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अध्याय 1 

 पररचय 

 1.1 पररचय 

मेथी (Trigonella foenum-graecum L.) एक वामषिक मिगुमणत प्रजामत है, मजसे इसके स्थानीय नाम 

"मेथी" के नाम से जाना जाता है, जो पररवार "Fabaceae" के उप-पररवार "Papilionaceae" से संबंमित है। यह 

भूमध्यसागरीय के्षत्र के पूवी तटो ंकी सीमा से लगे देशो ंकी मूल फसल है और मध्य एमशया तक फैली हुई है। मेथी के 

पते्त एक प्राचीन मसाला है मजसका उपयोग मवमभन्न वं्यजनो ंके स्वाद के मलए मकया जाता है। पमत्तयो ंका स्वाद कड़वा 

होता है, लेमकन जब इसे रेमसपी में डाला जाता है, तो स्वाद कमलयो ंको शांत कर देता है। सूखे पत्तो ंके अलावा, हरी 

पमत्तयो ंऔर बीजो ंका भी आमतौर पर खाना बनाते समय उपयोग मकया जाता है। पीले-अंबर रंग के बीजो ंको अचार, 

सब्जियो ंऔर मसाले के ममश्रण जैसे सांबर पाउडर की तैयारी में ममलाया जाता है। मेथी के बीज पाउडर और मपसे 

दोनो ंरूपो ंमें उपलब्ध हैं। कड़वाहट को कम करने और सुगंमित स्वाद को बढाने के मलए बीजो ंको भुना जाता है। 

जड़ी बूटी को पाउडर के रूप में या सूखे पत्तो ंके रूप में भी बेचा जाता है मजसे खरीदा और पाउडर मकया जा सकता 

है। 

1.2 के्षत्र और उत्पादि 

 

भारत दुमनया में मेथी का सबसे बड़ा उत्पादक है। इसकी खेती 123.4 हजार हेके्टयर के्षत्र में की जा रही 

है, मजसमें उत्पादन 130.8 हजार मीमटि क टन और उत्पादकता 1.1 मीमटि क टन / हेके्टयर है। भारत में, प्रमुख मेथी 

उत्पादक राज्य जहां मेथी को व्यावसामयक पैमाने पर उगाया जाता है, वे हैं राजस्थान, गुजरात, उत्तराखंड, उत्तर 

प्रदेश, मध्य प्रदेश, महाराष्ट्ि , हररयाणा और पंजाब। मेथी के मवश्व उत्पादन से अनुमान लगाया जा सकता है ।
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इसका आधा से भी अकधक भारत में उत्पामदत होता है। भारत अपने उत्पादन का 90 प्रमतशत घरेलू स्तर पर खपत 

करता है और मेथी में दुमनया के 70-80 प्रमतशत मनयाित का दावा करता है। 

मेथी मुख्य रूप से उन देशो ंमें मसाले के रूप में प्रयोग की जाती है जहां इसे उगाया जाता है। मेथी के 

बीज और हरी पमत्तयो ंका उपयोग भोजन के साथ-साथ औषिीय अनुप्रयोगो ंमें भी मकया जाता है जो मानव इमतहास 

की पुरानी प्रथा है। इसका उपयोग स्वाद और रंग बढाने के मलए मकया गया है, और खाद्य सामग्री की बनावट को भी 

संशोमित करता है। मेथी मसाले के बीज में औषिीय गुण होते हैं जैसे हाइपोकोलेस्ट्ि ोलेममक, स्तनपान सहायता, 

जीवाणुरोिी, गैब्जस्ट्ि क उते्तजक, एनोरेब्जिया, एंटीडायमबमटक एजेंट, गैलेक्टोगॉग, हेपेटोप्रोटेब्जक्टव प्रभाव और एंटीकैं सर 

के मलए। मेथी के एंटीडायमबमटक और हाइपोकोलेस्ट्ि ोलेममक प्रभावो ंसमहत ये लाभकारी शारीररक प्रभाव मुख्य रूप 

से आंतररक आहार फाइबर घटक के कारण होते हैं, मजनका नू्यटि ासु्यमटकल मूल्य आशाजनक होता है। यह अपने 

फाइबर, गोदं, अन्य रासायमनक घटको ंऔर अब्जस्थर सामग्री के मलए अच्छी तरह से जाना जाता है। मेथी दाना का 

आहार फाइबर लगभग 25% है जो भोजन की बनावट को बदल देता है। इन मदनो ंइसका उच्च फाइबर, प्रोटीन और 

गोदं सामग्री के कारण खाद्य से्ट्बलाइजर, मचपकने वाला और पायसीकारी एजेंट के रूप में उपयोग मकया जाता है। 

 

 

1.3 मेथी के पौधे की संरचिा 
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यह एक मिबीजपत्री पौिा है मजसमें शाखाओ ंवाले तने टि ाइफोमलएट पमत्तयो ंके साथ होते हैं और इसमें सफेद फूल 

होते हैं जो सुनहरे पीले बीज पैदा करते हैं। इसके बीज में 45-60 . होता है 

% काबोहाइडि ेट, मुख्य रूप से मू्यमसलामजनस फाइबर (गैलेक्टोमैनन), 20-30% प्रोटीन उच्च लाइमसन और मटि प्टोफैन, 

5-10% मनमित तेल (मलमपड), पाइरीडीन एल्कलॉइड मुख्य रूप से टि ाइगोनेलाइन (0.2-0.38%), कोलीन (0.5%), 

जेंमटयमनन और कापेन, फे्लवोनोइड्स- एमपजेमनन, लू्यटोमलन, ओररएंमटन, के्वरसेमटन, मवटेब्जिन और 

आइसोमवटेब्जिन, मुक्त अमीनो एमसड, जैसे 4-हाइडि ॉिीसोलू्यसीन (0.09%), आमजिमनन, महब्जस्ट्डाइन और लाइमसन, 

कैब्जशशयम, आयरन, सैपोमनन (0.6-1.7%), ग्लाइकोसाइड हाइडि ोमलमसस (डायोसजेमनन, यामोमजमनन, मटगोमजमनन, 

मनयोमटगोजेमनन), कोलेस्ट्ि ॉल और मसटोसे्ट्रॉल, मवटाममन ए, मवटाममन बी1, मवटाममन सी और मनकोमटमनक एमसड पर 

से्ट्रॉइडल सैपोजेमनन उत्पन्न करना। 

 1.3.1 मेथी के पत्तो ंकी रासायनिक संरचिा 

 

पोषण मूल्य प्रनत 100 ग्राम (3.5 ऑउंस) 

ऊजाि 
1,352 केजे (323 मकलो कैलोरी) 

काबोहाइडि ेट 58 ग्राम 
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फाइबर आहार 25 ग्राम 

फैट 6.4 ग्राम 

प्रोटीन २३ ग्राम 

मवटाममन मात्रा% डीवी† 

थायममन (B1) 28%, 0.322 ममलीग्राम 

राइबोफे्लमवन (B2) 31%, 0.366 ममलीग्राम 

मनयामसन (बी 3) 11%, 1.64 ममलीग्राम 

मवटाममन बी6 46%, 0.6 ममलीग्राम 

मवटाममन सी 4%, 3 ममलीग्राम 

 

1.3.2 मेथी के पत्तो ंकी औषधीय रूपरेखा 

 

1.  मवरोिी मचपकने वाला गुण 

2.  एंटीकामसिनोजेनेमसस प्रभाव 

3. एंटीटू्यमर गमतमवमि 

4.  एंटीऑिीडेंट गमतमवमि 

5.  एंटीपे्लटलेट गमतमवमि 

6.  व्यायाम वसूली प्रभाव 

7.  हेपेटोप्रोटेब्जक्टव गमतमवमि 

8. मलमपड कम करने वाले प्रभाव 

9.  गैलेक्टागॉग प्रभाव 

10.  एनाले्जमसक प्रभाव 
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अध्याय 2 

                                      मेथी के पत्तो ंका नि भलीकरण 

 2.1 मेथी  े पत्तो  ल प्रसांस्करण 

मेथी के पत्तो ंको साफ मकया जा सकता है और ताजा उपयोग के मलए पूरे या पहले से तैयार रूपो ंमें पैक 

मकया जा सकता है। नू्यनतम संसामित रेडी-टू-यूज़ ताजा उत्पाद बरकरार उपज की तुलना में अमिक खराब होने योग्य 

है। इस प्रकार, उच्च गुणवत्ता वाले कचे्च माल के साथ शुरू करना और ऐसे उत्पादो ंके मलए आवश्यक प्रसंस्करण 

और भंडारण आवश्यकताओ ंको सख्ती से लागू करना महत्वपूणि है। नू्यनतम रूप से संसामित मेथी उत्पाद ताजा, पूरे 

या मनयममत पते्त और ताजा कटे हुए पते्त संशोमित वातावरण ब्जस्थमतयो ंमें पैक मकए जा सकते हैं, मजनमें से पूवि अमिक 

सामान्य है। मपछले अनुभाग में वमणित अनुसार, पमत्तयो ंको काटने, छांटने और सैमनटाइज़र से साफ करने के बाद, 

पमत्तयो ंको आमतौर पर अकु्षण्ण (बेबी लीव्स) के रूप में उपयोग मकया जाता है या आगे की प्रमिया के मलए छोटे 

टुकड़ो ंमें भी काटा जा सकता है (अभ्यास में सामान्य नही)ं। यह ध्यान रखना महत्वपूणि है मक ऊतको ंको शारीररक 

चोटो ंकी मडग्री को कम करने के मलए काटने को तेज चाकू से मकया जाना चामहए। उत्पाद में माइिोमबयल और 

ऑिीडेमटव मगरावट को मंद करने के मलए कटी हुई पमत्तयो ंको रोगाणुरोिी और एंटीऑिीडेंट समािान के साथ 

इलाज मकया जा सकता है। यमद पूरी बरकरार पमत्तयो ंको पैक मकया जाना है, तो उन पर माइिोमबयल भार को कम 

करने के मलए उन्हें उपयुक्त सैमनटाइज़र युक्त पानी से िोना चामहए। पैकेमजंग से पहले एक ब्जिनर के साथ 

सेंटि ीफू्यजेशन िारा पमत्तयो ं पर अमतररक्त सतह के पानी को हटा मदया जाना चामहए। सतह पर नमी उत्पाद के 

माइिोमबयल क्षय को बढा सकती है। 

मेथी को ताजा के रूप में सेवन मकया जाता है या जमे हुए, मडब्बाबंद या सूखे समहत मवमभन्न रूपो ंमें 

संसामित मकया जाता है। 

 मे हुए मेथी 

इसकी शेल्फ लाइफ बढाने के मलए मेथी को फ्रीज मकया जा सकता है। बर्फीली  
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सूक्ष्मजीवो ंऔर उत्पाद में अपक्षयी जैव रासायमनक और एंजाइमी प्रमतमियाओ ंको रोकता है। इस प्रमिया में छँटाई, 

मटि ममंग, िुलाई, ब्लैंमचंग, डि े मनंग, फ्रीमजंग और पैकेमजंग शाममल है। जमी हुई मेथी को मनम्नमलब्जखत रूपो ंमें से एक में 

प्रसु्तत मकया जा सकता है: पूरी मेथी (जड़ो ंको हटाकर बरकरार पौिा), पत्ती मेथी (पूरी पमत्तयां जड़ के मुकुट से 

अलग), कट-पत्ती मेथी, और शुद्ध मेथी। इस प्रकार, उत्पामदत मकए जाने वाले उत्पाद के प्रकार के आिार पर, छंटनी, 

छांटे/वगीकृत, और साफ मेथी के आकार में कमी लागू की जाती है। 

मेथी को जमने के मलए ब्लैंमचंग सबसे महत्वपूणि चरणो ंमें से एक है। इसमें ताजे उत्पाद का 85-100◦C पर 

पानी में संमक्षप्त मवसजिन या 100◦C पर भाप से मुख्य रूप से एंजाइमो ंजैसे मक मलपोिीजेनेस (LO), पेरोिीडेस 

(PO), और पॉलीफेनोल ऑिीडेस (PPO), कत कनष्क्रिय करने के किए ककया जाता है, जो रंग, स्वाद, बनावट, और 

पोषण मूल्य में कगरावट का कारण बनते है। यह वनिमत माइिोमबयल कोमशकाओ ंको भी मारता है और उत्पाद पर 

मकसी भी कीटनाशक अवशेष को कम करता है। 

ब्लैंच की गई मेथी को ठंडा मकया जाता है और आमतौर पर ठों डा करने से पहले पैक मकया जाता है, 

हालांमक अनपैक्ड मेथी की व्यब्जक्तगत त्वररत फ्रीमजंग भी पैकेमजंग के बाद की जा सकती है। 

नि भनलत मेथी 

मनजिमलत मेथी के उत्पादन के मलए बड़ी पत्ती वाली मेथी को प्राथममकता दी जाती है। मेथी को िोने से 

पहले जड़ो,ं पुरानी पीली या सड़ी हुई पमत्तयो ंको हटाने के मलए साविानीपूविक छाँटा जाता है और छाँटा जाता है। 

पमत्तयो ंको 80◦C पर सुखाया जाता है जब तक मक नमी की मात्रा 6.5% से कम न हो जाए। सुखाने को 750 वाट पावर 

स्तर पर माइिोवेव के साथ भी संचामलत मकया जा सकता है, जो सुखाने के समय, ऊजाि खपत, एस्कॉमबिक एमसड 

और रंग के मामले में फायदेमंद हो सकता है। प्रीममयम गुणवत्ता वाली सूखी मेथी को फ्रीज डि ामयंग िारा उत्पामदत 

मकया जा सकता है जो मूल्यवान पोषक तत्वो ंऔर रंग को काफी हद तक बरकरार रखता है। 
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निब्बाबंद मेथी 

कटी हुई मेथी को टोकरे में, सीिे खेत से या बिो ंमें, मडब्बाबंदी िारा संरमक्षत मकया जा सकता है। मेथी 

को छाँटा जाता है,और मुकुट, भारी डंठल, सड़ी हुई और पीली पमत्तयो ंको िोने के बाद हटाने के मलए वगीकृत मकया 

जाता है। िुलाई आम तौर पर अमतररक्त से्प्र के साथ पानी में डूबी एक घूमने वाली रील के माध्यम से या ममट्टी, गंदगी 

और कीड़ो ंको अच्छी तरह से हटाने के मलए एक जाल बेल्ट पर एक टैंक के माध्यम से पमत्तयो ंको पाररत करके की 

जाती है। 

 2.1.1 मेथी के पत्तो ंकी कटाई 

बीज के डंठल मवकमसत होने से पहले मेथी की कटाई की जाती है। ताजा बाजार के मलए पूरे पौिे मुसिा  

जड़ से काट मदया जाता है, जबमक मवमभन्न मशीनो ंिारा प्रसंस्करण के मलए इसे ममट्टी से लगभग एक इंच ऊपर काट 

मदया जाता है। भारी बाररश के बाद मेथी की कटाई नही ंकरनी चामहए क्ोमंक पमत्तयां कुरकुरी हो जाती हैं और गीली 

होने पर टूटने के मलए संवेदनशील हो जाती हैं। कटाई और हैंडमलंग के दौरान पमत्तयो ंऔर तनो ंको क्षमतग्रस्त और 

चोट लगने से बचाया जाना चामहए। सड़ी और पीली पमत्तयो ंको कटाई के समय फें क देना चामहए क्ोमंक ये पते्त ताजी 

पमत्तयो ंकी गुणवत्ता पर प्रमतकूल प्रभाव डाल सकते हैं। 

मेथी जल्दी नमी खो देती है और कम हो जाती है, इसमलए इसे मदन के ठंडे समय में काटा जाना चामहए। 

मेथी को आमतौर पर िोया जाता है, गोल टोकररयो,ं िेटो ंऔर हम्पर में पैक मकया जाता है, और रेमफ्रजेरेटेड वाहनो ंमें 

भंडारण के्षत्रो ंया खुदरा स्ट्ोर में मशमपंग से पहले एक कें द्रीय स्थान में आइस्ड मकया जाता है। मेथी को कटाई के बाद 

तेजी से ठंडा करने की मसफाररश की जाती है और उच्च सापेक्ष आद्रिता (95-98% आरएच) पर 0◦C के करीब 

तापमान पर संग्रहीत, मवतररत और खुदरा करने की मसफाररश की जाती है। भंडारण के दौरान मेथी में प्रमुख गुणवत्ता 

हामनयो ंमें शाममल हैं: मुरझाना, पीलापन, सड़न और मवटाममन सी की हामन। 

मेथी की कटाई के बाद इसे 'जूडी' में बांिकर कपडे़ या जालीदार बैग में पैक मकया जाता है या बांस की 

टोकरी में डाल मदया जाता है। बीज पक जाने के बाद, उन्हें जड़ से उखाड़ दें 
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और सूखने के मलए लटका दें। जब बीज पूरी तरह से सूख जाएं तो उन्हें काटकर अलग कर लें। यमद आवश्यक हो तो 

बीज पीस लें। साबुत सूखे बीज या मपसी हुई मेथी पाउडर को एयरटाइट कंटेनर में स्ट्ोर करें । 

 2.2 प्रसंस्करण की आिश्यकता 

मेथी की पमत्तयां उनकी उच्च नमी सामग्री (80- 92% w.b) के कारण अत्यमिक खराब होती हैं और बहुत 

कम समय के मलए उपलब्ध होती हैं। यह मांग और अनुपलब्धता के बीच काफी अंतर पैदा करता है। हरी पते्तदार 

सब्जियो ंका भंडारण जीवन बेहद कम होता है और तापमान और भंडारण की ब्जस्थमत की सापेक्ष आद्रिता के आिार पर 

कुछ घंटो ंसे 2-3 मदनो ंतक मभन्न होता है। कटाई के बाद उमचत प्रबंिन में सब्जियो ंकी बड़ी मात्रा (लगभग 32%) की 

हामन होती है। 

इसकी उच्च खराब होने की क्षमता और साल भर की मांग के कारण इसे लगभग मनजिमलत रूप में 

संसामित करने की आवश्यकता होती है। मेथी के पत्तो ंके मनजिलीकरण के मवमभन्न तरीको ंमें िूप में सुखाना, छाया में 

सुखाना, द्रमवत बेड drying टि े को सुखाना और माइिोवेव में सुखाना आमद हैं। 
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प्रसंस्करण चरण मचत्र 1 में मदखाए गए हैं 

 
 2.3 ब्लैंनचंि 

सब्जियो ं के प्रसंस्करण और आंमशक खाना पकाने के मलए ब्लांमचंग आवश्यक कदम हैं, मजन्हें 

मनजिलीकरण, फ्रीकजोंग  आमद के मलए प्रसंस्करण से पहले पानी पर गरम मकया जाता है। इस हेतु  मवमभन्न तरीको ंजैसे 

वाटर ब्लैंमचंग, स्ट्ीम ब्लैंमचंग, माइिोवेव ब्लैंमचंग आमद में मकया जा सकता है। कजसका प्रयतग  एों जाइम की सकियता 

कत कनष्क्रिय करना, कच्चा एवों कड़वा स्वाद हटाना, रोंग एवों बनावट कत ष्क्रथथर रखना, जीवाणुओों के भार कत कम 

करना एवों वाोंछनीय यतजकत कत कम करने में ककया जाता है। ब्लैंमचंग कैरोटीनॉयड सामग्री को बढाता है, गैर 

एंजाइमेमटक ब्राउमनंग को कम करता है और कैरोटेनोइड मवनाश को प्रोत्सामहत करता है। 

मेथी ब्लैंनचंि के तीि तरीके 

 
1) िाटर ब्लैंनचंि 
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मेथी को जमने के सबसे महत्वपूणि चरणो ंमें से एक है वाटर ब्लैंमचंग। इसमें मुख्य रूप से मलपोिीजेनेस 

(एलओ), पेरोिीडेस (पीओ), और पॉलीफेनोल ऑिीडेस (पीपीओ) जैसे एंजाइमो ंको मनब्जिय करने के मलए 85-

100◦C पर पानी में ताजा उत्पाद का संमक्षप्त मवसजिन शाममल है, जो रंग, स्वाद, बनावट और पतषण में का कारण 

बनता है। यह वनिमत माइिोमबयल कोमशकाओ ंको भी मारता है और उत्पाद पर मकसी भी कीटनाशक अवशेष को 

कम करता है। मेथी के मलए 90◦C पर 1 ममनट के मलए ब्लैंमचंग की मसफाररश की गई है। 

 

2)  स्टीम ब्लैंनचंि 

 
स्ट्ीम ब्लांमचंग के दौरान, मेथी के पत्तो ंको 100◦C पर भाप मदया जाता है। पमत्तयो ंऔर अपमशष्ट् जल से 

पोषक तत्वो ंके ररसाव को कम करने के मलए स्ट्ीम ब्लैंमचंग का उपयोग मकया जा सकता है 

 

3)  माइक्रोिेि ब्लैंनचंि 

 

750 वाट पावर स्तर पर माइिोवेव के साथ ब्लैंमचंग भी की जा सकती है, जो ऊजाि खपत, एस्कॉमबिक 

एमसड और रंग के मामले में फायदेमंद हो सकती है। 

 2.5 नि भलीकरण / सुखािे की तकिीक 

 

                   2.5.1 मेथी के पते्त नि भलीकरण के तरीके 

 

धूप में सुखािा: - 

यह फसलो ंऔर अनाजो ंको सुखाने का एक पारंपररक तरीका है और संभवत: मकसानो ंिारा इसका 

पालन खेती की कला मवकमसत हतने के समय से ही ककया जा रहा है। मफर भी, भारत में, फसलो ंका बड़ा महस्सा खेत 

और थे्रमसंग याडि  में सूखने के मलए छोड़ मदया जाता है। सूयि एक बहुत बड़ा परमाणु संलयन ररएक्टर है, जो एक सेकंड 

में 40 लाख टन हाइडि ोजन को हीमलयम में पररवमतित करता है। यद्यमप पृथ्वी सूयि के एक ममनट के महसे्स को 

अवशोमषत करती है। 
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लेमकन प्राप्त ऊजाि की मात्रा लगभग 5.4 जूल/वषि  है। 

 

                   छाया में सुखािा:- 

छाया सुखाने के मलए पूणि वायु पररसंचरण की आवश्यकता होती है। इसे पारंपररक इमारतो ंके अंदर नही ं

मकया जाना चामहए, लेमकन एक खुले साइड शेड में जानबूझकर छाया सुखाने के मलए बनाया गया है, ज्यादातर 

उत्पादो ंको सुखाया जाना है क्ोमंक कटा हुआ उत्पाद अच्छी तरह से और जल्दी सूख जाते हैं। िूल या ममट्टी से दूमषत 

होने से बचने के मलए सामग्री को मीटर या टि े पर और जमीन के ऊपर अच्छी तरह से रखा जाना चामहए। तेजी से 

सुखाने को सुमनमित करने के मलए सामग्री को कभी-कभी उभारा जाता है। 

छाया सुखाने के मसद्धांत वही हैं जो शुष्क पररब्जस्थमतयो ंमें िूप में सुखाने के मलए होते हैं जब शुष्क हवा का 

अच्छा संचलन होता है, छाया सुखाने में अमिक समय लगता है, सामान्य रूप से पूणि सूयि के प्रकाश में सुखाने की 

आवश्यकता होती है। छाया सुखाने की सीमा यह है मक बरसात के मौसम में सुखाने को पूरा नही ंमकया जा सकता है 

और जब उत्पाद की प्रारंमभक नमी की मात्रा अमिक होती है। 

फु्लइिी ेि  बेि िर इंि: - 

सुखाने की इस पद्धमत में, द्रवीकृत बेड डि ायर के तहत उत्पादो ंको अस्वीकार मकया जा रहा है। मनलंबन 

का कारण बनने के मलए पयािप्त उच्च वेग के साथ हवा को सुखाकर नमूनो ंको द्रमवत मकया जाता है। इस सुखाने की 

प्रमिया में, नमी के प्रवास की उच्च दर होती है। चंूमक उत्पाद की प्रते्यक सतह शुष्क हवा के संपकि  में होती है, इसमलए 

उत्पाद का एक समान सूखना होता है। 

इस मवमि का उपयोग आम तौर पर उन साममग्रयो ंके मलए मकया जाता है, मजनमें प्रारंमभक नमी की मात्रा 

अमिक होती है और जो हले्क होते हैं और उसी समय जल्दी सूखने की आवश्यकता होती है जैसे मक सिी के पते्त। 

द्रवीकृत मबस्तर सुखाने की तकनीक आिुमनक सुखाने के तरीको ंमें एक महत्वपूणि स्थान देती है। यह मुख्य रूप से 

दानेदार सामग्री के मलए प्रयोग मकया जाता है; यह द्रमवत मबस्तर में मछड़काव मकए गए घोल, पेस्ट् और तरल पदाथों के 

सुखाने में भी लागू होता है। 
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द्रवीकृत बेड डि ायर के संचालन का मसद्धांत अनाज/उत्पाद के उतृ्कष्ट् वायु/अनाज संपकि  के पतले मबस्तर 

को द्रमवत करने के मलए पयािप्त वायु दाब प्रदान करना है। 

       टर े  मे सुखािे:- 

एक टि े डि ायर में, कई उथले टि े को एक के ऊपर एक, बीच में एक गैप के साथ, सुखाने वाले कक्ष में रखा 

जाता है। टि े डि ायर आमतौर पर सिी और इसी तरह की मध्यम भण्डारण अवमि वाली सब्जियो ंके सुखाने के मलए 

उपयोग मकया जाता है। टि े में मछमद्रत तल हो सकता है या नही।ं मछमद्रत टि े का उपयोग तब मकया जाता है जब पे्लमटनम 

कक्ष सुखाने कक्ष के नीचे होता है। यमद सुखाने कक्ष के मकनारो ंसे गमि हवा आ रही है तो टि े में मछमद्रत तल नही ंहो 

सकता है। टि े के समूह के बीच का अंतर हवा के वेंमटलेशन की अनुममत देता है। उत्पादो ंको टि े में परतो ंमें रखा जाता 

है। 

       माइक्रोिेि मे सुखािे:- 

माइिोवेव सुखाने एक सुखाने की तकनीक है जो वतिमान में ताजा पते्त प्रसंस्करण उद्योग रे में उपलब्ध 

है। यह भोजन से पानी के तेजी से वाष्पीकरण की अनुममत देता है, कई सुखाने के तरीको ं(संवहनी सुखाने, छाया और 

िूप में सुखाने, फ्रीज सुखाने) की तुलना में अपेक्षाकृत कम सुखाने का समय प्रदान करता है और सुखाने की प्रमिया में 

ऊजाि की खपत को कम करता है। माइिोवेव-सूखे उत्पादो ंमें गर्म हवा में सुखाने की तुलना में कम संकोचन, बेहतर 

रंग और पुनजिलीकरण क्षमता मदखाई देती है। माइिोवेव-सूखे उत्पादो ंकी गुणवत्ता माइिोवेव पावर (डबू्ल्य), सुखाने 

का समय, उत्पाद की प्रारंमभक नमी सामग्री और सामग्री के ढांकता हुआ गुणो ंजैसे सुखाने के मापदंडो ंसे प्रभामवत 

होती है। 
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अध्याय 3 

नि भनलत मेथी के पत्तो ंकी पैकेन ंि 

खाद्य पैकेमजंग के अोंतगगत सुरक्षा और संरक्षण के उदे्दश्य से भोजन को बंद करना है। मेथी एक अतं्यत उपभोक्ता-

संचामलत उत्पाद है। पैकेमजंग मबिी, खाद्य पहचान और ब्रांड मनमािण को चलाने वाले सबसे महत्वपूणि कारको ंमें से 

एक है। पैकेज की भूममका मेथी की ताजगी और माकेमटंग और ब्रांमडंग के मलए आकषिक मडजाइन को बनाए रखना 

है। 

आज की प्रमतििी दुमनया में, पैकेमजंग मूल्य वमिित उपभोक्ता अनुकूल, सेल्फ-सेमलंग पैक बनाने में 

महत्वपूणि भूममका मनभाती है। मनजिमलत मेथी को कई वं्यजनो ंमें स्वाद जोड़ने के मलए जोड़ा जाता है। पेट की ख़राबी, 

कि और पेट की सूजन के मलए अच्छा है। 

कई प्रकार की पैकेमजंग मशीनें उपलब्ध हैं जैसे सीमलंग मशीन, मफमलंग मशीन, स्ट्ि ैमपंग मशीन, रैमपंग 

मशीन, कोमडंग मशीन, लेबमलंग मशीन 

पैकेन ंि के कायभ 

 सामग्री को खराब होने और छलकने से बचाने की क्षमता 

 पयािवरणीय पररब्जस्थमतयो ंसे सुरक्षा प्रदान करें - नमी अवरोि 

 कीटो ंके संिमण और कीट क्षमत को रोकें  

 सूक्ष्मजीवो ंसे सुरक्षा प्रदान करें  - ऑिीजन बािा 

 मकफायती, आसानी से उपलब्ध और आसान मनपटान 

 पररवहन और भंडारण के दौरान यांमत्रक खतरो ंका सामना करने के मलए ताकत गुण 

नि भनलत मेथी के नलए हानिकारक कारक 

 नमी सामग्री 

 वजन 

 क्लोरोमफल सामग्री 

 सुगंि 

 फे्लवोनोइड्स सामग्री
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3.1 नि भनलत मेथी के पत्तो ंकी पैकेन ंि की आिश्यकता 

मवमभन्न बागवानी उत्पादो ंको उनके भौमतक, शारीररक और शरीर मवज्ञान (मुख्य रूप से वाष्पोत्सजिन, श्वसन 

और एमथलीन उत्पादन दर) प्रकृमत और माइिोमबयल क्षय के मलए संवेदनशीलता के आिार पर मवमभन्न प्रकार के 

पैकेजो ंकी आवश्यकता होती है। तापमान, सापेमक्षक आद्रिता और वायु संचार भी मेथी के पत्तो ंकी कटाई के बाद के 

जीवन को मनिािररत करने में बहुत महत्वपूणि भूममका मनभाता है। 

संरक्षण और संरक्षण के अलािा – 

 भोजन के शेल्फ जीवन का रखरखाव 

 खाद्य पदाथि युक्त 

 सामग्री के बारे में जानकारी प्रदान करना  

 इसकी सामग्री के पोषण संबंिी पहलू 

 उपयोग और उपभोग के दौरान ग्राहको ंको सुमविा प्रदान करना 

 पयािवरणीय क्षमत से बचाव 

 
 3.1.1 नि भनलत मेथी के पत्तो ंकी पैकेन ंि प्रनक्रया 

 
 

पैकेमजंग चरणो ंको मचत्र 2 में मदखाया गया है 
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अिुर्ाि और उपकरण र्रिा 

 मनजिमलत पमत्तयो ंके पाउच और पैकेट भरने के मलए प्रयुक्त मफमलंग मशीन 

 भरने वाली मशीनो ंके सामान्य प्रकार : – 

 अजीटाटर भराई मशीन 

 फ्लो मफमलंग मशीन 

 टैबलेट मफलसि 

सीनलंि अिुर्ाि और उपकरण 

आमतौर पर मफमलंग सेक्शन के बाद उत्पाद को सुरमक्षत रूप से बंद करने और/या जकड़ने के मलए उपयोग की जाने 

वाली मशीनें 

 कुछ प्रकार के सीमलंग उपकरण :- 

 खाद्य पैकेमजंग मशीनें। 

 वैकू्म पैकेमजंग मशीनें। 

 ब्जब्लस्ट्र पैकेमजंग मशीनें। 

 ब्जस्कन पैक पैकेमजंग मशीनें 

लाइि सेक्शि का अंत और उपकरण 

अलग-अलग पैकेज बनाए जाने के बाद अगला कदम उत्पादो ंको मशपमेंट के मलए तैयार करना है 

 प्रयुक्त मशीनो ंके प्रकार :- 

 केस/बॉि सीलसि। 

 आस्तीन के रैपर और बंडलर। 

 केस इरेक्टर और बॉि बनाने वाली मशीनें। 

  केस पैकसि। 

 पैलेटाइमजंग उपकरण। 
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3.2 निफलता के संकेतको ंपर पैकेन ंि का प्रर्ाि 

3.2.1 िमी टर ान्सफर 

नमी का अवशोषण या अवशोषण खाद्य पदाथों के शेल्फ जीवन को महत्वपूणि रूप से प्रभामवत कर सकता 

है। यह मवशेष रूप से मेथी के पत्तो ं जैसे सूखे पते्तदार उत्पादो ंके मामले में है। पैकेमजंग का मुख्य उदे्दश्य उत्पाद 

मवशेषताओ ंको संरमक्षत करने के मलए पमत्तयो ंको नमी के प्रवेश से बचाना है। इसके अलावा, नमी तापमान और O2 

की उपलब्धता के आिार पर संरचनात्मक पररवतिन, एंजाइमी प्रमतमियाओ,ं ब्राउमनंग और ऑिीकरण जैसे 

हामनकारक पररवतिनो ंको जन्म दे सकती है। प्रकाश, O2 और उच्च तापमान के संयोजन में नमी या जल वाष्प का 

प्रवेश लैक्टोज मिस्ट्लीकरण, माइिोमबयल खराब होने, गैर-एंजाइमी प्रमतमियाओ ंऔर वसा ऑिीकरण के कारण 

बनावट और कामकंग के भौमतक नुकसान में हो सकता है। 

 3.2.2 ऑक्सीकरण 

कई खाद्य घटक O2 के साथ रासायमनक रूप से प्रमतमिया करके रोंग, स्वाद, पतषक तत्त्व और कभी कभी भौकतक 

कवशेश्तायत कत भी प्रभाकवत करते है । कुछ मामलो ंमें, प्रभाव हामनकारक होते हैं और भोजन के शेल्फ जीवन को कम 

करते हैं; दूसरो ंमें वे वांमछत उत्पाद मवशेषताओ ंको प्राप्त करने के मलए आवश्यक हैं। पैकेमजंग का उपयोग मकसी 

मवशेष उत्पाद के मलए सबसे उपयुक्त स्तर पर O2 को बाहर करने, मनयंमत्रत करने या रखने के मलए मकया जाता है। 

इसमलए यह आियि की बात नही ं है मक मेथी के पत्तो ंके ऑिीकरण को रोकने के मलए; पैकेमजंग को एक उच्च-

स्तरीय O2 अवरोि प्रदान करना चामहए और प्रत्यामशत शेल्फ जीवन के दौरान उस अवरोि को बनाए रखने में सक्षम 

होना चामहए। गैस: बंद करने से पहले पैकेज में मौजूद O2 को बदलने के मलए रासायमनक रूप से मनब्जिय गैस जैसे 

N2 के साथ फ्लमशंग करना आवश्यक हो सकता है। अमिकांश सामान्य खराब होने वाले बैक्टीररया और कवक को 

वृब्जद्ध के मलए O2 की आवश्यकता होती है। इसमलए, खाद्य पदाथों के शेल्फ जीवन को बढाने के मलए, आंतररक पैकेज 

वातावरण में अवमशष्ट् O2 . की नू्यनतम सांद्रता होनी चामहए। 

                  3.2.3 रोशिी 

मेथी में प्रकाश-पे्रररत अविमण प्रमतमियाएं ऑफ फे्लवर के मवकास, पोषण गुणवत्ता में कमी और इन 

घटनाओ ंके मवकमसत होने की दर के कारण उद्योग के मलए एक गंभीर समस्या पैदा करती हैं। मेथी उत्पादो ंमें इस 

मवशेष खराब प्रमतमिया से बचने के मलए पैकेमजंग सामग्री जो प्रकाश के मलए बािा प्रदान कर सकती है। 
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 3.3 निनर्न्न पैके ो ंमें नि भनलत मेथी की शेल्फ लाइफ 

शेल्फ जीवन को उत्पादन और उस समय के बीच की अवमि के रूप में पररभामषत मकया जाता है जब खाद्य 

पदाथि पोषण मूल्य, माइिोमबयल ब्जस्थमत: स्वाद, बनावट और उपब्जस्थमत के संदभि में सुरमक्षत और संतोषजनक गुणवत्ता 

की ब्जस्थमत खो देता है। पैकेमजंग गुणवत्ता बनाए रखने और इसमलए खाद्य पदाथों के शेल्फ जीवन को बनाए रखने में 

एक मौमलक भूममका मनभाती है। पैकेज संरक्षण प्रणाली का एक अमभन्न अंग है और भोजन और बाहरी वातावरण के 

बीच एक इंटरफेस के रूप में कायि करता है; पैकेज को न केवल खाद्य उत्पाद को शाममल करने के मलए मडज़ाइन 

और मवकमसत मकया जाना चामहए, बब्जल्क इसकी रक्षा और मूल्य जोड़ने के मलए भी मकया जाना चामहए, क्ोमंक इसका 

मडज़ाइन उपभोक्ता के खरीद मनणिय को सीिे प्रभामवत कर सकता है। 

उपभोक्ताओ ंको खुदरा मबिी के मलए, मनजिमलत पमत्तयो ंको या तो उच्च घनत्व वाले पॉलीथीन बैग और/या 

एलू्यमीमनयम परत वाले काटूिन बॉि में पैक मकया जाता है। पैकेज का प्रकार और मनमािण मनजिमलत पमत्तयो ंके प्रकार 

पर मनभिर करता है (सतह के्षत्र: पैकेज का मात्रा अनुपात, वांमछत शेल्फ जीवन, पररवेश भंडारण और पररवहन 

पयािवरण, और अनुमामनत बाजार पयािवरण। 

3.3.1 नि भनलत पनत्तयो ंके नलए प्रयुक्त पैकेन ंि सामग्री के प्रकार 

1)  उपर्ोक्ता / खुदरा पैक 

उपभोक्ता पैकेज आकार में छोटे होते हैं और आिा मकलो से 2 मकलो सब्जियां रखने के मलए मडज़ाइन मकए 

जाते हैं। उपभोक्ता पैक के प्रकार के मलए चयन मानदंड उत्पाद की माकेमटंग मवशेषताओ ंपर मनभिर करता है। 
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पॉलीथीन बैग में मेथी के पत्तो ंकी पैकेमजंग लंबे समय से अत्यमिक लोकमप्रय रही है, खासकर खुदरा 

पैकेमजंग के मलए। उदाहरण के मलए, मेथी के पत्तो ंको मवमभन्न क्षमता के प्लाब्जस्ट्क पाउच में वेंमटलेशन छेद के साथ 

पैक मकया जाता है और मफर 3-प्लाई सीएफबी बॉि में रखा जाता है। 

                       2) पररिहि / थोक पैक 

पररवहन पैकेज 4-5 मकलोग्राम से लेकर 20 – 25 मकलोग्राम तक की क्षमता में लंबी दूरी के पररवहन के मलए 

मडज़ाइन मकए गए हैं। इन पैको ंको पररवहन के दौरान प्रभाव, संपीड़न और कंपन का सामना करना पड़ता 

है। 

 

 
3.3.2 पैके  में श्वसि नकसके द्वारा प्रर्ानित होता है 

 उत्पाद की मात्रा 

 पररपक्वता का चरण 

 तापमान 

 एमथलीन गैस का सांद्रण 

 प्रकाश की तीव्रता 

3.3.3 पैके  की अिुमनत से प्रर्ानित है 

 सामग्री का प्रकार और प्रकृमत 
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 सामग्री की मोटाई और सतह के्षत्र 

 तापमान और सापेमक्षक आद्रिता 

 O2 और CO2 के आंमशक दबाव प्रवणता 

 

 
 3.4 नि भनलत मेथी के पत्तो ंकी पैकेन ंि के नलए पैकेन ंि मशीिरी का उपयोि 

 

 

 
लेबनलंि आिश्यकताएं 

1. भोजन का नाम 

2. सामग्री की सूची 

3. पोषण संबंिी जानकारी 

4. शाकाहारी या मांसाहारी के संबंि में घोषणा 

5. खाद्य योजको ंके संबंि में घोषणा 

6. मनमािता का नाम और पता 

7. शुद्ध मात्रा 

8. कोड नंबर/लॉट नंबर/बैच नंबर 

9. मनमािण की मतमथ और मतमथ से पहले या उपयोग 

करने की सवोत्तम मतमथ 

10. आयामतत भोजन के मलए मूल देश  

11. उपयोग के मलए मनदेश। 
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अध्याय 4 

 

एफएसएसएआई मािक और खाद्य सुरक्षा       

                  एफएसएसएआई मािक और अनतररक्त नियमि 2011 

 4.1 नि भनलत सब्जियां 

                     2.3.36: नि भनलत सब्जियां 

FSSAI के खाद्य उत्पाद मानक और खाद्य योजक मवमनयम, 2011 मवमनयमन 2.3.36 के तहत मनजिमलत 

सब्जियो ंके मानको ंको पररभामषत करते हैं। मनजिमलत सब्जियो ंका अथि है वह उत्पाद, जो उपयुक्त मकस्म वाली 

सब्जियो ंके खाद्य भागो ंसे तैयार मकया गया हो, जो कीट या कवक संिमण से मुक्त हो, दोषो ंसे मुक्त हो, उपयुक्त 

रूप से तैयार मकया गया हो, मजसमें से तापमान, दबाव, आद्रिता और वायु प्रवाह की उपयुक्त पररब्जस्थमतयो ंमें नमी को 

हटा मदया गया हो। उत्पाद को मकसी उपयुक्त मवमि िारा परररमक्षत करने की सीमा तक 

यह साबुत, कटा हुआ, क्वाटिर, टुकडे़, गुचे्छ, मकबल्ड गे्रनू्यस या पाउडर हो सकता है। तैयार उत्पाद का 

रंग एक समान होगा और झुलसाने या एंजाइमी प्रमतमिया के कारण ममलनमकरण से मुक्त होगा। यह डंठल, मछलके, 

तना और बाहरी पदाथि से मुक्त होगा। जब पाउडर के रूप में, यह मुक्त बहने वाला और ढेर से मुक्त होगा। 

 4.1.1 हरी पते्तदार सब्जियां निम्ननलब्जखत निशे्लषणात्मक मािको ंके अिुरूप होिंी 

1. नमी (शुष्क आिार पर) एम/एम 7.0 प्रमतशत से अमिक नही ं

 

2. सल्फर डाइऑिाइड 2000 पीपीएम से अमिक नही ं

 

3. पेरोिाइड परीक्षण नकारात्मक होना चामहए
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4. पतला एचसीएल में अघुलनशील राख 0.5 प्रमतशत से अमिक नही ं

 
2.1: धातु दूनषत पदाथों 

 
सूखे या मनजिमलत सब्जियो ं(प्याज के अलावा) में 5.00 भाग प्रमत मममलयन (ममलीग्राम/मकलोग्राम या 

ममलीग्राम/लीटर) से अमिक सीसा नही ंहोना चामहए। 

 4.2 खाद्य सुरक्षा 

 

भाग I - पंजीकरण के मलए आवेदन करने वाले पेटी फूड मबजनेस ऑपरेटरो ंिारा पालन की जाने वाली 

सामान्य स्वच्छता और स्वच्छता प्रथाओ ं(मवमनयम 2.1.1 (2) देखें) 

खाद्य निमाभता/प्रोसेसर/हैंिलर के नलए स्वच्छता और स्वास्थ्य संबंधी आिश्यकताएं 

वह स्थान जहां भोजन का मनमािण, प्रसंस्करण या संचालन मकया जाता है, मनम्नमलब्जखत आवश्यकताओ ंका अनुपालन 

करेगा: 

1.  पररसर एक साफ-सुथरे स्थान पर ब्जस्थत होना चामहए और गंदे पररवेश से मुक्त होना चामहए और समग्र स्वच्छ 

वातावरण बनाए रखना चामहए। सभी नई इकाइयां पयािवरण प्रदूमषत के्षत्रो ंसे दूर स्थामपत की जाएंगी। 

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

और भंडारण के मलए पयािप्त स्थान होना चामहए। 

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

चामहए। 

4.  फशि, छत और दीवारो ंको अच्छी ब्जस्थमत में बनाए रखा जाना चामहए। उन्हें मबना मकसी परतदार पेंट या प्लास्ट्र के 

मचकना और साफ करना आसान होना चामहए। 

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

सभी कीड़ो ंसे मुक्त रखा जाएगा। कोई मछड़काव नही ंहोगा 
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व्यवसाय के संचालन के दौरान मकया जाता है, लेमकन इसके बजाय पररसर में आने वाली से्प्र मब्जियो ंको मारने के 

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

और अन्य उद्घाटन नेट या स्क्रीन के साथ मफट मकए जाएंगे, मनमािण में उपयोग मकया जाने वाला पानी पीने योग्य 

होगा और यमद आवश्यक हो तो पानी की रासायमनक और बैक्टीररयोलॉमजकल जांच मकसी भी मान्यता प्राप्त समय 

पर मनयममत अंतराल पर की जाएगी। प्रयोगशाला। 

6.  पररसर में पेयजल की सतत आपूमति सुमनमित की जाएगी। रुक-रुक कर जलापूमति की ब्जस्थमत में भोजन या 

िुलाई में उपयोग होने वाले पानी के भंडारण की पयािप्त व्यवस्था की जाएगी। 

7. उपकरण और मशीनरी जब मनयोमजत हो ंतो ऐसी मडजाइन की होनी चामहए जो आसान सफाई की अनुममत दे। 

कंटेनरो,ं टेबलो,ं मशीनरी के काम करने वाले पुजों आमद की सफाई की व्यवस्था की जाएगी। 

8. कोई भी बतिन, कंटेनर या अन्य उपकरण, मजसके उपयोग से स्वास्थ्य के मलए हामनकारक िातु संदूषण होने की 

संभावना है, भोजन की तैयारी, पैमकंग या भंडारण में मनयोमजत नही ंमकया जाएगा। (तांबे या पीतल के बतिन में उमचत 

अस्तर होना चामहए)। 

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

सुखाया और कारोबार के करीब रखा जाना चामहए। 

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

11.  कुशल जल मनकासी व्यवस्था होनी चामहए और कचरे के मनपटान के मलए पयािप्त प्राविान होना चामहए। 

12.  प्रसंस्करण और तैयारी में काम करने वाले कमिचारी साफ एप्रन, हाथ के दस्ताने और मसर के वस्त्ो ंका उपयोग 

करें गे 
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13.  संिामक रोगो ंसे पीमड़त व्यब्जक्तयो ंको काम करने की अनुममत नही ंदी जाएगी। कोई भी कट या घाव हर समय 

ढका रहेगा और व्यब्जक्त को भोजन के सीिे संपकि  में नही ंआने देना चामहए। 

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

उंगमलयो ंके नाखूनो ंको काटकर साफ करना चामहए और अपने हाथो ंको साबुन, या मडटजेंट और पानी से िोना 

चामहए। भोजन को संभालने की प्रमिया के दौरान शरीर के अंगो,ं बालो ंको खरोचंने से बचना चामहए। 

15. सभी खाद्य संचालको ंको झठेू नाखून या अन्य सामान या ढीले आभूषण पहनने से बचना चामहए जो भोजन में मगर 

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

16. पररसर के भीतर भोजन करना, चबाना, िूम्रपान करना, थूकना और नाक फंूकना प्रमतबंमित होगा, मवशेष रूप 

से भोजन को संभालते समय। 

17. सभी वसु्तएँ जो भण्डाररत हैं या मबिी के मलए अमभपे्रत हैं, उपभोग के मलए उपयुक्त होगंी और उनमें संदूषण से 

बचने के मलए उमचत आवरण होगा। 

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

साफ रखा जाना चामहए। 

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

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

जाएगा। 

 4.3 लेबनलंि  

 लेबनलंि आिश्यकताएं 

भारत में बेचे जाने वाले सभी खाद्य उत्पाद जो पहले से पैक मकए गए हैं, उन्हें करने की आवश्यकता है 

                      खाद्य सुरक्षा और मानक (पैकेमजंग और लेबमलंग) मवमनयमो ंका अनुपालन, 
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2011. खाद्य सुरक्षा और मानक मवमनयमन, 2011 स्वास्थ्य और पररवार कल्याण मंत्रालय के तहत भारतीय 

खाद्य सुरक्षा और मानक प्रामिकरण िारा जारी एक अमिसूचना है। इस लेख में, हम भारत में खाद्य लेबमलंग 

से संबंमित मनयमो ंको देखते हैं। 

                  खाद्य लेबनलंि निनियमो ंकी प्रयोज्यता 

खाद्य लेबमलंग मवमनयमो ंके मलए भारत में लेबमलंग मवमनयमो ंका अनुपालन करने के मलए सभी 

"प्रीपैकेज्ड" या "प्री-पैक्ड फूड" की आवश्यकता होती है। मनयमो ंके अनुसार, पहले से पैक मकए गए भोजन 

का अथि है भोजन, मजसे मकसी भी प्रकृमत के पैकेज में इस तरह रखा जाता है मक सामग्री को मबना छेड़छाड़ 

मकए बदला नही ंजा सकता है और जो उपभोक्ता को मबिी के मलए तैयार है। 

सामान्य लेबनलंि आिश्यकताएँ 

मनम्नमलब्जखत लेबमलंग आवश्यकताओ ंको भारत में बेचे जाने वाले सभी पहले से पैक मकए गए खाद्य पदाथों िारा पालन 

मकया जाना चामहए: 

  लेबल अंगे्रजी या महंदी या देवनागरी भाषा में होना चामहए। उपरोक्त के अलावा, लेबल में 

आवश्यकतानुसार मकसी अन्य भाषा में जानकारी हो सकती है। 

  लेबल में उस भोजन के बारे में जानकारी नही ंहोनी चामहए मजसे झठूा, भ्रामक, भ्रामक माना जा सकता 

है या अन्यथा उत्पाद के संबंि में गलत िारणा बना सकता है। 

  लेबल को कंटेनर पर इस तरह से मचपका मदया जाना चामहए मक वह आसानी से कंटेनर से अलग न हो। 

  लेबल में प्रसु्तत सामग्री या जानकारी उपभोक्ता िारा िष्ट्, प्रमुख, अममट और आसानी से पढने योग्य 

होनी चामहए। 



Indian Institute of Food Processing Technology 

PMFME Handbook of Processing of Fenugreek leaves      27  

 

 

 

  यमद कंटेनर एक आवरण से ढका हुआ है, तो रैपर में आवश्यक जानकारी होनी चामहए या उत्पाद के 

लेबल को अिष्ट् न करके आसानी से सुपाठ्य बनाना चामहए। 

  भोजन के नाम का उले्लख व्यापार के नाम और मनमहत भोजन के मववरण के साथ मकया जाना चामहए। 

यमद भोजन में एक से अमिक घटक होते हैं, तो सामग्री की एक सूची उनके मनमािण के समय, वजन या 

मात्रा, जैसा भी मामला हो, की संरचना के अवरोही िम में प्रसु्तत की जानी चामहए। 

                      पोषण संबंधी  ािकारी 

पोषण संबंिी जानकारी या पोषण संबंिी तथ्य प्रमत 100 ग्राम या 100 ममली या उत्पाद की प्रमत सेवारत मनम्नमलब्जखत 

जानकारी के साथ लेबल पर मदए जाने चामहए: 

 मकलो कैलोरी में ऊजाि मूल्य; 

 प्रोटीन की मात्रा, काबोहाइडि ेट (चीनी की मात्रा मनमदिष्ट् करें ) और चने में वसा (जी) या एमएल; 

 मकसी अन्य पोषक तत्व की मात्रा मजसके मलए पोषण या स्वास्थ्य का दावा मकया जाता है: 

 यह नोट करना महत्वपूणि है मक लेबल में मकए गए मकसी भी "स्वास्थ्य दावे" या "पोषण दावे" या 

"जोब्जखम में कमी" के दावे की एफएसएसएआई अमिकाररयो ं िारा पूरी तरह से जांच की जाएगी। 

इसमलए, ऐसे मकसी भी दावे को परीक्षण डेटा िारा मान्य मकया जाना चामहए। मनयमो ं के अनुसार, 

"स्वास्थ्य दावा", "पोषण दावा" और "जोब्जखम में कमी" दावे की पररभाषा मनम्नमलब्जखत है: 
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 "स्वास्थ्य दावो"ं का अथि मकसी भी प्रमतमनमित्व से है जो बताता है, सुझाव देता है या इसका तात्पयि है मक 

भोजन या उस भोजन और स्वास्थ्य के एक घटक के बीच एक संबंि मौजूद है और इसमें पोषण संबंिी 

दावे शाममल हैं जो मवकास, मवकास और सामान्य कायों में पोषक तत्व की शारीररक भूममका का वणिन 

करते हैं। शरीर, भोजन या उसके घटको ं की खपत के मवमशष्ट् लाभकारी प्रभाव से संबंमित अन्य 

कायाित्मक दावे, कुल आहार के संदभि में, शरीर के सामान्य कायों या जैमवक गमतमवमियो ंपर और ऐसे 

दावे स्वास्थ्य में सकारात्मक योगदान या सुिार से संबंमित हैं मकसी बीमारी या स्वास्थ्य संबंिी ब्जस्थमत के 

मवकास के कम जोब्जखम के मलए, कुल आहार के संदभि में, भोजन या खाद्य घटको ंकी खपत से संबंमित 

स्वास्थ्य, या बीमारी को संशोमित या संरमक्षत करने के मलए जोब्जखम में कमी का दावा; 

 "पोषण के दावे" का अथि मकसी ऐसे प्रमतमनमित्व से है जो बताता है, सुझाव देता है या इसका तात्पयि है 

मक भोजन में मवशेष पोषक गुण हैं जो ऊजाि मूल्य तक सीममत नही ंहैं बब्जल्क प्रोटीन, वसा काबोहाइडि ेट, 

मवटाममन और खमनज शाममल हैं; 

 स्वास्थ्य दावो ंके संदभि में "जोब्जखम में कमी" का अथि है मकसी बीमारी या स्वास्थ्य संबंिी ब्जस्थमत के मलए 

एक प्रमुख जोब्जखम कारक को महत्वपूणि रूप से बदलना; 

 

                     शाकाहारी या मांसाहारी प्रतीक 

सभी पैकेज्ड रू्फड जो "मांसाहारी" हैं, उनमें एक प्रतीक होना चामहए जो एक भूरे रंग की रूपरेखा के साथ 

एक वगि के अंदर एक भूरे रंग से भरा हुआ चि हो। यमद मकसी खाद्य पदाथि में मांसाहारी घटक के रूप में केवल 

अंडा होता है, तो मनमािता एक घोषणा प्रदान कर सकता है मक उत्पाद में केवल अंडा है और मांसाहारी प्रतीक जोड़ें। 
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शाकाहारी या मांसाहारी प्रतीक 

सभी पैकेज्ड रू्फड जो "मांसाहारी" हैं, उनमें एक प्रतीक होना चामहए जो एक भूरे रंग की रूपरेखा के साथ 

एक वगि के अंदर एक भूरे रंग से भरा हुआ चि हो। यमद मकसी खाद्य पदाथि में मांसाहारी घटक के रूप में केवल 

अंडा होता है, तो मनमािता एक घोषणा प्रदान कर सकता है मक उत्पाद में केवल अंडा है और मांसाहारी प्रतीक जोड़ें। 

 

 
           शाकाहारी प्रतीक 

 

खाद्य यो को,ं रंिो ंऔर स्वादो ंसे संबंनधत  ािकारी 

 

खाद्य उत्पाद में मनमहत खाद्य योजको ंका उले्लख मवमशष्ट् नामो ंया मान्यता प्राप्त अंतरराष्ट्ि ीय संख्यात्मक 

पहचान के साथ वगि शीर्षक के साथ मकया जाना चामहए। लेबल पर सामग्री की सूची के ठीक नीचे "कंटेन्स परममटेड 

नेचुरल कलर (एस)" जैसे कुछ कथनो ंके साथ लेबल पर रंग भरने वाले पदाथि का उले्लख मकया जाना चामहए। बाहरी 

स्वाद देने वाले एजेंट के मामले में, इसका उले्लख लेबल पर सामग्री की सूची के ठीक नीचे "कंटेन्स एडेड फे्लवर" 

जैसे बयान में मकया जाना चामहए। 

 

                     निमाभता का िाम और पूरा पता 

खाने के हर पैकेज पर मनमािता का नाम और पूरा पता मलखा होना चामहए। आयामतत भोजन के मामले में, 

पैकेज में भारत में आयातक का नाम और पूरा पता होना चामहए। 
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                   शुद्ध मात्रा 

सभी पैकेज्ड फूड में बेट की मात्रा वजन या मात्रा या संख्या के अनुसार होनी चामहए, जैसा भी मामला हो। 

पैकेज में मनमहत वसु्त की शुद्ध मात्रा में रैपर और पैकेमजंग सामग्री का वजन शाममल नही ंहोना चामहए। 

 

                      बैच पहचाि की बहुत संख्या 

सभी पैकेज्ड फूड पर लॉट नंबर या बैच नंबर या कोड नंबर का उले्लख मकया जाना चामहए तामक मनमािण 

और मवतरण के दौरान इसका पता लगाया जा सके। इस मवमनयम का पालन करने के मलए केवल बे्रड और दूि मजसमें 

पसु्तररकृत दूि शाममल है, हेतु इसकी आवश्यकता नही ंहै। 

 

                   निमाभण या पैनकंि की नतनथ  

मजस तारीख, महीने और वषि में वसु्त का मनमािण, पैक या पहले से पैक मकया गया है, उसका लेबल पर 

उले्लख मकया जाना चामहए। तीन महीने से अमिक की शेल्फ लाइफ वाले खाद्य उत्पादो ंके मामले में, "बेस्ट् मबफोर 

डेट" के साथ मनमािण का महीना और वषि मदया जा सकता है। तीन महीने से कम की शेल्फ लाइफ वाले उत्पादो ंके 

मामले में, मजस तारीख, महीने और साल में कमोमडटी का मनमािण या तैयार या प्री-पैक मकया गया है, उसका लेबल पर 

सबसे पहले तारीख का उले्लख मकया जाना चामहए। 

 

                  आयानतत र्ो ि के नलए मूल देश 

आयामतत भोजन के मलए, भोजन के लेबल पर भोजन की उत्पमत्त का देश घोमषत मकया जाना चामहए। 

यमद कोई खाद्य उत्पाद दूसरे देश में प्रसंस्करण से गुजरता है जो उसकी प्रकृमत को बदलता है, तो मजस देश में 

प्रसंस्करण मकया जाता है उसे लेबमलंग के प्रयोजनो ंके मलए मूल देश माना जाना चामहए। 

उपयोि के नलए निदेश 

भोजन के सही उपयोग को सुमनमित करने के मलए, यमद आवश्यक हो, पुनगिठन समहत उपयोग के मलए मनदेश, लेबल पर  

शाममल मकया जाना चामहए।
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