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          1.1 �स्थित और बाजार का आकार 

अ�ाय 1      

प�रचय 

 

िमच� भारत की सबसे मह�पूण� �ावसाियक फसलो ंम� से एक है। यह लगभग पूरे देश म� उगाया जाता है। पूरी 

दुिनया म� िमच� की 400 से अिधक िविभ� िक�� पाई जाती ह�। इसे गम� िमच�, लाल िमच�, मीठी िमच�, िशमला िमच� 

आिद भी कहा जाता है। इसका वान�ितक नाम "कै��कम एनम" है। दुिनया की सबसे तीखी िमच� "नागा 

जोलोिकया" की खेती भारत के एक छोटे से शहर तेजपुर म� असम के पहाड़ी इलाको ंम� की जाती है। स��यो,ं 

मसालो,ं मसालो,ं सॉस और अचार के िलए िविभ� िक�� उगाई जाती ह�। भारतीय आहार म� िमच� का मह�पूण� 

स्थान है। यह रसोई की एक आव�क व�ु है । 

रसोई म�, इसका सेवन रोजाना िकसी न िकसी �प म� मसाले के �प म� िकया जाता है। प्रित ��� खपत िकए 

जाने वाले मसालो ंम�, सूखे िमच� के फल एक प्रमुख िह�ा ह�। वत�मान म�, िमच� का उपयोग दुिनया भर म� मसाले 

के �प म� और पेय पदाथ� और दवाओ ंके िनमा�ण म� भी िकया जाता है। यिद िमच� की कुछ िक�� 'कै�ै��न' 

वण�क के कारण लाल रंग के िलए प्रिस� ह�, तो अ� को 'कै�ाइिसन' के िलए िज�ेदार तीखेपन के िलए जाना 

जाता है। भारत एकमात्र ऐसा देश है जो िविभ� गुणव�ा कारको ंके साथ कई िक�ो ंम� समृ� है। िमच� िवटािमन 

से भरपूर होती है, िवशेष �प से िवटािमन ए और सी म�। वे पोटेिशयम, मै�ीिशयम और आयरन से भी भरे होते 

ह�। िमच� का उपयोग लंबे समय से दद�  से राहत के िलए िकया जाता रहा है �ोिंक वे दद� को दूर करने के िलए 

जाने जाते ह�, िमच� के अक�  का उपयोग गिठया, िसरदद� , जलन और नसो ंके दद� को कम करने के िलए िकया 

जाता है। यह भी दावा िकया जाता है िक उनके पास प्रितर�ा प्रणाली को बढ़ावा देने और कोले�� ॉल कम करने 

की श�� है। वे आंत के परजीिवयो ंसे छुटकारा पाने म� भी सहायक होते ह�। 

िमच� या िशमला िमच� के पौधो ंके फलो ंके स्थान और प्रकार के आधार पर कई प्रकार के नाम होते ह�। इसे आमतौर 

पर िब्रटेन म� िमच� िमच�, लाल या हरी िमच�, या मीठी िमच� कहा जाता है, और आमतौर पर ऑ�� ेिलयाई और 

भारतीय अंगे्रजी म� िसफ�  िशमला िमच�। बड़े ह�े �प को अमे�रका और कनाडा म� बेल िमच� कहा जाता है। इसे 

कुछ अ� देशो ंम� पप�रका कहा जाता है (हालाँिक पप�रका िविभ� िशमला िमच� के फलो ंसे बने पाउडर मसाले 

का भी उ�ेख कर सकती है)। मूल मै��कन श�, िमच� (अब मे��को म� िचली) न�आट्ल श� िमच� या xilli 

से आया है, जो िक 3000 ईसा पूव� से खेती की जाने वाली एक बड़ी िशमला िमच� की िक� का िजक्र है, जैसा िक 

पुए�ा और ओ�ाका से िम�ी के बत�नो ंम� पाए गए अवशेषो ंसे पता चलता है। इसे साव�भौिमक �प से िविभ� 

नामो ंसे पुकारा जाता है जैसे िक िपम�टन, पुवरे डी िगनी, िफ��ल 
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अहमर, पेप�रका, �ानसे पेपर, पेपरोन, िपम�टो, �� चकोवी पाइरेट, तोगराशी, हेिसउंग याली िचयाओ, लाल-िमच�, 

आिद 

भारतीय उपमहा�ीप म� साल भर िमच� का उ�ादन होता है। देश म� खरीफ और रबी मौसम म� दो फसलो ंका 

उ�ादन होता है। िमच� 20-30 िडग्री से��यस पर सबसे अ�ी बढ़ती है। जब तापमान 30 िडग्री से��यस से 

अिधक हो जाता है या िव�ा�रत अविध के िलए 15 िडग्री से��यस से नीचे चला जाता है तो वृ�� और पैदावार 

प्रभािवत होती है। फसल को समुद्र तल से लगभग 2100 मीटर . तक की ऊंचाई की एक िव�ृत शंृ्रखला म� उगाया 

जा सकता है। 

पे� म� िमच� को प्रागैितहािसक काल से जाना जाता है। माना जाता है िक उनकी उ�ि� उ�किटबंधीय अमे�रका 

म� �ई थी। यह भी कहा जाता है िक पूव�-ऐितहािसक पे� के अवशेषो ंके अनुसार, िमच� की उ�ि� �ू मै��को 

और �ाटेमाला के लैिटन अमे�रकी �ेत्रो ंम� 7500BC के आसपास एक जंगली फसल के �प म� �ई है। इन स्थानो ं

के मूल िनवािसयो ंने इस फसल को लगभग 5000 ईसा पूव� म� पालतू बनाया था। िमच� को अमे�रका म� अब तक 

की पहली घरेलू फसल कहा जाता है। तीन प्रजाितयाँ , कै��कम, फू्रटसे� और 

कै��कम चाइने��स अमेज़ॅन बेिसन (एनड�ू-ब्राजील, कोलंिबया) के उ�र म� �स्थत एक सामा� पूव�ज से 

िवकिसत �आ। आगे के िवकास ने सी. ए�ुम और सी. फू्रटसे� को म� अमे�रका म� लाया, जहां उ�� अंततः  

डोिम��कटेड िकया  (क्रमशः  मे��को और पनामा म�), जबिक सी. िचन�स पि�म म� चले गए और उ�� पहले 

पे� म� खेती के िलए रखा गया। दो अ� प्रजाितयो ंकी खेती पहले पि�मी दि�ण अमे�रका म� की गई थी: 

पे� के तराई �ेत्रो ंम� सी. बैकाटम और एंडीज (पे�, बोलीिवया, इ�ाडोर) म� उ� ऊंचाई पर सी. �ू��स। उस 

समय, प्राथिमक फसल को पि�यो ंसे होने वाले िकसी भी नुकसान से बचाने के िलए िकसानो ं�ारा िमच� की खेती 

एक प्राथिमक फसल के साथ की जाती थी। 1493 म� कोलंबस िमच� के बीज �ेन ले गया। िमच� और िशमला िमच� 

की खेती �ेन से यूरोप म� तेजी से फैल गई। पुत�गािलयो ंने वष� 1584 के दौरान ब्राजील से िशमला िमच� को भारत 

लाया। िमच� पूरे एिशया म� तेजी से लोकिप्रय हो गई और देशी एिशयाई लोग भी इस फसल की खेती करने लगे। 

दि�ण एिशयाई जलवायु इस फसल के अनुकूल थी, और 16 वी ंशता�ी म� इसकी शु�आत के बाद से दि�ण 

एिशया म� इसकी खेती तेजी से की जा रही है। िमच� भारत म� उपल� सबसे स�ा मसाला है और सभी समूहो ंके 

लोगो ंम� खाया जाता है। भारत म� सबसे मह�पूण� िमच� उगाने वाले रा� आंध्र प्रदेश, महारा�� , कना�टक और 

तिमलनाडु ह�, जो कुल �ेत्रफल का लगभग 75 प्रितशत िह�ा ह�। आंध्र प्रदेश सूखी िमच� उ�ादन म� सबसे ऊपर 

है, उसके बाद तिमलनाडु, महारा�� , उड़ीसा और कना�टक का स्थान है। 

िमच� 'कै��कम ए�ुम' और 'कै��कम फू्रटसे�' पौधो ंका एक फल है जो 'कै��कम' जीनस से आता है, जो 

'सोलानेसी' के प�रवार से संबंिधत है, िजसम� टमाटर और आलू भी शािमल ह�। िशमला िमच� ग्रीक श� "क��मो" 

से िलया गया है"। 
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िजसका अथ� है "काटना।" जीनस कै��कम को �निज़कर �ारा तीन खंडो ं म� िवभािजत िकया गया है - 

मोनोटाइिपक �ूबोकै��कम, �ूडोए���स और कै��कम। जीनस की सभी प्रजाितयो ंम� n=12 है िसवाय सी. 

िसिलयाटम और सी.�ोलिनिकयानम को छोड़कर, िजनका n=13 है। जीनस कै��कम म� 22 जंगली प्रजाितयां 

और तीन िक�ो ंके साथ-साथ पांच पालतू प्रजाितयां और उनके जंगली �र�ेदार शािमल ह�। सामा� तौर पर 

पालतू प्रजाितयो ंम� अपने जंगली समक�ो ंकी तुलना म� बड़े लेिकन कम फल होते ह�, हालांिक प्रित पौधे बीज 

लगभग समान होता है। 

िमच� का पौधा एक वािष�क उप-जड़ी बूटी है और फल आकार, आकार, रंग और तीखेपन की िडग्री म� िभ� होते 

ह�। िशमला िमच� के पौधे शाकाहारी या अध�-वुडी वािष�क या बारहमासी होते ह�। पि�याँ अंडाकार होती ह�, एक 

नुकीले िसरे तक पतली, 15 सेमी तक मापी जाती ह�, ऊपरी सतह पर गहरे हरे रंग की और िनचली सतह पर 

ह�े हरे रंग की होती ह�। फूल छोटे, सफेद और अकेले या पि�यो ंकी धुरी म� 2 या 3 के समूहो ंम� पैदा होते ह�। 

फल िविवधता के आधार पर िविवध आकार और आकार के होते ह�। 

 
1.1.1 सामािजक आिथ�क मह� 

िमच� म� तीखापन फलो ंके पे�रकारप और �ेस�टा म� िनिहत अ�लॉइड "कै�ाइिसन" के कारण होता है, यह 

खाने पर ह�े से तीव्र मसाले का उ�ादन करता है। कै�ाइिसन पदाथ� P का एक प्रबल अवरोधक है, जो 

भड़काऊ प्रिक्रयाओ ं से जुड़ा एक �ूरोपै�ाइड है। काली िमच� िजतनी गम� होती है, उसम� उतनी ही अिधक 

कै�ाइिसन होती है। सबसे गम� िक�ो ंम� नागा जलोिकया, हबनेरो और �ॉच बोनट िमच� शािमल ह�। जलपीनोस 

अपनी गम� और कै�ाइिसन सामग्री म� अगले ह�, इसके बाद ह�ी िक�� ह�, िजनम� �ेिनश िपम�टोस, और 

अनाहेम और हंगे�रयन चेरी िमच� शािमल ह�। कै�ाइिसन का अ�यन संवेदी तंित्रका फाइबर िवकारो ंके िलए एक 

प्रभावी उपचार के �प म� िकया जा रहा है, िजसम� गिठया, सोरायिसस और मधुमेह �ूरोपैथी से जुड़े दद� शािमल 

ह�। जब जानवरो ंको एक पदाथ� से इंजे�न िदया जाता है जो सूजन संबंधी गिठया का कारण बनता है, तो उ�� 

एक आहार िदया जाता है िजसम� कै�ैिकन होता है, उ�ोनें गिठया की शु�आत म� देरी की थी, और पंजा सूजन 

भी काफी कम कर दी थी। 

1.1.2 �ावसाियक �प से उगाई जाने वाली िक�� 
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          1.1.3 खेती प�र�� 

कटाई तब की जाती है जब फली अ�ी तरह से पक जाती है और पौधे म� ही आंिशक �प से सूख जाती है। कटी 

�ई फिलयो ंको ढेर म� या तो घर के अंदर या छाया म� 2 या 3 िदनो ंके िलए सीधी धूप से दूर रखा जाता है तािक 

एक समान लाल रंग िवकिसत हो सके और िफर उ�� साफ सूखी पॉिलथीन शीट, सीम�टेड / कंक्रीट सुखाने वाले 

याड� आिद पर फैलाकर धूप म� सुखाया जा सके। फलो ंको फफंूद आिद से बचाने के िलए  समान �प से सुखाने 

के िलए पतली परतो ंम� फैलाया जाता है। 
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और साफ बो�रयो/ंपॉलीथीन शीट से ढक िदया जाता है। सूखी फली म� नमी की मात्रा 8-10 प्रितशत रखी जाती 

है। उ�ाद की सफाई और एक समान रंग सुिनि�त करने के िलए बेहतर सुखाने प्रणाली का उपयोग िकया जा 

सकता है। 

1.1.4 लाल िमच� पाउडर की उ�ादन की �स्थित 

2959 हजार टन के उ�ादन के साथ िमच� दुिनया म� 1832 हजार हे�ेयर �ेत्र म� उगाई जाती है। प्रमुख िमच� 

उ�ादक देश ह� - एिशया म� भारत, चीन, इंडोनेिशया, को�रया, पािक�ान, तुक� और श्रीलंका; अफ्रीका म� 

नाइजी�रया, घाना, �ूनीिशया और िमस्र; उ�र-म� अमे�रका म� मे��को, संयु� रा� अमे�रका; यूरोप म� 

यूगो�ािवया, �ेन, रोमािनया, बु�ा�रया, इटली और हंगरी और दि�ण अमे�रका म� अज�टीना और पे�। भारत 

िव� म� (स्रोत: एफएओ) िमच� उ�ादन म� अग्रणी है िजसके बाद चीन और पािक�ान का स्थान है। इससे पता 

चलता है िक िमच� उ�ादन का बड़ा िह�ा एिशयाई देशो ंम� है, हालांिक यह देशवार उ�ादन है। दुिनया भर म� 

उ�ािदत शीष� 10 िमच� उ�ादक देश, भारत, चीन, इिथयोिपया, �ांमार, मै��को, िवयतनाम, पे�, पािक�ान, 

घाना और बां�ादेश  जो  2009 म� िव� उ�ादन का 85% से अिधक उ�ादन करते थे।  वैि�क उ�ादन म� 36% 

िह�ेदारी भारत की है, इसके बाद चीन (11%), बां�ादेश (8%), पे� (8%) और पािक�ान ( 6%) है । भारत, 

िमच� का सबसे बड़ा उ�ादक, है जो की लगभग 14 लाख टन का वािष�क (स्रोत: एफएओ) िमच� उ�ादन कर रहा 

है, चीन लगभग 4.5 लाख टन, मे��को लगभग 4 लाख टन और पािक�ान 3.5 लाख टन का उ�ादन के साथ 

अ� प्रमुख उ�ादक ह�। 

           1.1.5 भारत के प्रमुख रा�ो ंम� लाल िमच� पाउडर का उ�ादन और उपज 

भारत न केवल सबसे बड़ा उ�ादक है ब�� िव� म� िमच� का सबसे बड़ा उपभो�ा भी है। िमच� भारत म� 

उगाई जाने वाली सबसे आम मसाला है। िमच� भारत का एक साव�भौिमक मसाला है। इसकी खेती देश के सभी 

रा�ो ंऔर क� द्र शािसत प्रदेशो ंम� की जाती है। िव� के कुल उ�ादन म� भारत का योगदान लगभग 36 प्रितशत 

है। भारत म�, िमच� पूरे देश म� लगभग सभी रा�ो ंम� उगाई जाती है। आंध्र प्रदेश भारत म� िमच� का सबसे बड़ा 

उ�ादक है और िमच� के कुल �ेत्रफल म� लगभग 26% का योगदान देता है, इसके बाद महारा��  (15%), 

कना�टक (11%), उड़ीसा (11%), म� प्रदेश (7%) और अ� िमच� के कुल �ेत्रफल म� रा�ो ंका योगदान 

लगभग 22 प्रितशत है। भारत म� िमच� के उ�ादन म� आंध्र प्रदेश का दबदबा है जो कुल उ�ादन म� लगभग 

57% का योगदान देता है। कना�टक दूसरा सबसे बड़ा उ�ादक है। 
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2006-07 के दौरान उड़ीसा (5%), पि�म बंगाल (5%), महारा��  (4%), म� प्रदेश (3%) और अ� लगभग 

14% के बाद कुल उ�ादन म� 12% का योगदान करते ह�। आंध्र प्रदेश म� प्रमुख िमच� उगाने वाले िजले गंुटूर, 

वारंगल, ख�म, कृ�ा और प्रकाशम ह�। गंुटूर सबसे बड़ा िमच� उ�ादक �ेत्र है, जो लगभग 600 करोड़ �पये 

के वािष�क स्रोत (�ाइस बोड�, भारत) के कारोबार के साथ एपी के कुल उ�ादन म� 30% का योगदान देता है। 

इस �ेत्र म� िमच� का �ेत्रफल और उ�ादन रा�� ीय �र पर कीमत� तय करता है। भारत म� िमच� का उ�ादन 

िविवध �ेत्रो ंसे बढ़ती मांग और खपत के बदलते पैटन� से उ�र की ओर बढ़ रहा है। सूखी िमच� का उ�ादन 

1997 - 98 म� 8.7 लाख टन से बढ़कर 2007 - 08 म� 12.5 लाख टन हो गया। भारत ने 1998 से 2001 तक 

एक बंपर फसल काटा, िजसकी औसत उपज 1174.25 िकलोग्राम / हे�ेयर थी। दि�ण भारत के प्रमुख 

उ�ादक �ेत्रो ंम� िवशेष �प से २००५-०६ म� बाढ़ के कारण फसल की �ित �ई, िजसके प�रणाम��प 

उ�ादन म� तेज िगरावट के साथ १०.१४ लाख टन हो गया। २००७-०८ म�, िमच� की खेती के तहत लाया गया 

कुल रकबा लगभग ७.२ लाख हे�ेयर है, जो िपछले साल के ७ लाख हे�ेयर से अिधक है। घरेलू बाजार म� 

उ� मू� प्रा�� के साथ बढ़ती िनया�त मांग ने िकसानो ंको िमच� की खेती के तहत अिधक �ेत्र लाने के िलए 

पे्र�रत िकया है। 

  1.1.6 लाल िमच� पाउडर की संरचना और पोषक मू� 

ताजा िमच� िमच� िवटािमन सी म� ब�त समृ� है: यानी 111.0 िमलीग्राम। प्रित 74 ग्राम केवल 37 

िमलीग्राम की तुलना म�। संतरे म�, जो उ�� िवशेष �प से सेलुलर �ित के िलए प्रितर�ा प्रणाली उ�ेजक और 

उपचार एज�टो ंके �प म� ब�त प्रभावी बनाता है। कई लोक उपचार ग�ग्रीन और खुले घावो ंके िलए और यहां 

तक िक एक ��ि�क के �प म� घाव की सफाई की तैयारी म� िमच� िमच� की सलाह देते ह�, हालांिक अिधक 

आधुिनक स्रोत आमतौर पर टूटी �ई �चा पर िमच� का उपयोग करने के �खलाफ सलाह देते ह�। सूखते समय 

िमच� अपने अिधकांश िवटािमन सी को खो देता है, यह िवटािमन ए की मात्रा को 100 गुना बढ़ा देता है। िवटािमन 

ए एक श��शाली एंटी-ऑ�ीड�ट और एंटी-इं�ेमेटरी एज�ट है। गले म� खराश और �रयंत्रशोथ के इलाज 

के िलए िमच� की तैयारी का उपयोग गाग�ल के �प म� िकया जाता है। हैरानी की बात यह है िक यह िदखाया 

गया है िक िमच� न तो बढ़ती है और न ही पेट के अ�र का कारण बनती है। वा�व म�, उनका एक िनवारक 

प्रभाव होता है, �ोिंक पेट के अ�र �ादातर बै�ी�रया के कारण होते ह� और इसकी जीवाणुरोधी िक्रया ऐसे 

बै�ी�रया को मार देती है। लोक-िचिक�ा म� भी वे लंबे समय से कीड़े के इलाज के िलए उपयोग िकए जाते 

ह�। िमच� का संचार प्रणाली पर ब�त लाभकारी प्रभाव पड़ता है। अ�यनो ंसे पता चला है िक यह कोले�� ॉल के 

िनमा�ण पर प्रितिक्रया करता है और �ेटलेट एकत्रीकरण को कम करता है, इस प्रकार िदल के दौरे और �� ोक 

के जो�खम को कम करता है। यह उ� भी कम करता है। 
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र�चाप और प�रधीय प�रसंचरण म� वृ�� 
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फाइटोकेिमकल संरचना 

कै�ाइिसन: 

          आ��क सूत्र - C18H27NO3 

रासायिनक सूत्र: 8-िमथाइल-एन- वानीलील-6-नॉनएनामाइड 
 

आकार: कै�ाइिसन की रासायिनक संरचना 

 

 लाल िमच� म� कै�ाइिसन की मात्रा िक�ो ंके बीच ब�त िभ� होती है, और इसे �ोिवल हीट यूिनट्स (SHU) म� 

मापा जाता है। रंग भोजन की पहली उ�ेखनीय िवशेषता है और अ�र हमारी अपे�ा या "रंग" पूव� िनधा��रत 

करता है। हम भोजन की पहचान करने और भोजन की गुणव�ा का आकलन करने के तरीके के �प म� रंग का 

उपयोग करते ह�। अ�यनो ंसे पता चलता है िक रंग �ाद और �ाद की हमारी अपे�ाओ ंको पूव� िनधा��रत करता 

है। िमच� का रंग उनके �ाद की तीव्रता का कोई माग�दश�क नही ंहै। सभी िमच� हरी होती ह� और पकने के साथ 

ही पीली या लाल हो जाती ह�, हालांिक ऐसा कोई िनयम नही ंहै िक हरा या लाल अिधक गम� होता है। 
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1.2 भारतीय बाजार आउटलुक 

 

भारतीय रा� जैसे आंध्र प्रदेश, गुजरात, राजस्थान, उड़ीसा और म� प्रदेश मसालो ंके उ�ादन के िलए पांच 

प्रमुख रा� ह�। दुिनया भर म� नए युग की शहरी आबादी बेहद �ा� के प्रित जाग�क है जो जैिवक मसालो ंकी 

मांग म� वृ�� कर रही है। मसाला िनमा�ताओ ंके तीन सबसे बड़े ग्राहको ंम� खुदरा, औ�ोिगक और खानपान �ेत्र 

शािमल है। 

िमच� के उ�ादन म� आंध्र प्रदेश 49% के साथ देश म� आगे है । 
 

मसाले आमतौर पर प्रीिमयम मसालो ंपर बेचे जाते ह� और अिधक मांग म� भी जो प्रमुख मसाला उ�ादक देशो ंम� 

िनया�त राज� को और बढ़ा सकते ह�। मसाले की खेती का तंत्र जमीनी �र पर शु� होता है, िम�ी की उ�ादक 

और नवीकरण �मता, पौधो ंके पोषण और िम�ी के प्रबंधन को बनाए रखते �ए, जीवन श�� से भरपूर पौि�क 

भोजन पैदा करता है िजसम� रोगो ंका प्रितरोध होता है। भोजन म� प्राकृितक �ाद और रंग भरने वाले एज�टो ंकी 

बढ़ती मांग, औषधीय गुण और �ा� लाभ मसाले बाजार को चला रहे ह�। एिशया प्रशांत, म� पूव� और यूरोप 

जैसे �ेत्रो ंसे मसालो ंकी अ�िधक मांग है। 
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अ�ाय 2 
 

लाल िमच� पाउडर का प्रसं�रण 
 
          2.1 लाल िमच� पाउडर के उ�ादन के िलए प्रिक्रया फ़्लो चाट� 
 

कटाई  सुखाने 

 

शॉिट�ग / गे्रिडंग 

 

ड� ाई �ीिनंग 

 

तना काटना 

 

क्रिशंग / िमिलंग सीिवंग 

 

वै�ूम क�ेयर 

 

िपसी �ई लाल िमच� 

 

पैिकंग 

 
2.2 कटाई 

 
कटाई तब की जाती है जब फली अ�ी तरह से पक जाती है और पौधे म� ही आंिशक �प से सूख जाती है। कटी 

�ई फिलयो ंको ढेर म� या तो घर के अंदर या छाया म� 2 या 3 िदनो ंके िलए सीधी धूप से दूर रखा जाता है तािक 

एक समान लाल रंग िवकिसत हो सके। 

 

i)  कटाई सुबह के समय करनी चािहए, बा�रश के दौरान या बा�रश के ठीक बाद से बचना चािहए। 

ii)  फलो ंकी कटाई करते समय, डंठल को मजबूती से पकड़ने के िलए देखभाल की जानी चािहए और डंठल के 

आधार को तोड़ते �ए फल को धीरे से ऊपर की ओर खीचंना चािहए। 
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iii)  सूखी िमच� के िलए इस बात का �ान रखना चािहए िक फल �ादा पके या �ादा न पक� । 

iv)  कटाई म� देरी नही ंहोनी चािहए �ोिंक कटाई म� देरी होने पर 

v)  कटे �ए फलो ंको 2-3 िदनो ंके िलए घर के अंदर ढेर करना चािहए, तािक आंिशक �प से पके   

      फल, पूरी उपज को एक समान लाल रंग िवकिसत करने की अनुमित द�। 

vi) पकने के िलए सबसे अ�ा तापमान 22-25o C होता है और सीधी धूप से बचना चािहए �ोिंक  

     इससे सफेद ध�े बन सकते ह�। 

2.3 ड� ्ियंग/ सुखाना 

साफ सूखी पॉिलथीन शीट, सीम�टेड/कंक्रीट सुखाने वाले याड� आिद पर फैलाकर धूप म� सुखाना। मो� के िवकास 

और मिलनिकरण को रोकने के िलए बार-बार िहलाने के साथ समान सुखाने के िलए फली को पतली परतो ंम� 

फैलाया जाता है। सूखे फली को ढेर कर िदया जाता है और साफ बो�रयो/ंपॉलीथीन शीट से ढक िदया जाता है। 

सूखी फली म� नमी की मात्रा 8-10 प्रितशत रखी जाती है। उ�ाद की सफाई और एक समान रंग सुिनि�त करने 

के िलए बेहतर सुखाने प्रणाली का उपयोग िकया जा सकता है। 

पौधो ंके िह�ो ंआिद जैसे बाहरी पदाथ� को हटाने के बाद अ�ी तरह से सूखे फली को साफ, सूखे बोरे म� पैक 

िकया जाना चािहए और नमी से सुर�ा सुिनि�त करने के िलए संग्रहीत िकया जाना चािहए। फश� से नमी के प्रवेश 

को रोकने के िलए पैक िकए गए बैगो ंको ढेर करने के िलए डनेज प्रदान िकया जाना चािहए। बैगो ंको दीवार से 

50-60 स�टीमीटर की दूरी पर रखने के िलए सावधानी बरतनी चािहए। िमच� को अिधक समय तक रखने से यह 

खराब हो सकता है। हालांिक, यिद को� �ोरेज सुिवधाओ ंका उपयोग िकया जाता है, तो उ�ाद को 8-10 महीने 

तक संग्रहीत िकया जा सकता है। कीड़ो,ं कृ�को ंऔर अ� जानवरो ंको उस प�रसर म� प्रवेश करने से प्रभावी 

ढंग से रोका जाना चािहए जहां िमच� का भंडारण िकया जाता है। 

• पारंप�रक धूप म� सुखाना 
•  कटाई के समय िमच� म� नमी की मात्रा 65-80% होती है जो इस बात पर िनभ�र करती है िक पौधे पर आंिशक �प 

 से सुखाया गया है या रसीला रहते �ए काटा गया है, सूखे मसाले को तैयार करने के िलए इसे 10% तक कम      

 िकया जाना चािहए। 

•  परंपरागत �प से, यह िबना िकसी िवशेष प्रकार के उपचार के कटाई के तुरंत बाद फलो ंको धूप म� सुखाकर 

 प्रा� िकया जाता है। 

•  दुिनया म� आज भी धूप म� सुखाना सबसे �ापक �प से इ�ेमाल िकया जाने वाला तरीका है। 
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• ताजे फलो ंकी कटाई के तुरंत बाद, उ�� 2 या 3 िदनो ंके िलए घर के अंदर ढेर कर िदया जाता है, तािक आंिशक 

�प से पके फल पूरी तरह से पक जाएं और पूरी उपज एक समान लाल रंग का हो जाए। 

• पकने के िलए सबसे अ�ा तापमान 22-25 िडग्री से��यस है और सीधी धूप से बचना चािहए िजससे सफेद 

ध�े हो सकते ह� 

• ढेर �ए फल िफर धूप म� कठोर सूखी जमीन पर या कंक्रीट के फश� पर या घरो ंकी सपाट छतो ंपर भी फैल जाते 

ह�। एक समान सुखाने के िलए िदन के समय बार-बार िहलाते ह� और इस तरह कोई मिलनिकरण या मो� वृ�� 

नही ंहोती है। 

• सूखे फलो ं को ढेर कर िदया जाता है और रात के समय ितरपाल या बो�रयो ंसे ढक िदया जाता है और िदन के 

समय फैलाया जाता है 

2 या 3 िदनो ंके बाद, बड़े पॉड्स को रौदंकर या रोल करके चपटा कर िदया जाता है तािक भंडारण और प�रवहन के 

िलए बैग म� बाद म� पैिकंग की जा सके। 

•  इस प्रिक्रया से सुखाने म� मौजूदा मौसम के आधार पर 5-15 िदन लगते ह�। 

 

• 100 िकलो ताजे फलो ंम� से 25-35 िकलो सूखे फल  प्रा� िकए जा सकते ह�। 

 

• सड़क के िकनारे खुली जगहो ंपर सुखाई गई ताजा उपज और पूरी सुखाने की अविध (5-15 िदन) के िलए 

मौसम के संपक�  म� रहने से बा�रश के जानवरो,ं पि�यो ंऔर कीड़ो ंसे �ितग्र� धूल और गंदगी से दूिषत हो सकता 

है। इस िविध से कुल मात्रा का 70-80% नुकसान हो सकता है। 

• कटाई और धूप म� सुखाने की पारंप�रक िविध म� फलो ंकी खराब ह�डिलंग शािमल है िजसके प�रणाम��प फल 

फट जाते है 

• चोट लगने से फली पर ध�े पड़ जाते ह�, फल फटने  से खेप म� अ�िधक मात्रा म� ढीले बीज हो जाते ह�, और 

वजन और िफर कीमत म� काफी कमी हो जाती है. 

• अगर कटे �ए फलो ंको ठीक से सुखाया नही ंगया और बा�रश और कीटो ंसे सुरि�त नही ंरखा गया, तो यह 

रंग, चमक और तीखापन खो देगा 

धूप म� सुखाने की बेहतर सीएफटीआरआई िविध: 
 

• सीएफटीआरआई ने तार-मेष ट� े या िछिद्रत ए�ुिमिनयम की एकल ट� े की चार �रीय प्रणाली िवकिसत की है। 
नमी की मात्रा वाले फलो ंको धूप म� सुखाने म� 14 िदन का समय लगता है। 
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72 से 74% इसे घटाकर लगभग 6% कर देते ह�, धूप म� सुखाने की पारंप�रक िविध 15-20% की नमी के �र 

को प्रा� करने म� लगभग 3 स�ाह का समय लेती है। 

2.4 शॉिट�ग और गे्रिडंग 

छँटाई आकार, आकार, वजन, छिव और रंग के अनुसार समूह बनाने की प्रिक्रया है। िकसी भी व�ु के आधुिनक 

िवपणन, �ापार और अथ��वस्था के िवकास के िलए गे्रिडंग पूव�-आव�कता है। भारतीय िमच� को बाजार म� लाने 

से पहले, �ादातर िकसानो ं�ारा रंग और आकार के आधार पर वग�कृत िकया जाता है। बाजार की मांग के 

आधार पर �ितग्र� फीकी पड़ चुकी और अप�रप� पॉड्स को हटा िदया जाता है। हालांिक, �ापा�रयो ंके �र 

पर अ� मह�पूण� गुणव�ा पैरामीटर नमी और डंठल ह�। अित�र� नमी फली म� वजन बढ़ाती है लेिकन िविभ� 

कवक को बढ़ने के िलए जगह देती है। इसी तरह, अगर फली का डंठल टूट जाता है, तो बीज पूरी तरह से उजागर 

हो जाता है, बीज बाहर िगर सकता है। दूसरी ओर इ�तम नमी के अभाव म� फली टूट सकती है और बीजो ंको 

छोड़ सकती है। इस प्रकार ब�त से बीज और फली का अनुपात भी गे्रड का एक मू�वान पैरामीटर है। 

फली के रंग, आकार, नमी और डंठल के �� ल�णो ंके अलावा, िमच� की गे्रिडंग म� िन�िल�खत िवशेषताओ ंका 

भी मह� है 

ए) बीज और फल (फली) अनुपात 

 

          बी) बीज का आकार और कठोरता 

 

           ग) फली की �चा की मोटाई और 

 

घ) तीखापन 

िविभ� प्रयोजनो ंके िलए, िमच� की िक�ो ंको अंितम उपयोगकता� �ारा चुना जाता है। अंितम उपयोगकता� मु� �प  

से दो प्रकार के होते ह�। जैसे घरेलू खुदरा उपयोगकता� और औ�ोिगक थोक उपयोगकता�। िमच� पाउडर बनाने वाले  

औ�ोिगक उपयोगकता� रंग- तीखेपन, मांसल �चा और कम बीजो ंको प्राथिमकता देते ह�। जबिक, घरेलू उपयोगकता� 

िविभ� अवसरो ंके िलए सभी िक�ो ंको पसंद करते ह�। कई स्थानीय और पारंप�रक गे्रड ह� िजनका पालन िकसान, 

गाँव के �ापारी और यात्रा करने वाले �ापारी करते ह�। ढेरो/ंढेरो ंको देखकर और पॉड्स से भरा हाथ उठाकर और 

�ापा�रयो ंको पया�� और मू�ांकन करने म� स�म बनाने के िलए उनका िव�ेषण करके गे्रड का �� मू�ांकन 

खुली और बंद दोनो ंनीलामी म� कीमत�। 
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2.5 ड� ाई �ीिनंग 

पैकेिजंग और िबक्री से पहले मसाले को साफ करना, यह सुिनि�त करना है िक मसाला उ�तम गुणव�ा का है 

और उ�तम मू� प्रा� करेगा। सफाई से वह सभी िवदेशी पदाथ� िनकल जाने चािहए जो गुणव�ा को कम करते 

ह� और िबक्री को खतरे म� डालते ह�। 

पहला कदम प्रमुख �प से डी-�ोिनंग और लीफ �रमूवल है। रेत, छोटे प�रो,ं बीजो ंऔर धूल के कणो ंको हटाने 

के िलए वाइबे्रटरी िस� का उपयोग िकया जाता है और प�ो ंको हटाने के िलए एयर �ोअर का उपयोग िकया 

जाता है। 

2.6 �ीम कि�ंग 

िमच� की तना काटने की मशीन का उपयोग आम तौर पर लाल िमच� के तने को भारी मात्रा म� काटने के िलए िकया 

जाता है िजससे समय और श्रम लागत की बचत होती है। इस मशीन से लाल िमच� के डंठल आसानी से कट जाते 

ह�। इस मशीन का उपयोग आमतौर पर िमच� पाउडर बनाने वाली कंपिनयो ंम� िकया जाता है। 

 
2.7 क्रिशंग / िमिलंग 

िमिलंग की प्रिक्रया को आमतौर पर पीसने की प्रिक्रया के �प म� भी जाना जाता है। इस प्रिक्रया के तहत कुचले 

�ए िह�ो ंको पीसकर पाउडर बना िलया जाता है। 2-3 बार अ�ी तरह पीसने के बाद बारीक िमच� पाउडर प्रा� 

होता है। 

 
2.8 छनाई 

महीन जाली वाले स�ट� ी�ूगल िस�र का उपयोग िकया जा सकता है और इसे पारंप�रक िस�र से बदला जा 

सकता है। रबर �ेड के साथ आंत�रक शा� गांठो ंको तोड़ने के िलए घुमाता है और साथ ही िचकने महीन िमच� 

पाउडर प्रा� करने के िलए महीन जाली के वांिछत आकार से गुजरता है। 

2.9 वै�ूम क�ेयर 

प�रसर के भीतर िमच� के पाउडर के �प को एक स्थान से दूसरे स्थान तक प�ँचाने के िलए 

प्रयु� होता है। 

 
2.10 पाउडर िमच� पैिकंग 
लाल िमच� पाउडर म� सुरि�त भंडारण के िलए 8% नमी होनी चािहए। �ादातर �ा��क 

पाउच म� पैक िकया जाता है। 
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अ�ाय 3 
लाल िमच� पाउडर की पैकेिजंग 

 
 

3.1 गुणव�ा प्रभािवत करने  वाले कारक 

लाल िमच� पाउडर के िलए उपयु� पैकेिजंग सामग्री/पैकेज के प्रकार का चयन करने के िलए, लाल िमच� पाउडर 

की गुणव�ा को प्रभािवत करने वाले कारको ंको जानना आव�क है। 

3.1.1 नमी की मात्रा 

लाल िमच� पाउडर प्रकृित म� हीड� ो�ोिपक है और वातावरण से नमी को ग्रहण करता है िजसके प�रणाम��प 

पाउडर म� नरमी और पकना / गांठ हो जाता है। नमी के बढ़ने से लाल िमच� पाउडर की मु� बहने वाली प्रकृित 

का भी नुकसान होता है। 

3.1.2 सुगंध / �ाद का नुकसान 

लाल िमच� पाउडर म� वा�शील तेल होते ह�, जो उ�ाद को िविश� सुगंध/�ाद प्रदान करते ह�। वा�शील तेल 

की मात्रा म� कमी या कुछ सुगंिधत यौिगको ंके ऑ�ीकरण के प�रणाम��प सुगंध और �ाद का नुकसान 

होता है। 

3.1.3 रंग िबगाड़ना 

लाल िमच� पाउडर म� प्राकृितक रंगद्र� होते ह�। प्रकाश िपगम�ट को प्रभािवत कर सकता है िजसके 

प�रणाम��प रंग का नुकसान या लु� होना और िबगड़ना हो सकता है। 

3.1.4 कीट संक्रमण 

लाल िमच� पाउडर कीट के प्रकोप के कारण खराब हो जाता है, िजसे उ� आद्र�ता, गम� और ऑ�ीजन के 

कारण और तेज िकया जा सकता है। 

3.1.5 सू�जीव संदूषण 

65% और उससे अिधक की उ� आद्र�ता की �स्थित म�, नमी अवशोषण होता है। नमी की मात्रा के एक िनि�त 

�र से परे, माइक्रोिबयल िवकास के कारण खराब होना शु� हो जाता है। 

3.1.6 लाल िमच� पाउडर की पैकेिजंग आव�कताएं 

लाल िमच� पाउडर की ह�डिलंग, प�रवहन, भंडारण और िवतरण के दौरान गुणव�ा बनाए रखने के िलए, उपयोग 

की जाने वाली पैकेिजंग सामग्री को काया��क और साथ ही िवपणन आव�कताओ ंको �ान म� रखते �ए 

सावधानी से चुना जाना है। 
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लाल िमच� पाउडर के िलए पैकेिजंग आव�कताओ ंको सामा� �प से नीचे सूचीब� िकया गया है: 

 

•  उ�ाद को छलकने और खराब होने से बचाने के िलए। 

•  प्रकाश, गम�, आद्र�ता और ऑ�ीजन जैसे वायुमंडलीय कारको ं से सुर�ा प्रदान करना। चयिनत 

पैकेिजंग सामग्री म� उ� जल वा� और ऑ�ीजन अवरोध होने चािहए। 

•  सुगंध/�ाद के नुकसान और बाहरी गंध के प्रवेश को रोकने के िलए पैकेिजंग सामग्री म� उ� अवरोध 

संपि� होनी चािहए। 

• मसाला उ�ाद म� मौजूद वा�शील तेल म� पैकेिजंग सामग्री की भीतरी/संपक�  परत के साथ प्रितिक्रया 

करने की प्रवृि� होती है, िजससे कभी-कभी मुिद्रत पदाथ� की गंध के साथ िचकना और ग�ा पैकेज हो 

जाता है। इसिलए पैकेिजंग सामग्री ग्रीस और तेल प्रितरोधी और उ�ाद के अनुकूल होनी चािहए। 

•  उपरो� काया��क आव�कताओ ंके अलावा, पैकेिजंग सामग्री म� अ�ी मशीनेिबिलटी, िपं्रिटिबिलटी 

होनी चािहए और यह आसानी से उपल� और िड�ोजेबल होनी चािहए। 

 3.3 लाल िमच� पाउडर के िलए पैकेिजंग सामग्री 
 

 3.3.1 थोक म� पैकेज करना 

ब� पैकेिजंग म�, वत�मान प्रवृि� �े��बल इंटरमीिडएट ब� कंटेनस� (FIBCs) का उपयोग करने की है 

िजसे आमतौर पर जंबो बै� के �प म� जाना जाता है। इन बैगो ंकी �मता 1 टन तक है। आम तौर पर ये बैग 

कपड़े से बने होते ह�, लेिकन वत�मान म� मु� �प से �ा��क (पीपी) कपड़े से बने होते ह�, िज�� टुकड़े टुकड़े 

िकया जा सकता है या एक आंत�रक �ा��क लाइनर बैग प्रदान िकया जा सकता है। पीपी कपड़े यूवी िगरावट 

के �खलाफ �स्थर है। लोिडंग / अनलोिडंग ऑपरेशन के दौरान लटकने के िलए बैगो ंको भरने और िडस्चाज� 

करने वाले टोटंी और ��ंग प्रदान िकए जाते ह�। 

FIBC िविभ� लाभ प्रदान करते ह� जैसे िक: 

 

•  बैग लचीले, बंधनेवाला और िटकाऊ होते ह� 

• दानो,ं पाउडर, �े� और िकसी भी मु� बहने वाली सामग्री की पैकेिजंग के िलए इ�ेमाल िकया जा सकता है 

•  उ�ाद की बबा�दी / �रसाव और छेड़छाड़ से बचा जा सकता है 

•  चंूिक ह�डिलंग यंत्रीकृत है, इसिलए कम श्रम की आव�कता होती है 

•  लोिडंग और अनलोिडंग के िलए समय की बचत 
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• बैग वजन म� ह�े होते ह� और इसिलए, माल ढुलाई लागत कम हो जाती है 
 
 

3.3.2 संस्थागत पैकेज 

2 िकग्रा से 10 िकग्रा तक की �मता के संस्थागत पैक का भी उपयोग िकया जाता है। िटन�ेट कंटेनर और जूट 

बैग जैसी पारंप�रक सामिग्रयो ंका उपयोग वत�मान म� लेिमनेटेड लचीले पाउच और �ा��क से बुने �ए बो�रयो ं

जैसी सामिग्रयो ंसे िकया जा रहा है। बोरे आमतौर पर बीओपीपी ब�रंगा मुिद्रत टुकड़े टुकड़े म� पीपी बुना बैग 

होते ह�। इन थैिलयो ंको गुसेट िकया जा सकता है और इनम� �खड़की और सू� िछद्र हो सकते ह�। 

3.3.3 उपभो�ा पैकेज 

घरेलू और िनया�त बाजार के िलए उपभो�ा पैक के चयन म� लाल िमच� पाउडर के �ापा�रयो/ंिनया�तको ंके िलए 

उपल� िवक� काफी �ापक ह�। हालांिक, पैकेिजंग सामग्री/प्रणाली का चयन/िवक� कई कारको ंपर िनभ�र 

करता है, िज�� मोटे तौर पर नीचे सूचीब� िकया गया है: 

 

•  शे�-जीवन अविध यानी नमी लेने, सुगंध प्रितधारण, मिलनिकरण आिद के �खलाफ उ�ाद �ारा  

आव�क सुर�ा की िडग्री (लाल िमच� पाउडर के मामले म� यह अिधक मह�पूण� है) 

•  भंडारण, प�रवहन और िवतरण के दौरान जलवायु की �स्थित 

 

• बाजार का प्रकार/�ेत्र 

 

• उपभो�ा वरीयता 

 

• मुद्रण यो�ता और सौदंय� अपील 

 
आमतौर पर उपभो�ा पैक के �प म� उपयोग िकए जाने वाले पैकेज प्रकार ह�: 

 

• लेबल के साथ िविभ� आकार और आकार की कांच की बोतल� और धातु या �ा��क की टोिपयां  

प्रदान की जाती ह�। �ा��क कै� ने छेड़छाड़ के सबूत, िवतरण, पीसने आिद की अंतिन�िहत  

िवशेषताएं जोड़ दी ह�। 

 

• िवतरण प्रणािलयो ंके साथ/िबना मुिद्रत िटन�ेट कंटेनर 

 

• िड��सर के साथ िमिश्रत कंटेनर 
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• �ग और कैप के साथ �ा��क कंटेनर िड��िसंग और छेड़छाड़ सबूत सुिवधाओ ंके साथ 

 

• िपं्रटेड �े��बल पाउच- िपलो पाउच, गसेटेड पाउच, ��ड-अप पाउच। 

 

• पं��ब� िड�ो ं

मुिद्रत लचीले पाउच हाल ही म� उनकी आसान उपल�ता, उ�ृ� मुद्रण �मता, ह�े वजन, मशीनेिबिलटी 

और लागत-प्रभावशीलता के कारण ब�त लोकिप्रय हो गए ह�। इसके अलावा, काया��क और िवपणन 

आव�कताओ ंके आधार पर, एक िविश� आव�कता को पूरा करने के िलए टुकड़े टुकड़े / िफ� को दज� 

बनाया जा सकता है। 

मुिद्रत लचीले पाउच आम तौर पर िविभ� रचनाओ ंके टुकड़े टुकड़े होते ह�। आमतौर पर इ�ेमाल िकए जाने 

वाले कुछ लैिमनेट्स ह�: 

•  पॉिलए�र/धातुयु� पॉिलए�र/LDPE 

 

• बीओपीपी/एलडीपीई 

 

• बीओपीपी/धातुयु� पॉिलए�र/एलडीपीई 

 

• पॉिलए�र/अल प�ी/LDPE 

 

3 �ाई लैिमनेट्स जैसे 12µ PET/िपं्रट/ 12µ Met। पीईटी/पीई प्रदूषण से बच सकता है और िपं्रट की धंुध और 

डी-िफग�रंग को रोकता है। 

इन दोनो ंिफ�ो ंम� से प्र�ेक की कुछ लाभकारी िवशेषताओ ंके कारण मसाले पैकेिजंग के िलए पॉिलए�र और 

बीओपीपी आधा�रत लैिमनेट्स आम तौर पर अिधक लोकिप्रय ह�। 

लेिमनेशन के िलए इ�ेमाल िकया जाने वाला पॉिलए�र आमतौर पर 10 या 12μ मोटा होता है। िफ� उ�ृ� 

��ता, चमक और मुद्रण �मता के साथ अ�िधक पारदश� है और इस प्रकार िबक्री अपील को बढ़ाती है। 

िफ� म� ब�त कम नमी और गैस पारग�ता है और इसिलए, सुगंध, �ाद और �ाद प्रितधारण के साथ सामग्री 

का लंबे समय तक शे� जीवन सुिनि�त करता है। ब�त उ� यांित्रक श�� (आंसू, पंचर, फट और �े�) 

ह�डिलंग और प�रवहन के दौरान सामग्री को नुकसान को कम करता है। िफ� म� अ�ी मशीनेिबिलटी के साथ-

साथ िपं्रिटिबिलटी भी है। नवीनतम मुद्रण प्रौ�ोिगिकयां िबक्री प्रचार को बेहतर बनाने म� मदद करती ह�। िफ� 

एिडिटव्स से मु� है और इसिलए, पैक िकए गए संवेदनशील मसाला उ�ाद को कोई गंध या दाग नही ंदेती है। 



Hand book of Processing of Red Chilli Powder Page 19 

 

 

 

BOPP िफ�� हीट सील करने यो� या नॉन हीट सील करने यो� हो सकती ह�। िफ� म� जलवायु प�रवत�न के 

तहत �स्थर है और इसम� उ�ृ� नमी अवरोध है। यह िफ� िचकनी, चमकदार, िक्र�ल �� है और इसम� 

खा� संपक�  अनुप्रयोगो ंके िलए उ� यांित्रक श�� और गैर-संदूषण गुण ह�। 

 

िन�िल�खत तािलका भारतीय पैकेिजंग संस्थान �ारा तैयार िकए गए ग्राउंड उपभो�ा मसालो ंके लचीले पैक के 

िलए पैकेिजंग िविनद�शो ंको दशा�ती है: 
 

लैिमनेट्स / को-ए��� डेड िफ� (500 
ग्राम �मता तक) 

लैिमनेट्स / को-ए��� डेड िफ� (1000 ग्राम 
�मता तक) 

12μ पीईटी / 37.5μ एलडी-एचडी (30% एचडी) 12μ पीईटी/50μ एलडी-एचडी (30% एचडी) 

12μ मेट पीईटी / 37.5μ एलडी-एचडी (30% एचडी) 12μ मेट पीईटी / 50μ एलडी-एचडी (30% एचडी) 

12μ पीईटी / 50μ पीपी 12μ पीईटी / 62.5μ पीपी 

12μ मेट पीईटी / 50μ पीपी १२µ मेट पीईटी / ६२.५µ पीपी 

10μ पीईटी / 9μ अल। प�ी / 37.5μ एलडी-एचडी 
(30% एचडी) 

10μ पीईटी / 9μ अल। प�ी / 50μ एलडी-एचडी (30% 
एचडी) 

12μ अल। प�ी / 37.5μ एलडी-एचडी (30% एचडी) 12μ अल। प�ी / 50μ एलडी-एचडी (30% एचडी) 

25μ बीओपीपी / 37.5μ एलडी-एचडी (30% एचडी) 25μ बीओपीपी / 50μ एलडी-एचडी (30% एचडी) 

25μ मेट बीओपीपी / 37.5μ एलडी-एचडी (30% 
एचडी) 

25µ MET BOPP / 50µ LD-HD (30% HD) 

35μ बीओपीपी / 25μ बीओपीपी 35μ बीओपीपी / 35μ बीओपीपी 

30μ एलडी - 7.5μ टाई - 25μ पीए - 7.5μ टाई - 30μ एलडी - 7.5μ टाई - 30μ पीए - 7.5μ टाई - 

30μ एलडी-एचडी (30% एचडी) 40μ एलडी-एचडी (30% एचडी) 

 
लचीली �ा��क आधा�रत सामग्री से पाउच की सीिलंग के प्रकार प�रवत�नशील हो सकते ह�: 

• क� द्र सील गठन 
 

• तीन प� सील गठ
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• चार प� सील गठन 
• प�ी पैक गठन 
 
थैली के प्रदश�न म� मह�पूण� कड़ी सील अखंडता है। हीट सील परत का प्रदश�न ब�त मह�पूण� है। भले ही 
िफ� संरचना को असाधारण गुणो ंके साथ िडजाइन िकया गया हो, इंटरलेयर लेिमनेशन म� उ�ृ�ता के साथ, 
अगर पाउच की सीिलंग िवफल हो जाती है, तो उ�ाद दूिषत हो सकता है और कुछ मामलो ंम� खपत के िलए 
अनुपयु� हो जाता है। 
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अ�ाय 4 
खा� सुर�ा िविनयम और मानक 

 
4.1 प�रभाषा और मानक: एफएसएसएआई मानको ंके अनुसार, िमच� और िशमला िमच� (लाल िमच�) 

पाउडर का अथ� है कै��कम एनम L और कै��कम फू्रटस�स L. के साफ पके फल या फली को पीसकर प्रा� 

पाउडर। यह मो�, जीिवत और मृत कीड़ो ंसे मु� होगा, कीट के टुकड़े, कंृतक संदूषण। पाउडर सूखा, गंदगी, 

बाहरी रंग के पदाथ�, �ाद देने वाले पदाथ�, खिनज तेल और अ� हािनकारक पदाथ� से मु� होना चािहए। 

उपयोग िकए गए तेल की मात्रा और प्रकृित के िलए लेबल घोषणा के तहत िमच� पाउडर म� कोई भी खा� 

वन�ित तेल वजन के अनुसार 2.0 प्रितशत की अिधकतम सीमा तक हो सकता है। 

लाल िमच� पाउडर के मानक: 
 

 
लाल िमच� पाउडर के िलए माइक्रोिबयल मानक इस प्रकार ह�: 

 

 
 

लाल िमच� पाउडर के िलए माइक्रोिबयल मानक इस प्रकार ह�: 
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4.2 खा� सुर�ा 

भाग I - पंजीकरण के िलए आवेदन करने वाले पेटी फूड िबजनेस ऑपरेटरो ं�ारा पालन की जाने वाली सामा� 

��ता और ��ता प्रथाओ ं(िविनयम 2.1.1(2 देख�) 

खा� िनमा�ता/प्रोसेसर/ह�डलर के िलए ��ता और �ा� संबंधी आव�कताएं 

वह स्थान जहां भोजन का िनमा�ण, प्रसं�रण या संचालन िकया जाता है, िन�िल�खत आव�कताओ ं का 

अनुपालन करेगा: 

1. प�रसर एक साफ-सुथरे स्थान पर �स्थत होना चािहए और गंदे प�रवेश से मु� होना चािहए और समग्र �� 

वातावरण बनाए रखना चािहए। सभी नई इकाइयां पया�वरण प्रदूिषत �ेत्रो ंसे दूर स्थािपत की जाएंगी। 

2.  िविनमा�ण के िलए खा� �वसाय करने के िलए प�रसर म� समग्र �� वातावरण बनाए रखने के िलए 

िविनमा�ण और भंडारण के िलए पया�� स्थान होना चािहए। 

3.  प�रसर साफ, पया�� रोशनी वाला और हवादार होना चािहए और आवाजाही के िलए पया�� खाली स्थान 

होना चािहए। 

4.  फश�, छत और दीवारो ंको अ�ी �स्थित म� बनाए रखा जाना चािहए। वे िबना िकसी परतदार प�ट या �ा�र 

के िचकने और साफ करने म� आसान होने चािहए। 



Hand book of Processing of Red Chilli Powder Page 23 

 

 

 

5. फश� और ितरछी दीवारो ंको आव�कता के अनुसार एक प्रभावी कीटाणुनाशक से धोया जाएगा प�रसर को 

सभी कीड़ो ंसे मु� रखा जाएगा। �वसाय के संचालन के दौरान कोई िछड़काव नही ंिकया जाएगा, ब�� इसके 

बजाय प�रसर म� आने वाली �े म��यो ंको मारने के िलए �ाई �ाट / �ैप का उपयोग िकया जाना चािहए। 

प�रसर को कीट मु� बनाने के िलए �खड़िकयां, दरवाजे और अ� उद्घाटन नेट या �ीन के साथ िफट िकए 

जाएंगे, िनमा�ण म� उपयोग िकया जाने वाला पानी पीने यो� होगा और यिद आव�क हो तो पानी की रासायिनक 

और बै�ी�रयोलॉिजकल जांच िकसी भी मा�ता प्रा� समय पर िनयिमत अंतराल पर की जाएगी। प्रयोगशाला। 

6. प�रसर म� पेयजल की सतत आपूित� सुिनि�त की जाएगी। �क-�क कर जलापूित� की �स्थित म� भोजन या 

धुलाई म� उपयोग होने वाले पानी के भंडारण की पया�� �वस्था की जाएगी। 

7. उपकरण और मशीनरी जब िनयोिजत हो ंतो ऐसी िडजाइन की होनी चािहए जो आसान सफाई की अनुमित 

दे। कंटेनरो,ं टेबलो,ं मशीनरी के काम करने वाले िह�ो ंआिद की सफाई की �वस्था प्रदान की जाएगी। 

8. कोई भी बत�न, कंटेनर या अ� उपकरण, िजसके उपयोग से �ा� के िलए हािनकारक धातु संदूषण होने 

की संभावना है, भोजन की तैयारी, पैिकंग या भंडारण म� िनयोिजत नही ंिकया जाएगा। (तांबे या पीतल के बत�न म� 

उिचत अ�र होना चािहए)। 

9. मो�/कवक के िवकास और संक्रमण से मु�� सुिनि�त करने के िलए सभी उपकरणो ंको साफ, धोया, 

सुखाया और कारोबार के करीब रखा जाना चािहए। 

10. उिचत िनरी�ण की अनुमित देने के िलए सभी उपकरणो ंको दीवारो ंसे काफी दूर रखा जाएगा। 

11. कुशल जल िनकासी �वस्था होनी चािहए और कचरे के िनपटान के िलए पया�� प्रावधान होना चािहए। 

12. प्रसं�रण और तैयारी म� काम करने वाले कम�चारी साफ एप्रन, हाथ के द�ाने और िसर के व�ो ंका 

उपयोग कर� गे। 

13. संक्रामक रोगो ंसे पीिड़त ���यो ंको काम करने की अनुमित नही ंदी जाएगी। कोई भी कट या घाव हर 

समय ढका रहेगा और ��� को भोजन के सीधे संपक�  म� नही ंआने देना चािहए। 

14. सभी खा� संचालको ंको काम शु� करने से पहले और हर बार अपनी उंगिलयो ंके नाखूनो ंको काटकर 

साफ करना चािहए और अपने हाथो ंको साबुन, या िडटज�ट और पानी से धोना चािहए। 
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शौचालय का उपयोग करने के बाद। भोजन संभालने की प्रिक्रया के दौरान शरीर के अंगो,ं बालो ंको खरोचंने से बचना 

चािहए 

15. सभी खा� संचालको ंको झठेू नाखून या अ� सामान या ढीले आभूषण पहनने से बचना चािहए जो भोजन म� 

िगर सकते ह� और उनके चेहरे या बालो ंको छूने से भी बचना चािहए। 

16. प�रसर के भीतर भोजन करना, चबाना, धूम्रपान करना, थूकना और नाक फंूकना प्रितबंिधत होगा, िवशेष 

�प से भोजन को संभालते समय। 

17. सभी व�ुएँ जो भ�ा�रत ह� या िबक्री के िलए अिभपे्रत ह�, उपभोग के िलए उपयु� होगंी और उनम� संदूषण 

से बचने के िलए उिचत आवरण होगा। 

18. खा� पदाथ� के प�रवहन के िलए उपयोग िकए जाने वाले वाहनो ंको अ�ी मर�त म� रखा जाना चािहए 

और साफ रखा जाना चािहए। 

19. िड�ाबंद �प म� या कंटेनरो ंम� प�रवहन के दौरान खा� पदाथ� आव�क तापमान बनाए रख�गे। 

20. कीटनाशको/ंकीटाणुनाशको ंको अलग से रखा जाएगा और 'खा� िनमा�ण/भंडारण/ह�डिलंग �ेत्रो ंसे दूर' रखा 

जाएगा। 

   लेबिलंग आव�कताएँ 

भारत म� बेचे जाने वाले सभी खा� उ�ाद जो पहले से पैक िकए गए ह�, उ�� खा� सुर�ा और मानक (पैकेिजंग 

और लेबिलंग) िविनयम, 2011 का अनुपालन करना आव�क है। खा� सुर�ा और मानक िविनयमन, 2011 

भारतीय खा� सुर�ा और मानक प्रािधकरण �ारा जारी एक अिधसूचना है। �ा� और प�रवार क�ाण मंत्रालय। 

इस लेख म�, हम भारत म� खा� लेबिलंग से संबंिधत िनयमो ंको देखते ह�। 

खा� लेबिलंग िविनयमो ंकी प्रयो�ता 

खा� लेबिलंग िविनयमो ंके िलए भारत म� लेबिलंग िविनयमो ंका अनुपालन करने के िलए सभी "प्रीपैके�" या "प्री-

पैक्ड फूड" की आव�कता होती है। िनयमो ंके अनुसार, पहले से पैक िकए गए भोजन का अथ� है भोजन, िजसे 

िकसी भी प्रकृित के पैकेज म� इस तरह रखा जाता है िक सामग्री को िबना छेड़छाड़ िकए बदला नही ंजा सकता है 

और जो उपभो�ा को िबक्री के िलए तैयार है। 

सामा� लेबिलंग आव�कताएँ 
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िन�िल�खत लेबिलंग आव�कताओ ंको भारत म� बेचे जाने वाले सभी पहले से पैक िकए गए खा� पदाथ� �ारा 

पालन िकया जाना चािहए: 

• लेबल अंगे्रजी या िहंदी या देवनागरी भाषा म� होना चािहए। उपरो� के अलावा, लेबल म� 

आव�कतानुसार िकसी अ� भाषा म� जानकारी हो सकती है। 

• लेबल म� उस भोजन के बारे म� जानकारी नही ंहोनी चािहए िजसे झठूा, भ्रामक, भ्रामक माना जा सकता 

है या अ�था उ�ाद के संबंध म� गलत धारणा बना सकता है। 

• लेबल को कंटेनर पर इस तरह से िचपका िदया जाना चािहए िक वह आसानी से कंटेनर से अलग न 

हो। 

• लेबल म� प्र�ुत सामग्री या जानकारी उपभो�ा �ारा ��, प्रमुख, अिमट और आसानी से पढ़ने यो� 

होनी चािहए। 

• यिद कंटेनर एक आवरण से ढका �आ है, तो रैपर म� आव�क जानकारी होनी चािहए या उ�ाद के 

लेबल को अ�� न करके आसानी से सुपा� बनाना चािहए 

• भोजन के नाम का उ�ेख �ापार के नाम और िनिहत भोजन के िववरण के साथ िकया जाना चािहए। 

यिद भोजन म� एक से अिधक घटक होते ह�, तो सामग्री की एक सूची उनके िनमा�ण के समय, वजन या 

मात्रा, जैसा भी मामला हो, की संरचना के अवरोही क्रम म� प्र�ुत की जानी चािहए।; 

4.4 पोषण संबंधी जानकारी 

पोषण संबंधी जानकारी या पोषण संबंधी त� प्रित 100 ग्राम या 100 िमली या उ�ाद की प्रित सेवारत िन�िल�खत 

जानकारी के साथ लेबल पर िदए जाने चािहए: 

• िकलो कैलोरी म� ऊजा� मू� 

•  प्रोटीन की मात्रा, काब�हाइड� ेट (चीनी की मात्रा िनिद�� कर� ) और चने म� वसा (जी) या एमएल; 

•  िकसी अ� पोषक त� की मात्रा िजसके िलए पोषण या �ा� का दावा िकया जाता है: 
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• यह नोट करना मह�पूण� है िक लेबल म� िकए गए िकसी भी "�ा� दावे" या "पोषण दावे" या "जो�खम 

म� कमी" के दावे की एफएसएसएआई अिधका�रयो ं�ारा पूरी तरह से जांच की जाएगी। इसिलए, ऐसे 

िकसी भी दावे को परी�ण डेटा �ारा मा� िकया जाना चािहए। िनयमो ंके अनुसार, "�ा� दावा", 

"पोषण दावा" और "जो�खम म� कमी" दावे की प�रभाषा िन�िल�खत है: 

•  "�ा� दावो"ं का अथ� िकसी भी प्रितिनिध� से है जो बताता है, सुझाव देता है या इसका ता�य� है 

िक भोजन या उस भोजन और �ा� के एक घटक के बीच एक संबंध मौजूद है और इसम� पोषण 

संबंधी दावे शािमल ह� जो िवकास, िवकास और सामा� काय� म� पोषक त� की शारी�रक भूिमका का 

वण�न करते ह�। शरीर, भोजन या उसके घटको ंकी खपत के िविश� लाभकारी प्रभाव से संबंिधत अ� 

काया��क दावे, कुल आहार के संदभ� म�, शरीर के सामा� काय� या जैिवक गितिविधयो ंपर और ऐसे 

दावे �ा� म� सकारा�क योगदान या सुधार से संबंिधत ह� काय� या �ा�, या बीमारी को संशोिधत 

या संरि�त करने के िलए, िकसी भोजन या खा� घटको ंकी खपत से संबंिधत जो�खम म� कमी का दावा, 

कुल आहार के संदभ� म�, िकसी बीमारी या �ा� संबंधी �स्थित के िवकास के कम जो�खम के िलए; 

• "पोषण का दावा" का अथ� िकसी ऐसे प्रितिनिध� से है जो बताता है, सुझाव देता है या इसका ता�य� है 

िक भोजन म� िवशेष पोषक गुण ह� जो ऊजा� मू� तक सीिमत नही ंह� ब�� प्रोटीन, वसा काब�हाइड� ेट, 

िवटािमन और खिनज शािमल ह�; 

• �ा� दावो ंके संदभ� म� "जो�खम म� कमी" का अथ� है िकसी बीमारी या �ा� संबंधी �स्थित के िलए 

एक प्रमुख जो�खम कारक को मह�पूण� �प से बदलना; 

शाकाहारी या मांसाहारी प्रतीक 

सभी पैके� फ़ूड जो "मांसाहारी" ह�, उनम� एक प्रतीक होना चािहए जो एक भूरे रंग की �परेखा के साथ एक वग� 

के अंदर एक भूरे रंग से भरा �आ चक्र हो। यिद िकसी भोजन म� मांसाहारी घटक के �प म� केवल अंडा होता है, 

तो िनमा�ता एक घोषणा प्रदान कर सकता है िक उ�ाद म� केवल अंडा है और मांसाहारी प्रतीक जोड़�। 
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मांसाहारी प्रतीक 

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

का भरा वृ� हो। 
 

 
शाकाहारी प्रतीक 

खा� योजको,ं रंगो ंऔर �ादो ंसे संबंिधत जानकारी 

खा� उ�ाद म� िनिहत खा� योजको ंका उ�ेख िविश� नामो ंया मा�ता प्रा� अंतररा�� ीय सं�ा�क पहचान 

के साथ वग� शीष�क के साथ िकया जाना चािहए। लेबल पर सामग्री की सूची के ठीक नीचे "कंटे� परिमटेड नेचुरल 

कलर (एस)" जैसे कुछ कथनो ंके साथ लेबल पर रंग भरने वाले पदाथ� का उ�ेख िकया जाना चािहए। बाहरी 

�ाद देने वाले एज�ट के मामले म�, इसका उ�ेख लेबल पर सामग्री की सूची के ठीक नीचे "कंटे� एडेड �ेवर" 

जैसे बयान म� िकया जाना चािहए। 

 
िनमा�ता का नाम और पूरा पता 

खाने के हर पैकेज पर िनमा�ता का नाम और पूरा पता िलखा होना चािहए। आयाितत भोजन के मामले म�, पैकेज 

म� भारत म� आयातक का नाम और पूरा पता होना चािहए। 

शु� मात्रा 

सभी पैके� फूड म� बेट की मात्रा वजन या मात्रा या सं�ा के अनुसार होनी चािहए, जैसा भी मामला हो। पैकेज 

म� िनिहत व�ु की शु� मात्रा म� रैपर और पैकेिजंग सामग्री का वजन शािमल नही ंहोना चािहए। 

 
बैच पहचान की लॉट सं�ा 

सभी पैके� फूड पर लॉट नंबर या बैच नंबर या कोड नंबर का उ�ेख िकया जाना चािहए तािक िनमा�ण और 

िवतरण के दौरान इसका पता लगाया जा सके। इस िविनयम का पालन करने के िलए केवल बे्रड और दूध िजसम� 

िन�ल दूध शािमल है, की आव�कता नही ंहै। 

िनमा�ण या पैिकंग की ितिथ 
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िजस तारीख, महीने और वष� म� व�ु का िनमा�ण, पैक या पहले से पैक िकया जाता है, उसका लेबल पर उ�ेख 

िकया जाना चािहए। तीन महीने से अिधक की शे� लाइफ वाले खा� उ�ादो ंके मामले म�, "बे� िबफोर डेट" 

के साथ िनमा�ण का महीना और वष� िदया जा सकता है। तीन महीने से कम की शे� लाइफ वाले उ�ादो ंके 

मामले म�, िजस तारीख, महीने और साल म� कमोिडटी का िनमा�ण या तैयार या प्री-पैक िकया जाता है, उसका 

लेबल पर सबसे पहले तारीख का उ�ेख िकया जाना चािहए। 

 
आयाितत भोजन के िलए मूल देश 

आयाितत भोजन के िलए, भोजन के लेबल पर भोजन की उ�ि� का देश घोिषत िकया जाना चािहए। यिद कोई 

खा� उ�ाद दूसरे देश म� प्रसं�रण से गुजरता है जो उसकी प्रकृित को बदलता है, तो िजस देश म� प्रसं�रण 

िकया जाता है उसे लेबिलंग के प्रयोजनो ंके िलए मूल देश माना जाना चािहए। 

 

उपयोग के िलए िनद�श 

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

िनद�श, लेबल पर शािमल िकया जाना चािहए। 

खा� प्रसं�रण मशीनरी की िनमा�ता सूची 
 
 

सीरीयल 
न�र 

कंपनी का नाम मशीनरी 

1. एमएमएम ब�भॉय एंड कंपनी 
140 सारंग �� ीट पहली मंिजल, क्रॉफड� माक� ट के पास 
मंुबई India 
टेलीफोन: +91 22 2344 2902 

फै�: +91 22 2345 2532 

yusufs@vsnl.com; mmmb@vsnl.com; 

yusuf@mmmb.in 

पैकेिजंग और लेबिलंग मशीन� 

2. ए�ूिफल मशीन एस. एफ. नं. 120/2, कलाप�ी डाकघर 
कोयंबटूर - 641 035 तिमलनाडु भारत टेलीफोन: +91 
422 2666108/2669909 फै�: +91 4222666255 
Email : acufilmachines@yahoo.co.in 

ड� ायर; पैकेिजंग और लेबिलंग 
मशीन� 

3. बॉ�े इंजीिनय�रंग व��, ड� ायर 

mailto:yusuf@mmmb.in
mailto:acufilmachines@yahoo.co.in
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 1 नवयुग इंड��� यल ए�ेट 185 टोकरसे जीवराज रोड �ान 

िमल के सामने, सेवरी (ड�ू) मंुबई 400015 भारत Tel: 

+91 22 24137094/24135959 

Fax: +91 22 24135828 

 

4. �ांटस� एनज� नेटवक�  (पीईएन) नंबर 5, पावर हाउस 

तीसरी �� ीट एन आर टी नगर थेनी 625531 तिमलनाडु 

भारत Tel: +91 4546 255272 Fax: 

+91 4546 25527 

ड� ायर 

5. प्रीिमयम इंजीिनयस� प्राइवेट िलिमटेड �ॉट नंबर 2009, 

फेज IV, जीआईडीसी वटवा, अहमदाबाद 382445  भारत 

Tel: +91 79 25830836 Fax: +91 79 

25830965 

ड� ायर; िमिलंग और ग्राइंिडंग 
मशीनरी 

6. क� द्रीय कृिष इंजीिनय�रंग संस्थान, नबी बाग बेरिसया 

रोड भोपाल 462 038 म� प्रदेश  भारत Tel: +91 

755 2737191 

Fax: +91 755 2734016 

काटने की मशीन; सफाई 
मशीनरी; िमिलंग और पीस 

7. गाड�नस� कॉप�रेशन 158 गो� िलं� नई िद�ी 

110003 भारत Tel: +91 11 3344287/3363640 

Fax: +91 11 3717179 

मशीनरी 

8. राजन यूिनवस�ल ए�पोट्�स पो� बैग नंबर 250 162 िलंगी चे�ी 

�� ीट चे�ई 600 001 भारत Tel: 

+91 44 25341711/25340731/25340751 Fax: +91 

44 25342323 

काटने की मशीन; सफाई 
मशीनरी; िमिलंग और पीसने 
वाली मशीनरी; पैकेिजंग और 
लेबिलंग मशीन� 

9. गुरदीप पैकेिजंग मशीन ह�रचंद िमल कंपाउंड 

एलबीएस माग�, िवक्रोली 

मंुबई 400 079 भारत 

Tel: +91 22 2578 3521/577 5846/579 5982 Fax: 

+91 22 2577 2846 

सफाई मशीनरी; िमिलंग और 
ग्राइंिडंग मशीनरी 

https://www.futuretechfoods.com/
https://www.futuretechfoods.com/
https://www.futuretechfoods.com/
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10. र�क और कंपनी 

ए-पी6/3, वज़ीरपुर औ�ोिगक ए�ेट िद�ी - 110 052 
भारत Tel: +91 11 7456101/ 27456102 

Fax: +91 11 7234126/7433905 

E-mail: Rank@poboxes.com 

ड� ायर 

mailto:Rank@poboxes.com
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संपकर्  करें 
िनदेर्शक, 

इिंडयन इसं्टीट्यटू ऑफ फूड प्रोसेिसंग टेक्नोलॉजी (आईआईएफपीटी) 
(खाद्य प्रसंस्करण उद्योग मंत्रालय, भारत सरकार) 

 पडुुककोट्टई रोड, तंजावरु 613005, तिमलनाडु. 
फ़ोन:+91-4362-228155, फ़ैक्स:+91 4362 227971 

 ईमेल: director@iifpt.edu.in Website:www.iifpt.edu.in 
 

mailto:director@iifpt.edu.in
http://www.iifpt.edu.in/
http://www.iifpt.edu.in/
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