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अध्याय - 1  

             पररचय 

 
1.1 सरसो के बी  
 

मवश्व के प्रमुख मतलहनो ंमें सरसो ंका चौथा स्थान है। भारत सरसो ंउत्पादन में के्षत्रफल के मान से एक प्रमुख 

उत्पादक है । और चीन के बाद उत्पादन में दूसरा स्थान रखता है। मतलहन उत्पादन के मलए खेती लगभग पूरी 

तरह से एमशया और यूरोप के समशीतोष्ण और गमष समशीतोष्ण के्षत्र तक ही सीममत है। रेपसीड ठंडी और नम 

जलवायु में समृद्ध ममट्टी में सबसे अच्छा पनपता है। सफेद रंग की मवमभन्न प्रजामतयो ंमें सरसो ंके बीज, 

भूरा, और काला रेपसीड का करीबी ररशे्तदार है। रेपसीड-सरसो ं के समूह में भूरी सरसो,ं राया और तोररया 

फसलें शाममल हैं। भारतीय सरसो ं(बै्रमसका जंमकया एल.) की खेती मुि रूप से राजस्थान, यूपी, हररयाणा, मध्य 

प्रदेश और गुजरात में की जाती है। यह कनाषटक, तममलनाडु और आंध्र प्रदेश समहत दमक्षण भारत के कुछ गैर-

पारंपररक के्षत्रो ंमें भी उगाया जाता है। फसल को मसंमचत और बारानी दोनो ंख्यस्थमतयो ंमें अच्छी तरह से उगाया जा 

सकता है। उवषरको ंके प्रमत अमधक प्रमतमियाशील होने के कारण, यह मसंमचत पररख्यस्थमतयो ंमें बेहतर प्रमतफल 

देता है। ब्राउन सरसो ं(बी. रापा एस.पी. सरसो)ं के दो प्रकार हैं लोटनी और तोररया। पीले सरसो ं(बी. रापा वर। 

मत्रकोकुलर) की खेती असम, मबहार, उडीसा और पमिम बंगाल में रबी की फसल के रूप में की जाती है। पंजाब, 

हररयाणा, यूपी, महमाचल प्रदेश और मध्य प्रदेश में, यह मुि रूप से कैच िॉप के रूप में उगाया जाता है। 

 

                      1.2 नतलहि 

देश में नौ मतलहन वनस्पमत तेलो ंका प्राथममक स्रोत हैं, जो लगभग 26 मममलयन हेके्टयर के्षत्र में वर्ाष आधाररत 

पररख्यस्थमतयो ंमें बडे पैमाने पर उगाए जाते हैं। इनमें सोयाबीन (34%), मंूगफली (27%), रेपसीड और सरसो ं

(27%) कुल मतलहन उत्पादन में 88% से अमधक है और वनस्पमत तेल के रूप में सरसो ं का ३५%, सोयाबीन का 

२३% तथा मंूगफली का २५% योगदान है।
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1.3 सरसो ंकी नकस्में 
 

भारत सामान्य रूप से सरसो ंऔर मतलहन का प्रमुख उत्पादक है। दुमनया में सरसो ंकी तीन मुख्य मकस्में हैं। 

काली सरसो ंका तेल, सफेद सरसो ंका तेल और भूरी सरसो ंका तेल प्रमुख मकस्में हैं। काली सरसो ंका तेल या 

बनारसी राय काली सरसो ंसे प्राप्त होता है और इसमें तीखा और तीखा स्वाद और सुगंध होती है। ब्राउन इंमडयन 

सरसो ंएक अन्य प्रकार की सरसो ंहै जो परंपरागत रूप से भारत में उगाई जाती है लेमकन अब इसे अन्य जगहो ं

पर भी उगाया जाता है। सफेद सरसो ंया सफेद राय मनमित रूप से तीखी होती है क्ोमंक इसमें मवशेर् पदाथष होते 

हैं। पीले फूल पैदा करने वाले, इसका एक बालो ंवाला तना होता है और पौधे के बीज बडे और सफेद होते हैं। 

काली सरसो ंस्व-बााँझ होती है और यह समशीतोष्ण जलवायु में अच्छी तरह से बढ़ती है। यह यूरोप में १३वी ं

शताब्दी से उगाया जाता रहा है।  

हाल ही में देश के उत्तरी भाग में खेती के मलए पेश मकया गया। अल्बा और महरता दमक्षणी यूरोप और पमिम 

एमशया में उगाई जाने वाली दो प्रकार की सरसो ंकी मकस्में हैं। वे अकेले उत्तरी भारत में समदषयो ंके समय में उगाए 

जाते हैं क्ोमंक जलवायु इसके मलए उपयुक्त है। 

सरसो ंका उच्च व्यावसामयक मूल्य है और सरसो ंभारत में उगाई जाने वाली प्रमुख मतलहन है। जहां कुछ मकस्मो ं

से अमधक तेल मनकलता है, वही ंअन्य स्वाद में अमधक तीखे होते हैं। परंपरागत रूप से, तेल घनी तकनीक का 

उपयोग करके तेल मनष्कर्षण होता था। यहां कोल्ड पे्रमसंग तकनीक का उपयोग मकया जाता है और इसमलए, यह 

अमधक मूल्यवान और कीमत वाली है। सरसो ंका उपयोग ईंधन के रूप में भी मकया जाता है और जैव ईंधन के 

उत्पादन में उनका उपयोग मकया जाता है क्ोमंक यह नवीकरणीय है। तेल मनकालने के बाद शेर् भाग को 

कीटनाशक के रूप में प्रभावी रूप से उपयोग मकया जा सकता है। 

IARI से  ारी सरसो ंकी महत्वपूणभ नकस्म 

 पूसा डबल जीरो मस्टडष 31 (पीडीजेड-1) 

 पूसा सरसो ं30 (LES-43) 

 पूसा स्वमणषम (आईजीसी-01) 

 पूसा आमदत्य (एनपीसी- 9) 

 पूसा अग्रनी (एसईजे-2) 

 पूसा महक (JD-6) 

 पूसा सरसो ं25 (एनपीजे-112) 

 पूसा सरसो ं26 (एनपीजे-113) 

  पूसा सरसो ं27 (ईजे-17) 

 पूसा सरसो ं28 (एनपीजे-124) 

 पूसा तारक (ईजे-9912-13) 

 जगन्नाथ (वीएसएल-5) 

 पूसा कररश्मा (LES-39 ) 
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 पूसा मवजय (NPJ-93) 

 पूसा सरसो ं21 (LES-1-27) 

 पूसा सरसो ं22 (एलईटी-17) 

 पूसा सरसो ं29 (एलईटी-36 ) 

 1.4 सरसो ंके तेल का महत्व 

 शरीर की वृख्यद्ध और मवकास के मलए सरसो ंके तेल में 1.88 ग्राम प्रोटीन और 0.44 ममलीग्राम मजंक होता 

है। 

 इसमें लगभग 38.92 ममलीग्राम कैख्यशशयम होता है, जो हमियो ंके स्वास्थ्य के मलए सहायक होता है, 

 कैलोरी: 100 ग्राम सरसो ंके तेल में लगभग 884 कैलोरी होती है जो ऊजाष का स्रोत है। 

 सरसो ंके तेल में 3% मवटाममन ए होता है, जो आंखो ंकी सामान्य दृमि के मलए सहायक होता है, और 5% 

मवटाममन सी होता है जो चयापचय कायों के मलए कोएंजाइम के रूप में कायष करता है। 

 इसमें लगभग 12 ग्राम संतृप्त वसा, 9.96 ममलीग्राम सेलेमनयम यकृत और मांसपेमशयो ंके स्वास्थ्य के मलए 

होता है, 

22.28 ममलीग्राम मैग्नीमशयम जो ऑक्सीडेमटव फास्फाररलीकरण के मलए एक सहकारक के रूप में 

आवश्यक है। 

 सरसो ं के तेल में मौजूद 34 ममलीग्राम मवटाममन ई, जो एक मजबूत एंटीऑक्सीडेंट है, वसा के 

ऑक्सीकरण प्रभाव को कम करने में मदद करता है। 

 इसमें 1120 ममलीग्राम सोमडयम और 151 ममलीग्राम पोटेमशयम होता है जो हमारे शरीर में एमसड-बेस 

बैलेंस को मनयंमत्रत करने में मदद करता है 

 सरसो ंके तेल में MUFA और PUFA अच्छी मात्रा में मौजूद होते हैं; संतृप्त वसा की उच्च मात्रा वाले 

अन्य तेलो ंके बीच दोनो ंहृदय सुरक्षा में महत्वपूणष भूममका मनभाते हैं। 

 सरसो ंके तेल में ओमलक एमसड के उच्च स्तर के साथ मलनोलेमनक और मलनोमलक एमसड का अनुकूल 

अनुपात होता है। यह अनुपात अन्य खाद्य तेलो ंसे सुरमक्षत है। 

 गू्लकोसाइनोलेट सरसो ंके तेल का प्रमुख एंटीऑक्सीडेंट है, जो जीवाणु और कवक प्रभाव को कम करने 

के मलए और्धीय उपयोमगता का कायष करता है। 

 सरसो ंके तेल में मौजूद अल्फा-मलनोलेमनक एमसड की उच्च मात्रा उच्च कोलेस्टर ॉल स्तर और हृदय रोग 

को मनयंमत्रत करने में मदद करती है। 
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1.5 सरसो ंके तेल का प्रमुख घटक 

सरसो ंके तेल का मवमशि तीखा स्वाद एमलल आइसोमथयोसाइनेट के कारण होता है। सरसो ंके तेल में लगभग 

60% मोनोअनसैचुरेटेड फैटी एमसड (42% इरूमसक एमसड और 12% ओमलक एमसड) होता है; इसमें लगभग 

21% पॉलीअनसेचुरेटेड वसा (6% ओमेगा -3 अल्फा-मलनोलेमनक एमसड और 15% ओमेगा -6 मलनोमलक एमसड) 

है, और इसमें लगभग 12% संतृप्त वसा है। 

 स्वाद और िंध  

सरसो ंके तेल का प्रमसद्ध स्वाद एमलल आइसोमथयोसाइनेट की सामग्री से आता है। कॉफी बीन्स की तरह हमारी 

गंध की भावना को पुनजीमवत करने के मलए जाना जाता है, सरसो ंके तेल में भी इसकी मवमशि गंध के कारण 

समान प्रभाव पडता है। जैसा मक अनुभवी रसोइये और रोज़मराष के रसोइया रसोई की सामग्री का उपयोग करने 

से पहले उसे संूघते हैं, सरसो ंके तेल की एक फुहार उनकी गंध की भावना को जगाती है, मजससे उनके मलए 

मवमभन्न प्रकार की सुगंधो ंकी पहचान करना आसान हो जाता है, जैसे मक भारतीय मसालो ंकी मवशेर् गंध। 

सरसो ं के पौधे ब्रासीकस के पररवार से संबंमधत हैं, मजसमें शलजम, गोभी और अन्य सख्यियां भी शाममल हैं। 

इसका स्वाद इस प्रकार रासायमनक ममश्रण से आता है मजसे उसने ब्रासीकस पररवार के अन्य सदस्ो ंके साथ 

साझा मकया था। 

 
1.6 सांख्यिकी 

िैनिक पररदृश्य 

प्रसंसृ्कत खाद्य पदाथों की बढ़ती पैठ से देश में खाद्य तेलो ंकी खपत जारी रहने की उम्मीद है। प्रमुख खाद्य तेल 

ब्रांडो ं द्वारा मजबूत मवपणन गमतमवमधयो,ं उपभोक्ताओ ं के स्वाद और वरीयताओ ंको बदलने, जनसंिा का 

मवस्तार करने और ब्रांडेड तेलो ंकी ओर खपत पैटनष को बदलने से देश में खाद्य तेलो ंकी खपत बढ़ रही है। भारत 

में खाद्य तेल बाजार 2019 में लगभग 21.5 मबमलयन डॉलर से बढ़कर 2025 तक 35.2 मबमलयन डॉलर हो जाने का 

अनुमान है, क्ोमंक मडस्पोजेबल आय में वृख्यद्ध और स्वस्थ जीवन शैली और कल्याण के बारे में उपभोक्ता 

जागरूकता बढ़ रही है। 
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अध्याय -2  

                                         प्रसंस्करण प्रौद्योनिकी 

 

2.1 उत्पाद का उपयोि 

 
 

 एंनटफंिल और  ीिाणुरोधी: बाहरी और आंतररक रूप से उपयोग मकए जाने पर सरसो ंके तेल का 

व्यापक रूप से इसके स्वास्थ्य लाभो ंके कारण उपयोग मकया जाता है। सरसो ंके स्वास्थ्य लाभो ंमें से एक यह 

है मक यह एक जीवाणुरोधी और एंटी-फंगल है। तेल जब आंतररक रूप से मलया जाता है तो बाहरी रूप से 

आंतो ंऔर कोलन में बैक्टीररया से लडता है; इसका उपयोग चकते्त के साथ-साथ त्वचा पर बैक्टीररया और 

फंगल संिमण के इलाज के मलए मकया जाता है। सरसो ंके तेल में एमलल आइसोमथयोसाइनेट की उपख्यस्थमत 

फंगल मवकास को रोकती है, और पहले से हो चुके फंगल संिमण के प्रसार को रोकती है। 

 
 बालो ंका पुिरोद्धार: सरसो ंके बीज का उपयोग बालो ंके पुनरोद्धार के रूप में भी मकया जाता है मजससे 

इसका उपयोग खुजली, रूसी, गंजापन और भूरे बालो ंके उपचार में मकया जाता है। यह तेल में खमनजो ंऔर 

मवटाममनो ंकी उपख्यस्थमत के कारण होता है जो बालो ंके मवकास को प्रोत्सामहत करने के अलावा खोपडी की 

सूखापन और खुजली को ठीक करता है। 

 

 त्वचा नचनकत्सा: त्वचा पर इसके स्वास्थ्य लाभो ंके कारण सरसो ंके तेल का व्यापक रूप से शरीर की 

मामलश में भी उपयोग मकया जाता है। तेल में मवटाममन ई होता है जो प्रमतरक्षा और रक्त पररसंचरण को 

बढ़ावा देने के अलावा पराबैंगनी रोशनी से होने वाली त्वचा की क्षमत से बचाता है। हालााँमक, बच्चो ंकी मामलश 

के मलए सरसो ंके तेल का उपयोग करते समय सावधानी बरतनी चामहए क्ोमंक माना जाता है मक यह तेल 

त्वचा की पारगम्यता को नुकसान पहाँचाता है। 

 
 हृदय स्वास्थ्य में सुधार: माना जाता है मक अगर तेल का सेवन कम मकया जाए तो यह स्वास्थ्य संबंधी 

बीमाररयो ंको कम करता है। यह मोनो-सैचुरेटेड और पॉली-सैचुरेटेड वसा की उपख्यस्थमत के कारण होता है 

जो शरीर में खराब कोलेस्टर ॉल को कम करने में मदद करता है। 
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                       2.2 तेल निष्कषभण प्रनिया 

मनमाषण की प्रमिया अच्छी तरह से स्थामपत है। सबसे पहले, सूखी सरसो ंको तेल मनकालने वाले एक्सपेलर में डाला जाता है,  

मजसमें लगभग 90-95% तेल मनकाला जाता है। 

प्रसंस्करण प्रौद्योमगकी नीचे दी गई है: 

 

 

 तेल निष्कषभण 

मनमाषण की प्रमिया अच्छी तरह से स्थामपत और पारंपररक है। सबसे पहले, सूखी सरसो ंको एक तेल मनकालने वाले  

एक्सपेलर में डाला जाता है, मजसमें लगभग 90-95% तेल मनकाला जाता है। 

 

 कच्चा माल 

सरसो ंके बीज और पैमकंग सामग्री 

 

2.3 प्रसंस्करण प्रौद्योनिकी िीचे दी िई है 

बी  सुखािे 

सरसो ं के दानो ंको धूप में सुखाया जाता है। तेल मनष्कर्षण प्रमिया को खराब करने वाले मकसी भी नमी को 

मनकालने के मलए यह कदम आवश्यक है। 

सरसो ंके बी  की सफाई 

मफर सूखे सरसो ंके बीजो ंको साफ मकया जाता है, मजससे सरसो ंके बीजो ंसे सभी गंदगी और बाहरी  वसु्तओ ंको 

हटा मदया जाता है तामक यह सुमनमित हो सके मक मनकाला गया तेल शुद्ध और उच्च गुणवत्ता का है। 

सरसो ंके बीजो को गर्म करना 

तेल मनकालने से पहले सरसो ंके दानो ंको गरम मकया जाता है। बीजो ंको गमष करने से उपज की मात्रा बढ़ जाती 

है। इस प्रमिया से उप-उत्पाद बीज केक में प्रोटीन की उपलब्धता भी बढ़ जाती है मजसका उपयोग पशु चारा 

बनाने के मलए मकया जाता है। 
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बी  सुखािे 

 
बी  की सफाई 

 
बी  िमभ करिा 

 
तेल निकासी 

 
शुख्यद्धकरण 

 
     पैकेन ंि और रं्डारण र्रिा 

 
 

 सरसो ंका तेल निष्कषभण 

अच्छी तरह से तैयार सरसो ंके बीजो ंको स्वचामलत रूप से सरसो ंके तेल पे्रमसंग मशीन में डाला जाता है, जहां 

लगभग 26 -30% तेल का उत्पादन करने के मलए मात्रा के आधार पर, बीज केक से सारा तेल मनकालने के 

मलए िमशंग और पे्रमसंग जारी रखी जाती है। 

                               सरसो ंका तेल छाििे का काम 

अंमतम चरण में तेल को बोतलबंद करने और संग्रहीत करने से पहले तेल से अशुख्यद्धयो ंको दूर करने के मलए 

मनकाले गए तेल को छानना शाममल है। छानने के बाद सरसो ंका तेल भरने, सील करने और पैकेमजंग के 

मलए तैयार है, अब सरसो ंके तेल को बाजार की मांग के अनुसार बोतल के मवमभन्न आकारो ंमें भरकर बाजार 

के मलए भेजा जाता है। 

 
 सरसो ंके तेल प्रसंस्करण का फ्लो चाटभ 
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2.4 उपकरण शानमल 

          कुनकंि/फीनडंि केतली के साथ हेिी डू्यटी ऑयल एक्सपेलर 

ऑयल एक्सपेलर एक यांमत्रक उपकरण या मशीन है मजसका उपयोग कचे्च माल से तेल मनकालने के मलए मकया 

जाता है। एक तेल मनकालने वाला मुि रूप से दो मनष्कर्षण प्रमियाओ ंके मलए उपयोग मकया जाता है मजसमें 

रासायमनक और यांमत्रक मनष्कर्षण शाममल हैं। 

 

 
 नफल्टर पे्रस: एक मफल्टर पे्रस एक बैच ऑपरेशन, मनमित मात्रा मशीन है जो दबाव मनसं्पदन का उपयोग 

करके तरल और ठोस को अलग करती है। मनकाले गए तेल में कुछ अशुख्यद्धयााँ होती हैं। इन तेलो ंको आगे 

छानने के मलए मफल्टर पे्रस में भेजा जाता है। 

 
 

 

 अन्य सामाि 

o ओ चरखी, वी बेल्ट, पाइपलाइन, पाइप मफमटंग, वाल्व, आमद 
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2.5 पररयो िा घटक  

रू्नम 

सरसो ंके तेल प्रसंस्करण के मलए आवश्यक भूमम लगभग 1000-1500 वगष फुट होना चामहए। 

 

नसनिल कायभ 

 

नसनिल के्षत्र- इस के्षत्र में प्रसंस्करण, सफाई, छंटाई और प्रसंस्करण, पैकेमजंग प्रमियाओ ंऔर प्रयोगशाला के 

मलए जगह शाममल है। कुल कायषशाला के्षत्र लगभग है। 500-700 वगषफुट। 

 

इन्वेंटरी एररया- इस के्षत्र में सभी कचे्च माल और भंडारण स्थान और तैयार माल के मलए भंडारण स्थान 

शाममल है। कुल सूची के्षत्र लगभग है। 300 वगषफीट 

कायाभलय के्षत्र - इस स्थान में कमषचारी कायष के्षत्र शाममल है। कुल कायषशाला के्षत्र लगभग है। 300 वगषफीट 

(भूमम और भवन की आवश्यकता पररयोजना के आकार के आधार पर मभन्न हो सकती है) 

                            निनिध संपनियां 

   ल आपूनतभ व्यिस्था 

 फिीचर 

  परीक्षण के नलए प्रयोिशाला 

निधुत पॉिर की आिश्यकता 

मैनुअल हैंडमलंग के साथ अधष-स्वचामलत मशीनो ंऔर उपकरणो ंके साथ, इस संयंत्र को संचामलत करने के 

मलए लगभग 10-12 मकलोवाट मबजली की आवश्यकता होती है। (यह पररयोजना के आकार और मशीनो ंके 

मवमनदेश पर भी मनभषर है) 

श्रम आिश्यकता 

इसमें ममहला और पुरुर् दोनो ंशाममल हैं। एक छोटी इकाई के मलए शुरुआत में लगभग 5-6 लोग काम कर 

सकते हैं। 
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अध्याय - 3 

सरसो ंके तेल की पैकेन ंि तकिीक 

                      3.1 तेलो ंके पैकेन ंि पहलू 

थोक मात्रा में तेलो ंको पैक मकया जाता है और ससे्त मटन कंटेनर और गैले्वनाइज्ड लौह डर म ले जाया जाता है और 

खुदरा मविेताओ ंद्वारा ढीले रूप में बेचा जाता है। यह प्रथा कम खचीले तेल में ममलावट की गंुजाइश देती है, जो 

भारत और दुमनया के कई अन्य महस्ो ंमें खराब स्वास्थ्य का कारण रहा है। नतीजतन, इन देशो ंकी सरकारें  ससे्त 

प्लाख्यस्टक यूमनट पैकेजो ंमें खाद्य तेलो ंकी अमनवायष पैमकंग को लागू करने की कोमशश कर रही हैं। तेल/वसा का 

इन-यूमनट उपभोक्ता पैक का मवतरण तेजी से लोकमप्रय हो रहा है क्ोमंक यह गुणवत्तापूणष उत्पादो ंको स्वच्छ 

पररख्यस्थमतयो ंमें मबना ममलावट के पैक करने का आश्वासन देता है। हले्क, कम लागत और सुमवधाजनक आकार 

और दजी की कायषक्षमता जैसे उनके लॉमजख्यस्टक लाभो ंको देखते हए, कठोर, अधष-कठोर और लचीले रूपो ंमें 

प्लाख्यस्टक पारंपररक थोक पैकेजो ंकी जगह ले रहे हैं। 

उमचत पैकेमजंग मवपणन प्रणाली में मगरावट को रोकने और ममलावट के सामामजक खतरो ंकी रोकथाम और कम 

वजन की संभावना द्वारा एक महत्वपूणष भूममका मनभाती है। 

 

हाइडर ोलाइनटक बासीपि: 

तेल के खराब होने का एक प्रमुख कारण नमी है। भले ही वसा और तेल प्रकृमत में हाइडर ोफोमबक होते हैं, मफर भी 

नमी की मात्रा में छोटे बदलाव उत्पाद की गुणवत्ता को बनाए रखने के मलए हामनकारक हो सकते हैं क्ोमंक यह 

उत्पाद की संतुलन सापेक्ष आर्द्षता को बदल देता है। अन्य सामान्य खाद्य पदाथों के मवपरीत, तेल में तापमान के 

साथ जल धारण क्षमता बढ़ जाती है। ख्यग्लसरॉल और मुक्त फैटी एमसड के मलए तेलो ंके हाइडर ोमलमसस के कारण 

नमी के कारण हाइडर ोलाइमटक बासीता होती है जो गंध के मलए मजमे्मदार होते हैं। यह एंजाइम (लाइपेस) 

गमतमवमध द्वारा उते्प्रररत होता है और समय के साथ बढ़ता है। 
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 ऑक्सीडेनटि बासीपि 

यह ऑक्सीजन के कारण होता है मजसके पररणामस्वरूप तेल और वसा का ऑक्सीकरण होता है। 

ऑक्सीकरण की मात्रा नमी की मात्रा से भी प्रभामवत होती है। एख्यल्डहाइड और कीटोन ऑक्सीकरण के 

अंमतम उत्पाद हैं जो तेलो ंकी बासी गंध के मलए मजमे्मदार हैं। प्राकृमतक एंटीऑख्यक्सडेंट और मपगमेंट की 

उपख्यस्थमत के कारण ररफाइंड तेलो ंकी तुलना में अपररषृ्कत तेलो ंमें ऑक्सीकरण की संभावना कम होती 

है। 

 

 बाहरी स्रोतो ंऔर पैकेन ंि सामग्री और घटको ंसे कलंक: भले ही हाइडर ोजनीकरण के कारण    

     वनस्पमत रासायमनक रूप से ख्यस्थर है, यह बाहरी स्रोतो ंसे गंध लेने के मलए समान रूप से  

      अमतसंवेदनशील है और इसमलए इसे संरमक्षत करने की आवश्यकता है। 

 

  ल िनतनिनध में िृख्यद्ध के कारण सूक्ष्म ीिो ंकी िृख्यद्ध: 

यह ६५% से अमधक आरएच के अनुरूप नमी की मात्रा पर हो सकता है। तेल में रंग और मवटाममन का 

क्षरण यूवी प्रकाश के संपकष  में आने और ऑक्सीजन द्वारा और तेज करने के कारण होता है। इसमलए, 

अपारदशी और रंमजत पैकेमजंग सामग्री का उपयोग करके तेल को प्रकाश से संरमक्षत करने की 

आवश्यकता है। 

 

 पैकेन ंि सामग्री आिश्यकताएँ 

वसा और तेलो ंके रासायमनक क्षरण को रोकने या मंद करने के मलए, और आसान संचालन, पररवहन के 

मलए और यह सुमनमित करने के मलए मक उत्पाद एक सुरमक्षत ख्यस्थमत में अंमतम उपभोक्ता तक पहंचता है 

और उनकी मबिी के मलए कानूनी आवश्यकताओ ं को पूरा करने के मलए, पैकेमजंग सामग्री को 

रासायमनक गुणवत्ता, शुद्धता बनाए रखना चामहए, रंग, स्वाद और अन्य आवश्यक गुण। इसमलए, सामग्री 

जल वाष्प, ऑक्सीजन और गंध के मलए एक बाधा होनी चामहए और तेल प्रमतरोधी भी होनी चामहए और 

मनम्नमलख्यखत आवश्यकताओ ंको पूरा करना चामहए 

 मपं्रट, स्ाही, स्ाही, मचपकने वाले आमद के मलए उपयोग मकए जाने वाले मवलायक के मलए अख्यस्थर और 

बाधक होना चामहए। 
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 यूवी प्रकाश को स्क्रीन करने के मलए अपारदशी या रंगर्द्व्य होना चामहए। 

 पैकेज के टूटने या ररसाव के कारण होने वाले नुकसान या संदूर्ण को रोकने के मलए अच्छा प्रभाव 

प्रमतरोध होना चामहए 

 स्वचामलत फॉमष-मफल-सील मशीनो ं(लचीली मफल्ो ंके मलए) पर अच्छी तरह से काम करने के मलए 

अच्छी कठोरता, तन्य शख्यक्त, आंसू-प्रमतरोध और गमी सील की ताकत होनी चामहए) 

 गैर-मवर्ाक्त होना चामहए और उत्पाद के अनुकूल होना चामहए। 

 टैम्पर पू्रफ होना चामहए और एयरटाइट सीमलंग होनी चामहए। 

 मकफायती, आसानी से उपलब्ध, मपं्रट करने योग्य और मडस्पोजेबल होना चामहए 

 

 

3.2 निम्ननलख्यखत पैकेन ंि सामग्री का आमतौर पर उपयोि नकया  ाता है 

कठोर कंटेिर: धातु/कांच/प्लाख्यिक 

15 मकलो क्षमता के वगाषकार/बेलनाकार धातु के कंटेनर संस्थागत पैक के रूप में उपयोग मकए जाते हैं और 

वनस्पमत के मलए 2 से 5 मकलो वगष कंटेनर और तेल के मलए बेलनाकार कंटेनर पाररवाररक पैक के रूप में 

उपयोग में हैं। धातु के कंटेनर नमी और ऑक्सीजन के मलए एक आदशष बाधा के रूप में कायष करते हैं, 

हामनकारक यूवी मवमकरण के प्रभावो ंको ढालते हैं और एक वर्ष का शेल्फ जीवन प्रदान करते हैं 

 

 

पारंपररक धातु के कंटेनरो ंकी बढ़ती लागत और खुदरा मबिी के दौरान संभामवत ममलावट के कारण वैकख्यिक 

मकफायती पैकेमजंग सामग्री का उपयोग मकया गया है। एपॉक्सी फेनोमलक लाह के साथ लेमपत मटन-मुक्त स्टील के 

मडबे्ब तेल के मलए आवश्यक शेल्फ जीवन प्रदान करने के मलए पाए जाते हैं। हालांमक तेल के मलए कांच की 

बोतलो ंऔर घी के मलए जार का उपयोग मकया जा रहा है, भारी वजन और नाजुकता उनके उपयोग को प्रमतबंमधत 

करती है। अब प्लाख्यस्टक अपने हले्क, कम लागत, इितम अवरोध गुणो,ं ताकत और मवमभन्न आकारो ंऔर आकारो ं

में उपलब्धता के कारण महंगे धातु के कंटेनरो ंकी जगह ले रहा है। पीवीसी और पीईटी बोतलो ंने कुछ हद तक 

मटन के कंटेनरो ंकी जगह ले ली है। 
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कम लगत एवं ग्रीस प्रमतरोध गुण के करम कम लगत एवं ग्रीस प्रमतरोध गुण के कारण PVC से बने पैमकंग                                          

मटेररयल भी लोकमप्रय हो रहे है 
 

 

 अधभ-कठोर पैके  

रसद और लागत लाभ को देखते हए, अधष-कठोर और लचीले रूपो ंमें प्लाख्यस्टक अमधक लोकमप्रय हो गए हैं। 

लाइन्ड फोख्यलं्डग काटषन मेट जैसे उपयुक्त लैममनेट्स से बनाया गया है। पीईटी / पीई, अल। फॉइल लैममनेट जो 

उत्पाद को आवश्यक सुरक्षा प्रदान करता है और बाहरी डुपे्लक्स बोडष  काटषन प्राथममक पाउच, ग्रामफक मडज़ाइन 

और मडस्पे्ल के मलए अमतररक्त सुरक्षा के मलए है। अध्ययनो ंने संकेत मदया है मक डबल-मफल्टडष मंूगफली तेल और 

फॉइल-आधाररत काटषन में पैक मकए गए पररषृ्कत सूरजमुखी तेल का शेल्फ जीवन पीईटी बोतलो ंकी तुलना में 

बेहतर था। आसान ओपमनंग और रीक्लोमजंग मसस्टम की सुमवधा और लागत-प्रभावशीलता को देखते हए तेल 

पैकेमजंग के मलए मबल्ट-इन टैप मसस्टम के साथ नायलॉन आधाररत बैग-इन-बॉक्स भी उपलब्ध है। इसके अलावा, 

तेल मनकालते समय, हेडसे्पस हवा की मात्रा बोतलो ंऔर जार के मामले में नही ं बढ़ती है और इस प्रकार 

ऑक्सीकरण को मनयंमत्रत करने में मदद करती है। आमतौर पर उपलब्ध नू्यनतम यूमनट पैक आकार एक लीटर 

है और इसकी लागत देश में आम आदमी की िय शख्यक्त से परे है। तेल की पैकेमजंग के मलए 200 ममली से 1 

लीटर की क्षमता वाले टेटर ा पैक काटषन का भी इसे्तमाल मकया जा रहा है। 

 लचीले पाउच 

कठोर/अधष-कठोर कंटेनरो ंमें नू्यनतम यूमनट पैक का आकार 500 ममली है, जो देश में आम आदमी द्वारा खरीदने 

के मलए बहत बडी है। इसमलए आज भी खाद्य तेल खुलेआम बेचा जा रहा है। कठोर/अधष-कठोर पैक की उच्च 

पैकेमजंग लागत और ढीला तेल खरीदने में गुणवत्ता और मात्रा पर आश्वासन की कमी के कारण खुदरा पैक के 

रूप में लचीले पाउच की शुरुआत हई है। लचीली पैकेमजंग सामग्री के मनम्नमलख्यखत फायदे हैं: 

 लागत और लाभ के बीच इितम संतुलन, 

 

 कम भंडारण और हैंडमलंग लागत, 

 

 उच्च गमत वाली FFS मशीनो ंके मलए उपयुक्त 

 

मवमभन्न रूपो ंमें यूमनट पैकेज जैसे तमकया पाउच, फै्लट पाउच, तीन तरफ सीलबंद पाउच, 4 
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साइड सीलबंद पाउच, स्टैंड अप पाउच उपलब्ध हैं। पैकेमजंग सामग्री का चयन कई कारको ंपर मनभषर करता है 

जैसे मक प्रकृमत और तेल का प्रकार, भंडारण की ख्यस्थमत, अपेमक्षत शेल्फ जीवन, पैकेमजंग सामग्री के गुण, लागत 

आमद। 

 

 

 

 
 

 

 

 

खाद्य तेलो ंऔर  िसा के नलए कठोर पैके , उिकी लाित और  शेल्फ लाइफ 

 

िमांक संिा 

आकार 

(मकलोग्रा

म ) 

पैकेमजंग 

सामग्री 

अनुमामनत 

लागत (रु) 

वज़न 

(जी) 

अनुमामनत 

शेल्फ जीवन 

1 15 मटनपे्लट कैन नयी 42 900 लगभग 1 वर्ष 

2 15 HDPE जेरी कैन 33 500 > 180 मदन 

3 5 एचडीपीई जार 14 185 > 180 मदन 

4 2 मटनपे्लट कैन 8  लगभग 1 वर्र् 

5 2 एचडीपीई जार 8 90 180 मदन 

6 2 पीवीसी बोतल 6  180 मदन 

7 1 पेट बोतल 3 33 180 मदन 

8 1 पीवीसी बोतल 4  180 मदन 

9 1 एचडीपीई कंटेनर 5.60  180 मदन 

10 0.5 पेट बोतल 2 18 180 मदन 
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 मोिो नफल्में: 

एलडीपीई, एचडीपीई और पीपी पाउच में तेल की गुणवत्ता की जांच की गई। वे मवमभन्न कारणो ंसे मबलु्कल भी 

उपयुक्त नही ंथे। एलडीपीई का ग्रीस प्रमतरोध 38 मडग्री सेख्यियस पर केवल सात मदन है। यहां तक मक 75- 125 

माइिोन मोटी एलडीपीई पाउच पैमकंग के १५ मदनो ंतक अंदर से मचपमचपा था 

यह पयाषवरणीय तनाव के टूटने का भी खतरा है। एचडीपीई में िैमकंग और उच्च गमी सीमलंग तापमान जैसी 

कममयां हैं। पीपी की बहत खराब प्रभाव शख्यक्त है। सीमलंग के्षत्र को दूमर्त मकए मबना सावधानीपूवषक फाइमलंग और 

सीमलंग के बावजूद, त्वररत भंडारण ख्यस्थमतयो ंके तहत भंडारण के दौरान कई पाउच में ररसाव देखा गया। इस 

प्रकार सभी पॉलीओलेमफन वांमछत भौमतक सुरक्षा प्रदान करने में मवफल रहे। उनके खराब स्वाद अवरोधक गुणो ं

के कारण, पररषृ्कत तेलो ंकी ताजगी और अपररषृ्कत तेलो ंका मवमशि स्वाद भंडारण के कुछ ही मदनो ंके भीतर 

खो गया था। चंूमक वे बहत खराब ऑक्सीजन अवरोध भी हैं, केवल 15-20 मदनो ंऔर 30-40 मदनो ंकी अमधकतम 

शेल्फ लाइफ िमशः  त्वररत और सामान्य भंडारण ख्यस्थमतयो ंके तहत देखी गई थी। इसमलए, मोनो मफल्ें तेलो ंके 

मलए आवश्यक भौमतक या रासायमनक सुरक्षा प्रदान करने में मवफल रहती हैं। केवल १०० µm HMHDPE पाउच, 

जब हाइडर ोजनीकृत के मलए परीक्षण मकया जाता है। 
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तेल (वनस्पमत), बीआईएस आवश्यकता को पूरा करने के मलए पाया गया था। 
 

 दो परत िाली नफल्में 

एचडीपीई/एलडीपीई, एचडीपीई/आयनोमर, पीपी/आयनोमर, और पीईटी/आयनोमर लैममनेट इत्यामद जैसी दो-

परत सह-एक्सटू्रडेड मफल्ो ंमें मवमभन्न तेलो ंकी रखरखाव गुणवत्ता का परीक्षण मकया गया था। भले ही को-

एक्सटू्रडेड एचडीपीई/एलएलडीपीई मफल् के संबंध में सुधार हआ हो एलडीपीई पर इसकी ग्रीस प्रमतरोध, 

पयाषवरणीय तनाव िैमकंग इत्यामद और एचडीपीई पर सीलमबमलटी और िैमकंग प्रमतरोध, लीकर दरें  अभी भी उच्च 

थी ंऔर यह तेल पैमकंग के मलए सबसे सस्ती सामग्री के रूप में उपयोग होती है । अच्छा ग्रीस प्रमतरोध, संदूर्ण के 

साथ भी अच्छी गमी सील देने की क्षमता, कम तापमान की सीमलंग, और उच्च गमष कील आयनोमर को तेल और 

वसा के मलए सबसे अच्छी सीलेंट परत प्रदान करती है। 

आयनोमर के उपयोग से लीकर दरो ंमें काफी कमी आई है। ईएए भी इन मामलो ंमें आयनोमर से तुलनीय पाया 

गया। सीलेंट संपकष  परत के रूप में आयनोमर या ईएए ने रासायमनक मगरावट से वांमछत भौमतक सुरक्षा की 

पेशकश की। 

 तीि-परत संरचिाएं 

पीईटी/एचडीपीई-एलडीपीई और मेट पीईटी/एचडीपीई-एलडीपीई जैसे लैममनेट्स अच्छी सुरक्षा प्रदान करते हैं, 

जैसा मक त्वररत और सामान्य भंडारण ख्यस्थमतयो ंके तहत िमशः  60-70 मदनो ंऔर 120-180 मदनो ंके शेल्फ जीवन 

द्वारा दशाषया गया है; फोइल आधाररत लैममनेट पाउच दोनो ं भंडारण ख्यस्थमतयो ं के तहत 180 मदनो ं से अमधक 

भंडारण जीवन प्रदान करते हैं। लेमकन पीईटी और फॉइल-आधाररत लैममनेट्स प्रीफॉमेड पाउच के रूप में 

उपलब्ध हैं और सीमलंग के्षत्र को दूमर्त मकए मबना भरे जाने हैं क्ोमंक उनमें ईएए या आयनोमर नही ंहोता है। 

 

यूमनट पैकेमजंग सामग्री की पैदावार और  लागत 

लचीली पैकेमजंग सामग्री मोटाई, µm उपज ,एम

2/ग्रा 

लगभग।  

लाग, रु/मकग्रा 

एचडीपीई 25 41.2 70 

एचएम -एचडीपीई 25 40.5 70 

सीपीपी 25 44.0 65 

बीओपीपी 25 46.0 100 

एलडीपीई/एचडीपीई 25/25 21.0 70 

एचएमएचडीपीई / एलडीपीई / 

एलएलडीपीई 

110 11.0 82 

एलएलडीपीई / एचडीपीई / एलडीपीई / 

एलडीपीई / एलडीपीई 

95 11.3 90 
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एलएलडीपीई/बीए/पीबी/बीए/एल
डीपीई 

95 10.7 170 

एलएलडीपीई/बीए/पीए/बीए/ईएए  95 10.7 200 

पीईटी / एलडीपीई 12/37 19.6 200 

पीईटी/एचडीपीई-एलडीपीई 12/37 18.6 150 

मेट.पीईटी/एलडीपीई 12/37 19.6 225 

मेट.पीईटी/एचडीपीई-एलडीपीई 12/100 9.5 200 

कागज/अल  पन्नी/LDPE 40/9/37 10.2 180 

पीईटी/अल  पन्नी/LDPE 12/9/37 13.3 260 
 

                      3.3 बीआईएस मािक / निनियम 

 तेल हर व्यख्यक्त द्वारा उपभोग की जाने वाली वसु्त है। यह स्वास्थ्य के मलए खतरनाक हो सकता है जब 

तक मक इसे ठीक से संरमक्षत न मकया जाए। 

 इसमलए, पीएफए, एगमाकष  और बीआईएस जैसे मवमभन्न मानक तैयार मकए जाते हैं जो मबिी के समय 

तेल के गुणवत्ता मानको,ं मवमभन्न प्लाख्यस्टक पैकेमजंग सामग्री में तेल के शेल्फ जीवन, और पैकेमजंग 

सामग्री की सुरक्षा और प्रदशषन पर मवमनदेशो ंपर मवमनदेश देते हैं।  

 पीईटी/पीवीसी बोतलो ंमें तेल के मलए आवश्यक शेल्फ लाइफ िमशः  सामान्य और त्वररत भंडारण 

ख्यस्थमतयो ंके तहत 60 और 180 मदन है। 

 पीवीसी में मवनाइल क्लोराइड (वीसी) मोनोमर सामग्री <1 पीपीएम और तेल में वीसी प्रवास <10 पीपीबी 

होना चामहए। 



   Page 
20 

   

 

 

 
 

खाद्य तेलो/ंिसा की पैनकंि के नलए प्लाख्यिक पैकेन ंि सामग्री के नलए बीआईएस निनिदेश 

 
 
 

आईएस  नंबर- वर्ष मवशेर् मववरण 

12724-1989 पररषृ्कत खाद्य तेल की पैकेमजंग के मलए लचीली पैकेमजंग सामग्री 

12883-1989 खाद्य तेलो ंके मलए पॉलीमवनाइल क्लोराइड (पीवीसी) बोतल 

12887-1989 खाद्य तेलो ंकी पैकेमजंग के मलए पॉलीइमथलीन टेरेफ्थेलेट (पीईटी) की बोतलें। 11352-1985 

वनस्पमत पैकेमजंग के मलए लचीले पैक के मलए मवमशिता 

10840-1994 वनस्पमत की पैकेमजंग के मलए ब्लो मोले्डड एचडीपीई कंटेनर 

 

3.4 र्निष्य के रुझाि 

तेल और वसा पैकेमजंग के के्षत्र में देश में उले्लखनीय प्रगमत हई है। 

मवमभन्न प्रकार की मफल् संरचनाओ ंवाली बह-परत मफल्ो का खाद्य पैमकंग में महत्वपूणष भूममका है तथा इनके 

कायाषत्मक गुणो ंको देखते हए इनका सुमवधा अनुसार उपयोग मकया जा सकता है । बहपरत मफल् में एक 

संरचना के रूप में धातुयुक्त बीओपीपी पर मवचार मकया जा रहा है। हालांमक महंगा, Met.PET/HD-LD लैममनेट 

पाउच को तेलो ंके बेहतर शेल्फ जीवन के मलए माना जा सकता है। बहपरत मफल्ो ंके अलावा, बहपरत बोतलो ं

में उनके अचे्छ अवरोधक गुणो ंके कारण तेलो ंका अच्छा भमवष्य हो सकता है। स्टर ेच ब्लो पीईटी और पीवीसी 

बोतलो ंमें अचे्छ बैररयर और स्टर ेंथ प्रॉपटीज और लागत-प्रभावशीलता के साथ अमधक आवेदन ममल रहा है। 

अपारदशी, रंमजत एचडीपीई कंटेनर प्रकाश से तेल को अच्छी सुरक्षा प्रदान करते हैं। सू्क्र कैप टोटंी के साथ टैप 

और लैममनेट पाउच के साथ बैग-इन-बॉक्स में पारंपररक पैकेजो ंकी तुलना में उनकी लागत-प्रभावशीलता और 

सुमवधा को देखते हए तेल पैकेमजंग में काफी संभावनाएं हैं। टेटर ा मब्रक पैक, अपने बाधा गुणो ंको देखते हए, लंबे 

भंडारण जीवन की पेशकश कर सकते हैं। 
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अध्याय -4 

िसा, तेल और िसा के नलए खाद्य सुरक्षा निनियम और मािक  

इमल्शि 

                     4.1 एफएसएसएआई मािक 

रेप-सीड ऑयल (टोररया तेल) सरसो ंका तेल (सरसो का तेल) का अथष है साफ और मजबूत सरसो ंके बीज से 

व्यक्त तेल, जो बै्रमसका की कंपेख्यस्टरस, जंमकया या नैपस मकस्मो ंसे संबंमधत है। यह अशुद्धता, मनलंमबत या मवदेशी 

पदाथष, अलग मकए गए पानी, ममलाए गए रंग या स्वाद वाले पदाथष या खमनज तेल से मुक्त होना चामहए। यह 

मनम्नमलख्यखत मानको ंके अनुरूप होगा: 

40oC . पर बू्यमटरो-रेफे्रक्टोमीटर रीमडंग 58.0 से 60.5 

या  

40oC . पर अपवतषनांक 1.4646 से 1.4662 

साबुन बनाने का मूल्य 168 से 177 

आयोमडन मूल्य: 96-112: पॉलीब्रोमाइड परीक्षण नकारात्मक होगा 

अप्राप्य मामला भार के अनुसार 1.2 प्रमतशत से अमधक नही ं

ऐमसड का पररणाम 6.0 . से अमधक नही ं

बेमलयर टेस्ट (मैलापन तापमान - एमसमटक 23.0oC से 27.5oC 

एमसड मवमध) नकारात्मक 

आगेमोन तेल के मलए परीक्षण नकारात्मक 

 
हालांमक, इसमें इन मवमनयमो ंऔर पररमशिो ंमें अनुमत खाद्य योजक शाममल हो सकते हैं इसके अलावा, यमद तेल मवलायक 

मनष्कर्षण की मवमध द्वारा प्राप्त मकया जाता है और भारत में आयामतत तेल मवलायक मनष्कर्षण द्वारा प्राप्त मकया जाता है  

या अन्यथा, इसे पररषृ्कत करने के बाद ही मानव उपभोग के मलए आपूमतष की जाएगी। और मवमनयम 2.2.1 (16) के तहत  

मनधाषररत मानको ंके अनुरूप होगा। इस प्रकार पररषृ्कत तेल में हेके्सन 5.00 पीपीएम से अमधक नही ंहोना चामहए। 

 

फूड एमडमटव्स के मलए इंटरनेशनल नंबररंग मसस्टम (आईएनएस)- खाद्य योज्य और उनके समानाथषक शब्दो ंकी  

पहचान करना, जैसा मक 23.11.2005 को कोडेक्स द्वारा सरसो ंके तेल / रेपसीड तेल के मलए कोडेक्स द्वारा प्रकामशत 

 मकया गया है। “277" आईएनएस संिा - 441 सुपर ख्यग्लसरीनेटेड हाइडर ोजनीकृत रेपसीड तेल इमिीफायर के रूप में 
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4.2 निमाभता/प्रोसेसर/हैंडलर के नलए स्वच्छता और स्वास्थ्य संबंधी आिश्यकताएं 

वह स्थान जहां खाद्य तेल का प्रसंस्करण या प्रसंस्करण मकया जाता है, मनम्नमलख्यखत आवश्यकताओ ंका अनुपालन 

करेगा: 

1.  पररसर एक साफ-सुथरे स्थान पर ख्यस्थत होना चामहए और गंदे पररवेश से मुक्त होना चामहए और समग्र 

स्वच्छ वातावरण बनाए रखना चामहए। सभी नई इकाइयां पयाषवरण प्रदूमर्त के्षत्रो ं से दूर स्थामपत की 

जाएंगी। 

2.  मनमाषण के मलए व्यवसाय करने के मलए पररसर में समग्र स्वच्छ वातावरण बनाए रखने के मलए मवमनमाषण 

और भंडारण के मलए पयाषप्त जगह होनी चामहए। 

3.  पररसर साफ, पयाषप्त रोशनी वाला और हवादार होना चामहए और आवाजाही के मलए पयाषप्त खाली 

स्थान होना चामहए। 

4.  फशष, छत और दीवारो ंको अच्छी ख्यस्थमत में बनाए रखा जाना चामहए। उन्हें मबना मकसी परतदार पेंट या 

प्लास्टर के मचकना और साफ करना आसान होना चामहए। 

5.  फशष और मतरछी दीवारो ंको आवश्यकता के अनुसार एक प्रभावी कीटाणुनाशक से धोया जाएगा 

पररसर को सभी कीटो ंसे मुक्त रखा जाएगा। व्यवसाय के संचालन के दौरान कोई मछडकाव नही ंमकया 

जाएगा, बख्यल्क इसके बजाय से्प्र मख्यियो ंको पररसर में घुसने के मलए फ्लाई स्वाट/फै्लप्स का उपयोग 

मकया जाना चामहए। पररसर को कीट मुक्त बनाने के मलए ख्यखडमकयो,ं दरवाजो ंऔर अन्य उद्घाटनो ंको 

नेट या स्क्रीन से सुसख्यित मकया जाना चामहए। 
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मवमनमाषण पीने योग्य होगा और यमद आवश्यक हो तो मकसी भी मान्यता प्राप्त प्रयोगशाला में मनयममत 

अंतराल पर पानी की रासायमनक और बैक्टीररयोलॉमजकल जांच की जाएगी। 

6.  उपकरण और मशीनरी जब मनयोमजत हो ंतो ऐसे मडजाइन के होगें जो आसान सफाई की अनुममत देगा। 

कंटेनरो,ं टेबलो,ं मशीनरी के काम करने वाले पुजों आमद की सफाई की व्यवस्था की जाएगी। 

7.  अंमतम उत्पाद की तैयारी, पैमकंग या भंडारण में कोई भी बतषन, कंटेनर या अन्य उपकरण, मजसके 

उपयोग से स्वास्थ्य के मलए हामनकारक धातु संदूर्ण होने की संभावना है, को मनयोमजत नही ं मकया 

जाएगा। (तांबे या पीतल के बतषन में उमचत अस्तर होना चामहए)। 

8. मोल्ड/कवक के मवकास और संिमण से मुख्यक्त सुमनमित करने के मलए सभी उपकरणो ंको साफ, धोया, 

सुखाया और कारोबार के करीब रखा जाना चामहए। 

9. उमचत मनरीक्षण की अनुममत देने के मलए सभी उपकरणो ंको दीवारो ंसे दूर रखा जाएगा। 

10.  कुशल जल मनकासी व्यवस्था होनी चामहए और कचरे के मनपटान के मलए पयाषप्त प्रावधान होना चामहए। 

11.  प्रसंस्करण और तैयारी में काम करने वाले कमषचारी साफ एप्रन, हाथ के दस्ताने और मसर के वस्त्ो ंका 

उपयोग करें गे 

12.  संिामक रोगो ंसे पीमडत व्यख्यक्तयो ंको काम करने की अनुममत नही ंदी जाएगी। कोई भी कट या घाव 

हर समय ढका रहेगा और व्यख्यक्त को उत्पादो ंके सीधे संपकष  में आने की अनुममत नही ंदी जानी चामहए। 

13. सभी सदस् और काम करने वाले कमषचारी काम शुरू करने से पहले और हर बार शौचालय का 

उपयोग करने के बाद अपनी उंगमलयो ंके नाखूनो ंको काटकर साफ रखें और अपने हाथो ंको साबुन, या 

मडटजेंट और पानी से धोएं। प्रमियाओ ंको संभालने के दौरान शरीर के अंगो,ं बालो ंको खरोचंने से बचना 

चामहए। 

14.  पररसर के भीतर खाना, चबाना, धूम्रपान करना, थूकना और नाक फंूकना प्रमतबंमधत होगा, खासकर 

प्रयोगशाला में काम करते समय। 

15.  सभी वसु्तएाँ  जो भण्डाररत हैं या मबिी के मलए अमभपे्रत हैं, उपभोग के मलए उपयुक्त होगंी और उनमें 

संदूर्ण से बचने के मलए उमचत आवरण होगा। 

16.  उत्पाद के पररवहन के मलए उपयोग मकए जाने वाले वाहनो ंको अच्छी मरम्मत में रखा जाना चामहए और 

साफ रखा जाना चामहए 

17. पैकेज्ड रूप में या कंटेनरो ंमें पररवहन के दौरान आवश्यक तापमान बनाए रखना चामहए। 

18. कीटनाशको/ंकीटाणुनाशको ंको अलग-अलग रखा जाएगा और 'मनमाषण/भंडारण/हैंडमलंग के्षत्रो ं से दूर' 

रखा जाएगा 
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4.3 लेबनलंि िैंडसभ 
 

खाद्य अपममश्रण मनवारण (पीएफए) मनयम, 1955 के भाग VII और वजन और माप के मानक (पैकेज्ड 

कमोमडटीज) मनयम 1977 के अनुसार पैकेज्ड खाद्य उत्पादो ं के मलए लेबमलंग आवश्यकताओ ं के मलए 

आवश्यक है मक लेबल में मनम्नमलख्यखत जानकारी हो: 

1.  नाम, व्यापार का नाम या मववरण 

2.  उत्पाद में प्रयुक्त अवयवो ंका नाम वजन या मात्रा के अनुसार उनकी संरचना के अवरोही िम में 

3.  मनमाषता/पैकर, आयातक, आयामतत खाद्य के मूल देश का नाम और पूरा पता (यमद खाद्य वसु्त भारत के 

बाहर मनममषत है, लेमकन भारत में पैक की गई है) 

4. पोर्ण संबंधी जानकारी 

5. खाद्य योजको,ं रंगो ंऔर स्वादो ंसे संबंमधत जानकारी 

6. उपयोग के मलए मनदेश 

7. शाकाहारी या मांसाहारी प्रतीक 

8. शुद्ध वजन, संिा या सामग्री की मात्रा 

9. मवमशि बैच, लॉट या कोड नंबर 

10. मनमाषण और पैकेमजंग का महीना और वर्ष 

11. माह और वर्ष मजसके द्वारा उत्पाद का सवोत्तम उपभोग मकया जाता है 

12. अमधकतम खुदरा मूल्य 

 

4.3.1  हां कही ंलािू हो, उत्पाद लेबल में निम्ननलख्यखत र्ी शानमल होिे चानहए: 
 

मवमकरमणत भोजन के मामले में मवमकरण का उदे्दश्य और लाइसेंस संिा। रंग सामग्री का बाहरी जोड। मांसाहारी 

भोजन - कोई भी भोजन मजसमें पमक्षयो,ं ताजे पानी या समुर्द्ी जानवरो,ं अंडे या मकसी भी पशु मूल के उत्पाद 

समहत मकसी भी जानवर का पूरा या महस्ा होता है, मजसमें दूध या दूध उत्पाद शाममल नही ंहोते हैं - भूरे रंग का 

प्रतीक होना चामहए एक भूरे रंग के चौकोर रूपरेखा के अंदर भरा हआ घेरा पैकेज पर प्रमुखता से प्रदमशषत होता 

है, जो भोजन के नाम या ब्रांड नाम के मनकट प्रदशषन लेबल पर पृष्ठभूमम के मवपरीत होता है। 
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शाकाहारी भोजन में एक वगष के अंदर हरे रंग से भरे वृत्त का एक समान प्रतीक होना चामहए मजसमें हरे रंग की 

रूपरेखा प्रमुखता से प्रदमशषत हो 

 

सभी घोर्णाएं हो सकती हैं: पैकेज पर सुरमक्षत रूप से मचपकाए गए लेबल पर अंगे्रजी या महंदी में मुमर्द्त, या 

आयामतत पैकेज वाले अमतररक्त रैपर पर बनाया गया, या पैकेज पर ही मुमर्द्त, या काडष  या टेप पर मजबूती से 

मचपकाया जा सकता है पैकेज और सीमा शुल्क मनकासी से पहले आवश्यक जानकारी असर 

 

मनयाषतको ंको भारत में मनयाषत मकए जाने वाले उत्पादो ं के मलए लेबल मडजाइन करने से पहले "एफएसएस 

(पैकेमजंग और लेबमलंग) मवमनयम 2011" के अध्याय 2 और खाद्य सुरक्षा और मानक (पैकेमजंग और लेबमलंग) 

मवमनयमन के संग्रह की समीक्षा करनी चामहए। FSSAI ने लेबमलंग मवमनयमन को संशोमधत मकया और इस आशय 

की एक मसौदा अमधसूचना 11 अपै्रल, 2018 को प्रकामशत की गई, मजसमें मवश्व व्यापार संगठन के सदस् देशो ंसे 

मटप्पमणयां आमंमत्रत की गईं और प्राप्त मटप्पमणयो ंकी समीक्षा की जा रही है और प्रकाशन की तारीख अज्ञात बनी 

हई है। 

 

एफएसएस पैकेमजंग और लेबमलंग मवमनयमन 2011 के अनुसार, "प्री-पैकेज्ड" या "प्री पैक्ड फूड" मजसमें मल्टी-

पीस पैकेज शाममल हैं, लेबल पर अमनवायष जानकारी होनी चामहए। 
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