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अ�ाय-1 

प�रचय 

1.1 खजूर का इितहास  

खजूर का फल (फीिन� डे�ाइिलफेरा एल.) न िसफ�  

एक पौि�क फल है िजसे आसानी से एक उ�ाद के �प 

म� संरि�त िकया जा सकता है ब�� इसे संग्रहीत िकया 

जा सकता है, तथा लंबी दूरी तक ले जाया जा सकता है, 

िवशेषकर शु� जलवायु म� भी। खजूर खानाबदोशो ं के 

िलए एक मह�पूण� �ान भी प्रदान करता है लोग 

रेिग�ानी हवाओ ंसे बचते �ए उससे छाया बनाकर रहते 

ह�। खजूर का इ�ेमाल 6000 वष� से भोजन के �प म� िकया जाता रहा है तथा यह मानव �ारा उगाए गए 

सबसे पुराने पौधो ंम� से एक है। दुिनया के शु� व अध�-शु� �ेत्रो ंम�, यह एक िवशेष �प से मू�वान 

व�ु है जो इन �ेत्रो ंकी आबादी के आिथ�क व राजनीितक जीवन म� मह�पूण� भूिमका िनभाता है। 

1.2. फल के िवकास व पकने की अव�ाएँ 

खजूर से पकने की प्रिक्रया एक जिटल प्रिक्रया है िजसम� �ोरोिफल का �रण, कैरोटीनॉयड सं�ेषण, 

कोिशका िभि� का �रण एवं �ाच� का शक� रा म� �पांतरण स�िलत है। िनमा�ण व पकने के दौरान, खजूर 

हबाबौक, िकमरी, खलाल, �तब तथा टैमर के चरणो ंसे गुजरता है। 

 हबाबौक: यह अव�ा परागण के बाद प्रकट होती है; फल गोल आकार का, हरी धा�रयो ंवाला सफेद 

क्रीम रंग का होता है। यह चरण अपे�ाकृत धीमा है तथा परागण के बाद 1-5 स�ाह तक जारी रहता 

है। 

 िकमरी अव�ा: (हरी अव�ा): इस अव�ा म� फल सेब के समान हरे रंग का तथा काफी स� होता 

है। यह खजूर की वृ�� तथा िवकास की सबसे लंबी अव�ा है तथा कुल 9 -14 स�ाह तक चलती है। 

 डोका, खलल या िबसर: अगले 6 ह�ो ंम�, फल प�रप�, कठोर हो जाता है तथा िक� के आधार 

पर रंग पूरी तरह से हरे से ह�ा पीला, पीला, गुलाबी, लाल या लाल रंग म� बदल जाता है। इस �र 
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पर, िमठास धीरे-धीरे बढ़ती है तथा मु� �प से सुक्रोज बन जाती है। यह वह चरण है जहां खजूर का 

फल अपने अिधकतम भार व आकार तक प�ंचता है, फल की नमी की मात्रा (50-85%) म� कमी के 

साथ-साथ िमठास तेजी से बढ़ रही है। 

 डांग या �तब: यह अव�ा पकने की शु�आत है। इस चरण की अविध लगभग 4 स�ाह है, इस 

चरण के दौरान फल म� पानी की मात्रा कम हो जाती है तथा यह नरम मीठा हो जाता है तथा गहरे रंग 

का होने लगता है। इस �र पर प्रोटीन, वसा व ऐश का प्रितशत कम हो जाता है। 

 िपंड या टैमर: यह पकने की अंितम अव�ा है। इस चरण की अविध 2 स�ाह है। इन चरणो ं के 

दौरान फल अिधकतम ठोस पदाथ�, उ�तम िमठास, सबसे कम कसैलापन, गहरा भूरा रंग, मुलायम 

बनावट तथा झु�र�यो ंवाला ��प प्रा� कर लेता है। 

 

 

1.3. खजूर के फल के प्रमुख घटक 

क्रम. सं. घटक  मात्रा (%) 

1.  पानी  5-20  

2.  शक� रा  44-88  

3.  प्रोटीन  1-7  

4.  वसा  0.1-0.5  

5.  पे��न  1-4  

6.  ऐश  1-2.5  

7.  क�े रेशे  3-18  

8.  पॉलीफेनोल 3  
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1.4. मह� 

खजूर का फल (फीिन� डे�ाइलीफेरा एल.) दुिनया म� अिधक मात्रा म� पाए जाने वाले फलो ंम� से एक है। 

िविभ� बनावट, रंग व �ाद वाली सैकड़ो ंिक�� खा� प्रसं�रण काय� म� मू�ांकन तथा अपनाने के िलए 

उपल� ह�। खजूर का फल एक पे�रकाप�, मेसोकाप�, एंडोकाप� 

तथा एक बीज से बना होता है (बीज को कन�ल, िपट या पाइरीन 

भी कहते ह� )। मेसोकाप�, जो फलो ंके गूदे के �ादातर भाग का 

प्रितिनिध� करता है, बढ़े �ए पैरे�ाइमेटस कोिशकाओ ंसे बना 

होता है तथा इसे बाहरी-मेसोकाप� व आंत�रक-मेसोकाप� म� 

िवभािजत िकया जाता है, जो �ैिनफेरस कोिशकाओ ं की 3-10 

परतो ं�ारा म�वत� होता है। 

1.5. आंकड़े 

1.5.1 वैि�क प�र�� 

िव� का �ादातर खजूर उ�ादन उ�री अफ्रीका व म� पूव� की उपो�किटबंधीय जलवायु म� क� िद्रत है। 

िक� के आधार पर कटाई का मौसम जुलाई से नवंबर के अंत तक चलता है। य�िप  मु� फसल 

िसतंबर म� शु� होती है। िव� खजूर का उ�ादन ��र दर से बढ़ रहा है, तथा यह 2019 म� 1.1 िमिलयन 

टन से अिधक तक प�ंच गया। सऊदी अरब दुिनया के उ�ादन म� 20% भागीदारी के साथ खजूर का 

अग्रणी उ�ादक है। इसके बाद ईरान (15%), संयु� अरब अमीरात (12%), �ूनीिशया (11%), िमस्र 

(11%) व अ�ी�रया (9%) का �ान है। पकने के मौसम के आधार पर, िक�ो ंको प्रारंिभक, म� व देर 

से पकने वाली िक�ो ंके तौर पर बाँटा जाता है। हालाँिक म� पूव� व उ�री अफ्रीका से आयाितत लगभग 

40 प्रजाितयाँ ह�, िक�ु िसफ�  कुछ ही भारतीय प�र��ितयो ंम� आशाजनक पाई गईं। 

 हलावी: छोटे फलो ंवाली एक प्रारंिभक प्रजाित है। पकने से पूव� पूण� प�रप�ता (डोका अव�ा) पर 

फल पीले रंग के तथा कसैलेपन से मु� होते ह�। 

 खद्रावी: छोटे से म�म आकार के फल; डोका अव�ा म� ह�ा पीला। 
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 बरही: म�-मौसम से थोड़ी देर से आने वाली प्रजाित िजसम� छोटे से म�म आकार के फल, पीले रंग 

व डोका चरण म� कम कसैलापन होता है। 

 मेडजूल: एक पछेती प्रजाित; फल बड़े, चौड़े, आयताकार-अंडाकार, डोका अव�ा म� लाल भूरे रंग की 

नोक वाले नारंगी पीले रंग के होते ह�। 

 ज़ािहद: छोटे से म�म आकार के फलो ंके साथ म�-मौसम की खेती, यह बा�रश व नमी के प्रित 

सहनशील होते ह� । 

1.5.2. रा�� ीय प�र�� 

हम आज दुिनया के सबसे बड़े खजूर आयातक ह�, इसके अि�तीय �ाद, ब�मुखी प्रितभा व िविभ� 

�ा� लाभो ंके कारण, �ादातर भारतीय खजूर से आकिष�त �ए ह�। 

पोषण िवशेष� तथा आहार िवशेष� भी अपने रोिगयो ंको खजूर खाने 

की सलाह दे रहे ह�, �ोिंक वे हि�यो ंको मजबूत बनाने, तंित्रका तंत्र 

को सिक्रय रखने, पाचन को बढ़ावा देने तथा कोले�� ॉल पर िनयंत्रण 

बनाए रखने म� मदद करते ह�। खजूर िचिक�ीय सम�ाओ,ं जैसे 

रतौधंी, हाइपरएिसिडटी, मोटापा, िनज�लीकरण, बाल रोग म� िचंता, 

�चा की एलज� व �ूमर के प्रबंधन म� भी सहायक है। 

इस िवचार को �ान म� रखते �ए, वैि�क खजूर बाजार म� अनुमािनत अविध के दौरान उिचत वृ�� देखने 

की आशा है; खजूर की खपत का वैि�क डेटा 2020-2025 पूवा�नुमान अविध म� 4.5 % की CAGR से बढ़ने 

का अनुमान है। 

1.6. खजूर से मू�विध�त उ�ाद 

खजूर से कई उ�ादो ंको संसािधत िकया जा सकता है, िजनम� खजूर का िसरप, बीयर, पशु चारा, खजूर 

पाउडर, िविभ� प्रकार की बे्रड, मुर�ा, मीठी क� डी, चॉकलेट, खजूर का पे� व अ� स�िलत ह�। खजूर 

की न िसफ�  रेिग�ानी पा�र��ितकी तंत्र म� मह�पूण� भूिमका है, ब�� खेती व पशुपालन म� भी इसके कई 

अनुप्रयोग ह�। कृिष अथ��व�ा म� भी इसका मह� है। खजूर के पौधे के तने का इ�ेमाल नाव बनाने, 

ग्रामीण घरो ंकी छत को ढंकने, कागज व फाइबर बनाने के िलए िकया जा सकता है। 
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खजूर का फल संसार का एक मह�पूण� उ�ाद है तथा खजूर उगाने वाले �ेत्रो ंम� आिथ�क व राजनीितक 

जीवन म� ज�री भूिमका िनभाता है। खजूर (फीिन� डे�ाइिलफेरा एल.) एक मोनोकोटाइलडॉन पौधा है 

जो पकने के दौरान हबाबौक, िकमरी, खलाल, �तब व टैमर चरणो ंसे गुजरता है। खजूर के मु� घटको ंम� 

पानी, चीनी, प्रोटीन, वसा, पे��न, ऐश, क�ा फाइबर तथा पॉलीफेनो� स�िलत ह�। खजूर के प्रसं�रण 

म� सफाई, गे्रिडंग, गम� उपचार, सुखाने, धूमन, िविकरण, नमी, ग�ा, पास्चुरीकरण, कोिटंग व पैकेिजंग 

स�िलत है। खजूर उ�ादो ंम� अध�-तैयार व इ�ेमाल के िलए तैयार खजूर उ�ाद, खजूर से प्रा� उ�ाद 

जैसे खजूर का रस, खजूर िसरप, खजूर �ेड, तरल खजूर चीनी, "तरौनेह" अक�  व साबूदाना स�िलत ह�। 

खजूर के िक��त उ�ादो ंम� अ�ोहल, वाइन, काब�िनक अ� व एकल कोिशका प्रोटीन स�िलत ह�। 

खजूर की गुठली व पे्रस केक वाले खजूर के उप-उ�ादो ंका इ�ेमाल शराब व पशु आहार के उ�ादन म� 

िकया जा सकता है। चंूिक खजूर की गुठली म� आहारीय फाइबर तथा फेनोिलक यौिगक होते ह�, इसिलए 

इसका इ�ेमाल काया��क खा� पदाथ� म� िकया जा सकता है। वत�मान अ�यन का उ�े� खजूर फल व 

खजूर प्रसं�रण के बारे म� �ापक जानकारी इक�ा करना है। 

 

1.6.1. पूव�-उपचार अिधक समय के भंडारण के दौरान फलो ं को काला होने से 

बचाता है 
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 सल्�ू�रंग: 

इस िविध म�, स��म्ड स�र को प्र�िलत िकया जाता है तथा फलो ंके साथ एक बंद िड�े म� जला िदया 

जाता है। स�र का धुआँ फल म� प्रवेश करता है तथा फल को खराब होने व काला होने से रोककर पूव� 

उपचार के �प म� काय� करता है। स�र का धुआं िवटािमन-ए तथा सी की हािन को भी कम करता है। 

 स�ाइट िडप: 

सल्फ़ाइट िड� स�ल्फ़ंग के समान दीघ�कािलक एंटी-डाक� िनंग प्रभाव प्रा� कर सकते ह�, िक�ु अिधक 

शीघ्र व आसानी से। या तो सोिडयम िबसुफाइट या सोिडयम मेटा-बाइस�ाइट जो USP (खा� गे्रड) या 

अिभकम�क गे्रड (शु�) का इ�ेमाल िकया जा सकता है। 

िदशा-िनद�श: प्रित चौथाई गेलन पानी म� ¾ से 1 ½ च�च सोिडयम िबसुफ़ाइट घोल�। (यिद सोिडयम 

स�ाइट का इ�ेमाल कर रहे ह�, तो 1 ½ से 3 च�च का प्रयोग कर� । यिद सोिडयम मेटा-बाइस�ाइट 

का इ�ेमाल कर रहे ह�, तो 1 से 2 बड़े च�च का प्रयोग कर� ।) तैयार फलो ंको िमश्रण म� रख� तथा �ाइस 

के िलए 5 िमनट, आधे के िलए 15 िमनट के िलए िभगो द�। फलो ंको िनकाल�, ठंडे पानी से ह�े से धोएं 

तथा सूखने के िलए सुखाने वाली ट� े  पर रख�। 

 ए�ॉिब�क अ� 

ए�ॉिब�क अ� (िवटािमन-सी) को पानी के साथ िमलाना फलो ंको भूरा होने से बचाने का एक सुरि�त 

तरीका है। य�िप, इसका संर�ण सल्�ू�रंग या स�ाइिटंग के �प म� नही ंरहता है। 

िदशा-िनद�श: 3000 िमलीग्राम ए�ॉिब�क अ� की गोिलयां, कुचलकर 2 कप पानी म� िमलाएं। फलो ंको 

3 से 5 िमनट के िलए घोल म� रख�। फल िनकाल�, अ�ी तरह छान ल� तथा ड� ायर ट� े  पर रख�। इस घोल का 

दो बार इ�ेमाल करने के बाद, और ए�ॉिब�क अ� िमलाएं। 
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 फलो ंको रस म� डुबाना  

िवटािमन-सी से भरपूर फलो ंका रस भी पूव� उपचार के �प म� इ�ेमाल िकया जा सकता है, हालांिक यह 

शु� ए�ॉिब�क अ� जैसा असरदार नही ंहै। िवटािमन-सी से भरपूर जूस म� संतरा, नीबूं, अनानास व अंगूर 

स�िलत ह�। प्र�ेक फल का रस अपना रंग व �ाद जोड़ता है। 

िदशा-िनद�श: एक कटोरे म� फल को ढकने के िलए पया�� रस रख�। कटे �ए फल डाल� 3 से 5 िमनट 

तक िभगोएँ, फल िनकाल�, अ�ी तरह छान ल� तथा ड� ायर ट� े  पर रख�। इस घोल को बदलने से पूव� दो बार 

इ�ेमाल िकया जा सकता है। 

 शहद म� डुबाना  

शहद म� डूबा �आ फल कैलोरी म� ब�त अिधक होता है। 

िदशा-िनद�श: 1 ½ कप उबलते पानी म� ½ कप चीनी िमलाएं। गुनगुना ठंडा कर�  तथा ½ कप शहद 

िमलाएं। फलो ंको िडप म� रख� तथा 3 से 5 िमनट के िलए िभगो द�। फल िनकाल�, अ�ी तरह छान ल� तथा 

ड� ायर ट� े  पर रख�। 

1.7. खजूर उ�ोग का दायरा 

खजूर सबसे अ�े फलो ंम� से एक है, िजसम� चीनी सामग्री के तौर पर फु्र�ोज होता है, जो पूण� �प से 

िक��त चीनी है तथा िक�न प्रिक्रया �ारा इसे पूरी तरह से एिथल अ�ोहल म� बदला जा सकता है। कुछ 

महंगी फैिब्रकेिटंग कंपिनयां ह� जो िड��लरी संयंत्रो ंको िडजाइन कर सकती ह� तथा संयंत्रो ंका िनमा�ण कर 

सकती ह�। मेिडकल अ�ोहल की ब�त अ�ी मांग है। भारत म� भी इसकी काफी �ादा मांग है। िसफ�  

हो�ोपैिथक िचिक�ा के िलए लगभग 3,00,00,000 लीटर अ�ोहल की आव�कता होती है तथा िफर 

एलोपैिथक िचिक�ा के िलए इसकी आव�कता होती है। कुछ नए उ�मी इस प�रयोजना म� उ�म कर 

सकते ह�। 

भारत, म� पूव� व यूरोपीय देशो ंम� भी पशु चारे का बड़े पैमाने पर इ�ेमाल होता है। इससे पशुओ ंके 

�ा� को बढ़ाने म� मदद िमलेगी। �ादातर क�ी सामग्री हमारे देश म�, �ादातर यूरोपीय देशो ंम� तथा 

म� पूव� म� भी उपल� है। इसका इ�ेमाल पशुओ ंके िवकास व पोषण के िलए चारे के तौर पर िकया 
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जाता है। वैि�क �र पर जनसं�ा म� वृ�� के कारण जानवरो ंके िलए इ�ेमाल िकए जाने वाले हरे-भरे 

खेतो ंम� तेजी से कमी आई है। अवलोकन के अनुसार िव� �र पर जनसं�ा म� प्रित वष� तकरीबन 0.5% 

की वृ�� हो रही है। पशु आहार की मांग म� प्रित वष� 1.5-2% की वृ�� हो रही है। यह िन�ष� िनकाला जा 

सकता है िक हर साल िव� �र पर ब�त बड़ी मांग पैदा होती है। इसिलए नए उ�िमयो ंके िलए ब�त 

अ�ी संभावनाएं ह� जो अ�ी तरह से संतुिलत पशु आहार का िनमा�ण कर सकते ह�। 

खजूर के फल का वैि�क उ�ादन अनुमानतः  5.4 िमिलयन मीिट� क टन प्रित वष� है। पांच सबसे बड़े 

उ�ादक िमस्र, ईरान, सऊदी अरब, पािक�ान व इराक ह�। देश म� उगाई जाने वाली खजूरो ंका तकरीबन 

93% उपभोग यही ंिकया जाता है। 

वैि�क "खजूर फल बाजार" का आकार 2026 तक 16370 िमिलयन अमे�रकी डॉलर तक प�ंचने का 

अनुमान है, जो 2020 म� 12,150 िमिलयन अमे�रकी डॉलर था, 2020-2026 के दौरान 5.1% की CAGR 

पर है। 360 �रसच� �रपोट� एक �रपोट� म� वैि�क बाजार पर प्रमुख िव�ेषण प्रदान करती है, िजसका शीष�क 

है "खजूर फल बाजार प्रकार के आधार पर (पारंप�रक खजूर फल, जैिवक खजूर फल), अनुप्रयोग (संपूण� 

खजूर उ�ाद, खजूर िसरप, खजूर पे�, गहन प्रसं�रण, केक और पे�� ी) एवं �ेत्र - 2026 तक वैि�क 

पूवा�नुमान" 
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अ�ाय-2 

खजूर का प्रसं�रण 

2.1. खजूर का प्रसं�रण 

खजूर का तुड़ाई उपरांत प्रबंधन 

कटाई के बाद खजूरो ं की छँटाई की जाती है। छंटाई 

श्रिमको ं �ारा हाथो ं से की जाती है, जो अ� सामग्री को 

हटाने के साथ-साथ खजूरो ं से खराब व संक्रिमत खजूर 

िनकालते ह�। खजूर प्रसं�रण म� प�रवहन लागत कम 

करने के िलए ढ�नो ंव ग�ो ंको हटाना स�िलत था। 

इसे फलो ंको कुचलकर व छानकर, या अिधक प�र�ृत तरीके से, फलो ंम� से बीज को छेदकर, खजूर की 

गुठिलयो ंको खुरचकर प्रा� िकया जाता है। अगले चरण म� कीटो ंसे होने वाले नुकसान से बचने के िलए 

धूम्रीकरण एवं फल को रोगाणुरिहत करना स�िलत है। धूम्रीकरण, ताप उपचार, को� �ोरेज व 

िविकरण, िजनम� से धूम्रीकरण सबसे आम तकनीक है, िक�ु गामा िकरणो ं�ारा धूिम्रत संदूषण िविकरण 

को रोकना कीड़ो ंके संक्रमण से बचने के िलए मु� नवीनतम एवं सुरि�त तकनीक है। 

2.1.1. उिचत प्रसं�रण तकनीक�  नीचे दी गई ह�: 

तुड़ाई के दौरान व तुड़ाई के बाद अ�ी तुड़ाई तथा रख-रखाव के तरीको ंसे सू�जीवी हमलो ंके कारण 

फलो ंकी यांित्रक नुकसान तथा बबा�दी को कम िकया जा सकता है। 

 तुड़ाई के बाद का प�रवहन 

काटे गए फलो ं को पैिकंग �ेशन तक ले जाने के िलए बड़े 

�ा��क या लकड़ी के िड�े म� पैक िकया जाता है। गम� के 

कारण फलो ं की �ित व नुकसान को रोकने के िलए खजूर के 

फलो ं का प�रवहन सुबह के समय सावधानी से िकया जाता है। 
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कटाई के बाद फलो ंम� कीट-पतंगो ंका हमला हो जाता है, इसिलए ��रत प�रवहन की सलाह दी जाती है। 

 ��रत प्रारंिभक छँटाई 

कटाई के बाद के पहले प्रबंधन काय� म� प्रसं�रण के दौरान पके �ए 

खजूरो ं को अप�रप� खजूरो ं से या कीड़ो,ं पि�यो,ं चूहो,ं प�रवहन 

आिद से प्रभािवत खजूरो ंसे अलग करना स�िलत है। 

 सफाई 

खेत से आने वाले खजूर रेत के कणो,ं धूल, गंदगी या अ� रासायिनक उ�ादो ंसे दूिषत हो सकते ह�, इन 

सभी बाहरी कणो ंको बहते पानी म� धोकर हटा देना चािहए। िछलके को नुकसान से बचाने के िलए खजूरो ं

को धीरे से ब्रश करके तथा फलो ंपर हवा मारकर फलो ंकी सफाई की जा सकती है। खजूर को साफ 

करने के िलए वॉशर का भी इ�ेमाल िकया जा सकता है। 

 बीज िनकालना 

गुठली को (यिद आव�क हो) हाथो ं�ारा हटा िदया जाता है, एक 

छोटे दांतेदार या छीलने वाले चाकू की मदद से खजूर को खीचंकर 

खोल� तथा गुठली  को खजूर से हटा द�। 

 सुखाना 

धोने के बाद फफंूद व यी� की वृ�� को रोकने के िलए फलो ंसे नमी को हटाना अिनवाय� है। फल की 

नमी 20% से अिधक नही ंहोनी चािहए। नरम खजूरो ंको सुखाने के िलए प्रायः   55-65॰C तापमान पर हवा 

म� सुखाया जाता है। 

 छँटाई 

किलयो ं को हटाने तथा उ�� मानक आकारो ं म� िवभािजत करने के 

िलए खजूरो ं को छोटा िकया जाता है। छँटाई मै�ुअल या यंत्रवत् 
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ब�ो ंम� या चलती क�ेयर बे� पर की जा सकती है। फलो ंको प�रप�ता, रंग, गूदे की ��रता, आकृित 

व आकार के अनुसार क्रमब� िकया जाता है। �ितग्र�, अिवकिसत तथा अिधक पके, िवकृत फलो ंको 

फ� क िदया जाता है। 

 साइिजंग/गे्रिडंग 

आकार तथा भार के आधार पर फलो ंको अलग करने के िलए आकार व गे्रिडंग हाथो ं�ारा या यंत्रवत् की 

जाती है। िकसी पैकेज म� आकार की एक�पता खजूरो ंके िलए गुणव�ा मानदंडो ंम� से एक है। खजूर का 

आकार प्रजाित के आधार पर िभ�-िभ� होता है। 

 धातु का पता लगाना 

यह प्रिक्रया गे्रिडंग या सॉिट�ग के साथ-साथ भी की जाती है। धातु या व�ुओ ंके िकसी भी अ� कण की 

पहचान करना अिनवाय� है जो कटाई या प्रसं�रण के दौरान इक�ा िकया गया हो। खजूर के फल को 

मेटल िडटे�र से गुजारा जाता है, इसकी अ�िधक अनुशंसा की जाती है �ोिंक खजूर चबाने के दौरान 

धातुएं अ�िधक हािनकारक हो सकती ह�। 

 सतह कोिटंग 

यह प्रिक्रया िचपिचपाहट को कम करने या खजूर की मौजूदगी को बढ़ाने के िलए की जाती है। कई 

सामिग्रयां, िजनम� िडप के �प म� घुलनशील �ाच� का 5 या 6% घोल, या 3% िमथाइलसेलुलोज, या 2% 

�ूटाइलेटेड हाइड� ॉ�ीनसोल, 6% वन�ित तेल, 2% �ूटाइलेटेड हाइड� ॉ�ीटो�ूइन, 90% पानी तथा 

गीला करने वाला एज�ट स�िलत है। इस कारण से अनुशंिसत िकया गया है। प्रायः  �ूकोज िसरप, कॉन� 

िसरप, सोिब�टोल या ��सरॉल का भी इ�ेमाल िकया जाता है। 

 पैकेिजंग 

नमी अवशोषण व हािन, शारी�रक �ित, कीट संक्रमण से खजूर को रोकने व उ�ादो ंकी शे�-जीवन 

बढ़ाने के िलए पैकेिजंग सबसे अिनवाय� काय� है। खजूर के फलो ंको बाजार की प्रकृित के आधार पर कई 

आकृित व आकार की पैकेिजंग म� पैक िकया जाता है। �ानीय बाजार के िलए प्रायः  0.25 -1 िकलोग्राम या 
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2 िकलोग्राम वॉ�ूम पैकेिजंग का इ�ेमाल िकया जाता है, छोटे उपभो�ा पैकेजो ंका भी इ�ेमाल िकया 

जाता है जैसे िक लगभग 50-100 ग्रा. खजूर वाले बैग। पैकेिजंग लेबल पर, वजन, मूल देश, लागत व 

समा�� की तारीख जैसे डेटा का उिचत उ�ेख िकया जाना चािहए। थम�फॉिम�ग पैकेिजंग मशीनो ंका 

इ�ेमाल प्रायः  खजूर की पैकेिजंग के िविभ� आकारो ंके िलए िकया जाता है। 

 शीतलन एवं भंडारण 

गुणव�ा बनाए रखने के िलए समान तापमान (0-10॰C) व 65-75% सापे� आद्र�ता के अंतग�त प�रवहन या 

भंडारण से पूव� खजूर को 10॰C (अिधमानतः  10॰C) से नीचे ठंडा करने की अनुशंसा की जाती है। खलल 

खजूर को हाइड� ो कूिलंग (20 िमनट के िलए 0-10॰C) ) का इ�ेमाल िकया जा सकता है िक�ु इसके िलए 

प�रवहन से पहले पानी को कीटाणुरिहत करना तथा सतह की अित�र� नमी को हटाना अिनवाय� है। 

 

2.2. खजूर प्रसं�रण म� वत�मान �झान  

एक प्रमुख प्रवृि� जो खजूर सिहत सूखे फल की बढ़ती खपत के अनु�प है, वह है �� �ैिकंग। 

उपभो�ा आहार के बीच ना�े के �ा�वध�क िवक�ो ंकी तलाश कर रहे ह�, या ऐसे ना�े की तलाश 

कर रहे ह� जो आहार की जगह ले सक� । युवा उपभो�ा जो अपने �ा� व क�ाण का अिधक �ान रख 

रहे ह�, वे अब क� डी या चॉकलेट �ै� जैसी िमठाइयो ंको पसंद नही ंकरते ह�, ब�� प्रोटीन बार व अ� 

कम चीनी वाले िवक�ो ंका उपभोग शु� कर रहे ह�। फल��प, सूखे फल (नट्स सिहत) ना�े के �प 

म� तेजी से लोकिप्रय हो रहे ह�। य�िप, खजूर को ह�ा ना�ा नही ंमाना जाता है, �ोिंक ये काब�हाइड� ेट 

से भरपूर होते ह�। िविवधता के आधार पर, उनम� 45% से 80% के बीच चीनी होती है। खजूर की चीनी म� 

�ाइसेिमक इंडे� कम होता है, िजसका अथ� है िक यह धीरे-धीरे पचेगा, िजससे पूरे िदन ऊजा� का �र 
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बना रहेगा। ऊजा� की धीमी �रहाई सुिनि�त करती है िक एथलीटो ं के पास अपनी गितिविध के दौरान 

अ�ा प्रदश�न करने के िलए पया�� श�� है। 

2.2.1. खजूर का प्रसं�रण 

फल अ�िधक खराब होने वाली व�ुएं ह� िज�� िटकाऊ बनाने के िलए प्रसं�रण की ज�रत होती है। 

फलो ंका प्रसं�रण िकसी फल म� जानबूझकर िकया गया बदलाव है जो हमारे खाने के िलए उपल� होने 

से पूव� होता है। प्रसं�रण िविधयाँ फलो ंका शे�-जीवन बढ़ाती ह�। 

फल प्रसं�रण के तीन प्रमुख उ�े� ह�: 

1) फलो ंको सुरि�त (सू�जैिवक व रासायिनक �प से) बनाना। 

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

3) सुिवधाजनक फल उ�ाद बनाना 

जैसे-जैसे समय बीतता है, ख़राबी तेजी से बढ़ती है। फलो ंके प्रसं�रण म� कई चरण स�िलत होते ह�। 

 सफाई व धुलाई 

सबसे पहले, िकसी भी िचपकी �ई गंदगी या कीटनाशक अवशेषो ंको हटाने के िलए फलो ंको अ�ी तरह 

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

 छँटाई 

एक समान आकार का उ�ाद प्रा� करने के िलए, फलो ं व स��यो ं को सफाई के तुरंत बाद उनके 

आकृित, आकार, वजन या रंग के अनुसार क्रमब� िकया जाता है। यिद उ�ादो ंको सुखाना या गम� करना 

है तो आकार के आधार पर छांटना िवशेषकर अिनवाय� है, �ोिंक उनका आकार यह िनधा��रत करेगा िक 

इन प्रिक्रयाओ ंके िलए िकतना समय लगेगा। 

 छीलना 
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कई प्रकार के फलो ंको संरि�त करने के िलए उ�� छीलना पड़ता है। यह �ेनलेस �ील के चाकू से 

आसानी से िकया जा सकता है। यह अ�ंत आव�क है िक चाकू �ेनलेस �ील का बना हो �ोिंक यह 

पौधे के ऊतको ंके मिलनिकरण को रोकेगा। 

 काटना 

गम� करने, सुखाने व पैिकंग के िलए एक समान टुकड़े प्रा� करने के िलए काटना अिनवाय� है। फलो ंको 

प्रायः  �ू�, पतले �ाइस, छ�े या टुकड़ो ंम� काटा जाता है। आहार म� सू� जीवो ंको प्रवेश करने से 

रोकने के िलए काटने के बत�न तेज व साफ होने चािहए। 

 �ांिचग  

�ांिचंग एक ह�ा ताप उपचार है, िजसम� गम� पानी या भाप का इ�ेमाल िकया जाता है, िजसे अिधकांश 

फलो ंपर िड�ाबंदी या जमने से पूव� लगाया जाता है। यह फलो ंको 90-95°C के तापमान पर पानी म� डुबो 

कर िकया जाता है। प�रणामतः  फल नरम हो जाते ह� तथा एंजाइम िन��य हो जाते ह�। अवांिछत रंग व गंध 

प�रवत�न तथा िवटािमन की अ�िधक हािन को रोकने के िलए उ�ाद को सूखने से पहले �ांच िकया जाता 

है। 

2.3. खजूर का संर�ण 

फलो ंका संर�ण फलो ंको खराब होने से रोकने या धीमा करने, गुणव�ा, खा� �मता या पोषण मू� की 

हािन को रोकने व इसे प्रकार लंबे समय तक फलो ंके भंडारण की �ीकृित देने के िलए भोजन के उपचार 

व प्रबंधन की प्रिक्रया है। संर�ण म� प्रायः  जीवाणु, कवक (जैसे यी�), व अ� सू� जीवो ंके िवकास को 

रोकने के साथ-साथ वसा के ऑ�ीकरण को रोकना स�िलत होता है जो बासीपन का कारण बनता है। 

फलो ंके संर�ण म� ऐसी प्रिक्रयाएं भी स�िलत हो सकती ह� जो �� िगरावट को रोकती ह�, जैसे िक सेब 

को काटने के बाद उनम� एंजाइमेिटक ब्राउिनंग प्रितिक्रया होती है, जो फल काटने के बाद हो सकती है। 

भोजन को संरि�त करने के िलए िडज़ाइन की गई कई प्रिक्रयाओ ं म� फलो ं के संर�ण के कई तरीके 

स�िलत होगें। उदाहरण के िलए, फलो ंको जैम म� बदलकर संरि�त करने म� उबालना (फल की नमी की 

मात्रा को कम करने व जीवाणु, यी� आिद को मारने के िलए), चीनी डालना (उनकी दोबारा वृ�� को 
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रोकने के िलए) तथा एक एयरटाइट जार म� सील करना (पुनः  संदूषण को रोकने के िलए) स�िलत है।  

पोषण मू�, बनावट व �ाद को बनाए रखना या फल संर�ण का एक अिनवाय� पहलू है। 

2.3.1. संर�ण की िविधयाँ  

 सुखाना 

सुखाना सबसे प्राचीन फल संर�ण तकनीको ंम� से एक है, जो जीवाणु के िवकास को रोकने के िलए पानी 

की गितिविध को काफी कम कर देता है। सुखाना ठोस खा� पदाथ� से आंिशक �प से पानी िनकालना 

है। यह खा� संर�ण के सबसे पुराने तरीको ंम� से एक है। यह परंपरागत �प से सूय� की मौजूदगी म� िकया 

जाता था। 

 प्रशीतन 

प्रशीतन सू� जीवो ंके िवकास व प्रजनन तथा एंजाइमो ंकी िक्रया को धीमा करके फलो ंको संरि�त करता 

है। सू� जीवो ंकी वृ�� को िनयंित्रत करने के िलए रेिफ्रजरेटर को 4°C से नीचे सेट िकया जाना चािहए। 

यह कम तापमान फलो ंकी �सन दर को भी कम कर देता है तथा खराब होने से बचाता है। वािण��क व 

घरेलू रेिफ्रजरेटर ने ताजे फल व सलाद जैसे खा� पदाथ� के शे�-जीवन को लंबे समय तक सुरि�त �प 

से संग्रहीत करने म� सुधार िकया है, िवशेषकर गम� मौसम के दौरान। 

 वै�ूम पैिकंग 

वै�ूम-पैिकंग आहार को वै�ूम वातावरण म� संग्रहीत करती है, प्रायः  एक एयर-टाइट बैग या बोतल म�। 

िनवा�त वातावरण जीवाणु को जीिवत रहने के िलए अिनवाय� ऑ�ीजन से वंिचत कर देता है, िजससे उनके 

खराब होने की गित धीमी हो जाती है। ऑ�ीकरण के दौरान �ाद के नुकसान को कम करने के िलए 

सूखे फलो ंके भंडारण के िलए प्रायः  वै�ूम-पैिकंग का इ�ेमाला िकया जाता है। 

 जमना 

फ्रीिजंग भी फलो ंको संरि�त करने के िलए �ावसाियक व घरेलू �र पर सबसे अिधक इ�ेमाल की जाने 

वाली प्रिक्रयाओ ंम� से एक है, िजसम� तैयार फलो ंकी सामग्री भी स�िलत है, िज�� उनकी अप्र�ुत अव�ा 
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म� फ्रीिजंग की ज�रत नही ंहोती है। उ�ाद के िहमांक से नीचे तापमान कम करने से सू�जीवो ंको बढ़ने 

से रोकता है तथा एंजाइमो ंकी गितिविध कम हो जाती है। एंजाइमो ंको ख� करने के िलए फलो ंको जमने 

से पूव� गम� िकया जाता है (�ांच िकया जाता है)। घरेलू फ्रीजर को -10°C पर रखा जाता है, वािण��क 

फ्रीजर को -18°C के नीचे रखा जाता है। इस तापमान पर सू� जीवो ंका लगभग �क जाता है। 

 पा�रीकरण 

पा�ुरीकरण सबसे अिधक गम� प्रितरोधी वन�ित रोगजनक जीव को न� करने के िलए एक िनयंित्रत 

अविध के िलए एक उ�ाद को एक िविश� तापमान पर गम� करने की एक प्रिक्रया है। यह प्रिक्रया फलो ंके 

रस व जूस उ�ादो ंके िलए भी लागू की जाती है। 

 कैिनंग 

िड�ाबंदी म� भोजन पकाना, रोगाणुरिहत िड�ो ं या जार म� सील करना व जीवाणु को मारने के िलए 

कंटेनरो ंको उबालना स�िलत है। 

2.3.2. फलो ंके संर�ण म� चीनी व प�रर�को ंका मह� 

चीनी का इ�ेमाल फलो ंको संरि�त करने के िलए िकया जाता है, या तो सेब, नाशपाती, आड़ू, खुबानी, 

�म जैसे फलो ंके साथ िसरप म� या िक्र�लीकृत तौर पर जहां संरि�त सामग्री को िक्र�लीकरण के िबंदु 

तक चीनी म� पकाया जाता है तथा प�रणामी उ�ाद को िफर सूखा रखा जाता है। इस िविध का इ�ेमाल 

ख�े फल (क� डीड पील) व अदरक के िछलके के िलए िकया जाता है। 

प�रर�क/खा� योजक रोगाणुरोधी हो सकते ह�; जो फफंूद या एंटीऑ�ीड�ट सिहत जीवाणु या कवक की 

वृ�� को रोकता है; जैसे ऑ�ीजन अवशोषक, जो फलो ंके घटको ंके ऑ�ीकरण को रोकते ह�। सामा� 

रोगाणुरोधी प�रर�को ं म� कै�ल्शयम प्रोिपयोनेट, सोिडयम नाइट� ेट, सोिडयम नाइट� ाइट स�िलत ह�; 

स�ाइट्स (स�र डाइऑ�ाइड, सोिडयम बाइस�ेट, पोटेिशयम मेटाबाइस�ाइट, आिद) तथा 

एंटीऑ��ड�ट िजनम� BHA (�ूटाइलेटेड हाइड� ॉ�ी एिनसोल) और BHT (�ूटाइलेटेड हाइड� ॉ�ी 

टो�ूिन) स�िलत ह�। 
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 भंडारण 

संरि�त भोजन को हमेशा 20°C से कम तापमान पर ठंडे �ान पर संग्रिहत कर� । कांच की बोतलो ंव जार 

को रोशनी से दूर रख�। भंडारण �ेत्र सूखा तथा एक समान तापमान वाला होना चािहए। नमी के कारण 

िड�ो ंम� जंग लग जाएगी। 

2.4 खजूर के प्रसं�रण का सूत्रीकरण 

आव�क क�ा माल वजन 

�ाच� 5 या 6% 

िमथाइलसे�ूलोज  3%  

वन�ित तेल  2%  

पानी  90% 
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2.4.1 खजूर के प्रसं�रण के िलए फ़्लो-चाट� 

 

खेतो ंसे खजूर की तुड़ाई 

प्रसंसकरण यूिनट के िलए खजूर की पैकेिजंग

छाँटना, गुठली िनकालना तथा खजूर साफ कारण 

खजूर को धुलना व सुखाना 

समान आकार के खजूर की पैकेिजंग के िलए छांटना व 
गे्रिडंग 

धातु का पता लगाना 

िचपिचपाहट को कम करने या उप��ती को बढ़ाने के 
िलए लेिपत करना 

बाजार के िलए पैकेिजग भंडारण व प�रवहन 
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2.4.2 FPO िविश�ता: 

आव�क व�ु अिधिनयम - 1955 की धारा 3 के अंतग�त प्र�ािपत फल उ�ाद आदेश -1955 का 

उ�े� फल, स�ी उ�ादो ंके िनमा�ण म� ��ता व �� ��ितयो ंको िविनयिमत करना है। इस आदेश 

के अंतग�त सभी फल, स�ी उ�ाद िनमा�ताओ ंको लाइस�स प्रा� करना आव�क है। �� प�र��ितयो ं

म� िनिम�त अ�ी गुणव�ा वाले उ�ादो ं को सुिनि�त करने के िलए, फल उ�ाद आदेश िन� के िलए 

�ूनतम आव�कताएं िनधा��रत करता है: 

1) प�रसर, आस-पास व कम�चा�रयो ंकी ��ता तथा �ा�कर ��ितयाँ। 

2) प्रसं�रण के िलए इ�ेमाल िकया जाने वाला पानी। 

3) मशीनरी व उपकरण 

4) उ�ाद मानक 

इसके अलावा, िविभ� उ�ादो ंके िलए प�रर�को,ं योजको ंव संदूषको ंकी अिधकतम सीमा भी िनिद�� की 

गई है। यह आदेश खा� प्रसं�रण उ�ोग मंत्रालय �ारा नई िद�ी म� फल व स�ी संर�ण िनदेशालय के 

मा�म से काया���त िकया जाता है। िनदेशालय के चार �ेत्रीय काया�लय िद�ी म� ��त ह�। िनदेशालय के 

चार �ेत्रीय काया�लय िद�ी, मंुबई, कलक�ा व चे�ई म� ��त ह�, साथ ही लखनऊ व गुवाहाटी म� उप-

काया�लय भी ह�। िनदेशालय के अिधकारी िविनमा�ण इकाइयो ं का लगातार िनरी�ण करते ह� तथा 

िनमा�ताओ ंव बाजारो ंसे उ�ादो ंके या���क नमूने लेते ह� िजनका प्रयोगशालाओ ंम� िव�ेषण िकया जाता 

है िजससे FPO के अंतग�त िनधा��रत िविनद�शो ंके अनु�प उनकी अनु�पता का परी�ण िकया जा सके। 

क� द्रीय फल सलाहकार सिमित, िजसम� संबंिधत सरकारी िवभागो ंके अिधकारी, तकनीकी िवशेष�, क� द्रीय 

खा� प्रौ�ोिगकी अनुसंधान सं�ान, भारतीय मानक �ूरो, फल व स�ी उ�ाद तथा प्रसं�रण उ�ोग के 

प्रितिनिध स�िलत ह�, फल उ�ाद आदेश म� संशोधन की अनुशंसा करने के िलए िज�ेदार है। उ�ोग की 

मांगो ंव उदारीकृत आिथ�क प�र�� को देखते �ए, 1997 के दौरान FPO म� प्रमुख संशोधन िकए गए। 

 खा� कानून: 

 खा� अपिमश्रण िनवारण अिधिनयम (�ा� मंत्रालय) अिधिनयम िविभ� खा� उ�ादो ं के िलए 

िविश�ताओ ंको िनधा��रत करता है तथा अिनवाय� है। �ा� मंत्रालय ने 1995 म� श्री ई.एस. की 
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अ��ता म� एक टा� फोस� का िनमा�ण िकया था। व�कटरमैया, भारत के मु� �ायाधीश 

(सेवािनवृ�)। टा� फोस� ने अनुशंसा की िक, िमलावट का पता लगाने व अिभयोजन के बजाय 

अ�ी िविनमा�ण प्रथाओ ंपर जोर िदया जाना चािहए। इसम� प्रयोगशाला उपकरणो ंव मात्रा िनधा��रत 

���यो ंकी कमी के बारे म� भी िचंता �� की गई है। इसके अित�र� यह भी सुझाव िदया गया 

िक PFA अिधिनयम का नाम बदलकर खा� सुर�ा अिधिनयम कर िदया जाए। 

 कृिष उपज (गे्रिडंग व मािक� ग) अिधिनयम (ग्रामीण िवकास मंत्रालय) इस अिधिनयम को प्रायः  

एगमाक�  के �प म� जाना जाता है तथा यह �ै��क है। अिधिनयम कुछ प्रसं�ृत खा� पदाथ� 

सिहत िविभ� कृिष व�ुओ ंके िलए िविश�ताओ ंको िनधा��रत करता है। 

 भारतीय मानक �ूरो (BIS) �ारा संचािलत कानून BIS िविभ� खा� पदाथ� के िलए मानक तैयार 

करने वाली सबसे बड़ी सं�ा है। ये मानक भी �ै��क ह�. 

 आव�क व�ु अिधिनयम- आव�क व�ु अिधिनयम के तहत कई गुणव�ा िनयंत्रण आदेश 

जारी िकए गए ह� जैसे FPO, MMPO, मांस उ�ाद आदेश और वन�ित तेल िनयंत्रण आदेश। ये 

आदेश आव�क ह� तथा मु� �प से ��ता ��ितयो ंको िविनयिमत करने के िलए ह�। उ�� 

एक ऑड�र के अंतग�त �ब करने की आव�कता है िजसे खा� उ�ाद ऑड�र कहा जा सकता 

है। 

 खा� कानूनो ं का सामंज�- भोजन की गुणव�ा को िविनयिमत करने के िलए एक समान तथा 

तािक� क �ि�कोण रखने के िलए कई कानूनो ं की समी�ा अिनवाय� है। िविभ� मंत्रालयो ं �ारा 

िन�िल�खत कार�वाई की जा रही है:- 

 नाग�रक आपूित� व उपभो�ा मामलो ंके मंत्रालय ने सिचवो ंकी सिमित (COS) के िवचार के िलए 

एक पेपर िनकाला है। पेपर म� अनुशंसा की गई है िक BIS को देश म� सभी खा� पदाथ� के िलए 

मानक तैयार करना चािहए। यह खा� कानूनो ंके सामंज� की िदशा म� एक बड़ा कदम होगा तथा 

इसे अंितम �प देने के िलए अभी भी COS के िवचाराधीन है। 

 प्रधानमंत्री �ारा श्री नु�ी वािडया की अ��ता म� गिठत टा� फोस� ने अपनी �रपोट� सौपं दी है 

जो सरकार के िवचाराधीन है। टा� फोस� ने खा� सुर�ा व गुणव�ा को बढ़ावा देने की वकालत 

की थी। टा� फोस� ने आगे िन�िल�खत सुझाव िदए ह�:- 
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• खा� िविनयमन प्रािधकरण (FRA) की �ापना घरेलू तथा िनया�त बाजार के िलए खा� मानको ंको 

तैयार करने व अ�तन करने के िलए की गई है। 

• अंतररा�� ीय मानको ंके अनु�प होने के िलए FRA को PFA का �ान लेना चािहए। टा� फोस� ने दस 

िविश� िसफा�रश� दी ह� जैसे भंडारण सरलीकरण का प्रावधान, नमूनाकरण प्रिक्रया का सरलीकरण, 

नामांिकत ��� के िलए प्रिक्रया का सरलीकरण, अिभयोजन के िलए समय सीमा, िव�ेषण के 

मानक तरीको ंको िनधा��रत िकया जाना चािहए, दंड को अपराध की गंभीरता व प्रावधान के अनुसार 

वग�कृत िकया जाना चािहए। उिचत /बुिनयादी ढाँचे व प्रयोगशालाओ ंकी। 

• कोडे� व WTO के गुणव�ा मानदंडो ंके साथ भारतीय मानक का सामंज�। 

2.4.3 स�िलत उपकरण 

 भार मापने की मशीन - उ�ाद व क�े माल का वजन मापने के िलए इ�ेमाल िकया जाता है।  

 
 थम�फ़ोिम�ग पैकेिजंग- यह एक वै�ूम पैकेिजंग मशीन ह� और इसका उपयोग आमतौर पर 

सीलबंद िड�ोजेबल पैकेजो ंके िविभ� आकारो ंम� खजूर की पैकेिजंग के िलए िकया जाता है। 
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 िपं्रिटंग एवं पैकेिजंग मशीन  
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अ�ाय-3 

संसािधत खजूरो ंकी पैकेिजंग 

3.1 खजूरो ंकी िवशेषताएँ 

छुहारा खजूर का फल उ�ाद है, जो म� पूव� व अफ्रीका का मूल पेड़ है। खजूर के पेड़ो ंके प�ो ंके नीचे 

खजूर के फलो ंके मोटे गु�े होते ह�। क�े खजूर के फल हरे रंग के होते ह�, लेिकन प�रप� होने पर वे 

धीरे-धीरे पीले-नारंगी रंग म� बदल जाते ह�। पूरी तरह से पके �ए खजूर गहरे भूरे रंग व मोटी, चमकदार, 

िचपिचपी िछलके वाले होते ह�। मीठे खजूर के गूदे के बीच म� एक चोटी से गुठली होती है। 

3.1.1. खजूर म� खराबी/दोष उ�� करने वाले कारको ंको नीचे दशा�या गया है: 

क) दाग-ध�े - िनशान, मिलनिकरण, धूप की कािलमा, काले ध�े, काली नोक या सतह की मौजूदगी 

म� इसी तरह की असामा�ताएं, जो 7 िममी �ास वाले वृ� से बड़े समग्र �ेत्र को प्रभािवत करती 

ह�। 

ख) �ितग्र�- (िसफ�  िबना बीज वाले खजूर) - गूदे को मसलने या फाड़ने से प्रभािवत खजूर, िजससे 

गुठली िनकल आती है या इस हद तक प्रभािवत होती है िक यह खजूर के �� ��प को काफी 

हद तक खराब कर देता है। 

ग) क�े खजूर- जो खजूर वजन म� ह�े, रंग म� ह�े, िसकुड़े �ए या कम गूदे वाले या िनि�त �प 

से रबड़ जैसी बनावट वाले हो सकते ह�। 

घ) अपरागिणत खजूर - पतले गूदे, अप�रप� िवशेषताओ ंव िबना गुठली वाले खजूरो ंम� कोई गुठली 

न होने के कारण परागिणत नही ंहोने वाले खजूर। 

ङ) गंदगी - खजूर म� गंदगी या रेत के समान अंतिन�िहत काब�िनक या अकाब�िनक पदाथ� होते ह� तथा 

3 िममी �ास वाले एक वृ� से अिधक समग्र �ेत्र को प्रभािवत करते ह�। 

च) कीड़े व घुन - कीड़ो ंया घुन से �ितग्र� या मृत कीड़ो ंया घुन की मौजूदगी, कीड़ो ंया घुन के 

टुकड़े या उनके मलमूत्र से �ित व संदूषण से दूिषत खजूर। 

छ) प�रशोधन - यी� व बै�ी�रया �ारा शक� रा का अ�ोहल तथा एिसिटक अ� म� डालना। 
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ज) फफंूद - न� आंखो ंसे िदखाई देने वाले फफंूद तंतुओ ंकी मौजूदगी । 

3.1.2. पैकेिजंग सामग्री का चुनाव  

िवचार िकए जाने वाले कारको ंम� उ�ाद की �ित, फाइन, िचपिचपाहट, बैग खोलने का आकार, पुनः  बंद 

करना तथा अ� चीज� स�लीर ह�। खजूर के िलए पैकेिजंग सामग्री के चुनने म� िन�िल�खत पर िवचार 

िकया जाना चािहए: 

3.1.3. जल वा� संचरण दर (WVTR) 

पैकेिजंग सामग्री के WVTR का �ान तथा कागजो ंव ए�ुमीिनयम फ़ॉइल पर सामग्री को मोड़ने, िसकुड़ने, 

िसकुड़ने का काफी असर िदखाता है। हालाँिक, थम��ा��क सामिग्रयाँ अिधक प्रभािवत नही ंहोती ह�। 

खजूर के WVTR पर फो��ंग व क्र�िलंग का असर  

 

3.1.4. गैस संचरण दर 

ऑ�ीजन जैसी गैसो ंके प्रित पारग�ता ऑ�ीजन के प्रित संवेदनशील फलो ंकी शे�-जीवन तय करती 

है। कुछ �ा��क सामिग्रयो ंकी ऑ�ीजन संचरण दर (OTR) तथा मोड़ने व िसकुड़ने का प्रभाव। 

OTR पर फो��ंग व क्र�िलंग का प्रभाव 
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OTR के अलावा, क� डीज पैकेिजंग म� वा�शील पदाथ� व �ादो ं के प्रित पारग�ता अिनवाय� है। 

पॉलीओलेिफ़न म� उ� मू� होते ह�, जबिक पॉिलए�र, नायलॉन, एिथलीन िवनाइल अ�ोहल (EVOH) 

जैसे �ा��क म� वा�शील पदाथ� के संचरण के िलए अ�े अवरोधक गुण होते ह�। कुछ सामिग्रयो ंकी गंध 

पारग�ता (क� डी म� प्रयु� वा�शील पदाथ� के िलए)। 

पैकेिजंग सामग्री का गंध संचरण 

 

3.1.5. त� श�� एवं बढ़ाव 

सामिग्रयो ंकी त� श�� एवं बढ़ाव गुणो ंका अ�यन करने की आव�कता है �ोिंक उ�� उ� गित 

वाली मशीनो ंपर चलाना उपयु� होना चािहए। 

3.1.6. फटने का साम�� 

िकसी फल प्रसं�ृत उ�ाद के िलए, फटने की श�� का मह� है �ोिंक हाथो ंसे पैकेज खोलने के िलए 

कम फटने की श�� का मू� आव�क तथा उपयोगी होते ह�। 

3.1.7. हीट सील श��  
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तैयार पैकेज का प्रदश�न पैकेज सील की प्रभावशीलता से िनधा��रत होता है अथा�त सील सही नही ंहोने पर 

जल वा�, गैसो ं व वा�शील पदाथ� की पारग�ता बढ़ जाती है। पॉलीथीन जैसी थम��ा��क िफ�� 

उ�ृ� ताप सील प्रदान करती ह�। 

3.1.8. प्रदश�न गुण 

उपयु�� मह�पूण� गुणो ंके अलावा, िकसी सामग्री को मशीनो ंपर अ�ा प्रदश�न करना होता है, इसिलए 

िफसलन, कठोरता, अव�� प्रितरोध जैसे भौितक गुणो ंका �ान भी अिनवाय� है। 

ि�� रैप के िलए ि�� �रट�शन भी अिनवाय� है। पैकेिजंग का प्रारंिभक काय� सुर�ा करना है। य�िप, 

पैकेिजंग �ारा िनभाई गई भावना�क भूिमका भी अिनवाय� है, िवशेषकर जब िमठाई एक उपहार हो। 

डील� सामिग्रयो ं का इ�ेमाल करके एक प�र�ृत पैकेिजंग का इ�ेमाल प्रायः  भावनाओ ं को �� 

करने के तरीके के �प म� िकया जाता है। 

िविश� ल� समूहो ंके िलए पैकेिजंग भी िविश� होनी चािहए। मु� �प से पा�रवा�रक आकार के पैक 

बेचने वाले सुपर बाजारो ंकी तुलना म� पेट� ोल पंपो ंव सड़क िकनारे की दुकानो ंपर ��रत खरीदारी के िलए 

एक अलग पैक आकार की आव�कता होती है। 

3.2 खजूर के िलए प्रयु� पैकेिजंग सामग्री 

पैकेिजंग व�ुओ ं के िलए से�ूलोिस� एवं ए�ुमीिनयम फ़ॉइल के अलावा ब�त अिधक मात्रा म� 

पॉिलम�रक सामग्री का इ�ेमाल िकया जाता है। कुछ अनुप्रयोगो ंके िलए पेपर बोड� व धातु के कंटेनरो ंका 

भी इ�ेमाल िकया जाता है। य�िप िविभ� प्रकार की पैकेिजंग सामिग्रयां उपल� ह�, रैपर का अंितम 

िवक� आव�क शे�-जीवन, रैिपंग मशीन के प्रदश�न व लागत पर िनभ�र करता है जो पूरी तरह से 

िनमा�ता �ारा लि�त बाजार के खंड पर आधा�रत है। पैकेिजंग मा�म का सबसे आम िवक� �ा��क 

(प्रायः  लचीला) है �ोिंक यह आव�क सुर�ा व संर�ण, ग्रीस प्रितरोध, शारी�रक श��, मशीनेिबिलटी व 

िपं्रटेिबिलटी प्रदान करता है। �ा��क भार म� ह�ा होने के कारण, क� डी की पैकेिजंग के िलए सबसे 

मनपसंद सामग्री है। 
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क� डीज़ की पैकेिजंग म� कई बदलते �झान ह�। बेहतर गुणो ंके कारण �ा��क िफ�� व उनके लैिमनेट्स 

मोम वाले कागजो ं की जगह ले रहे ह� तथा कीमत व बेहतर �े� कै्रक गुण के कारण ए�ुमीिनयम 

फॉयल लैिमनेट्स तेजी से बढ़ रहे ह�। पैकेज के प्रकार यानी ि�� रैप, िपलो पैक व विट�कल �ो पैक या 

रोल पैक के आधार पर, क� डीज के िलए इ�ेमाल की जाने वाली �ा��क आधा�रत पैकेिजंग िफ�� नीचे 

सूचीब� ह�। 

 �पॉलीथीन (PE) 

इसे पैकेिजंग िफ�ो ंकी रीढ़ माना जाता है। चंूिक क� डी उ�ादो ंकी अखंडता के िलए सबसे बड़ा खतरा 

नमी से होता है, कम जल वा� संचरण के साथ पॉलीथीन िनि�त �िच का है। पॉलीथीन िफ�� 

�ा��साइज़र व अ� योजक से काफी हद तक मु� होती ह� तथा लेिमनेशन के भाग के �प म� काफी 

बड़े पैमाने पर इ�ेमाल की जाती ह�। इसकी सील को गम� करने की �मता से इसका मू� बढ़ जाता है। 

कम घन� पॉलीथीन (LDPE) कम WVTR के साथ एक िकफायती सामग्री है, हालांिक, इसम� 

�ाद/वा�शील पदाथ� के िलए उ� पारग�ता, खराब ग्रीस प्रितरोध व लीम है। उ� घन� पॉलीथीन 

(HDPE) स�, अिधक पारदश� है तथा इसम� बेहतर अवरोधक गुण ह� िक�ु सीिलंग के िलए उ� 

तापमान की आव�कता होती है। 

बाद म� प�रवध�न म� उ� आणिवक भार उ� घन� पॉलीथीन (HM HDPE) और रै�खक कम घन� 

पॉलीथीन (LLDPE) स�िलत ह�। HM HDPE एक कागज जैसी िफ� है िजसम� उ� भौितक श�� व 

अवरोध गुण ह�, िक�ु यह सामा� पॉलीथीन की तुलना म� कम पारदश� है। HM HDPE ि��-रैप गे्रड म� 

उपल� है। पॉलीथीन िफ�� बैग व पाउच बनाने के िलए भी उपयु� ह�। पॉलीथीन तथा पॉली िवनाइल 

अ�ोहल के कॉपोिलमर व EVOH म� िवशेष �प से सूखने पर उ�ृ� गैस अवरोधक गुण होते ह�। 

 पॉलीप्रोपाइलीन 

क� डी उ�ोग म� पॉलीप्रोपाइलीन िफ�� िवकास की प्रवृि� से गुजर रही ह�। उनम� पॉलीथीन की तुलना म� 

बेहतर ��ता होती है तथा कठोरता के कारण बेहतर मशीन �मता का आनंद लेते ह�। अ�ी सील �मता 

का अभाव एक सम�ा रही है; य�िप, इस सम�ा को दूर करने के िलए PVDC व िवनाइल कोिटंग का 
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इ�ेमाल िकया गया है। PP की कुछ िक�ो ंको िवशेषकर ि��-रैप अनुप्रयोगो ंके िलए िवकिसत िकया 

गया है �ोिंक उनम� ि�� करने के बाद ��ित म� लॉक होने की �मता होती है। ओपल िफ़िनश तथा 

आकष�क चमक के साथ मोतीयु� पॉलीप्रोपाइलीन का भी इ�ेमाल िकया जाता है। लैिमनेट्स व 

ओवरवै� दोनो ंके �प म�, PP िफ� अब सभी प्रकार की क� डी पैकेिजंग अनुप्रयोगो ंके िलए �ापक तौर 

पर इ�ेमाल की जाती है। 

 पॉली िवनाइल �ोराइड (PVC) 

PVC एक कठोर व �� िफ� है िजसम� कम गैस संचरण दर होती है। PVC का इ�ेमाल छोटे आवरण, 

बैग व पाउच के तौर पर िकया जा सकता है। PVC को जब पॉलीिवनाइिलडीन �ोराइड के साथ सह-

पॉलीमराइज़ िकया जाता है तो इसे सरन के �प म� जाना जाता है। चँूिक यह एक महँगी सामग्री है, इसका 

इ�ेमाल िसफ�  अवरोधक गुण व ताप सीलन �मता प्रा� करने के िलए कोिटंग के तौर पर िकया जाता है। 

PVC िफ� का इ�ेमाल ि�� रै� के िलए भी िकया जाता है, �ोिंक इसम� ि�� �रट�शन गुण होते ह� 

तथा यह हाई-�ीड मशीनो ंपर उ�ृ� होता है। 

 पॉिलए�र (PET) तथा पॉिलयामाइड (PA) 

पॉलीइथाइलीन टेरेफ्थेलेट िफ� म� उ� त�ता श��, चमक व कठोरता के साथ-साथ पंचर प्रितरोध भी 

होता है। इसम� म�म WVTR है, िक�ु यह वा�शील पदाथ� और गैसो ंके िलए एक अ�ा अवरोधक है। 

हीट सील गुण प्रदान करने के िलए, PET को प्रायः  अ� सब�� ेट्स पर लेिमनेट िकया जाता है। नायलॉन या 

पॉिलयामाइड्स PET के समान ह�, िक�ु इनम� उ� WVTR होता है। 

 धातुकृत िफ�� 

जब पॉिलम�रक िफ�ो ंको धातुकृत िकया जाता है तो उनके अवरोधक गुणो ंम� सुधार होता है। धातुकरण 

का इ�ेमाल सजावटी उ�े�ो ंव सौदंय�शा� के िलए भी िकया जाता है। धातुकरण के िलए इ�ेमाल की 

जाने वाली िफ�� PVC, PET, PP तथा पॉिलयामाइड ह�। उपभो�ा के िहतो ंकी र�ा के िलए भार तथा माप 

मानक (पैकेजबंद व�ुएं) िनयमो ंने रैपर के वजन पर एक सीमा लगा दी है। उपरो� िनयम के अंतग�त 

यह अिनवाय� है िक, ि�� रैप तथा िपलो रैप क� डीज के मामले म�, जहां अलग-अलग टुकड़ो ंका वजन 10 
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ग्राम से कम है, रैपर का आकार व चयिनत रैिपंग सामग्री का प्रकार ऐसा हो िक यह रैपर के वजन की 

सीमा को पूरा करता हो। 

3.2.1 पैकेज के प्रकार �  

 ह�िगंग बैग- िकराना दुकानो ंतथा अ� खुदरा �ानो ंपर ह�िगंग बैग प्रायः  देखे जाते ह�। वे एक 

प्रकार के �ा��क बैग होते ह� िज�� दोनो ं िसरो ंपर सील िकया जाता है तथा कभी-कभी पीछे-

म� सीम के साथ भी सील िकया जाता है। ह�िगंग बैग म� एक पूव�-कट छेद होता है जो उ�� �क से 

आसानी से लटकने की �ीकृित देता है, िजससे उ�� आकष�क तरीके से प्रदिश�त िकया जा सके। 

 िपलो बैग व पाउच- पैकेिजंग का एक अ� सामा� प्रकार िपलो पाउच या बैग है। बैगो ंको 

उनका नाम उनके आकार के कारण िमला है, जो तिकए जैसा िदखता है। वे िकराने की दुकान की 

अलमा�रयो ंपर सपाट पड़े पाए जाते ह� तथा िमनी चॉकलेट बार व ���गत �प से लपेटे गए 

खजूर रखने के िलए जाने जाते ह�। 

 गसेटेड पॉली बैग- गसेटेड बैग को प्रायः  �ैट-बॉटम बैग कहा जाता है �ोिंक उनम� एक 

टक वाली �ीट होती है िजसे सपाट दबाया जाता है। यह बैग को अिधक वहन �मता के िलए 

िव�ा�रत करने तथा यिद आव�क हो तो एक बॉ� का आकार बनाए रखने की �ीकृित देता 

है। इस प्रकार के पॉली बैग को गम� से सील िकया जा सकता है, बांधा जा सकता है, �ेपल िकया 

जा सकता है या टेप से बंद िकया जा सकता है। वे एक ही बैग म� अिधक खजूर पाने की चाहत 

रखने वाले िकसी भी ��� के िलए एकदम सही पॉली बैग ह�। आप अ�र िपक-एन-िम� 

�ेशन के बगल म� गसेटेड पॉली बैग देख�गे जहां आप घर ले जाने के िलए िविभ� क� डी से भरा बैग 

भरते ह�। 

 री�ोजेबल िजपर बैग और पाउच- डेट उ�ादो ं के िलए री�ोजेबल बैग व पाउच 

आव�क ह� �ोिंक वे ताजगी बनाए रखते �ए ग्राहको ंको उनके सामान तक सुिवधाजनक प�ंच 

प्रदान करते ह�। िज़पर बंद होने से ग्राहक भाग िनयंत्रण का इ�ेमाल कर सकते ह� या चलते-िफरते 

अपनी खजूर ले सकते ह�। 
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 लचीले पाउच- प्रसं�ृत खजूर व अ� फलो ंको रखने के िलए लचीले पाउच एक बेहतरीन 

िवक� ह�। इ�� िज़पर-सील �ोजर के साथ िनिम�त िकया जा सकता है, जो इ�ेमाल के िलए 

आंत�रक सामग्री को ताज़ा रखने म� मदद करता है। लचीले पाउच अद्भुत मुद्रण �मताएं प्रदान 

करते ह�, िजससे आप अपने आकष�क उ�ाद की ब्रांिडंग पाउच म� ही जोड़ सकते ह�। कई पाउच 

अपने आप खड़े हो जाते ह�, जो आपकी शेल्फ़ की िदखावट को बेहतर बनाने म� आपकी मदद 

करते ह�।  

3.3 खजूर व पैिकंग उपकरण की पैकेिजंग की िविधयाँ  

ताजा खजूर ज�ी खराब हो जाते ह� तथा फसल व अंितम उपभो�ा के बीच �ित व िगरावट से होने वाले 

नुकसान के प्रित अ�िधक संवेदनशील होते ह�। ऐसे यांित्रक या जैिवक �प से पे्र�रत नुकसान को रोकने 

के िलए लागू िकए जा सकने वाले उपायो ंकी सीमा के भीतर, उिचत पैकेिजंग उपज को प�रहाय� िगरावट से 

बचाने म� अिनवाय� भूिमका िनभाती है। 

फलो ंको िविभ� तरीको ंसे पैक करना उपभो�ा के िलए इसकी तैयारी का अंितम चरण है। इसिलए, फल 

के साथ कोई संपक�  नही ंहोता है, तथा हम उ�ाद की सुर�ा, रख-रखाव तथा िवपणन के िलए पैकेिजंग पर 

िनभ�र होते ह�। पारंप�रक तरीको ंसिहत पैिकंग के िविभ� तरीको ंका पहले ही डॉसन (1962) �ारा िव�ार 

से वण�न िकया गया है। इस खंड म� हम िसफ�  मु� तौर पर िनया�त के िलए इ�ेमाल िकए जाने वाले फलो ं

के िलए उपयोग की जाने वाली आधुिनक िविधयो ंसे संबंिधत होगें। पैिकंग के तरीके दो प्रकार के होते ह�: 

थोक म� व खुदरा िबक्री के िलए। 

 थोक पैक- खजूर अ�र काड�बोड� ब�े म� पैक िकए जाते ह� (कभी-कभी ब�े म� रखने से 

पहले अित�र� सुर�ा व नमी के संर�ण के िलए �ा��क की थैिलयो ं म�)। सामा� वजन 5 

िक.ग्रा. या 15 पाउंड है। (उस देश पर िनभ�र करता है जहां फल का उ�ादन िकया गया था या 

जहां इसका िवपणन िकया जाना है)। ग्राहको ंकी आव�कताओ ंके अनुसार फल की गुणव�ा 

िभ� हो सकती है। फल खुले बाज़ार म� बेचा जाता है तथा उन ग्राहको ंके िलए है जो बड़ी मात्रा म� 

फल खरीदना चाहते ह�। फल को उन देशो ंम� दोबारा पैक करने के िलए सौपंा जा सकता है जहां 
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इसका िवपणन िकया जाना है तथा जहां ग्राहको ंकी आव�कताओ ंके अनुसार खुदरा पैिकंग की 

जाएगी। 

फल का इ�ेमाल उन उ�ादो ंके िलए भी िकया जा सकता है िजनम� खजूर मु� या ि�तीयक घटक होते 

ह�, जैसे सॉस, िसरप, �ेड व बेिकंग म� इ�ेमाल िकए जाने वाले उ�ाद। 

 खुदरा पैक- हाल के वष� म� खुदरा पैिकंग काफी िवकिसत �ई है, िवशेषकर जब से बड़े नेटवक�  

ने दुिनया भर म� खा� बाजार म� अपनी भागीदारी बढ़ाई है। इन पैकेजो ंको सभी �रो ंपर ग्राहको ं

की मांगो ंके अनुसार अनुकूिलत िकया जाना चािहए, एक िनि�त नेटवक�  �ारा इ�ेमाल िकए जाने 

वाले कोड से लेकर, रीपैकेिजंग तथा िजस सतह पर उ�� रखा जाना है, उससे लेकर पैकेजो ंपर 

पोषण संबंधी संरचना जैसे लेखन के साथ समा� होता है। और िबक्री या इ�ेमाल की अंितम 

ितिथ। 

खुदरा पैकेजो ंको दो श्रेिणयो ंम� िवभािजत िकया जा सकता है: 

क) कुछ �व�ा के अनुसार पैिकंग, प्रायः  'मछली की ह�ी', पारंप�रक तरीका, िजसे फ्रांस म� मािस�ले 

म� िवकिसत िकया गया था तथा इसे फ्र� च म� '�व बॉ�' या 'बोइट ए ग�ट्स' कहते ह� । इस िड�े म� 

प्रायः   26 - 30 खजूर होते ह�, िज�� दो परतो ंम� रखा जाता है, िसलोफ़न �ारा अलग िकया जाता है, 

िजनका भार 220 ग्राम - 250 ग्राम होता है। शीष� परत म� एक प्राकृितक या �ा��क �ाइकलेट 

रखा जाता है। ऐसे ब�ो ंम� �ादातर खजूर िक्रसमस के समय िविभ� नामो ंसे बेचे जाते ह�। सबसे 

अिधक इ�ेमाल की जाने वाली प्रजाित िडगलेट नूर है, िक�ु अ� िक�� भी पाई जा सकती ह�। 

पैिकंग हाथो ं�ारा की जाती है तथा ब�ो ंम� खजूरो ंको �व��त करने म� काफी समय लगता है। 

फल को चमकीला �प देने के िलए अ�र इसे �ूकोज (प्राकृितक) से ढक िदया जाता है। 

ख) �चािलत वजन �ारा पैिकंग (िबना िकसी आंत�रक �व�ा के): �ादातर पैिकंग इस तरह से की 

जाती है, जो 'िवंडो' प्रकार से शु� होती है, जहां फल िदखाने वाली िसलोफ़न िवंडो पैकेज िडज़ाइन 

का िह�ा होती है, जो आमतौर पर काड�बोड� से बनी होती है। 

खजूर को पारदश� �ा��क से बने टबो ंम� भी पैक िकया जाता है, िजसम� फल को पैकेज िडजाइन के 

िह�े के तौर पर प्रदिश�त होता है। ग्राहक के िलए जानकारी प्रायः  ढ�न पर होती है। ग्राहक की मांग के 
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अनुसार इस प्रकार की पैिकंग अलग-अलग आकार की हो सकती है। बैग, प्रायः  PET पॉलीथीन से बने होते 

ह�, पैिकंग का सबसे स�ा एवं सबसे िकफायती तरीका है। 

पैिकंग व वजन पर बचत करने के िलए मशीनीकरण तथा �चालन शु� करने के कई प्रयास िकए जा रहे 

ह�। हाल के वष� म� कम्�ूटरीकृत कॉ��नेट�रयल �ेल िवकिसत िकए गए ह�, िजससे कई प्रकार के 

पैकेजो ंके िलए �चािलत पैिकंग मशीनो ंके साथ िमलकर, सटीक मात्रा म� पैक करना संभव हो गया है। 

3.3.1 पैिकंग के दौरान गुणव�ा का �ान 

पैक िकए गए उ�ादो ंकी गुणव�ा िनयंत्रण आ�खरी बार होता है जब फल को ग्राहक तक प�ंचने से पूव� 

जांचा जाता है। पैकेजो ंकी द�ावेजी जांच म� स�िलत है: 

• पैकेज का भार ; 

• फल का भार ; 

• फल की �व�ा (�ोव बॉ� म� ); 

• फल की सम�पता; 

• फल को नुकसान; 

• दोष;  

• नमी की मात्रा 

आसपास के �ेत्र की भी जांच की गई: 

• क�ेयर बे� की सफाई; 

• तराजू का अंशांकन (�चािलत या मैनुअल); 

• पैकेजो ंपर िलखना; 

• मेटल िडटे�र (प्र�ेक खुदरा पैिकंग लाइन पर �ािपत) का संतोषजनक काय�; 

• पुनः  प�केिजंग सं�ापन व अंकन;  

• ISO तथा HACCP जैसे अंतररा�� ीय मानको ंके िलए यो�ता 
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3.4 भिव� के �झान 

िपछले 30 वष� के दौरान खजूर की कटाई, पैिकंग, प्रसं�रण व िवपणन म� कई बदलाव �ए ह�। शायद 

पुरानी दुिनया के कई खजूर उ�ादक देशो ंम� सबसे हड़ताली �झानो ंम� से एक यह रहा है िक, नई अिज�त 

तेल संपदा के प्रभाव म�, खजूर की खेती, पैिकंग व प्रसं�रण का आधुिनकीकरण िकया जा सकता है, 

इसके मह� म� कमी की प्रवृि� के बावजूद उसी क�ाण वृ�� के फल��प मु� आहार के तौर पर  

खजूर। खजूर उ�ादक व उसकी फसल की अ�िधक पारंप�रक प्रकृित व घिन�ता ने िन�ंदेह खजूर के 

उ�ादन म� िगरावट को रोकने म� मह�पूण� भूिमका िनभाई है। अिधक प�र�ृत उभरते बाजारो ं की 

ज�रतो ंको पूरा करने के िलए बेहतर प्रबंधन व प्रसं�रण िविधयो ंके मा�म से फसल के कम से कम 

िह�े के िलए नए आउटलेट पाए गए। आधुिनक तकनीको,ं जो अिधकतर आयाितत होती थी,ं कभी-कभी 

अनुकूिलत की जाती थी,ं ने अिधक एक�पता व उ� गुणव�ा मानको ंको प्रा� करना संभव बना िदया। 

इस त� को �ान म� रखते �ए िक औ�ोगीकरण म� पहला कदम सबसे किठन होता है, जब सभी 

सम�ाओ ंका सामना एक साथ करना होता है, तो यह िन�ष� िनकाला जा सकता है िक प्रगित �ई है तथा 

आगे भी होती रहेगी। इस प्रगित के कुछ प्रमुख तकनीकी पहलू िन�िल�खत ह�:  

• खजूरो ंके बेहतर भंडारण व भंडारण के िलए �ा��क ब�ो ंतथा ब�ो ंका इ�ेमाल बढ़ा।  

• बेहतर िनरी�ण के िलए गे्रिडंग के दौरान वाइबे्रिटंग टेबल व क�ेयर का इ�ेमाल तथा दबाने के 

बजाय कंपन �ारा खजूर की थोक पैिकंग।  

• वै�ूम �ूिमगेशन का बढ़ता इ�ेमाल तथा फॉ�ीन का इ�ेमाल, पारगमन के दौरान भी।  

• िविकरण �ारा कीट िनयंत्रण की शु�आत पर लगातार िवचार।  

• उ�ाद की गुणव�ा व एक�पता पर बेहतर िनयंत्रण के िलए पैिकंग संयंत्रो ं म� नमी की मात्रा 

(जलयोजन, िनज�लीकरण) का िविनयमन।  

• प्रशीितत प�र��ितयो ंम� खलाल व �तब के िवपणन की एक उभरती �ई प्रवृि�।  

• डेट पैिकंग संयंत्र संचालन म� �चालन म� वृ��।  

• वै�ूम व नाइट� ोजन गैस के अंतग�त बैग व थम�-फॉम� पैक तथा पैिकंग की �चािलत भरने की 

शु�आत। 
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• खजूर की मशीनीकृत गुठली व भराई का इ�ेमाल बढ़ा। � बेहतर थोक िदनांक िशपम�ट, दुिनया 

भर म� कंटेनरीकरण के प्रसार से सुगम �आ।  

• खजूर उ�ादो ंका गहन उ�ादन व खजूर का औ�ोिगक इ�ेमाल। 
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अ�ाय-4 

खा� सुर�ा िविनयम एवं संसािधत खजूर के मानक 

4.1. खा� मानक 

खजूर का अथ� फीिन� डे�ाइलीफेरा से संबंिधत उिचत प�रप�ता के ��, साफ फलो ंको सुखाकर 

प्रा� उ�ाद है। उ�ाद को धोया व  बीज रिहत िकया जा सकता है, ढ�न सिहत या िबना ढ�न लगाया 

जा सकता है, दबाया या ढीला िकया जा सकता है। उ�ाद को चीनी, �ूकोज िसरप, आटा व वन�ित तेल 

से उपचा�रत िकया जा सकता है। उ�ाद िवदेशी पदाथ�, जीिवत कीड़े, फफंूद, मृत कीड़े, कीट के टुकड़े व 

कंृतक संदूषण से मु� होगा। उ�ाद म� सुखद �ाद व गंध होनी चािहए, गंध तथा िक�न के प्रमाण से 

मु� होना चािहए। उ�ाद िकसी भी अित�र� रंग पदाथ� से मु� होगा। उ�ाद म� प�रिश� A सिहत इन 

िविनयमो ंम� अनुमत खा� योजक स�िलत हो सकते ह�। उ�ाद प�रिश� B म� दी गई सू�जीविव�ानी 

आव�कताओ ंके अनु�प होगा। उ�ाद िन�िल�खत आव�कताओ ंके अनु�प होगा: - 

क) नमी (m/m)- 30.0 प्रितशत से अिधक नही ं

ख) ऐश तनु Hcl म� अघुलनशील- 0.1 प्रितशत से अिधक नही ं

ग) दोषपूण�/�ितग्र� इकाइयाँ- 5.0 प्रितशत से अिधक नही ं

घ) बाहरी पदाथ�- 1.0 प्रितशत से अिधक नही ं

��ीकरण- 

(i) '�ेिमश्ड' का अथ� है सतह पर िनशान, मिलनिकरण, धूप की जलन, काले ध�े िदखाने वाली इकाइयाँ; 

(ii) '�ितग्र�' का अथ� है खजूर को मसलने या गूदे के फटने से प्रभािवत होता है, िजससे गुठली िनकल 

आती है या �प म� मह�पूण� प�रवत�न होता है। 

(iii) 'बाहरी वन�ित पदाथ�' का अथ� है डंठल, िछलके के टुकड़े, गुठली, रेशे, िछलका आिद। 5. सूखे मेवे 

व मेवे का अथ� है सुखाने से प्रा� उ�ाद, साफ-सुथरे फल तथा उिचत मात्रा म� मेवे। 

4.1.2. प्रसं�ृत फल 
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इसम� ताजे फलो ंको छीलने, काटने व सतह के उपचार के अलावा सभी प्रकार के प्रसं�रण स�िलत ह�। 

• खजूर उ�ाद बनाने के िलए इ�ेमाल िकए जाने वाले खजूर रोगो ं से मु� होगें तथा इसम� कोई 

पाथ�नोकािप�क या क�े फल नही ंहोगें। 

• वे िक�न व फफंूदी, कीड़े या कीट के टुकड़े, अंडे, लावा�, गंदगी व बाहरी पदाथ� से मु� होगें। 

• खजूर का पे� नरम होगा तथा इसम� गंध व �ाद म� कोई बदलाव नही ंहोगा। 

• इसम� पूरे या टूटे �ए गुठली , डंठल या बाहरी टुकड़े नही ंहोने चािहए। 

• उ�ाद एक ही प्रकार के खजूर से या कई प्रकार के खजूर के िमश्रण से बनाया जाएगा। 

• यह िन�िल�खत मानको ंके अनु�प भी होगा। 

4.2. खा� सुर�ा 

भाग I - पंजीकरण के िलए आवेदन करने वाले पेटी फूड �वसाय ऑपरेटरो ं�ारा पालन की जाने वाली 

सामा� ��ता एवं �ा� संबंधी प्रथाएं: 

खा� िनमा�ता/प्रोसेसर/ह�डलर के िलए ��ता एवं �ा� संबंधी आव�कताएँ 

वह �ान जहां भोजन का िनमा�ण, प्रसं�रण या प्रबंधन िकया जाता है, िन�िल�खत आव�कताओ ंका 

अनुपालन करेगा: 

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

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

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

भंडारण की पया�� जगह होनी चािहए।  

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

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

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

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

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

नही ंिकया जाएगा, ब�� इसके बजाय प�रसर म� आने वाले �ेट पाउडर म��यो ंको मारने के िलए 
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�ाइट �ैट /�ैप  का इ�ेमाल िकया जाना चािहए।  सभी �खड़िकयां दरवाजे तथा खुले �ान पर 

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

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

बै�ी�रयल जांच की जाएगी।  

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

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

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

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

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

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

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

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

सुखाना साफ करके ढेर म�रखना चािहए।  

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

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

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

वाले कपड़े का इ�ेमाल कर� गे।  

13. संक्रिमत रोगो ं से पीिड़त ���यो ंको काय� करने की अनुमित नही ं दी जाएगी। कोई कट या घाव 

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

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

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

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

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

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

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

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

के िलए उिचत �प से ढकी  होनी चािहए।  

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

होनी चािहए।  

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

बनाए रख�। 

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

संग्रहीत िकया जाना चािहए।  

4.3. लेबिलंग मानक  

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

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

है िक लेबल म� िन� जानकारी हो:  

1. नाम, �ापार का नाम या िववरण  

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

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

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

4. पोषण संबंधी जानकारी  

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

6. उपयोग के िलए िनद�श  

7. शाकाहारी या गैर-शाकाहारी प्रतीक  

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

9. िविश� बैच, लॉट या कोड सं�ा  

10. िनमा�ण व पैकेिजंग का माह व वष�  

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

12. अिधकतम खुदरा मू�  



 

खजूर के प्रसं�रण की पु��का        41 

 

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

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

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

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

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

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

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

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

प्रदिश�त हो।  

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

वाले अित�र� रैपर पर बनाई गई, अथवा पैकेज पर ही मुिद्रत, या पैकेज पर मजबूती से िचपकाई गए 

काड� या टेप पर की जा सकती है तथा सीमा शु� िनकासी से पहले अिनवाय� जानकारी दी जा सकती है।  

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

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

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

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

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

अ�ात है।  

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

पर आव�क जानकारी होनी चािहए। 
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