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अ�ाय 1 

प�रचय 

संसार भर म� फलो ंव स��यो ंके उ�ादक के मामले म� भारत चीन के बाद दूसरे �ान पर है। भारत ने 

2017-18 के दौरान क्रमशः  6.5 MHa तथा 10.29 MHa म� तकरीबन 97.358 मीिट� क टन फल व 

184.98 मीिट� क टन स��यो ंका उ�ादन िकया है (एक नज़र म� 2018,बागवानी आंकड़े, MoA एवं FW 

भारत सरकार)। इसके बावजूद, भारत म� प्रित ��� फल की उपल�ता 107 ग्रा./प्रितिदन है जो 

अनुशंिसत 120 ग्रा./िदन से कम है। ताजे फलो ंव प्रसं�ृत फल उ�ादो ंके वैि�क िनया�त म� भारत की 

भागीदारी भी दुिनया के दूसरे प्रमुख फल उ�ादको ंकी तुलना म� काफी कम है (बंग, 2012)। दुभा��वश, 

प्रकृित म� खराब होने वाले फल तथा स��यां अनुिचत रख-रखाव, प�रवहन व खराब तुड़ाई के बाद के 

प्रबंधन के कारण आपूित� शंृ्रखला म� 20-30% तक बबा�द हो जाती ह�; तथा उनम� से केवल 2% को 

मू�विध�त उ�ादो ंम� संसािधत िकया जाता है और बाकी को ताजा उपभोग के िलए िलया जाता है। केले व 

आम के बाद संतरा तीसरा सबसे बड़ा उ�ादक फल है। संतरे के फलो ंको �ेवोनोइड्स, िवटािमन-सी, 

साइिट� क अ� तथा खिनजो ंकी उ� सामग्री के िलए सराहा जाता है। 

मीठा संतरा (साइट� स साइन�िसस एल.) भारत के सबसे मह�पूण� उपो�किटबंधीय फलो ंम� से एक है तथा 

�टेसी प�रवार से संबंिधत है। यह �� व रोिगयो ं�ारा �ापक तौर पर खाया जाने वाला फल है तथा यह 

अपनी त�ाल ऊजा�, पे��न, िवटािमन-सी व पोटेिशयम सामग्री के िलए जाना जाता है। मीठे संतरे का 

RTS िकसी भी �� गितिविध के बाद या सूखे, गम� िदन म� �ास बुझाने के िलए ताज़ा होता है। 

1.1 संतरे की उ�ि�, िवतरण व उ�ादन 

संतरा �टेसी प�रवार म� िविभ� ख�े फलो ंकी प्रजाितयो ंका फल है; यह मु� तौर पर साइट� स साइन�िसस 

को संदिभ�त करता है, िजसे मीठी नारंगी भी कहा जाता है, इसे संबंिधत साइट� स ऑर� िटयम से अलग करने 

के िलए, िजसे कड़वा नारंगी कहा जाता है। संतरा पोमेलो (साइट� स मै��मा) व म�ड�रन (साइट� स 

रेिटकुलाटा) का एक संकर है। संतरे सभी ख�े फलो ंम� सबसे अिधक लोकिप्रय ह�, तथा सेब के पीछे भी 

िव� �र पर उगाए व खाए जाने वाले सबसे लोकिप्रय फलो ंम� से एक है। संतरे की उ�ि� दि�णी चीन, 
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पूव��र भारत व �ांमार के �ेत्र म� �ई थी, तथा मीठे संतरे का सबसे पहला उ�ेख 314 ईसा पूव� म� चीनी 

सािह� म� था। 

माना जाता है िक, संतरे एिशया के उ�किटबंधीय �ेत्रो ंके मूल िनवासी ह�, दूसरे ख�े प्रजाितयो ंके साथ-

साथ, उनकी खेती सुदूर युगो ं से की जाती रही है। पोमेलो की उ�ि� भारत म� �ई जबिक मंदा�रन की 

उ�ि� चीन म� �ई। संतरे की सं�ृित संभवतः  अपने मूल िनवास �ान भारत व अफ्रीका के पूव� तट एवं 

वहां से पूव� भूम�सागरीय �ेत्र तक फैली �ई है। िक्र�ोफर कोलंबस के समुद्री यात्रा के समय तक, 

कैनरी �ीप समूह म� संतरे के पेड़ साधारण थे। आज संतरे की खेती उपो�किटबंधीय व उ�किटबंधीय 

अमे�रका, उ�री व पूव� भूम�सागरीय देशो,ं ऑ�� ेिलया व दि�ण अफ्रीका म� की जाती है। 

1920 से पहले, संतरे को मु� तौर पर एक िमठाई का फल माना जाता था। संतरे का रस पीने के प्रसार व 

ताजे फल खाने के िवपरीत, संतरे के मू� विध�त उ�ादो ं की खपत ने संतरे की प्रित ��� खपत म� 

उ�ेखनीय वृ�� की। ख�े फलो ंके आहार मू� की बढ़ती सराहना भी ज�री थी; संतरे िवटािमन-सी से 

भरपूर होते ह� ततजा कुछ िवटािमन-ए भी प्रदान करते ह�। 

यह सुदूर पूव�, दि�ण अफ्रीका संघ, ऑ�� ेिलया, पूरे भूम�सागरीय �ेत्र व दि�ण अमे�रका एवं कैरेिबयन 

के उपो�किटबंधीय �ेत्रो ंम� एक मह�पूण� फसल है। संयु� रा� अमे�रका िव� उ�ादन म� अग्रणी है, 

अकेले �ो�रडा म�, 200 िमिलयन ब�ो ंसे �ादा की वािष�क उपज होती है, िसवाय इसके,जब फ्रीज होता 

है जो फसल को 20 या 40% तक कम कर सकता है। 2010 म� संयु� रा��  के खा� व कृिष संगठन के 

अनुसार, भारत ब्राजील एवं संयु� रा� अमे�रका के बाद तीसरा संतरा उ�ादक देश था। इन देशो ंको 

िमलाकर दुिनया के 68 िमिलयन टन उ�ादन का लगभग आधा भाग बनता है। अ� प्रमुख उ�ादक �ेन, 

जापान, मै��को, इटली, अज�टीना व िमस्र ह�। बड़ी मात्रा म� ताजा संतरे एवं संतरे का रस संयु� रा� 

अमे�रका को िनया�त िकया जाता है तथा छोटे िशपम�ट पूव� जम�नी, कनाडा व अज�टीना को जाते ह�। 

भारत बड़े पैमाने पर श्रीलंका, फ्रांस, िब्रटेन, बे��यम एवं बां�ादेश जैसे देशो ंको मीठे संतरे बेचता है। 

भारत म� प्रमुख संतरा उ�ादक रा� आंध्र प्रदेश, महारा�� , कना�टक, पंजाब, ह�रयाणा व राज�ान ह�। 

मंदा�रन उ�ादक �ेत्र कूग�, िवदभ�, दािज�िलंग, मेघालय, असम, नागपुर, अकोला एवं पंजाब ह�। मीठे संतरे 

का उ�ादन करने वाले �ेत्र ह�रयाणा, पंजाब, राज�ान, महारा�� , आंध्र प्रदेश, नागपुर व अकोला ह�। 
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1.2 प्रजाितयाँ 

पूरी दुिनया म�, संतरे की िविभ� प्रजाितयां उगती ह�। दुिनया भर म� उगने वाली संतरे की प्रजाित का वण�न 

नीचे िदया गया है। सामा�तः  संतरा (िज�� "सफ़ेद", "गोल" या "गोरा" संतरे भी कहा जाता है) कुल संतरे 

के उ�ादन का लगभग दो-ितहाई भाग बनाते ह�। इस फसल का �ादातर इ�ेमाल रस िनकालने के िलए 

िकया जाता है। 

नेवल: यह बड़ी होती है िक�ु इसका िछलका मोटा होता है, िजसे आसानी से हटाया जा सकता है; ब�त 

रसदार नही;ं उ�ृ� �ाद, लगभग बीज रिहत होता है। छीलने व खंडो ंको अलग करने म� आसान, यह 

संसार म� हाथो ं से खाने जाने वाला या सलाद के िलए सबसे लोकिप्रय चाट है। रस म� िलमोनेन की मात्रा 

पास्चुरीकृत होने पर कड़वाहट पैदा करती है तथा इसी कारणवश यह िक� प्रसं�रण के िलए अनचाहा 

है। पेड़ के अपे�ाकृत ठंडी जलवायु की आव�कता होती है तहा इसे उ�किटबंधीय देशो ंम� 3,300 फीट 

(1,000 इंच) की ऊंचाई से नीचे नही ंउगाया जाना चािहए। आज यह न िसफ�  ब्राजील व कैिलफोिन�या म�, 

ब�� परा�े, �ेन, दि�ण अफ्रीका, ऑ�� ेिलया तथा जापान म� भी �ावसाियक तौर पर उगाया जाता है। 

वाल�िसया: यह 'वािशंगटन नेवल' से छोटा है, इसका िछलका पतला व कड़ा होता है; �ाद म� कही ं�ादा 

रसदार एवं समृ� है; लगभग बीजरिहत होता है। इसके िलए गम� जलवायु अिनवाय� होती है। वा�व म�, यह 

उ�किटबंधीय �ेत्रो ंके िलए सबसे संतोषजनक नारंगी है, भले ही गम� �ेत्रो ंम� इसका पूरा रंग िवकिसत न 

हो। वसंत म� पेड़ो ंपर फल िफर से हरे हो जाएंगे, उनका नारंगी रंग खो जाएगा तथा तने के िसरे पर हरे हो 

जाएंगे, िक�ु गुणव�ा प्रभािवत नही ंहोगी। 

हैमिलन: हैमिलन, छोटा, िचकना, �ादा रंगीन नही ंहोता, बीज रिहत व रसदार होता है िक�ु ह�ा रस 

होता है। इसका फल खराब से म�म गुणव�ा का होता है िक�ु पेड़ �ादा उपज देने वाला तथा ठंड 

सहन करने वाला होता है। फल की तुड़ाई अ�ूबर से िदसंबर तक की जाती है तथा यह िक� अब 

�ो�रडा म� अग्रणी प्रारंिभक संतरे की प्रजाित है। 

संसार भर म�, उगने वाली संतरे की अ� प्रजाितयाँ ह� 'ट� ोिवटा', '�ू िजम गोगं', 'रोड रेड वेल�िसया', 

'होमोसैसा', 'शमौटी', 'पास�न ब्राउन', 'पाइनए�ल', '�ीन', '�ड ऑर�ज'। 
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1.3 भारत म� उगने वाली संतरे की प्रजाितयाँ  

नागपुर संतरा: फल का बाहरी भाग चक�ेदार व मीठा गूदा एवं रसदार होता है। यह नागपुर शहर को 

उसका छ� नाम ऑर�ज िसटी देता है। भारत म� GI रिज�� ार, के साथ नागपुर संतरे के िलए भौगोिलक 

संकेत लागू िकया गया था, तथा यह अपै्रल 2014 से प्रभावी है। नागपुर संतरे मानसून के मौसम के दौरान 

�खलते ह� तथा िदसंबर के महीने से तुड़ाई के िलए तैयार हो जाते ह�। 

कूग� संतरा, िजसे कूग� मंदा�रन भी कहते ह�, कना�टक के कोडागु से प्रा� संतरे की एक प्रजाित है। 2006 

म� इसे भौगोिलक संकेत का दजा� िदया गया था। रंग म� हरे-पीले, िछलका कड़ी तथा ख�ा-मीठा �ाद होता 

है, नागपुर के संतरे के िवपरीत, जो ढीली िछलका व मीठे �ाद के िलए जाने जाते ह�। कहा जाता है िक 

कूग� के संतरे अ� िक�ो ंकी तुलना म� लंबे समय तक रहते ह�। 

खासी संतरे के पेड़ छोटे, सीधे एवं सदाबहार होते ह�। यह मेघालय म� की जाने वाली फसल है। रोपण के 

3-5 साल बाद फल देना शु� कर देते ह�, य�िप पूण� फल की पैदावार आठ साल के बाद ही होती है। 

दािज�िलंग मंदा�रन खासी मंदा�रन के जैसी होती है। 'िक�ू' एक उ� उपज वाला मंदा�रन संकर है िजसकी 

खेती भारत व पािक�ान के �ापक पंजाब �ेत्र म� बड़े पैमाने पर की जाती है। गम� जलवायु म�, पौधे 35 

फीट (11 मीटर) तक ऊंचे हो सकते ह�। 'िक�ू' के पेड़ अ�िधक उ�ादक होते ह�। इसके फल जनवरी या 

फरवरी म� पकते ह�। यह आसानी से िछल जाता है तथा इसम� रस की मात्रा �ादा होती है। 

भारत म� उगने वाली संतरे की अ� िक�� मुदखेड, श्रीनगर, बुटवल, ड�सी, कारा तथा सीडलेस ह�। 

1.4 �ा� लाभ एवं पोषण संबंधी जानकारी 

संतरे अपनी िवटािमन-सी सामग्री के िलए जाने जाते ह�, एक श��शाली एंटीऑ�ीड�ट जो कोिशकाओ ंको 

�ित से बचाने म� सहायक होते ह�। संतरे फाइबर, िवटािमन-बी, िवटािमन-ए, कै�ल्शयम एवं पोटेिशयम का 

भी अ�ा स्रोत ह�। यह लोकिप्रय ख�े फल िवशेष तौर पर अपनी िवटािमन-सी सामग्री के िलए जाना जाता 

है। य�िप, संतरे म� कई अ� पौधो ंके यौिगक व एंटीऑ��ड�ट होते ह� जो सूजन को कम कर सकते ह�, 

बीमारी के िव�� काम कर सकते ह�। इनम� �ा� को बढ़ावा देने वाले यौिगक भी होते ह� िज�� �ेवेनोन 

के नाम से जानते ह�। शोध से पता चलता है िक ये साइट� स फाइटोकेिमक� शरीर को सहारा देने व �दय 
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रोग एवं क� सर जैसी ��ितयो ंसे बचाने म� सहायता करते ह� - ऐसा माना जाता है िक इनम� कुछ सूजन-रोधी, 

एंटीवायरल व रोगाणुरोधी लाभ भी होते ह�। 

एक म�म संतरा वय�ो ंके िलए िवटािमन-सी का NRV (पोषक त� संदभ� मू�) प्रदान करेगा। वा�व 

म�, संतरे के िछलके म� गूदे की तुलना म� �ादा मात्रा म� कुछ पोषक त� होते ह�, इसिलए संतरे के िछलके 

को शािमल करने वाले �ंजनो ंका इ�ेमाल करने से आपके आहार को अित�र� बढ़ावा िमलेगा। 

काब�हाइड� ेट: संतरे मु� तौर पर काब�हाइड� ेट व पानी से बने होते ह�, िजनम� ब�त कम प्रोटीन एवं वसा 

व कुछ कैलोरी होती है। संतरे का �ाइसेिमक इंडे� (GI) 31-51 कम होता है। 

फाइबर: संतरा फाइबर का अ�ा स्रोत होता है। संतरे म� पाए जाने वाले मु� फाइबर पे��न, से�ूलोज, 

हेिमके�ूलोज व िलि�न ह�। एक बड़ी र�ज संदभ� दैिनक सेवन (RDI) का तकरीबन 18% पैक करती है। 

िवटािमन-सी: संतरा िवटािमन-सी का ब�त अ�ा स्रोत है। एक संतरा 100% RDI प्रदान करता है। 

फोलेट: फोलेट के कई आव�क काय� ह� तथा यह कई पौधो ंके खा� पदाथ� म� पाया जाता है। 

पोटैिशयम: संतरा पोटैिशयम का ब�त अ�ा स्रोत है। पोटेिशयम के �ादा सेवन से र�चाप कम हो 

सकता है तथा �दय रोग का खतरा कम हो सकता है। 

संतरे िविभ� बायोए��व पौधो ंके यौिगको ंसे भरपूर होते ह�, जो �ा� के िलए लाभदायक होते ह�। 

1.5 संतरे म� जैव सिक्रय यौिगक 

• साइिट� क एिसड: संतरे म� उिचत मात्रा म� पाया जाने वाला काब�िनक अ�, साइिट� क एिसड गुद�  

की पथरी के िनमा�ण को रोकने म� सहायता कर सकता है। 

• हे��रिडन: यह एंटीऑ�ीड�ट आपकी र� वािहकाओ ं को मजबूत कर सकता है तथा 

एथेरोस्�ेरोिसस धमिनयो ंके अंदर फैटी जमा (�ाक) के िनमा�ण को रोक सकता है। 

• एंथोसायिनन: एंटीऑ�ीड�ट �ेवोनोइड्स का एक वग�, एंथोसायिनन र� संतरे के लाल गूदे के 

िलए िज�ेदार है। 

• बीटा-िक्र�ो�ै��न: यह संतरे म� उिचत मात्रा म� पाए जाने वाले कैरोटीनॉयड एंटीऑ�ीड�ट म� से 

एक है। आपका शरीर इसे िवटािमन-ए म� प�रवित�त करता है। 
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1.6 संतरे के पौि�क गुण 

जैसा िक सबको पता है िक, संतरा िवटािमन-सी के सबसे प्रचुर स्रोतो ंम� से एक है, य�िप, इसम� उिचत 

मात्रा म� चीनी, कैरोटीनॉयड, �ेवोनोइड आव�क तेल व कुछ खिनज भी होते ह�। य�िप भौितक व 

रासायिनक िवशेषताओ ंके संदभ� म� साइट� स िसन�िसस की प्रजाितयो ंम� ब�त िविवधता है, प्र�ेक िक� 

थोड़े समय के भीतर फल पैदा करती है, तथा �ापक बढ़ते मौसम के दौरान लगातार ऐसा करती है। संतरे 

के पौि�क गुण नीचे दी गई तािलका म� िदए गए ह�। 

संतरे के फल की पोषण संरचना प्रित 100 िम.ली.म� 

ऊजा� (कैलोरी)  12.01 

शु� पदाथ� (ग्रा./100 िमली.ग्रा.)  12.01 

पानी म� घुलनशील शु� पदाथ� (°Bx)  11.8 

िवटािमन-सी (िमली.ग्रा. /100 िमली.ग्रा.)  52.01 

pH  3.19 

अनुमापनीय अ�ता (ग्रा./100 िमली.ग्रा.)  1.37 

कम करने वाली चीनी (ग्रा./100 िमली.ग्रा.)  4.02 

सुक्रोज (ग्रा./100 िमली.ग्रा.)  4.12 

Zn (िमली.ग्रा. /ली)  1.7 

Fe (िमली.ग्रा./ली)  0.86 

Cu (िमली.ग्रा.ग्रा./ली)  0.54 

के (िमली.ग्रा.ग्रा./ली)  1364 

एमजी (िमली. ग्रा./ली)  102.4 

एमएन (िमली. ग्रा./ली)  0.02 

ना (िमली.ग्रा. /ली)  7.7 

सीए (िमली.ग्रा. /ली)  95.2 

पी (िमली.ग्रा. /ली)  150.1 

 (संदभ�: टोपुज़, एट अल, 2005: संतरे की चार िक�ो ंके भौितक व पोषण संबंधी गुण) 
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1.7 संतरे के घटक व �ा� लाभ 

संतरे के कई संभािवत �ा� फायदे भी ह�। संतरे खाने से �दय रोग, क� सर व गुद�  की पथरी का खतरा 

कम कर सकता है। 

1.8 �ा� लाभ 

1. �दय �ा�: िवटािमन-सी से ओत-प्रोत फलो ंका सेवन �दय रोग के खतरे को कम करने से जुड़ा है; 

ख�े फलो ं से अलग फाइबर के सेवन से र� कोले�� ॉल के �र म� कमी देखी गई है, तथा संतरे म� 

आव�क तेल LDA (खराब) कोले�� ॉल कणो ं को ऑ�ीकरण होने से बचा सकते ह�। ख�े फलो ं म� 

�ेवोनोइड्स (िवशेषकर हे��रिडन) मिहलाओ ंम� इ�ेिमक �� ोक के खतरे को कम करने म� सहायता 

कर सकते ह� तथा �दय रोग के िव�� सुर�ा�क प्रभाव डाल सकते ह�। लंबे समय तक, �ेवोनोइड यु� 

खा� पदाथ� का िनयिमत सेवन क� सर व �दय रोग से बचाने म� सहायता कर सकता है। पोटेिशयम �� ोक 

के खतरे को कम करने म� सहायता कर सकता है। संतरे के रस के लगातार सेवन से खून पतला होता है 

तथा CVD का खतरा कम होता है। 

2. र�चाप: संतरे का सेवन करने से र�चाप को कम करने म� सहायता िमल सकती है। 

3 क� सर की रोकथाम: संतरे व संतरे का रस एंटीऑ�ीड�ट िवटािमन-सी का एक उ�ृ� स्रोत है। 

एंटीऑ��ड�ट मु� कणो ंको कोिशका �ित से रोकने म� सहायता कर सकते ह� जो क� सर का कारण हो 

सकते ह�। 

4 अ�मा को रोक� : िवटािमन-सी ब्रो��यल अितसंवेदनशीलता वाले लोगो ंको भी लाभ प�ंचाता है, जब 

उ�� सामा� सद� होती है तथा अ�मा से पीिड़त लोगो ंको भी लाभ होता है। 

5 एनीिमया की रोकथाम: एनीिमया प्रायः  आयरन की कमी के कारण होता है तथा रजोिनवृ� मिहलाओ ं

म� सबसे साधारण है। य�िप, संतरे आयरन का अ�ा स्रोत नही ंह�, िक�ु, वे िवटािमन-सी व साइिट� क 

एिसड का एक बड़ा स्रोत ह�, जो अ� खा� पदाथ� से आयरन के अवशोषण को बढ़ा सकते ह�। यह 

एनीिमया को रोकने म� सहायता कर सकता है। 
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6. गुद� की पथरी की रोकथाम: संतरे म� उप��त साइिट� क अ� मूत्र को पतला करके, इसकी साइट� ेट 

सामग्री को बढ़ाकर गुद�  की पथरी के खतरे को घटा सकता है। पोटेिशयम साइट� ेट प्रायः  गुद�  की पथरी वाले 

रोिगयो ंको िनधा��रत िकया जाता है। ऐसा मालूम होता है िक संतरे म� उप��त साइट� ेट एक जैसा असर 

प्रभाव डालते ह�। 

7. प्रितर�ा प्रणाली को बढ़ावा देना: िवटािमन-सी व अ� एंटीऑ�ीड�ट से भरपूर खा� पदाथ� सामा� 

सद� व �ू का कारण बनने वाले कीटाणुओ ं के िव�� प्रितर�ा प्रणाली को मजबूत करने म� सहायता 

करते ह�। 

8. �� रंगत बनाए रखना: िवटािमन-सी �चा की सहायक प्रणाली कोलेजन के िनमा�ण म� एक ज�री 

भूिमका िनभाता है। धूप, प्रदूषण, उम्र व अ� कारको ं के कारण �चा को नुकसान हो सकता है। 

िवटािमन-सी को उसके प्राकृितक �प म� खाने या शीष� पर लगाने से इस प्रकार की �ित को रोकने म� 

मदद िमल सकती है। 

9. �व�: �व� िवटािमन-सी की कमी के कारण होता है; िवटािमन-सी की कमी से संयोजी ऊतक 

कमजोर हो जाते ह�। संतरे का सेवन �व� से बचाता है। 

1.9 खेती, फलन और तुड़ाई के बाद का प्रबंधन 

संतरे का पेड़, 25 फीट (7.5 मीटर) या, �ादा उम्र के साथ, 50 फीट (15 मीटर) तक लंबा होता है, इसम� 

पतली शाखाओ ंका एक गोल मुकुट होता है। बड़ा होने पर टहिनयाँ मुड़ी �ई व कोणीय होती ह� तथा प�ी 

की धुरी म� पतली, अध�-लचीली, कंुद रीढ़ हो सकती ह�। पि�याँ 3 से 6 इंच (6.5-15 सेमी) लंबी, 1 से 4 इंच 

(2.5-9.5 सेमी) चौड़ी होती ह�। लगभग 2 इंच (5 सेमी) चौड़े मीठे सुगंिधत सफेद फूल, अकेले या 2 से 6 के 

समूहो ंम�, होते ह�। फल गोलाकार, सब�ोबोज, चपटा या कुछ हद तक अंडाकार, 3 से 4 इंच (6.5-9.5 

सेमी) चौड़ा होता है। आव�क तेल यु� सू� गं्रिथयो ं से यु�, बाहरी आवरण (एिपकाप�) पकने पर 

नारंगी या पीले रंग का होता है, आंत�रक िछलका (मेसोकाप�) सफेद, �ंजी व गैर-सुगंिधत होता है। गूदा 

(एंडोकाप�), पीला, नारंगी या कमोबेश लाल, 10 से 14 प�र के आकार के िड�ो ं म� कसकर बंद 

िझ�ीदार रस की थैिलयो ंसे बना होता है जो आसानी से खंडो ंके �प म� अलग हो जाते ह�। प्र�ेक खंड म� 

2 से 4 अिनयिमत बीज हो सकते ह�, जो बाहरी एवं आंत�रक तौर पर सफेद होते ह�, य�िप कुछ प्रकार के 

संतरे बीज रिहत होते ह�। मीठा संतरा ठोस क� द्र के कारण ख�े संतरे से भौितक तौर पर अलग होता है। 
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1.10 खेती तथा प्रभाव 

मंदा�रन संतरा (साइट� स रेिटकुलाटा) भारत म� उगाए जाने वाले ख�े फलो ंम� सबसे साधारण है। यह भारत 

म� ख�े फलो ंकी खेती के अंतग�त कुल �ेत्रफल का तकरीबन 40% भाग घेरता है। भारत म� सबसे अिनवाय� 

�ावसाियक साइट� स प्रजाितयाँ मंदा�रन (साइट� स रेिटकुलाटा), �ीट ऑर�ज (साइट� स साइन�िसस) एवं 

एिसड लाइम (साइट� स ऑर� िटफोिलया) ह�, जो देश म� उ�ािदत सभी ख�े फलो ंम� क्रमशः  41, 23 व 23% 

भागीदारी रखती है। 

भारत म� संतरे की खेती के िलए दि�ण-पि�म के शु� व अध�-शु� �ेत्र से लेकर उ�र-पूव� के आद्र� 

उ�किटबंधीय �ेत्र सबसे उिचत ह�। वे उपो�किटबंधीय प्रकार की जलवायु के िलए सबसे उिचत ह� जहां 

तापमान 13-37˚C के आसपास होता है। अिधक आद्र�ता तथा पाला पौधो ं के िलए ब�त नुकसानदायक 

होता है। गम� के महीनो ंके समय गम� हवाओ ंके कारण फल व फूल िगरने का संभािवत खतरा हो सकता 

है। कुछ प्रजाितयो ंको समुद्र तल से 2000 मीटर तक की ऊंचाई पर उगाया जा सकता है। संतरे के पौधो ं

के िलए सबसे उिचत िम�ी ह�ी व अ�ी जल िनकासी वाली होनी चािहए। संतरे के पौधो ंके िलए कोई भी 

िम�ी जैसे बलुई दोमट, जलोढ़, िचकनी दोमट, लैटेराइट आिद अनुकूल होती है। िम�ी का pH 4 से 9 के 

आसपास हो सकता है िक�ु आदश� तौर पर 5.5 से 7.5 pH वाली गहरी िम�ी लाभदायक होती है। िम�ी म� 

कै�ल्शयम काब�नेट की मात्रा �ादा नही ंहोनी चािहए वरना फीडर �ट ज़ोन बुरी तरह से प्रभािवत हो 

सकता है। 

संतरे की खेती के िलए भूिम को अ�ी तरह जुताई तथा उिचत तौर पर समतल करना पड़ता है। रोपण के 

िलए 1 x 1 x 1 मीटर आकार के ग�े खोदे जाते ह�। रोपण के िलए सबसे उपयु� समय जून से अग� 

तक है। पेड़ लगाने के िलए सामा� दूरी 6 x 6 मीटर है िजससे एक हे�ेयर भूिम म� 277 पौधे लग सक� । 

उ� घन� रोपण का अ�ास पहाड़ी �ेत्रो ंम� िकया जाता है जहां �ादा पौधो ंको समायोिजत करने के 

िलए ढलान के िवपरीत छतो ंपर रोपण िकया जाता है। ये पौधे या पेड़ जल जमाव व ठहराव के प्रित बेहद 

संवेदनशील होते ह�, इसी कारण वश पहाड़ी �ेत्रो ंकी ढलानो ंके साथ 3 से 4 फीट गहराई के जल िनकासी 

चैनल अिनवाय� ह�। उ� घन� रोपण के िलए पौधो ं के बीच की दूरी 1.8 x 1.8 मीटर है िजससे एक 

हे�ेयर भूिम म� 2990 पौधे लग सक� । 
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फलो ंकी तुड़ाई तब की जानी चािहए जब वे पूरे आकार के ना हो जाएं, TSS (इ�तम चीनी; िमश्रण अ�) 

(8-10) के साथ आकष�क नारंगी रंग (�ूनतम 25%) िवकिसत हो जाएं, �ोिंक यह एक गैर-

�ाइमे�े�रक फल है। पूण� �प से पके �ए फल जब हरे से पीले रंग म� बदल जाएं तो उनकी तुड़ाई कर 

लेनी चािहए। तुड़ाई की सामा� �ावसाियक प्रथा फलो ंको शाखा से खीचंना है, िजससे तने के पास का 

िछलका फट सकता है तथा फंगल संक्रमण व बाद म� सड़न सकता है। इसिलए, फलो ंको न तो तोड़ना 

चािहए तथा न ही फाड़ना चािहए, ब�� उ�� ��पर, क� ची या सेकेटस� से काटना चािहए। 

1.11 तुड़ाई के उपरांत प्रबंधन 

• तुड़ाई के बाद होने वाले नुकसान से बचने के िलए तुड़ाई के बाद फलो ंके प्रबंधन के कुछ उपाय 

ह�। तुड़ाई के बाद की ह�डिलंग प्रथाएँ िन�िल�खत ह�: 

• फलो ंको उनके आकार व रंग के अनुसार वग�कृत करा जाता है। सभी रोगग्र�, िवकृत, कटे �ए 

व क�े फलो ंको छांट िदया जाता है। 

• एिथलीन गैस का इ�ेमाल क�े हरे संतरे को उपचा�रत करने के िलए िकया जाता है िजससे 

उनका रंग पीला या नारंगी हो जाए। 

• संतरे को 7 से 8˚C तापमान व 85-90% आद्र�ता की ज�रत होती है िजससे उ�� 4 - 8 स�ाह 

तक संग्रहीत िकया जा सके। 

• टूटे �ए फलो ंको तेज़ धूप म� न छोड़� ; 

• ठंडे, गीले फल न तोड़�। गीले सड़े �ए फल को तेल से सँभाल� 

• गं्रिथयां फट सकती ह�. िनकलने वाला तेल फल की सतह को जला देता है (ओलेओसेलोिसस) व 

कवक बीजाणुओ ंको अंकु�रत होने के िलए भी उ�ेिजत करता है। जले �ए िनशानो ंको िवकिसत 

होने म� 2-3 िदन लग सकते ह�; 

• तुड़ाई के समय सूती द�ाने पहन�। इससे नाखूनो ंव गहनो ंपर लगे छेद के िनशान कम हो जाते ह� 

• िपिकंग बैग का इ�ेमाल कर� । इससे घष�ण के फल��प होने वाला नुकसान कम हो जाता है।  

• लकड़ी या धातु चुनने वाले िड�े व फलो ंको धीरे से उसम� डालने की अनुमित है 

• थोक म� तुड़ाई के िड�े; 

• फलो ंया �ित बटनो ंपर"�ग" करके तने न छोड़� ; 

• तुड़ाई के िलए साफ़, िचकने िड�े का इ�ेमाल कर� ; 
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• यह सुिनि�त कर�  िक, पैिकंग लाइन उपकरण िनयिमत तौर पर साफ िकए जाते ह�। यह गंदगी व 

मोम के संचय को कम करता है, जो फलो ंके घष�ण का कारण बन सकता है; 

• कुशन फल म� फोम, रबर व िचकनी बे� का इ�ेमाल करके पैिकंग लाइन घष�ण रोक�   

• पैिकंग शेड व उसके आसपास से पुराने व सड़े �ए फलो ंको िनयिमत �प से हटा द�  

• काटे गए फलो ंको तुड़ाई के 24 घंटे के अंदर-अंदर  पंजीकृत कवकनाशी से उपचा�रत कर� ; 

सामा� िनयम यह है, िक काटे गए फलो ंको �ोरीन से धोएं तथा उन पर चमकीला मोम लगा द�  िजससे 

फल ताजा िदख�। कोिटंग के बाद इ�� 50-55˚C के तापमान पर सुखाया जाता है। अगर फलो ंको �ादा  

दूरी तक ले जाना हो तो उ�� लकड़ी के ब�ो ं म� पैक िकया जाता है अथवा बांस व शहतूत से बनी 

टोक�रयो ंका इ�ेमाल संतरे पैक करने के िलए िकया जाता है। ब�ो ंया टोक�रयो ंको हवादार रखना 

चािहए तथा सुर�ा के िलए फलो ंको िटशू पेपर या अखबार म� लपेटना चािहए। 
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अ�ाय-2 

प्रसं�रण एवं मू�वध�न 

2.1 प्रसं�रण एवं मू�वध�न 

जेली एक �� पदाथ� ह�, �ोिंक वह फलो ंके रस या फलो ंअक�  से बनी होती ह�। य�िप, जैम म� फल के 

सभी या �ादातर अघुलनशील ठोस पदाथ� होते ह� �ोिंक उनके िनमा�ण म� साबुत, कुचले �ए, मैकरेटेड या 

�ूरी िकए गए फलो ंका ही इ�ेमाल िकया जाता है। तकनीकी �प से, जैम तथा िप्रजव� सं�प ह�, िसवाय 

इसके िक िप्रजव� श� का इ�ेमाल साबुत फल वाले उ�ादो ंके िलए िकया जाता है। 

अ�की मौजूदगी म� चीनी िमलाने से पे��न इ��ा हो जाता है। हाइड� ॉ��ल समूहो ं के बीच व 

हाइड� ॉ��ल और काब���ल समूहो ं(���र व डैिनयल, 1985) के बीच हाइड� ोजन बंधन फल जेली की 

स�ी के िलए, कम से कम अंश िवषयक तौर पर िज�ेदार है। तीन अिनवाय� अवयवो,ं पे��न, चीनी तथा 

अ� के बीच संबंध उ�ाद की गुणव�ा के िलए ज�री ह�। उदाहरण के िलए, अपया�� पे��न या अ� 

जेल िनमा�ण को रोक सकता है तथा ब�त कम चीनी के फल��प कठोर जेली बनती है (वुड�फ, 

1986)। 

शु� पे��न सेब के िछलके तथा ख�े फल की भीतरी सफेद आवरण या अ�ेडो से बनाया जाता है। उ� 

आणिवक भार व िमथाइल ए�र समूहो ं के अपे�ाकृत उ� अनुपात वाले पे��न म� सबसे अ�ी जेली 

बनाने की �मता होती है। पे��न की गुणव�ा को जेली म� बनाने पर चीनी को थाम कर रखने की �मता से 

संकेत िमलता है तथा गे्रड �ारा �ावसाियक तौर पर �� िकया जाता है। जेली गे्रड चीनी का वह अनुपात 

है िजसे पे��न का एक भाग, िनधा��रत शत� के अनुसार, उपयु� िवशेषताओ ंवाली जेली म� बदलने म� 

स�म है। जैसे, एक मानक जेली बनाने के िलए 1 पौडं पे��न म� 150 पौडं चीनी होगी, तो यह 150-गे्रड 

पे��न है। 

जेली म� चीनी की मात्रा प्रयु� पे��न की मात्रा व गुणव�ा पर िनभ�र होती है। जब िकसी िमश्रण म� चीनी 

की मात्रा बढ़ती है या पे��न की मात्रा कम होती है, तो एक कमजोर जेली बन जाएगी। स� जैल से चीनी 

म� कमी या पे��न की अिधकता हो जाती है। प्रायः  तैयार जेली म�, चीनी की सांद्रता एक संतृ� चीनी घोल 

के बराबर होती है। जेली के िलए तीसरा अिनवाय� घटक अ� है। अिनवाय� अ� की मात्रा कुल नही ंब�� 
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सिक्रय अ�ता या pH पर िनभ�र होती है। जािहरा तौर पर एिसड पे��न के काब���ल समूहो ंपर चाज� 

को प्रभावरिहत करके काय� करता है, िजससे अणुओ ंके आपस म� जुड़ने व जेल बनाने की प्रवृि� बढ़ जाती 

है। जेल िनमा�ण के िलए pH 3.5 से नीचे होना चािहए। जैसे ही यह 3.5 से कम हो जाता है, जेली की �ढ़ता 

बढ़ जाती है। जेली तथा जैम बनाने म� प्रायः  िसरका, नीबूं का रस, नीबू का रस, साइिट� क अ�, लै��क 

अ�, मैिलक अ� व टाट��रक अ� जैसे एिसड िमलाए जाते ह�। 

  जेली म� चौथा घटक पानी है, िजसे ह�े म� िलया जाता है। प्राकृितक फल जेली म�, नमक, प्रोटीन तथा 

�ाच� जैसे अ� घटको ंके अंश होते ह�। ऐसे घटक अिनवाय� नही ंह�, जैसा िक परी�ण जेली के सूत्र �ारा 

िदखाया गया है: 450 िमली.ग्रा.लीटर आसुत जल, 5.2 ग्रा. 150-गे्रड पे��न, व 775 ग्रा. सुक्रोज (कॉ� 

तथा िह�ी, 1944)। इन सामिग्रयो ंको तब तक पकाया जाता है जब तक िक बैच का भार 1200 ग्रा. न हो 

जाए तथा उ�� चार िगलासो ंम� डाला जाए, िजनम� से प्र�ेक म� 2.0 िमली.ग्रा.लीटर टाट��रक अ� घोल 

(22.4 ग्रा. अ� /50 िमली.ग्रा.लीटर घोल) होता है। इस उ�ाद को कभी-कभी "िसंथेिटक" जेली भी कहा 

जाता है �ोिंक इसे बनाने म� िसफ�  शु� सामग्री का ही इ�ेमाल िकया जाता है। जेली की जेल श�� पर 

घटक की िभ�ता के प्रभावो ंका अ�यन करने के िलए एक प्रयोग म� सूत्र का इ�ेमाल िकया जा सकता 

है। 

पे��न िमलाए िबना जेली बनाने के िलए, उिचत पे��न �र वाले फल (केकड़ा-सेब, अंगूर, सेब, करंट, 

ख�ा �ैकबेरी, चेरी, ि�ंस, नीबूं, ख�ा संतरे व अंगूर) का सबसे अ�ा इ�ेमाल िकया जाता है (वुड�फ, 

1986, पृ� 428) . इनम� से एक फल को कम पे��न वाले फलो ं (�� ॉबेरी व खुबानी) म� िमलाने से 

(वुड�फ, 1986), आंिशक तौर पर अधपके फल का इ�ेमाल करने से, िजनम� पे��न की मात्रा अिधक 

होती है (USD, 1988), या वािण��क पे��न िमलाने से अिनवाय� पे��न िमल जाएगा। रस म� पे��न की 

मात्रा उसकी �ानता से इंिगत होती है �ोिंक बड़े अणु �ानता बढ़ाते ह�। 

जेली बनाने के िलए फलो ंको गम� िकया जाता है तथा रस िनकालकर छान िलया जाता है। चीनी व रस के 

िमश्रण को केतली म� तब तक पकाया जाता है जब तक चीनी की वांिछत सांद्रता (प्रायः  65-69%) प्रा� 

नही ंहो जाती। वािण��क संचालन म�, हीिटंग के िलए एक वै�ूम िस�म का इ�ेमाल िकया जा सकता 

है; फल��प कम खाना पकाने का तापमान पे��न के हाइड� ोिलिसस को कम करता है तथा रंग व �ाद 

को बनाए रखता है (वुड�फ, 1986)। यह जानने के िलए िक जेली कब तक पक गई है, दो समूहो ंम� 

िवभािजत िकया जा सकता है: जेली का माप व घुलनशील ठोस सामग्री का माप। जेली को रेिफ्रजरेटर म� 
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उबलती �ई जेली की थोड़ी मात्रा को ठंडा करके या शीिटंग ऑफ टे� �ारा माप सकते ह�, िजसम� िमश्रण 

को एक बड़े ठंडे च�च से टपकने िदया जाता है। यिद िसरप बंूदो ंकी दो धाराओ ंम� अलग हो जाता है जो 

एक साथ िनकलती ह�, तो जेली तैयार हो गई है। इन कू्रड परी�णो ंकी सफलता ऑपरेटर के अनुभव पर 

िनभ�र करती है। 

2.2 क�े माल की आव�कताएँ 

एक �ायी खा� प्रसं�रण इकाई को �ादातर �मता उपयोग सुिनि�त करना चािहए तथा इस प्रकार 

उिचत लाभ प्रा� करने के िलए प्रित वष� �ूनतम 280-300 िदनो ंके संचालन की आव�कता होती है। 

इसिलए, िनबा�ध क�े माल की आपूित� सुिनि�त करने के िलए उिचत क�े माल की सूची के रख-रखाव 

की आव�कता होती है। प्रोसेसर को क�े माल की उिचत मात्रा व गुणव�ा प्रा� करने के िलए कानूनी 

अनुबंध के मा�म से उ�ादक संगठनो,ं अिधमानतः  FPC के साथ जुड़ाव होना चािहए जो अ�था खराब 

हो जाते ह�। 

2.3 संतरे की जेली की िविनमा�ण प्रिक्रया 

जेली बनाने म� मह�पूण� बात�: 

 पे��न, अ�, शक� रा (65%) तथा पानी चार आव�क त� ह�।  

 जेली की गुणव�ा के िलए पे��न परी�ण तथा जेली िनमा�ण के अंितम िबंदु का िनधा�रण करना 

ब�त ज�री है। 

 कै�ल्शयम पे�ेट तौर पर उप��त पे��न पदाथ� फलो ंकी मजबूती के िलए िज�ेदार होते ह�। 

 पे��न, जेली का सबसे अिनवाय� घटक है। यह पानी म� घुलनशील पे��िनक अ� के िलए एक 

�ावसाियक श� है जो उपयु� प�र��ितयो ंम� चीनी व एिसड के साथ एक जेल बनाता है। 

संतरे की जेली के िनमा�ण की प्रिक्रया नीचे िदए गए फ़्लोचाट� म� दी गई है: फॉमू�लेशन म� 100 िकग्रा.प�, 

75 िकग्रा. चीनी, 300 ग्रा. साइिट� क अ� तथा 100 ग्रा. पे��न स�िलत ह�। 
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जेिलंग  

इ��त ��रता व �ढ़ता प्रा� करने के िलए जैम तथा जेली की गेिलंग प्रिक्रया म� चीनी अिनवाय� है। फलो ं

का एक प्राकृितक घटक पे��न, केवल चीनी तथा अ� की मौजूदगी म� जेल बनाने की �मता रखता है। 

जेिलंग प्रिक्रया के दौरान चीनी पानी को आकिष�त करती है तथा बनाए रखती है।  

  



   

संतरे की जेली की तैयारी की पु��का   18 
 

2.4 संतरे की जेली के उ�ादन के िलए प्रिक्रया-प्रवाह 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

  

 

 

 

  

संतरा (�ढ़, �ादा पका �आ न हो) 

पानी म� उबालना (फल का भार1% गुना, 20-30 िमनट)   

शीट परी�ण एवं ड� ॉप परी�ण  

अक�  को छानना तथा पे��न परी�ण (चीनी िमलाने के 
ि  

चीनी िमलाना  

अंितम िबन्दु का िनधा�रन (105॰C, 
  

मैल या झाग हटाना  

साइिट� क अ� को िमलाना (2 ग्रा. प्रित िकलो फल 
 

धुलाई तथा खंड अलग 
  

खा� रंग व साइिट� क अ� का िमश्रण  

प�रर�क डालना (�ावसाियक प्रयोजन के िलए)  

जीवाणुरोधी बोतल म� गरम िमश्रण भरना  
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संतरे का फल प्रा� करना: कटे �ए या �ितग्र� फलो ंको हटाने के िलए फलो ंको िनरी�ण लाइनो ंसे 

गुजरना होता है। 

धुलाई व सफाई: फलो ंको वग�कृत िकया जाता है तथा साफ पानी से धोया जाता है तथा �ितग्र� फलो ं

को हटाने के िलए दोबारा से िनरी�ण िकया जाता है। 

छीलना: संतरे के फलो ंको पीलर मशीन �ारा छीला जाता है  

�ाइिसंग: िछले �ए संतरे के फलो ंको �ाइसर मशीन म� काटा जाता है। 

उबालना: रस या गूदा िनकालने के िलए कटे �ए संतरे को पानी म� उबालना होता है । 

िन�ंदन: रस/गूदे को अलग करने के िलए ��ीकरण िकया जाता है। रस िनकालने के बाद रस को �� 

कर बीज से अलग कर िलया जाता है। 

चीनी, साइिट� क अ�, पे��न व रंग तथा �ाद िमलाना वैक��क है। 

जेली की गम� िफिलंग की जाती है  

पैकेिजंग: संतरे की जेली की पैकेिजंग के िलए �ा��क की बोतल�, कांच की बोतल� व कंटेनर सिहत 

िविभ� प्रकार की पैकेिजंग का इ�ेमाल िकया जाता है। 

पया�वरण के तापमान पर भंडारण  

वै��ंग (पैरािफन वै�) तथा कैिपंग  
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2.5 संतरे की जेली की बाजार म� मांग एवं आपूित� 

संतरे के फलो ंव िछलको ंको िविभ� मू� विध�त उ�ादो ंम� संसािधत िकया गया, जैसे संतरे का �ैश, 

संतरे का क्रश, संतरे का मुर�ा, संतरे का शब�त, संतरे का क� िडड िछलका, चॉकलेट के साथ संतरे के 

क� िडड िछलके, संतरे के क� िडड फलो ं के �ाइस, चॉकलेट के साथ संतरे के क� िडड फलो ं के �ाइस, 

संतरे की जेली, संतरे का जैम तथा संतरे आइस लॉलीज़। संतरे के िछलके को भी आव�क तेल म� 

संसािधत िकया जाता है। �ितग्र� संतरे के प्रित संवेदनशीलता व संतरे के फल की सीिमत शे�-जीवन 

के कारण, उ�ादन के चरम मौसम म� बाजार म� अिधशेष को कम करने के िलए इसे मू� विध�त उ�ादो ं

के �प म� संसािधत करना अिनवाय� हो जाता है। मू�विध�त उ�ादो ंके �प म� फलो ंका संर�ण ब�त 

ज�री �ावसाियक गितिविध बन गई है तथा कम तुड़ाई के मौसम वाले समृ� फल संसाधनो ंवाले देश 

फलो ंकी गुणव�ा बनाए रखने, शे�-जीवन को बढ़ाने व ऑफ-सीजन म� उपल�ता के िलए फलो ंको 

संरि�त करने के िलए भंडारण �ािपत करने पर �ादा बल दे रहे ह�। हाल के िदनो ंम� फल आधा�रत 

उ�ादो ंकी खपत तेजी से बढ़ी है। 
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2.6 pH तथा जैल का गठन 

pH व टाइट� ेटेबल अ� एक फल म� िनिहत काब�िनक अ� तथा उसके लवण की मात्रा के संकेतक ह�। 

दोनो ंकारक जेल िनमा�ण को प्रभािवत करते ह�। उ� मेथॉ��ल पे��न वाले जैम के उ�ादन म�, pH र�ज 

प्रायः  साइिट� क अ� के साथ तकरीबन 2.8-3.2 पर सेट की जाती है �ोिंक यह pH र�ज जेलेशन, �ाद व 

शे�-जीवन के िलए ब�त अनुकूल है। जेल िनमा�ण व आंिशक जेल िनमा�ण बड़े पैमाने पर जैम तथा जेली 

की तैयार ��ित म� उनकी ��रता या संरचना को िनयंित्रत करते ह�, तथा इन काय� की समझ पे��न के 

सबसे कुशल उपयोग म� सहायक होती है। जैम का pH प्रायः  (फल के आधार पर)  2.8-3.4 के �ेत्र म� होता 

है।  

 जेल संरचना व श�� पर pH मान व चीनी तथा पे��न एकाग्रता का प्रभाव। 
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अ�ाय 3 

संतरे की जेली की पैकेिजंग 

खा� पैिकंग उ�ोगो ं�ारा ग्राहक प्रितिक्रया को अपील करने तथा खरीद के समय प्रसं�ृत फल उ�ाद के 

क�ाण के बारे म� ग्राहक को िशि�त करने के िलए इ�ेमाल िकया जाने वाला मूलभूत उपकरण है। नई 

पैकेिजंग सामिग्रयो ंके इ�ेमाल से पहले उनकी पोषण, सुर�ा व गुणव�ा सामग्री का गहन अ�यन िकया 

जाना चािहए। िस� लाभ, अथा�त. उिचत पैकेिजंग के इ�ेमाल पर बेहतर सुर�ा, लंबी शे�-जीवन तथा 

बेहतर संरि�त गुणव�ा िवशेषताओ ं के फल��प खा� पैकेिजंग उ�ोग की उ�ेखनीय वृ�� �ई। 

ग्राहको ंका �ा� व क�ाण ��ित खा� प्रौ�ोिगकीिवदो ं के िलए अिनवाय� प्रमुख िचंताएं ह� (कोहन-

िनया, पाकिबन, महमौदी, व फाखरी, 2016)। 

इसका अंततः  खा� उ�ाद की भौितक-रासायिनक व सू� जीवी सुर�ा ��ित पर गहरा प्रभाव पड़ता है। 

भोजन की पैकेिजंग ग्राहको ं के मू�ांकन, �ान व खरीद िनण�य को प्रभािवत करती है (िपकेरास-

िफस्ज़मैन, वेला�ो, सालगाडो-मोटेंजो, व ��स, 2013)। आधुिनक युग म�, पया�वरणीय प्रभावो ंको कम 

करने के िलए कांच के जार, �ा��क की बोतल�, पॉिलथीन बैग आिद सिहत कई पैकेिजंग सामिग्रयो ंका 

इ�ेमाल िकया जाता है, जो मु� तौर पर �ावसाियक �प से उपल� खा� उ�ादो ं की सुर�ा व 

गुणव�ा की गितशीलता को प्रभािवत करते ह�। िपछले अ�यनो ंसे पता चला है िक ऑ�ीडेिटव �रण के 

िव�� उ� सुर�ा के कारण िविभ� प्रसं�ृत उ�ादो ंकी �ास पैकेिजंग �ा��क की बोतलो ंसे बेहतर 

है। 

3.1 पैकेिजंग का उ�े� 

शे�-जीवन: लंबे समय तक ऑग�नोलेि�क गुणो ंको बनाए रखने के िलए 

संर�ण: तापमान म� उतार-चढ़ाव, िवषाणु के प्रवेश, धूल आिद को रोक� । 

बाधा सुर�ा: ऑ�ीजन, जल वा�, यूवी प्रकाश आिद के प्रवेश को रोक� । 

बाहरी सुर�ा: झटके, कंपन, संपीड़न आिद से सुर�ा। 
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सुर�ा: चोरी या छेड़छाड़ रोक� । प्रामािणकता सुिनि�त करने के िलए भी।  

भाग िनयंत्रण: एकल सिव�ग पैकेिजंग म� इ�ेमाल को िनयंित्रत करने के िलए सामग्री की सटीक मात्रा होती 

है। 

3.2 संतरे की जेली के िलए प्रयु� िविभ� प्रकार की पैकेिजंग सामग्री 

1. कांच के जार: 

फलो ंकी जेली तथा जैम की पैकेिजंग के िलए कांच की बोतलो ंका इ�ेमाल �ापक था, हालांिक कंटेनरो ं

को टूटने से बचाने के िलए हॉट-िफल/हो�/कूल प्रिक्रया को सावधानी से लागू करना पड़ता था। उ� 

गुणव�ा वाले फलो ंके पेय पदाथ� के िलए काँच अभी भी पसंदीदा पैकेिजंग मा�म है। य�िप, हाल के वष� 

म�, बढ़ते अनुपात को िड�ो ंम� सड़न को रोकनेवाले तरीके से पैक िकया जा रहा है। 

िपछले अ�यनो ं से पता चला है िक, ऑ�ीडेिटव िगरावट के िव�� उ� सुर�ा के कारण िविभ� 

प्रसं�ृत उ�ादो ंकी काँच पैकेिजंग �ा��क की बोतलो ंसे बेहतर है (असलम एट अल। 2019)। 

जैम तथा जेली के िलए काँच एक लोकिप्रय पैकेिजंग िवक� है, �ोिंक यह उ�ाद को अ�ी तरह से 

प्रदिश�त करता है, साथ ही इसे खोलने के बाद इसका शे�-जीवन भी अ�ी होती है (िचत्र के नीचे)। 
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जेली के िलए भरने व कैिपंग संचालन इतने िनकट से संबंिधत ह� िक उ�� एक िवषय के �प म� माना 

जाएगा। भरने के िलए, तैयार उ�ाद का उिचत वजन कंटेनर म� रखा जाना अिनवाय� है तथा कंटेनर म� रखी 

गई सामग्री वा�व म� बैच का प्रितिनिध हो। 

2. PET �ा��क जार: 

संि�� नाम PET का अथ� पॉलीइथाइलीन टेरेफ्थेलेट है, एक पदाथ� जो रासायिनक �ि�कोण से एक 

पॉिलए�र है। पॉिलए�र का िनमा�ण पहली बार 1930 के दशक म� िसंथेिटक फाइबर के तौर पर 

इ�ेमाल के िलए िकया गया था। आज उ�ािदत अिधकांश PET का इ�ेमाल अभी भी फाइबर का 

उ�ादन करने के िलए िकया जाता है। उदाहरण के िलए, ऊनी �ेटर PET से बने होते ह�। एकल चरण 

प्राथिमक पैकेिजंग म�, जेली उ�ादो ंको एकल ऑपरेशन म� एक या दो पैकेिजंग सामग्री म� पैक िकया जाता 

है। 

 

3. पॉिलथीन िजपर बैग: 

�ा��क बैग, पॉली बैग या थैली एक प्रकार का कंटेनर है जो पतले, लचीले, �ा��क िफ�, गैर बुने �ए 

कपड़े या �ा��क व� से बना होता है। �ा��क की थैिलयो ंका इ�ेमाल खा� पदाथ�, उपज, पाउडर, 

बफ� , पित्रकाएं, रसायन व अपिश� जैसे सामान रखने तथा प�रवहन के िलए िकया जाता है। यह पैकेिजंग 

का एक सामा� �प है। �ादातर �ा��क बैग सीम पर गम� से सील िकए जाते ह�, जबिक कुछ िचपकने 

वाले पदाथ� से बंधे होते ह� या िसले जाते ह�। 
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4. जेली की ि�तीयक पैकेिजंग 

ि�तीयक पैकेिजंग चरण म�, प्राथिमक पैकेिजंग म� जेली उ�ादो ंको दूसरी पैकेिजंग सामग्री म� लपेट िदया 

जाता है 

िसलोफ़न 

PP या OPP िफ� 

काड�बोड� लेबल 

पेपर रैप या तो मोनोपैक या म�ीपैक के तौर पर  

5. लाख धातु के कंटेनर 

खा� संर�ण की प्रिक्रया म� धातु पैकेिजंग एक अिनवाय� भूिमका िनभाती है। ऐसी प्रिक्रया का वण�न करने 

के िलए इ�ेमाल की जाने वाली सामा� अिभ��� "कैिनंग" है। िपछली शता�ी के दौरान िवकिसत 

देशो ंम� िड�ाबंद आहार मानव का एक अिनवाय� िह�ा बन गया है। दुिनया के उन िह�ो ंम� इसका 

िवशेष मह� है जहां आहार भंडारण के िलए कोई या सीिमत प्रशीतन उप��त नही ं है। यह 

सू�जीविव�ानी �ित के िबना खा� पदाथ� को सुरि�त �प से संरि�त करने का एक साधन है 

• िटन के कंटेनरो ंका भी इ�ेमाल िकया जाता है - "ओपन टॉप सेनेटरी िड�े (OTS िड�े)"। 

• इसके िलए इ�ेमाल की जाने वाली िटन�ेट एक कम काब�न वाली माइ� �ील बेस �ेट है िजसे 

िटन धातु की एक पतली परत के साथ उपयु� �प से लेिपत िकया जाता है। 

• िटन �ेट म� स�र, फॉ�ोरस व तांबे की मात्रा ब�त कम होनी चािहए। 

• संर�ण तथा प्रसं�रण के िलए, िटन जेली पैकेिजंग के िलए एक आदश� कंटेनर है। 

• इसे भली भांित बंद करके सील िकया गया है िजससे संदूषण से बचा जा सके। 
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अ�ाय-4 

खा� सुर�ा िविनयम एवं मानक 

4.1 अवलोकन: खा� सुर�ा एवं मानक (खा� उ�ाद मानक एवं खा� योजक), 

िविनयम, 2011 

िविनयमन 2.3.31: जैम, फल जेली व मुर�ा 

फू्रट जेली का अथ� है फलो ंके रस या फल या एक या एक से �ादा फलो ंके जलीय अक�  को पानी के साथ 

या िबना पानी के उबालकर, रस को िनचोड़कर, पोषक िमठास िमलाकर, तथा ऐसी ��रता पर �ान 

क� िद्रत करके तैयार िकया गया उ�ाद िजससे जेल का िनमा�ण हो सके। ठंडा होने पर उ�ाद ��, 

चमकदार तथा पारभासी होगा। इसम� फाइबर, अक� , मसाले व मसालो ंजैसे डे�रवेिटव सिहत उ�ादो ंके 

िलए उपयु� कोई अ� घटक भी स�िलत हो सकता है। 

जैम, जेली तथा मुर�ा म� तैयार फलो ंकी मात्रा 45 प्रितशत से कम नही ंहोनी चािहए। भार के अनुसार, 

�� ॉबेरी, रा�बेरी तथा अदरक जैम को छोड़कर, जब �ूनतम फल सामग्री भार के अनुसार 25 प्रितशत से 

कम नही ंहोगी। काजू सेब के िलए कम से कम फल सामग्री 23 प्रितशत होगी तथा 8 प्रितशत पैशन फल 

के िलए।  

फू्रट जेली म� कुल घुलनशील ठोस पदाथ� की भार के अनुसार  60 प्रितशत से कम नही ंहोनी चािहए।  

अ� पदाथ� जो उ�ादो ंम� डाले जा सकते ह� वे ह� ग�ा चीनी, सुक्रोज, डे�ट� ोज, तथा इनवट� शुगर, तरल 

�ूकोज, शहद, नमक, जड़ी-बूिटयाँ, मसाले, मसाले व उनके अक�  तथा उ�ाद के िलए उपयु� अ� 

सामग्री िजनके मानक िविनयम इनम� िनधा��रत ह�। । 

A.  जेली के िलए अनुमत योजक 

1.  िविनयम 3.2.11 

     15. पे��न 
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(1) पे��न सफेद, पीला, ह�ा भूरा या ह�ा भूरा पाउडर जैसा होगा वह नीचे विण�त है, अथा�त्:- 

• सामा� नाम: पे��न 

• INS नंबर: 440 

• C.A.S नंबर: 9000-69-5 

• रासायिनक नाम: पे��न 

(2) पे��न नीचे दी गई तािलका म� िनिद�� आव�कताओ ंके अनु�प होगा, अथा�त्: - 

िवशेषता आव�कताएँ िवशेषता आव�कताएँ 

सुखाने पर नुकसान, द्र�मान 

अिधकतम प्रितशत, 

2  कुल अघुलनशील, द्र�मान �ारा, 

अिधकतम प्रितशत 

3  

स�र डाइऑ�ाइड, 

िमली.ग्रा./िकग्रा, अिधकतम 

50  नाइट� ोजन, द्र�मान �ारा, 

अिधकतम प्रितशत 

2.5  

मेथनॉल, द्र�मान �ारा, 

अिधकतम प्रितशत 

1  गैले�ुरोिनक एिसड, % 

ऐश-मु� पर सूखा आधार पर 

�ूनतम 

65  

इथेनॉल, द्र�मान �ारा, 

अिधकतम प्रितशत 

1  एिमडेशन िडग्री, % पे��न के 

कुल काब���ल समूहो ं के 

द्र�मान का अिधकतम प्रितशत,  

25  

2-प्रोपेनॉल द्र�मान �ारा, 

अिधकतम प्रितशत 

1  सीसा, िमली.ग्रा./िकग्रा, अिधकतम 2.0  

मेथनॉल, इथेनॉल एवं  

2-प्रोपेनॉल, द्र�मान �ारा, 

अिधकतम प्रितशत 

1  कॉपर िमली.ग्रा./िकग्रा, अिधकतम 300  

अ� अघुलनशील ऐश ,द्र�मान 

�ारा, अिधकतम प्रितशत 

1  आस�िनक, िमली.ग्रा./िकग्रा, 

अिधकतम 

5.0  
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a. िविनयम 3.3.4 

खा� सुर�ा एवं मानक (पैकेिजंग व लेबिलंग) िविनयम, 2011 के िविनयमन 2.4.5 के उप-िविनयम 49 के 

अंतग�त लेबल घोषणा के अधीन, ट� ेहलोज़ को िन�िल�खत खा� पदाथ� म� एक घटक के �प म� जोड़ा जा 

सकता है: जेली: 0.5 - 20.0% 

b. अनुशंिसत योजक (प�रिश� ए) 

योजक  सीमा  योजक  सीमा  

एसेस�ेम पोटेिशयम 1,000 

िमली.ग्रा./िकग्रा 

क� थै�ै��न  200 

िमली.ग्रा./िकग्रा 

एिलटेम  

 

100 

िमली.ग्रा./िकग्रा 

कारमेल III - अमोिनया 

कारमेल 

200 

िमली.ग्रा./िकग्रा 

अ�ुरा रेड AC  

 

100 

िमली.ग्रा./िकग्रा 

कारमेल IV - स�ाइट 

अमोिनया कारमेल 

1500 

िमली.ग्रा./िकग्रा 

 

एना�ो  GMP काम�इिसन 200 

िमली.ग्रा./िकग्रा 

ए�ाट�म  1,000 

िमली.ग्रा./िकग्रा 

कारनौबा वै� 400 

िमली.ग्रा./िकग्रा 

ए�ाट�म-एसीस�ेम 

लवण  

1,000 

िमली.ग्रा./िकग्रा 

बीटा-कैरोटीन, वन�ित 1,000 

िमली.ग्रा./िकग्रा 

ब�जोएट्स 1,000 

िमली.ग्रा./िकग्रा 

कर�ूिमन GMP 

शानदार नीला FCF 200 

िमली.ग्रा./िकग्रा 

डाइिमथाइलपॉलीिसलो�ेन 10 िमली.ग्रा./िकग्रा 

कैरोटीनॉयड 500 

िमली.ग्रा./िकग्रा 

एिथलीन डायमाइन टेट� ा 

एसीटेट (EDTA) 

130 

िमली.ग्रा./िकग्रा 
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�ोरोिफल व  

�ोरोिफिलन एवं कॉपर 

कॉम्�े�  

200 

िमली.ग्रा./िकग्रा 

ए�रथ्रोिसन 100 

िमली.ग्रा./िकग्रा 

फा� ग्रीन FCF 200 

िमली.ग्रा./िकग्रा 

सैकरीन 200 

िमली.ग्रा./िकग्रा 

अंगूर के िछलके का अक�  500 

िमली.ग्रा./िकग्रा 

सोब�ट्स 1,000 

िमली.ग्रा./िकग्रा 

हाइड� ो�ीबेन्जोएट्सपारा 250 

िमली.ग्रा./िकग्रा 

राइबो�ेिवन 200 

िमली.ग्रा./िकग्रा 

आयरन ऑ�ाइड 200 

िमली.ग्रा./िकग्रा 

�ीिवओल �ाइकोसाइड 360 

िमली.ग्रा./िकग्रा 

इंिडगोिटन (इंिडगो 

कारमाइन) 

 

200 

िमली.ग्रा./िकग्रा 

सुक्रालोज़ 

(ट� ाइ�ोरोगलै�ोसुक्रोज) 

 

400 

िमली.ग्रा./िकग्रा 

िनयोटेम 70 िमली.ग्रा./िकग्रा टाट��रक अ�, एल (+) GMP 

पॉलीिडिमथाइलिसलो�ेन 30 िमली.ग्रा./िकग्रा टाट� ा�िज़न 200 

िमली.ग्रा./िकग्रा 

पोसेंउ 4R 200 

िमली.ग्रा./िकग्रा 

सन सेट पीला FCF 200 

िमली.ग्रा./िकग्रा 

 

B. प�रिश� बी: थम�ली प्रसं�ृत फल उ�ादो ंके िलए सू�जीविव�ानी मानक 

 नमूनाकरण योजना  सीमा (CFU) 

N (एक नमूना 

स�िलत 

इकाइयो ं की 

C (एम से ऊपर 

सू�जीविव�ानी 

गणना वाली 

�ूनतम 

(सू�जैिवक 

सीमा जो 

अिधकतम 

(सू�जैिवक 

सीमा िजसे कोई 
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सं�ा) इकाइयो ं की 

अिधकतम 

अनुमत सं�ा) 

इकाइयो ं की 

सं�ा से अिधक 

हो सकती है) 

भी नमूना इकाई 

पार नही ं कर 

सकती) 

��ता मानदंड प्रिक्रया 

एरोिबक �ेट 

गणना 

5  1  1 x 102 /ग्रा.  1 x 103 /ग्रा.  

यी� एवं मो� 

गणना 

5  1  50/ग्रा.  1 x 102 /ग्रा.  

एंटरोबै�ी�रयासी 5  0  िनधा��रत िविध के अनुसार पता लगाने 

यो� नही ं

�ैिफलोकोकस 

ऑ�रयस 

(कोगुलेज़ +ve) 

5  0  अनुप��ित/25 ग्रा.  

खा� सुर�ा 

मानदंड 

 

सा�ोनेला 5  0  अनुप��ित/25 ग्रा. 

िल�े�रया 

मोनोसाइटोजे� 

5  0  अनुप��ित/25 ग्रा. 

स�ाइट कम 

करना 

�ॉ��� िडया 

(SRC) 

NA  NA  NA  NA  

ई. कोलाई 0157 

एवं वेरो या िशगा 

टॉ��न ई कोलाई 

का उ�ादन 

5  0  अनुप��ित/25 ग्रा. 
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िविब्रयो कॉलेरी 5  0  अनुप��ित/25 ग्रा. 

A. भोजन की ��ता: 

(a) उ�ाद को खा� सुर�ा तथा मानक (खा� �वसायो ंका लाइस�स व पंजीकरण) िविनयम, 2011 की 

अनुसूची 4 म� िदए गए माग�दश�न तथा िनयमो ंके अंतग�त समय-समय पर प्रदान िकए गए िकसी भी अ� 

माग�दश�न के अनुसार तैयार तथा संभाला जाएगा। खा� सुर�ा एवं मानक अिधिनयम, 2006 (2006 का 

34) 

4.2 पैकेिजंग एवं लेबिलंग: 

इस मानक के अंतग�त उ�ाद को खा� सुर�ा एवं मानक (पैकेिजंग व लेबिलंग) िविनयम, 2011 के 

अनुसार लेबल िकया जाएगा। 

अ�ाय 1 –सामा� 

1.2:प�रभाषाएँ 

1.2.1: इन िविनयमो ंम� जब तक िक संदभ� से अथवा अपेि�त न हो: 

1. "बे� िबफोर" का अथ� वह ितिथ है जो िकसी भी बताई गई भंडारण शत� के अंतग�त समय के अंत 

का प्रतीक है, िजसके दौरान आहार पूण� �प से िवपणन यो� रहेगा तथा िकसी भी िवशेष गुण को 

बरकरार रखेगा िजसके िलए मौन या �� दावे िकए गए ह� तथा उस ितिथ से अलग ितिथ के बाद भी, 

आहार उपभोग करने के िलए पूण� तौर से सुरि�तहो सकता है, भले ही इसकी गुणव�ा कम हो गई हो। 

य�िप यिद िकसी भी �र पर उ�ाद असुरि�त हो जाता है तो भोजन नही ंबेचा जाएगा। 

2. "िनमा�ण की तारीख" का अथ� है वह ितिथ िजस िदन भोजन उ�ाद बन जाता है, जैसा िक बताया गया 

है; 

3. “पैकेिजंग की तारीख" का अथ� है वह ितिथ है िजस िदन भोजन को तुरंत कंटेनर म� रखा जाता है 

िजसम� इसे अंततः  बेचा  जाएगा; 

4. “लॉट नंबर" या "कोड नंबर" या "बैच नंबर" का अथ� सं�ा या वण�माला या उनके संयोजन म� 

सं�ा है, 

• लॉट नंबर अथवा  कोड नंबर या बैच नंबर का प्रितिनिध� करता है, 

• श�ो ंसे पहले "लॉट नंबर" या "लॉट" या "कोड नंबर" या "कोड" या बैच नंबर" या "बैच" या कोई 

िविश� उपसग� 
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• िजससे भोजन के िनमा�ण का पता लगाया जा सके तथा िवतरण म� उसकी पहचान की जा सके। 

"उपयोग - ितिथ के अनुसार" या "अनुशंिसत अंितम उपभोग ितिथ" या "समा�� ितिथ" का अथ� है 

वह  ितिथ 

• जो िकसी भी बताई गई भंडारण शत� के अंतग�त अनुमािनत अविध के अंत का प्रतीक है, 

• िजसके बाद भोजन म� यकीनन उपभो�ाओ ं�ारा अपेि�त गुणव�ा एवं सुर�ा गुण नही ंहोगें तथा 

भोजन बेचा नही ंजाएगा 

"शाकाहारी भोजन" का अथ� िविनयम 1.2.1(7) म� प�रभािषत मांसाहारी भोजन के अलावा अ� खा� 

पदाथ� से है। 

िविनयमन 2.1: पैकेिजंग 

िविनयम 2.1.1: सामा� आव�कताएँ 

2.�ा��क सामग्री से बने कंटेनर िन�िल�खत भारतीय मानक िविनद�शो ंके अनु�प होने चािहए, िजनका 

उपयोग आंिशक या पूण� तौर पर खा� व�ुओ ंकी पैिकंग या भंडारण के िलए िकया जाता है, अथा�त्:- 

िविनयमन 2.1: पैकेिजंग 

िविनयम 2.1.1: सामा� आव�कताएँ 

2.�ा��क सामग्री से बने कंटेनर िन�िल�खत भारतीय मानक िविनद�शो ंके अनु�प होने 

चािहए, िजनका उपयोग आंिशक अथवा पूण� तौर पर खा� व�ुओ ंकी पैिकंग या भंडारण 

के िलए िकया जाता है, अथा�त्:- 

1. IS : 10146 (खा� पदाथ� के संपक�  म� पॉलीथीन के िलए िविश�ता); 

2. IS:10142(खा� पदाथ� के संपक�  म� �ाइरीन पॉिलमर के िलए िविश�ता) 

3. IS : 10151 (खा� पदाथ� के संपक�  म� पॉलीिवनाइल �ोराइड (PVC) के िलए िविश�ता); 

4. IS:10910 (खा� पदाथ� के संपक�  म� पॉलीप्रोपाइलीन के िलए िविश�ता); 

5. IS:12252 पॉली ए�ाइलीन टेरेफ़ेथलेट्स (PET) 

 

4.3  पैकेिजंग एवं लेबिलंग मानक िविनयम 2.2:  
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िविनयम 2.2.1: सामा� आव�कताएँ 

1. प्र�ेक पहले से पैक िकए गए भोजन पर एक लेबल होगा िजसम� नीचे दी गई जानकारी 

स�िलत होगी जब तक िक अ�था प्रदान न िकया गया हो, अथा�त्- 

2. लेबल पर िनिद�� की जाने वाली घोषणा का िववरण देवनागरी िलिप म� अंगे्रजी या िहंदी म� 

होगा: बशत� िक इसम� शािमल कुछ भी इस िविनयमन के अंतग�त आव�क भाषा के अलावा 

िकसी दूसरी भाषा के उपयोग को नही ंरोकेगा। 

3. पहले से पैक िकए गए भोजन को िकसी भी लेबल पर या िकसी भी लेबिलंग तरीके से विण�त 

या प्र�ुत नही ंिकया जाना चािहए जो गलत, गलत हो या िकसी भी संबंध म� इसके च�रत्र के 

बारे म� गलत धारणा पैदा करने की संभावना हो; 

4. पहले से पैक िकए गए खा� पदाथ� म� लेबल इस प्रकार लगाया जाएगा िक वे कंटेनर से 

अलग न हो;ं 

5. खरीद व उपयोग की सामा� प�र��ितयो ं म� लेबल पर सामग्री ��, प्रमुख, अिमट व 

उपभो�ा �ारा आसानी से पढ़ने यो� होनी चािहए; 

6. जहां कंटेनर को रैपर से ढका गया है, रैपर म� अिनवाय� जानकारी होनी चािहए या कंटेनर पर 

लेबल बाहरी आवरण के मा�म से आसानी से सुपा� होना चािहए तथा इससे अ�� नही ं

होना चािहए; 

7. लाइस�स नंबर मु� िडस्�े पैनल पर िन�िल�खत प्रा�प म� प्रदिश�त िकया जाएगा, अथा�त्:- 

 

 

बशत� िकसी भी उपा��त इकाई उ�ाद खा� सुर�ा एवं मानक (पैकेिजंग व लेबिलंग) संशोधन िविनयमन, 

2013 के प्रारंभ होने के छह महीने बाद इस खंड की आव�कता का अनुपालन कर� गे। 

िविनयम 2.2.2 पूव� पैकेिजंग खा� पदाथ� की लेबिलंग  
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सामा� लेबिलंग की ज�रतो ंके अलावा, आहार के प्र�ेक पैकेज म� यह संमिलत होना चािहए  

लेबल पर िवशेषकर जानकारी : 

1. भोजन का नाम: पैकेज म� संमिलत भोजन का �ापार नाम अथवा िववरण  

2. घटक: (एकल उ�ाद घटक के िलए इसका उ�ेख इस प्रकार िकया जा सकता है।) 

3. पोषण संबंधी जानकारी  

4. पोषण संबंधी जानकारी का पोषण संबंधी त� प्रित 100 ग्रा. या 100 िमली.ग्रा. ग्रा. अथवा प्र�ेक 

सव�िवंग  

उ�ाद पर लेबल पर िन� जानकारी दी जाएगी:  

िकलो कैलोरी म� ऊजा� मू�; 

प्रोटीन की मात्रा ग्रा. म�, काब�हाइड� ेट (शक� रा की मात्रा दशा�एं) तथा वसा की मात्रा  

5. शाकाहारी या मांसाहारी से संबंिधत घोषणा  

शाकाहारी भोजन के प्र�ेक पैकेज पर एक प्रतीक िच� तथा रंग का कोड �ारा इस आशय की 

घोषणा होनी चािहए, जैसा इस उ�े� के िलए िनधा��रत िकया गया है िक यह उ�ाद शाकाहारी 

आहार है। प्रतीक म� हरे रंग से भरा एक वृत होगा, िजसका �ास दी गई तािलका म� िनिद�� आकार 

से कम नही ंहोगा, वग� के अंदर हरे रंग की �परेखा होगी िजसका आकार वृत के �ास से दोगुना 

होगा, जैसा सांकेितक है:  

इस उ�े� के िलए नीचे रंग कोड दशा�एं।  

 
लोगो का आकार (शाकाहारी) 
क्रम. सं. प्रमुख िडस्�े पैनल का �ेत्र  �ूनतम �ास िममी  

1.  100 सेमी. वग� तक  3  
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2.  100-500 सेमी. वग� 4  

3.  500-2500 सेमी. वग� 6  

4.  2500 सेमी. वग� 8  

 

प्रतीक मु� िडस्�े पैनल पर पृ�भूिम वाले पैकेज पर प्रमुखता से परदिश�त िकया जायगा, जो 

उ�ाद के नाम अथवा ब्रांड नाम के करीब तथा िकसी भी मीिडया म� लेबल, कंटेनर, पैम्फ़लेट, 

लीफलेट, िव�ापनो ंपर रहे।  

5. खा� योगक से संब��त घोषणा- 

(1) सभी वग� म� आने वाली व साधारणतः  खा� पदाथ� म� इ�ेमाल िकए जाने वाले अनुमत खा� 

योजयो ं की सूची म� आने वाले खा� यो�ो ं के िलए िन�िल�खत वग� शीष�को ं का उपयोग 

िवशेषकर नामो ंअथवा मा�ता प्रा� अंतरा��� ीय सं�ा�क पहचान के साथ िकया जाएगा: 

(2) अ�ता िनयामक, एिसड, एंटीकेिकंग एज�ट,एंटीफोिमंग एज�ट, एंटीऑ�ीड�ट, ब��ंग एज�ट, 

रंग, रंग प्रितधारण एज�ट, इम�ीफायर, इम�ीफाइंग नमक, फिम�ग एज�ट, आटा उपचार 

एज�ट, �ाद बढ़ाने वाला, फोिमंग एज�ट, गेिलंग एज�ट, �ेिज़ंग एज�ट, ह्यूमे��ट, प�रर�क, 

प्रोपेल�ट, रेिजंग एज�ट, �ेबलाइजरप्रोपेल�ट, रेिजंग एज�ट, �ेबलाइजर, �ीटनर, िथकनर।  

6. िनमा�ता का पूरा नाम व पता  

1- िनमा�ता व िविनमा�ण इकाई का पूरा नाम व पता, अगर ये अलग �ानो ंम� ह�; यिद िनमा�ता पैकर 

नही ं है, तो आहार के प्र�ेक पैकेज पर पैिकंग इकाई का पूरा नाम व पता घोिषत िकया 

जाएगा; 

2- जहां  भी भोजन का कोई सामान िकसी ��� या कंपनी �ारा िकसी अ� िनमा�ता या कंपनी 

के �ारा िकसी दूसरे िनमा�ता अथवा कंपनी के िल�खत प्रािधकार के अंतग�त उसके ब्रांड के  

नाम के अंतग�त िनिम�त अथवा पैक िकया जाता है, लेबल पर िविनमा�ण या पैिकंग का नाम व 

पूरा पता, नाम िलखा होगा। तथा िनमा�ता अथवा कंपनी का पूरा पता व िकसकी ओर से इसे 

िनिम�त या पैक या बोतलबंद िकया जाता है।  

7. आहार के प्र�ेक पैकेट पर वजन के अनुसार शु� मात्रा घोिषत होगी।  

8. लेबल पर लॉट/कोड/बेच की पहचान दी जाएगी।  

9. िनमा�ण व पैकेिजग की ितिथ  
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वह ितिथ, माह व साल िजसम� व�ु िनिम�त, पेक या पूव�-पेक की गई है, लेबल पर दी जाएगी।  

यिद उ�ादो ंकी ‘बे� िबफोर डेट’है।  

• तीन माह से �ादा, िनमा�ण, पैिकंग या पूव�-पैिकंग का माह व साल िदया जाएगा।  

• तीन माह से कम समय म�, ितिथ, माह व वष� िजसम� व�ु िनिम�त या तैयार प्री-पैक्ड की 

जाती है, लेबल पर उ�े�खत की जाएगी।  

10. िदनांक के अनुसार शे्र� िबफोर व उपयोग: बड़े अ�रो ं म� उस माह व साल िजस तक उ�ाद 

उपभोग के िलए उिचत है, िन� तरीको ंसे : 

“BEST BEFORE ....... MONTHS AND YEAR 

या  

“BEST BEFORE .......... MONTHS FROM PACKAGING 

या  

“BEST BEFORE ............MONTHS FROM (िट�णी: �र� �ान भरा जाये)  

11. उपयोग के िनद�श: 

1- उपयोग के िलए उिचत आहार सुिनि�त करने के िलए, यिद आव�क हो, तो पुनग�ठन सिहत 

जहां लागू हो, उपयोग के िनद�श लेबल पर स��िलत िकए जाएँगे।  

FoSCoS की अनुसूची H: खा� िनमा�ता/प्रोसेसर/ह�डलर के िलए ��ता और �� 

आव�कताएँ  

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

अनुपालन करेगा।: 

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

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

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

भंडारण की पया�� जगह होनी चािहए।  

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

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

प�ट �ा�र उखड़े �ए नही ंहोने चािहए।  
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5- फश� व झालरदार दीवारो ं को आव�कता पड़ने पर एक प्रभावकारी कीटनाशक से धोया जाना 

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

6- 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� �ा� की हािनकारक धातु 

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

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

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

के अंत म� ढेर से रखा जाना चािहए।  

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- संक्रमण 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।  

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 या 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।  
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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 आव�कत 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।  
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