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अध्याय 1 

     परिचय 

1.1. स्स्िस्ि औि बाजाि का आकाि 

नारियल, (कोकोस न्यूसीफेिा), िाड़ परिवाि (एिेकेसी) का एक पेड़ है । नारियल की उत्पस्ि संभवि: इंडो-मलाया में हुई िी औि यह 

उष्ण कस्टबंध की सबसे महत्वपूणि फसलों में से एक है। कोकोस न्यूसीफेिा िाड़ के पेड़ों के पामेसी परिवाि स ेसंबंस्धि है। कोको  पाम 

उष्णकस्टबंधीय जलवायु में अच्छी ििह से बढ़िा है। िाड़ को नम, िेिीली, अच्छी जल स्नकासी वाली स्मट्टी की आवश्यकिा होिी है 

औि यह खािेपन वाले िटीय के्षत्रों में अच्छी ििह स ेफलिा-फूलिा है। िाड़ का नारियल एक स्बना शाखा वाला, सीधा,  लंबा  उगने  

वाला पेड़ है जो 100 फीट स ेअस्धक ऊंचाई िक पहुंच सकिा है औि इसका जीवनकाल लगभग 75 स े100 वषि होिा है।  एक बाि 

िोपण के बाद, अपनी पहली उपज शुरू किने में लगभग 4-5 साल लग सकिे हैं, औि अक्सि, कुछ स्कस्मों में काफी लंबा समय लग 

सकिा है। 

 

नारियल की कई सौ स्कस्में पूिे उष्ण कस्टबंध में उगाई जािी हैं औि इसस्लए, उनके गूदे/गीिी(कनेल)  का स्वाद औि पानी  का  स्वाद  

स्मट्टी के खािेपन, समुद्र के स्कनािे से दूिी, वषाि की मात्रा आस्द के अनुसाि स्भन्न हो सकिा है। नारियल का पेड़ िेिीली स्मट्टी पि पीएच 

5.0 स े8.0 के साि पनपिा ह ैऔि लवणिा के प्रस्ि अत्यस्धक सस्हष्णु है। यह प्रचुि मात्रा में धूप औि स्नयस्मि वषाि  (150 से 250 

सेमी सालाना) वाल ेके्षत्रों में बेहिि पनपिा है। इष्टिम स्वकास के स्लए नारियल को उच्च आद्रििा (70 से 80%) की आवश्यकिा  

होिी है। 

 

एक साल में एक नारियल के िाड़ से 20-150 परिपक्व नारियल के फल स्मल सकिे हैं। फल आकाि में लगभग गोलाकाि से 

अंडाकाि होिा है औि इसकी चौड़ाई 5-10 इंच के बीच होिी है। इसकी खुिदिी बाहिी भूसी हल्के हिे िंग की होिी है, जो नट के 

परिपक्व होने पि सूखी औि धूसि हो जािी है। भूसी (एक्सोकापि) लगभग 1-2 इंच मोटी होिी है औि सख्ि िेशों स ेबनी होिी है। भूसी 

के नीचे, आंिरिक खाद्य गूदा (कनेल-एडंोस्पमि) को घेिने वाला एक लकड़ी का खोल होिा है। िाज़े काटे गए परिपक्व फलों में सफेद  

गूदा (एंडोस्पमि) से स्घिी कें द्रीय खोखली गुहा के अंदि कुछ मात्रा में मीठा पानी होिा है। इसके खोल, स्गिी (गूदा), औि पानी के साि 

फल एक साि बाजािों में एक वास्णस्ययक "नारियल" बनािे हैं। 

 

अस्धकांश उष्णकस्टबंधीय औि उपोष्णकस्टबधंीय के्षत्रों में पाया जाने वाला नारियल अपनी महान बहुमुखी  प्रस्िभा  के स्लए जाना  

जािा है जैसा स्क इसके स्वस्भन्न भागों के कई घिेलू, वास्णस्ययक औि औद्योस्गक उपयोगों में देखा जािा है। नारियल कई लोगों  के 

दैस्नक आहाि का स्हस्सा है। अपरिपक्व िहने पि, पूिे फलों का उपयोग खिबूजे के रूप में स्कया जािा है। परिपक्व होने पि, केवल 

बीज का उपयोग नारियल  के रूप में स्कया जािा है।  
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इसका भ्रूणपोष प्रािंभ में नारियल पानी के भीिि स्नलंस्बि है। जैसे-जैसे स्वकास जािी िहिा है, भ्रूणपोष की कोस्शकीय पििें  ना रियल 

की दीवािों के साि जमा हो जािी हैं, जो खाने योग्य नारियल "गूदा/गीिी" बन जािा है। जब सुखाया जािा है, िो नारियल के गूदे  को  

खोपिा कहा जािा है। इससे प्राप्त िेल औि दूध का उपयोग आमिौि पि खाना पकाने औि िलने में स्कया जािा है; नारियल का िेल 

साबुन औि सौंदयि प्रसाधनों में भी व्यापक रूप स ेउपयोग स्कया जािा है। भीिि का साफ ििल नारियल पानी एक िाज़ा  पेय  है  औि 

इसे अल्कोहल बनाने के स्लए संसास्धि स्कया जा सकिा है। भूसी औि पस्ियों का उपयोग सामग्री के रूप में प्रस्िुि किने औि सजाने  

के स्लए स्वस्भन्न प्रकाि के उत्पाद बनाने के स्लए स्कया जा सकिा है। इसका उपयोग किने वाले कई समाजों में नारियल का 

सांस्कृस्िक औि धास्मिक महत्व है। 

 

1.1.1. सामावजक आवथिक महत्ि 

नारियल हमािे देश में हजािों वषों स ेखेिी के स्लए जाना जािा है औि हमािी संस्कृस्ि औि पिंपिा, धास्मिक औि सामास्जक प्रिाओ ,ं  

लोककिाओ,ं भोजन औि पेय का एक अस्नवायि स्हस्सा है। लोककिाओ ंमें, नारियल वह फल है जो पोषण प्रदान कििा है औि 

हमािी स्विासि है। वृक्ष मानव जास्ि का सच्चा स्मत्र है। िोजमिाि की स्जंदगी में नारियल उत्पादों के स्वस्वध उपयोगों के कािण भािि में  

उगाई जाने वाली बागवानी फसलों में नारियल का फल अस्ििीय है। इसके अब िक लगभग 360 उपयोगों की  खोज की जा  चुकी   

है। नारियल के पेड़ का प्रत्येक भाग बहुि उपयोगी होिा है औि इसस्लए इसे "कल्पस्वरुक्ष" या "स्वगि का वृक्ष" कहा जािा है। 

नारियल कई अन्य फसलों के स्लए सीमांि मानी जाने वाली स्स्िस्ियों में भी पनप सकिा है, औि इसकी कठोििा, सीमांि औि 

नाजुक वािाविण की कृस्ष प्रणास्लयों में एक स्स्िि कािक के रूप में योगदान कििी है। 

इसकी लगभग 96% फसल, गिीब छोटे औि बटाईदाि कृषक परिवािों िािा स्जनकी जोि, 4 हेक्टेयि स ेकम होिी है, िािा की  जािी  

है। ऐसा अनुमान ह ैस्क भािि में लगभग 12 स्मस्लयन लोग खेिी, प्रसंस्किण औि व्यापारिक गस्िस्वस्धयों के के्षत्रों में नारियल फसल  

पि स्नभिि हैं। फसल का सकल घिेलू उत्पाद में 34,100 किोड़ रुपये का योगदान है। 

खोपिा के भोजन के पािंपरिक उत्पादों के अलावा, नारियल िेल औि खोपिा का स्वस्भन्न प्रकाि के खाद्य औि पयािविण के अनुकूल 

गैि-खाद्य उत्पादों के उत्पादन में भी उपयोग स्कया जािा है जो घिेलू औि स्नयािि बाजाि दोनों के स्लए उपयोग स्कए जािे हैं। 

 

1.1.2. व्यािसावयक रूप से उगाई जाने िाली वकस्में 

संकि सस्हि उन्नि स्कस्मों की खेिी के माध्यम स ेउत्पादकिा बढ़ाना नारियल की खेिी को अस्धक लाभकािी बनाने के स्लए सुझाई 

गई प्रमुख िणनीस्ियों में स े एक है।  आईसीएआि-सेंट्रल प्लान्टेशन िॉप रिसचि इंस्टीट्यूट (सीपीसीआिआई) एवं िायय 

कृस्ष/बाउद्यास्नकी  स्वश्वस्वद्यालयों के िािा नारियल फसल को अस्धक उपयोगी बनाने पि अनेक शोध स्कये गए औि परिणामस्वरूप 

उच्च उपज क्षमिा वाली औि अन्य वांछनीय लक्षण जैसे जैस्वक औि अजैस्वक िनाव के स्लए प्रस्ििोधी 49 उन्नि स्कस्में स्वकस्सि 

की गई हैं । 
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स्वस्भन्न कृस्ष जलवायु के्षत्रों के स्लए उपयुक्त नारियल की उनिीस उन्नि स्कस्मों को चयन के माध्यम स ेस्वकस्सि स्कया गया  है  औि 

अब िक जािी स्कया गया है, स्जसमें 18 लंबी औि 11 बौनी स्कस्में शास्मल हैं। इनके अलावा, स्वस्भन्न कृस्ष जलवाय ुके्षत्रों  में  खेिी  

के स्लए 8 बौना x लंबा औि 11 लंबा x बौना संकि औि एक लंबा x लंबा संकि सस्हि 20 संकि स्कस्में भी जािी की गई हैं। 

नारियल की जािी की गई संकि स्कस्मों की उपज क्षमिा 2.79 से 6.28 टन प्रस्ि हेक्टेयि प्रस्ि हेक्टेयि है, जबस्क नारियल के स्कसानों  

िािा मुख्य रूप स ेखेिी की जाने वाली लंबी स्कस्मों िािा प्राप्त 2 टन उपज प्राप्त की जा सकिी है। 

 

1. लंबी वकस्में 

दुस्नया के सभी नारियल उगाने वाले के्षत्रों में सबसे अस्धक लंबी स्कस्मों की खेिी की जािी है। लंबी स्कस्मों का उत्पादक जीवन काल 

लगभग 60 वषि है। वे 15 स े18 मीटि की ऊंचाई िक बढ़िे हैं। वे काफी उच्च िेल सामग्री के साि अच्छी मात्रा औि गुणविा के 

खोपिा का उत्पादन कििे हैं। िोपण के बाद पहली बाि फलने में लगभग 5-7 साल लगिे हैं। आमिौि पि भािि में उगाई जाने  वाली  

लंबी स्कस्में वेस्ट कोस्ट टॉल (डब्लल्यूसीटी), स्िपू्ति टाल (टीपीटी) औि ईस्ट कोस्ट टॉल (ईसीटी) हैं। 

 

2. बौनी वकस्में 

बौनी स्कस्में कद औि जीवन काल दोनों में छोटी होिी हैं। व ेलगभग 40 वषों के औसि आस्ििक जीवन काल के साि 5-7 मीटि की  

ऊंचाई िक बढ़िे हैं। िोपण के बाद पहली बाि फल आने में लगभग 3-4 साल लगिे हैं। वे मुख्य रूप स ेस्व-पिागण स्कस्में हैं। मेवे 

छोटे होिे हैं औि खोपिा पिला, चमड़ायुक्त औि िेल की मात्रा कम होिा है। बौनी स्कस्मों को आम िौि पि कोमल मेवों के स्लए 

उगाया जािा है औि संकि बीज उत्पादन के स्लए भी उपयोग स्कया जािा है। भािि में उपलब्लध आम बौने हैं,  चौघाट नािंगी बौना 

(सीओडी), चौघाट हिा बौना (सीजीडी) औि गंगाबोंडम हिा बौना (जीबीजीडी)। 

 

3. संकि 

संकि नारियल के दो रूपात्मक रूपों के इंटिवेरिएटल िॉस हैं। वे पैस्त्रक पौधों की िुलना में , फूल आने में जल्दी, फल की 

अस्धक उपज के साि-साि अस्धक मात्रा में औि बेहिि प्रदशिन कििे हैं। संकि पेड़, संकि पोषक ित्व, स्संचाई औि फसल सुिक्षा 

सस्हि अच्छी प्रबंधन स्स्िस्ियों के िहि भी अस्धक अच्छा प्रदशिन कििे हैं। 

 

1.1.3. खेती परिदृश्य 

नारियल भािि में प्रमुख वृक्षािोपण वाली फसलों में से एक है, स्जसका कुल खेिी का के्षत्र 21,665 स्मस्लयन नट के उत्पादन के 

साि 1975.81 हजाि हेक्टेयि है, जो भािि को दुस्नया में िीसिे स्िान पि िखिा है। भािि 13 स्बस्लयन नट्स के वास्षिक उत्पादन 

के साि दुस्नया में प्रमुख स्िान िखिा है, इंडोनेस्शया औि स्फलीपींस, जो अन्य दो प्रमुख नारियल उत्पादक देश हैं  को  पीछे छोड़ 

देिा है। 
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1.1.4. नारियल की उत्पादन वस्थवत 

 

तावलका 1: भाित में नारियल का के्षत्रफल, उत्पादन औि उत्पादकता 
 

िषि के्षत्र 

('000 हेक्टि) 

उत्पादन 

(वमवलयन नट्स) 

उत्पादकता 

(नट्स /हेक्टि) 

2000-2001 1823.91 12678.4 6951 

2001-2002 1932.3 12962.9 6709 

2002-2003 1921.8 12535.0 6523 

2003-2004 1933.7 12178.2 6298 

2004-2005 1935.0 12832.9 6632 

2005-2006 1946.8 14811.1 7608 

2006-2007 1936.8 15840.4 8179 

2007-2008 1903.19 14743.56 7747 

2008-2009 1894.57 15729.75 8303 

2009-2010 1895.20 16918.40 8927 

2010-2011 1895.90 16942.92 8937 

2011-2012 2070.70 23351.22 11277 

2012-2013 2136.67 22680.03 10615 

2013-2014 2140.50 21665.19 10122 

2014-2015 1975.81 20439.60 10345 

स्रोि: उद्यास्नकी प्रभाग, कृस्ष औि सहकारििा स्वभाग, कृस्ष औि स्कसान कल्याण मंत्रालय, भािि सिकाि। 
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तावलका 2: भाित में नारियल का िाज्य-िाि के्षत्र, उत्पादन औि उत्पादकता 

(2016-17) 
 

क्रमांक 
 

िाज्य/ कें द्र शावसत प्रदेश 
के्षत्र 

('000 हेक्टि) 

उत्पादन 

(वमवलयन नट्स) 

उत्पादकता 

(नट्स /हेक्टि) 

1 आन्र प्रदेश  115.21 1,377.53 11,957 

2 असम  20.6 153.27 7,440 

3 स्बहाि 14.9 141.09 9,469 

4 छिीसगढ़ 1.48 8.77 5,926 

5 गुजिाि  24.44 336.65 13,775 

6 कणािटक 513.85 6,773.05 13,181 

7 केिल 770.79 7,448.65 9,664 

8 महािाष्ट्र 20.9 198.85 9,514 

9 नागालैंड 0.47 2.67 5,681 

10 उड़ीसा 50.91 341.68 6,711 

11 अन्य 52.76 142.38 2,699 

12 िस्मलनाडु 461.06 6,570.63 14,251 

13 िेलंगाना 0.5 2.09 4,180 

14 स्त्रपुिा 4.61 32.23 6,991 

15 पस्िम बंगाल  29.63 374.56 12,641 

 
योग 2,082.11 23,904.10 11,481 

स्रोत: उद्यावनकी प्रभाग, कृवष औि सहकारिता विभाग, कृवष औि वकसान कल्याण मंत्रालय, भाित सिकाि। 
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1.1.5. नारियल की संिचना औि पोषक मूल्य 

तावलका 3: प्रवत 100 ग्राम खाद्य भाग में नारियल का पोषक मूल्य 

 

 

पोषक तत्ि मात्रा प्रवत 100 ग्राम 

ऊजाि 354 स्कलोकैलोिी 

नमी 80.9 ग्राम 

प्रोटीन 4.5 ग्राम 

वसा 33.9 ग्राम 

िाख 1.0 ग्राम 

आहािीय िेशा                                    9 ग्राम 

काबोहाइड्रेट 15.3 ग्राम 

सोस्डयम 20 स्मलीग्राम 

पोटैस्शयम 350 स्मलीग्राम 

कैस्ल्शयम 10 स्मलीग्राम 

फास्फोिस 240 स्मलीग्राम 

लोहा 1.7 स्मलीग्राम 

िांबा 0.435 स्मलीग्राम 

मैगनीस्शयम 32 स्मलीग्राम 

मैंगनीज 1.5 स्मलीग्राम 

सेलेस्नयम 10.1 माइिोग्राम 

जस्िा 1.1 स्मलीग्राम 

फाइटोस्टेिॉल 47 स्मलीग्राम 

फोलेट 26 माइिोग्राम 

स्नयास्सन 0.540 स्मलीग्राम 

पैंटोिैस्नक एस्सड 0.300 स्मलीग्राम 

ख़िम 0.054 स्मलीग्राम 

िाइबोफ्लेस्वन 0.02 स्मलीग्राम 

स्ियास्मन 0.06 स्मलीग्राम 

स्वटास्मन सी 3.3 स्मलीग्राम 

स्वटास्मन ई 0.24 स्मलीग्राम 

स्वटास्मन के 0.2 माइिोग्राम 

स्रोि: भाििीय खाद्य पदािों का पोषक मूल्य, एनआईएन, 2019 
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1.1.6. नारियल के स्िास््य लाभ 

1. उष्णकस्टबंधीय के्षत्र के अस्धकांश लोगों के स्लए नारियल एक बहुि ही बहुमुखी औि अपरिहायि खाद्य पदािि है। यह कैलोिी , 

स्वटास्मन औि खस्नजों से भिपूि संपूणि भोजन है। एक मध्यम आकाि की स्गिी स्जसमें 400 ग्राम खाने योग्य गूदा औि लगभग 

30-150 स्मली पानी होिा है, एक औसि आकाि के व्यस्क्त की दैस्नक आवश्यकिा की समस्ि आवश्यक खस्नज, 

स्वटास्मन औि ऊजाि प्रदान कि सकिा है। 

2. 100 ग्राम स्गिी में 354 कैलोिी होिी है। इसमें स ेअस्धकांश वसा औि प्रोटीन से आिा है। हालांस्क इसके गूदे में अन्य आम 

खाद्य नट्स की िुलना में संिृप्त वसा में अनुपास्िक रूप स ेअस्धक होिा है, नारियल में कई स्वास््य को बढ़ावा देने वाले 

बायोएस्क्टव यौस्गक होिे हैं। 

3. नारियल में महत्वपूणि संिृप्त फैटी एस्सड, लॉरिक एस्सड (1:12 काबिन फैटी एस्सड) होिा है। लॉरिक एस्सड िक्त में अच्छे-

एचडीएल कोलेस्ट्रॉल के स्िि को बढ़ािा है। एचडीएल एक उच्च घनत्व वाला स्लपोप्रोटीन है, जो पोि की रुकावट 

(एिेिोस्क्लेिोस्सस) को िोककि कोिोनिी धमस्नयों पि लाभकािी प्रभाव डालिा है। स्चस्कत्सक उसी कािण से िक्त में कुल 

कोलेस्ट्रॉल के स्िि के स्लए उच्च एचडीएल की सलाह देिे हैं। 

4. सूखी स्गिी (खोपिा) स ेस्नकाला गया नारियल का िेल एक उत्कृष्ट त्वचा को कोमल किनेवाला एजेंट है। इसका उपयोग 

खाना पकाने में स्कया जािा है, बालों के पोषण के रूप में खोपड़ी पि लगाया जािा है, फामेसी औि दवाओ ंमें स्नयोस्जि 

स्कया जािा है। 

5. शोध अध्ययनों स ेपिा चलिा ह ैस्क नारियल के पानी में साइटोस्कस्नन्स (जैस ेस्कनेस्टन औि ट्रांस-जसे्टन) ने महत्वपूणि  एंट ी-

एस्जंग, एंटी-कास्सिनोजेस्नक औि एंटी-थ्रोम्बोस्टक प्रभाव स्दखाया है। 

6. स्गिी िांबा, कैस्ल्शयम, लोहा, मैंगनीज, मैग्नीस्शयम औि जस्िा जैसे खस्नजों का एक उत्कृष्ट स्रोि है। 

7. यह फोलेट, िाइबोफ्लेस्वन, स्नयास्सन, िायस्मन औि पाइरिडोस्क्सन जैसे बी-कॉम्प्लके्स स्वटास्मन का भी बहुि अच्छा  स्रोि 

है। ये स्वटास्मन इस मायने में आवश्यक हैं स्क शिीि को इनकी पूस्िि के स्लए बाहिी स्रोिों से आवश्यकिा होिी है। 

8. नारियल के गूदे औि पानी में पोटैस्शयम की अच्छी मात्रा होिी है। 100 ग्राम िाजे गूदे में 356 स्मलीग्राम या पोटे स्शयम के 

दैस्नक आवश्यक स्िि का 7.5% होिा है। 
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1.2. भाितीय बाजाि दृविकोण 

भाििीय अनास्द काल से नारियल का उपयोग भोजन औि नाश्िे के रूप में कििे आ िहे हैं। आज के युवा उपभोक्ता पािंपरिक भोजन 

पि बहुि अस्धक स्नभिि हैं। इस के्षत्र में नारियल के उपयोग को बढ़ाने का अच्छा मौका है। नारियल एक स्वास्दष्ट भोजन सहायक के 

रूप में पहचाना जािा है। िैयारियों में नारियल का उपयोग किने के स्लए, उपभोक्ता को अखिोट (खोल) को दो भागों में िोड़कि, 

झंझिी में काटना होिा है औि स्फि आगे की प्रस्िया किनी होिी है। दूसिी ओि, यस्द बाजाि में नारियल का बूिा ,  उसका दूध औि 

इससे िैयाि अन्य खाद्य पदािि यस्द उपलब्लध हैं, िो स्नस्िि रूप से उपभोक्ताओ,ं स्वशेष रूप स ेयुवा पीढ़ी को  खाने की  िैया रियों  में  

उनका उपयोग किने के स्लए प्रोत्सास्हि स्कया जा सकिा है ।  

एक बाि खोल हटा स्दए जाने के बाद िाजे नारियल की सीस्मि उपलब्लधिा औि शेल्फ लाइफ होिी है। इसस्लए, खोपिा या ना रियल 

पाउडि के रूप में सूखे नारियल देश भि में उनकी उपलब्लधिा के कािण बड़े पैमाने पि उपभोग की वस्िु बन गए हैं । लंबी शेल्फ लाइफ 

से उत्पाद के क्षय में 85 प्रस्िशि की कमी, परिवहन के स्लए सुस्वधाजनक औि उपभोक्ताओ ंको आवश्यक मात्रा में खिीदने की 

स्विंत्रिा होिी है । सूखे नारियल का उपयोग सामान्य घिों में बड़ी मात्रा में नहीं स्कया जािा है, लेस्कन इसके मुख्य उपभोक्ता स्मष्ठान्न 

औि स्बस्कुट उद्योग हैं। इसका उपयोग स्मठाई, किी, कई प्रकाि की चटनी, फिसान औि स्चक्की औि कई अन्य भोजन औि नाश्िे की  

िैयािी में भी स्कया जािा है। इस प्रकाि, िेस्ििां, ढाब,े कैं टीन, स्मठाई, फिसान औि स्चक्की स्नमाििा, कुछ खाद्य प्रसंस्किण इकाइयां  

औि कैटिि िोक औि स्नयस्मि उपभोक्ता हैं। 

 

1.3. नारियल स ेमूल्यिवधित उत्पाद 

हमािे देश में नारियल के महत्वपूणि उत्पाद पूि ेनारियल (कोमल औि परिपक्व), खोपिा, िाड़ी, नीिा, गुड़, नारियल पाम कैं डी,  

चीनी, स्सिका आस्द हैं। 

 

1.3.1. नारियल वगिी (या) सफेद खोपिा: 

नारियल की गीिी को नमकीन घोल में स्भगोने स ेनारियल का संिक्षण कि अचाि बनाया जािा है, स्जससे उनका िंग, स्वाद, 

बनावट औि फ्लेवि बना िहिा है औि 90 स्दनों िक िाजा नारियल जैसा स्दखिा है। अचाि में नमक औि अम्ल के  प्रवेश का 

अनुपाि, सोख के घोल में सान्द्रिा के समानुपािी होिा है। डूबी हुई नारियल की स्गिी को 90 स्दनों िक अध्ययन के िहि िखा  

गया िा, स्जसमें चीनी की मात्रा कम होने में उल्लेखनीय कमी आई िी, कुल चीनी औि मुक्त फैटी एस्सड की मात्रा धीिे-धीिे 

बढ़ाई गई िी। भंडािण के बाद नमी की मात्रा 38.05 औि 38.61 प्रस्िशि के बीच िहिी है। 
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1.3.2. नारियल बुिादा 

नारियल का बुिादा, सूख ेनारियल का खाने योग्य सूख ेगूदे, पूिी ििह स ेपरिपक्व नारियल के िाजा कनेल से िैयाि स्कया  जािा  है  

औि यह मोटे, मध्यम औि अच्छे ग्रेड औि स्वशेष ग्रेड जैसे धागे, स्स्ट्रप्स, ग्रने्युल इत्यास्द में भी उपलब्लध होिा है ।  अच्छी ििह से  

सूखा हुआ नारियल कुिकुिा होिा है ििा नारियल की स्गिी के मीठी, अच्छी औि िाज़ा स्वाद के साि बफि  की ििह सफ़ेद िंग की 

होिी है। नारियल के बुिादे का व्यावसास्यक स्नमािण, गूदे के सफेद भाग स ेभूिे िंग के भाग को हटाने के बाद स्कया  जािा  है  ।  गूदे   

को काटा या स्वघस्टि स्कया जािा है औि 140-170°F से 2 प्रस्िशि नमी सामग्री (वसा 65-68% औि ठोस नॉनफैट 30-32%) 

पि गमि हवा के ड्रायि में सुखाया जािा है औि केक, पेस्ट्री औि चॉकलेट के स्नमािण में उपयोग स्कया जािा है। स्नजिलीकृि  

नारियल, नारियल का स्वघस्टि, सफेद दाना है स्जसे सख्ि स्वच्छ परिस्स्िस्ियों में संसास्धि स्कया जािा  है  औि 3.0 प्रस्िशि से 

कम नमी की मात्रा िक सुखाया जािा है। यह एक खाद्य उत्पाद है जो सीधे मानव उपभोग के स्लए िैयाि औि उपयुक्त है। 

 

1.3.3. सूख ेनारियल से उत्पाद 

परिपक्व नारियल की गुठली को भाप में ब्ललैंच स्कया जािा है औि 48 घंटे की अवस्ध के स्लए 30° स्िक्स की चाशनी में स्भगोया  

जािा है। सूख ेहुआ टुकड़ों को 20 स्मनट के स्लए सल्फाइट स्कया जािा है औि 60 स्डग्री सेस्ल्सयस के िापमान पि 8 घंटे के स्लए 

कैस्बनेट ड्रायि में सुखाया जािा है। भंडािण अध्ययनों ने सास्बि स्कया स्क चीनी नारियल के संिक्षण के स्लए एक आसमास्टक 

एजेंट के रूप में कायि कििी है। आसमास्टक रूप से स्नजिस्लि नारियल घिों के साि-साि वास्णस्ययक इकाइयों में उत्पादों की 

िैयािी के स्लए उपयुक्त होिा है। 

 

1.3.4. नारियल के वचप्स 

नारियल के स्चप्स, पिले कटे हुए कुिकुिे नारियल का गूदा होिा है जो मीठा या नमकीन हो सकिा है औि खाने के स्लए िैयाि 

स्नैक फूड के रूप में काम आ सकिा है। यह ग्यािह स ेबािह महीने पुिाने नारियल के गूदे को पिले िाि में काटकि, चाशनी में 

स्भगोकि, सूखा औि ड्रायि या ओवन में सुखाकि िैयाि स्कया जािा है । 

 

1.3.5. नारियल वक्रस्प्स: 

नारियल स्िस्प नौ स ेदस महीने पुिाने गीिी के अपरिपक्व नारियल भ्रूणपोष से िैयाि स्कया जािा है। यह सफेद िंग का होिा है, 

इसमें नारियल का मधुि स्वाद होिा है औि इसे खाने पि िेशे मुंह में नहीं आिे हैं । इसे गूदे को 0.6-0.7 स्ममी मोटाई में  काटकि,  

उबलिे पानी में ब्ललांच किके, हल्के स्सिप में पकाया जािा है औि स्फि सुखाया जािा है स्जसे उच्च ऊजाि वाला भोजन औि 

अच्छी गुणविा वाला उत्पाद माना जािा है। 

 

1.3.6. भुना हुआ नारियल: 

भुना हुआ नारियल औि कोमल खोपिे को मीठा किने के साि-साि उनके स्वाद को बढ़ाने के स्लए एक प्रस्िया िािा िैयाि स्कया  
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जािा है । इस प्रस्िया में प्रािंस्भक चिण शास्मल होिे हैं औि नट्स को 20 स्मनट के स्लए एक घोल (2% सोस्डयम मेटा बाइ-

सल्फाइट) में उबालकि , सुखाया जािा है औि स्फस्नस्शंग टच के स्लए जलाया जािा है  औि इसे एक स्मनट के स्लए या  जब िक 

खोल में ही लक्षण स्दखाई नहीं देिे िब िक आग के संपकि  में िहने स्दया जािा है । फल को कमिे के िापमान पि 3 स्दनों  के स्लए 

या बड़े भंडािण के स्लए िेस्िजिेटि में िखा जािा है । 

 

1.3.7. वनजिवलत मीठा नारियल 

स्नजिस्लि मीठा नारियल िैयाि किने के स्लए अपरिपक्व नारियल के खोपिे का उपयोग स्कया जािा है। नारियल के गूदे को पानी  से  

धोकि औि स्फि नारियल के पानी में स्भगोया जािा है, औि स्फि स ेसाफ पानी से धोया जािा है। मांस  को 6:3:1 के अनुपाि में  

परिष्कृि चीनी औि पानी के साि स्मस्िि टुकड़ों में काटा जािा है औि 1 घंटे के स्लए उबाला जािा है  स्फि िक यह सूखाकि ,  

ठंडा किके पैक स्कया जािा है । 

 

1.3.8. वनजिलीकृत नारियल चटनी 

साधािण गमि हवा में सुखाने की िकनीक का उपयोग किके स्नजिलीकृि नारियल की चटनी स्वकस्सि की गई। यह ठंडे पानी में 

अच्छी ििह से बन जािा है औि इसमें िाजी चटनी की सभी स्वशेषिाएं होिी हैं। लचीले पाउच में पैक स्कए जाने  पि उत्पाद  की  

शेल्फ लाइफ 37 स्डग्री सेस्ल्सयस पि 3 महीने औि परिवेश के िापमान पि 6 महीने होिी है। 

 

1.3.9. नारियल का पानी 

नारियल का पानी ििल पदािि को संदस्भिि कििा है, जो नारियल की स्गिी स ेिाजा स्नकाला जािा है या स्बना पानी औि नारियल 

िीम के नारियल के दूध से प्राप्त उच्च वसा वाली िीम जैसी सामग्री को गुरुत्वाकषिण पृिक्किण या सेंट्रीफ्यूजशेन िािा प्राप्त स्कया  

जािा है। 

 

1.3.10   नारियल क्रीम 

िाजे परिपक्व नारियल से स्नकाले गए कें स्द्रि दूध को या िो सीधे इस्िेमाल स्कया जा सकिा है या पानी स ेपिला  किके स्वस्भन्न 

प्रकाि की किी, स्मठाई, हलवा आस्द बनाया जा सकिा है। संसास्धि औि पैक नारियल िीम की छह महीने की शेल्फ लाइफ औि 

एक बाि खोलने के बाद इसे बाद में उपयोग के स्लए िेस्िजिेटि में संग्रस्हि स्कया जाना चास्हए। नारियल िीम, नारियल के दूध का  

एक कें स्द्रि रूप है, जो परिपक्व औि िाजा स ेिैयाि एक सुस्वधाजनक उत्पाद है। 

 

1.3.11. नारियल का शिबत 

नारियल के दूध को समान मात्रा में परिष्कृि चीनी औि डाइ-सोस्डयम-फॉस्फेट के बिाबि मात्रा में पकाकि ना रियल स्सिप , एक 

पािभासी, मुक्त बहने वाला ििल िैयाि स्कया जािा है। दूध की मात्रा का 0.25 प्रस्िशि िक होिी है, जब िक स्मिण 68-70  
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प्रस्िशि की टीएसएस सामग्री प्राप्त नहीं कि लेिा। गमि स्मिण को साफ़ कंटेनिों में डाला जािा है औि भली भांस्ि बंद किके सील 

कि स्दया जािा है। इसका उपयोग बेकिी उत्पादों के स्लए टॉस्पंग के रूप में या मादक पेय में स्मक्सि के रूप में स्कया  जािा  है  य ा  

पानी में पिला किके चावल के केक औि अन्य व्यंजनों को पकाने में उपयोग स्कया जािा है। 

 

1.3.12. मीठा गाढा नारियल का पानी (कंडेंस्ड कोकोनट वमल्क) 

कोकोनट स्स्कम स्मल्क का इस्िेमाल मीठा कंडेंस्ड कोकोनट स्मल्क बनाने में स्कया जािा है। इसमें प्रोटीन फोस्टिस्फकेशन के स्लए, 

पाउडि डेयिी स्स्कम दूध डाला जािा है औि अन्य सामग्री मकई का िेल, नारियल िीम औि चीनी डाली जािी  है  ।  स्स्कम्ड दूध 

को पहले 30 स्मनट के स्लए 80-90 स्डग्री सेस्ल्सयस पि पास्चुिीकृि स्कया जािा है औि अन्य अवयवों के साि स्मलाया जािा है ।  

स्फि स्मिण को स्मलाया जािा है या एक कोलाइड स्मल के माध्यम से पारिि स्कया जािा है , औि एक भाप जैकेट वाली केिली में  

68% की टीएसएस सामग्री के स्लए लगािाि स्हअलािे हुए गिम स्कया जािा है। इसे स्टेिाइल स्टन के स्डब्लबे में गमि किके पैक स्कया 

जािा है औि िुिंि कूस्लंग टैंक में ठंडा स्कया जािा है। 

 

1.3.13. नारियल कैं डी 

नारियल के दूध के साि स्मस्िि नारियल के गूदे से नारियल कैं डी िैयाि की जािी है। कसा हुआ नारियल दूध के एक स्हस्से के साि 

स्सक्त स्कया जािा है। बचे हुए दूध औि गुड़ को एक पैन में डालकि औि स्मिण को उबलने के स्लए गमि स्कया जािा  है ।  परिष्कृि 

चीनी डालकि औि स्मिण को ठंडे पानी में डालने पि सख्ि होने िक पकाया जािा है। स्फि इसे मक्खन-ग्रीस वाले पैन में डालकि , 

िोड़ा ठंडा किके, वांस्छि आकाि में काट स्दया जािा है औि व्यस्क्तगि रूप स ेस्सलोफ़न शीट में लपेटा जािा है । 

 

1.3.14. नारियल का दूध पाउडि 

स्नयंस्त्रि परिस्स्िस्ियों में दूध को स्नजिस्लि किके नारियल के दूध का पाउडि िैयाि स्कया जािा है। दूध की संिचना में वसा प्रस्िशि 

के साि समायोस्जि किके कुल ठोस पदािों का 50-60 प्रस्िशि की सीमा स्नधािरिि की जािी है। इमल्सीफायसि औि स्टेबलाइजसि 

को भी फॉमूिलेशन में जोड़ा जािा है। सबसे महत्वपूणि चिण स्नजिलीकिण चिण होिा है  स्जसके स्लए स्पे्र ड्रायि को उच्च िापमान 

(लगभग 180 स्डग्री सेस्ल्सयस) पि स्नयोस्जि स्कया जािा है। ित्काल स्नजिलीकिण प्रत्येक छोटी बूंद को िेल की बािीक बूंद ों  के 

साि माइिोकैप्सूल में परिवस्ििि स्कया जािा है। 
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1.3.15. नारियल का आटा 

नारियल का आटा नारियल के अवशेषों स ेिैयाि स्कया गया एक अनूठा उत्पाद है। नारियल का आटा, नारियल के दूध के 

प्रसंस्किण में एक उप-उत्पाद है जो स्क न केवल उद्यस्मयों को मूल्य वस्धिि आय प्रदान कि सकिा है, बस्ल्क उपभोक्ताओ ंके स्लए 

एक पौस्ष्टक औि आहाि फाइबि का एक स्वस्ि स्रोि भी प्रदान कि सकिा है। इसे कुछ स्ििों पि स्फलसि, बुस्लगं एजेंट औि गेह ं  के  

आटे, चावल के आटे औि आल ूके आटे के स्वकल्प के रूप में इस्िेमाल स्कया जा सकिा है औि स्वस्भन्न खाद्य उत्पादों जैसे 

बेक्ड उत्पादों, स्नैक फूड, स्टीम्ड औि एक्सटू्रडेड उत्पादों में शास्मल स्कया जा सकिा है। नारियल का एक उपोत्पाद ना रियल के 

भोजन से "सपल" है, स्जसे नारियल के दूध के स्नष्कषिण के बाद बनाया जािा है। "सपल" को नारियल के आटे में बनाया जािा  है  

स्जसमें आहाि फाइबि होिा है। नारियल के सपल  के उपयोग से कुछ स्वास््य लाभ हो सकिे हैं औि यह उद्योग को मूल्य  वस्धिि 

उत्पादों या कायाित्मक खाद्य पदािों के उत्पादन के स्लए प्रोत्सास्हि कि सकिा है जो पुिानी बीमारियों के उस्चि स्नयंत्रण औि 

प्रबंधन में मदद कि सकिे हैं। यह मधुमेह के स्लए आहाि घटक के रूप में नारियल के आटे के उपयोग की गंुजाइश प्रदान कििा  है।  

कम वसा, उच्च फाइबि नारियल का आटा, सपल का एक अनूठा उत्पाद आहाि फाइबि का एक अच्छा स्रोि है। यह 

काबोहाइड्रेट, वसा औि ऊजाि सामग्री के मामले में अन्य अनाज के आटे के साि िुलनीय है औि पोषक ित्वों में एक अच्छा 

घटक है। 

 

1.3.16. ताज़ा नारियल पानी 

यह िाज़ा पेय औि स्जलेस्टनस कनेल दोनों के स्लए मूल्यवान है, जो एक स्वास्दष्ट भोजन है। कोमल नारियल का पानी  पोटे स्शयम 

औि खस्नजों में समृद्ध है। साि महीने पुिाने नारियल में ग्लूकोज की मात्रा अस्धकिम होिी है औि इसस्लए पीने के स्लए सबसे 

अच्छी अवस्िा है। बौना नारियल स्कस्म, चौघाट नािंगी बौना (सीओडी) एक कोमल नारियल की स्कस्म है। 

स्नस्वदा नारियल पानी को िमिल रूप स ेसंसास्धि स्कया जािा है औि पीईटी बोिलों या टेट्रा पैक में पैक स्कया जािा है औि बेचा  

जािा है। यह एक लोकस्प्रय उत्पाद बन िहा है। 
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1.3.17. नारियल गुड़ 

मीठे िाड़ी को अगि सावधानी स ेस्टेिाइल कांच के बििनों में एकत्र स्कया जाए िो वह काफी समय िक स्बना खमीि के बना  िहिा  

है। पोषक औि औषधीय गुणों वाला 12-15 प्रस्िशि गुड़ प्राप्त किने के स्लए इसे छानकि स्िस्टलीकिण स्बंदु िक उबाला जा 

सकिा है। कम शकि िा औि खस्नज  इसे अस्धक पौस्ष्टक औि स्वास््य के अनुकूल बनािे हैं । 

 

1.3.18. नारियल वसिका 

स्सिका नारियल की िाड़ी को स्कस्ववि किके बनाया जािा है औि आमिौि पि इसका उपयोग मछली औि मांस के व्यंजन बनाने  

में स्कया जािा ह।ै यस्द िाड़ी को 24 घंट ेसे अस्धक स्कस्ववि स्कया जाए, औि 10-14 सप्ताह के स्लए अम्लीकिण स्कया  जाए िो   

परिणाम नारियल स्सिका होिा है । 

 

1.4. नारियल की तुड़ाई  औि तुड़ाई के बाद की हैंडवलंग 

1.4.1. तुड़ाई 

• नारियल की िुड़ाई आमिौि पि पेड़ पि चढ़ने वाले के पैिों या टखनों के चािों ओि िस्सी के छल्ले की मदद स ेया सीढ़ी  

का उपयोग किके पेड़ पि चढ़कि की जािी है। 

• शीषि पि पहुंचने पि, िुड़ाई किने वाला, नारियल की परिपक्विा का पिीक्षण किने के स्लए अपने चाकू के साि सबसे 

स्नचले गुच्छा के नारियल को चीििा है। 

• यस्द वह संिुष्ट हो जािा है, िो वह गुच्छे के डंठल के आधाि पि काटिा है स्जससे गुच्छा स्नचे जमीन पि स्गि जािा है । 

• यस्द जमीन बहुि सख्ि है या यस्द कोमल फलों को काटा जाना है, िो गुच्छों को िस्सी स ेनीचे उिािा  जािा  है ।  िुड़ाई 

किने वाला, िाउन को भी साफ कििा ह ैऔि सूखी पस्ियों, म्यान औि स्पैि को हटा देिा है। 

• पस्िमी िट औि कुछ अन्य इलाकों में जहां छप्पि के घिों के स्लए नारियल के पिों की आवश्यकिा होिी है, िुड़ाई के 

समय एक या दो स्नचली पस्ियों को भी काट स्दया जािा है। 

• हिी पस्ियों को काटना अवांछनीय माना जािा है क्योंस्क यह कुछ हद िक पेड़ों की उपज को प्रभास्वि कििा है। 

• कुछ जगहों पि जहां पेड़ लंबे नहीं होिे हैं, वहा ंके गुच्छों को चाकू स ेकाटकि, लंबे बांस के खंभ ेस ेबांधकि िुड़ाई की  

जािी है। 

• खोपिा बनाने के स्लए स्जन मेवों का भंडािण स्कया जाना है, उन्हें िब िक नहीं काटा जािा जब िक स्क व ेपूि ी  ििह से 

पके औि सूख ेन हो जाएं। 
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1.4.2. उपज 

औसि उपज 80-100 नारियल/पेड़/वषि है। 11-12 महीन ेपुिान ेनारियल को 30-45 स्दनों के अंििाल पि काटा जािा है। एक पेड़ स ेहि 

साल औसिन आठ कटाई की जा सकिी है। नारियल पेड़  साल भि उत्पादक होिा है । 

 

1.4.3. भंडािण औि परििहन 

कटे हुए नारियल को एक महीने के स्लए भू-भंडािण िािा सीज स्कया जािा है। इससे नारियल की स्गिी अस्धक अच्छी होिी है। यह 

अभ्यास हरियाली या कुछ हद िक कम परिपक्व फलों में वांछनीय परिवििन को बढ़ावा देिा है। नारियल का गूदा मोटा औि सख्ि हो  

जािा ह ैस्जससे सूख ेनारियल के उत्पादन के स्लए अस्धक उपयुक्त सामग्री का उत्पादन होिा है। इससे गुठली के अंदि का पानी 

अवशोस्षि हो जािा है। गुठली खोल की दीवाि स ेआसानी से अलग हो जािी है। साि ही भूसी स्नकालना आसान होिा है। 

भू-भंडािण के बाद नारियल को प्रसंस्किण कें द्र में ले जाया जा सकिा है। भूसी में नारियल बहुि भािी होिे हैं। ट्रकों  या  गा स्ड़यों  में  ले  

जाने स ेपहले उन्हें पहले हटा स्दया जािा है। 
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पूरा पररपक्व िाररयल 

ग्राउंड स्टोरेज - 1 महीिा 

डीहहससिं 

ब्लैंग िं 

सुखािा 

शीतलि 

ग्रेडडिं 

पैकेजजंि 

ववघटि 

अध्याय 2 

सूखे नारियल का प्रसंस्किण 
 

 

2.1  सूखे नारियल के उत्पादन के वलए प्रवक्रया प्रिाह चाटि 

 

 
 

1.4.4. तुड़ाई 

 

सूखे नारियल के उत्पादन के स्लए नारियल की िुड़ाई की परिपक्विा की अवस्िा बहुि महत्वपूणि होिी है। सूख ेनारियल की 

गुणविा इस्िेमाल स्कए गए नारियल की गुणविा पि स्नभिि कििी है। सूख ेनारियल को बनाने में लगभग 11-12 महीने के पूणि 

परिपक्व नारियल का उपयोग स्कया जािा है। अपरिपक्व नारियल, िबड़ की स्गिी का उत्पादन कििे हैं। दु गंधयुक्त मेवों  का  चयन 

नहीं किना चास्हए। 
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2.1.1. ग्राउंड स्टोिेज 

नारियल का भवडािण एक माह िक किना चास्हए। इस प्रस्िया के दौिान, नारियल का पानी अवशोस्षि हो जािा है औि गुठली 

मोटी औि सख्ि हो जािी है स्जससे नारियल के उत्पादन के स्लए अस्धक उपयुक्त सामग्री का उत्पादन होिा है। इसके बाद 

नारियल का स्छलका उिाि स्दया जािा है। 

 

 

2.1.2. डी-वहवसंग/ विलका उतिना 

 

छीले हुए नारियल का स्छलका उिि जािा है। डीस्हस्संग प्रस्िया में स्नम्नस्लस्खि चिण शास्मल हैं: 

➢ स्गिी को िोड़े स्बना डीशेल किना - बाहिी आविण हटा स्दया जािा है। यह मैन्युअल रूप से या यंत्रवि् स्कया  जािा  

है। 

➢  पारिंग - िाउन टेस्टा को हटाना। यह पारिंग चाकू का उपयोग किके इसे मैन्युअल रूप स ेखुिचकि स्कया जािा है। इस 

प्रस्िया के दौिान लगभग 15% गुठली पारिंग के रूप में नष्ट हो जािी है। यांस्त्रक पारिंग को भी स्नयोस्जि स्कया जा 

सकिा है। 

• गुठली की सिह स ेस्चपके हुए वृषण कणों को हटाने के स्लए गुठली को धोना। यह साफ पीने योग्य पानी  का  उपयोग 

किके स्कया जाना चास्हए। 

➢ नारियल का पानी स्नकलने के स्लए गुठली को दो भागों में काट लें। 

 

 

2.1.3. बलांवचंग 

 

एक ब्ललांस्चंग टैंक में गुठली को 8-10 स्मनट के स्लए उबलिे पानी में डुबोया जािा है। वैकस्ल्पक रूप स े5 स्मनट के स्लए गुठली 

के माध्यम स े88°C पि लाइव स्टीम पास किना भी गुठली को ब्ललांच किने के स्लए स्कया जा सकिा है। ब्ललांच किने  से  फंगस 

औि वायिस मि जािे हैं। अच्छी गुणविा वाला सूखा नारियल पाउडि बनान ेके स्लए ब्ललांस्चंग एक महत्वपूणि कदम है। 

 

2.1.4. विघटन 

 

ब्ललांच स्कए गए नारियल को छोटे-छोटे टुकड़ों में काट स्लया जािा है। यह एक स्वघटनकािी का उपयोग किके स्कया जािा ह,ै जो 

हिौड़े के स्सि के साि एक प्रभाव पल्विाइज़ि है। हैमि हेड नारियल के गूदे को पीसकि पाउडि बना लेिे हैं। स्डसइंटीग्रटेि लगािाि 

1 स्ममी से 5 स्ममी . िक स्वस्भन्न आकािों का उत्पादन किने में सक्षम होिे हैं ।  
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अलग-अलग शेप औि फैं सी कट भी स्कए जािे हैं।   

 

2.1.5. सुखाना 

 

दानों को स्फि एक ड्रायि में सुखाया जािा है; सुखान ेवाले कक्ष में िापमान 40-45 स्मनट के स्लए लगभग 80-90 स्डग्री 

सेस्ल्सयस पि बनाए िखा जािा है। अंस्िम उत्पाद मेंअस्धकिम नमी 3% होनी चास्हए; केवल इस नमी  सामग्री  पि ,  उत्पाद में  

शेल्फ जीवन में वृस्द्ध होगी। स्नम्नस्लस्खि प्रकाि के ड्रायि को स्नयोस्जि स्कया जा सकिा है। 

• टे्र ड्रायि 

 

दानों को ट्रे में समान रूप से फैलाया जािा है। एक समान सुखाने को सुस्नस्िि किने के स्लए प्रस्िया के दौिान द ानों  को  कभी-

कभी स्हलाया जािा है। इस प्रस्िया के दौिान ट्रे को दो बाि घुमाया जािा है औि सामग्री को एक समान सुखान ेको सुस्नस्िि किने 

औि स्कसी भी गांठ को िोड़ने के स्लए ऊपि उठाया जािा है। 

• िोटिी ड्रायि 

 

व्यवस्िा में एक बेलनाकाि घूमने वाला ड्रम होिा है स्जसमें एक हॉपि का उपयोग किके नारियल पाउडि डाला जािा है। 

• िाइब्रो फ्लूइड बेड ड्रायि 

 

यह द्रवीकिण के स्लए बाहिी सहायिा के रूप में कंपन का उपयोग किके द्रस्वि बेड िकनीकों का एक स्वस्िाि है। कंपन आकषिण 

के अंिि-कण बलों को िोड़िे हैं औि द्रवीकिण की गुणविा में सुधाि कििे हैं। 

 

 

2.1.6. कूवलंग औि गे्रवडंग 

 

सूखे उत्पाद को स्टेनलेस स्टील टेबल पि परिवेश के िापमान पि ठंडा होने स्दया जािा है, औि स्फि मोटे, मध्यम, महीन 

(मैकरून) औि अस्िरिक्त महीन ग्रेड में छान स्लया जािा है। ग्रेस्डंग एक वाइिेटिी स्िीन में अलग-अलग स्िीन जैसे 12, 14 औि 

16 मेश के साि होिी है। ग्रेडेड डेसीकेटेड नारियल को स्फि  पैस्कंग के स्लए ले जाया जािा है।  

पूिी ििह स ेमशीनीकृि संयंत्रों में, शीिलन प्रणाली को सुखान ेप्रणाली में एकीकृि स्कया जािा है। 

 

 

2.1.7. पैकेवजंग 

 

सूखे नारियल को िोक पैकेजों के स्लए अधि-स्वचास्लि रूप स ेपैक स्कया जािा है औि खुदिा पैकेजों के स्लए स्वचास्लि फॉमि  

स्फल सील मशीन में पैक स्कया जािा है। 
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2.2. प्रसंस्किण में महत्िपूणि वबंदु 

• केवल अच्छी गुणविा वाले िोड़े हुए फलों का उपयोग स्कया जाना चास्हए (स्गिे हुए नहीं)। 

• दूस्षि धुलाई के पानी के उपयोग स ेिोगाणुओ ंके खिाब होने के कािण उत्पाद खिाब हो सकिा है। 

• अगि धोने का पानी दूस्षि है िो साल्मोनेला जैसे िोगजनकों िािा जहि भी संभव हो जािा है। 

• यहााँ पानी में स्कसी भी िासायस्नक अवशेष की उपस्स्िस्ि अंस्िम उत्पाद में स्दखाई देने के स्लए बाध्य है। 

• यहााँ खिाब होने वाले जीवों को स्नस्ष्िय किने के साि-साि अंस्िम उत्पाद के िंग को बढ़ाने के स्लए ब्ललांस्चंग िापमान 

का उस्चि स्नयंत्रण आवश्यक है। 

• इसे सुखाने का िापमान स्नयंत्रण उत्पाद के शेल्फ जीवन के साि-साि िंग औि स्वाद जैसे ऑगेनोलेस्प्टक गुणों को 

प्रभास्वि किने में अत्यस्धक महत्वपूणि है। 

• चलनी औि स्डसइंटीग्रेटि का यस्द अच्छी ििह स ेिखिखाव नहीं स्कया जािा है, िो नारियल में धािु के छोटे टुकड़े हो 

सकिे हैं। 

• यहााँ इस्िेमाल स्कए गए बैग अच्छे औि सूखे होने चास्हए। 

• यहााँ भीगा हुआ नारियल जल्दी स ेफफंूदी को खिाब कि देिा है जो इसे पीला या काला कि देिा है। 

• नम नारियल भी बासी हो जािा है, यह बासी ययादािि हाइड्रोलाइस्टक होिी है, जो ऑक्सीडेस्टव के बजाय  मोल्ड्स 

िािा उत्पास्दि एंजाइमों से उत्पन्न होिी ह,ै इसस्लए वसा साबुन की महक औि स्वाद में बदल जािी है। 

• इसस्लए नारियल को कई महीनों िक िखने के स्लए अच्छी स्स्िस्ि में भंडािण, 50% की सापेक्ष आद्रििा  पि लगभग 

10-15 स्डग्री सेस्ल्सयस आवश्यक है। 

 

2.3 प्रसंस्किण में खतिे 

➢ जैस्वक खििों में इनके िािा संदूषण शास्मल है 

o साल्मोनेला, स्लस्टरेिया मोनोसाइटोजेन्स, एस्चेरिस्सया कोलाई जैसे िोगजनकों 

o खिाब किने वाले औि स्वष पैदा किने वाले यीस्ट औि मोल्ड 

➢ िासायस्नक खििे जैसे कीटनाशक औि अवशेष - अस्वीकृि िसायन औि अस्वीकृि स्िि 

➢ िेस्डंग/ग्रेस्डंग प्रचालनों से बाहिी पदािि औि धािु के टुकड़े जैसे भौस्िक खििे। 
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अध्याय 3 

सूख ेनारियल की पैकेवजंग 
 

 

3.1. वबगड़ते कािक 

 

सूखे नारियल के स्लए उपयुक्त पैकेस्जंग सामग्री/पैकेज के प्रकाि का चयन किने के स्लए, उन कािकों को जानना आवश्यक है जो  

सूखे नारियल की गुणविा को प्रभास्वि कििे हैं। 

3.1.1. नमी की मात्रा 

 

सूखा नारियल प्रकृस्ि में हाइड्रोस्कोस्पक है औि वािाविण स ेनमी सोख लेिा है। इस उत्पाद के स्लए अच्छे नमी अविोधक गुणों  

वाली सामग्री की आवश्यकिा होिी है। 

3.1.2 सुगंध / स्िाद का नुकसान  

 

सूखे नारियल में काफी उच्च स्िि का वसा होिा है। यह हाइड्रोलाइस्टक बासीपन उत्पन्न कििी है। बासी उत्पाद अपनी प्राकृस्िक 

सुगंध खो देिे हैं। 

3.1.2. कीट संक्रमण 

 

सूख ेनारियल के कीट के प्रकोप के कािण खिाब होने का खििा होिा है, स्जसे उच्च आद्रििा, गमी  औि ऑक्सीजन औि भी  

िेज कि सकिे हैं । 

3.1.3. सूक्ष्मजीि संदूषण 

 

65% औि उससे अस्धक की उच्च आद्रििा की स्स्िस्ि में, नमी अवशोषण होिा है। नमी की मात्रा के एक स्नस्िि स्िि से अस्धक 

होने पि , माइिोस्बयल स्वकास के कािण उत्पाद खिाब होना शुरू हो जािा है। 

 

 

3.2. सूख ेनारियल की पैकेवजंग आिश्यकताएं 

हैंडस्लंग, परिवहन, भंडािण औि स्वििण के दौिान सूख ेनारियल की गुणविा बनाए िखने के स्लए, उपयोग की जाने वाली 

पैकेस्जंग सामग्री को कायाित्मक औि स्वपणन आवश्यकिाओ ंको ध्यान में िखिे हुए सावधानी से चुना जाना चास्हए। 

सूखे नारियल के स्लए पैकेस्जंग आवश्यकिाओ ंको सामान्य रूप स ेनीचे सूचीबद्ध स्कया गया है: 
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• उत्पाद को स्गिने औि खिाब होने स ेबचाने के स्लए। 

 

• प्रकाश, गमी, आद्रििा औि ऑक्सीजन जैसे वायुमंडलीय कािकों स ेसुिक्षा प्रदान किना। चयस्नि पैकेस्जंग सामग्री  में  

उच्च जल वाष्प औि ऑक्सीजन अविोध होने चास्हए। 

• सुगंध/स्वाद के नुकसान औि बाहिी गंध के प्रवेश को िोकने के स्लए पैकेस्जंग सामग्री में उच्च अविोध संपस्ि होनी 

चास्हए। 

• उपिोक्त कायाित्मक आवश्यकिाओ ंके अलावा, पैकेस्जंग सामग्री में अच्छी मशीनेस्बस्लटी, स्पं्रस्टस्बस्लटी होनी चास्हए 

औि यह आसानी से उपलब्लध औि स्डस्पोजेबल होनी चास्हए। 

 

 

3.3. सूख ेनारियल के वलए पैकेवजंग सामग्री 

 

3.3.1. थोक में पैकेज किना 

 

बल्क पैकेस्जंग में, वििमान प्रवृस्ि फ्लेस्क्सबल इंटिमीस्डएट बल्क कंटेनसि (FIBCs) का उपयोग किने की है स्जसे  आमिौि पि 

जंबो बैग्स के रूप में जाना जािा है। इन बैगों की क्षमिा 1 टन िक है। आम िौि पि ये बैग कपड़े स ेबने होिे हैं, लेस्कन वििमान में 

मुख्य रूप स ेप्लास्स्टक (पीपी) कपड़े स ेबने होिे हैं, स्जन्हें लैमीनेशन स्कया जा सकिा है या एक आंिरिक प्लास्स्टक लाइनि बगै 

प्रदान स्कया जा सकिा है। पीपी कपड़े यूवी स्गिावट के स्खलाफ स्स्िि है। लोस्डंग/अनलोस्डंग प्रचालनों के दौिान लटकने के 

स्लए िैलों में स्फस्लंग औि स्डस्चाजि स्पाउट्स औि स्स्लंग्स स्दए गए हैं। 

 

ऍफ़आईबीसी स्वस्भन्न लाभ प्रदान कििे हैं जैसे: 

 

• बैग लचीले, बंधनेवाला औि स्टकाऊ होिे हैं । 

• दानों, पाउडि, फ्लेक्स औि स्कसी भी मुक्त बहने वाली सामग्री की पैकेस्जंग के स्लए इस्िेमाल स्कया जा सकिा है। 

• उत्पाद की बबािदी / रिसाव औि छेड़छाड़ स ेबचा जा सकिा है। 

• चंूस्क हैंडस्लंग यंत्रीकृि है, इसस्लए कम िम की आवश्यकिा होिी है । 

• लोस्डंग औि अनलोस्डंग के स्लए समय की बचि । 

• बैग वजन में हल्के होिे हैं औि इसस्लए, माल ढुलाई लागि कम हो जािी है । 

 

 

 

3.3.2. संस्थागत पैकेज 
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2 स्कग्रा स े10 स्कग्रा िक की क्षमिा के संस्िागि पैक का भी उपयोग स्कया जािा है। स्टनप्लेट कंटेनि औि जूट बैग जैसे 

पािंपरिक सामस्ग्रयों का उपयोग वििमान में लेस्मनेटेड लचील ेपाउच औि प्लास्स्टक से बुने हुए बोरियों जैसी सामस्ग्रयों से स्कया 

जा िहा है। बोिे आमिौि पि बीओपीपी बहुिंगा मुस्द्रि टुकड़े टुकड़े में पीपी बुना बैग होिे हैं। इन िैस्लयों में मजबूिी के स्लए गसेट  

लगाया  जा सकिा है औि इनमें स्खड़की औि सूक्ष्म स्छद्र हो सकिे हैं। 

 

 

3.3.3. उपभोक्ता पैकेज 

 

घिेलू औि स्नयािि बाजाि के स्लए उपभोक्ता पैक के चयन में देसी नारियल के व्यापारियों/स्नयाििकों के स्लए उपलब्लध स्वकल्प 

काफी व्यापक हैं। हालांस्क, पैकेस्जंग सामग्री/प्रणाली का चयन/स्वकल्प कई कािकों पि स्नभिि कििा है, जो मोटे  िौि पि नीचे  

सूचीबद्ध हैं: 

• शेल्फ-जीवन अवस्ध यानी नमी सोखने, सुगंध प्रस्िधािण, मस्लनस्किण आस्द के स्खलाफ उत्पाद िािा आवश्यक 

सुिक्षा की स्डग्री (यह पाउडि सूखे नारियल के मामल ेमें अस्धक महत्वपूणि है) 

• भंडािण, परिवहन औि स्वििण के दौिान जलवाय ुकी स्स्िस्ि 

 

• बाजाि का प्रकाि/के्षत्र 

 

• उपभोक्ता विीयिा 

 

• मुद्रण योग्यिा औि सौंदयि अपील 

 

आमिौि पि उपभोक्ता पैक के रूप में उपयोग स्कए जाने वाले पैकेज के प्रकाि हैं: 

 

• लेबल के साि स्वस्भन्न आकृस्ि औि आकाि की कांच की बोिलें औि धािु या प्लास्स्टक की टोस्पयां/ ढक्कन प्रदान 

की जािी हैं। प्लास्स्टक कैप्स ने छेड़छाड़ के सबूि, स्वििण, पीसने आस्द की अंिस्निस्हि स्वशेषिाएं जोड़ दी हैं। 

• स्वििण प्रणास्लयों के साि/स्बना मुस्द्रि स्टनप्लेट कंटेनि है 

 

• प्लग औि कैप के साि प्लास्स्टक कंटेनि स्डस्पेंस्सगं औि छेड़छाड़ सबूि सुस्वधाओ ंके साि स्कया जािा है 

• स्पं्रटेड फ्लेस्क्सबल पाउच- स्पलो पाउच, गसेटेड पाउच, स्टैंड-अप पाउच। 

 

• पंस्क्तबद्ध डब्लबे 
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मुस्द्रि लचीले पाउच हाल ही में उनकी आसान उपलब्लधिा, उत्कृष्ट मुद्रण क्षमिा, हल्के वजन, मशीनेस्बस्लटी औि लागि-

प्रभावशीलिा के कािण बहुि लोकस्प्रय हो गए हैं। इसके अलावा, कायाित्मक औि स्वपणन आवश्यकिाओ ंके आधाि पि,  एक 

स्वस्शष्ट आवश्यकिा को पूिा किने के स्लए लेमीनेट / स्फल्म को बनाया जा सकिा है। मुस्द्रि लचीले पाउच आम िौि पि 

स्वस्भन्न िचनाओ ंके लैस्मनेट्स होिे हैं। आमिौि पि इस्िेमाल स्कए जाने वाले कुछ लैस्मनेट्स हैं: 

• पॉस्लएस्टि/धािुयुक्त पॉस्लएस्टि/ एलडीपीई 

 

• बीओपीपी/एलडीपीई 

 

• बीओपीपी/धािुयुक्त पॉस्लएस्टि/एलडीपीई 

 

• पॉस्लएस्टि/अल पन्नी/ एलडीपीई 

 

3 प्लाई लैस्मनेट्स जैसे 12µ पीईटी/स्पं्रट/ 12µ Met। पीईटी/पीई प्रदूषण से बच सकिा है औि स्पं्रट की धंुध औि डी- स्फगरिंग 

को िोकिा है। 

इन दोनों स्फल्मों में से प्रत्येक की कुछ लाभकािी स्वशेषिाओ ंके कािण मसाले पैकेस्जंग के स्लए पॉस्लएस्टि औि बीओपीपी  

आधारिि लैस्मनेट्स आम िौि पि अस्धक लोकस्प्रय हैं। 

लेस्मनेशन के स्लए इस्िेमाल स्कया जाने वाला पॉस्लएस्टि आमिौि पि 10 या 12μ मोटा होिा है। स्फल्म उत्कृष्ट स्पष्टिा, चमक 

औि मुद्रण क्षमिा के साि अत्यस्धक पािदशी होिी है औि इस प्रकाि स्बिी अपील को बढ़ािी है। स्फल्म में बहुि कम नमी औि 

गैस पािगम्यिा है औि इसस्लए, सगंुध, स्वाद औि स्वाद प्रस्िधािण के साि सामग्री की लंबी शेल्फ लाइफ सुस्नस्िि कििी  है।  

बहुि उच्च यांस्त्रक शस्क्त (आंसू, पंचि, फट औि फ्लेक्स) हैंडस्लंग औि परिवहन के दौिान सामग्री को नुकसान को कम कििा  

है। स्फल्म में अच्छी मशीनेस्बस्लटी के साि-साि स्पं्रस्टस्बस्लटी भी है। नवीनिम मुद्रण प्रौद्योस्गस्कयां स्बिी प्रचाि को बेहिि 

बनाने में मदद कििी हैं। स्फल्म एस्डस्टव्स स ेमुक्त होिी है औि इसस्लए, पैक स्कए गए संवेदनशील मसाला उत्पाद को  कोई गंध 

या दाग नहीं देिी है। 

बीओपीपी स्फल्में हीट सील किने योग्य या नॉन हीट सील किने योग्य हो सकिी हैं। स्फल्म में उच्च पैदावाि है, जलवायु परिवििन 

के िहि स्स्िि है औि इसमें उत्कृष्ट नमी अविोध है। यह स्फल्म स्चकनी, चमकदाि, स्िस्टल स्पष्ट है औि इसमें खाद्य संपकि  

अनुप्रयोगों के स्लए उच्च यांस्त्रक शस्क्त औि गैि-संदूषण गुण हैं। 

लचीली प्लास्स्टक आधारिि सामग्री स ेपाउच की सीस्लंग के प्रकाि परिवििनशील हो सकिे हैं: 

• कें द्र सील गठन 
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• िीन पक्ष सील गठन 

 

• चाि पक्ष सील गठन 

 

• पट्टी पैक गठन 

 

िैली के प्रदशिन में महत्वपूणि कड़ी सील अखंडिा है। हीट सील पिि का प्रदशिन बहुि महत्वपूणि है। भले ही स्फल्म संिचना  को  

असाधािण गुणों के साि स्डजाइन स्कया गया हो, इंटिलयेि लेस्मनेशन में उत्कृष्टिा के साि, अगि पाउच की सीस्लंग स्वफल हो  

जािी है, िो उत्पाद दूस्षि हो सकिा ह ैऔि कुछ मामलों में उपभोग के स्लए अनुपयुक्त हो जािा है। 
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अध्याय  4 

खाद्य सुिक्षा विवनयम औि मानक 

 

2.3 विवनयम 2.3 फल औि सबजी उत्पाद 

 अ. विवनयम 2.3.45 कसा हुआ सूखा नारियल 

• कसा हुआ सूखा नारियल का अिि है,  नारियल की स्गिी (कोकोस न्यूसीफेिा) को छीलकि, पीसकि औि सुखाकि प्राप्त 

उत्पाद।  

• उत्पाद पिले फ्लेक्स, स्चप्स या टुकड़ों के रूप में हो सकिा है।  

• उत्पाद सफेद िंग का होना चास्हए स्जसमें बाहिी पदािि, जीस्वि कीट, फफंूदी, मृि कीट, कीट के टुकड़े औि कंृिक संदूषण 

न हो।  

• उत्पाद में सुखद स्वाद औि स्वाद होगा, जो सड़न औि स्कववन के सबूि से मुक्त होगा।  

• उत्पाद में परिस्शष्ट ए (स्नम्नानुसाि) सस्हि इन स्वस्नयमों में अनुमि खाद्य योयय शास्मल हो सकिे हैं। 

 

 

अनुमेय खाद्य योयय  सीमा 

सल्फि डाइऑक्साइड, सोस्डयम/पोटसे्शयम/कैस्ल्शयम 

सल्फाइट/बाइसल्फेट/मटेासलुफाइट 

 SO2 के रूप में व्यक्त स्कया गया  

50 स्मलीग्राम / स्कग्रा 

अस्धकिम 

 

• उत्पाद परिस्शष्ट बी (स्नम्नानुसाि) में दी गई सूक्ष्मजीवस्वज्ञानी आवश्यकिाओ ंके अनुरूप होंगे। 

 

पैिामीटि  सीमा 

कुल प्लेट संख्या 40,000 प्रस्ि ग्राम . से अस्धक नहीं 

 

• उत्पाद स्नम्नस्लस्खि आवश्यकिाओ ंके अनुरूप होगा: - 

 

पैिामीटि  सीमा 

i. बाहिी वनस्पस्ि पदािि * (एम/एम)  15 यूस्नट/100 ग्राम . से अस्धक नहीं 

ii. नमी 3.0 प्रस्िशि स ेअस्धक नहीं 
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iii. कुल िाख (एम/एम)  2.5 प्रस्िशि स ेअस्धक नहीं 

iv. िेल सामग्री (एम/एम) 55.0 प्रस्िशि स ेकम नहीं 

v. स्नकाले गए वसा की अम्लिा 0.3 प्रस्िशि स ेअस्धक नहीं के रूप में व्यक्त की गई 

लॉरिक एस्सड (एम / एम) 

vi. सल्फि डाइऑक्साइड 50.0 स्मलीग्राम / स्कग्रा . स ेअस्धक नहीं 

 

*- बाह्य वनस्पस्ि पदािि का अिि है खोल, िेशे, स्छलके औि जले हुए कणों के टुकड़े 

ब. खान - पान की स्िच्िता: 

अ. उत्पाद को खाद्य सुिक्षा औि मानक (खाद्य व्यवसायों का लाइसेंस औि पंजीकिण) स्वस्नयम, 2011 की अनुसूची 4 

में प्रदान स्कए गए मागिदशिन औि खाद्य के प्रावधानों के िहि समय-समय पि प्रदान स्कए गए स्कसी भी अन्य 

मागिदशिन के अनुसाि िैयाि औि संभाला जाएगा। सुिक्षा औि मानक अस्धस्नयम, 2006 (2006 का 34)। 

ब.  पैकेवजंग औि लेबवलंग:  

इस मानक के अंिगिि आने वाले उत्पाद को खाद्य सुिक्षा औि मानक (पैकेस्जंग औि लेबस्लंग) स्वस्नयम, 2011 के 

अनुसाि लेबल स्कया जाएगा।  

अध्याय 1 - सामान्य  

1.2: परिभाषाएाँ 

1.2.1: इन स्वस्नयमों में जब िक स्क संदभि स ेअन्यिा अपेस्क्षि न हो: 

1. बेस्ट स्बफोि" का अिि है वह िािीख जो स्कसी भी स्नस्दिष्ट भंडािण शिों के िहि अवस्ध के अंि का  संकेि देिी  

है, स्जसके दौिान भोजन पूिी ििह से स्वपणन योग्य िहेगा औि स्कसी भी स्वस्शष्ट गुण को बनाए िखेगा स्जसके स्लए मौन 

या व्यक्त दावे स्कए गए हैं औि उस स्िस्ि के बाद, भोजन अभी भी हो सकिा है उपभोग किने के स्लए पूिी ििह स े

सुिस्क्षि हो, हालांस्क इसकी गुणविा कम हो सकिी है। ििास्प, यस्द स्कसी भी स्िि पि उत्पाद असुिस्क्षि हो जािा है  िो  

भोजन की स्बिी नहीं की जाएगी। 

2. "स्नमािण की स्िस्ि" का अिि उस स्िस्ि स ेहै स्जस पि वस्णिि उत्पाद उत्पाद बन जािा ह;ै  

3. "पैकेस्जंग की स्िस्ि" का अिि उस स्िस्ि स ेहै स्जस स्दन भोजन को ित्काल कंटेनि में िखा जािा है स्जसमें इसे  

अंििः बेचा जाएगा;  
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4. "लॉट नंबि" या "कोड नंबि" या "बैच नंबि" का अिि है संख्या या िो संख्यात्मक या वणिमाला में या उसके संयोजन में, 

• लॉट नंबि या कोड नंबि या बैच नंबि का प्रस्िस्नस्धत्व किना,  

• "लॉट नंबि" या "लॉट" या "कोड नंबि" या "कोड" या बैच नंबि "या" बैच "या स्कसी भी स्वस्शष्ट     उपसगि 

से पहले होना  

• स्जसके िािा भोजन के स्नमािण में पिा लगाया जा सकिा है औि स्वििण में पहचाना जा सकिा है। 

10. "उपयोग - स्िस्ि के अनुसाि" या "अनुशंस्सि अंस्िम उपभोग स्िस्ि" या "समास्प्त स्िस्ि" का अिि है स्िस्ि 

• जो स्कसी भी कस्िि भंडािण स्स्िस्ियों के िहि अनुमास्नि अवस्ध के अंि का प्रिीक है, 

• स्जसके बाद भोजन में संभवि: उपभोक्ताओ ंिािा अपेस्क्षि गुणविा औि सुिक्षा गुण नहीं होंगे औि भोजन को 

बेचा नहीं जाएगा 

11. “"शाकाहािी भोजन" का अिि है मांसाहािी भोजन के अलावा अन्य खाद्य पदािि जैसा स्क स्वस्नयम 1.2.1(7) में 

परिभास्षि है। 

विवनयमन 2.1: पैकेवजंग 

विवनयमन 2.1.1: पैकेवजंग सामान्य आिश्यकताएँ 

प्लास्स्टक सामग्री से बने कंटेनिों को स्नम्नस्लस्खि भाििीय मानक स्वस्नदशेों के अनुरूप होना चास्हए, स्जनका उपयोग पै स् कंग या  

भंडािण के स्लए स्कया जािा है, चाहे आंस्शक रूप से या पूणि रूप से, खाद्य पदािि: 

i. IS:10146 (खाद्य पदािों के संपकि  में पॉलीिीन के स्लए स्वस्शष्टिा);  

ii. IS: 10142 (खाद्य पदािों के संपकि  में स्टाइिीन पॉस्लमि के स्लए स्वस्शष्टिा)  

iii. IS: 10151 (खाद्य पदािों के संपकि  में पॉलीस्वनाइल क्लोिाइड (पीवीसी) के स्लए स्वस्शष्टिा);  

iv. IS: 10910 (खाद्य पदािों के संपकि  में पॉलीप्रोपाइलीन के स्लए स्वस्शष्टिा);  

v. IS: 12252 - पॉलीऐल्केलीनटेेिेफेिलटे्स (PET) के स्लए स्वस्शष्टिा 

विवनयमन 2.2: लैबवलगं 

विवनयमन 2.2.1: सामान्य आिश्यकताएं  

1. प्रत्येक पूवि-पैक स्कए गए भोजन में एक लेबल होगा स्जसमें नीचे दी गई आवश्यकिा के अनुसाि जानकािी होगी -  

2. लेबल पि स्नस्दिष्ट की जाने वाली घोषणा का स्वविण अंग्रेजी या स्हंदी में देवनागिी स्लस्प में होगा: बशिे स्क इसमें स्नस्हि कुछ 

भी इस स्वस्नयम के िहि आवश्यक भाषा के अलावा स्कसी अन्य भाषा के उपयोग को नहीं िो केगा।  



भारतीय खाद्य प्रसंस्करण प्रौद्योगगकी संस्थान   

सूखे नाररयल के प्रसंस्करण की पुस्स्तका 27 

 

 

3. पहले से पैक स्कए गए भोजन को स्कसी भी लेबल पि या स्कसी भी लेबस्लंग ििीके से वस्णिि या प्रस्िुि नहीं स्कया जाना 

चास्हए जो गलि, भ्रामक या भ्रामक है या स्कसी भी ििह से इसके चरित्र के बािे में गलि प्रभाव पैदा किने की संभावना है;  

4. पहले से पैक स्कए गए खाद्य पदािों में लेबल इस ििह से लगाया जाएगा स्क वे कंटेनि से अलग नहीं होंगे;  

5. लेबल पि सामग्री स्पष्ट, प्रमुख, अस्मट औि उपभोक्ता िािा खिीद औि उपयोग की सामान्य परिस्स्िस्ियों में  आसानी  से 

पढ़ने योग्य होनी चास्हए;  

6. जहां कंटेनि एक िैपि िािा कवि स्कया गया है, िैपि में आवश्यक जानकािी होनी चास्हए या कंटेनि पि लेबल बाहिी िैपि के 

माध्यम से आसानी से सुपाठ्य होना चास्हए औि इसे अस्पष्ट नहीं होना चास्हए;  

7. लाइसेंस संख्या को मुख्य स्डस्प्ले पैनल पि स्नम्नस्लस्खि प्रारूप में प्रदस्शिि स्कया जाना चास्हए:- 

 

 

 

बशिे स्क स्कसी इकाई के मौजूदा उत्पाद खाद्य सुिक्षा औि मानक (पैकेस्जगं औि लेबस्लंग) संशोधन स्वस्नयम , 2013 के शुरू 

होने के छह महीने के बाद औि बाद में इस खंड की आवश्यकिा का अनुपालन किेंगे। 

विवनयम 2.2.2 पूिि पैकेज्ड पदाथों की पैकेवजंग 

 

सामान्य लेबस्लंग अपेक्षाओ ंके अस्िरिक्त भोजन के प्रत्येक पैकेज में लेबल पि स्नम्नस्लस्खि जानकािी होनी चास्हए , 

अिािि्:- 

1. भोजन का नाम: पैकेज में स्नस्हि भोजन का व्यापाि नाम या स्वविण।  

2. संघटक: (एकल संघटक उत्पाद के स्लए, इसका उल्लेख इस प्रकाि स्कया जा सकिा है।)  

3. पोषण संबंधी जानकािी - 

4. पोषण संबंधी जानकािी या पोषण संबंधी ि्य प्रस्ि 100 ग्राम या 100 स्मली या उत्पाद की प्रस्ि सवि से सम्बंस्धि 

जानकािी स्नम्नानुसाि लेबल पि दी जानी चास्हए : - 

• स्कलो कैलोिी में ऊजाि मूल्य; 

• चने में प्रोटीन, काबोहाइड्रेट (चीनी की मात्रा स्नस्दिष्ट किें) औि वसा की मात्रा  
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      शाकाहािी या मांसाहािी संबंधी घोषणा: 

शाकाहािी भोजन के प्रत्येक पैकेज पि इस आशय का एक प्रिीक औि िंग कोड िािा इस आशय की घोषणा  होनी  चा स्हए स्क 

यह उत्पाद शाकाहािी भोजन है। प्र 

िीक में एक हिे िंग का भिा हुआ सकिल होगा, स्जसका व्यास नीचे दी गई िास्लका में स्नस्दिष्ट न्यूनिम आकाि स ेकम नहीं होगा ,  

वगि के अंदि हिे िंग की रूपिेखा के साि सकिल के व्यास स ेदोगुना आकाि का होगा, जैसा स्क संकेि में दशािया  गया है: 

 

 लोगो का साइज़ (शाकाहािी) 

  

ि. मुख्य स्डस्प्ले पैनल का के्षत्र न्यूनिम व्यास स्ममी 

1. 100 वगि सेमी िक 3 

2. 100-500 वगि सेमी 4 

3 500-2500 वगि सेमी 6 

4 >2500 वगि सेमी 8 

 

 

यह प्रिीक, मुख्य स्डस्प्ले पैनल पि कंट्रास्ट बैकग्राउंड वाले पैकेज पि, उत्पाद के नाम या िांड नाम के किीब औि स्कसी भी  

मीस्डया में लेबल, कंटेनि, पैम्फलेट, लीफलेट, स्वज्ञापनों पि प्रमुखिा स ेप्रदस्शिि स्कया जाएगा । 

खाद्य योज्यों के संबंध में घोषणा: 

      संबंस्धि वगों में आने वाले खाद्य योजकों के स्लए औि आम िौि पि खाद्य पदािों में उपयोग के स्लए अनुमि खाद्य 

योजकों की सूची में आने के स्लए, स्वस्शष्ट नामों या मान्यिा प्राप्त अंिििाष्ट्रीय संख्यात्मक पहचान के साि 

स्नम्नस्लस्खि वगि शीषिकों का उपयोग स्कया जाएगा: 

   एस्सस्डटी िेगुलेटि, एस्सड, एंटीस्कंग एजेंट, एंटीफोस्मंग एजेंट, एंटीऑस्क्सडेंट, बुस्लंग एजेंट ,  कलि,  कलि 

रिटेंशन एजेंट, इमल्सीफायि, इमल्सीफाइंग सॉल्ट, फस्मगं एजेंट, आटा ट्रीटमेंट एजेंट, फ्लेवि एन्हांसि, फोस्मंग एजेंट , 

गेस्लंग एजेंट, ग्लेस्ज़ंग एजेंट, हू्यमेक्टेंट, स्प्रजवसे्टव प्रणोदक, िाइस्जगं एजेंट, स्टेबलाइजि, स्वीटनि, स्िनि 

वनमािता का नाम औि पूिा पता: 

i.  स्नमाििा औि स्नमािण इकाई का नाम औि पूिा पिा यस्द ये स्वस्भन्न स्िानों पि स्स्िि हैं; यस्द स्नमाििा पैकि नहीं  है,  िो  

भोजन के प्रत्येक पैकेज पि पैस्कंग इकाई का नाम औि पूिा पिा घोस्षि स्कया जाएगा 
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ii. जहां स्कसी व्यस्क्त या कंपनी िािा स्कसी अन्य स्नमाििा या कंपनी के िांड नाम के िहि खाद्य पदािि का स्नमािण या पैक स्कया 

जािा है, लेबल पि स्नमािण या पैस्कंग का नाम औि पूिा पिा होगा। स्नमाििा या कंपनी का पिा औि स्जसकी ओि से यह स्नस्मिि 

या पैक या बोिलबंद है, उसकी जानकािी भी होगी । 

5. भोजन के प्रत्येक पैकेज पि वजन के अनुसाि शुद्ध मात्रा घोस्षि की जाएगी।  

6. लेबल पि लॉट/कोड/बचै पहचान दी जाएगी।  

7. स्नमािण या पैस्कंग की स्िस्ि।  

स्जस िािीख, महीन ेऔि साल में वस्िु का स्नमािण, पैक या पहले से पैक स्कया जािा है, लेबल पि स्दया जाएगा। 

 ‘यस्द उत्पादों की 'बेस्ट स्बफोि डेट' है: 

• िीन महीने से अस्धक, स्नमािण, पैस्कंग या प्री-पैस्कंग का महीना औि वषि स्दया जाएगा।  

• िीन महीने से कम, स्जस िािीख, महीन ेऔि साल में वस्िु का स्नमािण या िैयाि या पहले से पैक स्कया गया है, उसका 

लेबल पि उल्लेख स्कया जाएगा। 

8. स्िस्ि के अनुसाि सवोिम पहले औि उपयोग: बड़े अक्षिों में महीने औि वषि, स्जस िक उत्पाद उपभोग के स्लए सबसे अच्छा 

है, स्नम्नस्लस्खि ििीके से, अिािि्: 

“ के पहले उपयोग किें  ..... मस्हना एवं वषि” 

अिवा  

“के पहले उपयोग किें  .........पैकेस्जंग का मस्हना  

अिवा 

“के पहले उपयोग किें  ..........स्नमािण का मस्हना  (नोट: रिक्त स्िानों को भिा जाना है) 

9. प्रयोग हेिु स्नदेश : 

 भोजन के सही उपयोग को सुस्नस्िि किने के स्लए, यस्द आवश्यक हो, िो पुनगिठन सस्हि उपयोग के स्लए स्नदेश, जहां लागू हो,    

लेबल पि शास्मल स्कए जाएंगे। 

 

 खाद्य वनमािता/प्रोसेसि/हैंडलि के वलए स्िच्िता औि स्िास््य संबंधी आिश्यकताएं : 

    वह स्िान जहां भोजन का स्नमािण, प्रसंस्किण या संचालन स्कया जािा है, स्नम्नस्लस्खि आवश्यकिाओ ंका अनुपालन किेगा: 

1. परिसि एक साफ-सुििे स्िान पि स्स्िि होना चास्हए औि गंदे परिवेश से मुक्त होना चास्हए औि समग्र स्वच्छ वािाविण 

बनाए िखना चास्हए। सभी नई इकाइयां पयािविण प्रदूस्षि के्षत्रों से दूि स्िास्पि की जाएंगी। 
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2. स्वस्नमािण के स्लए खाद्य व्यवसाय किने हेिु परिसि में समग्र स्वच्छ वािाविण बनाए िखने के स्लए स्वस्नमािण औि भंडािण 

के स्लए पयािप्त स्िान होना चास्हए। 

3. परिसि साफ, पयािप्त िोशनी वाला औि हवादाि होना चास्हए औि आवाजाही के स्लए पयािप्त खाली स्िान होना चास्हए। 

4. फशि, छि औि दीवािों को अच्छी स्स्िस्ि में बनाए िखा जाना चास्हए। उन्हें स्बना स्कसी पििदाि पेंट या प्लास्टि के स्चकना 

औि साफ किना आसान होना चास्हए। 

5. फशि औि दीवािों को आवश्यकिा के अनुसाि एक प्रभावी कीटाणुनाशक से धोया जाना चास्हए परिसि को सभी कीड़ों  से 

मुक्त िखा जाना चास्हए। व्यवसाय के संचालन के दौिान कोई स्छड़काव नहीं स्कया जाएगा, बस्ल्क इसके बजाय मस्क्खयों को 

परिसि में घुसने के स्लए फ्लाई स्वाट/फ्लैप्स का उपयोग स्कया जाना चास्हए। परिसि को कीट मुक्त बनाने के स्लए स्खड़स्कयां , 

दिवाजे औि अन्य प्रवेश स्िानों पि नेट या स्िीन के साि स्फट स्कए जाएंगे, स्नमािण में उपयोग स्कया जाने वाला पानी  पीने  

योग्य होना चास्हए औि यस्द आवश्यक हो िो पानी की िासायस्नक औि बैक्टीरियोलॉस्जकल जांच स्कसी भी  मान्यिा  प्राप्त 

प्रयोगशाला में स्नयस्मि अंििाल पि की जानी चास्हए।  

6. परिसि में पेयजल की सिि आपूस्िि सुस्नस्िि की जानी चास्हए। जलापूस्िि की कमी की स्स्िस्ि में भोजन या धुलाई हेिु पानी 

के भंडािण की पयािप्त व्यवस्िा कीजानी चास्हए। 

7. उपकिण औि मशीनिी जब स्नयोस्जि हों िो ऐसी स्डजाइन की होनी चास्हए स्जससे सफाई आसानी से हो  सके।  कंटेनिों , 

टेबलों, मशीनिी के काम किने वाले पुजों आस्द की सफाई की व्यवस्िा की जानी चास्हए। 

8. कोई भी बििन, कंटेनि या अन्य उपकिण, स्जसके उपयोग से स्वास््य के स्लए हास्नकािक धािु संदूषण होने की संभावना है  

को , भोजन की िैयािी, पैस्कंग या भंडािण में प्रयोग नहीं स्कया जाना चास्हए। (िांबे या पीिल के बििन में उस्चि अस्िि होना  

चास्हए)।  

9. मोल्ड/कवक के स्वकास औि संिमण से मुस्क्त सुस्नस्िि किने के स्लए सभी उपकिणों को साफ, धोया, सुखाया जाना 

चास्हए। 

10. उस्चि स्निीक्षण की अनुमस्ि देने के स्लए सभी उपकिणों को दीवािों से काफी दूि िखा जाना चास्हए। 

11. कुशल जल स्नकासी की व्यवस्िा होनी चास्हए औि कचिे के स्नपटान के स्लए पयािप्त प्रावधान होना चास्हए। 

12. प्रसंस्किण औि िैयािी में काम किने वाले िस्मकों को साफ एप्रन, हाि के दस्िाने औि स्सि के वस्त्रों का उपयोग किना  

चास्हए। 

13. संिामक िोगों से पीस्ड़ि व्यस्क्तयों को काम किने की अनुमस्ि नहीं दी जानी चास्हए। कोई भी घाव हि समय ढका िहना  

चास्ह औि ऐसे व्यस्क्त को भोजन के सीधे संपकि  में नहीं आने देना चास्हए। 

14. सभी खाद्य संचालकों को काम शुरू किने से पहले अपनी उंगस्लयों के नाखूनों को काटना औि धोना ििा हि बाि 

शौचालय का उपयोग किने के बाद, हािों को साबुन, या स्डटजेंट औि पानी से धोना चास्हए। पूिी प्रस्िया के द ौिान शिीि के 

अंगों, बालों को छूने से बचना चास्हए। 

15. सभी खाद्य संचालकों को नकली नाखून या अन्य सामान या ढील ेआभषूण पहनने से बचना चा स्हए जो  भोजन में स्गि 



भारतीय खाद्य प्रसंस्करण प्रौद्योगगकी संस्थान   

सूखे नाररयल के प्रसंस्करण की पुस्स्तका 31 

 

 

सकिे हैं औि उनको चेहिे या बालों को छूने से भी बचना चास्हए। 

16. परिसि के भीिि भोजन किना, चबाना, धूम्रपान किना, िूकना औि नाक सुडकना प्रस्िबंस्धि होना चास्हए, स्वशेष रूप से 

भोजन को बनािे समय। 

17. सभी वस्िुएाँ जो भवडारिि हैं या स्बिी के स्लए अस्भपे्रि हैं, उपभोग के स्लए उपयुक्त होंगी औि उनमें संदूषण से बचने के 

स्लए ढाँक कि िखना चास्हए।  

18. खाद्य पदािों के परिवहन के स्लए उपयोग स्कए जाने वाले वाहनों को अच्छी मिम्मि में िखा  जाना चास्हए औि साफ िखा 

जाना चास्हए। 

19. परिवहन के दौिान स्डब्लबाबदं रूप में या कंटेनिों में खाद्य पदािि आवश्यक िापमान बनाए िखना चास्हए। 

20. कीटनाशकों/कीटाणुनाशकों को अलग से िखा जाना चास्हए औि खाद्य स्नमािण/ भंडािण/ हैंडस्लगं के्षत्रों से दूि िखा जाना  

चास्हए। 
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खाद्य प्रसंस्किण मशीनिी के वनमािता औि आपूवतिकताि 

 

ि. कंपनी के नाम मशीनें 

1. माशिल-फ्लावि इंजीस्नयसि इंस्डया (पी)  

स्लस्मटेड माशिल संस एंड कंपनी टी प्राइवेट स्लस्मटडे, 

हैरिंगटन कोटि, फ्लैट नंबि 16,  

कोलकािा 700071 2282-9363,9367 

mail@cal3.vsnl.net.in www.marshallflower.com 

डीशेलि, वाशि, ड्रायि, िोटिी वॉशि सह 

ब्ललैंचि; वीएफबी ड्रायि; सीवि, कटि, कूस्लगं 

टेबल, लंप िेकि 

2. एल एंड एफ मशीनिी,  

चेमांडा, इनरिजंक्कुडा के पास, किलम, पीओ, स्त्रशूि - 680711 

www.lfmachineries.com 

फोन: 0484 2889549/9847293050/9495917378 

डीशेलि, प्रीक़टि,  स्डसइन्टीग्रटेि ,स्िू 

एलीवेटि 

 

3. जेम एलाइड इंडस्ट्रीज प्राइवेट स्लस्मटडे  

जीईएम ग्रुप ऑफ कंपनीज, 10/सी स्मडलटन िो, 

 िीसिी मंस्जल, कोलकािा - 700 071 भािि 

http://www.gemforgings.com/  

gem.forgings@vsnl.com 

डीशेलि, वाशि, ड्रायि, ब्ललैंचि; वीएफबी 

ड्रायि; सीवि, कटि, कूस्लंग टेबल, कस्टंग 

मशीनिी, ग्रेस्डगं मशीन, स्िू कनवेयि 

4. टी एंड आई ग्लोबल स्लस्मटेड, 11, जस्सल हाउस, 

4-ए ऑकलैंड स्क्वायि, कोलकािा- 700 017  

sales@tiglobal.com 

कोलकािा 03322833613/30283626  

www.tiglobal.com 18,  

स्सडको औद्योस्गक एस्टेट, कुरिची, कोयबंटूि 641 021, भािि, 

 फोन:- 0422- 2674814/2674815 9443708418  

(िी कुमाि सुिेश) िी संगीि बगरिया 9443318408  

कोयंबटूि,  tk@tiglobal.com 

डीशेस्लंग, प्रीकटसि स्वचास्लि पारिंग 

मशीन, कटि, ड्रायि, ब्ललैंचि, ग्रेडि, कूलि, 

वास्शंग स्सस्टम 

5. स्विम इंस्डया स्लस्मटडे हेड ऑस्फस टोबैको हाउस, 1,  

ओल्ड कोटि हाउस कॉनिि, कोलकािा - 700 001  

दूिभाष: 033 22307299; 09674344443 

ड्रायि 

6. टी मेक (भािि) पंजीकृि कायािलय:- 96डी, ड्रायि 

http://www.lfmachineries.com/
mailto:sales@tiglobal.com
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किया िोड, चौिी मंस्जल, कोलकािा – 7 

00 019 033- 22812912 / 033- 22812913 

 

7. एनफामाि उपकिण IX/417-B,  

अपोलो टायसि के पास, पेिाम्िा P.o., स्त्रशूि (Dt)। 

 केिल, स्पन - 680 689 

 0480 2723887 / 4 

ट्रे ड्रायि 

8. 
लक्ष्मी औद्योस्गक उपकिण  

नं. 1/10, कोल्लम िोट्टम, नल्लमपलयम, गणपस्ि,  

कोयंबटूि - 1008 

नारियल डी-शेलि, िेडि,  

ड्रायसि 

9. 
स्वस्टा इस्क्वप्मेंटस् एंड मशीन्स पी स्लस्मटडे  

21 ए, चेटीपलायम मेन िोड, ईचनािी पोस्ट, 

 कोयंबटूि - 641021। िस्मलनाडु, भािि 

मोबाइल: +91 98431 77300 / +254 737 066 145., 

 ईमेल: info@vistaequipments.com /  

sales@vistaequipments.com 

ड्रायि 

10. एस्साि इंजीस्नयसि,  

519/100-अस्िपालयम िोड, स्चन्नावेदमपट्टी,  

कोयंबटूि- 641006 

मेल: essareng@yahoo.com दूिभाष: 04222012617  

मो.: 9843099054  

मेल: essareng@yahoo.com वेब: www.essarengineer.com 

डीशेलसि 

11. 
स्नमिल पे्रम स्िएशन्स िस्शंग औि पुल्विाइस्जंग उपकिण  

कोयंबटूि 0422-2543736 9443342236  

npcskumar@yahoo.com 

डीशेलसि 

12. स्कलबनि इंजीस्नयरिगं स्लस्मटडे 6,  

एमआईडीसी सिावली, कल्याण स्भवडंी िोड,  

स्भवंडी स्जला, ठाणे - 421 311, महािाष्ट्र भािि 

दूिभाष: (+ 91-2522) 283000  

ई-मेल: marketing@kilburnengg.com 

ड्रायि 
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संपकि  किें 

संचालक 

भाितीय खाद्य प्रसंस्किण प्रौद्योवगकी संस्थान 

(खाद्य प्रसंस्किण उद्योग मंत्रालय, भािि सिकाि) 

पुदुक्कोकोट्टई िोड, िंजावुि - 613 005, िस्मलनाडु 

फोन नंबि.: +91- 4362 - 228155, फैक्सनंबि .:+91 - 4362 – 227971 

ईमेल: director@iifpt.edu.in; 

वेबसाईट: www.iifpt.edu.in 
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