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अ�ाय 1:प�रचय 
 

1.1प�रचय 

 
पनीर एक एिसड जमा �आ उ�ाद है जो तब प्रा� होता है जब मानकीकृत दूध को िनिद�� 

तापमान पर अनुमत एिसड के साथ जमाया जाता है, प�रणामी कोगुलम को िफ़�र िकया 

जाता है और ठोस दही द्र�मान प्रा� करने के िलए दबाया जाता है। पनीर �ंजी और 

िचकनी बनावट का होता है । पनीर मु� �प से भ�स के दूध से तैयार िकया जाता है और 

बड़ी सं�ा म� पाक �ंजनो ंके िलए उपयोग िकया जाता है। हालांिक मूल �प से यह भारत 

के उ�र पि�मी भाग म� स्थानीयकृत था लेिकन अब इसने देश के लगभग सभी िह�ो ंकी 

यात्रा की है। पनीर आम तौर पर �ॉक या �ाइस के �प म� बेचा जाता है, इसे भारतीय 

फे्रश पनीर भी कहा जाता है। यह बताया गया था िक, भारत म� उ�ािदत दूध का 5% पनीर 

म� प�रवित�त हो जाता है, लगभग 4500MT पनीर 2003-04 म� बनाया गया था, और पनीर 

उ�ादन की वृ�� दर सालाना 13% है. 

1.1.1 एफएसएसआर, 2011 मानक 

पनीर का अथ� है गाय या भ�स के दूध या उसके संयोजन से ख�ा दूध, लै��क एिसड या 

साइिट� क एिसड से प्रा� उ�ाद। इसम� 70% से अिधक नमी नही ंहोनी चािहए और दूध म� 

वसा की मात्रा शु� पदाथ� के 50% से कम नही ंहोनी चािहए। इस उ�ाद को तैयार करने 

म� दूध के ठोस पदाथ� का भी उपयोग िकया जा सकता है। कम वसा वाले पनीर म� 70% से 

अिधक नमी नही ंहोनी चािहए और शु� पदाथ� के आधार पर 15% से अिधक दूध वसा 

नही ंहोनी चािहए। 
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1.1.1.2पनीर के िलए रासायिनक और सू�जैिवक सीमा 
 

िवशेषताएं बीआईएस (आईएस:10484-1983, 1999 की 
पुि�) 

नमी% अिधकतम 60 

द्र�मान �ारा दूध वसा (शु� पदाथ� के आधार 

पर) �ूनतम 

50 

 
 अनुमापनीय अ�ता (ले��क एिसड के �प म�),% 0.5 

कुल �ेट िगनती 50,000 / g से अिधक नही ं

प्रित ग्राम कोलीफॉम� िगनती मै� 90 

ई कोलाई 1g. म� अनुप�स्थत 

यी� और मो� काउंट प्रित ग्राम मै� 250 

सा�ोनेला 25g . म� अनुप�स्थत 

िशगेला 25g . म� अनुप�स्थत 

�ेिफलोकोकस ऑ�रयस 100/g . से अिधक नही ं

अवायवीय बीजाणुओ ंकी सं�ा 1g . म� अनुप�स्थत 

िल�े�रया monocytogenes 1g . म� अनुप�स्थत 
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1.2 पनीर िनमा�ण म� प्रयु� श�ावली 

1.2.1 कौयगुलांट्स 

दूध के �ंदन के िलए िजन सामिग्रयो ंका उपयोग िकया जाता है, उ�� कौयगुलांट्स कहा 

जाता है। पनीर बनाने म� साइिट� क एिसड का मु� �प से उपयोग िकया जाता है। 

एिसिटक एिसड, लै��क एिसड हाइड� ो�ो�रक एिसड आिद जैसे अ� कौयगुलांट भी 

पनीर बनाने म� दूध के जमावट के िलए संतोषजनक �प से उपयोग िकए जा सकते ह�।. 

1.2.2 म�ा 

दूध का सीरम या पानी वाला भाग जो पनीर बनाने म� दही से अलग िकया जाता है। 

 

1.2.3ख�ा म�ा 

उ� अ�ता यु� म�ा। 
 

1.2.4 भरा दूध 

यह वन�ित वसा/या तेलो ंके साथ मलाई रिहत दूध को िमलाने से प्रा� उ�ाद को दशा�ता है। 

 

1.2.5-  िन�ंदन/��ीकरण 

इस म� प्रिक्रया म� दूध से दूिषत पदाथ� को हटाकर दूध की सौदंय� गुणव�ा म� सुधार करना है और 

ऐसा ना करना उपभो�ा के िशकायतो ंका कारण बन सकता है। पहले दूध को छ�ी �ारा छान 

कर दूिषत कणो ंको हटा िदया जाता है, ��ीकरण उसी को के�ापसारक अवसादन �ारा हटा 

देता है। िन�ंदन/��ीकरण की प्रिक्रया से दूध की गुणव�ा म� सुधार होता है। 
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1.3  पनीर के प्रकार 

1.3.1 �ा� के िलए पनीर 

आजकल लोग अपने �ा� के प्रित अिधक जाग�क ह� इसिलए ऐसे �ा� के प्रित 

जाग�क लोगो ंके िलए पनीर की नई िक�ो ंको िवकिसत करना आव�क है। 

1.3.2 सोया पनीर 

यह पनीर बनाने के िलए सोया दूध के साथ दूध के पूरे या आंिशक प्रितस्थापन �ारा तैयार 

िकया जाता है। सोया पनीर का लाभ यह है िक उ� पोषक मू�, कम लागत, दूध की 

उपल�ता की सम�ा को हल करना और लै�ोज असिह�ुता वाले लोगो ं के िलए और 

कुपोिषत ब�ो ंम� प्रोटीन की कमी के उपचार के िलए सव��म है। सोया पनीर 70% भ�स के 

दूध का उपयोग करके तैयार िकया जा सकता है और 30% सोया दूध, 1% एिसिटक एिसड 

कौयगुलांट और 85 िडग्री से��यस जमावट तापमान के �प म�। प�रणामी पनीर म� उ� 

संवेदी प्रोफ़ाइल और उपज और कम माइक्रोिबयल िगनती होती है। पनीर को सोया दूध 

और मलाई रिहत दूध को 75:25 अनुपात म� और साइिट� क एिसड को एक सांद्र म� िमलाकर 

भी बनाया जा सकता है। कौयगुलांट के �प म� 1.5% 

1.3.3 - अंडा पनीर 

अंडा कम लागत वाले उ� गुणव�ा वाले प्रोटीन, वसा म� घुलनशील िवटािमन (ए, डांड 

ई),आव�क फैटी एिसड खिनज (Fe, Ca और Zn) का एक अ�ा स्रोत है और इसका 

PDCAAS है। अंडे से तीन प्रकार के पनीर तैयार िकए जा सकते ह�।, अंडे की जद� पनीर, 

अंडे का एल्�ूिमन पनीर, पूरे अंडे का पनीर । अंडे की जद� पनीर (EYP) को शािमल 

करके तैयार िकया जा सकता है 

बाइंडस� (गे�ं का आटा (17.5%), मा�ोडे�िट� न (2.0%), नमक (1.4%), प्राकृितक 

एंटीऑ��ड�ट (लहसुन पाउडर, 1% ) साइिट� क एिसड (0.05%) और मैिलक एिसड 
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(0.05%) और अंडे की जद� । िफर सुखाया जाता है 85 िडग्री से��यस पर। डीहाइड� े टेड 

ईवाईपी को धातुयु� पॉिलए�र पाउच म� पैक करके 6 महीने के िलए प�रवेश के तापमान 

(27 ± 2 िडग्री से��यस) पर संग्रहीत िकया जा सकता है। उ�ाद संवेदी �प से �ीकाय� 

औरमाइक्रोबायोलॉिजकल �प से सुरि�त है और पारंप�रक दूध पनीर के समान है। 

 
1.3.4 - मो�रंगा पनीर 

मो�रंगा के सूखे प�े अ�िधक पौि�क होते ह�। मो�रंगा के प�ो ंके अक�  को िमलाकर तैयार 

िकया गया पनीर पनीर की पोषण गुणव�ा को बढ़ाने का साधन है। गाय के दूध (420 

िमली) और मो�रंगा के प�ो ंके अक�  (80 िमली) से तैयार ताजा पनीर म� प्रोटीन, लै�ोज, 

वसा और राख की मात्रा अिधक होती है। 

 

1.3.5 लो फैट पनीर 

दूध वसा यु� पनीर म� सैचुरेटेड फैटी एिसड की मात्रा अिधक होती है और इसके सेवन से 

�दय रोग, मोटापा और र�चाप म� वृ�� होती है। इसिलए लो फैट पनीर िवकिसत करना 

ज�री है। कम वसा वाले दूध से कम वसा वाला पनीर तैयार करने से ये पनीर कठोर 

खुदरा खाने म� रबड़ जैसा, बनावट म� ख़राब, ध�ेदार रंग का है। डाइटरी फाइबर, म�ा, 

प्रोटीन कॉ�ंट� ेट, लेिसिथन, सोया प्रोटीन आइसोलेट और NaCl जैसे कुछ एिडिटव्स को 

शािमल करके इस सम�ा को हल िकया जा सकता है। 

1.3.6 डाइटरी फाइबर के साथ कम वसा वाला पनीर- 

कम वसा वाले पनीर म� डाइटरी फाइबर शािमल करने से पनीर के टे�चर प्रॉपट�ज गुणो ं
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म� सुधार होता है और इसके अलावा यह पाचन म� भी सुधार करता है, सीएचडी, मधुमेह, 

मोटापे से सुर�ा प्रदान करता है। जब दूध से कम वसा वाला पनीर 2.5% वसा और 0.56% 

सोया फाइबर या 1.8% वसा और 4.5% इनुिलन के साथ तैयार िकया जाता है, तो एक 

पनीर प्रा� होता है जो संवेदी गुणव�ा के संबंध म� फुल क्रीम दूध (6% वसा) से तैयार होता 

है। 

1.3.7 �े प्रोटीन कॉ�ंट� ेट और लेिसिथन के साथ लो-फैटपनीर 

ड�ूपीसी और लेिसिथन कम वसा वाले पनीर को शािमल करने से पनीर के बनावट गुणो ं

म� सुधार होता है �ोिंक इसम� पानी को सोखने की �मता होती है, यह पायसी कारक होता 

है और मलाई म� अपारदिश�ता प्रदान करता है | यह पनीर म� प्रोटीन की मात्रा को बढाता है 

और पनीर की लागत म� भी कमी आती है। कम वसा वाले पनीर म� ड�ूपीसी 0.2% और 

लेिसिथनट 0.025% (दूध का w/w) म� ~ 50% कम वसा, 36% कम FDM सामग्री, ~ 17% 

उ� प्रोटीन, उ� समग्र �ीकाय�ता �ोर होता है और इसकी कीमत भी स�ी होती है। 

1.3.8 सोया प्रोटीन आइसोलेट के साथ लो फैट पनीर 

कम वसा वाले पनीर म� एसपीआई को शािमल करने से पनीर के बनावट और गुणो ंम� सुधार 

होता है �ोिंक इसम� पानी को सोखने �मता होती है। यह इम�ीफायर के �प म� काय� 

करता है। यह पनीर म� प्रोटीन बढ़ाने का भी ज�रया है। SPI को लो फैट पनीर म� फैट 

�र�ेसर के �प म� इ�ेमाल िकया जा सकता है। पनीर 0.2% SPI और CaCI2 (0.2%, 

w/v कोगुल�ट के �प म�) के साथ उ� प्रोटीन, लै�ोज, कम वसा, बेहतर बनावट और 

संवेदी गुणव�ा है। 0.2% से अिधक एसपीआई का संयोजन पनीर को बेनी �ाद प्रदान 

करता है। 
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1.3.9 - NaCl के साथ कम वसा वाला पनीर 

कम वसा वाले पनीर म� NaCI को शािमल करने से पनीर की बनावट म� सुधार होता है 

�ोिंक इसम� पानी को सोखने �मता होती है। 60 िडग्री से��यस पर पहले भ�स के दूध 

(2% वसा, 9%एसएनएफ) म� 0.25% NaCl िमलाया जाता है तािक अ�ी गुणव�ा वाला 

और कम वसा वाला पनीर बनाया जा सके िजसम� लगभग 30% FDM हो। 

1.3.10 - िफ� िम� पनीर 

इसे पनीर के िनमा�ण के दौरान वन�ित वसा के साथ पूण� या आंिशक �प से दूध वसा के 

प्रितस्थापन �ारा तैयार िकया जा सकता है। िफ� िम� पनीर के िवकास का उ�े� यह 

है िकदूध वसा म� संतृ� वसा अिधक होती है और संतृ� वसा का अ�िधक सेवन मोटापे 

का एक प्रमुख कारक है, उ� र�चाप, कोरोनरी �दय रोग और कई अ� िवकारो ं से 

जुड़ा �आ है। दूसरी ओर वन�ित वसा म� पॉली अनसेचुरेटेड फैटी एिसड अिधक होते ह�। 

पनीर दूध से तैयार होता है िजसम� दूध वसा और वन�ित वसा (सफोला) 2:3 और 60 िडग्री 

से��यस के अनुपात म� होता है। 
 

1.3.11 - िफ� िम� डीटेिटक पनीर- 

िफ� िम� डीटेिटक पनीर के िनमा�ण के िलए 3:2 (गाय का दूध वसा: वन�ित वसा) 

और 20% सोया दूध का प्रितस्थापन सबसे उपयु� पाया गया है। 

1.3. 12 - दूध पाउडर से पनीर 

कुछ मौसम म� दूध का उ�ादन कम हो जाता है इसिलए पनीर का उ�ादन भी कम हो 

जाता है। इससे पनीर की कीमत बढ़ जाती है। इस सम�ा को दूर करने के िलए दूध 

पाउडर से पनीर तैयार करना आव�क है। प्रसं�रण �स्थितयो ं म� संशोधन की 

आव�कता के िबना अ�ी गुणव�ा वाले पनीर के िनमा�ण के िलए 1:5 और 1:6 

(िम�पाउडर: पानी) के पुनग�ठन �र का उपयोग िकया जा सकता है। 
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उबलना 

भ�स का दूध 

कोगुलम का िन�ंदन 
गन�ंदन 

दही म�ा 

 

अ�ाय 2 
पनीर का प्रसं�रण 

 
2.1 पनीर िनमा�ण की िविध 

भ�स के दूध को एक उपयु� लोहे के बत�न म� उबाला जाता है और इसके एक छोटे से 

िह�े को एक छोटे बत�न म� स्थानांत�रत कर िदया जाता है। कौयगुलांट (आमतौर पर ख�ा 

म�ा) को गम� दूध म� िमलाया जाता है और एक करछुल से तब तक िहलाया जाता है जब 

तक िक जमाव पूरा न हो जाए। म�ा िनकालने के िलए बत�न की सामग्री को मोटे कपड़े के 

टुकड़े पर खाली कर िदया जाता है। पूरी प्रिक्रया तब तक दोहराई जाती है जब तक िक 

सारा दूध पनीर म� न बदल जाए। म�ा िनकालने के बाद दही एकत्र िकया जाता है और 

अिधक म�ा िनकालने के िलए दबाया जाता है। अंत म�, उ�ाद को ठंडे नल के पानी से 

धोया जाता है। 
 
 

 
 

 
 

कोयगुलांट जमाव 
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90 िडग्रीसे��यसतकतापमान 

मानकीकरण 
वसा -5.8%,एसएनएफ-

9.5% 

भ�सकादूध 

70°C.तकठंडाकर�  

जमार् 

दहीकोस्थानांतररतकरना 

म�ा हटाना म�ा 

पनीर के �ावसाियक िनमा�ण के िलए भ�स के दूध को 5.8% वसा के िलए मानकीकृत िकया 

जाता है िजसम� 9.5% एसएनएफ होता है (भ�स के दूध म� वसा को मानकीकृत कर� : एसएन 

एफ अनुपात 1:1.65) (िचत्र 1.6)। दूध को िबना ढके (या 82°Cn, 5 िमनट तक रोककर) 

एक जैकेट वाले बत�न म� 90°C तक गम� िकया जाता है और 70°C तक ठंडा िकया जाता है। 

लगभग 70 िडग्री से��यस पर धीरे - धीरे 1% गम� (70 िडग्री से��यस) साइिट� क एिसड 

के घोल को लगातार िहलाते �ए तब तक िमलाया जाता है जब तक िक म�ा (पीएच 5.30 से 

5.35) पर अलग नही ं हो जाता है और कोगुलम को 5 िमनट के िलए �व�स्थत होने 

िदयाजाता है, िफर म�ा बहा िदया जाता है। इस प्रकार प्रा� दही को कपड़े से ढके �� म� 

भर िदया जाता है। घेरा के ऊपर 0.5 से 1kg / cm2 की दर से दबाव डाला जाता है। 

 
 

2.1.1�ावसाियक डेयरी संयंत्र म� अपनाई जाने वाली िविध- 
 

 

  
 

 

 

 

साइिट� क एिसड (1%) 
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काटनाऔरटुकडाकरना 

पैकेिजंग 

 

 
 

 
 

 

 

 

पनीर के दबाए �ए �ॉक �� से हटा िदए जाते ह� और 2 3 घंटे के िलए ठंडे पानी म� 

डुबायाजाता ह�। िफर पानी से पनीर िनकाल िदया जाता है। अंत म� पनीर �ॉको ंको चम�पत्र 

कागज/पॉलीथीन बैग म� लपेटा जाता है और ठंडे कमरे म� लगभग 5 से 10 िडग्री से��यस 

पररखा जाता है। 

2.1.2 गाय के दूध के �प म� पनीर 

गाय का दूध से बना उ�ाद बनावट म� अ�ा नही ंहोता है और काफ़ी का नरम होता और 

तलने म� भी सही नही ंहोता है। भ�स के दूध म� कैिसइन और खिनजो ंका उ� �र होता है, 

िवशेष �प से कै�ल्शयम और फॉ�ोरस होता है इससे तैयार उ�ाद पनीर ठोस और 

अ�ा होता है जबिक गाय के दूध म� नरम और मधुर गुण होते ह�। भ�स के दूध के एक 

ितहाई भागको गाय के दूध म� िमलाकर एक अ�ी गुणव�ा वाला पनीर बनाया जा सकता 

है। भ�स के दूधका पनीर गाय के दूध के पनीर की तुलना म� अिधक वसा, प्रोटीन और 

लै�ोज को बरकरार रखता है। 

िवशेष �प से गाय के दूध से पनीर बनाने के िलए पारंप�रक प्रिक्रया म� कुछ संशोधन करने 

पड़ते ह�। दूध म� 0.08 से %0.1 की दर से कै�ल्शयम �ोराइड िमलाने से इससे तैयार 

उ�ादठोस और काफ़ी अ�ा होता है साथ ही बनावट म� भी काफ़ी अ�ा होता है। 5.25 

से 5.20केओ��मुम पीएच के साथ एक उ� तापमान 85 ) िडग्री 90 िडग्री से��यस (म� 

गाय के दूधअ�ी गुणव�ा वाले पनीर का उ�ादन होता है। 

ठंडेपानी@4°C.म�डुबाना 

म�ा 
दबाव प्रिक्रया 
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2.1.2.1 उ�ाद - 

पनीर का उ�ादन दूध म� वसा और ठोस की मात्रा पर िनभ�र करती है, साथ ही पनीर म� 

नमी, वसा और प्रोटीन को बरकरार रखती है। कैिसइन और �े प्रोटीन �े प्रोटीन को पुनः  

प्रा� करने का सबसे सरल तरीका है और इस प्रकार पनीर की उपज म� वृ�� करता है। 

अ�ीउपज प्रा� करने के िलए दूध को 90°C तक गम� करना आव�क है। आम तौर पर 

भ�स केदूध से 20-22 िकलोग्राम पनीर और गाय के दूध से 16-18 िकलोग्राम पनीर का 

उ�ादनहोता है। 

 

2.2 हाल म� �ए पनीर मेिकंग म� िवकास 

2.2.1 ओिमक ताप: िवकास 

ओिमक हीिटंग एक उ�त थम�ल प्रिक्रया और पास्चुरीकरण की वैक��क िविध है। ओिमक 

हीिटंग वह तकनीक है जो वॉ� म� एक खा� उ�ाद के मा�म से एक प्र�ावत� िवद्युत 

धाराके पा�रत होने की अनुमित देती है, िजससे उसके अंदर गम� उ�� होती है। उ�ा 

उ�� होनेके कारण, उ�ाद म� सू� जीवाणुओ ंकी सं�ा म� कमी संभव है। भ�स के दूध 

को 75 िडग्रीसे��यस पर 15 सेकंड के िलए ओिमक गम� करने से पनीर बनाने के िलए 

भ�स के दूध कोपारंप�रक �प से गम� करने की तुलना म� माइक्रोिबयल की सं�ा कम हो 

जाती है।सा�ोनेला ओिमक हीिटंग से पूरी तरह से मर जाता है। इससे पनीर की शे� 

लाइफ बढ़जाती है। मानक िविध का उपयोग करके तैयार िकए गए पनीर की तुलना म� 

ओिमक हीटेडपनीर म� कम कठोरता और उ� संवेदी प्रोफ़ाइल होती है। 

2.2.2   िझ�ी प्रसं�रण 

पनीर िनमा�ण के िलए �रवस� ऑ�ोिसस (आरओ). अ�� ोिफ�� ेशन (यूएफ). 

माइक्रोिफ�� ेशन(एमएफ) और नैनोिफ�� ेशन जैसी मे�ेन तकनीक का इ�ेमाल िकया जा 

सकता है। इसकेमु� लाभ यह है िक इससे अिधक मात्रा म� पनीर की प्रा�� हो सकती है 
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साथ ही उजा� कीआवशकता भी कम होती है। दूध के घटको ंका �ूनतम तापीय �रण कम 

होता है। इसप्रिक्रया म� मानकीकृत भ�स के दूध ( 2% वसा, 9.2% एसएनएफ) का उपयोग 

और यूएफ �ारा27% टीएस को क� िद्रत करने के बाद 0.9% पर �ुकोनो-ए-लै�ोन को 

जोड़ना और क� िद्रतदूध को �रटॉट�बल पाउच म� भरना और 118 िडग्री से��यस पर बनावट 

प्रिक्रया के अधीनहोना शािमल है। 5 िमनट के िलए टीएस �रकवरी (95%) पारंप�रक 

उ�ाद की तुलना म� इन-पैक पनीर म� अिधक है। इससे पनीर की उपज म� 25% की वृ�� 

�ई। पैके� पनीर की शे�लाइफ 35 िडग्री से��यस पर 3 महीने है पनीर म� बेहतर 

संवेदी गुणव�ा भी होती है। यूएफ�ारा ��म दूध को चार गुना (4X) तक क� िद्रत करने के 

साथ-साथ 2.5% �ाट�र कल्चर और0.5% नमक िमलाने से ��म दूध से बने पनीर की 

कठोरता कम हो सकती है। पनीर बनानेके िलए दूध को सू�जैिवक �ि� से सुरि�त बनाने 

के िलए उसका पा�रीकरण आव�क है,लेिकन इसके कारण पोषक त�ो ंका थम�ल �रण 

होता है। इस सम�ा को सू� िन�ंदन के�प म� जानी जाने वाली वैक��क िविध के 

उपयोग से हल िकया जा सकता है �ोिंक यहगैर-तापीय प्रिक्रया है। मानकीकृत गाय के 

दूध से एमएफ �रट�टेट का उपयोग पनीर के िनमा�ण के िलए िकया जा सकता है और CaCl2 

रेट�टेट @ 0.15% म� जोड़ा जाता है। इस तरह केएिडिटव प�रणामी पनीर के ऑग�नोलेि�क 

और टे�चरल गुणो ंम� सुधार करने म� मदद करते ह�।आरओ �ारा दूध को 1.5X (25% 

TS) और 2X (33% TS) पर क� िद्रत करके भी पनीर तैयारिकया जा सकता है। यह अपने 

संवेदी गुणो ं को प्रभािवत िकए िबना, मूल दूध सामग्री के आधारपर, िनयंत्रण से 2-3% 

अिधक उपज देता है। जब सामा� गाय के दूध से पनीर तैयार िकयाजाता है, तो इसम� 

नमक की मात्रा अिधक होने के कारण इसम� स�, कॉ�ै� और शु�िवशेषताएं होती ह�। 

गाय के दूध का एनएफ इन दोषो ंको दूर करने और बेहतर गुणव�ा वालेपनीर का उ�ादन 

करने म� मदद करता है। एनएफ िझ�ी प्रणाली का उपयोग करके 50िडग्री से��यस से ~ 

1.5 और 2.0X एकाग्रता पर गाय के दूध को ऊ�ायन करने से अ�प्रमुख घटको ं को 

प्रभािवत िकए िबना 1. 5X एकाग्रता पर गाय के दूध म� नमक की मात्रा म�74% तक की 
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कमी आती है। 

 

2.2.3 पनीर िनमा�ण म� अ�� ा िफ�� ेशन का उपयोग 

अ�� ा िफ�� ेशन (यूएफ) का उपयोग पनीर के िनमा�ण के िलए िकया जा सकता है जो 

मशीनीकरण तक प�ंच, समान गुणव�ा, बेहतर शे� लाइफ वृ�� उपज और पौि�क �प 

सेबेहतर उ�ाद जैसे लाभ प्रदान करता है। इस प्रिक्रया म� दूध को मानकीकरण और गम� 

करनेके बाद यूएफ िझ�ी के मा�म से पा�रत िकया जाता है जहां लै�ोज, पानी और 

कुछखिनजो ंको पारग� के �प म� हटा िदया जाता है। वांिछत पीएच प्रा� करने के िलए 

क� िद्रतद्र�मान िजसम� लगभग 40% कुल ठोस, ठंडे अ�ीकृत होते ह�। इस िबंदु तक 

उ�ाद प्रवाहयो� है और इसे आसानी से �चािलत फैलाव मशीनो ं के साथ कंटेनरो ं म� 

फैलाया जा सकताहै। िफर भरे �ए कंटेनरो ं को माइक्रोवेव टनल से गुजरते �ए 

टे�चराइज़ेशन के अधीन िकयाजा सकता है। प�रणामी उ�ाद म� सामा� पनीर की 

िविश� िवशेषताएं ह�। पैदावार म� लगभग 25% की वृ�� होती है जो अ�ी गुणव�ा वाले �े 

प्रोटीन के प्रितधारण के कारण होती है और नमी की मात्रा म� थोड़ी वृ�� (नमी के बारे म� 

70%) उपज लगभग 25% है। 

2.2.4 -िनज�लीकरण 

नमी िकसी भी उ�ाद म� सू�जीवो ंके िवकास के िलए िज�ेदार होती है। तो नमी को कम 

करके, सू�जीवो ं म� कमी संभव है। इस प्रकार खराब होने से रोका जा सकता है 

औरउ�ाद के शे� जीवन का िव�ार संभव है। पनीर �ू� (2 सेमी 3 ) से 15% नमी 

को 75िडग्री से��यस पर 4 घंटे के िलए गम� हवा के ड� ायर म� रखने से िनज�लीकरण 2 

महीने काशे� जीवन देता है म�वत� नमी पनीर म� कमरे के तापमान पर 4 महीने का 

शे� जीवन होता है और इसे कई िदनो ंतक िफर से बनाया जा सकता है। 
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2.2.5 �ा� फ्रीिजंग 

पनीर को -13 िडग्री से��यस और 32 िडग्री से��यस पर 120 िदनो ंके िलए संरि�तकरने 

के िलए साधारण फ्रीिजंग का उपयोग िकया जाता है इससे इसका �ाद और �पप्रभािवत 

नही ंहोता है लेिकन बफ�  के बड़े िक्र�ल बनने के कारण यह बनावट म� भुरभुरा हो जाता 

है। इस सम�ा को वैक��क िविध का उपयोग करके हल िकया जा सकता है, यानी�ा� 

फ्रीिजंग जो उ�ाद म� छोटे बफ�  के िक्र�ल बनाती है। -20 िडग्री से��यस परपनीर �ॉको ं

(1.5 सेमी 3 ) की �ा� फ्रीिजंग पनीर की शे� लाइफ को -19 िडग्रीसे��यस से नीचे के 

भंडारण तापमान पर एक वष� से अिधक तक बढ़ा देती है। 

 

2.2.6- इंिडिवजुअल ��क फ्रीिजंग (आई�ूएफ) 

IQF एक सतत प्रिक्रया है िजसम� उ�ाद बे� पर घूमता है और अ�िधक ठंडी हवा के 

संपक�  म� है। यह इसे कुछ ही सेकंड म� जमा देता है। यह दो उ�े�ो ंको पूरा करता है जैसे 

उ�ाद के खराब नही ंहोता �ोिंक यह तुरंत जम जाता है, और दूसरा पनीर के टुकड़े एक 

दूसरे से िचपकते नही ंह�। पनीर के संर�ण के िलए यह तकनीक काफ़ी उपयोगी हो सकती 

है| 

 

2.3 पनीर की गुणव�ा और उपज को प्रभािवत करने वाले कारक 

2.3.1 दूध का प्रकार 

भ�स के दूध से बने पनीर म� गाय के दूध की तुलना म� देखने और बनावट म� आकिष�त होता 

है साथ ही इसे आसानी से तला जा सकता है | गाय के दूध का पनीर ब�त नरम, कमजोर 

और नाजुक होता है और पकाने के दौरान यह टूट कर िबखर जाता है। हालांिक 50:50 पर 

गाय का दूध और भ�स का दूध गाय के दूध की तुलना म� बेहतर उ�ाद देता है। मलाई रिहत 

दूध से बना पनीर स� और कठोर होता है। 
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2.3.2 दूध की गुणव�ा 

अ�ी गुणव�ा का पनीर प्रा� करने के िलए दूध ताजा और �ाद से मु� होना 

चािहए।ख़राब �ाद िवकास को प्रितबंिधत करने के िलए साइकोट� ॉिफक जीवो ंकी वृ�� को 

कम से कम िकया जाना चािहए। 0.20% से अिधक लै��क एिसड की अनुमापनीय 

अ�ता वालेअ�ीय दूध से िन� गुणव�ा वाला उ�ाद प्रा� होता है। CO B धना�क और 

कम अ�तावाला दूध (मीठा दही) पनीर बनाने के िलए उपयु� नही ं है। ऐसे दूध से बने 

पनीर ब�तनरम, कमजोर और नाजुक होता है और पकाने के दौरान यह टूट कर िबखर 

जाता है ।इनमेनमी, अ�ीय गंध होता है|यह  मानव उपभोग के िलए सुरि�त नही ंहोता है। 

 

2.3.3 कौयगुलांट का प्रकार, श�� और तापमान 

उ�ाद की उपज और नमी प्रितधारण सीधे एिसड के प्रकार और एकाग्रता और गम� दूध म� 

िवतरण और िमश्रण के तरीके से प्रभािवत होते ह�। साइिट� क एिसड आमतौर पर 

एककौयगुलांट के �प म� प्रयोग िकया जाता है। नीबूं या नीबू का रस या िसरका उ�ाद 

कोएक िविश� �ाद प्रदान करता है। साइिट� क एिसड के 1% घोल से पनीर की 

अ�ीगुणव�ा प्रा� होती है। कोगुलेशन के आदश� पीएच तक प�ंचने के िलए पया�� 

एिसड कोधीरे से लेिकन ज�ी से दूध के साथ िमलाया जाता है (1 िमनट के भीतर)। आम 

तौर पर1000 लीटर दूध के जमाव के िलए 1.8 से 2.0 िकलोग्राम साइिट� क एिसड की 

आव�कता होती है। उ� एिसड सांद्रता एिसड �ाद, कठोरता प्रदान करती है और 

अिधक ठोसनुकसान का कारण बनती है। लै�ोबैिसलस एिसडोिफलस के साथ 2% के 

�र परसंविध�त और रात म� 37 िडग्री से��यस पर ऊ�ायन िकए गए म�ा को साइिट�क 

एिसड के िवक� के �प म� इ�ेमाल िकया जा सकता है। 
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2.3.4 दूध का ताप उपचार 

यह प्रिक्रया की तकनीकी आव�कताओ ं म� से एक है जो पनीर की संवेदी और 

सू�जैिवक गुणव�ा को प्रभािवत करती है। दूध को गम� करने का उ�े� तेजी से आइसो-

इले��� क के िलए दूध तैयार करना, नमी की मात्रा को िनयंित्रत करना, आकिष�त 

बनावटऔर उ�ादन का िवकास करना, दूध म� मौजूद रोगजनक और अ� सू� 

वन�ितयो ंकेिवनाश के िलए अनुकूल प�र�स्थितयो ंका िनमा�ण करना और सुर�ा सुिनि�त 

करना है।अंितम उ�ाद की गुणव�ा कुल ठोस उ�ादन की वृ�� को अिधकतम करने के 

िलए दूधको 90 िडग्री से��यस या 82 िडग्री से��यस तक 5 िमनट के िलए गम� िकया 

जाता है।म�ा प्रोटीन िवशेष �प से - लै�ो �ो�ुिलन और a-lactalbumin -कैिसइन के 

साथ और दही के साथ एक जिटल बनाए रखता ह� िजससे उ�ाद की उपज म� वृ�� होती 

है। उ�ताप उपचार स�हाइड� ील यौिगको ं की िनयंित्रत मु�� �ारा वांिछत पका �आ 

�ाद प्रदान करता है। 

2.3.5 जमाव तापमान 

यह पनीर की नमी को प्रभािवत करता है, तापमान 600C से 860C तक बढ़ने से पनीर 

म�नमी 59 से 49% तक कम हो जाती है। 700 िडग्री C पर, पनीर म� आकार प्रितधारण, 

कोमलता और अखंडता के मामले म� सबसे अ�ा ऑग�नोलेि�क और तलने की गुणव�ा 

होती है। 

2.3.6 जमाव का पीएच 

बेहतर उ�ाद गुणव�ा और भ�स के दूध से बने ठोस पदाथ� की अिधकतम वृ�� के िलए 70 

िडग्री से��यस पर दूध के जमाव का सव��म पीएच 5.30 5.35 है । पनीर म� नमी 

प्रितधारणपीएच म� िगरावट के साथ कम हो जाती है और फल��प उपज भी कम हो 

जाती है। 5.35 सेअिधक पीएच पर पनीर नाजुक और टेढ़े-मेढ़े के साथ ब�त नरम होता है। 

जब पनीर बनाने केिलए गाय के दूध का उपयोग िकया जाता है तो सव��म पीएच 5.2. 
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होता है | 

. 
 
 
 

 
 
 
 
 

पनीर पे्रस मशीन 
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अ�ाय 3 

पनीर की पैकेिजंग 
 

3.1 पनीर की पैकेिजंग 

पनीर का पैकेज साफ सुथरा और आकष�क होना चािहए। भ�स के दूध-के पनीर के िलए हरे 

और सफेद रंग की पैकेिजंग करनी चािहये और गाय के दूध के पनीर के िलए ह�ा पीला 

रंग की पैकेिजंग होना चािहए। पनीर का दूध दही और एिसड के �ाद का एक िवशेषता 

िमश्रण है। उ� शे्रणी के पनीर का �ाद ह�ा मीठा और पौि�क होना चािहए। पनीर का 

एक वांछनीय वह है जो न तो ब�त �ढ़ हो और न ही ब�त नरम हो और काटने के दौरान 

अपने आकार को धारण करने के िलए पया�� �प से �ढ़ होना चािहए, लेिकन पनीर 

आसानी से चबाने यो� नरम भी होना चािहए| उ� गे्रड पनीर िचकना और नरम होना 

चािहए। 

पनीर की पैकेिजंग को िन�िल�खत से सुर�ा प्रदान करनी चािहए 

 हीट 

 लाइट 

 02 

 माइक्रोिबयल कंटैिमनेशन 

o मॉइस्चर लो� 

 ओडोर अ�ॉश�न 

 एिसड रेिज��स 

o आयल एंड ग्रीज़ रेिज��स  
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3.2 पनीर के िलए हड�ल प्रौ�ोिगकी और संशोिधत वातावरण पैकेिजंग- 

पनीर की शे� लाइफ को हड�ल प्रौ�ोिगकी और संशोिधत वातावरण पैकेिजंग को 

िनयोिजतकरके बढ़ाया जा सकता है । पनीर �ू� को NaCl, साइिट� क एिसड और 

पोटेिशयम सॉब�ट(0.1%) यु� घोल म� डुबोया जाता है जो हड�ल के �प म� काय� करता है। 

NaCl और साइिट� कएिसड का उपयोग करके aw को क्रमशः  0.994 से 0.970 और pH से 

0.994 से 0.970 औरपीएच से 3 और साइिट� क एिसड का उपयोग करके कम िकया जाता 

है। पनीर का एमएपी50:50 के अनुपात म� CO2 और N2 के िमश्रण का उपयोग करके 

िकया जाता है और पैकेज(PET/PE) म� पैक िकया जाता है | एमएपी के साथ एचटी की 

तकनीक को अपनाकर पनीर को (30° 1 िडग्री से��यस) और प्रशीतन (7 ± 1 िडग्री 

से��यस) कमरे के तापमान पर पर 20 से 6िदन तक रख कर शे� लाइफ को |िदनो ंतक 

बढ़ाता है 12 से 1 

3.2.1 हीट �रलाइज़ेशन- 

पनीर की शे� लाइफ को हीट �रलाइज़ेशन �ारा भी बढ़ाया जा सकता है। इसम� पनीर 

कोपानी/नमकीन के साथ िटन म� पैक िकया जाता है और एक आटो�ेव म� 1 िकलो/सेमी2 

पर 15िमनट के िलए िनज�िलत िकया जाता है। ऐसा पनीर 4 महीने तक रहता है। लेिकन 

ऑ�ीकृत�ाद की धारणा उ�ाद को बाद म� अ�ीकाय� बनाती है। माइलड� ब्राउिनंग के 

साथ पके �ए�ाद की थोड़ी मात्रा होती है, िजसकी तीव्रता भंडारण के दौरान थोड़ी बढ़ 

जाती है। 

3.2.2 संर�क 

पनीर को केवल 6 िदनो ंके िलए 10 िडग्री से��यस पर संग्रहीत िकया जा सकता है, इसकी 

गुणव�ा म� ब�त अिधक िगरावट के िबना, हालांिक उ�ाद की ताजगी 3 िदनो ंके बाद खो 

जातीहै। पनीर को अिधक से अिधक �ोर नही ंिकया जा सकता है उ�किटबंधीय देशो ंम� 

कमरे केतापमान पर 1 िदनके िलये | इसिलए पनीर के शे� जीवन को बढ़ाने के िलए 

प�रर�को ंको जोड़ना आव�क है| 
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3.2.3 ना�रयल का दूध 

ना�रयल का दूध Ca, P, Fe, Se, Zn, K, और Mg जैसे कई खिनजो ंसे भरपूर होता है और 

यह लॉ�रक एिसड का समृ� स्रोत है जो केवल माँ के दूध म� पाया जाता है। ��म्ड दूध म� 

10% ना�रयल का दूध (25% वसा) िमलाने से अ�िधक �ीकाय� गुणव�ा वाला पनीर प्रा� 

होता है 

3.2.4 छाछ 

छाछ, उपउ�ाद है। जब ख�ा छाछ से - उ�ाद के उपयोग के म�न के साधन का उप-

पनीर तैयार िकया जाता है तो दो चरणो ंकी आव�कता होती है, अथा�त् ख�ा म�न दूध 

को सोिडयम बाइकाब�नेट �ारा %0.15 अनुमापनीय अ�ता और दबाने से पहले दही को 

गम� पानी 72)िडग्री से��यससे धोना । यह पनीर उ�ोग म� गम� करने के दौरान दूध के 

(जमावट-�, अ�ीय गंध, ख�े �ाद और दानेदार बनावट के िवकास की सम�ाओ ंको 

कम करता है। 

3.2.5  �ेबलाइजस� 

पनीर बनाने के िलए िविभ� �ेबलाइजस� जोड़े जा सकते ह�। ये पनीर की 

काया��किवशेषताओ ं जैसे पानी को बांधने की �मता, �स्थरता, उ�ाद, उ�ादन म� वृ�� 

(वसा,एफडीएम) आिद म� सुधार करते ह�। इससे पनीर िनमा�ण की लागत म� कमी करने म� 

मदद िमलती है। 

3.2.6 फलो ंके रस 

पनीर के िनमा�ण के िलए आंवला के रस का उपयोग कौयगुलांट के �प म� िकया जा सकता 

है। इसका मतलब है िक पनीर को िवटािमन सी और आयरन से यु� करता है । आंवला के 

रस को 1:1.21 तक पानी म� घोलकर पनीर बनाने के िलए कौयगुलांट के �प म� इ�ेमाल 

िकया जा सकता है, िजसकी समग्र �ीकाय�ता बढ़ जाती है। 
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3.2.7- जड़ी बूटी 

पनीर म� वजन के िहसाब से %10 की दर से धिनया और पुदीना को शािमल करने से पनीर 

के समग्र �ीकाय�ता �ोर और उ�ादन म� सुधार �आ। 

 

3.2.8 - मसालेदार पनीर परोसने के िलए तैयार 

उपभो�ाओ ं �ारा पनीर के उपयोग म� आसान सुिवधा के िलए, मसालेदार पनीर को 

परोसने के िलए तैयार करना आव�क है। इसे पनीर के �ू� को 10% अदरक, 5% 

लहसुन, 1.25% लाल िमच� और 0.25% काली िमच� के साथ िमलाकर बनाया जा सकता है। 

इसे पैक िकया जाता है और 10 िमनट के िलए 15 पीएसआई पर हीट ट� ीटम�ट िदया जाता 

है। 60 िमनट का प�रप�ता समय और 10 िमनट के िलए हीट ट� ीटम�ट आरटीएस 

मसालेदार पनीर बनाने के िलए सबसे उपयु� पाया गया है। 

 
पनीर िनमा�ण म� प्रयु� प�रर�को ंकी सूची 
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पनीर बनाने के िलए उपयोग िकए जाने वाले �ेबलाइजस� की सूची 
 
 

 
 

3.3 पनीर की पैिकंग के िलए प्रयु� पैकेिजंग सामग्री 

 स�ी का चम�पत्र: पनीर को 3-4 िदन म� 21-27 िडग्री से��यस पर, 10 िदनो ंके 

िलए रेिफ्रजेरेटेड �ोरेज म� रखा जा सकता है। 

 Na-propionate से उपचा�रत वेिजटेबल पेपर चम�पत्र पनीर की 

गुणव�ा को बढ़ाता है। 

 मोम / �ा��क लेिपत कागज : 55-60 जीएसएम / 0.02 िममी --- 0.009-0.02 

िममी 

 पो�र पेपर / अल-फ़ॉइल / एलडीपीई - 150 धंुध 

 एमएसटी से�ुलोज (300) / एलडीपीई - 150 गॉज पो�र  

पेपर/अल-फॉइल (0.02 िममी) / एलडीपीई 

 अल-फ़ॉइल 0.009 िममी, 4-5 िडग्री से��यस 100% आरएच 
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पो�र पेपर टुकड़े टुकड़े (0.02 िममी) 

 अल-फ़ॉइल 0.009 िममी MST - 300/LDPE से बेहतर पाया जाता है िजसम� 

�ूनतम रखने की गुणव�ा होती है। 

स�ी चम�पत्र कागज और पीई बैग आमतौर पर उपयोग िकए जाते ह�। पीई स�ीचम�पत्र 

कागज �ारा दी गई गुणव�ा की तुलना म� अिधक गुणव�ा ( 7 िदन 5 िडग्रीसे��यस) देता 

है। िसकोड़ने वाली िफ� का उपयोग करने वाले क्रायोवैकिस�म का सफलतापूव�क 

उपयोग िकया जा रहा है। �रटॉट�बल िटन का भीउपयोग िकया जाता है। लंबे जीवन धातुकृत 

पॉिलए�र या नायलॉन पीईटी /एमईटीपीईटी / पीई या ए�ूमीिनयम प�ी या नायलॉन या 

एलडीपीई / एलएलडी�ारा िदया जा सकता है। पनीर को ब्राइन के साथ िटन म� पैक िकया 

जाता है। इनिटनो ंको िन�ल कर िदया जाता है और इसम� ह�ा पका �आ �ाद और 

मैलाड�ब्राउिनंग हो सकता है जो भंडारण अविध के साथ बढ़ जाएगा। पनीर को भीवै�ूम 

पैक म� लैिमनेटेड पाउच म� पैक िकया जाता है तािक इसकी शे� लाइफबढ़ाई जा सके। 

पनीर को वै�ूम के तहत ईवीए/ पीवीडीसी/ईवीए वै�ूम िफ�म� पैक िकया जाता है, 

िजसम� रेिफ्रजरेशन के तहत 3 महीने की शे� लाइफ होसकती है। 

3.3.1 -िशं्रक रैिपंग मशीन 

िशं्रक रैिपंग थम��ा��क िफ� के साथ एक या कई व�ुओ ंकी पैिकंग कर सकती है, जो 

हीट होनेपर िसकुड़ जाती है और व�ु के चारो ंओर िशं्रक होकर िलपट जाती है | िशं्रक 

रैिपंग �ा��क िफ�से बनी सामग्री है। जब इस सामग्री पर हीट लगाई जाती है तो यह 

िजस चीज को ढकती है, उस परकसकर िसकुड़ जाती है। हीट को ह�ड हे� हीटगन 

(इले��� क या गैस) के साथ लगाया जा सकता हैया पैकेज एक क�ेयर पर हीट टनल से 

गुजर सकता है। िशं्रक रैप आमतौर पर कई प्रकार केपैकेिजंग पर ओवरवैप के �प म� 

उपयोग िकया जाता है, िजसम� काट�न, बॉ�, पेय के िड�े औरपैलेट लोड शािमल ह�। 

उ�ादो ंको �स्थर करने, उ�� एकजुट करने, उ�� साफ रखने, टै�र रेिज��सके प्रितरोध 
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आिद के िलए िविभ� प्रकार के उ�ादो ं को िशं्रक रैिपंग म� संल� िकया जा सकता है। 

यहपनीर और पनीर जैसे कुछ खा� पदाथ� के िलए प्राथिमक आवरण हो सकता है।सबसे 

अिधक इ�ेमाल िकया जाने वाला िशं्रक रैप पॉलीओलेिफ़न है । यह िविभ� प्रकार की 

मोटाई,��ता, मजबूती और िशं्रक अनुपात म� उपल� है। दो प्राथिमक िफ�� या तो 

क्रॉसिलंक्ड ह�, या नॉक्रॉसिलंक्ड ह�। अ� िशं्रक िफ�ो ं म� पीवीसी और एलडीपीई, 

एलएलडीपीई, पीपी, ईवीए आिद शािमलमशीन पर एक ढीली �ा��क िफ� पाउच 

बनाया जाता है। उ�ाद को इस पैक म� रखा जाता है जोएक हीिटड टनल से गुजरता है 

िजसम� िफ� िसकुड़ती है और उ�ाद के साथ िनकटता से िचपक जातीहै। िफ� को 

आमतौर पर गम� हवा, अवर� िकरणो ंया गम� पानी से गम� िकया जाता है। िशं्रक रैिपंग 

काउपयोग कई यूिनट पैकेज म� अलगपैकेजो ंको एक साथ रखने के िलए भी िकया जाता 

है।/अलग उ�ादो-ं 

3.3.2- िशं्रक रैप पैकेिजंग के लाभ: 

1.  िनयिमत / अिनयिमत आकार और आकार की सभी प्रकार की व�ुओ ंको लपेटा जा 

सकता है। 

2.  छोटी व�ुओ ंका उपयोग िकया जा सकता है और एक के ऊपर एक ढेर िकया जा 

सकता है। 

3.  �ूनतम पैकेिजंग सामग्री और संचालन की आव�कता है। 

4.  सरल ऑपरेशन 

5.  आसान �ैिकंग 

6.  समूहो ंम� इकाई पैकेिजंग या पैकेिजंग स�म कर�। 
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3.3.3 वैक्यूम पैकेिजगं 

पनीर �ॉक, पनीर आिद जैसे उ�ादो ंके िलए वै�ूम पैकेिजंग की जाती है, जहां सतह पर 

सू� जीवो ंकेबढ़ने की सम�ा होती है। उ�ाद को �ा��क की थैली म� रखा जाता है और 

पैक म� वै�ूम बनाने के िलएवै�ूम पैकेिजंग मशीन म� रखा जाता है और बाद म� सीिलंग 

मशीन म� ही हो जाती है। 

3.3.4  िनमा�ण के दौरान भौितक रासायिनक प�रवत�न 

वॉ� म� जमाव की प्रिक्रया से लाज� �� �रल अग्गे्रगेट्स और प्रोटीन के नेटवक�  का िनमा�ण 

होता है िजसम� दूध की चब� जम जाती है। एिसड और हीट ट� ीटम�ट के कारण कैिसइन म� 

भौितक और रासायिनकप�रवत�न होते ह�। हीिटंग की वजह से - लै�ो�ोबुिलन की 8 - 

कैिसइन के साथ आपस म� प्रिक्रया होती हैऔर-लै�ो�ोबुिलन और ए-लै�लबुिमन के 

बीच बनने वाले कॉम्�े� 8- कैिसइन के साथ पर�र िक्रया करते ह�। अ�ीकरण 

कैिसइन की सतह से ट� ाई-कै�ल्शयम फॉ�ेट के प्रगितशील िन�ासन की शु�आत करता 

है और यह मोनो-कै�ल्शयम फॉ�ेट म� प�रवित�त हो जाता है। इसके अलावा कै�ल्शयम 

हाइड� ोजनकैिसनेट से कै�ल्शयम उ�रो�र हटा िदया जाता है िजससे घुलनशील कै�ल्शयम 

नमक और कैिसइन बनताहै। असतत कैिसइन िमसेल का कोलाइडल फैलाव कैिसइन के 

बड़े संरचना�क समु�य म� बदल जाताहै। ऐसी प�र�स्थित म� फैलाव अब �स्थर नही ंरहता 

है, कैिसइन अव�ेिपत हो जाता है और कोगुलम बनाताहै। कैिसइन नेटवक�  म� फैट ए�ेड 

िकया जाएगा। 

 
3.4 . पनीर �ाद दोष और उनकी िवशेषताओ ंकी अवांिछत संवेदी िवशेषताएं 

1. एिसड/ख�ा:यह �ाद दोष पनीर बनाने के िलए या तो अ�िधक अ�ीय दूध के 

उपयोग या अ�िधक मात्रा म� जमानेवाले एिसड/ख�े म�े के उपयोग के 

प�रणाम��प होता है। यह �ाद आमतौर पर ब�त �� होता हैऔर ताजा कटे �ए 
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टुकड़े को पास करके इसका पता लगाया जा सकता है | जब एक िह�े को चखा 

जाताहै, तो एक "��रत" �ाद संवेदना का उ�ेख िकया जाता है, जो ज� ही गायब 

हो जाता है, िजससे मंुहिकसी भी तरह के �ाद से मु� हो जाता है। 

2. पुिट� ड/चीसी: 

यिद पनीर को गम� तापमान पर ब�त देर तक रखा जाता है तो प्रोटीन-िवभाजन करने 

वाले जीव प्रोटीन को तोड़ सकते ह� िजसके प�रणाम��प एक लजीज पनीर,सड़ा 

�आ �ाद का हो जाता है। इसकी तीव्रता और लजीज िवशेषताओ ंदोनो ंकेकारण, इस 

�ाद की उप�स्थित को पहले से ही आसानी से पहचाना जा सकता है।नमूना रखने 

और उसके बाद के �ाद से लेकर अंितम �ाद तक, यह �ाद �ान देने यो� है। 

इसका �ाद लगातार बरक़रार रहता है| 

3.  बासी: पनीर म� बासी फ़्लेवर वसा की हाइड� ोिलिसस के कारण लाइपेस िक्रया से उ�� 

होता है जब इसे �म या उससे अिधक तापमान पर �ोर िकया जाता है। इस बासी 

फ़्लेवर की तुलना ख़राब हो चुके नट से की जा सकती है| पनीर का बासी भाग का 

अनुभव इसके �ाद से िकया जा सकता है | 

 

4. �ेल : जब पनीर को 5 िडग्री से��यस तापमान से कम पर ब�त अिधक देर तक रखा 

जाता है। �ेल फ़्लेवर �ाद और गंध �ारा आसानी से पहचाना जा सकता है।. 

 

5.  कड़वा: कड़वा �ाद आम तौर पर बासीपन से जुड़ा होता है यह इ�ेमाल िकए गए 

जमावट एिसड म� अशु��यो ंके कारण भी हो सकता है। कड़वे �ाद को आसानी से 

पहचाना जा सकता है। मंुह से स�पल िनकाले जाने के बाद भी यह बना रहता है। 

6.  मटमैला �ाद: पनीर को नम, बासी महक वाले कमरे म� रखने से मटमैला �ाद हो 
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सकता है; या मो� के कारण भी �ाद ख़राब हो सकता है अगर मो� से देर से पनीर 

िनकाला गया हो। 

7. खमीर: पनीर के ठंडे पानी म� िवसज�न के दौरान या पैकेिजंग के दौरान और 

कमतापमान पर अ�िधक लंबे भंडारण के दौरान खमीर संदूषण पनीर को 

खमीरदार�ाद देता है। खमीरदार पनीर को उसकी सुगंध से आसानी से पहचाना 

जाता है| 

8.  �ैटः  �ैट पनीर जो िवशेषता रिहत है, माइ� एिसड, ह�ा मीठा और नटी �ेवर 

वाला होता है। 

9 . िवदेशी: िम�ी के तेल, डीजल या पेट� ोल के जलने या जलने से या पनीर के �ाई, 

�रपेल�ट, कीटाणुनाशक, आिद के साथ संदूषण से धुएं के संपक�  म�। पनीर म� िवदेशी 

�ाद आ सकता है। 

10.  धुएँ के रंग का: दूध को उबालने और उबालने के िलए धुएँ वाली आग का उपयोग 

करने पर पनीर म� अ�र धुएँ के रंग का �ाद आता है। 

11.  चारा / खरपतवारः  दूध म� मौजूद होने पर पनीर �ादहीन हो सकता है, दूध लेते 

समय कभी कभी दूध म� चारा होता है िजससे दूध अ�र खराब हो जाता है। इन �ादो ं

को संूघकर आसानी से पहचाना जा सकता है। 

12.  अशु�/बत�नः  अशु� या बत�न का �ाद अशु�ता या ताजगी की कमी का सूचक है। 

यह दूध/पनीर को अनुिचत तरीके से धोए गए िड�े या बत�नो ं म� रखने के कारण 

होताहै। जब पनीर टे� करते है तो इसका �ाद �� हो जाता है। 

3.4.1 -पनीर के बनावट दोष 

1.  कठोर: अ�िधक वसायु� दूध के उपयोग के कारण या दोषपूण� उ�ादन तकनीको ं

के प�रणाम��प पनीर म� नमी की मात्रा कम होने के कारण यह अ�िधक कठोर 

हो जाता है। कठोर पनीर खाने म� ब�त स� हो जाता है । 
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2.  नरम: नरम पनीर देरी से तनाव, या कम जमावट तापमान के उपयोग के 

प�रणाम��प उ� नमी सामग्री के कारण होता है।. 

3.  पे�ीः  उ�ाद म� नमी का अ�िधक प्रितधारण अ�र पे�ी बनावट देता है। कम 

जमावट तापमान और कम जमावट पीएच अ�र दही के महीन कण देते ह� जो 

छानते व� कपड़े के िछद्रो ंको बंद कर देते ह� और प�रणाम��प उ�ाद म� पे�ी 

बनावट होती है। दूध म� मौजूद कोलो�� म भी पे�ी बनावट देते ह�। 

4.   क्र�ली: क्र�ली पनीर वह होता है, जो उंगिलयो ंके बीच काटने या दबाने पर अलग 

हो जाता है। पनीर के फ्रोजन �ोरेज से अ�र क्र�ली पनीर बन जाता है। 

5.  रबड़ जैसा पनीर : रबड़ जैसा पनीर वह है जो अंगूठे और आगे की उंगिलयो ंके बीच 

िनचोड़ने पर दबाव का प्रितरोध करता है और �ंजी प्रवृि� िदखाता है। यह चबाने म� 

ब�त �ादा स� होता है। 

6.  मोटा दानेदार पनीर : मोटा दानेदार पनीर बनने का मु� कारण कम वसा वाला 

दूध अथवा अिधक एिसड वाले दूध का उपयोग होता हैभी ph जमाव के समय 

अिधक तापमान या जमाव का । �ोरेज के समय तापमान का ब�त कम होना ही 

दानेदार पनीर बनने का कारण हो । हो सकता है | पनीर को चबाते समय भी इसका 

दानेदार होने का आभास होने लगता है । सकता है 

7.  खुलाः  खुली या ढीली बनावट यांित्रक िछद्रो ं�ारा प्रकट होती है जो उनके अिनयिमत, 

कंुडलाकारआकार और आकार की िवशेषता होती है। ये िछद्र अपया�� दबाव के 

कारण दही के अनुिचत �प सेप�रप� होने के कारण बनते ह�। 

3.4.2 - रंग और िदखावट का दोष 

1.  डल रंग का पनीर: यह दोष अनाकष�क �प से आसानी से पहचाना जाता है। ऐसा 



PMFMEHandbookofProcessingofPaneer 

 

 

31 

दोष पनीर म� अशु�ता का संकेत देता है। 

2.  सूखी सतहः अ�िधक मात्रा म� वसा वाले दूध के उपयोग से पनीर शु� सतह वाला 

होताहै, ऐसे उ�ाद का ��प अनाकष�क होता है। 

3.  सरफेस ��न : पनीर के वायुमंडल की हवा म� लंबे समय तक रहने से सतह सूख 

जाती हैऔर पनीर पर सरफेस ��न बन जाती है। 

4.  िविज़बल डट� / फॉरेन मैट: दोष कई कारणो ंसे होता है जैसे दूध को छाना ना गया 

होदूध के अंदर अशु��यां हो, गंदे बत�न, पनीर के िनमा�ण या संचालन के दौरान गंदा / 

हवादारवातावरण और अनपैक्ड / खराब पैक वाले उ�ाद आिद हो सकते ह� । 

5.  फफंूदीदार सतहः नमी वाले वातावरण म� पनीर के लंबे भंडारण के साथ उ� नमी 

कीमात्रा के साथ सतह पर मो� का �ाद आता है। इस तरह के दोष वाला उ�ाद 

अखा� हैऔर इसे अ�ीकार कर िदया जाना चािहए। 

3.4.3 - पैकेिजंग का दोष 

असंगिठत �ेत्र म� उ�ािदत पनीर आम तौर पर, वत�मान म�, िबना पैक की �स्थित म� बेचा 

जाता है।संगिठत �ेत्र �ारा उ�ािदत पनीर को आधुिनक पैकेज जैसे पॉलीइथाइलीन पाउच, 

लैिमनेटेड पाउच आिद म� पैक िकया जाता है। पैकेिजंग म� कुछ दोष गंदे / िचकना पैकेज 

या �ितग्र� पैकेज ह�। ये दोष �� ह�।पनीर की बढ़ती मांग को देखते �ए इसके िनमा�ण म� 

प्रगित की ज�रत है। इससे पनीर की पैदावार म�वृ�� होगी, उ�ादन लागत म� कमी 

आएगी, और पनीर के शे� जीवन म� वृ�� के साथ-साथ �ा� केप्रित जाग�क लोगो ंके 

िलए पनीर की नई िक�ो ंका उ�ादन संभव होगा। इस उ�म म� िविभ� उ�त तकनीको ं

को लागू िकया जा सकता है लेिकन ऐसी तकनीको ंके आवेदन के साथ मु� सम�ा यह है 

िकपनीर की बनावट और संवेदी गुणव�ा म� प�रवत�न के संबंध म� उपभो�ा जाग�कता। 

इस तरह, पनीरबाजार म� वृ�� के साथ-साथ पूरे वष� कम कीमत पर उपभो�ा को इसकी 

उपल�ता भी संभव हो सकती है। 
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अ�ाय 4 

एफएसएसएआई मानक और सुर�ा 

4.1- एफएसएसएआई मानक, िविनयम, लाइस�िसंग और पनीर की खा�सुर�ा 

1.6.1 क�ा पनीर- 

क�ा पनीर, ताजा पनीर सिहत, िनमा�ण के तुरंत बाद उपभोग के िलए तैयार है। जैसे पनीर 

(एक नरम, िबना पका �आ, जमा �आ दही पनीर), क्रीमयु� पनीर (क्रीिमंग िमश्रण से 

ढका�आ पनीर), क्रीम चीज़ (एक िबना पका �आ, नरम फैला �आ पनीर) मोज़ेरेला और 

�ैमोज़ा�चीज़ और पनीर (दूध प्रोटीन जमा �आ) नीबूं या नीबूं के रस से साइिट� क एिसड या 

म�ा सेलै��क एिसड के अित�र�, जो एक ठोस द्र�मान म� तनावग्र� होता है, और 

शाकाहारीसं�रणो ं म� उपयोग िकया जाता है, उदाहरण के िलए है�ग�र)। इसम� पूरा 

क�ा पनीर औरिबना पका �आ पनीर शािमल है (उन क�े पनीरो ंके िलए िजनम� "�चा" 

जैसे मोज़ेरेला है)।इसके अिधकांश उ�ाद सादे होते ह�, हालांिक, कुछ जैसे पनीर और 

क्रीम पनीर, �ादयु� होसकते ह� या इसम� फल, स��यां या मांस जैसे त� हो सकते ह�। 

पका �आ क्रीम पनीर शािमलनही ं है, जहां क्रीम एक उ� वसा सामग्री के िलए एक 

�ालीफायर है। 

2.1.16 छेना और पनीर के िलए मानक 

यह मानक छेना और पनीर पर लागू होता है जैसा िक इस उप-िविनयम के मद 1 म� 

प�रभािषत िकया  गया है। 

1. प�रभाषा। 

छेना या पनीर का अथ� है दूध के िकसी भी प्रकार से प्रा� उ�ाद **, दूध के ठोस 

पदाथ� के साथ या िबना, अनुमत एिसडुल�ट और हीिटंग के साथ प्रा� िकया जाता हैI 
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2. आव�क संरचना और गुणव�ा कारक।- 

(ए) क�ा माल।- 

(i)दूध  

(ii) दूध ठोस 

(बी) अनुमत सामग्री।- 

(i)  एिसडुल�ट जैसे लै��क एिसड, साइिट� क एिसड, मैिलक एिसड, िसरका, 

�ूकोनो डे�ालै�ोन, ख�ा म�ा, 

(ii)  मसाले और कॉ�म�् (केवल �ािद� पनीर के िलए); 

(ii)  नमक (केवल �ाद वाले पनीर के िलए)। 

(ए) संयोजन- 

  उ�ाद नीचे दी गई तािलका म� िदए गए संरचनागत िविनद�शो ंके अनु�प होगा: 

3.  खा� योजक -इस मानक के अंतग�त आने वाले उ�ादो ं के िलए, इन िविनयमो ं के 

प�रिश� 'ए' म� केवल िनिद��सीमाओ ंके भीतर िनिद�� िविश� खा� यो�ो ंका उपयोग 

िकया जा सकता है। 
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4. संदूषक, िवष और अवशेष -  

उ�ाद खा� सुर�ा और मानक (संदूषक, िवषा� पदाथ� और अवशेष) िविनयम, 2011 म� 

िनधा��रत सीमाओ ंका पालन कर� गे। 

5. ��ता। 

(ए)  उ�ादो ंको खा� सुर�ा और मानक (खा� �वसायो ंका लाइस�स और पंजीकरण) 

 िविनयम, 2011 और समय-समय पर िनिद�� िदशािनद�शो ंके अनुसार अनुसूची 4 म� 

िनिद��आव�कताओ ंके अनुसार तैयार और िनयंित्रत िकया जाएगा। खा� सुर�ा एवं 

मानकअिधिनयम, 2006 के प्रावधान। 

(बी)  उ�ादो ंको इन िविनयमो ंके प�रिश� 'बी' म� िनिद�� सू�जीविव�ानी आव�कताओ ं

 केअनु�प होना चािहए। 

6. लेबिलंग। -  

(ए)  उ�ाद का नाम 'छना', 'पनीर', 'लो फैट चना' या लो फैट पनीर', 'मीिडयम फैट चना' 

या'मीिडयम फैट पनीर' होगा जो उप-मद के अनुसार संरचना पर िनभ�र करता है। 

(सी) आइटम2 का। 

(बी)  'लो फैट चना'/'मीिडयम फैट चना' और 'लो फैट पनीर/'मीिडयम फैट पनीर' केवल 

 सीलबंद पैकेज म� बेचा जाएगा और संबंिधत उ�ाद संरचना के आधार पर 

िन�िल�खत लेबलघोषणाएं होगंी: 

"लो फैट पनीर या लो फैट चना" या "मीिडयम फैट पनीर या मीिडयम फैट चना""; 

(सी)  म�म वसा चना और म�म वसा पनीर के प्र�ेक पैकेज पर िन�िल�खत लेबल 

होगा,अथा�त्ः "% दूध वसा शािमल है" 

(डी) उपयु�� लेबिलंग आव�कताओ ंके अलावा, खा� सुर�ा और मानक (पैकेिजंग 

औरलेबिलंग) िविनयम, 2011 के प्रावधान, पहले से पैक उ�ाद पर लागू होगें ।  
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7 - नमूनाकरण और िव�ेषण की िविध।- 

भारतीय खा� सुर�ा और मानक प्रािधकरण �ारा समय-समय पर िनिद�� िनयमावली 

म� विण�तनमूने और िव�ेषण के तरीके लागू होगें 
 
 
 

 
  

भोजन 

शे्रणी प्रणाली 

खा� शे्रणी 

नाम 

खा� 

यो� 

आईएनएस 

नंबर 

अनुशंगसत 

अिधकतम �र 
नोट 

1.6.1 क�ा पनीर सोब�ट  2,000 

िमलीग्राम/िकलोग्राम 

42, 223 

(केवल पनीर 

और छेना के 

िलए) 
  

िनिसन 234 12.5 

िमलीग्राम/िकलोग्राम 

(केवल छेना 

और पनीर के 

िलए) 
  

प्रोिपयॉिनक 

अ�, 

सोिडयम 

प्रोिपयोनेट, 

कै�ल्शयम 

प्रोिपयोनेट, 

280, 
 

281, 
 

282, 283 

3,000 

िमलीग्राम/िकलोग्राम 

(केवल छेना  

और पनीर के  

िलए) 

(अकेले या 

संयोजन म�, 

प्रोिपयोिनक 

एिसड के 

�प म� 

��) 
  

�ूकोनो 

डे�ा 

लै�ोन 

575 जीएमपी (केवल छेना 

और पनीर के 

िलए) 
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दूध और दु� उ�ादो ंके िलए सू�जीविव�ानी मानक प्रिक्रया ��ता मानदंड 
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4.2 - खा� सुर�ा 

भाग 1- पंजीकरण के िलए आवेदन करने वाले पेटी फूड िबजनेस ऑपरेटरो ं�ारा पालन 

की जाने वाली सामा� ��ता और �ा�-संबंधी (िविनयम 2.1.1 (2) देख�) 

खा� िनमा�ता/प्रोसेसर / ह�डलर के िलए ��ता और �ा� संबंधी आव�कताएं 

वह स्थान जहां भोजन का िनमा�ण, प्रसं�रण या संचालन िकया जाता है, िन�िल�खत 

आव�कताओ ंका अनुपालन करेगा: 

1.  प�रसर एक साफ-सुथरे स्थान पर �स्थत होना चािहए और गंदे प�रवेश से मु� होना 

चािहए और समग्र �� वातावरण बनाए रखना चािहए। सभी नई इकाइयां पया�वरण 

प्रदूिषत �ेत्रो ंसे दूर स्थािपत की जाएंगी। 

2.  िविनमा�ण के िलए खा� �वसाय करने के िलए प�रसर म� समग्र �� वातावरण 

बनाए रखने के िलए िविनमा�ण और भंडारण के िलए पया�� स्थान होना चािहए। 

3.  प�रसर साफ, पया�� रोशनी वाला और हवादार होना चािहए और आवाजाही के िलए 

पया�� खाली स्थान होना चािहए। 

4.  फश�, छत और दीवारो ंको अ�ी �स्थित म� बनाए रखा जाना चािहए। उ�� िबना िकसी 

परतदार प�ट या �ा�र के िचकना और साफ करना आसान होना चािहए। 

5.  फश� और ितरछी दीवारो ंको आव�कता के अनुसार एक प्रभावी कीटाणुनाशक से 

धोया जाएगा प�रसर को सभी कीड़ो ंसे मु� रखा जाएगा। �वसाय के संचालन के 

दौरान कोई िछड़काव नही ं िकया जाएगा, ब�� इसके बजाय प�रसर म� आने वाली 

�े म��यो ंको मारने के िलए �ाई �ाट / �ैप का उपयोग िकया जाना चािहए। 

प�रसर को कीट मु� बनाने के िलए �खड़िकयां, दरवाजे और अ� उद्घाटन नेट या 

�ीन के साथ िफट िकए जाएंगे, िनमा�ण म� उपयोग िकया जाने वाला पानी पीने यो� 

होगा और यिद आव�क हो तो पानी की रासायिनक और बै�ी�रयोलॉिजकल जांच 

िकसी भी मा�ता प्रा� प्रयोगशाला म� समय पर िनयिमत अंतराल पर की जाएगी। 
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6.  प�रसर म� पेयजल की सतत आपूित� सुिनि�त की जाएगी। �क-�क कर जलापूित� की 

�स्थित म� भोजन या धुलाई म� उपयोग होने वाले पानी के भंडारण की पया�� �वस्था 

की जाएगी। 

7. उपकरण और मशीनरी जब िनयोिजत हो ंतो ऐसी िडजाइन की होनी चािहए जो आसान 

सफाई की अनुमित दे।कंटेनरो,ं टेबलो,ं मशीनरी के काम करने वाले पुज� आिद की 

सफाई की �वस्था की जाएगी। 

8. कोई भी बत�न, कंटेनर या अ� उपकरण, िजसके उपयोग से �ा� के िलए 

हािनकारक धातु संदूषण होने की संभावना है, भोजन की तैयारी, पैिकंग या भंडारण 

म� िनयोिजत नही ं िकया जाएगा। (तांबे या पीतल के बत�न म� उिचत अ�र होना 

चािहए)। 

9. मो�/कवक और संक्रमण से मु�� सुिनि�त करने के िलए सभी उपकरणो ं को 

साफ, धोया, सुखायाऔर �वसाय के करीब रखा जाना चािहए। 

10. उिचत िनरी�ण की अनुमित देने के िलए सभी उपकरणो ंको दीवारो ंसे दूर रखा जाना 

चािहए। 

11. कुशल जलिनकासी �वस्था होनी चािहए और कचरे के िनपटान के िलए पया�� 

प्रावधान होना चािहए। 

12.  प्रसं�रण और तैयारी म� काम करने वाले कम�चारी साफ एप्रन, हाथ के द�ाने और 

िसर के व�ो ंका उपयोग कर� गे। 

13.  संक्रामक रोगो ंसे पीिड़त ���यो ंको काम करने की अनुमित नही ंदी जाएगी। कोई 

भी कट या घाव हर समय ढका रहेगा और ��� को भोजन के सीधे संपक�  म� नही ं

आने देना चािहए। 

14.  सभी खा� संचालको ं को काम शु� करने से पहले और हर बार शौचालय का 

उपयोग करने के बाद अपनी उंगिलयो ंके नाखूनो ंको काटकर साफ करना चािहए 

और अपने हाथो ं को साबुन, या िडटज�ट और पानी से धोना चािहए। भोजन को 
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संभालने की प्रिक्रया के दौरान शरीर केअंगो,ं बालो ंको खरोचंने से बचना चािहए। 

15.  सभी खा� संचालको ंको झठेू नाखून या अ� सामान या ढीले आभूषण पहनने से 

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

बचना चािहए। 

16.  प�रसर के भीतर भोजन करना, चबाना, धूम्रपान करना, थूकना और नाक �ोइंग 

प्रितबंिधत होगा, िवशेष �प से भोजन प्रोसेिसंग के समय। 

17.  सभी  व�ुएँ जो भ�ा�रत ह� या िबक्री के िलए अिभपे्रत ह�, उपभोग के िलए उपयु� 

होगंी और उनम� संदूषण से बचने के िलए उिचत आवरण होगा। 

18.  खा� पदाथ� के प�रवहन के िलए उपयोग िकए जाने वाले वाहनो ंको अ�ी मर�त 

म� रखा जाना चािहएऔर साफ रखा जाना चािहए। 

19.  िड�ाबंद �प म� या कंटेनरो ंम� प�रवहन के दौरान खा�पदाथ� आव�क तापमान 

बनाए रख�गे। 

20. कीटनाशको/ं कीटाणुनाशको ंको अलग से रखा जाएगा और खा� िनमा�ण/भंडारण/ 

ह�डिलंग �ेत्रो ंसे दूर रखा जाएगा। 

4.3 लेबिलंग 

लेबिलंगआव�कताएँ 

भारत म� बेचे जाने वाले सभी खा� उ�ाद जो पहले से पैक िकए गए ह�, उ�� खा� सुर�ा 

और मानक (पैकेिजंग और लेबिलंग) िविनयम, 2011 का अनुपालन करना आव�क है। 

खा� सुर�ा और मानक िविनयमन, 2011 खा� सुर�ा और �ा� और प�रवार क�ाण 

मंत्रालय के तहत भारतीय मानक प्रािधकरण। इस लेख म�, हम भारत म� खा� लेबिलंग से 

संबंिधत िनयमो ंको देखते ह�। 

खा� लेबिलंग िविनयमो ंकी प्रयो�ता 

खा� लेबिलंग िविनयमो ंके िलए भारत म� लेबिलंग िविनयमो ंका अनुपालन करने के िलए 
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सभी "प्रीपैके�" या "प्री- पैक्ड फूड" की आव�कता होती है। िनयमो ंके अनुसार, पहले 

से पैक िकए गए भोजन का अथ� है भोजन, िजसे िकसी भी प्रकृित के पैकेज म� इस तरह 

रखा जाता है िक सामग्री को िबना छेड़छाड़ िकए बदला नही ंजा सकता है और उपभो�ा 

के िबक्री के िलए तैयार िकया जाता है। 

सामा� लेबिलंग आव�कताएँ 

भारत म� बेचे जाने वाले सभी पहले से पैक िकए गए खा� पदाथ� को िन�िल�खत लेबिलंग 

आव�कताओ ंका पालन करना चािहए: 

• लेबल अंगे्रजी या िहंदी या देवनागरी भाषा म� होना चािहए। उपरो� के अलावा, 

लेबल म�आव�कतानुसार िकसी अ� भाषा म� जानकारी हो सकती है। 

• लेबल म� उस भोजन के बारे म� जानकारी नही ं होनी चािहए िजसे गलत, भ्रामक, 

भ्रामक समझा जासकता है या अ�था उ�ाद के बारे म� गलत धारणा बना सकता 

है। 

• लेबल को कंटेनर पर इस तरह से िचपका िदया जाना चािहए िक वह आसानी से 

कंटेनर से अलग न हो। 

• लेबल म� प्र�ुत सामग्री या जानकारी उपभो�ा �ारा ��, प्रमुख, अिमट और 

आसानी से पढ़ने यो� होनी चािहए। 

• यिद कंटेनर एक आवरण से ढका �आ है, तो रैपर म� आव�क जानकारी होनी 

चािहए या उ�ाद के लेबल को अ�� न करके आसानी से सुपा� बनाना चािहए। 

• भोजन के नाम का उ�ेख �ापार के नाम और िनिहत भोजन के िववरण के साथ 

िकया जानाचािहए। यिद भोजन म� एक से अिधक घटक होते ह�, तो सामग्री की एक 

सूची उनके िनमा�ण के समय वजन या मात्रा, जैसा भी मामला हो, की संरचना के 

अवरोही क्रम म� प्र�ुत की जानी चािहए; 
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पोषण संबंधी जानकारी 

पोषण संबंधी जानकारी या पोषण संबंधी त� प्रित 100 ग्राम या 100 िमली या उ�ाद की 

प्रित सेवारत िन�िल�खत जानकारी के साथ लेबल पर िदया जाना चािहए: 

• िकलो कैलोरी म� ऊजा� मू�; 

• प्रोटीन की मात्रा, काब�हाइड� ेट (चीनी की मात्रा िनिद�� कर� ) और वसा ग्राम म� (जी) या 

एमएल; 

• िकसी अ� पोषक त� की मात्रा िजसके िलए पोषण या �ा� का दावा िकया जाता 

है: 

• यह नोट करना मह�पूण� है िक लेबल म� िकए गए िकसी भी "�ा� दावे" या "पोषण 

दावे" या "जो�खम म� कमी" के दावे की एफएसएसएआई अिधका�रयो ं�ारा पूरी तरह से 

जांच की जाएगी। इसिलए, ऐसे िकसी भीदावे को परी�ण डेटा �ारा मा� िकया जाना 

चािहए। िनयमो ंके अनुसार, "�ा� दावा", "पोषण दावा" और "जो�खम म� कमी" दावे 

की प�रभाषा िन�िल�खत है: 

•  "�ा� दावो"ं का अथ� िकसी भी प्रितिनिध� से है जो बताता है, सुझाव देता है या 

इसका ता�य� है िक भोजन या उस भोजन और �ा� के एक घटक के बीच एक 

संबंध मौजूद है और इसम� पोषण संबंधी दावे शािमल ह� जो िवकास, िवकास और 

सामा� काय� म� पोषक त� की शारी�रक भूिमका का वण�न करते ह�। शरीर, भोजन या 

उसके घटको ंकी खपत के िविश� लाभकारी प्रभाव से संबंिधत अ� काया��क दावे, 

कुल आहार के संदभ� म�, शरीर के सामा� काय� या जैिवक गितिविधयो ंपर और ऐसे 

दावे �ा� म� सकारा�क योगदान या सुधार से संबंिधत ह� काय� या �ा�, या 

बीमारी को संशोिधत करने या संरि�त करने के िलए, िकसी बीमारी या �ा� संबंधी 

�स्थित के िवकास के कम जो�खम के िलए, कुल आहार के संदभ� म�, भोजन या खा� 

घटको ंकी खपत से संबंिधत जो�खम म� कमी का दावा; 
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•  "पोषण का दावा" का अथ� िकसी ऐसे प्रितिनिध� से है जो बताता है, सुझाव देता है या 

इसका ता�य� है िक भोजन म� िवशेष पोषक गुण ह� जो ऊजा� मू� तक सीिमत नही ंह� 

ब�� प्रोटीन, वसा काब�हाइड� ेट, िवटािमन और खिनज शािमल ह�; 

• �ा� दावो ंके संदभ� म� "जो�खम म� कमी" का अथ� है िकसी बीमारी या �ा� संबंधी 

�स्थित के िलए एक प्रमुख जो�खम कारक को मह�पूण� �प से बदलना; 

 

शाकाहारी या मांसाहारी प्रतीक 

सभी पैके� फ़ूड जो "मांसाहारी" ह�, उनम� एक प्रतीक होना चािहए जो एक भूरे रंग की 

�परेखा के साथ एक वग� के अंदर एक भूरे रंग का भरा �आ चक्र हो। यिद िकसी खा� 

पदाथ� म� मांसाहारी घटक के �प म� केवल अंडा होता है, तो िनमा�ता यह घोषणा कर 

सकता है िक उ�ाद म� केवल अंडा है और मांसाहारी प्रतीक जोड़�। 

 
शाकाहारी प्रतीक 

खा� योजको,ं रंगो ंऔर �ादो ंसे संबंिधत जानकारी 

खा� उ�ाद म� िनिहत खा� योजको ंका उ�ेख िविश� नामो ंया मा�ता प्रा� अंतररा�� ीय 

सं�ा�क पहचान के साथ वग� शीष�क के साथ िकया जाना चािहए। लेबल पर सामग्री की 

सूची के ठीक नीचे "कंटे� परिमटेड नेचुरल कलर (एस)" जैसे कुछ कथनो ंके साथ लेबल 
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पर रंग भरने वाले पदाथ� का उ�ेख िकया जाना चािहए। बाहरी �ाद बढ़ाने वाले एज�ट के 

मामले म�, इसका उ�ेख लेबल पर सामग्री की सूची के ठीक नीचे "कंटे� एडेड �ेवर" 

जैसे बयान म� िकया जाना चािहए। 

िनमा�ता का नाम और पूरा पता 

खाने के हर पैकेज पर िनमा�ता का नाम और पूरा पता िलखा होना चािहए। आयाितत भोजन 

के मामले म�, पैकेज म� भारत म� आयातक का नाम और पूरा पता होना चािहए। 

शु� मात्रा 

सभी पैके� फूड म� बेट की मात्रा वजन या मात्रा या सं�ा के अनुसार होनी चािहए |पैकेज 

म� िनिहत व�ु की शु� मात्रा म� रैपर और पैकेिजंग सामग्री का वजन शािमल नही ंहोना 

चािहए। 

बैच पहचान की सं�ा 

सभी पैके� फूड पर लॉट नंबर या बैच नंबर या कोड नंबर का उ�ेख िकया जाना चािहए 

तािक िनमा�ण और िवतरण के दौरान इसका पता लगाया जा सके। इस िविनयम का पालन 

करने की आव�कता केवल बे्रड और दूध िजसम� �रलाइ� दूध शािमल है, के िलए नही ं

है। 

िनमा�ण या पैिकंग की ितिथ 

िजस तारीख, महीने और वष� म� व�ु का िनमा�ण, पैक या पहले से पैक िकया जाता है, 

उसका लेबल पर उ�ेख िकया जाना चािहए। तीन महीने से अिधक की शे� लाइफ वाले 

खा� उ�ादो ंके मामले म�, "बे� िबफोर डेट" के साथ िनमा�ण का महीना और वष� िदया जा 

सकता है। उन उ�ादो ंके मामले म� िजनकी शे� लाइफ तीन से कम है महीने, तारीख, 

महीना और वष� िजसम� व�ु का िनमा�ण या तैयार या पहले से पैक िकया गया है, लेबल पर 

सबसे पहले तारीख के साथ उ�ेख िकया जाना चािहए. 
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आयाितत भोजन के िलए मूल देश 

आयाितत भोजन के िलए, भोजन के लेबल पर भोजन की उ�ि� का देश घोिषत िकया 

जाना चािहए। यिद कोई खा� उ�ाद दूसरे देश म� प्रसं�रण से गुजरता है जो अपनी 

प्रकृित को बदलता है, तो िजस देश म� प्रसं�रण िकया जाता है उसे लेबिलंग के उ�े�ो ंके 

िलए मूल देश माना जाना चािहए। 

उपयोग के िलए िनद�श 

भोजन के सही उपयोग को सुिनि�त करने के िलए, यिद आव�क हो, तो पुनग�ठन सिहत 

उपयोग के िलए िनद�श लेबल पर शािमल िकए जाने चािहए। 
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