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अध्याय 1  

परिचय 

1.1 पररचय 

हरी मटर एक स्वामदष्ट और बहुत ही पौमष्टक सब्जी है  

जो लगभग हर मकसी की डाइट का महस्सा होनी चामहए।  

वे प्रोटीन, मवटाममन, खमनज और घुलनशील फाइबर का  

एक बडा स्रोत हैं। वे बहुत बहुमुखी भी हैं। मटर को कई  

अलग-अलग तरीको ंसे पकाया और तैयार मकया जा सकता  

है और कई वं्यजनो ंमें स्वाद और रुमच जोड सकते हैं। 

मटर का एक और फायदा यह है मक वे अक्सर होते हैं 

खरीदने के मलए सस्ता। भोजन का एक घटक होने के अलावा, हरी मटर का उपयोग सूप, पुमडंग और दमलया समहत 

अन्य खाद्य पदार्त बनाने के मलए मकया जा सकता है। वे सलाद, स्टॉज, पाई, पास्ता, और आमलेट जैसी वसु्तओ ंके 

मलए एक बम़िया अमतररक्त बनाते हैं 

 फील्ड मटर (मपसुम सैमटवम) दुमनया की प्रमुख दलहनी फसलो ंमें से एक है, जो 5.9 मममलयन हेके्टयर के्षत्र में उगाई 

जाती है और उत्पादन लगभग 11.7 मममलयन टन होता है। मटर, सूखे सेम और छोले के बाद, दुमनया भर में तीसरी 

सबसे महत्वपूणत दलहनी फसल है। भारत में मटर की खेती 11.50 लाख हेके्टयर के्षत्र में की जाती है, मजसमें अवमध 

(2012-2015) के दौरान लगभग 10.36 लाख टन का उत्पादन होता है। उत्तर प्रदेश सबसे बडा मटर उत्पादक राज्य 

है और यह अकेले भारत में उत्पामदत लगभग 49% मटर का उत्पादन करता है। 

मध्य प्रदेश और झारखंड, महमाचल प्रदेश, पंजाब, पमिम बंगाल, हररयाणा, मबहार, उत्तराखंड, जमू्म और कश्मीर, 

ओमडशा, राजस्र्ान के कुछ महस्सो ंऔर महाराष्टर  जैसे अन्य राज्यो ंमें बडे पैमाने पर मटर की खेती होती है। ऊटी और 

कोडाइकनाल जैसे पहाडी के्षत्र भी। मध्य प्रदेश में हरी मटर का उत्पादन के्षत्र 0.543 मममलयन हेके्टयर है, और 

उत्पादन 5430 टन र्ा। पररपक्व बीजो ंको साबुत या दाल के रूप में अलग मकया जाता है और मवमभन्न तरीको ं से 

उपयोग मकया जाता है। 
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दुमनया भर में मबकने वाले मटर का लगभग 5 प्रमतशत ही ताजा होता है। बाकी या तो जमे हुए या मडब्बाबंद या सूखे 

बेचे जाते हैं। जमे हुए मटर सुमवधाजनक और उपयोग में आसान होते हैं, मबना मछलके की परेशानी के, और ताजा के 

रूप में संग्रहीत मकए जा सकते हैं, और सार् ही वे ताजे मटर की तुलना में अमधक महंगे नही ंहोते हैं 

 1.2 मटर का प्रमुख घटक 

 

क्रमांक. घटक कंसंटर ेशन (%) 

 प्रोटीन (% N x 6•25) 21·2–32·9 

 स्टाचत 36·9–49·0 

 प्रमतरोधी स्टाचत 2·1–6·3 

 एमाइलोज 20·7–33·7 

 कुल आहार फाइबर 14–26 

 अघुलनशील फाइबर 10–15 

 घुलनशील फाइबर 2–9 

 घुलनशील शकत रा 5·3–8·7 

 कुल मलमपड 1·2–2·4 

 एश 2·3–3·4 

मूल्यो ंको नमी रमहत आधार पर व्यक्त मकया जाता है, एमाइलोज को छोडकर, जो स्टाचत के आधार पर व्यक्त मकया 

जाता है (W. J. Dahl et al। मिमटश जनतल ऑफ नू्यमटर शन, 108, S3-S100) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

PMFME 



Indian Institute of Food Processing Technology 
` 

PMFME फ्रोजेि मटर प्रसंस्करण की हैंडबुक 

 
5 

 

 

 

1.3 जमे हुए खादय पदातभ 

 

फ्रीज-डर ाईइंग भोजन को संरमक्षत करने का अपेक्षाकृत नवीन तरीका है। इसमें भोजन को फ्रीज करना, मफर एक 

मनवातत कक्ष में लगभग सभी नमी को हटाना और अंत में भोजन को एक वायुरोधी कंटेनर में सील करना शाममल है। 

फ्रीज-सूखे खाद्य पदार्ों को सामान्य तापमान पर आसानी से ले जाया जा सकता है, लंबे समय तक संग्रहीत मकया जा 

सकता है, और कम से कम तैयारी के सार् सेवन मकया जा सकता है। फ्रीज में सुखाए गए भोजन के कई फायदे हैं। 

क्ोमंक 98% पानी की मात्रा को हटा मदया गया है, भोजन बेहद हल्का है, जो मशमपंग की लागत को काफी कम करता 

है? यह इसे नामवको ंऔर पैदल यामत्रयो ंके सार् भी लोकमप्रय बनाता है मजन्हें अपना भोजन अपने सार् ले जाना पडता 

है। क्ोमंक इसे प्रशीतन की आवश्यकता नही ंहै, मशमपंग और भंडारण लागत और भी कम हो जाती है। फ्रीज-डर ाय 

भोजन भी अपेक्षाकृत संदूषण-मुक्त होता है क्ोमंक मनजतलीकरण प्रमक्रया खमीर और संभामवत हामनकारक जीवाणुओ ं

के जीमवत रहने के मलए लगभग असंभव बना देती है 
 

 

1.4 जमे हुए र्ोजि का महत्व 

जमे हुए खाद्य पदार्त अपने मवटाममन और खमनजो ंको बरकरार रखते हैं और काबोहाइडर ेट, प्रोटीन या वसा सामग्री में 

कोई बदलाव नही ंहोता है। कुछ मामलो ंमें, जमे हुए खाद्य पदार्ों में ताजे की तुलना में अमधक मवटाममन और खमनज 

होते हैं क्ोमंक ताजा खाद्य पदार्त समय के सार् मवटाममन और खमनज खो देते हैं जबमक ठंड पोषक तत्वो ंको संरमक्षत 

करती है। 

जमे हुए खाद्य पदार्त साबुत अनाज, फल, सब्जब्जयां, प्रोटीन और डेयरी समहत हर खाद्य समूह से स्वास्थ्यवधतक खाद्य 

पदार्ों को शाममल करने का एक सुमवधाजनक और मकफायती तरीका हो सकता है। समय बचाने वाली सुमवधा के 

अलावा, जमे हुए खाद्य पदार्त छोटी रसोई घर के सार् सार् इस हेतु कम बततनो ंकी भी आवश्कता होती है । 
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जमे हुए खाद्य पदार्त न केवल कीमत में अमधक मकफायती हो सकते हैं, बब्जल्क वे खाद्य अपमशष्ट को कम करने में भी 

सहायता कर सकते हैं 

 
 1.5आंकडे 

 

1.5.1िैनिक पररदृश्य 

सुमवधा वाले खाद्य पदार्ों के मलए ग्राहको ंकी ब़िती इच्छा परोक्ष रूप से जमे हुए वसु्तओ ंकी ब़िती मांग का पक्षधर 

है, क्ोमंक उन्हें में कम समय और प्रयास की आवश्यकता होती है। प्रसंसृ्कत खाद्य बाजार उपभोक्ताओ ंकी व्यस्त 

जीवन शैली के कारण सुमवधा की अमधक आवश्यकता से पे्रररत है, जो मवशेष रूप से जमे हुए सामानो ंके मलए बाजार 

को ब़िाता है। ब़िती प्रयोज्य आय भी उन कारणो ंमें से एक है जो जमे हुए खाद्य उद्योग के मवकास पर एक बडा 

प्रभाव डालते हैं क्ोमंक यह ग्राहको ंकी क्रय शब्जक्त को ब़िाता है। 

 

2019 में जमे हुए खाद्य उद्योग का आकार 291.8 मबमलयन डॉलर र्ा और इसके महट होने की उम्मीद है 

2027 तक $404.8 मबमलयन, 2020 और 2027 के बीच 4.2 प्रमतशत की सीएजीआर के सार्। जमे हुए भोजन को ऐसे 

खाद्य उत्पादो ंके रूप में वमणतत मकया जाता है जो कम तापमान पर जमे हुए होते हैं और लंबे समय तक उपयोग मकए 

जाते हैं। तैयार भोजन, सब्जब्जयां और फल, चावल, मांस और मछली, मछली और सूप समहत मवमभन्न खाद्य उत्पाद 

उत्पाद बाजार का महस्सा हैं। 

 
1.5.2 राष्ट्र ीय पररदृश्य 

भारत में शहरी उपभोक्ता जमे हुए प्रसंसृ्कत खाद्य पदार्ों की खपत में वृब्जि कर रहे हैं। अमधक सुपरमाकेट 

खुलने के सार्, मवशेष रूप से शहरो ं में, ममहलाएं इन आउटलेट्स में खरीदारी कर रही हैं क्ोमंक वे अमधक 

सुमवधाजनक, आरामदायक हैं, और जमे हुए प्रसंसृ्कत भोजन को स्टोर करने के मलए बडे रेमफ्रजरेटर रखने की जगह 

है। शहरो ंमें बुमनयादी ढांचा बहुत अमधक है 
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इसमलए खुदरा मवके्रता लगातार और लंबे समय तक मबजली कटौती की मचंता मकए मबना जमे हुए प्रसंसृ्कत भोजन को 

स्टोर करने में सक्षम हैं। जमे हुए प्रसंसृ्कत सब्जब्जयो,ं मांस और तैयार भोजन की सुमवधा ने कई ममहलाओ ंको इन 

उत्पादो ंके उपयोग को ब़िाने के मलए प्रोत्सामहत मकया है क्ोमंक वे तैयारी के समय को कम करते हैं। मटर का 

उपयोग कई सब्जब्जयो ंमें मकया जाता है और सभी पररवारो ंद्वारा वषत भर इसकी मांग की जाती है और खानपान उद्योग 

में भी इसकी आवश्यकता होती है। ताजे मटर केवल जाडे के मौसम में ही ममलते हैं लेमकन आम तौर पर सभी मौसमो ं

में इनकी आवश्यकता होती है। सार् ही, उनकी फसल कुछ राज्यो ंतक सीममत है। मांग और आपूमतत के बीच के इस 

अंतर को भारतीय बाजार में उपलब्ध फ्रोजन मटर द्वारा पूरा मकया जा रहा है 

 
 

 

1.6 दालो ंसे मूल्यिनधभत उत्पाद 

 दालो ंया फूली हुई फनलयो ंको रू्ििा 

मटर फूला हुआ छोला और मटर व्यापक रूप से भारत में नाशे्त के रूप में उपयोग मकया जाता है। दालें, दूध, पनीर, 

मांस और मछली की तुलना में पादप प्रोटीन का सस्ता स्रोत होने के कारण पास्ता, िेड, सै्नक्स आमद जैसे बेकरी 

उत्पादो ंमें उपयोग मकया जा सकता है। 

 छोले या मटर को 15-20 ममनट के मलए पानी में मभगोकर रख दें  और पानी मनकाल दें  

 भीगे हुए दानो ंको एक बंद बततन में रखना तामक दानो ंमें नमी संतुमलत हो सके 

 गीले दानो ंको रेत से भरे गमत लोहे के बततन में 190-200 पर 60-80 सेकें ड के मलए फुलाएं। 

 अनाज फूल जाता है और भूसी अलग हो जाती है 
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कुशल पमफंग के मलए, एक्सपलोजन से ठीक पहले का तापमान पेररकापत को जलाए मबना पयातप्त उच्च जल वाष्प 

दबाव बनाने के मलए पयातप्त होना चामहए और पानी के वाब्जष्पत होने से पहले आवश्यक दबाव बनाने के मलए तापमान 

में वृब्जि काफी तेज होनी चामहए। मगरी की नमी का पॉमपंग व्यवहार पर स्पष्ट प्रभाव पडता है। गुठली, जो बहुत अमधक 

सूखी होती है, अक्सर कमजोर हो जाती है 
 

 

दालो ंकी पारनचंि अथिा फुटाई 

अत्यमधक स्वीकार्य उत्पाद देने के मलए बंगाल चना और मटर जैसे फमलयो ंको सुखाया जाता है। चने को एक नम 

कपडे में बांधकर रात भर रखने से पहले उसे सुखाया जाता है। मटर को 5 ममनट के मलए पानी में मभगोया जाता है 

और आंमशक रूप से 15 ममनट के मलए धूप में सुखाया जाता है और मफर सुखाया जाता है। नमक और हल्दी पाउडर 

को कभी-कभी मभगोने वाले पानी में ममलाया जाता है या दानो ंको सूखने से पहले उसी के पेस्ट के सार् ममलाया जाता 

है। रेत से भरे गमत लोहे के बततन में 190-200 पर 60-80 सेकें ड के मलए पमचिंग की जाती है। बच्चो ंमें प्रोटीन-कैलोरी 

कुपोषण के इलाज में बंगाल चने का उपयोग मकया जाता है 
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1.7. जमे हुए खाद्य उद्योि का दायरा 

 

2017 में वैमिक जमे हुए फल और सब्जी खंड में सब्जब्जयो ंकी महसे्सदारी लगभग 90.6 प्रमतशत र्ी। पालक जैसी पते्तदार हरी               

सब्जब्जयो ंको छोडकर, अमधकांश सब्जब्जयो ंकी तरह, जमे हुए फलो ंपर फ्रोजन सब्जब्जयो ंका फायदा होता है, मजन्हें मवगलन की 

आवश्यकता नही ंहोती है। इससे समय की बचत होती है, क्ोमंक पहले से पकी हुई सब्जब्जयो ंको फ्रीजर से मनकालने के कुछ            

ममनट बाद खाया जा सकता है। 

प्रमुख जमे हुए सब्जब्जयो ंमें िोकोली, फमलयां, पालक, स्वीटकॉनत, मटर, बीन्स, मममित सब्जब्जयां, और अन्य जैसी मवदेशी                              

सब्जब्जयां शाममल हैं मटर और पालक वैमिक जमे हुए सब्जब्जयो ंमें एक बडा महस्सा रखते हैं। 

बाजार में महसे्सदारी ब़िाने के मलए, कंपमनयां प्रसंसृ्कत फ्रोजन सब्जब्जयो ंके बारे में जागरूकता और खपत ब़िाने के मलए                     

बहुराष्टर ीय अमभयानो ंऔर प्रचार रणनीमतयो ंपर ध्यान कें मित कर रही हैं। इस प्रयास से जमी हुई सब्जब्जयो ंकी बाजार महसे्सदारी                      

ब़िने का अनुमान है। 
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अध्याय 2  

                                 जमे हुए अथिा फ्रोजेि मटर का प्रसंस्करण 

 

2.1 मटर 

फसल को इसकी कोमल और अपररपक्व फली के मलए सब्जी के रूप में और पररपक्व सूखी फली को दाल के रूप में 

उपयोग करने के मलए उगाया जाता है। कोमल बीजो ंका उपयोग सूप में भी मकया जाता है। मडब्बाबंद, जमे हुए और 

मनजतमलत मटर ऑफ सीजन के दौरान उपयोग के मलए बहुत आम हैं। मकसी भी फलीदार फसल की तरह, मटर 

अपनी ममट्टी को समृि करने और कंडीशमनंग गुणो ंके कारण स्र्ायी कृमष का एक अमभन्न अंग है 

 

मटर के पोषक मूल्य 

 

 प्रोटीन - 22.5% 

 कैब्जशशयम - 64 ममलीग्राम/100 ग्राम 

  फैट - 1.8% 

 आयरन - 4.8 ममलीग्राम/100 ग्राम 

 काबोहाइडर ेट - 62.1% 

 नमी - 11% 

 

राज्यिार अिुशंनसत नकस्में 
 

राज्य अिुशंनसत नकस्में 

महाराष्टर  JP-885, अंमबका, इंि (KPMR-400), आदशत (IPF 99-25), IPFD 

10-12 

गुजरात जेपी-885, आईपीएफडी 10-12, इंि, प्रकाश, 

पंजाब जय (केपीएमआर-522), पंत मटर-42, केएफपी-103 (मशखा), उत्तरा (एचएफपी- 

8909), अमन (आईपीएफ5-19) 

हररयाणा उत्तरा (एचएफपी-8909), डीडीआर-27 (पूसा पन्ना), हररयाल (एचएफपी-9907 

बी), 

HFP-9426, अलंकार, जयंती (HFP-8712), अमन (IPF5-19) 

राजस्र्ान  डीएमआर-7 (अलंकार), पंत मटर-42 

एमपी। प्रकाश (आईपीएफडी 1-10), मवकास (आईपीएफडी -99-13) 

यूपी। स्वामत (KFPD-24), मालवीय मटर-15 (HUDP-15), मवकास, सपना 
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 (केपीएमआर-1441), आईपीएफ 4-9 

मबहार डीडीआर-23 (पूसा प्रभात), वी एल मटर -42 

सी.जी. शुभ्रा (आईएम-9101), मवकास (आईपीएफडी -99-13), पारसी 

उत्तराखंड पंत मटर-14, पंत मटर-25, वी एल मटर -47 

झारखंड पीएल मटर -42, वी एल मटर -42 

स्रोत: सीडिेट र्ारत सरकार, नू्यितम। कृनष की। और पररिार कल्याण, और आईसीएआर-आईआईपीआर, कािपुर 
 

 

 

 

 

 

2.1.1 जमे हुए मटर के नलए उनचत प्रसंस्करण प्रौद्योनिनकयां िीचे दी िई हैं: 

मटर की बुिाई 

मटर की बुवाई शीत ऋतु में की जाती है। मकस्म और समय के आधार पर बीजो ंको पंब्जक्तयो ंके बीच 10 

सें.मी. की दूरी पर बोया जाता है। कम अंकुरण प्रमतशत के कारण जब इसे जल्दी बोया जाता है तो अमधक 

बीज मात्रा का उपयोग मकया जाता है। मटर पयातप्त नमी के सार् हल्की जलवायु में सबसे अच्छी तरह से 

ब़िते हैं, यह सुमनमित करते हैं मक फूल आने और पकने के दौरान पयातप्त नमी मौजूद हो। ह्यूमस युक्त और 

अच्छी जल मनकासी वाली ममट्टी को प्रार्ममकता दी जाती है। मटर की फसलो ं को बार-बार मसंचाई की 

आवश्यकता नही ंहोती है और पानी के ठहरने के सार् खडा नही ंहो सकता है इसमलए मटर की खेती के 

मलए जल मनकासी की सुमवधा आवश्यक है। पौधे में राइजोमबयम बैक्टीररया के माध्यम से हवा से नाइटर ोजन 

को अवशोमषत करने की क्षमता होती है, जो जड में सहजीवन में रहते हैं। 
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पौधे की जडो ंपर गांठें । (यमद प्रसंस्करण संयंत्र बडे पैमाने पर है तो अनुबंध कृमष पिमतयां महत्वपूणत हैं) 

 

 

कटाई: चंूमक भारत में मटर की कटाई केवल नवंबर से फरवरी तक की जाती है, यह प्रसंस्करण संयंत्रो ंके 

महत में है मक मटर की आपूमतत इस अवमध में अमधकतम हो। इस कवरेज को प्राप्त करने के मलए, बुवाई एक 

मवमशष्ट समय साररणी के अनुसार की जाती है, मजसे बीज योजना भी कहा जाता है। इसके अलावा, मटर की 

जल्दी और देर से आने वाली मकस्मो ंका लाभ उठाया जा सकता है। पकने के दौरान चीनी स्टाचत में बदल 

जाती है, मजससे मटर सख्त हो जाती है। इसके अलावा, अनाज की त्वचा सख्त हो जाती है। इसमलए कटाई 

के मलए आदशत समय एक टेंडर मीटर का उपयोग करके मनधातररत मकया जा सकता है। गोल मटर फसल के 

समय हले्क हरे रंग के होते हैं। झुरीदार मटर दोनो ंहले्क हरे और गहरे हरे रंग की मकस्मो ंमें आते हैं। जब 

टेंडर मीटर का मान बहुत अमधक होता है, तो बहुत अमधक चीनी स्टाचत में बदल जाती है। कटाई के बाद 

मटर को मजतनी जल्दी हो सके संसामधत मकया जाना चामहए तामक उन्हें गमत होने से रोका जा सके। गमत 

करने से मटर बैक्टीररया से प्रभामवत हो सकते हैं, जो प्रोटीन को जहरीले भूरे पदार्त में बदल देते हैं। इसमलए 

मटर के तापमान पर अच्छी तरह नजर रखी जाती है 

 

 

सफाई: वॉशर के मडटजेंट प्रभाव को मनधातररत करने के मलए, अवांमछत भागो ंका प्रमतशत मनधातररत मकया 

जाता है। यह प्रमतशत कचे्च माल की कीमत में भी शाममल है। अक्सर, खुरदरी गंदगी को पहले शेक और 

डर म मसस्टसत और ब्लोअर से हटा मदया जाता है। चंूमक मटर काफी कमजोर होते हैं, इसमलए फ्लोटेशन वॉशर 

का उपयोग मकया जाता है। मटर को फ़नल के माध्यम से मशीन में डाला जाता है। फ्लोटेशन वॉशर के पहले 

भाग में, शेष मोटे और भारी गंदगी के कण हटा मदए जाते हैं। वॉशर के तल पर बनने वाली धारा इतनी 

मजबूत होती है मक केवल भारी महस्सा ही डूबता है। वॉशर के दूसरे भाग में छाल, पते्त और मटर के मछलके 

को छााँटा जाता है क्ोमंक वे भीगे हुए मटर की तुलना में हले्क होते हैं और इसमलए पानी की सतह पर तैरते 

हैं। पानी के तेज प्रवाह का उपयोग करते हुए, अब भीगी और धाँसी हुई मटर को एक वाइिेमटंग चलनी में 

दबाया जाता है। यहां, मटर के बचे हुए मछलको ंको ढीला कर मदया जाता है और बची हुई रेत को धो मदया 

जाता है 
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छँटाई: एक कने्वयर बेल्ट या पानी के सार्, मटर को छाँ टाई मशीन तक पहुाँचाया जाता है। यहां मटर की 

छंटाई की जाती है। छाँ टाई महत्वपूणत है क्ोमंक एक मटर का आकार इसकी आगे की प्रमक्रया, वजन, स्टाचत 

सामग्री और कीमत भरने में अंतर मनधातररत करता है। मटर सॉटतर में ३ से ५ घूणतन मतपमतया घास पत्ती के 

आकार के, मछमित डर म होते हैं मजनका व्यास लगभग २ मीटर होता है जो प्रते्यक के ऊपर रखे जाते हैं। पानी 

के सार्, मटर को ऊपरी डर म में ले जाया जाता है मजसमें 8 मममी के मछि होते हैं। छने हुए मटर को एक 

नाली में एकत्र मकया जाता है और पानी के सार् डर म में 7 मममी . के मछि के सार् ले जाया जाता है 
 

 

 
ब्ांच करिा: छाँ टाई के बाद मटर को ब्लांच कर मलया जाता है। उनके आकार/छाँ टाई के वगीकरण के 

आधार पर, मटर को 2 से 4 ममनट के मलए 75 से 80°C तक गरम मकया जाता है। उसके बाद, र्मोमफमलक 

सूक्ष्मजीवो ंके मवकास को रोकने के मलए, मटर को तुरंत ठंडे पानी से धोया जाता है। इसके अलावा, यह 

कदम मटर से मकसी भी स्टाचत को हटा देता है, यह सुमनमित करता है मक 
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कोई गंदा पानी नही ंहोगा। ब्लैंमचंग हले्क कुचल मटर से मकसी भी सेल नमी को हटा देता है, जो अन्यर्ा 

ऑक्सीजन के संपकत  में आने पर स्वाद की मवसंगमतयो ंका कारण बन सकता है 

 

 

 
फ्रीनजंि: ब्लैंमचंग के बाद मटर को कूमलंग सेक्शन में ले जाया जाता है, जहां मटर का तापमान कम हो जाता 

है, कूमलंग से्टप्स के बाद, मटर को ठंडी हवा (-35 मडग्री सेब्जियस) का उपयोग करके एक कने्वयर बेल्ट 

फ्रीजर पर फ्रीज मकया जाता है, मजसे ऊपर से उडा मदया जाता है। बेल्ट इस तरह, मटर र्ोडे समय में 

(आईकू्एफ, व्यब्जक्तगत रूप से त्वररत जमे हुए) जमे हुए हैं। मटर को र्ोक में भंडाररत मकया जा सकता है 

और बाद में फ्लो पैकर का उपयोग करके पैक मकया जा सकता है 
 

 

 
धातु का पता लिािा: यह प्रमक्रया गे्रमडंग या छाँ टाई के सार् की जाती है। धातु या वसु्तओ ंके मकसी भी 

अन्य कणो ंकी पहचान करना आवश्यक है जो कटाई या प्रसंस्करण के दौरान एकत्र हो जाते है । मटर  
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को मेटल मडटेक्टर के माध्यम से गुजरा जाने की अनुशंषा की जाती है अन्यर्ा धातु के कण उपयोग के 

दौरान हामनकारक हो सकते है, इसकी अत्यमधक अनुशंसा की जाती है क्ोमंक खपत के दौरान धातु 

अत्यमधक हामनकारक हो सकती है 

 

 

पैकेनजंि: प्रसंस्करण के बाद पैकेमजंग सबसे आवश्यक संचालन है, यह हैंडमलंग और माकेमटंग के मलए भी 

सुमवधाजनक है। मटर को मवमभन्न पैकेमजंग साममग्रयो ंमें पैक मकया जा सकता है बाजार की प्रकृमत के आधार 

पर कई प्रकार और पैकेमजंग के आकार में पैक मकया जाता है। स्र्ानीय बाजार के मलए आमतौर पर 0.25 -1 

मकग्रा या 2 मकग्रा वॉलू्यम पैकेमजंग का उपयोग मकया जाता है। पैकेमजंग लेबल पर, वजन, मूल देश, लागत 

और समाब्जप्त की तारीख जैसे डेटा का ठीक से उले्लख मकया जाना चामहए 

 

 

 

रं्डारण: पैकेमजंग के बाद जमे हुए मटर के भंडारण तापमान को खपत तक बनाए रखने की जरूरत है, 

जमे हुए मटर का मानक तापमान -180c है। जब मटर को मडबे्ब और बोतल में रखा जाता है तो मटर को 

लगभग 10 से 15 मडग्री सेब्जियस के तापमान पर सूखा रखा जाना चामहए। आमतौर पर मडबे्ब और जार को 

अस्र्ायी भंडारण छोडने के बाद ही लेबल मकया जाता है 
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नडबे्ब में र्रिा: ब्लैंमचंग प्रमक्रया के बाद मटर को आंतररक सुरक्षात्मक लाह परत या कांच के बततन के 

सार् मडब्बाबंद में भरा जा सकता है। हवादार ढक्कन वाले कांच के बततनो ंका उपयोग करते समय नसबंदी 

और शीतलन के बाद एक आंमशक वैकू्म बनाया जाता है। एक गैर-हवादार ढक्कन का भी उपयोग मकया 

जा सकता है, मजससे भाप इंजेक्शन के माध्यम से वैकू्म बनाया जाता है। उत्पाद पैकेज में एक भरने के 

उद्घाटन के माध्यम से मगरता है, मजसके बाद एक गमत कवररंग तरल जोडा जाता है। इस कवररंग तरल में 

र्ोडी मात्रा में चीनी के सार् 1% खारा समाधान होता है 

 

 
 

निजीनिकरण: मफर मडबे्ब को एक आटोके्लव में स्टलातइज्ड कर मदया जाता है। इसके अलावा, कैन्स को 

एक सतत स्टरलाइजर में भी स्टरलाइज मकया जा सकता है। मडबे्ब भाप से मनष्फल होते हैं। स्टरलाइजेशन 

और शीतलन के दौरान कवररंग तरल के ररसाव को रोकने के मलए, कांच के मलए दबाव मवमनयमन 
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हवादार कवर वाले जार की आवश्यकता है। भरने की मात्रा के आधार पर, स्टरलाइजेशन को १२१ मडग्री 

सेब्जियस (आधा लीटर) पर १६ ममनट के मलए या १२१ मडग्री सेब्जियस (लीटर) पर १८ ममनट के मलए मकया 

जाना चामहए। इस चरण के बाद, स्टरलाइजर में कंटेनरो ंको लगभग 35°C . के मुख्य तापमान तक ठंडा 

मकया जाता है 

 

2.2 जमे हुए मटर प्रसंस्करण में ितभमाि रुझाि 

 

भारतीय आमतौर पर हरी और ताजी सब्जब्जयां पसंद करते हैं लेमकन वे केवल मौसम के दौरान ही उपलब्ध होती हैं। 

उनकी कुछ शेल्फ लाइफ 3-4 मदनो ंसे अमधक नही ंहोती है। लेमकन मनजतलीकरण तकनीक उन्हें कुछ महीनो ंतक 

सुरमक्षत रखती है और मूल स्वाद, स्वाद और रंग भी बरकरार रहती है। हरी मटर बहुत लोकमप्रय हैं और इनका 

उपयोग अन्य सब्जब्जयो ंके सार् कई शाकाहारी और महाद्वीपीय वं्यजनो ंमें मकया जाता है। कई फास्ट फूड और सै्नक 

आइटम में हरी मटर भी शाममल है। इस प्रकार घरेलू मांग के अलावा, रेस्तरां, ढाबो,ं कैटरसत और कैं टीन से लगातार 

मांग है। कम उपररव्यय वाली एक छोटी पैमाने की इकाई प्रमतस्पधी कीमतो ंकी पेशकश कर सकती है। मवपणन एक 

महत्वपूणत भूममका मनभाएगा। इसी तरह, प्रमोटरो ंके पास पयातप्त मवत्तीय संसाधन होने चामहए क्ोमंक लगभग 5-6 

महीने के तैयार माल का स्टॉक जमा करना होगा। 

 

2.2.1 फल और सब्जी प्रसंस्करण पर सामान्य नसद्ांत 

फल अत्यमधक खराब होने वाली वसु्तएं हैं मजन्हें मटकाऊ बनाने के मलए प्रसंस्करण की आवश्यकता होती है। फलो ंका 

प्रसंस्करण मकसी फल में जानबूझकर मकया गया कोई भी पररवततन है जो हमारे खाने के मलए उपलब्ध होने से पहले 

होता है। प्रसंस्करण के तरीके फलो ंके शेल्फ जीवन का मवस्तार करते हैं। 

 

फल प्रसंस्करण के तीन प्रमुख उदे्दश्य हैं: 

 

1. फलो ंको सुरमक्षत (सूक्ष्मजैमवक और रासायमनक रूप से) बनाना। 

2. अचे्छ स्वाद, रंग, बनावट और स्वाद के सार् अच्छी गुणवत्ता वाले उत्पाद उपलब्ध कराना। 

3. सुमवधाजनक फल उत्पाद बनाने के मलए। 
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जैसे-जैसे समय बीतता है खरामबयां तेजी से ब़िती हैं। फलो ंके प्रसंस्करण में कई चरण शाममल हैं। 

 
सफाई और धुलाई 

सबसे पहले, मकसी भी मचपकने वाली गंदगी या कीटनाशक अवशेषो ंको हटाने के मलए फलो ंको अच्छी तरह से साफ 

मकया जाना चामहए। इस सफाई प्रमक्रया में आमतौर पर उत्पाद को बहते पानी से धोना शाममल होता है 

 

• छँटाई 

एक समान आकार का उत्पाद प्राप्त करने के मलए, फलो ंऔर सब्जब्जयो ंको उनके आकार, आकार, वजन या रंग के 

अनुसार साफ करने के तुरंत बाद छााँटा जाता है। आकार के आधार पर छााँटना मवशेष रूप से महत्वपूणत है यमद 

उत्पादो ंको सुखाया या गमत मकया जाना है, क्ोमंक उनका आकार मनधातररत करेगा मक इन प्रमक्रयाओ ंके मलए मकतना 

समय लगेगा 
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छीलिा 

संरमक्षत करने के मलए कई प्रकार के फलो ंको छीलना पडता है। यह आसानी से से्टनलेस स्टील के चाकू से मकया जा 

सकता है। यह अतं्यत महत्वपूणत है मक चाकू से्टनलेस स्टील से बना हो क्ोमंक यह पौधे के ऊतको ंके ममलनमकरण को 

रोकेगा। 

 

काटिा 

हीमटंग, सुखाने और पैमकंग के मलए एक समान टुकडे प्राप्त करने के मलए काटना महत्वपूणत है। फलो ंको आमतौर पर 

कू्ब्स, पतले स्लाइस, छले्ल या टुकडो ंमें काटा जाता है। सूक्ष्म जीवो ंको भोजन में प्रवेश करने से रोकने के मलए 

काटने वाले बततन तेज और साफ होने चामहए। 

 

ब्ैंनचंि 

गमत पानी या भाप का उपयोग करके ब्लैंमचंग एक हल्का गमी उपचार है, जो ज्यादातर मडब्बाबंद या ठंड से पहले 

फलो ंपर लगाया जाता है। यह फलो ंको 90-95°C के तापमान पर पानी में डुबो कर मकया जाता है। इसका पररणाम 

यह होता है मक फल नरम हो जाते हैं और एंजाइम मनब्जिय हो जाते हैं। अवांमछत रंग और गंध पररवततन और मवटाममन 

की अत्यमधक हामन को रोकने के मलए उत्पाद के सूखने से पहले ब्लैंमचंग की जाती है। 

 

2.3 फल और सब्जी संरक्षण 

फलो ंका परररक्षण, फलो ंके खराब होने, गुणवत्ता की हामन, खाने की क्षमता या पोषण मूल्य को रोकने या धीमा करने 

के मलए भोजन को संसामधत करने और संभालने की प्रमक्रया है और इस प्रकार लंबे समय तक फलो ंके भंडारण की 

अनुममत देता है। परररक्षण में आमतौर पर बैक्टीररया, कवक (जैसे मक यीस्ट) और अन्य सूक्ष्म जीवो ंके मवकास को 

रोकने के सार्-सार् वसा के ऑक्सीकरण को रोकना शाममल होता है जो मक खराब होने का कारण बनता है। फलो ंके 

संरक्षण में ऐसी प्रमक्रयाएं भी शाममल हो सकती हैं जो दृश्य मगरावट को रोकती हैं, जैसे मक सेब को काटने के बाद 

उनमें एंजाइमी िाउमनंग प्रमतमक्रया होती है, जो फल काटने के बाद हो सकती है। 

 

भोजन को संरमक्षत करने के मलए मडजाइन की गई कई प्रमक्रयाओ ं में कई फल संरक्षण मवमधयााँ शाममल होगंी। 

उदाहरण के मलए, फलो ंको जैम में बदलकर संरमक्षत करना, इसमें उबालना (फलो ंकी नमी की मात्रा को कम करना 

और बैक्टीररया, यीस्ट आमद को मारना), शक्कर बनाना (उनके पुन: मवकास को रोकने के मलए) और एक एयरटाइट 

जार के भीतर सील करना (पुन: संदूषण को रोकने के मलए) शाममल है। ) पौमष्टक मूल्य, बनावट और स्वाद को बनाए 

रखना या बनाना फल संरक्षण का एक महत्वपूणत पहलू है। 
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 2.3.1संरक्षण के तरीके 

सुखािे 

 

सुखाना सबसे प्राचीन फल संरक्षण तकनीको ंमें से एक है, जो बैक्टीररया के मवकास को रोकने के मलए पानी की 

गमतमवमध को पयातप्त रूप से कम कर देता है। शुष्कन ठोस खाद्य पदार्ों से पानी का आंमशक मनष्कासन है। यह खाद्य 

संरक्षण के सबसे पुराने तरीको ंमें से एक है। यह पारंपररक रूप से सूयत की उपब्जस्र्मत में मकया जाता र्ा। 

 

ठंडा करिा 

 

प्रशीतन सूक्ष्म जीवो ंके मवकास और प्रजनन और एंजाइमो ंकी मक्रया को धीमा करके फलो ंको संरमक्षत करता है। 

सूक्ष्म जीवो ंके मवकास को मनयंमत्रत करने के मलए रेमफ्रजरेटर को 4 मडग्री सेब्जियस से नीचे सेट मकया जाना चामहए। 

यह कम तापमान फलो ंकी िसन दर को भी कम करता है और खराब होने को रोकता है। वामणब्जज्यक और घरेलू 

रेमफ्रजरेटर ने ताजे फल और सलाद जैसे खाद्य पदार्ों के शेल्फ जीवन को लंबी अवमध के मलए सुरमक्षत रूप से 

संग्रहीत करने में सुधार मकया, खासकर गमत मौसम के दौरान। 

 

िैकू्यम पैनकंि 

वैकू्म-पैमकंग वैकू्म वातावरण में भोजन को स्टोर करती है, आमतौर पर एक एयर-टाइट बैग या बोतल में। मनवातत 

वातावरण जीमवत रहने के मलए आवश्यक ऑक्सीजन के बैक्टीररया को नष्ट कर देता है, मजससे खराब होने की गमत 

धीमी हो जाती है। वैकू्म- पैमकंग का उपयोग आमतौर पर सूखे मेवो ं के भंडारण के मलए मकया जाता है तामक 

ऑक्सीकरण के दौरान स्वाद के नुकसान को कम मकया जा सके। 

 

जमिा 

फ्रीमजंग भी फलो ंको संरमक्षत करने के मलए व्यावसामयक और घरेलू रूप से सबसे अमधक इसे्तमाल की जाने वाली 

प्रमक्रयाओ ं में से एक है, मजसमें तैयार फलो ं के सामान भी शाममल हैं, मजनकी तैयार अवस्र्ा में फ्रीमजंग की 

आवश्यकता नही ंहोती। उत्पाद के महमांक से नीचे के तापमान को कम करने से सूक्ष्मजीवो ंका मवकास रुक जाता है 

और एंजाइमो ंकी गमतमवमध कम हो जाती है। एंजाइमो ंको खत्म करने के मलए फलो ंको ठंड से पहले हीट टर ीटेड 

(ब्लैंक्ड) मकया जाता है। होम फ्रीजर -10 मडग्री सेब्जियस पर आयोमजत मकए जाते हैं, वामणब्जज्यक फ्रीजर -18 मडग्री 

सेब्जियस से कम होते हैं। इस तापमान पर सूक्ष्म जीवो ंकी वृब्जि लगभग रुक जाती है। 
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पाश्चराइजेशि 

 

पािराइजेशन सबसे गमी प्रमतरोधी वनस्पमत रोगजनक जीव को नष्ट करने के मलए मनयंमत्रत अवमध के मलए एक मवमशष्ट 

तापमान पर उत्पाद को गमत करने की एक प्रमक्रया है। प्रमक्रया फलो ंके रस और रस उत्पादो ंके मलए भी लागू होती है। 

 

कैनिंि 

मडब्बाबंदी में भोजन पकाना, उसे जीवाणुरमहत मडबे्ब या जार में सील करना और जीवाणुओ ं को मारने के मलए 

कंटेनरो ंको उबालना शाममल है।  

 

 2.3.2 फलो ंके संरक्षण में चीिी और परररक्षको ंका महत्व 

 

चीनी का उपयोग फलो ंको संरमक्षत करने के मलए मकया जाता है, या तो सेब, नाशपाती, आडू, खुबानी, आलूबुखारा 

जैसे फलो ंके सार् मसरप में या मक्रस्टलीकृत रूप में जहां संरमक्षत सामग्री को मक्रस्टलीकरण के मबंदु तक चीनी में 

पकाया जाता है और पररणामी उत्पाद को सूखा रखा जाता है। इस मवमध का उपयोग खटे्ट फल (कैं मडड पील) और 

अदरक की खाल के मलए मकया जाता है। 

 

परररक्षक / खाद्य योजक रोगाणुरोधी हो सकते हैं; जो मोल्ड या एंटीऑक्सीडेंट समहत बैक्टीररया या कवक के मवकास 

को रोकता है; जैसे ऑक्सीजन अवशोषक, जो फलो ंके घटको ंके ऑक्सीकरण को रोकते हैं। सामान्य रोगाणुरोधी 

परररक्षको ं में कैब्जशशयम प्रोमपयोनेट, सोमडयम नाइटर ेट, सोमडयम नाइटर ाइट शाममल हैं; सल्फाइट्स (सल्फर 

डाइऑक्साइड, सोमडयम बाइसले्फट, पोटेमशयम मेटामबसल्फाइट, आमद) और एंटीऑब्जक्सडेंट मजनमें बीएचए 

(बू्यटाइलेटेड हाइडर ॉक्सी एनीसोल) और बीएचटी (बू्यटाइलेटेड हाइडर ॉक्सी टोलू्यमन) शाममल हैं। 

 

रं्डारण 

परररमक्षत भोजन को हमेशा 20°C से कम तापमान पर ठंडे स्र्ान पर रखें। कांच की बोतलो ंऔर जार को रोशनी से 

दूर रखें। भंडारण के्षत्र सूखा और लगातार तापमान के सार् होना चामहए। नमी से मटन में जंग लग जाएगा। 

 

 2.4 जमे हुए मटर प्रसंस्करण के नलए कच्चा माल 

 

 जमे हुए मटर के प्रसंस्करण के मलए, मुख्य कच्चा माल ताजा मटर की फमलयो ंकी आवश्यकता होती है। 
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 प्रसंसृ्कत उत्पादो ंकी पैकेमजंग के मलए अच्छी पैकेमजंग सामग्री की आवश्यकता होती है। 

 



Indian Institute of Food Processing Technology 
` 

PMFME फ्रोजेि मटर प्रसंस्करण की हैंडबुक 

 
23 

 

 

 

 2.4.1जमे हुए मटर  प्रसंस्करण का प्रिाह चाटभ  

 

 
 कटाई 

 

 
गे्रनडंि और अपनशष्ट् पृथक्करण 

 
 छीलिा 

 

 
 गे्रनडंि 

 

 
 ब्ैंनचंि 

 

 
ठंडा करिा  

 
 -30 से -40 नडग्री पर IQF के साथ फ्रीनजंि 

 

 
 थोक में पैकेज करिा 

 

 
-18 नडग्री पर रं्डारण 
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2.4.2 एफपीओ मािक: 

आवश्यक वसु्त अमधमनयम - 1955 की धारा 3 के तहत प्रख्यामपत फल उत्पाद आदेश -1955 का उदे्दश्य फल, सब्जी 

उत्पादो ंके मनमातण में स्वच्छता और स्वास्थ्यकर ब्जस्र्मतयो ंको मवमनयममत करना है। इस आदेश के तहत फल, सब्जी 

उत्पादो ंके सभी मनमातताओ ंके मलए लाइसेंस प्राप्त करना अमनवायत है। स्वच्छ पररब्जस्र्मतयो ंमें मनममतत अच्छी गुणवत्ता 

वाले उत्पादो ंको सुमनमित करने के मलए, फल उत्पाद आदेश मनम्न के मलए नू्यनतम आवश्यकताओ ं को मनधातररत 

करता है: 

 

1. पररसर, आसपास और कममतयो ंकी स्वच्छता और स्वास्थ्यकर ब्जस्र्मत। 

2.  प्रसंस्करण के मलए उपयोग मकया जाने वाला पानी। 

3. मशीनरी और उपकरण। 

4. उत्पाद मानक 
 

 
 

 
 

इसके अलावा, मवमभन्न उत्पादो ंके मलए परररक्षको,ं योजको ंऔर संदूषको ंकी अमधकतम सीमा भी मनमदतष्ट की गई है। 

यह आदेश खाद्य प्रसंस्करण उद्योग मंत्रालय द्वारा नई मदल्ली में फल एवं सब्जी संरक्षण मनदेशालय के माध्यम से लागू 

मकया गया है। मनदेशालय के चार के्षत्रीय कायातलय मदल्ली में ब्जस्र्त हैं। मनदेशालय के चार के्षत्रीय कायातलय मदल्ली, 

मंुबई, कलकत्ता और चेन्नई में ब्जस्र्त हैं, सार् ही लखनऊ और गुवाहाटी में उप-कायातलय भी हैं। मनदेशालय के 

अमधकारी मवमनमातण इकाइयो ंका लगातार मनरीक्षण करते हैं और मनमातताओ ंऔर बाजारो ंसे उत्पादो ंके यादृब्जच्छक 

नमूने लेते हैं जो हैं 
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एफपीओ के तहत मनधातररत मवमनदेशो ंके अनुरूप उनकी अनुरूपता का परीक्षण करने के मलए प्रयोगशालाओ ंमें  

मवशे्लषण मकया गया 

 

कें िीय फल सलाहकार समममत, मजसमें संबंमधत सरकारी मवभागो ं के अमधकारी, तकनीकी मवशेषज्ञ, कें िीय खाद्य 

प्रौद्योमगकी अनुसंधान संस्र्ान, भारतीय मानक बू्यरो, फल और सब्जी उत्पाद और प्रसंस्करण उद्योग के प्रमतमनमध 

शाममल हैं, फल उत्पाद आदेश में संशोधन की मसफाररश करने के मलए मजमे्मदार हैं। उद्योग की मांगो ंऔर उदारीकृत 

आमर्तक पररदृश्य को देखते हुए 1997 के दौरान एफपीओ में बडे संशोधन मकए गए 

 

खाद्य कािूि: 

 खाद्य अपममिण मनवारण अमधमनयम (स्वास्थ्य मंत्रालय) अमधमनयम मवमभन्न खाद्य उत्पादो ंके मलए मवमशष्टताओ ंको 

मनधातररत करता है और अमनवायत है। स्वास्थ्य मंत्रालय ने १९९५ में िी ई.एस. वेंकटरमैया, भारत के मुख्य 

न्यायाधीश (सेवामनवृत्त)। टास्क फोसत ने मसफाररश की मक ममलावट और अमभयोजन का पता लगाने के बजाय 

अच्छी मवमनमातण प्रर्ाओ ंपर जोर मदया जाना चामहए। यह प्रयोगशाला उपकरणो ंऔर मात्रात्मक व्यब्जक्तयो ंकी 

कमी के बारे में भी मचंता व्यक्त करता है। सार् ही यह भी सुझाव मदया मक पीएफए अमधमनयम का नाम बदलकर 

खाद्य सुरक्षा अमधमनयम मकया जाए। 

 

 कृमष उत्पाद (गे्रमडंग और अंकन) अमधमनयम (ग्रामीण मवकास मंत्रालय) इस अमधमनयम को आमतौर पर एगमाकत  

के रूप में जाना जाता है और यह सै्वब्जच्छक है। अमधमनयम कुछ प्रसंसृ्कत खाद्य पदार्ों समहत मवमभन्न कृमष 

वसु्तओ ंके मलए मवमशष्टताओ ंको मनधातररत करता है। 

 

 

 भारतीय मानक बू्यरो (बीआईएस) द्वारा संचामलत कानून बीआईएस मवमभन्न खाद्य पदार्ों के मलए मानक तैयार 

करने के मलए सबसे बडा मनकाय है। ये मानक भी सै्वब्जच्छक हैं। 

 

 आवश्यक वसु्त अमधमनयम- आवश्यक वसु्त अमधमनयम के तहत कई गुणवत्ता मनयंत्रण आदेश जारी मकए गए हैं 

जैसे एफपीओ, एमएमपीओ, मांस उत्पाद आदेश और वनस्पमत तेल मनयंत्रण आदेश। ये आदेश अमनवायत हैं और 

मुख्य रूप से स्वच्छ पररब्जस्र्मतयो ंको मवमनयममत करने के मलए हैं। उन्हें एक आदेश के तहत क्लब करने की 

आवश्यकता है मजसे खाद्य उत्पाद आदेश कहा जा सकता है। 

 

 

 खाद्य कानूनो ंका सामंजस्य- भोजन की गुणवत्ता को मवमनयममत करने के मलए एक समान और तामकत क दृमष्टकोण 

रखने के मलए कई कानूनो ंकी समीक्षा आवश्यक है। मवमभन्न मंत्रालयो ंद्वारा मनम्नमलब्जखत कारतवाई की जा रही है:- 

 

 नागररक आपूमतत और उपभोक्ता मामले मंत्रालय ने समचवो ंकी समममत (सीओएस) के मवचार के मलए एक पेपर 

मनकाला है। पेपर अनुशंसा करता है मक बीआईएस को करना चामहए 
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देश में सभी खाद्य पदार्ों के मलए मानक तैयार करना। यह खाद्य कानूनो ंके सामंजस्य की मदशा में एक बडा 

कदम होगा और अभी भी इसे अंमतम रूप देने के मलए सीओएस के मवचाराधीन है 

 िी नलसी वामडया की अध्यक्षता में प्रधान मंत्री द्वारा गमठत टास्क फोसत ने अपनी ररपोटत सौपं दी है जो सरकार 

के मवचाराधीन है। टास्क फोर्स ने खाद्य सुरक्षा और गुणवत्ता को ब़िावा देने की वकालत की र्ी। टास्क फोसत 

ने आगे मनम्नमलब्जखत सुझाव मदए हैं:- 

 

o खाद्य मवमनयमन प्रामधकरण (FRA) की स्र्ापना घरेलू और मनयातत बाजार के मलए खाद्य  

मानको ंको  तैयार करने और अद्यतन करने के मलए की गई है। 

o एफआरए को अंतरराष्टर ीय मानको ंके अनुरूप पीएफए को प्रमतस्र्ामपत करना चामहए। टास्क फोसत  

ने दस मवमशष्ट मसफाररशें दी हैं जैसे भंडारण सरलीकरण का प्रावधान, नमूना प्रमक्रया का सरलीकरण,  

नामांमकत व्यब्जक्त के मलए प्रमक्रया का सरलीकरण, अमभयोजन के मलए समय सीमा, मवशे्लषण के मानक 

 तरीके मनधातररत मकए जाने चामहए, दंड को अपराधो ंकी गंभीरता के अनुसार वगीकृत मकया जाना चामहए  

और प्रावधान पयातप्त/बुमनयादी ढांचे और प्रयोगशालाओ ंकी। 

o कोडेक्स और मवि व्यापार संगठन के गुणवत्ता मानदंडो ंके सार् भारतीय मानक का सामंजस्य। 
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 2.4.3 शानमल उपकरण 
 

क्रमांक मशीि और उपकरण 

1. फीमडंग कने्वयर 

2. मनरंतर ऑनलाइन वॉशर 

3. मनरंतर ऑनलाइन ब्लैंचर 

4. ऑनलाइन प्री-कूलर  

5. छाँ टाई / मैनुअल मनरीक्षण कने्वयर 

6. उत्पाद मलफ्ट कने्वयर 

7. र्रर्ानेवाला स्क्रीन कने्वयर 

8. रैब्जखक IQF 

9. मेटल मडटेक्टर 

10. मनयंत्रण कक्ष (उपरोक्त सभी उपकरणो ंके मलए सामान्य) 

11. पैकेट बनाने की मशीन 

12. भंडारण की सुमवधा 
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फीनडंि कने्वयर: एक कने्वयर मसस्टम का मुख्य उदे्दश्य बीन्स को एक स्र्ान से दूसरे स्र्ान पर ले जाना है 

 

 
 
 

कंटीनू्यअस ऑिलाइि िॉशर: इस मशीन का उपयोग मटर बीन्स और इसके मटर के बीज को धोने के 

मलए मकया जाता है 

 

 
मटर की फली: मटर की फली की बाहरी त्वचा को छीलने के मलए मटर के दाने का प्रयोग मकया जाता है 
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निरंतर ऑिलाइि ब्ैंचर: इस मशीन का उपयोग एंजाइमी गमतमवमधयो ं को मनब्जिय करने और 

सूक्ष्मजीवो ंको नष्ट करने के मलए ब्लैंमचंग संचालन के मलए मकया जाता है 
 
 
 

 
 

छँटाई / मैिुअल निरीक्षण कने्वयर: इस कने्वयर का उपयोग अन्य मवदेशी कणो,ं धातुओ ं आमद की 

मैनु्यअल रूप से जााँच करना है 
 

 
उत्पाद नलफ्ट कने्वयर: एक ऊर्ध्ातधर कने्वयर एक मलफ्ट प्रकार की मलफ्ट है मजसका उपयोग मटर को 

एक मंमजल से दूसरी मंमजल तक ले जाने के मलए मकया जाता है। इसे अक्सर फे्रट मलफ्ट के रूप में जाना जाता 

है 

 

िाइबे्रटरी स्क्रीि कने्वक्टर: वाइिेटरी स्क्रीन आकार के अनुसार ढीली बल्क सामग्री को तेजी से और 

कुशल पृर्क्करण प्रदान करने के मलए एक रैब्जखक स्क्रीमनंग मक्रया का उपयोग करती है। स्क्रीन का उपयोग 

अक्सर उद्योगो ंकी एक िंृखला में डीवाटररंग और डी-डब्जसं्टग अनुप्रयोगो ंके मलए मकया जाता है 
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रैखखक IQF: यह एक ऐसी तकनीक है मजसे व्यब्जक्तगत रूप से त्वररत-फ्रोजन (IQF) के रूप में जाना जाता 

है। IQF एक तेजी से जमी हुई तकनीक है जो बडे बफत  के मक्रस्टल को वनस्पमत कोमशकाओ ंमें नही ंबनने देती 

है 
 

 
 
 

मेटल नडटेक्टर: इसका उपयोग अंमतम उत्पाद से धातु के कण का पता लगाने के मलए मकया जाता है 
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 नियंत्रण कक्ष (सर्ी उपकरणो ंके नलए) 

 

 

 

पैकेनजंि मशीि: इस मशीन का उपयोग बाजार की मांग के अनुसार मवमभन्न पैकेमजंग क्षमता में जमे हुए 

मटर की पैकेमजंग के मलए मकया जाता है 
 

 
शीत कक्ष: अंमतम उत्पाद (जमे हुए मटर) को पररवेश के तापमान (- 18 0 c) पर संग्रहीत करने की 

आवश्यकता होती है। पैकेमजंग के बाद अंमतम उत्पाद को स्टोर करने के मलए यह कक्ष आवश्यक है 
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 अध्याय 3 

 जमे हुए मटर की पैकेनजंि 

 

3.1 पैकेनजंि का उदे्दश्य 

जमे हुए खाद्य पदार्ों को सुरमक्षत रखने के मलए, पैकेज पर मनमदतष्ट खाना 

पकाने के तरीको ंका पालन करें । जमे हुए खाद्य पदार्ों को मपघलाने का 

सबसे सुरमक्षत तरीका रेमफ्रजरेटर में है। पैकेमजंग का मुख्य उदे्दश्य 

भोजन को सूखने से बचाना और पोषक मूल्य, स्वाद, बनावट और रंग को 

संरमक्षत करना है। पैकेज पर लेबल कहेंगे मक क्ा उत्पाद फ्रीजर 

भंडारण के मलए उपयुक्त है। अच्छी पैकेमजंग सामग्री में मनम्नमलब्जखत 

मवशेषताएं होनी चामहए: 

 

 

 नमी/वाष्प-रोधी या कम से कम नमी प्रमतरोधी। 

 खाद्य-गे्रड सामग्री से बना है, यानी खाद्य उत्पादो ंके मलए उपयोग करने के मलए मडजाइन मकया गया हो। 

 मटकाऊ और ररसावरोधी। 

 कम तापमान पर टूटे एवं फटे नही।ं 

 तेल, ग्रीस या पानी के प्रमतरोधी। 

 खाद्य पदार्ों को गैर-स्वाद और गंध से सुरमक्षत रखें। 

 भरने और सील करने में आसान। 

 मचमित करना और स्टोर करना आसान। 

 
3.1.1 र्ोजि का िुक़साि 

भोजन का खराब होना और खराब होना कोई दुघतटना नही ंहै। यह एक स्वाभामवक रूप से होने वाली प्रमक्रया 

है। यह समझने के मलए मक भोजन की गुणवत्ता को कैसे बनाए रखा जाए और खराब होने से कैसे बचा जाए, 

हमें यह जानना होगा मक इसका क्ा कारण हो सकता है। खाद्य खराब होने को प्रभामवत करने वाले कारको ं

में शाममल हैं: 
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 सूक्ष्मजीि: खाद्य पदार्ों में गंध, रूप, या स्वाद में कोई उले्लखनीय पररवततन मकए मबना रोगजनक 

सूक्ष्मजीव मवकमसत हो सकते हैं। कुछ प्रकार के बैक्टीररया, यीस्ट और मोल्ड समहत खराब सूक्ष्मजीव, 40 ° F 

तक के तापमान पर अच्छी तरह से मवकमसत हो सकते हैं। 

 एंजाइम: भोजन में प्राकृमतक रूप से मौजूद एंजाइम, पदार्त फलो ंऔर सब्जब्जयो ंमें पकने की प्रमक्रया के 

मलए मजमे्मदार होते हैं। बनावट, रंग और स्वाद में बदलाव के मलए एंजाइम मजमे्मदार होते हैं। 

 िायु: ऑक्सीकरण, एक रासायमनक प्रमक्रया जो रंग, स्वाद और पोषक तत्व सामग्री में अवांछनीय पररवततन 

उत्पन्न करती है, पररणाम तब होता है जब वायु खाद्य घटको ं के सार् प्रमतमक्रया करता है। वाष्प-सबूत 

पैकेमजंग जो हवा को बाहर रखती है ऑक्सीकरण समस्याओ ंको कम करने में मदद करती है। 

 प्रकाश: प्रकाश के संपकत  में आने से रंग और मवटाममन की हामन हो सकती है। वसा के ऑक्सीकरण के 

मलए प्रकाश भी मजमे्मदार हो सकता है। 

 कीडे, कंृतक, परजीिी और अन्य जीि: इन जीवो ंको जीमवत रहने और भोजन को नुकसान पहंुचाने के 

मलए भोजन की आवश्यकता होती है, मजससे यह और खराब हो जाता है। 

 तापमाि: तापमान भंडारण के समय को प्रभामवत करता है, और उच्च तापमान पर भोजन तेजी से खराब 

होता है। भंडारण के्षत्रो ंके मलए अनुशंमसत तापमान हैं: 

 समय: सूक्ष्मजीवो ंको ब़िने और गुणा करने के मलए समय चामहए। अन्य प्रमतमक्रयाएं, जैसे ऑक्सीकरण 

और एंजाइम मक्रया, को भी मवकमसत होने में समय लगता है। लंबी अवमध के भंडारण से बचने में मदद के 

मलए उमचत मात्रा में, मवशेष रूप से खराब होने वाले खाद्य पदार्ों की खरीद करें  

3.1.2 पैकेनजंि सामग्री का चयि 

मवचार करने के मलए कारको ंमें उत्पाद क्षमत, जुमातना, मचपमचपाहट, बैग खोलने का आकार, अन्य चीजो ंके सार् मफर 

से बंद करना शाममल है। जमे हुए मटर के मलए पैकेमजंग सामग्री के चयन में मनम्नमलब्जखत पर मवचार मकया जाना 

चामहए: 

 3.1.3Water Vapour Transmission Rate (WVTR) 

 पैकेमजंग सामग्री के WVTR का ज्ञान और फोब्जलं्डग, क्रीमजंग, कु्रम्पमलंग के प्रभाव 
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कागज और एलू्यमीमनयम पन्नी पर सामग्री काफी प्रभाव मदखाती है। हालांमक, र्मोप्लाब्जस्टक सामग्री ज्यादा प्रभामवत 

नही ंहोती हैं 

फ्रोजि मटर के WVTR पर फोखडंि और कं्रपनलंि का प्रर्ाि 

 
 

3.1.4 िैस संचरण दर 

ऑक्सीजन जैसी गैसो ंकी पारगम्यता ऑक्सीजन संवेदनशील फलो ंकी वसु्तओ ंकी शेल्फ-लाइफ तय करती है। कुछ 

प्लाब्जस्टक सामग्री की ऑक्सीजन संचरण दर (ओटीआर) और फोब्जलं्डग और कं्रपमलंग का प्रभाव 

OTR पर फोखडंि और क्रम्पनलंि का प्रर्ाि 

 

 
ओटीआर के अलावा, कैं डी पैकेमजंग में वाष्पशील और स्वाद के मलए पारगम्यता महत्वपूणत है। पॉलीओलेमफ़न में उच्च 

मूल्य होते हैं, जबमक पॉमलएस्टर, नाइलॉन, एमर्लीन मवनाइल अल्कोहल (ईवीओएच) जैसे प्लाब्जस्टक में वाष्पशील के 

संचरण के मलए अचे्छ अवरोधक गुण होते हैं। कुछ साममग्रयो ंकी गंध पारगम्यता (कैं डी में प्रयुक्त वाष्पशील के मलए) 

 पैकेनजंि सामग्री का िंध संचरण 

 3.1.5 तन्य शखि और बढाि 
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सामग्री की तन्य शब्जक्त और ब़िाव गुणो ंका अध्ययन करने की आवश्यकता है क्ोमंक उच्च गमत वाली मशीनो ंपर 

उनका चलना उपयुक्त होना चामहए 

 

3.1.6 टेअर सामर्थ्भ 

फलो ंके प्रसंसृ्कत उत्पाद के मलए, टेअर शब्जक्त का महत्व है क्ोमंक टेअर शब्जक्त वाली पैमकंग हार्ो से आसानी से 

खुल जाती है 

 
3.1.7 हीट सील ताकत 

एक तैयार पैकेज का प्रदशतन पैकेज सील की प्रभावशीलता से मनधातररत होता है यानी जल वाष्प, गैसो ंऔर वाष्पशील 

की पारगम्यता ब़ि जाती है यमद मुहर सही नही ंहै। पॉलीइर्ाइलीन जैसी र्मोप्लाब्जस्टक मफल्में उतृ्कष्ट हीट सील देती 

हैं। 

 

3.1.8 प्रदशभि िुण 

उपयुतक्त महत्वपूणत गुणो ंके अलावा, एक सामग्री को मशीनो ंपर अच्छा प्रदशतन करना पडता है; इसमलए भौमतक गुणो ं

जैसे पची, कठोरता, अवरोध प्रमतरोध का ज्ञान भी आवश्यक है। 

मिस्ट रैप के मलए मिस्ट ररटेंशन भी महत्वपूणत है। पैकेमजंग का प्रारंमभक कायत रक्षा करना है। हालांमक, पैकेमजंग द्वारा 

मनभाई गई भावनात्मक भूममका भी महत्वपूणत है, खासकर जब ममठाई एक उपहार है। डीलक्स सामग्री का उपयोग 

करते हुए एक पररषृ्कत पैकेमजंग को अक्सर भावनाओ ंको व्यक्त करने के तरीके के रूप में उपयोग मकया जाता है। 

मवमशष्ट लक्ष्य समूहो ंके मलए पैकेमजंग भी मवमशष्ट होनी चामहए। मुख्य रूप से पाररवाररक आकार के पैक बेचने वाले 

सुपर बाजारो ंकी तुलना में पेटर ोल से्टशनो ंऔर सडक मकनारे की दुकानो ंपर त्वररत आवेग खरीद के मलए एक अलग 

पैक आकार की आवश्यकता होती है 

 

 3.2 निनर्न्न प्रकार के जमे हुए खाद्य पैकेनजंि 

 

नरंक  नफल्म के नलए जमे हुए मटर पैकेनजंि 

पैकेमजंग वसु्तओ ं के मलए सेलू्यलोमजक्स और एलु्यमममनयम फॉयल के अलावा बहुत अमधक मात्रा में पॉलीमेररक 

सामग्री का उपयोग मकया जाता है। कुछ अनुप्रयोगो ंके मलए पेपर बोडत और धातु के कंटेनरो ंका भी उपयोग मकया 

जाता है। हालांमक पैकेमजंग सामग्री की एक मकस्म उपलब्ध है, रैपर का अंमतम मवकल्प आवश्यक शेल्फ-लाइफ, 

रैमपंग मशीन पर प्रदशतन और लागत पर मनभतर करता है जो मवशुद्ध रूप से मनमातता द्वारा लमक्षत बाजार के खंड पर 

आधाररत होता है। पैकेमजंग माध्यम का सबसे आम मवकल्प प्लाब्जस्टक (आमतौर पर लचीला) है क्ोमंक यह आवश्यक 

सुरक्षा प्रदान करता है 
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और संरक्षण, ग्रीस प्रमतरोध, शारीररक शब्जक्त, मशीनेमबमलटी और मपं्रमटमबमलटी। प्लाब्जस्टक वजन में हल्का होने के 

कारण, कैं डीज की पैकेमजंग के मलए सबसे पसंदीदा सामग्री है। 

 

कैं डीज की पैकेमजंग में कई बदलते रुझान हैं। प्लाब्जस्टक की मफल्में और उनके लैममनेट्स बेहतर गुणो ंके कारण मोम 

वाले कागजो ंकी जगह ले रहे हैं और कीमत और बेहतर फे्लक्स दरार संपमत्त के कारण एलू्यमीमनयम पन्नी के टुकडे 

टुकडे कर रहे हैं। पैकेज के प्रकार यानी मिस्ट रैप, मपलो पैक और वमटतकल फ्लो पैक या रोल पैक के आधार पर, 

कैं डीज के मलए इसे्तमाल की जाने वाली प्लाब्जस्टक आधाररत पैकेमजंग मफल्में नीचे सूचीबि हैं 
 

पॉलीथीि (पीई) 

इसे पैकेमजंग मफल्मो ंकी री़ि माना जाता है। चंूमक कैं डी उत्पादो ंकी अखंडता के मलए सबसे बडे खतरो ंमें से एक नमी 

से आता है, इसके कम जल वाष्प संचरण के सार् पॉलीर्ीन मनमित रुमच का है। पॉलीर्ीन मफल्में प्लाब्जस्टसाइजर और 

अन्य एमडमटव्स से काफी मुक्त होती हैं और लेममनेशन के एक महसे्स के रूप में काफी व्यापक रूप से उपयोग की 

जाती हैं। सील को गमत करने की इसकी क्षमता इसके मूल्य को ब़िाती है। 

लो डेंमसटी पॉलीइर्ाइलीन (LDPE) कम WVTR वाली एक मकफायती सामग्री है, हालांमक, इसमें फे्लवर / वाष्पशील, 

खराब ग्रीस प्रमतरोध के मलए उच्च पारगम्यता है और लंगडा है। उच्च घनत्व वाली पॉलीर्ीन (एचडीपीई) सख्त, अमधक 

पारभासी होती है और इसमें बेहतर अवरोध गुण होते हैं लेमकन सीमलंग के मलए उच्च तापमान की आवश्यकता होती 

है। 

बाद के पररवधतन में उच्च आणमवक भार उच्च घनत्व पॉलीर्ीन (एचएम एचडीपीई) और रैब्जखक कम घनत्व पॉलीर्ीन 

(एलएलडीपीई) शाममल हैं। एचएम एचडीपीई उच्च शारीररक शब्जक्त और बाधा गुणो ंवाली एक कागज जैसी मफल्म है, 

लेमकन साधारण पॉलीइर्ाइलीन की तुलना में कम पारदशी है। एचएम एचडीपीई मिस्ट-रैप गे्रड में उपलब्ध है। 

पॉलीर्ीन मफल्में बैग और पाउच बनाने के मलए भी उपयुक्त हैं। पॉलीइर्ाइलीन और पॉली मवनाइल अल्कोहल का 

एक कॉपोलीमर, और EVOH में उतृ्कष्ट गैस अवरोध गुण होते हैं, खासकर जब यह सूख जाता है 

 

पॉलीप्रोपाइलीि 

कैं डी उद्योग में पॉलीप्रोपाइलीन मफल्में मवकास की प्रवृमत्त के दौर से गुजर रही हैं। उनके पास पॉलीर्ीन की तुलना में 

बेहतर स्पष्टता है और कठोरता के कारण बेहतर मशीन क्षमता का आनंद लेते हैं। अच्छी सील क्षमता का अभाव एक 

समस्या रही है; हालााँमक, इस समस्या को दूर करने के मलए PVDC और मवनाइल कोमटंग का उपयोग मकया गया है। 

पीपी की कुछ मकस्मो ंको मवशेष रूप से मिस्ट-रैप अनुप्रयोगो ंके मलए मवकमसत मकया गया है क्ोमंक उनमें घुमा के 

बाद ब्जस्र्मत को लॉक करने की क्षमता होती है। ओपल मफमनश के सार् पलातइज्ड पॉलीप्रोपाइलीन और 
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आकषतक चमक का भी उपयोग मकया जाता है। लैममनेट्स और ओवरवैप्स दोनो ंके रूप में, पीपी मफल्म अब सभी 

प्रकार के कैं डी पैकेमजंग अनुप्रयोगो ंके मलए व्यापक रूप से उपयोग की जाती है। 

 

पॉली नििील क्लोराइड (पीिीसी) 

पीवीसी एक कठोर और स्पष्ट मफल्म है मजसमें कम गैस संचरण दर होती है। पीवीसी का उपयोग छोटे आवरण, बैग 

और पाउच के रूप में मकया जा सकता है। जब पॉलीमवनाइमलडीन क्लोराइड के सार् सह-पॉलीमराइज मकया जाता है 

तो पीवीसी को सरन के रूप में जाना जाता है। चंूमक यह एक महंगी सामग्री है, इसमलए इसका उपयोग केवल बाधा 

गुण और गमी सीलमबमलटी प्राप्त करने के मलए एक कोमटंग के रूप में मकया जाता है। पीवीसी मफल्म का उपयोग 

मिस्ट रैप्स के मलए भी मकया जाता है, क्ोमंक इसमें मिस्ट ररटेंशन गुण होते हैं और यह हाई-स्पीड मशीनो ंपर उतृ्कष्ट 

होता है। 

पॉनलएस्टर (पीईटी) और पॉनलयामाइड (पीए) 

पॉलीइमर्लीन टेरेफ्रे्लेट मफल्म में उच्च तन्यता ताकत, चमक और कठोरता के सार्-सार् पंचर प्रमतरोध भी होता है। 

इसमें मध्यम WVTR है, लेमकन यह वाष्पशील और गैसो ंके मलए एक अच्छा अवरोध है। गमी सील संपमत्त प्रदान 

करने के मलए, पीईटी को आम तौर पर अन्य सबस्टर ेट्स के टुकडे टुकडे मकया जाता है। नाइलॉन या पॉमलयामाइड 

पीईटी के समान हैं, लेमकन उच्च WVTR 

 

 धातुयुि नफल्में 

जब बहुलक मफल्मो ंको धातुकृत मकया जाता है तो उनके अवरोध गुणो ंमें सुधार होता है। धातुकरण का 

उपयोग सजावटी उदे्दश्यो ंऔर सौदंयतशास्त्र के मलए भी मकया जाता है। धातुकरण के मलए उपयोग की जाने 

वाली मफल्में पीवीसी, पीईटी, पीपी और पॉमलयामाइड हैं। उपभोक्ता के महतो ंकी रक्षा के मलए बाट और माप 

के मानक (पैकेज्ड कमोमडटीज) मनयमो ं ने रैपर के वजन पर एक सीमा लगा दी है। इसके तहत यह 

आवश्यक है मक मिस्ट रैप और मपलो रैप कैं डीज के मामले में, जहां अलग-अलग टुकडो ंका वजन 10 ग्राम 

से कम हो, रैपर का आकार और चयमनत रैमपंग सामग्री का प्रकार ऐसा हो मक वह सीमा को पूरा करे रैपर के 

वजन पर, उपरोक्त मनयमो ंके तहत 

 
 3.3 मटर के नलए उपयोि नकए जािे िाले पैकेजो ंके प्रकार 

 

 

 नरंक नफल्म: मिंक मफल्म फ्रोजन मटर पैकेमजंग के सबसे लोकमप्रय रूपो ंमें से एक है। इसका उपयोग 

दुमनया भर में लाखो ं पैकेमजंग लाइनो ं पर मकया जाता है, मजसमें दुमनया की सबसे बडी खाद्य पैकेमजंग 

कंपमनयां भी शाममल हैं 
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 काडभबोडभ पैकेनजंि: मचपबोडत  मजसे आमतौर पर काडतबोडत  माना जाता है, जमे हुए मटर के पैकेमजंग में 

सवतव्यापी है। मचपबोडत  से बने बके्स का उपयोग अक्सर पाई, सब्जी, मपज्जा, केक और अन्य मवमभन्न प्रकार के 

जमे हुए खाद्य उत्पादो ंकी पैकेमजंग के मलए मकया जाता है। मचपबोडत  बॉक्स मजबूत, मटकाऊ और लपेटने में 

आसान होते हैं। 

 IQF पॉलीइथाइलीि: IQF का अर्त है "इंमडमवजुअल ब्जक्वक फ्रीज," एक मक्रया जो भोजन को बहुत तेजी 

से जमा देती है, इसमलए जमे हुए भोजन की कोमशका संरचना को बहुत कम या कोई नुकसान नही ंहोता है। 

IQF पॉलीइर्ाइलीन लपेटा हुआ भोजन एक ब्लास्ट फ्रीजर से शून्य फ़ारेनहाइट के तहत 40 मडग्री के 

आसपास चलता है। 

 िैक्स कोटेड काडभबोडभ: वैक्स कोटेड काडतबोडत फ्रोजन फूड पैकेमजंग का एक और अत्यमधक लोकमप्रय 

रूप है। मवशेष रूप से जमे हुए खाद्य पदार्ों के मलए मजनके कंटेनर को ही गमत मकया जाना है। आजकल 

मटर की पैकेमजंग के मलए मवमभन्न मोम लेमपत काडतबोडत का उपयोग मकया जाता है। 

 ग्लास: मवमशष्ट खाद्य-गे्रड ग्लास फॉमूतलेशन से बने ग्लास कंटेनर मटर और अन्य जमे हुए उत्पादो ं के 

अनुप्रयोगो ंके मलए पैकेमजंग के मलए उपयोग मकए जाते हैं; मवशेष रूप से एमशयाई देशो ंमें। इसे मवशेष रूप 

से कांच के कंटेनरो ंमें भमवष्य के उपयोग के मलए बचाने के मलए बनाया गया है 

 लचीले बैि: लचीले बैग एक प्रकार की लचीली पैकेमजंग आपूमतत होती है जो भोजन की पैकेमजंग के मलए 

बनाई जाती है। जमे हुए खाद्य पदार्ों के सार् काम करते समय, उपयोग मकए जाने वाले सबसे आम लचीले 

बैग खाद्य-गे्रड प्लाब्जस्टक, पन्नी, या अन्य खाद्य-सुरमक्षत सामग्री से बने पाउच होते हैं। 

 

3.3.1 पैनकंि के दौराि िुणित्ता निचार 

 
पैक मकए गए उत्पादो ंका गुणवत्ता मनयंत्रण ग्राहक तक पहंुचने से पहले अंमतम बार फलो ंकी जांच की जाती है। 

पैकेजो ंकी प्रलेब्जखत जााँच में शाममल है: 

 

 पैकेज का वजन; 

 फल का वजन; 

 फल की व्यवस्र्ा (दस्ताने के बक्सो ंमें); 

 फल की एकरूपता; 

 फल को नुकसान; 
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 दोष तर्ा 

 नमी की मात्रा. 

 
आसपास के इलाके की र्ी जांच की जािा चानहए: 

 

  कने्वयर बेल्ट की सफाई; 

  तराजू का अंशांकन (स्वचामलत या मैनुअल); 

  पैमकंग पर लेखन; 

 मेटल मडटेक्टर का संतोषजनक कायत (प्रते्यक खुदरा पैमकंग लाइन पर स्र्ामपत); 

 रीपैकेमजंग इंस्टालेशन और मामकिं ग; तर्ा 

 आईएसओ और एचएसीसीपी जैसे अंतरराष्टर ीय मानको ंके मलए योग्यता 

 
3.4 र्निष्य के रुझाि 

जमे हुए भोजन की पैकेमजंग के मलए प्लाब्जस्टक की रै्मलयो ंकी मांग वैमिक जमे हुए खाद्य पैकेमजंग बाजार में नवीनतम प्रवृमत्त है।                

मवमभन्न आकारो ंऔर आकारो ंमें प्लाब्जस्टक की रै्मलयो ंकी उपलब्धता और उनके द्वारा मदए जाने वाले लाभ, जैसे मक उच्च तापमान       

को सहन करने की क्षमता, जमे हुए भोजन की पैकेमजंग के मलए प्लाब्जस्टक की रै्मलयो ंकी मांग को ब़िा रही है। 

2019 में जमे हुए खाद्य पैकेमजंग का बाजार मूल्य 41.53 मममलयन डॉलर र्ा और 2020-2025 की पूवातनुमान अवमध में                      

5.18% की सीएजीआर पर 2025 तक 56.2 मममलयन डॉलर के मूल्य तक पहंुचने का अनुमान है। 
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अध्याय 4 

 
फ्रोजि मटर के खाद्य सुरक्षा निनियम और मािक 

 
4.1जमी हुई सखब्जयां (2.3.38) 

 

1. जमे हुए सब्जब्जयो ंका अर्त है ब्लॉको ंमें जमे हुए या व्यब्जक्तगत रूप से त्वररत रूप से जमे हुए उत्पाद और यमद 

आवश्यक हो तो सीधे उपभोग के मलए पेश मकए जाते हैं। जमी हुई सब्जब्जयां र्ध्मन से तैयार की जाती हैं, उपयुक्त 

पररपक्वता की साफ सब्जब्जयां, कीट या कवक से मुक्त होती हैं, मजन्हें धोया जाता है, एंजाइमो ंको मनब्जिय करने के 

मलए पयातप्त रूप से ब्लैंच मकया जाता है और उपयुक्त उपकरण में फ्रीमजंग प्रमक्रया के अधीन मकया जाता है। फ्रीमजंग 

ऑपरेशन को तब तक पूणत नही ंमाना जाएगा जब तक मक र्मतल ब्जस्र्रीकरण के बाद र्मतल सेंटर पर उत्पाद का 

तापमान (माइनस) - 18 मडग्री सेब्जियस तक न पहंुच जाए। इसे सामान्य वं्यजन में संबंमधत सब्जी के मलए उपयुक्त 

मकसी भी शैली में तैयार मकया जा सकता है। इसमें नमक, पोषक ममठास, दूध के ठोस पदार्त, मसाले और मसाले और 

उत्पाद के मलए उपयुक्त कोई अन्य घटक शाममल हो सकते हैं। 

2.  इसमें अलग-अलग सब्जी की सामान्य रंग मवशेषता होगी। इसमें इसे्तमाल की गई सब्जी के प्रकार और मकस्म के 

स्वाद और स्वाद की मवशेषता होगी और यह रेत, मग्रट और अन्य मवदेशी पदार्ों से मुक्त होगा। 

3. उत्पाद पेरोक्साइड के मलए नकारात्मक परीक्षण करेगा। उत्पाद सूक्ष्मजीवमवज्ञानी आवश्यकताओ ं के अनुरूप 

होना चामहए 

नीचे मदए गए : 

 

जमे हुए फल और सखब्जयां उत्पाद कुल पे्लट संख्या 40,000 / ग्राम . से अनधक िही ं
 

4.2 खाद्य सुरक्षा 

भाग I - पंजीकरण के मलए आवेदन करने वाले पेटी फूड मबजनेस ऑपरेटरो ं द्वारा पालन की जाने वाली सामान्य 

स्वच्छता और स्वच्छता प्रर्ाओ ं

खाद्य निमाभता/प्रोसेसर/हैंडलर के नलए स्वच्छता और स्वास्थ्य संबंधी आिश्यकताएं 

वह स्र्ान जहां भोजन का मनमातण, प्रसंस्करण या संचालन मकया जाता है, मनम्नमलब्जखत आवश्यकताओ ंका अनुपालन 

करेगा: 

1. पररसर एक साफ-सुर्रे स्र्ान पर ब्जस्र्त होना चामहए और गंदे पररवेश से मुक्त होना चामहए और समग्र 

स्वच्छ वातावरण बनाए रखना चामहए। सभी नई इकाइयां पयातवरण प्रदूमषत के्षत्रो ंसे दूर स्र्ामपत की जाएंगी। 

2. मवमनमातण के मलए खाद्य व्यवसाय करने के मलए पररसर में समग्र स्वच्छ वातावरण बनाए रखने के मलए 

मवमनमातण और भंडारण के मलए पयातप्त जगह होनी चामहए 
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3. पररसर साफ, पयातप्त रोशनी वाला और हवादार होना चामहए और आवाजाही के मलए पयातप्त खाली स्र्ान 

होना चामहए। 

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

प्लास्टर के मचकना और साफ करना आसान होना चामहए। 

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

सभी कीडो ंसे मुक्त रखा जाएगा। व्यवसाय के संचालन के दौरान कोई मछडकाव नही ंमकया जाएगा, बब्जल्क 

इसके बजाय पररसर में आने वाली से्प्र मब्जियो ंको मारने के मलए फ्लाई स्वाट / फै्लप का उपयोग मकया 

जाना चामहए। पररसर को कीट मुक्त बनाने के मलए ब्जखडमकयां, दरवाजे और अन्य उद्घाटन नेट या स्क्रीन 

के सार् मफट मकए जाएंगे, मनमातण में उपयोग मकया जाने वाला पानी पीने योग्य होगा और यमद आवश्यक हो 

तो पानी की रासायमनक और बैक्टीररयोलॉमजकल जांच मकसी भी मान्यता प्राप्त समय पर मनयममत अंतराल 

पर की जाएगी। प्रयोगशाला। 

6. पररसर में पेयजल की सतत आपूमतत सुमनमित की जाएगी। रुक-रुक कर जलापूमतत की ब्जस्र्मत में भोजन या 

धुलाई में उपयोग होने वाले पानी के भंडारण की पयातप्त व्यवस्र्ा की जाएगी। 

7. उपकरण और मशीनरी जब मनयोमजत हो ंतो ऐसी मडजाइन की होनी चामहए जो आसान सफाई की अनुममत 

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

8. कोई भी बततन, कंटेनर या अन्य उपकरण, मजसके उपयोग से स्वास्थ्य के मलए हामनकारक धातु संदूषण होने 

की संभावना है, भोजन की तैयारी, पैमकंग या भंडारण में मनयोमजत नही ं मकया जाएगा। (तांबे या पीतल के 

बततन में उमचत अस्तर होना चामहए)। 

9. मोल्ड/कवक के मवकास और संक्रमण से मुब्जक्त सुमनमित करने के मलए सभी उपकरणो ंको साफ, धोया, 

सुखाया और कारोबार के करीब रखा जाना चामहए। 

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

11. कुशल जल मनकासी व्यवस्र्ा होनी चामहए और कचरे के मनपटान के मलए पयातप्त प्रावधान होना चामहए। 

12. प्रसंस्करण और तैयारी में काम करने वाले कमतचारी साफ एप्रन, हार् के दस्ताने और मसर के वस्त्रो ंका 

उपयोग करें गे 
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13. संक्रामक रोगो ंसे पीमडत व्यब्जक्तयो ंको काम करने की अनुममत नही ंदी जाएगी। कोई भी कट या घाव हर  

 समय ढका रहेगा और व्यब्जक्त को भोजन के सीधे संपकत  में नही ंआने देना चामहए। 

14. सभी खाद्य संचालको ंको काम शुरू करने से पहले और हर बार शौचालय का उपयोग करने के बाद अपनी  

उंगमलयो ंके नाखूनो ंको काटकर साफ करना चामहए और अपने हार्ो ंको साबुन, या मडटजेंट और पानी से  

धोना चामहए। भोजन को संभालने की प्रमक्रया के दौरान शरीर के अंगो,ं बालो ंको खरोचंने से बचना चामहए। 

15. सभी खाद्य संचालको ंको झठेू नाखून या अन्य सामान या ढीले आभूषण पहनने से बचना चामहए जो भोजन में मगर 

 सकते हैं और उनके चेहरे या बालो ंको छूने से भी बचना चामहए। 

16. पररसर के भीतर भोजन करना, चबाना, धूम्रपान करना, रू्कना और नाक फंूकना प्रमतबंमधत होगा, मवशेष रूप 

 से भोजन को संभालते समय। 

17. सभी वसु्तएाँ  जो भण्डाररत हैं या मबक्री के मलए अमभपे्रत हैं, उपभोग के मलए उपयुक्त होगंी और उनमें संदूषण से  

बचने के मलए उमचत आवरण होगा। 

18. खाद्य पदार्ों के पररवहन के मलए उपयोग मकए जाने वाले वाहनो ंको अच्छी मरम्मत में रखा जाना चामहए और साफ  

रखा जाना चामहए 

19. मडब्बाबंद रूप में या कंटेनरो ंमें पररवहन के दौरान खाद्य पदार्त आवश्यक तापमान बनाए रखेंगे। 

20. कीटनाशको/ंकीटाणुनाशको ंको अलग से रखा जाएगा और 'खाद्य मनमातण/भंडारण/हैंडमलंग के्षत्रो ंसे दूर' रखा 

जाएगा 

 

4.3 लेबनलंि मािक 

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

मनयम 1977 के अनुसार पैकेज्ड खाद्य उत्पादो ंके मलए लेबमलंग आवश्यकताओ ंके मलए आवश्यक है मक लेबल में 

मनम्नमलब्जखत जानकारी हो: 

 

1.नाम, व्यापार का नाम या मववरण 

2.उत्पाद में उपयोग मकए जाने वाले अवयवो ंका नाम वजन या मात्रा के अनुसार उनकी संरचना के     

    अवरोही क्रम में 
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3. मवमनमातता/पैकर, आयातक, आयामतत खाद्य के मूल देश का नाम और पूरा पता (यमद खाद्य वसु्त भारत के बाहर  

    मनममतत है, लेमकन भारत में पैक की गई है) 

4. पोषण संबंधी जानकारी 

5. खाद्य योजको,ं रंगो ंऔर स्वादो ंसे संबंमधत जानकारी 

6. उपयोग के मलए मनदेश 

7. शाकाहारी या मांसाहारी प्रतीक 

8. शुि वजन, संख्या या सामग्री की मात्रा 

9. मवमशष्ट बैच, लॉट या कोड संख्या 

10. मनमातण और पैकेमजंग का महीना और वषत 

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

12. अमधकतम खुदरा मूल्य 

 

4.3.1 जहां र्ी लािू हो, उत्पाद लेबल में निम्ननलखखत र्ी शानमल होिे चानहए 
 

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

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

मकसी भी जानवर का पूरा या महस्सा होता है, मजसमें दूध या दूध उत्पाद शाममल नही ंहोते हैं - भूरे रंग का प्रतीक होना 

चामहए एक भूरे रंग के चौकोर आउटलाइन के अंदर भरा हुआ सकत ल, पैकेज पर प्रमुखता से प्रदमशतत होता है, जो 

भोजन के नाम या िांड नाम के मनकट प्रदशतन लेबल पर पृष्ठभूमम के मवपरीत होता है। 

शाकाहारी भोजन में एक वगत के अंदर हरे रंग से भरे वृत्त का एक समान प्रतीक होना चामहए मजसमें हरे रंग की 

रूपरेखा प्रमुखता से प्रदमशतत हो। 

सभी घोषणाएं हो सकती हैं: पैकेज पर सुरमक्षत रूप से मचपकाए गए लेबल पर अंगे्रजी या महंदी में मुमित, या आयामतत 

पैकेज वाले अमतररक्त रैपर पर बनाया गया, या पैकेज पर ही मुमित, या काडत या टेप पर मजबूती से मचपकाया जा 

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

मनयाततको ंको भारत में मनयातत मकए जाने वाले उत्पादो ंके मलए लेबल मडजाइन करने से पहले "एफएसएस (पैकेमजंग 

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

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

इस आशय की एक मसौदा अमधसूचना 11 अपै्रल, 2018 को प्रकामशत की गई र्ी, मजसमें मवि व्यापार संगठन के 

सदस्य देशो ं से मटप्पमणयां आमंमत्रत की गई र्ी ंऔर प्राप्त मटप्पमणयो ंकी समीक्षा की जा रही है और प्रकाशन की 

तारीख अज्ञात है। एफएसएस पैकेमजंग और लेबमलंग मवमनयमन 2011 के अनुसार, "प्रीपैकेज्ड" या "प्री पैक्ड फूड" 

मजसमें मल्टी-पीस पैकेज शाममल हैं, लेबल पर अमनवायत जानकारी होनी चामहए। 



Indian Institute of Food Processing Technology 
` 

PMFME Handbook of Frozen pea 

44 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  
                                                    संपर्क  र्िें 

                                                   ननर्दशेर् 

भाितीय खाद्य प्रसंस्र्िण प्रौद्योनिर्ी संस्थान 

 (खाद्य प्रसंस्र्िण उद्योि मंत्रालय, भाित सिर्ाि) 

पडुुककोट्टई रोड, तंजावरु - 613 005, तमिलनाडु 

फोन: +91- 4362 - 228155, फ़ै क्स:+91 - 4362 - 227971 



Indian Institute of Food Processing Technology 
` 

PMFME Handbook of Frozen pea 

45 

 

 

   

 

ईिले: director@iifpt.edu.in; वेब: www.iifpt.edu.in 

mailto:director@iifpt.edu.in
http://www.iifpt.edu.in/

