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अध्याय  1 

 परिचय 

1.1 परिचय 

कैर (कप्पाररस विवकिुआ) भारतीय उपमहाद्वीप, अफ्रीका और सऊदी अरब के 

रेवगस्तानी और शुष्क के्षत्रों की महत्िपूणट बहुउदे्दशीय लकडी की प्र ावतयों में से एक 

है। यह कई राज्यों में पाया  ाता है, स्थानीय रूप स ेरा स्थान में कैर, उत्तर प्रदेश में  

कररल, गु रात में केर, हररयाणा में र्ींर्, वदल्ली और पं ाब में  िेला  और पविमी  

महाराष्र में नेप्र्ी के रूप में  ाना  ाता है। इसका प्राकृवतक आिास सभी शुष्क के्षत्रों  

में पेविमेंर् मैदान है। यह रेवगस्तानी पाररवस्थवतकी तंत्र का एक महत्िपूणट घर्क है   

और भारतीय उपमहाद्वीप के उत्तर-पविमी शुष्क के्षत्रों के लोगों की ग्रामीण 

अथटव्यिस्था में महत्िपूणट भूवमका वनभाता है। थार रेवगस्तान के मूल वनिावसयों ने 

इस झाडी के महत्ि को बहुत पहले ही पहचान वलया था। 

कैर आमतौर पर तलहर्ी और बं र भूवम  ैसे शुष्क, उ ागर आिासों में उगता है। यह बहुत उथली वमट्टी ,  खारे  वसंचाई के 

पानी स ेप्रभावित वमट्टी, या वस्थर रेत के र्ीलों में उगता है। यह एक अत्यंत कठोर प्र ावत है और गमट रेतीले रेवगस्तानी के्षत्रों में 

िानस्पवतक आिरण प्रदान करती है  हााँ कुछ और नहीं उगता है। कई सामाव क आवथटक और पाररवस्थवतक लाभों के अलािा,  

इस पौधे के सभी भागों में कई औषधीय गुण हैं। पारंपररक रूप से पौधे का उपयोग दांत ददट, गवठया, अस्थमा, खांसी, सू न,  रुक-

रुक कर होने िाले बुखार, मलेररया, गवठया और सू न को ठीक करने के वलए वकया  ाता है। यह भी माना  ाता है वक इसमें 

लेससेवर्ि, एसवरन् ेंर् और िमी फ्यू  गुण होते हैं। फलों के गूदे और  ड की छाल के अल्कोहवलक अकट  में कृवमनाशक गुण होने  

का दािा वकया  ाता है। फलों और बी ों का उपयोग है ा, पेवचश और मूत्र संबंधी स्राि को ठीक करने के वलए वकया   ाता  है  

और इसमें मूत्रिधटक और मधुमेह विरोधी गुण होते हैं। मसालेदार स्िाद िाल ेफल आंतों के वलए एक एसवरन् ेंर्  के रूप में  काम 

करते हैं, सांसों की दुगंध के वलए एक उत्कृष्ट उपाय है और हृदय संबंधी समस्याओ ंको ठीक करने का भी दािा वकया  ाता है ।  हरे  

अपररपसि फलों को कृवमनाशक और रेचक माना  ाता है और अस्थमा, कब् , खांसी, वहस्र्ीररया और अन्य मनोिैज्ञावनक 

समस्याओ ंके उपचार में उपयोग वकया  ाता है। भुने हुए फल का उपयोग सब् ी के रूप में वकया  ाता है। हरी बेरी का उपयोग 

अचार  ैसे भो न बनाने में वकया  ाता है। बी  का तेल संसावधत होने पर खाने योग्य होता ह ैऔर त्िचा रोगों को ठीक करने  के 

वलए भी उपयोग वकया  ाता है। 

कैि का वितिण: 

कैर का वितरण: यह वसंध, बलूवचस्तान, पविमी रा पतुाना, दसकन प्रायद्वीप, वमस्र, सोकोत्रा, अरब,  उष्णकवर्बंधीय अफ्रीका,  

मध्य भारत, पं ाब, गु रात, वर्निेल्ली और पावकस्तान में शुष्क स्थानों में पाया  ाने िाला एक आम पौधा है। अवधकांश अिसरों 

पर सी. िेसीिूआ के साथ बढ़ता हुआ पाया  ाता है व़ि़िीफस मॉररवर्याना. सी. विवकिुआ या कैर भारत का एक स्िदेशी 

औषधीय पौधा है व समें भारत के विवभन्न उत्तर-पविमी राज्यों में बडी  ैि विविधता है।  

पौधे आमतौर पर सूखे, उ ागर आिास में, अससर तलहर्ी पर, बं र भूवम में उगते हैं। यह रेवगस्तान में पाया  ाता है, विशेष रूप 

स ेरा पूताना, पं ाब और वसंध, दवक्षण की ओर कनाटर्क और तवमलनािु तक, पविमी घार्, रा स्थान और गु रात में   ंगली  
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पौधों के रूप में बढ़ता हुआ पाया  ाता है। एक अनुमान के अनुसार, सी. िेसीिुआ रा स्थान के नागौर, बीकानेर और  ोधपुर  

व लों में 3500 िगट वकमी के मैदानी इलाकों में पाया  ाता है, व समें 7000 र्न फलों का अनुमावनत िावषटक उत्पादन होता है ।  

यह 100-750 वममी की औसत िावषटक िषाट और 25-41 विग्री सेवल्सयस के औसत िावषटक तापमान के साथ 300-1200 

मीर्र की ऊंचाई पर पाया  ा सकता है। यह भारत के थार रेवगस्तान में रेत की आिा ाही को रोकने के वलए िनीकरण, 

पुनिटनीकरण और आश्रय बेल्र् के वलए सबसे अच्छी प्र ावतयों में से एक माना  ाता है। रा स्थान के थार मरुस्थल में पौधों  का  

के्षत्र वदन-ब-वदन वसकुडते हुए कुछ अलग-अलग भागों में वसमर्ता  ा रहा है। सी िेसीिुआ  ैसी महत्िपणूट पौधों की प्र ावतयों  

की रक्षा के वलए  ैि विविधता के त्िररत संरक्षण की तत्काल आिश्यकता है। यह अत्यंत सूखा प्रवतरोधी है और कुछ ठंढ  को  

सहन करता है, व सके पररणामस्िरूप शुष्क पररवस्थवतयों के वलए उत्कृष्ट अनुकूलन के कारण एक महत्िपूणट पौधा होता  है ।  यह 

आग और दीमक को भी सहन कर सकता है। 

पािांपरिक उपयोग: पारंपररक लोक वचवकत्सा में पौधे की व्यापक उपयोवगता है और इसका उपयोग विवभन्न प्रकार के ददट   ैसे  

दांत ददट, खांसी और अस्थमा को ठीक करने के वलए बीमाररयों के वलए दिा के रूप में वकया  ाता है। सभी अध्ययनों से संकेत 

वमलता है वक पौधे में हाइपरकोलेस्रोलेवमया, एंर्ी-इफं्लेमरे्री और एनाल् ेवसक, एंर्ी-िायवबवर्क, एंर् ी-माइक्रोवबयल, एंर् ी-

प्लाक, एंर्ी-हाइपरर्ेंवसि, एंर्ी-हवमटवर्क गुण   ैसी महत्िपूणट औषधीय गुण पाए  ाते हैं। संरचना  संबंधी  अध्ययनों से संकेत 

वमलता है वक सी. विवकिुआ के बी  सभी तीन प्रमुख खाद्य घर्कों, यानी काबोहाइड्रेर्, वलवपि और प्रोर्ीन के समृद्ध स्रोत हैं।  

इस पौधे और उसके भागों का व्यापक रूप स ेपारंपररक वचवकत्सकों और आवदिासी लोगों द्वारा विवभन्न प्रकार की बीमाररयों के 

इला  के वलए उपयोग वकया  ाता ह,ै लोक औषवध, समान मात्रा में फलों के पाउिर और चीनी का वमश्रण गवठया में वनधाट र रत 

वकया  ाता है। उन्हें मिेवशयों और बकररयों में दस्त में वदया  ाता है। सी.विवकिुआ के पोषण मूल्य के बारे में  कोई व्यिवस्थत 

 ानकारी उपलब्ध नहीं है। इस प्र ावत को संरवक्षत करने और इसे आवथटक उपयोग में लाने के वलए इसकी तत्काल खेती  वकया 

 ाना आिश्यक है। 

 साांगिी: खे डी की कच्ची हरी फली, व से स्थानीय रूप से संगररया 

या संगर के नाम से  ाना  ाता है। सांगरी,  ो रा स्थान में बहुतायत से 

उगती है। खे डी (प्रोसोवपस वसनेररया) भारत में विशेष रूप से पविमी 

रा स्थान में पाई  ाने िाली सबसे आम िृक्ष प्र ावतयों में स ेएक है, यह 

मुख्य रूप स ेथार रेवगस्तान में शुष्क और अधट-शुष्क के्षत्रों के पाररवस्थवतकी तंत्र को संरवक्षत करने में महत्िपूणट भूवमका वनभाता है 

। इसे स्थानीय रूप से खे डी,  ांर्,  ािं, िन्नी, सामी, सुमारी के नाम स े ाना  ाता है। इसका व्यापा ररक नाम कंिी  है ।  यह 

भारत के शुष्क के्षत्र में मुख्य रूप स ेरा स्थान, हररयाणा, गु रात, पविमी उत्तर प्रदेश और शुष्क के्षत्रों में उगता है । पेड ठंढ  और 

सूखा प्रवतरोधी है और गवमटयों में 40-450C से लेकर सवदटयों में 10°C स ेभी कम तापमान को सहन करता है। 
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यह 100-600 वममी िषाट िाले के्षत्रों में बढ़ने में सक्षम है। पेड सबसे गमट हिाओ,ं सबस ेशुष्क मौसम का सामना कर सकता ह ैऔर 

 ीवित रह सकता है  हां अन्य पौधे  ीवित नहीं रह सकते। 

ता ी सांगरी को सब् ी के रूप में उपयोग वकया  ाता है एिं और सूखे रूप में तथा इसकी पकी  हई  फली का उपयोग ता ा खपत 

और आर्ा तैयार करने के वलए वकया  ाता है। ता़िी सांगरी को तोडा  ाता है, सािधानी स ेसुखाया  ाता है और स्थानीय 

आबादी द्वारा िषट भर उपयोग के वलए संग्रहीत वकया  ाता है। सांगरी की फली खे डी के पेड पर उगती है,  ो एक कांर्ेदार 

सदाबहार है  ो लगभग 5 मीर्र ऊंचाई तक बढ़ता है। पतले पॉि कच्चे होने पर हरे रंग के होते हैं और पररपसि होने पर चॉकलेर्  

ब्राउन हो  ाते हैं। प्रत्येक पॉि की लंबाई 8 सेंर्ीमीर्र स ेलेकर 25 सेंर्ीमीर्र तक होती है। फली में 25 अंिाकार आकार के बी  

होते हैं  ो एक मीठे, सूखे, पील ेगूदे में पाये  ाते हैं। सांगरी की फवलयााँ एक वमट्टी की तरह , पौवष्टकफ्लेिर प्रदान करती  हैं  व समें  

दालचीनी और मोचा के मसाले  ैसे नोच होते हैं।  

सांगरी की फली, व से "रेवगस्तान बीन्स" के रूप में भी  ाना  ाता है, एक सब् ी के रूप में उपयोग की  ाती है, और विशेष रूप 

स ेउनके अवद्वतीय स्िाद और पोषण संबंधी लाभों के वलए महत्िपूणट है। संगरी छोर्ा मध्यम आकार का सदाबहार कांर्ेदार पेड है,  

व समें शंसिाकार, कांर्ों और हल्के नीले हरे पते्त के साथ पतली शाखाएाँ होती हैं। सांगरी का उपयोग करी, अचार और चर्नी  में  

वकया  ाता है 

पािांपरिक उपयोग: रा स्थान के्षत्र में इसका उपयोग सवदयों से मानि आहार के रूप में वकया  ाता रहा है। प्रोसो वपस  की सूखी  

फली को "मारिाडी मेिा" के नाम से  ाना  ाता है। यह गवमटयों में पानी की प्यास को कम करता है इस ि ह से कभी-कभी 

वकसानों द्वारा पानी की कमी के समय में इसका इस्तेमाल वकया  ाता है। प्रोसोवपस की फवलयााँ दुधारू पशुओ ंमें दुग्ध उत्पादन को  

बढ़ाती हैं। यह एक बहुत ही उपयोगी िृक्ष है और विशेष रूप स ेमरुस्थलीय के्षत्रों में इसकी प्रसार क्षमता और महत्ि के कारण 

प्रवसद्ध है। इसे रेवगस्तान का "गोल्िन री" या "िंिर री" भी कहा  ाता है। प्रोसोवपस वसनेररया स्र्ेम छाल गवठया, खांसी, सामान्य 

सदी, कृवमनाशक विकार, पेवचश, ब्रोंकाइवर्स, अस्थमा, ल्यूकोिमाट, बिासीर और मांसपेवशयों के झर्के के उपचार में उपयोगी  है ।  

प्रोसोवपस वसनेररया वकसानों के सामाव क-आवथटक विकास में महत्िपणूट भूवमका वनभाता है। प्रोसोवपस की लकडी, पेड का  मुख्य 

वहस्सा है व सका आवथटक महत्ि है इसका उपयोग ईधंन,  लाऊ लकडी और लकडी के कोयले के वलए वकया  ाता है। 

प्रोसोवपस के फूलों का उपयोग त्िचा रोग के वलए, रक्त शोधक के रूप में और शीतलन प्रभाि पैदा करने के वलए वकया   ाता  है ।  

प्रोसोवपस गभाटिस्था में गभटपात को रोककर गभाटिस्था में सुरक्षा प्रदान करता है। प्रोसोवपस की सूखी फली को संगररया  के रूप में 

 ाना  ाता है और यह कुछ रा स्थानी व्यं नों का मुख्य वहस्सा है और इसमें ददट, उच्च कोलेस्रॉल स्तर, मधुमेह, एनीवमया, 

वकिनी और लीिर विकारों  ैसे औषधीय अनुप्रयोगों की एक विस्तृत श्रृंखला भी है। पेड के पते्त को करघा के रूप में  ाना   ाता  

है और उनमें काबोहाइड्रेर्, प्रोर्ीन, िसा, खवन  और विर्ावमन  ैसे उच्च पोषक तत्ि होते हैं। मुंह के छालों और आंखों की 

परेशानी में प्रोसोवपस की पत्ती का प्रयोग वकया  ाता है इसके अवतररक्त प्रोसोवपस की पत्ती में  ीिाणुरोधी, एंर्ीहाइपरग्लाइसवेमक , 

एंर्ीहाइपरवलवपिेवमक और एंर्ीऑवससिेंर् गुण होती है। 
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1.2 विश्व परिदृश्य 

सांगरी भारत, अफगावनस्तान, ईरान, पावकस्तान और अफ्रीका के रेवगस्तानी के्षत्रों में पाया  ाता है। यह मुख्य रूप स ेभारत में 

रा स्थान के थार मरुस्थल में पाया  ाता है,  हााँ से इसकी उत्पवत्त हुई है। चूाँवक सांगरी बहुतायत से ऐसे स्थान पर उगता है  हां 

अन्य पौधे नहीं हो सकते हैं, यहां तक वक रेत के र्ीलों पर भी यह पनपने िाला यह एक ऐसा पौधा है  ो शुष्क के्षत्रों में  अत्यवधक 

महत्िपूणट पौधा माना  ाता है। सांगरी का उपयोग रेवगस्तान के खानाबदोश लोगों के साथ-साथ ग्रामीणों द्वारा भी वकया   ाता  है ।  

माना  ाता है वक सांगरी को पहली बार खाद्य स्रोत के रूप में तब इस्तेमाल वकया गया था  ब रा स्थान के अकाल से पीवडत 

ग्रामीणों के पास खाने के वलए कुछ नहीं था। भारत में 1868 स े1869 के रा पूताना अकाल में रा स्थान के लोग खे डी  के पेड 

की छाल स ेलेकर काबोहाइड्रेर् और प्रोर्ीन से भरपूर सांगरी की फली तक हर ची  पर वनभटर थे। 

1.3 भाित में कैि साांगिी का उत्पादि 

खे डी (प्रोसोवपस वसनेररया) भारत में विशेष रूप स ेपविमी रा स्थान में एक आम पेड की प्र ावत है,  हां यह विशेष रूप स ेथार 

रेवगस्तान में शुष्क और अधट-शुष्क के्षत्रों के पाररवस्थवतकी तंत्र को संरवक्षत करने में महत्िपूणट भूवमका वनभाता है। पेड ठंढ और 

सूखा सवहष्णु है, और यह गवमटयों में 40-45 विग्री सेवल्सयस से लेकर सवदटयों में 10 विग्री सेवल्सयस स ेकम तापमान का सामना  

कर सकता है। पेड सबसे गमट हिाओ,ं सबसे शुष्क मौसम का सामना कर सकता है और  ीवित रह सकता है  हां अन्य पौधे 

 ीवित नहीं रह सकते। 

1.4  कैि सांगिी के स्िास््य लाभ: 

▪ संगररया की फली बहुत पौवष्टक होती है और इसमें औषधीय गुण प्रचुर मात्रा में होते हैं।

▪ खे डी के पेड को कल्पतरू कहा  ाता ह ैसयोंवक पौधे के विवभन्न भागों का उपयोग वकसी न वकसी रूप में औषधीय

प्रयो नों के वलए वकया  ाता है।

▪ यह िृक्ष गभटवनरोधक और रेचक गुणों स ेभी सुशोवभत है। स्र्ेम छाल का उपयोग श्वसन और  ठरांत्र संबंधी  बीमा ररयों  के

इला  के वलए वकया  ा सकता है।

▪ पौधे की ता ी पवत्तयों को पीसकर पेस्र् बना वलया  ाता है और  ानिरों के छाले, फोडे और मुंह के छालों  के इला  के

वलए इस्तेमाल वकया  ाता है।

▪ ड का भाग पेवचश नाशक के रूप में तथा पवत्तयों के धुएाँ का उपयोग आाँखों के संक्रमण को ठीक करने के वलए वकया

ाता है। पेड की छाल अस्थमा, ब्रोंकाइवर्स, पेवचश, ल्यूकोिमाट, कुष्ठ रोग, गवठया, मांसपेवशयों कांपना और बिासीर से

छुर्कारा पाने के वलए उपयोगी सावबत हुई है। 



Page 7 PMFME Handbook of Kair Sangri Pickle Processing 

▪ पेड के वखलने िाले फूल को चीनी के साथ वमलाकर गभटपात को रोकने के वलए सेिन वकया  ाता है।

▪ बवक र्हनी और फूलों के वहस्से मधुमेह विरोधी ए ेंर् के रूप में काम करते हैं। यह पेड न्यूरास्यूवर्कल घर्क की बाल्र्ी है।

▪ कैर अपने औषधीय गुणों के वलए भी  ाना  ाता है।

▪ पौधे में दुगंध और स्िाद होता है।

▪ यह िायुनाशक, र्ॉवनक, िात-नाशक, कामोते्त क, अलेवससफावमटक, भखू बढ़ाने िाला, गवठया, कमर ददट, वहचकी, खासंी और

दमा के वलए अच्छा है।

▪ ब सब् ी के रूप में पकाया  ाता है या अचार बनाया  ाता है , तो अपररपसि फलों का उपयोग पेर् की समस्याओ,ं विशेष

रूप स ेकब्  को ठीक करने के वलए वकया  ाता है।

▪ केर का उपयोग सवदयों से पारंपररक वचवकत्सा में वकया  ाता रहा है।

▪ भारतीय  न ावतयों ने विवभन्न उपचारों को बनाने के वलए फलों,  डों और छाल का उपयोग वकया है।

▪ आयुिेद में, केपसट यकृत उते्त क होते हैं और धमनीकावठन्य के वलए, मूत्रिधटक के रूप में, और गुदाट कीर्ाणुनाशक के रूप में

उपयोग वकए  ाते हैं।

▪ फलों में मधुमेह रोधी वक्रया होती है।

▪ फलों के गूदे और  ड की छाल के अल्कोहवलक अकट  में कृवमनाशक गवतविवध होती है।

▪ सी. विवकिुआ के कच्चे फलों और र्हवनयों का अकट  उत्पन्न होता है।

पोषण सामग्री 

संगररया की फली बहुत ही पौवष्टक होती है। ड्राई पॉि्स में  40-58% 

काबोहाइड्रेर्, 8- 20% प्रोर्ीन, 24-28% कच्चा फाइबर, 3.2-4.1% 

िसा, 5.4% राख सामग्री, 0.33% कैवल्शयम और 0.44% 

फॉस्फोरस होता है। 

कैर एक बहुत ही महत्िपूणट पौवष्टक और औषधीय पौधा भी है। 

पररपसि फलों का ता ा सेिन वकया  ाता है। फल प्रोर्ीन (8.6%) 

और विर्ावमन सी (ि न के वहसाब स े7.8 वमलीग्राम/100 ग्राम गूदा) 

स ेभरपूर होते हैं। चीनी की मात्रा 1.7 प्रवतशत से 3.0 प्रवतशत तक 

होती है। बी  में 20.3 प्रवतशत तेल होता है। 

1.5. कैि-साांगिी अचाि 

लोग मौसम के दौरान पेडों स ेसांगररया तोडते हैं और पारंपररक सुखान ेकी प्रवक्रया का पालन करते हुए सांगररया को धूप में सुखाते हैं  

और बाद की खपत के वलए घर पर स्र्ोर करते हैं। अचार बनाने और चूणट सुखाने की पयाटप्त तकनीक बनाने की  स्थापना  की   ानी  

चावहए। सूख ेफलों और सवब् यों में नमी की मात्रा कम होती ह;ै 
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इसवलए लंबे समय तक स्र्ोर वकया  ा सकता है। केर सांगरी का अचार रा स्थानी व्यं नों का एक बहुत ही  अनोखा  और 

लोकवप्रय अचार है। यह भारतीय मसालों में केर और सांगरी अचार का एक स्िावदष्ट सूखा वमश्रण है। केर एक छोर्ी खट्टी 

झाडीदार बेरी है  ो छोर्ी गेंदों की तरह वदखती है। और सांगरी लंबी हरी फवलयााँ हैं  ो एक पतली छडी के समान होती हैं 

और खे डी के पेड की फली होती हैं। बेरी और फवलयों की ये अनूठी वकस्में केिल रा स्थान के शुष्क रेवगस्तान में ही  उगती  

हैं। केर बेरी काफी खट्टी और खाने के वलए अनुपयुक्त होती है। उनके खट्टेपन को कम करने के वलए उन्हें छाछ या नमक के 

पानी में वभगोने की  रूरत है। वफर उन्हें धोने के बाद धूप में सुखाया  ाता है। इसी तरह सांगरी बीन्स को उबालकर सुखाया  

 ाता है और लंब ेसमय तक इस्तेमाल वकया  ा सकता है। आप बा ार स ेप्री-प्रोसेस्ि केर और सांगरी खरीद सकते हैं व नका 

उपयोग सीधे अचार बनाने के वलए वकया  ा सकता है। अन्यथा आप उन्हें लगभग 3 वदनों के वलए छाछ में वभगोकर स्ियं 

संसावधत कर सकते हैं। इसके वलए विस्तृत वनदेश रेवसपी में वदए गए हैं। केर सांगरी अचार कई बार रा स्थानी/मारिाडी वििाह 

मेनू सूची में पाया  ाता है। यह रा स्थानी लोककथाओ ंका वहस्सा है वक केर सांगरी की उत्पवत्त अकाल के दौरान हुई थी 

सयोंवक लोगों को भो न की कमी का सामना करना पडा था और उन्होंने इस झाडीदार  ामुन और फवलयों को खाने  के वलए 

इस विवध का आविष्कार वकया था  ो अन्यथा बहुत खट्टे और उपभोग के वलए अनुपयुक्त थे केर सांगरी अचार काफी 

मसालेदार और तीखा होता है। यह वकसी भी भारतीय करी और रोर्ी या चािल के साथ बहुत अच्छा लगता है और रा स्थान 

में बेहद लोकवप्रय व्यं न है। 
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अध्याय  2 

कैि साांगिी अचाि का प्रसांस्किण 

कैर सांगरी का प्रसंस्करण उत्पादन के के्षत्रों से दूर के बा ारों तक भंिारण और पररिहन के साथ-साथ िषट के दौरान इस 

उत्पाद के उपयोग के वलए एक वकफायती तरीका प्रदान करता है। प्रसंस्करण छोर्े और मध्यम आकार के व्यिसायों को बढ़ने, 

प्रसंस्करण, विपणन में रो गार पैदा करने और एक के्षत्र के आवथटक विकास में योगदान करने की अनुमवत देता है। 

2.1  सांघटक सांिचिा (ग्राम)

➢ 400 ग्राम कैर

➢ 400 ग्राम संगरी

➢ 500 वमली छाछ (छास)

➢ 20 ग्राम वपसी हुई राय (काली सरसों के बी )

➢ 20 ग्राम दाना मेथी (पूरी मेथी दाना)

➢ 50 ग्राम वस्प्लर् पीली सरसों (सरसों के बी )

➢ 10 ग्राम सौंफ (सौंफ)

➢ 10 ग्राम कलौं ी (वनगेला बी )

➢ 30 ग्राम अमचूर (सूखा आम का पाउिर)

➢ 10 ग्राम हींग (हींग)

➢ 20 हल्दी (हल्दी पाउिर)

➢ 50 ग्राम लाल वमचट (लाल वमचट पाउिर)

➢ 30 ग्राम नमक

➢ 250 वमली सरसों का तेल

कैि के फल  साांगिी के फल 
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2.2 प्रसांस्किण  

कैर - सांगरी अचार के वलए प्रसंस्करण तकनीक वनम्नानुसार है: 

1. केर फलों को धोकर कमरे के तापमान पर तीन वदनों के वलए छाछ में वभगोने के वलए छोड दें। यह केर की कडिाहर् को

दूर करने में मदद करता है।

2. छाछ की  गह फें र्े हुए दही में 1 कप पानी और 2 चम्मच नमक वमलाकर इस्तेमाल वकया  ा सकता है

3. दूसरी रात से शुरू करके सांगरी को अलग से रात भर पानी में वभगो दें.

4. आगे के प्रसंस्करण के वलए छाछ या दही के वमश्रण से केर को वनकाल कर 5-6 बार साफ़ पानी से धो लें  

5. उबलते पानी में केर िालकर 2 वमवनर् तक उबालें। वफर ढसकन से ढककर 5 वमनर् के वलए पकने दें।

6. सांगरी का पानी भी वनकाल दीव ये और अलग से नये पानी में 2 वमवनर् उबाल लीव ये. वफर से इसे 5 वमनर् के वलए

ढसकन से ढककर छोड दें।

7. केर और सांगरी दोनों से पानी वनकाल दें। उन्हें एक साफ कपडे या काग  पर फैलाकर पूरी तरह सूखने दें।

8. एक पैन में 3 बडे चम्मच सरसों का तेल गरम करें और उसमें केर और सांगरी भूनें।

9. वमश्रण को पूरी तरह से ठंिा होने दें।

10.अब साबुत मसाले यानी राई (काली सरसों के बी ), दाना मेथी (पूरी मेथी दाना), पीली सरसों (सरसोंके बी ),  सौंफ

(सौंफ के बी ), और कलौं ी (वनगेला के बी ) को पीस लें। इन्हें केर और सांगरी में िालें ।

11. वमश्रण में अमचूर (सूखा आम पाउिर), हल्दी (हल्दी पाउिर), लाल वमचट पाउिर, नमक और हींग (हींग) वमलाएं।

12.सभी सामग्री को अच्छी तरह वमला लें और वमश्रण को एक  ार में वनकाल लें।

13.बचा हुआ सरसों का तेल  ार में िालें। सुवनवित करें वक ओिरवफल न करें, और शीषट पर कुछ  गह छोड दें।

14.अचार को कमरे के तापमान पर स्र्ोर करें। वदन में 2-3 बार चम्मच से चलाएं।

15. केर सांगरी का अचार 8-10 वदन में बनकर तैयार हो  ाएगा. इसे कमरे के तापमान पर स्र्ोर करें और वकसी भी भारतीय

भो न के साथ परोसें।
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2.1  कैि-साांगिी अचाि प्रसांस्किण का फ्लो चाटट

कैि फलों को धोिा 

3 वदिों के वलए छाछ में वभगोिा 

 दूसिे वदि साांगिी को अलग स ेपािी में वभगो दें 

 कैि को छाछ स ेविकाल कि 5-6 बाि धो लीव ये 

 कैि के फल को 2 वमविट के वलये उबलते पािी में बलाांच कीव ये 

 साांगिी फल को उबलते पािी में 2 वमिट के वलए बलाांच किें 

फलों से पािी अलग कि लें 

 3 बडे चम्मच सिसों का तेल गिम किें औि कैि औि साांगिी को तल लें 

वमश्रण को ठांडा किें 

मसाले एिां अन्य सामग्री को वमलाएां  

पूिी सामग्री को  ाि में डालें औि सिसों के तेल स ेभि दें 

ठांडी औि सूखी  गहों पि स्टोि किें, वदि में 2-3 बाि चम्मच स ेचलाएां 

कैिि साांगिी का अचाि 8-10 वदिों में बिकि तैयाि हो  ाएगा 
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2.2  उपयोग में आिे िाले उपकिण औि मशीििी:

स्पाइस ग्राइांडि- मसाला ग्राइंिर एक उपकरण है व सका उपयोग कठोर, सूख ेसाबुत मसालों को पीसने के वलए वकया   ाता  है ।  

कुछ प्रकार के मसाला ग्राइंिर हैं  ो अकेले एक मसाले को पीसने के वलए प्रयोग वकये  ाते हैं,  ैसे वक काली वमचट वमल और 

 ायफल ग्रेर्र। 

ट्रॉली-  रॉली पारंपररक रूप से बहुत से  अचार के  ारों के पररिहन या स्थानांतररत करने के वलए उपयोग की  ाती है। 
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स्टेिलेस स्टील टैंक: इन र्ैंकों का उपयोग फलों को छाछ या पानी में वभगोने के वलए वकया  ाता है। 

बलैंवचांग मशीि:  कैर और संगररया के फल को ब्लांच करने के वलए इस मशीन की आिश्यकता होती है। 
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इलेवरट्रक कुवकां ग केतली: इस मशीन का उपयोग अचार में सामग्री को तलने और वमलाने के वलए वकया  ाता है। 

स्टेिलेस स्टील चाकू- बडे शेफ के चाकू का उपयोग मांस कार्ने, सवब् यों को कार्ने, कुछ कर्ों को अलग करने,  डी-बवूर्यों 

को कार्ने और नर््स को कार्ने के वलए वकया  ाता है। 
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3.1  अचाि के लक्षण 

अध्याय  3 

 पैकेव ांग 

पौधों और  ानिरों के खाद्य पदाथों का अचार बनाना खाद्य संरक्षण का एक अपेक्षाकृत पुराना तरीका है। यह अनुमान लगाया 

 ाता है वक भारत के मूल वनिावसयों ने खीरे का उपयोग करके 4,000 साल पहले पहला अचार बनाया  था ।  प्राचीन वमस्र और 

यूनावनयों दोनों ने अपने पोषक मूल्य और उपचार शवक्त के वलए अचार के उपयोग के बारे में वलखा है। रोमन साम्राज्य के समय में 

अचार एक आम भो न था और  ल्द ही ये पूरे यूरोप में फैल गया। िैसे तो अचार कई प्रकार के होते हैं, लेवकन कुछ विशेषताएं  

सभी के वलए समान होती हैं। आम तौर पर, खीरे का अचार , कुरकुरी सवब् यां होती हैं, व न्हें वसरका में भंिाररत वकया  ाता  है  

व सका इनमे अच्छा फ्लेिर आर्ा है  विवभन्न अचार वनमाटता आम तौर पर अपने अचार को एक अनूठा स्िाद देने के वलए मसाले 

वमलाते हैं। 

3.1.1. अचाि को खिाब कििे िाले कािक विम्िािुसाि हैं:

ऑससी न की अनुपवस्थवत में, वलवपि के रेवियोवलवसस स ेिसा के अणुओ ंमें अंतर-परमाणु बंधों की दरार हो   ाती  है,  व ससे 

काबटन िाइऑससाइि, अल्केन्स, एल्केन्स और एवल्िहाइि  ैसे यौवगक बनते हैं। इसके अलािा, वलवपि मुक्त कणों द्वारा 

ऑससीकरण के वलए अत्यवधक संिेदनशील होते हैं, एक प्रवक्रया  ो पेरोससाइि, काबोवनल यौवगक, अल्कोहल और लैसर्ोन 

उत्पन्न करती है। उच्च िसा िाले खाद्य पदाथों के विवकरण के पररणामस्िरूप पररणामी बासीपन, उनकी संिेदी गुणित्ता  के वलए 

अत्यवधक विनाशकारी है। ऐसे हावनकारक प्रभािों को कम करने के वलए, िसायुक्त खाद्य पदाथों को िैसयूम-पैक वकया  ाना 

चावहए और विवकरण के दौरान सबफ़्रीव़िंग तापमान पर रखा  ाना चावहए। 

 खाद्य उद्योग में विवकरण का कम मात्रा में प्रोप्रयोग करने से प्रोर्ीन का अवधक मात्रा में क्षरण नहीं होता है। इस कारण स,े विवकरण 

भो न के खराब होने में शावमल एं ाइमों को वनवष्क्रय नहीं करता है, सयोंवक अवधकाशं एं ाइम 10 वकलोग्राम तक की खुराक तक 

 ीवित रहते हैं। दूसरी ओर, बडे काबोहाइड्रेर् अणु  ो खाद्य पदाथों को संरचना प्रदान करते हैं, विवकरण द्वारा अपघवर्त (र्ूर् गए)  

हो  ाते हैं। 

 यह िी-पोलीमराइ ेशन,  संरचनात्मक काबोहाइड्रेर् की लंबी श्रृंखलाओ ंकी गेवलंग शवक्त को कम करता है। हालांवक, अवधकांश 

खाद्य पदाथों में अन्य खाद्य घर्कों द्वारा इन हावनकारक प्रभािों से कुछ सुरक्षा प्रदान की  ाती है। विर्ावमन ए, ई, और बी 1 

(वथयावमन) भी विवकरण के प्रवत संिेदनशील होते हैं। यवद विवकरण के दौरान हिा को बाहर नहीं वनकाला  ाता है, तो खाद्य 

उत्पाद की पोषण संबंधी हावनयााँ अवधक होती हैं। 
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3.1.2. पैकेव ांग सामग्री का चयि 

ऑससी न की अनुपवस्थवत में, वलवपि के रेवियोवलवसस स ेिसा के अणुओ ंमें अंतर-परमाणु बंधों की दरार हो   ाती  है,  व ससे 

काबटन िाइऑससाइि, अल्केन्स, एल्केन्स और एवल्िहाइि  ैसे यौवगक बनते हैं। इसके अलािा, वलवपि, मुक्त कणों द्वारा 

ऑससीकरण के वलए अत्यवधक संिेदनशील होते हैं, इस प्रवक्रया के पररणामस्िरूप परोससाइि, काबोवनल यौवगक , अल्कोहल 

और लैसर्ोन उत्पन्न होते हैं। उच्च िसा िाले खाद्य पदाथों के विवकरण के पररणामस्िरूप पररणामी बासीपन, उनकी संिेदी 

गुणित्ता के वलए अत्यवधक विनाशकारी है। ऐसे हावनकारक प्रभािों को कम करने के वलए, िसायकु्त खाद्य पदाथों को िैसयूम-पैक 

वकया  ाना चावहए और विवकरण के दौरान सबफ़्रीव़िंग तापमान पर रखा  ाना चावहए। 

 खाद्य उद्योग में प्रयुक्त विवकरण की कम मात्रा में प्रयोग से प्रोर्ीन का महत्िपूणट रूप से क्षरण नहीं होता है। इस कारण से, विवकरण 

भो न के खराब होने में शावमल एं ाइमों को वनवष्क्रय नहीं करता है, सयोंवक अवधकाशं एं ाइम 10 वकलो ग्र ेतक की खुराक तक 

 ीवित रहते हैं। दूसरी ओर, बडे काबोहाइड्रेर् अणु  ो खाद्य पदाथों को संरचना प्रदान करते हैं, विवकरण द्वारा अपघवर्त (र्ूर् गए)  

हो  ाते हैं। यह िी-पोलीमराइ ेशन संरचनात्मक काबोहाइड्रेर् की लंबी श्रृंखलाओ ंकी गेवलंग शवक्त को कम करता है।  हालां वक ,  

अवधकांश खाद्य पदाथों में अन्य खाद्य घर्कों द्वारा इन हावनकारक प्रभािों स ेकुछ सुरक्षा प्रदान की  ाती है। विर्ावमन ए ,  ई ,  और 

बी1 (वथयावमन) भी विवकरण के प्रवत संिेदनशील होते हैं। यवद विवकरण के दौरान हिा को बाहर नहीं रखा  ाता है तो खाद्य 

उत्पाद की पोषण संबंधी हावनयााँ अवधक होती हैं। 

3.1.3.  ल िाष्प सांचिण दि (WVTR) 

पैकेव ंग सामग्री के WVTR का ज्ञान और काग  और एल्यूमीवनयम पन्नी पर सामग्री के फोवल्िंग, क्रीव़िंग, कं्रपवलगं का प्रभाि 

काफी प्रभाि वदखाता है। हालांवक, थमोप्लावस्र्क सामग्री ज्यादा प्रभावित नहीं होती है। 

अचाि के WVTR पि फोव्डांग औि क्रां पवलांग का प्रभाि 

WVTR ग्राम/ िगट मीर्र , 24 घंर्े , 38°C एिं 90 %सापेवक्षक आर्द्टता 

समतल  परतदार  क्रमप्लेि  ेलबोफ्लेसस 

मेर् पीईर्ी (12 μ) 0.9 1.7 3.4 18 

मेर् पीईर्ी/एल िीपीई (50 

μ)

0.5 0.6 0.7 0.6 

दो सतहों पर पीिीिीसी 

लेवपत  पीईर्ी  

4.2 3.7 5.9 4.8 

दो सतहों पर पीिीिीसी 

लेवपत  पीईर्ी/एलिीपीई 

2.9 3.63.6 3.3 3.1 
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3.1.4. गैस सांचिण दि 

ऑससी न  ैसी गैसों की पारगम्यता ऑससी न के प्रवत संिेदनशील खाने योग्य िस्तुओ ंकी शेल्फ-लाइफ तय करती है। कुछ 

प्लावस्र्क सामग्री की ऑससी न संचरण दर (ओर्ीआर) और फोवल्िंग और कं्रपवलंग का प्रभाि वनम्नानुसार है: 

OTR  पि फोव्डांग औि क्रम्पवलांग का प्रभाि 

ऑससी न संचरण दर, 

वमलीलीर्र/ िगट मीर्र , 24 घंर्े Atm. 25°C पर 

समतल परतदार क्रमप्लेि  ेलबोफ्लेसस 

मेर् पीईर्ी (12 μ) <1 5.5 16 59 

मेर् पीईर्ी/एल िीपीई (50 μ) <1 <1 2 3.5 

दो सतहों पर पीिीिीसी लेवपत  

पीईर्ी  

6 6 8 7 

दो सतहों पर पीिीिीसी लेवपत  

पीईर्ी/एलिीपीई  

7 7 9 11 

ओर्ीआर के अलािा, अचार पैकेव गं में िाष्पशील पदाथों और स्िाद के वलए पारगम्यता महत्िपूणट है। पॉलीओलवेफ़न में  उच्च 

मूल्य होते हैं,  बवक पॉवलएस्र्र, नाइलॉन, एवथलीन विनाइल अल्कोहल (ईिीओएच)  ैसे प्लावस्र्क में िा ष्पशील पदाथों  के 

संचरण के वलए अच्छे अिरोधक गुण होते हैं। 

पैकेव ांग सामग्री का गांध सांचिण: 

पैकेव ंग सामग्री  मोर्ाई 

(μ)

सुगंध ररसाि के वदन 

िेनीवलन मेन्थोल पीपेरोनल कैमफ़र 

BOPP / PE 17/50 6 2 1 13 

PET / PE 12/50 2 16 5 < 30 

PET / EVOH 12/15 < 30 < 30 30 < 30 

OPP /EVOH / PE 18/15/50 30 30 27 < 30 

PET / EVOH / PE 12/15/50 15 25 27 < 30 

3.1.5. तन्य शवि औि बढाि 

सामग्री की तन्य शवक्त और बढ़ाि गुणों का अध्ययन करने की आिश्यकता है सयोंवक उच्च गवत िाली मशीनों पर उनका चलना  

उपयुक्त होना चावहए। 
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3.1.6. टीयि स्ट्रेंथ 

फलों के प्रसंस्कृत उत्पाद के वलए, र्ीयर स्रेंथ का महत्ि है सयोंवक कम र्ीयर स्रेंथ पैके  को खोलने हाथों से खोलने के वलए 

उपयोगी हैं। 

3.1.7. हीट सील स्ट्रेंथ

एक तैयार पैके  का प्रदशटन पैके  सील की प्रभािशीलता स ेवनधाटररत होता है यानी सील सही नहीं होने पर  ल िाष्प, गैसों और 

िाष्पशील की पारगम्यता बढ़  ाती है। पॉलीइथाइलीन  ैसी थमोप्लावस्र्क वफल्में उत्कृष्ट हीर् सील देती हैं। 

3.1.8. प्रदशटि गुण 

उपरोक्त महत्िपूणट गुणों के अलािा, एक सामग्री को मशीनों पर अच्छा प्रदशटन करना आिश्यक है,  इसवलए भौवतक गुणों   ैसे  

वस्लप, कठोरता, अिरोध प्रवतरोध का ज्ञान भी आिश्यक है। र््विस्र् रैप के वलए र््विस्र् ररर्ेंशन भी महत्िपूणट है। पैकेव ंग का 

प्रारंवभक कायट रक्षा करना है। हालांवक, पैकेव ंग द्वारा वनभाई गई भािनात्मक भूवमका भी महत्िपणूट है, खासकर  ब वमठाई एक 

उपहार है। िीलसस सामग्री का उपयोग करते हुए एक पररष्कृत पैकेव ंग को अससर भािनाओ ंको व्यक्त करने के तरीके के रूप में 

उपयोग वकया  ाता है। विवशष्ट लक्ष्य समूहों के वलए पैकेव ंग भी विवशष्ट होनी चावहए। मुख्य रूप स ेपाररिा ररक आकार के पैक 

बेचने िाले सुपर बा ारों की तुलना में पेरोल स्र्ेशनों और सडक वकनारे की दुकानों पर त्िररत आिेग खरीद के वलए एक अलग 

पैक आकार की आिश्यकता होती है। 

3.2  अचाि पैकेव ांग के वलए प्रयुि पैकेव ांग सामग्री 

िस्तुओ ंकी पैकेव ंग के वलए सेल्यूलोवसक और एल्युवमवनयम फॉयल के अलािा बहुत अवधक मात्रा में पॉलीमेररक सामग्री  एिं 

कांच के  ार का उपयोग वकया  ाता है। कुछ अनुप्रयोगों के वलए पेपर बोिट और धातु के कंर्ेनरों का भी उपयोग वकया   ाता  है ।  

हालांवक पैकेव ंग सामग्री की एक वकस्म उपलब्ध है, रैपर की अंवतम पसंद आिश्यक शेल्फ-लाइफ, रैवपंग मशीन पर प्रदशटन और 

लागत पर वनभटर करती है  ो विशुद्ध रूप से वनमाटता द्वारा लवक्षत बा ार के खंि पर आधाररत होती है। पैकेव ंग माध्यम का  सबसे 

आम विकल्प प्लावस्र्क (आमतौर पर लचीला) है सयोंवक यह आिश्यक सुरक्षा और संरक्षण, ग्रीस प्रवतरोध,  शारी ररक शवक्त ,  

मशीनेवबवलर्ी और वपं्रवर्वबवलर्ी प्रदान करता है। प्लावस्र्क ि न में हल्का होने के कारण अचार की पैकेव ंग के वलए सबसे 

पसंदीदा सामग्री है। 

अचार की पैकेव ंग के वलए अनेक ची ें प्रचवलत हैं। प्लावस्र्क की वफल्में और उनके लैवमनेर््स कीमत और बेहतर फ्लेसस  के्रक 

गुणों  के कारण मोम िाले काग ों एिं एल्यूमीवनयम फ़ॉयल लैवमनरे््स की  गह ले रहे हैं । पैके  के प्रकार यानी  र्् विस्र्  रैप के 

आधार पर, वपलो पैक और िवर्टकल फ्लो पैक या रोल पैक, अचार के वलए इस्तेमाल की  ाने िाली प्लावस्र्क आधाररत पैकेव गं 

वफल्में नीचे सूचीबद्ध हैं। 



Page 19 PMFME Handbook of Kair Sangri Pickle Processing 

पॉलीथीि (पीई): इसे पैकेव ंग वफल्मों की रीढ़ माना  ाता है। चंूवक अचार की अखंिता के वलए सबसे बडा खतरा नमी स े

आता है, इसवलए कम  ल िाष्प संचरण के कारण पैके सट की पॉलीथीन में अवधक रुवच होती है। पॉलीथीन वफल्में 

प्लावस्र्साइ़िर और अन्य एविवर्व्स स ेकाफी मुक्त होती हैं और लेवमनेशन के एक वहस्से के रूप में काफी व्यापक रूप से उपयोग 

की  ाती हैं। सील को गमट करने की इसकी क्षमता इसके मूल्य को बढ़ाती है।  

लो िेंवसर्ी पॉलीइथाइलीन (LDPE) कम WVTR िाली एक वकफायती सामग्री है, हालावंक, इसमें फ्लेिर / िाष्पशील ,  खराब 

ग्रीस प्रवतरोध के वलए उच्च पारगम्यता होती है । उच्च घनत्ि पॉलीथीन (एचिीपीई) सख्त, अवधक पारभासी है और इसमें बेहतर 

अिरोध गुण होते हैं लेवकन सीवलंग के वलए उच्च तापमान की आिश्यकता होती है। 

बाद के पररिधटन में उच्च आणविक भार उच्च घनत्ि पॉलीथीन (एचएम एचिीपीई) और रैवखक कम घनत्ि पॉलीथीन 

(एलएलिीपीई) शावमल हैं। एचएम एचिीपीई उच्च शारीररक शवक्त और बाधा गुणों िाली एक काग   ैसी  वफल्म है,  लेवकन 

साधारण पॉलीइथाइलीन की तुलना में कम पारदशी है। एचएम एचिीपीई र््विस्र्-रैप ग्रेि में उपलब्ध है। पॉलीथीन वफल्में बैग और 

पाउच बनाने के वलए भी उपयुक्त हैं। पॉलीइथाइलीन और पॉली विनाइल अल्कोहल के एक कॉपोलीमर और ईिीओएच में विशेष 

रूप स ेशुष्क होने पर उत्कृष्ट गैस अिरोध गुण होते हैं। 

पॉलीप्रोपाइलीि: पॉलीप्रोपाइलीन वफल्में अचार उद्योग में विकास की प्रिृवत्त के दौर स ेगु र रही हैं। इनमें  पॉलीथीन की  तुलना  

में बेहतर स्पष्टता है और कठोरता के कारण बेहतर मशीन क्षमता होती है। हालावक इनमे अच्छी सील क्षमता का अभाि एक 

समस्या रही है; इस समस्या को दूर करने के वलए PVDC और विनाइल कोवर्ंग का उपयोग वकया  ाता है। PP की  कुछ वकस्मों  

को विशेष रूप स ेर््विस्र्-रैप अनुप्रयोगों के वलए विकवसत वकया गया है सयोंवक उनमें घुमा के बाद वस्थवत में लॉक करने की 

क्षमता होती है। ओपल वफवनश और आकषटक ग्लॉस के साथ पलाटइज्ि पॉलीप्रोपाइलीन का भी उपयोग वकया  ाता है। 

पॉली वििील रलोिाइड (PVC): पीिीसी एक कठोर और स्पष्ट वफल्म है व समें गैस संचरण दर कम होती है। पीिीसी का 

उपयोग छोर्े आिरण, बैग और पाउच के रूप में वकया  ा सकता है।  ब पॉलीविनाइवलिीन सलोराइि के साथ सह-पॉलीमराइ़ि 

वकया  ाता है तो पीिीसी को सरन के रूप में  ाना  ाता है। चंूवक यह एक महंगी सामग्री है, इसवलए इसका उपयोग केिल बाधा  

गुण और गमी सीलवबवलर्ी प्राप्त करने के वलए एक कोवर्ंग के रूप में वकया  ाता है। पीिीसी वफल्म का उपयोग र््विस्र् रैप्स  के 

वलए भी वकया  ाता है, सयोंवक इसमें र््विस्र् ररर्ेंशन गुण होते हैं और यह हाई-स्पीि मशीनों पर उत्कृष्ट प्रदशटन करता है। 

पॉवलएस्टि (पीईटी) औि पॉवलयामाइड (पीए): पॉलीइवथलीन र्ेरेफ्थेलेर् वफल्म में उच्च तन्यता ताकत, चमक और कठोरता  

के साथ-साथ पंचर प्रवतरोध भी होता है। इसमें मध्यम WVTR है, लेवकन यह िाष्पशील और गैसों के वलए एक अच्छा अिरोध 

है। गमी सील संपवत्त प्रदान करने के वलए, पीईर्ी को आम तौर पर अन्य सबस्रेर््स के र्ुकडे र्ुकडे वकया  ाता है। नाइलॉन या 

पॉवलयामाइि पीईर्ी के समान हैं, लेवकन उच्च WVTR है। 
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ग्लासेस: अचार को कांच में संग्रवहत वकया  ाना चावहए, न वक प्लावस्र्क के कंर्ेनरों में सयोंवक उनमें नमक और एवसि की मात्रा  

अवधक होती है और इस प्रकार ये पदाथट प्लावस्र्क के साथ प्रवतवक्रया करेंगे। वकसी भी रासायवनक प्रवतवक्रया से बचने के वलए इस 

तरह के खाने को कांच के कंर्ेनर में रखा  ाना चावहए। कांच के  ार में चौडे मुंह होते हैं और इसवलए  ार की सामग्री  को  भरने  

और खाली करने की प्रवक्रया आसान होती है। इन कांच के  ारों में प्लावस्र्क या धातु के बैंि के ढसकन होते हैं  ो बहुत खुल े

और बंद होते हैं। साथ ही िे एयर र्ाइर् होते हैं  ो अचार को अवधक समय तक संरवक्षत करने में मदद करते हैं। ये ढसकन साफ 

करने में आसान होते हैं और इसवलए वकसी भी संभावित संदूषण को रोकते हैं।  

धातुकृत वफ्म:  ब बहुलक वफल्मों को धातुकृत वकया  ाता है तो उनके अिरोध गुणों में सुधार होता है। धातुकरण का उपयोग 

स ािर्ी उदे्दश्यों और सौंदयटशास्त्र के वलए भी वकया  ाता है। धातुकरण के वलए उपयोग की  ाने िाली वफल्में पीिीसी , पीईर्ी , 

पीपी और पॉवलयामाइि हैं। उपभोक्ता के वहतों की रक्षा के वलए बार् और माप के मानक (पैकेज्ि कमोविर्ी ) वनयमों ने  रैपर के 

ि न पर एक सीमा लगा दी है। इसके तहत यह आिश्यक है वक र््विस्र् रैप और वपलो रैप कैं िी  के मामले में,  हां अलग-अलग 

र्ुकडों का ि न 10 ग्राम स ेकम हो, रैपर का आकार और चयवनत रैवपंग सामग्री का प्रकार ऐसा हो वक िह सीमा को पूरा करे। 

3.2.1  पैके ेस के प्रकाि: 

➢ वपलो बैग औि पाउच- एक अन्य सामान्य प्रकार की पैकेव ंग है, वपलो पाउच या बैग। वपलो बैग का नाम उनके नाम

के अनुसार है,  ो एक तवकए  ैसा वदखता है। िे वकराने की दुकान की अलमाररयों पर सपार् पडे पाए  ाते हैं।

➢ पुि: बांद कििे योग्य व़िपि बैग औि पाउच- अचार उत्पादों के वलए पुन: बंद करने योग्य बैग और पाउच आिश्यक

हैं सयोंवक िे ता गी बनाए रखते हुए ग्राहकों को उनके सामान तक सुविधा नक पहुंच प्रदान करते हैं। व पर बंद  होने  से

ग्राहक भाग वनयंत्रण का उपयोग कर सकते हैं या चलते-वफरते अपना अचार ले सकते हैं।

➢ फ्लेवरसबल पाउच- फ्लेवससबल पाउच प्रोसेस्ि अचार और अन्य फलों को रखने के वलए एक बवढ़या विकल्प है।

उन्हें व़िपर-सील सलो र के साथ वनवमटत वकया  ा सकता है,  ो आंतररक सामग्री को उपयोग के वलए ता़िा  रखने  में

मदद करता है। लचीले पाउच अदु्भत मुर्द्ण क्षमताएं प्रदान करते हैं, व ससे आप पाउच में ही अपने आकषटक उत्पाद  की

ब्रांविंग  ोड सकते हैं। कई पाउच अपने आप खडे हो  ाते हैं, व ससे आपको अपने शेल्फ स्िरूप को बेहतर बनाने  में

मदद वमलती है।
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➢ वमट्टी के बतटि- वमट्टी के घडे की पोरस (वछर्द्युक्त) प्रकृवत भो न के माध्यम स ेनमी और गमी दोनों को  प्रसाररत करने

देती ह,ै व सके पररणामस्िरूप धीमी लेवकन सुगंवधत विश बनती है। वमट्टी के बतटन उस भो न के पोषण को भी बरकरार

रखते हैं  ो आमतौर पर अन्य प्रकार के बतटनों में खो  ाता है। वमट्टी के बतटनों में तापीय  डता पदाथट को लंबे समय तक

कोमल और नरम रखती है।

➢ काांच के  ाि- अचार के कांच के  ार का उपयोग करने के अपने फायदे और स्िास््य लाभ हैं। अचार के वलए कांच के

ार िषों स ेएक लोकवप्रय विकल्प रहे हैं और विवभन्न रंगों और शैवलयों में पाए  ाते हैं।  ब अचार के भंिारण की बात

आती है तो यह एक बहुत बडा फायदा है। कांच एक गैर-वछर्द्पूणट विकल्प है  ो गंदगी का प्रवतरोध करता ह ैऔर

इसवलए आसानी से साफ हो  ाता है। अचार को प्लावस्र्क या धातु के  ार में रखने की तुलना में कांच के  ार में

अवधक समय तक ता ा रहता है। कांच वनवष्क्रय है इसवलए  ब आप इन अचारों को प्लावस्र्क या धातु के  ार या

बोतलों में स्र्ोर करते हैं तो आप रसायनों के कारण पदाथट को नहीं खा पाएंगे।

3.3.  पैवकां ग के दौिाि गुणित्ता विचाि 

पैक वकए गए उत्पादों का गुणित्ता वनयंत्रण करने के वलए ग्राहक तक पहुंचने स ेपहले आवखरी बार आइर्म की  ांच की  ाती है। 

पैके ों की प्रलेवखत  ााँच में शावमल हैं: 

• पैके  का ि न;

• अचार का ि न;

• पयाटप्त मात्रा में तेल/वसरका की उपवस्थवत।

• अचार की एकरूपता;

• अचार को नुकसान;

• दोष ; तथा

• नमी की मात्रा।

आसपास के के्षत्र की भी  ाांच की  ािी चावहए  ैसे वक: 

• कन्िेयर बेल्र् की सफाई;

• तरा ू का अंशांकन (स्िचावलत या मैनुअल);

• संकुल पर लेखन;

• मेर्ल विर्ेसर्र का संतोष नक कायट (प्रत्यके खुदरा पैवकंग लाइन पर स्थावपत);



Page 22 PMFME Handbook of Kair Sangri Pickle Processing 

• रीपैकेव ंग इंस्र्ालेशन और मावकंग; तथा

• आईएसओ और एचएसीसीपी  ैसे अंतरराष्रीय मानकों के वलए योग्यता

3.4   भविष्य के रुझाि 

अचार अपने ही माउथ-पवकंग की श्रेणी में हैं: अचार का रस खट्टा होता है, लेवकन उसी तरह नहीं,  ैसे वक, ब्लू रास्पबरेी का स्िाद 

खट्टा होता है। यह इस तरह खट्टा होता ह ै ैसे वक वसरका खट्टा होता है। और वसफट  अचार के रस के बारे में सोचना ही  (चाहे  आप 

अचार के पे्रमी हों या न हों ) मुंह में एक पररवचत लार पैदा करने िाले को पे्रररत करने के वलए पयाटप्त हैं। अचार और अचार के 

उत्पाद स्थानीय स्िाद और पसंद के अनुसार अलग-अलग होते हैं और इस प्रकार, कई अंतरराष्रीय और साथ ही के्षत्रीय व्यापारी  

देश के नागररकों की व्यवक्तगत  रूरतों को पूरा करके इस बा ार में सफल हो रहे हैं। बडी वकस्में, स्िाद और प्रमुख सामवग्रयां इसे  

एक बडा बा ार बनाती हैं। सवब् यों के अचार इन मुख्य तरीकों में से एक का उपयोग करके तैयार वकए  ाते हैं: सवब् यों के 

लैवसर्क एवसि वकण्िन, और वसरका में सवब् यों के संरक्षण के वलए नमक के साथ या वबना। सवब् यां,  ैसे वक ककडी , गोभी,  

 ैतून और प्या  लैवसर्क एवसि बैसर्ीररया द्वारा वकवण्ित होते हैं  ो नमक की कम सांर्द्ता में बढ़ सकते हैं। एवसवर्क एवसि 

(वसरका) में अचार िाली सवब् यों में नमक और चीनी वमलाना शावमल होगा। चंूवक िे वकण्िन नहीं करते हैं, इसवलए उनमें 

अवद्वतीय स्िाद और बनािर् होती है। 

इसके अलािा, दािों के साथ सब् ी अचार,  ैसे वक लस मुक्त, कोषेर, आवद, िैवश्वक आबादी के बीच अवधक लोकवप्रयता  प्राप्त 

कर रहे हैं। इसवलए प्रमुख व्यापारी विस्ताररत उत्पाद पोर्टफोवलयो के साथ आ रहे हैं। हॉर्ी स्पाइसी श्रीराचा अचार वचप्स माचट 

2012 में ररसस वपसस द्वारा लॉन्च वकया गया था। यह शेल्फ-वस्थर उत्पाद स्थानीय खेतों से इन-सी न (मौसमी) सवब् यों के साथ 

बनाया गया है और सोवियम, कोलसे्रॉल-मकु्त, िसा-मुक्त और ग्लूर्ेन-मुक्त होन ेका दािा करता है।  इन अचारों  को  एक साइि 

विश के रूप में प्राकृवतक और स्िस्थ भो न माना  ाता है, खासकर उत्तरी अमेररकी और यूरोपीय देशों में। अचार बनाने  के  वलए 

कच्चे माल और सामग्री की कीमतों में उतार-चढ़ाि अचार बा ार में बाधाओ ंमें स ेएक है। इसवलए, भारत  ैसे विकासशील देशों 

में, लोग असंगवठत अचार उद्योग द्वारा तैयार वकए गए घर के बने अचार या अचार को अवधक पसंद कर रहे हैं, सयोंवक इसमें शुद्ध 

सामग्री शावमल है और सामग्री और पैकेव ंग के आधार पर अनुकूवलत वकया  ा सकता है। 



Page 23 PMFME Handbook of Kair Sangri Pickle Processing 

अध्याय  4 

खाद्य सुिक्षा विवियम औि हस्तविवमटत अचाि के मािक 

4.1 मािक: खाद्य सुरक्षा और मानक (खाद्य उत्पाद मानक और खाद्य यो क) विवनयम, 2011 श्रेणी 2.3.43 के अनुसार,

अचार का मतलब फलों या सवब् यों या अन्य खाद्य पौधों की सामग्री से है व समें मशरूम भी शावमल ह ै ो कीर् क्षवत या  फंगल 

संक्रमण स ेमुक्त है, और अकेले या नमक, एवसि, चीनी या तीनों के वकसी भी संयो न में संरवक्षत उत्पाद है। अचार में प्या , 

लहसुन, अदरक, चीनी, गुड, खाद्य िनस्पवत तेल, हरी या लाल वमचट, मसाले, मसाले के अकट  / तेल, नींबू का रस, वसरका / 

एवसवर्क एवसि, साइवरक एवसि, सखू ेमेिे और मेिे हो सकते हैं। यह कॉपर, वमनरल एवसि, वफर्करी और वसंथेवर्क रंगों  से मुक्त 

होगा और इसमें वकण्िन का कोई संकेत नहीं होगा। 

क्र. ब्यौरा 

1. वसट्रस  ूस या ब्रेि में बिे हुए अचाि में विम्िवलवखत आिश्यकताएां होती हैं : 

सूखा ि न  60.0 प्रवतशत से कम नहीं 

सोवियम सलोराइि सामग्री,  ब ब्रेन में पैक की  ाती है 
12.0 %से कम नहीं 

साइवरक एवसि के रूप में अम्लता  ब साइरस  ूस में पैक वकया 

 ाता है 

12.0 %से कम नहीं 

2. तेल में सांिवक्षत अचाि 

सूखा ि न  60.0 % से कम नहीं 

फल और सब् ी के र्ुकडे व्यािहाररक रूप स ेतेल में िूबे रहेंगे 

3. वसिका में सांिवक्षत अचाि 

वसरका की अम्लता एवसवर्क अम्ल के रूप में:  2.0 % से कम नहीं  

सूखा ि न 60.0 % से कम नहीं  

4. अचाि में सांिक्षक हो सकते हैं (एकल या सांयो ि में) 

बें ोइक एवसि और इसके सोवियम और पोर्ेवशयम नमक, या 

दोनों (बें ोइक एवसि के रूप में पररकवलत) 

अवधकतम 250 ppm 

सल्फर िाइऑससाइि अवधकतम 100 ppm 

अचार में वनम्न प्रकार स ेसूक्ष्म ीिविज्ञानी आिश्यकता के अनुरूप होना चावहए:  

25 ग्राम/एमएल. में मोल्ि वगनती अनुपवस्थत 
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प्रसांस्कृत अचाि: 

सवब् यों को छीलने, कार्ने और सतह के उपचार के अलािा अन्य सभी प्रकार के प्रसंस्करण शावमल हैं। 

➢ अचार बनाना खाद्य उत्पादों को एवसि के घोल, आमतौर पर वसरका, या नमक के घोल (नमकीन पानी) में संरवक्षत करने

की प्रवक्रया है। बाद के मामले में, एवसि  ो परररक्षक वक्रया करता है (मुख्य रूप स ेलैवसर्क एवसि) वकण्िन द्वारा वनवमटत

होता है।

➢ अवधकांश प्रमुख सवब् यों को अचार बनाकर या तो व्यािसावयक रूप स ेया घरों में संरवक्षत वकया  ा सकता है। खीरा ,

पत्तागोभी, और हरे  ैतून पविमी देशों में व्यािसावयक रूप से चुनी  ाने िाली सवब् यों और फलों की सबसे बडी मात्रा

हैं। केपसट, लहसनु, प्या , गा र, फूलगोभी, बीन्स और अन्य सवब् यों का भी अचार बनाया  ाता  है,  हालां वक कम

मात्रा में।

➢ अचार बनाना फलों और सवब् यों को अनूठी विशेषता प्रदान करता है। वकवण्ित, पािुरीकृत और प्रशीवतत अचारों  में

स्िाद, बनािर् और रंग में िांछनीय पररितटन होते हैं और उनकी सािधानीपूिटक वनगरानी की  ाती है।

➢ अचार बनाना भो न को नमक, अम्ल या अल्कोहल युक्त घोल में वभगोने की प्रवक्रया है। इसका उपयोग अवधकांश

खाद्य पदाथों के साथ वकया  ा सकता है, व नमें फल, सवब् या,ं मीर्, समरु्द्ी भो न और अंिे शावमल हैं।

4.2 खाद्य सुिक्षा 

भाग I - पं ीकरण के वलए आिेदन करने िाले पेर्ी फूि वब नेस ऑपरेर्रों द्वारा पालन की  ाने िाली सामान्य 

स्िच्छता और स्िच्छता प्रथाओ ं(विवनयम 2.1.1 (2) देखें) 

खाद्य विमाटता/प्रोसेसि/हैंडलि के वलए स्िच्छता औि स्िास््य सांबांधी आिश्यकताएां : 

    िह स्थान  हां भो न का वनमाटण, प्रसंस्करण या संचालन वकया  ाता है, वनम्नवलवखत आिश्यकताओ ंका अनुपालन 

करेगा: 

1. पररसर एक साफ-सुथरे स्थान पर वस्थत होना चावहए और गंदे पररिेश से मुक्त होना चावहए और समग्र स्िच्छ िातािरण बनाए

रखना चावहए। सभी नई इकाइयां पयाटिरण प्रदूवषत के्षत्रों से दूर स्थावपत की  ाएंगी। 

2. विवनमाटण के वलए खाद्य व्यिसाय करने हेतु पररसर में समग्र स्िच्छ िातािरण बनाए रखने के वलए विवनमाटण और भंिारण के

वलए पयाटप्त स्थान होना चावहए। 

3. पररसर साफ, पयाटप्त रोशनी िाला और हिादार होना चावहए और आिा ाही के वलए पयाटप्त खाली स्थान होना चावहए।

4. फशट, छत और दीिारों को अच्छी वस्थवत में बनाए रखा  ाना चावहए। उन्हें वबना वकसी परतदार पेंर् या प्ला स्र्र के वचकना

और साफ करना आसान होना चावहए। 

5. फशट और दीिारों को आिश्यकता के अनुसार एक प्रभािी कीर्ाणुनाशक से धोया  ाना चावहए पररसर को  सभी कीडों  से

मुक्त रखा  ाना चावहए। व्यिसाय के संचालन के दौरान कोई वछडकाि नहीं वकया  ाएगा, बवल्क इसके ब ाय मवसखयों को 

पररसर में घुसने के वलए फ्लाई स्िार्/फ्लैप्स का उपयोग वकया  ाना चावहए। पररसर को कीर् मुक्त बनाने  के वलए वखडवकयां , 

दरिा े और अन्य प्रिेश स्थानों पर नेर् या स्क्रीन के साथ वफर् वकए  ाएंगे, वनमाटण में उपयोग वकया  ाने िाला पानी पीने यो ग्य  

होना चावहए और यवद आिश्यक हो तो पानी की रासायवनक और बैसर्ीररयोलॉव कल  ांच वकसी भी मान्यता प्राप्त प्रयोगशाला 

में वनयवमत अंतराल पर की  ानी चावहए।  
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6. पररसर में पेय ल की सतत आपूवतट सुवनवित की  ानी चावहए।  लापूवतट की कमी की वस्थवत में भो न या धुलाई हेतु पानी के

भंिारण की पयाटप्त व्यिस्था की ानी चावहए। 

7. उपकरण और मशीनरी  ब वनयोव त हों तो ऐसी वि ाइन की होनी चावहए व ससे सफाई आसानी से हो सके। कंर्ेनरों ,

र्ेबलों, मशीनरी के काम करने िाले पु ों आवद की सफाई की व्यिस्था की  ानी चावहए। 

8. कोई भी बतटन, कंर्ेनर या अन्य उपकरण, व सके उपयोग से स्िास््य के वलए हावनकारक धातु संदूषण होने की संभािना है को

, भो न की तैयारी, पैवकंग या भंिारण में प्रयोग नहीं वकया  ाना चावहए। (तांबे या पीतल के बतटन में उवचत अस्तर होना 

चावहए)।  

9. मोल्ि/किक के विकास और संक्रमण से मुवक्त सुवनवित करने के वलए सभी उपकरणों को साफ, धोया, सुखाया  ाना चावहए।

10. उवचत वनरीक्षण की अनुमवत देने के वलए सभी उपकरणों को दीिारों से काफी दूर रखा  ाना चावहए।

11. कुशल  ल वनकासी की व्यिस्था होनी चावहए और कचरे के वनपर्ान के वलए पयाटप्त प्रािधान होना चावहए।

12. प्रसंस्करण और तैयारी में काम करने िाले श्रवमकों को साफ एप्रन, हाथ के दस्ताने और वसर के िस्त्रों का उपयोग करना

चावहए। 

13. संक्रामक रोगों से पीवडत व्यवक्तयों को काम करने की अनुमवत नहीं दी  ानी चावहए। कोई भी घाि हर समय ढका रहना

चावह और ऐसे व्यवक्त को भो न के सीधे संपकट  में नहीं आने देना चावहए। 

14. सभी खाद्य संचालकों को काम शुरू करने से पहले अपनी उंगवलयों के नाखूनों को कार्ना और धोना तथा हर बार शौचालय

का उपयोग करने के बाद, हाथों को साबुन, या विर् ेंर् और पानी से धोना चावहए। पूरी प्रवक्रया के दौरान शरीर के अंगों ,  बालों 

को छूने से बचना चावहए। 

15. सभी खाद्य संचालकों को नकली नाखून या अन्य सामान या ढील ेआभषूण पहनने से बचना चावहए  ो भो न में वगर सकते

हैं और उनको चेहरे या बालों को छूने से भी बचना चावहए। 

16. पररसर के भीतर भो न करना, चबाना, धूम्रपान करना, थूकना और नाक सुिकना प्रवतबंवधत होना चा वहए , विशेष रूप से

भो न को बनाते समय। 

17. सभी िस्तुएाँ  ो भण्िाररत हैं या वबक्री के वलए अवभपे्रत हैं, उपभोग के वलए उपयुक्त होंगी और उनमें संदूषण से बचने के

वलए ढाँक कर रखना चावहए। 

18. खाद्य पदाथों के पररिहन के वलए उपयोग वकए  ाने िाले िाहनों को अच्छी मरम्मत में रखा  ाना चावहए और साफ रखा

 ाना चावहए। 

19. पररिहन के दौरान विब्बाबदं रूप में या कंर्ेनरों में खाद्य पदाथट आिश्यक तापमान बनाए रखना चावहए।

20. कीर्नाशकों/कीर्ाणुनाशकों को अलग से रखा  ाना चावहए और खाद्य वनमाटण/ भंिारण/ हैंिवलगं के्षत्रों  से  दूर  रखा  ाना

चावहए। 
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4.3 लैबवलांग मािक : खाद्य अपवमश्रण वनिारण (पीएफए) वनयम, 1955 के भाग VII और ि न और माप के मानक

(पैकेज्ि कमोविर्ी ) वनयम 1977 के अनुसार पैकेज्ि खाद्य उत्पादों के वलए लेबवलंग आिश्यकताओ ंके वलए आिश्यक है वक 

लेबल में वनम्नवलवखत  ानकारी हो: 

1. नाम, व्यापार का नाम या वििरण

2. उत्पाद में प्रयुक्त अियिों का नाम ि न या मात्रा के अनुसार उनकी संरचना के अिरोही क्रम में

3. वनमाटता/पैकर, आयातक, आयावतत खाद्य के मूल देश का नाम और पूरा पता (यवद खाद्य िस्तु भारत के बाहर वनवमटत है, लेवकन भारत में पैक 

की गई है)

4. पोषण संबंधी  ानकारी

5. खाद्य यो कों, रंगों और स्िादों स ेसंबंवधत  ानकारी

6. उपयोग के वलए वनदेश

7. शाकाहारी या मांसाहारी प्रतीक

8. शुद्ध ि न, संख्या या सामग्री की मात्रा

9. विवशष्ट बैच, लॉर् या कोि नंबर

10. वनमाटण और पैकेव ंग का महीना और िषट

11. माह और िषट व सके द्वारा उत्पाद का सिोत्तम उपभोग वकया  ाता है 12. अवधकतम खुदरा मूल्य

4.3.1  हाां भी लागू हो, उत्पाद लेबल में विम्िवलवखत भी शावमल होिे चावहए: 

विवकरवणत भो न के मामले में विवकरण का उदे्दश्य और लाइसेंस संख्या। रंग सामग्री का बाहरी  ोड। मांसाहारी भो न - कोई भी  

भो न व समें पवक्षयों, ता े पानी या समुर्द्ी  ानिरों, अंिे या वकसी भी पशु मूल के उत्पाद सवहत वकसी भी  ानिर का पूर ा  य ा  

वहस्सा होता है, व समें दूध या दूध उत्पाद शावमल नहीं होते हैं - भूरे रंग का प्रतीक होना चावहए - पैके  पर प्रमुखता  से प्रदवशटत 

एक भूरे रंग के चौकोर आउर्लाइन के अंदर भरा हुआ घेरा, भो न के नाम या ब्रांि नाम के वनकर् प्रदशटन लेबल पर पृष्ठभूवम  के 

विपरीत होना चावहए ।  

शाकाहारी भो न में एक िगट के अंदर हरे रंग से भरे िृत्त का एक समान प्रतीक होना चावहए व समें हरे रंग की रूपरेखा प्रमुखता  से 

प्रदवशटत हो। 
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सभी घोषणाएं इस प्रकार हो सकती हैं: पैके  पर सुरवक्षत रूप से वचपकाए गए लेबल पर अंग्रे ी या वहंदी में मुवर्द्त, या आयावतत 

पैके  िाले अवतररक्त रैपर पर बनाया गया, या पैके  पर ही मुवर्द्त, या कािट या र्ेप पर पैके  और सीमा शुल्क वनकासी  से  पहले 

समस्त आिश्यक  ानकारी को वचपकाया  ा सकता है ।  

वनयाटतकों को भारत में वनयाटत वकए  ाने िाले उत्पादों के वलए लेबल वि ाइन करने स ेपहले "एफएसएस (पैकेव ंग और 

लेबवलंग) विवनयम 2011" के अध्याय 2 और खाद्य सुरक्षा और मानक (पैकेव ंग और लेबवलंग) विवनयमन के संग्रह की समीक्षा  

करनी चावहए। FSSAI ने लेबवलंग विवनयमन को संशोवधत वकया और इस आशय की एक मसौदा अवधसूचना 11 अपै्रल, 2018 

को प्रकावशत की गई, व समें विश्व व्यापार संगठन के सदस्य देशों स ेवर्प्पवणयां आमंवत्रत की गई ंऔर प्राप्त वर्प्पवणयों की समीक्षा 

की  ा रही है परन्तु प्रकाशन की तारीख ज्ञात नहीं है।  

FSS पैकेव ंग और लेबवलंग विवनयमन 2011 के अनुसार, "प्रीपैकेज्ि" या "प्री पैसि फूि" व समें मल्र्ी-पीस पैके  शावमल हैं,  

लेबल पर अवनिायट  ानकारी होनी चावहए। 
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