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अध्याय-1 

पररचय 

1.1. पररचय  

सै्नक्स फूड हमेशा से आधुलर्क  ीवर् का एक  रूरी अंग रहा है; वे खाद्य पदार्थों के एक लवशेष तर्था 

िगातार बढ़ते व बदिते समूह का प्रलतलर्लधत्व करते हैं। रेडी-टू-ईट (RTE) उत्पादो ंके प्रलत ग्राहको ंका  

आकषनण अगिे 5 वषों में ते ी से बढ़रे् का अरु्मार् है क्ोलंक ग्राहक रोमांचक संवेदी तर्था बर्ावट गुणो ंके 

सार्थ सुलवधा र्क र्ाशे्त की मांग करते हैं। अर्ा  RTE र्ाशे्त के उत्पादर् में एक्सटू्रज़र् तकर्ीक का बडे 

पैमारे् पर इसे्तमाि लकया गया है, क्ोलंक इसके संचािर् में आसार्ी, लवलभन्न प्रकार की बर्ावट तर्था 

आकार बर्ारे् की क्षमता है  ो ग्राहको ंको पसंद आती है। 

आ  सै्नक्स फूड लड ाइर् करर्ा ग्राहको ंके बदिते स्वाद व अपेक्षाओ ंको पूरा कररे् के लिए एक  लटि 

प्रलिया हो सकती है, उदाहरण के लिए, 'आपके स्वास्थ्य के लिए “अच्छा प्रोटीर् का समृद्ध स्रोत” 'एक 

अलितीय स्वाद की पेशकश तर्था लकसी अर्ोखी चीज़ की मायावी खो   ो लवलभन्न प्रकार के िोगो ंको भी 

आकलषनत करती है। ज़्यादातर सै्नक्स उत्पादक सै्नक्स उत्पादर् के आधार के तौर पर उपस्थित तकर्ीक के 

लकसी र् लकसी रूप का इसे्तमाि करते हैं, लकनु्त ऐसी लवलवधताएं सम्मलित करते हैं  ो वसा व कैिोरी को 

कम करके या पोषक तत्वो ंको  ोडकर पररणामी सै्नक्स की स्वास्थ्य छलव को बढ़ाती हैं। 

1.2. सै्नक्स फूड के उपर्ोग के पैटनभ 

सै्नक्स फूड का बा ार िगातार उत्पाद प्रकारो ंके सापेक्ष बदि रहा है, तर्था ज़्यादातर र्ाश्ता मुख्य तौर पर 

उर्के पोषक तत्वो ंके लिए र्ही ंखाए  ाते हैं, कुछ र्ाशे्त पोषण को ध्यार् में रखकर बर्ाए  ाते हैं। सै्नक्स  

फूड उद्योग ग्राहको ं के दृलिकोण से असामान्य पररवतनर्ो ंका अरु्भव कर रहा है। ग्राहक चाहते हैं लक 

र्ाश्ता र् केवि अचे्छ स्वाद वािा  हो,ं बस्थि अच्छी खुशबू, तर्था लदखरे् में भी अच्छा हो।ं सै्नक्स को ग्राहक 

को घर का बर्ा/ताज़ा सै्नक्स का एहसास देर्ा चालहए। कुछ र्ाश्ता लवश्व फुटबॉि  ैसे लवशेष लवषय को 

ध्यार् में रखकर लवकलसत लकए गए हैं। ये सै्नक्स पेिेट सॉकर बॉि के आकार के होते हैं, ल न्हें माइिोवेव 

ओवर् में बेक या बर्ारे् पर सॉकर बॉि बर्  ाते हैं। 
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सै्नलकंग में वृस्थद्ध  ैसे लक एक व्यस्थक्त के घर, कामका ी पलत-पत्नी का उच्च अरु्पात व अलधक सू्कि-उम्र 

के बचे्च अपर्ा स्वयं का आहार व  िपार् प्राप्त करर्ा, अत्यलधक गलतशीि  र्संख्या, तर्था वेंलडंग मशीर्ो ं

व सुलवधा बा ारो ंमें सै्नक्स फूड की उपिब्धता  ैसे कारको ंमें वृस्थद्ध के कारण होती है । 

लवलभन्न उत्पाद,  ो कभी मुख्य तौर पर आवेग में खाए  ाते रे्थ, अब साइड-लडश आइटम के तौर पर  

स्वीकार लकए  ा रहे हैं, उदाहरण के लिए, मसिे हुए आिू के िार् पर परोसे  ारे् वािे मकई के लचप्स या 

आिू के लचप्स। आहार में सै्नक्स फूड की िालपत स्थिलत लबिी में िगातार वृस्थद्ध लदखाती है। लपछिे 10 

सािो ंमें,  ीवर् शैिी व खारे् के पैटर्न में बदिाव के कारण सै्नक्स फूड की मांग धीरे-धीरे बढ़ रही है। 

लवलभन्न देशो ंमें सै्नलकंग का पैटर्न कई कारको ं से प्रभालवत हो सकता है  ैसे प्रते्यक के्षत्र की  ीवर्शैिी, 

आलर्थनक माहोि, प्रलतिंिी खाद्य पदार्थन तर्था पोषण संबंधी मामिो ं पर ता ा लवचारो ं की सावन लर्क 

ग्रहणशीिता। र्ाश्ता, लवकासशीि देशो ंके लिए अलर्वायन अमीर्ो अम्ल तर्था दूसरे बढ़ते हुए पोषक तत्वो ं

के आहार सेवर् प्रदार् कर सकते हैं। र्ए सै्नक फूड टर ेंड को चिारे् वािे कुछ सबसे ता ा कारक इस 

प्रकार हैं: 

 स्वस्थ्य र्ाशे्त की उपिब्धता  

 बेहतर स्वाद व लवलशि स्वाद  

 बेहतर आकषनक आकार, पैकेल ंग  

 र्ाशे्त की बेहतर लकस्में  

1.3. नाशे्त  का वगीकरण 

पहली पीढी के सै्नक्स फूड: इस शे्रणी में सै्नलकंग के लिए इसे्तमाि लकए  ारे् वािे सभी प्राकृलतक उत्पाद, 

र्ट्स, आिू के लचप्स व पॉप्ड पॉपकॉर्न सम्मलित हैं। 

दूसरी पीढी के सै्नक्स फूड: ज़्यादातर र्ाशे्त  ैसे सभी एकि-घटक र्ाश्ता, साधारण आकार के उत्पाद 

 ैसे कॉर्न/टॉलटनिा लचप्स व फूिा हुआ कॉर्न किन, तर्था सीधे लवस्ताररत र्ाश्ता इस शे्रणी में सम्मलित हैं। 

तीसरी पीढी के सै्नक्स फूड: (अधन-उत्पाद या पैिेट्स भी कहा  ाता है): इस शे्रणी में, एक्सटू्रज़र् कुलकंग 

िारा बर्ाए गए बहु-सामग्री का इसे्तमाि करके बर्ाए गए र्ाशे्त व पैिेट्स को सम्मलित लकया  ाता है। 
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1.3.1.  रेडी-टू-ईट खाद्य पदार्भ  

रेडी-टू-ईट (RTE) खाद्य पदार्थन मुख्य तौर पर उपभोग की सुलवधा, तैयारी व भंडारण में आसार्ी व सुलवधा, 

मूल्य, आकषनक उपस्थिलत एवं बर्ावट  ैसे ग्राहक के आकषनण कारको ंके कारण ग्राहको ंके बीच ते ी से 

िोकलप्रय हो रहे हैं। खाद्य मार्क ए ेंसी (FSA, UK) रेडी टू ईट उत्पादो ंको लबर्ा ज्यादा ताप या प्रसंस्करण 

के उपभोग के लिए लकसी भी भो र् के रूप में पररभालषत करती है । यह पररभाषा खुिे व पहिे से िपेटे 

हुए खारे् के लिए तैयार उत्पादो ंदोर्ो ंको सम्मलित करती है तर्था इसका उदे्दश्य यह िागू करर्ा है लक खारे् 

के लिए तैयार भो र् को गमन या ठंडा खाया  ा सकता है अर्थवा र्ही।ं अलभव्यस्थक्त 'आगे गमन करर्ा या 

प्रसंस्करण' का उदे्दश्य ग्राहक िारा खारे् के लिए तैयार खाद्य पदार्थन को प्रार्थलमकता देकर की  ारे् वािी 

हिी धुिाई, टुकडा करर्ा, काटर्ा, भाग करर्ा, मैरीरे्ट करर्ा या संरक्षण  ैसी खाद्य तैयारी गलतलवलधयो ं

को सम्मलित करर्ा र्ही ंहै। 

इस पररभाषा के अंतगनत, लबसु्कट, लिस्प्प्स, बे्रड, पाई, सैंडलवच व रोि, डेयरी उत्पाद (दूध, पर्ीर, से्प्रड), 

तैयार सिाद व सस्थियां तर्था फि सलहत कई प्रसंसृ्कत खाद्य पदार्थों को RTE उत्पादो ंके तौर पर मार्ा  ा 

सकता है। सूची बहुत िंबी हो सकती है तर्था तकरीबर् हर लदर् खाद्य बा ार में र्ए उत्पादो ंके प्रवेश के 

सार्थ, सूची और भी िंबी होती  ा रही है। RTE उत्पाद बा ार के सबसे अलर्वायन के्षत्रो ंमें से एक अर्ा  RTE 

खंड है। इसमें पारंपररक रूप से एक्सटू्रडेड सै्नक्स उत्पादो ंका प्रभुत्व है, उदाहरण के लिए, र्ाश्ता अर्ा , 

एक्सटू्रडेड अर्ा  के आकार व अर्ा  लबसु्कट/बार। इर् अर्ा  RTE उत्पादो ंमें से ज़्यादातर साबुत अर्ा  

स्रोतो ंसे प्राप्त लकए गए रे्थ तर्था मुख्य तौर पर उबिे हुए अर्ा  से छीिे गए रे्थ (भाप अर्ा  को परतदार 

प्रलिया िारा िचीिा बर्ाता है)। उसी त न पर, स्वास्थ्य के प्रलत  ागरूक ग्राहको ं के बीच एक्सटू्रडेड 

(लवस्ताररत व गोिी के रूप में) सै्नलकंग बहुत िोकलप्रय हो रही है। 
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अध्याय-2 

RTE नाशे्त का प्रसंस्करण 

2.1. एक्सटू्रडेड सै्नक्स  

सै्नक्स फूड के बीच इस शे्रणी में लवकास की सबसे अलधक संभावर्ा है। र्ाशे्त का उत्पादर् र्वीर् तरीको ं

का इसे्तमाि करके लकया  ा सकता है  ो ग्राहक की कल्पर्ा को पकड िेता है। कुछ उदाहरण लत्र-

आयामी र्ाश्ता, वह र्ाश्ता ल र्में  ार्वरो,ं काटूनर् व वणनमािा  ैसे लवलभन्न आकार हैं। एक सफि सै्नक्स  

का उत्पादर् ग्राहक की स्वाद व रुलच  ैसी  रूरतो ं एवं लर्मानता की उत्पादर् क्षमताओ,ं अर्थनशास्त्र व 

गुणवत्ता लर्यंत्रण के बीच एक अच्छा संतुिर् है। तैयार उत्पाद की लबिी मूल्य में कचे्च माि की िागत 

 रूरी भूलमका लर्भाती है। इसलिए, एक सफि सै्नक्स तैयार कररे् के लिए सबसे कम िागत वािे कचे्च 

माि का इसे्तमाि करर्ा एक िाभ है। 

 

2.2. एक्सटू्रडेड सै्नक्स के नलए प्रयुक्त सामान्य सामग्री 

वतनमार् समय में, सै्नक्स उत्पाद कई सामलग्रयो ंसे बर्ाए  ा रहे हैं। यद्यलप, सामग्री का चुर्ाव उपकरण की 

उपिब्धता के कारण सीलमत र्था। एक्सटू्रज़र् प्रलिया की शुरूआत रे्, कई प्रसंस्करण उपकरण तर्था 

एक्सटू्रज़र् तकर्ीक के बेहतर ज्ञार् रे् सै्नक फूड के लिए ज्यादा लभन्नता व  लटि फॉमूनिेशर् को  न्म लदया 

है। सामग्री के सबसे आम स्रोत मक्का, गेहं, चावि, आिू, टैलपओका एवं  ई हैं। यह एक समावेशी सूची 

र्ही ं है तर्था लकसी को इर् सामलग्रयो ं के आधार पर अपरे् सै्नक फूड फॉमूनिेशर् को सीलमत र्ही ंकरर्ा 

चालहए। पूरे संसार में, सै्नक फूड के लिए सामग्री के अरे्क स्रोत हैं। सै्नक फूड में एक प्रमुख घटक 
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सूत्रीकरण स्टाचन है। अपरे् प्राकृलतक रूप में, स्टाचन अघुिर्शीि, स्वादहीर् व मार्व के उपयोग के लिए 

अरु्पयुक्त है। इसे सुपाच्य तर्था ग्राह्य बर्ारे् के लिए इसे पकार्ा ही चालहए। 

2.2.1. अनाज के स्रोत  

िगभग लकसी भी अर्ा  को एकृ्स्टडेट लकया  ा सकता है, लकनु्त अगर लवस्तार एक प्रमुख उदे्दश्य है, तो 

कई कायानत्मक अर्ा  डी र्मडन मकई/ मे हुए अर्ा  तर्था चावि तक ही सीलमत हैं। ल र् अर्ा ो ं में 

लिलपड की मात्रा ज्यादा होती है, उन्हें एक्सटू्रडर बैरि के भीतर आटा लफसिरे् के कारण फैिार्ा ज्यादा 

मुस्थिि होता है। इस प्रकार के अर्ा  को अलर्वायन फूिरे् से पहिे प्रायः  उच्च र्मी व उच्च तापमार् की 

आवश्यकता होती है। प्रायः , 5-20% एमाइिो  सामग्री वािा स्टाचन सै्नक खाद्य पदार्थों के लवस्तार व बर्ावट 

में काफी सुधार करेगा। सै्नक फूड फॉमूनिेशर् में इसे्तमाि लकए  ारे् वािे सबसे आम अर्ा  का वणनर् 

पाठ में बाद में लकया गया है। 

2.2.2. रु्ट्टा  

एक्सटू्रडेड मकई र्ाश्ता, आधाररत बा ार का एक बढ़ता हुआ खंड है। मकई (ल से मक्का भी कहा  ाता 

है) मकई कोिेट व कई गोिी उत्पादो ं के लिए एक प्रार्थलमक घटक है। ज़्यादातर मकई-आधाररत 

एक्सटू्रडेड र्ाशे्त के लिए, डर ाई-लमल्ड कॉर्नमीि का इसे्तमाि लकया  ाता है। बडी मात्रा में कॉर्नमीि का 

इसे्तमाि पफ्ड एक्सटू्रडेड सै्नक उत्पादर् में लकया  ाता है तर्था कुछ का इसे्तमाि कॉर्न लचप्स में लकया 

 ाता है। कॉर्नमीि, कॉर्न लग्रट्स, कॉर्न आटा, व कॉर्न कोर् सभी डर ाई-लमल्ड डेंट कॉर्न के एक अिग रूप हैं 

तर्था सामान्य रूप से केवि कण आकार लवतरण में अिग होते हैं। दारे् का चुर्ाव सै्नक के प्रकार व 

एक्सटू्रडर के प्रकार पर लर्भनर करता है। उदाहरण के लिए, बारीक बर्ावट व कोलशका संरचर्ा, या र्रम 

दारे् के लिए, कॉर्नमीि के बारीक दारे् का इसे्तमाि लकया  ार्ा चालहए,  बलक र्थोडे बडे सेि-संरलचत 

सै्नक के सार्थ कुरकुरे बर्ावट के लिए, मकई के आटे का ज्यादा मोटा दार्ा शे्रष्ठ है। इसी तरह, एक लिर् 

सू्क्र एक्सटू्रडर बारीक व मोटे दारे्दार मकई के आटे को संभाि सकता है,  बलक किेक्ट एक्सटू्रडर को 

मोटे दारे्दार बर्ारे् की  रूरत होती है। ज़्यादातर, कीटाणुरलहत मकई का इसे्तमाि बाहर लर्कािे गए 

र्ाशे्त में लकया  ाता है क्ोलंक यह साबुत मकई की तुिर्ा में उलचत रूप से फैिता है। पीिे व सफेद 

मके्क का इसे्तमाि प्रायः  र्ाशे्त में लकया  ाता है। 
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मकई स्टाचन के दारे् मध्यम आकार (5-20 लममी) के होते हैं तर्था इर्में लवस्तार की बहुत अच्छी लवशेषताएं 

होती हैं। मके्क में प्रोटीर् की मात्रा 6% से 10% तक होती है। मके्क के सार्थ सै्नक फूड फॉमूनिेशर् का एक 

लर्लित स्वाद होता है। मकई स्टाचन को प्रायः  बाहर लर्कािरे् के दौरार् मध्यम से उच्च तापमार् पर पकाया 

 ाता है। र्ाशे्त में स्टाचन का कायन खाद्य पदार्थों का उदे्दश्य लभन्न-लभन्न बर्ावट संबंधी लवशेषताओ ंको प्राप्त 

करर्ा है। स्टाचन में एमाइिोज़/एमाइिोपेस्थक्टर् अरु्पात बदिरे् इसके गुण बदि सकते हैं। आ , हम 

बा ार में उच्च एमाइिोज़ या उच्च एमाइिोपेस्थक्टर् वािे मकई स्टाचन पा सकते हैं।  ब र्ाशे्त में 

कुरकुरापर् एवं शस्थक्त की आवश्यकता होती है तो हाई-एमाइिो  कॉर्न स्टाचन का इसे्तमाि लकया  ाता 

है। सै्नक के लवस्तार को बढ़ारे् के लिए, उच्च-एमाइिोपेस्थक्टर् कॉर्न स्टाचन (मोमी स्टाचन) का इसे्तमाि लकया 

 ा सकता है। मोमी मकई में बहुत कम एमाइिोज़ होता है,  बलक सामान्य मकई में 25-35% एमाइिोज़ 

होता है। उच्च कतरर्ी व उच्च तापमार् पर खार्ा पकारे् के अरु्सार, सै्नक खाद्य पदार्थों में िॉस-लिंक्ड 

मोमी कॉर्न स्टाचन को अरु्शंलसत लकया  ाता है, क्ोलंक यह एमाइिोपेस्थक्टर् टूटरे् के प्रलतरोध की उलचत 

संपलत्त प्रदलशनत करता है। 

2.2.3. गेंहू  

गेहं को सामान्यतः  दो प्रकारो ंमें वगीकृत लकया  ा सकता है: कठोर व र्रम। कठोर गेहं में प्रोटीर् ज्यादा 

होता है, यह आटे को म बूत करता है तर्था रोटी बर्ारे् के लिए बेहतर होता है। दूसरी ओर, र्रम गेहं में 

प्रोटीर् कम होता है तर्था आटे को कम ोर करता है,  ो केक बर्ारे् के लिए उलचत होता है। सै्नक फूड 

उद्योग में, गेहं के आटे का इसे्तमाि बेक्ड व फ्राइड र्ाश्ता, फे्लवडन िैकर, सै्नक केक, पे्रट्जे़ि, बे्रड तर्था 

इसी तरह की अन्य ची ें बर्ारे् के लिए लकया  ाता है। सू ी (मोटा कण),  ो प्रायः  कडी गेहं की लपसाई से 

उत्पन्न होती है, का इसे्तमाि सै्नक फूड फॉमूनिेशर् में भी लकया  ाता है। सू ी उत्पाद का लवस्तार अरु्पात 

व र्थोक घर्त्व कॉर्नमीि के समार् ही होता है। सभी सू ी सै्नक फूड बहुत ही करारी बर्ावट पैदा करें गे। 

अन्य अर्ा  के स्टाचन की तुिर्ा में गेहं के स्टाचन के दारे् काफी बडे (20-40 लममी) होते हैं। गेहं में, 

एमाइिोज़ व एमाइिोपेस्थक्टर् 20-25% एमाइिोज़ की एक संकीणन सीमा के भीतर पाए  ाते हैं। यह 

एक्सटू्रज़र् कुलकंग के दौरार् अच्छा लवस्तार देता है। गेहं में अन्य अर्ा ो ंकी तुिर्ा में प्रोटीर् अपेक्षाकृत 

ज्यादा (8-15%) होता है। कभी-कभी, गू्लटेर् की उपस्थिलत के कारण इसका लवस्तार करर्ा कलठर् होता 

है। एक्सटू्रडेड र्ाशे्त में, गेहं का गू्लटेर् पोषण मूल्य, कुरकुरापर् व वांलछत बर्ावट प्रदार् करता है। 

समान्यतः , सै्नक फूड में 1-2% गेहं गू्लटेर् का इसे्तमाि लकया  ाता है। कठोर गेहं का इसे्तमाि प्रायः  बे्रड 
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रोि, पे्रट्जे़ि व फैलब्रकेटेड या पेिेट-प्रकार के र्ाशे्त में लकया  ाता है। कम गू्लटेर् स्तर वािी गेहं की 

लकस्में सू ी या कठोर लकस्मो ंकी तुिर्ा में ज्यादा कोमि लवस्ताररत उत्पाद देती हैं। गेहं से बरे् सै्नक 

उत्पादो ंमें प्रायः  हिा स्वाद व सफेद से मटमैिा सफेद रंग होता है। एक्सटू्रज़र् कुलकंग के दौरार् इसे 

मध्यम से कम खार्ा पकारे् के तापमार् की  रूरत होती है। लमलिंग बाय प्रोडक््टस  (चोकर) का इसे्तमाि 

सोया प्रोटीर् व कुछ अन्य समलग्रयो ंके सार्थ उच्च पोषण व फाइबर मूल्य के लवस्ताररत सै्नक खाद्य पदार्थों 

का उत्पादर् कररे् के लिए लकया  ा सकता है। सै्नक फूड लर्मानण में गेहं का इसे्तमाि िागत व ह से 

सीलमत होता  है। 

2.2.4. चावल  

चावि संसार में उगाई  ारे् वािी सबसे बडी फसिो ंमें से एक है। संयुक्त राज्य अमेररका में चार प्रकार के 

चावि का उत्पादर् लकया  ाता है: िंबे, मध्यम, छोटे एवं मोमी दारे्। संयुक्त राज्य अमेररका में, सै्नक फूड 

लर्मानण में चावि की सामग्री का प्रायः  इसे्तमाि र्ही ंलकया  ाता है।  ापार् में अलधकांश र्ाश्ता चावि या 

चावि के आटे से बर्ाया  ाता है। अन्य सै्नक फूड सामग्री की तुिर्ा में चावि का मूल्य एक प्रमुख कारण 

है। टूटे हुए चावि का इसे्तमाि लवस्ताररत या फूिे हुए सै्नक उत्पादो ंमें घटक के तौर पर लकया  ा सकता 

है, क्ोलंक चावि में अचे्छ प्रसार के गुण होते हैं। चावि के स्टाचन के दारे् सभी अर्ा  के स्टाचन में सबसे 

छोटे (2-8 लममी) होते हैं एव इन्हें बहुत आसार्ी से पचाया  ा सकता है। इसके कायानत्मक गुण मकई या 

गेहं के स्टाचन से बहुत अिग हैं। प्रार्थलमक अंतर स्टाचन में एमाइिो /एमाइिोपेस्थक्टर् अरु्पात में है। चावि 

की लवलभन्न लकस्मो ंके आटे में भौलतक व रासायलर्क गुणो ंमें बडा अंतर होता है,  ो सै्नक सेि संरचर्ा एवं 

लवस्तार को प्रभालवत कर सकता है। 

उदाहरण के लिए, िंबे दारे् वािा चावि का आटा सै्नक फूड में कुरकुरापर् बढ़ा सकता है,  बलक मोमी 

चावि का आटा लचप की कठोरता को कम कर सकता है तर्था मंुह में लपघिरे् वािी बर्ावट प्रदार् कर 

सकता है  ो साधारणतः  अलतररक्त वसा के सार्थ प्राप्त की  ाती है। चावि का इसे्तमाि प्रायः  अन्य स्वादो ं

के वाहक उत्पाद के रूप में लकया  ाता है, क्ोलंक इसका स्वाद फीका होता है। अन्य उत्पादो ंकी तुिर्ा 

में, र्ाश्ता पकारे् के लिए चावि को बाहर लर्कािते समय सबसे ज्यादा तापमार् की  रूरत होती है। सै्नक 

फूड फॉमूनिेशर् में चावि के स्टाचन का चुर्ाव साधारण चावि की लकस्मो ंकी एमाइिो  सामग्री पर लर्भनर 

करेगा। िंबे दार्ो ं में 22-23%, मध्यम दार्ो ं में 15-19% व मोमी दार्ो ं में<1% एमाइिो  होता है। 
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एमाइिो /एमाइिोपेस्थक्टर् अरु्पात में यह अंतर चावि के आटे के ल िेलटर्ाइ ेशर् तापमार् को बहुत 

प्रभालवत करता है। चावि में प्रोटीर् की मात्रा 6% से 8% तक होती है। 

चावि के आटे का इसे्तमाि मल्टीगे्रर् सै्नक खाद्य पदार्थों की बर्ावट में सुधार के लिए लकया  ा सकता है। 

चावि के आटे को मासा आटा, आिू के टुकडे, या बीर् के आटे के सार्थ लमिाया  ा सकता है। 100% 

चावि के आटे से बरे् लचप्स तिरे् के दौरार् 20-30% कम तेि सोखते हैं। एक फॉमूनिेशर् में  हां चावि 

व आिू के लमश्रण का इसे्तमाि लकया  ाता है, आिू का स्वाद व बर्ावट लवलशि बर्ी रहती है, भिे ही इसे 

कम महंगे चावि के लमश्रण के सार्थ लमिाया  ाता है। बीर् फे्लक व चावि के आटे का लमश्रण बीर् की 

एक लभन्न दृश्य मौ ूदगी बर्ाता है,  बलक लबर्ा बीर् लकसी कडवे स्वाद के एक अच्छी तरह से लमलश्रत बीर् 

स्वाद बर्ाता है।  

2.2.5. जई  

प्रायः , ओट्स का लवपणर् रोल्ड ओट्स के तौर पर या र्ाशे्त के अर्ा  में एक घटक के तौर पर लकया  ाता 

है।  ई का इसे्तमाि गेहं व मकई की तरह अर्ा  पर आधाररत र्ाशे्त में र्ही ं लकया गया है। हाि की 

ररसचन से पता िगा लक,  ई का चोकर मरु्ष्ो ंमें सीरम कोिेस्टर ॉि के स्तर को कम कर सकता है, ल ससे 

सै्नक फूड उद्योग में  ई के बा ार को बढ़ावा लमिा ।  ई के सार्थ प्रमुख समस्या उच्च तेि सामग्री (7-9%) 

व िाइपे  एं ाइम है। सै्नक फूड फॉमूनिेशर् में ओट्स का इसे्तमाि कररे् से पहिे, िाइपे  को लर्स्थिय 

करर्ा शे्रष्ठ है। अन्यर्था, िाइपे  तेि के हाइडर ोलिलसस को उते्प्रररत करेगा, ल ससे कडवे स्वाद वािे मुक्त 

फैटी एलसड में कमी आएगी। अन्य स्टाचन की तुिर्ा में ओट स्टाचन के दारे् तुिर्ात्मक रूप से छोटे (2-12 

लममी) आकार के रहते हैं।  ई में एमाइिो  की मात्रा 16% से 27% तक होती है। 

ओट स्टाचन का स्वाद बहुत तेज़ होता है तर्था यह उत्पाद को हिा भूरा रंग देता है। इसमें अपेक्षाकृत कम 

ल िेलटर्ाइ ेशर् तापमार् की  रूरत होती है, लकनु्त तेि की मात्रा यादा होरे् के कारण खार्ा पकारे् के 

लिए ज्यादा मात्रा में ऊ ान इर्पुट की  रूरत होती है। ओट्स में अलधक स्तर का फाइबर होता है।  ई 

स्टाचन से एक्सटू्रडेड र्ाशे्त खराब रूप से फैिते हैं। इस कारण से, इसरे् लसफन  लर्म्न स्तर के उत्पादो ंमें ही 

अपर्ी  गह बर्ाई है। लप्र-कंडीशर्र के सार्थ िंबे बैरि एक्सटू्रडर का इसे्तमाि करके, सै्नक फूड में उच्च 

स्तर के  ई का इसे्तमाि लकया  ा सकता है। ल र् र्ाश्तो ंमें परंपरागत रूप से ओट्स को सम्मलित लकया 

 ाता है उर्में कुकीज़ व गे्रर्ोिा सम्मलित हैं। र्ई तकर्ीको ंव स्वास्थ्य दावो ंके कारण ओट्स में ज्यादा 

रुलच के सार्थ, ओट-आधाररत सै्नक उत्पाद भलवष् में िोकलप्रय हो सकते हैं। 
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2.2.6. जौ ं

कुछ सै्नक फूड फॉमूनिेशर् में  ौ का कम मात्रा में इसे्तमाि लकया  ाता है। इसका स्वाद हिा होता है 

तर्था पोषण की दृलि से यह तकरीबर् गेहं के समार् ही होता है, इसके लसवाय इसमें काफी ज्यादा फाइबर 

होता है। अन्य अर्ा ो ंकी तुिर्ा में  ौ के स्टाचन के दारे् मध्यम से बडे आकार के होते हैं।  ौ स्टाचन का 

इसे्तमाि करके सै्नक खाद्य पदार्थों को एक्सटू्रशर् के दौरार् उलचत मात्रा में प्रसार प्राप्त लकया  ा सकता 

है। यह उत्पाद को हिा भूरे से सुर्हरा रंग देता है।  ौ स्टाचन युक्त सै्नक फूड फॉमूनिेशर् को पकारे् के 

दौरार् कम तापमार् की  रूरत होती है।  एक्सटू्रडेड  ौ के रेशे का इसे्तमाि स्वि सै्नक खाद्य पदार्थों में 

फाइबर पूरक के तौर पर लकया  ा सकता है। कभी-कभी, लर्मानता िेबि पर एक अलतररक्त अर्ा   ोडरे् 

के लिए मल्टीगे्रर् सै्नक खाद्य पदार्थों में  ौ का इसे्तमाि करते हैं। 

2.2.7. अन्य अनाज स्रोत  

सै्नक फूड में राई, ज्वार, बा रा, ऐमारैंर्थ व लटर लटकि  ैसे अर्ा  का इसे्तमाि लकया गया है। वतनमार् समय  

में, ये अर्ा  सै्नक फूड लर्मानण में प्रमुख सामग्री र्ही ंहैं। 

2.2.8. कंद स्रोत  

 डें व कंद उर् खाद्य पदार्थों की शे्रणी से संबंलधत हैं  ो मूि रूप से काबोहाइडर ेट के रूप में मार्व आहार 

में ऊ ान प्रदार् करते हैं। खाद्य एवं कृलष के एक हालिया अरु्मार् के अरु्सार संगठर् (FAO), दुलर्या के 

िगभग हर देश  ड वािी फसि की कुछ प्र ालतयाँ उगाता है। आिू एवं टैलपओका (ल से कसावा भी 

कहा  ाता है) दो मुख्य कंद फसिें हैं ल र्का इसे्तमाि एक्सटू्रडेड सै्नक खाद्य पदार्थों के लिए लकया  ाता 

है। 

2.2.9. आलू  

सै्नक फूड फॉमूनिेशर् में आिू के लवलभन्न रूपो ं(दारे्, फ़्िेक्स , आटा व स्टाचन) का इसे्तमाि लकया  ाता है। 

आिू स्टाचन का इसे्तमाि प्रायः  र्ाशे्त में अलतररक्त प्रसार प्रदार् कररे् के लिए लकया  ाता है। आिू स्टाचन 

के आकार की एक लवसृ्तत शंृ्रखिा होती है ल समें कुछ दारे् (60-100 लममी) अन्य अर्ा ो ंकी तुिर्ा में 

बडे होते हैं। इस स्टाचन में 20-25% एमाइिोज़ होता है तर्था इसमें तेि की मात्रा बहुत कम होती है। आिू 

में खार्ा पकारे् के स्टाचन एक्सटू्रशर् दौरार् उच्च लचपलचपाहट लवकलसत करता है। इसमें उतृ्कि फुिाव 

और बांधरे् की शस्थक्त है। सै्नक फूड में इसका एक लर्लित स्वाद होता है तर्था यह उत्पाद को सुर्हरा से 

हिा भूरा रंग देता है। इसे पकारे् के लिए कम तापमार् की  रूरत होती है क्ोलंक इसके दारे् आसार्ी 
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से टूट  ाते हैं। आिू का आटा दो सामान्य सै्नक उत्पादो ंके लिए प्रमुख घटक है, अर्थानत्, प्रत्यक्ष लवस्ताररत 

सै्नक (उत्पाद फ्रें च फ्राइज़  ैसा लदखता है) और लर्लमनत लचप्स। 

2.2.10. टैनपओका 

टैलपओका (कसावा) कम कैिोरी का मूि स्रोत या अर्ा  का पूरक होता है। प्रायः , टैलपओका स्टाचन का 

इसे्तमाि तीसरी पीढ़ी के सै्नक फूड फॉमूनिेशर् में लकया  ाता है। टैलपओका स्टाचन के दारे् आकार तर्था 

माप में 5 से 35 लममी तक लभन्न होते हैं। एमाइिोज़ सामग्री 17% होती है। 

अच्छी गुणवत्ता वािे स्टाचन का pH 4.7-5.3 एवं र्मी की मात्रा 10-13.5% होर्ी चालहए तर्था उसका रंग 

समार् रूप से सफेद होर्ा चालहए। टैलपओका स्टाचन में बहुत ज्यादा लचपलचपाहट लवकलसत होती है एवं यह 

एक उतृ्कि बाइंडर है। इसका स्वाद फीका होता है तर्था एक्सटू्रज़र् कुलकंग के दौरार् इसे पकारे् के लिए 

मध्यम तापमार् की  रूरत होती है। 

2.3. अन्य एक्सटू्रडेड नाशे्त   

2.3.1. नविाररत नाश्ता  

ज़्यादातर एक्सटू्रडेड र्ाश्ता इसी शे्रणी में हैं। इस समूह को 'कोिेट' या 'दूसरी पीढ़ी के सै्नक फूड' भी कहते 

हैं। सामान्यतः  लवस्ताररत र्ाश्ता उच्च-कतरर्ी एक्सटू्रडर पर बर्ाए  ाते हैं। ये उच्च फाइबर, उच्च प्रोटीर् व 

कम कैिोरी वािे र्ाश्ता हैं। कुछ उदाहरण मकई के टुकडे, प्या  के छले्ल, लत्र-आयामी र्ाश्ता एवं आिू 

स्थस्टक्स हैं। इस प्रकार के र्ाशे्त को लवलभन्न प्रकार के स्वादो,ं तेिो,ं र्मक, शकन रा आलद के सार्थ पका सकते 

हैं। लवस्तार िारा पकाए गए उत्पाद की गुणवत्ता एक्सटू्रडर के संचािर् की स्थिलतयो ं तर्था लर्मानण में 

इसे्तमाि लकए  ारे् वािे मुख्य कचे्च माि पर लर्भनर करती है। कई अन्य कारक एक्सटू्रज़र् के दौरार् 

र्ाश्ता के फूिरे् की लडग्री को प्रभालवत कर सकते हैं, अर्थानत, फीड सामग्री में र्मी की मात्रा, एक्सटू्रडर 

बैरि में आटा रहरे् का समय तर्था अर्ा  के कण का आकार। 
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2.3.2. तले हुए कोलेट  

ये बाज़ार में सबसे पररलचत एक्सटू्रडेड र्ाश्ता हैं। एक लवशेष डाई व्यविा उत्पाद को मुडा हुआ एवं फूिा 

हुआ आकार देती है। ये कोिेट कोिेट एक्सटू्रडर पर बर्ाए  ाते हैं। लफर उत्पाद को वर्स्पलत तेि में तिा 

 ाता है तर्था पर्ीर व कुछ अन्य स्वाद के सार्थ िेलपत लकया  ाता है। 

तिरे् के दौरार् इस उत्पाद में र्मी का स्तर 8% से घटकर 1-2% तक हो  ाता है। तिे हुए कोिेट के लिए 

उपयोग की  ारे् वािी सबसे आम सामग्री कॉर्नमीि है। इस प्रकार के उत्पाद के लिए कुछ अन्य अर्ा ो ं

का भी इसे्तमाि लकया  ा सकता है। 

2.3.3. बेक नकए हुए कोलेट  

बेक्ड कोिेट लवस्ताररत एक्सटू्रडेड र्ाश्ता का एक अन्य उदाहरण है। इर्में बेक्ड कॉर्न किन, प्या  के छले्ल 

तर्था आिू की स्थस्टक्स  ैसे उत्पाद सम्मलित हैं। बेक लकए हुए कोिेट को लवलभन्न अर्ा ो ंएवं कंद के आटे 

से बर्ाया  ा सकता है। स्वि र्ाश्ता बर्ारे् के लिए प्रोटीर्, फाइबर, सेिूिोज़ व चोकर को अर्ा  के 

सार्थ 20% तक लमलश्रत लकया  ा सकता है। आिू की स्थस्टक्स प्रायः  आिू के आटे को मके्क या चावि के 

आटे के सार्थ लमिाकर बर्ाई  ाती हैं। 

2.3.4. तीसरी-पीढी के सै्नक्स फूड  

तीसरी पीढ़ी के सै्नक फूड, ल न्हें 'आधा उत्पाद' या पेिेट भी कहते हैं, पूणन रूप से तैयार फूिे हुए सै्नक 

फूड का लवकल्प प्रदार् करते हैं। तीसरी पीढ़ी के सै्नक फूड, या आधे-उत्पादो ंको बाहर लर्कािकर पकाया 

 ाता है तर्था प्रसार को रोकरे् के लिए कम दबाव में बर्ाया  ाता है तर्था लफर कांचके समार् गोिी बर्ारे् 

के लिए 10% की अंलतम र्मी सामग्री तक सुखाया  ाता है। तीसरी पीढ़ी के सै्नक फूड लवकलसत कररे् में, 

'पैिेट' तैयार कररे् की प्रलिया का 'आधा' लहस्सा पूणन हो  ाता है,  ो लबर्ा प्रशीतर् के एक वषन तक की 

अवलध के लिए शेल्फ-स्थिर होते हैं, बशते लक वे अपर्ी र्मी बर्ाए रखरे् के लिए ठीक से पैक लकए गए हो।ं 

ये उत्पाद चिारे् में लकफायती हैं तर्था उर्के उच्च-र्थोक घर्त्व के कारण अंतलर्नलहत लवपणर् क्षमता है। 

तीसरी पीढ़ी के सै्नक फूड घरो ं या रेस्तरां में तैयार लकए  ा सकते हैं। सामान्य सै्नक खाद्य पदार्थों के 

लवपरीत, आधे-उत्पादो ंमें अभी तक तेि र्ही ंहोता है  ो उत्पादो ंको स्वाद देरे् के लिए ऑक्सीकरण कर 

सकते हैं। इर् पैिेट्स को एक कें द्रीय लवलर्मानण लवतरण लबंदु से भे ा  ा सकता है,  ब तक बा ार की 

 रूरत र् हो, तब तक रखा  ा सकता है, तर्था लफर से फुिाया, स्वाद लदया  ा सकता है, तर्था ता ा व 
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िार्ीय रूप से पैक लकया  ा सकता है। तीसरी पीढ़ी के सै्नक फूड की र्ई लवलवधताएं इन्फ्फ्रारेड हीलटंग, 

गमन हवा या माइिोवेलवंग का इसे्तमाि करके लवस्ताररत होती हैं। गमन वायु प्रणालियो ंके इसे्तमाि से तिरे् 

में िगरे् वािा तेि घट  ाता है तर्था स्वाद के लिए आवश्यक तेि को लर्यंलत्रत रूप से  ोडरे् की अरु्मलत 

होती है। 

वसा एवं तेि के बारे में ग्राहको ंकी लचंताओ ंके सार्थ, एक आधा उत्पाद सै्नक  ो गमन हवा का इसे्तमाि 

करके फैिता है, सै्नक फूड उत्पादर्कतानओ ंको कलर्थत स्वास्थ्य िाभ के सार्थ एक तेि मुक्त सै्नक प्रदार् 

करता है। तिरे् वािे तेिो ंको खत्म कररे् से कैिोरी घट  ाती है तर्था 'िाइट' छलव वािे र्ाश्ता के लिए 

माकेलटंग का रास्ता खुि  ाता है। बहुआयामी सै्नक प्रणािी के सार्थ, तीसरी पीढ़ी के अरे्क तरह के सै्नक 

फूड के लिए एक शे्रष्ठ फॉमूनिेशर् बर्ारे् के लिए कचे्च अवयवो ंकी एक लवसृ्तत शंृ्रखिा को एक सार्थ लमलश्रत 

कररे् इसे्तमाि लकया  ा सकता है । गमन तेि या हवा के संपकन  के दौरार् कोिेट के लवस्तार को अलधक से 

अलधक कररे् के लिए एक्सटू्रडर फीड में उच्च स्तर का स्टाचन होर्ा चालहए। सूत्र में 60% या उससे कम के 

कुि स्टाचन का स्तर पलफंग चरण में केवि र्थोडा सा लवस्तार देता है तर्था एक कुरकुरे, कठोर बर्ावट के 

सार्थ अंलतम उत्पाद प्राप्त करता है। गेहं, मक्का व कंद लवकासशीि एवं औद्योलगक देशो ंमें व्यापक तातुर 

पर उगाई  ारे् वािी फसिें हैं, तर्था ये अन्य अर्ा  वािी फसिो ंकी तुिर्ा में बा ार में सस्ती व ज्यादा 

आसार्ी से उपिब्ध हैं। 

2.3.5. सह-एक्सटू्रडेड नाश्ता  

यह सै्नक फूड उद्योग के लिए 1984 में शुरू की गई एक अपेक्षाकृत र्ई तकर्ीक है। इस प्रलिया में, एक 

खांचे से दो अिग-अिग सामलग्रयां लर्कािी  ाती हैं। दो सामलग्रयां दो एक्सटू्रडर से या एक एक्सटू्रडर तर्था 

एक पंप से आ सकती हैं। यह प्रलिया दो अिग-अिग स्वादो ंया दो बर्ावटो ंया दो रंगो ंवािा र्ाश्ता तैयार 

कर सकती है। सह-एक्सटू्रज़र् िारा उत्पालदत सबसे आम सै्नक अर्ा  पर आधाररत बाहरी टू्यब है ल सके 

अंदर पर्ीर भरा होता है। बा ार में सह-एक्सटू्रडेड र्ाश्ता के तीर् बुलर्यादी प्रकार हैं: अर्ा -आधाररत 

लफलिंग के सार्थ अर्ा  आधाररत टू्यब, वसा-आधाररत लफलिंग के सार्थ अर्ा -आधाररत टू्यब, एवं पार्ी-

आधाररत लफलिंग के सार्थ अर्ा -आधाररत टू्यब। इर् र्ाश्ता का शेल्फ- ीवर् सीलमत है, क्ोलंक भराई से 

बाहरी आवरण में र्मी या तेि का िार्ांतरण होता है। अंत में, र्ाश्ता को लवलभन्न प्रकारो ंव तकर्ीको ंिारा 

संसालधत लकया  ा सकता है। सै्नक फूड उत्पादो ंके लिए नू्यटर ासु्यलटकि व कायानत्मक गुणो ंसे युक्त कई 

र्ए कचे्च माि हर लदर् बा ार में पेश लकए  ा रहे हैं। लवलभन्न गुणो ंवािे लवलभन्न कचे्च माि के संयो र् से 

र्ाश्ता बर्ाया  ा सकता है। स्वि  ीवर् शैिी में र्ाशे्त की भूलमका अभी लवकलसत हो रही है। 
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स्वास्थ्यवधनक खाद्य पदार्थों के तौर पर र्ाशे्त की मान्यता बढे़गी क्ोलंक उद्योग केवि अचे्छ स्वाद वािे 

उत्पादो ंको पौलिक वािे उत्पादो ंमें बदि देगा। 

ग्राहको ंके बीच एक्सटू्रडेड र्ाश्ता फूड की िोकलप्रयता के कारण हैं  

 बहुमुखी प्रलतभा  

 िागत  

 उत्पादकता  

 उत्पाद की गुणवत्ता  

 पयानवरण के अरु्कूि  

2.4. एक्सटू्रशन प्रसंस्करण  

भारत की संसृ्कलत लवलवधतापूणन है ल समें खार्-पार् की आदतें एक के्षत्र से दूसरे के्षत्र में अिग-अिग होती 

हैं। कुछ के्षत्रो ंमें, िोग अपरे् दैलर्क आहार के रूप में "रोटी" (फै्लट बे्रड) पसंद करते हैं,  बलक अन्य के्षत्रो ं

में िोग अपरे् दैलर्क आहार के रूप में उबिे हुए चावि। इतरे् लवलवधतापूणन देश के लिए खाद्य उत्पाद 

लवकलसत करर्ा वास्तव में एक बडी बात है। भारतीय िोगो ंकी दैलर्क कैिोरी की  रूरत को अत्यलधक 

पौलिक उत्पाद लवकलसत करके पूरा लकया  ा सकता है। लकसी उत्पाद को लवकलसत कररे् से पहिे 

मधुमेह, मोटापा व अन्य खतरर्ाक बीमाररयो ंको ध्यार् में रखा  ार्ा चालहए, क्ोलंक ये स्वास्थ्य समस्याएं 

संसार भर के िोगो ं में बहुत साधारण हैं। िोलर्क हृदय रोग (CHD), उच्च रक्तचाप एवं 

ऑस्थस्टयोआर्थनराइलटस  ैसी स्वास्थ्य समस्याएं खार्-पार् की आदतो ंव पयानवरणीय कारको ंके कारण उत्पन्न 

होती हैं। यह ज्यादा मात्रा में वसायुक्त खाद्य पदार्थों या तिे हुए खाद्य पदार्थों के सेवर् के कारण भी होता 

है। 

उलचत सामलग्रयो ंका इसे्तमाि करके लवकलसत लकया गया सै्नक फूड इर् स्वास्थ्य संबंधी समस्याओ ंको दूर 

कररे् में सहायता कर सकता है। एक्सटू्रज़र् प्रलिया की बहुमुखी प्रकृलत के कारण, खाद्य उत्पादो ं में 

कायानत्मक अवयवो ंको सम्मलित करर्ा आसार् हो  ाता है। इस कारण से, पत्तो ंके पाउडर (मूिी व मेर्थी 

के पते्त)  ैसे अलतररक्त कायानत्मक यौलगको ं वािा एक एक्सटू्रडेड सै्नक फूड र् लसफन  पोषण मूल्य को 

बढ़ाएगा बस्थि ऐसे वसायुक्त खाद्य पदार्थों के प्रलतकूि असर को भी कम करेगा। पारंपररक तकर्ीको ंकी 

तुिर्ा में एक्सटू्रज़र् तकर्ीक के प्रमुख िाभो ंमें सम्मलित हैं: 
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 अरु्कुिर्शीिता  

 दक्षता ऊ ान 

 उत्पाद लवशेषता  

 कम िागत  

 र्ए खाद्य पदार्थन  

 उच्च उत्पादकता  

 स्वचालित लर्यंत्रण  

एक्सटू्रज़र् लमलश्रत कचे्च माि को शे्रष्ठ आकार देरे् की एक तकर्ीक है। एक्सटू्रज़र् प्रसंस्करण इकाई 

संचािर् की एक शंृ्रखिा का एक सहलियात्मक असर है, ल समें कचे्च माि को फीलडंग कक्ष में डािा 

 ाता है,  ो डाई ओपलरं्ग के माध्यम से अंलतम उत्पाद के तौर पर बाहर आता है। एक्सटू्रज़र् एक प्रलिया 

है  बलक; एक्सटू्रडर वह उपकरण है  ो दबाव व तापमार् के अरु्सार सामग्री को शे्रष्ठ आकार देता है। 

कुछ मामिो ंमें, उत्पाद की उपस्थिलत, सुगंध व स्वाद को बढ़ारे् के लिए उत्पाद की अलतररक्त डर े लसंग  ैसे 

कुछ मसािो ंके सार्थ वर्स्पलत तेि का लछडकाव कर सकते हैं।  

फूड एक्सटू्रडर एवं एक्सटू्रज़र् प्रसंस्करण को समझरे् के लिए लर्म्नलिस्थखत शब्दाविी की  रूरत होती है- 

 फीडस्टॉक लमश्रण को एक्सटू्रडर में संसालधत लकया  ाता है।  

 बैरि एक पाइप  ैसा ररटेर्र ल समे एक्सटू्रडर के सू्क्र घूमते हैं।  

 पेंच-  ो कसकर लफट होरे् वािा बेिर्कार बैरि में घूमता है, एक्सटू्रज़र् सू्क्र के फीलडंग लससे्टम में 

रखे  ारे् से पहिे कच्ची सामगी को पहिे से पीसकर लमलश्रत लकया  ाता है (ल से लप्र-कन्डीशलरं्ग 

कहा  ाता है) 

 उडार्- पेंच की पेचदार ऊपरी संदेशवाहक सतह  ो उत्पाद को आगे की ओर धकेिती है। उडार्ो ं

की कायन प्रणािी पेंच पर आधाररत होती है  ो खाद्य उत्पादो ंको आगे की ओर धकेिती है और 
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घटको ंको लचपलचपे आते  ैसे द्रव्यमार् में लमिा देती है। सामग्री की लवलशि लर्कािी गई संरचर्ा 

खाद्य घटको ंमें िंबे अणुओ ंके संरेखण के कारण िॉस-लिंलकंग या पुर्गनठर् के कारण सामाग्री की 

लवलशि लर्कािी गई संरचर्ा सामरे् आती है और यह सब कचे्च माि के पररवहर् के दौरार् पेंच की 

उडार्ो ंिारा सामग्री में उच्च कतरर्ी उत्पादर् के कारण होता है।   

 कतरर्ी- एक कामका ी, लमश्रण लिया  ो र् केवि संरूप बर्ाती है बस्थि संपे्रलषत उत्पाद को 

गरम भी करती है। खाद्य को उच्च कतरर्ी डर से गु रर्ा पडता है (क्ोलंक सू्क्र पर उडारे् भारी 

होती हैं) क्ोलंक इसे सू्क्र की लिया िारा आगे बढ़ाया  ाता है। उच्च कतरर्ी डर के अंतगनत के्षत्र 

खाद्य आस्थिक घटको ंको संरेस्थखत कररे् की अरु्मलत देता है ल ससे िॉस-लिंलकंग को बढ़ावा 

लमिर्ा है, ल सके फिस्वरूप बाहर लर्कािे गए खाद्य पदार्थों की लवलशि बर्ावट होती है।  

  ड- पेंच का ठोस या शाफ्ट भाग ल सके चारो ंतरफ फ्लाइट रगड होता है। 

 वेंट- एक्सटू्रडर बैरि में डाई पे्लट के सामरे् छोटे प्रारम्भ  ो उत्पाद से दबाब और भाप को हटारे् 

की अरु्मलत देता है।  

 डाई-  ैसे ही आहार लमश्रण सामग्री एक्सटू्रडर के माध्यम से आगे बढ़ार्ा शुरू करती है, बैरि 

लडस्प्चा न पर प्रलतबंध के कारण बैरि के भीतर दबाव बढ़  ाता है। इसे डाई (लछद्र या आकार का 

आरंभ) कहा  ाता है,  हां प्रलतबंध होता है ।  

2.4.1. एक्सटू्रडेड वनगभकरण  

उच्च मध्यवती एवं कम र्मी वािे फीड लमश्रण के प्रसंस्करण के लिए अिग-अिग एक्सटू्रज़र् उपकरणो ं

की  रूरत होती है। कम र्मी वािे एक्सटू्रज़र् को लसंगि सू्क्र या लिर् सू्क्र एक्सटू्रडर के सार्थ लर्ष्पालदत 

लकया  ा सकता है, लकनु्त उच्च र्मी वािे एक्सटू्रज़र् को लिर् सू्क्र वािे एक्सटू्रडर के सार्थ कुशितापूवनक 

करा  ा सकता है। चंूलक कम र्मी वािे एक्सटू्रज़र् का इसे्तमाि प्रायः  र्ाशे्त के लिए तैयार अर्ा  एवं सै्नक 

फूड बर्ारे् के लिए लकया  ाता है, इसलिए लसंगि व लिर् सू्क्र वािे एक्सटू्रडर का समार् तौर पर इसे्तमाि  

लकया  ा रहा है। प्रलिया पैरामीटर लिर् सू्क्र एवं लसंगि सू्क्र एक्सटू्रडर दोर्ो ं के एक्सटू्रडेट को प्रभालवत 

करते हैं। वेररएबि ल न्हें एक्सटू्रडर का इसे्तमाि करके संशोलधत लकया  ा सकता है उर्में सू्क्र गलत, थू्रपुट 

दर, तापमार्, फीड संरचर्ा एवं र्मी सामग्री सम्मलित हैं। 
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 ैसा लक र्ाम से पता चिता है, एक्सटू्रडर में दो सू्क्र होते हैं। लसंगि सू्क्र एक्सटू्रडर की तुिर्ा में इसकी 

िागत 1.5-2.5 गुर्ा अलधक होती है। लकनु्त यह उलचत रूप से भरर्ा, संपे्रलषत करर्ा, लमश्रण करर्ा, गूर्थर्ा, 

प्लास्थस्टकीकरण की सुलवधा तर्था तैयार उत्पाद में समार्ता है, सार्थ ही उत्पाद की गुणवत्ता का उलचत 

लर्यंत्रण, कम र्मी के स्तर पर प्रलिया कररे् की क्षमता व ज्यादा पररचािर् सीमा है। उद्योगो ंमें लिर् सू्क्र 

एक्सटू्रडर को अलधक पसंद लकया  ाता है। लिर् सू्क्र एक्सटू्रडर को लपघिरे् वािे के्षत्र, लमश्रण के्षत्र, डी-

गैलसंग के्षत्र तर्था लडस्प्चा न के्षत्र  ैसे लवलभन्न के्षत्रो ंमें बांटा गया है। दोर्ो ंसू्क्र की घूणनर् लदशा के आधार पर, 

लिर् सू्क्र एक्सटू्रडर को इस प्रकार वगीकृत लकया  ा सकता है: 

 सह-घूणनर् लिर् सू्क्र एक्सटू्रडर  

 काउंटर रोटेलटंग लिर् सू्क्र एक्सटू्रडर 

दोर्ो ंही हाि में पेंच एक-दूसरे के आस-पास स्थित होते हैं। लिया लवलध में केवि यह अंतर है लक, सह-

घूणनर् लिर् सू्क्र एक्सटू्रडर के संबंध में, सू्क्र एक ही लदशा में घूमते हैं ( ैसा लक लचत्र में दशानया है) तर्था 

काउंटर-रोटेशर् लिर् सू्क्र एक्सटू्रडर के संबंध में, सू्क्र लवपरीत लदशा में घूमते हैं। लिर् सू्क्र एक्सटू्रडर में सू्क्र 

के घूमरे् की सापेक्ष लदशा काउंटर या सह-घूणनर् हो सकती है। एक से ज्यादा सू्क्र वािे एक्सटू्रडर को 

मल्टी-सू्क्र एक्सटू्रडर कहते हैं। लसंगि सू्क्र एक्सटू्रडर (एक सू्क्र के सार्थ) में तीर् खंड शालमि हैं: फीड, 

टर ांलज़शर् तर्था मीटररंग (लमस्थकं्सग ज़ोर्, कने्वइंग ज़ोर् व कुलकंग ज़ोर्)। 

एक्सटू्रज़र् सू्क्र खाद्य सामग्री को िलमक तौर पर पहंुचाता, गमन करता तर्था टाइट लफलटंग बैरि में घूमते हुए 

उन्हें िगातार प्लास्थस्टकयुक्त द्रव्यमार् में बदि देता है। सू्क्र को या तो एक टुकडे के तौर पर अर्थवा एक 

स्थस्प्पं्लड शाफ्ट के तौर पर लडज़ाइर् करा  ा सकता है  ो बहुमुखी प्रलतभा को बढ़ारे् व लघसे-लपटे भागो ंको 

बदिरे् की िागत को कम कररे् के लिए अिग-अिग कॉस्थन्फ्फगरेशर् के सू्क्र अरु्भागो ंको स्वीकार करता 

है।  ब पेंच घूमता है तो यह पंलपंग लिया शुरू होती है। एक तंग बैरि में घूमरे् वािा पेंच, खाद्य सामग्री पर 

उच्च कतरर्ी बर्ाता है,  ो हीलटंग प्रभाव के सार्थ प्लास्थस्टकयुक्त द्रव्यमार् लवकलसत करता है। 

2.4.2. एक्सटू्रडेड के नवनर्न्न र्ाग  

एक्सटू्रडर लर्म्नलिस्थखत प्रमुख घटको ंसे बर्ा होता  है। र्ीचे घटको ंका संलक्षप्त लववरण लदया गया है: 

2.4.2.1. र्रण यंत्र-रचना  

एक्सटू्रडर का यह खंड प्रायः  एक्सटू्रडेट की  ारे् वािी सामग्री को प्राप्त कररे् के लिए एक शंक्वाकार 

आकार के भाग (हॉपर) से बर्ा होता है। उलचत प्रवाह की अरु्मलत देरे् व लब्रल ंग को कम कररे् या सामग्री 
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को अवरुद्ध होरे् से बचारे् के लिए, फीडर एक उिेग उत्पन्न कररे् या लर्रंतर उिेग के लिए एक बडे 

लर्कास से सुसस्थित है। भरण-दर को लवलर्यलमत कररे् के लिए, हॉपर के ठीक पीछे एक लर्यंत्रक 

उपस्थित होता है। यह िगातार लर्बानध भरण बर्ाए रखरे् में सहायक होता है,  ो एक्सटू्रडर के उलचत 

कामका  के लिए अलर्वायन है तर्था एक्सटू्रडेट की गुणवत्ता में समार्ता बर्ाए रखरे् के लिए भी अलर्वायन 

है। 

2.4.2.2. पेंच  

यह एक्सटू्रडर का  रूरी भाग है, क्ोलंक यह खार्ा पकारे् व ल िेलटर्ाइ ेशर् की लडग्री एवं अंलतम उत्पाद 

की गुणवत्ता को लवलर्यलमत कररे् में सहायता करता है। पेंच र् केवि कचे्च माि को भरण अरु्भाग से डाई 

तक पहंुचाता है, बस्थि एक्सटू्रडेट उत्पाद की संरचर्ा बर्ारे् के लिए सामग्री को आवश्यक दबाव एवं 

कतरर्ी भी प्रदार् करता है। अंलतम उत्पाद की गुणवत्ता काफी हद तक पेंच की गलत पर लर्भनर होती है। 

2.4.2.3. बैरल या पेंच आिीन  

बैरि एक्सटू्रडर का प्रमुख लहस्सा है। एक्सटू्रडर की पूरी लिया लवलध इसी अरु्भाग में की होती है। बैरि सू्क्र 

(सू्क्र), हीलटंग तत्व, लहट सेंसर को पकडते हैं व र्ि हो  ाते हैं। एक्सटू्रडर सू्क्र को बैरि में िगाया  ाता है 

तर्था बैरि को एक्सटू्रडर के दौरार् लवकलसत उच्च दबाव को सहर् कररे् के लिए उलचत म बूत होर्ा 

चालहए।  

 ब सू्क्र घूमते हैं, तो चैंबर में मध्यम उच्च दबाव पैदा होता है, यही कारण है लक बैरि सामग्री चुर्ी हुई व  

मोटी होर्ी चालहए लक, बैरि एक्सटू्रज़र् खार्ा पकारे् के दौरार् दबाव सहर् कर सके। बैरि की आंतररक 

सतह लचकर्ी हो सकती है या उसमें खांचे हो सकते हैं। आवरण में प्रायः  सीधे या सलपनि खांचे होते हैं। 

सलपनि खांचे आगे उच्च-प्रवाह प्रदार् कररे् की ज्यादा संभावर्ा बर्ाते हैं,  बलक सीधे खांचे इसमें बाधा पैदा 

करते हैं। इस प्रकार बाद में प्रवाह दर कम होती है, लकनु्त तुिर्ात्मक रूप से अलधक यांलत्रक कतरर्ी होती 

है। 

2.4.2.4. तापन व्यवस्था  

एक्सटू्रडर के लिए ऊष्मा ईंधर् है। एक्सटू्रज़र् के समय फीड को एक्सटू्रडर बैरि के िारा गमी की आपूलतन 

की  ाती है। प्रत्यक्ष हीलटंग (भाप इं ेक्ट करके) या अप्रत्यक्ष हीलटंग (बैरि पर िगे इिेस्थक्टरक हीटर के 
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सार्थ) का इसे्तमाि लकया  ाता है। एक्सटू्रज़र् के लिए इसे्तमाि की  ारे् वािी सामग्री के आधार पर, गमी 

(या तापमार्) अिग होती है। प्रायः  एक्सटू्रडर में उत्पन्न गमी इिेस्थक्टरक कॉइल्स के िारा होती है। 

बैरि में इिेस्थक्टरक हीलटंग कॉइल्स की एक शंृ्रखिा व्यवस्थित की  ाती है, ल सके सार्थ तापमार् को 

लडल टि तौर पर मॉलर्टर कररे् के लिए हीलटंग सेंसर  ुडे होते हैं। तापमार् को बर्ाए रखरे् के सार्थ-सार्थ 

उच्च तापमार् के कारण होरे् वािी हालर् से बचरे् के लिए बैरि दो वॉटर इर्िेट व दो आउटिेट से भी 

सुसस्थित है। बैरि में भाप के इं ेक्शर् िारा भी हीलटंग लकया  ा सकता है, िेलकर् यह कॉइि की तुिर्ा 

में सही र्ही ंहोगा। 

2.4.2.5. डाई  

सू्क्र आवरण का लसरा प्रायः  एक डाई से सुसस्थित होता है। डाई का लडज़ाइर् सीधे तैयार उत्पाद के आकार 

एवं बर्ावट पर असर डािता है। यह उत्पाद को शे्रष्ठ आकार में ढािता है तर्था एक्सटू्रडर के खार्ा पकारे् 

के के्षत्र में दबाव बढ़ारे् के लिए प्रवाह अवरोधक के तौर पर काम करता है। यह छोटा, िंबा, पतिा या 

सीधा हो सकता है। 

2.4.2.6. चाकू या काटने का निया नवनध   

डाई से पहिे, समार् िंबाई के एक्सटू्रडेट के लर्मानण के लिए पररवतनर्ीय गलत से घूमरे् वािे चाकू का 

इसे्तमाि लकया  ाता है। उत्पाद की िंबाई चाकू काटरे् की गलत से लर्धानररत होती है। गलत ल तर्ी तेज़ 

होगी, उत्पाद उतर्ा ही छोटा होगा। इिेस्थक्टरक मोटर को डर ाइव भी कहा  ाता है, यह शाफ्ट को घुमाती है 

तर्था शाफ्ट आगे सू्क्र को घुमाता है। मोटर की गलत एक र्ोब िारा लर्यंलत्रत होती है। प्रते्यक एक्सटू्रज़र् 

प्रलिया में रोटेशर् प्रलत लमर्ट या RPM सबसे  रूरी भाग में से एक है  ो उस मोटर िारा लर्यंलत्रत होता 

है। 

2.4.2.7. नविार निया-नवनध   

लवस्तार एक्सटू्रडर के आंतररक दबाव व बाहरी वायुमंडिीय दबाव के बीच लवकलसत दबाव अंतर का फि 

है। पेंच में प्रलतबंधो ं के िारा बैरि के माध्यम से खाद्य उत्पाद को पाररत करते समय गमी एवं दबाव 

लवकलसत होता है।  ब उत्पाद बाहरी वातावरण से (डाई से बाहर) लडस्प्चा न हो  ाता है तो दबाव में 

अचार्क कमी आ  ाती है, ल सके फिस्वरूप उत्पाद का लवस्तार होता है। र्मी के अत्यलधक वाष्पीकरण 

से स्टाचन कोलशकाएं टूट  ाती हैं। लवस्तार की मात्रा कई कारको ंपर लर्भनर होती है,  ैसे उत्पाद की स्टाचन 
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सामग्री, इर्िेट-आउटिेट तापमार्, दबाव व फीड र्मी की मात्रा। 

2.4.2.8. बुलबुले का बढना एवं बुलबुले का लोप होना  

एक्सटू्रडेट लवस्तार व्यस्थक्तगत बुिबुिे के लिअक्षीय लवस्तार पर आधाररत है। बुिबुिे का लवकास बैरि के 

दोर्ो ंलकर्ारो ंके बीच दबाव के अंतर पर लर्भनर करता है। यह प्रायः  स्वीकार लकया  ाता है लक सतह तर्ाव 

का पॉलिमर के लवस्तार पर मामूिी या र्गण्य प्रभाव पडता है, प्रारंलभक लवस्तार पर बहुत कम प्रभाव पडता 

है। पॉलिमर सामग्री के ररयोिॉल कि गुणो ंकी लवस्तार में अग्रणी भूलमका होती है, क्ोलंक वे बुिबुिे के 

आंतररक व बाहरी लहसे्स में दबाव अंतर पैदा कररे् के लिए बुिबुिे की दीवार के प्रलतरोध को लर्धानररत 

करते हैं। एक लचपलचपे तरि पदार्थन में बुिबुिे का बढ़र्ा तर्था वाष्प दबाव व लपघिी हुई लचपलचपाहट के 

बीच के अरु्पात के सार्थ एक्सटू्रडेट की लवशेष मात्रा का परस्पर संबंध। उच्च र्मी सामग्री पर सह-संबंध 

खराब होगा, यह उच्च र्मी सामग्री वािे एक्सटू्रडेट्स में होरे् वािी लसकुडर् के कारण है। बुिबुिे की वृस्थद्ध 

का िोप होरे् का लवस्ताररत उत्पाद की अंलतम बर्ावट पर सीधा असर पडता है।  ब लपघिरे् से डाई लछद्र 

से लर्कि  ाता है तर्था  ि वाष्प बाहर लर्किता है, तो वाष्पीकरणीय शीतिर् के कारण तापमार् में 

लगरावट के सार्थ, एक्सटू्रडेट  ो रबर के्षत्र (रेटर ो गे्रडेशर्) को पार कररे् के बाद कांच  ैसी स्थिलत में पहंुच 

 ाता है, तर्था लवस्तार रुक  ाता है। 

 ब बुिबुिे की दीवार बुिबुिे के अंदर दबाव का सामर्ा र्ही ंकर पाती, तो यह र्ि हो  ाती है, प्रायः  

20% र्मी की मात्रा से ऊपर। बुिबुिे के र्ि होरे् की यह घटर्ा एक्सटू्रज़र् तापमार् व सामग्री के 

ररयोिॉल कि गुणो ंिारा लर्लित की  ाती है। क्षरण लवशेष तौर पर कम एक्सटू्रज़र् तापमार् पर होता है। 

ररयोिॉल कि गुणो ंके संदभन में, कम लपघिी हुई लचपलचपाहट बुिबुिे के र्ि होरे् की सुलवधा प्रदार् करती 

है। चंूलक, उच्च दबाव के्षत्र में मुक्त प्रवालहत फीडस्टॉक से प्राप्त लचपलचपे लपघि में लवस्को-िोचदार गुण 

होते हैं। 

एक्सटू्रज़ खाद्य पदार्थन एवं भरण लवलभन्न प्रकार के कचे्च माि से बर्ाए  ाते हैं। ये सामलग्रयां अपर्ी सामान्य 

प्रकृलत में अन्य सभी प्रकार के खाद्य पदार्थों व भरण में इसे्तमाि की  ारे् वािी सामलग्रयो ंके समार् हैं। 

उर्में लवलभन्न कायानत्मक भूलमकाओ ंवािी सामलग्रयां होती हैं  ो बाहर लर्कािे गए उत्पादो ंके स्थिरीकरण व 

लर्मानण में  रूरी भूलमका लर्भाती हैं तर्था लवलभन्न उत्पादो ंमें पसंदीदा रंग, स्वाद व पोषण संबंधी गुण भी 

बढ़ाती हैं। प्रसंस्करण के समय कचे्च माि का पररवतनर् सबसे  रूरी कारको ंमें से एक है  ो एक खाद्य 

प्रलिया व भो र् के प्रकार को एक दूसरे से अिग करता है। लकसी लवशेष प्रकार के उत्पाद के लिए, घटक 

का चुर्ाव एक लर्धानररत प्रसंस्करण व्यविा के माध्यम से संसालधत लकया  ाता है। यलद स्थिलतयाँ आदशन 
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प्रसंस्करण सीमा में हैं, तो सामान्य उत्पाद के सार्थ एक स्थिर एक्सटू्रडेट बरे्गा। एक्सटू्रज़र् कुलकंग 

प्रसंस्करण का एक लवशेष रूप है,  ो कचे्च माि को बदिरे् के लिए इसे्तमाि की  ारे् वािी स्थिलतयो ंके 

कारण आहार व भरण प्रसंस्करण में अलितीय है। पहिी लवशेषता  ो पारंपररक बेलकंग या आटा 

प्रसंस्करण के सार्थ एक्सटू्रज़र् कुलकंग को अिग करती है, वह अपेक्षाकृत कम र्मी का समावेश है, प्रायः  

गीिे भार के आधार पर 10-30%। इस कम र्मी के बाव ूद, कचे्च माि का द्रव्यमार् (मुक्त बहरे् वािा या 

कम र्मी वािा पाउडर/आटा) एक तरि पदार्थन में पररवलतनत हो  ाता है ल से आगे देशी अवयवो ंको 

लमलश्रत कररे् व र्ए कायानत्मक रूपो ंमें बदिरे् के लिए कई पररचािर्ो ं के अधीर् लकया  ाता है। इर् 

असामान्य प्रलिया स्थिलतयो ंके अंतगनत, कचे्च माि की भौलतक लवशेषताएं  ैसे लक कण आकार, पाउडर 

की कठोरता व घषनण लवशेषताएं, तरि पदार्थन की लचकर्ाई एवं प्लास्थस्टक बर्ारे् की शस्थक्त दूसरे  खाद्य एवं 

भरण प्रलियाओ ंकी तुिर्ा में ज्यादा  रूरी हो  ाती है। 

दूसरी लवशेषता  ो एक्सटू्रज़र् कुलकंग को अन्य खाद्य प्रलियाओ ं से अिग करती है, वह है बहुत उच्च 

तापमार् का इसे्तमाि, प्रायः  100-180ºC की सीमा में। उच्च तापमार् का इसे्तमाि प्रसंस्करण के समय 

को कम कर देता है तर्था कम समय में, 30-120 सेकंड में कचे्च माि को उसके कायानत्मक रूप में पूरी 

तरह से पररवलतनत कररे् की अरु्मलत देता है। िगभग सभी एक्सटू्रज़ कुलकंग प्रलियाएँ प्रसंस्करण इकाइयो ं

में डािे  ारे् वािे कचे्च माि के सार्थ लर्रंतर संचालित होती हैं। सभी खाद्य व भरण उत्पादो ंमें बुलर्यादी 

संरचर्ाएं होती हैं  ो कचे्च माि में कुछ तत्वो ंिारा बर्ाई  ाती हैं  ैसे पके हुए उत्पादो ंमें स्टाचन व प्रोटीर् 

के बायोपॉलिमर या कने्फक्शर्री में वसा व चीर्ी। संरचर्ात्मक तत्व तीर् आयामी लपं रे या गडनरो ंका 

घोसंिारु्मा बर्ाते हैं ल समें उत्पाद की बर्ावट के लिए अन्य सामलग्रयो ंको रखा  ाता है। एक्सटू्रडेड 

उत्पाद अर्ा  या कंद के आटे  ैसे कचे्च माि के प्राकृलतक बायोपॉलिमर से बर्ते हैं  ो स्टाचन या लतिहर्, 

फलियां व अन्य प्रोटीर् युक्त स्रोतो ंसे ओत-प्रोत होते हैं। सबसे ज्यादा इसे्तमाि की  ारे् वािी सामग्री गेहं 

व मके्क का आटा है, लकनु्त कई अन्य सामलग्रयो ंका भी इसे्तमाि लकया  ाता है  ैसे चावि का आटा, राई, 

आिू,  ई,  ौ, ज्वार, टैलपओका, कसावा, एक प्रकार का अर्ा , मटर का आटा एवं अन्य संबंलधत सामग्री। 

यलद एक्सटू्रडेड उत्पादो ंको टेक्सचराइज्ड वेल टेबि प्रोटीर् (TVP) के तौर पर लर्लमनत लकया  ाता है, तो 

मुख्य सामग्री को प्रोटीर् युक्त सामलग्रयो ंसे चुर्ा  ाएगा  ैसे लक सोया, सूर मुखी, रेपसीड, फील्ड बीर्, 

फवा बीन्स लर्कािा हुआ लतिहर् केक या गेहं  ैसे अर्ा  से अिग लकए गए प्रोटीर्। (गू्लटेर्)। 

बायोपॉलिमर के मूि रूपो ंको एक्सटू्रज़र् खार्ा पकारे् के लिए लडज़ाइर् र्ही ं लकया गया र्था तर्था ज्यादा 
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उपयोगी पॉलिमर प्राप्त कररे् के लिए प्रसंस्करण िारा इसे बदिा  ार्ा चालहए। ऊपर सूचीबद्ध सामलग्रयो ं

में इसे्तमाि लकए गए सभी प्राकृलतक बायोपॉलिमर को एक एक्सटू्रडर में शे्रष्ठ तापमार् व र्मी सीमा में 

लपघिे हुए तरि पदार्थन में बदिा  ा सकता है। प्रसंस्करण को लर्यंलत्रत कररे् का कौशि डाई दबाव के 

लर्यंत्रण के अरु्सार पेंच तत्वो ं िारा प्रदार् लकए गए र्थमो-मैकेलर्कि प्रसंस्करण का इसे्तमाि करके 

पॉलिमर को कम समय में बदिर्ा है। एक सामान्य रेलसपी में, होरे् वािे पररवतनर्ो ंको प्रभालवत कररे् के 

लिए सभी सामलग्रयां एक-दूसरे को प्रभालवत करेंगी। इसलिए, रेलसपी में प्रते्यक व्यस्थक्तगत सामग्री की 

भूलमका को समझर्ा व व्यस्थक्तगत घटक में लकसी भी लभन्नता के प्रभाव का अध्ययर् करर्ा अलर्वायन है  ो 

एक्सटू्रडर के समग्र प्रसंस्करण प्रदशनर् को प्रभालवत करता है। 

2.5. एक्सटू्रडेड उत्पादो ंकी नवशेषताओ ंको प्रर्ानवत करने वाले कारक  

2.5.1. स्टाचभ  

यह मुख्य घटक है  ो तैयार उत्पाद की अंतलर्नलहत संरचर्ा प्रदार् करता है। ज़्यादातर अर्ा  प्रणालियो ंमें 

स्टाचन प्रमुख बहुिक के रूप में कायन करता है,  ो लवस्तार में खास भूलमका लर्भाता है। अचे्छ लवस्तार के 

लिए स्टाचन सामग्री की लर्चिी सीमा 60 से 70%. स्टाचन एमाइिोज़ व एमाइिोपेस्थक्टर् से बर्ा होता है,  ो 

लवस्तार में फकन  पैदा करता है। उच्च एमाइिोपेस्थक्टर् सामग्री हिे, िोचदार व स ातीय लवस्ताररत बर्ावट 

लवकलसत कररे् में सहायता करती है,  बलक उच्च एमाइिो  सामग्री के फिस्वरूप कम लवस्ताररत व 

कठोर एक्सटू्रडेट होते हैं। कुछ अध्ययर्ो ंके अरु्सार, 50% एमाइिोज़ स्टाचन के ज़्यादातर लवस्तार की ओर 

िे  ाता है। एमाइिोपेस्थक्टर् युक्त स्टाचन एमाइिो  आधाररत स्टाचन की तुिर्ा में ज्यादा लवस्ताररत होते हैं 

क्ोलंक रैस्थखक एमाइिो  शंृ्रखिाएं कतरर्ी के्षत्र, के्षत्रो ं में खुद को संरेस्थखत करती हैं तर्था फिस्वरूप 

लवस्तार के दौरार् अिग होर्ा मुस्थिि होता है। एमाइिोपेस्थक्टर् स्टाचन, समार् र्मी सामग्री पर उर्के 

लवस्तार के लिए एमाइिो  के समार् कठोर र्ही ंहोते हैं। 

स्टाचन के कण एक्सटू्रज़र् के समय ल िेलटर्ीकृत व फैिे हुए होते हैं, ल सके फिस्वरूप एक्सटू्रडर के 

अंदर लपघिरे् का एक सतत चरण बर्ता है। औसत आणलवक भार घट  ाता है,  ो डाई लर्कास पर वायु 

कोलशकाओ ं के इितम गठर् व स्थिरता की अरु्मलत देता है। सवोत्तम लवस्तार लवशेषताएँ देरे् के लिए 

एमाइिोज़ एवं एमाइिोपेस्थक्टर् दोर्ो ंकी  रूरत होती है। 
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2.5.3. नमी  

एक्सटू्रज़र् में पार्ी मूि घटक एवं मुख्य प्लास्थस्टसाइज़र है। स्टाचन ल िेलटर्ाइ ेशर् व अवयवो ंके फैिाव के 

लिए इसकी आवश्यकता होती है। यह मुक्त प्रवालहत तौर पर एक लचपलचपा तरि पदार्थन बर्ारे् में सहायता 

करता है ल से संपे्रलषत व पकाया  ाता है। भरण में र्मी की मात्रा कम होरे् से लचपलचपाहट ज्यादा होगी। 

इसके अिावा, उत्पाद में कम र्मी की मात्रा के फिस्वरूप लवस्तार की लडग्री घट  ाती है, इसलिए उच्च 

र्थोक घर्त्व एवं छोटी मात्रा प्राप्त होती है। 

2.5.3. रेशा  

चोकर  ैसे रेशेदार पदार्थन एक्सटू्रडेट्स के लबखरे हुए चरण का लहस्सा हैं,  ो स्टाचनयुक्त िगातार चरण में 

एमे्बडेड होते हैं। प्रलिया िारा फाइबर रासायलर्क तौर पर अपररवलतनत रहता है, तर्था यह उत्पाद के 

लवस्तार को प्रभालवत करता है। एक्सटु्रडेट लवस्तार पर तंतुओ ंका असर एकाग्रता पर लर्भनर होता है। चावि 

के आटे के एक्सटू्रडेट्स का रेलडयि एवं अक्षीय लवस्तार 10% चावि की भूसी के सार्थ बढ़ता है िेलकर् 

उच्च स्तर (20% व 30%) पर कम हो गया। यह बताया गया है लक  ई बढ़ रही है या कॉर्नमीि में गेहं की 

भूसी की मात्रा िमशः  20% व 30% तक बढ़ गई, ल ससे र्थोक घर्त्व तर्था अरु्दैध्यन लवस्तार में वृस्थद्ध हुई, 

लकनु्त रेलडयि लवस्तार में कमी आई। यह संभावर्ा है लक छोटी सांद्रता पर, िंबे एवं कठोर फाइबर अणु 

एक्सटू्रडर में प्रवाह की लदशा में संरेस्थखत होते हैं, भरण सामग्री के लवस्तार को म बूत करते हैं तर्था 

अरु्दैध्यन लदशा में इसके यांलत्रक प्रलतरोध को ऊपर उठाते हैं। 

संरचर्ात्मक अलर्सोटर ॉपी एक्सटू्रडेट्स के लिअक्षीय लवस्तार गुणो ंके लिए रु्कसार्दायक होती है, ल ससे 

उर्का रेलडयि लवस्तार घट  ाता है। एक अलर्वायन सांद्रता से ऊपर, फाइबर अणु लपघि की संरचर्ा को 

लर्रंतर बालधत करते हैं, ल ससे लवस्तार के समय इसका िोचदार लवरूपण बालधत होता है। फाइबर 

मैलटरक्स में उपस्थित र्मी से बंध  ाता है, ल ससे लवस्तार के लिए इसकी उपिब्धता घट  ाती है। प्रायः , 

घुिर्शीि आहार फाइबर (SDF) एवं अघुिर्शीि आहार फाइबर (IDF) की शरीर को 1:3 के अरु्पात में 

 रूरत होती है। 

2.5.4. प्रोटीन  

प्रोटीर्  रूरी योगदार् देरे् वािे कारको ंमें से एक है  ो एक्सटू्रडेड उत्पादो ंकी गुणवत्ता लवशेषताओ ंको 

प्रभालवत करता है क्ोलंक वे प्रोटीर् मैलटरक्स की संरचर्ात्मक अखंडता से संबंलधत हैं। मांस, डेयरी उत्पाद 

एवं फलियां प्रोटीर्  ैसे लर्कािे गए र्ाश्ता में कई प्रकार के प्रोटीर् व प्रोटीर् संवधनर् डािे  ा सकते हैं। 
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एक्सटू्रज़के दौरार् दबाव, उच्च कतरर्ी व तापमार् के कारण प्रोटीर् संरचर्ाएं बालधत हो  ाती हैं। उच्च 

तापमार् पर बर्रे् वािी िॉस-लिंलकंग प्रलतलियाओ ं एवं सह-संयो क बंधर्ो ं के सार्थ प्रोटीर् की 

घुिर्शीिता कम हो  ाती है। लमश्रण में  ोडे गए प्रोटीर् तर्था यो क के प्रकार का अंलतम उत्पाद की 

बर्ावट पर  रूरी प्रभाव पडता है। एक्सटू्रज़र् के दौरार्, पॉिीसेकेराइड एक अिग चरण बर्ाते हैं  ो 

एक्सटू्रज़र् की लदशा में प्रोटीर् एकत्रीकरण को बढ़ाता है तर्था एक्सटू्रज़र् की िंबवत लदशा में इसे कम 

करता है। 

प्रोटीर्-प्रोटीर् अंतः लिया को तापमार् कम करके दूसरा मैिोमोिेकू्िर संरेखण िारा बढ़ाया  ा सकता 

है। लिस्टिीय एकत्रीकरण से अिग-अिग मोटाई, िंबाई के समार्ांतर फाइबर का लर्मानण होता है। 

अमीर्ो अम्ल की लवलवधता के कारण प्रोटीर् व अन्य अणुओ ंके िॉस-लिंलकंग के लिए इंटरेक्शर् ऊ ान 

संभव है। इसलिए, हाइडर ोफोलबक, धर्ायर्-मध्यि इिेक्टर ोसै्टलटक इंटरैक्शर् तर्था सह-संयो क बंधर् भी 

एक्सटू्रज़र् के बाद बरे् रे्टवकन  के स्थिरीकरण में योगदार् करते हैं। शोध से पता चिा है लक, र्ए पेप्टाइड 

बॉन्ड एक्सटू्रडेट संरचर्ा के लिए लज़मे्मदार रे्थ तर्था डाइसल्फाइड बॉन्ड का इस पर कोई प्रभाव र्ही ंर्था। 

संरचर्ात्मक रूप से लर्कािा गया सोया भो र् लछद्रपूणन लवस्ताररत संरचर्ा में अंतलर्नलहत एक व्यापक 

रेशेदार स्टर ैंड की तरह लदखता है। लडफरें लशयि से्टलरं्ग िाइट माइिोस्कोपी िारा ऐसे एक्सटू्रडेट की  ांच 

से प्रोटीर् युक्त मैलटरक्स के अंदर लघरे काबोहाइडर ेट समावेशर् तर्था भाप उत्पन्न ररस्थक्तयो ंका पता चिता है। 

प्रोटीर् स्तर व दूसरे िम के प्रोटीर् प्रभाव उत्पाद कतरर्ी मूल्यो ंमें अिग 77% लहस्सा हैं। 

2.5.5. एक्सटू्रडेड उत्पाद के जल सोखने वाले इजोटेमभ पर एक्सटू्रजेन का असर  

इज़ोटेमन (या वि) अवशोषण लिया लवलध  व पार्ी के सार्थ खाद्य बायोपॉलिमर की परस्पर लिया के बारे में 

 ार्कारी देते हैं। र्मी सोखरे् वािे इज़ोटेमन शेल्फ स्थिरता की भलवष्वाणी कररे्, भंडारण के दौरार् होरे् 

वािे र्मी पररवतनर् का अरु्मार् िगारे् तर्था अरु्लचत पैकेल ंग सामग्री को लर्योल त कररे् में महत्वपूणन 

महत्वपूणन हैं। ग्राहको ंिारा इर् उत्पादो ंको अस्वीकार कररे् का मुख्य कारण मुख्य तौर पर कुरकुरापर् की 

हालर् है,  ो भंडारण के दौरार् अवशोलषत पार्ी की मात्रा से लर्धानररत होता है। कुरकुरापर् की हालर् से 

संबंलधत एक पररकल्पर्ा यह है लक उत्पाद िारा अवशोलषत पार्ी कोलशका दीवारो ं में उपस्थित अंतर-

आणलवक पदार्थों को लमिा देता है। 

एक्सटू्रज़र् खार्ा पकारे् के समय स्टाचन के सार्थ प्रोटीर् के संपकन  की लिया लवलध  की व्याख्या। एक्सटू्रज़र् 

कुलकंग के फिस्वरूप एक र्ए संरलचत उत्पाद का लवकास हुआ। संरचर्ात्मक पररवतनर्ो ंकी सीमा की 
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गणर्ा  ि वाष्प अवशोषण का इसे्तमाि करके की  ा सकती है। स्टाचन-प्रोटीर् एक्सटू्रडेट्स के सोखरे् के 

गुण  ि वाष्प अलधशोषण/अवशोषण का इसे्तमाि करते हुए लवलभन्न प्रलिया मापदंडो ंपर लवकलसत हुए। 

पररणामो ंसे पता चिा लक कचे्च माि एवं एक्सटू्रडेट्स के सोशनर् इज़ोटेमन का आकार एक समार् र्था। कचे्च 

माि में हमेशा एक्सटू्रडेट्स की तुिर्ा में  ि वाष्प का उच्च अवशोषण प्रदलशनत होता है। प्रोटीर् सामग्री के 

बाव ूद, एक्सटू्रज़र् के फिस्वरूप  ि वाष्प मोर्ोिेयर क्षमता कम हो गई। हिी तापमार् की स्थिलत 

 ि वाष्प मोर्ोिेयर मूल्य को बढ़ाती है। यह भी दशानया गया लक उर्की  ि अवशोषण क्षमता में वृस्थद्ध के 

सार्थ एक्सटू्रडेट्स का लवलशि सतह के्षत्र उले्लखर्ीय तौर से बढ़ गया। 
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2.6. नाशे्त के उत्पादो ंके एक्सटू्रशन नलए फलो-चाटभ  

कच्चा माि (गेहं का आटा, मके्क का आटा, चावि का आटा) 

 

छार्र्ा व लमिार्ा 

प्रीलमस्थकं्सग (पार्ी व तेि लमिाकर 15 लमर्ट के लिए 80॰Cपर कंडीशर् लकया गया) 

लिर् सू्क्र एक्सटू्रज़र् (फीडर - 16 RMP, 350 RMP- 30-120 सेकंड के लिए सू्क्र कने्वयर) तापमार् ( ोर् 

1 -30॰C,  ोर् 2 - 60॰C,  ोर् 90॰C,  ोर् 4 - 120॰C)) 

रोटरी सुखारे् (80॰C @ 50 RMP) एवं ठंडा करर्ा 

डंबलिंग लमक्सर 

तेि से्प्र व स्वाद (मसािा पाउडर का िेप) 

पैकेल ंग एवं भंडारण 
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2.6.1. एक्सटू्रज़न के लार्  

2.6.1.1. अनुकूलन क्षमता  

र्ए उत्पाद के लिए ग्राहको ंकी मांग को समायोल त कररे् में सक्षम होरे् के कारण एक्सटू्रज़र् प्रलिया 

अरु्कूिर्ीय है। 

2.6.1.2. उत्पाद नवशेषताएँ  

लवलभन्न प्रकार के आकार, बर्ावट, रंग व  प्रदशनर् का उत्पादर् लकया  ा सकता है। 

2.6.1.4. कुशल ऊजाभ  

खाद्य उत्पादो ंको पकाते समय एक्सटू्रडर अपेक्षाकृत कम र्मी पर काम करते हैं, इसलिए उन्हें दोबारा 

सुखारे् की  रूरत कम होती है। 

2.6.1.5. कम लागत  

 अन्य खार्ा पकारे् एवं बर्ारे् की प्रलिया के मुक़ाबिे प्रसंस्करण िागत कम।  

 स्टाटन-अप के लिए 19% कचे्च माि की िागत, 14% श्रम िागत व 44% पंू ी लर्वेश की  रूरत 

होती है।  

2.6.1.5. कम जगह  

एक्सटू्रज़र् प्रसंस्करण को अन्य खार्ा पकारे् की प्रणािी की तुिर्ा में संचािर् की प्रलत इकाई कम  गह 

की आवश्यकता होती है। 

सै्नक उत्पादो ंकी सुलवधा र्क प्रकृलत व बर्ावट तर्था संवेदी गुणो ंके लिए RTE की  रूरत के कारण RTE 

र्ाशे्त की ग्राहक की मांग िगातार बढ़ रही है। एक्सटू्रज़र् प्रसंस्करण खाद्य उद्योग को अपेक्षाकृत सस्ती 

अर्ा  पर आधाररत सामग्री से ग्राहक स्वीकायन RTE का उत्पादर् कररे् की एक लवलध प्रदार् करता है। 

वैलश्वक खाद्य उद्योग के लिए इर् उत्पादो ंकी पोषण स्थिलत में हेरफेर कररे् की एक बडी संभावर्ा उपस्थित 

है ल ससे ग्राहक RTE को उच्च सुपाच्य स्टाचन व प्रोटीर् उत्पादो ंसे िेकर खेि गलतलवलधयो ंमें सम्मलित िोगो ं

के लिए पोषण प्रोफाइि की एक शंृ्रखिा की पेशकश की  ा सके, उदाहरण के लिए अपेक्षाकृत कम 

संतुलित पोषण बर्ाए रखरे् में रुलच रखरे् वािे ग्राहको ं के लिए GI तर्था उच्च बायोएस्थक्टव युक्त RTE। 
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अगिे 10 वषों के दौरार्, हम लर्सं्सदेह RTE के रासायलर्क व पोषण प्रोफाइि पर एक्सटू्रज़र् तकर्ीक के 

प्रभावो ंकी  ांच कररे् वािे अरु्संधार् की प्रधार्ता देखेंगे,  ो ग्राहक एवं खाद्य उद्योग दोर्ो ंको खाद्य 

संरचर्ा व पोषण इंटरफेस की  ांच कररे् वािे वतनमार् अरु्संधार् से िाभ उठारे् में सहायक होगा।  
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अध्याय-3 

रेडी-टू-ईट एक्सटू्रडेड सै्नक्स की पैकेनजंग 

सुलवधा र्क भो र् (RTE) एक अवधारणा है  ो लवकलसत दुलर्या में िंबे समय से प्रचलित है,  बलक 

भारतीय बा ार में इसकी शुरुआत हाि ही में हुई है।  ीवर् के बदिते सामाल क-आलर्थनक पैटर्न एवं 

कामका ी  ोडो ंकी बढ़ती संख्या के सार्थ, यह अवधारणा भारतीय बा ार में ते ी से िोकलप्रय हो रही है। 

इस तरह का आहार िोकलप्रय हो रहा है क्ोलंक इससे समय तर्था श्रम की बचत होती है। इस भो र् का 

शेल्फ- ीवर् बढ़ गया है तर्था यह बाज़ार में उपिब्ध है। 

3.1. एक्सटू्रडेड से्नक्स के प्रकार  

पारंपररक वसु्तएँ आटे व मसािो ंसे बर्ाई  ाती हैं तर्था छलडयो,ं पलियो ंया सलपनि के रूप में लर्कािी  ाती 

हैं  ैसे सेव, बंूदी, पापडी, गलठया, चकिी आलद। ये वसु्तएँ पारंपररक तौर पर घरो ंमें तैयार की  ारे् वािी 

अिग-अिग स्वादो ं के सार्थ पहिे से पैक लकए गए रूपो ं में बेची  ाती हैं। गैर-पारंपररक पूवन-लर्लमनत 

आंलशक रूप से पके हुए पैिेट्स को,  आिू, अर्ा  के स्टाचन से प्राप्त लकया  ाता है तर्था लवस्ताररत हिे 

बर्ावट वािे उत्पाद देरे् के लिए कम समय के लिए उच्च तापमार् पर तिा  ाता है। इस समूह में 

अर्ा /आिू पाउडर लमश्रण भी सम्मलित हैं, एक्सटू्रशर् तर्था तेि व लवलशि स्वाद में िपेटा  ाता है। 

इर्में से कई उत्पाद मसािो,ं  डी-बूलटयो ं या पर्ीर से ज्यादा स्वालदि होते हैं। लवलशि उदाहरण पर्ीर 

बॉल्स, "चीटो", "कुरकुरे" आलद हैं। इस शे्रणी में बडी संख्या में उत्पाद उपिब्ध हैं तर्था लवलभन्न आकार, 

आकार व बर्ावट प्रदलशनत करते हैं। 

3.2. रेडी-टू-ईट सै्नक्स एक्सटू्रडेड (RTE) खाद्य पदार्ों की पैकेनजंग की आवश्यकताएँ  

"रेडी-टू-ईट" खाद्य उत्पाद को ऐसे लकसी भी खाद्य उत्पाद के तौर पर पररभालषत लकया  ा सकता है ल से 

उपभोग के लिए उपयुक्त होरे् से पहिे ग्राहक की ओर से लकसी भी लवसृ्तत प्रसंस्करण प्रलियाएँ की 

 रूरत र्ही ंहोती है। पैक खोिते ही यह खारे् के लिए तैयार हो  ाता है,  ो स्वालदि और रुलचकर होता 

है। एक्सटू्रडेड सै्नक्स पैकेल ंग के लिए बुलर्यादी आवश्यकताओ ंमें सम्मलित हैं: 

 ग्रीसरोधी  

 बासी होर्ा 
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 कुरकुरापर् की हालर्  

 मशीर्ी योग्यता  

 भौलतक शस्थक्त  

 मुद्रण योग्यता 

 सीि की अखंडता 

कुछ महत्वपूणन पैकेल ंग लवचार,  ो पैकेल ंग सामग्री चुर्रे् के लिए चयर् मार्दंड को प्रभालवत करते हैं, 

र्ीचे लदए गए हैं 

3.2.1 ग्रीसरोधी 

वसा की उपस्थिलत इस ओर इशारा करती है लक सै्नक फूड पैकेल ंग की मुख्य  रूरत यह है लक, यह 

ग्रीसपू्रफ होर्ा चालहए। यह आवश्यकता र् लसफन  बासीपर् को कम कररे् के लिए  रूरी है, बस्थि पैके  

के भदे्द दाग, छपाई पर दाग-धबे्ब को रोकरे् व तेि के वास्तलवक ररसाव एवं लचकरे् पैके  के एहसास से 

बचरे् के लिए भी  रूरी है। 

3.2.2 बासीपन 

उच्च वसा सामग्री के कारण एक अन्य आवश्यकता उत्पाद को हवा में ऑक्सी र् के संपकन  में आरे् से 

रोकर्ा है। वसा के ऑक्सीकरण व बासीपर् को रोकरे् के लिए कम ऑक्सी र् पारगम्यता वािी पैकेल ंग 

सामग्री का इसे्तमाि करर्ा शे्रष्ठ है। 

3.2.3 कुरकुरापन की हानन  

सै्नक्स के प्रमुख गुणो ंमें से एक कुरकुरापर् भी है,  ो उत्पाद के लर्मानण के दौरार् र्मी की मात्रा को कम 

कररे् के लिए भूर्रे्, पकारे् या तिरे्  ैसे सुखारे् के तरीको ंमें से एक के िारा प्राप्त लकया  ाता है। शे्रष्ठ 

बर्ावट (कुरकुरापर्) बर्ाए रखर्ा सीधे उत्पाद में र्मी के स्तर से संबंलधत है। सै्नक में र्मी की मात्रा बहुत 

कम है, तर्था उत्पाद की हीडर ोस्कोलपक प्रकृलत के कारण लकसी भी वृस्थद्ध से उत्पाद का कुरकुरापर् खत्म हो 

सकता है। इसके अलतररक्त, अलतररक्त र्मी ऑक्सीडेलटव बासीपर्  ैसे अन्य  ैव रासायलर्क पररवतनर्ो ं

को भी ते  करती है। इसलिए, पैके  की कम  ि वाष्प पारगम्यता एक तर्था बहुत  रूरी आवश्यकता 
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है।  ि वाष्प िार्ांतरण के संबंध में उत्पाद शेल्फ- ीवर् एवं पैके  प्रदशनर् की भलवष्वाणी के लिए, 

आवश्यक डेटा हैं: 

• र्मी इज़ोटेमन डेटा 

• लफल्म/िैलमरे्ट का WVTR 

• भंडारण की स्थिलत 

 

उपरोक्त पररणामो ंसे यह स्पि होता है लक ये सै्नक फूड र्मी के प्रलत अत्यलधक संवेदर्शीि होते हैं, तर्था 

कम सापेक्ष आद्रनता की स्थिलत में भी आसार्ी से र्मी को अवशोलषत कर सकते हैं , तर्था CMC स्तरो ंपर, 

कुरकुरापर् का रु्कसार् होता है, ल ससे उत्पाद ग्राहको ंके लिए अस्वीकायन हो  ाता है। 

सै्नक फूड पैकेल ंग के लिए मूल्यांकर् की गई कुछ िचीिी पैकेल ंग सामलग्रयो ंकी  ि वाष्प संचरण दर 

(WVTR) तर्था ऑक्सी र् टर ांसलमशर् दर (OTR) र्ीचे दी गई है: 

 

3.2.4 मशीनी योग्यता  

कुछ सै्नक्स हाि ही में मैनु्यALरूप से भररे् से हटकर पहिे से बरे् बैगो ंमें पैक लकए  ारे् िगे हैं तर्था 
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स्वचालित फॉमन-लफि-सीि मशीर्ो ंपर पैक लकए  ाते हैं  ो काफी तीव्र गलत से चि सकते हैं। इसलिए, 

पैकेल ंग सामग्री को इर् मशीर्ो ंपर िगातार व कुशिता से चिरे् में सक्षम होर्ा चालहए। 

3.2.5 र्ौनतक शस्तक्त 

सै्नक फूड उत्पादो ंमें उच्च वसा सामग्री व बासीपर् की संबंलधत समस्या के कारण, कुछ पैके ो ंमें,  हां 

िंबे समय तक शेल्फ- ीवर् की  रूरत होती है, पैके  के अंदर ऑक्सी र् को र्ाइटर ो र्  ैसी अलिय 

गैस िारा प्रलतिालपत लकया  ा सकता है। वैकू्माइल ंग/गैस फ्ललशंग की प्रलियाओ ंका सामर्ा कररे् के 

लिए पैकेल ंग सामग्री बाहरी रूप से म बूत होर्ी चालहए। सामग्री की कठोरता का प्रश्न भी लववादास्पद है। 

यह शे्रष्ठ है लक पैके  शेल्फ पर खडा होरे् में सक्षम हो, हािांलक, उच्च कठोरता से मशीर्ीकरण की 

समस्याएं पैदा होती हैं। 

3.2.6 मुद्रण योग्यता 

पैकेल ंग सामग्री को अच्छी मुद्रण सतह प्रदार् करर्ी चालहए। आकषनक छपाई आ कि की मांग है 

क्ोलंक समार् सै्नक फूड के कई ब्रांडो ंको बा ार में प्रलतस्पधान करर्ी पडती है। 

3.2.7 सील की अखंडता 

पयानवरणीय पररस्थिलतयो ं से सुरक्षा सुलर्लित कररे् तर्था िंबा शेल्फ- ीवर् प्रदार् कररे् के लिए, पैक की 

सीि अखंडता ररसाव को रोकरे् या सीि के्षत्रो ं के माध्यम से हवा या र्मी के प्रवेश को रोकरे् के लिए 

पयानप्त होर्ी चालहए। 

सै्नक फूड पैकेल ंग के लिए उपरोक्त आवश्यकताओ ंको प्लास्थस्टक िारा लवलभन्न रूपो ंमें काफी हद तक 

पूरा लकया  ाता है  ैसे लक लफल्मो ंव िैलमरे्ट्स के िचीिे पाउच, प्लास्थस्टक कंटेर्र तर्था टर े  व लमलश्रत पैक 

में एक घटक के रूप में। 

3.3 पैकेजो ंके चुनाव के नलए उत्पाद नवशेषताओ ंपर नवचार 

• भो र् का प्रकार व उसकी संरचर्ा, र्मी, वसा, प्रोटीर्, स्वाद आलद। 

• उत्पाद का रूप व आकार - लचकर्ा, लर्यलमत, अलर्यलमत, रु्कीिे लकर्ारो ंवािा आलद। 

• उत्पाद की प्रकृलत - कुरकुरा, भंगुर, लचपलचपा आलद। 
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3.3.1 सै्नक उत्पादो ंके खराब होने के नलए नजमे्मदार कारक: 

• सूक्ष्म  ीवो ंके कारण  ैलवक रु्कसार्  

• ऑक्सीकरण, हाइडर ोलिलसस व एं ाइमैलटक प्रलतलियाओ ं  ैसी रासायलर्क प्रलतलियाओ ं के कारण 

अ ैलवक रु्कसार् । 

• प्रकाश, आद्रनता एवं तापमार्  ैसे पयानवरणीय कारक। 

• खाद्य प्रसंस्करण पैरामीटर  ैसे। प्रसंस्करण तापमार् व अवलध। 

• लकसी लदए गए खारे् के लिए तैयार भो र् के लिए शे्रष्ठ शेल्फ- ीवर्, इसे्तमाि लकए  ारे् वािे पैकेल ंग व 

प्रसंस्करण मापदंडो ंके प्रकार को प्रभालवत करता है। 

3.4 RTE सै्नक फूड के नलए पैकेनजंग सामग्री 

3.4.1 लचीले प्लास्तस्टक 

आ  ज़्यादातर सै्नक्स िचीिे बैग में हैं। भारतीय बा ार में सै्नक फूड के लिए, उत्पाद व बा ार खंड के 

आधार पर कई प्रकार की िचीिी सामलग्रयो ंका इसे्तमाि लकया  ाता है। 

आमतौर पर कम मूल्य पारंपररक सै्नक फूड व वेफसन ब्रांडेड या गैर-ब्रांडेड हो सकते हैं। गैर-ब्रांडेड सै्नक्स 

को कम शेल्फ- ीवर् के लिए लबर्ा मुलद्रत कम घर्त्व वािी पॉिीर्थीर् (LDPE) तर्था पॉिीप्रोपाइिीर् (PP) 

पाउच में पैक लकया  ाता है। ब्रांडेड सै्नक्स व र्ट्स के लिए िेलमरे्टेड संरचर्ाओ ंका इसे्तमाि लकया  ाता 

है। 
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कुछ लवलशि संरचर्ाएँ हैं: 

 BOPP/LDPE 

 BOPP /पॉलिएस्टर/ LDPE 

 धातुकृत पॉलिएस्टर/ LDPE 

 BOPP  / मेटािाइज्ड पॉलिएस्टर / LDPE 

 पॉलिएस्टर/ LDPE 

 पॉलिएस्टर/ALफॉइि/ LDPE (सीिेंट परत LLDPE या कास्ट PPभी हो सकती है) 

 यूरोपीय और अमेररकी बा ारो ं में, कुरकुरे और इसी तरह के सै्नक फूड की पैकेल ंग के लिए 

उपयोग की  ारे् वािी लवलशि संरचर्ाएं हैं: 

 PVDC िेलपत ग्लालसर् 

 PVDC िेलपत ग्लालसर् / OPP 

 सल्फाइट पेपर/OPP 

 सह-एक्सटू्रडेड LDPE 

 ओररएंटेड पॉिीप्रोपाइिीर् लफल्स (अर्कोटेड, कोटेड, को-एक्सटू्रडेड) 

 LDPE /EVAलफल्में 

 LDPE /EVAआयर्ोमर सीि परत 

 OPP/PE/PVDC िेलपत OPP 

 OPP/PE/धातुकृत ताप सीि कररे् योग्य OPP 

 PVDC िेलपत PET 

 OPP/PVDC/OPP िेलमरे्शर् 

यूरोप में सै्नक फूड के लिए लिअक्षीय रूप से उनु्मख लफल्मो ंका सबसे अलधक इसे्तमाि लकया  ाता है। 
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OPP में कठोरता (पंचर व घषनण के लवरुद्ध) तर्था स्पिता के गुण हैं तर्था इसे पॉिीओिेलफर् कॉपोलिमर के 

सार्थ सह-एक्सटू्रडेड या PVDC  ैसे कोलटंग्स िारा गमी सीि कररे् योग्य प्रदार् लकया  ाता है। 

3.4.2 समग्र कंटेनर 

लमलश्रत कंटेर्रो ंका इसे्तमाि मोले्डड लचप्स व र्ट्स की पैकेल ंग के लिए लकया  ाता है। कंटेर्र गोि हैं 

एवं बॉडी (साइड की दीवारें ) PE िेलपत फॉइि िैलमरे्टेड सलपनि घाव वािे काग  से बर्ी हैं। कंटेर्रो ंके 

ऊपरी व लर्चिे लसरे धातु या प्लास्थस्टक से बरे् हो सकते हैं। लर्चिा लहस्सा PE कोटेड फॉइि िेलमरे्टेड 

पेपर से भी बर्ाया  ा सकता है। कंटेर्र पर एक एलू्यमीलर्यम पुि-टैब शीषन एवं पुर्: बंद कररे् योग्य 

प्लास्थस्टक ढक्कर् एक पूणन पैक बर्ाता है। 

 

कंपोल ट पैक के लिए हाि ही में एक र्ई प्रलिया लवकलसत की गई है, ल समें मुख्य बॉडी में 0.6 से 1.2 

लममी की मोटाई रें  में लवस्ताररत पॉिीस्टाइलर्र् के हिे भार वािे उच्च प्रभाव वािे कोर से युक्त एक 

लमलश्रत सामग्री सम्मलित है। बाहरी रूप से कोर को प्लास्थस्टक की लफल्म से िेलपत लकया गया है। आंतररक 

सतह को प्लास्थस्टक लफल्म या लफल्म व एलू्यमीलर्यम पन्नी के संयो र् से िेलपत लकया  ाता है, इर् 

सामलग्रयो ं का कायन र्मी, ऑक्सी र् आलद के स्थखिाफ इितम अवरोधक गुण सुलर्लित करर्ा है। 

पॉलिएस्टर, PVDC या EVHO  ैसी लफल्मो ंका एक लवसृ्तत लवकल्प उपिब्ध है। आधार, ढक्कर् व सै्नप-

ऑर् पुर्: बंद कररे् योग्य कैप प्रायः  बाधा गुणो ंको बढ़ारे् के लिए पॉलिएस्टर या अन्य लफल्मो ंके सार्थ 

िेलपत उच्च प्रभाव पॉिीस्टाइलर्र् (HIPS) से ढािे  ाते हैं। आधार ठोस मोस्थलं्डग है,  बलक ढक्कर् में एक 

लझल्ली सम्मलित होती है  ो छेद कररे् पर उत्पाद तक पहंुच प्रदार् करती है। 
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3.4.3 नटनपे्लट कंटेनर 

कठोर, गोि लटर्पे्लट कंटेर्र,  ो आंतररक तौर पर िाख से बरे् होते हैं, भुरे् हुए र्मकीर् र्ट्स के लिए 

इसे्तमाि लकए  ाते हैं  ो लवस्ताररत शेल्फ- ीवर् के लिए र्ाइटर ो र्  ैसी अलिय गैस से भरे होते हैं। 

कंटेर्रो ंको ररंग पुि प्रकार, आसार् खुिे शीषन, पुर्: बंद कररे् योग्य प्लास्थस्टक कैप के सार्थ प्रदार् लकया 

 ाता है। 

 

3.4.4 अन्य प्लास्तस्टक पैकेज 

अन्य प्रकार के प्लास्थस्टक पैके   ो प्रायः  भुरे् हुए र्मकीर् मेवो ंके लिए कम इसे्तमाि लकए  ाते हैं वे PET 

कंटेर्र तर्था छीिरे् योग्य ढक्कर् के सार्थ इं ेक्शर् मोले्डड PET या PP टर े हैं। 

3.4.5 शेल्फ जीवन नविार के नलए पैकेनजंग नवनधयाँ 

अलिय गैस फ्ललशंग के माध्यम से प्राप्त लकया  ा सकरे् वािा शेल्फ- ीवर् का लवस्तार उत्पाद की प्रकृलत 

एवं भंडारण की स्थिलत पर लर्भनर करता है। हािाँलक, पैके  के अंदर ऑक्सी र् का कम स्तर प्रायः  

बासीपर् को उच्च स्थिरता देता है।  ैसा लक पहिे कहा गया है, सै्नक फूड पैकेल ंग के लिए तीर् महत्वपूणन 

आवश्यकताएं र्मी, ऑक्सी र् व प्रकाश अवरोधक गुण हैं। 

कुरकुरे  ैसे सै्नक फूड में पैक लकए  ारे् पर प्रारंलभक र्मी की मात्रा (IMC) 1 से 1.5% होती है। यलद यह 

स्तर 4-5% के महत्वपूणन र्मी स्तर (CMC) तक पहंुच  ाता है, तो उत्पाद अस्वीकायन हो  ाता है। कहा 

 ाता है लक पारदशी प्लास्थस्टक पाउच में र्ाइटर ो र् फ्ललशंग के लबर्ा बेचे  ारे् वािे कुरकुरे पाउच में 

उपस्थित हवा की उच्च मात्रा के कारण कम शेल्फ- ीवर् रखते हैं। इर् उत्पादो ंकी शेल्फ-िाइफ को 
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बेहतर बर्ारे् के लिए, कभी-कभी तिरे् के लिए इसे्तमाि लकए  ारे् वािे तेि में एंटी-ऑक्सीडेंट लमिाए 

 ाते हैं। र्ाइटर ो र्  ैसी अलिय गैस के सार्थ फ्लश कररे् से लर्लित रूप से शेल्फ-िाइफ बढ़  ाती है, 

लकनु्त हाि में इसका इसे्तमाि कम मूल्य वािे उत्पादो ंके लिए र्ही ंलकया  ाता र्था क्ोलंक यह फायदेमंद 

र् होरे् का दावा लकया गया । 

ऑक्सीडेलटव बासीपर् प्रकाश िारा त्वररत होता है, एवं इसलिए, शेल्फ- ीवर् को बढ़ारे् के लिए प्रकाश 

अवरोधक गुणो ंकी  रूरत होती है। यह बताया गया है लक स्पि OPP लफल्म में पैक लकए गए आिू सै्नक 

उत्पाद का शेल्फ- ीवर् (स्वाद व र्मी पररवतनर् िारा मूल्यांकर्) केवि 8 से 10 सप्ताह का होता है, 

 बलक धातुयुक्त OPP लफल्म में पैक लकए  ारे् पर यह 26 सप्ताह से ज्यादा होता है। 

ऐसा कहा  ाता है लक आिू के कुरकुरे को र्ाइटर ो र् के सार्थ लमिारे् से शेल्फ- ीवर् िगभग 60 लदर्ो ं

(N2 के लबर्ा) से बढ़कर िगभग 120 लदर् (अर्ॉर्, 1988) हो गया है। र्ाइटर ो र् फ्ललशंग का एक अन्य 

िाभ यह है लक एक समार् तलकया पैक का उत्पादर् लकया  ाता है,  ो हैंडलिंग व लवतरण के दौरार् 

र्ा ुक सै्नक उत्पादो ंके रु्कसार् को रोकता है। 

र्ाइटर ो र् के सार्थ फ्ललशंग का इसे्तमाि प्रायः  कचे्च, तिे व भुरे् हुए का ू, लपस्ता, बादाम, लमलश्रत मेवे 

आलद वािे पैक में अवलशि ऑक्सी र् को कम कररे् के लिए लकया  ाता है। इस तकर्ीक के इसे्तमाि से 

इर् उत्पादो ंकी शेल्फ-िाइफ दोगुर्ी या लतगुर्ी हो गई है,  ो लर्म्न प्रकार से होती है: 10-12 महीरे्. गैस 

फ्ललशंग का एक लवकल्प ऑक्सी र् से्कवें र का इसे्तमाि है, ल से पैके ो ंके भीतर अवलशि ऑक्सी र् 

स्तर को कम कररे् के लिए गैस फ्ललशंग की तुिर्ा में ज्यादा प्रभावी मार्ा  ाता है, ल ससे पैकेज्ड र्ट्स 

की शेल्फ-िाइफ में अलधक वृस्थद्ध होती है। सै्कवें र वािे पाउच पैक के अंदर रखे  ाते हैं तर्था वायुरोधी 

कंटेर्रो ंमें ऑक्सी र् के स्तर को 0.01% या उससे कम तक कम करते हुए पाया गया है। 

दूसरा उत्पाद, ल से र्ाइटर ो र् फ्लश होरे् पर िाभ हुआ है, वह है पॉपकॉर्न। यह उत्पाद धातुयुक्त 

PEटी/छीिरे् योग्य PE के िेलमरे्ट में पैक लकया गया है। 

गैस फ्ललशंग के इसे्तमाि से पैकेल ंग सामग्री के अवरोधक गुणो ं व सीि प्रदशनर् में सुधार आया है। 

धातुयुक्त प्लास्थस्टक लफल्म से बरे् पाउच का इसे्तमाि ते ी से हो रहा है तर्था सै्नक फूड की पैकेल ंग के 

लिए इसके बढ़रे् की उम्मीद है। 
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3.4.6 नई पीढी की वैकस्तिक पैकेनजंग प्रणाली का नवकास 

वैकस्थल्पक पैकेल ंग प्रणािी अलर्वायन तौर पर एक बैग-इर्-बॉक्स प्रणािी है ल समें एक बाहरी र्ािीदार 

फाइबर बोडन (CFB) बॉक्स सम्मलित होता है: 

• एक आंतररक िचीिा बहुस्तरीय बैग 

• एक आंतररक अधन-कठोर प्लास्थस्टक कंटेर्र (कू्लबपैक) 

3.4.7 बैग-इन-बॉक्स (लचीली प्रणाली) 

इस प्रणािी में एक िाइर्र बैग होता है ल से सीधे र्ािीदार फाइबर बोडन बॉक्स के अंदर रखा  ाता है या 

िाइर्र बैग को र्ािीदार फाइबर बोडन की आस्तीर् के अंदर लचपकाया  ा सकता है,  ो बदिे में र्ािीदार 

फाइबर बोडन बॉक्स की आंतररक दीवारो ंपर लचपकाया  ाता है। िाइर्र बैग फै्लट तलकया के प्रकार या 

साइड गसेटेड हो सकता है। 11.34 लक.ग्रा. क्षमता के CFB बके्स (िाइर्र बैग के सार्थ) (पारंपररक 18 

िीटर लटर्पे्लट कंटेर्र के समार् आकार व प्रकार) को उत्पाद से भरा  ार्ा है, वैकू्म लकया  ार्ा है और 

लफर र्ाइटर ो र् गैस के सार्थ फ्लश लकया  ार्ा है तर्था िाइर्र बैग को तुरंत हीट सीि कर लदया  ार्ा है। . 

बक्सो ंको फै्लप को मोडकर व दबाव संवेदर्शीि टेप िगाकर बंद लकया  ार्ा चालहए। लफर ऐसे दो बक्सो ं

को एक बाहरी पररवहर् CFB बॉक्स में रखा  ाता है, ल से दबाव संवेदर्शीि टेप िगाकर बंद लकया  ार्ा 

है। पैक को म बूत कररे् के लिए दो लसंरे्थलटक पलियो ंका इसे्तमाि लकया  ाता है। 

3.4.8 बैग-इन-बॉक्स (अधभ-कठोर प्रणाली) 

इस प्रणािी में बाहरी र्ािीदार फाइबर बोडन बॉक्स के सार्थ LDPPE का एक आंतररक अधन-कठोर बंधरे् 

योग्य कंटेर्र होता है। 

र्ई पीढ़ी के वैकस्थल्पक पैकेल ंग लसस्टम की मुख्य लवशेषताएं 

 र्ई पैकेल ंग प्रणािी के लिए अरु्शंलसत पैकेल ंग सामग्री लवश्व स्तर पर उपिब्ध है। 

 र्ई पैकेल ंग प्रणािी को अपर्ारे् से पारंपररक लफलिंग प्रणािी में बडे बदिाव र्ही ं होते हैं। 

वैकू्लमंग/र्ाइटर ो र् फ्ललशंग एवं पैके ो ंको सीि कररे् के लिए पैकेल ंग मशीर्री उपिब्ध है। 

 र्ए वैकस्थल्पक पैके  पारंपररक लटर् पे्लट कंटेर्रो ंकी तुिर्ा में भार में हिे हैं। 
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 वैकस्थल्पक पैके  खािी होरे् पर ढहरे् योग्य होते हैं तर्था इसलिए भंडारण के लिए कम  गह की 

 रूरत होती है। 

 वैकस्थल्पक पैकेल ंग प्रणािी में, इसे्तमाि की  ारे् वािी सामग्री पयानवरण के अरु्कूि व पुर्चनिण 

योग्य होती है। 

 िेड सोल्डर की समस्या दूर हो गई है, सार्थ ही ते  लकर्ारो ंकी समस्या भी दूर हो गई है, ल ससे 

लसस्टम ऑपरेटर लमत्रवत, सुरलक्षत व स्वच्छ हो गया है। 

 पारंपररक पैकेल ंग की तुिर्ा में 10 -15% तक आलर्थनक रूप से िाभकारी। 

सै्नक फूड व रेडी-टू-ईट फूड बा ार उद्योग में उभरते रुझार्ो ंरे् रैलपंग मशीर्ो ंकी आवश्यक शेल्फ- ीवर् 

एवं प्रदशनर् के आधार पर लवलभन्न प्रकार के र्वीर् पैकेल ंग मीलडया के लवकास की व्यापक गंु ाइश दी है। 

पैलकंग मीलडया के रूप में पारंपररक मोमयुक्त काग  व एलु्यमीलर्यम फॉइि की  गह प्लास्थस्टक लफल्में व 

िेलमरे्ट सबसे िोकलप्रय लवकल्प हैं। िचीिे प्लास्थस्टक, लमलश्रत कंटेर्र व लटर्पे्लट कंटेर्र का इसे्तमाि 

प्रायः  लवलभन्न प्रकार के सै्नक फूड पैकेल ंग के लिए लकया  ाता है। लपछिे कुछ सािो ंमें सै्नक फूड उद्योग 

में भारी वृस्थद्ध देखी गई है। बहुरािर ीय कंपलर्यो ंतर्था बडी घरेिू कंपलर्यो ंरे् िार्ीय व अंतररािर ीय बा ारो ंमें 

कदम रखते हुए प्लास्थस्टक में र्वीर् पैकेल ंग समाधार् पेश लकए हैं। एक प्रभावी पैकेल ंग मीलडया के रूप 

में सभी चुर्ाव मार्दंडो ंको पाररत कररे् की प्लास्थस्टक की क्षमता के कारण सै्नक फूड पैकेल ंग उद्योग में 

बहुत ज्यादा मात्रा में पॉलिमररक सामग्री का इसे्तमाि लकया  ा रहा है। 
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अध्याय 4 

FSSAI मानक एवं खाद्य सुरक्षा 

4.1 FSSAI 6.3, रोल्ड ओट्स सनहत अनाज का नाश्ता  

इसमें सभी खारे् के लिए तत्काि तैयार, एवं लर्यलमत गमन अर्ा  उत्पाद र्ाश्ता सम्मलित 

हैं। उदाहरणो ंके लिए गे्रर्ोिा अर्ा  के प्रकार का र्ाश्ता, इंस्टेंट दलिया, मकई के टुकडे, 

पफ़्ड गेहं या चावि या अन्य कोई अर्ा  (फूिा हुआ, कूटा हुआ, पॉप्ड)  ैसे पोहा, खीि, 

पॉपकॉर्न, बहु-अर्ा  ( ैसे चावि, गेहं एवं मक्का) र्ाश्ता अर्ा , सोया या चोकर से बरे् 

अर्ा  के र्ाशे्त, एवं अर्ा  के आटे या पाउडर से बरे् एक्सटू्रडेड-प्रकार के अर्ा  के 

र्ाशे्त आलद सम्मलित हैं।  

खाद्य 

शे्रणी 

प्रणाली  

खाद्य 

शे्रणी के 

नाम  

योजक खाद्य  INS नं.  अनुशंनसत 

अनधकतम 

िर  

नटप्पणी  

*आटे में लकसी भी तरह के यो क की अरु्मलत र्ही ं 

6.3  खाने 

के नलए 

तैयार 

अनाज, 

नाश्ता 

अनाज, 

सनहत 

एस्कॉनबभल 

एस्टर 

 

 200 

लमिी.ग्रा./लकग्रा.   

 

10 

 

एसेसले्फम 

पोटैलशयम 

 

950 

 

1,200 

लमिी.ग्रा./लकग्रा.   

 

188 

 

अलू्लरा िाि A.C  129 100 - 
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जौ का 

आटा 

 

  
लमिी.ग्रा./लकग्रा.   

 

एस्पाटेम 951 

 

1,000 

लमिी.ग्रा./लकग्रा.   

 

191 

करकू्लमर् 100 GMP   

पैपररका 

ओलियोरेलसर् 

160 C(I) GMP   

लब्रलियंट बू्ल FCF 133  100 

लमिी.ग्रा./लकग्रा.   

 

 

बू्यटाइिेटेड 

 

320  200 

लमिी.ग्रा./लकग्रा.   

 

196, 15 

 

हाइडर ोक्सीएलर्सोि 

(BHA) 

   

बू्यटाइिेटेड 

हाइडर ॉक्सीटोिुइर् 

(BHT) 

321  100 

लमिी.ग्रा./लकग्रा.   

 

196, 15 
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कैरोटीर्ॉयड S  200 

लमिी.ग्रा./लकग्रा.   

 

 

कारमेि III - 

अमोलर्या कारमेि 

 

150C 50,000 

लमिी.ग्रा./लकग्रा.   

 

189 

 

कारमेि IV- 

सल्फाइट अमोलर्या 

कारमेि 

 

150D 2,500 

लमिी.ग्रा./लकग्रा.   

 

 

बीटा-कैरोटीर्, 

सब्जी 

 

160A(ii) 

 

400 

लमिी.ग्रा./लकग्रा.   

 

 

अंगूर के लछिके का 

अकन  

 

163(ii) 

 

200 

लमिी.ग्रा./लकग्रा.   

 

 

आयरर् आक्साइड  75 

लमिी.ग्रा./लकग्रा.   
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लर्योटेम 

 

961  160 

लमिी.ग्रा./लकग्रा.   

 

 

प्रोपाइि गैिेट 

 

310  200 

लमिी.ग्रा./लकग्रा.   

 

196  

फॉसे्फट  2,200 

लमिी.ग्रा./लकग्रा.   

 

33  

 राइबोफे्ललवर्  300 

लमिी.ग्रा./लकग्रा.   

 

 

सैकरीर् 

 

 100 

लमिी.ग्रा./लकग्रा.   

 

 

स्टीलवयोि 

ग्लाइकोसाइड्स 

 

960  350 

लमिी.ग्रा./लकग्रा.   

 

26  

सुिािोज़ 955 1,000  
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(टर ाइक्लोरोगिैक्टोस 

 

 
लमिी.ग्रा./लकग्रा.   

 

यूिोज़) 

सर् सेट येिो  

FCF 

 

110  100 

लमिी.ग्रा./लकग्रा.   

 

 

52 टोकोफेरॉि 

 

 200 

लमिी.ग्रा./लकग्रा.   

 

 

    

 

4.2. खाद्य सुरक्षा  

भाग I - पं ीकरण के लिए आवेदर् कररे् वािे छोटे खाद्य व्यवसाय संचािको ंिारा पािर् की  ारे् वािी 

सामान्य स्वच्छता एवं स्वच्छता लर्यम (लवलर्यम 2.1.1) 

खाद्य ननमाभता/ प्रोसेसर/ हैंडलर के नलए साफ-सफाई व स्वच्छता संबंधी आवश्यकताएँ  

वह िार्  हाँ भो र् का लर्मानण, प्रसंस्करण व संचािर् लकया  ाता है। लर्म्नलिस्थखत आवश्यकताओ ंका 

अरु्पािर् करेगा।: 

1. पररसर स्वच्छ िार् पर स्थित होर्ा चालहए इसके आसपास की गंदगी से मुक्त तर्था समग्र वातावरण में 

स्वच्छता बर्ाए रखर्ा चालहए। र्ई इकाई दूलषत पयानवरण के्षत्रो ंसे दूर िालपत की  ाएगी।  

2. समग्र स्वच्छता बर्ाए रखरे् के लिए लवलर्मानण के लिए खाद्य व्यावसाय के पररसर में लवलर्मानण व 

भंडारण की पयानप्त  गह होर्ी चालहए।  
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3. पररसर साफ -सुर्थरा , हवादार, पयानप्त रोशर्ी वािा तर्था खुिा होर्ा चालहए।  

4. फशन व दीवार अच्छी स्थिलत में होरे् चालहए। वे लचकर्ी व आसार्ी से साफ होरे् वािी हो,ं तर्था उर् पर 

पपडी वािे पेंट,प्लास्टर र्ही ंउखडर्ा चालहए।  

5. फशन व झािरदार दीवारो ं को आवश्यकता पडरे् पर एक प्रभावकारी कीटर्ाशक से धोया  ार्ा 

चालहए, पररसर को सभी कीडो ं से मुक्त रखा  ार्ा चालहए। व्यावसाय संचािर् के दौरार् कोई कीट 

लछडकाव र्ही ंलकया  ार्ा चालहए, बस्थि इसके ब ाय पररसर में आरे् वािे से्पट पाउडर मस्थियो ंको 

माररे् के लिए फै्लट सै्वट/फै्लप का इसे्तमाि लकया  ार्ा चालहए। सभी स्थखडलकयो ंदरवा े तर्था खुिे 

िार् पर  ाि स्क्रीलरं्ग िगाई  ार्ी चालहए। लर्मानण में इसे्तमाि कररे् का पार्ी पीरे् योग्य अर्थवा यलद 

अलर्वायन हो तो लकसी भी मान्यता प्राप्त प्रयोगशािा में लर्यलमत अंतराि पर पार्ी की रासायलर्क व 

बैक्टीररयि  ांच की  ार्ी चालहए।  

6. पररसर में पीरे् योग्य पार्ी की आपूलतन सुलर्लित की  ार्ी चालहए। आंतररक  ि आपूलतन भो र्, अर्थवा 

साफ-सफाई में इसे्तमाि लकए  ारे् वािे पार्ी के भंडारण की पयानप्त व्यविा की  ार्ी चालहए।  

7. लर्यल त होरे् पर उपकरण व मशीर्री इस प्रकार लड ार् हो लक आसार्ी से साफ की  ा सके। 

कंटेर्र, मे ो,ं मशीर्री और कायनशीि पु े आलद की सफाई की व्यविा की  ार्ी चालहए।  

8. कोई भी बतनर्, कंटेर्र या अन्य उपकरण, ल सके इसे्तमाि से खाद्य स्वास्थ्य के लिए हालर्कारक धातु 

संदूषण होरे् की संभावर्ा है, भो र् की तैयारी, पैकेल ंग या भंडारण में लर्योल त र्ही ं लकया  ार्ा 

चालहए। (तांबे अर्थवा पीति के बतनर् में उलचत परत होर्ी चालहए) 

9. मोल्ड/फफंूद व संिमण से मुस्थक्त सुलर्लित कररे् के लिए सभी उपकरणो ंको व्यापार के अंत में धोर्ा, 

सुखार्ा साफ करके ढेर में रखर्ा चालहए ।  

10. उलचत लर्रीक्षण  के लिए सभी उपकरण को दीवारो ं से उलचत दूरी पर रखा  ार्ा चालहए।  

11. कुशि  ि लर्कासी व्यविा के कचरे के लर्पटारर्  के लिए पयानप्त प्रावधार् होरे् चालहए ।  

12. प्रसंस्करण व तैयारी में काम कररे् वािे कमनचारी साफ एलप्रर्, हार्थ के दस्तारे्, व लसर पर पहर्रे् वािा 

वािे कपडे का इसे्तमाि करें गे।  

13. संिलमत रोगो ं से पीलडत व्यस्थक्तयो ंको कायन कररे् की अरु्मलत र्ही ं दी  ाएगी। कोई कट या घाव 

हमेशा  ढका रहेगा तर्था व्यस्थक्त को भो र् के सीधे संपकन  में आरे् की अरु्मलत र्ही ंदी  ाएगी ।  
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14. सभी खाद्य कमनचाररयो ंको अपर्ी उंगलियो ं के र्ाखूर्ो ंको काटकर, साफ रखर्ा चालहए तर्था कायन 

शुरू होरे् से पहिे, व शौचािय के इसे्तमाि  कररे् के बाद आपरे् हार्थ साबुर्,या लडट ेंट और पार्ी से 

धोर्ा चालहए। भो र् संभािरे् की प्रलिया के दौरार् शरीर के अंगो,ं बािो ंको खरोचंरे् से बचर्ा चालहए।  

15. सभी खाद्य कलमनयो ंके झठेू र्ाखूर्, अर्थवा अन्य सामार् या ढीिे आभूषण पहर्रे् से बचर्ा चालहए,  ो 

भो र् में लगर सकते हैं,और अपरे् चेहरे पर बािो ंको छूरे् से भी बचर्ा चालहए।  

16. पररसर के भीतर भो र् करर्ा, चबार्ा, धूम्रपार् करर्ा, रू्थकर्ा व र्ाक साफ करर्ा  प्रलतबंलधत होगा 

लवशेषकर  भो र् संभािते हुए।  

17. लबिी के लिए अर्थवा स्टोर की गई अलभपे्रत सभी वसु्तएँ उपयोग के लिए उपयुक्त तर्था संदूषण से बचरे् 

के लिए उलचत रूप से ढकी  होर्ी चालहए।  

18. खाद्य पदार्थन के पररवहर् के उपयोग लकए  ारे् वािे वाहर्ो ंकी अच्छी तरह से मरम्मत व रख-रखाव 

होर्ी चालहए।  

19. पेक लकए गए अर्थवा कंटेर्रो ंमें पररवहर् के दौरार् खाद्य पदार्थन के लिए आवश्यक तापमार् बर्ाए 

रखें।  

20. कीटर्ाशको ंया लकटाणुर्ाशको ंको अिग से तर्था खाद्य लर्मानण/भंडार/हैंडलिंग के्षत्रो ं से दूर रखा व 

संग्रहीत लकया  ार्ा चालहए।  

4.3 लेबनलंग 

लेबनलंग आवश्यकताएं  

भारत में बेचे  ारे् वािे सभी खाद्य उत्पाद  ो पहिे से पैक हैं, उन्हें खाद्य सुरक्षा व मार्क पैकेल ंग 

लवलर्यम 2018 और िेबलिंग लवलर्यम 2020 का पािर् करर्ा अलर्वायन है। खाद्य सुरक्षा मार्क में लवलर्यम, 

2020 स्वास्थ्य एवं पररवार कल्याण मंत्रािय के अधीर् भारतीय खाद्य सुरक्षा एवं मार्क प्रालधकरण िारा 

 ारी एक अलधसूचर्ा है। इस िेख में, हम भारत में खाद्य िेबलिंग से  ुडे लर्यमो ंको देखते हैं।  

 खाद्य लेबनलंग नवननयमो ंकी प्रयोज्यता  

 खाद्य िेबलिंग लवलर्यमो ं के लिए भारत िेबलिंग लवलर्यमो ंका पािर् कररे् के लिए सभी "पूवन पैकेज्ड" 

अर्थवा "पहिे से पैक लकए गए भो र्" की  रूरत होती है। लर्यमो ंके अरु्सार प्री- पैकेज्ड फूड का अर्थन 
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है, लकसी भी प्रकार के पैके  में इस प्रकार से रखा गया आहार की सामग्री को लबर्ा छेडे बदिा र्ही ं ा 

सकता तर्था  ो उपभोक्ता के लिए लबिी के लिए तैयार है।  

सामान्य लेबनलंग आवश्यकताएँ  

भारत में पहिे से पैक लकए गए आहार की िेबलिंग कररे् के लिए लर्म्नलिस्थखत आवश्यकताओ ंको पूरा 

लकया  ार्ा चालहए: 

 िेबि अंगे्र ी, लहंदी या देवर्ागरी भाषा में ही होर्ी चालहए। इसके अरु्सार िेबि में उपरोक्त लकसी भी 

भाषा में  ार्कारी हो सकती है।  

 िेबि में उस आहार के बारे में  ार्कारी र्ही ंहोर्ी चालहए ल ससे झठूा, भ्रामक अर्थवा  उत्पाद के बारे 

में गित धारणा बर्ारे् वािा मार्ा  ाए।  

 िेबि को अचे्छ से लचपकाया  ाए तालक वह कंटेर्र से अिग र्ा हो सके।  

 िेबर में प्रसु्तत सामग्री अर्थवा  ार्कारी स्पि, प्रमुख व उपभोक्ता के आसार्ी से पढ़रे् योग्य होर्ी 

चालहए।  

 यलद कंटेर्र को एक रैपर से कवर लकया  ाए, तो रैपर पर  ार्कारी स्पि व सुपाठ्य होर्ी चालहए।  

 खाद्य को र्ाम के सार्थ व्यापार का र्ाम व उसमें र्ीलहत भो र् का लववरण अवश्य लिखें। यलद भो र् 

में एक से अलतररक्त संगठर् शालमि है, तो सामग्री की एक सूची उर्के लर्मानण के समय के उर्के 

व र् अर्थवा मात्रा के संयो र् में अवरोही िम में प्रसु्तत की  ार्ी चालहए।  

पोषण संबंधी जानकारी  

प्रते्यक 100 ग्राम या 100 लमिीग्राम अर्थवा उत्पाद की प्रलत सलविंग में पोषण संबंलधत तथ्य िेबि  पर 

लर्म्नलिस्थखत  ार्कारी के सार्थ लदए  ारे् चालहए।  

 ऊ ान मूल्य कैिोरी में; 

 प्रोटीर् काबोहाइडर ेट तर्था वसा की मात्रा लमिीग्राम अर्थवा ग्राम में (चीर्ी की मात्रा लर्लदनि करें : 

 लकसी अन्य पोषक तत्व की मात्रा ल सके लिए पोषण आपका स्वास्थ्य संबंधी दावा लकया  ाएगा; 

 यह धायर् रखर्ा महत्वपूणन है, लक िेबि में लदये गए लकसी भी “स्वास्थ्य दावे” अर्थवा पोषण संबंधी 

दावे” या “ ोस्थखम में कमी के दावे” भारतीय खाद्य सुरक्षा एवं मार्क प्रालधकरण” के अलधकाररयो ंिारा 
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 ांच की  ाएगी। इसलिए ऐसे लकसी भी दावे को परीक्षण डाटा िारा सत्यालपत लकया  ाये। 

लर्यमारु्सार ”स्वास्थ्य दावा” पोषण संबंधी दावा” व  ोस्थखम में कमी” दावे की पररभाषा लर्म्नलिस्थखत है:  

 “स्वास्थ्य संबंधी दावो”ं का अर्थन लकसी भी एसी प्रलतलर्लधत्व से है  ो यह बताता है, सुझाव देता है या 

इसका तात्पयन ये है, लक भो र् या स्वास्थ्य के बीच एक संबंध मौ ूद है,  ो शरीर के लवकास और 

सामान्य कायों में पोषक तत्वो ंकी शारीररक भूलमका का वणनर् करते है, और ल समे पोषण संबंधी दावे 

शालमि हैं, शरीर के सामान्य कायों में  ैलवक गलतलवलधयो ंको कुि आहार के संदभन में, भो र् अर्थवा 

उर्के घटको ंकी खपत के लवशेष िाभकारी प्रभाव से संबस्थित अन्य कायानत्मक दावे में, ऐसे दावे 

स्वास्थ्य में सकारात्मक योगदार् या कायन में सुधार संबंधी है, या स्वास्थ्य या रोग को संशोलधत अर्थवा 

संरलक्षत कररे् के लिए कुछ आहार के संदभन में, लकसी भी बीमारी या स्वस्थ्य संबंधी स्थिलत के लवकास 

के  ोस्थखम के लिए, भो र् अर्थवा खाद्य घटको ंकी खपत से संबंधी  ोस्थखम में कमी का दावा करता 

है।  

 “पोषण दावा” का अर्थन है लकसी भी प्रलतलर्लधत्व से है  ो बताता है, सुझाव देता है अर्थवा ल सका अर्थन है 

लक भो र् में लवशेष पोषण संबंधी गुण है  ो ऊ ान मूल्य तक सीलमत र्ही ंहै, बस्थि  इसमें प्रोटीर्, वसा, 

काबोहाइडर ेट, लवटालमर् व अन्य शालमि हैं।  

 स्वास्थ्य दावो ंके संदभन में “ ोस्थखम में कमी” का अर्थन है लकसी बीमारी या स्वास्थ्य संबंधी स्थिलत के लिए 

एक प्रमुख  ोस्थखम कारक को महत्वपूणन रूप से पररवतनर् करर्ा।  

शाकाहारी अर्वा मांसाहारी प्रतीक 

सभी प्रकृलत के लकए गए भो र् में “मांसाहारी”में एक प्रतीक होर्ा चालहए  ो एक भूरे रंग की रूपरेखा के 

सार्थ एक वगन के अंदर भूरे रंग में भरा हुआ लत्रकोण है। यलद उत्पाद में मांसाहारी घटक के रूप में केवि 

अंडा शालमि है, तो लर्मानता एक घोषणा प्रदार् कर सकता है, लक उत्पाद में केवि अंडा व मांसाहारी 

प्रतीक शालमि हैं।  

 

 मांसाहारी प्रतीक 
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शाकाहारी प्रतीक शाकाहारी भो र् में एक प्रतीक होर्ा चालहए ल समें हरे रंग के सार्थ एक वगन के अंदर 

हरे रंग के वृत हो।  

 

 

 

खाद्य योजको,ं रंगो ंव स्वादो ंसे संबस्तित जानकारी 

खाद्य उत्पाद में लर्लहत यो को ंको लवलशि र्ामो ंअर्थवा मान्यता प्राप्त अंतरानिर ीय संख्यात्मक पहचार् के 

सार्थ वगन शीषनको ंके सार्थ उले्लख लकया  ार्ा चालहए। रंग के पदार्थन को भी  ोडरे् व का उले्लख िेबि के 

कुछ कर्थर्ो ं  के सार्थ लकया  ार्ा चालहए  ैसे “अरु्मत प्राकृलतक रंग शालमि है”। िेबि पर मौ ूद 

सामलग्रयो ंकी सूची के िारा ठीक र्ीचे बाह्य स्वाद बढ़ारे् वािे तत्व   ोडरे् के मामिे में इसे िेबि पर 

सामग्री सूची के र्ीचे “कंटेंस एडेड फे्लवर”  ैसा  लववरण का उले्लख होर्ा चालहए।  

ननमाभता का पूरा नाम व पता  

भो र् के प्रते्यक पैके  पर लर्मानता का पूरा र्ाम व पता लिखा होर्ा चालहए। आयालतत खाद्य के मामिे 

में,पैके  पर भारत में आयात का र्ाम व पूरा पता उले्लख होर्ा चालहए।  

शुद्ध मात्रा  

सभी पैके  फूड में व र् या मात्रा अर्थवा संख्या के अरु्सार  ैसा भी मामिा हो लर्देलशत होर्ी चालहए।  

पैके  में लर्लहत वसु्त की शुद्ध मात्रा में रैपर व पैकेल ंग सामग्री के व र् को शालमि र्ही ं लकया  ार्ा 

चालहए।  

बैच पहचान की लॉट संख्या  

सभी पैकेज्ड फूड पर िॉट रं्बर या बैच रं्बर या कोई कोड रं्बर अवश्य लिखें ल ससे मैनु्यफैक्चररंग व 

लडस्टर ीबू्यशर् के दौरार् इसका पता िगाया  ा सके। इस लवलर्यम का पािर् कररे् के लिए केवि बे्रड व 

दूध सलहत लवसंिलमत दूध  की आवश्यकता र्ही ंहै।  

शाकाहारी प्रतीक 
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ननमाभण में पैकेनजंग की नतनर् 

ल स माह,साि और लतलर्थ में वसु्त लर्मानण, पैक या पहिे पैक  लकया हो उसका लववरण होर्ा चालहए। तीर्  

महीरे् से अलधक की शेल्फ- ीवर् के वािे खाद्य पदार्थों के लर्मानण के मामिे में लर्मानण का महीर्ा, वषन 

“बेस्ट लबफोर डेट” के सार्थ लदया  ा सकता है। तीर् महीरे् में से कम की शेल्फ- ीवर् वािे उत्पादो ं के 

मामिे में, ल स तारीख, महीर्ा, वषन की कमेलडटी का लर्मानण या तैयार या लप्र-पैक लकया  ाता है।  उसे 

िेबि “बेस्ट लबफोर डेट” के सार्थ लिखा  ार्ा चालहए। 

आयानतत खाद्य के नलए मूल देश 

आयालतत भो र् के लिए, भो र् के मूि देश को भो र् के िेबि पर घोलषत लकया  ार्ा चालहए।  यलद 

कोई खाद्य पदार्थन लकसी अन्य देश में प्रसंसृ्कत लकया  ाता है। उसे िेबि  िेबलिंग के प्रयो र् के लिए मूि 

देश मार्ा  ार्ा चालहए।  

उपयोग के ननदेश  

भो र् के सही उपयोग को सुलर्लित कररे् के लिए, यलद आवश्यक हो तो पुर्गनठर् सलहत उपयोग के लिए 

लर्देश, िेबि में शालमि लकया  ार्ा चालहए।  
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संपकभ  करें   

ननदेशक 

राष्ट्र ीय खाद्य प्रौद्योनगकी उद्यमशीलता एवं प्रबंधन संस्थान- तंजावुर 

(ननफ्टम-टी) 

खाद्य प्रसंस्करण उद्योग मंत्रािय, भारत सरकार, 

पुद्दुकुिई रोड, तं ावुर-613 005 

तलमि र्ाडु  

फोर् रं्. : +91- 4362 - 228155, फेक्स रं्. : +91 - 4362 - 227971 

ई-मेि : director@iifpt.edu.in  वेब: www.niftem-t.ac.in 
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