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अध्याय 1 

परिचय 

1.1 औद्योक्रगक अर्िोकन: 

सब्जियां 

 भारत बािवानी की दृगि से एक गवगवि 

के्षत्र है, जो गवगभन्न प्रकार के फलोों, 

सब्जियोों, मसालोों, सजावर्ी और 

औषिीय पौिोों का उत्पादन करता है। 

यह सब्जियोों का दुगनया का दूसरा सबसे 

बडा उत्पादक है। प्रसोंस्करर् उद्योि 

और गनयाणत व्यापार की जरूरतोों को 

पूरा करते हुए बढ़ती माोंि और उत्पादन 

अकेले दुगनया की बढ़ती आबादी को 

ब्जखलाने के गलए पयाणप्त नही ों सब्जियाों 

गवर्ागमन का एक उतृ्कि स्रोत हैं, गवशेष 

रूप से गनयागसन, राइबोफे्लगवन, थायगमन, और गवर्ागमन ए और सी, और भारत में समशीतोष्ण से आर्द्ण  

उष्णकगर्बोंिीय और समुर्द् तल से गहमरेखा तक उिाए जाते हैं। इनमें प्रोर्ीन और काबोहाइड्र ेर् के अलावा 

कैब्जशशयम और आयरन जैसे खगनज भी होते हैं। सब्जियाों कुपोषर् से लडती हैं और प्राकृगतक सुरक्षा का सबसे 

सस्ता स्रोत मानी जाती हैं। चूोंगक अगिकाोंश सब्जियाों कम अवगि की फसलें हैं, वे िहन फसल प्रर्ाली में अच्छी 

तरह से गफर् होती हैं और गकसानोों को बहुत अगिक पैदावार और आगथणक लाभ प्रदान कर सकती हैं। भारत में 

उिाई जाने वाली प्रमुख सब्जियाों हैं आलू, प्याज, र्मार्र, फूलिोभी, पत्ता िोभी, बीन, अोंडे् के पौिे, खीरा और 

िागकण न, जमे हुए मर्र, लहसुन और गभोंड्ी। 

इसके अलावा, भारत दुगनया भर में ताजी सब्जियोों का एक बडा गनयाणतक है। गवत्तीय वषण 2019-20 के दौरान, 

देश ने दुगनया को प्याज के अलावा 7,50,111.99 मीगर्र क र्न ताजी सब्जियोों का गनयाणत गकया, गजसकी कीमत 

रु। 2,029.43 करोड/284.28 गमगलयन अमरीकी दुभाणग्य से, फसल के बाद का बडा नुकसान (10-25%) हर 

साल होता है। यह काफी हद तक फसल के बाद के अपयाणप्त प्रशासन के गलए गजमे्मदार है। नतीजतन, फसल 

के बाद के नुकसान को कम करना देश और अथणव्यवस्था की फीड् जरूरतोों को पूरा करने के गलए एक गवकल्प 

है। 

फसि के बाद के नुकसान को कम किना 
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सब्जियोों की कर्ाई के बाद के नुकसान को कम करने के गलए दो मुख्य तरीके हैं। 

1. सब्जियोों का वैज्ञागनक कर्ाई उपराोंत प्रबोंिन। 

2. गवगभन्न मूल्यवगिणत उत्पादोों में सब्जियोों के प्रसोंस्करर् द्वारा हागन में कमी। 

पहला दृगिकोर् गनम्न द्वारा प्राप्त गकया जा सकता है: उपयुक्त गकस्ोों का चयन, उगचत कर्ाई, उत्पाद की छों र्ाई 

/ गे्रगड्ोंि, िुलाई, गर्र गमोंि, इलाज, वैब्जसोंि, प्रीकूगलोंि, पैकेगजोंि और भोंड्ारर्। 

जहाों दूसरा मूल्य वगिणत उत्पाद प्रसोंस्करर् के माध्यम से प्राप्त गकया जा सकता है। ताजी सब्जियोों जैसे जैम, 

चर्नी, सॉस, कैचप, पू्यरी, अचार, गनजणगलत सिी आगद से गवगभन्न मूल्यवगिणत उत्पाद तैयार गकए जा सकते हैं। 

 

हिी क्रमचव 

 मसाले और मसाले अपने औषिीय लाभोों के गलए 

जाने जाते हैं। हरी गमचण एक आवश्यक लेगकन कम 

मूल्यवान रसोई सामग्री है गजसे इसके 

एों र्ीऑसीड्ेंर् िुर्ोों के कारर् बेहद सुरगक्षत माना 

जाता है। गमचण में उच्च मात्रा में कैप्साइगसन होता है, 

जो एक रासायगनक यौगिक है जो गमचण को उनका 

तीखापन देता है। हरी गमचण को कच्चा, बेक गकया 

हुआ या सलाद के साथ भूनकर या मुख्य भोजन के 

साथ साइड् गड्श के रूप में खाया जा सकता है। वे 

आहार फाइबर में उच्च हैं, जो पाचन स्वास्थ्य के 

गलए महत्वपूर्ण है। हरी गमचण में गवर्ागमन सी और 

गवर्ागमन ई की मात्रा अगिक होती है, गजससे त्वचा में चमक आती है। हरी गमचण में पानी की मात्रा अगिक होती है 

और इसमें कैलोरी नही ों होती है, गजससे वजन कम करने वालोों के गलए यह एक अच्छा गवकल्प है। यह 

मेर्ाबॉगलज्म को तेज करके वजन घर्ाने में भी मदद करता है। हरी गमचण में बीर्ा-कैरोर्ीन, गवर्ागमन और 

एों ड्ोगफण न की उच्च मात्रा होती है, ये दोनोों ही हृदय स्वास्थ्य के गलए फायदेमोंद होते हैं। प्रगतगदन हरी गमचण का 

सेवन इोंसुगलन के स्तर को कम करके उच्च रक्त शकण रा के स्तर को गनयोंगत्रत करने में मदद करता है। 

इसका रोजाना सेवन करने से रोि प्रगतरोिक क्षमता में सुिार होता है। हरी गमचण में कैप्साइगसन होता है, जो नाक 

और साइनस के शे्लष्म गिल्ली में रक्त के प्रवाह को बढ़ावा देता है, गजससे बलिम स्राव पतला होता है और 
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सामान्य सदी और साइनस सोंिमर् के उपचार में सहायता करता है। गजन लोिोों में आयरन की कमी होती है 

उनके गलए हरी गमचण आयरन का एक आदशण स्रोत है।  

हरी गमचण में गवर्ागमन K की मात्रा 

अगिक होती है, जो चोर् लिने पर 

ऑब्जियोपोरोगसस और खतरनाक 

रक्तस्राव के जोब्जखम को कम करने 

में मदद करता है। 

1.2 उत्पाद र्णवन: 

 चर्नी और सॉस भारत में घरोों के 

साथ-साथ व्यावसागयक रूप से तैयार 

गकए जाने वाले महत्वपूर्ण खाद्य 

उत्पाद हैं। वे पाचन में सुिार करते हैं 

और अचे्छ कु्षिाविणक होते हैं। 

उपब्जस्थगत के कारर् वे खराब नही ों होते हैं गसरका, नमक, चीनी और कुछ मसालोों का। रासायगनक परररक्षकोों को 

कभी-कभी खराब होने से बचाने के गलए जोडा जाता है। भारत के खाद्य सेवा उद्योि में, रे्बल सॉस बाजार सबसे 

तेजी से बढ़ने वाले बाजारोों में से एक है। भोजन में पररषृ्कत स्वाद की आवश्यकता खाद्य उद्योि में एक उभरती 

हुई प्रवृगत्त बन रही है, गजसका रे्बल सॉस बाजार पर सकारात्मक प्रभाव पडता है, बढ़ते जीवन स्तर और 

गवकगसत जीवन शैली के गलए िन्यवाद। र्मार्र केचप, चीनी और िमण सॉस, गपज्जा, पास्ता और बीबीकू्य सॉस, 

मेयोनेज़ और सलाद ड्र ेगसोंि भारत में सबसे लोकगप्रय रे्बल सॉस में से हैं। हरी गमचण की चर्नी भारतीय-चीनी 

व्योंजनोों का एक अगवभाज्य गहस्सा है। यह मुख्य रूप से बारीक कर्ी हुई हरी गमचण, गसरका और एक चुर्की 

लहसुन से बना एक मसालेदार मसाला है। हरी गमचण की चर्नी इतनी लचीली होती है गक इसे स्वागदि नूड्ल 

ड्र ेगसोंि, गिस्पी गिस्पी गड्प या नमकीन सैंड्गवच से्प्रड् के रूप में इसे्तमाल गकया जा सकता है। हरी गमचण की 

चर्नी की बोतलें आसानी से उपलब्ध हैं, लेगकन उनमें मौजूद परररक्षकोों और एगड्गर्व्स की मात्रा आपको 

आश्चयणचगकत कर सकती है। यह ताज़ी हरी गमचण से बना एक मसालेदार, िमण मसाला है जो स्वाद से भरपूर है। 

यह तली हुई गमठाइयोों के गलए एकदम सही गड्प है, और इसे कई सैंड्गवच व्योंजनोों के गलए से्प्रड् के रूप में भी 

इसे्तमाल गकया जा सकता है। यह तीखा और तीखा मसाला सभी के गलए नही ों है और इसे केवल उन्ी ों को 

परोसा जा सकता है गजन्ें मसालेदार भोजन का अच्छा स्वाद आता है। 

1.3बाजाि की क्षमता: 



PM FME – Processing of Green Chilli Sauce 

7 
  

दुगनया का सबसे आम सिी मसाला गमचण (गशमला गमचण सालाना एल), गवकासशील और गवकगसत दोनोों देशोों के 

व्योंजनोों में प्रयोि गकया जाता है। गवश्व में गमचण का व्यापार प्रगत वषण 0.055-0.065 मीगर्र क र्न है, जो वैगश्वक 

मसाला व्यापार का 16.7% है। भारत गमचण उत्पादन (0.691 मीगर्र क र्न) और गनयाणत (0.033 मीगर्र क र्न) दोनोों 

में दुगनया में सबसे आिे है। गमचण की सफलता इसके गवगवि प्रकार के आकार और आकार के साथ-साथ सोंवेदी 

गवशेषताओों जैसे गक रोंि, तीखापन और गवगशि सुिोंि से प्राप्त होती है, जो अन्यथा थोक पोषक माोंस और अनाज 

के खाद्य पदाथों को अगिक आकषणक बनाती है। नतीजतन, गमचण हर भारतीय घर में एक महत्वपूर्ण मसाला और 

सिी है। 

2019 में ग्लोबल ग्रीन गचली सॉस बाजार का मूल्य 3.34 गबगलयन अमरीकी ड्ॉलर था। इसके 2020 से 2025 

तक 5.8% सीएजीआर से बढ़ने की उम्मीद है। इसका वैगश्वक बाजार आकार 2025 तक 4.42 गबगलयन 

अमरीकी ड्ालर तक पहुोंचने का अनुमान है। भारतीय बाजार के सीएजीआर में बढ़ने की उम्मीद है। 2020-25 

से 7.2% का 

• बाजार चालक: 

• फाि फूड् की माोंि में वृब्जि 

• रेस्तराों की सोंख्या बढ़ रही है 

• देश में हरी गमचण का उत्पादन बढ़ाना 

• उपभोक्ता की आय में वृब्जि 

चीनी सॉस, जैसे लाल गमचण सॉस, हरी गमचण सॉस, सोया सॉस, और शेज़वान सॉस; िमण सॉस, जैसे गक गचली 

िागलणक सॉस, हॉर् गचली सॉस, काली गमचण सॉस, सालसा सॉस, स्वीर् गचली सॉस, और इसी तरह; और बारबेकू्य 

सॉस भारतीय चीनी, िमण और बारबेकू्य सॉस बाजार बनाते हैं। गवत्तीय वषण 2011-12 में, उद्योि 100 करोड रुपये 

से अगिक का था। कैगपर्ल फूड््स 'गचोंग्स सीिेर् ब्ाोंड्, फील्ड फे्रश फूड््स प्रा। Ltd. का डे्ल मोोंरे् ब्ाोंड्, और ड्ॉ. 

ओरे्कर का फन फूड् ब्ाोंड् भारत में इस व्यवसाय के सभी बडे ब्जखलाडी हैं। इन तीनोों कों पगनयोों का भारतीय 

चीनी, िमण और बारबेकू्य उद्योि में 70% से अगिक का योिदान है। अध्ययन के अनुसार, 2017-18 से 2022-23 

तक, बाजार में 15% से अगिक की सीएजीआर से बढ़ने का अनुमान है। चीनी सॉस का सबसे बडा बाजार गहस्सा 

होने का अनुमान है, जो 2022-23 में समग्र चीनी, िमण और बारबेकू्य सॉस बाजार के 75% से अगिक के गलए 

गजमे्मदार है, और लिभि 500 करोड रुपये का राजस्व उत्पन्न करता है। इसके अलावा, यह अनुमान है गक 

ऑनलाइन गबिी का गहसाब होिा कुल राजस्व का लिभि दो-गतहाई। ऐसा इसगलए है, क्योोंगक स्वच्छता के मुद्ोों 

के कारर्, आजकल लोि घर पर अपना पसोंदीदा भोजन तैयार करते हैं। इसके अलावा, यह अनुमान है गक 

ऑनलाइन गबिी कुल राजस्व का लिभि दो-गतहाई गहस्सा होिी। ऐसा इसगलए है, क्योोंगक स्वच्छता के मुद्ोों के 

कारर्, आजकल लोि घर पर अपना पसोंदीदा भोजन तैयार करते हैं। 

साथ ही, जैसे-जैसे शहर आकार में बढ़ते हैं, दो चीजें बदल िई हैं: पहला, लोि इन सॉस की उपलब्धता और 

उपयोि के बारे में अगिक जािरूक हो रहे हैं; और दूसरा, कई कस्ोों को शहरोों में तब्दील गकया जा रहा है, जो 

बढ़ती माोंि का एक ही प्रभाव है गजससे कू्यएसआर में वृब्जि हुई है। नतीजतन, सोंस्थाित गबिी का प्रगतशत बढ़ने 
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का अनुमान है। उद्योि में लाल गमचण सॉस के अनुपात में लिभि 5% की गिरावर् का अनुमान है। ऐसा इसगलए 

है क्योोंगक शेज़वान सॉस की लोकगप्रयता आसमान छू जाएिी। हालाोंगक, कुल गमलाकर, रेड् गचल्ली सॉस की माोंि 

बढ़ती गड्स्पोजेबल आय, जनसोंख्या वृब्जि, आगद जैसे कारकोों के कारर् बढे़िी। कैगपर्ल फूड््स अपने ब्ाोंड् गचोंग्स 

सीिेर्, फील्ड फे्रश फूड््स प्रा। डे्ल मोोंरे् ब्ाोंड् के साथ गलगमरे्ड्, और ड्ॉ. ओरे्कर इोंगड्या प्रा। गलगमरे्ड् अपने 

ब्ाोंड् के साथ फन फूड््स इस बाजार में मुख्य ब्जखलाडी हैं। वीबा जैसी कों पगनयोों द्वारा एक भारतीय ब्ाोंड् र्ी मैसेज 

जैसे ब्ाोंड्ोों को सोंस्थाित गबिी भी प्रदान की जाती है। इसके अलावा, चीनी, मसालेदार और बारबेकू्य सॉस में 

सोंस्थाित व्यापार से बाजार के एक बडे गहसे्स के गलए गजमे्मदार होने की उम्मीद है।  

 

1.4 कच्चा माि क्रर्र्िण: 

गमचण को कच्चा इसे्तमाल गकया जा सकता है, लेगकन इसे सूखा, या तो पूरी जमीन या कुचला हुआ इसे्तमाल 

करना अगिक आम है। नए फलोों का उपयोि सैंड्गवच, अचार और पैकेज्ड सामान में भी गकया जा सकता है। 

गशमला गमचण का उपयोि आमतौर पर ताबास्को और गमचण जैसे मसालेदार सॉस में सिी के स्वाद के रूप में 

गकया जाता है। यह बीफ, वेगजरे्बल सूप और सूखे मीर् में पाया जाने वाला एक फे्लवररोंि एजेंर् है। गशमला गमचण 

गर्ोंचर और एसेंस का उपयोि गसिरेर्, अदरक, अदरक, अदरक, बीयर और रम को चबाने और िूम्रपान करने 

में तीखापन जोडने के गलए गकया जाता है। सै्नक फूड् को गचली ओगलयोरेगसन और तेल के साथ सीज़न गकया 

जाता है। गमचण के अकण  का उपयोि औषिीय और कॉसे्गर्क फॉमूणलेशन में गकया जाता है क्योोंगक गमचण में सगिय 

तत्व कैप्साइगसन एक प्रभावी एों र्ी-इररर्ेंर् है। दोनोों मसालेदार हरी गमचण को हरी गमचण की शे्रर्ी में शागमल गकया 

िया है, गजसमें "एनागहम" (गशमला गमचण वागषणक "अनागहम"), "जलापेनो" (गशमला गमचण वागषणक "जलापेनो"), और 

"केयेन" (गशमला गमचण वागषणक "केयेन") (गशमला गमचण वागषणक " केयेन")। एक हरी गमचण और एक जलपीनो 

गदखने में एक जैसे होते हैं। जब कई गमचण प्रशोंसक "हरी गमचण" शब्द का उपयोि करते हैं, तो वे "एनागहम" जैसे 

बडे, हले्क नू्य मैब्जसको गमचण का गजि कर रहे हैं। इन गमचों से हरी गमचण और गड्ब्बाबोंद गमचण बनाई जाती है। 

इन गमचों की कोमलता उन्ें व्योंजनोों में बडी मात्रा में उपयोि करने की अनुमगत देती है। चूोंगक जलापेनो अगिक 

िमण होते हैं, इसगलए उन्ें मुख्य घर्क के बजाय असर मसाले के रूप में उपयोि गकया जाता है। 

 

1.5 कचे्च माि के प्रकाि: 

चूोंगक हरी गमचण हरी गमचण की चर्नी के प्रसोंस्करर् में मुख्य कच्चा माल है, इसगलए उपयुक्त गकस् का चयन 

करना महत्वपूर्ण है। गवगभन्न प्रमुख रूप से खेती की जाने वाली गकस्ें नीचे तागलका में दी िई हैं: 

 

 

 

िमांक  क्रकसे्म क्रर्र्िण 
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1.  CO.1 (1979): सतू्तर साोंबा से पुनचणयन। इरुर् लोंबे, चमकीले लाल रोंि के 

होते हैं। 210 गदनोों की फसल अवगि में लिभि 210 र्न / 

हेके्टयर सूखी फली पैदा होती है। फलोों में उच्च 

कैप्साइगसन सामग्री (0.72mg/g) होती है। 

2.  CO.3 (1991): ओपी प्रकार से चयन श्रीलोंका से शुरू गकया िया। गनकर् 

रोपर् (30 x 15 सेमी) के गलए उपयुक्त और तेज हवा से 

कम प्रभागवत। 165 गदनोों की फसल अवगि में लिभि 

3.00 - 3.50 र्न / हेके्टयर सूखी फली और 15-18 र्न / 

हेके्टयर हरी गमचण की पैदावार होती है। फलोों में 

ओलेरोगसन की मात्रा अगिक होती है (13%) 

3.  ● TNAU HYBRID CHILLI CO 1: कचे्च फल हले्क हरे रोंि के, लमे्ब, गसरे की ओर नुकीले 

और 10.5 - 12.0 सेमी लोंबे होते हैं। कैप्साइगसन और 

ओगलयोरेगसन की मात्रा िमशः  0.58% और 14.0% होती 

है। फल सडन रोि के गलए मध्यम प्रगतरोिी। 195-205 

गदनोों की फसल अवगि में लिभि 6.74 र्न/हेके्टयर सूखी 

फली और 28.10 र्न/हेके्टयर हरी गमचण की पैदावार होती 

है। 

4.  KI : यह असम प्रकार बी 72 ए से एक शुि लाइन चयन है। 

पौिे लोंबे होते हैं और फल फैलाने वाले फल नुकीले गसरे 

वाले होते हैं। 210 गदनोों की फसल अवगि में लिभि 1.8 

र्न सूखी फली/हेके्टयर उपज देती है। बारानी खेती के 

गलए उपयुक्त। 

5.  PMK 1 : यह िॉस CO2 X रामानोंद मुोंडू् का एक सोंकर वु्यत्पन्न है। 

बारानी खेती के गलए उपयुक्त। बारानी पररब्जस्थगतयोों में 

लिभि 2.3 र्न/हेके्टयर सूखी फली का उत्पादन होता 

है। गशमला गमचण की मात्रा 0.36 प्रगतशत होती है। 

6.  PMK 1: यह िॉस CO2 X रामानोंद मुोंडू् का एक सोंकर वु्यत्पन्न है। 

बारानी खेती के गलए उपयुक्त है। बारानी पररब्जस्थगतयोों में 

लिभि 2.3 र्न/हेके्टयर सूखी फली का उत्पादन होता 

है। गशमला गमचण की मात्रा 0.36 प्रगतशत होती है। 

7.  CO.2 (1982): नोंगबयुर स्थानीय 'िुोंडू् र्ाइप' से चयन। उच्च बीज सामग्री 
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और तीखेपन के साथ फल मोरे् और लाल रोंि के होते हैं। 

हरी और लाल दोनोों प्रकार की पकी फली के गलए कर्ाई 

210 गदनोों की फसल अवगि में लिभि 2.20 र्न / 

हेके्टयर सूखी फली का उत्पादन करती है। 

8.  CO.4 (2000): यह श्रीलोंका से पेश गकए िए ओपी प्रकार से बना एक 

शुि लाइन चयन है। चर्नी, करी और अचार बनाने के 

गलए उपयुक्त, कम तीखापन (0.29% Capsaicin .) 

9.  K2 यह K 1 और सतू्तर साोंबा का िॉस था। 210 गदनोों की 

फसल अवगि में लिभि 2.1 र्न सूखी फली/हेके्टयर 

उपज देती है। 

10.  KKM(Ch1): उच्च उपज - 3.03 र्न / हेके्टयर उच्च कैप्साइगसन 

सामग्री (0.54%) के साथ सूखे मेवे। प्रारों गभक पररपक्वता - 

पहली कर्ाई रोपर् के 92 गदन बाद। सुखाने के बाद भी 

िैर गसकुडी प्रकृगत के कारर् गनयाणत के गलए उपयुक्त। 

11.   

PLR 1: 

 

यह कों ड्ाोंिडु् प्रकार से एक शुि चयन है। 210 गदनोों की 

फसल अवगि में लिभि 18.40 र्न/हेके्टयर हरी गमचण की 

पैदावार होती है। फल पेंडु्लस, मध्यम आकार के उभरे 

हुए आिार और कुों द गसरे, चमकदार गदखने वाले होते हैं। 

छाछ का उपयोि करके अचार बनाने के गलए उपयुक्त। 
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अध्याय दो 

प्रक्रिया औि मशीनिी की आर्श्यकता 

 

2.1 कचे्च माि के पहिू: 

सॉस और केचप के बीच कोई आवश्यक अोंतर नही ों है। हालाोंगक, सॉस आम तौर पर पतले होते हैं और केचप 

(नू्यनतम 28%) की तुलना में अगिक ठोस (नू्यनतम 30%) होते हैं। सॉस बनाने के गलए र्मार्र, गमचण, सेब, 

पपीता सोयाबीन, मशरूम आगद का उपयोि गकया जाता है। कुछ सॉस जैसे हरी गमचण सॉस लकडी या काोंच के 

बैरल में भोंड्ारर् पर एक गवगशि स्वाद और सुिोंि गवकगसत करते हैं। ताजे तैयार उत्पादोों में असर एक कच्चा 

और कठोर स्वाद होता है जो पररपक्व भोंड्ारर् और उच्च िुर्वत्ता वाले रखरखाव के गलए ठों डे् गसरके में मसालोों, 

जडी-बूगर्योों, फलोों और सब्जियोों को गमलाकर या गसरका में उबालकर तैयार गकया जाता है। ठोस कर्ोों के 

अवसादन को रोकने के गलए सॉस में िाढ़ा करने वाले एजेंर् भी गमलाए जाते हैं। सॉस जो अगिक अम्लीय होते हैं 

उनमें गकण्वन की सोंभावना कम होती है, उन्ें पास्चुरीकृत गकया जाना चागहए। इसके गलए पैकेगजोंि की बोतलोों 

को 30 गमनर् के गलए उबलते पानी में रखा जाता है। 

गमचण को सबसे महत्वपूर्ण व्यावसागयक मसाला फसलोों में से एक माना जाता है और यह एक व्यापक रूप से 

इसे्तमाल गकया जाने वाला सावणभौगमक मसाला है, गजसे एक अद्भुत मसाला कहा जाता है। सिी, अचार, 

मसाले और मसालोों जैसे गवगभन्न उपयोिोों के गलए गवगभन्न गकस्ोों की खेती की जाती है। गमचण को वानस्पगतक 

रूप से कैब्जप्सकम एनु्यम एल के रूप में जाना जाता है। माना जाता है गक इसकी उत्पगत्त दगक्षर् अमेररका में हुई 

थी। दुगनया के गवगभन्न गहस्सोों में गमचण को गमचण, गचली, िमण गमचण, बेल गमचण, लाल गमचण, फली गमचण, लाल गमचण, लाल 

गशमला गमचण, गपमेंर्ो और गशमला गमचण के रूप में जाना जाता है। गशमला गमचण के पौिे शाकाहारी या अिण-वुड्ी 

वागषणक या बारहमासी होते हैं। फूल छोरे्, सफेद और अकेले या पगत्तयोों की िुरी में 2 या 3 के समूहोों में पैदा होते 

हैं। फल गवगविता के आिार पर गवगवि आकार और आकार के होते हैं। गमचण में तीखापन अल्कलॉइड् 

"कैप्साइगसन" के कारर् होता है। काली गमचण गजतनी िमण होती है, उसमें उतनी ही अगिक कैप्साइगसन होती है। 

सबसे िमण गकस्ोों में नािा जलोगकया, हबानेरो और स्कॉच बोनर् गमचण शागमल हैं। 

➢ आर्श्यक कच्चा माि: 

❑ हरी गमचण 

❑ प्याज पाउड्र 

❑ चीनी 

❑ नमक 

❑ लहसुन पाउड्र 

❑ सरसोों 
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❑ गसरका 

 

2.2. कचे्च माि का स्रोत: 

भारत गमचण उत्पादन में गवश्व में अग्रर्ी है और उसके बाद चीन और पागकस्तान का स्थान है। भारत न केवल 

सबसे बडा उत्पादक है बब्जल्क दुगनया में गमचण का सबसे बडा उपभोक्ता भी है। भारत में, गमचण पूरे देश में लिभि 

सभी राज्योों में उिाई जाती है। आोंध्र प्रदेश (26%) भारत में गमचण का सबसे बडा उत्पादक है। भारत में एक अन्य 

राज्य यानी महारािर  (15%), कनाणर्क (11%), उडीसा (11%), मध्य प्रदेश (7%) और अन्य राज्य गमचण के कुल 

के्षत्रफल में लिभि 22% का योिदान करते हैं। 

 

2.3. प्रौद्योक्रगकी: 

➢ चॉक्रपंग औि पब्जपंग क्रर्क्रि- 

इस गवगि में ताजे फलोों को कार्कर उबालना शागमल है। ताजे फलोों को कर्ाई के बाद तना हर्ा गदया 

जाता है और गफर छोरे् रु्कडोों में कार् गलया जाता है। करे् हुए फलोों को आिे की प्रगिया के गलए 

उबालने के गलए ले जाया जाता है गजसके बाद एक गनस्पोंदन इकाई का उपयोि करके गनस्पोंदन गकया 

जाता है। 

➢ पीसने औि छानने की क्रर्क्रि 

जैसा गक नाम में बताया िया है गक गमचण को उबालने से पहले पीस गलया जाता है। फलोों को ड्ोंठल 

हर्ाने और िोने के बाद पीस गलया जाता है। गपसे हुए फलोों को एक गनस्पोंदन मशीन का उपयोि करके 

गफल्टर गकया जाता है। गफर छने हुए िूदे को उबलते हुए पौिे में ले जाया जाता है। उगचत उबालने के 

बाद, फलोों के िूदे को आिे की प्रगिया के गलए ले जाया जाता है। 

2.4. क्रनमावण प्रक्रिया: 

बीज मसालोों के गनयाणत के गलए िुर्वत्ता सबसे महत्वपूर्ण मानदोंड् है। सॉस की िुर्वत्ता का मूल्याोंकन इसके 

आोंतररक (नमी, वाष्पशील तेल, ओलेरोगसन सामग्री, प्रमुख रासायगनक घर्क) के साथ-साथ बाहरी (आकार, 

रूप, रोंि) िुर्वत्ता के आिार पर गकया जाता है। चर्नी के उत्पादन की िुर्वत्ता की सोंभावना में गमचण की कर्ाई 

के बाद का सही समय बहुत महत्वपूर्ण िगतगवगियााँ हैं। प्रसोंस्करर् सोंयोंत्र को कर्ाई और गवतरर् के बीच में 

शागमल कुछ प्रगियाएों । 

➢ कच्चा माल स्थानीय गविेता से खरीदा जाता है। 

➢ सभी कचे्च माल को सूची में रखा िया है 

➢ हरी गमचण को सतह की अशुब्जियोों को दूर करने के गलए अच्छी तरह से िोया जाता है 

➢ गफर उन्ें कर्र को ब्जखलाया जाता है, जो उन्ें आवश्यक आकार में कार्ता है और तनोों को हर्ा देता 

है 

➢ कर्ी हुई हरी गमचण को पल्पर मशीन में ब्जखलाया जाता है 
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मशीन औि उपकिण क्रर्र्िण मशीनो के क्रचत्र 

रोर्री फल और सिी वॉगशोंि 

मशीन 

यह एक वार्र वागशोंि क्लास मशीन है जो 

मुख्य रूप से पानी का उपयोि करती है। 

यह मशीन िुलाई को बढ़ाने के गलए रोरे्गर्ोंि 

र्ोंबलर का उपयोि करती है 

 

फल और सिी स्लाइसर यह एक कर्र क्लास मशीन है, गजसका 

इसे्तमाल फलोों और सब्जियोों को कार्ने के 

गलए गकया जाता है। इस मामले में आिे की 

प्रगिया के गलए हरी गमचण को कार्ने के गलए 

प्रयोि गकया जाता है। 

 

फल और सिी पब्जल्पोंि मशीन यह एक पल्पर क्लास मशीन है, गजसका 

इसे्तमाल फलोों और सब्जियोों को िूदा करने 

के गलए गकया जाता है। यह केवल िूदा 

गनकालने के गलए फलोों और सब्जियोों को 

कुचलता है 
 

िीम जैकेरे्ड् गमसर वेसल यह एक गमसर क्लास मशीन है, गजसका 

उपयोि घोल को सर्ीकता के साथ गमलाने 

के गलए गकया जाता है 

 

सतत बाष्पीकरर् िीम जैकेर् उपयुक्त तापमान गनयोंत्रर् 

प्रदान करते हैं 
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➢  यह उन्ें कुछ अगतररक्त आरओ-शुि पानी के साथ लुिदी में पीसता है गमसर बतणन में ब्जखलाया 

जाता है, जहाों इसे अन्य कचे्च माल के साथ गमलाया जाता है 

➢ पल्प को भाप से तापमान का उपयोि करके एक साथ िमण गकया जाता है 

➢ गमश्रर् को गफर बाष्पीकरर्कताण को ब्जखलाया जाता है जो सभी अगतररक्त पानी को हर्ा देता है 

➢ यह हरी गमचण की चर्नी में वाोंगछत एकाग्रता प्राप्त करने में मदद करता है 

➢ ग्रीन गचली सॉस अब ठों ड्ा हो िया है और िुर्वत्ता और स्वाद के गलए परीक्षर् गकया िया है 

➢ तैयार उत्पाद को पाशु्चरीकरर् के गलए पाशु्चराइज़र को ब्जखलाया जाता है 

➢ पास्चुरीकरर् के बाद उत्पाद को सडन रोकनेवाला वातावरर् में बोतलोों में भर गदया जाता है 

➢ सडन रोकनेवाला बोतल भरने और कैगपोंि मशीन का उपयोि प्रगिया के गलए गकया जाता है 

➢ पास्चुरीकरर् के बाद उत्पाद को सडन रोकनेवाला वातावरर् में बोतलोों में भर गदया जाता है 

➢ उत्पाद अब गबिी के गलए तैयार है। तैयार उत्पाद को तब पैक गकया जाता है और आपूगतण के गलए 

सोंग्रहीत गकया जाता है 

 

2.5 प्रर्ाह चार्व: 

 

2.6   अक्रतरिक्त मशीन औि उपकिण: 

टू्यबलर पाश्चराइज़र यह एक बाष्पीकरर् शे्रर्ी की मशीन है, 

गजसका उपयोि पानी की मात्रा को कम 

करने के गलए गकया जाता है 

 

सडन रोकनेवाला बोतल भरने 

और कैगपोंि मशीन: 

इस मामले में इसका उपयोि लुिदी की 

पानी की मात्रा को कम करने के गलए गकया 

जाता है 
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शीन और उपकरर् उपयोि गकया िया मशीन के क्रचत्र 

ताेेलने की मशीन कचे्च माल और सामग्री को तौलने के गलए उपयोि गकया जाता है 

 

खाद्य गे्रड् कने्वयर ये गनिरानी अगिकाररयोों द्वारा गनिाणररत खाद्य सुरक्षा मानकोों को 

बनाए रखने के गलए खाद्य गे्रड् बेल्ट के साथ कने्वयर हैं। 

 

बायलर यह भाप पैदा करने वाला उपकरर् है जो केवल भाप पैदा करता 

है। यह उपयुक्त ईोंिन को जलाने से उत्पन्न ऊष्मा का उपयोि 

करता है। 

 
 

 

 

2.7  सामान्य क्रर्फिताएं औि उपचाि: 

िमांक सामान्य क्रर्फिताएं उपचाि 

1.  गवगभन्न मशीनोों की िेंद असर गवफलता 1. Proper periodic lubrication of all bearings 

in various machines. 

2. Regular replacement of all bearing to 

prevent critical failures. 

2. 

 

पावर ड्र ाइव अगिभार 1. Ensure proper weighing & metering 

specially in case of semi-automatic plant. 

2. Install warning sensor in buffer region of 

loading capacity to ensure efficient 

operation. 

3. याोंगत्रक कुों जी गवफलता 1. Ensure that mechanical keys are replaced 

as per there pre-defined operational life. 

2. Prevent Overloading. 

4. इोंर्रफेस का नुकसान 1. This problem is dominant in newly 

established automatic plant, one must 
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learn to maintain rules in plant & ensure 

no employee goes near transmission 

lines, unless authorised. 

2. Provide proper physical shielding for the 

connections. 

5. अनुगचत छाँ र्ाई (ऑगिकल सॉर्णसण) 1. This problem fundamentally occurs due 

problem with optical sensors. 

2. The solution involves cleaning the optical 

surface & if problem persists replacing 

the sensor. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2.8  पोषण संबंिी जानकािी: 

हिी क्रमचव के स्वास्थ्य िाभ 
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S. No.  Parameters Chillies (green) 

1.   Moisture 85.700 gm 

2.  Protein  2.900 gm 

3. Fat 0.600 gm 

4.  Minerals 1.000 gm 

5. Fibre 6.800 gm 

6. Carbohydrates 3.000 gm 

7. Energy 29.000 K gm 

8. Calcium 30.000 mg 

9. Phosphorus 80.000 mg 

10. Iron 4.400 mg 

 

2.9 क्रनयावत क्षमता औि क्रबिी पहिू: 

दुगनया भर में बढ़ती लोकगप्रयता के साथ हरी गमचण सॉस की माोंि में उले्लखनीय वृब्जि देखी जा रही है। स्वास्थ्य 

के गलए लाभकारी िुर्ोों के साथ अगभनव सॉस फे्लवर की शुरूआत ने िमण सॉस की माोंि को और बढ़ा गदया है। 

इसके अलावा, बढ़ती शहरी आबादी, भोंड्ारर् और रसद का आिुगनकीकरर्, देशोों में प्रवागसयोों की बढ़ती 

सोंख्या और साोंसृ्कगतक आदान-प्रदान कुछ अन्य कारक हैं जो हॉर् सॉस बाजार के गवकास को उते्प्रररत करते 

हैं। 
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अध्याय 3 

हिी क्रमचव की चर्नी की पैकेक्रजंग 

हिी क्रमचव की चर्नी की शेल्फ िाइफ: 

 

गचली सॉस उत्पाद उपलब्ध हैं जो खाद्य पदाथों में स्वाद, नमी और दृश्य अपील जोडते हैं। अलि-अलि तरह की 

हॉर् सॉस बहुत अलि रेर् पर खराब होने वाली है। सामान्य तौर पर, गकसी भी िमण सॉस में काफी अच्छा शेल्फ 

जीवन होिा। ऐसा इसगलए है क्योोंगक अगिकाोंश में आवश्यक सामग्री के रूप में गसरका और गमचण गमचण होते हैं। 

यह कहना सुरगक्षत है गक गसरका आिाररत िमण सॉस की एक खुली बोतल तीन से पाोंच साल तक चल सकती है 

यगद इसे रेगफ्रजेरेरे्ड् गकया जाता है, और बोंद नही ों गकया जाता है तो यह अगिक समय तक चल सकता है। 

प्राकृगतक गमचण सॉस की शेल्फ लाइफ गवगभन्न सामगग्रयोों को जोडने के कारर् प्रसोंस्करर् के प्रकार में काफी 

गभन्न हो सकती है। चूोंगक सॉस आमतौर पर एक तैयार तरल या अिण-ठोस खाद्य उत्पाद होते हैं। उनकी भोंड्ारर् 

ब्जस्थरता को उनके इमशशन िुर्ोों, रोंि पररवतणन, स्वाद में गिरावर्, रासायगनक गिरावर् और/या माइिोगबयल 

िगतगवगि द्वारा मापा जा सकता है। गचली सॉस गजसे लिातार रेगफ्रजरेर् गकया िया है, आम तौर पर लिभि 6-9 

महीनोों के गलए सबसे अच्छी िुर्वत्ता में रहेिा। 

 

उक्रचत भंडािण 

इितम स्वाद बनाए रखने और अपनी जडी-बूगर्योों और मसालोों से अगिकतम मूल्य प्राप्त करने के गलए दो 

महत्वपूर्ण कुों जी हैं। अपने मसाले और मसाला गमश्रर्ोों को एयरर्ाइर् कों रे्नर में िोर करें  और उन्ें ठों ड्ी अोंिेरी 

जिह पर रख दें। कों रे्नरोों को कसकर बोंद रखने से उन्ें नमी और ऑसीकरर् से बचाया जा सकेिा। इन्ें 

सीिी रोशनी से दूर रखने से इनका रोंि फीका पडने से बच जाएिा। हमने यह भी पाया है गक जब मसालोों को 

काोंच के जार में रखा जाता है तो वे अपने आवश्यक तेल की मात्रा को अगिक बनाए रखते हैं। 

 

उपयुक्त भंडािण 

इितम स्वाद को बनाए रखने और जडी-बूगर्योों और मसालोों का सवोत्तम लाभ प्राप्त करने के गलए, दो 

आवश्यक चागबयाों हैं। मसालोों को एयरर्ाइर् गड्बे्ब में भरकर ठों ड्ी अोंिेरी जिह पर रख दें। वे कों रे्नर िारर् 

करके नमी और क्षय से सुरगक्षत रहेंिे जो उन्ें ऑसीकरर् और खराब होने से बचाएों िे। यह उन्ें खुली िूप से 

गछपाकर उनके रोंि को लुप्त होने से बचाएिा। यह देखा िया है गक जब मसाले काोंच के जार में रखे जाते हैं तो 

मसाले आवश्यक तेल सामग्री को बनाए रखते हैं। मसालोों को कभी भी िमण या नम जिह पर िोर न करें , 

क्योोंगक अगतररक्त िमी हो सकती है उनकी िुर्वत्ता में अगिक आसानी से गिरावर् में योिदान करते हैं। उच्च 

आर्द्णता उनके शेल्फ जीवन को भी कम कर देिी। ७० गड्ग्री से कम तापमान में और कम आर्द्णता वाली ब्जस्थगतयोों 

में, सोंग्रहीत मसाले शेल्फ-लाइफ के रूप में अच्छा प्रदशणन करते हैं। पूरे बीज सबसे लोंबे समय तक रहते हैं 
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क्योोंगक वे फरे् या जमीन नही ों होते हैं जो उनके वाष्पशील तेलोों को हवा में उजािर कर देते हैं जो उनके स्वाद के 

रू्र्ने की िगत को तेज करते हैं। यही कारर् है गक साबुत मसालोों या बीजोों की तुलना में गपसे हुए पाउड्र की 

शेल्फ लाइफ कम होती है। 

 

यगद िगनया को उगचत भोंड्ारर् में रखा जाए तो बीजोों की शेल्फ लाइफ 2 - 3 वषण होती है और गपसा हुआ 

पाउड्र और जडी बूर्ी 1 वषण रख सकती है। 

 

3.2  हिी क्रमचव की चर्नी पैकेक्रजंग: 

उपयोि की जाने वाली पैकेगजोंि सामग्री को व्यावहाररक और गवपर्न दोनोों गवगशिताओों को ध्यान में रखते हुए 

साविानीपूवणक चुना जाना चागहए, तागक हैंड्गलोंि, पररवहन, भोंड्ारर् और गवतरर् के दौरान मसालोों की ब्जस्थरता 

सुगनगश्चत हो सके। सामान्य तौर पर, मसालोों के गलए पैकेगजोंि गवगनदेश नीचे सूचीबि हैं: 

• उत्पाद को छलकने और खराब होने से बचाने के गलए। 

• प्रकाश, िमी, आर्द्णता और ऑसीजन जैसे वायुमोंड्लीय कारकोों से सुरक्षा प्रदान करना। 

• चयगनत पैकेगजोंि सामग्री में उच्च जल वाष्प और ऑसीजन अवरोि होने चागहए। 

• पैकेगजोंि सामग्री में सुिोंि/स्वाद के नुकसान और बाहरी िोंि के प्रवेश को रोकने के गलए उच्च अवरोि 

सोंपगत्त होनी चागहए। 

• मसाला पदाथण में गनगहत वाष्पशील तेल में पैकेगजोंि सामग्री की आोंतररक / सोंपकण  परत के साथ 

प्रगतगिया करने की प्रवृगत्त होती है, गजससे असर एक गचकना और गचपगचपा पैकेर् बन जाता है 

गजसमें मुगर्द्त पदाथण िुाँिला हो जाता है। 

• इसगलए, लपेर्ने की सामग्री ग्रीस और तेल के गलए प्रगतरोिी होनी चागहए और वसु्त के अनुरूप होनी 

चागहए। 

• उपरोक्त व्यावहाररक गवगनदेशोों के अलावा, पैकेगजोंि सामग्री में अच्छी मशीनेगबगलर्ी, गप्रोंगर्गबगलर्ी होनी 

चागहए और आसानी से उपलब्ध और गड्स्पोजेबल होनी चागहए। 

 

3.3 पैकेक्रजंग के प्रकाि: 

  प्राथक्रमक पैकेक्रजंग 

• यह उत्पाद के तत्काल कों रे्नर को सोंदगभणत करता है। 

• यह वह पैकेगजोंि है जो उत्पाद की सबसे अगिक सुरक्षा करती है। 

• इसे खुदरा या उपभोक्ता पैकेगजोंि के रूप में भी सोंदगभणत गकया जा सकता है। 

      उदा. गर्न के गड्बे्ब, काोंच के जार 

माध्यक्रमक पैकेक्रजंग 

• सेकें ड्री पैकेगजोंि वह पैकेगजोंि है गजसमें पैकेज की अलि-अलि इकाइयााँ होती हैं। 
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• गद्वतीयक पैकेगजोंि खुदरा गविेताओों के गलए उत्पादोों को प्रदगशणत करना और सोंभालना आसान बनाती 

है। वसु्त के िुर्ोों या िुर्ोों को बदले गबना िौर् पैकेगजोंि को वसु्त से हर्ाया जा सकता है। 

• सामान्य उदाहरर्ोों में काड्णबोड्ण कार्णन, काड्णबोड्ण बॉस, पेपरबोड्ण कार्णन, गसकुड-गलपरे् बोंड्ल आगद 

शागमल हैं। 

तृतीयक पैकेक्रजंग 

• यह भोंड्ारर् या पररवहन के गलए आवश्यक आिे की पैकेगजोंि को सोंदगभणत करता है। 

• इसमें आसान पररवहन के गलए काड्णबोड्ण बॉस में कई उत्पाद हो सकते हैं। 

• ज्यादातर पदे के बसे का उपयोि अोंगतम पैकेगजोंि के गलए गकया जाता है 

 

प्रकाि: 

कांच का जाि- 

• सॉस की पैकेगजोंि के गलए अगिक प्रमुख सािन। 

• अगिकाोंश अन्य पैकेगजोंि की तुलना में अगिक सौोंदयण अपील। 

• अन्य पैकेगजोंि की तुलना में अगिक ब्जस्थर रासायगनक सोंरचना। 

• आसानी से पुन: प्रयोज्य। 

• एक बडी कमी पैकेगजोंि की नाजुक प्रकृगत है 

 पेर्  जाि- 

• काोंच के जार की तुलना में अगिक लचीला और गर्काऊ। 

• पैकेगजोंि के अगिक गकफायती सािन उपलब्ध कराता है। 

• तरल और अिण-तरल उत्पाद की गवसृ्तत शृ्रोंखला के गलए उपयोि गकया जाता है। 

• कम सौोंदयण अपील। 

• उपयोि के गलए अगिक स्वतोंत्रता प्रदान करें  

रु्कडे रु्कडे पाउच: 

• आमतौर पर बोतलोों के गलए ररगफल के रूप में उपयोि गकया जाता गनयगमत उपयोि के गलए सोंित बनाने के 

गलए इसमें कैप भी शागमल हो सकता है 

• उपयोि करने के गलए अपेक्षाकृत कम अनुकूल 

• सामग्री में आमतौर पर िातु और प्लाब्जिक का लेगमनेर् शागमल होता है 

 

पैकेक्रजंग सामग्री की क्रर्शेषता 

शेल्फ-जीवन अवगि, यानी नमी के गपक-अप के ब्जखलाफ वसु्त द्वारा आवश्यक सुरक्षा की गड्ग्री, सुिोंि प्रगतिारर् 

का सोंरक्षर्, गवरोंजन, आगद। 

चयक्रनत सामग्री में क्रनम्नक्रिब्जखत क्रर्शेषताएं होनी चाक्रहए: 
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• छेडछाड-प्रगतरोि आवश्यकताओों को पूरा करना चागहए 

• उत्पाद के साथ प्रगतगियाशील नही ों होना चागहए 

• उन्ें पयाणवरर्ीय पररब्जस्थगतयोों से तैयारी की रक्षा करनी चागहए 

• िैर गवषैले होना चागहए 

• उत्पाद को िोंि/स्वाद नही ों देना चागहए 

सरकारी गनकाय द्वारा अनुमोगदत होना चागहए। 

✔ पैकेगजोंि, पररवहन और गवतरर् के दौरान, पयाणवरर् की ब्जस्थगत 

✔ व्यवसाय प्रकार / के्षत्र 

✔ उपयोिकताणओों के गलए प्राथगमकताएों  

✔ सौोंदयणशास्त्र की मुर्द्र् योग्यता और अपील 

 

आमतौर पर उपभोक्ता पैक के रूप में उपयोि गकए जाने वाले पैकेज प्रकार हैं: 

✔ लेबल के साथ गवगभन्न आकारोों और आकारोों की काोंच की बोतलें और िातु या प्लाब्जिक की र्ोपी के साथ 

प्रदान की जाती हैं। प्लाब्जिक कैप्स ने छेडछाड के सबूत, गवतरर्, पीसने आगद की अोंतगनणगहत गवशेषताएों  जोड 

दी हैं। 

✔ गवतरर् प्रर्ागलयोों के साथ/गबना मुगर्द्त गर्नपे्लर् कों रे्नर 

✔ गवतरर् प्रर्ागलयोों के साथ/गबना मुगर्द्त गर्नपे्लर् कों रे्नर 

✔ प्लाब्जिक के कों रे्नर प्लि और कैप के साथ गड्स्पेंगसोंि और छेडछाड सबूत सुगविाओों के साथ 

✔ गप्रोंरे्ड् फे्लब्जसबल पाउच - गपलो पाउच, िसेरे्ड् पाउच, िैंड्-अप पाउच। 

✔ लाइन में खडा गड्ब्बोों 

 

3.4 पैकेक्रजंग की सामग्री: 

उनकी सरल उपलब्धता के कारर्, उतृ्कि गप्रोंगर्गबगलर्ी, लाइर्वेर्, मशीनेगबगलर्ी और गकफायती गप्रोंरे्ड् 

फे्लब्जसबल पाउच हाल ही में काफी लोकगप्रय हो िए हैं। व्यावहाररक और गवपर्न मानदोंड्ोों के आिार पर, 

लैगमनेर्/गफल्म को गकसी गवशेष उदे्श्य की पूगतण के गलए भी अनुकूगलत गकया जा सकता है। मुगर्द्त लचीले 

पाउच आम तौर पर गवगभन्न रचनाओों के रु्कडे रु्कडे होते हैं। आमतौर पर इसे्तमाल गकए जाने वाले कुछ 

लैगमनेर््स हैं: 

✔ पॉगलएिर/िातुयुक्त पॉगलएिर/LDPE 

✔ बीओपीपी / एलड्ीपीई 

✔ बीओपीपी/िातुयुक्त पॉगलएिर/एलड्ीपीई 

✔ पॉगलएिर / अल पन्नी / एलड्ीपीई 
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इन दोनोों गफल्मोों की क्षमता और गवशेषताओों के कारर् िगनया पाउड्र और अन्य मसालोों की पैकेगजोंि में 

पॉगलएिर और बीओपीपी-आिाररत लैगमनेर््स आमतौर पर अगिक आम हैं। सामान्य तौर पर, लेगमनेशन के 

गलए इसे्तमाल गकया जाने वाला पॉगलएिर 10 से 12μm मोर्ा होता है। गफल्म उतृ्कि पारदगशणता, उतृ्किता 

और मुर्द्र् क्षमता के साथ अच्छी स्पिता है गजससे गबिी अपील में सुिार होता है। गफल्म में बहुत कम नमी और 

िैस पारिम्यता है और इस प्रकार सुिोंि, स्वाद और स्वाद प्रगतिारर् की सामग्री के लोंबे शेल्फ जीवन की िारोंर्ी 

देता है। 

यह हीर् सील करने योग्य या िैर-िमी सील करने योग्य हो सकता है। गफल्म में उच्च पैदावार है, जलवायु 

पररवतणन के तहत ब्जस्थर है, और इसमें एक उतृ्कि नमी अवरोि है। गफल्म चमकदार, गििल स्पि और गचकनी 

है और इसमें खाद्य सोंपकण  अनुप्रयोिोों के गलए उच्च याोंगत्रक शब्जक्त और िैर-सोंदूषर् िुर् हैं। एलड्ी-एचड्ी या 

एलड्ीपीई के सीलेंर् कोगर्ोंि को एलएलड्ीपीई द्वारा बदला जा सकता है। को-एसटू्रडे्ड् गफल्मोों का भी 

इसे्तमाल गकया जा सकता है। PVDC, EVOH और EVAL पर आिाररत लचीली सामग्री का अभी भी परीक्षर् 

करने की आवश्यकता है, क्योोंगक वे अब बाजार में हैं और उच्च अवरोि िुर् हैं। 
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अध्याय 4 

िक्रनया पाउडि के खाद्य सुिक्षा क्रनयम औि मानक 

 

4.1 एफएसएसएआई का परिचय:  

भारतीय खाद्य सुरक्षा और मानक प्रागिकरर् (FSSAI) की स्थापना खाद्य सुरक्षा और मानक, 2006 के तहत की 

िई है, जो गवगभन्न गवभािोों में खाद्य सोंबोंिी मुद्ोों को सोंभालने वाले गवगभन्न कृत्ोों और आदेशोों को समेगकत करता 

है। FSSAI भोजन के गलए मानक गनिाणररत करने के गलए गजमे्मदार है तागक गनपर्ने के गलए एक गनकाय हो और 

उपभोक्ताओों, व्यापाररयोों, गनमाणताओों और गनवेशकोों के मन में कोई भ्रम न हो। अगिगनयम का उदे्श्य बहु-

स्तरीय, बहु-गवभािीय गनयोंत्रर् से कमाोंड् की एकल पोंब्जक्त में स्थानाोंतररत करके, खाद्य सुरक्षा और मानकोों से 

सोंबोंगित सभी मामलोों के गलए एकल सोंदभण गबोंदु स्थागपत करना है। 

 

 

खाद्य सुिक्षा औि मानक अक्रिक्रनयम, 2006 की मुख्य क्रर्शेषताएं- 

गवगभन्न कें र्द्ीय अगिगनयम जैसे खाद्य अपगमश्रर् गनवारर् अगिगनयम, १९५४, फल उत्पाद आदेश, १९५५, माोंस 

खाद्य उत्पाद आदेश, १९७३, वनस्पगत तेल उत्पाद (गनयोंत्रर्) आदेश, १९४७, खाद्य तेल पैकेगजोंि (गवगनयमन) 

आदेश १९८८, गवलायक गनष्कगषणत तेल, ड्ी- तेलयुक्त भोजन एवों खाद्य आर्ा (गनयोंत्रर्) आदेश, 1967, दूि एवों 

दुग्ध उत्पाद आदेश, 1992 आगद को एफएसएस अगिगनयम, 2006 के लािू होने के बाद गनरस्त कर गदया 

जाएिा। 

अगिगनयम का उदे्श्य बहु-स्तरीय, बहु-गवभािीय गनयोंत्रर् से कमाोंड् की एकल पोंब्जक्त में स्थानाोंतररत करके, खाद्य 

सुरक्षा और मानकोों से सोंबोंगित सभी मामलोों के गलए एकल सोंदभण गबोंदु स्थागपत करना है। इस आशय के गलए, 

अगिगनयम गदल्ली में प्रिान कायाणलय के साथ एक स्वतोंत्र वैिागनक प्रागिकरर् - भारतीय खाद्य सुरक्षा और 

मानक प्रागिकरर् की स्थापना करता है। भारतीय खाद्य सुरक्षा और मानक प्रागिकरर् (एफएसएसएआई) और 

राज्य खाद्य सुरक्षा प्रागिकरर् अगिगनयम के गवगभन्न प्राविानोों को लािू करें िे। 

 

 

प्राक्रिकिण की स्थापना- 

स्वास्थ्य और पररवार कल्यार् मोंत्रालय, भारत सरकार FSSAI के कायाणन्वयन के गलए प्रशासगनक मोंत्रालय है। 

भारतीय खाद्य सुरक्षा और मानक प्रागिकरर् (FSSAI) के अध्यक्ष और मुख्य कायणकारी अगिकारी को भारत 

सरकार द्वारा पहले ही गनयुक्त गकया जा चुका है। अध्यक्ष भारत सरकार के सगचव के पद पर होता है।  
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FSSAI पंजीकिण औि िाइसेंक्रसंग प्रक्रिया: 

खाद्य सुरक्षा और मानक (FSS) अगिगनयम, 2006 की िारा 31(1) के अनुसार, देश के प्रते्क खाद्य व्यवसाय 

सोंचालक (FBO) को भारतीय खाद्य सुरक्षा और मानक प्रागिकरर् (FSSAI) के तहत लाइसेंस प्राप्त होना 

आवश्यक है। 

 FSS (लाइसेंगसोंि और पोंजीकरर्) गवगनयम, 2011 के अनुसार, FBO को 3-स्तरीय प्रर्ाली में लाइसेंस और 

पोंजीकरर् प्रदान गकए जाते हैं 

• पोंजीकरर् - 12 लाख रुपये से कम वागषणक कारोबार वाले छोरे् एफबीओ के गलए 

• राज्य लाइसेंस - मध्यम स्तर के खाद्य गनमाणताओों, प्रोसेसर और र्र ाोंसपोर्णरोों के गलए 

• कें र्द्ीय लाइसेंस - बडे पैमाने पर खाद्य गनमाणताओों, प्रोसेसर और र्र ाोंसपोर्णरोों के गलए 

 

FSSAI पंजीकिण FSSAI रे्बसाइर् पि खाद्य सुिक्षा अनुपािन प्रणािी (FoSCoS) के माध्यम से 

ऑनिाइन क्रकया जाता है। 

FoSCoS ने खाद्य लाइसेंगसोंि और पोंजीकरर् प्रर्ाली (FLRS) को बदल गदया है। 

छोरे् खाद्य व्यवसाय सोंचालकोों को FSSAI पोंजीकरर् प्रमार्पत्र प्राप्त करना आवश्यक है 

"पेर्ी फूड् मैनु्यफैक्चरर" का अथण गकसी भी खाद्य गनमाणता से है, जो स्वयों या एक छोरे् खुदरा गविेता, हॉकर, 

यात्रा करने वाले गविेता या अस्थायी िॉल िारक (या) गकसी भी िागमणक या सामागजक सभा में कैर्रर को 

छोडकर गकसी भी खाद्य पदाथण का गनमाणर् या गबिी करता है; 

                                  या 

अन्य खाद्य व्यवसाय गजनमें लघु स्तर या कुर्ीर या खाद्य व्यवसाय से सोंबोंगित ऐसे अन्य उद्योि या छोरे् खाद्य 

व्यवसाय शागमल हैं गजनका वागषणक कारोबार रुपये से अगिक नही ों है। 12 लाख और/या गजनकी भोजन की 

उत्पादन क्षमता (दूि और दूि उत्पादोों और माोंस और माोंस उत्पादोों के अलावा) प्रगत गदन 100 गकलो / 

लीर्र से अगिक नही ों है 

कोई भी व्यब्जक्त या सोंस्था जो छोरे् खाद्य व्यवसाय सोंचालक के रूप में विीकृत नही ों है, उसे भारत में खाद्य 

व्यवसाय के सोंचालन के गलए FSSAI लाइसेंस प्राप्त करना आवश्यक है। 

  

FSSAI िाइसेंस - दो प्रकाि - िाज्य FSSAI िाइसेंस औि कें द्रीय FSSAI िाइसेंस 

व्यवसाय के आकार और प्रकृगत के आिार पर, लाइसेंगसोंि प्रागिकरर् बदल जाएिा। 

• बडे खाद्य गनमाणता/प्रोसेसर/र्र ाोंसपोर्णर और खाद्य उत्पादोों के आयातकोों को कें र्द्ीय FSSAI लाइसेंस 

की आवश्यकता होती है 

• मध्यम आकार के खाद्य गनमाणताओों, प्रोसेसर और र्र ाोंसपोर्णरोों को राज्य एफएसएसएआई लाइसेंस 

की आवश्यकता होती है। 

• लाइसेंस अवगि: एफबीओ के अनुरोि के अनुसार 1 से 5 वषण। 
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• अगिक वषों के गलए FSSAI लाइसेंस प्राप्त करने के गलए एक उच्च शुल्क। 

• अिर एफबीओ ने एक या दो साल के गलए लाइसेंस प्राप्त गकया है, तो लाइसेंस की समाब्जप्त गतगथ से 

30 गदन पहले नवीनीकरर् गकया जा सकता है। 

 

4.3  खाद्य सुिक्षा औि एफएसएसएआई मानक औि क्रर्क्रनयम: 

खाद्य मानक 

"2.3.28 र्मार्र सॉस और सोया सॉस के अलावा अन्य पाककला पेि / फल और सिी सॉस" 

1. सॉस का अथण है भोजन के गलए सहायक के रूप में इसे्तमाल गकया जाने वाला व्योंजन, गकसी भी उपयुक्त 

फल/सिी के खाने योग्य गहसे्स से तैयार गकया जाता है, गजसमें जडें, कों द और प्रकों द, उनके िूदे/पू्यरी, सूखे 

मेवे, अकेले या पोषक गमठास के साथ गमगश्रत करके, नमक, मसाले और मसाले और उत्पाद के गलए 

उपयुक्त अन्य घर्क। 

2. उत्पाद में पररगशि ए सगहत इन गवगनयमोों में अनुमत खाद्य योजक शागमल हो सकते हैं। इसमें कारमेल हो 

सकता है लेगकन इसमें कोई अन्य जोडा रोंि नही ों होिा चाहे वह प्राकृगतक हो या गसोंथेगर्क। यह गनम्नगलब्जखत 

आवश्यकताओों को पूरा करेिा: - 

 

 

 

 

खाद्य सुिक्षा 

भाि I - पोंजीकरर् के गलए आवेदन करने वाले पेर्ी फूड् गबजनेस ऑपरेर्रोों द्वारा पालन की जाने वाली 

सामान्य स्वच्छता और स्वच्छता प्रथाओों 

खाद्य गनमाणता/प्रोसेसर/हैंड्लर के गलए स्वच्छता और स्वास्थ्य सोंबोंिी आवश्यकताएों  

वह स्थान जहाों भोजन का गनमाणर्, प्रसोंस्करर् या सोंचालन गकया जाता है, गनम्नगलब्जखत आवश्यकताओों 

का अनुपालन करेिा: 
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1. पररसर एक साफ-सुथरे स्थान पर ब्जस्थत होना चागहए और िोंदे पररवेश से मुक्त होना चागहए और 

समग्र स्वच्छ वातावरर् बनाए रखना चागहए। सभी नई इकाइयाों पयाणवरर् प्रदूगषत के्षत्रोों से दूर स्थागपत 

की जाएों िी। 

2. गवगनमाणर् के गलए खाद्य व्यवसाय करने के गलए पररसर में समग्र स्वच्छ वातावरर् बनाए रखने के 

गलए गवगनमाणर् और भोंड्ारर् के गलए पयाणप्त स्थान होना चागहए। 

3. पररसर साफ, पयाणप्त रोशनी वाला और हवादार होना चागहए और आवाजाही के गलए पयाणप्त खाली 

स्थान होना चागहए। 

4. फशण, छत और दीवारोों को अच्छी ब्जस्थगत में बनाए रखा जाना चागहए। उन्ें गबना गकसी परतदार पेंर् 

या प्लािर के गचकना और साफ करना आसान होना चागहए। 

5. फशण और गतरछी दीवारोों को आवश्यकता के अनुसार एक प्रभावी कीर्ारु्नाशक से िोया जाएिा 

पररसर को सभी कीडोों से मुक्त रखा जाएिा। व्यवसाय के सोंचालन के दौरान कोई गछडकाव नही ों गकया 

जाएिा, बब्जल्क इसके बजाय पररसर में आने वाली से्प्र मब्जियोों को मारने के गलए फ्लाई स्वार् / फै्लप 

का उपयोि गकया जाना चागहए। पररसर को कीर् मुक्त बनाने के गलए उपयुक्त ब्जखडगकयोों, दरवाजोों 

और अन्य उद्घार्नोों में नेर् या स्क्रीन लिायी जानी चागहए। प्रयोिशाला। 

6. पररसर में पेयजल की सतत आपूगतण सुगनगश्चत की जाएिी। रुक-रुक कर जलापूगतण की ब्जस्थगत में 

भोजन या िुलाई में उपयोि होने वाले पानी के भोंड्ारर् की पयाणप्त व्यवस्था की जाएिी। 

7. उपकरर् और मशीनरी जब गनयोगजत होों तो ऐसे गड्जाइन के होोंिे जो आसान सफाई की अनुमगत 

देिा। कों रे्नरोों, रे्बलोों, मशीनरी के काम करने वाले पुजों आगद की सफाई की व्यवस्था की जाएिी। 

8. कोई भी बतणन, कों रे्नर या अन्य उपकरर्, गजसके उपयोि से स्वास्थ्य के गलए हागनकारक िातु 

सोंदूषर् होने की सोंभावना है, भोजन की तैयारी, पैगकों ि या भोंड्ारर् में गनयोगजत नही ों गकया जाएिा। 

(ताोंबे या पीतल के बतणन में उगचत अस्तर होना चागहए)। 

9. मोल्ड/कवक के गवकास और सोंिमर् से मुब्जक्त सुगनगश्चत करने के गलए सभी उपकरर्ोों को साफ, 

िोया, सुखाया और कारोबार के करीब रखा जाना चागहए। 

10. उगचत गनरीक्षर् की अनुमगत देने के गलए सभी उपकरर्ोों को दीवारोों से काफी दूर रखा जाएिा। 

11. कुशल जल गनकासी व्यवस्था होनी चागहए और कचरे के गनपर्ान के गलए पयाणप्त प्राविान होना 

चागहए। 

12. प्रसोंस्करर् और तैयारी में काम करने वाले श्रगमकोों को साफ एप्रन, हाथ के दस्ताने और गसर के 

वस्त्रोों का उपयोि करना चागहए। 

13. सोंिामक रोिोों से पीगडत व्यब्जक्तयोों को काम करने की अनुमगत नही ों दी जाएिी। कोई भी कर् या 

घाव हर समय ढका रहेिा और व्यब्जक्त को भोजन के सीिे सोंपकण  में नही ों आने देना चागहए। 

14. सभी खाद्य सोंचालकोों को काम शुरू करने से पहले और हर बार शौचालय का उपयोि करने के 

बाद अपनी उोंिगलयोों के नाखूनोों को कार्कर साफ करना चागहए और अपने हाथोों को साबुन, या 
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गड्र्जेंर् और पानी से िोना चागहए। भोजन सोंभालने की प्रगिया के दौरान शरीर के अोंिोों, बालोों को 

खरोोंचने से बचना चागहए। 

15. सभी खाद्य सोंचालकोों को िूठे नाखून या अन्य सामान या ढीले आभूषर् पहनने से बचना चागहए जो 

भोजन में गिर सकते हैं और उनके चेहरे या बालोों को छूने से भी बचना चागहए। 

16. पररसर के भीतर खाना, चबाना, िूम्रपान करना, थूकना और नाक फूों कना प्रगतबोंगित होिा, खासकर 

भोजन को सोंभालते समय। 

17. सभी वसु्तएों  जो भण्डाररत हैं या गबिी के गलए अगभपे्रत हैं, उपभोि के गलए उपयुक्त होोंिी और 

उनमें सोंदूषर् से बचने के गलए उगचत आवरर् होिा। 

18. खाद्य पदाथों के पररवहन के गलए उपयोि गकए जाने वाले वाहनोों को अच्छी मरम्मत में रखा जाना 

चागहए और साफ रखा जाना चागहए। 

19. गड्ब्बाबोंद रूप में या कों रे्नरोों में पररवहन के दौरान खाद्य पदाथण आवश्यक तापमान बनाए रखेंिे। 

20. कीर्नाशकोों/कीर्ारु्नाशकोों को अलि से रखा जाएिा और खाद्य गनमाणर्/भोंड्ारर्/हैंड्गलोंि के्षत्रोों से 

दूर रखा जाएिा। 

4.4 िेबक्रिंग मानक (एफएसएस का क्रर्क्रनयमन 2.5) 

 

खाद्य अपगमश्रर् गनवारर् (पीएफए) गनयम, 1955 के भाि 2.4 और वजन और माप के मानक (पैकेज्ड 

कमोगड्र्ीज) गनयम 1977 में गनिाणररत पैकेज्ड खाद्य उत्पादोों के गलए लेबगलोंि आवश्यकताओों के गलए 

आवश्यक है गक लेबल में गनम्नगलब्जखत जानकारी हो: 

1. नाम, व्यापार का नाम या गववरर् 

2. उत्पाद में प्रयुक्त अवयवोों का नाम वजन या मात्रा के अनुसार उनकी सोंरचना के अवरोही िम में 

3. गनमाणता/पैकर, आयातक, आयागतत खाद्य के मूल देश का नाम और पूरा पता (यगद खाद्य वसु्त भारत 

के बाहर गनगमणत है, लेगकन भारत में पैक की िई है) 

4. पोषर् सोंबोंिी जानकारी 

5. खाद्य योजकोों, रोंिोों और स्वादोों से सोंबोंगित जानकारी  

6. उपयोि के गलए गनदेश 

 7.शाकाहारी या माोंसाहारी प्रतीक 

            8. शुि वजन, सोंख्या या सामग्री की मात्रा 

9 गवगशि बैच, लॉर् या कोड् सोंख्या 

           10. गनमाणर् और पैकेगजोंि का महीना और वषण 

11. माह और वषण गजसके द्वारा उत्पाद का सवोत्तम उपभोि गकया जाता है 

12. अगिकतम खुदरा मूल्य 
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बशते गक - (i) कचे्च कृगष वसु्तओों जैसे िेहों, चावल, अनाज, आर्ा, मसाला गमश्रर्, जडी-बूगर्योों, मसालोों, 

रे्बल नमक, चीनी, िुड, या िैर जैसे खाद्य पदाथों के मामले में पोषर् सोंबोंिी जानकारी आवश्यक नही ों 

हो सकती है। -पोषक उत्पाद, जैसे घुलनशील चाय, कॉफी, घुलनशील कॉफी, कॉफी-कासनी का 

गमश्रर्, पैकेज्ड पेयजल, पैकेज्ड गमनरल वार्र, मादक पेय या आर्ा और सब्जियाों, प्रसोंसृ्कत और पूवण-

पैक गमगश्रत सब्जियाों, आर्ा, सब्जियाों और उत्पाद गजनमें गनम्न शागमल हैं एकल सामग्री, अचार, पापड, 

या तत्काल उपभोि के गलए परोसे जाने वाले खाद्य पदाथण जैसे गक अस्पतालोों, होर्लोों या खाद्य सेवा 

गविेताओों या हलवाइयोों द्वारा परोसा जाता है, या थोक में भेजा िया भोजन जो उपभोक्ताओों को उस 

रूप में गबिी के गलए नही ों है। 

 

जहां भी िागू हो, उत्पाद िेबि में क्रनम्नक्रिब्जखत भी शाक्रमि होने चाक्रहए 

 

गवगकरगर्त भोजन के मामले में गवगकरर् का उदे्श्य और लाइसेंस सोंख्या। रोंि सामग्री का बाहरी जोड। 

माोंसाहारी भोजन - कोई भी भोजन गजसमें पगक्षयोों, ताजे पानी या समुर्द्ी जानवरोों, अोंडे् या गकसी भी पशु 

मूल के उत्पाद सगहत गकसी भी जानवर का पूरा या गहस्सा होता है, गजसमें दूि या दूि उत्पाद शागमल 

नही ों होते हैं - भूरे रोंि का प्रतीक होना चागहए एक भूरे रोंि के चौकोर आउर्लाइन के अोंदर भरा हुआ 

सकण ल, पैकेज पर प्रमुखता से प्रदगशणत होता है, जो भोजन के नाम या ब्ाोंड् नाम के गनकर् प्रदशणन लेबल 

पर पृष्ठभूगम के गवपरीत होता है। 

 

शाकाहारी भोजन में एक विण के अोंदर हरे रोंि से भरे वृत्त का एक समान प्रतीक होना चागहए गजसमें हरे 

रोंि की रूपरेखा प्रमुखता से प्रदगशणत हो। 

 

सभी घोषर्ाएों  हो सकती हैं: पैकेज पर सुरगक्षत रूप से गचपकाए िए लेबल पर अोंगे्रजी या गहोंदी में 

मुगर्द्त, या आयागतत पैकेज वाले अगतररक्त रैपर पर बनाया िया, या पैकेज पर ही मुगर्द्त, या काड्ण या 

रे्प पर मजबूती से गचपकाया जा सकता है पैकेज और सीमा शुल्क गनकासी से पहले आवश्यक 

जानकारी वहन करना। गनयाणतकोों को भारत में गनयाणत गकए जाने वाले उत्पादोों के गलए लेबल गड्जाइन 

करने से पहले "एफएसएस (पैकेगजोंि और लेबगलोंि) गवगनयम 2011" के अध्याय 2 और खाद्य सुरक्षा 

और मानक (पैकेगजोंि और लेबगलोंि) गवगनयमन के सोंग्रह की समीक्षा करनी चागहए। FSSAI ने लेबगलोंि 

गवगनयमन को सोंशोगित गकया और इस आशय की एक मसौदा अगिसूचना 11 अपै्रल, 2018 को 

प्रकागशत की िई, गजसमें गवश्व व्यापार सोंिठन के सदस्य देशोों से गर्प्पगर्याों आमोंगत्रत की िईों और प्राप्त 

गर्प्पगर्योों की समीक्षा की जा रही है और प्रकाशन की तारीख अज्ञात बनी हुई है। 
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एफएसएस पैकेगजोंि और लेबगलोंि गवगनयमन 2011 के अनुसार, "प्री-पैकेज्ड" या "प्री पैक्ड् फूड्" 

गजसमें मल्टी-पीस पैकेज शागमल हैं, लेबल पर अगनवायण जानकारी होनी चागहए। 
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अध्याय 5 

सूक्ष्म/असंगक्रित उद्यमो ंके क्रिए अर्सि 

 

5.1. पीएम-एफएमई योजना: 

खाद्य प्रसोंस्करर् उद्योि मोंत्रालय (MoFPI) ने राज्योों के साथ सािेदारी में, राज्योों के उन्नयन के गलए गवत्तीय, 

तकनीकी और व्यावसागयक सहायता प्रदान करने के गलए एक अब्जखल भारतीय कें र्द् प्रायोगजत "सूक्ष्म खाद्य 

प्रसोंस्करर् उद्यम योजना (PM FME योजना) का पीएम औपचाररककरर्" शुरू गकया है। मौजूदा सूक्ष्म खाद्य 

प्रसोंस्करर् उद्यम। योजना के उदे्श्य हैं: 

• जीएसर्ी, एफएसएसएआई स्वच्छता मानकोों और उद्योि आिार के पोंजीकरर् के साथ उन्नयन 

और औपचाररकता के गलए पूोंजी गनवेश के गलए समथणन; 

• . कौशल प्रगशक्षर् के माध्यम से क्षमता गनमाणर्, खाद्य सुरक्षा, मानकोों और स्वच्छता और 

िुर्वत्ता सुिार पर तकनीकी ज्ञान प्रदान करना; 

• ड्ीपीआर तैयार करने, बैंक ऋर् प्राप्त करने और उन्नयन के गलए हाथ पकड समथणन; 

• गकसान उत्पादक सोंिठनोों (एफपीओ), स्वयों सहायता समूहोों (एसएचजी), पूोंजी गनवेश के गलए 

उत्पादक सहकारी सगमगतयोों, सामान्य बुगनयादी ढाोंचे और समथणन ब्ाोंगड्ोंि और गवपर्न के 

गलए सहायता। 

 

Refrences – 

1 https://food.ndtv.com/recipe-green-chilli-sauce-100518 

 
1 https://agritech.tnau.ac.in/horticulture/horti_vegetables_chilli.html 
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