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अ�ाय 1 

प�रचय 

1.1 आलू के बारे म� 

आलू एक ब�मुखी स�ी है, जो आम घरेलू आहार है। यह अमे�रका की प्रमुख जड़ वाली स�ी है जो 

सोलनम �ूबरोसम पौधे के �ाच�यु� कंद से आती है। यह पौधा नाइटशेड सोलानेसी  प�रवार 

(सोलानेसी) का एक बारहमासी पौधा है। 16वी ंशता�ी के उ�राध� म� �ैिनश लोग आलू को अमे�रका से 

यूरोप लाए। वे अब दुिनया के कई िह�ो ंम� एक प्रमुख आहार ह�, साथ ही दुिनया की �ादातर खा� 

आपूित� का एक अिनवाय� घटक भी ह�। सहस्रा��यो ं के चयना�क प्रजनन के फल��प अब तक  

5,000 से �ादा िविभ� प्रकार के आलू ह�। 

आलू के पौधे शाकाहारी बारहमासी ह� िजनकी पि�याँ फूलने, फलने व कंद बनने के बाद मर जाती ह�। 

उनके फूल सफेद, गुलाबी, लाल, नीले या ब�गनी रंग के होते ह� िजनम� पीले पंुकेसर होते ह�। आम तौर पर, 

आलू को सामा� िवशेषताओ ंके आधार पर कुछ प्रमुख समूहो ंम� बांटा जाता है, जैसे रसेट (खुरदरी भूरी 

�चा), लाल, सफेद, पीला (युकोन के �प म� भी जाना जाता है), तथा ब�गनी आलू। पाक प्रयोजनो ंके िलए, 

मोमीपन का इ�ेमाल प्रायः  प्रजाित को अलग करने के िलए िकया जाता है: आटायु� या मैली बेिकंग 

आलू म� मोमी उबलते आलू (16-18%) की तुलना म� अिधक �ाच� (20-22%) होता है। अंतर दो अलग-

अलग आलू �ाच� यौिगको ं के तुलना�क अनुपात म� अंतर के कारण भी हो सकता है: एमाइलोज़ व 

एमाइलोपे��न। आलू के िच� या कुरकुरे बनाने के िलए उपयु� आलू को कभी-कभी "िचिपंग आलू" 

कहा जाता है, जो यह दशा�ता है िक, वे �ढ़ता, सफाई व आकार जैसी समान िविभ� िवशेषताओ ं की 

बुिनयादी आव�कताओ ंको पूरा करते ह�। 
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प्रजाितयाँ  

आलू का पोषण मू� िविश� है। इसके अित�र�, इसका इ�ेमाल कई औ�ोिगक प्रिक्रयाओ ंम� िकया 

जाता है, जैसे �ाच� व अ�ोहल का उ�ादन। कम से कम 300 वष� से, तथा संभवतः  इससे भी अिधक 

समय से, भारत के लगभग सभी रा�ो ं म� आलू उगाया जाता रहा है। कुछ िक�� कुफरी िसंधुरी और 

कुफरी �ोित प्रसं�रण के िलए अ�ी ह�। कुफरी चंद्रमुखी व कुफरी लौवकर से इं��ट �े� तथा 

िच� का उ�ादन िकया जाता है, जो िबहार, गुजरात, ह�रयाणा, पंजाब, म� प्रदेश, िहमाचल प्रदेश तथा 

उ�र प्रदेश म� उगाए जाते ह�। कुफरी बादशाह, कुफरीबहार, कुफरी लािलमा, कुफरी जवाहर, कुफरी 

सतलज, कुफरी अशोक, व कुफरी पुखराज खाना पकाने या टेबल पर इ�ेमाल के िलए उपयु� ह�। िच� 

तथा फ्र� च फ्राइज़ बनाने के िलए कुफरी िच�ोना-1, कुफरी िच�ोना-2 व कुफरी आनंद का इ�ेमाल 

िकया जाता है, जो मु�तः  िबहार तथा उ�र प्रदेश म� उगाए जाते ह�। 

1.2 बाज़ार की ��ित 

�ैक फूड, तैयार आहार की बढ़ती मांग व सुिवधाजनक खा� पदाथ� की ओर उपभो�ा प्राथिमकताओ ंम� 

प�रवत�न के कारण प्रसं�ृत आलू बाजार ने िव� �र पर मह�पूण� वृ�� का अनुभव िकया है। आलू 

प्रसं�रण प्रसं�ृत खा� बाजार का एक मह�पूण� उप-खंड है, जो कुल 3000 िबिलयन डॉलर के 

प्रसं�ृत खा� बाजार का तकरीबन 2.5% है। आहार के �प म� वैि�क आलू की खपत तेजी से मू�विध�त 

प्रसं�ृत खा� उ�ादो,ं मु� �प से जमे �ए आहार की ओर बढ़ रही है। दुिनया भर के रे�रां व फ़ा�-

फ़ूड �ंखलाएँ प्रसं�ृत आलू उ�ादो ंकी अिधक प्रजाितयो ंकी पेशकश जारी की ह�। आलू के िच�, फ्र� च 

फ्राइज़ व �े� सबसे लोकिप्रय प्रसं�ृत आलू अनुप्रयोग बने �ए ह�। 
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वैि�क प�र�� 

2020 म� कुल वैि�क आलू उ�ादन 359,071,403 मीिट� क टन होने का अनुमान लगाया गया था, जो 2019 

म� 354,812,093 टन से 1.2% अिधक है। चीन अग्रणी उ�ादक था, िजसका वैि�क उ�ादन म� 21.8% 

योगदान था, इसके बाद भारत (14.3%) तथा यूके्रन का �ान था। (स्रोत: खा� व कृिष संगठन कॉप�रेट 

सां��कीय डेटाबेस)। 

 

आलू उ�ादन के अनुसार देश, 2020 

 

आलू उ�ादन म� शीष� 5 देश 2020, FAO 
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रा�� ीय प�र�� 

2021-2022 म� भारत म� कुल आलू उ�ादन 53.6 िमिलयन टन होने की आशा थी, जबिक 2020-21 म� 

56.2 िमिलयन टन था। (स्रोत: NHB)  

आलू उ�ादन 1,000 मीिट� क टन  

 2019-2020  2020-2021  2021-2022 (पहला 

अिग्रम अनुमान) 

पूरे भारत म� उ�ादन  48562  56173  53603  

 

वैसे तो आलू की खेती पूरे भारत म� की जाती है लेिकन प्रमुख आलू उ�ादक रा� उ�र प्रदेश, पि�म 

बंगाल, िबहार, गुजरात, म� प्रदेश, पंजाब, कना�टक, ह�रयाणा, झारखंड ह�। 

आलू का उ�ादन करने वाले 

रा� 

'000 हे�ेयर म� �ेत्र' '000 मीिट� क टन म� उ�ादन 

 

उ�र प्रदेश  622.50  16161.97 

पि�म बंगाल  447.45 12403.13 

िबहार  330.00 9125.80 

गुजरात  127.80 3700.00 

म� प्रदेश  158.40 3587.90 

2021-2022 तीसरा अिग्रम अनुमान: रा�� ीय बागवानी बोड� , DA & FW  
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आलू के प्रमुख उ�ादक रा�  

िनया�त 

दुिनया भर के 30 से अिधक देश भारतीय आलू (ताजा या ठंडा) िनया�त के प्रा�कता� ह�। वािण��क 

खुिफया तथा सां��की महािनदेशालय (DGCIS) के आंकड़ो ंके अनुसार, 2021-2022 म� आलू के िनया�त 

का मू� 614.90 करोड़ �पये था। आलू िनया�त म� नेपाल भारत का सबसे बड़ा भागीदार है; 2021-2022 

म�, इसने ₹ 291.97 करोड़, या भारत के कुल आलू िनया�त का लगभग 45% दज� िकया। इंडोनेिशया, 

ओमान, मलेिशया, मॉरीशस, श्रीलंका, बां�ादेश तथा अ� देश भारतीय आलू के प्रमुख िनया�त �लो ंम� से 

ह�। 

आयात 

2021-2022 म� भारत के िलए ताजा या ठंडा आलू के आयात म� भूटान की 99% बाजारी िह�ेदारी थी, 

उसके बाद नीदरल�ड तथा नाइजर का �ान था। 

1.3 आलू के �ा� लाभ 

1. पोषक त�ो ंसे भरपूर 
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आलू म� िवटािमन व खिनज उ� मात्रा म� होते ह�, िक�ु इसकी िविवधता तथा इसे बनाने का तरीका इसकी 

पोषण सामग्री को प्रभािवत कर सकता है। आलू के िछलके म� िवटािमन व खिनजो ंकी भी उ� मात्रा होती 

है। 

2. इसम� एंटीऑ�ीड�ट होते ह� 

आलू म� �ेवोनोइड्स, कैरोटीनॉइड्स व फेनोिलक अ� जैसे यौिगक पया�� मात्रा म� होते ह�। मु� कणो ं

के �प म� जाने जाने वाले संभािवत हािनकारक अणुओ ं को बेअसर करके, ये पदाथ� शरीर म� 

एंटीऑ��ड�ट के तौर पर काम करते ह�। मु� कण एकित्रत होने पर क� सर, मधुमेह व �दय रोग जैसी 

पुरानी बीमा�रयो ंके िवकिसत होने का खतरा बढ़ा सकते ह�। 

3. र� शक� रा िनयंत्रण म� संभािवत सुधार 

प्रितरोधी �ाच� आलू म� पाया जाने वाला एक अनोखा प्रकार का �ाच� है। शरीर इस �ाच� को पूरी तरह से 

पचा व अवशोिषत नही ंकर पाता है। इसके बजाय, यह बड़ी आंत म� प्रवेश करता है, जहां यह आंत म� 

अ�े जीवाणु को पोषक त� प्रदान करता है, िजससे संभािवत �प से इंसुिलन प्रितरोध कम हो जाता है। 

बदले म�, यह बेहतर र� शक� रा िविनयमन की सुिवधा दे सकता है। 

4. पाचन �ा� को बढ़ा सकता है 

आलू प्रितरोधी �ाच� अ�े आंत जीवाणु के िलए खा� स्रोत के तौर पर काम करता है। वे इसे शॉट�-चेन 

फैटी अ� �ूिटरेट म� प�रवित�त कर देते ह�, जो कोलोरे�ल क� सर के खतरे को कम करने, बृहदा� की 

सुर�ा म� सुधार एवं बृहदा� की सूजन को कम करने से जुड़ा �आ है। 

5. प्रकृित �ारा �ूटेन-मु� 

�ूटेन यु� खा� पदाथ� सीिलएक रोग या गैर-सीिलएक �ूटेन संवेदनशीलता वाले लोगो ं म� गंभीर 

असुिवधा पैदा कर सकते ह�। आलू प्राकृितक तौर पर �ूटेन-मु� होते ह�, जो उ�� सीिलएक रोग या गैर-

सीिलएक �ूटेन संवेदनशीलता वाले लोगो ंके िलए एक उ�ृ� आहार का िवक� बनाते ह�। 

6. पेट भरने वाला 
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पेट भरने वाले खा� पदाथ� भूख की पीड़ा को कम करके वजन को िनयंित्रत करने या घटाने म� सहायता 

कर सकते ह�। अ�यनो ं के अनुसार, आलू सबसे अिधक पेट भरने वाले खा� पदाथ� म� से एक है। वे 

कोलेसी�ोिकिनन (CCK) जैसे प�रपूण�ता हाम�न के �र को बढ़ा सकते ह�। कुछ प्रमाण बताते ह� िक आलू 

प्रोटीन, िजसे पोटैटो प्रोटीनेज़ इनिहिबटर 2 (PI2) कहा जाता है, भूख को दबा सकता है। 

7. अ�िधक ब�मुखी 

आलू न िसफ�  �ािद� होते ह� ब�� �ा�वध�क भी होते ह�। आलू को पकाने के कई तरीके ह�, िजनम� 

बेक करना, भाप म� पकाना तथा उबालना स�िलत है। आलू के िछलके म� �ादातर पोषक त� पाए जाते 

ह�, इसिलए िछलके को हटाने से बचना चािहए। इससे यह गारंटी होगी िक आलू म� संभवतः  सबसे अिधक 

पोषक त� उप��त ह�। 

पोषण सामग्री 

आलू, सफ़ेद, गूदा तथा िछलका, क�ा 

क्रम. सं.  पोषक त�  मात्रा (100 ग्रा.) 

1.  पानी  81.6 ग्रा. 

2.  ऊजा�  69 िकलो कैलोरी 

3.  प्रोटीन  1.68 ग्रा. 

4.  फाइबर, कुल आहार  2.4 ग्रा. 

5.  काब�हाइड� ेट  15.7 ग्रा. 

6.  कुल िलिपड (वसा)  0.1 ग्रा. 

7.  शक� रा  1.15 ग्रा. 

8.  िवटािमन-सी, कुल ए�ॉिब�क अ� 9.1 िम.ग्रा. 

9.  कै�ल्शयम  9 िम.ग्रा. 

10.  मै�ीिशयम  21 िम.ग्रा. 

11.  पोटैिशयम  407 िम.ग्रा. 

(स्रोत: USDA) 
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1.4 मू�वध�न 

स�ी के तौर पर �ापक �प से उपभोग िकए जाने के अलावा, आलू का इ�ेमाल पशु आहार तथा �ाच�, 

आटा, शराब व डे�िट� न सिहत कई अ� उ�ादो ंम� भी िकया जाता है। माना जाता है िक िविभ� कारणो ं

से खराब होने वाले एक चौथाई आलू को िविभ� प्रकार की प्रसं�ृत व�ुओ ंके प्रसं�रण तथा संर�ण 

�ारा बचाया जाता है। संर�ण व मू�वध�न के िलए आलू को वेफस�, िच�, पाउडर, �े�, गै्र�ूल, 

िड�ाबंद �ाइस तथा अ� उ�ादो ंम� संसािधत िकया जा सकता है। आलू के दानो ंका इ�ेमाल िविभ� 

प्रकार के �ंजनो ंको तैयार करने, स�ी व गैर-स�ी दोनो ं�ंजनो ंम� जोड़ने तथा आहार की मात्रा तथा 

पोषण मू� दोनो ंको बढ़ाने के िलए िकया जाता है। आलू के टुकड़े, आलू पाउडर, जमे �ए आलू, जमे �ए 

फ्र� च फ्राइज़, व आलू के िच�/वेफस� दुिनया म� सबसे �ादा खाए जाने वाले �ैक फूड म� से ह�, इसिलए 

प्रसं�ृत आलू उ�ादो ंके िलए एक बड़ा बाजार है। 

1.5 आलू के िच� 

आलू का एक पतला टुकड़ा िजसे कुरकुरे होने तक डीप फ्राई, बेक या एयर फ्राई िकया गया हो, आलू िचप 

के �प म� जाना जाता है। इ�� प्रायः  साइड िडश, ऐपेटाइज़र या �ैक के �प म� पेश िकया जाता है। मूल 

िच� को नमकीन व पका �आ होता है; अित�र� प्रजाित िविभ� प्रकार के �ादो ंव सामिग्रयो ंसे बनाई 

जाती ह�, जैसे िक पनीर, जड़ी-बूिटयाँ, मसाले व अ� प्राकृितक या कृित्रम �ाद। इनका सेवन या तो कमरे 

के तापमान पर या ताज़ा तथा गम� िकया जा सकता है। आलू िचप एक �ापक तौर पर खाया जाने वाला 

खा� पदाथ� बन गया है, तथा कई देशो ंने �ानीय सामिग्रयो ंव सीज़िनंग का इ�ेमाल करके �ैक फूड के 

अपने िविश� सं�रण िवकिसत िकए ह�। आलू के िच� �ादातर बाज़ारो ंम� बेचे जाते ह�, तथा वहाँ प्रायः  

एक शे्र� चुनाव होता है। वैसे भी, आलू के िच� बनाने व उपभोग करने की कई िविधयाँ ह�। आलू को तला 

या बेक िकया जा सकता है, िछलका हटाया जा सकता है या छोड़ 

िदया जा सकता है, तथा िच� को रफ� म� काटा जा सकता है या 

सपाट छोड़ा जा सकता है। कुछ जैतून के तेल म� बनाए जाते ह�, 

जबिक अ� मकई या सोया तेल म� बनाए जाते ह�। ब�त से लोग 

सीधे ना�े तौर पर आलू के िच� खाना पसंद करते ह�। अित�र� 

�ाद के िलए, अ� लोग उ�� िडिपंग सॉस जैसी िविभ� सामिग्रयो ं

म� डुबो सकते ह�। 
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अ�ाय-2 

प्रसं�रण 

2.1 प्रयु� सामग्री 

• क�े आलू - बेदाग, ताज़ा कटे �ए 

• एंटी-ब्राउिनंग एज�ट-साइिट� क अ� 10 िम.ग्रा./ली. 

• नमक तथा अ� �ाद िमश्रण 

2.2 प्रसं�रण 

1. आलू का चुनाव  

सुिवधा म� प�ंचने पर आलू की जांच एवं गुणव�ा का परी�ण िकया जाता है। किमयो ंतथा हरे िकनारो ंके 

िलए आलू का िनरी�ण िकया जाता है। वे एक क�ेयर बे� पर िविभ� िविनमा�ण चरणो ंतक जाते ह�। ऐसे 

आलू खरीदना बेहतर है जो अ�ी गुणव�ा वाले, दोषरिहत तथा िकसी भी �� सू� जीवी संक्रमण या 

यांित्रक दरार से मु� हो।ं 

2.धोना 

चुने �ए आलू को एक बबल वॉशर म�, िलया जाता है तथा बाहरी अशु��यो ंको दूर करने के िलए साफ 

पानी से अ�ी तरह धोया जाता है। 100 ppm �ोरीनयु� पानी से साफ िकया जा सकता है। 

3. छीलना तथा काटना 

आलू को हाथ से छीला जा सकता है या बड़े बैचो ंके िलए यांित्रक िछलके का इ�ेमाल िकया जा सकता है। 

आलू को छीलने के बाद ठंडे पानी से धोया जाता है। एक घूमने वाली �ाइिसंग मशीन म�, आलू को कागज़ 

की तरह पतले �ाइस म� काटा जाता है, िजनकी मोटाई 0.066 से 0.072 इंच (1.7 से 1.85 िममी) तक 

होती है। िनयिमत आलू के िच� सीधे �ेड �ारा िनिम�त होते ह�, जबिक उभरे �ए िच� लहरदार �ेड 

�ारा िनिम�त होते ह�। आलू काटने पर िनकलने वाला �ाच� �ाइस को ठंडे पानी से दूसरी बार धोने पर धुल 
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जाता है। �ाइस काटने के िलए मैकेिनकल �ाइसर को प्राथिमकता दी जाती है, �ोिंक यह खा� िह�े 

के नुकसान को कम कर सकता है तथा मै�ुअल �ाइिसंग की तुलना म� उ� गुणव�ा व बेहतर द�ता पर  

िबना परेशानी के �ाइिसंग प्रदान करता है। 

4. �ांिचंग  

सुखाने से पूव�, एंजाइमी गितिविधयो ं को रोकना होगा। इस प्रकार, �ांिचग का उ�ाद के रंग व तेल 

अवशोषण पर भी सकारा�क प्रभाव पड़ता है। आलू के �ाइस को ऐसे घोल म� डुबोया जाता है िजसम� 

ph, कठोरता तथा खिनज सामग्री को समायोिजत िकया गया हो। �ाइसो ंको तौला जाता है तथा 90°C 

तथा 0.1% KMS वाले गम� पानी म� 10-15 िमनट के िलए डुबोया जाता है। प्रित िकग्रा. कटे �ए आलू के 

िलए 2 ग्राम KMS की आव�कता होती है। पकाने से बचने के िलए, �ांच िकए �ए टुकड़ो ंको 15 िमनट 

के िलए ठंडे पानी म� िभगोकर कमरे के तापमान पर ठंडा िकया जाता है। 

5. पानी िनकालना 

आलू के िच� डी-वाट�रंग मशीन आलू के िच� को तलने से पूव� सतह का पानी िनकालने के िलए 

के�ापसारक िस�ांत पर काम करती है। सुखाने का गहरे तलने पर मह�पूण� असर पड़ता है। सुखाने 

वाली मशीन से आलू के �ाइस तथा उनके पोषण मू� को कोई हािन नही ं होता है। आलू के िच� 

प्रसं�रण उ�ोग म� इ�ेमाल िकया जाने वाला सबसे प�र�ृत प्रकार का िडहाइड� ेटर आलू के िच� 

डीवाट�रंग मशीन है। आहार को सुखाकर उसम� नमी की मात्रा कम करने से तलने के दौरान तेल का 

अवशोषण 54% तक कम हो सकता है। 

6. तलना 

तलने की जिटल प्रिक्रया म� आलू के टुकड़ो ंको गम� वन�ित तेल म� डुबाना स�िलत है। ताजा तैयार तले 

�ए िच� के िलए आदश� नमी की मात्रा 4% है, जो तलने की प्रिक्रया के दौरान सूखे �ाइस की प्रारंिभक 

नमी की मात्रा (75%) से कम हो जाती है। �ाइस को प�र�ृत वन�ित तेल जैसे सूरजमुखी तेल या सोया 

िमिश्रत तेल जैसे खा� तेल म� तला जाता है। 
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सूखे टुकड़ो ंको एक बड़े फ्राइंग पैन म� 170-190॰C के तापमान पर तेल म� डाला जाता है तथा संकीण� 

लकड़ी की छड़ी से िहलाया जाता है। जब िच� ह�े पीले रंग म� बदल जाते ह�, तो उ�� फ्राइंग पैन से 

िनकाल िदया जाता है। 

एक अ� तलने की तकनीक िजसका इ�ेमाल प्रायः  आलू के िच� के बड़े पैमाने पर उ�ादन म� िकया 

जाता है, वह है वै�ूम तलना। यह नकारा�क दबाव तथा कम तापमान पर होता है, जो उ�ाद म� पानी व 

तलने वाले तेल के �थनांक को कम करता है तथा इसकी गुणव�ा को बरकरार रखता है। वै�ूम फ्राई 

करते समय 100°C से कम तापमान का इ�ेमाल िकया जाता है। चंूिक यह वायुमंडलीय दबाव की ��ित 

म� मानक तलने के दौरान होने वाली उ� तापमान पर तेल की प्रितिक्रया म� ऑ�ीजन को प्रभावी ढंग से 

रोकता है, इसिलए इसे उ� गुणव�ा वाले उ�ाद प्रा� करने का सबसे अ�ा तरीका माना जाता है। 

7. ठंडा करना तथा छांटना 

अित�र� तेल हटा िदया जाता है, तथा िफर िच� को तार की जाली पर ठंडा होने के िलए छोड़ िदया 

जाता है या वायुमंडलीय दबाव पर एक अलग मशीन म� स�ट� ी�ूज िकया जा सकता है। जले �ए या अधपके 

�ाइस को बैच से हाथो ं�ारा हटा िदया जाता है। 

8. नमकीन बनाना एवं पैिकंग करना 

तैयार िच� को ड� म िम�र म� नमक तथा मसालो ंके साथ िमलाया जाता है। प्रायः  तले �ए िच� म� 2:1 के 

अनुपात म� 8 ग्रा./100 ग्रा. की दर से नमक तथा अ� �ाद का िमश्रण िमलाया जाता है। नमकीन व 

मसाला लगाने के बाद िच� को पैक करके �ोर िकया जा सकता है।  

9. पैकेिजंग 

िच� को एक �ेल के साथ एक �चािलत पैकेिजंग इकाई म� �ानांत�रत िकया जाता है। एक अित�र� 

मेटल िडटे�र िच� को �ैन करता है �ोिंक िच� का पूव� िनधा��रत वजन िकसी भी बाहरी व�ु की 

तलाश के िलए िनधा��रत होता है, जैसे धातु के टुकड़े जो आलू के साथ आए होगें या तलने की प्रिक्रया के 

दौरान आए होगें। बैग म� ब�त अिधक हवा भरने से बचने तथा िच� को टूटने से बचाने के िलए सावधानी 

से भरना चािहए। बैगो ंम� जगह भरने के िलए कई िनमा�ता नाइट� ोजन का इ�ेमाल करते ह�। 
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संभािवत मु�े एवं सुधारा�क कार�वाइयां 

सम�ा  मु�े  सुधारा�क काय�वाही  

खराब गुणव�ा वाले हरे आलू  • खराब रख-रखाव के कारण 

टूटे �ए, ध�ेदार तथा टूटे 

�ए आलू 

• अप�रप� आलू 

• गलत भंडारण 

• िवलंिबत प्रसं�रण 

• खुदाई म� देरी  

• आलू को सावधानीपूव�क  

संभाल�। कटे �ए आलू को ठंडी 

जगह पर रख�।  

• खुदाई के एक स�ाह के भीतर 

आलू का प्रसं�रण कर� ।  

• आलू की खुदाई तब कर�  जब 

पूरी तरह प�रप� तथा समान 

�प से भूरा हो जाए। 

बदरंग िच� • आकार के िच� के िलए 

िमिश्रत आलू की प्रजाित का 

इ�ेमाल कर� ।  

• एंटी-ब्राउिनंग एज�ट का 

इ�ेमाल नही ं करना या 15 

िमनट तक एंटी-ब्राउिनंग 

एज�ट म� नही ंिभगोना । 

• िसफ�  एक ही िक� का 

इ�ेमाल कर� । यह सुिनि�त कर�  

िक िच� 1.7 से 1.85 िममी मोटे 

हो।ं 

• अनुशंिसत अनुसार एंटी-

ब्राउिनंग एज�ट का इ�ेमाल कर�  

िच� की शे�-जीवन म� कमी उ� नमी की मात्रा के कारण 

• िच� का ठीक से न सूखना 

• भंडारण के समय िच� 

�ारा नमी का अवशोषण 

• सुिनि�त कर�  िक िच� अ�ी 

तरह से सूखकर भंगुर हो जाएं 

• सूखी ��ित म� भंडारण कर� ।  

• नए, मजबूत उपयु� सामग्री 

वाले बैग का इ�ेमाल कर� ।  

गूदेदार आलू िज�� छीलना, 

काटना तथा सुखाना किठन 

होता है।  

• आलू को अिधक पकाना 

• लगभग सड़े �ए आलू का 

इ�ेमाल करना।  

आलू को अिधक पकाने से बच�। 

पूरी तरह पके आलू का प्रयोग कर� , 

सड़े �ए आलू का नही।ं  
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2.3 आलू के िच� का प्रिक्रया प्रवाह-चाट� 

 

  

क�े प�रप� आलू 

 
धुलाई (100 ppm �ोरीन यु� 

पानी से) 

 

सुखाना (34°C) 

 

बलांिचंग (@90°C 0.1% KMS के 

साथ,10-15 िमनट) 

 

छीलना तथा काटना (1.7 से 1.85 

िम.मी.) 

 

तलना (170-190°C पर पैन म� तलना, 

>100°C पर वै�ूम तलना) 

 

पैकेिजंग 

 

ठंडा करना तथा छांटना 

 

नमकीन बनाना (नमक तथा अ� �ाद 

िमश्रण) 
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2.4 प्रयु� मशीन� 

1. �ेन लेस पॉटेटो पीिलंग मशीन  

 

2. ऑटोमेिटक पॉटेटो �ाइिसंग मशीन  
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3. वै�ूम फ्राइयर  

 

4. ऑटोमेिटक �ांिचंग मशीन  
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5. ट� े  ड� ायर  

 

6. ऑटोमेिटक िच� पैकेिजंग मशीन  
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अ�ाय-3 

पैकेिजंग 

3.1. आलू के िच� के िलए पैकेिजंग सामग्री की िवशेषताएं 

क) ग्रीस-पू्रफ प्रकृित 

वसा की मौजूदगी इंिगत करती है िक �ैक फूड पैकेिजंग की मु� आव�कता यह है िक यह ग्रीस-पू्रफ 

होना चािहए। यह आव�कता न िसफ�  बासीपन को कम करने के िलए मह�पूण� है, ब�� पैकेज के भ�े 

दाग, छपाई पर दाग-ध�े को रोकने व तेल के वा�िवक �रसाव तथा िचकने पैकेज के एहसास से बचने के 

िलए भी अिनवाय� है। 

ख) एंटी-र� िसिडटी 

उ� वसा सामग्री के कारण एक तथा आव�कता उ�ाद को हवा म� ऑ�ीजन के संपक�  म� आने से 

रोकना है। वसा के ऑ�ीकरण व बासीपन को रोकने के िलए कम ऑ�ीजन पारग�ता वाली पैकेिजंग 

सामग्री का इ�ेमाल करना इ��त है। 

ग) कुरकुरापन बरकरार रखना  

�ै� के प्रमुख गुणो ंम� से एक कुरकुरापन है, जो उ�ाद के िनमा�ण के दौरान नमी की मात्रा को कम करने 

के िलए भूनने, पकाने या भूनने जैसे सुखाने के तरीको ं म� से एक �ारा प्रा� िकया जाता है। वांछनीय 

बनावट (कुरकुरापन) बनाए रखना सीधे उ�ाद म� नमी के �र से संबंिधत है। �ैक म� नमी की मात्रा ब�त 

कम है, और उ�ाद की हीड� ो�ोिपक प्रकृित के कारण िकसी भी वृ�� से उ�ाद का कुरकुरापन ख� हो 

सकता है। इसके अलावा, अित�र� नमी ऑ�ीडेिटव बासीपन जैसे अ� जैव रासायिनक प�रवत�नो ंको 

भी तीव्र करती है। इसिलए, पैकेज की कम जल वा� पारग�ता एक ब�त मह�पूण� आव�कता है। 

घ) मशीनीकरण 
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कुछ �ै� हाल ही म� हाथो ं�ारा भरने से हटकर पहले से बने बैगो ंम� पैक िकए जाने लगे ह� तथा �चािलत 

फॉम�-िफल-सील मशीनो ंपर पैक िकए जाते ह� जो काफी तीव्र गित से चल सकते ह�। इसिलए, पैकेिजंग 

सामग्री को इन मशीनो ंपर लगातार तथा कुशलता से चलने म� यो� होना चािहए। 

ई) भौितक  श�� 

�ैक फूड उ�ादो ंम� उ� वसा सामग्री तथा बासीपन की संबंिधत सम�ा के कारण, कुछ पैकेजो ंम�, जहां 

लंबे समय तक शे�-जीवन की आव�कता होती है, पैकेज के अंदर ऑ�ीजन को नाइट� ोजन जैसी 

अिक्रय गैस �ारा प्रित�ािपत िकया जा सकता है। वै�ूमाइिजंग/गैस �िशंग की प्रिक्रयाओ ंका सामना 

करने के िलए पैकेिजंग सामग्री बाहरी तौर पर मजबूत होनी चािहए। सामग्री की कठोरता का प्र� भी 

िववादा�द है। यह वांछनीय है िक पैकेज शे� पर खड़ा होने यो� हो, हालांिक, उ� कठोरता से 

मशीनीकरण की सम�ाएं पैदा होती ह�। 

च) मुद्रण यो�ता 

पैकेिजंग सामग्री को अ�ी मुद्रण सतह प्रदान करनी चािहए। आकष�क छपाई आजकल की मांग है 

�ोिंक समान �ैक फूड के कई ब्रांडो ंको बाजार म� प्रित�धा� करनी पड़ती है। 

छ) सील की अखंडता 

पया�वरणीय प�र��ितयो ं से सुर�ा सुिनि�त करने तथा लंबी शे�-जीवन प्रदान करने के िलए, पैक के  

सील की अखंडता व �रसाव को रोकने या सील �ेत्रो ंके मा�म से हवा या नमी के प्रवेश को रोकने के िलए 

पया�� होनी चािहए। 

3.2 आलू के िच� के िलए पैकेिजंग के प्रकार 

• प्राथिमक पैिकंग 

• ि�तीय पैिकंग 

• तृतीय पैिकंग 
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प्राथिमक पैकेिजंग - वह सामग्री है जो पहले उ�ाद को ढकती है तथा उसे पकड़ कर रखती है। यह 

प्रायः  िवतरण या इ�ेमाल की सबसे छोटी इकाई है तथा वह पैकेज है जो सामग्री के सीधे संपक�  म� है। 

आलू के िच� के िलए बाजार म� उपल� प्राथिमक पैकेिजंग ह�: 

1. लचीला �ा��क 

आज �ादातर �ै� लचीले बैग म� होते ह�। भारतीय बाजार म� �ैक फूड के िलए, उ�ाद व बाजार खंड के 

आधार पर कई प्रकार की लचीली सामिग्रयो ंका इ�ेमाल िकया जाता है। 

कम मू�, प्रायः  पारंप�रक �ैक फूड तथा िच� ब्रांडेड या गैर-ब्रांडेड हो सकते ह�। गैर-ब्रांडेड �ै� को 

कम शे�-जीवन के िलए िबना मुिद्रत कम घन� वाली पॉलीथीन (LDPI) और पॉलीप्रोपाइलीन (PP) 

पाउच म� पैक िकया जाता है। ब्रांडेड �ै� और िच� के िलए लेिमनेटेड संरचनाओ ंका इ�ेमाल िकया 

जाता है। 

कुछ िविश� संरचनाएँ ह�: 

• BOPP/LDPE 

• BOPP /पॉिलए�र/ LDPE 

• धातुकृत पॉिलए�र / LDPE 

• BOPP / मेटालाइ� पॉिलए�र / LDPE 

• पॉिलए�र / LDPE 

• पॉिलए�र / अल फ़ॉइल / LDPE 
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2. िमिश्रत कंटेनर 

िमिश्रत कंटेनरो ंका इ�ेमाल मो�ेड िच� तथा नट्स की पैकेिजंग के िलए िकया जाता है। कंटेनर गोल ह� 

तथा बॉडी (साइड की दीवार� ) PE लेिपत फ़ॉइल लैिमनेटेड सिप�ल कागज से बनी ह�। कंटेनरो ं के ऊपरी 

तथा िनचले िसरे धातु या �ा��क से बने हो सकते ह�। िनचला िह�ा PE कोटेड फ़ॉइल लेिमनेटेड पेपर से 

भी बनाया जा सकता है। कंटेनर पर एक ए�ूमीिनयम पुल-टैब शीष� तथा पुन: बंद करने यो� �ा��क 

ढ�न एक पूण� पैक बनाता है। 

 

3. िटन �ेट कंटेनर 

कठोर, गोल िटन�ेट कंटेनर, जो आंत�रक तौर पर लाख से बने होते ह�, पके �ए नमकीन िच� के िलए 

इ�ेमाल िकए जाते ह� जो िव�ा�रत शे�-जीवन के िलए नाइट� ोजन जैसी अिक्रय गैस से भरे होते ह�। 

कंटेनरो ंको �रंग पुल प्रकार, आसान खुले शीष�, पुन: बंद करने यो� �ा��क कैप के साथ प्रदान िकया 

जाता है। 
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4. पेपर बैग 

कागज से�ुलोज फाइबर के एक इंटरलेस्ड नेटवक�  से िनिम�त शीट सामग्री है। िजसम� रेशो ंको गूदा बनाया 

जाता है, �ीच िकया जाता है, तथा कागज उ�ाद बनाने के िलए रसायनो ंव मजबूत बनाने वाले एज�टो ंके 

साथ उपचार िकया जाता है। य�िप, पेपर बैग म� पैक िकए गए आलू के िच� के बासी होने की संभावना 

अिधक होती है तथा वे अपना कुरकुरापन खो सकते ह� �ोिंक कागज हवा तथा नमी से पूण� सुर�ा प्रदान 

नही ंकरता है। इसके अलावा, पेपर बैग ग्रीस रोधी नही ंहोते ह�। 

 

5. अ� पैकेिजंग सामग्री 

आलू के िच� के िलए प्रायः  कम इ�ेमाल िकए जाने वाले अ� प्रकार के �ा��क पैकेज PET कंटेनर 

तथा इंजे�न मो�ेड PET या PP ट� े तथा छीलने यो� ढ�न वाले कप ह�। 

 

साधारणतः  एक यूिनट पैक म� उप��त ऑ�ीडेिटव बासीपन पैदा करने तथा उ�ाद को खराब करने के 

िलए काफी है। इसके अलावा, उ�ाद के तेज िकनारो ं के िलए पंचर प्रितरोधी पैिकंग सामग्री की 

आव�कता होती है। 
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इस प्रकार, आलू के िच� को प्रभावी ढंग से PE पाउच/HDPE पाउच/ए�ूमीिनयम प�ी म� पैक िकया जा 

सकता है 

लैिमनेट्स/लेिमनेटेड पॉिलए�र पॉली-पाउच। बेहतर शे�-जीवन के िलए, नाइट� ोजन �िशंग या एयर 

टाइट कंटेनर के साथ लेिमनेटेड पॉिलए�र पाउच म� पैकेिजंग की जा सकती है। वै�ूम फ्राइड आलू के 

िच� को नाइट� ोजन �िशंग का इ�ेमाल करके सिक्रय संशोिधत वातावरण पैकेिजंग के अंतग�त तीन 

महीने से अिधक समय तक संग्रहीत िकया जा सकता है। 

ि�तीय पैकेिजंग 

सेक� डरी पैकेिजंग का इ�ेमाल मु� �प से ���गत इकाइयो ंकी सुर�ा तथा संग्रह के िलए लॉिज��क 

तथा भंडारण उ�े�ो ंके िलए िकया जाता है। कभी-कभी इसे समूहीकृत या िडस्�े पैकेिजंग के तौर पर  

भी जाना जाता है �ोिंक इ�� िबक्री के िलए उ�ादो ंकी कई इकाइयो ंको प्रदिश�त करने के िलए बनाया 

जाता है। यह गोदाम से �ोर तक पुनः  आपूित� की सुिवधा प्रदान करता है तथा इसम� शे�-रेडी पैकेिजंग 

(SRP), �रटेल-रेडी पैकेिजंग (RRP) या काउंटर िडस्�े यूिनट (CDU) स�िलत ह�। 

बाजार म� आलू के िच� के िलए सेक� डरी पैिकंग उपल� है 

• पेपर बोड�  

• काट�न 

तृतीय पैकेिजंग 

तृतीय पैकेिजंग अ�र उपभो�ाओ ं�ारा नही ंदेखी जाती है �ोिंक िबक्री के िलए उ�ादो ंको प्रदिश�त 

करने से पूव� इसे आमतौर पर खुदरा िवके्रताओ ं�ारा हटा िदया जाता है। यह िशिपंग या भंडारण के िलए 

िनिम�त व�ुओ ंकी सुर�ा के िलए इ�ेमाल िकए जाने वाले तीन प्रकार के आवरणो ंम� से एक है। इसका 

इ�ेमाल न िसफ�  उ�ाद ब�� उसकी ि�तीय और प्राथिमक पैकेिजंग की सुर�ा के िलए भी िकया जाता 

है। 



 

आलू के िच� के प्रसं�रण की पु��का   25 
 

 

 

• भंडारण एवं प�रवहन के दौरान थोक को संभालने के िलए इ�ेमाल िकया जाता है। 

• सेक� डरी पैकेज की काट�न पैलेटाइ� यूिनट। िकसी भी उ�ाद के िलए पैकेज का चुनाव उनकी 

िवशेषताओ ंएवं ��रता के आधार पर िकया जाता है। 
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अ�ाय 4 

खा� सुर�ा िविनयम एवं मानक 

4.1 मानको ंकी प�रभाषा 

मानक 15.1 के अनुसार ना�ा - आलू, अनाज, आटा या �ाच� आधा�रत (जड़ो ंव कंदो,ं दालो ंतथा 

फिलयो ंसे) 

इसम� अित�र� �ाद के साथ या िबना, सभी �ािद� �ै� स�िलत ह�, [िक�ु िबना चीनी वाले कै्रकर 

(शे्रणी 7.1.2) स�िलत नही ंह�। उदाहरण के िलए आलू के िच�, पॉपकॉन�, पे्रट्ज़ेल, चावल के फुले, �ाद 

वाले नमकीन (जैसे पनीर-�ाद वाले नमकीन), भुिजया (नमकीन; आटे, म�ा, आलू, नमक, सूखे फल, 

मंूगफली, मसाले, रंग, �ाद के िमश्रण से बना ना�ा), और पापड़ (भीगे �ए चावल के आटे से या काले चने 

या लोिभया के आटे से तैयार, नमक व मसालो ंके साथ िमलाकर, तथा गोल या �ैट केक म� बनाया जाता 

है), खारी, कारा, मु��ू, नमकपारा, िचवड़ा, पालकायलु, �रबन या थाटुपकोडा, दालमोथ या िमश्रण, सोया 

नट्स, िनमकी, फली (जैसे छोला फली), अ� तले �ए या बेक िकए �ए �ै� या नमकीन, उ�ुसीदाई, 

अ�म, भेल-िम�, सेव, गिठया, शंकरपाली, फरसाण, कुरमुरा, मुरमुरा, पापड़ी, कुरकुरा, चकली, आिद 

मीठे �ै� भी शािमल ह� जैसे, िच�ी, गजक, मु�ंडा, गुड़चना, चीनी लेिपत दाल� व अ� मीठे दाल �ै� 

(गुड़, चीनी, शहद तथा अ� सामग्री के साथ लेिपत दाल�) आिद स�िलत ह�। 

खा� उ�ादो ंम� खा� योजको ंका इ�ेमाल  

खा� उ�ादो ंम� इन िविनयमो ंम� िनिद�� व िन�िल�खत सा�रणी म� िदए गए अनुसार योजक स�िलत हो 

सकते ह�। 

फल एवं स��याँ  

खा� शे्रणी 

प्रणाली  

खा� शे्रणी के 

नाम  

खा� योजक  INS नं.  अनुशंिसत 

अिधकतम �र  

15.1  ना�ा तथा 

नमकीन - आलू, 

थायोिडप्रोिपयोनेट्स 
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अनाज, आटा या 

�ाच� आधा�रत 

(जड़ो ं व कंदो,ं 

दालो ं व फिलयो ं

से) 

TBHQ  319    200 mg/kg  

ए�ॉिब�ल ए�र   200 mg/kg 

अ�ुरा रेड AC 129  100 mg/kg 

िब्रिलयंट नीला FCF 133  100 mg/kg 

�ूटाइलेटेड 

हाइड� ॉ�ीिनसोल 

(BHA) 

320  200 mg/kg 

कैरोटीनॉयड   100 mg/kg 

�ोरोिफल व 

�ोरोिफिलन, कॉपर 

कॉम्�े� 

  

क� थै�ै��न  161 ग्राम  45 mg/kg 

बीटा-कैरोटीन, 

वन�ित  

160A(ii)  100 mg/kg 

साइ�ोडे�िट� न, 

बीटा-  

459  500 mg/kg 

डायएिसटाइलटाट��रक 

एवं वसायु� ��सरॉल 

के एिसड ए�र 

472e  20,000 mg/kg 

अंगूर के िछलके का 

अक�   

163(ii)  500 mg/kg 

हाइड� ो�ीबेन्जोएट्स, 

पैरा-  

 300 mg/kg 

आयरन ऑ�ाइड   500 mg/kg 

इंिडगोिटन (इंिडगो 

कारमाइन)  

132  100 mg/kg 
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पोसेंउ 4R  124  100 mg/kg 

प्रोपाइल गैलेट  310  200 mg/kg 

राइबो�ेिव�   300 mg/kg 

ब�जोएट्स   1,000 mg/kg 

सोब�ट्स   1,000 mg/kg 

स�ाइट्स   50 mg/kg 

टोकोफेरो�   GMP 

सन सेट येलो FCF  110 100 mg/kg  

 

4.2 खा� सुर�ा एवं मानक (प्रदूषक, िवषा� पदाथ� व अवशेष) िविनयम, 2011 

संदूषक, िवषा� पदाथ� एवं अवशेष 

• धातु संदूषक 

1. भारतीय फामा�कोिपया के मोनोग्राफ म� विण�त रसायनो ंको जब खा� पदाथ� म� इ�ेमाल िकया जाता है, 

तो उनम� उस समय लागू भारतीय फामा�कोिपया के उपयु� मोनोग्राफ म� िनिद�� सीमा से �ादा धातु 

संदूषक नही ंहोने चािहए। 

2. उपरो� खंड (1) म� िनिहत िकसी भी बात के बावजूद, नीचे दी गई सा�रणी के कॉलम (2) म� िनिद�� 

िकसी भी खा� पदाथ� म� उ� सा�रणी के कॉलम (3) म� िनिद�� मात्रा से अिधक धातु स�िलत नही ंहोगी: 

धातु संदूषक का नाम आहार का प्रकार  भाग प्रित दस लाख 

(िम.ग्रा./िक.ग्रा. या िम.ग्रा./ली.) 

(1) (2) (3) 

कैडिमयम िछला �आ आलू 0.1 
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• अवशेष 

कीटनाशको ंके इ�ेमाल पर प्रितबंध: 

(1) अिभ��� "कीटनाशक" का वही अथ� होगा जो कीटनाशक अिधिनयम, 1968 (1968 का 46) म� 

िदया गया है। 

(2) खंड (3) के प्रावधानो ंके अधीन, िकसी भी कीटनाशक का इ�ेमाल सीधे खा� पदाथ� पर नही ंिकया 

जाएगा: बशत� िक इस िविनयमन म� कुछ भी उन �ूिमग�ट्स पर लागू नही ंहोगा जो पंजीकृत ह� तथा खा� 

पदाथ� पर इ�ेमाल के िलए अनुशंिसत ह�। पंजीकरण सिमित, कीटनाशक अिधिनयम, 1968 (1968 का 

46) की धारा 5 के अंतग�त गिठत। 

आहार  कीटनाशक के नाम  अिधकतम अवशेष 

सीमा (MRL) mg/kg 

म� 

आलू 2,4-डाइ�ोरोफेनो�ी एिसिटक 

एिसड  

0.2 

 अमेट� ो�� ािडन  0.05 

 एज़ो�ी�� ोिबन  7 

 काब��रल  0.2 

 काब��ािजम  0.01 

 �ोरमे�ेट �ोराइड (CCC)  0.1 

 �ोरोथालोिनल  0.1 

 �ोरप्रोफाम  30 

 �ोरपायरीफॉस  2 

 सायज़ोफैिमड  0.02 

 िसमो�ािनल  0.01 

 डाइमेथोमोफ�   0.05 
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 डाइिथयोकाबा�मेट्स (अवशेष 

सहनशीलता सीमा mg/CS 2/िकग्रा 

के �प म� िनधा��रत तथा �� की 

जाती है एवं डाइिथयोकाबा�मेट्स के 

िकसी या प्र�ेक समूह से उ�� होने 

वाले अवशेषो ंको अलग से संदिभ�त 

करती है)  

0.2 

 CS 2 के �प म� मेिटरम 0.2  

 के्रसो��म िमथाइल  0.02 

 फेनािमडोन  0.02 

 हे�ाकोनाज़ोल  0.02 

 म�िडप्रोपािमड  0.05 

 मेिप�ाट �ोराइड  0.1 

 मेटलै��ल-M 0.05 

 मेिट� बुिज़न  0.05 

 ऑ�ी�ोरफेन  0.01 

 पैरा�ाट डाइ�ोराइड 

(पैरा�ाटकेशन के �प म� िनधा��रत) 

 0.2 

 प्रोिपनेब  0.5 

 पायरा�ो�� ोिबन  0.05 

 िथयामेथो�ाम  0.30 

 िथयोमेटोन (अवशेषो ंको िथयोमेटोन 

के �प म� िनधा��रत िकया गया है, 

इसके स�ोऑ�ाइड तथा 

स�ोन को िथयोमेटोन के �प म� 

�� िकया गया है)  

0.05 
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4.3 खा� सुर�ा एवं मानक (पैकेिजंग व लेबिलंग) िविनयम, 2011 

FSSAI 2.1: पैकेिजंग 

2.1.1: सामा� आव�कताएँ 

1. िन�िल�खत सामिग्रयो ंया धातुओ ंसे बना एक बत�न या कंटेनर, जब आहार की तैयारी, पैकेिजंग और 

भंडारण म� उपयोग िकया जाता है, तब इसे मानव उपभोग हेतु अनुपयु� माना जाएगा (1) कंटेनर जो 

जंग खाये �ए ह� (2) एनामे� दूिषत पदाथ� जो िचपका और जंग लगा �आ है  (3) तांबे या पीतल के 

कंटेनर जो ठीक से िटन नही ंिकए गए ह� (4) ए�ूिमिनयम से बने कंटेनर, का� के िलए IS:20 िविनद�श 

के रसायिनक संरचना के अनु�प नही ंहै। बत�नो ंके िलए ए�ूिमिनयम और ए�ूिमिनयम िमश्र धातु या 

बत�नो ंके िलए गढ़ा ए�ूिमिनयम और ए�ूिमिनयम िमश्र धातु के िलए IS:21    

2. �ा��क सामग्री से बने कंटेनरो ं को िन�िल�खत भारतीय मानको ं के िविनद�शो ं के अनु�प होना 

चािहए, जो आंिशक �प से या पूण� �प से पैिकंग या भंडारण के िलए उपकरणो ंया �रसे�ेक्� के �प म� 

उपयोग िकया जाता है, खा� शीष�क अथा�त:-  

क) IS:10146: (खा� पदाथ� के संपक�  म� पॉलीथीन के िलए िविश�ता; 

ख) IS:10142:  (खा� पदाथ� के संपक�  म� �ाइरीन पॉलीमर के िलए िविश�ता  

ग) IS:10151:  (पॉलीिवनाइल �ोराइड (PVC), के िलए िविश�ता,खा� पदाथ� के संपक�  म�; 

घ) IS:10910  (खा� पदाथ� के संपक�  म� पॉलीप्रोपाइलीन के िलए िविश�ता; 

ङ) IS:11434  (खा� पदाथ� के संपक�  म� लोनोभोर रंिजन के िलए िविश�ता; 

च) IS:11704  एिथलीन एके्रिलक एिसड (EAA) सह-ब�लक के िलए िविश�ता; 

छ) IS:12252  पॉली ए�ाइिलन टेरेफ़ेथलेटस (PET) 

ज) IS:12247  नायलॉन 6 पॉलीमर के िलए िविश�ता; 

झ) IS:13601 एिथलीन िवनाइल एसीसेट (EVA); 

ञ) IS:13576  एिथलीन मेथा एिक्रिलक एिसड (EMAA) 

ट) एक बार उपयोग िकए गए िटन और �ा��क कंटेनरो ंको खा� तेलो ंऔर वसा की पैकेिजंग 

के िलए पुनः  उपयोग नही ंिकया जाएगा; बशत� तांबे से बने बत�न या कंटेनर,य�िप ठीक से जो िटन 

नही ं िकए गए ह�। इसका उपयोग चीनी िम�ान या आव�क तेलो ं की तैयारी के िलए िकया जा 
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सकता है और ऐसे बत�नो ंया कंटेनरो ंके मात्रा उपयोग से चीनी िम�ान या आव�क तेलो ंको मानव 

उपयोग के िलए अनुप्रयु� नही ंमाना जाएगा 

लेबिलंग आव�कताएं  

भारत म� बेचे जाने वाले सभी खा� उ�ाद जो पहले से पैक ह�, उ�� खा� सुर�ा व मानक पैकेिजंग 

िविनयम 2018 और लेबिलंग िविनयम 2020 का पालन करना अिनवाय� है। खा� सुर�ा मानक म� िविनयम, 

2020 �ा� एवं प�रवार क�ाण मंत्रालय के अधीन भारतीय खा� सुर�ा एवं मानक प्रािधकरण �ारा 

जारी एक अिधसूचना है। इस लेख म�, हम भारत म� खा� लेबिलंग से जुडे िनयमो ंको देखते ह�।  

 खा� लेबिलंग िविनयमो ंकी प्रयो�ता  

 खा� लेबिलंग िविनयमो ं के िलए भारत लेबिलंग िविनयमो ंका पालन करने के िलए सभी "पूव� पैके�" 

अथवा "पहले से पैक िकए गए भोजन" की ज�रत होती है। िनयमो ंके अनुसार प्री- पैके� फूड का अथ� 

है, िकसी भी प्रकार के पैकेज म� इस प्रकार से रखा गया आहार की सामग्री को िबना छेड़े बदला नही ंजा 

सकता तथा जो उपभो�ा के िलए िबक्री के िलए तैयार है।  

सामा� लेबिलंग आव�कताएँ  

भारत म� पहले से पैक िकए गए आहार की लेबिलंग करने के िलए िन�िल�खत आव�कताओ ंको पूरा 

िकया जाना चािहए: 

 लेबल अंगे्रजी, िहंदी या देवनागरी भाषा म� ही होनी चािहए। इसके अनुसार लेबल म� उपरो� िकसी भी 

भाषा म� जानकारी हो सकती है।  

 लेबल म� उस आहार के बारे म� जानकारी नही ंहोनी चािहए िजससे झठूा, भ्रामक अथवा  उ�ाद के बारे 

म� गलत धारणा बनाने वाला माना जाए।  

 लेबल को अ�े से िचपकाया जाए तािक वह कंटेनर से अलग ना हो सके।  

 लेबर म� प्र�ुत सामग्री अथवा जानकारी ��, प्रमुख व उपभो�ा के आसानी से पढ़ने यो� होनी 

चािहए।  

 यिद कंटेनर को एक रैपर से कवर िकया जाए, तो रैपर पर जानकारी �� व सुपा� होनी चािहए।  
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 खा� को नाम के साथ �ापार का नाम व उसम� नीिहत भोजन का िववरण अव� िलख�। यिद भोजन 

म� एक से अित�र� संगठन शािमल है, तो सामग्री की एक सूची उनके िनमा�ण के समय के उनके 

वजन अथवा मात्रा के संयोजन म� अवरोही क्रम म� प्र�ुत की जानी चािहए।  

पोषण संबंधी जानकारी  

 प्र�ेक 100 ग्राम या 100 िमलीग्राम अथवा उ�ाद की प्रित सिव�ग म� पोषण संबंिधत त� लेबल  पर 

िन�िल�खत जानकारी के साथ िदए जाने चािहए।  

 ऊजा� मू� कैलोरी म�; 

 प्रोटीन काब�हाइड� ेट (चीनी की मात्रा िनिद�� कर� ) तथा वसा की मात्रा ग्राम अथवा िमलीग्राम; 

 िकसी अ� पोषक त� की मात्रा िजसके िलए पोषण आपका �ा� संबंधी दावा िकया जाएगा; 

 यह �ान रखना मह�पूण� है, िक लेबल म� िदए गए िकसी भी “�ा� दावे” अथवा “पोषण संबंधी 

दावे” या “जो�खम म� कमी के दावे”“भारतीय खा� सुर�ा एवं मानक प्रािधकरण” के अिधका�रयो ं�ारा 

जांच की जाएगी। इसिलए ऐसे िकसी भी दावे को परी�ण डाटा �ारा स�ािपत िकया जाए। 

िनयमानुसार “�ा� दावा” “पोषण संबंिधत दावा” व “जो�खम म� कमी” दावे की प�रभाषा िन�िल�खत 

है; 

 “�ा� संबंधी दावो”ं का अथ� िकसी भी ऐसी प्रितिनिध� से है जो यह बताता है,सुझाव देता है या 

इसका ता�य� ये है, िक भोजन या �ा� के बीच एक संबंध मौजूद है, जो शरीर के िवकास और 

सामा� काय� म� पोषक त�ो ंकी शारी�रक भूिमका का वण�न करते ह�, और िजसम� पोषण संबंधी दावे 

शािमल है, शरीर के सामा� काय� म� जैिवक गितिविधयो ंको कुल आहार के संदभ� म�, भोजन अथवा 

उनके घटको ं की खपत के िवशेष लाभकारी प्रभाव से संबंिधत अ� काया��क दावे म�, ऐसे दावे 

�ा� म� सकारा�क योगदान या काय� म� सुधार संबंधी ह�, या �ा� या रोग को संशोिधत अथवा  

संरि�त करने के िलए कुछ आहार के संदभ� म�, िकसी भी बीमारी या�ा� संबंधी ��ित के िवकास 

के जो�खम के िलए, भोजन अथवा खा� घटको ंकी खपत से संबंिधत जो�खम म� कमी का दावा करता 

है।  

 “पोषण दावा” का अथ� है िकसी भी प्रितिनिध� से है जो बताता है, सुझाव देता है अथवा िजसका अथ� है 

िक भोजन म� िवशेष पोषण संबंधी गुण है जो ऊजा� मू� तक सीिमत नही ंहै, ब�� इसम� प्रोटीन, वसा, 

काब�हाइड� ेट, िवटािमन व अ� शािमल है।  
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 �ा�  दावो ंके संदभ� म� “जो�खम म� कमी” का अथ� है िकसी बीमारी या �ा� संबंधी ��ित के िलए 

एक प्रमुख जो�खम कारक को मह�पूण� �प से प�रवत�न करना।  

शाकाहारी अथवा मांसाहारी प्रतीक 

सभी प्रकृित के िकए गए भोजन म� “मांसाहारी”म� एक प्रतीक होना चािहए जो एक भूरे रंग की �परेखा के 

साथ एक वग� के अंदर भूरे रंग म� भरा �आ ित्रकोण है। यिद उ�ाद म� मांसाहारी घटक के �प म� केवल 

अंडा शािमल है, तो िनमा�ता एक घोषणा प्रदान कर सकता है, िक उ�ाद म� केवल अंडा व मांसाहारी 

प्रतीक शािमल ह�।  

 
 

शाकाहारी प्रतीक शाकाहारी भोजन म� एक प्रतीक होना चािहए िजसम� हरे रंग के साथ एक वग� के अंदर 

हरे रंग के वृत हो।  

 
 

 

खा� योजको,ं रंगो ंव �ादो ंसे संब��त जानकारी 

खा� उ�ाद म� िनिहत योजको ंको िविश� नामो ंअथवा मा�ता प्रा� अंतरा��� ीय सं�ा�क पहचान के 

साथ वग� शीष�को ंके साथ उ�ेख िकया जाना चािहए। रंग के पदाथ� को भी जोड़ने व का उ�ेख लेबल के 

कुछ कथनो ं  के साथ िकया जाना चािहए जैसे “अनुमत प्राकृितक रंग  शािमल है”। लेबल पर मौजूद 

सामिग्रयो ंकी सूची के �ारा ठीक नीचे बा� �ाद बढ़ाने वाले त�  जोड़ने के मामले म� इसे लेबल पर 

सामग्री सूची के नीचे “कंट�स एडेड �ेवर” जैसा  िववरण का उ�ेख होना चािहए।  

मांसाहारी प्रतीक 

शाकाहारी प्रतीक 
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िनमा�ता का पूरा नाम व पता  

भोजन के प्र�ेक पैकेज पर िनमा�ता का पूरा नाम व पता िलखा होना चािहए। आयाितत खा� के मामले 

म�,पैकेज पर भारत म� आयात का नाम व पूरा पता उ�ेख होना चािहए।  

शु� मात्रा  

सभी पैकेज फूड म� वजन या मात्रा अथवा सं�ा के अनुसार जैसा भी मामला हो िनद� िशत होनी चािहए।  

पैकेज म� िनिहत व�ु की शु� मात्रा म� रैपर व पैकेिजंग सामग्री के वजन को शािमल नही ं िकया जाना 

चािहए।  

बैच पहचान की लॉट सं�ा  

सभी पैके� फूड पर लॉट नंबर या बैच नंबर या कोई कोड नंबर अव� िलख� िजससे मै�ुफै��रंग व 

िड�� ी�ूशन के दौरान इसका पता लगाया जा सके। इस िविनयम का पालन करने के िलए केवल बे्रड व 

दूध सिहत िवसंक्रिमत दूध  की आव�कता नही ंहै।  

िनमा�ण म� पैकेिजंग की ितिथ 

िजस माह,साल और ितिथ म� व�ु िनमा�ण, पैक या पहले पैक  िकया हो उसका िववरण होना चािहए। तीन  

महीने से अिधक की शे�-जीवन के वाले खा� पदाथ� के िनमा�ण के मामले म� िनमा�ण का महीना, वष� 

“बे� िबफोर डेट” के साथ िदया जा सकता है। तीन महीने म� से कम की शे�-जीवन वाले उ�ादो ं के 

मामले म�,िजस तारीख, महीना, वष� की कमेिडटी का िनमा�ण या तैयार या िप्र-पैक िकया जाता है।  उसे 

लेबल “बे� िबफोर डेट” के साथ िलखा जाना चािहए। 

आयाितत खा� के िलए मूल देश 

आयाितत भोजन के िलए, भोजन के मूल देश को भोजन के लेबल पर घोिषत िकया जाना चािहए।  यिद 

कोई खा� पदाथ� िकसी अ� देश म� प्रसं�ृत िकया जाता है। उसे लेबल  लेबिलंग के प्रयोजन के िलए मूल 

देश माना जाना चािहए।  

उपयोग के िनद�श  
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भोजन के सही उपयोग को सुिनि�त करने के िलए, यिद आव�क हो तो पुनग�ठन सिहत उपयोग के िलए 

िनद�श, लेबल म� शािमल िकया जाना चािहए।  

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

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

अनुपालन करेगा।: 

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

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

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

भंडारण की पया�� जगह होनी चािहए।  

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

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

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

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

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

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

�ाइट �ैट /�ैप  का इ�ेमाल िकया जाना चािहए।  सभी �खड़िकयां दरवाजे तथा खुले �ान पर 

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

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

बै�ी�रयल जांच की जाएगी।  

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

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

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

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

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

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

(तांबे अथवा पीतल के बत�नो ंम� उिचत परत होनी चािहए)।  
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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 �व�ा के कचरे के िनपटारन  के िलए पया�� प्रावधान होने चािहए ।  

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

वाले कपड़े का इ�ेमाल कर� गे।  

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

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

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

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

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

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

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

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

िवशेषकर  भोजन संभालते �ए।  

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

के िलए उिचत �प से ढकी  होनी चािहए।  

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

होनी चािहए।  

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

बनाए रख�। 

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

संग्रहीत िकया जाना चािहए।  
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