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अ�ाय 1 

प�रचय 

1.1. संदभ�  म�  

�ार, (शोरघम बाइकलर), िजसे महान बाजरा, भारतीय बाजरा, मीलो, दुरा� या शालू, घास प�रवार 

(पोएसी)का अनाज का पौधा और इसके खा� �ाच� बीज भी कहा जाता है। �ार के पौधे की उ�ि� प्रायः  

अफ्रीका म� �ई होगी, जहाँ यह एक प्रमुख खा� फसल है। यह गे�ँ, चावल, म�ा और जौ के बाद पाँचवा 

प्रमुख अनाज है। इसकी खेती िव� भर के गरम जलवायु म� की जाती है और अफ्रीका, एिशया और म� 

अमे�रका के अध�-शु� उ�किटबंधीय �ेत्रो ंम� एक मह�पूण� खा� फसल है। भारत म� शोरघम को �ार, 

चोलम या जोना के नाम से  जाना जाता है। �ार की िविभ� िक�� सफ़ेद और ह�े पीले से लेकर गहरे 

लाल, ब�गनी और भूरे रंग की होती है। �ार िवशेष �प से गरम और शु� �ेत्रो ंम� सूखे और गम� के 

प्रितरोध के िलए मू�वान है। यह अपनी मूल प्रणाली के कारण सूखे के प्रित सिह�ु है। यह सूखे के दौरान 

म�ा की तुलना म� बेहतर प्रदश�न करती है और तनाव-प्रवण अध�-शु� �ेत्रो ं म� म�ा के िलए 

अनुप्रयु� �ेत्रो ंपर क�ा कर लेती है। यह लवणता के प्रित भी सिह�ु है और कुछ सीमा तक थोड़े समय 

के िलए जल भराव के िलए, ठंड और बाढ़ के प्रित भी संवेदनशील है। हाल के वष� म� �ार उ�ादन म� 

बदलाव देखने को िमल रहे ह�। उ�ादन �ेत्र म� इस बदलाव के प�रणाम��प िक�ो ंकी पहचान और 

िवकास �आ है, जो कम तापमान के प्रित अिधक सिह�ु ह�।  
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आय के एक मह�पूण� स्रोत के �प म� इसके उपयोग के िविवधता को देखते �ए आधा अरब से अिधक 

लोग आहार के मु� आधार के �प म� �ार पर भरोसा करते ह� अनाज का उपयोग मु� �प से खा� 

भोजन के िलए िकया जाता है जससे चपटी रोटी और िविभ� प्रकार के दिलया के �प म� तैयार िकया जाता 

है। �ार के अ� उपयोग ह�: 

• पशुओ ंका चारा: इसका आहार मू� म�े के बराबर है। कोल��या, पे� और चीन जैसे अिधक 

देश सूत्र म� अिधक �ार शािमल करने के िलए यौिगक आहार सामग्री को बदल रहे है।  

• िसरप: मीठे �ार के �प म� जाना जाने वाला �ार की एक िक�, िसरप िनमा�ण के िलए दि�ण-

पूव� और खाड़ी रा�ो ंम� उगाई जाती है। शोरघम िसरप गुड के समान है और पेनके�, िब�ुट या वेफ़्� 

पर खाना पकाने म� चीनी, शहद या म�ा िसरप के िलए प्र�ुत िकया जा सकता है।  

• मादक पेय : अफ्रीका म�, �ार का उपयोग एक पारंप�रक िबयर बनाने के िलए िकया जाता है 

िजसे अपारदश� िबयर के �प म� जाना जाता है। अमे�रका म�, अनहेशर-बुश एक प्रकार की �ार िवयर 

का उ�ाद करता है, िजसे रेडिब्रज कहा जाता है, िजसे गे�ँ एलज� से पीिडत लोगो ंके िलए िवपरण िकया 

जाता है।  

• उ�ोग/इथेनॉल के उ�ादन के िलए �ार का उपयोग तेजी से िकया जा रहा है। इथेनॉल के िलए 

�ार के उपयोग का प्रितशत कीमतो ं पर िनभ�र करता है। �ाच� आधा�रत, चीनी आधा�रत और 

से�ूलोिसक इथेनॉल उ�ादन सिहत कई अलग-अलग प्रकार के इथेनॉल उ�ादन के िलए प्रयोग िकया 

जा सकता है। �ार और म�ा अनाज आधा�रत इथेनॉल बाजार म� िविनमेय ह�। अनाज के �ार का एक 

बुशेल म�ा के एक बुशेल िजतना इथेनॉल उ�� करता है। 

  

िक��  

CO 21,CO 26,BSR 1, K 5, COH 4, K Tall, K 8, Paiyur1, Paiyur2, आिद।   
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1.2. उ�ादन  

िव� प�र��  

�ेत्रफल के अनुसार, िव� का 90% से अिधक �ार िवकासशील देशो ंम� पाया जाता है: मु� �प से 

अफ्रीका और एिशया म�, 

उ�ादन के मामले म�, यूएसए वत�मान म� लगभग 9 िमिलयन टन के वािष�क उ�ादन के साथ सबसे आगे 

है। इसके बाद नाइजी�रया (6.9 MMT), इिथयोिपया (5.0MMT) और मै��को (5.0 MMT), भारत (45 

MMT) और चीन (3.6 MMT) का �ान है।  

देश के उ�ादन म� बदलाव की संभावना है �ोिंक जलवायु प�रवहन से िकसान सबसे अिधक प्रभािवत 

�ए ह� और वषा� म� कमी से म�ा को सूखा प्रितरोधी �ार से बदले की संभावना है।  

देश के अनुसार �ार उ�ादन 2009, आधुिनक मौिद्रक िस�ांत (MMT) 
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भारतीय प�र��  

2019 म� भारत म� कुल �ार का उ�ादन 3.475 MMT था (स्रोत: अथ�शा� िनदेशालय और सां��की, 

कृिष िवभाग, सहका�रता और िकसान क�ाण) 

 

 

 

 

 

 

 

(स्रोत: अथ�शा� िनदेशालय और सां��की, कृिष िवभाग, सहका�रता और  िकसान क�ाण) 

 

ऊपर के रा�ो ंन� देश के कुल �ेत्रफल और �ार के उ�ादन म� 95% का योगदान िदया।  

 

2018-2019 म� �ार उ�ादन के अंतग�त रा�ो ंका �ेत्र (‘000हे�ेयरो ंम�) 

1631 

943.35 

564.39 

0.34 

385.8
5 

          महारा��       कना�टक   राज�ान    तिमलनाडु   उ�र प्रदेश  

0.34  
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भारत से िनया�त  

िवपरण वष�  िनया�त  माप की इकाई  वृ�� दर  

2018  51  1000 MT  59.20%  

2019  31  1000 MT 39.22%  

2020  50  1000 MT 61.29%  

स्रोत: इंडे� मंडी 

शीष� के पाँच देशो ंजो भारत से �ार आयात करते ह� वे सऊदी अरब, संयु� अरब अमीरात, िफलीपीसं, 

कुवैत और जापान ह� िजनकी कीमत 2020 म� 1.5 िमिलयन अमीरीकी डॉलर है।  

�ार की बाजार �मता  

�ार िकसानो ंके िलए फायदेमंद है �ोिंक यह गुड प्रदान करने म� स�म है �ोिंक �ार के बीजो ंम� चीनी 

की मात्रा अिधक होती है। ये िकसानो ं की सहायता भी करते ह� �ोिंक �ार िनचली पं��याँ पौधे के 

प�रप� होने पर भी नही ं सूखती ह�। �ार के बीज ब�त खराब िम�ी म� भी उगाया जा सकता है, जहाँ 

म�ा चावल और अ� अनाज नही ंउग सकते। �ार का वृ�ारोपण तेजी से बढ़ रहा है �ोिंक यह ब�त 

ही ब�मुखी पौधा है जो सूखे, िम�ी की िवषा�ता, तापमान की एक िव�ृत शंृ्रखला और उ� ऊंचाई का 

सामना कर सकता है, पालतू खा� उ�ोगो ंऔर अ� ग्राहको ंसे पया�� मात्रा �ार बीज बाजार के िलए 

असाधारण िवपरण अवसर उ�� कर रही है। �ार के बीज का उपयोग इथेनॉल के िलए िकया जाता है। 

वैि�क �ार बीज आहार के िलए ड� ाइिवंग कारक दैिनक आहार म� �ार बीज म� वृ�� का प�रणाम है। 

�ार बीज का उपयोग जैव ईंधन के �प म� िकया जाता है और मादक पेय पदाथ� म� इसका उपयोग िकया 

जाने पर इसके कई फायदे होते ह�। िव� �र पर, देश की बंजर भूिमका उपयोग करने के िलए जहाँ पानी 

की उपल�ता दुल�भ है, �ार के बीज बाजार िवकास के िलए ब�त ही रािश िनवेश कर रहे ह�। इसी 

प्रकार, �ार िबक्री पर उ� प्रितफल िनजी �ेत्र को �ार के बीजो ंम� िनवेश करने के िलए पे्र�रत करता है। 

इसके अित�र�, चीनी बाजार म� �ार के बीजो ंकी बढ़ती माँग ने आयात कीमतो ंबनाम �ानीय कीमतो ं

के बीच भारी अंतर के कारण �ार बाजार के िलए भोग प�र�� को बदल िदया है, यह कारक िकसी देश 
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को अपना आयात कारोबार बढ़ाने के िलए पे्र�रत करता है। इस प्रकार, �ार के बीज की माँग लगातार बढ़ 

रही है आशा है िक यह प्रवृित भिव� म� जारीरहेगी। य�िप, बढ़ी �ई प्रित�धा� ग्राहको ंकी प्राथिमकताओ ं

म� बदलाव के साथ-साथ बाजार की वृ�� िवक� म� बढ़ा उ�� कर रहे ह�।  

 

1.3 �ार के संभािवत �ा� लाभ  

1. सूजन-रोधी प्रभाव  

�ार की फेनोिलक यौिगको ंसे भरपूर माना जाता है, िजनम� से कई प्रकार से प्रित-उपचायक के �प 

म� काय� करते ह�। इसके प्रित-उपचायक गुणो ंके कारण यह सूजन के कुछ प्रकारो ंको कम करने म� 

प्रभावकारी सािबत �आ है।  

2. क� सर रोधी प्रभाव  

�ार म� कई फेनोिलक यौिगक को क� सर िवरोधी प्रभावो ंसे जोड़ा गया है। �ार म� टैिनन, जो अनाज 

के रंग-द्र� म� योगदान देता है। �ैन क� सर के िवकास से जुड़ा एंजाइम को रोक सकता है। �ार म� 

पाये जाने वाले फेनोिलक यौिगको ं का एक और सेट,(िजसे 3-ऑ�ीएंथोकाइिनडीन के �प म� जाना 

जाता है) को कुछ मानव क� सर कोिशकाओ ंपर िवनाशकारी प्रभाव िदखाया गया है।  

3. वजन कम करना  

अ� अनाज की तुलना म�, �ार म� मौजूद �ाच� मानव शरीर के िलए पचाना किठन होता है, 

प�रणाम��प �ार िकसी भी आहार के िलए एक उ�ृ� आहार है, जो मनु� को उनके आहार म� 

ब�त अिधक कैलोरी का योगदान िकए िबना पूण� अनुभव करने म� सहायता प्रदान करता है।  

4. िसली एक रोग के िलए सुरि�त  

�ार के आटे सिहत �ार और इसके उप-उ�ादो ं को “िसली एक रोग” वाले लोगो ं के िलए एक 

सुरि�त वैक��क अनाज के �प म� िनधा��रत िकया गया है।  

5. र� शक� रा �र को िनयंित्रत करता है 

�ार, एक जिटल काब�हाइड� ेट होता है जो धीरे-धीरे पचता है,  िजससे र� शक� रा म� अिधक क्रिमक 

वृ�� होती है इसिलए, यह मधुमेह वाले लोगो ंके िलए अ�ा िवक� है।  
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6. हि�यो ंके �� के िलए अ�ा 

�ोिंक इसम� उ� �र का मैि�िशयम होता है, �ार शरीर म� कै�ल्शयम के �र को बनाए रखने म� 

सहायता करता है।  मैि�िशयम कै�ल्शयम के अवशोषण को बढ़ता है।  

7. पाचन तंत्र  

�ार म� उ� फाइबर सामग्री भी पाचन म� सुधार करने म� सहायता करती है। फाइबर एक ब��ंग 

एज�ट है जो माल को पाचन तंत्र से आसानी से गुजरने म� सुधार करने म� सहायता करती है और द�, 

सूजन, पेट दद�  और क� जैसी ��ित के उपचार म� उपयोगी है।  

8. �दय �ा� म� सुधार  

�ार आहार फाइबर से भरपूर होता है। इसम� प्रचुर मात्र म� फाइबर शरीर म� एलडीएल (या खराब 

कोले�� ॉल) के �र को कम करने म� सहायता करता है। िजससे िदल का दौरा पड़ने का खतरा कम 

हो जाता है। �ार के कोले�� ॉल कम करने वाले गुण र� प्रभाव म� बाधा, धमनी का िठ� और 

पि�का गठन की संभावना को भी कम करता है।  

पोषण सामग्री  

�ार का आटा-सबुत अनाज  

क्रम सं�ा पौि�कता मात्रा (100 ग्राम) 

1.  पानी 10.26 ग्राम 

2.  ऊजा� 359 कैलोरी 

3.  प्रोटीन 8.43 ग्राम 

4.  वसा 3.34 ग्राम 
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5.  काब�हाइड� ेट 76.64 ग्राम 

6.  डायट� ी फाइबर 6.6 ग्राम 

7.  शक� रा 1.94 ग्राम 

8.  कै�ल्शयम 12 िमली ग्राम 

9.  मैि�िशयम 123 िमली ग्राम 

10.  पोटेिशयम 27 िमली ग्राम 

                                     (स्रोत: यूएसडीए, 2019) 

 

1.4  मू� वध�न  

�ार ब�मुखी होता है और इसे कई �ंजनो ंम� िमलाना आसान है  

• इसे चावल या ि�नोआ म� बदला जा सकता है। इसे सबूत अनाज के �प म� और पल� �ार के साथ 

पकाया जा सकता है।  

• इसे पॉप भी बना सकते ह�, पॉप कॉन� की तरह पॉप करने के िलए अनाज को पैन म� गम� िकया जाता 

है, इसम� अित�र� �ाद के िलए मसाला डाला जाता है।  

• इसे फ़्लेक िकया जा सकता है। इसी प्रकार जई जैसे अ� अनाज के दानो ंके िलए, �ेक िकया �आ 

�ार एक अनाज के �प म� और पके �ए उ�ादो ंम� �ािद� होता है, जैसे िक गे्रनोलावर और कुकीज़  

• िसरप-�ार िसरप को समा�तया प्रसं�रण खा� पदाथ� म� प्राकृितक िमठास या गुड के िवक� 

के �प म�  िमलाया जा सकता है।  
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1.5  �ार का आटा  

�ार का आटा �ार के साबुत अनाज की िग�र से बारीक पीसा जाता है। इसका एक प्राकृितक  �ाद 

और ह�ा रंग होता है, जो इसे लस से बचाने वाले लोगो ंके िलए एक िवक� बनाता है। �ूटेल-प्रोटीन 

का एक समूह है जो कुछ अनाजो ंम� पाया जाता है जो खा� उ�ादो ंको एक �खचाव वाली गुणव�ा और 

संरचना देता है। गैर-मुखर वेिनला सुगंिधत �ाद और मुलायम बनावट के कारण यह एक अिव�सनीय 

�प से ब�मुखी बेिकंग आटा है। �ार का उपयोग अफ्रीका और एिशया के कुछ िह�ो ंम� हजारो ंवष� से 

मानव आहार के िलए कुछ िह�ो ंमे हजारो ंवष� से मानव आहार के िलए िकया जाता रहा है। �ार का 

आटा उन लोगो ंके िलए गे�ँ के आटे का एक लोकिप्रय िवक� है जो लस को सहन करने म� असमथ� होते 

ह�। इसका उपयोग पके �ए सामान,�ैक आहार और नूड� के िलए िकया जा सकता है।  
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अ�ाय 2 

�ार के आटे के िलए प्रसं�रण 

संदभ�: पोषाहार सुर�ा के िलए बाजरा मू� शंृ्रखला 5.5  �ार प्रसं�रण  

�ार के आटे के प्रसं�रण के िलए नीचे सूचीब� इकाई संचालन ऊपर िदये गए िकताब के साथ सह-

संबंध हो सकते ह�।  

2.1. प्रसं�रण म� शािमल कदम  

1. सफाई  

�ार को मानवीय �प से साफ िकया जाता था लेिकन आजकल घरेलू �र पर भी यंत्रवत �प से 

साफ करने वाली मशीन का उपयोग करके साफ िकया जाता है। प�र, धातु के टुकड़े, काँच, िम�ी के 

कण और अ� उ�-घन� की गंदिगयो ं के साथ-साथ पुआल, भूसी और ऐसी अ� कम-घन� की 

गंदिगयो ंको एक ऑपरेशन म� �ार से अलग िकया जाता है।  

2. �ार का िछलका उतारना  

प�रशोधन �ार से सुरि�त और �ा� उ�ाद प्रा� करने के िलए, िपसाई से पूव� �ार को छीलना 

या प�रशोधन करना अ�ंत आव�क होता है। मुरझाए �ए �ार की बेहतर उपभो�ा �ीकाय�ता 

होगी। इस प्रकार यह मू� वध�न की गंुजाइश प्रदान कर सकता है। एक शु� यौिगक प्रणाली का एक 

तरीका है िजससे अ�ी गुणव�ा का आटा तैयार िकया जाता है। समा�तया िमल एमटी या काब�टंडम 

िड� या कोण से सुस��त होती है। शंकु ऊ�� आकार  या �ैितज हो सकते ह� और उपयु� िचत्रो ं

की �ीन से ढके होते ह� जो बीज कोट और चोकर के िह�े को छानने की सुिवधा प्रदान करते ह� और 

मोती के दाने प्रा� करने के िलए छोटे टूटेएंडो�म� कणो ंको भी छानते ह�। लीवर पर भार लगाकर 

पॉिलश या प�रशोधन की िडग्री को आव�क �र पर समायोिजत िकया जा सकता है, जो िडहलर के 

अंदर दबाव िवकिसत करने म� सहायता करता है और िमल के अंदर सामग्री को बनाए रखने म� 

सहायता प्रदान करता है। समा�तया पॉिलश या प�रशोधन की िडग्री 8 से 15% तक िभ� होती है। 

�ार को कोमल घष�ण की आव�कता होती है। तािक प�रधीय बीज कीट अलग हो जाए। िछलका 



   

13 
 

उतारे �ए गुढली को बीज के आवरण से बाहरी आकां�ा या हाथ से छानने जैसे अ� तरीको ंसे अलग 

िकया जाता है।  

3. पूरे आहार के आटे के िलए  

3.1. िपसाई  

यह काब�रंडम िड� िमल का उपयोग करके िकया जाता है। काब�रंडम िड� िमल म�, �ेटो ंम� से 

एक ��र और दूसरी लगभग 1440 pm घूमती है क�म िमलो ं के मामले म� �ेट� 12-18 “(30-

45cm) �ास की होती हैऔर औ�ोिगक िमलो ंके मामलो ंम� लगभग 36” (91cm) होती है। दानो ंको 

फीड हॉपर के मा�म से डाला जाता है और कतरनी और घष�ण िक्रया �ारा दांते दार िसरेटेड िड� 

के बीच के अंतर को समायोिजत करके उ�ादो ंके कण आकार को िसलवाया जा सकता है। सामा� 

�प से, इन िमिलंग प्रणाली से तैयार आटा महीन कण आकार का होगा, �ोिंक 95% से अिधक आटा 

300 µm से कम होता है।  

बाजरा के दानो ंको 12% से कम नमी वाली सामग्री के साथ सुखाया जाना चािहए अ�था �ेटो ंके बीच 

आना बंद हो जाता है। िजसम� आटे की उपज सामग्री के मूल वजन का लगभग 95% होगी। पीसने के 

दौरान काफी गम� उ�� होती है और �ाच� की �ित का एक ब�त बड़ा िह�ा होता है।  

 

4. मैदा के िलए  

4.1. आद्र�ता और टे��रंग 

प�रशु� िकए �ई �ार का आटा या िग्रट्स तैयार करने की सबसे आसान िविध म� अनाज की 

प्रांिभक आद्र�ता प�र��ित और टे��रंग  एक छोटी अविध शािमल होती है। अनाज को लगभग 3% 

अित�र� जल के साथ िमलाया जाता है, लगभग दस िमनट के िलए तड़का लगाया जाता है। जल 

िमश्रण और कुछ िमनट का तड़का भू्रण पोषण की बनावट को प्रभािवत िकए िबना बीज आवरण 

पदाथ� को अवशोिषत करता है। यह बीज-कीट के सै�ूलोिसक और होमी-सै�ूलोिसक पदाथ� को 

एक चमड़े की बनावट प्रदान करता है, िजससे पीसने के दौरान इसका िवखंडन कम हो जाता है।  
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4.2. चूण� बनाना/ पीसना  

टे�ड� िकए �ए दानो ंको तुरंत चूिण�त िकया जाता है। यह मोटे बीज कीट पदाथ� के साथ मोटे से 

महीन बनावट वाले �ार का आटा देता है। यह प्रिक्रया आव�क �र की महीनता के आधार पर 

अ�ी गुणव�ा वाला सफ़ेद आटा तैयार करने म� स�म बनती है। समा�तः  मैदा 3-5 बार म� प्रा� 

िकया जाता है। य�िप, आटे म� महीन िपसा �आ बीज कोट का एक छोटा सा िह�ा भी चूिण�त हो 

जाता है और आटे के साथ िमल जाता है। चंूिक आटे म� अिधकांश चूिण�त रोगाणु और साथ ही 

चोकर वाला भाग होता है, यह पौि�क �प से पूरी तरह से प�र�ृत आटे से उ�ृ� होगा लेिकन 

उ� तेल सामग्री के कारण (जो रोगाणु और ए�ूरोिमक ऊतक से िनकलने वाले फटे �ए 

�ो�ू� के �प म� होता है), आटे की गुणव�ा िभ� �र की होगी।  

4.3. छानना  

यह मोटे बीज कोट पदाथ� को आटे से अलग करने के िलए िकया जाता है (चूिण�त एंडो�म�)बीज 

कोट परतदार सामग्री के �प म� बाहर आटा है, िजसे छलनी से अलग िकया जा सकता है। अंितम 

�प म� आव�क महीनता की िडग्री के अनुसार छलनी का उपयोग िकया जा सकता है। 

समा�त:,200 माइक्रोन से कम के कण के आकार को प्रा� करने के िलए पेश नं. 80 का उपयोग 

िकया जाता है। इस िविध से तैयार िकया गया मैदा पारंप�रक खा� उ�ादो ंके साथ-साथ बेकरी 

और ए�� टेड खा� पदाथ� के िलए अिधक उपयु� होता है।  

 

 

 

4. पैकेिजंग और भंडारण  

�ार के आटे को आद्र�-वा� यु�, वायुरोधी काँच या �ा��क की थैिलयो ंम� संग्रहीत िकया जा सकता 

है। यिद इसे कुछ महीनो ंके भीतर उपयोग करना हो तो इसे ठंडी, सुखी, अंधेरी जगह पर रखा जाता 

है।  
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2.2. चाट� प्रवाह  

�ार का आटा 

सफाई (मानवीय �प से/डे�ोनर मशीन �ारा 

िड�िलंग/िडकोिट�केशंस 

 

 

 

 

 

 

 

               

      

                      

 

 

 

                                                  

       

   

समान आकार का अनाज 

 

पूरे अनाज से बना आटा 

 

बीज कोट  

 प�र�ृत �ार आटा  

 

िपसाई लगभग (1440 pm पर) 

पैकेिजंग (आद्र�ता मु�)
  

भंडारण 

आद्र�ता प�र��ित (3% जल) 

ट�प�रंग (10 िमनट) 

चूण� बनाना/पीसना (3-5पैसेस)  

 
छानना (मेश-80) 

पैकेिजंग  

 

भंडारण 
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2.3. प्रयोग िकया जाने वाले मशीन  

1. अनाज सफाई मशीन  

 
2 िड���ंगमशीन  
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3 िपसाई मशीन  

 
4 आटा पैिकंग मशीन  
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अ�ाय 3 

पैकेिजंग 

3.1. हािनकारक कारक  

अनाज और आटे की गुणव�ा को प्रभािवत करने वाले कारक ह�:  

1. भौितक  

भौितक नुकसान छलकने के कारण होती है, जो दोषपूण� पैकेिजंग सामग्री के उपयोग के कारण होती है।  

• शु�ता का नुकसान-उ�ाद �ारा अवशोिषत आद्र�ता के कारण आटे का सूखापन समा� हो जाता 

है, इसिलए पैकेिजंग सामग्री को दूर रखने के िलए अ�े अवरोधक गुण होने चािहए।  

• यांित्रक �ित: पैकेिजंग सामग्री की कठोरता पैक िकए गए उ�ाद को प�रवहन सिहत नुकसान से 

िनपटने से बचा सकती है।  

2. िक्रया�क  

नुकसान के िक्रया�क उदहरणो ं म� अनाज म� �सन और ताप, आद्र�ता और ऑ�ीज़न तथा तापमान 

शािमल ह�।  

• िलिपड ओ��डेशन  

आटा बनाने के िलए उपयोग िकए जाने वाले अनाज म� असंतृ� और संतृ� वसा का उ� अनुपात 

होता है, जो िलिपड ऑ�ीकरण को ज� देता है। ओ�ीडेिटव बासीपन को कम करने के िलए, 

यह आव�क है िक पैकेज म� प्रकाश शािमल न हो। शे� लाइफ को बढ़ाने म� ऑ�ीज़न को 

बाहर करना सीिमत सहायता हो सकता है। पैिकंग सामग्री म� एंटी ऑ�ीड�ट का उपयोग िकसी 

उ�ाद की शे� लाइफ को बढ़ा सकता है, लेिकन अिधकांश देशो ंम� इसकी अनुमित नही ंहै।  

• िवटािमन का नुकसान  

ऐसे मामलो ंम�, �ाद की हािन आटे के शे�-जीवन के अंत का संकेत देगी। आटे म� मौजूद सू� 

पोषण त� आटे की शे� लाइफ को िनधा��रत करने वाले प्रमुख कारक नही ंह�।  
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3. जैिवक नुकसान  

सू�, कीड़ो,ं क्रांतको ंआिद के कारण, िवकृित मु� �प से भंडारण के दौरान नमी के अवशोषण के 

कारण होती है िजससे उ� तापमान और आद्र�ता पर कवक का िवकास होता है। थोक पैकेिजंग और 

भंडारण से पूव�,सू� जीवी भार को कम करने और भंडारण अविध बढ़ाने के िलए सबूत अनाज को 

धूिमत िकया जाता है। 

3.2. पैकेिजंग के िलए मानदंड  

पैकेिजंग म� पया�� भाग म� उ�ाद की िनि�त भाग होनी चािहए और इसके संदभ� को बाहरी खतरो ंसे 

भी बचना चािहए िजसम� नश्� करने का गुण एवं तोड़ने की प्रवृित शािमल ह�। बाहरी पया�वरणीय 

प�र��ितयो ं से नुकसान, चोरी प्राथिमक एवं ि�तीयक और तृतीयक पैकेिजंग सामग्री को िडजाइन 

िकया जाना चािहए तािक उ�ाद सही ��ित म� हो ंऔर यह अंितम उपयोगकता� तक प�ँचे। उिचत 

सुर�ा मािज�न के साथ उ�ाद की सुर�ा के िलए पैकेज मजबूत और पया�� होनी चािहए, िजसम� 

कुरकुरापन, िलिपड ओ��डेशन और पोषक त�ो ंकी हािन आिद शािमल ह�। अनाज पर आधा�रत 

आहार छुड़ाना आद्र�ता के प्रित अ�िधक संवेदनशील होता है और, सापेि�क आद्र�ता 60% से अिधक 

होने पर ही केक बनता है। उदाहरण के िलए, उ� आद्र�ता से उ�ाद हाइड� ोलाइिटक बासीपन के 

कारण कड़वा हो जाता है।  

पैकेिजंग सामग्री होनी चािहए  

• प�रवहन से बचते �ए यांित्रक खतरो ंका सामना करने म� स�म और उपल� �ान के उपयोग को 

अनुकूिलत करने के िलए कई �रो ंको ऊँचा करने की सुिवधा प्रदान करता है।  

• सामग्री को छलक़ने से बचाने म� स�म  

• कीड़ो ंके प्रकोप से सामग्री की र�ा करने म� स�म  

• बाहरी गंध बचाने म� स�म  

• संभालने म� आसान  

• िकफायती और आसानी से उपल�  
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3.3. पैकेिजंग का प्रमुख विग�करण 

• प्राथिमक पैिकंग  

• ि�तीयक पैिकंग  

• तृतीयक पैिकंग  

बाजार म� �ार के आटे के िलए उपल� प्राथिमक पैिकंग के प्रकार  

1. प्राथिमक पैिकंग  

प्राथिमक पैिकंग वह सामग्री है जो पहले उ�ाद को लपेटती है और उसे पकड़ कर रखती है। यह 

समा�तः  िवतरण या उपयोग की सबसे छोटी इकाई है और यह वह पैकेज है जो प्र�� �प से 

सामग्री के साथ संपक�  म� है।  

 �ार आटा के िलए, प्राथिमक पैकेिजंग बाजार म� उपल� ह�: 

1) �ा��क के बने �ए बोरे  

अनाज के आटे के िलए उपयु� पॉलीएिथलीन परत के साथ पॉडी प्रोपलीन या एचडीपीई के सपाट या 

चुने �ए �ा��क के बोरो ंका उपयोग िकया जा सकता है। ये आिथ�क �प से उ� आद्र�ता पर अ�ी 

सुर�ा प्रदान करते ह�। इनम� 100 िकलो तक उ�ाद पैक िकया जा सकता है।  
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2) ब�िभि� कागज के बोरे 

86% सापे� आद्र�ता से कम आटे के भंडारण के िलए, क्रा� यूिनयन क्रा� या ए��िसबल क्रा� के 3-7 

�ाई से बने कागज़ का थैला सामा�:50 िकलो ग्राम �मता तक रखने के िलए उपयोग िकये जाते ह�।  

 
3) खुदरा पैकेिजंग  

खुदरा पैकेिजंग आधुिनक खा� उ�ादो ं के सफल िवपरण की कंुजी है। यह आँखो ंकी अपील, नाप, 

आकार और खोलने म� आसानी से परे ह�। उ�ाद को संक्रमण, संदूषण, ऑ�ीजन और नमी के प्रवेश से 

बचाया जाना है। अनाज के आटे के िलए इकाई पैकेज का मु� काय� मापी गई मात्रा को िनयंित्रत करना 

है। चंूिक इन उ�ादो ंका थोक घन� उ� पैकेिजंग सामग्री है, इसिलए एफ़एफ़एस मशीनो ंपर काम 

करने के िलए अ�ी प्रभाव श�� और अ�ी त�ता की आव�कता होती है।  

 



   

22 
 

4) धातु के कंटेनर  

धातु के कंटेनर सबसे उ�म पैकेिजंग समिग्रयो ंम� से एक ह� जो ले जाने म� आसान है, पुनः  उपयोग बंद कर 

�रसाइकल िकया जाता है। धातु के कंटेनर बाजार म� तीन �पो ंम� पाई जाती है ए�ूिमिनयम,िटन-कोटेड 

�ील (िटन �ेट) और इले�� ोलाइिटक क्रोिमयम कोटेड �ील। ए�ूिमिनयम के िड�े इस सम�ा को 

सबसे अ�े तरीके से समाधान कर सकते ह�, यही कारण है िक समा�तः  आहार के िलए आदश� कोर 

पैकेिजंग सामग्री माना जाता है। य�िप, धातु के कंटेनरो ंम� उ�म गैस अवरोधक गुण होते ह�। सुिवधा, और 

अ�ंत अ�िधक श�� और लागत के कारण अनाज उ�ादो ंके िलए चुिनंदा �प से उपयोग िकये जाते 

ह�।  

 
5) ब�े म� बैग 

सू�-नाली नालीदार पेपर बोड� म� अद्भुद िवशेषताएँ ह� िजनम� अ�ी श�� गुण, उ�ृ� शॉक 

अवशोषक �मता, अ�ी सौ�य� उप��ती पया�वरणीय लाभ और िविश� गुण शािमल ह�। �ाइट बोड� 

आहार के साथ संपक�  के िलए उपयु� ह� और समा�तः  कम घन� वाले पॉिलथीन (एलडीपीई), पॉली 

िवनाइल (पीवीसी), या मोम के साथ लेिपत होता है।  
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6) लचीली िफ��  

लचीली �ा��क िफ�ो ं का उपयोग एकल पैकेिजंग या अ� पैकेिजंग सामग्री के साथ ब�-सेवारत 

आकार  के पैकेजो ंम� अनाज के िलए िकया जाता है। यह ि�-अ�ीय �प से उ�ुख िफ�ो ंका सबसे 

�ापक �प से िकए जाता है, �ोिंक (इसम� पंचर और अब्रामन म� कठोरता का गुण होता है) और ��ता 

होती है, और सह- ए��� जन �ारा गम� सील करने यो� प्रदान की जाती है या पॉलीआलेिफन 

कॉफोिलयर के साथ कोिटंग होती है। बाधा गुणो ंम� सुधार करने या गम� सील करने की �मता प्रदान 

करने के िलए िफ�ो ं को अ� पॉिलमर या ए�ूिमिनयम के साथ भी लेिपत िकया जाता है। 

LDPE/LLDPE िफ��, उ� आ��क उ� घन� पॉलीथीन िफ��: अ� िफ�ो ं म� शािमल ह�। 

BOPP/LDPE से बने लेिमनेट्स, का� पॉलीप्रोपाइिलन (CPP)/LDPE, पॉिलए�र/LDPE का उपयोग 

कुछ ब्रांडेड व�ुओ ं म� िकया जाता है। ये लैिमनेट �ाद के नुकसान और बासी होने से बचाने के 

अित�र�, कीट संक्रामण को रोकता है, बाहरी गंधो ंको पकड़ने से रोकता है और उ�ृ� िपिटंग सतह 

प्रदान करता है। ए�ूिमिनयम लेिपत (0.5mm की सीमा म�) BOPP य PTE का भी प्रयोग िकया जाता है। 

 
7) ��ड-अप पाउच  

��ड-अप पाउच पैकेिजंग लचीली पैकेिजंग का आधुिनक प्रसं�रण है। ��ड-अप पाउच का उपयोग 

करना आसान है, �ोिंक यह कम गंदा, शैटर पू्रफ होता है। एवं स�ालना आसान होता है। इस पैकेिजंग 

की शैली मु� �प से एक बॉ� के �प म� होती है। थैली म� ब�त सपाट तल की सतह होती है और जब 

इसे भर िदया जाता है तो सीधे िवघिटत हो जाती है। पाउच म� बाएँ एवं दाईं ओर साई गसेट्स भी होती है, 

इन बैगो ंकी उ�ादन प्रिक्रया के दौरान उपयोग िकए जाने वाले सामग्री के �प म� PET,BOPP,PE या 
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ए�ूिमिनयम फॉइल शािमल होते ह�। ये सभी समिग्रयाँ ��ड-अप पोज बैग पैकेिजंग िडजाइन के �ािय� 

और लचीलेपन म� योगदान देती है। पैकेिजंग सामग्री की मोटाई और �मता उ�ाद के प्रकार पर िनभ�र 

करती है।  

मेटालाइज्ड़ पॉिलए�र ए�ूिमिनयम कॉयल ओवर पीईटी से बने ��ड-अप पाउच भी �ापक �प से 

PET और PE के बीच ��रत 3-परत पैकेिजंग पाउच के �प म� उपयोग िकए जाते ह� �ोिंक उनम� 

आद्र�ता अवरोधक, गम� सील करने यो�, उ� चमकदार और �ाद अवरोधक गुण होते ह� जो समा�तः  

िज़प प्रदान करते ह�, इ�� प्र�ुित और सुिवधा के संदभ� म� अिधक अपील िमल रही है।  

 
हाल ही म� क्रा� पेपर बैग म� अिधक खा� पैकेिजंग देखी गई है। क्रा� पेपर बैग स�ेट प��ंग प्रिक्रया 

�ारा बनाए जाता ह� और अवरोधक गुणो ंम� सुधार के िलए पॉिलयमाइड या पॉली अमाइन राल के साथ 

लेिपत/ टुकड़े िकए जाते ह�। इस सामग्री के कई फ़ायदे ह� जैसे अ�ी श��, िपं्रट करने की �मता और 

िदखावट, कम लागत, �ापक उपल�ता और कम वजन।  
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2. ि�तीयक पैकेिजंग  

• प्राथिमक पैकेजो ंको समूिहत करने के िलए उपयोग िकया जाता है।  

• प्राथिमक इकाई के बाहर िव�मान होता है।  

 
3. तृतीयक पैकेिजंग  

• भंडारण और प�रवहन के दौरान थोक को स�ालने के िलए उपयोग िकया जाता है।  

• ि�तीयक पैकेज की काट�न पैलेटाइ� इकाई होता है। िकसी भी उ�ाद के िलए पैकेज के आधार पर 

चयन िकया जाता है।  

 

पैकेिजंग मशीन प्रयोग करना  

ऊ��-फॉम� िफल सील मशीन  
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यह समा�तः  आटे की पैकेिजंग के िलए उपयोग िकया जाता है VFFS मशीन म� िफ� एक फ़ािम�ग �ूब 

अस�बली म� प्रवेश करती है। चँूिक यह �ूब बनाने वाली �ूब पर कंधे (कॉलर) को घुमाता है, इसिलए इसे 

�ूब के चारो ंओर मोड़ा जाता है तािक अंितम प�रणाम िफ� की लंबाई हो िजसम� िफ� के दो बाहरी 

िकनारे एक दूसरे को ओवरलैप करते ह�। जबिक एक िफन सील िफ� के दो-बाहरी िकनारे के अंदर से 

एक सील बनाने के िलए िमलती है जो िचपक जाती है यह िफन की तरह। एक लैप सील को समा�तः  

सौ�य� की �ि� से अिधक मनभावन माना जाता है और यह िफन सील की तुलना म� कम सामग्री का 

उपयोग करती है।  

अ�ाय-4 

भारतीय खा� सुर�ा एवं मानक प्रािधकरण खा� सुर�ा और मानक 

4.1 िविनयम की प�रभाषा  

खा� सुर�ा और मानक (खा� उ�ादक मानक और खा� योजक) िविनयम, 2011 के अनुसार खा� 

शे्रणी 06-अनाज और अनाज उ�ाद, उप-खा� शे्रणी 06.2- आटा और �ाच� होनी चािहए  

िववरण 2.4.8, �ार का आटा, िपसाई की एक प्रिक्रया के मा�म से �ार बाइकलर (एल) मोय�क के 

दानो ंसे प्रा� उ�ाद है जो असामा� �ादो,ं गंधो और जीिवत कीड़ो ंसे मु� होगा और यह गंदगी से 

भी मु� होगा (मृत कीड़ो ंसिहत पशु मूल की गंदिगयाँ) 

उ�ाद िन�िल�खत मानको ंके अनु�प होगी: 

मानक सीमाएँ 

आद्र�ता (द्र�मान �ारा प्रितशत),अिधकतम  11.0 

शु� पदाथ� पर कुल राख (m/m आधार प्रितशत), 

पर सूखा आधार),अिधकतम  

1.5 

प्रोटीन (N6.25)(शु� पदाथ� आधार पर) m/m 

आधार �ूनतम प्रितशत  

8.5 
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क�ा वसा (शु� पदाथ� आधार पर ) m/m �ारा 

उ�तम प्रितशत  

4.7 

कण का आकार  अिधकतम 80प्रितशत 180-माइक्रोन छलनी (80 

मेश) से गुजरेगा 

 

खा� उ�ादो ंम� खा� योजको ंका उपयोग  

इन िविनयमो ंऔर िन�िल�खत म� िनिद�� खा� उ�ादो ंम� योजक के �प म� हो सकते ह�  

 

खा� शे्रणी 

प्रणाली  

खा� शे्रणी 

का नाम  

खा� योजक  INS No.  अनुसंिशत 

उ�तम �र  

6.2.1 आटा एवं 

�ाच�  

प्रोटीज़  1101(i) GMS  

फुलुलान  1204  GMS 

ब�जोइल पेरो�ाइड  928  75mg/kg 

स�ाइट्स   200mg/kg  

�ोरीन  925  2,500mg/kg  

एल-एसकािब�क अ�  300  300mg/kg  

एज़ोिडकार्�बोनामाइड  927a  45mg/kg  

फॉ�ेट   2,500 mg/kg  

सोिडयम ए�ोब�ट   301  300 mg/kg  

सोिडयम ए�ूिमिनयम 

फॉ�ेट 

 1,600 mg/kg  

अ�ा-एमइलेज से 

एसपरिजलस ओरेजा वर.  

1100(i) 100 mg/kg  
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अ�ा-एमाईलेज से 

बैिसलस सबिटिलस 

1100(iii) GMS 

काब�हाइड� ेट से बैिसलस 

िलकेिन फॉिमस  

1100(vi) GMS 

डायसेटाइलटाट��रक एवं 

फ़ैिट अ� ए�र का 

��सरॉल  

472e  3,000 mg/kg  

लेिसिथन  322(i) 

(ii) 

GMS 

एमाइलेज और अ� 

एंजाइम  

1100  GMS 

अमोिनयम परस�ेट  923  2,500mg/kg  

कै�ल्शयम काब�नेट  170(i) 5,000mg/kg  

पोटेिशयम आयोडेट  917  50 mg/kg  

अमोिनयम �ोराइड  510 500 mg/kg  

एल-िस�ीन मोनो 

हाइड� ो�ोराइड 

920 90 mg/kg  

सोिडयम बाइसुलफाइट   222   GMS 

सोिडयम मेटा�ू स�ाइट  223  GMS 

ट� ीसोिडयम साइट� ेट  331 (iii) GMS 

 

4.2 खा� सुर�ा एवं मानक (प्रदूषक, िवष एवं अवशेष) िविनयम, 2011  

संदूषक िवष और अवशेष  

1.1. धातु प्रदूषक  
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खा� का शीष�क  धातु संयोजक का नाम  प्रित िमिलयन भाग (mg/kg 

या mg/L  

अनाज के दाने  शीशा  0.2  

कैडिमयन  0.1  

 

1.2. फसल प्रदूषक और प्राकृितक  �प से पाये जाने वाले जहरीले पदाथ�  

खा� का शीष�क  प्रदूषक का नाम  सीिमत ug/kg  

 

दाना और दाना उ�ाद�   कुल एफ़्लाटॉ��न  15  

एफ़्लाटॉ��न B1 10  

1.3. अवशेष 

संयोजक का नाम  उ�तम अवशेष सीमा (MRL)mg/kg म� बाजरा 

खा�ा�ो ंम�  

2,4- िड�ोरो िफनॉ�ी एसेिटक अ�   0.01  

बेनोिमल और काब��ेिजम का योग काब��ेिजम के 

�प म� प्रदिश�त  

0.01 

कव��रल 0.01 

काब��ेिजम 0.1 

काब��ूरान (काब��ूरान का योग और 3- 

हाइड� ॉ�� काब��ूरान के �प म� प्रदिश�त  

0.03  

�ोरपाइरोफोस  0.01  

डे�ामेिथ्रन 0.2  

िड�ोरवोस (DDVP) डाई-�ोरोएसेटा��हाइड 

(D.C.A) की सामग्री जहां संभव हो  

0.25  



   

30 
 

डाइिथयोकाब�मेट्स (अवशेष सिह�ुता सीमा 

िनधा��रत की जाती है एवं िमलीग्राम/सीएस2/ िकग्रा 

के �प म� �� की जाती है और 

डाइिथयोकाब�मेट्स या प्र�ेक समूह से उ�� होने 

वाले अवशेषो ंको अलग से संदिभ�त िकया जाता है)  

0.05  

मैलािथयान (मैलािथयान को मैलाऑ�ोन के 

संयु� अवशेषो ं के �प म� िनधा��रत और �� 

िकया जाना है) 

0.01  

मोनोक्रोटोफॉस  0.01  

पैरा�ेट डाइ�ोराइड (के �प म� िनधा��रत 

पैरा�ेटेशन  

0.03  

फोरेट )फोरेट का योग, इसका ऑ�ीज़न एनालॉग 

और उनके सल्फ़ो�ाइड्स और सल्फ़ो�, फोरेट 

के �प म� ��) 

0.01  

प्राइिमफोस-िमथाइल  1  

थायोमेटन (िथयोमेटन के �प म� िनधा��रत अवशेष 

इसके सल्फ़ो�ाइड और स�ोन को िथयोमेटन 

के �प म� �� िकया गया है) 

0.01  

ट� ाइ�ोरफॉन  0.01  

4.3खा� सुर�ा और मानक (पैकेिजंग और लेबेिलंग) िविनयम,2011  

भारतीय सुर�ा एवं मानक प्रािधकरण 2.1: पैिकंग 2.1.1: सामा� आव�कताएँ  

1. िन�िल�खत सामिग्रयो ंया धातुओ ंसे बना एक बत�न या कंटेनर, जब आहार की तैयारी, पैकेिजंग और 

भंडारण म� उपयोग िकया जाता है, तब इसे मानव उपभोग हेतु अनुपयु� माना जाएगा (1) कंटेनर जो 

जंग खाये �ए ह� (2) एनामे� दूिषत पदाथ� िचपटा और जंग लगना (3) तांबे या पीतल के कंटेनर जो ठीक 

से िटन नही ं िकए गए ह� (4) ए�ूिमिनयम से बने कंटेनर, का� के िलए 15:20 िविनद�श के रसायिनक 
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संरचना के अनु�प नही ंहै। बत�नो ंके िलए ए�ूिमिनयम और ए�ूिमिनयम िमश्र धातु या बत�नो ंके िलए 

गढ़ा ए�ूिमिनयम और ए�ूिमिनयम िमश्र धातु के िलए IS:21    

2. �ा��क सामग्री से बने कंटेनरो ं को िन�िल�खत भारतीय मानको ं के िविनद�शो ं के अनु�प होना 

चािहए, जो आंिशक �प से या पूण� �प से पैिकंग या भंडारण के िलए उपकरणो ंया �रसे�ेक्� के �प म� 

उपयोग िकया जाता है, खा� शीष�क अथा�त:-  

क) IS:10146: (खा� पदाथ� के संपक�  म� पॉलीथीन के िलए िविश�ता; 

ख) IS:10142:  (खा� पदाथ� के संपक�  म� �ाइरीन पॉलीमर के िलए िविश�ता  

ग) IS:10151:  (पॉलीिवनाइल �ोराइड (पीवीसी), के िलए िविश�ता,खा� पदाथ� के संपक�  म�; 

घ)    IS:10910  (खा� पदाथ� के संपक�  म� पॉलीप्रोपाइलीन के िलए िविश�ता; 

ङ) IS:11434  (खा� पदाथ� के संपक�  म� लोनोभोर रंिजन के िलए िविश�ता; 

च) IS:11704  एिथलीन एके्रिलक एिसड (EAA) सह-ब�लक के िलए िविश�ता; 

छ) IS:12252  पॉली ए�ाइिलन टेरेफ़ेथलेटस (PET) 

ज) IS:12247  नायलॉन 6 पॉलीमर के िलए िविश�ता; 

झ) IS:13601 एिथलीन िवनाइल एसीसेट (EVA); 

ञ) IS:13576  एिथलीन मेथा एिक्रिलक एिसड (EMAA) 

ट) एक बार उपयोग िकए गए िटन और �ा��क कंटेनरो ंको खा� तेलो ंऔर वसा की पैकेिजंग 

के िलए पुनः  उपयोग नही ंिकया जाएगा; बशत� िक तांबे से बने बत�न या कंटेनर,य�िप ठीक से जो 

िटन नही ंिकए गए ह�। इसका उपयोग चीनी िम�ान या आव�क तेलो ंकी तैयारी के िलए िकया जा 

सकता है और ऐसे बत�नो ंया कंटेनरो ंके मात्रा उपयोग से चीनी िम�ान या आव�क तेलो ंको मानव 

उपयोग के िलए अनुप्रयु� नही ंमाना जाएगा।  

लेबिलंग आव�कताएँ  

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

लेबेिलंग) िविनयम, 2011 का पालन करना आव�क है। खा� सुर�ा और मानक िविनयमन,2011 भारत 

के खा� सुर�ा और मानक प्रािधकरण �ारा �ा� और प�रवार क�ाण मंत्रालय भारत सरकार के 

अंतग�त जारी एक अिधसूचना है।  
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खा� लेबेिलंग िविनयमो ंकी प्रयो�ता  

खा� लेबेिलंग के िलए भारत म� लेबेिलंग िविनयमो ंका अनुपालक करने के िलए सभी “पूव�-पैके�” या “पूव� 

पैक िकए गए आहार” की आव�कता होती है। िनयमो ं के अनुसार प्री- पैके� आहार का अथ� है िक 

िकसी भी प्रकार के पैकेट म� रखा गया आहार इस तरह से रखा जाता है िक सामग्री को िबना छेड़छाड़ 

िकए बदला नही ंजा सकता और जो उपभो�ा को िबक्री के िलए तैयार है।  

सामा� लेबिलंग की आव�कता  

िन�िल�खत लेबिलंग आव�कताओ ं को सभी पूव�-पैक िकए गए खा� पदाथ� को भारत म� बेचा जाना 

चािहए:  

• लेबल अंगे्रजीया िह�ी या देवनागरी भाषा म� होना चािहए। उपरो� के अलावा, लेबल म� 

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

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

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

• लेबल को कंटेनर पर इस तरह से िचपकाया जाना चािहए िक यह आसानी से कंटेनर से अलग न 

हो।  

• लेबल म� िव�मान सामग्री जानकारी उपभो�ा �ारा ��, प्रमुख अिमट और आसानी से पढ़ने 

यो� होना चािहए।  

• यिद कंटेनर एक रैपर �ारा ढका गया है तो रैपर म� आव�क जानकारी या उ�ाद के लेबल को 

अ�� न करके आसानी से सुपा� बनाएँ।  

• �ापारका नाम और िनिहत आहार के िववरण के साथ आहार के नाम का उ�ेख िकया जाना 

चािहए। यिद आहार म� एक से अिधक संघटक ह�, तो सामग्री को एक सूची उसके िनमा�ण के 

समय,वजन या मात्रा �ारा उनकी संरचना के अवरोही क्रम म� प्रदिश�त की जानी चािहए,जैसा भी 

मामला हो।  

पोषण संबंधी जानकारी  
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 पोषण संबंधी जानकारी या पोषण संबंधी त� प्रित 100 ग्राम या 100 िमली या प्रित सेवरत उ�ाद 

को िन�िल�खत जानकारी के साथ लेबल पर िदया जाना चािहए 

 ऊजा� मू� कैलोरी म�; 

 प्रोटीन की मात्रा, काब�हाइड� ेट (चीनी की मात्रा िनिद�� हो)ं और वसा ग्राम म� (g) अथवा िमली लीटर 

म�   

 िकसी अ� पोषक त� की मात्रा िजसके िलए पोषण या �ा� का दावा िकया गया है; 

 यह �ान रखना मह�पूण� है िक लेबल म� िकए गए िकसी भी “�ा� दावे” या “पोषण संबंधी दावे” 

या “जो�खम म� कमी” के दावे की खा� सुर�ा एवं मानक प्रािधकरण के अिधका�रयो ं�ारा पूरी तरह 

जांच की जाएगी। इसिलए, ऐसे िकसी भी दावे को परी�ण आकडा �ारा स�ािपत िकया जाना चािहए। 

िनयमानुसार, “ �ा� दावा पोषण दावा” और “जो�खम म� कमी” दावे की प�रभाषा िन�िल�खत ह�:-  

 “�ा� संबंधी” दावो ंका अथ� िकसी भी प्रितिनिध� से है जो बताता है िक, सुझाव देता है या 

इसका ता�य� है िक आहार या उस आहार और पोषण संबंधी दावे शािमल ह�  जो शरीर के िवकास, 

िवकास और सामा� काय� म� पोषक त�ो ंकी शारी�रक भूिमका का वण�न करते ह�। शरीर के सामा� 

काय� या जैिवक गितिविधयो ंपर, कुल आहार के संदभ� म� आहार या उसके घटको ंकी खपत िविश� 

लाभकारी प्रभाव से संब��त अ� काया��क दावे और ऐसे दावे �ा� या काय� म� सुधार के 

सकारा�क योगदान से संब��त ह�। या �ा� या बीमारी को संशोिधत करने या संरि�त करने के 

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

करने के िलए, आहार या खा� घटको ंकी खा� से संब��त जो�खम म� कमी म� दावा; 

 “पोषण दावा” का अथ� है िकसी भी प्रितिनिध� से है जो बताता है, सुझाव देता है या इसका ता�य� 

है िक आहार म� िवशेष पोषण संबंधी गुण ह� जो ऊजा� मू� तक सीिमत नही ं है ब�� इसे प्रोटीन, 

वसा,काब�हाइड� ेट, िवटािमन और खिनज शािमल ह�; 

 “जो�खम म� कमी” �ा� दानो ं के संदभ� म� िकसी बीमारी या �ा� संबंधी ��ित के िलए 

प्रमुख जो�खम कारक को मह�पूण� �प से बदल देता है  

शाकाहारी या मांसाहारी प्रतीक  
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सभी पैक िकए गए आहार जो “मांसाहारी ह�”, म� एक प्रतीक होना चािहए जो एक भूरे रंग की �प रेखा के 

साथ एक वग� के अंदर एक भूरे रंग से भरा चक्र है। यिद आहार म� केवल शाकाहारी घटक के �प म� अंडा 

होता है, तो िनमा�ता एक घोषणा प्रदान कर सकता है िक उ�ाद केवल अंडा है और मांसाहारी प्रतीक 

जोड़�।  

 

मांसाहारी प्रतीक 

मांसाहारी प्रतीक पैक िकए �ए शाकाहारी आहार म� एक प्रतीक होना चािहए िजसम� एक हरे रंग के वग� के 

अंदर हरे रंग से भरा चक्र शािमल हो।ं  

 

शाकाहारी प्रतीक 

खा� योजको,ं रंगो ंऔर �ादो ंसे संब��त जानकारी  

खा� उ�ाद म� िनिहत खा� योजको ंको िविश� नामो ंया मा�ता प्रा� अंतरा��� ीय सं�ा�क पहचान के 

साथ वग� शीष�को ं के साथ उ�ेख िकया जाना चािहए। लेबल पर सामग्री की सूची के ठीक नीचे कुछ 

िविश� कथनो ंजैसे: “शािमल ह� अनुमत प्राकृितक  रंग (रस)” के साथ लेबल पर रंजक सामग्री के संयोजक 

का उ�ेख िकया जाना चािहए।बाहरी �ाद के िलए एज�ट िमलान के ठीक नीचे “कंटे� एडेड �ेवर” 

जैसे कथन म� उ�ेख िकया जाना चािहए  

िनमा�ता का नाम एवं पूरा पता  

आहार के प्र�ेक पैकेज पर िनमा�ता का नाम और पूरा पता अंिकत होना चािहए। आयाितत खा� के मामले 

म�, पैकेज म� भारत म� आयातक का नाम एवं पूरा पता होना चािहए।  
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शु� मात्रा  

सभी पैकेज िकए गए आहार वजन या मात्रा या सं�ा जैसा भी हो, िहसाब से उसकी मात्रा तय कर सकते 

ह�। यह पैकेज म� िनिहत व�ु की शु� मात्रा म� उसके वजन को शािमल नही ंकरना चािहए।  

बैच पहचान की लॉट नं.  

सभी िड�ाबंद खा� पदाथ� पर एक या अिधक सं�ा या कोड सं�ा का उ�ेख िकया जाना चािहए 

तािक िनसंक्रिमत सिहत केनल बे्रड और दूध के िनमा�ण और िवतरण के दौरान इसका पता लगाया जा 

सकता है। दूध को इस िनयम का पालन करने की आव�कता नही ंहै।  

िनमा�ण या पैिकंग की ितिथ  

िजस ितिथ, महीने और वष� म� व�ु िनिम�त, पैक या पहले से पैक की जाती है, उसका लेबल पर उ�ेख 

िकया जाना चािहए। तीन महीने से अिधक की शे� लाइफ वाले खा� उ�ादो ंके मामलो ंम�, िनमा�ण का 

मिहना और वष� “बे� िबफोर” के साथ हो सकता है। तीन महीने से कम की शे� लाइफ वाले उ�ादो ंके 

मामले म�, िजस ितिथ, महीने और वष� म� व�ु का िनमा�ण या तैयार या प्री-पैक िकया जाता है। उसे लेबल 

पर बे� िबफोर डेट” के साथ िलखा जाना चािहए।  

आयाितत खा� के िलए मूल देश  

आयाितत खा� के िलए, खा� के मूल देश को खा� के लेबल पर घोिषत िकया जाना चािहए यिद एक खा� 

उ�ाद दूसरे देश म� प्रसं�रण से गुजरता है जो इसकी प्रकृित को बदलता है; िजस देश म� प्रसं�रण 

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

उपयोग के िलए िनद�श  

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

िनद�श लेबल पर शािमल िकए जाने चािहए।  
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4.4 आहार िनमा�ता/ प्रसं�रणकता�/ संचालन कता� के िलए ��ता और ��ता 

संबंधी आव�कताएँ  

वह �ान जहाँ आहर का िनमा�ण, प्रसं�रण या संचालन िकया जाता है, िन�िल�खत आव�कताओ ंका 

पालन करेगा:  

1. प�रसर �� �ान पर होना चािहए और गंदगी से मु� होना चािहए। समग्र �� वातावरण बनाए 

रखा जाना चािहए। सभी नई इकाइयां प्रदूिषत पया�वरण से दूर �ािपत की जानी चािहए।  

2. खा� �वसाय करने वाले प�रसर म� िनमा�ण के िलए पया�� जगह और भंडारण हेतु स�ूण� �प से 

�� वातावरण बनाए रखा जाना चािहए।  

3. प�रसर साफ, पया�� रोशनी और हवादार और गितिविध के िलए मु� जगह होना चािहए।  

4. फश�, छत और दीवारो ं को अ�ी ��ित म� बनाए रखना चािहए। उ�� िचकना होना चािहए और 

आसानी से साफ िकया जाना चािहए, िबना पपड़ी या �ा�र के।  

5. फश� और झाग खाली, दीवारो ंको आव�कतानुसार एक प्रभावी कीटाणुनाशक से धोया जाना चािहए, 

प�रसर को सभी कीड़ो ं से मु� रखा जाएगा। �वसाय के संचालन के बीच कोई िछड़काव नही ं िकया 

जाएगा, ब�� प�रसर म� आने वाली �े-मा�खयो ंको मारने के िलए �ैट �ात/�ैप का उपयोग िकया 

जाना चािहए। प�रसर को कीट मु� बनाने के िलए �खड़िकयाँ, दरवाजे और अ� खुले �ानो ंपर नेट या 

�ीन लगाया जाना चािहए। िनमा�ण म� उपयोग िकया जाने वाला पानी पीने यो� होना चािहए और यिद 

आव�क हो तो िकसी भी मा�ता प्रा� प्रयोगशाला म� िनयिमत अंतराल पर पानी की रसायिनक और 

जीवाणु त� संबंधी  जांच की जाएगी।  

6. प�रसर म� पेय जल की सतत आपूित� सुिनि�त की जाएगी। आंत�रक मामले म�, पानी की आपूित�, 

आहार या धुलाई म� उपयोग िकए जाने वाले जल के िलए पया�� भंडारण की �व�ा की जाएगी। 

7. उपकरण और मशीनीरी जब काय�रत हो ंतो इस प्रकार के िडजाइन के होगें जो आसान सफाई की 

अनुमित द� गे। कंटेनरो,ं मेजो,ं मशीनरी के काय�शील पुज� आिद की सफाई की �व�ा की जाएगी।  

8. कोई बत�न, कंटेनर, या अ� उपकरण, िजसके उपयोग से �ा� के िलए हािनकारक धा��क 

संदूषण होने की संभावना हो,ं आहार की तैयारी, पैिकंग या भंडारण म� िनयोिजत नही ंिकया जाएगा। (तांबे 

या पीतल के बत�नो ंकी उिचत परत होनी चािहए।  
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9. मो� कवक और संक्रामण के िवकास से मु� सुिनि�त करने के िलए सभी उपकरणो ंको �ापार के 

अंत म� साफ, धोया, सुखाया और ढेर िकया जाना चािहए। 

कचरे का िन�ारण  

10. उिचत िनरी�ण की िलए सभी उपकरणो ंकी दीवारो ंसे काफी दूर रखा जाना चािहए।  

11. कुशल जल िनकासी �व�ा होनी चािहए और इसके िलए पया�� प्रवधान होगें।  

12. प्रसं�रण और तैयारी म� काम करने वाले कम�चारी साफ एिप्रन,हाथ �व्स एवं सर म� टोपी का 

उपयोग कर� गे।  

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

हो हर समय ढका रहेगा और ��� को आहार की साथ सीधे संपक�  की िलए अंदर आने की अनुमित 

नही ंहोगी।  

14. सभी खा� कम�चा�रयो ंको अपने नाखूनो ंकी किटंग करके रखना चािहए,और काय� प्रार� करने से 

पूव� अपने हाथो ंको साबुन या िडटज�ट या पानी से धोना चािहए। आहार संचालन की प्रिक्रया के बीच शरीर 

की अंशो,ं वालो ंको खरोचंने से बचना चािहए।  

15. सभी खाना पकाने वालो ं को नकली नाखून या अ� सामा� या डाले आभूषण पहनने से बचना 

चािहए,और अपने चेहरे और बालो ंको छूने से बचना चािहए।  
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