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1.प�रचय 

पृ�भूिम 

चीन के बाद भारत दुिनया म� फलो ंऔर स��यो ंके उ�ादन म� दूसरे �ान पर है। 2017-18 के दौरान, 

भारत ने लगभग 6506 हजार हे�ेयर और 10259 हजार हे�ेयर म� क्रमशः  97358 हजार मीिट� क टन फल 

और 184394 हजार मीिट� क टन स��यो ं का उ�ादन िकया (बागवानी सां��की एक नज़र म�, 2018, 

MoA.इसके बावजूद, भारत म� फलो ं की प्रित ��� उपल�ता 107 ग्राम/िदन है, जो अनुशंिसत 120 

ग्राम/िदन से कम है। ताजे फलो ंऔर प्रसं�ृत फल उ�ादो ंके वैि�क िनया�त म� भारत की िह�ेदारी भी 

दुिनया के अ� प्रमुख फल उ�ादको ंकी तुलना म� काफी कम है (बंग, 2012)। दुभा�� से, फलो ंऔर स��यो ं

की प्रकृित खराब होने के कारण आपूित� शंृ्रखला म� 20-30% तक अनुिचत रखरखाव, प�रवहन और फसल कटाई 

के बाद के खराब प्रबंधन के कारण बबा�द हो जाती है; और उनम� से केवल 2% को मू� विध�त उ�ादो ंम� संसािधत 

िकया जाता है और बाकी का ताजा उपभोग िकया जाता है. संतरे और म�ड�रन के बाद नीबूं तीसरा सबसे 

मह�पूण� साइट� स फल है। नीबूं के पौधो ं के फलो ं को �ेवोनोइड्स, िवटािमन-सी, साइिट� क एिसड और 

खिनजो ंकी उ� सामग्री के िलए सराहा जाता है। 

नीबूं (साइट� स िलमोन बम�। एफ।) एक औषधीय �प से मह�पूण� पौधा है और �टेसी प�रवार से संबंिधत है। 

संतरे और म�ड�रन के बाद नीबूं तीसरा सबसे मह�पूण� साइट� स फल है। नीबूं की उ�ि� अ�ात है, हालांिक 

माना जाता है िक नीबूं सबसे पहले असम (पूव��र भारत म� एक �ेत्र), उ�री बमा� या चीन म� उगाए गए थे। 

नीबूं के एक जीनोिमक अ�यन ने संकेत िदया िक यह कड़वा नारंगी (ख�ा नारंगी) और नीबूं के बीच एक 

संकर था। ख�े फल दि�ण-पूव� एिशया के मूल िनवासी ह� और मनु�ो ं�ारा पालतू बनाने वाली सबसे पुरानी 

फलो ंकी फसलो ंम� से ह�।. वे �ापक �प से सभी उपयु� उपो�किटबंधीय और उ�किटबंधीय जलवायु 

म� उगाए जाते ह� और दुिनया भर म� खपत होते ह�। साइट� स नीबूं पूरे म� पूव�, यूरोप, अफ्रीका और अमे�रका 

तक फैला �आ है। नीबूं यूरोप म� दि�णी इटली के पास दूसरी शता�ी ई�ी के बाद म� प्रवेश िकया, प्राचीन 

रोम के समय के दौरान। हालांिक, उनकी �ापक �प से खेती नही ंकी गई थी। बाद म� उ�� 700 ई�ी के 

आसपास पै�रस और िफर इराक और िमस्र म� पेश िकया गया। नीबू की खेती का सबसे पहले उ�ेख 10वी 

शता�ी म� अरबी गं्रथ म� सािह� म� दज� था और प्रार��क �प म� इसे इ�ामी उ�ानो ंम� सजावटी पौधे के 

�प म� इसका इ�ेमाल िकया जाता है।  यह 1000 और 1150 के बीच पूरे अरब जगत और भूम� �ेत्र म� 

�ापक �प से िवत�रत िकया गया था। यूरोप म� नीबूं की पहली पया�� खेती 15वी ं शता�ी के म� म� 
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जेनोआ म� शु� �ई थी।. नीबूं को बाद म� 1493 म� अमे�रका म� पेश िकया गया था। यह मु� �प से एक 

सजावटी पौधे और दवा के िलए इ�ेमाल िकया गया था। 19वी ंसदी म�, �ो�रडा और कैिलफोिन�या म� नीबूं 

तेजी से लगाए जाने लगे। भारत म� कुल नीबूं उ�ादन लगभग 3147.85 मीिट� क टन है। शीष� नीबूं उ�ादक 

रा� गुजरात, आंध्र प्रदेश, म� प्रदेश, कना�टक, उड़ीसा और महारा��  ह�।भारत म� कुल नीबूं उ�ादन म� 

गुजरात का योगदान 20% है, इसके बाद आंध्र प्रदेश का 18%, म� प्रदेश और कना�टक का भारत म� कुल 

नीबूं उ�ादन का 10% िह�ा है। 

साइट� स नीबूं दुिनया का सबसे मह�पूण� फल है। यह अपने पोषण और औषधीय गुणो ंके िलए प्रिस� है। 

सभी साइट� स नीबूं का प्रयोग  पारंप�रक औषिध के �प म� िकया जाता है. साइट� स नीबूं फल का प्रयोग  

दुिनया भर म� पाक और गैर-पाक उ�े�ो ंके िलए िकया जाता है, मु� �प से इसके रस के िलए, िजसम� 

पाक और सफाई दोनो ं�प  म� प्रयोग होते ह�। प� और िछलके का प्रयोग  खाना पकाने म� भी िकया जाता 

है।नीबूं का रस लगभग 5% से 6% साइिट� क एिसड होता है, िजसका पीएच लगभग 2.2 होता है, इसे ख�ा 

�ाद देता है, यह िवटािमन-सी से भी भरपूर होता है और इसम� िवटािमन-बी की थोड़ी मात्रा होती है, िवशेष 

�प से थायिमन, राइबो�ेिवन और िनयािसन। 

उ�ादन तकनीक  

िसट� स लेमन �टेसी प�रवार का एक छोटा सा सदाबहार पेड़ है, जो खाने यो� फल के िलए उगाया जाता है 

जो अ� चीजो ंके अलावा िविभ� प्रकार के खा� व पेय पदाथ� म� िमलता है। इसका खाने यो� फल, जो अ� 

बातो ंके अलावा, िविभ� प्रकार के खा� पदाथ� और पेय पदाथ� म� प्रयोग  िकया जाता है। पेड़ म� फैला �आ, 

सीधा बढ़ने की आदत, कुछ बड़ी शाखाएँ, और कड़े कांटे होते ह�.पेड़ म� बड़े, आयताकार, या अंडाकार, ह�े 

हरे प�े होते ह� और गु�ो ंम� ब�गनी-सफेद फूल पैदा होते ह�। नीबूं का फल एक दीघ�वृ�ाकार बेरी है जो हरे 

िछलके से िघरा होता है, जो पीले रंग म� पकता है, मुलायम पीले खंड वाले गूदे की र�ा करता है. नीबूं के पेड़ 

3–6 मीटर (10–20 फीट) ऊंचाई तक प�ंच सकते ह� और कई वष� तक जीिवत रह सकते ह�, लगभग 40 वष� 

म� पूण� फल देने की �मता तक प�ंच सकते ह�। नीबूं को झाड़ी नीबूं या फ़ारसी सेब भी कहा जा सकता है और 

संभवतः  भारत के पूव� िहमालय से उ�� �आ है।  

दुिनया भर म� साइट� स नीबूं की िविभ� िक�� पाई जाती ह�। 

 

'बोनी बे्र' आयताकार, िचकनी, पतली चमड़ी वाली और बीज रिहत होती है। ये �ादातर सैन िडएगो काउंटी, 

यूएसए म� उगाए जाते ह�. 

यूरेका' साल भर और ब�तायत से बढ़ता है। यह सामा� सुपर माक� ट नीबूं है, िजसे साल भर एक साथ फल 
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और फूल पैदा करने की �मता के कारण 'फोर सीज�' के �प म� भी जाना जाता है। यह िक� घरेलू 

ग्राहको ंके िलए पौधे के �प म� भी उपल� है।हरे और पीले रंग की बाहरी �चा के साथ एक गुलाबी-मांस 

वाला यूरेका नीबूं भी है। वे अपने िव�सनीय �ाद और लगातार बढ़ते मौसम के कारण �ावसाियक �प से 

लोकिप्रय ह� 

िल�न नीबूं यूरेका के समान है और अ� आम सुपर माक� ट नीबूं है। यह यूरेका की तुलना म� िचकना है, 

इसकी पतली �चा है, और इसम� कम या कोई बीज नही ंहै। यह आमतौर पर यूरेका की तुलना म� अिधक रस 

पैदा करता है. 

'मेयेर' नीबूं एक 'असली' नीबूं नही ंहै, ब�� एक संकर है जो चीन म� उ�� �आ है। यह एक नीबूं और एक 

मीठे संतरे जैसे म�ड�रन के बीच एक संकरण है। युवा होने पर यह चूने जैसा िदखता है, असली नीबूं की तुलना 

म� गोल और नीबूं के हरे रंग की �चा के साथ। जैसे ही नीबूं पकता है, यह एक िविश� पीले रंग की छाया 

प्रा� करता है, एक मजबूत सुगंध और पतली �चा के साथ। इन नीबूंओ ंम� यूरेका या िल�न नीबूं की तुलना 

म� अिधक सू� �ाद होता है, जो िकराने की दुकानो ं म� �ापक �प से उपल� होते ह�। इसके बजाय, 

उनका �ाद मीठा होता है, िजसम� गहरे पीले रंग का मांस होता है और आमतौर पर लगभग 10 बीज होते ह�। 

‘िप्रमोिफयोरी नीबूं’ भूम�सागरीय �ेत्र म� बड़े पैमाने पर उगाया जाता है और �ेन म� सबसे बड़े पैमाने पर 

�ावसाियक �प से उ�ािदत नीबूं है। पेड़ो ंम� बड़े प�े और घने प�े के साथ जोरदार िवकास की होता है। 

यह जो फल पैदा करता है वह ह�े पीले रंग का होता है, िजसम� पतली और िचकनी �चा होती है। नीबूं गोल 

या अंडाकार हो सकते ह�, और अिधकांश अ� नीबूं िक�ो ंकी तुलना म� आकार म� छोटे होते ह�, हालांिक वे 

अिधक रसीले होते ह�।  

‘वेरना’ यह नीबूं का पेड़ �ेन का मूल है, जहां यह प्राइमोिफयोरी के बाद दूसरा सबसे मह�पूण� नीबूं का पेड़ 

है। इसे वना� और बना� दोनो ंके �प म� �ापक �प से जाना जाता है। इस पेड़ के फल अ� नीबूं की तुलना म� 

खपत के िलए कम आकष�क होते ह�, �ोिंक उनका िछलका मोटा होता है और उनम� �ादा रस नही ंहोता है। 

यह नीबूं सजावटी �प से आकष�क है।  

'सोर�टो' का मूल िनवास इटली है। नीबूं के तेल म� इस फल का उ�ाह अिधक होता है। यह 

पारंप�रक �प से िलमोनसेलो (इटैिलयन नीबूं शराब) बनाने म� इ�ेमाल की जाने वाली िक� है। 

'येन बेन' एक ऑ�� ेिलयाई फसल है।  

नीबूं एक उपो�किटबंधीय पौधा है एवं ऐसे पेड़ प�रवित�त मौसम म� सबसे अ�े होते ह�। वे 26-28 िडग्री से��यस 

के बीच के तापमान पर सबसे अ�ी तरह से बढ़� गे। (79–82°F) और ठंड के प्रित ब�त संवेदनशील होते ह�। िबना 
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सुर�ा के ठंड की ��ित म�  पेड़और फल �ितग्र� या मारे जाएँगे। पेड़ सूखे की ��ित को सहन कर� गे लेिकन जल 

भराव वाली िम�ी म� खराब प्रदश�न कर� गे। 6.0 व 7.5 के बीच पीएच के साथ एक अ�ी तरह से जल िनकासी वाली 

रेतीली दोमट िम�ी म� पेड़ लगाने पर सबसे अ�ी तरह से िवकिसत होगें, इसके िलए िम�ी पया�� गहरी हो। पूण� 

सूय� के प्रकाश म� रखे जाने पर नीबूं के पेड़ सबसे अ�े �प म� िवकिसत होगें। वािण��क रोपण के िलए नीबूं के 

पेड़ आमतौर पर अ� साइट� स प्रजाितयो,ं जैसे मीठे संतरे, अंगूर, मंदा�रन नारंगी, ख�ा नारंगी, या ट�गेलो के रोपण 

पर इ��त िभ�ता को ग्रा��ंग या बिडंग �ारा उगाया जाता है। पहले वष� के दौरान, ट� ंक के आधार पर पानी लगाया 

जाना चािहए, िजससे जड़ो ंको िम�ी ,�ट बॉल को नम रखा जाता है।लगाए गए नए पेड़ो ंके िलए उिचत िसंचाई 

सुिनि�त करने की आव�कता होती है। नए पेड़ो ंको हर 3-7 िदनो ंम� पानी देना चािहए। िम�ी नम, लेिकन गीली 

नही ं होनी चािहए।सिद�यो ं के दौरान ट� ंक के चारो ं ओर िम�ी का लेप िकया जाये और वसंत म� हटा िदया जाये। 

आव�कतानुसार नए पेड़ो ंको ितरपाल या कंबल से ढक कर पाले से बचाया जा सकता है। 

कटाई के बाद के नुकसान से बचने के िलए कुछ फलो ंका प्रबंधन िकया जाता है। फसल कटाई के 

बाद के फसलो�र प्रबंधन के तरीके िन�िल�खत ह�: 

• काटे गए फलो ंको तेज़ धूप म� न छोड़� ; 

• ठंडे, गीले फल न चुन�। जब गीले रसीले फलो ंको संभाला जाता है तो तेल गं्रिथयां फट 

सकती ह�। जारी तेल फल की सतह (ओिलयोसेलोिसस) को जला देता है और कवक के 

बीजाणुओ ंको अंकु�रत होने के िलए भी उ�ेिजत करता है। जले के िनशान को िवकिसत 

होने म� 2-3 िदन लग सकते ह�; 

• फसल काटते समय सूती द�ाने पहन�। यह नाखूनो ंऔर गहनो ं से �ित के िनशानो ंको 

कम करता है; 

• िपिकंग बैग का प्रयोग कर� । यह लकड़ी या धातु चुनने वाले िड�े पर घष�ण के 

प�रणाम��प होने वाले नुकसान को कम करता है और फलो ंको थोक कटाई के िड�े 

म� धीरे-धीरे कम करने की अनुमित देता है।; 

• तोड़ाई के बाद फल पर डंठल ना छोड़� ; 

• साफ, िचकने हाव���ंग िबन का प्रयोग  कर� ; 

• सुिनि�त कर�  िक पैिकंग लाइन उपकरण िनयिमत �प से साफ िकया जाता है। यह गंदगी 

और मोम के िनमा�ण को कम करता है जो फलो ंके घष�ण का कारण बन सकता है; 
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• कुशन फल के िलए फोम, रबर और िचकनी बे� का प्रयोग  करके पैिकंग लाइन घष�ण कम कर� ; 

• पुराने और सड़े �ए फलो ंको िनयिमत �प से पैिकंग शेड और आसपास से हटाएं; 

• कटाई के 24 घंटे के भीतर काटे गए फलो ंको एक पंजीकृत कवकनाशी से उपचा�रत कर� ; 

नीबूं िवटािमन-सी और फाइबर का एक बड़ा स्रोत है, नीबूं म� कई पौधे यौिगक, खिनज और आव�क पोषक 

त�  होते ह�। नीबूं म� ब�त कम वसा और प्रोटीन होता है। इनम� मु� �प से का�� (10%) और पानी (88-

89%) होते ह�। नीबूं म� काब�हाइड� ेट मु� �प से फाइबर और शक� रा जैसे �ूकोज, फु्र�ोज और सुक्रोज से 

बने होते ह�।नीबूं म� मु� फाइबर पे��न होता है। पे��न जैसे घुलनशील फाइबर चीनी और �ाच� के पाचन 

को धीमा करके र� शक� रा के �र को कम कर सकते ह�। आहार फाइबर �� आहार का एक मह�पूण� 

िह�ा ह� और कई �ा� लाभो ंसे जुड़े ह�। यह िन�िल�खत िवटािमन और खिनजो ंम� भी समृ� है।  

• िवटािमन-सी.एक आव�क िवटािमन और एंटीऑ�ीड�ट, िवटािमन-सी प्रितर�ा समारोह और �चा के 

�ा� के िलए मह�पूण� है।  

• पोटैिशयम. पोटेिशयम म� उ� आहार र�चाप के �र को कम कर सकता है और �दय �ा� पर 

सकारा�क प्रभाव डालता है।  

• िवटािमन-बी6. संबंिधत िवटािमनो ंका एक समूह, बीटािमन बी6 भोजन को ऊजा� म� बदलने म� शािमल होता है। 

• नीबूं म� काब�हाइड� ेट मु� �प से फाइबर और साधारण शक� रा, जैसे �ूकोज, फु्र�ोज और सुक्रोज से बने होते 

ह�। नीबूं और अ� ख�े फलो ंम� पौधे के यौिगक क� सर, �दय रोग और सूजन पर लाभकारी प्रभाव डाल सकते ह�।  

नीबूं म� ये मु� पौधे यौिगक ह�: 

साइिट� क एिसड. नीबूं म� सबसे प्रचुर मात्रा म� काब�िनक अ�, साइिट� क एिसड गुद�  की पथरी को बनने से 

रोकने म� मदद कर सकता है।  

है�ेरीदी.ं यह एंटीऑ�ीड�ट आपके र� वािहकाओ ंको मजबूत कर सकता है और एथेरोस्�ेरोिसस को रोक 

सकता है - आपकी धमिनयो ंके अंदर फैटी जमा (पि�का) का िनमा�ण।  

डायोसिमन. प�रसंचरण तंत्र को प्रभािवत करने वाली कुछ दवाओ ंम� प्रयु� एक एंटीऑ�ीड�ट, यह मांसपेिशयो ं

की टोन म� सुधार करता है और आपके र� वािहकाओ ंम� पुरानी सूजन को कम करता है।  

एरीओिसिट� न. यह एंटीऑ�ीड�ट नीबूं के िछलके और जूस म� पाया जाता है।  

• िवटािमन-सी.एक आव�क िवटािमन और एंटीऑ�ीड�ट, िवटािमन सी प्रितर�ा समारोह और �चा के 

�ा� के िलए मह�पूण� है।  
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• पोटैिशयम. पोटेिशयम म� उ� आहार र�चाप के �र को कम कर सकता है और �दय �ा� पर 

सकारा�क प्रभाव डालता है।  

• िवटािमन-बी6. संबंिधत िवटािमनो ंका एक समूह, बी6 भोजन को ऊजा� म� बदलने म� शािमल होता है। 

• नीबूं म� काब�हाइड� ेट मु� �प से फाइबर और साधारण शक� रा, जैसे �ूकोज, फु्र�ोज और सुक्रोज से बने होते 

ह�। नीबूं और अ� ख�े फलो ंम� पौधे के यौिगक क� सर, �दय रोग और सूजन पर लाभकारी प्रभाव डाल सकते ह�।  

 

नीबूं म� ये मु� पौधे यौिगक ह�: 

 

साइिट� क एिसड. नीबूं म� सबसे प्रचुर मात्रा म� काब�िनक अ�, साइिट� क एिसड गुद�  की पथरी को बनने से 

रोकने म� मदद कर सकता है।  

है�ेरीदी.ंयह एंटीऑ�ीड�ट आपके र� वािहकाओ ंको मजबूत कर सकता है और एथेरोस्�ेरोिसस को रोक 

सकता है - आपकी धमिनयो ंके अंदर फैटी जमा (पि�का) का िनमा�ण।  

डायोसिमन.प�रसंचरण तंत्र को प्रभािवत करने वाली कुछ दवाओ ंम� प्रयु� एक एंटीऑ�ीड�ट, यह मांसपेिशयो ं

की टोन म� सुधार करता है और आपके र� वािहकाओ ंम� पुरानी सूजन को कम करता है।  

एरीओिसिट� न.यह एंटीऑ�ीड�ट नीबूं के िछलके और जूस म� पाया जाता है।  

• िवटािमन-सी.एक आव�क िवटािमन और एंटीऑ�ीड�ट, िवटािमन सी प्रितर�ा समारोह और �चा के 

�ा� के िलए मह�पूण� है।  

• पोटैिशयम. पोटेिशयम म� उ� आहार र�चाप के �र को कम कर सकता है और �दय �ा� पर 

सकारा�क प्रभाव डालता है।  

• िवटािमन-बी6. संबंिधत िवटािमनो ंका एक समूह, बी6 भोजन को ऊजा� म� बदलने म� शािमल होता है। 

• नीबूं म� काब�हाइड� ेट मु� �प से फाइबर और साधारण शक� रा, जैसे �ूकोज, फु्र�ोज और सुक्रोज से बने होते 

ह�। नीबूं और अ� ख�े फलो ंम� पौधे के यौिगक क� सर, �दय रोग और सूजन पर लाभकारी प्रभाव डाल सकते ह�।  

डी लाइमोनीन मु� �प से िछलके म� पाया जाने वाला, डी-िलमोनेन नीबूं के आव�क तेलो ंका मु� 

घटक है और नीबूं की िविश� सुगंध के िलए िज�ेदार है। अलगाव म�, यह सीने म� जलन और पेट म� जलन 

से राहत िदला सकता है।  
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पोषण (मू� प्रित100g) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

स्रोत: यूएसडीए पोषक त� डेटाबेस 

पोषण संबंधी पैरामीटर मान %दैिनक मू� का 

कैलोरी 29Kcal - 

कुल वसा 0.3g - 

संतृ� वसा 0g - 

ट� ांस वसा 0g - 

ब�असंतृ� फैट 0.1g - 

मोनो सैचुरेटेड फैट 0g - 

कोले�� ॉल 0mg - 

सोिडयम 2mg - 

पोटैिशयम 138mg 4%ofDV 

कुल काब�हाइड� ेट 9.3g 3%ofDV 

आहार फाइबर 2.8g 11%ofDV 

शक� रा 2.5g - 

प्रोटीन 1.1g - 

िवटािमन ए - 0.4%ofDV 

िवटािमन सी - 88%ofDV 

कै�ल्शयम - डीवी का 2% 

आयरन -  डीवी का 3.3%  
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ख�े नीबूं के घटक और �ा� लाभ 

नीबूं के कई संभािवत �ा� लाभ भी ह�। नीबूं खाने से �दय रोग, क� सर और गुद�  की 

पथरी का खतरा कम हो सकता है। एक म�म नीबूं केवल लगभग 20 कैलोरी प्रदान करता है।  

�ा� सुिवधाएं: 

1. �दय �ा�: िवटािमन-सी से भरपूर फलो ंका सेवन �दय रोग के जो�खम को कम करता है; ख�े फलो ंसे 

पृथक फाइबर का सेवन र� कोले�� ॉल के �र को कम करने के िलए िदखाया गया है, और नीबूं म� 

आव�क तेल एलडीएल (खराब) कोले�� ॉल कणो ं को ऑ�ीकृत होने से बचा सकते ह�।ख�े फलो ं म� 

�ेवोनॉयड्स मिहलाओ ंम� इ�ेिमक �� ोक के जो�खम को कम करने म� मदद कर सकता है। लंबे समय 

तक, �ेवोनोइड्स वाले खा� पदाथ� का िनयिमत सेवन क� सर और �दय रोग से बचाने म� मदद कर सकता 

है। पोटेिशयम �� ोक के जो�खम को कम करने म� मदद कर सकता है।  

2. �ड पे्रशर: नीबूं का सेवन �ड पे्रशर को कम करने म� मदद कर सकता है।  

3 क� सर की रोकथाम: नीबूं और नीबूं का रस एंटीऑ��ड�ट िवटािमन-सी का एक उ�ृ� स्रोत है। 

एंटीऑ��ड�ट मु� कणो ंको कोिशका �ित से बचाने म� मदद कर सकते ह� िजससे क� सर हो सकता है। 

4 अ�मा की रोकथाम: िवटािमन-सी ब्रो��यल अित संवेदनशीलता वाले लोगो ंको भी लाभा��त 

करता है, जब अ�मा वाले लोगो ंको सामा� सद� ।  

5 एनीिमया की रोकथाम: एनीिमया अ�र आयरन की कमी के कारण होता है और रजोिनवृि� से पहले की 

मिहलाओ ंम� सबसे आम है। नीबूं म� थोड़ी मात्रा म� आयरन होता है, लेिकन वे िवटािमन-सी और साइिट� क 

एिसड का एक बड़ा स्रोत ह�, जो अ� खा� पदाथ� से आयरन के अवशोषण को बढ़ा सकते ह�। यह एनीिमया 

को रोकने म� मदद कर सकता है।  

6. गुद� की पथरी की रोकथाम: नीबूं म� मौजूद साइिट� क एिसड मूत्र को पतला करके और इसकी साइट� ेट 

सामग्री को बढ़ाकर आपके गुद�  की पथरी के खतरे को कम कर सकता है। 

7. प्रितर�ा प्रणाली को बढ़ावा देना: िवटािमन सी और अ� एंटीऑ��ड�ट से भरपूर खा� पदाथ� सामा� 

सद� और �ू का कारण बनने वाले कीटाणुओ ंके �खलाफ प्रितर�ा प्रणाली को मजबूत करने म� मदद कर 

सकते ह�। 

8. एक �� रंग बनाए रखना: िवटािमन सी कोलेजन के िनमा�ण म� मह�पूण� भूिमका िनभाता है, जो �चा 

की सहायक प्रणाली है। धूप, प्रदूषण, उम्र और अ� कारको ंके संपक�  म� आने से �चा को नुकसान हो 

सकता है। िवटािमन-सी को उसके प्राकृितक �प म� खाने या इसे ऊपर से लगाने से इस प्रकार के नुकसान 

को रोकने म� मदद िमल सकती है।  
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9. वजन कम करना: लेमन िडटॉ� डाइट के प�रणाम��प अ� आहारो ंकी तुलना म� इंसुिलन प्रितरोध, 

शरीर म� वसा, बीएमआई, शरीर के वजन और कमर-कू�े के अनुपात म� अिधक सुधार �आ। 

10. �व�: �व� िवटािमन-सी की कमी से होता है, संयोजी ऊतक िवटािमन-सी की कमी से कमजोर हो 

जाते ह�। नीबूं के िवटािमन के सेवन से �व� से बचाव होता है।  

मू� विध�त उ�ाद 

नीबूं एक मह�पूण� ताजे फल समूह का गठन करता है, भले ही इसे मंदा�रन और संतरे के �प म� ताजा 

नही ंखाया जाता है। उनम� आमतौर पर उ� अ� सामग्री होती है, हालांिक कम अ� वाली िक��  मौजूद 

होती ह�। यह मु� �प से पेय और ताजा रस या नीबूं पानी, खाना पकाने और �ािद� बनाने के िलए प्रयोग 

िकया जाता है, िवशेष �प से लेमन पाई, लेमन केक, क� डीज़, जैम और मुर�ा, बनाने म�, और िवटािमन की 

उ� सामग्री के कारण औषधीय प्रयोजनो ंके िलए भी इसका प्रयोग  होता है। 

नीबूं के फल और िछलके को िविभ� मू�विध�त उ�ादो ं जैसे नीबूं �ैश, नीबूं नमक का 

अचार, नीबूं का मीठा अचार, िबना तेल का नीबूं का मीठा अचार बनाने के िलए संसािधत िकया गया 

था।,लेमन क� िडड पील, चॉकलेट के साथ लेमन क� िडड पील, लेमन क� िडड फू्रट �ाइस, लेमन क� िडड फू्रट 

�ाइस िवद चॉकलेट, और लेमन जेली। नीबूं का िछलका आव�क तेल उ�ादो ंम� भी प्रिक्रया करता है। 

 नीबूं के फलो ंकी िचिलंग इं�ूरी के प्रित संवेदनशीलता के कारण वािण��क  को� �ोर म� 

�ोर करना मु��ल हो जाता है। इसिलए, िचिलंग इंजरी के प्रित संवेदनशीलता और नीबूं के फल की 

सीिमत शे� जीवनके कारण, उ�ादन के अपने चरम मौसम म� बाजार म� अिधशेष को कम करने के िलए 

इसे रस के �प म� संसािधत करना मह�पूण� ता है।जूस के �प म� फलो ं का संर�ण एक मह�पूण� 

�ावसाियक गितिविध बन गया है और कम कटाई के मौसम वाले समृ� फल संसाधनो ंवाले देश फलो ंकी 

गुणव�ा को बनाए रखने तथा शे� जीवन को बढ़ाने और फलो ंके रस को संरि�त करने के िलए भंडारण 

�ािपत करने पर अिधक जोर दे रहे ह�। ऑफ सीजन म� उपल�ता के िलए। फलो ं के रस को िविभ� 

तरीको ंसे संरि�त िकया जाता है जैसे िक ठंड, िविकरण, गम� प्रसं�रण और रासायिनक प�रर�को ंको 

िमलाकर।  

फूड फोिट�िफकेशन भोजन म� सू� पोषक त� (आव�क ट� ेस त� और िवटािमन) जोड़ने की प्रिक्रया है। 

इसे खा� िनमा�ताओ,ं या सरकारो ं �ारा साव�जिनक �ा� नीित के �प म� लागू िकया जा सकता है, 

िजसका उ�े� जनसं�ा के भीतर आहार संबंधी किमयो ंवाले लोगो ंकी सं�ा कम है। औ�ोिगक देशो ंम� 

फूड फोिट�िफकेशन के प्रयोग  का एक लंबा इितहास रहा है।  
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िवटािमन-ए और डी, कई बार िवटािमन- बी (िथयािमन, राइबो�ेिवन और िनयािसन), कै�ल्शयम, 

आयोडीन और आयरन की कमी का सफल िनयंत्रण।  कम औ�ोगीकृत देशो ंम�, िकलेबंदी हाल के वष� म� 

एक तेजी से आकष�क िवक� बन गया है, इतना अिधक है िक िनयोिजत प्रोग्रामर काया��यन के चरण म� 

पहले की तुलना म� अिधक तेजी से आगे बढ़ गए ह�। सू� पोषक कुपोषण म� �िच है। िपछले कुछ वष� म� 

ब�त वृ�� �ई है। बढ़ती �ई �िच के प्रमुख कारणो ंम� से एक है ये है िक सू� पोषण कुपोषण रोग के 

वैि�क बोझ म� काफी योगदान देता है। “2000 म�, िव� �ा� �रपोट�1” ने दुिनया के सबसे गंभीर �ा� 

जो�खम वाले कारको ंम� कै�ल्शयम, आयोडीन, आयरन, और िवटािमन-ए और िजंक की कमी की पहचान 

की है। 

ऑ��योपोरोिसस की रोकथाम के िलए िव� म� कै�ल्शयम के साथ खा�-दुग� म� वृ�� की है। जीवन 

भर हि�यो ंके �ा� के िलए कै�ल्शयम (सीए) के मह� के बारे म� जाग�कता बढ़ने से सीए स�ीम�ट्स 

की सं�ा और प्रकारो ं म� वृ�� �ई है और खा� पदाथ� म� सीए फोिट�िफकेशन िकया गया है। 

फोिट�िफकेशन के िलए िविभ� कै�ल्शयम स्रोतो ंम� लागत, कै�ल्शयम सामग्री, सुिवधा और खा� पदाथ� के 

साथ उनके �ाद की अनुकूलता के मामले म� फायदे ह�। कै�ल्शयम मानव शरीर म� एक प्रमुख खिनज है, जो 

सामा� वृ�� और कंकाल के िवकास के साथ-साथ दांतो,ं तंित्रका, मांसपेिशयो ंऔर एंजाइम काय� के िलए 

आव�क है। जैसे-जैसे शरीर की कै�ल्शयम अवशोषण �मता उम्र के साथ कम होती है, उम्र बढ़ने के िलए 

पया�� कै�ल्शयम का सेवन करना मह�पूण� होता है। रोजाना कै�ल्शयम की मात्रा बढ़ाकर कै�ल्शयम की 

कमी से बचने के ब�त से  िवक� ह�।  

कै�ल्शयम के �ा� लाभ: 

  ह�ी के िवकास, वृ�� और रख-रखाव के िलए आव�क 

  पेशी संकुचन को िनयंित्रत कर�  

  र� के थ�े जमने म� मु� भूिमका 

  र�चाप कम करता है 

  बेहतर कोले�� ॉल मू� 

  कोलोरे�ल एडेनोमास का कम जो�खम, एक प्रकार का गैर-क� सर यु� �ूमर है।  

िवटािमन-डी की कमी और अपया��ता की रोकथाम एक अंतररा�� ीय �ा� देख-भाल 

प्राथिमकता बनी �ई है। बुजुग� और सं�ागत वय�ो ंम� िवटािमन-डी की कमी और अपया��ता की दर 
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सबसे अिधक है, इसके अलावा, गहरे रंग वाले ���यो ंऔर एिशयाई लोगो ंम� िवटािमन-डी की कमी का 

अिधक प्रचलन है �ोिंक उनकी �चा को िवटािमन-डी3 की कुशलता से उ�ाद करने म� असमथ� होती है। 

िवटािमन-डी की कमी के कारण मा�िमक हाइपरपरथायरायिड� होता है  और ब�ो ंम� �रकेट्स और 

वय�ो ंम� ऑ��योमलेिशया और ऑ��योपोरोिसस का कारण बनता है।  बढ़ते प्रमाण इंिगत करते ह� िक 

िवटािमन-डी की कमी पेट के क� सर, �न क� सर, प्रो�ेट क� सर और अ� क� सर के बढ़ते जो�खम से 

संब��त है। िवटािमन डी आहार से प्रा� करना किठन है �ोिंक यह कई खा� पदाथ� म� �ाभािवक �प 

से मौजूद नही ंहोता है। दुिनया भर म� िवटािमन-डी यु� भोजन का फोिट�िफकेशन तेजी से बढ़ रहा है। 

कै�ल्शयम और िवटािमन डी-फोिट�फाइड फलो ंके रस की माक� िटंग मांग बढ़ रही है।  

िवटािमन-डी के �ा� लाभ: 

  मांसपेिशयो ंको मजबूत बनाने म� मदद करता है  

  हि�यो ंको मजबूत करने म� मदद करे 

  प्रितर�ा प्रणाली का समथ�न करे और सूजन से लड़े 

  मौ�खक �ा� को मजबूत करने म� मदद कर�  

  टाइप 1 और टाइप 3 मधुमेह को रोकने म� मदद करे 

  उ� र�चाप के इलाज म� मदद करे 

  कुछ क� सर के जो�खम को कम कर�  

2. नीबूं प्रसं�रण 

ताज़े फलो ं की शे� जीवन सीिमत होती है; इसिलए ताज़े फलो ं को अलग-अलग मू� विध�त उ�ादो ं म� 

संसािधत करने के िलए आव�कता है तािक िव�ा�रत अविध म� उनकी उपल�ता बढ़ाई जा सके और 

भरमार के मौसम के दौरान कीमत को ��र िकया जा सके। नीबूं के प्राथिमक प्रसं�रण म� सफाई, कटाई, 

रस िन�ष�ण और ��िचंग शािमल है। नीबूं को छांटा गया, कटे �ए तथा �ितग्र� फलो ंसे अलग िकया, और 

िफर धूल और बाहरी सामग्री को हटाने के िलए ताजे नल के पानी म� अ�ी तरह से धोया गया। मलमल के 

कपड़े का प्रयोग करके िचपकने वाली नमी को हटा िदया, साफ नीबूं के एक सेट को बीज िनकालने के िलए दो 

िह�ो ंम� काटा और उनका रस िनकाला। िनकाले गए रस को िवसंक्रिमत बोतलो ंम� ि�तीयक प्रसं�रण के 

िलए भंडा�रत िकया जाता है। नीबूं के िछलके, एक उपो�ाद को 20 िमनट के िलए 5% नमक के घोल म� �ांच 

िकया गया। 20 िमनट के बाद िफर से ��िचंग की गई िजससे  यह सुिनि�त हो िक िछलके म� कड़वाहट पूरी 
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तरह से दूर हो गई है। अित�र� नमी को दूर करने के िलए उबले �ए िछलके को मलमल के कपड़े पर 

सुखाया गया (लाल, 1967)।  पूरे नीबूं का एक और सेट अचार, जेली और क� िडड पील उ�ादो ंजैसे मू�विध�त 

उ�ादो ंको बनाने के िलए इ�ेमाल िकया गया था। िविभ� उ�ादो ंको िवकिसत करने के िलए मु� �प से 

संसािधत नीबूं के रस और िछलको ंका प्रयोग  िकया गया था। अचार (मीठा अचार और नमक का अचार) 

बनाने म� साबुत नीबूं का इ�ेमाल होता था।  िनकाले गए रस का प्रयोग  �ैश बनाने म� िकया जाता था, फलो ं

के अक�  का प्रयोग  जेली बनाने के िलए िकया जाता था; नीबूं का िछलका और िछलके सिहत पूरे फल का प्रयोग  

क� िडड िछलके और क� िडड फू्रट �ाइस (चॉकलेट कोिटंग के साथ व िबना) बनाने के िलए िकया गया था।  

3. संर�ण तकनीक 

ताजा साइट� स नीबूं कटाई के बाद की चोटो/नुकसानो/ंखराब होने के प्रित ब�त संवेदनशील होते ह�, जो लंबी अविध 

के िलए भंडारण को सीिमत िकए जाते ह�, और संभािवत बाजारो ंका िव�ार करने के िलए अिधकांश उ�ादन को 

मू�विध�त उ�ादो ंम� संसािधत िकया जाता है। फलो ंके रसो ंको िभ� प्रकार संरि�त िकया जाता है। फलो ंके रस 

को िविकरण, गम� प्रसं�रण, नई पैकेिजंग तथा रासायिनक प�रर�को ंको जोड़ना, हालाँिक, यह एक सव�िविदत 

त� है िक िन�ष�ण, संर�ण उपचार और भंडारण के दौरान रस के पोषण और संवेदी गुण बदल जाते ह�। कमरे के 

तापमान पर ताजे नीबूं की शे� जीवन लगभग 5-6 िदन और प्रशीितत तापमान पर 3-4 स�ाह तक होती है।अगर 

ठीक से �ोर न िकया जाए तो नीबूं की शे�-लाइफ कम होती है; प्रमुख �प से �ोिंक वे अपनी नमी खो देते ह�, 

अवांिछत काले ध�े िवकिसत हो जाते ह�, और खराब होने लगते ह�। नीबूं की बाहरी परत म� छोटे िछद्र नमी को फल 

से बचने की अनुमित देते ह�, िजससे यह सूखा और �ादहीन हो जाता है।  

भौितक उपचार 

ताजा नीबूं के शे� जीवन को बढ़ाने के िलए नए भौितक उपचार अनुप्रयोगो ंकी सूचना दी गई है। ये उपचार नीबूं 

के भंडारण की पया�वरणीय ��ितयो ंको संशोिधत करते ह�, फलो ंके शरीर िव�ान और जैव रसायन को प्रभािवत 

करते ह� और फलो ंकी मूल भौितक-रासायिनक गुणव�ा को बनाए रखते �ए फलो ंकी सतह को दूिषत करने वाले 

सू� जीवो ंके िवकास को रोकते ह�। 

सुखाना  

सुखाने से भोजन की गुणव�ा म� कमी के साथ पानी की गितिविध म� कमी, सू� जीव वै�ािनक गितिविध म� 

कमी और भौितक और रासायिनक प�रवत�नो ंको कम करने के कई फायदे ह�। सुखाने प्रागैितहािसक काल से 

�ात नीबूं के प्रसं�रण/संर�ण का अब तक का सबसे लोकिप्रय और प्रभावी तरीका है। इस प�ित के 

मह�पूण� लाभ इसकी कम लागत और त� यह है िक प्रा� उ�ाद प्रशीतन पर िनभ�र नही ंकरता है। पूव�-

सुखाने के उपचार म� उबलते पानी (आमतौर पर 1 िमनट के िलए) म� ��िचंग शािमल हो सकती है (�ांिचंग 
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एक ह�ा गम� उपचार है, गम� पानी या भाप का प्रयोग  करके जो �ादातर फलो ंको कैिनंग या फ्रीिजंग से 

पहले लगाया जाता है.यह 90-95 िडग्री से��यस के तापमान पर फलो ंको पानी म� डुबो कर िकया जाता है। 

इसका प�रणाम यह होता है िक फल मुलायम हो जाते ह� और एंजाइम िन��य हो जाते ह�। अवांिछत रंग और 

गंध प�रवत�न और िवटािमन की अ�िधक हािन को रोकने के िलए िकसी उ�ाद को सुखाने से पहले ��िचंग 

िकया जाता है।) और/या सल्�ू�रंग (यानी, स�र डाइऑ�ाइड के साथ उपचार) फल के साथ संल� 

बॉ�।गंधक का धंुआ फलो ंम� प्रवेश कर जाता है और फलो ंको खराब होने और काला होने से बचाकर पूव�-

उपचार के �प म� काय� करता है। स�र के धुएं िवटािमन ए और सी के नुकसान को भी कम करते ह�।) 

हालाँिक, ये िविधयाँ सूय� की पारंप�रक तकनीक के साथ आसानी से संगत नही ंहै। सुखाने, लेिकन वे अ�र 

सौर या यांित्रक िनज�लीकरण से पहले अ�ास कर रहे ह�। उपचार िनज�लीकरण को तेज करते ह�, सूखने वाले 

फलो ंके भूरेपन को िनयंित्रत करते ह�, और इसकी बनावट म� सुधार कर सकते ह� और संक्रमण को कम कर 

सकते ह�। ��िचंग रंग को बनाए रखने और ऑ�ीकरण को धीमा करने म� भी मदद करता है. स��रंग लंबे 

समय तक एंटी-डािक� ग प्रा� कर सकता है और खराब होने से बचा सकता है। सुखाने को िविभ� तरीको ंसे 

िकया जा सकता है: 

पारंप�रक �प से धूप म� सुखाना: 

धूप म� सुखाने के दौरान, फलो ंको ट� े पर रखा जाता है, और प्र�ेक नीबूं को समय-समय पर एक तरफ से 

दूसरी तरफ तब तक घुमाया जाता है जब तक िक नीबूं सूख न जाए। आमतौर पर मौसम के आधार पर इसम� 

3 से 5 िदन लगते ह�। गिणतीय मॉडिलंग का प्रयोग  करके फलो ंको धूप म� सुखाने की प्रभावका�रता पर 

प�रवेश के तापमान और सौर िविकरण के प्रभावो ंकी जांच की गई। धूप म� सुखाने की िविध की मु� सम�ा 

िम�ी के संपक�  म� आने और लंबे समय तक खुले वातावरण म� रहने के कारण फलो ंपर कीट, रोगजनको ंऔर 

धूल के संक्रमण का उ� जो�खम है।. 

सौर से सुखाना : 

अिधक प�र�ृत सुखाने के तरीको ंकी शु�आत का उ�े� िनज�लीकरण म� तेजी लाना और पया�वरण के साथ 

फलो ंके संपक�  को सीिमत करना है, इस प्रकार संदूषण के जो�खम को कम करना है। सोलर ड� ायर उसी ऊजा� 

स्रोत का प्रयोग  करते ह� जो पारंप�रक धूप म� सुखाने के िलए िकया जाता है, लेिकन यह प्रिक्रया अिधक ऊजा� 

कुशल है और �ा��क या कांच से ढके �ान के भीतर आयोिजत की जाती है। पारंप�रक िविध की तुलना म� 

सौर शु�न 2.5 से 3 गुना तेज था; हालाँिक, धूप म� सुखाए गए फलो ंको ऑग�नोलेि�क परी�णो ंम� बेहतर अंक 

प्रा� �ए।  

यांित्रक िनज�लीकरण: 
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औ�ोिगक उपकरणो ंका प्रयोग  (जैसे, िडहाइड� ेटर एयर �ो टनल) पारंप�रक धूप म� सुखाने का एक और 

िवक� है। इसके फायदो ंम� बेहतर साफ-सफाई की ��ित, िनयंत्रणीय और समान तकनीकी पैरामीटर, तेज 

प्रिक्रयाएं और कम श्रम मांग शािमल ह�। अ�यन से पता चला है िक 7 घंटे के औ�ोिगक िनज�लीकरण ने बाजार 

के िलए तैयार उ�ाद िदया, बशत� सू� जीव वै�ािनक ��रता सुिनि�त करने के िलए एक प�रर�क पोटेिशयम 

सोब�ट लागू िकया गया हो। 120 घंटो ंतक नकली धूप म� सुखाने के बाद समान गुणव�ा प्रा� की गई। 11 घंटे से 

अिधक के औ�ोिगक िनज�लीकरण के िव�ार ने एक उ�ाद को इसके िलए रासायिनक योजक की 

आव�कता नही ं है। संर�ण। हालांिक, उिचत फल �ाद सुिनि�त करने के िलए पुनज�लीकरण की 

आव�कता थी। 

आ�ािटक िनज�लीकरण:  

भोजन की गुणव�ा म� सुधार और ऊजा� की ज�रतो ंको कम करने के िलए आ�ािटक िनज�लीकरण को 

सुखाने के तरीको ंके साथ जोड़ा जाता है। आ�ािटक िनज�लीकरण एक ऐसी प्रिक्रया है जो हाइपरटोिनक 

समाधान के संसेचन �ारा भोजन से आंिशक पानी िनकालने की सुिवधा प्रदान करती है और इसके अलावा 

कम तापमान पर पानी िनकालने की �मता होती है, यह एक ऊजा�-बचत िविध है, �ोिंक पानी एक चरण 

प�रवत�न से नही ंगुजरता है। रंग, बनावट और सुगंध जैसे उ�ादो ंके कुछ गुण आ�ािटक िनज�लीकरण 

�ारा संरि�त रहते ह�। इसके अलावा, आ�ािटक िनज�लीकरण जल गितिविध को कम करके उ�ादो ंके 

शे� जीवन को बढ़ाता है।  

इन्फ्रारेड ड� ाइंग: 

अवर� सुखाने म�, नीबूं को अवर� ऊजा� के अवशोषण �ारा सीधे सुखाया जाता है। इसम� उ� ऊजा� द�ता 

और कम सुखाने का समय है। समान सुखाने की ��ित म� पारंप�रक सुखाने की तुलना म� इन्फ्रारेड हीिटंग 

कई फायदे प्रदान करता है। वायु संवहन पर आधा�रत तकनीको ंके साथ अवर� सुखाने की तुलना करने 

वाले अ�यनो ंसे पता चला है िक अवर� िविकरण िविध संवहन िविधयो ंकी तुलना म� तेज़ है। यह उपयु� है 

यिद प्रसं�रण समय एक प्रमुख कारक है (हे�र और र�ोगी 2001; नोवाक और लेिवकी 2005)। चंूिक 

सामग्री तेजी से और अिधक समान �प से गम� होती है, इन्फ्रारेड िविकरण ऊजा� आसपास की हवा को गम� 

िकए िबना हीिटंग त� से उ�ाद म� �ानांत�रत की जाती है। िविकरिणत सतह की तुलना म� ब�त अिधक 

पानी वा��त हो जाता है।  

जब तक 80% पानी िनकाल नही ंिदया जाता तब तक गम� िकया जाता है और इन्फ्रारेड ऊजा� के साथ हीिटंग 

करने पर सुखाने का समय 50% तक कम हो जाता है। इन्फ्रारेड िविकरण (आईआर) को कई सुखाने की 

प्रिक्रयाओ ंके संयोजन के साथ लागू िकया गया है �ोिंक इसम� सुखाने की द�ता म� वृ�� का लाभ है।  
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प्रशीतन 

ठंडा करने की िविध खा� पदाथ� को िहमीकृत करने म� एक मह�पूण� िवचार है। सामा� िहमीकरण िविधयो ंम� 

एयर-�ा� फ्रीिजंग शािमल है, जहां लगभग -30 िडग्री से��यस पर उ�-वेग वाली हवा होती है। खा� उ�ादो ं

पर उड़ाया; कॉ�ै� फ्रीिजंग, जहां पैके� या अनपैक्ड फूड को ठंडी धातु की �ेटो ंपर या उनके बीच रखा जाता है 

तथा  कंड�न �ारा ठंडा िकया जाता है; इमश�न फ्रीिजंग, जहां भोजन को कम तापमान वाले ब्राइन म� डुबोया जाता 

है; क्रायोजेिनक ठंड, जहां भोजन को तरल नाइट� ोजन या तरल या ठोस काब�न डाइऑ�ाइड जैसे क्रायोजेिनक 

तरल पदाथ� �ारा ठंडे मा�म म� रखा जाता है; और उपरो� िविधयो ंका संयोजन. 

वै�ूम पैिकंग 

वै�ूम-पैिकंग भोजन को वै�ूम वातावरण म� �ोर करती है, आमतौर पर एयर-टाइट बैग या बोतल म�। 

िनवा�त वातावरण जीिवत रहने के िलए आव�क ऑ�ीजन के जीवाणुओ ंको छीन लेता है, खराब होने को 

धीमा कर देता है। ऑ�ीकरण के दौरान �ाद के नुकसान को कम करने के िलए सूखे फलो ंको संग्रिहत 

करने के िलए आमतौर पर वै�ूम-पैिकंग का प्रयोग  िकया जाता है 

फ्रीिजंग  

फ्रीिजंग भी �वसाियक और घरेलू �प से फलो ंके संर�ण के िलए सबसे अिधक प्रयोग  की जाने वाली 

प्रिक्रयाओ ंम� से एक है, िजसम� तैयार फलो ंके सामान भी शािमल ह�, िज�� उनके अप्र�ुत अव�ा म� फ्रीिजंग 

की आव�कता नही ंहोती। उ�ाद के िहमांक से नीचे का तापमान सू�जीवो ंको बढ़ने से रोकता है और 

एंजाइमो ंकी गितिविध को कम करता है। एंजाइमो ंको ख� करने के िलए फलो ंको जमने से पहले हीट ट� ीट 

(�ांच) िकया जाता है। होम फ्रीजर -10 िडग्री से��यस पर रखे जाते ह�, और वािण��क फ्रीजर -18 िडग्री 

से��यस से कम होते ह�। इस तापमान पर सू� जीवो ंकी वृ�� लगभग �क जाती है।  

रासायिनक उपचार: 

साइट� स जूस का थम�ल प्रसं�रण ए�ॉिब�क एिसड सामग्री को कम करता है। स�र डाइऑ�ाइड एक 

रोगाणुरोधी एज�ट के �प म� काय� करता है और ए�ॉिब�क एिसड को भी ��र करता है और इसे स�ाइट्स और 

सोिडयम या पोटेिशयम के मेटाबाइसल्फ़ाइट्स के �प म� फलो ंके रस म� जोड़ा जाता है। शोध म� पाया गया िक 

चीनी के िबना सोिडयम ब�जोएट के साथ साइट� स का रस 30 िदनो ं तक इ�ेमाल िकया जा सकता है। एक 

रोगाणुरोधी एज�ट के साथ-साथ ए�ॉिब�क एिसड के �ेबलाइजर के �प म� स�र डाइऑ�ाइड की िक्रया 

भोजन के पीएच पर िनभ�र करती है। इसिलए, संतरे और नीबूं के रस जैसे उ�-एिसड जूस म� इसकी प्रभावशीलता 

का आकलन करना मह�पूण� है। 
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पॉश्�ूराइजेशन 

पॉश्�ूराइजेशन सबसे गम� प्रितरोधी वन�ित रोगजनक जीव को न� करने के िलए िनयंित्रत अविध के िलए एक 

िविश� तापमान पर एक उ�ाद को गम� करने की प्रिक्रया है। प्रिक्रया फलो ंके रस और रस उ�ादो ंपर भी लागू 

होती है। 

 

कैिनंग 

कैिनंग म� खाना पकाना, जीवाणु रिहत िड�े या जार म� इसे सील करना और बै�ी�रया को मारने के िलए कंटेनर 

को उबालना शािमल है। 

संशोिधत वातावरण पैकेिजंग  

अिधकांश खा� उ�ादो ं के िवपरीत, ताजे फल और स��यां �सन की प्रिक्रया तोड़ाई उपरांत भी चलती 

रहती है। यह प्रिक्रया ऑ�ीजन की खपत करती है और काब�न डाइऑ�ाइड और जल वा� पैदा करती 

है। इन पैक िकए गए उ�ादो ंको यथासंभव लंबे समय तक ताजा रखने की कंुजी उ�ाद की गुणव�ा - इसके 

�ाद, बनावट और उप��ित को नुकसान प�ंचाए िबना �सन दर को कम करना है। सामा� तौर पर, 

तापमान को कम रखकर, पैकेिजंग वातावरण म� ऑ�ीजन के िन� �र और काब�न डाइऑ�ाइड के �र 

को बढ़ाकर �सन की दर को कम िकया जा सकता है। 

संशोिधत वातावरण पैकेिजंग िजसे एमएपी प्रौ�ोिगकी और िनयंित्रत वातावरण भंडारण (सीएएस) के �प म� 

जाना जाता है, नई तकनीक�  ह� जो �ापक �प से फलो ंऔर स��यो ंके िलए कृिष उ�ादो ंके संर�ण के 

िलए प्रयोग  की जाती ह�। इन तकनीको ंका प्रयोग  कई ताजे फलो ंऔर स��यो ंम� पकने म� देरी, शारी�रक 

िवकारो ंको कम करने और �य को कम करने के िलए िन�-तापमान प्रबंधन के पूरक के िलए िकया जाता 

है।'वातावरण म� एक खराब होने वाले उ�ाद की पैकेिजंग को संशोिधत िकया गया है तािक इसकी संरचना 

हवा के अलावा अ� हो, जबिक िनयंित्रत वातावरण भंडारण (सीएएस) म� सावधानी से उ�ाद के आसपास 

गैसो ंकी एक िनि�त एकाग्रता बनाए रखना शािमल है। िनगरानी और गैसो ंके अलावा, ताजा एमएपी खा� 

पदाथ� की गैसीय संरचना रासायिनक प्रितिक्रयाओ ंऔर माइक्रोिबयल गितिविध के कारण लगातार बदल रही 

है। पैक हेड�ेस और बाहरी वातावरण के बीच गैस का आदान-प्रदान पैकेिजंग सामग्री म� पारग�ता के 

प�रणाम��प भी हो सकता है। 

“आट�स और टॉमस बारबेरन” के अनुसार  

िनयंित्रत और संशोिधत वातावरण (CO2 समृ� और/या कम O2), फलो ंकी कंडीशिनंग और इलाज के िलए 



      

19 
 

थम�ल उपचार का प्रयोग , और 5 िडग्री से��यस से नीचे िवकिसत होने वाले फंगल िवकास और शारी�रक 

िवकारो ं से बचने के िलए को� �ोरेज के दौरान �क-�क कर वािम�ग.सिक्रय एमएपी म� पैकेज के भीतर 

वांिछत गैस िमश्रण �ािपत करने के िलए गैस �िशंग या गैस प्रित�ापन या गैस-�ैव�िजंग एज�टो ंके प्रयोग  

की ��रत प्रिक्रया शािमल है। अ�यनो ं से पता चला है िक संशोिधत वातावरण पैकेिजंग (एमएपी) और 

िनयंित्रत वातावरण भंडारण (सीएएस)गुणव�ा के नुकसान म� देरी करने की �मता है और इस प्रकार ताजा या 

कम से कम संसािधत या ताजा कट उ�ाद के शे� जीवन को बढ़ाता है संशोिधत वातावरण पैकेिजंग के 

प�रणाम��प O2 एकाग्रता म� कमी, नरम और पकने म� देरी, और कम घटना म� �सन गितिविध म� कमी आ 

सकती है। िविभ� शारी�रक िवकार और रोगजनक संक्रमण। एमएपी संवेदन और िनगरानी:‘�ाट�' या 'सिक्रय' 

या 'बु��मान' पैकेिजंग प्रणाली को एमएपी उ�ादो ंकी सुर�ा म� सुधार करने और प्रौ�ोिगकी को उ�ादो ंके 

�ापक �े�� म तक िव�ा�रत करने के िलए पेश िकया गया है। समस� ने �ाट� पैकेिजंग को पैिकंग िस�म 

और उ�ाद के बीच एक अंतः िक्रया के �प म� प�रभािषत िकया है जो उ�ाद के काय� और प्रयोग  के िलए 

उपयु� बु��म�ा प्रदान करता है िजसम� समझने या महसूस करने और संवाद करने की �मता होती है।नैनो 

बायोस�सर एमएपी स�िसंग और मॉिनट�रंग के िलए सव�शे्र� �ाट� पैकेिजंग टूल के �प म� काम कर सकते ह�। 

अनुसंधान नीबू को 5% O2 0-5% CO2 संरचना का का वातावरण के मान से  आरएच 95% के साथ 5 िडग्री 

से��यस पर भंडारण करने पर वजन घटने एवं फ्रीिजंग इं�ूरी की कम संभावना के साथ बेहतर गुणव�ा भी 

बनी है।  

फलो ंऔर स��यो ंके वांिछत गुणो ंको संरि�त या ��र करना, प्रयोग  म� सुिवधा और खुदरा िबक्री के िलए 

िवतरण, एमएपी के लाभ शे�-लाइफ का िव�ार कर रहे ह�। जैव-आधा�रत पॉिलमर जैसी पैकेिजंग सामग्री म� 

हाल ही म� �आ िवकास नए अनुप्रयोगो ंके िलए एमएपी िवकास की �वहाय�ता प्रदान करता है। एमएपी म� भी 

िवकास नए उपकरण और मशीनरी और प्रिक्रया के सटीक िनयंत्रण का दावा करता है। मे�� ोिन� और 

�चालन म� हाल के िवकास म� एमएपी प्रिक्रया जैसे तापमान और गैस इंजे�न म� सभी मशीन काय� का 

िव�सनीय िनयंत्रण प्रदान करती है। की प्रकृित के आधार पर एमएपी प्रिक्रया को सुिवधाजनक बनाने के िलए 

कई कारको ंपर िवचार िकया जाना चािहए। उ�ाद और बाजार की आव�कताएं। इनम� से कुछ पैरामीटर है। 

गुणव�ा, �� �मता, थू्रपुट, लचीलापन, प�रचालन लागत, प्रसं�रण उपज और उपकरण की कीमत। 
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4. �ढ़ नीबूं की तैयारी रस प्रवाह-रेखआ 

 

फोिट�फाइड लेमन जूस के िनमा�ण की िविश� प्रिक्रया नीचे दी गई है: 

नीबूं फल 

 

(िविश� �ाद वाले प�रप� और पके फलो ंका प्रयोग  िकया जाएगा) 

 

छंटाई 

 

धुलाई और सफाई (�ोरीन यु� पानी म� िभगोया �आ (10- 

 

20ppm) 2-5 िमनट के िलए) 

 

रस िनकासी 

 

रस ��ीकरण 

 

प�रर�को ंका योग (0.1% की दर से पोटेिशयम मेटाबाइस�ाइट या 0.1% की दर से सोिडयम ब�जोएट) 

 

िफ�� ेशन (MW कट-ऑफ 300kDa के UF मे�ेन �ारा िफ�� ेशन) 

 

सम�पता (वैक��क) 

 

*हीट ट� ीटम�ट (30 सेकंड के िलए 77 िडग्री से��यस) 

 

कै�ल्शयम और िवटािमन डी के साथ फोिट�िफकेशन 

(0.16% िट� कै�ल्शयम साइट� ेट) 
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भरना और पैकेिजंग 

   

  *भंडारण 

*मह�पूण� िनयंत्रण िबंदु �ािपत िकया 

- नीबूं के फल प्रा� करना: फलो ंको खरोचं या �ितग्र� फलो ंको हटाने के िलए िनरी�ण लाइनो ंके मा�म से जाना 

जाता है. 

- धुलाई और सफाई: फलो ंको वग�कृत िकया जाता है और 2-5 िमनट के िलए �ोरीन के घोल (10-20ppm) 

यु� पानी म� िभगोया जाता है, घूमने वाले ब्रशो ं से साफ़ िकया जाता है, साफ पानी से धोया जाता है, और 

�ितग्र� फलो ंको हटाने के िलए िफर से िनरी�ण िकया जाता है। 

- जूस ए�ट� ै�र: जूस को �चािलत जूस ए�ट� ै�स� �ारा िनकाला जाता है। ये ए�ट� ै�स� पील ए�ट� ै��व्स से 

मु� रस का उ�ादन करते ह�। 

- िफ�� ेशन: अघुलनशील ठोस पदाथ� को हटाने के िलए रस को ज� से ज� छान िलया जाता है, िजसम� �रसाव 

यो� पदाथ� होते ह� जो रस के �ाद, रंग और बादल की ��रता को खराब कर सकते ह�।जूस की बेहतर पैदावार 

के िलए मोटे गूदे को िनकालने के िलए पैडल िफिनशस� या �ू पे्रस म� �ीिनंग की जाती है। नीबू के रस के 

��ीकरण के िलए यूएफ इकाई का भी प्रयोग  िकया जाता है। नीबूं के रस के ��ीकरण के िलए 300kDa के 

आणिवक भार कट-ऑफ वाली मे�ेन सबसे उपयु� थी।  

- प�रर�क िमलाना: सू�जैिवक िवकृित को रोकने या कम करने के िलए प�रर�क िमलाए जाते ह�। स�र 

डाइऑ�ाइड एक रोगाणुरोधी एज�ट के �प म� काय� करता है और ए�ॉिब�क एिसड को भी ��र करता है और 

इसे फलो ंके रस म� स�ाइट्स और सोिडयम और पोटेिशयम के मेटाबाइस�ाइट के �प म� जोड़ा जाता 

है।0.1% की दर से पोटेिशयम मेटाबाइस�ेट िमलाया जाता है या 0.1% की दर से सोिडयम ब�जोएट भी िमलाया 

जाता है। 

- पा�ुरीकरण: प्राकृितक रस एंजाइमो ंको िन��य करके �ावहा�रक बाँझपन के साथ-साथ बादलो ंकी ��रता 

सुिनि�त करने के िलए पया�� समय के िलए रस को गम� कर� । 30 सेकंड के िलए 77 िडग्री से��यस के तापमान 

का प्रयोग  िकया जाता है। पा�ुरीकरण के तुरंत बाद जूस को हीट ए�च�जर से गुजारकर ठंडा िकया जाता है।  

- पैकेिजंग: नीबूं के रस की पैकेिजंग के िलए कांच, धातु, �ा��क या लेिमनेट्स से बने िड�े, बोतल�, िड�ो,ं ड� म 
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और बैरल सिहत िविभ� प्रकार की पैकेिजंग का प्रयोग  िकया जाता है। 

काय�रत उपकरण  

सॉिट�ग कनवेयर          वॉिशंग ट�क  

 

 

 

 

 

 फू्रट जूस ए�ट� े�र      िफ़�र पै्रस  
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 जूस �ोर ट�क         बोटिलंग लाइन 
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खा� सुर�ा िचंता: 

खा� प्रसं�रण प्रौ�ोिगकी सं�ान नीचे उ���खत उ�ादो ंकी ह�डिलंग और प्रसं�रण करते समय आम 

खा� सुर�ा संबंधी िचंताओ ंपर िवचार िकया जाना चािहए: 

1. जीवाणु और रोगजनक संदूषण: 

• फलो ं की सतह को साफ करने के िलए 2-5 िमनट के संपक�  समय के साथ �ोरीन डाइऑ�ाइड घोल (10 

पीपीएम)। और यह रोगजनको ंसिहत सू�-जीवो ंको न� कर देता है। 

• वांिछत शे� जीवन की उपल�� के िलए गम� भरना आव�क है।  

• िविकरणन: फल और स��यो ंपर 1 KG तक की खुराक पर आयनीकरण िविकरण के साथ उपचार िकया जा 

सकता है। यह आमतौर पर कटाई के बाद के रोगजनको ंको रोकने और उपज की गुणव�ा की र�ा के िलए 

लागू िकया जाता है। उ�ाद की सतहो ं से रोगजनक सू�जीवो ंको ख� करने के िलए िविकरण प्रभावी हो 

सकता है। िल�े�रया मोनोसाइटोजेनस के िवनाश के िलए 1 केजी की िविकरण खुराक को प्रभावी बताया गया है।  

• भंडारण �ेत्र म� माइक्रोिबयल वृ�� को रोकने या देरी करने के िलए सटीक दज� तापमान और आद्र�ता िनयंत्रण 

होनी चािहए।  

• प�रवहन के दौरान कम तापमान रखना और बनाए रखना भी रोगजनको ंके िवकास को रोक सकता है या ब�त 

धीमा कर सकता है।  

2. फंगल और मो� संदूषण: 

• संदूषण को रोकने और कम करने के िलए �ितग्र�, सड़े �ए, तथा अिधक पके फलो ंको हटाना आव�क है।  

• कवक और मो� के संदूषण को रोकने और कम करने के िलए िनधा��रत सीमा म� स�र डाइऑ�ाइड, 

पोटेिशयम मेटाबाइसल्फ़ेट और अ� उपयु� प�रर�को ंजैसे प�रर�को ंको जोड़ा जाता है।  

• हर संभव कदम पर उिचत ��ता की ��ित बनाए रखे।  

3. कीटनाशक/उव�रक अवशेष: 

• अ�� ासोिनक धुलाई खेती के दौरान प्रयोग  िकए जाने वाले और फलो ंम� मौजूद सभी उव�रको ंऔर कीटनाशको ं

के अवशेषो ंको ख� कर देगी।  

नीबूं से जुड़े अ� जो�खम इस प्रकार ह�: 

खा� सुर�ा िचंता: 

खा� प्रसं�रण प्रौ�ोिगकी सं�ान नीचे उ���खत उ�ादो ंकी ह�डिलंग और प्रसं�रण करते समय आम 



      

25 
 

खा� सुर�ा संबंधी िचंताओ ंपर िवचार िकया जाना चािहए: 

1. नीबूं म� अमल की मात्रा अिधक होते है, इसिलए एसका रस मंुह के छालो ंवाले लोगो ंको प्रिभिवत कर सकता 

है: अगर ज�रत से �ादा हो तो।  

2. गे�रो ंइसोफेगाल �रफल� डीजीज (जीई आर डी): नीबूं के रस के अिधक सेवन से िसने म� जलन और 

उ�ी जैसे ल�ण खराब हो सकते ह�।  

3. नीबूं काफी एिसिडक होते ह�, इसिलए अगर आपके दांतो ंका इनेमल खराब हो जाता है तो इ�� बार-बार 

खाना दांतो ंके �ा� के िलए हािनकारक हो सकता है।  

4. एलज�: ख�े फलो ंसे एलज� हो सकती है। यह �चा रोग वाले लोगो ंम� संपक�  एलज� और �चा की जलन भी 

पैदा कर सकता है।  

�ढ़ नीबूं के रस की पैिकंग  

ऐसे उ�ाद �ास के िलए िनयोिजत पैकेिजंग सामग्री:  

रसायिनक �प से िन��य और उ�ाद की गुणव�ा, गंध या �ाद को प्रभािवत नही ंकरेगा। यह मजबूत, कठोर एवं 

100% �रसाइिकल करने यो� है।  

पीईटी (पोिलथीन टैरीिपथालेट) 

यह ड�सीटी पोिलथीन (LDPE) कम WVTR के साथ एक िकफ़ायती सामग्री है, हालांिक, इसमे �ेवर/वा�शील, 

खराब ग्रीस प्रितरोध के िलए उ� पारग�ता है और लंगड़ा है, उ� घन� पोिलथीन (HDPE) कठोर अिधक 

पारभासी है, और इसम� बेहतर बाधा गुण ह� लेिकन सीिलंग के िलए उ� तापमान की आव�कता होती है।  

बाद म� प�रवध�न म� उ� आ��क भार उ� घन� पोिलथीन (HM HDPI) और रै�खक कम घन� पोिलथीन (LDPE) 

शािमल ह�। HM HDPI उ� भौितक श�� और अवरोधक गुणो ं वाली िफ� जैसी कागज है, लेिकन साधारण 

पोिलथीन की तुलना म� कम पारदश�। HM HDPI ि��-रैप गे्रड िवनाइल अ�ोहल के सह ब�लक, EVOH म� 

िवशेष �प से शु� होने पर उ�ृ� गैस अवरोधक गुण होते ह�।  

पोलीप्रोपलीन 

खा� उ�ोग म� पॉलीप्रोपाइलीन िफ�� िवकास की प्रवृि� से गुजर रही ह�। उनके पास पॉलीथीन की तुलना म� बेहतर 

��ता है और कठोरता के कारण बेहतर मशीनीकरण ह�। अ�ी सील �मता की कमी एक सम�ा रही है, 

हालाँिक, इस सम�ा को दूर करने के िलए PVDC और िवनाइल कोिटंग का प्रयोग  िकया गया है। पीपी की कुछ 



      

26 
 

िक�ो ंको िवशेष �प से ि��-रैप अनुप्रयोगो ंके िलए िवकिसत िकया गया है �ोिंक उनम� बाद म� ��ित को 

लॉक करने की �मता होती है। 

एक ओपल िफिनश और आकष�क चमक के साथ पला�इ� पॉलीप्रोपाइलीन का भी प्रयोग  िकया जाता है। 

लैिमनेट्स और ओवरवै� दोनो ंके �प म�, पीपी िफ� अब सभी प्रकार के खा� पैकेिजंग अनुप्रयोगो ंके 

िलए �ापक �प से प्रयोग  की जाती है। ट� े को कई आकारो ंम� थोक म� ऑड�र िकया जा सकता है, या उ�� 

आपके उ�ादो ंम� क�म मो� िकया जा सकता है। ये �ा��क ट� े ह� जो आपको डील� टू-पीस बॉ� या 

िग� बॉ� के अंदर िमलती ह� जो उ�ादो ंको जगह पर रखती ह�।  

ऐसे प्रीिमयम उ�ादो ंके िलए मु� �प से ए�ूमीिनयम और �ील धातु के िड�े भी प्रयोग  िकए 

जाते ह�। नीबूं प्राथिमक और मा�िमक संकुल म� पैक अंत म� िड�ो ंम� पैक कर रहे ह�।  

संशोिधत वातावरण पैकेिजंग ने िन� शे्रणी के नीबूं फलो ं के इ�तम प्रयोग  और मू�वध�न के िलए एक 

अित�र� नवीन उपकरण की पेशकश की।  

टेट� ा पैकेिजंग 

टेट� ा पैकेिजंग छह परत वाली पैकेिजंग तकनीक है। यह एसेि�क पैकेिजंग तकनीक का प्रयोग  करता है। 

सड़न रोकने वाला प्रसं�रण म�, उ�ाद और पैकेज को अलग-अलग िन�ल िकया जाता है और िफर एक 

बाँझ वातावरण म� संयु� और सील कर िदया जाता है। इसम� िन�ानुसार सामग्री की छह-परत� होती ह�: 

iv. पहली परत- जो तरल म� सील करती है 

v. ि�तीय। दूसरी परत पॉलीथीन की आसंजन परत है 

vi. ि�तीय। तीसरी परत ए�ूमीिनयम प�ी है, जो ऑ�ीजन, �ाद और प्रकाश के िलए बाधा के �प म� काय� 

करती है। 

vii. चौथी परत दूसरी के समान पॉलीथीन की िचपकने वाली परत है। 

viii. पांचवी ंपरत ��रता के िलए पेपर बोड� की है. 

ix. बाहरी नमी से सुर�ा के िलए शीष� परत िफर से पॉलीथीन की होती है।  

सड़न रोकनेवाला पैकेज 

• सड़न रोकनेवाला पैकेज पेपरबोड� और ए�ूमीिनयम प�ी के साथ थम��ा��क को िमलाकर बनाया 

जाता है. 
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• ए�ूमीिनयम प�ी परत O2 और प्रकाश के िलए एक मजबूत अवरोधक है। 

• आंत�रक �ा��क परत पॉलीथीन से बनी होती है िजससे तरल के मा�म से सील करना संभव हो जाता 

है. 

• बाहरी कागज़ की परत कठोरता प्रदान करती है, िजससे उपल� भंडारण और प�रवहन �ान का 

अिधकतम प्रयोग  संभव हो पाता है। बेहतरीन ग्रािफ़� संभव है िजससे अ�ा प्रदश�न और शे� 

अपील हो।  

4. खा� सुर�ा िविनयम और मानक 

नीबूं के रस के िलए मानक जो िन�ानुसार ह�: 

खा� सुर�ा और मानक (खा� उ�ाद मानक और खा� योजक) िविनयम, 2011 (2.3 फल और स�ी 

उ�ाद) 

2.3.6 थम�ली प्रोसेस्ड फू्रट जूस:- 

थम�ली प्रोसेस्ड फू्रट जूस (िड�ाबंद, बोतलबंद, लचीले और/या एसेि�कली पैक्ड) का अथ� है अिक��त 

लेिकन िक��त उ�ाद, गूदेदार, गंदला या साफ, जो �िन, पके फल या उसके गूदे से यांित्रक प्रिक्रया 

�ारा प्रा� प्र�� खपत के िलए अिभपे्रत है और गम� �ारा संसािधत िकया जाता है। , उिचत तरीके से, 

एक कंटेनर म� सील होने से पहले या बाद म�,तािक खराब होने से बचाया जा सके। रस की आव�क 

संरचना और गुणव�ा कारको ंको बनाए रखने के उ�े� से रस को क� िद्रत िकया जा सकता है और बाद 

म� पानी के साथ पुनग�िठत िकया जा सकता है.इसम� नमक हो सकता है। सेब के रस, संतरे के रस 

(सांद्रता से पुनग�िठत), अंगूर के रस, अनानास के रस के मामले को छोड़कर ब�त अ�ीय फलो ंम� एक 

या अिधक पोषक िमठास 50 ग्राम / िकग्रा से अिधक नही ंब�� 200 ग्राम / िकग्रा से अिधक नही ंहो 

सकती है। �ान से पुनग�िठत).उ�ाद को मीठा रस कहने की आव�कता नही ं है जब तक िक जोड़ा 

पोषक िमठास 15 ग्राम / िकग्रा से अिधक न हो 

उ�ाद िन�िल�खत आव�कताओ ंको पूरा करेगा:- 

आहार का शीष�क  �ूनतम TSS (%)  अ�ता को साइिट� क 

अ� अिधकतम 

(%)�प म� �� िकया 

गया   

जोड़ा गया पोषक 

िमठास म� (पीपीएम)  
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नीबूं रस  6 4.0 200  

नीबूं रस  - 5.0 200  

खा� सुर�ा और मानको ं(खा� उ�ादो ंके मानक और खा� योजक) िविनयम, 2011 के तहत रस म� प्रयोग  के 

िलए खा� यो�ो ंकी सूची (तािलका: 9)):- 

क्रम सं�ा  योजक का नाम  उ�ाद  सीमाएं  

1.  साइिट� क अ�  केवल औ�ोिगक उपाय के 

िलए प�रर�को ंके साथ 

फल/स�ी का रस 

गुदा,�ू�र  

GMP  

2.  लै��क अ�  केवल औ�ोिगक उपाय के 

िलए प�रर�को ंके साथ 

फल/स�ी का रस 

गुदा,�ू�र  

GMP 

3.  मैिलक अ�  केवल औ�ोिगक उपाय के 

िलए प�रर�को ंके साथ 

फल/स�ी का रस 

गुदा,�ू�र  

GMP 

4.  ए�ोिब�क अ�  केवल औ�ोिगक उपाय के 

िलए प�रर�को ंके साथ 

फल/स�ी का रस 

गुदा,�ू�र  

GMP 

 

क्रम सं�ा  योजक का नाम उ�ाद  सीमाएं  

5.  प्रकृितक �ािद� एवं 

प्रकृितक बनाने का 

केवल औ�ोिगक 

उपाय के िलए 
GMP 
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मसाला  प�रर�को ं के साथ 

फल/स�ी का रस 

गुदा,�ू�र 

6.  प्रकृितक �ािद� 

बनाने का समान 

केवल औ�ोिगक 

उपाय के िलए 

प�रर�को ं के साथ 

फल/स�ी का रस 

गुदा,�ू�र 

GMP 

7.  बेन्ज़ोइक अ� केवल औ�ोिगक 

उपाय के िलए 

प�रर�को ं के साथ 

फल/स�ी का रस 

गुदा,�ू�र 

600 ppm 

अिधकतम  

8.  स�र-डाइ 

ऑ�ाइड 

केवल औ�ोिगक 

उपाय के िलए 

प�रर�को ं के साथ 

फल/स�ी का रस 

गुदा, �ू�र 

1000 ppm 

अिधकतम  

 

खा� सुर�ा और मानक (खा� उ�ाद मानक और खा� योजक) िविनयम, 2011 के तहत रस के िलए 

सू�जीविव�ानी मानक की सूची (तािलका: 4)):- 

क्रम सं  उ�ाद  पैरामीटर  सीमाएं  

1.  उ�ादन ताप 

प्रसं�ृत फल एवं 

स��याँ उ�ाद  

1) टोटल �ेट 

काउंट  

2) 37॰C पर 10 

िदनो ं के िलए 

ऊ�ायन 

और 55॰ C 

पर 7 िदनो ं

1) 50/ िमली से 

�ादा नही ं 

2) पीएच म� 

कोई बदलाव 

नही ं 
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के िलए  

2.  2.3 

िविनयम 

के अंतग�त 

आने वाले 

अ� फल 

और 

उ�ाद  

खमीर और मो� 

िगनती  

100 काउंट/ग्राम  से 

अिधक सकारा�क  

 

खा� सुर�ा और मानको ं (संदूषक, िवषा� और अवशेष) िविनयमो ं के तहत जूस के िलए संदूषको ं के 

मानको ंकी सूची, 2.1 धातु संदूषक:- 

क्रम सं  भोजन का शीष�क  धातु प्रदूषको ं के 

नाम  

वजन के अनुसार 

प्रित िमिलयन धातु 

के िह�े  

1.  पेय (संतरे का जूस, 

अंगूर, सेब, टमाटर , 

अनानास और नीबूं)  

आस�िनक  0.2  

2.  टमाटर �ू�र, पे�, 

पाउडर, जूस और 

कॉकटेल  

कॉपर  5.0  

3.  संतरे का जूस, अंगूर, 

सेब, टमाटर नीबूं  

आस�िनक  0.2  

4.  संतरे का रस, अंगूर, 

सेब, टमाटर और 

नीबूं  

टीन  250  

5.  संतरे का रस, अंगूर, 

सेब, टमाटर और 

नीबूं  

िज़ंक  5.0  
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4. खा� िनमा�ता/प्रोसेसर/ह�डलर के िलए ��ता और ��ता संबंधी आव�कताएं 

• वह �ान जहाँ भोजन िनिम�त, संसािधत या संभाला जाता है, िन�िल�खत आव�कताओ ंका पालन करेगा: 

• प�रसर एक साफ-सुथरी जगह पर ��त होना चािहए और आसपास के गंदगी से मु� होना चािहए और 

एक समग्र �� वातावरण बनाए रखना चािहए। सभी नई इकाइयां पया�वरण की �ि� से प्रदूिषत �ेत्रो ंसे 

दूर �ािपत की जाएंगी. 

• िविनमा�ण के िलए खा� �वसाय करने के िलए प�रसर म� समग्र �� वातावरण बनाए रखने के िलए 

िविनमा�ण और भंडारण के िलए पया�� �ान होना चािहए. 

• प�रसर साफ-सुथरा, पया�� रोशनी वाला और हवादार होना चािहए और आने-जाने के िलए पया�� खाली 

जगह होनी चािहए। 

• फश�, छत और दीवारो ंको अ�ी ��ित म� बनाए रखना चािहए। उ�� िचकना होना चािहए और आसानी 

से साफ िकया जाना चािहए, िबना पपड़ीदार प�ट या �ा�र के. 

• फश� और झालर वाली दीवारो ंको आव�कता के अनुसार एक प्रभावी कीटाणुनाशक से धोया जाएगा, 

प�रसर को सभी कीड़ो ंसे मु� रखा जाएगा। 

• �वसाय के संचालन के दौरान कोई िछड़काव नही ं िकया जाएगा, ब�� इसके बजाय प�रसर म� आने 

वाली �े म��यो ंको मारने के िलए �ाई �ाट/�ैप का प्रयोग  िकया जाना चािहए. 

• प�रसर को कीट मु� बनाने के िलए �खड़िकयो,ं दरवाजो ंऔर अ� खुले �ानो ंपर जाली या �ीन लगाई 

जाएगी। 

• िनमा�ण म� प्रयोग  िकया जाने वाला पानी पीने यो� होना चािहए और यिद आव�क हो तो िकसी भी 

मा�ता प्रा� प्रयोगशाला म� िनयिमत अंतराल पर पानी की रासायिनक और बै�ी�रयोलॉिजकल जांच की 

जानी चािहए।. 

• प�रसर म� पीने यो� पानी की िनरंतर आपूित� सुिनि�त की जाएगी। आंतराियक जल आपूित� के मामले म�, 

भोजन या धुलाई म� प्रयोग  िकए जाने वाले पानी के भंडारण की पया�� �व�ा की जाएगी. 

• िनयोिजत होने पर उपकरण और मशीनरी इस तरह के िडजाइन के होने चािहए िजससे आसानी से सफाई 

हो सके। कंटेनरो,ं मेजो,ं मशीनरी के काय�शील पुज� आिद की सफाई की �व�ा की जाएगी. 

• कोई बत�न, कंटेनर, या अ� उपकरण, िजसके प्रयोग  से �ा� के िलए हािनकारक धा��क संदूषण 

होने की संभावना हो, भोजन की तैयारी, पैिकंग या भंडारण म� िनयोिजत नही ं िकया जाएगा। (तांबे या 

पीतल के बत�नो ंकी उिचत परत होनी चािहए). 

• मो�/कवक और संक्रमण से मु�� सुिनि�त करने के िलए सभी उपकरणो ंको साफ, धोया, सुखाया 

और �वसाय के अंत म� �ैक िकया जाना चािहए. 
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• उिचत िनरी�ण के िलए सभी उपकरणो ंको दीवारो ंसे काफी दूर रखा जाना चािहए। 

• एक कुशल जल िनकासी प्रणाली होनी चािहए और कचरे के िनपटान के िलए पया�� प्रावधान होने 

चािहए. 

• प्रसं�रण और तैयारी म� काम करने वाले कम�चा�रयो ंको साफ एप्रन, हाथ के द�ाने 

और िसर पर पहनने वाले कपड़े का प्रयोग  करना चािहए. 

• संक्रामक रोगो ंसे पीिड़त ���यो ंको काम करने की अनुमित नही ंदी जाएगी। कोई भी कट या घाव हर 

समय ढका रहेगा और ��� को भोजन के सीधे संपक�  म� नही ंआने देना चािहए. 

• सभी खा� संचालको ंको अपनी उंगिलयो ंके नाखूनो ंको छंटनी और साफ रखना चािहए, और काम शु� 

करने से पहले और हर बार शौचालय का प्रयोग  करने के बाद अपने हाथो ंको साबुन, िडटज�ट और पानी 

से धोना चािहए। भोजन संभालने की प्रिक्रया के दौरान शरीर के अंगो ंऔर बालो ंको खरोचंने से बचना 

चािहए. 

• सभी खा�किम�यो ंको झठेू नाखून या अ� सामान या ढीले आभूषण पहनने से बचना चािहए जो भोजन म� 

िगर सकते ह� और अपने चेहरे या बालो ंको छूने से भी बचना चािहए. 

• प�रसर के भीतर खाना, चबाना, धूम्रपान, थूकना और नाक साफ करना प्रितबंिधत होगा, िवशेष �प से 

भोजन संभालते समय. 

• �ोर की गई या िबक्री के िलए अिभपे्रत सभी व�ुएं उपभोग के िलए िफट होनी चािहए और संदूषण से 

बचने के िलए उिचत कवर होना चािहए. 

• भोजन के प�रवहन के िलए प्रयोग  िकए जाने वाले वाहनो ंकी अ�ी मर�त की जानी चािहए और उ�� 

साफ रखा जाना चािहए. 

• पैक िकए गए �प म� या कंटेनरो ंम� प�रवहन के दौरान खा� पदाथ� आव�क तापमान बनाए रख�गे. 

• कीटनाशको/ंकीटाणुनाशको ं को अलग से और खा� िनमा�ण/भंडारण/ह�डिलंग �ेत्रो ं से दूर रखा और 

संग्रिहत िकया जाएगा. 

5. लेबिलंग मानक 

खा� अपिमश्रण िनवारण (पीएफए) िनयम, 1955 के भाग VII और 1977 के बाट और माप (पैके� 

कमोिडटीज) िनयमो ंके मानक के अनुसार पैक िकए गए खा� उ�ादो ंके िलए लेबिलंग आव�कताओ ंके 

िलए आव�क है िक लेबल म� िन�िल�खत जानकारी हो: 

1. नाम, �ापार का नाम या िववरण 



      

33 
 

2. वजन या मात्रा �ारा उ�ाद म� प्रयोग  की जाने वाली सामग्री का नाम उनकी संरचना 

के अवरोही क्रम म� 

3. िनमा�ता/पैकर, आयातक का नाम और पूरा पता और आयाितत खा� के मूल देश (यिद खा� व�ु 

भारत के बाहर िनिम�त है, लेिकन भारत म� पैक िकया गया है) 

4. पोषण संबंधी जानकारी 

5. खा� योजको,ं रंगो ंऔर �ादो ंसे संबंिधत जानकारी 

6. प्रयोग  के िलए िनद�श 

7. शाकाहारी या मांसाहारी प्रतीक 

8. सामग्री का शु� वजन, सं�ा या मात्रा 

9. िविश� बैच, लॉट या कोड सं�ा 

10. िनमा�ण और पैकेिजंग का महीना और वष� 

11. माह और वष� िजसके �ारा उ�ाद का सव��म उपभोग िकया जाता है 

12. अिधकतम खुदरा मू� 

 

जहां भी लागू हो, उ�ाद लेबल म� िन�िल�खत भी शािमल होने चािहए 

िविकरिणत भोजन के मामले म� िविकरण और लाइस�स सं�ा का उ�े�। रंग भरने वाली सामग्री का 

अित�र� जोड़। मांसाहारी भोजन - कोई भी भोजन िजसम� पि�यो,ं ताजे पानी या समुद्री जानवरो,ं अंडे, या 

िकसी भी पशु मूल के उ�ाद को एक घटक के �प म� शािमल िकया गया है, िजसम� दूध या दूध उ�ाद 

शािमल नही ंह� - भूरे रंग का प्रतीक होना चािहए एक भूरे वग� की �परेखा के अंदर रंग से भरा चक्र 

पैकेज पर प्रमुखता से प्रदिश�त, भोजन के नाम या ब्रांड नाम के िनकट प्रदश�न लेबल पर पृ�भूिम के 

िवपरीत. 

शाकाहारी भोजन म� एक वग� के अंदर हरे रंग से भरे वृ� का एक समान प्रतीक होना चािहए िजसम� हरे रंग की 

�परेखा प्रमुखता से प्रदिश�त हो. 
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सभी घोषणाएं हो सकती ह�: सुरि�त �प से एक लेबल पर अंगे्रजी या िहंदी म� मुिद्रत 

पैकेज पर िचपकाया गया, या आयाितत पैकेज वाले अित�र� रैपर पर बनाया गया, या पैकेज पर ही मुिद्रत 

िकया गया, या काड� या टेप पर बनाया जा सकता है जो पैकेज पर मजबूती से िचपका हो और सीमा शु� 

िनकासी से पहले आव�क जानकारी हो. 

िनया�तको ंको भारत म� िनया�त िकए जाने वाले उ�ादो ंके िलए लेबल िडजाइन करने से पहले "एफएसएस 

(पैकेिजंग और लेबिलंग) िविनयम 2011" के अ�ाय 2 और खा� सुर�ा और मानको ं (पैकेिजंग और 

लेबिलंग) िविनयम के संग्रह की समी�ा करनी चािहए।एफएसएसएआई ने लेबिलंग िविनयमन को संशोिधत 

िकया और इस आशय की एक मसौदा अिधसूचना 11 अपै्रल, 2018 को प्रकािशत की गई, िजसम� िव� 

�ापार संगठन के सद� देशो ंसे िट�िणयां आमंित्रत की गईं और प्रा� िट�िणयो ंकी समी�ा की जा रही 

है और प्रकाशन ितिथ अ�ात है।. 

एफएसएस पैकेिजंग और लेबिलंग रेगुलेशन 2011 के अनुसार, म�ी-पीस पैकेज सिहत "प्रीपैके�" या 

"प्रीपैक्ड फूड" म� लेबल पर अिनवाय� जानकारी होनी चािहए।. 
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