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प�रचय 

1.1. प�रचय  

अचार बनाना मनु�ो ंको �ात खा� संर�ण के ब�त पुराने तथा ब�त कारगर तरीको ंम� से एक है। पहले  

अचार के उ�ादन की ितिथ का बता पाना मु��ल है, िक�ु िसरका तथा मसाला दोनो ं का इ�ेमाल 

िब��कलके दौरान भी िकया जाता था।  िभ�-िभ� प्रकार के अचार सारे भारत तथा संसार के कई भागो ं

म� जाने जाते ह�। वे ऐपेटाइज़र ह� तथा भोजन के �ाद को और अिधक बढ़ा देते ह�। पौधो ंतथा जानवरो ंके 

खा� पदाथ� के िक�न की जानकारी प्रार��क िमश्रवािसयो ंको थी, तथा प्रागैितहािसक समय म� मछिलयो ं

को नमकीन बनाकर संरि�त करते थे। तीसरी शता�ी ईसा पूव� तक, चीन के मजदूरो ंको महान दीवार का 

काम करते व� एिसड िक��त स��यो ंको खाते �ए देखा गया। सिदयो ंपहले को�रया के लोगो ंने पहले 

से एिसड िक��त चीनी, गोभी,मूली तथा अ� सामिग्रयो ं से िकमची बनाई। म�ा, कसावा व �ार को 

िक��त िकया तथा अफ्रीकी आहार के प्रमुख भोजन बन गए। पि�म म�, प�ागोभी व खीरे अ�ीय िक�न 

ख�ी गोभी तथा अचार का िनमा�ण �आ, जो आज भी लोकिप्रय है। आरंभ म�, खोजकता� अपने भ्रमण म� 

सॉकरक्राट तथा अचार की बरनी ले जाते थे िजससे �व� से बचा जाता था। भारत के अचार अनोखे  ह� 

�ोिंक इनम� ऐसे मसाले िमलाए जाते ह� जो केवल भारत म� ही उगाए जाते ह�। कुछ भारतीय आम मसाले 

जैसे जीरा, सरसो,ं मेथी, ह�ी, धिनया आिद स�िलत ह�। आम (आम का अचार), नीबू (नीबू का अचार), 

शलजम, प�ा गोभी, फूलगोभी से बने कुछ खास प्रकार के भारतीय अचार कई देशो ंम� लोकिप्रय ह�।  

1.2. अचार बनाने के िस�ांत  

फल व स��यो ंको संरि�त करने के मु�तः  दो तरीके ह�-  

1. खराब होने के िलए उ�रदायी सू�जीवो ंको गम� अथवा अ� दूसरे तरीको ंसे ख� करना और िफर 

से संरि�त उ�ाद म� नई सू�जीवो ंकी जांच करके।  

2. सू�जीवो ं के िवकास व वृ��करण के िलए प�र��ितयो ं को प्रितकूल बनाकर। पहला तरीका 

साधारणतः  फलो ं व स��यो ं के संर�ण म� फलो ं का रस व पाउडर आिद बनाने के िलए इ�ेमाल 

िकया जाता है तथा दूसरा तरीका अचार की तैयारी के इ�ेमाल म� लाया जाता है। साधारण नमक या  

िसरके म� संरि�त करने की िविध को अचार बनाना कहते ह�। उ�ाद म� खा� तेल तथा मसाले भी डाले 
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जा सकते ह�। नमक, िसरका, लै��क-एिसड तथा तेल अचार उ�ाद म� इ�ेमाल िकए जाने वाली 

ज�री सामिग्रयाँ ह�। काफी मात्रा म� इ�ेमाल िकए जाने पर ये पदाथ� अकेले अथवा स��श्रण म� 

प�रर�क के तौर पर काम करते ह�। आचार बनाने म� इ�ेमाल की जाने वाली सामिग्रयो ंके वांिछत गुण 

इस प्रकार ह�:  

नमक  

जब स��यो ंको ब�त सारे नमक के पानी म� डुबा िदया जाता है अथवा नमक से पैक कर िदया जाता है तो 

उनम� िक�न नही ंहोता। �ादा मात्रा म� नमक डालने से खराब होने से रोक सकते ह�, िजससे सामग्री म� 

इसकी सांद्रता 15 से 20 % तक हो जाती है। इस नमक के सांद्रता पर, फफंूद और तो और लै��क 

एिसड बनाने वाले जीवाणु भी नही ं पनपते। संर�ण का यह तरीका केवल उन स��यो ं पर लागू होता 

हैिजनम� ब�त कम शक� रा होती है �ोिंक प�रर�ण के �प म� काम करने के िलए िक�न से अिधक 

लै��क एिसड नही ंबनाया जा सकता।  

िसरका  

िसरका के अचार म�, िसरका एक संर�क की तरह काम करता है। संतोषजनक प�रणाम सुिनि�त करने 

के िलए, तैयार उ�ाद म� एिसिटक एिसड के तौर पर एिसड की अंितम सांद्रता 2% से कम नही ं होनी 

चािहए। ऊतको ंसे मु� �ए पानी �ारा िसरके को पतला होने से बचाने के िलए, साधारणतः  स��यो ंको 

आ�खरी पैकेिजंग से पूव� कई िदनो ंतक लगभग 10% अ�ता वाले तेज िसरके म� रखा जाता है। यह तरीका 

वन�ित ऊतक के अंतरकोशकीय �ानो ंम� उप��त गैसो ंको बाहर करने म� सहायता करता है।  

लै��क अ�  

बै�ी�रया अपने िवकास के िलए कम अथवा अ� रिहत मा�म को प्राथिमकता देता है। य�िप, लै��क 

अ� जीवाणु अ� मा�म म� िनिम�त हो सकते ह� तथा सबट� ेट पर अपनी िक्रया �ारा अ� का िनमा�ण कर 

सकते ह�। ये 8-10% नमक की मौजूदगी म� भी पैदा हो सकते ह�। लै��क िक�न को आगे बढ़ाने की 

�ीकृित देते �ए नमक िमलाने से अनचाहे जीवो ंका िवकास एक जाता है। िक��त अचार म�, सू�जीवी 

शक� रा को लै��क अ� म� िक��त करते ह�। जब स��यो ं को नमकीन पानी म� रखते ह�, तो उनम� 

उप��त घुलनशील पदाथ� ऑसमोिसस के कारण खारे पानी म� फैलता है तथा ऊतको ंम� चला जाता है। 
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घुलनशील पदाथ� म� खिनज पदाथ� के अित�र� शक� रा भी होती है। ये शक� रा लै��क अ� जीवाणु के 

िलए  आहार के तौर पर काय� करती है, जो उ�� लै��क व अ� वा�शील अ� म� बदल देती है। 

तेल  

तेल आधा�रत अचार म�, फल या स��यो ंको पूण� �प से खा� तेल म� डुबोया जाता है। यह हवा के िलए 

अवरोधक के तौर पर काम करता है तथा एक अवायवीय ��ित बनाता है िजसका इ�ेमाल देशी 

बै�ी�रया लै��क अ� उ�ादन के िलए करते ह� तेल खराब होने वाली यी� व फफंूद को बढ़ाने से 

रोकता है। आमतौर पर सरसो ंका तेल इ�ेमाल म� लाया जाता है।  

1.3. अचार का विग�करण  

अचार बनाने के तरीको ंके आधार पर अचार तीन भागो ंम� िवभािजत िकया जाता है जैसे िसरके म� अचार, 

ख�े रस या नमकीन पानी म� अचार, तेल म� अचार/फलो ं के अचार को साधारणतः  मीठे व मसालेदार 

िसरके म� संरि�त करते ह�, जबिक स��यो ंके अचार को नमक म� संरि�त करते ह�।  

िसरके म� अचार  

ये संसार का सबसे मह�पूण� अचार है।  

ख�े रस या ब्राइन म� अचार  

िनधा��रत समय के िलए पहले से िनधा��रत सा�ण वाले नमक के घोल म� स�ी को डुबोकर रखना ब्राइिनंग 

कहलाता है। िजन स��यो ंम� उिचत पानी नही ंहोता उ�� ह�े नमकीन घोल से ढककर अ�े से िक�न 

िकया जाता है। िवक� के तौर पर सूखा नमक का इ�ेमाल उन स��यो ंम� भी करते ह� िजनम� पानी 

पया�� मात्रा म� होता है। इनम� स��यो ंम� िबना पानी डाले कम मात्रा म� सूखा नमक (प्र�ेक 100 िकलो के 

िलए लगभग 2-3 िकलो) के साथ पैक करना स�िलत है। नमक ऑ�ोिसस के कारण स��यो ंसे पानी 

िनकलता है तथा उससे नमकीन पानी बनाता है। स��यो ंम� उप��त शक� रा को पानी म� िनकाला जाता है 

तथा लै��क-अ� बनाने वाले जीवाणु �ारा िक��त करते ह� जो ताजी सामग्री की सतह पर �ाभािवक 

तौर पर बड़ी सं�ा म� उप��त होते ह�। िनि�त समय के बाद, जीवाणु को मारने व सामग्री म� िकसी भी 

दूसरे बदलाव को रोकने के िलए लै��क अ� बनाता है, बशत� फफंूद की वृ�� को रोकने के िलए 
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सावधािनयाँ बरती जाएं। लै��क अ� िक��त स��यो ंके अंदर प्रवेश कर एक खास �ाद देता है। यह 

वही अ� है जो ख�े दूध म� उप��त होता है तथा इसे पचाकर शरीर की ऊजा� के स्रोत के तौर पर 

इ�ेमाल िकया जाता है। �ूकोनो�ोक मेस�टेरोइड्स  को वन�ित िक��त की शु�आत के िलए सबसे 

मह�पूण� सू� जीवो ंम� से एक �प म� पहचाना गया था।  

तेल म� अचार  

ये कुछ खा� तेल यु� अचार ह� तथा भारत म� सवा�िधक लोकिप्रय ह�। साधारणतः  तेल के अचार �ादा 

मसालेदार होते ह�। फूलगोभी, नीबू, आम, शलजम आिद के अचार इसी तरह बनाए जाते ह�। देश के 

अलग-अलग भागो ंम� कुछ तेल के अचार बनाने की िविध िभ� होती है। उ�री भारत म�, साधारणतः  पर 

रेिपसीड या सरसो ंके तेल का इ�ेमाल िकया जाता है, िक�ु दि�ण म� िगंगेली (ितल) या मँूगफली के तेल 

को प्राथिमकता दी जाती है।  

अचार बनाने म� प्रयु� सामग्री की इ��त गुणव�ा  

अचार बनाने म� इ�ेमाल िकए जाने वाले क�े माल म� पौि�क अचार पाने के िलए कुछ िन�िचत गुण होने 

चािहए अचार बनाने म� प्रयु� सामग्री के वांिछत गुण इस तरह ह�।  

नमक  

साधारणतः , अचार बनाने के िलए शु� साधारण नमक को ही प्रधानता दी जाती है। इसम� 1.0% से �ादा 

िमलावट नही ंहोनी चािहए, इसम� ट� ाईकै�ल्शयम फॉ�ेट या मैि�िशयम फॉ�ेट जैसे रसायन नही ंहोने 

चािहए जो साधारण �प से नमक म� एंटी केिकंग एज�ट के तौर पर डले होते ह�। नमक, चूने (कै�ल्शयम 

ऑ�ाइड) से मु� होना चािहए, �ोिंक यह उस िसरके की �ारता को कम करता है िजसम� ब्राइन 

स��यो ंका अचार बनाया जाता है, तथा कंटेनर के तले म� चूने के जमने का कारण भी होता है। नमक 

आयरन रिहत होने चािहए, जो फल, स�ी व मसालो ंके टैिनन के संपक�  म� आकार अचार म� कालापन बना 

देता है। इसम� मैि�िशयम लवण भी नही ंरहना चािहए िजससे अचार म� कड़वाहट होती है।  
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िसरका  

अ�ी गुणव�ा वाले िसरके म� कम से कम 4% एसीिटक अ� होना चािहए। साधारण तौर पर मा� या 

िसरका का इ�ेमाल िकया जाता है। कम अ� सामग्री वाले या नकली अथवा िसंथेिटक िसरके अचार 

बनाने के िलए उिचत नही ंहोते ह�। िसरके को लोहे के संपक�  म� नही ंहोना चािहए �ोिंक इससे अचार 

काला हो जाएगा।  

तेल  

बासीपन या ऑ�ीकरण से मु� अ�ी गुणव�ा वाले तेल को प्राथिमकता दी जाती है। अचार म� वन�ित 

तेल िमलाते ह�। िजसे प्रायः  मसालो ंके साथ पे� बनाने के िलए िमलाते ह�। ऑ�ीज़न के प्रितकूल अवरोध 

बनाने के िलए अचार के ऊपर तेल भी डालते ह�। अ�ी गुणव�ा वाले वन�ित तेल का इ�ेमाल करना 

चािहए।  

चीनी  

मीठा अचार बनाने के िलए इ�ेमाल की जाने वाली चीनी उ� गुणव�ा वाली होनी चािहए।  

मसाले  

वा�व म�, सभी अचारो ंम� मसाले िमलाते ह�, मासले की मात्रा फल अथवा स�ी के प्रकार व इ��त �ाद 

के अनुसार डाली जाती है। साधारणतः  इ�ेमाल िकए जाने वाले मसालो ं म� तेजप�ा,इलायची, िमच�, 

दालचीनी, लॉन्ग, धिनया, अदरक, सरसो,ं काली िमच�, जीरा, ह�ी, लहसुन, पुदीना, सौफं, आिद स�िलत 

ह�। ये मसाले अ�ी गुणव�ा वाले तथा ये ठंडे सूखे �ान पर िटन के िड�ो ंम� संग्रहीत करके रखे जाने 

चािहए। प्रयु� मसाले अ�ी गुणव�ा वाले, साफ-सुथरे तथा फफंूद व कीड़े रिहत होने चािहए। अचार के 

िमश्रण म� डालने से पहले इ�� भुना या तला जाता है। मसाले की मात्रा व प्रकार िनजी �ाद पर िनभ�र होती 

है।  
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पानी  

ब्राइन की तैयारी के िलए केवल पीने यो� पानी का इ�ेमाल िकया जाना चािहए। कठोर जल म� 

कै�ल्शयम, सोिडयम, मैि�िशयम आिद लवण होते ह� जो सामा� नमक िनमा�ण म� बाधा डालते ह�। अगर 

कठोर जल का इ�ेमाल करना है, तो इसकी �ारीयता को प्रभावहीन करने के िलए ब्राइन म� छोटी मात्रा म� 

िसरका िमला लेना चािहए। �ोिंक इससे अचार काला पड़ जाता है।  

कानूनी प�रभाषा व िवशेषताएँ  

भारत म�, खा� सुर�ा व मानक (FSS) िनयम (2006) अचार को फलो ंव स��यो ंअथवा मश�म सिहत 

अ� खाने यो� पौधे की सामग्री से तैयार की गई तैयारी के �प म� प�रभािषत करता है, जो कीड़ो ं से 

�ितग्र� या फंगल संक्रामण से मु� है, जो अकेले अथवा नमक, अ�, चीनी अथवा तीनो ंम� से िकसी से 

भी संयोजन म� संरि�त है। अचार म�, �ाज, लहसुन, अदरक, चीनी, गुड, खा� वन�ित तेल, हरी या लाल 

िमच�, मसाले, मसाले के अक� / तेल, नीबू का रस, िसरका/ एसीिटक अ�, साइिट� क अ�, सूखे फल या मेवे 

स�िलत हो सकते ह�। यह तांबा, खिनज अ�, िफटकरी, कृित्रम रंगो ंरिहत होगा तथा िक�न का कोई 

संकेत नही ंिदखाएगा। अचार नीचे दी �ई ज�रतो ंको पूरा करने वाले िन�िल�खत संयोजनो ंका हो सकता 

है।– 

अचार का खराब होना  

अचार म� िविभ� प्रकार की खराबी हो सकती है। अचार के प्रकार को पृथक कर उनम� से कुछ का सं�ेप 

म� इस प्रकार वण�न िकया गया ।  

िसकुड़न  

िसकुड़न तब होती है जब खीरे जैसी स��यो ंको नमक, चीनी या िसरका के ब�त तेज घोल म� डाला जाता 

है। शु�आत म� ह�े साधनो ंका इ�ेमाल करने के बाद धीरे-धीरे उनकी श�� को बढ़ाने से इस तरह के 

दोषो ंसे बच सकते ह�।  
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कड़वा �ाद  

अचार म� कड़वापन तेज िसरके का इ�ेमाल या मसालो ंको लंबे समय तक भुनने या अिधक मात्रा म� 

िमलाने के कारण हो सकता है।  

कालापन  

फलो ंव स��यो ंको काटने के िलए लोहे के चाकू का इ�ेमाल तथा प्रसं�रण के िलए लोहे के कंटेनरो ं

का इ�ेमाल करने से अचार म� कालापन का दोष हो सकता है। इसके अलावा, यह िवशेष फफंूदो ं के 

िवकास की वजह से भी हो सकता है जो कालापन पैदा करते ह�।  

ह�े या फीके उ�ाद  

खराब क�े माल के इ�ेमाल या अपूण� उपचार की वजह से अचार फीका हो जाता है।  

कोमलता या िचकनापन  

ये सबसे साधारण दोष है तथा जीवाणु की िक्रया के कारण होता है। ब्राइन से अनुिचत आवरण या कम 

ब्राइिनंग का इ�ेमाल अथवा तेल से अनुिचत आवरण इस दोष के अिनवारय कारण है। पया�� श�� की 

ब्राइन का इ�ेमाल करके तथा अचार को ब्राइन या तेल की सतह से नीचे रखकर, इस तरह की खराबी को 

ख� कर सकते ह�।  

गंदगी बनना  

जब स��यो ंको उपचार के  िलए ब्राइन िकया जाता है, तो जंगली खमीर की वृ�� के कारण सतह पर एक 

सफ़ेद रंग की गंदगी बन जाती है। ये गंदगी लै��क अ� के िनमा�ण को रोकता है तथा खराब जीवाणु के 

िवकास म� सहयोग करता है। इसिलए ये गंदगी बनते ही इसे हटाना ज�री है। लगभग 1% एसीिटक अ� 

िमलाने से लै��क अ� के िनमा�ण म� �कावट डाले िबना, ब्राइन म� जंगली खमीर के िवकास को रोकने म� 

मदद होती है।  
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धंुधलापन  

यह दोष साधारण तौर पर �ाज व कुछ अ� स��यो ंके संबंध म� िमलता है तथा तब होता है जब िसरका 

धंुधला व गंदा हो जाता है, िजसके पैक का ��प खराब हो जाता है। यह सू� जीवी गितिविध की वजह 

से िन� गुणव�ा के इ�ेमाल अथवा िसरका व कै�ल्शयम, मैि�िशयम व आयरन जैसे यौिगक अशु��यो ंके 

बीच संभािवत रसायिनक िक्रया के कारण हो सकता है।  

1.4. िक�न को प्रभािवत करने वाले कारक  

िक�न तापमान, नमक सांद्रता,pH, ऑ�ीज़न की उपल�ता तथा पोषक त�ो ंकी उपल�ता सिहत कई 

कारको ं�ारा प्रभािवत होता है। इनम� से िकसी भी कारक के साथ छेड़-छाड़ करके िक�न की दर को 

िनयंित्रत कर सकते ह�।  

1) तापमान  

अलग-अलग जीवाणु िभ�-िभ� ताप सहन करते ह�। �ादातर का अिधकतम तापमान 20-30॰C के बीच 

होता है, य�िप कुछ उ� तापमान (50-55॰C) पसंद करते ह�, तथा कुछ ठंडे (15-20॰C)पसंद करते ह�। 

�ादातर लै��क एिसड जीवाणु 18-22॰C के तापमान पर सबसे अ�ा काय� करते ह�। �ूकोनो�ोक 

प्रजाित जो िक�न शु� करती है उसका अिधकतम तापमान (18-22॰C) होता है। लै�ोबेिसलस प्रजाित 

के तापमान ऑि�मा 22॰C से अिधक होता है। अचार के िलए सव��म 21॰C है। इस तापमान से केवल 

कुछ िडग्री का अंतर जीवाणुओ ंकी गितिविधयो ंको बादल देता है तथा अंितम उ�ाद की गुणव�ा पर 

असर करता है।  

2) नमक सांद्रता  

लै��क एिसड जीवाणु उ� नमक सांद्रता को सहन करते ह�, िजससे उ�� अ� कम सिह�ु प्रजाितयो ंपर 

लाभ होता है यह लै��क एिसड िक�न को चयापचय शु� करने की �ीकृित देता है, जो अ� का 

िनमा�ण करता है, जो गैर-ज�री जीवो ंकी वृ�� रोकता है। �ूकोनो�ोक प्राजाितयाँ उ� नमक सांद्रता 

को सहन करती है, जो उ�� लै��क एिसड िक�न शु� करने के िलए आदश� बनाती है।  
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नमक िक�न शु� करने तथा उ�ाद की िवशेषताओ ंम� भी खास भूिमका िनभाता है। ब�त �ादा नमक 

िमलाने से इ��त जीवाणु बािधत हो सकते ह�, तथा उ�ाद की कठोरता भी प्रिभिवत हो सकती है। नमक 

का प्रमुख काय� स��यो ंसे रस िनकालने तथा िक�न के िलए अनुकूल वातावरण बनाना है। साधारणतः  

नमक 2.0-2.5% की अंितम सांद्रता प्रदान करने के िलए िमलाया जाता है। इस सांद्रता से बैिसया कम 

बािधत होता है लेिकन �ूकोनो�ोक प्रभािवत नही ंहोता।  

3) pH  

�ादातर जीवाणु के िलए सव��म pH तट� िबन्दु (pH 7.0) के आस-पास है कुछ जीवाणु अ� सिह�ु 

होते ह� तथा कम pH �र पर भी िजंदा रह�गे। लै�ोबैिसलस व �� े�ोकोकस दोनो ंप्रजाितयाँ अ� सिह�ु 

ह�।  

4) ऑ�ीज़न की उपल�ता  

कुछ िक�न अवायवीय होते ह� ब�� कुछ को ऑ�ीज़न की ज�रत होती है। कुछ लै�ोबैिसलस 

माइक्रोएरोिफिलक होते ह� िजसका अथ� है िक वे कम मात्रा की मौजूदगी म� िवकिसत होते ह�।  

5) पोषक त�  

सभी जीवाणुओ ंको चयापचय के िलए पोषक त�ो ंके स्रोत की ज�रत होती है। िक�न को काब�हाइड� ेट 

की आव�कता होती है, या �ूकोज व फू्र�ोज़ जैसी आसान शक� रा या �ाच� अथवा सेलुलोज जैसी 

कठोर शक� रा का 

आव�कताएँ  

• क�ा माल व उपकरण  

• फल/स�ी, चीनी  

• छीलने वाला उपकरण  

• जूसर  

• प�र  

• छानने वाला कपड़ा/छलनी  
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• उिचत आकार वाले बत�न  

• हीटर  

• थमा�मीटर  

• क्राउन कोिक� ग/ कैिपंग मशीन  

• कॉक� /कैप 

• वो�ूमेिट� क �ा�  

• मापने वाला िसल�डर 

• वजन संतुलन  

• पीने यो� पानी  

रसायिनक व अिभकम�क  

1. हाइड� ो�ो�रक अ�  

2. साइिट� क अ�/ए�ोिब�क अ�  

3. पोटेिशयम मेटाबाइस�ाइट 

4. सोिडयम ब�जोएट  

अ� उपकरण  

बत�न  

ज�ा, तांबा, पीतल, गै�ेनाइ� धातु या लोहे के बत�नो ंका इ�ेमाल नही ंकर� । ये धातु अ� या नमक के 

साथ प्रितिक्रया कर अचार की िवशेषता (रंग प�रवत�न) व सुर�ा को प्रभािवत कर सकती है।  

जार  

प्रसं�रण के िलए समय िड�ाबंदी के इ�ेमाल के िलए िडजाइन िकए गए मानक आकार, काँच के जार 

पर आधा�रत होते ह�। दरारो ंव िच� के िलए जार का िनर�ण कर�  तथा �ितग्र� जार को हटा द�।  
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ढ�न  

दो पीस, मेटल कैिनंग ढ�न व �ू ब�ड की िसफ़ा�रश की जाती है। ढ�न तैयार करने के िलए िनमा�ता 

के िनद�शो ंको माने। सीिलंग िवफलताओ ंको रोकने के िलए, ढ�नो ंको दोबारा इ�ेमाल न कर� । �ू ब�ड 

धो ल� तथा िजन पर ड�ट या जंग लगा है उ�� हटा द�।  

बॉयिलंग वॉटर कैनर 

ए�ूिमिनयम या चीनी िम�ी से ढके �ील, से बने इन िड�ो ंम� हटाने लायक टोक�रयाँ तथा िफट िकए �ए 

ढ�न होते ह�। यिद प्रसं�रण के समय, शीष� पर कम से कम एक इंच पानी तेजी से उबालने की जगह है 

तो िकसी बड़े कंटेनर का इ�ेमाल करते ह�।  

जार को सीधे तल से बचाने के िलए कंटेनर के िनचले भाग म� एक धातु का रैक रख� िजसम� टूट-फूट हो 

सकती है।  

1.5. छोटे पैमाने पर उ�ादन के िलए उपयु�ता  

छोटे �र के िनमा�ताओ ंके िलए अचार बनाना काफी सुरि�त उ�ाद है। यिद उिचत प्रकार संरि�त कर�  

तो उनम� खा� िवषा�ता का खतरा कम होता है तथा शे� जीवन बढ़ जाता है। अचार अपे�ाकृत सरल 

उपकरणो ं का इ�ेमाल करके बनाया जा सकता है जो �ादातर �ानो ं पर आसानी से उपल� है। 

उपल�ता के आधार पर िविभ� प्रकार के फलो ं व स��यो ं से अचार बनाया जा सकता है। फलो ं व 

स��यो ंके अनुपात व मसाले की मात्रा को अलग-अलग करके उ�ादो ंकी एक शंृ्रखला आसानी से बनाई 

जा सकती है।  

उ�ादन म� बाधाएँ  

कई छोटे पैमाने के प्रोसेसर अचार बनाना चुनते ह� �ोिंक यह अपे�ाकृत आसान है। प्रित�धा� का �र 

ऊंचा हो सकता है। एक अ�े उ�ाद को सुिनि�त करने के िलए िक�न की ��ितयो ं(तापमान व नमक 

सामग्री) नजदीक से िनगरानी की ज�रत है। एसीिटक अ� की उपल�ता कुछ मामलो ंम� एक सम�ा 

हो सकती है। यह अिनवाय� है िक उ�ादन शु� कर�  उससे पहले उस उ�ाद के संभािवत बाजार का 

िनधा�रण करने के िलए एक िनरी�ण िकया जाए। एक सफल �ावसाय के िलए एक अ�ा बाजार िनभ�र 
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करता है। प्रायः  छोटे पैमाने के प्रोसेसर अचार बनाने का िनण�य लेते ह� �ोिक क�े माल की ब�त आपूित� 

होती है, उ�ाद की माँग का मू�ांकन नही ंहोता। इस तरह के �ावसाय साधारणतः  असफल हो जाते ह�।  
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अ�ाय 2  

2.1. क�ई नीबूं (साइट� ्स जं�ेरी लश)  

मिणपुर का क�ई नीबूं (साइट� ्स जं�ेरी लश) पूव� भारत का एक िवदेशी बागवानी फल है िजसे 

भौगोिलक संकेत (GI) पंजीकरण टैग िदया गया है। मिणपुर के उख�ल िजले के क�ई गाँव म� �ापक 

तौर पर उगाया जाने वाला क�ई चंपरा (नीबूं)  के नाम से प्रचिलत है। संसार के दूसरे भागो ंम� उगाए जाने 

वाले नीबूं की दूसरी प्रजाती के िवपरीत,क�ई नीबूं को िनराला माना जाता है �ोिंक इसम� 45-51 

िमलीग्राम/100 िमली लीटर ए�ोिब�क अ� होता है, जो साइट� स के दायरे म� अब तक के उपल� सबसे 

�ादा है, जबिक अ� नीबूं की प्रजाितयो ंम� केवल 45-51 िमली ग्राम ए�ोिब�क अ� 100 िमली लीटर 

रस म� होता है। प्रितफल रस की मात्रा 36-56 िमलीग्राम है। क�ई नीबूं का फल देने वाले पौधे तुड़ाई 

करते समय फूल वाले पौधे की तरह िदखते ह�।  

इ�ेमाल व प्रसं�रण के अवसर  

क�ई नीबूं प्रजाित उ� आिथ�क मू� वाली उपज देने वाली भू�ामी है। इसका इ�ेमाल ताजे फल के 

�प म� होता है तथा इसका इ�ेमालजूस व अचार बनाने म� करते ह�। उपयोग का सव�शे्र� तरीका ताजे फल 

या ताजा िनचोड़ा �आ रस है। ख�े फल इसके िवटािमन-सी सामग्री के िलए जाने जाते ह� तथा िवटािमन-ए, 

फोिलक अ� व आहार फाइबर के अ�े स्रोत भी ह�। ताजा ख�े फलो ं को कई िदनो ं तक कमरे के 

तापमान पर अथवा िफ्रज म� कई स�ाह तक एकत्र कर सकते ह�। ताज़ा िनचोड़ा �आ रस िफ्रज म� एकत्र 

करना चािहए तथा पोषण की �ि� से कई स�ाह तक िफ्रज के तापमान पर ��र रहता है। क�ई नीबूं से 

कई मू�विध�त उ�ाद तैयार कर सकते ह�। प्रमुख उ�ाद रस, �ैश,RTS पेय व अचार ह�। NEH (उ�री-

पूव� पहाड़ी) �ेत्र के िलए  ICAR अनुसंधान प�रसर, मिणपुर क� द्र ने क�ई नीबूं के रस को पाउडर म� 

प�रवित�त करने का �ावसाियक तौर से �वहाय� तकनीक का मानकीकरण िकया है। इसके अलावा, 

ए�ोिब�क अ� तथा पे��न को क्रमशः  रस व िछलके से िनकाला जा सकता है।  
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पैरामीटर  

फल का वजन  60-100 g  

फल की लंबाई  44-55 mm  

फल की चौड़ाई  40-59 mm  

िछलके की मोटाई  1.9-3.5mm  

फल का आकार  गोलाकार  

फलो ंका रंग  पीला से नारंगी पीला  

रस/फल  40-57% 

बीज/फल  7-9  

TSS  6.8-10.5 िब्र�  

अ�ता  4.1-6.1% 

pH 2.84-2.90  

ए�ोिब�क अ�  45-51mg/100 ml रस  

 

2.2. क�ई नीबूं के अचार का प्रसं�रण  

नीबूं का अचार बनाने के िलए अ�ी गुणव�ा वाले नीबूं चुनते ह� तथा इ�ेमाल से पूव� धो लेते ह�। साफ िकए 

गए नीबूं के फलो ंम� चार भागो ंम� कट लगाते ह�। रस िनकालने के िलए कटे नीबूं के फलो ंके टुकड़ो ंसे 

लगभग एक चौथाई िह�े को िनचोड़ लेते ह�। बाद म�, बचे �ए नीबूं के टुकड़ो ंको चुने गए मसालो,ं नमक व 

िनकाले गए नीबूं के रस के साथ िमलाते ह�। ह�ी, लाल िमच� पाउडर, इलायची, जीरा, काली िमच� आिद 

मसालो ंका इ�ेमाल िकया जाता है। िमश्रण को साफ काँच या चमकते �ए जार म� भर देते ह� तथा साधारण 

�प से लगभग एक ह�े तक धूप म� रखा जाता है। इस समयाविध के बीच जैव रसायिनक बदलाव होने 

लगते ह�। स�ाह के अंत म�, चुना �आ खा� तेल िजसे पहले गम� व बाद म� ठंडा िकया जाता है, िमश्रण म� 

िमलाते और भंडा�रत करते ह�।  
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िविध1.  क�ई के नीबूं का अचार बनाने के िलए सामग्री 

उ�ि�/उपयोग का �ान:मिणपुर  

आहार की प्रकृित:स�ी पर आधा�रत  

उपभोग का समय:आहार अनुपूरक  

सामा� संरचना/ सामग्री:क�ई नीबूं 1.5 िकलोग्राम, नमक 375 ग्राम, धिनया के बीज 12 ग्राम, 

जीरा 9 ग्राम,मेथी के बीज 15 ग्राम, लाल िमच� पाउडर 12 ग्राम तथा ह�ी पाउडर 2 ग्राम  

बनाने की िविध:पूरी तरह से पके �ए नीबूं चुने तथा अ�े से धोकर उसम� चार बार कट लगाया,धिनया, 

मेथी तथा जीरा भूनकर पीस िलया। नमक, लाल िमच� पाउडर, ह�ी तथा भुना �आ मसाला पाउडर अ�े 

से िमलाकर नीबूं के कट म� लगाया, अचार को जार म� रखा तथा एक ह�े तक पकने िदया।  

प्रिक्रया  

1. पके फल को चुने, लेिकन अिधक पके नही ं हो,ंगहरे पीले िछलके तथा कटे या फफंूदी िनशान 

िवकास  

2. नीबूं को साफ पानी से धोएँ तथा िछलके को मुलायम करने के िलए लगभग 5 िमनट तक गम� पानी 

(60-65॰C) म� डूबकर रख�।  

3. प्र�ेक नीबूं को चार टुकड़ो ंम� काट� तथा 20-30 िमनट के िलए पूरी तरह से अघाया �आ नमक के 

घोल म� डुबोएँ। िवक� के तौर पर, नीबूं व नमक को परतो ंम� (प्रित 5 िकलो ंनीबूं म� एक िकलो ं

नमक) एक सील बंद जार म� पैक कर� , यह सुिनि�त कर�  िक सतह रस से ढकी है। पैक िकए �ए 

नीबूं को 24 घंटे के िलए िक�न कर� । फलो ंको तरल रस की सतह के नीचे रखने के िलए उ�� 

दबाना अिनवाय� हो सकता है।  

4. 2-3 िदन तक धूप म� सुखाएँ। कभी-कभी नीबूं सूखते समय उस पर नमक के िक्र�ल िछड़क द�। 

सुखाना तब तक कर�  जब तक आवरण भूरा न हो जाए तथा टुकड़े मुलायम व टूटने लायक न हो 

जाएँ  

5. मेथी के दानो ंको फूटने तक भून ल�। सभी बीजो ंको एक साथ पीस ल� तथा नीबूं िमला ल�।  
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6. बत�न या काँच के एक जार म� भरके सील कर� ।  

7. सीधे सूय� की रोशनी से दूर ठंडी जगह पर �ोर कर� । िक�न के िलए एक महीने तक �ोर कर� ।  

8. अचार को िकटाणुरिहत काँच के जार या पॉलीथीन बैग म� दोबारा पैक कर�  यह िनि�त कर�  िक 

अचार म� कोई हवा के बुलबुले न हो ंअचार िक सतह पर तेल की एक पतली परत डाल�।  

9. धूप से दूर ठंडी जगह पर रख�।  

िविध 2. क�ई सूखा नमकीन नीबूं का अचार बनाने के िलए सामग्री  

उ�ि�/ उपयोग का �ान:मिणपुर  

भोजन की प्रकृित:स�ी आधा�रत  

उपभोग का समय:आहार अनुपूरक  

तैयारी की िविध:नीबूं का िक�न कंटेनर (एक बैरग या एक केग) म� लगभग 2.5 सेमी गहरी परत म� 

रखा जाता है। प्र�ेक िकलोग्राम नीबूं के िलए एक िकलोग्राम नमक िमलाया जाता है। स��यो ंके ऊपर 

नमक िछड़का जाता है। स��यो ंकी एक और परत डाली जाती है तथा िफर से नमक डाला जाता है। इस 

प्रिक्रया को तब तक दोहराया जाता है जब तक िक कंटेनर तीन चौथाई न भर जाए। स��यो ंके ऊपर एक 

कपड़ा ढका जाता है तथा स��यो ंको ब्राइन करने के िलए उ�� दबाया जाता है। ब्राइन होने म� लगभग 24 

घंटे का समय लगता है। िफर कंटेनर को एक स�ाह के िलए धूप म� रख िदया जाता है। जैसे ही ब्राइन 

होता है िक�न शु� हो जाता है। जैसे िक िक�न शु� हो जाता है, काब�न डाइ ऑ�ाइड के बुलबुले 

िदखने लगते ह�। प�रवेश के तापमान पर आधा�रत िक�न म� एक से चार स�ाह का समय लगता है। 

िक�न तब तक पूरा हो जाता है जब कोई बुलबुला िदखाई नही ंदेता।  

 

 

 

 



   

 क�ई नीबूं के अचार  प्रसं�रण की पु��का  19 
 

अ�ाय 3  

क�ई नीबूं के अचार की पैकेिजंग  

पैकेिजंग को उ�ाद को संदूषण से तथा उसे खराब होने से बचाना चािहए साथ ही यह भी करना चािहए  

• शे� जीवन बढ़ाए  

• िवतरण व प्रदश�न की सुिवधा दे  

• ग्राहक को उपयोग म� �ादा आसान व समय बचाने वाली सुिवधा दे  

• एक िवपणन उपकरण के तौर पर ग्राहक के साथ संवाद करे  

3.1. अचार पैकेिजंग के िलए अ�ी पैकेिजंग सामग्री  

• आद्र�ता व वा� िवरोधी  

• िटकाऊ व लीक रोधी  

• कम तापमान पर टूटने व भंगुरता के प्रित रोधी  

• तेल, ग्रीस व पानी के प्रित प्रितरोधी  

• खा� पदाथ� को �ाद व गंध के अवशोषण से बचाने म� स�म  

• सील करना सुगम  

• लेबल लगाना सुगम  

अचार को गरीब के साथ-साथ अमीरो ं�ारा आयोिजत पािट�यो ंम� भी जगह िमलती है। इसका िनमा�ण व 

उपभोग संसार के हर भाग म� िकया जाता है। य�िप, रेिसपी िभ� हो सकती है, सामा� तौर पर वे ख�े, 

नमकीन व मसालेदार होते ह�। अचार �यं मु� भोजन या िकसी कोस� के साथ इ�ेमाल िकया जाता है। 

उ�ाद को प�रवेशी प�र��ितयो ं म� शे�-��रता बनाने के िलए संर�ण तरीको ं को िनयोिजत करके 

क�ई नीबूं से बने अचार उ�ाद। साधारणतः  इ�ेमाल की जाने वाली संर�ण प्रिक्रया म� िनज�लीकरण 

तथा सुखाने, नमकीन बनाना, िक�न, योजको ंका उपयोग, हीिटंग, चीनी लेिपत आिद स�िलत है।  
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क�ई नीबूं के अचार की पैकेिजंग  

अचार का खराब होना सू�म जीवी संदूषण या िनमा�ण म� इ�ेमाल िकए गए तेल के ऑ�ीकरण/बासीपन 

के कारण हो सकता है। अचार के एक अ�े पैकेज के िलए िन�िल�खत गुण होने चािहए  

• सुगंध प्रितधारणा  

• प्रकाश, नमी व ऑ�ीज़न के िव�� उ�म सुर�ा  

• रोकथाम के िलए उ�म सील व अखंडता  

• ग्रीस व तेल प्रितरोध  

• एिसड प्रितरोधी  

• अ�ा सौ�य�शा� व उप��ती  

3.2. अचार के िलए पैकेिजंग के प्रकार  

परंपरागत तौर पर घर म� अचार तैयार करने और चीनी िम�ी के बत�न या िम�ी के जार म� रखने की प्रथा 

है। िपछले कुछ सालो ंसे, देश म� ब्रांडेड उ�ादो ंके �प म� अचार का िनमा�ण व �ावसाियक िवपणन िकया 

जाता है।  

हमारे देश म�, अचार बड़ी मात्रा म� खुले तौर पर बेचा जाता है। दुकानदार बड़े काँच के जार म� अलग-अलग 

प्रकार के अचार रखता है तथा अपने उपभो�ाओ ंको इ��त मात्रा म� अचार तौल कर देता है। उपभो�ा 

दुकानदार पर गुणव�ा का भरोसा करता है न िक ब्रांड के नाम पर। य�िप धीरे-धीरे अलग-अलग ब्रांड 

वाले नाम के अंतग�त काँच की बोतलो ंम� पैक िकया गया अचार बाजार म� आया तथा प्रचिलत हो गया। यह 

दौर महारा��  व गुजरात से शु� �आ। वजनीली पैिकंग तथा प�रवहन लागत के कारण काँच की बोतलबंद 

अचार का मू� लगभग दो गुना है ये िदखने म� �� तथा ब्रांड के प्रित जाग�क उ� वग� को आकिष�त 

करते थे।  

�ा��क के आगमन के साथ,HDPE (उ� घन� पॉलीथीन)तथा बाद म� PET (पॉलीथीन टेरेफ़्थ्लेट) जार म� 

पैक िकए अचार पेश िकए गए। HDPI जार साधारणतः  एक िकलोग्राम व �ादा की पैकेिजंग के िलए 

इ�ेमाल म� लाते ह�।वे पारदश� ह� इसिलए अचार की ��ता नही ं प्रदान करते, िक�ु सुिवधाजनक 

ह�,�ोिंक ये प�रवहन के समय टूटते नही।ं PET जार पारदश� होते ह�, देखने म� अ�े लगते ह� तथा अचार 
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के िलए सुरि�त होते ह�। PC (पोिलकाब�नेट) बोतल� अचार के िलए शे्र� ह� िक�ु वे अभी तक ब�त महंगी 

ह�। 

िपछले कुछ सालो ंम�, सह-ए��� डेड व लेिमनेटेड संरचनाओ ंके लागत प्रभावी लचीली पाउडर ने �ास 

जार का �ान िलए है। पाउच �ैट तिकया पाउच या ��ड-अप पाउच हो सकते ह�। िजनको ंप्रदश�न मू� 

अ�ा हो। ये वजन म� तथा �ा�कर ह�। य�िप, लचीले पाउच म�,सील�ट परत का चुनाव ब�त ज�री है, 

�ोिंक संपक�  म� होने वाली परत को अ� व तेल प्रितरोधी होना अिनवाय� ह�। सील की असफलता अथवा 

सतह की िचपिचपाहट पैक को अप्रभावी व िबक्री के लायक नही ंबना सकती।  

शु�आत म�, अचार की लचीली पैकेिजंग एक साधारण LDPE (कम घन� वाली पॉलीथीन) थैली के �प म� 

शु� �ई, जो न तो ऑ�ीज़न से सुर�ा प्रदान करती थी और न ही असरदार िहट सील देती, �ोिंक LDPE 

तेल के साथ संगत नही ंहै, िजससे पाउच की िवफलता �ई। धीरे-धीरे म�ी-लेयर की को-ए��� डेड पाउच 

व लेिमनेिटड पाउच पेश िकए गए। िवशेष संरचनाएँ ह�-  

• 100 μ HD – LD – HDPE 

• 140 μ LD – HDPE 

• 110 μ LLDPE – BA – नायलॉन – BA – LLDPE 

• 20 μ BOPP / 50 μ LD – HD (या का� PP या EAA) 

• 12 μ पॉिलए�र/ 75 μ LD – HD 

• 12 μ मेटालाइ� पॉिलए�र/ 100 μ LD – HD 

पाउच की �मता, 200 ग्राम से एक िकलोग्राम तक है। पाउच �ैट तिकया प्रकार या शे� िडस्�े के 

िलए ��ड-अप पाउच हो सकते ह�।  

• भोजन प्रबंधन/संयु� पैक के िलए 5 या 6 िकलोग्राम HDPE या PET जार। 20 िकलोग्राम HDPE जार 

भी उपल� है तथा इस उ�े� के िलए इ�ेमाल म� लेते ह�।  

• ग्राहको ंके िलए 400/500 ग्राम �ास जार या PET जार  

• लागत के प्रित जाग�क ग्रहिणयो ंके िलए मुिद्रत तिकया या ��ड-अप पाउच  

• पोश�न पैक के िलए- लचीली हीट सील करने यो�, छीलने यो� ढ�न के साथ पॉलो�ाइरीन या 

पॉली प्रोपाइलीन इंजे�न मोल्ड़ेड कंटेनर।  



   

 क�ई नीबूं के अचार  प्रसं�रण की पु��का  22 
 

नाइट� ोजन फ़्लिशंग/वै�ूम पैकेिजंग  

खा� उ�ादो ंके शे� जीवन को बढ़ाने के िलए वै�ूम पैकेिजंग एक अ� तरीका है। यहाँ उ�ादो ंको 

एक एयर टाइट पैक म� रखकर, हवा बाहर खीचं ली जाती है और पैकेज को सील कर िदया जाता है। 

उ�ाद के चारो ंओर से हवा िनकालने से, पैकेिजंग म� ऑ�ीज़न का �र कम होता है, िजसके कारण 

ऑ�ीज़न सांस लेने वाले सू� जीवो ंके बढने तथा उ�ाद को खराब करने की �मता बािधत हो जाती है।  

गैस फ़्लिशंग म� खा� पैकेिजंग के अंदर पया�वरण को संशोिधत करने के िलए एक प�रर�क गैस का 

इ�ेमाल स�िलत है। प्रायः  लंबे समय तक खा� भंडारण की अविध के िलए उपयु� ��ितयो ंको पाने के 

िलए नाइट� ोजन गैस का उपयोग करके अिक्रय गैस पैकेिजंग की जाती है।  

गैस फ़्लिशंग खा� पैकेिजंग से ऑ�ीज़न व अ� दूिषत पदाथ� को िव�ािपत कर देगी, िजससे 

ऑ�ीडेिटव प्रितिक्रयाँ कम हो जाएंगी जो तीव्र गित से भोजन खराब होने का प्रो�ाहन देती है।  

नाइट� ोजन पैिकंग के िलए खा� पैकेिजंग के अंदर गैसीय नाइट� ोजन की उ� सांद्रता के उपयोग की 

ज�रत होती है। साधारणतः  खा� संर�ण 99.0% सांद्रता पर नाइट� ोजन की िसफ़ा�रश की जाती है। अ� 

रसायिनक ��ितयाँ असरदार नाइट� ोजन पैकेिजंग म� योगदान देती ह� वे ह� – 

• ऑ�ीज़न सांद्रता 1% से कम बनाए रखी जानी चािहए। 

• वायु िमश्रण म�, काब�न मोनोऑ�ाइड तथा काब�नडाइ ऑ�ाइड सांद्रता यथा क्रम 10 ppm व 30 

ppm से कम है।  

• नमी की सांद्रता 55.8 ppm से नीचे रहनी चािहए।  

गैसीय नाइट� ोजन म� अद्भुत रसायिनक व भौितक गुण होते ह� जो इसे खा� प्रसं�रण म� इ�ेमाल के 

िलए उपयु� ह�।  

नाइट� ोजन बेजान ह� िजसका अथ� है, तैयार खा� सामग्री के साथ प्रितिक्रया नही ंकरेगा, जो उनकी सुगंध 

अथवा �ाद को बदल सकता है। इसके अित�र�, गैसीय नाइट� ोजन प्रभावी तौर से ऑ�ीज़न को 

िव�ािपत करेगा, िजससे ऑ�ीकरण व सू� जीवो ंका िवकास कम होगा, िजससे खा� पदाथ� अपनी 

ताजगी खो देते ह� तथा तेजी से खराब हो जाते ह�।  
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अचार के पाउच पैकेिजंग के िलए रैिपंग शैिलयाँ  

प्रवाह आवरण  

फ़्लो रैिपंग एक �ैितज गित प्रिक्रया है िजसम� िकसी भी आकार के उ�ाद को �� अथवा मुिद्रत 

पॉिलप्रोपाइलीन िफ� म� लेपेटते ह�। प�रणाम ��प एक लचीली पैकेज है िजसम� नीचे की ओर एक 

गैर-लैप प्रकार की सील होती है तथा आिख़र म� सील लगी होती है।  
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अ�ाय 4 

FSSAI मानक तथा खा� सुर�ा 

4.1. क�ई नीबूं के अचार के िलए FSSAI मानक – 

खा� शे्रणी प्रणाली 2.3.43 अचार  

अचार का अथ� फलो,ं स��यो ंया मश�म सिहत अ� खा� पौधो ंकी सामग्री �ारा तैयार की गई तैयारी, 

जो कीट �ित, अथवा फंगल संक्रामण से �तंत्र हो, जो अकेले, एिसड, नमक या चीनी के िकसी भी 

संयोजन म� संरि�त हो।ं अचार म� �ाज, लहसुन, अदरक, चीनी, गुड, खा� वन�ित तेल, हरी या लाल 

िमच�, मसाले, मसाला अक� /तेल, नीबूं का रस, िसरका/ एसीिटक अ�, साइिट� क अ�, सूखे फल या मेवे 

स�िलत हो सकते ह�। यह तांबा, खिनज अ�, िफटकरी, कृित्रम रंगो ंसे मु� होगा या िक�न का कोई 

संकेत नही ंिदखाएगा।  

उ�ाद म� प�रिश� A सिहत इन िनयमो ंम� �ीकृत खा� योजक स�िलत हो सकते ह�। उ�ाद प�रिश� B 

म� दी गई सू� जैिवक ज�रतो ंके अनु�प होगा अचार नीचे िदये गए संयोजन के हो सकते ह�।  

1. िन�िल�खत ज�रतो ंके अनुसार ख�े रस अथवा ब्राइन म� अचार- 

1) सूखा वजन 60.0% से कम नही।ं 

2) ब्राइन म� पैक करने पर सोिडयम �ोराइड की मात्रा 12.0% से कम नही ं।  

3) साइट� स जूस म� पैक करने पर साइिट� क अ� के तौर पर अ�ता 1.2% से कम नही ं।  

2. तेल म� अचार 

1) सूखा वजन 6.0.0% से कम नही।ं  

2) फल व स��यो ंके टुकड़े �ावहा�रक तौर पर तेल म� डूबे रह�गे। 

3. िसरके म� अचार  

1) सूखे वजन 60.0% से कम नही।ं  

2) एसीिटक अ� के तौर पर िसरके की अ�ता 2.0% से कम नही।ं  
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4. िबना मा�म के अचार अथा�त ऊपर बताए गए अचार के अित�र� अ� अचार। इनम� िविनद�श के 

पैरा 1 म� दी गई सामग्री स�िलत हो सकती ह�। ऐसे अचारो ंपर “(स�ी या फल का नाम द� ) अचार 

का लेबल लगाया जाएगा।  

खा� शे्रणी 4.1.23 िसरका, तेल अथवा ब्राइन म� फल”। 

इनम� आम का अचार, नीबूं का अचार, आंवले का अचार, आलूबुखारा व तरबूज का िछलका जैसे अचार 

वाले उ�ाद स�िलत ह�। ओ�रएंटल मसालेदार (“ठीक” या “संरि�त”)फल उ�ादो ं को कभी-कभी 

“क� डीड” फल कहा जाता है। ये शे्रणी 4.1.2.7 (अथा�त सूखे, चीनी लेिपत फल) के क� डीड फल उ�ाद नही ं

ह�।  

िसरका तेल या ब्राइन म� फलो ंके िलए खा� योजक – 

खा� वग�  

प्रणाली  

खा� वग� नाम  खा� योजक  INS सं�ा  अनुशंिसत  

अिधकतम 

�र  

िट�णी  

4.1.2.3  फल िसरके, 

तेल या ब्राइन 

म�  

एसेस्ल्फ़ेम  

पोटेिशयम  

950  200 mg/kg  188  

ए�ाट�म  951  300 mg/kg 144,191  

ब�जोएट्स   250 mg/kg 13  

कैरोटीनॉयडस   1,000 mg/kg  

�ोरोफ़ी 

एलएलएस व 

�ोरोफी 

एलिल�, 

तांबा 

कॉम्�े�  

 100 mg/kg  

करमेल III 150c 200 mg/kg  
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अमोिनया 

कारमेल  

 

खा� वग�  

प्रणाली  

खा� वग� 

नाम  

खा� योजक  INS सं�ा  अनुशंिसत  

अिधकतम 

�र  

िट�णी  

4.1.2.3  फल िसरके, 

तेल या ब्राइन 

म�  

कारमेल IV –

स�ाइट अमोिनया 

कारमेल 

150d  7,500 

mg/kg 

 

बीटा-कैरोटीन, 

स�ी  

160a (ii) 1,000 

mg/kg 

 

ड़ाएिसटाइलटाट��रक 

व फ़ैिट अमल 

��सरॉल के ए�र  

472e  1,000 

mg/kg 

 

इिथलीन डायमाइन 

टेट� ा एसीटेट 

(EDTA) 

 250 mg/kg 21  

अंगूर का िछलका 

िनकालना  

163 (ii) 1,500 

mg/kg 

 

 

खा� वग�  

प्रणाली  

खा� वग� 

नाम  

खा� योजक  INS सं�ा  अनुशंिसत  

अिधकतम 

�र  

िट�णी  

4.1.2.3  फल िसरके, 

तेल या 

हाइड� ो��बे 

एंजोएट्स, पैरा  

 250 mg/kg 27  
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ब्राइन म�  िनयोटेम  961  100 mg/kg  

फॉ�ेट   2,200 

mg/kg 

 

पॉलीिडमीथाइलिसलो 

ज़ेन  

900a  10 mg/kg  

सैक्रीन  160 mg/kg 144  

सोब�ट्स   1,000 

mg/kg 

42  

स�ाइट   100 mg/kg 44  

सुक्रलोज 

(ट� ाइ�ोरोगलै� 

ऑसुक्रोज़)  

955  180 mg/kg 144  

 

4.2.  खा� सुर�ा  

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

��ता व ��ता िविनयम 2.11(2 देख�) 

खा� िनमा�ता/ प्रोसेसर/ ह�डलर के िलए साफ-सफाई व ��ता संबंधी 

आव�कताएँ  

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

अनुपालन करेगा।: 

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

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

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

भंडारण की पया�� जगह होनी चािहए।  

3. प�रसर साफ-सुथरा, हवादार, पया�� रोशनी वाला तथा खुला होना चािहए।  
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4. फश� व दीवार अ�ी ��ित म� होने चािहए। वे िचकनीव आसानी से साफ होने वाली हो,ं तथा उन पर 

पपड़ी वाले प�ट,�ा�र नही ंउखड़ना चािहए।  

5. फश� व झालरदार दीवारो ं को आव�कता पड़ने पर एक प्रभावकारी कीटनाशक से धोया जाना 

चािहए, प�रसर को सभी कीड़ो ंसे मु� रखा जाएगा। �वसाय संचालन के दौरान कोई कीट िछड़काव 

नही ंिकया जाएगा, ब�� इसके बजाय प�रसर म� आने वाले �ेट पाउडर म��यो ंको मारने के िलए 

�ाइट �ैट /�ैप  का इ�ेमाल िकया जाना चािहए।  सभी �खड़िकयां दरवाजे तथा खुले �ान पर 

जाल या �ीिनंग लगाई जाएगी। िनमा�ण म� इ�ेमाल िकए जाने वाला पानी, पीने यो� तथा यिद 

आव�कता हो तो िकसी भी मा�ता प्रा� प्रयोगशाला म� िनयिमत अंतराल पर पानी की रसायिनक व 

बै�ी�रयल जांच की जाएगी।  

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

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

7. िनयोिजत होने पर उपकरण व मशीनरी इस प्रकार िडजाइन हो िक आसानी से साफ की जा सके। 

कंटेनर, मेजो,ं मशीनरी और काय�शील पुज� आिद की सफाई की �व�ा की जाएगी।  

8. कोई भी बत�न, कंटेनर या अ� उपकरण, िजसके इ�ेमाल से खा� �ा� के िलए हािनकारक धातु 

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

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

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

सुखाना साफ करके ढेर म�रखना चािहए।  

10. उिचत िनरी�ण  के िलए सभी उपकरण को दीवारो ं से कॉफी दूर रखा जाना चािहए।  

11. कुशल जल िनकासी �व�ा के कचरे के िनपटारन  के िलए पया�� प्रावधान होने चािहए ।  

12. प्रसं�रण व तैयारी म� काम करने वाले कम�चारी साफ एिप्रन, हाथ के द�ाने, व िसर पर पहनने वाला 

वाले कपड़े का इ�ेमाल कर� गे।  

13. संक्रिमत रोगो ं से पीिड़त ���यो ं को काय� करने की अनुमित नही ं दी जाएगी। कोई कटया घाव 

हमेशा  ढका रहेगा तथा ��� को भोजन के सीधे संपक�  म� आने की अनुमित नही ंदी जाएगी ।  

14. सभी खा� कम�चा�रयो ंको अपनी उंगिलयो ं के नाखूनो ंको काटकर, साफ रखना चािहए तथा काय� 

शु� होने से पहले, व शौचालय के इ�ेमाल करने के बाद आपने हाथ साबुन,या िडटज�ट और पानी से 

धोना चािहए। भोजन संभालने की प्रिक्रया के दौरान शरीर के अंगो,ं बालो ंको खरोचंने से बचना चािहए।  
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15. सभी खा� किम�यो ंके झठेू नाखून, अथवा अ� सामान या ढीले आभूषण पहनने से बचना चािहए, जो 

भोजन म� िगर सकते ह�,और अपने चेहरे पर बालो ंको छूने से भी बचना चािहए।  

16. प�रसर के भीतर भोजन करना, चबाना, धूम्रपान करना, थूकना व नाक साफ करना  प्रितबंिधत होगा 

िवशेषकर  भोजन संभालते �ए।  

17. िबक्री के िलए अथवा �ोर की गई अिभपे्रत सभी व�ुएँ उपयोग के िलए उपयु� तथा संदूषण से बचने 

के िलए उिचत �प से ढकी  होनी चािहए।  

18. खा� पदाथ� के प�रवहन के उपयोग िकए जाने वाले वाहनो ंकी अ�ी तरह से मर�त व रख-रखाव 

होनी चािहए।  

19. पैक िकए गए अथवा कंटेनरो ंम� प�रवहन के दौरान खा� पदाथ� के िलए के िलए आव�कता तापमान 

बनाए रख�। 

20. कीटनाशको/ं कीटाणुनाशको ं को अलग से तथा खा� िनमा�ण/भंडारण/ह�डिलंग �ेत्रो ं से दूर रखा व 

संग्रहीत िकया जाना चािहए।  

4.3. लेबिलंग  

लेबिलंग आव�कताएं  

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

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

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

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

 खा� लेबिलंग िविनयमो ंकी प्रयो�ता  

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

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

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

जा सकता तथा जो उपभो�ा के िलए िबक्री के िलए तैयार है।  
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सामा� लेबिलंग आव�कताएँ  

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

िकया जाना चािहए: 

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

भाषा म� जानकारी हो सकती है।  

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

म� गलत धारणा बनाने वाला माना जाए।  

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

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

चािहए।  

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

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

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

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

पोषण संबंधी जानकारी  

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

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

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

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

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

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

“�ा� दावा” “पोषण संबंिधत दावा” व “जो�खम म� कमी” दावे की प�रभाषा िन�िल�खत है; 
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• “�ा� संबंधी दावो”ं का अथ� िकसी भी ऐसी प्रितिनिध� से है जो यह बताता है,सुझाव देता है या 

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

सामा� काय� म� पोषक त�ो ंकी शारी�रक भूिमका का वण�न करते ह�, और िजसम� पोषण संबंधी दावे 

शािमल है, शरीर के सामा� काय� म� जैिवक गितिविधयो ंको कुल आहार के संदभ� म�, भोजन अथवा 

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

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

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

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

करता है।  

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

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

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

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

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

शाकाहारी अथवा मांसाहारी प्रतीक 

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

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

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

प्रतीक शािमल ह�।  

 
 

 

 

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

 
 
 
 

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

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

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

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

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

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

िनमा�ता का पूरा नाम व पूरा पता  

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

नाम व पूरा पता उ�ेख होना चािहए।  

शु� मात्रा  

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

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

चािहए।  

बैच पहचान की लॉटसं�ा  

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

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

दूध सिहत िवसंक्रिमत दूध  की आव�कता नही ंहै।  

शाकाहारी प्रतीक 
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िनमा�ण म� पैकेिजंग की ितिथ 

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

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

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

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

लेबल “बे� िबफोर डेट” के साथ िलखा जाना चािहए।  

आयाितत खा� के िलए मूल देश 

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

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

देश माना जाना चािहए।  

उपयोग के िनद�श  

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

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