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अ�ाय-1 

प�रचय 

1.1.  अनानास का इितहास 

अनानास (अनानास कोमोसस: ब्रोमेिलयासी) सबसे लोकिप्रय उ�किटबंधीय फलो ंम� से एक है। अंगे्रजी म� 

अनानास नाम (�ेिनश म� िपना) पाइनकोन के फल की समानता से आता है। अनानास अनाना से आया है, 

जो फल के िलए तुपी श� है, िजसका अथ� है "उ�ृ� फल"। कोमोसस का अथ� गु�ेदार होता है तथा यह 

फल के तने को संदिभ�त करता है। 

अनानास एक मह�पूण� उ�किटबंधीय फल है िजसकी िपछले कुछ सालो ंम� पूरी दुिनया म� मांग म� वृ�� 

देखी जा रही है। िपछले एक दशक के दौरान ताजा अनानास के िव� �ापार म� 100% की वृ�� देखी गई 

है। भले ही भारत दुिनया म� अनानास का पांचवां सबसे बड़ा उ�ादक है, िक�ु िव� बाजार म� इसकी 

भागीदारी 0.1% है। िविभ� एिशयाई देश व िहंद महासागर के आसपास के देश एक वष� म� लगभग दो 

लाख टन अनानास का आयात कर रहे ह�, जो �ादातर दूर देशो ंसे आता है। अगर सही िदशा म� गंभीरता 

से प्रयास िकया जाए तो केरल इस बाजार का लाभ उठा सकता है। 

1.1.1.  मह� 

अनानास (अनानास कोमोसस, ब्रोमेिलयासी) एक अद्भुत उ�किटबंधीय फल है िजसम� असाधारण रस, 

जीवंत उ�किटबंधीय �ाद व अ�िधक �ा� लाभ ह�। अनानास म� उिचत मात्रा म� कै�ल्शयम, 

पोटेिशयम, फाइबर व िवटािमन-सी होता है। इसम� वसा एवं कोले�� ॉल कम होता है। िवटािमन-सी शरीर 

का प्राथिमक �प म� पानी म� घुलनशील एंटीऑ�ीड�ट है, जो सामा� कोिशकाओ ंपर हमला करने तथा 

उ�� नुकसान प�ंचाने वाले मु� कणो ंके िव�� है। यह िवटािमन-बी1, िवटािमन-बी6, कॉपर एवं आहार 

फाइबर का भी अ�ा स्रोत है। अनानास पचने म� सहायक व प्राकृितक सूजन-रोधी फल है। अनानास म� 

स�र यु� प्रोिटयोिलिटक (प्रोटीन पचाने वाले) एंजाइम (ब्रोमेलैन) का एक समूह पाचन म� सहायता 

करता है। ताजा अनानास ब्रोमेलैन से ओत-प्रोत होता है िजसका इ�ेमाल मांस को नरम करने के िलए 

िकया जाता है। ब्रोमेलैन ने मह�पूण� सूजनरोधी प्रभाव प्रदिश�त िकया है, जो तीव्र साइनसाइिटस, गले म� 
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खराश, गिठया व गिठया जैसी सूजन संबंधी �स्थितयो ंम� सूजन को घटाता है तथा चोटो ंव सज�री को शीघ्रता 

से ठीक करता है। अनानास एंजाइमो ंका इ�ेमाल �मेटोइड गिठया के उपचार व  चोटो,ं मधुमेह अ�र 

व सामा� सज�री के फल��प ऊतक की मर�त म� तेजी लाने के िलए सफलतापूव�क िकया गया है। 

अनानास खून के थ�े को कम करता है तथा धमिनयो ंकी दीवारो ंसे �ाक को हटाने म� सहायक होता 

है। अ�यनो ंसे पता चलता है िक अनानास के एंजाइम संकुिचत धमिनयो ंवाले लोगो,ं जैसे एनजाइना से 

ग्रिसत लोगो ं म� र� प�रसंचरण म� सुधार कर सकते ह�। अनानास का इ�ेमाल ब्रोकंाइिटस व गले के 

संक्रमण को ठीक करने म� मदद करता है। यह धमनी कािठ� व एनीिमया के उपचार म� कारगर है। 

अनानास एक उ�ृ� सेरेब्रल टोनर है; यह �ृित नुकसान उदासी व �ख�ता म� मदद करता है। अनानास 

के फलो ंका इ�ेमाल मु� तौर पर तीन खंडो ंम� िकया जाता है, अथा�त् ताजे फल, िड�ाबंदी व रस का 

आकार, आकृित, रंग, सुगंध व �ाद की िविश� आव�कताओ ंके साथ। 

1.2. सां��की 

1.2.1. वैि�क प�र�� 

िपछले कुछ सालो ंम� अनानास की पूरे संसार म� बढ़ती मांग प्रदिश�त हो रही है। वैि�क �ापार तकरीबन 

50% ताजे फल के �प म�, 30% िड�ाबंद उ�ाद के तौर पर तथा 20% जूस सांद्रण के तौर पर होता है। 

िपछले एक दशक के दौरान ताजा अनानास के िव� �ापार म� 100% की वृ�� देखी गई है। भले ही भारत 

उ�ादन म� लगभग 8% भागीदारी के साथ दुिनया म� अनानास का छठा सबसे बड़ा उ�ादक है, िक�ु िव� 

बाजार म� इसकी भागीदारी शू� है। मु� अनानास उ�ादक ब्राजील, थाईल�ड, िफलीपीसं, को�ा �रका, 

चीन, भारत व इंडोनेिशया ह�। िविभ� एिशयाई देश व िहंद महासागर के आसपास के देश एक वष� म� 

लगभग दो लाख टन अनानास का आयात कर रहे ह�, जो अिधकांश दूर देशो ंसे आता है। प्रमुख िनया�तक 

को�ा �रका, बे��यम, कोटे डी'लवॉयर, िफलीपीसं, घाना, नीदरल�ड, अमे�रका व फ्रांस ह�। प्रमुख 

आयातक संयु� रा� अमे�रका, बे��यम, फ्रांस, इटली, जम�नी, जापान व िब्रटेन ह�। को�ा �रका म� डेल 

मोटें वै�ािनको ं�ारा संकरण के मा�म से िवकिसत MD2 या दीनार अनानास अपने रंग, �ाद, आकार, 

जीवन काल एवं प�रप�ता के कारण अ� प्रजाितयो ंसे बेहतर होने के कारण अंतररा�� ीय बाजार म� सबसे 

लोकिप्रय प्रजाित है। 



  

अनानास -क� डी की तैयारी की पु��का       5 

 

1.2.2. रा�� ीय प�र�� 

अनानास के िव� उ�ादन म� लगभग 8% भागीदारी के साथ भारत छठे स्थान पर है। भारत म� अनानास 

की खेती का कुल �ेत्रफल 84000 हे�ेयर है तथा उ�ादन तकरीबन 1341000 टन है। भारत मु� �प 

से नेपाल, मालदीव, संयु� अरब अमीरात, सऊदी अरब, कजािक�ान, ओमान, बहरीन, बां�ादेश, 

जा��या, पािक�ान व कतर को अनानास िनया�त करता है। '�ू' व 'मॉरीशस' भारत म� उगाई जाने वाली 

अनानास की दो प्रजाितयाँ ह�। यह कना�टक, मेघालय, पि�म बंगाल, केरल, असम, मिणपुर, ित्रपुरा, 

अ�णाचल प्रदेश, िमजोरम एवं नागाल�ड म� उगाया जाता है। इसकी खेती तिमलनाडु, गोवा व उड़ीसा के 

तटीय �ेत्र म� सीिमत �ेत्रो ंम� भी की जाती है। हालांिक असम म� अनानास का सबसे बड़ा �ेत्र है, पि�म 

बंगाल सबसे बड़ा उ�ादक है। कना�टक, पि�म बंगाल व िबहार उ� उ�ादकता की �रपोट� करने वाले 

तीन रा� ह�। कुल िमलाकर, 16.00 टन/हे�ेयर की भारतीय उ�ादकता िव� औसत 22.58 टन/हे�ेयर 

की तुलना म� ब�त कम है। 

1.2.3 भारत के िविभ� रा�ो ंम� खेती की जाने वाली मह�पूण� िक�� नीचे दी गई ह�: 

रा�  अिधकांश उगाई जाने वाली प्रजाितयाँ  

असम एवं अ� पूव��र रा�  �ू, �ीन, मॉरीशस  

केरल  मॉरीशस, �ू, �ीन 

पि�म बंगाल  जायंट �ू, �ीन 

1.3 अनानास से मू�विध�त उ�ाद 

उ�ादन प्रिक्रया म� कोई भी कदम जो ग्राहक के िलए उ�ाद को बेहतर बनाता है तथा िजसके फल��प 

उ� िनवल मू� प्रा� होता है, मू�वध�न के �प म� जाना जाता है। िविश� मू�-विध�त उ�ादो ंम� जैम, 

जेली, िप्रजव�, फलो ंके सॉस व �ेड, अचार, संरि�त स��यां, टेपेनेड, गम� िमच� सॉस, अित�र� प्रकृितक 

जैतून का तेल, जड़ी-बूटी के �ाद वाले जैतून के तेल तथा िसरका व सा�ा स�िलत ह�। 

प्रायः  फलो ंव स��यो ंकी क�ी अवस्था म� कीमत कम होती है, िक�ु उ�� सूखे खा� पदाथ�, जैम, जूस, 

अचार आिद म� संसािधत िकया जा सकता है, िजनका मू� काफी उ� होता है। उ� विध�त मू� का अथ�  

है िक उिचत आय अिज�त करने के िलए संसािधत िकए जाने वाले आहार की मात्रा अपे�ाकृत कम है। 
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इसिलए, इस पैमाने पर काम करने के िलए आव�क उपकरणो ंके आकार व प्रकार को ऐसे �र पर रखा 

जा सकता है जो �ादातर मह�ाकां�ी उ�िमयो ंके िलए िकफायती हो। कई देशो ंम�, स��यां व फल 

प्रसं�रण के िलए सबसे सुलभ क�े माल म� से ह�। 

1.3.1 पूव� उपचार लंबी अविध के भंडारण के दौरान फलो ंको कालेपन से बचाना  

सल्�ू�रंग: 

इस िविध म�, स��म्ड स�र को प्र�िलत िकया जाता है तथा फलो ंके साथ एक बंद िड�े म� जला िदया 

जाता है। स�र का धुआँ फल म� प्रवेश करता है तथा फल को खराब होने व काला होने से रोककर पूव� 

उपचार के तौर पर काय� करता है। स�र का धुआं िवटािमन-ए व सी के नुकसान को भी कम करता है। 

स�ाइट िडप: 

सल्फ़ाइट िड� स�ल्फ़ंग के समान दीघ�कािलक एंटी-डाक� िनंग प्रभाव प्रा� कर सकते ह�, िक�ु �ादा 

शीघ्रता व आसानी से। या तो सोिडयम िबसुफाइट या सोिडयम मेटा-बाइस�ाइट जो USP (खा� गे्रड) या 

अिभकम�क गे्रड (शु�) का इ�ेमाल िकया जा सकता है। 

िदशा-िनद�श: प्रित चौथाई गेलन पानी म� ¾ से 1 ½ च�च सोिडयम िबसुफ़ाइट घोल�। (यिद सोिडयम 

स�ाइट का इ�ेमाल कर रहे ह�, तो 1 1/2 से 3 च�च का इ�ेमाल कर� । यिद सोिडयम मेटा-

बाइस�ाइट का इ�ेमाल कर रहे ह�, तो 1 से 2 बड़े च�च का इ�ेमाल कर� ।) तैयार फलो ंको िमश्रण म� 

रख� तथा �ाइस के िलए 5 िमनट, आधे के िलए 15 िमनट के िलए िभगो द�। फलो ंको िनकाल�, ठंडे पानी से 

ह�े से धोएं व सुखाने के िलए ट� े  पर रख�। 

ए�ॉिब�क अ� 

ए�ॉिब�क अ� (िवटािमन-सी) को पानी के साथ िमलाना फलो ंको भूरा होने से बचाने का एक सुरि�त 

तरीका है। य�िप, इसका संर�ण सल्�ू�रंग या स�ाइिटंग के तौर पर नही ंहोता । 
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िदशा-िनद�श: 3000 िमली.ग्रा. ए�ॉिब�क अ� की गोिलयां, कुचलकर 2 कप पानी म� िमलाएं। फलो ंको 3 

से 5 िमनट के िलए घोल म� रख�। फल िनकाल�, अ�ी तरह छान ल� तथा ट� े ड� ायर पर रख�। इस घोल का दो 

बार इ�ेमाल करने के बाद, �ादा ए�ॉिब�क अ� िमलाएं। 

फलो ंका रस म� डुबाना  

िवटािमन-सी से भरपूर फलो ंका रस भी पूव� उपचार के तौर पर इ�ेमाल िकया जा सकता है, य�िप यह 

शु� ए�ॉिब�क अ� जैसा प्रभावी नही ंहै। िवटािमन-सी से भरपूर जूस म� संतरा, नीबूं, अनानास व अंगूर 

स�िलत ह�। प्र�ेक रस फल म� अपना रंग व �ाद जोड़ता है। 

िदशा-िनद�श: एक कटोरे म� फल को ढकने के िलए उिचत रस रख�। कटे �ए फल डाल�. 3 से 5 िमनट 

तक िभगोएँ, फल िनकाल�, अ�ी तरह छान ल� तथा ट� े  ड� ायर पर रख�। इस घोल को बदलने से पहले दो बार 

इ�ेमाल िकया जा सकता है। 

शहद म� डुबाना  

शहद म� डूबा �आ फल कैलोरी म� ब�त �ादा होता है। 

िदशा-िनद�श: 1 1/2 कप उबलते पानी म� 1/2 कप चीनी िमलाएं। गुनगुना ठंडा कर�  तथा ½ कप शहद 

िमलाएं। फलो ंको िडप म� रख� तथा 3 से 5 िमनट के िलए िभगो द�। फल िनकाल�, अ�ी तरह छान ल� तथा 

ट� े  ड� ायर पर रख�। 

1.4. अनानास के उ�ोग का दायरा 

• ताजा अनानास के उ�ादन की लागत को कम करने के िलए प्रौ�ोिगकी का मानकीकरण एवं 

उ�ादको ं�ारा इसे अपनाना, उपज के िलए सुिनि�त बाजार व पूरे वष� अनानास का उ�ादन 

करना भारत म� अनानास उ�ोग को बढ़ावा देने म� काफी सहायक हो सकता है। 

• अनानास के िव� उ�ादन का बड़ा भाग िड�ाबंदी उ�ोग �ारा इ�ेमाल िकया जाता है तथा ताजे 

फलो ंका �ापार सीिमत है। िव� उ�ादन का तकरीबन 97% प्रसं�रण उ�ोग �ारा इ�ेमाल 

िकया जाता है। िड�ाबंद फलो ंम� आड़ू के बाद अनानास का मह�पूण� स्थान है। 
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य�िप अनानास िविभ� �पो ंम� संरि�त करने के िलए एक उ�ृ� सामग्री है; देश म� उ�ािदत �ादातर 

अनानास की खपत ताजे �प म� की जाती है, प्रसं�रण के िलए इ�ेमाल िकया जाने वाला उ�ादन 10% 

से कम है। यह प्रमुख उ�ादक देशो ंके िवपरीत है, जहां 95% से अिधक अनानास प्रसं�रण उ�ोग �ारा 

अवशोिषत िकया जाता है। 

अनानास का प्रसं�रण उ�ोग भारत म� ब�त अ�ी तरह से िवकिसत नही ंहै। अनानास के प्रसं�रण म� 

प्रमुख बाधाएँ इस प्रकार ह�: 

1. फल, चीनी, कंटेनरो ंतथा ओवरहेड्स की उ� लागत के कारण िड�ाबंदी की उ� लागत। 

2. पूरे वष� फलो ंका न िमलना। 
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अ�ाय-2  

अनानास की क� डी की तैयारी 

2.1. अनानास प्रसं�रण 

अनानास लोकिप्रय फलो ंम� से एक है तथा यह िकसी भी आयु वग� के �ादातर लोगो ं�ारा पसंद िकया 

जाता है। जैसा िक �ादातर फलो ं व स��यो ं के संबंध म� होता है, ऑफ-सीजन के दौरान उनकी 

उपल�ता सीिमत होती है। मौसमी फलो ं के साथ-साथ ऑफ सीजन म� भी स��यां उपल� कराने के 

िलए कई तकनीक�  िवकिसत की गई ह�। अनानास अ�ी तरह से जम नही ंपाता है, �ोिंक इसम� �ाद 

ख� हो जाता है तथा बनावट या कुरकुरापन खो जाता है। यह फल ब�त ज�ी खराब होने वाला तथा 

मौसमी होता है। इसिलए प्रसं�रण अिनवाय� है।  प्रसं�ृत अनानास लोकिप्रय है तथा कई देशो ं �ारा 

िनया�त िकया जाता है। ब्राज़ील को 2005 से दुिनया म� मु� अनानास उ�ादक देश माना जाता है। 

प्रसं�रण के दौरान, अनानास की पोषण गुणव�ा प्रभािवत हो सकती है लेिकन हाल ही म� शोध िकए गए 

ह� जो अनानास फल की पोषण गुणव�ा को बनाए रखने के िलए नई तकनीको ंका इ�ेमाल करते ह�। 

इसका उ�े� ग्राहको ंकी �स्थ, पौि�क व प्राकृितक उ�ादो ंकी मांग को पूरा करना है। अनानास पर 

आधा�रत कुछ खा� उ�ोगो ंका वण�न नीचे िदया गया है। 

2.1.1. सूखे अनानास का उ�ाद 

प्रसं�रण के िलए सूखे अनानास का इ�ेमाल कई �ेत्रो ंम� िकया जाता है जैसे िक क�े�नरी, बे्रड तथा 

डेसट� म� एक घटक। सूखे मेवो ंको प्रायः  सीधे कंटेनर से बाहर, दही के साथ या कुकीज़ जैसे घर के बने 

बेक िकए गए सामान म� िमलाकर खाया जाता है। इ�� प्रायः  प्रसं�ृत खा� पदाथ� जैसे िब�ुट, कुकीज़, 

चॉकलेट, बे्रड, दही, फल जेली, ना�ा अनाज, �ा� खा� पदाथ�, या जापानी शैली के पैनकेक के िलए 

सॉस जैसे �ै� म� जोड़ा जाता है। बेकरी उ�ाद तथा ना�ा अनाज िमश्रण सूखे फल के सबसे बड़े अंितम 

उपयोगकता� ह�। इं�ी�ूट ऑफ फूड टे�ोलॉिज� के अनुसार, �ै� �वसाय म� सूखे मेवे तथा फलो ंके 

िच� सबसे लोकिप्रय चलन ह�। 
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अनानास को �ाइस के तौर पर सुखाया जा सकता है। इ�� फ़्रीज़ म� जमाया जा सकता है।  ताजे फलो ंको 

जमाया जाता है तथा वै�ूम के अंतग�त सुखाने वाले क� म� रखा जाता है। गम� लगाई जाती है तथा िफ्रज 

रहते �ए भी फल से पानी वा��त हो जाता है। 

फल ब�त ह�ा व कुरकुरा हो जाता है तथा अपने मूल �ाद को बरकरार रखता है। सूखे फल का 

�ापक तौर पर क�े�नरी, बेिकंग व िमठाई उ�ोगो ं�ारा इ�ेमाल िकया जाता है। अपनी प्रकृित के 

कारण, जैिवक उ�ादन उन �ेत्रो ंम� काम करने वाले छोटे व म�म आकार के िकसानो ंके िलए अ�िधक 

उपयु� है जो बड़े पैमाने पर खा� उ�ादन के िलए उपयु� नही ं हो सकते ह�। अनानास औ�ोिगक 

इ�ेमाल के िलए संरि�त फलो ंके �ेत्र म� मह�पूण� जैिवक उ�ादो ंम� से एक है। 

सूखे फल का इ�ेमाल मु� तौर पर ना�े के �प म� या ना�े के अनाज, बेकरी उ�ादो,ं डेयरी उ�ादो ं

व डेसट� म� िकया जाता है। इ�ेमाल िकए जाने वाले सूखे मेवो ंके प्रकार व प्रसं�ृत खा� पदाथ� के प्रकार 

म� हर साल िविवधता आती है। इसिलए अनानास सुखाने वाले उ�ोगो ंके िलए �ादा अवसर ह�। 

2.2. अनानास प्रसं�रण म� वत�मान �झान 

नई प्रौ�ोिगिकयो ंका इ�ेमाल करते �ए कुछ प्रसं�रण िविधयाँ इस प्रकार ह�: 

1) वै�ूम फ्राइंग - यह एक ऐसी तकनीक है जहां सामा� डीप-फ्राइंग की तुलना म� वसा की मात्रा को 

कम करने के िलए खा� उ�ादो ंको वै�ूम के अंतग�त अथवा वै�ूम �स्थितयो ंके करीब डीप फ्राई 

िकया जाता है। यह एक ऐसी प्रिक्रया है जो �स्थ फल �ै� (अनानास िच�) का उ�ादन करती है 

जो फल के मूल रंग व पोषण संबंधी यौिगको ंको आंिशक तौर पर संरि�त करती है तथा इसम� उ� 

हाइड� ोिफिलक एंटीऑ�ीड�ट �मता होती है। 

2) िविकरण प्रसं�रण - िविकरण प्रसं�रण के अंतग�त, आहार को आयनकारी िविकरण के स्रोत के 

संपक�  म� लाकर िविकरण के अधीन िकया जाता है। यह आयनकारी िविकरण प्रायः  कोबा�-60 के 

स्रोत से या िबजली से उ�� इले�� ॉन बीम जैसे गैर-रेिडयोधम� स्रोत से गामा िकरणो ंके तौर पर होता 

है। 2 kGy की खुराक ने �ूनतम संसािधत अनानास के पोषण मू� के साथ-साथ संवेदी गुणव�ा को 

मह�पूण� �प से प्रभािवत नही ंिकया। 
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3) थम�ल प्रसं�रण - रेडी-टू-ईट (RTE) खा� उ�ादो ंम� खा� जिनत रोगजनको ंको िनयंित्रत करने के 

िलए थम�ल उपचार अिनवाय� ह�। खा� उ�ादो ंको वांिछत सं�ा म� सू�जीवो ंको न� करने के िलए 

ज�री तापमान (80॰C से 150॰C) व समय (30 िमनट से कुछ सेकंड) के संयोजन के अधीन िकया 

जाता है। प्रसं�ृत अनानास �ूरी की गुणव�ा िवशेषता के �प म�, यह रंग सुधारने म� सहायक है। यह 

रंग प�रवत�न की गितकी के �ान म� वृ�� से संभव �आ है।  

4) अ�� ासाउंड प�ित से सुखाना - यह अनानास को सुखाने के िलए एक पूव�-उपचार है। अ�� ासाउंड 

पूव�-उपचार म� फल के टुकड़ो ंको पानी म� या आसमािटक घोल म� डुबाना तथा फल व घोल को कुछ 

समय (60 िमनट से कम) के िलए अ�� ासोिनक तरंगो ं(18 से 40 िकलोहट्�ज़ तक की आवृि�यो ंपर) 

के अधीन रखना स�िलत है। यह िदखाया गया है िक अ�� ासाउंड का उ� जल सामग्री (अनानास, 

तरबूज) तथा फाइबर व फेनोिलक कोिशकाओ ंकी उ� सामग्री वाले फलो ंपर अिधक प्रभाव पड़ता 

है। 

5) आसमािटक वा�ीकरण - यह हाइपरटोिनक (आसमािटक) चीनी या नमकीन घोल म� डुबो कर पौधो ं

के ऊतको ं से पानी का आंिशक िन�ासन है। वायुमंडलीय दबाव व प�रवेश के तापमान के िनकट 

वा�ीकरण �ारा पानी िनकाला जाता है। अनानास का रस अ�े पोषण तथा संवेदी गुणो ं के साथ 

म�म तापमान एवं दबाव पर क� िद्रत होता है। इस प्रिक्रया म� सांिद्रत रसो ंम� साधारण बदलाव होते ह� 

जो इसे �ादा बेहतर बनाते ह�। 

6) उ� दबाव प्रौ�ोिगकी - इस िविध का इ�ेमाल खा� प्रसं�रण म� िकया जाता है जहां रासायिनक 

संर�ण की आव�कता के िबना, खा� जिनत सू� जीवो ंएवं एंजाइमो ंको कम तापमान पर िन��य 

कर िदया जाता है। यह एक ठंडी पा�ुरीकरण तकनीक है िजसम� पहले से लचीली व पानी प्रितरोधी 

पैकेिजंग म� सील िकए गए आहार को कुछ सेकंड से लेकर कुछ िमनटो ंके िलए 600 MP/ 87,000 

PSI तक के उ� �र के हाइड� ो�ैिटक दबाव (पानी �ारा पे्रिषत दबाव) म� रखा जाता है। ताजा उ�ाद 

के समान �ादातर पोषण गुणो ंको संरि�त करने के िलए फलो ंके रस के प्रसं�रण म� ऐसा िकया 

जाता है। 
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2.2.1. फल का प्रसं�रण 

फल अ�िधक खराब होने वाली व�ुएं ह� िज�� िटकाऊ बनाने के िलए प्रसं�रण की ज�रत होती है। 

फलो ंका प्रसं�रण िकसी फल म� जानबूझकर िकया गया प�रवत�न है जो हमारे खाने के िलए उपल� 

होने से पहले होता है। प्रसं�रण िविधयाँ फलो ंकी शे�-जीवन बढ़ाती ह�। 

फल प्रसं�रण के तीन प्रमुख उ�े� ह�: 

1. फलो ंको सुरि�त (सू�जैिवक व रासायिनक �प से) बनाना। 

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

3. सुिवधाजनक फल उ�ाद बनाना 

फलो ंको तुड़ाई के बाद िजतनी ज�ी हो सके 4 से 48 घंटो ं के भीतर संर�ण के िलए तैयार कर लेना 

चािहए। जैसे-जैसे समय बीतता है, ख़राबी तेजी से बढ़ती है। फलो ंके प्रसं�रण म� कई चरण स�िलत 

होते ह�। 

सफ़ाई एवं धुलाई 

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

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

छंटाई 

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

आकार, आकृित, वजन या रंग के अनुसार क्रमब� िकया जाता है। यिद उ�ादो ंको सुखाना या गम� करना 

है तो आकार के आधार पर छांटना िवशेषकर ज�री है, �ोिंक उनका आकार यह िनधा��रत करेगा िक 

इन प्रिक्रयाओ ंके िलए िकतने समय की आव�कता होगी। 
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छीलना 

कई प्रकार के फलो ंको संरि�त करने के िलए उ�� छीलना पड़ता है। यह �ेनलेस-�ील के चाकू से 

आसानी से िकया जा सकता है। यह अ�ंत मह�पूण� है िक चाकू �ेनलेस �ील का बना हो �ोिंक यह 

फल ऊतको ंके मिलनिकरण को रोकेगा। 

काटना  

गम� करने, सुखाने व पैिकंग के िलए एक समान टुकड़े प्रा� करने के िलए काटना ज�री है। फलो ंको 

प्रायः  �ू�, पतले �ाइस, छ�े या टुकड़ो ंम� काटा जाता है। आहार म� सू� जीवो ंको प्रवेश करने से 

रोकने के िलए काटने के बत�न तेज व साफ होने चािहए। 

��िचंग 

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

फलो ंको िड�ाबंद करने या जमने से पहले लगाया जाता है। यह फलो ंको 90-95°C के तापमान पर पानी 

म� डुबो कर िकया जाता है। प�रणाम��प फल नरम हो जाते ह� तथा एंजाइम िन��य हो जाते ह�। 

अनचाहे रंग व गंध प�रवत�न तथा िवटािमन की अ�िधक हािन को रोकने के िलए उ�ाद को सूखने से पूव� 

�ांच िकया जाता है। 

2.3. फल का 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 एवं प्रबंधन की प्रिक्रया है। संर�ण से फलो ंको लंबे समय तक 

भंडारण िकया जा सकता है। 

संर�ण म� प्रायः  जीवाणु, कवक (जैसे यी�), तथा अ� सू� जीवो ंकी वृ�� को रोकने के साथ-साथ वसा 

के ऑ�ीकरण को रोकना स�िलत होता है जो बासीपन का कारण बनता है। फलो ंके संर�ण म� ऐसी 

प्रिक्रयाएं भी स�िलत हो सकती ह� जो �� िगरावट को रोकती ह�, जैसे िक सेब को काटने के बाद उनम� 

एंजाइमेिटक ब्राउिनंग प्रितिक्रया होती है, जो फल काटने के बाद हो सकती है। 
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आहार को संरि�त करने के िलए िडज़ाइन की गई कई प्रिक्रयाओ ं म� फलो ं के संर�ण के कई तरीके 

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

मात्रा को कम करने तथा जीवाणुओ,ं यी� आिद को मारने के िलए), चीनी डालना (उनके दोबारा 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 बरकरार रखना या बनाना फल संर�ण का एक अिनवाय� पहलू है। 

संर�ण के तरीके 

सुखाना  

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

गितिविध को काफी कम कर देता है। सुखाना ठोस खा� पदाथ� से आंिशक तौर पर पानी िनकालना है। 

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

जाता था। 

प्रशीतन 

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

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

यह कम तापमान फलो ंकी �सन दर को भी कम कर देता है तथा खराब होने से बचाता है। 

वािण��क एवं घरेलू रेिफ्रजरेटर ने ताजे फल व सलाद जैसे खा� पदाथ� की शे�-जीवन को लंबे समय 

तक सुरि�त �प से संग्रहीत करने म� सुधार िकया है, िवशेषकर गम� मौसम के दौरान। 

वै�ूम पैिकंग 

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

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

उनके खराब होने की गित धीमी पड़ जाती है। ऑ�ीकरण के दौरान �ाद की हािन को कम करने के 

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

फ्रीिजंग भी फलो ंको संरि�त करने के िलए �ावसाियक एवं 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 आव�कता नही ं होती है। उ�ाद के िहमांक से नीचे तापमान कम करने से 

सू�जीवो ंकी वृ�� रोकता है तथा एंजाइमो ंकी गितिविध कम हो जाती है। एंजाइमो ंको ख� करने के 

िलए फलो ंको जमने से पूव� गम� िकया जाता है (�ां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। 

पाश्�ू�रकरण  

पाश्�ू�रकरण सबसे अिधक गम� प्रितरोधी वन�ित रोगजनक जीव को न� करने के िलए िनयंित्रत अविध 

के िलए उ�ाद को एक िवशेष तापमान पर गम� करने की प्रिक्रया है। यह प्रिक्रया फलो ंके रस तथा जूस 

उ�ादो ंके िलए भी लागू की जाती है। 

िड�ाबंदी  

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

कंटेनरो ंको उबालना स�िलत है। 

2.3.1. फलो ंके संर�ण म� चीनी व प�रर�को ंका मह� 

चीनी का इ�ेमाल सेब, नाशपाती, आड़ू, खुबानी, �म जैसे फलो ंके साथ िसरप म� फलो ंको संरि�त करने 

के िलए िकया जाता है, या िक्र�लीकृत �प म� जहां संरि�त सामग्री को िक्र�लीकरण के िबंदु तक चीनी 

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

ख�े फल के िछलके (कै��ड पील) तथा अदरक 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�। सामा� 
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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) तथा 

एंटीऑ��ड�ट िजनम� BHA (�ूटाइलेटेड हाइड� ॉ�ी एिनसोल) और BHT (�ूटाइलेटेड हाइड� ॉ�ी 

टो�ूिन) स�िलत ह�। 

भंडारण 

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

को रोशनी से दूर रख�। भंडारण �ेत्र सूखा तथा एक समान तापमान वाला होना चािहए। नमी के कारण 

िड�ो ंम� जंग लग जाएगी। 

2.4. अनानास की क� डी का िनमा�ण 

आव�क क�ा माल भार 

अनानास फल 40% 

चीनी 20% 

साइिट� क अ� 0.1% 

पानी 40% 

 

2.4.1. अनानास क� डी के िलए �ो-चाट� 

फलो ंका चुनाव  

धुलाई 

कांटे �ारा िछद्र  
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नमक �ारा उपचार (2% नमक के घोल म� 24 घंटे तक रख�) 

धुलाई एवं िफटकरी उपचार (2% िफटकरी के घोल म� 24 घंटे तक रख�) 

नरम होने तक धोना एवं �ांिचंग  

50% चीनी की चाशनी म� डुबाकर रखना (24 घंटे) 

60% चीनी की चाशनी म� डुबाकर (24 घंटे) 

साइिट� क अ� 1.5 ग्रा./चीनी िमलाना 

70% चीनी की चाशनी म� डुबाकर (24 घंटे) 

75% चीनी की चाशनी म� डुबाकर (24 घंटे) 

अित�र� चीनी की चाशनी हटाना  

पे��न या चीनी के साथ लेिपत करना 

15% नमी तक छाया म� सुखाना 

पॉलीथीन पाउच म� पैिकंग 

ठंडी व सूखी जगह पर भंडारण  
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2.4.2. EPFO िविश�ता: 

1. कुल चीनी 70% से कम नही ं

2. चीनी कम करना (कुल चीनी के प्रितशत के तौर पर) 25% से कम नही ंहै 

2.4.3. स�िलत उपकरण 

 

  

�ांचर वेिजटेबल कटर 

ट� े  ड� ायर 
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अ�ाय-3 

अनानास की क� डी की पैकेिजंग 

3.1. क� डी के ल�ण 

अनानास क� डी प्रकृित म� हीड� ो�ोिपक है तथा इसे नमी के प्रवेश तथा उ� तापमान के संपक�  से सुर�ा 

की ज�रत होती है। एक क� डी या क� डी उ�ाद कई चीजो ंसे प्रितकूल �प से प्रभािवत हो सकता है। हाड� 

क� डी, िब्रट� व कं्रच उ�ाद नमी के प्रित सबसे �ादा संवेदनशील होते ह� तथा वायुमंडल से जल वा� को 

काफी तेजी से अवशोिषत करते ह�। 

क� डीज़ के खराब होने का कारण बनने वाले कारको ंपर नीचे प्रकाश डाला गया है: 

िक्र�लीकरण 

�ादातर क� डीज का चीनी घटक घुलनशील �प म� होता है तथा यह अिनवाय� है िक इस �प को बनाए 

रखा जाए, �ोिंक चीनी के िक्र�लीकरण से �ाद व बनावट बदल जाती है तथा िकसी पुराने उ�ाद का 

आभास होता है। क� डीज व�ुओ ं के शे�-जीवन तय करने म� नमी का आदान-प्रदान एक प्रमुख 

िनणा�यक भूिमका िनभाता है। अपने जीवन के दौरान एक क�े�नरी की संतुलन सापे� आद्र�ता (ERH) 

पया�वरणीय प�र�स्थितयो ं के कारण होने वाले सभी भौितक-रासायिनक प�रवत�नो ं के प्रित इसकी 

संवेदनशीलता िनधा��रत करती है। क� डी की नमी सोखने की िवशेषताओ ंपर डेटा उसके रासायिनक एवं 

भौितक प�रवत�नो,ं सू�जीवो ंकी वृ�� व सुखाने की िवशेषताओ ंतथा उ�ाद िनमा�ण एवं पैकेज चुनाव के 

संबंध म� भंडारण �स्थरता को समझने म� ब�त ज�री है। 

चीनी को फुलाना   

क� डीज संघनन से प्रभािवत हो सकती ह�, िजससे चीनी फूल जाती है, िजसम� उ�ाद की सतह पर चीनी 

िक्र�ल की एक महीन परत बन जाती है। इससे यह िबक्री यो� नही ं रह जाता है तथा अगर इसे 

अिनयंित्रत छोड़ िदया जाए तो फफंूदी का िवकास हो सकता है। 
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गंध अवशोषण 

तेल एवं वसा �ारा गंध का अवशोषण भी एक सम�ा हो सकती है। गंधयु� यौिगक प्रायः  तेल तथा वसा म� 

ब�त घुलनशील होते ह� तथा इ�� प�ट, िपं्रिटंग �ाही, पेट� ोिलयम तेल व कीटाणुनाशक जैसी सामिग्रयो ं से 

आसानी से अवशोिषत िकया जा सकता है। जब उ�ाद खाया जाता है, तो मंुह म� आपि�जनक �ाद पैदा 

करने वाली गंध िनकलती है। क� डीज़ अ� प्रकारो ंसे भी खराब हो सकती ह� िजनम� गम�, प्रकाश, फफंूद, 

खमीर, िवदेशी गंध एवं यांित्रक �ित स�िलत ह�। 

पैकेिजंग सामग्री का चुनाव  

िजन कारको ंपर िवचार िकया जाना चािहए उनम� उ�ाद की �ित, जुमा�ना, िचपिचपाहट, बैग खोलने का 

आकार, दोबारा बंद करना व अ� चीज� स�िलत ह�। क� डी के िलए पैकेिजंग सामग्री के चुनाव म� 

िन�िल�खत पर िवचार िकया जाना चािहए: 

जल वा� संचरण दर (WVTR) 

पैकेिजंग सामग्री के WVTR की जानकारी तथा कागजो ं व ए�ुमीिनयम फ़ॉइल पर सामग्री को मोड़ने, 

िसकुड़ने, िसकुड़ने का उिचत प्रभाव िदखाता है। य�िप, थम��ा��क सामिग्रयाँ �ादा प्रभािवत नही ंहोती 

ह�। 

क� डी के WVTR पर फो��ंग व क्र�िलंग का प्रभाव  
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गैस संचरण दर 

ऑ�ीजन जैसी गैसो ं के प्रित पारग�ता ऑ�ीजन संवेदनशील क� डीज व�ुओ ंकी शे�-जीवन तय 

करती है। कुछ �ा��क सामिग्रयो ं की ऑ�ीजन संचरण दर (OTR) एवं फो��ंग व क्र�िलंग का 

प्रभाव। 

OTR पर फो��ंग व क्र�िलंग का असर 

 

OTR के अलावा, क� डीज पैकेिजंग म� वा�शील पदाथ� और �ा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)।  

पैकेिजंग सामग्री का गंध संचरण 



  

अनानास -क� डी की तैयारी की पु��का       22 

 

 

त� श�� तथा बढ़ाव 

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

मशीनो ंपर चलाना उपयु� होना चािहए। 

फटने का साम�� 

क� डीज़ िफ� के िलए, फटने की श�� का मह� है �ोिंक कम फटने का मू� अिनवाय� ह� तथा हाथो ंसे 

पैकेज खोलने के िलए उपयोगी। 

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 ंतथा वा�शील पदाथ� की पारग�ता बढ़ जाती है। पॉलीथीन जैसी थम��ा��क िफ�� 

उ�ृ� ताप सील प्रदान करती ह�। 

प्रदश�न गुण 

उपयु�� मह�पूण� गुणो ंके अलावा, िकसी सामग्री को मशीनो ंपर अ�ा प्रदश�न करना होता है, इसिलए 

िफसलन, कठोरता, अव�� प्रितरोध जैसे भौितक गुणो ंकी जानकारी भी अिनवाय� है। 

ि�� रैप के िलए ि�� �रट�शन भी ज�री है। पैकेिजंग का प्रारंिभक काय� सुर�ा करना है। य�िप, 

पैकेिजंग �ारा िनभाई गई भावना�क भूिमका भी ज�री है, िवशेषकर जब िमठाई एक उपहार हो। 
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डील� सामिग्रयो ं का इ�ेमाल करके एक प�र�ृत पैकेिजंग का इ�ेमाल प्रायः  भावनाओ ं को �� 

करने के तरीके के तौर पर िकया जाता है। 

िवशेष ल� समूहो ंके िलए क� डी पैकेिजंग भी िविश� होनी चािहए। मु� तौर पर पा�रवा�रक आकार के 

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

िलए एक अलग पैक आकार की ज�रत होती है। 

3.2. क� डी के िलए उपयोग की जाने वाली पैकेिजंग सामग्री 

क� डी व�ुओ ंके िलए से�ूलोिस� एवं ए�ुमीिनयम फ़ॉइल के अलावा ब�त �ादा मात्रा म� पॉिलम�रक 

सामग्री का इ�ेमाल िकया जाता है। कुछ अनुप्रयोगो ं के िलए पेपर बोड� तथा धातु के कंटेनरो ं का भी 

इ�ेमाल िकया जाता है। य�िप िविभ� प्रकार की पैकेिजंग सामिग्रयां उपल� ह�, रैपर का अंितम िवक� 

आव�क शे�-जीवन, रैिपंग मशीन के प्रदश�न एवं लागत पर िनभ�र करता है जो पूण� �प से िनमा�ता 

�ारा लि�त बाजार के खंड पर आधा�रत 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 तथा 

िपं्रटेिबिलटी प्रदान करता है। �ा��क का भार म� ह�ा होने के कारण, क� डी की पैकेिजंग के िलए सबसे 

पसंदीदा सामग्री है। 

क� डीज़ की पैकेिजंग म� कई बदलते �झान ह�। बेहतर गुणो ं के कारण �ा��क िफ�� तथा उनके 

लैिमनेट्स मोम वाले कागजो ं की जगह ले रहे ह� तथा कीमत व बेहतर �े� कै्रक गुण के कारण 

ए�ुमीिनयम फॉयल लैिमनेट्स तेजी से बढ़ रहे ह�। पैकेज के प्रकार यानी ि�� रैप, िपलो पैक एवं विट�कल 

�ो पैक या रोल पैक के आधार पर, क� डीज के िलए इ�ेमाल की जाने वाली �ा��क आधा�रत पैकेिजंग 

िफ�� नीचे सूचीब� ह�। 

पॉलीथीन (PE) 

इसे पैकेिजंग िफ�ो ंकी रीढ़ माना जाता है। चंूिक क� डी उ�ादो ंकी अखंडता के िलए सबसे बड़ा खतरा 

नमी से होता है, कम जल वा� संचरण के साथ पॉलीथीन िनि�त �िच का है। पॉलीथीन िफ�� 

�ा��साइज़र एवं अ� योजक से काफी हद तक मु� होती ह� तथा लेिमनेशन के िह�े 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� पॉलीथीन (LDPE) कम WVTR के साथ एक िकफायती सामग्री है, हालांिक, इसम� 

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

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

उ� तापमान की आव�कता होती है। 

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

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

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

उपल� है। पॉलीथीन िफ�� बैग व पाउच बनाने के िलए भी उपयु� ह�। पॉलीइथाइलीन तथा पॉली 

िवनाइल अ�ोहल के कोपोिलमर एवं EVOH म� िवशेषकर सूखने पर उ�ृ� गैस अवरोधक गुण होते ह�। 

पॉलीप्रोपाइलीन  

क� डी उ�ोग म� पॉलीप्रोपाइलीन िफ�� िवकास की प्रवृि� से गुजर रही ह�। उनम� पॉलीथीन की तुलना म� 

बेहतर ��ता होती है तथा कठोरता के कारण बेहतर मशीनीकरण का आनंद लेते ह�। अ�ी सीलिबिलटी 

की कमी एक सम�ा रही है, य�िप, इस सम�ा को दूर करने के िलए PVDC तथा िवनाइल कोिटंग का 

इ�ेमाल िकया गया है। PP की कुछ िक�ो ंको िवशेष �प से ि��-रैप अनुप्रयोगो ं के िलए िवकिसत 

िकया गया है �ोिंक उनम� ि�� करने के बाद �स्थित म� लॉक होने की �मता होती है। ओपल िफ़िनश एवं 

आकष�क चमक के साथ मोतीयु� पॉलीप्रोपाइलीन का भी इ�ेमाल िकया जाता है। लैिमनेट्स तथा 

ओवरवै� दोनो ंके �प म�, PP िफ� अब सभी प्रकार की क� डी पैकेिजंग अनुप्रयोगो ंके िलए �ापक तौर 

पर इ�ेमाल िकया जाता है। 

पॉली िवनाइल �ोराइड (PVC) 

PVC एक कठोर तथा �� िफ� है िजसम� कम गैस संचरण दर होती है। PVC का उपयोग छोटे आवरण, 

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

पॉलीमराइज़ िकया जाता है तो इसे सरन के तौर पर जाना जाता है। चँूिक यह एक महँगी सामग्री है, इसका 

इ�ेमाल केवल अवरोधक गुण एवं ताप सीलन �मता प्रा� करने के िलए कोिटंग के �प म� िकया जाता 
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है। PVC िफ� का इ�ेमाल ि�� रै� के िलए भी िकया जाता है, �ोिंक इसम� ि�� �रट�शन गुण होते ह� 

तथा यह हाई-�ीड मशीनो ंपर उ�ृ� होता है। 

पॉिलए�र (PEI) और 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� तथा गैसो ंके िलए एक अ�ा अवरोधक है। 

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

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

धातुकृत िफ़�� 

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

का इ�ेमाल सजावटी उ�े�ो ंएवं सौदंय�शा� के िलए भी िकया जाता है। धातुकरण के िलए इ�ेमाल की 

जाने वाली िफ�� PVC, PET, PP और पॉिलयामाइड ह�। ग्राहको ंके िहतो ंकी र�ा के िलए वजन तथा माप 

मानक (पैकेजबंद व�ुएं) िनयमो ंने रैपर के वजन पर एक सीमा लगा दी है। इसके अंतग�त, यह आव�क 

है िक ि�� रैप और िपलो रैप क� डीज के मामले म�, जहां अलग-अलग टुकड़ो ंका वजन 10 ग्राम से कम है, 

रैपर का आकार एवं चयिनत रैिपंग सामग्री का प्रकार ऐसा हो िक यह रैपर के वजन की सीमा को उपरो� 

िनयमो ंके अनुसार पूरा करे । 

क� डी आइटम प्रायः  लोगो ं�ारा खाए जाते ह� तथा प्रायः  �ाद व इ�ा के िलए इ�ेमाल िकए जाते ह� तथा 

िवशेष तौर पर ब�ो ंव युवाओ ंके बीच ब�त लोकिप्रय हो रहे ह�। बाजार म� िविभ� प्रकार की क� डी व�ुएं 

उपल� ह� जैसे केक, पे�� ी, डोनट्स, क� डीज, वेफस�, िच�, �ूइंग गम तथा चॉकलेट। क� डी उ�ादो ंके 

�ेत्र म� कुछ प्रमुख उ�ोग ह� - कैडबरी, ने�े, परफेटी, �रगली, पाल� व अमूल आिद। 

चीनी व चॉकलेट क� डी के िलए बने पैकेज को िवतरण, भंडारण तथा िबक्री के दौरान कई काय� करने होते 

ह�। आव�क तौर पर, पैकेज को उ�ाद की गुणव�ा िवशेषताओ ंको संरि�त करना होगा तथा रासायिनक 

व सू�जीविव�ानी खराब प्रितिक्रयाओ ं के िव�� सुर�ा प्रदान करनी होगी। चीनी क� डी आइटम तथा 

चॉकलेट के िलए, प्रमुख काया��क पैकेिजंग आव�कताओ ंम� िन�िल�खत से सुर�ा स�िलत है: 
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क) धूल, गंदगी एवं अ� संदूषक त� 

ख) नमी/जलवा� के एकत्र होने या न� होने के फल��प चीनी तथा वसा का फूलना, िचपिचपापन, 

स� होना व सूखना होता है। 

ग) नमी तथा ऑ�ीजन के संपक�  के कारण बासीपन। 

घ) रंग व सुगंध की हािन तथा धंुधलापन। 

ङ) धूल उड़ना, टूटना तथा आकार का ख़राब होना जैसी बाहरी �ित। 

क� डी उ�ादो ंम� जल गितिविध की भूिमका (aw) 

नमी की हािन या लाभ के कारण शे�-जीवन का अंत, बनावट तथा अ� गुणो ंम� बाद के प�रवत�नो ंके 

साथ, प्रायः  िमठाइयो ंम� मु� सम�ा होती है। इस प्रकार, शे�-जीवन तथा �स्थरता के िनयंत्रण के िलए 

जल गितिविध की समझ ज�री है। कुछ अपवादो ंको छोड़कर, क�े�नरी म� पानी की गितिविध प्रायः  

सू�जीवी िवकास के िलए अिनवाय� मू�ो ं से कम होती है। पानी की गितिविध िमठाइयो ं म� घुली �ई 

शक� रा, अ� िमठास (जैसे पॉलीओ�), लवण (जैसे, कारमेल) तथा ह्यूमे��ट की उप�स्थित से प्रभािवत 

होती है। सू�जीवी वृ�� का सीधा संबंध aw से है, जब जल गितिविध कुछ मह�पूण� मू� से कम होती है 

तो कुछ प्रकार के रोगाणु िवकिसत होने म� असमथ� होते ह�। िन�िल�खत तािलका िविभ� क� डी व�ुओ ंकी 

जल गितिविध सीमा को नीचे सूचीब� करती है। 

शे्रणी  �िटकता (%) नमी (%) aw 

कठोर क� डी  0-2  2-5  0.25-0.40  

 

जल गितिविध पर िनभ�र सू�जीवो ंकी वृ�� (aw) 

जल गितिविध म� कमी के साथ सू�जीवी वृ�� भी कम हो जाती है। �ादातर जीवाणु तथा कई यी� 0.88 

की जल गितिविध से नीचे बढ़ना बंद कर देते ह�। केवल कुछ ऑ�ोिफिलक यी� तथा फफंूद 0.7 की जल 

गितिविध के नीचे िवकिसत होते ह� तथा कोई भी सू�जीव 0.6 की जल गितिविध से कम िवकिसत नही ंहो 

सकता है। 



  

अनानास -क� डी की तैयारी की पु��का       27 

 

3.2.1. पैकेज के प्रकार  

ह�िगंग बैग  

ह�िगंग बैग प्रायः  िकराने की दुकानो ंतथा अ� खुदरा स्थानो ंम� देखे जाते ह�। वे एक प्रकार के �ा��क बैग 

होते ह� िज�� दोनो ंिसरो ंपर सील िकया जाता है तथा कभी-कभी पीछे-म� सीम के साथ भी सील िकया 

जाता है। ह�िगंग बैग म� एक पूव�-कट छेद होता है जो उ�� �क से आसानी से लटकने की अनुमित देता है, 

िजससे उ�� आकष�क तरीके से प्रदिश�त िकया जा सके। इन बैगो ंम� क� डी के कई टुकड़े होते ह�, िज�� 

ताजगी बनाए रखने के िलए बैग के अंदर पहले से लपेटा जा सकता है। तिकया बैग तथा पाउच क� डी 

पैकेिजंग का एक अ� सामा� प्रकार तिकया पाउच या बैग है। इनका इ�ेमाल प्रायः  बंडलो ंम� पहले से 

लपेटी �ई क� डीज को रखने के िलए िकया जाता है, िजससे आप एक समय म� एक से अिधक टुकड़े खरीद 

सक� । बैगो ंको उनका नाम उनके आकार के कारण िमला है, जो तिकए जैसा िदखता है। वे िकराने की 

दुकान की अलमा�रयो ंपर सपाट पड़े पाए जाते ह� तथा िमनी चॉकलेट बार व ���गत �प से लपेटी गई 

गमी क� डीज रखने के िलए जाने जाते ह�। 

गसेटेड पॉली बैग  

गसेटेड बैग को प्रायः  �ैट-बॉटम बैग कहा जाता है �ोिंक उनम� एक �ीट्स लगी होती है िजसे सपाट 

दबाया जाता है। यह बैग को �ादा वहन �मता के िलए िव�ा�रत करने तथा यिद अिनवाय� हो तो एक 

बॉ� का आकार बनाए रखने की अनुमित देता है। इस प्रकार के पॉली बैग को गम� से सील िकया जा 

सकता है, बांधा जा सकता है, �ेपल िकया जा सकता है या टेप से बंद िकया जा सकता है। वे एक ही बैग 

म� अिधक क� डी पाने की चाहत रखने वाले िकसी भी ��� के िलए िबलकुल सही पॉली बैग ह�। आप प्रायः  

िपक-एंड-िम� �ेशन के बगल म� गसेटेड पॉली बैग देख�गे जहां आप घर ले जाने के िलए िविभ� क� डी से 

भरा बैग रखते ह�।  
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दोबारा बंद होने यो� िजपर बैग तथा पाउच  

क� डी उ�ादो ंके िलए दोबारा बंद होने यो� बैग व पाउच अिनवाय� ह� �ोिंक वे ग्राहको ंको ताजगी बनाए 

रखते �ए उनके उ�ादो ंतक सुिवधाजनक प�ंच प्रदान करते ह�। िज़पर बंद होने से ग्राहक भाग िनयंत्रण 

का इ�ेमाल कर सकते ह� या चलते-िफरते अपनी क� डी ले जा सकते ह�।  

क� डी ट� े   

क� डी ट� े  को कई आकारो ंम� थोक म� ऑड�र िकया जा सकता है, या उ�� आपके उ�ादो ंके अनु�प ढाला 

जा सकता है। ये �ा��क की ट� े  ह� जो आपको डील� टू-पीस बॉ� या उपहार बॉ� के अंदर िमलती ह� 

िजनम� अलग-अलग क� डीज़ रखी जाती ह�। वे िमिश्रत चॉकलेट उपहार बॉ� म� लोकिप्रय ह� जहां िनमा�ता 

साफ िदखने के िलए प्र�ेक ���गत चॉकलेट को अलग से प्रदिश�त करना पसंद करते ह�।  

ि�� टाईज़ या हीट सीलस�  

िकसी भी पॉली बैग ए��केशन के साथ, आपको क� डी के बैग को बंद करने का एक तरीका चािहए िजससे 

सब कुछ बाहर िगरने से बचा रहे। यही ंपर ि�� टाई व हीट सीलस� काम आते ह�। सरल अनुप्रयोगो ंके 

िलए िजनम� अिधक यात्रा समय की आव�कता नही ंहोती है, आपके पॉली बैग को बंद करने के िलए ि�� 

टाई एक स�ा िवक� है। क� डी अनुप्रयोगो ंके िलए िज�� लंबे समय तक शे�-जीवन की आव�कता 

होती है, आप बैग म� एक िटकाऊ, वायुरोधी सील बनाने के िलए हीट सीलर का इ�ेमाल करना चाह�गे। 

यह आपकी क� डी की ताजगी तथा �ाद को लंबे समय तक बनाए रखने म� सहायता करता है।  

लचीले पाउच  

क� डी के टुकड़े तथा अ� मीठे �ंजन रखने के िलए लचीले पाउच एक बेहतरीन िवक� ह�। इ�� िज़पर-

सील �ोजर के साथ िनिम�त िकया जा सकता है, जो इ�ेमाल के िलए आंत�रक सामग्री को ताज़ा रखने म� 

मदद करता है। लचीले पाउच अद्भुत मुद्रण �मताएं प्रदान करते ह�, िजससे आप अपनी आकष�क क� डी 

ब्रांिडंग को पाउच म� ही जोड़ सकते ह�। कई पाउच अपने आप खड़े हो जाते ह�, जो आपकी अलमारी की 

िदखावट को बेहतर बनाने म� आपकी सहायता करते ह�।  
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फ़ॉइल रैपर  

फ़ॉइल रैपर का इ�ेमाल िविभ� क� डीज़ की ताजगी व �ाद को बनाए रखने म� मदद के िलए िकया जाता 

है। वे प्रायः  िविभ� चॉकलेट व अ� प्रकार के �ािद� �ंजनो ंके आसपास िलपटे �ए देखे जाते ह�। फ़ॉइल 

रैपर प्रायः  िविभ� आकारो ं व रंगो ंम� उपल� कराए जाते ह�, साथ ही उ�� आपके ए��केशन के िलए 

मुद्रण के साथ अनुकूिलत िकया जा सकता है। 

पैकेिजंग के िलए पैकेिजंग िविधयो ंका वग�करण, प्रिक्रयाएँ तथा उपकरण 

 

क� डीज उ�ादो ंकी रैिपंग, पैिकंग व पैकेिजंग उ�� नमी, िवदेशी गंध, यांित्रक �ित से बचाने, उ�ादो ंके 

िलए ��ता संबंधी ज�रतो ं तथा अिधक लंबे समय तक भंडारण को सुिनि�त करने के साथ-साथ 

उ�ादो ंको एक आकष�क �प देने के िलए की जाती है। इन उ�ादो ंको ट� े िडंग नेटवक�  म� बेचने की 

सुिवधा के िलए पैक तथा बॉ� म� कई प्रकार के क� डी उ�ादो ंकी पैिकंग व पैकेिजंग भी की जाती है। 
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सोिवयत संघ के �ादातर आधुिनक क� डी उ�मो ंम� क� डी की रैिपंग व पैकेिजंग को िविभ� उपकरणो ंकी 

सहायता से मशीनीकृत िकया जाता है ।  

3.3. क� डीज की पैकेिजंग के तरीके तथा पैिकंग उपकरण  

क� डी उ�ोग म�, क� डीज की मशीनीकृत रैिपंग तथा पैकेिजंग के िविभ� तरीको ं व प्रकारो ं का इ�ेमाल 

िकया जाता है। 

• लेबल के िसरो ं के चारो ं ओर दोनो ं तरफ मोड़ के साथ मोमयु� रोल लेबल म� क� डी लपेटना, 

लपेटने का सबसे साधारण तरीका है । �  

• मोमबंद रोल लेबल म� क� डीज को एक तरफा मोड़ के साथ या मोड़कर “पाउच” म� लपेटना; 

• क� डीज को ल�ेदार रोल लेबल या रंगीन �ैट लेबल म� लपेटकर लेबल के िसरो ंको "एक कोने 

म�" संपुटन करना; 

• एक घुमावदार पंूछ के साथ मोमयु� रैपर राउंड लेबल म� क� डी को लपेटना ; 

• िबना पास�ल के प�ी म� चॉकलेट लपेटना या कागज के साथ प�ी म� लपेटना ; 

• क� डी को एक िलफाफे म� लपेटना - बुिनयाद तथा प�ी का एक रंगीन लेबल साथ लपेटना ;  

• ढेर म� क� डी को िसलोफ़न या �ा��क िफ� म� चम�पत्र पॉडवट�कोय के साथ रंगीन लेबल म� 

लपेटना ; 

• ल�ेदार रोल व सपाट रंगीन लेबल म� �ूब (रोलस�) म� क� डी की गोिलयाँ (प्री-पैिकंग के साथ) 

लपेटना ; 

• पूव�-मुिद्रत एवं न�ाशीदार रंगीन खाली जगह से काड�बोड� पैक म� छोटे टुकड़े वाले उ�ादो ंको 

पैक करना; थम�ल िसलोफ़न या िविभ� िफ�ो ंके बैग म� छोटे-टुकड़े वाले उ�ादो ं(क� डी) को पैक 

करना; फलो ंकी बंूदो ंको िटन के ब�ो ंम� पैक करना। 

• रैिपंग सामिग्रयो ंको लपेटा जा सकता है या पहले से काटे गए अलग-अलग रंगीन लेबलो ंको रैिपंग 

तंत्र म� डाला जा सकता है, प्रायः  वै�ूम सकर से �ैक िकया जाता है । 
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रैिपंग सामग्री  

रोल लेबल एवं रैप के िलए िविभ� घन� का मोमयु� कागज, �ैट लेबल के िलए लेखन कागज, 

ए�ूमीिनयम प�ी, िसलोफ़न, थम�सेिटंग िसलोफ़न, �ा��क की िफ��, काड�बोड� , चम�पत्र व उप-चम�पत्र, 

आंत�रक बैग या पैकेिजंग म� लपेटने या वसा पैक करने के िलए इ�ेमाल िकया जाता है- िजसम� कोको 

पाउडर, कुकीज़ इ�ािद जैसे उ�ाद स�िलत ह�।  

सबसे साधारण रैिपंग व पैकेिजंग उपकरण म� इ�ेमाल की जाने वाली मु� रैिपंग सामग्री की िवशेषताएं 

संबंिधत उपकरण की िवशेषताओ ंम� नीचे दी गई ह�। क� डी उ�ादो ंके वग�करण व लपेटने तथा पैिकंग के 

उपरो� सूचीब� प्रकारो ंके आधार पर, क� डी उ�ोग िविभ� प्रकार के उपकरणो ंका इ�ेमाल करता है 

िज�� िन�िल�खत मु� समूहो ं म� िवभािजत िकया जा सकता है: कारमेल, चॉकलेट और आई�रस को 

लपेटने के िलए मशीन�, िजनम� शािमल ह�:  

• अध� -क� डी के िसंगल-पीस रैिपंग के िलए �चािलत मशीन�; 

• क� डी लपेटने के िलए इकाइयाँ (प्रीफ़ॉिम�ग के साथ);  

• क� डी लपेटने के िलए मशीन� (पूव�-िबछाने के साथ) �ूबो ंया रोलस� म�  

• िविभ� छोटे क� डी उ�ादो ं(कारमेल, ड� ेजे, फलो ंकी बंूद� ) की पैकेिजंग।  

3.3.1. क� डीज उ�ादो ंको लपेटने व पैकेिजंग करने की प्रिक्रया 

 क� डीज उ�ादो ंको लपेटना तथा टुकड़ा वह समूह हो सकता है जहां कई उ�ाद एक-दूसरे के सापे� 

स�ी से उ�ुख होते ह�। पैिकंग करते समय क� डीज़ को पैकेिजंग सामग्री के एक खोल म� मनमाने ढंग से 

�व�स्थत िकया जाता है। पीस रैप के िलए, उ�ादो ंको एक लेबल म� पैक िकया जाता है; लेबल व रोल म�; 

लेबल, फ़ॉइल व रोल म�। लपेटने से पूव� उ�ाद पर रैपर लगाया जाता है। सबसे आम संगठन िन�िल�खत 

ह�:  

• उ�ाद पर रैप लगाया जाता है;  

• उ�ाद �ारा आपूित� िकया गया रैपर; 

• रैप को साइड फेस पर लगाया जाता है;  

• रैपर की आपूित� उ�ाद के दो तरफ से की जाती है। 
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पैकेिजंग सामग्री व�ु के अनुदै�� अ� के सापे� समिमत या असमिमत �प से होती है। बाद के काय� म�, 

उ�ाद को लपेटा या िफट िकया जाता है। रैिपंग प्रिक्रया का अंितम काय� रैपर के िसरो ंको सील करना है। 

���गत रैिपंग उ�ादो ंकी तकनीकी प्रिक्रयाओ ंपर िवचार कर�  (मोड़ के िसरो ंकी सीिलंग के साथ, कोने 

म�, "पाउच" व अ� प्रकार), समूह रैिपंग (िबना लपेटे एवं पहले से िलपटे उ�ाद) व पैकेिजंग (पैक, बैग म�) , 

क� डीज। पैकेिजंग सामग्री मोड़ के िसरो ंकी सीिलंग के साथ लपेटना।  

 

कंड�र एंड के साथ उ�ादो ंको लपेटना 

खुलने से बचने के िलए गिठत कोनो ंको दबाया जाता है। आधार पर झुके �ए कोनो ंके साथ लेबल के िसरो ं

को सील करके उ�ादो ं को लपेटना। ऐसे रैिपंग प्रिक्रया का क्रम। रैपर के खाली िह�े को उ�ाद के 

िकनारे पर असंगिठत तौर पर लगाया जाता है। 

 

सीिलंग वाले उ�ादो ंको "कोने से" लपेटना 
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  इसके साथ ही सामने के चारो ंओर आवरण लपेटने के साथ ही िसरो ंके साथ कोने भी बन जाते ह�। सबसे 

पहले, गिठत कोनो ंको चौड़े िह�े पर एक कोण पर �व�स्थत िकया जाता है, तथा िफर इसके दूसरी 

तरफ दबाया जाता है तथा इस �स्थित म� िफ� िकया जाता है। 

कोनो ंको मोड़ने से बचाने के िलए, उ�ाद इले��� क हीटर के चैनल से होकर गुजरता है। तापमान के 

प्रभाव से पैरािफन मोम िपघल जाता है, जो ठंडा होने पर कोनो ंकी �स्थित ठीक कर देता है। "पाउच" िविध 

के अनुसार लेबल के िसरो ंको सील करके उ�ादो ंको लपेटना। 

 

सबसे पहले, उ�ाद को असंगिठत तौर पर खाली जगह पर लपेटकर लागू िकया जाता है। िफर रैपर के 

एक छोटे िह�े को नीचे झुकाएं। 

संयु� लपेटना 
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इस प्रकार की रैिपंग का इ�ेमाल प्रायः  चॉकलेट बार, लॉन्ग लोफ, क� डी "बेिनिफट" एवं कुकीज़ को पैक 

करते समय िकया जाता है। इस संबंध म�, फ़ॉइल या टन�आउट आधार पर वा� बनाते ह�, तथा लेबल को 

पास�ल के साथ लपेटा जाता है। 

सबसे पहले, उ�ाद को पांच िकनारो ंके साथ एक रोल के साथ पैक िकया जाता है, तथा तीन के एक पैकेट 

के साथ एक लेबल, िजसम� चार लंबवत िकनारो ंवाले गहरे फ़ो� बनते ह�। फो� जोड़े को उ�ाद के िसरो ं

के दूसरी ओर दबाया जाता है। मुड़े �ए वा� उ�ाद के आधार पर �स्थत होते ह�। अंितम ऑपरेशन के 

दौरान लेबल के िकनारे को लेबल के अंद�नी िकनारे से िचपका िदया गया, जो पहले गोदं संयोजन रैिपंग 

उ�ादो ंके साथ िल� था।  

 

अकेला व समूह रैिपंग उ�ाद 
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टुकड़ा व समूह रैिपंग उ�ाद 

 

िफ� सामग्री म� उ�ादो ंकी पैकेिजंग 

इस िविध को या तो एक मशीन म� या दो क्रिमक तौर पर स्थािपत मशीनो ंम� िकया जा सकता है। थम�ल 

िसलोफ़न टेप, 3 ऊ�ा�धर गाइड व 2 फॉिम�ग िसल�डर के बीच फंसा �आ, नीचे खीचंने पर कंुडिलत हो 

जाता है। पैकेट �ूब के प�रणामी अनुदै�� सीम 6 को 120 - 130 °С पर 5 इले��� क आयरन को दबाकर 

एवं गम� करके एक साथ िचपका िदया जाता है। िफर इसे इले��� क हीटर 7 के साथ �ूब के अनुप्रस्थ 

सीम को समेटा, गम� व िचपकाया जाता है, जो एक साथ �ूब को नीचे खीचंता है। उ�ाद को मशीन के 

िड��सर I से �ूब म� डाला जाता है। इसके बाद, उ�ाद के ऊपर 8 �ूब के अनुप्रस्थ सीम को समेटा, गम� 

िकया और िचपकाया जाता है। उ�ाद से भरे बैग को ऊपरी िचपके �ए 8 क्रॉस सीम के बीच म� 9 क� ची से 

काटा जाता है। इस संबंध म�, पैकेट �ूब का िनचला सीलबंद िसरा अगले पैकेट का िनचला िह�ा बन 

जाता है। तैयार पैकेज आउटपुट ट� े  म� आपूित� िकए जाते ह�। उ�ाद को पैक करते समय मात्रा, द्र�मान या 

���गत �प से पैक कर� । व�ुओ ंकी पैकेिजंग कठोर काड�बोड� के पैक म� भी हो सकती है। 
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3.4. भिव� के �झान 

FMGC �ेत्र म� क� डीज बाजार सबसे अिधक प्रित�ध� म� से एक है। प्रमुख कंपिनयाँ प्रित�ध� ब्रांडो ंके 

शौकीन ग्राहको ंको लुभाने के िलए लगातार संघष� करती रहती ह�। एक मजबूत ब्रांड क� डी पैकेिजंग म� 

िवकासशील �झान ह�: 

• को� सील का �ापक एवं बढ़ता उपयोग 

• प्रीिमयम उ�ादो ंके िलए लेिमनेटेड संरचनाओ ंतथा को� सी� का इ�ेमाल  

• िकराना दुकानो ंके िलए अपारदश� म�ी-पैक का बढ़ता इ�ेमाल  

• लागत म� कमी के िलए उ� उपज वाली अपारदश� िफ�ो ंपर ��च कर�  

• अल फॉयल/पेपर रै� को OPP लैिमनेट्स से बदलना 

• कम तापमान वाले हीट सील पैक म� वृ��  
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अ�ाय-4 

अनानास क� डी के खा� सुर�ा िनयम एवं मानक 

4.1. मानक 

4.1.2. प्रसं�ृत फल 

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

4.1.2.7. क� िडड फल 

इसम� �े� फल (चीनी के घोल से उपचा�रत व सुखाए गए फल), क� िडड फल (सूखे �े� फल को चीनी 

के घोल म� डुबाकर सुखाया जाता है िजससे फल क� डी जैसी चीनी की परत से ढक जाए), तथा िक्र�लीकृत 

फल तैयार िकया जाता है (सूखे �े� फल) स�िलत ह� फलो ंको आइिसंग या दानेदार चीनी म� रोल करके 

सुखाया जाता है)। 

खा� शे्रणी 

प्रणाली  

खा� शे्रणी का 

नाम  

योजक खा�  INS नं.  अनुशंिसत 

अिधकतम 

�र  

िट�णी  

4.1.2.7  क� डी 

�े�/िक्र�लाइ� 

फल म� मुर�ा 

स�िलत  

अ�ूरा रेड A.C  129  100 mg/kg   

अ��ो  160b  200 mg/kg   

अ�ट�मे  951  2,000 

mg/kg  

191  

ब�जोएट्स   1,000 

mg/kg  

13  

िब्रिलयंट �ू FCF  133  2 00 mg/kg   

क� थ�ा��न  161g 200 mg/kg   

कैरोिटनोयड   200 mg/kg   
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�ोरोफ़ी LLS एवं 

एलिल�, तांबा  

 2500 mg/kg   

कॉम्�े�     

कारमेल-III अमोिनया 

कारमेल  

150c 200 mg/kg   

कारमेल –IV स�र 

अमोिनया कारमेल  

150d 7,500 

mg/kg  

 

बीटा-कैरोटीन, स�ी  160a(ii) 1,000 

mg/kg  

 

कर�ूिमन  100  200 mg/kg   

डायएिसटाइलटाट��रक 

एवं फ़ैिट एिसड 

��सरॉल के ए�र  

472e 1,000 

mg/kg  

 

ए�रथ्रोिसन  127   100 mg/kg   

फा� ग्रीन FCF  143  200 mg/kg   

अंगूर का िछलका 

िनकालना  

163(ii) 1,000 

mg/kg  

 

हाईड� ो�बी एंजोएट्स 

पेरा  

 1,000 

mg/kg  

 

आयरन ऑ�ाइड   250 mg/kg   

इंिडगोिटन (इंिडगो 

कारमाइन) 

132  200 mg/kg   

िनयोटाम  961 65  mg/kg   

फा�ेट   10 mg/kg   

पोसेंउ 4 R  124  200 mg/kg   

राइबो�ेिवन   300 mg/kg   
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सोब�ट्स   500 mg/kg   

स�ाइट   100 mg/kg 

एवं 40 

mg/kg 

(मुर�ा के 

िलए)  

 

सुक्रोज़ (ट� ाइ�ोरो�े� 

ओसुक्रोज़) 

955  800 mg/kg   

सनसेट ये�ो   200 mg/kg   

FCF     

टाट� ाजीन 102  100 mg/kg   

असेसुल्फ़ेम पोटेिशयम  950  200 mg/kg   

टाट��रक अ� 334  500 mg/kg   

*मुर�े म� कोई िमठास 

व रंग की अनुमित नही ं 

 GMP  

    

 

4.2. खा� सुर�ा  

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

सामा� ��ता एवं ��ता िनयम (िविनयम 2.1.1) 

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।  
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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 कीटनशक से धोया जाना चािहए, 

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

नही ंिकया जाना चािहए, ब�� इसके बजाय प�रसर म� आने वाले �ेट पाउडर म��यो ंको मारने के 

िलए �ाइट �ेट/�ैप का इ�ेमाल िकया जाना चािहए। सभी �खड़िकयो ंदरवाजे तथा खुले स्थान पर 

जाल �ीिनंग लगाई जानी चािहए। िनमा�ण म� इ�ेमाल िकए जाने वाला पानी पीने यो� अथवा यिद 

अिनवाय� हो तो िकसी भी मा�ता प्रा� प्रयोगशाला म� िनयिमत अंतराल पर पानी की रासायिनक व 

बै�ी�रयल जांच की जानी चािहए।  

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

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

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 खाया �ा� 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�न 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।  
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13. संक्रिमत रोगो ं से पीिड़त ���यो ंको काय� करने की अनुमित नही ं दी जाएगी। कोई कट या 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।  

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 

होना 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 ंया कीटाणुनाशको ंको अलग से तथा खा� िनमा�ण/भंडारण/ह�डिलंग �ेत्रो ंसे दूर रखा व 

संग्रहीत िकया जाना चािहए।  
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