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अ�ाय 1 

1.1. िभंडी के बारे म� 

“लेडीिफंगर” या “ओकरा” िजसे िभंडी के नाम से भी जानते ह�, भारत के प्रमुख स�ी फसलो ंम� से एक है। 

यह पूण� उ�किटबंधीय व उपो�किटबंधीय �ेत्र म� तथा समशीतो� �ेत्रो ंके गम� भागो ंम� उगाई जाती है। 

इसकी उ�ि� का �ान “इिथयोिपया” है। ओकरा या िभंडी (एबेलमो�स ए�लेटम (L) मोएंच) पौधा 

मालवेिस प�रवार से है।  

�ानीय नाम  

लेडीिफंगर ओकर (अंगे्रजी), िभंडी (िह�ी), बेल�द्री (मिणपुरी), वेडाइकाई (तिमल), ब�दाकाया (तेलगु), 

ब�डेकायी (क�ड), िभड़ा/भंुडा (गुजराती), ढेरसा (बंगाली), िबंदु (क�ीरी), िभंडी (मराठी, उिड़या)। 

प्रचिलत िक��  

पंजाब नं 13, पंजाब पि�नी, पंजाब 7, पंजाब सुधावती, अका� अनािमका, पूसा महाकाली, परभणी क्रांित, 

पूसा सावनी। 

फसल की तुड़ाई  

बुआई के 60 से 70 िदन बाद फसल तोड़ने के िलए तैयार हो जाती है। िभंडी छोटी व मुलायम तोड़नी 

चािहए। िभंडी सुबह अथवा शाम को तोड़नीचािहए। देर से तोड़ने पर फल रेशेदार हो सकते ह�, तथा अपनी 

कोमलता व �ाद खो देते ह�। वषा� ऋतु की फसल 120-150 ि�ं./हे�े. उपज देती है और ग्री� कालीन 

फसल 80-100 ि�ं./हे�े. उपज देती है। अविध क्रमशः  100 व 90 िदन की होती है।  

फसल की तुड़ाई के बाद  

िभंडी का शे� जीवन कम होता है तथा इसे �ादा समय तक नही ंरखा जा सकता। शे� जीवन बढ़ाने 

के िलए िभंडी के फल को 7-10॰C तथा 90% सापे� आद्र�ता पर रखा जाना चािहए। �ानीय बाजार के 

िलए फलो ंको बोरे की थैिलयो ंम� भरा जाता है,जबिक दूर के बाज़ारो ंके िलए फलो ंको िछिद्रत कागज के 

िड�ो ंम� पैक करते ह�।  
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1.2. िभंडी उ�ादन  

िव� प�र��  

िभंडी का कुल �ेत्रफल व उ�ादन 1148.0 हजार हे�ेयर व 7896.3 हजार टन बताया गया है। यह मु� 

तौर पर भारत, नाइजी�रया, सूडान, पािक�ान, घाना, िमश्र, बेिनन, सऊदी अरब, मै��को व के्रम�न म� 

उगाया जाता है। सबसे बड़ा �ेत्र व उ�ादन भारत म� है तथा उसके बाद नाइजी�रया है। सबसे �ादा 

उ�ादकता िमश्र (12.5 ि�ं./हे�े.) म� दज� की गई, इसके बाद सऊदी अरब (13.3ि�ं./हे�े. )है।  

भारतीय प�र��  

2006-07 से 2010-11 तक �ेत्र व उ�ादन म� ह�ी वृ�� �ई है। वष� 2018-19 म� �ेत्रफल 396.0 हजार 

हे�ेयर से बढ़कर 498.0 हजार हे�ेयर व उ�ादन 4070.0 हजार टन से बढ़कर 61760.0 हजार टन हो 

गया है।  

भारत म� िभंडी का �ेत्रफल व उ�ादन  

वष�  �ेत्र (1000 हे�. म�) उ�ादन (1000 मीिट� क म�)  

2018-19  523  6176  

2019-20  

(पहला अिग्रम अनुमान)  

526  6460  

2019-29  

(दूसरा अिग्रम अनुमान)  

519  6351  

स्रोत 2018-19 के िलए बागवानी फसल�, भारतीय बागवानी डेटाबेस (NHD) 

प्रमुख उ�ादक रा�  

गुजरात प्रमुख िभंडी उ�ादक रा� है िजसका उ�ादन लगभग 921.72 हजार टन है, इसके प�ात पि�म 

बंगाल (914.81 हजार टन) है। इसके बाद िबहार (789.3 हजार टन) आता है।  
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िविभ� रा�ो ंम� िभंडी का �ेत्रफल, उ�ादन तथा भागीदारी तािलका म� दी गई है: 

उ�ादन (1000 टन म�) 

2017-18 

क्रम सं .  रा�  उ�ादन  िह�ेदारी (%) 

1.  गुजरात  921.72  15.17  

2.  पि�म बंगाल  914.86  15.06  

3.  िबहार  787.78  12.97  

4.  म� प्रदेश  638.34  10.51  

5.  ओड़ीसा  566.88  9.33  

6.  छ�ीसगढ़  323.24  5.32  

7.  उ�र प्रदेश  307.29  5.06  

8.  ह�रयाणा  233.96  3.85  

9.  आंध्रप्रदेश  205.91  3.39  

10.  तेलंगाना  167.26  2.75  

स्रोत: 2018-19 के िलए बागवानी फसल� भारतीय बागवानी डेटाबेस (NHD) 
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1.3. िनज�िलत िभंडी  

िभंडी िच�, िभंडी का एक िनज�िलत सं�रण है िजसे सुखाकर संरि�त कर सकते ह�। इसे आहार म� 

स�िलत कर सकते ह� अथवा कम कैलोरी वाले ना�े के तौर पर, कही ंभी, कभी भी आसानी से खा सकते 

ह�। कई �ावसाियक ब्रांड आज न केवल इसका �ाद ब�� इसका शे� जीवन बढ़ाने के िलए इसम� 

नमक, मसाले व वन�ित तेल जैसे सामग्री िमलाते ह�। सुखाने के िलए िभंडी की यो�ता उिचत से अ�ी 

है। नई शोध से �ात �आ है िक इसकी पोषण सामग्री �ा� को लाभ प�ंचा सकती है। चंूिक सुखाने की 

प्रिक्रया िवटािमन-C जैसे कुछ पोषक त�ो ंके असर को कम करती है, इसिलए �ादातर दूसरे पोषक त� 

कायम रहते ह�, तथा के��त होते ह�।  

पोषण जानकारी  

एक कप ताज़ा िभंडी म� शािमल होते ह� 

 

 

 

 

 

िभंडी िच� के स्रोत ह�: 

• पोटेिशयम  

• मैि�िशयम 

• िवटािमन-A  

• कै�ल्शयम  

• फोलेट  

केलोरी  31 

प्रोटीन 2 ग्रा. 

वसा 0 ग्रा. 

काब�हाइड� ेट 7 ग्रा.  

फाइबर 3 ग्रा. 

चीनी 1 ग्रा.  
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ओकरा िच� म� िवटािमन-K1 भी होता है जो हि�यो ंकी श�� बनाए रखने म� सहायता करता है तथा 

आपके र� वािहकाओ ंको संरि�त करने म� योगदान दे सकता है, िजससे कोरोनरी �दय रोग का खतरा 

कम हो सकता है, 

ओकरा िच� के संभािवत �ा� लाभ  

ओकरा िच� िवटािमन व खिनजो ंका एक अनुमािनत स्रोत ह�। ये पोषक त� िविभ� प्रकार के �ा� 

वध�क असर देते ह�, तथा दूसरे अनुमािनत फ़ायदो ंका अ�यन करने के िलए शोध जारी है।  

पुरानी बीमारी का खतरा कम  

शोधो ं से �ात �आ है िक िनज�िलत करने से िभंडी की उ� एंटीऑ�ीड�ट प्रदूषण, धूम्रपान जैसी 

नुकसानदायक जीवन शैली �वहार व बुढ़ापा जैसी पया�वरणीय कारको ंके कारण से होने वाली कोिशका 

�ित को कम करने म� सहायता करते ह�। यह कोिशका �ित क� सर, मधुमेह तथा सं�ाना�क िगरावट जैसी 

पुरानी बीमा�रयो ंके िवकिसत होने के खतरो ंसे जुड़ी है।  

1.4. िनज�िलत िभंडी की बाजार ��ित  

ग्राहको ंके बीच �ा� खा� उ�ादो ंकी अिधशेष मांग िवकास के अनोखे मौके दे रही है। प्राकृितक व 

�ा� खा� सामग्री की बढ़ती मांग को पूरा करने के िलए, खा� िनमा�ता अपने उ�ाद शंृ्रखला म� िनज�िलत 

स��यो ंको स�िलत करने पर ज़ोर दे रहे ह�।  

िनज�िलत स��याँ, ताजी स��यो ंकी 100% पोषण सामग्री बनाए रखती है, जबिक यह आधी जगह लेती 

है, जो खा� िनमा�ताओ ंको एक �ान से दूसरे �ान पर ले जाने के िलए �ादा सुिवधा देती है। प�रवहन के 

अित�र�,िनज�िलत स��याँ पोषक त�ो ंतथा आहार फाइबर सामग्री से ओत-प्रोत होती है जो बाजार म� 

बढ़त पाने म� मदद करती है।  

भारत पूरी दुिनया म� चीन के बाद स��यो ं का दूसरा बड़ा उ�ादक है,िक�ु भारत फल व स�ी 

प्रसं�रण उ�ोग म� �ादा िवक� द्रीकृत है। लघु-उ�ोग �ेत्र म� बड़ी सं�ा म� इकाइयां ह�, िजनकी छोटी 

�मता 250 टन प्रित वष� है, य�िप बड़ी भारतीय व ब� रा�� ीय कंपिनयो ंकी �मता 30 टन प्रित घंटे या 

उससे �ादा भी है। इसिलए भारत अब सूखी व संरि�त स��यो ंके उ�ादन म� तीसरे �ान पर है।  
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सूखे व संरि�त बाजार म�, साधारणतः  िनया�त बाजार, िवशेषकर यूरोप म� अिधक �रटन� िमलता है।उन देशो ं

म�, �ादातर  िनया�त ग्राहक रेडी-टु-ईट खा� िनमा�ता व होटल शंृ्रखलाएं ह�। यूरोप या अ� िनया�त बाज़ारो ं

म� कोई भी आिथ�क मंडी िनया�त ग्राहको ंके �ावसाय पर नकारा�क असर डालेगी िजसके फल��प 

ऑड�र की मात्रा पर असर होगा, इसिलए सूखे व संरि�त स�ी बाजार पर प्रभाव पड़ेगा।  

भारत का सूखा व संरि�त स��यो ं का बाजार वष� 2020 तक 16% CARG से बढ्ने की आशा है। 

सहायक कृिष, जलवायु प�र��ितयां, संभािवत घरेलू बाजार, लागत प्रित�धा��कता व सरकारी समथ�न के 

कुछ खास कारक ह� जो इस उ�ोग के िवकास को गित प्रदान कर� गे।  
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अ�ाय 2 

िनज�िलत िभंडी का प्रसं�रण 

2.1.  िनज�लीकरण  

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

असरदार साधनो ंम� से एक है। फलो ंव स��यो ंको संरि�त करने म� िनज�लीकरण का प्रमुख उ�े� नमी 

को दूर करना है, िजससे िनज�िलत उ�ादो ं की जल गितिविध 0.6 से कम हो िजससे खराब होने व 

रोगजनक सू� जीवो ंकी वृ�� को रोका जा सके तथा बाद म� खराब होने वाली प्रितिक्रयाओ ंको कम कर 

सके। िनज�लीकरण का उपयोग दूसरे प�रर�क कारको ं के साथ संयोजन म� भी िकया जाता है, जैसे 

स��यो ंके शे� जीवन म� वृ�� के िलए उबलते �ए नमक के पानी म� स�ी को शु�आती �प से गम� 

करना। िनज�लीकरण से िनज�िलत स��यो ंका वजन तथा मात्रा कम होने से प�रवहन व भंडारण की लागत 

काफी कम होती है। ताजा स��यो ं के िवपरीत, िनज�िलत स��यो ं को भंडारण के समय प्रशीतन की 

ज�रत नही ंहोती।  

िविभ� तकनीक�   

िनज�िलत स��यो ं का उ�ादन करने के िलए पुराने समय म� धूप म� सुखाया जाता रहा है। 

यहतकनीकमहंगीहै िक�ु, सुखाने की प्रभावशीलता तेज धूप व लंबे समय तक सुखाने पर िनभ�र करती है। 

धूप म� सुखाई गई स��याँ अ�ा�कर गुणव�ा की वजह से �पाक तौर पर मंजूर नही ं है। एक अ� 

िनज�लीकरण तकनीक अथा�त ऑ�ो एयर सुखाने की एक सरल प्रिक्रया है तथा इसम� स��यो ंको �ादा 

समय तक संरि�त करने के संभािवत लाभ ह�। पारंप�रक िनज�लीकरण से ऑ�ेिटक प्रिक्रया को स�िलत 

करने का मु� उ�े� गुणव�ा म� सुधार व ऊजा� की बचत है। इस प्रिक्रया के फल��प रंग, �ाद 

बनावट, उ�ाद, ��रता पोषक त� बनाए रखने व भंडारण के समय सू�जीवी संदूषण की रोकथाम के 

संबंध म� गुणो ंम� सुधार �आ। िविभ� कारक जैसे पूव� उपचार,ऑ�ेिटक समाधान की प्रकृित व एकाग्रता, 

क�े माल की िवशेषताएँ, प�रप�ता का चरण, �ाइस का आकार, परासरण का समय, �ाइस से 

नमकीन एकाग्रता तथा उ�ेजना का अनुपात सूखी स��यो ंकी िवशेषताओ ंको प्रभािवत करते ह�। ऑ�ो 

वायु �ारा सुखाने से अ�े संवेदी गुणो ं वाली �ादा मात्रा म� स��यो ं को सुखाने की �ादा �मता है। 
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सुखाना प्रिक्रया ग्रामीण आधा�रत सरल तकनीक के तौर पर, छोटे उ�िमयो,ंघरेलू उ�ोग व गैर-सरकारी 

संगठनो ंके साथ िमलकर �यं सहायता समूह �ारा अपनाया जा सकता है। छोटे उ�मी इस प्रिक्रया को 

बड़े �र पर अपना सकते ह�।  

िनज�लीकरण के िस�ांत  

िनज�लीकरण के समय स�िलत िस�ांत म� तापमान, आद्र�ता व वायु प्रवाह की िनयंित्रत ��ितयो ंके अंतग�त 

गम� के अनुप्रयोग �ारा नमी को हटाना स�िलत है। इस प्रिक्रया म�, ��िचंग उपचार के बाद कटी �ई 

स��यो ं की एक परत को ड� ायर म� ट� े  पर फैलाते ह�, केिबनेट अथवा ट� े  ड� ायर म� शु�आती ड� ायर का 

तापमान साधारणतः  4-5 घंटो ंके िलए 60-65॰C पर समायोिजत करके बाद म� सुखाने को पूरा करने के 

िलए ड� ायर का तापमान 50-55॰C तक कम कर िदया जाता है, तथा अंितम आद्र�ता की मात्रा 2% से कम 

होती है। य�िप, िविभ� कारक जैसे स��यो ंकी संरचना आकार, तथा ट� े  म� स��यो ंकी �व�ा तापमान 

व ट� े  गम� हवा की आवाजाही, स�ी की सतह से गम� ह�ांतरण की प्रवाहकीय तथा संवहन दर।  

नई उ�त सुखाने की प्रिक्रयाओ ंने सूखी स��यो ंम� संवेदी गुणो ंव पोषक त�ो ंकी अवधारणा म� उिचत 

सुधार िकया। योजक के इ�ेमाल से सूखी स��यो ंम� हरा रंग, ए�ोिब�क अ� व बायोए��व यौिगको ं

को बनाए रखने की प्रिक्रया से पुनज�लीकरण के गुणो ंम� भी सुधार होता है, तथा इस तरह सूखी स��यो ंम� 

सौ�य� गुणो ंम� भी बढ़त होती है। सुखाने की प्रिक्रया के समय स��यो ंसे नमी हटाने या सुखाने की दर 

��र तथा िगरती रहती है। लगातार सुखाने की दर अथा�त गम� के प्रयोग से अनुपात म� नमी को हटाना है। 

उ� तापमान आरंभ म� लगातार सुखाने की दर के दौरान तेजी से नमी को हटा देता है। य�िप, सुखाने के 

समय नमी की मात्रा ब�त कम होती है, िजससे फल��प नमी को हटाना स�ी की सतह पर गम� के 

अनुप्रयोग के समानुपाती नही ंरहता। नमी िन�ासन का �र स��यो ंम� सुखाने की दर म� िगरावट को 

दशा�ता है।  

इस सुखाने की प्रिक्रया को छोटे उ�िमयो ं घरेलू उ�ोग व गैर सरकारी संगठनो ं के साथ िमलकर �यं 

सहायता समूह �ारा ग्रामीण आधा�रत तकनीक के तौर पर अपनाया जा सकता है। छोटे उ�मी इस 

प्रिक्रया को बड़े पैमाने पर अपना सकते ह�। ब्राइन, सा�ण, व िनज�लीकरण प्रिक्रया के िलए सौर ऊजा� के 

उपयोग के �ारा लागत म� कमी की काफी गंुजाइश है।  
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प्रसं�रण  

प्रवाह-चाट� 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

िभंडी 

धोना,छांटना, गे्रिडंग 

 

0.25-0.3cm टुकड़ो ंम� काटना 

 

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

 

कमरे के तापमान पर ठंडा करना 

 

पॉली प्रोपाइलीन पाउच म� पैकेिजंग 

 

0.1% मैि�िशयम ऑ�ाइड यु� उबलते पानी म� 1 िमनट के िलए �ांिचंग 

कर�  तथा इसके बाद 10 िमनट के िलए 1% सोिडयम स�ाइट घोल म� �ांच 

कर� ।  

 

6-8 महीने के िलए प�रवेश के तापमान पर भंडारण 
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िभंडी का पूव�-प्रसं�रण  

पूव�-सुखाने प्रसं�रण का अथ� है, क�े उ�ाद को सुखाने अथवा िनज�लीकरण के िलए तैयार करना व 

इसम� क�े उ�ाद की तैयारी व रंग संर�ण स�िलत हो। िभंडी की तैयारी म� चुनना,छांटना, धुलना अ�ी 

तरह से काटना व ��िचंग शािमल है। ओकरा चुनना है: आकार, प�रप�ता व सु�ढ़ता के अनुसार क्रमब�: 

और बाद म� धूल, गंदगी, कीट पदाथ�, फफंूद बीजाणु, पौधे के भाग व दूसरी सामग्री को हटाने के िलए धोया 

जाता है जो रंग, सुगंध या �ाद को दूिषत या प्रभािवत कर सकता है। इसके बाद उ�ाद को ठीक आकार 

या �प (अथा�त, आधा, �ाइस, �ूब आिद) म� काटा जाता है। िभंडी को गम� पानी म� (95-100॰C [203-

212॰F])डुबाकर अथवा भाप के संपक�  म� रखकर ��च करते ह�। िफर एंजाइमैिटक ब्राउिनंग को रोकने के 

िलए उ�े स�ाइट के घोल से उपच�रत करते ह�। स�ाइट व स�र डाइऑ�ाइड गैस व सोिडयम या 

पोटेिशयम स�ाइट, बाइस�ाइट अथवा मेटबाइस�ाइट सबसे साधारण �प म� प्रयोग िकए जाते ह�। 

साधारणतः  उपयोग िकए जाने वाले �र: 0,005-0.2% रंग संर�ण के अित�र�, ��च की �ई, कटी �ई 

िभंडी म� स�ाइट की थोड़ी मात्रा की उप��ती भंडारण ��रता म� सुधारती है तथा िनज�लीकरण के समय 

सुखाने के तापमान को बढ़ाना संभव करती है, िजससे सुखाने का समय कम होता है और गम� से होने वाले 

नुकसान की सहनशीलता को बढ़ाए िबना सुखाने की �मता बढ़ जाती है।  

िनज�लीकरण के बाद का उपचार  

इन उपचारो ंम� पसीजना, �ीिनंग, िनरी�ण तुरंत उपचार व पैकेिजंग स�िलत हो सकते ह�। पसीने म� नमी 

की मात्रा बराबर करने के िलए िनज�िलत उ�ाद को िड�े अथवा ब�े म� रखना शािमल है। �ीिनंग से 

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

का िनरी�ण बाहरी समिग्रयो,ं बेरंग दुकड़ो ंया आवरण, काप�ल या �ेम कणो ंजैसी दूसरी किमयो ंको हटाने 

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

का उपयोग िकया जाता है। सभी िनज�िलत उ�ादो ंकी पैकेिजंग सामा� है तथा सूखे उ�ाद के शे� 

जीवन पर इसका ब�त �ादा असर होता है। िनज�िलत स��यो ंकी पैकेिजंग उ�ाद को नमी, प्रकाश, हवा 

धूल, सू� वन�ित, बाहरी गंध, कीड़ो ं व कंृतको ं से बचाना चािहए: भंडारण, रख-रखाव व िवपरण के 

समय मूल उ�ाद, आकार, आकृित व उप��ती को बनाए रखने के िलए श�� व ��रता देती है तथा 

इसम� ऐसी सामिग्रयाँ स�िलत ह� िज�� आहार के संपक�  के िलए �ीकृत िकया गया है। पैकेज प्रकारो ंम� 
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िड�े �ा��क बैग, ड� म, िड�े व काट�न स�िलत है तथा यह उ�ाद के आ�खरी उपयोग पर िनभ�र होता 

है।  

िभंडी को िनज�िलत करने का काय�क्रम  

स�ी  तैयारी तथा पूव� 

उपचार  

स��रंग का 

समय (�ूनतम) 

सुखाने का 

तापमान (िडग्री 

से��यस) व 

समय  

सुखाने का 

अनुपात  

िभंडी (कटी �ई)  �ेनलेस �ील के 

चाकू से दोनो ं िसरो ं

को हटा द�  तथा 6 

िममी के मोटे 

टुकड़ो ंम� काट ल�।  

4-5 िमनट के िलए 

उबलते पानी म� 

�ांच कर�  व 0.5 

िकलोग्राम का 

उपयोग करके 10 

िमनट के िलए 

0.25%KMS घोल 

प्रित िकग्रा. 

�ाइसम� 

स�ाइट डाल�।  

50-55॰C 12-14 

घंटे  

18:1  
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अ�ाय 3 

िनज�िलत िभंडी की पैकेिजंग 

3.1. पैकेिजंग  

हमारे उपभोग के पया�वरणीय प्रभाव को कम करने के प्रयोजन से खा� पदाथ� की सुर�ा व रोकथाम की 

एक िविध के तौर पर प�रभािषत िकया जा सकता है। पैकेिजंग इं�ी�ूट इंटरनेशनल (PII)पैकेिजंग को 

एक थैली म� लपेटे �ए, बैग, बॉ�, कप, ट� े, कैन, �ूब, बोतल अथवा कंटेनरो ंम� उ�ादो,ं व�ुओ ंअथवा 

पैकेजो ंके घेरे के तौर पर प�रभािषत करता है। यह िनज�िलत उ�ोग की उ�ित के िलए सबसे ज�री कदम 

है। यह सूखे भोजन को ऑ�ीज़न, आद्र�ता (लाभ या हानी) रोशनी, सू�जीवो ंव कीट से बचाता है। अ�ी 

पैकेिजंग व भंडारण तकनीक�  ज�री ह�। िनज�िलत िभंडी की जांच करने तथा पूण� �प से सूखी व ठंडी होने  

के बाद उ�� भंडारण के िलए तुरंत पैक िकया जाता है।  

पैकेिजंग के काय�  

• रोकथाम, सुर�ा, संर�ण, संचार उपयोिगता तथा प्रदश�न  

• यिद कंटेनर इनम� से एक अथवा �ादा काय� करता है, तो इसे एक पैकेज माना जाता है।  

• पता करने की �मता सुिवधा तथा छेड़छाड़ का संकेत,बढ़ते �ए मह� के ि�तीयक काय� ह�।  

• सुर�ा/संर�ण �ोिंक पैकेिजंग उ�ाद की िगरावट को रोक सकती है, प्रसं�रण के लाभकारी 

प्रभावो ंको बनाए रख सकती है, शे� जीवन को बढ़ा सकती है तथा भोजन की खूबी व सुर�ा को 

बरकरार रख सकती है, अथवा बढ़ा सकती है। ऐसा करने से, पैकेिजंग बाहरी प्रभावो ंके 3 मु� वग� 

से सुर�ा देती है: रासायिनक, जैिवक तथा भौितक  

• जैिवक सुर�ा सू� जीवो ं(रोगजनको ंव खराब करने वाले एजे�ो)ं कीड़ो,ं कंृदको,ं व अ� जानवरो ंके 

िलए बाधा प्रदान करती है िजससे बीमारी व �ित को रोक सकता है।  

पैकेिजंग के प्रकार  

िन�िल�खत तीनो ंप्रकार की पैकेिजंग का एक संि�� िन�पण है, जो एक साथ िमलकर आमतौर पर एक 

पूण� पैकेिजंग लाइन बनाते ह�।  
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1. प्राथिमक पैकेिजंग  

• प्राथिमक पैकेिजंग वह पैकेिजंग है जो उ�ाद के सीधे संपक�  म� होती है तथा इसे कभी-कभी 

उपभो�ा इकाई के �प म� भी जानते ह�। 

• प्राथिमक पैकेिजंग का मु� उ�े� तैयार उ�ाद को िवशेष तौर पर संदूषण से बचाना, तथा 

संरि�त करना है।  

• इस प्रकार की पैकेिजंग अ�र अंितम उपयोगकता� अथवा उपभो�ा के िलए होती है।  

   

 

 

 

 

 

�ास: 

�ास म� ब�त अवरोधक गुण होते ह�, इसिलए यह �ाद अथवा िवशेष सुगंध,उ�ाद की ��ता, उ� 

प्रसं�रण तापमान का सामना करने की �मता को खराब कर�  िबना लंबे समय तक उ�ाद की ताजगी को 

बनाए रखता है।  

हािन:  भंगुर,वजनीला तथा न न� होने वाला।  

 

प्राथिमक पैकेिजंग 
सामग्री के प्रकार  

�ास  

मेटल  

पेपर  

�ा��क  



   

िनज�िलत िभंडी प्रसं�रण की पु��का   16 
 

धातु:  

सभी तरह की पैकेिजंग म� धातुएँ सबसे �ादा ब�मुखी ह�। वे उ�ृ� भौितक सबसे तथा अवशोधक गुणो,ं 

िनमा�ण की �मता, सजावटी �मता, पुनच�क्रण तथा ग्राहक की �ीकृित का संयोजन प्रदान करते ह�। 

ए�ुमीिनयम व िटन खाद पैकेिजंग म� सबसे �ादा प्रयोग म� लाने वाली धातुएँ ह�।  

 

पेपर:  

पेपर सेलुलोज फाइबर के इंटरलेस्ड नेटवक�  से उ�ािदत शीट सामग्री ह�। रेशो ं को गुदा बनाना, �ीच 

करना, तथा कागज उ�ाद बनाने के िलए रसायनो ंव मजबूत बनाने वाले ऐज�टो ंके साथ उपचा�रत िकया 

जाता है।  
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�ा��क: 

ऐसे �ा��क िजनका गलनांक उ� होता है, या थम�-सील करने यो� पैकेज का उपयोग कम गलनांक 

वाले �ा��क का उपयोग करने व ब�त लचीली संरचनाएँ िवकिसत करने के िलए िकया जा सकता है।  

(बोतल�, �ोज़र व टैक) पॉली ओिफन व पॉिलए�र सबसे साधारण ह�।  

 

2. मा�िमक पैकेिजंग  

• इस प्रकार की पैकेिजंग का उपयोग �ॉक-कीिपंग यूिनट बनाने के िलए उ�ादो ंकी एक िनि�त 

सं�ा को समूिहत करने के िलए प्राथिमक पैकेिजंग के बाहर िकया जाता है, िजसे साधारणतः  SKU 

कहा जाता है।  

• यह छोटे उ�ादो ंको एक ही पैक म� इ��ा करके उ�� प्रब�क की सुिवधा देता है।  

• इस तरह की पैकेिजंग प्राथिमक पैकेिजंग की अखंडता को बनाए रखने म� सहायता करने के िलए 

पूण� सुर�ा भी प्रदान करती है।  

पेपर बोड�: 

पेपर बोड� कागज से �ादा मोटा होता है: इसका वजन प्रित इकाई �ेत्रफल �ादा होता है। तथा यह प्रायः  

कई परतो ं से बना होता है। साधारणतः  इसका प्रयोग िशिपंग कंटेनर बनाने के िलए करते ह�, जैसे 
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ब�े,काट�न व ट� े  तथा इसका प्रयोग शायद ही खा� से सीधे संपक�  म� िकया जाता है। पेपर बोड� कई प्रकार 

के होते ह�, िज�� �ाइट बोड� , सॉिलड बोड� , फाइबर बोड� तथा िचपबोड� स�िलत ह�।  

 

3. तृतीयक पैकेिजंग  

• इसे प्रायः  थोक अथवा पारगमन पैकेिजंग के तौर पर जाना जाता है, इस तरह की पैकेिजंग का 

प्रयोग SKU की बड़ी मात्रा को समूिहत करने के िलए करते ह�, िजससे उ�� A िबन्दु से B िबन्दु 

तक (उदाहरण से िलए उ�ादन सुिवधा से िबक्री के िबन्दु तक) प�रवहन कर सक� ।  

• इस चरण के समय, उ�ादो ंको िवतरण इकाइयो ंके तौर पर संभाला जाता है।  

• इस तरह की पैकेिजंग से बड़े या वजनीले भार को सुरि�त तौर पर प�रवहन करना आसान 

होता है।  
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3.2. आदश� पैकेिजंग सामग्री  

िनज�िलत िभंडी को आसानी से तथा सुिवधापूव�क िकसी भी उ�े�खत पैकेिजंग सामग्री जैसे �ास जार, 

पॉलीप्रोपाइलीन पाउच, एयर टाइट कैप। पैिकंग म� साथ िटन जार म� संग्रहीत िकया जा सकता है। इसे 

6-8 महीने तक 20-25॰C के वातावरण के तापमान पर संग्रहीत िकया जा सकता है।  

एक दूसरी िविध है जो वेकयुम पैकेिजंग है, िजसका प्रयोग कर सकते ह� िजसम� सीिलंग से पहले  

पैकेट से हवा बाहर खीचं ली जाती है िक�ु कोई दूसरी गैस नही ंडाली जाती।  

वै�ूम पैकेिजंग 

वै�ूम पैकेिजंग खा� उ�ादो ंको शे� जीवन बढ़ाने का एक और तरीका है, यहाँ उ�ाद को एक 

एयर टाइट पैक म� रखते ह�, हवा पैकेट से बाहर खीचंी जाती है तथा पैकेट को सील कर िदया जाता है। 

उ�ाद के चारो ंओर से हवा िनकालने से, पैकेिजंग म� ऑ�ीज़न का �र कम हो जाता है, िजससे 

ऑ�ीज़न सांस लेने वाले सू� जीवो ंके बढ्ने तथा उ�ाद को खराब करने की �मता बािधत हो जाती 

है। ऑ�ीज़न की कमी के कारण होने वाले नुकसान की मात्रा भी कम हो जाती है। िविभ� प्रकार की 

पैकेिजंग सामिग्रयाँ ह� िजनका उपयोग वै�ूम पैकेिजंग के िलए करा जाता है, जैसे पॉलीयामाइड, 

एिथलीन िवनाइल, अ�ोहल तथा दूसरी समिग्रयाँ जैसे  पैकेिजंग िफ�, फॉइल, ट� े, बैग व ढ�न। 

�ादा मजबूती तथा कठोरता के िलए नायलॉन की एक बाहरी परत  
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3.3. संभािवत प्रिक्रया दोष व िनयंत्रण  

• अनुिचत प�रप�ता, अनुिचत कटाई तथा कटाई के बाद की प्रथाएँ अंितम उ�ाद की गुणव�ा पर 

असर करेगी।  

• खराब गुणव�ा वाले क�े माल (िभंडी) से खराब गुणव�ा वाला उ�ाद, प्रा� होगा- अ�े गुणव�ा, 

फफंूदी व िमलावट मु� मसालो ंका इ�ेमाल कर� ।  

• अिनयंित्रत ��िचंग से उ�ाद का अवांिछत �ाद तथा रंग खराब हो सकता है। गलत प्रकार से 

िहलाने से उ�ाद जल जाएगा। प्र�ेक ��च से एक सुसंगत उ�ाद सुिनि�त करने के िलए इसकी 

िनगरानी कर� ।  

• असंगत प्रिक्रया िनयंत्रण के फल��प �ादा प�रवत�नशील व गैर मानक उ�ाद बन�गे। सभी 

सामिग्रयो ंको उिचत फामू�लेशन के अनुसार माप कर�  ।  

• भरने से पहले उ�ाद को ठंडा करना अिनवाय� है।  

• गलत ढंग से �ेरलाइज िकए गए कंटेनरो ंको फल��प उ�ाद खराब होगा, शे� जीवन छोटा 

होगा। अगर पुनः  प्रयो� बोतलो ंको प्रयोग म� ले रहे ह� तो उनकी गुणव�ा पर खास �ान द�।  

3.4. उपकरण व मशीन�  

क्रम सं. मशीन�  

1.  रोलर ब्रश वॉशर  

2.  िभंडी के टुकड़े करने के िलए यूिनवस�ल �ाइसर  

3.  ��िचंग ट�क  

4.  ट� े ड� ायर इले��� क  

5.  इंप� हीट सीलर िवद्युत श��  

6.  वै�ूम पैकेिजंग मशीन  

 

1. रोटरी फल व स�ी धोने की मशीन  

 अदरक/ गाजर/ आलू/ शलजम/मूली/आिद जैसे िविभ� स��यो ंको छीलने/साफ करने के िलए 

उपयु� मजबूत संरचना।  

 कुशल-ऊजा�  
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 फल व स��यो ंकी धुलाई  

 संचािलत करने म� आसान  

 कम शोर करना  

 उ� श��  

 वॉशर म� वॉटर जैट �े की �व�ा जो स��यो ंको एक साथ धोता/ साफ करता है।   

 

 

2. यूिनवस�ल वेिजटेबल �ाइसर  

 यह िमिश्रत व ब�काया��क कटर िजसे हाथ से काटने के िस�ांत के अनुगमन करते �ए तथा 

प�रवित�त गित की उ�त तकनीक को अपनाते �ए िडजाइन िकया गया है।  

 इन मशीनो ं का प्रयोग जड़ व तने वाले स�ी व फलो ंको �ाइस, ��� �, �ू� व लोज�ज म� 

काटने के िलए िकया जा सकता है।  

 मोटाई लंबाई की ज�रत के अनुसार आसानी से समायोिजत कर सकते ह�।  
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3. ��िचंग ट�क  

 बैच ��चस� �ेनलेस �ील के ट�क होते ह� िजनम� उ�ाद को गम� पानी म� िमलाते ह�।  

 उ�ाद को वांिछत समय के िलए �ांच िकया जाता है तथा एक छलनी म� ट�क से िनकालकर ठंडा 

िकया जाता है।  

 ट�क ��चर आधुिनक खा� प्रसं�रण सुिवधाओ ंम� असामा� ह� जहां उ�� �ादा कुशल, लगातार 

प्रो�ोिगकी �ारा प्रित�ािपत िकया गया हो।  

 ट�क म� भाप डालने से ट�क का पानी गम� हो जाता है।  

 �ूबलर अथवा �ू, कनवेयर ��चस� के िवपरीत, टैक ��चस� �चािलत संचालन के िलए 

उ�रदायी नही ंहोता।  
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4. ट� े  ड� ायर इलै��� क/गैस  

 सुखाने वाले कैिबनेट म� बराबर तापमान बनाए रखने के िलए गम� हवा के समान प�रसंचरण के 

िलए िडजाइन िकया।  

 कठोर ढांचे �ारा िनिम�त, दोहरी दीवार वाला, काँच की �ई से वजनीला इंसुलेशन वाला ।  

 उपयु� �ान पर िफ�र व नमी/गम� हवा आउटलेट के साथ ताजा हवा का प्रवेश प्रदान 

िकया।  

 िवशेष िडजाइन अनुप्रयोग ।  

 उ� श��, �ािपत करने म� आसान, लंबा शे�-जीवन।  

 

 

 

5. इंप� हीट सील िवद्युत श��  

 हीट सीलर मशीन (िजसको कभी कभार बैग सीलर भी कहा है) एक उपकरण है िजसका प्रयोग 

िविभ� पैकेिजंग व थम��ा��क सामग्री (जैसे ले�ैट �ूिबंग)को सील करने के िलए करते ह�।  

 िविभ� सीिलंग ज�रतो ंके िलए अलग-अलग िडजाइन ह�।  

 िजन समिग्रयो ंका प्रयोग आवेग सीलर के साथ कर सकते ह� उनम� पॉलीइिथलीन, पॉलीिवनाइल, 

�ोराइड, पॉलीिवनाइल फॉइल तथा �ो�र�र सीलोफन स�िलत ह�।  
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 हीट सील बैग भली प्रकार बंद करके यह िनि�त करते ह� िक आपके उ�ाद छेड़छाड़ रोधी, 

वायुरोधी, पानी रोधी, व ��ता पूव�क ह�।  

 

6. वे�ूम पैकेिजंग मशीन  

 वे�ूम पैकेिजंग मशीन न िसफ�  सील कर सकती है, ब�� वे�ूम चक्र के बाद वे�ूम िन�ष�ण 

अथवा अिक्रय गैस भी �िशंग करती है।  

 इस पैकेिजंग का प्रयोग वे�ूम पैकेिजंग के बाद ऑ�ीकरण, फंगस लगना, कीड़े अथवा नमी को 

रोकने के िलए करते ह�, िजससे उ�ाद को ताजा रखा जा सके तथा �ादा समय तक भंडारण के 

िलए शे�-जीवन बढ़ाया जा सके।  
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अ�ाय 4 

खा� सुर�ा िविनयम एवं मानक  

इन िविनयमो ंको खा� सुर�ा व मानक (खा� उ�ाद मानक व खा� योजक) िविनयम, 2011 कह 

सकते ह�।  

िविनयम 2.3.3.6 िनज�िलत स��याँ  

1. िनज�िलत स�ी का अथ� है, उपयु� खा� यो� िह�ो ंसे तैयार िकया गया उ�ाद िविभ� प्रकार 

की �� स�ी, कीड़ो ंअथवा फंगल के संक्रमण से मु�, दाग-ध�ो ं से मु�, उिचत तौर पर 

तैयार िकया गया िजंसम� तापमान, नमी तथा वायु प्रवाह की िनयंित्रत अव�ाओ ंके अनुसार आद्र�ता 

को इस हद तक हटाया गया िक उ�ाद संरि�त हो।  

2. यह साबुत, कटा �आ, चौथाई टुकड़े,गु�े,िकब� दाने अथवा पाउडर हो सकता है। तैयार उ�ाद 

का रंग समान तथा उ�ता या एंजाइमेिटक प्रितिक्रया के कारण रंग बदलने से मु� होना चािहए। 

यह डंठल, िछलके, तने तथा बाहरी पदाथ� से मु� हो। जब यह पाउडर के तौर पर हो, तो यह 

मु� प्रवािहत हो तथा डलीदार न हो।  

3. उ�ाद म� प�रिश� A सिहत इन िविनयमो ंम� अनुमत खा� योजक स�िलत हो सकते ह�, प�रिश� 

B म� दी गई सू� जीव िव�ानी ज�रतो ं के अनुसार होगा यह नीचे दी गई तािलका म� दी गई 

अिनवाय�ता को पूरा करेगा-  

स�ी का नाम  आद्र�ता प्रितशत 

से अिधक नही ं 

स�र 

डाइऑ�ाइड 

ppmसे अिधक 

नही ं 

कुल ऐश 

प्रितशत से 

अिधक नही ं 

ऐश म� 

अघुलनशील 

पतला HCL 

प्रितशत से 

अिधक नही ं 

पेरो�ीडेज 

परी�ण  

िभंडी  8  2000 ppm  - - नकारा�क  
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िविनयम 4.2.2.2 सूखी स��याँ (मश�म व कवक, जड़� तथा कंद, दाल� व फिलयाँ व एलोवेरा 

सिहत) समुद्री शेवाल व नट व बीज  

ऐसे उ�ाद िजनम� प्रकृितक जल की मात्रा अिनवाय� पोषक त�ो ंपर असर करे िबना सू� जीवो ंके िवकास 

के िलए ज�रत से कम दी गई हो। उ�ाद उपभो�ा से पूव� पुनज�लीकरण के िलए अिभपे्रत भी हो सकता 

है तथा नही ंभी। इसम� वन�ित पाउडर स�िलत ह�, जो रस को सुखाने से िमलते ह�: जैसे टमाटर पाउडर 

व चुकंदर पाउडर आिद जैसे सूखे आलू के टुकड़े, िनज�िलत गाजर, मटर, गोभी, मश�म, पालक की प�ी 

या दाल� आिद।  

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

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

अनुपालन करेगा।: 

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

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

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

भंडारण की पया�� जगह होनी चािहए।  

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

4- फश� व दीवार अ�ी ��ित म� होने चािहए। वे िचकनेव आसानी से साफ होने वाला हो, तथा पपड़ी वाले 

प�ट �ा�र उखड़े�ए नही ंहोने चािहए।  

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

चािहए, प�रसर को सभी कीड़ो ंसे मु� रखा जाएगा।  

6- �वसाय संचालन के दौरान कोई कीट िछड़काव नही ं िकया जाएगा, ब�� इसके बजाय प�रसर म� 

आने वाले �ेट पाउडर म��यो ंको मारने के िलए �ाइट/�ाट/�ैप  का इ�ेमालिकया जाना 

चािहए।  

7- सभी �खड़िकयां दरवाजे तथा खुले �ान पर जाल या �ीिनंग लगाई जाएगी। िनमा�ण म� इ�ेमालिकए 

जाने वाला पानी, पीने यो� तथा यिद आव�कता हो तो िकसी भी मा�ता प्रा� प्रयोगशाला म� 

िनयिमत अंतराल पर पानी की रसायिनक व बै�ी�रयल जांच की जाएगी।  
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8- प�रसर म� पीने यो� पानी की आपूित� सुिनि�त की जाएगी। आंत�रक जल आपूित� भोजन, अथवा 

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

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

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

10- कोईभीबत�न कंटेनर या अ� उपकरण, िजसके इ�ेमालसे खा� �ा� की हािनकारक धातु 

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

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

11- मो�/फफंूद व संक्रमण से मु�� सुिनि�त करने के िलए सभी उपकरणो ं  को धोना, सुखाना 

�ापार के अंत म� ढेर से रखा जाना चािहए।  

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

13- कुशल जल िनकासी �व�ा के कचरे के िनपटारन  के िलए पया�� प्रावधान होने चािहए ।  

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

वाला वाले कपड़े का इ�ेमालकर� गे।  

15- संक्रमण रोगो ंसे पीिड़त ���यो ंको काय� करने की अनुमित नही ंदी जाएगी। कोई कटया घाव 

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

16- सभी खा� कम�चा�रयो ंको अपनी उंगिलयो ंके नाखूनो ंको काटकर साफ रखना चािहए तथा काय� 

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

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

17- सभी खा� किम�यो ंके झठेू नाखून अथवा अ� सामान या ढीले आभूषण पहनने से बचना चािहए, 

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

18- प�रसर के भीतर भोजन करना, चबाना, धूम्रपान करना, थूकना व नाक साफ करना  प्रितबंिधत 

होगा िवशेषकर  भोजन संभालते �ए।  

19- िबक्री के िलए अथवा �ोर की गई अिभपे्रत सभी व�ुएँ उपयोग के िलए उपयु� तथा संदूषण से 

बचने के िलए उिचत �प से ढकी  होनी चािहए।  

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

रखाव होनी चािहए।  
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21- पैक िकए गए अथवा कंटेनरो ंम� प�रवहन के दौरान खा� पदाथ� के िलए आव�कततापमान बनाए 

रख�। 

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

संग्रहीत िकया जाना चािहए।  

अनुल�क: खा� प्रसं�रण मशीनरी के िनमा�ताओ ंकी सूची  

क्रम सं कंपनी का नाम  मशीन�  

1.  बॉ�े इंजीिनय�रंग व��, 

1 नवयुग इंड�� ी �ेट 185 टोकेरसेय जीवराज रोड  

ओपोिजट �ान िमल, सेवरी (वे�)मंुबई  

400015 भारत दूरभाष: +91 22 24137094/24135959  

फे�: +91 22 24135828 

ड� ायर 

2.  �ांटस� एनज� नेटवक�  (पीईएन) नं.5, पवार हाउस तीसरी 

गली, एनआरटी नगर थेनी  

625531 तिमल नाडु भारत दूरभाष: +91 4546 255272 

फै�: +91 4546 25527 

ड� ायर 

3.  प्रीिमयम इंजीिनयस� प्राइवेट िलिमटेड �ॉट नं 2009, 

चरण IV,जीआईडीसी वातवा, अहमदाबाद 382445 भारत 

टेलीफोन: +917925830836 फै�: +9179 25830965 

ड� ायर, िमलिलंग एवं ग्राइंिडंग 

मशीन  

4.  स�ट� ल इं�ी�ूट ऑफ एग्रीकल्चरल� इंजीिनय�रंग, 

नबी बाग बेरिसया रोड भोपाल 462038 म� प्रदेश  

भारत दूरभाष: +917552737191 फे�: 

+917552734016   

�ाइिकंग मशीनरी, �ीिनंग 

मशीन, िमिलिनंग एवं ग्र�िडंग 

मशीन  

5.  सूय� िकचन ईि�पम�ट्स थ�नम, को��, एना�कुलम, केरल 

08045329361 

पीलर  

6.  र�क और कंपनी ई-पी  6/3, वजीरपुर इंड�� ीयल ए�ेट 

िद�ी-110 052 भारत दूरभाष : +91 11 

ड� ायर 
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7456101/27456102 फै�: +91 11 

7234126/7433905 ई-मेल: Rank@poboxes.com 

7.  गुरदीप पैकेिजंग मशीन� ह�रच� िमल कंपाउंड  

एलबीएस माग�, िवक्रोली मंुबई 400 079 भारत दूरभाष: 

+91 22 2578 3521/577 5846/579 5982 फै�: +91 

22 2577 2846 

पैकेिजंग एवं लबेिलंग मशीन, 

वे�ूम पैकेिजंग मशीन  

8.  राजन यूिनवस�ल ए�पोट्�स पो� बैग नं. 250 162 िलगी 

चे�ी �� ीट चे�ई 6000 001 भारत दूरभाष: +91 44 

25341711/25340731/25340751 फै�: +91 44 

25342323 

�ीिनंग मशीनरी; िमलिलंग एवं 

ग्राइंिडंग मशीन  

9.  गुरदीप पैकेिजंग मशीन� ह�रच� िमल कंपाउंड  

एलबीएस माग�, िवक्रोली मंुबई 400 079 भारत दूरभाष: 

+91 22 2578 3521/577 5846/579 5982 फै�: +91 

22 2577 2846 

�ाइिसंग मशीन, �ीिनंग 

मशीन, िमिलंग एवं  पैकेिजंग एवं 

लबेिलंग मशीन 
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संपक�  कर�   

िनदेशक 
रा�� ीय खा� प्रौ�ोिगकी उ�मशीलता एवं प्रबंधन सं�ान- तंजावुर 

(िन�म-टी) 
खा� प्रसं�रण उ�ोग मंत्रालय, भारत सरकार, 

पुद्दुकु�ई रोड, तंजावुर-613 005 
तिमल नाडु  

फोन नं. : +91- 4362 - 228155, फे� नं. : +91 - 4362 - 227971 
ई-मेल : director@iifpt.edu.in  वेब: www.niftem-t.ac.in 
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