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अ�ाय-1 

प�रचय 

1.1. प�रचय 

कसावा (मैिनहोट ए�ुल�टा क्रा�त्ज़) एक �ाच�यु� जड़ वाली फसल है जो मु� तौर पर िवकासशील 

देशो ं�ारा खाया जाने वाला एक मह�पूण� आहार है। इसकी जड़ के कंद व पि�याँ खाने यो� ह� तथा यह 

दुिनया भर म� तकरीबन 500 िमिलयन से �ादा लोगो ंके िलए पोषण संबंधी आहार के स्रोत के तौर पर  

काम करते ह�। जड़ के कंद को टैिपओका कहते ह� । साबूदाना टैिपओका से िनकाला गया प्रसं�ृत खा� 

�ाच� है िजसे छोटे �ो�ू� या मोितयो ं के �प म� बेचा जाता है। साबूदाना का उ�ादन मु�तः  लघु 

उ�ोगो ंम� िकया जाता है। साबूदाने की पैदावार प्रित टन टैिपओका �ूब से औसतन 200 िकलोग्राम होती 

है। साबूदाना िनि�त तौर पर ब�त लोकिप्रय है �ोिंक यह सुिवधाजनक, पौि�क तथा  िकफायती है तथा 

पूरे भारत म� प्रायः  �ोहारी सीजन के दौरान उपयोग म� लाया जाता है। 

1.1.1. कसावा 

कसावा (मैिनहोट ए�ुल�टा, यूफोरिबएसी प�रवार से संबंिधत) टैिपओका प्रायः , ब्राज़ीिलयन अरारोट, 

मैिनओक व युका के नाम से जाना जाने वाला एक बारहमासी झाड़ी है जो मु� �प से भोजन, चारा व 

औ�ोिगक उ�ादो ं के भंडारण के िलए उगाया जाता है। कसावा 1-3 मीटर की ऊंचाई तक बढ़ता है, 

इसके तने सीधे होते ह� तथा डंठल के साथ सिप�ल �प से �व�स्थत सरल लोब वाली पि�यां होती ह�। पौधा 

गु�े पर फूल पैदा करता है। कंद प्रायः  बेलनाकार, पतले व भूरे रंग के होते ह� तथा रोपण के 5-12 महीने 

बाद िनकाले जा सकते ह�। 

कंद को क�ा तथा पकाकर खाया जाता है। इसका इ�ेमाल �ाच�, �ोराइड व इथेनॉल के स्रोत के तौर 

पर भी िकया जाता है। कसावा  �ूबो ंसे िनकलने वाले �ाच� का इ�ेमाल िचपकने वाले पदाथ�, व�ो ंव 

सौदंय� प्रसाधनो ंके उ�ादन म� िकया जाता है। यह िवकासशील देशो ंम� एक ज�री फसल है �ोिंक, यह 

घर के िलए एक प्रमुख आहार है, सूखा प्रितरोधी है, पौधो ंकी बीमारी के प्रित काफी प्रितरोधी है, तथा 

इसकी खेती, प्रबंधन आव�कताओ ंएवं खुदाई चक्र म� बेहद लचीली है। जब मु� फसलो ंकी बात आती 
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है तो कसावा को काब�हाइड� ेट का सबसे बड़ा उ�ादक माना जाता है। चावल एवं म�ा के बाद 

उ�किटबंधीय �ेत्रो ंम� कसावा कैलोरी का तीसरा सबसे अिनवाय� स्रोत है (खा� सुर�ा नेटवक� , 2014) 

1.2. कसावा की पोषक संरचना 

1.2.1. प्रोटीन सामग्री 

कसावा �ूबो ंम� प्रोटीन की मात्रा कम होती है (0.7% से 1.3% ताज़ा वजन (एनिगकी एट अल., 2014)। 

कसावा के आटे, िछलको ंतथा पि�यो ंम� प्रोटीन की मात्रा भी क्रमशः  तकरीबन 3.6%, 5.5% तथा 21% 

कम है (इयायी व लोसेल, 2001)। आहार म� प्रोटीन स्रोतो ं को स�िलत करके, या वैक��क तौर पर 

कसावा को आहार म� स�िलत करने से पूव� िक��त करके कसावा की प्रोटीन सामग्री म� सुधार िकया जा 

सकता है। अंताई तथा मबोगंो (1994) ने पाया िक सैक्रोमाइसेस सेरेिविसया की शु� सं�ृितयो ं का 

इ�ेमाल करके कसावा के िछलको ंको िक��त करने से गैर-िक��त कसावा म� प्रोटीन की मात्रा 2.4% 

से बढ़कर िक��त उ�ादो ंम� 14.1% हो गई। 

1.2.2. िलिपड सामग्री 

कसावा म� िलिपड की मात्रा ब�त कम तकरीबन 0.1% होती है, जबिक म�े म� लगभग 6% होती है। 

हडसन व ओगुनसुआ (1974) ने पाया िक कसावा की जड़ो ंके आटे म� तकरीबन 2.5% िलिपड होते ह�, 

िक�ु इसका िसफ�  आधा िह�ा पारंप�रक िवलायक प्रणािलयो ंके साथ िनकाला जा सकता है, तथा कसावा 

म� फैटी अ� मु� तौर पर संतृ� होते ह�। इसम� िवटािमन-ए, बी1, का �र कम था। बी2 व िनयािसन 

िक�ु िवटािमन-सी का �र अिधक होता है। 

1.2.3. काब�हाइड� ेट सामग्री 

कसावा म� अ�िधक सुपा� �ाच� होता है, कसावा �ाच� की तुलना म�े के �ाच� से की जाती है तथा यह 

पाया गया िक कसावा �ाच� म� 17% एमाइलोज व 83% एमाइलोपे��न होता है, जबिक म�े के �ाच� म� 

28% एमाइलोज व 72% एमाइलोपे��न होता है। खासकर उ� एमाइलोपे��न �र का अथ� है िक 

पो�� ी को �खलाए जाने वाले अ� सामा� �ाच� स्रोतो ंकी तुलना म� कसावा म� पचने यो� �ाच� �ादा हो 

सकता है। प्रितरोधी �ाच� एवं �ाच� �रण उ�ादो ंको संदिभ�त करता है जो छोटी आंत म� पाचन से बच 
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जाते ह�। कसावा िच� म� म�े की तुलना म� तकरीबन 40.91% प्रितरोधी �ाच� होता है, िजसम� म�े म� 

47.55% (प्रोमथोगं एट अल., 2005) होता है, तथा क�े कसावा म� लगभग 75.38% प्रितरोधी �ाच� होता 

है (ओ�ांगो एट अल., 2006)। एमाइलोज अणुओ ं के बीच दोहरे पेचदार गठन �ारा शंृ्रखला बढ़ाव के 

फल��प, िक्र�लीकरण �ारा एमाइलोज एक प्रितरोधी �ाच� बन जाता है। ये ल�ी शंृ्रखलाएँ मुड़ जाती 

ह� तथा टाइट भरी �ई संरचनाएँ बनाती ह� जो हाइड� ोजन बांड �ारा �स्थर होती ह�।  

1.2.4. पोषण-िवरोधी कारक 

पोषण-िवरोधी कारक बड़े पैमाने पर म�े के स्थान पर कसावा लाने के िलए ऐसी तकनीक िवकिसत 

करने की ज�रत है जो कसावा �ूबो ंकी उ� नमी एवं HCN सामग्री को कम कर सके। कसावा म� 

साइनाइड का �र 75 से 1,000 िम.ग्रा./िक.ग्रा. तक होता है, जो पौधे की िविवधता एवं आयु, िम�ी की 

�स्थित, उव�रक की उप�स्थित, मौसम तथा अ� कारको ंपर िनभ�र करता है (नगीकी एट अल., 2014)। 

कसावा म� दो प्रकार के सायनोजेिनक �ूकोसाइड होते ह�; िलनामा�रन (93%) या तो लोआ�� ेिलन या 

एिथल िलनामा�रन (7%)। वे एसपारिटक अ� , �ूटािमक अ�  और �ूटामाइन के स्रोत के तौर पर 

काम करते ह�, तथा पौधे के िलए हािनकारक नही ंहोते । िलनामा�रन रासायिनक �प से �ूकोज के समान 

है िक�ु साइनाइड आयनो ंसे संयु��त होता है। 

1.2.5.भौितक मा�म �ारा कसावा उ�ादो ंके पोषक मू� म� सुधार प्रिक्रयाएं 

कसावा म� साइनाइड की मात्रा को कम करने के िलए सुखाना सबसे लोकिप्रय प्रिक्रया है। साइनाइड को 

न� करने के िलए ओवन म� सुखाने की तुलना म� धूप म� सुखाना �ादा असरदार है �ोिंक इस िविध से 

साइनाइड लंबे समय तक िलनामारेज़ के संपक�  म� रहता है (नगीकी एट अल., 2014)। रवीदं्रन (1991) ने 

विण�त िकया है िक, अकेले धूप म� सुखाने से प्रारंिभक साइनाइड सामग्री का तकरीबन 90% समा� हो 

सकता है। रवीदं्रन एट अल(1987) ने पाया िक ताजा कसावा के प�ो ंम� लगभग HCN सामग्री 1,436 

िम.ग्रा./िक.ग्रा. थी, िक�ु जब उ�� धूप म� सुखाया गया तो यह घटकर 173 िम.ग्रा./िक.ग्रा. रह गई। इसके 

अलावा, हजारेन� एट अल (1982) ने पाया िक जब कसावा की जड़ो ंको 6 िदनो ंतक धूप म� सुखाया गया तो 

HCN सामग्री 111.83 से घटकर 22.97 िम.ग्रा./िक.ग्रा. हो गई। गोमेज़ एट अल (1984) ने पाया िक 28 

॰Cपर मु� साइनाइड के वा�ीकरण के कारण धूप म� सुखाने से कसावा म� 86% से अिधक HCN न� हो 
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गया। िक�न कसावा उ�ादो ं की साइनाइड सामग्री को भी कम कर देता है। ताजा कसावा जड़ म� 

औसतन 400 से 440 िम.ग्रा./िक.ग्रा. HCN होता है िजसे गीले िक�न �ारा 84 िम.ग्रा./िक.ग्रा. तथा ठोस 

अवस्था िक�न �ारा 14 िम.ग्रा./िक.ग्रा. (मुज़ािनला एट अल., 2000) व 15 या 8 ग्रा./िक.ग्रा. तक कम 

िकया जा सकता है। जब इसे क्रमशः  अिक��त या िक��त आहार म� प�रवित�त कर िदया जाता है 

(उडेिडबी एट अल., 2004)। खाना पकाने व िक�न से पहले कसावा की जड़ो ंको िभगोने से 4 घंटे के 

बाद ताजा जड़ म� तकरीबन 20% मु� साइनाइड को हटाकर घुलनशील साइनाइड के ��रत िन�ष�ण 

को स�म िकया जा सकता है (टेवे, 1991) । 

1.3. कसावा के �ा� लाभ 

1.3.1. वजन बढ़ाने म� सहायक  

साबूदाना एक शाकाहारी भोजन है तथा काब�हाइड� ेट व �ाच� के शु� एवं सरल �पो ंका एक समृ� स्रोत 

है। ये आंत�रक अंगो ंकी सुर�ा के िलए अिनवाय� वसा ऊतको ंके िनमा�ण म� मदद करते ह�, साथ ही पूरे 

शरीर म� समान िलिपड िवतरण सुिनि�त करते ह�, इसिलए कम वजन वाले लोगो ंके िलए ब�त लाभदायक 

ह�। 

1.3.2. प्रितबंिधत आहार के िलए शे्र�  

प्राकृितक �प से �ूटेन-मु�, अखरोट-मु� व अनाज-मु� होने के कारण, साबूदाना एक आदश� घटक 

है िजसे खा� एलज� व �ूटेन संवेदनशीलता से ग्रिसत लोगो ंके आहार म� िनयिमत तौर पर स�िलत िकया 

जा सकता है। �ूटेन एक प्रोटीन है जो गे�ं, जौ व राई जैसे कुछ साबुत अनाजो ं म� आंत�रक तौर पर 

उप�स्थत होता है जो कुछ लोगो ं म� गंभीर प्रितिक्रया उ�� करता है िजनके शरीर इस घटक के प्रित 

प्रितकूल होते ह�। 

1.3.3. मजबूत मांसपेिशयो ंके िवकास म� बढ़ावा  

साबूदाना अिनवाय� अमीनो अ�  से भरपूर है तथा शाकाहारी प्रोटीन का एक अ�ा स्रोत है, जो सभी अंगो ं

के उिचत कामकाज को बनाए रखने के िलए शरीर म� कोिशकाओ ं व ऊतको ं म� कई एंजाइमेिटक 
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प्रितिक्रयाओ ंके िलए ज�री ह�। इसके अित�र�, यह मांसपेिशयो ंको जोड़ता है तथा संयोजी ऊतको ंकी 

त� श�� म� सुधार करता है, िजससे मांसपेिशयो ंके िवकास म� बढ़ावा िमलता है। 

1.3.4. पाचन िक्रया को िनयंित्रत करना  

चँूिक साबूदाना एक असंसािधत आहार है, इसम� उप�स्थत साधारण शक� रा व �ाच� तुरंत शरीर म� 

अवशोिषत हो जाते ह� तथा पेट म� टूट जाते ह�, िजससे ऊजा� का स्रोत िमलता है। इसके अित�र�, साबूदाना 

पाचन के दौरान आंत माग� म� �कावटो ंको दूर करने म� भी सहायता करता है, इसिलए क� व िचड़िचड़ा 

आंत्र िसंड� ोम को रोकता है। 

1.3.5. �ूरल �ूब के दोषो ंसे मुकाबला  

साबूदाना गभ�वती माताओ ं�ारा खाया जा सकता है, �ोिंक इसम� उिचत मात्रा म� फोलेट होता है, जो भू्रण 

के सामा� िवकास म� आव�क भूिमका िनभाता है, िजससे नवजात िशशु म� �ूरल �ूब दोष एवं अ� 

ज� असामा�ताओ ंकी संभावना से बचा जा सकता है। फोलेट लाल र� कोिशका सं�ेषण को भी 

बढ़ाता है, जो शरीर म� मह�पूण� अंगो ंतक पोषक त�ो ंके प�रवहन के िलए अिनवाय� है।  
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अ�ाय-2  

साबूदाने की तैयारी 

2.1. साबूदाना 

साबूदाना (साबूदाना) टैिपओका �ाच� से उ�ािदत एक संसािधत खा� �ाच� है िजसे छोटे �ो�ू� या 

मोितयो ं के �प म� िवपणन िकया जाता है। साबूदाना भारत के कई िह�ो ं म� खाया जाने वाला एक 

पारंप�रक, सुिवधाजनक एवं पकाने के िलए तैयार आहार है। साबूदाना का उ�ादन कई लघु उ�ोगो ं�ारा 

िकया जाता है। एक टन टैिपओका �ाच� से लगभग 200 िकलोग्राम उपज प्रा� की जा सकती है। 200 

िकलोग्राम साबूदाना प्रा� करने के िलए एक टन टैिपओका �ूबो ंको संसािधत करने के िलए तकरीबन 

5,000 लीटर पानी की ज�रत होती है। साबूदाना को दो प्रकारो ंम� वग�कृत िकया जाता है, भुना �आ 

साबूदाना (वािण��क साबूदाना) तथा उबला �आ साबूदाना (नायलॉन साबूदाना)। यह �ावसाियक तौर 

पर िविभ� गे्रडो ं जैसे सुपर फाइन, दूिधया सफेद, सव��म, मोती व टूटा �आ �प म� भी उपल� है। 

साबूदाना आसानी से पचने वाला तथा काब�हाइड� ेट से ओत-प्रोत होता है। रोिगयो ंके शीघ्र �स्थ होने के 

िलए इसकी अ�िधक अनुशंसा की जाती है। पकने पर साबूदाना अपारदश� सफेद रंग से पारदश� हो 

जाता है तथा मुलायम व �ंजी हो जाता है। साबूदाना गम� के प्रित ब�त संवेदनशील होता है, अगर इसे 

तलने म� परेशानी होती है, तो यह िचपिचपा पदाथ� म� बदल जाएगा, िजसे अलग करना लगभग असंभव 

होता है। 

2.2. साबूदाने का िनमा�ण 

  साबूदाना उ�ादन की तकनीक को अवसादन प्रिक्रया �ारा उ�ािदत कम गुणव�ा वाले �ाच� से पूण� 

�प से �चािलत व मशीनीकृत, डीवाट�रंग स�ट� ी�ूगल प्रिक्रया �ारा उ�ािदत उ� गुणव�ा वाले �ाच� म� 

उिचत सुधार िकया गया है। इस प्रिक्रया म�, टैिपओका जड़ो ंको कारखानो ंम� ले जाया जाता है। चंूिक जड़� 

सू�जीवी हमले के कारण ज�ी खराब हो जाती ह�, �ादातर �ाच� कारखाने 1-2 िदनो ंके भीतर-भीतर 

िवत�रत जड़ो ंको संसािधत करने के िलए अ�ी िविधयाँ अपनाते ह� तथा खराब होने वाली ताजी जड़ो ंके 

भंडारण से बचते ह�। िम�ी, रेत, िछलके के टुकड़े व अशु��याँ हटाने के िलए संसािधत जड़ो ंको सबसे 
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पहले एक ड� म से गुजारा जाता है। िफर जड़ो ंको �ट वॉशर से धोया जाता है तथा बचे �ए िछलको ंका 

िह�ा, िजसे गीला िछलका कहा जाता है, कुछ कठोर तनो ंया �ंप के साथ ���गत तौर पर हटा िदया 

जाता है। धुली �ई जड़ो ंको बाद म� काट िलया जाता है तथा रै�र �ारा पीस िदया जाता है। रै�र से ताजा 

जड़ के घोल को मोटे से लेकर बारीक ए�ट� ै�स� की एक शंृ्रखला के मा�म से पा�रत िकया जाता है, 

जहां गूदे को �ाच� घोल से अलग कर िलया जाता है। िक�न 3-5 िदनो ंके िलए सेटिलंग ट�क म� िकया 

जाता है। �ाच� घोल को डीवाट�रंग स�ट� ी�ूज म� रखकर पानी को अलग िकया जाता है, जहां पानी की 

मात्रा घोल म� 60% से कम होकर केक म� 35-40% हो जाती है। �ाच� केक को �ाइक िमलो ंका इ�ेमाल 

करके चूिण�त िकया जाता है। गीले �ाच� को दो थैली बनाने वाली टाटदार कपड़े की सतहो ंके साथ प्रदान 

की गई कंपन इकाइयो ंम� �ो�ूलेशन के अधीन िकया जाता है। प्र�ेक थैली या बोरी म� �ो�ूलेशन के 

िलए 10 से 12 िक.ग्रा. गीला �ाच� पाउडर रखा जा सकता है। िफर गोलाकार �ाच� पाउडर को 

ऑिसलेिटंग �ीन म� बांटा जाता है। इस प्रकार बने साबूदाने को गम� �ेटो ंपर तकरीबन 100॰C पर 12% 

नमी की मात्रा के साथ लगभग 6 से 8 िमनट तक ह�ा भून िलया जाता है। िफर भुने �ए साबूदाने को 

सीम�ट के फश� पर तकरीबन 8 से 12 घंटे तक धूप म� सुखाया जाता है, जो सूय� की चमक की तीव्रता पर 

िनभ�र करता है। भूनते समय साबूदाना की गांठ�  बन जाती ह�, जो सामग्री म� से गुजरने पर टूटकर िबखर 

जाती ह�। 

2.2.1. खुदाई  

खुदाई म� एक छुरी का इ�ेमाल करके जमीन से 25 से 34 सेमी की ऊंचाई पर तने को काटना व �ूबो ं

को हटाना स�िलत है, यह सुिनि�त करते �ए िक उ�� नुकसान न प�ंचे। यिद िम�ी ह�ी है तो इसे हाथ 

से या कुदाल, छड़ी या दाब का इ�ेमाल करके िनकाला जा सकता है। सघन िम�ी म� प्रितिदन अिधकतम 

500 िक.ग्रा. �ूबो ंकी खुदाई की जाती है तथा गीली व ह�ी िम�ी म� प्रितिदन 1,000 िकलोग्राम तक 

�ूबो ंकी खुदाई की जाती है। कसावा की खुदाई के िलए शु� मौसम सबसे उपयु� समय है �ोिंक उस 

समय कंद �ाच� से ओत-प्रोत होते ह�, सुखाना आसान होता है तथा उ�ादो ंको आसानी से संसािधत व  

संरि�त िकया जा सकता है। शु�आती िक�� रोपण के बाद लगभग 6 से 8 महीने के बीच प�रप� हो 

सकती ह�। जबिक पछेती प्रजाितयो ं को शे्र� प�र�स्थितयो ं (जैसे आद्र� वन �ेत्र) म� 12 व 19 महीने की 

ज�रत होती है। आद्र�  सवाना म�, देर से पकने वाली प्रजाित की खुदाई रोपण के 20 से 24 महीने बाद की 



 

10 
साबूदाना की तैयारी की पु��का 

 

जानी चािहए। कसावा उ� ऊंचाई वाले �ेत्रो ंकी तुलना म� आद्र�  तराई �ेत्रो ंम� तेजी से बढ़ता है। स्थानीय 

प्रजाित के िलए उपज 20 से 30 टन प्रित हे�ेयर व उ�त प्रजाित के िलए 25 से 70 टन प्रित हे�ेयर तक 

होती है। प्रितकूल वातावरण म� जहां अ� फसल� िवफल हो जाती ह�, कसावा अ�ी पैदावार दे सकता है। 

सामा� प�र�स्थितयो ंम�, उपज प्रित हे�ेयर 8 से 15 टन �ूब के बीच िभ� हो सकती है। 

2.2.2. धोना 

जड़� प्रायः  खुदाई के बाद िजतनी ज�ी हो सके खेत से प्रा� हो जाती ह� तथा दो िदनो ंसे �ादा समय तक 

संग्रहीत नही ंकी जा सकती। चंूिक लकड़ी के पदाथ� या प�रो ंकी उप�स्थित रोककर या �ेड को तोड़कर 

रै��ंग प्रिक्रया म� गंभीर तौर से ह��ेप कर सकती है, इसिलए बाद के प्रसं�रण काय� से पहले जड़ो ंके 

लकड़ी के िसरो ंको तेज चाकू से काट िदया जाता है। सूखी छलनी का इ�ेमाल पौधो ंके अित�र� रेशो,ं 

अ� जड़ो ंव पि�यो ंआिद को हटाने के िलए िकया जाता है। 

2.2.3. छीलना 

  जड़ की संरचना हाथ से छीलने को सुचा� तौर पर आगे बढ़ने की �ीकृित देती है। जड़ो ंको िछलके की 

मोटाई के अनु�प गहराई तक अनुदै�� तथा अनुप्रस्थ �प म� काटा जाता है, िजसे बाद म� आसानी से 

हटाया जा सकता है। जड़ के मूल भाग की िचकनी सतह पर बची �ई िकसी भी गंदगी को अब िबना िकसी 

परेशानी के धो सकते ह� तथा िछली �ई जड़ो ंको सीम�ट के बेिसन म� जमा िकया जाता है, जहां वे पानी म� 

डूबे रहते ह� जब तक िक उ�� रस भरने के िलए बाहर नही ं िनकाल िलया जाता। बार-बार पैर चलाने से 

जड़ो ंपर जमी गंदगी साफ हो जाती है। 

बड़े कारखानो ंम�, प्रायः  पूरी जड़ो ंको संसािधत िकया जाता है। यहां धोने से जड़ की बाहरी �चा के साथ-

साथ िचपकी �ई गंदगी भी िनकल जाती है। बशत� जड़ उिचत तौर पर पकी हो, िछलके को ब्रश के 

इ�ेमाल के िबना हटाया जा सकता है। िसफ�  बाहरी िछलके या कॉक�  परत को हटा िदया जाता है, �ोिंक 

कॉट�� से �ाच� को पुनप्रा�� करना फायदेमंद होता है। िछलके का अंद�नी िह�ा पूरी जड़ के वजन 

का तकरीबन 81.5 % दशा�ता है। 
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धुलाई की अिधक प्रभावी व तेज़ िविध को पूरा करने के िलए, यांित्रक वॉशर को िनयोिजत िकया जा सकता 

है। मैकेिनकल वॉशर एक िछिद्रत बेलनाकार ट�क है जो पानी म� डूबा �आ है। एक सिप�ल ब्रश जड़ो ंको 

आगे बढ़ाता है जबिक उ�� सभी गंदगी को हटाने के िलए जोरदार �िबंग के अंतग�त साफ िकया जाता 

है। मशीन के एक छोर पर एक के�ापसारक पंप लगाया जाता है तथा ब्रश के वाहक प� के साथ 

�व�स्थत जेट की एक शंृ्रखला से जुड़ा होता है। ये जेट जड़ो ंके प्रवाह के िलए एक प्रितधारा उ�� करते 

ह�, िजससे यह सुिनि�त होता है िक उ�� कुशल धुलाई िमले। एक अ� कुशल वॉशर एक रोटरी ड� म है 

िजसम� एक आंत�रक पाइप होता है जो जड़ो ंपर पानी िछड़कता है। ड� म या तो लकड़ी या िछिद्रत धातु का 

होता है, जो तकरीबन 3 से 4 मीटर लंबा व 1 मीटर �ास वाला, आड़ा खुले मुह वाला; इसे एक कंक्रीट 

ट�क के अंदर लगाया गया है। कुछ म� धुरी के अनुिदश घूमने वाले पैडल लगे होते ह�। धुलाई पानी के 

िछड़काव की िक्रया �ारा की जाती है, िजसम� जड़ो ंको एक दूसरे के िवपरीत तथा िसल�डर या पैडल के 

िकनारो ंपर घष�ण �ारा सहायता िमलती है। जड़ो ंको एक छोर से हाथ से िहलाया जाता है तथा जब वे दूसरे 

छोर से बाहर आते ह� तो वे साफ व आंिशक तौर पर छीले जाते ह�, यह िक्रया लगातार होती रहती है। 

कंक्रीट ट�क म� एक छोटे से छेद के �ारा गंदा पानी व बाहरी आवरण समय-समय पर बाहर िनलकाला 

जाता है। 

2.2.4. रे��ंग 

�ाच� किणकाओ ं को मु� करने के िलए सभी कोिशका दीवारो ं को तोड़ना ज�री है। यह प्रायः  तेज 

उभारो ंसे यु� तेज गित से चलने वाली सतह पर जड़ो ंको दबाकर िकया जाता है, कोिशका की दीवारो ंको 

तोड़ िदया जाता है तथा पूरी जड़ को एक द्र�मान म� बदल िदया जाता है िजसम� �ाच� कण का बड़ा 

िह�ा िनकल जाता है। मु� िकए गए �ाच� के प्रितशत को रै��ंग प्रभाव कहा जाता है। एक रै��ंग के 

बाद इसका मू� 70% व 90 % के बीच िभ� हो सकता है, इसिलए रै��ंग प्रिक्रया की द�ता प्रसं�रण 

म� �ाच� की कुल उपज को काफी हद तक िनधा��रत करती है। एक ही प्रिक्रया म�, कुशल रै��ंग उपकरणो ं

के साथ, सभी �ाच� को िनकालना किठन है। कई बार �ीिनंग के बाद गूदा रे��ंग प्रिक्रया से नही ंिनकल 

पाता इसिलए दूसरी बार प्रिक्रया की जाती है। रै��ंग अलग-अलग प्रकारो ंसे अलग-अलग द�ता के साथ 

िकया जाता है। 

हाथ तथा यांित्रक र��ंग 
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गै�नाइ� लोहे की एक शीट को एक कील से िछद्र करके तथा इसे एक पिहये के चारो ंओर कील के 

िछद्र के तेज उभरे �ए िकनारो ंके साथ बाहर की ओर दबाकर एक सरल िक�ु असदार गे्रटर प्रा� िकया 

जाता है। पिहए को हाथ से चलाया जा सकता है, िक�ु इसे प्रायः  ट� ाइसाइिकल की तरह पैर से चलाया 

जाता है, काय�कता� ऊपर से जड़ो ंको रै��ंग सतह पर दबाता है जो एक क्र� क ट� ांसिमशन से सुस��त 

घूण�न िड� से एक ओर से जुड़ा होता है, जो पैरो ंसे संचािलत होता है । गूदे को छलनी तक ले जाने के 

िलए टोक�रयो ंया लकड़ी के कंटेनरो ंम� इक�ा िकया जाता है। 

हाइड� ोिलक रै�र 

जहां बहता पानी उपल� है, वहां पानी से चलने वाले बड़े रा�र का इ�ेमाल िकया जा सकता है। 

वॉटर�ील को �ाई�ील तथा ड� ाइिवंग बे� �ारा रै��ंग ड� म के शा� पर एक पुली �ारा घुमाया जाता 

है। 20-30 सेमी �ास वाला ड� म या तो एक आिदम लकड़ी के िनमा�ण से जुड़ा होता है या "रै��ंग टेबल" 

म� िफट िकया जाता है। मेज पर बैठा संचालक जड़ो ंको ड� म से दबाता है। कसा �आ द्र�मान गत� म� 

िगरने से पूव� ड� म तथा शे� के बीच एक संकीण� भ�ा के मा�म से डाला जाता है, जहां से इसे छलनी म� 

ले जाया जाता है। य�िप स�े, वे अपे�ाकृत अप्रभावी ह� �ोिंक रै��ंग �ेट को प्रायः  तेजी से िघसाव के 

कारण बदलना पड़ता है। 

इंजन चािलत रै�स� 

एक िदन म� 10 टन ताजी जड़ो ंको संभालने के िलए इंजन-चािलत रै�र �ादा उपयोगी ह�। मशीन म� �ढ़ 

लकड़ी या खीचंी गई �ील �ूब का एक रोटर होता है, िजसका �ास 50 सेमी होता है, िजसम� रै��ंग 

�ेड या आरी लेने के िलए अनुदै�� तौर पर कई खांचे होते ह�। �ेड पर आरी के दांतो ंकी सं�ा ज�रत 

के िहसाब से 10 से 12 प्रित स�टीमीटर तक होती है। �ेड रोटर पर 6-7 िम.मी. की दूरी पर �स्थत होता है। 

सरल सं�रणो ंम�, रोटर को आवास म� इस तरह िफट िकया जाता है िक रै��ंग सतह जड़ो ंके िलए पात्र 

की िपछली दीवार का िह�ा बन जाती है। रै��ंग सतह का सामना करते �ए, एक �ॉक या बोड� डाला 

जाता है जो लीवर �ारा चलाया जा सकता है तथा िड�े के ऊपरी �रम के पास एक अ� पर घूमता है। इस 

बफर म� हेरफेर करके जड़ो ंको रै��ंग सतह पर दबाया जाता है, जो हॉपर म� नीचे की तरफ बढ़ता है, तथा 

द्र�मान को हॉपर के नीचे एक ��ट के मा�म से पे्र�रत िकया जाता है। यह सलाह दी जाती है िक बफर 
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की आंत�रक सतह को रोटर के उजागर अनुभाग के अनु�प एक गोलाकार खंड का �प िदया जाए 

िजससे, अंदर की चरम �स्थित म�, रोटर एवं �ॉक के बीच की दूरी िसफ�  कुछ िम.मी. हो। 

ि�तीयक रै��ंग या पीसना 

आधुिनक कारखानो ंम�, यह अनुमान लगाया जा सकता है िक पहली रै��ंग म� तकरीबन 85 % प्रभाव जमा 

हो रहा है; य�िप, इन उ�ादन �रो ंपर, गूदे को दूसरी क्रिशंग प्रिक्रया म� प्र�ुत करना उपयोगी है, या तो 

दूसरे रै�र म� या िवशेष िमलो ं म� जहाँ गूदे को प�रो ं के बीच पीसा जाता है। हालाँिक, इन िमलो ं को 

टैिपओका िनमा�ताओ ंका �ादा समथ�न नही ंिमला । 

ि�तीयक रै�र म�, आरा �ेड का इंड�टेशन कुछ हद तक बारीक होना चािहए, प्राथिमक रै�र के िलए 

लगभग 810 प्रित से.मी. (19 से 26 दांत प्रित इंच) की तुलना म� लगभग 10 प्रित से.मी. (25 से 27 दांत प्रित 

इंच)। ि�तीयक रै�र �ारा समग्र रै��ंग प्रभाव को 90 % से �ादा तक बढ़ा िदया जाता है। 

2.2.5. िक�न 

श� "सेटिलंग" म� घुलनशील संदूषको ं से शु� �ाच� को अलग करने के िलए संचालन की पूरी शंृ्रखला 

स�िलत है। उ�ािदत आटे की गुणव�ा काफी हद तक इन काय� के उिचत प्रदश�न पर िनभ�र होती है, 

िजसम� क्रिमक ट�को ं म� िनपटारन, आटे की मेज पर िनपटारन तथा आधुिनक िवभाजको ं की कार�वाई 

स�िलत है। प्र�ेक प्रिक्रया  को अकेले या िविभ� संयोजनो ंम� इ�ेमाल िकया जा सकता है। इन सभी का 

प�रणाम शु� पानी म� �ाच� का कम या �ादा क� िद्रत िनलंबन होता है। 

ट�को ंम� जमाना  

ब�त छोटी िमलो ंम�, लकड़ी के बैरल या कंुड इस उ�े� को पूरा करते ह�, िक�ु जैसे ही उ�ादन प्रित 

िदन कई सौ िक.ग्रा. आटे तक प�ंच जाता है, जमीन म� धंसी �ई सीम�ट की ईंटो ंसे ट�क बनाना आम बात 

है। ट�को ं के आयाम व सं�ा उ�ादन के �र तथा संचालन की सुिवधा �ारा िनधा��रत की जाती है 

(उदाहरण के िलए, सतह के आयामो ंम� 2 x 4 मीटर व गहराई म� 0.5 से 1 मीटर)। िनपटान ट�क की मात्रा 

तथा आकार के आधार पर िनपटारन म� 6 से 20 घंटे तक की लंबी अविध लगती है। हालाँिक, िनपटारन का 

समय िजतना अिधक होगा एंजाइमो ं व सू� जीवो ंकी िक्रया उतनी ही �ादा होगी। तलछट आटे की 
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ऊपरी परत, िजसम� पीले-हरा रंग होता है, म� कई अशु��याँ होती ह� तथा प्रायः  इसे खुरच कर न� कर 

िदया जाता है। िफर बचे �ए गीले आटे को पानी के साथ िहलाया जाता है तथा िफर से जमने के िलए छोड़ 

िदया जाता है। �ादातर स��ो ंम�, उिचत �प से साफ आटा प्रा� करने के िलए दो िनपटारन काफी 

होते ह�। िवशेष प्रयोजनो ंके िलए आटा बनाने वाली बड़ी फै��� यो ंम�, रसायनो ंको स�िलत कर या उसके 

िबना, िनपटारन को कई बार दोहराया जा सकता है। �ाच� से महीन धूल के कणो ंको हटाने के िलए ट�क म� 

घोल को ���गत तौर पर िहलाया जाता है जो ब�त अ�ा�कर है।  

2.2.5. �ीिनंग 

गूदे को मु� �ाच� से अलग करने के िलए गूदे म� उिचत मात्रा म� पानी िमलाना चािहए �ोिंक यह रै�र 

�ारा िदया जाता है, तथा प�रणामी िनलंबन को �ीिनंग से पहले जोर से िहलाएं। पानी के साथ िमश्रण को 

�ीिनंग से करीब-करीब अलग िकया जा सकता है, िक�ु �ादातर दोनो ंकाय� को "गीली �ीिनंग" म� 

संयोिजत िकया जाता है - अथा�त 'द्र�मान को एक �ीन पर अित�र� पानी से धोया जाता है जो लगातार 

गित म� रहता है।  

हाथ �ारा �ीिनंग 

सबसे छोटी िमलो ंम� �ीिनंग हाथ से की जाती है। कटे �ए मूल द्र�मान को चार खंभो ंपर बांधे गए कपड़े 

पर बैचो ंम� रखा जाता है तथा सीधे अवसादन ट�को ंकी ओर जाने वाली नाली के ऊपर एक बैग की तरह 

लटका िदया जाता है। छानते समय गूदे को दोनो ंहाथो ंसे जोर-जोर से िहलाया जाता है। 

एक अ� प्रकार का के�ापसारक िवभाजक मु� �प से आड़ा िछिद्रत ड� म अथवा कटोरा होता है 

िजसके अंदर सतत सिप�ल-�रबन �ाच� �रमूवर या �ैिपंग िडवाइस होता है। ड� म एक फे्रम म� घूमता है 

िजसके दोनो ंिसरो ंपर बेय�रंग होती है। िगयरबॉ� के ऊपर, ड� म तथा �ेपर को डायरे�-कप� मोटर 

�ारा थोड़ी अलग गित से चलाया जाता है। �ाच� दूध संकीण� छोर पर थोड़ा शं�ाकार ड� म म� प्रवेश करता 

है तथा दूसरे छोर पर जाता है जहां तरल आउटलेट �स्थत है। कटोरे के मा�म से अपने रा�े पर दूध 

�ाच� के कणो ंव अ� ठोस पदाथ� को फ� क देता है जो प�रिध पर क� िद्रत होते ह�। यहां सांद्रण को खुरचनी 

�ारा उठाया जाता है तथा काउंटर-करंट को संकीण� िसरे पर लाया जाता है जहां इसे ताजे पानी के साथ 
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छोड़ िदया जाता है। शु�तम �ाच� पया�� मात्रा म� शीतल जल का इ�ेमाल करके बनाया जाता है। �ान 

रहे िक कठोर पानी (चूने की अिधक मात्रा) तैयार उ�ाद म� कै�ल्शयम ऑ�ालेट छोड़ देता है। 

2.2.6. दबाना या पानी िनकालना 

�ेट फे्रम पे्रसर का इ�ेमाल करके पे्रिसंग या डीवाट�रंग की जाती है। गीले �ाच� की नमी की मात्रा 35 से 

40% तक कम हो जाएगी। 

2.2.7. चूण�करण, �ो�ूलेशन, गे्रिडंग एवं भूनना 

इसम� स�िलत काय� म� चूण�करण, �ो�ूलेशन, आकार देना, भूनना, सुखाना, पॉिलश करना, �ीिनंग 

तथा पैिकंग करना स�िलत है, चूण�करण �ाइक िमलो ंम� िकया जाता है तथा गीले �ाच� को दो पाउच 

बनाने वाली टाटदार कपड़े की सतहो ं के साथ प्रदान की गई कंपन इकाइयो ंम� �ो�ूलेशन के अधीन 

िकया जाता है। प्र�ेक थैली या बोरी म� �ो�ूलेशन के िलए 10 से 12 िक.ग्रा. गीला �ाच� पाउडर रखा जा 

सकता है। िफर गोलाकार �ाच� पाउडर को ऑिसलेिटंग �ीन म� वग�कृत िकया जाता है। इस प्रकार बने 

साबूदाने को गम� �ेटो ंपर तकरीबन 100°C पर लगभग 6 से 8 िमनट तक ह�ा भून िलया जाता है। िफर 

भुने �ए साबूदाने को तेज धूप म� लगभग 8 से 12 घंटे तक सीम�ट के फश� पर धूप म� सुखाया जाता है। 

भूनते समय साबूदाना की गांठ�  बन जाती ह�, जो सामग्री म� से गुजरने पर टूटकर िबखर जाती ह�। 

2.2.8. सुखाना 

िनपटारन ट�को ंव आटे की मेजो ंपर या िवभाजक तथा शोधक �ारा उ�ािदत क� िद्रत घोल से प्रा� �ाच� 

तलछट से मु� पानी को हटाने को आंिशक तौर पर यांित्रक तरीको ं(जैसे, स�ट� ी�ूजेशन) �ारा पूरा िकया 

जा सकता है। हालाँिक अंत म� सुखाने का काम हमेशा वा�ीकरण �ारा िकया जाना चािहए, या तो खुली 

हवा म� (धूप म� सुखाना) या ओवन म�। आधुिनक कारखानो ंम�, ओवन �ारा सुखाने को हमेशा यांित्रक सुखाने 

के साथ जोड़ा जाता है, प्रिक्रया के अ� सभी चरणो ंकी तरह, प्रिक्रया इस प्रकार की जाती है िक कम से 

कम समय लगे। इस उ�े� के िलए इ�ेमाल िकए जाने वाले यांित्रक ड� ायर म� सुखाने वाले ओवन, चै�र 

ड� ायर, ड� म ड� ायर, बे� ड� ायर, टनल ड� ायर, वायवीय ड� ायर आिद स�िलत ह�। य�िप यांित्रक ड� ायर म� 



 

16 
साबूदाना की तैयारी की पु��का 

 

सुखाना महंगा है, यांित्रक ड� ायर का इ�ेमाल करते समय मौसम की परवाह िकए िबना पूरे समय म� सुखाने 

की सुिवधा के अलावा अिधक समान व ��रत सुखाना संभव है। 

2.2.9. पैिकंग 

साबूदाने की पैकेिजंग ग्राहको ंकी ज�रत के िहसाब से अलग-अलग आकार म� की जाती है 

2.3.साबूदाना बनाने की प्रिक्रया प्रवाह-चाट� 

कसावा जड़ो ंका चुनाव 

                                  धुलाई                                  

छीलना 

धुलाई 

काटना 

रै��ंग 

�ीिनंग 

ट�क म� जमाना 

पानी िनकालना या दबाना (नमी की मात्रा 35-40%) 

चूिण�करण  

गंदा पानी 

गंदा पानी 
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�ोबुलेशन 

गे्रिडंग 

भूनना 

सुखाना (नमी की मात्रा 12%) 

पैिकंग एवं भंडारण 
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2.3. साबूदाना बनाने की प्रिक्रया प्रवाह-चाट� 

 

कसावा की जड़�  

स�ट� ी�ूज़ सीवर  

रै�र किटंग मशीन 
पैडल वॉशर 

फीड हॉपर  ड� ाई सीव 

साबूदाना रो�र 
ओिसलेिटंग 

�ीन 
वाइबे्रिटंग सीव 

पे्रसर सेटिलंग ट�क  
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अ�ाय-3 

साबूदाने की पैकेिजंग 

3.1. पैकेिजंग 

पैकेिजंग प�रवहन, िवतरण, भंडारण, खुदरा तथा अंितम इ�ेमाल के िलए माल तैयार करने की एक 

सम��त प्रणाली है। यह एक तकनीकी-आिथ�क काय� है िजसका उ�े� िबक्री को अिधकतम करते �ए 

िडलीवरी की लागत को घटाता है। 

3.1.1. खा� पैकेिजंग �ो?ं 

 

पैकेिजंग उ�ाद को संदूषण से मु� रखती है, िशपम�ट एवं भंडारण के दौरान साबूदाना को नुकसान से 

बचाती है, तथा उ�ाद को अनुकूल �प से प्रदिश�त करती है। साबूदाना के िलए मु� पैकेिजंग सामग्री 

िसलोफ़न बैग है, जो उ�ाद के िलए नमी-पू्रफ सुर�ा प्रदान करता है तथा �चािलत पैकेिजंग मशीनो ंपर 

आसानी से इ�ेमाल िकया जाता है, िक�ु िकराने की अलमा�रयो ंपर रखना किठन होता है। कई िनमा�ता 

साबूदाना को पैकेज करने के िलए बैग के बजाय बॉ� का इ�ेमाल करते ह� �ोिंक बॉ� को एकत्र 
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करना आसान होता है। नाजुक साबूदाना उ�ादो ंके िलए अ�ी सुर�ा प्रदान करते ह�, तथा िव�ापन मुिद्रत 

करने के अवसर प्रदान करते ह� जो बैग की तुलना म� पढ़ने म� सरल होता है। 

एक उिचत पैकेिजंग प्रणाली न िसफ�  अिनवाय� भौितक सुर�ा प्रदान करती है जो खा� उ�ाद की अखंडता 

को बनाए रखती है ब�� आव�क सू� वातावरण भी प्रदान करती है जो गुणव�ा म� िगरावट को कम 

करती है। 

3.2. साबूदाना पैकेिजंग के काय� 

साबूदाना पैकेिजंग प्रणाली को प्रभावी ढंग से चुनने, िडजाइन करने तथा इ�ेमाल करने के िलए साबूदाना 

पैकेिजंग के काय� को समझना अिनवाय� है। साबूदाना पैकेिजंग के काय� को प्रायः  इस प्रकार विण�त िकया 

जा सकता है: 

1) उ�ाद को बढ़ावा देना तथा बेचना 

2) उ�ाद की पहचान को प�रभािषत करना 

3) जानकारी प्रदान करना 

4) उपभो�ाओ ंकी ज�रतो ंको �� करना 

5) सुरि�त इ�ेमाल सुिनि�त करे 

6) उ�ाद की सुर�ा करना 

3.2.1. साबूदाने की पैकेिजंग के घटक 

�ादातर खा� पैकेजो ंकी तरह, साबूदाना पैकेिजंग भी प्रायः  तीन घटको ंसे बनी होती है: 

1) प्राथिमक पैकेिजंग 

2) ि�तीय पैकेिजंग 

3) तृतीय पैकेिजंग 
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िविश� साबूदाना उ�ाद एवं इसे परोसने के तरीके के आधार पर, साबूदाना पैकेिजंग प्रणाली म� कम से 

कम एक या दो या सभी तीन घटको ंका इ�ेमाल िकया जा सकता है। 

प्राथिमक पैकेिजंग को ऐसे पैकेिजंग के �प म� प�रभािषत िकया जाता है जो सीधे साबूदाना उ�ाद के 

संपक�  म� होता है। इसका इ�ेमाल मु� तौर पर साबूदाने की सामग्री को अनचाहे वातावरण (जैसे, उ� 

आद्र�ता, ऑ�ीजन, सू�जीवी) एवं धूल तथा अवांिछत मानव संपक�  से अ� संदूषण से बचाने व अलग 

रखने के िलए एक सीलबंद सू� वातावरण बनाने के िलए िकया जाता है। 

ि�तीय पैकेिजंग वह पैकेिजंग है िजसम� एक या �ादा प्राथिमक पैकेज होते ह�। ह�डिलंग म� सुिवधा प्रदान 

करने के िलए एक ि�तीय पैकेज का भी इ�ेमाल िकया जा सकता है। ि�तीय पैकेज का एक अ� काय� 

साबूदाना उ�ाद की जानकारी जैसे िक लॉट सं�ा, उ�ादन व समा�� ितिथयां, तथा पोषण संबंधी लेबल 

प्रदान करना है। इसका इ�ेमाल प्रायः  उ�ाद प्रदश�न बॉ� के तौर पर भी िकया जाता है। 

तृतीय पैकेिजंग अंितम िशिपंग व िवतरण म� ि�तीय पैकेज को स�िलत करता है। इसका उ�े� ि�तीय 

पैकेजो ंको समेिकत करना तथा भंडारण व ह�डिलंग म� सहायता करना तथा भौितक �ित एवं मौसम की 

�स्थित के िव�� पैक िकए गए साबूदाना के िलए सुर�ा की एक अित�र� परत प्रदान करना है। उदाहरण 

के िलए लाइनदार बॉ�, पैलेट व �खंचाव वाली �ा��क िफ�� ह�। 

3.2.2. प्रभावी खा� पैकेिजंग के िलए आव�कताएँ 

1) उ�ाद गैर-िवषैले रहे  
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2) सू�जीवो ंसे होने वाले प्रदूषण से बचाए  

3) नमी हािन या लाभ तथा ऑ�ीजन प्रवेश म� बाधा के �प म� काय� करे 

4) गंध या पया�वरणीय िवषा� पदाथ� के प्रवेश से बचाव करे 

5) हािनकारक UV प्रकाश को िफ़�र करे 

6) बाहरी �ित के प्रित प्रितरोध प्रदान करे 

7) पारदश� रह� - छेड़छाड़ प्रितरोधी बने या छेड़छाड़ - �� रहे 

8) खोलने म� आसान हो 

9) िवतरण व पुनः  सील करने की सुिवधाएँ हो 

10) आसानी से न� िकया जाए 

11) आकार, आकृित व वजन की आव�कताओ ंको पूण� करे 

12) उप�स्थित, मुद्रण �मता की िवशेषताएं हो 

13) कम लागत वाला हो 

14) आहार के प्रित अनुकूल रहे 

15) उ�ाद के समूहो ंका एक साथ इ�ेमाल करने जैसी िवशेष सुिवधाएँ हो 
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3.2.3. िसलोफ़न बैग का इ�ेमाल करके सूखे साबूदाना की पैकेिजंग 

िव�ा�रत शे�-जीवन प्रा� करने के िलए सूखे साबूदाना को 12% से कम नमी की मात्रा म� िनज�िलत 

िकया गया है। इ�� प्रायः  वॉटरटाइट व एयरटाइट बैग तथा कंटेनर म� पैक िकया जाता है। 

िसलोफ़न बैग जो नमी-रोधी होते ह�, �चािलत मशीनो ंम� इ�ेमाल म� सरल होते ह�, िक�ु एकत्र करना 

मु��ल होता है, तथा बॉ� जो ढेर लगाने व िव�ापन िपं्रट करने म� आसान होते ह�, नाजुक साबूदाने की 

र�ा करते ह�। पैकेिजंग लाइन म� उ�ाद को पहले �ेल िकया जाता है, िफर पैकेज म� सील िकया जाता है, 

खुले �ैप तथा धातुओ ंका पता लगाया जाता है, वजन की दोबारा जांच की जाती है तथा अंत म� बड़े िड�ो ं

म� पैक िकया जाता है। 

3.2.4. लचीले पाउच पैकेिजंग:  

साबूदाने को लचीली �ा��क पैकेिजंग सामग्री म� पैक िकया जा सकता है। इस प्रणाली को मानक 

फॉम�/भरण/सील प्रणाली कहा जाता है जो काट�न पैकेिजंग के समान है। 

• �ो-रैप िपलो टाइप पैकेिजंग  

1- ऊपर एवं नीचे पारंप�रक सील वाला एक िपलो �ाइल बैग तथा ऊपर से नीचे तक बैक पैनल 

के क� द्र म� एक लंबी सील के साथ। 

2- लंबी सील िफन सील या लैप सील हो सकती है 

• �ो-रैप ��ड अप से� सपोिट�ग बॉटम �े��बल पैकेिजंग 

1- ��ड-अप लचीली थैली, िजसे प्रायः  बॉटम गसेट्स के नाम से जाना जाता है। 

2- लचीले आधार बनाने के िलए गसेट्स को हीट सील िकया जाता है, िजस पर पाउच िबना िकसी 

सहारे के खड़े रह सकते ह�। 

3- ये तीन पैनल वाले लचीले पाउच ह� जो उ�ाद से भरे या आंिशक तौर पर भरे होने पर �यं 

खड़े हो जाते ह�।  

4- नीचे के पैनल को झेलने के िलए काफी भारी।  

5- सूखे उ�ादो ंएवं तरल पदाथ� की पैिकंग के िलए अनुकूल।  
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3.2.5. साबूदाना पैकेिजंग के िलए प्रयु� उपकरण 

ये साबूदाना को प्रसं�रण के बाद पैक करने के िलए इ�ेमाल िकए जाने वाले उपकरण ह�।  

1. �ो विट�कल पैकेिजंग मशीन 

2. प्रवाह हॉ�रजॉ�ल पैकेिजंग मशीन 

3. म�ी-हेड वेइंग अँड लोिडंग िस�म  
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अ�ाय-4 

साबूदाना के खा� सुर�ा िविनयम एवं मानक 

4.1. FSSAI 

FSSAI का अथ� भारतीय खा� सुर�ा एवं मानक प्रािधकरण है जो एक संगठन है जो भारत म� खा� 

�वसाय की िनगरानी एवं संचालन करता है। यह एक �ाय� िनकाय है जो भारत सरकार के �ा� व 

प�रवार क�ाण मंत्रालय के अंतग�त स्थािपत िकया गया है। FSSAI की स्थापना खा� सुर�ा एवं मानक 

अिधिनयम, 2006 (FSS अिधिनयम) के अंतग�त की गई है जो भारत म� खा� सुर�ा एवं िविनयमन से 

संबंिधत एक समेिकत क़ानून है। 

4.1.1. FSSAI के काय� 

1. खा� सुर�ा मानक िनधा��रत करने के िलए िनयम बनाना 

2. खा� परी�ण के िलए प्रयोगशालाओ ंकी मा�ता के िलए िदशा-िनद�श िनधा��रत करना 

3. क� द्र सरकार को वै�ािनक सलाह एवं तकनीकी सहायता प्रदान करना 

4. आहार म� अंतरा��� ीय तकनीकी मानको ंके िवकास म� योगदान देना 

5. भोजन की खपत, संदूषण व उभरते जो�खम आिद के संबंध म� डाटा इक�ा करना तथा िमलान करना 

6. भारत म� खा� सुर�ा एवं पोषण के बारे म� जानकारी का प्रसार तथा जाग�कता को बढ़ावा देना 

4.2. खा� मानक 

साबूदाना 

यह नीचे िलखे मानको ंके अनु�प होगा:- 

सागो का अथ� साबूदाना के �ाच� या टोिपओका (मैिनहोट यूिटिलिसमा) के कंदो ं से बने छोटे कठोर 

�ो�ू� या मोती होगें तथा प्राकृितक रंगो ंसिहत िकसी अ� बाहरी पदाथ� से मु� होगें। 
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यह िन�िल�खत मानको ंके अनु�प होगा, अथा�त्:- 

I. कुल ऐश (शु� आधार पर) 0.4 % से �ादा नही ंहोगी; 

II. ऐश तनु हाइड� ो�ो�रक अ� म� अघुलनशील (शु� आधार पर)।0.1 % से �ादा नही ंहोगा 

सा�रणी :4.1. साबूदाना के FSSAI मानक 

क्रम. सं. पैरामीटर  सीमा  

1.  नमी (द्र�मान �ारा प्रितशत), अिधकतम 12.0  

2.  कुल ऐश (शु� पदाथ� पर आधा�रत ) अिधकतम प्रितशत 0.40  

3.  अ� अघुलनशील ऐश (शु� पदाथ� पर आधा�रत ) 

अिधकतम प्रितशत 

0.10  

4.  �ाच� (शु� पदाथ� पर आधा�रत ) �ूनतम प्रितशत 96.0  

5.  प्रोटीन (शु� पदाथ� पर आधा�रत ) अिधकतम प्रितशत  0.3  

6.  क�ा फाइबर (शु� वजन पर आधा�रत ) अिधकतम 

प्रितशत 

0.2  

7.  जलीय अक�  का pH  4.5 से 7.0  

8.  लोिवबॉ� पैमाने पर चीनी िम�ी के बरतन म� 

िजलेिटनयु� �ारीय पे� का रंग अिधक गहरा नही ंहै  

0.4R +1.5Y  

9.  स�र डाइऑ�ाइड सामग्री अिधकतम 100 ppm  

10.  रंग पदाथ�  अनुप�स्थत  

 

4.3 लेबिलंग मानक  

खा� अपिमश्रण िनवारण (PFA) िनयम, 1955 के भाग VII व वजन और माप के मानक (पैकेिजत व�ु) 

िनयम, 1977 म� िनधा��रत पैके� खा� उ�ादो ंके िलए लेबिलंग की आव�कताओ ंके िलए अिनवाय� है 

िक लेबल म� िन� जानकारी हो: 
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1. नाम, �ापार का नाम या िववरण  

2. उ�ाद म� प्रयु� सामग्री के नाम, वजन या मात्रा के आधार पर उनकी संरचना के अवरोही क्रम म�  

3. आयाितत खा� पदाथ� के िनमा�ता/पैकर, आयातक, मूल देश का नाम व पूरा पता (यिद खा� व�ु 

भारत के बाहर िनिम�त है, लेिकन भारत म� पैक की गई है) 

4. पोषण संबंधी जानकारी  

5. खा� पदाथ�, रंगो ंव �ादो ंसे संब��त जानकारी  

6. उपयोग के िलए िनद�श  

7. शाकाहारी या गैर-शाकाहारी प्रतीक  

8. सामग्री का शु� वजन, सं�ा या मात्रा  

9. िविश� बैच, लॉट या कोड सं�ा  

10. िनमा�ण व पैकेिजंग का माह व वष�  

11. वह माह व वष� जब तक उ�ाद उपयोग िकया जाता है ।  

12. अिधकतम खुदरा मू�  

जहां भी लागू उ�ाद लेबल म� िन�िल�खत भी शािमल होना चािहए – 

िविकरण व लाइसे� सं�ा के मामले म� िविकरिणत भोजन का उ�े� । रंग सामग्री का िभ� योग-

मांसाहारी भोजन-कोई भी भोजन िजसम� साबुत या िकसी भी जानवर या प�ी का भाग, असमुद्री जल या 

समुद्री जानवर, अंडे या िकसी भी पशु मूल के उ�ाद को एक घटक के �प म� स�िलत िकया जाता है 

िजसम� दूध या दु� उ�ादन शािमल नही ंहोते ह�- भूरे रंग का प्रतीक होना चािहए, पैकेज पर प्रमुखता से 

प्रदिश�त भूरे रंग की चोकोर �परेखा के अंदर भरा �ए ित्रकोण, भोजन का नाम या ब्रांड के नाम के िनकट 

िडस्�े लेबल पर पृ� भूिम के िवपरीत। शाकाहारी भोजन म� एक वग� के अंदर हरे रंग से भरे वृत का 

प्रतीक होना चािहए िजसम� हरे रंग की �परेखा प्रमुखता से प्रदिश�त हो।  

सभी घोषणाएँ पैकेज पर सुरि�त �प से िचपकाए गए लेबल पर अंगे्रजी या िह�ी म� मुिद्रत, या आयाितत 

पैकेज वाले अित�र� रेपर पर बनाई गई, अथवा पैकेज पर ही मुिद्रत, या पैकेज पर मजबूती से िचपकाए 

गए काड� या टेप पर की जा सकती है तथा सीमा शु� िनकासी से पूव� अिनवाय� जानकारी दी जा सकती 

है।  
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िनया�तको ंको भारत म� िनया�त िकए जाने वाले उ�ादो ंके िलए लेबन िडजाइन करने से पूव� “FSS (पैकेिजंग 

व लेबिलंग) िविनयम 2011” के अ�ाय 2 व खा� सुर�ा व मानक (पैकेिजंग व लेबिलंग) िविनयम के संग्रह 

की समी�ा करनी चािहए। FSSAI ने लेबिलंग िविनयम को संशोधन िकया, तथा ड� ा� अिधसूचना 11 

अपै्रल, 2018 को प्रकािशत की गई, िजसम� WTO के सद� देशो ंसे िट�िणयाँ आमंित्रत की गई और प्रा� 

िट�िणयो ंकी समी�ा की जा रही है तथा प्रकाशन की ितिथ अ�ात है।  

FSS पैकेिजंग व लेबिलंग िविनयमन 2011 के अनुसार म�ी पीस सिहत “िप्र-पैक्ड” या िप्र-पैक्ड फूड” पर 

आव�क जानकारी होनी चािहए।  
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