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अध्याय  1  

परिचय 

1.1. सोहियोंग के बािे में सामान्य जानकािी  

 

सोहियोंग फल (प्रनूस नेपलेंहसस) भारि के मेघालय में खासी और जयंहिया हिल्स का एक मित्िपणूि स्िदशेी फल ि,ै हजसका कम 

उपयोग िोिा ि।ै यि रोज़ेसी पररिार के अंिगिि आिा ि।ै इसके पेड़ भारिीय राज्य के कुमाऊं पिाहड़यों से उत्तर पिूि भारि में महणपरु 

िक पाय ेजाि ेिैं। यि खासी चरेी के रूप में भी जाना जािा िै, यि फल पिूोत्तर भारि के मेघालय और महणपरु की पिाहड़यों में 

1500 से 2000 मीटर की ऊंचाई पर बििुायि में उपलब्ध िोिा ि।ै  

सोहियोंग के पेड़ सदाबिार, मध्यम से बडे़ आकार के 15-20 मीटर ऊँचे, भरेू रंग की छाल िाले, खलुी, सीधी शाखाओ ंिाले िोि े

िैं। क्षते्र में इस फसल का कोई स्िाहपि बाग निीं ि।ै इन फलों के पेड़ िन क्षते्रों में अहधक उगि ेिैं या िे घर के बाड़े में या नाशपािी 

के बागों में सिायक फसल के रूप में उगाए जािे िैं। इसके फलों का उपयोग कम हकया जा रिा ि ैऔर खेिी के ििि बिुि कम 

क्षेत्र (52 िके्टेयर से कम अनमुाहनि क्षते्र) के साि, उत्पादक राज्यों में भी भारि में सोहियोंग फल की खिेी और उत्पादन के क्षेत्र 

का कोई भी डेटा उपलब्ध निीं ि।ै  

फल आकार में गोल एिं जामनु या ब्लैकबेरी जैसी हचकनी सिि िाला िोिा ि ैऔर स्िानीय आबादी के बीच व्यापक रूप से 

िाजा या स्क्िैश के उत्पादन के हलए उपयोग हकया जािा िै ििा  पेय, जैम, संरहक्षि पदािि और शराब ियैार करने के हलए प्रयोग 

िोिा ि।ै फल फाइटोकेहमकल्स से भरपरू िोिे िैं और उत्कृष्ट रेहडकल इस्केिेंहजंग और आयरन केलहेटंग गणुों को प्रदहशिि करिे िैं। 

फल में उत्कृष्ट पोषण गणुों के साि-साि अहििीय स्िाद, रंग और फ्लिेर िोिा ि।ै  

सोहियोंग फल अत्यहधक नश्वर प्रिहृत्त का िोिा ि ैऔर भंडारण सहुिधाओ ंऔर प्रसंस्करण मशीनरी की कमी के कारण फल का 

न्यनूिम उपयोग िो पािा ि।ै फल को मलू्य िहधिि उत्पादों में बदलन ेसे घरेल ूऔर अंिरािष्ट्रीय बाजारों में फलों की लोकहप्रयिा 

बढान ेमें मदद हमलेगी। इसके अलािा, उत्तर पिूी राज्यों के साि-साि दशे के आर्द्ि समशीिोष्ट्ण क्षेत्रों में औसत समुद्री तल से 

1000 मीटर से ऊपर की ऊंचाई िाल ेसोहियोंग की खेिी की अपार संभािनाए ंिैं। इन क्षेत्रों में सोहियोंग फल को सफलिापिूिक 

उगान ेके हलए सभी प्रकार की जलिाय ुऔर पयािप्त िषाि िोिी ि ै

1.1.1. सामाहजक-आहथिक मित्ि 

भारि का पिूोत्तर हिमालयी क्षते्र हिशेष रूप से मेघालय में जंगली खाद्य पौधों की प्रजाहियों की हिहिधिा में समदृ्ध ि।ै जंगली 

खाद्य पौधे क्षेत्र में आबादी के हलए, न केिल परूक भोजन के स्रोि के रूप में बहल्क पोषक रूप से संिुहलि आिार, दिा, चारा और 

ईधंन, संसाधन प्रबंधन के हिकहसि िरीकों के हलए भी बििु मित्िपणूि िैं। जो दहुनया के कुछ मित्िपणूि आिासों के संरक्षण के 

हलए मौहलक िो सकिे िैं। 
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'जंगली भोजन' शब्द का प्रयोग कृहष क्षते्रों के बािर सभी पादप संसाधनों का िणिन करन ेके हलए हकया जािा ि ैहजन्िें जंगलों में 

मानि उपभोग के उद्देश्य से काटा या एकत्र हकया जािा िै; इन्िें कई ग्रामीण लोगों, स्िानािंररि काश्िकारों, हनरंिर फसल काटन े

िालों या हशकारी संग्रिकिािओ ंकी सामान्य आजीहिका रणनीहियों में शाहमल हकया गया ि।ै लगभग 80% जंगली खाद्य पदािि 

पहित्र उपिनों और अन्य िन क्षते्रों से हलए जािे िैं और आय के हलए गरीब समदुाय िारा बाजार में बेचे जािे िैं। कम प्रहसद्ध और 

कम उपलब्ध िोने के कारण इन जंगली उत्पादों का बाजार में अच्छा मलू्य ि।ै  

जंगली फल अपररिायि पोषक ित्िों के मित्िपणूि स्रोि रि ेिैं, जो हक सबसे अहधक व्यािसाहयक प्रजाहियों के साि िुलनीय िैं और 

सस्िे में भी उपलब्ध िैं। ऐसे जंगली खाद्य पौधों का बेििर उपयोग जो स्िानीय या क्षेत्रीय मित्ि के िैं, व्यापक आबादी की पोषण 

सरुक्षा को प्रभािी ढगं से बढािे िैं । 

पिाड़ी इलाकों में लगभग 90% ग्रामीण आबादी पारंपररक स्िास््य प्रणाली पर हनभिर करिी ि ैऔर अहधकांश जंगली खाद्य पौधों 

का उपयोग पारंपररक स्िास््य प्रणाली में हकया जािा ि।ै जािीय समदुायों में यि प्रणाली संरक्षण-उन्मखु ि ै और इसमें काफी 

संभािनाए ंिैं। 

1.1.2 व्यािसाहयक रूप से उगाई जाने िाली हकस्में 

सोहियोंग की कोई प्रमखु हकस्में निीं िैं। आकार के आधार पर दो प्रकार के सोहियोंग फल पाए जाि ेिैं, बडे़ और छोटे । दोनों 

प्रकारों के भौहिक गणुों में प्रमखु अंिर िाहलका में दखेा जा सकिा ि।ै 

ताहलका 1:  2 प्रकाि के सोहियोंग फल के भौहतक गुण 

 

 मापदंड  बडा फल  छोटा फल 

फलों का िजन (ग्रा)  7.91 3.98 

हिहशष्ट गरुुत्ि 0.95 0.94 

फलों की लंबाई (हममी) 21.76 18.16 

फल व्यास (हममी) 21.80 17.12 

स्टोन का िजन (ग्रा.) 2.44 1.00 

स्टोन की लंबाई (हममी) 15.94 13.48 

स्टोन व्यास (हममी) 15.08 11.48 

पल्प ररकिरी (%) 69.11 74.71 

पल्प : स्टोन अनपुाि  2.24 2.95 
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टीएसएस, बीटा-कैरोटीन, एंिोसायहनन और फाइबर को छोड़कर बडे़ फलों में जैि-रासायहनक लक्षणों की अहधकिम मात्रा िोिी  

ि।ै छोटे आकार के फलों में पोटेहशयम सामग्री अहधक पायी जािी ि,ै जबहक अन्य खहनज सामग्री बडे़ फलों में अहधक पायी जािी 

ि।ै  

समदृ्ध पोषक ित्ि क्षते्र की जनजािीय आबादी के बीच आिार की पोषण सरुक्षा के हलए और हिहभन्न क्षेत्रों में खेिी के प्रचार के 

हलए सोहियोंग फलों के मलू्यांकन और उपयोग में गिन अध्ययन की गुंजाइश प्रदान करिा ि।ै  

1.1.3 सोहियोंग फल की संिचना औि पोषक मूल्य 

ताहलका 2:  खाद्य भागों के प्रहत 100 ग्राम सोहियोंग फल का पोषक मूल्य 

 

मापदंड औसत मात्रा 

ऊजाि (हक कैलोरी)  307 

टीएसएस (%) 19.60 -20.15 

एसीहडटी (%)  2.56- 3.32 

एस्कॉहबिक एहसड (हमलीग्राम/100 

ग्राम) 

50.04- 58.38 

घटी िुई चीनी की मात्रा  (%) 4.26- 4.44 

कुल चीनी (%) 7.50- 8.75 

β-कैरोटीन (हमलीग्राम/100 ग्राम) 2.16- 2.76 

एंिोसायहनन (हमलीग्राम/100 ग्राम) 313.34- 358.86 

पेहक्टन (%)   1.80 - 2.00 

फलों में नमी (%) 59.71- 61.84 

फाइबर (%) 1.71- 2.50 

नाइरोजन (हमलीग्राम/100 ग्राम) 69.95 - 70.01 

फास्फोरस (हमलीग्राम/100 ग्राम) 87.53 - 115.00 

पोटेहशयम (हमलीग्राम/100 ग्राम) 485.01- 530.00 

सल्फर (हमलीग्राम/100 ग्राम) 787.50- 1362.52 

आयरन (हमलीग्राम/100 ग्राम)  2.32- 9.60 

कॉपर (हमलीग्राम/100 ग्राम) 1.00 - 1.56 

हजंक (हमलीग्राम/100 ग्राम) 2.10- 2.42 

मैंगनीज (हमलीग्राम/100 ग्राम) 5.62- 7.70 

स्रोि: सोहिओगं फल की भौहिक और जैि रासायहनक सामग्री पर आईसीएआर एनईएच अनुसंधान, 2016 

1.1.4 सोहियोंग फल के स्िास््य लाभ 

• फल 307 हकलो कैलोरी प्रहि 100 ग्राम के साि ऊजाि का एक मित्िपणूि स्रोि िैं। 
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• फल एस्कॉहबिक एहसड, पहेक्टन, बीटा कैरोटीन, एंिोसायहनन, शकि रा और खहनजों में समदृ्ध ि।ै  

• फल मानि आिार के एक आिश्यक घटक के रूप में कायि करिे िैं, प्रोटीन और ऊजाि के अलािा आिश्यक 

हिटाहमन और खहनजों की आपहूिि करि ेिैं।  

• सोहियोंग में िसा और काबोिाइडे्रट की संरचना बादाम और सेब की िलुना में अहधक िोिी ि,ै हजससे सोहियोंग 

इस मिगं ेनट और फल का एक सस्िा हिकल्प बन जािा ि।ै  

• फल का उपयोग एहिन्जेंट के रूप में और पत्ती का उपयोग डाययरेुहटक और ड्रॉप्सी में हकया जािा ि।ै  

• सोहियोंग स्िस्ि िड्हडयों, ऊिकों और हृदय के हलए काफी फायदमेदं ि ै 

• सोहियोंग में फाइटोकेहमकल्स िोिे िैं जो मकु्त कणों का पररमाजिन करि ेिैं, अन्यिा पररणामी ऑक्सीडेहटि िनाि 

को कम करने में मदद करिे िैं जो हक रेहडकल्स के कारण िोि ेिैं । 

• फलों के रेशे कब्ज से रािि हदला सकिे िैं, सीरम कोलेस्रॉल के स्िर को कम कर सकिे िैं, कोरोनरी हृदय रोग, 

उच्च रक्तचाप और मधमुेि के जोहखम को कम कर सकिे िैं। 

1.2   भाितीय बाजाि आउटलुक 

 

भारि में, सोहियोंग फलों के पेड़ उत्तर पिूी पिाड़ी राज्यों में िन क्षेत्रों और घर के अिािे में बििुायि से उगिे िैं परन्ि ु इस क्षते्र में 

इस फसल का कोई स्िाहपि बाग निीं ि।ै सोहियोंग में राज्य के साि-साि दहुनया के अन्य हिस्सों में जिां अपेक्षाकृि ठंडी जलिाय ु

ि,ै व्यािसाहयक खेिी की अपार संभािनाएं िैं। सोहिओगं फल की गणुित्ता में उत्कृष्टिा और अहििीय रंग, स्िाद और स्िाद ि।ै 

यि आिश्यक पोषक ित्िों से भी भरपरू िोिा ि।ै इसमें खाद्य उद्योग में आिश्यक प्राकृहिक खाद्य रंग के हनष्ट्कषिण की अच्छी 

संभािना ि।ै फलों को पकने पर िाजा खाया जािा ि।ै रेडी टू सिि (आरटीएस) पेय, जमै, स्क्िैश और चरेी िाइन जैसे उत्पाद फलों 

के गदू ेऔर रस से िैयार हकए जािे िैं क्योंहक यि िाइन को िांछनीय बैंगनी रंग प्रदान करिा ि।ै राज्य में इस फसल की व्यािसाहयक 

खेिी के हलए क्षेत्र का हिस्िार आहदिासी लोगों के हलए आय और रोजगार सजृन की पेशकश कर सकिा ि।ै स्िानीय या क्षेत्रीय 

मित्ि के कम उपयोग िाल ेया जंगली खाद्य पौधों का अहधक से अहधक उपयोग पोषण सरुक्षा को प्रभािी ढंग से बढाएगा। उत्पादन 

और उपयोग के बीच संबंध में सधुार करके, पारंपररक फसलों की जैि हिहिधिा को सरुहक्षि रखा जा सकिा ि।ै उत्तर पिूी राज्यों 

के साि-साि अन्य राज्यों में आर्द्ि पिाड़ी ठंडे क्षेत्रों में सोहियोंग फलों की खेिी की अपार संभािनाएं िैं, जिां जलिाय ुके सेट और 

सोहियोंग फल उगाने के हलए पयािप्त िषाि उपलब्ध ि।ै 

िाजे फल की शेल्फ लाइफ बििु कम िोिी ि;ै इस खराब िोने िाली प्रकृहि के कारण एक हिशेष मौसम के दौरान उत्पाहदि 

सोहियोंग के फल इसके मौसम में बाजार में बििु अहधक िो जाि ेिैं और अन्य मौसमों में दलुिभ िो जािे िैं। उहचि संचालन और 

प्रसंस्करण प्रौद्योहगकी की कमी के कारण, फल का अपनी क्षमिा के अनुसार व्यिसायीकरण निीं हकया जा सका। इसहलए हिहभन्न 
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पारंपररक और निीन खाद्य उत्पादों में फलों के मलू्यिधिन की बिुि बड़ी गुंजाइश ि।ै  

इस दशक के आने िाले िषों में फू्रट जैम, स्क्िैश और कॉकटेल बाजार में 3.5% सीएजीआर दजि करन ेकी उम्मीद ि।ै जैम, 

जेली और परररहक्षि बाजार इन खाद्य पदािों की सहुिधा, ‘रेडी टू ईट’ उत्पादों की प्रािहमकिा और कई हििरण चैनलों िारा 

संचाहलि िोिा ि।ै गोरमेट हकस्मों की बढिी लोकहप्रयिा के साि आने िाल ेिषों में बाजार के सकारात्मक दृहष्टकोण की 

संभािना ि।ै बढिी स्िास््य जागरूकिा और जैहिक अियिों का समािेश बाजार को चला रिा ि।ै 

1.3  सोहियोंग फल से मूल्यिहधित उत्पाद:  

1.3.1  सोहियोंग आिटीएस (RTS) पेय 

फलों के रस को छाने िुए चाशनी के घोल (आिश्यकिानुसार) के साि हमलाया जािा ि ैऔर हमश्रण को समरूप बनाया जािा 

ि।ै यि आरटीएस पेय काचं की बोिलों में भरा जािा ि ैऔर कसकर बंद कर हदया जािा ि।ै बोिलों को 85 हडग्री सेहल्सयस 

पर 20 हमनट के हलए पाश्चरुीकृि हकया जािा ि ैऔर कमरे के िापमान पर ठंडा हकया जािा ि।ै आरटीएस बोिलों को पररिेश 

के िापमान पर संग्रहिि हकया जािा ि ैऔर आमिौर पर परोसन ेके हलए ठंडा हकया जािा ि।ै 

1.3.2 सोहियोंग स््िैश 

रस से बीज और अिाहंछि कणों को हनकालन ेके हलए फलों के रस को छान हलया जािा ि।ै चीनी की चाशनी िैयार करन ेके 

हलए रस को मापा जािा ि।ै चाशनी को 1.8 हकलो चीनी, 1 लीटर पानी और 15 ग्राम साइहरक एहसड हमलाकर िैयार हकया 

जािा ि ैऔर हफर गंदगी को िटाने के हलए इसे छान हलया जािा ि।ै एक बार चीनी परूी िरि से घलु जाने के बाद, चाशनी को 

रस के साि सजािीय रूप से हमलाया जािा ि।ै परररक्षक का अनमुि स्िर डाला जािा ि ैऔर स्क्िैश को साफ और जीिाणरुहिि 

बोिलों में बोिलबंद हकया जािा ि ै

1.3.3 सोहियोंग जैम 

पेहक्टन को सेहटंग एजेंट के रूप में उपयोग करिे िुए, फलों के गदू ेको चीनी डालकर और उबालकर जैम में बदला जा सकिा 

ि।ै फलों के रस में पेहक्टन की मात्रा िोिी ि,ै हजसका लाभ उठाया जा सकिा ि।ै 

1.3.4 सोहियोंग िाइन 

सोहियोंग जसू से िैयार की गई िाइन अंगरू िाइन के समान ि ैऔर इस क्षेत्र में बिुि लोकहप्रय ि।ै घर का बना सोहियोंग िाइन 

बिुि लोकहप्रय ि।ै 

1.4 सोहियोंग की फसल औि कटाई के बाद की िैंडहलंग
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1.4.1   कटाई  

सोहियोंग एक मौसमी फल ि ैऔर फल अगस्ि के मिीने में पकना शरुू िो जाि ेिैं और अक्टूबर के शरुू िक जारी रििे िैं जो ऊंचाई 

की हभन्निा पर हनभिर करिा ि।ै फलों की िुड़ाई िब करनी चाहिए जब फल परूी िरि से पक जाए ंऔर गिरे बैंगनी या काल ेरंग के 

िो जाएं। फूलों की अिहध निंबर से माचि िक हभन्न िोिी ि ैऔर फल जलुाई से अक्टूबर की शरुुआि िक ऊंचाई पर हनभिर करि े

िैं। खरुदरी पत्िर की सिि िाल ेजीनोटाइप माचि के बाद से पररपक्ि िोने लगिे िैं। 

1.4.2 कटाई की हिहध  

फलों के परेू गचु्छों को िेज धार िाले चाकू या किरनी से काटा जािा ि।ै िैकहल्पक रूप से, पके िुए बैरी को डंठल से काटा जा 

सकिा ि ैऔर फल के करीब निीं। पानी की कमी और फफंूद के हिकास को रोकने में मदद करने के हलए डंठल का एक छोटा टुकड़ा, 

लंबाई में लगभग 4 सेमी (1.5 इचं) फल से जडु़ा रिना चाहिए। कटाई या िो सबुि जल्दी या दरे दोपिर में की जानी चाहिए। फलों 

को सािधानी से काटा जाना चाहिए और प्लाहस्टक की बाल्टी या खेि के कंटेनर जैसे टोकरी में हबना हगराए या फें के डाल दनेा 

चाहिए। खरोंच से िोन ेिाले नुकसान से बचने के हलए फलों को िमेशा धीरे से संभालना चाहिए और फलों के हनशान को कम करन े

के हलए खिे के कंटेनर की भीिरी सिि को अखबार या पैहडंग से ढंकना चाहिए। 

1.4.3 उपज 

औसिन 12-13 साल परुाना पेड़ 110-160 हकलोग्राम फल/पेड़/िषि या 27-30 टन/िके्टेयर प्रहििषि पदैा करिा ि।ै पेड़ लगाने के 

साि से आठ साल बाद फल लगि ेिैं। पेड़ बारिमासी िोि ेिैं और 70-80 िषों िक उपज द ेसकिे िैं। पेड़ की कटाई का मौसम बििु 

कम समय के हलए िोिा ि ै

1.4.4  भंडािण औि परिििन 

फसल के समय खिे में हिपणन योग्य बनाम गरै-हिपणन योग्य फलों की प्रारंहभक छँटाई की जानी चाहिए। गभंीर रूप से क्षहिग्रस्ि, 

सडे़ िुए, अहधक पके फल, या हबना हबक्री के फलों को एक अलग कंटेनर में डालकर फें क दनेा चाहिए।  

प्रसंस्करण क्षते्र में पररििन से पिल ेफलों को अहधक गमि िोन ेसे बचान ेके हलए हिपणन योग्य फलों के साि खिे के कंटेनरों को 

छाया में रखा जाना चाहिए। गील ेिोन ेपर फलों की कभी भी कटाई निीं करनी चाहिए, क्योंहक इससे रोग के प्रसार को बढािा 

हमलगेा। गीले िोने पर काटे गए फल और हबना ििादार टोकरे या बोररयों में रखे जाने पर जल्दी खराब िो जािे िैं। फलों को नेट बोरी 

बैग (उहचि िेंहटलेशन सक्षम करने के हलए) या प्लाहस्टक के बक्से में पैक हकया जा सकिा ि ैऔर प्रसंस्करण कें र्द् में ले जाया जा 

सकिा ि।ै प्रशीहिि भंडारण के ििि भी फल खराब िोन ेके प्रहि संिेदनशील िोि ेिैं। इसहलए उन्िें कटाई के बाद जल्द से जल्द 

संसाहधि हकया जाना चाहिए। 
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अध्याय  2 

सोहियोंग जैम का प्रसंस्करण 

 

2.1  सोहियोंग जैम के उत्पादन के हलए प्रहिया प्रिाि 

सोहियोंग जैम एक ऐसा उत्पाद ि ैजो फलों के गदू ेको पयािप्त मात्रा में चीनी के साि उबालकर बनाया जािा ि,ै िाहक फलों के 

ऊिकों को सिी हस्िहि में रखा जा सके। सोहियोंग जैम के उत्पादन में हजन सामहग्रयों का उपयोग हकया जािा ि ैऔर उनका 

अनुपाि इस प्रकार ि।ै 

• सोहियोंग फलों का गदूा: 1 हकलोग्राम  

• चीनी: 1 हकलोग्राम 

• फल आधाररि पहेक्टन: 5 ग्राम 

चीनी संरक्षण प्रदान करिी ि।ै पेहक्टन फल में मखु्य घटक ि ैजो जैम को एक सेट दिेा ि।ै चूहंक फलों का गदूा अम्लीय िोिा ि,ै 

इसहलए साइहरक एहसड हमलाने की आिश्यकिा निीं िोिी ि।ै उहचि प्रसंस्करण परररक्षकों को जोड़ने की आिश्यकिा को 

समाप्त करिा ि।ै सोहियोंग जैम के उत्पादन में इकाई संचालन को नीच ेसमझाया गया ि।ै 

2.1.1. धुलाई 

फलों को डंहडयों से मनै्यअुल रूप से अलग हकया जािा ि।ै हफर उन्िें बािरी पदािि को िटान ेके हलए धोया जािा ि।ै इसके 

साि िी, हकसी भी अपररपक्ि, खराब, टूटे या क्षहिग्रस्ि फलों को िटाने के हलए फलों का हनरीक्षण हकया जािा ि।ै 

2.1.2. पकाना  

हफर धलु ेिुए फलों का िजन हकया जािा ि।ै फलों को समान मात्रा में पानी के साि भाप िाले बििन में नरम िोने िक उबाला 

जािा ि।ै यि प्रहक्रया लगुदी के साि-साि रंग हनष्ट्कषिण को सक्षम बनािी ि।ै उबल ेिुए फलों को ठंडा िोने हदया जािा ि ै

2.1.3. पहल्पंग (गूदा हनकालना) 

उबले िुए और ठंडे सोहियोंग को यांहत्रक पल्पर में डाला जािा ि।ै बीज और गदूा अलग कर हलया जािा ि।ै हनकाला गया गदूा 

आगे की प्रहक्रया के हलए जािा ि।ै 
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2.1.4. सामहग्रयों का िजन किना  

फलों के गदू ेको िौला जािा ि ैऔर उसके आधार पर चीनी और पेहक्टन जैसे अन्य अियिों को अनुपाि के आधार पर 

िौला जािा ि।ै 

2.1.5. सांद्रता  

फलों के गदू ेऔर चीनी को धीरे-धीरे स्टीम िटै में िब िक गमि हकया जािा ि ैजब िक हक चीनी घलु न जाए। चीनी घलुन ेके 

बाद, लगािार हिलािे िुए हमश्रण को िेजी से गमि हकया जािा ि।ै एक बार जब हमश्रण उबलने लगे, िो िौला िुआ पहेक्टन (एक 

समान घलुने के हलए िोड़ी मात्रा में चीनी के साि) उबलिे हमश्रण पर हछड़का जािा ि।ै जैम के गाढा िोन ेिक िेजी से गमि 

करना जारी रखा जािा ि।ै  

सांर्द्ण के दौरान लगािार हिलाि ेरिना चाहिए िाहक यि सहुनहश्चि िो सके हक जैम पैन के आधार पर हचपक न जाए। जैम को 

अहधक उबाला निीं जाना चाहिए क्योंहक यि ऊजाि की बबािदी िोन ेके अलािा, हमठास और महलनहकरण पर कारमेल के स्िाद 

को जन्म द ेसकिा ि।ै 

2.1.6. समापन हबंदु को आँकना 

जब जैम गाढा िोन ेलगे, िो अंि हबंद ुके हलए लगािार हनयहमि अंिराल पर परीक्षण करना मित्िपणूि ि।ै हस्िरिा के हलए 

रेफे्रक्टोमीटर का उपयोग करके समापन हबंद ुको मापा जाना चाहिए। िापमान/अन्य परीक्षणों का उपयोग हकया जा सकिा ि,ै 

लेहकन ये ससंुगि िरीके निीं िैं। जैम या "जैम का अंहिम हबंद"ु की अंहिम कुल घलुनशील ठोस (TSS) सामग्री 65 से 68% 

िोनी चाहिए। एक बार जब यि टीएसएस पिुचं जािा ि,ै िो उबालना बंद कर हदया जािा ि।ै 

2.1.7. पैकेहजंग 

जैम को िोड़ा ठंडा िोने दें (काचं के जार के हलए लगभग 80 हडग्री सेहल्सयस और प्लाहस्टक के जार के हलए 60 हडग्री 

सेहल्सयस)।  

हफर जमै को साफ, स्टेरलाइज्ड जार में भर हदया जािा ि।ै जार गमि िोने चाहिए िाहक गमि जैम डालने पर उन्िें टूटने से बचाया 

जा सके। अगर जैम को बिुि ज्यादा ठंडा हकया जािा ि ैिो उसे डालना महुश्कल िोगा। साफ ढक्कनों को ऊपर रखें और सील 

करें। एक सील बनाने के हलए जार को उल्टा कर दें। भरे िुए जार को जैम को ठंडा करन ेके हलए पानी में रखा जा सकिा ि ै

िाहक यि जार में पकिा न रि।े जैम का िापमान कम िोने (लगभग 55 हडग्री सेहल्सयस) के रूप में जेल बनना शरुू िो जािा 

ि ैऔर ठंडा िोने िक जारी रििा ि।ै 
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2.1.8 सोहियोंग जैम प्रसंस्किण  के हलए प्रहिया प्रिाि 

 

 

2.2  गुणित्ता हनयतं्रण के हलए मित्िपूणि प्रहिया पैिामीटसि 

❖ सामग्री का िजन सिी ढंग से हकया जाना चाहिए, क्योंहक यि उत्पाद की कुल गणुित्ता को प्रभाहिि करिा ि।ै  

❖ सिी चीनी की मात्रा उहचि जेल गठन और जैम के संरक्षण के हलए मित्िपणूि ि।ै  

❖ उच्च गणुित्ता िाले उत्पाद के हलए पररष्ट्कृि, दानेदार और शदु्ध चीनी बेििर ि।ै  

❖ अंहिम टीएसएस सामग्री की हनगरानी बिुि मित्िपणूि ि ैयि उत्पाद की सेहटंग, बनािट और शेल्फ जीिन को 

प्रभाहिि करिी ि ै 

❖ परीक्षण के दौरान पैन को गमी से िटा हदया जाना चाहिए क्योंहक जमै पकिा रिगेा और अहधक पक सकिा िै, 

हजसे सधुारा निीं जा सकिा ि।ै 

  धलुाई  

 पकाना  

पल्पिंग 

    सामग्रियों को तौलना  

  सामग्रियों को ग्रमलाना  

अिंग्रतम ल िंद ुका ग्रनधाारण  (65 स े68% 
))TSS) 

   ोतलों में भराई 

  कैलपिंग एविं भण्डारण 

        सािंद्रण  

पके स्वस्थ फल  
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❖ गमि करने के दौरान जैम को िर समय हिलाना मित्िपणूि ि,ै अन्यिा यि पैन के नीचे जल सकिा िै, हजससे स्िाद खराब 

िो सकिा ि ैऔर महलनहकरण िो सकिा ि।ै  

❖ जब जैम गाढा िोन ेलगे, िो बार-बार अंिराल पर अंि हबंद ुके हलए परीक्षण करना मित्िपणूि ि ै

❖ गमि जमै डालने पर जार को फटने से बचाने के हलएजार को  गमि िोना चाहिए।  

❖ भरे िएु जार को जैम को ठंडा करन ेके हलए पानी में रखा जा सकिा ि ैिाहक यि जार में पकिा न रि।े िापमान और 

जल स्िर का स्िर बिुि मित्िपणूि ि ै

2.3   प्रसंस्किण में दोष 

❖ जैम को ज्यादा दरे िक ज्यादा उबालना निीं चाहिए क्योंहक इससे ऊजाि की बबािदी िोने के साि-साि कारमेल फ्लेिर, 

अहधक हमठास और महलनहकरण पैदा िो सकिा ि।ै 

❖ यहद जैम का अंहिम टीएसएस 65-68% से कम ि ैिो शेल्फ लाइफ कम िो जाएगी। जमै में एक बिने िाली हस्िरिा 

िोगी और उत्पाद में बैक्टीररया और मोल्ड हिकहसि िो सकें गे।  

❖ अगर टीएसएस 68 % से अहधक ि,ै िो जैम बिुि सख्ि िोगा और चीनी जैम में हक्रस्टल बनना शरुू िो  सकिा ि।ै  

❖ परीक्षण के दौरान जैम पकना जारी रिगेा, यि अहधक पका िुआ िो सकिा ि ैऔर यहद समापन हबंद ुको पार हकया 

जािा ि ैिो इसे सधुारानिीं जा सकिा ि।ै  

❖ गलि िरीके से हिलाने से पैन के िल में जलन िो सकिी िै, हजससे स्िाद खराब िो सकिा ि ैऔर महलनहकरण िो 

सकिा ि।ै  

❖ अगर जैम को बििु ज्यादा ठंडा हकया जािा ि ैिो उसे कन्टेनरों में डालना महुश्कल िोगा। 

❖ अगर जार को ठंडा करन ेके हलए प्रयोग हकया गया पानी बििु ठंडा ि,ै िो हगलास फट सकिा ि ै 

❖ अगर जार ठंडा िोन ेपर हिलिे या हिलि ेिैं या जलै निीं बनगेा और जमै सेट निीं िोगा। 
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अध्याय  3 

सोहियोंग जैम की पैकेहजंग 

खाद्य पैकेहजंग को एक उपयकु्त प्रणाली के माध्यम से हिशेष उत्पाद के हलए उहचि चयहनि पैकेहजंग सामग्री में हनहमिि खाद्य उत्पादों 

को शाहमल करने या संलग्न करने की प्रहक्रया के रूप में पररभाहषि हकया जा सकिा ि,ै हजससे हििरण, भंडारण, हबक्री और उपयोग 

के दौरान इसकी रक्षा की जा सकिी ि।ै  

पैकेहजंग के प्रमखु कायि हनम्नहलहखि िैं, हजनमें से प्रत्येक को खाद्य हनमाििा िारा समझा जाना चाहिए 

• उत्पाद का समािेश और सरुक्षा जो हक सिोपरर ि।ै  

• शैल्फ-जीिन को बढाना और लंबी उपलब्धिा सहुनहश्चि करना  

• िैंडहलगं, भंडारण और हििरण की सहुिधा प्रदान करना।  

• जैहिक, रासायहनक और हििरण क्षहियों से बचाि  

• िैंडहलगं के सभी चरणों में और उपभोक्ता को सहुिधा प्रदान करना ।  

• लेबहलंग के माध्यम से हनहिि उत्पाद के बारे में जानकारी।  

• एक छेड़छाड़ स्पष्ट हडजाइन के माध्यम से सरुक्षा।  

• एक हिपणन और हिज्ञापन उपकरण के रूप में संरचनात्मक और ग्राहफक हडजाइन के माध्यम से उत्पाद छहि में योगदान। 

• उपयोग के बाद खाली पैकेहजंग सामग्री की हजम्मेदारी लिेे िुए पयाििरण संरक्षण। 

3.1  जैम के हलए पैकेहजंग सामग्री के गुण 

 

जैम के हलए प्रािहमक पैकेज में हनम्नहलहखि हिशेषिाए ंिोनी चाहिए:  

• इसमें गमी संचरण िोना चाहिए। िीहटंग और कूहलंग के दौरान िीट रासंहमशन यानी िीट रांसफर बििु िजे िोिा ि।ै  

• यि गमी प्रहिरोधी िोना चाहिए यानी इसमें उच्च भरने िाल ेिापमान के प्रहि प्रहिरोध िोना चाहिए। 

• यि िैक्यमू को प्राप्त करने और बनाए रखने में सक्षम िोना चाहिए और इस िरि िैक्यमू सीहलगं के साि साि  दकेर नमी, ििा 

और सकू्ष्म जीिों के साि संदषूण को रोकना चाहिए।  

• िैंडहलगं और भंडारण खिरों को रोकने के हलए यि मजबूि िोना चाहिए। 

• "उत्पाद गणुित्ता रखरखाि" यानी पैकेज को भंडारण और संरक्षण की एक हनहश्चि अिहध में उत्पाद के साि प्रहिहक्रया निीं 

करनी चाहिए और उत्पाद के गणुों को बदलना चाहिए।  

• इसमें सरूज की रोशनी, भंडारण िापमान और िायमुंडलीय आर्द्ििा के प्रहि प्रहिरोध िोना चाहिए। 
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3.2  जैम के हलए पैकेहजंग सामग्री 

3.2.1. प्राथहमक पैकेहजंग सामग्री  

जैम की पैकेहजंग के हलए हिहभन्न पैकेहजंग सामग्री का उपयोग हकया जा सकिा ि।ै ग्लास प्रमखु रूप से उपयोग आिा ि ैऔर 

प्लाहस्टक के में एचडीपीई, पीिीसी, पीएस, पीपी आहद और एल्यहुमहनयम फॉयल का भी उपयोग हकया जा रिा ि।ै 

1. धात ुके कंटेनि – लाख लेहपत  

हटन के कंटेनरों का भी उपयोग हकया जािा ि,ै हजसे, "ओपन टॉप सैहनटरी कैन (ओटीएस कैन)" कििे िैं । इसके हलए इस्िमेाल 

की जाने िाली हटन प्लेट एक कम काबिन माइल्ड स्टील बेस प्लटे िोिी ि ैजो हटन धाि ुकी एक पिली परि के साि उपयकु्त रूप 

से लेहपि िोिी ि।ै हटन की प्लेट में सल्फर, फास्फोरस और िांबे की मात्रा बिुि कम िोनी चाहिए। संरक्षण और प्रसंस्करण के हलए, 

हटन जैम पकेैहजंग के हलए एक आदशि कंटेनर ि।ै इसे भली भांहि बंद करके सील कर हदया जािा ि ैहजससे संदषूण से बचा जा 

सके।  

हटन के हडब्बे के साि एकमात्र नुकसान यि ि ैहक यि धीरे-धीरे समय के साि सामग्री के साि प्रहिहक्रया करिा ि ैहजससे "जंग" 

िो जािा ि।ै इसे दरू करने के हलए, उच्च अम्ल सामग्री और सल्फर सामग्री िाल ेभोजन के हलए लैक्क्िेडि या राल-लेहपि हटन के 

हडब्बे का उपयोग हकया जािा ि।ै 

2. लुग कैप्स के साथ ग्लास जाि 

मलू रूप से, जैम की पैकेहजंग के हलए काचं अन्य सामहग्रयों की िलुना में कुछ कारणों से बिेिर ि।ै यि बिुि अहधक रासायहनक 

रूप से हनहष्ट्क्रय ि,ै काचं में सौंदयि अपील बििु बेििर ि ैऔर उत्पाद में हकसी भी अन्य सामग्री की िलुना में काचं में लंबी शेल्फ-

लाइफ ि।ै 

लेहकन दसूरी ओर, काचं से जडु़ी प्रमखु कहमया ंयि िैं हक िे िजन में भारी िैं, नाजकु िैं, और उत्पाद को हफर से भरन ेसे पिल े

स्टेराइल करने की आिश्यकिा िोिी ि ैहजससे उत्पादन लागि बढ जािी ि।ै 

3. प्लाहस्टक के बतिन  

अपने िल्के िजन और टूटने के प्रहिरोध के कारण प्लाहस्टक के जार पिले से िी इस बाजार में प्रिेश कर चकेु  िैं। इस उद्देश्य के 

हलए उच्च घनत्ि पॉलीिीन, पॉलीहिनाइल क्लोराइड और कुछ नए एहक्रहलक्स का उपयोग हकया गया ि।ै एचडीपीई में एक रैहखक 

संरचना ि।ै एचडीपीई के आशाजनक गणु, जो इसे जमै पैकेहजंग के हलए उपयकु्त बनािे िैं, इसके अच्छे नमी अिरोधक गणु िैं, 

रासायहनक यौहगकों की एक हिस्ििृ श्रृखंला के हलए इसका उत्कृष्ट प्रहिरोध, अच्छी िन्यिा हिशेषिाएँ और अच्छा उच्च िापमान 

प्रहिरोध आहद िैं । 200 ग्राम उत्पाद की पैहकंग के हलए पीपी या एचआईपीएस के इजेंक्शन मोल्डेड कंटेनरों का भी उपयोग हकया 

जािा ि।ै 
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जैम के यहूनट सहििंग्स को इजेंक्शन मोल्डेड प्लाहस्टक कप में पैक हकया जािा ि।ै िे हछले जा सकने िाले  हझल्ली ढक्कन के साि 

बंद िोि ेिैं। प्लाहस्टक के कप को पॉलीस्टाइहनन, पॉलीइिाइलीन, पॉलीप्रोपाइलीन या पॉलीहिनाइल क्लोराइड से ढाला जािा ि।ै 

क्लोजर फॉयल लहैमनट्ेस, हक्लयर प्लाहस्टक हफल्म या मेटलाइज्ड प्लाहस्टक हफल्म िो सकिे िैं। उपयोग हकए जान ेिाल ेप्लाहस्टक 

का प्रकार िीट सीहलगं में सक्षम िोना चाहिए या हझल्ली में एक उपयकु्त छील सकने योग्य हचपकने िाला या िीट-सील कोहटंग 

िोना चाहिए, हजसका चयन कप बनान ेके हलए उपयोग की जाने िाली सामग्री िारा हनयंहत्रि हकया जाएगा।  

उपयकु्त िीट-सील फॉमूिलेशन के चयन में, जैम भरने के िापमान पर ध्यान दनेा चाहिए। जमै गमि (82.2 हडग्री सेहल्सयस या अहधक) 

भरे जाि ेिैं और छील सकने  योग्य सील की िास्िहिक हडग्री िब िक स्पष्ट निीं िोिी जब िक हक यि 24 घंटों के हलए "सेट" न 

िो जाए। हझल्ली हनमािण के इदि-हगदि घमून ेिाली समस्याएं यानी आंिररक पन्नी प्लाई से अलग िोन ेिाली िीट-सील कोहटंग, 

सामग्री आपहूििकिाि के हलए लगािार प्लगे ि।ै उपयोग की जाने िाली फॉइल साफ और िलैीय अिशेषों से मकु्त िोनी चाहिए िाहक 

लैहमनेट प्लेज़ को अलग िोने से रोका जा सके। 

4. लचीले पै्स 

जैम को 200 और 400/500 ग्राम क्षमिा के 2-3 लेयडि को-एक्सरूडेड पॉलीओलेहफहनक पाउच में भी पकै हकया जािा ि।ै अलग-

अलग पाउच को आगे महुर्द्ि पेपरबोडि या ई-फ्लटेूड नालीदार हडब्बों में रखा जािा ि।ै 

 पैकेहजंग में िििमान बदलि ेचलन से संकेि हमलिा ि ैहक जमै जैसे उत्पाद जो पिले धाि ुऔर काचं जसैी पारंपररक सामग्री का 

उपयोग करके पैक हकए जाि ेिे, अब धीरे-धीरे प्लाहस्टक पैकेहजंग में बदल गए िैं। प्लाहस्टक पारंपररक पैक की िलुना में िल्के 

िजन, लागि प्रहिस्पधाित्मकिा, िैंडहलंग में आसानी और आकार और आकार की हिहिधिा के फायद ेप्रदान करिे िैं। प्लाहस्टक 

पैकेहजंग का यि चलन बढ रिा ि ैऔर इसके और अहधक बढिे रिन ेकी संभािना ि।ै 

3.2.2. हितीयक एिं तृतीयक पैकेहजंग सामग्री  

• हितीयक पैकेहजंग 

हििीयक पैकेज मखु्य रूप से प्रािहमक पैकेजों को समिूीकृि करन ेके हलए उपयोग हकए जाि ेिैं। प्रािहमक पैकेहजंग में जमै उत्पादों 

को हििीयक पैकेहजंग सामग्री में लपेटा जािा ि।ै जैम उत्पादों की सेकें डरी पैकेहजंग के हलए उपयोग की जाने िाली सामग्री में 

हसलोफन, पीपी या ओपीपी हफल्म, काडिबोडि लेबल और पेपर रैप शाहमल िैं। 
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• तृतीयक पैकेहजंग 

 

ििृीयक पैकेहजंग िोक िैंडहलगं, भडंारण और पररििन के हलए उपयोगी ि।ै परूी िरि से पैक हकए गए जमै उत्पादों को ििृीयक 

पैकेहजंग चरण में खलुे या बंद फोहल्डंग काटिन, रे या हडस्प्ल ेकाटिन में रखा जािा ि।ै पैक हकए गए हडब्बों को हसलोफन से सील 

कर हदया जािा ि।ै 

3.2.3. थोक पैकेहजगं सामग्री  

 

जैम की िोक पैकेहजंग प्लाहस्टक की पले या ड्रम में की जािी ि।ै 

प्लाहस्टक पले 3 से 25 लीटर क्षमिा के िोिे िैं और इजेंक्शन मोहल्डंग िारा उच्च घनत्ि पॉलीिीन से बने िोिे िैं। िे दो प्रकार के 

िोि ेिैं – िटा सकन ेिाले ढक्कन के साि खलुे हसर के कंटेनर या िगं हसर िाल ेकंटेनर (एकल इकाई के रूप में उत्पाहदि कंटेनर)। 

जब क्षमिा 25 लीटर से अहधक िो, िो कंटेनरों को ड्रम किा जािा ि।ै मानक आकार 30, 60, 120 और 216 लीटर िाले ड्रम  

िैं। ड्रम खलु ेया बंद प्रकार के भी िो सकि ेिैं। ये आमिौर पर अहिररक्त उच्च आणहिक भार िाले एचडीपीई िारा बनाए जािे िैं। 
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अध्याय 4 

खाद्य सिुक्षा हिहनयम औि मानक 

खाद्य सुिक्षा औि मानक (खाद्य उत्पाद मानक औि खाद्य योजक) हिहनयम, 2011 

अध्याय 2:  खाद्य उत्पाद मानक  

शे्रणी 2.3 फल औि सब्जी उत्पाद 

उप-शे्रणी 2.3.31 , जैम जेली औि मुिब्बा 

1. जैम का अिि ि ैएक या दो या अहधक प्रकार के उपयकु्त फल संघटक से िैयार उत्पाद जो हक:- 

(i) साबुि फल, फलों के टुकडे़, फलों का गदूा या फलों की प्यरूी िो सकिे िैं  

(ii)  िैकहल्पक संघटक के रूप में फलों के रस या सांहर्द्ि फलों के रस या हनजिहलि फलों के साि या हबना  िो सकि ेिैं 

(iii) पानी के साि या हबना पोषक स्िीटनर के साि हमहश्रि; ििा  

(iv) एक उपयकु्त हस्िरिा के हलए संसाहधि पदािि िो सकिे िैं।  

2. जैम हकसी भी फल सामग्री से अकेले या संयोजन में िैयार हकया जाएगा।  

3. जैम, जलेी और मरुब्बा में िैयार फलों की मात्रा िजन के हिसाब से 45 प्रहिशि से कम निीं िोनी चाहिए।  

4. जाम के मामले में कुल घलुनशील ठोस सामग्री, िज़न के मिुाहबक़ 65 प्रहिशि से कम निीं िोनी चाहिए।  

5. अन्य पदािि जो उत्पादों में जोडे़ जा सकिे िैं िे िैं गन्ना चीनी, सकु्रोज, डेक्सरोज, और इनिटि शगुर, िरल ग्लकूोज, शिद, 

नमक, जड़ी-बूहटयाँ, मसाले, मसाले और उनके अकि  और उत्पाद के हलए उपयकु्त अन्य सामग्री हजनके मानक इन हनयमों 

में हनधािररि िैं ।  

6. हकसी भी फल से प्राप्त पेहक्टन का उपयोग जीएमपी स्िर पर हकया जा सकिा ि।ै  

7. उत्पाद हनम्नहलहखि गणुित्ता कारकों के अनरुूप िोगा, अिािि:् - 

जैम के मामल ेमें, िैयार उत्पाद में गेल्ड हस्िरिा िोनी चाहिए। इसमें मलू फल का रंग और स्िाद िोगा और यि जले िएु 

या आपहत्तजनक स्िादों से मकु्त िोगा, 

हक्रस्टलीकरण, मोल्ड िहृद्ध और हकण्िन का कोई संकेि निीं हदखाएगा; 

8. उत्पाद आम िौर पर फलों से जडेु़ बािरी पदािि से मकु्त िोगा जैसे हक हछलका, फल के टुकडे़  और बीज आहद से । 
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9. कंटेनर की जल क्षमिा 27°C पर आसिु जल का आयिन ि ैहजसे सीलबंद कंटेनर परूी िरि से भर जान ेपर धारण करेगा।  

  (जब उत्पाद काचं के कंटेनर में पैक हकया जािा ि,ै िो पानी की क्षमिा 20 हमली कम िो जाएगी।) 

10. इस उप-हिहनयम में हनहदिष्ट मानक हनम्नहलहखि पर लाग ूनिीं िोंगे:  

(अ) उत्पादों को जब आगे की प्रहक्रया के हलए अहभप्रेि के रूप में इहंगि हकया जािा ि,ै हजसमें िे भी शाहमल िैं जो ठीक 

बेकरी के सामान, पेस्री या हबस्कुट के हनमािण में उपयोग के हलए अहभप्रेि िैं;  

(आ) िे उत्पाद जो स्पष्ट रूप से अहभप्रिे िैं या हिशेष आिार संबंधी उपयोगों के हलए अहभप्रिे के रूप में लेबल हकए गए 

िैं;  

(इ) कम चीनी उत्पाद या बिुि कम चीनी सामग्री िाले;  

(ई) िे उत्पाद जिा ंमीठे गणुों िाले खाद्य पदािों को पणूि या आंहशक रूप से खाद्य योज्य हमठास से बदल हदया गया ि।ै 

 

ताहलका: जैम के हलए अनुमत योजक 

 

योजक  सीमा योजक  सीमा 

एसेसल्फेम पोटैहशयम    1,000 हमग्रा/हकग्रा कैनिाक्साहन्िन  

 

200 हमग्रा/हकग्रा 

अलीिाम े 100 हमग्रा/हकग्रा कारमेल III - अमोहनया कारमले 200 हमग्रा/हकग्रा 

अल्लरूा रेड एसी 100 हमग्रा/हकग्रा कारमेल IV - सल्फाइट अमोहनया 

कारमेल 

1500 हमग्रा/हकग्रा 

एन्नाट्टो जीएमपी कारमोइहसन  200 हमग्रा/हकग्रा  

एस्पाटेम 1,000 हमग्रा/हकग्रा कारनौबा िैक्स 400 हमग्रा/हकग्रा 

एस्पाटेम-ऐसल्फेम नमक 1,000 हमग्रा/हकग्रा बीटा-कैरोटीन, सब्जी 1,000 हमग्रा/हकग्रा 

बेंजोएट्स 1,000 हमग्रा/हकग्रा करक्यहूमन  GMP 

हिहलएंट नीला एफसीएफ 200 हमग्रा/हकग्रा डाइहमिाइलपॉलीहसल ऑक्सेन 10 हमग्रा/हकग्रा 

कैरोटीनॉयड 500 हमग्रा/हकग्रा एहिलीन डायमाइन टेरा एसीटेट 

(EDTA) 

130 हमग्रा/हकग्रा 

क्लोरोहफल और क्लोरोहफहलन 

और कॉपर  

200 हमग्रा/हकग्रा एररथ्रोहसन  

 

100 हमग्रा/हकग्रा 

फास्ट ग्रीन एफसीएफ 200 हमग्रा/हकग्रा सैकररन्स 200 हमग्रा/हकग्रा 

  ग्रेप हस्कन एक्सरेक्ट  500 हमग्रा/हकग्रा सॉबेट्स  1,000 हमग्रा/हकग्रा 

िाइड्रोक्सीबेन्जोएट्स परैा 250 हमग्रा/हकग्रा राइबोफ्लेहिन्स  200 हमग्रा/हकग्रा 

आयरन ऑक्साइड 200 हमग्रा/हकग्रा स्टीहिओल ग्लाइकोसाइड्स 360 हमग्रा/हकग्रा 

इहंडगोहटन (इहंडगो कारमाइन) 200 हमग्रा/हकग्रा सकु्रालोज़ (राइक्लोरोगैलेक्टोसकु्रोज) 400 हमग्रा/हकग्रा 
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हनयोटेम  70 हमग्रा/हकग्रा टाटिररक एहसड, एल (+) 

 

जीएमपी 

पॉलीहडहमिाइलहसलोक्सेन 30 हमग्रा/हकग्रा टारािहज़न 200 हमग्रा/हकग्रा 

पोंसेउ 4R 200 हमग्रा/हकग्रा सनसेट यलो एफसीएफ 200 हमग्रा/हकग्रा 

ताहलका:  थमिली प्रसंस्कृत फल उत्पादों के हलए सूक्ष्मजीिहिज्ञानी मानक: 

 

 सैम्पहलगं प्लान  सीमा (सीएफय)ू 

N 

 

 

(नमूने िाली 

इकाइयों की 

संख्या) 

C 

 

(उपिोक्त 

सूक्ष्मजीिहिज्ञानी 

गणना िाली 

इकाइयों की 

अहधकतम स्िीकायि 

संख्या ) 

हनम्नतम  

 

(सूक्ष्मजैहिक सीमा 

जो इकाइयों की 

संख्या से अहधक िो 

सकती िै ) 

अहधकतम  

 

(सूक्ष्मजैहिक सीमा 

हजससे कोई नमूना 

इकाई अहधक न िो) 

प्रहिया स्िच्छता मानदंड 

एरोहबक प्लेट काउंड 

 

5 1 1 x 102/ग्राम  1 x 103/ ग्राम 

खमीर और मोल्ड गणना 5 1 50/ ग्राम 1 x 102/ ग्राम 

एंरोबैक्टेरीयेसी  5 0 हनधािररि िरीका के अनुसार पिा लगान े

योग्य निीं   

स्टेहफलोकोकस ऑररयस 

(कोगलुेज़ + िी) 

5 0 अनुपहस्िि /25 ग्राम 

Food safety criteria 

साल्मोनलेा 

 

5 0 अनुपहस्िि /25 ग्राम 

हलस्टेररया  

मोनोसाइटोजींस 

5 0 अनुपहस्िि /25 ग्राम 

सल्फाइट ररड्यहुसंग 

क्लोस्रीहडया (एसआरसी) 

लागू 
नि िं 

लागू 
नि िं 

लागू नि िं लागू नि िं 

ई. कोलाई 0157 और 

िेरो या हशगा हिष पैदा 

करने िाला ई .कोलाई  

5 0 अनुपहस्िि /25 ग्राम 

हिहियो कोलरा 5 0 अनुपहस्िि /25 ग्राम 

खाद्य सुिक्षा औि मानक (संदूषक, हिष औि अिशेष) हिहनयम, 2011  

संदूषक, हिष औि अिशेष 

 

धात ुसंदूषक 



                                                                                                                                                                                   
 

18 | P a g e  

        सोहियोंग जैम प्रोसेससिंग की िैंडबुक 

 

उत्पाद: जैम 

 

धात ुसंदूषक का नाम प्रहत हमहलयन भाग (हमलीग्राम/हकलोग्राम या 

हमलीग्राम/एल) 

लैड 1 पीपीएम 

हटन 250 पीपीएम 

 

खाद्य सुिक्षा औि मानक (पैकेहजंग औि लेबहलंग) हिहनयम, 2011। पैकेहजंग औि लेबहलगं:  

इस मानक के अंिगिि आने िाले उत्पाद को खाद्य सरुक्षा और मानक (पैकेहजंग और लेबहलंग) हिहनयम, 2011 के अनुसार लेबल 

हकया जाएगा।  

अध्याय 1 - सामान्य परिभाषाए ं 

इन हिहनयमों में जब िक हक संदभि से अन्यिा अपेहक्षि न िो: 

1. "बेस्ट हबफोर" का अिि उस हिहि से ि ैजो हकसी भी हनहदिष्ट भंडारण शिों के ििि अिहध के अंि का प्रिीक ि,ै हजसके दौरान 

भोजन परूी िरि से हिपणन योग्य रिगेा और हकसी भी हिहशष्ट गणु को बनाए रखगेा हजसके हलए मौन या स्पष्ट दाि ेहकए गए िैं 

और उस हिहि से परे, भोजन अभी भी उपभोग करन ेके हलए परूी िरि से सरुहक्षि िो सकिा ि,ै िालांहक इसकी गणुित्ता कम 

िो सकिी ि।ै ििाहप, यहद हकसी भी स्िर पर उत्पाद असरुहक्षि िो जािा ि ैिो भोजन की हबक्री निीं की जाएगी।  

2. "हनमािण की हिहि" का अिि उस हिहि से ि ैहजस पर िहणिि उत्पाद उत्पाद बन जािा ि;ै  

3. "पैकेहजंग की हिहि" का अिि उस हिहि से ि ैहजस हदन भोजन को ित्काल कंटेनर में रखा जािा ि ैहजसमें इसे अंििः बचेा 

जाएगा;  

4. "लॉट नंबर" या "कोड नंबर" या "बैच नंबर" का अिि ि ैसंख्या या िो संख्यात्मक या िणिमाला में या उसके संयोजन में, 

• लॉट नंबर या कोड नंबर या बचै नबंर का प्रहिहनहधत्ि करना, 

• "लॉट नबंर" या "लॉट" या "कोड नंबर" या "कोड" या बचै नंबर "या" बचै "या हकसी भी हिहशष्ट उपसगि से पिल ेिोना 

• हजसके िारा भोजन के हनमािण में पिा लगाया जा सकिा ि ैऔर हििरण में पिचाना जा सकिा ि।ै  

5.  "उपयोग - हिहि के अनुसार" या "अनुशंहसि अंहिम उपभोग हिहि" या "समाहप्त हिहि" का अिि ि ैहिहि: 

• जो हकसी भी कहिि भंडारण हस्िहियों के ििि अनुमाहनि अिहध के अंि का प्रिीक ि ै

• हजसके बाद भोजन में संभिि: उपभोक्ताओ ंिारा अपेहक्षि गणुित्ता और सरुक्षा गणु निीं िोंगे और भोजन को बचेा निीं 

जाएगा  
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6. "शाकािारी भोजन" का अिि ि ैमासंािारी भोजन के अलािा अन्य खाद्य पदािि जैसा हक हिहनयम 1.2.1(7) में पररभाहषि ि।ै 

हिहनयमन 2.1: पैकेहजंग हिहनयम  

2.1.1: सामान्य आिश्यकताए ँ 

प्लाहस्टक सामग्री से बने कंटेनर हनम्नहलहखि भारिीय मानक हिहनदशेों के अनुरूप िोने चाहिए, हजनका उपयोग पैहकंग या भंडारण 

के हलए हकया जािा ि,ै चाि ेआंहशक रूप से या पणूि रूप से, खाद्य पदािि: - 

• IS: 10146 (खाद्य पदािों के संपकि  में पॉलीिीन के हलए हिहशष्टिा); 

• IS: 10142 (खाद्य पदािों के संपकि  में स्टाइरीन पॉहलमर के हलए हिहशष्टिा) 

• IS: 10151 (खाद्य पदािों के संपकि  में पॉलीहिनाइल क्लोराइड (पीिीसी) के हलए हिहशष्टिा); 

• IS: 10910 (खाद्य पदािों के संपकि  में पॉलीप्रोपाइलीन के हलए हिहशष्टिा); 

• IS: 12252 - पॉलीऐहल्कलीन टेरेफ्िेलेट्स (पीईटी) के हलए हिहशष्टिा 

हिहनयम 2.1.2: उत्पाद-हिहशष्ट आिश्यकताए ँ 

फलों औि सहब्जयों के उत्पादों के हलए पैकेहजगं आिश्यकताए ँ

प्रत्येक बोिल हजसमें कोई फल उत्पाद पैक हकया जािा ि,ै इस प्रकार सीलबंद हकया जाएगा हक इसे लाइसेंस संख्या को नष्ट हकए हबना 

निीं खोला जा सकिा ि ैऔर बोिल के शीषि पर हनमाििा के हिशेष पिचान हचह्न प्रदहशिि हकय ेजान ेचाहिए। 

 पैहकंग के हलए हप्रजिि, जैम, जलेी और मरुब्बा, नए हडब्ब,े साफ जार, नए कनस्िर, बोिलें, चीनी हमट्टी के बरिन जार, एल्यमूीहनयम 

कंटेनर का उपयोग हकया जा सकिा ि ैऔर इसे सरुहक्षि रूप से सील हकया जाएगा। 

हिहनयम 2.2: लेबहलगं 

 हिहनयम 2.2.1: सामान्य आिश्यकताए ँ

1. प्रत्येक पिूि-पैक हकए गए भोजन में एक लेबल िोगा हजसमें नीचे दी गई आिश्यकिा के अनुसार जानकारी िोगी, अिािि ्– 

2.  लेबल पर हनहदिष्ट की जाने िाली घोषणा का हििरण अंगे्रजी या हिदंी में दिेनागरी हलहप में िोगा: बशि ेहक इसमें हनहिि कुछ 

भी इस हिहनयम के ििि आिश्यक भाषा के अलािा हकसी अन्य भाषा के उपयोग को निीं रोकेगा।  

3. पिले से पैक हकए गए भोजन को हकसी भी लेबल पर या हकसी भी लबेहलगं िरीके से िहणिि या प्रस्ििु निीं हकया जाना चाहिए 

जो हक गलि, भ्रामक या हकसी भी िरि से इसके चररत्र के बारे में गलि धारणा पैदा करने की संभािना ि;ै  

4. पिले से पैक हकए गए खाद्य पदािों में लेबल इस िरि से लगाया जाएगा हक िे कंटेनर से अलग निीं िोंग;े 
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5. लेबल पर सामग्री स्पष्ट, प्रमखु, अहमट और उपभोक्ता िारा खरीद और उपयोग की सामान्य पररहस्िहियों में आसानी से पढने 

योग्य िोनी चाहिए;  

 

6. जिां कंटेनर एक रैपर िारा किर हकया गया ि,ै रैपर में आिश्यक जानकारी िोनी चाहिए या कंटेनर पर लबेल बािरी रैपर के 

माध्यम से आसानी से सपुाठ्य िोना चाहिए और इससे अस्पष्ट निीं िोना चाहिए;  

 

7. लाइसेंस संख्या को मखु्य हडस्प्ले पनैल पर हनम्नहलहखि प्रारूप में प्रदहशिि हकया जाएगा, अिािि:्- 

 

 

बशिे हक हकसी इकाई के मौजदूा उत्पाद खाद्य सरुक्षा और मानक (पैकेहजंग और लेबहलगं) संशोधन हिहनयम, 2013 के शरुू िोन े

के छि मिीन ेके बाद और बाद में इस खंड की आिश्यकिा का अनपुालन करेंगे। 

हिहनयम 2.2.2 प्री-पैकेज्ड खाद्य पदाथों की लेबहलंग 

सामान्य लेबहलगं अपेक्षाओ ंके अहिररक्त भोजन के प्रत्येक पैकेज में लबेल पर हनम्नहलहखि जानकारी िोनी चाहिए, अिािि्:- 

1. भोजन का नाम: पैकेज में हनहिि भोजन का व्यापाररक नाम या हििरण।  

2. संघटक: (एकल संघटक उत्पाद के हलए, इसका उल्लेख इस प्रकार हकया जा सकिा ि।ै)  

3. पोषण संबंधी जानकारी –  

4. पोषण संबंधी जानकारी या पोषण संबंधी ि्य प्रहि 100 ग्राम या 100 हमली या उत्पाद की प्रहि सहििंग सम्बंहधि जानकारी  

हनम्नहलहखि लेबल पर हदया जाएगा: -  

हकलो कैलोरी में ऊजाि मलू्य;  

चने में प्रोटीन, काबोिाइडे्रट (चीनी की मात्रा हनहदिष्ट करें) और िसा की मात्रा  

5. शाकािारी या मांसािारी के संबंध में घोषणा 

शाकािारी भोजन के प्रत्येक पैकेज पर इस आशय का एक प्रिीक और रंग कोड िारा इस आशय की एक घोषणा िोनी चाहिए जो 

इस उद्देश्य के हलए हनधािररि की गई ि ैहक उत्पाद शाकािारी भोजन ि।ै  

प्रिीक में एक िरे रंग का भरा िुआ सकि ल िोगा, हजसका व्यास नीच ेदी गई िाहलका में हनहदिष्ट न्यनूिम आकार से कम निीं िोगा, 

िगि के अंदर िरे रंग की रूपरेखा के साि सकि ल के व्यास से दोगनुा आकार िोगा, जैसा हक संकेि हदया गया ि:ै 
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लोगो का आकाि (शाकािािी) 

 

क्र. मखु्य हडस्प्ल ेपनैल का क्षते्रफल  न्यनूिम व्यास हममी 

1. 100 सेमी िक का िगि ।  3 

2. 100-500 सेमी िगि 4 

3 500-2500 सेमी िगि 6 

4 >2500 सेमी िगि 8 

 

      मखु्य हडस्प्ल ेपैनल पर कंरास्ट बैकग्राउंड िाले पैकेज पर , उत्पाद के नाम या िांड नाम के करीब और हकसी भी मीहडया में लेबल, 

कंटेनर, पैम्फलेट, लीफलेट, हिज्ञापनों पर प्रिीक प्रमखुिा से प्रदहशिि हकया जाएगा।  

6.  खाद्य योज्यों के संबधं में घोषणा- 

      संबंहधि िगों में आने िाले खाद्य योजकों के हलए और आम िौर पर खाद्य पदािों में उपयोग के हलए अनुमि खाद्य योजकों की 

सचूी में आने के हलए, हिहशष्ट नामों या मान्यिा प्राप्त अंिरराष्ट्रीय संख्यात्मक पिचान के साि हनम्नहलहखि िगि शीषिकों का उपयोग 

हकया जाएगा:  

     एहसहडटी रेगलुेटर, एहसड, एटंीहकंग एजेंट, एंटीफोहमगं एजेंट, एटंीऑहक्सडेंट, बुहलंग एजेंट, कलर, कलर ररटेंशन एजेंट, इमल्सीफायर, 

इमल्सीफाइगं सॉल्ट, फहमिंग एजेंट, आटा रीटमेंट एजेंट, फ्लेिर एन्िासंर, फोहमगं एजेंट, गहेलगं एजेंट, ग्लेहज़ंग एजेंट, ह्यमूेक्टेंट, 

हप्रजिेहटि प्रणोदक, राइहजंग एजेंट, स्टेबलाइजर, स्िीटनर, हिकनर 

7.  हनमािता का नाम औि पूिा पता 

i. हनमाििा और हनमािण इकाई का नाम और परूा पिा यहद ये हिहभन्न स्िानों पर हस्िि िैं; यहद हनमाििा पकैर निीं ि,ै िो 

भोजन के प्रत्येक पैकेज पर पहैकंग इकाई का नाम और परूा पिा घोहषि हकया जाएगा; 

ii. जिां हकसी व्यहक्त या कंपनी िारा हकसी अन्य हनमाििा या कंपनी के हलहखि अहधकार के ििि हकसी खाद्य पदािि का 

हनमािण या पैक हकया जािा ि,ै उसके िांड नाम के ििि, लेबल पर हनमािण या पैहकंग का नाम और परूा पिा, नाम और 

परूा िोगा। हनमाििा या कंपनी का पिा और हजसकी ओर से यि हनहमिि या पैक या बोिलबंद ि।ै 

8. भोजन के प्रत्येक पैकेज पर िजन के अनुसार शदु्ध मात्रा घोहषि की जाएगी।  

9. लेबल पर लॉट/कोड/बचै पिचान दी जाएगी।  

10. हनमािण या पैहकंग की हिहि। 



                                                                                                                                                                                   
 

22 | P a g e  

        सोहियोंग जैम प्रोसेससिंग की िैंडबुक 

 

हजस िारीख, मिीने और साल में िस्िु का हनमािण, पैक या पिले से पकै हकया जािा ि,ै लेबल पर हदया जाएगा।  

यहद उत्पादों की 'बेस्ट हबफोर डेट' ि ै: 

• िीन मिीन ेसे अहधक, हनमािण, पहैकंग या प्री-पैहकंग का मिीना और िषि हदया जाएगा।  

• िीन मिीन ेसे कम, हजस िारीख, मिीने और साल में िस्िु का हनमािण या िैयार या पिल ेसे पैक हकया गया ि,ै उसका 

लेबल पर उल्लेख हकया जाएगा। 

11. बेस्ट हबफोर और हिहि के अनुसार उपयोग करें:  मिीन ेऔर िषि बडे़ अक्षरों में, हजस िक उत्पाद उपभोग के हलए सबसे 

अच्छा ि,ै हनम्नहलहखि िरीके से, अिािि्: - 

 

“बेस्ट हबफोि  ................... महिना एि ंिषि  

     अथिा  

“बेस्ट हबफोि ........................पैकेहजगं का महिना 

अथिा  

“बेस्ट हबफोि ......................... पैकेहजगं का महिना (नोट: रिक्त स्थानों को भिा जाना िै ) 

 

12.  उपयोग संबंधी हनदेश : 

(i) भोजन के सिी उपयोग को सहुनहश्चि करने के हलए, यहद आिश्यक िो, िो पनुगिठन सहिि उपयोग के हनदशे, जिा ंलाग ूिो, 

लेबल पर शाहमल हकए जाएगंे। 

 

FoSCoS  की अनुसूची एच: खाद्य हनमािता/प्रोसेसि/िैंडलि के हलए स्िच्छता औि स्िास््य संबंधी 

आिश्यकताए:ं 

         िि स्िान जिा ंभोजन का हनमािण, प्रसंस्करण या संचालन हकया जािा ि,ै हनम्नहलहखि आिश्यकिाओ ंका अनपुालन करेगा: 

1. पररसर एक साफ-सिुरे स्िान पर हस्िि िोना चाहिए और गंद ेपररिेश से मकु्त िोना चाहिए और समग्र स्िच्छ िािािरण बनाए 

रखना चाहिए। सभी नई इकाइयां पयाििरण प्रदहूषि क्षेत्रों से दरू स्िाहपि की जाएंगी। 

2. हिहनमािण के हलए खाद्य व्यिसाय करन ेििे ुपररसर में समग्र स्िच्छ िािािरण बनाए रखन ेके हलए हिहनमािण और भंडारण के 

हलए पयािप्त स्िान िोना चाहिए। 

3. पररसर साफ, पयािप्त रोशनी िाला और ििादार िोना चाहिए और आिाजािी के हलए पयािप्त खाली स्िान िोना चाहिए। 
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4. फशि, छि और दीिारों को अच्छी हस्िहि में बनाए रखा जाना चाहिए। उन्िें हबना हकसी परिदार पेंट या प्लास्टर के हचकना और 

साफ करना आसान िोना चाहिए। 

5. फशि, छि और दीिारों को अच्छी हस्िहि में बनाए रखा जाना चाहिए। उन्िें हबना हकसी परिदार पेंट या प्लास्टर के हचकना और 

साफ करना आसान िोना चाहिए। 

o  व्यिसाय के संचालन के दौरान कोई हछड़काि निीं हकया जाएगा, बहल्क इसके बजाय महक्खयों को पररसर में घसुन ेके 

हलए फ्लाई स्िाट/फ्लपै्स का उपयोग हकया जाना चाहिए।  

o पररसर को कीट मकु्त बनान ेके हलए हखड़हकयां, दरिाजे और अन्य प्रिेश स्िानों पर नटे या स्क्रीन के साि हफट करना, 

हनमािण में उपयोग हकया जाने िाला पानी पीने योग्य िोना चाहिए और यहद आिश्यक िो िो पानी की रासायहनक और 

बैक्टीररयोलॉहजकल जांच हकसी भी मान्यिा प्राप्त प्रयोगशाला में हनयहमि अंिराल पर की जानी चाहिए। 

6. पररसर में पेयजल की सिि आपहूिि सहुनहश्चि की जानी चाहिए। जलापहूिि की कमी की हस्िहि में भोजन या धलुाई ििे ुपानी के 

भंडारण की पयािप्त व्यिस्िा कीजानी चाहिए। 

7. उपकरण और मशीनरी जब हनयोहजि िों िो ऐसी हडजाइन की िोनी चाहिए हजससे सफाई आसानी से िो सके। कंटेनरों, टेबलों, 

मशीनरी के काम करने िाले पजुों आहद की सफाई की व्यिस्िा की जानी चाहिए। 

8. कोई भी बििन, कंटेनर या अन्य उपकरण, हजसके उपयोग से स्िास््य के हलए िाहनकारक धाि ुसंदषूण िोन ेकी संभािना ि ैको , 

भोजन की िैयारी, पैहकंग या भंडारण में प्रयोग निीं हकया जाना चाहिए। (िांबे या पीिल के बििन में उहचि अस्िर िोना चाहिए)।  

9. मोल्ड/किक के हिकास और संक्रमण से महुक्त सहुनहश्चि करने के हलए सभी उपकरणों को साफ, धोया, सखुाया जाना चाहिए। 

10. उहचि हनरीक्षण की अनुमहि दने ेके हलए सभी उपकरणों को दीिारों से काफी दरू रखा जाना चाहिए। 

11. कुशल जल हनकासी की व्यिस्िा िोनी चाहिए और कचरे के हनपटान के हलए पयािप्त प्रािधान िोना चाहिए। 

12. प्रसंस्करण और िैयारी में काम करने िाले श्रहमकों को साफ एप्रन, िाि के दस्िाने और हसर के ििों का उपयोग करना चाहिए। 

13. संक्रामक रोगों से पीहड़ि व्यहक्तयों को काम करन ेकी अनमुहि निीं दी जानी चाहिए। कोई भी घाि िर समय ढका रिना चाहि 

और ऐसे व्यहक्त को भोजन के सीधे संपकि  में निीं आन ेदनेा चाहिए। 

14. सभी खाद्य संचालकों को काम शरुू करने से पिल ेअपनी उंगहलयों के नाखनूों को काटना और धोना ििा िर बार शौचालय का 

उपयोग करन ेके बाद, िािों को साबुन, या हडटजेंट और पानी से धोना चाहिए। परूी प्रहक्रया के दौरान शरीर के अंगों, बालों को 

छूने से बचना चाहिए। 

15. सभी खाद्य संचालकों को नकली नाखनू या अन्य सामान या ढील ेआभषूण पिनन ेसे बचना चाहिए जो भोजन में हगर सकि ेिैं 

और उनको चेिरे या बालों को छूने से भी बचना चाहिए। 
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16. पररसर के भीिर भोजन करना, चबाना, धमू्रपान करना, िकूना और नाक सडुकना प्रहिबंहधि िोना चाहिए, हिशेष रूप से भोजन 

को बनाि ेसमय। 

17. सभी िस्िएुँ जो भण्डाररि िैं या हबक्री के हलए अहभपे्रि िैं, उपभोग के हलए उपयकु्त िोंगी और उनमें संदषूण से बचने के हलए 

ढँक कर रखना चाहिए।  

18. खाद्य पदािों के पररििन के हलए उपयोग हकए जान ेिाले िािनों को अच्छी मरम्मि में रखा जाना चाहिए और साफ रखा जाना 

चाहिए। 

19. पररििन के दौरान हडब्बाबंद रूप में या कंटेनरों में खाद्य पदािि आिश्यक िापमान बनाए रखना चाहिए। 

20. कीटनाशकों/कीटाणनुाशकों को अलग से रखा जाना चाहिए और खाद्य हनमािण/ भंडारण/ िैंडहलगं क्षेत्रों से दरू रखा जाना चाहिए। 
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परिहशष्ट  

खाद्य प्रसंस्किण मशीनिी के हनमािता औि आपूहतिकताि 

 

ि. कंपनी के नाम  मशीनें  

1. गाडिनसि कॉपोरेशन  

158 गोल्फ हलकं नई हदल्ली 110003 भारि 

 दरूभाष: +91 11 2334 4287/2336 3640  

फैक्स: +91 11 2371 7179 

जसू हफल्टर, िजन मशीनरी, क्ििनांक 

उपकरण 

2. 
नारंग्स कॉपोरेशन  

पी-25 कनॉट प्लेस नई हदल्ली 110001 भारि  

दरूभाष: +91 11 2336 3547 फैक्स: +91 11 2374 6705  

कहटंग मशीनरी 

3. 
बजाज मशीन प्राइिेट हलहमटेड  

7/20 7/27, जय लक्ष्मी इडंहस्रयल एस्टेट, 

साइड- IV साहिबाबाद इडंहस्रयल एररया  

गाहजयाबाद - 201301 यपूी इहंडया 

 दरूभाष: +91 120 22775119/22775137 

 फैक्स: +91 120 22775137 िेबसाइट: 

www.indiamart.com/bajajmachine 

रस हनकालने िाल ेऔर पल्पसि 

4. 
बुिलर (इहंडया) प्राइिेट हलहमटेड  

13-डी, के ए आई डी बी औद्योहगक क्षेत्र, एट्टीबले ेबैंगलोर कनािटक 562107 

भारि  

दरूभाष: +91 80- 27820000 फैक्स: +91 80-7820001 िेबसाइट: 

www.buhlergroup.com 

रस हनकालने िाल ेऔर पल्पसि 

5. हदल्ली उद्योग 4  

पिाड़गंज लेन, नई हदल्ली 110055 भारि  

दरूभाष: +91 11 2529720, 27525200, 27536888 

 फैक्स: +91 11 25791291 

रस हनकालने िाल ेऔर पल्पसि 

6. फूड पैक्स इहंडयाना  

थ्रीकाररयरू, कोठामगंलम,  

एनािकुलम केरल 686692 भारि 

रस हनकालने िाल ेऔर पल्पसि 
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7. 
गीिा फूड इजंीहनयररंग  

प्लॉट नंबर सी-7/1 टीटीसी एररया पिना एमआईडीसी 

 ठाणे बेलापरु रोड  

दहििा केहमकल्स हलहमटेड के पीछे 

 निी मुंबई 400 705 भारि 

दरूभाष : +91 22 2782 6626/2766 2098 

फैक्स : +91 22 2782 6337 

रस हनकालने िाल ेऔर पल्पसि 

8. 
श्री राजलक्ष्मी कमहशियल हकचन इहक्िपमेंट 

नंबर 57, (परुाना नंबर 30/1) हसल्िर जबुली पाकि  रोड,  

बैंगलोर - 56002 भारि 

 दरूभाष: +91 (0)812 2222 1054/223 9738 

 फैक्स: +91 (0)812 2222 2047  

उबालन ेके उपकरण 

9. 
रेलॉन्स मेटल िक्सि  कोंहडहिटा लने 

जेबी नगर पोस्ट ऑहफस पोस्ट बॉक्स नंबर 17426  

अंधेरी (ई) अंधेरी - कुलाि रोड, 

 मुंबई - 400 059 भारि  

दरूभाष: +91 22 26323288/6325932 

उबालन ेके उपकरण 

10. 
एक्यहूफल मशीनें 

 एस. एफ. न.ं 120/2, कलापट्टी डाकघर 

 कोयंबटूर - 641 035 िहमलनाडु, भारि  

दरूभाष: +91 422 2666108/2669909 

 फैक्स: +91 422 2666255  

ईमेल: acufilmachines@yahoo.co.in, 

acufilmachines@hotmail.com 

बोिल भरन ेऔर पैकेहजंग उपकरण 
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11. ऑटोपकै मशीन्स प्राइिेट हलहमटेड 101-सी पनूम कैम्बसि ए हिंग, पिली 

मंहजल, डॉ एनी बेसेंट रोड, िली मुबंई 400018 भारि  

दरूभाष: +91 22 2493 4406/2497 4800/2492 4806  

फैक्स: +91 22 2496 4926 

 ई-मले: autopack@bom3.vsml.net.in 

 िेबसाइट:www.autopackmachines.com 

बोिल भरन ेऔर पैकेहजंग उपकरण 

mailto:autopack@bom3.vsml.net.in
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संपकि  किें 

संचालक 

भाितीय खाद्य प्रससं्किण प्रौद्योहगकी ससं्थान 

(खाद्य प्रसंस्करण उद्योग मंत्रालय, भारि सरकार) 

पदुकु्कोकोट्टई रोड, िंजािरु - 613 005, िहमलनाडु 

फोन नंबर.: +91- 4362 - 228155, फैक्सनंबर .:+91 - 4362 – 227971 

                      ईमेल: director@iifpt.edu.in; 

                      िेबसाईट: www.iifpt.edu.in 
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