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अध्याय 1: परिचय

1.1  परिचय

फलों के साथ कैं डी बनाना इन दिनों लोकप्रिय है। कैं डीज, जजन्हें मिठाई और लॉलीज़ भी 

कहा जाता है, स्वादिष्ट और आनंििायक होती हैं। पपीते, आि, अनानस को अक्सर कैं डी बनान ेके 

मलए चनुा गया है। कैं डडड पपीते को िूल भाषा िें "टुट्टी-फू्रटी" भी कहा जाता है।

कठोर ऊतक संरचना वाले फल या तो पूरे या आधे िें कैं डीड होते हैं। शकक रा फल िें िवेश 

करने के मलए, इसे आधा या त्वचा को छिदित ककया जाना चादहए। िजबूत कोमशका संरचना वाले 

फलों के मलए, जैसे चरेी, पपीता, अनानास और संरक्षण धीरे-धीरे बढ़ती कंसंटे्रशन के मसरप िें होना 

चादहए। यह बैच के साथ-साथ सतत िकिया के मलए भी सही है। यदि फलों को 75% सांि नसिप

में डुबोया िंाता ह,ै तो आसमारटक (पिासिणी) र्दबाि के कािण पानी  अिंर की ओर जाने वाले मसरप की 

तुलना िें अधधक तेज़ी से कोमशका की िीवार से बाहर की ओर छनकलेगा।

1.1.1 बाजाि क्षमता

कैं डीड फल प्रवशषे रूप से टूटी फू्रटी काफी लोकप्रिय है। कई िोटी-िोटी इकाइयां इन वस्तुओं का 

छनिाकण करती हैं और लाभिायक िूल्य पर तैयार बाजार ढंूढती हैं। जैस-ेजैस ेबेकरी सािानों की 

खपत बढ़ रही है, टूटी फू्रटी की िांग भी उसी गछत से बढ़ने की उम्िीि की जा सकती है। पपीता 

कैं डी और अन्य फल कैं डी भारत के बाहर भी एक अच्िा बाजार पा सकते हैं।

1.2 पपीता

नाररयल की तरह, पपीत े के पेड़ को "करपाग प्रवरुक्ष" िाना जाता है, क्योंकक पेड़ के प्रवमभन्न 

दहस्सों का उपयोग या तो िानव उपभोग के मलए या जानवरों के मलए या कई कृप्रष आधाररत 
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उद्योगों के मलए कच्च ेिाल के रूप िें ककया जाता है। पपीता न केवल कृप्रष आय िें सुधार 

करने िें ििि करता है बजल्क कुटीर उद्योग के रूप िें भी कायक करता है। पपीता (कैररका 

पपाया) एक उष्णकदटबंधीय फल है जजसका उच्च पोषक और औषधीय िहत्व के कारण 

व्यावसाछयक िहत्व है। पपीता पोषक तत्वों का पावर हाउस है और साल भर उपलब्ध रहता है। 

यह तीन शजक्तशाली एंटीऑक्सीडेंट प्रवटामिन सी, प्रवटामिन ए और प्रवटामिन ई का एक सिदृ्ध 

स्रोत है; खछनज, िैग्नीमशयि और पोटेमशयि; बी प्रवटामिन पैंटोथेछनक एमसड और फाइबर। पपीते 

के फल को कटाई के बाि संभालना फलों को बाजार के मलए तैयार करना है और फलों की 

गुणवत्ता को बनाए रखना है ताकक यह बाजार िें अपनी िांग के अनुसार पेश कर सके।.

1.3 कच्च ेपपीते की निकटतम संिचिा

िासायनिक सिंचिा कच्चा पपीता

िोटीन 0.7g 

वसा 0.2g 

िूड फाइबर 0.9g 

काबोहाइड्रटे 5.7g 

एनजी 27 K Cal 

खछनज पिाथक 0.5g 
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अध्याय - 2 

टूटी फू्रटी की तयैािी

2.1 परििक्षण

खाद्य संरक्षण लंबे सिय से िानव के मलए एक सतत चनुौती रही है, जजसिें पारंपररक 

रूप से परररक्षण के मलए सुखाने, निकीन बनाने और ककण्वन जैसी प्रवधधयां की जाती हैं। चीनी 

के साथ संसेचन की िकिया को जल्िी नहीं करना चादहए  अन्यथा, फल  मसकुड़ जाएगा और 

ग्लेजजं़ग और किस्टलीकरण के मलए अनुपयुक्त होगा।

टूटी फू्रटी एक रंगीन मिठाई है जजसिें प्रवमभन्न कटे हुए और कैं डीड फल होते हैं, या 

प्रवमभन्न फलों के संयुक्त स्वाि का अनुकरण करने वाले कृत्रिि रूप से बनाए गए प्रवमशष्ट स्वाि 

के होते हैं। पपीता आि के बाि  िसूरा सबसे अधधक पोषक भोजन है। टूटी फू्रटी कच्चे पपीते के 

फल से बनती है और इसिें अच्िी िािा िें चीनी होती है। पपीते के सबसे बड़ ेउत्पािन वाले 

िेश भारत और ब्राजील हैं, इसके बाि नाइजीररया, इंडोनेमशया और िैजक्सको हैं। टूटी फू्रटी छनिाकण 

पररयोजना को िोटे पैिाने पर शुरू ककया जा सकता है और यह स्टाटकअप उद्यमियों के मलए 

एक लाभिायक छनवेश प्रवकल्प है।

टूटी फू्रटी को  फलों आकषकक रंग के साथ फ्लेवर) और स्वाि के साथ िें फलों को लगाकर बनाया 
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जाता है। यह   टॉप्रपगं जैसे अन्य खाद्य पिाथों की तैयारी िें उपयोगी है। यह कई खाद्य पिाथों 

को आकषकण के साथ-साथ पोषक िूल्य भी ििान करता है। ज्यािातर ब्रडे, आइसिीि, फू्रट बार,

पुलाव, केक, पेस्ट्री, कस्टडक श्रीखडं और   फलों के सलाि आदि के मलए टॉप्रपगं के मलए उपयोग 

ककया जाता है। टूटी फू्रटी मिठाई, पान िसाला िें   भी बड़ ेपैिाने पर खपत होती है।

टीएसएस (कुल घुलनशील ठोस) वाले कैं डीड फलो ंके ललए एफपीओ लवलनरे्दशो ंका मूल्य 

75% -80%  और   चीनी को 25% कम करना है। पपीता (कैररका पपाया) एक 

उष्णकलटबंधीय फल है लजसका  व्यावसालयक    महत्व है और यह अपने उच्च पोषक और

औषधीय मूल्यो ं के ललए प्रलसद्ध है। सवोत्तम गुणवत्ता प्राप्त करने के ललए लवलभन्न

सामलियो ंके स्तर को समायोलजत करके कैं डी तैयार की जा   सकती है। 

2.2 टूटी-फू्रटी के लिए गुणित्ता विनिरे्दश

 पैककंग के सिय उत्पाि िें निी की िािा 6% से अधधक नहीं होनी 

चादहए,

िोल्ड और फंगल प्रवकास अनुपजस्थत होना चादहए। कोलीफॉिक, साल्िोनेला 

और स्टे्रप्टोकोकस के मलए भी नकारात्िक परीक्षण करना चादहए।

उत्पाि के छनिाकण के मलए छनिाकता को "फल उत्पाि ऑडकर"( “फू्रट िोडक्ट 

आडकर”) लाइसेंस िाप्त करना होगा। 

2.3  निमााण प्रक्रिया

कच्च ेपपीते के फलों को िीलकर खाने योग्य भाग छनकाल मलया जाता है। इन्हें व्यजक्तगत 

वस्तु की आवश्यकता के अनुसार ठीक ककया जाता है। सािान्य िकिया यह है कक तैयार 

पपीते के फलों को चीनी   के साथ पकाने और भंडारण (होजल्डगं) की िकिया द्वारा धीरे-धीरे 

तब तक चलाया जाता है जब तक       कक जस्थरता न्यूनति 68 डडग्री त्रब्रक्स (कुल घुलनशील
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ठोस)तक नही ंबढ़ जाती।

परररक्षण को मसरप के साथ पैक ककया जाता है। चाशनी को िानकर और संरक्षक्षत भागों स

टुकड़ों को सुखाने के बाि, कैं डीड फल बनाए जाते हैं। ग्लासड किस्टलीकृत फल बनाने के 

मलए कैं डीड फलों को  चीनी की पतली पारिशी परत के साथ लेप्रपत ककया जाता है। प्रिजवक 

को कांच की बोतलों और    प्लाजस्टक के जार िें पैक ककया जाता है। कैं डी फलों को 

पॉलीइथाइलीन पाउच या दटन (पॉलीइथाइलीन के साथ  पंजक्तबद्ध) िें पैक ककया जाता है।

2.3.1 फि तयैाि कििा

संसाधधत ककए जाने वाले सभी फलों को हाथ से उठाया जाना चादहए और पेड़ से नही ं

दहलाया जाना चादहए। उच्च गुणवत्ता वाले सूखे उत्पाि की अधधकति उपज िाप्त करने के 

मलए, सभी फलों को खरोंच से िुक्त होना चादहए। ककसी भी सड़ ेहुए या कटे हुए फल को फें क 

िेना चादहए। अधधकति लाभििता के मलए, ड्रायर को जजतनी बार संभव हो अधधकति क्षिता िें 

लोड ककया जाना चादहए, इसमलए आवश्यकता से अधधक फल खरीिने की सलाह िी जाती है। 

त्रबना छिलके वाले फलों को ब्लीच के एक भाग से 50 भाग पानी िें मिलाकर एक हल्के 

कीटाणुनाशक घोल िें धोना चादहए। इस बात का ध्यान रखना चादहए कक फलों का छिलका न 

टूटे क्योंकक इससे गूिा िपू्रषत हो जाएगा। श्रमिकों के हाथों और कपड़ों की सुरक्षा के मलए िस्ताने 

और एिन पहने जाने चादहए। लगभग 20 ककलो फल के मलए िस लीटर उपचाररत पानी पयाकप्त 

होगा। इस िािा िें धोने के बाि धोने के पानी को बिल िेना चादहए क्योंकक यह फल से िपू्रषत 

हो जाता है। सभी छिलके और गूिा के ककसी भी क्षछतग्रस्त दहस्से को हटाने के मलए धलेु हुए 

फलों को सावधानी से िील दिया जाता है। फलों को फलों के िकार के आधार पर अलग-अलग 

िोटाई के स्लाइस िें काटा जाता है।
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2.3.2 ब्िैंचचगं

यह चरण वैकजल्पक है, लेककन कुि िोसेसर फलों को सुखाने से पहले खारे पानी िें 

मभगोना चनुते हैं। इस िकिया को शामिल करने के कई फायिे हैं। फलों के टुकड़ों को 1 घंटे तक 

सांदित खारे पानी िें डुबोया जाता है। िसंस्करण से पहले ककसी भी अछतररक्त खारे पानी को 

छनकालने के मलए उन्हें साफ पानी िें धोया जाता है। एंजाइि गछतप्रवधध को रोकने और रंग को 

संरक्षक्षत करने िें ििि करने के मलए अधधकांश सजब्जयों और कुि फलों को सुखाने से पहले 

ब्लांच ककया जाता है। सािग्री को उपयुक्त आकार के टुकड़ों िें काट दिया जाता है और 5 मिनट 

तक उबलते पानी िें डाल दिया जाता है। यह सुछनजश्चत करने के मलए कक ित्येक टुकड़ा ठीक 

से गिक हो गया है, उन्हें िोटे बैचों िें ब्लैंच ककया जाना चादहए। यदि एक सिय िें बहुत सारे 

टुकड़ ेपानी िें डाल दिए जाते हैं, तो पानी का तापिान धगर जाएगा और ब्लैंधचगं का सिय बढ़ 

जाएगा। आवश्यक सिय के मलए ब्लांच करने के बाि, पपीते के फलों को ठंड े(या बफीले) पानी 

िें डालकर तेजी से ठंडा ककया जाता है।

2.3.3 चीिी का घोि तयैाि कििा

एक ज्ञात स्ट्रेंथ  का घोल बनाने के मलए सुिोज की एक तौली हुई िािा को पानी िें घोल 

दिया जाता है। सारी चीनी को घोलने के मलए पानी को गिक करना चादहए। उिाहरण के मलए,

67% चीनी का घोल बनाने के मलए, 67 ग्राि चीनी को 100 मिली पानी िें घोल दिया जाता 

है। एक चीनी के घोल की ताकत को एक रेफे्रक्टोिीटर का उपयोग करके िापा जा सकता है, जो 

कुल घुलनशील ठोस को डडग्री त्रब्रक्स के रूप िें गणना करता है। फलों को मभगोने के मलए 

चाशनी का उपयोग करने के बाि, ताकत कि हो जाती है। इसे अधधक चीनी घोलकर वांछित 

सांिता िें वापस ककया जा सकता है। जोड़ने के मलए चीनी की िािा छनधाकररत करने  के मलए 
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वपयसाि स्क्िायि गणना उपयोगी है। चीनी के घोल की सांिता और मभगोने का सिय सािग्री 

और पानी छनकालने के वांछित स्तर पर छनभकर करता है। केले, आि और पपीते के साथ 

छनम्नमलखखत तकनीक का सफलतापूवकक उपयोग ककया गया है: फलों के टुकड़ों को 67% सुिोज 

के घोल िें 18 घंटे तक मभगोया जाता  है, जजससे लगभग 40% पानी छनकल जाएगा। फल को 

अतं िें सुवास के साथ जोड़ा जाता है और रंग आवश्यकता पर छनभकर करता है और कफर यह 

सूखने के मलए तैयार होता है।

2.3.4 छाया/टे्र सखुािे

सुखाने वाले फलों के टुकड़ों को जाली के नीचे वाली टे्र पर व्यवजस्थत ककया जाता है 

ताकक वे स्पशक या अछतव्यापी न हों। फलों को काटते ही उन्हें टे्र िें लोड कर िेना चादहए। यह 

टुकड़ों को एक साथ धचपकने से रोकता है और सुखाने की िकिया को जल्ि से जल्ि शुरू करने 

की अनुिछत िेता है। ककसी भी पुराने फलों के टुकड़ों को हटाने के मलए टे्र को साफ करना 

चादहए। टे्र तैयार होते ही उन्हें ड्रायर िें लोड ककया जाना चादहए।

ित्येक टे्र के लोड होने के बाि ड्रायर के िरवाजे बंि होने चादहए। सीधी धपू से बचना 

चादहए क्योंकक इससे रंग सफेि हो जाता है और प्रवटामिन सी का स्तर कि हो जाता है। सुखाने 

के तापिान को छनयंत्रित ककया जाना चादहए ताकक फलों को अधधक गिक और खराब होने से 

बचाया जा सके। अधधकांश फलों को लगभग 60-70 डडग्री सेजल्सयस पर सुखाया जाता है। फलों 

को तब तक सुखाया जाता है जब तक कक उनिें वांछित अछंति निी न हो (पारंपररक रूप से 

सूखे िेवों के मलए 15%; ऑस्िोदटक रूप से सूखे (चीनी-उपचाररत फल) के मलए 20-25%)।

2.3.5 पकेैजजंग
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टूटी फू्रटी की पैकेजजंग को सुखाने के तुरंत बाि पैक ककया जाना चादहए ताकक वे 

आसपास की हवा से निी को अवशोप्रषत न करें। सुखाने के बाि, फलों को सीलबंि निी-

सबूत पॉलीथीन बैग िें थोक (बल्क ) िें पैक ककया जा सकता है और बाि िें िोटे पैकेट 

िें पैक ककया जा सकता है।.

2.4  आिश्यक  सामग्री 

अियि मात्रा

छिला पपीता 57.5 % 

चीनी 42 % 

सवुास और रंग जैसी ज़रूरत

परररक्षक 0.2 % (Citric acid) 

2.4.1 टूटी-फू्रटी बिािे के लिए  फ्िो चाटा

कच्च ेऔर साफ पपीते के फल

धलुाई

िीलना और चभुना
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छनयमित क्यूब्स िें काटना

पानी िें साधारण निक डालकर 1 घंटे के मलए मभगो िें

पानी से अच्िी तरह धो लें

15 मिनट के मलए ब्लांच करना

उन्हें ताजे पानी से ठंडा करना

पपीते के क्यूब्स को साइदट्रक एमसड के साथ चाशनी िें डुबोकर (6-8 घंटे)

सुवास और रंग 

जल छनकासी

क्यूब्स का सूखना (िाया सुखाने)
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पॉमलथीन पाउच िें पपीता कैं डीज की पैकेजजंग

भंडारण

2.5 सामग्री की भूलमका

फू्रट कैं डीज सुिोज और ग्लूकोज मसरप के संयोजन से बनाई जाती हैं, जबकक शुगर-फ्री फॉिूकलेशन 

एक या   अधधक चीनी अल्कोहल के साथ बनाए जाते हैं। अन्य अवयवों िें रंग और स्वाि शामिल 

हैं, कभी-कभी फलों      के स्वाि को बढ़ाने या खटे्ट अनुभव को बढ़ाने के मलए काबकछनक अम्लों को 

जोड़ा जाता है। कभी-कभी कुि    स्वाि प्रवशषेताओं को ििान करने, खाने की गुणवत्ता िें सुधार 

करने और धचपधचपाहट या िांतों के संघनन       को कि करने के मलए वसा को जोड़ा जाता है।

2.5.1 लमठास

चीनी आधाररत हाडक कैं डीज िें उपयोग की जाने वाली िुख्य सािग्री सुिोज और ग्लूकोज मसरप हैं,

वांछित अतं उत्पाि प्रवशेषताओं के आधार पर चुने गए अनुपात के साथ। उच्च ग्लूकोज मसरप स्तर 

(50-60% चीनी ठोस; शुष्क आधार) भंडारण के िौरान सुिोज किस्टलीकरण (िानेिार) को रोकता 

है, लेककन आि तौर पर अधधक धचपधचपापन होता है और कैं डीज कि िीठी होती हैं। ग्लूकोज 

मसरप कैं डी िव्यिान की िशीन की क्षिता िें भी सहायता करता है, जजससे कैं डी कि भंगुर और 

काि करने िें आसान हो जाती है। यह कुि हि तक ग्लूकोज मसरप के िकार पर छनभकर करता है,

उिाहरण के मलए, उच्च िाल्टोस मसरप अधधक भंगुर कैं डी िेता है और िशीन की क्षिता को कि 

करता है। लागत भी एक प्रवचार है। संयकु्त राज्य अिेररका िें, सरकारी िूल्य सिथकन के कारण,

ग्लूकोज मसरप सुिोज की तुलना िें कि िहंगा है; हालााँकक, यह आितौर पर प्रवश्व बाजार िें उलट 

जाता है। हाडक कैं डी िें ियुक्त ग्लूकोज मसरप का िकार छनिाकता द्वारा मभन्न होता है, हालांकक 42



` 

टूटी फू्रटी बनान ेकी पाठ्यननर्देनिका Page 13  

डीई ग्लूकोज मसरप सबसे आि है। उच्च डीई मसरप का उपयोग बहुत कि आणप्रवक भार शकक रा 

(जैसे, ग्लूकोज) जोड़ िेगा, जजससे कि टीजी वाली कैं डी और एक उत्पाि जो धचपधचपाहट के मलए 

अछतसंवेिनशील होता है।

िसंस्करण के िौरान उच्च तापिान पर सुिोज के हाइड्रोमलमसस से तैयार कैं डी िें इनवटक 

शुगर आि तौर पर िौजूि होता है। स्वाि ररलीज को बढ़ाने, किस्टलीकरण को छनयंत्रित करन ेऔर 

मिठास बढ़ाने के मलए िारंमभक फॉिूकलेशन िें कभी-कभी इनवटक शुगर को छनम्न स्तर पर जोड़ा 

जाता है। खाना पकाने की कुि शतों के तहत, ग्लूकोज और फु्रक्टोज एक ित्यावतकन िछतकिया स े

गुजर सकते हैं, जहां लंबी-श्रृखंला वाले पॉमलिर बनते हैं। ये पॉमलिर कैं डी के गुणों पर िहत्वपूणक 

िभाव डाल सकते हैं। हालांकक व्यावसाछयक हाडक कैं डीज िें एक प्रवस्ततृ श्रृंखला होती है, यह अक्सर 

कहा जाता है कक तैयार कैं डी का अछंति DE एक अच्िी गुणवत्ता, जस्थर हाडक कैं डी सुछनजश्चत करने 

के मलए लगभग 16-18% होना चादहए।

2.5.2  सिुास

उपभोक्ता अपील और संतुजष्ट को बढ़ाने के मलए सुवास जोड़ ेजाते हैं, हालांकक वे अक्सर हाडक 

कैं डी िें पयाकप्त लागत जोड़ते हैं। सुवास का चयन अछंति उत्पाि िें वांछित स्वाि प्रवशषेता,

सुवास की जस्थरता और लागत के अलावा आवश्यक उपयोग स्तर पर आधाररत होता है। 

संतोषजनक उपभोक्ता धारणा सुछनजश्चत करने के मलए रंग की पसंि के साथ सुवास का चनुाव 

ककया जाना चादहए। स्वाि िाकृछतक या कृत्रिि स्रोतों से आ सकते हैं, या िोनों के मिश्रण का 

उपयोग ककया जा सकता है। सुवास बढ़ाने और मिठास को कि करने के मलए निक को अक्सर 

बहुत कि स्तर पर जोड़ा जा सकता है। िक्खन, बटरस्कॉच, कारिेल और टॉफी के सुवास को 

बढ़ाने िें निक प्रवशषे रूप से िभावी है।

2.5.3 िंग
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हाडक कैं डी िें रंग का उधचत चनुाव िहत्वपूणक है, क्योंकक स्वाि के साथ-साथ यह अधधक िहत्वपूणक 

त्रबिी त्रबिंओुं िें से एक है। एक उच्च गुणवत्ता वाली कैं डी स्थाप्रपत करने के मलए स्वाि से िेल 

खाने वाला चिकीला रंग िहत्वपूणक है। कैं डी प्रवशषेताओं के मलए उनके िहत्व के बावजूि, कैं डी िें 

रंगों का प्रवमशष्ट उपयोग स्तर आि तौर पर 0.2% से कि होता है, जो वांछित अछंति रंग 

तीव्रता और उपयोग ककए गए आधार रंग पर छनभकर करता है। भंडारण के िौरान हाडक कैं डी िें 

रंगों की जस्थरता एक धचतंा का प्रवषय हो सकती है - प्रवशषे रूप से िूटने  वाला (िाकृछतक) 

रंग। पयाकवरणीय तनाव (िकाश, एमसड पीएच, गिी, आदि) के मलए ित्येक रंग की एक अलग 

िछतकिया होती है।

2.5.4  काबानिक अम्ि

एमसडुलेंट का उपयोग अक्सर तीखापन ििान करने के मलए ककया जाता है, प्रवशषे रूप से फलों के स्वाि 

वाली कैं डी के मलए। िमैलक, साइदट्रक, टाटकररक और लजैक्टक एमसड का अक्सर उपयोग ककया जाता है,

जजसिें साइदट्रक एमसड सबसे आि है। लागत के अलावा, एमसड की कायकक्षिता घटक चयन िें एक 

िहत्वपणूक भमूिका छनभाती है। खट्टा अनभुव का आनिं लेने वाले उपभोक्ताओ ंको परूा करने वाली हाडक 

कैं डी िें कैं डी पीस के कें ि िें पाउडर एमसड की एक जेब के अलावा सतह पर पाउडर एमसड की धूल हो 

सकती है।

2.5.5  ग्िेज़ औि िै् स

ग्लेज़ और वकै्स का उपयोग कन्फेक्शन के छनिाकण िें ककया जाता है, िखु्य रूप से उपजस्थछत बढ़ाने के 

मलए, लेककन पनै्ड कैं डीज पर सरुक्षात्िक कोदटगं्स के रूप िें भी। निी अवरोध बनाने और शले्फ का 

प्रवस्तार करने के अलावा, वे धचपधचपाहट को रोकने िें भी ििि करत ेहैं।

2.5.6  कैं डीज के भडंािण के र्दौिाि िासायनिक परििताि 

कैं डीज को उच्च तापिान पर पकाने के िौरान कई रासायछनक पररवतकन होत ेहैं।
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इन िछतकियाओं िें सबसे िहत्वपणूक शामिल हैं

(1) सिुोज का ग्लकूोज और फु्रक्टोज िें इन्वटक होना,

(2) भरूापन, जजससे चाशनी का रंग खराब हो जाता है, और

(3) उच्च सकैराइड िें िोनोसकैराइड का पोलीिराइजेशन।

इन िछतकियाओं की सीिा िुख्य रूप से पकाने के सिय और तापिान, सैकराइड 

संरचना और पीएच पर छनभकर करती है।

2.5 कैं डीज की जस्कििता औि शले्फ िाइफ

टूटी फू्रटी की औसत शेल्फ लाइफ 18-24 िहीन ेपाई जाती है। चूकंक फलों की कैं डी िें 

आितौर पर 0.3 से कि पानी की गछतप्रवधध होती है, इसमलए भंडारण के िौरान िाइिोत्रबयल िुदे्द 

कोई सिस्या नहीं हैं। हाडक कैं डी िें पानी की कि िािा सुछनजश्चत करती है जजसपर  कोई भी 

सूक्ष्िजीव प्रवकमसत नहीं हो सकता है। हालांकक, चीनी के धगलास बेहि ह्यग्रोस्कोप्रपक होते हैं 

और नि हवा से निी को आसानी से पकड़ लेते हैं।

2.6  टूटी फू्रटी के र्दोष

 धचपधचपाहट

 किस्टलीकरण

 स्वाि की हाछन

 डस्टनेस

 िैककंग

 सूक्ष्ि संरचना क्षछत
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डाइजसग / क्यजूबग मिीन 
टूटी फू्रटी प्रससं्किण मिीन 

 अम्लीकरण

 ताजगी का नुकसान

 सूक्ष्ि संरचना और बनावट हाछन

 जल गछतप्रवधध और निी अवशोषण

2.3.13 प्रससं्ककिण के लिए आिश्यक उपकिण

टे्र ड्रायि 

सीजलग मिीन 
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अध्याय 3

टूटी फू्रटी की पकेैजजंग

3.1 पकेैजजंग का उद्देश्य

पकेैजजंग सगुधं और सवुास को बरकरार रखती है और मशप्रपगं और प्रवतरण को आसान बनाती है। िोि 

पेपर हवा, निी, धूल और कीटाणओुं के खखलाफ सील करता है, जबकक मसलोफन को पकैसक द्वारा इसकी 

पारिमशकता और ग्रीस, गधं और निी के िछतरोध के मलए िहत्व दिया जाता है। इसके अलावा, यह अक्सर 

शोधनीय होता है। पॉलीथीन  गिी से सील की गई कफल्ि का िसूरा रूप है, और इस सािग्री का उपयोग 

अक्सर थोक पकेैजजंग िें बगै बनाने के मलए ककया जाता है। प्लाजस्टक रैप भी सािान्य हैं। एल्यमुिछनयि 

फॉयल चॉकलेट बार लपेटत े हैं और हल्के, गरै प्रवषलेै और गधं िफू होने के साथ-साथ जल वाष्प के 

हस्तांतरण को रोकत े हैं। गौिेट  चॉकलेट जैसे उच्च गणुवत्ता वाले कन्फेक्शन के वेजजटेबल पाचकिेंट 

लाइन बॉक्स। काडकबोडक काटकन कि सािान्य हैं, हालांकक वे िोटाई और पानी और तले की आवाजाही स े

सबंधंधत कई प्रवकल्प ििान करत ेहैं।

पकेैजों को अक्सर टैप्रपओका, आल,ू गेहंू, साबिूाना या शकरकंि से िाप्त स्टाचक-आधाररत धचपकने के साथ 

सील कर दिया जाता है। कभी-कभी, िजबतू और अधधक लचीले उत्पाि के मलए िवेमशयों और सअूरों की 

हड्डडयों और त्वचा  से गोंि बनाए जात ेहैं, लेककन खचक के कारण यह उतना सािान्य नहीं है।

3.2 इनतहास



` 

टूटी फू्रटी बनान ेकी पाठ्यननर्देनिका Page 18  

कैं डी पैकेजजंग ने अिेररका िें हैलोवीन के मलए दट्रक-या-ट्रीदटगं के िौरान दिए जाने वाले 

सबसे लोकप्रिय उपचार के रूप िें इसे अपनाने िें एक भूमिका छनभाई। 1940 के िशक िें,

अधधकांश ट्रीट्स घर का बना था। 1950 के िशक के िौरान, िोटी, व्यजक्तगत रूप से मलपटे 

कैं डीज को सुप्रवधाजनक और सस्ती के रूप िें िान्यता िी गई थी। 1970 के िशक तक, व्यापक 

रूप से िचाररत होने के बाि, लेककन लोकप्रिय िेस िें फैली जहरीली कैं डी मिथकों की काफी हि 

तक झूठी कहाछनयां, फैक्ट्री-सील्ड पैकेजजंग पर एक पहचानने योग्य नाि ब्रांड के साथ सुरक्षा का 

संकेत बन गया।

3.2.1 विपणि औि डडजाइि

पैकेजजंग से  उत्पाि को बाजार िें लाने िें भी ििि करती है। छनिाकता जानते हैं कक कैं डी 

ग्राहकों के मलए स्वच्ि और आकषकक होनी चादहए। बच्चों के मलए बाजार िें िािा, नवीनता, बड़े 

आकार और चिकीले रंग सबसे ज्यािा त्रबकने वाले हैं। उपभोक्ता िांग को बनाए रखने के मलए 

कई कंपछनयां पैकेजजंग को नया स्वरूप िेती हैं।

3.2.2 पकेैजजंग आिश्यकताएँ

 निी बाधा

 फैट बरैरयर

 टूटने का िछतरोध

 सवुास िछतधारण

 खोलने िें आसानी और (कभी-कभी) बिं

करने िें आसानी,

 दृश्य आकषकण के मलए सजाए जाने की

क्षिता,
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 लबें सिय तक सरुक्षा

3.2.3. टूटी फू्रटी का ऑ्सीकिण

दिलचस्प बात यह है कक कन्फेक्शनरी उत्पािों प्रवशषे रूप से मलप्रपड ऑक्सीकरण, सवुास गायब 

होने, और निी (जो िछतकूल मलप्रपड िछतकिया को भी तेज करता है) द्वारा कुि िमसद्ध खराब 

िछतकियाओं के बावजूि पररवतकनों को कि करने के मलए अपेक्षाकृत कि ककया गया है। वैक्यूि,

अकिय गैस, और अन्य ननम्न-ऑक्सीजन पैकेजजंग कैं डी िें लगभग अिमसद्ध है (हालांकक यह नट्स 

के मलए िानक है)।

टूटी फू्रटी प्रवतरण के िौरान ककसी उत्पाि वगक को सुरक्षक्षत रखने की चनुौती नहीं है। तथ्य यह है 

कक प्रवतरण के िौरान अपेक्षाकृत कुि उत्पाि अस्वीकायक हो जाते हैं। इन उत्पािों को बेहतर 

गुणवत्ता के साथ प्रवतररत ककया जा सकता है, उद्योग और उसके सहायक सिथककों के भीतर 

स्वयंमसद्ध है। अपररहायक िश्न यह है कक क्या बेहतर गुणवत्ता िछतधारण और संबद्ध लागतों के 

पररणािस्वरूप त्रबिी या लाभििता िें वपृ्रद्ध होगी।

3.3 उपलब् ध टूटी फू्रटी पकेैजजंग

 कैप्रवटेड कोर-ओररएंटेड पॉलीिोपाइलीन कफल्ि, इसकी निी और वसा अवरोध अस्पष्टता, और

ग्लामसन जैसी कठोरता के साथ - बार रैप्स के मलए.

 वैक्यूि धातुकृत पॉलीिोपाइलीन, इसकी बढ़ी हुई निी बाधा और इसकी धातु जैसी उपजस्थछत के

साथ- पाउच के मलए।

 चॉकलेट केक के मलए िौसि/अवकाश/सािग्री के साथ सिन्वय करने के मलए रंग के साथ

पतली और पतली एल्यूिीछनयि पन्नी.

 इंजेक्शन-िोल्ड प्लाजस्टक जजसे बच्चों को ज्ञात ककसी भी उपकरण के आकार का बनाया जा
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सकता है- कंप्यूटर, टेप प्लेयर, स्क्वटक गन, एरोसोल, जो कुि भी िबंधक की कल्पना को 

िभाप्रवत करता है।

 इंजेक्शन-िोल्ड पॉमलएस्टर िीफॉिक (ट्यूब जो बोतल- ब्लोइंग के संचालन से पहले होते हैं),

जजसिें कुि भी  डाला जा सकता है - और यहां तक कक बहुत उच्च-एमसड मसरप के मलए

उनकी ब्लोइंग बोतलें और जार भी शामिल हैं।

 उभरा और सजाए गए धातु के डडब्बे- चीनी कैं डी और सांस टकसालों के मलए।

 अनाज आधाररत उत्पािों के मलए - कंुडमलत घुिाया हुआ मिधश्रत पेपरबोडक कनस्तर।

 लचीले स्टैंड अप पॉउचसे —मिनीबार के मलए

 बॉजक्संग चॉकलेट के मलए -िेटलाइज्ड पेपर और पेपरबोडक ।

3.1.1 िकैजल्पक पकेैजजगं प्रौद्योचगक्रकयां

1) प्लाजस्टक के कप पनु: बिं करने योग्य

2) अकिय गसै फ्लमशगं के साथ लचीली-कफल्ि सािग्री पाउच पर जजपर या स्लाइड।

3) गेबल-टॉप पेपरबोडक डडब्बा।

4) सकिय पकेैजजंग और बोल्ड िरूिशी लोगों के मलए, िेमसकंट्स  से परे सकिय पकेैजजंग, ऑक्सीजन के

स्तर को कि करने वाला, एंटीऑजक्सडेंट प्रवतरण, ऑक्सीकरण मसग्नल, सकू्ष्ि अशदु्धता को िरू करने  गधं 

के स्तर को कि   करने  वाला, और वांिनीय स्वाि जनरेटर। अकिय गसै फ्लमशगं (ऑटोिोबाइल वाहक

के मलए निकीन स्नकै्स) के साथ ब्लो-िोल्डडे बरैरयर बोतलें।

इस िकार, कन्फेक्शनरी पैकेजजंग िें रुधच रखने वाले या संबंधधत या यहां तक कक लापरवाही से 

िेखने वाले "पारंपररक" बार रैप, प्रपलो पाउच, रोल रैप, सेट-अप बॉक्स, थिोफॉिेड पॉलीस्टाइन टे्र,

फोजल्डगं पेपरबोडक काटकन और ट्प्रवस्ट रैप से परे प्रवकल्पों की एक प्रवस्ततृ श्रृखंला का उपयोग 

करते हैं। परंपरा से परे िेखकर, और गुणवत्ता िछतधारण बढ़ाने की िांग करके, छनिाकता कुि 
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उपकरणों द्वारा ऑक्सीजन और निी के िछतकूल िभावों को छनयंत्रित कर सकते हैं जो अन्य 

स्थानों िें सािान्य हैं: सिग्र पेपरबोडक कनस्तर, एकाधधक-गुहा बाधा थिोफॉिक, हिेदटकली सीलबंि 

पाउच, एथलीट- अनुकूल बोतलें, छनचोड़ ट्यूब, और इन सबसे ऊपर - रेिउूसड ऑक्सीजन इंटीररयर 

और बाधा संरचनाएं।

होलोग्राि, प्रववतकन पैटनक, और यहां तक कक साउंड बाइट से तैयार ककए गए आकार और 

ग्राकफक्स के साथ      सभी शीषक पर हैं - सभी को िूल धारणा को बढ़ाने के मलए डडज़ाइन ककया 

गया है जो टूटी फू्रटी का स्वाि अच्िा और जस्थर बनाता है।

3.4 भविष्य के रुझाि

कैं डीज बाजार एफएिसीजी क्षेि िें सबसे अधधक िछतस्पधी िें से एक है। ििुख कंपछनयां 

िछतस्पधी ब्रांडों से   उपभोक्ताओं को लुभाने के मलए लगातार संघषक करती हैं। कैं डी पैकेजजंग िें 

प्रवकासशील रुझान हैं:

• कोल्ड सील का व्यापक और बढ़ता हुुआ उपयोग

• प्रीलमयम उत्पार्दो ंके लिए िैलमनेटेड संिचनाओ ंऔि कोल्ड सील्स का उपयोग

• लकिाना रु्दकानो ंके लिए अपािर्दशी मल्टी-पैक का बढ़ता उपयोग

• िागत में कमी के लिए उच्च उप  वािी अपािर्दशी लफल्ो ंपि क्सस्वच किें

• अि फॉयि/पेपि िैप्स को ओपीपी िैलमनेट्स से बर्दिना

• कम तापमान वािे हीट सीि पैक में लवकास
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धातकृुत पॉलीप्रोपाइलीन लचीला स्टैंड-अप पाउच 

ओरिएंटेड पॉलीप्रोपाइलीन फिल्म पपेिबोडड 
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अध्याय 4 

खाद्य सुरक्षा लनयम और मानक 

4.1 मानक 

4.1.2 प्रसंस्कृत िल (तािंे िलों को छीलन,े काटने औि सतह के उपचाि के अलािा अन्य सभी प्रकाि के प्रससं्किण 

िानमल हैं।) 

4.1.2.7 कैं डीड िल 

इसमें ग्लेज़्ड िल (चीनी के घोल से उपचारित औि सुखाए गए िल), कैं डीड िल (सूखे ग्लेज़्ड िल को चीनी के घोल में 

डुबोया िंाता ह ैऔि सुखाया िंाता ह ैताफक िल कैं डी िंैसे चीनी के खोल से ढक िंाए), औि फिस्टलीकृत िल तैयाि 

फकया िंाता ह ै(सूखे ग्लेजेड) िल आइजसग या र्दानेर्दाि चीनी में डूबा के सुखाया िंाता ह)ै। 

खाद्य 

शे्रणी 

प्रणाली 

खाद्य शे्रणी 

का नाम 

खाद्य परररक्षक आईएनएस 

नंबर 

अनुशंलसत अलधकतम स्तर नोट 

4.1.2.
7 

मुिब्बा 

सलहत 

कैं लडड/गे्ल

ज्ड/लिस्ट

िाइज्ड 

फि* 

अलू्लिा िेड एसी 129 100 लमिीग्राम   / लकग्रा 

एन्नाट्टो 160बी 200 लमिीग्राम   / लकग्रा 

एसपािटेम 951 2000 लमिीग्राम   / लकग्रा 19
1 

बें ोएट्स 100 लमिीग्राम   / लकग्रा 13 

लिलिएंट नीिा FCF 133 200 लमिीग्राम   / लकग्रा 
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कैनथािाक्सिन 161 ग्राम 200 लमिीग्राम   / लकग्रा 

कैिोटेनॉयड 200 लमिीग्राम   / लकग्रा 

क्लोिोलफि औि क्लोिोलफलिन 

कॉपि 

200 लमिीग्राम   / लकग्रा 

कम्प्लेिेस 

कािमेि III -अमोलनया कािमेि 150 सी 

लकग्रा 

200 लमिीग्राम  /

कािमेि IV - सल्फाइट अमोलनया 

कािमेि 

150डी 7,500 लमिीग्राम   / लकग्रा 

बीटा-कैिोटीन, सब्जी 160ए  ) ii) 1000 लमिीग्राम/लकग्रा 

किकू्यलमन 100 200 लमिीग्राम   / लकग्रा 

क्सग्लसिॉि के डायसेटाइिटाटारिक 

औि फैटी एलसड एस्टि 

472 ई 1,000 लमिीग्राम   / लकग्रा 

एरिथ्रोलसन 127 100 लमिीग्राम   / लकग्रा 

फास्ट ग्रीन एफसीएफ 143 200 लमिीग्राम   / लकग्रा 

अंगूि का अका 163(ii) 1000 लमिीग्राम   / लकग्रा 

हाइडर ोिी बें ोएट्स पािा 1,000 लमिीग्राम   / लकग्रा 27 

आयिन ऑिाइड 250 लमिीग्राम   / लकग्रा 

इंलडगोलटन  ) इंलडगो कािमाइन) 

लनयोटेम 961 65 लमिीग्राम/लकग्रा 

फॉसे्फट 10 लमिीग्राम   / लकग्रा 33 

पोसेंउ 4 आि 124 200 लमिीग्राम/लकग्रा 

िाइबोफे्ललवन्स 300 लमिीग्राम/लकग्रा 

सॉबेट्स 500 लमिीग्राम   / लकग्रा 42 

सल्फाइट्स 100 लमिीग्राम/लकिोग्राम औि 

40 लमिीग्राम/लकिोग्राम 

)मुिब्बा के लिए) 

44 
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सुिािो  

)टर ाइक्लोिोगैिेक्टोसुिो ) 

955 800 लमिीग्राम/लकग्रा 

सनसेट पीिा 110 200 लमिीग्राम/लकग्रा 

एफसीएफ 

टाटर ााल़िन 102 200 लमिीग्राम   / लकग्रा 

एसेसले्फम पोटैलशयम 950 500 लमिीग्राम   / लकग्रा 18
8 

टािटरिक एलसड 334  ीएमपी 

4.2 खाद्य सुरक्षा 

भाग I - पंिंीकिण के नलए आिेर्दन किन ेिाल ेपेटी िूड नबिंनेस ऑपिेटिों द्वािा पालन की िंान ेिाली सामान्य स्िच्छता 

औि स्िच्छता अभ्यास (निननयम 2.1.1 (2) र्दखेें) 

खाद्य ननमाडता/प्रोसेसि/हैंडलि के नलए स्िच्छता औि स्िास््य संबंधी आिश्यकताए ं

िह स्थान िंहााँ भोिंन का ननमाडण, प्रसंस्किण या संचालन फकया िंाता ह,ै ननम्ननलनखत आिश्यकताओं का अनपुालन 

किेगा: 

1. परिसि एक साि-सुथिे स्थान पि नस्थत होना चानहए औि गंर्दी परििेि से मुक्त होना चानहए औि एक

समग्र स्िच्छ िाताििण बनाए िखना चानहए। सभी नई इकाइयां पयाडििण प्रर्दनूित क्षेत्रों स ेर्दिू स्थानपत

की िंाएगंी।

2. निननमाडण के नलए खाद्य व्यिसाय किन ेके नलए परिसि में समग्र स्िच्छ िाताििण बनाए िखने के नलए निननमाडण

औि भंडािण के नलए पयाडप्त स्थान होना चानहए।

3. परिसि साि, पयाडप्त िोिनी िाला औि हिार्दाि होना चानहए औि आिािंाही के नलए पयाडप्त खाली स्थान होना

चानहए।
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4. ििड, छत औि र्दीिािों को अच्छी नस्थनत में बनाए िखा िंाना चानहए। उन्हें नबना फकसी पितर्दाि पेंट या प्लास्टि के

नचकना औि साि किना आसान होना चानहए।

5. ििड औि नतिछी र्दीिािों को आिश्यकता के अनुसाि एक प्रभािी कीटाणुनािक से धोया िंाएगा परिसि को सभी

कीडों स ेमुक्त िखा िंाएगा। व्यिसाय के संचालन के र्दौिान कोई नछडकाि नहीं फकया िंाएगा, बनल्क इसके बिंाय

परिसि में आन ेिाली स्पे्र मनक्खयों को मािने के नलए फ्लाई स्िाट / फ्लैप का उपयोग फकया िंाना चानहए। परिसि

को कीट मुक्त बनान ेके नलए नखडफकयां, र्दििािं ेऔि अन्य उद्घाटन नेट या स्िीन के साथ फिट फकए िंाएगं,े ननमाडण में

उपयोग फकया िंाने िाला पानी पीने योग्य होगा औि यफर्द आिश्यक हो तो पानी की िासायननक औि

बैक्टीरियोलॉनिंकल िंांच फकसी भी मान्यता प्राप्त समय पि ननयनमत अंतिाल पि की िंाएगी।

6. परिसि में पेयिंल की सतत आपूर्तत सुनननित की िंाएगी। रुक-रुक कि िंलापूर्तत की नस्थनत में भोिंन या धुलाई में

उपयोग होन ेिाल ेपानी के भडंािण की पयाडप्त व्यिस्था की िंाएगी।

7. उपकिण औि मिीनिी िंब ननयोनिंत हों तो ऐसी नडिंाइन की होनी चानहए िंो आसान सिाई की अनुमनत र्द।े

कंटेनिों, टेबलों, मिीनिी के काम किन ेिाल ेपुिंों आफर्द की सिाई की व्यिस्था की िंाएगी।

8. 8. कोई भी बतडन, कंटेनि या अन्य उपकिण, निंसके उपयोग से स्िास््य के नलए हाननकािक धातु संर्दिूण होन ेकी

संभािना ह,ै भोिंन की तैयािी, पैककग या भंडािण में ननयोनिंत नहीं फकया िंाएगा। (तांबे या पीतल के बतडन में

उनचत अस्ति होना चानहए)।

9. मोल्ड/किक के निकास औि संिमण से मुनक्त सुनननित किन ेके नलए सभी उपकिणों को साि, धोया, सुखाया औि

कािोबाि के किीब िखा िंाना चानहए।

10. उनचत ननिीक्षण की अनुमनत र्दनेे के नलए सभी उपकिणों को र्दीिािों स ेर्दिू िखा िंाएगा।

11. कुिल िंल ननकासी व्यिस्था होनी चानहए औि कचिे के ननपटान के नलए पयाडप्त प्रािधान होना चानहए।

12. प्रसंस्किण औि तैयािी में काम किन ेिाल ेश्रनमकों को साि एप्रन, हाथ के र्दस्तान ेऔि नसि के िस्त्रों का उपयोग

किना चानहए।

13. संिामक िोगों से पीनडत व्यनक्तयों को काम किन ेकी अनुमनत नहीं र्दी िंाएगी। कोई भी कट या घाि हि समय ढका

िहगेा औि व्यनक्त को भोिंन के सीध ेसंपकड  में नहीं आन ेर्दनेा चानहए।
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14. सभी खाद्य संचालकों को काम िुरू किन ेसे पहले औि हि बाि िौचालय का उपयोग किन ेके बार्द अपनी उंगनलयों

के नाखूनों को काटना, साि किना औि साबुन या नडटिंेंट औि पानी से हाथ धोना चानहए। भोिंन संभालन ेकी

प्रफिया के र्दौिान ििीि के अंगों, बालों को खिोंचन ेसे बचना चानहए।

15. सभी खाद्य संचालकों को झूठे नाखून या अन्य सामान या ढीले आभूिण पहनन ेस ेबचना चानहए िंो भोिंन में नगि

सकत ेहैं औि उनके चेहिे या बालों को छूने स ेभी बचना चानहए।

16. परिसि के भीति भोिंन किना, चबाना, धूम्रपान किना, थूकना औि नाक िंूकना प्रनतबंनधत होगा, नििेि रूप से

भोिंन को संभालत ेसमय।

17. सभी िस्तुए ंिंो भण्डारित हैं या नबिी के नलए अनभपे्रत हैं, उपभोग के नलए उपयुक्त होंगी औि उनमें संर्दिूण से बचने

के नलए उनचत आििण होगा।

18. खाद्य पर्दाथों के परििहन के नलए उपयोग फकए िंाने िाल ेिाहनों को अच्छी मिम्मत में िखा िंाना चानहए औि साि

िखा िंाना चानहए।

19. नडब्बाबंर्द रूप में या कंटेनिों में परििहन के र्दौिान खाद्य पर्दाथड आिश्यक तापमान बनाए िखेंगे।

20. कीटनािकों/कीटाणुनािकों को अलग से िखा िंाएगा औि खाद्य ननमाडण/भंडािण/हैंडजलग क्षेत्रों से र्दिू िखा िंाएगा।

4.3 लेबजलग 

लेबजलग आिश्यकताएाँ 

भाित में बेच ेिंान ेिाल ेसभी खाद्य उत्पार्द िंो पहले स े पैक फकए गए हैं, उन्हें खाद्य सुिक्षा औि मानक (पैकेजिंग औि 

लेबजलग) निननयम, 2011 का अनुपालन किना आिश्यक ह।ै खाद्य सुिक्षा औि मानक निननयमन, 2011 भाितीय 

खाद्य सुिक्षा औि मानक प्रानधकिण द्वािा िंािी एक अनधसूचना ह।ै स्िास््य औि परििाि कल्याण मंत्रालय। इस लेख 

में, हम भाित में खाद्य लेबजलग से संबंनधत ननयमों को र्दखेते हैं। 

खाद्य लेबजलग ननयमों की प्रयोज्यता 

खाद्य लेबजलग निननयमों के नलए भाित में लेबजलग निननयमों का अनुपालन किन ेके नलए सभी "प्रीपैकेज्ड" या "प्री-

पैक्ड िूड" की आिश्यकता होती ह।ै ननयमों के अनुसाि, पहले से पैक फकए गए भोिंन का अथड ह ैभोिंन, निंस ेफकसी 
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भी प्रकृनत के पैकेिं में िखा िंाता ह,ै ताफक सामग्री को नबना छेडछाड फकए बर्दला नहीं िंा सके औि िंो उपभोक्ता को 

नबिी के नलए तैयाि हो। 

सामान्य लेबजलग आिश्यकताएाँ 

भाित में बेच ेिंान ेिाल ेसभी पहले से पैक फकए गए खाद्य पर्दाथों को ननम्ननलनखत लेबजलग आिश्यकताओं का पालन 

किना चानहए: 

 लेबल अंग्रेिंी या जहर्दी या र्दिेनागिी भािा में होना चानहए। उपिोक्त के अलािा, लेबल में आिश्यकतानुसाि फकसी

अन्य भािा में िंानकािी हो सकती ह।ै

 लेबल में उस भोिंन के बािे में िंानकािी नहीं होनी चानहए निंसे झूठा, भ्रामक, भ्रामक माना िंा सकता ह ैया अन्यथा

उत्पार्द के बािे में गलत धािणा बना सकता ह।ै

 लेबल को कंटेनि पि इस तिह स ेनचपका फर्दया िंाना चानहए फक िह आसानी से कंटेनि से अलग न हो।

 लेबल में प्रस्तुत सामग्री या िंानकािी उपभोक्ता द्वािा स्पष्ट, प्रमुख, अनमट औि आसानी से पढ़ने योग्य होनी चानहए।

 यफर्द कंटेनि को एक िैपि द्वािा किि फकया गया ह,ै तो िैपि में आिश्यक िंानकािी होनी चानहए या उत्पार्द के लेबल

को अस्पष्ट न किके आसानी से सुपाठ्य बनाना चानहए।

 भोिंन के नाम का उल्लेख व्यापाि के नाम औि नननहत भोिंन के निििण के साथ फकया िंाना चानहए। यफर्द भोिंन में

एक से अनधक अियि होत ेहैं, तो सामग्री की एक सूची उसके ननमाडण के समय, ििंन या मात्रा के अनुसाि, िंैसा भी

मामला हो, उनकी संिचना के अििोही िम में प्रस्तुत की िंानी चानहए।

 फकलो कैलोिी में ऊिंाड मूल्य;

 प्रोटीन की मात्रा, काबोहाइड्रटे (चीनी की मात्रा ननर्दर्दष्ट किें), औि चने में िसा (िंी) या एमएल;

 पोिण संबंधी िंानकािी

 पोिण संबंधी िंानकािी या पोिण संबंधी त्य प्रनत 100 ग्राम या 100 नमली या उत्पार्द की प्रनत सेिाित ननम्ननलनखत

िंानकािी के साथ लेबल पि फर्दया िंाना चानहए
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 फकलो कैलोिी में ऊिंाड मूल्य;

 प्रोटीन की मात्रा, काबोहाइड्रटे (चीनी की मात्रा ननर्दर्दष्ट किें), औि िसा  की मात्रा ग्राम में  या एमएल;

 फकसी अन्य पोिक तत्ि की मात्रा निंसके नलए पोिण या स्िास््य का र्दािा फकया िंाता ह:ै

 यह ध्यान िखना महत्िपूणड ह ैफक लेबल में फकए गए फकसी भी "स्िास््य र्दािा" या "पोिण र्दािा" या "िंोनखम में

कमी" के र्दाि ेकी एिएसएसएआई अनधकारियों द्वािा पूिी तिह स ेिंांच की िंाएगी। इसनलए, ऐस ेफकसी भी र्दािे

को पिीक्षण डटेा द्वािा मान्य फकया िंाना चानहए। ननयमों के अनुसाि, "स्िास््य र्दािा", "पोिण र्दािा" औि

"िंोनखम में कमी" र्दािे की परिभािा ननम्ननलनखत ह:ै

 "स्िास््य के र्दाि"े का अथड फकसी भी प्रनतनननधत्ि से ह ैिंो बताता ह,ै सुझाि र्दतेा ह,ै या इसका तात्पयड ह ैफक भोिंन

या उस भोिंन औि स्िास््य के एक घटक के बीच एक संबंध मौिंूर्द ह ैऔि इसमें पोिण संबंधी र्दािे िानमल हैं िंो

िृनि, निकास औि सामान्य कायों में पोिक तत्ि की िािीरिक भूनमका का िणडन कित ेहैं। ििीि के, ििीि के सामान्य

कायों या िंैनिक गनतनिनधयों पि कुल आहाि के संर्दभड में, भोिंन या उसके घटकों के उपभोग के निनिष्ट लाभकािी

प्रभाि से संबंनधत अन्य कायाडत्मक र्दािे औि ऐस ेर्दाि ेस्िास््य के नलए सकािात्मक योगर्दान स ेसंबंनधत हैं या कायड में

सुधाि या स्िास््य, या बीमािी को संिोनधत या संिनक्षत किन ेके नलए, कुल आहाि के संर्दभड में, फकसी बीमािी या

स्िास््य संबंधी नस्थनत के निकास के िंोनखम को कम किन े के नलए, भोिंन या खाद्य घटकों की खपत से संबंनधत

िंोनखम में कमी का र्दािा;

 "पोिण का र्दािा" का अथड फकसी ऐसे प्रनतनननधत्ि से ह ैिंो बताता ह,ै सुझाि र्दतेा ह ैया इसका तात्पयड ह ैफक भोिंन

में नििेि पोिक गुण हैं िंो ऊिंाड मूल्य तक सीनमत नहीं हैं बनल्क प्रोटीन, िसा काबोहाइड्रटे, निटानमन औि खननिं

िानमल हैं;

 स्िास््य र्दािों के संर्दभड में "िंोनखम में कमी" का अथड ह ैफकसी बीमािी या स्िास््य सबंंधी नस्थनत के नलए एक प्रमुख

िंोनखम कािक को महत्िपूणड रूप से बर्दलना;

खाद्य योिंकों, िंगों औि स्िार्दों स ेसबंनंधत िंानकािी 

खाद्य उत्पार्द में नननहत खाद्य योिंकों का उल्लेख निनिष्ट नामों या मान्यता प्राप्त अंतििाष्ट्रीय संख्यात्मक पहचान के साथ 

िगड िीिडक के साथ फकया िंाना चानहए। लेबल पि सामग्री की सूची के ठीक नीचे "कंटेन्स पिनमटेड नेचुिल कलि 

(एस)" िंैस ेकुछ कथनों के साथ लेबल पि िंग भिन ेिाल ेपर्दाथड का उल्लेख फकया िंाना चानहए। बाहिी स्िार्द बढ़ान े
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िाल ेएिंेंट के मामले में, इसका उल्लेख लेबल पि सामग्री की सूची के ठीक नीच े"कंटेन्स एडडे फ्लेिि" िंैस ेबयान में 

फकया िंाना चानहए। 

ननमाडता का नाम औि पिूा पता 

खाने के हि पैकेिं पि ननमाडता का नाम औि पूिा पता नलखा होना चानहए। आयानतत भोिंन के मामले में, पैकेिं में भाित 

में आयातक का नाम औि पूिा पता होना चानहए। 

िुि मात्रा 

सभी पैकेज्ड िूड में बेट मात्रा ििंन या मात्रा या संख्या के अनुसाि होनी चानहए, िंैसा भी मामला हो। पैकेिं में नननहत 

िस्तु की िुि मात्रा में िैपि औि पैकेजिंग सामग्री का ििंन िानमल नहीं होना चानहए। 

बचै पहचान की बहुत सखं्या 

सभी पैकेज्ड िूड पि लॉट नंबि या बैच नंबि या कोड नंबि का उल्लेख फकया िंाना चानहए ताफक ननमाडण औि नितिण के 

र्दौिान इसका पता लगाया िंा सके। 

ननमाडण या पैककग की नतनथ 

निंस तािीख, महीन ेऔि ििड में िस्तु का ननमाडण, पैक या पहले से पैक फकया गया ह,ै उसका लेबल पि उल्लेख फकया 

िंाना चानहए। तीन महीने से अनधक की िेल्ि लाइि िाल ेखाद्य उत्पार्दों के मामले में, "बेस्ट नबिोि डटे" के साथ 

ननमाडण का महीना औि ििड फर्दया िंा सकता ह।ै तीन महीन ेसे कम की िेल्ि लाइि िाल ेउत्पार्दों के मामले में, निंस 

तािीख, महीन ेऔि साल में कमोनडटी का ननमाडण या तैयाि या प्री-पैक फकया िंाता ह,ै उस ेलेबल पि तािीख से पहल े

का उल्लेख फकया िंाना चानहए। 

आयानतत भोिंन के नलए मूल र्दिे 

आयानतत भोिंन के नलए, भोिंन के लेबल पि भोिंन की उत्पनि का र्दिे घोनित फकया िंाना चानहए। यफर्द कोई खाद्य 

उत्पार्द र्दसूिे र्दिे में प्रसंस्किण से गुिंिता ह ैिंो अपनी प्रकृनत को बर्दलता ह,ै तो निंस र्दिे में प्रसंस्किण फकया िंाता ह ै

उसे लेबजलग के उद्दशे्यों के नलए मूल र्दिे माना िंाना चानहए। 

उपयोग के नलए ननर्दिे 
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उत्पार्द के सही उपयोग को सुनननित किन ेके नलए, यफर्द आिश्यक हो, तो पुनगडठन सनहत उपयोग के ननर्दिे लेबल पि 

िानमल फकए िंाने चानहए। 
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