व्यवथर्ा 

प्रदान की जाएगी 
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8. कोई भी बतिन, कंटेनर या अन्य उपकरण, मजसके उपयोग से स्वास्थ्य के मलए हामनकारक धातु 

संदूिण होने की संभावना है, भोजन की तैयारी, पैमकंग या भंडारण में मनयोमजत नही ं मकया 

जाएगा। (तांबे या पीतल के बतिन में उमचत अस्तर होना चामहए) 

9. मोल्ड/कवक के मवकास और संिमण से मुस्क्त सुमनमित करने के मलए सभी उपकरणो ंको साफ, 

धोया, सुखाया और कारोबार के करीब रखा जाएगा। 

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

 
11. कुशल जल मनकासी व्यवथर्ा होनी चामहए और कचरे के मनपटान के मलए पयािप्त प्रावधान होना 

चामहए। 

12. प्रसंस्करण और तैयारी में काम करने वाले श्ममको ंको साफ एप्रन, हार् के दस्ताने और मसर के 

वस्त्ो ंका उपयोग करना चामहए। 

13. संिामक रोगो ंसे पीमड़त व्यस्क्तयो ंको काम करने की अनुममत नही ंदी जाएगी। कोई भी कट या 

घाव हर समय ढका रहेगा और व्यस्क्त को भोजन के सीधे संपकि  में नही ंआने देना चामहए। 

14. सभी खाद्य संचालको ंको काम शुरू करने से पहले और हर बार शौचालय का उपयोग करने के 

बाद अपनी उंगमलयो ंके नाखूनो ंको काटकर साफ करना चामहए और अपने हार्ो ंको साबुन, या 

मडटजेंट और पानी से धोना चामहए। भोजन संभालने की प्रमिया के दौरान शरीर के अंगो,ं बालो ंको 

खरोचंने से बचना चामहए। 

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

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

16. पररसर के भीतर भोजन करना, चबाना, धूम्रपान करना, रू्कना और नाक फंूकना प्रमतबंमधत होगा, 

मवशेि रूप से भोजन को संभालते समय। 

17. सभी वसु्तएाँ  जो भण्डाररत हैं या मबिी के मलए अमभपे्रत हैं, उपभोग के मलए उपयुक्त होगंी और 

उनमें संदूिण से बचने के मलए उमचत आवरण होगा। 

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

रखा जाना चामहए। 

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

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