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अध्याय 1  

पररिय  

1.1. टैनपओका/कसावा की उत्पनि व नवतरण  

महाद्वीपो ंमें कसािा के कई नाम है। अंगे्र ी शब्द है ‘कसावा’ लेत्तकन ब्राज़ील के आसपास के के्षत्र में 

दत्तक्षण अमेररका में इसे मैनडयोका कहते हैं। अफ्रीका में  हां फ्रें ि बोली  ाती है िहााँ इसे मैननयोक कहा 

 ाता है। से्पत्तनश बोलने िाले देशो ंमें इसे यूका कहा  ाता है। एत्तशया में हम इसे टैनपओका  कहते हैं। 

कसािा की उत्पत्ति कई  गह है, त्तकनु्त मुख्य उत्पत्ति अमेररकी महाद्वीपो ं के उष्णकत्तटबंधीय के्षत्र में है, 

त्तिशेषकर दत्तक्षण अमेररका में। ग्वाटेमाला, मैक्सिको, पेरु, होडुरास  ैसे देशो ंने कसािा को अमेररका तथा 

अन्य  गहो ंपर त्तितररत होने से तीन िार ह ार साल पूिि लगाया था। 15िी शताब्दी में दास व्यापारी ि 

पुतिगाली कसािा को अफ्रीकी महाद्वीप में ले कर आए। कसािा (मेत्तनहोट एसकुलेनता क्ांत् ) को 

उष्णकत्तटबंधीय कंद फसलो ंका रा ा मानते हैं क्ोतं्तक यह िैत्तिक कृत्तष अथिव्यिस्था ि कंद फसलो ंके बीि 

व्यापार में त्तिशेष स्थान हैं। कसािा उष्णकत्तटबंधीय में उगाई  ाने िाली सबसे महत्वपूणि स्टािियुक्त  ड़ 

िाली फसल है तथा इसकी खेती मुख्यतः  दत्तक्षणी प्रायद्वीप भारत से की  ाती है। पुतिगात्तलयो ंद्वारा सत्रहिी 

शताब्दी के समय पेश हुई इस फसल में केरल को त्तनम्न आय िगि के लोगो ंके बीि भो न की कमी को दूर 

करने में  रूरी भूत्तमका त्तनभाई थी। भूत्तमगत कंद स्टािि से भरपूर तथा मुख्य तौर पर पकाने के बाद खाया 

 ाता है। टैत्तपओका  से बने त्तिप्स, साबुदाना ि सेंिई  ैसे प्रसंसृ्कत उत्पाद की देश में लोकत्तप्रयता है। 

आसानी से पिने लायक होने की ि ह से यह पॉल्ट्र ी ि पशु-आहार में एक  रूरी घटक बना है। इसका 

उपयोग औद्योत्तगक अल्कोहल स्टािि ि गू्लको  के उत्पादन के त्तलए भी व्यापक तौर पर त्तकया  ाता है 

(लक्ष्मी एट अल 2000) 

कसािा की उत्पत्ति उिर पूिी, ब्राज़ील से मानी  ाती है। पुतिगात्तलयो ंने ब्राज़ील से इन्डोनेत्तशया, त्तसंगापुर, 

मलेत्तशया ि भारत  ैसे देशो ंमें फसल त्तितररत की। इसका तना काष्ठीय तथा त्तित्तभन्न शाखाओ ंिाला होता 

है। दो अलग-अलग प्रकार से उपक्सस्थत है-एक शीषि पर शाखा रत्तहत तथा दूसरा फैलने िाली प्रकृत्तत िाला 

होता है (श्रीत्तनिास अल 2005)। नाइ ीररया त्तिि का प्रमुख उत्पादक देश है त्त सका के्षत्र ि उत्पादन देश 

है त्त सका के्षत्र ि उत्पादन 50% है। भारत में इसकी खेती दत्तक्षण प्रायद्वीपीय के्षत्र में की  ाती है, खासकर 
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केरल, तत्तमलनाडु ि आंध्र प्रदेश,  ो 93% के्षत्र तथा 98% उत्पादन में योगदान करता है। कसािा 17िी 

शताब्दी के आसपास एत्तशया पहंुिा  ब से्पत्तनश इसे त्तफलीपीसं में रोपण के त्तलए मैक्सिको से लाए थे। 

18िी शताब्दी में डि कसािा को इन्डोनेत्तशया लाए इससे कोई फकि  नही ंपड़ता त्तक कसािा के त्तकतने 

दत्तसयो ं सैकड़ो ंनाम है,  रूरी यह है त्तक यह एक नकदी फसल है  ो थाइलैंड के त्तलए भारी संख्या में 

रा स्व उत्पन्न करती है ितिमान में, थाइलैंड टैत्तपओका  के आटे का सबसे बड़ा उत्पादक ि त्तनयाितक है। 

कसािा को पहली बार व्यािसात्तयक तौर से थाइलैंड के दत्तक्षण में लगाया गया था  हां इसे प्राकृत्ततक रबड़ 

के पेड़ो ंकी पंक्सक्त के बीि लगाया गया। इसका ज़्यादातर त्तहस्सा सोगंखला प्रांत में लगाया  ाता है, इसत्तलए 

त्तसंगापुर मलेत्तशया में त्तनयाित के त्तलए टैत्तपओका  स्टािि ि टैत्तपओका  मोती का उत्पादन करने के त्तलए कई 

कारखाने स्थात्तपत त्तकए गए थे। यद्यत्तप रबड़ के पेड़ो ंके पूणि रूप से त्तिकत्तसत होने ि उनके अत्ततक्मण के 

कारण लगाए गए कसािा की उप  धीरे-धीरे कम हो गई। रोपण के्षत्र को बाद में पूिि में स्थानांतररत कर 

त्तदया गया  ैसे, िोनबुरी ि रेयांगा।  ैसे ही बा ार में मांग बढ्ने लगी रोपण के्षत्र दूसरी प्रान्तो ंतक खासकर 

पूिोिर में फैलता गया। कसािा के पौधे में लाल अथिा हरे रंग की शाखाएाँ  होती हैं त्त नपर नीले रंग के 

त्तसंप्डल होते है। हरी शाखाओ ंिाले संस्करण की  ड़ में प्राकृत्ततक तौर पर त्तमलने िाला सायनो ेत्तनक 

ग्लाइकोसाइड को हटाने के त्तलए उपिार की  रूरत होती है, अन्यथा यह साइनाइड में बदल सकता है। 

को ंो ं (त्त से मंटाकासा भी कहते हैं) एक लकिाग्रस्त बीमारी है,  ो के कई हफे्त तक अपयािप्त तौर से 

संसात्तधत कडिे कसािा के लगभग त्तिशेष सेिन से  ुड़ी है। ब्राज़ील के उिर ि उिर पूिि में, टैत्तपओका  

का पारंपररक समुदाय आधाररत उत्पादन का उप-उत्पाद है। इस प्रत्तक्या में मैत्तनओका (त्तिषाक्तता को 

हटाने के त्तलए उपिार के बाद) को हाथ अथिा डी ल से िलने िाली िक्की से पीसकर गूदा  बना त्तलया 

 ाता है। गीले मासा को एक लंबी बनी हुई टू्यब में रखते हैं। टू्यब के शीषि को सुरत्तक्षत करते हैं  बत्तक 

एक बड़ी शाखा या लीिर को नीिे के लूप में डाला  ाता है तथा पूरे उपकरण को लम्बित तौर पर फैलाने 

के त्तलए उपयोग त्तकया  ाता है, त्त ससे बुनाई ि त्तसरो ंके माध्यम से स्टािि युक्त तरल बाहर त्तनकलता है। 

इस तरह इकट्ठा त्तकया  ाता है और इसमें उपक्सस्थत (सूक्ष्म) स्टािि कणो ंको कंटेनर के त्तनिले भाग में  मने 

त्तदया  ाता है। त्तफर सतह पर तैरने िाला तरल पदाथि बाहर त्तनकाल त्तदया  ाता है, त्त ससे गीला स्टािि 

तलछट त्तनकल  ाता है, त्त से सूखने की  रूरत होती है तथा पररणाम स्वरूप मकई स्टािि की तरह 

बारीक दाने िाला टैत्तपओका  स्टािि पाउडर बनता है। व्यािसात्तयक तौर पर, स्टािि को कई रूपो ं में 

संसात्तधत त्तकया  ाता है। गरम घुलनशील पाउडर, भो न, पहले से पके हुए बारीक/मोटे गुचे्छ, आटकर 

छड़ें ि गोलाकार’ मोती’। मोती सबसे व्यापक रूप से उपलब्ध आकार हैं; आकार लगभग 1 त्तममी से 8 
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त्तममी व्यास तक होता है, 2-3 त्तममी सबसे आम है। उष्णकत्तटबंधीय के्षत्रो ंमें खाद्य सुरक्षा ि आय सृ न के 

संबंध में कसािा एक अत्तनिायि फसल है। 38.18  त्तमत्तलयन टन के िात्तषिक उत्पादन के साथ दुत्तनया के सभी 

कसािा उत्पादक देशो ंमें से नाइ ीररया में कसािा का सबसे बड़ा के्षत्र (22.25%) है। कांगो डेमोके्त्तटक 

ररपक्सिक त्तिि उत्पादन करने िाले कसािा के्षत्र में दूसरे स्थान पर है। ब्राज़ील त्तिि में के्षत्रफल की दृत्ति से 

तीसरे स्थान पर तथा उत्पादन की दृत्ति से दूसरे स्थान पर है (एत्तडसन एिं अन्य 1999)  

1.2. महत्व व उपयोग   

टैत्तपओका  में प्रिुर मात्रा में स्वास्थ्य लाभ है, आइए उन पर न र डालें।  

टैनपओका  के घटक व स्वास्थ्य लार्  

टैत्तपओका  के कई संभात्तित स्वास्थ्य लाभ भी है।  

स्वास्थ्य सुनवधाएं  

1. वजन बढ़ाने में मदद करता है 

टैत्तपओका  एक शाकाहारी भो न है तथा काबोहाइडर ेट ि स्टािि के शुद्धतम ि सरलम रूपो ंका एक समृद्ध 

स्रोत है। यह आंतररक अंगो ंकी रक्षा के त्तलए अत्तनिायि िसा ऊतको ंके त्तनमािण में मदद करता है साथ ही 

पूरे शरीर में समान रूप से त्तलत्तपड त्तितरण सुत्तनत्तित करता है तथा इसत्तलए कम ि न िाले लोगो ंके त्तलए 

बहुत लाभकारी है।  

2. प्रनतबंनधत आहार के नलए आदशभ  

प्राकृत्ततक तौर पर गू्लटेन मुक्त, अखरोट मुक्त, और अना  मुक्त होने के कारण, टैत्तपओका  एक आदशि 

घटक है त्त से खाद्य एल ी ि गू्लटेन संिेदनशील से पीत्तड़त लोगो ंके भो न में त्तनयत्तमत तौर पर  ोड़ा  ा 

सकता है। गू्लटान एक प्रोटीन है  ो गेंहू,  ौ ंि राई  ैसे कुछ लोगो ंमें गंभीर प्रत्ततत्तक्या उत्पन्न करता है 

त्त नके शरीर इस घटक के प्रत्तत प्रत्ततकूल होते हैं।  
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3. मजबूत मासपेनशयो ंके नवकास को बढावा देता है 

टैत्तपओका  आिश्यक अमीनो एत्तसड से ओत-प्रोत होता है, तथा शाकाहारी प्रोटीन का एक अच्छा स्रोत है, 

ये दोनो ंशरीर में कोत्तशकाओ ंि ऊतको ंमें कई एं ाइमी प्रत्ततत्तक्याओ ंके त्तलए महत्वपूणि है, त्त ससे सभी 

अंगो ंका उत्तित कायि को बनाए रखा  ा सके। इसके अत्ततररक्त, यह मशपेत्तशयो ंको  ोड़ता है तथा संयो ी 

ऊतको ंकी तन्यता शक्सक्त में सुधार करता है, त्त ससे मसपेत्तशयो ंको बढ़ािा त्तमलता है।  

4. उनित पािन निया को ननयंनत्रत करता है 

िंूत्तक टैत्तपओका  एक असंसात्तधत भो न है, इसमें उपक्सस्थत साधारण शकि रा ि स्टािि तुरंत शरीर में 

अिशोत्तषत हो  ाते हैं तथा पेट में टूट  ाते हैं, त्त ससे ऊ ाि का स्रोत त्तमलता है। इसके अत्ततररक्त 

टैत्तपओका  पािन के समय आंत के मागों में रुकािटो ंको दूर करने में भी सहायता करता है तथा इसी 

कारण कब्ज ि संिेदनशील त्तसंडर ोम को रोकता है।  

5. नू्यराल टू्यब दोष से मुक़ाबला  

टैत्तपओका  को गभििती माताओ ंद्वारा त्तलए  ा सकता है क्ोतं्तक इसमें उत्तित मात्रा में फोलेट होता है,  ो 

भू्रण के सामान्य त्तिकास में  रूरी भूत्तमका त्तनभाता है, त्त ससे नि ात त्तशशु में नू्यरल टू्यब दोष ि अन्य 

 न्म संबंधी असमानताओ ंकी संभािना से बिा  ा सकता है। फोलेट लाल रक्त कोत्तशका संशे्लषण को 

बढ़ाता है,  ो शरीर में  रूरी अंगो ंतक पोषण तत्वो ंके पररिहन के त्तलए अत्तनिायि है।  

पोषण मूल्य  

एक मध्यम पका हुआ टैत्तपओका  (173 ग्रा) त्विा सत्तहत प्रदान करता है- 

कैलोरी    358  

िसा    0 ग्रा 

प्रोटीन    0.2 ग्रा 

कुल कार्ब्ि  36.6 ग्रा 
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आहारीय फाइबर 0.9 ग्रा 

िीनी    3.4 ग्रा 

कैक्सशशयम   20 त्तमली ग्रा, दैत्तनक मूल्य का 12%  

आयरन   1.58 त्तमली ग्रा, दैत्तनक मूल्य का 9%  

पोटेत्तशयम   1 त्तम ग्रा 

मैत्तित्तशयम   1 त्तम ग्रा  

फास्फोरस   7 त्तम ग्रा 

सोत्तडयम   1 त्तम ग्रा  

कसािा कंदो ंमें प्रोटीन की मात्रा कम होती है(0.7% से 1.3% ता ा ि न (नगीकी एट एल 2014)। कसािा 

के आटे, त्तछलको ंि पत्तियो ंमें प्रोटीन की मात्रा भी क्मशः  लगभग 3.6% 5.5% ि  21% कम है (इयायी ि 

लोसेल, 2001)। कसािा की प्रोटीन सामग्री को आहार में प्रोटीन स्रोतो ं को सम्मत्तलत करके अथिा 

िैकक्सिक तौर पर कसािा को आहार में सम्मत्तलत करने से पूिि त्तकक्सित करके सुधारा  ा सकता है। 

अंताई ि एम्बोगंो ं (1994) ने पाया त्तक सेक्ोमाइसेस सेरेत्तित्तसया की शुद्ध संसृ्कत्ततयो ंका उपयोग करके 

कसािा के छीलको ंको त्तकक्सित करने से गैर त्तकक्सित कसािा में प्रोटीन की मात्रा 2.4% से बढ़ाकर 

त्तकक्सित उत्पादो ंमें 14.1% हो गई है।  

नलनपड सामग्री  

कसािा में बहुत कम मात्रा में त्तलत्तपड होता है, त्त समे लगभग 0.1% त्तलत्तपड होता है, यद्यत्तप मके्क  में 

लगभग 6% त्तलत्तपड होता है। हडसन ि ओगुनासुआ (1974) ने पाया त्तक कसािा की  ड़ो ं के आटे में 

लगभग 2.5% त्तलत्तपड होता है, त्तकनु्त इसका त्तसफि  आधा भाग ही पारंपररक त्तिलायक प्रणात्तलयो ंके साथ 

त्तनकाला  ा सकता है, तथा कसािा में फ़ैटी अम्ल मुख्य रूप से संतृप्त होते हैं। इसमें त्तिटात्तमन ए,बी1,बी2 

ि त्तनयात्तसन का स्तर कम था त्तकनु्त त्तिटात्तमन-सी का स्तर ज्यादा है। 

  



   

टैनपओका निप्स प्रसंस्करण की पुस्तिका   8 
 

काबोहाइडर ेट सामग्री  

कसािा में बहुत ज्यादा सुपाच्य स्टािि होता है, कसािा स्टािि की तुलना मके्क के स्टािि से की  ाती है तथा 

पाया गया है त्तक कसािा स्टािि में 17% एमाइलो  ि 83% एमाइलोपेक्सिन होता है,  बत्तक मके्क के स्टािि  

में 28% एमाइलो  ि 72% एमाइलो  पेंक्सिन होता है। तुलनात्मक रूप से उच्च एमाइलोपेक्सिन स्तर का 

अथि है त्तक पॉल्ट्र ी को क्सखलाए  ाने िाले अन्य सामान्य स्टािि स्रोतो ंकी तुलना में कसािा में पिने लायक 

स्टािि ज्यादा हो सकता है। प्रत्ततरोधी स्टािि ि स्टािि क्षरण उत्पादो ंको संदत्तभित करता है,  ो छोटी आंत में 

पािन को संदत्तभित करता है। कसािा त्तिप्स में मके्क की तुलना में लगभग 40.91% प्रत्ततरोधी स्टािि होता है, 

त्त समें मके्क  में 47.55% (प्रोमथोगं एट एल 2005) होता है, तथा कचे्च कसािा में लगभग 75.38% 

प्रत्ततरोधी स्टािि होता है (ओनयांगो एट एल 2006) एमाइलो  अणुओ ंके बीि दोहरे पेिदार गठन द्वारा 

शंृ्रखलाएं मुड़  ाती है तथा कसकर भरी हुई संरिनाएाँ  बनाती है  ो हाइडर ो न बांड द्वारा क्सस्थर होती है।  

1.3. टैनपओका  से मूल्यवनधभत उत्पाद  

टैत्तपओका  एक स्टािियुक्त, दानेदार खाद्य पदाथि है  ो टैत्तपओका  की  ड़ो ं से बनाया  ाता है इसका 

उपयोग सब्जी के तौर पर, बे्रड में अथिा तरल खाद्य पदाथों त्तिशेष रूप से पुडीन में गाढ़ा करने िाले ए ेंट 

के रूप में त्तकया  ाता है। टैत्तपओका  एक ब्रा ीत्तलयन शब्द है त्त सका अनुिाद टैत्तपओका  का रस होता 

है। प्रसंस्करण में गमी स्टािि के दानो ंको तोड़ देती है, त्त ससे ि छोटे, अत्तनयत्तमत द्रव्यमान में पररित्ततित हो 

 ाते हैं त्त नहे आगे पकाकर परतदार टैत्तपओका  बनाया  ाता है। एक गोली के रूप, त्त से मोती 

टैत्तपओका  के नाम से  ानते हैं, छलनी के माध्यम से नम स्टािि को दबाकर बनाया  ाता है। दानेदार 

टैत्तपओका , त्त सका त्तिपणन त्तित्तभन्न आकार के अना ो ंमें त्तकया  ाता है तथा कभी-कभी इसे मैत्तनयोका 

भी कहते है, परतदार टैत्तपओका  को पीसकर उत्पात्तदत करा  ाता है। पकने से टैत्तपओका  फूलकर एक 

पीली, पारभासी  ेली में पररित्ततित हो  ाती है। कंद िाली फसलें (5.4% ऊ ाि के साथ) अना  (49%) के 

बाद मनुष्यो ंको खाद्य ऊ ाि प्रदान करने िाली फसल पौधो ंका दूसरा सबसे महत्वपूणि समूह है। उनमें, 

उष्णकत्तटबंधीय कंद फसलें (TTC) प्रत्तत व्यक्सक्त प्रत्तत िषि 28.6 त्तकलोग्राम (प्रत्तत व्यक्सक्त प्रत्ततत्तदन 76 त्तकलो 

कैलोरी) की औसत खपत के त्तलए मानि ऊ ाि का 3.9% योगदान देती है। TTC में तीन कसािा, शकरकंद 

ि रतालू खेती के के्षत्र में दुत्तनया के उतृ्कि 15 फसलो ंके पौधो ंमें से एक है। कसािा ि रतालू ितिमान में 

प्रमुख फसलो ंमें से है  ो खेती के अंतगित के्षत्र में िृक्सद्ध की उच्चतम दर दशािते हैं। इसका शे्रय  लिायु 
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पररितिन के प्रत्तत उनके लिीलेपन को त्तदया  ा सकता है। (नायर, 2014) िे अफ्रीका, लैत्तटन अमेररका, 

प्रशांत द्वीप ि एत्तशया के कई त्तहस्सो ंमें प्रमुख भो न के तौर पर व्यापक रूप से उगाए ि खाए  ाते हैं। 

त्तित्र 2.1 दुत्तनया के अंतगित त्तित्तभन्न कंद फसलो ं के उत्पादन को दशािता है। यद्यत्तप िीन शकरकंद का 

सबसे बड़ा उत्पादक है,  ो त्तिि आपूत्तति का 80% से ज्यादा योगदान देता है, उत्पादन का केिल 40% 

मानि उपभोग ि औद्योत्तगक उपयोग के त्तलए इसे्तमाल त्तकया  ाता है,  बत्तक बाकी पशु िारा के रूप में 

प्रयोग में लाया  ाता है। भारत में कंदीय फसलो ंकी खेती मुख्य रूप से दत्तक्षणी, पूिी ि उिर पूिी राज्यो ंमें 

की  ाती है,  हां िे बहुसंख्यक आबादी की भूख को कम करने में  रूरी भूत्तमका त्तनभाते हैं। कसािा ि 

शकरकंद अब भी भारत की प्रमुख कंदीय फसलें हैं तथा कसािा का उत्पादन मुख्यतः  दत्तक्षणी राज्यो ं

केरल, तत्तमलनाडु ि आंध्र प्रदेश में केक्सित है इसका उपयोग मुख्यतः  केरल में भो न भी िारे में त्तकया 

 ाता है, यद्यत्तप अन्य दो राज्यो ंमें औद्योत्तगक फसल के तौर पर उपयोग करते हैं (रिेल एट एल 2003) ।  

टैत्तपओका  देश में बड़े पैमाने पर उगाया ि खाया  ाता है। अलग-अलग तरह के प्रसंसृ्कत उत्पाद प्राप्त 

कर सकते हैं  ो उत्पाद के बा ार मूल्य, त्तिपणन क्षमता ि िांछनीयता को बढ़ाते हैं। िंूत्तक टैत्तपओका  में 

ज़्यादातर पानी (लगभग 78%) होता है तथा उपक्सस्थत ठोस, पदाथि भी ज़्यादातर अपिनीय (60-80%) होते 

हैं इसत्तलए उबालना, पकाना, माइक्ोिेि करना, तलना  ैसे प्रसंस्करण अथाित स्टािि को तोड़ने िाली गमी 

से  ुड़ी प्रत्तक्या खपत से पहले की  ाती है। टैत्तपओका  को त्तिप्स की तरह खाया, बेक त्तकया, उबाला, 

मसला, साबुदाना बनाया  ाता है तथा केक, पैन केक आत्तद बनाने के त्तलए आटे का उपयोग त्तकया  ाता 

है। पके हुए अथिा प्रसंसृ्कत टैत्तपओका  कचे्च टैत्तपओका  की तुलना में ज्यादा पािक होते हैं क्ोतं्तक कचे्च 

टैत्तपओका  में त्तक्स्टलीय संरिना में स्टािि होता है,  ो एमइले  पािन के त्तलए प्रत्ततरोधी होता है। पानी में 

घुलनशील त्तिटात्तमन ि खत्तन ो ंके नुकसान के कारण, टैत्तपओका  को उबालते समय छीलना या काटना 

पसंद नही ंत्तकया  ाता,  हां बेत्तकंग, भुनाना, तलना  ैसे अन्य प्रसंस्करण की तुलना में ज़्यादातर नुकसान 

द ि त्तकया  ाता है। मूल्य संिधिन में भी बहुत सारे अिसर हैं त्त नका उपयोग नही ं त्तकया गया । इसकी 

ि ह प्रसंस्करण में कम उत्पादन है।  

1. टैनपओका  निस्प 

त्तक्स्प को “सै्नि फूड का रा ा कहा  ाता है” पहले से कंपत्तनयााँ अथिा फैक्सिर यााँ हैं  ो उत्पाद को त्तक्स्प 

बनाती हैं।  
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2. फैक्टरी नननमभत निप्स  

इसमें धोने, छााँटने, दबाि डालने, टुकड़े करने ि  मने की प्रत्तक्याएाँ  शात्तमल होती हैं। यह उपभोक्ता को 

सरल त्तदनो ंकी याद रखने के त्तलए केिल सुपर माकेट शेल्फ से उठाए गए त्तिप्स के पैकेट को भुनने की 

आिश्यकता होगी।  

3. सागो (साबुदाना)  

साबुदाना टैत्तपओका  स्टािि से उत्पात्तदत एक संसात्तधत खाद्य स्टािि है, त्त से छोटे ग्लोबू्यल्स अथिा मोत्ततयो ं

के रूप में त्तिपणन त्तकया  ाता है। साबुदाना भारत के कई त्तहस्सो ंमें खाया  ाने िाला एक पारंपररक, 

सुत्तिधा नक ि पकाने के त्तलए तैयार आहार है। साबुदाना का उत्पादन कई लघु उद्योगो ंद्वारा त्तकया  ाता 

है।  

4. नडब्बा बंद टैनपओका   

टैत्तपओका  को त्तकटाणुरत्तहत दबाि में पकाने के बाद त्तडब्बा बंद त्तकया  ाता है। त्तडब्बा बंद रसोई के त्तलए 

एक बड़ी  ीत है क्ोतं्तक उत्पाद परोसने के त्तलए आधा तैयार खरीदा  ाता है।  

5. टैनपओका  आटा   

टैत्तपओका  आटा साबुत पके अथिा कचे्च फल को बारीक पीसकर बनाया  ाता है। इसका उपयोग बे्रड के 

ि अन्य आहार बनाने (सेकने) के त्तलए करते हैं।  

6. टैनपओका  स्टािभ  

एक दूसरा उत्पाद  ो टैत्तपओका  को पीसकर प्राप्त होता है िह स्टािि है। मके्क  के बाद टैत्तपओका  पौधे 

का स्टािि दूसरा आम स्रोत है। ये देखा गया है त्तक स्टािि कई अलग-अलग उद्योगो ंके त्तलए कच्चा माल है। 

इसके अलािा स्टािि का उपयोग त्तडस्पो ल बतिनो ंके त्तनमािण में बायोत्तडगे्रबल के त्तिकि के तौर पर भी का 

सकते हैं।  
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7. पशु िारा  

टैत्तपओका  के अलािा फसल के प्रसंस्करण से त्तनकालने िाले अपत्तशि उत्पाद  ैसे त्तछलके का इसे्तमाल 

पशुओ ंको क्सखलाने के त्तलए कर सकते हैं। टैत्तपओका  पशु आहार उस िी  को पूरा करता है  ो त्तकसान 

अपने पशुओ ंको क्सखलाते हैं।  

8. अल्कोहल  

शायद आपको पता हो त्तक िोड्का टैत्तपओका  का स्टािि को त्तकक्सित ि आसत्तित करके बनाई  ाती है। 

मादक पेय पदाथों की त ि पर उद्यत्तमता त्तसफि  एक और पब खोलने के बारे में नही ंहै।  

1.4. टैनपओका  का प्रसंस्करण उद्योग का दायरा  

भारत में टैत्तपओका /कसािा का उपयोग मुख्य तौर पर मानि उपभोग, औद्योत्तगक ि पशु िारा के्षत्र में 

त्तकया  ाता है। भारत में लगभग 60% कसािा का इसे्तमाल साबुदाना स्टािि ि सूखे त्तिप्स के उत्पादन में 

औद्योत्तगक तौर पर त्तकया  ाता है। प्रसु्तत अध्ययन ने स्पि त्तकया है त्तक भारत में कसािा का भत्तिष्य 

औद्योत्तगक के्षत्र में इसके त्तित्तिध उपयोग में त्तनत्तहत है। अनुमात्तनत मांग मुख्यतः  त्तिपकाने िाले के्षत्र में है, 

खासकर नालीदार गोदं ि काग  रूपान्तरण उद्योग ि काग  उद्योग में।  

कसािा दो तरह के होते हैं। पहला मीठा कसािा, त्त सका उपयोग मानि उपभोग के त्तलए करते हैं। इस 

प्र ात्तत का गूदा  कठोर या कोमल होता है तथा कड़िा नही ंहोता। इसमें हाइडर ोसायत्तनक अम्ल की मात्रा 

भी कम होती है। इस प्र ात्तत को त्तिि भर में बड़ी मात्रा में लगाया  ाता है। दूसरे प्रकार का कसािा कड़िा 

तथा इसमें हाइडर ोसायत्तनक अम्ल की मात्रा ज्यादा होती है। यह मनुष्य ि पशुओ ं के त्तलए उपयुक्त नही ं

होता। यह टैत्तपओका का पेलेट्स, टैत्तपओका  स्टािि ि अल्कोहल उत्पादो ंके त्तलए उपयुक्त है।  

टैत्तपओका का प्रसंस्करण उद्योग भारत में बहुत अच्छी तरह त्तिकत्तसत है टैत्तपओका पर आधाररत कचे्च 

माल की नई मांग उभरी है क्ोतं्तक मके्क  की बढ़ती लागत की ि ह से प्रभात्तित त्तित्तभन्न उद्योगो ंने मके्क 

के स्टािि के त्तिकि के तौर पर टैत्तपओका स्टािि का इसे्तमाल करना शुरू कर त्तदया है। मके्क से उत्पात्तदत 

स्टािि का उपयोग कपड़ा, फामािसु्यत्तटकल्स, स्वच्छ खाद उत्पाद आइसक्ीम ि गोदं, त्तनमािण इकाइयो ंसत्तहत 

त्तिपकाने िाले उद्योगो ं ैसे उद्योगो ंमें एक प्रमुख कचे्च माल के तौर पर त्तकया गया है।  
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कसािा भारत में एक अत्तनिायि कंदीय फसल है  ो 2.7 लाख हेिेयर के्षत्र में उगाई  ाती है तथा इसका 

उत्पादन 71 लाख टन है। कसािा की औसतन उप  22 टन प्रत्तत हेिेयर है। यह स्टािि (25 से 35%) का 

सबसे समृद्ध स्रोत है तथा मुख्य तौर से स्टािि ि साबुदाना के त्तलए संसात्तधत त्तकया  ाता है। भारत में 

तत्तमलनाडु राज्य कसािा के के्षत्रफल, उत्पादन ि प्रसंस्करण में पहले स्थान पर है। तत्तमलनाडु में के्षत्रफल 

ज्यादा होने पर भी उत्पादन खाद्य ि कपड़ा उद्योगो ंकी बढ़ती मांग को पूरा करने के त्तलए काफी नही ंहै। 

त्तकसान बड़े के्षत्र में कसािा की खेती कर रहे हैं त्तकनु्त खेती का िैज्ञात्तनक तरीका खराब है। िैज्ञात्तनक बहुत 

सी प्र ात्ततयो,ं नई उन्नत प्रौद्योत्तगत्तकयो ंआत्तद का त्तिकास कर रहे हैं,  बत्तक अनुशंत्तसत प्रथाओ ंका ज्ञान ि 

अपनाना सबसे कम पाया गया है।  

तत्तमलनाडु का सलेम त्त ला घरेलू टैत्तपओका स्टािि बा ार की सेिा में मुख्य भूत्तमका त्तनभाता है। भारत में 

कसािा के्षत्र का 30 प्रत्ततशत से ज्यादा भाग तत्तमलनाडु में है। तत्तमलनाडु में उत्पादन में उले्लखनीय िृक्सद्ध 

राज्य में कसािा की बहुत ज्यादा उत्पादकता के कारण हुई है। िैिीकरण ने टैत्तपओका के उत्पादन ि 

इसके इसे्तमाल पर असर डाला है।  
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अध्याय 2  

टैनपओका के निप्स की तैयारी  

2.1. टैनपओका   प्रसंस्करण  

2.1.1. प्रसंस्करण  

त्तकसी भी सब्जी में प्रसंस्करण  ानबूझकर त्तकया गया बदलाि है  ो हमारे खाने के त्तलए उपलब्ध होने से 

पहले होता है। प्रसंस्करण त्तित्तधयो ं सक्सब्जयो ं का शेल्फ  ीिन बढ़ाती है। िैत्तिक स्तर पर बढ़ती युिा 

आबादी, खिि, योग्य आय तथा बदलती  ीिन शैली टैत्तपओका त्तिप्स की ज्यादा खपत को  बढ़ािा दे रही 

है। इन त्तिप्स को एपेटाइ र साइड त्तडश अथिा नाशे्त के तौर पर परोसते हैं। इनोिेशन अथिा नई उत्पाद 

की पेशकश को बा ार के त्तलए अिसर माना  ाता है। उभरते बा ार में कम िसा िाले की शुरुआत भी 

इस उद्योग के त्तिकास का समथिन करती है। बा ार में टैत्तपओका त्तिप्स के कई त्तिकि उपलब्ध है, तथा 

यह एक बड़ा खतरा हो सकता है तथा उपभोक्ता की िफादारी को और बात्तधत कर सकता है,  ो 

टैत्तपओका त्तिप्स बा ार के त्तिकास को और अत्तधक अिरोत्तधत कर सकता है।  

प्रसंस्करण के तीन मुख्य उदे्दश्य है।  

1. भो न को सुरत्तक्षत (सूक्ष्म  ैत्तिक ि रसायत्तनक तौर पर) बनाना  

2. पोषक तत्वो ंके कम नुकसान के साथ अचे्छ स्वाद, रंग, बनािट ि स्वाद के साथ अच्छी गुणििा 

िाले उत्पाद प्रदान करना।  

3. सुत्तिधा नक उत्पाद बनाना  

उपभोक्ताओ ंकी ता ा ि सुत्तिधा नक उत्पादो,ं की आपूत्तति को पूरा करने हेतु नू्यनतम प्रसंसृ्कत 

(MP) उत्पाद नामक एक नई शे्रणी बनाई है।  

 नू्यनतम प्रसंस्करण में उपभोक्ताओ ंको सुत्तिधा नक, ता ा  ैसे और खाने के त्तलए तैयार उत्पाद पेश 

करने के त्तलए उदे्दश्य से धुलाई, घषिण, छीलना, टुकड़ा करना, काटना आत्तद सम्मात्तलत है। यद्यत्तप, इन 

हैंडत्तलंग के फलस्वरूप क्षत्ततग्रस्त या यांत्तत्रक क्षत्तत होती है  ो उत्पादो ंको पूरी  ड़ो ंकी तुलना में कही ं

 ल्दी खराब करती है। उच्च िसन दर ि सूक्ष्म  ीिी त्तिकृत्तत के प्रत्तत संिेदनशील, भंडारण के समय सूक्ष्म 
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प्रसंसृ्कत  उत्पाद त्तिपत्तिपी हो  ाती है, दृढ़ता खो देती है, रंग फीका पड  ाता है तथा बदबू आने लगती 

है।  

छीलने अथिा काटने से पूिि  ड़ो ंको धोने से उत्पाद के कॉटेि ि आंतररक भागो ंके बीि क्ॉस संदूषण 

को कम करने में सहायता त्तमल सकती है। भंडारण के समय एरोत्तबक मेसोत्तफत्तलक बैिीररया को कम 

करने में गमि पानी ि क्लोरीन से धुलाई का संयो न सबसे असरदार पाया गया है।  

सूक्ष्म प्रसंसृ्कत उत्पादो ंके शेल्फ  ीिन को बढ़ाने के त्तलए, कई अध्ययनो ंने शारीररक गुणििा ि पोषण 

संबंधी असर या पैकेत्त ंग की क्सस्थत्ततयो ंपर ध्यान केक्सित त्तकया है।  

सफाई व धुलाई  

सबसे पहले त्तकसी भी त्तिपकी हुई गंदगी अथिा कीटनाशक के अिशेषो ंको हटाने के त्तलए फल  को अच्छी 

प्रकार साफ करना िात्तहए। इस सफाई प्रत्तक्या में साधारणतः  उत्पाद को बहते पानी में धोना सम्मत्तलत है।  

छांटना व छीलना  

एक  ैसे आकार का उत्पादन पाने के त्तलए, सक्सब्जयो ंको उनके आकार, प्रकार, ि न या रंग के आधार पर 

सफाई के तुरंत बाद क्मबद्ध त्तकया  ाता है। यत्तद उत्पादो ंको सुखाना अथिा गमि करना है तो आकार के 

आधार पर छांटना त्तिशेषकर अत्तनिायि है, क्ोतं्तक उनका आकार यह त्तनधािररत करेगा त्तक इन प्रत्तक्याओ ंके 

त्तलए त्तकतने समय की आिश्यकता होगी। बाहरी त्तछलके को हटाने के त्तलए छााँटे गए टैत्तपओका  को छीला 

 ाता है।  

काटना  

गमि करके सुखाने ि पैकेत्त ंग के त्तलए एक  ैसे टुकड़े पाने के त्तलए काटना  रूरी है, सक्सब्जयो ं को 

साधारणतः  कू्र्ब्, पतले स्लाइस, छले्ल अथिा टुकड़ो ंमें काटा  ाता है। भो न में सूक्ष्म  ीिो ंको प्रिेश 

करने से रोकने के त्तलए काटने के बतिन ते  ि साफ होने िात्तहए।  
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ब्ांनिंग  

िांत्तिंग एक हल्का ताप उपिार है, त्त समें गमि पानी अथिा भाप का इसे्तमाल त्तकया  ाता है। त्त से 

ज़्यादातर फल ि सक्सब्जयो ंपर त्तडब्बाबंदी या फ्रीत्त ंग से पूिि लगाया  ाता है। यह उत्पादो ंको 50-55% के 

तापमान पर पानी में डूबा कर त्तकया  ाता है। पररणामतः  फल नरम ि एं ाइम त्तनक्सिय हो  ाते हैं। 

अनिाहे रंग ि गंध के बदलाि तथा त्तिटात्तमन का बहुत ज्यादा नुकसान रोकने के त्तलए उत्पाद को सूखने से 

पूिि िांि त्तकया  ाता है।  

सुखाना  

िांि करने के पिात टैत्तपओका  त्तिप्स को सुखाया  ाता है। त्तफर टैत्तपओका त्तिप्स को टर े में सही से टर े  द्वारा 

सुखाया  ाता है। इक्सच्छत तैयार उत्पाद की गुणििा पाने तक उन्हें सुखाया  ाता है।  

तलना  

सुखाने के बाद, स्लाइस को डीप फैट फ्राइंग केतली में इक्सच्छत उत्पाद गुणििा के त्तलए तलें।  

पैकेनजंग, सीनलंग व रं्डारण  

ठंडे टैत्तपओका  त्तिप्स को आिश्यक पैक आकार के आधार पर पेपर बैग, पॉली पाउि अथिा  ार में पैक 

त्तकया  ाता है। नमी के प्रिेश से बिाकर उत्पाद की गुणििा बनाए रखने के त्तलए पैकेत्त ंग सामग्री का 

िुनाि भी बहुत  रूरी है। पैक त्तकए गए उत्पादो ंको पे्रषण तक स्वच्छतापूििक संग्रहीत त्तकया  ाता है।   
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2.2. टैनपओका  निप्स  

टैनपओका  निप्स के नलए प्रवाह िाटभ  

टैनपओका  सब्जी की प्रास्ति  

सब्जी को धोना (10-100ppm क्लोरीन जल) 

सब्जी को छीलना व टुकड़े करना (1.5 से 2 mm) 

ब्ांनिंग (80॰C/15 नमनट) 

टैनपओका  टुकड़ो ंको सुखाना (3-4 घंटे के नलए 50-60॰C पर) 

टैनपओका  के सूखे टुकड़ो ंको तलना (165॰C/5-10 नमनट के नलए) 

पररवेश के तापमान पर ठंडा करना  

पैकेनजंग 
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2.2.3.  सम्मनलत उपकरण  

 

वॉशर: त्तिपके हुए गंदे कणो ंि मलबे को हटाने के त्तलए टैत्तपओका  को पहले गमि पानी से धोया  ाता है।  

 

सॉटभर: त्तफर टैत्तपओका  को उनके आकार ि प्रकार के अनुसार क्मबद्ध त्तकया  ाता है। उने्ह दृश्य 

त्तनरीक्षण के साथ उनकी गुणििा के आधार पर िगीकृत भी करते हैं।  
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धुले हुए ि छाँ टे हुए टैत्तपओका  को िीला  ाता है।  

 

त्तिली टैत्तपओका को आिश्यकतानुसार टुकड़े त्तकए  ाते हैं ।  
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टुकड़े त्तकए हुए टैत्तपओका को िांि मशीन में िांि त्तकया  ाता है।  

 

अंत्ततम उत्पाद की गुणििा आिश्यकतानुसार कटे हुए िांि त्तकए गए टैत्तपओका को कैत्तबनेट डर ायर में 

सुखाया  ाता है।  
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सूखे टैत्तपओका इक्सच्छत तैयार उत्पाद की गुणििा के अनुसार तला  ाता है।  

 

सतत नसलर: टैत्तपओका  त्तिप्स को ठंडा त्तकया  ाता है तथा आिश्यक पैक आकारो ंमें पैक त्तकया  ाता है 

तथा सील त्तकया  ाता है।  
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टर े  सीलर: टैत्तपओका त्तिप्स को टर े में सील पैक करने के त्तलए उपयोग त्तकया  ाता है।   
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अध्याय 3  

टैनपओका निप्स की पैकेनजंग  

3.1. उत्पाद को खराब करने वाले कारक  

त्तनम्नत्तलक्सखत कारक तैयार उत्पाद की गुणििा को प्रभात्तित करते हैं। 

 प्रसंस्करण के्षत्र, बतिनो ंि कमििाररयो ंकी अस्वच्छ क्सस्थत्तत  

 कचे्च उत्पाद की गुणििा  

 उत्पादो ंकी पोस्ट प्रोसेत्तसंग हैंडत्तलंग  

 पैकेत्त ंग सामग्री की गुणििा ि भंडारण की क्सस्थत्तत  

3.2. टैनपओका निप्स के नलए प्रयुक्त पैकेनजंग सामग्री  

त्तििार त्तकए  ाने िाले कारको ंमें उत्पाद की क्षत्तत,  ुमािना, त्तिपत्तिपाहट, बैग के खुलने के आकार, त्तफर से 

बंद होना ि अन्य िी ें शात्तमल हैं।  

पैकेनजंग  

त्तनम्न कायि करने के त्तलए लपेटे हुए थैली, बैग, बॉि, कप टर े  बोतल अथिा अन्य कंटेनर में उत्पादो,ं िसु्तओ ं

या पैके ो ंका घेर  

कंटेनर: सुरक्षा ि/या संरक्षण, संिार तथा प्रदशिन की उपयोत्तगता  

पैकेनजंग आवश्यकताएँ  

 पूणित: लीक-पू्रफ ि संदूषण को रोकता है।  

 बाहरी स्वादो ंका कोई िुनाि नही ं 

 स्वच्छ ि सुरत्तक्षत रहें  

 त्तकफ़ायती, उपयोग ि त्तनपटान में आसान  

 प्रत्तक्या  

 पूणि शेल्फ- ीिन पर उत्पाद संरिना ि गुणििा बनाए रखें  
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 पैक आकार मुद्रण त्तिकि, प्रदशिन आत्तद 

 कानूनी आिश्यकताओ ंको पूणि करें   

 आपूत्ततिकताि की ओर से त्तपन होल से मुक्त  

 ग्रीस-पू्रफ प्रकृत्तत  

 िसा की मौ ूदगी इस ओर इशारा करती है त्तक सै्नि फूड पैकेत्त ंग की मुख्य आिश्यकता यह है 

त्तक यह ग्रीस-पू्रफ होनी िात्तहए। यह अत्तनिायि न केिल बासीपन को कम करने के त्तलए  रूरी है, 

बक्सल्क पैके  के भदे्द दाग, छपाई पर दाग-धबे्ब को रोकने ि तेल के िास्तत्तिक ररसाि तथा त्तिकने 

पैके  के एहसास से बिने के त्तलए भी  रूरी है।  

 बासीपन  

िसा उच्च सामग्री के कारण एक और  रूरी उत्पाद को अंदर प्रिेश करने से रोकना है।  

हिा में उपक्सस्थत ऑिीज़न के साथ संपकि  करे। कम ऑिीज़न पारगम्यता िाली एक पैकेत्त ंग 

सामग्री है।  

िसा के ऑिीकरण ि बासीपन को रोकने के त्तलए इसका इसे्तमाल इक्सच्छत है।  

कुरकुरेपन का नुकसान  

सै्नि के प्रमुख गुणो ंमें से एक कुरकुरापन है  ो उत्पाद के त्तनमािण के समय नमी की मात्रा को कम 

करने के त्तलए भुनने, पकाने अथिा तलने  ैसे सुखाने के तरीको ंमें से एक द्वारा प्राप्त त्तकया  ाता है। 

इक्सच्छत बनािट (कुरकुरापन) बनाए रखना सीधे उत्पाद में नमी के स्तर से संबंत्तधत है। सै्नि में आद्रिता 

की मात्रा बहुत कम है तथा उत्पाद की डीइडर ोस्कोत्तपक प्रकृत्तत के कारण त्तकसी भी िृक्सद्ध से उत्पाद का 

कुरकुरापन खत्म हो सकता है। इसके अलािा, अत्ततररक्त नमी ओिीडेत्तटि बासीपन  ैसे अन्य  ैि 

रसायत्तनक पररितिनो ंको भी ते  करती है इसत्तलए, पैके  की कम  ल िाष्प पारगम्यता एक और 

बहुत ज्यादा  रूरी है।  
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मशीनीकरण  

कुछ सै्नि हाल ही में मैनु्यअल तौर पर भरने से हटकर पहले से बने बैगो ंमें पैक त्तकए  ाने लगे हैं तथा 

स्विात्तलत फामि-त्तफल-सील मशीनो ंपर पैक त्तकए  ाते हैं  ो काफी ते  गत्तत से िल सकते हैं इसत्तलए, 

पैकेत्त ंग सामग्री को इन मशीनो ंपर लगातार ि कुशलता से िलने में सक्षम होना िात्तहए।  

शारीररक शस्तक्त  

सै्नि आहार उत्पादो ंमें उच्च िसा सामग्री ि बासीपन की संबंत्तधत समस्या के कारण, कुछ पैके ो ंमें,  हां 

लंबे समय तक शेल्फ  ीिन की अत्तनिायिता होती है, पैके  के अंदर ऑिीज़न को नाइटर ो न  ैसी 

अत्तक्य गैसो ंद्वारा प्रत्ततस्थात्तपत त्तकया  ा सकता है। िेकू्माइत्त ंग/गैस फ्लात्तशंग की प्रत्तक्याओ ंका सामना 

करने के त्तलए पैकेत्त ंग सामाग्री बाहरी तौर पर म बूत होनी िात्तहए। सामग्री की कठोरता का प्रश्न भी 

त्तििादास्पद है। यह इक्सच्छत है त्तक पैके  खंड होने में सक्षम हो, यद्यत्तप उच्च कठोरता से मशीनीकरण की 

समस्याएाँ  पैदा होती है।  

मुद्रण योग्यता  

पैकेत्त ंग सामग्री को अच्छी मुद्रण सतह देनी िात्तहए। आकषिण छपाई आ  के समय की मांग है क्ोतं्तक 

समान सै्नि फूड के कई ब्राण्ो ंको बा ार में प्रत्ततस्पधाि करनी होती है।  

सील की अखंडता 

पयाििरणीय पररक्सस्थत्ततयो ंसे सुरक्षा त्तनत्तित करने तथा लंबी शेल्फ  ीिन देने के त्तलए पैक की सील अखंडता 

ररसाि को रोकने तथा/या सील के्षत्रो ंके माध्यम से हिा या नमी के प्रिेश को रोकने के त्तलए उत्तित होनी 

िात्तहए।  

टैनपओका निप्स की पैकेनजंग सामग्री  

ग्लास  

रसायत्तनक तौर पर त्तनक्सिय ि उत्पाद की गुणििा, गंध या स्वाद को प्रभात्तित नही ंकरेगा। यह म बूत, 

कठोर ि पुनििक्ण के योग्य है।  
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PE पाउि (पॉनलथीन) 

हले्क, लिीले तथा पुनः  प्रयोज्य, इसका उपयोग आिश्यकता के अनुसार त्तकया  ाता है। 

स्टैंडी पाउि  

इसका इसे्तमाल ज्यादा सुत्तिधा नक तथा संिालन के संबंध में ज्यादा आकषिक हैं। त्तित्तभन्न प्रकार की अन्य 

पैकेत्त ंग सामग्री उपलब्ध हैं, पैकेत्त ंग का अंत्ततम त्तिकि आिश्यक शेल्फ- ीिन, भरने िाली मशीन का 

प्रदशिन तथा लागत पर त्तनभिर करता है  ो पूणि रूप से त्तनमािता द्वारा लत्तक्षत बा ार के खंड पर आधाररत 

है। पैकेत्त ंग माध्यम का सबसे आम त्तिकि पॉली पाउि है क्ोतं्तक यह आिश्यक सुरक्षा तथा संरक्षण, 

ग्रीस प्रत्ततरोध शारीररक शक्सक्त, मशीनेत्तबत्तलटी तथा त्तपं्रटेत्तबत्तलटी देता है। प्लाक्सस्टक भार में हल्का होने की 

ि ह से टैत्तपओका त्तिप्स की पैकेत्त ंग के त्तलए सबसे पसंदीदा सामग्री है।  

टैत्तपओका त्तिप्स के भंडारण को समय खराब होने तथा रोग नक सूक्ष्म  ीिो ंकी िृक्सद्ध को त्तनयंत्तत्रत करने 

के त्तलए रोगाणुरोधी पैकेत्त ंग को सबसे आशा नक तरीको ंमें से एक माना  ाता है।  

पैक त्तकए गए टैत्तपओका उत्पाद का शेल्फ  ीिन भंडारण की क्सस्थत्तत नमी की मात्रा तथा उत्पाद की 

 लत्तित्तध (aw) से प्रभात्तित होती है।  ल त्तित्तध माइक्ोत्तबयल भार को प्रभात्तित करती है तथा भौत्ततक-

रसायत्तनक त्तगरािट को सुत्तिधा नक बनाती है।ऐसा इसत्तलए है क्ोतं्तक उच्च  ल गत्ततत्तित्तध स्तर नमी में 

मात्रा ि उच्च सापेक्ष नमी में िृक्सद्ध का सुझाि देता है (इखु ओमोरेग्थे 2006) सििशे्रष्ठ पैकेत्त ंग उत्पाद को 

ग्राहको ं के त्तलए पूणि गुणििा में आसानी से उपलबद्ध रखती है तथा सूक्ष्म  ीिो ं के कारण होने िाली 

त्तगरािट को रोकती है। टैत्तपओका  त्तिप्स के भंडारण के त्तलए उपयोग की  ाने िाली त्तित्तभन्न पैकेत्त ंग 

सामग्री मुख्यतः  काग  प्लाक्सस्टक ि बोरी बैग या एक या दो समत्तग्रयो ंका संयो न है (तात्तलका 8) काग  

सामग्री को एलू्यत्तमत्तनयम के साथ लेत्तपत या लेत्तमनेट त्तकया  ा सकता है, तथा यह अन्य समत्तग्रयो ंसे अच्छा 

है क्ोतं्तक इसे कम लागत पर पुनत्तिित्तनकरण त्तकया  ा सकता है (ओपारा ि एमात्तदत श्रिा 2013) प्लाक्सस्टक 

त्तफल्में त्त नमें कम घनत्व िलयी पोत्तलथीन (LDPE) उच्च घनत्व िाली पोत्तलथीन (HDPE) लेत्तमनेट 

एलू्यत्तमत्तनयम पन्नी (LAF), पोत्तलथीन (PE) पोत्तलप्रोपाइलीन (PP) तथा प्लाक्सस्टक कंटेनर सम्मत्तलत है, 

पैकेत्त ंग के त्तलए व्यापक तौर पर इसे्तमाल की  ाती है।  
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यद्यत्तप, इनमे से कुछ समत्तग्रयो ंको प्रकाश ि नमी का त्तिरोध करने में असमथिता के एक बड़े झटके का 

सामना करना पड़ता है,  ो रंग ि कैरोटीनॉयड  ैसे उत्पादो ंके भौत्ततक-रसायत्तनक ि गुणििा को खराब 

करने िाले योगदान कर सकता है  ो गमी ि प्रकाश के प्रत्तत संिेदनशील होते हैं।  

पैकेत्त ंग का उपयोग उनके प्रकार पर आधाररत होता है।  

प्राथनमक पैकेनजंग  

 उत्पाद को लपेटता ि धारण करता है।  

 उत्पाद के साथ सीधे संपकि  में आता है।  

माध्यनमक पैकेनजंग  

 प्राथत्तमक पैके ो ंको समूहीकृत करने के त्तलए उपयोग करा  ाता है,  

 प्राथत्तमक इकाई के बाहर उपक्सस्थत  

तृतीय पैकेनजंग  

 भंडारण ि पररिहन के समय थोक को संभालने के त्तलए उपयोग त्तकया  ाता है।  

 सैकें डरी पैके  की काटिन पैलेटाज्ड इकाई।  

3.3. र्नवष्य रुझान  

नू्यनतम प्रसंसृ्कत खाद्य बा ार FMCG के्षत्र में सबसे ज्यादा प्रत्ततस्पधी में से एक है। प्रमुख कंपत्तनयााँ 

उपभोक्ताओ ंको प्रत्ततस्पधी ब्राण्ो ं से एक म बूत ब्रांड के तौर पर लुभाने के त्तलए हमेशा संघषि करती 

रहती है।  

पैकेनजंग में नवकासशील रुझान हैं।  

 कोल्ड सील का व्यापक ि बढ़ता उपयोग।  

 प्रीत्तमयम उत्पादो ंके त्तलए लेत्तमनेटेड संरिनाओ ंि कोल्ड त्तसल्ड का उपयोग। 

 त्तकराना दुकानो ंके त्तलए अपारदशी मल्ट्ी पैक का उपयोग बढ़ाना।  

 लागत में कमी के त्तलए उच्च उप  िाली अपारदशी त्तफल्मो ंपर क्सस्वि करे।  
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 AL फॉइल/ पेपर रेप्स को OPP लेत्तमनेट्स द्वारा प्रत्ततस्थात्तपत करना।  

 कम तापमान तापीय सील पैक में उन्नत्तत ।  
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अध्याय 4 

टैनपओका निप्स के खाद्य सुरक्षा नवननयम एवं मानक   

4.1. खाद्य मानक  

FSSAI शे्रणी: - इसे शे्रणी 15.1 में सम्मत्तलत त्तकया गया है।  

नाश्ता-आलू, अना , आटा अथिा स्टािि आधाररत ( ड़ो ंि कंदो,ं दालो ंि फत्तलयो ंसे)  

इसमें सभी स्वात्तदि सै्नि सम्मत्तलत हैं, स्वाद के साथ अथिा त्तिना, त्तकनु्त त्तबना िीनी िाले कै्कर (शे्रणी 

7.1.2) सम्मत्तलत नही ंहैं। उदाहरण में आलू के त्तिप्स], पॉपकॉनि, पे्रट्ज़ेल, िािल के पतले कड़े त्तबक्सस्कट, 

(उदाहरण के त्तलए पनीर के स्वाद िाले पतले कड़े त्तबक्सस्कट), भु ीय (नमकीन;आटे, मक्का, आलू, नमक, 

सूखे फल, मूाँगफली, मसाले रंग के त्तमश्रण से बना नाश्ता) सम्मत्तलत हैं। स्वाद ि एंटीओिीडेंट), और पापड़ 

(त्तभगोए हुए िािल के आटे से या काले िने या लोत्तभया के आटे से तैयार, नमक ि मसालो ं के साथ 

त्तमलकर, ि गेंदो ंया फै्लट केक में बनाया  ाता है),ररबन या थाटुपकोड़ा, दालमोठ या त्तमश्रण, सोया नट्स, 

त्तनमकी, फली ( ैसे छोला फली), अन्य तले हुए या बेक त्तकए हुए सै्नि या नमकीन, उपु्पसीदाई,अप्पम, 

भेल त्तमि, सेि, गत्तठया, शंकरपाली, फारसाण, कुरमुरा, पापड़ी, कुरकुरे, िकली आत्तद। इसमें मीठे सै्नि 

भी शात्तमल हैं  ैसे त्तिक्की, गज़क, मुरंुडा, गुडिना, िीनी लेत्तपत दालें ि अन्य मीठे दाल सै्नि (गुड, िीनी, 

शहद ि अन्य सामग्री से लेत्तपत दालें)।  

FSSAI के अनुसार योजक की स्वीकृनत  

कोड  आहार शे्रणी  योजक  योजक संख्या  स्वीकृत सीमाएं  

4.2.1.3  नाश्ता व 

नमकीन- आलू, 

अनाज, आटा, 

या स्टाजभ 

आधाररत (जड़ व 

कंदो ंसे, दालें)  

एस्कोनबभक अम्ल   200 mg/kg  
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  अलू्लरा रेड AC  129  100 mg/kg 

  त्तब्रत्तलयट बू्ल्य FCA  133  100 mg/kg 

  बू्यटाइलेटेड 

हाइडर ोिीत्तनसोल 

(BHA)  

320  200 mg/kg  

  कैरोनटनॉयड  320  100 mg/kg  

  क्लोरोनफल व 

क्लोरोनफनलन, 

कॉपर कॉम्प्लेक्स  

 350 mg/kg  

  कैं थािाइक्सिन 161g  45 mg/kg  

  बीटा-कैरोटीन, सब्जी  160a(ii) 100 mg/kg  

  साइक्लोडेित्तटर न, 

बीटा- 

459  500 mg/kg  

  क्सग्लसरॉल के 

डायएत्तसटाइलटाटिररक 

ि फ़ैटी अम्ल एस्टर  

472e  20000 mg/kg  

  अंगूर के त्तछलके का 

अकि   

163(ii) 500 mg/kg  

  हाइडर ोस्तक्सबेंजोएट्स, 

पैरा-  

 300 mg/kg  

  आयरन ऑक्साइड   500 mg/kg  

  इंत्तडगोत्तटन (इंत्तडगो 

कारमाइन) 

132  100 mg/kg  

  पोसेंउ 4R  124  100 mg/kg  

  प्रोफाइल गैलेट  310  200 mg/kg  

  राइबोफे्लनवन   300 mg/kg  
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  बेंजोएट्स   1000 mg/kg  

  शोबेट्स  1000 mg/kg  

  सल्फाइट   50 mg/kg  

  टेकोफेरॉल्स  GMP  

  सनसेट येलो FCF  110  100 mg/kg  

4.2 खाद्य सुरक्षा  

भाग 1- पं ीकरण हेतु आिेदन करने िाले छोटे व्यािसाय संिालको ंके माध्यम से पालन की  ाने िाली 

सामान्य स्वाच्छ्ता ि स्वच्छता त्तनयम।  

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

आवश्यकताएँ  

िह स्थान  हााँ भो न का त्तनमािण, प्रसंस्करण ि संिालन त्तकया  ाता है। त्तनम्नत्तलक्सखत आिश्यकताओ ंका 

अनुपालन करेगा।: 

1. पररसर स्वच्छ स्थान पर क्सस्थत होना िात्तहए इसके आसपास की गंदगी से मुक्त तथा समग्र िातािरण 

में स्वच्छता बनाए रखना िात्तहए। नई इकाई दूत्तषत पयाििरण के्षत्रो ंसे दूर स्थात्तपत की जानी चाहिए ।  

2. समग्र स्वच्छता बनाए रखने के त्तलए त्तित्तनमािण के त्तलए खाद्य व्यािसाय के पररसर में त्तित्तनमािण ि 

भंडारण की पयािप्त  गह होनी िात्तहए।  

3. पररसर साफ-सुथरा, हिादार, पयािप्त रोशनी िाला तथा खुला होना िात्तहए।  

4. फशि ि दीिार अच्छी क्सस्थत्तत में होने िात्तहए। िे त्तिकनी ि आसानी से साफ होने िाली हो,ं तथा उन पर 

पपड़ी िाले पेंट, प्लास्टर नही ंउखड़ना िात्तहए  

5. फशि ि झालरदार दीिारो ं को आिश्यकता पड़ने पर एक प्रभािकारी कीटनाशक से धोया  ाना 

िात्तहए, पररसर को सभी कीड़ो ंसे मुक्त रखा  ाएगा। व्यिसाय संिालन के दौरान कोई कीट त्तछड़काि 

नही ंत्तकया  ाएगा, बक्सल्क इसके ब ाय पररसर में आने िाले से्प्रट पाउडर मक्सियो ंको मारने के त्तलए 

फ्लाइट/स्क्वाट/फै्लप का इसे्तमाल त्तकया  ाना िात्तहए।  सभी क्सखड़त्तकयां दरिा े तथा खुले स्थान पर 

 ाल या स्क्रीत्तनंग लगाई  ाएगी। त्तनमािण में इसे्तमाल त्तकए  ाने िाला पानी, पीने योग्य तथा यत्तद 
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आिश्यकता हो तो त्तकसी भी मान्यता प्राप्त प्रयोगशाला में त्तनयत्तमत अंतराल पर पानी की रसायत्तनक ि 

बैिीररयल  ांि की  ाएगी।  

6. पररसर में पीने योग्य पानी की आपूत्तति सुत्तनत्तित की  ाएगी। आंतररक  ल आपूत्तति भो न, अथिा 

साफ-सफाई में इसे्तमाल त्तकए  ाने िाले पानी के भंडारण की पयािप्त व्यिस्था की  ाएगी।  

7. त्तनयोत्त त होने पर उपकरण ि मशीनरी इस प्रकार त्तड ाइन हो त्तक आसानी से साफ की  ा सके। 

कंटेनर, मे ो,ं मशीनरी और कायिशील पु े आत्तद की सफाई की व्यिस्था की  ाएगी।  

8. कोई भी बतिन कंटेनर या अन्य उपकरण, त्त सके इसे्तमाल से खाद्य स्वास्थ्य की हात्तनकारक धातु 

संदूषण  होने की संभािना है, भो न की तैयारी पैकेत्त ंग या भंडारण में त्तनयोत्त त नही ंत्तकया  ाएगा।  

(तांबे अथिा पीतल के बतिनो ंमें उत्तित परत होनी िात्तहए)।  

9. मोल्ड/फफंूद ि संक्मण से मुक्सक्त सुत्तनत्तित करने के त्तलए सभी उपकरणो ं को धोना, सुखाना व्यापार 

अंत में ढेर से रखा  ाना िात्तहए।  

10. उत्तित त्तनरीक्षण  के त्तलए सभी उपकरण को दीिारो ं से काफी दूर रखा  ाना िात्तहए।  

11. कुशल  ल त्तनकासी व्यिस्था के किरे के त्तनपटारन  के त्तलए पयािप्त प्रािधान होने िात्तहए ।  

12. प्रसंस्करण ि तैयारी में काम करने िाले कमििारी साफ एत्तप्रन, हाथ के दस्ताने, ि त्तसर पर पहनने िाला 

िाले कपड़े का इसे्तमाल करें गे।  

13. संक्मण रोगो ं से पीत्तड़त व्यक्सक्तयो ंको कायि करने की अनुमत्तत नही ं दी  ाएगी। कोई कट या घाि 

हमेशा  ढका रहेगा तथा व्यक्सक्त को भो न के सीधे संपकि  में आने की अनुमत्तत नही ंदी  ाएगी ।  

14. सभी खाद्य कमििाररयो ंको अपनी उंगत्तलयो ंके नाखूनो ंको काटकर साफ रखना िात्तहए तथा कायि शुरू 

होने से पहले, ि शौिालय के इसे्तमाल करने के बाद आपने हाथ साबुन या त्तडट ेंट और पानी से धोना 

िात्तहए। भो न संभालने की प्रत्तक्या के दौरान शरीर के अंगो ंबालो ंको खरोिंने से बिना िात्तहए।  

15. सभी खाद्य कत्तमियो ंके झठेू नाखून अथिा अन्य सामान या ढीले आभूषण पहनने से बिना िात्तहए,  ो 

भो न में त्तगर सकते हैं, और अपने िेहरे पर बालो ंको छूने से भी बिना िात्तहए।  

16. पररसर के भीतर भो न करना, िबाना, धूम्रपान करना, थूकना ि नाक साफ करना  प्रत्ततबंत्तधत होगा 

त्तिशेषकर  भो न संभालते हुए।  

17. त्तबक्ी के त्तलए अथिा स्टोर की गई अत्तभपे्रत सभी िसु्तएाँ  उपयोग के त्तलए उपयुक्त तथा संदूषण से बिने 

के त्तलए उत्तित रूप से ढकी  होनी िात्तहए।  
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18. खाद्य पदाथि के पररिहन के उपयोग त्तकए  ाने िाले िाहनो ंकी अच्छी तरह से मरम्मत ि रख-रखाि 

होनी िात्तहए।  

19. पैक त्तकए गए अथिा कंटेनरो ंमें पररिहन के दौरान खाद्य पदाथि के त्तलए के त्तलए आिश्यकता तापमान 

बनाए रखें। 

20. कीटनाशको/ं कीटाणुनाशको ंको अलग से तथा खाद्य त्तनमािण/भंडारण/हैंडत्तलंग के्षत्रो ं से दूर रखा ि 

संग्रहीत त्तकया  ाना िात्तहए।  

4.3. लेबनलंग मानक  

खाद्य अपत्तमश्रण त्तनिारण (PFA) त्तनयम, 1955 के भाग vii ि ि न तथा माप के मानक (पैकेत्त त िसु्त) 

त्तनयम, 1977 मै त्तनधािररत पैकेज्ड खाद्य उत्पादो ंके त्तलए लेबत्तलंग की आिश्यकताओ ंके त्तलए आिश्यक 

है त्तक लेबल में त्तनम्न  ानकारी हो:  

1. नाम, व्यापार का नाम या त्तििरण  

2. उत्पाद में प्रयुक्त सामग्री के नाम, ि न या मात्रा के आधार पर उनकी संरिना के अिरोही क्म में  

3. आयात्ततत खाद्य पदाथि के त्तनमािता/पैकर, आयातक, मूल देश का नाम ि पूरा पता (यत्तद खाद्य िसु्त 

भारत के बाहर त्तनत्तमित है, लेत्तकन भारत में पैक की गई है) 

4. पोषण संबंधी  ानकारी  

5. खाद्य पदाथों, रंगो ंि स्वादो ंसे संबक्सित  ानकारी  

6. उपयोग के त्तलए त्तनदेश  

7. शाकाहारी या गैर-शाकाहारी प्रतीक  

8. सामग्री का शुद्ध ि न, संख्या या मात्रा  

9. त्तित्तशि बैि, लॉट या कोड संख्या  

10. त्तनमािण ि पैकेत्त ंग का माह ि िषि  

11. िह माह ि िषि  ब तक उत्पाद उपयोग त्तकया  ाता है ।  

12. अत्तधकतम खुदरा मूल्य  
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जहां र्ी लागू उत्पाद लेबल में ननम्ननलस्तखत र्ी शानमल होना िानहए – 

त्तित्तकरण ि लाइसेन्स संख्या के मामले में त्तित्तकरत्तणत भो न का उदे्दश्य ।  

रंग सामग्री का त्तभन्न योग-मांसाहारी भो न-कोई भी भो न त्त समे साबुत या त्तकसी भी  ानिर या पक्षी 

का भाग, असमुद्री  ल या समुद्री  ानिर, अंडे या त्तकसी भी पशु मूल के उत्पाद को एक घटक के रूप 

में सम्मत्तलत त्तकया  ाता है त्त समें दूध या दूध उत्पादन शात्तमल नही ंहोते हैं- भूरे रंग का प्रतीक होना 

िात्तहए, पैके  पर प्रमुखता से प्रदत्तशित भूरे रंग की िोकोर रूपरेखा के अंदर भरा हुआ त्तत्रकोण, भो न 

का नाम या ब्रांड के नाम के त्तनकट त्तडस्प्पे्ल लेबल पर पृष्ठ भूत्तम के त्तिपरीत। शाकाहारी भो न में एक 

िगि के अंदर हरे रंग से भरे िृि का प्रतीक होना िात्तहए त्त समे हरे रंग की रूपरेखा प्रमुखता से 

प्रदत्तशित हो।  

सभी घोषणाएाँ  हो सकती हैं: पैके  पर सुरत्तक्षत रूप से त्तिपकाए गए लेबल पर अंगे्र ी या त्तहन्दी में 

मुत्तद्रत, या आयात्ततत पैके  िाले अत्ततररक्त रैपर पर बनाई गई, अथिा पैके  पर ही मुत्तद्रत, या पैके  

पर म बूती से त्तिपकाई गए काडि या टेप पर की  ा सकती है तथा सीमा शुल्क त्तनकासी से पहले 

अत्तनिायि  ानकारी दी  ा सकती है।  

त्तनयाितको ंको भारत में त्तनयाित त्तकए  ाने िाले उत्पादो ंके त्तलए लेबल त्तड ाइन करने से पहले “FSS 

(पैकेत्त ंग ि लेबत्तलंग) त्तित्तनयम 2011” के अध्याय 2 ि खाद्य सुरक्षा ि मानक (पैकेत्त ंग ि लेबत्तलंग) 

त्तित्तनयमन के संग्रह की समीक्षा करनी िात्तहए। FSSAI ने लेबत्तलंग त्तित्तनयमन को संशोत्तधत त्तकया ि उस 

आश्य के एक मसौदा अत्तधसूिना 11 अपै्रल, एक 2018 को प्रकात्तशत की गई, त्त समें WTO के सदस्य 

देशो ंसे त्तटप्पत्तणयााँ आमंत्तत्रत की गई और प्राप्त त्तटप्पत्तणयो ंकी समीक्षा की  ा रही है तथा प्रकाशन की 

त्ततत्तथ अज्ञात है।  

FSS पैकेत्त ंग ि लेबत्तलंग त्तित्तनयमन  2011 के अनुसार मल्ट्ी पीस सत्तहत “त्तप्र-पैक्ड” या “त्तप्र-पैक्ड 

फूड” पर आिश्यक  ानकारी होनी िात्तहए।  
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