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अ�ाय-1  

प�रचय  

1.1. �स्थित एवं बाजार का आकार 

नारंगी एक संतरे के वग� का पतले, ढीले िछलके वाले समूह का नाम है। इ�� एक िवशेष प्रजाित के सद� 

के तौर पर माना जाता है, िसट� स रेिटकुलाटा ��को. "ट�जेरीन" नाम को पूरे समूह के िलए एक िवक� के 

तौर पर लागू िकया जा सकता है, लेिकन �ापार म�, यह प्रायः  लाल-नारंगी �चा वाले प्रकारो ं तक ही 

सीिमत है। नारंगी म� िविवधता स�िलत है ख�े फलो ंका समूह जो चमकीले रंग के िछलके व गूदे, उ�ृ� 

�ाद, आसानी से िछलने वाले िछलके तथा आसानी से अलग होने वाले खंडो ंकी िवशेषता रखते ह�। नारंगी 

फलो ं की उ�ि� का सटीक स्थान साफ तौर से पहचाना नही ं गया है। ऐसा माना जाता है िक नारंगी 

दि�ण पूव� एिशया और िफलीपीसं से है। एिशया म�, यह जापान, दि�णी चीन एवं भारत म� सबसे भारी 

मात्रा म� उगाया जाता है। केले के बाद नारंगी एक ब�त ही ज�री फल की फसल है। 

नारंगी भारत म�, उगाए जाने वाले ख�े फलो ंम� सबसे आम है। नारंगी मु� तौर पर असम, कना�टक, म� 

प्रदेश, महारा�� , मेघालय, िमजोरम, नागाल�ड, राजस्थान, तिमलनाडु व पि�म बंगाल म� उगाया जाता है। 

इसका सेवन प्रायः  क�े �प म� या फलो ंके सलाद के साथ-साथ जूस म� भी िकया जाता है। यह भारत म� 

ख�े फलो ंकी खेती के अंतग�त कुल �ेत्रफल का लगभग 40% िह�ा घेरता है। 

भारत म� खेती के �ेत्रफल की �ि� से केले तथा आम के बाद नीबूं तीसरा सबसे बड़ा फल है। नागपुर 

नारंगी दुिनया के सव�शे्र� नारंगी म� से एक है। भारत के म� व पि�मी भाग म� इस फल की फसल का 

उ�ादन हर साल बढ़ रहा है। 

1.1.1 �ावसाियक तौर पर उगाई जाने वाली प्रजाितयाँ  

1. खासी ऑर�ज 

असम व मेघालय म� उगाए जाने वाले, इस प्रजाित के फल गोलाकार से लेकर चपटे,िचकनी सतह, नारंगी-

पीला से चमकीला नारंगी रंग, ब�त कम िचपकने वाला पतला िछलका, टुकड़े प्रायः  10 होते ह�, गूदा 

पुिटका के समान, मोटी बनावट, अ�ी प्रकार से िमिश्रत �ाद के साथ-साथ पया�� मात्रा म� रस होता है। 

 
2. कूग� ऑर�ज 

कना�टक म� प्रचिलत, ये फल चपटे होते ह�, चमकीला पीला रंग तथा एक जैसा होता है, थोड़ा िचपका �आ 



   

नारंगी के मुर�े के प्रसं�रण की पु��का   4 
 

म�म मोटा िछलका होता है, टुकड़े प्रायः  9 से 11 के बीच होते ह�, गूदा बारीक बनावट वाला पीला तथा 

रस से ओत-प्रोत होता है। 

3. िक�ू  

ये फल म�म आकार म�, पंजाब तथा ह�रयाणा �ेत्रो ंम� लोकिप्रय है, आकार म� थोड़े चपटे, म�म मोटे 

िछलके, गूदे के साथ काफी मजबूत, मोटे मेसोकाप�, आसानी से छीलने यो� सतह, िचकने एवं चमकदार 

होते ह�, पूण� पकने की �स्थित म� फल का रंग पीला नारंगी होता है, 9 से 10 टुकड़े होते ह�, स�, गूदा पीला 

नारंगी, ब�त रसदार, कुछ हद तक अ�ीय। यह प्रजाित शीत प्रितरोधी होती है। 

4. दािज�िलंग ऑर�ज 

पि�म बंगाल व िस��म म� उगाये जाने वाले ये फल तुलना�क �प से आकार म� छोटे, थोड़े चपटे, पूरी 

तरह पकने पर पीले से नारंगी रंग के, पतला िछलका, छोटे िचपकने वाले, पया�� रस व �ाद म� मीठे होते 

ह�। 

5. नागपुर  

ये फल पीले हरे से नारंगी रंग के होते ह�, चपटे, िछलके पतले, महीन बनावट तथा अ�े �ाद व सुगंध वाले 

होते ह�। म�म आकार व आसानी से छीलने यो� होते ह� । यह िक� महारा�� , तिमलनाडु एवं िबहार म� 

प्रचिलत है। 

6. िक�ू नारंगी (हाइिब्रड नारंगी ) 

ह�रयाणा व पंजाब म� िक�ू  (संकर नारंगी ) उगाया जाता है। 

1.1.2   खेती प�र�� 

नारंगी 1,500 मीटर तक के सभी डंठल मु� उ�किटबंधीय व उपो�किटबंधीय �ेत्रो ंम� सफलतापूव�क 

उगाए जाते ह�। समुद्र तल से ऊपर। वािष�क वषा� 100-120 सेमी. व 100-350oC तक का तापमान फसल 

की खेती के िलए उिचत है। नारंगी को िविभ� प्रकार की िम�ी म� उगाया जा सकता है, लेिकन कम 

वजनीली उप-िम�ी वाली म�म या ह�ी दोमट िम�ी, 6.0-8.0 के pH के साथ अ�ी जल िनकासी वाली 

िम�ी खेती के िलए आदश� होती है। 

2008-09 के दौरान देश म� नारंगी का कुल �ेत्रफल 245.49 हजार हे�ेयर था। महारा��  देश का प्रमुख 

नारंगी उ�ादक रा� है, िजसका �ेत्रफल सबसे अिधक है। इसी अविध के दौरान 126.00 हजार हे�ेयर 

(51.33 प्रितशत), इसके बाद म� प्रदेश म� 31.47 हजार हे�ेयर (12.82 प्रितशत) एवं मेघालय म� 10.06 
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हजार हे�ेयर (4.09 प्रितशत) का स्थान है। भारत म� नारंगी  के कुल �ेत्रफल का 65 प्रितशत से �ादा 

�ेत्र इन तीन मह�पूण� नारंगी उ�ादक रा�ो ंम� है। देश म� अ� नारंगी उ�ादक रा�ो ंम�, यह �ेत्र नारंगी 

के अंतग�त आने वाले कुल �ेत्रफल का 4 प्रितशत से भी कम भाग है। 

महारा��  म�, नारंगी  मु� तौर पर सतपुड़ा पहािड़यो ं(िवदभ� �ेत्र) म� उगाए जाते ह�, जबिक पि�म बंगाल म� 

दािज�िलंग की पहाड़ी ढलानो ंपर उगाए जाते ह�। कना�टक म� कूग� प्रमुख उ�ादक �ेत्र है। तिमलनाडु म�, 

वायनाड, नीलिग�र, पलानी एवं शेवरॉय पहािड़याँ प्रमुख नारंगी उ�ादक बे� ह�। मेघालय (खासी, दुशा, 

गारो, ज�ितया), िमजोरम, ित्रपुरा, िस��म व अ�णाचल प्रदेश की पहािड़याँ अ� नारंगी उ�ादक रा� ह�। 

इसी प्रकार, असम, ब्र�पुत्र घाटी व िडबू्रगढ़ िजले नारंगी उ�ादन के िलए प्रिस� ह�। 

1.1.3 नारंगी की उ�ादन �स्थित  

असम, कना�टक, म� प्रदेश, महारा�� , िमजोरम, नागाल�ड, राजस्थान एवं तिमलनाडु भारत म� प्रमुख नारंगी 

उ�ादक रा� ह�। 2017-18 के दौरान भारत म� नारंगी  का कुल उ�ादन 5101.11 हजार टन था। नारंगी  

उ�ादन म� म� प्रदेश की िह�ेदारी देश के कुल उ�ादन म� 41.24 प्रितशत (2103.4 हजार टन) के साथ 

सबसे �ादा थी, इसके बाद क्रमशः  23.69 प्रितशत, 15.64 प्रितशत तथा 6.23 प्रितशत के साथ पंजाब, 

महारा��  व राजस्थान का स्थान था। भारत म� नारंगी उ�ादन का 86 प्रितशत से अिधक उ�ादन इ�ी ंचार 

रा�ो ंम� होता है। 

तािलका 1: नारंगी का रा�वार उ�ादन (2017-18) 
 

क्र.सं रा� उ�ादन 
('000 टन) 

% 
भागीदारी  

1 म� प्रदेश 2,103.64 41.24 
2 पंजाब 1,208.42 23.69 

3 महारा��  797.95 15.64 

4 राजस्थान  317.68 6.23 

5 असम 203.72 3.99 

6 कना�टक 79.07 1.55 
7 अ�णाचलप्रदेश 69.74 1.37 

8 नगाल�ड 47.33 0.93 

9 मेघालय 45.24 0.89 
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10 अ� 228.32 4.48 

 कुल 5101.1  

स्रोत: रा�� ीय बागवानी बोड� 

 

1.1.4. नारंगी की संरचना एवं पोषक मू� 

तािलका 2: प्रित 100 ग्रा.खा� भागो ंम� नारंगी  का पोषक मू� 

पैरामीटर प्रित 100 ग्रा 

नमी 82.6-90.2 ग्रा. 

प्रोटीन 0.61-0.215 ग्रा. 

मोटा 0.05-0.32 ग्रा. 

रेशा 0.3-0.7 ग्रा. 

राख 0.29-0.54 ग्रा. 

कै�ल्शयम 25.0-46.8 िमली ग्रा. 

फा�ोरस 11.7-23.4 िमली ग्रा. 

लोहा 0.17-0.62 िमली ग्रा. 

कैरोटीन 0.013-0.175 िमली ग्रा. 

िथयामीन 0.048-0.128 िमली ग्रा. 

राइबो�ेिवन 0.014-0.041 िमली ग्रा. 

िनयािसन 0.199-0.38 िमली ग्रा. 

ए�ॉिब�क अ� 13.3-54.4 िमली ग्रा. 

स्रोत: भारतीय खा� पदाथ� का पोषक मू�, NIN, 2019 
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तािलका 3: प्रित 100 ग्रा. खा� भागो ंम� नारंगी  की प्रजाित की संरचना 
 

संघटन 

नागपुर नारंगी  कूग� मंदारी 
NS 

िक�ू  

फल का औसत भार (ग्रा.) 100-125 97-101 145-189 
िछलका (ग्रा.) 20-27 2.62-

2.67 
0.45 

रस (ग्रा.) 45-55 49.5-
54.0 

38.6-40.2 

पोमेस (ग्रा.) 25-28 - 39.3-42.0 
TSS (0िब्र�) 8-14 10.0-

11.5 
9.0-9.5 

अ�ता 
(िनज�ल साइिट� क एिसड के �प म�, 
% 

 
0.3-0.5 

 
0.87-1.1 

 
0.64-0.77 

एश�सल तेल (%) (v/w) 2.2-3.1 - - 

पे��न (%) (ताजा भार के आधार 
पर) 

3.5-4.5 - - 

ए�ॉिब�क अ� 
(िमलीग्रा./100 िमली रस) 33.6-

35.0 
40.2-
41.6 

18.7 

स्रोत: भारत म� नारंगी - CFTRI, मैसूर 

1.1.5. नारंगी के पोषण संबंधी लाभ 
नारंगी के �ा� लाभ सिदयो ं से जानते ह�। नारंगी न केवल अपनी उ� िवटािमन-सी सामग्री के िलए 

जाने जाते ह� ब�� ; ये बीटा कैरोटीन का भी अ�ा स्रोत ह�, शरीर म� मु� कणो ंसे होने वाली हािन को 

रोकने के िलए एक श��शाली एंटीऑ�ीड�ट, र�चाप के िलए मै�ीिशयम, कािड�यो वै�ुलर �ा� के 

िलए पोटेिशयम व भोजन को ऊजा� म� प�रवित�त करने के िलए थायिमन का भी अ�ा स्रोत है। यह 

आहारीय फाइबर से भी समृ� है तथा इसम� फोलेट, िनयािसन, प�टोथेिनक अ�, पाइ�रडो��न, 

राइबो�ेिवन, िवटािमन-ए, ई व के और फाइटो�ूिट� एंट्स स�िलत ह�। नारंगी म� उप�स्थत फोलेट ज� 

दोषो ंको रोकने म� सहायता करता है एवं िदल के िलए अ�ा है।गभ�धारण से पूव� व गभा�वस्था के दौरान 

मिहलाओ ं�ारा िलए जाने वाले �ूरल �ूब ज� दोषो ंको 75% तक कम करने के िलए मानव �ा� के 

िलए फोलेट का मह� है। फोलेट र� सीरम होमोिस�ीन के �र को कम करके �दय रोग के जो�खम 

को कम करने से भी जुड़ा �आ है। 

 नारंगी म� पाया जाने वाला पे��न एक आहार फाइबर है, जो सीरम कोले�� ॉल, हाइपरकोले�� ोलेिमया को 
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कम करता है तथा वसा, िप� एिसड, कोले�� ॉल के उ�ज�न को बढ़ावा देता है तथा प्रो�ेट क� सर कोिशका 

की वृ�� को रोकता है। नारंगी म� पाए जाने वाले कैरोटीनॉयड का िचिक�ीय मू� ROS के िव�� र�ा 

की अिनवाय�ता, पहली पं�� हो सकता है एवं उ�ेरक गितिविध म� भी भाग लेता है। यह कािस�नोजन को 

िन��य करने म� सहायता करता है। नारंगी म� नै�रंगेिनन अ�ी मात्रा म� पाया जाता है तथा यह मधुमेह 

संबंधी �ूरोपैथी के प्रबंधन म� सहायक होता है। ख�े फलो ंका अक�  मधुमेह, �दय रोगो ंव क� सर के प्रबंधन 

के िलए �ूट� ा�ूिटक� एवं काया��क खा� पदाथ� के िलए एक उ�ृ� उ�ीदवार का प्रितिनिध� करता 

है। 

1.1.6. नारंगी  के औषधीय गुण 
िविभ� ख�े फलो ंका उ�ेख ध�ंत�र (10वी ंईसा पूव�), चरक व सुशु्रत के 600 से 500 ईसा पूव� िलखे गए 

आयुव�िदक काय� म� पाया गया है। विण�त प्रजाितयाँ ह� िसट� स मेिडका (बीजपुर या माटुलंुग), सी. ज��री 

(ज���रिन�ु), सी. औरा��फोिलया (िन�क, कागिज़िन�ु),सी. िलमेटा (िमथािन�ु), सी. ग्र�िडस 

(अमलवेटस, चकोत्रा), और सी. रेिटकुलाटा (नारंग या )। अपने �ािद� गुणो ंके कारण संसार भर म� नारंगी 

का �ापक तौर पर सेवन िकया जाता है, लेिकन इसम� िचिक�ीय गुण भी ह� िजनका उपयोग लंबे समय से 

पारंप�रक हब�ल िचिक�ा म� िकया जाता रहा है। 

नारंगी को बुखार व नजला दूर करने के िलए खाया जाता है। ताजा िछलके को मंुहासो ंपर रगड़ा जाते ह� । 

भुने �ए गूदे की पु��स का प्रयोग �चा रोगो ंम� िकया जाता है। अपने बायो�ेवोनोइड्स एवं इनोिसटोल 

के कारण, नारंगी ब�त उपयोगी होते ह�। इसम� �ूकोसाइड, हे��रिडन जैसे िवटािमन उिचत मात्रा म� होते 

ह� जो �ादातर (75-80%) िछलके, चीर व गूदे म� उप�स्थत होते ह�। क�े फल के अक�  का उपयोग पेट व 

आंतो ंकी सम�ाओ ंके उपचार के िलए िकया जाता है। चूिण�त भीतरी छाल व शराब के िमश्रण को टॉिनक 

व वातनाशक के तौर पर िकया जाता है। ताजी पि�यो ंया सूखी पि�यो ंका काढ़ा वातनाशक के तौर पर 

घावो ंव अ�र पर उपयोगी दावा के �प म� इ�ेमाल िकया जा सकता है। 

पारंप�रक चीनी िचिक�ा म�, सूखे िछलके का उपयोग पेट की सूजन, पाचन को बढ़ाने व कफ को कम 

करने के िलए िकया जाता है, और इसके िविभ� भागो ंका उपयोग �चीय सम�ा, अधा�गघात, साँप के 

काटने, बुखार, �ाद की हािन, पुरानी गिठया, पेट दद�  के उपचार के िलए िकया जाता है। नारंगी का 

इ�ेमाल मेनोरेिजया, स्�ेनोमेगाली, एिडमा, ब्रोकंाइिटस, अस्थमा व �दय रोग, म� होता है । 
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1.2.  भारतीय बाजार आउटलुक  

भारत म� उगाए जाने वाले ख�े फलो ंम� नारंगी  सबसे साधारण है। यह भारत म� कुल साइट� स �ेत्र का 

औसतन 50% भाग घेरता है। ताजे फलो ंके �प म� नारंगी  की प्रचिलत मांग के अलावा, इनका उपयोग  

मुर�ा, बोतलबंद व िड�ाबंद जूस, �ैश, जैम, जेली आिद जैसे कई प्रसं�ृत उ�ादो ंकी तैयारी के िलए 

िकया जा सकता है। नारंगी का तेल भी एक अिनवाय� साइट� स तेल है िजसका इ�ेमाल �ाद को बढ़ाने के 

िलए िकया जाता है। 

संसार भर म�, भारत ख�े फलो ंका 5वां सबसे बड़ा उ�ादक है, िजसम� नारंगी, अंगूर, नीबू, नीबूं, , कीनू 

आिद का उ�ादन स�िलत है। देश म�, फलो ंकी फसलो ंके बीच कुल �ेत्रफल का 10% साइट� स फलो ं

�ारा क�ा करा गया है। नारंगी उ�ादन म� आम व केले के बाद तीसरा स्थान है। नीबू/नीबूं, म�ड�रन/मीठा 

, िक�ू सिहत ख�े फल समूह मु� तौर पर रस उ�ादन व इसके प्रसं�रण के उ�े� से उगाए जाते ह�। 

अ� उ�किटबंधीय व उपो�किटबंधीय फलो ंकी तुलना म� ख�े फलो ंकी तुड़ाई का जीवन अिधक लंबा 

होता है। भरपूर मौसम म� ख�े फलो ं के समुिचत उपयोग के िलए लंबे समय तक ख�े फलो ंका उिचत 

भंडारण ब�त ज�री है। 

नारंगी की पूरे संसार म� मांग है �ोिंक ताजे फल व उ�ाद जैसे नारंगी का मुर�ा, बोतलबंद तथा 

िड�ाबंद  का रस बोतलबंद, जमे �ए क� िद्रत रस आिद ह�। �ाद बढ़ाने के िलए  नारंगी के तेल को �ापक 

तौर पर पसंद िकया जाता है। साइिट� क अ� व पे��न जैसे उप-उ�ाद कटे �ए तथा अप्रा� फलो ंसे 

बनाए जाते ह�। 

भारत म� नारंगी के जूस के कारोबार म� 75 प्रितशत से �ादा बाजार की भागीदारी के साथ असंगिठत 

�ापा�रयो ंका दबदबा है। संगिठत खुदरा �ापार म� जूस बार, जूस कैफे एवं पैके� जूस �ेयस� स�िलत 

ह�, िजनका �वसाय िसफ�  25 % है। प्रौ�ोिगकी म� लगातार सुधार के साथ, प्रसं�रण उ�ोग गुणव�ा म� 

उ�ृ�ता प्रा� करने म� स�म हो गया है, बाजार म� बेहतर �ाद व ताजा उपज के उ�ाद उपल� ह�। 

1.3.  नारंगी के मू�विध�त उ�ाद 

1.3.1. नारंगी के फलो ंका रस 

नारंगी से रस या तो पूरे फल पर दबाव डालकर या उपयु� रोसेट पर क्रॉसवाइज कटे �ए िह�ो ंको 

रीिमंग या दबाकर िनकाला जाता है। फलो ंके रस को छाने �ए िसरप के घोल (ज�रत के अनुसार) के 
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साथ िमलाया जाता है तथा िमश्रण को सम�प बनाया जाता है। इस RTS पेय को कांच की बोतलो ं म� 

भरकर कसकर बंद कर िदया जाता है। बोतलो ंको 85°C पर 20 िमनट के िलए पाश्�ुरीकृत िकया जाता 

है तथा कमरे के तापमान तक ठंडा िकया जाता है। RTS बोतलो ंको प�रवेश के तापमान पर संग्रिहत िकया 

जाता है तथा प्रायः  परोसने के िलए ठंडा करा जाता है। 

1.3.2. नारंगी सांद्र रस से नही ं

फल से रस िनकाला जाता है तथा िफर गम� के संपक�  को कम करने के िलए बारीकी से िनयंित्रत 

पाश्�ुरीकृत िकया जाता है। िछलके का तेल व रस म� कड़वाहट का �र िनयंित्रत रहता है। अ�िधक 

िछलके वाला तेल अनचाहे �ाद प�रवत�नो ंम� योगदान देता है जो प्रसं�रण एवं भंडारण के समय ख�े 

फलो ंके रस म� हो सकता है। इस उ�ाद म� नारंगी  के अिधक प्राकृितक रसदार टुकड़े स�िलत ह�। 

1.3.3.  क� डीड िछलका  

तैयार फलो ंके िछलके को 30°िब्र� की चीनी की चाशनी म� उबाला जाता है िजसम� 3 िह�ा ग�े की चीनी 

एवं 1 भाग कॉन� िसरप होता है िफर करीब-करीब 24 घंटे के िलए चाशनी म� छोड़ िदया जाता है। ग�े की 

चीनी व �ूकोज िसरप का िमश्रण िमलाकर िसरप की श�� 40°िब्र� तक बढ़ा दी जाती है। प्रिक्रया को 

तब तक दोहराया जाता है जब तक िक श�� 60°िब्र� तक न प�ंच जाए। इस �र पर, प्र�ेक िक.ग्रा. 

िछलके के िलए 1.25 ग्राम की दर से साइिट� क या टाट��रक अ� िमलाया जाता है। िवक� के तौर पर, 

प्रयु� ग�े की चीनी म� अिधकतम 50.0% तक �ूकोज या इनवट� िसरप िमलाया जा सकता है। िफर 

िसरप की श�� प्र�ेक अगले िदन 5°िब्र� तक 75°िब्र� तक बढ़ा दी जाती है। िफर िछलको ंको इस 

िसरप म� 2-3 स�ाह के िलए छोड़ िदया जाता है। अंत म�, उ�� िसरप से बाहर िनकाला जाता है तथा कमरे 

के तापमान पर तार की जाली वाली ट� े  पर सुखाया जाता है जब तक िक वे िचपिचपे न हो जाएं। इ�� ड� ायर 

म� 2-3 घंटे के िलए 49°C पर भी सुखाया जा सकता है। 

1.3.4. जैम, जेली व मुर�ा 

नारंगी के जूस को फल को कुचलकर या टुकड़े करके तथा पानी के साथ पकाकर तैयार िकया जा सकता 

है। जैम के िलए िकसी भी फल जैसे केला, सेब आिद को नारंगी के रस के साथ िमलाकर उपयोग िकया जा 

सकता है। जेली व मुर�ा के िलए, नारंगी का एकल उपयोग िकया जा सकता है। वांिछत अंितम िबंदु प्रा� 
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होने तक रस को उिचत मात्रा म� चीनी के साथ उबाला जाता है। मुर�ा के िलए, तैयार िछलके के टुकड़े 

डाले जाते ह�। उ�ाद को पैिकंग कंटेनरो ंम� भर िदया जाता है तथा ठंडा होने पर जमने िदया जाता है। 

1.4. नारंगी  की तुड़ाई व तुड़ाई के बाद का प्रबंधन  

1.4.1. फसल की तुड़ाई  

फल वाली शाखाओ ंको टूटने से बचाने के िलए नारंगी को बांस के सहारे लगी सीढ़ी का इ�ेमाल करके 

�ादातर हाथ से तोड़ा जाता है। तुड़ाई के समय होने वाली �ित/चोटो ंसे उपज की गुणव�ा ब�त प्रभािवत 

होती है। अत: फलो ंकी तुड़ाई के समय ब�त �ादा सावधानी बरतनी चािहए। 

फलो ंकी तुड़ाई गीले मौसम या सुबह के समय नही ंकरनी चािहए उस समय फल पके �ए होते ह� तथा 

आसानी से �ितग्र� हो सकते ह�, िजससे बाद म� संभालने के समय उनके खराब होने का खतरा रहता है। 

नारंगी  फल पेड़ से टूटने पर "�ग" हो जाते ह�, यानी फल के िछलके का एक टुकड़ा डंठल से जुड़ा रहता 

है। �ित से बचने के िलए पेड़ से फलो ंको काटने के िलए ��पस� का इ�ेमाल करना उिचत है। फलो ंकी 

गुणव�ा म� िगरावट का दूसरा कारण क�े या �ादा पके फलो ंकी तुड़ाई है। इसी प्रकार फलो ंको तोड़ने 

पर फल खराब हो जाते ह�, िजससे फलो ंकी ढीली �चा का आवरण फट जाता है। तोड़े गए फलो ंको 

ग्राहको ंतक प�ंचने तक सावधानी से संभालने की ज�रत होती है। 

1.4.2. तुड़ाई का चरण 

प्रायः , नारंगी  की तुड़ाई फल लगने के 32-36 स�ाह बाद की जाती है। कूग� िजले म�, फलो ंकी तुड़ाई 36-

38 स�ाह म� की जाती है; अ�था फलो ंके िसकुड़ने व भारी िगरावट की पूरी संभावना है। य�िप, नारंगी  

की तुड़ाई के िलए प�रप�ता तक प�ंचने के िलए सबसे �ादा उपयोग िकया जाने वाला उपाय िछलके का 

रंग है। फल को प�रप� माना जाता है, यिद फल की सतह का 25% या अिधक भाग पीला नारंगी रंग का 

हो। तुड़ाई के िलए फलो ंकी गुणव�ा SS (घुलनशील ठोस सामग्री, चीनी) व रस की अ�ता पर िनभ�र 

करती है। जूस का SS 8.5% या इससे �ादा होना चािहए। SS सामग्री का िनधा�रण हाथ से पकड़े जाने 

वाले रेफे्र�ोमीटर पर रस की कुछ बंूदो ंको िनचोड़कर िकया जाता है। 

�ाइमे�े�रक फलो ंके िवपरीत, तुड़ाई के बाद  के �ाद म� सुधार नही ंहोता है। इसिलए, फलो ंकी तुड़ाई 

तब करनी चािहए जब वे पूण� आकार के हो जाएं, उनम� अिधकतम चीनी के साथ आकष�क रंग आ जाए। 
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1.4.3. तुड़ाई की िविध 

तुड़ाई के बाद की व तुड़ाई के दौरान होने वाली हािन को रोकने के िलए उपयु� तुड़ाई तकनीक ब�त 

ज�री है। फलो ंको इस प्रकार तोड़ना चािहए िक फलो ंके साथ बटन बरकरार रहे। कभी-कभी, तुड़ाई के 

समय कटे �ए फलो ंका लंबा डंठल वाला भाग अ� फलो ंम� छेद कर देता है तथा उनम� चोट का कारण 

बनता है िजसके फल��प घाव रोगज़नक़ का हमला होता है इसिलए डंठल को फल के करीब से काटा 

जाना चािहए, िजससे तुड़ाई व रख-रखाव के समय अ� फलो ंके िछलके म� छेद होने से रोका जा सके। 

दोषपूण� तुड़ाई व खराब रख-रखाव से फलो ंकी िवपणन यो� गुणव�ा पर प्रितकूल प्रभाव पड़ता है। तुड़ाई 

की सामा� �ावसाियक प्रथा शाखाओ ंसे फलो ंको खीचंना है, िजससे तने के िसरे के पास का िछलका 

फट सकता है, िजससे फंगल संदूषण हो सकता है तथा बाद म� सड़न हो सकती है। इस प्रथा से बचना 

चािहए। इसिलए फलो ंको न तो तोड़ना चािहए और न ही झाड़ने चािहए, ब�� ��पर, क� ची या कटर से 

काटना चािहए। 

1.4.4. उपज 

 चौथे वष� म� फल देने लगते ह�, लेिकन छठे वष� से ही उिचत उपज की आशा की जा सकती है। यह लगभग 

9-10 वष� के बाद 500-800 फल देता है। य�िप, इसके पौधे 10-12 वष� की आयु म� पूण� फल देने का 

�र प्रा� कर लेते ह�। पहले पूव� 5 फलन वष� को घटाने के बाद नारंगी  के बागो ंका शु� उ�ादक जीवन 

काल िसफ�  15-20 वष� है। 

1.4.5. भंडारण और प�रवहन 

िवपणन यो� बनाम अप्रा� फलो ंकी प्रारंिभक छंटाई फसल के समय खेत म� की जानी चािहए। गंभीर 

तौर पर �ितग्र�, सड़े-गले, �ादा पके फल या िवपणन यो� न रहे फलो ं को एक अलग कंटेनर म� 

डालकर फ� क देना चािहए। 

फलो ंके भंडारण के िलए �ा��क के टोकरे या ब�ो ंका इ�ेमाल िकया जाता है। नारंगी को प्रित िड�े 

केवल एक या दो परतो ंके साथ संग्रिहत िकया जाना चािहए �ोिंक एक िड�े म� ब�त �ादा परत� फल 

पर चोट लगने का कारण बन सकती ह�। 

चंूिक फलो ंका शे�-जीवन सीिमत है, इसिलए फलो ंकी खपत अविध बढ़ाने के साथ-साथ बाजारो ंम� 

उनकी आपूित� को िविनयिमत करने के िलए उिचत भंडारण ब�त ज�री है।  को खेत �र पर लकड़ी के 
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ब�ो,ं�ा��क के ब�ो ंआिद म� साधारण भंडारण म� 2 से 3 स�ाह के समय के िलए संग्रहीत िकया जा 

सकता है। फलो ंको ब�ो ंम� को� �ोरेज म� 3 से 5 स�ाह की अविध के िलए संग्रहीत करना संभव है।  

के फलो ंको 1000 ppm बािव��न के साथ तुड़ाई के बाद उपचार के बाद तीन स�ाह की अविध के िलए 

8-100C तथा 90-95% सापे� आद्र�ता पर बा�ीकरणीय ठंडे क� म� भी संग्रिहत िकया जा सकता है। 

 प्रायः  रस िन�ष�ण सुिवधाओ ंके िलए ट� क के �ारा भेजे जाते ह�। 
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अ�ाय-2 

नारंगी के मुर�े का प्रसं�रण  

2.1. नारंगी मुर�े के उ�ादन के िलए प्रिक्रया प्रवाह-चाट�  

  उिचत पके �ए फल 

 

पकाना 

102-103°C 

 

पे��न परी�ण 

 

गूदा िनकालना 

 

फल की तैयारी 

 

धुलाई 

भंडारण 

 

अंत िबंदु:65°िब्र� 

 

भरना 

िछलके को कतरना 

 

82-88°C तक ठंडा होना 

 

टुकड़ो ंका नरम होना 

 

कतरनो ंका जुड़ना  

छीलना 

�ािद� बनाना 
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2.1.1 धुलाई 

बाहरी पदाथ� हटाने के िलए फलो ंको धोया जाता है। साथ ही, िकसी भी क�े, खराब, कटे �ए या �ितग्र� 

फलो ंको हटाने के िलए फलो ंका िनरी�ण करा जाता है। 

2.1.2 फल की तैयारी 

िछलके के पीले भाग को �ेनलेस �ील के चाकू से फल को पतला छील िदया जाता है। यह िछलका 

कतरनो ंम� उतारा जाता है। फल का उपयोग गूदा िनकालने के िलए िकया जाता है। 

2.1.3 कतरन करना  

िछलके को 1.9-2.5 सेमी लंबे तथा 0.08-0.12 सेमी मोटे टुकड़ो ंम� काटा जाता है। मुर�े म� डालने से पूव� 

टुकड़ो ंको उबालकर नरम िकया जाता है। यिद सीधे चीनी का घोल िमलाया जाए तो पहले से नरम िकए 

िबना उबालते ह�, तो टुकड़े स� हो जाते ह�। 

टुकड़ो ंको नरम करने के िलए तीन तरीके अपनाएं जाते ह�।  

• पानी म� 10-15 िमनट तक उबाल� (पानी को कई बार बदल�)। इस प्रिक्रया म� िछलके म� उप�स्थत कड़वे 

त� बाहर िनकल जाते ह�। 
• सोिडयम काब�नेट के 0.25 प्रितशत घोल या 0.1 प्रितशत अमोिनया घोल म� उबालना। 

• 116॰C से 121॰C (70-105 k Pa) पर कतरनो ंको ऑटो�ेव करना। टुकड़ो ंको नरम करने म� लगने 

वाला समय उनके आकार व आकृित पर िनभ�र करता है। 

2.1.4 गूदा िनकालना 

फलो ंको कुचला जा सकता है या पतले टुकड़ो ंम� काटा जा सकता है। कुचले �ए फल या टुकड़ो ंको पानी 

(2 िकलो पानी से 1 िकलो फल) के साथ उबाला जाता है। प्रित िकलोग्राम फल म� 2 ग्राम साइिट� क अ� के 

साथ लगभग 40-45 िमनट तक उबाला जाता है। 

बाद म�, रस को एक मलमल के कपड़े (जैम मुर�ा के िलए) या एक �� रस (जेली मुर�ा के िलए) के 

िलए िफ�र पे्रस का उपयोग करके छान िलया जाता है। रस को पे��न परी�ण के अधीन रखा जाता है। 
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2.1.5 पे��न परी�ण 
यह फल के रस म� उपा�स्थ पे��न की मात्रा का अनुमान लगाने के िलए िकया जाता है। पे��न की श�� 

के आधार पर, यिद आव�क हो तो अित�र� पे��न िमलाया जाता है। 

उबले �ए फल का एक िमली.ली. रस एक परखनली म� िलया जाता है तथा 3 िमली.ली. अ�ोहल (90%) 

िमलाया जाता है। परखनली को थ�ा बनने तक कुछ िमनटो ंके िलए छोड़ िदया जाता है। यिद एक भी 

थ�ा बनता है, तो यह दशा�ता है िक फल के रस म� समृ� पे��न है। यिद छोटा अ�स्थर थ�ा बनता है, 

तो यह पे��न की खराब उपल�ता को दशा�ता है। अगर पे��न परी�ण खराब पे��न उप�स्थित 

िदखाता है, तो फल पर आधा�रत पे��न िमलाना होगा। 

पे��न �ावसाियक तौर पर पाउडर के �प म� उपल� है। अगर इसे ठंडी, सूखी जगह पर संग्रिहत िकया 

जाए तो यह �स्थर रहता है एवं प्र�ेक साल इसकी जेिलंग श�� का करीब-करीब 2% ही न� होता है। 

अंितम उ�ाद के प्रित िक.ग्रा. 3-6 ग्रा. की दर से फलो ंके गूदे म� पाउडर पे��न िमलाया जाना चािहए, 

लेिकन पहले इसे गूदे या रस म� िमलाए जाने पर गांठ बनने से रोकने के िलए इसके भार के लगभग पांच 

गुना चीनी के साथ िमलाया जाना चािहए। मुर�ा के िलए, धीमी गित से जमने वाले पे��न का इ�ेमाल 

िकया जाना चािहए िजससे रात भर की शीतलन प्रिक्रया के समय उ�ाद धीरे-धीरे जम जाए। 

2.1.1 पकाना  

रस म� आव�क मात्रा म� चीनी िमलाई जाती है। प्रायः , रस के िलए चीनी 1:1 के अनुपात म� डाली जाती 

है। िमश्रण को भाप-जैकेट वाली केतली म� मंदी आंच पर लगातार िहलाते �ए उबाला जाता है। सतह पर 

आने वाली अशु��याँ दूर की जाती ह�। 

जब उबलते �ए िमश्रण का तापमान 103°C तक प�ंच जाए , तो मूल रस के प्र�ेक िक.ग्रा. के िलए कतरनो ं

को 62 ग्रा. के �र पर जोड़ा जाता है। अंितम िबंदु प्रा� होने तक उबालना उसी गित से जारी रहता है।  

2.1.2 समापन िबंदु का आंकना 

जब िमश्रण गाढ़ा होने लगे, तो लगातार अंतराल पर अंितम िबंदु का परी�ण करना आव�क है। �स्थरता 

के िलए समापन िबंदु को रेफे्र�ोमीटर का उपयोग करके मापा जाना चािहए। तापमान/दूसरे परी�णो ंका 

इ�ेमाल िकया जा सकता है, िक�ु ये सही तरीका नही ंह�। 

जेली मुर�ा के मामले म�, प्र�ेक िक.ग्रा. साबुत फल के रस के िलए, लगभग 10 ग्राम तैयार फल पे��न व 
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7 ग्रा. साइिट� क अ� (ph 3.0-3.3 प्रा� करने के िलए) अंितम िबंदु के करीब उबलते िमश्रण पर िछड़का 

जाता है। 

मुर�ा की अंितम कुल घुलनशील ठोस (TSS) सामग्री 65° िब्र� होनी चािहए। इस िबंदु पर उबलना बंद 

हो जाता है 

2.1.3 ठंडा करना  

मुर�ा को उथले पैन म� या पानी से पैन म� ठंडा िकया जाता है। अपने कम घन� के कारण टुकड़े ऊपरी 

परत म� जमा हो जाते ह�; इसिलए मुर�ा म� टुकड़ो ंके समान िवतरण को स�म करने के िलए धीमी गित से 

िहलाया जाता है। जब तापमान 82 से 88°C तक िगर जाता है , मुर�े की सतह पर एक पतली परत बनने 

लगती है। यह परत उिचत तौर पर मोटी हो जाती है तथा टुकड़ो ंको सतह पर तैरने से रोकने म� सहायता 

करती है। 

उबालने व पकाने की प्रिक्रया के समय �ादातर  प्राकृितक �ाद अ�स्थर हो जाता है। इसिलए, खाना 

पकाने की प्रिक्रया के दौरान �ाद के नुकसान की भरपाई के िलए �ाद िमलाया जाता है। प्रायः  जार या 

िड�े म� भरते समय मुर�े म� नारंगी का तेल िमलाया जाता है। 

2.1.4 पैिकंग 

ठंडा होने के बाद मुर�े को लगभग 82°C पर जेली �ास या कांच के जार म� भरा जा सकता है। 

बोतल�/जार वायुरोधी �प से बंद ह�। मुर�े को रात भर जमने के िलए रख िदया जाता है। ठंडा होने पर 

ऊपर से िपघले �ए पैरािफन मोम की परत डाली जाती है। पैक िकए गए मुर�ो ंको ठंडी सूखी जगह पर 

संग्रिहत िकया जाता है। 

भली भांित बंद करके सील िकए गए िड�ो ंका उपयोग मुर�ा पैक करने के िलए भी िकया जा सकता है। 

ढ�नो ंको जीवाणुरिहत करने के िलए िड�ो ंको उ�ा कर िदया जाता है।  

जार गम� होने चािहए िजससे गम� मुर�ा डालने पर वे फट न जाएं। यिद मुर�ा ब�त �ादा ठंडा हो 

जाएगा तो उसे डालना किठन हो जाएगा। मुर�ा को ठंडा करने के िलए भरे �ए जार को पानी म� रखा जा 

सकता है िजससे यह जार म� पकता न रहे। जैसे ही मुर�े का तापमान कम हो जाता है (लगभग 55°C) 

जेल बनना शु� हो जाता है तथा ठंडा होने तक जारी रहता है।  
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2.2. प्रसं�रण म� ज�री िबंदु 

उिचत जेल िनमा�ण व संर�ण के िलए चीनी की सही मात्रा मह�पूण�है। 

• अंितम TSS सामग्री की िनगरानी ब�त ज�री है, यह उ�ाद की सेिटंग, बनावट व शे�-जीवन को 

प्रभािवत करती है।  

• परी�ण के समय पैन को गम� से हटा देना चािहए �ोिंक मुर�ा पकता रहेगा तो अिधक गाढ़ा हो 

सकता है, िजसे सही  नही ंिकया जा सकता है। 

• एिसड की अिधकता के जुड़ने से पे��न के जल अपघटन या अपघटन के कारण जेली संरचना टूट 

जाती है। 

• यिद अ� अिधक हो तो पे��न टूट जाता है तथा जेली जैसा िसरप बनाता है। 

 

• गम� करने के दौरान हर समय उ�ाद को िहलाना ज�री है, अ�था यह पैन के तले म� जल सकता है, 

िजससे �ाद ख़राब हो सकता है तथा रंग खराब हो सकता है। 

• जब पदाथ� गाढ़ा होने लगे, तो लगातार अंतराल पर अंितम िबंदु का परी�ण करना ज�री है 

• जेली िजस फल से बनाई गई है उसम� अ� या पे��न की कमी के कारण जेली जमने म� िवफल हो 

सकती है। फल के उिचत न पकने के कारण भी यह जमने म� िवफल हो सकता है िजसके फल��प 

पे��न व अ� का अपया�� िन�ष�ण हो सकता है। 

• िक�न प्रायः  उन जेली म� होता है िजनम� तालमेल हो चुका होता है। 

2.3     प्रसं�रण म� दोष  

 यिद चीनी की सांद्रता 65 प्रितशत तक प�ंचने से पहले पकाना बंद कर िदया जाता है, तो उ�ाद सेट 

होने म� िवफल हो सकता है तथा िसरप अ�िधक नरम हो सकता है। 

 यिद TSS 68% से �ादा है, तो उ�ाद ब�त कठोर होगा तथा चीनी मुर�ा म� िक्र�ल बनाना शु� 

कर सकती है। 

 यिद आव�कता से अिधक मात्रा म� चीनी िमलाई जाती है, तो िसरप अ�िधक नरम जेली या िक्र�ल 

जेली बन जाता है। पे��न से भरपूर ताजा �� रस िमलाकर इसे ठीक िकया जा सकता है। 
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 चीनी या घुलनशील ठोस पदाथ� की ब�त कम सांद्रता: होती है, इसके कारण पे��न का नेटवक�  

सामा� प�र�स्थितयो ंकी तुलना म� अिधक तरल �स्थित धारण कर पाता है। 

 अपया�� पे��न: इसके फल��प पे��न नेटवक�  का िनमा�ण होता है जो चीनी िसरप को बनाए 

रखने के िलए उिचत घना व कठोर नही ंहोता है। 

 यिद अंितम िबंदु से आगे गम� करना जारी रखा जाता है, तो अ�िधक सांद्रता के कारण जेली कठोर हो 

जाती है। ऐसा तब होता है जब रस अ� व पे��न दोनो ं से भरपूर होता है तथा उिचत चीनी नही ं

िमलाई जाती है।  

 अनुिचत प्रकार से िहलाने से पैन के तले म� जल सकता है, िजससे �ाद ख़राब हो सकता है तथा रंग 

खराब हो सकता है। 

 यिद जार को ठंडा करते समय िहलाया जाए तो जेल नही ंबनेगा तथा मुर�ा नही ंजमेगा। 

 जेली को कंटेनरो ंम� डालते समय पे��न के टूटने के कारण जेली बनती है। जेली कमजोर हो जाती है 

तथा टूटी रहती है। 
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अ�ाय-3 
 

नारंगी के मुर�े की पैकेिजंग 

3.1 पैकेिजंग सामग्री के िलए मानदंड 

मुर�ा के प्राथिमक पैकेज म� िन�िल�खत िवशेषताएं होनी चािहए: 

• इसे ऊ�ा संचरण की अनुमित होनी  चािहए। हीिटंग व कूिलंग के समय हीट ट� ांसिमशन अथा�त ऊ�ा 

स्थानांतरण ब�त तेज होता है। 

• यह गम� प्रितरोधी होना चािहए अथा�त इसम� उ� भरने वाले तापमान के प्रित प्रितरोध होना चािहए। 

• इसे वै�ूम प्रा� करने व बनाए रखने म� स�म होना चािहए एवं इस प्रकार वै�ूम सीिलंग सुिनि�त 

करके नमी, हवा व सू� जीवो ंके साथ संदूषण को रोकना चािहए। 

• रख-रखाव तथा भंडारण के खतरो ंको रोकने के िलए यह मजबूत होना चािहए। 

• "उ�ाद गुणव�ा रख-रखाव" अथा�त पैकेज को भंडारण व संर�ण की एक िनि�त अविध के दौरान 

उ�ाद के गुणो ंके साथ प्रितिक्रया नही ंकरनी चािहए और न ही उ�� बदलना चािहए। 

• इसम� सूय� के प्रकाश, भंडारण तापमान व वायुमंडलीय आद्र�ता के प्रित प्रितरोध होना चािहए। 

3.2 मुर�े के िलए पैकेिजंग सामग्री 

मुर�ा की पैकेिजंग के िलए िविभ� पैकेिजंग सामिग्रयो ंका उपयोग िकया जा सकता है। �ास का प्रमुख 

उपयोग हो रहा है और �ा��क म� HDPI, PVC, PS, PP आिद तथा ए�ुमीिनयम फ़ॉइल का इ�ेमाल 

िकया जा रहा है। 

3.2.1.  धातु के कंटेनर - रोगनयु� 

िटन के कंटेनरो ंका भी उपयोग िकया जाता है, अथा�त् "ओपन टॉप सेनेटरी िड�े (OTS िड�े)"। इसके 

िलए उपयोग की जाने वाली िटन�ेट एक कम काब�न वाली माइ� �ील बेस �ेट है िजसे िटन धातु की 

एक पतली परत के साथ उपयु� �प से लेिपत िकया जाता है। िटन �ेट म� स�र, फा�ोरस और तांबे 

की मात्रा ब�त कम होनी चािहए। संर�ण और प्रसं�रण के िलए, मुर�ा पैकेिजंग के िलए िटन एक 

आदश� कंटेनर है। इसे भली भांित बंद करके सील िकया गया है िजससे संदूषण से बचा जा सके। 
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िटन के िड�ो ंका एकमात्र नुकसान यह है िक यह समय के साथ धीरे-धीरे सामग्री के साथ 

प्रितिक्रया करता है िजससे "सं�ारण" होता है। इसे दूर करने के िलए, उ� अ� सामग्री व 

स�र सामग्री वाले भोजन के िलए लैकर या राल-लेिपत िटन के िड�े का इ�ेमाल िकया 

जाता है। 

3.2.2. लग कै� के साथ काँच के जार 

मूलतः , कुछ कारणो ंसे मुर�े की पैकेिजंग के िलए कांच अ� सामिग्रयो ंसे बेहतर है। यह रासायिनक तौर 

पर ब�त अिधक िन��य है, सौदंय�पूण� �प से आकष�क �ास ब�त बेहतर है तथा िकसी भी अ� सामग्री 

की तुलना म� �ास म� उ�ाद की शे�-जीवन लंबा होता है।लेिकन दूसरी ओर, कांच से जुड़ी प्रमुख 

किमयां यह ह� िक वे भार म� भारी, नाजुक होते ह� और उ�ाद को िफर से भरने से पहले िकटाणुशोधन की 

आव�कता होती है िजससे उ�ादन लागत बढ़ जाती है। 

3.1.1. �ा��क के कंटेनर 

ह�े भार तथा टूटने के प्रितरोध के कारण �ा��क के जार पहले से ही बाजार म� उपल� ह�। इस उ�े� 

के िलए उ� घन� पॉलीथीन, पॉलीिवनाइल �ोराइड तथा कुछ नए ऐके्रिलक का इ�ेमाल िकया गया है। 

HDPE की एक रै�खक संरचना होती है। HDPE के आशाजनक गुण, जो इसे मुर�ा पैकेिजंग के िलए 

उपयु� बनाते ह�, जो िक इसके अ�े नमी अवरोधक गुण, रासायिनक यौिगको ंकी एक िव�ृत शंृ्रखला के 

िलए इसका उ�ृ� प्रितरोध, अ�ी त�ता िवशेषताएँ व अ�ा उ� तापमान प्रितरोध ह� । 200 ग्रा. उ�ाद 

की पैिकंग के िलए PP या HIPE के इंजे�न मो�ेड कंटेनरो ंका भी इ�ेमाल िकया जाता है। 

मुर�ा की यूिनट सिव�� इंजे�न मो�ेड �ा��क कप म� पैक की जाती ह�। वे छीलने यो� िझ�ीदार 

ढ�नो ंसे बंद होते ह�। �ा��क के कप पॉली�ाइरीन, पॉलीइथाइलीन, पॉलीप्रोपाइलीन या पॉलीिवनाइल 

�ोराइड से बनाए जाते ह�। �ोज़र फ़ॉइल लैिमनेट्स, साफ़ �ा��क िफ़� या धातुकृत �ा��क िफ़� 

हो सकते ह�। उपयोग िकए जाने वाले �ा��क का प्रकार हीट सीिलंग के यो� होना चािहए या िझ�ी म� 

उपयु� छीलने यो� िचपकने वाला या हीट-सील कोिटंग होनी चािहए, िजसका चुनाव कप बनाने के िलए 

उपयोग की जाने वाली सामग्री �ारा िनयंित्रत िकया जाएगा। 

उपयु� हीट-सील फॉमू�लेशन के चुनाव म�, मुर�ा भरने के तापमान पर �ान िदया जाना चािहए। मुर�ा 

गम� (82°C या अिधक) भरा जाता है तथा छीलने यो� सील की वा�िवक िडग्री तब तक �� नही ंहोती है 

जब तक िक यह 24 घंटे के िलए सेट न हो जाए। िझ�ी गठन के आसपास की सम�ाएं अथा�त भीतरी 
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फ़ॉइल �ाई से अलग होने वाली हीट-सील कोिटंग, सामग्री आपूित�कता� के िलए लगातार सम�ा है। 

लैिमनेट �ाज़ को अलग होने से रोकने के िलए उपयोग की जाने वाली फ़ॉइल साफ व तैलीय अवशेषो ंसे 

मु� होनी चािहए। 

3.1.2. लचीले पैक 

मुर�ा को 200 तथा 400/500 ग्राम �मता के 2-3 परत वाले सह-ए��� डेड पॉलीओलेिफ़िनक पाउच म� 

भी पैक िकया जा सकता है। अलग-अलग पाउचो ंको आगे मुिद्रत पेपरबोड� या ई-�ूटेड लाइनदार िड�ो ं

म� रखा जाता है।  

पैकेिजंग म� उप�स्थत बदलते �झान से पता चलता है िक मुर�ा जैसे उ�ाद, जो पहले धातु व कांच जैसी 

पारंप�रक सामिग्रयो ंका इ�ेमाल करके पैक िकए जाते थे, अब धीरे-धीरे �ा��क पैकेिजंग म� चले गए ह�। 

पारंप�रक पैक की तुलना म� �ा��क ह�े भार, लागत प्रित�धा��कता, संभालने म� आसानी व आकार 

की िविवधता के फायदे प्रदान करता है। �ा��क पैकेिजंग का यह चलन बढ़ रहा है तथा इसके जारी 

रहने की संभावना है। 
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अ�ाय-4 

खा� सुर�ा िविनयम एवं मानक 

(खा� सुर�ा मानक एवं योजक िविनयम, 2011), 2.3 फल व स��यो ंके उ�ाद  

िविनयम 2.3.31 जैम, जैली, तथा मुर�ा  

• मुर�ा का अथा�त शक� रा व गूदा, �ूरी, रस, जलीय अक�  तथा िछलके सिहत फलो ंसे प्रा� एक या 

एक से अिधक उ�ादो ंकी उपयु� जेली �स्थरता म� लाया गया िमश्रण। 

• जेली मुर�ा अथा�त ऐसा उ�ाद िजसम� से िनमा�ण की प्रिक्रया के समय सभी अघुलनशील ठोस 

पदाथ�, अथवा पतले कटे �ए िछलके के एक छोटे भाग को छोड़कर सभी अघुलनशील ठोस पदाथ� 

हटा िदए गए ह�। 

• मुर�ा िकसी भी एक फल की सामग्री से अकेले अथवा िमलाकर तैयार िकया जाएगा। 

• मुर�ा म� तैयार फल की मात्रा उसके भार के िहसाब से 45 % से कम नही ंहोनी चािहए। 

• मुर�े के मामले म�, कुल घुलनशील ठोस पदाथ� की मात्रा उसके भार के िहसाब से 60 % से कम 

नही ंहोनी चािहए। 

• अ� पदाथ� जो उ�ादो ंम� डाले जा सकते ह� वे ह� ग�ा चीनी, सुक्रोज, डे�ट� ोज, तथा इनवट� शुगर, 

तरल �ूकोज, शहद, नमक, जड़ी-बूिटयाँ, मसाले व उनके अक�  व  उ�ाद के िलए उपयु� अ� 

सामग्री िजनके िनयम िनधा��रत िकए गए ह�।  

•  िकसी भी फल से प्रा� पे��न का इ�ेमाल GMP �र पर िकया जा सकता है। 

• उ�ाद िन�िल�खत गुणव�ा कारको ंके अनु�प होगा:  

 मुर�ा के मामले म�, तैयार उ�ाद सही तौर पर एक जैसा होगा तथा अ�ी गुणव�ा व 

आकष�क रंग का होगा। 

 फल जेली िजलेिटनस �स्थरता की होगी। यह ��, चमकदार, आकष�क रंग वाला होगा।  

 यह िसरप के समान िचपिचपा या गोदंदार नही ंहोना चािहए तथा इसम� मूल फल का �ाद 

अथवा खुशबू बनी रहनी चािहए। 

 उ�ाद जले �ए या आपि�जनक �ाद, धंुधला तथा िक्र�लीकरण से मु� होगा। 
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  मुर�ा म� िछलके का एक समान िनलंबन होना चािहए। 

• उ�ाद प्रायः  फलो ं से जुड़े बा� पदाथ� जैसे िछलका, गुठली, गुठली के टुकड़े व बीज से मु� 

होगा। 

• कंटेनरो ंउ�ाद से अ�ी तरह भरा होना चािहए जो कंटेनर की पानी की �मता का 90 % से कम 

नही ंहो। 

(कंटेनर की जल की �मता 27°C पर आसुत जल की मात्रा है, िजसे सीलबंद कंटेनर पूण� �प से 

भरने पर धारण करेगा। जब उ�ाद को कांच के कंटेनर म� पैक िकया जाता है, तो पानी की �मता 

20 िम.ली.घट जाएगी।) 

इस उप-िविनयम म� िनिद�� िकए गए मानक लागू नही ंहोगें- 

(ए) जब उ�ादो ंको आगे की प्रिक्रया के िलए दशा�या जाता है, िजसम� बिढ़या बेकरी के सामान, 

पे�� ी अथवा िब�ुट के िनमा�ण म� उपयोग के िलए अिभपे्रत होता है; 

(बी) वे उ�ाद जो �� तौर पर िविश� भोजन संबंधी उपयोग के िलए अिभपे्रत ह� या लेबल िकए 

गए ह�; 

(सी) कम चीनी वाले उ�ाद अथवा ब�त कम चीनी वाली उ�ाद सामग्री; 

(डी) ऐसे उ�ाद जहां मीठा करने वाले गुणो ंवाले खा� पदाथ� को पूण� अथवा आंिशक तौर पर 

खा� यो� िमठास �ारा प्रितस्थािपत कर िदया गया है। 

A. मुर�े म� अनुमत योजक  

1) िविनयम 3.2.11  

पे��न  

(1) पे��न सफ़ेद, पीला ह�ा भूरा या ह�ा भूरा पाउडर होगा तथा जैसा िक नीचे 

विण�त है:  

• सामा� नाम: पे��न  

• INS नं. : 440  

• C.A.S नं. : 9000-69-5  

• रासायिनक नाम: पे��न  

(2) पे��न नीचे दी गई तािलका म� िदये गई आव�कताओ ंके अनु�प होगा :- 
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िवशेषता  अिनवाय�ता  िवशेषता अिनवाय�ता 

सुखाने पर हानी, 

द्र�मान का अिधकतम 

%, 

2  कुल अघुलनशील, द्र�मान के अनुसार 

अिधकतम %  

3  

स�र डाइऑ�ाइड, 

िमली.ग्रा./िक.ग्रा., 

अिधकतम 

50  नाइट� ोजन,. द्र�मान �ारा, अिधकतम % 2.5  

मेथनॉल,. द्र�मान �ारा, 

अिधकतम % 

1 गैले�ुरोिनक एिसड, ऐश रिहत व सूखे 

आधार पर द्र�मान का �ूनतम %  

65  

इथेनॉल,. द्र�मान �ारा, 

अिधकतम % 

1 संशोधन की िडग्री, प्रितशत. पे��न के 

कुल काब���ल समूहो ं के द्र�मान से, 

अिधकतम 

25  

2-प्रोपेनॉल, द्र�मान 

�ारा, अिधकतम % 

सीसा, अिधकतम 

िमली.ग्रा./िक.ग्रा.  ,  

1 सीसा, अिधकतम िमली.ग्रा./िक.ग्रा.  ,  

 

 

 

2.0  

मेथनॉल, इथेनॉल व 2-

प्रोपेनॉल, द्र�मान �ारा, 

अिधकतम % 

1 तांबा, अिधकतम िमली.ग्रा./िक.ग्रा.  ,  

 

 

 

300  

अ� अघुलनशील ऐश, 

द्र�मान का अिधकतम 

%,  

1 आस�िनक अिधकतम िमली.ग्रा./िक.ग्रा.  ,  5.0  
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B. िविनयम 3.3.4  

खा� सुर�ा एवं मानक (पैकेिजंग और लेबिलंग) िविनयम, 2011 के िविनयम 2.4.5 के उप-िविनयम 49 के 

अंतग�त लेबल घोषणा के अधीन, ट� ेहलोज़ को िन� खा� पदाथ� म� एक घटक के तौर पर जोड़ा जा सकता 

है: मुर�ा: 0.5 - 20.0 प्रितशत 

C. अनुमत योजक (प�रिश� A) 

योजक  सीमा  योजक  सीमा  

एसेस�ेम पोटैिशयम 1,000 

िमलीग्रा./िकग्रा 

कैनथा�ा��न 200 िमलीग्राम 

अलीतमे 100 

िमली.ग्रा./िक.ग्रा.   

कारमेल III - अमोिनया कारमेल 200 

िमली.ग्रा./िक.ग्रा.   

अ�ूरा रेड A.C  100 

िमली.ग्रा./िक.ग्रा.   

कारमेल IV - स�ाइट 

अमोिनया कारमेल 

1500 

िमली.ग्रा./िक.ग्रा.   

ए�ा�ो GMP  कारमोइसीन 200 

िमली.ग्रा./िक.ग्रा.   

ए�ाट�म 1,000 

िमली.ग्रा./िक.ग्रा.   

कारनौबा व� 400 

िमली.ग्रा./िक.ग्रा.   

ए�ाट�म-एसीस�ेम नमक 1,000 

िमली.ग्रा./िक.ग्रा.   

बीटा-कैरोटीन, स�ी 1,000 

िमली.ग्रा./िक.ग्रा.   

ब�ज़ोएट्स 1,000 

िमली.ग्रा./िक.ग्रा.   

कर�ूिमन GMP 

िब्रिलयंट �ू FCF  200 

िमली.ग्रा./िक.ग्रा.   

डाइिमथाइलपॉलीिसलो�ेन 10 

िमली.ग्रा./िक.ग्रा.   

कैरोटीनॉयड 500 

िमली.ग्रा./िक.ग्रा.   

एिथलीन डायमाइन टेट� ा एसीटेट 

(EDTA) 

130 

िमली.ग्रा./िक.ग्रा.   

�ोरोिफल तथा 

�ोरोिफिलन व कॉपर 

200 

िमली.ग्रा./िक.ग्रा.   

ए�रथ्रोिसन 100 

िमली.ग्रा./िक.ग्रा.   
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कॉम्�े� 

फा� ग्रीन FCF 200 

िमली.ग्रा./िक.ग्रा.   

सैकरीन 200 

िमली.ग्रा./िक.ग्रा.   

अंगूर के िछलके का अक�  500 

िमली.ग्रा./िक.ग्रा.   

सोब�ट  1,000 

िमली.ग्रा./िक.ग्रा.   

हाइड� ो�ीबेन्जोएट्सपारा 250 

िमली.ग्रा./िक.ग्रा.   

राइबो�ेिवन 200 

िमली.ग्रा./िक.ग्रा.   

आयरन ऑ�ाइड  200 

िमली.ग्रा./िक.ग्रा.   

�ीिवयोल �ाइकोसाइड्स 360 

िमली.ग्रा./िक.ग्रा.   

इंिडगोिटन 

(इंिडगो कारमाइन) 

200 

िमली.ग्रा./िक.ग्रा.   

सुक्रालोज़ 

(ट� ाइ�ोरोगलै�ोसुक्रोज़) 

400 

िमली.ग्रा./िक.ग्रा.   

िनयोटेम 70 

िमली.ग्रा./िक.ग्रा.   

टाट��रक एिसड, एल 

(+)पॉलीिडिमथाइलिसलो�ेन 

GMP  

पॉलीिडिमथाइलिसलो�ेन 200 

िमली.ग्रा./िक.ग्रा.   

टाट� ा�ज़ीन 200 

िमली.ग्रा./िक.ग्रा.   

पोसेंउ 4 R 200 

िमली.ग्रा./िक.ग्रा.   

सन सेट येलो FCF 200 

िमली.ग्रा./िक.ग्रा.   

 

B. प�रिश� B: थम�ली प्रसं�ृत फल उ�ादो ंके िलए सू� जीव िव�ानी मानक  

 नमूने चुनने की प्रिक्रया   सीमा (cfu) 

N  

(नमूना बनाने वाली 

इकाइयो ं की 

सं�ा) 

C 

नमूना बनाने वाली 

इकाइयो ं की 

सं�ा 

कम से कम (सू� 

जैिवक सीमा जो 

इकाइयो ं की 

सं�ा से �ादा हो 

सकती है) 

�ादा से �ादा 

(सू� जैिवक 

सीमा िजसे कोई 

भी नमूना इकाई 

पार नही ं कर 

सकती) 
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प्रिक्रया ��ता मानदंड 
एरोिबक �ेट गणना 5  1  1 x 102/ ग्रा. 1 x 103/ ग्रा. 

खमीर तथा फफंूद 
गणना  

5  1  50/ग्रा.  

 

1 x 102/ ग्रा 

एंट� ोब�े�रआसै 5  0  िनधा��रत िविध के अनुसार पता नही ं

लगाया जा सकता  

�ैिफलोकोकस 
ऑ�रयस (कोगुलेज़ + 
वी) 

5  9  अनुप�स्थत/25 ग्रा.  

खा� सुर�ा मानदंड  

सा�ोनेला 5  0  अनुप�स्थत/25 ग्रा.  

िल�े�रया 
मोनोसाइटोजे� 

5  0  अनुप�स्थत/25 ग्रा.  

स�ाइट कम 
करना 

�ॉ��� िडया (SRC) 

NA NA NA NA 

ई. कोलाई 0157 
और वेरो या िशगा 
िवष ई कोलाइ का 
उ�ादन  

5  0  अनुप�स्थत/25 ग्रा.  

िविब्रयो कॉलेरी 5  0  अनुप�स्थत/25 ग्रा.  

A. भोजन की ��ता: 

(a)उ�ाद को खा� सुर�ा तथा मानक (खा� �वसायो ंका लाइस�स व पंजीकरण) िविनयम, 2011 की 

अनुसूची 4 म� िदए गए माग�दश�न तथा िनयमो ंके अंतग�त समय-समय पर प्रदान िकए गए िकसी भी अ� 

माग�दश�न के अनुसार तैयार तथा संभाला जाएगा। खा� सुर�ा एवं मानक अिधिनयम, 2006 (2006 का 

34) 

B. पैकेिजंग एवं लेबिलंग: 

इस मानक के अंतग�त उ�ाद को खा� सुर�ा एवं मानक (पैकेिजंग व लेबिलंग) िविनयम, 2011 के 

अनुसार लेबल िकया जाएगा। 

अ�ाय 1 –सामा� 

1.2: प�रभाषाएँ 
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1.2.1: इन िविनयमो ंम� जब तक िक संदभ� से अथवा अपेि�त न हो: 

1. “"बे� िबफोर" का अथ� वह ितिथ है जो िकसी भी बताई गई भंडारण शत� के अंतग�त समय के अंत 

का प्रतीक है, िजसके दौरान आहार पूण� �प से िवपणन यो� रहेगा तथा िकसी भी िवशेष गुण को 

बरकरार रखेगा िजसके िलए मौन या �� दावे िकए गए ह� तथा उस ितिथ से अलग ितिथ के बाद भी, 

आहार उपभोग करने के िलए पूण� तौर से सुरि�त हो सकता है, भले ही इसकी गुणव�ा कम हो गई हो। 

य�िप यिद िकसी भी �र पर उ�ाद असुरि�त हो जाता है तो भोजन नही ंबेचा जाएगा। 

2. "िनमा�ण की तारीख" का अथ� है वह ितिथ िजस िदन भोजन उ�ाद बन जाता है, जैसा िक बताया गया 

है; 

3. “पैकेिजंग की तारीख" का अथ� है वह ितिथ है िजस िदन भोजन को तुरंत कंटेनर म� रखा जाता है 

िजसम� इसे अंततः  बेचा  जाएगा; 

4. “लॉट नंबर" या "कोड नंबर" या "बैच नंबर" का अथ� सं�ा या वण�माला या उनके संयोजन म� 

सं�ा है, 

• लॉट नंबर अथवा  कोड नंबर या बैच नंबर का प्रितिनिध� करता है, 

• श�ो ंसे पहले "लॉट नंबर" या "लॉट" या "कोड नंबर" या "कोड" या बैच नंबर" या "बैच" या कोई 

िविश� उपसग� 

• िजससे भोजन के िनमा�ण का पता लगाया जा सके तथा िवतरण म� उसकी पहचान की जा सके। 

"उपयोग - ितिथ के अनुसार" या "अनुशंिसत अंितम उपभोग ितिथ" या "समा�� ितिथ" का अथ� है 

वह  ितिथ 

• जो िकसी भी बताई गई भंडारण शत� के अंतग�त अनुमािनत अविध के अंत का प्रतीक है, 

• िजसके बाद भोजन म� यकीनन उपभो�ाओ ं�ारा अपेि�त गुणव�ा एवं सुर�ा गुण नही ंहोगें तथा 

भोजन बेचा नही ंजाएगा 

"शाकाहारी भोजन" का अथ� िविनयम 1.2.1(7) म� प�रभािषत मांसाहारी भोजन के अलावा अ� खा� 

पदाथ� से है। 

िविनयमन 2.1: पैकेिजंग 

िविनयम 2.1.1: सामा� आव�कताएँ 
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2.�ा��क सामग्री से बने कंटेनर िन�िल�खत भारतीय मानक िविनद�शो ंके अनु�प होने चािहए, िजनका 

उपयोग आंिशक या पूण� तौर पर खा� व�ुओ ंकी पैिकंग या भंडारण के िलए िकया जाता है, अथा�त्:- 

िविनयमन 2.1: पैकेिजंग 

िविनयम 2.1.1: सामा� आव�कताएँ 

2.�ा��क सामग्री से बने कंटेनर िन�िल�खत भारतीय मानक िविनद�शो ंके अनु�प होने 

चािहए, िजनका उपयोग आंिशक अथवा पूण� तौर पर खा� व�ुओ ंकी पैिकंग या भंडारण 

के िलए िकया जाता है, अथा�त्:- 

1. IS : 10146 (खा� पदाथ� के संपक�  म� पॉलीथीन के िलए िविश�ता); 

2. IS:10142(खा� पदाथ� के संपक�  म� �ाइरीन पॉिलमर के िलए िविश�ता) 

3. IS : 10151 (खा� पदाथ� के संपक�  म� पॉलीिवनाइल �ोराइड (PVC) के िलए िविश�ता); 

4. IS:10910 (खा� पदाथ� के संपक�  म� पॉलीप्रोपाइलीन के िलए िविश�ता); 

5. IS:12252-(पॉलीए�ाइलेनेटेरेफेथलेट्स (PET) के िलए िविश�ता);  

िविनयम 2.2: लेबिलंग 

िविनयम 2.2.1: सामा� आव�कताएँ 

1. प्र�ेक पहले से पैक िकए गए भोजन पर एक लेबल होगा िजसम� नीचे दी गई जानकारी 

स�िलत होगी जब तक िक अ�था प्रदान न िकया गया हो, अथा�त्- 

2. लेबल पर िनिद�� की जाने वाली घोषणा का िववरण देवनागरी िलिप म� अंगे्रजी या िहंदी म� 

होगा: बशत� िक इसम� शािमल कुछ भी इस िविनयमन के अंतग�त आव�क भाषा के अलावा 

िकसी दूसरी भाषा के उपयोग को नही ंरोकेगा। 

3. पहले से पैक िकए गए भोजन को िकसी भी लेबल पर या िकसी भी लेबिलंग तरीके से विण�त 

या प्र�ुत नही ंिकया जाना चािहए जो गलत हो या िकसी भी संबंध म� इसके च�रत्र के बारे म� 

गलत धारणा पैदा करने की संभावना हो; 

4. पहले से पैक िकए गए खा� पदाथ� म� लेबल इस प्रकार लगाया जाएगा िक वे कंटेनर से 

अलग न हो;ं 

5. खरीद व उपयोग की सामा� प�र�स्थितयो ं म� लेबल पर सामग्री ��, प्रमुख, अिमट व 
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उपभो�ा �ारा आसानी से पढ़ने यो� होनी चािहए; 

6. जहां कंटेनर को रैपर से ढका गया है, रैपर म� अिनवाय� जानकारी होनी चािहए या कंटेनर पर 

लेबल बाहरी आवरण के मा�म से आसानी से सुपा� होना चािहए तथा इससे अ�� नही ं

होना चािहए; 

7. लाइस�स नंबर मु� िडस्�े पैनल पर िन�िल�खत प्रा�प म� प्रदिश�त िकया जाएगा, अथा�त्:- 

 

 

बशत� िकसी भी उपा�स्थत इकाई उ�ाद खा� सुर�ा एवं मानक (पैकेिजंग व लेबिलंग) संशोधन िविनयमन, 

2013 के प्रारंभ होने के छह महीने बाद इस खंड की आव�कता का अनुपालन कर� गे। 

िविनयम 2.2.2 पूव� पैकेिजंग खा� पदाथ� की लेबिलंग  

सामा� लेबिलंग की ज�रतो ंके अलावा, आहार के प्र�ेक पैकेज म� यह संमिलत होना चािहए  

लेबल पर िवशेषकर जानकारी : 

1. भोजन का नाम: पैकेज म� संमिलत भोजन का �ापार नाम अथवा िववरण  

2. घटक: (एकल उ�ाद घटक के िलए इसका उ�ेख इस प्रकार िकया जा सकता है।) 

3. पोषण संबंधी जानकारी  

4. पोषण संबंधी जानकारी का पोषण संबंधी त� प्रित 100 ग्रा. या 100 िमली ग्रा. अथवा प्र�ेक 

सव�िवंग  

उ�ाद पर लेबल पर िन� जानकारी दी जाएगी:  

क- िकलो कैलोरी म� ऊजा� मू�; 

ख- प्रोटीन की मात्रा ग्रा. म�, काब�हाइड� ेट (शक� रा की मात्रा दशा�एं) तथा वसा की मात्रा  
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ग- शाकाहारी या मांसाहारी से संबंिधत घोषणा  

शाकाहारी भोजन के प्र�ेक पैकेज पर एक प्रतीक िच� तथा रंग का कोड �ारा इस 

आशय की घोषणा होनी चािहए, जैसा इस उ�े� के िलए िनधा��रत िकया गया है िक यह 

उ�ाद शाकाहारी आहार है। प्रतीक म� हरे रंग से भरा एक वृत होगा, िजसका �ास दी गई 

तािलका म� िनिद�� आकार से कम नही ं होगा, वग� के अंदर हरे रंग की �परेखा होगी 

िजसका आकार वृत के �ास से दोगुना होगा, जैसा सांकेितक है:  

इस उ�े� के िलए नीचे रंग कोड दशा�एं।  

 
लोगो का आकार (शाकाहारी) 
क्रम. सं. प्रमुख िडस्�े पैनल का �ेत्र  �ूनतम �ास िममी  

1.  100 सेमी. वग� तक  3  

2.  100-500 सेमी. वग� 4  

3.  500-2500 सेमी. वग� 6  

4.  2500 सेमी. वग� 8  

 

प्रतीक मु� िडस्�े पैनल पर पृ�भूिम वाले पैकेज पर प्रमुखता से परदिश�त िकया जायगा, जो 

उ�ाद के नाम अथवा ब्रांड नाम के करीब तथा िकसी भी मीिडया म� लेबल, कंटेनर, पैम्फ़लेट, 

लीफलेट, िव�ापनो ंपर रहे।  

5. खा� योगक से संब��त घोषणा- 

(1) सभी वग� म� आने वाली व साधारणतः  खा� पदाथ� म� इ�ेमाल िकए जाने वाले अनुमत खा� 

योजयो ं की सूची म� आने वाले खा� यो�ो ं के िलए िन�िल�खत वग� शीष�को ं का उपयोग 

िवशेषकर नामो ंअथवा मा�ता प्रा� अंतरा��� ीय सं�ा�क पहचान के साथ िकया जाएगा: 

(2) अ�ता िनयामक, एिसड, एंटीकेिकंग एज�ट,एंटीफोिमंग एज�ट, एंटीऑ�ीड�ट, ब��ंग एज�ट, 

रंग, रंग प्रितधारण एज�ट, इम�ीफायर, इम�ीफाइंग नमक, फिम�ग एज�ट, आटा उपचार 
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एज�ट, �ाद बढ़ाने वाला, फोिमंग एज�ट, गेिलंग एज�ट, �ेिज़ंग एज�ट, ह्यूमे��ट, प�रर�क, 

प्रोपेल�ट, रेिजंग एज�ट, �ेबलाइजरप्रोपेल�ट, रेिजंग एज�ट, �ेबलाइजर, �ीटनर, िथकनर।  

6. िनमा�ता का पूरा नाम व पता  

1- िनमा�ता व िविनमा�ण इकाई का पूरा नाम व पता, अगर ये अलग स्थानो ंम� ह�; यिद िनमा�ता पैकर 

नही ं है, तो आहार के प्र�ेक पैकेज पर पैिकंग इकाई का पूरा नाम व पता घोिषत िकया 

जाएगा; 

2- जहां  भी भोजन का कोई सामान िकसी ��� या कंपनी �ारा िकसी अ� िनमा�ता या कंपनी 

के �ारा िकसी दूसरे िनमा�ता अथवा कंपनी के िल�खत प्रािधकार के अंतग�त उसके ब्रांड के  

नाम के अंतग�त िनिम�त अथवा पैक िकया जाता है, लेबल पर िविनमा�ण या पैिकंग का नाम व 

पूरा पता, नाम िलखा होगा। तथा िनमा�ता अथवा कंपनी का पूरा पता व िकसकी ओर से इसे 

िनिम�त या पैक या बोतलबंद िकया जाता है।  

7. आहार के प्र�ेक पैकेट पर वजन के अनुसार शु� मात्रा घोिषत होगी।  

8. लेबल पर लॉट/कोड/बेच की पहचान दी जाएगी।  

9. िनमा�ण व पैकेिजग की ितिथ  

वह ितिथ, महीना व साल िजसम� व�ु िनिम�त, पेक या पूव�-पेक की गई है, लेबल पर दी जाएगी।  

यिद उ�ादो ंकी ‘बे� िबफोर डेट’है।  

• तीन माह से �ादा, िनमा�ण, पैिकंग या पूव�-पैिकंग का मिहना व साल िदया जाएगा।  

• तीन माह से कम समय म�, ितिथ, माह व वष� िजसम� व�ु िनिम�त या तैयार प्री-पैक्ड की 

जाती है, लेबाल पर उ�े�खत की जाएगी।  

10. िदनांक के अनुसार शे्र� िबफोर व उपयोग: बड़े अ�रो ं म� उस माह व साल िजस तक उ�ाद 

उपभोग के िलए उिचत है, िन� तरीको ंसे : 

“BEST BEFORE ....... MONTHS AND YEAR 

या  

“BEST BEFORE .......... MONTHS FROM PACKAGING 

या  

“BEST BEFORE ............MONTHS FROM (िट�णी: �र� स्थान भरा जाये)  

11. उपयोग के िनद�श: 
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1- उपयोग के िलए उिचत आहार सुिनि�त करने के िलए, यिद आव�क हो, तो पुनग�ठन सिहत 

जहां लागू हो, उपयोग के िनद�श लेबल पर स��िलत िकए जाएँगे।  

FoSCoS की शे�ूल H: खा� िनमा�ता/प्रोसेसर/ह�डलर के िलए ��ता व ��ता संबंधी 

आव�कताएँ  

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

अनुपालन करेगा।: 

1- प�रसर �� स्थान पर �स्थत होना चािहए इसके आसपास की गंदगी से मु� तथा समग्र वातावरण म� 

��ता बनाए रखनी चािहए। नई इकाई दूिषत पया�वरण �ेत्रो ंसे दूर स्थािपत की जानी चािहए ।  

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

भंडारण की पया�� जगह होनी चािहए।  

3- प�रसर साफ-सुथरा, हवादार, पया�� रोशनी वाला तथा खुला होना चािहए।  

4- फश� व दीवार अ�ी �स्थित म� होने चािहए। वे िचकने व आसानी से साफ होने वाला हो, तथा पपड़ी 

वाले प�ट �ा�र उखड़े �ए नही ंहोने चािहए।  

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

चािहए, प�रसर को सभी कीड़ो ंसे मु� रखा जाना चािहए ।  

• �वसाय संचालन के दौरान कोई कीट िछड़काव नही ं िकया जाएगा, ब�� इसके बजाय 

प�रसर म� आने वाले �ेट पाउडर म��यो ं को मारने के िलए �ाइट/�ाट/�ैप  का 

इ�ेमाल िकया जाना चािहए।  

• सभी �खड़िकयां दरवाजे तथा खुले स्थान पर जाल या �ीिनंग लगाई जानी चािहए । िनमा�ण म� 

इ�ेमाल िकए जाने वाला पानी, पीने यो� तथा यिद आव�कता हो तो िकसी भी मा�ता 

प्रा� प्रयोगशाला म� िनयिमत अंतराल पर पानी की रसायिनक व बै�ी�रयल जांच की जानी 

चािहए ।  

• प�रसर म� पीने यो� पानी की आपूित� सुिनि�त की जानी चािहए ।आंत�रक जल आपूित� 

भोजन, अथवा साफ-सफाई म� इ�ेमाल िकए जाने वाले पानी के भंडारण की पया�� �वस्था 

की जानी चािहए ।  
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6- िनयोिजत होने पर उपकरण व मशीनरी इस प्रकार िडजाइन हो िक आसानी से साफ की जा सके। 

कंटेनर, मेजो,ं मशीनरी और काय�शील पुज� आिद की सफाई की �वस्था की जानी चािहए ।   

7- कोई भी बत�न कंटेनर या अ� उपकरण, िजसके इ�ेमाल से खा� �ा� की हािनकारक धातु 

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

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

8- मो�/फफंूद व संक्रमण से मु�� सुिनि�त करने के िलए सभी उपकरणो ं को धोना, सुखाना �ापार 

के अंत म� ढेर से रखा जाना चािहए।  

9- उिचत िनरी�ण  के िलए सभी उपकरण को दीवारो ं से उिचत दूरी पर रखा जाना चािहए।  

10- कुशल जल िनकासी �वस्था के कचरे के िनपटारन  के िलए पया�� प्रावधान होने चािहए ।  

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

वाले कपड़े का इ�ेमाल करना चािहए।  

12- संक्रमण रोगो ंसे पीिड़त ���यो ंको काय� करने की अनुमित नही ंदी जाएगी। कोई कट या घाव 

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

13- सभी खा� कम�चा�रयो ंको अपनी उंगिलयो ंके नाखूनो ंको काटकर साफ रखना चािहए तथा काय� 

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

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

14- सभी खा� किम�यो ंके झठेू नाखून अथवा अ� सामान या ढीले आभूषण पहनने से बचना चािहए, 

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

15- प�रसर के भीतर भोजन करना, चबाना, धूम्रपान करना, थूकना व नाक साफ करना  प्रितबंिधत 

होगा िवशेषकर  भोजन संभालते समय ।  

16- िबक्री के िलए अथवा �ोर की गई अिभपे्रत सभी व�ुएँ उपयोग के िलए उपयु� तथा संदूषण से 

बचने के िलए उिचत �प से ढकी  होनी चािहए।  

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

रखाव होनी चािहए।  
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18- पैक िकए गए अथवा कंटेनरो ं म� प�रवहन के दौरान खा� पदाथ� के िलए आव�कत तापमान 

बनाए रख�। 

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

संग्रहीत िकया जाना चािहए।  

    खा� प्रसं�रण मशीनो ंके िनमा�ताओ ंकी िल�   

 कंपनी का नाम मशीनरी 

1 ई�एंड इंजीिनय�रंग कंपनी 173/1 

गोपाललाल ठाकुर रोड कलक�ा 

700 035 भारत 

फ़ोन: +91 33 2553 6397 

काटने की मशीन 

2 गाड�नस� कॉप�रेशन 

158 गो� िलंक नई िद�ी 110003 

भारत टेलीफोन: +91 11 2334 

4287/2336 3640 

फै�: +91 11 2371 7179 

काटने की मशीन, जूस 

िफ�र,वजन मापने की मशीन, 

उबालने के उपकरण 

3 नारं� कॉप�रेशन 

पी-25 कनॉट �ेस नई िद�ी 110001 भारत 

टेलीफोन: +91 11 2336 3547 फै�: +91 11 

2374 6705 

काटने की मशीन 

4 बजाज मशीन प्राइवेट िलिमटेड 

7/20 7/27, जय ल�ी इंड��� यल 

ए�ेट, साइड-IV सािहबाबाद 

इंड��� यल ए�रया गािजयाबाद - 

201301 यू.पी. भारत 

फ़ोन: +91 120 22775119/22775137 

रस िनकालने वाला प�स� 
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फै�: +91 120 22775137 

वेबसाइट:www.indiamart.com/bajajmachine 

5 िद�ी उ�ोग 

4 पहाड़गंज लेन, नई िद�ी 110055 

भारत टेलीफोन: +91 11 2529720, 

27525200, 27536888 

फै�: +91 11 25791291 

रस िनकालने वाला प�स� 

6 फूड पै� इंिडयाना 

थ्रीक�रयूर, कोठामंगलम, 

एना�कुलम केरल 686692 

भारत 

रस िनकालने वाला प�स� 

7 ई� एंड इंजीिनय�रंग कंपनी 173/1 

गोपाललाल ठाकुर रोड कलक�ा 

700 035 भारत 

फ़ोन: +91 33 2553 6397 

रस िनकालने वाला  प�स� 

 

http://www.indiamart.com/bajajmachine
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