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अध्याय 1 

परिचय 
 

1.1. खुबानी का सामान्य परिचय  

 

खुबानी (Prunus armeniaca L.) रोज़ेसी पररवार से संबंप्रधत है। एंप्रििोस्पमि में, रोज़ेसी दुप्रनिा 

के उत्तरी समशीतोष्ण के्षत्ो ंमें प्रवतररत बादाम, आड़ू, सेब, आलूबुखारा, चेरी और िामुन सप्रहत 

लगभग 3,400 ििाप्रतिो ंवाले सबसे बड़े पररवारो ंमें से एक है। िह एक समशीतोष्ण फल है 

और अच्छी तरह से प्रवभेप्रदत मौसमो ंके साथ िलवािु में उगािा िाता है। इसके प्रलए काफी 

ठंिी सदी और वसंत और शुरुआती गप्रमििो ंमें मध्यम उच्च तापमान की आवश्यकता होती है। 

खुबानी का पेड़ पणिपाती होता है और उप्रचत सुप्तता और फूल कली के प्रवकास के प्रलए 

अपेक्षाकृत ठंिी सदी की आवश्यकता होती है (7.2 से 400-600 घंटे नीचे)सप्रदििो ंके दौरान 

प्रिग्री सेस्तििस)। उपोष्णकप्रटबंधीि िलवािु वाले के्षत्ो ंमें खुबानी की खेती उपिुक्त नही ंहै। 

खुबानी िूप हैं, प्रिसका अथि है प्रक इसका मांसल फल एक कठोर बीि से प्रघरा हुआ है। फल 

हले्क हरे रंग के होते हैं िबप्रक िुवा फल मांसल, रसीले, सफेद, पीले िा नारंगी रंग के हो िाते 

हैं, िो पररपक्व होने पर सूरि के संपकि  में आने के कारण अक्सर लाल रंग के होते हैं। िह एक 

मध्यम आकार का फल है िो 4 से 5 सेमी व्यास का होता है और कुछ आधुप्रनक प्रकस्मो ंमें 

गोल से बड़े अंिाकार के आकार का होता है। गूदा दृढ़ और रसदार होता है और प्रछलका 

छोटे बालो ं के साथ प्रचकना होता है। िह फल ज्यादातर दुप्रनिा के समशीतोष्ण के्षत्ो ं िानी 

पप्रिमी और मध्य एप्रशिा, िूरोप, उत्तर पप्रिमी प्रहमालि और पप्रिमी प्रतब्बत में उगािा िाता 

है। माना िाता है प्रक खुबानी की उत्पप्रत्त चीन में हुई है और संभव है प्रक कोररिा और िापान 

में भी, तब से पूरी दुप्रनिा में उगाए िाते हैं। भारत में िह ज्यादातर िमू्म और कश्मीर, 

प्रहमाचल िदेश और उत्तराखंि के कुछ प्रहस्ो ंमें उगािा िाता है, लद्दाख के्षत् में िमू्म और 

कश्मीर में दो प्रिले (लेह और कारप्रगल) शाप्रमल हैं। वतिमान में, खुबानी की खेती के मुख्य के्षत्ो ं
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में तुकी से ईरान, प्रहमालि, प्रहंदुकुश से चीन और िापान तक फैली एक पट्टी शाप्रमल है। 

हालांप्रक, प्रवश्व में खुबानी का सबसे अप्रधक उत्पादन भूमध्यसागरीि देशो ंसे आपूप्रति की िाती 

है। एफएओ के आंकड़ो ं(२०१०) के अनुसार, दुप्रनिा के सबसे बड़े उत्पादक तुकी और ईरान 

हैं, िो िमशः 21.6% और 14.7% प्रवश्व खुबानी उत्पादन के प्रलए उत्तरदािी हैं, इसके बाद 

पाप्रकिान, उजे्बप्रकिान, इटली, अल्जीररिा, िापान, मोरक्को, प्रमस्र और से्पन हैं। 

 

1.1.1. सामावजक आवथिक महत्व 

खुबानी को मध्य एप्रशिा और चीन के समशीतोष्ण के्षत्ो ंके पहाड़ी ढलानो ंपर सहस्रास्तििो ंके 

प्रलए उपिुक्त माना और उगाए िाने वाले फलो ंके पेड़ो ंमें से एक माना िाता है। इसे अक्सर 

सूखा िप्रतरोधी ििाप्रत माना िाता है, क्ोपं्रक खुबानी कम आर्द्िता वाले के्षत्ो ंके प्रलए उपिुक्त 

है, लेप्रकन वे प्रमट्टी की नमी की कमी के िप्रत संवेदनशील हैं। फल उगाने वाले के्षत्ो ंमें िमू्म 

और प्रहमाचल िदेश का कश्मीर, लाहौल और स्पीप्रत ; साथ ही उत्तर िदेश में कुमाऊं और 

गढ़वाल प्रहि शाप्रमल हैं । भारत में खुबानी िमू्म-कश्मीर, प्रहमाचल िदेश, उत्तराखंि और 

उत्तर पूवी पहाप्रड़िो ंमें सीप्रमत सीमा तक उगाई िाती है। भारत में िह के्षत्, उत्पादन और 

उत्पादकता में स्टोन फू्रट्स में बेर के बाद दूसरे थथान पर है। िह कठोर और सूखा सप्रहषु्ण 

फसल है। िह बादाम के बाद वसंत ऋतु में फूल पैदा करने वाला पहला पणिपाती फलदार वृक्ष 

है। भारत में खूबानी की फसल की तुड़ाई गप्रमििो ंके आस्तखरी महीनो ंसे शुरुआती शरद ऋतु में 

होती है। खुबानी िेमी उपलब्ध होने पर इसे  भण्डार  करने की पूरी कोप्रशश करते हैं , क्ोपं्रक 

वे अत्यप्रधक मौसमी होते हैं। भारत के सदि , समशीतोष्ण के्षत्ो ं में रहने वाले उपि के पास 

सुस्वाद खुबानी एक वािप्रवक उपहार है। दुभािग्य से, िह दप्रक्षण में िह दुलिभ हैं। िहां तक प्रक 

अगर खुबानी थथानीि बािारो ंमें प्रदखाई देती है, तो वे शािद समि से पहले तोड़ दी गई होती 

हैं और इस िकार फल कम पके और खटे्ट होते हैं। उत्पादन आपूप्रति शंृ्खला प्रवश्वसनीि और 

सुसंगत कुछ भी है: खुबानी का एक बैच अगले से गुणवत्ता में काफी प्रभन्न हो सकता है। 

 

1.1.2. व्यािसावयक रूप से उगाई जाने िाली वकस्में 
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भारत में खुबानी थथानीि नाम: - 

• िरदालू, खुबानी, खुमानी (प्रहंदी) 

• िलधारुपांिु (तेलुगु) 

• सारापरुपु्प, सरकाराई बादामी (तप्रमल) 

• िरदालु (कन्नड़), मुत्तापज़म, शीमापज़म (मलिालम) 

• िरदालू (गुिराती) 

• िरदालू (मराठी) 

भाित में प्रमुख खुबानी उत्पादन िाज्य: - प्रहमाचल िदेश, िमू्म और कश्मीर, उत्तर िदेश 

और कुछ हद तक उत्तर पूवी पहाड़ी के्षत्। 

भाित में खुबानी की वकस्में: - भारत में खुबानी की प्रनम्नप्रलस्तखत प्रकस्मो ंकी खेती की 

िाती है। प्रहमाचल िदेश: 

• शुष्क शीतोष्ण: कैशा, सुफैदा, शकरपारा और चारमगि। 

• प्रमिप्रहि: शकरपारा, नू्य कैसल और अली प्रशपली। 

• ऊँची पहाप्रड़िाँ: सफैदा, नारी, चारमगज़, रॉिल, कैशा और 

नगेट। उत्तर िदेश: 

• मूरपाकि , अली प्रशपली, कैशा, चौबप्रटिामधु, चौबप्रटिा केसरी, 

• चौबप्रटिा अलंकार, चारमगज़, तुकी, बेबेको और एम्ब्रोज़। 

िमू्म और कश्मीर: 
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• कश्मीर: शकारापारा, तुकी, रोगन, ऑस्टर ेप्रलिाई और चारमागाज़। 

• लद्दाख: नमूि, खांते, रक्षाकरपा, मारगुलाम, हलमन और तोकपोपा। 

प्रमिप्रहि के प्रलए आशािनक प्रकस्में: 

• िल्दी पररपक्व होना: बेलादी और बैती। 

• देर से पकने वाली: अल्फ्फे्रि और फाप्रमिंगिेल। 

 

1.1.3. खेती परिदृश्य 

खुबानी का पेड़ एक छोटा सा मध्यम आकार का पेड़ होता है िो 4-8 मीटर लंबा होता है, 

प्रिसमें भूरे रंग की छाल के साथ घनी, गोल और फैली हुई छािा होती हैं। आड़ू की तुलना में 

िह थोड़ा अप्रधक ठंिा के प्रलए िप्रतरोधीहोता है। िह सप्रदििो ंके तापमान को लगभग -30oc 

तक सहन कर सकता है। खुबानी के पेड़ 6.0 से 7.0 पीएच के साथ अच्छी िल प्रनकासी वाली 

प्रमट्टी में अच्छा पररणाम देते हैं। पप्रत्तिाँ आमतौर पर लगभग 5-9 सेमी लंबी और 4-8 सेमी 

चौड़ी गोल आधार और प्रसरो ं पर नुकीले के साथ अंिाकार होती हैं। दुप्रनिा भर में प्रवप्रभन्न 

प्रकस्मो ंको अलग-अलग आकार, रंग और प्रवकास प्रवशेषताओ ंके साथ उगािा िाता है। आम 

तौर पर फूलो ंमें सफेद से गुलाबी रंग की पंखुप्रड़िां होती हैं, उभिप्रलंगी एकल िा िोड़ी में तथा 

लगभग 2-4.5 सेंटीमीटर व्यास की होती है। 

भाित के प्रमुख उत्पादन के्षत्रो ंमें खुबानी की उतृ्कष्ट परिणाम देने िाली वकस्में: 

 
 
      
            खुबानी  

जमू्म औि 
कश्मीि 

वहमाचल 
प्रदेश 

उत्ति प्रदेश 
 

चारमागज़, 
हलमन, 

रचकाइकर
पो, 

नारी, 
शकरपार 

कैशा,  
नगट,  
कैसल, सफैदा, 
चमािग्द 

शमािगज़ कैशा, 
मूरपाकि , 

तुकी, 
सेंट एम्ब्रोस 

 
 

खुबानी की तुड़ाई: 

खुबानी आम तौर पर प्रकस्म के आधार पर मई-िून के अंत के पहले सप्ताह में पकती है। 
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खुबानी के पेड़ पांचवें वषि से फल देना शुरू कर देते हैं और रोपण के बाद 8 से 10 साल में 

अप्रधकतम फल देने की अवथथा िाप्त करते हैं और 35 साल तक फल देते रहते हैं। श्प्रमको ं

द्वारा इसकी तुड़ाई प्रकिा िाना उप्रचत होता है। तािा प्रवपणन के प्रलए, फलो ंके सतही रंग को 

हरे से पीले रंग में बदलने के बाद तोड़ा िाना चाप्रहए। पूरी तरह से पकने वाले फलो ं को 

फ्रीप्रिंग और कैप्रनंग उदे्दश्य के प्रलए काटा िा सकता है। तुड़ाई के बाद अत्यप्रधक सावधानी 

बरतनी चाप्रहए क्ोपं्रक िे फल िल्दी खराब होने वाले होते हैं। तुड़ाई के बाद के अभ्यास के 

रूप में, फलो ंको आकार के आधार पर वगीकृत प्रकिा िाता है और लकड़ी के बके्स में पैक 

प्रकिा िाता है। खुबानी के फलो ंको 0°C पर 1 से 2 सप्ताह तक 85 से 95% सापेक्ष आर्द्िता 

बनाए रखते हुए भंिाररत प्रकिा िा सकता है। 
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खुबानी की उपज: 

उपि उगाई गई प्रकस्म और कृप्रष िबंधन िथाओ ंपर प्रनभिर करती है। खुबानी की खेती में 50 

से 85 प्रकग्रा/पेड़ अथवा 15-25 टन/हेके्टिर उपि िाप्त की िा सकती है। 

 

1.1.4. खुबानी की उत्पादन स्थथवत 

उद्याप्रनकी िमू्म और कश्मीर के एक महत्वपूणि के्षत् के रूप में उभरा है, इसे राज्य की 

अथिव्यवथथा की रीढ़ की हड्डी के रूप में िाना िाता है। वषि 2016-2017 में राज्य के सकल 

घरेलू उत्पाद में इसका िोगदान लगभग 21.89% रहने का अनुमान है। भारत में खुबानी केवल 

लगभग 54% है िो लेह प्रिले में फल फसलो ंके तहत कुल के्षत्फल का 707 हेके्टिर है और 

अनुमाप्रनत वाप्रषिक उपि लगभग 2956 मीप्रटरक टन िप्रत वषि है। टाटा टर स्ट की ररपोटि के 

अनुसार मंुबई स्तथथत कंपनी वतिमान में लद्दाख के्षत् में कई खुबानी पररिोिनाओ ंपर काम कर 

रही है, प्रिसमें बतािा गिा है प्रक लेह और कारप्रगल दोनो ं प्रिलो ं में 3400 हेके्टिर के्षत् से 

11800 मीप्रटर क टन तािा खुबानी का उत्पादन होता है। कुल उत्पादन में से केवल 1200 

मीप्रटर क टन की खपत इसकी अत्यप्रधक खराब होने वाली िकृप्रत और लद्दाख से परे प्रनिाित के 

प्रलए कुछ दाप्रित्वो ं के कारण तािा खुबानी के रूप में की िाती है। रीच लद्दाख पप्रत्का में 

िकाप्रशत ररपोटि (2017) के अनुसार प्रिला उद्याप्रनकी अप्रधकारी लेह के साथ बातचीत में 

बतािा गिा है प्रक लद्दाख में खुबानी की लगभग 200 प्रकस्में बढ़ रही हैं। 1923.41 टन के 

उत्पादन के साथ 791.57 हेके्टिर के के्षत् में हलमन, रक्तसेकरपो, खांते, नारमो, मागोलम, 

नारी, लीला प्रटली, कोबन, ऑस्टर ेप्रलिाई, अंबा में से कुछ हैं। 

लद्दाख के्षत्र में 2014 से 2017 तक खुबानी के अंतगित के्षत्र: 
 

 

िषि 

के्षत्रफल (हेके्टयि)  

योग 
वजला लेह वजला 

कािवगल 
2014 – 2015 790 1467 2257 
2015 – 2016 792 1503 2295 
2016 – 2017 792 1514 2306 

स्रोत: बागवानी कश्मीर प्रनदेशालि, 2018 

लद्दाख के्षत्र में 2014 से 2017 तक खुबानी का 
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उत्पादन: 
 

 

िषि 

के्षत्रफल (हेके्टयि)  

योग 
वजला लेह 

वजला 

कािवगल 
2014 – 2015 2400 4876 7276 

2015 – 2016 3189 1741 4930 

2016 - 2017 1923 3775 5698 

स्रोत: बागवानी कश्मीर प्रनदेशालि, 2018 

भाित में खुबानी का के्षत्र, उत्पादन औि उपज: 
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समय 

के्षत्र की फ़सल 

तुड़ाई (हेक्टि)  

उपज 

वकग्रा / 

हेके्टयि 

उत्पादन 

टन 

2014 5000 28236 14118 
2015 5011 28254 14158 
2016 5414 28369 15359 
2017 5511 28381 15640 
2018 5620 28393 15958 
स्रोत: एफएओपीआरिीसी 2020 

 

1.1.5. खुबानी की संिचना औि पोषक मूल्य 

ताजे िजन के आधाि पि खूबानी (100 ग्राम खाने योग्य भाग) की संिचना 
 

पोषक तत्व 
 

मात्रा प्रवत 100 
ग्राम  

पानी 
86.35 

ऊिाि 
48 प्रक.कैलोरी 

िोटीन 
1.4 ग्राम 

कुल प्रलप्रपि 
0.39 ग्राम 

वसािुक्त अम्ल 
0.027 ग्राम 

काबोहाइिर ेट 
11.12 ग्राम 

कुल फाइबर 
2 ग्राम 

कुल शकि रा 
9.24 ग्राम 

स्रोत: िूएसिीए 2009 

 
1.1.6. खुबानी के स्वास्थ्य लाभ 

खुबानी में भरपूर मात्ा में स्वास्थ्य लाभ होते हैं। आइए नीचे उन पर एक निर िालते हैं। 

▪ फाइबर से भरपूर:  

▪ हप्रड्डिो ंको मिबूत बनाना: 

▪ हृदि स्वास्थ्य में सुधार: 

▪  चिापचि को बढ़ावा:  
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▪ एंटी-इनफलेमैटरी गुण: 

▪  त्वचा प्रवकारो ंका इलाि : 

▪  एनीप्रमिा के इलाि में मदद : 
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1.2. खुबानी से मूल्य िवधित उत्पाद 

 सूखी खुबानी: 

आम तौर पर दो िकार के सूखी खुबानी का उत्पादन प्रकिा िाता है, सल्फरिुक्त सूखी खुबानी 

और िाकृप्रतक गैर-सल्फर सूखी खुबानी। रंग बनाए रखने और लंबे समि तक शैल्फ िीवन 

िदान करने के प्रलए सुखाने की िप्रििा के दौरान सल्फर के साथ सूखे खुबानी का िसंस्करण 

सल्फर के साथ प्रकिा िाता है। िाकृप्रतक गंधहीन सूखी खुबानी, सल्फरिुक्त सूखी खुबानी से 

प्रभन्न होती हैं। इस िकार में खुबानी का रंग हले्क भूरे से गहरे भूरे रंग में बदल िाता है क्ोपं्रक 

वे सीधे सूिि के िकाश में उपचाररत होती हैं। गंधहीन सूखी खुबानी सल्फर िकार की तुलना में 

अप्रधक मीठी होती हैं।  

सूखी खुबानी पाउडि: 

सूखी खुबानी पाउिर खुबानी को कम से कम नमी की मात्ा में सुखाकर तैिार प्रकिा िाता है 

और पाउिर िाप्त करने के प्रलए उन्हें पीसा िाता है। सूखी खुबानी पाउिर को तैिार करने के 

प्रलए प्रवप्रभन्न िकार की सुखाने और चूणि बनाने की तकनीक का उपिोग प्रकिा िाता है।  

खूबानी का िस: 

खुबानी का रस खुबानी का एक शुद्ध रूप है, िबप्रक िसंस्करण के दौरान अनुमत परररक्षक 

की मानक मात्ा को प्रमलािा िा सकता है। रस को अल्ट्र ा हाई टर ीटमेंट (िूएचटी) द्वारा स्टराइल 

प्रकिा िाता है और इसके बाद सड़न रोकनेवाली(एसेप्रिक) पैकेप्रिंग होती है िो पररवेशी 

पररस्तथथप्रतिो ंमें भी महीनो ंतक शेल्फ िीवन को बढ़ाने में मदद करती है।  

खूबानी तेल: 

खुबानी के तेल को खुबानी की प्रगरी के तेल के रूप में भी िाना िाता है। िह प्रनष्कषिण 

िप्रििा द्वारा िाप्त प्रकिा िाता है। िह गुठली के कठोर, बाहरी गोले को नरम करने के साथ 

शुरू होता है। इसमें 10 से 20 प्रमनट के बीच गुठली को पानी में प्रभगोकर प्रकिा िाता है, 

प्रिससे गोले आसानी से खुल िाते हैं और आंतररक कनेल को छोड़ देते हैं। प्रफर उन्हें तेल 

प्रनकालने के प्रलए कोल्ड िेस प्रकिा िाता है। तेल मुख्य रूप से ओप्रलक एप्रसि और प्रलनोप्रलक 
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एप्रसि से बना होता है, दोनो ंही असंतृप्त वसा होते हैं। 

खुबानी जूस कोनसंटर ेट: 

िह फलो ं के रस से नमी को आंप्रशक रूप से हटाने से िाप्त उत्पाद है, प्रिसका उपिोग 

पुनगिप्रठत रस, पेि और पाउिर के उत्पादन में प्रकिा िाता है। 
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अध्याय 2  

सूखे खुबानी का 

प्रसंस्किण 

2.1. खुबानी का चयन 

खुबानी के पेड़ 5 साल की उम्र में फलने लगते हैं और 30-35 साल तक आप्रथिक उपि देते हैं। 

खुबानी लगभग 8-10 वषि में पूणि फल देने की आिु िाप्त कर लेता है और िप्रत पेड़ लगभग 

50-80 प्रकलोग्राम फल देता है। सतह के रंग और फलो ंमें पररवतिन टीएसएस को पररपक्वता 

का सबसे अच्छा संकेत माना िाता है। फल तब टूटते हैं िब सतह का रंग हरा से पीला हो 

िाता है। पूरी तरह से पके फलो ंको फ्रोज़ेन, प्रिब्बाबंदी और सुखाने के प्रलए काटा िाता है। 

प्रहमाचल िदेश में, पूणि स्तखलने से लेकर तुड़ाई तक और फल टीएसएस को प्रवप्रभन्न प्रकस्मो ंके 

प्रलए मानकीकृत प्रकिा गिा है ताप्रक फसल के इष्टतम समि का प्रनधािरण प्रकिा िा सके। सभी 

खुबानी बहुत िल्दी नरम हो िाते हैं, प्रिससे वे चोट लगने और बाद में सड़ने की चपेट में आ 

िाते हैं। इसप्रलए पेड़ से पके फलो ंको सावधानी से तोड़ लें। फलो ंकी तुड़ाई सुबह के समि 

करनी चाप्रहए। 

2.2. छंटाई 

छँटाई आकार, आकृप्रत, रंग और विन के अनुसार समूह बनाने की िप्रििा है। छँटाई में दो 

मुख्य अलग-अलग िसंस्करण कािि शाप्रमल हैं: 

अ. क्षप्रतग्रि फलो ंऔर प्रकसी भी िकार की अशुस्तद्धिो ंको हटाना (िो धोने के बाद रह 

गए हो)ं। 

आ. संगठनात्मक मानदंि और पररपक्वता चरण के आधार पर गुणात्मक छँटाई। 

आकार के प्रलए िांप्रत्क छँटाई आमतौर पर िारंप्रभक चरण में नही ंकी िाती है। प्रवप्रवधता और 

पररपक्वता के प्रलए सबसे महत्वपूणि िारंप्रभक छँटाई है। 

साफ और चमकीले रंग के खुबानी को िाथप्रमकता दी िानी चाप्रहए। बैक्टीररिल िा फंगल 
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संिप्रमत खुबानी के साथ फटी िा फटी हुई प्रछलके वाली खुबानी को हटा देना चाप्रहए। 

2.3. धुलाई 

कीटनाशको ंके अवशेषो,ं पौधो ंके मलबे और अन्य संभाप्रवत संदूषण के साथ-साथ गुणवत्ता के 

नुकसान और क्षि के प्रलए प्रिमे्मदार सूक्ष्मिीवो ंको हटाने के प्रलए फलो ंको धोना और साफ 

करना आवश्यक है। आम तौर पर नल के पानी में िुबोिा िाता है िबप्रक फलो ंकी सतह पर 

माइिोप्रबिल भार को िभावी ढंग से कम करने के प्रलए पानी को संसाप्रधत करने के प्रलए 

सैप्रनटाइप्रिंग एिेंट प्रमलािे िाते हैं। खुबानी, छीलने से पहले शािद ही कभी धोिा िाता है। 

पानी से धुलाई के साथ ब्रश करना, रगड़ना और पानी को फलो ं के स्तखलाफ और दरारो ंमें 

िालना चाप्रहए। प्रिटिेंट का उपिोग भी अक्सर धोने में प्रकिा िाता है। ठंिे पानी में बहने से 

हवा के साथ संपकि  कम हो िाता है और नरम फल की चोट कम हो िाती है और िप्रद एक 

एंटीऑस्तक्सिेंट का उपिोग प्रकिा िाता है तो िहऑक्सीकरण के प्रलए एक अवरोधक की तरह 

कािि करता है। 
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2.4. पूिि उपचाि 

खुबानी को सूखने से पहले उपचाररत प्रकिा िा सकता है। िह आवश्यक नही ंहै लेप्रकन उच्च 

गुणवत्ता वाले उत्पाद का उत्पादन करता है। खुबानी के पूवि-उपचार के प्रलए कई प्रवकल्प हैं, 

प्रिनमें से सबसे िभावी है सल्फररंग। िप्रद आप सल्फर नही ं चुनते हैं, तो प्रसरप ब्लैंप्रचंग एक 

अच्छा प्रवकल्प है। खुबानी को फलो ं के रस के घोल में िुबोकर भी पूवि उपचार प्रकिा िा 

सकता है। प्रवप्रभन्न पूवि-उपचार प्रवप्रधिो ंका वणिन नीचे प्रकिा गिा है: 

2.4.1 सल्फरिंग / सल्फाइवटंग 

खुबानी के चमकीले नारंगी रंग को बनाए रखने में सल्फर िाइऑक्साइि मदद करता है । 

खुबानी में सल्फर िाइऑक्साइि प्रमलाने की दो प्रवप्रधिाँ हैं: उन्हें सोप्रििम मेटाप्रबसल्फाइट 

(सल्फाइप्रटंग) के घोल में िुबोिा िा सकता है िा उन्हें एक कक्ष में रखा िा सकता है प्रिसमें 

सल्फर िलािा िाता है (सल्फर)। सल्फररंग पसंदीदा प्रवकल्प है क्ोपं्रक सल्फाइप्रटंग में 

अक्सर सल्फर िाइऑक्साइि का असमान िवेश होता है, फल को गीला कर प्रदिा िाता है 

प्रिससे सुखाने की आवश्यक मात्ा बढ़ िाती है और कुछ घुलनशील पोषक तत्व खो िाते हैं। 

सोप्रििम िा पोटेप्रशिम सल्फाइट, सोप्रििम िा पोटेप्रशिम बािसलफाइट िा 

सोप्रििम/पोटेप्रशिम मेटाबािसल्फाइट िैसे रसािनो ंका उपिोग सल्फाइप्रटंग के प्रलए प्रकिा 

िा सकता है। बािसलफेट का ििोग न करें । आकार के आधार पर फलो ंको 5-15 प्रमनट के 

प्रलए प्रभगो दें। नाली, नल के पानी के नीचे हले्क से रखें और अप्रतररक्त नमी को दूर करने और 

सूखने के प्रलए साफ कपड़े िा कागज़ के तौप्रलिे पर फैलाएं।  

िाले िाने वाले सल्फर की मात्ा के संबंध में सख्त सीमाएं हैं (िा िो सल्फररंग के बाद खुबानी 

में अवप्रशष्ट है)। िह महत्वपूणि है प्रक इस सीमा को पार न करें  क्ोपं्रक ऐसे में खुबानी में गंधक 

का स्वाद होगा। सूखे खुबानी के रंग को सुखाने की स्तथथप्रत में सुधार करके रासािप्रनक 

परररक्षको ंको शाप्रमल प्रकए प्रबना प्रनिंप्रत्त प्रकिा िा सकता है। खुबानी को एक कक्ष में रखा 

िाना चाप्रहए प्रिसमें सल्फर (2-4 ग्राम सल्फर िप्रत प्रकलो खुबानी) 2-3 घंटे के प्रलए िला प्रदिा 

िाता है। 



Page 18 Handbook of Dried Apricot Processing 

 

 

2.4.2 वसिप ब्लैंवचंग 

प्रसरप ब्लैंप्रचंग एक मीठा उत्पाद पैदा करता है। 1 कप चीनी, 1 कप सफेद कॉनि प्रसरप (िा 

तरल गू्लकोि िा शहद) और 2 कप पानी प्रमलाकर एक चाशनी तैिार करें । प्रमश्ण को उबाल 

आने दें। 750 ग्राम तैिार फल िालें। 10 प्रमनट के प्रलए उबाल लें। फलो ंको आंच से हटा लें 

और गमि चाशनी में 30-45 प्रमनट के प्रलए छोड़ दें। फलो ंको सूखा लें और िर ािर टर े  पर रखने 

से पहले ठंिे पानी से हले्क से धो लें। फलो ंको िर ािर में िालने से पहले अप्रतररक्त चाशनी को 

प्रनकलने दें। 

2.4.3 फलो ंके जूस की वडप्स  

फलो ंके रस में एस्कॉप्रबिक एप्रसि के उच्च िर वाले फलो ंको प्रभगोने से िाकृप्रतक रंग बनाए 

रखने और कालेपन को रोकने में मदद प्रमलेगी। फलो ंके रस भी उत्पाद में अपना स्वाद िोड़ 

देंगे। फलो ंके टुकड़ो ंको  3-5 प्रमनट के प्रलए संतरे, अंगूर, नीबूं, नीबूं िा अनानास के रस में 

प्रभगो दें  । प्रनकाल कर अच्छी तरह से छान लें। बदलने से पहले केवल दो बार रस का ििोग 

करें  । 

 

2.5 सुखाना: 

धूप में सुखाने से कृप्रत्म सुखाने की तुलना में अप्रधक वांछनीि रंग के साथ सूखे खुबानी का 

उत्पादन होता है। हालांप्रक, सूखे खुबानी को उच्चतम गुणवत्ता के संभव सुप्रनप्रित करने के प्रलए 

सुखाने की स्तथथप्रत की सावधानीपूविक प्रनगरानी की िानी चाप्रहए। सूखे खुबानी को धूल, गंदगी 

और कीड़ो ं से दूप्रषत होने से बचाने के प्रलए हले्क मलमल के धंुध िा चीज़ क्लोथ से ढंकना 

चाप्रहए। सबसे अच्छी गुणवत्ता वाले सूखे खुबानी के प्रलए, मौसम गमि और शुष्क होना चाप्रहए, 

हल्की हवा के साथ िह सुप्रनप्रित करने के प्रलए प्रक खुबानी कम से कम समि में सूख िाए। 

िप्रद मौसम आर्द्ि , बादल िा बरसात का है, तो सुखाने की िप्रििा धीमी हो िाएगी और खुबानी 

की गुणवत्ता कम हो िाएगी। 

अन्य बेहतर सुखाने के तरीके िैसे : सोलर िर ाइंग, टनल िर ाइंग, टेंट िर ाइंग और आसमाप्रटक 

िर ाइंग के तरीको ंका भी उपिोग प्रकिा िाता है। सोलर िर ािर का उपिोग करने से सुखाने का 
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समि तेि हो िाएगा और गंदगी और धूल से होने वाले िदूषण में कमी आएगी। िप्रद फसल 

बरसात के मौसम में काटी िाती है, तो कृप्रत्म िर ािर का उपिोग करना आवश्यक हो सकता 

है। खुबानी को उनके कपो ं के साथ िर ािर में ऊपर की ओर रखा िाना चाप्रहए और 15% 

(गीला आधार) की नमी की मात्ा में सुखािा िाना चाप्रहए। सुप्रनप्रित करें  प्रक खुबानी के आधे 

प्रहसे् एक दूसरे के करीब हैं, लेप्रकन स्पशि नही ंकर रहे हैं, और िह प्रक एक टर े  पर सभी टुकड़े 

एक ही आकार के हैं, इसप्रलए वे सभी एक ही समि में सूख िाएंगे। फलो ंके खराब होने के 

कई कारण हो सकते हैं - सबसे अप्रधक संभावना िह है प्रक सुखाने की िप्रििा में बहुत 

अप्रधक समि लगता है, प्रिसके पररणामस्वरूप कटे हुए फल के भीतर रासािप्रनक िप्रतप्रििाएं 

होती हैं। िह सुप्रनप्रित करना महत्वपूणि है प्रक अच्छी गुणवत्ता वाले फलो ंका उपिोग प्रकिा 

िाए िो अप्रधक पके न हो।ं िप्रद खुबानी के टुकड़े बहुत बड़े हैं, तो सुखाने के समि को तेि 

करने के प्रलए उन्हें क्वाटिर िा पतले स्लाइस में काटना फािदेमंद हो सकता है। 

2.6 पैकेवजंग 

एक बार िब टुकड़े  सूख िाते हैं, तो खुबानी को कमरे के तापमान पर ठंिा होने देना चाप्रहए। 

वे नमी िूफ पॉलीप्रथन बैग में पैक प्रकए िाते हैं प्रिन्हें हीट सील और लेबल प्रकिा िाना चाप्रहए। 

सूखे खुबानी से क्षप्रतग्रि होने से रोकने के प्रलए पैकेप्रिंग पिािप्त मोटी होनी चाप्रहए। पॉलीप्रथन 

सीप्रलंग मशीन के उपिोग से अप्रधक आकषिक तैिार उत्पाद तैिार होगा। 
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    खुबानी का चिन 

छंटाई 

धुलाई 

    पूवि उपचार 

सल्फररंग / 

सल्फाइप्रटं

ग 
प्रसरप ब्लैंप्रचंग 

फल िूस 
प्रिप्स 

सुखा
ना 

पैकेप्रिंग 

 

सूखे खुबानी के उत्पादन के वलए प्रविया प्रिाह चाटि: 
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अध्याय 3 

सूखे खुबानी की पैकेवजंग 

3.1.  सूखी खुबानी  को खिाब किने िाले कािक  

सूखी खुबानी के प्रलए उपिुक्त पैकेप्रिंग सामग्री/पैकेि के िकार का चिन करने के प्रलए, 

सूखी खुबानी की गुणवत्ता को िभाप्रवत करने वाले कारको ंको िानना आवश्यक है। 

3.1.1. नमी की मात्रा 

सूखी खुबानी िकृप्रत में आर्द्िताग्राही है और वातावरण से नमी को ग्रहण करती है प्रिसके 

पररणामस्वरूप नमी आती है। नमी के बढ़ने से सूखी खुबानी के सूक्ष्मिीवी संदूषण भी हो िाते 

हैं। 

3.1.2. सुगंध / स्वाद का नुकसान 

सूखी खुबानी में वाष्पशील तेल होते हैं, िो उत्पाद को प्रवप्रशष्ट सुगंध / स्वाद िदान करते हैं। 

वाष्पशील तेल की मात्ा में कमी िा कुछ सुगंप्रधत िौप्रगको ंके ऑक्सीकरण के पररणामस्वरूप 

सुगंध और स्वाद का नुकसान होता है।  

3.1.3. िंग वबगाड़ना 

सूखी खुबानी में िाकृप्रतक रंगर्द्व्य होते हैं। िकाश,  प्रपगमेंट को िभाप्रवत कर सकता है 

प्रिसके पररणामस्वरूप रंग का नुकसान िा लुप्त होना और प्रबगड़ना हो सकता है।  

3.1.4. कीट संिमण 

सूखी खुबानी कीड़ो ंके संिमण के कारण खराब होने का खतरा होता है, प्रिसे उच्च आर्द्िता, 

गमी और ऑक्सीिन के कारण और तेि हो  सकता है।  

3.1.5. सूक्ष्मजीि संदूषण 

65% और उससे अप्रधक की उच्च आर्द्िता की स्तथथप्रत में, नमी का अवशोषण होता है। नमी की 

मात्ा के एक प्रनप्रित िर से परे, माइिोप्रबिल प्रवकास के कारण खराब हो िाता है। 

3.2. सूखी खुबानी के वलए पैकेवजंग आिश्यकताएँ 
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हैंिप्रलंग, पररवहन, भंिारण और प्रवतरण के दौरान सूखी खुबानी की गुणवत्ता बनाए रखने के 

प्रलए, उपिोग की िाने वाली पैकेप्रिंग सामग्री को कािाित्मक और प्रवपणन आवश्यकताओ ंको 

ध्यान में रखते हुए सावधानी से चुना िाना चाप्रहए। सूखी खुबानी के प्रलए पैकेप्रिंग 

आवश्यकताओ ंको सामान्य रूप से नीचे सूचीबद्ध प्रकिा गिा है:   

 उत्पाद को प्रगरने और खराब होने से बचाने के प्रलए। 

 िकाश, गमी, आर्द्िता और ऑक्सीिन िैसे वािुमंिलीि कारको ंसे सुरक्षा िदान करना। 

चिप्रनत पैकेप्रिंग सामग्री में उच्च िल वाष्प और ऑक्सीिन अवरोध होने चाप्रहए। 

 सुगंध/स्वाद के नुकसान और बाहरी गंध के िवेश को रोकने के प्रलए पैकेप्रिंग सामग्री में 

उच्च अवरोध गुण होना चाप्रहए। 

 उत्पाद में मौिूद वाष्पशील तेल में पैकेप्रिंग सामग्री की भीतरी/संपकि  परत के साथ 

िप्रतप्रििा करने की िवृप्रत्त होती है, प्रिससे कभी-कभी मुप्रर्द्त पदाथि की गंध के साथ 

पैकेि, प्रचकना और गन्दा हो िाता है। इसप्रलए पैकेप्रिंग सामग्री ग्रीस और तेल िप्रतरोधी 

और उत्पाद के अनुकूल होनी चाप्रहए। 

 उपरोक्त कािाित्मक आवश्यकताओ ंके अलावा, पैकेप्रिंग सामग्री में अच्छी मशीनेप्रबप्रलटी, 

प्रिंप्रटप्रबप्रलटी होनी चाप्रहए और िह आसानी से उपलब्ध और प्रिस्पोिेबल होनी चाप्रहए। 

3.3. सूखी खुबानी के वलए पैकेवजंग सामग्री 

3.3.1. पैकेवजंग सामग्री के चयन के वलए वजन कािको ंपि विचाि किने की आिश्यकता है, िो 

वनम्नानुसाि हैं: 

3.3.1.1. जल िाष्प संचिण दि (WVTR) 

िल वाष्प संचरण दर, प्रिसे अक्सर "नमी वाष्प अंतरण दर" (एमवीटीआर) के रूप में िाना 

िाता है, मानक संकेतक है प्रक नमी प्रकतनी आसानी से एक पैकेप्रिंग प्रफल्म में िवेश कर 

सकती है। प्रिब्बाबंद खाद्य उत्पादो ंके स्वाद, बनावट और समग्र गुणवत्ता को बनाए रखने के 

प्रलए नमी िवासन को प्रनिंप्रत्त करना महत्वपूणि है। सूखे उत्पादो ं को बनावट, स्वाद और 

माइिोप्रबिल स्तथथरता में अवांप्रछत पररवतिनो ं से बचने के प्रलए नमी मुक्त वातावरण की 
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आवश्यकता होती है। WVTR के मूल्यो ंमें वृस्तद्ध अप्रधक पारगम्यता, और शुष्क उत्पादो ंको 

सूखा रखने की कम क्षमता और नम उत्पादो ंको नम रखने का संकेत देती है। 

WVTR मूल्यो ंको िभाप्रवत करने वाले कारको ंमें शाप्रमल हैं … 

 मोटाई 

 रेप्रिन संरचना 

o आणप्रवक भार प्रवतरण 

o प्रिस्टलीिता/घनत्व 

o शंृ्खला-लंबाई और शंृ्खला-लंबाई प्रवतरण 

o चेन ओररएंटेशन 

 पॉप्रलमर प्रमश्ण 

 िोिक 

 कोप्रटंग्स - PVdC, मेटलाइप्रज़ंग 

 िसंस्करण पैरामीटर - बर, फ्रॉस्ट-लाइन की ऊंचाई, िाई गैप 

 

 
 

पैकेप्रिंग प्रफल्म चुनते समि, एमवीटीआर अक्सर प्रकसी प्रवशेष उत्पाद की िरूरतो ंके प्रलए 

सबसे उपिुक्त बाधा प्रवशेषताओ ं को िदान करने के प्रलए ऑक्सीिन टर ांसप्रमशन दर 

(ओटीआर) के साथ संतुप्रलत होता है 

 

3.3.1.2. ऑक्सीजन टर ांसवमशन दि औि गैस टर ांसवमशन दि: 

ऑक्सीिन संचरण दर, प्रिसे "ओटीआर" भी कहा िाता है, स्तथथर अवथथा दर है प्रिस पर 

ऑक्सीिन गैस एक प्रफल्म के माध्यम से िवेश कर सकती है। ओटीआर को ऑक्सीिन की 

मात्ा के रूप में व्यक्त प्रकिा िाता है िो एक प्रदन की अवप्रध में प्रकसी प्रदए गए के्षत् में िवेश 

करती है, प्रिसे 73 प्रिग्री फारेनहाइट (23 प्रिग्री सेस्तििस), और 0% सापेक्ष आर्द्िता (आरएच) 

के मानक तापमान पर मापा िाता है। भोिन के खराब होने से संबंप्रधत िप्रतप्रििाओ ंका एक 

िमुख कारण ऑक्सीिन है। ऑक्सीिेप्रटव प्रगरावट प्रवप्रभन्न िकार के खाद्य पदाथों के नािुक 



Page 24 Handbook of Dried Apricot Processing 

 

 

रंग, स्वाद और माइिोप्रबिल स्तथथरता को िभाप्रवत कर सकती है।ऑक्सीिन और िल वाष्प 

बाधा गुणो ं के रूप में, खाद्य पैकेप्रिंग अनुििोगो ं पर काबिन िाइऑक्साइि बाधा गुण का 

प्रवशेष महत्व होता है। काबिन िाइऑक्साइि बाधा को काबिन िाइऑक्साइि पारगम्यता 

गुणांक (CO2PC) द्वारा प्रनधािररत प्रकिा िाता है िो काबिन िाइऑक्साइि की मात्ा को इंप्रगत 

करता है िो एक पैकेप्रिंग सामग्री (kg.m/(m2.s.Pa) में िप्रत इकाई के्षत् और समि में व्याप्त 

है।वैकू्म पैकेप्रिंग, पैकेि से हवा प्रनकालना, और संशोप्रधत वातावरण पैकेप्रिंग (एमएपी), 

नाइटर ोिन िा काबिन िाइऑक्साइि के साथ पैकेि में हवा की िगह, शेल्फ िीवन के माध्यम 

से अवांप्रछत ऑक्सीिन-िेररत िप्रतप्रििाओ ंसे बचने के प्रलए दो िाथप्रमक दृप्रष्टकोण हैं। प्रकसी 

भी दृप्रष्टकोण का उपिोग करके उत्पाद की गुणवत्ता बनाए रखना पैकेप्रिंग प्रफल्म की एक 

बाधा के रूप में कािि करने की क्षमता पर प्रनभिर करता है, पैकेि के अंदर ऑक्सीिन 

आंप्रशक दबाव (0-2%) बनाम पैकेि के बाहर (21%) के अंतर से प्रनप्रमित िाकृप्रतक िर ाइव पर 

काबू पाता है। 

 

3.3.2. पैकेवजंग सामग्री के प्रकाि 

प्रनम्नप्रलस्तखत सभी तीन िकार की पैकेप्रिंग का एक संप्रक्षप्त अवलोकन है, िो आम तौर पर 

एक पूणि पैकेप्रिंग लाइन बनाते हैं। 

 

3.3.2.1 प्राथवमक पैकेवजंग 

घरेलू और प्रनिाित बािार के प्रलए उपभोक्ता पैक के चिन में सूखी खुबानी के 

व्यापाररिो/ंप्रनिाितको ं के प्रलए उपलब्ध प्रवकल्प काफी व्यापक हैं। हालांप्रक, पैकेप्रिंग 

सामग्री/िणाली का चिन/प्रवकल्प कई कारको ं पर प्रनभिर करता है, िो मोटे तौर पर नीचे 

सूचीबद्ध हैं: 

 शेल्फ-िीवन अवप्रध िानी उत्पाद के प्रलए आवश्यक सुरक्षा की प्रिग्री, नमी प्रपक-अप, सुगंध 
िप्रतधारण, मप्रलनप्रकरण आप्रद के स्तखलाफ। 

 भंिारण, पररवहन और प्रवतरण के दौरान िलवािु की स्तथथप्रत 

 बािार का िकार/के्षत् 
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 उपभोक्ता वरीिता 

 मुर्द्ण िोग्यता और सौदंिि अपील 

आमतौर पर उपभोक्ता पैक के रूप में उपिोग प्रकए िाने वाले पैकेि िकार हैं: 

 लेबल के साथ प्रवप्रभन्न आकार और आकार की कांच की बोतलें और धातु िा प्लास्तस्टक 

कीके ढक्कन िदान की िाती हैं। प्लास्तस्टक कैप्स ने छेड़छाड़ के सबूत, प्रवतरण, 

पीसने आप्रद की अंतप्रनिप्रहत प्रवशेषताएं िोड़ दी हैं। 

 प्रवतरण िणाली के साथ/प्रबना मुप्रर्द्त धातु पे्लट कंटेनर 

 प्लग और कैप के साथ प्लास्तस्टक कंटेनर प्रिस्पेंप्रसंग और छेड़छाड़ से मुक्त  सुप्रवधाओ ं

के साथ 

 प्रिंटेि फे्लस्तक्सबल पाउच- प्रपलो पाउच, गसेटेि पाउच, स्टैंि-अप पाउच। 

3.3.2.1.1. प्लास्िक / लचीली पैकेवजंग 

मुप्रर्द्त लचीले पाउच हाल ही में उनकी आसान उपलब्धता, उतृ्कष्ट मुर्द्ण क्षमता, हले्क 

विन, मशीनेप्रबप्रलटी और लागत-िभावशीलता के कारण बहुत लोकप्रिि हो गए हैं। इसके 

अलावा, कािाित्मक और प्रवपणन आवश्यकताओ ंके आधार पर, एक प्रवप्रशष्ट आवश्यकता 

को पूरा करने के प्रलए लेप्रमनेटेि / प्रफल्म को ििोग प्रकिा  िा सकता है। 

मुप्रर्द्त लचीले पाउच आम तौर पर प्रवप्रभन्न रचनाओ ं के पोप्रलमर होते हैं। आमतौर पर 

इिेमाल प्रकए िाने वाले कुछ लैप्रमनेट्स हैं: 

 पॉप्रलएस्टर/धातुिुक्त पॉप्रलएस्टर/LDPE 

 बीओपीपी/एलिीपीई 

 बीओपीपी/धातुिुक्त पॉप्रलएस्टर/एलिीपीई 

 पॉप्रलएस्टर/अल पन्नी/LDPE 

3 प्लाई लैप्रमनेट्स िैसे 12µ PET/प्रिंट/ 12µ Met। पीईटी/पीई िदूषण से बच सकता है 
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और प्रिंट की धंुध और िी-प्रफगररंग को रोकता है। इन दोनो ंप्रफल्मो ंमें से िते्यक की कुछ 

लाभकारी प्रवशेषताओ ंके कारण पॉप्रलएस्टर और बीओपीपी आधाररत लैप्रमनेट्स आमतौर 

पर पाउिर पैकेप्रिंग के प्रलए अप्रधक लोकप्रिि हैं। लेप्रमनेशन के प्रलए इिेमाल प्रकिा िाने 

वाला पॉप्रलएस्टर आमतौर पर 10 िा 12 μ मोटा होता है। प्रफल्म उतृ्कष्ट स्पष्टता, चमक 

और मुर्द्ण क्षमता के साथ अत्यप्रधक पारदशी है और इस िकार प्रबिी अपील को बढ़ाती 

है। प्रफल्म में बहुत कम नमी और गैस पारगम्यता होती है और इसप्रलए, सुगंध, स्वाद और 

स्वाद िप्रतधारण के साथ सामग्री का लंबे समि तक शेल्फ िीवन सुप्रनप्रित करता है। बहुत 

उच्च िांप्रत्क शस्तक्त (आंसू, पंचर, फट और .)फे्लक्स) हैंिप्रलंग और पररवहन के दौरान 

सामग्री को नुकसान को कम करता है। प्रफल्म में अच्छी मशीनेप्रबप्रलटी के साथ-साथ 

प्रिंप्रटप्रबप्रलटी भी है। नवीनतम मुर्द्ण िौद्योप्रगप्रकिां प्रबिी िचार को बेहतर बनाने में मदद 

करती हैं। प्रफल्म एप्रिप्रटव्स से मुक्त है और इसप्रलए, पैक प्रकए गए संवेदनशील मसाला 

उत्पाद को कोई गंध िा दाग नही ंदेती है। 

BOPP प्रफल्में हीट सील करने िोग्य िा नॉन-हीट सील करने िोग्य हो सकती हैं। प्रफल्म 

में उच्च गुणवत्ता है, िलवािु पररवतिन के तहत स्तथथर है और इसमें उतृ्कष्ट नमी अवरोध 

है। िह प्रफल्म प्रचकनी, चमकदार, प्रिस्टल स्पष्ट है और इसमें खाद्य संपकि  अनुििोगो ंके 

प्रलए उच्च िांप्रत्क शस्तक्त और गैर-संदूषण गुण हैं। 

लचीली प्लास्तस्टक-आधाररत सामग्री से पाउच की सीप्रलंग के िकार पररवतिनशील हो 

सकते हैं: 

 कें र्द् सील गठन 

 तीन पक्ष सील गठन 

 चार पक्ष सील गठन 

 पट्टी पैक गठन 
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थैली के िदशिन में महत्वपूणि कड़ी सील की अखंिता है। हीट सील परत का िदशिन 

बहुत महत्वपूणि है। भले ही प्रफल्म संरचना को असाधारण गुणो ंके साथ प्रििाइन प्रकिा 

गिा हो, इंटरलेिर लेप्रमनेशन में उतृ्कष्टता के साथ, अगर पाउच की सीप्रलंग प्रवफल हो 

िाती है, तो उत्पाद दूप्रषत हो सकता है और कुछ मामलो ंमें उपभोग के प्रलए अनुपिुक्त 

भी हो सकता है। 

3.3.2.1.2. कांच के मतिबान 

• खाद्य पैकेप्रिंग के प्रलए इिेमाल प्रकिा िाने वाला ग्लास , सोिा-लाइम ग्लास है। 

• कांच की बोतलें/िार खाद्य पैकेप्रिंग में महत्वपूणि भूप्रमका प्रनभाते हैं। 

• कांच के कंटेनरो ंका पुन: उपिोग िा पुनचििण प्रकिा िा सकता है। 

• अप्रधकांश बोतलें और िार प्रवशेष रूप से एक उत्पाद िा एक प्रनमािता के प्रलए तैिार 

प्रकए िाते हैं। 

• कांच के कंटेनरो ंके प्रलए क्लोिर अप्रधक मानकीकृत हैं। 

• कुछ प्लास्तस्टक में पाए िाने वाले संभाप्रवत हाप्रनकारक रसािनो ंके िोस्तखम को 

समाप्त करता है िो भोिन में िवेश कर सकते हैं। 

• नािुकता िैसे नुकसान के कारण इन्हें धीरे-धीरे िप्रतथथाप्रपत प्रकिा िा रहा है। 

3.3.2.1.3. कागज / िाफ्ट पैकेवजंग 

• िे सेलू्यलोि फाइबर के एक इंटरलेथि नेटवकि  से उत्पन्न होते हैं। 

• इसके बाद रेशो ंको लुगदी, िक्षाप्रलत प्रकिा िाता है और कागि उत्पाद के उत्पादन 

के प्रलए रसािनो ंऔर मिबूत करने वाले एिेंटो ंके साथ इनका टर ीटमेंट प्रकिा िाता 

है। 
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• अच्छी ताकत, प्रिंप्रटप्रबप्रलटी और देखने में अच्छा  

• अन्य लाभ इसकी कम लागत, व्यापक क्षमता और कम विन हैं। 

• खाद्य पैकेप्रिंग में वतिमान में बहुत लोकप्रिि सामग्री है 

• सले्फट पस्तलं्पग िप्रििा द्वारा प्रनप्रमित 

• बैररिर गुणो ंमें सुधार के प्रलए पॉप्रलिामाइि िा पॉलीमाइन रेप्रिन का उपिोग कोट िा लेप्रमनेट करने 

के प्रलए प्रकिा िाता है। 

 
3.3.2.2. माध्यवमक (वितीयक) पैकेवजंग 

इस िकार की पैकेप्रिंग का उपिोग िाथप्रमक पैकेप्रिंग के बाहर स्टॉक-कीप्रपंग िूप्रनट बनाने 

के प्रलए उत्पादो ं की एक प्रनप्रित संख्या को समूहबद्ध करने के प्रलए प्रकिा िाता है, प्रिसे 

आमतौर पर SKU कहा िाता है। िह छोटे उत्पादो ंको एक ही पैक में समेट कर उन्हें संभालने 

की सुप्रवधा िदान करता है। इस िकार की पैकेप्रिंग िाथप्रमक पैकेप्रिंग की अखंिता को बनाए 

रखने में मदद करने के प्रलए पूरक सुरक्षा भी िदान करती है। इसके अलावा, िह छोटे 

प्रशपमेंट के प्रलए प्रशप्रपंग कंटेनर के रूप में काम कर सकता है, प्रिससे िह ई-कॉमसि में 

अत्यप्रधक उपिोगी हो िाता है। माध्यप्रमक पैकेप्रिंग अक्सर कई घटको ं (बॉक्स, पैप्रिंग, 

प्रवभािक, सुदृढीकरण, बैग, कागि, आप्रद) से बनी होती है। 

3.3.2.3. बल्क पैकेवजंग 

बल्क पैकेप्रिंग में, वतिमान िवृप्रत्त फे्लस्तक्सबल इंटरमीप्रिएट बल्क कंटेनसि (FIBCs) का उपिोग 

करने की है प्रिसे आमतौर पर िंबो बैग्स के रूप में िाना िाता है। इन बैगो ंकी क्षमता 1 टन 

तक है। आम तौर पर, िे बैग कपड़े से बने होते हैं, लेप्रकन वतिमान में मुख्य रूप से प्लास्तस्टक 

(पीपी) कपड़े से बने होते हैं, प्रिन्हें लेप्रमनेट प्रकिा िा सकता है िा एक आंतररक प्लास्तस्टक 

लाइनर बैग िदान प्रकिा िा सकता है। पीपी कपड़े िूवी प्रगरावट के स्तखलाफ स्तथथर है। 

लोप्रिंग/अनलोप्रिंग कािों के दौरान लटकने के प्रलए थैलो ंमें प्रफप्रलंग और प्रिथचािि स्पाउट्स 

और स्तसं्लग्स प्रदए गए हैं। 

FIBC प्रवप्रभन्न लाभ िदान करते हैं िैसे: 
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 बैग लचीले, बंधनेवाला और प्रटकाऊ होते हैं 

 दानो,ं पाउिर, फे्लक्स और प्रकसी भी मुक्त बहने वाली सामग्री की पैकेप्रिंग के प्रलए इिेमाल प्रकिा 

िा सकता है 

 उत्पाद की बबािदी / ररसाव और छेड़छाड़ से बचा िा सकता है 

 चंूप्रक हैंिप्रलंग िंत्ीकृत है, इसप्रलए कम श्म की आवश्यकता होती है। 

 लोप्रिंग और अनलोप्रिंग के प्रलए समि की बचत 

 बैग विन में हले्क होते हैं और इसप्रलए, माल ढुलाई लागत कम हो िाती है। 
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अध्याय 4 

खाद्य सुिक्षा विवनयम औि मानक 
 
 

4.1 परिभाषा औि मानक 

FSSAI मानको ंके अनुसार, (2.3: फल और सब्जी उत्पाद) (2.3.53: सूखे खुबानी) खाद्य सुरक्षा 

मानको ंऔर एप्रिप्रटव्स 2011 के तहत। सूखे खुबानी का मतलब अमेप्रनिाकैवल्गररिा लैम की 

प्रकस्मो ं के पके फल से तैिार उत्पाद है। (िुनुसरमेप्रनिाका एल.) और धूप में सुखाने िा 

प्रनििलीकरण के अन्य तरीको ंद्वारा संसाप्रधत। उत्पाद में प्रकस्म और उपचार के िकार के रंग 

लक्षण होगें और उत्पाद के स्वाद और गंध की प्रवशेषता होगी। उत्पाद िीप्रवत कीड़े िा घुन से 

मुक्त होना चाप्रहए और बाहरी वनस्पप्रत पदाथि, कीट मलबे और अन्य आपप्रत्तिनक पदाथों से 

उप्रचत रूप से मुक्त होना चाप्रहए। 

 
सूखे खुबानी के मानक: 

 

िमांक नमी सामग्री% (w/w) (अवधकतम) आिश्यकता
एं 

1. सूखे खुबानी परररक्षको ंसे 

उपचाररत नही ंप्रकिा गिा 

20.0 

2. अनुमत परररक्षको ंके साथ उपचाररत सुखी 

खुबानी 

25.0 

 
शैप्रलिो:ं 

उत्पाद को प्रनम्नप्रलस्तखत शैप्रलिो ंमें से एक में ििुत प्रकिा िाएगा:- 

(i) संपूणि, प्रबना पका हुआ; 

(ii) पूरा, खड़ा हुआ; 

(iii) आधा; िा 
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(iv) सै्लब - ध्वप्रन के भाग, प्रवप्रशष्ट रंग के पके खुबानी, आकार, आकार और मोटाई में 

अप्रनिप्रमत और पूरे फल को छोड़कर। 

 
 

िं शैवलयो ंके वलए दोष आिश्यकताएं 
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1. सै्लब% (w/w) (अप्रधकतम) 10.0 

2. क्षप्रतग्रि फल% (w/w) (अप्रधकतम) 10.0 

3. टूटे फल % (w/w) (अप्रधकतम) 10.0 

4. 
कीट क्षप्रतग्रि और गंदे फल% 

(w/w) (अप्रधकतम) 

5.0 

5. अपररपक्व फल% (w/w) (अप्रधकतम) 10.0 

 

(प्रबंदु 1 से 4 तक) - कुल 15.0 िप्रतशत से अप्रधक नही ंहोना चाप्रहए (w/w) 

 

 

सूखी खुबानी के वलए माइिोवबयल पैिामीटि 
 

ि
. 

पैिामीटि आिश्यकता 

1. फफंूदीदार फल% (w/w) 
(अप्रधकतम) 

1.0 

 
4.2 खाद्य सुिक्षा  

 

भाग I - पंिीकरण के प्रलए आवेदन करने वाले पेटी फूि प्रबिनेस ऑपरेटरो ंद्वारा 

पालन की िाने वाली सामान्य स्वच्छता और स्वच्छता िथाओ ं(प्रवप्रनिम 2.1.1 

(2) देखें) 

खाद्य वनमािता/प्रोसेसि/हैंडलि के वलए स्वच्छता औि स्वास्थ्य संबंधी 

आिश्यकताएं : 

वह थथान िहां भोिन का प्रनमािण, िसंस्करण िा संचालन प्रकिा िाता है, प्रनम्नप्रलस्तखत 

आवश्यकताओ ंका अनुपालन करेगा: 

1. पररसर एक साफ-सुथरे थथान पर स्तथथत होना चाप्रहए और गंदे पररवेश से मुक्त होना 

चाप्रहए और समग्र स्वच्छ वातावरण बनाए रखना चाप्रहए। सभी नई इकाइिां पिािवरण 
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िदूप्रषत के्षत्ो ंसे दूर थथाप्रपत की िाएंगी। 

2. प्रवप्रनमािण के प्रलए खाद्य व्यवसाि करने हेतु पररसर में समग्र स्वच्छ वातावरण बनाए 

रखने के प्रलए प्रवप्रनमािण और भंिारण के प्रलए पिािप्त थथान होना चाप्रहए। 

3. पररसर साफ, पिािप्त रोशनी वाला और हवादार होना चाप्रहए और आवािाही के प्रलए 

पिािप्त खाली थथान होना चाप्रहए। 

4. फशि, छत और दीवारो ंको अच्छी स्तथथप्रत में बनाए रखा िाना चाप्रहए। उन्हें प्रबना प्रकसी 

परतदार पेंट िा प्लास्टर के प्रचकना और साफ करना आसान होना चाप्रहए। 

5. फशि और दीवारो ंको आवश्यकता के अनुसार एक िभावी कीटाणुनाशक से धोिा िाना 

चाप्रहए पररसर को सभी कीड़ो ंसे मुक्त रखा िाना चाप्रहए। व्यवसाि के संचालन के दौरान 

कोई प्रछड़काव नही ं प्रकिा िाएगा, बस्तल्क इसके बिाि मस्तििो ंको पररसर में घुसने के 

प्रलए फ्लाई स्वाट/फै्लप्स का उपिोग प्रकिा िाना चाप्रहए। पररसर को कीट मुक्त बनाने के 

प्रलए स्तखड़प्रकिां, दरवािे और अन्य िवेश थथानो ं पर नेट िा स्क्रीन के साथ प्रफट प्रकए 

िाएंगे, प्रनमािण में उपिोग प्रकिा िाने वाला पानी पीने िोग्य होना चाप्रहए और िप्रद 

आवश्यक हो तो पानी की रासािप्रनक और बैक्टीररिोलॉप्रिकल िांच प्रकसी भी मान्यता 

िाप्त ििोगशाला में प्रनिप्रमत अंतराल पर की िानी चाप्रहए।  

6. पररसर में पेििल की सतत आपूप्रति सुप्रनप्रित की िानी चाप्रहए। िलापूप्रति की कमी की 

स्तथथप्रत में भोिन िा धुलाई हेतु पानी के भंिारण की पिािप्त व्यवथथा कीिानी चाप्रहए। 

7. उपकरण और मशीनरी िब प्रनिोप्रित हो ं तो ऐसी प्रििाइन की होनी चाप्रहए प्रिससे 

सफाई आसानी से हो सके। कंटेनरो,ं टेबलो,ं मशीनरी के काम करने वाले पुिों आप्रद की 

सफाई की व्यवथथा की िानी चाप्रहए। 

8. कोई भी बतिन, कंटेनर िा अन्य उपकरण, प्रिसके उपिोग से स्वास्थ्य के प्रलए 

हाप्रनकारक धातु संदूषण होने की संभावना है को , भोिन की तैिारी, पैप्रकंग िा भंिारण में 

ििोग नही ंप्रकिा िाना चाप्रहए। (तांबे िा पीतल के बतिन में उप्रचत अिर होना चाप्रहए)।  

9. मोल्ड/कवक के प्रवकास और संिमण से मुस्तक्त सुप्रनप्रित करने के प्रलए सभी उपकरणो ं

को साफ, धोिा, सुखािा िाना चाप्रहए। 

10. उप्रचत प्रनरीक्षण की अनुमप्रत देने के प्रलए सभी उपकरणो ंको दीवारो ं से काफी दूर 
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रखा िाना चाप्रहए। 

11. कुशल िल प्रनकासी की व्यवथथा होनी चाप्रहए और कचरे के प्रनपटान के प्रलए पिािप्त 

िावधान होना चाप्रहए। 

12. िसंस्करण और तैिारी में काम करने वाले श्प्रमको ंको साफ एिन, हाथ के दिाने 

और प्रसर के वस्त्ो ंका उपिोग करना चाप्रहए। 

13. संिामक रोगो ंसे पीप्रड़त व्यस्तक्तिो ंको काम करने की अनुमप्रत नही ंदी िानी चाप्रहए। 

कोई भी घाव हर समि ढका रहना चाप्रहए और ऐसे व्यस्तक्त को भोिन के सीधे संपकि  में 

नही ंआने देना चाप्रहए। 

14. सभी खाद्य संचालको ंको काम शुरू करने से पहले अपनी उंगप्रलिो ं के नाखूनो ंको 

काटना और धोना तथा हर बार शौचालि का उपिोग करने के बाद, हाथो ंको साबुन, िा 

प्रिटिेंट और पानी से धोना चाप्रहए। पूरी िप्रििा के दौरान शरीर के अंगो,ं बालो ंको छूने से 

बचना चाप्रहए। 

15. सभी खाद्य संचालको ंको नकली नाखून िा अन्य सामान िा ढीले आभूषण पहनने से 

बचना चाप्रहए िो भोिन में प्रगर सकते हैं और उनको चेहरे िा बालो ंको छूने से भी बचना 

चाप्रहए। 

16. पररसर के भीतर भोिन करना, चबाना, धूम्रपान करना, थूकना और नाक सुिकना 

िप्रतबंप्रधत होना चाप्रहए, प्रवशेष रूप से भोिन को बनाते समि। 

17. सभी विुएँ िो भण्डाररत हैं िा प्रबिी के प्रलए अप्रभिेत हैं, उपभोग के प्रलए उपिुक्त 

होगंी और उनमें संदूषण से बचने के प्रलए ढँक कर रखना चाप्रहए।  

18. खाद्य पदाथों के पररवहन के प्रलए उपिोग प्रकए िाने वाले वाहनो ंको अच्छी मरम्मत में 

रखा िाना चाप्रहए और साफ रखा िाना चाप्रहए। 

19. पररवहन के दौरान प्रिब्बाबंद रूप में िा कंटेनरो ंमें खाद्य पदाथि आवश्यक तापमान 

बनाए रखना चाप्रहए। 

20. कीटनाशको/ंकीटाणुनाशको ं को अलग से रखा िाना चाप्रहए और खाद्य प्रनमािण/ 

भंिारण/ हैंिप्रलंग के्षत्ो ंसे दूर रखा िाना चाप्रहए। 
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4.1 लेबवलंग 

लेबवलंग आिश्यकताएँ 

भारत में बेचे िाने वाले सभी खाद्य उत्पाद िो पहले से पैक प्रकए गए हैं, उन्हें खाद्य सुरक्षा 

और मानक (पैकेप्रिंग और लेबप्रलंग) प्रवप्रनिम, 2011 का अनुपालन करना आवश्यक है। 

खाद्य सुरक्षा और मानक प्रवप्रनिमन, 2011 स्वास्थ्य और पररवार कल्याण मंत्ालि के अंतगित 

भारतीि खाद्य सुरक्षा और मानक िाप्रधकरण द्वारा िारी एक अप्रधसूचना है। इस लेख में, हम 

भारत में खाद्य लेबप्रलंग से संबंप्रधत प्रनिमो ंको देखते हैं। 

खाद्य लेबवलंग विवनयमो ंकी प्रयोज्यता 

खाद्य लेबप्रलंग प्रवप्रनिमो ं के प्रलए भारत सभी "िीपैकेज्ड" िा "िी-पैक्ि फूि" की में 

लेबप्रलंग प्रनिमो ंका अनुपालन करने की आवश्यकता होती है। प्रनिमो ंके अनुसार, पहले 

से पैक प्रकए गए भोिन का अथि है भोिन, प्रिसे प्रकसी भी तरह के पैकेि में रखा िाता 

है, इस तरह से प्रक सामग्री को िो उपभोक्ता को प्रबिी के प्रलए तैिार है, बदला नही ंिा 

सकता है  

सामान्य लेबवलंग आिश्यकताएँ 

भारत में बेचे िाने वाले सभी पहले से पैक प्रकए गए खाद्य पदाथों को प्रनम्नप्रलस्तखत 

लेबप्रलंग आवश्यकताओ ंका पालन करना चाप्रहए: 

• लेबल अंगे्रिी िा प्रहंदी िा देवनागरी भाषा में होना चाप्रहए। उपरोक्त के 

अलावा, लेबल में आवश्यकतानुसार प्रकसी अन्य भाषा में िानकारी हो 

सकती है। 
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• लेबल में उस भोिन के बारे में िानकारी नही ं होनी चाप्रहए प्रिसे झठूा, 

भ्रामक, माना िा सकता है अन्यथा उत्पाद के संबंध में गलत धारणा बना 

सकता है। 
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• लेबल को कंटेनर पर इस तरह से प्रचपका प्रदिा िाना चाप्रहए प्रक वह आसानी से 

कंटेनर से अलग न हो। 

• लेबल में ििुत सामग्री िा िानकारी उपभोक्ता द्वारा स्पष्ट, िमुख, अप्रमट और 

आसानी से पढ़ने िोग्य होनी चाप्रहए। 

• िप्रद कंटेनर एक आवरण से ढका हुआ है, तो रैपर में आवश्यक िानकारी होनी 

चाप्रहए िा उत्पाद के लेबल को अस्पष्ट न करके आसानी से सुपाठ्य बनाना 

चाप्रहए। 

• भोिन के नाम का उले्लख व्यापार के नाम और प्रनप्रहत भोिन के प्रववरण के साथ 

प्रकिा िाना चाप्रहए। िप्रद भोिन में एक से अप्रधक घटक होते हैं, तो सामग्री की 

एक सूची उनके प्रनमािण के समि विन िा मात्ा, िैसा भी मामला हो, के अवरोही 

िम में ििुत की िानी चाप्रहए; 

     पोषण संबंधी जानकािी 

• पोषण संबंधी िानकारी िा पोषण संबंधी तथ्य िप्रत 100 ग्राम िा 100 प्रमली िा 

उत्पाद की िप्रत सेवारत प्रनम्नप्रलस्तखत िानकारी के साथ लेबल पर प्रदिा िाना 

चाप्रहए: 

• प्रकलो कैलोरी में ऊिाि मूल्य; 

• चने में िोटीन, काबोहाइिर ेट (चीनी की मात्ा प्रनप्रदिष्ट करें ) और वसा की मात्ा (िी) 

िा एमएल; 

•  प्रकसी भी अन्य पोषक तत्व की मात्ा प्रिसके प्रलए पोषण िा स्वास्थ्य का दावा 

प्रकिा िाता है: 

• िह नोट करना महत्वपूणि है प्रक लेबल में प्रकए गए प्रकसी भी "स्वास्थ्य दावे" िा 

"पोषण दावे" िा "िोस्तखम में कमी" के दावे की एफएसएसएआई अप्रधकाररिो ं

द्वारा पूरी तरह से िांच की िाएगी। इसप्रलए, ऐसे प्रकसी भी दावे को परीक्षण िेटा 
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द्वारा मान्य प्रकिा िाना चाप्रहए। प्रनिमो ंके अनुसार, "स्वास्थ्य दावा", "पोषण दावा" 

और "िोस्तखम में कमी" दावे की पररभाषा प्रनम्नप्रलस्तखत है: 

• "स्वास्थ्य दावो"ं का अथि प्रकसी भी िप्रतप्रनप्रधत्व से है िो बताता है, सुझाव देता है िा 

इसका तात्पिि है प्रक उस भोिन और स्वास्थ्य के एक घटक के बीच एक संबंध मौ 

है और पोषण संबंधी दावे में शाप्रमल हैं- िो प्रवकास, और सामान्य कािों में पोषक 

तत्व की शारीररक भूप्रमका का वणिन करते हैं, भोिन िा उसके घटको ंकी खपत 

के प्रवप्रशष्ट लाभकारी िभाव से संबंप्रधत अन्य कािाित्मक दावे, कुल आहार के संदभि 

में, शरीर के सामान्य कािों िा िैप्रवक गप्रतप्रवप्रधिो ं पर दावे और ऐसे दावे िो 

स्वास्थ्य में सकारात्मक िोगदान िा सुधार से संबंप्रधत हैं कािि िा स्वास्थ्य, िा 

बीमारी को संशोप्रधत करने िा संरप्रक्षत करने के प्रलए, प्रकसी बीमारी िा स्वास्थ्य 

संबंधी स्तथथप्रत के प्रवकास के कम िोस्तखम के प्रलए, कुल आहार के संदभि में, भोिन 

िा खाद्य घटको ंकी खपत से संबंप्रधत िोस्तखम में कमी का दावा आप्रद 

• "पोषण का दावा" का अथि प्रकसी ऐसे िप्रतप्रनप्रधत्व से है िो बताता है, सुझाव देता है 

िा इसका तात्पिि है प्रक भोिन में प्रवशेष पोषक गुण हैं िो ऊिाि मूल्य तक सीप्रमत 

नही ंहैं बस्तल्क िोटीन, वसा काबोहाइिर ेट, प्रवटाप्रमन और खप्रनि शाप्रमल हैं; 

• स्वास्थ्य दावो ंके संदभि में "िोस्तखम में कमी" का अथि है प्रकसी बीमारी िा स्वास्थ्य 

संबंधी स्तथथप्रत के प्रलए एक िमुख िोस्तखम कारक को महत्वपूणि रूप से बदलना; 

शाकाहािी या मांसाहािी वचन्ह: 

•   सभी पैकेज्ड फूि िो "मांसाहारी" हैं, उनमें एक ितीक होना चाप्रहए िो एक भूरे 

रंग की रूपरेखा के साथ एक वगि के अंदर भूरे रंग का भरा हुआ चि हो। िप्रद 

प्रकसी भोिन में मांसाहारी के रूप में केवल अंिा घटक है, तो प्रनमािता एक घोषणा 

िदान कर सकता है प्रक उत्पाद में केवल अंिा है और मांसाहारी प्रचन्ह िोड़ें।     

घटक, तो प्रनमािता एक घोषणा िदान कर सकता है प्रक उत्पाद में केवल अंिा है 

और मांसाहारी ितीक िोड़ें। 
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                                                                          मांसाहािी वचन्ह 

पैकेज्ड शाकाहारी भोिन में एक ितीक होना चाप्रहए प्रिसमें हरे रंग के साथ एक 

वगि के अंदर हरे रंग का भरा हुआ घेरा हो। 

 

                                                                           शाकाहािी वचन्ह 

 
                   

                  खाद्य योजको,ं िंगो ंऔि स्वादो ंसे संबंवधत जानकािी 

खाद्य उत्पाद में प्रनप्रहत खाद्य िोिको ं का उले्लख प्रवप्रशष्ट नामो ं िा मान्यता िाप्त 

अंतरराष्टर ीि संख्यात्मक पहचान के साथ वगि शीषिक के साथ प्रकिा िाना चाप्रहए। लेबल 

पर सामग्री की सूची के ठीक नीचे "कंटेन्स परप्रमटेि नेचुरल कलर (एस)" िैसे कुछ 

कथनो ंके साथ लेबल पर रंग भरने वाले पदाथि का उले्लख प्रकिा िाना चाप्रहए। बाहरी 

स्वाद बढ़ाने वाले एिेंट के मामले में, इसका उले्लख लेबल पर सामग्री की सूची के ठीक 

नीचे "कंटेन्स एिेि फे्लवर" िैसे लाइन्स में प्रकिा िाना चाप्रहए। 

वनमािता का नाम औि पूिा पता 

खाने के हर पैकेि पर प्रनमािता का नाम और पूरा पता प्रलखा होना चाप्रहए। आिाप्रतत 

भोिन के मामले में, पैकेि में भारत में आिातक का नाम और पूरा पता होना चाप्रहए। 

शुद्ध मात्रा (नेट क्ांवटटी) 

सभी पैकेज्ड फूि में बेट की मात्ा, विन िा संख्या के अनुसार होनी चाप्रहए। पैकेि में 



Page 40 Handbook of Dried Apricot Processing 

 

 

प्रनप्रहत विु की शुद्ध मात्ा में रैपर और पैकेप्रिंग सामग्री का विन शाप्रमल नही ं होना 

चाप्रहए। 

बैच पहचान की लॉट संख्या 

सभी पैकेज्ड फूि पर लॉट नंबर िा बैच नंबर िा कोि नंबर का उले्लख प्रकिा िाना 

चाप्रहए ताप्रक प्रनमािण और प्रवतरण के दौरान इसका पता लगािा िा सके। इस प्रवप्रनिम 

का पालन करने के प्रलए केवल बे्रि और दूध प्रिसमें स्टरलाइज्ड दूध शाप्रमल है, की 

आवश्यकता नही ंहै। 

 

प्रनमािण िा पैप्रकंग की प्रतप्रथ 

प्रिस तारीख, महीने और वषि में विु का प्रनमािण, पैक िा पहले से पैक प्रकिा गिा है, 

उसका लेबल पर उले्लख प्रकिा िाना चाप्रहए। तीन महीने से अप्रधक की शेल्फ लाइफ 

वाले खाद्य उत्पादो ंके मामले में, "बेस्ट प्रबफोर िेट" के साथ प्रनमािण का महीना और वषि 

प्रदिा िा सकता है।  

तीन महीने से कम की शेल्फ लाइफ वाले उत्पादो ंके मामले में, प्रिस तारीख, महीने और 

साल में कमोप्रिटी का प्रनमािण िा तैिार िा िी-पैक प्रकिा िाता है, उसे लेबल पर तारीख 

से पहले का उले्लख प्रकिा िाना चाप्रहए। 

आयावतत भोजन के वलए मूल देश का उले्लख 

आिाप्रतत भोिन के प्रलए, भोिन के लेबल पर भोिन की उत्पप्रत्त का देश घोप्रषत प्रकिा 

िाना चाप्रहए। िप्रद कोई खाद्य उत्पाद दूसरे देश में िसंस्करण से गुिरता है िो उसकी 

िकृप्रत को बदलता है, तो प्रिस देश में िसंस्करण प्रकिा िाता है उसे लेबप्रलंग के ििोिनो ं

के प्रलए मूल देश माना िाना चाप्रहए। 

उपयोग के वलए वनदेश 

भोिन के सही उपिोग को सुप्रनप्रित करने के प्रलए, िप्रद आवश्यक हो, तो पुनगिठन सप्रहत 
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उपिोग के प्रलए प्रनदेश लेबल पर शाप्रमल प्रकए िाने चाप्रहए। 
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खाद्य प्रसंस्किण मशीनिी की वनमािता सूची: 

ि, कंपनी का  नाम  मशीनें  

1. एमएमएम बक्सभॉि एंि 

कंपनी140 सारंग स्टर ीट पहली 

मंप्रिल,िॉफिि माकेट के पास मंुबई 

इंप्रििा दूरभाष: +91 22 2344 

2902 

फैक्स: +91 22 2345 2532 

ईमेल: yusufs@vsnl.com; 

mmmb@vsnl.com; 

yusuf@mmmb.in 

पैकेप्रिंग और लेबप्रलंग 

मशीनें 

2. एकू्प्रफल मशीनेंएस. एफ. नं. 

120/2, कलापट्टी 

िाकघर,कोिंबटूर - 641 035 

तप्रमलनािु,भारत,दूरभाष: +91 

422 2666108/2669909 

फैक्स: +914222666255 

ईमेल : 

acufilmachines@yahoo.co

.in 

िर ािर; पैकेप्रिंग और 

लेबप्रलंग मशीनें 

3. बॉमे्ब इंिीप्रनिररंग वक्सि, 1 नविुग 

इंिस्तस्टर िल एसे्टट185 Tokersey 

िीवराि रोि स्वान प्रमल के सामने, 

सेवरी (िबू्ल्य) मंुबई 400015 

भारत 

दूरभाष: +91 

2224137094/24135959 

फैक्स: +91 22 24135828 

िर ािर 

mailto:mmmb@vsnl.com
mailto:%20yusuf@mmmb.in
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4. प्लांटसि एनिी नेटवकि  (पीईएन) 

नंबर 5, पावर हाउस तीसरी 

स्टर ीटएन आर टी नगर थेनी 

625531 तप्रमलनािु दूरभाष: +91 

4546 255272 

फैक्स:+91 4546 25527 

िर ािर 

5. िीप्रमिम इंिीप्रनिसि िाइवेट प्रलप्रमटेि प्लॉट नंबर 
2009, 
 फेि IV, GIDC वटवा, अहमदाबाद 382445 
, भारत  
दूरभाष: +91 7925830836 

फैक्स: +91 7925830965 

िर ािर; प्रमप्रलंग 

और ग्राइंप्रिंग 

मशीनरी 

6. कें र्द्ीि कृप्रष इंिीप्रनिररंग संथथान, 

नबी बाग बेरप्रसिा रोि भोपाल 

462 038 मध्य िदेश 

दूरभाष: +91 755 2737191 

फैक्स: +91 755 2734016 

काटने की मशीन; 

सफाई मशीनरी; 

प्रमप्रलंग और पीस 

मशीनरी 
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7. गाििनसि कॉपोरेशन158 गोल्फ 

प्रलंक नई प्रदल्ली 110003 

भारत 
दूरभाष: +91 11 3344287/3363640 

फैक्स: +91 11 3717179 

काटने की मशीन; सफाई 

मशीनरी; प्रमप्रलंग और पीस 

मशीनरी 

8. रािन िूप्रनवसिल एक्सपोट्िसपोस्ट 

बैग नंबर 250 162 प्रलंगी चेट्टी 

स्टर ीट चेन्नई 600 001 भारत 

दूरभाष: +91 44 

25341711/25340731/25340

751  

फैक्स: 

+91 44 25342323 

सफाई मशीनरी; 

प्रमप्रलंग और ग्राइंप्रिंग 

मशीनरी 

9. गुरदीप पैकेप्रिंग मशीन हररचंद प्रमल 

कंपाउंि एलबीएस मागि, प्रविोली, मंुबई 

400 079 भारत 

Tel: +91 22 2578 3521/577 

5846/579 

5982  

फैक्स:+91 22 2577 2846 

पैकेप्रिंग और लेबप्रलंग 

मशीनें 

10. 
रैंक और कंपनीए-पी6/3, 

विीरपुर इंिस्तस्टर िल एसे्टट 

प्रदल्ली - 110 052 भारत 

दूरभाष: +91 11 7456101/ 
27456102 

फैक्स: +91 11 7234126/7433905 

ईमेल : rank@poboxes.com 

िर ािर 

11. सूिाि प्रकचन इस्तक्वप्मेंट्स थम्मनम,  

कोस्तच्च, एनािकुलम, केरल 

दूरभाष : 08045329361 

प्रछलका उतारने वाला 
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संपर्क  र्रें  

संचालर् 

भारतीय खाद्य प्रसंस्करण प्रौद्योमगर्ी संस्थान 
(खाद्य प्रसंस्करण उद्योग मंत्रालय, भारत सरर्ार) 

पुदुक्कोर्ोट्टई रोड, तंजावुर - 613 005, तममलनाडु 

फोन नंबर.: +91- 4362 - 228155, फैक्सनंबर .:+91 - 4362 – 227971 

                      ईमेल: director@iifpt.edu.in; 

                      वेबसाईट: www.iifpt.edu.in 
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