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अ�ाय 1  

प�रचय 

1.4. संविध�त खेती  

िवटािमन, खिनज, फाइटोकैिमकल, यौिगको ंव आहार फाइबर सामग्री की उप��ित के कारण, स��याँ 

मनु� के �ा� के िलए ब�त ज�री होती ह�। िवशेषकर एंटीऑ�ीड�ट िवटािमन (िवटािमन A,C व E) 

तथा आहार फाइबर की सामग्री �ा� म� मह�पूण� भूिमका िनभाती ह�। उिचत स��यो ं का सेवन-

मधुमेह, क� सर, मोटापा �दय रोग, मेटाबोिलक िसंड� ोम जैसी कुछ पुरानी बीमा�रयो ंसे बचा जा सकता है, 

साथ ही इन बीमा�रयो ंसे जुडे हािनकारक कारणो ंको भी घटा सकता है। खा� पदाथ� को संरि�त करने 

का आरामदायक तरीको ंम� से एक है फ्रीिजंग। सही तरीके से जम� �ए खा� पदाथ� दूसरी प्रिक्रयो ं�ारा 

संरि�त खा� पदाथ� की तुलना म� अपने मूल, रंग �ाद बनावट तथा सामा� तौर पर �ादा पोषक त�ो ं

को बरकरार रखते ह�। इस तरह, स��यो ंको सामा� तौर पर संरि�त िकया जा सकता है तथा ऑफ-

सीजन के समय उपयोग िकया जा सकता है। 

ताजा स��यो ंको संरि�त करने का एक अ�ा तरीका उ�� फ्रीज़ करना है। जमाने से आहार िन�ल 

नही ंहोता। भीषण ठंड केवल सू�जीवो ंके िवकास म� देरी कर उन बदलावो ंकी गित धीमी कर देती है। 

जो आहार की गुणव�ा को प्रभािवत करते अथवा आहार के खराब होने का कारण बनाती है। जमी �ई 

स��यो ंकी गुणव�ा तथा खाने के िलए तैयार होने से पूव� उनके साथ कैसा �वहार िकया जाता है, इस 

�ण पर िनभ�र करती है, िजस �ण से उनको चुना जाता है।  

2018 म�, भारत के फ़्रोजन खा� बजार की कीमत लगभग 74 िबिलयन �पये थी तथा 2024 तक इसका 

मू� 188 िबिलयन �पये तक होने की आशा है, जो 2019 से 2024 तक लगभग 17% CARG पर होगी 

िबक्री मू� के संबंध म�, सबसे बड़ी शे्रणीयां इन स��यो ंम� से है, िजनम� 65 प्रितशत भारतीय उपभो�ाओ ं

की भागीदारी है। शहरी �ेत्र 80% बाजार बनाते ह�, िजनम� बेकरी, डेयरी, पैके�, फ़्रोजन, रेडी-टु-मेड 

खा�, पदाथ�, आहार �ै� �ा� समान पेय व स�िलत है, इसके अलावा, शहरीकरण ने को�-चेन  

उपकरणो ं से सुस��त एक एकीकृत सुपर माक� ट �ेत्र को ज� िदया है जो उपल� फ़्रोजन पदाथ� के 
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िवक� को �ीकृित देता है। इसिलए बदलते मनोिव�ान व बदलते क्रय पैटन�, समय की कमी व �� 

जीवन व म�म वग� की बढ़ती िड�ोजल आय के कारण फ़्रोजन भोजन की मांग से ब�त फायदा हो रहा 

है।  

1.2. सामािजक-आिथ�क मह�  

फ्रीिजंग प्रिक्रयाएँ सीधी ह� तथा भोजन पर लागू करना भी सरल है। चंूिक िफ्रज करना उन तरीको ंम� से एक 

है जो पोषण मू� को संरि�त करते �ए �ाद, बनावट जैसी खा� िवशेषताओ ं को संरि�त करने की 

�ीकृित देता है। फ़्रोजन सामान शु�आती ताजे उ�ादो ंकी तरह होते ह� िवशेषकर तब जब ठंड से पूव� व 

बादम� भली प्रकार ह�डिलंग व सुर�ा प्रथाओ ंका उपयोग िकया जाता है। अगर फ़्रोजन खा� पदाथ� को 

180॰c या उससे कम के तापमान पर संग्रहीत िकया जाता है, तो ��रता व सुर�ा बनाए रखना सबसे 

अ�ा होता है। इन तापमानो ं पर सू� जीव िवकिसत नही ं हो सकते तथा कोई भी खराब होने वाली 

प्रितिक्रया ब�त धीमी गित से होती है। अगर सही प्रिक्रया लागू की जाए तो लंबे समय तक भंडारण के 

समय जम� �ए कृिष उ�ाद अपनी गुणव�ा को बनाए रख सकते ह�।  

उपभो�ाओ ं�ारा रेडी-टू-मेड फ़्रोजन फूड (RMFF) को पौि�क, �ा�वध�क व �ािद� माना जाता है। 

इसिलए ग्राहक इस पदाथ� की ओर �ख करते ह� तथा प्रीिमयम मू� का भुगतान करने म� स�म होते ह�। 

ग्राहको ं�ारा तैयार फ़्रोजन भोजन की खरीद को प्रभािवत करने वाले कारको ंको समझने के िलए जांच का 

आयोजन िकया गया था। उपल� सािह�क समी�ा दशा�ती है िक लोगो ंकी भोजन संबंधी प्रधानताएँ तेजी 

से बदल रही है तथा िजस प्रकार ��याँ हमारे समाज की आिथ�क गितिविधयो ं म� सिक्रय है। कुछ 

सामािजक जनसां��कीय प�रवत�न ह� जो RMFF खरीदते समय उपभो�ा पर प्रभाव डालते ह� जैसे  

���गत �वहार, �ि�कोण, िव�ास व मू�, आयु, िश�ा, आय, वैवािहक ��ित आिद। प�रणामो ं से 

संकेत िमला है िक, ग्राहक इन सामािजक जनसां��कीय कारको ंके अलावा, इन आहार को खरीदने म� 

�िच िदखाते ह� �ोिंक यह तैयार करना आसान, �ािद�, खोजने म� आसान गुणव�ापूण�  उ�ाद,स�े ह�। 

कामकाजी लोग इस जीिवका के बुिनयादी उपभो�ा ह�। इसके अलावा,RMFF की खरीद से िन� चीजो ं

पर सकारा�क प्रभाव पड़ेगा; िलंग, आयु; िश�ा का �र; पा�रवा�रक आय; पेशा। 
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1.3. साधारणतः  फ़्रोजन स��याँ (क�ी सामग्री)  

ठंड के िलए स��यो ंके गुण इस तरह ह�  

• समान प�रप�ता  

• अ�ा �ाद, रंग व इ��त आकार  

• यांित्रक कटाई के िलए उपयु�ता  

• रोगो ंके प्रित प्रितरोध  

• उ� उपज  

• कटाई  

बे्रड, ब्रोकली, फूलगोभी, गाजर, हरी बी�, �ेश तथा सिद�यो ंकी हरी स��याँ जैसे पालक, केल चाड� तथा 

कॉलार सुझाव देने के िलए सबसे अ�ी स��याँ ह�। इ�� �ाज, िमच�, अजवाइन व जड़ी बूिटयो ंके साथ भी 

जमाया जा सकता है। खीरा, प�ागोभी, मश�म व सलाद आिद। �ादा नमी ं वाली स��यो ंको फ्रीज़ 

करने का कोई खास मह� नही ंहै। िफ्रज की गई स��यो ंके प्रकारो ंका संि�� िववरण िन�िल�खत है। 

1.3.1. फूल गोभी  

फूल गोभी प्रकृितक तौर पर फाइबर तथा िवटािमन-B से 

ओत-प्रोत एक कू्रिसफेरस स�ी है। इसम� 

फाइटो�ूट� ीएंट्स तथा एंटीऑ�ीड�ट होते ह� जो क� सर से 

बचा सकते ह�। इसम� कॉिलन पोषण त� है जो सीखने तथा 

याददा� के िलए ज�री है, तथा वजन घटाने व पाचन म� 

सहायक के िलए कई अ� मू�वान पोषक त� भी ह�। 

फूलगोभी को 8 महीने तक सुरि�त तौर पर जमाकर रखा 

जा सकता है।  
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फूलगोभी का मह�  

• इसम� फाइबर तथा िवटािमन का अ�ा स्रोत है।  

• इसके त� हि�यो ंको मजबूत बनाने �दय प्रणाली को बढ़ावा देने व क� सर को रोकने म� सहायक 

ह�।  

• फूलगोभी खाने के �ािद� तरीको ं म� फूलगोभी क्र� िप�ा तथा फूलगोभी व पनीर का सूप 

स�िलत ह�।  

• जो लोग र� को पतला करने वाली दवाइयो ंका प्रयोग करते ह�, उ�� अचानक से ब�त अिधक 

फूलगोभी का सेवन नही ंकरना चािहए �ोिंक िवटािमन K का उ� �र दवाओ ंके साथ प्रितकूल 

प्रितिक्रया कर सकता है।  

1.3.2. ब्रोकली  

फाइबर तथा प्रोटीन का एक अ�ा स्रोत है 

ब्रोकली, इसम� आयरन, पोटेिशयम, कै�ल्शयम, 

सेलेिनयम, मैि�िशयम, िवटािमन-A,C,E,K तथा 

फोिलक अ� के साथ-साथ िवटािमन-B का 

उिचत मात्रा म� होता है।फ़्रोजन ब्रोकली ताजी 

ब्रोकली की तुलना म� �ादा पौि�क हो सकती है 

�ोिंक यह बै�ी�रया को न� कर सकती है, 

पोषण मू� बनाए रखती है, तथा जमने से पूव� 

��िचंग प्रिक्रया से खराब होने से बचा सकती है। 

फ़्रोजन ब्रोकली म� भी ताजी ब्रोकली के समान ही 

फोिलक अ� होता है।  
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1.3.3. गाजर   

गाजर म�, िवटािमन, खिनज व फाइबर उिचत मात्रा म� 

होते ह�। इस प्रकार यह एंटीऑ�ीड�ट का अ�ा स्रोत 

है। पौधे आधा�रत खा� पदाथ� म� पाए जाने वाले पोषक 

त� एंटीऑ�ीड�ट होते ह�। यह शरीर के मु� कणो ं

को समा� करने म� मदद करते ह�; अगर शरीर म� मु� 

कण ब�त �ादा जमा हो जाते ह� तो अ��र अणु 

कोिशका नुकसान की वजह बन सकते ह�। प्रकृितक 

प्रिक्रयाएँ तथा पया�वरणीय श��याँ मु� कण पैदा 

करती है। कई मु� कणो ंको शरीर �ारा �ाभािवक तौर पर हटाया जा सकता है, िक�ु आहार संबंधी 

एंटीऑ�ीड�ट सहायता कर सकते ह�, िवशेषकर जब ऑ�ीड�ट का लोड अिधक हो। पूण� बढ़ते मौसम के 

दौरान, ताजा बगीचे की गाजर उिचत उपचार ह�,िक�ु सिद�यो ंके महीनो ंतक िटके रहने के िलए बगीचे की 

स��यो ंको पतझड़ आने पर संग्रह करना अिनवाय� ह�। इसके �ाद, पोषक त� व बनावट को बरकरार 

रखने के िलए गाजर को प्रायः  �ांच िकया जाता 

है तथा िफर जमाया जाता है। यह फ्रीिजंग गाजर 

पूरे वष� भर �ाद देने का एक उिचत तरीका है।  

1.3.4. हरी सेम 

हरी फिलयाँ िज�� �ैप बी� अथवा ��� ंग िबन 

भी कहते ह�, कई रसोई म� मु� �प से पाई 

जाती ह�।  

भारत म� खेती की जाने वाली िविभ� फिलयाँ  

• फ्र� च बी� (फेिजयोलस व�ा�रस)  

• गाय मटर (िव�ािसन�िसस)  
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• ��र बी� (सायमो���� ोगोनोलोब) 

• ब्रॉड िबन (िविकयाफ़ाबा) 

• लीमा िबन (फेिजयोलसलुनाटस) 

• सोया िबन (�ूिसन मै�) 

• गाड�न बी� (डोलीचोस लैब) 

पा�रवा�रक पॉटलक, छुि�यो ं के भोजन व िनयिमत रात्री भोजन म�, एक पसंदीदा साइड िडश है। ताजा, 

कोमल हरी फिलयाँ िवटािमन-C आहार फाइबर, कोलेट, िवटािमन-K तथा िसलीकॉन का सही स्रोत है। 

हरी फिलयाँ �� वजन बनाए रखने म� सहायता करती है। हरी फिलयो ंको िफ्रज करना आपके बगीचे 

अथवा िकसान के बाजार से वष� भर लाभ लेने का एक अ�ा तरीका है।  

1.3.5. म�ा  

उस लंबे समय िजन महीनो ंम� �ीट कॉन� का मौसम नही ंहोता है 

िड�ाबंद के बजाए फ़्रोजन का िवक� चुन�। यह ताजा दानो ंकी 

तरह मीठा तथा पकने म� कम समय लेता है। इसका एक और 

फायदा यह है िक जम� �ए मकके म� प्रायः  ताजे मकके की तुलना 

म� कम कैलोरी व काब�हाइड� ेट होते ह�।  

1.4. उगाई गई िक��  

स��याँ  िफ्रज के िलए उपयु� िक��  

फूलगोभी  अल� कंुवारी, पूसा अल� िसंथेिटक, पूसा दीपाली, पंत गोभी-2, उ�त जापानी, 

पूसा हाइिब्रड-2, पूसा हाइिब्रड-3, पूसा शरद, पंत गोभी-4, पूसा िसंथेिटक, 

पूसा शुभ्रा, पूसा िहं�ोित, पंजाब जायंट-35, पूसा �ोबॉल-1, पूसा �ोबॉल के-

1  

ब्रोकली  KTS-1, सोलन ग्रीन, लकी, िफए�ा, पु�ा, ऐ�या�, पालम िविचत्र  

गाजर  पूसा केसर, पूसा मेघाली, सेले�न 223, नंबर 29, न�टेस हाफ लॉन्ग, अल� 
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न�टेस, च�टेने, इ�ीरेटर, जेनो, पूसा यमदािगनी  

बी� (फ्र� च बी�) HUR-137, मालवीय, राजमाश-137, व�ण (ACPR-94040),HPR-353,IPR 

96-4 (अंबर), अंकुर,अक� अनूप, गुजरात राजमा-1, वीएल राजमाश 125,VL 

बी�-2, िह�-YCD 1, ऊटी 1, ऊटी (FB)2, अक� कोमल (सेल.9), िप्रिमयर, 

अरका बो�, अक� संपूण� व अक� काित�क, अक� कोमल, िप्रिमयर, (सेल.9), 

अक� सुिवधा, अक� अनूप, अक� समृ��, अक� सुमन  

म�ा  माधुरी, िप्रय और अलमोडा  

 

1.5. भारत स�ी की उ�ादन ��ित  

भारत की जलवायु िविवधता यह िनि�त करती है िक सभी तरह की ताजा स��याँ उपल� फल व स�ी 

उ�ादन म� चीन के बाद िव� म� दूसरा �ान है। रा�� ीय बागवानी बोड� �ारा जारी डेटाबेस के अनुसार, 

भारत ने 2015-16 के दौरान 1691 िमिलयन मीिट� क टन (MMT) स��यो ं का उ�ादन िकया। 10 

िमिलयन हे�ेयर (MT) �ेत्र म� स�ी की खेती की गई है। इन रािशयो ं म� से केवल 2.2% रािश पर 

काय�वाही की जाती है। दूसरी तरफ, संयु� रा� अमे�रका (65%) तथा चीन (23%) जैसे देश अपिश� को 

ख� करने तथा कृिष उ�ादो ंके अित�र� मू� तथा शे� जीवन को बढ़ाने म� भारत से ब�त आगे ह�। 

फल व स��यो ंके िलए अनुमानतः  नुकसान 30 से 40% तक है। ऐसे अनुपात सही नही ंहै तथा भारतीय 

अथ� �व�ा पर नकारा�क असर डालते ह�।  इस प्रकार के नुकसान से बचने के िलए, भारत म�, िविभ� 

संगठन फसल के बाद की गंभीर सम�ाओ ंका समाधान खोजने के कोिशश कर रहे ह�। आलू, �ाज, 

फूलगोभी, आिद के उ�ादन म�, भारत स��यो ंम� अदरक व िभंडी का सबसे बड़ा उ�ादक है तथा दूसरे 

�ान पर है। बां�ादेश, संयु� अरब अमीरात, नीदरल�ड, नेपाल, मलेिशया, यू के, श्रीलंका, ओमान तथा 

कतर भारतीय फल व स��यो ंके मु� गंत� ह�।  

भारत ने 2019-20 की अविध म� 4,350,13 करोड़ �पये की स��यो ंका िनया�त िकया। स�ी िनया�त 

टोकरी मु� तौर से �ाज िमिश्रत स��याँ, आलू, टमाटर तथा हरी िमच� �ारा प्रायोिजत है।  

जबिक वैि�क बाजार म� भारत की भागीदारी अभी भी लगभग 1% है, देश के बागवानी उ�ादो ं की 

�ीकाय�ता बढ़ रही है। अ�ाधुिनक को�-चेन प्रौ�ोिगकी व गुणव�ा आ�ासन उपायो ं के �ेत्र म�, यह 

समाना�र प�रवत�नो ंके कारण उ�� �आ है। मह�पूण� िनजी �ेत्रो ंके िनवेश के अलावा साव�जिनक �ेत्र 
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ने पहल की है िक APEDA की मदद से, �ेत्र म� कई खराब होने वाले काग� क� द्र तथा एकीकृत कटाई के 

बाद की ह�डिलंग सुिवधाएं �ािपत की गई है। उ�ादो ंप्रोसेसरो ंव िनया�तको ंके �र पर �मता िवकिसत 

करने की पहल ने भी इस पहल म� योगदान िकया।  

1.6. स��यो ंकी संरचना व पोषक मू�  

फलो ंकी तरह स��यो ंम� भी कैलोरी व वसा कम रहती है, लेिकन िवटािमन व खिनज भरपूर मात्रा म� होते 

ह�। सभी हरी, पीली, नारंगी स��याँ कै�ल्शयम, मे�ी 

 

 

 

िशयम, पोटेिशयम, आयरन, बीटा-कैरोटीन, िवटािमन-B कॉम्�े�, िवटािमन-C,A तथा K के समृ� स्रोत 

ह�। फलो ं के समान स��याँ भी कई एंटीऑ�ीड�ट का घर होता है। ये �ा�वध�क फाइटोकेिमकल 

यौिगक सव� प्रथम; मनु� के शरीर को तनाव, बीमा�रयो ंव क� सर से बचाने म� मदद करती ह� तथा दूसरी; 

प्रितर�ा को शरीर को इनसे लड़ने की �मता िवकिसत करने म� मदद करती ह�। इसके अलावा स��याँ 

घुलनशील तथा अघुलनशील आहार फाइबर से भरपूर होती ह� िज�� गेर-�ाच� पॉलीसेकेराइड (NSP) के 

तौर पर जानते ह�, जैसे सेलुलोज, �ूिसलेज, हेमीकेलुलोज, गोदं,  पे��न आिद। ये पदाथ� बृहदांत्र से 

अित�र� पानी को सोखते ह� मल म� अ�ी मात्रा म� नमी बनाए रखते ह�। तथा इसे शरीर से आसानीपूव�क 

बाहर िनकलने म� सहायता करते ह�। इस तरह उिचत फाइबर क्रोिनक क�, बावसीर, कोलन, क� सर, 

संवेदनशील आंत की परेशानी, मलाशया दरारो ं जैसे परेशािनयो ं से सुर�ा देता है। शाकाहारी पोषण ने 

अपने िस� �� लाभो ं के िलए �ापक तौर पर तंद��ी के प्रित जाग�क तथा खा� वै�ािनको ंका 

�ान आकिष�त िकया है। अपने िदनचया� म� इ�ेमाल की जाने वाली �ादातर स��यो ंम� कैलोरी व संतृ� 

वसा ब�त कम होती है। उदाहरण के िलए वाटर के्रस व अजवाइन म� प्रित 100 ग्राम क्रमशः  11 व 16 

कैलोरी होती है ऐसी स��याँ िजनम� कैलोरी प्रित 100 ग्राम 20 से कम है जैसे लौकी, करेला, प�ा गोभी, 

चाइनीज, प�ा गोभी, बॉक चॉय, ब�गन एिडव, पालक, समर �ेश, ��स चाड� (िस�र बीट) आिद। 

वै�ािनक अ�यनो ंसे पता चला है िक ये कम कैलोरी वाले िक�ु पोषक त�ो ंसे भरपूर खा� पदाथ� मनु� 
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के शरीर को तंद�� व बीमा�रयो ंसे मु� रखने म� सहायता करते ह�। जमी �ई स��यो ंको प्रायः  कम से 

कम परेशानी के साथ तैयार िकया जा सकता है, िजससे वे ताजी स��यो ंका एक तुरंत व आरामदायक 

िवक� बन जाते ह�। वे साधारणतः  ताजी स��यो ंकी तुलना म� स�ी होती है तथा शे� जीवन लंबा होता 

है, जमी �ई स��यो ंको भोजन म� स�िलत करना फाइबर, एंटीऑ�ीड�ट, िवटािमन व खिनजो ंसिहत 

ज�री पोषक त�ो ंका सेवन बढ़ाने का एक सरल उपाय है।  

1.7. भारतीय बाजार आउट लुक  

बाजार का िव�ार हो रहा है, जबिक ग्राहक �ादा सुिवधा संचािलत हो रहे ह�। इस प�र�� म�, एक खंड 

जो सभी प्रसं�ृत खा� शे्रिणयो ंम� ज�री तौर पर िवकिसत �आ है, वह है जम� �ए भोजन। कई नई ब्रा�ो ं

के प्रवेश के साथ,फ़्रोजन खा� बाजार प्रित�धा� म� वृ�� का सामना करने के िलए तैयार है।  

िड�ाबंद फ़्रोजन भोजन की िविवधता बढ़ रही है, िजससे युवाओ ंको नवीनता की तलाश म� सहायता िमल 

रही है। मैक्डोन�, िप�ा हट, डोिमनोज व कई अ� अंतरा��� ीय खुदरा शंृ्रखलाओ ंके प्रवेश ने बाजार के 

िव�ार को बढ़ा िदया है, तथा नई फ़्रोजन खा� �ापा�रयो ंको बाजार म� प्रवेश करने के िलए पे्र�रत िकया 

है। भारत म� फ़्रोजन फूड बाजार मु�तः  फ़्रोजन स��याँ व फ़्रोजन �ै� व तैयार आहार जैसे �ेत्रो ं से 

संचािलत होता है। इन प्रमुख �ेत्रो ं के अित�र�, खुदरा �ेत्रो ं के मा�म से इसकी बढ़ती उपल�ता के 

साथ-साथ उ�ादो ंकी ताजगी के कारण फ़्रोजन मांस व समुद्री भोजन उ�ादो ंकी प्राथिमकता बढ़ी है। इन 

दोनो ं खंडो ं ने िमलकर वष� 2018-19 म� 1200 करोड़ �पये से �ादा का राज� एकत्र िकया। बेहतर 

िवतरण नेटवक�  उ�ादो ंको बड़े उपभो�ा आधार तक उपल� करा रहा है तथा वािण�क खपत की 

तुलना म� आवासी खपत को तेज दर से बढने म� सहायता कर रहा है।  
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अ�ाय 2  

जमी, कटी �ई स�ी का प्रसं�रण  

2.1. जमी, कटी �ई स�ी के िलए प्रिक्रया प्रवाह-चाट�  

• कटाई  
• पूव� प्रिक्रया प्रबंधन  
• काटना व टुकड़ा करना  
• ��िचंग  
• जमाना  
• धातुओ ंका पता लगाना  
• पैकेिजंग  
• भंडारण  

2.1.1. फसल की कटाई  

चंूिक भारत म� स��यो ं की कटाई एक िवशेष मौसम म� की जाती है (उदाहरण के िलए ब्रोकली व 

फूलगोभी सिद�यो ंके मौसम म� उपल� होती है)। यह प्रसं�रण संयंत्रो ंके िहत म� होगा िक इस अविध म� 

आपूित� �ादा से �ादा बढ़े। इस �ा�� को पाने के िलए, बुआई िवशेष समय सा�रणी के आधार पर की 

जाती है, िजसे बीज योजना भी कहा जाता है। इसके अित�र�, स��यो ंकी अगेती व िपछेती प्रजाितयो ंसे 

भी फायदा िलया  जा सकता है। इसिलए कटाई का उिचत समय प�रप�ता सूचकांको ं�ारा िनधा��रत िकया 

जा सकता है। जब मुलायम स��याँ कटाई के लायक प�रप� हो जाती है, तब उनका चुनाव िकया जाता 

है। कटाई के बाद स��यो ंको गम� होने से बचाने के िलए िजतनी ज�ी हो सके संसािधत िकया जाना 

चािहए। गम� करने से स��याँ जीवाणु से प्रभािवत हो सकती है। िजससे स��यो ंकी गुणव�ा प्रभािवत 

होती है। इसिलए, स��यो ंके तापमान पर भली प्रकार नजर रखी जाती है।  

पूव�-प्रिक्रया प्रबंधन  

चरम प्रिक्रया �ाद व बनावट वाली स��यो ं को जमने के िलए उपयोग िकया जाता है तुड़ाई के बाद 

स��यो ंको संभालने म� देरी की वजह से �ाद, बनावट, रंग व पोषक त�ो ंम� िगरावट देखी जाती है। 
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इसिलए ठंड से पूव� ताजा गुणव�ा बनाए रखने के िलए कटाई व प्रसं�रण के बीच कम समय लगना 

चािहए। ठंडे पानी, वायु िव�ोट अथवा बफ�  �ारा स��यो ं को ठंडा करने से प्रायः  फसल के बाद के 

नुकसान की दर म� काफी कमी आएगी, िजससे क�े माल को खेत से प्रसं�रण संयंत्र तक काफी दूर ले 

जाने के िलए अ�ी गुणव�ा वाले अित�र� घंटे उपल� होगें। स��यो ंको िकसी भी रोगग्र�, कटे �ए 

तथा गैर-समान �प से पके भाग को हटाने के िलए क्रमब� व वग�कृत िकया जाता है।  

2.1.2. सफाई  

प्रायः  मोटी गंदगी को शेक ड� म चलनी व �ोअर से हटाया जाता है। खेत की गंदगी हटाने तथा िनरी�ण 

करने के िलए जड़ वाली स��यो ंको पहले धोया जाता है। पानी के तेज प्रवाह का उपयोग करके उ�� एक 

िहलती �ई छलनी �ीन पर दबा िदया जाता है। इससे लगी �ई िम�ी बह जाती है।  

दूसरी बार धुलाई  

प्रायः  छीलने या काटने के बाद िफर से धोने की ज�रत होती है। उदाहरण के िलए, फूलगोभी को फूलो ंम� 

काटने के बाद धोना चािहए, जबिक गाजर को टुकड़ो ंम� काटने के बाद दूसरी बार धोना चािहए। छीलने व 

काटने के बाद धोने से रोगाणु व ऊतक द्रव िनकल जाते ह� िजससे भंडारण के समय सू� जीवी वृ�� तथा 

एंजाइमैिटक ऑ�ीकरण घट जाता है।  

2.1.3. काटना व टुकड़ा करना  

उिचत धुलाई के बाद, स��यो ंको छोटे मानक टुकड़ो ंम� काटने की ज�रत होती है िजससे उ�� आकार 

म� एक समान बनाया जा सके तथा संभालने म� आसान व पैक करने यो� बनाया जा सके।  

2.1.4. ��िचंग  

साफ िकए �ए स��यो/ंफलो ंको उबलते पानी म� डाल देते ह�, जहां �ाद को प्रभािवत करने वाले एंज़ाइमो ं

को मारने के िलए उ�� कुछ िमनट तक उबालते ह�, िक�ु इससे वे पकते नही ंह�। साधारणतः  स��यो ंको 
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75 से 80॰c तक 2 से 4 िमनट तक गम� करा जाता है। ��िचंग के बाद उ�� पानी �ारा ठंडा िकया जाता है 

तथा गु��ाकष�ण सॉट�र म� भेज िदया जाता है।  

2.1.5. जमाना  

��िचंग के बाद कटी �ई स��यो ंको कूिलंग से�न म� ले जाया जाता है, जहां स��यो ंका तापमान कम 

हो जाता है कूिलंग चरणो ंके बाद, स��यो ंको (-35॰c) की ठंडी हवा का इ�ेमाल करके एक कनवेयर 

बे� फ़्रोजर पर जमा िदया जाता है, िजसे बे� के ऊपर से चलाया जाता है। इस प्रकार स��याँ कम 

समय म� जम जाती ह�। (IQF ���गत तौर पर ��रत जमे �ए) मटर को थोक म� भंडा�रत िकया जा 

सकता है, तथा बाद म� फलो ंपैकर का इ�ेमाल करके पैक करा जा सकता है। स��यो ंको �ा� फ्रीजर 

के �ारा भी जमाया जा सकता है।  

2.1.6. धातुओ ंका पता लगाना  

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

पहचान करना अिनवाय� है जो कटाई अथवा प्रसं�रण के समय िनकाला जा सकता है। स��यो ंको मेटल 

िडटे�र �ारा गुजारा जाता है; इसकी अ�िधक अनुशंसा की जाती है �ोिंक उपभोग के समय धातुएँ 

अ�िधक हािनकारक हो सकती ह�।  

2.1.7. पैकेिजंग  

 प्रसं�रण के बाद, पैकेिजंग सबसे अिनवाय� काय� है, यह ह�डिलंग माक� िटंग के िलए भी 

आरामदायक है जमी, कटी �ई स��यो ंको िविभ� पैकेिजंग म� पैक कर सकते ह�, बाजार की 

प्रकृित के आधार पर सामग्री को कई तरह व आकार की पैकेिजंग म� पैक करते ह�। �ानीय 

बाजार के िलए साधारणतः  500 g,-1kg वॉ�ूम पैकेज का इ�ेमाल िकया जाता है (पैकेिजंग 

लेबल पर वजन, मूल देश, लागत व समा�ी की ितिथ का सही उ�ेख होना चािहए। फ्रीिजंग के 

िलए स��यो ंको सूखे पैक या ट� े  पैक के �पम� पैक करा जाता है। 



    

कटी �ई फ़्रोजन स��यो ंकी पु��का  15 
 

 सूखी पैक की िविध: सूखी पैक की िविध म�, �ांच की गई तथा सूखी स��यो ंको भोजन के 

आकार के फ्रीजर बैग म� डालकर पैकेट से हवा की मात्रा को कम करने के िलए कसकर पैक 

िकया जाता है। बंद करने से पूव� कठोर कंटेनरो ंके शीष� पर सही हेड�ेस (लगभग 2 सेमी) छोड़ 

िदया जाता है। फ्रीजर बैग के िलए, हेड�ेस बड़ा होता है। य�िप ब्रोकली, शतावरी व बू्रसे� 

�ाउट्स जैसी स��यो ंके िलए हेड�ेस का प्रावधान उिचत नही ंहै �ोिंक वे कंटेनरो ंम� कसकर 

पैक नही ंहोते ह�।  

 ट� े-पैक की िविध: ट� े  पैक की िविध म�,ठंडी,अ�ी तरह से सूखी �ई स��यो ंको उथले ट� े  अथवा 

पैक म� एक परत म� रखते ह�। ट� े  को तब तक फ्रीजर म� रखा जाता है जब तक िक स��याँ कड़ी न 

हो जाए तथा बाद म� हटा देते ह�।  

2.1.8. भंडारण  

पैकेिजंग के बाद जमी �ई स��यो ंके भंडारण तापमान को उपयोग तक बनाए रखने की अिनवाय�ता होती 

है, जमी �ई स��यो ं का मानक तापमान -180॰c होता है। कटी �ई स��यो ं को िड�े व बोतलो ं म� 

संग्रहीत िकया जाता है, तो मटर को लगभग 10 से 15॰c के तापमान तक सूखा संग्रहीत करना चािहए। 

प्रायः  िड�े व जार पर अ�ाई भंडारण छोड़ने के बाद ही लेबल लगाया जाता है। 

2.2. प्रयु� उपकरण  

क्रम सं  मशीन व उपकरण  
1.  प्रोड�  फीिडंग क�ेयर  
2.  सतत ऑनलाइन वॉशर  
3.  स��याँ काटने वाला  
4.  सतत ऑनलाइन ��चर  
5.  सतत ऑनलाइन प्री-कूलर  
6.  छँटाई/मै�ुल िनरी�ण कनवेयर  
7.  उ�ाद िल� क�ेयर  
8.  िलिनयर IQF अथवा �ा� फ्रीजर  
9.  मेटल िडटे�र  
10.  िनयंत्रण क� (उपरो� सभी उपकरणो ंके िलए सामा�) 
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11.  पैकेट बनाने की मशीन  
12.  भंडारण की सुिवधा  

 

उ�ाद फीिडंग कनवेयर: क�ेयर िस�म का मु� �ेय बी� को एक �ान से दूसरे �ान तक ले जाना 
है।  

 

सतत ऑनलाइन वॉशर: इसका इ�ेमाल स��याँ धोने के िलए िकया जाता है।  
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��चर: मशीन का उपयोग इंजाइमी गितिविधयो ंको िन��य करने व सू�जीवो ं को समा� करने के िलए 

��िचंग काय� के िलए िकया जाता है।  

 

 

छँटाई/मै�ुल िनरी�ण कनवेयर: इस क�ेयर का उपयोग अ� बाहरी कणो,ं धातुओ ं आिद की 

���गत तौर पर जांच करने म� करते ह�।  
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उ�ाद िल� क�ेयर:विट�कल क�ेयर एक प्रकार की िल� है िजसका इ�ेमाल कटी �ई स��यो ंको 

एक मंिजल से दूसरी मंिजल तक ले जाने के िलए िकया जाता है। इसे प्रायः  मालवाहक िल� के तौर पर 

जानते ह�।  

 

िलिनयर IQF : यह एक ऐसी तकनीक है िजसे ���गत तौर पर ��रत-फ़्रोजन (IFQ) एक तेजी से 

जमने वाली तकनीक है जो वन�ित कोिशकाओ ंम� बड़े बफ�  के िक्र�ल नही ंबनने देती है।  

IQF के �ान पर �ा� फ्रीजर का उपयोग िकया जा सकता है।   

 

 



    

कटी �ई फ़्रोजन स��यो ंकी पु��का  19 
 

मेटल िडटे�र : इसका इ�ेमाल अंितम उ�ाद से धातु के कणो ंका पता लगाने के िलए िकया जाता है।  

 

 

कंट� ोल पेनल (सभी उपकरणो ंके िलए) 
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पैकेिजंग मशीन: इसका इ�ेमाल बाजार की मांग के आधार पर िविभ� पैकेिजंग �मताओ ंम� फ़्रोजन 

मटर की पैकेिजंग के िलए िकया जाता है।  

 

 

शीत क�: प�रवेश के तापमान (-18॰c) पर भंडारण के िलए आव�क अंितम उ�ाद। पैिकंग के अंितम 
उ�ाद को भंडारण करने के िलए क� अिनवाय� है।  
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अ�ाय 3  

फ़्रोजन स��यो ंकी पैकेिजंग  

3.1. स��यो ंके िलए हािनकारक कारक  

खराब होने तथा सड़ना कोई दुघ�टना नही ं है। यह एक �भािवक प्रिक्रया है। यह समझने के िलए िक 

गुणव�ा को खराब होने से कैसे बचाया जाए, हमे जानना होगा िक इसके �ा कारण हो सकते ह�। आहार 

का खराब करने वाले कारको ंम� स�िलत ह�।  

 सू�जीवी  

रोगजनक सू�जीव गंध, मौजूद अथवा �ाद म� भी उ�ेखनीय बदलाव के िबना खा� पदाथ� म� िवकिसत 

हो सकते ह�। कुछ प्रकार के बै�ी�रया, यी� व फफंूद सिहत खराब करने वाले सू�जीव 40॰F से भी 

कम तापमान पर अ�ी प्रकार िवकिसत हो सकते ह�। 

 एंजाइम  

एंजाइम आहार म� प्राकृितक तौर पर उप��त पदाथ�, फल व स��यो ं म� पकने की प्रिक्रया के िलए 

िज�ेदार होते ह�। एंजाइम बनावट, रंग व �ाद म� प�रवत�न के िलए िज�ेदार होते ह�।  

 वायु  

ऑ�ीकरण, एक रसायिनक प्रिक्रया हैजो रंग, �ाद व पोषक त� सामग्री म� अवांछनीय बदलाव करती 

है, िजसके फल��प हवा खा� घटको ंके साथ प्रितिक्रया करती है। वा�-रोधी पैकेिजंग जो हवा को 

बाहर रखती है; ऑ�ीकरण की सम�ाओ ंको कम करने म� सहायता करती है। 

 प्रकाश  

प्रकाश, के संपक�  म� आने से रंग व िवटािमन का नुकसान हो सकता है। प्रकाश वसा के िलए भी 

उ�रदायी हो सकता है।  
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 कीड़े, कंृतक, परजीवी व अ� जीव 

इन प्रािणयो ंको जीिवत रहने के िलए भोजन की ज�रत होती है, तथा वे आहार को हानी प�ंचाते ह�, 

िजससे यह और खराब होने के प्रित �ादा संवेदनशील हो जातेह�।  

 तापमान  

तापमान भंडारण के समय को प्रभािवत करता है, तथा उ� तापमान पर आहार ज�ी खराब होता है। 

भंडारण �ेत्रो ंके िलए अनुशंिसत तापमान है।  

 समय  

सू�जीवो ं को व कई गुना बढ्ने के िलए समय की आव�कता होती है। अ� प्रितिक्रयाओ,ं जैसे 

ऑ�ीकरण व एंजाइम िक्रया को भी िवकिसत होने के िलए समय की आव�कता होती है। �ादा समय 

तक भंडारण, से बचने म� मदद के िलए सही मात्रा म�, िवशेष तौर पर खराब होने वाले खा� पदाथ� की 

ख़रीदारी कर� ।  

 जमना 

जमने से रंगद्र�, �ाद पोषण संबंधी ज�री घटको ंम� नग� बदलाव होते ह�, य�िप ये तैयारी प्रिक्रयाओ ं

म� खो सकती ह� अथवा बाद म� फ़्रोजन भंडारण के समय खराब हो सकते ह�। भंडारण के समय फ़्रोजन 

खा� पदाथ� म� मु� बदलाव िप��ट का �रण उप-ठंड तापमान पर पानी म� घुलनशील िवटािमन के 

नुकसान, पोली फेनोल ऑ�ीडेज, िलपो��नेज �ारा अविश� एंजाइम गितिविध व िलिपड के ऑ�ीज़न 

के करण िवकिसत �ाद म� कमी।  

 पुनिक्र� �लीकरण  

यह एक भौितक बदलाव है जहाँ बफ�  के छोटे िक्र�ल िमलकर बड़े िक्र�ल बनाते ह�।  
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 उ�व�पातन  

ये वेग ��ित है जब पानी तरल चरण से गुजरे िबना ठोस से गैसीय अव�ा म� जाता है, जबिक पानी के 

�ास म� रखने पर प्रायः  बफ�  िपघल जाती है, इसे उ�व�पातन कहा जाता है।  

 फ्रीजर बन�  

फ़्रोजन खा� पदाथ� म� नमी प्रवासन (उ�व�पातन) के करण गुणव�ा के िगरावट के अ� �पो ंम� से एक 

फ्रीजर बन� भी है, एक ऐसी ��ित िजसे िकसी उ�ाद की सतह �ेत्र पर वा��त होने वाले बफ�  के कणो ंसे 

उ�ािदत कुछ जम� �ए उ�ादो ंम� काँच की उप��ती के �प म� प�रभािषत िकया गया है।  

 रसायिनक प�रवत�न  

माइलड� व एंजाइमैिटक ब्राउिनंग, �ाद म� िगरावट, प्रोटीन अघुलनशील व �ोरोिफल व िवटािमन की 

िगरावट। प्रोटीन अघुलनशील होना अथवा जामना, िलिपड ऑ�ीकरण व िवटािमन की िगरावट जैसे 

रसायिनक बदलाव 0॰F (-18॰c) काफी धीमी दर से होते ह� िक�ु तापमान बढ्ने पर दर तेज हो जाती 

है।  

3.2. जमी �ई स��यो ंके िलए अिनवाय� पैकेिजंग  

प्रायः  जमी �ई स��यो ंके िलए पैकेिजंग अिनवाय�ताएँ नीचे सूचीब� की गई ह�।  

 वा�ीकरण को रोकने के िलए पैकेिजंग सामग्री नमी वा� रोधी (जैसे काँच व कठोर �ा��क) होनी 

चािहए; िजससे फ़्रोजन खा� म� उ�तम गुणव�ा बरकरार रहे।  

 नमी व ऑ�ीज़न के �ानांतरण को रोकने के िलए वै�ूम अथवा गैस-�श प्रणाली का प्रयोग 

करके पैकेज से ऑ�ीज़न को पूण�तः  बाहर िनकालना चािहए।  

 फ्रीिजंग पैकेिजंग म� इ�ेमाल होने वाले �ादातर बैग, रेिपंग सामग्री व मोमयु� काट�न नमी वा� 

रोधी होते ह�।  
 कंटेनर �रसाव मु� होने चािहए तथा उ�� आसानी से करना चािहए।  
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 सामग्री का �ािय� िवचार करने के िलए एक और ज�री कारक ह� �ोिंक पैकेिजंग सामग्री कम 

तापमान पर कमजोर या फटनी नही ंचािहए ।  

 काँच,�ा��क, िटन व �ादा मोम वाली काड�बोड� पदाथ� कठोर कंटेनर है िजनका इ�ेमाल तरल 

खा� उ�ादो ंकी पैकेिजंग के िलए िकया जाता है।  
 गैस कठोर म� नमी वा� प्रितरोधी वजनीली ए�ूिमिनयम पोिलथीन अथवा लैिमनेिटड कागज से बने 

बैग शीट स�िलत है।  
 प्रसं�रण व रख रखाव के समय लचीलेपन के करण बैग फ़्रोजन फलो ंव स��यो ंके सबसे उपयु� 

पैकेिजंग सामग्री है। इ�� फटने से बचाने अथवा उसके िबना भी इ�ेमाल िकया जा सकता है।  

3.3. जमी �ई स��यो ंके िलए इ�ेमाल की जाने वाली पैकेिजंग  

 िशं्रक िफ� : िशं्रक िफ� फ़्रोजन स��यो ंकी पैकेिजंग के िलए सबसे मनपसंद �पो ंम� से एक है। 

इसका इ�ेमाल दुिनया भर म� लाखो ंपैकेिजंग लाइनो ंपर िकया जाता है, िजनम� दुिनया की सबसे बड़ी 

खा� पैकेिजंग कंपिनयाँ भी स�िलत है।  
 काड� बोड� पैकेिजंग: साधारणतः  काड�बोड�  समझा जाने वाला िचपबोड� जमी �ई स��यो ंकी पैकेिजंग 

म� सव��ापी है। िचप बोड� से बने बॉ� का इ�ेमाल प्रायः  पाई, स�ी, िप�ा, केक व अ� प्रकार के 

फ़्रोजन खा� उ�ादो ंकी पैकेिजंग के िलए िकया जाता है। िचपबोड� बॉ� मजबूत, िटकाऊ व लपेटने 

म� आसान होते ह�।  

 IQF पोिलथीन: IQF का अथ� है “���गत तौर पर तुरंत जम� �ए” एक ऐसी िक्रया जो भोजन को 

ब�त ज�ी जमा देती है, इसिलए फ़्रोजन भोजन की कोिशका संरचना को ब�त कम अथवा कोई हानी 

नही ंहोती है। IQF पोिलथीन लपेटा �आ आहार शू� फन�हाइट के अंतग�त 40॰c के आसपास �ा� 

फ्रीजर के मा�म से चलता है।  
 मोम लेिपत काड�बोड� : मोम लेिपत काड�बोड� फ़्रोजन खा� पैकेिजंग का एक और �ादा लोकिप्रय �प 

है। िवशेषकर, जम� �ए खा� पदाथ� के िलए िजनके कंटेनर को �यं गम� िकया गया है। आजकल 

पैकेिजंग के िलए िविभ� मोम लेिपत काड�बोड� का इ�ेमाल िकया जाता है।  
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 �ास:  िवशेष खा� गे्रड �ास फोमू�लेशन से बने �ास कंटेनर का इ�ेमाल मटर व अ� जम� �ए 

उ�ादो ंके अनुप्रयोगो ंके िलए पैकेिजंग के िलए करा जाता है। खासकर एिशयाई देशो ंम� इसे खासतौर 

पर काँच के कंटेनरो ंम� भिव� म� उपयोग के िलए सुरि�त रखने के िलए बनाया जाता है।  

 लचीले बैग: लचीले बैग, भोजन की पैकेिजंग के िलए बनाई गई एक तरह की लचीली पैकेिजंग आपूित� 

है। फ़्रोजन खा� पदाथ� से िनपटते समय, उपयोग िकए जाने वाले सबसे आम लचीले बैग खा� गे्रड 

�ा��क फॉइल या दूसरी खा� सुरि�त सामग्री से बने पाउच होते ह�।  
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अ�ाय 4 

खा� सुर�ा िविनयम व मानक  

4.1. फ़्रोजन स��यो ंके िलए FSSAI मानक  

FSSAI मानको ंतथा योजक िविनयमन 2011 के अंतग�त फ़्रोजन स��यां 2.3.38 के तहत जारी है, तथा 

इसकी प�रभाषा �ॉको ंम� फ़्रोजन अथवा ���गत तौर से तुरत फ़्रोजन उ�ाद है तथा अगर अिनवाय� हो 

तो सीधे उपभोग के िलए पेश की जाती है। जमी �ई स��याँ उपयु� प�रप�ता की ��, साफ स��यो ं

से तैयार की जाती है, जो कीड़ो ंअथवा फंगल संक्रामण से मु� होती है, िज�� धोया जाता है, एंज़ाइमो ंको 

बेअसर करने के िलए उिचत �प से �ांच िकया जाता है तथा उपयु� उपकरणो ंम� फ्रीिजंग प्रिक्रया के 

अधीन िकया जाता है। फ्रीिजंग ऑपरेशन को तब तक पूरा नही ं माना जाएगा जब तक िक थम�ल 

�रीकरण के बाद थम�ल क� द्र पर उ�ाद का तापमान (माइनस)-18॰C तक न हो जाए। इस सामा� पाक 

तैयारी म� स�ी के िलए उपयु� िकसी भी शैली म� तैयार करा जा सकता है। इसम� नमक, पोषक, िमठास, 

दूध के ठोस पदाथ�, मसाले व उ�ाद के िलए उपयु� कोई घटक स�िलत हो सकते ह�।  

इसम� प्र�ेक स�ी की िवशेषता सामा� रंग होनी चािहए। इसम� उपयोग की गई स�ी के प्रकार व 

िविवधता के अनु�प �ाद व खुशबू होगी यह रेट, िगं्रट व अ� बाहरी पदाथ� से मु� होगा। उ�ाद का 

पेरो�ीडेस परी�ण नकारा�क होगा।  

जमी �ई बी�  

1. फ़्रोजन बी� को फेजोएस व्�ा�रस एल अथवा फेजोलस को कीिनयस एलप्रजाित के पौधे की 

ताजा, साफ, मजबूत, रसीली फिलयो ं से तैयार िकया जाएगा। ��� ं�, तने व तने के िसरो ं को 

हटाकर एंज़ाइमो ं की िन��यता व रंग तथा �ाद की उिचत ��रता िनधा��रत करने के िलए 

फिलयो ंको धोया जाएगा तथा उिचत �प से �ांच करके -18॰c या उससे कम पर संग्रहीत िकया 

जाएगा।  
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2. उ�ाद उिचत तौर पर एक समान रंग का होगा तथा िकसी भी अ� सामग्री �ारा प्रदान िकए गए 

बाहरी �ाद या गंध से मु� होगा। यह साफ, रेत, िगं्रट व अ� बाहरी सामग्री से मु� तथा 

पेरो�ीडेस का नकारा�क परी�ण करेगा इसम� कोई बाहरी रंग नही ंहोना चािहए।  

3. उ�ाद म� शक� रा (सुकरोज, इनवट�, शुगर, डे�� ोज, फू्र�ोज़, �ूकोज िसरप व सूखे �ूकोज 

िसरप) नमक, मसाले व जड़ी बूिटयाँ, खा� वसा व तेल सॉस, दूध के ठोस पदाथ� व उ�ाद के िलए 

उपयु� कोई अ� सामग्री स�िलत हो सकती है, िजनके मानक खा� सुर�ा व मानक/खा� 

उ�ाद व खा� योजक िविनयम 2011 के अंतग�त िनधा��रत है।  
4. फ़्रोजन बी� िन�िल�खत शैिलयो ंकी हो सकती ह� तथा उ�� तदनुसार लेबल िकया जाएगा:- (1) 

साबुत (2) काटना (3) छोटा काटना (4) टुकड़ा िकया �आ व (5) अ� प्र�ुित की िकसी भी 

शैली की �ीकृित है, बशत� इस मानक म� िनधा��रत प्र�ुित के अ� �पो ंसे उिचत �प से िविश� 

हो व उपभो�ा को भ्रिमत अथवा गुमराह करने से बचने के िलए लेबल पर उिचत �प से विण�त 

हो।  
5. उ�ाद �� दोषो ंके िलए सहनशीलता से अिधक नही ंहोना चािहए जैसे नीचे दी गई तािलका म� 

है। प्र�ेक शे्रणी म� दोषो ंकी �ादातर सं�ा कॉलम (3) म� दी गई सहनशीलता से अिधक नही ं

होगी। प्र�ेक शे्रणी का संयु� योग तािलका के क्रम सं�ा 10 म� दशा�ई गई सीमा से �ादा नही ं

होगी। मानक नमूना आकार शे्रणी 1 दोषो ंके िलए 1 िकलोग्राम व अ� दोष शे्रिणयो ंके िलए 30 

ग्राम होगा।  

क्रम सं दोष  प्र�ेक शे्रणी के िलए दोषो ंकी कुल अनुमत 
सं�ा (अिधकतम) 

(1)  (2)  (3)  
  शे्रणी 1  

(साबुत शैली को 
छोड़कर सभी शैलीयो ं

के िलए) 

शे्रणी 2  
साबुत शैली के िलए  

1.  बाहरी स�ी सामग्री (EVM) (i) 
बी� प�ी (प्र�ेक टुकड़ा) (ii) 

अ� बाहरी स�ी सामग्री (EVM) 
(प्र�ेक टुकड़ा) 

15  15  

2.  तने का अंत    
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3.  बड़ा व छोटा दोष  30  20  
4.  यांित्रक �ित (स�ूण� व कटी �ई 

शैली)  
20  10  

5.  अिवकिसत (स�ूण� शैली)  
6.  कठोर धागे  10  6  
7.  रेशेदार इकाई  
8.  दोषो ंकी संयु� कुल �ीकाय� 

सं�ा (अिधकतम) 
60  40  

9.  छोटे टुकड़े (पूरे, कट व �ाइस 
शैिलयाँ)  

20 प्रितशत mm से अिधक नही ं 

 

फ़्रोजन फूलगोभी  

1. फ़्रोजन फूलगोभी ब्रेिसका ओलेरिसया एलप्रजाित के पौधे के ताजा, साफ �� िसरो ंसे तैयार 

िकया जाएगा, िजसम� िसरो ंको काटा जा सकता है तथा भागो ंको अलग कर सकते ह�,उ�ाद को 

धोया जाता है तथा एंज़ाइमो ंकी िन��यता सुिनि�त करने के िलए उिचत तौर पर �ांच कर -

18॰c या उससे कम तापमान पर भंडा�रत िकया जाएगा। उ�ाद म� नमक, मसाले व जड़ी बूिटयाँ, 

खा� वसा व तेल, सॉस, दूध के ठोस पदाथ� व उ�ाद के मानक व खा� योजक िविनयम 2011 के 

अंतग�त िनधा��रत है।  
2. उ�ाद उिचत तौर पर एक समान सफ़ेद से गहरे क्रीम रंग का होगा जो थोड़ा फीका हो सकता है 

तथा फूल की सतह पर हरा, पीला या गुलाबी रंग भी हो सकता है। तना या शाखा का भाग ह�े 

हरे या नीले रंग का हो सकता है। यह िकसी भी अ� सामग्री �ारा प्रदान िकए गए �ादो ंअथवा 

गंधो से मु� होगा। उ�ाद साफ, रेत, िगं्रट व बाहरी सामग्री से मु� तथा पेरो�ीडेज के िलए 

नकारा�क परी�ण करेगा। इसम� कोई बाहरी रंग नही ंहोना चािहए।  
3. उ�ाद को िन�िल�खत शैिलयो ंम� से एक म� प्र�ुत िकया जा सकता है तथा तदानुसार लेबल िकया 

जाएगा-: (1) स�ूण� : स�ूण�, अ�ु� िसरा, जो आधार पर छंटनी की गई है तथा िजसम� छोटे, 

कोमल संशोिधत पि�याँ जुड़ी हो सकती ह�। (2) िवभािजत: पूण� िसरे, ल�वत �प से अथवा दो 

से �ादा टुकड़ो ंम� काटा गया। (3) पु�: िसरे के खंड, िजसम� ि�तीयक तने का एक भाग जुडा हो 
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सकता है। छोटी नाजुक संशोिधत पि�याँ इकाइयो ं म� उप��त या जुड़ी हो सकती है। (4) 

अ�:उ�ाद की िकसी भी अ� प्र�ुित की �ीकृित है, बशत� इस मानक म� िनधा��रत प्र�ुित के 

अ� �पो ंसे उिचत �प से िविश� हो तथा उपभो�ा को भ्रिमत अथवा गुमराह करने से बचने के 

िलए लेबल पर उिचत �प से विण�त हो। 
4. उ�ाद �� दोषो ंके िलए सहनशील से �ादा नही ंहोना चािहए जैसा िक नीचे तािलका म� बताया 

गया है। दोषो ंको अिधकतम सं�ा िन� तािलकाओ ंकॉलम (3),(4) व (5) म� दी गई सहनशीलता 

से �ादा नही ंहोगी सभी शे्रिणयो ंका संयु� ��लट, �ोरे�स व अ� शैिलयो ंके िलए नीचे दी 

गई तािलका म� दशा�ई गई सीमा से �ादा नही ंहोगी। मानक नमूने का आकार 300 ग्राम होगा।  

��लट, �ोरे�स व अ� शैिलयो ं

क्रम सं  हािनयाँ  प्र�ेक शे्रणी के िलए दोषो ंकी कुल अनुमत सं�ा 
(अिधकतम)  

(1)  (2)  (3)  (4)  (5)  
  शे्रणी 1  

(लघु) 
शे्रणी 2  
पूण� शैली के िलए  

शे्रणी 3  
(गंभीर) 

1.  मिलनिकरण 
(प्र�ेक इकाई)-
प्रकाश व अंधेरा  

 
 
 
25  

 
 
 
16  

 
 
 
4  2.  दोषयु� (प्र�ेक 

िसरा)- लघु, प्रमुख 
व गंभीर  

3.  यांित्रक �ित 
(प्र�ेक इकाई) 

4.  रेशेदार (प्र�ेक 
इकाई)- रेशेदार 
प्रमुख व रेशेदार 
गंभीर  

5.  खराब प्रकार से 
छंटनी की गई 
(प्र�ेक इकाई) 

6.  पि�याँ (प्र�ेक 2 
सेमी 2) 

7.  टुकड़े (प्र�ेक 3% 
मी/मीटर) 
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8.  सघन नही ं(प्र�ेक 
�ेत्र या 12 सेमी 
का संयु�2 �ेत्र) 

9.  ढीला तना (प्र�ेक 
भाग)  

    25  

 

फ़्रोजन मटर: 

1. फ़्रोजन मटर को िपसमसैिटवम एलप्रजाित के मटर के पौधे के ताज़े,साफ, ��, साबुत 

अप�रप� बीजो ं से तैयार िकया जाएगा, िज�� एंज़ाइमो ंकी िन��यता व रंग, �ाद की पया�� 

��रता िनि�त करने के िलए धोया, उिचत �प से �ांच व 180॰c या उससे कम तापमान पर 

भंडा�रत िकया जायगा।  

2. उ�ाद म� शक� रा (सुकरोज, इनवट� शुगर, डे�� ोज, फू्र�ोज़, �ूकोज िसरप, सूखे �ूकोज िसरप) 

नमक,मसाले व जड़ी बूिटयाँ, खा� वसा व तेल सॉस, दूध के ठोस पदाथ� व उ�ाद के िलए 

उपयु� कोई अ� सामग्री स�िलत हो सकती है, िजनके मानक खा� सुर�ा व मानक/खा� 

उ�ाद व खा� योजक िविनयम 2011 के अंतग�त िनधा��रत है। 

3. उ�ादप्रकार के अनुसार यथोिचत समान हरे रंग का साबुत, ��, बाहरी पदाथ� व कीड़ो ं से 

�ितमु� होना चािहए। िकसी भी बाहरी �ाद गंध मु� तथा इसम� िमलाई गई िकसी भी सामग्री 

को �ान म� रखते �ए सामा� �ाद होगा। इसम� कोई रंग नही ंहोना चािहए।उ�ाद को ए�ोहल-

अघुलनशील ठोस सामग्री (m/m) 23% से �ादा नही ंहोगा। 500 ग्राम नमूना आकार के िलए 

हािन के सहनशीलता सीमा िन�िल�खत से अिधक नही ंहोनी चािहए।  
क्रम सं  हािनयाँ  सहनशीलता की सीमाएं  

1.  �ॉ� मटर, मी/मी  10 प्रितशत से �ादा नही ं 

2.  दोषपूण� मटर, मी/मी  8 प्रितशत से �ादा नही ं 

3.  गंभीर �प से दोषपूण� मटर, मी/मी 4 प्रितशत से �ादा नही ं 

4.  मटर के टुकड़े, मी/मी  15 प्रितशत से �ादा नही ं 
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5.  बाहरी वन�ित पदाथ�, मी/मी  1 प्रितशत से �ादा नही ं 

 

4.2. खा� सुर�ा  

भाग 1 – पंजीकरण के हेतु आवेदन करने वाले छोटे खा� �वसाय संचालको ं�ारा पालन की जाने वाली 
सामा� ��ता व ��ता प्रथाएँ  

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

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

अनुपालन करेगा।: 

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

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

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

भंडारण की पया�� जगह होनी चािहए।  

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

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

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

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

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

नही ंिकया जाएगा, ब�� इसके बजाय प�रसर म� आने वाले �ेट पाउडर म��यो ंको मारने के िलए 

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

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

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

बै�ी�रयल जांच की जाएगी।  

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

साफ-सफाई म� इ�ेमालिकए जाने वाले पानी के भंडारण की पया�� �व�ा की जाएगी।  
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7. िनयोिजत होने पर उपकरण व मशीनरी इस प्रकार िडजाइन हो िक आसानी से साफ की जा सके। 

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

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

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

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

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

सुखाना साफ करके ढेर म�रखना चािहए।  

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

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

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

वाले कपड़े का इ�ेमालकर� गे।  

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

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

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

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

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

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

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

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

िवशेषकर  भोजन संभालते �ए।  

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

के िलए उिचत �प से ढकी  होनी चािहए।  

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

होनी चािहए।  

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

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

संग्रहीत िकया जाना चािहए।  

 

4.3. लेबिलंग मानक  

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

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

है िक लेबल म� िन� जानकारी हो:  

1. नाम, �ापार का नाम या िववरण  

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

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

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

4. पोषण संबंधी जानकारी  

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

6. उपयोग के िलए िनद�श  

7. शाकाहारी या गैर-शाकाहारी प्रतीक  

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

9. िविश� बैच, लॉट या कोड सं�ा  

10. िनमा�ण व पैकेिजंग का माह व वष�  

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

12. अिधकतम खुदरा मू�  

13. FSSAI लोगो  

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

िविकरण व लाइसे� सं�ा के मामले म� िविकरिणत भोजन का उ�े�। रंग सामग्री का िभ� योग-

मांसाहारी भोजन-कोई भी भोजन िजसमे साबुत या िकसी भी जानवर या प�ी का भाग, असमुद्री जल या 

समुद्री जानवर, अंडे या िकसी भी पशु मूल के उ�ाद को एक घटक के �प म� स�िलत िकया जाता है 

िजसम� दूध या दूध उ�ादन शािमल नही ंहोते ह�- भूरे रंग का प्रतीक होना चािहए, पैकेज पर प्रमुखता से 
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प्रदिश�त भूरे रंग की चोकोर �परेखा के अंदर भरा �आ ित्रकोण, भोजन का नाम या ब्रांड के नाम के 

िनकट िडस्�े लेबल पर पृ� भूिम के िवपरीत।  

शाकाहारी भोजन म� एक वग� के अंदर हरे रंग से भरे वृ� का प्रतीक होना चािहए िजसमे हरे रंग की 

�परेखा प्रमुखता से प्रदिश�त हो।  

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

या आयाितत पैकेज वाले अित�र� रैपर पर बनाई गई, अथवा पैकेज पर ही मुिद्रत, या पैकेज पर मजबूती 

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

दी जा सकती है।  

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

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

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

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

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

अ�ात है।  

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

आव�क जानकारी होनी चािहए।  
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