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1.1  पररचय 

अध्याय  1 

पररचय 

पेय पदाथत मानव आहार का एक अस्भन्न अंि हैं, जो नवजाि स्शशु से शुरू होिा है। स्शशु फामूतले वाले जूस अत्यस्धक 

जस्िल पेय और कई प्रमुख पोषक ित्वों से भरपूर होिे हैं। जैसे-जैसे मानव युि और उनकी पोषण संबंधी आवश्यकिाएं बदलिी हैं, 

उत्पाद स्डजाइनर इन जरूरिों को पूरा करने के स्लए नए और नवीन पेय स्वकस्सि करके िस्ि बनाए रखिा है। 

1.2 राष्ट्रीय और िैनिक पेय बाजार की ितभमान नस्िनत: 

भारि में, पारंपररक व्यंजनों में पेय शास्मल हैं, स्जन्हें मुख्य रूप से सौंदयत बढाने करने के स्लए स्वकस्सि स्कया िया था, लेस्कन 

उनमें पोषण और स्चस्कत्सीय मूल्यों वाल ेकुछ घिक भी शास्मल थे। हालांस्क, समय के साथ ये पारंपररक स्वास््य पेय  कम हो िे िए।  

एक अनुमान के अनुसार भारिीय उपभोक्ता 120 अरब लीिर बाजार में स्बकने वाले पेय पदाथत पीिे हैं, स्जसमें से केवल 4 प्रस्िशि ही  

एक बार पीने के स्लए िैयार होिा है। भारिीय पेय उद्योि का वितमान मूल्य लिभि 1,049 स्मस्लयन अमेररकी डॉलर है। वास्िव में 

शीिल पेय पैकेज्ड चाय और पैकेज्ड स्बस्कुि के बाद िीसरा सबसे बडा पैकेज्ड फूड सेक्िर है। हालांस्क, भारिीय बाजार में शीिल पेय  

की पह ंच अभी भी कम है। लंबे समय िक भारिीय पेय उद्योि पर वास्िि स्संथेस्िक पेय का बोलबाला था। हालाँस्क, अब स्स्थस्ि 

नािकीय रूप से बदल िई है, वास्िि शीिल पेय, स्जसने 90 के दशक के अंि में 20% की वृस्ि दजत की थी, संभास्वि स्िरावि के 

स्खलाफ बाजार में अपनी वितमान स्हस्सेदारी का प्रबंधन कर सकिा है। इसके स्वपरीि स्पछले कुछ वषों में फल आधाररि पेय पदाथों  में  

एक महत्वपूणत बढ़ोिरी  देस्ख िई  है, हाल ही में पेश स्कए िए फल पेय पदाथत कायातत्मक खाद्य पदाथों या न्यूरास्यूस्िकल्स की श्रेणी  में  

आिे हैं। हाल के वषों में फलों के पेय ने लोकस्प्रयिा हास्सल की है। 2008 में भारि में बोिलबंद पानी के बाजार का आकार 570 

स्मस्लयन अमेररकी डॉलर था। 14.5 प्रस्िशि की वास्षतक वृस्ि दर के साथ, आने वाले वषों में बोिलबंद पानी के बाजार में िेजी से वृस्ि 

होने की उम्मीद है। 

भारिीय पेय बाजार का भस्वष्ट्य काफी आशाजनक है और जो के्षत्र प्रोसेसर और उपभोक्ताओ ंको समान रूप से आकस्षति 

कर सकिे हैं उनमें कायातत्मक डेयरी पेय, फल पेय और वाइन शास्मल हैं। यूएचिी/एसेस्टिक प्रस्ियाओ ंऔर िेरापैक पैकेस्जिं के रूप में 

प्रसंस्करण और पैकेस्जंि प्रौद्योस्िकी में प्रिस्ि लॉि-लाइफ संस्करण में पौस्िक पेय पदाथत देने का नया अवसर प्रदान करिी है। 
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1.3 फल पेय पदािभ 

फल पेय और स्रंक्स,  पेय पदाथों की लोकस्प्रय श्रेस्णयों में से एक हैं स्जनका सेवन दुस्नया भर में स्कया जािा है। फल पेय और 

स्रंक्स आसानी से पचने योग्य, अत्यस्धक िाजा, टयास बुझान ेवाल,े भूख बढ़ान ेवाल ेऔर पोषण की दृस्ि से अस्धकांश स्संथेस्िक और 

वास्िि पेय से कहीं बेहिर हैं। हाल के स्दनों में फल आधाररि पेय और अन्य पेय पदाथों की खपि िेजी से बढ़ी है। इन उत्पादों को िैयार 

करने के स्लए उपयोि स्कए जाने वाले फलों के रस या िूदे को न्यूनिम प्रसंस्करण कायों जैसे स्नस्पंदन, स्पिीकरण और पाश्चराइजेशन में 

स्वभास्जि स्कया जािा है। फलों के  रस या िूदे से पेय बनाने  के स्लए इसे चीनी, एस्सड, स्िेबलाइजसत, सकू्ष्म पोषक ित्व और परररक्षक 

जैसे अवयवों के साथ स्मलाया जािा है। फल पेय पदाथों के मुख्य  समूह इस प्रकार हैं:  

➢ फलों का जूस

➢ पिलास्कया िया पेय पदाथत  

➢ रेडी-िू-सवत (RTS) और नेक्िर

1.3.1 पेय पदािों का स्िास््य महत्ि 

स्वकास, और बढ़ने के साथ-साथ स्वस्भन्न शारीररक प्रस्ियाओ ंको पूरा करने के स्लए पेय पदाथत आवश्यक हैं जो स्वस्थ 

जीवन जीने के स्लए महत्वपूणत हैं। एक वयस्क व्यस्क्त में शरीर के वजन का 70 प्रस्िशि, मांसपेस्शयों का 73 प्रस्िशि, वसा ऊिकों का 

25 प्रस्िशि, हड्डी का 22 प्रस्िशि और रक्त का 80 प्रस्िशि पानी होिा है। पेय पदाथों का सेवन शरीर में पानी की मात्रा को बनाए 

रखने और स्नजतलीकरण को रोकने में मदद करिा है। 

पानी खाद्य पदाथों के पाचन, अवशोषण और उत्सजतन में सहायिा करिा है। यह चयापचय के पररणामस्वरूप शरीर में उत्पन्न 

स्वषाक्त पदाथों जैसे यूररया, यूररक एस्सड, अमोस्नया आस्द को िुदे के माध्यम से स्नकालने में भी मदद करिा है ।  पेय  पदाथों  में  पानी  

पसीने की प्रस्िया के माध्यम से शरीर के िापमान को स्नयंस्त्रि करने में मदद करिा है। पेय पदाथत स्वशेष रूप से फल और सब्जी 

आधाररि सूक्ष्म पोषक ित्व (स्विास्मन और खस्नज) और एंिी-ऑक्सीडेंि (कैरोिनेॉयड्स, फ्लेवोनोइड्स) के स्रोि हैं। 

1.4. आड़ू  : 

आड़ू  (पू्रनस पस्सतका) एक पणतपािी पेड है जो उत्तर पस्श्चमी चीन के के्षत्र में िाररम बेस्सन और कुनलुन पवति के उत्तरी  ढलानों  

के बीच पाया जािा है, जहां इसे सबसे पहले मानव प्रयोि में लाया िया था और खेिी की िई थी। यह स्वस्भन्न स्वशेषिाओं के साथ 

खाने योग्य रसदार फल देिा है, स्जसे आड़ू  (चमकदार-चमडी वाली स्कस्में) कहा जािा है।  
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आड़ू  के पेड बडे होिे हैं, ये सामान्यिः 7 मीिर की ऊँचाई, लम्बे और चौडे, अंडाकार आकार के पते्त और िुलाबी, पाँच 

पंखुस्डयों वाले फूल वाले होिे हैं। पकने पर, खुबानी और नेक्िरीन पररवार से संबंस्धि इस ऱू प स्कस्म के फल के बीच में एक बडे बीज 

के साथ हल्के पीले से सफ़ेद अंि का िूदा होिा है। यह एक पीले-नारंिी से लाल बाहरी त्वचा के भीिर संलग्न होिा है स्जसमें एक 

फजी, मखमली बनावि होिी है। सूक्ष्म और मनभावन सुिंध, साथ ही साथ मीठा और थोडा िीखा स्वाद, आड़ू  के फल को पेस्री, 

सलाद, जूस और जैम में एक लोकस्प्रय घिक बनािे हैं। 

आड़ू  का पेड चीन के उत्तर-पस्श्चमी स्हस्सों का पेड  है, जहां से इसे स्पेन, इिली, दस्क्षणी अमेररका, उत्तरी थाईलैंड और भारि 

सस्हि दुस्नया भर में बाद में लाया िया था। आमिौर पर, इसकी खेिी उत्तर-पूवी भारिीय राज्य, मेघालय के उपोष्ट्णकस्िबंधीय , ठंडे  

पहाडी के्षत्रों में की जािी है, इसके अलावा उत्तर-पूवत, पंजाब, जम्मू और कश्मीर और दस्क्षणी स्हल स्िेशनों के अन्य राज्यों में भी इसकी 

खेिी की जािी है। 

आड़ू , नरम और िूदे वाले फलों को वैज्ञास्नक रूप से पू्रनस पस्सतका कहा जािा है और आमिौर पर स्हंदी में "आदु" ,  बंिाली 

में "स्पका", िुजरािी में "अलु" और िेलुिु में "पीचु पांडु" कहा जािा है। भारि में यह एक लोकस्प्रय ग्रीष्ट्म उत्पाद है  ,  जो अपै्रल की 

शुरुआि से जून के अंि िक िमत के मौसम के दौरान पनपिा है, आड़ू  या आडू फल आवश्यक पोषक ित्वों से भरपूर होिे हैं और मानव 

स्वास््य के स्लए अत्यस्धक लाभ प्रदान करिे हैं। आडू फल का पोषक ित्व वास्िव में प्रभावशाली है, क्योंस्क यह स्वास्दि 

ग्रीष्ट्मकालीन, फल  कैलोरी में बह ि कम है और पूरी िरह से सोस्डयम और कोलेस्रॉल से रस्हि है। इसमें कोई संिृप्त वसा भी नहीं होिा  

है और यह स्विास्मन सी, स्विास्मन ए और स्विास्मन ई से भरपूर होिा है, स्जसमें मूल्यवान एंिीऑक्सीडेंि  िुण हो िे हैं ।  आड़ू  लोहा ,  

पोिेस्शयम, मैग्नीस्शयम, फास्फोरस और जस्िा जैसे महत्वपूणत खस्नजों से भरपूर होिा है। इसके अलावा, ये कैिेस्चन, रुस्िन और 

एंथोसायस्नन जैसे लाभकारी साइिोप्रोिसे्क्िव पॉलीफेनोस्लक यौस्िकों की अच्छाई से भरे ह ए है। 

1.4.1  आडू के रस  का स्िास््य महत्ि 

✓ हड्स्डयों को मजबूि करिा है

✓ पाचन को बढ़ावा देिा है  

✓ बोल्स्िर रक्षा कायत  

✓ त्वचा को सुन्दर बनिा है

✓ नवतस स्सस्िम को सुरक्षा प्रदान करना

✓ ह्रदय स्वास््य में सुधार
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✓ कैंसर से बचािा है

✓ रक्त शकत रा को स्नयंस्त्रि करिा है

✓ लीवर के कायों को बढ़ािा है

✓ बाल स्वकास को बढ़ावा देिा है

1.5   उत्पादन और बाजार पररदृश्य 

✓ चीन 14.469.004 स्मस्लयन िन उत्पादन के साथ स्वि का सबसे बडा उत्पादक है, स्जसके बाद स्पेन और इिली का स्थान

आिा है।

✓ 2019 में चीन नेक्िेराइन्स और आडू हावेस्िेड के्षत्रफल में नंबर एक स्थान पर था। 2019 में, स्पेन और चीन में नेक्िेररन्स

और आडू का उत्पादन एक साल पहले की िुलना में 26.2% बढ़ा।

✓ भारि आड़ू  फल का 9 वां सबसे बडा उत्पादक है। उत्तराखंड 57.93 िन के साथ भारि का सबसे बडा उत्पादक है ,  इसके

बाद पंजाब और स्हमाचल प्रदेश का नंबर आिा है।

✓ शीषत आड़ू  स्नयातिक देश चीन, स्पेन और जमतनी हैं।

जैसे, आड़ू  एक बह ि ही पौस्िक फल हैं, उन्हें िाजे फल के रूप में, टयूरी, मूस और स्मूदी के रूप में, दही,  आइसिीम,  अनाज , 

पेनकेक्स, या वेफल्स के स्लए िॉस्पंि के रूप में, और पाई, िाि्तस, मोची, या के स्लए भरने के रूप में सेवन स्कया जािा है। स्रडेल्स 

वास्शंििन राज्य ने वषत 2013 में $770 प्रस्ि िन (यूएसडीए 2014) के बाजार मूल्य के साथ 13,100 िन आड़ू  का उत्पादन 

स्कया। 

1.5.1   आड़ू  फल की पोषक संरचना (प्रनत 100 ग्राम) 

आड़ू  संिृप्त वसा, कोलेस्रॉल और सोस्डयम में कम होिे हैं। वे आहार फाइबर का एक अच्छा स्रोि हैं। इसके अलावा ,  इनमें 

नेक्िर की िुलना में अस्धक स्विास्मन सी (11%) और नाशपािी (यूएसडीए 2015) की िुलना में अस्धक स्विास्मन ए (7%) है। 
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काबोहाइरेि 12 ग्राम  

प्रोिीन 1.2 ग्राम 

वसा  0.3 ग्राम 

रेशा 2 ग्राम 

कैलोरी 51 कैलोरी  
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अध्याय  2  

आडू के जूस की तैयारी 

2.1 आडू जूस प्रसंस्करण 

जूस उत्पाद कुल प्रसंस्कृि फल उद्योि के एक बह ि ही महत्वपूणत खंड का प्रस्िस्नस्धत्व करिे हैं। रस को स्वस्भन्न प्रकार के 

पैकेजों में रेस्िजेरेिेड, शेल्फ-स्स्थर और िोजेन रूप में स्वपणन स्कया जा रहा है, कायतक्षमिा, स्वास््य स्वशेषिाओ,ं नए स्वाद या 

स्मश्रणों पर अस्धक जोर देने के साथ, और कुछ मामलों में स्विास्मन और खस्नजों के इन्हें अस्धक पोषक बनाया जािा है। उच्च िुणवत्ता 

वाले जूस , उच्च िुणवत्ता वाले कच्चे माल के स्रोि पर स्नभतर हैं। अस्धकांश फलों के जूस स्विास्मन सी के उत्कृि स्रोि हैं, कई कैरोि ीन 

के अच्छे स्रोि हैं और कई में मध्यम मात्रा में पाइररडोस्क्सन, इनोस्सिोल, फोस्लक एस्सड और बायोस्िन के स्रोि होिे हैं। फलों के रस में 

काबोहाइरेि की प्रचुर मात्रा होने के कारण इसे ऊजात का स्रोि माना जािा है। फलों के रस में मौजूद काबतस्नक अम्ल शरीर में अम्ल-क्षार 

संिुलन को बनाए रखने में महत्वपूणत भूस्मका स्नभािे हैं।  

जूस प्रसंस्करण के स्लए , खेि से िाजा कािा िया या रेस्िजेरेिेड या िोजेन अच्छी िुणवत्ता के  फल भंडारण से स्लया जािा  

है । िंदिी और अशुस्ियों को हिाने के स्लए आमिौर पर अच्छी िरह से धुलाई आवश्यक होिी है और इसके बाद दूस्षि पदाथों के 

भार को कम करने के स्लए इसकी और सफाई की जा सकिी  है। यह सुस्नस्श्चि करने के स्लए स्क अंस्िम रस में उच्च माइिोस्बयल 

िस्िस्वस्ध, अवांछनीय स्वाद, या मायकोिॉस्क्सन संदूषण नहीं होिा, सडे ह ए और मोल्ड दूस्षि फलों को हिाने के स्लए छंिाई करना  

आवश्यक है। अस्धकांश फलों के स्लए, रस स्नकालने से पहले िैयारी के चरणों जैसे स्क पीिना और पीसना आवश्यक है। मैश को 

स्नष्ट्कषतण चरण में स्थानांिररि करने से पहले हीस्िंि और एंजाइमों को भी शास्मल स्कया जा सकिा है। दबाने या एंजाइमी  उपचार के 

बाद छानने के द्वारा रस स्नकला जा  सकिा है। स्फर स्नकाले िए रस को अंस्िम उत्पाद की स्वशेषिाओ ंके अनुसार उपचाररि स्कया 

जाएिा। 

क्लाउड/धंुधले जूस के स्लए, अस्धक सफाई की आवश्यकिा नहीं होिी है , इसमें बडे अघुलनशील कणों को हिाने  के स्लए 

मोिे स्नस्पंदन या स्नयंस्त्रि सेंरीफ्यजूेशन शास्मल हो सकिे हैं। स्पि रस के स्लए, दृश्य स्पििा प्राप्त करने के स्लए एंजाइमों  के अलावा ,  

ठीक स्नस्पंदन, या उच्च िस्ि सेंरीफ्यूजेशन द्वारा पूणत डी-पेस्क्िनाइजेशन की आवश्यकिा होिी है। यस्द एकल-शस्क्त रस का उत्पादन 

स्कया जा रहा है िो अिला स्िेप आमिौर पर एक सुरस्क्षि और स्स्थर रस और अंस्िम पैकेस्जंि प्राप्त करने के स्लए एक िमी उपचार या  

समकक्ष िैर-थमतल प्रस्िया है। 
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सान्र/कॉनसनरेि के स्लए, वांस्छि एकाग्रिा स्िर प्राप्त होने िक पानी स्नकालने के स्लए रस को बाष्ट्पीकरणकिात में डाला 

जािा है। पानी हिाने के स्लए उपयोि की जाने वाली अन्य प्रस्ियाओ ंमें ररवसत ऑस्मोस्सस और िीज कॉनसनरेशन शास्मल हैं ,  जो 

िमी के प्रस्ि संवेदनशील जूस के स्लए सबसे उपयुक्त हैं। स्फर कॉनसनरेि अंस्िम प्रसंस्करण, पैकेस्जिं और भंडारण के स्लए िैयार है। 

आड़ू  का रस तैयार करने के नलए प्रिाह चार्भ 

आड़ू  के फल 

धुलाई  

 0.1% हाइरोक्लोररक एस्सड या स्डिजेंि 

 िुकडों में कािना  

 0.1% साइस्रक एस्सड और एल-एस्कॉस्बतक एस्सड में स्भिोएँ 

फलों के स्लाइस को िमत करना @ 90-95ºC 

0.5 स्ममी चलनी का उपयोि करके छानना 

     स्वाद सस्म्मश्रण 

 (चीनी, साइस्रक एस्सड और एल प्रकार का एस्कॉस्बतक एस्सड) 

होमोजेनाइजेशन और डीिैस्सिं
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स्िरलाइस्जंि और स्फस्लंि 

बोिलों में पैकेस्जंि 

  सील और ठंडा करना  

2.2  आड़ू  के रस के प्रसंस्करण में शानमल इकाई संचालन प्रनक्रया 

आड़ू  का रस एक जस्िल उत्पाद है। इसस्लए प्रसंस्करण और पैकेस्जंि के स्लए आड़ू  के रस की मूल प्रकृस्ि और िुणों की 

अच्छी समझ आवश्यक है। वास्िव में, रस प्रसंस्करण के दौरान उत्पाद की उच्च िुणवत्ता सुस्नस्श्चि करने के स्लए ऐसा ज्ञान अपररहायत  

है। आड़ू  के रस के अंस्िम उत्पाद की स्वशेषिाओ ंके स्लए आड़ू  फल की िुणवत्ता महत्वपूणत है। आड़ू  प्राकृस्िक उत्पाद हैं और इसस्लए 

स्वाद, स्विास्मन ए सामग्री और स्वस्वधिा के अनुसार रंि, किाई के मौसम के समय और दुस्नया के उस के्षत्र में जहां वे  उिाए जा िे हैं ,  

काफी स्भन्न होिे हैं। 

2.2.1 छँर्ाई और धुलाई 

उच्च रस िुणवत्ता के स्लए एक कम माइिोस्बयल आबादी वाल ेसाबुि, और अच्छे वाले फलों का उपयोि स्कया जािा  है ।  

स्फर उन्हें क्लोरीनयकु्त पानी की मदद से धोया जािा है। स्फर उन्हें स्लफ्ि द्वारा वास्शंि िैंक में ले जाया जािा है। 

2.2.2 फल तैयार करना 

इस स्िेप का उदे्दश्य फल को िोडना, कािना, उसकी सिह को बढ़ाना और सेल-रव उन्मूलन शुरू करना है। हालांस्क, इससे मूल्यवान 

घिकों को नुकसान पह ंचाने वाली एंजाइमेस्िक प्रस्िस्ियाएं हो सकिी हैं। इसस्लए, फल को कािने के िुरंि बाद  उसे प्रसंस्कृि स्कया   

जाना चास्हए। 

2.2.3 ननष्ट्कषभण के तरीके

रस स्नकालने के स्भन्न स्भन्न िरीकों में शास्मल हैं: दबान, प्रसार, केन्रापसारक प्रस्ियाएं, और ररवसत-ऑस्मोस्सस।  प्रयोि स्कए जाने  

वालेउपकरण का प्रकार फलों की प्रजास्ियों, उत्पादन लाइन और स्कफायिी पृष्ठभूस्म पर स्नभतर करिा है। सबसे व्यापक रूप स ेइस्िेमाल 

स्कया जाने वाला समाधान दबाव के द्वारा  रहा है। दबाने स ेभोजन प्रणाली दो भािों  में स्वभास्जि हो जािी है। इस मामले में,  फलों के 

ऊिकों का मिलब ठोस भाि  है, जबस्क कणों के बीच का रव, रव अवस्था है। स्सस्िम में िनाव पैदा करने, िरल स्नकालने  के स्लए 
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बाहरी िाकिों को दबाने की जरूरि है, स्जसके पररणामस्वरूप आकार में बदलाव होिा है। 

उपकरण ठोस भाि  के स्नपिान में बाधा डालिा है और िरल एक बितन में इकट्ठा होिा है। कम िरल सामग्री वाली शेष सामग्री को माकत  

कहा जािा है। दबाने का सबसे महत्वपूणत पैरामीिर िरल उपज है, स्जसका अथत है प्रस्िया की शुरुआि में कच्चे माल की िुलना में 

स्नकाले िए रस का प्रस्िशि। रस की उपज मूल रूप स ेदबाने वाले उपकरण के प्रकार और कच्चे माल की िुणवत्ता और िैयारी स े

स्नधातररि होिी है। 

हाल के वषों में फलों और सस्ब्जयों से रस स्नकालने के स्लए अस्भव्यस्क्त के बजाय स्नष्ट्कषतण का उपयोि करने में लोिो की काफी  रुस्च 

रही है। पानी के साथ रस स्नकालने के स्लए काउंिरकरंि स्िू एक्सरैक्िर, कुछ रुक-रुक कर संचास्लि होिे हैं।  कुछ मामलों  में  इसका  

पररणाम अस्भव्यस्क्त द्वारा प्राप्त की िुलना में अच्छी िुणवत्ता की उच्च पैदावार में होिा है। 

फलों के रस के प्रसंस्करण में स्वस्भन्न प्रकार के कायों के स्लए सेंरीफ्यूजेशन का उपयोि स्कया जा सकिा है। सेल्फ-ओपस्निं सेंरीफ्यूज 

का उपयोि लुिदी को हिाने और साइरस के रस में बचे ह ए िूद ेके स्िर को स्नयंस्त्रि करने के स्लए स्कया जािा है। भली भांस्ि बंद करके 

सील स्कए िए सेंरीफ्यूज का उपयोि रस के अत्यस्धक वािन को रोकिा है। 

2.2.4 ऊजाभ अनुकूलन 

जूस उत्पादन प्रस्िया में  दक्षिा के साथ-साथ िैयार पेय की िुणवत्ता को अनुकूस्लि करने के स्लए उस्चि रस स्नष्ट्कषतण महत्वपूणत  है ।  

उत्तराित सच है क्योंस्क आड़ू  में मोिे स्छलके होिे हैं, स्जनमें कडवे रेस्जन होिे हैं स्जन्हें मीठे रस को खराब होने स ेबचाने के स्लए 

सावधानी स ेअलि स्कया जाना चास्हए। 

2.2.5  तनाि/ननस्पंदन/निशुनिकरण 

 स्नष्ट्कषतण इकाई स ेस्नकलने वाले रस में बह ि अस्धक िूदा और स्झल्ली 

सामग्री होिी है। िूदा स्नकालकर रस को अलि करने के स्लए स्वशुिीकरण स्कया 

जािा है। स्नकाले िए फलों के रस में स्नलंस्बि ठोस पदाथों की अलि-अलि मात्रा 

होिी है - िूिे ह ए फल ऊिक, बीज, स्छलका और स्वस्भन्न िोंद, पेस्क्िक पदाथत  और 

कोलाइडल स्नलंबन में प्रोिीन,बडे कणों को छानने (िैर-संक्षारक धािु स्िीन) या 

अवसादन द्वारा स्नकाल स्दया जािा है । यस्द स्पि रस की आवश्यकिा है, िो सभी 

स्नलंबनों को फाइस्नंि एजेंिों की मदद स ेस्वशुस्धकरण या स्पिीकरण के माध्यम से पूरी 

िरह स ेहिा स्दया जािा है । 
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2.2.6 जूस नडकैन्र्र 

पैडल र्ाइप क्लेरीफायर 

स्िस्िल स्क्लयर जूस पाने के  स्लए स्नलंबन में मौजूद ठोस कणों (स्जनसे मैलापन पैदा होिा है )और कोलाइडल कणों को  

स्फल्िर की सहायिा स ेहिा स्दया जािा है। सुिंध और स्नयामक जोडकर स्बिी के स्लए िैयार स्कया जािा है। लुिदी की धारा ,  स्जसमें 

िूिे ह ए रस की थैली और फल के छोिे िुकडे होिे हैं, स्फर लुिदी की ररकवरी के स्लए छाने जा सकिे हैं। स्नलंस्बि ठोस पदाथों को 

अलि करने के स्लए आड़ू  के रस का सेंरीफ्यूजेशन स्कया जािा है। स्वशुिीकरण के स्लए 12000 rpm पर सेंरीफ्यूजेशन स्कया  जािा  

है। 

2.2.7  पाश्चराइजेशन (पपूिभ में गमभ करना) 

पाश्चराइजेशन रस में मौजूद एंजाइमों को स्नस्ष्ट्िय कर देिा ह ैऔर इसे सूक्ष्मजीवस्वज्ञानी रूप से स्स्थर बना देिा है। यह 

ि्यूबलर या टलेि हीि एक्सचेंजसत का उपयोि करके स्कया जािा है। हीि एक्सचेंजर का चुनाव उत्पाद में लुिदी की मात्रा और प्रकार पर 

स्नभतर करिा है। फ्लोस्िंि पल्प वाले जूस के स्लए ि्यूबलर हीि एक्सचेंजसत सबसे अच्छा स्वकल्प हैं। जूस पेय पदाथत माइिोस्बयल 

संदूषण के प्रस्ि अस्धक संवेदनशील होिे हैं और घुस्लि ऑक्सीजन भी भंडारण के दौरान स्विास्मन-सी की स्िरावि का कारण बनिे हैं।  

इसस्लए रस पेय के शेल्फ जीवन को बढ़ाने के स्लए रस प्रसंस्करण में पाश्चराइजेशन प्रमुख स्चंिा का स्वषय है। पाश्चराइजेशन िैंक में आड़ू 

के रस को 74 स्डग्री सेस्ल्सयस पर पहले स ेिरम स्कया जािा है और स्फर बैक्िीररया को मारने के स्लए पाश्चराइज स्कया  जािा  है ।  जूस  

पेय पदाथों के पाश्चराइजेशन के दो मुख्य उदे्दश्य हैं: 
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1) एंजाइमों को स्नस्ष्ट्िय करने के स्लए

2) रस को सूक्ष्मजीवस्वज्ञानी रूप स ेसुरस्क्षि बनाने के स्लए।

 प्लेर् हीर् एक्सरेक्र्र 

2.2.8  डीएयरेशन/ हिा का बाहर ननकलना  

स्डएयरेशन, जूस पेय से ऑक्सीजन को हिाने को संदस्भति करिा है। रस में ऑक्सीजन की उपस्स्थस्ि एंजाइमैस्िक ब्राउस्निं को 

बढ़ावा दे सकिी है, पोषक ित्वों को नि कर सकिी है, स्वाद को ख़राब कर सकिी है और िुणवत्ता को नुकसान पह ंचा सकिी है। 

दबाव से आड़ू  का रस धंुधला होिा है। घनत्व में अंिर के अनुसार, कृस्त्रम केन्रापसारक बल पृथक्करण प्रस्िया प्रदान की जािी है। 

फलों के रस से ठोस कण (िलछि) अलि हो जािे हैं। आड़ू  का रस जो अवस्शि हवा की प्रस्िकूल स्िया के स्लए अस्िसंवेदनशील 

होिा है, स्नष्ट्कषतण के िुरंि बाद, एक उच्च वैक्यूम से िजरिा है, स्जससे अस्धकांश हवा और साथ ही अन्य िैसें स्नकल जािी हैं। 

2.2.9  स्र्रलाइजेशन  

इन-कैन (ररिॉित) या अल्रा हाई रीिमेंि (यूएचिी) द्वारा रस को स्िरलाइज करने के बाद एसेस्टिक पैकेस्जंि स ेपररवेशी 

भंडारण स्स्थस्ियों में भी महीनों िक शेल्फ लाइफ बढ़ाने में मदद स्मल सकिी है। इस खंड में रस रोिाणुमुक्त  हो जािा है और सूक्ष्मजीव 

पूरी िरह से नि हो जािे हैं। 

स्िरलाइजेशन प्रस्िया के चार खंड हैं: 

1) 103°C पर भाप द्वारा िरम करना

2) होस्ल्डंि (3 स्मनि)
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3) ठंडा करना (सामान्य पानी से) 

4) रुिशीिन (5°)

2.2.9 रोिाणुमुक्त भराई और भंडारण 

इस खंड में एचडीपीई पाउच और बैि भाप और पाउच में भरे रस स ेरोिाणुमुक्त होिे हैं। स्फर रस को 3-6°C िापमान पर 

संग्रस्हि  स्कया जािा है। 

2.3   आड़ू  के रस पर प्रसंस्करण का प्रर्ाि 

एंजाइम और माइिोस्बयल िस्िस्वस्ध के संबंध में स्नकाले िए आड़ू  के रस को स्स्थर करने के स्लए प्रसंस्करण कदम 

एकाग्रिा, थोक भंडारण, पैकेस्जिं और स्विरण से पहले अपररहायत हैं। उत्पाद में अवांस्छि रासायस्नक और स्वाद पररवितनों को  कम 

करने के स्लए समय/िापमान सेस्िगं्स के संबंध में िमी उपचार को स्डजाइन स्कया जाना चास्हए। प्रसंस्करण के दौरान िुणवत्ता की  हा स्न 

काफी हद िक पैकेस्जंि और शेल्फ भंडारण के दौरान ह ई हास्न के समान है। 

1) स्विास्मन-ए और सी की हास्न पर ऑक्सीजन का प्रभाव

2) स्विास्मन-ए और सी की हास्न पर ऊष्ट्मीय प्रभाव

3) स्वाद में बदलाव

1) निर्ानमन-ए और सी की हानन पर ऑक्सीजन का प्रर्ाि

आड़ू  के रस के पुनितठन और आिे के प्रसंस्करण चरणों के दौरान, रस की िुणवत्ता पर ऑक्सीजन का महत्वपूणत प्रभाव पडिा 

है। ऑक्सीजन एक बह ि ही प्रस्िस्ियाशील ित्व ह ैजो आड़ू  के रस की रासायस्नक संरचना में कई बदलावों को पे्रर रि कर सकिा  है,  

स्जनमें स ेसबसे महत्वपूणत स्विास्मन ए और सी की हास्न है और इसके पररणामस्वरूप पोषण मूल्य का नुकसान होिा है।  

आम िौर पर यह माना जािा है स्क खट्टे रस में स्विास्मन सी की हास्न एरोस्बक (ऑक्सीजन के आधार पर) और एनारो स्बक 

(ऑक्सीजन पर स्नभतर नहीं) दोनों िैर-एंजाइमी प्रकृस्ि की प्रस्िस्ियाओ ंके माध्यम स ेहो सकिी है। इनमें स ेकौन सा होिा  ये ,  प्रबलिा  

िापमान और ऑक्सीजन की उपलब्धिा पर स्नभतर करिा है। प्रसंस्करण के दौरान, स्विास्मन सी का एरोस्बक क्षरण प्रबल होिा है। 

2) निर्ानमन-ए और सी की हानन पर ऊष्ट्मीय प्रर्ाि

िापमान बढ़ने पर स्विास्मन सी का क्षरण िेजी से होिा है, जैसा स्क कई रासायस्नक प्रस्िस्ियाओ ंके साथ होिा है। इसस्लए कोई यह 

स्नष्ट्कषत स्नकाल सकिा है स्क पाशु्चरीकरण के पररणामस्वरूप बडे स्िर पर स्विास्मन ए और सी का नुकसान होिा हालांस्क, रस के 
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पास्चुरीकरण िापमान पर होने वाला समय बह ि कम (15-30 सेकंड) होिा है। 

3) स्िाद में पररितभन

िाजा स्नचोडा ह आ आड़ू  के रस का वांछनीय स्वाद िमी उपचार और बाद में थोक भंडारण से आसानी से प्रभास्वि होिा  है ।  

रस कई रासायस्नक प्रस्िस्ियाओ ंस ेिुजर सकिा है जो रस के मूल वाष्ट्पशील स्वाद को ख़राब कर सकिे है।  इसके अलावा ,  ऑफ-

फ्लेवर मुख्य रूप से जलीय रस मैस्रक्स में यौस्िकों से बन सकिे हैं। माइलाडत प्रस्िस्िया, शकत रा (या स्विास्मन सी) और अमीनो एस्सड 

के बीच एक प्रस्सि प्रस्िस्िया, स्वाद पररवितन का एक उदाहरण है। आड़ू  के रस में कई संभास्वि ऑफ-फ्लेवर अणुओ ंकी पहचान की  

िई है। इनमें स ेअस्धकांश यौस्िक रस के भंडारण के दौरान बनिे हैं, हालांस्क स्कसी भी स्वाद को नोि करने से पहले इसमें  लंबा  समय 

(कई महीने) या उच्च िापमान पर भंडारण लििा है - अथाति, जब एक स्वाद ख़राब करने के स्लए स्जम्मेदार यौस्िक पयातप्त उच्च 

सांरिा में मौजूद होिे हैं । 

2.4   जूस पेय बनाने के नलए प्रयुक्त सामनग्रयों की र्ूनमका 

2.4.1 शक्कर 

पेय पदाथों में स्मठास प्रदान करने के स्लए चीनी को मुख्य रूप स ेफ्लेवररंि एस्डस्िव के रूप में स्मलाया जािा है। 

पारंपररक रूप से चीनी पेय पदाथों में कई बुस्नयादी कायत करिी है। 

• वे कुछ नरम और कम स्वाद वाले फलों और सस्ब्जयों के स्वाद में सुधार करिे हैं

• वे पेय पदाथों को थोक और मात्रा प्रदान करिे हैं और इस प्रकार माउथस्फल को बढ़ािे हैं

• वे स्हमांक को संशोस्धि करिे हैं और स्चपस्चपाहि को स्नयंस्त्रि करिे हैं

• वे हल्के परररक्षक के रूप में भी कायत करिे हैं, आसमास्िक दबाव को संशोस्धि करिे हैं और खराब होने की जांच

करिे हैं

2.4.2 एनसडुलेंर् 

एस्सडुलेंि एस्सड होिे हैं जो या िो फलों और सस्ब्जयों में स्वाभास्वक रूप स ेहोिे हैं या पेय पदाथत बनाने में योजक के रूप में 

उपयोि स्कए जािे हैं। मुख्य रूप स,े साइस्रक एस्सड, एस्डस्पक एस्सड, फ्यूमररक एस्सड, िाितररक एस्सड, फॉस्फोररक एस्सड,  लैस्क्िक 

एस्सड मैस्लक एस्सड और एस्सस्िक एस्सड का उपयोि स्वस्भन्न पेय पदाथों में अलि-अलि भूस्मका स्नभान ेके स्लए स्कया  जािा  है ।  

एस्सडुलेंि कायों में शास्मल हैं: 



 16 PMFME Handbook of Peach Juice Preparation 

• उत्पाद को खट्टापन प्रदान करिा है  

• चीनी स ेअम्ल अनुपाि को संिुस्लि करके स्वास्दििा बढ़ािा है  

• स्वाद बढ़ािा है  

• लार के प्रवाह को बढ़ाकर टयास बुझाने का काम करिा है  

• अम्लिा स्िर को स्नयंस्त्रि करने के स्लए बफर के रूप में कायत करिा है  

• पीएच को स्नयंस्त्रि करके एक हल्के परररक्षक के रूप में कायत करिा है  

a) साइनरक एनसड

 साइस्रक एस्सड सबसे बह मुखी और व्यापक रूप से इस्िेमाल स्कया जाने वाला खाद्य एस्सडुलेंि है। इसकी उपयोिी 

स्वशेषिाओ ंमें उत्कृि घुलनशीलिा, अत्यिं कम स्वषाक्तिा, चेलेस्ििं क्षमिा और सुखद खट्टा स्वाद शास्मल हैं।  एफडीए साइस्रक 

एस्सड और इसके सोस्डयम और पोिेस्शयम लवण को जीआरएएस खाद्य योजक के रूप में विीकृि करिा है जब इसका उपयोि अच्छे 

स्नमातण प्रस्ियाओ ंके अनुसार स्कया जािा है। एस्परस्िलस नाइजर के उपभेदों का उपयोि करके चीनी (आमिौर पर , डेक्सरोज और 

चुकंदर िुड) के मोल्ड स्कण्वन द्वारा साइस्रक एस्सड व्यावसास्यक रूप स ेउत्पास्दि स्कया जािा है। साइस्रक एस्सड के स्लए पेय  पदाथत  

प्रमुख खाद्य उपयोि हैं, अनुमास्नि 65% साइस्रक एस्सड कुल खाद्य एस्सडलुेंि खपि के स्लए स्जम्मेदार है। साइस्रक एस्सड और उसके 

सोस्डयम नमक का उपयोि काबोनेिडे पेय पदाथों में बडे पैमाने पर स्कया जािा है िास्क एस्सड का स्िर अस्धक होने पर िीखापन को  

स्नयंस्त्रि करने के स्लए बफर के रूप में उपयोि स्कया जा सके। इसका उपयोि स्वाद बढ़ाने और परररक्षक के रूप में भी स्कया जािा है। 

b) मैनलक एनसड

मैस्लक एस्सड को मैस्लक एनहाइराइड को मैस्लक एस्सड में हाइरोलाइज करके और ऊंचे िापमान और दबाव पर ,  मैस्लक 

एस्सड, फ्यूमररक एस्सड और मैस्लक एस्सड का एक संिुलन स्मश्रण बनाकर िैयार स्कया जािा है। मैस्लक एस्सड का इस्िेमाल कई िरह 

के उत्पादों में स्कया जािा है, लेस्कन ज्यादािर फलों के स्वाद वाले सोडा जैसे स्क सेब और बेरी के स्वाद वाले सोडा  में  इसका प्रयोि 

होिा है। कम कैलोरी वाले पेय में मैस्लक एस्सड को एस्सडुलेंिके रूप में पसंद स्कया जािा है, और साइडर और सेब के पेय में, यह स्वाद 

को बढ़ािा है और काबोनेिेड िथा  िैर-काबोनेिेड फलों के स्वाद वाले पेय और िीम सोडा के रंि को स्स्थर करिा है। चीनी  मुक्त पेय  

में, मैस्लक एस्सड चीनी के स्वकल्प द्वारा उत्पास्दि ऑफ-स्वाद को कम करिा है। 

c) र्ार्भररक एनसड: िाितररक एस्सड में एक िेज, िीखा स्वाद होिा है और यह प्राकृस्िक और स्संथेस्िक फलों, स्वशेष रूप से अंिूर

और िैनबेरी के स्वाद को बढ़ािा है । इसका उपयोि फलों के रस और पेय पदाथों में स्कया जािा है। उच्च कीमिें  और सीस्मि

उपलब्धिा िाितररक एस्सड को खाद्य एस्सडुलेंि के रूप में व्यापक उपयोि स ेरोकिी है।
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d) फॉस्फोररक एनसड

फॉस्फोररक एस्सड और उसके लवण खाद्य उद्योिों में उपयोि स्कए जाने वाले सभी एस्सड का 25% स्हस्सा हैं।  फॉस्फोररक 

एस्सड में एक स्वस्शि स्वाद और िीखापन होिा ह ैऔर लिभि पूरी िरह स ेकोला के स्वाद वाले काबोनेिेड पेय में उपयोि स्कया 

जािा है। कुछ रूि स्बयर ब्रांडों में भी थोडी मात्रा का उपयोि स्कया जािा है। यह सभी खाद्य-ग्रेड एस्सडुलेंि की िुलना में कम खचीला  

है; यह सबसे िेज भी है, जो सबसे कम प्राटय पीएच देिा है। 

e) फ्यूमररक एनसड

फ्यूमररक एस्सड मुख्य रूप से फलों के रस और स्जलेस्िन स्मठाई के रस और वाइन में प्रयोि स्कया जािा है। फ्यूमररक एस्सड 

अन्य एस्सडुलेंि जैसे साइस्रक एस्सड, िाितररक एस्सड और मैस्लक एस्सड के साथ प्रस्िस्पधात करिा है। हालांस्क यह कुछ स्वकल्पों  की  

िुलना में कम खचीला है, इसका अपेक्षाकृि मजबूि एस्सड स्वाद और कम घुलनशीलिा इसे कुछ खाद्य उपयोिों के स्लए कम उपयुक्त 

बनािी है। इसकी सीस्मि घुलनशीलिा नमी अवशोषण की बेहद कम दर के साथ स्मलकर फ्यूमररक एस्सड को पाउडर सूखे स्मश्रणों के 

शेल्फ जीवन को बढ़ाने के स्लए एक मूल्यवान घिक बनािी है। एस्कॉस्बतक एस्सड, एस्डस्पक एस्सड, एस्सस्िक और लैस्क्िक एस्सड जसैे 

कुछ अन्य एस्सडुलेंि हैं स्जनका उपयोि पेय स्नमातण में ज्यादािर प्रमुख एस्सड के संयोजन में स्कया जा सकिा  है।  एस्कॉस्बतक एस्सड 

एंिीऑक्सीडेंि के रूप में भी काम करिा है। 

2.4.3 फ्लेिररंग्स 

फ्लेवर कें स्रि िैयाररयां हैं स्जनका उपयोि भोजन या पेय पदाथों को एक स्वस्शि सुिंध प्रदान करने के स्लए स्कया जािा है। स्नम्नस्लस्खि 

कारणों से खाद्य उत्पादों में स्वादों को जोडा जा सकिा है: 

• स्बल्कुल नया स्वाद बनाने के स्लए

• पहले स ेमौजूद फ्लेवर की शस्क्त को बढ़ाने, बढ़ान,े राउंड आउि करने या बढ़ाने के स्लए

• अन्य महंिे फ्लेवर के पूरक या अनुपलब्ध फ्लेवर को बदलने के स्लए

• कम वांछनीय स्वादों को स्छपाने के स्लए- कुछ खाद्य पदाथों में स्वाभास्वक रूप स ेमौजूद कठोर या अवांस्छि स्वाद को

कवर करने के स्लए

• महँिे फ्लेवर के फ्लेवर को िीव्र करने के स्लए

खाद्य प्रसंस्करण में फ्लेवररंि सबसे महत्वपूणत ऑपरेशन है क्योंस्क स्कसी भी उत्पाद की स्वीकायतिा काफी हद िक 

उपभोक्ताओ ंद्वारा स्वाद की धारणा द्वारा स्नयंस्त्रि होिी है। स्वस्भन्न खाद्य प्रसंस्करण कायों में अक्सर स्वाद देने वाले रसायन का 

नुकसान या िो वाष्ट्पीकरण के कारण या के रूपांिरण के कारण सुिंस्धि यौस्िकों से  ऑफ-फ्लेवररंि यौस्िकों में होिा है। इसस्लए ,  पेय 

पदाथों में फलों के स्वाद की नकल करना काफी जस्िल कायत ह ैऔर इसके स्लए बह ि स्वशेषज्ञिा की आवश्यकिा होिी है। 



 18 PMFME Handbook of Peach Juice Preparation 

2.4.4  कलररंग्स/रंग 

प्रसंस्कृि खाद्य पदाथों में रंिों का उपयोि उपस्स्थस्ि में सुधार के स्लए स्कया जािा है और इस प्रकार बनावि और स्वाद  की  

धारणा को भी प्रभास्वि करिा है। स्वस्भन्न रंिों को प्रदान करने और पेय पदाथों की सौंदयत िुणवत्ता में सुधार करने के स्लए रंिों  को  पेय  

पदाथों में एस्डस्िव्स की अनुमस्ि होिी है। पेय पदाथों में खाद्य रंि स्नम्नस्लस्खि कारणों से स्मलाए जािे हैं:- 

• ऐसे खाद्य पदाथों को आकषतक रूप देना जो अन्यथा अनाकषतक लिेंिे

• उत्पाद की पहचान के स्लए अस्धकांश फल पेय पदाथों में फलों के रंि की स्वशेषिा होिी ह ैस्जसका उपयोि इसके

स्नमातण में स्कया जािा है

• किाई अवस्ध, स्कस्म आस्द में स्भन्निा के कारण रंि की िीव्रिा में प्राकृस्िक स्भन्निा के कारण रंि की एकरूपिा

सुस्नस्श्चि करना।

• फलों और सस्ब्जयों में प्राकृस्िक रूप से पाए जाने वाले रंि का िहन होना

• रंि उत्पादन, पररवहन और भंडारण के दौरान िुणवत्ता आिासन के साधन के रूप में भी काम करिे हैं।

2.4.5 हाइड्रोकाबभन 

इनमें सभी कोलाइडल आयामों के पदाथों का एक समूह होिा है, स्जसमें पानी के स्लए बह ि अस्धक आत्मीयिा 

होिी है और इसस्लए इसे हाइरोकाबतन कहा जािा है। ये हाइरोकाबतन फलों के रस और पेय पदाथों में कई कायत करिे हैं: 

• पेय में स्नलंस्बि कणों के िुरुत्वाकषतण स्नलंबन या अवसादन को रोकना

• रस और पेय पदाथों की स्चपस्चपाहि में सुधार

• नेक्िर , नींबू पानी जैसे उत्पादों में क्लाउस्डंि एजेंि के रूप में कायत करिा है , जहां पेय का धंुधला होना एक वांछनीय

स्वशेषिा है

• ग्वार िम, एस्ल्िनेि्स, स्जलेस्िन जैसे कुछ पेय पदाथों में स्वशुस्िकरण एजेंि के रूप में कायत करिे हैं, वे अशुस्ियों के

प्रवाह का कारण बनिे हैं

• पाउडर स्मक्स में एस्डस्िव्स के एनकैटसुलेशन में सहायिा करिा है   

• उच्च चीनी युक्त पेय पदाथों में स्िस्िलीकरण को रोकिा है  
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2.4.6 पेनक्र्न 

पेस्क्िन एक हाइरोक्लोइड है जो व्यावसास्यक रूप स ेसाइरस के स्छलके या सेब पोमेस से प्राप्त होिा है। इसमें α-

िैलेक्िुरोस्नक एस्सड अणु होिे हैं जो α-ग्लाइकोस्सस्डक स्लंकेज के माध्यम से जुडे होिे हैं और पेस्क्िन अणु की साइड चेन एस्स्रफ़ाइड

होिी है। पेस्क्िन मुख्य रूप से िेस्लंि उदे्दश्य के स्लए उपयोि स्कया जािा है लेस्कन आजकल यह पेय स्िेबलाइजसत के रूप में 

लोकस्प्रयिा प्राप्त कर रहा है। पेस्क्िन (उच्च मेथॉस्क्सल) का प्रमुख अनुप्रयोि अम्लीकृि डेयरी पेय के स्स्थरीकरण में है। इसके अलावा  

पेस्क्िन का प्रमुख उपयोि जैम, जेली और मुरब्बा जैसे िेल्ड उत्पादों को िैयार करने में होिा है। 

2.4.7  परररक्षक 

 एक रासायस्नक परररक्षक को स्कसी भी योजक पदाथत के रूप में पररभास्षि स्कया जा सकिा है जो खाद्य पदाथों में डाले जाने  

पर स्िरावि को रोकने या मंद करने के स्लए जािा है। यह िंध, स्वाद, पोषक मूल्य, या उपस्स्थस्ि में पररवितन को रोक या मंद कर सकिा  

है। वे खमीर, बैक्िीररया, मोल्ड या कवक जैसे सूक्ष्मजीवों द्वारा खाद्य पदाथों के संदूषण को रोकिे हैं। प्रमुख िंत्र पानी की उपलब्धिा को 

कम करना और अम्लिा में वृस्ि करना है। फलों के प्रसंस्करण में केवल सॉबेि्स, बेंजोएि्स, प्रोस्पयोनेि्स और सल्फाइि्स का ही 

व्यापक रूप स ेउपयोि स्कया जािा है। प्रमुख िंत्र पानी की उपलब्धिा में कमी, रेडॉक्स-क्षमिा में पररवितन और बढ़ी  ह ई  अम्लिा  हैं।  

इनमें स ेकई संरक्षक माइिोस्बयल स्झल्ली को लस्क्षि करिे हैं और इसकी पारिम्यिा को प्रभास्वि करिे हैं, इस प्रकार सूक्ष्म जीव की  

व्यवहायतिा। परररक्षकों को कक्षा I और कक्षा II परररक्षकों के रूप में विीकृि स्कया जा सकिा है। क्लास I  स्प्रजवेस्िव में  प्राकृस्िक 

स्रोिों से स्मलने वाले एस्डस्िव्स शास्मल हैं जो खाद्य पदाथों में स्प्रजवेस्िव प्रभाव भी प्रदस्शति करिे हैं। कक्षा I के परररक्षकों के उदाहरण 

नमक, चीनी, स्सरका, मसाले, शहद, खाद्य िेल आस्द हैं। स्द्विीय श्रेणी के परररक्षक रासायस्नक रूप से व्युत्पन्न यौ स्िक हैं।  फलों  के 

प्रसंस्करण में केवल सॉबेि्स, बेंजोएिस्, प्रोस्पयोनिे्स और सल्फाइि्स का ही व्यापक रूप स ेउपयोि स्कया जािा है। कक्षा I परररक्षकों  

के मामले में पररवधतन का स्िर िुड मैन्युफैक्चररंि पै्रस्क्िस (जीएमपी) द्वारा स्नयंस्त्रि स्कया जािा है, जबस्क स्द्विीय श्रेणी के परररक्षकों  में  

इसे सुरक्षा और स्वषाक्तिा मूल्यांकन के आधार पर स्नयामक एजेंस्सयों द्वारा िय स्कया जािा है। 

a) बेंजोइक एस्सड

बेंजोइक एस्सड और सोस्डयम बेंजोएि 0.1% के अस्धकिम स्िर िक अनुमि है। बेंजोइक एस्सड और इसका सोस्डयम नमक 

उन खाद्य पदाथों और पेय पदाथों को संरस्क्षि करने के स्लए सबसे उपयुक्त हैं जो स्वाभास्वक रूप से पीएच रेंज 2.5 - 4.0 में हैं।  इसकी  

िस्िस्वस्ध का संकीणत पीएच खाद्य पदाथों में इस परररक्षक के व्यापक अनुप्रयोि को सीस्मि करिा है। बेंजोइक एस्सड और सोस्डयम 

बेंजोएि का उपयोि काबोनेिेड @ 0.03-0.05% और िैर-काबोनिेेड पेय @ 0.1%, फलों के िूदे और जूस, जैम और जेली ,  सलाद 

रेस्संि, सॉस और केचप को संरस्क्षि करने के स्लए स्कया जािा है। सोस्डयम बेंजोएि फफंूदों की िुलना में यीस्ि और बैक्िीररया के 

स्खलाफ अस्धक प्रभावी है। 
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रोिाणुरोधी िस्िस्वस्ध खाद्य पदाथों, इसकी पीएच और पानी की िस्िस्वस्ध और सूक्ष्मजीवों के प्रकार और प्रजास्ियों के साथ स्भन्न होिी 

है। रोिजनक बैक्िीररया 0.01- 0.02% अस्वभास्जि बेंजोइक एस्सड की सांरिा से बास्धि हो सकिे हैं। एक रोिाणुरोधी  एजेंि  के रूप 

में, बेंजोएि सोस्डयम क्लोराइड, सुिोज, िमी, काबतन डाइऑक्साइड और सल्फर डाइऑक्साइड के साथ सहस्ियात्मक रूप से कायत  

करिा है। 

b) सॉनबभक एनसड

सॉस्बतक एस्सड दुस्नया में व्यापक रूप से खाद्य परररक्षक के रूप में उपयोि स्कया जािा है। अस्धकांश खाद्य जस्नि रोिजनकों  

सस्हि यीस्ि, मोल्ड्स और बैक्िीररया के व्यापक स्पेक्रम के स्खलाफ सॉबेिस् स्नरोधात्मक िस्िस्वस्ध प्रदस्शति करिे हैं। उनका  उपयोि 

लैस्क्िक स्कण्वन के दौरान खमीर को दबान ेके स्लए स्कया जा सकिा है। सॉबेि्स की स्नरोधात्मक िस्िस्वस्ध को  अस्वभास्जि एस्सड 

अणु के स्लए स्जम्मेदार ठहराया जािा ह ैऔर इसस्लए यह पीएच पर स्नभतर है। अस्धकांश अनुप्रयोिों में इसकी िस्िस्वस्ध की ऊपरी 

सीमा लिभि पीएच 6.5 है, और पीएच घिने के साथ िस्िस्वस्ध बढ़ जािी है। उच्च घुलनशीलिा वांस्छि होने पर पोिेस्शयम सोबेि का 

उपयोि स्कया जािा है। सॉबेि का उपयोि अक्सर सूखे मेवे, फलों के सलाद, काबोनेिडे और िैर-काबोनेिडे पेय पदाथों में स्कया जािा  

है। फलों में सॉबेि की उपयोि दर कम है, फलों के पेय में 0.025-0.075% और पेय स्सरप में 0.1% है। 

c) सल्फाइर्, बाइसल्फाइर् और मेर्ानबसल्फाइर् के लिण

सल्फाइि, बाइसल्फाइि और मेिास्बसल्फाइि के लवण कमजोर एस्सड जैसे साइस्रक, िाितर रक, मैस्लक और काबो स्लक 

एस्सड द्वारा पोिेस्शयम नमक और सल्फर डाइऑक्साइड बनाने के स्लए स्वघस्िि होिे हैं, जो जब फल के जूस या स्क्वैश में  जोडे  जा िे 

हैं िब पोिेस्शयम सल्फ्यूरस एस्सड स ेपानी के साथ मुक्त होिा है, । मुक्त सल्फ्यूरस अम्ल संयुक्त सल्फ्यूरस अम्ल की िुलना  में  अस्धक 

प्रभावी (120 िुना) होिा है। असंबि सल्फ्यूरस एस्सड अणु यीस्ि के िुणन को रोकिा है, जबस्क सल्फ्यूरस एस्सड आयन बैक्िीररया के 

स्वकास को रोकिा है। फलों के रस में पाए जाने वाले ग्लूकोज, एस्ल्डहाइड, कीिोन, पेस्क्िन और पेस्क्िन के िूिने वाले उत्पाद,  सल्फर 

डाइऑक्साइड के साथ स्मलकर सल्फर डाइऑक्साइड की प्रभावशीलिा को कम करिे हैं। खमीर की िुलना में फफंूदी के स्खलाफ 

अस्धक प्रभावी होने के कारण, सल्फर डाइऑक्साइड का स्कण्वन उद्योिों में व्यापक उपयोि पाया िया है। 

d) पोषक योजक

निर्ानमन्स 

संस्करण हास्नयों को समायोस्जि करने या पोषक मूल्य को बढ़ाने के स्लए पेय पदाथत स्विास्मन से समृि होिे हैं। फलों  के रस 

में स्डब्बाबंद सस्ब्जयों और अन्य पेय पदाथों के स्लए ऐसा संवधतन आवश्यक है। स्विास्मन सी (एस्कॉस्बतक एस्सड) सबस ेव्यावसास्यक 

रूप स ेमहत्वपूणत स्विास्मन है स्जसका उपयोि मात्रा के मामले में खाद्य योज्य के रूप में स्कया जािा है। स्विा स्मन सी  के स्लए सबसे 

महत्वपूणत अनुप्रयोिों में फलों का रस, फलों के स्वाद वाले पेय, रस में स्मलाए िए सोडा, और सूखे कॉकिले या पेय  पदाथत , पाउडर 

स्मश्रण आस्द हैं । एक एंिीऑक्सीडेंि के रूप में, इस स्विास्मन को फलों के रस में अक्सर फलों के अवयवों के रंि पररवितन से  बचाने  

और संरस्क्षि करने के स्लए जोडा जािा है। 
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खननज 

पेय पदाथत आमिौर पर खस्नजों का प्रचुर स्रोि होिे हैं क्योंस्क उनमें फल होिे हैं, लेस्कन कमजोर पडने के कारण खस्नजों  का  

सापेक्ष सेवन काफी कम होिा है। आम िौर पर इलेक्रोलाइि्स यानी सोस्डयम, पोिसे्शयम और क्लोराइड ऊजात पेय और अन्य शीिल 

पेय में डाले जािे हैं। आजकल, पेय पदाथों को भी खस्नज रस्क्षि करने के स्लए एक महत्वपूणत वाहक माना जािा है। आमिौर पर रस्क्षि 

करने के स्लए उपयोि स्कए जाने वाले खस्नज कैस्ल्शयम, लोहा, जस्िा और मैग्नीस्शयम हैं। 

2.4.1 र्ंडारण के दौरान गुणित्ता की जांच 

➢ िीएसएस

➢ अनुमापनीय अम्लिा

➢ पीएच

➢ स्विास्मन - ए और सी

➢ रंि

➢ माइिोब्स की संख्या

IIFPT पायलर् प्लांर् फू्रर् बेिरेज प्रोसेनसंग यूननर् 
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अध्याय 3 

 आड़ू  के जूस की पैकेनजंग 

पैकेस्जंि स्सस्िम का एक प्राथस्मक उदे्दश्य उत्पाद को स्विरण और भंडारण के दौरान माइिोस्बयल िस्िस्वस्धयों से खराब होने 

और रासायस्नक स्िरावि से बचाना है। आड़ू  के जूस के स्लए, स्विास्मन सी और स्वाद यौस्िकों की रक्षा के स्लए और माइिोस्बयल 

स्वकास और रंि पररवितन को रोकने के स्लए उपाय स्कए जाने चास्हए। आड़ू  के जूस में स्विास्मन सी यौस्िक होिे हैं जो  ऑक्सीजन के 

साथ सबसे आसानी स ेप्रस्िस्िया करिा है, और इसका नुकसान पैकेज के ऑक्सीजन-अवरोध िुणों स ेसंबंस्धि है।  स्विा स्मन सी के 

अविमण उत्पाद ब्राउस्नंि में योिदान करिे हैं। प्रकाश, अत्यस्धक ऑक्सीजन (स्सर-स्पेस और घुस्लि ऑक्सीजन, और पैकेज के 

माध्यम से उच्च ऑक्सीजन पारिमन) के संयोजन में, स्वाद पररवितन और स्विास्मन सी के एरोस्बक स्िरावि को िेज करने के स्लए जाना 

जािा है। स्विास्मन सी का अवायवीय क्षरण भी होिा है लेस्कन यह ऑक्सीजन स ेस्विंत्र होिा है। 

3.1 आड़ू  के जूस को प्रर्ानित करने िाले गुणित्ता कारक 

✓ उच्च भंडारण िापमान ऑक्सीजन के साथ स्मलकर समय के साथ िुणवत्ता में स्िरावि में शास्मल मुख्य कारक हैं।

✓ पररणाम  स्विास्मन सी, अस्प्रय रंि पररवितन, और ऑफ-फ्लेवर िठन स ेसंबंस्धि पोषण मूल्य का नुकसान है, जो मुख्य रूप से

रस मैस्रक्स में रासायस्नक पररवितनों के कारण होिा है, और कुछ हद िक, वाष्ट्पशील स्वाद अंश में पररवितन के कारण होिा

है।

✓ लिभि सभी पररवितन अवायवीय भंडारण स्स्थस्ियों के िहि हो सकिे हैं और ऑक्सीजन (हेडस्पेस और घुस्लि ऑक्सीजन,

और पैकेज के माध्यम स ेऑक्सीजन में प्रवेश) द्वारा बह ि िेज हो जािे हैं।

✓ आम िौर पर, आड़ू  के रस के स्लए पैकेस्जंि में सुिंध बाधा होनी चास्हए िास्क पैकेज के माध्यम स ेसुिंध को बाहर स्नकलने

स ेरोका जा सके।

3.1.1 पैकेनजंग की र्ूनमका 

उत्पाद को समास्हि  करने के अपने सबसे स्पि कायत के अलावा, एक उपभोक्ता पैकेज को आड़ू  के जूस के स्वस्शि िुणवत्ता  

मानकों की रक्षा करनी चास्हए। इसस्लए इन िुणवत्ता मानकों को स्कसी स्नस्श्चि शेल्फ जीवन के दौरान संरस्क्षि स्कया जाना चास्हए। 

• प्रासंस्िक स्वाद यौस्िकों की रक्षा करना

• उच्च स्विास्मन सी सामग्री की रक्षा करना
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• रंि पररवितन रोकना

• माइिोस्बयल स्वकास को रोकना

3.1.2 र्ंडारण के दौरान गुणित्ता मानकों को प्रर्ानित करने िाले कारक 

कोई भी पैकेस्जंि प्रणाली भंडारण के दौरान आड़ू  के जूस - या सामान्य रूप स ेअन्य पेय पदाथों की िुणवत्ता में होने वाले 

पररवितनों को पूरी िरह स ेरोकने में सक्षम नहीं है। प्रसंस्करण के स्दन स ेउपभोि के स्दन िक, भंडारण की स्स्थस्ि के आधार पर उत्पाद  

कुछ हद िक बदल जाएिा। और ज्यादािर मामलों में, वाइन के संभास्वि अपवाद के साथ, पररवितन अस्धक ख़राब ही  हों िे।  आड़ू  के 

जूस के स्लए पहले से ही पहचाने िए िुणवत्ता मापदंडों के संबंध में, नीचे दी िई िास्लका में दी िई पैकेस्जंि और भंडारण की स्स्थस्ि इस 

बाि को प्रभास्वि करिी है स्क भंडारण के दौरान स्वीकायत िुणवत्ता को स्किने समय िक बनाए रखा जा सकिा है। 

पैकेज गुण र्ंडारण की नस्िनत 

के स्लए  बैररयर •ऑस्क्सजन

• समय • िापमान

• रोशनी • रोिाणुयुक्त

• स्वाद हास्न • रोिाणुमुक्त

• सूक्ष्मजीव

3.2 जूस की पैकेनजंग के नलए बैररयर आिश्यकताएं 

3.2.1 ऑक्सीजन के नलए बाधा गुण 

भंडारण के दौरान आड़ू  के जूस में िुणवत्ता के नुकसान में ऑक्सीजन एक प्रमुख भूस्मका स्नभािा है, स्जसका मुख्य कारण है: 

• स्विास्मन ए और सी अविमण

• रंि पररवितन (भूरा होना)
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3.2.2 निनिर्ानमन ए और सी अिक्रमण 

आड़ू  के जूस में स्विास्मन ए और सी सबसे अस्धक ऑक्सीजन के प्रस्ि संवेदनशील यौस्िक है। इस प्रकार इसका  नुकसान 

पैकेजों में ऑक्सीजन सामग्री से स्नकििा से संबंस्धि है। आम िौर पर, स्विास्मन सी दो अलि-अलि रासायस्नक मािों से खो जािा है -  

अवायवीय और एरोस्बक स्िरावि। जैसा स्क इसके नाम का िात्पयत ह,ै अवायवीय माित ऑक्सीजन स ेस्विंत्र है और मुख्य रूप स े

भंडारण िापमान पर स्नभतर है। एनारोस्बक स्िरावि स ेहोने वाले नुकसान को पैकेस्जंि स ेनहीं रोका जा सकिा  है  और सभी  प्रकार के 

पैकेज में समान होिे हैं। भंडारण िापमान को कम करने के स्लए एकमात्र संभास्वि प्रस्ि-उपाय है। 

एरोस्बक माित को ऑक्सीजन की आवश्यकिा होिी है और इसस्लए यह जूस में घुले हेडस्पेस ऑक्सीजन और ऑक्सीजन 

की उपस्स्थस्ि के साथ-साथ पैकेज के ऑक्सीजन-अवरोध िुणों से सख्िी स ेसंबंस्धि है। आड़ू  के रस में अवायवीय और एरोस्बक दोनों  

स्िरावि एक साथ होिी है। कौन सा हावी है यह भंडारण िापमान और ऑक्सीजन की उपलब्धिा पर स्नभतर करिा है। अच्छे 

ऑक्सीजन-अवरोधक िुणों वाले पैकेजों के स्लए, उदाहरण के स्लए कांच की बोिलें, अवायवीय स्िरावि कुल स्विास्मन सी  हा स्न के 

संबंध में प्रमुख भूस्मका स्नभािी है। ऐसे मामलों में जहां पैकेज में ऑक्सीजन का प्रवेश काफी होिा है, हेडस्पेस ऑक्सीजन मौजूद होिा 

है या उत्पाद में ऑक्सीजन घुल जािा ह,ै एरोस्बक स्िरावि की िुलना में स्विास्मन सी की कुल हास्न में अवायवीय स्िरावि का योिदान 

छोिा होिा है। 

3.2.3  रंग में पररितभन 

आड़ू  के जूस का रंि मुख्य रूप से इसकी कैरोिीनॉयड सामग्री से स्नधातररि होिा है। हालांस्क, आड़ू  के रस में कैरोि ीनॉयड 

अपेक्षाकृि स्स्थर होिे हैं क्योंस्क वे स्विास्मन सी द्वारा संरस्क्षि होिे हैं और उन्हें पररवेश के िापमान पर दीघतकास्लक भंडारण के द ौरान 

होने वाले रंि पररवितनों के स्लए स्जम्मेदार नहीं माना जािा है। भंडारण के दौरान रंि में पररवितन, या काला पडना, जूस मैस्रक्स में मौजूद  

पीच जूस घिकों की रासायस्नक प्रस्िस्िया के कारण भूरे रंि के यौस्िकों की उपस्स्थस्ि पर आधाररि होिा है। भूरे रंि के यौस्िक 

िथाकस्थि "माइलाडत ररएक्शन" (स्जस ेिैर-एंजाइमी ब्राउस्नंि के रूप में भी जाना जािा है) के अंस्िम चरण में बनिे हैं, जो शकत रा  और 

अमीनो एस्सड के बीच एक प्रस्िस्िया का पररणाम है। यह प्रस्िस्िया प्रकार आम िौर पर ऑक्सीजन पर स्नभतर  नहीं  होिा  है,  लेस्कन 

स्पि रूप स ेिापमान संचास्लि होिा है। 

3.2.4  स्िाद में पररितभन  

आड़ू  के रस का स्वाद स्वस्भन्न सुिंध अंशों के व्यापक स्मश्रण से बना होिा है। भंडारण के दौरान इन सुिंध यौस्िकों  में  कई 

पररवितन हो सकिे हैं जो धीरे-धीरे िाजिी की हास्न और एक अस्प्रय सुिंध (ऑफ-फ्लेवर) स्नमातण का कारण बनिे हैं। इनमें स े



Indian Institute of Food Processing Technology 

 25 PMFME Handbook of Peach Juice Preparation 

अस्धकांश पररवितन एस्सड-उत्पे्रररि प्रस्िस्ियाए ंहैं, जो रस की अम्लिा द्वारा समस्थति हैं और उच्च भंडारण िापमान द्वारा त्वररि हैं।  

3.2.5 प्रकाश के नलये बाधा गुण 

प्रकाश को स्विास्मन सी के एरोस्बक (लेस्कन एरोस्बक नहीं) क्षरण को िेज करने के स्लए जाना जािा है। इसस्लए इससे यह स्नष्ट्कषत 

स्नकाल सकिा ह ैस्क: 

• प्रकाश का प्रभाव िभी होिा है जब ऑक्सीजन मौजदू हो। निीजिन, उच्च ऑक्सीजन-अवरोध िुणों  वाले  पैकेज ,

जैसे कांच और उच्च-अवरोध पीईिी बोिलों को हल्के अवरोध की आवश्यकिा नहीं होिी है।

• अच्छे ऑक्सीजन अवरोध वाले पैकेजों में पररवेश के िापमान पर भंडारण के दौरान, कम ऑक्सीजन पारिम्यिा  दर

स्विास्मन सी के क्षरण की दर को सीस्मि करिी है। इसके अलावा, पैकेज के माध्यम से प्रवेश करने वाली सारी

ऑक्सीजन की  लिभि िुरंि खपि होिी है। इस प्रकार, प्रकाश प्रस्िस्िया को िेज नहीं कर सकिा है और इसस्लए

इसका कोई महत्वपूणत प्रभाव नहीं पडिा है।

• ठंडे भंडारण के दौरान, स्जसके स्लए उच्च ऑक्सीजन पारिम्यिा वाले पैकेज मुख्य रूप से उपयोि स्कए जािे हैं, में  

स्विास्मन सी और ऑक्सीजन के बीच प्रस्िस्िया काफी धीमी हो जािी है,इससे उत्पाद में ऑक्सीजन जमा हो जाएिी।

प्रकाश िब स्विास्मन सी के क्षरण को िेज कर सकिा है

निीजिन, कम ऑक्सीजन-अवरोध िुण वाले ठंडे स्विरण के स्लए पैकेज में उपयोि के स्लए प्रकाश संरक्षण पर मुख्य रूप से स्वचार 

स्कया जाना चास्हए। 

3.2.6 सुगंध के नखलाफ बाधा गुण 

 ज्यादािर मामलों में, आड़ू  के जूस की पैकेस्जंि को एक अवरोध प्रदान करने की आवश्यकिा होिी है जो सुिंध यौस्िकों को  

पैकेज के माध्यम स ेबाहर स्नकलने से रोकिा है। पैकेस्जंि की एक अन्य आवश्यकिा पैकेज्ड आड ूजूस में प्रवेश करने वाले  आसपास 

के वािावरण से आने वाली िंध के स्खलाफ अवरोध प्रदान करना है। यह उपखंड आड़ू  के रस में सुिंध अंश की संरचना और स्वस्भन्न 

पॉस्लमर के िुणों और आमिौर पर उपयोि स्कए जाने वाले स्वस्भन्न पैकेजों पर चचात करिा है। 
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3.3  निनर्न्न पैकेजों के गुण : 

सुिंध यौस्िक के प्रकार (रासायस्नक वित, ध्रुविा) और पैकेस्जंि सामग्री की प्रकृस्ि के आधार पर पैकेस्जंि सामग्री के माध्यम 

स ेसुिंध को अवशोस्षि या पार स्कया जा सकिा है। यह प्रभाव, स्जस ेअक्सर "स्वाद स्केस्लिं" कहा जािा है,  का व्यापक अध्ययन 

स्कया िया है, स्वशेष रूप से िुलेस्मनेशन वाले काितन पैकेजों के स्लए। पॉस्लमर के माध्यम स ेसुिंध यौस्िकों  का  अवशोषण और/या 

पारिमन सामान्य समीकरण पर आधाररि है स्क पारिमन (पी) प्रसार (डी) और घुलनशीलिा (एस), पी = डी × एस का एक उत्पाद है।  

निीजिन, संबंस्धि पॉस्लमर में उच्च प्रसार और घुलनशीलिा िुणांक वाले केवल उन सुिंध यौस्िकों के भंडारण के दौरान पारिमन या  

अवशोषण के माध्यम से खो जाने की संभावना है। एक बह लक में एक यौस्िक की घुलनशीलिा का अनुमान केवल इस ि्य का 

उपयोि करके लिाया जा सकिा है स्क "जैसे घुलिा है"। 

िैर-ध्रुवीय पॉस्लमर में, जैस ेपॉलीओलेस्फ़न, स्लमोनेन जैसे िैर-ध्रुवीय सुिंध यौस्िकों में उच्च घुलनशीलिा  होिी  है ।  लो-

डेंस्सिी पॉलीइथाइलीन (LDPE), हाई-डेंस्सिी पॉलीइथाइलीन (HDPE) और पॉलीप्रोपाइलीन (PP) पॉलीओलसे्फ़न के उदाहरण हैं।  

जबस्क कस्थि पॉलीओलेस्फ़न में िैर-ध्रुवीय सुिंध यौस्िकों के स्लए घुलनशीलिा में मामूली अंिर है, उनके प्रसार और पररणामी 

पारिमन दर अलि-अलि पॉलीओलसे्फ़न में पररमाण के िम स ेस्भन्न होिे हैं - घििे िम में एलडीपीई>एचडीपीई>पीपी । इसस्लए 

पॉस्लमर परि में अरोमा का नुकसान पीपी और एचडीपीई में एलडीपीई की िुलना में काफी धीमा है। िैर-ध्रुवीय घिकों के स्वपरीि, 

एस्थल ब्यूिायरेि जैसे ध्रुवीय घिकों में पॉलीओलसे्फ़न में कम घुलनशीलिा होिी है। निीजिन, उनकी पारिमन दर बह ि कम है  और 

उत्पाद-संपकत  परि के रूप में एलडीपीई के साथ बाधा पैकेज में पारिमन के कारण नुकसान निण्य हैं। पॉस्लएस्िर (पीईिी), ईवीओएच 

और पॉस्लयामाइड (पीए) जैसे ध्रुवीय बह लक मूल रूप स ेध्रुवीय के साथ बह ि कम प्रसार िुणांक स्दखािे हैं ।  और िैर-ध्रुवीय  सुिंध 

यौस्िक। यह दोनों प्रकार के स्खलाफ अच्छे अवरोध िुणों में पररणि होिा है। हालांस्क, पोलीओलस्फन्स की िुलना में ध्रुवीय  पॉ स्लमर 

को कभी-कभी हीि-सील करना अस्धक कस्ठन होिा है। 

  संके्षप में, बह लक पैकेस्जंि के माध्यम से अवशोषण या पारिमन के कारण सुिंध के नुकसान में मुख्य रूप स ेिैर-ध्रुवीय 

सुिंध यौस्िकों (उदाहरण के स्लए स्लमोनेन जैसे हाइरोकाबतन) शास्मल होिे हैं जो िैर-ध्रुवीय पॉस्लमर (एलडीपीई, एचडीपीई, पीपी)  के 

संपकत  में होिे हैं जो आमिौर पर सीस्लंि परिों के रूप में उपयोि स्कए जािे हैं। ध्रुवीय बह लक (पीईिी, पीए, ईवीओएच) सुिंध यौस्िकों 

का न्यूनिम अवशोषण प्रदस्शति करिे हैं और इस प्रकार एक प्रभावी सुिंध अवरोध प्रदान करिे हैं। 
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निनर्न्न पैकेजेस के गुण : 

स्वस्भन्न पैकेज प्रकारों के बीच अवशोषण या पारिमन के कारण सुिंध यौस्िकों के नुकसान की सीमा काफी स्भन्न हो 

सकिी है। 

• र्ाइप 1 पैकेज में कोई कुशल सुिंध बाधा नहीं होिी है (उदाहरण के स्लए बाधा परि और मोनोलेयर एचडीपीई

बोिलों के स्बना काितन पैकेज)।

• र्ाइप 2 पैकेज में एक सुिंध बाधा होिी है जो उत्पाद के संपकत  में नहीं होिी है, और उत्पाद के संपकत  में  एलडीपीई

जैसी सीस्लंि परि होिी है। अस्धकांश लैस्मनेिेड काितन िाइप 2 पैकेज होिे हैं। इसके अलावा एचडीपीई की  बोिलें

एक बाधा परि को शास्मल करिी हैं जो इस समूह स ेसंबंस्धि हैं।

• र्ाइप 3 पैकेज में उत्पाद के सीधे संपकत  में सुिंध अवरोध होिा है (उदाहरण के स्लए कांच और पीईिी बोिलें)।

3.3.1  कीर्ाणुनाशक पैकेनजंग 

पररवेश के िापमान पर भंडारण के स्लए, यह आवश्यक है स्क: 

• आड़ू  का जूस पैक स्कए जाने पर खराब होने वाले सूक्ष्मजीवों स ेमुक्त होिा है

• पैकेज उत्पाद को दोबारा दूस्षि नहीं करिे

• पैकेज बाहरी सूक्ष्मजीवों के स्खलाफ एक प्रभावी अवरोध प्रदान करिे हैं

चंूस्क ये स्स्थस्ियां पररवेश के िापमान पर भंडारण के स्लए एक पूणत पूवातपेक्षा हैं, उत्पाद शेल्फ जीवन सूक्ष्मजीवस्वज्ञानी  कारकों द्वारा 

स्नधातररि नहीं स्कया जािा ह,ै लेस्कन िुणवत्ता में पररवितन जो अपररहायत िापमान-संचास्लि प्रस्िस्ियाओ ंऔर ऑक्सीडेस्िव 

प्रस्िस्ियाओ ंके कारण होिे हैं। बाद वाला सीधे पैकेज के बैररयर  िुणों स ेसंबंस्धि हैं। 

स्चल्ड स्विरण के िहि जूस के स्लए, स्स्थस्ि और अस्धक जस्िल हो सकिी है। उत्पाद के चयस्नि िमी उपचार, पैकेस्जंि 

स्सस्िम की स्वच्छ स्स्थस्ि और भरे ह ए पैकेजों के भंडारण िापमान (2-10 स्डग्री सेस्ल्सयस) के आधार पर माइिोस्बयल खराब शेल्फ 

जीवन का सीस्मि कारक बन सकिा है। ठंडी पररस्स्थस्ियों में अपेस्क्षि शेल्फ जीवन के संबंध में स्वस्भन्न स्वकल्पों पर चचात  करना  इस 

खंड के दायरे से बाहर है, लेस्कन यह समझना महत्वपूणत है स्क पैकेज के अन्य बैररयर िुणों की आवश्यकिाएं इस बाि पर स्नभतर  करिी  

हैं स्क उत्पाद का शेल्फ जीवन सीस्मि है या नहीं । उदाहरण के स्लए, यस्द एक जूस 4 स्डग्री सेस्ल्सयस पर िीन सप्ताह के बाद 

माइिोस्बयल स्िया द्वारा खराब हो जािा है, िो सुिंध और ऑक्सीजन बाधा िुण एक पैकेज की िुलना में  मामूली  महत्व के हो िे हैं  

जहां रस छह सप्ताह या उससे अस्धक के बाद सूक्ष्मजीवों द्वारा खराब हो जािा है। 

. 
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इस मामले में, स्वस्िाररि शेल्फ जीवन अस्धक  सुिंध और ऑक्सीजन बैररयर,  पैकेज िुणों को पूरा करने के स्लए आवश्यक हैं । 

एसेस्टिकली पैक्ड जूस के स्लए, पैकेज के ऑक्सीजन और सुिंध अवरोधक िुण उत्पाद के शेल्फ जीवन को स्नधातररि करिे हैं क्योंस्क 

कोई माइिोस्बयल स्िया नहीं होिी है। 

निनर्न्न पैकेज और पैकेनजंग नसस्र्म 

कॉन्संरेि से रेडी-िू-स्रंक जूस और शेल्फ-स्स्थर उत्पादों के रूप में बेचे जाने वाले एनएफसी को पास्चुरीकृि स्कया  जािा  है  

और या िो एसेस्टिक रूप से पैक स्कया जािा है या िमत भरा जािा है। 

3.3.2 कार्भन-आधाररत पैकेज 

लैस्मनेिेड काितन सामग्री में आम िौर पर पॉलीथीन के साथ आंिररक और बाहरी रूप स ेलेस्पि पेपरबोडत की  परिें  होिी  हैं,  

और एक बैररयर परि होिी है। आज सबसे अस्धक इस्िेमाल की जाने वाली बाधा परि अल-फ़ॉइल है। अन्य बाधाओ ंमें एस्थलीन 

स्वनाइल अल्कोहल (EVOH) और पॉस्लयामाइड (PA) शास्मल हैं। पीच जूस काितन के स्लए लैस्मनेिेड पैकेस्जंि सामग्री की  एक 

योजनाबि संरचना नीचे स्दखाई िई है। उपयोि की जाने वाली पैकेस्जंि प्रणाली के आधार पर, पैकेस्जंि सामग्री को पूवतस्नस्मति काितन 

ब्लैंक के रूप में जूस पैकर िक पह ंचाया जािा है या रोल में मुस्रि और िीज्ड स्कया जािा है। एक लेस्मनेिेड काितन पैकेज के 

ऑक्सीजन-अवरोध िुण न केवल पैकेस्जंि सामग्री के बाधा िुणों पर स्नभतर करिे हैं, बस्ल्क स्स्रटस और क्लोजर के बाधा  िुणों  और 

मुहरों की मजबूिी पर भी स्नभतर करिे हैं। 

3.3.2.1 प्रीफैनिकेरे्ड ब्लैंक्स स ेकार्भन-आधाररत पैकेज 

प्रीफैस्ब्रकेिेड स्सस्िम में , ब्लैंक्स डाई-कि और िीज्ड होिे हैं, और लॉस्न्िि्यसू्डनल सील पैकेस्जिं मैिेररयल फैक्री  में  पूर ी  

होिी है। 
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जूस पैस्कंि सुस्वधा में स्पं्रिेड फ्लैि ब्लैंक्स को स्डलीवर स्कया जािा है, जहा ंउन्हें अंि में आकार स्दया जािा है और स्फलर में सील कर 

स्दया जािा है। स्चल्ड आड़ू  जूस के स्लए उपयोि स्कए जाने वाले फ्लैि ब्लैंक्स, नॉन स्िराइल पररस्स्थस्ियों में हैंडल स्कये  जािे हैं 

लेस्कन सूक्ष्मजीवों के पुन: संिमण से बचने के स्लए एहस्ियाि बरिनी होिी है । माइिोस्बयल स्वकास को कम करने के स्लए भरने  का  

िापमान कम (4-5 स्डग्री सेस्ल्सयस या उससे कम) होना चास्हए। उच्च िापमान पर भरने की िुलना में इन कम िापमान पर झाि का  

खिरा अस्धक होिा है। प्रीफैस्ब्रकेिेड ब्लैंक स ेबने सभी पैकेज एक स्नस्श्चि मात्रा में हेडस्पेस छोड कर भरे जािे हैं। नाइरोजन जैसी  एक 

अस्िय िैस का उपयोि कुछ ऑक्सीजन को हिाने और भंडारण के दौरान जूस में ऑक्सीडेस्िव पररवितनों को कम करने के स्लए 

हेडस्पेस को फ्लश करने के स्लए स्कया जा सकिा है। एक हेडस्पेस के फायदे यह हैं स्क लुिदी युक्त जूस को स्हलाया जा सकिा है  और 

यह पैकेज सीस्लंि उत्पाद स्िर से ऊपर होिा है, इस प्रकार फ्लोस्िंि पल्प को शीषत सील में फंसने से रोकिा है। फ्लोस्िंि पल्प वाले जूस  

की स्फस्लंि लिािार की जानी चास्हए क्योंस्क अपस्रीम बफर िैंक में जूस और सेल्स का पृथक्करण काफी िेजी स ेहोिा है। अलिाव स े

बचने के स्लए, कभी-कभी अपस्रीम िैंकों को स्हलाया जािा है। जूस में हवा और िैस के बुलबुले आने से रोकने के स्लए देखभाल की 

जानी चास्हए। 

3.3.2.2 रोल िाले  कार्भन-आधाररत पैकेज 

पैकेस्जंि सामग्री की आपूस्ित उन रोलों में की जािी है स्जन्हें मुस्रि और िीज स्कया िया है। पैकेस्जंि सामग्री रोल को एक 

मशीन में फीड स्कया जािा ह,ै जहां इसे एक ि्यूब और हीि-सीस्लंि स्सस्िम द्वारा बनाई िई अनुदैध्यत सील में बनाया जािा है। इस 

प्रस्िया में, पैकेस्जंि सामग्री की स्वस्भन्न परिों को उत्पाद के संपकत  से और इसके स्वपरीि बचाने के स्लए अनुदैध्यत सील (LS) की 

आंिररक सिह के साथ एक पट्टी को हीि-सील्ड स्कया जािा है। पीच जूस जैसे ऑक्सीजन-सवंदेनशील उत्पादों के स्लए अनुदैध्यत सील 

के ऑक्सीजन-अवरोध िुण महत्वपूणत हैं 

जूस को ि्यूब में डाला जािा है और आड़ू  के रस के स्िर के नीचे एक रांसवसतल सील (TS) बनाई जािी है। इसका पररणाम 

हेडस्पेस-मुक्त पैकेज होिा है। वैकस्ल्पक रूप स,े पैकेज को हेडस्पेस के साथ या िो नाइरोजन इंजेक्शन या स्नम्न-स्िर भरने के माध्यम से 

उत्पास्दि स्कया जा सकिा है। पीच जूस और अन्य ऑक्सीजन-संवदेनशील उत्पादों के स्लए हेडस्पेस  के स्बना  या  ऑक्सीजन-मुक्त 

हेडस्पेस के साथ पैकेस्जंि फायदेमंद है क्योंस्क यह ऑक्सीजन के महत्वपूणत स्रोि और संबंस्धि िुणवत्ता पररवितनों को समाप्त करिा है। 

पॉलीथीन िॉप के साथ काितन-आधाररि पैकेज रोल-फेड पैकेस्जंि सामग्री से भी बने होिे हैं। भरने की मशीन में सामग्री को चादरों में 

कािा जािा है, स्जन्हें अनुदैध्यत रूप स ेसील स्कया जािा है । टलास्स्िक के िॉटस को इंजेक्शन-मोल्ड स्कया जािा है और एक पैकेज 

बनाने के स्लए आस्िीन के साथ सील कर स्दया जािा है। नीचे से भरने के बाद, बोिलों को हीस्िंि ित्वों द्वारा सील कर स्दया जािा है। 
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ऐसेस्टिक भरने की प्रणाली में, सामग्री वेब को हाइरोजन पेरोक्साइड (H2O2) या इलेक्रॉन बीम द्वारा स्िेराइल स्कया  जािा  

है। हाइरोजन पेरोक्साइड का उपयोि या िो िीले स्सस्िम या िहरे स्नान प्रणाली में स्कया जािा है, स्जसके बाद  H2O2 पूरी  िरह से 

वास्ष्ट्पि हो जािा है। इलेक्रॉन बीम स्िरलाइजशेन में, पैकेस्जिं सामग्री एक ई-बीम लैंप के सामने से िुजरिी है जो उच्च-ऊजात इलेक्रॉनों 

के एक जेि का उत्सजतन करिी है जो भौस्िक सिह पर सूक्ष्मजीवों को मारिी है। ई-बीम स्िरलाइजेशन के स्लए कम ऊजात  का  उपयोि 

स्कया जािा है क्योंस्क H2O2 को िमत करने और सुखाने की आवश्यकिा नहीं होिी है। बाद में भरने और सील करने की प्रस्िया  सभी  

सकारात्मक दबाव में एक स्िरलाइजड कक्ष के अंदर की जािी है। सूक्ष्मजीवों के प्रवेश को रोकने के स्लए ऐसेस् टिकला प्रणास्लयों में  

सील की िुणवत्ता का अत्यस्धक महत्व है। आड़ू  के जूस को फ्लोस्िंि पल्प की उच्च सामग्री से भरिे समय, रांसवसतल सीस्लंि पर 

स्वशेष ध्यान स्दया जाना चास्हए। 

3.3.3 कांच के बोतलें 

कांच की बोिलें अभी भी दुस्नया भर के कई बाजारों में महत्वपूणत भूस्मका स्नभािी हैं। कांच की बोिलों में शेल्फ-स्स्थर आड़ू  

के जूस के स्लए, सबसे आम भरने की स्वस्ध िमत भरना है। िमत भरने की िुलना में पररवेश के िापमान पर कांच की बोिलों का एसेस्टिक 

स्फस्लंि मामूली महत्व रखिा है। आड़ू  के रस के स्लए आज उपयोि स्कए जाने वाले पैकेज प्रकारों में स,े कांच की बोिलों को आमिौर 

पर सबसे अच्छा ऑक्सीजन अवरोध िुण माना जािा है। िमत भरने में, स्डएरेिेड और िमत रस को सीधे साफ की िई बोिलों  में  डाला  

जािा है, स्जन्हें ढक स्दया जािा है। भरने का िापमान आमिौर पर 90 स्डग्री सेस्ल्सयस और 98 स्डग्री सेस्ल्सयस के बीच होिा है।  कांच 

की बोिलों को भरने पर कांच के छींिे के जोस्खम को कम करने के स्लए कांच की बोिलों को पहले स ेिरम करना आवश्यक है।  
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एक िनेल में ठंडा होने स ेपहले कैटड िमत बोिलों के स्लए आवश्यक होस्ल्डंि समय, खाली बोिलों के माइिोस्बयल संदषूण के स्िर पर 

स्नभतर करिा है। 

िमत उत्पाद बोिल के अंदर की सिह को कीिाणुरस्हि कर देिा ह,ै जबस्क बोिल के बंद होने को बोिल पर लिाने  से  पहले 

स्िराइल कर देना चास्हए। बंद करने से पहले, बोिल की िदतन को भाप स ेधोया जािा है। स्िीम इंजेक्शन कम से कम झाि देिा रहिा  है  

और िदतन की जिह की ऑक्सीजन सामग्री के साथ-साथ पुन: संिमण के जोस्खम को भी कम करिा है। िमत उत्पाद द्वारा िदतन की 

स्िरलाइजेशन सुस्नस्श्चि करने के स्लए िमत भरी ह ई बोिलों को अक्सर भर स्दया जािा है। िदतन की स्िरलाइजेशन की अन्य संभावनाएं 

बोिल को झुकाना या उल्िा करना है। 

3.3.4  प्लानस्र्क बोतलें  

ब्लो-मोल्डडे टलास्स्िक की बोिलें आज आड ूजूस के स्लए प्रमुख बोिल प्रकार हैं, जो कांच की बोिलों के उपयोि से कहीं अस्धक है।  

सबसे आम टलास्स्िक की बोिलें पॉलीइथाइलीन िेरेफ्थेलेि (पीई िी) हैं, इसके बाद उच्च घनत्व वाली पॉलीइथाइलीन (एचडीपीई) हैं। 

3.3.4.1 HDPE बोतलें 

चंूस्क एचडीपीई , एक खराब ऑक्सीजन बैररयर ह,ै अिः सादे एचडीपीई बोिलें अपेक्षाकृि उच्च ऑक्सीजन प्रवेश की 

अनुमस्ि देिी हैं और केवल कम शेल्फ जीवन (लिभि िीन सप्ताह) के स्चल्ड जूस के स्लए उपयोि की जािी हैं। बेहिर बैररयर िुणों 

वाले पॉस्लमर की मध्यविी परिों को जोडकर ऑक्सीजन अवरोध को बेहिर बनाया जा सकिा है। आड़ू  के रस के स्लए एचडीपीई 

बोिलों में सबसे आम बैररयर परिें एस्थलीन स्वनाइल अल्कोहल (ईवीओएच) और पॉस्लयामाइड (पीए) हैं। ये एक सुिंध अवरोध भी  

प्रदान करिे हैं और अवरोध परि की पसंद और मोिाई के आधार पर छह महीने या उससे अस्धक समय िक पररवेशी भंडारण की 

अनुमस्ि दे सकिे हैं। 

एचडीपीई की बोिलें काफी अपारदशी होिी हैं, अक्सर रंस्जि होिी हैं, और एक्सऱूजन ब्लो-मोस्ल्डिं (ईबीएम) 

प्रस्िया द्वारा स्नस्मति होिी हैं। पीईिी के स्वपरीि, एचडीपीई की बोिलें उच्च िापीय प्रस्िरोध का प्रदशतन करिी हैं और आिोक्लेव में िमत 

भरने के साथ-साथ स्िरलाइज भी हो सकिी हैं। हालांस्क, एससे्टिक भराई के बढ़िे उपयोि के साथ, पररवेश आड़ू  का रस एचडीपीई से 

पारदशी पीईिी बोिलों में स्थानांिररि हो िया है। एक्सऱू जन ब्लो मोस्ल्डंि (ईबीएम) में, एचडीपीई राल को पहले एक िमत पेंच में 

स्पघलाया जािा है और एक स्िील स्डस्क (एक डाई) के माध्यम से धकेला जािा है, स्जसे पॉलीमर का एक खोखला पाइप बनाया जािा 

है स्जसे पैररसन कहा जािा है। जब पैररसन पयातप्त रूप से लंबा होिा है, िो बोिल के सांचे के दो भाि उसके चारों ओर बंद  हो  जा िे हैं ।  

स्फर दबाव वाली हवा पैररसन में चली जािी है स्जससे यह साँचे का आकार ले लेिी है, इस प्रकार बोिल का स्नमातण होिा है। बोिल में 

स्फर एक सीलबंद िंुबद के साथ हवा भरी जािी है स्जसे भरने स ेपहले काि स्दया जाना चास्हए। पेररस में एचडीपीई के साथ बाधा 

सामग्री को सह-बाहर स्नकालकर एक बाधा परि को शास्मल स्कया जा सकिा है। बैररयर बोिलों में आमिौर पर छह या साि परिें 
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होिी हैं, स्जनमें मध्यविी िाई-लयेर और रीस्ग्रंड सामग्री शास्मल हैं। ईबीएम प्रस्िया का उपयोि करके एक एकीकृि हैंडल वाली बोिलें 

बनाई जा सकिी हैं। ईबीएम का उपयोि पीईिी बोिलों के उत्पादन के स्लए भी स्कया जा सकिा है बशिे संशोस्धि पीईिी राल के 

स्वशेष ग्रेड कायतरि हों। 

3.3.4.2 PET बोतलें 

 1970 के दशक के अंि में काबोनेिेड पेय पदाथों के स्लए पीईिी बोिलों को उपयोि में लाया िया था। अस्धकांश पेय 

अनुप्रयोिों में उनका उपयोि लिािार बढ़ा है। आज, वे स्स्थर और काबोनेिेड पेय के स्लए सबसे आम कंिेनर हैं। पीईिी बोिलों  में  पैक 

स्कया िया आड़ू  का जूस स्चल्ड और मध्यम दोनों खंडों में पाया जािा है; मध्यम रस या िो ऐसेस्टिक रूप स ेभरा जािा है  य ा  िमत  भरा  

जािा है। पीईिी बोिलों को प्रीफॉमत से शुरू करिे ह ए स्रेच ब्लो मोस्ल्डंि (एसबीएम) द्वारा बनाया जािा है। एक प्रीफॉमत एक इंजेक्शन-

मोल्ड पीईिी ि्यूब है जो एक छोर पर बंद होिी है और खुले स्सरे पर समाप्त िदतन के साथ होिी है। उच्च दबाव वाली हवा के साथ हवा  

भरने के दौरान, िमत पस्हले को अक्षीय रूप से (एक स्खंचाव रॉड का उपयोि करके) और रेस्डयल रूप स ेबोिल के सांचे में खींचा जािा  

है। स्द्व-उन्मुख सामग्री बोिल को उच्च िन्यिा िाकि और एक बढ़ी ह ई िैस बाधा प्रदान करिी ह,ै स्जससे बोिलें हल्की होिी हैं । 

 स्रेच ब्लो मोस्ल्डंि उपकरण सभी क्षमिाओ ंके स्लए उपलब्ध है: प्रस्ि घंिे 6,000 बोिलों के स्लए छोिी इकाइयों  से  लेकर 

प्रस्ि घंिे 100,000 बोिलों का उत्पादन करने वाले मेिा-स्सस्िम िक। इंिीग्रेिडे प्रीफॉमत इंजेक्शन और बॉिल ब्लोइिं (ISBM) के साथ 

स्सस्िम भी हैं, जो PET रेस्जन इन-फीड स ेशुरू होिा है और दूसरे स्सरे स ेबाहर की ओर होिा है। अपनी प्राकृस्िक अवस्था में,  पीईिी  

बोिलें पारदशी और रंिहीन होिी हैं। हालांस्क कच्चे पीईिी सामग्री में उपयुक्त रंिरव्य जोडकर रंिीन बोिलों का उत्पादन संभव है। 
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3.3.4.3 PET बोतेलों में बैररयर को जोडना 

कांच की िुलना में पीईिी बोिलों की मजबूिी स्पि है, लेस्कन वे कांच की िरह अच्छा ऑक्सीजन अवरोध प्रदान नहीं करिे 

हैं। मानक पीईिी बोिलें लिभि िीन से चार महीने के आड़ू  जूस के स्लए शेल्फ लाइफ देिी हैं; बडी मात्रा में बोिलें लंबी  अवस्ध िक 

सुरक्षा देिी हैं। पीईिी बोिलों में सस्िय (ऑक्सीजन मैला ढोने वाले) और स्नस्ष्ट्िय बाधाओ ंको शास्मल करने स ेशेल्फ जीवन 12 

महीने या उससे अस्धक िक बढ़ सकिा है। पीईिी बोिल ऑक्सीजन बाधा िुणों को बढ़ाने के स्लए िीन मुख्य प्रौद्योस्िस्कयां हैं ।  िीनों  

को आड ूजूस की पैकेस्जंि पर लािू स्कया जािा है: 

• मोनोलेयर बैररयर प्रीफॉमभ, जहां पीईिी पॉलीमर को प्रीफॉमत उत्पादन के दौरान एक योज्य यौस्िक (जैस ेऑक्सीजन

मेहिर) के साथ स्मलाया जािा है

• बहुपरत प्रीफॉमभ, िीन सह-इंजेक्शन परिों के साथ: पीईिी/बैररयर  सामग्री/पीईिी। बैररयर सामग्री पीईिी के साथ

स्मस्श्रि एक ऑक्सीजन स्केवेंजर है। पॉस्लयामाइड (पीए) मुख्य रूप से CO2 िैस प्रस्िधारण के स्लए उपयोि स्कया

जािा है, और इसे ऑक्सीजन स्केवेंजर में भी जोडा जा सकिा है।

• बोतल कोनरं्ग:  बोिलके अंदर की परि को एक बाधा परि के साथ कोि करने के स्लए टलाज्मा िकनीक का

उपयोि करिे ह ए बोिल कोस्िंि। इस िकनीक के स्लए बोिल बलोइंि और भरने के बीच एक अस्िररक्त मशीन की

आवश्यकिा होिी है।

कई बाजारों में, पीईिी बोिलों को एकत्र स्कया जािा है और नई पीईिी बोिलों में उपयोि के स्लए पुननतवीनीकरण स्कया जािा है। पीईिी 

बोिल उत्पादन के दौरान जोडे िए यौस्िक, बैररयर एस्डस्िव्स सस्हि, पुननतवीनीकरण पीईिी सामग्री की िुणवत्ता को कम कर सकिे हैं। 

3.3.4.4  PET में उष्ट्मा प्रनतरोध में िृनि 

 अनाकार (िैर-स्िस्िलीय) पीईिी 70-80 स्डग्री सेस्ल्सयस स ेऊपर के िापमान पर "रबर" बन जािा है। इसस्लए, स्नयस्मि 

पीईिी बोिलें आड़ू  के जूस को िमत करने के स्लए उपयुक्त नहीं हैं, जो आमिौर पर 84-88 स्डग्री सेस्ल्सयस पर स्कया जािा है। इन 

उच्च भरण िापमानों का सामना करने के स्लए, स्रेच ब्लो मोस्ल्डंि के दौरान स्वशेष पररस्स्थस्ियों को ला िू करके बोिलों  की  िमी  

प्रस्िरोध को बढ़ाया जािा है। पीईिी सामग्री में उच्च स्िस्िलीयिा और न्यूनिम िनाव प्राप्त करने के स्लए ऐसी "हीिसेि" बोिलों को  

िमत मोल्ड में उडाया जािा है।  

जब िमत उत्पाद भरने के बाद ठंडा हो जािा है, िो ढक्कन लिी बोिल के अंदर एक वैक्यूम बनिा है क्योंस्क िरल की मात्रा  

कम हो जािी है और हेडस्पेस िैसें रस में अवशोस्षि हो जािी हैं। इसस्लए िमत भरने के स्लए पीईिी बोिलों को "वैक्यूम पैनल" के साथ 

स्डजाइन स्कया िया है बोिल) जो िमत और ठंड ेपररस्स्थस्ियों के बीच मात्रा स्भन्निा को अवशोस्षि करिी हैं। एसेस्टिक स्फस्लंि के स्लए 

पीईिी बोिलों को हीि सेस्िंि की आवश्यकिा नहीं होिी है क्योंस्क स्फस्लंि कमरे के िापमान पर होिी है। वे आमिौर पर िमत भरने 
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वाली बोिलों की िुलना में कम वजन के होिे हैं और उनके स्डजाइन में अस्धक स्विंत्रिा की अनुमस्ि होिी है  क्योंस्क वैक्यूम पैनल या 

इसी िरह की सुस्वधाओ ंकी आवश्यकिा नहीं होिी है। निीजिन, बोिल की लािि कम होिी है लेस्कन ऐसेस्टिक भरना अस्धक 

जस्िल होिा है और इसमें उच्च पूंजी स्नवेश होिा है। 

3.3.4.5 हॉर् बोर्नलंग/ गमभ र्राई 

टलास्स्िक की बोिलों में पररवेशी आड़ू  जूस  ऐसेस्टिक’ या िमत भरा जा सकिा है। अमेररका में, पीच जूस के रूप में,  शेल्फ-

स्स्थर स्स्थर पेय पदाथों के स्लए िमत भरना प्रमुख अभ्यास है। यूरोपीय जूस पैकसत में, हालांस्क, स्डब्बों के साथ-साथ टलास्स्िक की 

बोिलों में आड़ू  के रस के स्लए ऐसेस्टिक भरना अस्धक लोकस्प्रय है। एस्शया में, दोनों प्रणास्लया ँकायतरि हैं। शेल्फ-स्स्थर आड़ू  जूस  के 

उत्पादन के स्लए िमत भरने में िमी-उपचाररि रस डालना, स्बना महत्वपूणत शीिलन के, सीधे पैकेज में डालना शास्मल है।  रस के उच्च 

िापमान का उपयोि पैकेज सिहों पर सूक्ष्मजीवों को मारने के स्लए स्कया जािा है। आवश्यक समयावस्ध और िापमान इस पर स्नभतर  

करेिा: 

• पैकेज और क्लोजर का माइिोस्बयल संदूषण

• आसपास की हवा, उत्पादन के्षत्र और भरने की मशीन में सूक्ष्मजीवों की संख्या

• उत्पाद के स्लए िुणवत्ता संबंधी आवश्यकिाएं

• उत्पाद का पीएच मान

• पैकेज का आकार

• पैकेस्जंि के स्लए प्रयुक्त सामग्री

कांच की बोिलों को भरने स ेपहले िमत स्कया जािा है और कैस्केड स्सस्िम के माध्यम स ेभरने के बाद ठंडा स्कया  जािा  है;  नहीं  िो  

शीशा िूि जाएिा। पीईिी बोिलों में उच्च भरने वाले िापमान के ित्काल संपकत  को सहन करने और खराब होने वाले  सूक्ष्मजीवों  को  

मारने के स्लए आवश्यक समय के बाद िेजी स ेठंडा करने का लाभ होिा है 
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3.3.4.6  ऐसेनप्र्क नफनलंग/र्राई 

 टलास्स्िक की बोिलों में आड़ू  के रस के स्लए ऐसेस्टिक भरने की िकनीक बुस्नयादी िमत भरने की िुलना  में  काफी  अस्धक 

जस्िल स्थापना की मांि करिी है। उत्पाद भरने से पहले, पीईिी (या एचडीपीई) की बोिलों को पेरोक्सीएसेस्िक एस्सड (पीएए) या  

हाइरोजन पेरोक्साइड (एच 2 ओ 2) जैसे स्िेररलेंि का उपयोि करके स्िरलाइज स्कया जािा है। पीएए समाधान के साथ इलाज की िई 

बोिलों को स्फर स्िरलाइज्ड पानी स ेधोया जािा है, जबस्क H2O2 (हाईद्रोजन पराक्साइड) के साथ स्नजतस्लि बोिलों को

स्िरलाइज्ड हवा या नाइरोजन स ेसुखाया जािा है। कई हास्लया एसेस्टिक प्रस्िष्ठानों में ब्लोन बोिलों के बजाय पीईिी प्रीफॉमत की 

स्िरलाइजेशन की सुस्वधा होिी है। इस दृस्िकोण के लाभों में कम स्िरलंि उपयोि (H2O2 वाष्ट्प) और बोिल के वजन को  और कम 

करने की संभावनाएं शास्मल हैं। हालांस्क, बोिल ब्लो करने और भरने वाले मशीन में स्थानांिरण के दौरान स्िरलाइज्ड पररस्स्थस्ियों  

की िारंिी दी जानी चास्हए। इसके पररणामस्वरूप एक कॉम्पैक्ि इंस्िॉलेशन होिा है क्योंस्क एसबीएम और स्फलर सीधे एक ही  ब्लॉक 

में जुडे होिे हैं। एसेस्टिक स्फस्लंि के स्लए, पास्चुरीकृि जूस को जल्दी से िापमान भरने के स्लए ठंडा स्कया जािा है, जबस्क िमत भरे  ह ए 

जूस को पररवेशी भंडारण िापमान में ठंडा करने के स्लए आवश्यक समय काफी लंबा होिा है। ठंडा करने का समय बोिल के आकार 

और िनल कूलर के प्रकार पर स्नभतर करिा है। 
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अध्याय  4 

आडू जूस के नलए FSSAI खाद्य सुरक्षा और मानक 

4.1 पररर्ाषा: श्रे णी  1 4 . 1 . 2  खाद्य  सु र क्षा  औ र  मान क  ( खाद्य  उ त्पाद  मान क  औ र  खाद्य  योज क )  

नि नन य म ,  2 0 1 1  के  त ह त  फ लों  औ र  स नब्ज यों  के  र स  

यह श्रेणी केवल फलों और सस्ब्जयों के जूस पर लािू होिी है। फलों और सस्ब्जयों के जूस पर आधाररि पेय पदाथत खाद्य 

श्रेणी 14.1.4.2 में पाए जािे हैं। फल-सब्जी रस स्मश्रणों में प्रत्येक घिक (अथाति फलों का जूस (14.1.2.1) और सब्जी का जूस 

(14.1.2.3) के स्लए अलि-अलि विीकरण होिे हैं। फलों का जूस, अच्छे फल के खाने योग्य भाि, उस्चि रूप स ेपररपक्व और िाजे  

फल स ेप्राप्त स्कस्ण्वि लेस्कन स्कस्ण्वि िरल होिा है। या उपयुक्त साधनों द्वारा अच्छी स्स्थस्ि में बनाए िए फल का रस उपयुक्त 

प्रस्ियाओ ंद्वारा िैयार स्कया जािा है, जो उस फल के रस की आवश्यक भौस्िक, रासायस्नक, संिठनात्मक और पोषण संबंधी 

स्वशेषिाओ ंको बनाए रखिा है स्जससे यह आिा है। रस धंुधला या स्पि हो सकिा है, और हो सकिा है स्क (उसी  प्रकार के फल में 

प्राप्त सामान्य स्िर िक) सुिंस्धि पदाथत और वाष्ट्पशील स्वाद घिक, जो सभी उपयकु्त भौस्िक साधनों द्वारा प्राप्त स्कए जाने चास्हए, और 

जो सभी एक ही प्रकार के फल से प्राप्त स्कए िए होंिे। 

एक ही प्रकार के फल स ेउपयुक्त भौस्िक साधनों द्वारा प्राप्त िूदा और कोस्शकाओ ंको जोडा जा सकिा है। एक प्रकार के 

फल स ेएक ही रस प्राप्त होिा है। स्वस्भन्न प्रकार के फलों स ेदो या दो से अस्धक रस या जूस और टयूरी को स्मलाकर स्मस्श्रि रस प्राप्त 

स्कया जािा है। फलों का रस प्राप्त स्कया जा सकिा है, उदा। यांस्त्रक स्नष्ट्कषतण प्रस्ियाओ ंद्वारा रस को सीधे व्यक्त करके,  कें स्रि फलों 

के रस (खाद्य श्रेणी 14.1.2.3) को पानी के साथ, या सीस्मि स्स्थस्ियों में पूरे फल के पानी के स्नष्ट्कषतण द्वारा पुनितस्ठि करके। उदाहरणों  

में शास्मल हैं संिरे का रस, सेब का रस, काले करंि का रस, नींब ूका रस, संिरा, आम का रस और नाररयल पानी। 

खाद्य श्रेणी 

प्रणाली 

खाद्य श्रेणी का नाम खाद्य योज्य आईएनएस 

संख्या 

अनुशंनसत अनधकतम 

स्तर 

नोर् 

14.1.2.1 फलों के रस 

(औद्योनगक उपयोग के 

नलए फलों के रस, 

ऊष्ट्मीय रूप से 

प्रसंस्कृत फलों के जूस 

एस्कॉनबभक एनसड, एल-  300 जीएमपी 

कैनल्शयम एस्कॉबेर् 302 जीएमपी 

काबभन डाइआक्साइड 290 जीएमपी 69 

बेंजोएर््स 1,000 नमग्रा/नकग्रा 91,13 
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साइनरक एनसड  330 जीएमपी 

मैनलक एनसड, डीएल- 296 जीएमपी 115 

नाइरोजन 941 जीएमपी 

फॉस्फेर् 1,000 नमग्रा/नकग्रा 40, 33 

पेनक्र्न 440 जीएमपी 35 

र्ोजन 

श्रेणी 

प्रणाली 

र्ोजन श्रेणी नाम खाद्य योज्य  आईएनएस 

संख्या 

अनुशंनसत अनधकतम 

स्तर 

नोर् 

14.1.2.1 फलों के रस 

(औद्योनगक उपयोग के

नलए फलों के रस, 

िमभली प्रसंस्कृत फलों 

के रस) 

सॉबेर््स 1,000 नमग्रा/नकग्रा 91,42 

सल्फाइर््स 50 नमग्रा/नकग्रा 44 

सोनडयम एस्कोबेर् 301 जीएमपी 

र्ारेर््स 4,000 नमग्रा/नकग्रा 45 

एनल्गननक एनसड 400 जीएमपी 

सोनडयम एनलग्नेर् 401 जीएमपी 

कैनल्शयम एनल्गनेर् 404 जीएमपी 

प्रोपलीन ग्लाइकोल 

एनल्गनेर् 

405 जीएमपी 

गम अरेनबक 414 जीएमपी 
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पोरे्नशयम एनल्गनेर् 402 जीएमपी 

पेनक्र्न 440 जीएमपी 

भोजन 

श्र ेणी 

प्रणाली 

भोजन श्रणेी नाम खाद्य योज्य आईएनए

स संख्या 
अनुशसंसत असिकतम 

स्तर  

नोट 

14.1.2.1 फलों के रस 

(औद्योनगक उपयोग के

नलए फलों के रस, 

िमभली प्रसंस्कृत फलों 

के रस) 

52 [नग्लसरॉल लकडी 

रेनसन का एस्र्र]  

445(iii) 100 नमग्रा/नकग्रा 

एनल्गननक एनसड 400 जीएमपी 

गेलन गम 418 जीएमपी 

एनसनर्क एनसड 260 जीएमपी 

लेनक्र्क एनसड 270 जीएमपी 

एल-र्ार्भररक अम्ल 334 जीएमपी 

नाइरोजन 918 जीएमपी 

काबभन डाइआक्साइड 290 जीएमपी 

फलों और सनब्जयों के नलए सूक्ष्मजीिनिज्ञानी मानक-खाद्य सुरक्षा मानदंड 

साल्मोनेला  नलस्रे्ररया 

मोनोसाइर्ोजेन्स 

सल्फाइर् 

ररड्यूनसंग 

क्लोस्रीनडया 

(एसआरसी) 

ई. कोलाई 0157 िेरो या 

 नशगा र्ॉनक्सन पैदा करने िाले 

ई कोलाई 

निनियो 

हैजा 

सीमा सीमा सीमा सीमा सीमा 



 39 PMFME Handbook of Peach Juice Preparation 

(सीएफयू) (सीएफयू) (सीएफयू) (सीएफयू) (सीएफयू) 

अनुपनस्ित/25 

ग्राम 

अनुपनस्ित /25 

ग्राम 

NA अनुपनस्ित /25 ग्राम अनुपनस्ित /25 ग्राम 

एरोनबक प्लेर् 

काउंर् 

यीस्र् और मोल्ड 

काउंर् 

एंर्रोबैक्र्ीररयासी 
स्रै्नफलोकोकस ऑररयस 

(कोगुलेज़ + िी) 

सीमा (सीएफयू) सीमा (सीएफयू) सीमा (सीएफयू) सीमा (सीएफयू) 

m M m M m M m M 

1x106/ 

ग्राम 

1x107/ 

ग्राम 

1x102 

/ ग्राम 

1x104/ ग्राम 1x102/ ग्राम 1x104/ 

ग्राम 

1x10 

2/ ग्राम 

1x103/ ग्राम 

4.2 खाद्य सुरक्षा 

र्ाग I - पंजीकरण के नलए आिेदन करने िाले पेर्ी फूड नबजनेस ऑपरेर्रों द्वारा पालन की जाने िाली सामान्य स्िच्छता 

और स्िच्छता प्रिाओ ं(निननयम 2.1.1 (2) देखें) 

खाद्य ननमाभता/प्रोसेसर/हैंडलर के नलए स्िच्छता और स्िास््य संबंधी आिश्यकताएं 

 वह स्थान जहां भोजन का स्नमातण, प्रसंस्करण या संचालन स्कया जािा है, स्नम्नस्लस्खि आवश्यकिाओ ंका अनुपालन करेिा: 

1. पररसर एक साफ-सुथरे स्थान पर स्स्थि होना चास्हए और िंदे पररवेश से मुक्त होना चास्हए और समग्र स्वच्छ वािावरण बनाए

रखना चास्हए। सभी नई इकाइयां पयातवरण प्रदूस्षि के्षत्रों से दूर स्थास्पि की जाएंिी।

2. स्वस्नमातण के स्लए खाद्य व्यवसाय करने हेिु पररसर में समग्र स्वच्छ वािावरण बनाए रखने के स्लए स्वस्नमातण और भंडारण के स्लए

पयातप्त स्थान होना चास्हए।

3. पररसर साफ, पयातप्त रोशनी वाला और हवादार होना चास्हए और आवाजाही के स्लए पयातप्त खाली स्थान होना चास्हए।
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4. फशत, छि और दीवारों को अच्छी स्स्थस्ि में बनाए रखा जाना चास्हए। उन्हें स्बना स्कसी परिदार पेंि या टलास्िर के स्चकना और

साफ करना आसान होना चास्हए।

5. फशत और दीवारों को आवश्यकिा के अनुसार एक प्रभावी कीिाणनुाशक से धोया जाना चास्हए पररसर को सभी कीडों से मुक्त रखा

जाना चास्हए। व्यवसाय के संचालन के दौरान कोई स्छडकाव नहीं स्कया जाएिा, बस्ल्क इसके बजाय मस्क्खयों को पररसर में घुसने

के स्लए फ्लाई स्वाि/फ्लैटस का उपयोि स्कया जाना चास्हए। पररसर को कीि मुक्त बनाने के स्लए स्खडस्कया,ं  दरवाजे और अन्य

प्रवेश स्थानों पर नेि या स्िीन के साथ स्फि स्कए जाएंिे, स्नमातण में उपयोि स्कया जाने वाला पानी पीने योग्य  होना  चा स्हए और

यस्द आवश्यक हो िो पानी की रासायस्नक और बैक्िीररयोलॉस्जकल जांच स्कसी भी मान्यिा प्राप्त प्रयोिशाला में स्नयस्मि अंिराल

पर की जानी चास्हए।

6. पररसर में पेयजल की सिि आपूस्ित सुस्नस्श्चि की जानी चास्हए। जलापूस्ित की कमी की स्स्थस्ि में भोजन या धुलाई हेिु पानी के

भंडारण की पयातप्त व्यवस्था कीजानी चास्हए।

7. उपकरण और मशीनरी जब स्नयोस्जि हों िो ऐसी स्डजाइन की होनी चास्हए स्जससे सफाई आसानी से हो सके। कंिेनरों, िेबलों,

मशीनरी के काम करने वाले पुजों आस्द की सफाई की व्यवस्था की जानी चास्हए।

8. कोई भी बितन, कंिेनर या अन्य उपकरण, स्जसके उपयोि से स्वास््य के स्लए हास्नकारक धािु संदूषण होने  की  संभावना  है  को  ,

भोजन की िैयारी, पैस्कंि या भंडारण में प्रयोि नहीं स्कया जाना चास्हए। (िांबे या पीिल के बितन में उस्चि अस्िर होना चास्हए)।

9. मोल्ड/कवक के स्वकास और संिमण से मुस्क्त सुस्नस्श्चि करने के स्लए सभी उपकरणों को साफ, धोया, सखुाया जाना चास्हए।

10. उस्चि स्नरीक्षण की अनुमस्ि देने के स्लए सभी उपकरणों को दीवारों से काफी दूर रखा जाना चास्हए।

11. कुशल जल स्नकासी की व्यवस्था होनी चास्हए और कचरे के स्नपिान के स्लए पयातप्त प्रावधान होना चास्हए।

12. प्रसंस्करण और िैयारी में काम करने वाले श्रस्मकों को साफ एप्रन, हाथ के दस्िाने और स्सर के वस्त्रों का उपयोि करना चास्हए।

13. संिामक रोिों से पीस्डि व्यस्क्तयों को काम करने की अनुमस्ि नहीं दी जानी चास्हए। कोई भी घाव हर समय ढका रहना  चा स्ह और

ऐसे व्यस्क्त को भोजन के सीधे संपकत  में नहीं आने देना चास्हए।

14. सभी खाद्य संचालकों को काम शुरू करने से पहले अपनी उंिस्लयों के नाखूनों को कािना और धोना िथा हर बार शौचालय का

उपयोि करने के बाद, हाथों को साबुन, या स्डिजेंि और पानी से धोना चास्हए। पूरी प्रस्िया के दौरान शरीर के अंिों, बालों को  छूने
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से बचना चास्हए। 

15. सभी खाद्य संचालकों को नकली नाखून या अन्य सामान या ढीले आभूषण पहनने से बचना चास्हए जो भोजन में स्िर सकिे हैं  और

उनको चेहरे या बालों को छूने से भी बचना चास्हए।

16. पररसर के भीिर भोजन करना, चबाना, धूम्रपान करना, थूकना और नाक सुडकना प्रस्िबंस्धि होना चास्हए, स्वशेष रूप से भोजन को

बनािे समय।

17. सभी वस्िुएँ जो भण्डाररि हैं या स्बिी के स्लए अस्भपे्रि हैं, उपभोि के स्लए उपयुक्त होंिी और उनमें संदूषण से बचने के स्लए ढँक

कर रखना चास्हए।

18. खाद्य पदाथों के पररवहन के स्लए उपयोि स्कए जाने वाले वाहनों को अच्छी मरम्मि में रखा जाना चास्हए और साफ रखा जाना

चास्हए।

19. पररवहन के दौरान स्डब्बाबंद रूप में या कंिेनरों में खाद्य पदाथत आवश्यक िापमान बनाए रखना चास्हए।

20. कीिनाशकों/कीिाणनुाशकों को अलि से रखा जाना चास्हए और खाद्य स्नमातण/ भंडारण/ हैंडस्लिं के्षत्रों से दूर रखा जाना चास्हए।

4.3 लेबनलंग 

लेबनलंग आिश्यकताएँ 

भारि में बेचे जाने वाले सभी खाद्य उत्पाद जो पहले से पैक स्कए िए हैं , उन्हें खाद्य सुरक्षा और मानक (पैकेस्जंि और 

लेबस्लंि) स्वस्नयम, 2011 का अनुपालन करना आवश्यक है। खाद्य सुरक्षा और मानक स्वस्नयमन, 2011 स्वास््य और पररवार 

कल्याण मंत्रालय के अंििति भारिीय खाद्य सुरक्षा और मानक प्रास्धकरण द्वारा जारी एक अस्धसूचना है। इस लेख में, हम भारि में खाद्य 

लेबस्लंि से संबंस्धि स्नयमों को देखिे हैं। 

 खाद्य लेबनलंग निननयमों की प्रयोज्यता 
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खाद्य लेबस्लंि स्वस्नयमों के स्लए भारि सभी "प्रीपैकेज्ड" या "प्री-पैक्ड फूड" की में लेबस्लंि स्नयमों का अनुपालन करने की 

आवश्यकिा होिी है। स्नयमों के अनुसार, पहल ेसे पैक स्कए िए भोजन का अथत है भोजन, स्जसे स्कसी भी  िरह के पैकेज में रखा 

जािा है, इस िरह से स्क सामग्री को जो उपभोक्ता को स्बिी के स्लए िैयार है, बदला नहीं जा सकिा है  

 सामान्य लेबनलंग आिश्यकताएँ 

भारि में बेचे जाने वाले सभी पहले से पैक स्कए िए खाद्य पदाथों को स्नम्नस्लस्खि लेबस्लंि आवश्यकिाओ ंका पालन करना 

चास्हए: 

• लेबल अंग्रेजी या स्हंदी या देवनािरी भाषा में होना चास्हए। उपरोक्त के अलावा, लेबल में आवश्यकिानुसार स्कसी अन्य

भाषा में जानकारी हो सकिी है।

• लेबल में उस भोजन के बारे में जानकारी नहीं होनी चास्हए स्जसे झूठा, भ्रामक, माना जा सकिा है अन्यथा उत्पाद के संबंध

में िलि धारणा बना सकिा है।

• लेबल को कंिेनर पर इस िरह से स्चपका स्दया जाना चास्हए स्क वह आसानी से कंिेनर से अलि न हो।

• लेबल में प्रस्िुि सामग्री या जानकारी उपभोक्ता द्वारा स्पि, प्रमुख, अस्मि और आसानी से पढ़ने योग्य होनी चास्हए।

• यस्द कंिेनर एक आवरण से ढका ह आ है, िो रैपर में आवश्यक जानकारी होनी चास्हए या उत्पाद के लेबल को अस्पि न

करके आसानी से सुपाठ्य बनाना चास्हए।

• भोजन के नाम का उल्लेख व्यापार के नाम और स्नस्हि भोजन के स्ववरण के साथ स्कया जाना चास्हए। यस्द भोजन में एक

से अस्धक घिक होिे हैं, िो सामग्री की एक सूची उनके स्नमातण के समय वजन या मात्रा, जैसा भी मामला हो, के अवरोही

िम में प्रस्िुि की जानी चास्हए;

 पोषण संबंधी जानकारी 

• पोषण संबंधी जानकारी या पोषण संबंधी ि्य प्रस्ि 100 ग्राम या 100 स्मली या उत्पाद की प्रस्ि सेवारि

स्नम्नस्लस्खि जानकारी के साथ लेबल पर स्दया जाना चास्हए:

• स्कलो कैलोरी में ऊजात मूल्य;
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• चने में प्रोिीन, काबोहाइरेि (चीनी की मात्रा स्नस्दति करें) और वसा की मात्रा (जी) या एमएल ;

• स्कसी भी अन्य पोषक ित्व की मात्रा स्जसके स्लए पोषण या स्वास््य का दावा स्कया जािा है:

• यह नोि करना महत्वपूणत है स्क लेबल में स्कए िए स्कसी भी "स्वास््य दाव"े या "पोषण दावे" या "जोस्खम में कमी" के दावे की

एफएसएसएआई अस्धकाररयों द्वारा पूरी िरह से जांच की जाएिी। इसस्लए, ऐसे स्कसी भी दावे को परीक्षण डेिा द्वारा मान्य स्कया

जाना चास्हए। स्नयमों के अनुसार, "स्वास््य दावा", "पोषण दावा" और "जोस्खम में कमी" दावे की पररभाषा स्नम्नस्लस्खि है:

• "स्वास््य दावों" का अथत स्कसी भी प्रस्िस्नस्धत्व से है जो बिािा है , सुझाव देिा है या इसका िात्पयत है स्क उस भोजन और

स्वास््य के एक घिक के बीच एक संबंध मौ है और पोषण संबंधी दावे में शास्मल हैं- जो स्वकास, और सामान्य कायों में पोषक

ित्व की शारीररक भूस्मका का वणतन करिे हैं, भोजन या उसके घिकों की खपि के स्वस्शि लाभकारी प्रभाव से संबं स्धि अन्य

कायातत्मक दाव,े कुल आहार के संदभत में, शरीर के सामान्य कायों या जैस्वक िस्िस्वस्धयों पर दावे और ऐसे दावे जो स्वास््य में

सकारात्मक योिदान या सुधार से संबंस्धि हैं कायत या स्वास््य, या बीमारी को संशोस्धि करने या संरस्क्षि करने के स्लए ,  स्कसी

बीमारी या स्वास््य संबंधी स्स्थस्ि के स्वकास के कम जोस्खम के स्लए, कुल आहार के संदभत में, भोजन या खाद्य घिकों की

खपि से संबंस्धि जोस्खम में कमी का दावा आस्द

• "पोषण का दावा" का अथत स्कसी ऐसे प्रस्िस्नस्धत्व से है जो बिािा है, सुझाव देिा है या इसका िात्पयत है  स्क भोजन में स्वशेष

पोषक िुण हैं जो ऊजात मूल्य िक सीस्मि नहीं हैं बस्ल्क प्रोिीन, वसा काबोहाइरेि, स्विास्मन और खस्नज शास्मल हैं;

• स्वास््य दावों के संदभत में "जोस्खम में कमी" का अथत है स्कसी बीमारी या स्वास््य संबंधी स्स्थस्ि के स्लए एक प्रमुख जो स्खम

कारक को महत्वपूणत रूप से बदलना;

शाकाहारी या मांसाहारी नचन्ह: 

• सभी पैकेज्ड फ़ूड जो "मांसाहारी" हैं, उनमें एक प्रिीक होना चास्हए जो एक भूरे रंि की रूपरेखा के साथ एक वित के अंदर

भूरे रंि का भरा ह आ चि हो। यस्द स्कसी भोजन में मांसाहारी के रूप में केवल अंडा घिक है, िो स्नमातिा एक घोषणा प्रदान

कर सकिा है स्क उत्पाद में केवल अंडा है और मांसाहारी स्चन्ह जोडें।
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घिक, िो स्नमातिा एक घोषणा प्रदान कर सकिा है स्क उत्पाद में केवल अंडा है और मांसाहारी प्रिीक जोडें। 

     मांसाहारी नचन्ह 

पैकेज्ड शाकाहारी भोजन में एक प्रिीक होना चास्हए स्जसमें हरे रंि के साथ एक वित के अंदर हरे रंि का भरा ह आ घेरा हो। 

 शाकाहारी नचन्ह 

   खाद्य योजकों, रंगों और स्िादों से संबंनधत जानकारी 

खाद्य उत्पाद में स्नस्हि खाद्य योजकों का उल्लेख स्वस्शि नामों या मान्यिा प्राप्त अंिरराष्ट्रीय संख्यात्मक पहचान के साथ वित 

शीषतक के साथ स्कया जाना चास्हए। लेबल पर सामग्री की सूची के ठीक नीचे "कंिेन्स परस्मिेड नेचुरल कलर (एस)" जैसे कुछ 

कथनों के साथ लेबल पर रंि भरने वाले पदाथत का उल्लेख स्कया जाना चास्हए। बाहरी स्वाद बढ़ाने वाले एजेंि के मामले में, इसका 

उल्लेख लेबल पर सामग्री की सूची के ठीक नीचे "कंिेन्स एडेड फ्लेवर" जैसे लाइन्स में स्कया जाना चास्हए। 

ननमाभता का नाम और पूरा पता 

खाने के हर पैकेज पर स्नमातिा का नाम और पूरा पिा स्लखा होना चास्हए। आयास्िि भोजन के मामले में, पैकेज में भारि में 

आयािक का नाम और पूरा पिा होना चास्हए। 

शुि मात्रा (नेर् क्िांनर्र्ी) 

सभी पैकेज्ड फूड में बेि की मात्रा, वजन या संख्या के अनुसार होनी चास्हए। पैकेज में स्नस्हि वस्िु की शुि मात्रा में रैपर और 

पैकेस्जंि सामग्री का वजन शास्मल नहीं होना चास्हए। 



बैच पहचान की लॉर् संख्या 

सभी पैकेज्ड फूड पर लॉि नंबर या बैच नंबर या कोड नंबर का उल्लेख स्कया जाना चास्हए िास्क स्नमातण और स्विरण के दौरान 

इसका पिा लिाया जा सके। इस स्वस्नयम का पालन करने के स्लए केवल ब्रेड और दूध स्जसमें स्िरलाइज्ड दूध शास्मल है, की 

आवश्यकिा नहीं है। 

ननमाभण या पैनकंग की नतनि 

स्जस िारीख, महीन ेऔर वषत में वस्िु का स्नमातण, पैक या पहले से पैक स्कया िया है, उसका लेबल पर उल्लेख स्कया जाना चास्हए। 

िीन महीने से अस्धक की शेल्फ लाइफ वाले खाद्य उत्पादों के मामले में, "बेस्ि स्बफोर डेि" के साथ स्नमातण का महीना और वषत स्दया 

जा सकिा है।  

िीन महीने से कम की शेल्फ लाइफ वाले उत्पादों के मामले में, स्जस िारीख, महीने और साल में कमोस्डिी का स्नमातण या िैयार या 

प्री-पैक स्कया जािा है, उसे लेबल पर िारीख से पहले का उल्लेख स्कया जाना चास्हए। 

आयानतत र्ोजन के नलए मूल देश का उल्लेख 

आयास्िि भोजन के स्लए, भोजन के लेबल पर भोजन की उत्पस्त्त का देश घोस्षि स्कया जाना चास्हए। यस्द कोई खाद्य उत्पाद दूसरे  

देश में प्रसंस्करण से िुजरिा है जो उसकी प्रकृस्ि को बदलिा है, िो स्जस देश में प्रसंस्करण स्कया जािा है उसे लेबस्लंि के प्रयोजनों  

के स्लए मूल देश माना जाना चास्हए। 

उपयोग के नलए ननदेश 

भोजन के सही उपयोि को सुस्नस्श्चि करने के स्लए, यस्द आवश्यक हो, िो पुनितठन सस्हि उपयोि के स्लए स्नदेश लेबल पर शा स्मल 

स्कए जाने चास्हए। 
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