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अ�ाय 1 

प�रचय  

1.1. भारतीय िमठाई का इितहास  

भारतीय उपमहा�ीप म�, िमठाइयो ं की उ�ि� 500 ईसा पूव� 

�ई है, जो क�ी चीनी (गुड़, वे�म) तथा प�र�ृत चीनी 

(शक� रा) दोनो ं के उ�ादन का सुझाव देती है। 300 ईसा पूव� 

भारत म� रा� के अिधका�रयो ं�ारा आिधका�रक द�ावेजो ंम� 

पाँच तरह की चीनी को अनुमित दी है थी। गु� राजवंश काल  

(300-500 ई�ी) तक, चीनी न िसफ�  ग�े ब�� ताड़ व  अ� 

पौधो ंके स्रोतो ंसे बनाई जा रही थी। सुशु्रत संिहता म� म�आ के 

फूलो,ं जौ (यवासा) व शहद से चीनी के उ�ादन के बारे म� 

िलखा गया है तथा चीनी पर आधा�रत खा� पदाथ� का 

इ�ेमाल मंिदरो ंम� देवताओ ंके भोग के तौर पर भी करा जाता था, जो पूजा के बाद भ�ो,ं गरीबो ंया मंिदर 

म� आने वाले आगंतुको ंके िलए प्रसाद बन जाता था।  

1.2. पेठे का इितहास  

आंकड़ो ं से मालूम होता है िक, मुगल काल म� शाहजहाँ के शासनकाल से ही िमठाइयो ं के अ��� ह�। 

उ�ोनें अपने रसोइये को एक अनोखी िमठाई बनाने के िलए कहा जो ताज महल के समान शु� तथा 

सफेद हो। शाही रसोइऐ ने किठन प�रश्रम िकया तथा पेठा नाम की एक नई िमठाई का आिव�ार िकया। 

पेठे का सबसे पहला �प "गुलाबी (या गुलाब)" माना जाता है तथा ये अनुमान है िक यह एक हजार वष� से 

�ादा पुराना है। रानी नूरजहाँ के नेतृ� म� पेठे का िक्र�लीय व पारभासी �प सामने आया िजसे ब�त से 

लोग आजकल मूल �प मानते ह�। िपछली कुछ शता��यो ंम�, िवशेष तौर पर िपछले कुछ दशको ंम�, पेठे 

की कई प्रजाित व �ाद िवकिसत िकए गए ह�, िजनम� पान, चॉकलेट, केसरी, अंगूरी, आम, ना�रयल आिद 

स�िलत ह�। पेठा बनाने म� उपयोग की जाने वाली प्रमुख सामिग्रयो ंम� से एक लौकी या ठंडा तरबूज या 

सफेद कद्दू है। 
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फल, चीनी व पानी से यु� इसकी सामग्री के कारण इसे दुिनया की सबसे शु� िमठाई माना जाता है। पेठे 

को िनयिमत �प से आग पर नही ंपकाते, ब�� िमठाई को तैयार करने के िलए िसफ�  कोयले की आग का 

इ�ेमाल करा जाता है। आगरा म� बने �ए पेठे को इसके मूल स्थान को प्रमािणत करने के िलए भौगोिलक 

संकेत (GIT) टैग िमला है। बदलते समय के साथ, ग्राहको ंकी मांग व बदलते �ाद को पूरा करने के िलए 

पेठे की ब�त सी प्रजाित बाजार म� आई ह�। आजकल, ग्राहक केसर पेठा (केसर), अंगूरी पेठा (अंगूर), 

चॉकलेट पेठा, पान पेठा इ�ािद म� से कोई भी चुन सकते ह�। ना�रयल व सूखे मेवे के शौकीन भी �ािद� 

पेठे का मजा उठा सकते ह�।  

1.3. सफ़ेद पेठा  

सफ़ेद पेठे का इ�ेमाल पेठा नाम की िमठाई की तैयारी म� करा जाता है, जो आगरा की सबसे मश�र 

िमठाई है, वो जगह िजसका प्रतीक ताज महल भी है। भारतीय धािम�क अनु�ानो ंम� सफ़ेद पेठे का ब�त 

मह� है। यह प्रायः  नए बने घरो ंके सामने र�ी से लटका �आ िमलता है, �ोिंक ऐसा मानते ह� िक यह 

बुरी आ�ाओ ंको दूर करता है। इस पेठे को मोटा पीसकर विडयालु (पापड़ के जैसा) बनाया जाता है। पेठा 

िबना िकसी खास भंडारण म� तीन से चार महीने तक सुरि�त रहता है। 

1.3.1. पेठे के मु� घटक  

िस�ांत  पोषक त�  RDA का प्रितशत  

ऊजा�  13 कैलोरी  1% 

काब�हाइड� ेट  3 ग्रा.  2.3% 

प्रोटीन  0.4 ग्रा.  <1% 

कुल वसा  0.2 ग्रा.  1% 

कोले�� ॉल  0 िमली.ग्रा.  0% 

फाइबर आहार  2.9 ग्रा.  7.6% 

िवटािमन 

फोलट्स  5µ ग्रा.  1.25% 

िनयािसन  0.400 िमली.ग्रा. 2.5% 

प�थोथेिटक अ�  0.133 िमली.ग्रा. 2.5% 
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पाइ�रडो��न  0.035 िमली.ग्रा. 3% 

राइबो�ेिवन  0.11 िमली.ग्रा. 1% 

थाइमीन 0.04 िमली.ग्रा. 3.3% 

िवटािमन-A  0 IU 0% 

िवटािमन-C 6 िमली.ग्रा. <0.5% 

एले�� ोलाइट्स 

पोटेिशयम  111 िमली.ग्रा. 2.4% 

 खिनज पदाथ�   

कै�ल्शयम  19 िमली.ग्रा. 2 % 

आयरन  0.4 िमली.ग्रा. 5% 

मैि�िशयम 10 िमली.ग्रा. 2.5% 

मैगनीज़  0.058 िमली.ग्रा. 2.5% 

फा�ोरस  19 िमली.ग्रा. 2.5% 

सेलेिनयम  0.2 µg <1% 

ज�ा  0.61 िमली.ग्रा. 6% 

 

1.4. सफ़ेद पेठे का मह�  

सफ़ेद पेठे के फल का मह� पहले से ही मानते ह�, इसकी प्रकृित �ारीय मानी जाती है, इसी कारण इसके 

उपभोग से पेट के अ� पर ठंडा व तटस्थ असर होता है तथा हाइपरएिसिडटी, अपच व अ�र जैसी 

पाचन संबंधी रोगो ं के उपचार के िलए इसका प्रभावी ढंग से इ�ेमाल िकया जाता है।इसका इ�ेमाल 

मधुमेह के उपचार के िलए भी करा जाता है। 

पेठा ब�त कम कैलोरी वाली स�ी होती है; इसम� िसफ�  13 कैलोरी/100 ग्रा.होती है जो खीरे के समान 

कैलोरी (12 कैलोरी/100 ग्रा.)है । इसम� िवटािमन, खिनज व फाइबर की उिचत मात्रा होती है जो समग्र 

�ा� व क�ाण म� सहायक होती है। 
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पेठे के िछलके म� आहार फाइबर का एक अ�ा स्रोत होता है जो मल �ाग को सुचा� बनाने म� सहायता 

करता है तथा आंत से िवषा� यौिगको ंको न� करके कोलन क� सर से सुर�ा देता है। 

सफ़ेद पेठा �ूटेन-मु� खा� पदाथ� है तथा �ूटेन से संबंिधत िवकारो ं से पीिड़त ��� के िलए अ�ा 

िवक� है। सफ़ेद पेठे के फल म� खीरे के मुक़ाबले �ादा मात्रा म� िवटािमन-सी (RDA का 14% /100 

ग्राम) होता है। सफ़ेद पेठे म� कम मात्रा म� (5 μg/100 ग्रा.) फोलेट होता है। लौकी की कुछ शीतकालीन 

प्रजाितयो ं म� भी कम सोिडयम (6 िमली.ग्रा./100 ग्रा.) लेिकन �ादा मात्रा म� पोटेिशयम (111 

िमली.ग्रा./100 ग्रा.) होता है, जो एक आव�क इंट� ा-सेलुलर इले�� ोलाइट है। सफ़ेद पेठे म� िवटािमन-के 

अ� बी-कॉम्�े� समूह जैसे राइबो�ेिवन, प�टोथेिनक एिसड व फॉ�ोरस, ज�ा, कै�ल्शयम, लौह एवं 

म�गनीज जैसे खिनजो ंका ह�ा �र होता है। 

1.5. आँकड़े  

1.5.1 वैि�क प�र�� 

ताजमहल िफर से खुलने की वजह से पय�टन पथ प्रदश�क और पेठे की िमठाई के �वसाय म� बढ़ोतरी �ई 

है जो पहले बंद होने की कगार पर था।  पेठे की तकरीबन 50% िबक्री कृिष-पय�टन की वजह से होती है। 

जबिक, पेठा केवल एक प्रसं�ृत िमठाई प्रतीत होती है, लेिकन आगरा व अ� �ेत्रो ंम� यह अथ��वस्था की 

जीवन-रेखा है। िवके्रता, प्रोसेसर, िवतरक सभी प्र�� या अप्र�� तौर पर पेठा प्रसं�रण �वसाय व 

िवकास से जुड़े ह�। िवदेशो ंम� पय�टको ंकी तरफ से इसकी मजबूत मांग के फल��प, पेठे के िनया�त की 

भी मजबूत संभावनाएं ह�। 

1.5.2. रा�� ीय प�र��  

पेठा, आगरा के ताज महल शहर का "�ािद� �ंजन" है, इसका इितहास लगभग 4 सदी पुराना है, ताज 

महल के िनमा�ण के समय पेठे ने इसके िनमा�ण म� स�िलत हजारो ंश्रिमको ंके िलए तुरंत ऊजा� स्रोत के 

�प म� काम िकया था। सफ़ेद पेठा ("पेठा" स�ी) को उबालकर तथा संसािधत करके तैयार की गई यह 

िमठाई आगरा के हजारो ंश्रिमको ंकी रोजी-रोटी है। प्रितिदन लगभग 1500 कुटीर इकाइयाँ 700-800 टन 

पेठे का उ�ादन करती ह�। 
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1.5. पेठे का मू� विध�त उ�ाद 

पेठा एक आव�क, अ�-शोिषत स�ी है, िजसका आयुव�िदक की दवाओ ं म� ब�त �ादा इ�ेमाल 

िकया जाता है। इसम� भंडारण जीवन तथा मू�वध�न की �ादा गंुजाइश है। पेठे से बनी िमठाई (क� डी) व  

बड़ी (नगेट) भारत म� ब�त पसंद की जाती है। लेिकन पेठे व बड़ी से मीठे का �ाद, �ीकाय�ता व पोषक 

मू� के संबंध म� पेठे की प्रजाित ब�त अलग होती ह�। छोटे कुटीर �र पर ब�त से पेठा �वसाय साथ ही 

बड़े स्थािपत पेठा िविनमा�ण उ�ोग सफ़ेद पेठे से अलग-अलग तरह की िमठाइयाँ बनाने के िलए �स्थत ह�। 

िमठाई की मधुकर �ाद का अंदाज इस बात से लगा  सकते ह� िक इसे ग्राहको ंकी पसंद के आधार पर 

कई �पो ंम� बनाया व परोसा जा सकता है। पेठे से बनी िमठाइयो ंकी िविभ�ता म� िभ�ता रवादार या 

चमकीले पेठे अथवा सौदंय� गुणव�ा को बढ़ाने के िलए �ाद व रंग सामग्री के साथ क� िद्रत चीनी िसरप म� 

पकाए �ए पेठे को डुबाने से प�रलि�त होती है। संरचना के आधार पर, पेठा आधा�रत िमठाइयो ं म� 

औसतन 0.4% वसा, 65% कुल काब�हाइड� ेट, 3% आहार फाइबर, 0.6% प्रोटीन व 40% चीनी सामग्री 

होती है। खा� सुर�ा एवं मानक अिधिनयम, 2006 तैयार िक्र�लीकृत या चमकीले पेठे म� 150 PPM 

स�र डाइऑ�ाइड या 500 PPM सॉिब�क अ�की अिधकतम अनुमेय सीमा को सीिमत करता है। 

1.7.  पेठा उ�ोग के दायरे  

दुिनया म� आज जहां �वसाय को दोहरी चुनौतीयो ंका सामना करना पड़ता है - कड़ी प्रित�ंिदता व ग्राहको ं

का �ान कम होना – नवीनीकरण ही जीिवत रहने तथा उ�त होने का एकमात्र तरीका है। पारंप�रक 

िमठाई िनमा�ता, जो अपनी पारभासी, नरम क� डी, पेठा के िलए मश�र ह�, उ�ोने इसे समझा, और इसे 

असं� तरीको ंसे इस साधारण िमठाई का आिव�ार कर रहे ह�। 

डोनट्स, पे�� ी एवं केक जैसी िविभ� प्रकार की भारतीय िमठाइयो ंव पि�मी प्रभावो ं के कारण भारतीय 

िमठाई बाजार म� प्रित�ंिदता हर रोज बढ़ रही है। पेठा उ�ोग म� बेहतरीन मौके ह� जो ग्राहको ंको पुराने 

�ाद के साथ कुछ 'नया' पेश कर सकते ह�। 

वत�मान समय म�, भारत म� पेठे की 15 प्रकार का उ�ादन िकया जाता है। चॉकलेट, पान, अंगूरी, खस, 

संतरा, अनानास, ना�रयल, सूखे मेवे व केसर सिहत अ� चीज� ह�। यहां तक िक एक स�डिवच का प्रकार भी 

है जो मूल �प से पेठे की दो परतो ंके बीच  मावा, काजू व इलायची से भरा होता है.  
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अ�ाय-2 

पेठे का प्रसं�रण  

2.1. िनमा�ण प्रिक्रया  

पेठा फल (सफ़ेद पेठा) िकसान के खेत से सीधे 

खरीदे जाते ह�। पेठे के फल की धुलाई, छंटाई तथा 

छीलना हाथो ं �ारा िकया जाता है। िफर उ�� 

टुकड़ो ं म� काटा जाता है। फल के बीज को SS 

(�ेन लैस �ील) चाकू से छोटे टुकड़ो ंम� काटकर 

फल से िनकाल िलया जाता है। इन टुकड़ो ं को 

कील जैसे या कीलो ंसे िछिद्रत िकया जाता है। िफर 

िछिद्रत िकए गए टुकड़ो ं को 2 घंटे के िलए चूने 

वाले पानी म� डुबोया जाता है। िफर इन टुकड़ो ंको 

िफटकरी के पानी म� उबाला जाता है। उबालने के बाद, टुकड़ो ंको आ�खर म� एक घंटे के िलए उबलते 

चीनी के िसरप म� डुबोया जाता है। अंत म�, इन पेठो ंको आगे की पैकेिजंग के िलए ट� े  म� सुखाते ह�। अंत म� 

पैकेिजंग की जाती है तथा बाजार म� भेजा जाता है।  

2.1.1. उिचत प्रसं�रण तकनीक�  नीचे दी गई ह�:  

• सफ़ेद पेठे के फलो ंका चुनाव व कटाई 

फल सीधे िकसान के खेत से खरीदे जाते ह�; मीठा बनाने वाला सफ़ेद पेठा पूरी तरह से पकी अवस्था म� 

होना चािहए तथा फाइबर से मु� होना चािहए। 

• छीलना, काटना तथा बीज िनकालना 

काटा गया पेठा धोकर साफ िकया जाता है।उसके बीज हटा िदए जाते ह� तथा िफर इसे छीलकर इ��त 

माप (घनाकार, बेलनाकार या गोलाकार) म� काटा जाता है, माप व आकार इ�ा के अनुसार अलग हो 

सकते ह�। 
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• िछिद्रत करना या फोिक� ग  

छीलने तथा काटने के संचालन के बाद, उिचत सरंध्रता सुिनि�त करने के िलए सफ़ेद पेठे के टुकड़ो ंको 

धातु से िछिद्रत िकया जाता है। यह अंत म� चीनी िसरप के प्रवेश को सुिनि�त करेगा। 

• चूने के पानी म� िभगोना 

पेठे के िछिद्रत िकए �ए टुकड़ो ंको तकरीबन 2-3 घंटे के िलए चूने के पानी म� डुबोया जाता है। इ�ेमाल 

िकये जाने वाला अनुपात प्रायः  प्रित 100 लीटर पानी म� 20 िकलो.ग्रा. चूना होता है। यह प्रिक्रया पेठे को 

कठोर से नरम बनाने म� सहायता करती है। फलो ंके टुकड़ो ंम� अंतरकोिशकीय बंधन बनाने तथा इसकी 

उिचत बनावट व कठोर बनाने के पीछे िलए कै�ल्शयम के इ�ेमाल करने की प�ित है । 

• बहते पानी म� धोना 

पेठे को चूने के पानी म� डुबाने के बाद, इसे लगातार साफ बहते �ए पानी म� धोया जाता है िजससे 

कै�ल्शयम म� डूबे गए टुकड़ो ंको बहते पानी म� तब तक धोया जाए जब तक िक चूना पूण� तौर से धुल न 

जाए। अित�र� कै�ल्शयम आयनो ंके उ�ूलन को सुिनि�त करने के िलए, यह एक ज�री प्रिक्रया है। 

• ठंडे पानी म� डुबाना 

अित�र� Ca2+ आयनो ंकी वजह से होने वाली ऊ�ा�ेपी प्रितिक्रयाओ ंको घटाने के िलए पेठे को बहते 

पानी म� साफ करने के बाद ठंडे पानी म� डुबाया जाता है। ऐसा आधे या 1 घंटे तक िकया जाता है।  

गम� जल से उपचार 

अब पेठे के िवशेष �ाद को कम करने के िलए फलो ंके टुकड़ो ंको गम� पानी (80-90॰C) म� डुबोया जाता 

है। यह 5-10 िमनट के अंदर-अंदर िकया जाता है।  

िफटकरी के साथ उबालना 

पेठे के टुकड़ो ंको िफटकरी घुले �ए पानी म� एक घंटे तक उबाला जाता है। इस प्रिक्रया को 'जोश लेना' 

कहा जाता है। पेठे के मानक को बनाए रखने के िलए यह एक ब�त ज�री कदम है िजसे सावधानीपूव�क 
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एवं कुशलतापूव�क करा जाना चािहए। यह सतह की िचकनाई बनाए रखने तथा फलो ं के ऊतको ं म� 

अित�र� कै�ल्शयम आयनो ं के कारण होने वाली ए�ोथिम�क के नुकसान के असर को कम करने के 

िलए हािसल िकया जाता है। 

• चीनी की चाशनी तैयार करना 

70-80% चीनी को पानी म� घोलकर 100॰C पर उबाला जाता है। 5-10 िमनट तक पकाने के बाद 2-3 

ग्राम साइिट� क अ�/1लीटर पानी िमलाएं। 

• चीनी की चाशनी के साथ उबालना 

उपचा�रत िकए गए फलो ंके टुकड़ो ंको उिचत �स्थरता वाली उबलती चीनी की चाशनी म� डुबोया जाता है। 

चीनी की चाशनी व फलो ंके िह�ो ंको तब तक उबाला जाता है जब तक िक चीनी की चाशनी ब�त उ� 

�स्थरता (80-90% तक) तक न प�ंच जाए। लगातार िमश्रण सुिनि�त करने के िलए, पेठे को ठीक से 

पकाया जाता है तथा बीच म� समय-समय पर िहलाया जाता है। पेठे को अ�े से पकाने के बाद रात भर 

जाली से ढक िदया जाता है िजससे फलो ंके टुकड़ो ंके सबसे अंद�नी भाग म� उिचत मात्रा म� चीनी चली 

जाए. 

• अित�र� चीनी को बाहर िनकालना 

अित�र� चाशनी िसरप को िनकल िदया जाता है। िफर पेठे के िविभ� �ाद बनाने के िलए गुलाब की 

पंखुिड़याँ, तथा केसर जैसे �ाद देने वाले एज�ट िमलाए जाते ह�। िफर इसे पैक होने तक िविभ� ब�ो ंव 

िड�ो ंम� ठंडा िकया जाता है। 

• ठंडा करना एवं पैिकंग करना 

रात भर िभगोने के बाद पेठे को ठंडा िकया जाता है तथा एयरटाइट म� पैक िकया जाता है। 

• 2.2. भारतीय िमठाई उ�ोग के वत�मान �झान 

प�र�ृत चीनी का उ�ादन सबसे पहले भारत म� तकरीबन 8000 वष� पूव� िसंधु घाटी के लोगो ं�ारा िकया 

गया था। दरअसल, अंगे्रजी का “शुगर” श� सं�ृत के शकार श� से बना है। पहली भारतीय िमठाई 



   

पेठे के प्रसंस्करण क� पुिस्तका   12 
 

संभवतः  “मालपुआ” का एक करीबी िमठाई थी, िजसका उ�ेख ऋ�ेद म� अपुपा के �प म� िमलता है - 

जौ से िनिम�त एक मीठा केक, डीप-फ्राइड या �ीम्ड, तथा िफर शहद म� डुबोया जाता है। िपछले कुछ 

सालो ंम� भारतीय िमठाइयो ंम� नए �झानो,ं तकनीको ंव उनके िनमा�ण तथा �ाद को प्रभािवत करने वाले 

तरीको ं के साथ ब�त िवकास देखा गया है। कु�ी की शु�आत मुगलो ं ने की, िजसम� समृ� िमठाइयाँ 

बनाने के िलए घोड़ेगाड़ी �ारा िहमालय से बफ�  लाया जाता था, िजससे समृ� िमठाइयाँ बनाई जाती थी ं

िजनम� गुलाब, सूखे मेवे, फल तथा एस�स का ब�त �ादा इ�ेमाल िकया जाता था। उपमहा�ीप म� आज 

हजारो ं �ेत्रीय िक�� एक गूढ़ तथा मु��ल सूची बना रही ह�! इसम� कोई आ�य� नही ं िक भारत िमठाई 

पे्रिमयो ंका �ग� है, तथा पेठा उतना ही मीठा है िजतनी अ�ी पसंद है। 

 

2.2.1. सामा� फल के िस�ांत 

फल सबसे �ादा खराब होने वाली व�ुएं ह� िज�� स्थायी बनाए रखने के िलए प्रसं�रण अिनवाय� है। 

फलो ंका प्रसं�रण, िकसी फल म� जानबूझकर िकया गया बदलाव है, जो हमारे खाने के िलए उपल� 

होने से पूव� होता है। प्रसं�रण िविधयाँ फलो ंकी शे� –जीवन बढ़ाती ह�। 

फल के प्रसं�रण के तीन प्रमुख उ�े� ह�: 

1. फलो ंको सुरि�त (सू�जैिवक व रासायिनक तौर पर) बनाना। 

2. अ�े �ाद, रंग, बनावट व �ाद के साथ अ�ी गुणव�ा वाले उ�ाद प्रदान कराना। 

3. सुिवधाजनक फल उ�ाद बनाना 
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जैसे-जैसे समय बीतता जाता है, ख़राबी शीघ्रता से बढ़ती जाती है। फलो ं के प्रसं�रण म� कई चरण 

स�िलत होते ह�। 

• सफाई और धुलाई 

सबसे पहले, कोई भी िचपकी �ई गंदगी या कीटनाशक अवशेषो ंको हटाने के िलए फलो ंको अ�ी प्रकार 

से साफ िकया जाना चािहए। इस सफाई प्रिक्रया म� प्रायः   उ�ाद को बहते पानी से धोना स�िलत है। 

• छँटाई 

एक जैसा आकार का उ�ाद प्रा� करने के िलए, फलो ंव स��यो ंको सफाई के तुरंत बाद उनके आकार, 

�प, भार या रंग के अनुसार क्रमब� िकया जाता है। अगर उ�ादो ंको सुखाना या गम� करना है तो उसके  

आकार के आधार पर छांटना िवशेषकर आव�क है, �ोिंक उनका आकार यह िनधा��रत करेगा िक सभी  

प्रिक्रयाओ ंके िलए िकतने समय की आव�कता होगी।  

• छीलना 

अनेक प्रकार के फलो ंको संरि�त करने के िलए उनका िछलका हटाना होता है। यह �ेनलेस �ील चाकू 

�ारा आसानी से िकया जा सकता है। यह अ�ंत ज�री है िक चाकू �ेनलेस �ील का बना हो �ोिंक यह 

पौधे के ऊतको ंके मिलनिकरण को रोकेगा। 

• काटना 

गम� करने, सुखाने तथा पैिकंग के िलए एक जैसे  टुकड़े पाने के िलए काटना अिनवाय� है। फलो ंको प्रायः  

पर �ू�, पतले �ाइस, छ�े या टुकड़ो ंम� काटा जाता है। आहार म� सू� जीवो ंको अंदर आने से रोकने 

के िलए काटने के बत�न तेज तथा साफ होने चािहए। 

• ��िचंग 

��िचंग एक ह�ा ताप उपचार है, िजसम� गम� पानी या भाप का इ�ेमाल िकया जाता है, िजसे अिधकांश 

फलो ंपर िड�ाबंदी या जमने से पूव� लगाया जाता है। यह फलो ंको 90-95°C के तापमान पर पानी म� डुबा 

कर िकया जाता है। फल��प फल नरम हो जाते ह� तथा एंजाइम िन��य हो जाते ह�। अवांिछत रंग तथा 
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गंध प�रवत�न और िवटािमन की अ�िधक नुकसान को रोकने के िलए उ�ाद को सूखने से पूव� ��िचंग 

िकया जाता है। 

• 2.3. फल संर�ण 

फलो ंका संर�ण फलो ंके खराब होने, गुणव�ा, खा� �मता या पोषण मू� के नुकसान को रोकने या 

धीमा करने के िलए आहार के उपचार व प्रबंधन की प्रिक्रया है तथा इस प्रकार लंबे समय तक फलो ंके 

भंडारण की अनुमित िमलती है। संर�ण म� प्रायः  जीवाणु, कवक (जैसे यी�) की वृ�� को रोकना स�िलत 

होता है। एवं अ� सू� जीवो ंके साथ-साथ वसा के ऑ�ीकरण को रोकता है जो बासीपन की वजह होता  

है। फलो ंके संर�ण म� ऐसी प्रिक्रयाएं भी स�िलत हो सकती ह� जो �� िगरावट को रोकती ह�, जैसे सेब 

को काटने के बाद उनम� एंजाइमेिटक ब्राउिनंग प्रितिक्रया होती है, जो फल को काटने के बाद हो सकती 

है। 

आहार को संरि�त करने के िलए िडज़ाइन की गई कई प्रिक्रयाओ ंम� फलो ंके संर�ण के ब�त से तरीके 

स�िलत होगें। उदाहरण के िलए, फलो ंको जैम म� बदलकर संरि�त करने म� उबालना (फल की नमी की 

मात्रा को घटाना तथा जीवाणु, यी� आिद को मारने के िलए), चीनी डालना (उनकी िफर से वृ�� को रोकने 

के िलए) तथा एक एयरटाइट जार म� सील करना (पुनः  संदूषण को रोकने के िलए) स�िलत है। )पोषण 

मू�, बनावट व �ाद को बनाए रखना या बनाना फल संर�ण का एक अिनवाय� पहलू है।  

• 2.3.1. फलो ंके संर�ण के तरीके 

o सुखाना 

सबसे प्राचीन फल संर�ण तकनीको ंम� से एक है सुखाना, जो जीवाणु की वृ�� को रोकने के िलए पानी की 

गितिविध म� उिचत कमी करता है। सुखाना ठोस खा� पदाथ� से आंिशक तौर पर पानी िनकालना है। यह 

खा� संर�ण के सबसे पुराने िविधयो ंम� से एक है। परंपरागत तौर पर यह सूय� की उप�स्थित म� िकया जाता 

था। 

o प्रशीतन 
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प्रशीतन सू� जीवो ंके िवकास व प्रजनन तथा एंजाइमो ंकी िक्रया को धीरे करके फलो ंको संरि�त करता 

है। सू� जीवो ंकी वृ�� पर िनयंत्रण करने के िलए रेिफ्रजरेटर को 4°C से नीचे सेट िकया जाना चािहए। 

यह कम तापमान फलो ंकी �सन दर को भी घटाता है तथा खराब होने से बचाता है। वािण��क व घरेलू 

रेिफ्रजरेटर ने ताजे फल व सलाद जैसे खा� पदाथ� के शे�-जीवन को लंबे समय तक सुरि�त तौर पर 

संग्रहीत करने म� सुधार िकया है, िवशेषकर गम� मौसम के दौरान। 

o वै�ूम पैिकंग 

वै�ूम-पैिकंग आहार को वै�ूम वातावरण म� संग्रहीत करती है, प्रायः  एक एयर-टाइट बैग या बोतल म�। 

िनवा�त वातावरण जीवाणुओ ंको जीिवत रहने के िलए अिनवाय� ऑ�ीजन से वंिचत कर देता है, िजससे 

उनके खराब होने की गित धीरे हो जाती है। ऑ�ीकरण के व� �ाद के नुकसान को कम करने के िलए 

सूखे फलो ंके भंडारण के िलए प्रायः  वै�ूम-पैिकंग का इ�ेमाल िकया जाता है। 

o फ्रीिजंग  

फ्रीिजंग, फलो ंको संरि�त करने के िलए �ावसाियक व घरेलू �र पर सबसे �ादा इ�ेमाल की जाने 

वाली प्रिक्रयाओ ंम� से एक है, िजसम� तैयार फलो ंकी सामग्री भी स�िलत है, िज�� उनकी अप्र�ुत अवस्था 

म� फ्रीिजंग की ज�रत नही ंहोती । उ�ाद के िहमांक से नीचे तापमान कम करने से सू�जीवो ंको बढ़ने 

से रोकता है तथा एंजाइमो ंकी गितिविध कम हो जाती है। एंजाइमो ंको ख� करने के िलए फलो ंको जमने 

से पूव� गम� (�ांच) िकया जाता है। घरेलू फ्रीजर को -10°C पर रखा जाता है, वािण��क फ्रीजर को -18°C 

के नीचे रखा जाता है। इस तापमान पर सू� जीवो ंकी वृ�� तकरीबन �क जाती है। 

o पाश्चुरीकरण  

पा�रीकरण सबसे �ादा गम� प्रितरोधी वन�ित रोगजनक जीव को न� करने के िलए एक िनयंित्रत समय 

के िलए एक उ�ाद को एक िविश� तापमान पर गम� करने की एक िविध है। यह िविध फलो ंके रस व जूस 

उ�ादो ंके िलए भी लागू की जाती है। 

o कैिनंग 
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िड�ाबंदी म� आहार पकाना, रोगाणुरिहत िड�ो ंया जार म� सील करना तथा जीवाणुओ ंको मारने के िलए 

कंटेनरो ंको उबालना स�िलत है। 

2.3.2. फलो ंके संर�ण म� चीनी तथा प�रर�को ंका मह� 

चीनी का इ�ेमाल फलो ंको संरि�त करने के िलए िकया जाता है, सेब, नाशपाती, आड़ू, खुबानी, �म जैसे 

फलो ंके साथ चाशनी म� या िक्र�लीकृत �प म� जहां संरि�त सामग्री को रवाकरण के िबंदु तक चीनी म� 

पकाया जाता है तथा प�रणाम��प िफर उ�ाद को सूखा संग्रहीत िकया जाता है। इस िविध का इ�ेमाल 

ख�े फल (क� डीड पील) व अदरक के िछलके के िलए िकया जाता है। 

प�रर�क/खा� योजक रोगाणुरोधी हो सकते ह�; जो फफंूद या एंटीऑ�ीड�ट सिहत जीवाणु या कवक की 

वृ�� को रोकता है; जैसे ऑ�ीजन अवशोषक, जो फलो ं के घटको ं के ऑ�ीकरण को रोकते ह�। 

आमतौर पर रोगाणुरोधी प�रर�को ं म� कै�ल्शयम प्रोिपयोनेट, सोिडयम नाइट� ेट, सोिडयम नाइट� ाइट 

स�िलत ह�; स�ाइट्स (स�र डाइऑ�ाइड, सोिडयम बाइस�ेट, पोटेिशयम मेटाबाइस�ाइट, 

आिद) व एंटीऑ��ड�ट िजनम� BHA (�ूटाइलेटेड हाइड� ॉ�ी एिनसोल) एवं BHT (�ूटाइलेटेड 

हाइड� ॉ�ी टो�ूिन) स�िलत ह�। 

• भंडारण 

संरि�त आहार को हमेशा 20°C से कम तापमान पर ठंडे स्थान पर संग्रिहत कर� । कांच की बोतलो ंतथा 

जार को रोशनी से दूर रख�। भंडारण �ेत्र सूखा व एक जैसे तापमान वाला होना चािहए। 

2.4 पेठा बनाने का सूत्रीकरण (100 िकग्रा)  

आव�क क�ी सामग्री   वजन  

सफ़ेद पेठा  200-250 िकग्रा.  

पानी  500 लीटर (आव�कता अनुसार) 

नीबू  10 िकग्रा.  

िफटकरी  500 ग्रा.  

साइिट� क अ�  200 ग्रा.  
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2.4.1. पेठे की तैयारी का प्रवाह-चाट� 

पके �ए सफ़ेद पेठे का फल ल�  

नल के पानी म� धोएं  

�ेनलेस �ील के तेज चाकू से इ��त �प से काट�  

िछलका हटाएँ 

�ेनलेस कांटे से तुरंत िछिद्रत कर�  

पेठे के टुकड़ो ंको चूने के पानी म� 2-3 घंटे तक बीच-बीच म� िहलाते �ए डुबोएं 
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5-10 िमनट तक बहते पानी से धोएं 

1 घंटे के िलए ठंडे पानी (5-7॰C) म� डुबाकर रख� 

पेठे को उबलते �ए पानी म� (5 िमनट के िलए 100॰C म�) पकाएं 

स�ी का �ाद हटाने के िलए गम� पानी (60-70॰C) म� 5-10 िमनट तक डुबोएं 

िफटकरी के पानी के साथ उबाल�  

साइिट� क अ� के साथ चीनी की चाशनी (70-80% चीनी) म� तैयार कर�  

पेठे को चीनी की चाशनी म� 68-70॰ िब्र� तक पकाएं 

रात भर के िलए जाली से ढक द�   

अित�र� चीनी चाशनी को िनकाल ल�  

पॉलीप्रोपाइलीन पाउच को ठंडा कर पैक कर�   

प�रवेश के तापमान पर (15-20॰C) भंडारण कर�    

2.4.2 FPO िविश�ता: 

आव�क व�ु अिधिनयम - 1955 की धारा 3 के अंतग�त प्र�ािपत फल उ�ाद आदेश -1955 का 

उ�े� फल, स�ी उ�ादो ंके िनमा�ण म� ��ता व �ा�कर �स्थितयो ंको िविनयिमत करना है। इस 
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आदेश के अंतग�त सभी फल, स�ी उ�ाद िनमा�ताओ ंको लाइस�स लेना अिनवाय� है। �� प�र�स्थितयो ं

म� िनिम�त अ�ी गुणव�ा वाले उ�ादो ंको सुिनि�त करने के िलए, फल उ�ाद आदेश के िलए �ूनतम 

आव�कताएं िनधा��रत है: 

1. प�रसर, आस-पास तथा कम�चा�रयो ंकी ��ता तथा �ा�कर �स्थितयाँ। 

2. प्रसं�रण के िलए इ�ेमाल िकया जाने वाला पानी। 

3. मशीनरी व उपकरण।  

4. उ�ाद मानक। 

इसके अित�र�, िविभ� उ�ादो ंके िलए प�रर�को,ं योजको ंव संदूषको ंके जयादतर सीमा िनिद�� की गई 

है। यह आदेश खा� प्रसं�रण उ�ोग मंत्रालय �ारा नई िद�ी म� फल व संर�ण िनदेशालय  के �ारा 

काया���त िकया जाता है। िनदेशालय के चार �ेत्रीय िद�ी काया�लय म� �स्थत है, िद�ी, मंुबई, कोलकाता 

और चे�ई म� �स्थत है, साथ ही लखनऊ व गुवाहाटी म� उप-काया�लय भी ह�। िनदेशालय के अिधकारी 

िविनमा�ण इकाइयो ंका लगातार िनरी�ण करते ह� तथा िनमा�ताओ ंव बाज़ारो ं से उ�ादो ंका आक��क  

नमूने लेते ह� िजनका प्रयोगशाला म� िव�ेषण िकया जाता है, िजससे EPO के अंतग�त िविनद�श के 

अनु�पता का परी�ण िकया जा सके। क� द्रीय फल सलाहकार सिमित, िजसम� संबंिधत सरकारी िवभागो ं

के अिधकारी तकनीकी िवशेष�, क� द्रीय खा� प्रौ�ोिगकी अनुसंधान संस्थान, भारतीय मानक �ूरो, फल व 

स�ी उ�ाद तथा प्रसं�रण उ�ोग के प्रितिनिध स��िलत ह�, फल उ�ाद आदेश म� संशोधन की 

िसफा�रश करने के िलए उ�रदाई ह�। उ�ोग की मांगो ंव उदारीकृत आिथ�क प�र�� को देखते �ए 1917 

के समय EPO म� प्रमुख संशोधन िकए।  

 खा� कानून  

 खा� अपिमश्रण िनवारण अिधिनयम (�� मंत्रालय) अिधिनयन िविभ� खा� उ�ादो ं के िलए 

िविश�ताओ ं को िनधा��रत तथा अिनवाय� करता है। �� मंत्रालय 1995 म� श्री ई.एस. की 

अ��ता म� एक टा� फोस� का गठन �आ व�कट रमैया, भारत के मु� �ायाधीश (सेवा िनवृत)। 

टा� फोस� ने अनुरोध िकया िक िमलावट का पता लगाने तथा अिभयोजन के स्थान पर अ�े 

िनिनमा�ण प्रथाओ ं पर ज़ोर िदया जाता चािहए। यह प्रयोगशाला उपकरणोवं मात्रा िनधा��रत 
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���यो ं की किमयो ं के बारे म� िचंता दशा�ता है। इसके अलावा यह भी सुझाव िदया िक PFA 

अिधिनयम का नाम बदलकर खा� सुर�ा अिधिनयम का द�।  

 कृिष उपज (गे्रिडंग व मािक� ग) अिधिनयम (ग्रामीण िवकास मंत्रालय) इस अिधिनयम को साधारणतः  

एगमाक�  के �प म� जानते ह� तथा यह �ै��क है। अिधिनयम कुछ प्रसं�ृत खा� पदाथ� सिहत 

िविभ� कृिष व�ुओ ंके िलए िवशेषताओ ंका िनधा�रण करता है।  

 भारतीय मानक �ूरो (BIS) �ारा संचािलत कानून BIS िविभ� खा� पदाथ� के िलए मानक तैयार 

करने वाली बड़ी संस्था है। यह मानक भी �ै��क है।  

 आव�क व�ु अिधिनयम –आव�क व�ु अिधिनयम के अनुसार कई गुणव�ा िनयंत्रण आदेश 

जारी िकए ह� जैसे, FPO, MMPO, मांस उ�ाद आदेश, वन�ित तेल िनयंत्रण आदेश। ये आदेश 

अिनवाय� है और मु� �प से ��ता �स्थितयो ंको िविनयिमत करने के िलए है। उ�े एक ऑड�र 

के अनुसार �ब करने की आव�कता है िजसे खा� उ�ाद ऑड�र कहा जा सकता है।  

 खा� क़ानूनो ंका समंज�-  

भोजन को िविनयिमत करने के िलए एक समान तथा तािक� क �ि�कोण रखने के िलए कई क़ानूनो ंकी 

समी�ा ज�री है। िविभ� मंत्रालयो ं�ारा िन�िल�खत काय�वाई की जा रही है: 

 नाग�रक आपूित� व उपभो�ा मामलो ंके मंत्रालय ने सिचवो ंकी सिमित (COS) के िवचार के िलए एक 

पेपर िनकाला। पेपर म� अनुरोध िकया िक BIS को देश के सभी खा� पदाथ� के िलए मानक तैयार 

करना चािहए। जो खा� क़ानूनो ंके सामंज� की िदशा म� एक बड़ा कदम होगा तथा इसे अंितम �प 

देने के िलए COS के िवचाराधीन   है।  

 प्रधानमंत्री �ारा श्री नुलसी वािडया की अ�� म� गिठत टा� फोस� ने अपनी �रपोट� सौपंी है जो 

सरकार के िवचाराधीन है। टा� फोस� ने खा� सुर�ा तथा गुणव�ा को बढ़ावा देने का अनुरोध िकया 

था। टा� फोस� ने िन�िल�खत सुझाव िदए ह�: 

o अंतरा��� ीय मानको ंके अनु�प होने के िलए (FRA) की स्थापना घरेलू व िनया�त बाजार के िलए खा� 

मानको ंको तैयार करने व अ�तन करने के िलए की गई है।  

o अंतरा��� ीय मानको ंके अनु�प होने के िलए FRA को PFA का स्थान ले लेना चािहए। टा� फोस� म� 

10 िवशेष अनुरोध िकए ह� जैसे भंडारण का सुगमकरण का प्रावधान, नमूनाकरण  प्रिक्रया का 

सुगमकरण, अिभयोजन के िलए समय सीमा, िव�ेषण के मानक तरीको ंको िनधा��रत िकया जाना 
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चािहए; दंड को अपराध की गंभीरता व पया��/बुिनयादी ढांचे तथा प्रयोगशाला के प्रावधान के 

अनुसार बांटा जाना चािहए।  

o कोडे� व WTO की गुणव�ा मानदंडो ंके साथ भारतीय मानक का सामंज� 

2.4.3 शािमल उपकरण  

 �वजन करने की मशीन - उ�ाद तथा क�े माल के वजन को मापने के िलए वजन तराजू का 

इ�ेमाल िकया जाता है।  

  

 लोहे की कड़ाही- कड़ाही िविभ� प्रकार के आहार को उबालने, तलने के काम आती है। पेठा िनमा�ण 

म� इसका इ�ेमाल पेठा फल को उबालने के िलए िकया जाता है। िज�� प्रायः  बत�न के नाम पर कड़ाही 

�ंजन का नाम िदया जाता है।  
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 �ोव- �ोव हीिटंग उपकरण है िजसको ईंधन के िलए प्राकृितक गैस का इ�ेमाल िकया जाता है। 

जलाने से पूव� बन�र को उिचत दबाव पर गैस की आपूित� की जा सकती है िजससे उसके साथ 

िमश्रण करने के िलए हवा की आपूित� पे्र�रत हो सके।  
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अ�ाय 4 

पेठे की पैकेिजंग  

3.1 पेठे को िबगाड़ने /खराब करने वाले कारको ंको नीचे दशा�या गया है: 

• दाग-ध�े - िनशान, मिलनिकरण, धूप की कािलमा, काले ध�े, या सतह की उप�स्थित म� इसी 

तरह की असामा�ताएं, जो 7 िममी �ास वाले वृ� से बड़े समग्र �ेत्र को प्रभािवत करती ह�। 

• गंदगी- खुले �ेत्र म� पैकेिजंग की तैयारी से गंदगी एक सम�ा हो सकती है। गंदगी पेठे की 

गुणव�ा को कम कर सकती है। 

• कीड़े व घुन- चंूिक यह मीठा होता है तथा चीनी से तैयार िकया जाता है इसिलए यह कीड़ो ंया घुनो ं

से �ितग्र� हो सकता है। मृत कीड़ो ं या घुनो,ं कीड़ो ंया घुनो ं के टुकड़ो ंअथवा उनके मल की 

उप�स्थित से नुकसान तथा संदूषण से दूिषत हो सकता है। 

• खुरचन- यी� तथा जीवाणु �ारा शक� रा का अ�ोहल व एिसिटक अ� म� टूटना। 

3.2. पैकेिजंग सामग्री का चुनाव  

िजन कारको ंपर िवचार िकया जाना चािहए उनम� उ�ाद का नुकसान, हरजाना, िचपिचपाहट, बैग खोलने 

का आकार, दोबारा बंद करना तथा अ� चीज� स�िलत ह�। िमठाई की पैकेिजंग के िलए पैकेिजंग सामग्री 

के चुनाव म� िन�िल�खत पर िवचार करने की ज�रत है: 

3.2.1. जल वा� संचरण दर (WVTR) 

पैकेिजंग सामग्री के WVTR का �ान व कागजो ंतथा ए�ुमीिनयम फ़ॉइल पर सामग्री को मोड़ने, िसकुड़ने, 

उिचत असर  िदखता है। हालाँिक, थम��ा��क सामिग्रयाँ अिधक प्रभािवत नही ंहोती ह�। 

WVTR पर फो��ंग व क्र�िलंग का असर   
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3.2.2. गैस संचरण दर 

ऑ�ीजन जैसी गैसो ंकी पारग�ता ऑ�ीजन के प्रित संवेदनशील फलो ंका शे�-जीवन तय करती है। 

कुछ �ा��क सामिग्रयो ंकी ऑ�ीजन संचरण दर (OTR) तथा मोड़ने व िसकुड़ने का प्रभाव। 

OTR फो��ंग व क्र�िलंग का असर  

 

OTR के अलावा, क� डीज पैकेिजंग म� वा�शील पदाथ� तथा �ादो ं के प्रित पारग�ता ज�री है। 

पॉलीओलेिफ़न म� उ� मू� होते ह�, जबिक पॉिलए�र, नायलॉन, एिथलीन िवनाइल अ�ोहल (EVOH) 

जैसे �ा��क म� वा�शील पदाथ� के संचरण के िलए अ�े अवरोधक गुण होते ह�। कुछ सामिग्रयो ंकी गंध 

पारग�ता (क� डी म� प्रयु� वा�शील पदाथ� के िलए)। 
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पैकेिजंग सामग्री का गंध संचरण 

 

3.2.3. त� श�� एवं बढ़ाव 

सामिग्रयो ंकी त� श�� तथा बढ़ते गुणो ंका अ�यन करने की ज�रत है �ोिंक उ�� उ� गित वाली 

मशीनो ंपर चलाना उिचत होना चािहए। 

3.2.4. फटने का साम�� 

िकसी फल प्रसं�ृत उ�ाद के िलए, फटने की श�� का मह� है �ोिंक हाथो ंसे पैकेज खोलने के िलए 

कम फटना मू� आव�क व उपयोगी होते ह�। 

3.2.5. हीट सील श��  

तैयार पैकेज का प्रदश�न पैकेज सील की प्रभावशीलता से िनधा��रत होता है अथा�त सील सही नही ंहोने पर 

जल वा�, गैसो ं व वा�शील पदाथ� की पारग�ता बढ़ जाती है। पॉलीथीन जैसी थम��ा��क िफ�� 

उ�ृ� ताप सील प्रदान करती ह�। 

3.2.6. प्रदश�न गुण 

उपयु�� मह�पूण� गुणो ंके अित�र�, िकसी सामग्री को मशीनो ंपर अ�ा प्रदश�न करना होगा; इसिलए 

िफसलन, कठोरता, अवरोधन प्रितरोध जैसे भौितक गुणो ंका �ान होना भी अिनवाय� है। 
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ि�� रैप के िलए ि�� �रट�शन भी ज�री है। पैकेिजंग का प्रारंिभक काय� सुर�ा करना है। हालाँिक, 

पैकेिजंग �ारा िनभाई गई भावना�क भूिमका भी अिनवाय� है, िवशेषकर जब उपहार म� िम�ान हो। 

डील� सामिग्रयो ंका उपयोग करके एक प�र�ृत पैकेिजंग का इ�ेमाल प्रायः  भावनाओ ंको �� करने 

के तौर पर िकया जाता है। 

िवशेष ल� समूहो ं के िलए पैकेिजंग भी खास होनी चािहए। मु� तौर पर पा�रवा�रक आकार के पैक 

बेचने वाले सुपर बाजारो ंकी तुलना म� पेट� ोल पंपो ंतथा सड़क िकनारे की दुकानो ंपर ��रत खरीदारी के 

िलए एक प्रकार के पैक की आव�कता होती है। 

3.3. प्रायः  उपयोग म� लाई जाने वाली �ा��क- पैकेिजंग सामग्री पर आधा�रत 

 पैकेिजंग व�ुओ ं के िलए से�ूलोिसक एवं ए�ूमीिनयम फ़ॉइल के अित�र� ब�त �ादा मात्रा म� 

पॉिलम�रक सामग्री का इ�ेमाल िकया जाता है। कुछ अनुप्रयोगो ंके िलए पेपर बोड� व धातु के कंटेनरो ं

का भी इ�ेमाल िकया जाता है। हालांिक कई तरह की पैकेिजंग सामग्री उपल� ह�, रैपर का अंितम 

िवक� अिनवाय� शे�-जीवन, रैिपंग मशीन के प्रदश�न तथा लागत पर िनभ�र करता है जो पूण� �प से 

िनमा�ता �ारा लि�त बाजार के खंड पर आधा�रत होती है। पैकेिजंग मा�म का सबसे आम िवक� 

�ा��क (प्रायः  लचीला) है �ोिंक यह अिनवाय� सुर�ा तथा संर�ण, ग्रीस प्रितरोध, शारी�रक श��, 

मशीनेिबिलटी व िपं्रटेिबिलटी देता है। �ा��क भार म� ह�ा होने की वजह से िमठाइयो ंकी पैकेिजंग 

के िलए सबसे पसंदीदा सामग्री है। पेठे की पैकेिजंग म� ब�त तरह के बदलाव देखने को िमल रहे ह�। 

�ा��क िफ� तथा उनके लैिमनेट्स का इ�ेमाल अ�े गुणो ंके कारण औव र ए�ुमीिनयम फॉयल 

लैिमनेट्स का मू� तथा अ�े �े� कै्रक गुण के कारण शीघ्रता से िकया जा रहा है। पेठे के िलए 

इ�ेमाल की जा सकने वाली �ा��क पर आधा�रत पैकेिजंग सामग्री नीचे सूचीब� ह�। 

 पॉलीथीन (PE) 

इसे पैकेिजंग िफ� की रीढ़ माना जाता है। चंूिक िमठाइयो ंकी गुणव�ा के िलए सबसे बड़ा खतरा नमी से 

होता है, इसिलए कम जल वा� संचरण के साथ पॉलीथीन िनि�त तौर पर मनपसंद है। पॉलीथीन िफ�� 

�ा��साइज़र तथा अ� योजक से काफी हद तक मु� होती ह� तथा लेिमनेशन के भाग के �प म� काफी 

बड़े पैमाने पर इ�ेमाल की जाती ह�। इसकी सील को गम� करने की �मता से इसका मू� बढ़ जाता है। 
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कम घन� वाली पॉलीथीन (LDPE) कम WVTR के साथ एक उपयोगी सामग्री है, हालांिक, इसम� 

�ाद/वा�शील पदाथ� के िलए उ� पारग�ता, खराब ग्रीस प्रितरोध तथा कोमल है। उ� घन� 

पॉलीथीन (HDPE) कठोर, �ादा पारभासी है, तथा इसम� बेहतर अवरोधक गुण ह� िक�ु सीिलंग के िलए 

उ� तापमान की ज�रत होती है। 

बाद म� प�रवध�न म� उ� आणिवक भार उ� घन� पॉलीथीन (HM HDPE) व रै�खक कम घन� 

पॉलीथीन (LLDPE) शािमल ह�। HM HDPE एक कागज जैसी िफ� है िजसम� उ� भौितक श�� तथा 

अवरोधक गुण ह� िक�ु यह सामा� पॉलीथीन की तुलना म� कम पारदश� है। HM HDPE ि��-रैप गे्रड म� 

उपल� है। पॉलीथीन िफ�� बैग बनाने के िलए भी उपयोगी ह�। पॉलीथीन तथा पॉलीिवनाइल अ�ोहल व 

EVOH के कोपोिलमर म� उ�ृ� गैस अवरोधक गुण होते ह�, िवशेषकर सूखे होने पर। 

पॉलीप्रोपाइलीन 

पॉलीप्रोपाइलीन िफ�ो ंम� पॉलीथीन के मुक़ाबले बेहतर ��ता होती है तथा कठोरता के कारण बेहतर 

मशीनेिबिलटी का िमलती है। अ�ी िबक्री �मता की कमी एक सम�ा रही है; हालाँिक, इस सम�ा को 

दूर करने के िलए PVDC तथा िवनाइल कोिटंग का उपयोग िकया गया है। PP की कुछ िक�ो ं को 

िवशेषकर ि��-रैप अनुप्रयोगो ंके िलए िवकिसत िकया गया है �ोिंक उनम� ि�� करने के बाद �स्थित म� 

लॉक होने की �मता होती है। ओपल िफिनश व आकष�क चमक के साथ पैरालाइ� पॉलीप्रोपाइलीन का 

भी इ�ेमाल िकया जाता है। लैिमनेट्स व ओवरवै� दोनो ं के �प म�, PP िफ� अब सभी प्रकार के 

पैकेिजंग अनुप्रयोगो ंके िलए �ापक तौर पर इ�ेमाल की जाती है। 

पॉली िवनाइल �ोराइड (PVC) 

PVC एक कठोर व �� िफ� है िजसम� कम गैस संचरण दर होती है। PVC का इ�ेमाल छोटे आवरण, 

बैग व पाउच के तौर पर िकया जा सकता है। PVC को जब पॉलीिवनाइिलडीन �ोराइड के साथ सह-

पॉलीमराइज़ िकया जाता है तो उसे सरन के �प म� जाना जाता है। चँूिक यह एक महँगी सामग्री है, इसका 

उपयोग केवल अवरोधक गुणो ंव ऊ�ा की िबक्री �मता प्रा� करने के िलए कोिटंग के तौर पर िकया 

जाता है। PVC िफ� का उपयोग ि�� रै� के िलए भी िकया जाता है, �ोिंक इसम� ि�� �रट�शन के गुण 

होते ह� तथा यह हाई-�ीड मशीनो ंपर उ�ृ� होता है। 
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पॉिलए�र (PET) एवं पॉिलयामाइड (PA) 

पॉलीइथाइलीन टेरेफ्थेलेट िफ� म� उ� त�ता श��, चमक व कठोरता के साथ-साथ पंचर प्रितरोध भी 

होता है। इसम� म�म WVTR है लेिकन यह वा�शील पदाथ� व गैसो ंके िलए एक अ�ा अवरोधक है। 

हीट सील गुण प्रदान करने के िलए, PET को समा�तः  अ� सब�� ेट्स पर लेिमनेट िकया जाता है। 

नायलॉन या पॉिलयामाइड्स PET के समान ह� लेिकन इनम� उ� WVTR होता है। 

धातुकृत िफ�� 

जब पॉिलम�रक िफ�ो ंको धातुकृत िकया जाता है तो उनके अवरोधक गुणो ंम� सुधार होता है। धातुकरण 

का उपयोग सजावटी उ�े�ो ंतथा सौदंय�शा� के िलए भी करा जाता है। धातुकरण के िलए उपयोग की 

जाने वाली िफ�� PVC, PET, PP व पॉिलयामाइड ह�। उपभो�ा के िहतो ंकी र�ा के िलए भार एवं माप 

मानक (पैकेिजत व�ुएं) िनयमो ंने रैपर के भार पर एक सीमा लगा दी है। 

3.3.1. पैकेजो ंके प्रकार  

 ह�िगंग बैग- ह�िगंग बैग प्रायः  िकराने की दुकानो ंव अ� खुदरा स्थानो ंपर देखे जाते ह�। वे एक 

प्रकार के �ा��क बैग होते ह� िज�� दोनो ंिसरो ंसे सील िकया जाता है तथा कभी-कभी पीछे-म� 

सीम के साथ भी सील िकया जाता है। ह�िगंग बैग म� एक पूव�-कट िछद्र होता है जो उ�� �क से 

आसानी से लटकने की �ीकृित देता है, िजससे उ�� आकष�क तरीके से प्रदिश�त िकया जा सके। 

 तिकया बैग – यह एक दूसरे सामा� प्रकार की पैकेिजंग तिकया बैग है। बैगो ंको उनका नाम 

उनके आकार की वजह से िमला है, जो तिकए जैसा िदखता है। वे िकराने की दुकान की 

अलमा�रयो ंपर सपाट पड़े पाए जाते ह� तथा िमठाइयाँ व मुिग�याँ रखने के िलए जाने जाते ह�। 

 गसेटेड पॉली बैग- गसेटेड बैग को प्रायः  �ैट-बॉटम बैग भी कहा जाता है �ोिंक उनम� एक 

�ीट लगी होती है िजसे सपाट दबाया जाता है। यह बैग को �ादा वहन �मता के िलए िव�ा�रत 

करने तथा अगर ज�री हो तो एक बॉ� का आकार बनाए रखने की �ीकृित देता है। इस प्रकार 

के पॉली बैग को गम� से सील, बांधा, �ेपल या टेप से बंद िकया जा सकता है। वे एक ही बैग म� 

�ादा िमठाइयाँ पाने की चाहत रखने वाले िकसी भी ��� के िलए िबलकुल सही पॉली बैग ह�। 
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 री�ोजेबल िजपर बैग व पाउच- री�ोजेबल बैग व पाउच �ादयु� पेठे के िलए अ�े ह� 

�ोिंक वे ताजगी बनाए रखते �ए ग्राहको ंको उनके उ�ादो ंतक सुिवधाजनक प�ंच प्रदान करते 

ह�। 

 लचीले पाउच- िकसी भी प्रसं�ृत उ�ाद को रखने के िलए लचीले पाउच एक बेहतरीन िवक� 

ह�। इ�� िज़पर-सील �ोजर के साथ िनिम�त िकया जा सकता है, जो उपयोग के िलए आंत�रक 

सामग्री को ताज़ा रखने म� सहायता करता है। लचीले पाउच अद्भुत मुद्रण �मताएं प्रदान करते ह�, 

िजससे आप अपने आकष�क उ�ाद की ब्रांिडंग पाउच म� ही जोड़ सकते ह�। ब�त से पाउच अपने 

आप खड़े हो जाते ह�, जो आपकी शेल्फ़ की िदखावट को बेहतर बनाने म� आपकी सहायता करते 

ह�। 

3.4. पेठा पैकेिजंग की िविधयाँ 

�ावसाियक �ि�कोण से, पैकेिजंग की उप�स्थित िवशेषकर  आव�क है �ोिंक यह िवतरण शंृ्रखला म� 

उ�ाद की पहचान करती है एवं ग्राहक तक प�ंचने पर इसे अलग करती है। इसके बाद, खा� उ�ोग म� 

सबसे �ादा इ�ेमाल की जाने वाली सामिग्रयो ंका िववरण िदया गया है: �ा��क, कांच, धातु, व लकड़ी 

इसके सािधत। 

लकड़ी, काड�बोड�, तथा कागज़ 

लकड़ी से प्रा� उ�ाद कागज व काड�बोड� के �प म� पेठे की पैकेिजंग म� �ापक तौर पर इ�ेमाल िकए 

जाते ह�। कागज उ�ृ� मुद्रण �मता वाला एक ब�त स�ा, ह�ा उ�ाद है। य�िप यह नमी के प्रित ब�त 

संवेदनशील है, इसे कागज व �ा��क या पैरािफन जैसी अ� सामिग्रयो ंके संयोजन से ठीक िकया जा 

सकता है। काड�बोड� एक ऐसी सामग्री है जो कागज की कई आरोिपत परतो ं से बनी होती है, जो इसे 

कागज के मुक़ाबले म� �ादा मोटा, कठोर तथा �ादा  प्रितरोधी बनाती है। इसका मु� इ�ेमाल 

पैकेिजंग व िड�ो ंके �प म� कंटेनरो ंके िलए होता है। 

हाल के सालो ंम�, कागज व काड�बोड� िनमा�ता पुनन�वीनीकरण उ�ादो ंके साथ काम करके �ा� तथा 

पया�वरण से संबंिधत मु�ो ंपर िवशेष �ान दे रहे ह� जो इन क�े माल के उपयोगी जीवन को बढ़ाते ह�। 

• कांच 
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कांच एक अिक्रय पदाथ� है जो गैसो ंतथा वा� के िलए अभे� है। भोजन के संपक�  म� आने पर यह एक 

उ�ृ� व पूण� �प से तटस्थ ऑ�ीजन अवरोधक है। हालाँिक, यह एक नाजुक, वजनीली सामग्री है 

िजसके िनमा�ण के िलए ब�त �ादा ऊजा� की आव�कता होती है। यह एक पुनच�क्रण यो� उ�ाद है 

�ोिंक इसे बार-बार कंटेनर के तौर पर इ�ेमाल िकया जा सकता है। 

• धातु (�ील, िटन, ए�ूमीिनयम) 

इन धातुओ ंका मु� इ�ेमाल िड�ाबंद खा� पदाथ� व पेय पदाथ� का संर�ण है। सबसे �ादा इ�ेमाल 

िटन-लेिपत �ील व ए�ूमीिनयम के िड�े ह�। यह एक अपारदश� सामग्री है जो प्रकाश के प्रित 

संवेदनशील भोजन के िलए लाभ प्रदान करती है। आजकल पेठा िनया�त उ�े�ो ंके िलए िड�ाबंद िकया 

जाता है तथा इस उ�ोग म� धातु कोिटंग का प्रायः  इ�ेमाल िकया जा रहा है। 

िटन के िड�े �ील की जंग से सुर�ा के उपाय के �प म� िटन से लेिपत �ील शीट से बने होते ह�, 

िवशेषकर जब उनम� कम pH वाले उ�ाद होते ह�। 

3.4.1. पैिकंग के दौरान गुणव�ा का �ान 

पैक िकए गए उ�ादो ंकी गुणव�ा िनयंत्रण पेठा उ�ाद को ग्राहक तक प�ंचने से पहले आ�खरी बार जांचा 

जाता है। 

पैकेजो ंकी द�ावेजी जांच म� शािमल है: 

• पैकेज का भार 

• पेठे का भार  

• पेठे की �वस्था 

• फल की सम�पता 

• फल की हािन  

• दोष व नमी की मात्रा. 

• आसपास के �ेत्र की भी जांच की गई: 

• प्रसं�रण के व�  ह�डिलंग उपकरण की सफाई 

• तराजू का अंशांकन (�चािलत या मैनुअल) 
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• पैकेजो ंपर िलखना 

• मेटल िडटे�र (प्र�ेक खुदरा पैिकंग लाइन पर स्थािपत) का संतोषजनक काय� 

• पुन: पैकेिजंग संस्थापन व अंकन 

• ISO तथा HACCP जैसे अंतररा�� ीय मानको ंके िलए यो�ता 

3.5 पैकेिजंग उ�ोग म� भिव� के �झान 

यह अनुमान लगाया गया है िक पैकेिजंग सामग्री का वैि�क उ�ादन प्रित वष� 180 िमिलयन टन तक प�ंच 

जाएगा, तथा �ादा रचना�क व उ�त पैकेिजंग सामग्री की मांग हर साल बढ़ेगी। 2018 तक, वैि�क 

पैकेिजंग उ�ोग बढ़कर 975 िबिलयन अमे�रकी डॉलर व 4 प्रितशत वािष�क दर से बढ़ने का अनुमान है। 

अकेले एिशया म� वैि�क मांग का 40 प्रितशत से �ादा पूरा करने की �मता है। लचीली पैकेिजंग वत�मान 

म� 4 % से  बढ़कर 16 िमिलयन टन से �ादा हो गई है, िजसकी मात्रा 50 िबिलयन अमे�रकी डॉलर से 

�ादा है। िव� अथ��वस्था म� देखे गए ऐसे जबरद� िवकास से कई छात्र व उ�मी अनुसंधान इस �ेत्र की 

ओर आकिष�त �ए ह�। पैकेिजंग उ�ोग की भलाई का दुिनया की अथ��वस्था से गहरा संबंध है। पैकेिजंग 

उ�ोग की सफलता िजतनी अिधक होगी, िव� की अथ��वस्था म� सकारा�क प�रवत�न उतना ही �ादा 

होगा। 

पैकेिजंग उ�ोग के िवकास के िलए िज�ेदार पे्ररक श��। 

 संसार भर म� आबादी की बढ़ती उम्र 

 छोटे प�रवारो ंकी ओर �झान 

 सुिवधा के िलए ग्राहको ंकी बढ़ती मांग 

 ग्राहको ंके बीच �ा� के प्रित बढ़ती जाग�कता 

 तेजी से गरीब ग्राहको ंका 'चलते-िफरते' जीवन शैली की ओर �झान 

 बढ़ते ब्रांड सुधार/िवभेदीकरण मानदंड बढ़ती प्रित�ध� दुिनया म� 

 नई पैकेिजंग सामिग्रयो ंका िनमा�ण 

 परमाणु प�रवारो ंकी बढ़ती सं�ा 

 बढ़ती पया�वरणीय जाग�कता व पैकेिजंग के पुनच�क्रण के िलए नए िवधायी मानको ं की 

शु�आत।   
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अ�ाय-4 

प्रसं�ृत पेठे के खा� सुर�ा िविनयम एवं मानक 

4.1 खा� मानक 

उबली �ई चीनी क�े�नरी (2.7.1): 

उबली �ई चीनी, क�े�नरी, चाहे वह हाड� उबली �ई चीनी क�े�नरी या पैन माल क�े�नरी या 

टॉफी या दूध टॉफी या संशोिधत टॉफी या लै�ो-बॉन-बॉन या िकसी अ� नाम से बेची जाती है, इसका 

अथ� डॉ�री एज�टो ंके साथ या िबना चीनी से बना प्रसं�ृत िमिश्रत खा� पदाथ� होगा। उबालने की प्रिक्रया 

�ारा टाट�र की क्रीम, चाहे वह पैन म� हो अथवा नही।ं इसम� क� द्रीय भराव या कुछ भी हो सकता है, जो चीनी 

या चॉकलेट या दोनो ंकी कोिटंग के साथ या िबना तरल, अध�-ठोस या ठोस के �प म� हो सकता है। इसम� 

िन�िल�खत म� से कोई भी स�िलत हो सकता है: 

मीठा करने वाले एज�ट जैसे चीनी, इनवट� शुगर, गुड़, लै�ोज, गुड़, बूरा चीनी, खांडसारी, सोिब�टोल, शहद, 

तरल �ूकोज; 

1. दूध व दूध उ�ाद; 

2. खाने यो� मोलािसस ; 

3. मा� अक� ; 

4. खा� �ाच�; 

5. खा� तेल व वसा; 

6. खाने यो� साधारण नमक; 

7. फल व फल उ�ाद तथा मेवे या मेवे के उ�ाद; 

8. चाय, कॉफी का अक� , चॉकलेट, कोको; 

9. िवटािमन व खिनज; 
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10. शैलैक (खा� गे्रड) मधुम�ी मोम (खा� गे्रड), पैरािफन मोम खा� गे्रड, कारनौबा मोम (खा� 

गे्रड), और अ� खा� गे्रड मोम या उसके िकसी भी संयोजन के भार से 0.4 प्रितशत से �ादा नही ं

होना चािहए; 

11. खाने यो� सूखा ना�रयल; 

12. मसाले व मसालो ंके अक� ; 

13. क� िडड िछलके; 

14. एंजाइम; 

15. अनुमत �स्थरीकरण व पायसीकारी एज�ट; 

16. खाने यो� खा�ा�; खाने यो� बीज; 

17. बेिकंग पाउडर; 

18. गुलकंद, गुलाबन�ा, मुलैथी; 

19. मुरमुरे; 

20. चीनी घास; 

21. नीलिगरी का तेल, कपूर, मे�ॉल तेल िक्र�ल, काली िमच� पुदीना तेल; 

22. थाइमोल; 

23. खा� तेल बीज का आटा व प्रोटीन आइसोलेट्स; 

24. गोदंरािबक व अ� खा� गोदं। 

यह िन�िल�खत मानको ंके अनु�प भी होगा, अथा�त्:- 

ऐश स�ेटेड (नमक मु� आधार पर) भार के अनुसार 2.5 प्रितशत से अिधक नही।ं 

बशत� चीनी उबली �ई क�े�नरी के संबंध म� जहां मसालो ंका उपयोग क� द्र भरने के �प म� िकया जाता 

है, ऐश स�ेट भार के िहसाब से 3 प्रितशत से अिधक नही ंहोगा। 

ऐश अघुलनशील (पतला हाइड� ो�ो�रक अ� म�) वजन के अनुसार 0.2 प्रितशत से अिधक नही।ं 

बशत� चीनी उबली �ई क�े�नरी के संबंध म� जहां मसालो ंका उपयोग क� द्र भरने के �प म� िकया जाता 

है, पतला हाइड� ो�ो�रक अ� म� अघुलनशील ऐश 0.4 प्रितशत से अिधक नही ंहोगी। 
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4.1.2 प्रसं�ृत फल 

इसम� ताजे फलो ंको छीलने, काटने तथा सतह के उपचार के अलावा सभी प्रकार के प्रसं�रण स�िलत 

ह�। 

• उ�ाद बनाने के िलए इ�ेमाल िकया जाने वाला सफ़ेद पेठा बीमा�रयो ंसे मु� होगा तथा इसम� 

क�े फल स�िलत होगें। 

• वे िक�न व फफंूदी, कीड़े या कीट के टुकड़े, अंडे, लावा�, गंदगी एवं िवदेशी पदाथ� से मु� होगें। 

• इसम� कोई अ� िवदेशी सामग्री ट� ांस स�िलत नही ंहोगी। 

• यह िन�िल�खत मानको ंके अनु�प भी होगा। 

4.2 खा� सुर�ा 

भाग I - पंजीकरण के िलए आवेदन करने वाले पेटी फूड िबजनेस ऑपरेटरो ं�ारा पालन की जाने वाली 

सामा� ��ता व  ��ता प्रथाएं 

4.1. खा� िनमा�ता/ प्रोसेसर/ ह�डलर के िलए साफ-सफाई व ��ता संबंधी आव�कताएँ  

वह स्थान जहाँ भोजन का िनमा�ण,प्रसं�रण व संचालन िकया जाता है। िन�िल�खत आव�कताओ ंका 

अनुपालन करेगा।: 

1. प�रसर �� स्थान पर �स्थत होना चािहए इसके आसपास की गंदगी से मु� तथा समग्र वातावरण म� 

��ता बनाए रखना चािहए। नई इकाई दूिषत पया�वरण �ेत्रो ंसे दूर स्थािपत की जाएगी।  

2. समग्र ��ता बनाए रखने के िलए िविनमा�ण के िलए खा� �ावसाय के प�रसर म� िविनमा�ण व 

भंडारण की पया�� जगह होनी चािहए।  

3. प�रसर साफ-सुथरा, हवादार, पया�� रोशनी वाला तथा खुला होना चािहए।  

4. फश� व दीवार अ�ी �स्थित म� होने चािहए। वे िचकनीव आसानी से साफ होने वाली हो,ं तथा उन पर 

पपड़ी वाले प�ट,�ा�र नही ंउखड़ना चािहए।  

5. फश� व झालरदार दीवारो ं को आव�कता पड़ने पर एक प्रभावकारी कीटनाशक से धोया जाना 

चािहए, प�रसर को सभी कीड़ो ंसे मु� रखा जाएगा। �वसाय संचालन के दौरान कोई कीट िछड़काव 

नही ंिकया जाएगा, ब�� इसके बजाय प�रसर म� आने वाले �ेट पाउडर म��यो ंको मारने के िलए 
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�ाइट �ैट /�ैप  का इ�ेमाल िकया जाना चािहए।  सभी �खड़िकयां दरवाजे तथा खुले स्थान पर 

जाल या �ीिनंग लगाई जाएगी। िनमा�ण म� इ�ेमाल िकए जाने वाला पानी, पीने यो� तथा यिद 

आव�कता हो तो िकसी भी मा�ता प्रा� प्रयोगशाला म� िनयिमत अंतराल पर पानी की रसायिनक व 

बै�ी�रयल जांच की जाएगी।  

6. प�रसर म� पीने यो� पानी की आपूित� सुिनि�त की जाएगी। आंत�रक जल आपूित� भोजन, अथवा 

साफ-सफाई म� इ�ेमाल  िकए जाने वाले पानी के भंडारण की पया�� �वस्था की जाएगी।  

7. िनयोिजत होने पर उपकरण व मशीनरी इस प्रकार िडजाइन हो िक आसानी से साफ की जा सके। 

कंटेनर, मेजो,ं मशीनरी और काय�शील पुज� आिद की सफाई की �वस्था की जाएगी।  

8. कोई भी बत�न, कंटेनर या अ� उपकरण, िजसके इ�ेमाल  से खा� �ा� के िलए हािनकारक धातु 

संदूषण  होने की संभावना है, भोजन की तैयारी, पैकेिजंग या भंडारण म� िनयोिजत नही ंिकया जाएगा। 

(तांबे अथवा पीतल के बत�नो ंम� उिचत परत होनी चािहए)।  

9. मो�/फफंूद व संक्रमण से मु�� सुिनि�त करने के िलए सभी उपकरणो ंको �ापार के अंत म� धोना, 

सुखाना साफ करके ढेर म� रखना चािहए।  

10. उिचत िनरी�ण  के िलए सभी उपकरण को दीवारो ं से उिचत दूरी पर रखा जाना चािहए।  

11. कुशल जल िनकासी �वस्था के कचरे के िनपटारन  के िलए पया�� प्रावधान होने चािहए ।  

12. प्रसं�रण व तैयारी म� काम करने वाले कम�चारी साफ एिप्रन, हाथ के द�ाने, व िसर पर पहनने वाला 

वाले कपड़े का इ�ेमाल कर� गे।  

13. संक्रिमत रोगो ं से पीिड़त ���यो ं को काय� करने की अनुमित नही ं दी जाएगी। कोई कटया घाव 

हमेशा  ढका रहेगा तथा ��� को भोजन के सीधे संपक�  म� आने की अनुमित नही ंदी जाएगी ।  

14. सभी खा� कम�चा�रयो ंको अपनी उंगिलयो ं के नाखूनो ंको काटकर, साफ रखना चािहए तथा काय� 

शु� होने से पहले, व शौचालय के इ�ेमाल  करने के बाद आपने हाथ साबुन,या िडटज�ट और पानी से 

धोना चािहए। भोजन संभालने की प्रिक्रया के दौरान शरीर के अंगो,ं बालो ंको खरोचंने से बचना चािहए।  

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

भोजन म� िगर सकते ह�,और अपने चेहरे पर बालो ंको छूने से भी बचना चािहए।  

16. प�रसर के भीतर भोजन करना, चबाना, धूम्रपान करना, थूकना व नाक साफ करना  प्रितबंिधत होगा 

िवशेषकर  भोजन संभालते �ए।  
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17. िबक्री के िलए अथवा �ोर की गई अिभपे्रत सभी व�ुएँ उपयोग के िलए उपयु� तथा संदूषण से बचने 

के िलए उिचत �प से ढकी  होनी चािहए।  

18. खा� पदाथ� के प�रवहन के उपयोग िकए जाने वाले वाहनो ंकी अ�ी तरह से मर�त व रख-रखाव 

होनी चािहए।  

19. पैक िकए गए अथवा कंटेनरो ंम� प�रवहन के दौरान खा� पदाथ� के िलए के िलए आव�कता तापमान 

बनाए रख�। 

20. कीटनाशको/ं कीटाणुनाशको ं को अलग से तथा खा� िनमा�ण/भंडारण/ह�डिलंग �ेत्रो ं से दूर रखा व 

संग्रहीत िकया जाना चािहए।  

4.3. लेबिलंग मानक  

खा� अपिमश्रण िनवारण (PFA) िनयम, 1955 के भाग vii व वजन तथा माप के मानक (पैकेिजत व�ु) 

िनयम, 1977 म� िनधा��रत पैके� खा� उ�ादो ंके िलए लेबिलंग की आव�कताओ ंके िलए आव�क 

है िक लेबल म� िन� जानकारी हो:  

1. नाम, �ापार का नाम या िववरण  

2. उ�ाद म� प्रयु� सामग्री के नाम, वजन या मात्रा के आधार पर उनकी संरचना के अवरोही क्रम म�  

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

भारत के बाहर िनिम�त है, लेिकन भारत म� पैक की गई है) 

4. पोषण संबंधी जानकारी  

5. खा� पदाथ�, रंगो ंव �ादो ंसे संब��त जानकारी  

6. उपयोग के िलए िनद�श  

7. शाकाहारी या गैर-शाकाहारी प्रतीक  

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

9. िविश� बैच, लॉट या कोड सं�ा  

10. िनमा�ण व पैकेिजंग का माह व वष�  

11. वह माह व वष� जब तक उ�ाद उपयोग िकया जाता है ।  

12. अिधकतम खुदरा मू�  
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जहां भी लागू उ�ाद लेबल म� िन�िल�खत भी शािमल होना चािहए – 

िविकरण व लाइसे� सं�ा के मामले म� िविकरिणत भोजन का उ�े� ।  

रंग सामग्री का िभ� योग-मांसाहारी भोजन-कोई भी भोजन िजसमे साबुत या िकसी भी जानवर या प�ी का 

भाग, असमुद्री जल या समुद्री जानवर, अंडे या िकसी भी पशु मूल के उ�ाद को एक घटक के �प म� 

स�िलत िकया जाता है िजसम� दूध या दूध उ�ादन शािमल नही ंहोते ह�- भूरे रंग का प्रतीक होना चािहए, 

पैकेज पर प्रमुखता से प्रदिश�त भूरे रंग की चोकोर �परेखा के अंदर भरा �आ ित्रकोण, भोजन का नाम या 

ब्रांड के नाम के िनकट िडस्�े लेबल पर पृ� भूिम के िवपरीत। शाकाहारी भोजन म� एक वग� के अंदर हरे 

रंग से भरे वृ� का प्रतीक होना चािहए िजसमे हरे रंग की �परेखा प्रमुखता से प्रदिश�त हो।  

सभी घोषणाएँ: पैकेज पर सुरि�त �प से िचपकाए गए लेबल पर अंगे्रजी या िह�ी म� मुिद्रत, या आयाितत 

पैकेज वाले अित�र� रैपर पर बनाई गई, अथवा पैकेज पर ही मुिद्रत, या पैकेज पर मजबूती से िचपकाई 

गए काड� या टेप पर की जा सकती है तथा सीमा शु� िनकासी से पहले अिनवाय� जानकारी दी जा सकती 

है।  

िनया�तको ं को भारत म� िनया�त िकए जाने वाले उ�ादो ं के िलए लेबल िडजाइन करने से पहले “FSS 

(पैकेिजंग व लेबिलंग) िविनयम 2011” के अ�ाय 2 व खा� सुर�ा व मानक (पैकेिजंग व लेबिलंग) 

िविनयमन के संग्रह की समी�ा करनी चािहए। FSSAI ने लेबिलंग िविनयमन को संशोिधत िकया व एक 

ड� ा� अिधसूचना 11 अपै्रल, 2018 को प्रकािशत की गई, िजसम� WTO के सद� देशो ं से िट�िणयाँ 

आमंित्रत की गई और प्रा� िट�िणयो ंकी समी�ा की जा रही है तथा प्रकाशन की ितिथ अ�ात है।  

FSS पैकेिजंग व लेबिलंग िविनयमन  2011 के अनुसार म�ी पीस सिहत “िप्र-पैक्ड” या “िप्र-पैक्ड फूड” 

पर आव�क जानकारी होनी चािहए। 
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