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अ�ाय-1  

प�रचय  

1.1. आइस क्रीम का �वसाय  शु� करने का दायरा  

आइसड क्रीम, िजसे आइस क्रीम के नाम से जानते ह�, यह एक डेयरी उ�ाद है िजसका हाल के समय म� 

िवकास देखा जा रहा है। बढ़ता शहरीकरण, बढ़ती प्रयो� आय भो� �ंजनो ं की बढ़ती इ�ा, तथा 

उपभो�ाओ ंकी बदलती �ई, प्राथिमकताएँ आइस क्रीम तथा फ्रोजन डेसट� की आव�कताओ ंम� वृ�� 

करने म� सहयोग करने वाले कारक ह�।  

वैि�क आइस क्रीम के बाजार 4.7% की वािष�क चक्रवृ�� दर (CAGR) से बढ़त का अंदाज है, जो 2022 

तक 73.2 अरब डॉलर तक हो जाएगा।  

भारत दूध का सबसे बड़ा दु� उ�ादन है, तथा दूध के कुल उ�ादन का 5वां भाग यहाँ से होता है। इसके 

िव�� आइस क्रीम की प्रित ��� खपत 400 िमली लीटर से कम है। य�िप वष� 2019 से 2022 तक 

आइस क्रीम 50% से �ादा की वृ�� भारत की बदलती �ई सामािजक-आिथ�क गितशीलता के कारण दज� 

करने की आशा है यह िवकास आइस क्रीम की िविभ� प्रजाितयो ंव �ाद जैसे हाड� आइस क्रीम, सॉ� 

आइस क्रीम, कम वसा वाली आइस क्रीम व अ� की उपल�ता से पे्र�रत है।  

भारत व पूरे संसार म� आइस क्रीम िनमा�ता ग्राहको ं की आइस क्रीम के नए तथा िवदेशी �ादो ं की 

आव�कताओ ंकी पूित� करने हेतु नवाचार के खेल को आगे बढ़ा रहे ह�। वनीला, आम, �� ॉबैरी आिद जैसे 

पारंप�रक �ादो ं के साथ-साथ �ूबेरी कीवी अनानास, ना�रयल, भारतीय पान, तरबूज व अ� बाहरी 

�ादो ंकी भी मांग है।   

अिधक िववेकाधीन खच� व बढ़ती �ा� जाग�कता के साथ भारत म� ग्राहक उनकी अपे�ाओ ंको पूण� 

करने वाले नए प्रकार को प्रयास करने के िलए तैयार ह�। 26 वष� से कम आयु वाले युवा, जो भारत की 53% 

आबादी से �ादा है, को आइस क्रीम व फ़्रोजन डेजट�, �ेत्र के िलए एक जन सां�कीय माना जाता है।  
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उपभो�ा के आधार का एक ज�री प्रितशत �ा� व प्रीिमयम की ओर झुकता है। भारत म�, आइस क्रीम 

म� मानक वसा को 5% से भी कम तक घटा िदया गया है। आहार-अनुकूल आइस क्रीम िजसम� िबना वसा, 

कम शक� रा, प्रो-बायोिटक व शक� रा मु� प्रकार शािमल ह�, िवशेषकर आइस क्रीम ब्रा�ो ं�ारा प्रीिमयम 

र�ज के भाग के तौर पर प्र�ुत िकए जाते ह�। ये वृ��शील उ�ाद नवाचार �ानीय व वैि�क आइस क्रीम 

बाजार के िवकास को पे्र�रत करते ह�।  

भारतीय बाजार म� भारतीय व अंतरा��� ीय ब्रा�ो ं का िमश्रण स�िलत है जो भारत के महानगरो,ं छोटे 

महानगरो ंतथा ग्रामीण भागो ंम� खपत म� वृ�� कर रहे ह�। ब�त से असंगिठत �ापा�रयो ंने ग्रामीण �ेत्रो ंम� 

आइस क्रीम �ावसाय �ािपत िकया है जो संभािवत तौर पर मेट� ो शहरो ंकी तुलना म� एक बड़ा बाजार है।  

उ�र प्रदेश व गुजरात के बाद महारा��  सबसे बड़े बाजार का प्रितिनिध� करता है। अंतरा��� ीय व �ेत्रीय 

�ापारी भारतीय आइस क्रीम बाजार को तीव्रता प्रदान कर रहे ह�। बाजार म� कुछ िवशेष �खलाड़ी ह�, 

गुजरात कॉ-ऑपरेिटव िम� माक� िटंग फेडरेशन िलिमटेड (GCMMF) �ािलटी वॉ�, वादी लाल, मदर 

डेयरी, हेटसन व क्रीम बेल।  

लै�ोज़ मु� आइस क्रीम सिहत गैर-डेयरी आइस क्रीम उ�ाद भी गैर-डेयरी आइस क्रीम उ�ोग के 

िवकास म� सहयोग कर रहे ह�। फ़्रोजन डेसट� व फ़्रोयो ं (जमे �ए दही) की मांग है जो ग्राहको ं के िलए 

मनमोहक है तथा भारतीय बाजार म� से�र प्रित�ध� के तौर पर माना जाता है। फ़्रोजन डेजट� िनमा�ताओ ं

का आइस क्रीम िनमा�ताओ ंसे िववाद हो रहा है �ोिंक वे इस पर ज़ोर दे रहे ह� िक फ़्रोजन डेजट� उ�ादो ं

को आइस क्रीम के तौर पर लेबल करने की �ीकृित देनी चािहए।  

भारत म� आइस क्रीम उ�ोग से 2021 तक लगभग 3.4 िबिलयन डॉलर का राज� पैदा होने का अनुमान 

है। 15 लाख से �ादा लोगो ंको रोजगार देने वाला, आइस क्रीम उ�ोग डेयरी अथवा खा� प्रसं�रण 

उ�ोग के सबसे तीव्रता से बढ़ने वाले �ेत्रो ं म� से एक है। आइस क्रीम उ�ादको,ं िजनम� को� चेन, 

रेफ्रीजरेटेड प�रवहन व पैकेिजंग, आिद म� ब�रा�� ीय कंपिनयाँ स�िलत ह�, सभी आइस क्रीम उ�ोग के 

िलए िवचार करने का िवषय है। उभरते �ए बाजार के �झान खा� सुर�ा, लेबिलंग व िविनयमो ंजैसे िवषयो ं

का अ�यन करने की आव�कता है जो िव�ार व बाजार प्रभु� के िलए उ�ोग व ब्रांड रणनीित पर 
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असर करती है CII का उ�े� इस �ेत्र के िलए अपने आयोजनो ंके �ारा बाजार को खोलने के िलए ऐसी 

चचा�ओ ंको प्रो�ािहत करना है।  

भारत के आइस क्रीम बाजार के भिव� म� उ�ाद िवकास के नए प्रकार, �ापक मू� �ंखला के िलए 

ग्रामीण बुिनयादी ढांचा मजबूत करना स�िलत है। िजस तरह �ािद� भारतीय �ंजनो ंकी �िच बढ़ रही 

है, उपमहा�ीप म� आइस क्रीम उ�ोग का भिव� भी आशाओ ंसे भरा है।  

भारत एक उ�किटबंधीय मौसम की भूिम है; गम� का समय देश म� सबसे बड़ा होता है। इस वजह से 

िवशेष खा� उ�ोगो ंम�, आइस क्रीम का उ�ोग सबसे �ादा लाभदायक होता है। िपछले कुछ सालो ंम�, 

आइस क्रीम �वसाय म� तेजी से कुछ नए बदलाव देखे गए ह�। पहले के समय म�, सड़क के िकनारे लगे 

ठेले लोगो ंके बीच सामा� था तथा उनम� �ादातर ब�े व युवा आते थे। आजकल, आइस क्रीम पाल�र की 

अवधारणा शीघ्रता से प्रिस�� प्रा� कर रही है जहां लोग अवकाश के समय म� आइस क्रीम का लु� उठा 

सकते ह�। 

इसके पीछे के प्रचलन के कारण �� ह�- एक म�मवग�य प�रवार के बढ़ते खच� कुल आय तथा दूसरा 

ग्राहको ंका पि�म सं�ृित की आदतो ं से प्रभािवत होना। ये दीघ� तथा सू� आिथ�क कारक वत�मान म� 

�ादा �वहाय� तथा लाभकारी बनाते ह�।  

भारत म� आइस क्रीम का �वसाय बड़े पैमाने पर असंगिठत होता था। य�िप खुदरा �ंखलाओ ंकी वृ�� व 

भारत म� िवदेशी आइस क्रीम ब्रांडो ं के आने से प�र�� बदल गया है। भारत म�, आइस क्रीम बनाने/ 

आयात करने वाली कुछ कंपिनयो ं के साथ, आइस क्रीम बेचने के िलए एक बड़ी मात्रा म� आइस क्रीम 

पाल�रो/ंखुदरा �ंखलाओ ं�ारा समिथ�त आइस क्रीम �वसाय �ादा संगिठत हो रहे ह�। इसके अित�र�, 

बाजार म� उपल� आइस क्रीम के िवक�ो ंम� भी तेजी �ई है तथा अब इस प्रकार की आइस क्रीम की 

मांग बढ़ रही है।  

• कम वसा वाली आइस क्रीम  

• फ़्रोजन दही  

• केक आइस क्रीम  
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• आयाितत आइस क्रीम  

• िम� शेक  

 

1.2. पहले से पैक की गई आइस क्रीम  

शोधकता� तथा आइस क्रीम डेवलपस� के अनुसार- बदलती �ई जीवन शैली तथा भारत म� युवाओ ंकी बड़ी 

आबादी आइस क्रीम म� मौजूदगी 9 से 12 % की वृ�� म� सहायता करेगी। िजसे देश म� कई सफल आइस 

क्रीम ब्रा�ो ंके िवकास की उिचत गंुजाइश बनी रहे।  

1.3. आइस क्रीम प्रसं�रण प्रवाह व ��ीकरण  

आइस क्रीम के िनमा�ण म� बुिनयादी चरण साधारणतः  इस प्रकार है: 

• िमिश्रत सामग्री का स��श्रण  

• पाश्�ूराइजेशन  

• सम�पता िमश्रण की एिजंग  

• जमाना  

• पैकेिजंग  

• हाड�िनंग  
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आइस क्रीम िनमा�ण प्रिक्रया के िलए प्रवाह-आरेख: लाल क�े िह�े, िबना पाश्�ुरीकृत िमश्रण से जुड़े 

काय� को प्रदिश�त करता है, ह�ा िह�ा पश्�ुरीकृत िमश्रण से संब��त काय� को िदखाता है तथा गहरा 

नीला भाग जम� �ए क्रीम से जुड़े काय� को दशा�ता है।  

 
िन�म-तंजावुर ऑटोमेटेड आइस क्रीम प्रसं�रण इकाई  
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1.3.1. ��िडंग  

सबसे पहले सामग्री को शे्र� फोमू�लेशन के आधार पर चुना जाता है तथा फोमू�लेशन व चुनी �ई सामग्री से 

रेिसपी की गणना की जाती है, िफर सामग्री को तौला व एक साथ िमिश्रत िकया जाता है। िजसे “आइस 

क्रीम िमश्रण” के तौर पर जाना जाता है। पाउडर को स�िलत करने के िलए स��श्रण म� तेज हलचल की 

ज�रत होती है तथा प्रायः  उ� गित वाले �े�र का इ�ेमाल िकया जाता है।  

 

1.3.2. िमश्रण का पाश्�ुरीकरण  

िमश्रण का पाश्�ुरीकरण करते ह�। पाश्�ुरीकरण प्रणाली म� जैिवक िनयंत्रण िबन्दु है, िजसे रोगजनक 

जीवाणु के नाश के िलए िडजाइन िकया गया है। इसे ज�री िक्रया के अलावा, पाश्�ुरीकरण साइकोटॉ� 

जैसे खराब होने वाले जीवो ंकी सं�ा को भी कम करता है, तथा कुछ घटको ं(प्रोटीन, �ेबलाइज़र) को 

हाइड� ेट करने म� सहायता करता है। बैच पाश्�ुरीकरण व िनरंतर (HTST) दोनो ंिविधयो ंका इ�ेमाल होता 

है।  
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पाश्�ुरीकरण (ओटंा�रया िनयम) 69॰C / 30 िमनट /80॰C/25 सेक� ड  

बैच पा�चराइजर  

कुछ लोगो ंका मानना है िक �ादा �े प्रोटीन िवकृितकरण से आइस क्रीम बेहतर आकार देती है। एक 

बैच पाश्�ुितकरण प्रणाली म�, सही घटक मात्रा का िमश्रण हीिटंग के कुछ साधनो,ं साधारणतः  भाप अथवा 

गरम पानी से भरे �ए ट�क म� िकया जाता है। िफर उ�ाद को वात म� कम से कम 69॰C (155॰F) तक 

गरम करते ह� तथा रोगजनक जीवाणुओ ं को न� करने के िलए आव�क पा�यू�रकरण की कानूनी 

अिनवाय�ता को पूण� करने के िलए 30 िमनट तक ढककर रखा जाता है। िविभ� समय तापमान संयोजन 

का इ�ेमाल और रोगजनको ंका उपयोग िकया जा सकता है। रोगजनको ंकी समा�ी को िनि�त करने व 

जीवाणुओ ंकी सं�ा को अिधकतम 1000,000 प्रित ग्राम तक घटाने के िलए गम� उपचार काफी गंभीर 

होना चािहए। पाश्�ु�रकरण के बाद, िमश्रण को �ादा दबाव के �ारा समान बनाया जाता है, तथा िफर 

िमश्रण को प्रशीतीत तापमान (4॰C)  तक ठंडा करने के �ेय से कुछ प्रकार के हीट ए�च�जर (�ेट या 

डबल अथवा िट� पल �ूब) म� पा�रत िकया जाता है। बैच ट�क साधारणतः  एक साथ संचािलत होता है िजससे 

एक के बाद एक तैयार रहे। �चािलत टाइमर तथा वा� ये सुिनि�त करते ह� िक उिचत हो��ंग समय 

पूण� �आ ।  

सतत पाश्�ू�रकरण  

िनरंतर पश्�ू�रकरण (दाईं ओर िमश्रण के िलए योजना ब� आरेख देख�) प्रायः  एक बड़े इंसुलेटेड कीट 

ट�क म� सामग्री के िमश्रण के बाद उ� तापमान कम समय (HTST) हीट ए�च�जर म� करा जाता है। 30॰C 

से 40॰C तक कुछ िप्रहीिटंग अिनवाय� है। HTST प्रणाली एक हीिटंग से�न तथा एक पुनज�नन से�न से 

सुस��त है। आइस क्रीम िम� HTST पे्रस के कुिलंग से�न साधारणतः  दूध HTST पे्रस से बड़े होते ह�। 

िमश्रण पहले से गम� होने की वजह से, पुनज�नन न� हो जाता है तथा शीतलन अनुभाग म� प्रवेश करने वाला 

िमश्रण अब भी पया�� गम� रहता है।  
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1.3.3 िमश्रण का सम�पीकरण  

िमश्रण को भी समान �प से बनाया जाता है, जो दूध अथवा क्रीम म� िमलने वाले वसा �ो�ू� के आकार 

को 1 µ से कम करके अथवा कम वसा इमल्शन बनाता है। आइस क्रीम िमश्रण के िलए प्रायः  दो चरण 

वाले सम�पी करण को प्राथिमकता दी जाती है। वसा का जमना अथवा गु�ा बनाना कम हो जाता है 

िजससे एक पतला, �ादा शीघ्रता से फ� टा �आ िमश्रण तैयार होता है मे� डाउन म� भी सुधार होता है । 

सम�पीकरण आइस क्रीम िनमा�ण म� िन�िल�खत काय� होते ह�।  

• वसा �ो�ू� के आकार को घटाता है  

• सतह का �ेत्रफल बढ़ाता है 

• िझ�ी बनाना  

•  जमी �ई क्रीम आिद का उपयोग संभव बनाता है 

वसा संरचना बनाने म� मदद करके, इसके िन�िल�खत अप्र�� प्रभाव भी होते ह�: 

• एक िचकनी आइसक्रीम बनाना  

• अिधक �� समृ�� व �ािद�ता देना  
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• बेहतर वायु ��रता  

• िपघलने के प्रित प्रितरोध बढ़ जाता है 

िमश्रण समानीकरण पश्�ू�रकरण तापमान पर होना चािहए। �ादा तापमान िकसी भी दबाव म� वसा 

�ो�ू� को अिधक कुशलता से तोड़ता है तथा वसा के जमने व गाढ़े वजनीले िमश्रण की प्रवृित को 

घटाता है, िकसी भी ऐसे दबाव की अनुशंसा नही ंकर सकते जो सभी प�र��ितयो ंम� संतोष प्रद प�रणाम 

दे। िमश्रण म� वसा व कुल ठोस पदाथ� िजतना �ादा होगा, दबाव उतना कम होना चािहए। अगर दो चरण 

वाले होमोजेनाइजर का इ�ेमाल िकया जाता है, तो पहले चरण पर 2000-2500 PSI का दबाव �ादातर 

��ितयो ं म� संतोषजनक रहना चािहए। आइस क्रीम िमश्रण के िलए साधारणतः  दो चरण वाले 

सम�पीकरण को प्राथिमकता दी जाती है। वसा का जमना अथवा जमना कम हो जाता है, िजससे एक 

पतला, �ादा तेजी से फ� टा �आ िमश्रण तैयार होता है। िजससे मे� टाउन म� भी सुधार �आ। 

1.3.4 िमश्रण का पुराना होना  

िमश्रण को कम से कम चार घंटे तक साधारणतः  रात भर के िलए रखा जाता है। इसे वसा को ठंडा होने व 

िक्र�लीकृत होने तथा प्रोटीन, पॉलीसेकेराइ� को पूण� �प से हाइड� ेट होने का समय िमल जाता है। 

िमश्रण का पुराना होना िन�िल�खत काय� प्रदान करता है।  

• िमश्रण के ��िपंग गुणो ंव आइस क्रीम की संरचना म� सुधार होता है।  

ऐसा इसके �ारा होता है: 

• वसा के िक्र�लीकरण के िलए समय प्रदान करना, िजससे वसा आंिशक तौर पर इ�ठा हो सके।  

• पूण� प्रोटीन व �ेबलाइजर जल योजन के िलए समय की अनुमित व प�रणाम ��प कम 

िचपिचपाहट  

• िझ�ी पुन��व�ा व प्रोटीन/इम�ीफायर इंटरै�न के िलए समय की �ीकृित देता है, �ोिंक 

इम�ीफायर वसा �ो�ू� सतह से प्रोटीन को िव�ािपत करता है, जो वसा �ो�ू� के 

�रीकरण म� कमी व आंिशक सह-संयोजन को बढ़ाने की �ीकृित देता है।  

एंिजंग इंसुलेटेड या रेफ्रीजेरेटेड भंडारण ट�क, भूिमगत क� आिद म� की जाती है। िमश्रण तापमान को 

िबना ठंडक के िजतना संभव हो सके उतना कम 5॰C या उससे कम बनाए रखा जाता चािहए। �ांट 



          

आइस क्रीम की तैयारी की पु��का                                       12 
 

की औसतन प�र��ित म� रात भर का एंिजंग समय सव��म प�रमाण देने की संभावना है। एक “हरा” 

अथवा नया िमश्रण साधारणतः  फ्रीजर म� तुरंत पता चल जाता है।  

1.3.5 आइस क्रीम को जमाना/फ� टना  

िमश्रण प्रसं�रण के बाद, िमश्रण को एक �ाद ट�क म� फ� टा जाता है, जहां िकसी भी तरल �ाद, फल 

की �ूरी अथवा रंग िमलाया जाता है। इसके बाद िमश्रण का एक गितशील प्रिक्रया म� प्रवेश होता है, 

तथा जमे �ए िमश्रण म� हवा प्रवािहत की जाती है। “बैरल” फ्रीजर एक �ैप-सतह, �ूबलर हीट 

ए�च�जर है जो अमोिनया अथवा फ्रीऑन जैसे उबलते रेफ्रीजर�ट से ढका रहता है। िमश्रण को फ्रीजर 

के �ारा पंप िकया जाता है तथा 30 सेक� ड म� (अथवा बैच फ्रीजर के संबंध म� 10 से 15 िमनट म�) दूसरे 

छोर से खीचं िलया जाता है, िजसम� लगभग 50% पानी जम जाता है। बैरल के अंदर घूमने वाले �ेड 

रहते ह� जो फ्रीजर की सतह से बफ�  को खुरच कर रखते ह� तथा मशीन के अंदर डेशस� भी होते ह� जो 

िमश्रण को फ� टने तथा हवा को स�िलत करने म� सहायता करते ह�।  

आइस क्रीम की मात्रा आधे भाग के बराबर हवा होती है, यह उ�ाद को िवशेषकर ह�ापन प्रदान 

करती है। िबना हवा के आइस क्रीम जमे �ए बफ�  के टुकड़े के समान होती है। हवा की मात्रा को 

उसका अित प्रवाह कहा जाता है, िजसकी गणना गिणतीय �प से की जा सकती है।  

चंूिक आइस क्रीम को लगभग उसके आधे पानी को िमला िदया जाता है, िजसकी ��रता सव� करने 

वाली आइस क्रीम के समान होती है। वा�व म�, लगभग एकमात्र चीज जो हाड�  फ़्रोजन आइस क्रीम 

को सॉ�-सव� से अलग करती है, वह त� है िक प्रिक्रया के इस िबन्दु पर सॉ� सव� को बाद म� स� 

करने के िलए पैकेजो ंके बजाय कोन म� डाला जाता है।  

1.3.6 पैकेिजंग  

एक अ�े पैकेज म� उ�ाद स�िलत होना चािहए, उसकी सुर�ा करनी चािहए। उसको सुिवधा देनी 

चािहए तथा ग्राहक को उ�ाद के बारे म� जानकारी प्रदान करनी चािहए। खा� पैकेज भौितक, 

रसायिनक व जैिवक �ित से सुर�ा प्रदान करते ह�। यह ग्राहक के िलए मह�पूण� जानकारी प्रदान 

करता है, उदाहरण के िलए, घटक लेबल, पोषण लेबल, शु� सामग्री, परोसने के सुझाव तथा उ�ाद 

तैयार करने के तरीके। इन िवशेषताओ ं के अित�र� एक अ�ा खा� पैकेज आहार की गुणव�ा 



          

आइस क्रीम की तैयारी की पु��का                                       13 
 

लगभग वैसे ही रखा जाता है जैसे िक उसके िनमा�ण के समय था। िवतरण के समय पैकेजो ंको झटके, 

कंपन, �ीडन व आइस क्रीम व जमे �ए डेसट� के संबंध म� गम� के झटके जैसे बाहरी नुकसान के 

अंतग�त िकया जाता है। जमे �ए पैकेिजंग के िलए तीन मु� कारको ंपर िवचार होना चािहए। पहला 

पैकेज को उ�ाद के तापमान म� उतार-चढ़ाव, फोटोऑ�ीडेशन, िनज�लीकरण तथा गंध संचरण से 

बचाना होगा। दूसरा पैकेज की अखंडता, थम�ल शॉक तथा �ूब द�ता जैसे िवतरण संबंधी कारको ंको 

�ान म� रखना होगा। तीसरा नगरपािलका ठोस अपिश� प्रबंधन कारको ंपर भी िवचार करना होगा। 

1.3.6  हाड�िनंग  

कणो ंको जड़ने के बाद, आइस क्रीम को पेक करते ह� तथा -30॰C  से -40॰C पर �ा� फ्रीजर म� 

रखते ह�, जहां बचा �आ �ादातर पानी जम जाता है। लगभग -25॰C से कम, आइस क्रीम बफ�  के 

िक्र�ल के बढ़ने के खतरे के िबना अिनि�त समय तक ��र रहती है। हालांिक इस तापमान से 

�ादा, बफ�  के िक्र�ल का िवकास संभव है तथा िक्र�ल के िवकास की दर भंडारण के तापमान पर 

िनभ�र करती है। इससे आइस क्रीम का शे�-जीवन सीिमत हो जाता है।  

फ्रीिजंग के सै�ांितक पहलुओ ंपर एक प्राइम आपको फ्रीिजंग तथा पुनः  िक्र�िलकरण प्रिक्रया को पूण� 

�प से समझने म� सहायता करेगा। हाड� िनंग म� �ा� फ्रीजर म� पैक िकए गए उ�ादो ंकी ��रता 

(अब भी तक शांत) ठंड स�िलत है। बफ�ली दर अभी भी तेज होनी चािहए। इसिलए बफ�ली 

तकनीको ंम� कम तापमान (-40॰C) के साथ या तो संविध�त संवहन जबरद� हवा वाले पंखे के साथ 

बरिफली सुरंगे) अथवा उ�त चालन (�ेट फ्रीजर) स�िलत होते ह�।  

जमने की प्रिक्रया म� ऊ�ा �ानांतरण की दर तापमान अंतर, उजागर सतह �ेत्र व ऊ�ा �ानांतरण  

गुणांक (Q=UAdt) से प्रभािवत होती है। इस तरह कठोर होने को प्रभाव डालने वाले कारक गम� 

ह�ांतरण की इस दर को प्रभािवत करने वाले कारक ह�।: 

• �ा� फ्रीजर का तापमान- तापमान िजतना ठंडा होगा, उ�ाद उतनी शीघ्रता से उ�� होता 

तथा उतना िचकना होगा।  

• हवा का तीव्र संचालन- संवहनी ताप ह�ांतरण को बढ़ाता है।  

• स� होने वाले फ्रीजर म� रखने पर आइस क्रीम का तापमान आइस क्रीम िजतनी ठंडी होगी, 

उतनी ही शीघ्रता से कठोर होगी; पैकेिजंग काय� को शीघ्रता से पूण� करना चािहए।  
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• कंटेनर का आकार-�ादातर सतह �ेत्र का ठंडी हवा के संपक�  म� आना, िसकुड़ते �ए िलपटे 

बंडलो ंपर िवचार करना अ�ंत मह�पूण� है, जमने के िलए ब�त बड़ा द्र�मान बन जाते ह�। 

कठोर होने के बाद बंडिलंग करनी चािहए।  

• आइस क्रीम की संरचना- िहमांक िबन्दु अवसाद तथा अिनवाय� तौर पर �ादा बफ�  का चरण 

मात्रा सुिनि�त करने के िलए ज�री तापमान से संब��त है।  

• वायु संचार की �ीकृित देने के िलए कंटेनरो ंअथवा बंडलो ंको ढेर करने की िविध। प�रसरण 

म� बाधा नही ंहोनी चािहए- मृत वायु का �ान नही ंहोना चािहए (उदाहरण के िलए: गोल बनाम 

चोकोर पैकेज) 

• इवेपोरेटर की देखभाल- ठंड से मु� इंसुलेटर के तौर पर काम करता है।  

• पैकेज प्रकार, गम� ह�ांतरण को बािधत नही ं करना चािहए- उदाहरण के िलए जैसे 

�ायरोफ़ोम लाइनर अथवा लाईनदार काड�बोड� कठोर होने के बाद गम� के झटके से बचा 

सकता है, िक�ु ठंड के समय गम� ह�ांतरण को कम कर देता है इसिलए संभव नही ंह�।  

• गितशील फ्रीिजंग प्रिक्रया (सतत फ्रीजर) से आइस क्रीम को िविभ� प्रकार की भरने व बनाने 

वाली मशीनो ंके �ारा नवीन आवेगो ंसे उ�ादो ंकी एक शंृ्रखला म� बदला जा सकता है, िज�� 

एक अलग पृ� पर पहचाना गया है।  

1.4 आइस क्रीम के प्रकार  

1.4.1 हाड� आइस क्रीम  

यह पारंप�रक आइस क्रीम है जो दूध मीठे, क्रीम अंडे-चीनी व �ेबलाइजस� का इ�ेमाल करके बनाई 

जाती है। ये आइस क्रीम िविभ� आइस क्रीम �ादो ंकी सूची म� दुकानो ंम� कैफ़े व आइस क्रीम पाल�रो ंम� 

पाई जाती है। ये िनयिमत आइस क्रीम है िज�� आप सुर�ा कारणो ंसे िबना िकसी बाहरी, प्रिक्रया अथवा 

सामग्री िमलाकर खाते ह�। अगर आपको पाचन अथवा खाने की आदतो ंसे कोई सम�ा नही ंहोती है तो 

आप िबना िकसी िचंता के इस आइस क्रीम को खा सकते ह�।  

 

1.4.2 फ्र� च आइस क्रीम  
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ये आइस क्रीम दूध, क्रीम, अंडे की ज़द� के साथ क�ड� बेस का इ�ेमाल करके बनाई जाती है। ये आइस 

क्रीम के �प म� भी लोकिप्रय है।  

1.4.3 ह�ी आइस क्रीम  

यह केवल 1 िमनट के अंतर के साथ िनयिमत आसान आइस क्रीम की तरह है। इन आइस क्रीम को तैयार 

करने के िलए िजस प्रकार के दूध का प्रयोग िकया जाता है उसमे 25% कम वसा होती है फल��प 

ह�ी आइस क्रीम। जो अपने शरीर को �� रखना चाहते ह� वे इस आइस क्रीम का लु� उठा सकते 

ह�। ये ह�ी आइस क्रीम प्र�ेक आयु वग� ग्राहको ंके िलए पचने म� आसान व सुिवधाजनक ह�।  

1.4.4 जैिवक आइस क्रीम  

इस प्रकार की आइस क्रीम म�, आइस क्रीम के नाम स�िलत होते ह� जो िसफ�  प्रकृितक व जैिवक सामग्री 

का इ�ेमाल करके बनाए जाते ह�। इन आइस क्रीम को साधारणतः  अ�ी आइस क्रीम माना जाता है 

�ोिंक इनका �� पर कोई गलत प्रभाव नही ंहोता है।  

1.4.5  शुगर रिहत आइस क्रीम  

जैसा िक नाम से �ात होता है ये आइस क्रीम तो कृित्रम िमठास या चीनी के िवक� का इ�ेमाल करके 

बनाई जाती है। कुछ नई आइस क्रीम रेिसपी का इ�ेमाल करके बनाई जा रही है िजससे लोगो ंको दैिनक 

आहार का �ान रखने के साथ-साथ आइस क्रीम के �ाद लेने म� सहायता िमल सके। इन आइस क्रीम को 

शुगर फ्री आइस क्रीम भी कह सकते ह�।  

1.4.6 नरम आइस क्रीम  

नरम आइस क्रीम दूसरी आइस क्रीम की तुलना म� अिधक तापमान पर बनाई जाती है। �ादा तापमान पर 

की जाने वाली प्रिक्रया आइस क्रीम के िमश्रण को �ादा समय तक नरम, िचकनी व मलाई दार बनाए 

रखने म� सहायता देती है। ये आइस क्रीम प्रायः  िनयिमत आइस क्रीम के मुक़ाबले �ादा नरम होती है तथा 

उम्र दराज लोगो ं�ारा पसंद की जाती है। िज�� सामा� कठोर आइस क्रीम को पचाने तथा खाने म� सम�ा 

हो सकती है।  
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1.4.7 लै�ोज़ मु� आइस क्रीम  

लै�ोज़ एक तरह की चीनी होती है जो प्रायः  दूध व जयादातर डेयरी उ�ादो ंम� पाई जाती है। ऐसे कई 

लोग ह� िज�� लै�ोज़ असिह�ुता अथा�त लै�ोज़ पचाने म� मु��ल होती है। ऐसे कई लोग ह� िज�� 

लै�ोज़ असिह�ुता है, िजसका अथ� यह है िक उ�� लै�ोज़ को पचाने म� सम�ा होती है। लै�ोज़  

असिह�ुता का अथ� यह नही ंिक आपको दूध या डेयरी उ�ादो ंसे एलज� है, ब�� इसका सीधा अथ� यह 

है िक िकसी �ी डेयरी उ�ाद का सेवन करने के बाद आपको खराब महसूस होगा। इसिलए इस तरह के 

लोगो ं के िलए लै�ोज़ मु� आइस क्रीम ब�त अ�ा िवक� है। इससे लोगो ं को बुरा अथवा अलग 

महसूस करे िबना अद्भुत आइस क्रीम डेसट� का लु� उठाने म� सहायता िमलती है।  

1.4.8 �ूटेन-मु� आइस क्रीम  

�ूटेन-मु� आइस क्रीम उन लोगो ं के िलए होती है जो िसिलएक अथवा जो �ूटेन संवेदनशीलता से 

पीिड़त है। िसिलएक रोगो ंको िनरी�ण करना मु��ल होता है तथा इसिलए इन लोगो ंका िवशेष तौर पर 

�ान रखा जाना चािहए। िज�� यह सम�ा है, उ�े िलए हमेशा �ूटेन मु� आइस क्रीम चुनना अिनवाय� 

है िजससे इस िमठाई का आनंद लेते समय िकसी भी किठनाई का सामना न करना पड़े।  

1.5 आकार के अनु�प आइस क्रीम के प्रकार  

अब िविभ� आकारो ंके अनुसार आइस क्रीम की सूची शु� करने के िलए आप इस शे्रणी म� भी िवक� पा 

सकते ह� ऐसे कई िवक� ह� िज�� ग्राहको ं के िभ�-िभ� मूड व ज�रतो ं के आधार पर आजमाया जा 

सकता है। यहाँ आकार के आधार पर कई प्रकार की आइस क्रीम दी गई है।  

1.5.1 आइस क्रीम कोन  

सबसे पहला तथा प्रिस� प्रकार आइस क्रीम कोन है। आइस क्रीम कोन का आिव�ार वष� 1904 ई म� 

�आ तथा अब तक ये ग्राहको ंम� िदल पर राज कर रहे ह�। आसान श�ो ंम� कहा जाए तो, आइस क्रीम 

कोन खाने लायक खोखले शंकु होते ह�। िजनम� आइस क्रीम डाली जाती है और िफर परोसी जाती है। कई 

बदलावो ंकी कोिशशो ंके साथ िविभ� �ाद म� भी उपल� है, जो इस अद्भुत िमठास के �ाद को और 

अिधक बढ़ा देते ह�।  
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1.5.2 आइस क्रीम ��क  

यह आइस क्रीम के आकार का एक और प्रिस� प्रकार है। अगर आप आइस क्रीम कोन को ट� ाई करने के 

मूड म� नही ंहै तो आपको आइस क्रीम बार को ज�र ट� ाइ करना चािहए। इस प्रकार की आइस क्रीम म� 

आइस क्रीम के बाहर िनकली �ई लकड़ी की छड़ी म� जमाया जाता है। तथा इसका �ाद ले सकते ह�। इन 

आइस क्रीम ��क के साथ एक सम�ा है, िक जब आइस क्रीम िपघलना शु� होती है तो यह थोड़ी खराब 

हो जाती है।  

1.5.3 आइस क्रीम केक  

यह आइस क्रीम का तीसरा प्रकार है िजसे इसकी आकृित के आधार पर वग�कृत िकया गया है।–ये फ़्रोजन 

केक है जो ग्राहक तक पूरी आइस क्रीम के िविभ� �ादो ंको केक का आकार िदया जाता है िजसके 

फल��प आइस क्रीम म� आसान व सुिवधाजनक होती है।  

1.5.4 आइस क्रीम बकेट  

अगर आप उन लोगो ंम� से ह� िज�� आइस क्रीम ब�त पसंद है तो आइस क्रीम बकेट आपके िलए ब�त 

अ�ा िवक� होगा। यह आइस क्रीम सीधे �ा��क कंटेनर अथवा बा��यो ंम� डाला जाता है। बकेट 

अलग-अलग आकृित की हो सकती है, बड़े प�रवार के आकार के साथ-साथ छोटी आकृित म� भी उपल� 

है। आइस क्रीम का यह आकार प्रायः  पािट�यो ं या काय�क्रमो ं के िलए पसंद िकया जाता है अथवा जब 

आपका पूरा समूह आइस क्रीम का इंतजार कर रहे हो।  

1.5.5 तैरने वाली आइस क्रीम  

�ोटस प्रायः  शीष� पर तैरती आइस क्रीम के साथ तरल का सबसे �ािद� संयोजन होता है। यह एक 

प्रकार की तरह िमठाई के नाम से प्रिस� है िजसम� ग्राहको ं को अद्भुत बनावट व �ाद देने के िलए 

काब�नेट बुलबुले का इ�ेमाल िकया जाता है। यह प्रायः  तरल यु� िगलास के ऊपर तैरती �ई आइस 

क्रीम एक अथवा दो �ूप होती है। काँच के अंदर का तरल प्रायः  िफ़जी तरल होता है जो काब�नेट बुलबुले 

बनाने म� सहायता करता है तथा इस तरह आइस क्रीम को तैरने म� सहायता करता है। �ोटस म� सबसे 

पसंदीदा संयोजन अलग-अलग �ादो ंम� कोक तथा आइस क्रीम का है।  
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1.5.6 आइस क्रीम संडे  

यह सबसे लोकिप्रय तथा प्रिस� आइस क्रीम िमठाई है। यह िविभ� टॉिपंग तथा सीरप के साथ आइस 

क्रीम का मेल है जो अद्भुत िमठाई के �ाद को बढ़ाता है। साधारणतः  आइस क्रीम संडे एक �ास म� 

आइस क्रीम के कुछ �ूप डालकर बनाते ह� बाद म� आइस क्रीम �ूप म� अलग-अलग �ाद की सामग्री 

टॉिपंग तथा सीरप िमलाते ह�। सारे संयोजन से एक ऐसा प�रणाम िनकालता है; जो प्र�ेक िदल को लुभाने 

म� स�म है।  

1.6 आइस क्रीम के प्रकार  

आइस क्रीम के िविभ� �ाद, जब इन करारे कुरकुरे �ंजनो ं के साथ िमल जाते ह�, तो िनि�त तौर पर 

स�ूण� �ाद को बढ़ा सकते ह�।  

1.6.1 केक कोन  

इन कोनो ंम� वेफ़र कोन के नाम से भी जाना जाता है। तथा ये ब�त ह�े, नाजुक व परतदार होते ह�। ये 

िनि�त कर ल� िक आपका केक का कोन फीका न हो �ोिंक यह आइस क्रीम के �ाद को फीका कर 

सकता है। ये कोन ब�ो ंके िलए एक दम सही है तथा अलग-अलग आकार हो सकते ह�। ये कोन िमठास 

तथा कुरकुरे का िबलकुल सही संयोजन है तथा इसके फल��प, आइस क्रीम के �ाद को बढ़ाता है यह 

कोन एक िमश्रण (ठीक केक के िमश्रण के समान) आटा, चीनी व �ीटनस� को प्रयोग म� लाकर बनाए जाते 

ह�। �ोिंक ये कोन केक अथवा पे�� ी बैटर का इ�ेमाल करके बनाए जाते ह�, ये आइस क्रीम के साथ 

इ�ेमाल म� लाने का सबसे अ�ा िवक� है।  

1.6.2 पे्रट्जेल कोन  

ये आइस क्रीम मीठे कोन का एक िवक� ह�। ये नमकीन है िफर भी आइस क्रीम के िलए एक करारा 

िवक� है, इसिलए यह ग्राहको ं को मीठा व नमकीन दोनो ं संयु� �ाद देते ह�। वे आइस क्रीम के 

पारंप�रक �ादो ंम� एक अलग �ाद जोड़ते ह� तथा इस तरह यह �ादातर ग्राहको ं�ारा आ�य�जनक तौर 

पर �ीकार िकया जाता है। ये कोन नरम आइस क्रीम के साथ-साथ घर म� बनी आइस क्रीम के िलए भी 

सही है। 
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ये कोन ग�� के आटे, एक चुटकी नमक तथा उिचत मात्रा म� चीनी का इ�ेमाल करके बनाए जाते ह�। 

इनका इ�ेमाल हाथो ंसे बनाई गई आइस क्रीम म� भी िकया जा सकता है िजसकी बनावट समृ� होती है। 

पे्रट्जेल कोन की िविभ� िक�� उपभो�ाओ ं के िलए उ�ी मनोदशा की आव�कता के अनुसार शे्र� 

आकार चुनना आसान बनाती है।  

1.6.3 चीनी कोन  

ये कोन �ािसक व पारंप�रक आइस क्रीम कोन है िजसे हम अपनी आइस क्रीम के साथ खाना पसंद 

कर� गे। ये कोन आइस क्रीम के �ाद व खुशबू से समझौता करे िबना केक कोन का उिचत िवक� बनाते 

ह�। कोन प्रिक्रया का इ�ेमाल करके तैयार िकए जाते ह� िक�ु इसमे ब्राउन शुगर िमलाकर इस प्रिक्रया को 

पूरा िकया जाता है िजससे इसम� अिनवाय� िमठास आ जाती है।  

आटे तथा फाइबर के उिचत िमश्रण के कारण ये कोन मजबूत व मोटाई म� भी अिधक होते ह�। इसके 

अलावा कोन का शंकाकार आकार आइस क्रीम खाते समय िकसी भी प्रकार नही ंटूटता है।  

1.6.4 वफल कोन  

मीठी आइस क्रीम का �ाद और �ादा बढ़ाने के िलए वफल कोन से अ�ा कोई साथी नही।ं ये कोन 

आइस क्रीम के साथ नवीन संयोजन है जो सभी को पसंद आते ह�। कुछ समय म� ही वफल कोन प्र�ेक 

आइस क्रीम पे्रमी की पसंद बन गए ह�। ये न िसफ�  आइस क्रीम का �ाद ब�� उसके �प म� भी चार चाँद 

लगाते ह�। 

ये कोन करारापन व िमठास देता है तथा िकसी भी दूध वाली आइस क्रीम के साथ िमल जाता है। कुछ लोग 

वफल के �ाद को बढ़ाने के िलए ब्राउन शुगर िमलाना पसंद करते ह�। इन कोन को बनाते समय फाइबर 

का इ�ेमाल सुिनि�त करता है िक कम से कम टूट-फूट हो वरना ग्राहक इसका �ाद नही ंले पाते।  

ये कोन िभ�-िभ� आकारो ंम� िमलते ह� तथा इस तरह प्र�ेक ग्राहक को उनकी िभ�- िभ� आव�कताओ ं

व अिनवाय�ताओ ंसे संतु� करते ह�। बाजार म� उिचत सं�ा म� िवक� होने के कारण, आपको शे्र� मू� म� 

आपकी मन पसंद आइस क्रीम चुनने म� कभी भी िकसी भी मु��ल का सामना नही ंकरना पड़ेगा। आप 

िनि�त तौर पर बाजार म� उपल� हर तरह के कोन से �ार करने लग�गे �ोिंक उनम� से प्र�ेक, आइस 

क्रीम के मूल �ाद को एक अलग �ाद देता है।  
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1.6.5 आइस क्रीम म� उ�ृ� �ाद  

आइस क्रीम मे ब�त �ाद ह�। लोगो ंके बीच आइस क्रीम की बढ़ती लोकिप्रयता को देखकर िनमा�ता िभ�-

िभ� �ेवर ला रहे ह�। पारंप�रक वेिनला आइसक्रीम, चॉकलेट आइसक्रीम, म�गो आइस क्रीम आिद के 

साथ-साथ अब और भी कई �ाद उपल� ह�।  

आइस क्रीम के सव��म 10 �ाद इस प्रकार ह�।  

1. रा�बेरी आइस क्रीम  

2. कॉफी आइस क्रीम  

3. कैरेमल आइसक्रीम 

4. सी सॉ� आइसक्रीम 

5. बबल गम आइसक्रीम 

6. कुकीज़ व क्रीम आइसक्रीम 

7. चॉकलेट िचप के साथ िमंट आइसक्रीम 

8. �� ॉ बैरी आइसक्रीम 

9. नीबूं शब�त आइसक्रीम 

10. पुदीना आइसक्रीम 

आइस क्रीम म� कु�ी आइस क्रीम भी एक अ�ा िवक� जो सभी भारतीय सामिग्रयो ंको इ�ेमाल करके 

बनाई जाती है, कु�ी एक घनी, जमी �ई िमठाई है तथा इसे आइस क्रीम के अंदर मथने के बजाय सांचो  

म� जमाया जाता है। यह मीठी है िक�ु अिधक नही।ं इसे दूध से बनाते ह� िक�ु दूध को चीनी, मेवो ं व 

मसालो ंके साथ घंटो ंतक पकाया जाता है। कु�ी बनाने के तरीके की दूध के िमश्रण को धीमी आंच पर 

लगातार चलाते �ए पकाते ह�। कु�ी िभ�-िभ� तरह के �ेवर म� आती ह� जो पारंप�रक अमे�रकी आइस 

क्रीम के िवपरीत है इसम� गुलाब जल, आम िप�ा यहाँ तक िक केसर भी स�िलत है।  
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अ�ाय-2 

आइस क्रीम की तैयारी  

2.1 आइस क्रीम का संघटन  

समिग्रयाँ  मात्रा (%) 

चीनी  15  

फैट  12  

एमएसएनएफ़  11  

इम�ीफायर और �ेबलाइजर  0.3  

कुल ठोस  38.3  

 

2.2 आइस क्रीम का अनुपात  

सामिग्रयाँ  मात्रा (%) 

सुकरोज  >10-16% 

िम� फैट  10-14% 

कॉन� सीरप  4-5 % 

एमएसएनएफ़  9-12% 

इम�ीफायर  0.25% 

�ेबलाइजर  0.4%  

पानी  55-64% 

 

2.3 प्रयु� सामग्री के काय� तथा दोषो ंके कारण  

आइस क्रीम की िवशेषता को प्रभािवत करने वाले अलग-अलग अवयवो ंम� चीनी, वसा, MSNF, पानी, 

इम�ीफायर व �ेबलाइजस� स�िलत है।  
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1. चीनी  

आइस क्रीम म� 12.20% तक तरल या ठोस चीनी िमलाते ह�, िक�ु 14-16% सही �र है। आइस क्रीम को 

संभालने, भंडारण करने व आिथ�क उ�े�ो ंके िलए 45% चीनी की जगह पर कॉन� सीरप िमला सकते ह�। 

िविभ� �ावसाियक तौर पर उपल� चीनी िमश्रण म�, कॉन� सीरप, कम �पा�रण वाले ठोस पदाथ� को 

प्राथिमकता दी जाती है। �ोिंक ये आइस क्रीम की िवशेषताओ ंको प्रभािवत नही ंकरते ह� तथा कुल ठोस 

पदाथ� को बढ़ाते ह�। सुक्रोज़ आइस क्रीम म� िविभ� काम करता है िजनम� स�िलत ह�: 

1. सव��म �ािद�ता  

2. गुणो ंको बरकरार रखे  

3. आइस क्रीम की �ीकाय�ता  

4. उ�ाद को मीठा बनाना  

5. आनंदायक िमठास बढ़ाए  

6. ठोस सामग्री तथा लसलसाहट बढ़ाए  

7. गठन तथा बाहरी सुधार  

दोष  

�ादा चीनी से दु�भाव होते ह� जैसे,  

1. िमठास की कमी के कारण फीका �ाद  

2. शे्र� �ाद का मुखौटा  

3. 42% से अिधक दलदली आइस क्रीम  

4. िहमांक िबन्दु म� कमी  

5. फ्रीिजंग धीमी होना  

6. कठोरता के िलए कम तापमान की ज�रत होती है  

2. कुल ठोस  

कुल ठोस म� आइस क्रीम के सभी ठोस व सूखे अवयवो ंका योग स�िलत होता है। वसा, चीनी, MSNF, 

�ेबलाइजस� व इम�ीफायर सभी कुल ठोस पदाथ� म� योगदान देते ह�। आइस क्रीम िमश्रण म� पानी को 
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कुल ठोस पदाथ� म� बदल िदया जाता है। छाछ, अंडे की ज़द�, मीठी क्रीम तथा अंडा िमलाने से आइस 

क्रीम के गुणो ंम� िवषेश सुधार होता है।  

काय�  

1. बनावट व आकार म� सुधार  

2. फ� टने की �मता म� सुधार  

3. िहमांक िबन्दु म� कमी 

4. बढ़ते �ए TS के साथ ओवर रन बढ़ाएँ  

दोष  

1. गम� के समय शीतलन प्रभाव का घाटन TS म� वृ�� से जुडा है।  

2. 40,42% तक TS के साथ दलदली व वजनीली संरचना  

3. पानी  

आइस क्रीम म� उप��त हवा व पानी को अिधकांशतः  नजर अंदाज िकया जाता है िक�ु यह एक 

प्रभावशाली घटक है। ठोस अथवा तरल �प म� पानी आइस क्रीम म� िनरंतरता बनाए रखता है। डेयरी मूल 

के उ�ाद भी जल को सामग्री का योगदान करते ह�।आपूित� स्रोत से प्रदान िकया �आ पानी शु� करना 

चािहए, जबिक यह उ�ीद की जाती है िक दूध स्रोत का पानी �ृित गं्रिथयो ंसे उ�ज�न के समय पहले ही 

साफ हो चुका है।  

काय�  

1. िवलायक के तौर पर काय� करता है।  

2. तरल ��ित प्रदान करता है।  

4. वायु  

आइस क्रीम की तैयारी के समय मात्रा बढ़ाने के िलए िमश्रण म� हवा को स�िलत करके ओवररन बनाया 

जाता है।आइस क्रीम की िवशेषता इसम� स�िलत हवा की मात्रा से प्रभािवत होती है। उ�ाद की  िवशेषता 
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फ्रीजर म� �ािपत िफ�र से ही बनाए रखी जाती है। इम�ीफायर, वसा व प्रोटीन िबना जमी ��ित म� 

पतली िफ� बनाकर हवा तथा पानी के इंटरफेस को ��र करते ह�।  वसा �ो�ू�, बफ�  के िक्र�ल तथा 

पानी इमल्शन बनाते ह� तथा हवा को फंसाते ह�।  

काय�  

1. मात्रा म� वृ��  

2. कानूनी मानको ंको पूरा करना।  

3. मुनाफा बढ़ाना  

4. उ�ाद व गुणव�ा िनयंत्रण  

5. िवशेषता को प्रभािवत करना  

दोष  

एक िनि�त �र से अिधक हवा का समावेश आइस क्रीम म� दोष पैदा करता है।  

1. बफ�  के िक्र�ल का आकार कम  

2. गलनांक िबन्दु म� कमी  

3. कम कठोरता  

5. �ेबलाइजस�  

आइस क्रीम म� िमलाए जाने वाले बुिनयादी प्रकार के �रीकरण दो स्रोतो ंसे आते ह�;  

1- पशु स्रोत: हि�यो ंव बछड़े की �चा से िजलेिटन  

2- पौधो ंअथवा वन�ित स्रोत – गोदं (अगर काब���िमथाइल सेलुलोज, सोिडयम ए��नेट, बबूल, 

जई, कैरेजेनन व िक्रया)  

�ेबलाइजस� की पानी बांधने की �मता ब�त �ादा होती है तथा इसे कम मात्रा म� िमलाया जाता है, 

इसिलए �ाद व उ�ाद मू� पर प्रभाव असरहीन होता है।  कुल ठोस, प्रसं�रण मशीन, �ेबलाइजस� 

गुण व कुछ अ� कारक �ेबलाइजस� के उपयोग पर प्रभाव डालते ह�।  
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काय�  

1. बनावट को िचकना करना  

2. उ�ाद को आकार देना  

3. लसलसापन बढ़ाना   

4. िहमांक िबन्दु प्रभावहीन होने से बचाता है।  

5. िपघलने के दौरान प्रितरोध प्रदान करता है।  

दोष  

1- फ� टने की �मता को सीिमत करता है 

2- भारी व दलदली संरचना  

3- िपघलने के अवांछनीय गुण  

6. इम�ीफायर  

आइस क्रीम बनाते समय बनावट को िचकना करने तथा वायु कोिशकाओ ं के पूण� िवतरण के िलए 

इम�ीफायर िमलाए जाते ह�। मोनो तथा डाइ- ��सराइड्स आइस क्रीम संय�ो ंम� इ�ेमाल िकए जाने 

वाले सबसे साधारण इम�ीफायर ह�। इम�ीफायर का इ�ेमाल वजन के आधार पर 0.2% से �ादा नही ं

िकया जाता। अब डेयरी उ�ादो ंम� 0.1% तक पॉलीसोव�ट व सोिब�टान ट� ाइ�ीरेट को सुरि�त माना है।  

काय�  

1. शरीर म� कठोरता व बनावट म� िचकनापन  

2. फेटने के समय म� कमी  

3. समान फेटने का गुण  

4. छोटी समान तौर पर िवत�रत वायु कोिशकाएँ  

दोष  

इम�ीफायर �ादा मात्रा म� इ�ेमाल करने पर नुकसान होता है जैसे-  
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1. आइस क्रीम धीमी गित म� िपघलना  

2. गठन व बाहरी दोष  

7. अंडे की ज़द�  

यह खा� पदाथ� म� �ादा मू�वान है तथा शे्र� गुणो ंके िलए अ� �ाद के िमश्रण म� सहायता करता है। 

अंडे की ज़द� िमलाने पर आइस क्रीम का मू� बढ़ जाता है। यह आइस क्रीम को शे्र� �ाद देता है लेिकन 

अगर अंडे के उ�ाद म� कोई खराबी है, तो आइस क्रीम के �ाद म� आसानी से पहचान सकते ह�। अंडे की 

ज़द� म� प्रोटीन व लेिसिथन कॉम्�े� को उन िमश्रणो ंम� ब�त �ादा पसंद करते ह� जहां कुल ठोस पदाथ� 

को कम िकया जाता है तथा म�न के तेल या म�न के साथ तैयार िकया जाता है।  

काय� 

1. मखमली िवशेषता वाला �ाद  

2. ढांचा व आकार म� सुधार  

3. दलदलापन म� वृ��  

4. फ� टने की �मता बेहतर  

दोष  

1. अंितम उ�ाद म� अंडे की ज़द� का खराब �ाद पहचाना जा सकता है।  

8. �ाद  

�ेवर को आसानी से �ाद अथवा �ाद की अनुभूित समझा जा सकता है। यह आइस क्रीम का अित 

आव�क गुण है तथा आइस क्रीम के सभी घटको ंके िमिश्रत �ाद से पैदा होता है। िकसी भी सामग्री के 

खास �ाद का “�ाद िमश्रण” अथवा “िविश� �ाद” पर असर होता है इसिलए आइस क्रीम के िविश� 

घटक के असर का पता करना मु��ल होता है।  �ाद के अिनवाय� गुण उसकी गहनता तथा प्रकार है। वे 

ह�े अथवा कठोर हो सकते ह�। कम सांद्रता पर भी कठोर �ाद ज�ी ही फीके हो जाते ह� िक�ु फीके 

�ाद को आसानी से िमश्रण िकया जा सकता है तथा �ाद तीव्रता पर व फीकेपन म� नही ंबदलते। इसिलए 
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साधारणतः  मुलायम व ह�े �ादो ंको प्राथिमकता दी जाती है। �ाद को आसानी से पहचाना जाना चािहए 

तथा सभी ��ितयो ंम� ताजा �ाद देता है।  

9. संतुिलत आइस क्रीम के गुण  

एक िमश्रण को संतुिलत कहा जाता है अगर इसम� सभी समिग्रयाँ अथवा घटको ंका अनुपात इस प्रकार हो 

िक इसका फल अ�ा व शे्र� आइस क्रीम हो। यिद दोष उप��त ह�, तो उ�� घटको ं के अनुपात को 

बदलने से समा� नही ंिकया जा सकता तथा खराब िमश्रण संतुलन के फल��प नही ंिकया जा सकता। 

ऐसे दोष ह�: 

1. �ाद म� बासीपन  

2. रंग म� समानता का अभाव  

3. आधार �ाद  

4. खराब संतुलन के �ारा कुछ दोष उ�� �ए िक�ु िमश्रण अनुपात बदलाव कर उ�� ठीक कर 

सकते ह�।  

5. अपूण� वसा सांद्रता व समृ�� की कमी  

6. अपूण� �ाद प्रितशत  

7. �ादा MSNF के कारण रेतीलापन  

8. कम �ेबलाइजस� व TS के कारण कमजोर आकार  
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अ�ाय-3  

आइस क्रीम की पैकेिजंग  

3.1. आइस क्रीम की पैकेिजंग  

जब आइस क्रीम को फ्रीजर से बाहर िनकालते ह�, तो कंटेनरो ंम� डाला जाता है, जो कठोर होने भंडारण, 

िशिपंग व िवपणन प्रिक्रयाओ ंके समय सुिवधापूव�क प्रबंधन के िलए शे्र� �प व आकार देते ह�।  

खा� पैकेिजंग की मु� भूिमका खा� उ�ादो ंको बा� असर व िवतरण के नुकसान से बचाना, भोजन को 

िनयंित्रत करना तथा उपभो�ाओ ंको घटक व पोषण से संबंधी जानकारी देता है। पैकेज िडजाइन तथा 

िनमा�ण िकसी खा� उ�ाद के शे�-जीवन िनधा�रन म� अिनवाय� भूिमका िनभाते ह�। पैकेिजंग सामग्री तथा 

प्रौ�ोिगकी का सही चुनाव, िवतरण व भंडारण के समय उ�ाद की िवशेषता व ताजगी को बरकरार रखता 

है।  

आइस क्रीम ��क व आइस क्रीम कोन सबसे साधारण है, आइस क्रीम बैग म� िभ�-िभ� होती है। �ोपैक 

बैग म� आइस क्रीम की ��क िड�े म� पैक की जाती है िज�� िवतरण के िलए केस पैक करते ह�। आइस 

क्रीम के केस म�, फ्रीिजंग प्रिक्रया के बाद इ�� अलग-अलग इकाइयो ंके साथ ट� े  पर प्र�ुत िकया जाता है। 

िज�� बाद म� िड�ो ंम� पैक करते ह�। एक बार ट� े  भरने के बाद उ�� �ोपैक मशीनरी का इ�ेमाल करके 

लपेटते ह�, जहां उ�� बॉ� म� रखने से पूव� उ�ाद को संरि�त करने के िलए एक अिक्रय गैस इंजे� कर 

सकते ह�।  

पैकेिजंग दो तरह की होती ह�। 

• म�ी सिव�स (िड�ाबंद/िटन केन) 

• िसंगल सिव�स (काट�न) 

3.2. आइस क्रीम के चुनाव म� िवचार िकए जाने वाले कारक : 

• लागत यथासंभव कम से कम होनी चािहए।  

• नमी की हािन के प्रित सुर�ा�क होनी चािहए।  

• तापमान व संदूषण के कारण होने वाला नुकसान िजतना हो सके कम होना चािहए।  
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• संभालने व िनपटान म� आसानी अथा�त यिद अिनवाय� हो तो खोलने व िफर से बंद करने म� आसानी 

हो।  

• आइस क्रीम की िवशेषता पर कोई असर नही ंहोना चािहए।  

• प्र�ुित साफ-सुथरी होनी चािहए।  

• पैकेज म� पैक िनमा�ण की ितिथ व समा�ी ितिथ के तौर पर सभी जानकारी प्रदान करनी चािहए।  

• भंडारण की सम�ा ।  

• फे�री के �ान से जुड़े खपत िबन्दु।  

• शे्र� इकाई का आकार  

• प�रवहन के समय कम से कम नुकसान  

3.3. आइस क्रीम के िलए पैकेिजंग के प्रकार  

• ब� कंटेनर  

1. फाइबर बोड� कंटेनर  

2. धातु कंटेनर  

3. �ा��क (पॉिलथीन) कंटेनर  

• रैपर  

• �ा��क पॉिल�राइन) अथवा मोम-लेिपत पेपर बोड� 

• �ील कैन  
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3.3.1.  फाइबर बोड� कंटेनर  

लाईनदार फाइबर बोड� सामग्री एक ऐसी सामग्री िजसम� �ुटेड शीट एक अथवा दो लाइन बोड� शीट से 

बना होता है। यह “�ूट लैिमनेशन मशीन अथवा “को�गेटस�” �ारा बनाया गया और इसका प्रयोग ग�े का 

बॉ� बनाने के िलए िकया जाता है। को�गेट �ारा बनाई �ए शीट तथा लाइन बोड� (ए) क्रा� कंटेनर बोड� 

�ारा बनाई होती है, साधारणतः  यह एक पेपर बोड� सामग्री है, जो 0.01 इंच (0.25 िममी) से �ादा मोटी 

होती है। लाईनदार फाइबर बोड� को कई बार लाईनदार काड�बोड� भी कहते ह�। य�िप काड� िकसी भी 

भारी कागज के प� पर आधा�रत हो सकता है। फाइबर बॉ� काट�न तथा कंटेनर पेपर बोड� साधारणतः  

कागज के समान सामग्री होती है, िजसकी मोटाई प्रायः  10 “िमल” (0.015 इंच) से �ादा होती है। 

लाईनदार फाइबर बोड� को बनाने म� कई तरह के पेपर बोड� (नालीदार मा�म तथा लाइनरबोड�) को 

काट�न सेट-अप बॉ�, पािट�शन व अ� दूसरे उ�ादो ंको बनाने म� करते ह�।  

3.3.2. �ा��क (पॉिलथीन) कंटेनर  

�ादा घन� वाली पॉिलथीन, अथवा HDPE कंटेनर व ढ�न दोनो ं के िलए लोकिप्रय िवक� ह�। यह 

लचीला, मजबूत प्रभाव प्रितरोधी तथा इसे ठंडे तापमान को उिचत प्रकार झेलने के िलए तैयार कर सकते 

ह�। यह भार म� ह�ा होता है िजसके बारे म� िशिपंग लागत पर िवचार कर सकते ह�। आइस क्रीम की 
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पैकेिजंग के िलए �ा��क टब भी मौजूद ह�, िजनका आकार एकल सव� भागो ंके िलए कुछ औस से लेकर 

आइस क्रीम की दुकानो ंम� इ�ेमाल के िलए कई गैलन तक हो सकता है। ये टब आयामी तौर पर ��र 

होते ह� तथा �चािलत भरने वाले उपकरणो ंके साथ सही प्रकार से काम करते ह�। उ�� ब�त तरहो ं से 

मुिद्रत कर सकते ह� : मो��ंग प्रिक्रया के समय: जैसे ही वे कंटेनर िनमा�ता की सुिवधा म� अस�बली लाइन से 

नीचे जा रहे ह�: अथवा आइस क्रीम िनमा�ता की सुिवधा पर या तो सीधे मुद्रण के साथ अथवा भरने के समय 

लगाए गए लेबल के साथ।  

3.3.3. कोन आवरण  

िकसी भी आइस क्रीम कोन के रैपर से सजाने के िलए क्रमशः  िनद�श  

• अपना मनपसंद टे�लेट मुिद्रत कर�  मानक िप्र�र पेपर से काम करना चािहए िसफ�  अपनी 

आइस क्रीम कोन के िलए उिचत टे�लेट िपं्रट करना सुिनि�त कर� । चीनी के कोन बनाम केक के 

कोन के िलए िभ�-िभ� आयाम होते ह�।  

• अपने रैपर को शे्र� िदशा-िनद�शो ं�ारा सावधानीपूव�क काट�।  

• आवरण को कोन के चारो ंओर से लपेट�।  

• िकनारो ंको िचपकाने के िलए डबल साइड टेप या गोदं की बंूद को इ�ेमाल म� लाएं  

• आइस क्रीम �ूप कर� , टॉिपंग कर�  तथा आनंद ल�।  

3.3.4. धातु के कंटेनर  

धातु एक ऐसी सामग्री है जो ताजा तैयार पॉिलश अथवा खंिडत होने पर चमकदार होती है, तथा िबजली व 

गम� को अपे�ाकृत अ�े से संचािलत करती है। धातुएँ प्रायः  लचीली या सहनशील होती ह�। धातु म� एक 

रसायिनक त� हो सकता है। जैसे लोहा एक िमिश्रत धातु जैसे �ेन लैस �ील; अथवा एक आ��क 

यौिगक जैसे पॉलीम�रक स�र नाइट� ाइड।  

आइस क्रीम के कंटेनर म� शीघ्रता से िपघलेगी �ोिंक यह ऊ�ा को दूर कर आसपास की ऊ�ा को 

अवशोिषत करती है।  

�ील के िड�े  
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�ेन लैस �ील आइस क्रीम िड�े �ा��क की बा�ी अथवा काड� बोड� टब या ब�े का एक सव��म 

िवक� है।  

�ील के िड�े की आव�कता : 

a. 304 �ेन लैस �ील  

b. भोजन को रोकने के िलए कोई वे� या सीम नही ं 

c. पुनः  प्रयो� तथा पुनच�क्रण  

d. जगह-कुशल �ैिकंग के िलए खाली िड�े एक साथ रखे जाते ह�।  

3.3.5. आइस क्रीम के िलए िमिश्रत संयोजन  

आइस क्रीम पैकेिजंग के िलए क�ोजीट का उिचत िवक� उपल� है। सबसे अ�े संयोजन का चुनाव 

करने के िलए ब�त से कारको ंको �ान म� रखा जाएगा जो पैकेिजंग आव�कताओ ंतथा देखने म� दोनो ंम� 

अनु�प हो। प्र�ेक पैकेिजंग समाधान ���गत तौर पर बनाया गया है। कुछ योजनाएँ नीचे प्रदिश�त 

आइस क्रीम पैकेिजंग के िलए समग्र संयोजन ह�।  

 योजना 1  

पारदश� व धातुकृत पॉलीप्रोपाइलीन िफ�ो ंपर आधा�रत पैकेिजंग चॉकलेट कोिटंग के िलए उ� सुर�ा 

प्रदान करती है- ए�ूिमिनयम फॉइल का पतली परत पया�वरण से बेहतर इंसुलेशन प्रदान करता है, िजससे 

शे�-जीवन व िडजाइन िवक�ो ंम� उिचत सुधार होता है।  
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• उ�ुख पारदश� पॉलीप्रोपाइलीन फॉइल (नमी के िव�� अ�े अवरोधक गुण, उ� पारदश�)  

• उ�ुख मैटालाइ� पॉलीप्रोपाइलीन फॉइल (नमी के िव�� अ�ी सुर�ा, सूय� के प्रकाश को 

प्रितबंिधत करती है) 

योजना 2  

पल�-�ाइट पॉलीप्रोपाइलीन िफ� आइस क्रीम पैकेिजंग के िलए आदश� है इसम� िछद्रपूण� फ़ोमयु� 

संरचना होती है, जो ह�ी व ब�त सफ़ेद िदखती है, जो अप्रितबंिधत िडजाइन अवधारणाओ ंको �ीकृित 

देती है। पल�-�ाइट पॉलीप्रोपाइलीन िफ� (अ�े जल सघनन को रोकने के गुण, उ� �र की सफेदी)  

 

 

 

योजना 3  

यह एकल-परत लैिमनेट है उ�ाद के आकष�ण पर ज़ोर देने के िलए ओ�रएंटेड पारदश� पॉलीप्रोपाइलीन 

िफ� का इ�ेमाल िकया जाता है।  

ओ�रएंट ट� ांसपे्रसी पॉलीप्रोपाइलीन िफ� (जल वा� के िव�� अ�े अवरोधक गुण, उ� पारदश�)  
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अ�ाय-4 

खा� सुर�ा िविनयम एवं मानक  

3.1 (2.1 डेयरी उ�ाद एवं एनालॉग)  

प�रभाषाएं  

संयु� उ�ाद” का अथ�  है एक ऐसा उ�ाद िजसे दु�, दु� उ�ाद के घटक खपत के अनुसार अंितम 

उ�ाद म� मात्रा के संदभ� म� एक आव�क भाग होगें; बशत� दूध से प्रा� नही ंहोने वाले घटक, दूध के 

िकसी भी घटक का आंिशक अथवा पूण� �प से �ान नही ंल�गे  

I. िमिश्रत दु� उ�ाद के उदाहरण  

II. फल इ�ािद के साथ श्रीखंड  

III. फल आिद यु� आइस क्रीम  

IV. िविश� �ाद वाले िक��त दु�  

“दु� उ�ाद” अथा�त दु� प्रसं�रण �ारा प्रा� उ�ाद िजसम� इन िविनयमो ंम� अनुमित के अनुसार दूध 

उ�ाद के िलए काया��क तौर पर आव�क खा� योजक तथा दूसरी सामग्री स�ािलत हो सकती है जो 

िन�िल�खत है: 

I. पनीर;  

II. छेना, वसा मु�-दूध का छेना, पनीर; 

III. गाढ़ा मीठा-दूध तथा िमठास रिहत  

IV. गाढ़ा वसा मु� मीठा-दूध तथा िमठास रिहत  

V. क्रीम  

VI. दही, वसा मु� दूध का दही, दही 

VII. घी, बटर ऑइल  

VIII. आइस क्रीम  

IX. िशशु दु� आहार  

X. खोआ  
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XI. मलाई  

XII. दूध �ारा उ�ादन पदाथ� जैसे, म�ा प्रोटीन, कैिसइन, लै�ोज़ आिद  

XIII. दूध के बफ�  िम� लॉलीज़, कु�ी  

XIV. दूध का पाउडर, वसा मु� दु� पाउडर आंिशक तौर पर वसा मु� पाउडर  

XV. प्रसं�ृत पनीर  

XVI. टेबल बटर, सफ़ेद बटर  

XVII. यॉग्हट�  

XVIII. कोई अ� दूसरा उ�ाद जो इन िविनयमो ंम� िनिद�� िकया जा सकता है।  

दूध के उ�ादो ंम� कोई भी ऐसा पदाथ� स�िलत नही ंहो जो दूध म� नही ंपाया जाता बशत� जब तक िक इन 

िविनयमो ंम� िनिद�� न हो;  

आइसक्रीम, कु�ी चॉकलेट आइसक्रीम, सॉफ़्टी आइसक्रीम, िम� आइस, िम� लॉली तथा सूखे आइस 

क्रीम के िलए 2.1.14  मानक है।  

यह मानक इस उप-िविनयम के आइटम 1 म� दी गई प�रभाषाओ ंके अनु�प आइस क्रीम व कु�ी तथा 

उनके वे�रएंट, दूध की बफ�  व दूध लॉली तथा सूखी आइस क्रीम िमश्रण म� लागू है।  

1. िववरण  

(a) आइस क्रीम कु�ी, चॉकलेट आइस क्रीम अथवा सॉफ़्टी आइस क्रीम अथवा आइटम 2 के उप-मद 

(सी) की प्रिवि� (i) म� िनिद�� संरचना के अनु�प जमा �आ दूध, दूध अथवा दूध से बने अ� उ�ादो ं

अथवा दोनो ं से तैयार पाश�ुरीकृत िमश्रण को पोषक िमठास तथा दूसरे अनुशंिसत गैर-डेयरी 

सामग्री के साथ अथवा उसके िबना जमाकर प्रा� िकया जाता है। उ� उ�ाद म� हवा स�ािलत हो 

कर कठोर जमाया जा सकता है इसके अलावा सॉ�ी आइस क्रीम के मामले म� इसे नरम ��रता के 

साथ भी जमाया जा सकता है।  

(b) िम� ऑइल अथवा िम� लॉली का अथ� है आइटम 2 के उप-मादक (सी) की प्रिवि� (ii) म� िनिद�� 

संरचना के अनु�प उ�ाद, दूध अथवा दूध से प्रा� अ� उ�ादो ंसे तैयार पाश्�ुरीकृत िमश्रण को 

पोषक िमठास तथा दूसरे अनुमत गैर-डेयरी सामग्री के साथ या िबना जमाए प्रा� िकया जाता है। 

उ� उ�ाद को कठोर तौर पर जमाया जाएगा।  
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(c) सुखी �ई आइस क्रीम का अथ� है पाउडर के तौर पर उ�ाद, िजसम� िनधा��रत मात्रा म� पानी िमलाने 

तथा जमने पर आइटम1 के उप-मद (ए) म� विण�त संबंिधत उ�ाद की िवशेषताओ ंके समान उ�ाद 

बन जाएगा।  

2. आव�क संरचना तथा गुणव�ा कारक  

(a) क�ा माल-दूध तथा दु� उ�ाद  

(b) अनुमत सामग्री  

1. चीनी तथा अ� पोषक िमठास (जैसे गुड, डे�� ोज, फू्र�ोज़, तरल �ूकोज, सूखा तरल 

�ूकोज उ� मा�ोज़, कॉन� सीरप, शहद आिद) 

2. पीने यो� पानी  

3. �ाच�, बशत� इसे इन िविनयमो ंके प�रिश� A म� िनिद�� �ेबलाइजस� अथवा िथकनर के िकसी 

भी इ�ेमाल को �ान म� रखकर, अ�े िविनमा�ण अ�ास �ारा शािसत काया��क तौर से 

आव�क मात्रा म� जोड़ा जाये;  

4. अ� गैर-डेयरी सामग्री-फल व फल उ�ाद, अंडे अथवा अंडे उ�ाद, कॉफी, कोको, चॉकलेट, 

िम�ान मसाले, अदरक व मेवे; बेकरी उ�ाद जैसे केक अथवा कुकीज़  

(C) संरचना  

िन� सारणी म� िदये गए संरचनागत िविनद�शो ंके अनु�प उ�ाद होगा  

(i) आइसक्रीम, चॉकलेट आइस क्रीम तथा सॉ�ी आइस क्रीम  
पैरामीटर  आइस क्रीम या 

कु�ी या चॉकलेट 
आइस क्रीम या 
सॉ�ी आइस क्रीम  

मा�म वसायु� 
आइस क्रीम या 
कु�ी या चॉकलेट 
आइस क्रीम या 
सॉ�ी आइस क्रीम  

कम वसायु� 
आइस क्रीम या 
कु�ी या चॉकलेट 
आइस क्रीम या 
सॉ�ी आइसक्रीम 

कुल ठोस कम से 
कम % (m/m) 

36.0  30.0  26.0  

वजन, कम से कम % 
(m/m)  

525.0 475.0  475.0  

दूध म� वसा % 
(m/m)  

100 (कम से कम) 2.5 से �ादा और 
10.0 से कम  

�ादा से �ादा 2.5   

दूध प्रोटीन कम से 
कम % (m/m) 

3.5  3.5 3.0 
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*प्रोटीन की मात्रा िनधा��रत नाइट� ोजन के योग से 6.38 गुना है।  

िट�िणयाँ  

1. ऐसे मामले जहां गैर-डेयरी अवयवो ंकी कोिटंग आधार अथवा परत उ�ाद का एक अलग भाग बनाती 

है, िसफ�  दूध वाली बफ�  या दूध लॉली आइस क्रीम वाला भाग उपरो� संरचना के अनु�प होगा।  

2. िम� आइस क्रीम या िम� लॉली- 

 

पैरामीटर  िम� आइस क्रीम या िम� लॉली 

कुल ठोस कम से कम % (m/m) 20.0 

दूध म� वसा �ादा से �ादा % (m/m) 2.0  

दूध प्रोटीन* कम से कम % (m/m) 3.5  

 

*प्रोटीन की मात्रा िनधा��रत नाइट� ोजन के योग से 6.38 गुना है।  

िट�णी: (1) ऐसे मामले जहां गैर-डेयरी अवयवो ंका आधार अथवा परत उ�ाद का एक अलग भाग बनाती 

है, िसफ�  दूध वाली बफ�  या दूध लॉली आइस क्रीम वाला भाग उपरो� संरचना के अनु�प होगा।  

3. सूखी आइस क्रीम िमश्रण  

पानी िमलाने पर उ� उ�ाद “भार” को छोड़कर संरचना के अनु�प A उ�ाद देगा, जैसा िक आइटम 1 

के उप-मद (A) म� विण�त संब��त उ�ाद के िलए आइटम 2 के उप-मद (C) की प्रिवि� (i) म� िनिद�� है। 

सूखे उ�ाद म� आद्र�ता की मात्रा 4.0% (m/m) से अिधक नही ंहोगी।  

3. खा� योजक  

(a) इस मानक के अंतग�त आने वाले उ�ादो ंके िलए, इन िविनयमो ंके प�रिश� “A” म� िनद�श िकया गया 

िवशेष खाद योजको ंकी इ�ेमाल कर सकते ह� तथा िसफ�  िनिद�� सीमा के अंदर  

(b) इन िविनयमो ंके प�रिश� “A” म� िनिद�� खा� यो� उपयोग �र सूखी आइस क्रीम िमश्रण के संबंध 

म� पुनग�ठन के प�ात उ�ाद पर लागू होगा।  

4. संदूषक, िवषा� पदाथ� व अवशेष  
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उ�ाद खा� सुर�ा व मानक (प्रदूषक, िवषा� पदाथ� व अवशेष) िविनयम 2011 म� िनधा��रत सीमाओ ंका 

अनुपालक कर� गे।  

5. ��ता  

(a) उ�ादो ंको (खा� �वसायो ंका लाइस�स व पंजीकरण) िविनयम 2011, की अनुसूची 4 म� िनिद�� 

आव�कताओ ंको तथा खाद सुर�ा मानक अिधिनयम 2006 के प्रावधानो ंके अनुसार तैयार िकया 

जाएगा।  

(b) िविनयमो ं के प�रिश� “B” म� उ�ाद म� िनिद�� सू� जीव िव�ानी आव�कताओ ं के अनु�प 

होगेंन।  

6. लेबिलंग  

(a) आहार का नाम  

(i) आइटम 1 उप-उ�ाद (A) के अंतग�त आने वाले उ�ाद का नाम “आइसक्रीम, कु�ी, चॉकलेट 

आइस क्रीम अथवा सॉ�ी आइस क्रीम होगा।  

(ii) आइटम 1 उप-उ�ाद (B) म� स�ािलत उ�ाद का नाम सूखी आइस क्रीम होगा।  

(b) आइटम 2 के उप-उ�ाद C के आइटम (i) के अनुसार आइस क्रीम कु�ी, चॉकलेट आइस क्रीम 

अथवा सॉ�ी आइस क्रीम का प्रकार हमेशा उ�ाद के लेबल पर इंिगत िकया जाएगा। िबना प्री-

पैकेिजंग के सीधे फ्रीजर से िबक्री के िलए पेश की जाने वाली सॉ�ी आइस क्रीम के िलए उ�ाद का 

प्रकार ऐसे तरीके से तथा ऐसे �ान पर प्रदिश�त होना चािहए जो उ�ाद को �� तौर पर िदखाई दे।  

(c) �ाच� वाली आइसक्रीम, कु�ी, चॉकलेट आइस क्रीम तथा सॉ�ी आइस क्रीम के प्र�ेक पैकेज के 

लेबल पर एक घोषणा होनी चािहए जैसा िक खा� सुर�ा मानक (पैकेिजंग तथा लेबिलंग) िविनयम 

2011 के उप-िविनयम 2.7) म� िनिद�� है।  

(d) ऊपर िलखे गए लेबिलंग आव�कताओ ंके अलावा, खा� सुर�ा एवं मानक (पैकेिजंग व लेबिलंग) 

िविनयम 2011 के प्रावधान, प्री-पैके� उ�ाद पर लागू होगें  

7. नमूना एवं िव�ेषण िविध  

भारतीय खा� सुर�ा व मानक प्रािधकरण �ारा समय-समय पर िनद�श िकए गए मैनुअल म� उ�ेख िकए 

गए नमूनाकरण व िव�ेषण के तरीके लागू होगें।  
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4.2.  खा� सुर�ा  

पंजीकरण के िलए आवेदन करने वाले छोटे �ावसाय संचालको ं �ारा पालन की जाने वाली सामा� 

��ता व ��ता िविनयम 2.1.1 

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।  
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4. फश� 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।  

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�ेमाल िकया जाना चािहए।  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।  

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

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

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�ेमाल से 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 उिचत दूरी पर 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�ेमाल कर� गे।  

13. 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 ।  

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�े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।  
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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�। 

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 

लेबिलंग आव�कताएं  

भारत म� बेचे जाने वाले सभी खा� उ�ाद जो पहले से पैक ह�, उ�� खा� सुर�ा व मानक (पैकेिजंग और 

लेबिलंग) िविनयम 2011 का पालन करना आव�क है। खा� सुर�ा मानक म� िविनयम, 2011 �ा� 

एवं प�रवार क�ाण मंत्रालय के अधीन भारतीय खा� सुर�ा एवं मानक प्रािधकरण �ारा जारी एक 

अिधसूचना है। इस लेख म�, हम भारत म� खा� लेबिलंग से जुडे िनयमो ंको देखते ह�।  

 खा� लेबिलंग िविनयमो ंकी प्रयो�ता  

 खा� लेबिलंग िविनयमो ं के िलए भारत लेबिलंग िविनयमो ंका पालन करने के िलए सभी "पूव� पैके�" 

अथवा "पहले से पैक िकए गए भोजन" की आव�कता होती है। िनयमो ंके अनुसार प्री- पैके� फूड का 

अथ� है, िकसी भी प्रकार के पैकेज म� इस प्रकार से रखा गया आहार िक सामग्री को िबना छेड़े बदला नही ं

जा सकता तथा जो उपभो�ा के िलए िबक्री के िलए तैयार है।  

सामा� लेबिलंग आव�कताएँ  
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भारत म� पहले से पैक िकए गए आहार की लेबिलंग करने के िलए िन�िल�खत आव�कताओ ंको पूरा 

िकया जाना चािहए: 

 लेबल अंगे्रजी, िहंदी या देवनागरी भाषा म� ही होनी चािहए। इसके अनुसार लेबल म� उपरो� िकसी भी 

भाषा म� जानकारी हो सकती है।  

 लेबल म� उस आहार के बारे म� जानकारी नही ंहोनी चािहए िजससे झठूा, भ्रामक अथवा  उ�ाद के बारे 

म� गलत धारणा बनाने वाला माना जाए।  

 लेबल को अ�े से िचपकाया जाए तािक वह कंटेनर से अलग ना हो सके।  

 लेबर म� प्र�ुत सामग्री अथवा जानकारी ��, प्रमुख व उपभो�ा के आसानी से पढ़ने यो� होनी 

चािहए।  

 यिद कंटेनर को एक रैपर से कवर िकया जाए, तो रैपर पर जानकारी �� व सुपा� होनी चािहए।  

 खा� को नाम के साथ �ापार का नाम व उसम� नीिहत भोजन का िववरण अव� िलख�। यिद भोजन 

म� एक से अित�र� संगठन शािमल है, तो सामग्री की एक सूची उनके िनमा�ण के समय के उनके 

वजन अथवा मात्रा के संयोजन म� अवरोही क्रम म� प्र�ुत की जानी चािहए।  

पोषण संबंधी जानकारी  

प्र�ेक 100 ग्राम या 100 िमलीग्राम अथवा उ�ाद की प्रित सिव�ग म� पोषण संबंिधत त� लेवल पर 
िन�िल�खत जानकारी के साथ िदए जाने चािहए।  

• ऊजा� मू� कैलोरी म�; 
• प्रोटीन काब�हाइड� ेट (चीनी की मात्रा िनिद�� कर� ) तथा वसा की मात्रा ग्राम अथवा ग्राम िमली; 

• िकसी अ� पोषक त� की मात्रा िजसके िलए पोषण आपका �ा� संबंधी दावा िकया जाएगा;  

• यह �ान रखना मह�पूण� है िक लेबल म� िदए गए िकसी भी “�ा� दावे” अथवा “पोषण संबंधी दावे” 

या “जो�खम म� कमी के दावे” “भारतीय खा� सुर�ा एवं मानक प्रािधकरण” के अिधका�रयो ं�ारा जांच 

की जाएगी। इसिलए ऐसे िकसी भी दावे को परी�ण डाटा �ारा स�ािपत िकया जाए। िनयमानुसार 

“�ा� दावा” “पोषण संबंिधत दावा” व “जो�खम म� कमी” दावे की प�रभाषा िन�िल�खत है; 

• “�ा� संबंधी दावो”ं का अथ� िकसी भी ऐसी प्रितिनिध� से है जो यह बताता है,सुझाव देता है या 

इसका ता�य� ये है, िक भोजन या �ा� के बीच एक संबंध मौजूद है, जो शरीर के िवकास और 

सामा� काय� म� पोषक त�ो ंकी शारी�रक भूिमका का वण�न करते ह�, और िजसम� पोषण संबंधी दावे 
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शािमल है, शरीर के सामा� काय� म� जैिवक गितिविधयो ंको कुल आहार के संदभ� म�, भोजन अथवा 

उनके घटको ं की खपत के िवशेष लाभकारी प्रभाव से संबंिधत अ� काया��क दावे म�, ऐसे दावे 

�ा� म� सकारा�क योगदान या काय� म� सुधार संबंधी ह�, या �ा� या रोग को संशोिधत अथवा  

संरि�त करने के िलए कुछ आहार के संदभ� म�, िकसी भी बीमारी या �ा� संबंधी ��ित के िवकास 

के कम जो�खम के िलए, भोजन अथवा खा� घटको ंकी खपत से संबंिधत जो�खम म� कमी का दावा 

करता है।  

• “पोषण दावा” का अथ� है िकसी भी प्रितिनिध� से है जो बताता है, सुझाव देता है अथवा िजसका अथ� है 

िक भोजन म� िवशेष पोषण संबंधी गुण है जो ऊजा� मू� तक सीिमत नही ंहै, ब�� इसम� प्रोटीन, वसा, 

काब�हाइड� ेट, िवटािमन व अ� शािमल है।  

• �ा�  दावो ंके संदभ� म� “जो�खम म� कमी” का अथ� है िकसी बीमारी या �ा� संबंधी ��ित के िलए 

एक प्रमुख जो�खम कारक को मह�पूण� �प से प�रवत�न करना।  

शाकाहारी अथवा मांसाहारी प्रतीक 

सभी प्रकृित के िकए गए भोजन म� “मांसाहारी” म� एक प्रतीक होना चािहए जो एक भूरे रंग की �परेखा के 

साथ एक वग� के अंदर भूरे रंग म� भरा �आ ित्रकोन है। यिद उ�ाद म� मांसाहारी घटक के �प म� केवल 

अंडा शािमल है, तो िनमा�ता एक घोषणा प्रदान कर सकता है, िक उ�ाद म� केवल अंडा व मांसाहारी 

प्रतीक शािमल ह�।  

 
 

शाकाहारी प्रतीक शाकाहारी भोजन म� एक प्रतीक होना चािहए िजसम� हरे रंग के साथ एक वग� के अंदर 
हरे रंग के वृत हो।  

 
 

मांसाहारी प्रतीक 

शाकाहारी प्रतीक 
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खा� योजको,ं रंगो ंव �ादो ंसे संब��त जानकारी 

खा� उ�ाद म� िनिहत योजको ंको िविश� नामो ंअथवा मा�ता प्रा� अंतररा�� ीय सं�ा�क पहचान के 

साथ वग� शीष�को ंके साथ उ�ेख िकया जाना चािहए। रंग के पदाथ� को भी जोड़ने व का उ�ेख लेबल के 

कुछ कथनो ं  के साथ िकया जाना चािहए जैसे “अनुमत प्राकृितक रंग (s) शािमल है”। लेवल पर मौजूद 

सामिग्रयो ंकी सूची के �ारा ठीक नीचे बा� �ाद बढ़ाने वाले त�  जोड़ने के मामले म� इसे लेबल पर 

सामग्री सूची के नीचे “कंट�स एडेड �ेवर” जैसा  िववरण का उ�ेख होना चािहए।  

िनमा�ता का पूरा नाम व पूरा पता  

भोजन के प्र�ेक पैकेज पर िलखा होना चािहए। आयाितत खा� के मामले म�, पैकेज म� भारत म� आयात 

का नाम व पूरा पता उ�ेख होना चािहए।  

शु� मात्रा  

सभी पैकेज फूड म� वजन या मात्रा अथवा सं�ा के अनुसार वजन मात्रा होनी चािहए, जैसा भी मामला हो।  

पैकेज म� िनिहत व�ु की शु� मात्रा म� रैपर व पैकेिजंग सामग्री के वजन को शािमल नही ं िकया जाना 

चािहए।  

बैच पहचान की लॉट सं�ा  

सभी पैके� फूड पर लॉट नंबर या बैच नंबर या कोई कोड नंबर अव� िलख� तािक मै�ुफै��रंग व 

िड�� ी�ूशन के दौरान इसका पता लगाया जा सके। इस िविनयम का पालन करने के िलए केवल बे्रड व 

दूध सिहत िवसंक्रिमत दूध  की आव�कता नही ंहै।  

िनमा�ण म� पैकेिजंग की ितिथ 

िजस माह, साल और ितिथ म� व�ु िनमा�ण, पैक या पहले पैक  िकया हो उसका िववरण होना चािहए। तीन  

महीने से अिधक की शे�-जीवन के वाले खा� पदाथ� के िनमा�ण के मामले म� िनमा�ण का महीना, वष� 

“बे� िबफोर डेट” के साथ िदया जा सकता है। तीन महीने म� से कम की शे�-जीवन वाले उ�ादो ं के 

मामले म�, िजस तारीख, महीना, वष� की कमेिडटी का िनमा�ण या तैयार या िप्र-पैक िकया जाता है।  उसे 

लेबल “बे� िबफोर डेट” के साथ िलखा जाना चािहए।  
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आयाितत खा� के िलए मूल देश  

आयाितत भोजन के िलए, भोजन के मूल देश को भोजन के लेबल पर घोिषत िकया जाना चािहए।  यिद 

कोई खा� पदाथ� िकसी अ� देश म� प्रसं�ृत िकया जाता है। उसे लेवल लेबिलंग के प्रयोजन के िलए मूल 

देश माना जाना चािहए।  

उपयोग के िनद�श  

भोजन के सही उपयोग को सुिनि�त करने के िलए, यिद आव�क हो तो पुनग�ठन सिहत उपयोग के िलए 

िनद�श, लेबल म� शािमल िकया जाना चािहए।  
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