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1.1. उत्पस्ि 

अध्याय 1 

पररचय 

जैतूि, नजसका वािस्पनतक िाम 'ओनलया यूरोपाइया ' है ,  का अथभ है  

"यूरोपीय जैतूि", यह ओलेसी पररवार के एक छोटे पेड़ की प्रजानत है, जो 

पुतभिाल से लेवेंट, अरब प्रायद्वीप और दनिणी एनिया तक र्ूमध्य सािरीय बेनसि 

चीि, साथ ही कैिरी द्वीप और रीयूनियि में पाया जाता है। इस प्रजानत की खेती  

कई जिहों पर की जाती है और सर्ी में इसे प्राकृनतक मािा जाता है जैसे: 

र्ूमध्यसािरीय तट के देि, साथ ही अजेंटीिा, सऊदी अरब, जावा, िॉरफॉक 

द्वीप, कैनलफोनिभया और बरमूडा आनद में।  

जैतूि के पेड़ की उत्पनि पर नकये िए  िए िोध से पता चलता है नक जैतूि, यहां नचनत्रत सैलोनिका नकस्म की तरह, लिर्ि 6,000 

साल पहले लेवेंट में पहली बार मािव उपयोि हेतु खेती में प्रयोि नकये िए थे। िए िोध के अिुसार, जैतूि को पहली बार 8,000 से 

6,000 साल पहले पूवी र्ूमध्य सािर में उपयोि नकया िया था। आधुनिक जैतूि की खेती कई जंिली पूवभजों से  आती है ,  हालां नक ,  

खेती करिे का नवस्तृत इनतहास अर्ी तक ज्ञात िहीं है। जैतूि का उत्पादि मुख्य रूप से इटली, स्पेि, ग्रीस, तुकी, ट्यिूीनिया, सीररयाई 

अरब िणराज्य, मोरक्को, नमस्र, पुतभिाल, लबेिाि, लीनबया, अरब जमहीररया, अल्जीररया , निनलस्तीि,  संयुक्त राज्य अमेर रका , 

अजेंटीिा, जॉडभि, इज़राइल, पेरू, इस्लामी िणतंत्र ईराि और क्रोएनिया जैसे देिों में होता है।  

1.2. देश भर में फसल का स्ितरण 

जैतूि की िसल हालांनक बहुत पहले र्ारत के कुछ नहस्सों में जंिली या नबखरी हुई थी, लेनकि र्ारत में इसकी व्यावसानयक खेती  िई 

है। यह जम्मू और कश्मीर के कुछ नहस्सों जैसे रामबि, उरी और श्रीििर आनद में उिाया जा रहा है।  में राजस्थाि राज्य िे जैतूि के पौधों  

की खेती िुरू की थी। राजस्थाि में, जैतूि के खेत मूल रूप से 7 नजलों - बीकािेर, श्रीिंिाििर, िािौर, झुंझुिू, अलवर , जयपुर और 

जालोर में नस्थत हैं। यह यूपी और नहमाचल प्रदेि के कुछ नहस्सों में र्ी उिाया जाता है। 

1.3. जैतून तेल 

जैतूि का तेल जैतूि का तैलीय रस है, जो िल के अन्य घटकों से अलि होता है। अच्छी िुणविा के ताजे, पररपक्व िल से ठीक स े

निकाले िए तेल में एक नवनिष्ट संवेदी प्रोफाइल होती है। इसकी िैटी-एनसड संरचिा में संतृप्त, मोिोअिसैचुरेटेड और पॉलीअिसेचुरटेेड 

एनसड के बीच एक अच्छे संतुलि की नविेषता है। यह आम विस्पनत तेलों में र्ी अनद्वतीय है क्योंनक इसका कच्चे रूप में सेवि नकया  

जा सकता है, इस प्रकार नवटानमि सामग्री और पोषण महत्व के  िेिोनलक यौनिकों का संरिण होता है।  कोडेक्स एनलमेंटेररयस, 

आईओओसी, और ईसी नियमों के अिुसार: वनजभि जैतूि का तेल जैतूि के पेड़ के िल स ेपूरी तरह स ेयांनत्रक या अन्य र्ौनतक साधिों  
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से प्राप्त तेल है जो नकसी र्ी तरह से सॉल्वैंट्स का उपयोि करके या रासायनिक या जैव रासायनिक नक्रया वाल ेसहायक पदाथों  

का उपयोि करके प्राप्त तेलों के अपवजभि के नलए धुलाई, सिाई, सेंट्रीफ्यूजिेि या निस्पंदि के अलावा अन्य उपचार से तेल में  

पररवतभि िहीं करता है। नकसी र्ी निष्कषभण नवनध का आदिभ उदे्दश्य इसकी मूल िुणविा में बदलाव नकए नबिा तेल की 

अनधकतम संर्व मात्रा को प्राप्त करिा है। हालांनक, अिर िुणविा को संिोनधत िहीं नकया जािा है, तो तेल निकालिे  के नलए 

केवल यांनत्रक या र्ौनतक तरीकों का उपयोि करिा आवश्यक है, रासायनिक और एंजाइमेनटक प्रनतनक्रयाओ ंस ेबचिा जो 

इसकी प्राकृनतक संरचिा को बदल सकते हैं। 

जैतूि को प्रमुख सामग्री के रूप में मािते समय, चरणों के दो समूहों पर नवचार करिा चानहए: त्वचा के ठोस तत्व ,  लुिदी  और 

निरी, तथा तेल और विस्पनत पािी स ेबिे तरल चरण। जैतूि का तेल तैयार करिा एक औद्योनिक प्रनक्रया है, नजसका उदे्दश्य 

िल के अन्य घटकों से एक तरल चरण-तेल- को अलि करिा है। इस प्रकार, इष्टतम पररपक्वता पर काटे िए स्वस्थ, संपूणभ, 

स्वच्छ िल से िुरुआत करते हुए, कोनिकाओ ंस ेतेल को मुक्त करिे और अंत में ठोस और तरल चरणों के िठि को प्राप्त करिे  

के नलए विस्पनत संरचिा को तोड़कर पेस्ट तैयार करिा आवश्यक है। दबाव, अंतःस्रवण या सेंट्रीफ्यूजेिि के माध्यम से,  ठोस 

और तरल चरण अलि हो जाते हैं। अंत में, तरल चरणों को तेल और विस्पनत पािी में नवसंक्रमण और/या ऊध्वाभधर 

कें द्रापसारक द्वारा अलि नकया जाता है। ठोस और तरल चरणों के बीच अलिाव पूणभ िहीं होता है: िमी और तेल सामग्री के 

अलि-अलि प्रनतित के साथ ठोस पदाथों का द्रव्यमाि जैतूि पोमेस िामक उप-उत्पाद बिाता है और तरल पदाथभ नजसमें ठोस  

सामग्री के अलि-अलि प्रनतित होते हैं, इसमें ही तेल होिा चानहए। हाइड्रोनलक पे्रस और ट्रांसनमिि तंत्र के उपयोि के साथ 

निष्कषभण नवनधयां अनधक प्रर्ावी हो िई।ं वषों से व ेअनधक स ेअनधक मिीिीकृत हो िए, लाित कम करिे के नलए श्रम व्यय 

को कम करिे की आवश्यकता स ेपे्रररत, लेनकि पूरी प्रनक्रया बंद थी। निरंतर-प्रवाह सुनवधाओ ंपर नकए िए पहले परीिण 1960 

के दिक के उिराधभ में अल्िा लवल द्वारा नकए िए थे। सुधारों िे तेल को उच्च िनत से घूमिे वाले उपकरणों द्वारा उत्पानदत 

केन्द्रापसारक प्रर्ाव के माध्यम से निकालिे में सिम बिाया िया; साधारण स्टील के बजाय स्टेिलेस स्टील के उपयोि िे 

उत्पानदत तेलों की िुणविा और स्वच्छता मािकों को बढाया। ये सुनवधाएं केन्द्रापसारक बल के प्रर्ाव का िायदा उठाती हैं, जो 

तरल पदाथों को खींचकर संचानलत होती है। जब व ेवषों के परीिण के बाद उपयोि में आए, तो उन्होंिे  श्रम लाित कम करिे  

और प्रसंस्करण िमता बढािे में मदद की। जैतूि के तेल का निष्कषभण जैतूि के पेड़ स ेिुरू होता है और उत्पाद के र्ंडारण के 

साथ समाप्त होता है। निष्कषभण प्रनक्रया से पहले कारकों की एक श्रृंखला में जो तेलों की मात्रा और िुणविा को प्रर्ानवत करते हैं , 

की सीमाएं हैं । 
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1.4. स्स्िस्त और बाजार का आकार 

दुनिया र्र के लोिों द्वारा जैतूि के तेल, खाद्य तेल का तेजी स ेसेवि नकया जा रहा है। इसके पोषण मूल्य और स्वाद को ध्याि में  

रखते हुए, वैनिक आबादी का एक बड़ा पूल जैतूि के तेल का सेवि कर रहा है। बाजार नवनर्न्ि प्रकार के जैतूि के तेल जैसे 

अनतररक्त वनजभि जैतूि का तेल, हल्का जैतूि का तेल, िुद्ध जैतूि का तेल, वनजभि जैतूि का तेल, जैतूि का पोमेस तेल और 

पररष्कृत जैतूि का तेल प्रदाि करता है। वतभमाि में, अनतररक्त वनजभि जैतूि का तेल उच्चतम िुणविा वाला जैतूि का तेल है, 

नजसका सेवि स्वास््य के प्रनत जािरूक अनधकांि लोि करते हैं। चंूनक अनतररक्त जैतूि के तेल में 1% स ेकम अम्लता  होती  

है, इसनलए इसिे दुनिया र्र में लोकनप्रयता हानसल की है। िेत्र के अिुसार, वैनिक जैतूि का तेल बाजार यूरोप, एनिया प्रिांत,  

उिरी अमेररका और िेष नवि में नवर्ानजत है। संयुक्त राज्य अमेररका और ऑस्ट्रनेलया जैसे राष्ट्र अंतरराष्ट्रीय स्तर पर जैतूि के 

तेल के मािकीकरण के किार पर हैं। यह जैतूि के तेल की लिातार बढती मांि का समथभि करेिा। यूरोप और उिरी अमेररका में  

जैतूि के तेल की बढती मांि से इि दोिों िेत्रों को जैतूि के तेल के नलए सबसे आिाजिक बाजारों में से दो बिािे  की  उम्मीद  

है। वतभमाि में, ब्राजील और र्ारत जैसे देिों में जैतूि के तेल का उत्पादि कम है। हालांनक, उर्रते देिों द्वारा अपिे उत्पादि को  

बढािे के नलए लिातार प्रयास नकए जा रहे हैं तानक बढती मांि को पूरा नकया जा सके। वैनिक जैतूि का तेल बाजार पर ररपोटभ  

नवकास को चलािे वाले प्रमुख कारकों और बाजार को चुिौती देिे वाले कारकों पर प्रकाि डालती है। ररपोटभ में बाजार संरचिा, 

िई पररयोजिाओ ंकी व्यवहायभता, वतभमाि बाजार के रुझाि, र्नवष्य के अिुमाि और बाजार में काम करिे वाले प्रमुख 

नखलानड़यों जैसे कारकों को मापा जाता है। नवशे्लषकों द्वारा तकिीकी सुधार और बाजार के रुझाि का नवस्तृत नवशे्लषण नकया  

जाता है। ररपोटभ पाठकों को प्रमुख उत्पाद खंडों के बारे में बताती है और प्रनतस्पधी पररदृश्य की स्पष्ट तस्वीर र्ी देती है। 

एसडब्लल्यूओटी नवशे्लषण जैसे उद्योि-मािक उपकरणों का उपयोि करके, प्रमुख कंपनियों की ताकत, कमजोररयों, अवसरों और 

खतरों को ररपोटभ में मापा जाता है। 

अनतररक्त वनजभि जैतूि का तेल सबसे कम संसानधत, अपररष्कृत और उच्च िुणविा वाला जैतूि का तेल है नजसमें कोई रसायि 

िहीं होता है और पोषक तत्वों स ेर्रपूर होता है। यह जैतूि के मूल स्वाद को बरकरार रखता है और इसमें ओनलक एनसड का  

स्तर कम होता है; इस प्रकार, आसपास के स्वास््यप्रद तेलों में स ेएक मािा जाता है। 

इसकी पोषण संरचिा में नवटानमि डी और के, मोिोसैचुरेटडे वसा और उच्च स्तर के एंटीऑनक्सडेंट िानमल हैं। अनतररक्त वनजभि 

जैतूि का तेल हृदय रोि, सूजि और खराब कोलेस्ट्रॉल के जोनखम को कम करिे के नलए र्ी मािा जाता है।चल रही स्वास््य 

जािरूकता प्रवृनि अनतररक्त वनजभि जैतूि के तेल के उपयोि को बढावा देती है, नजससे इस सुपर स्वस्थ तेल वाले उत्पादों की 

नबक्री में कािी वृनद्ध होती है। यह वैनिक जैतूि का तेल बाजार के आकार का नवस्तार करिे वाले मुख्य कारकों में से एक है। जैतूि 

की खेती ज्यादातर र्ूमध्य िेत्र में स्पेि, ग्रीस, इटली, तुकी, मोरक्को और नमस्र जैसे देिों में की जाती है। ये देि जैतूि के प्रमुख  
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उत्पादकों में स ेहैं, और जैतूि की खेती इि देिों में महत्वपूणभ व्यवसायों में स ेएक है। वैनिक जैतूि के तेल उत्पादि में यूर ोप की  

नहस्सेदारी 60% स ेअनधक है, जबनक मध्य पूवभ और अफ्रीका में बाजार नहस्सेदारी का 30% स ेअनधक नहस्सा है। जैसे, ये िेत्र 

वैनिक जैतूि के तेल बाजार में िए प्रवेिकों के नलए सबसे आकषभक हैं। 

चीि और र्ारत के बाजारों को क्रमिः पूवी एनिया और दनिण एनिया में उच्च नवकास का अिुर्व करिे का अिुमाि है। 

अिुप्रयोिों की एक नवस्तृत श्रृंखला में स्वस्थ अनतररक्त वनजभि जैतूि के तेल को अपिािे की बढती लोकनप्रयता  और उच्च दर 

एक महत्वपूणभ कारक है, नजसके पीछे, इि अथभव्यवस्थाओ ंको वैनिक जैतूि का तेल बाजार में घातीय वृनद्ध दर देखिे की उम्मीद  

है। हालांनक, धोखाधड़ी वाले उत्पादों की उपनस्थनत और जैतूि के तेल में नमलावट र्ी वैनिक जैतूि के तेल के बाजार के नवकास 

में बाधा बि रही है।परंपरा को िए, िवीि नवचारों से जोड़िा है, जो अतीत की उपेिा नकए नबिा, इसका आधुनिकीकरण करते हैं  

और इसे आनथभक िनतनवनधयों के अन्य रूपों से जोड़ते हैं, जैतूि के तेल में अनतररक्त मूल्य जोड़ते हैं और आनथभक और सामानजक 

लार् प्रदाि करते हैं। इसके अलावा, उत्पाद प्रमाणि जैसी िवीि रणिीनतयों का अनस्तत्व "पहचाि" -एक ब्रांड िाम बिािे  और 

जैतूि की खेती में नविेषज्ञता वाले पयभटि नवकास को बढावा देिे में सिम है, और यह सांस्कृनतक नवरासत होिी  चा नहए। एक 

ब्रांड िाम बिाया िया है नक इनतहास को परंपरा, प्रकृनत और मेनसनियि जैतूि के तेल की उत्कृष्ट िुणविा के साथ सामंजस्यपूणभ  

रूप स ेजोड़ता है। 

1.5.सामास्जक आस्ििक महत्ि 

जैतूि का पेड़ ग्रीस में और नविेष रूप से मेनसनियि िेत्र में मािव अनस्तत्व से जुड़ा हुआ है। मेनसनियि जैतूि का तेल िेत्र की 

परंपरा से जुड़ा हुआ है और जैतूि का तेल-संस्कृनत-पयभटि-अथभव्यवस्था संबंध को िनत प्रदाि कर सकता है।  इस अध्ययि का 

उदे्दश्य यह जांचिा है नक क्या एक पारंपररक कृनष उत्पाद, जैसे नक जैतूि का तेल, स्थायी िेत्रीय नवकास में दोहरा योिदाि दे 

सकता है। एक ओर, जैतूि और जैतूि के तेल की खेती मेनसनियि र्ूनम का एक अनर्न्ि अंि है। जैतूि का तेल प्रतीकात्मकता , 

मूल्यों, नविास और परंपराओ ंका नमश्रण है, इस िेत्र की एक अमूल्य अमूतभ सांस्कृनतक नवरासत का िठि करता है, और दूसरी  

ओर, यह मेनसनियि जैतूि का तेल एक उच्च िुणविा वाला कृनष उत्पाद है, जो इसके लार्ों (स्वास््य, पोषण , कल्याण) के 

कारण महत्वपूणभ है। मुख्य नबंदु जैतूि की खेती की 

1.6.  व्यािसास्यक रूप से उगाई जाने िाली स्कस्में 

इसकी नकस्मों को 2 श्रेनणयों में नवर्ानजत नकया जा सकता है। वे निम्िनलनकत है : 

तेल श्रेणी 
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1. कैरोनलया,

2. कोराटीिा,

3. पेंडोनलिो,

4. फं्रनटयो,

5. कैनििो,

6. एसडीकोलािेटरेरिा

7. एग्लैंडौ

अचार श्रेणी 

➢ एस्कोलािो

➢ नमिि

➢ ग्रोस्यूि

➢ नपचोनलि

➢ कॉनिभकोबरा,

➢ कोरानतिा

1.7.   खेती पररदृश्य 

जैतूि पेड़ पर होते हैं, एवं िल के अंदर का तेल सही नस्थनत में होता ह ै(निम्ि अम्लता स्तर, नवनवधता के अिुसार स्वा नदष्ट,  

और िॉि-ऑक्सीसाइज्ड)। िसल कटाई के दौराि और बाद में िुणविा को प्रर्ानवत करिे वाले कारक नवनर्न्ि प्रकार के हो ते 

हैं। िसल की कटाई के तरीके सर्ी अलि-अलि होते हैं एवं तरीके वे बेहतर होते हैं, जो  िलों को कम िुकसाि पहुंचा ते हैं  ।  

हाथ की कटाई सबसे अच्छी है, लेनकि बहुत महंिी होती है। अिर सही उपकरण के साथ ठीक स ेनकया जाए, तो यांनत्रक 

िसल लिर्ि उतिी ही अच्छी और बहुत कम खचीली हो सकती है। कंुजी नकसी र्ी तरह से िलों की त्वचा को िहीं तोड़िा  

और संसानधत करिा है कुछ ही घंटों में िल। जैतूि की िसल के नलए कृनष श्रम महंिा है ($200 - 400/टि) हाथ से लेिे  के  

नलए यह जैतूि उिािे का सबसे महंिा पहलू है। जैतूि के तेल के उत्पादि को अनधक लार्दायक बिािे में मदद करिे के नलए 

दुनिया र्र के िोधकताभओ ंिे नवनर्न्ि पू्रनिंि नवनधयों, नवनर्न्ि वृि रूपों, और यांनत्रक या मिीि सहायता प्राप्त िसल के साथ 
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प्रयोि कर रहे हैं। कई देिों में ट्री िेकसभ और टार्पसभ का उपयोि नकया जाता है जहां की र्ूनम पयाभप्त समतल होती  है  और ऐसी 

नकस्में होती हैं नजिमें िलों को आसािी से तोडा जा सके। हाथ से िसल कटाई के नलए वाईब्रेनटंि कंघे प्रयोि नकये जा  सकते 

हैं , जो िलों को तार पर निरा देते हैं, हाथ की कटाई की तुलिा में इससे लाित को कािी कम नकया जा सकता है ।  

दुनिया र्र में कई स्थािों पर जैतूि अर्ी र्ी हाथ स ेकाटे जाते हैं जहा ंमिीि का उपयोि व्यावहाररक िहीं है। उि िेत्रों में जहां  

हाथ की कटाई बहुत महंिी है और यांनत्रक कटाई असंर्व है, िल को प्राकृनतक रूप से निरिे नदया जाता है और निर जमीि 

से उठाया जाता है। ग्राउंजमीि पर निरे िल कम िुणविा वाले होते हैं नजिसे , कम मूल्य का तेल बिता है  नजसे बाद में 

पररष्कृत नकया जाता है। कई देिों में, यह तेल कम लाित वाले तेलों का आधार बिता है। कैनलिोनिभया में जैतूि के तेल के 

उत्पादि को आनथभक रूप स ेयुनक्तसंित बिािे के नलए िलों की यांनत्रक कटाई आवश्यक होती है। र्नवष्य के जैतूि के बािों  

को नकसी प्रकार की यांनत्रक कटाई को समायोनजत करिे के नलए लिाया और काटा जािा होिा। अनधकांि उत्पादि 

प्रणानलयााँ िेकर हेड को समायोनजत करिे के नलए तीि िीट स ेिीचे िाखा नवकास की अिुमनत िहीं देती  हैं ।  बौिी  नकस्मों  

और ओवर-द-रो हावेस्टर का उपयोि करके उच्च घित्व वाले रोपण (900 पेड़/एकड़)  वतभमाि में प्रायो निक मूल्यांकि के 

प्रारंनर्क चरण में हैं। बड़े पेड़ों के नलए एक िए वाइब्रेनटंि-निंिर टाइप हावेस्टर का र्ी यांनत्रक िलों को हटािे के नलए िेकसभ  

के नवकल्प के रूप में अध्ययि नकया जा रहा है। िसल की लाित को कम करिे के नलए ये प्रणानलयां निकट र्नवष्य में 

उपलब्लध होिी चानहए। एक पेड़ के रूप में, सेन्ट्रल लीडर प्रणाली में बेहतर िल िसल के िायदे हैं, लेनकि बाद में  इसे  बिाए 

रखिा मुनश्कल होता है। झाड़ी प्रणाली हाथ की कटाई के नलए पेड़ों को कम रखिे का प्रयास करती है, लेनकि जैतूि के पेड़ों  में  

पेड़ के आकार को सीनमत करिे के नलए कनठि छंटाई अक्सर अत्यनधक विस्पनत नवकास को बढावा देती है। खुला कें द्र 

छाँटाई जैतूि का पेड़ अर्ी र्ी सबसे लोकनप्रय है। जैतूि के पेड़ वैकनल्पक असर वाले होते हैं: र्ारी िसलों के बाद  आमतौर 

पर अिले साल हल्की िसल होती है। सांस्कृनतक प्रथाओ,ं जैसे नक िूलों के दौराि र्ारी छंटाई, अत्यनधक नखलि ेवाल ेवषों  

में, साल-दर-साल मध्यम िसलों के नलए नियोनजत नकया जािा चानहए। वानषभक आधार पर उत्पानदत 3-6 टि प्रनत एकड़ की 

मध्यम िसलों स ेसवोिम समग्र तेल उत्पादि  प्राप्त की जाती है। जिवरी के अंत में काले िलों की कटाई स ेअिले वषभ हल्की  

िसल र्ी होती है। सबसे अच्छी िुणविा वाला तेल पररपक्व जैतूि से लाल-पके अवस्था तक आता है। पूरी तरह से पररपक्व 

काले िल एक "मीठा" तेल देते हैं, लेनकि िसल के दौराि वे िरम होते हैं और आसािी स ेिनतग्रस्त हो जाते हैं। हरे  य ा  र्ूसे  

के रंि के अपररपक्व जैतूि को कर्ी-कर्ी उस अिोख ेस्वाद के कारण संसानधत नकया जाता है जो कम पररपक्व िल तेल को  

प्रदाि करता है। हरे रंि और तीखे चररत्र वाले तेल को प्राप्त करिे के नलए पहले कटाई करिे की प्रवृनि है। िसल की तारीख ,  

हालांनक, वानंछत तेल के प्रकार, तेल की दीघभकानलक नस्थरता, रंि और नलिोनलक एनसड सामग्री के बीच नवकल्पों  का  एक 

चक्रव्यूह है। उदाहरण के नलए, कम पॉलीिेिोल सामग्री वाली नकस्मों के साथ िसल में एक महीिे की  देरी  से  पॉलीिेिोल 

सामग्री में निरावट के कारण तेल नस्थरता में चार महीिे का िुकसाि हो सकता है। बाद में कटाई स ेआम तौर पर प्रनत टि िल 
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का बेहतर प्रनतित तेल नमलता ह,ै इसनलए उत्पादकों को अक्सर देर से कटाई करिे में नदलचस्पी होती है तानक िल से सबसे  

अनधक तेल की मात्रा निकाली जा सके। वैसे तो जैतूि का पेड़ पूरे मौसम में िलों में तेल का निमाभण और र्ंडारण करता  है,  

लेनकि ठंडे तापमाि के कारण तेल की मात्रा में कोई वास्तनवक लार् िहीं होिे के कारण तेल र्ंडारण की  दर पररपक्वता  से  

पहले कम  हो जाती है। पररपक्वता प्रनक्रया में जैतूि स्वार्ानवक रूप से िमी खो देते हैं। तेल की मात्रा में कनथत वृनद्ध,  बढते 

मौसम के अंत में, वास्तव में िमी की कमी है। कटाई के बाद की हैंडनलंि का जैतूि के तेल की िुणविा पर बड़ा प्रर्ाव पड़ता  

है। दबािे स ेपहले लंबे समय तक नडब्लबे में छोड़े िए जैतूि नकण्वि और मोल्ड करेंिे; अनप्रय स्वाद को दूर करिे के नलए 

पररणामी तेल को पररष्कृत नकया जािा चानहए। िीचे के िलों को टूटिे स ेबचािे के नलए जैतूि को उथले नडब्लबे  में  ले जाया  

जािा चानहए और नडब्लबे में वेंनटलेिि छेद (नकण्वि को कम करिे के नलए) होिा चानहए। यनद संर्व हो तो जैतूि को संग्रहीत 

िहीं नकया जािा चानहए, लेनकि काटा जािा चानहए, प्रसंस्करण संयंत्र में ले जाया जािा चानहए, और तुरंत संस ा नधत नकया  

जािा चानहए। यनद र्ंडारण आवश्यक हो तो जैतूि को सुबह कटाई करके, छाया में या कोल्ड स्टोरेज में 90-96% सापेि 

आद्रभता के साथ 45°F पर ठंडा करके रखा जािा चानहए। अिर िल सही नस्थनत में है तो जैतूि को कोल्ड स्टोरेज में 15 नदिों  

तक खराब िुणविा के साथ अच्छी तरह से रखा जा सकता है । 3% CO2 और 5% O2 पर नियंनत्रत वातावरण र्ंडारण के 

साथ िलों की िुणविा को लंबे समय तक बिाए रखा जा सकता है। 

1.8. जैतून के तेल के स्िास््य लाभ 

➢ जैतूि के तेल का अलि फ्लेवर और स्वाद होता है। कई अन्य तेलों के नवपरीत, जो िट और बीजों से निकाले जाते हैं, जैतूि को

जैतूि की बेरी से प्राप्त नकया जाता है और इसनलए, बड़ी मात्रा में पौधे से प्राप्त एंटीऑनक्सडेंट, िाइटोस्टरेॉल और नवटानमि होते हैं।

➢ जैतूि का तेल स्वास््यप्रद खाद्य तेलों में स ेएक मािा जाता है क्योंनक इसमें कम संतृप्त वसा होता है। इसके अनतररक्त, यह

अिुिंनसत 8:1 अिुपात में नलिोनलक (ओमेिा -6) और नलिोलनेिक (ओमिेा -3) आवश्यक िैटी एनसड बिाता है।

➢ तेल कैलोरी में उच्च होता है। इसकी उच्च कैलोरी सामग्री मुख्य रूप स ेइसके वसा स ेआती है। हालां नक , यह ओनलक एनसड

(18:1) और पानमटोनलक एनसड (16:1) जैसे मोिो-असंतृप्त िैटी एनसड (एमयूएिए) में नविेष रूप से समृद्ध है जो रक्त में

एलडीएल या "खराब कोलेस्ट्रॉल" को कम करिे और एचडीएल या "अच्छा कोलेस्ट्रॉल" बढािे में मदद करता है। िोध

अध्ययिों स ेपता चलता है नक मोिोअिसैचुरेटेड िैटी एनसड में समृद्ध र्ूमध्य आहार स्वस्थ रक्त नलनपड प्रोिाइल के पि में

कोरोिरी धमिी रोि और स्ट्रोक को रोकिे में मदद करता है।

➢ जैतूि का तेल, नविेष रूप स ेअनतररक्त वनजभि तेल, में टायरोसोल िेिोनलक यौनिक जैसे ओलेयरूोनपि और ओनलयोकैं थल हो ते

हैं। ये यौनिक इसके कड़वे और तीखे स्वाद के नलए नजम्मेदार हैं। ओनलयोकैं थल, ओलेयूरोनपि, और इसके व्युत्पन्ि

हाइड्रॉक्सीटायरोसोल प्रकृनत के सबसे िनक्तिाली एंटीऑक्सीडेंटहैं । नवटानमि-ई और कैरोटिेॉयड्स के साथ नमलकर ये  कैं सर ,
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सूजि, कोरोिरी आटभरी नडजीज, नडजिेेरेनटव िवभ नडजीज, डायनबटीज आनद स ेलड़िे में अहम र्ूनमका निर्ाते हैं। 

➢ अध्ययिों से पता चलता है नक ओलेओकैं थल में इबुप्रोिेि (एिएसएआईडी) जसैी एंटी इन्फ्लेमेटरी िनतनवनधया ंहोती हैं। जैतूि के

तेल का उपयोि करिे वाला र्ूमध्यसािरीय आहार कोरोिरी धमिी रोि की कम घटिाओ ंके नलए नजम्मेदार हो सकता है।

➢ एक विस्पनत स्रोत होिे के कारण, इसमें पादप स्टेरोल्स का स्तर बहुत अनधक होता है, नविेष रूप से -सीटोस्टरेोल का। एिडीए िे

िाइटोस्टेरॉल के नलए निम्िनलनखत दावे को मंजूरी दी ह:ै "पादप स्टेरोल की प्रनत सेवारत कम स ेकम 0.4 ग्राम युक्त खाद्य पदाथभ,

कम स ेकम 0.8 ग्राम के दैनिक कुल सेवि के नलए र्ोजि के साथ नदि में दो बार खाया जाता है, संतृप्त वसा  में  कम आहार के

नहस्से के रूप में और कोलेस्ट्रॉल, हृदय रोि के जोनखम को कम कर सकता है"। िाइटो-स्टेरोल आंत में कोलेस्ट्रॉल के अविोषण

को प्रनतस्पधाभत्मक रूप स ेरोकते हैं और इस तरह कुल कोलेस्ट्रॉल के स्तर को 10% स े15% तक कम कर सकते हैं।

➢ जैतूि का तेल नवटानमि ई से र्रपूर होता है। 100 ग्राम ताजे अनतररक्त वनजभि तेल में अल्िा-टोकोिेरोल का 14.39 एमसीजी

(आरडीए का लिर्ि 96%) होता है। नवटानमि ई एक िनक्तिाली नलनपड घुलििील एंटीऑक्सीडेंट ह,ै जो हानिकारक

ऑक्सीजि मुक्त कणों स ेरिा करके शे्लष्मा और त्वचा की कोनिका नझल्ली की अखंडता को बिाए रखिे के नलए आवश्यक है।

➢ इसके अनतररक्त, अनतररक्त वनजभि तेल र्ी नवटानमि-के का एक उत्कृष्ट स्रोत है; 100 ग्राम डीआरआई का लिर्ि 50% प्रदाि

करता है। हड्डी में ऑनस्टयोट्रोनपक िनतनवनध को बढावा देकर हड्डी के द्रव्यमाि को बढािे में नवटानमि-के की संर्ानवत र्ूनमका

है। इसिे मनस्तष्क में न्यूरोिल िनत को सीनमत करके अल्जाइमर रोि के रोनियों के उपचार में र्ी र्ूनमका स्थानपत की है।

जैतून के तेल का पोषण मूल्य (ओस्लया यूरोस्पया) 

स्सद्ांत पोषक तत्ि मूल्य (प्रस्त 100 ग्राम) आरडीए का प्रस्तशत 

ऊजाभ 884 नकलोकैलारी 44% 

काबोहाइड्रेट 0 ग्राम 0% 

प्रोटीि 0 ग्राम 0% 

कुल वसा 100 ग्राम 500% 

कोलेस्ट्रॉल 0 नमलीग्राम 0% 

िाइबर आहार 0 ग्राम 0% 

नवटानमि 

िोलेट 0 माइक्रोग्राम 0% 
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नियानसि 0 नमलीग्राम 0% 

पैंटोथैनिक एनसड 0 नमलीग्राम 0% 

पाइररडोक्सीि 0 नमलीग्राम 0% 

राइबोफ्लेनवि 0 नमलीग्राम 0% 

थायनमि 0 नमलीग्राम 0% 

नवटानमि -A 0 आइ.यू 0% 

नवटानमि -C 0 0% 

नवटानमि -E 14.39 नमलीग्राम 96% 

नवटानमि -K 60.2 माइक्रोग्राम 50% 

इलेक्ट्रोलाइट्स 

सोनडयम 2 नमलीग्राम 0% 

पोटैनियम 1 नमलीग्राम 0% 

खस्नज पदािि 

कैनल्ियम 1 नमलीग्राम 0% 

तांबा 0 नमलीग्राम 0% 

लोहा 0.56 नमलीग्राम 7% 

मैििीनियम 0 नमलीग्राम 0% 

मैंििीज 0 नमलीग्राम 0% 

िास्िोरस 0 नमलीग्राम 0% 

सेलेनियम 0 माइक्रोग्राम 0% 

जस्ता 0.01 नमलीग्राम <1% 

पादप पोषक तत्िों 

कैरोटीि-ß 0 माइक्रोग्राम -- 

नक्रर्पटो-ज़ैनन्थि-ß 0 माइक्रोग्राम -- 

ल्यूनटि-ज़ीएक्सैंनथि 0 माइक्रोग्राम -- 

िाइटोस्टेरॉल 221 नमलीग्राम -- 

स्रोत: यूएसडीए राष्ट्रीय पोषक तत्व डेटा बेस 
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अध्याय -2 

जैतून के तेल का प्रसंस्करण 

2.1 . जैतून के तेल के उत्पादन के स्लए प्रस्िया प्रिाह चाटि 

➢ कटाई और पररवहि

➢ धुलाई और पिी हटािा

➢ नमनलंि

➢ जैतूि के पेस्ट का नमश्रण (मैलेक्सेिि)

➢ पेस्ट स ेतेल निकालिा

➢ प्रसंस्करण अपनिष्ट

➢ तेल र्ंडारण और बॉटनलंि

2.1 .1 . कटाई और पररिहन 

कटाई का इष्टतम समय वह है जब जैतूि के िल में तेल का स्तर सबसे अनधक होता है। प्राकृनतक रूप से िल निरिे से पहले कटाई 

िुरू कर देिी चानहए। सामान्य पकिे वाली नकस्मों में कटाई िुरू करिे के समय का अंदाजा िलों की त्वचा के रंि स ेलिाया जा 

सकता है। जब पेड़ पर कोई र्ी हरे जैतूि िहीं बचते हैं, केवलकुच्छ ही िलों का  रंि बदल रहा होता है  , तेल जैव संशे्लषण बंद हो िया 

होता है तब कटाई िुरू की जा  सकती है। इि चरणों के दौराि अिुनचत संचालि के पररणामस्वरूप अवांछिीय एंजाइमी प्रनतनक्रयाए ंहो 

सकती हैं और यीस्ट और मोल्ड्स की वृनद्ध हो सकती है। जैतूि के पररवहि का सबसे अच्छा तरीका खुले जाल वाले र्पलानस्टक के 

बक्से हैं जो हवा को प्रसाररत करिे की अिुमनत देते हैं और िलों की कैटोबोनलक िनतनवनध के कारण होिे वाले हानिकारक ताप को  

रोकते हैं। जब प्रसंस्करण से पहले संग्रहीत नकया जाता है, तो जैतूि को उथली परतों में िैलाया जािा चानहए और अच्छी तरह हवादार, 

ठंड,े सूखे िेत्रों में रखा जािा चानहए। जैतूि को जूट की बोररयों में रखिे स ेबचिा चानहए। यह सुनिनित करिे के नलए नक जैतूि कटाई 

के समय उिके पास मौजूद िुणविा नविेषताओ ंको बरकरार रखते हैं, उन्हें प्रसंस्करण के नलए निष्कषभण संयंत्र में तुरंत पहुंचाया  जािा  

चानहए। 

2.1 .2 . फलों की सफाई और धुलाई 

िलों की सिाई में दो कायभ होते हैं: पिी हटािा और धोिा। नडिोनलएटर एक एग्जॉस्ट िैि द्वारा उत्पन्ि एक िनक्तिाली वायु प्रवाह के 

माध्यम से पनियों, टहनियों और िंदिी को हटाते  हैं। उसके बाद, जैतूि को पािी की एक धारा में धोया जाता है। इस पािी को  सड़िे  के 

बाद पुिचभनक्रत नकया जाता है और साि पािी को पहले स ेनिधाभररत अिुपात में लिातार नमलाया जाता है। वॉिर दिता में सुधार करिे  

के नलए, वानिंि वैट एक प्रकार के बरति से सुसनज्जत यन्त्र  ह ैजो स्क्रीि के माध्यम स ेनकसी र्ी अिुद्धता को नहलाता है और साथ ही  

द्रव्यमाि में अिांनत पैदा करिे के नलए एक वायु इंजेक्िि प्रणाली के साथ होता है । 
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2.1 .3 . स्पसाई (स्मस्लंग) 

जैतूि का िल लिर्ि 1/3 ठोस पदाथभ, 1/3 पािी और 1/3 तेल से बिा होता है। जैतूि का तेल उत्पादि के नलए पहले कदम का 

उदे्दश्य, जैतूि को कुचलिा और आसािी स ेनिकाले िए तेल की बूंदों के साथ एक पेस्ट का उत्पादि करिा है। जैतूि को कुचलिे के 

नलए दो प्रकार की मिीिों का उपयोि नकया जाता है: पत्थर की नमलें और स्टेिलेस स्टील की हथौड़ा नमलें। प्रत्येक के अपिे अलि 

िायदे हैं। एक िई प्रणाली अर्ी िुरू की िई है, जो कुचलिे स ेपहले जैतूि के िड्ढों को हटा देती है। 

स्टोि नमल्स दो नवनधयों में स ेपुरािे, स्टोि क्रिर में एक स्टोि बेस और एक धातु बेनसि में संलग्ि सीधे नमलस्टोि होते हैं,  जो अक्सर 

पत्थरों के िीचे िल का मािभदिभि करिे और पेस्ट को प्रसाररत करिे और निकालिे के नलए स्के्रपसभ और पैडल के साथ हो ते हैं ।  स्ट ोि 

क्रिर की धीमी िनत स ेपेस्ट िमभ िहीं होता है और इसके पररणामस्वरूप कम पायसीकरण होता है, इसनलए तेल को नबिा ज्यादा 

नमलाए (दुघभटिा) निकालिा आसाि होता है। 

इस पद्धनत के प्रमुख िुकसाि र्ारी मिीिरी और इसकी धीमी िनत, इसकी उच्च लाित और लिातार संचानलत होिे में असमथभता  हैं ।  

पत्थरों को साि करिा र्ी अनधक कनठि होता है, और धीमी नमनलंि समय ऑक्सीजि के जोनखम को बढा सकता ह ैऔर नकण्वि को  

नचपका सकता है। स्टोि नमलों को उिकी अिमता के कारण, अनधकािं बड़े कायों में हथौड़ा नमलों द्वारा प्रनतस्थानपत नकया िया है। 

हैमर नमलों में आम तौर पर एक धातु की बॉडी होती है जो उच्च िनत से घूमता है, जैतूि को धातु की जाली से टकराता है। मेटल क्रिर 

का प्रमुख लार् उिकी िनत और निरंतर संचालि है, जो उच्च उत्पादि, कॉम्पैक्ट आकार और कम लाित में तब्लदील हो जाता है। 

उिका प्रमुख िुकसाि उत्पानदत पेस्ट का प्रकार है। अनधक पायसीकृत तेल प्राप्त करिे के नलए, लंबी नमश्रण अवनध की आवश्यकता 

होती है और इससे अनधक तेल निष्कषभण प्राप्त नकया जा सकता है ।धातु पेराई की अनधक िनत ऊंचा तापमाि और संर्ानवत धातु 

संदूषण उत्पन्ि कर सकती है। ये दोिों ही कारक तेल की िुणविा को कम करते हैं। 
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हैमर नमल को साि करिा आसाि है और यह बहुत तेज है, नजससे निरंतर प्रवाह प्रणाली की तैिाती की अिुमनत नमलती है। हथौड़े  की  

चक्की से उत्पानदत तेल आम तौर पर हरा होता है क्योंनक खाल अनधक टूट जाती है। पायसीकरण की समस्या थोड़ी लंबी  अवनध के 

नलए मैलेक्सेिि स ेदूर की जा सकती  है और िई स्टेिलेस स्टील नमलें तेल में धानत्वक स्वाद िहीं देती हैं। 

मौसम बदलिे  पर हैमर नमल की जाली का आकार बदलिा चानहए क्योंनक िल पककर िरम हो जाते हैं। दृढ जैतूि स ेमहीि पेस्ट 

बिािे के नलए एक छोटी जालीदार स्क्रीि की आवश्यकता होती है। यह तेल कोनिकाओ ंके टूटिे में सुधार करता  है।  जैसे-जैसे  िल 

पकते हैं, कोनिकाएं टूट जाती हैं और तेल तेजी से निकलता है। एक बड़ी जालीदार स्क्रीि का उपयोि नकया जा सकता है, और अनधक 

मोटे पेस्ट पर काम नकया जा सकता है। 

2.1.4. जैतून के पेस्ट का स्मश्रण (मैलेक्ट्सेशन) 

मलैक्सेिि तेल को पोमेस स ेअलि करिे के नलए पेस्ट तैयार करता है। यह कदम नविेष रूप स ेमहत्वपूणभ ह ैयनद पेस्ट एक हैमर नमल 

में बिाया िया हो। नमश्रण प्रनक्रया तेल की बड़ी बूंदों के निमाभण और तेल-पािी के पायस में कमी के माध्यम से निकाले  िए तेल की  

मात्रा को अिुकूनलत करती है। 

पेस्ट को धीरे-धीरे नमलाया जाता है, नजसस ेतेल की छोटी-छोटी बूंदें एक-दूसरे के संपकभ  में आती हैं और बड़ी बूंदें बिती हैं। यह तेल की 

निकासी में सुधार करता है। इष्टतम रूप स,े मैलेक्सेटर को पूरी तरह स ेनमश्रण को आिस्त करिे के नलए नडज़ाइि नकया िया है, नजससे 

कोई र्ी र्ाि अनमनश्रत ि हो। मलैक्सेिि में आमतौर पर 45 नमिट स ेएक घंटे तक की आवश्यकता होती है। तेल और िलों के पािी  

के बीच नजतिा लंबा संपकभ  होिा, तेल की अंनतम पॉलीिेिॉल सामग्री उतिी ही कम हो जाएिी। 
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मैलेक्सेिि के दौराि पेस्ट का तापमाि बहुत महत्वपूणभ होता है। तेल की नचपनचपाहट में सुधार और निकालिे की िमता  में  सुधार के 

नलए यह िमभ होिा चानहए (26 नडग्री स े30 नडग्री सेनल्सयस, जो स्पिभ करिे पर ठंडा लिता है)। 30 नडग्री सेनल्सयस स ेऊपर का 

तापमाि िलों के स्वाद के िुकसाि, कड़वाहट में वृनद्ध और कसैलेपि में वृनद्ध जैसी समस्याएं पैदा कर सकता है।कर्ी-कर्ी कुछ पेस्ट  

स ेअच्छा तेल निकालिा मुनश्कल होता है और आमतौर पर ऐसा इसनलए होता है क्योंनक जैतूि में बहुत अनधक िमी होती है। समाधाि  

यह है नक जैतूि को कुछ नदिों के नलए एक हवादार िेत्र में बैठिे दें, पेस्ट का तापमाि बढाएं, या अनतररक्त िमी को अविोनषत करिे के 

नलए तालक जोड़ें। एक पेस्ट िमी सामग्री <45% आसािी से काम नकया है लेनकि> 50% की िमी सामग्री तेल निकालिे के नलए 

अनधक कनठि है। 

2.1.5. पेस्ट स ेतेल स्नकालना 

अिला कदम पेस्ट और िलों के पािी (विस्पनत का पािी) से तेल निकालिा है। तेल को दबािे, सेंट्रीफ्यूजिेि, परकोलेिि या  

नवनर्न्ि तरीकों के संयोजि के माध्यम से निकाला जा सकता है। पारंपररक पे्रस: पे्रनसंि तेल निकालिे का सबसे पुरािा  तरीका  

है। इस नवनध में स्टैक्ड निल्टर मैट पर दबाव डालिा िानमल है, जो पेस्ट के साथ नलप्त है, जो धातु नडस्क के साथ वैकनल्पक है;  

एक कें द्रीय स्पाइक व्यक्त तेल और पािी (जैतूि का रस) को बाहर निकलिे की अिुमनत देता है। हालांनक, मिीिरी अनधक र्ारी 

होिे के कारण , इस प्रनक्रया में अन्य निष्कषभण नवनधयों की तुलिा में अनधक श्रम की आवश्यकता होती है, चक्र निरंतर िहीं होता 

है, और निल्टर मैट आसािी स ेदूनषत हो सकते हैं। मैट की साि-सिाई बेहद जरूरी है। हर बार जब मैट का उपयोि नकया जाता  

है तो पेस्ट के छोटे कण निस्पंदि चैिलों को र्पलि करते हैं और तेल की हानि का कारण बि सकते हैं। पारंपररक पे्रस के उपयोि 

के साथ िंबर एक समस्या मैट स ेतेल में नकण्वि दोष प्राप्त करिा है। यनद लिातार उपयोि िहीं नकया जाता है या नियनमत रूप से 

साि िहीं नकया जाता है तो मैट नकण्वि करिा िुरू कर सकते हैं। समाधाि यह है नक हर नदि चटाइयों को धोएं, या कटाई समाप्त 

होिे तक लिातार पे्रस का उपयोि करें। 
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नडकैन्टर लिर्ि 3000 आरपीएम पर घूमते हैं। केन्द्रापसारक बल र्ारी ठोस पदाथों को बाहर की ओर ले जाता है; बीच में एक हल्की 

पािी की परत बिती है नजसके अंदर सबसे हल्की तेल की परत होती है। ठोस, पािी और तेल के तीि परतों के बीच अलिाव की  कोई 

सटीक रेखा िहीं है, इसनलए ठोस परत  में आमतौर पर कुछ पािी होता है, पािी में कुछ तेल होता है और तेल में कुछ पािी होता है। 

बाद के मामले में, जो अनधकतम मात्रा में तेल निकालता है, तेल से अनधक विस्पनत पािी निकालिे के नलए एक अनतररक्त ऊध्वाभधर  

सेंट्रीफ्यूजेिि का उपयोि नकया जाता है। 3-िेज नसस्टम नडकैन्टर पेस्ट को अपेिाकृत िुष्क ठोस, िल-पािी और तेल में अलि करता  

है। इस प्रणाली में पािी को कंटर से प्रवानहत करिे के नलए जोड़ा जाता है। ठोस पदाथभ को बेहतर ढंि स ेअलि करिे और पािी में 

घुलििील पॉलीिेिोल्स को यथासरं्व बिाए रखि ेके नलए पािी की एक न्यूितम मात्रा में जोड़ा जाता है। चरणों का अच्छा पृथक्करण 

प्राप्त करिे के नलए नसस्टम को अनधकतम िमता के लिर्ि 65 से 70% पर चलाया जािा चानहए। अलिाव की नस्थनत निधाभररत करिे 

के नलए हर घंटे िमूिे नलए जािे चानहए और दैनिक नवशे्लषण नकया जािा चानहए। अनधमाितः, ठोस में तेल की मात्रा 6-7% और 

50% िमी स ेअनधक िहीं होिी चानहए, जबनक विस्पनत पािी में 0.3% स ेअनधक तेल और -8% ठोस िहीं होिा चानहए।  1990 के 

दिक की िुरुआत में 2-िेज नसस्टम नडकें टर पेि नकए िए थे। वे उसी नसद्धांत के तहत कायभ करते हैं जैसे नक 3-चरण के नडकंटर, 

नसवाय इसके नक ठोस और िल-पािी एक साथ बाहर निकलते हैं। 2-चरण प्रणाली में कोई पािी डालिे की आवश्यकता  िहीं  है ।  द ो  

प्रणानलयों के अिुर्व स ेपता चला है नक 2-चरण प्रणाली के कुछ िायदे हैं, अथाभत, पॉलीिेिोल्स का बेहतर प्रनतधारण क्यों नक कोई 

पािी िहीं डाला जाता है और यनद नसस्टम ठीक से संचानलत होता ह ैतो तेल की कम हानि होती है। 2-चरण प्रणाली के साथ एक 

समस्या जैतूि में िमी कम होिे पर तेल की हानि होिे की अनधक संर्ाविा है क्योंनक सेंट्रीफ्यूजेिि के दौराि दो चरणों के बीच एक 

पतला इंटरफेस होता है। एक और कनठिाई यह है नक अपनिष्ट नविेषताओ ंके साथ क्या हो रहा है, इसका कम दृश्य प्रमाण है  क्यों नक 

ठोस और विस्पनत जल चरण नमनश्रत होते हैं। यनद जैतूि की िमी 42% स ेकम हो जाती है, तो 2-चरण नडकैन्टर में प्रवेि करिे से ठीक 

पहले पेस्ट में नमलाया जाता है। यनद जैतूि में अत्यनधक िमी की मात्रा हो, तो तालक (पािी को अविोनषत करिे  वाला  एक तटस्थ 
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यौनिक) को मौसम की िुरुआत में पेस्ट में जोड़ा जा सकता है, तानक िुणविा पर कोई िकारात्मक प्रर्ाव ि डाले नबिा अनधक मात्रा में 

तेल निकालिे में मदद नमल सके। 

2-चरण प्रणाली ठोस कचरे का सबसे बड़ा वजि पैदा करती है क्योंनक इसमें िमी की मात्रा सबसे अनधक होती है। यह सबसे कम

जैनवक ऑक्सीजि मांि (बीओडी) के साथ सबसे कम अपनिष्ट जल र्ी पैदा करता है। तेल की पॉलीिेिॉल सामग्री पािी के अनतररक्त 

होिे के कारण 3-चरण प्रणाली में सबसे कम है। जब 2-चरण प्रणाली स ेबहुत साि तेल (पािी िहीं होता) प्राप्त नकया जाता है, तो 

इसका मतलब है नक नडकैन्टर के र्ीतर सीनमत पृथक्करण िेत्र के कारण अपनिष्ट ठोस को तेल का िुकसाि होता है। इसका समाधाि 

यह है नक इसमें थोड़े स ेपािी के साथ तेल निकालें और तेल को और साि करिे के नलए तुरंत इसे एक ऊध्वाभधर अपकें नद्रत्र के माध्यम 

स ेचलाएं। 

2.1.6. लंबित अपकें स्ित्र 

एक ऊध्वाभधर अपकें नद्रत्र नस्पि एक नडकैन्टर के वेि स ेदो िुिा अनधक होता है और ठोस, पािी और तेल चरणों के नलए चार िुिा 

पृथक्करण बल प्रदाि करता है। वे तेल से ठोस कणों और पािी को और हटािे के नलए तीि चरणों का अनतररक्त पृथक्करण प्रदाि करते 

हैं। ताजा िमभ पािी तेल को "साि" करिे के नलए जोड़ा जाता ह,ै नजससे चरणों के बीच एक बड़ा इंटरफेस िेत्र बिता है। कई प्रोसेसर दो 

सेंट्रीफ्यूज का उपयोि करते हैं, एक नडकैन्टर स े"िीले" तेल के नलए और दूसरा पहला सेंट्रीफ्यूज के अपनिष्ट जल से तेल को  अलि 

करिे के नलए। डाला िया पािी अलि नकए जािे वाले पािी/तेल के नमश्रण की तुलिा में केवल 2-4°F िमभ होता है। 
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2.1.7. तेल भंडारण और बॉटस्लंग 

प्रीनमयम िुणविा वाले तेलों को स्टेिलेस स्टील में संग्रनहत नकया जािा चानहए और 7 - 20 नडग्री सेनल्सयस के बीच के निरंतर 

तापमाि पर बिाए रखा जािा चानहए, प्रसंस्करण के बाद तेल को 1-3 महीिे के नलए थोक में संग्रनहत नकया जािा चानहए तानक नकसी  

र्ी कण पदाथभ और िलों के पािी को और व्यवनस्थत नकया जा सके। 

थोक र्ंडारण और निस्तारण बोतलों में तलछट की समस्याओ ंको खत्म करते हैं और प्रसंस्कृत पािी के अविेषों के साथ तेल के 

संपकभ  में आते हैं नजससे तेल में ऑि-फ्लेवर हो सकता है। प्रसंस्करण के तुरंत बाद बोतलबंद और बेचे जािे वाले तेलों  को  बोतल के 

स्वाद में बदलाव से बचिे के नलए जल्दी (कुछ हफ्तों के र्ीतर) सेवि नकया जािा चानहए। 
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2.2 . प्रसंस्करण अपस्शष्ट 

जैतूि का तेल प्रसंस्करण में पे्रस और 3-चरण नडकैन्टर नसस्टम में उत्पानदत दो प्रमुख अपनिष्ट उत्पाद हैं, ठोस सामग्री  (पोमेस),  जो 

अपेिाकृत िुष्क है, और िलों का पािी, नजसे अक्सर विस्पनत जल कहा जाता है। 2-चरण प्रणाली एक अपनिष्ट उत्पाद का उत्पादि 

करती है जो पािी और ठोस सामग्री का नमश्रण होता है। उि देिों में जहां महत्वपूणभ उत्पादि होता है, सॉल्वैंट्स के साथ आिे तेल 

निष्कषभण के नलए पोमेस को अक्सर बेचा जाता है। विस्पनत का पािी (िलों का पािी) अपिे उच्च काबभनिक र्ार के कारण एक 

महत्वपूणभ प्रदूषक हो सकता है। यनद प्राकृनतक जलमािों में जोड़ा जाए तो उच्च जैनवक ऑक्सीजि मांि (बीओडी) जलीय जीवि को  

िुकसाि पहुंचाती है। प्रनक्रया के ठोस और तरल दोिों नहस्से एक ही काबभनिक पदाथों से बिे होते हैं, जैसे नक अनधकांि िल,  पिे,  या  

अन्य काबभनिक पदाथभ जो प्राकृनतक रूप स ेनवघनटत होिे के नलए खेत में छोड़े जाते हैं। छोटे कण आकार के कारण, हालांनक, घुले हुए 

काबभनिक पदाथों से िुद्ध पािी को छाििा मुनश्कल है। यनद ये पदाथभ अवायवीय रूप स ेनवघनटत हो जाते हैं, तो अनप्रय िंध उत्पन्ि होती  

है। एरोनबक नस्थनतयों को बिािे के नलए सूखी ठोस सामग्री को िानमल करिे स ेकम्पोस्ट का उत्पादि होता है नजसे वापस जमीि पर 

िैलाया जा सकताहै। 
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अध्याय -3 

जैतून के तेल की पैकेस्जंग तकनीक 

3.1. तेलों के पैकेस्जंग पहलू 

थोक मात्रा में तेलों को पैक नकया जाता है और सस्ते नटि कंटेिर और िैल्वेिाइज्ड लौह ड्रम ले जाया जाता है और खुदरा  नवके्रताओं 

द्वारा नचल्ल्हर के रूप में बेचा जाता है। यह प्रथा कम खचीले तेल में नमलावट की िंुजाइि देती है, जो र्ारत और दुनिया  के कई अन्य 

नहस्सों में खराब स्वास््य का कारण रहा है। ितीजति, इि देिों की सरकारें सस्ते र्पलानस्टक यूनिट पैकेजों में खाद्य तेलों  की  अनिवायभ  

पैनकंि को लािू करिे की कोनिि कर रही हैं। तेल/वसा का इि-यूनिट उपर्ोक्ता पैक का नवतरण तेजी स ेलोकनप्रय हो  रहा  है  क्यों नक 

यह िुणविापूणभ उत्पादों को स्वच्छ पररनस्थनतयों में नबिा नमलावट के पैक करिे का आिासि देता है। हल्के, कम लाित और 

सुनवधाजिक आकार और टेलर की कायभिमता जैसे उिके लॉनजनस्टक लार्ों को देखते हुए, कठोर, अधभ-कठोर और लचीले रूपों  में  

र्पलानस्टक पारंपररक थोक पैकेजों की जिह ले रहे हैं। 

उनचत पैकेनजंि, नमलावट को कम करिे और नमलावट के सामानजक खतरों की रोकथाम और कम वजि की संर्ाविा के द्वारा नवपणि 

प्रणाली में एक महत्वपूणभ र्ूनमका निर्ाती है। 

3.1.1.  हाइड्रोलाइस्टक रैंस्कस्डटी: 

तेल के खराब होिे का एक प्रमुख कारण िमी है। र्ले ही वसा और तेल प्रकृनत में हाइड्रोिोनबक होते हैं, निर र्ी िमी की मात्रा में  छोटे  

बदलाव र्ी उत्पाद की िुणविा को बिाए रखिे के नलए हानिकारक हो सकते हैं क्योंनक यह उत्पाद की संतुलि सापेि आद्रभता को 

बदल देता है। अन्य सामान्य खाद्य पदाथों के नवपरीत, तेल में तापमाि के साथ जल धारण िमता बढ जाती  है ।  न ग्लसरॉल और मुक्त 

िैटी एनसड के नलए तेलों के हाइड्रोनलनसस के कारण िमी के कारण हाइड्रोलाइनटक बासीता होती है जो िंध के नलए नजम्मेदार होते हैं ।  

यह एंजाइम (लाइपेस) िनतनवनध द्वारा उत्पे्रररत होता है और समय के साथ बढता है। 

3.1.2.  ऑक्ट्सीडेस्टि रॅस्ससस्डटी 

यह ऑक्सीजि के कारण होता है नजसके पररणामस्वरूप तेल और वसा का ऑक्सीकरण होता है। ऑक्सीकरण की मात्रा िमी की मात्रा 

स ेर्ी प्रर्ानवत होती है। एनल्डहाइड और कीटोि ऑक्सीकरण के अंनतम उत्पाद हैं जो तेलों की बासी िंध के नलए नजम्मेदार हैं। 

प्राकृनतक एंटीऑनक्सडेंट और नपिमेंट की उपनस्थनत के कारण ररिाइंड तेलों की तुलिा में अपररष्कृत तेलों में ऑक्सीकरण की 

संर्ाविा कम होती है। 

3.1.3.  जल गस्तस्िस्ध में िृस्द् के कारण सूक्ष्मजीिों की िृस्द्: 

यह 65% स ेअनधक आरएच के अिुरूप िमी की मात्रा पर हो सकता है। तेल में रंि और नवटानमि का िरण यूवी प्रकाि के संपकभ  में  

आिे और ऑक्सीजि द्वारा और तेज करिे के कारण होता है। 
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इसनलए, अपारदिी और रंिद्रव्य पैकेनजंि सामग्री का उपयोि करके तेल को प्रकाि स ेसंरनित करिे की आवश्यकता है। 

3.2. पैकेस्जंग सामग्री आिश्यकताएँ 

वसा और तेलों के रासायनिक िरण को रोकिे या मंद करिे के नलए, और आसाि संचालि, पररवहि के नलए और यह सुनिनित करिे  

के नलए नक उत्पाद एक सुरनित नस्थनत में अंनतम उपर्ोक्ता तक पहुंचता ह ैऔर उिकी नबक्री के नलए कािूिी आवश्यकताओ ंको पूर ा  

करिे के नलए, पैकेनजंि सामग्री को रासायनिक िुणविा, िुद्धता, रंि, स्वाद और अन्य आवश्यक िुणों को बिाए रखिा चानहए । 

इसनलए, सामग्री जल वाष्प, ऑक्सीजि और िंध के नलए प्रनतरोधी होिी चानहए और तेल प्रनतरोधी र्ी होिी चानहए और निम्िनलनखत 

आवश्यकताओ ंको पूरा करिा चानहए: 

• नपं्रट, स्याही, स्याही के नलए उपयोि नकए जािे वाले नवलायक, नचपकिे वाले पदाथभ आनद के नलए अनस्थर प्रनतरोधी  होिा

चानहए।

• यूवी प्रकाि को स्क्रीि करिे के नलए अपारदिी या रंिद्रव्य होिा चानहए।

• पैकेज के टूटिे या ररसाव के कारण होिे वाले िुकसाि या संदूषण को रोकिे के नलए अच्छा प्रर्ाव प्रनतरोध होिा चानहए।

• स्वचानलत िॉमभ-निल-सील मिीिों (लचीली निल्मों के नलए) पर अच्छी तरह स ेकाम करिे के नलए अच्छी कठोरता, तन्य

िनक्त, नटयर-प्रनतरोध और हीट सील ताकत होिी चानहए।

• िैर-नवषाक्त होिा चानहए और उत्पाद के अिुकूल होिा चानहए।

• टैम्पर पू्रि होिा चानहए और एयरटाइट सीनलंि होिी चानहए।

• नकिायती, आसािी स ेउपलब्लध, नपं्रट करिे योग्य और नडस्पोजेबल होिा चानहए।

3.3. स्नम्नस्लस्खत पैकेस्जंग सामग्री आमतौर पर उपयोग की जाती हैं। 

3.3.1.  कठोर कंटेनर: धातु/कांच/प्लास्स्टक 

15 नकलो िमता के विाभकार/बेलिाकार धातु के कंटेिर संस्थाित पैक के रूप में उपयोि नकए जाते हैं और विस्पनत के नलए 2 से 5 

नकलो विभ कंटेिर और तेल के नलए बेलिाकार कंटेिर पाररवाररक पैक के रूप में उपयोि में हैं। धातु के कंटेिर िमी और ऑक्सीजि के 

नलए एक आदिभ प्रनतरोध  के रूप में कायभ करते हैं, हानिकारक यूवी नवनकरण के प्रर्ावों को ढालते हैं और एक वषभ  का  िेल्ि जीवि 

प्रदाि करते हैं। 
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पारंपररक धातु के कंटेिरों की बढती लाित और खुदरा नबक्री के दौराि संर्ानवत नमलावट के कारण वैकनल्पक नकिायती पैकेनजंि 

सामग्री का उपयोि नकया जाता है। एपॉक्सी िेिोनलक लाख के साथ लेनपत नटि-मुक्त स्टील के नडब्लबे तेल के नलए आवश्यक िेल्ि 

जीवि प्रदाि करिे के नलए पाए जाते हैं। हालांनक तेल के नलए कांच की बोतलों और घी के नलए जार का उपयोि नकया जा रहा ह,ै र्ारी 

वजि और िाजुकता उिके उपयोि को प्रनतबंनधत करती है। अब र्पलानस्टक अपिे हल्के, कम लाित, इष्टतम अवरोध िुणों, ताकत और 

नवनर्न्ि आकृनत और आकारों में उपलब्लधता के कारण महंिे धातु के कंटेिरों की जिह ले रहा है। पीवीसी और पीईटी  बोतलों  िे  कुछ 

हद तक नटि के कंटेिरों की जिह ले ली है। र्ले ही पीवीसी अपिी कम लाित और उत्कृष्ट ग्रीस प्रनतरोध संपनि के नलए लोकनप्रय  हो  

िया। 

3.3.2.  अधि-कठोर पैकेज 

रसद और लाित लार् को देखते हुए, अधभ-कठोर और लचीले रूपों में र्पलानस्टक अनधक लोकनप्रय हो िए हैं। पीईटी / पीई जैसे लाइन्ड 

िोनल्डंि काटभि मेट को  उपयुक्त लैनमिेट्स स ेबिाया जाता  है। फॉइल लैनमिेट जो उत्पाद को आवश्यक सुरिा  प्रदाि करता  है  और 

बाहरी डुर्पलेक्स बोडभ काटभि प्राथनमक पाउच, ग्रानिक नडज़ाइि और नडस्र्पले के नलए अनतररक्त सुरिा के नलए बिाया जाता है। अध्ययिों 

िे संकेत नदया है नक डबल-नफल्टडभ मूंििली तेल और फॉइल-आधाररत काटभि में पैक नकए िए पररष्कृत सूरजमुखी तेल का िेल्ि 

जीवि पीईटी बोतलों की तुलिा में बेहतर था। आसाि ओपनिंि और रीक्लोनजंि नसस्टम की सुनवधा और लाित-प्रर्ाविीलता को  

देखते हुए तेल पैकेनजंि के नलए नबल्ट-इि टैप नसस्टम के साथ िायलॉि आधाररत बैि-इि-बॉक्स र्ी उपलब्लध है। इसके अलावा , तेल 

निकालते समय, हेडस्पेस हवा की मात्रा बोतलों और जार के मामले में िहीं बढती है और इस प्रकार ऑक्सीकरण को नियंनत्रत करिे  में  

मदद करती है। आमतौर पर उपलब्लध न्यूितम यूनिट पैक आकार एक लीटर है और इसकी लाित देि में आम आदमी की क्रय िनक्त से 

परे है। तेल की पैकेनजंि के नलए 200 नमली स े1 लीटर तक की िमता वाले टेट्रा पैक काटभि का र्ी इस्तेमाल नकया जा रहा है। 
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3.3.3.  लचीले पाउच 

कठोर/अधभ-कठोर कंटेिरों में न्यूितम यूनिट पैक का आकार 500 नमली है, यह मात्रा देि में आम आदमी द्वारा खरीदिे  के  नलए बहुत 

बड़ी है। इसनलए आज र्ी खाद्य तेल को खुला बेचा जा रहा है। कठोर/अधभ-कठोर पैक की उच्च पैकेनजंि लाित और नचल्ल्हर तेल 

खरीदिे में िुणविा और मात्रा पर आिासि की कमी के कारण खुदरा पैक के रूप में लचीले पाउच की िुरुआत हुई है। लचीली 

पैकेनजंि सामग्री के निम्िनलनखत िायदे हैं: 

➢ लाित और लार् के बीच इष्टतम संतुलि,

➢ कम र्ंडारण और हैंडनलंि लाित,

➢ उच्च िनत वाली एिएिएस मिीिों के नलए उपयुक्त।

नपलो पाउच, फ्लैट पाउच, थ्री साइड सीलबंद पाउच, 4 साइड सीलबंद पाउच, स्टैंड अप पाउच जैसे नवनर्न्ि रूपों में यूनिट पैकेज 

उपलब्लध हैं। पैकेनजंि सामग्री का चयि कई कारकों पर निर्भर करता है जैसे नक तेल की प्रकृनत और प्रकार, र्ंडारण की नस्थनत, अपेनित 

िेल्ि जीवि, पैकेनजंि सामग्री के िुण, लाित आनद। 

खाद्य तेलों और वसा के नलए कठोर पैकेज, उिकी लाित और िेल्ि जीवि की पेिकि: 

क्रमांक. आकार 

(नकलो) 

पैकेनजंि 

सामग्री 

अिुमानित लाित 

(रु.) 

वजि 

(ग्राम) 

अिुमानित िेल्ि 

जीवि 

1 15 नटिर्पलेट िया कर सकते हैं 42 900 लिर्ि 1 वषभ 

2 15 एचडीपीई जेरी कर सकते हैं 33 500 > 180 नदि

3 5 एचडीपीई जार 14 185 > 180 नदि

4 2 नटिर्पलेट कर सकते हैं 8 लिर्ि 1 वषभ 

5 2 एचडीपीई जार 8 90 180 नदि 

6 2 पीवीसी बोतल 6 180 नदि 

7 1 पीइटी बोतल 3 33 180 नदि 

8 1 पीवीसी बोतल 4 180 नदि 

9 1 एचडीपीई कंटेिर 5.60 180 नदि 

10 0.5 पीइटी बोतल 2 18 180 नदि 

3.3.4.  मोनो स्फल्में: 

एलडीपीई, एचडीपीई और पीपी पाउच में तेल की िुणविा की जांच की िई। वे नवनर्न्ि कारणों स ेनबल्कुल उपयुक्त िहीं थे । एलडीपीई 

का ग्रीस प्रनतरोध 38 नडग्री सेनल्सयस पर केवल सात नदि है। यहां तक नक 75-125 माइक्रोि मोटी एलडीपीई पाउच पैनकंि के 15 नदिों 
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के र्ीतर नचपनचपा हो िया था। इसके  पयाभवरणीय तिाव से टूटिे का र्ी खतरा होता है। एचडीपीई में कै्रनकंि और उच्च िमी  सी नलंि 

तापमाि जैसी कनमयां होती हैं। पीपी की बहुत खराब प्रर्ाव िनक्त होती है। सीनलंि िेत्र को दूनषत नकए नबिा सावधािीपूवभक िाइनलंि 

और सीनलंि के बावजूद, त्वररत र्ंडारण नस्थनतयों के तहत र्ंडारण के दौराि कई पाउच में ररसाव देखा िया। इस प्रकार सर्ी 

पॉलीओलेनफि वांनछत र्ौनतक सुरिा प्रदाि करिे में नविल रहे। उिके खराब स्वाद अवरोधक िुणों के कारण, पररष्कृत तेलों की 

ताजिी और अपररष्कृत तेलों का नवनिष्ट स्वाद र्ंडारण के कुछ ही नदिों के र्ीतर खो िया था। चंूनक वे बहुत खराब ऑक्सीजि अवरोध 

र्ी हैं, केवल 15-20 नदिों और 30-40 नदिों की अनधकतम िेल्ि लाइि क्रमिः त्वररत और सामान्य र्ंडारण नस्थनतयों के तहत देखी  

िई थी। इसनलए, मोिो निल्में तेलों के नलए आवश्यक र्ौनतक या रासायनिक सुरिा प्रदाि करिे में नविल रहती हैं। हाइड्रोजिीकृत तेल 

(विस्पनत) के नलए परीिण नकए जािे पर केवल 100 माइक्रोि एचएमएचडीपीई पाउच, बीआईएस आवश्यकता को पूरा करिे के नलए 

पाया िया था। 

3.3.5.  दो परत िाली स्फल्में 

एचडीपीई/एलडीपीई, एचडीपीई/आयिोमर, पीपी/आयिोमर, और पीईटी/आयिोमर लैनमिेट आनद जैसी  द ो -परत सह-एक्सटू्रडेड 

निल्मों में नवनर्न्ि तेलों की रखरखाव िुणविा का परीिण नकया िया था। र्ले ही को-एक्सटू्रडडे एचडीपीई/एलएलडीपीई निल्म के 

संबंध में सुधार हुआ हो एलडीपीई पर इसकी ग्रीस प्रनतरोध, पयाभवरणीय तिाव कै्रनकंि, आनद और एचडीपीई पर सीलनबनलटी और 

कै्रनकंि प्रनतरोध, लीकर दरें अर्ी र्ी उच्च थीं और यह तेल पैनकंि के नलए सबसे सस्ती सामग्री के रूप में उर्री । अच्छा ग्रीस प्रनतरोध, 

संदूषण के साथ र्ी अच्छी िमी सील देिे की िमता, कम तापमाि की सीनलंि, और उच्च िमभ कील आयिोमर को तेल और वसा  के 

नलए सबसे अच्छी सीलेंट परत प्रदाि करती है। 

आयिोमर के उपयोि स ेलीकर दरों में कािी कमी आई है। ईएए र्ी इि मामलों में आयिोमर स ेतुलिीय पाया िया। सीलेंट संपकभ  परत 

के रूप में आयिोमर या ईएए ि ेरासायनिक निरावट से वांनछत र्ौनतक सुरिा की पेिकि की। 

3.3.6.  तीन-परत संरचनाएं 

पीईटी/एचडीपीई-एलडीपीई और मेट पीईटी/एचडीपीई-एलडीपीई जैसे लैनमिेट्स अच्छी सुरिा प्रदाि करते हैं, जैसा  नक त्वररत और 

सामान्य र्ंडारण नस्थनतयों के तहत क्रमिः 60-70 नदिों और 120-180 नदिों के िेल्ि जीवि द्वारा दिाभया िया है; िोइल आधाररत 

लैनमिेट पाउच दोिों र्ंडारण नस्थनतयों के तहत 180 नदिों स ेअनधक र्ंडारण जीवि प्रदाि करते हैं। लेनकि पीईटी और फॉइल-

आधाररत लैनमिेट्स प्रीिॉमेड पाउच के रूप में उपलब्लध हैं और सीनलंि िेत्र को दूनषत नकए नबिा र्रे जािे हैं क्योंनक उिमें ईएए या 

आयिोमर िहीं होता है। 
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यूस्नट पैकेस्जंग सामग्री की पैदािार और लागत: 

लचीली पैकेनजंि सामग्री मोटाई, 

माइक्रोमीटर 

उपज, 

एम2/नकग्रा 

लिर्ि 

लाित, 

रुपये/नकग्रा 

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 

एलएलडीपीई/बीए/पीबी/बीए/एलडीपीई 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 

मेइटी.पीईटी/एलडीपीई 12/37 19.6 225 

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

कािज/अल पन्िी/ एलडीपीई 40/9/37 10.2 180 

मेइटी/ अल पन्िी/ एलडीपीई 12/9/37 13.3 260 

3.3.7.  बीआईएस मानक / स्िस्नयम 

➢ तेल हर व्यनक्त द्वारा उपर्ोि की जािे वाली वस्तु है। यह स्वास््य के नलए खतरिाक हो सकता है अिर इसे ठीक से संरनित

ि नकया जाए।

➢ इसनलए, पीएिए, एिमाकभ  और बीआईएस जैसे नवनर्न्ि मािक तैयार नकए जाते हैं जो नबक्री के समय तेल के िुणविा

मािकों, नवनर्न्ि र्पलानस्टक पैकेनजंि सामग्री में तेल के िेल्ि जीवि, और पैकेनजंि सामग्री की सुरिा और प्रदिभि पर

नवनिदेिों पर नवनिदेि देते हैं।

➢ पीईटी/पीवीसी बोतलों में तेल के नलए आवश्यक िेल्ि लाइि क्रमिः सामान्य और त्वररत र्ंडारण नस्थनतयों के तहत 60

और 180 नदि है।
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➢ पीवीसी में नविाइल क्लोराइड (वीसी) मोिोमर सामग्री <1 पीपीएम और तेल में वीसी का प्रवास <10 पीपीबी होिा

चानहए।

3.4. खाद्य तेलों/िसा की पैस्कंग के स्लए प्लास्स्टक पैकेस्जंग सामग्री के स्लए बीआईएस स्िस्नदेश 

आईएस िंबर- वषभ नवनिदेि 

12724-1989  पररष्कृत खाद्य तेल की पैकेनजंि के नलए लचीली पैकेनजंि सामग्री 

12883-1989 खाद्य तेलों के नलए पॉलीनविाइल क्लोराइड (पीवीसी) की बोतल। 

12887-1989 खाद्य तेलों की पैकेनजंि के नलए पॉलीइनथलीि टेरेफ्थेलेट (पीईटी) की बोतलें। 

11352-1985 विस्पनत पैकेनजंि के नलए लचीले पैक के नलए नवनिष्टता। 

 10840-1994 विस्पनत की पैकेनजंि के नलए ब्ललो मोल्डेड एचडीपीई कंटेिर। 

3.5. भस्िष्य के रुझान 

तेल और वसा पैकेनजंि के िेत्र में देि में उल्लेखिीय प्रिनत हुई है। 

नवनर्न्ि प्रकार की निल्म संरचिाओ ंवाली बहु-परत निल्में, नजिका खाद्य पैकेनजिं में महत्वपूणभ स्थाि है, उिके टेलररंि अवरोध और 

कायाभत्मक िुणों को देखते हुए र्नवष्य में इिकी अच्छी सम्र्ाविा हो सकती है। बहुपरत निल्म में एक संरचिा के रूप में धातुयुक्त 

बीओपीपी पर नवचार नकया जा रहा है। हालांनक तेल के बेहतर िेल्ि जीवि के नलए महंिा, मेट पीईटी/एचडी-एलडी लैनमिेट पाउच पर 

नवचार नकया जा सकता है। बहुपरत निल्मों के अलावा, बहुपरत बोतलों में उिके अच्छे अवरोधक िुणों के कारण तेलों का अच्छा 

र्नवष्य हो सकता है। स्ट्रेच ब्ललो पीईटी और पीवीसी बोतलों में अच्छे बैररयर और स्ट्रेंथ प्रॉपटीज और लाित-प्रर्ाविीलता  के साथ 

इसे अनधक स्वीकृनत नमल रही है। अपारदिी, रंनजत एचडीपीई कंटेिर प्रकाि स ेतेल को अच्छी सुरिा प्रदाि करते हैं। स्कू्र कैप टोंटी के 

साथ टैप और लैनमिेट पाउच के साथ बैि-इि-बॉक्स में पारंपररक पैकेजों की तुलिा में उिकी लाित-प्रर्ाविीलता और सुनवधा  को  

देखते हुए तेल पैकेनजंि में कािी संर्ाविाएं हैं। टेट्रा नब्रक पैक, अपिे अवरोध िुणों को देखते हुए, लंबे र्ंडारण जीवि की पेिकि कर 

सकते हैं।  
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अध्याय - 4 

खाद्य सुरक्षा स्िस्नमय और मानक 

4.1. पररभाषा और मानक: 

जतूैि के तेल का अथभ है जैतूि के पेड़ के िल से निकला हुआ तेल (ओनलया यूरोपाइआ सैनटवा हॉिम। एट नलंक)। यह तीि प्रकार का 

होता है :- 

(i) वनजभि जैतूि का तेल का अथभ है जैतूि के पेड़ के िल से यांनत्रक या अन्य र्ौनतक साधिों द्वारा, नविेष रूप से

थमभल पररनस्थनतयों में प्राप्त तेल, नजससे तेल में पररवतभि िहीं होता है। वनजभि जैतूि का तेल वह तेल है जो नबिा

ररिाइनिंि के प्राकृनतक अवस्था में उपर्ोि के नलए उपयुक्त है। यह स्पष्ट, पीले से हरे रंि का, नवनिष्ट िंध और

स्वाद के साथ, िंध या स्वाद से मुक्त होिा चानहए जो तेल के पररवतभि या प्रदूषण को दिाभता हो। यह बासी,

निलंनबत या अन्य नवदेिी पदाथभ, अलि नकए िए पािी, नमलाए िए रंि या स्वाद वाले पदाथभ य ा  खनिज तेल से

मुक्त होिा।

(ii) पररष्कृत जैतूि के तेल का अथभ है वनजभि जैतूि से िोधि नवनधयों के माध्यम से प्राप्त तेल जो प्रारंनर्क

नग्लसराइनडक संरचिा में पररवतभि िहीं करती हैं।, एनसड सामग्री या ऑिेिोलेनर्पटक नविेषताए ंजो  इसे प्राकृनतक

अवस्था में उपर्ोि के नलए अिुपयुक्त बिाती हैं। यह नबिा तलछट के, स्पष्ट, पीले रंि का, नवनिष्ट िंध या स्वाद के

नबिा और िंध या स्वाद से मुक्त होिा चानहए जो तेल के पररवतभि या प्रदूषण को दिाभता हो। यह बासी ,  निलंनबत

या अन्य नवदेिी पदाथभ, अलि नकए िए पािी, नमलाए िए रंि या स्वाद वाले पदाथभ या खनिज तेल से मुक्त होिा

चानहए। इसके अलावा, यनद तेल नवलायक निष्कषभण की नवनध द्वारा प्राप्त नकया जाता है और र्ारत में आयानतत

तेल चाहे नवलायक निष्कषभण द्वारा प्राप्त नकया िया हो या अन्यथा , इसे केवल िोधि के बाद ही मािव उपर्ोि के

नलए आपूनतभ की जाएिी और नवनियम 2.2.1 के तहत निधाभररत मािकों के अिुरूप होिा। (16)। इस प्रकार

पररष्कृत तेल में हेक्सेि 5.00 पीपीएम से अनधक िहीं होिा चानहए।

ररिाइंड ऑनलव-पोमेस ऑयल का अथभ है सॉल्वैंट्स के माध्यम से निष्कषभण द्वारा "ऑनलव पोमेस" से प्राप्त तेल

और ररिाइनिंि नवनधयों के माध्यम से खाद्य तैल बिाया जाता है नजससे प्रारंनर्क नग्लसराइनडक संरचिा में

पररवतभि िहीं होता है। यह स्पष्ट, नबिा तलछट के, पीले से पीले-र्ूरे रंि का, नवनिष्ट िंध या स्वाद  के नबिा  और

िंध या स्वाद से मुक्त होिा चानहए जो पररवतभि या प्रदूषण को दिाभता हो । यह बासी, निलनंबत या  अन्य नवदेिी

पदाथभ, अलि नकए िए पािी, नमलाए िए रंि या स्वाद वाले पदाथभ या खनिज तेल से मुक्त होिा।



Indian Institute of Food Processing Technology 

28 

हालााँनक, इसमें इि नवनियमों और पररनिष्टों में अिुमत खाद्य योज्य िानमल हो सकते हैं। इसके अलावा, यनद तेल नवलायक 

निष्कषभण की नवनध द्वारा प्राप्त नकया जाता है और र्ारत में आयानतत तेल चाहे नवलायक निष्कषभण द्वारा प्राप्त नकया िया हो या िहीं, 

इसे केवल िोधि के बाद ही मािव उपर्ोि के नलए आपूनतभ की जाएिी और नवनियम 2.2.1 के तहत निधाभररत मािकों के अिुरूप 

होिा। (16)। इस प्रकार पररष्कृत तेल में हेक्सेि 5.00 पीपीएम से अनधक िहीं होिा यह निम्िनलनखत मािकों के अिुरूप होिा: - 

पैरामीटसभ  वनजभि जैतूि का तेल ररिाइंड जैतूि का तेल ररिाइंड जैतूि - 

खली का तेल 

40ºC पर बी.आर. रीस्डंग 51.0-55.6 51.0-55.6 51.6-55.9 

40ºC पर अपितिक 

सूचकांक 

1.4600-1.4630 1.4600-1.4630 1.4604-1.4632 

साबुनीकरण मूल्य 

(स्मलीग्राम KOH / ग्राम 

तेल) 

184-196 184-196 182-193

आयोडीन मूल्य (wijs) 75-94 75-94 75-92

अप्राप्य पदािि (हल्के 

पेरोस्लयम का उपयोग 

करके) 

15 ग्राम/नकग्रा से 

अनधक िहीं 

15 ग्राम/नकग्रा से 

अनधक िहीं 

30 ग्राम/नकग्रा से 

अनधक िहीं 

ऐस्सड िेल्यू 2.0 से अनधक िहीं 0.3 से अनधक िहीं 0.3 से अनधक िहीं 

बेस्लयर टेस्ट 17°C से अनधक 

िहीं  

17° से अनधक िहीं C लािू िहीं  

अधि-स्सक्ट्केस्टि तेल परीक्षण ऋणात्मक ऋणात्मक ऋणात्मक 

जैतून खली तेल परीक्षण ऋणात्मक ऋणात्मक ऋणात्मक 

कपास के बीज का तेल परीक्षण ऋणात्मक ऋणात्मक ऋणात्मक 

चाय के बीज का तेल परीक्षण ऋणात्मक ऋणात्मक ऋणात्मक 

स्तल के बीज का तेल परीक्षण ऋणात्मक ऋणात्मक ऋणात्मक 

आगेमोन तेल के स्लए परीक्षण ऋणात्मक ऋणात्मक ऋणात्मक 



Indian Institute of Food Processing Technology 

29 

4.2. खाद्य स्नमािता/प्रोसेसर/हैंडलर के स्लए स्िच्छता और स्िास््य संबंधी आिश्यकताएं : 

 वह स्थाि जहां र्ोजि का निमाभण, प्रसंस्करण या संचालि नकया जाता है, निम्िनलनखत आवश्यकताओ ंका अिुपालि करेिा: 

1. पररसर एक साि-सुथरे स्थाि पर नस्थत होिा चानहए और िंदे पररवेि से मुक्त होिा चानहए और समग्र स्वच्छ वातावरण बिाए रखिा  चा नहए।

सर्ी िई इकाइयां पयाभवरण प्रदूनषत िेत्रों से दूर स्थानपत की जाएंिी। 

2. नवनिमाभण के नलए खाद्य व्यवसाय करिे हेतु पररसर में समग्र स्वच्छ वातावरण बिाए रखिे के नलए नवनिमाभण और र्ंडारण के नलए पयाभप्त स्थाि

होिा चानहए। 

3. पररसर साि, पयाभप्त रोििी वाला और हवादार होिा चानहए और आवाजाही के नलए पयाभप्त खाली स्थाि होिा चानहए।

4. ििभ, छत और दीवारों को अच्छी नस्थनत में बिाए रखा जािा चानहए। उन्हें नबिा नकसी परतदार पेंट या र्पला स्टर के नचकिा और साि करिा

आसाि होिा चानहए। 

5. ििभ और दीवारों को आवश्यकता के अिुसार एक प्रर्ावी कीटाणुिािक से धोया जािा चानहए पररसर को सर्ी कीड़ों से मुक्त रखा जािा

चानहए। व्यवसाय के संचालि के दौराि कोई नछड़काव िहीं नकया जाएिा, बनल्क इसके बजाय मनक्खयों को पररसर में घुसिे के नलए फ्लाई 

स्वाट/फ्लैर्पस का उपयोि नकया जािा चानहए। पररसर को कीट मुक्त बिािे के नलए नखड़नकयां, दरवाज ेऔर अन्य प्रवेि स्थािों पर िेट या स्क्रीि के 

साथ निट नकए जाएंिे, निमाभण में उपयोि नकया जािे वाला पािी पीिे योग्य होिा चानहए और यनद आवश्यक हो तो  पािी  की रासायनिक और 

बैक्टीररयोलॉनजकल जांच नकसी र्ी मान्यता प्राप्त प्रयोििाला में नियनमत अंतराल पर की जािी चानहए।  

6. पररसर में पेयजल की सतत आपूनतभ सुनिनित की जािी चानहए। जलापूनतभ की कमी की नस्थनत में र्ोजि या धुलाई हेतु पािी के र्ंडारण की

पयाभप्त व्यवस्था कीजािी चानहए। 

7. उपकरण और मिीिरी जब नियोनजत हों तो ऐसी नडजाइि की होिी चानहए नजससे सिाई आसािी से हो सके। कंटेिरों, टेबलों, मिीिरी के काम

करिे वाले पुजों आनद की सिाई की व्यवस्था की जािी चानहए। 

8. कोई र्ी बतभि, कंटेिर या अन्य उपकरण, नजसके उपयोि से स्वास््य के नलए हानिकारक धातु संदूषण होिे की संर्ाविा है को , र्ोजि की

तैयारी, पैनकंि या र्ंडारण में प्रयोि िहीं नकया जािा चानहए। (तांबे या पीतल के बतभि में उनचत अस्तर होिा चानहए)। 

9. मोल्ड/कवक के नवकास और संक्रमण से मुनक्त सुनिनित करिे के नलए सर्ी उपकरणों को साि, धोया, सुखाया जािा चानहए।

10. उनचत निरीिण की अिुमनत देिे के नलए सर्ी उपकरणों को दीवारों से कािी दूर रखा जािा चानहए।
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11. कुिल जल निकासी की व्यवस्था होिी चानहए और कचरे के निपटाि के नलए पयाभप्त प्रावधाि होिा चानहए।

12. प्रसंस्करण और तैयारी में काम करिे वाले श्रनमकों को साि एप्रि, हाथ के दस्तािे और नसर के वस्त्रों का उपयोि करिा चानहए।

13. संक्रामक रोिों से पीनड़त व्यनक्तयों को काम करिे की अिुमनत िहीं दी जािी चानहए। कोई र्ी घाव हर समय ढका रहिा  चा नह और ऐसे

व्यनक्त को र्ोजि के सीधे संपकभ  में िहीं आिे देिा चानहए। 

14. सर्ी खाद्य संचालकों को काम िुरू करिे से पहले अपिी उंिनलयों के िाखूिों को काटिा और धोिा तथा हर बार िौचालय का उपयोि

करिे के बाद, हाथों को साबुि, या नडटजेंट और पािी से धोिा चानहए। पूरी प्रनक्रया के दौराि िरीर के अंिों, बालों को छूिे से बचिा चानहए। 

15. सर्ी खाद्य संचालकों को िकली िाखूि या अन्य सामाि या ढीले आर्ूषण पहििे से बचिा चानहए जो र्ोजि में निर सकते हैं और

उिको चेहरे या बालों को छूिे से र्ी बचिा चानहए। 

16. पररसर के र्ीतर र्ोजि करिा, चबािा, धूम्रपाि करिा, थूकिा और िाक सुडकिा प्रनतबंनधत होिा चानहए, नविेष रूप से र्ोजि को

बिाते समय। 

17. सर्ी वस्तुएाँ जो र्ण्डाररत हैं या नबक्री के नलए अनर्पे्रत हैं, उपर्ोि के नलए उपयुक्त होंिी और उिमें संदूषण से बचिे के नलए ढाँक कर

रखिा चानहए। 

18. खाद्य पदाथों के पररवहि के नलए उपयोि नकए जािे वाले वाहिों को अच्छी मरम्मत में रखा जािा चानहए और साि रखा जािा चानहए।

19. पररवहि के दौराि नडब्लबाबदं रूप में या कंटेिरों में खाद्य पदाथभ आवश्यक तापमाि बिाए रखिा चानहए।

20. कीटिािकों/कीटाणुिािकों को अलि से रखा जािा चानहए और खाद्य निमाभण/ र्ंडारण/ हैंडनलिं िेत्रों से दूर रखा जािा चानहए।

4.1 लेबस्लंग

लेबस्लंग आिश्यकताएँ 

र्ारत में बेचे जािे वाले सर्ी खाद्य उत्पाद जो पहले से पैक नकए िए हैं, उन्हें खाद्य सुरिा और मािक (पैकेनजंि और लेबनलंि)  नवनियम, 

2011 का अिुपालि करिा आवश्यक है। खाद्य सुरिा और मािक नवनियमि, 2011 स्वास््य और पररवार कल्याण मंत्रालय के अंतिभत 

र्ारतीय खाद्य सुरिा और मािक प्रानधकरण द्वारा जारी एक अनधसूचिा है। इस लेख में, हम र्ारत में खाद्य लेबनलंि से संबंनधत नियमों  को  

देखते हैं। 

खाद्य लेबस्लंग स्िस्नयमों की प्रयोज्यता 

खाद्य लेबनलंि नवनियमों के नलए र्ारत सर्ी "प्रीपैकेज्ड" या "प्री-पैक्ड िूड" की में लेबनलंि नियमों का अिुपालि करिे की 

आवश्यकता होती है। नियमों के अिुसार, पहल ेसे पैक नकए िए र्ोजि का अथभ है र्ोजि, नजसे नकसी र्ी तरह के पैकेज में रखा जाता  

है, इस तरह से नक सामग्री को जो उपर्ोक्ता को नबक्री के नलए तैयार है, बदला िहीं  जा सकता है  
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सामासय लेबस्लंग आिश्यकताएँ 

र्ारत में बेचे जािे वाले सर्ी पहले से पैक नकए िए खाद्य पदाथों को निम्िनलनखत लेबनलंि आवश्यकताओ ंका पालि करिा 

चानहए: 

• लेबल अंग्रेजी या नहंदी या देविािरी र्ाषा में होिा चानहए। उपरोक्त के अलावा, लेबल में आवश्यकतािुसार नकसी अन्य

र्ाषा में जािकारी हो सकती है।

• लेबल में उस र्ोजि के बारे में जािकारी िहीं होिी चानहए नजसे झूठा, भ्रामक, मािा जा सकता है अन्यथा उत्पाद के संबंध

में िलत धारणा बिा सकता है।

• लेबल को कंटेिर पर इस तरह से नचपका नदया जािा चानहए नक वह आसािी से कंटेिर से अलि ि हो।

• लेबल में प्रस्तुत सामग्री या जािकारी उपर्ोक्ता द्वारा स्पष्ट, प्रमुख, अनमट और आसािी से पढिे योग्य होिी चानहए।

• यनद कंटेिर एक आवरण से ढका हुआ है, तो रैपर में आवश्यक जािकारी होिी चानहए या उत्पाद के लेबल को अस्पष्ट ि

करके आसािी से सुपाठ्य बिािा चानहए।

• र्ोजि के िाम का उल्लेख व्यापार के िाम और निनहत र्ोजि के नववरण के साथ नकया जािा चानहए। यनद र्ोजि में एक

से अनधक घटक होते हैं, तो सामग्री की एक सूची उिके निमाभण के समय वजि या मात्रा, जैसा र्ी मामला हो, के अवरोही

क्रम में प्रस्तुत की जािी चानहए;

 पोषण संबंधी जानकारी 

• पोषण संबंधी जािकारी या पोषण संबंधी त्य प्रनत 100 ग्राम या 100 नमली या उत्पाद की प्रनत सेवारत निम्िनलनखत

जािकारी के साथ लेबल पर नदया जािा चानहए:

• नकलो कैलोरी में ऊजाभ मूल्य;

• चिे में प्रोटीि, काबोहाइड्रेट (चीिी की मात्रा निनदभष्ट करें) और वसा की मात्रा (जी) या एमएल;

• नकसी र्ी अन्य पोषक तत्व की मात्रा नजसके नलए पोषण या स्वास््य का दावा नकया जाता है:

• यह िोट करिा महत्वपूणभ है नक लेबल में नकए िए नकसी र्ी "स्वास््य दाव"े या "पोषण दावे" या  "जो नखम में कमी" के

दावे की एिएसएसएआई अनधकाररयों द्वारा पूरी तरह से जांच की जाएिी। इसनलए, ऐस ेनकसी र्ी दावे को  परीिण डेट ा

द्वारा मान्य नकया जािा चानहए। नियमों के अिुसार, "स्वास््य दावा", "पोषण दावा" और "जोनखम में कमी" दावे की

पररर्ाषा निम्िनलनखत है:

• "स्वास््य दावों" का अथभ नकसी र्ी प्रनतनिनधत्व से है जो बताता है, सुझाव देता है या इसका तात्पयभ है नक उस र्ोजि और



Indian Institute of Food Processing Technology 

32 

स्वास््य के एक घटक के बीच एक संबंध मौ है और पोषण संबंधी दावे में िानमल हैं- जो नवकास, और सामान्य कायों में पोषक 

तत्व की िारीररक र्ूनमका का वणभि करते हैं, र्ोजि या उसके घटकों की खपत के नवनिष्ट लार्कारी प्रर्ाव से संबं नधत अन्य 

कायाभत्मक दाव,े कुल आहार के संदर्भ में, िरीर के सामान्य कायों या जैनवक िनतनवनधयों पर दावे और ऐसे दावे जो स्वास््य में 

सकारात्मक योिदाि या सुधार से संबंनधत हैं कायभ या स्वास््य, या बीमारी को संिोनधत करिे या संरनित करिे के नलए ,  नकसी 

बीमारी या स्वास््य संबंधी नस्थनत के नवकास के कम जोनखम के नलए, कुल आहार के संदर्भ में, र्ोजि या खाद्य घटकों की 

खपत से संबंनधत जोनखम में कमी का दावा आनद 

• "पोषण का दावा" का अथभ नकसी ऐसे प्रनतनिनधत्व से है जो बताता है, सुझाव देता है या इसका तात्पयभ है  नक र्ोजि में नविेष

पोषक िुण हैं जो ऊजाभ मूल्य तक सीनमत िहीं हैं बनल्क प्रोटीि, वसा काबोहाइड्रेट, नवटानमि और खनिज िानमल हैं;

• स्वास््य दावों के संदर्भ में "जोनखम में कमी" का अथभ है नकसी बीमारी या स्वास््य संबंधी नस्थनत के नलए एक प्रमुख जो नखम

कारक को महत्वपूणभ रूप से बदलिा;

शाकाहारी या मांसाहारी स्चसह: 

• सर्ी पैकेज्ड फूड जो "मांसाहारी" हैं, उिमें एक प्रतीक होिा चानहए जो एक र्ूरे रंि की रूपरेखा के साथ एक विभ के अंदर

र्ूरे रंि का र्रा हुआ चक्र हो। यनद नकसी र्ोजि में मांसाहारी के रूप में केवल अंडा घटक है, तो निमाभता एक घोषणा प्रदाि

कर सकता है नक उत्पाद में केवल अंडा है और मांसाहारी नचन्ह जोड़ें।

घटक, तो निमाभता एक घोषणा प्रदाि कर सकता है नक उत्पाद में केवल अंडा है और मांसाहारी प्रतीक जोड़ें। 

     मांसाहारी स्चसह 

पैकेज्ड िाकाहारी र्ोजि में एक प्रतीक होिा चानहए नजसमें हरे रंि के साथ एक विभ के अंदर हरे रंि का र्रा हुआ घेरा हो। 

 शाकाहारी स्चसह 
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  खाद्य योजकों, रंगों और स्िादों से संबंस्धत जानकारी 

खाद्य उत्पाद में निनहत खाद्य योजकों का उल्लेख नवनिष्ट िामों या मान्यता प्राप्त अंतरराष्ट्रीय संख्यात्मक पहचाि के साथ विभ 

िीषभक के साथ नकया जािा चानहए। लेबल पर सामग्री की सूची के ठीक िीचे "कंटेन्स परनमटेड िेचुरल कलर (एस)" जैसे कुछ 

कथिों के साथ लेबल पर रंि र्रिे वाले पदाथभ का उल्लेख नकया जािा चानहए। बाहरी स्वाद बढािे वाले एजेंट के मामले में, इसका 

उल्लेख लेबल पर सामग्री की सूची के ठीक िीचे "कंटेन्स एडेड फ्लेवर" जैसे लाइन्स में नकया जािा चानहए। 

स्नमािता का नाम और पूरा पता 

खािे के हर पैकेज पर निमाभता का िाम और पूरा पता नलखा होिा चानहए। आयानतत र्ोजि के मामले में, पैकेज में र्ारत में 

आयातक का िाम और पूरा पता होिा चानहए। 

शुद् मात्रा (नेट क्ट्िांस्टटी) 

सर्ी पैकेज्ड िूड में बेट की मात्रा, वजि या संख्या के अिुसार होिी चानहए। पैकेज में निनहत वस्तु की िुद्ध मात्रा में रैपर और 

पैकेनजंि सामग्री का वजि िानमल िहीं होिा चानहए। 

बैच पहचान की लॉट संख्या 

सर्ी पैकेज्ड िूड पर लॉट िंबर या बैच िंबर या कोड िंबर का उल्लेख नकया जािा चानहए तानक निमाभण और नवतरण के द ौराि 

इसका पता लिाया जा सके। इस नवनियम का पालि करिे के नलए केवल ब्रेड और दूध नजसमें स्टरलाइज्ड दूध िानमल है, की 

आवश्यकता िहीं है। 

स्नमािण या पैस्कंग की स्तस्ि 

नजस तारीख, महीिे और वषभ में वस्तु का निमाभण, पैक या पहले से पैक नकया िया है, उसका लेबल पर उल्लेख नकया जािा 

चानहए। तीि महीिे से अनधक की िेल्ि लाइि वाले खाद्य उत्पादों के मामले में, "बेस्ट नबिोर डेट" के साथ निमाभण का महीिा  

और वषभ नदया जा सकता है।  

तीि महीिे से कम की िेल्ि लाइि वाले उत्पादों के मामले में, नजस तारीख, महीिे और साल में कमोनडटी का निमाभण या तैयार या 

प्री-पैक नकया जाता है, उसे लेबल पर तारीख से पहले का उल्लेख नकया जािा चानहए। 
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आयास्तत भोजन के स्लए मूल देश का उल्लेख 

आयानतत र्ोजि के नलए, र्ोजि के लेबल पर र्ोजि की उत्पनि का देि घोनषत नकया जािा चानहए। यनद कोई खाद्य 

उत्पाद दूसरे देि में प्रसंस्करण से िुजरता है जो उसकी प्रकृनत को बदलता है, तो नजस देि में प्रसंस्करण नकया जाता  है  

उसे लेबनलंि के प्रयोजिों के नलए मूल देि मािा जािा चानहए। 

उपयोग के स्लए स्नदेश 

र्ोजि के सही उपयोि को सुनिनित करिे के नलए, यनद आवश्यक हो, तो पुििभठि सनहत उपयोि के नलए निदेि 

लेबल पर िानमल नकए जािे चानहए। 
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