
 
 

  
 
 

प्रधानमतं्री- सूक्ष्म उद्यम उन्नयन  योजना  
 

 

“नींब(ूलाइम) के शरबत( स्क्वैश)  

प्रसंस्क्करण इकाई पर 

पुस्स्क्तका” 
 

 
 

आत्मस्नर्भर र्ारत अस्र्यान 
र्ारतीय खाद्य प्रससं्क्करण प्रौद्योस्िकी स ंस्क्थान 

प ुदुक्कोट्टई रोड, तंजावरु, तस्मलनाडु - 613005, 
वेबसाइट: www.iifpt.edu.in 

ईम ेल: info@iifpt.edu.in 
फोन न ंबर.: +914362228155 

http://www.iifpt.edu.in/
mailto:info@iifpt.edu.in


र्ारतीय खाद्य प्रसंस्क्करण प्रौद्योस्िकी संस्क्थान 

 

 

2 लाइम स्क्वैश प्रसंस्क्करण पुस्स्क्तका 

 

स्वषयसचूी 
 

 
 

पृष्ठ सखं्या  
 

अध्याय 1: पररचय 
1.1 पररचय  3 
1.2 क्षेत्रफल एवं उत्पादन  3 
1.3 नींबू के पौधे की संरचना  4 
अध्याय 2: प्रसंस्क्करण  
2.1 नींबू का प्रसंस्क्करण 6 
2.2 नींबू के प्रसंस्क्करण की आवश्यकता  8 
2.3 नींबू के स्क्वाश की तैयारी  8 
अध्याय 3: लाइम स्क्वैश की पैकेजजंि 
3.1 लाइम स्क्वैश की पैकेजजंि की आवश्यकता  12 
3.2 स्वफलता के सूचकांकों पर पैकेजजंि का प्रर्ाव 16 
3.3 लाइम स्क्वैश पैकेजजंि के स्लए प्रयुक्त मशीनरी 17 

अध्याय 4: खाद्य सुरक्षा स्वस्नयम और मानक 
4.1 पररर्ाषाएं और मानक 19 
4.2 खाद्य सुरक्षा  20 
4.3 लेबजलंि मानक  22 

 पररस्शष्ट -1 26 



र्ारतीय खाद्य प्रसंस्क्करण प्रौद्योस्िकी संस्क्थान 

 

 

3 लाइम स्क्वैश प्रसंस्क्करण पुस्स्क्तका 

 

अध्याय  1  
पररचय  

1.1 सामान्य पररचय 
नींबू, (स्सट्रस  औरेंरटफोस्लया) पररवार से संबंस्धत है, मैंडररन और मीठे संतरे के बाद र्ारत में तीसरी 

महत्वपूणभ फसल नींबू फल है। यह लाइम की प्रजास्त र्ारत के हर राज्य में उिाई जाती है, लेककन प्रमुख उत्पादक राज्य 

आंध्र प्रदेश, महाराष्ट्र, असम और कनाभटक हैं। कुल उत्पादन में से केवल 1 प्रस्तशत लाइम के फल, प्रसंस्क्करण के स्लए 

उपयोि ककए जाते हैं और लिर्ि 0.5 प्रस्तशत लाइम के प्रसंस्क्कृत उत्पादों को अन्य देशों में स्नयाभत ककया जाता है। नींबू 

स्क्वाद में खट्टा होने के कारण सीधे नहीं खाया जाता है, लेककन स्क्वैश के रूप में इसका सेवन ककया जा सकता है।  
फल चाहे ताजे हों या सूखे, हमेशा से ही मनुष्य के मुख्य आहार का स्हस्क्सा बने हैं। इसका कारण यह है कक , 

वे पोषक तत्वों से र्रपूर होते हैं और कुछ आवश्यक खस्नज और स्वटास्मन प्रदान करते हैं जो हमारे शरीर के स्लए 

उपयोिी होते हैं। फल स्वटास्मन सी से र्रपूर होते हैं, कैस्शशयम, फास्क्फोरस, आयरन का उत्कृष्ट स्रोत हैं। इसके उच्च 

पोषक मूशय के अलावा, यह अपने उत्कृष्ट औषधीय िुणों के स्लए र्ी जाना जाता है।  
नीबू में अस्ितीय फ्लेवोनोइड यौस्िक होते हैं स्जनमें एंटीऑस्ससडेंट और कैं सर स्वरोधी िुण होते हैं, लेककन 

यह एक प्राकृस्तक एंटीसेस्टटक है और इसमें कदव्य िंध आती है। यह एक पाचक उत्तेजक है और पाचन और र्ूख दोनों में 

सुधार करता है। प्रस्तकदन एक नीबू का रस र्ोजन में स्मलाने से लोिों को हैजा एवं ऐंठन (के्रज्पंि) से बचाने में मदद 

स्मली। नींबू के रस में मौजूद स्वटास्मन सी प्रस्तरक्षा को बढाता है और सबसे शस्क्तशाली एंटीऑस्ससडेंट में से एक के रूप में 

कायभ करता है। चूने में औषधीय और कॉस्क्मेरटक दोनों ही िुण पाए िए हैं।  
नीबू के रस के लार् बहुत स्वस्वध हैं, नीबू के रस का उपयोि स्क्वाकदष्ट र्ोजन, पेय पदाथभ, जलपान, 

साइरट्रक एस्सड परररक्षक के रूप में और िंदी हो चुकी धातुओं पर लिे जंि और चमडे को साफ करने के स्लए ककया जा 

सकता है। 
1.2 क्षेत्र और उत्पादन 

र्ारत स्वश्व स्क्तर पर लाइम का प्रमुख उत्पादक देश है। र्ारत में लिर्ि 80% नीबू का उत्पादन करने 

वाले प्रमुख राज्य िुजरात, मध्य प्रदेश, आंध्र प्रदेश, कनाभटक और ओस्डशा हैं। र्ारत में लाइम की बढती मांि के कारण 

र्ारत में लाइम का उत्पादन लिातार बढ रहा है, स्जसके कारण र्ारत में लाइम, एक महत्वपूणभ घटक (स्क्वैश, जूस, 
जैम, बेकरी और कन्फेसशनरी सस्हत) के रूप में शास्मल है। स्क्वास्क््य लार् के कारण नीबू की बढती मांि पूवाभनुमान 

अवस्ध के दौरान बाजार को आिे बढाएिी। 
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लाइम का उपयोि पेस्सटन, साइरट्रक एस्सड, लाइम के तेल, लाइम के रस और कई अन्य उत्पादों के 

उत्पादन में एक घटक के रूप में ककया जाता है। इसका बढता हुआ बाजार साल र्र इन उत्पादों की स्स्क्थर मांि पैदा करता 

है। पेस्सटन और साइरट्रक एस्सड ऐसे दो उत्पाद हैं स्जनकी स्पछले कुछ दशकों में लिातार मांि रही है। र्ारत में एस्शया-

प्रशांत क्षेत्र में सबसे अस्धक लाइम की खपत होती है।  
 

1.3 स्न्ब ूके पौध ेकी संरचना: 
 

 

➢ पेड 5 मीटर (16 फीट) से अस्धक ऊंचा होता है और अिर नहीं तोडा जाता है, तो यह झाडी जैसा हो जाता 

है।  
➢ इसकी शाखाएँ फैली हुई और अस्नयस्मत होती हैं, स्जनमें छोटी कडी टहस्नयाँ, छोटी पस्त्तयाँ और कई छोटे 

नुकीले कांटे होते हैं।  
➢ सदाबहार पत्ते हशके हरे रंि के होते हैं, और छोटे सफेद फूल आमतौर पर िुच्छों में पैदा होते हैं। 
➢  फल आमतौर पर लिर्ि 3 से 4 सेमी (1 से 1.5 इंच) व्यास का, अंडाकार से लिर्ि िोलाकार आकार का 

होता है, अससर एक छोटे से स्शखर स्नटपल के साथ होता है, और फल पकने पर स्छलका पतला और हरा 

पीला होता है।  
➢ िूदा कोमल, रसदार, पीले हरे रंि का, और स्नस्ित रूप से अ्लीय होता है।
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1.3.1  स्न्ब ूकी रासायस्नक स ंरचना   
 
 

पोषण मशूय प्रस्त 100 ग्राम 
ऊजा भ  126 ककजूल (30 ककलोकै) 

काबोहाइड्रेट 10.5 ग्राम 
शकभ रा  1.7 ग्राम 
फाइबर  2.8 ग्राम 
प्रोटीन 0.7 ग्राम 
वसा 0.2 ग्राम 
जल  88.7 ग्राम 

 

स्रोत: यूएसडीए राष्ट्रीय पोषक तत्व डेटाबेस 
 

1.3.2 नींब ूके प्रकार: 
 

स्न्बू तीन प्रकार के होते हैं :-  
1. छोटे फल वाला नींबू - स्सट्रस ऑरेंरटफोस्लया  
2.  बडे फल वाला नींबू - स्सट्रस लैरटफोस्लया  
3.  मीठा लाइम नींबू -  स्सट्रस लाइमेटोइड्स 
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अध्याय  2 
नींबू का प्रसंस्क्करण  

 

2.1 नींब ूप्रससं्क्करण   

अचार और अन्य प्रसंस्क्कृत उत्पादों जैसे स्क्वैश, कॉर्डभयल, काबोनेटेड पेय और स्सरप की आकद बनाने में लाइम का स्वशेष रूप से 

बडे पैमाने पर उपयोि ककया जाता है। इसका सेवन न केवल ताजे फल के रूप में ककया जाता है , बस्शक सस्जजयों, मछली, 
मीट, सलाद आकद के व्यंजनों को स्क्वाकदष्ट बनाने और सजाने के स्लए र्ी ककया जाता है। र्ारत में, नींबू के रस से उत्कृष्ट शरबत 

तैयार की जाती  ह,ै स्जसे ग्रीष्मकालीन में ठंडक प्रदान करने के स्लए ककसी अन्य जसंथेरटक पेय िारा प्रस्तस्क्थास्पत नहीं ककया जा 

सकता। लाइम, अत्यस्धक अ्लीय फल होने के कारण, लाइम के स्क्वैश में इसके उच्च रस के स्क्तर को बनाए रखना संर्व नहीं 

है, अन्यथा पानी स्मलकर डाशयुट करने पर आरटीएस खट्टा हो सकता है।  

लाइम का प्रसंस्क्करण, इसके उत्पादन के क्षेत्रों (बिीचे) से दूर के बाजारों में लाइम के र्ंडारण और पररवहन के स्लए एक 

ककफायती तरीका प्रदान करता है। प्रसंस्क्करण छोटे और मध्यम आकार के व्यवसायों को बढने, स्वपणन में रोजिार पैदा करने 

और उस क्षेत्र के आर्थभक स्वकास में योिदान करने में सहायता प्रदान करता है।  

पके नींबू के फल या तो ताजे फल के रूप में उपयोि ककए जाते हैं या कफर रस, स्क्वैश और स्वशेष उत्पादों के रूप में संसास्धत 

ककए जाते हैं।  

लाइम के टुकडे : लाइम के टुकडे हाथ से नींबू को 4/8 टुकडों में काटकर और नमक के साथ संरस्क्षत करके तैयार ककए जाते 

हैं। लाइम के टुकडों की ताजिी और  उच्च पोषण मूशय के कारण बाजारों में र्ारी मांि है।  

सूखे नीब ूका स्छलका : सूखे नींबू के स्छलके को नीबू से रस स्नकाल कर बनाया जाता है और कफर धूप में सुखाया जाता है।  सूखे 

नींबू के स्छलकों को इसके प्राकृस्तक िुणों को बनाए रखने के स्लए आवश्यक पैककंि में पैक ककया जाता है।  

नीबू का  रस: नींबू का रस एक सांद्रता प्रकक्रया िारा प्राप्त ककया जाता है स्जसमें पानी को रस से र्ौस्तक रूप से तब तक 

स्नकाला जाता है जब तक कक उसमें वजन के स्हसाब से 20% से कम ठोस न हो। इसके बाद खपत से पहले इसे पानी के साथ 

पुनिभरठत ककया जाता है। यह ककस्ववत नहीं होता है तथा इसे फ्रोजन ककया र्ी जा सकता है और नहीं र्ी। रस यांस्त्रक 

एससट्रैसटसभ िारा, या दबाकर प्राप्त ककया जाता है, और कफर स्वस्र्न्न प्रकक्रयाओं में जमा ककया जाता है।  

लाइम स्क्वैश : यह सबसे लोकस्प्रय पेय है। इसमें 25% रस या िूदा, 40% कुल घुलनशील ठोस (TSS) और 3.5% अ्ल 

होता है। यह नींबू के रस को पोषक स्मठास, पानी और नमक के साथ या स्बना नमक, सुिंस्धत जडी-बूरटयों, स्छलके के तेल 

और इसके स्लए उपयुक्त ककसी र्ी अन्य सामग्री के साथ स्मस्ित करके बनाया जाता है। 
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2.1.1 स्न्ब ूकी तडुाई  
तुडाई खेतों से पररपव फलों को इकट्ठा करने की प्रकक्रया है। िलत समय पर तुडाई करने से अवांछनीय पररणाम होंिे जैसे 

फलों का सडना और तुडाई के बाद का नुकसान। यह इकाई प्रस्शक्षणार्थभयों को नींबू के फलों की तुडाई के स्लए उपयोि की 

जाने वाली आवश्यक तकनीकों और स्वस्धयों को समझने में मदद करेिी ताकक उत्पाद के स्लए उच्च मूशय प्राप्त ककया जा 

सके। 
 तुडाई के तरीके : स्न्बू के फलों की तुडाई की दो स्वस्धयाँ हैं,

1.  मैनुअल स्वस्ध  
2.  यांस्त्रक स्वस्ध  

 

म ैन ुअल स्वस्ध: मैनुअल स्वस्ध के स्लए फलों की तुडाई कतरनी (प्रूजनंि स्शयसभ), स्सलपसभ या पेड से फलों के 

डंठल को खींचकर की जाती है। मैनुअल स्वस्ध में हाथ से चुनना शास्मल है, (जहां नींबू के फलों की तुडाई तने से खींचकर 

या काटकर की जाती है)। सामान्य स्नयम "स्ववस्क्ट, जकभ और पुल" है। लेट वालेंस्सया जैसे पतले स्छलके वाले नींबू के 

स्लए इस प्रकक्रया की अत्यस्धक अनुशंसा की जाती है। इस स्वस्ध का उपयोि तब ककया जाता है जब फल तक तोडने के 

स्लए हाथ पहुँच सके। 

या ंस्त्रक स्वस्ध : इसमें र्ारी मशीनों का उपयोि शास्मल है या यह नींबू के फलों की तुडाई का एक 

स्क्वचास्लत रूप है। नींबू के फलों की यांस्त्रक तुडाई को मोटे तौर पर कोंटेसट मशीनों और मॉस ररमूवल मशीनों के रूप में 

विीकृत ककया जा सकता है। कोंटेसट मशीनों में पोस्जशजनंि मैकेस्नज्म और स्पककंि हैंड या आमभ शास्मल होते हैं। मास 

ररमूवल मशीन फलों को हटाने के स्लए बल लिाकर या ट्रंक को स्हलाकर काम करती है। दोनों स्वस्धयां कैच फे्रम स्सस्क्टम 

के साथ आती हैं स्जसे फल पकडने के स्लए शास्मल ककया जाता है। हालांकक यांस्त्रक हावेस्क्टर सेलेसटेड तुडाई नहीं कर 

सकते हैं। 

     नींबू के फलों की पररपवता जलवायु पररस्स्क्थस्तयों, पोषण, ऊष्मा इकाइयों और नमी की उपलजधता पर 

स्नर्भर करती है। अ्लीय नींबू (5-6 महीने) में पररपवता की अवस्ध कम और मैंडररन और मीठे संतरे में सबसे लंबी 

होती है। लाइम और लेमन के फलों को तब तोडा जाता है जब उनमें पररवतभन शुरू हो जाते हैं। पकने के बाद उन्हें पाररयों 

में तोडा जाता है। जुलाई-स्सतंबर और नवंबर-जनवरी प्रमुख तुडाई की अवस्ध हैं।  

    टूटे  हुए फलों को आकार और रंि के अनुसार विीकृत ककया जाता है और उन्हें बांस की टोकररयों या नीम के 

पत्तों से ढके लकडी के टोकरे में पैक ककया जाता है। कर्ी-कर्ी फलों को बोररयों में पैक ककया जाता है और रेल या सडक 

मािभ से दूर के बाजारों तक पहुँचाया जाता है। 
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2.2  प्रसंस्क्करण की आवश्यकता  

   उष्णकरटबंधीय और उपोष्णकरटबंधीय क्षेत्रों में उिाए जाने वाले स्वस्र्न्न फलों में, नींबू एक महत्वपूणभ 

व्यावसास्यक फल फसल है स्जसमें उत्कृष्ट प्रसंस्क्करण िुण होते हैं। मौसमी फल नहीं होने के कारण नींबू को अस्धक समय 

तक र्ंडाररत नहीं ककया जा सकता है। नीबू को कमरे के तापमान पर बाहर रखने पर यह एक सप्ताह तक ताजा रहेंिे। 

इसस्लए, उपयुक्त प्रसंस्क्करण स्वस्धयों और उत्पाद मानकीकरण के िारा नींबू के अस्धक उपज वाले समय( ग्लट पीररयड) 

के दौरान नींबू के फलों के बेहतर उपयोि में मदद स्मलेिी। अच्छी तरह से पररपव लाइम के फलों से तैयार ककए िए 

प्रसंस्क्कृत उत्पाद अच्छे, सवोत्तम स्क्वाद वाले, अच्छे र्ंडारण योग्य होते हैं और अंततः बेहतर मूशय वर्धभत रूप का 

प्रस्तस्नस्धत्व करते हैं जो अस्तररक्त फल उत्पादन वाले समय में फलों के तेजी से खराब होने से बचाने में सहायक होते हैं। 

2.3 लाइम स्क्वैश को तयैार करना  

र्ारत में कोशड जडं्रक व्यावहाररक रूप से पूरे वषभ मांि में रहते हैं। इन फलों के रसों में नींबू के स्क्वैश का 

महत्वपूणभ स्क्थान है। ये आवश्यक स्वटास्मन, खस्नज और अन्य पोषक तत्वों से र्रपूर होने के कारण काफी लोकस्प्रय हैं। 

       स्क्वैश एक प्रकार का फल पेय है स्जसमें कम से कम 25 प्रस्तशत फल र्ाि (रस/िूदा) होता है और कुल 

घुलनशील ठोस (चीनी) कम से कम 40 प्रस्तशत होता है। इसमें खाद्य अ्ल 3-4 प्रस्तशत की सीमा में होता है। चूंकक 

स्क्वैश में चीनी की मात्रा काफी कम होती है, इसस्लए इसे संरस्क्षत करने के स्लए इसमें रंि और स्क्वाद के साथ-साथ 

सोस्डयम या पोटेस्शयम मेटास्बसशफाइट या सोस्डयम बेंजोएट जैसे अनुमोकदत रासायस्नक परररक्षक को स्मलाना चास्हए।  

2.3.1  आवश्यकताएं : 

• पके फल, जूस स्नकालने का उपकरण   

• पशपर  

• चाकू  

• बोतलें  

• बतभन और  

• पीपी कैप सीजलंि मशीन। 

2.3.2 लाइम स्क्वैश बनान ेकी प्रकक्रया 
1. अच्छी िुणवत्ता वाले पूणभ पके फलों का चयन करें  
2. फलों को धोकर छील लें और रस स्नकाल लें  
3. रस को अच्छी तरह स्मलाकर स्चकना पेस्क्ट बना लें; 
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4. नीचे दी िई तास्लका 1 में बताए अनुसार चीनी, पानी और साइरट्रक एस्सड लें  
5. चीनी को घुलने के स्लए सामग्री को एक या दो बार उबालें 
6. चाशनी को ठंडा करें और फलों का िूदा डालें  
7. िूदे और चीनी को अच्छी तरह स्मला लें और मलमल के कपडे से छान लें  
8. स्क्वीकृत रंि और एसेंस जोडें  
9. परररक्षक यानी पोटेस्शयम/सोस्डयम मेटास्बसशफाइट (KMS/SMS) @ O.7 ग्रा./लीटर या सोस्डयम 

बेंजोएट (SB) @ 1.0 ग्रा./लीटर तैयार उत्पाद डालें 
10. स्क्वैश को स्क्टलाभइज्ड बोतलों में र्रें और इसे स्पलफर प्रूफ (पीपी) कैप से सील करें और ठंडी सूखी जिह पर 

र्वडार करें। 
 तास्लका 1 

क्र. उत्पाद जूस/पशप की मात्रा  शकभरा पानी स्सरट्रक एस्सड  परररक्षक 

1 स्न्बू  1.0 2 ककग्रा 0.500 स्मली -- केएम्एस/ एसएम्एस 
 

1. स्नरीक्षण: अपररपव और खराब फलों को ढेर से स्नकालने के स्लए फलों का अच्छी तरह से स्नरीक्षण ककया जाता 

है। आम तौर पर इसके स्लए दृश्य स्नरीक्षण (देखकर) ककया जाता है।  
2. छँटाई: संसास्धत होने से पहले फलों को छाँटा और साफ ककया जाना चास्हए। छँटाई कुचले हुए , फफंूदी युक्त , 

क्षस्तग्रस्क्त फलों और पस्त्तयों, डंठल आकद जैसे अशुस्ियों को अलि करना है।  
3. धुलाई: सतह की िंदिी धूल और सूक्ष्मजीवों को हटाने के स्लए सादे पानी या सलोरीनयुक्त पानी से धुलाई की 

जाती है। धुलाई आमतौर पर सामान्य तापमान पर की जानी चास्हए।  
4. कटटंि : धोने के बाद फलों को दो स्हस्क्सों में काट स्लया जाता है। उन्हें स्क्टेनलेस स्क्टील के चाकू से या आधा करके 

और बर्रिंि मशीन से आधा काट स्लया जाता है।  
5. फलों से रस या िूदा स्नकालना: उपयोि ककए जाने वाले फल के प्रकार के आधार पर रस स्नकालने के कई तरीके 

हैं। नींबू के फल जो प्राकृस्तक रूप से रसीले होते हैं, उनके स्लए सबसे अच्छा स्वकशप हैवड प्रेसर या ररवॉजशवंि 

लाइम 'रोज़' का उपयोि करना है। लाइम का रस स्नकालने के स्लए लकडी से बने रोलर टाइप प्रेस का र्ी 

उपयोि ककया जाता है। बाजार में स्वस्र्न्न प्रकार की स्नष्कषभण मशीनें उपलजध हैं।  
6. छानना: एक स्क्टेनलेस स्क्टील की छलनी के माध्यम से (3 स्ममी के व्यास वाली) के साथ नींबू के रस को तेजी से 

छान लें ताकक रस से अस्धकांश स्नलंस्बत पदाथभ को अलि ककया जा सके। 
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7. चाशनी बनाना: चीनी, साइरट्रक एस्सड को पानी में स्मलाकर चाशनी तैयार करें। प्रत्येक 2 ककलो चीनी के 
स्लए आधा लीटर पानी का प्रयोि करें। उबालने के स्लए िरम करें, मलमल के कपडे से छान लें और ठंडा 
होने  

8. स्मलाना : चाशनी की आवश्यक मात्रा में फलों का िूदा या रस स्मलाएं। अनुमत खाद्य रंि और स्क्वाद के साथ 
0.7 ग्राम KMS या सोस्डयम बेंजोएट प्रस्त लीटर स्क्वैश डालें और अच्छी तरह स्मलाएँ।  

9. बोतल र्रना: उत्पादों को साफ, स्क्ट्रेलाइज्ड बोतलों में िमभ-िमभ में ही र्रा जाना चास्हए। एक स्क्टेनलेस स्क्टील की 
बाशटी, स्जसमें एक छोटा आउटलेट नल लिा हो, एक बहुत ही प्रर्ावी बोतल र्रने की मशीन होती है। िमभ 
र्रने के बाद, बोतलों को ढक कदया जाता ह ैऔर लेबजलंि से पहले ठंडा होने के स्लए उनके ककनारों पर रख 
कदया जाता है।  

10.  पैकेजजिं: स्क्वैश को साफ बोतलों में सुरस्क्षत रूप से सील करके पैक ककया जाता है। इन उत्पादों को फ्रोज़ेन के 

रूप में बेचने के स्लए, उपयुक्त स्डजबों में पैक ककया जाता है। 

   फू्रट स्क्वैश के प्रत्येक पैकेज, चाहे वह ककसी र्ी नाम से बेचा िया हो, अइसमें अिर अस्तररक्त 
सोस्डयम या पोटेस्शयम नमक होता ह,ै तो इस पर स्नम्नस्लस्खत लेबल होना चास्हए,: -  

"इसमें अस्तररक्त सोस्डयम/पोटसे्शयम नमक है"  

11.  र्ंडारण: अस्धकांश स्क्वैश में पोटेस्शयम सोबेट या (पारंपररक कॉर्डभयल में) सशफाइट जैसे संरक्षक होते हैं, 
सयोंकक उन्हें अलमाररयों पर संग्रहीत करने के स्लए स्डज़ाइन ककया जाता है। परररक्षकों और उनकी उच्च चीनी 
सामग्री के कारण वे ख़राब नहीं होते हैं। कफर र्ी, कुछ सेलर स्क्वैश को रेकफ्रजरेटर में र्ंडार  करते हैं। 

2.3.3 सावधास्नया ं: 

➢ जूस को िमभ न करें। 

➢  िरम चाशनी को जूस या िूदे में न स्मलाएं। 

➢  रंिीन स्क्वैश के स्लए सोस्डयम या पोटेस्शयम मेटाबुलफाइट का प्रयोि न करें।  

➢ हमेशा स्क्टेनलेस स्क्टील के बतभन, चाकू आकद का प्रयोि करें।
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   अध्याय  3 
लाइम स्क्वैश की पकेैजजिं 

 खाद्य पैकेजजंि, सुरक्षा और संरक्षण के उद्देश्य से र्ोजन को पैक करना है। स्क्वैश एक अत्यंत उपर्ोक्ता-
संचास्लत उत्पाद है। पैकेजजंि, स्बक्री, खाद्य पहचान और ब्ांड स्नमाभण को चलाने वाले सबसे महत्वपूणभ कारकों में से एक 

है। पैकेज का कायभ लाइम स्क्वैश की ताजिी को बनाए रखना और माकेटटंि और ब्ांजडंि के स्लए आकषभक स्डजाइन उपलजध 

कराना है। आज की प्रस्तस्क्पधी दुस्नया में, पैकेजजंि मूशय वर्धभत उपर्ोक्ता अनुकूल, सेशफ-सेजलंि पैक बनाने में महत्वपूणभ 

र्ूस्मका स्नर्ाती है। कई प्रकार की पैकेजजंि मशीनें उपलजध हैं जैसे सीजलंि मशीन, कफजलंि मशीन, स्क्ट्रैजपंि मशीन, रैजपंि 

मशीन, कोजडंि मशीन, लेबजलंि मशीन आकद। 
पैकेजजिं के कायभ  

❑ सामग्री को खराब होने और स्िरने से बचाने की क्षमता  
❑ पयाभवरणीय पररस्स्क्थस्तयों से सुरक्षा प्रदान करना- नमी अवरोध  
❑ कीटों के संक्रमण और कीट क्षस्त को रोकना 
❑ सूक्ष्मजीवों से सुरक्षा प्रदान करना - ऑससीजन बैररयर 
❑ सस्क्ती, आसानी से उपलजध और आसान स्डस्क्पोस 
❑ पररवहन और र्ंडारण के दौरान यांस्त्रक खतरों से स्नबटने के स्लए मजबूती 

सर्ी प्रकार के स्क्वैश के स्लए पकेैजजिं आवश्यकताएं स्नम्नानसुार हैं: 
❑ लीक-प्रूफ और संदूषण को रोकने की क्षमता 
❑ रासायस्नक संदूषण के स्खलाफ सामग्री की रक्षा  
❑ बाहरी स्क्वादों के प्रस्त अकक्रय 
❑ स्क्वच्छ और सुरस्क्षत  
❑ काबोनेटेड पेय पदाथों के मामले में काबोनेशन बनाए रखने की क्षमता 
❑ ककफायती, प्रयोि करने में और स्डस्क्पोजल में आसान 
❑ कदखने में अच्छा  

लाइम के स्लए हास्नकारक कारक 

    ककसी र्ी फलों के रस का सबसे बडा 'दुश्मन' ऑससीजन होता है। रस को ऑससीजन के संपकभ में लाने से 

ऑससीकरण हो सकता है, स्जससे उत्पाद की िुणवत्ता तुरंत प्रर्ास्वत होती है। यह रस का र्ूरापन, स्क्वाद में कमी और 

स्वटास्मन सी के नुकसान का कारण बन सकता है। इससे बचने के स्लए, नींबू के शरबत को एक बोतल में पयाभप्त ऑससीजन 

अवरोध के साथ पैक ककया जाना चास्हए। स्सफभ  ग्लास और पीईटी में बनाईं िई ऑससीजन बाधा के साथ वाली बोतलें नींबू 

के रस की उस्चत िुणवत्ता और स्वटास्मन सी के संरक्षण की िारंटी दे सकता है। 

3.1 लाइम स्क्वैश के पैकेजजिं की आवश्यकता    



र्ारतीय खाद्य प्रसंस्क्करण प्रौद्योस्िकी संस्क्थान 

 

 

12 लाइम स्क्वैश प्रसंस्क्करण पुस्स्क्तका 

   स्वस्र्न्न उद्यास्नकी उत्पादों को उनके र्ौस्तक और शारीररक स्वज्ञान (मुख्य रूप से वाष्पोत्सजभन, श्वसन और 

एस्थलीन उत्पादन दर) की प्रकृस्त और माइक्रोस्बयल क्षय के स्लए संवेदनशीलता के आधार पर स्वस्र्न्न प्रकार के पैकेजों 

की आवश्यकता होती है। नींबू की तुडाई के बाद के जीवन को स्नधाभररत करने में तापमान, सापेस्क्षक आद्रभता और वेंरटलेशन 

र्ी बहुत महत्वपूणभ र्ूस्मका स्नर्ाते हैं।  

   फलों के पेय पदाथों में होने वाली प्रमुख स्िरावट के प्रकार पोषण की हास्न, र्ौस्तक-रासायस्नक पररवतभन और 

माइक्रोस्बयल स्वकास है। पैकेजजंि के संबंध में स्वचार की जाने वाली उत्पाद स्वशेषताएं हैं: 

➢ अ्लता: सर्ी फलों के रस में आमतौर पर एक अ्लीय िुण होता है सयोंकक उनमें काबभस्नक अ्ल होते हैं।  

➢ एंजाइम: सर्ी फलों के रस में एंजाइम मौजूद होते हैं। कर्ी उन्हें नष्ट करना पडता है और कर्ी डालना पडता है। 

➢ स्वटास्मन सी (एस्क्कॉर्बभक एस्सड): एक फल में स्वटास्मन सी की मात्रा पकने से ठीक पहले तक बढ जाती है , और 

कफर एक एंजाइम, एस्क्कॉर्बभक एस्सड ऑससीडेज की कक्रया के कारण घट जाती है। जब फलों को पकाया जाता है , 

तो अस्धकांश एस्क्कॉर्बभक एस्सड ऊतक से तरल में स्क्थानांतररत हो जाता है या ऑससीकरण हो सकता है, लोहे, 

तांबे या खराब  ककस्क्म की से रटन वाले बतभनों में ऑससीकरण अस्धक आसानी से होता है। र्ंडारण के दौरान 

स्वटास्मन सी की हास्न र्ी होती है। कम तापमान पर र्ंडारण, और हवा और प्रकाश के संपकभ को रोकने से यह 

कम हो जाता है। सशफाइट स्मलाने से स्वटास्मन सी सुरस्क्षत होता  है।  

➢ रंि और स्क्वाद: यह बहुत महत्वपूणभ हैं, कई फलों के पेय में कुछ कानूनी रूप से अनुमस्त प्राप्त रंि डाले िए होते हैं।  

इन्हें परररक्षक के रूप में उपयोि ककए जाने वाले सशफाइट के स्वरंजन प्रर्ाव को दूर करने और आकषभक स्क्वरूप 

प्रदान करने के स्लए डाला जाता है। 

   फलों के रस का खराब होना मुख्यतः यीस्क्ट के कारण होता है। इसकी वृस्ि तापमान पर स्नर्भर करती है। कमरे 

के तापमान पर कच्चे फलों के रस के खराब होने से अशकोहस्लक ककववन होता है, इसके बाद सतह पर उिने वाले यीस्क्ट या 

मोशड िारा अशकोहल और फलों के एस्सड का ऑससीकरण होता है। इसस्लए प्रत्येक जीस्वत खमीर कोस्शका को 

पास्क्चुरीकरण, स्नस्क्पंदन और/या परररक्षकों िारा हटा कदया जाना चास्हए। 
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सुरक्षा और संरक्षण के अस्तररक्त स्नम्न आवश्यकताएं होती हैं – 
❑ र्ोजन के शेशफ जीवन की देखर्ाल करना 
❑ खाद्य पदाथभ को अपने में स्नस्हत करना   
❑ सामग्री के बारे में जानकारी प्रदान करना और इसकी सामग्री के पोषण संबंधी पहलू उपयोि और उपर्ोि के दौरान 

ग्राहकों को सुस्वधा प्रदान करना  
❑ पयाभवरणीय क्षस्त से बचाव। 

3.1.1 पैकेजजिं के प्रकार  
1. कांच की बोतल (30%)  
2. पीईटी बोतल (30%)  
3. एशयुस्मस्नयम कैन (20%)  

4. कािज-टलास्स्क्टक स्मस्ित सामग्री (10%) 
1. कांच की बोतल पैकेजजिं 

कांच की बोतल पैकेजजंि का लंबा इस्तहास है। बाजार में अस्धक प्रकार के पैकेजों के प्रवेश के साथ , इसका 

उपयोि कम ककया जाता है, लेककन यह सबसे लोकस्प्रय पैकेजों में से एक के रूप में बना रहता है।  
कांच की बोतलों के स्नम्नस्लस्खत फायदे हैं: िैर स्वषैले, स्बना िंध, पारदशी, संुदर, अच्छा अवरोध प्रदान 

करने वाले, वायुरोधी, कच्चे माल से र्रपूर, कम कीमत और रीसायकल करने में आसान होते हैं। कांच की बोतल िमी, 
कम तापमान, दबाव और सफाई के स्लए प्रस्तरोधी है। यह आमतौर पर फलों की चाय, जुजुबे जूस और कंटेनरों की उच्च 

आवश्यकता वाले लोिों के स्लए उपयोि ककया जाता है। कांच की बोतल में अच्छी बैररयर िुण, िमी प्रस्तरोधकता, कम 

लाित और रीसायकल की सुस्वधा होती है। यह माइक्रोस्बयल संदूषण, काबभन डाइऑससाइड और पानी के नुकसान को 

रोकने जैसे िुणों के कारण बीयर को रखने के स्लए उपयुक्त होता है। इसस्लए, अस्धकांश स्बयर और वाइन कांच की 

बोतलों में पैक ककए जाते हैं।  
दूसरी ओर, कांच के कंटेनरों में र्ी कुछ दोष होते हैं: इसमें र्ारी वजन, जशदी टूट जाना, उच्च पररवहन 

लाित, जप्रंट करने में असहजता होती है। इसस्लए, अस्धकांश व्यावसास्यक पेय अब कांच की बोतल का उपयोि नहीं 

करते हैं। 
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2. धात ुकैन पकेैजजिं: 
धातु के पैकेजों को 2-पीस और 3-पीस प्रकारों में विीकृत ककया जा सकता है। 2-पीस धातु प्रकार के अंतिभत 

आमतौर पर सोडा पेय के पैकेज के स्लए उपयोि की जाने वाली एशयूमीस्नयम स्मि धातु शीट को अपना सकते  है। 3-पीस 

धातु को रटन वाली स्क्टील शीट से बनाया जा सकता है, स्जसका उपयोि काबभन डाइऑससाइड िैस के स्बना वाले पेय पदाथों 

के पैकेज के स्लए ककया जाता है। 
❑ धातु के स्डजबे में अच्छा अवरोध िुण होता है। यह हवा और प्रकाश को अवरुि कर सकता है ताकक पेय के शेशफ 

जीवन को बढाया जा सके।  
❑ धातु में अच्छी यांस्त्रक िुण हो सकते हैं। यह उच्च तापमान, उच्च नमी, उच्च दबाव, कीट और हास्नकारक पदाथभ के 

स्लए प्रस्तरोधी है।  
❑ धातु के कैन को हाथ को तोडना मुस्श्कल है। इसे लेना आज की जीवन शैली के स्हसाब से आसान है।  
❑ स्बक्री को बढावा देने के स्लए धातु को अच्छी तरह से सजाया जा सकता है।  
❑ धातु को स्पघलाकर पुनचभकक्रत ककया जा सकता है। 

धातु पैकेज में कुछ कस्मयां र्ी हैं जैसे कक; खराब रासायस्नक स्स्क्थरता और क्षार प्रस्तरोधकता। यकद 

इंटीररयर पेंट की िुणवत्ता कम है, तो यह पेय को दूस्षत कर देिा। इस प्रकार की पैकेजजंि में प्रौद्योस्िकी को उन्नत करना, 
उत्पाद की िुणवत्ता में सुधार करना और टूटने और ररसाव की समस्क्या को हल करना आवश्यक है। 

 

3. पेपर काटभन पकेैजजिं: 
पेपर कंटेनर आमतौर पर फलों और सस्जजयों के रस के पैकेज के स्लए उपयोि ककए जाते हैं। इसे पेपसभ , स्ब्क 

क्पोस्जट पेपर बॉसस, पेपर कप और क्पोस्जट कैन में विीकृत ककया जा सकता है। पेपर पैकेज में कम लाित, हशके 

वजन, पररवहन की सुस्वधा, कोई धातु के न स्पघलने या िंध नहीं होने के फायदे हैं। कािज के पैकेजों को आसानी से 

पुननभवीनीकरण ककया जा सकता है, इसस्लए यह पयाभवरण के अनुकूल है। लेककन उनका दबाव प्रस्तरोध और हवा के स्लए 

अपारि्यता कांच की बोतल, धातु के स्डजबे और टलास्स्क्टक के कंटेनर से कम होती है। इसके अलावा, पेपर पैकेज्ड पेय को 

उच्च तापमान के पर  स्क्टेरीलाइस्क्ड नहीं ककया जा सकता है। 
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पेपर काटभन उच्च शस्क्त वाले पेपर बोडभ से बने होते हैं। ये कािज स्मस्ित सामग्री हैं। वे व्यापक रूप से फलों 

के रस, चाय, कॉफी, स्वशेष रूप से दूध के स्लए उपयोि ककए जाते हैं। 
कािज के पैकेजों ने कांच की बोतलों के काफी बडे बाजार पर कजजा कर स्लया है, लेककन यह पीईटी 

बोतलों से प्रर्ास्वत होते है। पेपर पैकेज अर्ी र्ी पेय बाजार में, खासकर छोटी क्षमता वाली पैककंि में एक महत्वपूणभ 

र्ूस्मका स्नर्ाते हैं। 
 

 

4. पीईटी (PET) बोतलें: 
पीईटी सबसे पहले स्वकस्सत और सबसे ज्यादा उत्पाकदत टलास्स्क्टक कंटेनर है। दो-अक्ष स्वस्क्ताररत जलो 

मोजशडंि स्वस्ध िारा बनाई िई पीईटी बोतल में उच्च पारदर्शभता और चमक होती है, इसस्लए यह कांच की बोतलों के 

स्लए एक आदशभ प्रस्तस्क्थापन है। पीईटी बोतलों का उपयोि स्वस्र्न्न चाय पेय, फलों के रस में ककया जाता है, स्जन्हें िमभ 

र्रने की आवश्यकता होती है। पीईटी पैकेज के नुकसान र्ी हैं। पीईटी बोतल के माध्यम से िैसें घुसपैठ कर सकती हैं, 
स्जससे Cऑक्सीज़न की निकासी और पेय का स्क्वाद नष्ट हो जाता है । पॉस्लएस्क्टर सामग्री कांच की बोतलों की तुलना में 

अस्धक सकक्रय होती है। स्बयर के साथ इसकी रासायस्नक प्रस्तकक्रया हो सकती है। पीईटी बोतलों को पररवहन के समय 

फ्लजशंि और काटकर स्वर्ास्जत करना आसान होता है। 
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5.  स्क्वैश के स्लए सशंोस्धत एटमोसकफयर पैकेजजिं (एमएपी) 
➢ क्षय को कम करना  
➢ धीरे टूटना  
➢ वजन में कमी को कम करना  
➢ कठोरता का संरक्षण  
➢ सजजी का प्राकृस्तक रंि बनाए रखना 

3.2 स्वफलता के सकेंतकों पर पैकेजजिं का प्रर्ाव 
3.2.1 नमी का स्क्थानातंरण  

नमी का अवशोषण खाद्य पदाथों के शेशफ जीवन को महत्वपूणभ रूप से प्रर्ास्वत कर सकता है। पैकेजजंि का मुख्य 

उद्देश्य उत्पाद की स्वशेषताओं को संरस्क्षत करने के स्लए र्ोजन को नमी के प्रवेश से बचाना है। इसके अलावा, नमी तापमान और 

ऑससीज़न की उपलजधता के आधार पर संरचनात्मक पररवतभन, एंजाइमी प्रस्तकक्रयाओं, ब्ाउजनंि और ऑससीकरण जैसे 

हास्नकारक पररवतभनों को जन्म दे सकती है। नमी या जल वाष्प प्रकाश , ऑससीज़न और एक ऊंचे तापमान के संयोजन में प्रवेश 

करती है, स्जसके पररणामस्क्वरूप लैसटोज कक्रस्क्टलीकरण, माइक्रोस्बयल खराब होने, िैर-एंजाइमी प्रस्तकक्रयाओं और वसा 

ऑससीकरण के कारण बनावट और काककंि का र्ौस्तक नुकसान हो सकता है 
3.2.2 ऑससीकरण 

कई खाद्य घटक ऑससीज़न के साथ रासायस्नक रूप से प्रस्तकक्रया करते हैं और  रंि को प्रर्ास्वत करते हैं :स्क्वाद, 
पोषण की स्स्क्थस्त, और कर्ी-कर्ी खाद्य पदाथों की र्ौस्तक स्वशेषताओं को र्ी प्रर्ास्वत करते हैं। कुछ मामलों में, प्रर्ाव 

हास्नकारक होते हैं और र्ोजन के शेशफ जीवन को कम करते हैं; दूसरों में वे वांस्छत उत्पाद स्वशेषताओं को प्राप्त करने के स्लए 

आवश्यक हैं। पैकेजजंि का उपयोि ककसी स्वशेष उत्पाद के स्लए सबसे उपयुक्त स्क्तर पर ऑससीज़न को बाहर करने, स्नयंस्त्रत 

करने या रखने के स्लए ककया जाता है। इसस्लए यह आियभ की बात नहीं है कक नींबू के ऑससीकरण को रोकने के स्लए; पैकेजजंि 

को एक उच्च-स्क्तरीय ऑससीज़न अवरोध प्रदान करना चास्हए और प्रत्यास्शत शेशफ जीवन के दौरान उस अवरोध को बनाए रखने 

में सक्षम होना चास्हए। िैस: बंद करने से पहले पैकेज में मौजूद ऑक्सीज़न को बदलने के स्लए रासायस्नक रूप से स्नस्ष्क्रय िैस 

जैसे N2 से फ्लजशंि करना आवश्यक हो सकता है। अस्धकांश सामान्य खराब होने वाले बैसटीररया और कवक को वृस्ि के स्लए 

ऑससीज़न की आवश्यकता होती है। इसस्लए, खाद्य पदाथों के शेशफ जीवन को बढाने के स्लए, आंतररक पैकेज वातावरण में 

अवस्शष्ट ऑससीज़न की न्यूनतम सांद्रता होनी चास्हए। 
3.2.3 लाईट 

नींबू में प्रकाश-प्रेररत अवक्रमण अस्र्कक्रयाएं फ्लेवर के खराब होने, पोषण िुणवत्ता में कमी आकद और स्जस दर से ये 

घटनाएं स्वकस्सत होती हैं, उनके कारण उद्योि के स्लए एक िंर्ीर समस्क्या पैदा करती हैं। मेथी उत्पादों में इस स्वशेष 

खराब प्रस्तकक्रया से बचने के स्लए पैकेजजंि सामग्री जो प्रकाश के स्लए बैररयर प्रदान कर सकती है, आवश्यक है। 
 

पैकेज में श्वसन को प्रर्ास्वत करन ेवाल ेकारक 

➢ उत्पाद की मात्रा 
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➢ पररपवता का चरण  
➢ तापमान  

➢ एस्थलीन िैस का सांद्रण 

➢  प्रकाश की तीव्रता 

पैकेज की पारि्यता को प्रर्ास्वत करन ेवाल ेकारक 

➢ सामग्री का प्रकार और प्रकृस्त  

➢ सामग्री की मोटाई और सतह क्षेत्र  
➢ तापमान और सापेस्क्षक आद्रभता  

➢ ऑक्सीज़न और Cऑक्सीज़न के आंस्शक दबाव प्रवणता 

 

3.3 लाइम स्क्वैश पैकेजजिं के स्लए प्रयोि की जान ेवाली पकेैजजिं मशीनरी  
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लैबजलिं आवश्यकताएं  
1. र्ोजन का नाम  
2. सामग्रीयों की सूची  
3. पोषण संबंधी जानकारी  
4. शाकाहारी या मांसाहारी के संबंध में घोषणा  
5. खाद्य योजकों के संबंध में घोषणा  
6. स्नमाभता का नाम और पता  
7. शुि मात्रा  
8. कोड नंबर/लॉट नंबर/बैच नंबर  
9. स्नमाभण की स्तस्थ और स्तस्थ से पहले या उपयोि करने की सवोत्तम स्तस्थ  
10. आयास्तत र्ोजन के स्लए मूल देश  
11. उपयोि के स्लए स्नदेश।. 

 



Indian Institute of Food Processing Technology 

PMFME Handbook of Processing of Lime Squash      19  

 

 

 

अध्याय 4 
FSSAI मानक और खाद्य सुरक्षा स्नयम  

 
4.1 एफएसएसएआई मानक और लाइम स्क्वैश के योजक 

2.3.21: स्क्वैश, क्रश, फू्रट स्सरप/फू्रट शरबत और जौ का पानी: 
FSSAI के खाद्य उत्पाद मानक और खाद्य योजक स्नयम, 2011 स्वस्नयमन 2.3.21 के तहत स्क्वैश, क्रश, 

फलों के स्सरप / फलों के शरबत और जौ के पानी के मानकों को पररर्ास्षत करता है।  
स्क्वैश, क्रश, फू्रट स्सरप/फू्रट शरबत और जौ के पानी का अथभ है स्बना ककस्ववत लेककन ककस्ववत फलों के 

रस/टयूरी या सांद्र स्क्पष्ट या धुंधला, से तैयार उत्पाद जो कक ककसी उपयुक्त फल या कई फलों से पोषक स्मठास, पानी के 

साथ या स्बना स्मस्ित करके प्राप्त ककया जाता है। नमक, सुिंस्धत जडी-बूरटयाँ, स्छलके का तेल और उत्पादों के स्लए 

उपयुक्त कोई अन्य सामग्री। 
 

4.1.1 स्क्वैश स्नम्नस्लस्खत स्वश्लषेणात्मक मानकों के अनरुूप होिा 
1. स्क्वैश में तैयार उत्पाद में कम से कम 25 प्रस्तशत फलों की मात्रा होनी  

2. कुल घुलनशील ठोस सामग्री 40 प्रस्तशत से कम नहीं होनी चास्हए।  
3. स्क्वैश की अ्लता स्नजभल साइरट्रक एस्सड के रूप में 3.5 प्रस्तशत से अस्धक नहीं होनी चास्हए।  
4. स्क्वैश में परररक्षक की अस्धकतम अनुमेय सीमा 350 पीपीएम सशफर डाइऑससाइड या 600 

पीपीएम बेंजोइक एस्सड है। 

 

4.1.2 स्क्वैश के स्लए खाद्य योजक 
 
 

खाद्य िेणी नाम खाद्य योजक आईएनएस क्र. अनुशंस्सत अस्धकतम स्क्तर 

पानी आधाररत सुिंस्धत 
पेयपदाथो  के स्लए सान्द्र 

पदाथभ (तरल या ठोस)  

एल-टाटभररक अ्ल 334 GMP 

करसयूस्मन 100 200 mg/kg 

बीटा-कैरोटीन,सजजी 160a(ii) 200 mg/kg 
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(स्डस्क्पेंसर के स्लए 
जसंथेरटक स्सरप, शरबत 
(जसंथेरटक स्सरप)*, स्क्वैश, 

क्रश, फू्रट स्सरप, कॉर्डभयल 
और जौ का पानी 

 

कैरोटीनॉयड  200 mg/kg 

कैनथाससास्न्थन 161g 200 mg/kg 

राइबोफ्लेस्वन्स  200 mg/kg 

एन्नाट्टो 160(b) 200 mg/kg 

पोंसेउ 4R 124 200 mg/kg 

केसर  GMP 

एररथ्रोस्सन 127 100mg/kg 

कामोस्सन 122 200 mg/kg 

सनसेट यलो एफसीएफ 110 200mg/kg 

इंडोिोटीन (इंस्डिो) 
कारमाइन) 

132 200mg/kg 

स्ब्स्लयंट जलू FCF 133 200mg/kg 

फास्क्ट ग्रीन एफसीएफ 143 200mg/kg 

टाट्राभस्ज़न 102 200 mg/kg 

बेंजोएवस  600 mg/kg 

सशफाइवस  350 mg/kg 

सॉबेवस  1,000 mg/kg 

प्रोपलीन ग्लाइकोल 

 

405 GMP 

 

 

2.4.5: ट्रेहलोस 

ट्रेहलोस को काबोनेटेड पानी, थमभली प्रोसेस्क्ड फू्रवस, फू्रट जूस, फू्रट नेसटसभ, फू्रट बेवरेज, फू्रट स्क्वैश, जैम, जेली, फू्रट 

चीज, मुरजबा, डेयरी आधाररत जडं्रसस, स्मशक पाउडर में एक घटक के रूप में जोडा जा सकता है, जो-खाद्य सुरक्षा और मानक 

(पैकेजजंि और लेबजलंि) स्वस्नयम, 2011 के तहत सब-रेिुलेशन 49 के अधीन है। ट्रेहलोस 3.5 प्रस्तशत से अस्धक नहीं होना 

चास्हए। 
4.2 खाद्य सुरक्षा 

र्ाि I - पंजीकरण के स्लए आवेदन करने वाले पेटी फूड स्बजनेस ऑपरेटरों िारा पालन की जाने वाली 
सामान्य स्क्वच्छता और स्क्वच्छता प्रथाओं (स्वस्नयम 2.1.1 (2) देखें) 

खाद्य स्नमा भता/प्रोससेर/हैंडलर के स्लए स्क्वच्छता और स्क्वास्क््य संबधंी आवश्यकताए ं

वह स्क्थान जहां र्ोजन का स्नमाभण, प्रसंस्क्करण या संचालन ककया जाता है, स्नम्नस्लस्खत आवश्यकताओं का 
अनुपालन करना चास्हए  
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1. पररसर एक साफ-सुथरे स्क्थान पर स्स्क्थत होना चास्हए और िंदी पररवेश से मुक्त होना चास्हए और समग्र स्क्वच्छ 

वातावरण बनाए रखना चास्हए। सर्ी नई इकाइयां पयाभवरण प्रदूस्षत क्षेत्रों से दूर स्क्थास्पत की जाएंिी। 
2. स्वस्नमाभण के स्लए खाद्य व्यवसाय करने के स्लए पररसर में समग्र स्क्वच्छता बनाए रखने के स्लए स्वस्नमाभण और र्ंडारण के 

स्लए पयाभप्त जिह होनी चास्हए। 
3. फशभ, छत और दीवारों को अच्छी स्स्क्थस्त में बनाए रखा जाना चास्हए। उन्हें स्बना ककसी परतदार पेंट या टलास्क्टर के 

स्चकना और साफ करना आसान होना चास्हए। 
4. फशभ और दीवारों को आवश्यकता के अनुसार एक प्रर्ावी कीटाणुनाशक से धोया जाना चास्हए पररसर को सर्ी कीडों से 

मुक्त रखा जाना चास्हए। 
5.  व्यवसाय के संचालन के दौरान कोई स्छडकाव नहीं ककया जाएिा, बस्शक इसके बजाय मस्सखयों को पररसर में घुसने के 

स्लए फ्लाई स्क्वाट/फ्लैटस का उपयोि ककया जाना चास्हए। पररसर को कीट मुक्त बनाने के स्लए स्खडककयां, दरवाजे और 

अन्य प्रवेश स्क्थानों पर नेट या स्क्क्रीन के साथ कफट ककए जाएंिे, स्नमाभण में उपयोि ककया जाने वाला पानी पीने योग्य 

होना चास्हए और यकद आवश्यक हो तो पानी की रासायस्नक और बैसटीररयोलॉस्जकल जांच ककसी र्ी मान्यता प्राप्त 

प्रयोिशाला में स्नयस्मत अंतराल पर की जानी चास्हए। 
6. पररसर में पेयजल की सतत आपूर्तभ सुस्नस्ित की जानी चास्हए। जलापूर्तभ की कमी की स्स्क्थस्त में र्ोजन या धुलाई हेतु 

पानी के र्ंडारण की पयाभप्त व्यवस्क्था कीजानी चास्हए। 
7. उपकरण और मशीनरी जब स्नयोस्जत हों तो ऐसी स्डजाइन की होनी चास्हए स्जससे सफाई आसानी से हो सके। कंटेनरों, 

टेबलों, मशीनरी के काम करने वाले पुजों आकद की सफाई की व्यवस्क्था की जानी चास्हए। 
8. कोई र्ी बतभन, कंटेनर या अन्य उपकरण, स्जसके उपयोि से स्क्वास्क््य के स्लए हास्नकारक धातु संदूषण होने की संर्ावना 

है को , र्ोजन की तैयारी, पैककंि या र्ंडारण में प्रयोि नहीं ककया जाना चास्हए। (तांबे या पीतल के बतभन में उस्चत 

अस्क्तर होना चास्हए)।  
9. मोशड/कवक के स्वकास और संक्रमण से मुस्क्त सुस्नस्ित करने के स्लए सर्ी उपकरणों को साफ, धोया, सुखाया जाना 

चास्हए। 
10. उस्चत स्नरीक्षण की अनुमस्त देने के स्लए सर्ी उपकरणों को दीवारों से काफी दूर रखा जाना चास्हए। 
11. कुशल जल स्नकासी की व्यवस्क्था होनी चास्हए और कचरे के स्नपटान के स्लए पयाभप्त प्रावधान होना चास्हए। 
12. प्रसंस्क्करण और तैयारी में काम करने वाले िस्मकों को साफ एप्रन, हाथ के दस्क्ताने और स्सर के वस्त्रों का उपयोि करना 

चास्हए। 
13. संक्रामक रोिों से पीस्डत व्यस्क्तयों को काम करने की अनुमस्त नहीं दी जानी चास्हए। कोई र्ी घाव हर समय ढका रहना 

चास्ह और ऐसे व्यस्क्त को र्ोजन के सीधे संपकभ में नहीं आने देना चास्हए। 
14. सर्ी खाद्य संचालकों को काम शुरू करने से पहले अपनी उंिस्लयों के नाखूनों को काटना और धोना तथा हर बार 

शौचालय का उपयोि करने के बाद, हाथों को साबुन, या स्डटजेंट और पानी से धोना चास्हए। पूरी प्रकक्रया के दौरान 

शरीर के अंिों, बालों को छूने से बचना चास्हए। 
15. सर्ी खाद्य संचालकों को नकली नाखून या अन्य सामान या ढीले आर्ूषण पहनने से बचना चास्हए जो र्ोजन में स्िर 

सकते हैं और उनको चेहरे या बालों को छूने से र्ी बचना चास्हए। 
16. पररसर के र्ीतर र्ोजन करना, चबाना, धूम्रपान करना, थूकना और नाक सुडकना प्रस्तबंस्धत होना चास्हए, स्वशेष 
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रूप से र्ोजन को बनाते समय। 
17. सर्ी वस्क्तुएँ जो र्वडाररत हैं या स्बक्री के स्लए अस्र्प्रेत हैं, उपर्ोि के स्लए उपयुक्त होंिी और उनमें संदूषण से बचने के 

स्लए ढँक कर रखना चास्हए।  
18. खाद्य पदाथों के पररवहन के स्लए उपयोि ककए जाने वाले वाहनों को अच्छी मर्मत में रखा जाना चास्हए और साफ 

रखा जाना चास्हए। 
19. पररवहन के दौरान स्डजबाबंद रूप में या कंटेनरों में खाद्य पदाथभ आवश्यक तापमान बनाए रखना चास्हए। 
20. कीटनाशकों/कीटाणुनाशकों को अलि से रखा जाना चास्हए और खाद्य स्नमाभण/ र्ंडारण/ हैंडजलंि क्षेत्रों से दूर रखा 

जाना चास्हए। 
4.3  लैबजलिं 
लेबजलिं आवश्यकताएँ 
   र्ारत में बेचे जाने वाले सर्ी खाद्य उत्पाद जो पहले से पैक ककए िए हैं, उन्हें खाद्य सुरक्षा और मानक 

(पैकेजजंि और लेबजलंि) स्वस्नयम, 2011 का पालन करना आवश्यक है। खाद्य सुरक्षा और मानक स्वस्नयमन, 2011 
खाद्य सुरक्षा और मानक प्रास्धकरण िारा जारी एक अस्धसूचना है। र्ारत स्क्वास्क््य और पररवार कशयाण मंत्रालय के तहत 

इस लेख में, हम र्ारत में खाद्य लेबजलंि से संबंस्धत स्नयमों को देखते हैं। 
खाद्य लेबजलिं स्वस्नयमों की प्रयोज्यता 
   खाद्य लेबजलंि स्वस्नयमों के स्लए र्ारत में लेबजलंि स्नयमों का पालन करने के स्लए सर्ी "प्री-पैकेज्ड" 
या "प्री-पैसड फूड" की आवश्यकता होती है। स्नयमों के अनुसार प्री-पैकेज्ड र्ोजन का अथभ है र्ोजन, स्जसे ककसी र्ी 

प्रकृस्त के पैकेज में इस तरह रखा जाता है कक सामग्री को स्बना छेडछाड ककए बदला नहीं जा सकता है और जो उपर्ोक्ता 

को स्बक्री के स्लए तैयार है। 
सामान्य लबेजलिं आवश्यकताए ँ

र्ारत में बेचे जाने वाले सर्ी प्री-पैकेज्ड खाद्य पदाथों िारा स्नम्नस्लस्खत लेबजलंि आवश्यकताओं का पालन ककया 

जाना चास्हए: 
• लेबल अंगे्रजी या जहंदी या देवनािरी र्ाषा में होना चास्हए। उपरोक्त के अलावा, लेबल में आवश्यकतानुसार ककसी 

अन्य र्ाषा में जानकारी हो सकती है। 
• लेबल में उस र्ोजन के बारे में जानकारी नहीं होनी चास्हए स्जसे िलत, भ्रामक, भ्रामक समझा जा सकता है या 

अन्यथा उत्पाद के बारे में िलत धारणा बना सकता है। 
• लेबल को कंटेनर पर इस तरह से स्चपका कदया जाना चास्हए कक वह आसानी से कंटेनर से अलि न हो। 
• लेबल में प्रस्क्तुत सामग्री या जानकारी उपर्ोक्ता िारा स्क्पष्ट, प्रमुख, अस्मट और आसानी से पढने योग्य होनी 

चास्हए। 
• यकद कंटेनर को एक रैपर िारा कवर ककया िया है, तो रैपर में आवश्यक जानकारी होनी चास्हए या 

उत्पाद के लेबल को अस्क्पष्ट न करके आसानी से सुपाठ्य बनाना चास्हए। 
•  र्ोजन के नाम का उशलेख व्यापार के नाम और स्नस्हत र्ोजन के स्ववरण के साथ ककया जाना चास्हए। 

यकद र्ोजन में एक से अस्धक घटक होते हैं, तो सामग्री की एक सूची उनके स्नमाभण के समय वजन या 
मात्रा, जैसा र्ी मामला हो, की संरचना के अवरोही क्रम में प्रस्क्तुत की जानी चास्हए। 
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पोषण संबधंी जानकारी 

पोषण संबंधी जानकारी या पोषण संबंधी त्य प्रस्त 100 ग्राम या 100 स्मली या उत्पाद की प्रस्त सर्विंि के 

अनुसार स्नम्नस्लस्खत जानकारी के साथ लेबल पर कदया जाना चास्हए: 
• ककलो कैलोरी में ऊजाभ मूशय; 
• चने में प्रोटीन, काबोहाइडे्रट (चीनी की मात्रा स्नर्दभष्ट करें) और वसा की मात्रा (जी) या एमएल; 
• ककसी अन्य पोषक तत्व की मात्रा स्जसके स्लए पोषण या स्क्वास्क््य का दावा ककया जाता है: 
• यह ध्यान रखना महत्वपूणभ है कक लेबल में ककए िए ककसी र्ी "स्क्वास्क््य दावा" या "पोषण दावा" या "जोस्खम में 

कमी" के दावे की एफएसएसएआई अस्धकाररयों िारा पूरी तरह से जांच की जाएिी। इसस्लए , ऐसे ककसी र्ी दावे 

को परीक्षण डेटा िारा मान्य ककया जाना चास्हए। स्नयमों के अनुसार, "स्क्वास्क््य दावा", "पोषण दावा" और 

"जोस्खम में कमी" दावे की पररर्ाषा स्नम्नस्लस्खत है: 
• "स्क्वास्क््य दावों" का अथभ है कोई र्ी प्रस्तस्नस्धत्व जो बताता है, सुझाव देता है या इसका तात्पयभ है कक र्ोजन या 

उस र्ोजन और स्क्वास्क््य के एक घटक के बीच एक संबंध मौजूद है और इसमें पोषण संबंधी दावे शास्मल हैं जो शरीर 

के स्वकास, स्वकास और सामान्य कायों में पोषक तत्व की शारीररक र्ूस्मका का वणभन करते हैं। , शरीर के सामान्य 

कायों या जैस्वक िस्तस्वस्धयों पर कुल आहार के संदर्भ में र्ोजन या उसके घटकों के स्वस्शष्ट लार्कारी प्रर्ाव से 

संबंस्धत अन्य कायाभत्मक दावे और ऐसे दावे स्क्वास्क््य में सकारात्मक योिदान या कायभ में सुधार से संबंस्धत हैं या 

स्क्वास्क््य, या बीमारी को संशोस्धत या संरस्क्षत करने के स्लए, कुल आहार के संदर्भ में, ककसी बीमारी या स्क्वास्क््य 

संबंधी स्स्क्थस्त के स्वकास के जोस्खम को कम करने के स्लए, र्ोजन या खाद्य घटकों की खपत से संबंस्धत  
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जोस्खम में कमी का दावा; 
• "पोषण दावा" का अथभ ककसी र्ी प्रस्तस्नस्धत्व से है जो बताता है, सुझाव देता है या इसका तात्पयभ है कक र्ोजन में 

स्वशेष पोषण िुण हैं जो ऊजाभ मूशय तक सीस्मत नहीं हैं बस्शक प्रोटीन, वसा काबोहाइडे्रट, स्वटास्मन और खस्नज शास्मल 

हैं; 
• “स्क्वास्क््य दावों” के संदर्भ में "जोस्खम में कमी" का अथभ है ककसी बीमारी या स्क्वास्क््य संबंधी स्स्क्थस्त के स्लए एक प्रमुख 

जोस्खम कारक को महत्वपूणभ रूप से बदलना 

शाकाहारी या मासंाहारी प्रतीक 

    सर्ी पैकेज्ड फूड जो "मांसाहारी" हैं, उनमें एक प्रतीक होना चास्हए जो एक र्ूरे रंि की रूपरेखा के साथ 

एक विभ के अंदर र्ूरे रंि का र्रा हुआ चक्र हो। यकद ककसी खाद्य पदाथभ में मांसाहारी घटक के रूप में केवल अंडा होता है , 
तो स्नमाभता एक घोषणा प्रदान कर सकता है कक उत्पाद में केवल अंडा है और मांसाहारी प्रतीक जोडें 

 

                                
                                       मा ंसाहारी स्चह्न 

शाकाहारी र्ोजन में एक प्रतीक होना चास्हए स्जसमें हरे रंि के साथ एक विभ के अंदर हरे रंि का र्रा हुआ 

घेरा हो। 
 

                                 
                                        शाकाहारी स्चह्न               

खाद्य योजकों, रंिों और स्क्वादों से संबसं्धत जानकारी 
   खाद्य उत्पाद में स्नस्हत खाद्य योजकों का उशलेख स्वस्शष्ट नामों या मान्यता प्राप्त अंतरराष्ट्रीय 

संख्यात्मक पहचान के साथ विभ शीषभक के साथ ककया जाना चास्हए। लेबल पर सामग्री की सूची के ठीक नीचे 

"कंटेन्स परस्मटेड नेचुरल कलर (एस)" जैसे कुछ कथनों के साथ लेबल पर कलटरंि मैटर का उशलेख होना चास्हए। 

बाहरी स्क्वाद देने वाले एजेंट के मामले में, इसका उशलेख लेबल पर सामग्री की सूची के ठीक नीचे "कंटेन्स एडेड 

फ्लेवर" जैसे बयान में ककया जाना चास्हए। 
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स्नमा भता का नाम और प ूरा पता 

खाने के हर पैकेज पर स्नमाभता का नाम और पूरा पता स्लखा होना चास्हए। आयास्तत र्ोजन के मामले में, 
पैकेज में र्ारत में आयातक का नाम और पूरा पता होना चास्हए। 

शुि मात्रा (नटे वारंटटी) 

सर्ी पैकेज्ड फूड में बेट की मात्रा वजन या मात्रा या संख्या के अनुसार होनी चास्हए , जैसा र्ी मामला हो। 

पैकेज में स्नस्हत वस्क्तु की शुि मात्रा में रैपर और पैकेजजंि सामग्री का वजन शास्मल नहीं होना चास्हए। 
बैच पहचान की लॉट सखं्या 

सर्ी पैकेज्ड फूड पर लॉट नंबर या बैच नंबर या कोड नंबर का उशलेख ककया जाना चास्हए ताकक स्नमाभण और 

स्वतरण के दौरान इसका पता लिाया जा सके। इस स्वस्नयम का पालन करने के स्लए केवल बे्ड और दूध 

स्जसमें स्क्टरलाइज्ड दूध शास्मल है, की आवश्यकता नहीं है। 
स्नमा भण या पकैकंि की स्तस्थ 

स्जस तारीख, महीने और वषभ में वस्क्तु का स्नमाभण, पैक या पहले से पैक ककया िया है, उसका लेबल पर 

उशलेख ककया जाना चास्हए। तीन महीने से अस्धक की शेशफ लाइफ वाले खाद्य उत्पादों के मामले में, "बेस्क्ट 

स्बफोर डेट" के साथ स्नमाभण का महीना और वषभ कदया जा सकता है। तीन महीने से कम की शेशफ लाइफ वाले 

उत्पादों के मामले में, स्जस तारीख, महीने और साल में कमोस्डटी का स्नमाभण या तैयार या प्री-पैक ककया 

जाता है, उसका लेबल पर सबसे पहले तारीख का उशलेख ककया जाना चास्हए। 
 

आयास्तत र्ोजन के स्लए मलू दशे 

आयास्तत र्ोजन के स्लए, र्ोजन के लेबल पर र्ोजन की उत्पस्त्त का देश घोस्षत ककया जाना चास्हए। यकद 

कोई खाद्य उत्पाद दूसरे देश में प्रसंस्क्करण से िुजरता है जो अपनी प्रकृस्त को बदलता है, तो स्जस देश में 

प्रसंस्क्करण ककया जाता है उसे लेबजलंि के उद्देश्यों के स्लए मूल देश माना जाना चास्हए। 
 

उपयोि के स्लए स्नदशे 

र्ोजन के सही उपयोि को सुस्नस्ित करने के स्लए, यकद आवश्यक हो, तो पुनिभठन सस्हत उपयोि के स्लए 

स्नदेश लेबल पर शास्मल ककए जाने चास्हए। 
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अनुलग्नक-1 
उपकरण आपूर्तभकताभ 

जूस एससटे्रसटर एव ंपशपर : 
आपूर्तभकताभओं की एक स्वस्क्तृत िृंखला से स्वस्र्न्न प्रकार के रस स्नकालने वाले और पशप बनाने वाली मशीने 

उपलजध हैं। वे स्वस्र्न्न क्षमताओं में उपलजध हैं और या तो मैनुअल या पावडभ (या तो डीजल की इलेस्सट्रक) हैं। 
केनवुड स्लस्मटेड  
न्यू लेन हैवेंट है्पशायर  
PO9 2NH यूनाइटेड ककंिडम  
दूरर्ाष: +44 (0) 23 9247 6000  
फैसस: +44 (0) 23 9239 2400 
 वेबसाइट: http://www.kenwood.co.uk 

बजाज मशीन प्राइवटे स्लस्मटेड  
7/20, 7/27, जय लक्ष्मी इंडस्स्क्ट्रयल एस्क्टेट,  
साइड-IV सास्हबाबाद औद्योस्िक क्षेत्र 
िास्जयाबाद-201301 यूपी, र्ारत 
 दूरर्ाष: +91 120 22775119/22775137 
 फैसस: +91 120 22775137  
वेबसाइट: www.indiamart.com/bajajmachine 

एशवन जल ैंच  
चेशवथभ ,माश्सबरी  
स्वशटशायर, एसएन 16 9 एसजी ,यूनाइटेड ककंिडम  
दूरर्ाष: +44 (0) 666 577333 
 फैसस: +44 (0) 666 577339  
ई-मेल: info@alvanblanch.co.uk वेबसाइट: 
http://www.alvanblanch.co.uk 

बुहलर (इंस्डया) प्राइवटे स्लस्मटडे  
13-डी, के ए आई डी बी औद्योस्िक क्षेत्र, अस्त्तबेले, बैंिलोर, 
कनाभटक 562107, र्ारत  
दूरर्ाष: +91 80- 27820000  
फैसस: +91 80-7820001  
वेबसाइट: www.buhlergroup.com 

ल ेहमनै हाडभवेयर एंड अटलायसंजे इंक. 
 पी.ओ. बॉसस 41, ककड्रोन, ओस्हयो 44636, यूएसए  
दूरर्ाष आदेश: +1 877 438 5346 
 दूरर्ाष पूछताछ: +1 888 438 5346  
ई-मेल: info@lehmans.com 
 वेबसाइट: http://www.lehmans.com 

कदशली उद्योि  
4 पहाडिंज लेन, 
नई कदशली 110055 
र्ारत  
दूरर्ाष: +91 11 2529720, 27525200, 27536888 
फैसस: +91 11 25791291 

डू-ऑल-इंजीस्नयटरंि इंडस्क्ट्रीज  
87/12, औद्योस्िक उपनिर, यशवंतपुर, बैंिलोर  
कनाभटक 560022 र्ारत  
दूरर्ाष: +91 80 23345754, 23372298  
फैसस: +91 80 23346138  

रोबोट कूप  
12 एवेन्यू कैल लेसलर 
बीपी 134 
71303 मोंटसेउ-लेस-माइन्स, फ्रांस 
 दूरर्ाष: +33 3 85 58 80 80 

mailto:info@lehmans.com


Indian Institute of Food Processing Technology 

PMFME Handbook of Processing of Lime Squash      27  

 

 

 
 

ईस्क्टएंड इंजीस्नयटरंि कंपनी  
173/1 िोपाल लाल ठाकुर रोड,  
कलकत्ता, 700 035  
इंस्डया, दूरर्ाष: +91 33 2553 6397 

DISEG (स्डसनेो इंडस्स्क्ट्रयल और सर्व भस्सयोस जनरशस)  
एवी जोस कालोस माररयाटेिुई, 1256 
 स्वला माररया डेल टट्रंफो, लीमा, पेरू  
दूरर्ाष: +51 14 283 1417 

बोतल र्रन ेऔर पकेैजजिं के उपकरण 
एच एबने स्लस्मटडे  बॉ्ब ेइंजीस्नयटरंि इंडस्क्ट्रीज  

आर नं 6 (स्वस्क्तार) 
लेडी लेन, हेडली  सेवंतीबाई र्वन,स्चमतपाडा, मरोल नाका 
शफोशक, IP7 6AS अंधेरी (पूवभ) मंुबई 400059 
 यूनाइटेड ककंिडम  इंस्डया  
दूरर्ाष: +44 (0)1473 823011 दूरर्ाष: +91 22 2836 9368/2821 5795 
 फैसस: +44 (0)1473 828252  फैसस: +91 22 2413 5828 
वेबसाइट: http://www.erben.co.uk  
ससेसस और बकभशायर मशीनरी कंपनी  
पीएलसी 
जलैकनेस्क्ट  
एशटन, हंवस GU34 4PX, यूनाइटेड ककंिडम 
 दूरर्ाष: + 44 (०) 1420 22669  
फैसस: + 44 (0)1420 22687 
 ई-मेल: technical@sabplc.uk  

वेबसाइट: http://www.sabplc.co.uk/  

ि ुरदीप पकेैजजिं मशीनरी 
हररचंद स्मल कंपाउंड 

एल.बी.एस. मािभ,  स्वकरोली 
मंुबई 400079 
इंस्डया 
दूरर्ाष: +91 22 2578 3521/577 5846/579 5982 
फैसस: +91 22 2577 2846 

एसयकुफल मशीनरी एमएमएम बससर्ॉय एंड कंपनी 
एस.ऍफ.न. 120/2 कालापट्टी पोस्क्ट ऑकफस 140 सारंि स्क्ट्रीट 
कोयंबटूर - 641 035 पहली मंस्जल, क्रॉफडभ माकेट के पास 
तस्मल नाडु, इंस्डया मंुबई, इंस्डया 
दूरर्ाष +91 422 2666108/2669909 दूरर्ाष +91 22 2344 2902 
फैसस: +91 422 2666255 फैसस +91 22 2345 2532 
ई-मेल : acufilmachines@yahoo.co.in, ई-मेल : yusufs@vsnl.com; mmmb@vsnl.com; 
acufilmachines@hotmail.com yusuf@mmmb.in 
http://www.indiamart.com/acufilmachines/#products  
ऑटोपकै मशीन्स प्राइवटे स्लस्मटडे ऑर्ब भट इकवटमेंवस प्राइवटे स्लस्मटडे 
101-C पूनम चै्बसभ 175 - B, टलेसी लेन  
A जवंि, प्रथम तल बोवनपेली 
डॉ एनी बेसेंट रोड, वरली स्सकंदराबाद - 500011, आन्ध्र प्रदेश  
मंुबई 400018, इंस्डयाIndia इंस्डया 

दूरर्ाष: +91 22 2493 4406/2497 4800/2492 4806 दूरर्ाष: +91 40 32504222 
फैसस: +91 22 2496 4926 फैसस: +91 40 27742638 
ई-मेल: autopack@bom3.vsml.net.in वेबसाइट: http://www.orbitequipments.com 
www.autopackmachines.com  

mailto:acufilmachines@yahoo.co.in
mailto:acufilmachines@yahoo.co.in
mailto:acufilmachines@hotmail.com
mailto:yusuf@mmmb.in
http://www.indiamart.com/acufilmachines/#pr
mailto:autopack@bom3.vsml.net.in
http://www.orbitequipments.com/
http://www.autopackmachines.com/
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संपकभ  करें 
संचालक 

र्ारतीय खाद्य प्रसंस्क्करण प्रौद्योस्िकी संस्क्थान 
(खाद्य प्रसंस्क्करण उद्योि मंत्रालय, र्ारत सरकार) 

पुदुक्कोकोट्टई रोड, तंजावुर - 613 005, तस्मलनाडु 
फोन नंबर.: +91- 4362 - 228155, फैससनंबर .:+91 - 4362 – 227971 

              ईमेल: director@iifpt.edu.in; 
              वेबसाईट: www.iifpt.edu.in 
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