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प�रचय  

उ�ि� व िवतरण 

1.1. गाजर की उ�ि�, िवतरण  

िल�खत इितहास व आ��क अनुवांिशक अ�यन दोनो ंयह संकेत करते ह� िक घरेलू गाजर की उ�ि� 

म� एिशया म� �ई है। इसके जंगली पूव�जो ं की उ�ि� संभव है फारस (िजसका �ेत्र अब ईरान तथा 

अफगािन�ान है) म� �ई जो जंगली गाजर डौकस कैरोटा  की िविवधता का क� द्र बना है। जंगली गाजर की 

एक प्रकृितक तौर पर पाई जाने वाली उप-प्रजाित को संभव है कड़वापन को कम करने, िमठास को बढ़ाने 

तथा वुडी कोर को कम करने के िलए सिदयो ं से चुिन�ा �प से प्रजनन िकया गया था। इस िविध से 

प�रिचत उ�ान स�ी पैदा �ई थी।  

पहले खेती उसकी जडो ंकी बजाए उसकी खुशबूदार पि�यो ंव बीजो ंके िलए की जाती थी । 2000-3000 

ईसा पूव� ��ट्जरल�ड व दि�णी जम�नी म� गाजर के बीज पाए गए। गाजर के कुछ करीबी संबंधी जैसे 

अजमोद, सीताफल, धिनया, सौफं, िडल व जीरा अभी तक भी पि�यो ंव बीजो ंके िलए उगाए जाते ह�।  

जड़ का उ�ेख रा�� ीय स्रोतो ंम� पहली शता�ी ई. पू. िमलता है। रोम के लोग पा��नका नाम की जड़ 

वाली स�ी खाते थे, जो हो सकता है गाजर या पस�िनप से संब��त रही होगी।  

यह पौधा पूव� रोमन जूिलयाना एनीिसया कोडे� म� िचित्रत तथा विण�त िकया गया है, िजसे छटी शता�ी 

ई�ी के ग्रीक िचिक�क डायो�ोराइड्स की पहली शता�ी के जड़ी बूिटयो ंव दवाओ ंके फमा�कोिपया, 

डी-मेटे�रया मेिडका की कॉ��िटनोपोिलटन की कॉपी है। अलग-2 तीन प्रकार की गाजर को िदखाया तथा 

पाठ म� कहा गया है िक “जड़ को पकाया व खाया जा सकता है”।  
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1.2. मह� व उपयोग  

गाजर से उिचत मात्रा म� �ा� लाभ होता है; आइए उनके बारे म� जान�। 

1. क� सर के खतरे को घटाता है  

गाजर को खाने से कोलन, पेट तथा प्रो�ेट क� सर का खतरा कम हो सकता है। आमतौर पर, ऐसा इसिलए 

है �ोिंक गाजर म� कैरोटीनॉड होता है जो एक एंटीओ�ीड�ट होता है। यह आपकी प्रितर�ा प्रणाली को 

मजबूत करता तथा क� सर की वृ�� के खतरे को घटाता है। रोग िनयंत्रण तथा रोकथाम क� द्र के एक 

अ�यन के अनुसार, गाजर को अपने िदनचया� के भोजन म� स�िलत करना चािहए �ोिंक यह आपकी 

प्रितर�ा तंत्र को अलग-अलग खतरनाक बीमा�रयो ं से लड़ने म� सहायक करती है। इसके अित�र� 

अ�यन से पता चला िक संतरा तथा गाजर दोनो ंही �दय संबंधी रोगो ंके साथ-साथ क� सर के खतरे को भी 

कम करता है।  

2. खून म� कोले��ॉल कम करता है 

आमतौर पर �दय रोग का पहला कारण आपके खून म� कोले�� ॉल है, तथा गाजर का सेवन आपको 

कोले�� ॉल से प्रभािवत होने से बचाएगी। गाजर म� िमलने वाला फाइबर का समृ� स्रोत आमतौर पर 

घुलनशील फाइबर है जो आपके खून से कोले�� ॉल को कम करने का पहला कारण है। आपको केवल 

अपनी िदनचया� के भोजन म� गाजर को स�िलत करना है, तथा कोले�� ॉल से जुड़ी सम�ाओ ंकी वृ�� के 

खतरे से �यं को बचाना है।  

3. वजन कम करने म� मददगार  

अगर आप भोजन के प्रित उ�ाही ह� तथा प्रायः  वजन घटाना पसंद करते ह�, तो आपको अपने रोजाना के 

आहार म� गाजर को स�िलत करना होगा। ऐसा इसिलए �ोिंक गाजर फाइबर से भरपूर होती है िजसे 

पचने म� �ादा समय लगता है तथा इसके फल��प आपको प्रायः  पेट भरा �आ महसूस होगा। यह 

आपको वसा यु� भोजन खाने से भी रोकेगा।  
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4. अ�ी �ि� म� सहायक  

यिद आप कमजोर �ि� से पीिड़त ह�, तो गाजर आपकी नजर को बेहतर ��ित म� लाने म� मदद कर सकता 

है । यह एक पूण�-प्रमाण के साथ उपाय माना गया है जो आपकी कमजोर �ि� होने से बचा सकता है। 

िजससे आपको अंधेरे म� भी बेहतर देखने म� सहायता िमल सकती है। गाजर म� िवटािमन-A के साथ 

लाइकोिपन तथा �ूिटन उिचत मात्रा म� होता है जो अ�ी �ि� प्रदान करता है।  

5. सामा� आंत्र गितिविध व पाचन सुिनि�त करता है 

गाजर म� उिचत मात्रा म� फाइबर होता है जो पचान म� मदद कर, यह सुिनि�त करता है िक आपका मल 

सामा� हो। फाइबर आपके मल को भारी बनाता है तथा प�रणाम��प आपको �ा� तथा सामा� 

मल �ागने म� मदद करेगा। इसिलए क� को “अलिवदा” तथा गाजर को कह� “हाँ”।  

6. �चा के िलए गाजर उपयु�  

िजस प्रकार गाजर का िछलका लाल व चमकदार होता है, उसी प्रकार गाजर आपकी �चा को चमकदार 

करेगी। गाजर के सेवन से न िसफ�  �चा ब�� आपके नाखून को भी फायदा होगा। ऐसा इसिलए �ोिंक 

गाजर की जड़ म� �ादा मात्रा म� िसिलकॉन होता है जो �� नाखून व �चा को बनाए रखने म� मदद 

करता है। गाजर से सव�शे्र� पोषक त� पाने के िलए, आपको क�ी गाजर का सेवन करना होगा।  

7. रोग प्रितरोधक �मता को बढ़ावा  

गाजर आपकी रोग प्रितरोधक �मता के िलए अ�ा है �ोिंक इसम� एंटीऑ�ीड�ट, िवटािमन-K शरीर को 

नुकसानदायक बै�ी�रया सूजन तथा वायरस से बचाते ह� जो हािनकारक  हो सकते ह�। इस तरह, ये सब 

िमलकर एक बेहतर तथा मजबूत प्रितर�ा तंत्र बनाते ह� जो आपको बीमा�रयो ंके गढ़ से बचा सकता है।  

गाजर की पोषण संबंधी जानकारी;  

दो छोटे मा�म आकार की क�ी गाजर (100 ग्रा) के पोषण से संब��त त� इस प्रकार ह�।  
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केलोरी  41  

पानी  88%  

प्रोटीन  0.9 ग्रा 

का��  9.6ग्रा  

शक� रा  4.7 ग्रा 

फाइबर  2.8 ग्रा 

वसा  0.2 ग्रा  

 

गाजर कई िवटािमन तथा खिनजो ंका अ�ा स्रोत है, खास तौर से बायोिटन, पोटेिशयम व िवटािमन-A 

(बीटा कैरोटीन से) K1 (फाइलोि�नोन) तथा B6।  

• िवटािमन-A  

गाजर बीटा कैरोटीन से ओत-प्रोत होती है िजसे आपका शरीर िवटािमन-A म� प�रवित�त करता है।  यह 

पोषक त� �ि� बढ़ाता है तथा वृ��, िवकास तथा प्रितर�ा काय� के िलए ज�री है।  

• बायोिटन 

 िवटािमन-A, B िजसे पहले िवटािमन-H के नाम से जानते थे, बायोिटन वसा व प्रोटीन चयापचय म� ज�री 

भूिमका िनभाता है।  

• िवटािमन K1  

यह �ोि�नोन के तौर पर जाना जाता है, िवटािमन-K1 खून के जमने के िलए ज�री है तथा हि�यो ंके 

�ा� को बढ़ावा दे सकता है।  

• पोटेिशयम  

एक अिनवाय� खिनज पोटेिशयम र�चाप िनयंत्रण के िलए ज�री है।  
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• िवटािमन-B6  

संब��त िवटािमनो ंका एक समूह, B6 भोजन को ऊजा� म� बदलने म� स�िलत है।  

अ� पादप यौिगक ह�  

o बीटा कैरोटीन  

संतरी गाजर म� बीटा कैरोटीन ब�त �ादा मात्रा म� होता है। यिद गाजर को पकाया जाए तो अवशोषण 

(6.5 गुना तक) बेहतर होता है।  

o अ�ा कैरोटीन  

एंटी ऑ�ीड�ट, जो बीटा कैरोटीन के समान, आपके शरीर म� आंिशक तौर पर िवटािमन-A म� बदल जाता 

है।  

o �ूिटन  

गाजर म� सबसे साधारण एंटी ऑ�ीड�ट म� से एक, �ूिटन मु� तौर पर पीले व संतरी गाजर म� िमलता है 

तथा आँखो ंकी सेहत के िलए ज�री होता है।  

o लाइकोिपन  

लाल, ब�गनी गाजर सिहत कई लाल फलो ंव स��यो ंम� िमलने वाला एक चमकीला लाल एंटी ऑ�ीड�ट 

लाइकोिपन आपको क� सर व �दय संब��त खतरे को घटा सकता है।  

o पोिल�ेिटलीन  

ताजा अ�यन ने गाजर म� बायो ए��व यौिगको ंको पहचाना है जो �ूकेिमया व अ� क� सर से बचने म� 

सहायता कर सकते ह�।  

o एंथोसायिनन  

गहरे रंग की गाजर म� िमलने वाला श��शाली एंटी ऑ�ीड�ट है।  
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1.3. गाजर से मू�विध�त उ�ाद  

गाजर (डौकस कैरोटा एल.) स�ी तथा �ादा पौि�क होती है �ोिंक इसम� अिधक मात्रा म� कैरोटीन होता 

है। िवटािमन- B1,B2, B6 तथा B12  के अलावा कैरोटीन से भरपूर होता है। गाजर म� िवटािमन –A 2055 से 

9100 IU/100 ग्रा. गाजर के बीच होता है। उ� कैरोटीनॉयड का सेवन कई क� सर, िवशेषकर प्रो�ेट 

क� सर के खतरे को घटाने से जुडा है। इसके अलावा, िवटािमन-A एक एंटीऑ�ीड�ट है, जो ऊतको ंकी 

वृ�� तथा मर�त के िलए ज�री है तथा शरीर को संक्रमण से लड़ने, आँखो ंको �� रखने फेफड़ो ंव 

�चा म� उपकला ऊतको ं को पोषण देने म� सहायता करता है। कैरोटीनॉयड म� से ओत-प्रोत होने के 

अलावा, गाजर म� आहार फाइबर भी �ादा मात्रा म� है। कै�ल्शयम, पोटेिशयम व फा�ोरस भी गाजर म� 

उिचत मात्रा म� है।  

िनज�िलत िकए �ए गाजर के टुकड़े गाजर का एक िनज�िलत सं�रण है, जो सुखाकर संरि�त करा जा 

सकता है। इसे आसानी से आहार म� शािमल कर सकते ह� अथवा कम कैलोरी वाले ना�े के तौर पर कही ं

भी कभी भी खा सकते ह�। आजकल कई �ावसाियक ब्रांड न िसफ�  इसका �ाद बढ़ाने के िलए ब�� 

इसका शे� जीवन बढ़ाने के िलए इसम� नमक मसाले तथा वन�ित तेल जैसी सामग्री िमलाते ह�। सुखाने 

के िलए गाजर की उपयु�ता काफी अ�ी है। चंूिक सुखाने की प्रिक्रया िवटािमन-C जैसी कुछ पोषक 

त�ो ंके असर को कम करती है, इसिलए �ादातर दूसरे पोषक त� कायम रहते ह� तथा के��त होते ह�।  

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

असरदार साधनो ंम� से एक है। फल व स��यो ंको संरि�त रखने म� िनज�लीकरण का प्रमुख �ेय नमी को 

हटाना है, िनज�िलत उ�ादो ंकी जल गितिविध 0.6 से कम हो िजससे खराब होने तथा रोगजनक सू� जीवो ं

के िवकास को रोका जा सके व बाद म� खराब होने वाली प्रितिक्रयाओ ं को कम िकया जा सके। 

िनज�लीकरण का प्रयोग परी�क कारको ंके साथ जैसे स��यो ंके शे� जीवन को बढ़ाने के िलए उबलते 

�ए पानी तथा नमक के घोल म� स�ी को प्राथिमक तौर पर गम� करना। िनज�लीकरण से िनज�िलत स��यो ं

का भार तथा मात्रा कम होने पर प�रवहन तथा भंडारण की लागत कम हो जाती है। ताजा स��यो ं के 

िवपरीत िनज�िलत स��यो ंको भंडारण के समय प्रशीतन की ज�रत नही ंहोती। 
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गाजर का मू�वध�न पोषण संबंधी प्रोफाइल को बढ़ाता है तथा बरबादी कम करता है और फसल के सही 

उपयोग म� सहायता करता है। यह िकसानो ंको �ादा आय के साथ-साथ उ�ाद का �ादा शे� जीवन 

बढ़ाने म� भी मदद करता है।  

1.4. गाजर प्रसं�रण उ�ोग का दायरा 

गाजर �ा�वध�क स��याँ ह� िक�ु जब इ�� क�ी व�ु के तौर पर बेचा जाता है तो कृिष उ�ाद का 

मू�  कम हो जाता है। मू�विध�त कृिष उ�ाद बनाने के िलए क�े गाजर के मू� को उन समिग्रयो ं

अथवा प्रिक्रयाओ ंको िमलाकर बढ़ाना होगा जो उ�े खरीदार के िलए �ादा आकष�क बनाते ह�। गाजर के 

अित�र� मू� को बढ़ाने के िलए खा� उ�ादो ंके िवकास की ज�रत है।  

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

अपनाना, उपज के िलए सुिनि�त बाजार व वष� भर गाजर को उ�ादन करना, भार म� गाजर उ�ोग को 

बढ़ाने म� काफी मदद कर सकता है। हालांिक गाजर िविभ� �पो ंम� संरि�त करने के िलए एक उ�ृ� 

पोषक त� से भरपूर सामग्री है; देश म� उ�ािदत �ादातर गाजर को ताजे �प म� सलाद के तौर पर खाते 

ह�। भारत म� गाजर का प्रसं�रण उ�ोग अ�े से िवकिसत नही ंहै। इसके प्रसं�रण की प्रमुख बधाएँ इस 

प्रकार ह�।  

1. मू� संवध�न की उ� लागत व प्रसं�रण से �ादा उपो�ाद के साथ आउटपुट कम।  

2. फल का पूरे साल नही ंिमलना।  
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अ�ाय 2  

िनज�िलत गाजर के टुकड़ो ंकी तैयारी  

2.1. गाजर प्रसं�रण  

गाजर ब�त लोकिप्रय है तथा �ादातर लोगो ं�ारा पसंद की जाती है, चाहे वे िकसी भी वग� उम्र के हो।ं जैसे 

िक �ादातर फल व स��यो ंके संबंध म� होता है, सीजन ख� होने के समय उनकी उपल�ता सीिमत 

होती है। ऑफ-सीजन म� भी मौसमी स��याँ उपल� कराने के िलए कई तकनीक�  िवकिसत �ई ह�।  यह 

�ादा खराब होने वाली तथा मौसमी स�ी है, इसिलए प्रसं�रण अिनवाय� है। प्रसं�ृत गाजर लोकिप्रय 

है तथा कई देशो ं से िनया�त की जाती है। प्रसं�रण के समय गाजर की पोषण गुणव�ा असरदार हो 

सकती है िक�ु हाल म�, ऐसे अ�यन िकए गए जो गाजर के पोषण गुणव�ा को बनाए रखने के िलए नई 

तकनीको ंका इ�ेमाल करते ह�। इसका �ेय ग्राहको ंकी �ा�, पौि�क व प्रकृितक उ�ादो ंकी ज�रतो ं

को पूरा करना है। गाजर पर आधा�रत कुछ खा� उ�ोगो ंका उ�ेख नीचे िकया गया है।  

2.1.1. प्रसं�रण  

गाजर ज�ी खराब होने वाली स�ी है िजसे िटकाऊ बनाने के िलए प्रसं�रण की आव�कता है। फलो ं

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

पहले होता है। प्रसं�रण िविधयाँ फलो ंका शे� जीवन बढ़ाती है।  

प्रसं�रण के तीन मु� उ�े� ह�। 

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

2. पोषक त�ो ंके कम नुकसान के साथ अ�े �ाद, रंग बनावट व �ाद के साथ अ�ी गुणव�ा 

वाले उ�ाद प्रदान करना।  

3. सुिवधाजनक उ�ाद बनाना।  

गाजर को कटाई के बाद यथाशीघ्र 4 से 48 घंटो ंके अंदर संर�ण की तैयारी कर लेनी चािहए। जैसे-2 

समय िनकलता है, खराबी शीघ्रता से बढ़ती है, प्रसं�रण म� कई चरण शािमल ह�।  
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ताजा तथा सुिवधाजनक उ�ादो ंके िलए उपभो�ाओ ंकी ज�रत को पूरा करने के िलए, ताजा गाजर 

की एक नई शे्रणी बनाई गई है, िजसे �ूनतम प्रसं�ृत (MP)उ�ाद कहते ह�।  

�ूनतम प्रसं�रण म� ग्राहको ंको सुिवधाजनक, ताजी जैसे खाने के िलए तैयार उ�ाद पेश करने के 

उ�े� से धुलाई, घष�ण, छीलना, टुकड़ा करना, काटना आिद स�िलत ह�। य�िप, इन ह�डिलंग के 

फल��प हािन अथवा यांित्रक नुकसान होते ह�, जो उ�ादो ंको पूण� जड़ की तुलना म� �ादा तेजी से 

खराब करता है। उ� �सन दर तथा सू� जीवी िवकृित के प्रित संवेदनशील, भंडारण के समय MP 

गाजर िचपिचपी हो जाती है, ��ता ख� हो जाती है, रंग बेरंग होने लगता है तथा दुग�ध आने लगती 

है।  

छीलने अथवा काटने से पूव� जड़ो ंको धोने पर कोट�� तथा आंत�रक िह�ो ंके बीच क्रॉस संदूषण  को 

कम करने म� सहायक होती है। भंडारण के समय एरोिबक मेसोिफिलक बै�ी�रया को घटाने म� गम� 

पानी व �ोरीन से धुलाई का संयोजन सबसे असरदार पाया गया है।  

MP उ�ादो ंके शे� जीवन को बढ़ाने के िलए, कई अ�यनो ंने बाहरी गुणव�ा व पोषण संबंधी असर 

अथवा पैकेिजंग ��ितयो ंपर �ान के��त िकया है।  

सफाई व धुलाई  

सबसे पहले िचपकी �ई िकसी भी गंदगी अथवा कीटनाशक अवशेषो ंको हटाने के िलए गाजर को 

अ�े से साफ करना चािहए।  इस प्रिक्रया म� प्रायः  उ�ाद को बहते �ए पानी से धोना स�िलत होता 

है।  

छँटाई व छीलना  

एक जैसे उ�ाद पाने के िलए, स��यो ंको सफाई के तुरंत बाद उनके आकार, वजन व रंग के आधार 

पर क्रमब� िकया जाता है। अगर उ�ादो ंको सुखाना या गम� करना है तो आकार के अनुसार छांटना 

ब�त अिनवाय� है, �ोिंक उनका आकार यह िनधा��रत करेगा िक इन प्रिक्रयाओ ंके िलए िकतने समय 

की आव�कता होगी। छाँटी �ई गाजरो ंका बाहरी आवरण हटाने के िलए उ�� छीला जाता है।  
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काटना  

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

साधारणतः  �ू�, पतले �ाइस, छ�े अथवा टुकड़ो ंका प्रवेश रोकने के िलए काटने के बत�न तेज 

तथा साफ होने चािहए।   

��िचंग  

यह एक ह�ा ताप उपचार है िजसम� गम� पानी अथवा भाप, का इ�ेमाल िकया जाता है। िजसे 

अिधकांश फलो ंको िड�ाबंद करने अथवा जमने से पहले लगाया जाता है। यह उ�ादो ंको 50-55॰C 

के तापमान पर पानी म� डूबकर करते ह� प�रणाम��प फल नरम हो जाता है तथा एंजाइम िन��य 

हो जाते ह�। अनचाहे रंग व गंध प�रवत�न तथा िवटािमन की �ादा नुकसान को रोकने के िलए उ�ाद 

को सूखने से पूव� ��िचंग िकया जाता है।  

सुखाना  

िफर गाजर के टुकड़ो ंको �व��त करके ट� े  म� सुखाते ह�। इ��त तैयार उ�ाद की गुणव�ा पाने तक 

उ�� सुखाते ह�।  

पैकेिजंग, सीिलंग, भंडारण  

ठंडे िनज�िलत गाजर के टुकड़ो ंको आव�क पैक आकार के अनुसार पेपर बैग, पॉली पाउच अथवा 

जार म� पैक करते ह�। आद्र�ता के प्रवेश से बचाकर उ�ाद को परेशान तक ��तापूव�क संग्रहीत करा 

जाता है। 

2.2. िनज�िलत गाजर के टुकड़े   

िनज�िलत टुकड़ो ंम� लगभग 6% आद्र�ता होती है, बाकी स�ी होगी।  
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2.2.1. िनज�िलत गाजर के टुकड़ो ंके िलए फलो-चाट�  

गाजर  

धुलाई(10-100 ppm �ोरीन पानी),छंटाई, गे्रिडंग, छीलना 

टुकड़े म� काटना (10-15mm आकार)  

��िचंग (95॰C से 100॰ C)  

कैिबनेट ड� ायर म� 55-60॰ C पर 6-8 घंटे तक सुखाना  

प�रवेश के तापमान पर ठंडा करना  

पॉिलप्रोपाइलीन पाउच से पैक करना  

प�रवेश तापमान पर 6-8 महीने के िलए भंडारण  

गाजर का पूव� प्रसं�रण  

पहले सुखाने की प्रिक्रया का अथ� है क�े उ�ाद को सुखाने या िनज�लीकरण के िलए तैयार करना व इसम� 

क�े उ�ाद की तैयारी व रंग संर�ण स�िलत है। गाजर की तैयारी म� चुनाव, छटाई, धुलाई, छीलना व  

सही आकार म� काटना व ��िचंग शािमल है। गाजर का चुनाव: आकार; प�रप�ता तथा सु�ढ़ता के 

अनुसार क्रमब� करना, तथा िफर धूल, गंदगी, कीट, पदाथ�, फफंूद, बीजाणु, पौधे के भाग व दूसरी सामग्री 

को हटाने के िलए धोया जाता है। जो रंग, सुगंध अथवा �ाद को दूिषत या प्रभािवत कर सकता है। इसके 

बाद उ�ाद को सही आकार अथवा �प (अथा�त, आधा; �ाइस, �ूब आिद) म� काटते ह�। गाजर को गम� 

पानी (95॰C से 100॰C) म� डुबाकर अथवा भाप के संपक�  म� रखकर �ांच करते ह�। िफर एंजाइमैिटक 
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ब्राउिनंग को रोकने के िलए उ�े स�ाइट के घोल से उपच�रत करा जाता है। स�ाइट व स�र 

डाइऑ�ाइड। स�र डाइऑ�ाइड गैस तथा सोिडयम या पोटेिशयम स�ाइट, बाइस�ाइट अथवा 

मेटा बाइ स�ाइट सबसे साधारण �प म� इ�ेमाल िकए जाते ह�। प्रायः  इ�ेमाल िकए जाने वाले �र: 

0.005-0.2% रंग संर�ण के अलावा �ंच की �ई कटी �ई गाजर म� थोड़ी मात्रा म� स�ाइट की मौजूदगी 

भंडारण ��रता म� सुधार करती है तथा िनज�लीकरण के समय सुखाने के तापमान को बढ़ाना संभव बनती 

है िजससे सुखाने का समय घट जाता है तथा गम� से होने वाली हािन की सहनशीलता को बढ़ाए िबना 

सुखाने की �मता बढ़ जाती है।  

िनज�लीकरण प�ात उपचार  

इन उपचारो ंम� पसीजना, �ीिंचंग िनरी�ण, तुरंत उपचार व पैकेिजंग स�िलत है। पसीजने म� आद्र�ता की 

मात्रा बनाए रखने के िलए िनज�िलत उ�ाद को िड�े अथवा ब�ो ंम� रखना स�िलत है। �ीिनंग से 

अनचाहे आकार के िनज�िलत टुकड़े िनकाल जाते ह�, िज�� साधारणतः  “फाइन” कहा जाता है। सूखे उ�ाद 

का िनरी�ण िवदेशी समिग्रयो,ं बदरंग टुकड़ो ंअथवा आवरण कोप�ल या �ेम कणो ंजैसी दूसरी किमयो ंको 

हटाने के िलए िकया जाता है। कम नमी वाले उ�ाद की पुनज�लीकरण दर म� सुधार के िलए त�ािलक 

उपचार का इ�ेमाल िकया जाता है। पैकेिजंग लगभग सभी िनज�िलत उ�ाद की साधारण है तथा सूखे 

उ�ाद के शे� जीवन पर इसका �ादा प्रभाव पड़ता है। िनज�िलत स��यो ंकी पैकेिजंग उ�ाद को 

आद्र�ता रोशनी, हवा, धूल, सू� वन�ित, बाहरी गंध, कीड़ो ंतथा कंृतको ंसे बचाना चािहए, भंडारण, रख-

रखाव तथा िवपणन के समय मूल उ�ाद आकार आकृित तथा मौजूदगी को बनाए रखने के िलए श�� व 

��रता प्रदान करना; तथा ऐसी समिग्रयाँ स�िलत ह� िज�� भोजन के साथ संपक�  के िलए अनुमित दी गई 

है। पैकेिजंग म� कीमत भी एक प्रमुख कारक है। पैकेज के प्रकारो ंम� िड�े, �ा��क, बैग, ड� म व काट�न 

स�िलत है, तथा यह उ�ाद के अंितम इ�ेमाल पर िनभ�र करता है।  
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2.2.3. शािमल उपकरण  

 

वॉशर : िचपके �ए कणो,ं गंदगी व मलबे को हटाने के िलए पहले गाजर को गम� पानी से धोया जाता है।  

 

सॉट�र: िफर गाजरो ंको उनके आकृित व आकार के अनुसार क्रमब� करते ह�। उ�� �� िनरी�ण के 

साथ उनकी गुणव�ा के आधार पर वग�कृत िकया जाता है।  
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धुली व छाँटी �ई गाजरो ंको छीलते ह�। 

 

छीली �ई गाजरो ंको ज�रत के अनुसार आकार म� काट लेते ह�।  



   

िनज�िलत गाजर के टुकड़ो ंके प्रसं�रण की पु��का   17 
 

   

कटी �ई गाजरो ंको ��िचंग मशीन म� उबाला जाता है। 

 

अंितम उ�ाद की गुणव�ा के आव�कतानुसार कटी �ई �ांच की �ई गाजरो ंको कैिबनेट ड� ायर म� 

सुखाते ह�।  
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सतत सीलर: िनज�िलत गाजर के टुकड़ो ंको ठंडा िकया जाता है तथा आव�क पैक आकारो ंम� पैक व 

सील िकया जाता है।   

 

 

ट� े  सीलर: िनज�िलत गाजर के टुकड़ो ंको ट� े  म� सील पैक करने के िलए उपयोग िकया जाता है।  
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प�रयोजना के िलए अनुमािनत, प�रयोजना लागत: 

िववरण रकम लाखो ंम�  

1. भूिम एवं भवन (20×32×12फीट-L×B×H) 5.3  

2. संयंत्र एवं मशीनरी  24.73  

3. उपयोिगता एवं िफिटंग  0.8  

4. अ� अचल संपि�  0.9  

5. ओपरेशन से पूव� के खच�  0.90  

6. आक��क �य  1.20  

7. काय�शील पंूजी मािज�न  4.83  

कुल प�रयोजना लागत (1से 7) 38.66  

िव� के साधन   

1. स��डी 9.67  

2. प्रवत�को ंका योगदान  10.05  

3. साविध ऋण (@10%) 18.94  
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 अ�ाय 3  

िनज�िलत गाजर के टुकड़ो ंकी पैकेिजंग  

3.1. कारक जो उ�ाद को खराब करते ह�: 

िन�िल�खत कारक तैयार िकए गए उ�ाद की खूिबयो ंको प्रभािवत कर रहे ह�।  

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

• क�े उ�ाद की गुणव�ा।  

• उ�ादो ंकी पो� प्रोसेिसंग ह�डिलंग। 

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

3.2. गाजर के टुकड़ो ंके िलए प्रयु� पैकेिजंग सामग्री  

िजन कारको ंपर िवचार िकया जाना चािहए उनम� उ�ाद का नुकसान, जुमा�ना िचपिचपाहट, बैग खोलने 

का आकार, िफर से बंद करना तथा दूसरी चीज� स�िलत ह�।  

पैकेिजंग  

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

उ�ादो,ं व�ुओ ंया पैकेजो ंका घेरा: रोकथाम; सुर�ा; तथा/या संर�ण; व प्रदश�न की उपयोिगता  

पैकेिजंग आव�कताएँ  

• िबलकुल लीक पू्रफ तथा संदूषण को रोकता है।  

• सामग्री को रसायिनक नुकसान से बचता है। 

• बाहरी �ाद को न ग्रहण करे। 

• �� व सुरि�त रहे। 

• िकफ़ायती, उपयोग व िनपटान म� आसान  

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

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

• कानूनी आव�कता को पूण� करे।  

• आपूित�कता� की ओर से िपनहोल से मु� । 

पैकेिजंग सामग्री, गाजर िनज�िलत टुकड़े  

काँच 

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

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

PET (पॉलीइथाइलीन टेरेफ़्थेलेट) 

ह�ा लचीला तथा पुनः  प्रयो� इसका उपयोग आव�कतानुसार िकया जा सकता है।  

��डी पाउच  

गाजर के िनज�िलत टुकड़ो ंको ��डी पाउच म� पैक िकया जा सकता है। यह उपयोग करने म� �ादा 

सुिवधाजनक ह� तथा संचालन के मामले म� �ादा आकष�क ह�। िविभ� तरह की अ� पैकेिजंग सामग्री 

उपल� ह�, पैकेिजंग का अंितम िवक� आव�क शे� जीवन, िफिलंग मशीन तथा लागत पर िनभ�र 

होती है जो पूण� �प से िनमा�ता �ारा लि�त बाजार के खंड पर आधा�रत है। पैकेिजंग मा�म का सबसे 

आम िवक� PET (पॉलीइथाइलीन टेरेफ़्थेलेट) है, �ोिंक यह ज�री सुर�ा व संर�ण, ग्रीस प्रितरोध, 

शारी�रक श�� मशीनेिब�ी व िपं्रटेिबिलटी प्रदान करता है। इसिलए �ा��क भार म� ह�ा होने के 

कारण िनज�िलत टुकड़ो ंकी पैकेिजंग के िलए सबसे �ादा पसंद की जाने वाली सामग्री है। िनज�िलत 

गाजर के टुकड़ो ंके भंडारण के समय नुकसान व रोगजनक सू� जीवो ंकी वृ�� को िनयंित्रत करने के 

िलए, रोगाणुरोधी पैकेिजंग को सबसे आशाजनक तरीको ंम� से एक माना गया है। गाजर के शे� जीवन 

को बढ़ाने के िलए िचटोसन समाधान  (डेल रोसारीय मोरेरा एट अल 2011) का उपयोग करके पाया जाता 

है। एक अ� काय� म� 1.5% िचटोसन 4% रतालू �ाच� व 2% ��सरॉल से यु� कोिटंग िफ�� 15 िदनो ं



   

िनज�िलत गाजर के टुकड़ो ंके प्रसं�रण की पु��का   22 
 

के िलए 10॰C पर संग्रहीत िनज�िलत गाजर के टुकड़ो ंम� उप��त लै��क एिसड बै�ी�रया व कुल कोली 

फॉम� के िवकास को कुशलता से िनयंित्रत करती है। (दुरंगो ंएट अल 2006)।  

6॰C पर भंडारण के 14 िदन के समय प्रसं�ृत गाजर पैकेजो ंका रंग, �ाद व वे�ूम को �ोरीन पानी 

के साथ संयु� समांतर �ेट रेिडयो ंफ्री�क़्वंसी ए�ीकेटर म� 2 िमनट से कम समय म� गाजर की छिड़यो ं

को 60॰C पर गम� करके बनाए रख सकते ह� (100ppm) (ओस�ट एल अल 2001)।  

पैकेिजंग का उपयोग उनके प्रकार पर आधा�रत होता है।  

प्राथिमक पैकेिजंग  

• उ�ाद को लपेटता व धारण करता है।  

• उ�ाद के साथ सीधे संपक�  म� आता है।  

मा�िमक पैकेिजंग  

• प्राथिमक पैकेजो ंको समूहीकृत करने के िलए उपयोग करा जाता है,  

• प्राथिमक इकाई के बाहर उप��त  

तृतीय पैकेिजंग  

• भंडारण व प�रवहन के समय थोक को संभालने के िलए उपयोग िकया जाता है।  

• सैक� डरी पैकेज की काट�न पैलेटा� इकाई।  

3.3. भिव� �झान  

�ूनतम प्रसं�ृत खा� बाजार FMCG �ेत्र म� सबसे �ादा प्रित�ध� म� से एक है। प्रमुख कंपिनयाँ 

उपभो�ाओ ंको प्रित�ध� ब्रा�ो ंसे एक मजबूत ब्रांड के तौर पर लुभाने के िलए हमेशा संघष� करती 

रहती है।  

पैकेिजंग म� िवकासशील �झान ह�।  

• को� सील का �ापक व बढ़ता उपयोग।  
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• प्रीिमयम उ�ादो ंके िलए लेिमनेटेड संरचनाओ ंव को� िस� का उपयोग। 

• िकराना दुकानो ंके िलए अपारदश� म�ी पैक का उपयोग बढ़ाना।  

• लागत म� कमी के िलए उ� उपज वाली अपारदश� िफ�ो ंपर ��च करे।  

• AL फॉइल/ पेपर रे� को OPP लेिमनेट्स �ारा प्रित�ािपत करना।  

• कम तापमान तापीय सील पैक म� उ�ित ।  

• एंटी माइक्रो िवयल व खा� िचटोसन पर आधा�रत पैकेिजंग ।  
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अ�ाय 4 

गाजर के िनज�िलत टुकडो ंके खा� सुर�ा िविनयम एवं मानक  

4.1.  खा� मानक  

FSSAI शे्रणी: - इसे शे्रणी 4.2.1.3 म� स�िलत िकया गया है।  

तापीय प्रसं�ृत स��याँ (िड�ाबंद, बोतलबंद/लचीले पैक/ एसेि�कली पैक) का अथ�  ताजा, िनज�िलत 

अथवा जमे �ए स��यो ंसे अकेले या अ� स��यो ंके साथ संयोजन म�, िछली �ई अथवा िबना छीली, 

पानी सामा� नमक के साथ अथवा िबना िमलाए प्रा� उ�ाद है, एवं पोषक िमठास, मसाले व उ�ाद के 

िलए उपयु� कोई अ� सामग्री, गम� �ारा संसािधत उ�ाद के िलए उपयु� िकसी भी उपयु� पैिकंग 

मा�म के साथ, एक कंटेनर म� सील करने से पहले या बाद म� उिचत तरीके से पैक िकया जाता है 

िजससे खराब होने से बचाया जा सके।  

पैकेिजंग मा�म को उसकी श�� के साथ लेबल पर घोिषत िकया जाएगा। उ�ाद को उ�ाद के 

अनुसार िकसी भी उपयु� शैली म� तैयार िकया जा सकता है।  

उ�ाद म� इन िविनयमो ंव पाइिश�ो ंम� अनुमत खा� योजक स�िलत ह�। उ�ाद प�रिश� बी म� दी गई 

सू�जीविव�ानी  ज�रतो ंके अनु�प होगा।  

उ�ाद म� उपयोग की गई व िकसी भी शैली म� तैयार की गई स��यो ंका नाम उ�ाद म� उपयोग की गई 

प्र�ेक स�ी के प्रितशत की सीमा के लेबल पर घोिषत की जाएगी।  

स�ी का सूखा �आ भार नीचे िदए गए भार से कम नही ंहोगा:  

 

 

 

1) तरल पैक (a)  मश�म 

2)    हरी फिलयाँ, गाजर, मटर ,                                                      

   �ीट कॉन�/बेबी कॉन� 

3)    मश�म को सॉस म� पैक िकया गया 

4)    अ� स��याँ 

 

सामग्री के शु� भार का 50.0 % 

सामग्री के शु� वजन का 50.0% 

 

सामग्री के शु� भार का 25.0 %  

सामग्री के शु� भार का 50.0 % 
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�ूनतम प्रसं�ृत िनज�िलत उ�ादो ंके िलए FSSAI के अनुसार योजक की अनुमित 

है।  

कोड  खा� शे्रणी  योजक  योगा�क 

सं�ा  

अनुमत सीमाएं  

4.2.1.3  [िछली, कटी �ई 

अथवा कटी �ई 

�ूनतम प्रसं�ृत 

स��याँ [(मश�म 

व कवक, जड़� व कंद, 

ताजा दाल�, फिलयाँ 

तथा एलोवेरा सिहत) 

समुद्री खरपतवार, 

नट व बीज] 

लॉ�रक ए��नेट एिथल 

ए�र  

243  200 िमली ग्रा/िकग्रा  

फॉ�ेट   5600 िमली 

ग्रा/िकग्रा 

सोिडयम ए�ोब�ट  301  GMP  

स�ाइट्स   50 िमली ग्रा/िकग्रा 

कै�ल्शयम �ोराइड  509  350 िमली ग्रा/िकग्रा 

कै�ल्शयम लै�ेट 327  

कै�ल्शयम �ूकोनेट  578  

कै�ल्शयम काब�नेट  170(i)  

साइिट� क एिसड  330  GMP 

ए�ोिब�क अ�  300  GMP 

कै�ल्शयम ए�ोब�ट  302  GMP  

पोटेिशयम काब�नेट  501  GMP  
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खा� सुर�ा  

भाग I –पंजीकरण हेतु आवेदन करने वाले छोटे खा� �वसाय संचालको ंके �ारा पालन िकए जाने वाली 

सामा� ��ता व ��ता प्रथाएँ।  

खा� िनमा�ता/ प्रोसेसर/ ह�डलर के िलए साफ-सफाई व ��ता संबंधी आव�कताएँ  

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

अनुपालन करेगा।: 

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

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

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

भंडारण की पया�� जगह होनी चािहए।  

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

4. फश� व दीवार अ�ी ��ित म� होने चािहए। वे ि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 

�ाइट �ैट /�ैप  का इ�ेमालिकया जाना चािहए।  सभी �खड़िकयां दरवाजे तथा खुले �ान पर 

जाल या �ीिनंग लगाई जाएगी। िनमा�ण म� इ�ेमालिकए 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�ेमालिकए जाने वाले पानी के भंडारण की पया�� �व�ा की जाएगी।  

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

कंटेनर, मेजो,ं मशीनरी और काय�शील पुज� आिद की सफाई की �व�ा की जाएगी।  
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8. कोई भी बत�न, कंटेनर या अ� उपकरण, िजसके इ�ेमालसे 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 कॉफी दूर 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�ेमालकर� 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�ेमालकरने के बाद आपने हाथ साबुन, या िडटज�ट और पानी से 

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

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

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

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

िवशेषकर  भोजन संभालते �ए।  

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

के िलए उिचत �प से ढकी  होनी चािहए।  

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

होनी चािहए।  

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

बनाए रख�। 

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

संग्रहीत िकया जाना चािहए।  
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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�  

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 
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ब्रांड के नाम के िनकट िडस्�े लेबल पर पृ� भूिम के िवपरीत। शाकाहारी भोजन म� एक वग� के अंदर हरे 

रंग से भरे वृ� का प्रतीक होना चािहए िजसमे हरे रंग की �परेखा प्रमुखता से प्रदिश�त हो।  

सभी घोषणाएँ हो सकती ह�: 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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