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1 प�रचय 

पृ�भूिम 

  अंजीर, फ़ाईकस कै�रका का एक फल है, जो शहतूत के प�रवार से आने वाली एिशयाई प्रजाित के फूल 

वाला पौधा है, िजसे अंजीर के नाम से जानते ह�। अंजीर प्रायः  �ाद म� मीठा होता है तथा इसकी बनावट 

चबाने यो� होती है। ताजा अंजीर नरम तथा ज�ी खराब होने वाला फल है तथा कभी-कभी इसे लंबे 

समय तक सुरि�त रखने के िलए सुखाया जाता है। भारत म�, अंजीर (फ़ाईकस कै�रका) पारंप�रक 

भूम�सागरीय िक़�ो ंम� से एक है। अंजीर फल अपने पोषण व औषधीय गुणो ंके कारण आहार का एक 

ज�री घटक है। इस प्रकार का आहार �ा�प्रद आहारो ंम� से एक माना जाता है तथा दीघा�यु से जुड़ा 

होता है। अंजीर खिनज, िवटािमन, पॉलीफेनोल व आहार फाइबर का एक शे्र� स्रोत है; वे वसा तथा 

कोले�� ॉल मु� होते ह� तथा उनम� उ� एंटीऑ�ीड�ट गितिविध होती है। उनम� नमी की मात्रा कम होने 

के कारण यह सू�जीवी �ित म� कम प�रवत�न सुिनि�त करता है, बड़े पैमाने पर उ�ादन व िवतरण संभव 

होता है। 

िवंसन जे.ए. (1999) के अनुसार अंजीर फल का मु� उ�े� अ�े �ाद, रंग, बनावट व �ाद के साथ-

साथ अ�ी गुणव�ा वाले उ�ाद प्रदान करना व सुिवधाजनक फल उ�ाद बनाना है। 

  अंजीर एिशया तथा म� पूव� का मूल फल है। प्राचीन समय से ही इसकी खोज तथा खेती की जाती रही है 

तथा अब इसे फल एवं सजावटी पौधे दोनो ं के िलए पूरी दुिनया म� �ापक  तौर पर उगाया जाता है। 

आजकल अंजीर की सामिग्रयो ंकी मांग बढ़ती जा रही है, िजसके कारण अंजीर के पौधे की खेती पूरी 

दुिनया म� की जाती है। अंजीर का पौधा मनु� �ारा उगाए गए सबसे पुराने पौधो ंम� से एक है। 

  साधारणतः  अंजीर समुद्र तल से 1,700 मीटर ऊपर च�ानी इलाको ंम� पाए जाते ह� तथा इ�� खराब िम�ी 

म� भी उगाया जा सकता है। यह भारत के पहाड़ी इलाको ं म� भी उगाया जाता है, यह सबसे �ादा 

िपथौरागढ, कुमाऊं की पहािड़यो ंम� पाया जाता है। आम अंजीर पि�मी एिशया का मूल िनवासी है तथा 

उ�री भारत तक फैला �आ है, लेिकन �ादातर भूम�सागरीय देशो ंम� प्राकृितक तौर पर इसके पौधे 

उगाए जाते ह�; इसकी खेती गम� जलवायु म� की जाती है। यह प्रजाित एिशया व उ�री अमे�रका के िबखरे 

�ए �ानो ंम� प्राकृितक तौर पर िवकिसत हो गई है। जैसे-जैसे समय बीतता गया, अंजीर उगाने वाला �ेत्र 

अफगािन�ान से दि�णी जम�नी तथा कैनरी �ीप तक फैल गया। अंजीर सबसे पहले उगाए जाने वाले 
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फलो ंके पेड़ो ंम� से एक था, तथा इसकी खेती सुदूर युगो ंम� एिजयन सागर के आसपास के सभी िजलो ंव 

पूरे लेवंत म� फैली �ई थी। दुिनया म� अंजीर के सबसे बड़े उ�ादक �ेन, तुक�, िमस्र व अ�ी�रया ह�, जो 

कुल उ�ादन का लगभग 58% िह�ा ह�। िव� म� क�े (ताजा) अंजीर का कुल उ�ादन 1.05 िमिलयन 

टन से �ादा है। भारत म� अंजीर की खेती �ादातर महारा�� , गुजरात, उ�र प्रदेश, कना�टक तथा 

तिमलनाडु म� की जाती है। अंजीर की खेती का कुल �ेत्रफल तकरीबन 5600 हे�ेयर जमीन है तथा 

इसका उ�ादन औसतन 13,802 हजार टन अथा�त लगभग 12.32 टन प्रित हे�ेयर है। 

खेती 

  अंजीर का पौधा एक झाड़ी अथवा छोटा पेड़ है, जो 1 मीटर से लेकर 10-12 मीटर तक ऊँचा होता है, 

िजसम� चौड़े, खुरदरे, पण�पाती प�े होते ह� जो गहरे लोब वाले या तकरीबन पूरे होते ह�। तोड़ने पर पि�यां व 

तने से सफेद लेटे� िनकलता है। अंजीर का फल अद्भुत है। �ादातर 'फलो'ं के िवपरीत, िजनकी 

संरचना प�रप� अंडाशय ऊतक है, अंजीर की खा� संरचना वा�व म� एक तना ऊतक है। अंजीर के 

फल, िज�� िसकोिनया के नाम से जानते ह�, अकेले या जोड़े म� िगरी �ई पि�यो ंके िनशान के ऊपर या 

वत�मान मौसम म� पि�यो ंकी धुरी म� लगते ह�। फल के पकने के समय, अंजीर के आंत�रक भाग म� िसफ�  

फूल की संरचना के अवशेष होते ह�, िजसम� छोटी िकरिकरी संरचनाएं स�िलत होती ह� िज�� प्रायः  'बीज' 

कहते ह�, जो अिनषेिचत अंडाशय होते ह� जो िवकिसत होने म� िवफल रहे थे। वे अंजीर से संबंिधत राल जैसा 

�ाद प्रदान करते ह�। फूल �ैिमनेट (नर) या िप��लेट (मादा) होते ह� तथा पु�क्रम संरचना के भीतर जुड़े 

होते ह�। 

  फलो ंको पेड़ से तोड़ा जा सकता है या सामा� तौर पर एकत्र िकया जा सकता है या जमीन पर िगरने के 

बाद यांित्रक �ीपर �ारा इक�ा िकया जा सकता है। 'बं्रसिवक' इतना कोमल है िक प्रसं�रण के िलए 

उिचत तौर पर मजबूत होने के िलए इसे थोड़ा क�ा होने पर ही तोड़ लेना चािहए। लेटे� के कारण 

श्रिमको ंको द�ाने तथा सुर�ा�क कपड़े पहनने चािहए। कटे �ए फलो ंको एक िदन के िलए छाया म� 

फैला िदया जाता है िजससे लेटे� थोड़ा सूख जाए। िफर उ�� 10-15 िक.ग्रा. भार वाले लकड़ी के ब�े म� 

प्रसं�रण संयंत्रो ंम� ले जाया जाता है। भारत म�, एक पेड़ पर हर साल180 से 360 तक अंजीर के फल 

लगते ह�।  
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अंजीर का फल ज�ी खराब होने वाला होता है तथा लंबी दूरी तक प�रवहन के िलए उपयु� नही ंहोता है। 

जब फल दूर के बाजारो ंके िलए हो तो इसकी कटाई पूण� �प से पकने से थोड़ा पहले कर लेनी चािहए। 

पके ताजे फल �ानीय बाजारो ंम� बेचे जा सकते ह�। शे्र� पकी �ई अव�ा म� तोड़े गए फलो ंको कटाई के 

6 घंटे के भीतर ठंडा िकया जाता है तथा 1˚C पर 20 िदनो ंतक रखा जा सकता है। इसी प्रकार, फलो ंको 

10˚C पर 7 िदनो ंके िलए तथा 20˚C पर िसफ�  2 या 3 िदनो ंके िलए संरि�त िकया जा सकता है। सी। 40° 

से 43°F (4.44°-6.11°C) तथा 75% सापे� आद्र�ता पर, अंजीर 8 िदनो ंतक अ�ी ��ित म� रहता है, िक�ु 

भंडारण से िनकालने पर इसकी शे�-जीवन िसफ�  1 से 2 िदनो ंकी होती है। 32° से 35° F (0°-1.67° C) 

पर संग्रिहत करने पर वे 30 िदनो ंतक अ�ी ��ित म� रहते ह�। यिद पूरी तरह से जमा िदया जाए, तो उ�� 

कई महीनो ंतक बनाए रखा जा सकता है। 

  अित�र� उपज को नमी की मात्रा को तकरीबन 10-12% तक िनज�िलत करके भंडा�रत िकया जा 

सकता है। भंडारण के िलए फलो ंको 4 ग्रा.  प्रित 10 िक.ग्रा.  फल की दर से स�र धुएं के साथ उपचा�रत 

िकया जाता है तथा िफर 60˚C के तापमान पर सुखाया जाता है जब तक िक नमी तकरीबन 12% तक कम 

न हो जाए। िनज�लीकरण फल के भूरेपन को िनयंित्रत करता है, फल की बनावट म� सुधार करता है तथा 

संक्रमण को कम करता है। दुिनया के कुछ िह�ो ंम� पारंप�रक �प से धूप म� सुखाने का भी अ�ास 

िकया जाता है, िक�ु इस िविध म� कीटो ंव अ� रोगजनको ं�ारा संक्रमण का खतरा �ादा होता है। 

अंजीर के पेड़ो ंपर नेमाटोड (िवशेष तौर पर मेलोइडोगाइन spp) �ारा हमला होने का खतरा होता है तथा, 

उ�किटबंधीय म�, पारंप�रक तौर पर एक दीवार या इमारत के करीब लगाया जाता है िजससे जड़� नीचे जा 

सक�  तथा नुकसान से बच सक� । िक�ु नेमाटीसाइड्स के उिचत इ�ेमाल से िनयंत्रण संभव है। भारत म�, 

तना-छेदक, बटोसेरा �फोमैकुलाटा, शाखाओ ंको खाता है तथा पेड़ को न� कर सकता है। अगर तुरंत न 

हटाया जाए तो क�े फलो ंव पेड़ के िकसी भी िह�े का लेटे� �चा को गंभीर �प से नुकसान कर 

सकता है। यह न िसफ�  अंजीर काटने वालो ंतथा पैकस� के िलए ही नही ंब�� खा� उ�ोगो ंम� श्रिमको ंव 

�चा रोगो ंके इलाज के िलए लेटे� का इ�ेमाल करने वालो ंके िलए भी एक �ावसाियक खतरा है। 
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अंजीर के पोषक त�  

पोषण मू� प्रित 100 ग्रा. 

 

पोषक पैरामीटरा  मू�  

ऊजा�  310 kj (74कैलरी) 

काब�हाइड� ेट  19.18 ग्रा.  

आहारीय फ़ाइबर  2.9 ग्रा. 

वसा  0.30 ग्रा. 

प्रोटीन  0.75 ग्रा. 

िवटािमन  

िनयािसन  0.400 िमली.ग्रा. 

िथयािमन (B1)  0.060 िमली.ग्रा. 

राइबो�ेिवन (B2)  0.050 िमली.ग्रा. 

प�टोथेिनक एिसड (B5)  0.300 िमली.ग्रा. 

िवटािमन B6  0.113 िमली.ग्रा.  

फोलेट (B9)  6µg 

िवटािमन A 142 IU 

िवटािमन C 2 िमली.ग्रा. 

िवटािमन E  0.11 िमली.ग्रा. 

िवटािमन K 4.7 µg 

खिनज पदाथ�  

कै�ल्शयम  35 िमली.ग्रा. 

आयरन  0.37 िमली.ग्रा. 

मै�ीिशयम  17 िमली.ग्रा. 

म�गनीज  0,128 िमली.ग्रा. 
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कॉपर  0.070 िमली.ग्रा. 

पोटैिशयम  232 िमली.ग्रा. 

सोिडयम  1 िमली.ग्रा. 

िज़ंक  4%0.35 िमली.ग्रा. 

 

  

इकाइयो ं

μg = माइक्रोग्राम • िमली.ग्रा. = िमली.ग्रा. IU = अंतरा��� ीय इकाइयाँ 

† वय�ो ंके िलए अमे�रकी अनुशंसाओ ंका इ�ेमाल करके % का मोटे तौर पर अनुमान लगाया जाता है। 

स्रोत: USD पोषक त� डेटाबेस 

  ताज़ा अंजीर �ािद� तथा पौि�क होते ह� �ोिंक इनम� कैलोरी, प्रोटीन, कै�ल्शयम व आयरन उिचत मात्रा 

म� होता है। अंजीर म� पोषक त� सूचकांक 11 है, जबिक सेब म� 9 तथा िकशिमश म� 6 है। �ादातर फल 

(औरतन 80%) सूखे तौर पर खाया जाता है। फल को रेचक व औषधीय गुणो ंका भी शे्रय िदया जाता है तथा 

इसे फोड़े-फु��यो ंव अ� �चा संक्रमणो ंपर लगाया जाता है। 

अंजीर के घटक व �ा� लाभ 

  अंजीर पोषक त�ो ं से ओत-प्रोत होता है जबिक इसम� कैलोरी अपे�ाकृत कम होती है, जो इसे �� 

आहार के िलए एक बिढ़या अित�र� बनाता है। अंजीर म� कै�ल्शयम, पोटेिशयम, फॉ�ोरस, आयरन व 

कम मात्रा म� िविभ� प्रकार के पोषक त� भी उप��त होते ह�, िक�ु वे िवशेष �प से तांबे तथा िवटािमन 

B-6 से समृ� होते ह�। तांबा एक अिनवाय� खिनज है जो कई शारी�रक प्रिक्रयाओ ंम� स�िलत होता है, 

िजसम� चयापचय व ऊजा� उ�ादन के साथ-साथ र� कोिशकाओ,ं संयोजी ऊतको ंतथा �ूरोट� ांसमीटर का 

िनमा�ण भी स�िलत है। िवटािमन B-6 एक प्रमुख िवटािमन है जो शरीर को आहार प्रोटीन को तोड़ने तथा 

नए प्रोटीन बनाने म� सहायता करने के िलए अिनवाय� है। यह म��� के �ा� म� भी ज�री भूिमका 

िनभाता है। 
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  अंजीर के कई संभािवत �ा� लाभ ह�, िजनम� पाचन व �दय �ा� को बढ़ावा देने के साथ-साथ 

संभािवत �प से र� शक� रा के �र को प्रबंिधत करने म� मदद करना स�िलत है। शोध से यह भी पता 

चला है िक अंजीर म� एंटीऑ�ीड�ट, क� सर रोधी, सूजन रोधी, वसा कम करने वाले तथा कोिशका-

सुर�ा�क गुण होते ह�। 

अंजीर के प्रमुख �ा� लाभ नीचे सूचीब� िकए गए ह�: 

1. मु� कणो ंसे बचाता है 

2. र�चाप को िनयंित्रत करता है 

3. संवहनी �ा� म� सुधार 

4. �दय संबंधी बीमा�रयो ंका खतरा कम करता  

5. पाचन �ा� म� सुधार करता है  

6. �ड शुगर को िनयंित्रत करता है  

7. बवासीर का उपचार करता है  

8. हि�यो ंके िनमा�ण म� बढ़ावा देता है  

9. अ�ाइमर रोग का इलाज करता है  

10. तनाव के �र को कम करता है 

11. �यरोधी गितिविध प्रदिश�त करता है  

12. उम्र से संबंिधत ध�ेदार अध:पतन को करता है  

13. अिनद्रा का उपचार करता है 

14. �सन संबंधी सम�ाओ ंका उपचार करता है  

15. �चा रोग का उपचार करता है 

मू�-विध�त अंजीर का उ�ाद 
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अंजीर मू�विध�त उ�ाद अनुप्रयोग, ��प व �ेत्र के आधार पर खंिडत है। अनुप्रयोग के आधार पर 

अंजीर मू�विध�त उ�ाद बाजार को खा� व कॉ�ेिटक खंडो ं म� बांटा गया है। खा� खंड को बेकरी, 

क�े�नरी तथा डेयरी उ�ादो ं जैसे उप खंडो ंम� बांटा गया है। कॉ�ेिटक सेगम�ट का इ�ेमाल फेस 

वॉश, फेस मॉइस्चराइज़र तथा फेस क्रीम के �प म� करा जाता है। इन सभी सेगम�ट के बीच आने वाले 

भिव� म� फूड सेगम�ट म� भारी सं�ा म� बढ्ने की आशा है। ग्राहको ंको उ�ाद की आसानी से उपल�ता 

के कारण अंजीर मू�विध�त उ�ाद की मांग �ादा है। �प के आधार पर अंजीर घटक बाजार को मु� 

तौर पर पाउडर व पे� म� बांटा गया है। िक�ु अंजीर सामग्री म� िविभ� प्रकार के मू� विध�त अंजीर 

उ�ाद स�िलत ह� जैसे अंजीर फू्रट जैम, अंजीर पे�, अंजीर पाउडर, अंजीर मुर�ा, अंजीर �ैश, अंजीर 

�ेड, अंजीर टॉफी, अंजीर जेली, अंजीर सांद्रण, टुकड़ो ं म� अंजीर, अंजीर की डली तथा सूखा अंजीर। 

अंजीर सामग्री म� िवशेष गुण होते ह� जो िविभ� �ा� लाभ प्रदान करते ह� जैसे िक एंटी ऑ�ीड�ट गुण, 

एक शानदार प्रीबायोिटक के तौर पर काय� करता है तथा अ�े पाचन तंत्र को बनाए रखने की �मता 

रखता है। �ेत्र के आधार पर अंजीर पे� बाजार को उ�री अमे�रका, लैिटन अमे�रका, पि�मी यूरोप, पूव� 

यूरोप, एिशया प्रशांत, MEA तथा जापान म� िवभािजत िकया गया है। इन खंडो ंम� िवदेश मंत्रालय के पास 

वैि�क �र पर बाजार की प्रमुख भागीदारी होने की उ�ीद है, �ोिंक यह अंजीर सामग्री का सबसे बड़ा 

उ�ादक एवं उपभो�ा है। राज� के संबंध म� एिशया प्रशांत अंजीर पे� बाजार सिहत अंजीर मू�विध�त 

उ�ाद म� दूसरा प्रमुख योगदानकता� हो सकता है। 

�रसच� से पता चला है िक अंजीर के त� आंत के पोषण म� सहायक होते ह� �ोिंक यह एक प्राकृितक 

प्रीबायोिटक है तथा प्राकृितक रेचक के तौर पर काय� करता है। इसके अित�र�, बाजार ग्राहको ंके बीच 

अंजीर सामग्री से जुड़े �ा� लाभो ंके बारे म� बढ़ती जाग�कता से भी पे्र�रत है। अंजीर की सामग्री का 

इ�ेमाल मधुमेह, खांसी, बवासीर, अ�मा, काली खांसी व ब्रोकंाइिटस के इलाज के तौर पर भी िकया 

जाता है। य�िप अंजीर सामग्री का बाजार ��र गित से बढ़ रहा है, िफर भी इसम� कुछ रोक लग सकती है 

जैसे िक ब�त अिधक अंजीर का सेवन करने की सलाह डॉ�रो ं�ारा नही ंदी जाती है �ोिंक ब�त �ादा 

सेवन से द� हो सकता है। इसके अलावा मीठे की उ� मात्रा दांतो ंम� सड़न का कारण भी बन सकती है 

तथा अंजीर म� उप��त रसायन कुछ लोगो ंको एलज� का कारण भी बन सकते ह�। 

अंजीर सामग्री सोया प्रोटीन आइसोलेट से समृ� है। सोया प्रोटीन के तौर पर आइसोलेट ने उनकी 

काया��क तथा पोषण संबंधी िवशेषताओ ंम� सुधार िकया। सोयाबीन हो गया है स�े उ� प्रोटीन संसाधन 
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के तौर पर पहचाना गया। सोया प्रोटीन आइसोलेट्स (SPI) म� प्रोटीन की खुराक के तौर पर इ�ेमाल की 

काफी संभावनाएं ह� �ोिंक इसम� उ� प्रोटीन सामग्री (90% प्रोटीन) तथा अमीनो अ� का अ�ा संतुलन 

है जो अमीनो अ� पैटन� को पूरक करता है; इसिलए, कई खा� उ�ादो ंम� आहार अनुपूरक या प्रोटीन 

फोिट�िफकेशन के िलए इसकी अनुशंसा की जाती है, जो िवकासशील देशो ंम� प्रोटीन-कुपोषण का समाधान 

कर सकता है। 1998 म�, USFDA ने �ा� दावो ं के िलए सोया प्रोटीन को मंजूरी दे दी, �ोिंक 

आइसो�ेवो� जैसे प्राकृितक फाइटो-रसायन ऑ�ीडेिटव िगरावट से िनपटने के िलए एंटीऑ��ड�ट के 

तौर पर काय� करते पाए गए जो शरीर के अंदर बीमा�रयो ंका कारण बन सकते ह�। 

• पोषण 

इसम� उ� मात्रा म� प्रोटीन (90%) होता है तथा यह खिनजो ंसे भरपूर होता है। इसम� ब�त कम वसा और 

कोई कोले�� ॉल नही ंहै। 

A 28 ग्रा. सोया प्रोटीन 90% प्रोटीन से अलग होता है: 

• कैलोरी: 95 िकलो कैलोरी 

• वसा: 1 ग्रा. 

• काब�हाइड� ेट: 2 ग्रा. 

• फाइबर: 1.6 ग्रा. 

• प्रोटीन: 23 ग्रा. 

• आयरन: दैिनक मू� का 25% (DV) 

• फॉ�ोरस: DV का 22% 

• तांबा: DV का 22% 

• म�गनीज: DV का 21% 

• िजंक, िवटािमन-सी तथा फोलेट से भरपूर 

• कै�ल्शयम, पोटेिशयम तथा थायिमन का अ�ा स्रोत। 

सोया प्रोटीन आइसोलेट्स के लाभ 

• मांसपेिशयो ंके िनमा�ण म� सहायक  

• LDA कम कर�  तथा HDLबढ़ाएं 
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• िजंक का अवशोषण बढ़ाएँ 

• आंत के माइक्रो�ोरा म� सुधार  

• ऑ�ीकरण पर रोक  

2. अंजीर पे� का प्रसं�रण 

अंजीर प्रसं�रण 

  ताजे फलो ं की शे�-जीवन सीिमत होती है; इसिलए, लंबे समय तक इसकी उपल�ता बढ़ाने तथा 

भरपूर मौसम के दौरान कीमत को ��र करने के िलए ताजे फलो ं को िविभ� मू� विध�त उ�ादो ं म� 

संसािधत करना अिनवाय� है। �ावसाियक तौर पर, अंजीर को उबलते लाई के पानी या सोिडयम 

बाइकाब�नेट के उबलते घोल म� 1 िमनट के िलए डुबाकर छीला जाता है। गम�, आद्र� जलवायु म�, अंजीर 

प्रायः  िछलके के िबना ताजा व क�ा खाया जाता है, तथा कई बार क्रीम व चीनी के साथ परोसा जाता है। 

छीलकर या िबना छीले, फलो ंको िसफ�  िविभ� प्रकारो ंसे पकाया जा सकता है, जैसे िक पाई, पुिडंग, केक, 

बे्रड या अ� बेकरी उ�ादो ंम�, या आइसक्रीम िमश्रण म� िमलाया जा सकता है। �ापारी पूरे फलो ंको चीनी 

की चाशनी म� सुरि�त रखते ह�। इसका इ�ेमाल िमिश्रत फल जैम, अंजीर पे�, अंजीर पाउडर, अंजीर 

मुर�ा बनाने के िलए भी िकया जा सकता है, अंजीर �ैश को 1:3 के अनुपात म� पानी म� घोलकर पेय के 

तौर पर इ�ेमाल िकया जा सकता है; पेय पदाथ� परोसने के िलए तैयार अंजीर का इ�ेमाल �ास बुझाने 

वाले के पेय के तौर पर करा जा सकता है। 

  अंजीर पे� एक गाढ़ा तरल पदाथ� है जो अंजीर को पानी म� उबालकर बनाया जाता है। यह डेसट�, पे�� ी, 

पैनकेक तथा गम� पेय पदाथ� के िलए शे्र� है। यह आ�य�जनक तौर पर मीठा होता है, जो इसे चीनी का एक 

उ�ृ� िवक� बनाता है। चंूिक इसे �ूनतम भंडारण की ज�रत होती है, इसिलए सूखे अंजीर की िवशाल 

दीवार को संग्रहीत करने के िलए पे� बेहतर है। अंजीर पे� का इ�ेमाल पारंप�रक तौर पर अंजीर 

कुकीज़, ऊजा� व �ा� खा� बार, साथ ही �ेड, सॉस, जैम व फलो ंकी भराई म� िकया जाता है। इसका  

प्राकृितक िमठास, मंुह को सुखद एहसास प्रदान कर सकता है, तथा आपके िनिम�त उ�ाद म� फाइबर व 

कै�ल्शयम जोड़ता है। अंजीर का पे� ब�त गाढ़ा होता है, तथा एक श��शाली िम�र के िबना प्रवाह 

यो� घोल म� काम करना मु��ल हो सकता है। 

संर�ण तकनीक 
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  ताजा अंजीर सू� जीवी संदूषण के नुकसान के प्रित ब�त संवेदनशील होते ह�, अंजीर अ�िधक खराब 

होते ह�, जो लंबे समय तक भंडारण को सीिमत करता है, तथा संभािवत बाजारो ंका िव�ार करने के िलए, 

�ादातर उ�ादन का इ�ेमाल सुखाने के िलए िकया जाता है। अंजीर मौसमी  फल ह� तथा नरमता व �य 

गंभीरता को उ�ेिजत करने पर एिथलीन िक्रया के प्रित थोड़ा संवेदनशील होते ह�, िवशेषकर अगर उ�ाद 

को 5 ºC या उ� तापमान पर रखा जाये तो । ताजा अंजीर की कटाई के बाद के जीवन को बढ़ाने के िलए 

शे्र� पया�वरणीय प�र��ितयो ं की पहचान करने के िलए ब�त कम शोध िकया गया है। य�िप, कम 

तापमान, 0 से 2ºC तथा उ� सापे� आद्र�ता (90 से 95% RH) की अनुशंसा की जाती है। िगरावट का 

सबसे अिनवाय� कारण सू� जीवी फफंूद व सड़न का प्रकोप है जो आसानी से �ितग्र� एिपडिम�स व 

अंजीर म� चीनी की उ� सामग्री का लाभ उठाते ह�। SO2 का इ�ेमाल कटाई के बाद सड़न को िनयंित्रत 

करने के िलए एक संभािवत उपकरण हो सकता है तथा, ताजा अंजीर के बाजार जीवन को बढ़ा सकता है। 

भौितक उपचार 

नए भौितक उपचार अनुप्रयोगो ंसे ताजा अंजीर का शे�-जीवन बढ़ जाता है। ये उपचार अंजीर भंडारण 

की पया�वरणीय ��ितयो ंको संशोिधत करते ह�, फल के शरीर िव�ान व जैव रसायन को प्रभािवत करते ह� 

तथा फल की मूल भौितक-रासायिनक गुणव�ा को बनाए रखते �ए, फल की सतह को दूिषत करने वाले 

सू� जीवो ंकी वृ�� को रोकते ह�। 

सुखाना  

पानी की गितिविध कम करने, सू�जीविव�ानी गितिविध को कम करने तथा भौितक व रासायिनक 

प�रवत�नो ं को कम करने के साथ-साथ आहार की गुणव�ा के िलए सुखाने के कई लाभ ह�। सुखाना 

प्रागैितहािसक काल से �ात अंजीर के प्रसं�रण/संर�ण का अब तक का सबसे लोकिप्रय व प्रभावी 

तरीका है। इस िविध का मह�पूण� लाभ इसकी कम लागत तथा यह त� है िक प्रा� उ�ाद प्रशीतन पर 

िनभ�र नही ंहोता है। सुखाने से पूव� के उपचारो ंम� उबलते पानी म� ��िचंग (सामा�तः  1 िमनट के िलए) या 

सल्�ू�रंग (यानी, स�र डाइऑ�ाइड के साथ उपचार) स�िलत हो सकते ह�। य�िप, ये िविधयाँ धूप म� 

सुखाने की पारंप�रक तकनीक के साथ आसानी से संगत नही ं ह�, िक�ु इ�� प्रायः  सौर या यांित्रक 

िनज�लीकरण से पूव� अ�ास िकया जाता है। उपचार से िनज�लीकरण म� तेजी आती है, सूखने वाले फल का 

भूरा रंग को होना िनयंित्रत होता है, तटगा इसकी बनावट म� सुधार हो सकता है और संक्रमण कम हो 
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सकता है। ��िचंग रंग बनाए रखने व ऑ�ीकरण को धीमा करने म� भी सहायक होता है। सल्�ू�रंग से 

लंबे समय तक कालापन रोधी व खराब होने से रोका जा सकता है। सुखाने की िविध िविभ� तरीको ंसे की 

जा सकती है।  

पारंप�रक �प से धूप म� सुखाना: धूप म� सुखाने के दौरान, फलो ंको ट� े  पर रखा जाता है, तथा 

प्र�ेक अंजीर को समय-समय पर एक तरफ से दूसरी तरफ तब तक घुमाया जाता है जब तक िक पानी 

की मात्रा 18% से 22% तक न हो जाए। प्रायः  मौसम के आधार पर इसम� 3 से 5 िदन लगते ह�। फलो ंको 

धूप म� सुखाने की प्रभावका�रता पर प�रवेश के तापमान व सौर िविकरण के प्रभाव को गिणतीय मॉडिलंग 

का इ�ेमाल करके जांचा गया। सूरज उगने की िविध की मु� सम�ा िम�ी के संपक�  म� आने तथा खुले 

वातावरण म� लंबे समय तक रहने के कारण फलो ंम� कीटो ंव रोगजनको ंके संक्रमण का उ� जो�खम है। 

मु� िचंता धूप म� सुखाए गए अंजीर म� ए�रिगलस �ेवस तथा A. पैरािसिटकस  जैसे िवषैले फफंूदो ंका 

बसना है, िजसके फल��प फल म� जहरीले व कािस�नोजेिनक मायकोटॉ��न (जैसे, ए�ाटॉ��न) की 

मौजूदगी होती है। 

सौर ऊजा� से सुखाना: अिधक प�र�ृत सुखाने के तरीको ंकी शु�आत का उ�े� िनज�लीकरण म� 

तेजी लाना तथा पया�वरण के साथ फलो ंके संपक�  को स�िलत करना है, िजससे संदूषण का खतरा घट 

जाता है। सौर ड� ायर पारंप�रक �प से धूप म� सुखाने के समान ऊजा� स्रोत का इ�ेमाल करते ह�, िक�ु 

यह प्रिक्रया अिधक ऊजा� कुशल है तथा �ा��क या कांच से ढके �ान के अंतर आयोिजत की जाती है। 

धूप म� सुखाने की तुलना म� 'कडोटा' अंजीर को सुखाने के िलए दो प्रकार के सौर प्रित�ानो ंके प्रदश�न के  

िविभ� ऑपरेशन �व�ाओ ंके अंतग�त जांच की गई। पारंप�रक िविध की तुलना म� सौर ऊजा� से सुखाना 

2.5 से 3 गुना तेज था; य�िप, धूप म� सुखाए गए फल को ऑग�नोलेि�क परी�ण म� बेहतर अंक प्रा� �ए। 

धूप म� सुखाए गए तथा धूप म� सुखाए गए दोनो ंनमूने ए�ाटॉ��न प्रकार B1 के िलए सकारा�क पाए 

गए, जबिक सांद्रता खा� एवं औषिध प्रशासन (FDA) की सीमा से कम थी। सौर �ारा सुखाने का इ�ेमाल 

करके ए�ाटॉ��न संदूषण �र म� कमी आई है। बताया गया िक भारत म� िडज़ाइन िकया गया एक 

सरल व स�ा सौर ड� ायर न िसफ�  सुखाने म� तेजी लाएगा ब�� 'बे�ारी' अंजीर की खेती की गुणव�ा म� 

सुधार भी करेगा। होहेनहेम िव�िव�ालय (जम�नी) म� िवकिसत सौर सुरंग ड� ायर तथा ह�े चािलत पंखे को 

तुक� म� �ावसाियक पैमाने पर लागू िकया गया था तथा सूखे अंजीर की सू�जीविव�ानी गुणव�ा म� सुधार 

की सूचना िमली थी। मोर�ो म� औ�ोिगक अंजीर सुखाने के िलए एक नई िवकिसत सौर तकनीक ने 
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अ�े प्रदश�न की सूचना दी है। इन उ�ाहवध�क प�रणामो ंके बावजूद, उपल� जानकारी से पता चलता है 

िक अंजीर सुखाने म� सौर प्रौ�ोिगिकयो ंके �ावसाियक अनुप्रयोग की गंुजाइश अभी भी ब�त सीिमत है। 

यांित्रक िनज�लीकरण: औ�ोिगक उपकरण (उदाहरण के िलए, िनज�लीकरण वायु प्रवाह सुरंग) का 

इ�ेमाल पारंप�रक �प से धूप म� सुखाने का एक और िवक� है। इसके फायदो ंम� प्रिक्रया तथा कम श्रम 

की मांग स�िलत है। सव� से �ात �आ है िक 7 घंटे के औ�ोिगक िनज�लीकरण ने बाजार के िलए तैयार 

उ�ाद िदया, बशत� िक सू�जीविव�ानी ��रता सुिनि�त करने के िलए एक संर�क पोटेिशयम सोब�ट 

लागू िकया गया हो। 120 घंटो ं तक धूप म� सुखाने के बाद समान गुणव�ा प्रा� की गई। औ�ोिगक 

िनज�लीकरण को 11 घंटे से �ादा बढ़ाने से उ�ाद को उसके संर�ण के िलए रासायिनक योजक की 

ज�रत नही ंहोती है। हालाँिक, फलो ंका उिचत �ाद सुिनि�त करने के िलए पुनज�लीकरण की ज�रत 

थी। 

आसमािटक िनज�लीकरण: भोजन की गुणव�ा म� सुधार व ऊजा� की ज�रतो ंको कम करने के 

िलए आसमािटक िनज�लीकरण को सुखाने के तरीको ं के साथ जोड़ा जाता है। ऑ�ोिटक िनज�लीकरण 

एक ऐसी प्रिक्रया है जो हाइपरटोिनक घोल के संसेचन �ारा आहार से आंिशक पानी हटाती  है तथा इसम� 

कम तापमान पर भी पानी हटाने की यो�ता होती है, यह एक ऊजा� कुशल िविध है, �ोिंक पानी चरण 

प�रवत�न से नही ंगुजरता है। उ�ादो ंके कुछ गुण जैसे रंग, बनावट व सुगंध आसमािटक िनज�लीकरण �ारा 

संरि�त रहते ह�। इसके अित�र�, आसमािटक िनज�लीकरण जल गितिविध को कम करके उ�ादो ं के 

शे�-जीवन को बढ़ाता है 

प्रशीतन 

खा� पदाथ� को फ्रीज करने म� फ्रीिजंग िविध एक आव�क िवचार है। सामा� फ़्रीिज़ंग िविधयो ंम� एयर-

�ा� फ़्रीिज़ंग स�िलत होता है, जहां लगभग -30॰C पर उ�-वेग वाली हवा खा� उ�ादो ंपर उड़ाई 

जाती है; कॉ�ै� फ्रीिजंग, जहां पैके� या अनपैके� आहार को ठंडी धातु की �ेटो ंपर या उनके बीच 

रखा जाता है तथा चालन �ारा ठंडा िकया जाता है; िवसज�न फ्रीिजंग, जहां आहार को कम तापमान वाले 

ब्राइन म� डुबोया जाता है; क्रायोजेिनक फ्रीिजंग, जहां आहार को क्रायोजेिनक तरल पदाथ� जैसे तरल 

नाइट� ोजन या तरल या ठोस काब�न डाइऑ�ाइड �ारा ठंडा िकए गए मा�म म� रखा जाता है; तथा 

उपरो� िविधयो ंका संयोजन। 
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  कादर, एट अल एवं आट�स ने भंडारण तापमान को 5॰C के आसपास रखकर अंजीर के �ावसाियक 

जीवन को 2-3 महीने तक बढ़ाने के सबसे सरल तरीको ंम� से एक के �प म� मजबूर हवा का इ�ेमाल 

करके तेजी से प्री-रेिफ्रजरेशन की अनुशंसा की है । 

MAP (संशोिधत वायुमंडल पैकेिजंग) 

  �ादातर खा� उ�ादो ं के िवपरीत, ताज़े फल व स��याँ कटाई के बाद भी 'साँस' लेते रहते ह�। यह 

प्रिक्रया ऑ�ीजन की खपत करती है तथा काब�न डाइऑ�ाइड व जल वा� उ�� करती है। इन पैक 

िकए गए उ�ादो ंको यथासंभव �ादा समय तक ताजा रखने की कंुजी उ�ाद की गुणव�ा - इसके �ाद, 

बनावट व उप��ित को हािन प�ंचाए िबना �सन दर को कम करना है। प्रायः , तापमान को कम रखकर, 

पैकेिजंग वातावरण म� ऑ�ीजन के कम �र व काब�न डाइऑ�ाइड के बढ़े �ए �र से �सन की दर 

को कम िकया जा सकता है। 

संशोिधत वायुमंडल पैकेिजंग िजसे MAP प्रौ�ोिगकी व िनयंित्रत वातावरण भंडारण (CFA) के तौर पर जाना 

जाता है, ये नई तकनीक�  ह� िजनका �ापक तौर पर कृिष उ�ादो,ं िवशेषकर फलो ंव स��यो ंके संर�ण 

के िलए इ�ेमाल िकया जाता है। इन तकनीको ंका इ�ेमाल पकने म� देरी करने, बाहरी दोषो ंको कम 

करने तथा कई ताजे फलो ंव स��यो ंम� �य को दबाने के िलए तथा MAP को 'एक वातावरण म� एक 

खराब होने वाले उ�ाद की पैकेिजंग के तौर पर प�रभािषत िकया गया है िजससे इसकी संरचना अ� हवा 

की तुलना म� िनयंित्रत वातावरण भंडारण (CAS) म� सावधानीपूव�क िनगरानी तथा गैसो ंको योजक उ�ाद 

के आसपास गैसो ंकी एक िनि�त सांद्रता बनाए रखना स�िलत है, ताजा MAP खा� पदाथ� की गैसीय 

संरचना रासायिनक प्रितिक्रयाओ ंव सू�जीवी  गितिविध के कारण लगातार बदल रही है। पैक हेड�ेस 

एवं बाहरी वातावरण पैकेज सामग्री म� पारगमन के फल��प भी हो सकता है। 

आट�स और टॉमस बाब�रन ने 5॰C िडग्री से��यस से नीचे िवकिसत होने वाले फंगल िवकास तथा 

शारी�रक िवकारो ंसे बचने के िलए िनयंित्रत एवं संशोिधत वातावरण (CO2 समृ� या कम O2), फलो ंकी 

कंडीशिनंग व उपचार के िलए थम�ल उपचार का इ�ेमाल तथा को� �ोरेज के दौरान �क-�क कर 

वािम�ग के अनुप्रयोगो ंकी सूचना दी। सिक्रय MAP म� पैकेज के भीतर वांिछत गैस िमश्रण �ािपत करने के 

िलए गैस �िशंग या गैस प्रित�ापन या गैस-�ैव�िजंग एज�टो ंके इ�ेमाल की ��रत प्रिक्रया स�िलत है। 

अ�यनो ं�ात �आ है िक, संशोिधत वातावरण पैकेिजंग (MAP) तथा िनयंित्रत वातावरण भंडारण (CAS) म� 
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गुणव�ा म� कमी को िवलंिबत करने की �मता है तथा इस प्रकार ताजा या �ूनतम संसािधत या ताजा-कटी 

उपज का शे�-जीवन बढ़ जाता है। संशोिधत वातावरण पैकेिजंग के फल��प �सन म� कमी हो सकती 

है O2 सांद्रता म� कमी, नरम होने तथा पकने म� देरी व िविभ� शारी�रक िवकारो ंएवं रोगजनक संक्रमणो ं

की घटना म� कमी से गितिविध। MAP स�िसंग व मॉिनट�रंग: MAP उ�ादो ंकी सुर�ा म� सुधार करने तथा 

प्रौ�ोिगकी को उ�ादो ंके �ापक �े�� म तक िव�ा�रत करने के िलए '�ाट�' या 'सिक्रय' या 'बु��मान' 

पैकेिजंग प्रणाली शु� की गई है। समस� ने �ाट� पैकेिजंग को पैिकंग िस�म व उ�ाद के बीच एक 

अंतः िक्रया के तौर पर प�रभािषत िकया है जो उ�ाद के काय� व उपयोग के िलए उपयु� बु��म�ा प्रदान 

करता है िजसम� समझने या महसूस करने एवं संचार करने की यो�ता होती है। नैनो बायोस�सर MAP 

स�िसंग तथा मॉिनट�रंग के िलए सबसे अ�े �ाट� पैकेिजंग टूल के तौर पर काम कर सकते ह�। अनुसंधान 

ने अंजीर के भंडारण के िलए RH 95% के साथ 5॰C पर 5-10% O2 + 15% से 20% CO2 संरचना के 

िनयंित्रत वातावरण की िसफा�रश की तािक �य वजन घटाने तथा ठंड लगने वाले �ित को कम िकया जा 

सके तथा गुणव�ा बेहतर रखी जा सके। 

MAP के फायदे शे�-जीवन को बढ़ाना, फलो ंव स��यो ंके इ��त गुणो ंको संरि�त या ��र करना, 

खुदरा िबक्री के िलए इ�ेमाल व िवतरण म� सुिवधा है। जैव-आधा�रत पॉिलमर जैसी पैकेिजंग सामग्री म� 

हाल ही म� �आ िवकास नए अनुप्रयोगो ं के िलए MAP िवकास की �वहाय�ता प्रदान करता है। इसके 

अलावा MAP म� िवकास नए उपकरण तथा मशीनरी व प्रिक्रया के सटीक िनयंत्रण का दावा करता है। 

मे�� ोिन� तथा ऑटोमेशन म� हािलया प्रगित MAP प्रिक्रया म� तापमान व गैस इंजे�न जैसे सभी मशीन 

काय� का िव�सनीय िनयंत्रण प्रदान करती है। उ�ाद की प्रकृित व बाजार की ज�रतो ं के आधार पर 

MAP प्रिक्रया को सुिवधाजनक बनाने के िलए कई कारको ंपर िवचार िकया जाना चािहए। इनम� से कुछ 

पैरामीटर ह� गुणव�ा, सफाई �मता, थू्रपुट, लचीलापन, प�रचालन लागत, प्रसं�रण उपज एवं उपकरण 

का मू� स�िलत है। 

 

 

 

 



 

अंजीर के पे� की पु��का   17 
 

3. अंजीर का पे� तैयार करना 

प्रवाह आरेखा  

अंजीर के पे� के िनमा�ण की सामा� प्रिक्रया इस प्रकार है: 

अंजीर के फल का चुनाव                                                                                                        

(चमकीले रंग व िवशेष �ाद वाले पके �ए अंजीर के फल का इ�ेमाल िकया जाये)  

छंटाई                                                                                                                                     

(रोगग्र�, छितग्र�,या सड़े फलो को हटा या काट िदया जाये) 

धुलाई व सफाई                                                                                                                         

(�ोरीन डाइऑ�ाइड घोल (10-100 ppm)से धोना  

*�ेक-रे-यूवी के अंतग�त ए�ाटॉ��न की जांच कर�   

*धातु का पता लगाना  

िपसाई  

गूदा िनकालना  

0.05% की दर से प�रर�को ंका िमश्रण, दोगुनी दर से चीनी व 3% की दर से सोया प्रोटीन आइसोलेट  

कोलाइड िमल  
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*�ैिपंग के साथ उबालना (5-10 िमनट के िलए 100॰C) 

ब्री� परी�ण (70॰B) 

*गरम भरना  

सीिलंग  

भंडारण (प्रशीतन तापमान)  

िट�णी: *मह�पूण� िनयंत्रण िबन्दु को इंिगत करता है।  
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उपकरण िनयोिजत 

सॉिट�ग क�ेयर        वॉिशंग ट�क 

 

 फू्रट ग्राइंडर         फू्रट प�र  
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कोलाइड िमल      �ेपर के साथ थिम�क �ूइड �ील जैकेटेड केतली 

 

 पे� िफिलंग मशीन       सतत सीिलंग मशीन  

खा� सुर�ा िचंता 

उ�ादो ंकी ह�डिलंग एवं प्रसं�रण करते समय सामा� खा� सुर�ा िचंता पर िवचार िकया जाना चािहए: 

1. जीवाणु एवं रोगज़नक़ संदूषण: 
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• फलो ं की सतह को �� करने के िलए 2-5 िमनट के संपक�  समय के साथ �ोरीन 

डाइऑ�ाइड घोल (10 ppm) का इ�ेमाल, यह रोगज़नक़ सिहत सू�जीवो ंको न� कर देता 

है। बै�ी�रया को मारने के बाद �ोरीन �यं गैसीय �प म� वा��त हो जाएगा तथा अंत म� इसका 

कोई िनशान नही ंरहेगा। 

• इ��त शे�-जीवन की प्रा�� के िलए गम� भरना अिनवाय� है। 

• िविकरण: 1 KGy तक की खुराक पर आयनीकृत िविकरण का उपचार फलो ंव स��यो ंपर लागू 

िकया जा सकता है। इसे प्रायः  कटाई के बाद के रोगजनको ंको रोकने व उपज की गुणव�ा की 

र�ा के िलए लागू िकया जाता है। उपज की सतहो ंसे रोगजनक सू�जीवो ंको ख� करने के िलए 

िविकरण प्रभावी हो सकता है। िल�े�रया मोनोसाइटोजेनस को न� करने के िलए 1 KGyकी 

िविकरण खुराक को प्रभावी बताया गया है। 

• भंडारण �ेत्र म� सू�जीवी  वृ�� को रोकने या िवलंिबत करने के िलए सटीक तौर पर दज� तापमान 

व आद्र�ता िनयंत्रण होना चािहए। 

• प�रवहन के दौरान कम तापमान बनाए रखना भी रोगजनको ंकी वृ�� को रोक या काफी हद तक 

धीमा कर सकता है। 

2. फंगल व फफंूदी संदूषण: 

• संदूषण को रोकने व कम करने के िलए �ितग्र�, सड़े, तथा अिधक पके फलो ं को हटाना 

अिनवाय� है। 

• फंगल व फफंूदी के प्रदूषण को रोकने तथा कम करने के िलए स�र डाइऑ�ाइड व अ� 

उपयु� प�रर�को ंको िनधा��रत सीमा म� जोड़ा जाता है। 

• हर संभव कदम पर उिचत ��ता की ��ित बनाए रख�। 

3. कीटनाशक/उव�रक अवशेष: 

• अ�� ासोिनक धुलाई खेती के दौरान इ�ेमाल िकए जाने वाले तथा फलो ंम� उप��त सभी उव�रको ं

व कीटनाशको ंके अवशेषो ंको न� कर देगी। 

4. ए�ाटॉ��न का पता लगाना: 
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• ए�ाटॉ��न का पता �ैक-रे यूवी ल�प �ारा लगाया जाना चािहए। यिद ए�ाटॉ��न पाया जाता 

है, तो फल को आगे की प्रिक्रया से हटा िदया जाना चािहए। 

अंजीर से जुड़े अ� जो�खम इस प्रकार ह�: 

1. दवा पर�र िक्रया: ताजा व सूखे अंजीर दोनो ंम� िवटािमन-K का उ� �र होता है। वारफा�रन 

जैसी र�-पतला करने वाली दवाएं लेने वाले लोगो ंको अपने आहार म� िवटािमन-K के �र को लगातार 

बनाए रखने की ज�रत होती है, इसिलए वे अंजीर से परहेज कर सकते ह�। 

2. पाचन संबंधी ल�ण: चंूिक अंजीर म� फाइबर की मात्रा �ादा होती है, इसिलए ब�त अिधक 

अंजीर िवशेषकर सूखे अंजीर खाने से द� हो सकते ह�। 

3. एलज�: कुछ लोगो ंको अंजीर से एलज� हो सकती है। अंजीर के सेवन से ��न एलज� की सम�ा हो 

गई। 

4. अंजीर के पे� की पैकेिजंग 

ऐसे उ�ादो ंके िलए प्रयु� पैकेिजंग सामग्री 

काँच: 

रासायिनक �प से िन��य व उ�ाद की गुणव�ा, गंध या �ाद को प्रभािवत नही ंकरेगा। यह मजबूत, 

कठोर तथा 100% पुनच�क्रण यो� है। 

PET (पॉली एिथलीन टेरेफ्थेलेट) 

यह ह�ा, लचीला एवं पुन: प्रयो� है। इसे पैकेिजंग िफ�ो ं की रीढ़ माना जाता है। पॉलीथीन िफ�� 

�ा��साइज़र व अ� योजक से काफी हद तक मु� होती ह� तथा लेिमनेशन के भाग के तौर पर काफी 

बड़े पैमाने पर इ�ेमाल की जाती ह�। इसकी सील को गम� करने की �मता से इसका मू� बढ़ जाता है। 

कम घन� पॉलीथीन (LDPE) कम WVTR के साथ एक िकफायती सामग्री है, य�िप, इसम� 

�ाद/वा�शील पदाथ� के िलए उ� पारग�ता, खराब ग्रीस प्रितरोध तथा कोमल है। उ� घन� 
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पॉलीथीन (HDPE) स�, अिधक पारदश� है तथा इसम� बेहतर अवरोधक गुण ह� िक�ु सीिलंग के िलए 

उ� तापमान की ज�रत होती है। 

बाद म� प�रवध�न म� उ� आणिवक भार उ� घन� पॉलीथीन (HM HDPI) और रै�खक कम घन� 

पॉलीथीन (LLDPI) स�िलत ह�। HM HDPI एक कागज जैसी िफ� है िजसम� उ� भौितक श�� व 

अवरोध गुण ह�, िक�ु यह सामा� पॉलीथीन की तुलना म� कम पारदश� है। HM HDPI ि��-रैप गे्रड म� 

उपल� है। पॉलीथीन िफ�� बैग व पाउच बनाने के िलए भी उपयु� ह�। पॉलीथीन तथा पॉली िवनाइल 

अ�ोहल के कॉपोिलमर और EVOH म� िवशेष �प से सूखने पर उ�ृ� गैस अवरोधक गुण होते ह�। 

पॉलीप्रोपाइलीन 

खा� उ�ोग म� पॉलीप्रोपाइलीन िफ�� िवकास की प्रवृि� से गुजर रही ह�। उनम� पॉलीथीन की तुलना म� 

बेहतर ��ता होती है तथा कठोरता के कारण बेहतर मशीनेिबिलटी का आनंद लेते ह�। अ�ी सील �मता 

की कमी एक सम�ा रही है, य�िप, इस सम�ा को दूर करने के िलए PVDC तथा िवनाइल कोिटंग का 

इ�ेमाल िकया गया है। PP की कुछ िक�ो ंको िवशेष �प से ि��-रैप अनुप्रयोगो ं के िलए िवकिसत 

िकया गया है �ोिंक उनम� ि�� करने के बाद ��ित म� लॉक होने की �मता होती है। ओपल िफ़िनश 

तथा आकष�क चमक के साथ मोतीयु� पॉलीप्रोपाइलीन का भी इ�ेमाल िकया जाता है। लैिमनेट्स व 

ओवरवै� दोनो ंके �प म�, PP िफ� अब सभी प्रकार के खा� पैकेिजंग अनुप्रयोगो ंके िलए �ापक तौर 

पर इ�ेमाल की जाती है। ट� े  को कई आकारो ंम� थोक म� ऑड�र िकया जा सकता है, या उ�� आपके 

उ�ादो ंके अनु�प ढाला जा सकता है। ये �ा��क ट� े ह� जो आपको डील� टू-पीस ब�े या उपहार 

ब�े के अंदर िमलती ह� जो उ�ादो ंको जगह पर रखती ह�। 

ऐसे प्रीिमयम उ�ादो ंके िलए मु� �प से ए�ूमीिनयम व �ील धातु के िड�े का भी इ�ेमाल 

िकया जाता है। प्राथिमक व मा�िमक पैकेज म� पैक िकए गए अंजीर को अंततः  िड�ो ं म� पैक 

िकया जाता है। 

संशोिधत वातावरण पैकेिजंग ने िन� शे्रणी के अंजीर फलो ंके शे्र� इ�ेमाल तथा मू�वध�न के िलए एक 

अित�र� अिभनव उपकरण की पेशकश की। 

टेट� ा पैकेिजंग  



 

अंजीर के पे� की पु��का   24 
 

टेट� ा पैकेिजंग छह परत वाली पैकेिजंग तकनीक है। यह एसेि�क पैकेिजंग तकनीक का इ�ेमाल करता 

है। एसेि�क प्रसं�रण म� उ�ाद व पैकेज को अलग-अलग कीटाणुरिहत िकया जाता है तथा िफर एक 

रोगाणुहीन वातावरण म� संयोिजत व सील कर िदया जाता है। इसम� छः  परतो ंवाली सामग्री स�िलत है 

जो इस प्रकार है: 

1) पहली परत- जो तरल पदाथ� म� सील हो जाती है 

2) दूसरी परत पॉलीथीन की िचपकने वाली परत है 

3) तीसरी परत ए�ुमीिनयम फॉयल है, जो ऑ�ीजन, �ाद व प्रकाश के िलए अवरोधक का काम 

करती है। 

4) चौथी परत दूसरी परत के समान ही पॉलीथीन की आसंजन परत है। 

5) ��रता के िलए पांचवी ंपरत पेपर बोड� की है। 

6) बाहरी नमी से सुर�ा के िलए शीष� परत िफर से पॉलीथीन की है। 

एसेि�क पैकेज 

• एसेि�क पैकेज थम��ा��क को पेपरबोड� एवं ए�ूमीिनयम फ़ॉइल के साथ िमलाकर बनाए जाते ह�। 

• ए�ूमीिनयम फ़ॉइल परत O2 व प्रकाश के िलए मजबूत अवरोधक है। 

• आंत�रक �ा��क परत पॉलीथीन से बनी होती है िजससे तरल को सील करना संभव हो जाता है। 

• बाहरी कागज़ की परत कठोरता प्रदान करती है, िजससे उपल� भंडारण तथा प�रवहन �ान का 

�ादातर इ�ेमाल संभव हो पाता है। उ�ृ� ग्रािफ़� से अ�ा प्रदश�न व शे� अपील संभव है। 

5. अंजीर पे� के िलए खा� सुर�ा िनयम एवं मानक 

• FSSAI मानको ंके अनुसार अंजीर पे� को ���गत शे्रणी के �प म� वग�कृत नही ंिकया गया है, िक�ु 

जैम जैसे इसके समान उ�ाद का अथ� है ठोस, पके, ताजे, िनज�िलत, जमे �ए या पहले से पैक िकए गए 

फलो ंसे तैयार उ�ाद िजसम� फलो ंका रस, फलो ंका गूदा, फलो ंका रस सांद्र आिद स�िलत है। सूखे 

फल को उसके टुकड़ो ंया गूदे या �ूरी को पोषक िमठास जैसे चीनी, डे�ट� ोज़, इनवट� शुगर या तरल 

�ूकोज के साथ उपयु� ��रता तक उबालकर सुखाये गए। इसम� फलो ं के टुकड़े व उ�ादो ं के िलए 

उपयु� कोई अ� सामग्री भी स�िलत हो सकती है। इसे अकेले या संयोजन म� िकसी भी उपयु� फल 
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से तैयार िकया जा सकता है। इसम� मूल फल का �ाद होगा तथा यह जले �ए या आपि�जनक �ाद व 

िक्र�लीकरण से मु� होगा। 

जैम के िलए FSSAI मानक एवं िदशा िनद�श 

क्रम. सं.  आव�कताएँ  सीमाएं  

1.  कुल ठोस घुलनशील (m/m) 65.0 प्रितशत से कम नही ं 

 

योगा�क मानक एवं अनुशंिसत अिधकतम �र 

क्रम. 

सं. 

योजक का नाम  सीमाएं  

1.  ए�ाट�म (िमथाइले�र) 100ppm 

2.  सुक्रालोज़ 450 ppm 

3.  मा��टोल / मा��टोल िसरप GMP 

4.  स�र डाइऑ�ाइड 40 ppm 

 

क्रम.सं.  योजक का नाम  सीमाएं  

1.  सोिब�क अ�  500 ppm  

2.  साइिट� क अ�  GMP 

3.  �ुमे�रक अ� GMP 

4.  एल-टाट��रक एिसड GMP 

5.  मैिलक एिसड GMP 

6.  डाइिमथाइल पॉलीिसलो�ेन अिधकतम 10 ppm  

7.  ए�ॉिब�क एिसड GMP 

 

सू�जीवी मानक 
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क्रम. सं.  उ�ाद  पैरामीटर  सीमाएं  

1.  जैम/ मुर�ा/फू्रट 

जेली/फू्रट चटनी एवं 

सॉस  

साँचे की गणना  परी�ण िकए गए �ेते के 

40.00 प्रितशत से 

अिधक म� सकारा�क 

नही ं 

2.  जैम/मुर�ा/फू्रट जेली/ 

फू्रट चटनी एवं सॉस  

खमीर एवं बीजाणु  125 प्रित 1/60 सेमी से 

अिधक नही ं 

 

6. खा� िनमा�ता के िलए ��ता एवं �ा� संबंधी आव�कताएँ/प्रोसेसर/ह�डलर 

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

अनुपालन करेगा।: 

• 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।  

• 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।  

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

• फश�, छत व दीवार अ�ी ��ित म� होने चािहए। वे िचकनी व आसानी से साफ होने वाली हो,ं तथा उन 

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

• 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 जाना चािहए, ब�� प�रसर म� आने वाले 

�ेट पाउडर म��यो ंको मारने के िलए �ाइट �ैट/�ैप का इ�ेमाल िकया जाना चािहए।  

• प�रसर को कीट मु� बनाने के िलए सभी �खड़िकयां दरवाजे तथा खुले �ान पर जाल या �ीिनंग 

लगाई जाएगी।  

• िनमा�ण म� इ�ेमाल िकए 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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• प�रसर म� पीने यो� पानी की आपूित� सुिनि�त की जानी चािहए। आंत�रक जल आपूित� भोजन, अथवा 

साफ-सफाई म� इ�ेमाल िकए जाने वाले पानी के भंडारण की पया�� �व�ा की जानी चािहए।  

• ि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।  

• कोई भी बत�न, कंटेनर या अ� उपकरण, िजसके इ�ेमाल से खा� �ा� के िलए हािनकारक धातु 

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

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

• मो�/संक्रमण से मु�� सुिनि�त करने के िलए सभी उपकरणो ंको �ापार के अंत म� धोना, सुखाना 

साफ करके ढेर म� रखना चािहए।  

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

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

• 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�ेमाल कर� गे।  

• संक्रिमत रोगो ं से पीिड़त ���यो ंको काय� करने की अनुमित नही ं दी जाएगी। कोई कट या घाव 

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

• 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�ेमाल  करने 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।  

• 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।  

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

िवशेषकर  भोजन संभालते समय।  

• ि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।  

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

होना चािहए।  
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• पैक िकए गए अथवा कंटेनरो ंम� प�रवहन के दौरान खा� पदाथ� के िलए के िलए आव�कता तापमान 

बनाए रख�। 

• कीटनाशक/िकटाणुनाशको ंको अलग से खा� िनमा�ण/भंडारण/ह�डिलंग �ेत्रो ंसे दूर रखा व संग्रहीत 

िकया जाना चािहए।   

7. लेबिलंग मानक  

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

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

है िक लेबल म� िन� जानकारी हो: 

1. नाम, �ापार का नाम या िववरण  

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

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

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

4. पोषण संबंधी जानकारी  

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

6. उपयोग के िलए िनद�श  

7. शाकाहारी या गैर-शाकाहारी प्रतीक  

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

9. िविश� बैच, लॉट या कोड सं�ा  

10. िनमा�ण व पैकेिजंग का माह व वष�  

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

12. अिधकतम खुदरा मू�  

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

िविकरण व लाइसे� सं�ा के मामले म� िविकरिणत भोजन का उ�े� ।  

रंग सामाग्री का िभ� योग-मांसाहारी भोजन-कोई भी भोजन िजसम� 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� 
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स�िलत िकया जाता है, िजसम� दूध या दु� उ�ादन शािमल नही ंहोते ह�- भूरे रंग का प्रतीक होना चािहए, 

पैकेज पर प्रमुखता से प्रदिश�त भूरे रंग की चोकोर �परेखा के अंदर भरा �आ ित्रकोण, भोजन का नाम या 

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

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

घोषणाएँ: 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 पूव� अिनवाय� जानकारी दी सकती है। 

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

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

िविनयमन के संग्रह की समी�ा करनी चािहए। FSSAI ने लेबिलंग िविनयमन को संशोधन ि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�ी सिहत “िप्र-पैक्ड” या िप्र-पैक्ड फूड” पर 

आव�क जानकारी होनी चािहए।  
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