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अध्याय  1  

पररचय  

1.1 पररचय  

भािलापुर के आम की जरदालु स्कस्म "टशर रेशम" के बाद स्बहार की दूसरी सबसे प्रस्सद्ध उत्पाद है। जरदालु आम के 

एक टुकड़े का वजन आमिौर पर 220 ग्राम-250 ग्राम के बीच होिा है और इसमें चमकीले पीले रंि के साथ एक स्वशेष सुिंध होिी है।  

जरदालु आम अपनी स्वस्शष्ट सुिंध, स्मठास और अन्य पोषण िुणों के स्लए प्रस्सद्ध है, जरदालु आम उन लोिों के स्लए भी एक सुरस्क्षि 

फल माना जािा है, स्जन्हें मधुमेह की बीमारी होिी है या उनका पाचन िंत्र खराब है। यह फाइबर और एंजाइम से भरपूर होिा है  जो  पेट  

की मांसपेस्शयों और पाचन िंत्र के स्लए बेहद फायदेमंद होिा है। जरदालु आम की एक बहुि ही कम समय की स्कस्म है और नश्वर 

प्रवस्ि का फल है और यहां िक स्क जब प्रशीस्िि पररस्स्थस्ियों में संग्रहीि स्कया जािा है; इसस्लए, ग्लट अवस्ध के दौरान इसे संसास्धि 

होने की आवश्यकिा है। 

 जरदालु आम को 2018 में स्जओग्रास्फकल आईडेंटीस्फकेशन (जीआई) टैि में शानदार पीले रंि, स्मठास और अन्य 

पौस्ष्टक िुणों के साथ इसकी स्वशेष सुिंध के कारण स्मला। उन्हें स्बहार सरकार द्वारा हर साल प्रधान मंत्री, राष्ट्रपस्ि, उपराष्ट्रपस्ि, 

लोकसभा अध्यक्षों और मुख्यमसं्त्रयों सस्हि िणमान्य व्यस्क्तयों को उपहार के रूप में भी भेजा जािा है। जरदालु आमों को सीधे आम के 

बािों से खरीदा जािा है और 2007 से हर साल सुरस्क्षि उपहार के पैकेटों के अंदर रखा जािा है। 

नजओग्रानिकल आईडेंटीनिकेशन (जीआई) टैग 

28 नवंबर, 2017 के भौिोस्लक संकेि जननल के अंक में जरदालु आम को भािलपुर से एक अस्द्विीय उत्पाद के रूप में 

वस्णनि स्कया िया है। यह पस्त्रका अब सावनजस्नक डोमेन में सामान के भौिोस्लक संकेि (पंजीकरण और संरक्षण) के स्नयम 41 (1)  के 

अनुसार उपलब्ध है। स्नयम, 2002। आम की यह स्कस्म अपनी हल्की पीली त्वचा और स्वशेष सुिंध के स्लए जानी जािी है। पस्त्रका में  

उल्लेख स्कया िया है स्क जरदालू आम को सबसे पहले भािलपुर के्षत्र में खड़िपुर के महाराजा रहमि अली खान बहादुर ने लिाया था। 

जननल ने ग्रोअसन एसोस्सएशन के हवाले से कहा है स्क स्जले के जिदीशपुर प्रखंड के ििेपुर िांव में 200 साल से ज्यादा पुराना जरदालू 

का पेड़ मदर पलांट का काम करिा है। 

जीआई टैि के स्लए आवेदन भािलपुर स्जले के सुल्िानिंज ब्लॉक के अंििनि जरदालु आम उत्पादक संघ (जरदालू 

आम उत्पादक संघ), मधुबन, महेशी िांव द्वारा स्कया िया था। 
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1.2 क्षेत्र और उत्पादन 

➢ स्बहार आम की खेिी में िीसरे स्थान पर ह ैऔर राज्य में कुल फल के्षत्र का लिभि 50% के्षत्र म ेआच्छास्दि है ।  

➢ जरदालू आम की स्कस्म है, जो स्बहार के भािलपुर स्जले में 1600 हेक्टेयर के्षत्र में सफलिापूवनक उिाई जािी है और 7500 

टन का उत्पादन होिा है । 

 स्रोत: राष्ट्रीय बागवानी मिशन 

1.3 आम के पौधे की संरचना 

आम एनाकास्डनयासी पररवार स ेसंबंस्धि है। सीडस्लंग्स पेड़ के रूप में बड़े होिे हैं और समान फैलाव के साथ 20 मीटर 

स ेअस्धक ऊंचे हो सकिे हैं। ग्राफ्टेड पेड़ िंुबद के आकार के शीषन के साथ 8-10 मीटर की ऊंचाई प्राप्त कर सकिे हैं। फैली शाखाओ ंके 

साथ आम सदाबहार वृक्ष है।  

पस्ियां वैकस्ल्पक, चमड़े की िरह और आकार में भालकार होिी हैं, स्जसमें छोटे पेटीओल (डंस्डयााँ)  हो िे हैं ।  आम में 

पुष्ट्पक्रम ज्यादािर टस्मननल और कभी- कभी एस्क्सलरी स्दखाई देिे हैं। फूल छोटे होिे हैं नर और उभयस्लंिी दोनों फूल एक ही पुष्ट्पक्रम 

पर पैदा होिे हैं, जो 10-40 सेमी लंबे हो सकिे हैं। अलि-अलि लंबाई के पुंकेसर (4-5) एक फूल में मौजूद होिे हैं केवल एक या  द ो  

उपजाऊ होिे हैं और बाकी स्टैस्मनोड में कम हो जािे हैं। अंडाशय एक कोस्शकायुक्त, स्िरछा और संकुस्चि होिा है। फल चमड़े के 

एस्पकापन, मासंल मेसोकापन (खाद्य) और कठोर आवरण (पत्थर) एंडोकापन के साथ एक बीज है। 
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1.3.1   जरदालु आम के निननदेश 

 

 

क्रमांक पैरामीटर मात्रा 

1 वज़न 200-210 ग्राम 

2 कुल घुलनशील चीनी 22-23% 

3 पकने का समय 104-106 स्दन 

4 उत्पादन/पेड़  77-315 ग्राम 

5 खाने योग्य भाि 68% 
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अध्याय  2 

    जरदालु का प्रसंस्करण आम  

2.1 जरदालु आम का प्रसंस्करण 

जरदालु आम प्रसंस्करण में  आमों को पररपक्विा के दो चरणों में संसास्धि स्कया जािा है। हरे फल का उपयोि चटनी, 

अचार, करी और स्नजनस्लि उत्पाद बनान ेके स्लए स्कया जािा है। हरे फल को पेड़ से िाजा िोड़ लेना चास्हए। कटे  हुए ,  क्षस्िग्रस्ि या  

समय से पहले जमीन पर स्िरे फलों का उपयोि नहीं करना चास्हए। पके आमों को स्डब्बाबंद और जमे हुए स्लाइस, पयूरी, जूस , नेक्टर 

और स्वस्भन्न सूखे उत्पादों के रूप में संसास्धि स्कया जािा है। आम को घरेलू उपयोि के स्लए और कुटीर उद्योि द्वारा कई अन्य उत्पादों 

में संसास्धि स्कया जािा है।  

आम का प्रसंस्करण आम को उत्पादन के के्षत्रों से दूर के बाजारों में स्टोर करने और पररवहन करने का  एक स्कफायिी  

िरीका प्रदान करिा है। प्रसंस्करण छोटे और मध्यम आकार के व्यवसायों को बढ़ने, प्रससं्करण, स्वपणन में रोजिार पैदा करने और एक 

के्षत्र के आस्थनक स्वकास में योिदान करने की अनुमस्ि देिा है। 

आम उत्पादों के बडे पैमाने पर प्रसंस्करण के नलए कई निकल्प उपलब्ध हैं:  

1. आम का िूदा  

2. जूस  

3. नेक्टर  

4. फू्रट सॉस  

5. फू्रट कॉकटेल  

6. सूखे आम के स्लाइस  

7. मैंिो वाइन  

8. ग्लेस्ज़ंि  

9. फ्लेवडन दही  

10. आम का लेदर/ आम पापड़ 

 

2.1.1 जरदालु आम की तुडाई 

   िुड़ाई खेिों स ेपररपक्व होने वाले फलों को इकट्ठा करने की प्रस्क्रया है। िलि समय पर िुड़ाई करने से अवांछनीय 

पररणाम होंिे जैसे फलों का सड़ना और िुड़ाई के बाद का नुकसान। पररपक्विा संकेिक: पकने की सही अवस्था में िोड़े िए आम के 

फलों में अच्छे स्छलके और िूद ेका रंि स्वकस्सि होिा है और पकने की अवस्था में इनका पूरा स्वाद और सुिंध होिा है। स्वकास की 

अपररपक्व अवस्था में िोड़े िए आमों को पकने के स्लए पे्रररि स्कया जा सकिा है लेस्कन इस प्रकार से पके फल की िुणविा और 

स्वशेष रूप स ेस्वाद, कमिर होिे  हैं। पररपक्विा सूचकांक फसल के स्लए फल की िैयारी का संकेि है। 
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आम की पररपक्विा का आकलन करने के कई िरीके हैं। इसमे शास्मल है: 

➢ आकार - िने के स्सरे पर सपाट फल ; पूरी िरह से भरे हुए फल । 

➢ स्छलका स्दखना - स्खलना (स्छलके पर सफेद चूणन पदाथन, स्छलके के रंि में िहरे स ेहल्के हरे रंि में पररविनन (कुछ स्कस्मों के 

स्लए)।  

➢ िूदा रंि - हल्का मलाईदार पीला िूदा। 

गे्रनडंग और पैकेनजंग: िुड़ाई के बाद फलों को एक बरामदे/स्टोर के नीचे छाया में रखा जािा है। बक्से या टोकररयों में पैक करने से  

पहले ग्रेस्डंि की जािी है। फलों को वजन ग्रेड A- 100 स े200 ग्राम, B-  201-350 ग्राम, C- 351-550 और D -551-800 ग्राम के 

अनुसार विीकृि स्कया जािा है। स्वस्भन्न ग्रेड लकड़ी के बक्से या टोकररयों में पैक स्कए जािे हैं। 

 एक टोकरी में 50-100 फल हो सकिे हैं। पैस्कंि के स्लए पुआल का उपयोि स्कया जािा है। दूर-दराज में  स्वपणन के स्लए 

लकड़ी के बक्सों का उपयोि स्कया जािा है। एक स्डब्बे में 10 स्कलो िक फल हो सकिे हैं। फलों की परि को दूसरी परि से अलि 

करने के स्लए कचरा और कािज का उपयोि स्कया जािा है। स्छस्िि काडन बोडन का भी उपयोि स्कया जा रहा है। फलों को अलि-

अलि पैक/स्टशू पेपर स ेलपेटा जािा है या कुशस्नंि के स्लए पेपर शेस्वंग्स का उपयोि स्कया जािा है। 

प्रसंस्करण की आिश्यकता 

स्वशेष रूप स ेउष्ट्णकस्टबंधीय और उपोष्ट्णकस्टबंधीय के्षत्रों में उिाए जाने वाले स्वस्भन्न फलों में, आम एक महत्वपूणन  

व्यावसास्यक फल फसल है स्जसमें उत्कृष्ट प्रसंस्करण िुण होिे हैं। मौसमी फल नहीं होने के कारण आम को अस्धक समय िक भंडाररि 

नहीं स्कया जा सकिा है। आम को कमरे के िापमान पर बाहर रखा जा सकिा है जहां वे एक सप्ताह िक िाजा रहेंिे। इसस्लए ,  उपयुक्त 

प्रसंस्करण प्रौद्योस्िकी के स्वकास और उत्पाद मानकीकरण स ेस्नस्िि रूप स ेमौसमी फल के दौरान आम के फलों के बेहिर उपयोि में  

मदद स्मलेिी। अच्छी िरह स ेपररपक्व आम के फलों से िैयार स्कए िए प्रसंस्कृि उत्पाद सुखद, सवोिम स्वाद वाले,  अच्छे भंडारण 

योग्य होिे हैं और अंििः बेहिर मूल्य वस्धनि रूप का प्रस्िस्नस्धत्व करिे हैं जो अस्िररक्त फल उत्पादन और िेजी से खराब होने के 

संरक्षण में सहायक होिे हैं। 

2.2 जरदालु मैंगो लेदर की तैयारी 

आम का  लेदर और मैंिो बार स्वास्दष्ट और पौस्ष्टक उत्पाद हैं। स्वस्नमानण प्रस्क्रया सरल है। और वास्णस्ज्यक स्वस्नमानण 

एक अत्यस्धक लाभदायक व्यवसाय है। फल अत्यस्धक खराब होने वाले उत्पाद हैं। इसके अस्िररक्त, फल केवल मौसमी आधार पर 

उपलब्ध होिे हैं। इसस्लए, स्वस्भन्न प्रकार के मूल्य वस्धनि प्रसंस्कृि फल उत्पाद व्यावसास्यक रूप से बहुि सफल हैं। यह अनुमान 

लिाया जा सकिा है स्क आम के अन्य उत्पाद के साथ कुछ उद्यमी इस उद्यम में प्रवेश कर सकिे हैं। आम का लेदर अथवा आम पापड़ 

एक पारंपररक वस्िु है। हालांस्क, व्यावसास्यक रूप से उत्पास्दि मैंिो लेदर रंि, स्वाद और िुणविा के मामले में बेहिर हो िे हैं ।  इसके 

अलावा, अन्य टॉफी और चॉकलटे की िुलना में फू्रट टॉफी एक अत्यस्धक पौस्ष्टक भोजन है। िूद ेवाले फल जैसे केला, आम, अमरूद, 

सेब, अनानास आस्द आम का लेदर बनाने के स्लए सबसे अच्छे फल हैं। 
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2.2.1 आिश्यकताएं : 

 

कच्चे माल जैसे फलों के िूदे और जूस, स्टाचन, चीनी, रंि, सरंक्षक, मलाई रस्हि दूध पाउडर, हाइड्रोजनीकृि वसा, 

स्वाद, ग्लूकोज आस्द।  

 

2.2.2 मैंगो लेदर बनाने का फ्लोचाटभ 

 

पके हुए आम  

धोना,स्छलना, िूदा स्नकलना और स्फरसे छानना  

प्रत्येक स्कलो पल्प स्स्मयर के स्लए 0.6 ग्राम  KMS स्मलाना  

खाद्य तेल से लेनपत टे्र 

 पल्प को पतली परतों में टे्र में नबछाना  

 यांस्त्रक स्नजनलीकारक में सुखाना  (70-80°C पर  10 स्मनट के स्लए ) 

पहली परत सूखन ेके बाद उस पर दूसरी परत िैलाएं और प्रनक्रया को दोहराएं 

 (जब तक शीट की मोटाई 1.0-1.25 सेमी न हो जाए) 

सूखे शीट्स को उपयुक्त आकार के टुकडों में काटना  

मोम की परत िाले कागज में लपेटना और र्ण्डारण 
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1. प्रारंनर्क धुलाई: फलों से माइक्रोस्बयल भार और अशुस्द्धयों को कम करने के स्लए 4.5 लीटर पानी में 1 चम्मच क्लोरीन 

स्मलाकर धोने के पानी को क्लोरीनयुक्त स्कया जा सकिा है। अवस्शष्ट क्लोरीन को खत्म करने के स्लए साफ पानी  से  दूसरी  

बार धुलाई की जािी है।  

2. छँटाई और श्रेणीकरण: ए ग्रेड के आम को हटाने के बाद (क्योंस्क जरदालू का बाजार मूल्य अच्छा है), बी और सी ग्रेड के 

फलों को प्रसंस्करण के स्लए स्लया जा सकिा है। सभी फल पके होने चास्हए और खरोंच स ेमुक्त होने चास्हए। स्कसी भी  सड़े 

हुए या कटे हुए फल को फें क देना चास्हए क्योंस्क इससे लेदर का रंि और स्वाद खराब हो जाएिा।  

3. छीलना : धोने के बाद आम की सिह स ेपानी स्नकाल दें। छीलना दो िरीकों स ेस्कया जा सकिा है: मैन्युअल रूप से और 

मशीनों द्वारा। मशीन छीलने की िुलना में मैन्युअल छीलने से स्लाइस की मात्रा में 5.6% िक की कमी हो सकिी है।  

4. कनटंग: आम की तैयारी: िूद ेको मैन्युअल रूप स ेया फूड स्मल का उपयोि करके िुठली स ेअलि स्कया जािा है। यस्द 

स्बजली उपलब्ध है, िो उत्पादन उत्पादन बढ़ाने के स्लए स्लस्क्वडाइज़र या ब्लेंडर का उपयोि स्कया जा सकिा है। रेशे, बीज 

और अन्य अवांस्छि सामग्री को हटाने और एक स्चकनी पयूरी बनाने के स्लए िरलीकृि आमों को छलनी से छाना जािा है।  

5. आगे की प्रनक्रया के नलए: पयूरी को अधन-संसास्धि स्कया जा सकिा है और बाद में सीज़न में आिे की प्रस्क्रया के स्लए 

सीलबंद ड्रमों में संग्रहीि स्कया जा सकिा है। सूक्ष्मजीवों के स्वकास को रोकने के स्लए ड्रम में सल्फर डाइऑक्साइड (SO2) 

(600ppm) स्मलाया जािा है। अधन-संसास्धि आम के िूद ेको कई महीनों िक संग्रहीि स्कया जा सकिा है।  

6. तोलना और नमलाना: िूदे को िौलें और चीनी के अनुपाि में चीनी, नींबू का रस और सोस्डयम मेटाबाइसल्फाइट के साथ 

स्मलाएं - उपभोक्ता के स्वाद के अनुसार िूद ेके वजन का 10-15%, नींबू का रस या साइस्रक एस्सड - 2 चम्मच प्रस्ि स्कलो  

पल्प, पोटेस्शयम मेटाबाइसल्फाइट का सोस्डयम - 2 ग्राम प्रस्ि स्कलो पल्प और अन्य सामग्री बाजार की  मांि के अनुसार 

स्स्कम स्मल्क पाउडर, मकई का आटा, भनुा हुआ सोया आटा के रूप में, कटे हुए मेवे, नाररयल या मसाले स्वाद और फलवेर 

को बदलने के स्लए स्मलाया जा सकिा है। । लेदर में चमकीला रंि बनाए रखने के स्लए आम की पयूरी में रासायस्नक 

परररक्षकों को स्मलाया जा सकिा है।  

7. थमभल उपचार: रासायस्नक और माइक्रोस्बयल िस्िस्वस्ध से खराब होने से बचाने के स्लए पल्प का थमनल उपचार स्कया 

जािा है। इस उपचार में एंजाइमों को स्नस्ष्ट्क्रय करने और सूक्ष्मजीवस्वज्ञानी संदूषण के स्िर को कम करने के स्लए स्नरंिर 

स्हलािे हुए  िूदे का िापमान  70-80 स्डग्री सेस्ल्सयस िक पहुंच जािा है और 10 स्मनट िक रखा जािा है।  

8. सुखाना : लेदर को सीधे धूप में नहीं सुखाना चास्हए क्योंस्क इसस ेरंि फीका पड़ जाएिा और स्वटास्मन ए और सी का स्िर 

कम हो जाएिा। अप्रत्यक्ष सौर ड्रायर या मैकेस्नकल ड्रायर का उपयोि स्कया जाना चास्हए। स्मश्रण के ऊपर स ेझाि हटा दें। रे 

की सिह को लेदर को स्चपकने से बचाने  के स्लए स्ग्लसरीन के साथ ग्रीस कर लें । फू्रट पयूरी स्मक्स को पलास्स्टक रे या 

लकड़ी पर एक पिली परि (3-6 स्ममी मोटी) में डालें।  
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लेदर को िब िक सुखाया जािा है जब िक उसमें अंस्िम नमी की मात्रा 15-25% न हो जाए। सुखाने के बाद,लेदर के टुकड़ों 

को एक साथ स्चपकने स ेरोकने के स्लए स्लाइसों पर स्टाचन स्छड़कना चास्हए। उत्पाद में नरम, लेदर  जैसी स्स्थरिा होिी। लदेर 

की िीन चादरें(शीट्स) एक दूसरे के ऊपर रखें और छोटे 4x4 सेमी विों में काट लें। 

 

9. पैकेनजंग और र्ंडारण: फलों के लेदर के मौजूदा बढ़िे बाजार में, वास्णस्ज्यक पैकेस्जंि आवश्यक है। फलों के लेदर के 

स्लए पैकेस्जंि सामग्री की आवश्यकिा उत्पाद के शेल्फ-जीवन को बढ़ाने के स्लए होिी है और, सामान्य रूप स,े जल 

िस्िस्वस्ध की स्स्थरिा, सूक्ष्मजीवस्वज्ञानी स्स्थरिा, संवदेी िुणों और भौस्िक रासायस्नक स्वशेषिाओं से संबं स्धि होिी  है ।  

प्रत्येक विन (टुकड़े) को स्सलोफन में लपेटें। अस्िररक्त स्चपस्चपाहट को रोकने के स्लए विों को मकई के आटे के साथ 

स्छड़कना आवश्यक हो सकिा है। पलास्स्टक की थैस्लयों में पैक करें, लेबल करें और ठंडी सूखी जिह पर स्टोर करें। 

 

2.2.3 लेदर  प्रसंस्करण के नलए प्रयुक्त मशीनें: 

आम के लेदर के कारखाने  में स्नम्नस्लस्खि चरण स्कए जािे हैं और संबंस्धि प्रस्क्रया के स्लए मशीनरी प्रदान की जािी है। 

 

 

 

 

➢ धोना  - आम वाशर में  

 

 

 

 

 

➢ छाँटाई - बहु मंच स्नरीक्षण कन्वेयर 

के साथ 

 

 

 

 

➢ डीस्टोस्नंि – डीस्टोनर में  
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➢  पस्ल्पंि - मोटे पल्पर और फाइन पल्पर 

के साथ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

➢ पािराइजेशन - मल्टी ट्यूब पािराइज़र 

और ररटॉटन के साथ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

➢ सुखाना- यांस्त्रक ड्रायर के साथ 

 

 

 

 

 

2.2.4 सािधाननयां : 

 

कीड़ों और सूक्ष्म जीवों द्वारा संदूषण को रोकने के स्लए सभी उपकरणों को हर स्दन अच्छी िरह स ेसाफ स्कया जाना चास्हए
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अध्याय  3 

जरदालु  आम के लेदर की पैकेनजंग 

खाद्य पैकेस्जंि, सुरक्षा और संरक्षण के उदे्दश्य से भोजन को बंद करना है। लेदर एक अत्यंि उपभोक्ता-सचंास्लि उत्पाद  

है। पैकेस्जंि स्बक्री, खाद्य पहचान और ब्ांड स्नमानण को चलाने वाले सबस ेमहत्वपणून कारकों में स ेएक है। पैकेज की भूस्मका  आम के 

लेदर की िाजिी और स्वपणन और ब्ांस्डंि के स्लए आकषनक स्डजाइन को संरस्क्षि करना है।  

पररवहन के दौरान और बाद में हैंडस्लंि के दौरान उत्पाद की िुणविा बनाए रखने के स्लए उस्चि पैकेस्जंि आवश्यक है।  

पैकेस्जंि सामग्री को इसकी सामग्री को पयानप्त सुरक्षा प्रदान करनी चास्हए, उत्पाद को संभालने में सुस्वधा प्रदान करनी चास्हए, 

उपभोक्ताओ ंको आकस्षनि करना चास्हए और सामग्री को बेचना चास्हए, और उपभोक्ताओ ंको पैक के अंदर उत्पाद के बारे  में  सू स्चि 

करना चास्हए। आज की प्रस्िस्पधी दुस्नया में, पैकेस्जंि मूल्य वस्धनि उपभोक्ता अनुकूल, सले्फ-ससे्लंि पैक बनाने में महत्वपूणन  भू स्मका 

स्नभािी है। कई प्रकार की पैकेस्जंि मशीनें उपलब्ध हैं जैसे सीस्लंि मशीन, स्फस्लंि मशीन, स्रैस्पंि मशीन, रैस्पंि मशीन, कोस्डंि मशीन, 

पैकेनजंग के कायभ  

❑ सामग्री को खराब होने और स्िरने स ेबचाने की क्षमिा  

❑ पयानवरणीय पररस्स्थस्ियों से सुरक्षा प्रदान करना- नमी अवरोध  

❑ कीटों के संक्रमण और कीट क्षस्ि को रोकना  

❑ सूक्ष्मजीवों स ेसुरक्षा प्रदान करना - ऑक्सीजन अवरोध 

❑ आसानी से उपलब्ध और आसान स्डस्पोस 

❑  पररवहन और भंडारण के दौरान यांस्त्रक खिरों का सामना करने के स्लए िुण 

सर्ी प्रकार के लेदर  के नलए पैकेनजंग आिश्यकताएं  ननम्नानुसार हैं: 

❑ स्बल्कुल लीक-पू्रफ और संदूषण को रोकने वाला 

❑ रासायस्नक स्िरावट के स्खलाफ सामग्री की रक्षा करने वाला 

❑ बाहरी स्वादों को ग्रहण न करना   

❑ रोिाणुमुक्त और सुरस्क्षि रहना  

❑ काबोनेटेड पेय पदाथों के मामले में काबोनेशन बनाए रखना 

❑ स्कफायिी, प्रयोि करने और स्डस्पोजल में आसान 

❑  स्दखने में अच्छा  
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3.1 आम के लेदर के पैकेनजंग की आिश्यकता 

स्वस्भन्न बािवानी उत्पादों को उनके भौस्िक, शारीररक और स्फस्जयोलॉजी (मुख्य रूप से वा ष्ट्पोत्सजनन , श्वसन और 

एस्थलीन उत्पादन दर) प्रकृस्ि और माइक्रोस्बयल क्षय के स्लए संवेदनशीलिा के आधार पर स्वस्भन्न प्रकार के पैकेजों की आवश्यकिा  

होिी है। िापमान, सापेस्क्षक आिनिा और वायु संचार भी आम की िुड़ाई के बाद के जीवन को स्नधानररि करने में बहुि महत्वपूणन 

भूस्मका स्नभािे हैं। 

संरक्षण और संरक्षण के अलािा - 

❑ भोजन के शेल्फ जीवन का रखरखाव  

❑  खाद्य पदाथन को रखना   

❑ सामग्री के बारे में जानकारी प्रदान करना और  

❑ इसकी सामग्री के पोषण संबंधी पहलू उपयोि और उपभोि के दौरान ग्राहकों को सुस्वधा प्रदान करना  

❑ पयानवरणीय क्षस्ि स ेबचाव। 

 

3.1.1 पैकेनजंग के प्रकार : 

1) पारंपररक पैकेनजंग में लकड़ी के बक्से, बांस के बक्से और जूट के बोरे, और पस्ियों की बुनी हुई परट्टयों  से बनी  

टोकररयााँ शास्मल होिी हैं।  

2) आधुननक पैकेनजंग के रूप में काडन बोडन, पलास्स्टक के बक्से, पॉली बैि, पलास्स्टक जूट स ेबने लचीले बोरे  जैसे  

बैि (छोटे बोरे) और जाल (खुल ेजाल स ेबने), पलास्स्टक के बक्से पैलेट बक्से और स्शस्पंि कंटेनर, िार बैि आस्द  

का उपयोि आमिौर पर स्कया जािा है  

3) सी.ए.पी. (ननयंनत्रत िायुमंडलीय पैकेनजंग) फलों की पैकेस्जंि के स्लए सवोिम आधुस्नक पैकेस्जंि स्वस्ध है। 

यह वािावरण से कुछ िैसीय घटकों को पैकेस्जंि के अन्दर फलों द्वारा छोडे िए िैसों से प्रस्िस्थास्पि करने की 

अनुमस्ि देिा है, या फलों के पैक के आसपास िैसीय स्वस्नमय की जांच करिा है और इस प्रकार फलों  के शेल्फ 

जीवन को बढ़ािा है। 

3.1.2 पैकेनजंग की प्रनक्रया 

पाउच को एक बड़ी मशीन में स्िरा स्दया जािा है जो उत्पाद को स्वचास्लि रूप से समूस्हि और पैकेज करिा है। इस 

मशीन को वजन के स्हसाब स ेकाडनबोडन पैकेज भरने के स्लए प्रोग्राम स्कया िया है। काडनबोडन पैकेस्जंि आम िौर पर घर से बाहर बनाई 

जािी है, और इसमें पोषण संबंधी जानकारी जैसी सभी महत्वपूणन जानकारी शास्मल होिी है। पैकेस्जंि अक्सर बहुि चमकीले  रंि की  

होिी है और लोकस्प्रय काटूनन चररत्रों की छस्वयों से भरी होिी है और यह उत्पाद स्वपणन का एक अस्नवायन स्हस्सा है। 
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कई पैकेस्जंि सामग्री जैसे पॉलीइथाइलीन, पॉलीप्रोपाइलीन, पॉस्लएस्टर और पन्नी का उपयोि पैकेस्जंि के स्लए स्कया  

जािा है। इन सामस्ग्रयों में िाकि, अवरोध और स्खंचाव के िुण अलि-अलि होिे हैं, जो खाद्य उत्पादों की पैकेस्जंि के स्लए उनके 

उपयोि को बढ़ािे हैं। हालांस्क, पॉलीथीन सबस ेअस्धक इस्िेमाल स्कया जाने वाला बहुलक है। इसमें सभी पॉस्लमर की सबसे सरल 

रासायस्नक संरचना है, यानी एक सीधी श्रृंखला हाइड्रोकाबनन जो एस्थलीन के अस्िररक्त पोलीमराइजेशन द्वारा स्नस्मनि होिी है। यह 

व्यापक रूप स ेस्फल्मों, ब्लो-मोल्डेड आइटम और लेस्मनशेन में उपयोि स्कया जािा ह ै

 

 

 

3.1.3 पैकेनजंग के नलए प्रयोग में आने िाली मशीनें  

 

र्राई अनुर्ाग और उपकरण   

स्नजनस्लि पस्ियों के पाउच और पैकेट भरने के स्लए स्फस्लंि मशीन का उपयोि स्कया जािा है। 

स्फस्लंि मशीन के सामान्य प्रकार :- 

❑ एजीटेटर भरने की मशीनें 

 

❑  फ्लो स्फस्लंि मशीन 

 

❑  टैबलेट स्फलसन 

 

सीनलंग अनुर्ाग और उपकरण:   

आमिौर पर स्फस्लंि सेक्शन के बाद उत्पाद को सुरस्क्षि रूप से बंद करने के स्लए 

 उपयोि की जाने वाली मशीनें।  

कुछ प्रकार के सीनलंग उपकरण:- 

 

❑ खाद्य पैकेस्जंि मशीनें  
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❑ वैक्यूम पैकेस्जंि मशीनें। 

 

❑  स्ब्लस्टर पैकेस्जंि मशीनें। 

 

❑  स्स्कन पैक पैकेस्जंि मशीनें। 

 

लेबनलंग अनुर्ाग और उपकरण: 

 

पैकेस्जंि पर या एक अलि संबद्ध लेबल पर कोई स्लस्खि, इलेक्रॉस्नक या ग्रास्फक संचार।  

 

कुछ प्रकार के लेबनलंग उपकरण:- 

 

❑ फ्लैट क्लास लेबस्लंि मशीन। 

 

❑ िोल बोिल लेबस्लंि मशीनें। 

 

❑  विन लेबस्लंि मशीनों के स्कनारे। 

 

 

अंनतम लाइन अनुर्ाग और उपकरण: 

 

अलि-अलि पैकेज बनाए जाने के बाद अिला कदम उत्पादों को स्शपमेंट के स्लए िैयार करना है।  

 

प्रयुक्त मशीनों के प्रकार :- 

 

❑ केस/बॉक्स सीलसन।  

 

❑ स्लीव  रैपर और बंडलर। 

 

❑ केस इरेक्टर और बॉक्स बनाने वाली मशीनें। 

 

❑ केस पैकसन। 

 

❑  पैलेटाइस्जंि उपकरण। 

 

3.2 नमी हस्तांतरण में नििलता के संकेतकों पर पैकेनजंग का प्रर्ाि
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नमी का अवशोषण खाद्य पदाथों के शेल्फ जीवन को महत्वपूणन रूप स ेप्रभास्वि कर सकिा है। पैकेस्जंि का मुख्य 

उदे्दश्य उत्पाद की स्वशेषिाओ ंको संरस्क्षि करने के स्लए भोजन को नमी के प्रवेश से बचाना है। इसके अलावा, नमी िापमान और O2 

की उपलब्धिा के आधार पर संरचनात्मक पररविनन, एंजाइमी प्रस्िस्क्रयाओ,ं ब्ाउस्निं और ऑक्सीकरण जैसे हास्नकारक पररविननों को  

जन्म दे सकिी है। नमी या जल वाष्ट्प प्रकाश, O2 और एक ऊंचे िापमान के संयोजन में प्रवेश करिी है, स्जसके पररणामस्वरूप लकै्टोज 

स्क्रस्टलीकरण, माइक्रोस्बयल खराब होने, िैर-एंजाइमी प्रस्िस्क्रयाओ ंऔर वसा ऑक्सीकरण के कारण बनावट और केस्कंि का भौस्िक 

नुकसान हो सकिा है। 

 

ऑक्सीकरण 

 

कई खाद्य घटक O2 के साथ रासायस्नक रूप स ेप्रस्िस्क्रया करिे हैं, और रंि, स्वाद, पोषण की स्स्थस्ि, और कभी-कभी खाद्य पदाथों  

की भौस्िक स्वशेषिाओ ंको प्रभास्वि करिे हैं । कुछ मामलों में, प्रभाव हास्नकारक होिे हैं और भोजन के शेल्फ जीवन को  कम करिे 

हैं; दूसरों में वे वांस्छि उत्पाद स्वशेषिाओ ंको प्राप्त करने के स्लए आवश्यक भी होिे हैं। पैकेस्जंि का उपयोि स्कसी  स्वशेष उत्पाद  के 

स्लए सबसे उपयुक्त स्िर पर O2 को बाहर करने, स्नयंस्त्रि करने या रखने के स्लए स्कया जािा है। इसस्लए यह आियन की  बाि नहीं  है  

स्क ऑक्सीकरण को रोकने के स्लए; पैकेस्जंि को एक उच्च-स्िरीय O2 अवरोध प्रदान करना चास्हए और प्रत्यास्शि शेल्फ जीवन के 

दौरान उस अवरोध को बनाए रखने में सक्षम होना चास्हए। िैस: बंद करने स ेपहले पैकेज में मौजूद O2 को बदलने के स्लए रासायस्नक 

रूप स ेस्नस्ष्ट्क्रय िैस जैसे N2 के साथ फ्लस्शंि करना आवश्यक हो सकिा है। अस्धकांश सामान्य खराब होने वाले बैक्टीररया और 

कवक को वृस्द्ध के स्लए O2 की आवश्यकिा होिी है। इसस्लए, खाद्य पदाथों के शेल्फ जीवन को बढ़ाने के स्लए, आंिररक पैकेज 

वािावरण में अवस्शष्ट O2 की न्यूनिम सांििा होनी चास्हए। 

 

प्रकाश  

 

प्रकाश-पे्रररि अवक्रमण प्रस्िस्क्रयाएं खराब फ्लेवर के स्वकास, पोषण िुणविा में कमी और इन घटनाओ ंके स्वकस्सि 

होने की दर के कारण उद्योि के स्लए एक िंभीर समस्या पैदा करिी हैं। उत्पादों में इस स्वशेष खराब प्रस्िस्क्रया से बचने के स्लए पैकेस्जंि 

सामग्री जो प्रकाश के स्लए बाधा प्रदान कर सकिी है, आवश्यक है। 

 

पैकेज में श्वसन ननम्न कारकों द्वारा प्रर्ानित होती है :- 

 

➢ उत्पाद की मात्रा 

➢ पररपक्विा का चरण 

➢ िापमान  

➢ एस्थलीन िैस का सांिण  

➢ प्रकाश की िीव्रिा  

 

पैकेज की अनुमनत ननम्न कारकों से से प्रर्ानित होती है:
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➢ सामग्री का प्रकार और प्रकृस्ि  

➢ सामग्री की मोटाई और सिह के्षत्र 

➢  िापमान और सापेस्क्षक आिनिा 

➢ O2 और CO2 के आंस्शक दबाव प्रवणिा 

 

पैकेनजंग सामग्री के गुण 

➢ हैंडस्लंि, पररवहन और स्टैस्कंि के दौरान सामग्री की सुरक्षा के स्लए पैकेज में पयानप्त यांस्त्रक शस्क्त होनी चास्हए।  

➢ पैकेस्जंि सामग्री उन रासायस्नक पदाथों स ेमुक्त होनी चास्हए जो उत्पाद में स्थानांिररि हो सकिे हैं और मनुष्ट्य के स्लए स्वषाक्त 

हो सकिे हैं। 

➢ पैकेज को वजन, आकार और आकृस्ि के संदभन में हैंडस्लंि और माकेस्टंि आवश्यकिाओ ंको पूरा करना चास्हए। 

➢ पैकेज को सामग्री को िेजी स ेठंडा करने की अनुमस्ि देनी चास्हए और िमी के स्नमानण को रोकना चास्हए।  

➢ पैकेज की यांस्त्रक शस्क्त नमी सामग्री (िीला होने पर) या उच्च आिनिा की स्स्थस्ि स ेकाफी हद िक अप्रभास्वि होनी चास्हए। 

➢ पैकेज पुन: प्रयोज्य, और बायोस्डग्रडेेबल होना चास्हए। 

➢ पैकेज की लािि यथासंभव कम होनी चास्हए।  

➢ इसे पारिमन और भंडारण के दौरान खराब होने से रोकना चास्हए।  

➢ पैकेज की लेबस्लंि में िुणविा, स्कस्म, पैस्कंि की िारीख, वजन और कीमि आस्द का उल्लेख होना चास्हए।  

➢ यह संचालन को संभालने और स्टैक करने में सुस्वधाजनक होना चास्हए। 

 

3.3 लेदर  की पैकेनजंग के नलए पैकेनजंग मशीनरी का उपयोग 
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लेबनलंग आिश्यकताएं 

1. भोजन का नाम  

2. सामग्री की सूची  

3. पोषण संबंधी जानकारी  

4. शाकाहारी या मांसाहारी के संबंध में घोषणा  

5. खाद्य योजकों के संबंध में घोषणा  

6. स्नमानिा का नाम और पिा  

7. शुद्ध मात्रा  

8. कोड नंबर/लॉट नंबर/बैच नंबर  

9. स्नमानण की स्िस्थ और स्िस्थ स ेपहले या उपयोि करने की सवोिम स्िस्थ 

10. आयास्िि भोजन के स्लए मूल देश  

11. उपयोि के स्लए स्नदेश। 
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अध्याय 4 

एिएसएसएआई मानक और खाद्य सुरक्षा 

4.1 एिएसएसएआई मानक और मैंगो लेदर के अनतररक्त 

 

5.3.19   फू्रट बार / टॉिी 

 

FSSAI के खाद्य उत्पाद मानक और खाद्य योजक स्वस्नयम, 2011 स्वस्नयम 5.3.19 के िहि फू्रट बार/टॉफी के मानकों  

को पररभास्षि करिे हैं।  

फू्रट बार/टॉफी का अथन ह ैअच्छे पके फल, िाजा या पहले से संरस्क्षि, पोषक स्मठास, मक्खन या अन्य खाद्य वनस्पस्ि 

वसा या दूध के ठोस पदाथन और उत्पाद के स्लए उपयुक्त और स्नजनस्लि शीट बनाने के स्लए अन्य अवयवों से लुिदी / पयूरी को 

स्मलाकर िैयार उत्पाद मनचाह ेआकार या आकृस्ि में काटी हुई । 

 

4.1.2.2   सूखे िल, मेिा और बीज 

 

फल स्जसमें स ेपानी स्नकाला जािा है िास्क माइक्रोस्बयल स्वकास को रोका जा सके स्जसमें फलों की पयूरी को सुखाकर 

िैयार स्कए िए सूखे फल के लेदर (फू्रट रोल) शास्मल हैं। जैसे काजू, बादाम, स्कशस्मश, सूख ेसेब के टुकड़े,  अंजीर , खोपरा  (सूखा  

नाररयल साबुि या कटा हुआ), सखूा कटा या फ्लेक्ड नाररयल, पू्रन, स्नजनस्लि फल आस्द। 

 

4.1.1 फू्रट बार ननम्ननलनखत निशे्लषणात्मक मानकों के अनुरूप होगा 

 

1. फू्रट बार में 20 प्रस्िशि स ेअस्धक नमी नहीं होनी चास्हए।  

2. कुल घुलनशील ठोस सामग्री 75 प्रस्िशि स ेकम नहीं होनी चास्हए। 

3. बार में फलों की मात्रा 25 प्रस्िशि स े
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4.1.2 आम के लेदर के नलए खाद्य योजक: 

 

 

खाद्य श्रेणी नाम  खाद्य योज्य आईएनएस नंबर अनुशंनसत अनधकतम स्तर 

सूखे मेवे, मेवा और 

बीज 

एस्कॉस्बनली एस्टर  80 स्मग्रा/स्कग्रा 

      बेंजोएट्स  800 स्मग्रा/स्कग्रा 

एस्थलीन डायमाइन टेरा एसीटेट 

(ईडीटीए) 

 265 स्मग्रा/स्कग्रा 

डायसेटाइलटाटनररक और 

फैटी एस्सड एस्टर स्ग्लसरॉल 

472e 10,000 स्मग्रा/स्कग्रा 

हाइड्रोक्सीबी नाजोएट्स, पारा  800 स्मग्रा/स्कग्रा 

लॉररक आस्िननेट 243 200 स्मग्रा/स्कग्रा 

एस्थल एस्टर    

खस्नज िेल, उच्च श्यानिा 905d 5,000 स्मग्रा/स्कग्रा 

खस्नज िेल, मध्यम स्चपस्चपापन, 

क्लास I 

905e 5,000 स्मग्रा/स्कग्रा 

कैस्ल्शयम फास्फेट 341(i) 20,000 स्मग्रा/स्कग्रा 

मैिनीस्शयम फास्फेट 
343(ii) 20,000 स्मग्रा/स्कग्रा 

सॉबेट्स   500 स्मग्रा/स्कग्रा 

सल्फाइट्स 
 

1,000 स्मग्रा/स्कग्रा 

टारटररक अम्ल 
 

334 जीएमपी 
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4.2 खाद्य सुरक्षा 

 

भाि I - पंजीकरण के स्लए आवेदन करने वाले पेटी फूड स्बजनेस ऑपरेटरों द्वारा पालन की जाने वाली सामान्य स्वच्छिा 

और स्वच्छिा प्रथाओ ं(स्वस्नयम 2.1.1 (2) दखेें) 

 

खाद्य ननमाभता/प्रोसेसर/हैंडलर के नलए स्िच्छता और स्िास््य संबंधी आिश्यकताएं : 

    वह स्थान जहां भोजन का स्नमानण, प्रसंस्करण या संचालन स्कया जािा है, स्नम्नस्लस्खि आवश्यकिाओ ंका अनुपालन करेिा: 

1. पररसर एक साफ-सुथरे स्थान पर स्स्थि होना चास्हए और िंदे पररवेश से मुक्त होना चास्हए और समग्र स्वच्छ वािावरण बनाए रखना  

चास्हए। सभी नई इकाइयां पयानवरण प्रदूस्षि के्षत्रों से दूर स्थास्पि की जाएंिी। 

2. स्वस्नमानण के स्लए खाद्य व्यवसाय करने हेिु पररसर में समग्र स्वच्छ वािावरण बनाए रखने के स्लए स्वस्नमानण और भंडारण के स्लए 

पयानप्त स्थान होना चास्हए। 

3. पररसर साफ, पयानप्त रोशनी वाला और हवादार होना चास्हए और आवाजाही के स्लए पयानप्त खाली स्थान होना चास्हए। 

4. फशन, छि और दीवारों को अच्छी स्स्थस्ि में बनाए रखा जाना चास्हए। उन्हें स्बना स्कसी परिदार पेंट या पलास्टर के स्चकना और साफ 

करना आसान होना चास्हए। 

5. फशन और दीवारों को आवश्यकिा के अनुसार एक प्रभावी कीटाणुनाशक से धोया जाना चास्हए पररसर को सभी कीड़ों  से मुक्त रखा 

जाना चास्हए। व्यवसाय के संचालन के दौरान कोई स्छड़काव नहीं स्कया जाएिा, बस्ल्क इसके बजाय मस्क्खयों को  पररसर में  घुसने के 

स्लए फ्लाई स्वाट/फ्लैपस का उपयोि स्कया जाना चास्हए। पररसर को कीट मुक्त बनाने के स्लए स्खड़स्कयां, दरवाजे और अन्य प्रवेश 

स्थानों पर नेट या स्क्रीन के साथ स्फट स्कए जाएंिे, स्नमानण में उपयोि स्कया जाने वाला पानी पीने योग्य होना चास्हए और यस्द आवश्यक 

हो िो पानी की रासायस्नक और बैक्टीररयोलॉस्जकल जांच स्कसी भी मान्यिा प्राप्त प्रयोिशाला में स्नयस्मि अंिराल पर की जानी चास्हए।  

6. पररसर में पेयजल की सिि आपूस्िन सुस्नस्िि की जानी चास्हए। जलापूस्िन की कमी की स्स्थस्ि में भोजन या धुलाई हेिु पानी के 

भंडारण की पयानप्त व्यवस्था कीजानी चास्हए। 

7. उपकरण और मशीनरी जब स्नयोस्जि हों िो ऐसी स्डजाइन की होनी चास्हए स्जससे सफाई आसानी से हो सके। कंटेनरों, टेबलों, 

मशीनरी के काम करने वाले पुजों आस्द की सफाई की व्यवस्था की जानी चास्हए। 

8. कोई भी बिनन, कंटेनर या अन्य उपकरण, स्जसके उपयोि से स्वास््य के स्लए हास्नकारक धािु संदूषण होने की संभावना है को , 

भोजन की िैयारी, पैस्कंि या भंडारण में प्रयोि नहीं स्कया जाना चास्हए। (िांबे या पीिल के बिनन में उस्चि अस्िर होना चास्हए)।  

9. मोल्ड/कवक के स्वकास और संक्रमण से मुस्क्त सुस्नस्िि करने के स्लए सभी उपकरणों को साफ, धोया, सुखाया जाना चास्हए। 

10. उस्चि स्नरीक्षण की अनुमस्ि देने के स्लए सभी उपकरणों को दीवारों से काफी दूर रखा जाना चास्हए। 

11. कुशल जल स्नकासी की व्यवस्था होनी चास्हए और कचरे के स्नपटान के स्लए पयानप्त प्रावधान होना चास्हए। 
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12. प्रसंस्करण और िैयारी में काम करने वाले श्रस्मकों को साफ एप्रन, हाथ के दस्िाने और स्सर के वस्त्रों का उपयोि करना चास्हए। 

13. संक्रामक रोिों से पीस्ड़ि व्यस्क्तयों को काम करने की अनुमस्ि नहीं दी जानी चास्हए। कोई भी घाव हर समय ढका रहना  चा स्ह और 

ऐसे व्यस्क्त को भोजन के सीधे संपकन  में नहीं आने देना चास्हए। 

14. सभी खाद्य संचालकों को काम शुरू करने से पहले अपनी उंिस्लयों के नाखूनों को काटना और धोना िथा हर बार शौचालय का 

उपयोि करने के बाद, हाथों को साबुन, या स्डटजेंट और पानी से धोना चास्हए। पूरी प्रस्क्रया के दौरान शरीर के अंिों ,  बालों को  छूने  से  

बचना चास्हए। 

15. सभी खाद्य संचालकों को नकली नाखून या अन्य सामान या ढील ेआभषूण पहनने से बचना चास्हए जो भोजन में स्िर सकिे हैं  और 

उनको चेहरे या बालों को छूने से भी बचना चास्हए। 

16. पररसर के भीिर भोजन करना, चबाना, धूम्रपान करना, थूकना और नाक सुडकना प्रस्िबंस्धि होना चास्हए, स्वशेष रूप से भोजन को 

बनािे समय। 

17. सभी वस्िुएाँ जो भण्डाररि हैं या स्बक्री के स्लए अस्भपे्रि हैं, उपभोि के स्लए उपयुक्त होंिी और उनमें संदूषण से बचने के स्लए ढाँक 

कर रखना चास्हए।  

18. खाद्य पदाथों के पररवहन के स्लए उपयोि स्कए जाने वाले वाहनों को अच्छी मरम्मि में रखा जाना चास्हए और साफ रखा जाना 

चास्हए। 

19. पररवहन के दौरान स्डब्बाबदं रूप में या कंटेनरों में खाद्य पदाथन आवश्यक िापमान बनाए रखना चास्हए। 

20. कीटनाशकों/कीटाणुनाशकों को अलि से रखा जाना चास्हए और खाद्य स्नमानण/ भंडारण/ हैंडस्लिं के्षत्रों से दूर रखा जाना चास्हए। 

 

4.3 लेबनलंग 

लेबनलंग आिश्यकताएँ 

भारि में बेचे जाने वाले सभी खाद्य उत्पाद जो पहले से पैक स्कए िए हैं, उन्हें खाद्य सुरक्षा और मानक (पैकेस्जंि और लेबस्लंि) 

स्वस्नयम, 2011 का अनुपालन करना आवश्यक है। खाद्य सुरक्षा और मानक स्वस्नयमन, 2011 स्वास््य और पररवार कल्याण मंत्रालय 

के अंििनि भारिीय खाद्य सुरक्षा और मानक प्रास्धकरण द्वारा जारी एक अस्धसूचना है। इस लेख में, हम भारि में खाद्य लेबस्लंि से 

संबंस्धि स्नयमों को देखिे हैं। 

खाद्य लेबनलंग निननयमों की प्रयोज्यता 

खाद्य लेबस्लंि स्वस्नयमों के स्लए भारि सभी "प्रीपैकेज्ड" या "प्री-पैक्ड फूड" की में लेबस्लंि स्नयमों का अनुपालन करने की 

आवश्यकिा होिी है। स्नयमों के अनुसार, पहल ेसे पैक स्कए िए भोजन का अथन है भोजन, स्जसे स्कसी भी िरह के पैकेज में रखा 

जािा है, इस िरह से स्क सामग्री को जो उपभोक्ता को स्बक्री के स्लए िैयार है, बदला नहीं जा सकिा है  
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सामान्य लेबनलंग आिश्यकताएँ 

भारि में बेचे जाने वाले सभी पहले से पैक स्कए िए खाद्य पदाथों को स्नम्नस्लस्खि लेबस्लंि आवश्यकिाओ ंका पालन करना 

चास्हए: 

• लेबल अंग्रेजी या स्हंदी या देवनािरी भाषा में होना चास्हए। उपरोक्त के अलावा, लेबल में आवश्यकिानुसार स्कसी अन्य 

भाषा में जानकारी हो सकिी है। 

• लेबल में उस भोजन के बारे में जानकारी नहीं होनी चास्हए स्जसे झूठा, भ्रामक, माना जा सकिा है अन्यथा उत्पाद के संबंध 

में िलि धारणा बना सकिा है। 

• लेबल को कंटेनर पर इस िरह से स्चपका स्दया जाना चास्हए स्क वह आसानी से कंटेनर से अलि न हो। 

• लेबल में प्रस्िुि सामग्री या जानकारी उपभोक्ता द्वारा स्पष्ट, प्रमुख, अस्मट और आसानी से पढ़ने योग्य होनी चास्हए। 

• यस्द कंटेनर एक आवरण से ढका हुआ है, िो रैपर में आवश्यक जानकारी होनी चास्हए या उत्पाद के लेबल को अस्पष्ट न 

करके आसानी से सुपाठ्य बनाना चास्हए। 

• भोजन के नाम का उल्लेख व्यापार के नाम और स्नस्हि भोजन के स्ववरण के साथ स्कया  जाना चास्हए। यस्द भोजन में एक 

से अस्धक घटक होिे हैं, िो सामग्री की एक सूची उनके स्नमानण के समय वजन या मात्रा, जैसा भी मामला हो, के अवरोही 

क्रम में प्रस्िुि की जानी चास्हए; 

     पोषण संबंधी जानकारी 

• पोषण संबंधी जानकारी या पोषण संबंधी ि्य प्रस्ि 100 ग्राम या 100 स्मली या उत्पाद की प्रस्ि सेवारि स्नम्नस्लस्खि 

जानकारी के साथ लेबल पर स्दया जाना चास्हए: 

• स्कलो कैलोरी में ऊजान मूल्य; 

• चने में प्रोटीन, काबोहाइड्रेट (चीनी की मात्रा स्नस्दनष्ट करें) और वसा की मात्रा (जी) या एमएल ; 

•  स्कसी भी अन्य पोषक ित्व की मात्रा स्जसके स्लए पोषण या स्वास््य का दावा स्कया जािा है: 

• यह नोट करना महत्वपूणन है स्क लेबल में स्कए िए स्कसी भी "स्वास््य दाव"े या "पोषण दावे" या  "जो स्खम में कमी" के 

दावे की एफएसएसएआई अस्धकाररयों द्वारा पूरी िरह से जांच की जाएिी। इसस्लए, ऐस ेस्कसी भी दावे को  परीक्षण डेट ा  

द्वारा मान्य स्कया जाना चास्हए। स्नयमों के अनुसार, "स्वास््य दावा", "पोषण दावा" और "जोस्खम में कमी" दावे की 

पररभाषा स्नम्नस्लस्खि है: 
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• "स्वास््य दावों" का अथन स्कसी भी प्रस्िस्नस्धत्व से है जो बिािा है , सुझाव देिा है या इसका िात्पयन है स्क उस भोजन और 

स्वास््य के एक घटक के बीच एक संबंध मौ है और पोषण संबंधी दावे में शास्मल हैं- जो स्वकास, और सामान्य कायों में पोषक 

ित्व की शारीररक भूस्मका का वणनन करिे हैं, भोजन या उसके घटकों की खपि के स्वस्शष्ट लाभकारी प्रभाव से संबं स्धि अन्य 

कायानत्मक दाव,े कुल आहार के संदभन में, शरीर के सामान्य कायों या जैस्वक िस्िस्वस्धयों पर दावे और ऐसे दावे जो स्वास््य में 

सकारात्मक योिदान या सुधार से संबंस्धि हैं कायन या स्वास््य, या बीमारी को संशोस्धि करने या संरस्क्षि करने के स्लए ,  स्कसी 

बीमारी या स्वास््य संबंधी स्स्थस्ि के स्वकास के कम जोस्खम के स्लए, कुल आहार के संदभन में, भोजन या खाद्य घटकों की 

खपि से संबंस्धि जोस्खम में कमी का दावा आस्द 

• "पोषण का दावा" का अथन स्कसी ऐसे प्रस्िस्नस्धत्व से है जो बिािा है, सुझाव देिा है या इसका िात्पयन है  स्क भोजन में स्वशेष 

पोषक िुण हैं जो ऊजान मूल्य िक सीस्मि नहीं हैं बस्ल्क प्रोटीन, वसा काबोहाइड्रेट, स्वटास्मन और खस्नज शास्मल हैं; 

• स्वास््य दावों के संदभन में "जोस्खम में कमी" का अथन है स्कसी बीमारी या स्वास््य संबंधी स्स्थस्ि के स्लए एक प्रमुख जो स्खम 

कारक को महत्वपूणन रूप से बदलना; 

शाकाहारी या मांसाहारी नचन्ह: 

•   सभी पैकेज्ड फूड जो "मांसाहारी" हैं, उनमें एक प्रिीक होना चास्हए जो एक भूरे रंि की रूपरेखा के साथ एक विन के अंदर 

भूरे रंि का भरा हुआ चक्र हो। यस्द स्कसी भोजन में मांसाहारी के रूप में केवल अंडा घटक है, िो स्नमानिा एक घोषणा प्रदान 

कर सकिा है स्क उत्पाद में केवल अंडा है और मांसाहारी स्चन्ह जोड़ें।     

घटक, िो स्नमानिा एक घोषणा प्रदान कर सकिा है स्क उत्पाद में केवल अंडा है और मांसाहारी प्रिीक जोड़ें। 

 

                                                                          मांसाहारी नचन्ह 

पैकेज्ड शाकाहारी भोजन में एक प्रिीक होना चास्हए स्जसमें हरे रंि के साथ एक विन के अंदर हरे रंि का भरा हुआ घेरा हो। 

 

                                                                           शाकाहारी नचन्ह 
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                  खाद्य योजकों, रंगों और स्िादों से संबंनधत जानकारी 

खाद्य उत्पाद में स्नस्हि खाद्य योजकों का उल्लेख स्वस्शष्ट नामों या मान्यिा प्राप्त अंिरराष्ट्रीय संख्यात्मक पहचान के साथ विन 

शीषनक के साथ स्कया जाना चास्हए। लेबल पर सामग्री की सूची के ठीक नीचे "कंटेन्स परस्मटेड नेचुरल कलर (एस)" जैसे कुछ 

कथनों के साथ लेबल पर रंि भरने वाले पदाथन का उल्लेख स्कया जाना चास्हए। बाहरी स्वाद बढ़ाने वाले एजेंट के मामले में, इसका 

उल्लेख लेबल पर सामग्री की सूची के ठीक नीचे "कंटेन्स एडेड फ्लेवर" जैसे लाइन्स में स्कया जाना चास्हए। 

ननमाभता का नाम और पूरा पता 

खाने के हर पैकेज पर स्नमानिा का नाम और पूरा पिा स्लखा होना चास्हए। आयास्िि भोजन के मामले में, पैकेज में भारि में 

आयािक का नाम और पूरा पिा होना चास्हए। 

शुद्ध मात्रा (नेट क्िांनटटी) 

सभी पैकेज्ड फूड में बेट की मात्रा, वजन या संख्या के अनुसार होनी चास्हए। पैकेज में स्नस्हि वस्िु की शुद्ध मात्रा में रैपर और 

पैकेस्जंि सामग्री का वजन शास्मल नहीं होना चास्हए। 

बैच पहचान की लॉट संख्या 

सभी पैकेज्ड फूड पर लॉट नंबर या बैच नंबर या कोड नंबर का उल्लेख स्कया जाना चास्हए िास्क स्नमानण और स्विरण के द ौरान 

इसका पिा लिाया जा सके। इस स्वस्नयम का पालन करने के स्लए केवल ब्ेड और दूध स्जसमें स्टरलाइज्ड दूध शास्मल है, की 

आवश्यकिा नहीं है। 

 

ननमाभण या पैनकंग की नतनथ 

स्जस िारीख, महीने और वषन में वस्िु का स्नमानण, पैक या पहले से पैक स्कया िया है, उसका लेबल पर उल्लेख स्कया जाना 

चास्हए। िीन महीने से अस्धक की शेल्फ लाइफ वाले खाद्य उत्पादों के मामले में, "बेस्ट स्बफोर डेट" के साथ स्नमानण का महीना  

और वषन स्दया जा सकिा है।  

िीन महीने से कम की शेल्फ लाइफ वाले उत्पादों के मामले में, स्जस िारीख, महीने और साल में कमोस्डटी का स्नमानण या िैयार या 

प्री-पैक स्कया जािा है, उसे लेबल पर िारीख से पहले का उल्लेख स्कया जाना चास्हए। 
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आयानतत र्ोजन के नलए मूल देश का उल्लेख 

आयास्िि भोजन के स्लए, भोजन के लेबल पर भोजन की उत्पस्ि का देश घोस्षि स्कया जाना चास्हए। यस्द कोई खाद्य 

उत्पाद दूसरे देश में प्रसंस्करण से िुजरिा है जो उसकी प्रकृस्ि को बदलिा है, िो स्जस देश में प्रसंस्करण स्कया जािा है  उसे 

लेबस्लंि के प्रयोजनों के स्लए मूल देश माना जाना चास्हए। 

उपयोग के नलए ननदेश 

भोजन के सही उपयोि को सुस्नस्िि करने के स्लए, यस्द आवश्यक हो, िो पुनिनठन सस्हि उपयोि के स्लए स्नदेश लेबल पर 

शास्मल स्कए जाने चास्हए। 
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अनुलग्नक-1  

उपकरण आपूनतभकताभ 

सभी मशीनें और उपकरण स्थानीय स्नमानिाओ ंसे उपलब्ध हैं। उद्यमी को आधुस्नक और लचीले स्डजाइनों के स्लए 

उत्पाद स्मश्रण और उस्चि प्रकार की मशीनों और टूस्लंि का उस्चि चयन सुस्नस्िि करने की आवश्यकिा है। पुनस्ननस्मनि आयास्िि 

मशीनों, डाई और टूस्लंि को देखना साथनक हो सकिा है। कुछ मशीनरी और डाई और टूलींि आपूस्िनकिान यहााँ नीचे सूचीबद्ध हैं: 

 

फ्राई-टेक िूड इनक्िपमेंट्स प्राइिेट नलनमटेड 

क्रमांक 4, रस्वराज इंडस्स्रयल एस्टटे,  

भीखुभाई मुखी का कुवाभारवाश, 

 रामोल, अहमदाबाद - 380024, िुजराि, भारि 

नहंदुस्तान निब्रोटेक प्रा. नलनमटेड  

ऑस्फस नंबर 2, ग्राउंड फ्लोर, वृंदावन  

स्बस्ल्डंि, स्वले पाले ईस्ट, मुंबई  

- 400057, महाराष्ट्र, भारि 

इलेक्ट्रॉन कूनलंग नसस्टम प्रा. नलनमटेड  

एस-27, स्सडको इंडस्स्रयल एस्टेट कक्कलुर 

इंडस्स्रयल एस्टेट स्िरुवल्लरु - 602003, िस्मलनाड,ु 

भारि 

नस्पं्रगबोडभ एंटरप्राइजेज इंनडया नलनमटेड  

पहली, दूसरी और िीसरी मंस्जल, पलॉट नंबर 

- 7, 8 और 9, ििन शॉस्पंि मॉल, सेवा कें ि, रोस्हणी सेक्टर 2 नई 

स्दल्ली - 110085, स्दल्ली, भारि 

आटा टेक इंजीननयसभ प्राइिेट नलनमटेड 

 पलॉट नंबर 182, सेक्टर 24, फरीदाबाद - 

121005, हररयाणा, भारि 

पी स्क्िायर टेक्नोलॉजीज 3, 

 स्वामी महल, िुरुनानक निर, बंद 

 शंकरशेठ रोड भवानी पेठ, 

 पुणे - 411002, महाराष्ट्र, भारि 

ररकॉन इंजीननयसभ  

10 स े13, भिविी एस्टेट, अमराईवाड़ी  

टोरेंट पावर के पास, उिम डेयरी के पीछे, रास्खयाल, 

अहमदाबाद - 380023, 

कामधेनु एग्रो मशीनरी 

 पलॉट नंबर 6, पावर हाउस के पास, 

 वाथोडा रोड वठोडा, नािपुर – 

 440035, महाराष्ट्र, भारि 
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