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अध्याय 1प�रचय 

1.1 पोकर्  के बारे में 

सअूर दिुनया में सबसे अिधक खाया जाने वाला जानवर ह,ै जो दिुनया भर में मांस उत्पादन का लगभग 36% भाग ह।ै सअूर  का 

माँस, प्रायः छह महीने से एक साल क� उम्र के बीच वध कर िकया जाता ह।ै सबसेइिच्छत सअूर का मांस भरेू गलुाबी रंग का, 

ठोस और बारीक दानेदार, संगमरमरनमुा और ठोस सफेद वसा क� बाहरी परत द्वारा ढका ह�आ होता ह।ै लगभग 30 प्रितशत मांस 

का उपयोग पके ह�ए ताजे मांस के तौर पर करा जाता ह;ै शेष मांस को बेकन और हमै के िलए ठीक िकया जाता ह ैया स्मोक्ड़ 

िकया जाता ह,ै सॉसेज में उपयोग िकया जाता ह,ै तथा लाडर् का उत्पादन करने के िलए प्रस्ततु िकया जाता ह।ै सअूर के मतृ शरीर 

को खान ेयोग्य मांस क� मात्रा के अनसुार वगीर्कृत िकया जाता ह।ै सअूर का मांस सबसे बह�मखुी मांस में से एक ह ैऔर परूी 

दिुनया में इसका सेवन िकया जाता ह।ै चूँिक यह यह�दी धमर् और इस्लाम के आहार काननूों द्वारा प्रितबंिधत ह,ै िफर भी सअूर का 

मांस मध्य पवूर्, एिशया और अफ्र�का क� कुछ स्थानीय आबादी के व्यंजनों में लगभग अ�ात ह।ै प्रमखु सअूर का मांस उपभोग 

करने वाले दशे (प्रित व्यि� आधार पर) जमर्नी, डेनमाकर् , पोलैंड और ऑिस्ट्रया हैं। चीन और दि�ण पवूर् एिशया में सअूर का 

मांस प्रायः टुकड़ों में या क्यबू्स में काटा जाता ह ैऔर सिब्जयों, मसालों के साथ तला जाता ह।ै सअूर तथा सब्जी के िमश्रण का 

उपयोग िविभन्न प्रकार के छोटे रोल, बन्स और पकौड़ी भरने के िलए भी करते हैं।  

 

अन्य पशधुन प्रजाितयों के मकुाबले सअूर में ज्यादा उवर्रता, बेहतर-चारा �पांतरण द�ता, प्रारंिभक प�रपक्वता और कम पीढ़ी के 

अतंराल जैसे कुछ अतंिनर्िहत गणुों के कारण िकसानों को तेजी से आिथर्क �रटनर् दने ेमें योगदान करन ेक� उिचत �मता ह।ै सअूर  

पालन के िलए इमारतों और उपकरणों पर भी कम िनवेश क� आवश्यकता होती ह।ै इसमें समाज के कमजोर वगोर्ं के िलए पोषण 

और आिथर्क सरु�ा सिुनि�त करन ेक� काफ� संभावनाए ंहैं। 
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सअूर के मांस का �ेत्र: िविभन्न पशधुन प्रजाितयों में, सअूर पालन ब्रॉयलर के बाद मांस उत्पादन और अिधक प्रभावशाली  

फ़�ड कन्वटर्सर् का सबसे संभािवत स्रोत ह।ै मांस उपलब्ध कराने के अित�र�, यह बाल और खाद का भी स्रोत ह।ै लगभग 150 

मांस प्रसंस्करण संयंत्र जो मखु्य तौर पर सॉसेज, बेकन और हमै जैसे पोकर्  तथा पोकर्  उत्पादों का प्रसंस्करण कर रह ेहैं, भारत में 

िनजी �ेत्र में छोटे पमैाने पर काम कर रह ेहैं। यहां, केरल, पंजाब और गोवा में सीिमत संख्या में अधर्-व्यावसाियक सअूर फामोर्ं के 

अित�र�, सअूर  क� 70% आबादी को पारंप�रक छोटे धारक, कम-इनपटु मांग संचािलत उत्पादन प्रणाली के अतंगर्त पाला जाता 

ह।ै िवशेष उत्पादन प्रणाली में साधारण सअूर पालन शािमल होता ह ैतथा भोजन में रसोई के कचरे के साथ-साथ स्थानीय �प से 

उपलब्ध अनाज, सिब्जयां और कृिष उप-उत्पाद सम्मिलत होते हैं। �रपोटोर्ं के अनसुार तेलंगाना राज्य में 25,000 सअूर पालक हैं 

और प्रत्येक के पास 10-500 जानवर हैं। पंजाब में लगभग 400 सअूर पालक हैं तथा प्रत्येक फामर् का औसत आकार 50-200 ह।ै 

कुछ राज्यों में सअूर उत्पादक सहकारी संघ स्थािपत हो रह ेहैं। भारत में सअूर  क� कई दशेी और िवदशेी नस्लें हैं। भारत में प्रायः 

उपयोग में लाई जाने वाली िवदशेी सअूर  क� नस्लें लाजर् व्हाइट यॉकर् शायर, हमै्पशायर, लैंडे्रस, लाजर् ब्लैक और ड्यरूोक या तो 

शदु्ध या उनके क्रॉस हैं। इन िवदशेी सअूर क� नस्लों के अलावा, स्वदशेी सअूर क� नस्ल, घुघं� भी पवूोर्�र के कुछ राज्यों में 

उपलब्ध ह।ै इस प्रकार, दशे में पोकर्  क� वतर्मान कमी लगभग 0.60 िमिलयन टन ह।ै पोकर्  उत्पादन और प्रसंस्करण पोषण सरु�ा 

तथा बढ़ती ह�ई जनसंख्या के िलए रोजगार सजृन आवश्यकताओ ंको परूा करन ेके िलए एक लाभदायक उद्यम हो सकता ह।ै यह 

अनमुान ह ैिक आने वाले दस वषोर्ं में भारत में मांस क� कुल खपत इसक� वतर्मान संख्या से दोगनुी हो जाएगी। जैसे-जैसे व्यि�यों 

क� प्रित व्यि� आय बढ़ती ह,ै वे अपनी जीवनशलैी व भोजन उपभोग क� आदतों में सधुार लाने पर खचर् करने लगते हैं। उ�र-पवूर् 

को छोड़कर भारत में सअूर के मांस क� खपत बह�त कम ह,ै जबिक अन्य जगहों पर यह िवशेष ह।ै यरूोपीय संघ में प्रत्येक वषर् प्रित 

व्यि� 42.6 िकलो पोकर्  खाया जाता ह,ै जबिक अम�ेरका में 29.7 िकलो पोकर्  खाया जाता ह।ै सअूर का मांस चीिनयों का प्रमखु 

भोजन ह,ै इसिलए प्रित व्यि� प्रत्येक वषर् 35 िकलोग्राम से ज्यादा का सेवन करता ह।ै  

सअूरों क� देशी नस्ल 

क्र .सं  नस्ल का नाम होम टै्रक्ट 

1. घुघं� पि�म बंगाल 

2. ज़ोवाक िमजोरम 

3. मेघा द्वारा मेघालय 

4. तेनयी वो नगालैंड 

5. अगोंडा गोवा गोवा 

6. िनकोबारी अडंमान और िनकोबार 

7. कयामत असम 

(स्रोत: NBAGR) 
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1.2 िव� में सअूर का मांस उत्पादन 

2020 में, वैि�क पोकर्  उत्पादन का नतेतृ्व चीन ने िकया, िजसने उस वषर् 34 िमिलयन मीिट्रक टन पोकर्  का उत्पादन िकया। 

यरूोपीय संघ और संय�ु राज्य अम�ेरका क्रमशः दसूरे और तीसरे स्थान पर रह।े उस साल, वैि�क पोकर्  उत्पादन लगभग 94.33 

िमिलयन मीिट्रक टन था। जैसे-जैसे चीन में तेजी से आिथर्क िवकास ह�आ ह,ै दशे में पोकर्  क� मांग भी बढ़ती  गई । हालाँिक, चीन 

में ज्यादातर सअूर  फामर् छोटे पमैाने पर संचािलत होते हैं,िकन्तु बड़े पैमाने पर सअूर  के उत्पादन के साथ फैक्ट्री फ़ािमर्ंग के तरीकों 

क� श�ुआत हो  रही ह।ै 
 

1.3 भारत में सअूर के मांस का उत्पादन 

2 भारत ने वषर् 2019 में 360043 टन सअूर  के मांस का उत्पादन िकया ह।ै (स्रोत: FAOSTAT) 
 

भारत में सअूर का मांस उत्पादन सीिमत ह,ै जो दशे के पश ुप्रोटीन स्रोतों का केवल 9% प्रितिनिधत्व करता ह।ै उत्पादन मखु्य �प 
से दशे के उ�र-पवूीर् कोने में कें िद्रत ह ैतथा इसमें मखु्य तौर पर िपछवाड़े और अनौपचा�रक �ेत्र के उत्पादक सम्मिलत  हैं। 2019 
में, असम में, दो िमिलयन से अिधक सअूरों क� जनसंख्या सबसे अिधक ह।ै भारत में, भारत क� 19वीं पशधुन जनगणना (2012) 
के अनसुार, सअूरों क� कुल आबादी, हालांिक छोटी ह,ै िपछले 50 वषोर्ं में लगातार बढ़ी ह।ै हालाँिक, हाल के दशक में, जनसंख्या 
घटकर लगभग 10 रह गई ह।ै जैसा िक भारत क� 17वीं पशधुन जनगणना से संकेत िमलता ह,ै 2003 में 14 िमिलयन के उच्चतम 
स्तर से िमिलयन िसर। 

 

(स्रोत: OECD) 
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िनयार्त 

सअूर/सअूर के मांस उत्पादन के प्रमुख �ेत्र: उ�र प्रदशे, िबहार एवं महाराष्ट्र ।  

प्रमुख िनयार्त गंतव्य (2019-20):भटूान, िवयतनाम सामािजक प्रितिनिध, म्यांमार, नेपाल। (स्रोत: एपीडा) 

आयात 

भारत में आयाितत पोकर्  उत्पादों का बाजार होटल, रेस्तरां तथा संस्थागत �ेत्र (HRI) के साथ-साथ अन्य अच्छे व  िविश� 
बाजारों तक ही सीिमत ह।ै भारतीय पोकर्  आयात में लगभग परूी तरह से प्रसंस्कृत उत्पाद सम्मिलत हैं। इन आयातों के एक छोटे 
भाग  में अिधक  गणुव�ा वाले फ़्रोजन मांस का आयात सम्मिलत ह।ै हाल के वषोर्ं में, भारत में पोकर्  के प्रमखु आपिूतर्कतार् 
बेिल्जयम, श्रीलंका, स्पने, इटली और नीदरलैंड रह ेहैं। (स्रोत: FAS) 

1.4 सूअर के मांस के स्वास्थ्य लाभ 
 

1. मांसपेिशयों का रख-रखाव 

ज़्यादातर पश ु खाद्य पदाथोर्ं के समान, सअूर का मांस उच्च गणुव�ा वाले प्रोटीन का एक उत्कृ� स्रोत ह।ै उम्र के साथ, 
मांसपिेशयों को बनाए रखना एक महत्वपणूर् स्वास्थ्य िवचार ह।ै सअूर का मांस खाना - या अन्य 

प्रोटीन य�ु खाद्य पदाथर् – ज्यादा गणुव�ा वाले प्रोटीन के उिचत आहार के  सेवन को सिुनि�त करने का एक शानदार तरीका ह,ै जो 
मांसपिेशयों को मजबतू करने में मदद कर सकता ह।ै 

2. बेहतर व्यायाम प्रदशर्न 

मांस का सेवन न िसफर्  मांसपिेशयों को बनाए रखन ेमें फायदमेंद ह,ै बिल्क मांसपेिशयों क� कायर्प्रणाली और शारी�रक प्रदशर्न 

में भी सधुार कर सकता ह।ै उच्च गणुव�ा वाले प्रोटीन से भरपरू होने के अित�र�, सअूर के मांस में अन्य दसूरे प्रकार के 

स्वस्थ पोषक तत्व होते हैं जो मांसपेिशयों के िलए फायदमेदं होते हैं। 

इनमें टॉ�रन, िक्रएिटन तथा बीटा-अलैिनन सम्मिलत हैं। इसके फलस्व�प, सअूर का मांस खाना - या बीटा-अलैिनन के 

अन्य समदृ्ध स्रोत – यह उन लोगों के िलए फायदमेदं हो सकता ह ैजो अपने शारी�रक प्रदशर्न को ज्यादा बेहतर करना चाहते 

हैं। िवटािमन और खिनज 

3. कई िवटािमन और खिनजों का समृद्ध स्रोत शािमल: 

• िथयामीन. अन्य दसूरे तरह के लाल मांस, जैसे गोमांस और भेड़ के बच्चे के िवपरीत, सअूर का मांस िवशेष �प से 

िथयािमन में समदृ्ध होता ह,ै िवटािमन-बी में से एक ह ै जो िविभन्न शारी�रक कायोर्ं में एक अिनवायर् भिूमका िनभाता ह।ै 

• सेलेिनयम. सअूर के मांस में सेलेिनयम काफ� मात्रा में पाया जाता ह।ै इस आवश्यक खिनज का सबसे अच्छा स्रोत 

पशओु ंसे प्रा� खाद्य पदाथर् हैं, जैसे मांस, समदु्री भोजन, अडें तथा डेयरी उत्पाद। 

• िजंक. सअूर के मांस में उिचत मात्रा में पाया जान े वाला एक महत्वपणूर् खिनज ह,ै िजंक स्वस्थ मिस्तष्क और 
प्रितर�ा प्रणाली के िलए अिनवायर् ह।ै 

• िवटािमन बी-12. िवशेष  पश ुमलू के खाद्य पदाथोर्ं में पाया जाने वाला िवटािमन बी-12 र� िनमार्ण और मिस्तष्क 
के कायर् के िलए ज�री ह।ै इस िवटािमन क� कमी से एनीिमया और न्यरूॉन्स को हािन हो सकती ह।ै 

• िवटािमन बी-6. कई संबंिधत िवटािमनों का एक समहू, िवटािमन बी-6 लाल र� कोिशकाओ ंके िनमार्ण के िलए 

ज�री ह।ै 



पोकर्  सॉसेज के प्रसंस्करण क� पिुस्तका  
8 

 

 

• िनयािसन.िवटािमन-बी, िनयािसन या िवटािमन बी-3 में से एक ह,ै जो शरीर में िविभन्न प्रकार के कायर् करता ह ै

और िवकास और चयापचय के िलए ज�री ह।ै 

• फास्फोरस. अिधकांश खाद्य पदाथोर्ं में उिचत मात्रा में तथा आम, फॉस्फोरस साधारणतः लोगों के आहार का एक 
बड़ा घटक ह।ै यह शरीर के िवकास और रख-रखाव के िलए ज�री ह।ै 
• आयरन. सअूर के मांस में ममेने या गोमांस के मक़ुाबले में कम आयरन होता ह।ै हालाँिक, पाचन तंत्र से मांस के आयरन  

(हीम-आयरन) का अवशोषण बह�त अच्छा होता ह,ै तथा सअूर का मांस आयरन का एक उत्कृ� स्रोत माना जा सकता 
ह।ै 

सअूर के मांस में कई अन्य िवटािमन और खिनज अच्छी मात्रा में होते हैं। 

पोषण सामग्री 
पोकर् -सॉसेज/पैटीज़ फ़्रोजन/पकाए गए 
क्रम स.ं  पोषक तत्व  मात्रा (100 ग्रा.) 
1 कैलोरी 256  कैलोरी 
2 प्रोटीन 19 ग्रा. 
3 फैट 20 ग्रा. 
4 आयरन 6 िमली.ग्रा. 
5 सोिडयम 540 िमली. ग्रा. 

6 पोटैिशयम 239 िमली. ग्रा. 
(स्रोत:यएूसडीए) 

 
1.5 सूअर के मांस के सॉसेज 

सॉसेज कम्यटेूड मांस उत्पाद हैं िजन्हें साधारणतः िविभन्न स्वाद तीव्रता तथा प्रोफाइल प्रा� करन ेके िलए मसालेदार या पकाया  

जाता ह।ै “सॉसेज” शब्द लैिटन भाषा के अलसस से िलया गया ह ैिजसका अथर् शािब्दक �प से नमक�न या संरि�त ह।ै सॉसेज 

का िवकास श�ु में मखु्य तौर पर आिथर्क कारकों से पे्र�रत था, कम गणुव�ा वाले मांस जैसे िट्रिमगं, िसर और कंधे का मांस और 

खाद्य उप-उत्पादों का उपयोग िकया । �ते्र क� जलवाय ुऔर िविभन्न मसालों क� उपलब्धता के आधार पर दिुनया के कई भागों में 

सिुवधाजनक और कई तरह के सॉसेज िवकिसत िकए गए। 



पोकर्  सॉसेज के प्रसंस्करण क� पिुस्तका  
9 

 

 

उत्पाद क� िवशेषताओ ंतथा उपय�ु िविश� प्रसंस्करण िविध के आधार पर, सॉसेज को चार प्रमखु समहूों में वगीर्कृत 

िकया जा सकता ह:ै 

1.5.1 ताजा सॉसेज:ताजा सॉसेज ताजे मांस के चनुे ह�ए टुकड़ों (कच्चा) से बनाए जाते हैं तथा नमक�न होते हैं लेिकन 

नाइट्राइट से ठीक नहीं िकए जाते हैं। इन्हें रेिफ्रजरेटर में ज्यादा से ज्यादा  3-4 िदनों तक रखा जा सकता ह ैतथा परोसने से 

पहले अच्छी तरह पकाया जाना चािहए। ताज़ा सॉसेज के उदाहरणों में नाश्ता सॉसेज, ताज़ा पोकर्  सॉसेज, ब्रैटवसु्टर् आिद 

सम्मिलत हैं। 

 
 
 

1.5.2 कच्चे स्मोक्ड सॉसेज: ये प�रष्कृत या ताज़ा सॉसेज िजन्हें स्मोक िकया जाता ह ैलेिकन बेचने से पहले नहीं पकाते । 
उन्हें एक स�ाह तक फ्र�ज़ तथा िस्थर रखा जाना चािहए। िबना पके स्मोक्ड सॉसेज को परोसन ेसे पहले अच्छी तरह से 
पकाया जाना चािहए। उदाहरण हैं स्मोक्ड पोकर्  सॉसेज, मेटवसु्टर् और स्मोक्ड कंट्री-स्टाइल सॉसेज आिद।  
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1.5.3 पके ह�ए सॉसेज: दिुनया भर में उत्पािदत सॉसेज का बड़ा िहस्सा पके ह�ए सॉसेज का होता ह।ै वे आम तौर पर ताजे मांस 

से बनाए जाते हैं िजन्हें प्रसंस्करण के समय ठीक कर परूी तरह से पकाया जाता ह ैतथा स्मोक्ड िकया जाता ह।ै पके ह�ए 

सॉसेज को तब तक फ्र�ज़ िकया जाना चािहए जब तक उनका उपभोग न हो जाए। चूँिक वे परूी तरह से पक चकेु हैं, ये 

सॉसेज खान ेके िलए तैयार हैं। पके ह�ए सॉसेज के उदाहरण फ्रैं कफटर्सर्, बोलोग्ना, बीयरवसु्टर् आिद हैं। 

 
 

 

1.5.4 िकिण्वत सॉसेज:िकिण्वत सॉसेज को प्रसंस्करण प्रिक्रया व  उत्पाद िवशेषताओ ंके आधार पर सखू ेतथा आधा-सखूे  

समहूों में िवभािजत िकया जा सकता ह।ै सखूे और आधा-सखूे सॉसेज ताजे मांस से बनाए जाते हैं िजन्हें प्रसंस्करण के 

समय स्मोक िकया जा सकता ह ैया नहीं। सावधानीपवूर्क िनयंित्रत जीवाण ुिकण्वन कम पीएच (4.7-5.3) उत्पन्न करता 

ह,ै जो संर�ण में सहायता करता ह ैतथा िकिण्वत मांस उत्पादों से जड़ेु तीखे स्वाद उत्पन्न करता ह।ै िकण्वन प्रिक्रया 

लैिक्टक एिसड बैक्टी�रया (LAB) के टीकाकरण के माध्यम से होती ह ैजो ग्लाइकोलाइिसस के माध्यम से लैिक्टक 

एिसड को उत्पादन करते हैं। 

सखूे सॉसेज को लंबे समय तक सखुाने क� आवश्यकता होती ह ै(21-90 िदनों तक), जबिक अधर्-सखूे सॉसेज को प्रायः 

िकिण्वत िकया जाता ह ैतथा स्मोक्ड ओवन में पकाया जाता ह।ै दोनों सॉसेज खान ेके िलए तैयार हैं. अधर्-शषु्क सॉसेज 

को भंडारण के दौरान प्रशीतन क� ज�रत होती ह,ै जबिक सखूे सॉसेज को कमरे के तापमान के अतंगर्त संग्रहीत िकया 

जा सकता ह।ै घरेलू स्तर पर उत्पािदत िविभन्न िकिण्वत मांस उत्पादों में से सलामी और पेपरोनी दो सबसे लोकिप्रय 

वस्तुएं हैं। सखूे और अधर्-सखूे सॉसेज के उदाहरणों में ग्रीष्मकालीन सॉसेज, थ�ुरंगर, सलामी, पपेरोनी, मोटार्डेला आिद 

सम्मिलत हैं। 
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अध्याय 2 

पोकर्  सॉसेज का प्रसंस्करण 
2.1 प्रयु� सामग्री 

 

• फ़्रोजन सअूर का मांस- कोई भी भाग जैसे सअूर का मांस, कमर, चबीर् तथा त्वचा। 

• सोया गे्रन्यूल्स/फ्लेक्स - इन्हें बाइडंर और एक्सटेंडर के नाम से जाना जाता ह।ै ये सामिग्रयां बाइिंडंग िवशेषताओ,ं 

स्वाद, पकाने क� उपज, स्लाइिसंग िवशेषताओ ंमें सधुार करने और सॉसेज फॉमूर्लेशन (अथार्त एक्सटेंडर) क� लागत 

को कम करन ेमें सहायक हो सकती हैं। इस प्रकार क� सबसे अिधक उपयोग क� जान ेवाली सामिग्रयां वसा रिहत  वाला 

सखूा दधू, अनाज का आटा और सोया प्रोटीन उत्पाद हैं। 
• बफर्  का पानी - इसका उपयोग ग्राउंड मीट और सॉसेज के औद्योिगक प्रसंस्करण में िकया जाता ह।ै यह वसा रिहत  

वाले सखूे दधू को पनुः हाइडे्रट करने व धमू्रपान और खाना पकाने के दौरान अपिे�त नमी के नकुसान को परूा करने के 

िलए इसे ज़्यादातर सॉसेज फॉमूर्लेशन में जोड़ा जाता ह।ै नम प्रकार के पके ह�ए सॉसेज में आमतौर पर लगभग 10 

प्रितशत अित�र� पानी का उपयोग िकया जाता ह।ै स्टिफंग, िमश्रण और प्रसंस्करण में सहायता के िलए ताजा सॉसेज में 

कम मात्रा में पानी (प्रायः 3 प्रितशत से कम) िमलाया जाता ह।ै 
• नमक - यह सॉसेज में स्वाद और कायर्�मता के िलए एक अिनवायर् घटक ह।ै यह मांस प्रोटीन क� जल-बंधन और 

पायसीकारी �मता में मदद करता ह।ै स्वाद बढ़ान,े सॉसेज को स�ूम जीवी संदषूण होने से बचान ेऔर घलुनशील मांस 

प्रोटीन िनकालन ेके िलए नमक अिनवायर् ह।ै िनकाला गया मांस प्रोटीन एक िफल्म बनाता ह ैऔर गमर् करन ेके समय 

जम जाता ह ैऔर मांस के कणों को एक साथ बांध दतेा ह ैिजससे सॉसेज को एक मजबतू बनावट िमलती ह।ै अिधकांश 

सॉसेज में 2-3 प्रितशत नमक होता ह।ै नमक के स्तर को स्वाद के अनसुार िमला सकते हैं।  
• स्वाद/मसाले का िमश्रण - मसाला आमतौर पर पौधों के भाग होते हैं जो सॉसेज के स्वाद को बढ़ाते हैं। ये ताजा, 

सखूे, साबतु, कुचले ह�ए, प्यरूी िकए ह�ए, पेस्ट के �प में और अकर्  के �प में हो सकते हैं। अिधकांश सॉसेज प्रकारों के 

िलए व्यावसाियक प्रीिमक्स्ड सीज़िनंग उपलब्ध हैं। प्राकृितक मसाले, जड़ी-बिूटयाँ और वनस्पित बल्ब उपयोग िकए 

जाने वाले सीज़िनंग के मखु्य समहू हैं। 
• सोिडयम नाइटे्रट/पोटेिशयम नाइटे्रट: िवस्ता�रत शेल्फ जीवन और श्रे� भंडारण िस्थरता के साथ बेहतर खाद्य सरु�ा के साथ 

सॉसेज के उत्पादन के िलए यह लाभकारी ह।ै संर�ण अिद्वतीय रंग, बनावट और स्वाद प्रदान करता ह ैिजसे िकसी अन्य घटक 
द्वारा िफर से नहीं बनाया जा सकता । उपचा�रत मांस के िविश� स्वाद, रंग व  िस्थरता को पाने के िलए इन उपचारात्मक 
सामिग्रयों क� आवश्यकता होती ह।ै नाइटे्रट तथा नाइट्राइट को स�ूमजीवों द्वारा नाइिट्रक ऑक्साइड में बदला जाता ह ैतथा मांस 
वणर्क (मायोग्लोिबन) के साथ िमलकर िविश� गलुाबी रंग का मांस बना िदया जाता ह।ै हालाँिक, इससे भी महत्वपणूर् बात यह ह ै
िक नाइट्राइट बोटुिलज़्म-उत्पादक स�ूमजीवों के िवकास के िव�द्ध  सरु�ा प्रदान करता ह,ै बासीपन, और उपचा�रत मांस के 
स्वाद को िस्थर दतेा ह।ै प्रित 1 िकलो कटे ह�ए मांस में अिधकतम 20 ग्राम सोिडयम नाइटे्रट या पोटेिशयम नाइटे्रट अनमुत ह।ै 

 
2.2 प्रसंस्करण 

1. मांस का चयन 

सॉसेज के िलए मांस या तो सअूर का मांस ह,ै या गोमांस अथवा मगुीर् के साथ सअूर का िमश्रण ह।ै सभी सअूर का मांस सॉसेज 

बनाने के अनकूुल होते हैं । पोकर्  बट (िजसे कभी-कभी बोस्टन बट भी कहते हैं) एक बेहतरीन ऑल-अराउंड िवकल्प ह।ै इसमें 
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सॉसेज बनाने के िलए वसा और दबुले मांस का आदशर् अनपुात ह।ै वसा सॉसेज को मलुायम व रस य�ु  बनाती ह।ै सॉसेज 

बनान ेके िलए सअूर क� चबीर् को प्राथिमकता दतेे हैं क्योंिक यह कठोर, सफेद होती ह ैऔर इसका स्वाद सबसे अच्छा होता ह।ै 

यह िकस जानवर के अगं प्रा� होता ह,ै इसके आधार पर यह कठोरता क� िविभन्न िडग्री प्रदिशर्त करता ह।ै पीठ क� चबीर्, जौल 

क� चबीर्, या बट क� चबीर् (सतह �ेत्र) क� बनावट बह�त कठोर व अिधक गलनांक होती ह।ै सॉसेज उत्पाद बनान ेके िलए यह 

सवोर्�म िवकल्प ह।ै 

2. िपसाई 

वसा के साथ चयिनत सअूर के िहस्से को बह�त छोटे छेद वाली एक प्लेट के द्वारा पीस िलया जाता ह ैतथा अगर यह आंिशक 

�प से जमा ह�आ नहीं ह ैतो एक िचकना पेस्ट तैयार करा जाएगा। ग्राइडंर हडे पर लॉिकंग �रंग कड़ी होनी चािहए और ब्लेड तेज 

होन ेचािहए, अन्यथा मांस िचपक जाएगा। आदशर् �प से, साफ काटने के िलए मांस को हमेशा 0-2ºC के बीच ठंडा करना 

चािहए। चूंिक रेिफ्रजरेटर का तापमान लगभग 3-4º C होता ह,ै मांस को पीसने से ठीक पहले इसे  30 िमनट के िलए फ्र�जर में 

रखा जाना चािहए। 
3. िमश्रण 

एक समान पेस्ट पाने के िलए क�मा बनाया ह�आ मांस अन्य सामग्री जैसे मसाले, िविश� स्वाद आिद के साथ िमलाया जाता ह।ै 

सॉसेज को ज्यादा पतला होन ेसे रोकने और उसक� बनावट को अच्छा बनाए रखन ेके िलए, सॉसेज िमश्रण का तापमान 0-5º C 

के बीच होना चािहए। यिद यह तापमान बढ़ता ह,ै तो स्टिफंग चरण श�ु करने से पहले सॉसेज िमश्रण को रेिफ्रजरेटर में ठंडा 

िकया जाना चािहए। यिद मांस/वसा िमश्रण को सही तौर  से नहीं िमलाया गया तो नमक/मायोिसन प्रितिक्रया न्यनूतम होगी और 

अिधक पतला व मांस को बांधन ेक� �मता कम हो जाएगी। 

4. स्टिफंग और िलंक 
आवरणों में भरन ेसे पवूर्, ऑक्सीजन को िमश्रण से बाहर िनकालना चािहए (वैक्यमू-भरन ेवाले उपकरणों द्वारा) और िमश्रण का 

तापमान 2 िडग्री सेिल्सयस से अिधक नहीं होना चािहए। प्राकृितक आवरण (वध िकए गए जानवरों क� आंतों से बने) के साथ-

साथ संशोिधत कोलेजन या सेलूलोज़ से बन ेआवरण का सबसे अिधक इस्तेमाल िकया जाता ह।ै मांस प्लांट को एक मशीन क� 

आवश्यकता होती ह ैजो मांस को एक ही बार में सामान �प से  िलंक और भाग करेगी । सॉसेज क� लंबाई और वजन समान 

होना चािहए अन्यथा लागत का अनमुान लगाना और व्यवसाय चलाना असंभव होगा। ऐसी मशीनें बह�त महगंी होती हैं और 

एक घटें में हजारों पाउंड सॉसेज भर सकती हैं। िपस्टन हाइड्रोिलक दबाव से संचािलत होता ह ैतथा मशीन को पैर या घटुने से 

िनयंित्रत िकया जाता ह।ै इसिलए वैक्यमू िफिलंग द्वारा सॉसेज का लंबे शेल्फ जीवन प्रा� िकया जाता ह।ै 
 

4.1 आवरण:आवरण, िजसे खाल के तौर पर भी जानते ह,ै इसका उपयोग सॉसेज िनमार्ण में उसक� प्राथिमक महत्व को 

प्रा� करने के िलए िकया जाता ह।ै इन्हें मखु्यतः दो प्रकारों में िवभािजत िकया गया ह,ै प्राकृितक और कृित्रम। सअूर या 

भेड़ क� आंतों का उपयोग प्राकृितक आवरण बनान ेमें करते हैं। प्राकृितक आवरण से बने ज़्यादातर उत्पाद भरने और 

पकान े के बाद ितरछे �प में बाहर आते हैं। कृित्रम आवरण अब अनपु्रयोगों क� एक िवस्ततृ श्रृंखला के अन�ुप 

कोलेजन, सेललूोज़ और प्लािस्टक सामग्री से बनाए जाते हैं। यांित्रक और रासायिनक िक्रयाओ ंक� एक श्रृखंला के 

माध्यम से, कोलेजन को जानवरों के संयोजी ऊतक से िनकाला जाता ह ैऔर आवरण के िनमार्ण के िलए उपयोग िकया 

जाता ह।ै आवश्यक सॉसेज आकार प्रदान करन ेके अलावा, आवरण सील क� ताकत और घनत्व के साथ उच्च नमी 

और ऑक्सीजन प्रितरोधी गणु प्रदान करके उत्पाद शेल्फ जीवन को भी बढ़ाते हैं। इसिलए आवरण खाना पकाने के 

समय उत्पाद के वजन घटाने में योगदान दतेे हैं। 
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4.2 उपयोग से पहले आवरण तैयार करना: केिसंग को ठंडे पानी में 30 िमनट तक िभगोया जाता ह।ै उन्हें हाथ से या 

मशीनरी से पानी और नमक से धोकर, खरुचकर साफ िकया जाता ह;ै आज इन्हें मखु्य तौर पर मशीन से साफ िकया 

जाता ह।ै 
5. खाना पकाना/भाप में पकाना 

सॉसेज, हमै तथा अन्य मांस के टुकड़े कच्च ेउत्पाद माने जाते हैं और इन्हें पकाया/भाप में पकाया जाना चािहए। अिधकतम रस 

व स्वाद के िलए ताजा सअूर के मांस को 20 िमनट तक 68º C के आंत�रक तापमान पर पकाने/भाप में पकान ेक� सलाह दी 

जाती ह।ै 
6. स्मोिकंग  

स्मोक्ड सॉसेज बनान ेसे अित�र� स्वाद जड़ुता ह।ै ओक िचप्स, पेकन, सेब िचप्स का उपयोग सॉसेज में स्मोक के रंग का स्वाद 

जोड़ने के िलए िकया जाता ह।ै सॉसेज को या तो ठंडा स्मोक्ड या गमर् स्मोक्ड िकया जा सकता ह ैऔर ये दोनों प्रिक्रयाए ँमौिलक 

�प से िभन्न हैं: 

• ठंडा स्मोिकंग 30°C से कम तापमान पर होता ह ैजबिक गमर् स्मोिकंग 60-80°C के बीच होता ह।ै  

• गमर् स्मोिकंग सॉसेज को पकाता ह ैजबिक ठंडा स्मोिकंग नहीं ह।ै 

• सॉसेज  में िजतना ज्यादा, ठंडा स्मोिकंग होता ह,ै धएुँ का स्वाद उतना ही गहरा और समदृ्ध  प्रभाव होता ह,ै गमर् धमू्रपान के 

मामले में ऐसा नहीं ह।ै 

 

सॉसेज को प्रायः दो चरणों में स्मोकहाउस में पकाया जाता ह:ै (1) 50ºC से थोड़ा अिधक के आंत�रक तापमान पर 3-5 या 

अिधक िमनट तक भाप में पकाना और (2) 64-65 ºC के आंत�रक तापमान पर सखूा हीिटंग। इस प्रिक्रया का पालन करते 

समय तरंुत  शीतलन क� सलाह दी जाती ह।ै 

7. ठंडा करना और पैकेिजंग करना: 

सॉसेज को 10-15º C के आंत�रक तापमान तक पह�चंन ेतक पानी से धोना या िभगोया जाना चािहए, िफर आवरण को हटा दें 

और पैकेिजंग के िलए ठंडा करें। पानी के साथ सॉसेज को ठंडा करने से िनम्निलिखत लाभ िमलते हैं: 
• सतह को ग्रीस से साफ करता ह।ै 

• उत्पाद का शेल्फ जीवन बढ़ाता ह।ै 

• हवा के ठंडा होन ेका समय घट जाता ह।ै  

 

पैकेिजंग का मखु्य उद्दशे्य मांस तथा मांस उत्पादों को स�ूमजीवी संदषूण, भौितक और रासायिनक प�रवतर्नों से बचाना ह।ै सॉसेज 

के िलए पैकेिजंग सामग्री, चाह ेप्राथिमक हो या िद्वतीयक, ग्राहक को उत्पाद क� स्वीकायर् �श्य और संरचनात्मक प्रस्तिुत प्रदान 

करने के िलए उिचत होनी चािहए। 
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2.3  प्रवाह-चाटर् जमे ह�ए पोकर्  ब्लॉक काटना (क्यबू  या 
स्लाइस) 

कूटना/पीसना (3िममी. के  

आकार में) 

िमश्रण (क�मा बनाया ह�आ सअूर का मांस + सोया के दाने + बफर्  + 
स्वाद/मसाला िमश्रण + सोिडयम/पोटेिशयम नाइटे्रट 

भरना और जोड़ना 
(केिसंग) 

पकाना  (68°C,आद्रर्ता 80%,20 

िमनट) 

स्मोिकंग  (64–65°C) 

ठंडा करना और डी-िलंक करना 

वैक्यमू पैकेिजंग 

ब्लास्ट फ्र�िजंग 8-12 घटें -

40°C पर 

कोल्ड स्टोरेज (-18 °C) 
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2.4 प्रयु� उपकरण और मशीनरी 
 

1. थमार्मीटर 
यह सिुनि�त करने के िलए एक सटीक थमार्मीटर अिनवायर्  ह ैिक प्रसंस्करण के समय  कच्चा मांस 4°C से अिधक गमर् न हो। 

पके ह�ए सॉसेज के आंत�रक तापमान को मापने के िलए भी इसक� आवश्यकता होती ह,ै जो उत्पाद में िकसी भी संभािवत 

रोगजनकों को मारन ेके िलए पयार्� गमर् होना चािहए। अिधकांश सॉसेज को परूी तरह से पका ह�आ माना जाता ह ैजब वे 70 िडग्री 

सेिल्सयस के आंत�रक तापमान तक पह�चं जाते हैं।. 

2. प्लेटों के साथ मांस िमनसर 

ग्राइडंर में एक स्कू्र बरमा, एक चार या पांच ब्लेड वाला चाकू और सॉसेज क� इिच्छत बनावट तैयार करने के िलए कई छेद वाली 

प्लेटें होती हैं। 1/4-, 3/8- या 1/2-इचं छेद वाली प्लेट से मोटा पीस बनाया जाता ह;ै महीन पीस 1/8 या 3/16-इचं के िछद्रों द्वारा 

बनता ह।ै 

 

 

3. बाउल चॉपर 
इसका उपयोग बोलोग्ना या हॉटडॉग जैसे सॉसेज के िलए बारीक पीसन,े इमल्सीफाइड बैटर बनान ेके िलए िकया जाता ह।ै चॉपर 

घषर्ण के माध्यम से इमल्सीफाइड बैटर को गमर् करते हैं िजससे मांस प्रोटीन छोटे वसा के कणों को समािहत कर सके। इस 

ऑपरेशन के समय तापमान िनयंत्रण करना बह�त ज�री ह।ै 
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4. सॉसेज भरने क� मशीन 

यह िविभन्न िविश�ताओ ंवाले सॉसेज भरन ेके िलए आदशर् ह ैऔर पश,ु कोलेजन, प्लािस्टक आवरण जैसे िविभन्न प्रकार के 

आवरणों को भरन ेके िलए उपय�ु ह।ै 

 
 

 
 

 
5. औद्योिगक मांस स्मोिकंग मशीन 

 

यह मशीन स्टेनलेस स्टील से बनी ह ैऔर इलेिक्ट्रक ह।ै सॉसेज को धएुं क� छड़ों पर लटका िदया जाता ह ैऔर भाप दने ेऔर 

स्मोिकंग क� प्रिक्रया के िलए मशीन के अदंर ले जाया जाता ह।ै लकड़ी के िचप्स का उपयोग इिच्छत स्वादों के िलए स्मोक  

उत्पन्न करन ेके िलए िकया जाता ह।ै 
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6. वैक्यूम पैकेिजंग मशीन 

एक वैक्यमू पैकेिजंग मशीन उत्पाद को एक िफल्म बैग में रखती ह,ै वैक्यमू चैंबर में दबाव कम करके बैग को डी-एयर कर बैग को 

सील कर दतेी ह।ै यह उत्पाद का रंग खराब होने से बचाती ह ैऔर प्रदशर्न प्रभाव को बढ़ाती ह।ै  
 

 
 
7. मेटल िडटेक्टर मशीन 

धात ुभोजन में सबसे अिधक पाए जान ेवाले दिूषत पदाथोर्ं में से एक होता ह।ै धात ुमांस के प्रसंस्करण के िकसी भी चरण में आ  

सकता ह,ै क्योंिक इसका उपयोग आमतौर पर मशीनरी, हैंडिलंग उपकरण और सहायक बतर्नों के िनमार्ण में िकया जाता ह।ै खाद्य 

उद्योग के िलए एक मेटल िडटेक्टर प्रसंस्करण या पैकेिजंग के दौरान धातु संदषूकों को पहचान करके, अनपैक्ड, पैकेज्ड या थोक 

सामानों क� एक िवस्ततृ श्रृखंला क� सरु�ा और अखंडता सिुनि�त करने में सहायक हो सकता ह।ै. 
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8. ब्लास्ट फ़्र�ज़ 
इस फ्र�जर भंडारण का उपयोग (प्रायः) खाद्य पदाथोर्ं, मांस उत्पादों या ताजा उपज के तापमान को तेजी से नीच ेलान,े उन्हें तुरंत 

फ्र�ज करन ेके िलए िकया जाता ह।ै 

9. शीतगृह 

कोल्ड स्टोरेज क� अिंतम उत्पाद के साथ-साथ अन्य उत्पादों को संग्रहीत करन े के िलए एक शानदार जगह ह,ै क्योंिक वे 

शेल्फ जीवन बखाते हैं और खाद्य पदाथोर्ं को खराब होने से बचान ेमें सहायता करते हैं। शीत क� एक अच्छा िवचार ह ै

क्योंिक वे वस्तओु ंको िनयिमत कमरे के तापमान से ज्यादा  ठंडा रखेंगे। 
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अध्याय 3 
पैकेिजंग 

 

3.1 पैकेिजंग का उदे्दश्य 
पैकेिजंग का मलू उद्दशे्य मांस और मांस उत्पादों को स�ूमजीवी िव�ानी और भौितक-रासायिनक बदलावों सिहत गणुव�ा पर 
अनचाह ेप्रभावों से बचाना ह।ै पैकेिजंग प्रसंस्करण, भंडारण और िवतरण के समय खाद्य पदाथोर्ं क� सरु�ा करती ह:ै 

 गंदगी से संदषूण (सतहों और हाथों के संपकर्  से) 

 स�ूम जीवों द्वारा संदषूण (बैक्टी�रया, फफंूद, यीस्ट) 

 परजीिवयों द्वारा संदषूण (मखु्यतः क�ड़े) 

 िवषा� पदाथोर्ं द्वारा संदषूण (रसायनों) 

 रंग, गंध व स्वाद को प्रभािवत करन ेवाले प्रभाव (गंध, प्रकाश, ऑक्सीजन) 

 नमी क� हािन या अवशोषण (वाष्पीकरण या जल अवशोषण) 
मांस पैकेिजंग के िलए उपय�ु िसंथेिटक सामिग्रयों क� एक श्रृंखला मखु्य �प से प्लािस्टक िफल्म या फ़ॉइल के �प में 
उपलब्ध ह।ै पैकेिजंग िफल्मों में िनम्निलिखत गणु होने चािहए: 

 लचीला 

 यांित्रक शि� 

 हल्का वजन 

 गंध रिहत  

 स्वास्थ्यकर (स्वच्छ व िवष िव�ान क� �ि� से हािन रिहत) 

 आसान पनुचर्क्रण 

 गमर् तथा ठंडे तापमान का प्रितरोध 

 तेल तथा वसा का प्रितरोध 

 गैसों के िव�द्ध अच्छे अवरोधक गणु 

 सील करन ेक� �मता 

 कम लागत 
3.2 पोकर्  सॉसेज के िलए पैकेिजगं क� आवश्यकताएँ 

1. गैसों के िव�द्ध बाधा 
ऑक्सीजन और वाष्पीकरण के िव�द्ध अच्छे अवरोधक गणु यह सिुनि�त करने के िलए सबसे महत्वपणूर् िवशेषताएं हैं: 
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I. ऑक्सीजन को रोकना  
ऑक्सीजन लाल मांस के रंग को भरेू या हरे रंग में बदलता ह ैतथा वसा के ऑक्सीकरण और बासीपन का कारण बनता ह ैिजसके 

फलस्व�प अनचाहा स्वाद होता ह।ै उत्पाद क� वैक्यमू पकेैिजंग के साथ ऑक्सीजन-प्रफू पैकेिजंग िफल्मों का इस्तेमाल करके 

सवोर्�म सरु�ा प्रा� क� जाएगी। 

II. उत्पाद क� नमी के वाष्पीकरण को रोकना 
ताजा मांस या ताजा सॉसेज या ताजा प्रसंस्कृत मांस उत्पादों में तुलनात्मक �प से अच्छी मात्रा में नमी होती ह ैअगर ऐसे उत्पाद 

अनपैक्ड रहेंग ेतो भंडारण के समय वाष्पीकरण और सखूने से वजन व गणुव�ा में काफ� नकुसान होगा, । इसिलए पकेैिजंग सामग्री 

पयार्� �प से जल-वाष्प-रोधी होनी चािहए। 

2. प्रकाश के िव�द्ध अवरोध 
िदन क� रोशनी या कृित्रम प्रकाश के लंबे समय तक संपकर्  में रहन ेसे अनाकषर्क रंग प�रवतर्न, ऑक्सीकरण व बासीपन बढ़ जाता 

ह।ै पारदशीर् पैकेिजंग िफल्में आम तौर पर आकषर्क उत्पाद प्रस्तुित के िलए अनमुत हैं क्योंिक पकै िकया गया उत्पाद िदखाई दतेा 

ह।ै हालाँिक, प्रकाश प्रभाव से कोई सरु�ा नहीं। इसिलए, प्रकाश के प्रित संवेदनशील उत्पादों या तेज़ रोशनी के संपकर्  में आन ेवाले 

उत्पादों के िलए रंगीन या अपारदशीर् िफल्मों का इस्तेमाल िकया जाना चािहए। एल्यिुमिनयम फॉयल से लैिमनेटेड िफल्में बह�त 

प्रभावी होती हैं। 

3. सीिलंग �मता (थमार्प्लािस्टक गुण) 
िफ़ल्मों को गमीर् से सील करने क� �मता होना चािहए, अथार्त हल्के दबाव में और एक साथ उच्च तापमान के अनपु्रयोग के साथ, 

वे गमर् �ते्र के साथ िपघल जाएगं ेया एक साथ सील हो जाएगं,े िजसके फलस्व�प अच्छी तरह बंद करके प्लािस्टक के पाउच या 

बैग बंद हो जाएगंे। अपारदशीर् और मिुद्रत िफल्मों का उपयोग प्रकाश अवरोधक के �प में िकया जाता ह ै

3.3 पोकर्  सॉसेज प्राथिमक पैकेिजगं के िलए पैकेिजगं सामग्री 

• उत्पाद को लपेटता व धारण करता ह।ै 
• कबाब से सीधा संपकर् ।  
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प्राथिमक पैकेिजगं में इस्तेमाल क� जा सकने वाली पैकेिजगं िफल्में  
 

मांस उद्योग में िविभन्न उद्दशे्यों के िलए पैकेिजंग िफल्मों को िसंगल-लेयर िफल्मों और मल्टी-लेयर िफल्मों में िवभािजत िकया जा 

सकता ह।ै  

िसंगल-लेयर िफल्में 
इसका उपयोग मांस के टुकड़ों को हड्डी-य�ु या िबना हड्डी वाले मांस के टुकड़ों या यहां तक िक परेू शरीर  के साथ-साथ कुछ 

प्रसंस्कृत मांस उत्पादों को लपटेन ेके िलए िकया जाता ह।ै ये स्वयं-िचपकन ेवाले होते हैं, अथार्त वे अितव्यापी �ते्रों में - "िक्लंग 

िफल्म" - एक साथ िचपक जाती हैं। वे बाहरी संदषूण से और कुछ हद तक वाष्पीकरण से अच्छी सरु�ा प्रदान करते हैं, लेिकन 

ऑक्सीजन से कोई सरु�ा नहीं दतेे, क्योंिक वे उिचत तौर पर बंद या सीलबंद पैकेज नहीं हैं। अच्छे स्वयं-िचपकन ेवाले गणुों वाले 

फ़ॉइल पीई, पीए, पीवीसी और पीपी हैं। फ्र�जर में भंडारण के समय वाष्पीकरण, बफर्  बनने और फ्र�जर के जलन ेसे बचने के िलए, 

गैर-संपकर्  स्थानों पर, फ्र�जर भंडारण के िलए उपय�ु ठंड प्रितरोधी िफल्मों पीए या पीई का इस्तेमाल िकया जाता ह।ै 
 

 
मल्टी-लेयर िफ़ल्में 
मल्टी-लेयर बै�रयर िफल्म पैकेिजंग प्रसंस्कृत सॉसेज को धलू, परजीवी जीवों, बैक्टी�रया तथा  जहरीली वस्तुओ ंसे सड़ने, अजीब 
गंध, छाया और स्वाद बनाने और पानी क� मात्रा बढ़ान ेसे बचाती ह।ै सामान्यतः, आंत�रक बह�-परत मांस पैकेिजंग क� जाती ह ै
जहां अवरोधक सामग्री मांस के तुरंत संपकर्  में आती ह।ै 
व्यावहा�रक �प से सॉसेज पैकेिजंग के िलए उपयोग क� जान े वाली अन्य सभी िफल्में मजबतू ऑक्सीजन और जल-वाष्प 

बाधाओ ंके �प में िडज़ाइन क� गई हैं। इन आवश्यकताओ ंको पणूर् �प से प्रा� करन ेके िलए, क्रमशः ऑक्सीजन और जल वाष्प 
के िलए अच्छे अवरोधक गणुों वाली िफल्मों को संयोिजत करा जाता ह।ै 

उदाहरण के िलए, परत 1: बाहरी परत (यांित्रक �प से मजबतू, ऑक्सीजन के िलए गैस अवरोधक) 

परत 2: मध्य परत (ऑक्सीजन के िलए बाधा) 

परत 3: अदंर क� परत = सीलेंट परत (बैग/पाउच क� िवपरीत शीट क� सीलेंट परत पर दबाव में िपघलन ेऔर वेल्ड करन ेमें स�म, 

जल वाष्प के िलए बाधा के तौर पर भी काम करती ह)ै। 
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एकािधक परत िफल्मों के िलए संयोजन 
पॉिलयामाइड (PA)/पॉलीथीलीन (PE) का उपयोग िकया जाने वाला एक बह�त ही कुशल संयोजन ह।ै पीए अपे�ाकृत 

ऑक्सीजन प्रितरोधी ह ैलेिकन जलवाष्प तक कुछ हद तक पारगम्य ह।ै PE में िवपरीत गणु हैं; यह जलवाष्प िवरोधी ह ैलेिकन 

ऑक्सीजन के िलए पारगम्य ह।ै इसके अलावा, आंत�रक परत के तौर पर उपयोग क� जाने वाली PE में अच्छे थमोर्प्लािस्टक गणु 

होते हैं और इसिलए यह हीट सीिलंग के िलए उपय�ु ह।ै सीलेंट परतें ज्यादातर पॉलीइथाइलीन (PE) या आयनोमर (I) से बनी 

होती हैं। बाहरी परतें पॉिलयामाइड (PA), पॉिलएस्टर (PET) या पॉलीप्रोपाइलीन (PP) हो सकती हैं। ऑक्सीजन के िलए 

अवरोधक परतें पॉलीिवनाइिलडीनक्लोराइड (PVDC) या समान गणुों वाली सामिग्रयों से बनी होती हैं। 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

िद्वतीय पैकेिजंग 
 

• प्राथिमक पैकेजों को समहूीकृत करने के िलए उपयोग िकया जाता ह ै
 

• प्राथिमक इकाई के बाहर उपिस्थत  
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तृतीय पैकेिजंग 
 

• भंडारण और प�रवहन के समय थोक में उत्पाद को संभालन ेके िलए उपयोग िकया जाता ह।ै 
 

• सेकें डरी पैकेज क� काटर्न पलेैटाइज़्ड इकाई। िकसी भी उत्पाद के िलए पैकेज का चनुाव उनक� िवशेषताओ ंऔर िस्थरता के 

आधार पर िकया जाता ह ै
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3.4 पैकेिजंग तकनीक 
प्रशीतन के साथ-साथ वैक्यमू पैकेिजंग (VP), मांस और मांस उत्पादों के शेल्फ जीवन को बढ़ान े के िलए तेजी से लोकिप्रय 

संर�ण तकनीक बन गई ह,ै िजसने कच्चे और प्रसंस्कृत मांस उत्पादों के भंडारण, िवतरण और िवपणन में बड़े प�रवतर्न आयें हैं। 

वैक्यमू पैकेिजंग (VP) कंटेनर (कठोर या लचीले) में एक उत्पाद क� पैकेिजंग ह,ै िजसमें से अिंतम सीिलंग से पहले हवा को काफ� 

हद तक हटा दतेे हैं (मलुर, 1990)। प्रशीितत प्रसंस्कृत मांस जैसे सॉसेज, हॉट डॉग और पनुगर्िठत हमै उत्पाद, और अन्य कटे ह�ए 

प्रसंस्कृत मांस को पारंप�रक �प से ऑक्सीजन के साथ उत्पाद के संपकर्  को कम करने और प�रणामस्व�प उनके शेल्फ जीवन को 

बढ़ाने के िलए प्लािस्टक पैकेज में वैक्यमू-पैक िकया जाता ह।ै 

वैक्यूम पैकेिजंग सामग्री 

खदुरा मांस उत्पादों के िलए वैक्यमू पकेैज प्रायः कम-ऑक्सीजन पैकेिजंग प्रणाली होती ह ैिजनमें मांस एक बै�रयर स्टाइरीन या पीई 

िफल्मों में होता ह ैऔर गमीर्-िसकुड़ने योग्य बै�रयर िफल्मों को उत्पाद के आकार के अन�ुप वैक्यमू सील िकया जाता ह।ै वैक्यमू 

पैकेिजंग के िलए सामान्य सामिग्रयों में PA, EVA, EVOH और PET-PVdC सम्मिलत हैं। यह ध्यान िदया जाना चािहए िक 

पैकेज के िकनारों पर कम मोटाई वैक्यमू पैकेज के गैस अवरोधक गणुों को महत्वपणूर् �प से प्रभािवत करती ह।ै ओिलवेरा एट 

अल. (2006) ने वैक्यमू पैकेिजंग में EVOH  के उपयोग का सझुाव िदया क्योंिक यह सामग्री पैकेिजंग कोनों के गसै अवरोधक 

गणुों को प्रभािवत नहीं करती । वतर्मान में, एक िविश� VP  सामग्री आम तौर पर 1 वायमुंडल में 15.5 िमली एम-2 (24 घटें)-1 

से कम क� O2 पारगम्यता के साथ EVA/PVDC/EVA का तीन-परत सह-एक्सट्र� ज़न होता ह।ै वीपी प्रणाली क� एक िभन्नता 

बाहरी बाधा और आंत�रक वाय-ुपारगम्य परतों के साथ िमिश्रत िफल्मों का उपयोग कर रही ह।ै 

वैक्यूम पैकेिजंग मशीन 
एक वैक्यमू पैकेिजंग मशीन उत्पाद को एक िफल्म बैग में रख, वैक्यमू चैंबर में दबाव कम करके बैग को डी-एयर करती ह ैतथा बैग 

को सील कर दतेी ह।ै यह उत्पाद का बेरंग होन ेसे बचाता ह ैऔर प्रदशर्न प्रभाव को बढ़ाता ह।ै 

िसफर्  एक उत्पाद को बेल्ट पर बैग में रखकर, मशीन स्वचािलत �प से वैक्यमू-पैकेिजंग, सीिलंग, कूिलंग और िडस्चािजर्ंग से लेकर 

वैक्यमू पैकेिजंग प्रिक्रयाओ ंक� श्रृखंला को परूा करती ह।ै 

मांस प्रसंस्करण उद्योगों के िलए, वैक्यमू पैकेिजंग मशीन भोजन को ताजगी बरकरार रखते ह�ए लपेटती ह।ै जब पैकेज खोला जाता 

ह,ै तो मलू स्वाद और फ्लेवर जैसा का तैसा रहता ह।ै 

मेटल िडटेक्टर मशीन 

खाद्य प्रसंस्करण उद्योग में, भोजन में सबसे अिधक पाए जाने वाले दिूषत पदाथोर्ं में से एक धातु ह।ै खाद्य उद्योग के िलए एक मटेल 

िडटेक्टर प्रसंस्करण या पैकेिजंग के समय धातु संदषूकों क� पहचान करके, अनपैक्ड, पैकेज्ड या थोक सामानों क� एक िवस्ततृ 

श्रृंखला क� सरु�ा और अखंडता सिुनि�त करन ेमें सहायता कर सकता ह।ै  
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अध्याय4 
 

FSSAI खाद्य िविनयम और मानक 
 

4.1 मानकों क� प�रभाषा 

FSSAI मानकों के अनसुार (2.5.2 मांस और मांस उत्पाद) (सखुाया ह�आ या मसालेदार और पका ह�आ या स्मोक्ड मांस उत्पाद, 

या दोनों)खाद्य सरु�ा मानक और योजक 2011-स्मोक्ड मांस का अथर् ह ैस्वाद व संर�ण के िलए कठोर लकड़ी द्वारा उत्पािदत धएु ंके 

संपकर्  में आने या पकाए गए मांस को उजागर करके तैयार िकया गया उत्पाद। वैकिल्पक तौर पर, तरल धआंु (तेल-आधा�रत, पानी 

में घलुनशील या सखूा पाउडर) को मांस पर डुबाने या िभगोन,े स्वचािलत (िछड़काव) या सीधे मांस िनमार्ण के साथ िमलाकर 

लगाया जाएगा। 

मांस और मांस उत्पादों के िलए स�ूम जीवी मानक 
 

तािलका: मांस और मांस उत्पादों के िलए स�ूमजीव िव�ानी मानक- प्रिक्रया स्वच्छता मानदडं 
 

उत्पाद शे्रणी एरोिबक प्लेट काउंड खमीर और फफंूदी क� 

िगनती 

इशरीिकया कोली स्टैिफलोकोकस 
ऑ�रयस )कोगुलेज़ 
+ve) 

 सीमाए ं(cfu /g) सीमाए ं(cfu /g) सीमाए ं(cfu /g) सीमाए ं(cfu /g) 

 m M m M m M m M 

कच्चा 
मैरीनेटेड/मी 
इनसाइड/कम्यनुेटे
ड 
मांस 

5x105 5x106 1x104 5x104 1x102 1x103 1x102 1x103 

पका ह�आ 
मांस उत्पाद 

1x103 1x104 10 1x102 10 1x102 10 1x102 



पोकर्  सॉसेज के प्रसंस्करण क� पिुस्तका  
26 

 

 

 

तािलका: मांस और मांस उत्पादों के िलए स�ूमजीव िव�ानी मानक- खाद्य सरु�ा मानदडं 
 

उत्पाद शे्रणी साल्मोनेला$ िलस्टे�रया 
मोनोसाइटोग 
एनीस 

सल्फाइट 
क्लॉिस्ट्रिड
या को कम 
करना 

क्लोस्ट्रीिडयू 
एम 
बोटुिलनम 

कैं िपलोबा 

सीटीआर 

एसपीपी* 

 सीमाए ं

(cfu /g) 

सीमाए ं
(cfu /g) 

सीमाए ं(cfu /g) सीमाए ं

(cfu /g) 

सीमाए ं
(cfu /g) 

 m/M m/M m M m M m M 

कच्चा 
मै�रनेटेड/िमन 
सीड/कम्यनुेटेड 
मांस 

अनपुिस्थत NA NA NA NA NA NA NA 

पका ह�आ मांस 
उत्पाद 

अनपुिस्थत अनपुिस्थत 1x102 1x103 NA NA अनपुिस्थत 

 

खाद्य उत्पादों में खाद्य योजकों का उपयोग 
खाद्य उत्पादों में इन िविनयमों और िनम्निलिखत तािलकाओ ंमें िनिदर्� अनसुार योजक सम्मिलत हो सकते हैं। 
खाने योग्य आवरण (जैसे सॉसेज आवरण) 

कोलेजन, सेलूलोज़, या खाद्य-गे्रड िसंथेिटक सामग्री या प्राकृितक स्रोतों से तैयार िकए गए आवरण या ट्यिूबंग िजनमें सॉसेज 
िमिश्रत ह।ै 

 पोल्ट्री सिहत मांस और मांस उत्पाद 

खाद्य शे्रणी 
प्रणाली 

खाद्य शे्रणी 
का नाम 

खाद्य योज्य इन क� 

नहीं 

अनुशंिसत अिधकतम स्तर 

8.4 खाने योग्य आवरण 

 

 

 

 
 

लाल िशमला िमचर् ओिलयोरेिसन 160c(i) GMP 

एस्कॉिबर्ल एस्टर  5,000 िम./िकग्रा.  

शानदार नीला FCF 133 100 िम /.िकग्रा.  

कैरोटीनॉयड  100 िम /.िकग्रा.  

तेज़ हरा एफसीएफ 143 100 िम /.िकग्रा.  

  अंगूर के िछलके का अकर्  163(ii) 5,000 िम /.िकग्रा.  

हाइड्रोक्सीबेंजओट्स, पेरा   36 िम /.िकग्रा.  

आयरन ऑक्साइडस   1,000 िम /.िकग्रा.  

फॉस्फेट  1,100 िम /.िकग्रा.  

पॉलीसोबेर्ट्स  1,500 िम /.िकग्रा.  
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ताप-उपचा�रत प्रससं्कृत कम्युनेटेड मांस व पोल्ट्री उत्पाद 

इसमें पकाए गए (उपचा�रत व पकाए गए, सखू ेव पकाए गए), गमीर्-उपचा�रत (िनष्फल सिहत) और िडब्बाबंद कम्यनुेटेड उत्पाद 
सम्मिलत हैं। 

पोल्ट्री सिहत मांस और मांस उत्पाद 
खाद्य शे्रणी 
प्रणाली 

खाद्य शे्रणी 
का नाम 

खाद्य योज्य INS नं.  अनुशंिसत अिधकतम 
स्तर 

8.3 प्रससं्कृत कम्यूटेड 
मांस और पोल्ट्री 
उत्पाद 

शानदार नीला एफसीएफ 133 100 िम /.िकग्रा.  

ब्यटूाइलेटेडहाइड्रोिक्सयन 

आइसोल (BHA) 

320 200 िम /.िकग्रा.  

कारमेल III - 

अमोिनया कारमेल 

150c GMP  

कारमेल IV - सल्फाइट 

अमोिनया कारमेल 

150d GMP 

ए�रथ्रोिसन 127 30 िम /.िकग्रा.  

अगंरू के िछलके का अकर्  163(ii) 5,000 िम /.िकग्रा.  

नाइट्राइट  80 िम /.िकग्रा.  
लाल िशमला िमचर् ओिलयोरेिसन 160c(i) GMP 

फॉस्फेट  2,200 िम /.िकग्रा.  
पॉलीसोबेर्ट्स  5,000 िम /.िकग्रा.  
राइबोफ्लेिवन  1,000 िम /.िकग्रा.  
प्रोपाइल गैलेट 310 200 िम /.िकग्रा.  
प्रोपलीन ग्लाइकोल 

एल्गीनेट 
405 3,000 िम /.िकग्रा.  

शबर्त  1,500 िम /.िकग्रा.  
सोिडयम डाइएसीटेट 262(ii) 1,000 िम /.िकग्रा.  
टेकोफेरॉल   500 िम /.िकग्रा.  

ततृीयक 

ब्यटूाइलहाइड्रोिक्वनोन 

(TBHQ) 

319 100 िम /.िकग्रा.  
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4.2 खाद्य सरु�ा और मानक (प्रदषूक, िवषा� पदाथर् और अवशेष) िविनयम, 2011 

संदषूक, िवषा� पदाथर् और अवशेष 
धात ुसंदषूक 

1. खाद्य पदाथोर्ं में जब भारतीय फामार्कोिपया के मोनोग्राफ में विणर्त रसायनों का इस्तेमाल िकया जाता ह,ै तो उनमें उस समय 

लाग ूभारतीय फामार्कोिपया के उपय�ु मोनोग्राफ में िनिदर्� सीमा से ज्यादा धात ुसंदषूक नहीं होने चािहए। 

2. उपरो� खंड (1) में िनिहत िकसी भी बात के बावजदू, नीच ेदी गई तािलका के कॉलम (2) में िनिदर्� िकसी भी खाद्य पदाथर् में 

उ� तािलका के कॉलम (3) में िनिदर्� मात्रा से ज्यादा धात ुसम्मिलत नहीं होगी: 

 
धातु संदषूक का 
नाम 

आहार का शीषर्क  प्रित िमिलयन भाग (मी.ग्रा./या 
मी.ग्रा./ली.) 

(1) (2) (3) 
 

लीड  

नामांिकत पश ुवसा (लाडर्, सअूर 
क� चबीर्, प्रीिमयर जसू (बैल) 

और खान ेयोग्य चबीर्) 

 
0.1 

  
मवेशी, भेड़ और सअूर आिद का मांस 

)मांस से प्रा� वसा पर भी लागू(  

 

0.1 

आसेर्िनक  नामांिकत पश ुवसा (लाडर्, सअूर क� 
चबीर्, प्रीिमयर जसू)।(बैल)और खाने 
योग्य टेलो) 

0.1 

 

फसल संदषूक और प्राकृितक तौर पर पाए जाने वाले िवषैले पदाथर् 
 

1. नीच ेदी गई तािलका के कॉलम (2) में िनिदर्� िकसी भी खाद्य पदाथर् में उ� तािलका के कॉलम (3) में संबंिधत प्रिवि� में 

िनिदर्� मात्रा से अिधक मात्रा में कॉलम (1) में संबंिधत प्रिवि� में िनिदर्� कोई फसल संदषूक सम्मिलत नहीं होगा।: 

प्राकृितक �प से पाए जाने वाले 
िवषैले पदाथोर्ं के नाम )NOTS) 

भोजन का शीषर्क  अिधकतम सीमा (ppm) 
 

(1) (2) (3) 
सफ़्रोल  मगुीर्पालन व अन्य मांस 

उत्पाद क� तैयारी  
10 
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अवशेष 

क�टनाशकों के प्रयोग पर प्रितबंध: 

(1) अिभव्यि� "क�टनाशक" का वही अथर् होगा जो क�टनाशक अिधिनयम, 1968 (1968 का 46) में िदया गया ह।ै 

(2) खंड (3) के प्रावधानों के अधीन, िकसी भी क�टनाशक का इस्तेमाल सीधे खाद्य पदाथोर्ं पर नहीं िकया जाएगा: बशतेर् िक 

इस िविनयमन में कुछ भी उन फ्यिूमगेंट्स पर लाग ूनहीं होगा जो पंजीकृत ह ैतथा पंजीकरण सिमित द्वारा खाद्य पदाथोर्ं पर उपयोग 

के िलए अनशुिंसत हैं। क�टनाशक अिधिनयम, 1968 (1968 का 46) क� धारा 5 के अतंगर्त गिठत). 

 

खाना 

 

क�टनाशक का नाम 

अिधकतम अवशेष सीमा (MRL) 

िमली.ग्रा./िक.ग्रा. में 

 

मांस और मांस 

उत्पाद 

एसेफेट (मेथैिमडोफोस और एसेफेट के िमश्रण 

के �प में व्य�) 

 

0.05 

    एिसटािमिप्रड 
 

0.05 

    क्लोरेंट्रािनिलप्रोल     0.2 

    च्लोरोथालोिनल     0.02 

    िबतरतानोल     0.05 

क्लोिथयािनिडन (क्लोिथयािनिडन और इसके 

मेटाबोलाइट्स िथयाज़ोिलिमथाइलगआुिनडाइन 

(TMG), िथयाज़ोिलिमथाइल्य�ूरया (TZMU), 

िमथाइलनाइट्रोगआुिनडाइन (MNG) TMG) 

 

0.02 

    डेल्टामेिथ्रन (डेकामेिथ्रन))     0.05 
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    िडफ़ेनोकोनाज़ोल 0.2 

    डाइमेथोएट 0.05 

    मैंकोजेब 0.1 

    एथोफेनप्रोक्स )एटोफेनप्रोक्स(  0.5 

    फेनप्रोपथ्रीन 0.02 

    िफ़प्रोन पर 0.01 

    फ्लुिसलज़ोल 1 

    ग्लाइफोसेट 0.05 

    इिमडाक्लोिप्रड 0.1 

इडंोक्साकाबर् 2 

के्रसोिक्सम िमथाइल 0.05 

मेथोिमल 0.02 

ऑक्सीडेमेटोन -िमथाइल  0.05 

पेनकोनाज़ोल 0.05 

प्रोफेनोफोस 0.05 

प्रोिपकोनाज़ोल 0.01 

िस्पनोसैड 2 

टेबकुोनाज़ोल 0.05 

िथयाक्लोिप्रड 0.1 

िथओिडकाबर् 0.02 

िथयामेथोक्सम 0.02 

ट्रायडाइमफ़ोन 

0.02* 

* प�रमाणीकरण क� सीमा (LOQ) 

पर अिधकतम अवशेष सीमा तय क� 

गई 

मांस और पॉल्ट्री     0.1(वसा आधार शरीर) 
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 बेनोिमल और काबेर्न्डािजम का योग 
काबेर्न्डािजम के �प में व्य� िकया गया 

 

 
काबेर्न्डािजम 

 
0.1(वसा आधार शरीर) 

 
काबोर्फ्यरूान (काबोर्फ्यरूान और 3-
हाइड्रॉक्सी काबोर्फ्यरूान का योग 

काबोर्फ्यरूान के �प में व्य� िकया गया) 

 
0.10(वसा आधार शरीर) 

    क्लोरपाइरीफोस     0.1 
साइपरमेिथ्रन (आइसोमसर् का योग) (वसा में 

घलुनशील अवशेष) 
 

2 
एिडफेनफोस     0.02(वसा आधार शरीर) 

 
फेनवेलरेट )वसा में घलुनशील अवशेष(  

 
1.0(वसा आधार शरीर) 

 
फ़ें थोएट 

 
0.05(वसा आधार शरीर) 

 
फ़ोरेट )फ़ोरेट का योग , इसका 
ऑक्सीजन एनालॉग और उनके 
सल्फॉक्साइड और सल्फ़ोन, फ़ोरेट के 
�प में व्य�( 

 
0.02*(वसा आधार शरीर) 

 
एटंीबायोिटक और अन्य फामार्-कोलॉिजक �प से सिक्रय पदाथर् 
िनम्निलिखत एटंीबायोिटक दवाओ ंव पश ुिचिकत्सा दवाओ ंको मांस तथा मांस उत्पादों, पोल्ट्री व अडें, झींगा, झींगा या िकसी 
भी तरह क� मछली और मत्स्य उत्पादों सिहत समदु्री खाद्य पदाथोर्ं के प्रसंस्करण के िकसी भी चरण में उपयोग करने के िलए 
अनमुत नहीं ह।ै 0.001 िमली.ग्रा./िक.ग्रा. क� बाहरी अिधकतम अवशेष सीमा क्लोरैिम्फिनकॉल को छोड़कर लाग ूहोगी, िजसके 
िलए यह 0.0003 िमली.ग्रा./िक.ग्रा. (0.3 ug/kg) होगी। 

1. नाइट्रोफ्यरून्स सिहत - 

(i) फुराल्टाडोन 

(ii) फ़राज़ोिलडोन 

(iii) नाइट्रोफनार्टोइन 

(iv) नाइट्रोफ्यरूाज़ोन 

2. च्लोरमफेिनकल 

3. सलु्फामेथोक्साज़ोले 

4. अ�रस्टोलोिचअ spp तथा उसक� तैयारी 

5. क्लोरोफामर् 
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6. च्लोरप्रोमािजन े

7. कोिल्चिकन े

8. डैपसोन. 

9. िडमेिट्रडाज़ोल 

10. मैट्रोिनडाज़ोल 

11. रोिनडाज़ोल 

12. इप्रोिनडाज़ोल और अन्य नाइट्रोिमडाज़ोल 

13. क्लेनबटेुरोल 

14. डायथाइलिस्टबेस्ट्रोल 

15. ग्ल्य्कोपेि�दसे 

16. िस्टलबेन्स और अन्य स्टेरॉयड 

17. िक्रस्टल बैंगनी 

18. मैलाकाइट हरी 

19. काबर्डॉक्स 
िनिदर्� एटंीबायोिटक्स और पश ुिचिकत्सा दवाएं नीच ेदी गई तािलका के खाद्य पदाथोर्ं के िलए िनिदर्� सहनशीलता सीमा से ज्यादा  
नहीं होनी चािहए, अथार्त:्- 

 

 
क्र.स.ं 

एटंीबायोिटक्स और पशु िचिकत्सा 
दवाओ ंके नाम 

तोलरेंस  सीमा (िमली.ग्रा./िक.ग्रा.) 
सअूर के मांस में 

माँसपेिशयाँ फैट िकडनी िजगर 

1 कोिलिस्टन 0.15 0.15 0.15 0.2 

2 डायहाइड्रोस्टे्रप्टोमाइिसन स्टे्रप्टोमाइिसन 0.6 0.6 1 0.6 

3 क्लोरेटेट्रासाइिक्लन /ऑक्सीटेट्रासाइिक्लन/टेट्रासाइिक्लन  0.2 - 1.2 0.6 

4 फ्लूमेक्वीन 0.5 1 3 0.5 

5 िलनकोमाइिसन 0.2 0.1 1.5 0.5 

6 नोमयिकन 0.5 0.5 10 0.5 

7 स्पेिक्टनोमाइिसन 0.5 2 5 2 

8 स्पेिक्टनोमाइिसन 1 2 6 2 

9 सेफशफर 0.1 0.1 0.2 0.05 

10 डैनोफ्लोक्सािसन 0.1 0.1 1 1.5 

11 िटिल्मकोिसन 0.1 0.1 0.1 0.1 
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12 डोरेमिेक्टन 0.005 0.15 0.03 0.1 

13 आइवरमेिक्टन - 0.02 - 0.015 

14 लेवािमसोल 0.01 0.01 0.01 0.1 

15 फेबांटेल /फेनबेंडाजोल/ऑक्सीफें डाजोल  0.1 0.1 0.1 0.5 

16 िथयाबेण्डाजोल 0.1 0.1 0.1 0.1 

 

4.3 पैकेिजगं और लेबिलंग िविनयम, 2011 

FSSI 2.1: पैकेिजंग 2.1.1: सामान्य आवश्यकताए ँ

1. िनम्निलिखत सामिग्रयों या धातओु ं से बना एक बतर्न या कंटेनर, जब भोजन क� तैयारी, पैकेिजंग और भंडारण में उपयोग 

िकया जाता ह,ै तो इसे मानव उपभोग के िलए अनपुय�ु माना जाएगा: - (ए) कंटेनर जो जंग खाएं हैं; (बी) एनामले्ड दिूषत पदाथर् 

िचपटा और जंग लगना (सी) तांबे या पीतल के कंटेनर जो ठीक से िटन िकए ह�ए नहीं हैं (डी) एल्यमूीिनयम से बन ेकंटेनर, कास्ट 

के िलए IS:20 िविनदेर्श के रसायिनक संरचना के अन�ुप नहीं हैं या बतर्नों के िलए गढ़ा एल्यमूीिनयम और एल्यमूीिनयम िमश्र 

धातु के िलए IS:21 िविनदेर्शन।  
2. प्लािस्टक सामग्री से बन ेकंटेनरों को िनम्निलिखत भारतीय मानक िविनदेर्शों के अन�ुप होना चािहए, जो आंिशक या पणूर् �प 

से, खाद्य वस्तुओ ंक� पैिकंग या भडंारण के िलए उपकरणों या पात्र के तौर पर िकया जाता ह:ै— 
(i) IS:10146(खाद्य पदाथोर्ं के संपकर्  में पॉलीथीन के िलए िविश�ता); 

 
(ii) IS:10142(खाद्य पदाथोर्ं के संपकर्  में आने वाले स्टाइरीन पॉिलमर के िलए िविश�ता); 

 
(iii) IS:10151(खाद्य पदाथोर्ं के संपकर्  में पॉलीिवनाइल क्लोराइड (PVC) के िलए िविश�ता); 

 
(iv) IS:10910(खाद्य पदाथोर्ं के संपकर्  में पॉलीप्रोपाइलीन के िलए िविश�ता); 

 
(v) IS:11434(खाद्य पदाथोर्ं के संपकर्  में आयनोमर रेिजन के िलए िविश�ता); 

 
(vi) IS:11704एिथलीन ऐके्रिलक एिसड (EAA) कॉपोलीमर के िलए िविश�ता. 

 
(vii) IS:12252 -पॉली एल्केलीन टेरेफेथलेट्स (PET) के िलए िविश�ता।). 

 
(viii) IS:12247 -नायलॉन 6 पॉिलमर के िलए िविश�ता;; 

 
(ix) IS:13601-एिथलीन िवनाइल एसीटेट (EVA); 

 
(x) IS:13576-एिथलीन मेथा ऐके्रिलक एिसड (EMAA); 
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(xi) एक बार उपयोग िकए गए िटन और प्लािस्टक के कंटेनरों को खाद्य तेलों और वसा क� पैकेिजंग के िलए पनुः  

उपयोग नहीं िकया जाएगा; बशतेर् िक तांबे से बन ेबतर्न या कंटेनर यद्यिप ठीक से िटन नहीं िकए गए हों, उनका उपयोग 

चीनी िम�ान  या आवश्यक तेलों क� तैयारी के िलए िकया जा सकता ह ैऔर ऐसे बतर्नों या कंटेनरों के उपयोग मात्रा चीनी 

कन्फेक्शनरी या आवश्यक तेलों को मानव उपभोग के िलए अनपुय�ु नहीं माना जाएगा। 

लेबिलंग आवश्यकताए ँ

भारत में बेच ेजान ेवाले सभी खाद्य उत्पाद जो पहले से पैक िकए गए हैं, उन्हें खाद्य सरु�ा और मानक (पैकेिजंग और लेबिलंग) 

िविनयम, 2011 का पालन करना आवश्यक ह।ै खाद्य सरु�ा और मानक िविनयम, 2011 खाद्य सरु�ा और मानक प्रािधकरण 

द्वारा स्वास्थ्य एवं प�रवार कल्याण मंत्रालय के अतंगर्त जारी एक अिधसचूना ह।ै 

खाद्य लेबिलंग िविनयमों क� प्रयोज्यता 
खाद्य लेबिलंग िनयमों के अनसुार सभी "प्री-पैकेज्ड" या "प्री-पैक्ड फूड" को भारत में लेबिलंग िनयमों का पालन करना अिनवायर् 

ह।ै िनयमों के अनसुार, प्री-पैकेज्ड फूड का अथर् वह भोजन ह,ै िजसे िकसी भी प्रकार के पकेैज में इस तरह से रखा जाता ह ैिक इसमें 

िकसी भी तरह क� छेड़छाड़ िकए िबना सामग्री को बदला नहीं जा सकता ह ैऔर जो उपभो�ा को िबक्र� के िलए तैयार ह।ै 

सामान्य लेबिलगं आवश्यकताए ँ

भारत में बेचे जान ेवाले सभी प्री-पकेैज्ड खाद्य पदाथोर्ं को िनम्निलिखत लेबिलंग आवश्यकताओ ंका पालन करना होगा: 

 लेबल अगें्रजी या िहदंी या दवेनागरी भाषा में होना चािहए। उपरो� के अलावा, आवश्यकतानसुार लेबल में िकसी 

अन्य भाषा में भी जानकारी हो सकती ह।ै. 

 लेबल में भोजन के बारे में ऐसी जानकारी नहीं होनी चािहए िजसे गलत, भ्रामक माना जा सके या अन्यथा उत्पाद के 

बारे में गलत धारणा बनाई जा सकती ह ै। 

 लेबल को कंटेनर पर इस प्रकार िचपकाया जाना चािहए िक वह आसानी से कंटेनर से अलग न हो सके। 

 लेबल में िवद्यमान सामग्री या जानकारी उपभो�ा द्वारा स्प�, प्रमखु, अिमट और आसानी से पढ़न ेयोग्य होनी चािहए। 

 यिद कंटेनर िकसी रैपर से ढका ह�आ ह,ै तो रैपर में आवश्यक जानकारी होनी चािहए या उत्पाद के लेबल को अस्प� न 

करके आसानी से सपुाठ्य बनाना चािहए। 

 भोजन का नाम व्यापार नाम और उसमें िनिहत भोजन के िववरण के साथ अवश्य बताया जाना चािहए। यिद भोजन में 

एक से अिधक घटक सम्मिलत हैं, तो िनमार्ण के समय, सामग्री क� एक सचूी वजन या मात्रा के अनसुार उनक� 

संरचना के अवरोही क्रम में प्रस्ततु क� जानी चािहए।  
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पोषण संबंधी जानकारी 

 पोषण संबंधी जानकारी या पोषण संबंधी तथ्य प्रित 100 ग्राम या 100 िमली.ली. या उत्पाद क� प्रित सेवारत 

िनम्निलिखत जानकारी के साथ लेबल पर िदए जाने चािहए: 

 िकलो कैलोरी में ऊजार् मलू्य; 
 

 प्रोटीन क� मात्र, काबोर्हाइडे्रट,(शगुर  क� मात्रा िनिदर्� करें)और वसा क� मात्रा  (g)या िम.ली. में ; 
 िकसी अन्य पोषक तत्व क� मात्रा िजसके िलए पोषण या स्वास्थ्य का दावा िकया गया ह:ै 

 

यह ध्यान रखना महत्वपणूर् ह ैिक लेबल में िकए गए िकसी भी "स्वास्थ्य दावे" या "पोषण दावे" या "जोिखम में कमी" दावे क� 

FSSAI अिधका�रयों द्वारा परूी तरह से जांच क� जाएगी। इसिलए, ऐसे िकसी भी दावे को परी�ण डेटा द्वारा मान्य िकया जाना 

चािहए। िनयमों के अनसुार, "स्वास्थ्य दावा", "पोषण दावा" और "जोिखम में कमी" दावे क� प�रभाषा िनम्निलिखत ह:ै 

  “स्वास्थ्य का दावा” इसका अथर् ह ैिकसी भी प्रितिनिधत्व से ह ैजो बताता ह,ै सझुाव दतेा ह ैया संकेत दतेा ह ै

िक भोजन या उस भोजन के घटक और स्वास्थ्य के बीच एक संबंध मौजदू ह ैतथा इसमें पोषण दावे शािमल हैं जो 

शरीर के िवकास और सामान्य कायोर्ं में पोषक तत्व क� शारी�रक भिूमका का वणर्न करते हैं, अन्य कायार्त्मक दावे 

कुल आहार के संदभर् में, शरीर के सामान्य कायोर्ं या जैिवक गितिविधयों पर भोजन या उसके घटकों के सेवन के 

िविश� लाभकारी प्रभाव के संबंध में और ऐसे दावे स्वास्थ्य में सकारात्मक योगदान या कायर् में सधुार या संशोधन या 

संशोधन से संबंिधत हैं। स्वास्थ्य, या बीमारी को संरि�त करना, िकसी भोजन या भोजन के घटकों के उपभोग से 

संबंिधत जोिखम में कमी का दावा, कुल आहार के संदभर् में, िकसी बीमारी या स्वास्थ्य संबंधी िस्थित के िवकास के 

कमी में दावा ; 
 “पोषण का दावा” इसका अथर् ह ैिकसी भी प्रितिनिधत्व ह ैजो बताता ह,ै सझुाव दतेा ह ैया संकेत दतेा ह ैिक 

िकसी भोजन में िवशेष पोषण गणु होते हैं जो ऊजार् मलू्य तक सीिमत नहीं होते हैं बिल्क प्रोटीन, वसा काबोर्हाइडे्रट, 

िवटािमन और खिनज सम्मिलत होते हैं; 
  “जोिखम में कमी”स्वास्थ्य दावों के संदभर् में िकसी बीमारी या स्वास्थ्य संबंधी िस्थित के िलए एक प्रमखु 

जोिखम कारक को महत्वपणूर् �प से बदल दतेा ह ै

शाकाहारी या मांसाहारी प्रतीक 



पोकर्  सॉसेज के प्रसंस्करण क� पिुस्तका  
36 

 

 

 
 

सभी पकै िकए गए भोजन जो "मांसाहारी" हैं, पर एक प्रतीक होना चािहए जो भरेू रंग क� �परेखा के साथ एक वगर् के अदंर 

भरेू रंग से भरा ह�आ चक्र ह।ै यिद िकसी भोजन में मांसाहारी घटक के �प में केवल अडंा शािमल ह,ै तो िनमार्ता एक घोषणा 

द ेसकता ह ैिक उत्पाद में केवल अडंा ह ैऔर मांसाहारी प्रतीक जोड़ सकता ह।ै 

 

मांसाहारी प्रतीक 
खाद्य पदाथोर्ं, रंगों और स्वादों से सबंंिधत जानकारी 

खाद्य उत्पाद में िनिहत खाद्य योजकों का उल्लेख िविश� नामों या मान्यता प्रा� अतंरराष्ट्रीय संख्यात्मक पहचान के साथ-साथ वगर् 

शीषर्कों के साथ िकया जाना चािहए। लेबल पर सामग्री क� सचूी के ठीक नीच े"इसमें अनमुत प्राकृितक रंग शािमल हैं" जैसे कुछ 

कथनों के साथ लेबल पर रंग जोड़ने का उल्लेख िकया जाना चािहए। यिद िकसी बाहरी स्वाद दनेे वाले एजेंट को जोड़ा जाता ह,ै 

तो इसका उल्लेख लेबल पर सामग्री क� सचूी के ठीक नीच े"इसमें अित�र� स्वाद शािमल ह"ै जैसे कथन में िकया जाना चािहए। 

िनमार्ता का नाम और पूरा पता 

भोजन के प्रत्येक पैकेज पर िनमार्ता का नाम एवं परूा पता अिंकत होना चािहए। आयाितत भोजन के मामले में, पैकेज में भारत में 

आयातक का नाम और परूा पता होना चािहए। 

शुद्ध मात्रा 

सभी पकेैज्ड खाद्य पदाथोर्ं में वजन या मात्रा या संख्या के अनसुार शतर् मात्रा अिंकत होनी चािहए, जैसा भी मामला हो। पैकेज में 

मौजदू वस्तु क� शदु्ध मात्रा में रैपर और पैकेिजंग सामग्री का वजन सम्मिलत नहीं होना चािहए। 

बैच पहचान क� लॉट सखं्या 

सभी पकै िकए गए खाद्य पदाथोर्ं पर लॉट नंबर या बैच नंबर या कोड नबंर का उल्लेख िकया जाना चािहए िजससे िनमार्ण और 

िवतरण के दौरान इसका पता लगाया जा सके। केवल िनष्फल दधू सिहत ब्रेड और दधू को इस िविनयमन का पालन करने क� 

आवश्यकता नहीं ह।ै
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िनमार्ण या पैिकंग क� तारीख 

लेबल पर वह तारीख, महीना और वषर् अिंकत होना चािहए िजसमें वस्तु िनिमर्त, पैक या प्री-पैक क� गई ह।ै यिद खाद्य उत्पादों क� 

शेल्फ लाइफ तीन महीने से अिधक ह,ै तो िनमार्ण का महीना और वषर् "बेस्ट िबफोर डेट" के साथ िदया जा सकता ह।ै तीन महीन े

से कम शेल्फ जीवन वाले उत्पादों के मामले में, वह तारीख, महीना और वषर् िजसमें वस्तु िनिमर्त या तैयार क� जाती ह ैया पहले से 

पैक क� जाती ह,ै को लेबल पर सवोर्�म ितिथ के साथ उिल्लिखत िकया जाना चािहए।. 

आयाितत खाद्य पदाथोर्ं क� उत्पि� का देश 

आयाितत भोजन के िलए, भोजन के लेबल पर भोजन क� उत्पि� का दशे घोिषत िकया जाना चािहए। यिद िकसी खाद्य उत्पाद का 

प्रसंस्करण िकसी दसूरे दशे में िकया जाता ह,ै िजससे इसक� प्रकृित बदल जाती ह,ै तो िजस दशे में प्रसंस्करण िकया जाता ह,ै उसे 

लेबिलंग के प्रयोजनों के िलए मलू दशे माना जाना चािहए।. 

उपयोग के िलए िनदेर्श 

भोजन का सही उपयोग सुिनि�त करने के िलए, यिद आवश्यक हो, तो पनुगर्ठन सिहत उपयोग के िनदेर्श लेबल पर शािमल िकए जाने चािहए। 

 
4.4 खाद्य िनमार्ता/प्रोसेसर/हैंडलर के िलए साफ-सफाई व  स्वच्छता संबंधी आवश्यकताए ँ

 
वह स्थान जहां भोजन का िनमार्ण, प्रसंस्करण या संचालन िकया जाता ह,ै िनम्निलिखत आवश्यकताओ ं का 

अनपुालन करेगा: 

1. प�रसर एक स्वच्छ स्थान पर िस्थत होना चािहए और गदंगी से म�ु होना चािहए और समग्र �प से स्वच्छ वातावरण स्वच्छ 

बनाए रखना चािहए। सभी नई इकाइयाँ पयार्वरण प्रदिूषत �ते्रों से दरू स्थािपत क� जाएगंी।. 

2. समग्र स्वच्छ वातावरण बनाए रखने के िलए िविनमार्ण के िलए खाद्य व्यवसाय प�रसर में िविनमार्ण व भडंारण के िलए पयार्� 

जगह होनी चािहए।  

3. प�रसर साफ-सथुरा, पयार्� रोशनी वाला व खलुा हवादार होनी चािहए।  

4. फशर्, व  दीवारों को अच्छी िस्थित में होना चािहए। वे िचकनी और साफ करने में आसान होने चािहए और उन पर पेंट या 

प्लास्टर नहीं उखड़ना चािहए।  

5. फशर् और झालर वाली दीवारों को आवश्यकता के अनसुार एक प्रभावी क�टाणनुाशक से धोया जाएगा, प�रसर को सभी 

क�ड़ों से म�ु रखा जाएगा। व्यावसाय संचालन के दौरान कोई िछड़काव नहीं िकया जाएगा, बिल्क इसके बजाय प�रसर में आन े

वाली स्पे्र मिक्खयों को मारन ेके िलए फ्लाई स्वैट/फ्लैप का उपयोग िकया जाना चािहए। सभी िखड़िकयों, दरवाजों और अन्य 

खलेु स्थानों में यथा उपय�ु जाली या स्क्र�न लगाई जाएगी। िविनमार्ण में उपयोग िकया जाने वाला पानी पीने योग्य होगा और 

यिद आवश्यक हो तो पानी क� रासायिनक और जीवाण ुिव�ानी जांच िकसी भी मान्यता प्रा� प्रयोगशाला में िनयिमत अतंराल 
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पर क� जाएगी।. 

6. प�रसर में पेयजल क� सतत आपिूतर् सिुनि�त क� जायेगी। आंत�रक जल  आपिूतर् होने क� िस्थित में, भोजन या कपड़े धोने में 

उपयोग िकए जान ेवाले पानी के िलए पयार्� भंडारण क� व्यवस्था क� जाएगी। 

7. उपयोग िकए जाने पर उपकरण और मशीनरी ऐसे िडज़ाइन क� होनी चािहए िजससे सफाई करना आसान हो । कंटेनरों, 

टेबलों, मशीनरी के कामकाजी भागों आिद क� सफाई क� व्यवस्था प्रदान क� जाएगी। 

8. िकसी भी बतर्न, कंटेनर या अन्य उपकरण, िजसके उपयोग से स्वास्थ्य के िलए हािनकारक धात ुसंदषूण होन ेक� संभावना 

हो, भोजन क� तैयारी, पैिकंग या भडंारण में उपयोग नहीं िकया जाएगा। (तांबे या पीतल के बतर्नों पर उिचत परत होना चािहए) 

9. मोल्ड/फफंूद व संक्रमण से मिु� सिुनि�त करने के िलए सभी उपकरणों को व्यवसाय के अतं में धोया, सखुाया और ढरे में 

रखा जाएगा।  

10. उिचत िनरी�ण के िलए सभी उपकरणों को दीवारों से उिचत दरूी पर रखा जाएगा। 

11. कुशल जल िनकासी व्यवस्था होनी चािहए कचरे के िनपटान के िलए पयार्� प्रावधान होने चािहए।. 

12. प्रसंस्करण व तैयारी में काम करन ेवाले कमर्चारी साफ एप्रन, हाथ के दस्तान ेऔर िसर पर पहनने वाले कपड़े का इस्तेमाल 

करेंग।े  

13. संक्रामक रोगों से पीिड़त व्यि�यों को काम करन ेक� अनमुित नहीं दी जाएगी। कोई भी कट या घाव ढका रहना चािहए 

और व्यि� को भोजन के सीधे संपकर्  में आने  क� अनमुाती नहीं दी जाएगी। . 

14. सभी खाद्य कमर्चारीयों को अपनी उंगिलयों के नाखनू काटकर साफ रखना होगा और काम श�ु करने से पवूर् तथा हर बार 

शौचालय का उपयोग करने के बाद अपन ेहाथों को साबनु या िडटजेर्ंट और पानी से धोना होगा। भोजन संभालन ेक� प्रिक्रया के 

दौरान शरीर के अगंों, बालों को खरोंचने से बचना चािहए।. 

15. सभी खाद्य कमर्चारीयों को नकली नाखनू या अन्य वस्तुएं या ढीले आभषूण पहनन े से बचना चािहए जो भोजन में िगर 

सकते हैं तथा अपन ेचहेरे या बालों को छूने से भी बचना चािहए। 

16. प�रसर के भीतर भोजन करना, चबाना, धमू्रपान करना, थकूना और नाक साफ करना प्रितबिंधत होगा, िवशेषकर भोजन 

संभालते समय। 

17. िबक्र� के िलए अथवा स्टोर क� गई अिभपे्रत सभी वस्तुएँ उपयोग के िलए उपय�ु तथा संदषूण के िलए उिचत �प से ढक� 

होनी चािहए।  
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18. खाद्य पदाथोर्ं के प�रवहन के िलए उपयोग िकए जान ेवाले वाहनों क� अच्छी मरम्मत होनी चािहए तथा उन्हें साफ रखा जाना चािहए।. 

19. पैक िकए गए �प में या कंटेनरों में प�रवहन के दौरान खाद्य पदाथोर्ं को आवश्यक तापमान बनाए रखना चािहए। 

20. क�टनाशकों/क�टाणनुाशकों को अलग से और खाद्य िनमार्ण/भंडारण/हैंडिलंग �ेत्रों से दरू रखा और संग्रिहत िकया जाएगा।
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