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1.1   कीवी के बािे म ें जानकािी 

अध्याय  1 

परिचय 

कीवी फल या चीनी गूसबेिी, एनटटनननडयाप्रजानत की लकडी की लताओं की कई प्रजानतयों में से एक  खाने 

योग्य बेिी है। कीवीफल को  चीनी गूसबेिी, या यांग ताओ र्ी कहा जाता है, कीवी की उत्पनत्त उत्तिी चीन 

में हुई थी, जहां इसे ज्यादाति औषधीय प्रयोजनों के नलए खाया जाता था, कीवीफल का सबसे आम 

कल्टीवेटि समूह (एनटटनननडया डेनलनसओसा 'हेवडव') अंडाकाि होता है, नजसका आकाि एक बडी मुगी के 

अंडे नजतना होता है : लंबाई में 5-8 सेंटीमीटि (2-3 इंच) औि व्यास में 4.5-5.5 सेमी (1 3⁄4-2 1⁄4 इंच)। 

इसमें पतली, मुिझाई, िेशेदाि, तीखी लेककन खाने योग्य हल्की रू्िी त्वचा औि छोटे, काले, खाने योग्य 

बीजों की पंनक्तयों के साथ हल्का हिा या सुनहिा गूदा होता है। फल में एक मीठे औि अनोखे स्वाद के साथ 

एक निम बनावट होती है। 2018 में, चीन ने दुननया के कुल ककवीफू्रट का आधा उत्पादन ककया था। 20वीं 

सदी की शुरुआत तक ककवी चीन से न्यूजीलैंड में फैल गया औि वहां इसकी खेती की जाने लगी। कीवी 

अपेक्षाकृत नई फल फसल है। न्यूजीलैंड ने 1940 के दशक तक व्यावसानयक रूप से फसल उगाना शुरू नहीं 

ककया था, औि इसे 1960 के दशक की शुरुआत तक संयुक्त िाज्य में पेश नहीं ककया गया था। 

हाल के वषों में, इसके उत्पादन औि खपत में वृनि हुई है (इजाली एट अ।, 2007)। कीवीफल अपनी उच्च 

पोषण मान, नवनर्न्न स्वादों, नवटानमन, खननज, एंटीऑनटसडेंट, फाइटोकेनमकल्स औि फाइबि सामग्री के 

कािण अनितीय है। पोषक तत्वों के मामले में, कीवी फल सबसे अच्छे फलों में से है: यह स्वास््य के मामले 

में र्ी बहुत मूल्यवान है। यह आमतौि पि ताजा खाया जाता है लेककन हाल के वषों में उत्पादन में वृनि के 

साथ-साथ औद्योनगक उपयोग र्ी बढ़ िहा है। इसका उपयोग नडब्बाबंद खाद्य उद्योग में, मुिब्बा, फलों के 

सॉस औि कैं डी के नलए औि फलों के िस के नलए ककया जाता है, इसे या तो अलग से या स्रॉबेिी या सेब के 

साथ नमलाया जाता है। फल का र्ी नडब्बाबंद, सूखे, फ्रोजेन, औि नेटटि की तैयािी के नलए उपयोग ककया 

जाता है (गोटसेल औि अटक 2016)। 

र्ाित में कीवी फल को गमव औि आर्द्व जलवायु परिनस्थनतयों में उगाया जा सकता है। कीवी की खेती के 

नलए गहिी पीली रू्िी दोमट औि अच्छी जल ननकासी वाली औि उपजाऊ नमट्टी उपयुक्त होती है। इसकी 

खेती में एक महत्वपूणव सावधानी, इसे हवा से बचाने के नलए आश्रय प्रदान किना है टयोंकक हवा कीवी 

पौधे, उसके छोटे फूलों औि अपरिपक्व फलों को नुकसान पहंुचा सकती है। 
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र्ाित म ें कीवी की ककस्म ें  

1. एबॉट:  आयताकाि, मध्यम आकाि के फल होते हैं जो घने बालों से ढके होते हैं। व ेकम एस्कॉर्बवक एनसड

सामग्री औि मध्यम अनुमापन योग्य अम्लता के साथ स्वाद में बहुत मीठे होते हैं।

2. एलीसन: यह जल्दी पकने वाली, र्ािी औि स्वाद में मीठी ककस्म होती है। एस्कॉर्बवक एनसड औि

टाइरेटेबल एनसनडटी फल के ननचले नहस्से में होती हैं। यह ककस्म नहमाचल प्रदेश के नलए सबसे उपयुक्त है।

3. ब्रूनो: इस ककस्म को अपेक्षाकृत कम र्द्ुतशीतन अवनध की आवश्यकता होती है। फल तने के नसिे की ओि

आकाि में पतले होते हैं। फल गहिे रू्िे िंग के होते हैं, नजनमें बहुत घने, छोटे छोटे बाल होते हैं, नजनमें

एस्कॉर्बवक एनसड औि टाइरेटेबल अम्लता सबसे अनधक होती है। फल बहुत अनधक आते है।

4. मोंटी:  इस ककस्म में फूल देि से आटे हैं  लेककन फल पकने में देि नहीं होती है। उच्च अम्लता औि मध्यम

नमठास  के साथ फल कुछ हद तक चौडा होता है।

5. हेवडव: यह दुननया की सबसे लोकनप्रय ककस्म है। यह उच्च नमठास औि एस्कॉर्बवक एनसड सामग्री के साथ

स्वाद में बेहति है। इसके नलए अपेक्षाकृत अनधक र्द्ुतशीतन घंटों की आवश्यकता होती है।

1.2  कीवी का उत्पादन 

वैनिक परिदृश्य  

चीन (2.1M टन) में  कीवी फल का सबसे अनधक उत्पादन  होता है , जो कुल उत्पादन का 50% है। इसके 

अलावा, चीन में कीवी फलों का उत्पादन दुननया के दूसिे सबसे बडे उत्पादक इटली (555K टन) िािा दजव 

आंकडों से चाि गुना अनधक है। 10% नहस्सेदािी के साथ कुल उत्पादन के मामले में न्यूजीलैंड (437K टन) 

तीसिे स्थान पि है। (वडव कीवी फू्रट माकेट एन-, पूवावनुमान, साइज, रेंड औि इनसाईट रिपोटव  2020के 

अनुसाि)। 
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देश उत्पादन  (टन म ें ) 

चीन 1,765,847 

इटली 447,560 

न्यूजीलैंड 382, 337 

नचली 255,758 

ग्रीस 162,800 

(स्रोत: वडव कीवी फू्रट माकेट एन-, पूवावनुमान, साइज, रेंड औि इनसाईट रिपोटव 2020 के अनुसाि) 

ककवीफल का उत्पादन किने वाले देश 

(स्रोत: नवि - वडव कीवी फू्रट माकेट एन-, पूवावनुमान, साइज, रेंड औि इनसाईट रिपोटव 2020 के अनुसाि) 

र्ाितीय परिदृश्य 

र्ाित के उप-नहमालयी क्षेत्र में अपनी जबिदस्त व्यावसानयक क्षमता के कािण कीवी हाल के कुछ परिचयों 

में से एक है, जो लोकनप्रयता से आगे ननकल गया है। वास्तव में, 1960 के दशक से वानणनज्यक फल उत्पादन 

के इनतहास में इतने कम समय में ककसी अन्य फल ने इतना ध्यान आकर्षवत नहीं ककया है। र्ाित में, कीवी 

को पहली बाि बैंगलोि के लाल बाग गाडवन (1960) में एक सजावटी पेड के रूप में लगाया गया था। बाद 

में, आईएआिआई, क्षेत्रीय स्टेशन, फागली, नशमला में खेती के उदे्दश्य के नलए  (H.P)-1963 संयुक्त िाज्य  
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अमेरिका से व्यापक अनुसंधान औि नवकास समथवन के साथ इसकी व्यावसानयक खेती को र्ाित में 

नहमाचल प्रदेश, उत्तिाखंड, जम्मू औि कश्मीि, अरुणाचल प्रदेश, नसकक्कम, मेघालय औि नीलनगिी पहानडयों 

की मध्य पहानडयों तक बढ़ा कदया गया है। 

कीवी 

फल 

2018-19 2019-20 (पहला अनग्रम अनुमान)  2019-20 (दूसिा  अनग्रम 

अनुमान)  

क्षेत्रफल 

(‘000 

हैटटेयि में) 

उत्पादन 

('000 मी.टन 

में ) 

क्षेत्रफल 

(‘000 

हैटटेयि में) 

उत्पादन 

('000 मी.टन 

में ) 

क्षेत्रफल 

(‘000 

हैटटेयि में) 

उत्पादन 

('000 मी.टन 

में ) 

5 13 5 13 5 13 

(स्रोत: िाष्ट्रीय बागवानी बोडव) 

1.3  कीवी के स ंर्ानवत स्वास््य लार् 

1. अस्थमा के इलाज में मदद कि सकता है

2. पाचन में सहायता किता है

3. प्रनतिक्षा प्रणाली को बढ़ाता है

4. अन्य स्वास््य नस्थनतयों के जोनखम को कम किता है

5. िक्तचाप को प्रबंनधत किने में मदद कि सकता है

6. िक्त के थके्क को कम किता है

7. दृनि हानन से बचाता है

पोषण मान 

   क्र. पोषक तत्त्व मात्रा(/100ग्राम ) 

1. ऊजाव 61 कककैलोिी 

2. प्रोटीन 1.14 ग्राम 

3. फाइबि, कुल आहाि 3 ग्राम 

4. कबोहाईड्रेट्स 14.66 ग्राम 

5. कुल नलनपड  (वसा) 0.52 ग्राम 

6. शकव िा 8.99 ग्राम 
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7. नवटानमन सी, कुल एस्कॉर्बवक एनसड 92.7 नमग्राम 

8. कैनल्शयम 34 नमग्राम 

9. मैग्नीनशयम 17 नमग्राम 

10. पोटेनशयम 314 नमग्राम 

(स्रोत: यूएसडीए पोषण संबंधी डेटा 2017) 

1.4  कीवी िेडी-टू-सवव ब ेविेज 

ससंथेरटक पेय पदाथों की तुलना में प्राकृनतक फलों के िस वाले पेय पदाथों की मांग लगाताि बढ़ िही है। 

पिोसने के नलए तैयाि पेय अपने ताजा स्वर्ाव औि स्वाद के कािण हि आयु वगव में लोकनप्रय हैं। नतीजतन, 

सुनवधाजनक औि आसानी से उपलब्ध उत्पाद की उपर्ोक्ता मांग लगाताि बढ़ िही है। कीवी िेडी टू सवव फू्रट 

बेविेजेज का अथव है एक गैि-ककनववत उत्पाद जो कीवी जूस या पल्प / प्यूिी या सांकर्द्त िस या अच्छे 

परिपक्व कीवीफू्रट के गूदे से तैयाि ककया जाता है औि इसमें कुल घुलनशील ठोस 10.0% से कम नहीं होना 

चानहए औि फलों के िस की मात्रा 10.0% से कम नहीं होनी चानहए। (एफएसएसआि 2011) इसे सवव 

किने से पहले इसमें पानी नहीं नमलाया जाता  है; इसनलए इसे पिोसने के नलए तैयाि पेय के रूप में जाना 

जाता है। 
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अध्याय  2 

प्रसंस्किण 

आिटीएस उत्पाद कुल प्रसंस्कृत फल उद्योग के एक बहुत ही महत्वपूणव खंड का प्रनतनननधत्व किते हैं। 

आिटीएस उत्पादों को िेकफ्रजेिेटेड, शेल्फ-स्टेबल, औि फ्रोजेन के रूप में नवपणन ककया जा िहा है, नवनर्न्न 

प्रकाि के पैकेजों में कायवक्षमता, स्वास््य नवशेषताओं, नए स्वादों या नमश्रणों पि अनधक जोि कदया जाता है, 

औि कई बाि इनमे नवटानमन औि खननज आकद नमलकि इन्हें  ज्यादा पोषक बनाया जाता है। फल 

आिटीएस को उनकी समृि काबोहाइड्रेट सामग्री के कािण ऊजाव का स्रोत माना जाता है। फल आिटीएस में 

मौजूद काबवननक अम्ल शिीि में अम्ल-क्षाि संतुलन को बनाए िखने में महत्वपूणव रू्नमका ननर्ाते हैं। कीवी 

आिटीएस एक जरटल उत्पाद है। कीवी फल की अच्छी गुणवत्ता बनने वाले  कीवी आिटीएस उत्पाद की 

नवशेषताओं के नलए महत्वपूणव है। 

2.1 कीवी आिटीएस प ेय बनान ेके नलए प्रयकु्त सामग्री 

• कीवी जूस/पल्प

• चीनी- पेय पदाथों में नमठास प्रदान किने के नलए चीनी को मुख्य रूप से फ्लेवरिंग एनडरटव के रूप

में नमलाया जाता है। वे हल्के परििक्षक के रूप में र्ी कायव किते हैं, आसमारटक दबाव को संशोनधत

किते हैं औि उत्पाद के खिाब होने की जांच किते हैं।

• एनसडुलेंट के रूप म ें साइररक एनसड- एनसडुलेंट वे एनसड होते हैं जो फलों में प्राकृनतक रूप से पाए

जाते हैं नजनका उपयोग पेय बनाने में योजक के रूप में ककया जाता है। यह उत्पाद को खट्टापन

प्रदान किता है। साइररक एनसड सबसे बहुमुखी औि व्यापक रूप से इस्तेमाल ककया जाने वाला

खाद्य एनसडुलेंट है। यह उपयोगी नवशेषताओं में उत्कृि घुलनशीलता, अत्यंत कम नवषाक्तता,

चीलेरटंग क्षमता औि सुखद खट्टा स्वाद शानमल हैं। यह पीएच को ननयंनत्रत किके एक हल्के

परििक्षक के रूप में कायव किता है।

• फ्लेवरिंग पदाथ व - पहले से मौजूद फ्लेवि की शनक्त की बढ़ाने, िाउंड आउट किने या बढ़ाने के

नलए।

• िंग योजक - नवनर्न्न िंगों को प्रदान किने औि पेय की सौंदयव गुणवत्ता में सुधाि किने के नलए िंगों

को पेय पदाथों में एनडरटव्स की अनुमनत होती है। उत्पाद की पहचान के नलए अनधकांश फलों के

पेय पदाथों की नवशेषता फलों के िंग से होती है नजसका उपयोग इसके ननमावण में ककया जाता है ।

• प ेनटटन-पेनटटन साइरस प्रजानत के फलों के नछलके या सेब के पोमेस से व्यावसानयक रूप से प्राप्त

एक हाइड्रोकोलॉइड है। पेनटटन का प्रमुख अनुप्रयोग अम्लीकृत पेय के नस्थिीकिण में होता है। यह

उच्च नमठास युक्त पेय पदाथों में कक्रस्टलीकिण को िोकता है ।

• संिक्षक के रूप म ें पोटेनशयम मटेानबसल्फाइट -पोटेनशयम मेटानबसल्फाइट (केएमएस) एक सफेद

कक्रस्टलीय पाउडि है नजसका उपयोग एंटीऑनटसडेंट औि सैननटाइजि के रूप में ककया जाता है। यह

आमतौि पि एक खाद्य परििक्षक के रूप में प्रयोग ककया जाता है, जो र्ोजन के प्राकृनतक िंग को

संिनक्षत किता है औि र्ोजन को बैटटीरिया से बचाता है।
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2.2  कीवी आिटी का प्रससं्किण 

1) फलों का चयन

सर्ी फल प्रसंस्किण के नलए, िस ननकालने में करठनाई या खिाब गुणवत्ता वाले िस के कािण उपयुक्त नहीं 

होते हैं। फल की नवनवधता औि परिपक्वता औि खेती की रू्नम, इसके िस के स्वाद औि गुणवत्ता को 

प्रर्ानवत किते है। केवल पूिी तिह से पके फलों का चयन ककया जाता है। अनधक पके औि कचे्च फल िस की 

गुणवत्ता पि प्रनतकूल प्रर्ाव डालते हैं। 

2) छँटाई औि ध ुलाई

िोगग्रस्त, क्षनतग्रस्त या सडे हुए फलों को हटा कदया जाता है या काट कदया जाता है। आसेननक, सीसा आकद 

की गंदगी औि स्पे्र अवशेषों को पानी से धोकि या तनु हाइड्रोटलोरिक (एचसीएल) एनसड घोल (0.5%) का 

उपयोग किके औि उसके बाद पानी में धोकि हटा कदया जाता है। 

3) िस ननकालना

आम तौि पि फलों को कुचलकि या पीसकि औि कुचले हुए पल्प को टोकिी या हाइड्रोनलक पे्रस में दबाकि 

िस ननकाला जाता है। स्कू्र टाइप जूस एटसरैटटि का उपयोग किके र्ी जूस ननकाला जा सकता है। 

ननष्कषवण नवनधयाँ दो प्रकाि की होती हैं, अथावत् ससंगल औि डबल ऑपिेशन नसस्टम। 

i. एकल ऑपिेशन : ससंगल ऑपिेशन में, स्कू्र टाइप, प्लंजि टाइप या िोलि टाइप पे्रस का इस्तेमाल िस

ननकालने के नलए तैयाि फलों को कुचलने औि दबाने के नलए ककया जाता है। खट्टे फलों के खंडों को एक 

हॉपि के माध्यम से नखलाया जाता है, शंक्वाकाि नशकंजे के माध्यम से पारित ककया जाता है औि िस नछर्द्ों 

के माध्यम से बहता है जबकक शंक्वाकाि जैकेट के अंनतम नसिे में से पोमेस ननकलता है। स्कू्र टाइप एटसरैटटि 

को या तो मैन्युअल रूप से या आवश्यकता के आधाि पि नबजली का उपयोग किके संचानलत ककया जाता 

है। ननकाला गया िस आम तौि पि गाढ़ा औिधुंधला होता है औि इसमें काफी मात्रा में मैकिेटेड पल्प होता 

है। अंत में, बीज ननकालने के नलए िस को एक मोटे कपडे या छलनी से छान लेते हैं। 

ii. दोहिा स ंचालन: इस प्रणाली में, फलों को कुचला जाता है औि कफि अलग से दबाया जाता है। कीवी

फलों को फू्रट ग्रेटि या क्रशि में कुचला जाता है औि कुचले हुए र्द्व्यमान को बास्केट पे्रस औि हाइड्रोनलक 

पे्रस के माध्यम से दबाया जाता है। 

4) अनतरिक्त योजक

एनसड, स्टेबलाइजि, कलरिंग, फ्लेवरिंग एजेंट, एनसनडटी िेगुलेटि, एंटी-ऑटसीडेंट, नप्रजवेरटव को जूस में 

नमलाया जाता है औि एक नमसटसंग टैंक में नमलाया जाता है ताकक एक होमोजेनाइज्ड जूस पल्प नमश्रण 

तैयाि हो सके। 
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5) शक्कि नमलाना : चीनी नमलाकि सािे िस को मीठा ककया जाता है। चीनी को सीधे िस में नमलाया जा

सकता है या पानी में घोलकि बनाई गई चाशनी के रूप में नमलाया जा सकता है। गने्न की चीनी का उपयोग 

किके गूदे या िस में उनचत मात्रा में चीनी नमलाकि आिटीएस बनाया जाता है। 

6) नडएयिेशन: ताजे ननकाले गए िस में पयावप्त मात्रा में ऑटसीजन होती है जो पैककंग से पहले नहीं

ननकालने पि िस की गुणवत्ता को प्रर्ानवत कि सकती है। जूस में हवा फलों में मौजूद इंरा-सेलुलि स्पेस

की उपनस्थनत के कािण होती है। िस को एक उच्च वैटयूम का प्रयोग किके अनधकांश हवा औि साथ ही

अन्य गैसों को हटा कदया जाता है। इस प्रकक्रया को नडएयिेशन कहा जाता है औि इस उदे्दश्य के नलए

उपयोग ककए जाने वाले उपकिण को नडएयिेटि के रूप में जाना जाता है। गमव प्रसंस्किण के दौिान िस

को गमव किने से र्ी हवा ननकालने में मदद नमलती है।

7) छानकि िस का स्पिीकिण

धुंधले फलों के िस में अलग-अलग मात्रा में ननलंनबत पदाथव होते हैं नजनमें टूटे हुए फल ऊतक, बीज, त्वचा, 

पेनटटक पदाथव औि कोलाइडल ननलंबन में प्रोटीन होता है। िस की गुणवत्ता पि प्रनतकूल प्रर्ाव डालने वाले 

बीज औि त्वचा को मलमल के कपडे या छलनी से छानकि हटा कदया जाता है। छोटे पैमाने के उद्योग में मोटे 

कणों को हटाने के नलए फलों के िस को मलमल के कपडे या स्टेनलेस स्टील की जाली की छलनी से छान 

नलया जाता है। लेककन बडे उद्योगों में पावि ऑपिेटेड स्क्रीसनंग नसस्टम या कफल्टि पे्रस का इस्तेमाल ककया 

जाता है। 

8) परििक्षण

आिटीएस पाशु्चिीकिण िािा या िासायननक परििक्षकों का उपयोग किके संिनक्षत ककया जाता है। 

i) पाश्चिाइजेशन : फलों के िस को गमी के प्रयोग से परििनक्षत किना सबसे आम तिीका है।

पाश्चिाइजेशन एक ऐसी प्रकक्रया है नजसमें िस को 100 नडग्री सेनल्सयस या थोडा नीचे तक गमव ककया 

जाता है ताकक सूक्ष्म जीवों को नननष्क्रय/माि डाला जा सके, जो खिाब हो जाते हैं। आमतौि पि फलों 

के िस को 75 औि 88 नडग्री सेनल्सयस के बीच पाशु्चिीकृत ककया जाता है, नजसमें हीरटंग नसस्टम के 

प्रकाि, जूस की प्रकृनत औि कंटेनि के आकाि के आधाि पि 30 सेकंड से 30 नमनट तक का समय होता 

है। पाश्चिाइजेशन को या तो कम तापमान पि लंबे समय तक (LTLT) गमव किके या कम समय के नलए 

उच्च तापमान पि गमव किके (HTST) ककया जा सकता है। आमतौि पि पालन की जाने वाली नवनधयाँ 

ननम्नानुसाि हैं: 

अ) पास्चुिीकिण धािण किना: इस नवनध में, तैयाि िस को उनचत स्थान के साथ कांच की बोतलों में 

र्ि कदया जाता है औि बोतलों को वायुिोधी सील कि कदया जाता है। सील किने के बाद बोतलों को 

पास्चुिीकृत ककया जाता है। हालांकक, वानणनज्यक पैमाने के उत्पादों के नलए इस पिनत का पालन नहीं 

ककया जाता है। 



Handbook of Kiwi Ready -to- Serve Beverage Processing 

ब) अनतप्रवाह नवनध िािा पाश्चिाइजशेन: इस नवनध में, िस को पाशु्चिीकिण तापमान से लगर्ग 2.5  नडग्री 

सेनल्सयस अनधक तापमान पि गमव ककया जाता है औि गमव स्टेिीलाइज्ड बोतलों में र्ि कदया जाता है। र्िने 

औि सील किने के संचालन के दौिान तापमान बनाए िखने के नलए सावधानी िखी  जानी चानहए। सीलबंद 

बोतलों को ननर्दवि अवनध के नलए उबलते पानी में संसानधत ककया जाता है। प्रसंस्किण के बाद बोतलों को 

ठंडा ककया जाता है। ठंडा होने पि, जूस नसकुड कि बोतल में ऊपि एक छोटा सा स्थान छोड देता है नजसमें 

कोई हवा नहीं होती है। खाद्य उद्योग में सर्ी प्रकाि के िसों के परििक्षण के नलए इस नवनध का व्यावसानयक 

रूप से पालन ककया जाता है। 

स) फ्लैश पाश्चिाइजेशन: इस प्रकक्रया में, िस को पाशु्चिीकिण तापमान से लगर्ग -5.5 नडग्री सेनल्सयस 

तापमान पि केवल थोडे समय के नलए गमव ककया जाता है औि  कंटेनिों में र्ि कदया जाता है औि सील को 

स्टेिीलाइज्ड किने के नलए र्ाप के कवि के नीचे हवा में सील कि कदया जाता है औि कफि ठंडा ककया जाता 

है। इस प्रकक्रया को एचटीएसटी (उच्च तापमान औि कम समय) नवनध के रूप में र्ी जाना जाता है औि िस को 

तेजी से गमव ककया जाता है। फ्लैश पाश्चिाइजेशन स्वाद के नुकसान को कम किने, नवटानमन के बेहति 

प्रनतधािण, िस को समान रूप से बनाए िखने औि िस के पके हुए स्वाद को कम किने में मदद किता है। 

ii) आिटीएस का िोगाणमुकु्त  प्रससं्किण औि प ैकेसजगं

िोगाणुमुक्त  प्रसंस्किण औि पैकेसजंग को उस प्रकक्रया के रूप में परिर्ानषत ककया जाता है नजसमें एक

व्यावसानयक रूप से स्टेिाइल उत्पाद को स्टेिाइल वाताविण में पूवव में स्टेिाइल ककये गए कंटेनि में पैक ककया

जाता है। नसस्टम एनसड उत्पादों (पीएच 4.6) के नलए 90-110 नडग्री सेनल्सयस के तापमान िेंज में उच्च

तापमान कम समय (एचटीएसटी) स्टेिीलाइजेशन का उपयोग किता है। वानणनज्यक िोगाणुमुक्त

स्टेिीलाइजेशन प्रकक्रया एक सतत, बंद प्रणाली में होती है। सडन िोकनेवाला प्रसंस्किण पोषक तत्वों के

बेहति प्रनतधािण औि उत्कृि संवेदी गुणवत्ता वाले उत्पादों का उत्पादन कि सकता है। टेरा पैक में कीवी

आिटीएस को एसेनप्टक प्रोसेससंग औि पैकेसजंग नसस्टम का उपयोग किके व्यावसानयक रूप से संसानधत ककया

जाता है।

iii) िसायन के साथ परििक्षण

आिटीएस पेय आकद, िासायननक परििक्षकों के साथ संिनक्षत होते हैं। फलों के िस औि गूदे को थोक में

िासायननक परििक्षकों के साथ संिनक्षत ककया जाता है। फलों के उत्पादों के परििक्षण में सवावनधक प्रयोग होने

वाले दो िासायननक परििक्षक हैं:-

i. बेंजोइक एनसड: बेंजोइक एनसड प्रर्ावी एजेंट है लेककन पानी में कम घुलनशील है, इस प्रकाि इसका

सोनडयम नमक, जो पानी में घुलनशील है, आमतौि पि उपयोग ककया जाता है। मोल््स की तुलना में

बेंजोइक एनसड यीस्ट के नखलाफ अनधक प्रर्ावी होता है। हालांकक, यह लैनटटक एनसड औि एनसरटक एनसड

ककववन को िोकता नहीं है। आवश्यक सोनडयम बेंजोएट की मात्रा िस की प्रकृनत, इसकी अम्लता औि

सूक्ष्मजीव संक्रमण के प्रकाि पि ननर्वि किती है।

ii. सल्फि डाइऑटसाइड: पोटेनशयम मेटा-बाय-सल्फाइट आमतौि पि सल्फि डाइऑटसाइड के स्रोत के रूप में
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उपयोग ककया जाता है। फलों के िस या पेय के अनतरिक्त यह िस के अम्ल के साथ अनर्कक्रया किता है 

औि पोटेनशयम नमक औि सल्फि डाइऑटसाइड बनाते हैं, जो मुक्त होकि िस के पानी के साथ 

सल्फ्यूिस एनसड बनाते हैं। सल्फि डाइऑटसाइड खमीि की तुलना में मोल्ड बीजाणुओं औि बैटटीरिया 

के नखलाफ अनधक प्रर्ावी है औि एंजाइम आकद को र्ी िोकता है। यह एंटीऑनटसडेंट औि ब्लीसचंग 

एजेंट के रूप में कायव किता है औि इस प्रकाि एस्कॉर्बवक एनसड, कैिोटीन औि अन्य ऑटसीकिण योग्य 

यौनगकों के प्रनतधािण में मदद किता है। यह उत्पाद के गैि-एंजाइमेरटक ब्राउसनंग या मनलनककिण को 

र्ी िोकता है। इसकी प्रर्ावशीलता फलों के िस में मौजूद अम्लता, पीएच, तापमान औि अन्य पदाथों 

पि ननर्वि किती है। 

9. र्िना

बोतलों को गमव पानी से अच्छी तिह धोया जाता है औि 1.5- 2.5 सेमी हेडस्पेस छोडकि र्ि कदया 

जाता है। गमव प्रसंस्किण के नलए बनी बोतलों को क्राउन कॉकव  का उपयोग किके सील कि कदया जाता 

है, नजन्हें िासायननक परििक्षक का उपयोग किके संिनक्षत ककया जाता है, उन्हें पीपी (पायलि पू्रफ) कैप 

का उपयोग किके सील ककया जा सकता है। 
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कीवी फल 

धुलाई, छंटाई एवं 

गे्रसडंग  

पल्प/जूस ननकलना 

हवा को बाहि 

ननकलना (नडएिेशन) 

पाश्चिाइजेशन (62 ℃ से 

85 ℃  पर 1 नमनट के

नलए)

िोगाणुमुक्त पैकेसजंग 

2.3  फ्लो चाटव 

कीवी पल्प, जूस एवं 

कॉनसनरेट 

साइररक एनसड, स्टेबलाइजि, कलरिंग, फ्लेवरिंग एजेंट, एनसनडटी 

िेगुलेटि, एंटी-ऑटसीडेंट, नप्रजवेरटव + चीनी की नमलावट 

एकरूपता 
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2.4  उपयोग की जान ेवाली मशीन ें 

1. औद्योनगक बबल वॉशि

नचपकने वाली गंदगी को हटाने के नलए, लेटेटस के दागों  को हटाने के नलए, सतह के जीवों को हटाने 

के नलए, यकद कोई हो तो, माइक्रोनबयल संदूषण को िोकने के नलए 50 पीपीएम टलोिीन से धोएं। 

2. पीलि/पल्पि

ग्रेडेड कीवी को बबल वॉसशंग मशीन में धोया जाता है औि कफि छीलने के नलए कन्वेयि बेल्ट के 

माध्यम से स्थानांतरित ककया जाता है, फलों को प्यूिी प्राप्त किने के नलए लुगदी मशीन में रे्जा जाता 

है। 

3. जूस एटसरेटटि
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स्पाइिल टाइप स्कू्र एटसरैटटि का उपयोग किना। 

4. होमोजनेाइजि

कीवी के िस को 20-25 एमपीए दबाव में 2-3 बाि होमोजेनाइजि में समरूप बनाया जाता है। 

कफि कीवी के िस में बडे कणों को 1- 5 माइक्रोन के आकाि में कुचल कदया जाता है। 

होमोजेनाइजेशन फलों के िस में कणों को एकजुट कि सकता है, तलछट को ननयंनत्रत कि सकता है 

औि पेय के स्वाद में सुधाि कि सकता है। 

5. पाश्चिाइजि



Handbook of Kiwi Ready -to- Serve Beverage Processing 

1 नमनट के नलए स्टेिीलाइजेशन तापमान 62 ℃ से 85 ℃ तक समायोनजत ककया जा सकता है। 

यह बैटटीरिया, खमीि को खत्म कि सकता है औि फलों के िस में एंजाइम गनतनवनध को िोक 

सकता है। 

6. प ैकेसजंग मशीन

बॉटल र्िने औि सील किने के नलए, पाउच पैकेसजंग।
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अध्याय  3 

पैकेसजंग 

3.1  कीवी आिटी की ग ुणवत्ता को प्रर्ानवत किन ेवाल ेकािक: 

• उच्च रं्डािण तापमान ऑटसीजन के साथ नमलकि समय के साथ गुणवत्ता में नगिावट में

शानमल मुख्य कािक हैं।

• इसका परिणाम अनेक पोषक तत्वों जैसे नवटानमन सी का नुकसान, अनप्रय िंग परिवतवन, औि

ख़िाब आकद होते हैं , जो मुख्य रूप से आिटीएस मैररटस में िासायननक परिवतवनों के कािण

होता है औि, कुछ हद तक, वाष्पशील स्वाद अंश में परिवतवन के कािण होता है।

• लगर्ग सर्ी परिवतवन अवायवीय रं्डािण नस्थनतयों के तहत हो सकते हैं औि ऑटसीजन

(हेडस्पेस औि घुनलत ऑटसीजन, औि पैकेज के माध्यम से ऑटसीजन के प्रवेश) िािा बहुत तेज

हो जाते हैं।

सामान्य तौि पि, कीवी आिटीएस के नलए पैकेसजंग में सुगंध अविोध होना चानहए ताकक सुगंध पैकेज के 

माध्यम से बाहि न जाए। 

3.2  प ैकेसजंग की र्ूनमका 

उत्पाद को समानहत किने के अपने सबसे स्पि कायव के अलावा, एक उपर्ोक्ता पैकेज को कीवी आिटीएस के 

नवनशि गुणवत्ता मानकों के अनुरूप होना चानहए। इसनलए, इन गुणवत्ता मानकों को ककसी नननश्चत शेल्फ 

जीवन के दौिान संिनक्षत ककया जाना चानहए। 

• प्रासंनगक स्वाद यौनगकों की िक्षा किना चानहए

• उच्च नवटानमन सी सामग्री की किना चानहए

• िंग परिवतवन िोकना चानहए

• माइक्रोनबयल नवकास को िोकना चानहए

प ैकेज के ग ुण र्वडािण परिनस्थनतया ं 

बैरियि के नवरूि सुिक्षा के नवरुि 

1. समय 1. तापमान

2. प्रकाश 2. गैि एसेनप्तक

3. फ्लेवि का नुकसान 3. ऑटसीजन

4. सूक्ष्मजीव
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3.3 प ैकेसजंग का प्रमखु वगीकिण 

• प्राथनमक पैकेसजंग

• नितीयक  पैकेसजंग

• तृतीयक  पैकेसजंग

बाजाि म ें आिटीएस के नलए उपलब्ध प्राथनमक पकैकंग के प्रकाि 

प्राथनमक प ैककंग - वह सामग्री है जो पहले उत्पाद को ढकती है औि उसे समेटती है। यह आमतौि पि 

नवतिण या उपयोग की सबसे छोटी इकाई है औि वह पैकेज है जो सामग्री के सीधे संपकव  में है। कीवी 

आिटीएस के नलए, बाजाि में उपलब्ध प्राथनमक पैकेसजंग हैं:-  

1. कांच

2. धातु कंटेनि

3. लचीली पैकेसजंग

4. एचडीपीई की बोतलें

5. पीईटी बोतलें

6. काटवन आधारित पैकेज

1. का ंच के बत वन

हॉट-कफल/होल्ड/कूल पैकेसजंग प्रकक्रया के नलए कांच की बोतलों का उपयोग ककया जाता है । उच्च 

गुणवत्ता वाले फलों के पेय के नलए कांच की बोतलें पसंदीदा पैकेसजंग माध्यम हैं। इन कंटेनिों को 

टूटने से बचाने के नलए अनधक देखर्ाल की आवश्यकता है। 

लार्: 
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घषवण प्रनतिोध बढ़ाने के नलए सतह कोरटंग  

आसान-खुले कैप वाले चौडे मंुह वाले कंटेनिों का उपयोग 

2. धात ुके बत वन

99.75% शुिता वाले कम काबवन माइल्ड स्टील से बने रटनप्लेट के नडब्बे, आसान खुले नसिे वाले 

रटन के साथ लेनपत होते हैं। ये रटनप्लेट कंटेनि या तो 3 पीस या 2-पीस कंटेनि होते हैं। जंग को 

िोकने के नलए उन्हें आंतरिक रूप से लाख से लेनपत ककया जाता है। 

लार्: 

• हल्का वजन

• एल्युनमननयम जैसी धातुओं को स्टेिेलाइज किना बहुत आसान होता है

• स्थानयत्व औि उच्च बाधा संिक्षण।

• सुनवधाजनक

3. लचीली प ैकेसजगं:

लचीली पैकेसजंग ऑटसीजन की पािगम्यता को कम किती है। धातुयुक्त 

पॉनलएस्टि/पॉनलएस्टि/पॉलीइथाइलीन जैसे लचीले लैनमनेटेड पाउच का उपयोग अम्लीय फलों के 

िस के नलए गमव र्िने की पैकेसजंग नवनध के नलए ककया जाता है। इनका उपयोग या तो फ्लैट पाउच 

या स्टैंड-अप पाउच के रूप में ककया जाता है। 

लार्: 

• नमी, वाष्प, धूल औि यहां तक कक यूवी प्रकाश के नलए प्रनतिोध प्रदान किता है।
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• आधुननक मुर्द्ण तकनीकें  जो स्पि, स्पि इमेजिी बनाती हैं।

• िीसाइसटलंग को बढ़ावा देता है औि इस्तेमाल ककए गए पाउच या बैग को लैंडकफल से

बाहि िखने में मदद किता है

4. HDPE बोतलें 

चंूकक एचडीपीई में एक खिाब ऑटसीजन बाधा है, सादे एचडीपीई बोतलें अपेक्षाकृत उच्च ऑटसीजन 

प्रवेश की अनुमनत देती हैं औि केवल कम शेल्फ जीवन (लगर्ग तीन सप्ताह) के ठंडा आिटीएस के नलए 

उपयोग की जाती हैं। बेहति बैरियि गुणों वाले पॉनलमि की मध्यवती पितों को जोडकि ऑटसीजन 

अविोध में सुधाि ककया जा सकता है। कीवी आिटीएस के नलए एचडीपीई बोतलों में सबसे आम बाधा 

पितें एनथलीन नवनाइल अल्कोहल (ईवीओएच) औि पॉनलयामाइड (पीए) हैं। ये एक सुगंध अविोध र्ी 

प्रदान किते हैं औि अविोध पित की पसंद औि मोटाई के आधाि पि छह महीने या उससे अनधक समय 

तक परिवेशी रं्डािण की अनुमनत दे सकते हैं। 

5. पीईटी बोतलें

पीईटी बोतलों में पैक कीवी आिटीएस ठंडा औि एनम्बएंट दोनों खंडों में पाया जाता है; एनम्बएंट

आिटीएस या तो एसेनप्टक रूप से र्िा जाता है या गमव र्िा जाता है। नि-उन्मुख सामग्री बोतल को उच्च

तन्यता ताकत औि एक बढ़ी हुई गैस बैरियि प्रदान किती है, नजससे बोतलें हल्की हो जाती है।
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6. काटवन-आधारित प ैकेज

लैनमनेटेड काटवन सामग्री में आम तौि पि पॉलीथीन के साथ आंतरिक औि बाहिी रूप से लेनपत 

पेपिबोडव की पितें होती हैं, औि एक बैरियि पित होती है। आज सबसे अनधक इस्तेमाल की जाने 

वाली बैरियि पित अल-फॉइल है। अन्य बैरियसव में एनथलीन नवनाइल अल्कोहल (EVOH) औि 

पॉनलयामाइड (PA) शानमल हैं। उपयोग की जाने वाली पैकेसजंग प्रणाली के आधाि पि, पैकेसजंग 

सामग्री को आिटीएस पैकि को पूववननर्मवत काटवन ब्लैंटस के रूप में नवतरित ककया जाता है या िोल में 

मुकर्द्त औि क्रीज्ड ककया जाता है। एक लेनमनेटेड काटवन पैकेज के ऑटसीजन-अविोध गुण न केवल 

पैकेसजंग सामग्री के बाधा गुणों पि ननर्वि किते हैं, बनल्क नस्रप्स औि टलोजि के बाधा गुणों औि 

मुहिों की मजबूती पि र्ी ननर्वि किते हैं। 

बाजाि म ें आिटीएस के नलए उपलब्ध माध्यनमक प ैककंग के प्रकाि 

• यह प्राथनमक पैकेसजंग के बाहि होता है औि  प्राथनमक पैकेजों को एक साथ समूनहत किने के

नलए उपयोग ककया जाता है।

• अनतरिक्त सुिक्षा औि परिवहन शनक्त प्रदान किता है

• पेपि बोडव

• नडब्बे

• पुन: प्रयोज्य प्लानस्टक के बटसे
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तृतीयक प ैकेसजगं

• इसे रं्डािण औि परिवहन के दौिान थोक की हैंडसलंग के नलए उपयोग ककया जाता है।

• यह नितीयक पैकेज की काटवन पैलेटाइज्ड इकाई है। ककसी र्ी उत्पाद के नलए पैकेज का चयन

उनकी नवशेषताओं औि नस्थिता के आधाि पि ककया जाता है 
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अध्याय  4 

एफएसएसएआई ( FSSAI ) खाद्य सुिक्षा औि मानक 

4.1 एफएसएसएआई मानक औि ऐडीरटव्स (खाद्य उत्पाद एव ंखाद्य ऐडीरटव्स ) ननयतं्रण , 2011 

श्रेणी 2.3.10: नवननयम 2011 के तहत थम वली प्रोससे्ड फू्रट ब ेविेजेज/फू्रट सड्रंक/िेडी टू  सवव फू्रट ब ेविेजेज 

1. थमवली प्रोसेस्ड फू्रट बेविेजेज/फू्रट सड्रंक/ पिोसने के नलए तैयाि फू्रट बेविेजेज (नडब्बाबंद, बोतलबंद,

फ्लेनटसबल पैक औि/या एसेनप्टकली पैटड) का अथव है एक गैि-ककनववत लेककन ककववन योग्य उत्पाद जो 

जूस या पल्प/प्यूिी या सांकर्द्त जूस याअच्छे औि परिपक्व फल के गूदे से तैयाि ककया जाता है। फलों के िस 

या गूदे में जो पदाथव नमलाए जा सकते हैं, वे हैं पानी, नछलके का तेल, फलों के िस औि स्वाद, नमक, चीनी, 

इन्वटेड चीनी, तिल ग्लूकोज, दूध औि उत्पाद के नलए उपयुक्त अन्य सामग्री औि गमी िािा संसानधत, 

उनचत तिीके से, कंटेनि में सील किने स ेपहले या बाद में नमलाये गए पदाथव , ताकक सड्रंक को खिाब होने से 

बचाया जा सके।  

2. उत्पाद में 2011 के मानकों औि योजकों के नवननयमों के अनुसाि अनुमत खाद्य योज्य औि

सूक्ष्मजीवनवज्ञानी आवश्यकताएं हो सकती हैं। उत्पाद ननम्ननलनखत आवश्यकताओं को पूिा किेगा: 

i. कुल घुलनशील ठोस (एम/एम): 10.0 प्रनतशत से कम नहीं

ii. फलों के िस की मात्रा (एम/एम) : 10.0 प्रनतशत से कम नहीं होनी चानहए

3. कंटेनि उत्पाद से अच्छी तिह से र्िा होना चानहए औि कठोि कंटेनिों में पैक ककए जाने पि कंटेनि की

पानी की क्षमता का 90.0% से कम नहीं होना चानहए। कंटेनि की जल क्षमता 20ºC पि आसुत जल

की मात्रा के बिाबि होता है नजसे सीलबंद कंटेनि पूिी तिह से र्ि जाने पि धािण किने में सक्षम है।

 गैि-काबोनेटेड जल आधारित पेय (गैि-मादक) के नलए माइक्रोबायोलॉनजकल आवश्यकताएं 

 क्र. मापदंड सीमायें 

 1 प्रनत नमलीलीटि कुल प्लेट काऊंट 
प्रनत मीली 50 सीएफयू से अनधक नहीं 

 2 
खमीि औि मोल्ड नगनती प्रनत एमएल प्रनत नमलीलीटि 2 सीएफयू से अनधक 

नहीं। 

3 कोलीफॉमव काउंट 100 नमली में अनुपनस्थत। 
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नोट: - गैि-काबोनेटेड पेय िोगाणुओं से मुक्त होंगे 

खाद्य उत्पादों म ें खाद्य योजकों का उपयोग  

खाद्य उत्पादों में इन नवननयमों औि ननम्ननलनखत तानलकाओं में ननर्दवि योजक शानमल हो सकते हैं। 

र्ोजन श्रेणी 

प्रणाली 

र्ोजन श्रेणी 

नाम 

खाद्य योज्य आईएनएस स ंख्या अनुशंनसत 

अनधकतम स्ति 

नोट 

14.1.4.2 

नॉन - 

काबोनेटेड पानी 

आधारित 

सुगंनधत पेय 

समेत पंचेस औि 

ऐ्स, अदिक 

कॉकटेल (अदिक 

नबयि औि 

अदिक युक्त 

झागदाि 

शिाब), 

उत्पादन ताप 

प्रसंस्कृत फल 

पेय पदाथव / फल 

पेय/सवव के नलए  

तैयाि पेय 

लॉरिक आर्गवनेट 

एनथल  

243 50 नमग्रा/ककग्रा 165,188 

एस्टि 

िाइबोफ्लेनवन्स 50 नमग्रा/ककग्रा 

सच्चरिन्स  300 नमग्रा/ककग्रा 

एल-टाटवरिक अम्ल 334 GMP 

किटयूनमन 100 200 नमग्रा/ककग्रा 

बीटा-कैिोटीन, 160a(ii) 200 नमग्रा/ककग्रा 

सब्जी 

कैिोटीनॉयड 200 नमग्रा/ककग्रा 

एन्नाट्टो 52[160b(i), (ii)] 200 नमग्रा/ककग्रा 

केसि GMP 

पोंसेउ 4R 124 200 नमग्रा/ककग्रा XT99 

कािमोइनसन 122 200 नमग्रा/ककग्रा XT99 

एरिथ्रोनसन 127 100 नमग्रा/ककग्रा XT99 

टाटाविजीन 102 200 नमग्रा/ककग्रा XT99 

सनसेट येल्लो 

एफसीएफ 
110 200 नमग्रा/ककग्रा XT99 

इंडोगोटीन (इंनडगो 

कािमाइन) 
132 200 नमग्रा/ककग्रा XT99 

नब्रनलएंट ब्लू 

एफसीएफ 
133 200 नमग्रा/ककग्रा XT99 

फास्ट ग्रीन एफसीएफ 143 200 नमग्रा/ककग्रा XT99 

बेंजोएट्स 600 नमग्रा/ककग्रा 

सल्फाइट्स 350 नमग्रा/ककग्रा XT100 

प्रोपलीन ग्लाइकोल 405 जीएमपी 

एनल्गननक एनसड 400 जीएमपी 

सोनडयम एनल्गनेट 401 जीएमपी 

कैनल्शयम एनल्गनेट 404 जीएमपी 
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नग्लसिॉल एस्टि ऑफ 

वुड िनसन  
445(iii) 100 नमग्रा/ककग्रा 

सोनडयम एल्यूमीननयम 

नसनलकेट 
554 5 ग्रा/ककग्रा 

4.2  खाद्य स ुिक्षा औि मानक (सदंूषक, नवष औि अवशषे) नवननयम, 2011 

संदूषक, नवष औि अवशेष 

धातु संदूषक 

1.र्ाितीय फामावकोनपया के मोनोग्राफ में वर्णवत िसायन जब खाद्य पदाथों में उपयोग ककए जाते हैं, तो 

उस समय लागू र्ाितीय फामावकोनपया के उपयुक्त मोनोग्राफ में ननर्दवि सीमा से अनधक धातु संदूषक नहीं 

होंगे।  

2.नीचे दी गई तानलका में उक्त तानलका के कॉलम में ननर्दवि मात्रा से अनधक ननर्दवि कोई धातु होगी: 

धातु संदूषक का नाम खाद्य पदाथव प्रनत नमनलयन (नमलीग्राम/ककलोग्राम 

या नमलीग्राम/लीटि) 

रटन नडब्बाबंद पेय पदाथव 2.5 

फसल संदूषक औि प्राकृनतक रूप से पाए जाने वाले नवषैले पदाथव 

प्राकृनतक रूप से पाए जाने वाले 

नवषैले पदाथों का नाम (नोट्स)  

खाद्य पदाथव अनधकतम सीमा 

(पीपीएम) 

सेफ़्रोल गैि-मादक पेय पदाथव 10 

4.3  खाद्य स ुिक्षा औि मानक (पकेैसजगं औि लेबसलगं) नवननयम, 2011 

फलों औि सनब्जयों के उत्पादों के नलए पैकेसजंग की आवश्यकता 

• पैक ककए गए फल उत्पाद को इस प्रकाि सीलबंद ककया जाना चानहए कक इसे लाइसेंस संख्या

औि बोतल के शीषव या गदवन पि प्रदर्शवत ककए जाने वाले लॉट नंबि को नि ककए नबना खोला

नहीं जा सकता हो।
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• नडब्बाबंद फलों, जूस औि सनब्जयों के नलए उपयुक्त प्रकाि की रटन की प्लेटों से बने सैननटिी टॉप

केन का उपयोग ककया जाएगा।

• बोतलबंद फलों, जूस औि सनब्जयों के नलए, केवल बोतल/जाि का ही उपयोग ककया जाएगा जो

हमेरटक सील दे सकते हैं।

दूध या तिल पेय युक्त ककसी बोतल के मामले में दूध एक घटक, शीतल पेय, काबोनेटेड पानी या तैयाि फल 

पेय के रूप में, फलों के गूदे औि फलों के िस को के संबंध में घोषणाएं ननिपवाद रूप बोतल पि अंककत होनी 

चानहए। 

एफएसएसएआई प ैकेसजगं सामान्य आवश्यकताएं 

1. नजस बतवन या कंटेनि को र्ोजन की तैयािी, पैकेसजंग औि रं्डािण में उपयोग ककया जाता है, उसे 

ननम्ननलनखत सामनग्रयों या धातुओं से बना हुआ नहीं होना चानहए :- (अ) कंटेनि जो जंग खाए हुए हैं;

(ब) तामचीनी कंटेनि जो नचपके हुए औि जंग खाए हुए हैं; (स) तांबे या पीतल के कंटेनि जो ठीक से

रटन नहीं ककए गए हैं (द) एल्यूमीननयम से बने कंटेनि जो बतवनों के नलए कास्ट एल्यूनमननयम औि

एल्यूनमननयम नमश्र धातु के नलए आईएस: 20 नवननदेश के अनुरूप नहीं हैं या बतवनों के नलए

एल्यूमीननयम औि एल्यूनमननयम नमश्र धातु के नलए आईएस: 21 नवननदेशन के अनुरूप नहीं हैं .

2. आंनशक रूप से या पूणव रूप से, खाद्य पदाथव की पैककंग या रं्डािण के नलए उपकिण या रिसेप्टेकल्स

के रूप में उपयोग ककये जाने वाले प्लानस्टक सामग्री से बने कंटेनिों को ननम्ननलनखत र्ाितीय मानक

नवननदेशों के अनुरूप होना चानहए: -

(i) IS: 10146 (खाद्य पदाथों के संपकव  में आने वाले पॉलीथीन के नलए आवश्यक नवशेषताएं);

(ii) IS: 10142  (खाद्य पदाथों के संपकव  में आने वाले स्टाइिीन पॉनलमि के नलए आवश्यक नवशेषताएं)

(iii) IS: 10151 (खाद्य पदाथों के संपकव  में आने वाले टलोिाइड (पीवीसी) के नलए आवश्यक नवशेषताएं);

(iv ) IS: 10910 (खाद्य पदाथों के संपकव  में आने वाले पॉलीप्रोपाइलीन के नलए आवश्यक नवशेषताएं); 

(v ) IS: 11434 (खाद्य पदाथों के संपकव  में आने वाले आयनोमि िेनजन के नलए आवश्यक नवशेषताएं); 

(v i) IS: 11704  एनथलीन एकक्रनलक एनसड (ईएए) कॉपोलीमि के नलए आवश्यक नवशेषताएं 

(v ii)  IS: 12252 - पॉली एल्केलीन टेिेफेथलेट्स (पीईटी) के नलए आवश्यक नवशेषताएं 

(v iii)  IS: 12247 - नायलॉन 6 पॉनलमि के नलए आवश्यक नवशेषताएं 

(ix ) IS: 13601 - एनथलीन नवनाइल एसीटेट (EVA); 

(x ) IS: 13576 - एनथलीन मेथा एकक्रनलक एनसड (EMAA); 

(x i) रटन औि प्लानस्टक के कंटेनिों का एक बाि उपयोग किने के बाद, खाद्य तेलों औि वसा की पैकेसजंग के 

नलए पुन: उपयोग नहीं ककया जाएगा;  तांबे के बतवन या कंटेनि अगि ठीक से रटन न ककए गए हों, तो 

इनका चीनी कन्फेटशनिी या आवश्यक तेलों की तैयािी के नलए उपयोग ककए जा सकता है पिन्तु ऐसे 
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बतवनों या कंटेनिों का उपयोग किके बनाये गएचीनी कन्फेटशनिी या आवश्यक तेलों को मानव 

उपर्ोग के नलए अनुपयुक्त नहीं माना जाएगा। 

लेबसलगं आवश्यकताएँ 

र्ाित में बेचे जाने वाले सर्ी खाद्य उत्पाद जो पहले से पैक ककए गए हैं, उन्हें खाद्य सुिक्षा औि मानक (पैकेसजंग 

औि लेबसलंग) नवननयम, 2011 का अनुपालन किना आवश्यक है। खाद्य सुिक्षा औि मानक नवननयमन, 2011 

स्वास््य औि परिवाि कल्याण मंत्रालय के अंतगवत र्ाितीय खाद्य सुिक्षा औि मानक प्रानधकिण िािा जािी एक 

अनधसूचना है। इस लेख में, हम र्ाित में खाद्य लेबसलंग से संबंनधत ननयमों को देखते हैं। 

खाद्य लेबसलगं नवननयमों की प्रयोज्यता 

खाद्य लेबसलंग नवननयमों के नलए र्ाित सर्ी "प्रीपैकेज्ड" या "प्री-पैटड फूड" की में लेबसलंग ननयमों का अनुपालन 

किने की आवश्यकता होती है। ननयमों के अनुसाि, पहले से पैक ककए गए र्ोजन का अथव है र्ोजन, नजसे ककसी र्ी 

तिह के पैकेज में िखा जाता है, इस तिह से कक सामग्री को जो उपर्ोक्ता को नबक्री के नलए तैयाि है, बदला नहीं 

जा सकता है  

 सामान्य लेबसलगं आवश्यकताएँ 

र्ाित में बेचे जाने वाले सर्ी पहले से पैक ककए गए खाद्य पदाथों को ननम्ननलनखत लेबसलंग आवश्यकताओं का 

पालन किना चानहए: 

लेबल अंग्रेजी या सहंदी या देवनागिी र्ाषा में होना चानहए। उपिोक्त के अलावा, लेबल में 

आवश्यकतानुसाि ककसी अन्य र्ाषा में जानकािी हो सकती है। 

लेबल में उस र्ोजन के बािे में जानकािी नहीं होनी चानहए नजसे झूठा , भ्रामक, माना जा सकता है 

अन्यथा उत्पाद के संबंध में गलत धािणा बना सकता है। 

लेबल को कंटेनि पि इस तिह से नचपका कदया जाना चानहए कक वह आसानी से कंटेनि से अलग न हो।  

लेबल में प्रस्तुत सामग्री या जानकािी उपर्ोक्ता िािा स्पि, प्रमुख, अनमट औि आसानी से पढ़ने योग्य 

होनी चानहए। 

यकद कंटेनि एक आविण से ढका हुआ है, तो िैपि में आवश्यक जानकािी होनी चानहए या उत्पाद के 

लेबल को अस्पि न किके आसानी से सुपाठ्य बनाना चानहए। 

र्ोजन के नाम का उल्लेख व्यापाि के नाम औि नननहत र्ोजन के नवविण के साथ ककया जाना चानहए। 

यकद र्ोजन में एक से अनधक घटक होते हैं, तो सामग्री की एक सूची उनके ननमावण के समय वजन या 

मात्रा, जैसा र्ी मामला हो, के अविोही क्रम में प्रस्तुत की जानी चानहए; 
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पोषण स ंबधंी जानकािी 

पोषण संबंधी जानकािी या पोषण संबंधी त्य प्रनत 100 ग्राम या 100 नमली या उत्पाद की प्रनत 

सेवाित ननम्ननलनखत जानकािी के साथ लेबल पि कदया जाना चानहए: 

ककलो कैलोिी में ऊजाव मूल्य; 

चने में प्रोटीन, काबोहाइड्रेट (चीनी की मात्रा ननर्दवि किें) औि वसा की मात्रा (जी) या एमएल; 

 ककसी र्ी अन्य पोषक तत्व की मात्रा नजसके नलए पोषण या स्वास््य का दावा ककया जाता है: 

यह नोट किना महत्वपूणव है कक लेबल में ककए गए ककसी र्ी "स्वास््य दावे" या "पोषण दावे" या "जोनखम में कमी" 

के दावे की एफएसएसएआई अनधकारियों िािा पूिी तिह से जांच की जाएगी। इसनलए, ऐसे ककसी र्ी दावे को 

पिीक्षण डेटा िािा मान्य ककया जाना चानहए। ननयमों के अनुसाि, "स्वास््य दावा", "पोषण दावा" औि "जोनखम में 

कमी" दावे की परिर्ाषा ननम्ननलनखत है: 

➢  "स्वास््य दावों" का अथव ककसी र्ी प्रनतनननधत्व से है जो बताता है, सुझाव देता है या इसका तात्पयव है

कक उस र्ोजन औि स्वास््य के एक घटक के बीच एक संबंध मौ है औि पोषण संबंधी दावे में शानमल हैं-

जो नवकास, औि सामान्य कायों में पोषक तत्व की शािीरिक रू्नमका का वणवन किते हैं, र्ोजन या

उसके घटकों की खपत के नवनशि लार्कािी प्रर्ाव से संबंनधत अन्य कायावत्मक दावे, कुल आहाि के

संदर्व में, शिीि के सामान्य कायों या जैनवक गनतनवनधयों पि दावे औि ऐसे दावे जो स्वास््य में

सकािात्मक योगदान या सुधाि से संबंनधत हैं कायव या स्वास््य, या बीमािी को संशोनधत किने या

संिनक्षत किने के नलए, ककसी बीमािी या स्वास््य संबंधी नस्थनत के नवकास के कम जोनखम के नलए, कुल

आहाि के संदर्व में, र्ोजन या खाद्य घटकों की खपत से संबंनधत जोनखम में कमी का दावा आकद

➢ "पोषण का दावा" का अथव ककसी ऐसे प्रनतनननधत्व से है जो बताता है, सुझाव देता है या इसका तात्पयव

है कक र्ोजन में नवशेष पोषक गुण हैं जो ऊजाव मूल्य तक सीनमत नहीं हैं बनल्क प्रोटीन , वसा

काबोहाइड्रेट, नवटानमन औि खननज शानमल हैं;

➢ स्वास््य दावों के संदर्व में "जोनखम में कमी" का अथव है ककसी बीमािी या स्वास््य संबंधी नस्थनत के नलए

एक प्रमुख जोनखम कािक को महत्वपूणव रूप से बदलना;

शाकाहािी या मासंाहािी नचन्ह:
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➢ सर्ी पैकेज्ड फूड जो "मांसाहािी" हैं, उनमें एक प्रतीक होना चानहए जो एक रू्िे िंग की रूपिेखा के साथ एक

वगव के अंदि रू्िे िंग का र्िा हुआ चक्र हो। यकद ककसी र्ोजन में मांसाहािी के रूप में केवल अंडा घटक है, तो

ननमावता एक घोषणा प्रदान कि सकता है कक उत्पाद में केवल अंडा है औि मांसाहािी नचन्ह जोडें।

 खाद्य योजकों, िंगों औि स्वादों स े स ंबनंधत जानकािी 

खाद्य उत्पाद में नननहत खाद्य योजकों का उल्लेख नवनशि नामों या मान्यता प्राप्त अंतििाष्ट्रीय संख्यात्मक पहचान के साथ 

वगव शीषवक के साथ ककया जाना चानहए। लेबल पि सामग्री की सूची के ठीक नीचे "कंटेन्स पिनमटेड नेचुिल कलि (एस)" 

जैसे कुछ कथनों के साथ लेबल पि िंग र्िने वाले पदाथव का उल्लेख ककया जाना चानहए। बाहिी स्वाद बढ़ाने वाले एजेंट 

के मामले में, इसका उल्लेख लेबल पि सामग्री की सूची के ठीक नीचे "कंटेन्स एडेड फ्लेवि" जैसे लाइन्स में ककया जाना 

चानहए। 

ननमा वता का नाम औि पिूा पता 

खाने के हि पैकेज पि ननमावता का नाम औि पूिा पता नलखा होना चानहए। आयानतत र्ोजन के मामले में , पैकेज में 

र्ाित में आयातक का नाम औि पूिा पता होना चानहए। 

शुि मात्रा (नटे क्वारंटटी) 

सर्ी पैकेज्ड फूड में बेट की मात्रा, वजन या संख्या के अनुसाि होनी चानहए। पैकेज में नननहत वस्तु की शुि मात्रा में िैपि 

औि पैकेसजंग सामग्री का वजन शानमल नहीं होना चानहए। 

बैच पहचान की लॉट सखं्या 

सर्ी पैकेज्ड फूड पि लॉट नंबि या बैच नंबि या कोड नंबि का उल्लेख ककया जाना चानहए ताकक ननमावण औि नवतिण 

के दौिान इसका पता लगाया जा सके। इस नवननयम का पालन किने के नलए केवल ब्रेड औि दूध नजसमें स्टिलाइज्ड दूध 

शानमल है, की आवश्यकता नहीं है। 

शाकाहािी नचन्ह मांसाहािी  नचन्ह 
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ननमा वण या प ैककंग की नतनथ 

नजस तािीख, महीने औि वषव में वस्तु का ननमावण, पैक या पहले से पैक ककया गया है, उसका लेबल पि उल्लेख 

ककया जाना चानहए। तीन महीने से अनधक की शेल्फ लाइफ वाले खाद्य उत्पादों के मामले में, "बेस्ट नबफोि 

डेट" के साथ ननमावण का महीना औि वषव कदया जा सकता है।  

तीन महीने से कम की शेल्फ लाइफ वाले उत्पादों के मामले में, नजस तािीख, महीने औि साल में कमोनडटी का 

ननमावण या तैयाि या प्री-पैक ककया जाता है, उसे लेबल पि तािीख से पहले का उल्लेख ककया जाना चानहए। 

आयानतत र्ोजन के नलए मलू देश का उल्लखे

आयानतत र्ोजन के नलए, र्ोजन के लेबल पि र्ोजन की उत्पनत्त का देश घोनषत ककया जाना चानहए। यकद 

कोई खाद्य उत्पाद दूसिे देश में प्रसंस्किण से गुजिता है जो उसकी प्रकृनत को बदलता है, तो नजस देश में 

प्रसंस्किण ककया जाता है उसे लेबसलंग के प्रयोजनों के नलए मूल देश माना जाना चानहए। 

उपयोग के नलए ननदेश 

र्ोजन के सही उपयोग को सुनननश्चत किने के नलए, यकद आवश्यक हो, तो पुनगवठन सनहत उपयोग के नलए 

ननदेश लेबल पि शानमल ककए जाने चानहए। 

खाद्य ननमा वता/प्रोससेि/हैंडलि के नलए स्वच्छता औि स्वास््य स ंबधंी आवश्यकताएं  

    वह स्थान जहां र्ोजन का ननमावण, प्रसंस्किण या संचालन ककया जाता है, ननम्ननलनखत आवश्यकताओं का 

अनुपालन किेगा: 

1. परिसि एक साफ-सुथिे स्थान पि नस्थत होना चानहए औि गंदे परिवेश से मुक्त होना चानहए औि समग्र

स्वच्छ वाताविण बनाए िखना चानहए। सर्ी नई इकाइयां पयावविण प्रदूनषत क्षेत्रों से दूि स्थानपत की जाएंगी। 

2. नवननमावण के नलए खाद्य व्यवसाय किने हेतु परिसि में समग्र स्वच्छ वाताविण बनाए िखने के नलए

नवननमावण औि रं्डािण के नलए पयावप्त स्थान होना चानहए। 

3. परिसि साफ, पयावप्त िोशनी वाला औि हवादाि होना चानहए औि आवाजाही के नलए पयावप्त खाली स्थान

होना चानहए। 

4. फशव, छत औि दीवािों को अच्छी नस्थनत में बनाए िखा जाना चानहए। उन्हें नबना ककसी पितदाि पेंट या

प्लास्टि के नचकना औि साफ किना आसान होना चानहए। 

5. फशव औि दीवािों को आवश्यकता के अनुसाि एक प्रर्ावी कीटाणुनाशक से धोया जाना चानहए परिसि को

सर्ी कीडों से मुक्त िखा जाना चानहए। व्यवसाय के संचालन के दौिान कोई नछडकाव नहीं ककया जाएगा , 

बनल्क इसके बजाय मनटखयों को परिसि में घुसने के नलए फ्लाई स्वाट/फ्लैप्स का उपयोग ककया जाना चानहए। 

परिसि को कीट मुक्त बनाने के नलए नखडककयां, दिवाजे औि अन्य प्रवेश स्थानों पि नेट या स्क्रीन के साथ कफट 

ककए जाएंगे, ननमावण में उपयोग ककया जाने वाला पानी पीने योग्य होना चानहए औि यकद आवश्यक हो तो 

पानी की िासायननक औि बैटटीरियोलॉनजकल जांच ककसी र्ी मान्यता प्राप्त प्रयोगशाला में  ननयनमत अंतिाल 

पि की जानी चानहए।  
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6. परिसि में पेयजल की सतत आपूर्तव सुनननश्चत की जानी चानहए। जलापूर्तव की कमी की नस्थनत में र्ोजन

या धुलाई हेतु पानी के रं्डािण की पयावप्त व्यवस्था कीजानी चानहए। 

7. उपकिण औि मशीनिी जब ननयोनजत हों तो ऐसी नडजाइन की होनी चानहए नजससे सफाई आसानी से हो

सके। कंटेनिों, टेबलों, मशीनिी के काम किने वाले पुजों आकद की सफाई की व्यवस्था की जानी चानहए। 

8. कोई र्ी बतवन, कंटेनि या अन्य उपकिण, नजसके उपयोग से स्वास््य के नलए हाननकािक धातु संदूषण

होने की संर्ावना है को , र्ोजन की तैयािी, पैककंग या रं्डािण में प्रयोग नहीं ककया जाना चानहए। (तांबे 

या पीतल के बतवन में उनचत अस्ति होना चानहए)।  

9. मोल्ड/कवक के नवकास औि संक्रमण से मुनक्त सुनननश्चत किने के नलए सर्ी उपकिणों को साफ, धोया,

सुखाया जाना चानहए। 

10. उनचत ननिीक्षण की अनुमनत देने के नलए सर्ी उपकिणों को दीवािों से काफी दूि िखा जाना चानहए।

11. कुशल जल ननकासी की व्यवस्था होनी चानहए औि कचिे के ननपटान के नलए पयावप्त प्रावधान होना

चानहए। 

12. प्रसंस्किण औि तैयािी में काम किने वाले श्रनमकों को साफ एप्रन, हाथ के दस्ताने औि नसि के वस्त्रों का

उपयोग किना चानहए। 

13. संक्रामक िोगों से पीनडत व्यनक्तयों को काम किने की अनुमनत नहीं दी जानी चानहए। कोई र्ी घाव हि

समय ढका िहना चानह औि ऐसे व्यनक्त को र्ोजन के सीधे संपकव  में नहीं आने देना चानहए। 

14. सर्ी खाद्य संचालकों को काम शुरू किने से पहले अपनी उंगनलयों के नाखूनों को काटना औि धोना तथा

हि बाि शौचालय का उपयोग किने के बाद, हाथों को साबुन, या नडटजेंट औि पानी से धोना चानहए। पूिी 

प्रकक्रया के दौिान शिीि के अंगों, बालों को छूने से बचना चानहए। 

15. सर्ी खाद्य संचालकों को नकली नाखून या अन्य सामान या ढीले आरू्षण पहनने से  बचना चानहए जो

र्ोजन में नगि सकते हैं औि उनको चेहिे या बालों को छूने से र्ी बचना चानहए। 

16. परिसि के र्ीति र्ोजन किना, चबाना, धूम्रपान किना, थूकना औि नाक सुडकना प्रनतबंनधत होना

चानहए, नवशेष रूप से र्ोजन को बनाते समय। 

17. सर्ी वस्तुएँ जो र्वडारित हैं या नबक्री के नलए अनर्पे्रत हैं, उपर्ोग के नलए उपयुक्त होंगी औि उनमें 

संदूषण से बचने के नलए ढँक कि िखना चानहए। 

18. खाद्य पदाथों के परिवहन के नलए उपयोग ककए जाने वाले वाहनों को अच्छी मिम्मत में िखा जाना

चानहए औि साफ िखा जाना चानहए। 

19. परिवहन के दौिान नडब्बाबंद रूप में या कंटेनिों में खाद्य पदाथव आवश्यक तापमान बनाए िखना

चानहए। 

20. कीटनाशकों/कीटाणुनाशकों को अलग से िखा जाना चानहए औि खाद्य ननमावण/ रं्डािण/ हैंडसलंग क्षेत्रों

से दूि िखा जाना चानहए। 



संपकव  किें 

संचालक 

र्ाितीय खाद्य प्रसंस्किण प्रौद्योनगकी संस्थान 

(खाद्य प्रसंस्किण उद्योग मंत्रालय, र्ाित सिकाि) 

पुदुक्कोकोट्टई िोड, तंजावुि - 613 005, तनमलनाडु 

फोन नंबि.: +91- 4362 - 228155, फैटसनंबि .:+91 - 4362 – 227971 

 ईमेल: director@iifpt.edu.in; 

 वेबसाईट: www.iifpt.edu.in 
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