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अचार का प्रसं�रण 

अचार आमतौर पर स��यो ंऔर फलो ंके िमश्रण से बनाया जाता है। इ�� नमकीन के �प म� खाया जाता 

है। भोजन के िलए मसालेदार संगत, अचार को बढ़ी �ई अ�ता (कम पीएच), अित�र� नमक, कम नमी 

और अित�र� मसालो ं के संयोजन से संरि�त िकया जाता है। अचार दो मु� िविधयो ं म� से एक का 

उपयोग करके तैयार िकया जा सकता है: स��यो ंका लै��क एिसड िक�न, नमक के साथ या िबना 

िमलाए एिसिटक एिसड (िसरका) म� स��यो ंका संर�ण। इन दो िविधयो ं�ारा बनाए गए उ�ाद ब�त 

अलग ह� - प्र�ेक का अपना िविश� �ाद और बनावट है। ककड़ी, गोभी, जैतून और �ाज जैसी स��यां 

लै��क एिसड बै�ी�रया �ारा िक��त होती ह� जो नमक की कम मात्रा म� बढ़ सकती ह�। 

बै�ी�रया भोजन म� शक� रा को लै��क एिसड बनाने के िलए िक��त करते ह�, जो तब खा� िवषा�ता 

जीवाणु और मो� के िवकास को रोकता है। िमलाए गए नमक की मात्रा िक�न के प्रकार और दर को 

िनयंित्रत करती है। यिद 2-5% नमक का उपयोग िकया जाता है, तो लै��क एिसड उ�� करने वाले 

बै�ी�रया की एक शंृ्रखला �ारा िक�न िकया जाता है। अचार उ� �र की अ�ता से संरि�त होता है। 

यिद उ� �र के नमक का उपयोग िकया जाता है (16% तक) िक�न के बजाय उ� नमक एकाग्रता 

�ारा उ�ाद को संरि�त िकया जाता है और इसे नमक-�ॉक अचार के �प म� जाना जाता है। उ� नमक 

के घोल म� संरि�त करके फलो ंऔर स��यो ंको अध�-संसािधत और कई महीनो ंतक संग्रहीत िकया जा 

सकता है। सीजन म�, बाद म� उ�� अचार म� संसािधत िकया जा सकता है। 

कभी-कभी िक�न की दर को बढ़ाने के िलए या उ�ाद को मीठा बनाने के िलए चीनी िमलाई जाती है। 

िक�न �ारा तैयार अचार को गम� नही ंिकया जाता है, इसिलए साफ-सफाई और ��ता पर िवशेष �ान 

देना चािहए। अ�ी िक�न सुिनि�त करने और अवांिछत जीवाणुओ ंके िवकास को रोकने के िलए नमक 

की एकाग्रता, िमश्रण का पीएच और िक�न का तापमान सभी को िनयंित्रत िकया जाना चािहए। एिसिटक 

एिसड (िसरका) म� अचार वाली स��यो ंम� नमक और चीनी िमलाई जाती है। वे िक��त नही ंहोते ह� और 

इसिलए उनकी बनावट और �ाद अलग होता है। 

अचार, चटनी और सॉस के �प म� फलो ंऔर स��यो ंका संर�ण एक घरेलू कला के �प म� शु� �आ, 

लेिकन वत�मान म� दुिनया की आपूित� का बड़ा िह�ा �ावसाियक संयंत्रो ं म� उ�ािदत िकया जाता है। 
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बुिनयादी क�ा माल, गुणव�ा िनयंत्रण, लाना, भौितक-रासायिनक पहलू, बनावट, रंग �ाद संरचना, 

पैकेिजंग, प्रसं�रण, भंडारण, नई रेिसपी और �चालन/मशीनीकरण अचार के प्रकार और िविवधता को 

िनधा��रत करता। साधारण नमक, िसरका, तेल या साइट� स फलो ंके रस म� प�ररि�त फलो ंऔर स��यो ं

को अचार कहा जाता है। अचार के िलए मु� �प से आम, नीबूं, गाजर, करेला, बी�, िमच�, लहसुन, 

अदरक, ब�गन और �ाज को प्रसं�रण िकया जाता है। 

िविभ� प्रकार के अचार 

�ावसाियक �प से उपल� अचार दो प्रकार के होते ह�। 1) िक��त अचार और 2) अिक��त अचार।  

िक��त अचार को इस प्रकार वग�कृत िकया गया है: 

अ) नमकीन अचार 

ब)  तेल अचार 

स) िसरका अचार 

द ) मीठे अचार  

1. नमकीन अचार:  

नमक से उपचा�रत टुकड़ो ंको ताज़ा िकया जाता है और ताज़ा नमकीन और िसरके म� संरि�त िकया जाता 

है। नमकीन अचार के िलए �ूनतम िनधा��रत नमक 8 से 12 % की अनुमित है। कभी-कभी 16 % नमक 

भी िमला िदया जाता है। मसाले िमलाने से नमकीन अचार के �ाद को बेहतर बनाने म� मदद िमलती है। 

2. तेल का अचार:  

नमक के �ॉक को धोकर नमक को 5-6 % तक कम करने के िलए तेल से ढक िदया जाता है। पके �ए 

आम, नीबूं , आंवला, िमच� और िमली-जुली स��यो ंका अचार 5 से 6 % नमक के साथ बनाया जाता है। 

सामिग्रयो ंको कभी-कभार िमलाने के साथ चार से आठ िदनो ंके िलए छोड़ िदया जाता है। अचार के ऊपर 

खाने वाला तेल डाला जाता है तािक एक मोटी परत बन जाये. तेल की परत अवायवीय ��ित पैदा करती 

है। 
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3. िसरके का अचार:  

नमक से तैयार उ�ाद से नमकीन पानी िनकाला जाता है, अित�र� नमक हटा िदया जाता है और सामग्री 

को सादे िसरके म� 2 से 3 % नमक के साथ कई स�ाह तक रखा जाता है । िसरका कुल उ�ाद के 1/3 म� 

जोड़ा जाता है। 

4. मीठा अचार : नमक से उपचा�रत टुकड़ो ंको ताजा करके अचार म� चीनी या गुडु और चुिनंदा मसाले 

िमला कर अचार बनाया जाता है। नमक की सघनता 5-8 प्रितशत और चीनी 40-60 %तक िमलाया जाता 

है। 

5. अिक��त अचार: कुछ अचार जैसे नीबूं, नीबू, क�ा आम म� िबना खमीर के अचार बनाया जाता 

है।  

िविभ� प्रकार के अचार उ�ाद 

उ�ाद  नमक  चीनी  िसरका  प्रिक्रया  
िक��त मीठा 
अचार  

5% से 
3% 

1-2 से 3% 0 से 5% 1-2 स�ाह के िलए िक�न िफर िसरका + 
नमक + चीनी (वैक��क पा�ुरीकरण) म� 
िफर से पैक िकया गया । 

िक��त ख�ा 
अचार  

5% से 
3% 

0 से 0  0 से 5% 1-2 स�ाह के िलए िक�न िफर िसरका 
नमक (वैक��क) पा�ुरीकरण म� दोबारा 
पैक कर� ) 

अिक��त 
अचार 

3% 1% 5% तुरंत पैक कर�  और पा�राइज कर� । 

नमक-�ाक 
अचार  

15% 0  0 % आव�कता होने तक �ोर कर� । नमकीन 
िनकाल कर धो लीिजये और िबना खमीर 
वाला अचार बना लीिजये 
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अचार की तैयारी (िक��त अचार) 

छोटे पैमाने पर उ�ादन के िलए उपयु�ता: 

अचार बनाने के िलए छोटे पैमाने के िनमा�ताओ ंके िलए अचार काफी सुरि�त उ�ाद ह�। जब ठीक से 

संरि�त िकया जाता है तो वे खा� िवषा�ता का कम जो�खम उठाते ह�, और एक लंबी शै� जीवन रखते 

ह�। अचार अपे�ाकृत सरल उपकरण का उपयोग करके बनाया जा सकता है जो �ादातर जगहो ं पर 

आसानी से उपल� होता है। जो उपल� है उसके आधार पर िविभ� प्रकार के फलो ंऔर स��यो ं से 

अचार तैयार िकया जा सकता है। फलो ंऔर स��यो ंके अनुपात और िमलाए गए मसाले की मात्रा को 

अलग-अलग करके, उ�ादो ंकी एक शंृ्रखला आसानी से बनाई जा सकती है। 

उ�ादन म� बाधाएँ: 

कई छोटे पैमाने के प्रोसेसर अचार बनाना पसंद करते ह� �ोिंक यह अपे�ाकृत आसान है। उ� �र की 

प्रितयोिगता हो सकती है। एक अ�ा उ�ाद सुिनि�त करने के िलए िक�न (तापमान, पीएच और नमक 

सामग्री) की ��ितयो ंकी बारीकी से िनगरानी करने की आव�कता है। कुछ �ेत्रो ंम� एिसिटक एिसड की 

उपल�ता एक सम�ा हो सकती है। यह आव�क है िक उ�ादन शु� करने से पहले उ�ाद के 

संभािवत बाजार का िनधा�रण करने के िलए एक सव��ण िकया जाए। एक सफल �वसाय उ�ाद के िलए 

एक अ�े बाजार पर िनभ�र करता है। ब�त बार, छोटे पैमाने के प्रसं�रणकता�  अचार बनाने का िनण�य 

लेते ह� �ोिंक क�े माल की प्रचुर आपूित� होती है, उ�ाद की मांग का कोई मू�ांकन नही ंहोता है। इस 

प्रकार के उ�म।  
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अचार तैयार करने के िलए �ो चाट� 

फल और स��यां 

               फल की तैयारी              नमक या नमकीन डाल� 

िक�न 

                       अचार            मसाले और तेल डाल� 

भरन 

पैक/सील कर� , तेल डाल� 

1. फलो ंकी तैयारी: 

फलो ंको साफ पानी म� धोकर, छीलकर और छोटे-छोटे कंकड़ो ंको हटा देना चािहए, फलो ंको एक समान 

आकार के टुकड़ो ंम� काटने के िलए �ेनलेस �ील के चाकू का इ�ेमाल करना चािहए। अिधकांश फलो ं

को छोटी-छोटी पि�यो ंम� काटा जाता है। फल यथासंभव ताजे और थोड़े कम पके होने चािहए। �ितग्र�, 

कुचले �ए या संक्रिमत फलो ंका उपयोग नही ंकरना चािहए। यह सुिनि�त करने के िलए सटीक तराजू  

की आव�कता होती है िक हर बार सामग्री की सही मात्रा का उपयोग िकया जाए। तराजू के दो सेट की 

ज�रत है -  चीनी और फलो ंके िलए एक बड़ी �मता वाला एवं मसालो ंके िलए एक छोटा सेट। िक��त 

अचार के िलए, िछलके वाले फल और स��यो ंके टुकड़ो ंको 2-3% नमक के घोल म� रखा जाना चािहए 

तािक सतहो ं को भूरा होने से रोका जा सके। गैर-िक��त अचार के िलए िमश्रण के गम� होने से पूव�, 

िसरका, मसाले और चीनी िमलाई जाती है। िमश्रण म� कभी-कभी तेल भी डाला जाता है। 
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2.  िक�न: 

तैयार स��यो ंको िक�न कंटेनर म� रखा जाता है और नमक या नमकीन डाला जाता है। स��यो ं के 

टुकड़ो ंका वजन कम िकया जाता है तािक वे नमकीन पानी म� डूबे रह�। स��यो ंऔर नमक को वैक��क 

परतो ंम� तब तक रखा जाता है जब तक िक कंटेनर तीन चौथाई भर न जाए। एक माग�दश�क के तौर पर 

हर 100 िकलो स�ी के िलए 3 िकलो नमक की ज�रत होती है। िक�न के िलए ढ�न वाले पात्र का 

प्रयोग करना चािहए। यह इ�तम �र पर तापमान बनाए रखने और धूल और कीड़ो ंसे संदूषण को रोकने 

के िलए है। यिद नमकीन का उपयोग िकया जा रहा है, तो पानी म� नमक को घोलकर 15-20% नमकीन 

घोल तैयार िकया जाता है। इसे सैलोमीटर या ब्राइन हाइड� ोमीटर का उपयोग करके मापा जाता है। िक�न 

को तेज करने के िलए िपछले िक�न से रस का �ाट�र कल्चर िमलाया जा सकता है। िक�न के तापमान 

और समय को सावधानीपूव�क िनयंित्रत िकया जाना चािहए। इ�तम तापमान 21 िडग्री से��यस है। 

नमकीन बनते ही िक�न शु� हो जाता है। इसे जीवाणु �ारा उ�िज�त काब�न डाइऑ�ाइड गैस के 

बुलबुले �ारा देखा जा सकता है। तापमान, पीएच और नमक के घोल की ताकत के आधार पर िक�न म� 

एक से चार स�ाह लगते ह�। यह प्रिक्रया तब  पूरा होता है जब कोई और बुलबुले िदखाई न द�। 

 

3. नमक की सघनता का मापन: 

नमकीन पानी म� नमक की सघनता को नमकीन हाइड� ोमीटर का उपयोग करके मापा जा सकता है। 20°C 

पर नमकीन का एक नमूना एक बड़े �� िगलास या �ा��क िसल�डर म� भर जाता है और हाइड� ोमीटर 

तरल म� रखा जाता है। जब हाइड� ोमीटर िहलना बंद कर देता है, तो �ेल को तरल की सतह पर चढ़ा िदया 

जाता है। रीिडंग को हाइड� ोमीटर के साथ आपूित� की गई �पांतरण तािलका का उपयोग करके % नमक 

म� प�रवित�त िकया जाता है। 

लै��क एिसड िक�न के िस�ांत 

लै��क एिसड बै�ी�रया बै�ी�रया का एक समूह है जो काब�हाइड� ेट के िक�न �ारा लै��क एिसड 

का उ�ादन करता है। वे खा� संर�ण म� बै�ी�रया का सबसे वांछनीय समूह ह�। वे कई खा� पदाथ� के 

िक�न म� मह�पूण� भूिमका िनभाते ह� िजनम� ख�ा-आटा रोटी, �ार िबयर, िक��त दूध, िक��त 
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कसावा और मसालेदार स��यां शािमल ह�। लै��क एिसड बै�ी�रया जीवो ंका एक िविवध समूह है जो 

�ाभािवक �प से होता है। वे कई तरह की प�र��ितयो ंके अनुकूल होते ह�।  

लै��क एिसड बै�ी�रया �ारा िकए गए िक�न म� ऑ�ीजन की उप��ित की आव�कता नही ंहोती 

है। इस वजह से, िक�न आहार की संरचना म� भारी प�रवत�न नही ंकरता है। लै��क एिसड िक�न का 

पूरा आधार एिसड पैदा करने के िलए लै��क एिसड बै�ी�रया की �मता पर क� िद्रत है, जो तब अ� गैर-

वांछनीय जीवो ंके िवकास को रोकता है। 

एक िविश� लै��क एिसड िक�न म� कई प्रकार के लै��क एिसड बै�ी�रया शािमल होते ह�, जो सभी 

अलग-अलग तापमान और एिसड सांद्रता के प्रित सिह�ु होते ह� और जो िविभ� यौिगको ंका उ�ादन 

करते ह� जो अचार को अपना िविश� �ाद देते ह�। 

स��यो ंके िक�न म� शािमल लै��क एिसड बै�ी�रया के मु� समूह इस प्रकार ह�: 

�ूकोनो�ोक  मेसे�ेरोइड्स:    एिसड एवं गैस उ�� करते ह�।   

लै�ोबैिसलस �ेनटेरम :    एिसड एवं छोटी मात्रा म� गैस उ�� करते ह�।   

लै�ोबैिसलस ककममेरीज़:    एिसड और छोटी मात्रा म� गैस बनाता है।  

लै�ोबैिसलस प�टोआसेटीकस:   एिसड और थोड़ी मात्रा म� गैस का उ�ादन करता है।  

स��यो ंकी सतह पर कई प्रकार के अवांिछत बै�ी�रया भी मौजूद होते ह� जो िक�न प्रिक्रया म� ह��ेप 

कर सकते ह� यिद उ�� अिनयंित्रत �प से बढ़ने िदया जाए। िक��त स��यो ंकी गुणव�ा इस बात पर 

िनभ�र करती है िक िक�न के दौरान अवांिछत जीवो ंको िकतनी अ�ी तरह िनयंित्रत िकया जाता है। एक 

िविश� िक�न म� पहले सू� जीव �ूकोनो�ोक मेसे�ेरोइड्स होते ह�। वे लै��क एिसड का उ�ादन 

करते ह� जब तक िक यह 0.25-0.3% की एकाग्रता तक नही ंप�ंच जाता है जैसे ही अ�ता बढ़ती है, 

�ूकोनो�ोक प्रजाितयां ख� होने शु� हो जाती ह� और लै�ोबैिसली प्रजाितयां (�ांटरम और 

कुकुमे�रस) ख� हो जाती ह�। ये लै�ोबैिसली अ�ता 1.5-2.0% होने तक जारी रहती ह�। वे कम तापमान 

और उ� नमक एकाग्रता से बािधत होते ह�। शंृ्रखला म� अंितम बै�ी�रया लै�ोबैिसली प�टोएसेिटकस ह� जो 

अ�ता 2-2.5% होने तक िक�न जारी रखते ह�। 
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एक सामा� िक�न के अंितम उ�ाद लै��क एिसड के साथ-साथ कम मात्रा म� एिसिटक एिसड और 

प्रोिपयोिनक एिसड, गैस�, थोड़ी मात्रा म� अ�ोहल और सुगंिधत यौिगको ं का िमश्रण होता है। ये सभी 

मसालेदार स��यो ंके संर�ण और िविश� �ाद म� योगदान करते ह�। 

िक�न को प्रभािवत करने वाले कारक 

िक�न तापमान, नमक एकाग्रता, पीएच ऑ�ीजन की उपल�ता और पोषक त�ो ंकी उपल�ता सिहत 

कई कारको ंसे प्रभािवत होता है। इनम� से िकसी भी कारक म� हेरफेर करके िक�न की दर को िनयंित्रत 

िकया जा सकता है। 

क)  तापमानः  

िविभ� जीवाणु िभ�-िभ� तापमानो ंको सहन कर लेते ह�। अिधकांश का इ�तम तापमान 20-30°C के बीच 

होता है, हालांिक कुछ उ� तापमान (50-55 °C ) और अ� पसंद करते ह�। ठंडा (15-20°C), अिधकांश 

लै��क एिसड बै�ी�रया 18-22°C के तापमान पर सबसे अ�ा काम करते ह�। िक�न आरंभ करने 

वाली �ूकोनो�ोक प्रजाितयो ंका इ�तम तापमान 18-22°C होता है। लै�ोबैिसलस प्रजाित का तापमान 

ऑि�मा 22 °C से ऊपर है। अचार के िक�न के िलए इ�तम तापमान लगभग 21°C है। इस तापमान से 

कुछ िडग्री की िभ�ता रोगाणुओ ं की गितिविध को बदल देती है और अंितम उ�ाद की गुणव�ा को 

प्रभािवत करती है। 

ख) नमक की सघनता:  

लै��क एिसड बै�ी�रया उ� नमक सांद्रता को सहन कर लेते ह�, जो उ�� अ� कम सिह�ु प्रजाितयो ं

की तुलना म� अिधक लाभ देता है। यह लै��क एिसड िक�को ंको चयापचय शु� करने की अनुमित 

देता है, जो एिसड पैदा करता है, जो िफर गैर-वांछनीय जीवो ं के िवकास को रोकता है, �ूकोनो�ोक 

प्रजाित उ� नमक सांद्रता को सहन करती है, जो उ�� लै��क एिसड िक�न शु� करने के िलए आदश� 

बनाती है। नमक िक�न शु� करने और उ�ाद की गुणव�ा म� भी मह�पूण� भूिमका िनभाता है। ब�त 

अिधक नमक िमलाने से वांिछत जीवाणु बािधत हो सकते ह� और उ�ाद की कठोरता भी प्रभािवत हो 

सकती है। नमक का मु� काय� स��यो ंसे रस िनकालना और िक�न के िलए अनुकूल वातावरण बनाना 

है। नमक सामा�तया  2.0- 25% की अंितम एकाग्रता देने के िलए जोड़ा जाता है इस एकाग्रता पर 

लै�ोबैिसली थोड़ा बािधत होता है लेिकन �ूकोनो�ोक प्रभािवत नही ंहोता है 
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ग) पीएच:  

अिधकांश बै�ी�रया के िलए इ�तम पीएच तट� िबंदु (पीएच 7.0) के पास होता है। कुछ बै�ी�रया 

एिसड सिह�ु ह� और कम पीएच �र पर जीिवत रह�गे। लै�ोबैिसलस और �� े�ोकोकस दोनो ंप्रजाितयां 

एिसड सिह�ु ह� 

घ) ऑ�ीजन की उपल�ताः   

कुछ िक�क अवायवीय होते ह� जबिक अ� को ऑ�ीजन की आव�कता होती है।कुछ लै�ोबैिसली 

माइक्रोएरोिफिलक होते ह� िजसका अथ� है िक वे कम मात्रा म� ऑ�ीजन की उप��ित म� बढ़ते ह� 

ङ) पोषक त�:  

सभी जीवाणुओ ं को चयापचय के िलए पोषक त�ो ं के स्रोत की आव�कता होती है। िक�को ं को 

काब�हाइड� ेट की आव�कता होती है, या तो सरल शक� रा जैसे �ूकोज और फु्र�ोज या जिटल जैसे �ाच� 

या सेलूलोज़। रोगाणुओ ंकी ऊजा� आव�कताएं ब�त अिधक ह�। उपल� स�ट� ेट की मात्रा को सीिमत 

करने से िक�न की दर कम हो सकती है 

4. भरना  

गम� अचार को साफ �ेराइल कांच के जार म� गम� (80°C से ऊपर) भरा जाता है। उ�� टूटने से बचाने के 

िलए जार गम� होना चािहए। यिद पॉिलथीन पाउच का उपयोग िकया जाता है, तो अचार को भरने से पहले 

कमरे के तापमान म� ठंडा िकया जाना चािहए। चंूिक इन अचारो ंको और संसािधत नही ं िकया जाता है, 

इसिलए भरने के दौरान अ�ी ��ता सुिनि�त करना मह�पूण� है। अचार म� भरते समय इस बात का 

�ान रखना चािहये िक अचार म� हवा के बुलबुले न रह जाय�. िक��त अचार के ऊपर अ�ी गुणव�ा वाले 

वन�ित तेल की एक परत डालनी चािहए। यह सील के �प म� काय� करता है और शे� जीवन को 

बढ़ाने म� मदद करता है। 

5. नमक या  नमकीन िमलाना 

अचार बनाने के िलए, िकसी भी प्रकार का सामा� नमक तब तक उपयु� होता है जब तक िक वह शु� 

हो। नमक िजसम� केिकंग को कम करने के िलए रसायन होते ह�, से बचना चािहए �ोिंक रसायन नमकीन 

को बादल बना द� गे। नीबूं की अशु��यो ंके साथ नमक उ�ाद की अ�ता और शे� जीवन को कम कर 

सकता है। लोहे की अशु��यो ंवाला नमक स��यो ंको काला कर सकता है। मै�ीिशयम के साथ नमक 

अचार को कड़वा �ाद देता है काब�नेट यु� नमक अचार को नरम बना सकता है। (संदभ�  लाल एट 
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अल, 1986) नमक लै��क एिसड बै�ी�रया को बढ़ने के िलए एक उपयु� वातावरण प्रदान करता है। 

इनसे बनने वाला लै��क एिसड अचार को िविश� �ाद देता है और स��यो ंको सुरि�त रखता है। 

नमक को या तो स��यो ंम� सूखे नमक के �प म� डाला जा सकता है या स��यो ंको िभगोने के िलए 

नमकीन बनाया जा सकता है। 

क) सूखा नमकीन अचारः   

नमक स��यो ं से रस िनकालता है और नमकीन बनाता है। प्रित 100 िकलो स��यो ंके िलए 3 िकलो 

नमक की ज�रत होती है। स��यो ंकी वैक��क परत� (लगभग 2.5 सेमी गहरी) और नमक को िक�न 

कंटेनर म� तब तक रखा जाता है जब तक िक यह लगभग तीन चौथाई पूरे ना हो जाएं । सामग्री को एक 

कपड़े से ढका जाता है िजसे नमकीन बनाने म� मदद करने के िलए नीचे रखा जाता है। जैसे ही नमकीन 

बन जाता है, िक�न शु� हो जाता है और काब�न डाइऑ�ाइड गैस के बुलबुले िदखाई देने लगते ह�।  

ख) नमकीन अचार:  

नमकीन का उपयोग उन स��यो ंके िलए िकया जाता है िजनम� �ाभािवक �प से पानी कम होता है। 

नमक को पानी म� घोलकर 15-20% नमक का घोल तैयार िकया जाता है। स��यो ंको घोल के नीचे रखने 

के िलए वजन का उपयोग करके नमकीन म� डुबोया जाता है और कंटेनर को सील कर िदया जाता है। तेज 

नमकीन स��यो ंसे चीनी और पानी खीचं लेता है, िजससे नमकीन म� नमक की मात्रा कम हो जाती है। यह 

मह�पूण� है िक नमक की सघनता 12% से कम न हो �ोिंक िक�न नही ंहो पाएगा। नमकीन की ताकत 

बनाए रखने के िलए समय-समय पर अित�र� नमक डाला जाता है। 

मसाले और तेल िमलाए 

क) मसालेः   

उपयोग िकए जाने वाले मसाले अ�ी गुणव�ा वाले, �� और फफंूदी और कीड़ो ंसे मु� होने चािहए। 

अचार के िमश्रण म� डालने से पहले उ�� या तो भूना जाता है या तला जाता है। जोड़े गए मसालो ंकी मात्रा 

और प्रकार ���गत �ाद पर िनभ�र करता है। 

ब) �ाट�र कल्चर:  
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�ाट�र कल्चर का उपयोग िक�न को तेज करने और अचार के िविभ� बैचो ं के बीच ��रता सुिनि�त 

करने के िलए िकया जाता है। �ोिंक वे अ�ीय ह�, �ाट�र कल्चर अवांिछत जीवो ंके िवकास को रोकते ह�। 

�ाट�र कल्चर के �प म� िपछले िक�न से बचाए गए िक��त अचार के रस का उपयोग करना संभव है। 

यह सुिनि�त करना मह�पूण� है िक �ाट�र जूस की अ�ता ब�त अिधक अ�ीय न हो �ोिंक यह 

�ूकोनो�ोक बै�ी�रया की गितिविध को रोक देगा। लै�ोबैिसलस प्रजाित के �ाट�र कल्चर घटक 

आपूित�कता�ओ ंसे खरीदे जा सकते ह�, लेिकन वे सभी देशो ंम� आसानी से उपल� नही ंहो सकते ह�। 

ख) तेल:  

अचार म� वन�ित तेल डाला जाता है। पे� बनाने के िलए इसे अ�र मसालो ंके साथ िमलाया जाता है। 

अचार के ऊपर तेल भी डाला जाता है तािक आ�ीजन के �खलाफ अवरोध बन सके । उ� गुणव�ा वाले 

वन�ित तेल का उपयोग िकया जाना चािहए । 

6. पैकेिजंग 

ढ�न के साथ साफ कांच के जार अचार के िलए पसंदीदा प्रकार की पैकेिजंग ह�। अचार की छोटी मात्रा 

को पॉिलथीन पाउच म� पैक िकया जा सकता है िजसे हीट सीलर से सील िकया जाता है। इन अचारो ंकी 

शे� लाइफ कम होती है: 

सामा� 

कीड़ो ंऔर सू� जीवो ं�ारा संदूषण को रोकने के िलए सभी उपकरणो ंको हर िदन अ�ी तरह से साफ 

िकया जाना चािहए। 

भारतीय खा� सुर�ा मानक प्रािधकरण 

मानक एवं िदशा-िनद�शो ं

2.3.43: अचार 
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 अचार का अथ� है फलो ंया स��यो ंया अ� खा� पौधो ंकी सामग्री से तैयार की गई तैयारी िजसम� 

कीट �ित या फंगल संक्रमण से मु� मश�म शािमल ह�, अकेले या नमक, एिसड, चीनी या तीनो ंके 

संयोजन म� संरि�त। 

 अचार म� �ाज, लहसुन, अदरक, चीनी गुड़, खा� वन�ित तेल, हरी या लाल िमच�, मसाले, मसाले का 

अक�  तेल, नीबूं का रस, िसरका एिसिटक एिसड, साइिट� क एिसड, सूखे मेवे हो सकते ह�। 

 यह कॉपर, िमनरल एिसड, िफटकरी, िसंथेिटक रंगो ंसे मु� होगा और िक�न का कोई संकेत नही ं

िदखाएगा। 

2.3.43: अचार 

 अचार नीचे िदए गए संयोजनो ंके हो सकते ह�: - 

(i) साइट� स जूस या ब्राइन म� िन�िल�खत आव�कताओ ंके अनु�प अचार: 

(क) सूखा वजन 60.0 प्रितशत से कम नही ं

(ख) ब्राइन म� पैक िकए जाने पर सोिडयम �ोराइड सामग्री 12.0 प्रितशत से कम नही ं

(ग) साइट� स जूस म� पैक िकए जाने पर साइिट� क एिसड के �प म� अ�ता 1.2 प्रितशत से कम नही ं

(ii) तेल म� अचार 

(क) सूखा वजन 60.0 प्रितशत से कम नही ं

(ख) फलो ंऔर स��यो ंके टुकड़े �ावहा�रक �प से तेल म� डूबे रह�गे 

(iii) िसरके म� अचार 

(क) सूखा वजन 60.0 प्रितशत से कम नही ं

(ख) एिसिटक एिसड के �प म� िसरका की अ�ता 2.0 % से कम नही ं
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(iv) िबना मा�म के अचार का अथ� है ऊपर बताए गए अचार के अलावा अ� अचार। इसम� इस 

िविनद�शन के पैरा 1 म� दी गई सामग्री शािमल हो सकती है। ऐसे अचारो ंपर (स�ी या फल का  अचार का   

"नाम देकर" 

पैकेज/ कंटेनर/पाचच पर लेबल िकया जाएं उ�ाद म� खा� सुर�ा एवं मानक िविनमय 2011 

िविनयमो ंप�रिश� ए म� अनुमत खा� योजक शािमल हो सकते ह� 

अ�ीकरण एज�ट अकेले या 

संयोजन म� 

एसीिटक अ�  

िसिट� क अ�  

मैिलक अ�  

जीएमपीएस  

जीएमपीएस 

जीएमपीएस 

फ़ािम�ग एज�ट (अकेले या संयोजन 

म�) 

कै�ल्शयम �ोराइड  

कै�ल्शयम लै�ेक  

कै�ल्शयम �ूकोनेट 

 कै�ल्शयम काब�नेट  

कै�ल्शयम बाईस�ेट  

अिधकतम 350 ppm 

अिधकतम 350 ppm 

अिधकतम 350 ppm 

अिधकतम 350 ppm 

अिधकतम 350 ppm 

संरि�त (अकेले या संयोजन म�) 

और इसका नमक  

 

स�र डाइऑ�ाइड  

ब�ज़ोइक अ� एवं इसका 

सोिडयम पोटेिशयम या दोनो ं 

100 ppm  

250 पीपीएम  

खा� सुर�ा एवं मानक िविनयम प�रिश� बी 2011 

माइक्रोिबयल आव�कताएँ  

मो� काउंट  उप��ित 25 ग्राम/िमली ग्राम म�  
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