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         1.1 पररचय  

अध्याय 1      

 पररचय 

 

पेय पदाित मानव आहार का एक अमभन्न अंग हैं, जो नवजात मििु से िुरू होता है। मििु के फामूतले के साि 

साइमकल सै्टजुइस अत्यमधक जमर्ल पेय है, जो कई प्रमुख पोषक तत्ो ंसे भरपूर है। जैसे-जैसे मानव युग और उनकी 

पोषण संबंधी आवश्यकताएं बदलती हैं, उत्पाद मडजाइनर इन जरूरतो ंको पूरा करने के मलए नए और नवीन पेय 

मवकमसत करके गमत बनाए रखता है। 

         1.2 राष्ट्र ीय और िैनिक पेय बा ार की ितभमाि स्स्थनत 

 

भारत में, पारंपररक वं्यजनो ंमें पेय िाममल हैं, मजन्हें मुख्य रूप से स दंयत अपील प्रदान करने के मलए 

मवकमसत मकया गया िा, लेमकन उनमें पोषण और मचमकत्सीय मूल्ो ंवाले कुछ घर्क भी िाममल िे। हालांमक, समय 

के साि ये पारंपररक स्वास्थ्य पेय कम होते गए। एक अनुमान के अनुसार भारतीय उपभोक्ता 120 अरब लीर्र 

बाजार में मबकने वाले पेय पदाित पीते हैं, मजसमें से केवल 4 प्रमतित ही एक बार पीने के मलए तैयार होता है। भारतीय 

पेय उद्योग का वततमान मूल् लगभग 1,049 मममलयन अमेररकी डॉलर है। वास्तव में िीतल पेय पैकेज्ड चाय और 

पैकेज्ड मबसु्कर् के बाद तीसरा सबसे बडा पैकेज्ड फूड सेक्टर है। हालांमक, भारतीय बाजार में िीतल पेय की पहंच 

अभी भी कम है। लंबे समय तक भारतीय पेय उद्योग पर वामतत मसंिेमर्क पेय का बोलबाला रहा हालाँमक, स्थिमत 

नार्कीय रूप से बदल गई है, वामतत िीतल पेय, मजसने 90 के दिक के अंत में 20% की वृस्ि दजत की िी, 

संभामवत मगरावर् के स्खलाफ बाजार में अपनी वततमान महसे्सदारी का प्रबंधन कर सकता है। इसके मवपरीत मपछले 

कुछ वषों में फल आधाररत पेय पदािों में एक महत्पूणत मवकास देखा गया है, नए पेि मकए गए फल पेय पदाित 

कायातत्मक खाद्य पदािों या नू्यर्र ासु्यमर्कल्स की शे्रणी में आते हैं। हाल के वषों में फलो ंके पेय ने लोकमप्रयता हामसल 

की है। भारत में बोतलबंद पानी के बाजार का आकार 2008 में 570 मममलयन अमेररकी डॉलर का अनुमामनत मूल् 

िा। 14.5 प्रमतित की वामषतक वृस्ि दर के साि, आने वाले वषों में बोतलबंद पानी का बाजार तेजी से बढ़ने की 

उम्मीद है। 

भारतीय पेय बाजार का भमवष्य काफी आिाजनक है और जो के्षत्र प्रोसेसर और उपभोक्ताओ ंको समान 

रूप से आकमषतत कर सकते हैं उनमें कायातत्मक डेयरी पेय, फल पेय और वाइन िाममल हैं। यूएचर्ी/एसेमिक के 

रूप में प्रसंस्करण और पैकेमजंग प्र द्योमगकी।
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प्रमियाओ ंऔर रे्र्र ापैक पैकेमजंग लॉग-लाइफ संस्करण में प मष्ट्क पेय पदाित मवतररत करने का नया अवसर प्रदान 

करता है । 

        1.3 फल पेय पदाथभ 

फल पेय और पेय ,पेय पदािों की लोकमप्रय शे्रमणयो ंमें से एक हैं मजनका सेवन दुमनया भर में मकया जाता है। फल पेय 

और पेय आसानी से पचने योग्य, अत्यमधक ताजा, प्यास बुझाने वाले, भूख बढ़ाने वाले और पोषण की दृमष्ट् से 

अमधकांि मसंिेमर्क और वामतत पेय से कही ं बेहतर हैं। हाल के मदनो ंमें फल आधाररत पेय और पेय पदािों की 

खपत तेजी से बढ़ी है। इन उत्पादो ंको तैयार करने के मलए उपयोग मकए जाने वाले फलो ंके रस या गूदे को नू्यनतम 

प्रसंस्करण कायों जैसे मनसं्पदन, स्पष्ट्ीकरण और पाश्चराइजेिन के अधीन मकया जाता है। फलो ंका रस या गूदा, पेय 

और पेय मवकमसत करने के मलए चीनी, एमसड, से्टबलाइजसत, सूक्ष्म पोषक तत् और परररक्षक जैसे अवयवो ंके साि 

ममलाया जाता है। फल पेय पदािों के मसिांत समूह इस प्रकार हैं: 

 फलो ंका रस 

 पतला पेय पदाित 

 रेडी-रू्-सवत (RTS) और नेक्टसत 

 
1.3.1 पेय पदाथों का स्वास्थ्य महत्व 

 

मवकास, मवकास के साि-साि मवमभन्न िारीररक प्रमियाओ ंको पूरा करने के मलए पेय पदाित आवश्यक हैं 

जो स्वथि जीवन जीने के मलए महत्पूणत हैं। वयस्क व्यस्क्तयो ंमें िरीर के वजन का 70 प्रमतित, दुबला मांसपेमियो ं

का 73 प्रमतित, वसा ऊतको ंका 25 प्रमतित, हड्डी का 22 प्रमतित और रक्त का 80 प्रमतित पानी होता है। पेय 

पदािों का सेवन िरीर में पानी की मात्रा को बनाए रखने और मनजतलीकरण को रोकने में मदद करता । 

पानी खाद्य पदािों के पाचन, आत्मसात और उत्सजतन में सहायता करता है। यह चयापचय के 

पररणामस्वरूप िरीर में उत्पन्न मवषाक्त पदािों जैसे यूररया, यूररक एमसड, अमोमनया आमद को गुदे के माध्यम से 

मनकालने में भी मदद करता है। पेय पदािों में पानी पसीने की प्रमिया के माध्यम से िरीर के तापमान को मनयंमत्रत 

करने में मदद करता है। पेय पदाित मविेष रूप से फल और सब्जी आधाररत सूक्ष्म पोषक तत् (मवर्ाममन और 

खमनज) और एंर्ी-ऑक्सीडेंर् (कैरोरे्नॉयड्स, फे्लवोनोइड्स) के स्रोत हैं । 
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अध्याय  2 

                                                नकनू्न की तैयारी 

         2.1 नकनू्न 
 

मीठा संतरा/मकनू्न (साइर्र स साइनेंमसस एल.) भारत के सबसे महत्पूणत उपोष्णकमर्बंधीय फलो ंमें से एक है और यह 

रूटेसी पररवार से संबंमधत है। यह सामान्य और साि ही बीमार लोगो ंद्वारा फलो ंके रस का व्यापक रूप से सेवन 

मकया जाता है और इसकी तत्काल ऊजात, पेस्क्टन, मवर्ाममन सी और पोरे्मियम सामग्री के मलए जाना जाता है। मकसी 

भी व्यस्त गमतमवमध के बाद या सूखे, गमत मदन पर प्यास बुझाने के मलए मकनू्न का रस ताजा होता है । 

अमधकांि मवकमसत देिो ंमें खटे्ट फलो ंकी कर्ाई के बाद की हामन 5-10% और मवकासिील देिो ंमें 25-30% है। 

मकसानो ंको मनरंतर आय प्राप्त करने के मलए मकनू्न को फलो ंके रस जैसे मूल् वमधतत उत्पादो ंमें संसामधत मकया जाता 

है । 
 

नकन्नो संतरे के रस की पोषण संरचिा प्रनत  

                     100 नमली 

  ऊजात (किलो िैलोरी) 42 

  कुल िकत रा (ग्राम) 9 

  मवर्ाममन - सी (ममलीग्राम) 45 

  पोरे्मियम (ममलीग्राम) 176 

  फोलेर् (mcg) 215 

  कुल काबोहाइडर ेर् (ममलीग्राम) 0.7 

  हेस्पररमडन (ममलीग्राम) 52 

  पेस्क्टन (ममलीग्राम) 33.4 

 
 

         2.1.1 नकनू्न  ूस के स्वास्थ्य लार् 

 रक्तचाप को मनयंमत्रत करें  

 कैं सर को रोकें  



Indian Institute of Food Processing Technology 

PMFME Handbook of Preparation of Kinnow juice      6  

 

 

 

 रक्त पररसंचरण में मदद करता है 

 संतुलन कोलेस्टर ॉल 

 चमकती त्चा के मलए मदद करता है 

 वजन घर्ाने में मदद करता है 
 

         2.2 नकनू्न रस प्रसंस्करण 
 

रस उत्पाद कुल प्रसंसृ्कत फल उद्योग के एक बहत ही महत्पूणत खंड का प्रमतमनमधत् करते हैं। रस को मवमभन्न 

प्रकार के पैकेजो ंमें रेमिजेरेरे्ड, िेल्फ-स्थिर और जमे हए के रूप में मवपणन मकया जा रहा है, कायतक्षमता, स्वास्थ्य 

मविेषताओ,ं नए स्वादो ंया ममश्रणो ंपर अमधक जोर देने के साि, और कुछ मामलो ंमें मवर्ाममन और खमनजो ंके साि 

मजबूत मकया जाता है। उच्च गुणवत्ता वाले रस संचालन उच्च गुणवत्ता वाले कचे्च माल के स्रोत पर मनभतर हैं। 

अमधकांि फलो ंके रस मवर्ाममन सी के उतृ्कष्ट् स्रोत हैं, कई कैरोर्ीन के अचे्छ स्रोत हैं और कई में मध्यम मात्रा में 

पाइररडोस्क्सन, इनोमसर्ोल, फोमलक एमसड और बायोमर्न होते हैं। फलो ंके रस में काबोहाइडर ेर् की प्रचुर मात्रा होने 

के कारण इसे ऊजात का स्रोत माना जाता है। िूर् जूस में म जूद काबतमनक अम्ल िरीर में एमसड-बेस बैलेंस को बनाए 

रखने में महत्पूणत भूममका मनभाते हैं। 

इस प्रमिया में अचे्छ फल लगते हैं, मजन्हें खेत से ताजा कार्ा जाता है या प्रिीमतत या जमे हए भंडारण से 

मलया जाता है। गंदगी और मवदेिी वसु्तओ ंको हर्ाने के मलए आमत र पर अच्छी तरह से धुलाई आवश्यक होती है 

और इसके बाद दूमषत पदािों के भार को कम करने के मलए एक स्वच्छता कदम उठाया जा सकता है। यह सुमनमश्चत 

करने के मलए मक अंमतम रस में उच्च माइिोमबयल भार, अवांछनीय स्वाद, या मायकोर्ॉस्क्सन संदूषण नही ंहोगा, 

सडे हए और मोल्ड दूमषत फलो ं को हर्ाने के मलए छंर्ाई करना आवश्यक है। अमधकांि फलो ं के मलए, रस 

मनकालने से पहले तैयारी के चरणो ंजैसे मक पीर्ना और पीसना आवश्यक है। मैि को मनष्कषतण चरण में थिानांतररत 

करने से पहले हीमरं्ग और एंजाइमो ंको भी िाममल मकया जा सकता है। रस मनकालने को दबाने या एंजाइमी उपचार 

के बाद छानने के द्वारा मकया जा सकता है। मनकाले गए रस को तब अंमतम उत्पाद की मविेषताओ ं के अनुसार 

उपचाररत मकया जाएगा । 

स्पष्ट् रस के मलए, दृश्य स्पष्ट्ता प्राप्त करने के मलए एंजाइमो ंके अलावा, फाइन मनसं्पदन, या उच्च गमत 

सेंर्र ीफू्यजेिन द्वारा पूणत डी-पेस्क्टनाइजेिन की आवश्यकता होती है। अगला कदम आमत र पर एक सुरमक्षत और 

स्थिर रस और अंमतम पैकेमजंग प्राप्त करने के मलए एक ऊष्मा उपचार या समकक्ष गैर-िमतल प्रमिया है ।
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िंसन्ट्र ेट तैयार िरने के मलए, वांमछत एकाग्रता स्तर प्राप्त होने तक पानी मनकालने के मलए रस को 

बाष्पीकरणकतात में डाला  जाता है। पानी हर्ाने के मलए उपयोग की जाने वाली अन्य प्रमियाओ ंमें ररवसत ऑस्मोमसस 

और िीज एकाग्रता िाममल हैं, जो गमी के प्रमत संवेदनिील जूस के मलए सबसे उपयुक्त हैं। तब सांद्रण अंमतम 

प्रसंस्करण, पैकेमजंग और भंडारण के मलए तैयार होता है । 

         2.3 नकनू्न  ूस बिािे के नलए फ्लो चार्भ 
 

मकनू्न फल 
 

धुलाई 
 

रस मनकालना 
 

 चीनी + साइमर्र क एमसड + पानी   

ममलाएं  

(चीनी पूरी तरह से घोलें) 

 
 

िीतलक 

 

मलमल के कपडे से छान लें 

 

पाश्चराइजेिन (10 ममनर् के मलए 80 मडग्री सेस्ल्सयस) 

 

केएमएस िो कमलाना (@750ppm + 500ppm) 

 

कमरे के तापमान पर ठंडािरना 

 

पैमकंग और भंडारण 
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नकनू्न पेय का निमाभण 
 

1 मकलो मकनू्न उपज से 300 ममली रस   प्राप्त होता है  

   र्ीएसएस (कुल घुलनिील ठोस) - 10% 

       नकन्नो  ूस की तैयारी 

   मकनू्न का रस            1 लीर्र 

   चीनी            500 ग्राम 

  पानी            2.5 लीर्र 

  सोमडयम बेंजोएर्           0.2 ममलीग्राम 

 साइमर्र क एमसड 0.1 ग्राम 

 

 
         2.3.1 नकनू्न  ूस के प्रसंस्करण में शानमल इकाई संचालि 
 

मकनू्न का रस एक जमर्ल उत्पाद है। इसमलए मकनू्न जूस के प्रसंस्करण और पैकेमजंग के मलए मकनू्न के रस की मूल 

प्रकृमत और गुणो ंकी अच्छी समझ आवश्यक है। वास्तव में, रस प्रसंस्करण के द रान उच्च उत्पाद गुणवत्ता बनाए 

रखने के मलए ऐसा ज्ञान अमनवायत है। अंमतम मकनू्न जूस उत्पाद की मविेषताओ ंके मलए संतरे के फल की गुणवत्ता 

महत्पूणत है। संतरा प्राकृमतक उत्पाद हैं और इसमलए संतरे की मकस्म के अनुसार स्वाद, मवर्ाममन सी सामग्री और 

रंग में महत्पूणत रूप से मभन्न होते हैं, कर्ाई के म सम का समय और दुमनया का वह के्षत्र जहां वे उगाए जाते हैं । 



Indian Institute of Food Processing Technology 

PMFME Handbook of Preparation of Kinnow juice      9  

 

 

 

         2.3.2 छँर्ाई और धुलाई 
 

प्रारंमभक उच्च रस गुणवत्ता के मलए एक पूवातपेक्षा कम माइिोमबयल संख्या वाले साबुत, मबना क्षमतग्रस्त संतरो ंिा  

उपयोग होता है। मफर उन्हें क्लोरीनयुक्त पानी की मदद से धोया जाता है। मफर उन्हें मलफ्ट द्वारा वामिंग र्ैंक में ले 

जाया जाता है । 

         2.3.3 फलो ंकी तैयारी 
 

इस से्टप का उदे्दश्य फल को तोडना, कार्ना, उसकी सतह को बढ़ाना और सेल-द्रव उनू्मलन िुरू करना है। 

हालांमक, इससे मूल्वान घर्को ंको नुकसान पहंचाने वाली एंजाइमेमर्क प्रमतमियाएं हो सकती हैं। इसमलए, फल को 

कार्ने के तुरंत बाद उसे खोला जाना चामहए । 

         2.3.4 निष्कषभण के तरीके 

उपलब्ध पृिक्करण के मवमभन्न तरीको ंमें िाममल हैं: पे्रमसंग, प्रसार, केन्द्रापसारक प्रमियाएं, और ररवसत-ऑस्मोमसस। 

उपयोग  मकए गए उपकरण का प्रकार फलो ंकी प्रजामतयो,ं उत्पादन लाइन और मकफायती पृष्ठभूमम पर मनभतर करता 

है। सबसे व्यापक रूप से इसे्तमाल मकया जाने वाला समाधान पे्रस्संग है। दबाने से भोजन प्रणाली दो चरणो ं में 

मवभामजत हो जाती है। इस मामले में, फलो ंके ऊतको ंका, मतलब ठोस चरण होता है, जबमक कणो ंके बीच का 

तरल तरल चरण होता है। मसस्टम में तनाव पैदा करने, तरल मनकालने के मलए बाहरी ताकतो ंको दबाने की जरूरत 

है, मजसके पररणामस्वरूप आकार में संिोधन होता है । 

उपकरण ठोस चरण के मनपर्ान में बाधा डालता है और तरल एक बततन में इकट्ठा होता है। कम तरल 

सामग्री वाली िेष सामग्री को माकत  कहा जाता है। दबाने का सबसे महत्पूणत पैरामीर्र तरल उपज है, मजसका अित 

है प्रमिया की िुरुआत में कचे्च माल की तुलना में मनकाले गए रस का प्रमतित। रस की उपज मूल रूप से दबाने 

वाले उपकरण के प्रकार और कचे्च माल की गुणवत्ता और तैयारी द्वारा मनधातररत की जाती है । 

हाल के वषों में फलो ंऔर सस्ब्जयो ंसे रस मनकालने के मलए एक्सटर ैक्शन के बजाय मनष्कषतण का उपयोग 

करने में काफी रुमच रही है। पानी के साि रस मनकालने के मलए काउंर्रकरंर् सू्क्र एक्सर्र ैक्टर, कुछ रुक-रुक कर 

संचामलत होते हैं। कुछ मामलो ंमें इसका पररणाम एक्सटर ैक्शन द्वारा प्राप्त की तुलना में अच्छी गुणवत्ता की उच्च 

पैदावार में होता है । 

फलो ंके रस के प्रसंस्करण में मवमभन्न प्रकार के कायों के मलए सेंर्र ीफू्यजेिन का उपयोग मकया जा सकता 

है। सेल्फ-ओपमनंग सेंर्र ीफू्यज का उपयोग लुगदी को हर्ाने और िेष लुगदी के स्तर को मनयंमत्रत करने के मलए मकया 

जाता है ।
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साइर्र स जूस। भली भांमत बंद करके सील मकए गए सेंर्र ीफू्यज का उपयोग रस के अत्यमधक वातन को रोकता है । 

          2.3.5 ऊ ाभ अिुकूलि 

 

जूस उत्पादन प्रमिया की दक्षता के साि-साि तैयार पेय की गुणवत्ता को अनुकूमलत करने के मलए उमचत रस 

मनष्कषतण महत्पूणत है। उत्तराित  सच है क्ोमंक संतरे में मोरे् मछलके होते हैं, मजनमें कडवे रेमजन होते हैं मजन्हें मीठे 

रस को खराब होने से बचाने के मलए सावधानी से अलग मकया जाना चामहए। उद्योग द्वारा आमत र पर दो स्वचामलत 

मनष्कषतण मवमधयो ंका उपयोग मकया जाता । 

          2.3.6 निनध 1: 

 

सबसे पहले दो धातु के प्यालो ंके बीच फल को उनके आधार पर नुकीले धातु के टू्यबो ंके साि रखें। ऊपरी कप 

उतरता है और रस को व्यक्त करने के मलए प्रते्यक कप जाल पर उंगमलयां फल के ऊपर और नीचे में टू्यबो ंको 

कार्ती हैं। फलो ंके ठोस मछलके के दो प्लगो ंके बीच मनचली टू्यब में संकुमचत होते हैं जबमक रस को टू्यब की 

दीवार में मछद्रो ंके माध्यम से बाहर मनकाला जाता है। वही,ं पानी के से्प्र से मछलके से तेल मनकल जाता है। इस तेल 

को बाद में उपयोग के मलए पुनः  प्राप्त मकया जाता है । 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
         2.3.7 निनध 2: 
 

दूसरे प्रकार के मनष्कषतण में रस मनकालने से पहले संतरे को आधा कार् मदया जाता है। फलो ंको कार् मदया जाता है 

क्ोमंक वे एक स्थिर चाकू से गुजरते हैं और मफर महस्सो ंको रबर सक्शन कप द्वारा उठाया जाता है और प्लास्स्टक 

सेरेरे्ड रीमर के पास से गुजारा जाता है। घूमने वाले राइमर से रस कनिलता है क्ोकंि आधा संतरा िने्वयर 

लाइन िे पास से कनिलता है। त्चा को चुभने वाली सुइयो ंद्वारा मनष्कषतण से पहले मछलके के कुछ तेल को हर्ाया 

जा सकता है, मजससे तेल कनिल जाता है। इस प्रकार के आधुमनक मनष्कषतण उपकरण लगभग 3 सेकंड में एक 

मछलके को कार् सकते हैं, कार् सकते हैं और मनकाल सकते हैं । 
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नकन्नो  ूस एक्सर्र ैक्टर (रीमर र्ाइप) 

         2.3.8 तिाि/निसं्पदि/स्पष्ट्ीकरण 
 

मनष्कषतण इकाई से मनकलने वाले रस में बहत अमधक गूदा और मझल्ली सामग्री होती है। गूदा मनकालकर 

रस को अलग करने के मलए स्पष्ट्ीकरण मकया जाता है। मनकाले गए फलो ंके रस में मनलंमबत ठोस पदािों की अलग-

अलग मात्रा होती है - रू्रे् हए फल ऊतक, बीज, त्चा और मवमभन्न गम्स, पेस्क्टक पदाित और कोलाइडल मनलंबन में 

प्रोर्ीन। तनाव (गैर-संक्षारक धातु स्क्रीन) या अवसादन द्वारा मनकाले गए मोरे् कण। यमद स्पष्ट् रस की आवश्यकता 

है, तो फाइमनंग एजेंर्ो ंकी सहायता से मनसं्पदन या स्पष्ट्ीकरण के माध्यम से प्रभामवत सभी मनलंबनो ंको पूरी तरह से 

हर्ा दें । 
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        2.3.9 ऑरें  न्कैन्टर 
 

मिस्टल स्क्लयर तक पहंचने के मलए मनलंबन में म जूद ठोस कणो ंसे मैलापन पैदा होता है और कोलाइडल कणो ंको 

मफल्टर की सहायता से हर्ा मदया जाता है। सुगंध और मनयामक जोडकर मबिी के मलए तैयार हो जाता है। गूदे की 

धारा, मजसमें फरे् हए रस की िैली और खंड की दीवारो ंके रु्कडे होते हैं, मफर लुगदी की वसूली या लुगदी धोने के 

मलए जा सकते हैं। मनलंमबत ठोस को अलग करने के मलए मकनू्न के रस का अपकें द्रण मकया जाता है। स्पष्ट्ीकरण के 

मलए 12000rpm पर सेंर्र ीफू्यजेिन मकया जाता है । 

 

 

पेंच प्रकार स्पष्ट्ीकरण: 
 

 

 

चपू्प प्रकार स्पष्ट्ीकरण: 
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         2.3.10 पाश्चराइ ेशि (प्रीहीनरं्ि) 
 

पाश्चराइजेिन जूस में म जूद एंजाइम को मनस्िय कर देता है और जूस को माइिोबायोलॉमजकल रूप से स्थिर बना 

देता है। यह टू्यबलर या पे्लर् हीर् एक्सचेंजसत का उपयोग करके मकया जाता है। हीर् एक्सचेंजर का चुनाव उत्पाद में 

लुगदी की मात्रा और प्रकार पर मनभतर करता है। फ्लोमरं्ग पल्प वाले जूस के मलए टू्यबलर हीर् एक्सचेंजसत सबसे 

अच्छा मवकल्प हैं। जूस पेय पदाित माइिोमबयल संदूषण के प्रमत अमधक संवेदनिील होते हैं और घुमलत ऑक्सीजन 

भी भंडारण के द रान मवर्ाममन-सी की मगरावर् का कारण बनते हैं। इसमलए जूस पेय के िेल्फ जीवन को बढ़ाने के 

मलए रस प्रसंस्करण में पाश्चराइजेिन प्रमुख मचंता का मवषय है। पाथचुरीकरण र्ैंक में मकनू्न के रस को 74 मडग्री 

सेस्ल्सयस पर पहले से गरम मकया जाता है और मफर बैक्टीररया को मारने के मलए पेस्टराइज मकया जाता है। जूस पेय 

पदािों के पाश्चराइजेिन के दो मुख्य उदे्दश्य हैं: 

1)  एंजाइमो ंको मनस्िय करने के मलए 

2)  जूस को माइिोबायोलॉमजकल रूप से सुरमक्षत बनाने के मलए 

 

 

 

 

पे्लर् हीर् एक्सचें र 
 

 

 

         2.3.11 न्एरेशि 
 

मडएरेिन जूस पेय से ऑक्सीजन को हर्ाने को संदमभतत करता है। रस में ऑक्सीजन की उपस्थिमत एंजाइमैमर्क 

ब्राउमनंग को बढ़ावा दे सकती है, पोषक तत्ो ंको नष्ट् कर सकती है, स्वाद को संिोमधत कर सकती है और गुणवत्ता 

को नुकसान पहंचा सकती है। पे्रस से मकनू्न का रस धंुधला होता है। घनत् अंतर के अनुसार, कृमत्रम केन्द्रापसारक 

बल पृिक्करण प्रमिया प्रदान की जाती है। फलो ंके रस से ठोस कण (तलछर्) अलग हो जाते हैं। मकनू्न का रस जो 

अमतसंवेदनिील है । 
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अवमिष्ट् हवा की प्रमतकूल मिया, मनष्कषतण के तुरंत बाद, एक उच्च मनवातत के अधीन होती है, मजससे अमधकांि हवा 

और साि ही अन्य गैसें मनकल जाती हैं । 

         2.3.12 न्नबर्ररंि 
 

मलमोमनन "नामभ संतरे" का मुख्य कडवा अंि है। मलमोमनक एमसड का गैर कडवा मोनो-लैक्टोन लगभग 3.0 के 

पीएच पर कडवा स्वाद वाले डाइलैक्टोन यानी मलमोमनन में तेजी से पररवमततत हो जाता है। मवलंमबत कडवाहर् 

रासायमनक पररवततन के कारण होती है अिातत रस के मनष्कषतण की प्रमिया द्वारा कडवे य मगको ंको कडवे य मगको ं

में पररवमततत करना। डेमबमरं्ग यूमनर् में राल की सहायता से रस की कडवाहर् को दूर मकया जाता है। पेस्क्टक 

एंजाइमो ं(राल) के उपयोग से मबखरे हए कोलाइड्स को जमावर् और बाद में वषात द्वारा हर्ा मदया जाता है, वे अपने 

साि कडवे मसिांत ले जाते हैं । 

          2.3.13 निर्जीनिकरण या स्टरलाइरे्जशि 

इन-कैन (ररर्ॉर्त) या अल्टर ा हाई र्र ीर्मेंर् (यूएचर्ी) द्वारा रस को स्टरलाइज करने के बाद सडन रोकनेवाला पैकेमजंग, 

पररवेिी भंडारण स्थिमतयो ंमें भी महीनो ंके मलए िेल्फ जीवन को बढ़ाने में मदद कर सकता है। इस खंड में रस 

मनष्फल हो जाता है और सूक्ष्मजीव पूरी तरह से नष्ट् हो जाते हैं । 

स्टरलाइजेशि प्रनिया के चार खं् हैं: 

1)  103 मडग्री सेस्ल्सयस पर भाप से तापन 

2)  होस्लं्डग (3 ममनर्) 

3)  ठंडा करना (सामान्य पानी से) 

4)  दु्रतिीतन (5°) 

 
          2.3.14 शुस्िकरण और रं््ारण 
 

इस खंड में एचडीपीई पाउच और बैग को पाउच में भरकर भाप और जूस द्वारा मनष्फल मकया जाता है। मफर रस को 

3-6°C तापमान पर संग्रमहत मकया जाता है । 

         2.4 नकनू्न  ूस पर प्रसंस्करण का प्रर्ाि 

एंजाइम और माइिोमबयल गमतमवमध के संबंध में मनकाले गए मकनू्न के रस को स्थिर करने के मलए प्रसंस्करण कदम 

एकाग्रता, िोक भंडारण, पैकेमजंग और मवतरण से पहले अपररहायत हैं। समय/तापमान सेमरं्ग्स के संबंध में हीर् 

र्र ीर्मेंर् होना चामहए । 
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उत्पाद में अवांमछत रासायमनक और स्वाद पररवततन को कम करने के मलए मडजाइन मकया गया। प्रसंस्करण के 

द रान गुणवत्ता की हामन काफी हद तक पैकेमजंग और िेल्फ भंडारण के द रान हई हामन के समान है । 

1)  निर्ानमि-सी के क्षरण पर ऑक्सी ि का प्रर्ाि 

2)  निर्ानमि-सी के क्षरण पर ऊष्मीय प्रर्ाि 

3)  स्वाद में बदलाि 

 

1) निर्ानमि-सी निरािर् पर ऑक्सी ि प्रर्ाि 
 

मकनू्न जूस के पुनगतठन और आगे के प्रसंस्करण चरणो ं के द रान, जूस की गुणवत्ता पर ऑक्सीजन का महत्पूणत 

प्रभाव पडता है। ऑक्सीजन एक बहत ही प्रमतमियािील तत् है जो मकनू्न के रस की रासायमनक संरचना में कई 

बदलावो ंको पे्रररत कर सकता है, मजनमें से सबसे महत्पूणत मवर्ाममन सी की हामन और पोषण मूल् की कमी है। 

आम त र पर यह माना जाता है मक खटे्ट रस में मवर्ाममन सी की मगरावर् एरोमबक (ऑक्सीजन के आधार पर) और 

एनारोमबक (ऑक्सीजन पर मनभतर नही)ं दोनो ंगैर-एंजाइमी प्रकृमत की प्रमतमियाओ ंके माध्यम से हो सकती है। इनमें 

से क न सा प्रबलता तापमान और ऑक्सीजन की उपलब्धता पर मनभतर करता है। प्रसंस्करण के द रान, मवर्ाममन सी 

का एरोमबक क्षरण प्रबल होता है । 

 

2)  निर्ानमि-सी के क्षरण पर ऊष्मीय प्रर्ाि 

 

तापमान बढ़ने पर मवर्ाममन सी का क्षरण तेजी से होता है, जैसा मक कई रासायमनक प्रमतमियाओ ंके साि होता 

है। इसमलए कोई यह मनष्कषत मनकाल सकता है मक पाशु्चरीकरण से मवर्ाममन सी की बडी हामन होगी। हालांमक, जूस 

के पाथचराइजेिन तापमान पर होने वाला समय बहत कम (15-30 सेकंड) होता है। पाशु्चरीकरण से पहले और बाद 

में मवमभन्न पेय पदािों में मवर्ाममन सी की मात्रा के मापन से पता चलता है मक मवर्ाममन सी की हामन वास्तव में बहत 

कम है । 

3)  स्वाद में बदलाि 

 

ताजा मनचोडा हआ मकनू्न के रस का वांछनीय स्वाद गमी उपचार और बाद में िोक भंडारण से आसानी से प्रभामवत 

होता है। रस कई रासायमनक प्रमतमियाओ ंसे गुजर सकता है जो रस के मूल वाष्पिील स्वाद को ख़राब कर सकता 

है। इसके अलावा, ऑफ- 
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फे्लवर मुख्य रूप से जलीय रस मैमर्र क्स में य मगको ंसे बन सकते हैं। माइलडत प्रमतमिया, िकत रा (या मवर्ाममन सी) 

और अमीनो एमसड के बीच एक प्रमसि प्रमतमिया, स्वाद पररवततन का एक उदाहरण है । 

मकनू्न जूस में कई संभामवत ऑफ-फे्लवर अणुओ ंकी पहचान की गई है। इनमें से अमधकांि य मगक रस के 

भंडारण के द रान बनते हैं, हालांमक मकसी भी स्वाद को नोर् करने से पहले इसमें लंबा समय (कई महीने) या उच्च 

तापमान पर भंडारण लगता है - अिातत, जब एक ऑफ-स्वाद के मलए मजमे्मदार य मगक म जूद होते हैं पयातप्त उच्च 

एकाग्रता। एक अपवाद 4-मवनाइल मगयाकोल (पीवीजी) है। यह य मगक नए मनकाले गए और संसामधत रस में अपनी 

धारणा सीमा से ऊपर सांद्रता में पाया गया है। यह रस को एक पुराने फल या सडे हए फलो ंके रस को खराब कर 

देता है। पीवीजी फेरुमलक एमसड से बनता है, जो आमत र पर रस में म जूद गंधहीन य मगक होता है। रस में मुक्त 

फेरुमलक एमसड की सांद्रता पहले पाश्चराइजेिन चरण के बाद दोगुनी मदखाई गई है, मजससे पीवीजी बनने की 

संभावना काफी बढ़ गई है। 

एक बाष्पीकरण में मकनू्न के रस को कें मद्रत करने से वाष्पिील पानी में घुलनिील और तेल में घुलनिील 

घर्को ं को हर्ा मदया जाता है जो मक अमधकांि मवमिष्ट् नारंगी स्वाद प्रदान करते हैं। प्राप्त प्रमिया स्वाद (मजसे 

"पंपआउर् फे्लवर" भी कहा जाता है) वाष्पिील स्वाद के नुकसान और गमी उपचार के पररणामस्वरूप पके हए 

स्वाद का एक संयोजन है। बाद के प्रसंस्करण चरण में स्वाद अंिो ंको जोडकर इन अवांमछत पररवततनो ंकी भरपाई 

की जा सकती है । 

          2.5  ूस पेय बिािे के नलए प्रयुक्त सामग्री की रू्नमका 

 

           2.5.1 चीिी 

पेय पदािों में ममठास प्रदान करने के मलए चीनी को मुख्य रूप से फे्लवररंग एमडमर्व के रूप में ममलाया जाता है। पारंपररक रूप 

से चीनी पेय पदािों में कई बुमनयादी कायत करती है । 

 वे कुछ नरम और कम स्वाद वाले फलो ंऔर सस्ब्जयो ंके स्वाद में सुधार करते हैं । 

 वे पेय पदािों को घनत्व  प्रदान करते हैं और इस प्रकार माउिमफल को बढ़ाते हैं । 

 

 वे महमांक को संिोमधत करते हैं और मचपमचपाहर् को मनयंमत्रत करते हैं । 

 वे हले्क परररक्षक के रूप में भी कायत करते हैं, आसमामर्क दबाव को संिोमधत करते हैं और 

खराब होने की जांच करते हैं ।
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         2.5.2 एनस्ुलेंर् 
 

एमसडुलेंर् एमसड होते हैं जो या तो फलो ंऔर सस्ब्जयो ंमें स्वाभामवक रूप से होते हैं या पेय पदाित बनाने में योजक के 

रूप में उपयोग मकए जाते हैं। मुख्य रूप से, साइमर्र क एमसड, एमडमपक एमसड, फू्यमररक एमसड, र्ार्तररक एमसड, 

फॉस्फोररक एमसड, लैस्क्टक एमसड मैमलक एमसड और एमसमर्क एमसड का उपयोग मवमभन्न पेय पदािों में अलग-

अलग भूममका मनभाने के मलए मकया जाता है। एमसडुलेंर् कायों में िाममल हैं । 

  उत्पाद को खट्टापन प्रदान करें  

  चीनी से अम्ल अनुपात को संतुमलत करके स्वामदष्ट्ता बढ़ाएं 

  स्वाद बढ़ाएं 

  लार के प्रवाह को बढ़ाकर प्यास बुझाने का काम करें  

  अम्लता स्तर को मनयंमत्रत करने के मलए बफर के रूप में कायत करें  

  पीएच को मनयंमत्रत करके एक हले्क परररक्षक के रूप में कायत करें  

 
ए) साइनर्रक एनस् 

साइमर्र क एमसड सबसे बहमुखी और व्यापक रूप से इसे्तमाल मकया जाने वाला खाद्य एमसडुलेंर् है। यह उपयोगी 

मविेषताओ ंमें उतृ्कष्ट् घुलनिीलता, अतं्यत कम मवषाक्तता, chelating क्षमता और सुखद खट्टा स्वाद िाममल हैं। 

एफडीए साइमर्र क एमसड और इसके सोमडयम और पोरे्मियम लवण को जीआरएएस खाद्य योजक के रूप में 

वगीकृत करता है जब इसका उपयोग अचे्छ मनमातण प्रिाओ ंके अनुसार मकया जाता है। एस्परमगलस नाइजर के 

उपभेदो ं का उपयोग करके चीनी के घोल (आमत र पर, डेक्सर्र ोज और चुकंदर िीरा) के मोल्ड मकण्वन द्वारा 

साइमर्र क एमसड का व्यावसामयक रूप से उत्पादन मकया जाता है। साइमर्र क एमसड के मलए पेय पदाित प्रमुख खाद्य 

उपयोग हैं, अनुमामनत 65% साइमर्र क एमसड कुल खाद्य एमसडुलेंर् खपत के मलए मजमे्मदार है। साइमर्र क एमसड और 

उसके सोमडयम नमक का उपयोग काबोनेरे्ड पेय पदािों में बडे पैमाने पर मकया जाता है तामक एमसड का स्तर 

अमधक होने पर तीखापन को मनयंमत्रत करने के मलए बफर के रूप में उपयोग मकया जा सके। इसका उपयोग स्वाद 

बढ़ाने और परररक्षक के रूप में भी मकया जाता है । 

 

ब) मैनलक एनस् 

मैमलक एमसड मैमलक एमसड को मैमलक एनहाइडर ाइड को हाइडर ोलाइज करके और ऊंचे तापमान और दबाव पर, 

मैमलक एमसड, फू्यमररक एमसड और मैमलक एमसड का एक संतुलन ममश्रण बनाकर तैयार मकया जाता है। मैमलक 

एमसड का इसे्तमाल कई तरह के उत्पादो ंमें मकया जाता है, लेमकन ज्यादातर फलो ंके स्वाद वाले सोडा जैसे मक सेब 

और बेरी के स्वाद वाले सोडा में। कम कैलोरी वाले पेय में मैमलक एमसड को एमसडुलेंर् पसंद मकया जाता है, और 

साइडर और सेब के पेय में, यह बढ़ाता है । 
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स्वाद और काबोनेरे्ड और गैर काबोनेरे्ड फलो ंके स्वाद वाले पेय और िीम सोडा के रंग को स्थिर करता है। चीनी 

मुक्त पेय में, मैमलक एमसड चीनी के मवकल्प द्वारा उत्पामदत ऑफ-स्वाद को मास्क करता है । 
 

सी) र्ार्भररक एनस् 

 
र्ार्तररक एमसड में एक मजबूत, तीखा स्वाद होता है और यह प्राकृमतक और मसंिेमर्क फलो ंके स्वाद को बढ़ाता है, 

मविेष रूप से अंगूर और िैनबेरी। इसका उपयोग फलो ंके रस और पेय पदािों में मकया जाता है। उच्च कीमतें और 

सीममत उपलब्धता र्ार्तररक एमसड को खाद्य एमसडुलेंर् के रूप में व्यापक उपयोग से रोकती हैं । 

 
्) फॉस्फोररक एनस् 

 
फॉस्फोररक एमसड और उसके लवण खाद्य उद्योगो ं में उपयोग मकए जाने वाले सभी एमसड का 25% महस्सा हैं। 

फॉस्फोररक एमसड में एक मवमिष्ट् स्वाद और तीखापन होता है और लगभग पूरी तरह से कोला के स्वाद वाले 

काबोनेरे्ड पेय में उपयोग मकया जाता है। कुछ रूर् मबयर ब्रांडो ंमें भी िोडी मात्रा का उपयोग मकया जाता है। यह 

सभी खाद्य-गे्रड एमसडुलेंर् की तुलना में कम खचीला है; यह सबसे मजबूत भी है, सबसे कम प्राप्य पीएच दे रहा है । 

इ) फू्यमररक एनस् 
 

फू्यमररक एमसड मुख्य रूप से फलो ंके रस और मजलेमर्न ममठाई के रस और वाइन में उपयोग मकया जाता है। 

फू्यमररक एमसड अन्य एमसडुलेंर् जैसे साइमर्र क एमसड, र्ार्तररक एमसड और मैमलक एमसड के साि प्रमतस्पधात करता 

है। हालांमक यह कुछ मवकल्पो ं की तुलना में कम खचीला है, इसका अपेक्षाकृत मजबूत एमसड स्वाद और कम 

घुलनिीलता इसे कुछ खाद्य उपयोगो ं के मलए कम उपयुक्त बनाती है। इसकी सीममत घुलनिीलता और नमी 

अविोषण की बेहद कम दर, फू्यमररक एमसड को पाउडर सूखे ममश्रणो ंके िेल्फ जीवन को बढ़ाने के मलए एक 

मूल्वान घर्क बनाती है। 

 

एस्कॉमबतक एमसड, एमडमपक एमसड, एमसमर्क और लैस्क्टक एमसड जैसे कुछ अन्य एमसडुलेंर् हैं मजनका उपयोग पेय 

मनमातण में ज्यादातर प्रमुख एमसड के संयोजन में मकया जा सकता है। एस्कॉमबतक एमसड भी एंर्ीऑक्सीडेंर् के रूप में 

कायत करता है । 

          2.5.3 स्वाद अथिा फे्लिर 
 

फे्लवर कें मद्रत तैयाररयां हैं मजनका उपयोग भोजन या पेय पदािों को एक मवमिष्ट् सुगंध प्रदान करने के मलए मकया 

जाता है। मनम्नमलस्खत कारणो ंसे खाद्य उत्पादो ंमें स्वादो ंको जोडा जा सकता है: 
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 मबलु्कल नया स्वाद बनाने के मलए 

 पहले से म जूद फे्लवर की िस्क्त को बढ़ाने, बढ़ाने, राउंड आउर् करने या बढ़ाने के मलए 

 अन्य महंगे फे्लवर के पूरक या अनुपलब्ध फे्लवर को बदलने के मलए 

 कम वांछनीय स्वादो ंको मछपाने के मलए- कुछ खाद्य पदािों में स्वाभामवक रूप से म जूद कठोर या 

अवांमछत स्वाद को कवर करने के मलए 

 महँगे फे्लवर के फे्लवर बोध की उते्तजना 

 

खाद्य प्रसंस्करण में फे्लवररंग सबसे महत्पूणत ऑपरेिन है क्ोमंक मकसी भी उत्पाद की स्वीकायतता काफी हद तक 

उपभोक्ताओ ंद्वारा स्वाद की धारणा द्वारा मनयंमत्रत होती है। मवमभन्न खाद्य प्रसंस्करण कायों में अक्सर या तो वाष्पिील 

होने के कारण या स्वाद देने वाले य मगको ंके ऑफ-फे्लवररंग य मगको ंमें बदलने के कारण स्वाद देने वाले रसायन का 

नुकसान होता है। हालांमक, पेय का स्वाद उस फल के समान होना चामहए मजसका उपयोग आधार सामग्री के रूप में 

मकया जाता है। फलो ंकी सुगंध में कुछ सैकडो ंसे हजार य मगक होते हैं उदाहरण के मलए संतरे के स्वाद में 200 से 

अमधक य मगक होते हैं मजनमें साधारण फेनोमलक से लेकर जमर्ल रे्रपेनोइड्स, एस्टर आमद होते हैं। इसमलए, पेय 

पदािों में फलो ंके स्वाद की नकल करना काफी जमर्ल काम है और इसके मलए बहत मविेषज्ञता की आवश्यकता 

होती है। स्वामदष्ट् बनाने के उदे्दश्य से उपयोग मकए जाने वाले मवमभन्न य मगको ंको तीन समूहो ंमें वगीकृत मकया जा 

सकता है । 

          2.5.4 रंिाई 

प्रसंसृ्कत खाद्य पदािों में रंगो ंका उपयोग उपस्थिमत में सुधार के मलए मकया जाता है और इस प्रकार बनावर् और 

स्वाद की धारणा को भी प्रभामवत करता है। मवमभन्न रंगो ंको प्रदान करने और पेय पदािों की स दंयत गुणवत्ता में सुधार 

करने के मलए रंगो ंको पेय पदािों में एमडमर्व्स की अनुममत है। पेय पदािों में खाद्य रंग मनम्नमलस्खत कारणो ंसे ममलाए 

जाते हैं::- 

 ऐसे खाद्य पदािों को आकषतक रूप देना जो अन्यिा अनाकषतक या अनाकषतक लगेंगे 

 उत्पाद की पहचान के मलए अमधकांि फल पेय पदािों में फलो ंके रंग की मविेषता होती है मजसका 

उपयोग इसके मनमातण में मकया जाता है 

 कर्ाई अवमध, मकस्म आमद में मभन्नता के कारण रंग की तीव्रता में प्राकृमतक मभन्नता के कारण रंग की 

एकरूपता सुमनमश्चत करना। 

 फलो ंऔर सस्ब्जयो ंमें प्राकृमतक रूप से पाए जाने वाले रंग का गहन होना । 

 रंग उत्पादन, पररवहन और भंडारण के द रान गुणवत्ता आिासन के साधन के रूप में भी काम करते हैं 
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         2.5.5 हाइ र् ोकोलोइ््स 

 इनमें सभी कोलाइडल आयामो ंके पदािों का एक समूह होता है, मजसमें पानी के मलए बहत अमधक 

आत्मीयता होती है और इसमलए इसे हाइडर ोकाबतन कहा जाता है। ये हाइडर ोकाबतन फलो ंके रस और पेय 

पदािों में कई कायत करते हैं: 

 पेय में मनलंमबत कणो ंके गुरुत्ाकषतण मनलंबन या अवसादन को रोकें  

 रस और पेय पदािों की मचपमचपाहर् में सुधार 

 अमृत, नीबूं पानी जैसे उत्पादो ंमें क्लाउमडंग एजेंर् के रूप में कायत करें , जहां बादल बनना एक 

वांछनीय मविेषता है 

 ग्वार गम, एस्िनेर््स, मजलेमर्न जैसे कुछ पेय पदािों में स्पष्ट्ीकरण एजेंर् के रूप में कायत करते हैं, वे 

अिुस्ियो ंके प्रवाह का कारण बनते हैं 

 पाउडर ममक्स में एमडमर्व्स के एनकैपु्सलेिन में सहायता करें  

 उच्च चीनी युक्त पेय पदािों में मिस्टलीकरण को रोकें  

 

 

          2.5.6 पेस्क्टि 

 पेस्क्टन एक हाइडर ोक्लोइड है जो व्यावसामयक रूप से कनमू्ब वगीय फलो ंिे किलिे  या सेब पोमेस से प्राप्त होता है। 

इसमेंα-galacturonic एमसड अणु होते हैं जो α- ग्लाइकोमसमडक मलंकेज से जुडे होते हैं और पेस्क्टन अणु की साइड 

चेन एस्स्टर फाइड होती है। पेस्क्टन मुख्य रूप से गेमलंग उदे्दश्य के मलए उपयोग मकया जाता है लेमकन आजकल यह 

पेय से्टबलाइजसत के रूप में लोकमप्रयता प्राप्त कर रहा है। पेस्क्टन (उच्च मेिॉस्क्सल) का प्रमुख अनुप्रयोग अम्लीकृत 

डेयरी पेय के स्थिरीकरण में है। इसके अलावा पेस्क्टन का प्रमुख उपयोग जैम, जेली और मुरब्बा जैसे गेल्ड उत्पादो ं

को तैयार करने में होता है । 

 

          2.5.7 परररक्षक 

 

एक रासायमनक परररक्षक को मकसी भी योजक पदाित के रूप में पररभामषत मकया जा सकता है जो खाद्य पदािों में 

जोडे जाने पर मगरावर् को रोकने या मंद करने के मलए जाता है। यह गंध, स्वाद, पोषक मूल्, या उपस्थिमत में 

पररवततन को रोक या मंद कर सकता है। वे खमीर, बैक्टीररया, मोल्ड या कवक जैसे सूक्ष्मजीवो ंद्वारा खाद्य पदािों के 

संदूषण को रोकते हैं। प्रमुख तंत्र पानी की उपलब्धता को कम करना और अम्लता में वृस्ि करना है। फलो ं के 

प्रसंस्करण में केवल सॉबेर््स, बेंजोएर््स, प्रोमपयोनेर््स और सल्फाइर््स का ही व्यापक रूप से उपयोग मकया जाता 

है। पानी की उपलब्धता में कमी, रेडॉक्स-क्षमता में पररवततन और बढ़ी हई अम्लता प्रमुख तंत्र हैं इनमें से बहत से 
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परररक्षक माइिोमबयल मझल्ली को लमक्षत करते हैं और इसकी पारगम्यता को प्रभामवत करते हैं, इस प्रकार सूक्ष्म 

जीव की व्यवहायतता। परररक्षको ंको कक्षा I और कक्षा II परररक्षको ंके रूप में वगीकृत मकया जा सकता है। क्लास I 

मप्रजवेमर्व में प्राकृमतक स्रोतो ंसे ममलने वाले एमडमर्व्स िाममल हैं जो खाद्य पदािों में मप्रजवेमर्व प्रभाव भी प्रदमितत 

करते हैं। कक्षा I के परररक्षको ंके उदाहरण नमक, चीनी, मसरका, मसाले, िहद, खाद्य तेल आमद हैं। मद्वतीय शे्रणी के 

परररक्षक रासायमनक रूप से वु्यत्पन्न य मगक हैं। फलो ंके प्रसंस्करण में केवल सॉबेर््स, बेंजोएर््स, प्रोमपयोनेर््स और 

सल्फाइर््स का ही व्यापक रूप से उपयोग मकया जाता है। कक्षा I के परररक्षको ंके मामले में पररवधतन का स्तर गुड 

मैनु्यफैक्चररंग पै्रस्क्टस (जीएमपी) द्वारा मनयंमत्रत मकया जाता है, जबमक मद्वतीय शे्रणी के परररक्षको ंमें यह सुरक्षा और 

मवषाक्तता मूल्ांकन के आधार पर मनयामक एजेंमसयो ंद्वारा तय मकया जाता है। 

ए) बें ोइक एनस् 
 

बेंजोइक एमसड और सोमडयम बेंजोएर् 0.1% के अमधकतम स्तर तक अनुमत है। बेंजोइक एमसड और इसका 

सोमडयम नमक उन खाद्य पदािों और पेय पदािों को संरमक्षत करने के मलए सबसे उपयुक्त हैं जो स्वाभामवक रूप से 

पीएच रेंज 2.5 - 4.0 में हैं। इसकी गमतमवमध का संकीणत पीएच खाद्य पदािों में इस परररक्षक के व्यापक अनुप्रयोग 

को सीममत करता है। बेंजोइक एमसड और सोमडयम बेंजोएर् का उपयोग काबोनेरे्ड @ 0.03-0.05% और गैर-

काबोनेरे्ड पेय @ 0.1%, फलो ंके गूदे और जूस, जैम और जेली, सलाद डर े मसंग, सॉस और केचप को संरमक्षत करने 

के मलए मकया जाता है। सोमडयम बेंजोएर् फफंूदो ंकी तुलना में यीस्ट और बैक्टीररया के स्खलाफ अमधक प्रभावी है। 

रोगाणुरोधी गमतमवमध खाद्य पदािों, इसकी पीएच और पानी की गमतमवमध और सूक्ष्मजीवो ंके प्रकार और प्रजामतयो ंके 

साि मभन्न होती है। रोगजनक बैक्टीररया 0.01- 0.02% अमवभामजत बेंजोइक एमसड की सांद्रता से बामधत हो सकते 

हैं। एक रोगाणुरोधी एजेंर् के रूप में, बेंजोएर् सोमडयम क्लोराइड, सुिोज, गमी, काबतन डाइऑक्साइड और सल्फर 

डाइऑक्साइड के साि सहमियात्मक रूप से कायत करता है। 

 

ब) सॉनबभक एनस् 
 

सॉमबतक एमसड दुमनया में व्यापक रूप से खाद्य परररक्षको ं का उपयोग मकया जाता है। अमधकांि खाद्य जमनत 

रोगजनको ं समहत यीस्ट, मोल््डस और बैक्टीररया के व्यापक से्पक्टर म के स्खलाफ सॉबेर््स मनरोधात्मक गमतमवमध 

प्रदमितत करते हैं। उनका उपयोग लैस्क्टक मकण्वन के द रान खमीर को दबाने के मलए मकया जा सकता है। सॉबेर््स 

की मनरोधात्मक गमतमवमध को अमवभामजत एमसड अणु के मलए मजमे्मदार ठहराया जाता है और इसमलए यह पीएच पर 

मनभतर है। अमधकांि अनुप्रयोगो ंमें इसकी गमतमवमध की ऊपरी सीमा लगभग पीएच 6.5 है, और पीएच घर्ने के साि 

गमतमवमध बढ़ जाती है। उच्च घुलनिीलता वांमछत होने पर पोरे्मियम सोबेर् का उपयोग मकया जाता है। सूखे मेवे, 

फलो ंके सलाद में अक्सर सोरबेर् का उपयोग मकया जाता है, 
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काबोनेरे्ड और गैर काबोनेरे्ड पेय। फलो ंमें सॉबेर् की उपयोग दर कम है, फलो ंके पेय में 0.025-0.075% और 

पेय मसरप में 0.1% है। 

स) सल्फाइर्, बाइसल्फाइर् और मेर्ानबसल्फाइर् के लिण 
 

सल्फाइर्, बाइसल्फाइर् और मेर्ामबसल्फाइर् के लवण कमजोर एमसड जैसे साइमर्र क, र्ार्तररक, मैमलक और 

काबोमलक एमसड द्वारा पोरे्मियम नमक और सल्फर डाइऑक्साइड बनाने के मलए मवघमर्त होते हैं, जो पोरे्मियम 

सल्फ्फू्यरस एमसड से पानी के साि मुक्त होता है, जब मिर् जूस या सै्क्वि में जोडा जाता है। मुक्त सल्फ्फू्यरस अम्ल 

संयुक्त सल्फ्फू्यरस अम्ल की तुलना में अमधक प्रभावी (120 गुना) होता है। असंबि सल्फ्फू्यरस एमसड अणु यीस्ट के 

गुणन को रोकता है, जबमक सल्फ्फू्यरस एमसड आयन बैक्टीररया के मवकास को रोकता है। फलो ंके जूस में पाए जाने 

वाले गू्लकोज, एस्ल्डहाइड, कीर्ोन, पेस्क्टन और पेस्क्टन के रू्र्ने वाले उत्पाद, सल्फर डाइऑक्साइड के साि 

ममलकर सल्फर डाइऑक्साइड की प्रभाविीलता को कम करते हैं। खमीर की तुलना में फफंूदी के स्खलाफ अमधक 

प्रभावी होने के कारण, सल्फर डाइऑक्साइड का मकण्वन उद्योगो ंमें व्यापक उपयोग पाया गया है। एंिोसायमनन पर 

इसकी मवरंजन मिया के कारण फालसा, जामुन, अनार, स्टर ॉबेरी पल्प आमद जैसे कुछ प्राकृमतक रंग के जूस के 

मामले में इसका उपयोग नही ंमकया जा सकता है। इसका उपयोग उन उत्पादो ंमें भी नही ंमकया जा सकता है, मजन्हें 

मर्न के कंरे्नर में पैक मकया जाना है, क्ोमंक यह न केवल मर्न के कंरे्नर पर मपनहोल का कारण बनता है, बस्ल्क 

हाइडर ोजन सल्फाइड भी बनाता है, मजसमें एक अमप्रय गंध होती है और लोहे के साि एक काला य मगक भी बनता है। 

मर्न कंरे्नर की बेस पे्लर्। 

्) पोषक यो क 

निर्ानमि 

प्रसंस्करण हामनयो ंको समायोमजत करने या पोषक मूल् को बढ़ाने के मलए पेय पदाित मवर्ाममन से समृि 

होते हैं। फलो ंके रस में मडब्बाबंद सस्ब्जयो ंऔर अन्य पेय पदािों के मलए ऐसा संवधतन आवि्यक है। मवर्ाममन सी 

(एस्कॉमबतक एमसड) सबसे व्यावसामयक रूप से महत्पूणत मवर्ाममन है मजसका उपयोग मात्रा के मामले में खाद्य योज्य 

के रूप में मकया जाता है। मवर्ाममन सी के मलए सबसे महत्पूणत अनुप्रयोगो ंमें फलो ंका रस, फलो ंके स्वाद वाले पेय, 

रस में ममलाए गए सोडा और सूखे कॉकरे्ल या पेय पाउडर ममश्रण िाममल हैं। एक एंर्ीऑक्सीडेंर् के रूप में, इस 

मवर्ाममन को फलो ंके रस में अक्सर फलो ंके अवयवो ंके रंग पररवततन से बचाने और संरमक्षत करने के मलए जोडा 

जाता है। 

खनि  
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पेय पदाित आमत र पर खमनजो ंका प्रचुर स्रोत होते हैं क्ोमंक उनमें फल होते हैं, लेमकन कमजोर पडने के कारण 

खमनजो ं का सापेक्ष सेवन काफी कम होता है। आम त र पर इलेक्टर ोलाइर््स यानी सोमडयम, पोरे्मियम और 

क्लोराइड ऊजात पेय और अन्य िीतल पेय में जोडे जाते हैं। आजकल, पेय पदािों को भी खमनज मकलेबंदी के मलए 

एक महत्पूणत वाहन माना जाता है। आमत र पर मकलेबंदी के मलए उपयोग मकए जाने वाले खमनज कैस्ल्फ्ियम, लोहा, 

जस्ता और मैग्नीमियम हैं। 

         2.5.8 रं््ारण के दौराि िुणित्ता की  ांच 

 

 र्ीएसएस 

 अनुमापनीय अम्लता 

 पीएच 

 मवर्ाममन - सी सामग्री 

 रंग 

 माइिोमबयल संख्या 
 
 
 

 
आईआईएफपीर्ी पायलर् प्लांर् फू्रर् बेिरे  प्रोसेनसंि यूनिर् 
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अध्याय 3 

       नकनू्न  ूस की पैकेन ंि 

पैकेमजंग मसस्टम का एक प्रािममक उदे्दश्य उत्पाद को मवतरण और भंडारण के द रान माइिोमबयल खराब होने और 

रासायमनक मगरावर् से बचाना है। मकनू्न जूस के मलए मवर्ाममन सी और फे्लवर कंपाउंड्स की रक्षा के मलए उपाय 

मकए जाने चामहए, और माइिोमबयल ग्रोि और रंग पररवततन को रोकने के मलए उपाय मकए जाने चामहए। मकनू्न के 

रस में मवर्ाममन सी य मगक है जो ऑक्सीजन के साि सबसे आसानी से प्रमतमिया करता है, और इसका नुकसान 

पैकेज के ऑक्सीजन-अवरोध गुणो ंसे संबंमधत है। मवर्ाममन सी के अविमण उत्पाद ब्राउमनंग में योगदान करते हैं। 

प्रकाि, अत्यमधक ऑक्सीजन (मसर-से्पस और घुमलत ऑक्सीजन, और पैकेज के माध्यम से उच्च ऑक्सीजन 

पारगमन) के संयोजन में, स्वाद पररवततन और मवर्ाममन सी के एरोमबक मगरावर् को तेज करने के मलए जाना जाता 

है। मवर्ाममन सी का अवायवीय क्षरण भी होता है लेमकन ऑक्सीजन से स्वतंत्र होता है। 

 

         3.1 िुणित्ता कारक  ो नकनू्न के रस को प्रर्ानित करते हैं 

 

 उच्च भंडारण तापमान ऑक्सीजन के साि ममलकर समय के साि गुणवत्ता में मगरावर् में िाममल मुख्य 

कारक हैं। 

 पररणाम मवर्ाममन सी, अमप्रय रंग पररवततन, और ऑफ-फे्लवर गठन से संबंमधत पोषण मूल् का नुकसान है, 

जो मुख्य रूप से रस मैमर्र क्स में रासायमनक पररवततनो ंके कारण होता है, और कुछ हद तक, वाष्पिील 

स्वाद अंि में पररवततन के कारण होता है।. 

 लगभग सभी पररवततन अवायवीय भंडारण स्थिमतयो ंके तहत हो सकते हैं और ऑक्सीजन (हेडसे्पस और 

घुमलत ऑक्सीजन, और पैकेज के माध्यम से ऑक्सीजन में प्रवेि) द्वारा बहत तेज हो जाते हैं।). 

 आम त र पर, मकनू्न के रस के मलए पैकेमजंग में एक सुगंध अवरोध होना चामहए तामक पैकेज के माध्यम से 

सुगंध को बाहर मनकलने से रोका जा सके 

 

          3.1.1 पैकेन ंि की रू्नमका 

उत्पाद को िाममल करने के अपने सबसे स्पष्ट् कायत के अलावा, एक उपभोक्ता पैकेज को मकनू्न जूस के मवमिष्ट् 

गुणवत्ता मापदंडो ं की रक्षा करनी चामहए। इसमलए इन गुणवत्ता मानको ंको मकसी मनमश्चत िेल्फ जीवन के द रान 

संरमक्षत मकया जाना चामहए। 
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

 

 प्रासंमगक स्वाद य मगको ंकी रक्षा करें  

 उच्च मवर्ाममन सी सामग्री की रक्षा करें  

 रंग पररवततन रोकें  

  माइिोमबयल मवकास को रोकें  

 

          3.1.2 रं््ारण के दौराि िुणित्ता मािको ंको प्रर्ानित करिे िाले कारक 

कोई भी पैकेमजंग प्रणाली भंडारण के द रान मकनू्न जूस - या सामान्य रूप से अन्य पेय पदािों की गुणवत्ता में होने 

वाले पररवततनो ंको पूरी तरह से रोकने में सक्षम नही ं है। प्रसंस्करण के मदन से उपभोग के मदन तक, भंडारण की 

स्थिमत के आधार पर उत्पाद कुछ हद तक बदल जाएगा। और ज्यादातर मामलो ंमें, वाइन के संभामवत अपवाद के 

साि, पररवततन बदतर के मलए होगें। मकनू्न जूस के मलए पहले से ही पहचाने गए गुणवत्ता मापदंडो ंके संबंध में, नीचे 

दी गई तामलका में दी गई पैकेमजंग और भंडारण की स्थिमत इस बात को प्रभामवत करती है मक भंडारण के द रान 

स्वीकायत गुणवत्ता को मकतने समय तक बनाए रखा जा सकता है। 

 

पैके  िुण  मा करिे की स्स्थनत 

बैररयर के स्खलाफ • ऑक्सीजन 

• समय • तापमान 

• लाइर् • कीर्ाणु-नािक 

• स्वाद हामन • गैरकीर्ाणु-नािक 

• सूक्ष्मजीव 
 

 
  

3.2 रस की पैकेन ंि की बाधा आिश्यकताएँ 

           3.2.1 ऑक्सी ि के स्खलाफ बैररयर िुण 

                   भंडारण के द रान मकनू्न के रस में गुणवत्ता के नुकसान में ऑक्सीजन एक प्रमुख भूममका मनभाता है,मुख्यतः : 
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 मवर्ाममन सी का क्षरण 

 रंग पररवततन (भूरा होना) 

         3.2.2 निर्ानमि सी निरािर् 
 

मकनू्न जूस में मवर्ाममन सी सबसे अमधक ऑक्सीजन के प्रमत संवेदनिील य मगक है। इस प्रकार इसका नुकसान 

पैकेजो ंमें ऑक्सीजन सामग्री से मनकर्ता से संबंमधत है। आम त र पर, मवर्ाममन सी दो अलग-अलग रासायमनक 

मागों से खो जाता है - अवायवीय और एरोमबक मगरावर्। जैसा मक इसके नाम का तात्पयत है, अवायवीय मागत 

ऑक्सीजन से स्वतंत्र है और मुख्य रूप से भंडारण तापमान पर मनभतर है। एनारोमबक मडगे्रडेिन से होने वाले 

नुकसान को पैकेमजंग से नही ंरोका जा सकता है और सभी प्रकार के पैकेज में समान होते हैं। भंडारण तापमान को 

कम करने के मलए एकमात्र संभामवत प्रमत-उपाय है। 

एरोमबक मागत को ऑक्सीजन की आवश्यकता होती है और इसमलए यह जूस में घुले हए हेडसे्पस ऑक्सीजन और 

ऑक्सीजन की उपस्थिमत के साि-साि पैकेज के ऑक्सीजन-अवरोध गुणो ंसे सख्ती से संबंमधत है। मकनू्न के रस में 

अवायवीय और वायु दोनो ंप्रकार का क्षरण एक साि होता है। क न सा हावी है भंडारण तापमान और ऑक्सीजन की 

उपलब्धता पर मनभतर करता है। अचे्छ ऑक्सीजन-अवरोधक गुणो ंवाले पैकेजो ंके मलए, उदाहरण के मलए कांच की 

बोतलें, अवायवीय मगरावर् कुल मवर्ाममन सी हामन के संबंध में प्रमुख भूममका मनभाती है। ऐसे मामलो ंमें जहां पैकेज 

में ऑक्सीजन का प्रवेि काफी होता है, हेडसे्पस ऑक्सीजन म जूद होता है या उत्पाद में ऑक्सीजन घुल जाता है, 

एरोमबक मगरावर् की तुलना में मवर्ाममन सी की कुल हामन में अवायवीय मगरावर् का योगदान कम होता है। 

 

         3.2.3 रंि पररितभि 

मकनू्न के रस का रंग मुख्य रूप से इसकी कैरोर्ीनॉयड सामग्री द्वारा मनधातररत मकया जाता है। हालांमक, कैरोरे्नॉयड्स 

मकनू्न जूस में अपेक्षाकृत स्थिर होते हैं क्ोमंक वे मवर्ाममन सी द्वारा संरमक्षत होते हैं और पररवेि के तापमान पर लंबे 

समय तक भंडारण के द रान होने वाले रंग पररवततनो ंके मलए मजमे्मदार नही ंमाने जाते हैं। भंडारण के द रान रंग 

बदलता है, या बस्ल्क काला पडना, जू्यस मैमर्र क्स में म जूद मकनू्न जूस घर्को ंकी रासायमनक प्रमतमिया के कारण भूरे 

रंग के य मगको ंकी उपस्थिमत पर आधाररत होता है। भूरे रंग के य मगक तिाकमित "माइलाडत ररएक्शन" (मजसे गैर-

एंजाइमी ब्राउमनंग के रूप में भी जाना जाता है) के अंमतम चरण में बनते हैं, जो एक प्रमसि प्रमतमिया है। 
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चीनी और अमीनो एमसड के बीच। यह प्रमतमिया प्रकार आम त र पर ऑक्सीजन पर मनभतर नही ंहोता है, लेमकन स्पष्ट् 

रूप से तापमान संचामलत होता है। 

 

         3.2.4 स्वाद पररितभि 
 

मकनू्न जूस का स्वाद मवमभन्न सुगंध अंिो ंके व्यापक ममश्रण से बना होता है। भंडारण के द रान इन सुगंमधत य मगको ंमें 

कई बदलाव हो सकते हैं जो धीरे-धीरे ताजगी की हामन और एक अमप्रय सुगंध (ऑफ-फे्लवर) के गठन की ओर ले 

जाते हैं। इनमें से अमधकांि पररवततन एमसड-उते्प्रररत प्रमतमियाएं हैं, जो रस की अम्लता द्वारा सममितत हैं और उच्च 

भंडारण तापमान द्वारा त्ररत हैं। 

एस्ल्डहाइड जैसे महत्पूणत सुगंध अंिो ंके क्षरण पि में ऑक्सीडेमर्व प्रमतमियाएं िाममल हैं। इस प्रकार, 

इसे बाहर नही ंमकया जा सकता है मक ऑक्सीजन सामग्री और इसमलए पैकेमजंग समाधान के ऑक्सीजन-

अवरोधक गुणो ंका पैक मकए गए मकनू्न के रस की सुगंध पर प्रभाव पडता है। हालांमक, मकनू्न के रस में 

मवर्ाममन सी मात्रात्मक रूप से महत्पूणत एंर्ी-ऑक्सीडेंर् है और उपलब्ध ऑक्सीजन के साि तुरंत 

प्रमतमिया करता है, जब तक मवर्ाममन सी म जूद रहता है तब तक सुगंध पर ऑक्सीजन का प्रभाव कम 

स्पष्ट् होता है। मकनू्न जूस में तीन य मगको ंको महत्पूणत ऑफ-फे्लवर योगदानकतातओ ंके रूप में पहचाना 

गया है, जो इसे्तमाल की गई पैकेमजंग से स्वतंत्र हैं। रस में धीरे-धीरे मवकमसत होने वाले ये य मगक हैं: 

 4-मवनाइल मगयाकोल (पीवीजी) 
 

 2,5-डाइममिाइल-4-हाइडर ॉक्सी-3(2H)-फुरानोन (DMHF) 
 

 अल्फा-रे्रपीनॉल 
 

जब इन य मगको ंको ताजा तैयार मकनू्न के रस में ममलाया जाता है, तो पीवीजी एक पुराने फल या सडे हए फलो ंकी 

सुगंध को प्रभामवत करता है; DMHF एक अनानास जैसी सुगंध को प्रभामवत करता है जो आमत र पर पुराने मकनू्न के 

रस में पाई जाती है और अल्फा-रे्रपीनॉल को बासी, बासी या मपनी के रूप में वमणतत मकया जाता है। 

 

पीवीजी का मनमातण जूस मैमर्रक्स में भंडारण-पे्रररत पररवततनो ंके पररणामस्वरूप होता है, डीएमएचएफ काबोहाइडर ेर् 

और प्रोर्ीन के बीच तिाकमित माइलडत प्रमतमियाओ ंके पररणामस्वरूप होता है, और á-रे्रपीनॉल सुगंध य मगक 

मलमोनेन का एक अविमण उत्पाद है। रस की अम्लता और भंडारण तापमान द्वारा तीनो ंप्रमतमियाओ ंका समितन 

मकया जाता है। चंूमक मवर्ाममन सी के ऑक्सीडेमर्व मडगे्रडेिन उत्पाद माइलडत प्रमतमियाओ ंमें भाग ले सकते हैं, 

इसमलए 
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पैकेज ऑक्सीजन-अवरोध गुण (और इस प्रकार एक अमधक स्पष्ट् मवर्ाममन सी क्षय) कुछ हद तक मकनू्न के रस के 

संवेदी गुणो ंको भी प्रभामवत कर सकता है, मुख्य रूप से रंग (भूरा) और, कुछ हद तक, स्वाद िो प्रभाकवत िरता है 

 
 
 

 
 

         3.2.5 रोशिी के स्खलाफ बाधा िुण 

प्रकाि को मवर्ाममन सी के एरोमबक (लेमकन एरोमबक नही)ं क्षरण को तेज करने के मलए जाना जाता है। इसमलए 

कोई यह मनष्कषत मनकाल सकता है मक: 

  प्रकाि का प्रभाव तभी होता है जब ऑक्सीजन म जूद हो। नतीजतन, उच्च ऑक्सीजन-अवरोध गुणो ं

वाले पैकेज, जैसे कांच और उच्च-अवरोध पीईर्ी बोतलो ंको हले्क अवरोध की आवश्यकता नही ंहोती 

है। 

  अचे्छ ऑक्सीजन अवरोध वाले पैकेजो ंमें पररवेि के तापमान पर भंडारण के द रान, कम 

ऑक्सीजन पारगम्यता दर मवर्ाममन सी के क्षरण की दर को सीममत करती है। इसके अलावा, 

पैकेज के माध्यम से प्रवेि करने वाली सभी ऑक्सीजन लगभग तुरंत खपत होती है। इस 

प्रकार, प्रकाि प्रमतमिया को तेज नही ं कर सकता है और इसमलए इसका कोई महत्पूणत 

प्रभाव नही ंपडता है। 

  ठंडे भंडारण के द रान, मजसके मलए उच्च ऑक्सीजन पारगम्यता वाले पैकेज मुख्य रूप से 

उपयोग मकए जाते हैं और मवर्ाममन सी और ऑक्सीजन के बीच प्रमतमिया होती है। 
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काफी धीमा, उत्पाद में ऑक्सीजन जमा हो जाएगी। प्रकाि तब मवर्ाममन सी के क्षरण को तेज कर 

सकता है। 

नतीजतन, कम ऑक्सीजन-अवरोध गुण वाले ठंडे मवतरण के मलए पैकेज में उपयोग के मलए प्रकाि संरक्षण पर मुख्य 

रूप से मवचार मकया जाना चामहए। 

         3.2.6 सुिंध के स्खलाफ बाधा िुण 
 

ज्यादातर मामलो ंमें, मकनू्न जूस पैकेमजंग को एक अवरोध प्रदान करने की आवश्यकता होती है जो सुगंध य मगको ंको 

पैकेज के माध्यम से बाहर मनकलने से रोकता है। पैकेमजंग की एक अन्य आवश्यकता पैकेज्ड मकनू्न जूस में प्रवेि 

करने वाले आसपास के वातावरण से आने वाली गंध के स्खलाफ अवरोध प्रदान करना है। यह उपखंड मकनू्न के रस 

में सुगंध अंि की संरचना और मवमभन्न पॉमलमर के गुणो ंऔर आमत र पर उपयोग मकए जाने वाले मवमभन्न पैकेजो ंपर 

चचात करता है। 

 

निनशष्ट् सुिंधो ंमें योिदाि ऑफ-एरोमा में योिदाि 

 रूरी िांनछत अग्रिामी हानिकारक 

एमिल बू्यर्ायरेर् मलनालूल मलनालूल A-रे्रपीनॉल 

नेरालु लाइमोनीन लाइमोनीन कावोन 

गेरामनअल α पाइनीन वैलेंमसन र्ी-कावेओल 

 वैलेंमसन  नूर्कार्ोन 

 एसीरै्स्ल्डहाइड  हेक्सानाल 

 अष्ट्क  र्ी-2-हेके्सनल 

 नॉननाल  हेक्सानॉल 

 
α-मसनेन्सल 

 
4-मवनाइल गुआयाकोल 

 
ß-मसनेन्सल 

 
2,5-डाइममिाइल- 

   
4-हाइडर ॉक्सी- 
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3-(2H) फुरानोन 

 

          3.3 निनर्न्न पैके ो ंके िुण 

सुगंध य मगक के प्रकार (रासायमनक वगत, धु्रवता) और पैकेमजंग सामग्री की प्रकृमत के आधार पर पैकेमजंग सामग्री के 

माध्यम से सुगंध को अविोमषत या पार मकया जा सकता है। यह प्रभाव, मजसे अक्सर "स्वाद से्कमलंग" कहा जाता है, 

का व्यापक अध्ययन मकया गया है, मविेष रूप से कार्तन पैकेजो ंके मलए। पॉमलमर के माध्यम से सुगंध य मगको ंका 

अविोषण और/या पारगमन सामान्य समीकरण पर आधाररत है मक पारगमन (पी) प्रसार (डी) और घुलनिीलता 

(एस), पी = डी × एस का एक उत्पाद है। नतीजतन, संबंमधत पॉमलमर में उच्च प्रसार और घुलनिीलता गुणांक वाले 

केवल उन सुगंध य मगको ंके भंडारण के द रान पारगमन या अविोषण के माध्यम से खो जाने की संभावना है। एक 

बहलक में एक य मगक की घुलनिीलता का अनुमान केवल इस तथ्य का उपयोग करके लगाया जा सकता है मक 

"जैसे घुलता है"”. 

गैर-धु्रवीय पॉमलमर में, जैसे पॉलीओलेमफन, मलमोनेन जैसे गैर-धु्रवीय सुगंध य मगको ंमें उच्च घुलनिीलता 

होती है। लो-डेंमसर्ी पॉलीइिाइलीन (LDPE), हाई-डेंमसर्ी पॉलीइिाइलीन (HDPE) और पॉलीप्रोपाइलीन (PP) 

पॉलीओलेमफन के उदाहरण हैं। जबमक कमित पॉलीओलेमफन में गैर-धु्रवीय सुगंध य मगको ंके मलए घुलनिीलता में 

मामूली अंतर है, उनके प्रसार और पररणामी पारगमन दर अलग-अलग पॉलीओलेमफन में पररमाण के िम से मभन्न 

होते हैं - घर्ते िम में एलडीपीई>एचडीपीई>पीपी। इसमलए पॉमलमर परत में अरोमा का नुकसान पीपी और 

एचडीपीई में एलडीपीई की तुलना में काफी धीमा है। गैर-धु्रवीय घर्को ंके मवपरीत, एमिल बू्यर्ायरेर् जैसे धु्रवीय 

घर्को ंमें पॉलीओलेमफन में कम घुलनिीलता होती है। नतीजतन, उनकी पारगमन दर बहत कम है और उत्पाद-

संपकत  परत के रूप में एलडीपीई के साि बाधा पैकेज में पारगमन के कारण नुकसान नगण्य हैं। पॉमलएस्टर 

(पीईर्ी), ईवीओएच और पॉमलयामाइड (पीए) जैसे धु्रवीय बहलक मूल रूप से धु्रवीय के साि बहत कम प्रसार 

गुणांक मदखाते हैं। और गैर-धु्रवीय सुगंध य मगक। यह दोनो ंप्रकार के स्खलाफ अचे्छ अवरोध गुणो ंमें पररणत होता 

है। हालांमक, पोलीओलमफन्स की तुलना में धु्रवीय पॉमलमर को हीर्-सील करना कभी-कभी अमधक कमठन होता है. 

संके्षप में, बहलक पैकेमजंग के माध्यम से अविोषण या पारगमन के कारण सुगंध के नुकसान में मुख्य रूप 

से गैर-धु्रवीय सुगंध य मगको ं (उदाहरण के मलए मलमोनेन जैसे हाइडर ोकाबतन) िाममल होते हैं जो गैर-धु्रवीय पॉमलमर 

(एलडीपीई, एचडीपीई, पीपी) के संपकत  में होते हैं) 
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आमत र पर सीमलंग परतो ंके रूप में उपयोग मकया जाता है। धु्रवीय बहलक (पीईर्ी, पीए, ईवीओएच) सुगंध 

य मगको ंका नू्यनतम अविोषण प्रदमितत करते हैं और इस प्रकार एक प्रभावी सुगंध अवरोध प्रदान करते हैं। 

 

निनर्न्न पैके ो ंके िुण 

 
अविोषण या पारगमन के कारण सुगंध य मगको ंके नुकसान की सीमा मवमभन्न पैकेज प्रकारो ंके बीच महत्पूणत रूप 

से मभन्न हो सकती है। 

  र्ाइप 1 पैके  कोई कुिल सुगंध बाधा नही ं है (उदाहरण के मलए बाधा परत और मोनोलेयर 

एचडीपीई बोतलो ंके मबना कार्तन पैकेज) 

 र्ाइप 2 पैके  उत्पाद के संपकत  में नही ं होने वाली सुगंध बाधा है, और उत्पाद के संपकत  में 

एलडीपीई जैसी सीमलंग परत है। अमधकांि लैममनेरे्ड कार्तन र्ाइप 2 पैकेज होते हैं। इसके अलावा 

एचडीपीई बोतलें एक बाधा परत को िाममल करती हैं जो इस समूह से संबंमधत हैं 

  र्ाइप 3 पैके  उत्पाद के सीधे संपकत  में सुगंध बाधा है (उदाहरण के मलए कांच और पीईर्ी 

बोतलें) 

 
         3.3.1 कीर्ाणु-िाशक पैकेन ंि 

पररवेि के तापमान पर भंडारण के मलए, यह आवश्यक है मक: 

 

 मकनू्न का रस पैक करने पर खराब होने वाले सूक्ष्मजीवो ंसे मुक्त होता है 

 

 पैकेज उत्पाद को दोबारा दूमषत नही ंकरते 

 

 पैकेज बाहरी सूक्ष्मजीवो ंके स्खलाफ एक प्रभावी अवरोध प्रदान करते हैं 

 

चंूमक ये स्थिमतयां पररवेि के तापमान पर भंडारण के मलए एक पूणत पूवातपेक्षा हैं, उत्पाद िेल्फ जीवन सूक्ष्मजीवमवज्ञानी 

कारको ंद्वारा मनधातररत नही ंमकया जाता है, बस्ल्क गुणवत्ता में पररवततन द्वारा मनधातररत मकया जाता है। 
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अपररहायत तापमान-संचामलत प्रमतमियाओ ंऔर ऑक्सीडेमर्व प्रमतमियाओ ंके कारण हैं। उत्तराित  सीधे पैकेज बाधा 

गुणो ंसे संबंमधत हैं 

रस िे ठने्ड अथवा किल्ड कवतरण िे दौरान, स्थिमत और अमधक जमर्ल हो सकती है। उत्पाद के चयमनत गमी 

उपचार, पैकेमजंग मसस्टम की स्वच्छ स्थिमत और भरे हए पैकेजो ंके भंडारण तापमान (2-10 मडग्री सेस्ल्सयस) के 

आधार पर माइिोमबयल खराब िेल्फ जीवन का सीममत कारक बन सकता है। ठंडी पररस्थिमतयो ंमें अपेमक्षत िेल्फ 

जीवन के संबंध में मवमभन्न मवकल्पो ंपर चचात करना इस खंड के दायरे से बाहर है, लेमकन यह समझना महत्पूणत है 

मक पैकेज के अन्य बाधा गुणो ंकी आवश्यकताएं इस बात पर मनभतर करती हैं मक उत्पाद िेल्फ जीवन सीममत है या 

नही ं सूक्ष्मजीवमवज्ञानी मवकृमत। उदाहरण के मलए, यमद एक जूस 4 मडग्री सेस्ल्सयस पर तीन सप्ताह के बाद 

माइिोमबयल मिया द्वारा खराब हो जाता है, तो सुगंध और ऑक्सीजन बाधा गुण एक पैकेज की तुलना में मामूली 

महत् के होते हैं जहां रस छह सप्ताह या उससे अमधक के बाद सूक्ष्मजीवो ंद्वारा खराब हो जाता है। इस मामले में, 

मवस्ताररत िेल्फ जीवन को पूरा करने के मलए बढ़ी हई सुगंध और ऑक्सीजन बाधा पैकेज गुणो ंकी आवश्यकता 

होती है। एसेमिक रूप से पैक मकए गए रस के मलए, पैकेज के ऑक्सीजन और सुगंध अवरोधक गुण उत्पाद के 

िेल्फ जीवन को मनधातररत करते हैं क्ोमंक कोई माइिोमबयल मिया नही ंहोती है। 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 निनर्न्न पैके  और पैकेन ंि नसस्टम 
 

कॉनं्सर्र ेर् से रेडी-रू्-मडर ंक जूस और िेल्फ-स्थिर उत्पादो ंके रूप में बेचे जाने वाले एनएफसी को पाथचुरीकृत 

मकया जाता है और या तो एसेमिक रूप से पैक मकया जाता है या गमत भरा जाता है।
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          कार्भि-आधाररत पैके  
 

लैममनेरे्ड कार्तन सामग्री में आम त र पर पॉलीिीन के साि आंतररक और बाहरी रूप से लेमपत पेपरबोडत की परतें 

होती हैं, और एक बाधा परत होती है। आज सबसे अमधक इसे्तमाल की जाने वाली बाधा परत अल-फॉइल है। अन्य 

बाधाओ ंमें एमिलीन मवनाइल अल्कोहल (EVOH) और पॉमलयामाइड (PA) िाममल हैं। मकनू्न जूस के मडब्बो ंके मलए 

लैममनेरे्ड पैकेमजंग सामग्री की एक योजनाबि संरचना नीचे मदखाई गई है। उपयोग की गई पैकेमजंग प्रणाली के 

आधार पर, पैकेमजंग सामग्री को प्रीफैमब्रकेरे्ड कार्तन ब्लैंक्स के रूप में जूस पैकर को मडलीवर मकया जाता है या 

रोल में मपं्रर् और िीज मकया जाता है। एक लेममनेरे्ड कार्तन पैकेज के ऑक्सीजन-अवरोध गुण न केवल पैकेमजंग 

सामग्री के अवरोध गुणो ंपर मनभतर करते हैं, बस्ल्क स्स्टर प्स और क्लोजर के अवरोध गुणो ंऔर सील की जकडन पर भी 

मनभतर करते हैं। 

 

 
        पूिभनिनमभत खाली स्थाि से कार्भि- प्रीफैनिकेरे्् पैके  

प्रीफैमब्रकेरे्ड मसस्टम के साि, ब्लैंक्स डाई-कर् और िीज्ड होते हैं, और लॉस्गगटू्यमडनल सील पैकेमजंग 

मैरे्ररयल फैक्टर ी में पूरी होती है। मपं्ररे्ड फै्लर् ब्लैंक्स को जूस पैमकंग फैमसमलर्ी में मडलीवर मकया जाता है, जहां उन्हें 

फाइनली िेप देकर मफलर में सील कर मदया जाता है। ठंडे मकनू्न के रस के मलए उपयोग मकए जाने वाले ररक्त थिान 

गैर-बाँझ पररस्थिमतयो ंमें संभाले जाते हैं लेमकन सूक्ष्मजीवो ंके पुन: संदूषण से बचने के मलए कदम उठाए जाते हैं। 

माइिोमबयल मवकास को कम करने के मलए भरने का तापमान कम (4-5 मडग्री सेस्ल्सयस या उससे कम) होना 

चामहए। उच्च तापमान पर भरने की तुलना में इन कम तापमान पर झाग का खतरा अमधक होता है। प्रीफैमब्रकेरे्ड 

ब्लैंक से बने सभी पैकेज एक मनमश्चत मात्रा में हेडसे्पस छोड कर भरे जाते हैं। नाइर्र ोजन जैसी अमिय गैस को हर्ाने 

के मलए हेडसे्पस को फ्लि करने के मलए इसे्तमाल मकया जा सकता है। 
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कुछ ऑक्सीजन और भंडारण के द रान जूस में ऑक्सीडेमर्व पररवततन कम करते हैं। एक हेडसे्पस के फायदे यह हैं 

मक लुगदी युक्त जूस को महलाया जा सकता है और यह पैकेज सीमलंग उत्पाद स्तर से ऊपर होता है, इस प्रकार 

फ्लोमरं्ग पल्प को िीषत सील में फंसने से रोकता है। फ्लोमरं्ग पल्प वाले जूस की मफमलंग लगातार की जानी चामहए 

क्ोमंक अपस्टर ीम बफर र्ैंक में जूस और सेल्स का पृिक्करण काफी तेजी से होता है। अलगाव से बचने के मलए, 

कभी-कभी अपस्टर ीम र्ैंको ंको महलाया जाता है। जूस में हवा और गैस के बुलबुले डालने से आंदोलन को रोकने के 

मलए देखभाल की जानी चामहए। 

 

 

 
 

        रोल से कार्भि-आधाररत पैके  

पैकेमजंग सामग्री की आपूमतत उन रोलो ंमें की जाती है मजन्हें मुमद्रत और िीज मकया गया है। पैकेमजंग सामग्री 

रोल को एक मिीन में फीड मकया जाता है, जहां इसे एक टू्यब और हीर्-सीमलंग मसस्टम द्वारा बनाई गई अनुदैध्यत 

सील में बनाया जाता है। इस प्रमिया में, पैकेमजंग सामग्री की मवमभन्न परतो ं को उत्पाद के संपकत  से और इसके 

मवपरीत बचाने के मलए अनुदैध्यत सील (LS) की आंतररक सतह के साि एक पट्टी को हीर्-सील्ड मकया जाता है। 

मकन्नो जूस जैसे ऑक्सीजन-संवेदनिील उत्पादो ंके मलए अनुदैध्यत सील के ऑक्सीजन-अवरोधक गुण महत्पूणत हैं। 

 

जूस को टू्यब में डाला जाता है और मकनू्न जूस के स्तर के नीचे एक र्र ांसवसतल सील (TS) बनाई जाती है। 

इसका पररणाम हेडसे्पस-मुक्त पैकेज में होता है। वैकस्ल्पक रूप से, पैकेज को हेडसे्पस के साि या तो नाइर्र ोजन 

इंजेक्शन या मनम्न-स्तर भरने के माध्यम से उत्पामदत मकया जा सकता है। मबना हेडसे्पस या ऑक्सीजन-मुक्त हेडसे्पस 

के साि पैकेमजंग मकनू्न जूस और अन्य ऑक्सीजन-संवेदनिील उत्पादो ंके मलए फायदेमंद है क्ोमंक यह ऑक्सीजन 

के एक महत्पूणत स्रोत और संबंमधत गुणवत्ता पररवततनो ंको समाप्त करता है। 
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पॉलीिीन र्ॉप के साि कार्तन-आधाररत पैकेज रोल-फेड पैकेमजंग सामग्री से भी बनाए जाते हैं। भरने की मिीन में 

सामग्री को चादरो ंमें कार्ा जाता है, मजन्हें मोडा जाता है और अनुदैध्यत रूप से सील मकया जाता है। प्लास्स्टक के 

र्ॉप्स को इंजेक्शन-मोल्ड मकया जाता है और एक पैकेज बनाने के मलए आस्तीन के साि सील कर मदया जाता है। 

नीचे से भरने के बाद, बोतलो ंको हीमरं्ग तत्ो ंद्वारा सील कर मदया जाता है। 

 
 

 

 

एक सडन रोकनेवाला भरने की प्रणाली में, सामग्री वेब को हाइडर ोजन पेरोक्साइड (H2O2) या इलेक्टर ॉन 

बीम द्वारा मनष्फल मकया जाता है। हाइडर ोजन पेरोक्साइड का उपयोग या तो गीले मसस्टम या गहरे स्नान प्रणाली में 

मकया जाता है, मजसके बाद H2O2 पूरी तरह से वास्ष्पत हो जाता है। इलेक्टर ॉन बीम नसबंदी में, पैकेमजंग सामग्री एक 

ई-बीम लैंप के सामने से गुजरती है जो उच्च-ऊजात इलेक्टर ॉनो ंके एक जेर् का उत्सजतन करती है जो भ मतक सतह पर 

सूक्ष्मजीवो ंको मारती है। ई-बीम नसबंदी के मलए कम ऊजात का उपयोग मकया जाता है क्ोमंक H2O2 को गमत करने 

और सुखाने की आवश्यकता नही ंहोती है। बाद में भरने और सील करने की प्रमिया सभी सकारात्मक दबाव में एक 

बाँझ कक्ष के अंदर की जाती है। सूक्ष्मजीवो ंके प्रवेि को रोकने के मलए सडन रोकनेवाला प्रणामलयो ंमें सील की 

गुणवत्ता का अत्यमधक महत् है। फ्लोमरं्ग पल्प की उच्च सामग्री के साि मकनू्न के रस को भरते समय, र्र ांसवसतल 

सीमलंग पर मविेष ध्यान मदया जाना चामहए। 

 

         कांच की बोतल 
 

कांच की बोतलें अभी भी दुमनया भर के कई बाजारो ंमें महत्पूणत भूममका मनभाती हैं। कांच की बोतलो ंमें िेल्फ-स्थिर 

मकनू्न के रस के मलए, सबसे आम भरने की मवमध गमत भरना है। गमत भरने की तुलना में पररवेि के तापमान पर कांच 

की बोतलो ंका एसेमिक मफमलंग मामूली महत् रखता है। मकनू्न जूस के मलए आज इसे्तमाल मकए जाने वाले पैकेज 

प्रकारो ंमें से कांच की बोतलें हैं। 
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आमत र पर सबसे अच्छा ऑक्सीजन बाधा गुण माना जाता है। गमत मफमलंग में, मडएरेरे्ड और हीरे्ड जूस को सीधे 

साफ की गई बोतलो ंमें डाला जाता है, मजन्हें कैप मकया जाता है। भरने का तापमान आमत र पर 90 मडग्री सेस्ल्सयस 

और 98 मडग्री सेस्ल्सयस के बीच होता है। कांच की बोतलो ंको भरने पर कांच के छीरें् के जोस्खम को कम करने के 

मलए कांच की बोतलो ंको पहले से गरम करना आवश्यक है। एक सुरंग में ठंडा होने से पहले कैप्ड गमत बोतलो ंके 

मलए आवश्यक होस्लं्डग समय, खाली बोतलो ंके माइिोमबयल संदूषण के स्तर पर मनभतर करता है।. 

गमत उत्पाद बोतल के अंदर की सतह को कीर्ाणुरमहत कर देता है, जबमक बोतल के बंद होने को बोतल पर 

लगाने से पहले मनष्फल कर देना चामहए। बंद करने से पहले, बोतल की गदतन को भाप से धोया जाता है। स्टीम 

इंजेक्शन कम से कम झाग देता रहता है और गदतन की जगह की ऑक्सीजन सामग्री के साि-साि पुन: संिमण के 

जोस्खम को भी कम करता है। गमत उत्पाद द्वारा गदतन की नसबंदी सुमनमश्चत करने के मलए गमत भरी हई बोतलो ंको 

अक्सर भर मदया जाता है। गदतन की नसबंदी की अन्य संभावनाएं बोतल को झुकाना या उल्टा करना है। 

 
 

 
 
 
 

         प्लास्स्टक की बोतलें 

ब्लो-मोले्डड प्लास्स्टक की बोतलें आज मकनू्न जूस के मलए प्रमुख बोतल प्रकार हैं, जो कांच की बोतलो ंके उपयोग से 

कही ंअमधक है। सबसे आम प्लास्स्टक की बोतलें पॉलीइिाइलीन रे्रेफ्िेलेर् (पीईर्ी) हैं और उसके बाद उच्च घनत् 

वाली पॉलीिीन (एचडीपीई) हैं। 
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         एच्ीपीई की बोतलें 

चंूमक एचडीपीई में एक खराब ऑक्सीजन बाधा है, सादे एचडीपीई बोतलें अपेक्षाकृत उच्च ऑक्सीजन प्रवेि की 

अनुममत देती हैं और केवल कम िेल्फ जीवन (लगभग तीन सप्ताह) के ठंडे रस के मलए उपयोग की जाती हैं। बेहतर 

बैररयर गुणो ंवाले पॉमलमर की मध्यवती परतो ंको जोडकर ऑक्सीजन अवरोध में सुधार मकया जा सकता है। मकनू्न 

जूस के मलए एचडीपीई बोतलो ं में सबसे आम बाधा परतें एमिलीन मवनाइल अल्कोहल (ईवीओएच) और 

पॉमलयामाइड (पीए) हैं। ये एक सुगंध अवरोध भी प्रदान करते हैं और बाधा परत की पसंद और मोर्ाई के आधार पर 

छह महीने या उससे अमधक समय तक पररवेिी भंडारण की अनुममत दे सकते हैं। 

एचडीपीई बोतलें काफी अपारदिी होती हैं, अक्सर रंमजत होती हैं, और एक्सटू्रजन ब्लो-मोस्लं्डग (ईबीएम) 

प्रमिया द्वारा मनममतत होती हैं। पीईर्ी के मवपरीत, एचडीपीई की बोतलें उच्च तापीय प्रमतरोध का प्रदितन करती हैं और 

आर्ोके्लव में गमत भरने के साि-साि मनष्फल भी हो सकती हैं। एसेमिक मफमलंग के बढ़ते उपयोग के साि, पररवेि 

मकनू्न का रस एचडीपीई से पारदिी पीईर्ी बोतलो ंमें थिानांतररत हो गया है। एक्सटू्रजन ब्लो मोस्लं्डग (ईबीएम) में, 

एचडीपीई राल को पहले एक गमत पेंच में मपघलाया जाता है और एक स्टील मडस्क (एक डाई) के माध्यम से धकेला 

जाता है, मजसे पॉलीमर का एक खोखला पाइप बनाया जाता है मजसे पैररसन कहा जाता है। जब पैररसन पयातप्त रूप 

से लंबा होता है, तो बोतल के सांचे के दो भाग उसके चारो ंओर बंद हो जाते हैं। मफर दबाव वाली हवा पैररसन में 

चली जाती है मजससे यह साँचे का आकार ले लेती है, इस प्रकार बोतल का मनमातण होता है। बोतल को एक सीलबंद 

गंुबद से उडाया जाता है मजसे भरने से पहले कार् मदया जाना चामहए। पेररस में एचडीपीई के साि बाधा सामग्री को 

सह-बाहर मनकालकर एक बाधा परत को िाममल मकया जा सकता है। बैररयर बोतलो ंमें आमत र पर छह या सात 

परतें होती हैं, मजनमें मध्यवती र्ाई-लेयर और रीमगं्रड सामग्री िाममल हैं। ईबीएम प्रमिया का उपयोग करके एक 

एकीकृत हैंडल वाली बोतलें बनाई जा सकती हैं। ईबीएम का उपयोग पीईर्ी बोतलो ंके उत्पादन के मलए भी मकया जा 

सकता है बिते संिोमधत पीईर्ी राल के मविेष गे्रड कायतरत हो।ं 
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        पीईर्ी बोतलें 

1970 के दिक के अंत में काबोनेरे्ड पेय पदािों के मलए पीईर्ी बोतलो ंको पेि मकया गया िा। अमधकांि 

पेय अनुप्रयोगो ंमें उनका उपयोग लगातार बढ़ा है। आज, वे स्थिर और काबोनेरे्ड पेय के मलए सबसे आम कंरे्नर हैं। 

पीईर्ी बोतलो ं में पैक मकया गया मकन्नो जूस ठंडा और पररवेि दोनो ं खंडो ंमें पाया जाता है; पररवेिी रस या तो 

असेमिक रूप से भरा जाता है या गमत भरा जाता है। पीईर्ी बोतलो ंको प्रीफॉमत से िुरू करते हए स्टर ेच ब्लो मोस्लं्डग 

(एसबीएम) द्वारा बनाया जाता है। एक प्रीफॉमत एक इंजेक्शन-मोल्ड पीईर्ी टू्यब है जो एक छोर पर बंद होती है और 

खुले मसरे पर समाप्त गदतन के साि होती है। उच्च दबाव वाली हवा के साि उडाने के द रान, गमत पमहले को अक्षीय 

रूप से (एक स्खंचाव रॉड का उपयोग करके) और रेमडयल रूप से बोतल के सांचे में खीचंा जाता है। मद्व-उनु्मख 

सामग्री बोतल को उच्च तन्यता ताकत और एक बढ़ी हई गैस बाधा प्रदान करती है, जो हले्क बोतलो ंकी अनुममत 

देती है। 

स्खंचाव झर्का मोस्लं्डग उपकरण सभी क्षमताओ ंके मलए उपलब्ध है: प्रमत घंरे् 6,000 बोतलो ंके मलए छोर्ी इकाइयो ं

से लेकर प्रमत घंरे् 100,000 बोतलो ं का उत्पादन करने वाले मेगा-मसस्टम तक। एकीकृत प्रीफॉमत इंजेक्शन और 

बोतल ब्लोइंग (आईएसबीएम) के साि मसस्टम भी हैं, जो पीईर्ी राल इन-फीड से िुरू होता है और दूसरे छोर से 

उडा हआ बोतल होता है। अपनी प्राकृमतक अवथिा में, पीईर्ी बोतलें पारदिी और रंगहीन होती हैं। हालांमक कचे्च 

पीईर्ी सामग्री में उपयुक्त रंगद्रव्य जोडकर रंगीन बोतलो ंका उत्पादन संभव है। 

         पीईर्ी में बाधा  ोड़िा 

कांच की तुलना में पीईर्ी बोतलो ंकी मजबूती स्पष्ट् है, लेमकन वे कांच की तरह अच्छा ऑक्सीजन अवरोध प्रदान नही ं

करते हैं। मानक पीईर्ी बोतलें मकनू्न के रस के मलए लगभग तीन से चार महीने की िेल्फ लाइफ देती हैं; बडी मात्रा 

की बोतलें लंबी अवमध देती हैं। पीईर्ी बोतलो ं में समिय (ऑक्सीजन मैला ढोने वाले) और मनस्िय बाधाओ ं को 

िाममल करने से िेल्फ जीवन 12 महीने या उससे अमधक तक बढ़ सकता है। पीईर्ी बोतल ऑक्सीजन बाधा गुणो ं

को बढ़ाने के मलए तीन मुख्य प्र द्योमगमकयां हैं। तीनो ंको मकनू्न जूस पैकेमजंग पर लागू मकया जाता है: 
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 • मोिोलेयर बैररयर प्रीफॉमभ, जहां पीईर्ी पॉलीमर को प्रीफॉमत उत्पादन के द रान एक योज्य 

य मगक (जैसे ऑक्सीजन मेहतर) के साि ममलाया जाता है 

 बहुपरत पनहले, तीन सह-इंजेक्शन परतो ंके साि: पीईर्ी/बाधा सामग्री/पीईर्ी। बाधा सामग्री पीईर्ी 

के साि मममश्रत एक ऑक्सीजन मेहतर है। पॉमलयामाइड (पीए) मुख्य रूप से CO2 गैस प्रमतधारण के 

मलए उपयोग मकया जाता है, और इसे ऑक्सीजन मेहतर में भी जोडा जा सकता है। 

 बोतल के अंदर की परत को एक बाधा परत के साि कोर् करने के मलए प्लाज्मा तकनीक का 

उपयोग करते हए बोतल कोमरं्ग। इस तकनीक के मलए बोतल उडाने और भरने के बीच एक 

अमतररक्त मिीन की आवश्यकता होती है 

कई बाजारो ं में, पीईर्ी बोतलो ं को एकत्र मकया जाता है और नई पीईर्ी बोतलो ं में उपयोग के मलए राल में 

पुननतवीनीकरण मकया जाता है। पीईर्ी बोतल उत्पादन के द रान जोडे गए य मगक, बाधा योजक समहत, 

पुननतवीनीकरण पीईर्ी सामग्री की गुणवत्ता को कम कर सकते हैं। 

         पीईर्ी . में बढी हुई िमी प्रनतरोध 

अनाकार (गैर-मिस्टलीय) पीईर्ी 70- 80 मडग्री सेस्ल्सयस से ऊपर के तापमान पर "रबर" बन जाता है। 

इसमलए, मनयममत पीईर्ी बोतलें मकनू्न के रस को गमत करने के मलए उपयुक्त नही ंहैं, जो आमत र पर 84-88 मडग्री 

सेस्ल्सयस पर मकया जाता है। इन उच्च भरण तापमानो ंका सामना करने के मलए, स्टर ेच ब्लो मोस्लं्डग के द रान मविेष 

पररस्थिमतयो ंको लागू करके बोतलो ंकी गमी प्रमतरोध को बढ़ाया जाता है। पीईर्ी सामग्री में उच्च मिस्टलीयता और 

नू्यनतम तनाव प्राप्त करने के मलए ऐसी "हीर्सेर्" बोतलो ंको गमत मोल्ड में उडाया जाता है। 

जब गमत उत्पाद भरने के बाद ठंडा हो जाता है, तो कैप्ड बोतल के अंदर एक वैकू्म बनता है क्ोमंक तरल 

की मात्रा कम हो जाती है और हेडसे्पस गैसें रस में अविोमषत हो जाती हैं। इसमलए गमत भरने के मलए पीईर्ी बोतलो ं

को "वैकू्म पैनल" (बोतल के मकनारे की सपार् सतह) या अन्य मविेषताओ ंके साि मडजाइन मकया गया है जो गमत 

और ठंडे पररस्थिमतयो ंके बीच मात्रा मभन्नता को अविोमषत करते हैं। एसेमिक मफमलंग के मलए पीईर्ी बोतलो ंको हीर् 

सेमरं्ग की आवश्यकता नही ंहोती है क्ोमंक मफमलंग कमरे के तापमान पर होती है। वे आमत र पर गमत भरने वाली 

बोतलो ंकी तुलना में कम वजन के होते हैं और उनके मडजाइन में अमधक स्वतंत्रता की अनुममत देते हैं क्ोमंक वैकू्म 

पैनल या इसी तरह की सुमवधाओ ंकी आवश्यकता नही ंहोती है। नतीजतन, बोतल की लागत कम होती है लेमकन 

सडन रोकनेवाला भरना अमधक जमर्ल होता है और इसमें उच्च पंूजी मनवेि होता है। 
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          िमभ र्रिा 
 

एंमबयंर् मकनू्न जूस को प्लास्स्टक की बोतलो ंमें एसेमिक रूप से भरा जा सकता है या गमत भरा जा सकता है। 

अमेररका में, मकन्नो जूस के रूप में, िेल्फ-स्थिर स्थिर पेय पदािों के मलए गमत भरना प्रमुख अभ्यास है। यूरोपीय जूस 

पैकसत में, हालांमक, मडब्बो ंके साि-साि प्लास्स्टक की बोतलो ंमें मकनू्न के रस के मलए एसेमिक मफमलंग प्रचमलत है। 

एमिया में, दोनो ंप्रणामलयाँ कायतरत हैं। िेल्फ-स्थिर मकनू्न जूस के उत्पादन के मलए गमत मफमलंग में हीर्-र्र ीरे्ड जूस को 

मबना महत्पूणत कूमलंग के सीधे पैकेज में डालना िाममल है। रस के उच्च तापमान का उपयोग पैकेज सतहो ंपर 

सूक्ष्मजीवो ंको मारने के मलए मकया जाता है। आवश्यक समयावमध और तापमान पर मनभतर करेगा: 

  पैकेज और क्लोजर का माइिोमबयल संदूषण 

  आसपास की हवा, उत्पादन के्षत्र और भरने की मिीन में सूक्ष्मजीवो ंकी संख्या 

  उत्पाद के मलए गुणवत्ता संबंधी आवश्यकताएं 

  उत्पाद का पीएच मान 

  पैकेज का आकार 

  पैकेमजंग के मलए प्रयुक्त सामग्री 

 
 

कांच की बोतलो ंको भरने से पहले गमत मकया जाता है और कैसे्कड मसस्टम के माध्यम से भरने के बाद ठंडा मकया 

जाता है; नही ंतो िीिा रू्र् जाएगा। पीईर्ी बोतलो ंमें उच्च भरने वाले तापमान के तत्काल संपकत  को सहन करने और 

खराब सूक्ष्मजीवो ंको मारने के मलए आवश्यक समय के बाद तेजी से ठंडा करने का लाभ होता है। 

 

         एसेनिक नफनलंि 

प्लास्स्टक की बोतलो ं में मकनू्न के रस के मलए एसेमिक मफमलंग तकनीक बुमनयादी गमत भरने की तुलना में काफी 

अमधक जमर्ल थिापना की मांग करती है। उत्पाद भरने से पहले, पीईर्ी (या एचडीपीई) की बोतलो ं को 

पेरोक्सीएसेमर्क एमसड (पीएए) या हाइडर ोजन पेरोक्साइड (एच 2 ओ 2) जैसे से्टररलेंर् का उपयोग करके मनष्फल 

मकया जाता है। पीएए समाधान के साि इलाज की गई बोतलो ंको मफर बाँझ पानी से धोया जाता है, जबमक एच 2 ओ 

2 के साि मनजतमलत बोतलो ंको बाँझ से सुखाया जाता है। 
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हवा या नाइर्र ोजन। कई हाल के सडन रोकनेवाला प्रमतष्ठानो ं में उडाई गई बोतलो ं के बजाय पीईर्ी प्रीफॉमत की 

नसबंदी की सुमवधा है। इस दृमष्ट्कोण के लाभो ंमें कम स्टरलंर् उपयोग (H2O2 वाष्प) और बोतल के वजन को और 

कम करने की संभावनाएं िाममल हैं। हालांमक, बोतल उडाने और भरने वाले महंडोला में थिानांतरण के द रान बाँझ 

पररस्थिमतयो ंकी गारंर्ी दी जानी चामहए। इसके पररणामस्वरूप एक कॉमै्पक्ट इंस्टॉलेिन होता है क्ोमंक एसबीएम 

और मफलर सीधे एक ही ब्लॉक में जुडे होते हैं। एसेमिक मफमलंग के मलए, पाथचुरीकृत जूस को जल्दी से तापमान 

भरने के मलए ठंडा मकया जाता है, जबमक गमत भरे हए जूस को पररवेिी भंडारण तापमान में ठंडा करने के मलए 

आवश्यक समय काफी लंबा होता है। ठंडा करने का समय बोतल के आकार और सुरंग कूलर के प्रकार पर मनभतर 

करता है। 

अध्याय 4 

नकनू्न  ूस के नलए एफएसएसएआई मािक 

 एफएसएसएआई 2.3.10: थमभली प्रोसेस्् फू्रर् बेिरे े /फू्रर् न र् ंक/फल पेय पदाथभ परोसिे 

के नलए तैयार 

1. िमतली प्रोसेथड िूर् बेवरेजेज/िूर् मडर ंक/ परोसने के मलए तैयार िूर् बेवरेजेज (मडब्बाबंद, बोतलबंद, फे्लस्क्सबल 

पैक और/या एसेमिकली पैक्ड) का अित है एक गैर-मकस्ण्वत लेमकन मकस्ण्वत उत्पाद जो जूस या पल्प/पू्यरी या कें मद्रत 

जूस या ध्वमन के गूदे से तैयार मकया जाता है। पररपक्व फल। फलो ंके रस या गूदे में जो पदाित ममलाए जा सकते हैं, वे 

हैं पानी, मछलके का तेल, फलो ंके रस और स्वाद, नमक, चीनी, उलर्ी चीनी, तरल गू्लकोज, दूध और उत्पाद के मलए 

उपयुक्त अन्य सामग्री और गमी द्वारा संसामधत, उमचत तरीके से, कंरे्नर में सील करने से पहले या बाद में, तामक 

खराब होने से बचा जा सके। 

 

2.3.10: िमतली प्रोसेथड िूर् बेवरेज/िूर् मडर ंक/ परोसने के मलए तैयार िूर् बेवरेज 

2.  उत्पाद में इन मवमनयमो ंमें अनुमत खाद्य योज्य िाममल हो सकते हैं मजनमें िाममल हैं: 

 पररमिष्ट् A. उत्पाद में दी गई सूक्ष्मजीवमवज्ञानी आवश्यकताओ ंके अनुरूप होना चामहए:  

पररमिष्ट् B. उत्पाद मनम्नमलस्खत आवश्यकताओ ंको पूरा करेगा::— 

1. कुल घुलनिील ठोस (एम/एम) : कम से कम 10.0 प्रमतित 

2. फलो ंका रस सामग्री (एम/एम) 
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क) नीबूं/नीबूं पेय परोसने के मलए तैयार : 5.0 प्रमतित से कम नही ं

बी) अन्य सभी पेय/पेय : 10.0 प्रमतित से कम नही 

3. कंरे्नर उत्पाद से अच्छी तरह से भरा होना चामहए और कठोर कंरे्नरो ंमें पैक मकए जाने पर कंरे्नर 

की पानी की क्षमता का 90.0% से कम नही ंहोना चामहए। कंरे्नर की जल क्षमता 20ºC पर आसुत जल 

की मात्रा है मजसे सीलबंद कंरे्नर पूरी तरह से भर जाने पर धारण करने में सक्षम है। 

4. कंरे्नर उत्पाद से अच्छी तरह से भरा होना चामहए और कठोर कंरे्नरो ंमें पैक मकए जाने पर कंरे्नर 

की पानी की क्षमता का 90.0% से कम नही ंहोना चामहए। कंरे्नर की जल क्षमता 20ºC पर आसुत जल 

की मात्रा है मजसे सीलबंद कंरे्नर पूरी तरह से भर जाने पर धारण करने में सक्षम है3. कंरे्नर उत्पाद से 

अच्छी तरह से भरा होना चामहए और कठोर कंरे्नरो ंमें पैक मकए जाने पर कंरे्नर की पानी की क्षमता 

का 90.0% से कम नही ंहोना चामहए। कंरे्नर की जल क्षमता 20ºC पर आसुत जल की मात्रा है मजसे 

सीलबंद कंरे्नर पूरी तरह से भर जाने पर धारण करने में सक्षम है। 

खाद्य 

शे्रणी 
प्रणाली 

    खाद्य शे्रणी 
िाम 

खाद्य योज्य आईएिए
स िंबर 

अिुशंनसत 

अनधकतम स्तर 

ध्याि दें 

14.1.4.2  लॉररक आमगतनेर् एमिल 243 50 ममलीग्राम / मकग्रा 165,188 
  एस्टर    

  राइबोफे्लमवन्स  50 ममलीग्राम / मकग्रा 

 

 

  

सच्चररन्स  300 ममलीग्राम / मकग्रा 

 

   

एल-र्ार्तररक अम्ल 

 

334 जीएमपी 

 

   

करकू्ममन 

 

100 200 ममलीग्राम / मकग्रा 

 

 
  

बीर्ा-कैरोर्ीन, सब्जी 160a(ii) 200 ममलीग्राम / मकग्रा  

कैरोर्ीनॉयड  200 ममलीग्राम / मकग्रा 

 

 
  

एन्नाट्टो 52[160b 
(i), (ii) 

200 ममलीग्राम / मकग्रा  

  सिोन  जीएमपी  

    

  
पोसेंउ 4R 124 200 mg/kg XT99   

कारमोइमसन 122 200 mg/kg XT99 
   

   

एररथ्रोमसन 127 100 mg/kg XT99   
  

र्ार्ातरजीन 102 200 mg/kg XT99   

सूयातस्त पीला एफसीएफ  200 mg/kg XT99 
  इंडोगोर्ीन (इंमडगो)  200 mg/kg XT99 
  कारमाइन)   

  मब्रमलंर्  बू्ल एफसीएफ  200 mg/kg XT99 
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  फास्ट ग्रीन एफसीएफ  200 mg/kg XT99 
  बेंजोएर््स  600 mg/kg  

  सल्फाइर््स  350 mg/kg XT100 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

4.2 खाद्य सुरक्षा 

भाग I - पंजीकरण के मलए आवेदन करने वाले पेर्ी फूड मबजनेस ऑपरेर्रो ंद्वारा पालन की जाने वाली सामान्य स्वच्छता और 

स्वच्छता प्रिाओ ं(मवमनयम 2.1.1 (2) देखें) 

खाद्य निमाभता/प्रोसेसर/हैं्लर के नलए स्वच्छता और स्वास्थ्य संबंधी आिश्यकताएं 

वह थिान जहां भोजन का मनमातण, प्रसंस्करण या संचालन मकया जाता है, मनम्नमलस्खत आवश्यकताओ ंका अनुपालन 

करेगा: 

1. पररसर एक साफ-सुिरे थिान पर स्थित होना चामहए और गंदी पररवेि से मुक्त होना चामहए और समग्र 

स्वच्छ वातावरण बनाए रखना चामहए। सभी नई इकाइयां पयातवरण प्रदूमषत के्षत्रो ंसे दूर थिामपत की जाएंगी। 

2. मवमनमातण के मलए खाद्य व्यवसाय करने के मलए पररसर में समग्र स्वच्छ वातावरण बनाए रखने के मलए 

मवमनमातण और भंडारण के मलए पयातप्त थिान होना चामहए। 

3. पररसर साफ, पयातप्त रोिनी वाला और हवादार होना चामहए और आवाजाही के मलए पयातप्त खाली थिान 

होना चामहए। 

4. फित, छत और दीवारो ं को अच्छी स्थिमत में बनाए रखा जाना चामहए। उन्हें मबना मकसी परतदार पेंर् या 

प्लास्टर के मचकना और साफ करना आसान होना चामहए। 

5. फित और मतरछी दीवारो ंको आवश्यकता के अनुसार एक प्रभावी कीर्ाणुनािक से धोया जाएगा पररसर को 

सभी कीडो ंसे मुक्त रखा जाएगा। व्यवसाय के संचालन के द रान कोई मछडकाव नही ंमकया जाएगा, बस्ल्क 

इसके बजाय पररसर में आने वाली से्प्र मस्ियो ंको मारने के मलए फ्लाई स्वार् / फै्लप का उपयोग मकया 

जाना चामहए। पररसर को कीर् मुक्त बनाने के मलए स्खडमकयां, दरवाजे और अन्य उद्घार्न नेर् या स्क्रीन 

के साि मफर् मकए जाएंगे, मनमातण में उपयोग मकया जाने वाला पानी पीने योग्य होगा और यमद आवश्यक हो 

तो पानी की रासायमनक और बैक्टीररयोलॉमजकल जांच मकसी भी मान्यता प्राप्त समय पर मनयममत अंतराल 

पर की जाएगी। प्रयोगिाला। 

 
 

  प्रोपलीन ग्लाइकोल 

एस्िनेर् 

 GMP  

एस्िमनक एमसड 400 GMP  

सोमडयम एस्िनेर््स 401 GMP  

कैस्ल्फ्ियम एस्िनेर् 404 GMP  

लकडी के रमसन का 

स्ग्लसरॉल एस्टर 
445(iii) 100 mg/kg  

सोमडयम एलू्मीमनयम 554 5 g/kg  
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6. पररसर में पेयजल की सतत आपूमतत सुमनमश्चत की जाएगी। रुक-रुक कर जलापूमतत की स्थिमत में भोजन या 

धुलाई में उपयोग होने वाले पानी के भंडारण की पयातप्त व्यवथिा की जाएगी. 

7.  उपकरण और मिीनरी जब मनयोमजत हो ंतो ऐसी मडजाइन की होनी चामहए जो आसान सफाई की अनुममत 

दे। कंरे्नरो,ं रे्बलो,ं मिीनरी के काम करने की जगह आमद की सफाई की व्यवथिा प्रदान की जाएगी। 

8. कोई भी बततन, कंरे्नर या अन्य उपकरण, मजसके उपयोग से स्वास्थ्य के मलए हामनकारक धातु संदूषण होने 

की संभावना है, भोजन की तैयारी, पैमकंग या भंडारण में मनयोमजत नही ं मकया जाएगा। (तांबे या पीतल के 

बततन में उमचत अस्तर होना चामहए। 

9. मोल्ड/कवक के मवकास और संिमण से मुस्क्त सुमनमश्चत करने के मलए सभी उपकरणो ंको साफ, धोया, 

सुखाया और कारोबार के करीब रखा जाना चामहए। 

10. उमचत मनरीक्षण की अनुममत देने के मलए सभी उपकरणो ंको दीवारो ंसे काफी दूर रखा जाएगा। 

11. कुिल जल मनकासी व्यवथिा होनी चामहए और कचरे के मनपर्ान के मलए पयातप्त प्रावधान होना चामहए। 

12. प्रसंस्करण और तैयारी में काम करने वाले कमतचारी साफ एप्रन, हाि के दस्ताने और मसर के वस्त्ो ंका 

उपयोग करें गे। 

13. संिामक रोगो ंसे पीमडत व्यस्क्तयो ंको काम करने की अनुममत नही ंदी जाएगी। कोई भी कर् या घाव हर 

समय ढका रहेगा और व्यस्क्त को भोजन के सीधे संपकत  में नही ंआने देना चामहए। 

14. सभी खाद्य संचालको ंको काम िुरू करने से पहले और हर बार ि चालय का उपयोग करने के बाद अपनी 

उंगमलयो ंके नाखूनो ंको कार्कर साफ करना चामहए और अपने हािो ंको साबुन, या मडर्जेंर् और पानी से 

धोना चामहए। भोजन को संभालने की प्रमिया के द रान िरीर के पजूस, बालो ंको खरोचंने से बचना चामहए। 

15. सभी खाद्य संचालको ंको झठेू नाखून या अन्य सामान या ढीले आभूषण पहनने से बचना चामहए जो भोजन में 

मगर सकते हैं और उनके चेहरे या बालो ंको छूने से भी बचना चामहए। 

16. पररसर के भीतर भोजन करना, चबाना, धूम्रपान करना, िूकना और नाक फंूकना प्रमतबंमधत होगा, मविेष 

रूप से भोजन को संभालते समय। 

17. सभी वसु्तएँ जो भण्डाररत हैं या मबिी के मलए अमभपे्रत हैं, उपभोग के मलए उपयुक्त होगंी और उनमें 

संदूषण से बचने के मलए उमचत आवरण होगा। 

18. खाद्य पदािों के पररवहन के मलए उपयोग मकए जाने वाले वाहनो ंको अच्छी मरम्मत में रखा जाना चामहए 

और साफ रखा जाना चामहए। 
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19. मडब्बाबंद रूप में या कंरे्नरो ंमें पररवहन के द रान खाद्य पदाित आवश्यक तापमान बनाए रखेंगे। 

20. कीर्नािको/ंकीर्ाणुनािको ंको अलग से रखा जाएगा और 'खाद्य मनमातण/भंडारण/हैंडमलंग के्षत्रो ंसे दूर' रखा 

जाएगा। 

 लेबनलंि 

 लेबनलंि आिश्यकताएँ 

भारत में बेचे जाने वाले सभी खाद्य उत्पाद जो पहले से पैक मकए गए हैं, उन्हें खाद्य सुरक्षा और मानक 

(पैकेमजंग और लेबमलंग) मवमनयम, 2011 का अनुपालन करना आवश्यक है। खाद्य सुरक्षा और मानक 

मवमनयमन, 2011 भारतीय खाद्य सुरक्षा और मानक प्रामधकरण द्वारा जारी एक अमधसूचना है। स्वास्थ्य और 

पररवार कल्ाण मंत्रालय। इस लेख में, हम भारत में खाद्य लेबमलंग से संबंमधत मनयमो ंको देखते हैं। 

 खाद्य लेबनलंि निनियमो ंकी प्रयोज्यता 

खाद्य लेबमलंग मवमनयमो ंके मलए भारत में लेबमलंग मवमनयमो ंका अनुपालन करने के मलए सभी "प्रीपैकेज्ड" या 

"प्री-पैक्ड फूड" की आवश्यकता होती है। मनयमो ं के अनुसार, पहले से पैक मकए गए भोजन का अित है 

भोजन, मजसे मकसी भी प्रकृमत के पैकेज में इस तरह रखा जाता है मक सामग्री को मबना छेडछाड मकए बदला 

नही ंजा सकता है और जो उपभोक्ता को मबिी के मलए तैयार है। 

सामान्य लेबनलंि आिश्यकताएँ 

         मनम्नमलस्खत लेबमलंग आवश्यकताओ ंको भारत में बेचे जाने वाले सभी पहले से पैक मकए गए खाद्य     

पदािों द्वारा पालन मकया जाना चामहए: 

 लेबल अंगे्रजी या महंदी या देवनागरी भाषा में होना चामहए। उपरोक्त के अलावा, लेबल में 

आवश्यकतानुसार मकसी अन्य भाषा में जानकारी हो सकती है। 

 लेबल में उस भोजन के बारे में जानकारी नही ंहोनी चामहए मजसे झठूा, भ्रामक, भ्रामक माना जा सकता 

है या अन्यिा उत्पाद के संबंध में गलत धारणा बना सकता है। 

 लेबल को कंरे्नर पर इस तरह से मचपका मदया जाना चामहए मक वह आसानी से कंरे्नर से अलग न हो। 

 लेबल में प्रसु्तत सामग्री या जानकारी उपभोक्ता द्वारा स्पष्ट्, प्रमुख, अममर् और आसानी से पढ़ने योग्य 

होनी चामहए। 

 यमद कंरे्नर एक आवरण से ढका हआ है, तो रैपर में आवश्यक जानकारी होनी चामहए या उत्पाद के 

लेबल को अस्पष्ट् न करके आसानी से सुपाठ्य बनाना चामहए। 
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 भोजन के नाम का उले्लख व्यापार के नाम और मनमहत भोजन के मववरण के साि मकया जाना चामहए। 

यमद भोजन में एक से अमधक घर्क होते हैं, तो सामग्री की एक सूची उनके मनमातण के समय, वजन या 

मात्रा, जैसा भी मामला हो, की संरचना के अवरोही िम में प्रसु्तत की जानी चामहए।; 

पोषण संबंधी  ािकारी 

पोषण संबंधी जानकारी या पोषण संबंधी तथ्य प्रमत 100 ग्राम या 100 ममली या उत्पाद की प्रमत 

सेवारत मनम्नमलस्खत जानकारी के साि लेबल पर मदए जाने चामहए: 

 मकलो कैलोरी में ऊजात मूल्; 

 प्रोर्ीन की मात्रा, काबोहाइडर ेर् (चीनी की मात्रा मनमदतष्ट् करें ) और चने में वसा (जी) या एमएल; 

 मकसी अन्य पोषक तत् की मात्रा मजसके मलए पोषण या स्वास्थ्य का दावा मकया जाता है: 

 यह नोर् करना महत्पूणत है मक लेबल में मकए गए मकसी भी "स्वास्थ्य दावे" या "पोषण दावे" या 

"जोस्खम में कमी" के दावे की एफएसएसएआई अमधकाररयो ं द्वारा पूरी तरह से जांच की जाएगी। 

इसमलए, ऐसे मकसी भी दावे को परीक्षण डेर्ा द्वारा मान्य मकया जाना चामहए। मनयमो ं के अनुसार, 

"स्वास्थ्य दावा", "पोषण दावा" और "जोस्खम में कमी" दावे की पररभाषा मनम्नमलस्खत है: 

 "स्वास्थ्य दावो"ं का अित मकसी भी प्रमतमनमधत् से है जो बताता है, सुझाव देता है या इसका तात्पयत है मक 

भोजन या उस भोजन और स्वास्थ्य के एक घर्क के बीच एक संबंध म जूद है और इसमें पोषण संबंधी 

दावे िाममल हैं जो मवकास, मवकास और सामान्य कायों में पोषक तत् की िारीररक भूममका का वणतन 

करते हैं। िरीर, भोजन या उसके घर्को ं की खपत के मवमिष्ट् लाभकारी प्रभाव से संबंमधत अन्य 

कायातत्मक दावे, कुल आहार के संदभत में, िरीर के सामान्य कायों या जैमवक गमतमवमधयो ंपर और ऐसे 

दावे स्वास्थ्य में सकारात्मक योगदान या सुधार से संबंमधत हैं कायत या स्वास्थ्य, या बीमारी को संिोमधत 

या संरमक्षत करने के मलए, मकसी बीमारी या स्वास्थ्य संबंधी स्थिमत के मवकास के कम जोस्खम के मलए, 

कुल आहार के संदभत में, भोजन या खाद्य घर्को ंकी खपत से संबंमधत जोस्खम में कमी का दावा; 

 "पोषण का दावा" का अित मकसी ऐसे प्रमतमनमधत् से है जो बताता है, सुझाव देता है या इसका तात्पयत है 

मक भोजन में मविेष पोषक गुण हैं जो ऊजात मूल् तक सीममत नही ंहैं बस्ल्क प्रोर्ीन, वसा काबोहाइडर ेर्, 

मवर्ाममन और खमनज िाममल हैं; 

 स्वास्थ्य दावो ंके संदभत में "जोस्खम में कमी" का अर्ि है मकसी बीमारी या स्वास्थ्य संबंधी स्थिमत के मलए 

एक प्रमुख जोस्खम कारक को महत्पूणत रूप से बदलना; 

 

शाकाहारी या मांसाहारी प्रतीक 
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सभी पैकेज्ड फूड जो "मांसाहारी" हैं, उनमें एक प्रतीक होना चामहए जो एक भूरे रंग की रूपरेखा के साि एक वगत के 

अंदर एक भूरे रंग से भरा हआ चि हो। यमद मकसी खाद्य पदाित में मांसाहारी घर्क के रूप में केवल अंडा होता है, 

तो मनमातता एक घोषणा प्रदान कर सकता है मक उत्पाद में केवल अंडा है और मांसाहारी प्रतीक जोडें। 
 

मांसाहारी प्रतीक 

 

पैकेज्ड िाकाहारी भोजन में एक प्रतीक होना चामहए मजसमें हरे रंग के साि एक वगत के अंदर हरे रंग का 

भरा वृत्त हो। 
 

शाकाहारी प्रतीक 
 

खाद्य यो को,ं रंिो ंऔर स्वादो ंसे संबंनधत  ािकारी 

 

खाद्य उत्पाद में मनमहत खाद्य योजको ंका उले्लख मवमिष्ट् नामो ंया मान्यता प्राप्त अंतरराष्ट्र ीय संख्यात्मक पहचान के 

साि वगत िीर्षक के साि मकया जाना चामहए। लेबल पर सामग्री की सूची के ठीक नीचे "कंरे्न्स परममरे्ड नेचुरल 

कलर (एस)" जैसे कुछ किनो ंके साि लेबल पर कलररंग मैर्र का उले्लख होना चामहए। बाहरी स्वाद देने वाले 

एजेंर् के मामले में, इसका उले्लख लेबल पर सामग्री की सूची के ठीक नीचे "कंरे्न्स एडेड फे्लवर" जैसे बयान में 

मकया जाना चामहए। 

निमाभता का िाम और पूरा पता 

 

खाने के हर पैकेज पर मनमातता का नाम और पूरा पता मलखा होना चामहए। आयामतत भोजन के मामले में, पैकेज में 

भारत में आयातक का नाम और पूरा पता होना चामहए। 

 

शुि मात्रा 

 

सभी पैकेज्ड फूड में बेर् की मात्रा वजन या मात्रा या संख्या के अनुसार होनी चामहए, जैसा भी मामला हो। पैकेज में 

मनमहत वसु्त की िुि मात्रा में रैपर और पैकेमजंग सामग्री का वजन िाममल नही ंहोना चामहए। 
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बैच पहचाि की लॉर् संख्या 

सभी पैकेज्ड फूड पर लॉर् नंबर या बैच नंबर या कोड नंबर का उले्लख मकया जाना चामहए तामक मनमातण और 

मवतरण के द रान इसका पता लगाया जा सके। इस मवमनयम का पालन करने के मलए केवल बे्रड और दूध मजसमें 

स्टरलाइज्ड दूध िाममल है, की आवश्यकता नही ंहै। 

 

निमाभण या पैनकंि की नतनथ 

मजस तारीख, महीने और वषत में वसु्त का मनमातण, पैक या पहले से पैक मकया जाता है, उसका लेबल पर उले्लख 

मकया जाना चामहए। तीन महीने से अमधक की िेल्फ लाइफ वाले खाद्य उत्पादो ंके मामले में, "बेस्ट मबफोर डेर्" के 

साि मनमातण का महीना और वषत मदया जा सकता है। तीन महीने से कम की िेल्फ लाइफ वाले उत्पादो ंके मामले में, 

मजस तारीख, महीने और साल में कमोमडर्ी का मनमातण या तैयार या प्री-पैक मकया जाता है, उसका लेबल पर सबसे 

पहले तारीख का उले्लख मकया जाना चामहए। 

आयानतत र्ो ि के नलए मूल देश 

आयामतत भोजन के मलए, भोजन के लेबल पर भोजन की उत्पमत्त का देि घोमषत मकया जाना चामहए। यमद कोई खाद्य 

उत्पाद दूसरे देि में प्रसंस्करण से गुजरता है जो उसकी प्रकृमत को बदलता है, तो मजस देि में प्रसंस्करण मकया 

जाता है उसे लेबमलंग के प्रयोजनो ंके मलए मूल देि माना जाना चामहए। 

 

         उपयोि के नलए निदेश 

 

भोजन के सही उपयोग को सुमनमश्चत करने के मलए, यमद आवश्यक हो, पुनगतठन समहत उपयोग के मलए मनदेि, 

लेबल पर िाममल मकया जाना चामहए। 
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