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अध्याय 1 

पररचय 

1.1 स्ट्रॉबेरी का इनतहास 

गाडिन स्ट्र ॉबेरी को पहली बार मिटनी, फ्ांस में 1750 के दशक में पूवी उत्तर अमेररका से फै्गररया वमजिमनयाना और 

फै्गररया मिलोनेमसस के क्रॉस के माध्यम से क्रॉस मकया गया था, जो मिली का था, और बाद में व्यावसामयक रूप से 

िला, और वुडलैंड स्ट्र ॉबेरी नामक पहला स्ट्र ॉबेरी मजसे पहली बार खेती की गई थी। 17 वी ंशताब्दी की शुरुआत में 

इस संकर द्वारा प्रमतस्थामपत मकया गया था। 

प्रािीन रोमन सामहत्य में इसके औषधीय उपयोग के संदभि में स्ट्र ॉबेरी फल का उले्लख मकया गया था। 14वी ंशताब्दी में 

फ्ांसीमसयो ंने स्ट्र ॉबेरी को जंगल से अपने बगीिो ंमें फसल के मलए ले जाना शुरू मकया। 1364 से 1380 तक फ्ांस के 

राजा िार्ल्ि वी के शाही बगीिे में 1,200 स्ट्र ॉबेरी के पौधे थे। १५वी ंशताब्दी की शुरुआत में पमिमी यूरोपीय मभकु्ष अपनी 

प्रकामशत पांडुमलमपयो ंमें जंगली स्ट्र ॉबेरी का उपयोग कर रहे थे। स्ट्र ॉबेरी इतालवी, फे्लममश और जमिन कला और 

अंगे्रजी लघुमित्रो ंमें पाई जाती है। पूरे स्ट्र ॉबेरी के पौधे का उपयोग अवसादग्रस्त बीमाररयो ंके इलाज के मलए मकया 

जाता था। 

नई प्रजामतयां धीरे-धीरे महाद्वीप में फैल गईं और 18 वी ंशताब्दी के अंत तक पूरी तरह से सराहना नही ंकी गईं। जब 

1712 में एक फ्ांसीसी यात्रा ने मिली की यात्रा की, तो मादा फूलो ंके साथ एक स्ट्र ॉबेरी का पौधा पेश मकया, मजसके 

पररणामस्वरूप आज हमारे पास आम स्ट्र ॉबेरी है। वानस्पमतक दृमिकोण से यह एक बेरी नही ंहै, वास्तव में यह 

तकनीकी रूप से एक समग्र सहायक फल है। अथि यह है मक मांसल भाग पौधे के अंडाशय से नही ंबख्यि अंडाशय को 

धारण करने वाले पात्र से प्राप्त होता है। फल के बाहर का प्रते्यक स्पि बीज वास्तव में फूल के अंडाशय में से एक होता 

है, मजसके अंदर एक बीज होता है। 
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1.1.1 महत्त्व 

स्ट्र ॉबेरी एक अद्भुत फल है मजसमें असाधारण रस, जीवंत स्वाद और अपार स्वास्थ्य लाभ होते हैं। स्ट्र ॉबेरी में काफी 

कैख्यशशयम, पोटेमशयम, फाइबर और मवटाममन सी होता है। यह वसा और कोलेस्ट्र ॉल में कम होता है। मवटाममन सी 

शरीर का प्राथममक पानी में घुलनशील एंटीऑक्सीडेंट है, जो सामान्य कोमशकाओ ंपर हमला करने और उन्हें नुकसान 

पहंिाने वाले मुक्त कणो ंके ख्यखलाफ है। यह मवटाममन बी1, मवटाममन बी6, कॉपर और डायटरी फाइबर का भी अच्छा 

स्रोत है। स्ट्र ॉबेरी एक पािन सहायता और एक प्राकृमतक सूजन-रोधी फल है। इसने महत्वपूणि मवरोधी भड़काऊ प्रभाव 

का प्रदशिन मकया है, तीव्र साइनमसमसस, गमिया और गाउट जैसी सूजन की ख्यस्थमत में सूजन को कम करता है और िोटो ं

और सजिरी से तेजी से वसूली करता है। स्ट्र ॉबेरी कैलोरी (32 कैलोरी/100 ग्राम) और वसा में कम है लेमकन स्वास्थ्य को 

बढावा देने वाले फाइटोनू्यमटर एंट्स, खमनजो ंऔर मवटाममनो ंका समृद्ध स्रोत है जो इितम स्वास्थ्य के मलए आवश्यक हैं। 

स्ट्र ॉबेरी में काफी अमधक मात्रा में फेनोमलक फे्लवोनोइड फाइटोकेममकर्ल् होते हैं मजन्हें एंथोसायमनन और एलामजक 

एमसड कहा जाता है। वैज्ञामनक अध्ययनो ंसे पता िलता है मक इन जामुनो ंके सेवन से कैं सर, उम्र बढने, सूजन और 

तंमत्रका संबंधी रोगो ंके ख्यखलाफ संभामवत स्वास्थ्य लाभ हो सकते हैं। स्ट्र ॉबेरी का ओआरएसी मान (ऑक्सीजन रेमडकल 

एब्जॉबेंस कैपेमसटी, एंटीऑक्सीडेंट स्ट्र ेंथ का एक माप) लगभग 3577 μmol TE प्रमत 100 ग्राम है। 

ताजा फल मवटाममन-सी का एक उतृ्कि स्रोत हैं (100 ग्राम 58.8 ममलीग्राम या लगभग 98% आरडीआई 

प्रदान करते हैं), जो एक शख्यक्तशाली प्राकृमतक एंटीऑक्सीडेंट भी है। मवटाममन-सी से भरपूर फलो ंके सेवन से शरीर 

को संक्रामक एजेंटो ंके ख्यखलाफ प्रमतरोध मवकमसत करने, सूजन का मुकाबला करने और हामनकारक मुक्त कणो ंको 

खत्म करने में मदद ममलती है। फल मवटाममन के बी-कॉम्प्लेक्स समूह में समृद्ध है। इसमें मवटाममन बी-6, मनयामसन, 

राइबोफे्लमवन, पैंटोथेमनक एमसड और फोमलक एमसड की अच्छी मात्रा होती है। ये मवटाममन सह-कारक के रूप में 

कायि कर रहे हैं जो शरीर को काबोहाइडर ेट, प्रोटीन और वसा को ियापिय करने में मदद करते हैं। स्ट्र ॉबेरी में 

मवटाममन-ए, मवटाममन-ई और स्वास्थ्य को बढावा देने वाले फे्लवोनोइड पॉली फेनोमलक एंटीऑख्यक्सडेंट जैसे लू्यमटन, 

जेकै्सख्यिन और बीटा-कैरोटीन कम मात्रा में होते हैं। ये यौमगक ऑक्सीजन-वु्यत्पन्न मुक्त कणो ंऔर प्रमतमक्रयाशील 

ऑक्सीजन प्रजामतयो ं(आरओएस) के ख्यखलाफ सुरक्षात्मक मैला ढोने वालो ंके रूप में कायि करने में मदद करते हैं जो 

उम्र बढने और मवमभन्न रोग प्रमक्रयाओ ंमें भूममका मनभाते हैं। इसके अलावा, उनमें की अच्छी मात्रा होती है। 
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पोटेमशयम, मैंगनीज, फ्लोरीन, तांबा, लोहा और आयोडीन जैसे खमनज। पोटेमशयम कोमशका और शरीर के तरल 

पदाथों का एक महत्वपूणि घटक है जो हृदय गमत और रक्तिाप को मनयंमत्रत करने में मदद करता है। मानव शरीर 

एंटीऑख्यक्सडेंट एंजाइम, सुपरऑक्साइड मडसमू्यटेज के मलए सह-कारक के रूप में मैंगनीज का उपयोग करता है। 

लाल रक्त कोमशकाओ ंके उत्पादन में कॉपर की आवश्यकता होती है। लाल रक्त कोमशकाओ ंके मनमािण के मलए 

आयरन आवश्यक है। फ्लोराइड हमियो ंऔर दांतो ंका एक घटक है और दंत क्षय से सुरक्षा प्रदान करता है। पहले पूरे 

स्ट्र ॉबेरी के पौधे का उपयोग अवसादग्रस्त बीमाररयो ंके इलाज के मलए मकया जाता था। 

1.2 आंकडे 

 1.2.1 िैनिक पररदृश्य 

मवश्व स्तर पर िीन स्ट्र ॉबेरी का प्रमुख मनमािता है मजसके बाद संयुक्त राज्य अमेररका और मैख्यक्सको हैं। वे 2.96 मममलयन 

मीमटरक टन, 1.30 मममलयन मीमटरक टन और 0.654 मममलयन मीमटरक टन, उत्पादन के अनुसार और 9.7%, 17.4% और 

8.8% लीड वार हैं। इन नेताओ ंके अलावा - तुकी, ममस्र, से्पन, दमक्षण कोररया, रूस, जापान, पोलैंड, इटली, बेलारूस, 

मोरक्को और जमिनी के पास उत्पादन के उले्लखनीय आंकडे़ हैं। 

1.2.2 राष्ट्र ीय पररदृश्य 

भारत स्ट्र ॉबेरी के प्रमुख उत्पादको ंमें सूिीबद्ध नही ं है। यह महमािल प्रदेश, उत्तर प्रदेश, मदल्ली, मध्य प्रदेश, जमू्म, 

हररयाणा, पंजाब में उगाया जाता है और जल्द ही इसे गुजरात में शुरू मकया जाएगा। इसकी खेती महारािर  के पमिमी 

पहाड़ी के्षत्रो ंमें भी की जाती है, जो भारत के कुल के्षत्रफल का 85% है। 

1.3 स्ट्रॉबेरी से मूल्यिनधभत उत्पाद 

ताजे फलो ंमें सीममत शैल्फ जीवन होता है; इसमलए, एक मवस्ताररत अवमध में इसकी उपलब्धता बढाने और ग्ल्ट सीजन 

के दौरान कीमत को ख्यस्थर करने के मलए मवमभन्न मूल्य वमधित उत्पादो ंमें ताजे फलो ंको संसामधत करना आवश्यक है। 

प्रसंसृ्कत उत्पादो ंमें आंतररक और बाहरी व्यापार के मलए अच्छी संभावनाएं हैं। अमधशेष स्ट्र ॉबेरी फलो ंमें मौसमी 

नुकसान को मवमभन्न मूल्य वमधित उत्पादो ंमें संसामधत करके टाला जा सकता है जो उन्हें खरीदार के मलए अमधक 

आकषिक और/या उपभोक्ता के मलए अमधक आसानी से उपयोग करने योग्य बनाते हैं। 
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स्वाद में समृद्ध होने के कारण स्ट्र ॉबेरी का उपयोग प्राकृमतक जैम और जेली बनाने के मलए मकया जा सकता है। प्रोसेस्ड 

स्ट्र ॉबेरी पल्प जूस, आरटीएस पेय पदाथि, अमृत, पाउडर, कैं डी और संरमक्षत करने के मलए एक उतृ्कि कच्चा माल है। 

बदलते उपभोक्ता दृमिकोण, मांग और नए बाजार के उद्भव को देखते हए, ऐसे उत्पादो ंको मवकमसत करना अमनवायि 

हो गया है मजनमें पोषण के साथ-साथ स्वास्थ्य लाभ भी हो।ं इस संदभि में, स्ट्र ॉबेरी में उतृ्कि पािन और पोषक मूल्य, 

सुखद स्वाद, उच्च स्वामदिता और थोड़ी अमधक कीमत पर प्रिुर मात्रा में उपलब्धता है। स्ट्र ॉबेरी भारत में बहत 

लोकमप्रय फल है और यह कुछ महीनो ंको छोड़कर पूरे साल उपलब्ध रहता है। फल का पोषक मूल्य बहत अमधक 

होता है और इस प्रकार यह प्रसंस्करण और मूल्यवधिन के मलए एक आदशि फसल है। यह बड़ी मात्रा में या तो ताजा या 

ऐसे तैयार खाद्य पदाथों जैसे जैम, जूस, जेली, आइसक्रीम, ममि शेक, क्रश, पल्प, आरटीएस, नेक्टर, मसरप, सै्क्वश, 

जूस पाउडर, िटनी, पनीर, टॉफी और िॉकलेट में सेवन मकया जाता है। 

मौजूदा मदनो ंमें बाजार में सूखे मेवे या कैं डीड फल तेजी से िल रहे हैं। 

कृमत्रम स्ट्र ॉबेरी स्वाद और सुगंध भी व्यापक रूप से उपयोग मकए जाने वाले उत्पाद जैसे कैं डी, साबुन, होिं िमक, इत्र 

और बहत कुछ हैं।उपरोक्त उपयोगो ंमें क्रश वतिमान में सबसे अमधक उपयोग मकया जाने वाला उत्पाद है। 

1.4 स्ट्रॉबेरी उद्योि का दायर 

 ताजा स्ट्र ॉबेरी के उत्पादन की लागत को कम करने और उत्पादको ंद्वारा इसे अपनाने के मलए प्रौद्योमगकी का

मानकीकरण, उत्पाद के मलए सुमनमित बाजार और पूरे वषि स्ट्र ॉबेरी का उत्पादन करने से भारत में स्ट्र ॉबेरी

उद्योग को बढावा देने में काफी मदद ममल सकती है।

हालांमक स्ट्र ॉबेरी मवमभन्न रूपो ंमें संरमक्षत करने के मलए एक उतृ्कि सामग्री है; देश में उत्पामदत अमधकांश स्ट्र ॉबेरी का 

ताजा रूप में उपभोग मकया जाता है, प्रसंस्करण के मलए उपयोग मकया जाने वाला उत्पादन 10% से कम होता है। 

स्ट्र ॉबेरी के मलए प्रसंस्करण उद्योग भारत में बहत अच्छी तरह से मवकमसत नही ं है। प्रसंस्करण में प्रमुख बाधाएं इस 

प्रकार हैं : 

1. फल, िीनी, कंटेनर और ओवरहेड्स की उच्च लागत के कारण मडब्बाबंदी की उच्च लागत।

2. साल भर फलो ंकी अनुपलब्धता।
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अध्याय 2 

 स्ट्राबेरी क्रश की तैयारी 

2.1 स्ट्रॉबेरी प्रसंस्करण 

स्ट्र ाबेरी लोकमप्रय फलो ंमें से एक है और अमधकांश लोगो ंद्वारा पसंद मकया जाता है, िाहे उनकी आयु वगि कुछ भी हो। 

जैसा मक अमधकांश फलो ंऔर सख्यब्जयो ंके मामले में होता है, ऑफ सीजन के दौरान उनकी उपलब्धता सीममत होती 

है। मौसमी फल और सख्यब्जयां भी ऑफ सीजन के दौरान भी उपलब्ध कराने के मलए कई तकनीको ंका मवकास मकया 

गया है। स्ट्र ॉबेरी फ्ीमजंग के दौरान अपना स्वाद एवं बनावट खो देती है । यह फल अत्यमधक खराब होने वाला और 

मौसमी है। इसमलए प्रसंस्करण आवश्यक है। प्रसंसृ्कत स्ट्र ॉबेरी ई लोकमप्रय है और कई देशो ंद्वारा मनयाित मकया जाता 

है। प्रसंस्करण के दौरान, फलो ंकी पोषण गुणवत्ता प्रभामवत हो सकती है, लेमकन हाल ही में ऐसे शोध मकए गए हैं जो 

फल की पोषण गुणवत्ता को बनाए रखने के मलए नई तकनीको ंका उपयोग करते हैं। 

यह रूप। यह स्वस्थ, पौमिक और प्राकृमतक उत्पादो ंकी उपभोक्ता मांग को पूरा करने के मलए है। स्ट्र ॉबेरी पर 

आधाररत कुछ खाद्य उद्योगो ंका वणिन नीिे मकया गया है: 
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स्ट्रॉबेरी सूखे उत्पाद 

प्रसंस्करण के मलए सूखे स्ट्र ॉबेरी का उपयोग कई के्षत्रो ंमें मकया जाता है जैसे मक कने्फक्शनरी, िेड और डेसटि में एक 

घटक। सूखे मेवे अक्सर कंटेनर से सीधे दही के साथ, या कुकीज जैसे घर के बने बेक मकए गए सामान में ममलाकर 

खाए जाते हैं। वे आम तौर पर प्रसंसृ्कत खाद्य पदाथों जैसे मबसु्कट, कुकीज, िॉकलेट, िेड, दही, फलो ंकी जेली, नाश्ता 

अनाज, स्वास्थ्य खाद्य पदाथि, या जापानी शैली के पेनकेक्स के मलए सॉस समहत सै्नक्स में जोडे़ जाते हैं। बेकरी उत्पाद 

और नाश्ता अनाज ममश्रण सूखे मेवे के सबसे बडे़ अंमतम उपयोगकताि हैं। इंस्ट्ीटू्यट ऑफ फूड टेक्नोलॉमजस्ट् के 

अनुसार, सै्नक व्यवसाय में सूखे मेवे और फलो ंके मिप्स सबसे लोकमप्रय िलन हैं। 

स्ट्र ॉबेरी को स्लाइस के रूप में सुखाया जा सकता है। उन्हें फ्ीज डर ाइड तकनीकी से  सुखाया जा सकता है। ताजे फल 

जमे हए हैं और मनवाित के तहत सुखाने वाले कक्ष में रखे जाते हैं। इस मवमध मे फ्ीज डर ाइड फलो ंको हीट देने पर 

उनका पानी फ़्रोजेन अवस्था मे भी वाख्यित हो जाता है 

फल बहत हिा और कुरकुरा हो जाता है और अपने मूल स्वाद को बरकरार रखता है। सूखे मेवे का व्यापक रूप से 

कने्फक्शनरी, बेमकंग और ममिाई उद्योगो ंद्वारा उपयोग मकया जाता है। इसकी प्रकृमत के कारण, जैमवक उत्पादन उन 

के्षत्रो ंमें काम करने वाले छोटे और मध्यम आकार के मकसानो ंके मलए अत्यमधक उपयुक्त है जो बडे़ पैमाने पर खाद्य 

उत्पादन के मलए उपयुक्त नही ंहो सकते हैं। स्ट्र ॉबेरी औद्योमगक उपयोग के मलए संरमक्षत फलो ं के खंड के भीतर 

महत्वपूणि जैमवक उत्पादो ंमें से एक है। 

सूखे मेवे मुि रूप से नाशे्त के रूप में या नाशे्त के अनाज, बेकरी उत्पादो,ं डेयरी उत्पादो ंऔर डेसटि में उपयोग मकए 

जाते हैं। उपयोग मकए जाने वाले सूखे मेवो ंके प्रकार और प्रसंसृ्कत खाद्य पदाथों के प्रकार में हर साल मवमवधता आती 

है। इसमलए स्ट्र ॉबेरी सुखाने वाले उद्योगो ंके मलए अमधक अवसर हैं। 
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2.2 स्ट्राबेरी प्रसंस्करण में ितभमाि रुझाि 

नई तकनीको ंका उपयोग करने वाली कुछ प्रसंस्करण मवमधयाँ इस प्रकार हैं: 

i. िैकू्यम फ्राइंि - यह एक ऐसी तकनीक है जहां खाद्य उत्पादो ंको सामान्य डीप-फ्ाइंग की तुलना में वसा की मात्रा

को कम करने के मलए वैकू्यम या मनकट वैकू्यम ख्यस्थमतयो ंमें डीप फ्ाई मकया जाता है। यह एक ऐसी प्रमक्रया है जो स्वस्थ 

फल सै्नक्स (स्ट्र ॉबेरी मिप्स) बनाती है जो आंमशक रूप से फल के मूल रंग और पोषक तत्वो ंको संरमक्षत करती है और 

इसमें उच्च हाइडर ोमफमलक एंटीऑक्सीडेंट क्षमता होती है। 

ii. निनकरण प्रसंस्करण - मवमकरण प्रसंस्करण के तहत, भोजन को आयनकारी मवमकरण के स्रोत के संपकि  में लाकर

मवमकरण के अधीन मकया जाता है। यह आयनकारी मवमकरण आमतौर पर कोबाट -60 के स्रोत से गामा मकरणो ंके 

रूप में या मबजली से उत्पन्न इलेक्टर ॉन बीम जैसे गैर-रेमडयोधमी स्रोत से होता है। 2 kGy की एक खुराक ने पोषण मूल्य 

के साथ-साथ नू्यनतम संसामधत स्ट्र ॉबेरी की संवेदी गुणवत्ता को महत्वपूणि रूप से प्रभामवत नही ंमकया। 

iii. थमभल प्रोसेनसंि - रेडी-टू-ईट (आरटीई) खाद्य उत्पादो ंमें खाद्य जमनत रोगजनको ंको मनयंमत्रत करने के मलए थमिल

उपिार महत्वपूणि हैं। खाद्य उत्पादो ंको सूक्ष्मजीवो ंकी वांमछत संिा को खत्म करने के मलए आवश्यक तापमान (80 

मडग्री सेख्यर्ल्यस से 150 मडग्री सेख्यर्ल्यस) और समय (30 ममनट से कुछ सेकंड) के संयोजन के अधीन मकया जाता है। 

यह संसामधत स्ट्र ॉबेरी की गुणवत्ता मवशेषता के रूप में रंग में सुधार करने में मदद करता है। यह रंग पररवतिन के 

कैनेटीक्स के ज्ञान में वृख्यद्ध से संभव हआ है। 

iv. अल्ट्र ासाउंड डर रनयंि - यह स्ट्र ॉबेरी के सुखाने के मलए एक पूवि उपिार है। अटर ासाउंड पूवि-उपिार में फलो ंके

टुकड़ो ंको पानी में या आसमामटक घोल में डुबाना और फल और घोल को कुछ समय के मलए (आमतौर पर 60 ममनट 

से कम) अटर ासोमनक तरंगो ं (18 से 40 मकलोहट्िज तक की आवृमत्तयो ंपर) के अधीन करना शाममल है। अटर ासाउंड 

का अमधक प्रभाव मदखाया गया है। 
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उच्च जल सामग्री वाले फल (स्ट्र ॉबेरी, अनानास, खरबूजे) और फाइबर और फेनोमलक कोमशकाओ ंकी उच्च सामग्री। 

v. ऑस्मोनिक िाष्पीकरण - यह हाइपरटोमनक (ऑस्मोमटक) िीनी या नमकीन घोल में डुबो कर पौधो ंके ऊतकों

से पानी का आंमशक मनष्कासन है। वायुमंडलीय दबाव और पररवेश के तापमान के पास के तापमान पर वािीकरण 

द्वारा पानी को हटा मदया जाता है। स्ट्र ॉबेरी का गूदा मध्यम तापमान और अचे्छ पोषण और संवेदी गुणो ंके दबाव पर 

कें मित होता है। इस प्रमक्रया में सांि रस में मामूली पररवतिन होते हैं जो इसे और अमधक बेहतर बनाते हैं। 

vi. उच्च दाब प्रौद्योनिकी - इस मवमध का उपयोग खाद्य प्रसंस्करण में मकया जाता है जहाँ खाद्य जमनत सूक्ष्म जीवों

और एंजाइमो ंको रासायमनक संरक्षण की आवश्यकता के मबना कम तापमान पर मनख्यिय कर मदया जाता है। यह एक 

कोल्ड पास्िराइजेशन तकनीक है मजसमें भोजन को पहले लिीली और पानी प्रमतरोधी पैकेमजंग में सील मकया जाता है, 

उच्च स्तर के हाइडर ोसे्ट्मटक दबाव (पानी द्वारा पे्रमषत दबाव) के मलए 600 एमपीए / 87,000 साई तक कुछ सेकंड से 

लेकर कुछ ममनट तक होता है। यह फलो ंके रस प्रसंस्करण में एक ताजा उत्पाद के समान अमधकांश पोषण गुणो ंको 

संरमक्षत करने के मलए मकया जाता है। 

2.2.1 फल प्रसंस्करण 

फल अत्यमधक खराब होने वाली वसु्तएं हैं मजन्हें मटकाऊ बनाने के मलए प्रसंस्करण की आवश्यकता होती है। फलो ंका 

प्रसंस्करण मकसी फल में जानबूझकर मकया गया कोई भी पररवतिन है जो हमारे खाने के मलए उपलब्ध होने से पहले 

होता है। प्रसंस्करण के तरीके फलो ंके शेल्फ जीवन का मवस्तार करते हैं 

फल प्रसंस्करण के तीन प्रमुख उदे्दश्य हैं: 

1. फलो ंको सुरमक्षत (सूक्ष्मजीवमवज्ञान और रासायमनक रूप से) बनाना।

2. अचे्छ स्वाद, रंग, बनावट और स्वाद के साथ अच्छी गुणवत्ता वाले उत्पाद उपलब्ध कराना।

3. सुमवधाजनक फल उत्पाद बनाने के मलए।



` 

PMFME Handbook of Preparation of Strawberry Crush 
11 

फलो ंको कटाई के बाद 4 से 48 घंटो ंके भीतर यथाशीघ्र परररक्षण के मलए तैयार कर लेना िामहए। जैसे-जैसे समय 

बीतता है खरामबयां तेजी से बढती हैं। फलो ंके प्रसंस्करण में कई िरण शाममल हैं। 

सफाई और धुलाई 

सबसे पहले, मकसी भी मिपकने वाली गंदगी या कीटनाशक अवशेषो ंको हटाने के मलए फलो ंको अच्छी तरह से साफ 

मकया जाना िामहए। इस सफाई प्रमक्रया में आमतौर पर उत्पाद को बहते पानी से धोना शाममल होता है। 

छंिाई 

एक समान आकार का उत्पाद प्राप्त करने के मलए, फलो ंऔर सख्यब्जयो ंको उनके आकार, आकार, वजन या रंग के 

अनुसार साफ करने के तुरंत बाद छाँटा जाता है। आकार के आधार पर छाँटना मवशेष रूप से महत्वपूणि है यमद 

उत्पादो ंको सुखाया या गमि मकया जाना है, क्योमंक उनका आकार मनधािररत करेगा मक इन प्रमक्रयाओ ंके मलए मकतना 

समय लगेगा। 

काििा 

हीमटंग, सुखाने और पैमकंग के मलए एक समान टुकडे़ प्राप्त करने के मलए काटना महत्वपूणि है। फलो ंको आमतौर पर 

कू्यब्स, पतले स्लाइस, छले्ल या टुकड़ो ंमें काटा जाता है। सूक्ष्म जीवो ंको भोजन में प्रवेश करने से रोकने के मलए काटने 

वाले बतिन तेज और साफ होने िामहए। 

ब्लैंनचंि 

गमि पानी या भाप का उपयोग करके ब्लैंमिंग एक हिा गमी उपिार है, जो ज्यादातर मडब्बाबंद या िंड से पहले फलो ं

पर लगाया जाता है। यह फलो ंको 90-95°C के तापमान पर पानी में डुबो कर मकया जाता है। इसका पररणाम यह होता 

है मक फल नरम हो जाते हैं और एंजाइम मनख्यिय हो जाते हैं। अवांमछत रंग और गंध पररवतिन और मवटाममन की 

अत्यमधक हामन को रोकने के मलए उत्पाद के सूखने से पहले ब्लैंमिंग की जाती है। 
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2.3 फल संरक्षण 

फलो ंका परररक्षण, फलो ंके खराब होने, गुणवत्ता की हामन, खाने की क्षमता या पोषण मूल्य को रोकने या धीमा करने 

के मलए भोजन को संसामधत करने और संभालने की प्रमक्रया है और इस प्रकार लंबे समय तक फलो ंके भंडारण की 

अनुममत देता है। 

परररक्षण में आमतौर पर बैक्टीररया, कवक (जैसे मक यीस्ट्) और अन्य सूक्ष्म जीवो ंके मवकास को रोकने के साथ-साथ 

वसा के ऑक्सीकरण को रोकना शाममल होता है जो मक खराब होने का कारण बनता है। फलो ंके संरक्षण में ऐसी 

प्रमक्रयाएं भी शाममल हो सकती हैं जो दृश्य मगरावट को रोकती हैं, जैसे मक सेब को काटने के बाद उनमें एंजाइमी 

िाउमनंग प्रमतमक्रया होती है, जो फल काटने के बाद हो सकती है। 

भोजन को संरमक्षत करने के मलए मडजाइन की गई कई प्रमक्रयाओ ंमें कई फल संरक्षण मवमधयाँ शाममल होगंी। उदाहरण 

के मलए, फलो ंको जैम में बदलकर परररक्षण में उबालना (फलो ंकी नमी की मात्रा को कम करना और बैक्टीररया, 

यीस्ट् आमद को मारना), शुगररंग (उनके पुन: मवकास को रोकने के मलए) और एक एयरटाइट जार के भीतर सील 

करना (पुन: संदूषण को रोकने के मलए) शाममल है।  

पौमिक मूल्य, बनावट और स्वाद को बनाए रखना या बनाना फल संरक्षण का एक महत्वपूणि पहलू है। 

संरक्षण के तरीके

सुखािा 

सुखाना सबसे प्रािीन फल संरक्षण तकनीको ंमें से एक है, जो बैक्टीररया के मवकास को रोकने के मलए पानी की 

गमतमवमध को पयािप्त रूप से कम कर देता है। शुष्कन िोस खाद्य पदाथों से पानी का आंमशक मनष्कासन है। यह खाद्य 

संरक्षण के सबसे पुराने तरीको ंमें से एक है। यह पारंपररक रूप से सूयि की उपख्यस्थमत में मकया जाता था। 

ठंडा करिा 

प्रशीतन सूक्ष्म जीवो ंके मवकास और प्रजनन और एंजाइमो ंकी मक्रया को धीमा करके फलो ंको संरमक्षत करता 

है। की वृख्यद्ध को मनयंमत्रत करने के मलए रेमफ्जरेटर को 4 मडग्री सेख्यर्ल्यस से नीिे सेट मकया जाना िामहए 
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सूक्ष्म जीव। यह कम तापमान फलो ंकी श्वसन दर को भी कम करता है और खराब होने को रोकता है। 

वामणख्यज्यक और घरेलू रेमफ्जरेटर ने ताजे फल और सलाद जैसे खाद्य पदाथों के शेल्फ जीवन को लंबी अवमध के मलए 

सुरमक्षत रूप से संग्रहीत करने में सुधार मकया, खासकर गमि मौसम के दौरान। 

िैकू्यम पैनकंि 

वैकू्यम-पैमकंग वैकू्यम वातावरण में भोजन को स्ट्ोर करती है, आमतौर पर एक एयर-टाइट बैग या बोतल में। मनवाित 

वातावरण जीमवत रहने के मलए आवश्यक ऑक्सीजन के बैक्टीररया को नि कर देता है, मजससे खराब होने की गमत 

धीमी हो जाती है। वैकू्यम- पैमकंग का उपयोग आमतौर पर ऑक्सीकरण के दौरान स्वाद के नुकसान को कम करने के 

मलए सूखे मेवो ंके भंडारण के मलए मकया जाता है। 

फ्रीन ंि 

फ्ीमजंग भी फलो ंको संरमक्षत करने के मलए व्यावसामयक और घरेलू रूप से सबसे अमधक इसे्तमाल की जाने वाली 

प्रमक्रयाओ ंमें से एक है, मजसमें तैयार फलो ं के सामान भी शाममल हैं, मजन्हें उनकी कच्ची अवस्था में फ्ीमजंग की 

आवश्यकता नही ंहोती। उत्पाद के महमांक से नीिे के तापमान को कम करने से सूक्ष्मजीवो ंका मवकास रुक जाता है 

और एंजाइमो ंकी गमतमवमध कम हो जाती है। एंजाइमो ंको खत्म करने के मलए फलो ंको िंड से पहले हीट टर ीटेड 

(ब्लैंक्ड) मकया जाता है। होम फ्ीजर -10 मडग्री सेख्यर्ल्यस पर आयोमजत मकए जाते हैं, वामणख्यज्यक फ्ीजर -18 मडग्री 

सेख्यर्ल्यस से कम होते हैं। इस तापमान पर सूक्ष्म जीवो ंकी वृख्यद्ध लगभग रुक जाती है। 

पाश्चराइ ेशि 

पािराइजेशन सबसे गमी प्रमतरोधी वनस्पमत रोगजनक जीव को नि करने के मलए मनयंमत्रत अवमध के मलए एक मवमशि 

तापमान पर उत्पाद को गमि करने की एक प्रमक्रया है। प्रमक्रया फलो ंके रस और रस उत्पादो ंके मलए भी लागू होती है। 

कैनिंि 



` 

PMFME Handbook of Preparation of Strawberry Crush 
14 

मडब्बाबंदी में भोजन पकाना, जीवाणुरमहत मडबे्ब या जार में सील करना और जीवाणुओ ंको मारने के मलए कंटेनरो ंको 

उबालना शाममल है 

2.3.1 फलो ंके संरक्षण में चीिी और परररक्षको ंका महत्व 

िीनी का उपयोग फलो ंको संरमक्षत करने के मलए मकया जाता है, या तो सेब, नाशपाती, आडू़, खुबानी, आलूबुखारा जैसे 

फलो ंके साथ मसरप में या मक्रस्ट्लीकृत रूप में जहां संरमक्षत सामग्री को मक्रस्ट्लीकरण के मबंदु तक िीनी में पकाया 

जाता है और पररणामी उत्पाद को सूखा रखा जाता है। इस मवमध का उपयोग खटे्ट फल (कैं मडड पील) और अदरक की 

खाल के मलए मकया जाता है। 

परररक्षक / खाद्य योजक रोगाणुरोधी हो सकते हैं; जो मोल्ड या एंटीऑक्सीडेंट समहत बैक्टीररया या कवक के मवकास 

को रोकता है; जैसे ऑक्सीजन अवशोषक, जो फलो ं के घटको ं के ऑक्सीकरण को रोकते हैं। सामान्य रोगाणुरोधी 

परररक्षको ं में कैख्यशशयम प्रोमपयोनेट, सोमडयम नाइटर ेट, सोमडयम नाइटर ाइट शाममल हैं; सल्फाइट्स (सल्फर 

डाइऑक्साइड, सोमडयम बाइसले्फट, पोटेमशयम मेटामबसल्फाइट, आमद) और एंटीऑख्यक्सडेंट मजनमें बीएिए 

(बू्यटाइलेटेड हाइडर ॉक्सी एनीसोल) और बीएिटी (बू्यटाइलेटेड हाइडर ॉक्सी टोलू्यमन) शाममल हैं। 

रं्डारण 

परररमक्षत भोजन को हमेशा 20°C से कम तापमान पर िंडे स्थान पर रखें। कांि की बोतलो ंऔर जार को रोशनी से दूर 

रखें। भंडारण के्षत्र सूखा और लगातार तापमान के साथ होना िामहए। नमी से मटन में जंग लग जाएगा। 

2.4 स्ट्राबेरी क्रश का निमाभण:- एक निनशष्ट् क्रश सूत्रीकरण 

सामग्री % द्वारा 
िव्यमान 

िीनी 45.99 

स्ट्र ॉबेरी 25.75 

पानी 27.59 

पेख्यक्टन 0.46 

साइमटरक एमसड 0.09 

सोमडयम बेंजोएट 0.09 

स्वाद 0.02 

रंग (पोसेंउ 4R) 0 
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2.4.1 स्ट्रॉबेरी क्रश के नलए फ्लो चािभ  

 सडे़ हए, अमधक पके, दूमषत, रोगग्रस्त और सडे़ हए फलो ंको हटाना 

 कच्ची स्ट्र ॉबेरी 

 धुलाई और सेमनटाइज 

मपसाई िीनी छानना 

 फलो ंका गूदा पकाना िीनी मसरप की तैयारी

ममख्यकं्सग टैंक में अन्य कचे्च माल को जोड़ना 

( पल्प 28%, िीनी, पानी, रोगन, परररक्षक, अम्लता मनयामक) 

समरूपीकरण (वैकख्यल्पक) 

पािराइजेशन (95-98°C for 10-30 सेकंड) 

बोतलो ंमें गमि भरना 

 सूखी जगह में भंडारण 
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       क्रशर मशीन 

2.4.3 उपकरण शानमल 
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 संघटक सख्यम्मश्रण और ममश्रण टैंक 

िीनी मसरप तैयार करना और भंडारण टैंक 
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 पािराइजेशन यूमनट 
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अध्याय 3 

स्ट्राबेरी क्रश की पैकेन ंि 

3.1 क्रश के निशेषताएं 

फू्ट क्रश का खुले, अस्वच्छ ख्यस्थमत में नि होने का अमधक खतरा होता है। 

क्रश को खराब करिे िाले कारक िीचे नदए िए हैं: 

 नक्रस्ट्लीकरण 

अमधकांश क्रशो ंके िीनी घटक घुलनशील रूप में होते हैं और यह आवश्यक है मक यह 

इस तरह के उत्पादो ंके शेल्फ-लाइफ को तय करने में नमी इंटरिेंज एक प्रमुख मनणाियक भूममका 

मनभाते हैं। सूक्ष्मजीवो ंकी वृख्यद्ध और सुखाने की मवशेषताओ ंऔर उत्पाद मनमािण और पैकेज ियन भी। 

िंध अिशोषण 

तेल और वसा द्वारा गंध अवशोषण भी एक समस्या हो सकती है। गंधयुक्त यौमगक अक्सर तेल और वसा 

में बहत घुलनशील होते हैं और इन्हें पेंट, मपं्रमटंग स्याही, पेटर ोमलयम तेल और कीटाणुनाशक जैसी सामग्री 

से आसानी से अवशोमषत मकया जा सकता है। जब उत्पाद खाया जाता है, तो मंुह में अमप्रय स्वाद पैदा 

करने वाली गंध मनकलती है। क्रश गमी, प्रकाश, मोल्ड, खमीर, मवदेशी गंध और यांमत्रक क्षमत के संपकि  

समहत अन्य तरीको ंसे भी खराब हो सकता है। 

 3.2 क्रश आइिम के नलए उपयोि की  ािे िाली पैकेन ंि सामग्री 

मविार करने के मलए कारको ंमें उत्पाद क्षमत, जुमािना, मिपमिपाहट, बैग खोलने का आकार, अन्य िीजो ं

के साथ पुन: बंद करना शाममल है। 

पैकेन ंि:- 

मनम्नमलख्यखत कायि करने के मलए एक रेप्ड पाउि, बैग, बॉक्स, कप, टर े, बोतल या अन्य कंटेनर में उत्पादो,ं वसु्तओ ंया 

पैकेजो ंका संलग्नक: रोकथाम; संरक्षण; और/या संरक्षण; संिार और प्रदशिन की उपयोमगता। 

पैकेमजंग आवश्यकताएँ …. 
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 मबिुल लीक-पू्रफ और दूमषत संदूषण।

 रासायमनक मगरावट के ख्यखलाफ सामग्री की रक्षा करता है।

 बाहरी स्वादो ंका कोई उिाव नही।ं

 स्वच्छ और सुरमक्षत रहें।

 मकफायती, प्रयोग करने में आसान और मडस्पोजल।

 प्रमक्रया

 उत्पाद संरिना और गुणवत्ता को पूणि शेल्फ-लाइफ पर बनाए रखें।

 पैक आकार, मुिण मवकल्प, प्रदशिन आमद।

 कानून की आवश्यकता को पूरा करें ।

 आपूमतिकताि की ओर से मपन होल से मुक्त।

फल उत्पादो ंके नलए पैकेन ंि सामग्री … 

ग्लास: रासायमनक रूप से मनख्यिय और उत्पाद की गुणवत्ता, गंध या स्वाद को प्रभामवत नही ंकरेगा। यह मजबूत, 

किोर और 100% पुन: प्रयोज्य है। 

पीईिी (पॉलीइनथलीि िेरेफ्थेलेि): हिा, लिीला और पुन: प्रयोज्य, इसका उपयोग अभी भी और 

काबोनेटेड उत्पादो ंदोनो ंके मलए मकया जा सकता है। 

धातु के नडबे्ब: एलू्यमीमनयम और स्ट्ील समहत, मुि रूप से काबोनेटेड पेय के मलए उपयोग मकया जाता है। वे 

100% पुन: प्रयोज्य और हिे हैं। 

कािभि: ख्यस्थर पेय और फलो ंके रस के मलए प्रमुख पैकेमजंग प्रारूप। वे ताजा और लंबे जीवन पेय उत्पादो ंदोनो ं

की ताजगी, स्वाद और पोषण गुणो ंकी रक्षा करते हैं, पररवेश के तापमान पर या रेमफ्जेरेटेड पररख्यस्थमतयो ंमें 

मवतरण को सक्षम करते हैं। 

       िेिर ा पैकेन ंि: 

 िेिर ा पैकेन ंि सामग्री एक छह-परत सामग्री है  ो इस प्रकार है। 

1. पहले बाद में - जो तरल में सील करता है।

2. दूसरी परत पॉलीथीन की आसंजन परत है।

3. तीसरी परत एलु्यमममनयम फॉयल है, जो ऑक्सीजन, स्वाद और प्रकाश के मलए अवरोध का काम करती है।

4. िौथी परत दूसरी के समान ही पॉलीइथाइलीन की मफर से आसंजन परत है।

5. ख्यस्थरता के मलए पांिवी ंपरत पेपर बोडि की है।

6. बाहरी नमी से सुरक्षा के मलए शीषि परत मफर से पॉलीथीन की होती है।

सडि रोकिेिाला पैके  … : 
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 थमािलाख्यस्ट्क को पेपरबोडि  और एलु्यमममनयम फॉयल के साथ ममलाकर एसेमिक पैकेज बनाए जाते हैं।

 एलु्यमममनयम फॉयल परत ऑख्यक्सजन और प्रकाश के मलए मजबूत अवरोध है।

 भीतरी लाख्यस्ट्क की परत पॉलीथीन से बनी होती है मजससे तरल के माध्यम से सील करना संभव हो जाता

है।

 बाहरी कागज की परत इस प्रकार किोरता प्रदान करती है, मजससे उपलब्ध भंडारण और पररवहन स्थान

का अमधकतम उपयोग संभव हो पाता है। उतृ्कि ग्रामफक्स संभव हैं मजससे अच्छा प्रदशिन और शेल्फ

अपील हो सकती है।

क्रश के नलए उपयोि की  ािे िाली पैकेन ंि सामग्री। 

पैकेमजंग सामग्री की एक मकस्म उपलब्ध है, पैमकंग का अंमतम मवकल्प आवश्यक शेल्फ-लाइफ, मफमलंग मशीन पर 

प्रदशिन और लागत पर मनभिर करता है जो मवशुद्ध रूप से मनमािता द्वारा लमक्षत बाजार के खंड पर आधाररत होता है। 

पैकेमजंग माध्यम का सबसे आम मवकल्प लाख्यस्ट्क (आमतौर पर लिीला) है क्योमंक यह आवश्यक सुरक्षा और संरक्षण, 

ग्रीस प्रमतरोध, शारीररक शख्यक्त, मशीनेमबमलटी और मपं्रमटमबमलटी प्रदान करता है। लाख्यस्ट्क वजन में हिा होने के 

कारण क्रश की पैकेमजंग के मलए सबसे पसंदीदा सामग्री है। 

3.3 र्निष्य के रुझाि 

कैं डीज बाजार एफएमसीजी के्षत्र में सबसे अमधक प्रमतस्पधी में से एक है। प्रमुख कंपमनयां प्रमतस्पधी िांडो ंसे 

मीिा पसंद करने वाले वाले उपभोक्ताओ ंको लुभाने के मलए लगातार संघषि करती हैं। एक मजबूत िांड कैं डी पैकेमजंग 

में मवकासशील रुझान हैं: 

•कोल्ड सील का व्यापक और बढता हआ उपयोग।

• प्रीममयम उत्पादो ंके मलए लैममनेटेड संरिनाओ ंऔर कोल्ड सीर्ल् का उपयोग।

• मकराना दुकानो ंके मलए अपारदशी मटी-पैक का बढता उपयोग।

• लागत में कमी के मलए उच्च उपज वाली अपारदशी मफल्ो ंपर ख्यस्वि करें ।

• अल फॉयल/पेपर रैप्स को ओपीपी लैममनेट्स से बदलना।

•कम तापमान वाले हीट सील पैक में मवकास।
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अध्याय 4 

खाद्य सुरक्षा नियम और स्ट्राबेरी क्रश के मािक 

4.1 खाद्य मािक 

4.1.2प्रसंसृ्कत फल 

ताजे फलो ंको छीलने, काटने और सतह के उपिार के अलावा अन्य सभी प्रकार के प्रसंस्करण शाममल हैं। 

4.1.2.1स्ट्रॉबेरी क्रश 

इसमें िीनी, पानी, उपयुक्त रंगो ंऔर परररक्षको ंके साथ पकाए गए सभी फलो ंका गूदा शाममल है। 

FSSAI शे्रणी:- इसे शे्रणी 4.1.2.4 . में शानमल नकया िया है 

मडब्बाबंद या बोतलबंद (पािुरीकृत) फल: पूरी तरह से संरमक्षत उत्पाद मजसमें ताजे फल को साफ मकया जाता है और 

प्राकृमतक रस या िीनी मसरप (कृमत्रम रूप से मीिा मसरप समहत) के साथ मडबे्ब या जार में रखा जाता है और गमी-

मनष्फल या पास्िुरीकृत मकया जाता है। 

1. कलर पोसेंउ 4आर को अमधकतम 200 पीपीएम की अनुममत है।

2. परररक्षक सोमडयम बेंजोएट की अमधकतम 120 पीपीएम की अनुममत है।
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4.2 खाद्य सुरक्षा 

भाग I - पंजीकरण के मलए आवेदन करने वाले पेटी फूड मबजनेस ऑपरेटरो ंद्वारा पालन की जाने वाली सामान्य 

स्वच्छता और स्वच्छता प्रथाओ ं(मवमनयम 2.1.1(2 देखें) 

खाद्य निमाभता/प्रोसेसर/हैंडलर के नलए स्वच्छता और स्वास्थ्य संबंधी आिश्यकताएं

वह स्थान जहां भोजन का मनमािण, प्रसंस्करण या संिालन मकया जाता है, मनम्नमलख्यखत आवश्यकताओ ंका अनुपालन 

करेगा: 

1. पररसर एक साफ-सुथरे स्थान पर ख्यस्थत होना िामहए और गंदे पररवेश से मुक्त होना िामहए और समग्र स्वच्छ

वातावरण बनाए रखना िामहए। सभी नई इकाइयां पयािवरण प्रदूमषत के्षत्रो ंसे दूर स्थामपत की जाएंगी।

2. मवमनमािण के मलए खाद्य व्यवसाय करने के मलए पररसर में समग्र स्वच्छ वातावरण बनाए रखने के मलए

मवमनमािण और भंडारण के मलए पयािप्त स्थान होना िामहए।

3. पररसर साफ, पयािप्त रोशनी वाला और हवादार होना िामहए और आवाजाही के मलए पयािप्त खाली स्थान

होना िामहए।

4. फशि, छत और दीवारो ंको अच्छी ख्यस्थमत में बनाए रखा जाना िामहए। उन्हें मबना मकसी परतदार पेंट या लास्ट्र

के मिकना और साफ करना आसान होना िामहए।

5. फशि और मतरछी दीवारो ंको आवश्यकता के अनुसार एक प्रभावी कीटाणुनाशक से धोया जाएगा पररसर को

सभी कीड़ो ंसे मुक्त रखा जाएगा। व्यवसाय के संिालन के दौरान कोई मछड़काव नही ंमकया जाएगा, बख्यि

इसके बजाय पररसर में आने वाली से्प्र मख्यियो ंको मारने के मलए फ्लाई स्वाट / फै्लप का उपयोग मकया जाना

िामहए। पररसर को कीट मुक्त बनाने के मलए ख्यखड़मकयो,ं दरवाजो ंऔर अन्य उद्घाटनो ंमें जाल या स्क्रीन

लगायी जानी िामहए।
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मवमनमािण पीने योग्य होगा और यमद आवश्यक हो तो मकसी भी मान्यता प्राप्त प्रयोगशाला में मनयममत अंतराल 

पर पानी की रासायमनक और बैक्टीररयोलॉमजकल जांि की जाएगी। 

6. पररसर में पेयजल की सतत आपूमति सुमनमित की जाएगी। रुक-रुक कर जलापूमति की ख्यस्थमत में भोजन या धुलाई में उपयोग होने

वाले पानी के भंडारण की पयािप्त व्यवस्था की जाएगी।

7. उपकरण और मशीनरी जब मनयोमजत हो ंतो ऐसी मडजाइन की होनी िामहए जो आसान सफाई की अनुममत दे। कंटेनरो,ं टेबलो,ं

मशीनरी के काम करने वाले पुजों आमद की सफाई की व्यवस्था की जाएगी।

8. कोई भी बतिन, कंटेनर या अन्य उपकरण, मजसके उपयोग से स्वास्थ्य के मलए हामनकारक धातु संदूषण होने की संभावना है,

भोजन की तैयारी, पैमकंग या भंडारण में मनयोमजत नही ंमकया जाएगा। (तांबे या पीतल के बतिन में उमित अस्तर होना िामहए)।

9. मोल्ड/कवक के मवकास और संक्रमण से मुख्यक्त सुमनमित करने के मलए सभी उपकरणो ंको साफ, धोया, सुखाया और कारोबार

के करीब रखा जाना िामहए।

10. उमित मनरीक्षण की अनुममत देने के मलए सभी उपकरणो ंको दीवारो ंसे काफी दूर रखा जाना िामहए।

11. कुशल जल मनकासी व्यवस्था होनी िामहए और किरे के मनपटान के मलए पयािप्त प्रावधान होना िामहए।

12. प्रसंस्करण और तैयारी में काम करने वाले श्रममको ंको साफ एप्रन, हाथ के दस्ताने और मसर के वस्त्ो ंका

उपयोग करना िामहए।

13. संक्रामक रोगो ं से पीमड़त व्यख्यक्तयो ंको काम करने की अनुममत नही ंदी जाएगी। कोई भी कट या घाव हर

समय ढका रहेगा और व्यख्यक्त को भोजन के सीधे संपकि  में नही ंआने देना िामहए।

14. सभी खाद्य संिालको ंको काम शुरू करने से पहले और हर बार शौिालय का उपयोग करने के बाद अपनी

उंगमलयो ंके नाखूनो ंको काटकर साफ करना िामहए और अपने हाथो ंको साबुन, या मडटजेंट और पानी से

धोना िामहए। भोजन संभालने की प्रमक्रया के दौरान शरीर के अंगो,ं बालो ंको खरोिंने से बिना िामहए।
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15. सभी खाद्य संिालको ंको झिेू नाखून या अन्य सामान या ढीले आभूषण पहनने से बिना िामहए जो भोजन में

मगर सकते हैं और उनके िेहरे या बालो ंको छूने से भी बिना िामहए।

16. पररसर के भीतर खाना, िबाना, धूम्रपान करना, थूकना और नाक फंूकना प्रमतबंमधत होगा, खासकर भोजन

को संभालते समय।

17. सभी वसु्तएँ जो भण्डाररत हैं या मबक्री के मलए अमभपे्रत हैं, उपभोग के मलए उपयुक्त होगंी और उनमें संदूषण

से बिने के मलए उमित आवरण होगा।

18.खाद्य पदाथों के पररवहन के मलए उपयोग मकए जाने वाले वाहनो ंको अच्छी मरम्मत में रखा जाना िामहए और

साफ रखा जाना िामहए।

19. मडब्बाबंद रूप में या कंटेनरो ंमें पररवहन के दौरान खाद्य पदाथि आवश्यक तापमान बनाए रखेंगे।

20.कीटनाशको/ंकीटाणुनाशको ंको अलग से रखा जाएगा और 'खाद्य मनमािण/भंडारण/हैंडमलंग के्षत्रो ंसे दूर' रखा

जाएगा।

4.3 लेबनलंि मािक 

खाद्य अपममश्रण मनवारण (पीएफए) मनयम, 1955 के भाग VII और वजन और माप के मानक (पैकेज्ड कमोमडटीज) 

मनयम 1977 के अनुसार पैकेज्ड खाद्य उत्पादो ं के मलए लेबमलंग आवश्यकताओ ं के मलए आवश्यक है मक लेबल में 

मनम्नमलख्यखत जानकारी हो: 

1.नाम, व्यापार का नाम या मववरण।

2.उत्पाद में उपयोग मकए जाने वाले अवयवो ंका नाम वजन या मात्रा के अनुसार उनकी संरिना के अवरोही क्रम में। 

3.मवमनमािता/पैकर, आयातक, आयामतत खाद्य के मूल देश का नाम और पूरा पता (यमद खाद्य वसु्त भारत के बाहर मनममित 

   है, लेमकन भारत में पैक की गई है। 

4.पोषण संबंधी जानकारी। 

5. खाद्य योजको,ं रंगो ंऔर स्वादो ंसे संबंमधत जानकारी।

6.उपयोग के मलए मनदेश। 

7.शाकाहारी या मांसाहारी प्रतीक। 

8. शुद्ध वजन, संिा या सामग्री की मात्रा।



` 

PMFME Handbook of Preparation of Strawberry Crush 
26 

9.मवमशि बैि, लॉट या कोड संिा

10.मनमािण और पैकेमजंग का महीना और वषि 

11.माह और वषि मजसके द्वारा उत्पाद का सवोत्तम उपभोग मकया जाता है 

12.अमधकतम खुदरा मूल्य 

4.3.1  हां र्ी लािू हो, उत्पाद लेबल में निम्ननलखखत र्ी शानमल होिे चानहए 

मवमकरमणत भोजन के मामले में मवमकरण का उदे्दश्य और लाइसेंस संिा। रंग सामग्री का बाहरी जोड़। मांसाहारी भोजन - कोई भी 

भोजन मजसमें पमक्षयो,ं ताजे पानी या समुिी जानवरो,ं अंडे या मकसी भी पशु मूल के उत्पाद समहत मकसी भी जानवर का पूरा या         

होता है, मजसमें दूध या दूध उत्पाद शाममल नही ंहोते हैं - भूरे रंग का प्रतीक होना िामहए एक भूरे रंग के िौकोर आउटलाइन के     

अंदर भरा हआ सकि ल, पैकेज पर प्रमुखता से प्रदमशित होता है, जो भोजन के नाम या िांड नाम के मनकट प्रदशिन लेबल पर पृष्ठभूमम     

के मवपरीत होता है। शाकाहारी भोजन में एक वगि के अंदर हरे रंग से भरे वृत्त का एक समान प्रतीक होना िामहए मजसमें हरे रंग की 

रूपरेखा प्रमुखता से प्रदमशित हो। 

सभी घोषणाएं हो सकती हैं: पैकेज पर सुरमक्षत रूप से मिपकाए गए लेबल पर अंगे्रजी या महंदी में मुमित, या आयामतत पैकेज वाले 

अमतररक्त रैपर पर बनाया गया, या पैकेज पर ही मुमित, या काडि या टेप पर मजबूती से मिपकाया जा सकता है पैकेज और सीमा     

शुि मनकासी से पहले आवश्यक जानकारी वहन करना। 

मनयाितको ंको भारत में मनयाित मकए जाने वाले उत्पादो ंके मलए लेबल मडजाइन करने से पहले "एफएसएस (पैकेमजंग और लेबमलंग) 

मवमनयम 2011" के अध्याय 2 और खाद्य सुरक्षा और मानक (पैकेमजंग और लेबमलंग) मवमनयमन के संग्रह की समीक्षा करनी िामहए। 

FSSAI ने लेबमलंग मवमनयमन को संशोमधत मकया और इस आशय की एक मसौदा अमधसूिना 11 अपै्रल, 2018 को प्रकामशत की गई, 

मजसमें मवश्व व्यापार संगिन से मटप्पमणयां आमंमत्रत की गईं। 

सदस्य देशो ंऔर प्राप्त मटप्पमणयो ंकी समीक्षा की जा रही है और प्रकाशन की तारीख अज्ञात बनी हई है। 

एफएसएस पैकेमजंग और लेबमलंग मवमनयमन 2011 के अनुसार, "प्रीपैकेज्ड" या "प्री पैक्ड फूड" मजसमें मटी-पीस पैकेज 

शाममल हैं, लेबल पर अमनवायि जानकारी होनी िामहए। 
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