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अ�ाय -1 

प�रचय 

1.1. प�रचय  

पा�ा श� “पो�े” से िलए गया है जो इलिसए पा�ा एक पे� से प्रा� भोजन है जो ग�� के आटे से 

प्रा� होता है। पा�ा, जैसा िक यह सबसे बुिनयादी है, आटा और जल से �ादा कुछ नही,ं लुढ़का 

�आ हैऔर आकार या ए��� टेज म� काटा जाता है। पा�ा एक समूिहक श� है जो अनाज उ�ादो ं

जैसे सैपे गे�ी, नूड�, मैक्रोनी और स�वाई को संदिभ�त करता है। परंपरागत �प से, इन उ�ादो ंके 

िलए क�ा माल है; दु�म गे�ं सूजी, जल एवं अंडा मूल सामग्री पा�ा उ�ादो ं के आकार और नाम 

लगभग असीम है िजनम� वािष�क �प से अिधक जोड़ा जाता है। यह िव�भर म� उपभोग करने वाला 

एक साव�भौिमक उ�ाद है। यह समा�तया कई प्रकार के आकारो ं और रंगो ं म� आता है। पा�ा 

िनि�त �प से ब�त लोकिप्रय है �ोिंक यह सुिवधाजनक,पौि�क, िकफ़ायती है और इसे मु� 

पा�क्रम के आधार के �प म� गािन�िशंग के �प म� बड़ी सं�ा म� प्रयोग िकया जा सकता है।  

 

1.2. बाजरा �ा है? बाजरा के प्रकार, उनके �ा� लाभ  

बाजरा मानव जाित के िलए �ात सबसे पुराने  खा�ानो ंम� से एक है और संभवत: घरेलू उ�े�ो ंके िलए 

िकया जाने वाला पहला अनाज है। सिदयो ंसे, बाजरा भारत म� एक बेशकीमती फसल रही है और िव� 

की लगभग एक ितहाई आबादी के िलए मु� आहार है। ये �यं को सीमांत िम�ी और िविभ� 

पया�वरणीय प�र��ितयो ंम� अनुकूिलत कर सकते ह�। बाजरा अनाज की फसल� और छोटे बीज वाली 

घास है, जो अफ्रीकी और एिशयाई देशो ंम� �ापक �प से उपयोग की जाती है। अफ्रीका और एिशया 

के अध�-शु� उ�किटबंधीय �ेत्रो ं म� प्रमुख �प से खेती की जाती है, िव� के कुल बाजार कुल 

उ�ादन लगभग 97% इन �ेत्रो ंम� होता है। बाजरा िव� के शु� और अध� शु� भागो ंम� एक प्रमुख 

खा� स्रोत ह�। बाजरा ऊजा� के अ�े स्रोत ह�। ये प्रोटीन, वसा यु� अ�, खिनज,िवटािमन, आहार 

फाइबर और पोनीफेनो� प्रदान करते ह�। िविश� बाजरा प्रोटीन म� उ� मात्रा म� आव�क अमीनो 

एिसड होते ह� िवशेष �प से स�रयु� अमीनो अ� (मेिथओिनन और िस�ीन) िपसाई �ारा बाजरे 

को संसािधत करने से चोकर और रोगाणु के परत� हट जाती है। जो फाइबर और फाइटोकैिमक� से 
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भरपूर होते ह�, िजससे मह�पूण� नुकसान होता है। बाजरा एंटीऑ�ीड�ट का स्रोत है जैसे िक 

फेनोिलक एिसड और �ाइकेटेड �ेवोनोइड्स। बाजरा खा� पदाथ� को संभािवत पूव� जैिवक माना 

जाता है और मह�पूण� �� लाभो ं के साथ प्रोबायोिट� की �वहाय�ता या काय��मता को बढ़ा 

सकता है।  

बाजरा के प्रकार  

1. �ार  

समा�तया शोरघम को भारत म� �ार के �प म� जाना जाता है। आयरन, प्रोटीन, और फाइबर की 

अ�ाई से भरपूर, �ार कोले�� ॉल के �र को कम करने म� सहायता कर सकता है �ोिंक इसम� 

पोिलकोसैंनोल नामक एक घटक होता है (�ार का एक िह�ा था) यह उन लोगो ंके िलए अ�ा है 

िज�� ग�� से असिह�ुता है।  

2. रागी (िफंगर िमलेट)  

रागी का उपयोग चावल ग�� के �� िवक� के �प म� िकया जाता है रागी िन:संदेह पोषण का एक 

“ऊजा� घर” है। प्रोटीन और अमीनो अ� से भरपूर, यह लस मु� बाजरा बढ़ते ब�ो ंम� म��� के 

िवकास के िलए अ�ा है।  

3. फो�टेल बाजरा  

फो�टेल बाजरा म� �ा� र� शक� रा संतुलन काब�हाइड� ेट होता है और यह सूजी और चावल के 

आटे के �प उपल� है। इस बाजरे म� आयरन और कै�ल्शयम की मौजूदगी रोग प्रितरोधक �मता को 

मजबूत करने म� सहायता करती है।  

4. मोती बाजरा (पल� िमलेट)  

यह बाजा अपने अनिगनत �� लाभो ं के िलए माना जाता है। यह आयरन प्रोटीन फाइबर और 

खिनज जैसे कै�ल्शयम और मैि�िशयम से भरपूर होता है। इस बाजरा का दैिनक सेवन या समावेश 

अद्भुत काम कर सकता है।  

 

5. बन�यड� बाजरा  
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यह बाजरा पोषक त� से भरपूर उ� फाइबर सामग्री से यु� होता है, जो वजन कम करने म� प्रभावी 

�प से सहायता कर सकती है। यह कै�ल्शयम, और फा�ोरस का एक समृ� स्रोत है, जो हि�यो ंके 

िनमा�ण म� सहायता करता है और इसके दैिनक सेवन से हि�यो ंको लड़ने म� सहायता िमलती है।  

6. प्रोसो बाजरा  

यह बाजरा र� शक� रा �र को संतुिलत करने म� प्रभावी �प से सहायता कर सकता है। कम 

�ाइसेिमक सूचकांक ने इसे वजन पर नजर रखने वालो ंके बीच छोटा बना िदया है इसिलए  भारत म� 

समा�तया इसे पि�यो ंके आहार के �प म� प्रयोग िकया जाता है।  

7. िलिटल िमलेट  

बी-िवटािमन की अ�ाई से भरपूर, कै�ल्शयम, आयरन, िजंक, पोटािशयम, िलिटल बाजरा जैसे खिनज 

आव�क पोषक त� प्रदान कर सकते ह�, जो वजन घटाने म� और सहायता करते है। यह दि�ण 

भारत के कई पारंप�रक �ंजनो ंका िह�ा है।�ा अिधक है इसकी उ� फाइबर सामग्री िकसी भी 

व�ु से अिधक इसे �ा� चावल के प्रित�ापन के �प म� बनती है।  

1.3. बाजरा की पोषक संरचना  

बाजरा के दाने म� लगभग 65% काब�हाइड� ेट होता है। िजसका उ� अनुपात गैर-�ाच� 

पोलोसेकेराइ� और फाइबर आहार के �प म� होता है जो क� की रोकथाम म� सहायता करती 

है। पाचन के दौरान र� कोले�� ॉल को कम करना और र� प्रवाह म� �ूकोज की धीमी गित से 

छोड़ना है। िनयिमत बाजरा उपभो�ाओ ं के बीच �दय रोगो,ं डुओडेनल अ�र और हाइपर 

�ाइसीमीय (मधुमेह) की कम घटनाएँ देखी गईं ह�। बाजरा अनाज भी मह�पूण� िवटािमन, चीयामीन, 

राइबो, �ेिबन, �ो�रक एिसड और िनयासीन से भरपूर होता है। बाजरा चावल और गे�ं के बराबर 

या कुछ खिनजो ंके साथ-साथ वसायु� एिसड से भरपूर होता है। बाजरा काब�हाइड� ेट की संरचना 

म� बड़े पैमाने पर िभ� होता है।  

बाजरा की पोषक संरचना इंिगत करती है िक यह खोजे जाने वाले त�ो ं सिहत ऊजा�, प्रोटीन, 

िवटािमन और खिनजो ंका अ�ा स्रोत है। बाजरे की िग�र का खा� घटक फाइटो केिमक� का 

समृ� स्रोत है, जैसे आहार फाइबर और पॉली फेनो� (0.2-0.3%) (हलिदमानी और म�ेशी 

1993; रामच� etal.1977) बाजरा म� मौजूद फाइटे�, पोलोफेनो� और टैिनन के  
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साथ एंटी ऑ�ीड�ट गितिविध म� योगदान देता है, जो उम्र बढ़ाने और चयापचय रोग म� मह�पूण� 

भूिमका िनभाते ह�। (बेवो,1998)। इसम� सबसे अिधक कै�ल्शयम सामग्री 334mg/1000ग्राम अनाजो ं

के बीच रागी म� मौजूद है; इसके अित�र� 0.48ग्राम/100ग्राम फाइटेटस,पोिलफेनो�, टैिनन 0.61% 

से समृ� ह� (थामसन, 1993)।  

�ार म� 11.9% नमी और लगभग 10.4% प्रोटीन और कम वसा की मात्र 1.9mg होती है। अनाज 

�ार की फाइबर और खिनज सामग्री अिनवाय� �प से समान है, और यह 1.6% मौजूद होता है। यह 

ऊजा� का एक अ�ा स्रोत है और लगभग 340k कैलोरी प्रदान करता है और 71.6% काब�हाइड� ेट 

देता है (गोपालन et.al. 1996) �ाच� अनाज का मु� काब�हाइड� ेट है। इसम� मौजूद अ� 

काब�हाइड� ेट सरल शक� रा, से�ूलोज़ और हैिमसेलुलोज ह�। �ाच� की एमाइलोज सामग्री 21.28% से 

िभ� होती है। �ार डायटरी फाइबर (14.3%) कै�ल्शयम, फा�ोरस एवं आयरन सामग्री �ार का 

25mg,222mg और 4.1mg(प्रित 100g खा�  प्रोटीन) क्रमश: से समृ� है। (होसमानी एवं 

िच�पुर,1997) 

इसके अलावा काला रागी म� 8.71 mg/ग्राम सूखा वजन वसा यु� और 28.47ग्राम सूखा वजन प्रोटीन 

(�ेब et al,2008 मौजूद होते ह�। कोदो बाजरा और िलिटल बाजरा म� 37%से 38% आहार फाइबर 

पाया जाता है जो पोषक िवरोधी के �प म� �ीकार िकया जाता है और इसे �ूट� ा�ुिटकल के �प म� 

जाना जाता है और यह अनाजो ंके बीच उ�तम है (ह�ीमनी और म�ेशी,1993) और हेगड़े और 

चंद्रा 2005)। 

इस प्रकार, यह बाजरे को प्रसं�ृत उपादो,ं �ै�, िशशु आहार आिद के �प म� बड़े पैमाने पर 

उपयोग के िलए उपयु� एक पूण� खा� सामग्री बनाता है, और िवकिसत और िवकासशील देशो के 

बीच खा� सुर�ा।  
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तािलका-2 बाजरा अनाज की िक़�ो ंकी अनुमािनत संरचना  

िवकिसत एवं िवकासशील देशो ंके बीच सुर�ा 

1.4. बाजरा के �ा� लाभ  

बाजरा के संभािवत �� लाभ ह� और महामारी िव�ान के अ�यन से पता चला िक बाजरा का सेवन 

�दय रोग के जो�खम को कम करता है, मधुमेह से बचाता है, पाचन तंत्र सुधार करता है, क� सर के 

खतरे को कम करता है शरीरी को िवषमु� करता है,�सन �� म� प्रितर�ा बढ़ता है, ऊजा� के �र 

को बढ़ता है और मासपेशयो ंम� सुधार करता है और कई अप�यी रोग जैसे चयापचय िसंड� ोम और 

पािक� गसंस रोग है िजसे कम करता है (मनच et al 2005; �ालवट�et-al,2005; च�्शेखरा एवं 

शािहदी,2012) बाजरा म� मौजूद मह�पूण� पोषक त� म� �ाच� प्रितरोधी, ओिलगोसेकेराइड्स, िलिपड, 

एंटीऑ�ीड�ट जैसे फेनोिलक एिसड, एव�थ्रामइड्स, �ेवोनोइड्स, िलअ� एवं फाइटो�ेरो� 

शािमल ह� िज�� कई �� लाभो ंके िलए िज�ेदार माना जाता है। (िमलर, 2001;at al, 2005)।   
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अ�ाय 2 

  बाजरा पा�ा की तैयारी 

2.1. पा�ा बनाना  

ग�� के आटे म� कई घटक होते ह� जो पे� या आटा देते ह� जो पा�ा बनाने के िलए आदश� व�ुओ ंके 

अनु�प होते ह�। य�िप आटे के कई अलग-अलग घटको ंसे बना होता है; सबसे मह�पूण� है, �ाच� �ेिनन 

और ��यािडन �ाच� एक जिटल काब�हाइड� ेट है जो शक� रा के अणुओ ंसे बनता है। ग�� के आटे म� �ाच� 

“छोटी-छोटी ग�दो”ं के �प म� मौजूद होता है। �ूटेिनन और ��यािडन प्रोटीन होते ह�। आटे म� ये अलग-

अलग अणु होते ह�, लेिकन तरल के अित�र� के साथ ये एक बड़े अणु बनाने के िलए एक साथ जुडते ह� 

िजससे �ूटेन कहा जाता है। �ूटेन ��ड बनाता है और ये ��ड एक बड़े पेचीदा जाल को बनाने के िलए 

जुड़ जाते ह�, यह �ूटेन नेट �ाच� के दानो ंको मैप करता है (बा�ेट बॉल के संग्रह को फसाने वाले तार के 

झरनो ंकी उलझन की तरह ) और पा�ा के आटे को लोचदार बनाता है तािक इसे िबना तोड़े बढ़ाया और 

िवकृत िकया जा सके।  

ग�� के प्रकार के आधार पर, ये घटक अनुपात म� िभ� हो सकते ह�। इस प्रकार पा�ा बनाने म�, �ूटान की 

मात्रा एक मह�पूण� भूिमका िनभाती है। �ूटेन िजतना कम �ूटेन नेट के िलए किठन होता है, उतना 

किठन होता है िक वह �ाच� बॉल को एक साथ पकड़ सके। �ूरम ग�� से बने आटे (कठोर ग�� के आटे 

या सूजी के आटे के �प म� जाना जाता है) म� नरम ग�� के आटे को तुलना म� अिधक �ूटेन और 

िगल�रडीन होता है और इसिलए अिधक �ूटेन यु� आटा तैयार करता है। दु�प टाइपआटा पाने के साथ 

िमिश्रत आटा का उ�ादन कर सकता है जो पा�ा के धागे और शीट बन जाता है। इस प्रकार के पा�ा को 

बाहर िनकालना भी संभव है, िजसम� अिधकांश प�रिचत सूखे पा�ा के आकार जैसे िलंगुइन,बुकाितनी, 

फुसली, पेनी, �ेगे�ी िमल सके। 

नरम ग�� के आटे और अकेले पानी से पा�ा आटा बनाना संभव है, इस आटे म� समा�तया अंडे िमलाये 

जाते ह�। अंडे के प्रोटीन �ूटेन �� ेन के समान काय� करते ह�। नरम ग�� का आटा सफ़ेद रंग का होता है 

और इसिलए सफ़ेद पा�ा उ�ाद, जब तक िक पा�ा के आटे म� बड़ी मात्र म� अंडे की ज़द� न डाली जाए। 

जबिक नरम ग�� का आटा और अंडे का ताजा पा�ा बनाने के िलए अ�ा होता है, सूखा पा�ा ब�त भंगुर 

होता है। �ादातर सूखे अंडे का पा�ा सूजी के आटे या आटे के िमश्रण से बना होता है जो सूखने पर 

अिधक ��र रेहता है आटे �ूटेिनन और ��याडीन प्रोटीन की मात्रा िजतनी कम होगी, �ूटेन बनाने के 
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िलए उतनी ही अिधक गंूधने की आव�कता होगी।  लस के त�ु और �ाच� के दाने दोनो ंही पानी को 

सोख लेते ह�, इसिलए एक टार आटा गंूधने के बाद इसे कुछ समय के िलए आराम करने िदया जाता है, 

तािक �ाच� के दाने पानी को पूरी तरह से अवशेिषत कर सक�  और टूट सक� । इन सभी प्रिक्रयाओ ंका 

उ�ादन अ�े यांित्रक गुणो ंवाला और बनावट वाला पा�ा उ�ादना होता है। पा�ा खेती वाले पौधो ंके 

वा�िवक अनाज के दाने वाले प�रवार से भी बनाया जा सकता है िजसम� बाजरा, चावल, राई और मकई 

शािमल ह�।  

2.2. पा�ा िनमा�ण के तरीके  

2.2.1. A ए��� जन  

यह एक पूण��प से जिटलतापूण� प्रिक्रया है, इसम� िमश्रण, उ� ताप पर िपघलाना, उ� दबाव, कम 

प्रितिक्रया समय शािमल ह�। यह एक िछिद्रत �ेट के मा�म से उ�� महबूर करके या �ून, एनडीएस, या 

अ� आव�क आकार जैसे �ूब से टूट पे� को िनचोड़ने के िलए मजबूर करके पदाथ� बनानेकी िनिध है।  

ए��� जन प्रिक्रया पर घटक�   

• आहार दर  

• वैरल म� नमी  

• प�च गित  

• दाई िवशेषताओ ंऔर प�च िडजाइन  

ए��� डर का प्रकार 

िनमा�ण करना 

• पा�ा (पारंप�रक)  

पकाना 

• कम-शी कतरन पर पकाना (पहले से पका �आ पा�ा 

• कोलेट (फूला �आ अनाज)  

बनावट 

• उ� कतरन पर पकाना (उ� प्रोटीन उ�ाद) 
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ए��� जन के तरीके  

आटा िमिश्रत होने के बाद, इसको ए��� जन म� �ानांत�रत कर िदया जाता है। ए��� जन बमा� न केवल 

आटे को डाई के मा�म से मजबूत करता है, ब�� यह आटा को एक समान द्र�मान म� गँूधता है, 

उ�ादन की दर को िनयंित्रत करता है और तैयार उ�ाद की समग्र गुणव�ा को प्रभािवत करता है। य�िप 

ए��� जन बरमा का िनमा�ण और  आयाम उपकरण िनमा�ताओ ं�ारा िभ� होता है, आधुिनक अिधकांश 

पे्रसो ंम� तेज धार वाले बरमा होते ह� िजनकी पूरी लंबाई एक समान िपच होती है।बरमा एक गू्र� ए��� जन 

बैरल म� िफट होता है, जो आटे को आगे बढ़ाने म� सहायता करता है और ऑगर और होटल के अंदर घष�ण 

को कम करता है। ए��� जन बैरल ए��� जन प्रिक्रया के दौरान उ�� गम� को समा� करने के िलए 

वाटर कूिलंग जैकेट से लैस होते ह�। कूिलंग जैकेट एक िनरंतर ए��� जन तापमान बनाए रखने म� भी 

सहायता करता है जो लगभग 50॰C होना चािहए। यिद आटा ब�त गम� (74॰C से ऊपर ) है, तो पा�ा 

खराब हो जाएगा। ए��� जन के मा�म से आटे की प्रवाह दर भी मह�पूण� ह�। डाई के मा�म से प्रवाह 

दर म� िभ�ता पा�ा को अलग-अलग दरो ंपर बाहर िनकालने का कारण बनती है। डाई के अंदर की सतह 

भी उ�ाद की उप��ती को प्रवािहत करती है।  

डाई का काय� उ�ाद को चुना �आ आकार देना है, कुछ समय पहले तक, अिधकांश डाई कांसे के बने 

होते थे, जो अपे�ाकृत नरम होते थे और मर�त या आनिधक प्रित�ापन की आव�कता होती थी। हाल 

ही म� डाई के जीवन को बढ़ाने और पा�ाकी गुणव�ा म� सुधार करने के िलए टेफलॉन अवशोषण के साथ 

डाई को बाहर िनकाल� वाली सतह को िफट करके डाई म� सुधार िकया गया है। िविश� बनाने की संभावना 

के कारण पा�ा प्रकार और आकार को उ�म िक� है। उधारण के िलए, लंबे कटे �ए पा�ा को कई 

अलग-अलग आकृितयो ंम� बनाया जाता है िज�� सं�ेप म� इस प्रकार प्र�ुत िकया जा सकता है; 

1. िबना छेद वाला लंबा गोल पा�ा (जैसे �घेटी) 

2. छेद वाला लंबा गोल पा�ा (जैसे बुकाटी,िजटी,िजटोनी)  

3. लंबा ओिवटपा�ा 

4. आयतकार खंड के साथ सपाट सीधा पा�ा (उदाहरण के िलए फेट्टु��न)  

5. सरल (एक तरफ) या डबल (दोनो ंतरफ) 

6. इन आकृितयो ंके आयाम (अनुभाग, �ास, लंबाई, चौड़ाई, मोटाई एक िनमा�ता से दूसरे से िभ� हो 

सकते ह�) भले ही, कई आकृितयो ंके मानक �ावसाियक मू� हो।ं  
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ए��� जन प्रसं�रण के लाभ  

• आहार दर  

• बैरल म� नमी  

• प�च गित 

• बैरल तापमान  

• कई की िवशेषताएँ एवं प�च िडजाइन  

 

2.2.2. B िशिटंग या रोिलंग िविध  

मूल �प से आटे की सामग्री के साथ िमलाया जाता है और िमश्रण म� पानी डाला जाता है और आटे को 

गँूधकर उसे अनगढ़ कर िदया जाता है, इसे मोड़कर मु�ी से दबा िदया जाता है। आटा का एक प्रितशत 

द्र�मान प्रा� करने के िलए इस प्रिक्रया का कई बार दोहाराया जाता है। िफर लोई को बेलते �ए बेला 

जाता है। पहले एक मोटी शीट ली जाती है िजससे बेलने पर धीरे-धीरे पतला िकया जाता है, अथा�त जैसे-

जैसे बेल उसके ऊपर से गुजरता है, वह नीचे दबती जाती है। अब इसे टुकड़ो ंम� काट िलया जाता है, आटा 

िफर बीच म� से गुजारा जाता है। दो अित�ापी रोलस� (िसले�र, वांिछत मोटाई) की एक शीट प्रा� करने 

के िलए बार-बार रोिलंग के साथ इसे धीरे-धीरे पतला करना प्रार� करते ह�। �चािलत शीटस� के साथ, 

आटे के द्र�मान बनाने के िलए एक समान बनाया जाता है अलग रोिलंग रोलस� के साथ अलग-अलग और 

बड़े पैमाने पर गोल करने के बाद िकया जाता है, तािक आटे म� तंतुओ ंको पार िकया जा सके। बाद म� 

टेफलोन िनिम�त (बायाँ) 
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द्र�मान को प�र�ृत करने और वांिछत मोटाई की एक शीट प्रा� करने के िलए इसे कई बार रोल िकया 

है।  

सुखाने का चरण: �ा��क अव�ा एवं इला��क अव�ा  

डाई छोड़ने पर, पा�ा म� आमतौर पर नमी की मात्रा  लगभग 31-32% होती है। “�ा��क अव�ा” म� जो 

आटे के प्रकार और बनाई गई ह� आकृितयाँ पर िनभ�र करता है। इसे शु� माना जाता है जब इसकी 

आंत�रक नमी सामग्री 12.5% के बराबर या उससे कम होती है और आसपास के वातावरण के साथ 

संतुिलत होती है। इसका ता�य� ये है िक अ�ी तरह से रखने के िलए सूखा होने के अित�र� पा�ा को 

“��र” होना चािहए : दूसरे श�ो ंम� कुछ पया�वरणीय जलवायु (वायु तापमान और आद्र�ता) के भीतर इसे 

अपनी शेष आंत�रक नमी सामग्री की एक समान रखना चािहए।  

 इस ��ित म� िविश� भौितक गुण होते ह�। एक �ा��क अव�ा म� एक शारीर बाहरी ताकतो ं की 

काय�वाही के अंतग�त िबना िकसी िवशेष तनाव के िवकृत हो सकता है और इसके अित�र� यह बालो ंके 

प�रणाम ��प प्रा� आकार को �ायी �प म� रख सकता है इसके �ा��क अव�ा म� पा�ा तब िबना 

िकसी आंत�रक तनाव के श��शाली सुखाने से गुजर सकता है और पानी के िन�ष�ण के कारण होने 

वाली िवकृित (संकुचन) को नुकसान का जो�खम भी बनाए रखा जाएगा। �ा��क अव�ा म� पा�ा का 

संकुचन सामा� तौर पर उसम� घटाए गए पानी की मात्रा के अनुपात म� होता है।  

सुखाने के साथ आगे बढ्ने पर, उ�ाद की नमी की मात्रा और िगर जाती है (22-28%) पा�ा की ��ित 

�ा��क से कै��क म� बदल जाती है। इस नई अव�ा म� उ�ाद का �वहार पूरी तरह से अलग होता है। 

एक लोचदार शरीर तनाव िवकृितयाँ के अधीन होता है। लेिकन जैसे ही तनाव बंद हो जाता है, अपने मूल 

आकर को ठीक कर लेता है। िव�पण उ�� करने के अित�र�, तनाव तब उ�ाद के अंदर तनाव ला 

सकता है यिद तनाव उ�ाद की लोच िविश� सीमा के अंदर आता है, तो इसे अपनी �यं की लोच �ारा 

ठीक से अवशोिषत िकया जा सकता है; जबिक यिद यह इस सीमा से अिधक हो जाता है तो यह अिनवाय� 

�प से �ित ग्र� हो जाएगा।  

पा�ा को सुखाते समय ठीक यही होता है: जब उ�ाद के अंदर की नमी लगभग 20% तक िगर जाती है 

तो इसकी भौितक अव�ा “�ा��क से लोचदार हो जाती है। �� �प से, अव�ा म� प�रवत�न करने 

वाली नमी �र िनि�त नही ंहै: यह उ�ाद के तापमान के अनुसार बदल सकता है। इसके अित�र�, यह 

प�रवत�न कमी भी अचानक नही ंहोता है यह क्रिमक �प से होता है,उपयु�� नमी के �र के करीब दोनो ं



 

बाजरा पा�ा बनाने की पु��का   13 

अव�ाएँ, �ा��क और लोचदार शु� म� अनुपात म� सह- अ��� म� तब तक बदलती रहती है जब तक 

िक अव�ा का प�रवत�न पूरा बदलती रहती है जब तक िक अव�ा का प�रवत�न पूरा नही ंहो जाता।  

चंूिक पा�ा को सुखाने से इसकी नमी की मात्रा 30%से 12% तक कम हो जाती है, यह तकनीकी �प से 

दो अलग-अलग चरणो ंम� िकया जाता है जो उ�ाद िक �ा��क और लोचदार अव�ाओ ंके अनु�प 

होता है। पूव� –सुखाने (पहले चरण) के दौरान उ�ाद की नमी की मात्रा 30-32% से िगरकर 18-17% हो 

जाती है उस चरण म� लगने वाला समय कुछ चरो ंपर िनभ�र करता है, िजनम� से मु� तापमान है। उ�ाद 

की तेजी  से गम� करने से पा�ा की सतह पर पानी का भारी वा�ीकरण होता है और इसिलए अंदर सतह 

की ओर पानी के कानो ंका समान �प से कठोर प्रवास होता है।  

जल का पहला �ानांतरण �ाच� की कीमत पर होता है, जो आटे को तैयारी के दौरान लस के �प म� 

लगभग 20% अवशोिषत कर लेता है। बाद म�, ऑ�ोिसस �ारा, पानी �ूटेन से �ाच� म� चला जाता है। 

चंूिक लस लोचदार है, यह जल के कानो ंका पालन करता है, उ�ादन के आंत�रक भागो ंसे आगे बढ़ता है 

जहाँ यह के��त होता है �ोिंक वहाँ बाहर की ओर अिधक नमी होती है। लस का यह पुनिव�तरण पा�ा 

की लगभग 26% तक नमी हो सकती है।  

सं�ेप म�, कुछ एंजाइम गितिविध का आंिशक अवरोध और िकसी भी उ�ाद िकं�न की यह पूव�-सुखाने 

वाली तकनीक इसे पूरा करना संभव बनाती है व�ुतः  कुल �कावट इसे साफ करने म� सहायता प�ंचाती 

है, �ोिंक अपे�ाकृत कुछ सू� जीव ह� जो 75% C पर जीिवत रहने म� स�म ह� इससे अिधक पर िकसी 

भी कीट के अंडे भी आसानी से न� हो जाते ह�। समान �ूटेन िवतरण �ाच� कणो ंको वापस रखने के िलए 

�ूटेन की �मता का पूरा उपयोग कर सकता है(तािक बेहतर खाना पकाने की �मता और उ�ादन की 

कम िचपिचपाहट मु� हो)सुखाने के िन�िल�खत चरण म� सतत से पानी के वा�ीकरण और अंदर 

पुनिवतरण के वैक��क चरणो ंकी प�रक�ना की जानी चािहए। 

इस चरण की गित पूव�-सुखाने की तुलना म� अिनवाय� �प से कम है �ोिंक उ�ाद की संरचना (लोचदार 

अव�ा म� ग्रा�) अिधक कठोर हो जाती है,कोिशका िक्रया कम हो जाती है, और इसिलए अंदर से पानी के 

शेष कणो ंका प्रवासन उ�ाद के बाहर धीमी हो जाती है इस प्रकार सुखाने का चरण एक प्रकार से नाजुक 

हो जाता है, �ोिंक एक ओर यह पा�ा की कोिशका िक्रया को पूण� �पेण अव�� करने से ब�त तीव्रता 

से सुखाने से रोकने के िलए आव�क है (उ�ाद के िलए िवनाशकारी प�रणामो ंके साथ), दूसरी ओर यह 
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हमेशा एक अ�ा होता है उपयोग की गई तकनीक के अनुकूल,सुखाने के िनयम को अपे�ाकृत ज�ी पूरा 

िकया जाना चािहए।  

 

2.3 पा�ा प्रिक्रया और �� प्रौ�ोिगिकयाँ  

ताजा पा�ा एक खा� पदाथ� है िजनम� उ� पानी की मात्रा (30%) ताजा पैक िकए गए पेठे के िलए होती है 

और इसिलए आसानी से खराब हो जाती है। इसकी िवकृित सू�-जीव (बै�ी�रया, खमीर, मो�्स) को 

चयापचय गितिविध, जो उ�ाद म� आसानी से बढ़ सकती है, और िविभ� एंजाइिमक गितिविधयो,ं दोनो ंके 

कारण होती है, सू� जीवो ंकी उप��ती अप�रहाय� है: उ�ादन प्रिक्रया के दौरान उपयोग की जाने वाली 

सभी तकनीक�  केवल उनकी सं�ा और प्रभाव को उ�� समा� िकए िबना सीिमत कर सकती ह�। इसिलए 

ताजा पा�ा (शे� लाइफ) की संर�ण �मता अिनवारा �प से पाये जाने वाले सू�-जीव गणनाके �र 

के कारण होती है। प्रिक्रया के अंत म�, उ�ादन म� बचे �ए सू� जीवो ंके प्रसार से बचने के िलए उपयोग 

की जाने वाली िविधयो ंकी प्रभावका�रता के साथ-साथ प�ुरीकृत होने के बाद उ�ाद का पुनः  तकनीको ं

का प्रयोग िकया जाता ह� इसके िलए उपयोग की जाने वाली तकनीक�  ह�: 

1. ऊ�ा उपचार (प�ूरीकरण) के मा�म से उ�ाद की ��ता  

2. �� उ�ाद (पया�वरण कंडीशिनंग, उ�ादन क�ो ंम� रोगाणु और बाइ��य��ेिटक िनयंत्रण के 

िलए उपकरण;उ�ाद पैकेिजंग के एक नए संदूषण को रोकने के िलए बाधाओ ंका प्रयोग  

3. ��ता के िलए जीिवत रहने वाले सू�-जीवो ंके िवकास को प्रितबंिधत करने के िलए बाधाओ ंको 

अपनाना (संशोिधत वातवावरण पैकेिजंग, शीतलन)  

2.4. पा�ा उ�ादो ंका गुणव�ा मू�ांकन 

उप��ित  

पा�ा का ��प उसके आकार और रंग, एक �पता, ��ता और सतह की बनावट से प्रभािवत होता है, 

पा�ा क वांछनीय िवशेषताएँ पारमासी, चमकीले पीले अ�िधक ध�ो,ं दरारो ंया जाँचो ं से मु� िचकनी 

सतह है। 

यांित्रक श��  
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सूखे पा�ा की यांित्रक श�� मह�पूण� ह� �ोिंक उ�ाद को काटने, पैिकंग, स�ालना और प�रवहन की 

कठोरता का सामना करना पड़ता है। पा�ा यांित्रक श�� को हाथ से िनचोड़कर या झुक कर या व�ुिन� 

�प से इं�ॉन यूिनवस�ल टे��ंग इं�� म�ट का उपयोग करके मापा जाता है।  

पकाने की गुणव�ा  

पा�ा म� सुखद �ाद और मँुह म� सुखद अनुभव होना चािहए, पीला रंग बरकरार रखना चािहए और काटने 

के िलए कुछ फे्रम प्रदिश�त करना चािहए  

सामा� प्रकार के पा�ा  

माइक्रोनी 

माइक्रोनी दो प्रकार की होती है िजसे लंबा एवं काटा �आ माल के �प म� माना जाता है। लंबे समान 

िचकने �ूबलर रॉड़ होते ह�। बाहरी �ास उसे 4.5 mm के बीच और गोलाई लगभग 1mm होना चािहए, 

कटे �ए समान कोहनी, �ूब गोले, अ�र अंक, तारे, पिहये अंगूिठयाँ, चावल, खरबूजे के बीज आिद के 

�प म� होते ह�।  

�ेग�ी  

यह ठोस छड़ के �प म� होती है िजसका �ास 1mm और लंबाई 250 mm से 275 mm के बीच होता 

है।  

सैवई ं 

यह ठोस धड़ के �प म� होती है िजनका �ास 0.5 और 1.2mm और लंबाई 25 mm से 250 mm के 

बीच होता है।  
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2.5 पा�ा म� मू�वध�न  

�� खा� पदाथ� के िलए ��य के प्रित जाग�क उपभो�ाओ ं की बढ़ती �ई मांग ने खिनजो ं

िवटािमनो,ं फाइबर से भरपूर और कम �ाइसेिमक सूचकांक वाले पा�ा उ�ादो ंको िवकिसत करने के 

िलए शोधकता�ओ ं और खा� िनमा�ताओ ं की �िच को �ानांत�रत कर िदया है। हाल के िदनो ं म� खा� 

उ�ोग ने पोषक त�ो ंऔर जैव-सिक्रय यौिगको ंसे समृ� नए काय��क पा�ा उ�ादो ंको प्र�ुतु करने 

का िनरंतर प्रयास िकया जाता है। अ� अनाजो ं को शािमल करने से उ� आहार जैसे िक आव�क 

अमीनो एिसड, खिनज िवटािमन और िफनोिलक यौिगको ंम� वृ�� जैसे लाभ प्रा� �ए है।  

पा�ा के िवकास के िलए बाजरे के आटे को शािमल करने से पा�ा म� खिनजो ंकी मात्रा म� वृ�� करके 

दूसरे एंटी ऑ�ीड�ट और पोषक त�ो ंके गुणो ंम� सुधार होगा। इसिलए पा�ा िनमा�ण म� पोषक त�ो ंके 

स्रोत के �प म� बाजरा की अ�ी �मता है  
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2.6. बाजरा पा�ा बनाने की प्रिक्रया प्रवाह  

 

बाजरे का आटा+साबुत ग�� का आटा (0.5: 1) 

 

छटाई 

 

आटा िमश्रण ट�क (समान िमश्रण) 

 

जल िमलाना (525ml) 

 

कंडीशिनंग (मोटी बनावट प्रा� करने के िलए) 

 

पा�ा मशीन म� �ानांता�रत कर�  और गुथ� (एक िमनट) 

 

बाहर िनकालना (एकल प�च) 

 

वांिछत आकार के िलए वांिछत डाई के साथ पा�ा 

 

20 िमनट के िलए वा�ीकरण (आंिशक पकाने के िलए) 

 

6 घने के िलए ड� ायर को 550C का उपयोग करके सुखाएँ 

 

कमरे के तापमान पर ठंडा कर�  

 

पैिकंग कर�  एवं संग्रहीत कर�  
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  पा�ा बनाने की मशीन               �ीम �ेन्शर  

                              

 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

       

ड� ायर ट� े 
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अ�ाय 3 

िमलेट पा�ा की पैकेिजंग 

3.1. पा�ा पैकेिजंग 

पा�ा उ�ादो ंकी गुणव�ा सुिनि�त करने के िलए उिचत पैकेिजंग प्रदान करना आव�क है। खा� 

पा�ा के �ावहा�रक िवकास ने पैकेिजंग और उ�ादन तकनीको ं म� समानांतर िवकास िकया है। 

पैकेिजंग उ�ाद को संदूषण से मु� रखती है, िशपम�ट और भंडारण के दौरान पा�ा को नुकसान से 

बचाती है और उ�ाद को अनुकूल �प से प्रदिश�त करती है। पा�ा के िलए प्रमुख पैकेिजंग सामग्री 

सेलोफेन थैली है जो उ�ाद के िलए नमी रोिधत सुर�ा प्रदान करता है और �-चिलत पैकेिजंग मशीनो ं

पर आसानी से उपयोग िकया जा सकता है, लेिकन िकराने की अलमा�रयो ंपर इक�ा करना किठन 

होता है। कई िनमा�ता पा�ा को पैकेज करने के िलए बैग के बजाय ब�े का उपयोग करते ह� �ोिंक 

ब�े को एकित्रत करना आसान होता है, नाजुक पा�ा उ�ादो ंके िलए अ�ी सुर�ा प्रदान करता है 

और िव�ापन िपं्रट करने का अवसर प्रदान करता है और िव�ापन िपं्रट करने का अवसर प्रदान करता 

है जो बैग की तुलना म� पढ़ने म� आसान होता है।  

एक उिचत पैकेिजंग प्रणाली न केवल आव�क भौितक सुर�ा प्रदान करती है जो खा� उ�ाद की 

अखंडता को बनाए रखती है ब�� आव�क सू� वातावरण भी प्रदान करती है जो गुणव�ा म� 

िगरावट को कम करती है।  

3.2. पा�ा पैकेिजंग का काय�  

नूडल पैकेिजंग प्रणाली को प्रभावी ढंग से चुनने और िडजाइन करने के िलए पा�ा पैकेिजंग के काय� 

को समझाना मह�पूण� है। यह समा�तया नूडल पैकेिजंग के काय� का वण�न कर सकता है  

1. रोकथाम प्रदान करने के िलए  

2. पा�ा की गुणव�ा की र�ा के िलए (भौितक तीव्रता संवेदी गुणव�ा और खा� सुर�ा)  

3. सुिवधा प्रदान करने के िलए  

4. िवपरण �मता बढ़ाने के िलए और  

5. पता लगाने की �मता प्रदान करने के िलए  

3.2.1. पा�ा पैकेिजंग के घटक  

अिधकांश खा� पैकेजो ंकी तरह, पा�ा पैकेिजंग समा�तया तीन घटको ंसे बनी होती है 
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1. प्राथिमक पैकेज  

2. मा�िमक पैकेज और  

3. तृतीयक पैकेज  

िविश� प�ा उ�ाद और इसे परोसे जाने के तरीके के आधार पर नूडल पैकेिजंग प्रणाली म� उपयोग िकए 

जाने वाले एक या दो या सभी तीन घटक कम से कम हो सकते ह�।  

प्राथिमक पैकेज को ऐसे पैकेज के �प म� प�रभािषत िकया जाता है जो सीधे पा�ा उ�ाद के संपक�  म� 

होता है। यह मु� �प से पा�ा सामग्री को अवांिछत वातावरण (जैसे उ� आद्र�ता, 

ऑ�ीज़न,माइक्रोिबयल)और फूल और अवांिछत मानव संपक�  से अ� संदूषण से बचाने और अलग करने 

के िलए एक सील बंद सू�-वातावरण बनाने के िलए उपयोग िकया जाता है।  

ि�तीय पैकेज वह पैकेज होता है िजसम� एक या अिधक प्राथिमक पैकेज होते ह�। संचालन म� सुिवधा प्रदान 

करने के िलए ि�तीयक पैकेज का एक अ� काय� पा�ा उ�ाद की जानकारी प्रदान करना है जैसे िक 

लॉट सं�ा, उ�ाद और समा�ी ितिथयाँ और पोषण संबंधी लेबल। यह समा�तया उ�ाद प्रदश�न बॉ� 

के �प म� भी प्रयोग िकया जाता है।  

तृतीय पैकेज अंितम िशिपंग और िवतरण म� ि�तीयक पैकेज को शािमल करता है। इसका उ�े� 

मा�िमक पैकेजो ंको समेिकत करना और मौसम की ��ित के �खलाफ पैक िकए गए पा�ा के संर�ण 

के िलए भंडारण और अित�र� परत को स�ालने म� सहायता करना है। नालीदार बॉ�, �ेट और �� ेच 

�ा��क िफ�� इसके उदाहरण ह�।  

3.2.2. पा�ा पैकेिजंग म� प्रमुख कारक  

• जल गितिविध  

• PH और  

• वसा की मात्रा  
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3.2.3. पा�ा पैकेिजंग के िलए पैकेिजंग बाधाओ ंकी आव�कता  

 
 

3.3.1. सेनोफेन बैग का उपयोग करके सूखा पा�ा पैकेिजंग  

िव�ा�रत शे� जीवन प्रा� कने के िलए सूखा पा�ा को 12% से कम नमी की मात्रा म� 

िनज�िलत िकया जाता है। उ�� समा�तया वाटर टाइप और एयर टाइट बैग और कंटेनर म� 

पैक िकया जाता है सूखे नूड� का शे� जीवन कई महीनो ंसे लेकर दो वष� तक कही ंभी 

िभ� होता है, यह इस बात पर िनभ�र करता है िक उ�� कैसे संसािधत, पैक और संग्रहीत िकया 

जाता है।  

सीलोफेन बैग जो नमी रोधी होते ह�, �चािलत मशीनो ंम� उपयोग करने म�आसान होते ह� और 

ब�े म� एकित्रत करने और िव�ापन िपं्रट करने म� आसान होते ह�, और नाजुक पा�ा की र�ा 

करते ह�। पैकेिजंग लाइन म� उ�ाद को  पहले सील िकया जाता है, पुनः  पैकेज म� सील िकया 

जाता है, वजन की दुबारा जांच की जाती है और बड़े ब�े म� पैक िकया जाता है ।  

3.3.2. लंबा पा�ा पैकेिजंग:  

पहले उ�ाद को पैकेिजंग लाइन पर लगभग पाँच तराजू से तौला जाता है, िफर िफर यांित्रक 

बा��यो ंम� �ानांत�रत िकया जाता है जो िड�ो ंके खुलने के िलए उपयु� होता है। िस�म जो 

लंबे पा�ा पैकेिजंग के िलए उपयोग िकया जाता है उसे �ैितज काट�र कहा जाता है िजसम� बा�ी 
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और कत�न दोनो ंपैकेिजंग लाइन पर आगे बढ़ते ह� और पा�ा की बा�ी से यौिगक लाइन पर आगे 

बढ़ते ह� और पा�ा को बा�ी से यौिगक ध�ा देने वाले उपकरण सारा िड�ो ंम� डाला जाता है। 

िफर िड�ो ंको बंद करके सील कर िदया जाता है।  

3.3.3. शॉट� पा�ा पैकेिजंग:  

शॉट� पा�ा के िलए पैकेिजंग की प्रिक्रया लैब पा�ा के िलए उपयोग की जाने वाली प्रिक्रया के 

समान होती है, िसवाय इससे िक उधव� काट�न का उपयोग िकया जाता है,िजसम� मानक इकाई 

पा�ा के ऊपर ��त होती है। और ग�े का िड�ा और तौला �आ पा�ा केवल गु�� का 

उपयोग करके गुजरने वाले िड�ो ंम� िगराया जाता है।  

3.3.4. लचीली पोच पैकेिजंग :  

लंबे और छोटे पा�ा दोनो ंको लचीली �ा��क पैकेिजंग सामग्री म� पैक िकया जा सकता है। 

प्रणाली को मानक फाम� िफल सील प्रणाली कहा जाता है जो काट�न पैकेिजंग के समान है।  

3.3.5. �ा��क की ओवर टैिपंग पैकेिजंग: 

तोले गए उ�ाद को मानव �ारा एक उथले कठोर �ा��क ट� े पर रखा जाता है और एक 

�ा��क की िफ� को ट� े  के चारो ंओर लपेटा जाता है और पैकेज को ओवर लैप कर िदया जाता 

है। इसके बाद यह एक िहट टनल से गुजरती है िजसके करण िफ� पा�ा के चारो ंओर िसकुड़ 

जाती है।  

3.3.6. संशोिधत वातावरण पैकेिजंग (एमएपी) 

“संशोिधत वातावरण” गैसो ंऔर/या जलवा� के �र को बदलने के िलए पैकेज के अंदर गैस और 

जलवा� की संरचना प्रा� करने के िलए खा� पैकेज या कंटेनर से गैसो ंऔर/या जलवा� को 

जोड़ने हटाने को संदिभ�त करता है जो सामा� या प�रवेशी वायु से अलग होते ह�। नूडल पैकेज के 

अंदर के वातावरण को िन��य और सिक्रय �प से संशोिधत िकया जा सकता है। िन��य एमपी 

म�, इस प्रकार के संशोधन को मु� �प से पैकेिजंग सामग्री और कंटेनर से पारग�ता के मा�म 

से महसूस िकया जाता है, अथा�त पैकेिजंग कंटेनर कीपारग�ता या बढ़ा-गुण िनधा�रण कारक ह�। 

उदाहरण के िलए सूखे पा�ा को उ� आद्र�ता भंडारण ��ितयो ंम� नमी के अवशोषण से बचाने के 

िलए उ� जलवा� बाधा वाले �ा��क बैग का उपयोग िकया जाता है। 
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3.3.7. वै�ूम पैकेिजंग  

वै�ूम पैकेज से अिधकांश ऑ�ीज़न को समा� कर देता है और सू� जीवो ं के िवकास को 

धीमा कर देता है, इस प्रकार ताजा नूड� के शे� लाइफ को बढ़ता है। जम� �ए नूड� के िलए, 

वै�ूम पैकेज से हवा को हटा देता है और भंडारण तापमान की िभ�ता के करण सतह के ठंड 

और फ्रीजर बन� को कम कर सकता है, िजसके प�रणाम��प िव�ा�रत शे� जीवन होता है।  

3.3.8. सिक्रय पैकेिजंग  

सिक्रय पैकेिजंग एक पैकेिजंग तकनीक है जो पैक िकए गए भोजन के शे� जीवन को बढ़ाने के 

लाभ के िलए पैक िकए गए सू� वातावरण को संशोिधत करने के िलए पैकेिजंग िफ�ो/ंसामिग्रयो ं

या पैकेिजंग कंटेनरो ंम� प्रमािणत योजक को शािमल करती है।  

1. रोगाणु रोधी पैकेिजंग  

2. एंटी ओ�ीडेिटव पैकेिजंग, एवं  

3. ऑ�ीज़न �ेवेिजंग पैकेिजंग  

3.3.9. रोगाणुरोधी पैकेिजंग  

रोगनुरोधी पैकेिजंग एक पैकेिजंग प्रणाली है जो पैके� आहार म� सू� जीवो ंके िवकास को अपने 

शे� लाइफ को बढ़ाने और मानव उपभोगता के िलए इसकी सुर�ा को बढ़ाने के िलए िनवास 

कर सकती है। रोगानुरोधी काय� के तीन तरीके से अनुभव िकया जा सकता है: (1) पैकेिजंग सामग्री 

म� रोगनुरोधी एजे�ो ंका लेप या िनमा�ण (2) पैकेज �ेस के अंदर रोगाणुरोधी एजे�ो ंसिहत और 

पैक िकए गए आहार के िनमा�ण म� रोगाणुरोधी एजे�ो ंको स�िलत करना,(3) भाग नई नूड� 

और पा�ा उ�ादो ं के िलए िविभ� प्रकार के रोगाणुरोधी: काब�िनक अ� और उसके लवण, 

इथेनॉल और वा�शील आव�क ऑडस एज�टो ंको स�िलत करना भाग नई नूड� और पा�ा 

उ�ादो ं के िलए िविभ� प्रकार के रोगनुरोधी काब�िनक अ� और उसके लवण  इथेनॉल और 

वा�शील आव�क ऑडसएजे�ो ंका उपयोग िकया जाता है।  

3.3.10. एंटीऑ�ीडेिटव पैकेिजंग  

एंटीऑ�ीडेिटव पैकेिजंग एक पैकेिजंग प्रणाली है िजसम� पैक िकए गए भोजन के वसा 

यु� घटको ंऔर िपगम�ट के ऑ�ीकरण को िनयंित्रत करने के िलए एंटीऑ�ीड�ट को 

इसकी पैकेिजंग सामग्री म� शािमल िकया गया है। इनकी ओ�ीड�िटव पैिकंग के िलए 
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उपयोग िकया जाने वाले िसंथेिटक ओ�ीड�ट्स म� �ूली लेटेड हाइड� ो�ाइटो�ुनेन 

(BHT) और �ूलेटेड हाइड� ो�ाइिनसोल (BHA) शािमल है।  

3.3.11. ऑ�ीज़न-�ैवेिजंग पैकेिजंग 

उस पैकेिजंग प्रणाली को संदिभ�त करता है जो ऑ�ीज़न-अवशोिषत पाउच और/या 

ऑ�ीज़न म� कचरा धोने के साथ ए�ेडेड पैकेिजंग सामग्री �ारा एक खा� पैकेज के 

अंदर ऑ�ीज़न को समा� करता है।  

3.3.12. बु��म�ा पैकेिजंग  

बु��म�ा पैकीज़ एक ऐसे पैकेज को संदिभ�त करता है जो पया�वरणीय प�रवत�नो ं को 

समझ सकता है और बदले म� इन प�रवत�नो ंके बारे म� उपयोगकता� को सूिचत करता है। 

इस तरह की पैकेिजंग प्रणाली पैक िकए गए खा� पदाथ� के काय� और गुणो ंके बारे म� 

जानकारी देने और जानकारी करने म� स�म ह�, और/या यादगार सिक्रय उ�ाद इितहास 

और गुणव�ा िनधा�रण के िलए एक बाहरी या आंत�रक संकेत शािमल ह�। हाल ही म� 

“रेिडयो िफ्र�े�ी आईड�िटिफकेशन प्रौ�ोिगकी” को एक प्रभाव उ�ाद सूचना संकेतक के 

�प म� िवकिसत िकया गया है।  
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अ�ाय 4 

खा� सुर�ा िविनयम और बाजरा पा�ा के मानक 

4.1. मानक खा�  

4.4.1. पा�ा और नूड� और इसी प्रकार के उ�ाद  

इसम� सभी पा�ा, नूड� और इसी प्रकार के उ�ाद जैसे राइस पेपर, राइस सेवईं, सोयाबीन पा�ा और 

नूड� शािमल ह�।  

4.4.2. सूखे पा�ा और नूड� और इसी प्रकार के उ�ाद  

ऐसे उ�ाद जो अनुपच�रत (अथा�त गम� िकया गया, उबले �ए, वा��त िकया �आ, पके �ए, पूव�-िजलेिटन 

यु� या जमे �ए) और िनज�िलत ह�। उदाहरणो ंम� �ेगेटी बीन, सेवईं, चावल सेवईं, मैक्रोनी और चावल 

नूड� के सूखे �प शािमल ह�।  

4.4.3 मैक्रोनी उ�ाद  

पा�ा उ�ादो:ं का अथ� सूजी, मैदा चावल का आटा, मँूगफली का आटा या उपिविनयम 2.4 म� िनिद�� 

िकसी अ� अनाज के आटे सिहत आटा गँूथने और फैलाने से एक या सामग्री या तो अकेले या संयोजन म� 

हो सकती है: दूध पाउडर, फल और स��याँ और उनके उ�ाद या उनके अक� ; खा� सामा� नमक, 

पोषक िमठास, मांस और और उसके उ�ाद, मसाले, मसालो ं और उनके अक�  सिहत जड़ी बूिटयाँ; 

िवटािमन और खिनज, खा� वसा और तेल, खमीर िनकालने, खमीर और उसके उ�ाद; हाइड� ोलाइ� 

�ांट प्रोटीन और सोया पाउडर। इसम� इन िनयमो ं के साथ संल� प�रिश� ए म� िनिद�� खा� योजक 

शािमल हो सकते ह� यह गंदगी, कीट के लावा� और गंदिगयो ंया िकसी अ� बाहरी पदाथ� से मु� होगा। 

यह िन�िल�खत मानको ंके अनु�प होगा:-  

आद्र�ता  : 12.5% से अिधक नही ं 

HCL म� अघुलनशील राख़: 0.1% से अिधक नही ं(शु� आधार पर) 
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खा� 

शे्रणी 

प्रणाली  

खा� शे्रणी का नाम  खा� यो�  INS No.  अनुशंिसत 

अिधकतम 

�र 

िट�णी  

4.1.1  पा�ा एवं नूड� जैसे 

उ�ाद  

    

4.1.2 सूखा पा�ा एवं नूड� 

जैसे उ�ाद  

क� थे्र�े��न  161g  15 mg/kg 211 

कारमेल IV- 

स�ाइट 

अमोिनया कारमेल  

150d  50,000mg/kg  211 

डाय��� ल 

टारटो�रक अमल 

एवं वसायु� 

�ाइसेरोल का 

इ�स�  

472e 5,000mg  

फॉस्फ़ेट्स   900mg/kg  211,33  

आगर  406  GMP 256  

अ�ीिनक अ�  400  GMP 256  

अमोिनयम 

ए��नेट  

403  GMP 256  

ए�ोरल अ� L 300  GMP 256  

कै��यम 5’- 

�रबोनु��योटाइद  

634  GMP 256  

कै�ल्शयम 

ए��नेट   

404  GMP 256  

कै�ल्शयम 302  200mg/kg  256  
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ए�ोबेट  

4.1.2 कै�ल्शयम 

काब�नेट  

170(i) GMP 256  

कै�ल्शयम स�ेट 516  GMP 256  

 काब�न बीन गम  410  GMP  256  

बीटा कैरोटे�  160a (ii) 1,000mg/kg  211  

स�ी  407  GMP 256  

केटाग्रीनन  330  GMP 256  

साइिट� क अ�  627  GMP 256  

िडिसिडयम 5’- 

गुआनाइलेट 

631  GMP 256  

िडिसिडयम 5’- 

इंसोनेट 

635  GMP 256  

िडिसिडयम 5’- 

�रबोनु�ेओिटड   

1412  GMP 256  

िड�ाच� फॉ�ेट  297  GMP 256  

�ूमे�रक अ�  418  GMP 256  

गुआर गम  412  GMP 256  

गम एरािवक  414  GMP 256  

कराया गम  416  GMP 256  

कोनोजेक �ोर  425  GMP 256  

लै��क अ�,L 

डंड DL  

270  GMP 256  

लेिसिथनस  322(i) GMP 256  

माइिलक अ�  296  GMP 256  
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4.1.2 मैनीटोल  421  GMP 256  

माइक्रोिक्र�ेलाइन 

सेलुलोज  

460 (ii) GMP 256  

मोनो-और 

िड�ाइसेराइ� 

का वसा यु� 

अ�  

471  GMP 256  

मोनोसोिडयम 

ल्�ूटेमेट 

621  GMP 256  

नाइट� स ऑ�ाइड  942  GMP 256  

पे��न  440  GMP 256  

फॉ�ेटेड 

िड�ाच� फॉ�ेट  

1413  GMP 256  

पॉलीसोब�ट   5,000mg/kg  256  

पोटेिशयम 

ए��नेट  

402  GMP 256  

पोटेिशयम 

काब�नेट  

501(i) GMP 256  

पोटेिशयम 

�ोराइड  

508  GMP 256  

प्रसं�ृत इ�ूमा 

समुद्री शैवाल  

407a  GMP 256  

पुलुलान 1204  GMP 256  

िम�र��क के 

लवण, पिमितक 

470(i) GMP 256  



 

बाजरा पा�ा बनाने की पु��का   29 

और �ीय�रक 

अ� के साथ 

अमोिनया, 

कै�ल्शयम 

पोते�ाम और 

सोिडयम  

4.1.2 सोिडयम एिसटेट  262(i) GMP 256  

सोिडयम ए��नेट  401  GMP 256  

सोिडयम ए�ोबेट  301  GMP 256  

सोिडयम काब�नेट  500(i) GMP 256  

काब���िमथाइल 

से�ूलोज़   

466  GMP 256  

सोिडयम �ूकोनट  576  GMP 256  

 सोिडयम 

हाइड� ोजन 

काब�नेट  

500(i) GMP 256  

 सोिडयम लै�ेट 325  GMP 256  

 टारा गम  417  GMP 256  

 तै्रगाक� थ 413  GMP 256  

 िज़ंक गम  415  GMP 256  

 

4.2. खा� सुर�ा  

भाग-I पंजीकरण के िलए आवेदन करने वाले खा� �वसाय संचालन �ारा पालन की जाने वाली सामा� 

��ता और सेनोटेरी पर�राएँ (िनयम 2.1.1 (2) म� देख�) 
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खा� िनमा�ता प्रोसेसर/ संचालक के िलए सेिनटेरी एवं ��ता संबंधी आव�कताएँ  

वह �ान जहाँ खा� पदाथ� का िनमा�ण, प्रसं�रण या संचालन िकया जाता है, िनंिल�खत आव�कताओ ं

का पालन करेगा:  

1. प�रसर �� �ान पर ��त होना चािहए और गंदगी से मु� होना चािहए सभी नई इकाइयाँ 

पया�वरण की �ि� से प्रदूिषत �ेत्रो ंसे दूर �ािपत की जाएंगी।  

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

म� िविनमा�ण और भंडारण के िलए पया�� जगह होनी चािहए।  

3. प�रसर साफ-सुथरा, पया�� रोशनी वाला और हवादार होना चािहए और इसके िलए पया�� खाली 

जगह होनी चािहए.  

4. फश�, छत और दीवारो ंको अ�ी ��ित म� बनाए रखना चािहए उ�े िचकना होना चािहए और 

आसानी से साफ िकया जाना चािहए (िबना पपड़ीदार प�ट या �ा�र के)।  

5. फश� और झालर वाली दीवारो ंको आव�कता के अनुसार एक प्रभावी कीटाणुनाशक से धोया 

जाना चािहए, प�रसर को सभी कीड़ो ंसे मु� होना चािहए। �वसाय के संचालन के दौरान कोई 

िछड़काव नही ंकरना चािहए, ब�� इसके बजाय प�रसर म� आने वाली �े-म��यो ंको मारने 

वाली �ाई �ाट �ैप का उपयोग िकया जाना चािहए। �खड़िकयाँ, दरवाजे और अ� खुली जगह 

को जाल या �ीन के साथ सेट िकया जाय (जैसा उपयु� हो)। प�रसर कीट मु� िनमा�ण म� 

उपयोग िकया जाने वाला पानी पीने यो� होगा और यिद आव�क हो तो िकसी भी मा�ता प्रा� 

प्रयोगशाला म� िनयिमत अंतराल पर पानी की रासायिनक और बै�ी�रयोलोिजकल जांच की 

जाएगी।  

6. प�रसर म� पेयजल की िनरंतर आपूित� सुिनि�त की जाएगी, आंत�रक जल आपूित� के मामले म�, 

खा� पदाथ� या धुलाई म� उपोग िकए जाने वाले पानी के भंडारण की पया�� �व�ा की जाएगी।  

7. िनयिमत होने पर उपकरण और मशीनरी ऐसे िडजाइन के होने जो आसान सफाई को सुिनि�त 

कर� गे। कंटेनरो,ं मेजो,ं मशीनी�रयो,ं के कामकाजी भागो ंआिद की सफाई की �व�ा प्रदान की 

जाएगी।  
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8. कोई बत�न, कंटेनर या अ� उपकरण िजसम� उपयोग से �� के िलए हािनकारक दािय� 

संदूषण होने की संभावना हो, खा� पदाथ� की तैयारी, पैिकंग या भंडारण म� िनयोिजत नही ंिकया 

जाएगा। (तांबे या पीतल के बत�न की उिचत परत होनी चािहए)।  

9. कारोबार की समा�ी पर सभी उपकरणो ंको साफ, धोया, सुखाया, और ��ड िकया जाना चािहए।  

10. उिचत िनरी�ण के िलए सभी उपकरणो ंको दीवारो ंसे काफी दूर रखा जाना चािहए।  

11. कुशल जल िनकासी की �व�ा होनी चािहए। कचरे के िनपटान के िलए पया�� प्रावधान होना 

चािहए।  

12. प्रसं�रण और तैयारी म� काम करने वाले कम�चारी साफ एिप्रन, हाथ के द�ाने एवं टोपी का 

उपयोग कर� गे।  

13. संक्रामक रोगो ंसे पीिड़त ��� को काय� करने की अनुमित नही ंिमलेगी। कोई कट का िनशान या 

घाव हर समय ढका रहेगा और ��� को खा� पदाथ� से सीधे संपक�  म� नही ंआने देना चािहए।  

14. सभी खा� किम�यो ंको अपनी उँगिलयो ं के नाखूनो ं को काटकर साफ रखना चािहए और काय� 

प्रार� करने से पूव� हर बार शौचालय का उपयोग करने के बाद अपने हाथो ंको साबुन या िडटज़�न 

और पानी से धोना चािहए। खा� पदाथ� संभालने की प्रिक्रया के दौरान शरीर के अंगो,ं बालो ंको 

खरोच से बचना चािहए।  

15. सभी खा� किम�यो ंको झठेू नाखून या अ� सामान या ढीले आभूषण पहनने से बचना चािहए जो 

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

16. िवशेषकर खा� पदाथ� िनमा�ण करते समय प�रसर के भीतर खाना, चबाना, धूम्रपान करना थूकना 

और नाक साफ करना प्रितबंिधत रहेगा। 

17. सभी व�ुएँ जो भंडा�रत है या िबक्री के िलए अिभपे्रत है उपयोग के िलए िफट होगंी और संदूषण 

से बचने के िलए उिचत �प से ढकी होगंी। 

18. खा� पदाथ� को ले जाने वाले वाहनो ं को अ�ी तरह से साफ बनाए रखा जाना चािहए।  

19. प�रवहन के दौरान पैक िकए गए आव�क खा� पदाथ� के िलए उिचत तापमान बनाए रखा जाये।  

20. कीटनाशक/कीटाणुनाशको ं को अलग से और खा� पदाथ� से दूर रखा और संग्रहीत िकया 

जाएगा।  
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4.3  लेबिलंग मानक  

खा� अपिमश्रण िनवारण िनयमावली, 1955 के भाग VII और 1977 के बाट और माप (पैके� व�ुएँ) 

िनयमावली के मानक के अनुसार पैक िकए गए खा� उ�ादो ं के िलए लेबेिलंग आव�कताओ ंके िलए 

आव�क है िक लेबल म� िन�िल�खत जानकारी हो:ं 

1. नाम �ापार का नाम या िवतरण  

2. उ�ाद म� प्रयु� सामग्री का नाम उनकी संरचना के वजन/ या मात्रा अवरोधी कम म� हो।  

3. िनमा�ता पैकर, आयातक, आयाितत खा� के मूल देश का नाम और पूरा पता (यिद खा� पदाथ� 

भारत के बाहर िनिम�त ह� लेिकन भारत म� पैक िकया गया हो) होना चािहए।  

4. पोषण संबंधी जानकारी  

5. खा� यो� से संबंिधत रंग और �ाद की जानकारी  

6. उपयोग के िलए िनद�श  

7. शाकाहारी या मांसाहारी प्रतीक  

8. सामग्री का शु� वजन, सं�ा या मात्रा  

9. िविश� बैच, लॉट या कोड सं�ा  

10. िनमा�ण और पैकेिजंग का महीना एवं वष�  

11. वह महीना और वष� िजसके �ारा उ�ाद का सबसे अ�ा उपयोग िकया जा सके  

12. अिधकतम खुदरा मू�  

जहाँ भी लागू हो, उ�ाद लेबल म� िन�िल�खत भी शािमल होना चािहए  

िविकरिणत खा� पदाथ� के मामले म� िवकरण और लाइस�स सं�ा का उ�े� शीतलन सामग्री के 

अित�र�, अित�र� मांसाहारी खा� पदाथ�- कोई भी खा� पदाथ� िजसम� पि�यो,ं ताजे पानी या समुद्री 

जीवो,ं अंडे या िकसी भी पशु मूल के उ�ाद सिहत िकसी पशु का पूरा या भाग शािमल है, एक घटक है, 

िजसम� दूध या दु� उ�ाद शािमल नही ंहै भूरे रंग का प्रतीक होना चािहए, एक भूरे रंग के चौकोर �प 

रेखा के अंदर भरे �ए घेरे को पैकेज पर प्रमुखता से प्रदिश�त िकया जाना चािहए, जो खा� पदाथ� के नाम 

या ब्रांड नाम के करीब प्रदश�न लेबल पर पृ� भूिम के िवपरीत होता है।  
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शाकाहारी खा� पदाथ� म� एक वग� के अंदर हरे रंग से भरे वृत का एक समान प्रतीक होना चािहए िजसम� 

हरे रंग की �परेखा प्रमुखता से प्रदिश�त होते हो।ं  

पैकेज पर सुरि�त �प से िचपकाए गए लेबल पर सभी घोषणाएँ अंगे्रजी या िहंदी म� मुिद्रत की जा सकती 

है, या आयाितत पैकेजवाले अित�र� रैपर पर बनाई जा सकती ह�, या पैकेज पर ही मुिद्रत की जा सकती 

है, या पैकेज पर मजबूती से िचपकाए गए काड� या टेप पर बनाई जा सकती है और सीमा शु� िनकासी से 

पहले आव�क जानकारी वहन करना आव�क है।  

िनया�तको ंको भारत म� िनया�त म� िनया�त िकए जाने वाली उ�ादो ं के िलए लेबेल िडजाइन करने से पूव� 

“िनगरानी का िव�ीय �ेत्र (पैकेिजंग एवं लेबेिलंग) िविनमय 2011” के अ�ाय-2 और खा� सुर�ा मानको ं

(पैकेिजंग और लेबिलंग) िनिनमय संग्रह और मानक प्रािधकरण ने लेबिलंग िविनयम को संशोिधत िकया 

और इस आशय की एक मसौदा अिधसूचना 11 अपै्रल 2018 को प्रकािशत की गई, िजसम� िव� �ापार 

संगठन के सद� देशो ंसे िट�िणयाँ आमंित्रत की गई और प्रा� िट�िणयो ंकी समी�ा की जा रही ह� और 

प्रकाशन ितिथ अ�ात बनी �ई है। िनगरानी का िव�ीय �ेत्र और लेबिलंग िविनमय 2011 के अनुसार, “पूव� 

पैके�’ या “पूव� खा� पदाथ�” ,लेबल पर अिनवाय� जानकारी होनी चािहए।  
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