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अध्याय 1              
प�रचय 

 
1.1अचार का इितहास 

भारत बागवानी में एक समदृ्ध दशे ह ैजो फलों, सिब्जयों, मसालों, सजावटी व औषधीय पौधों क� एक िवस्ततृ श्रृखंला का उत्पादन 

करता ह।ै यह संसार का दसूरा सबसे बड़ा सब्जी उत्पादक ह।ै दभुार्ग्य से, फसल कटाई के बाद वषर् भर में भारी नकुसान (10-25%) 

होता ह।ै यह ज़्यादातर फसल क� कटाई के बाद क� अकुशल प्रबंधन गितिविधयों क� वजह से होता ह।ै बढ़ती आबादी को िखलान े

और प्रसंस्करण उद्योग तथा िनयार्त व्यापार क� आवश्यकताओ ंको परूा करने के उद्दशे्य को प्रा� करने के िलए उत्पादन और उत्पादकता 

बढ़ाना काफ� नहीं ह।ै 
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इसिलए फसल कटाई के बाद होन ेवाली हािन को कम करना दशे के साथ-साथ अथर्व्यवस्था क� ज�रत को परूा करने का एक िवकल्प 

ह।ै 

1.2. फसल क� कटाई के बाद के नुकसान को कम करना 

सिब्जयों क� कटाई के बाद होने वाले नकुसान को कम करने क� दो मखु्य िविधयाँ हैं।. 
1. सिब्जयों क� कटाई के बाद का वै�ािनक प्रबंधन। 

 
2. सिब्जयों को िविभन्न मलू्य विधर्त उत्पादों में संसािधत करके नकुसान में कमी। 

 
 पहला मागर् इस प्रकार प्रा� िकया जा सकता ह:ै उपय�ु प्रजाितयों का चनुाव, सही कटाई, उत्पाद क� छंटाई/गे्रिडंग, धलुाई, 

िट्रिमगं, कु�रंग, वैिक्संग, प्री-कूिलंग, पकेैिजंग व भंडारण। 

 वहीं दसूरा मागर् मलू्य विधर्त उत्पाद प्रसंस्करण के माध्यम से प्रा� िकया जा सकता ह।ै िविभन्न मलू्य विधर्त उत्पाद ताजी 

सिब्जयों जैसे जैम, चटनी, सॉस, केचप, प्यरूी, अचार, िनजर्िलत सब्जी आिद से तैयार िकए जा सकते हैं। 

(इस �रपोटर् में हम िमिश्रत सिब्जयों के अचार के प्रसंस्करण तकनीक पर चचार् करेंग.े) 

 
1.3. अचार क्या हैं? 

अचार एक स्वािद� सह-व्यंजन ह ैजो दिुनया भर 

में बनाया जाता ह।ै कुछ लोग इसे फलों से बनाते 

हैं तो कुछ लोग सिब्जयों द्वारा इसे इसे बनाते हैं । 

सामग्री चाह ेजो भी हो, यह एक प्रिसद्ध रेिसपी ह ै

और सभी को पसंद आती ह।ै िविभन्न अचार 

बनाने के िलए उपकरणों क� आवश्यकता होती ह ै

िजसमें सबसे महत्वपणूर् उपकरण सम्मिलत ह,ै वो 

ह ैअचार का जार।. 
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1.4. मह�व 

• पाचन सहायता करता ह-ै िकिण्वत अचार प्रो-बायोिटक नामक अच्छे बैक्टी�रया से ओत-प्रोत होते हैं, जो 

आतं के स्वास्थ्य के िलए अिनवायर् होते हैं। 

• बीमा�रयों से लड़ता ह-ै खीरे में बीटा-कैरोटीन नामक एटंीऑक्सीडेंट भरपरू मात्रा में होता ह,ै िजसे आपका 

शरीर िवटािमन-ए में प�रवितर्त कर दतेा ह।ै 

• मांसपेिशयों क� ऐठंन को घटा सकता ह.ै 

• शकर् रा स्पाइक्स पर िनयंत्रण लगाए।ं 
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1.5. आकंड़े 
 

1.5.1 वैि�क प�र�श्य 

 अचार खाने का स्वाद दोगनुा बढ़ा दतेा ह ै

और खाने में तीखा और स्वािद� लगता ह.ै 

अचार में ऊजार्, नमी, वसा, प्रोटीन, 

काबोर्हाइडे्रट, शकर् रा, तथा आहार फाइबर। 

स्वास्थ्य िवशषे�ों द्वारा भी अचार का 

सेवन कम मात्रा में करने क� सलाह दी 

जाती ह।ै इनमें पोटैिशयम और सोिडयम 

पाया जाता ह।ै  

 

जो मांसपेिशयों क� ऐठंन से बचते हैं हैं तथा कायर्कुशलता में सधुार करने में सहायता करते हैं। इसिलए परेू संसार में 

पैक्ड अचार के जसू को लोकिप्रयता हािसल क� ह।ै  

पैक्ड अचार का विै�क बाजार का आकार 2018 में 7.9 िबिलयन अम�ेरक� डॉलर होने का अनमुान लगाया गया था 

तथा 2019 से 2025 तक 3.5 प्रितशत क� चक्रविृद्ध वािषर्क विृद्ध दर (CARG) से बढ़ने का अनमुान ह।ै 

1.5.2 राष्ट्रीय प�र�श्य  

माचर् 2018 में प्रकािशत एक �रपोटर् के अनसुार, विै�क अचार व अचार उत्पाद बाजार में पहले से अनमुािनत 

समयाविध, 2018 से 2023 के दौरान 3.2% CARG दजर् होने क� उम्मीद ह।ै विै�क बाजार में मध्यम स्तर क� 

प्रितस्पधार् ह ैक्योंिक उद्योग फैला ह�आ ह।ै स्थानीय उत्पादों का उपयोग करने वाले �ेत्रीय व्यापा�रयों के अचार को 

बाजार में पसंद िकया जाता ह।ै भारत में ग्राहकों के एक ही ब्रांड से हटन ेके चलन के कारण नए प्रवशेकों के िलए यह 

अपे�ाकृत सरल ह,ै िजनमें आची फूड्स, MTR फूड्स, NEO फूड्स एडं क्राफ्ट फूड्स सम्मिलत हैं। 
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1.6 हस्त िनिमर्त आचार से मलू्य विधर्त उत्पाद 

ऐसे कई तरीके हैं िजनसे आप सीधे आचार के रस का उपयोग कर सकते हैं, सीधे पीने से  (वास्तव में) साहसी उपयोग 

तक ।  

• इसे कठोर उबले अंडे, प्याज, लहसनु, या िकसी दसूरी नरम सब्जी द्वारा पकाया जा सकता ह ै(मलुायम 
िडब्बाबंद सिब्जयां भी अच्छी तरह से काम करती हैं, जसैे िडब्बाबंद आिटर्चोक)। 

• अचार का रस मांस को नरम बनाने के िलए उ�म पदाथर् ह।ै इसे पोकर्  चॉप्स या स्टेक के िलए म�ैरनेड के तौर पर इस्तेमाल करें। 
 

• उबले ह�ए आल ूअिधक उबाऊ हो सकते हैं आप उनमें आचार को जोड़कर उसके स्वाद को कम उबाऊ बना 
सकते हैं - यह उन टेटसर् को िसरके जसैा स्वाद दगेा। (हम इसे अपने सलाद में भी सम्मिलत करते हैं)। 

• अगर स्टोर से खरीदा गया बारबेक्य ूसॉस आपको नहीं पसंद, तो स्वाद बढ़ाने के िलए एक चम्मच अचार का 
रस िमलाकर इसे स्वािद� बनाए।ं 

• अचार के रस के छींटे के साथ मकैरोनी और पनीर का मानो पनुजर्न्म होता ह।ै इसे अपनी पसंदीदा रेिसपी में 
आज़माए,ँ या इसे िपिमएटंो मैक एडं चीज़ बनाए।ं  

• गज़्पाचो में िसरके के स्थान पर इसका उपयोग करें (या कुछ ओर) । 

• यिद आपको मछली या कुछ शाकाहारी खाने क� इच्छा ह ैतो, तो उन पर थोड़ा ब्राइन िछड़कें ।. 

• इसक� कुछ बूंदों के साथ हो-हम हम्मस को अिधक स्वािद� बनाए।ं 

• मछली का बनाने का एक आसान और स्वािद� तरीका? अचार के ब्राइन का प्रयोग करें.. 
 

• अगर आपक� मीट लोफ रेिसपी में पहले से ही उिचत मसाले नहीं थ,े तो उस िमश्रण में थोड़ा अचार का रस 
डालें।  

• हम इसे "जईुश डेली ब्रेड" कहते हैं, क्योंिक आटा में आचार का रस िमलाने से उसे �ढ़ बनाया जाता ह।ै  
• एक "िपकलबैक" बनाए,ं आवश्यक तौर पर ब्राइन को (प्रायः) शीषर्-शेल्फ िव्हस्क� के एक शॉट के बाद 

िडज़ाइन िकया गया ह।ै स्वाद आ�यर्जनक हैं   
 
 
 
 



 
 ̀

हस्त िनिमर्त आचार क� पिुस्तका  9 

 

 

 
 

 जो आपको कई िहप्स्टर और गरै-िहप्स्टर पेय प्रित�ानों में िपकलबैक क� पेशकश के तौर पर िमलेगा । 

• क्या आप इसका सेवन नहीं करना चाहते? तांबे के बतर्नों को साफ करना तो आप जानते ही हैं, लेिकन आप 

उन्हें चमका सकते हैंइन्हें अचार के रस से साफ करें. 

• खरपतवार बह�त हािनकारक होते हैं, इसिलए उन पर अचार का रस िछड़क कर उन्हें अपने बगीचे से ख़त्म कर 

दें। वह सारा िसरका और नमक उन पर काम करता ह।ै 

1.5.2 अचार बनाना: जीवन जीने का एक तरीका- 

अचार बनाना अवायवीय िकण्वन या िसरके में सिब्जयोंको डुबाकर शले्फ -जीवन को बचान ेव बढ़ाने का तरीका ह।ै 

साधारण नमक मसालों तथा िसरके का उपयोग करके प�रर�ण अचार तैयार करने क� एक प्रणाली िविध ह;ै यह एटंी-

ऑक्सीडेंट के तौर पर काम करके एजंाइमिैटक ब्राउिनंग/मिलनिकरण को रोक दतेा ह।ै अचार बनाने क� प्रिक्रया खाद्य 

सामग्री के ph को कम कर दतेी ह ैजो स�ूमजीवों को मारने के िलए तकरीबन 4.6 या उससे भी कम हो जाता ह।ै 

प�रर�क के तौर पर काम करने के िलए नमक क� कम से कम सांद्रता लगभग 12 प्रितशत ह।ै 

 नमक भोजन में ऑक्सीजन क� घलुनशील पर असर डालता तथा इस तरह एरोिबक स�ूमजीवों का िवकास में बाधा डालता 

ह।ै  
 उच्च आसमािटक दबाव पदैा कर स�ूम जीवी कोिशका विृद्ध को रोकता ह।ै 
 सोिडयम क्लोराइड में क्लोरीन एक अच्छा ऑक्सीकरण एजेंट होता ह,ै जो स�ूमजीवों के िलए िवषैला होता ह।ै 
 नमक भोजन क� नमी को रोक उसे िनजर्िलत करता ह ैिजससे यह स�ूमजीवों के िवकास के िलए अनपुलब्ध हो जाता ह।ै  
 नमक कोिशका िभि� क� पारगम्यता को बढ़ाता तथा इसक� पारगम्यता में प�रवतर्न का कारण बनता ह।ै 
 इन उत्पादों में मसाले व खाद्य तेल िमलान ेसे स्वाद में सधुार के साथ-साथ संर�ण में भी मदद होती ह।ै
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1.7अचार के उद्योग का दायरा 
अचार बनान ेक� प्रिक्रया परूी दिुनया में प्रिसद्ध ह।ै पारंप�रक अचार बनान ेमें, सिब्जयों और फलों को ब्राइन में डुबोया जाता था या 

नमक�न बनाकर टुकड़ों में काटा जाता था। भोजन को िसरके में स्थानांत�रत करने से पवूर्, भोजन क� नमी को घटाने के िलए इसे ब्राइन में 

िभगोया जा सकता ह।ै व्यावसाियक अचार में EDTA अथवा सोिडयम बेंजोएट जैसे प�रर�क िमला सकते हैं। इससे िकण्वन के समय 

अचार का  शेल्फ जीवज बढ़ जाता ह;ै अचार बनाने के िलए इस्तेमाल िकया जाने वाला भोजन स्वयं ही प�रर�कों का उत्पादन करता 

ह।ै आइये, सिब्जयों का अचार खाने से होन ेवाले स्वास्थ्य फ़ायदों के बारे मेंजानते हैं। इसके बह�त से स्वास्थ्य लाभ हैं िकन्तु अचार को 

सीिमत मात्रा में ही खाना चािहए क्योंिक इसके नकुसान भी होते हैं। 

अचार बनान ेक� प्रिक्रया से खाद्य सामग्री का ph घट जाता ह ैजो बैक्टी�रया को मारने के िलए करीब-करीब 4.6 या उससे भी कम हो 

जाता ह।ै इस प्रिक्रया से उन खाद्य पदाथोर्ं को भी संरि�त कर सकते हैं जो खराब हो जाते हैं। अचार तैयार करने या बनाने क� प्रिक्रया 

को सिुवधाजनक बनान ेके िलए, जड़ी-बिूटयाँ व मसालेजैसे दालचीनी,लौंग,लहसनुऔर सरसों के बीज डाले जाते हैं।  

यिद खाद्य सामग्री में उिचत नमी ह,ै तो ब्राइन बनान ेके िलए सखूे नमक का इस्तेमाल िकया जा सकता ह।ै डच शब्द 'पेकेल' से व्यतु्पन्न, 

अचार का अथर् ह ै'ब्राइन'। न्यजूीलैंड और ऑस्टे्रिलया में, 'अचार' शब्द का प्रयोग 'अचारय�ु खीरे' के िलए करते ह।ै इस शब्द का 

प्रयोग अन्य अचार के प्रकारों जैसे ‘फूलगोभी का अचार', 'प्याज का अचार' के िलए भी करा जाता ह।ै िव� के िविभन्न �ते्रों में 'अचार' 

शब्द का प्रयोग अलग-अलग तरीके से करा जाता ह।ै
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अध्याय-2       

हस्त िनिमर्त अचार का प्रसंस्करण 

2.1 अचार का प्रसंस्करण 
अचार क� उत्पि�  

 
अचार बनाना खारे घोल या िसरके में अवायवीय िकण्वन द्वारा 

भोजन क� शेल्फ-जीवन को संरि�त करन े क� एक प्रिक्रयाह।ै 

अचार बनाने का दौर लगभग 4,000 साल पहले श�ु ह�आ जब 

प्राचीन मेसोपोटािमया के लोगों न ेखीरे को संरि�त करन ेके िलए 

उन्हें अम्लीय ब्राइन में िभगोना श�ु िकया। 

तब से अचार संसार भर मेंसंस्कृितयों का प्रमखु िहस्सा बन गया ह।ै  
 

अचार को िक्रस्टोफर कोलंबस द्वारा अमे�रका में लाया गया । 
अचार बनाना आहार क� बनावट, स्वाद तथा िवशेष स्वाद को प्रभािवत करता ह।ै संभवतःअचार बनाना,सिब्जयों, जैिवक उत्पादों, 

मांस, डेयरी, अडें तथा मछली को संरि�त करन ेके िलए सबसे प्रमािणत तकनीकों में से एक ह।ै लंबी यात्रा के िलए भोजन को सरुि�त 

करने या िकसी दसूरे मौसम में खान ेकरन ेके िलए अचार िनिमर्त िकया जाता ह।ै 

परुाने समय में, लोग फलों या सिब्जयों को ब्राइन/िसरके में थोड़ा नमक डालकर िभगोते तथा ऊपर से चपटे पत्थर क� परत के सहारे 

पानी के अदंर रख दतेे थे। उन्होंने काबर्न डाइऑक्साइड के िवकास के फलस्व�प होन ेवाले दबाव को हटान ेके िलए अित�र� �प से 

तंग ढक्कन का इस्तेमाल िकया। 

अतंतः जो शीषर् पर खमीर क� एक परत को िवकिसत कर सकता ह;ै यह प्रायः नकुसान दायक नहीं होता, िफर भी स्वाद को प्रभािवत 

कर सकता ह,ै यद्यिप, इस चक्र को प्रभािवत िकए िबना बह�त अच्छी प्रकार से हटाया जा सकता ह।ै  
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इस प्रिक्रया में, फलों या सिब्जयों को दसूरे मसालों के साथ िसरके या ब्राइन के साथ िनष्फल जार के अदंर डाला जाता ह ैतथा इसके 

बाद िमश्रण को वास्तिवक स्वाद प्रा� होने तक छोड़ िदया जाता ह।ै  

2.1.1 उत्पाद का उपयोग 
 

 अचार एंटीऑक्सीडेंट से ओत-प्रोत होता ह।ै  
 

 अिनवायर् िवटािमन व खिनजों का समदृ्ध स्रोत 

 रोग प्रितरोधक �मता को बढ़ाने में सहायक अचार 
 

 शरीर में पाचन शि� को बेहतर बनाता ह ै

 अचार आपके यकृत क� सरु�ा करता ह ै
 

2.2. कच्चा माल 

 फूलगोभी, गाजर, अदरक, लहसनु, हरी िमचर्, शलजम, खीरा आिद सिब्जयां अचार बनान ेके िलए प्राथिमक कच्चा माल 

होते हैं। 
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 नमक, लाल िमचर् पाउडर, हल्दी, काली िमचर्, इलायची (बड़ी), दालचीनी (पाउडर), जीरा, सौंफ पाउडर, सरसों, िसरका व 

सरसों का तेल जैसी अन्य सामग्री क� ज�रत होती ह।ै 

 

 

 
 अचार क� पैकेिजंग के िलए उिचत गणुव�ा वाली पैकेिजंग बोतल या प्लािस्टक बैग क� ज�रत होती ह।ै 

2.3. अचार बनाने में वतर्मान �झान 

अचार व िकिण्वत खाद्य पदाथोर्ं को हमेशा से स्वास्थ्यवधर्क आहार माना जाता रहा ह।ै ये न िसफर्  पाचन में सधुार करने में सहायक हैं, 

बिल्क वे प्रितर�ा प्रणाली को भी मजबतू करते हैं, आंत में स्वस्थ जीवाणओु ंक� विृद्ध को बढ़ावा दतेे हैं तथा उन क�प्रद मीठे क� लालसा 

को रोकते हैं। इनमें कम कैलोरी होती ह ैतथा ये आपक� त्वचा व नाखनूों के िलए भी बह�त अच्छे होते हैं। 

आप अपने अचार में क्या-क्या डालते हैं, इसके आधार पर अवश्य ही अलग-अलग स्वास्थ्य लाभ होंगे। यिद इस प्रकार अचार बनाया 

जाता ह ैतो हम 'अचार का रस' नमक और िसरके का अथर् ह ैिक यह इलेक्ट्रोलाइट्स से भरपरू ह ैजो आपके शरीर को पोषक तत्वों के साथ 

पनुः हाइडे्रट करन ेमें सहायता कर सकता ह।ै 
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खेलते समय मांसपेिशयों क� अकड़न को रोकन ेमें सहायता करन ेके िलए एथलीटों द्वारा अचार का जसू पीने के बारे में हाल ही में पे्रस में 

छपी खबर में कहा गया ह।ै हमने अपने अचार के रस का वै�ािनक परी�ण नहीं कराया ह,ै इसिलए यह नहीं कह सकते िक यह कोई 

चमत्का�रक इलाज ह,ै लेिकन हमारे पास कुछ ग्राहक ईमेल भेज रह ेहैं िक यह उनक� सहायता कैसे कर रहा ह।ै एक बजुगुर् मिहला ह ैजो 

अब अपनी रात क� अकड़न को रोकने के िलए हर शाम हमारे अचार के रस क� कुछ बूंदें पीती ह।ै हम िविभन्न मसालों के िमश्रण का भी 

इस्तेमाल करते हैं िजनमें से एक हल्दी ह,ै जो एक बेहतरीन एटंी-इफं्लेमटेरी होने के साथ-साथ कई स्वास्थ्य लाभों से धनी ह।ै 

2.2.1 हस्त िनिमर्त अचार बनाने क� प्रिक्रया 
100 िक.ग्रा. सब्जी क� सामग्री 

 
क्र.सं. घटक मात्रा 

1. सब्ज़ी: 
 

 फूलगोभी 
 

 गाजर 
 

 अदरक 
 

 लहसनु 
 

 हरी िमचर् 
 

 शलजम 

100 िक.ग्रा. 

2. नमक 12 िक.ग्रा. 

3. अदरक (कटा ह�आ) 2 िक.ग्रा. 

4. लाल िमचर् पाउडर 1 िक.ग्रा. 

5. हल्दी 1 िक.ग्रा. 
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6. काली िमचर् 1 िक.ग्रा. 
7. इलायची (बड़ी), 1 िक.ग्रा. 
8. दालचीनी (पाउडर) 1 िक.ग्रा. 
9. जीरा 1 िक.ग्रा. 
10. अनी बीज पाउडर 1 िक.ग्रा. 

11. सरसों के बीज 1 िक.ग्रा. 
12. सरसों का तेल 35 ली . 

 
 
 

 
प्रिक्रया: 

 
 अचार प्रसंस्करण के िलए ताजी व  स्वस्थ सिब्जयों का चनुाव  िकया जाता ह।ै 

 मोटे व खरुदरे िछलके को हटान ेके िलए धलुाई, काट-छांट तथा छीलने का काम िकया जाता ह।ै 

 सिब्जयों को 1-1.5 सेमी मोटे आकार में टुकड़ों को काटा जाता ह।ै 
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 कटी ह�ई सिब्जयों को 5 िमनट के िलए ब्लांच कर लें, अब पानी िनकाल दें और नमी दरू करने के िलए छाया में सखुा लें। 

 सभी मसालों को अलग-अलग थोड़े से तेल में भनू लीिजए।  
 

 सब्जी के टुकड़ों को मसाले तथा नमक (9%) के साथ अच्छी तरह िमला लें। 
 

 अब जार में भरकर एक हफ्ते के िलए धपू में रखें। 
 

 अचार को लंबे समय तक रखने के िलए तेल को गमर् कर िफर ठंडा करके डालें। सोिडयम बेंजोएट @ 250 ppm को 

प�रर�क के �प में डाला जा सकता ह ै(यिद अिधक  समय तक संर�ण क� ज�रत हो)।  

 अचार को प�रवेशीय तापमान पर भण्डारण करें। 

 
2.4 अचार बनाने के प्रकार 
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उपकरण 

 
 तरल अचार बनाने के िलए- अचार बनाने वाले तरल पदाथोर्ं को गमर् करने के िलए, ना िचपकने वाले इनेमलवेयर, 

स्टेनलेस स्टील, एल्यमूीिनयम या कांच के बतर्नों का इस्तेमाल करें। तांबा, पीतल, लोहा या गैल्वेनाइज्ड बतर्नों का इस्तेमाल 

नहीं करें। ये धातुएं एिसड या लवण के साथ प्रितिक्रया कर सकती हैं तथा अनैिच्छक रंग व स्वाद उत्पन्न कर सकती हैं, यहां 

तक िकअचारिमश्रण में िवषा� यौिगक भी बना सकती हैं। 

 ब्राइिनंग या िकण्वन के िलए-1-गैलन कंटेनर में 5 पाउंड ताजा खीरे और 5-गलैन कंटेनर में 25 पाउंड होते हैं। कांच व 

खाद्य-गे्रड प्लािस्टक के कंटेनर, पत्थर के बतर्नों के सबसे अच्छे िवकल्प हैं। अन्य 1 से 3-गलैन खाद्य-गे्रड कंटेनरों का 

इस्तेमाल िकया जा सकता ह ैयिद वे अदंर साफ खाद्य-गे्रड प्लािस्टक बैग से ढके हों। कचरा बैग या कचरा लाइनर का प्रयोग 

न करें। ब्राइन क� सतह के नीच ेखीरे को रखन ेके िलए एक बड़े सीलबंद खाद्य-गे्रड प्लािस्टक बैग में 4½ बड़े चम्मच नमक 

तथा 3 क्वाटर् पानी का उपयोग वजन के तौर पर िकया जा सकता ह।ै एक प्लेट तथा पानी के जार का भी इस्तेमाल िकया जा 

सकता ह।ै िकण्वन कंटेनर के ऊपर िफट होने के िलए उिचत छोटी पाई या प्लेट चनुें। ब्राइन क� सतह पर फंगस के िवकास को 

कम करने के िलए भारी तथा कंटेनर के महु ँको एक वजनीले, साफ तौिलये से ढक दें। 

• तैयारी- फलों और सिब्जयों को धोएं तथा जब उनका परूा इस्तेमाल हो जाए तो उन्हें आकार के अनसुार क्रमबद्ध करें। खीरे 

के फूल वाले िसरे को 1/16 इचं काट लें। 

यिद सख्त अचार बनाया जाता ह,ै तो 2 से 3 गलैन क्रॉक या एनामेलवेयर कंटेनर में 1 गलैन पानी में 1 कप अचार बनाने का 

चनूा तथा 1/2 कप नमक िमलाएं। एल्यिुमिनयम बतर्न का इस्तेमाल न करें. नींबकेू रस-पानी के घोल को िमलाते समय इसे 

सूंघने से बचें। खीरे को 12 से 24 घटें के िलए नींब ूके पानी में िभगो दें। खीरे को नीब ूके घोल से िनकालें, तथा ठंडे पानी में 

एक घटें के िलए िभगो दें।  
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धोने और ताजे पानी में िभगोने के चरण को दो बार दोहराएं। सावधानी से संभालें क्योंिक टुकड़े भंगरु होंग।े अच्छे से िनकालें।  

• िडब्बाबंदी प्रिक्रया-िनमार्ता के िनदेर्शों के अनसुार ढक्कन व जार धोकर तैयार करें। 
 

जार को समान �प से उत्पाद से भरें। इतनी कड़ी पैिकंग करने से बचें िक ब्राइन या िसरप भोजन को ना घरे सके तथा ढक न 

सके। जार के आचार के बीच से एक लकड़ी के चम्मच या धातुिवरोधी स्पैटुला से चलाकर हवा के बलुबलेु िनकालें। जार के 

सीिलंग िकनारों को साफ, नम कागज़ या तौिलये से पोंछ लें। ढक्कन लस लार लगाए ं। प्रसंस्करण के िलए जार या कंटेनर को 

उबलते पानीया कम तापमान वाले पास्चरुीकरण उपचार का इस्तेमाल करें। 

उबलते पानी के िडब्बे में प्रिक्रया करने के िलए- 
 

िडब्बे को आधा पानी से भरें तथा गमर् पैक के िलए 180oo F या कच्च ेपैक के िलए 140o Fपर पहले से गरम करें। सीलबंद जार को 

कैनर रैक में लोड करें तथा हैंडल के साथ नीच ेकरें या कैनर में एक रैक पर जार िलफ्टर के साथ एक समय में एक जार लोड करें। िडब्बे 

को ढक दें तथा आंच तेज़ कर दें। यिद ज�रत हो तो जार से 1 इचं ऊपर के स्तर तक पानी डालें। जब पानी तेजी से उबल न जाए, हल्का 

उबाल बनाए रखन ेके िलए आंच कम कर दें तथा कुछ समय के िलए जार को संसािधत करें। 

कम-तापमान पा�रुीकरण उपचार का इस्तेमालकरके प्रसंस्करण करने के िलए-- 

जार को आधे गमर् (120o F से 140o F) पानी से भरे िडब्बे में रखें। जार के ऊपर 1 इचं के स्तर तक गमर् पानी डालें। पानी गमर् करें तथा 

30 िमनट तक पानी का तापमान 180o F बनाए रखें। यह सिुनि�त करन ेके िलए कैं डी या जेली थमार्मीटर का उपयोग करें िक परेू 30 

िमनट के दौरान पानी का तापमान कम से कम 180 एफ हो। 185o F से अिधक तापमान के कारण अचार अनावश्यक तौर पर नरम हो 

सकता ह।ै इस उपचार के प�रणामस्व�प उत्पाद क� बनावट बेहतर होती ह ैिकन्तु संभािवत ख़राबी से बचन ेके िलए इसे सावधानीपवूर्क 

प्रबंिधत िकया जाना चािहए। 

सावधानी: केवल तभी इस्तेमाल करें जब नुस्खे में बताया गया हो।
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प्रसंस्करण परूा होने के बाद, जार िलफ्टर के साथ जार को िडब्बे से हटा दें तथा उन्हें एक तौिलया या रैक पर रखें। स्कू्र बैंड को िफर से 

नहीं कसें। जार को 12 से 24 घटें तक ठंडा करें तथा स्कू्र बैंड हटा दें। ढक्कन क� सील क� जाँच करें। यिद ढक्कन के बीच में गड्ढा ह,ै 

तो जार सील कर िदया गया ह।ै सीलबंद जार को धोएं, सखुाएं, लेबल लगाए ंतथा साफ, ठंडी, अधेंरी जगह पर रखें। यिद ढक्कन खलुा 

ह,ै तो जांच करें तथा जार ख़राब होने पर उसे बदल दें, नया ढक्कन इस्तेमाल करें तथा पहले क� तरह िफर से प्रिक्रया करें। स्कू्र बैंड को 

धोएं तथा अलग से स्टोर करें। अचार का उपयोग यिद एक वषर् के भीतर िकया जाए तो सवोर्�म ह,ै िकन्तु जब तक ढक्कन वैक्यमू सील 

रहता ह ैतब तक यह सरुि�त रहता ह।ै 

2.4.1. संर�ण के तरीके 
 

• सखुाना  

 
सखुाना सबसे प्राचीन फल संर�ण तकनीकों में से एक ह,ै जो जीवाण ुक� विृद्ध को रोकने के िलए पानी क� गितिविध को काफ� कम 

कर दतेा ह।ै सखुाना ठोस खाद्य पदाथोर्ं से आंिशक तौर पर पानी िनकालना ह।ै यह खाद्य संर�ण के सबसे परुान ेतरीकों में से एक ह।ै यह 

परंपरागत तौर पर धपू में िकया जाता था। 

• प्रशीतन 

 
प्रशीतन स�ूम जीवों के िवकास तथा प्रजनन व एंजाइमों क� िक्रया को धीमा करके फलों को संरि�त करता ह।ै स�ूम जीवों क� विृद्ध को 

रोकन ेके िलए रेिफ्रजरेटर को 4°C से नीच ेसेट िकया जाना चािहए। यह कम तापमान फलों क� �सन दर को भी कम करता ह ैतथा 

खराब होने से बचाता ह।ै वािणिज्यक व घरेलू रेिफ्रजरेटर न ेताजे फल व सलाद जैसे खाद्य पदाथोर्ं के शले्फ-जीवन को लंबे समय तक 

सरुि�त तौर पर संग्रहीत करने में सधुार िकया ह,ै िवशेषकर गमर् मौसम के समय।  
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• वकै्यमू पैिकंग 
वैक्यमू-पैिकंग भोजन को वैक्यमू वातावरण में संग्रहीत करती ह,ै प्रायः एक एयर-टाइट बैग या बोतल में। वैक्यमू वातावरण बैक्टी�रया 

को जीिवत रहने के िलए अिनवायर् ऑक्सीजन से वंिचत कर दतेा ह,ै िजससे उनके खराब होने क� गित कम हो जाती ह।ै ऑक्सीकरण के 

समय स्वाद के नकुसान को कम करने के िलए सखू ेफलों के भंडारण के िलए प्रायः वैक्यमू पैिकंग का इस्तेमाल िकया जाता ह।ै 

• फ्र�िजगं  
फ्र�िजंग भी फलों को संरि�त करन ेके िलए व्यावसाियक व घरेलू स्तर पर सबसे अिधक इस्तेमाल क� जाने वाली प्रिक्रयाओ ंमें से एक 

ह,ै िजसमें तैयार फलों क� सामग्री भी संमिलत ह,ै िजन्हें उनक� अप्रस्तुत अवस्था में फ्र�िजंग क� ज�रत नहीं होती। उत्पाद के िहमांक से 

नीच ेतापमान कम करने से स�ूमजीवों क� विृद्ध को रोकता ह ैतथा एजंाइमों क� गितिविध कम हो जाती ह।ै एंजाइमों को खत्म करन ेके 

िलए फलों को जमने से पवूर् गमर् िकया जाता ह ै(ब्लांच िकया जाता ह)ै। घरेल ूफ्र�जर को -10°C पर रखा जाता ह,ै वािणिज्यक फ्र�जर 

को -18°C के नीच ेरखा जाता ह।ै इस तापमान पर स�ूम जीवों क� विृद्ध तकरीबन �क जाती ह।ै 

पा�रुीकरण  

पा�रुीकरण सबसे अिधक गमीर् प्रितरोधी वनस्पित रोगजनक जीव को समा�  करने के िलए एक िनयंित्रत अविध के िलए एक उत्पाद 

को एक िवशेष तापमान पर गमर् करने क� एक िविध ह।ै यह िविध फलों के रस व जसू उत्पादों पर भी लाग ूक� जाती ह।ै 

• िडब्बाबंदी  

 
िडब्बाबंदी िविध में भोजन पकाना, रोगाणरुिहत िडब्बों या जार में सील करना तथा जीवाणओु ंको मारन ेके िलए कंटेनरों को उिचत तौर 

पर उबालना संमिलत ह।ै 

2.3.1. अचार बनाते समय सावधािनयां बरतनी चािहए: 

 इसे नमी व ऑक्सीजन से बचाना चािहए। 
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 यह अच्छे िदखन ेके आधार पर जांचा जाता ह।ै 
 

 दिूषत  जार को तुरंत हटा िदया जाता ह।ै 
 

 जार पर समाि� क� तारीख साफ शब्दों में अिंकत होनी चािहए, अचार का भार व  प्रकार स्प� होना चािहए। 

2.4. प्रसंसकृत अचार का सतू्रीकरण 
ताजे, �ढ़ फल या सिब्जयां ही चनुें जो खराब न हों। खीरे के अचार वाली प्राजाित का इस्तेमाल करें क्योंिक सलाद या स्लाइिसंग 

प्रजाित का फलस्व�प खराब गणुव�ा वाला अचार बन सकता ह।ै उच्चतम गणुव�ा के िलए कटाई के 24 घटें के अदंर-अदंर फलों या 

सिब्जयों का अचार बनाने क� तैयारी करें । यिद उत्पाद का तरंुत उपयोग नहीं िकया जा सकता ह,ै तो इसे फ्र�ज़ में रखें तथा िजतनी 

जल्दी हो सके इसका इस्तेमाल करें। 

खीरे के एक बशुेल का भार 48 पाउंड होता ह ैतथा उपज 16 से 24 िक्वंटल होती ह,ै लगभग 2 पाउंड प्रित िक्वंटल। उिचत आकार का 

चनुाव करें। खीरा के िलए लगभग 1½ इचं लंबे व िडल के िलए 4 इचं लंबे खीरे का इस्तेमाल करें। अजीब आकार व ज्यादा पके ह�ए 

खीरे का इस्तेमाल ब्रेड-एंड-बटर शलैी के अचार का स्वाद दतेा ह।ै उपज को सावधानी से मापें या तौलें। वज़न करने से सबसे सही माप 

िमलता ह।ै 

• नमक- िडब्बाबंद या अचार बनाने वाले नमक का प्रयोग करें। अन्य लवणों में नॉनकेिकंग सामग्री िमलाए जाने से ब्राइन 

धुंधला हो सकता ह।ै िकिण्वत अचार में नमक कम न करें क्योंिक उिचत िकण्वन नमक व अन्य सामग्री के उिचत अनपुात पर 

िनभर्र करता ह।ै फ्लेक नमक घनत्व में िभन्न होता ह ैतथा इस्तेमाल  के िलए अनशुिंसत नहीं ह।ै 

कुछ ताज़ा पैक वाले अचार कम या िबना नमक के सरुि�त तौर पर  तैयार िकये जा सकते हैं। उिचत अम्लता उत्पन्न  करन े

के िलए परी�ण िकए गए व्यंजनों को तैयार कर इस्तेमाल करें। इन अचारों क� बनावट तथा स्वाद दोनों ही उम्मीद से ज्यादा  

िभन्न हो सकते हैं। प्रस्तुत प्रकाशन में  
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तुरंत आचार व्यंजनों को कम सोिडयम वाले नमक, जैसे हल्के नमक के साथ बनाया जा सकता ह।ै  

सावधानी: िकिण्वत अचार क� रेिसपी में कम-सोिडयम वाले नमक का उपयोग करना अनशुंिसत नहीं ह।ै 

• िसरका- 5 प्रितशत अम्लता (50 गे्रन) के सफेद आसतु या साइडर िसरका क� अनशुंसा क� जाती ह।ै जब हल्का रंग वांछनीय 

हो तो प्रायः सफेद िसरके को प्राथिमकता दी जाती ह,ै जैसे फलों व फूलगोभी के िलए। 

जब तक नसु्खा रेिसपी में िनिदर्� न हो तब तक िसरके को पतला न करें। यिद अचार कम खट्टा पसंद ह,ै तो िसरका को कम 

करने के बजाय चीनी डालें। 

• चीनी- प्रायः सफेद दानेदार व भरूी शकर् रा का प्रयोग िकया जाता ह।ै ब्राउन शगुर गहरा रंग तथा िविश� स्वाद दतेी ह।ै कॉनर् 

िसरप व शहद स्वाद को बदल सकते हैं। 

• पानी-अचार बनाने के िलए ठंडे पानी क� सलाह दी जाती ह।ै ज्यादा कठोर पानी अचार वाले उत्पादों के रंग व स्वाद पर 

अवांछनीय असर डाल सकता ह।ै यद्यिप, कुछ कठोर पानी से गाढ़ा अचार बन सकता ह।ै 

िनम्निलिखत िविध से कठोर जल को कुछ हद तक नरम करा जा सकता ह:ै पानी को पाँच िमनट तक उबालें। गंदगी हटा दें 

तथा पानी को 24 घटें तक पड़ा रहने दें। िफर तले में उपिस्थत तलछट को िहलाए िबना पानी को िनकाल दें। दसूरा िवकल्प 

कठोर जल को शीतल जल से पतला करना ह।ै पतला करन ेके िलए, एक िहस्सा कठोर पानी को दो िहस्से नरम पानी के साथ 

िमलाएं। 
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• मसाले-- अचार में बेहतर स्वाद के िलए ताजे, साबतु मसालों का उपयोग करें। पाउडर मसालों के कारण उत्पाद काला पड़ 

सकता ह ैया धुंधला बन सकता ह।ै साबतु मसालों को मलमल के बैग में ढीला बांधना, बैग को अचार बनाने वाले तरल में 

डालना तथा िफर िडब्बाबंदी से पवूर् बैग को हटा दनेा सबसे अच्छा ह।ै 

यिद इिच्छत हो, तो बैग से प्रत्येक जार में अलग-अलग मसाले, जैसे दालचीनी क� छड़ी, रखें । गमीर् व उमस से मसाले 

खराब हो जाते हैं तथा जल्दी ही अपना तीखापन खो दतेे हैं। खलेु ह�ए मसालों को एक वायरुोधी िडब्बों में  ठंडी, अधेंरी जगह 

पर रखें। 

• फिमर्ंग एजेंट- िकिण्वत अचार को सख्त बनाने के िलए िफटकरी का उिचत �प से इस्तेमाल िकया जा सकता ह।ै यद्यिप, यह 

ज�री नहीं ह ैतथा प्रस्तुत प्रकाशन के व्यंजनों में सम्मिलत नहीं ह।ै िफटकरी जल्दी तैयार होन ेवाले अचार क� �ढ़ता को  नहीं 

सधुारती । नींब ूमें उपिस्थत कैिल्शयम िनि�त ही अचार क� �ढ़ता में सधुार करता ह।ै ताजे खीरे का अचार बनान ेसे पहले 

िभगोन ेके िलए खाद्य-गे्रड चनू ेका इस्तेमाल चनू ेके पानी के घोल के तौर पर िकया जा सकता ह।ै सरुि�त अचार बनान ेके 

िलए खीरे द्वारा अवशोिषत अित�र� चनूे को हटा दनेा चािहए। अचार क� मजबतूी को और बेहतर बनाने के िलए, आप खीरे 

के अचार को 180oF पर पानी में 30 िमनट तक पका सकते हैं। यह िविध खराब होने से भी बचाती ह,ै लेिकन पानी का 

तापमान 180oF से कम नहीं होना चािहए। पानी का तापमान जांचने के िलए कैं डी या जेली थमार्मीटर का इस्तेमाल करें।. 
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ताजा सब्जी का चनुाव जैसे (फूलगोभी, गाजर, अदरक, लहसुन, हरी िमचर्, 
शलजम, खीरा आिद) 

 
अशिुद्धयाँ दरू करने क� िलए क� गई धलुाई  

सिब्जयों क� बाहरी आवरण को छीलकर हटाना  

 
उपयु� टुकड़ों में काटना  

 
एंजाइम को िनिष्क्रय करने के िलए ब्लैंिचंग  

भनूकर व पीसकर मसालों को तैयार करना  

मसालों व नमक को सब्जी के साथ िमश्रण करना तथा उिचत जार में 
भरना  

 
जार को 7 िदनों के िलए धपू में रखना  

गमर् सरसों के तेल को 7 िदनों के बाद डालें तथा आचार को बाजार के 
िलए पैक करें  

2.4.1 हाथ द्वारा बनी सब्जी के प्रसंस्करण के िलए प्रवाह-चाटर्: 
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2.4.2 FPO िविश�ता: 
 

फल उत्पाद अिधिनयम – 1955, आवश्यक वस्तु अिधिनयम 1955  क� धारा 3 के अतंगर्त प्रख्यािपत,आदशे के अतंगर्त िजसका 

ध्येय लाइसंेंस प्रा� करने के िलए फल, सब्जी उत्पादों के िनमार्ण में स्वच्छता और स्वच्छ िस्थितयों को िविनयिमत करना ह।ै स्वच्छ 

प�रिस्थितयों में िनिमर्त अच्छी गणुव�ा वाले उत्पादों को सिुनि�त करन े के िलए, फल उत्पाद आदशे िनम्न के िलए न्यनूतम 

आवश्यकताए ंिनधार्�रत करता ह:ै 

1. आस-पास का प�रसर, व कमर्चा�रयों क� स्वच्छता और स्वास्थ्यकर िस्थितयाँ। 
 

2. प्रसंस्करण के िलए उपयोग में लाये जाने वाला पानी।  
 

3. मशीनीरी व उपकरण।  
 

4. उत्पाद मानक।  
 

इसके अित�र�, िविभन्न उत्पादों के िलए प�रर�कों, योजकों एवं संदषूकों क� अिधकतम सीमा भी िनिदर्� क� गई ह।ै यह आदशे खाद्य 

प्रसंस्करण उद्योग मतं्रालय द्वारा नई िदल्ली में फल व सब्जी संर�ण िनदशेालय के माध्यम से कायार्िन्वत िकया जाता ह।ैिनदशेालय के 

चार �ते्रीय कायार्लय िदल्ली, मुबंई, कलक�ा और चेन्नई में िस्थत हैं, साथ ही लखनऊ तथा गवुाहाटी में उप-कायार्लय भी हैं। 

िनदशेालय के अिधकारी िविनमार्ण इकाइयों का लगातार िनरी�ण करते हैं तथा िनमार्ताओ ंव बाजारों से उत्पादों के या�िच्छक नमनू े

लेते हैं िजन्हें प्रयोगशालाओ ंमें जांचा जाता ह ैिजससे FPO के अतंगर्त िनधार्�रत िविनदेर्शों के अन�ुप उनक� अन�ुपता का परी�ण 

िकया जा सके। 

 
कें द्रीय फल सलाहकार सिमित से संबंिधत सरकारी िवभागों के अिधकारी, तकनीक� िवशेष�, कें द्रीय खाद्य प्रौद्योिगक� अनसंुधान 

संस्थान, भारतीय मानक ब्यरूो, फल व सब्जी उत्पाद तथा प्रसंस्करण उद्योग के कें द्रीय फल सलाहकार सिमित के अिधकारी फल 

उत्पाद आदशे में संशोधन क� िसफ़ा�रश करने के लेई उ�रदाई हैं, उद्योग क� मांगों व उदारीकृत आिथर्क प�र�श्य को दखेते ह�ए, 1997 

के दौरान संशोधन िकए गए 
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• खाद्य कानून: 

• खाद्य अपिमश्रण िनवारण अिधिनयम (स्वास्थ्य मंत्रालय) अिधिनयम िविभन्न खाद्य उत्पादों के िलए आवश्यक िविश�ताओ ंको 

िनधार्�रत करता ह ै। स्वास्थ्य मंत्रालय न े1995 में श्री ई.एस. वेंकटरमैया, भारत के मखु्य न्यायाधीश (सेवािनव�ृ) क� अध्य�ता में 

एक टास्क फोसर् का गठन िकया था। टास्क फोसर् ने िसफा�रश क� िक िमलावट क� रोकथाम तथा अिभयोजन के बजाय अच्छी 

िविनमार्ण पद्धितयों पर जोर िदया जाना चािहए। यह प्रयोगशाला उपकरणों और प�रमािणत व्यि�यों क� कमी के बारे में ध्यान दतेी 

ह ै। इसके अलावा यह भी सझुाव िदया गया िक  PFA अिधिनयम का नाम बदलकर खाद्य सरु�ा अिधिनयम कर िदया जाए। 

 कृिष उपज (गे्रिडंग तथा मािकर्ं ग) अिधिनयम (ग्रामीण िवकास मंत्रालय) इस अिधिनयम को आमतौर पर एगमाकर्  के तौर पर  

जाना जाता ह ै तथा यह स्वैिच्छक ह।ै अिधिनयम कुछ प्रसंस्कृत खाद्य पदाथोर्ं सिहत िविभन्न कृिष वस्तुओ ं के िलए 

िविश�ताओ ंको िनधार्�रत करता ह।ै 

 भारतीय मानक ब्यरूो (BIS) द्वारा संचािलत काननू BIS िविभन्न खाद्य पदाथोर्ं के िलए मानक तैयार करने वाली सबसे बड़ी 

संस्था ह।ै ये मानक भी स्वैिच्छक हैं।  

 आवश्यक वस्तु अिधिनयम- आवश्यक वस्तु अिधिनयम के अतंगर्त कई गणुव�ा िनयंत्रण आदशे जारी िकए गए हैं जैसे 

FPO, MMPO, मांस उत्पाद आदशे तथा वनस्पित तेल िनयंत्रण आदशे। ये आदशे अिनवायर् हैं तथा मखु्य तौर पर  

स्वच्छता िस्थितयों को िविनयिमत करन ेके िलए हैं। उन्हें एक ऑडर्र के अतंगर्त क्लब करन ेक� आवश्यकता ह ैिजसे खाद्य 

उत्पाद ऑडर्र कहा जा सकता ह।ै 
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• खाद्य काननूों का संवादीकरण - भोजन क� गणुव�ा को िविनयिमत करने के िलए एक जैसे तथा तािकर् क �ि�कोण रखन ेके िलए 

कई काननूों क� समी�ा अिनवायर् ह।ै िविभन्न मंत्रालयों द्वारा िनम्निलिखत कारर्वाई क� जा रही ह:ै- 

 नाग�रक आपिूतर् व उपभो�ा मामलों के मतं्रालय ने सिचवों क� सिमित (COS) के िवचार के िलए एक पेपर िनकाला ह।ै पपेर 

में िसफा�रश क� गई ह ै िक BIS को दशे में सभी खाद्य पदाथोर्ं के िलए मानक तैयार करना चािहए। यह खाद्य काननूों के 

सामंजस्य क� िदशा में एक बड़ा कदम होगा तथा इसे अिंतम �प दनेे के िलए अभी भी COS के िवचाराधीन ह।ै 

 प्रधानमतं्री श्री तलुसी वािडया क� अध्य�ता में गिठत टास्क फोसर् ने अपना प्रितवेदन सौंपा ह,ै जो सरकार के िवचाराधीन ह।ै 

टास्क फोसर् न ेखाद्य सरु�ा एवं गणुव�ा को बढ़ावा दनेे क� वकालत क� थी। टास्क फोसर् ने आगे िनम्निलिखत सझुाव िदए 

हैं:- 

• खाद्य िविनयमन प्रािधकरण (FRA) क� स्थापना घरेल ूव िनयार्त बाजार के िलए खाद्य मानकों को तैयार करने और अद्यतन करन े

के िलए क� गई ह।ै 

• अतंरराष्ट्रीय मानकों के अन�ुप होने के िलए FRA को PFAका स्थान लेना चािहए । टास्क फोसर् न ेदस िवशेष िसफा�रशें क� हैं 

जैसे भंडारण सरलीकरण का िनयम, नमनूाकरण प्रिक्रया का सरलीकरण, नामांिकत व्यि� के िलए प्रिक्रया का सरलीकरण, 

अिभयोजन के िलए समय सीमा, िव�ेषण के मानक तरीकों को िनधार्�रत िकया जाना चािहए, दडं को अपराध क� गभंीरता तथा 

प्रावधान के अनसुार वगीर्कृत िकया जाना चािहए। पयार्�/बिुनयादी ढाँचे एवं प्रयोगशालाओ ंक�। 

• कोडेक्स एवं WTO के गणुव�ा मानदडंों के साथ भारतीय मानक का सामंजस्य। 
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2.4.3 सम्मिलत उपकरण 

 मसाला ग्राइडंर- मसाला ग्राइडंर एक उपकरण ह ैिजसका उपयोग कठोर, सखू ेसाबतु मसालों को पीसन ेके िलए िकया जाता 

ह।ै कुछ प्रकार के मसाला ग्राइडंर हैं जो अकेला ही सब मसालोन के िलए समिपर्त हैं, जैसे िक काली िमचर् िमलें, और 

जायफल गे्रटर। 

 
 

 

 
 ट्रॉली- एक ट्रॉली का उपयोग पारंप�रक �प से अचार के जार एक जगह से दसूरी या प�रवहन के िलए िकया जाता ह।ै. 

 



 
 ̀

हस्त िनिमर्त आचार क� पिुस्तका  29 

 

 

 सब्जी स्लाइसर- सब्जी स्लाइसर का इस्तेमाल सिब्जयों को काटने के िलए िकया जाता ह,ै जैसे िक तोरी (ज़डूल्स बनान ेके 

िलए), आलू, खीरे, गाजर, सेब, पासर्िनप, चकंुदर आिद। 

 
 

 

 SS चाकू- बड़े शेफ के चाकू का इस्तेमाल मांस काटन,े सिब्जयों को काटन,े कुछ कटे ह�ए भागों को अलग करने, जड़ी-

बिूटयों को काटन ेऔर मेवों को काटने के िलए िकया जाता ह।ै 
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अध्याय-3 

हस्त िनिमर्त  अचार क� पैकेिजंग 
3.1 अचार क� िवशेषताएँ 

 
पौधों तथा जानवरों के खाद्य पदाथोर्ं का अचार बनाना खाद्य संर�ण क� 

एक अपे�ाकृत परुानी िविध ह।ै ऐसा अनमुान ह ै िक पहला अचार 

4,000 साल पहले भारत के मलू खीरे का उपयोग करके बनाया गया 

था। प्राचीन िमस्रवािसयों एवं यनूािनयों दोनों ने अचार के पोषण मलू्य 

और उपचार शि� के उपयोग के बारे में िलखा ह ै । रोमन साम्राज्य के 

समय में अचार एक आम भोजन था तथा वे जल्द ही परेू यरूोप में फैल 

गए। हालांिक अचार कई प्रकार के होते हैं, लेिकन कुछ िवशेषताए ंसभी 

में समान होती हैं। प्रायः, मसालेदार खीरे कुरकुरी सिब्जयां होती हैं, 

िजन्हें उस िसरके क� वजह से तेज , कड़वे स्वाद के �प में विणर्त िकया 

जा सकता ह ै िजसमें वे संग्रहीत होते हैं। िविभन्न अचार िनमार्ता आम 

प्रायः अपन ेअचार को एक अनोखा स्वाद दने ेके िलए मसाले िमलाते 

हैं। 

3.1.1. अचार को खराब करने वाले कारकों पर नीचे प्रकाश डाला गया है: 

 
• ऑक्सीजन क� अनपुिस्थित में, िलिपड के रेिडयोिलिसस से अतंरपरमाण ुबंधों में दरार आ जाती ह ैवसा के अण,ु उत्पादन 

यौिगक जैसे काबर्न डाईऑक्साइड, अल्केन्स, तथा एिल्डहाइड। इसके अलावा, िलिपड अत्यिधक होते हैं असरुि�त म�ु 

कणों द्वारा ऑक्सीकरण, एक प्रिक्रया जो परेोक्साइड, काबोर्िनल यौिगक, अल्कोहल तथा लैक्टोन उत्पन्न करती ह।ै प�रणामी 

बासीपन, उच्च वसा वाले खाद्य पदाथोर्ं के िविकरण के प�रणामस्व�प, उनक� संवेदी गणुव�ा के िलए अत्यिधक 

नकुसानदायक ह।ै ऐसे नकुसानदायक प्रभावों को कम करने के िलए, वसाय�ु खाद्य पदाथोर्ं को वैक्यमू पैक िकया जाना 

चािहए- िविकरण के समय सब फ्र�िजंग तापमान पर रखा जाता ह।ै 
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 खाद्य उद्योग में प्रय�ु िविकरण क� कम खरुाक पर प्रोटीन का बह�त अिधक �रण नहीं होता ह।ै इस कारण से िविकरण भोजन 

को खराब करने में शािमल एंजाइमों को िनिष्क्रय नहीं करता ह,ै क्योंिक ज़्यादातर एंजाइम 10 िक. ग्रा. तक क� खरुाक तक 

जीिवत रहते हैं। दसूरी तरफ, बड़े काबोर्हाइडे्रट अण ु जो खाद्य पदाथोर्ं को संरचना प्रदान करते हैं, िविकरण द्वारा 

डीपॉलीमराइज़्ड (टूटते) होते हैं। 

 यह डी-पॉलीमराइजेशन संरचनात्मक काबोर्हाइडे्रट क� लंबी श्रृखंलाओ ं क� जेिलंग शि� को कम कर दतेी ह।ै हालाँिक, 

ज़्यादातर खाद्य पदाथोर्ं में इनसे कुछ सरु�ा होती ह ैहािनकारक प्रभाव अन्य भोजन द्वारा प्रदान िकया जाता ह ैघटक. िवटािमन 

ए, ई, एवं बी1 (िथयािमन) भी िविकरण के प्रित संवेदनशील होते हैं। यिद िविकरण के दौरान हवा को बाहर नहीं रखा जाता ह ै

तो खाद्य उत्पाद के पोषण संबंधी नकुसान अिधक होते हैं। 

 
3.1.2. पैकेिजंग सामग्री का चुनाव  

 
• ऑक्सीजन क� अनपुिस्थित में, िलिपड के रेिडयोिलिसस से अतंरपरमाण ुबंधों में दरार आ जाती ह ैवसा के अण,ु उत्पादन 

यौिगक जैसे काबर्न डाईऑक्साइड, अल्केन्स, तथा एिल्डहाइड। इसके अलावा, िलिपड अत्यिधक होते हैं असरुि�त म�ु 

कणों द्वारा ऑक्सीकरण, एक प्रिक्रया जो परेोक्साइड, काबोर्िनल यौिगक, अल्कोहल तथा लैक्टोन उत्पन्न करती ह।ै प�रणामी 

बासीपन, उच्च वसा वाले खाद्य पदाथोर्ं के िविकरण के प�रणामस्व�प, उनक� संवेदी गणुव�ा के िलए अत्यिधक 

नकुसानदायक ह।ै ऐसे नकुसानदायक प्रभावों को कम करने के िलए, वसाय�ु खाद्य पदाथोर्ं को वैक्यमू पैक िकया जाना 

चािहए- िविकरण के समय सब फ्र�िजंग तापमान पर रखा जाता ह।ै 

 

 खाद्य उद्योग में प्रय�ु िविकरण क� कम खरुाक पर प्रोटीन का बह�त अिधक �रण नहीं होता ह।ै इस कारण से िविकरण भोजन 

को खराब करने में शािमल एंजाइमों को िनिष्क्रय नहीं करता ह,ै क्योंिक ज़्यादातर एंजाइम 10 िक. ग्रा. तक क� खरुाक तक 

जीिवत रहते हैं। दसूरी तरफ, बड़े काबोर्हाइडे्रट अण ु जो खाद्य पदाथोर्ं को संरचना प्रदान करते हैं, िविकरण द्वारा 

डीपॉलीमराइज़्ड (टूटते) होते हैं। 
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 यह डी-पॉलीमराइजेशन संरचनात्मक काबोर्हाइडे्रट क� लंबी श्रृखंलाओ ं क� जेिलंग शि� को कम कर दतेी ह।ै हालाँिक, 

ज़्यादातर खाद्य पदाथोर्ं में इनसे कुछ सरु�ा होती ह ैहािनकारक प्रभाव अन्य भोजन द्वारा प्रदान िकया जाता ह ैघटक. िवटािमन 

ए, ई, एवं बी1 (िथयािमन) भी िविकरण के प्रित संवेदनशील होते हैं। यिद िविकरण के दौरान हवा को बाहर नहीं रखा जाता ह ै

तो खाद्य उत्पाद के पोषण संबंधी नकुसान अिधक होते हैं। 

3.1.3. जल वाष्प सचंरण दर (WVTR) 

पैकेिजंग सामग्री के WVTR क� �ान तथा कागजों और एल्यमुीिनयम फ़ॉइल पर सामग्री को मोड़न,े फोिल्डंग, क्रमिपंग का काफ� 

प्रभाव  िदखाता ह।ै हालाँिक, थमोर्प्लािस्टक सामिग्रयाँ अिधक प्रभािवत नहीं होती हैं। 

 

खजरू के WVTR पर फोिल्डंग एवं क्रम्पिलंग का प्रभाव 
 

3.1.4. गैस सचंरण दर 

ऑक्सीजन जैसी गैसों क� पारगम्यता ऑक्सीजन के प्रित संवेदनशील खाद्य पदाथोर्ं क� शेल्फ-जीवन िनि�त करती ह।ै कुछ प्लािस्टक 

सामिग्रयों क� ऑक्सीजन संचरण दर (OTR) तथा मोड़ने व िसकुड़न ेका प्रभाव। 
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OTR पर फोिल्डंग व क्रम्पिलंग का प्रभाव 

 

 
OTR के अलावा, अचार क� पैकेिजंग में वाष्पशील पदाथोर्ं व स्वादों के प्रित पारगम्यता अिनवायर् ह।ै पॉलीओलेिफ़न में उच्च मलू्य 

होते हैं, जबिक पॉिलएस्टर, नायलॉन, एिथलीन िवनाइल अल्कोहल (EVOH) जैसे प्लािस्टक में वाष्पशील पदाथोर्ं के संचरण के िलए 

अच्छे अवरोधक गणु होते हैं। 

पैकेिजगं सामग्री का गधं संचरण 

 
3.1.5. तन्य शि� एवं बढ़ाव 

सामिग्रयों क� तन्य शि� एवं बढ़ाव के गणुों का अध्ययन करने क� आवश्यकता ह ैक्योंिक उन्हें उच्च गित वाली मशीनों पर चलाना 

सही होना चािहए। 

3.1.6. फटने का सामथर्   
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िकसी फल प्रसंस्कृत उत्पाद के िलए, फटन ेक� शि� का महत्व ह ैक्योंिक हाथों से पकेैज खोलन ेके िलए कम खोलना आवश्यक एवं 

उपयोगी होते हैं। 

3.1.7. हीट सील शि�  

तैयार पैकेज का प्रदशर्न पैकेज सील क� प्रभावशीलता से िनधार्�रत होता ह ै अथार्त सील सही नहीं होने पर जल वाष्प, गैसों और 

वाष्पशील पदाथोर्ं क� पारगम्यता बढ़ जाती ह।ै पॉलीथीन जैसी थमोर्प्लािस्टक िफल्में उत्कृ� ताप सील प्रदान करती हैं। 

3.1.8. प्रदशर्न गुण 

उपयुर्� महत्वपणूर् गणुों के अलावा, िकसी सामग्री को मशीनों पर अच्छा प्रदशर्न करना होता ह,ैइसिलए िफसलन, कठोरता, अव�द्ध 

प्रितरोध जैसे भौितक गणुों का �ान भी अिनवायर् ह।ै 

ट्िवस्ट रैप के िलए ट्िवस्ट �रटेंशन भी ज�री ह।ै पैकेिजंग का प्रारंिभक कायर् सरु�ा करना ह।ै हालाँिक, पैकेिजंग द्वारा िनभाई गई 

भावनात्मक भिूमका भी ज�री ह,ै िवशेषकर जब एक उपहार िम�ान हो। डीलक्स सामिग्रयों का उपयोग करके एक प�रष्कृत पकेैिजंग 

का उपयोग प्रायः भावनाओ ंको व्य� करन ेके तरीके के तौर पर िकया जाता ह।ै 

िविश� ल�य समहूों के िलए पैकेिजंग भी िविश� होनी चािहए। मखु्य �प से पा�रवा�रक आकार के पकै बेचन ेवाले सपुर बाजारों क� 

तुलना में पेट्रोल पपंों व सड़क के िकनारे क� दकुानों पर त्व�रत खरीदारी के िलए एक अलग प्रकार के  पकै के आकार क� ज�रत होती 

ह।ै 

3.2 अचार के िलए प्रय�ु पैकेिजंग सामग्री 

पैकेिजंग वस्तुओ ंके िलए बह�त ज्यादा मात्रा में पॉलीम�ेरक सामग्री, ग्लास जार के अलावा सेल्यलूोिसक व  एल्यमुीिनयम फॉइल का 

इस्तेमाल िकया जाता ह।ै कुछ अनपु्रयोगों के िलए पपेर बोडर् और धातु के कंटेनरों का भी इस्तेमाल िकया जाता ह।ै हालाँिक िविभन्न 

प्रकार क� पैकेिजंग सामिग्रयाँ उपलब्ध हैं, रैपर का अिंतम िवकल्प आवश्यक शेल्फ-जीवन, रैिपंग मशीन के प्रदशर्न तथा लागत पर 

िनभर्र करता ह।ै 



 
 ̀

हस्त िनिमर्त आचार क� पिुस्तका  35 

 

 

जो परूी तरह से िनमार्ता द्वारा लि�त बाजार के खंड पर आधा�रत ह।ै पैकेिजंग माध्यम का सबसे आम िवकल्प प्लािस्टक (प्रायः 

लचीला) ह ैक्योंिक यह आवश्यक सरु�ा तथा संर�ण, ग्रीस प्रितरोध, शारी�रक शि�, मशीनेिबिलटी व िप्रंटेिबिलटी प्रदान करता ह।ै 

प्लािस्टक वजन में हल्का होने के कारण अचार क� पैकेिजंग के िलए सबसे मन पसंद सामग्री ह।ै 

अचार क� पैकेिजंग में कई प्रकार के बदलाव दखेने को िमल रह ेहैं। बेहतर गणुों के कारण प्लािस्टक िफल्में तथा उनके लैिमनट्ेस मोम 

वाले कागजों क� जगह ले रह ेहैं तथा क�मत और बेहतर फ्लेक्स कै्रक गणु के कारण एल्यमुीिनयम फॉयल लैिमनट्ेस तेजी से बढ़ रह ेहैं। 

पैकेज के प्रकार अथार्त ट्िवस्ट रैप, िपलो पैक व विटर्कल फ्लो पैक या रोल पैक के आधार पर, अचार के िलए उपयोग क� जाने वाली 

प्लािस्टक आधा�रत पैकेिजंग िफल्में नीच ेसचूीबद्ध हैं। 

 पॉलीथीन (PE) 

इसे पैकेिजंग िफल्मों क� रीढ़ माना जाता ह।ै चूंिक अचार क� अखंडता के िलए सबसे बड़ा खतरा नमी से होता ह,ै कम जल वाष्प 

संचरण के साथ पॉलीथीन िनि�त �िच का ह।ै पॉलीथीन िफल्में प्लािस्टसाइज़र तथा अन्य योजक से काफ� हद तक म�ु होती हैं और 

लेिमनेशन के भाग के �प में काफ� बड़े पैमाने पर उपयोग में लाई जाती हैं। इसक� सील को गमर् करने क� �मता से इसका मलू्य बढ़ 

जाता ह।ै. 

कम घनत्व पॉलीथीन (LDP) कम WVTR के साथ एक िकफायती सामग्री ह,ै हालांिक, इसमें स्वाद/वाष्पशील पदाथोर्ं के िलए उच्च 

पारगम्यता, खराब ग्रीस प्रितरोध और लचीला ह।ै उच्च घनत्व पॉलीथीन (HDPI) कठोर, अिधक पारदशीर् ह ै तथा इसमें बेहतर 

अवरोधक गणु हैं लेिकन सीिलंग के िलए उच्च तापमान क� आवश्यकता होती ह।ै 

बाद में प�रवधर्न में उच्च आणिवक भार उच्च घनत्व पॉलीथीन (HM HDPE) और रैिखक कम घनत्व पॉलीथीन (LLDPE) 

शािमल हैं। HM HDPE एक कागज जैसी िफल्म ह ैिजसमें उच्च भौितक शि� तथा अवरोध गणु हैं, लेिकन यह सामान्य पॉलीथीन 

क� तलुना में कम पारदशीर् ह।ै (HM HDPE ट्िवस्ट-रैप गे्रड में उपलब्ध ह।ै पॉलीथीन िफल्में बैग व पाउच बनाने के िलए भी उपय�ु 

हैं।  

 

पॉलीइथाइलीन क� एक कोपोिलमर और पॉली िवनाइल अल्कोहल के EVOH में िवशेष तौर पर सखूने पर उत्कृ� गैस अवरोधक गणु 

होते हैं। 
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 पोलीप्रोपलीन 

अचार उद्योग में पॉलीप्रोपाइलीन िफल्में िवकास क� प्रविृ� से गजुर रही हैं। उनमें पॉलीथीन क� तुलना में बेहतर स्प�ता होती ह ैऔर 

कठोरता के कारण बेहतर मशीन �मता का आनदं लेते हैं। अच्छी सील �मता का अभाव एक समस्या रही ह;ै हालाँिक, इस समस्या 

को दरू करने के िलए PVDC व िवनाइल कोिटंग का इस्तेमाल  िकया जाता ह।ै PP क� कुछ िक़स्मों को खास तौर पर ट्िवस्ट -रैप 

अनपु्रयोगों के िलए िवकिसत िकया गया ह ैक्योंिक उनमें ट्िवस्ट करन ेके बाद िस्थित में लोक होन ेक� �मता होती ह।ै ओपल िफिनश 

व आकषर्क चमक के साथ मोतीय�ु पॉलीप्रोपलीन का भी इस्तेमाल  िकया जाता ह।ै 

 पॉली िवनाइल क्लोराइड (PVC) 

 
PVC एक कठोर व स्प� िफल्म ह ैिजसमें कम गैस संचरण दर, होती ह।ै PVC को जब पॉलीिवनाइिलडीन क्लोराइड के साथ सह -पॉलीमराइज़ 

िकया जाता ह ैतो इसे सरन के �प में जानते हैं। चूंिक यह एक क�मती सामग्री ह,ै इसका इस्तेमाल केवल अवरोधक गणु व ताप सीलन �मता पान े

के िलए कोिटंग के �प में करते हैं। PVC िफल्म का इस्तेमाल ट्िवस्ट रैप के िलए भी िकया जाता ह ैक्योंिक इसमें ट्िवस्ट �रटेंशन गणु होते हैं तथा 

यह हाई स्पीड मशीनों पर श्रे� होता ह।ै  

 पॉिलएस्टर (PET) और पॉिलयामाइड (PA) 
पॉिलइथाइलीन टेरेफ़्थेलेट िफल्म में उच्च तन्यता शि�, चमक व कठोरता के साथ -प्रितरोध भी होता ह।ै इसमें मध्यम साथ पचंर ,WVTR ह,ै 

िकन्तु यह वाष्पशील पदाथोर्ं व गसैों के िलए अच्छा अवरोधक ह।ै हीट सील गणु प्रदान करने के िलए,PET को साधारणतः अन्य सब्स्टे्रट्स पर 

लेिमनेट करा जाता ह।ै नायलॉन अथवा पॉिलयामाइड्स PET के समान ह ैलेिकन इनमें उच्च WVTR होता ह।ै  

 काँच-  

अचार को प्लािस्टक के बतर्न में नहीं बिल्क कांच में रखना चािहए क्योंिक इनमें नमक तथा एिसड क� मात्रा ज्यादा होती है 

इसिलए यह प्लािस्टक के साथ प्रितिक्रया करेगा। िकसी भी रासायिनक प्रितिक्रया से बचने के िलए ऐसे खाद्य पदाथोर्ं को 

कांच के कंटेनर में रखा जाना चािहए। कांच के जार का मंुह चौड़ा होता है इसिलए जार क� सामग्री को भरने व खाली करने 

क� प्रिक्रया आसान होती है। इन कांच के जार में प्लािस्टक या धातु बैंड के ढक्कन होते हैं जो खुलने व बंद होने में बह�त 

सिुवधाजनक होते हैं। साथ ही ये एयर टाइट होते हैं िजससे अचार को लंबे समय तक सरुि�त रखने में मदद िमलती है. इन 
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ढक्कनों को साफ करना आसान है और इसिलए ये िकसी भी सभंािवत सदूंषण को रोकते हैं। 

 धातुकृत िफ़ल्में 

जब पॉिलम�रक िफल्मों को धातुकृत िकया जाता ह ैतो उनके अवरोधक गणुों में सधुार होता ह।ै धातुकरण का उपयोग सजावटी उद्दशे्यों 

और सौंदयर्शा� के िलए भी िकया जाता ह।ै धातुकरण के िलए उपयोग क� जाने वाली िफल्में पीवीसी, पीईटी, पीपी और पॉिलयामाइड 

हैं। उपभो�ा के िहतों क� र�ा के िलए वजन और माप मानक (पैकेजबंद वस्तुएं) िनयमों ने रैपर के वजन पर एक सीमा लगा दी ह।ै इसके 

तहत, यह आवश्यक ह ैिक ट्िवस्ट रैप और िपलो रैप कैं डीज के मामले में, जहां अलग-अलग टुकड़ों का वजन 10 ग्राम से कम ह,ै रैपर 

का आकार और चयिनत रैिपगं सामग्री का प्रकार ऐसा हो िक यह सीमा को परूा करता हो। उपरो� िनयमों के तहत रैपर के वजन पर। 

 
3.2.1 पैकेज के प्रकार 

• तिकया बैग एवं पाउच-पैकेिजंग का एक अन्य सामान्य प्रकार तिकया थैली या बैग ह।ै 
 

बैगों को उनका नाम उनके आकार के कारण िमला ह,ै जो तिकए जैसा िदखता ह।ै वे िकरान ेक� दकुान क� अलमा�रयों पर 

सपाट पड़े पाए जाते हैं तथा िमनी चॉकलेट बार और व्यि�गत �प से लपटेे गए खजरू रखने के िलए जाने जाते हैं। 
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 पुनः बंद होने योग्य िजपर बैग व पाउच-डेट उत्पादों के िलए पनु: बंद करन ेयोग्य बैग और पाउच आवश्यक हैं क्योंिक वे 

ताजगी बनाए रखते ह�ए ग्राहकों को उनके उत्पादों तक सिुवधाजनक पह�चं प्रदान करते हैं। िज़पर बंद होन े से ग्राहक भाग 

िनयंत्रण का उपयोग कर सकते हैं या चलते-िफरते अपनी तारीखें ले सकते हैं। 

 लचीले पाउच-प्रसंस्कृत खजरू और अन्य फलों को रखने के िलए लचीले पाउच एक बेहतरीन िवकल्प हैं। इन्हें िज़पर-सील 

क्लोजर के साथ िनिमर्त िकया जा सकता ह,ै जो उपयोग के िलए आंत�रक सामग्री को ताज़ा रखने में सहायता करता ह।ै 

लचीले पाउच अदु्भत मदु्रण �मताएं प्रदान करते हैं, िजससे आप अपने आकषर्क उत्पाद क� ब्रांिडंग पाउच में ही जोड़ सकते 

हैं। कई पाउच अपने आप खड़े हो जाते हैं, जो दखेन ेमें बेहतर होते हैं। 

• िमट्टी के पात्र-िमट्टी के बतर्न क� िछद्रपणूर् प्रकृित नमी और गमीर् दोनों को भोजन के माध्यम से प्रसा�रत करन ेदतेी ह ैिजसके 

प�रणामस्व�प धीमी लेिकन सगुंिधत िडश बनती ह।ै िमट्टी के बतर्न भोजन के पोषण को भी बनाए रखते हैं जो प्रायः अन्य 

प्रकार के बतर्नों में खो जाते हैं। िमट्टी के बतर्नों में तापीय जड़ता मांस को लंबे समय तक कोमल व मलुायम बनाए रखती ह।ै 

 कांच का जार- अचार के कांच के जार का उपयोग करन ेके अपन ेफायद ेऔर स्वास्थ्य लाभ हैं। अचार के कांच के जार वषोर्ं 

से एक लोकिप्रय िवकल्प रह ेहैं तथा िविभन्न रंगों व शैिलयों में पाए जाते हैं। जब अचार को स्टोर करन ेक� बात आती ह ैतो 

यह एक बड़ा फायदा ह।ै कांच एक गैर-िछद्रपणूर् होता ह ैजो गंदगी का अवरोधक होता ह ैऔर इसिलए आसानी से साफ हो 

जाता ह।ै अचार प्लािस्टक या धातु के जार में रखन ेक� तुलना में कांच के जार में ज्यादा समय तक ताजा रहता ह।ै कांच 

िनिष्क्रय ह ैइसिलए जब आप इन अचारों को प्लािस्टक या धातु के जार या बोतलों में रखते हैं तो आप रसायनों को ग्रहण 

नहीं करेंगे। 

 
3.3.पैिकंग के दौरान गुणव�ा पर ध्यान 
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पैक िकए गए उत्पादों क� गणुव�ा िनयंत्रण वह अिंतम प्रिक्रया ह ैजब आइटम को ग्राहक तक पह�चंने से पहले जांचा जाता ह।ै पैकेजों 

क� दस्तावेजी जांच में सम्मिलत ह:ै 

 
• पैकेज का वजन; 

• अचार का वजन; 

• तेल/िसरका क� पयार्� सगंुध क� उपिस्थित. 

• अचार क� एक�पता; 
• अचार क� हािन ; 

• दोष के 

• नमी क� मात्रा 
 

आसपास के �ते्र क� भी जांच क� गई: 
 

• कन्वेयर बेल्ट क� सफाई; 

• तराज ूका अंशांकन (स्वचािलत या मैनुअल); 

• पैकेजों पर िलखना; 
 

• मेटल िडटेक्टर का संतोषजनक कायर् (प्रत्येक खदुरा पैिकंग लाइन पर स्थािपत); 

• पनुः पैर्केिजंग संस्थापन व अंकन; और 

• ISO और HACCP जैसे अंतरराष्ट्रीय मानकों के िलए योग्यता 
 

3.4भिवष्य के �झान 
 

अचार मुँह में पानी लान ेक� श्रेणी में आते हैं: अचार का रस खट्टा होता ह,ै मान लीिजए,नीली रास्पबेरी का  स्वाद खट्टा ह.ै यह उसी 

प्रकार खट्टा ह ैिजस प्रकार िसरका खट्टा होता ह।ै तथा िसफर्  अचार के रस (चाह ेआप अचार पे्रमी हों या नहीं) के बारे में सोचना ही इसे 

पे्र�रत करने के िलए काफ� ह ैप�रिचत लार-उत्पादक माउथिफल। अचार और अचार उत्पाद स्थानीय स्वाद के अनसुार िभन्न होते हैं 
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और तरह, कई अतंरराष्ट्रीय व प्राथिमकताओ ंसाथ ही साथ �ेत्रीय व्यापारी, दशे के नाग�रकों क� व्यि�गत ज�रतों को परूा करके इस 

बाजार में सफल हो रह ेहैं। ज्यादा िकस्में, स्वाद और प्रमखु सामिग्रयां इसको एक बड़ा बाज़ार बनाती हैं। 

सिब्जयों के अचार इन मखु्य तरीकों में से एक का इस्तेमाल करके तैयार िकए जाते हैं: सिब्जयों का लैिक्टक एिसड िकण्वन, व िसरके में 

सिब्जयों के संर�ण के िलए नमक के साथ या उसके िबना। खीरा, प�ागोभी, जैतून और प्याज जैसी सिब्जयाँ लैिक्टक एिसड 

बैक्टी�रया द्वारा िकिण्वत होती हैं जो नमक क� कम सांद्रता में िवकिसत हो सकते हैं। एिसिटक एिसअम्ल (िसरका) में अचार वाली 

सिब्जयों में नमक व चीनी िमलाना शािमल होगा। चूिंक वे िकिण्वत नहीं होते हैं, इसिलए उनमें अिद्वतीय स्वाद और बनावट होती ह।ै 

इसके अलावा, ग्लूटेन-म�ु, कोषेर आिद जैसे दावों के साथ सिब्जयों के अचार वैि�क आबादी के बीच अिधक लोकिप्रयता हािसल 

कर रह ेहैं। इसिलए प्रमखु व्यापारी िवस्ता�रत उत्पाद पोटर्फोिलयो के साथ आ रह ेहैं। हॉटीज़ स्पाइसी श्रीराचा अचार िचप्स को माचर् 

2012 में �रक्स िपक्स द्वारा लॉन्च िकया गया था। यह शेल्फ-िस्थर उत्पाद स्थानीय खतेों क� मौसमी सिब्जयों से बनाया गया ह ैऔर 

कम सोिडयम, कोलेस्ट्रॉल-म�ु, वसा-म�ु तथा ग्लूटेन-म�ु होने का दावा करता ह।ै इन अचारों को एपजेाइटजर के �प में प्राकृितक 

और स्वस्थ भोजन माना जाता ह,ै िवशेषकर उ�री अम�ेरक� और यरूोपीय दशेों में। अचार तैयार करन ेमें योजक व कच्च ेमाल और 

सामिग्रयों क� क�मत में िभन्नता अचार बाजार में बाधाओ ंमें से एक ह।ै इसिलए, भारत जैसे िवकासशील दशेों में, लोग घर पर बन े

अचार या असंगिठत अचार उद्योग द्वारा तैयार अचार को ज्यादा पसंद कर रह ेहैं, क्योंिक इसमें शदु्ध सामग्री शािमल होती ह ैऔर 

सामग्री और पैकेिजंग के आधार पर इसे अनकूुिलत िकया जा सकता ह।ै 
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अध्याय4 
खाद्य सरु�ा िनयम और हस्त िनिमर्त  अचार के मानक 

4.1 मानकों 

खाद्य सरु�ा और मानक (खाद्य उत्पाद मानक और खाद्य योजक) िविनयम, 2011 के अनसुार, अचार का अथर् ह ैफलों या सिब्जयों या 

मश�म सिहत अन्य खाद्य पौधों क� सामग्री से तैयार क� गई तैयारी, जो क�ट �ित या फंगल संक्रमण से म�ु हो, अकेले या संयोजन में 

नमक में संरि�त हो। अम्ल, चीनी या तीनों का कोई संयोजन। अचार में प्याज, लहसनु, अदरक, चीनी, गड़ु, खाद्य वनस्पित तेल, हरी 

या लाल िमचर्, मसाले, मसाला अकर् /तेल, नीब ूका रस, िसरका/एिसिटक एिसड, साइिट्रक एिसड, सखू ेमेवे और मेवे शािमल हो सकते 

हैं। यह तांबा, खिनज एिसड, िफटकरी और िसंथेिटक रंगों से म�ु होगा और िकण्वन का कोई संकेत नहीं िदखाएगा। 

 
क्रम. सं. िविश� 

1. खटे्ट रस या ब्राइन में अचार िनम्निलिखत आवश्यकताओ ंके अनु�प:: 

 सखूा वजन 60.0 प्रितशत से कम नहीं 

 ब्राइन में पैक करन ेपर सोिडयम क्लोराइड क� मात्रा 12.0 से कम नहीं 

 साइट्रस जसू में पैक करने पर साइिट्रक अम्ल के �प में अम्लता 12.0 से कम नहीं 
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2. तेल में अचार  
 सखूा वजन 60.0% से कम नहीं 

 फल और सिब्जयों के टुकड़े व्यावहा�रक तौर से तेल में डूबे रहेंग े

3. िसरके में अचार  

 एिसिटक अम्ल के �प में िसरके क� अम्लता: 2.0% से कम नहीं 
 सखूा वजन 60.0% से कम नहीं 

4. अचार में सरं�क हो सकते हैं (एकल या िमिश्रत) 

 बेंजोइक एिसड और उसके सोिडयम और पोटेिशयम नमक, या 

दोनों (बेंजोइक एिसड के �प में गणना)) 

अिधकतम 250 PPM 

 सल्फर डाइऑक्साइड अिधकतम 100 PPM 

 अचार िनम्नानसुार स�ूमजीविव�ानी आवश्यकता के अन�ुप होंग े

 मोल्ड क� अनपुिस्थत 25 ग्रा./िम.ली. में  

 
4.1.2 प्रसंस्कृत अचार: 

इसमें सिब्जयों को छीलन,े काटन ेऔर सतह के उपचार के अलावा सभी प्रकार के प्रसंस्करण सम्मिलत हैं। 
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 अचार बनाना प्रायः खाद्य उत्पादों को अम्लीय घोल में संरि�त करने क� प्रिक्रया ह ैिसरका, या नमक के घोल (ब्राइन) में। बाद वाले मामले में, 

एिसड जो प�रर�क िक्रया करता ह ै(मखु्यतः लैिक्टक एिसड) िकण्वन द्वारा िनिमर्त होता ह।ै 

 ज़्यादातर  प्रमखु सिब्जयों को व्यावसाियक �प से या घरों में अचार बनाकर संरि�त िकया जा सकता ह।ै पि�मी देशों में व्यावसाियक �प से 

अचार बनाने वाली सिब्जयों और फलों में खीरे, प�ागोभी और हरे जैतून क� मात्रा सबसे अिधक ह।ै केपसर्, लहसुन, प्याज, 

गाजर,फूलगोभी,बीन्स और अन्य सिब्जयों का भी अचार कम मात्रा में बनाया जाता ह ै। 

 अचार बनाना फलों और सिब्जयों को अिद्वतीय गुण प्रदान करता ह।ै िकिण्वत, पा�रुीकृत और प्रशीितत अचारों में स्वाद, बनावट और रंग में 

वांछनीय प�रवतर्न होते हैं तथा इनक� सावधानीपवूर्क िनगरानी क� जाती ह।ै 

 अचार बनाना भोजन को नमक, एिसड या अल्कोहल य�ु घोल में िभगोने क� प्रिक्रया ह।ै इसका उपयोग ज़्यादातर  खाद्य पदाथोर्ं के साथ िकया 

जा सकता ह,ै िजनमें फल, सिब्जयां, मांस, समदु्री भोजन व अंडे शािमल हैं। 

4.2 खाद्य सरु�ा 
भाग I - पंजीकरण के िलए आवेदन करन े वाले पेटी फूड व्यापार िनमार्ताओ ं द्वारा अनपुालक सामान्य स्वच्छता और साफ-सफाई 
िविनयम  

खाद्य िनमार्ता/प्रोसेसर/हैंडलर के िलए साफ -सफाई व स्वच्छता सबंंधी आवश्यकताए ँ

 

  वहस्थानजहाँभोजनकािनमार्ण,प्रसंस्करण व संचालन िकया जाता ह।ै िनम्निलिखत आवश्यकताओ ंका अनपुालन करेगा।: 

1. प�रसर स्वच्छ स्थान पर िस्थत होना चािहए इसके आसपास क� गंदगी से म�ु तथा समग्र वातावरण में स्वच्छता बनाए रखनी 

चािहए। नई इकाई दिूषत पयार्वरण �ेत्रों से दरू स्थािपत क� जाएगी।  

2. समग्र स्वच्छता बनाए रखन ेके िलए िविनमार्ण के िलए खाद्य व्यावसाय के प�रसर में िविनमार्ण व भंडारण क� पयार्� जगह होनी 

चािहए।  

3. प�रसर साफ -सथुरा , हवादार, पयार्� रोशनी वाला तथा खलुा होना चािहए।  

4. फशर् व दीवार अच्छी िस्थित में होने चािहए। वे िचकनेव आसानी से साफ होन ेवाला हो, तथा पपड़ी वाले पेंट प्लास्टर उखड़ेह�ए 

नहीं होन ेचािहए।  

5. फशर् व झालरदार दीवारों को आवश्यकता पड़ने पर एक प्रभावकारी क�टनाशक से धोया जाना चािहए, प�रसर को सभी क�ड़ों से 

म�ु रखा जाएगा। व्यवसाय संचालन के दौरान कोई क�ट िछड़काव नहीं िकया जाएगा, बिल्क इसके बजाय प�रसर में आने वाले 

स्पे्रट पाउडर मिक्खयों को मारने के िलए फ्लाइट /टस्क्वा/फ्लैप  का इस्तेमालिकया जाना चािहए। सभी िखड़िकयां दरवाजे तथा 

खलेु स्थान पर जाल या स्क्र�िनगं लगाई जाएगी। िनमार्ण में इस्तेमालिकए जान ेवाला पानी, पीने योग्य तथा यिद आवश्यकता हो 
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तो िकसी भी मान्यता प्रा� प्रयोगशाला में िनयिमत अतंराल पर पानी क� रसायिनक व बैक्टी�रयल जांच क� जाएगी।  

6. प�रसर में पीने योग्य पानी क� आपिूतर् सिुनि�त क� जाएगी। आंत�रक जल आपिूतर् भोजन, अथवा साफ -सफाई में 

इस्तेमालिकए जान ेवाले पानी के भंडारण क� पयार्� व्यवस्था क� जाएगी।  

7. िनयोिजत होने पर उपकरण व मशीनरी इस प्रकार िडजाइन हो िक आसानी से साफ क� जा सके। कंटेनर, मेजों, मशीनरी और 

कायर्शील पजुेर् आिद क� सफाई क� व्यवस्था क� जाएगी।  

8. प�रसर में पीने योग्य पानी क� आपिूतर् सिुनि�त क� जाएगी। आंत�रक जल आपिूतर् भोजन, अथवा साफ -सफाई में 

गी।इस्तेमालिकए जान ेवाले पानी के भंडारण क� पयार्� व्यवस्था क� जाए  

9. िनयोिजत होने पर उपकरण व मशीनरी इस प्रकार िडजाइन हो िक आसानी से साफ क� जा सके। कंटेनर, मेजों, मशीनरी और 

कायर्शील पजुेर् आिद क� सफाई क� व्यवस्था क� जाएगी।  

10. प्रसंस्करण व तैयारी में काम करने वाले कमर्चारी साफ एिप्रन, हाथ के दस्तान,े व िसर पर पहनन े वाला वाले कपड़े का 

इस्तेमालकरेंगे।  

11. संक्रमण रोगों से पीिड़त व्यि�यों को कायर् करन ेक� अनमुित नहीं दी जाएगी। कोई कटया घाव हमेशा  ढका रहगेा तथा व्यि� को 

भोजन के सीधे संपकर्  में आने क� अनमुित नहीं दी जाएगी ।  

12. सभी खाद्य कमर्चा�रयों को अपनी उंगिलयों के नाखनूों को काटकर साफ रखना चािहए तथा कायर् श�ु होने से पहले, व शौचालय 

के इस्तेमालकरन ेके बाद आपने हाथ साबनु या िडटजेर्ंट और पानी से धोना चािहए। भोजन संभालने क� प्रिक्रया के दौरान शरीर 

के अगंों बालों को खरोंचने से बचना चािहए।  

13. सभी खाद्य किमर्यों के झठेू नाखनू अथवा अन्य सामान या ढीले आभषूण पहनने से बचना चािहए, जो भोजन में िगर सकते हैं,और 

अपने चेहरे या बालों को छूने से भी बचना चािहए।  

14. प�रसर के भीतर भोजन करना, चबाना, धमू्रपान करना, थकूना व नाक साफ करना  प्रितबंिधत होगा िवशेषकर  भोजन संभालते 

ह�ए।  

15. िबक्र� के िलए अथवा स्टोर क� गई अिभपे्रत सभी वस्तएुँ उपयोग के िलए उपय�ु तथा संदषूण से बचने के िलए उिचत �प से 

ढक�  होनी चािहए।  

16. खाद्य पदाथर् के प�रवहन के उपयोग िकए जान ेवाले वाहनों क� अच्छी तरह से मरम्मत व रख -रखाव होनी चािहए।  

17. पैक िकए गए अथवा कंटेनरों में प�रवहन के दौरान खाद्य पदाथर् के िलए आवश्यकतापमान बनाए रखें। 

18. क�टनाशकों / क�टाणनुाशकों को अलग से तथा खाद्य िनमार्ण/भंडारण/हैंडिलंग �ते्रों से दरू रखा व संग्रहीत िकया जाना चािहए।  

4.3 लेबिलंग मानक 
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खाद्य अपिमश्रण िनवारण (पीएफए) िनयम, 1955 के भाग VII और वजन और माप के मानक (पैकेिजत वस्तएुं) िनयम, 1977 में 

िनधार्�रत पैकेज्ड खाद्य उत्पादों के िलए लेबिलंग आवश्यकताओ ंके िलए आवश्यक ह ैिक लेबल में िनम्निलिखत जानकारी हो: 

 
1. नाम, व्यापार नाम या िववरण 

 
2. उत्पाद में प्रय�ु सामिग्रयों के नाम उनके अवरोही क्रम में वजन या आयतन के अनसुार रचना 

3. आयाितत खाद्य पदाथर् के िनमार्ता/पैकर, आयातक, मलू दशे का नाम और परूा पता (यिद खाद्य वस्तु भारत के बाहर िनिमर्त 

ह,ै लेिकन भारत में पैक क� गई ह)ै 

4. पोषण संबंधी जानकारी 
 

5. खाद्य पदाथोर्ं, रंगों और स्वादों से संबंिधत जानकारी 
 

6. उपयोग के िलए िनदेर्श 
 

7. शाकाहारी या मांसाहारी प्रतीक 
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8. सामग्री का शदु्ध वजन, संख्या या मात्रा 
 

9. िविश� बैच, लॉट या कोड संख्या 
 

10. िनमार्ण और पकेैिजंग का महीना और वषर् 
 

11. वह महीना और वषर् जब उत्पाद का सबसे अच्छा उपभोग िकया जाता ह ै
 

12. अिधकतम खदुरा मलू्य 
 

4.3.1जहां भी लाग ूहो, उत्पाद लेबल में िनम्निलिखत भी शािमल होना चािहए 
 
िविकरिणत भोजन के मामले में िविकरण का उद्दशे्य और लाइसेंस संख्या। रंग सामग्री का अनावश्यक जोड़. मांसाहारी भोजन - कोई भी 

भोजन िजसमें पि�यों, ताजे पानी या समदु्री जानवरों, अडें या िकसी भी पश ुमलू के उत्पाद को एक घटक के �प में शािमल िकया 

जाता ह,ै िजसमें दधू या दधू उत्पाद शािमल नहीं होते हैं - भरेू रंग का प्रतीक होना चािहए -पैकेज पर प्रमखुता से प्रदिशर्त भरेू रंग क� 

चौकोर �परेखा के अदंर भरा ह�आ घरेा, भोजन के नाम या ब्रांड नाम के िनकट िडस्प्ले लेबल पर प�ृभिूम के िवपरीत। 

शाकाहारी भोजन में एक वगर् के अदंर हरे रंग से भरे व�ृ का समान प्रतीक होना चािहए िजसमें हरे रंग क� �परेखा प्रमखुता से प्रदिशर्त 

हो। 

 

 

सभी घोषणाएँ हो सकती हैं: पैकेज पर सरुि�त �प से िचपकाए गए लेबल पर अगें्रजी या िहदंी में मिुद्रत, या आयाितत पैकेज वाले 

अित�र� रैपर पर बनाई गई, या पकेैज पर ही मिुद्रत, या काडर् या टेप पर मजबतूी से िचपकाए जाने पर बनाई जा सकती ह।ै सीमा शलु्क 

िनकासी से पहले पैकेज और आवश्यक जानकारी रखना। 
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िनयार्तकों को भारत में िनयार्त िकए जान ेवाले उत्पादों के िलए लेबल िडजाइन करने से पहले "एफएसएस (पैकेिजंग और लेबिलंग) 

िविनयमन 2011" के अध्याय 2 और खाद्य सरु�ा और मानक (पैकेिजंग और लेबिलंग) िविनयमन के संग्रह क� समी�ा करनी चािहए। 

FSSAI ने लेबिलंग िविनयमन को संशोिधत िकया और उस आशय क� एक मसौदा अिधसचूना 11 अपै्रल, 2018 को प्रकािशत क� 

गई, िजसमें WTO के सदस्य दशेों से िटप्पिणयां आमंित्रत क� गई ंऔर प्रा� िटप्पिणयों क� समी�ा क� जा रही ह ैऔर प्रकाशन क� 

तारीख अ�ात ह।ै 

 
 

FSS पैकेिजंग और लेबिलंग िविनयमन 2011 के अनसुार, मल्टी-पीस पैकेज सिहत "प्रीपैकेज्ड" या "प्री-पैक्ड फूड" के लेबल पर 

अिनवायर् जानकारी होनी चािहए। 
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