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अध्याय -1  

पररचय  

ि ंिफली या ि ंिफली (Arachis hypogaea L.) प्रोटीन का एक सस्ता स्रोत है और इस प्रकार, द गनया भर 

के कई लोिो ंके गलए आहार का गहस्सा है। ि ँिफली की रासायगनक संरचना ता ा व न से 26-28% प्रोटीन और 

40-54% तेल की औसत सािग्री को प्रकट करती है, इस प्रकार, यह ऊ ात पोषक तत्ो ंकी ि ल्यवान िात्रा का एक 

अगवश्वसनीय स्रोत बनाती है। भारत ि ंिफली का द गनया का द सरा सबसे बडा उत्पादक है, ग सकी खेती के तहत 

लिभि 8 गिगलयन हेके्टयर भ गि से 2018 िें 9 गिगलयन टन से अगधक उत्पादन हुआ है। इस उत्पादन को इसकी 

खेती के तहत ि ख्य रूप से पांच प्रि ख राज्ो,ं ि  रात, तगिलनाड , कनातटक और िहाराष्ट्र  के गलए ग मे्मदार 

ठहराया  ा सकता है,  ो साि गहक रूप से अपने उत्पादन का लिभि 90 प्रगतशत उत्पादन करते हैं। इसिें से 

ि  रात और आंध्र प्रदेश सबसे आिे हैं और प री खेती के आधे से अगधक के गलए खाते हैं , इसके बाद िहाराष्ट्र , 

तगिलनाड  और कनातटक (तलवार, 2004) हैं। 

ि ंिफली खाद्य तेलो ं के सबसे लोकगप्रय और सबसे बडे स्रोतो ंिें से एक है। यह उच्च ि ल्य के तेल और 

गलगपड घटको ंका उत्पादन करता है। ि ंिफली िें वसा की िात्रा िें िोनोअनसैच रेटेड फैटी एगसड (एिय एफए) 

(50%), पैराफॉितलगडहाइड (पीएफए) (33%) और संतृप्त फैटी एगसड (14%) (सेटाल री एट अल।, 2012) होता है। 

ि ंिफली से प्राप्त प्रि ख उत्पाद ि ंिफली का तेल, पीनट बटर और ि ंिफली का भो न हैं। ि ंिफली के गलगपड िें 

MUFA सािग्री के कारण इन ि ंिफली गलगपड उत्पादो ं को स्वास्थ्यवधतक गवकल्प िाना  ाता है। यह सीरि 

एलडीएल कोलेरर ॉल के स्तर को 14% और शरीर के क ल कोलेरर ॉल के स्तर को लिभि 11% तक कि करने िें 

िदद करता है। यह एचडीएल कोलेरर ॉल के स्तर को बनाए रखने और टर ाइस्ट्िसराइड्स को कि करने िें भी िदद 

करता है। प्रभाव कई अध्ययनो ं के अन सार  ैत न के तेल आधाररत आहार के साथ त लनीय हैं। इस प्रकार सिग्र 

प्रभाव, बेहतर हृदय स्वास्थ्य और कोरोनरी हृदय रोि िें किी की ओर  ाता है। ि ंिफली एक फलीदार पौधा होने के 

कारण अन्य नट्स की त लना िें अच्छी िात्रा िें प्रोटीन होता है और गवगभन्न स्वस्थ बीन्स के साथ त लनीय होता है। 

ि ंिफली केक िें ि ंिफली प्रोटीन सािग्री क ल केक व न (झाओ एट अल। 2012) का लिभि 50% हो सकती है, 

ग सिें 20 एगिनो एगसड य क्त अचे्छ  ैगवक ि ल्य प्रोटीन होते हैं,  ो आगितगनन के प्रि ख स्रोत के रूप िें कायत करते 

हैं। ि ंिफली प्रोटीन िें अच्छी पाचन क्षिता होती है और पश  प्रोटीन के गवपरीत इसकी संरचना िें बायोएस्ट्क्टव घटक 

और उच्च ि ल्य वाले फाइबर भी होते हैं। इसके अलावा, ि ंिफली गवटागिन बी कॉम्प्पे्लक्स  ैसे थायगिन (बी 1) का 

उतृ्कष्ट् स्रोत है,  ो तंगत्रका और हृदय स्वास्थ्य के गलए आवश्यक है। इसिें B3, B5, B6 और B9 की िहत्प णत 

सािग्री भी है। यह अपनी िहत्प णत गलगपड सािग्री के कारण वसा िें घ लनशील गवटागिन गवशेष रूप से गवटागिन ई 
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का एक प्रि ख स्रोत भी प्रदान करता है। इसके अलावा, ि ंिफली उपभोक्ताओ ं को िैग्नीगशयि (लिभि 176 

गिलीग्राि), कैस्ट्शशयि (54 गिलीग्राि), फॉस्फोरस (358 गिलीग्राि), लोहा (2.26 गिलीग्राि),  स्ता (3.31 गिलीग्राि), 

सेलेगनयि (7.5 गिलीग्राि) और तांबे और िैंिनी   ैसे अन्य अंश प्रदान करती है। ि ंिफली के बायोएस्ट्क्टव यौगिक 

बी  के गवगभन्न भािो ं िें पॉलीफेनोल्स, फे्लवोनोइड्स और स्ट्रलगबन के सिृद्ध स्रोत हैं। ि ंिफली िें िौ  द 

प्रोसायगनगडन, कैटेगचन और रेसे्वराटर ोल  ैसे यौगिक स  न-रोधी िगतगवगध और एंटीऑक्सीडेंट िगतगवगध (झाओ एट 

अल। 2012) के गलए ग मे्मदार होते हैं। ि ंिफली और इसके घटको ं से   डे इन व्यापक पोषण लाभो ं के कारण, 

उपभोक्ताओ ंके बीच बढ़ती स्वास्थ्य  ािरूकता के साथ ि ंिफली आधाररत उत्पादो ंकी िांि बढ़ रही है। इसके 

अलावा, शाकाहारी और शाकाहारी भो न के स्रोत को प्राथगिकता देने वाले उपभोक्ताओ ंके बीच डेयरी और पश  

उत्पाद गवकल्पो ंकी िांि बढ़ रही है। 

पीनट बटर ि ंिफली के सबसे अगधक िांि वाले उत्पादो ंिें से एक है ग से 18 वी ंशताब्दी के अंत िें खराब दांतो ं

वाले लोिो ंके गलए प्रोटीन गवकल्प के रूप िें बनाया िया था। इसे डॉ.  ॉन हावे केलॉि द्वारा अखरोट के भो न के 

उत्पाद के रूप िें पेटेंट कराया िया था और सैगनको ंकी सेवा के गलए इसे्तिाल गकया िया था। तब से ि ंिफली के 

िक्खन का व्यावसागयक उत्पादन द गनया भर िें फला-फ ला है और अब यह उत्पाद सवतव्यापी हो िया है और इसे 

ि ख्य आहार के गहसे्स के रूप िें खाया  ाता है। इसके अलावा, यह गशश ओ ंसे लेकर ब   िों तक हर आय  वित के 

गलए उपय क्त उत्पाद पाया िया है। हाल के आंकडे क पोगषत गशश ओ ं पर पीनट बटर (आयत एट अल। 2016) 

स्ट्खलाए  ाने पर लाभकारी स्वास्थ्य प्रभाव गदखाते हैं। 

पीनट बटर आितौर पर कच्ची ि ंिफली को भ नकर और क चलकर एक िलाईदार उत्पाद िें बनाया  ाता है ग से 

आितौर पर बे्रड िें फैलाया  ाता है या द गनया भर िें गवगभन्न पाक तैयाररयो ंिें सािग्री के रूप िें खाया  ाता है। 

इसकी लोकगप्रयता हाल ही िें भारतीय शहरी आबादी िें बढ़ी है और इस प्रकार, शहरो ंिें स परिाकेट के शेल्फ पर 

गदखाई देने लिी है। फल, कोको ठोस और अन्य ऐसे प्राकृगतक और कृगत्रि स्वादो ंका उपयोि करके गवगभन्न स्वादो ं

को शागिल करके ि ल ि ंिफली के िक्खन उत्पादो ंके साथ उत्पाद के कई प्रकार गवकगसत गकए िए हैं। 

वततिान िैन अल ि ंिफली के िक्खन की तैयारी और प्रसंस्करण, ि ंिफली के िक्खन और उसके ि णो ं पर 

प्रसंस्करण के प्रभाव, प्रसंस्करण और पैकेग ंि आवश्यकताओ ंऔर उत्पाद गवगनदेशो,ं िानको ंऔर ि ंिफली के 

िक्खन गनिातण के गलए स रक्षा आवश्यकताओ ंके बारे िें एक व्यापक िाितदशतन प्रदान करने के गलए गडजाइन गकया 

िया है। 
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1.1 राष्ट्र ीय और िैसिक पीनट बटर बाजार की ितममान स्तथिसत 

भारतीय पीनट बटर उत्पादन ज्ादातर ि ंिफली उिाने वाले राज्ो ंिें कें गित है, ग निें से ि  रात इसके गनिातण िें 

अग्रणी है। िौ  दा पीनट बटर गनिातण इकाइयां इस के्षत्र िें कें गित हैं और संय क्त राज् अिेररका, कनाडा,  ापान, 

िध्य प वत, दगक्षण प वत एगशयाई और अफ्रीकी देशो ंको गनयातत को प रा करती हैं। यद्यगप द गनया भर िें आप ि ंिफली 

के िक्खन की लोकगप्रयता चर रहे हैं, ग निें से अगधकांश अिेररकी और य रोपीय देशो ंिें सिेगकत हैं, हालांगक, 

खपत की प्रवृगत्त िें गवकासशील देशो ंिें भी भारी उछाल देखा िया है। इसिें से अगधकांश ि ख्य रूप से भारत  ैसे 

देशो ंिें शहरी आबादी पर कें गित है (धािसागनया एट अल।, 2012)। 

वैगश्वक िक्खन बा ार वततिान िें लिभि 21.6 गबगलयन अिरीकी डालर का है, और वततिान दशक (2010-20) के 

दौरान 3.3% सीए ीआर से बढ़ा है,  बगक वैगश्वक तेल और वसा बा ार िें 2.6% सीए ीआर की वृस्ट्द्ध हुई है। 

भारतीय िक्खन बा ार ने 2010 से 2020 तक 8.6% सीए ीआर की दर से वृस्ट्द्ध के साथ एक बडी छलांि भी 

गदखाई है,  बगक इसी अवगध के दौरान भारतीय वसा और तेल बा ार 6.7% सीए ीआर की दर से बढ़ा है। पीनट 

बटर एक िगतशील उत्पाद है  ो अब गवगभन्न गवकास कारको ं( ीएआईसी, 2017) के कारण इस िक्खन बा ार को 

भेद रहा है। 

ि ंिफली के िक्खन की िांि िें वृस्ट्द्ध का प्राथगिक कारण अन क ल  नसांस्ट्ख्यकीय और  ीवन शैली िें बदलाव  ैसे 

कई कारको ंको ग मे्मदार ठहराया  ा सकता है।  ैसे- ैसे भारत की कािका ी आबादी चाल  वषत (२०२१) तक 

६४% बढ़ रही है और बढ़ते शहरीकरण के साथ-साथ प्रगत व्यस्ट्क्त क्रय क्षिता बढ़ रही है। द गनया भर के उपभोक्ता 

 ंक फ ड की खपत से   डे गवगभन्न स्वास्थ्य ि द्ो ंसे सावधान हो रहे हैं। आप उपभोक्ता आबादी कबाड के स्वस्थ 

गवकल्प की तलाश िें है  ो  ंक किोगडटी की तरह स्वाद और िहस स करेिा। इसके अलावा, लोिो ंकी गदन-

प्रगतगदन की िगतगवगधयाँ जोरदार होती  ा रही हैं और द सरी ओर ऊ ात की आवश्यकता भी बढ़ रही है। पीनट बटर 

आवश्यक ऊ ात और अन्य लाभकारी पोषक तत् प्रदान करने वाले  ंक फ ड का एक स्वस्थ गवकल्प है (बा ार डेटा 

प वातन िान, 2021)। पटेल (२०२१) द्वारा गकए िए एक बा ार सवेक्षण िें भारतीय शहरो ंिें ि ंिफली के िक्खन की 

खपत की प्रवृगत्त को दशातया िया है (गचत्र १)। 

हाल के अन िानो ंके साथ भारत 2025 तक द गनया का 5वां सबसे बडा उपभोक्ता बा ार बन  ाएिा, इस वषत तक 

भारतीय िध्यि वित िें 583 गिगलयन की वृस्ट्द्ध होिी। अन्य कारणो ंिें भारत िें ख दरा ढांचे िें स धार, उद्योि के 

अगधक संिगठत होने के साथ शागिल हैं। बडी कंपगनयो ं ैसे ररलायंस फे्रश, गबि बा ार, इ ीडे आगद के आने से 

गवगभन्न प्रकार के उपभोक्ता खाद्य उत्पादो ंकी उपलब्धता बढ़ी है। ख दरा बा ार िें 10% की वृस्ट्द्ध की उम्मीद है। 

इसके अलावा, बेहतर कनेस्ट्क्टगवटी ( ीएआईसी, 2017) के कारण भारत िें ई-गकराना खंड िें 26% सीए ीआर की 

वृस्ट्द्ध हुई है। 
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पीनट बटर खंड उत्पादो ंके प्रकार और गवतरण के चैनल पर आधाररत है। सादे, गनयगित, कि सोगडयि और चीनी 

और स्वाद वाले गवगभन्न प्रकार के उत्पाद हैं। सादा या गनयगित ि ंिफली का बा ार बडा है, इसके बाद कि 

सोगडयि और अन्य का स्थान है। लो सोगडयि और फे्लवडत पीनट बटर  ैसे सेििेंट की बा ार गहसे्सदारी बढ़ रही 

है। COVID19 की हाल की िौ  दा स्ट्स्थगतयो ंने, ग सके कारण देशव्यापी तालाबंदी हुई है, ि ंिफली के िक्खन के 

बा ार पर भी नकारात्मक प्रभाव पडा है। अगधकांश उद्योिो ंकी तरह ि ंिफली के िक्खन का उत्पादन प्रभागवत 

हुआ था। सभी के्षत्रो ंको प्रभागवत करने वाले खेती, पररवहन और औद्योगिक उत्पादन िें बाधा के अलावा, पीनट बटर 

बा ार स्वस्थ प्रसार गवकल्पो ंकी खपत से   डे बढ़ते स्वास्थ्य लाभो ंके बारे िें उपभोक्ताओ ंके दृगष्ट्कोण के कारण 

अगधक न कसान से बच िया है। हालांगक, पीनट बटर खपत पैटनत और उपभोक्ता व्यवहार पर COVID19 के सटीक 

प्रभाव का अभी भी अध्ययन गकया  ाना है (बा ार डेटा प वातन िान, 2021)। 
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गचत्र 1. भारतीय शहरो ंिें ि ंिफली के िक्खन की खपत का रुझान (पटेल, 2021), िान प्राप्त ऑडतर की प णत संख्या 

को दशातता है। 
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अध्याय – 2 

पीनट बटर बनाने की सिसि 

2.1 पीनट बटर सनमामर्ण के सलए कचे्च माल का चयन  

             एक खाद्य उत्पाद इसके साथ   डे गवगभन्न लक्षणो ंके कारण उपभोि के गलए वांछनीय हो  ाता है। इन 

गवशेषताओ ं के प्राथगिक प्रभावक को कचे्च िाल के चयन के गलए ग मे्मदार ठहराया  ा सकता है। पीनट बटर 

तैयार करने के गलए ि ंिफली ि ख्य कच्चा िाल है और इस प्रकार, इनिें से अगधकांश उपरोक्त लक्षणो ंको इसके 

चयन के गलए ग मे्मदार ठहराया  ा सकता है। ि ंिफली के पोषण और स्वाद को इसकी संरचना के गलए ग मे्मदार 

ठहराया  ा सकता है। ि ंिफली िें पीनट बटर गनिातण िें उपयोि गकया  ाने वाला ि ख्य घटक ि ंिफली की गकस्मो ं

िें तेल और प्रोटीन सािग्री है। डेयरी िक्खन उत्पादो ंकी त लना िें, ग सिें िक्खन के ि ख्य घटक के रूप िें क ल 

गिलाकर डेयरी वसा होता है; ि ंिफली के िक्खन िें कि से कि 20% ि ंिफली प्रोटीन, लिभि 50% वसा और 

बाकी सभी पोषक तत् होते हैं (धािसागनया एट अल। 2012)। हालांगक ऐसी कई गकस्में हैं ग नका देश भर िें 

उपयोि गकया  ा सकता है, हालांगक, ि ख्य रूप से क छ व्यावसागयक गकस्में हैं भारत िें प्रि ख ि ंिफली उत्पादक 

राज्ो ंिें खेती की  ाती है  ैसा गक तागलका 1 िें गदखाया िया है।  

तागलका 1. भारत िें उपयोि के गलए उपलब्ध ि ंिफली की गकस्में 

राज्य/के्षत्र  प्रकार  मौसम  

ि  रात  अक्षय, अिृत, सेब, अवगन 20, बोल्ड, देसी, धरणीधर,  ी-10, 

11, 13, 17, 20, 22, 29, 30, 31,  ी-33, 37, 38, 39, 41, 47, 

 ी -555,  ी-99, िावबी , ि  रात II, हांडे ी, इ रायल,  े 2, 

20, 29,  ेवी बोल्ड, खेद त, क्रांगत 93, िांडव 37, पे्ररणा, रोगहणी, 

स पर बॉमे्ब, स्वास्ट्स्तका 99, स्वागत, शे्वता, टी-33, टी ीएस 26 

और टी ी 41। 

खरीफ और रबी  

आंध्र प्रदेश  धरनी,  ेएल, के, के -6, नाट , नाटी, कागदरी 2, 5, 6, निाना, 

टैि-24 और नारायणी। 

खरीफ  

कनातटक  अ ती, बादािी, DTBTH, GAFA6, िणिकावेरी, GL, GL24, 

Gl-6, GTBT, GPBD 4, ज्वारी, JL2, K6, KF6, M25, गशिौ, 

तृस्ट्प्त और कोपरिांव-1 

रबी  
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रा स्थान  अक्षय, अल्गोडा, अचतना, अदतिी, अवनी 20, एि-13, फरा10, 

20,  ी10, 20,  ी10 (धरती), ि रात, िलकोट,  ी ी13, 

 ी ी 20, गिरनार, कदव, लोढ़ा, शंकर, िंिल कलश, ित्रा, 

 ी21 और एन-13। 

खरीफ और रबी  

िहाराष्ट्र    ी10,  ी 22,  ी 15, एिएच-1,  ेएल 24,  ेएल 22,  ेएल-

286, उन्नगत, वनात, गवक्रि, कोराड, कोपरिांव1 और 2, फ ले, 

व्यास और टीएल ी 

खरीफ और रबी  

पगिि बंिाल, उडीसा और 

झारखण्ड  

वस ंधरा (ध 101), टी ी 51, गव ेता (आर 2001-2), गिरनार 3 

(पीबीएस 12160) 

 

पं ाब  M548, गिरनार (PBS-24030), उत्कषत (CSMG 9510),  ी ी 

21, एचएन ी 69, आर ी-510, एचएन ी-123,  

 

सोसत: APEDA (2018) and DOD (2021) 

              पीनट बटर तैयार करने के गलए च नी िई गकस्मो ंको ि ंिफली के िक्खन की बनावट िें अच्छी फैलाव 

क्षिता और दृढ़ता प्रदान करनी चागहए। गवगभन्न स्वाद प्रोफाइल के गलए गवगभन्न गकस्मो ंका गवशे्लषण गकया  ा 

सकता है और उपय क्त स्वाद प्राप्त करने के गलए  ोडा  ा सकता है (धािसागनया एट अल। 2012)। तागलका 1 िें 

वगणतत गकस्मो ंकी खेती की अलि-अलि गवशेषताएं हैं, उनिें से क छ खरीफ की गकस्में हैं और क छ को दोनो ंिौसिो ं

िें उिाया  ा सकता है। इस और कृगष  लवाय  पररस्ट्स्थगतयो ंके आधार पर के्षत्र के गलए उपय क्त गवगशष्ट् गकस्मो ंका 

चयन गकया  ाता है, इसगलए ि ंिफली के िक्खन उत्पादो ंिें क छ संरचनाित गभन्नता प्रि ख होिी। 

2.2 पीनट बटर प्रसिंस्करर्ण 

ि ंिफली तेल गिलो ंकी पारंपररक प्रगक्रया, तेल प्राप्त करने के गलए ि ंिफली के खोल के साथ प री फली को 

क चलने का उपयोि करती है, इससे तेल केक आिे की प्रगक्रया के गलए अन पय क्त हो  ाता है। हालांगक,  ब 

ि ंिफली के िक्खन के गलए संसागधत गकया  ाता है तो बाहरी टेरा को छोडकर सभी भािो ंका उपयोि िानव 

उपभोि के गलए गकया  ा सकता है (धािसागनया एट अल। 2012)। ि ंिफली के िक्खन के गनिातण की गवगशष्ट् 

प्रगक्रया िें सरल इकाई संचालन शागिल हैं,  हां केवल ि ंिफली की गकस्मो ंकी च गनंदा गकस्में हैं। या संयो न िें एक 

पेरी या बटररी स्ट्स्थरता के गलए टेरा (त्चा) को हटाने के बाद खोली और  िीन होती है। इस तैयारी को अन्य 

अवयवो ं ैसे निक, गिठास,  डी-ब गटयो ंऔर िसालो ंऔर रेबलाइ सत के साथ गिलाया  ाता है। अन्य वैकस्ट्ल्पक 

सािग्री िें वनस्पगत तेल, पायसीकारी और िट्ठा के साथ सस्ट्म्मश्रण शागिल हो सकते हैं। यह तैयारी िागलकाना हो 

सकती है। प री प्रगक्रया का एक फ़्लोचाटत गचत्र 2 िें गदखाया िया है और वैकस्ट्ल्पक प्रगक्रया गचत्र 3 िें गदखाई िई है 
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गचत्र 2: पीनट बटर तैयार करने की प्रगक्रया के गलए फ़्लोचाटत (स्रोत: GAIC, 2017)  

ि ंिफली को छांटा  ाता है, पहले से साफ गकया 

 ाता है और खोली  ाती है 

गे्रडेड पीनट  

रोरेड पीनट (160°C, 40-60 min) 

ब्लेंचेड पीनट (typical temperature 80°C, 

10-15 min) 

ग्राउंड  (दो चरण: चरण 1: िध्यि पीस, चरण 2: 

बारीक पीस) 

अन्य सािग्री  ैसे निक, चीनी, रेबलाइ सत 

आगद के साथ गिगश्रत। 

डी-वागतत और ठंडा 

भरना और पैक करना 
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ि ंिफली के िक्खन के गनिातण की गवगशष्ट् प्रगक्रया िें गवगभन्न चरण होते हैं: 

1. ि ंिफली की प वत-सफाई, छँटाई और गछलका: चयगनत उच्च ि णवत्ता वाली ि ंिफली की फली को छांटा 

और खोल गदया  ाता है। 

2. गे्रगडंि: गछलके वाली ि ंिफली की फली को गवगभन्न आकारो ंिें विीकृत गकया  ाता है, ज्ादातर प णत, बोल्ड 

और बडी ि ंिफली को च ना  ाता है। 

3. भ नना: ि ंिफली को उनकी प्रारंगभक निी के आधार पर लिभि 40-60 गिनट के गलए 160 गडग्री 

सेस्ट्ल्सयस पर भ ना  ाता है। ि ंिफली की अंगति निी लिभि 1% तक लाई  ाती है। यह ि ख्य रूप से 

पानी की िगतगवगध को कि करने और इस प्रकार ि ंिफली के शेल्फ  ीवन िें स धार करने के गलए है। 

4. ब्लांगचंि: ि ंिफली को भ नने के बाद किरे के तापिान पर ठंडा गकया  ाता है। गफर ि ंिफली को ब्लैंगचंि 

प्रगक्रया के अधीन गकया  ाता है, ग सके दौरान बाहरी टेरा (त्चा) को हटा गदया  ाता है। इसके अलावा, 

ब्लैंगचंि के बाद ि ंिफली का िगलनगकरण के गलए गनरीक्षण गकया  ाता है  ैसे गक नट्स का काला पडना 

या गे्र होना। 

5. पीसना: ि ंिफली को पीसने की दो अवस्थाएं होती हैं। चरण 1 िेवो ंको  ई का आटा के रूप िें िध्यि 

अंशो ंिें कि करता है। इन्हें द सरे चरण िें बारीक पेर िें बदल गदया  ाता है। इसके अलावा, अन्य सािग्री 

 ैसे चीनी, निक, िसाले, रेबलाइ सत आगद को इस स्तर पर गिलाया  ाता है और अच्छी तरह गिलाया 

 ाता है। 

6. डी-वातन: यह गिगलंि प्रगक्रया के दौरान हवा ि ंिफली के िक्खन िें शागिल हो  ाती है और इस प्रकार, 

इस चरण के दौरान वैक्य ि एस्ट्स्परेशन का उपयोि करके शागिल हवा को हटा गदया  ाता है। यह प्रगक्रया 

एक संय क्त पीसने और वैक्य ि िशीन िें की  ा सकती है। 

7. क गलंि: डी-एरेशन के बाद, पीसा हुआ पीनट बटर अब एक रेनलेस रील के कंटेनर िें डाला  ाता है, 

ग से हॉपर के िाध्यि से डाला  ाता है। यहां िक्खन को िध्यवती अवस्था िें गिलाकर भंडाररत गकया 

 ाता है। ि ंिफली को गफर से स्ट्स्थर गकया  ाता है और एक घ िने वाले रेगफ्र रेटर िें रखा  ाता है ग से 

वोटेटर कहा  ाता है। 

8. भरना और पैकेग ंि: अंगति उत्पाद स्ट्स्थर पीनट बटर  ार िें पैक गकया  ाता है, या तो िास या पॉलीथीन 

टेराप्थेलेट। अन्य वागणस्ट्ज्क पैक का उपयोि पाउच आगद को पसंद करने के गलए भी गकया  ाता है। च ंगक 

पीनट बटर गलगपड सािग्री िें उच्च होता है, इस प्रकार गलगपड ऑक्सीकरण के गलए अगतसंवेदनशील होता 

है,  ार या कंटेनर वैक्य ि पैक होते हैं। 
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पीनट बटर मैनु्यफैक्चररिंग की िैकस्तिक सिसि  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

गचत्र 3: वैकस्ट्ल्पक पीनट बटर तैयार करने की प्रगक्रया (स्रोत: िैले्वज एट अल। 2006) 

भ नने को १४०°C . पर प्रीहीट करना 

रोरर िें कच्ची ि ंिफली भरी  ाती है 

ि ँिफली को २५ गिनट के गलए ब्लांच करने के बाद, भ नने को १४०°C . पर रखा  ाता है 

भ नी हुई ि ंिफली को ठंडा करना 

क्षगतग्रस्त और फीके पडे ि ठली को छांटना 

ि ंिफली को ४०-६० गिनट के गलए १४० गडग्री सेस्ट्ल्सयस पर भ नना (इष्ट्ति) 

भ नी हुई ि ंिफली साइलेंट कटर से कटी हुई 

चीनी का  ोड @ 20% और गिगश्रत 

एक कोलाइड गिल के िाध्यि से पाररत गकया िया 

रेबलाइ र का  ोड (0.5%) और गिगश्रत 

अंगति उत्पाद रेगफ्र ेरेटेड तापिान पर संग्रहीत 
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2.3 मूिंगफली के मक्खन पर प्रसिंस्करर्ण का प्रभाि 

ि ंिफली गवगभन्न कीटो ंके हिलो ंके गलए अगतसंवेदनशील होते हैं ,  ैसे बीन लीफ रोलर (लैम्प्रोसेिा इंगडकाटा), लंबे 

सीिं वाले गटडे्ड (फैनेरोपे्टरा फ सीफेरा), टाइिर िॉथ कैटरगपलर (दसीगचरा िेंडोसा),   न बीटल (ल्य कोफोगलस 

इरोराला), सेंट फैक गटड्डा (एटर ैक्टोिोफात गसटागसना), आगद। । अन्य िें। हालांगक, सबसे प्रि ख हिला िोल्ड 

एस्परगिलस फे्लवस द्वारा देखा  ाता है ग सका ि ंिफली और इसके उत्पादो ं  ैसे ि ंिफली के िक्खन पर स्थायी 

प्रभाव पडता है। ि ंिफली उत्पादो ंपर इसके प्रभाव को कि करने के गलए ि ंिफली को संसागधत करना गनतांत 

आवश्यक है। एस्परगिलस फे्लवस संद षण, एफ्लाटॉस्ट्क्सन के िठन की ओर  ाता है यगद िेवो ंको फसल के बाद 

अपयातप्त रूप से स खाया  ाता है। संक्रिण फसल से पहले और बाद की दोनो ं स्ट्स्थगतयो ं िें देखा  ाता है। 

Aflatoxin द गनया के ि ंिफली उत्पादन के कि से कि 25% और ि ल्य शंृ्रखला िें प्रवेश को प्रभागवत करता है। 

इसके कठोर स्वास्थ्य प्रभाव के कारण रा स्व पर भी स्थायी प्रभाव पड सकता है। एफ्लाटॉस्ट्क्सन की अगधकति 

स्वीकायतता संय क्त राज् अिेररका िें 20 िाइक्रोग्राि प्रगत गकलोग्राि से अगधक नही ं होने की स चना है,  बगक 

य रोपीय संघ द्वारा यह 4 िाइक्रोग्राि प्रगत गकलोग्राि है। ि ंिफली के भंडारण और प्रसंस्करण ने एफ्लाटॉस्ट्क्सन (िाटी 

एट अल। 2020) िें सकारात्मक किी गदखाई थी। 

ि ंिफली के िक्खन िें साल्मोनेला के गवगभन्न उपभेदो ं  ैसे अन्य संक्रिणो ंका अध्ययन गकया िया है। उन्होनें 24 

सप्ताह के भंडारण के दौरान ि ंिफली के िक्खन के नि नो ंिें  ीवो ंको संक्रगित करने के  ीगवत रहने के आंकडो ं

की स चना दी है। हालांगक,  ब थितली प्रोसेस गकया  ाता है तो इन संक्रिणो ंने नाटकीय रूप से किी गदखाई है, 

इस प्रकार, ि ंिफली के िक्खन का थितल प्रसंस्करण ि ंिफली के िक्खन (बनेट एट अल। 2001) िें इस तरह के 

संक्रिण के गलए एक प्रशंसनीय सिाधान है। उच्च दबाव प्रसंस्करण  ैसी उभरती हुई तकनीको ंने भी उपभोक्ताओं 

के बीच साल्मोनेला के संक्रिण को कि करने िें आशा नक पररणाि गदखाए हैं ,  ब ि ंिफली के िक्खन के नि नो ं

का पयातप्त इला  गकया  ाता है (ग्रासो एट अल। 2010)। 

संक्रिण और नशा के प्रभाव को कि करने के अलावा, ि ंिफली के िक्खन िें पररवगततत होने पर ि ंिफली के 

प्रसंस्करण का अध्ययन उत्पाद के िाध्यि से प्राप्त संरचना और पोषण को प्रभागवत करने के गलए गकया िया है। च न 

एट अल। (२००३) ि ंिफली के िक्खन की गवटागिन ई सािग्री पर गनिातण प्रगक्रयाओ ंके प्रभाव का अध्ययन करता 

है। उन्होनें रनर प्रकार की ि ंिफली का इसे्तिाल गकया और कचे्च ि ंिफली और ि ंिफली के िक्खन के नि नो ंके 

बीच उनके टोकोफेरोल सािग्री के गलए ि ंिफली के िक्खन के नि नो ंका अन िान लिाया। उन्होनें गदखाया गक भ नी 

हुई ि ंिफली िें तेल और रेबलाइ सत गिलाने से अंगति उत्पाद िें अल्फा-टोकोफेरॉल की िात्रा 4% बढ़  ाती है। 

इसके अलावा, पीनट बटर गनिातण प्रगक्रया के दौरान क ल टोकोफेरोल के 95% की अवधारण की स चना दी िई है। 
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टोकोफेरोल प्राथगिक एंटीऑस्ट्क्सडेंट हैं  ो उपभोक्ता की कोगशकाओ ंको ि क्त ि लक क्षगत को रोकने के गलए 

ग मे्मदार हैं। 

ि ंिफली और उसके उत्पाद ि ंिफली की एल ी पर शोध का गवषय रहे हैं। एल ी पर थितल उपचार  ैसे प्रसंस्करण 

के प्रभाव को सिझने पर गवगभन्न कायत गकए िए हैं। 

एल ी घटको ंको कि करने के गलए ि ंिफली के प्रसंस्करण के गलए थितल प्रसंस्करण के साथ-साथ हाल के गदनो ंिें 

कई अन्य तकनीको ंका अध्ययन गकया िया है। उच्च हाइडर ोरेगटक दबाव एक ऐसी तकनीक है  ो  ैगवक प्रोटीन 

संरचनाओ ंको संशोगधत करती है  ो ि ंिफली के सेवन पर प्रगतरक्षा प्रगतगक्रया गवकगसत करने िें सक्षि हैं। एचपीपी 

अन्य तकनीको ंके साथ तालिेल िें बेहतर काि कर सकता है। इसगलए, ि ंिफली की एल ी को कि करने के गलए 

एचपीपी और थितल प्रोसेगसंि संयो न िें एक बेहतर तकनीक है। पीनट बटर तैयार करने के गलए उपयोि करने से 

पहले ि ंिफली के गवगकरण  ैसी अन्य प्रौद्योगिगकयां एल ी प्रगतगक्रयाओं को कि कर सकती हैं  

2.4 गुर्णित्ता गुर्ण और इसका परीक्षर्ण 

ि ंिफली के िक्खन का शेल्फ  ीवन भंडारण के दौरान उत्पाद िें होने वाले गवगभन्न भौगतक, रासायगनक और 

स क्ष्म ीवगवज्ञानी पररवततनो ं पर अत्यगधक गनभतर है। गिरावट के गलए ग मे्मदार प्रि ख कारक सडन के कारण 

ि ंिफली के प्रोटीन का क्षरण है, गवशेष रूप से िाइक्रोगबयल गक्रया के गलए ग मे्मदार है। उत्पाद का काला पडना 

प्रोटीन और चीनी की परस्पर गक्रया के कारण होने वाली ब्राउगनंि प्रगतगक्रयाओ ंके पररणािस्वरूप होता है और हवा 

के संपकत  िें आने पर आन पागतक असंतृप्त फैटी एगसड सािग्री के कारण बासी होना आि है। तेल पृथक्करण को 

रोकने, उत्पाद की फैलाव क्षिता, बनावट, गचपगचपाहट और स्ट्स्थरता िें स धार करके ि द्ो ं को संबोगधत करके 

उत्पाद के शेल्फ  ीवन को बेहतर बनाने के गलए कई प्रयास गकए िए हैं। इसके अलावा, थोक ब्लॉको ंऔर 

वागणस्ट्ज्क कटा हुआ उत्पादो ं ैसे औद्योगिक संचालन िें स धार के गलए नए उत्पाद प्रकार गवकगसत गकए  ा रहे 

हैं। गवगभन्न अवयवो ंको  ोडकर स्वाद िें वृस्ट्द्ध उत्पाद शे्रणी िें वृस्ट्द्ध का एक और पहल  है। बनावट और रंि के 

वांगछत लक्षणो ंको प्राप्त करने के गलए भ नने का सिय और तापिान शांत आवश्यक है और इस प्रकार, गवगभन्न 

अध्ययनो ंको उनकी ओर गनदेगशत गकया  ाता है। पीनट बटर संयंत्र के गलए  ोस्ट्खि गवशे्लषण और िहत्प णत 

गनयंत्रण गबंद  गवशे्लषण गचत्र 4 िें गदखाया िया है।
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खेत िें: खेत िें उिना 

अच्छी कृगष पद्धगतयां ( ीएपी) 

खेत पर: हावेर 

खेत पर: गवंडर ो इनवटत िहत्प णत गनयंत्रण गबंद  (CCP1) 

खेत पर: रैक या चादरो ंपर ध प िें स खाना िहत्प णत गनयंत्रण गबंद  (CCP2) 

खेत पर: पॉड्स को छांटना और हटाना िहत्प णत गनयंत्रण गबंद  (CCP3) 

खेत पर: बैि िें संग्रगहत अच्छी कृगष पद्धगतयां ( ीएपी) 

(GAP) 

 प्रोसेसर: गे्रगडंि 
अच्छी उत्पादन कायतप्रणाली (GMP) 

 

प्रोसेसर: गे्रगडंि 

फैक्टरी: एफ्लाटॉस्ट्क्सन परीक्षण िहत्प णत गनयंत्रण गबंद  (CCP4) 

 

 
फैक्टरी: रोस्ट्रंि 

अच्छी उत्पादन कायतप्रणाली (GMP) 

 

फैक्टरी: सोगटिंि  

फैक्टरी: पीस और गिश्रण 

पैकेग ंि 

गचत्र 4: पीनट बटर संयंत्र (एफएओ, एनडी) के गलए खतरा गवशे्लषण और िहत्प णत गनयंत्रण गबंद  गवशे्लषण 
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2.5. मूल्य सिंििमन और बाई प्रोडक्ट प्रसिंस्करर्ण 

पहले के सवेक्षण से पता चला है गक हाल ही िें द गनया भर िें ि ंिफली के िक्खन की लोकगप्रयता बढ़ी है। हालांगक 

पीनट बटर अपने आप िें एक तैयार उत्पाद है और इसका प्राथगिक उत्पाद रूप (िैर-स्वाद) िें लोकगप्रय रूप से 

सेवन गकया  ाता है, उत्पाद के कई प्रकार उपलब्ध हैं और उन पर शोध गकया  ाता है। पीनट बटर का प्राथगिक 

विीकरण ि ख्यतः  उसके गे्रड और बनावट के आधार पर गकया  ाता है। पीनट बटर का बनावट विीकरण 

गनम्नान सार विीकृत गकया िया है। 

1. गचकना ि ंिफली का बटर: एक िहीन कण आकार और कोई बोधिम्य दाने नही ं

2. गनयगित: बोधिम्य ि ंिफली कणो ंके साथ पररभागषत दानेदार बनावट (व्यास: 1/16 इंच) 

3. चंकी: आंगशक िहीन और दानेदार (1/16 इंच से बडा व्यास) 

य .एस. गे्रड विीकरण के अन सार एक अन्य विीकरण गे्रड ए, य एस रैंडडत और य एस सब-रैंडडत है। 

िैले्वज एट अल। (2006) ने चोको-पीनट बटर से्प्रड उत्पाद गवकगसत गकया। गचत्र 5 चोको-ि ंिफली के प्रसार के 

प्रसंस्करण के फ़्लोचाटत को दशातता है। पालोिर एट अल द्वारा भ ने हुए कसावा के आटे को गिलाकर स्ट्स्थर पीनट 

बटर वाले अन्य उत्पाद तैयार गकए  ाते हैं। (२००६)। इस प्रगक्रया िें भ ना हुआ कसावा का आटा पीसने की प्रगक्रया 

से पहले भ नी हुई ि ंिफली िें गिलाया  ाता है। 

पीनट बटर आधाररत उत्पादो ं िें फलो ं की प्य री को शागिल करने का भी प्रयास गकया िया है (स्वानसन और 

ि न्सायक, 1999) पीनट बटर अन्य खाद्य उत्पादो ं ैसे क कीज (लैथ्रोप एट अल। 2014) और आइसक्रीि (गटंि हंि) 

िें घटक के रूप िें उपयोि करने के गलए भी अध्ययन गकया िया है एट अल। 2015)। 
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गपसी भ नी ि ंिफली 

 चीनी (17-25%), रेबलाइ र (1%) और 

कोको पाउडर (6%) गिलाएं 

चीनी (15-25%), रेबलाइ र (1%) और 

चॉकलेट गसरप (40%) डालें 

अच्छी तरह से गिगश्रत और कोलाइड गिल के 

िाध्यि से पाररत गकया िया 

आिे की प्रगक्रया  ैसा गक गचत्र 2 िें गदखाया िया 

है 

गचत्र 5: चोको-ि ंिफली के प्रसार की तैयारी के गलए प्रगक्रया प्रवाह िें गभन्नता (िैले्व  एट अल। 2006)। 
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पीनट बटर के ऐडीसटि  

उत्पाद स्ट्स्थरता, सौदंयत अपील और शेल्फ  ीवन को बढ़ाने के गलए, वागणस्ट्ज्क प्रगक्रया िें क छ यो क के साथ 

पीनट बटर  ोडा  ाता है। इन यो को ंका संगक्षप्त गववरण गनम्नगलस्ट्खत है। 

1. रेबलाइ सत/इिल्सीफायसत: पीनट बटर को आंगशक रूप से हाइडर ो नीकृत या अनहाइडर ो नेटेड पाि 

ऑयल के साथ शागिल गकया  ाता है, तागक तेल पृथक्करण को कि गकया  ा सके और सिय के साथ 

उत्पाद की बनावट और स्ट्स्थरता िें स धार गकया  ा सके। परंपराित रूप से उद्योिो ंने इन वनस्पगत तेलो ं

का उपयोि ि ंिफली के िक्खन और इसके उत्पादो ं के स्ट्स्थरीकरण के गलए गकया है। इसके अलावा, 

वनस्पगत तेलो ंके साथ  ोडा िया पीनट बटर अगधक स्वीकायत बनावट पाया िया है। ि ंिफली को पीसने के 

दौरान आितौर पर वनस्पगत तेल या रेबलाइ सत गिलाए  ाते हैं। इसके अलावा, उत्पाद से तेल का 

पृथक्करण कचे्च िाल के पीसने की गडग्री पर भी गनभतर करता है। ग्राइंड को ग तना िहीन पीसें, तेल अलि 

और िोटा होता है। 

इिल्सीफायर के रूप िें  ोडे िए एगडगटव्स का एक और सेट िोनो और डी स्ट्िसराइड्स (एिडी ी) हैं, 

हालांगक वे वसा के रूप िें प्रतीत होते हैं ग नका उपयोि इिल्सीफायर के रूप िें गकया  ाता है। वे ताड, 

स र ि खी और सोयाबीन  ैसे गतलहनो ंसे प्राप्त गकए  ाते हैं। वे खाद्य पदाथों की स्ट्स्थरता और बनावट िें 

स धार करने के गलए इन खाद्य पदाथों िें रेबलाइ सत के रूप िें भी कायत करते हैं। हालांगक, च ंगक उनिें 

टर ांस फैटी एगसड हो सकते हैं, उन्हें अक्सर अस्वस्थ िाना  ाता है और इस प्रकार उन्हें ि ंिफली के िक्खन 

उत्पादो ंपर लेबल करना काफी आवश्यक हो  ाता है, हालांगक िात्रा बहुत कि (लिभि 0.5 ग्राि) होती 

है। 

2. संरक्षक: ि ंिफली के िक्खन िें उपयोि गकए  ाने वाले सािान्य संरक्षक बें ोएट्स के सोगडयि लवण होते 

हैं, क्योगंक ि ंिफली के िक्खन उत्पाद िें निी की िात्रा कि होने के कारण सािान्य रूप से  ीवाण  संद षण 

की संभावना कि होती है। हालांगक, िोल्ड उत्पाद के सबसे संभागवत संद षक हैं। इसगलए, सोगडयि 

बें ोएट्स उत्पाद को िोल्ड के गवकास से रोकते हैं और ता िी भी बनाए रखते हैं। इसे गद्वतीय शे्रणी के 

परररक्षक के रूप िें विीकृत गकया िया है। ब्य टाइलेटेड हाइडर ॉस्ट्क्सयागनसोल (बीएचए) अभी तक एक और 

परररक्षक है, ग से प्रि ख रूप से एंटीऑस्ट्क्सडेंट के रूप िें िाना  ाता है ग सका उपयोि िोल्ड वृस्ट्द्ध को 

संरगक्षत करने के गलए गकया  ाता था। बीएचए और इसी तरह के गसंथेगटक परररक्षको ंको य के,  ापान 

और य रोपीय देशो ं ैसे गवगभन्न देशो ंिें उनके कैं सर पैदा करने वाले प्रभावो ंके कारण प्रगतबंगधत कर गदया 

िया है (इंटरनेशनल ए ेंसी फॉर ररसचत ऑन कैं सर, 1986)। इन उत्पादो ं के ऑक्सीकरण को रोकने के 

गलए अगधकतर बीएचए, बीएचटी और टीबीएचक्य  को उच्च वसा वाले खाद्य पदाथों िें  ोडा  ाता है। 
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अध्याय – 3  

पीनट बटर की पैकेसजिंग और टेक्नोलॉजी  

3.1 उत्पाद की पैकेसजिंग आिश्यकताएिं   

             FSSAI (2011) की आवश्यकता के अन सार, उत्पाद तैयार करने, पैकेग ंि या रोर करने के गलए उपयोि 

गकए  ाने वाले कंटेनर या बततन  ंि नही ंहोने चागहए, और धात  के लोहे, तांबे या एल्य िीगनयि के प्रकार के आधार 

पर ठीक से गटन गकए  ाने चागहए। गवगनयि के तहत गनगदतष्ट् प्लास्ट्रक कंटेनरो ं के गलए सािान्य गदशागनदेशो ंका 

पालन गकया  ाना चागहए। गडब्बाबंद उत्पाद के गलए कंटेनर को अच्छी तरह से पैक और सील गकया  ाना चागहए, 

कंटेनर को डेंट या  ंि नही ंलिाया  ाना चागहए, गछगित और सीि गवकृगतयां और गडबे्ब लीक नही ंहोने चागहए। 

खाद्य तेल और वसा उत्पाद के गलए उपयोि की  ाने वाली पैकेग ंि को एफएसएसएआई गनयिो ंके साथ प गष्ट् करनी 

चागहए, यगद बीआईएस िानक संख्या 1995/13955/9025/13954 और आईएस नं िें प्राइि गे्रड ि णवत्ता के 

अन सार गटन पे्लट िें पैक गकया िया हो। 10325/10339।  

लेबगलंि की आवश्यकताएं: पहले से पैक गकए िए उत्पादो ंिें अंगे्र ी / गहंदी (देवनािरी गलगप) / गकसी अन्य ि ल 

भाषा िें घोषणा के साथ गववरण होना चागहए। लेबल िें भ्रािक  ानकारी नही ंहोनी चागहए ग ससे िलत इंपे्रशन होने 

की संभावना हो। पहले से पैक गकए िए उत्पाद को खंड 2.2.1 के अन सार लेबगलंि आवश्यकता की प गष्ट् करनी 

चागहए।  ैसा गक एफएसएसएआई (2011) लेबगलंि आवश्यकताओ ंिें गनगदतष्ट् है, नीचे दी िई  ानकारी के साथ:  

1. भो न का नाि,  

2. सािग्री की स ची  

3. गनिातण का सिय  

4. स्वाद बढ़ाने वाला ए ेंट  

5. श द्ध व न  

6. पोषक तत्ो ंकी िात्रा के साथ पोषण संबंधी  ानकारी  

7. यगद हाइडर ो नीकृत वसा के साथ  ोडा  ाता है तो उसे घोगषत गकया  ाना चागहए।  

8. स्वास्थ्य/पोषण संबंधी दावे, यगद कोई हो,ं का उले्लख गकया  ाना चागहए  

9. गनगदतष्ट् प्रतीको ं (गवगनयिो ंिें गनगदतष्ट् आकार) के साथ शाकाहारी या िांसाहारी घटको ं (यगद कोई हो) की 

घोषणा  
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10. खाद्य यो को ंकी घोषणा: कोई भी एगसड गनयािक, एंटीफोगिंि, एंटीगकंि ए ेंट, एंटीऑस्ट्क्सडेंट  ैसा गक 

उपरोक्त खंड िें बताया िया है, रंि, पायसीकारक, रेबलाइ सत या उत्पाद िें अन ित अन्य सािग्री 

(अध्याय 2 िें कहा िया है)।  

11. बैच/कोड/लॉट पहचान  

12. उत्पादन/गनिातण की गतगथ  

13. गतगथ से पहले सवतशे्रष्ठ और उपयोि करें   

14. ि ल देश  

खाद्य तेल/वसा के गलए अन्य गवगशष्ट् आवश्यकता को श द्धता की अगभव्यस्ट्क्त के साथ लेबल गकया  ाना चागहए 

(स पर/अगतररक्त/स क्ष्म/डबल/अल्ट्र ा पररषृ्कत) और कोलेरर ॉल की सािग्री (यगद उत्पाद का गहस्सा है)। पीनट बटर 

उत्पाद को प्रगतशत के साथ पािोगलन और ि ंिफली के तेल की िात्रा के साथ सस्ट्म्मश्रण की लेबल आवश्यकता के 

साथ प्रदान गकया  ाना चागहए (एफएसएसएआई, 2011)। 

1.2 प्ािंट लेआउट, मशीन और उपकरर्ण  

1.3 गवगशष्ट् पीनट बटर प्रसंस्करण संयंत्र के गलए उपकरणो ंकी गनम्नगलस्ट्खत स ची का स झाव गदया िया है: 

क्रिांक   उपकरण का नाि  प्रस्तागवत उ ात की आवश्यकता (KW) 

1.  फीगडंि िशीन  0.55 

2.  होइरर  0.75 

1.  कंटीन्य अस रोरर िशीन  24 

2.  एलीवेटर  0.75 

3.  कंटीन्य अस क गलंि िशीन  5 

4.  पीगलंि िशीन  0.74 

5.  सेलेक्शन बेल्ट्  0.75 

6.  रोररंि और फीगडंि िशीन  0.55 

7.  ग्राइंडर िशीन  5.5 

8.  पेर पंप  2.2 

9.  गिस्ट्कं्सि टैंक  2.2 

10.  वैक्य ि टैंक  2.2 

11.  रोरे  टैंक  - 

12.  कंटर ोल कैगबनेट  - 

13.  पाइपलाइन  - 

(िेलिोि कंपनी, 2020) से अपनाया िया
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होइर  बेगकंि िशीन  कने्वयर बेल्ट्  क गलंि बेल्ट्  हाफ कट िशीन  

गपस्ट्कं्कि बेल्ट्  

होइर  

 

रोरे  हॉपर  

रोरे  हॉपर  

 

कैश कैन के साथ 

िल्ट्ीपल कोलाइड 

गिल 

क लर  
वैक्य ि 

degassing टैंक 

गडब्बाबंद 

करने वाली 

िशीन 

गचत्र 3: ि ंिफली का िक्खन गनिातण के गलए गवगशष्ट् संयंत्र लेआउट 
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अध्याय – 4  

उत्पाद सििरर्ण, मानक और खाद्य सुरक्षा के सनयम  

4.1 पीनट बटर के सलए FSSAI मानक 

एफएसएसएआई के अन सार, ि ंिफली के िक्खन को "सीड कोट से गनकाले िए भ ने हुए पररपक्व ि ठली 

को पीसकर स्वच्छ, ध्वगन, गछलके वाली ि ंिफली या ि ंिफली (आगचतस हाइपोगिया एल।) से एक सिेगकत, कगिटेड 

खाद्य उत्पाद के रूप िें पररभागषत गकया िया है।" इसके अलावा, चीनी, खाद्य तेल और वसा और तरल ि को  को 

गनयिो ं के अन सार  ोडा  ा सकता है। तागलका 2 ि ंिफली के िक्खन के गलए एफएसएसएआई के अन सार 

गवगनदेशो ंको बताती है।. 

क्रिांक  पैरािीटर  सीिा  

1. निी  भार  के अन सार 3.0 % से अगधक नही ं 

2. फैट  व न के गहसाब से 40.0 प्रगतशत से कि नही ं

(डीबी) 

3. प्रोटीन  व न के गहसाब से 25 प्रगतशत से कि नही ं

(डीबी) 

4. क ल ऐश  भार के अन सार 5.0 प्रगतशत से अगधक नही ं

(डीबी) 

5. अम्लीय िानक और बगहिातगित फैट  4.0. से अगधक नही ं

6. निक और NaCl व न के अन सार 2 प्रगतशत से अगधक नही ं

 एफएसएसएआई (2020) से अपनाया िया 

गनयिो ंके अन सार गनम्नगलस्ट्खत गवचारो ंको प रा गकया  ाना है। 

1. उत्पाद िें आिेिोन तेल नही ंहोना चागहए। 

2. एफएसएसएआई गवगनयिन पररगशष्ट् ए िें गनगदतष्ट् खाद्य यो को ंको अन िगत के अन सार  ोडा  ा सकता 

है। 

3. उत्पाद को गवषाक्त पदाथों, द गषत पदाथों और अवशेषो ं के गलए खाद्य स रक्षा गनयिो ं (2011) का पालन 

करना चागहए 
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4. एफएसएसएआई की अन स ची 4 द्वारा गनधातररत खाद्य स रक्षा और स्वच्छता िानको,ं व्यापार गवगनयिन के 

लाइसेंगसंि और पं ीकरण का प री तरह से पालन गकया  ाना चागहए। 

5. उत्पाद के स क्ष्म ीवगवज्ञानी िानको ंको एफएसएसएआई गवगनयिो ंके पररगशष्ट् बी द्वारा गनधातररत अन सार 

प रा करना चागहए। 

6. पैकेग ंि और लेबगलंि आवश्यकताओ ंको एफएसएसएआई (2011) द्वारा गनधातररत प्रावधानो ंका पालन 

करना चागहए, ग नकी चचात अध्याय 3 िें की िई है। 

7. नि नाकरण और नि ना गवशे्लषण: गवशे्लषण और नि ने के गलए गवगशष्ट् प्रोटोकॉल भो न के गवशे्लषण के 

तरीके के िैन अल (एफएसएसएआई, 2011) िें गदए िए हैं।  
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