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3. FBO  

एफबीओ  

Food Business Operator  

 फूड शबजनेस ऑपरेटर 

4. FLRS 

एफ एल आर एस 

Food Licensing and Registration System 

खाद्य लाइसेंशसंग और पंजीकरण प्रणाली 

5. FPO 

 एफपीओ  

Farmer Producer Organizations 

शकसान उत्पादक संगठन 

6. FIBC  

एफआईबीसी 

Flexible Intermediate Bulk Containers  

फे्लस्टक्सबल इंटरमीशडएट बल्क कंटेनर 

7. FSSAI 

एफएसएसएआई 

Food Safety and Standards Authority of India 

भारतीय खाद्य स रक्षा और मानक प्राशधकरण 

8. GMO  

जीएमओ  

Genetically Modified Organisms 

आन वंशशक रूप से संशोशधत जीव 

9. Kcal 

 शकलो कैलोरी  

Kilocalorie 

शकलोकैलोरी 

10. MoFPI 

एमओएफपीआई 

Ministry of Food Processing Industries 

खाद्य प्रसंस्करण उद्योग मंत्रालय 

11. PA 
 पीए  

Polyamide 
पॉशलयामाइड 

12. PET 

पीईटी 

Polyesters 

पॉशलएिर 

13. PFA  
पीएफए 

Prevention of Food Adulteration 

खाद्य अपशमश्रण की रोकथाम 

14. SHGs   
एसएचजी  

Self Help Groups 

स्वयं सहायता समूह 

15. UAE 

यूएई 

United Arab Emirates 

संय क्त अरब अमीरात 

16. UK  
यूके  

United Kingdom 

यूनाइटेड शकंगडम 

17. US    

यूएस 

United States 

  यूनाइटेड िेट्स 

18. WVTR 

डबू्लवीटीआर 

water vapor transmission rate 

जल वाष्प संचरण दर 



पीएमएफएमई - सोया चंक्स का प्रसंस्करण 

4 

 

 

प्रथम अध्याय : पररचय 

 

1.1 औद्योसगक अिलोकन 

 

सोयाबीन, शजसका वैज्ञाशनक नाम   Glycine max L. है, एक फलीदार एवं उपयोगी पौधा है, जो मूलतः  पूवी एशशया 

से आया है और व्यापक रूप से अपनी खाद्य फशलयो ंके शलए उगाया जाता है।  

सोयाबीन में उच्च मात्रा में फाइटीक एशसड, शमशनरल्स एवं बी शवटाशमंस पाए जाते हैं । सोयाबीन के प्रसंस्करण से 

शमलने वाला तेल अन्य ऐसी वस्त  है शजसका उपयोग खाद्य एवं औद्योशगक के्षत्रो ंमें शकया जाता है ।  

 

 

 

सोयाबीन द शनया में प्रम ख तौर पर उगाई जाने वाली फसलो ंमें से एक है , जो वैशिक स्तर पर 25% सोयाबीन के तेल 

के उत्पाद में और दो शतहाई जानवरो ंके शलए प्रोटीन से भरपूर चारा बनाने में काम आता है । म गी एवं मछशलयो ंको 

शदए जाने वाले चारे में सोयाबीन एक महत्वपूणट भूशमका शनभाता है । सोयाबीन द शनया भर में उगाई जाने वाली एक 

ऐसी फसल है जो तेल और प्रोटीन प्रदान करती है । सोयाबीन की डली ( सोया नगेट्स ) को आम तौर पर मूल मांस 

के समान शवशेषताओ ंके कारण शाकाहारी मांस भी कहा जाता है । सोयाबीन में प्रच र मात्रा में प्रोटीन होता है और 

सभी शाकाहारी खाद्य पदाथों में वह प्रोटीन का  उच्चतम स्रोत  है ।  ज्यादातर मध्य प्रदेश में उगाई जाने वाली 

सोयाबीन की खेती छत्तीसगढ़, ग जरात एवं पशिम बंगाल  जैसे बडे के्षत्रफल  वाले राज्यो ंमें भी  की जाती है ।   

सोयाबीन से उत्पन्न कई मूल्य वशधटत खाद्य पदाथों का उपयोग डेयरी (सोया शमल्क, माजटरीन, सोया आइस िीम, 

सोया योगटट, सोया िीम चीज) एवं मांस (सोया चंक्स) के शवकल्प के तौर पर भी शकया जाता है।  

हैं। ये शवकल्प अशधकांश स परमाकेट और बाजारो ंमें आसानी से उपलब्ध हैं। 

1.2 उत्पाद का सििरर्ण 

सोया चंक्स या चंक्स सोया के आटे से बने होते हैं, जो शक सोया के तेल शनष्कषटण की प्रशिया का एक 
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उप-उत्पाद है। इसमें प्रोटीन की मात्रा मांस के समान होती है। इसे जल्दी और आसानी से पकाया जा सकता 

है और इसका उपयोग बहुत सारे वं्यजनो ंको बनाने में शकया जाता है जैसे शक सोया प लाव, सूप, स्टिर -

फ्राइज़ आशद। स्वास्थ्य के शलए सोया चंक्स सबसे सस्ता और स रशक्षत खाद्य पदाथट है। अपने अचे्छ पौशिक 

मूल्य एवं औषधीय ग णो ंके कारण सोया चंक्स और संबंशधत खाद्य पदाथट द शनया भर में लोकशप्रय हैं। 

 

वे कोलेिर ॉल से म क्त हैं एवं पानी में शभगोने के उपरांत वे मांस के समान ही चबाने वाली शवशेषताएं  शदखाते 

हैं ।  

1.3 बाजारू क्षमता  

सोया नगेट्स का बाजार स्वास्थ्य के प्रशत जागरूक होने के साथ बढ़ रहा है। बाजार में नए स्टखलाशडयो ंने सोया चंक्स 

की शडलीवरी श रू कर दी है और प राने स्टखलाशडयो ंने मांग शस्टक्त बढ़ा दी है । भारत में सोया नगेट्स का बाजार  

सालाना 25 से 30% के बीच बढ़ रहा है शजससे कारोबार और अशधक आिामक हो गया है। घरेलू एवं व्यवसाशयक 

खाद्य उद्योग , हॉिल , अस्पताल, स रक्षात्मक वं्यजनो,ं एवं अन्य जगहो ंमें अपने उच्चतम प्रोटीन, ससे्त दाम और 

स्वाशदि होने के साथ-साथ आसानी से पकाए जाने वाली योग्यता के कारण की सोया नगेट्स की मांग बढ़ी है। सोया 

नगेट्स एक पयाटप्त खाद्य शवकल्प है, खासकर श द्ध शाकाहारी उपभोक्ताओ ंके शलए क्ोशंक यह मांस जैसा शदखता 

है  एवं मांस से सस्ता है। सोया संबंशधत शवशभन्न उत्पाद पयाटप्त भंडारण की समस्या का सामना करते हैं, परंत , सोया 

चंक्स की  शनजटशलत सोया कशणकाओ ंको लगभग 12 महीनो ंतक आसानी से संग्रशहत कर इस समस्या को दूर शकया 

जा सकता है ।  

शवशवध के्षत्रो ंमें, शवशभन्न खाद्य एवं पेय पदाथट बनाने के शलए सोया गे्रनू्यल्स को घरेलू  उपयोग में लाया जाता है। 

शवटाशमन, लेशसशथन और फे्लवोन से भरपूर सोया के दानो ंमें शभन्न खशनज पदाथट होते हैं जोशक कोलेिर ॉल कम 
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करने , हशियो ंको न कसान  से रोकने एवं कैं सर से बचने में बेहद लाभकारी एवं स्वास्थ्य वधटक होते हैं ।   

गभटवती मशहलाओ,ं ब ज गों, हृदय एवं मध मेह रोशगयो,ं के स्वास्थ्य में स धार हेत  शचशकत्सक सोयाबीन के 

उपयोग की सलाह देते हैं । शवि पटल में सोयाबीन की मांग में वृस्टद्ध का एक प्रम ख कारण है  उसके सेवन 

के प्रशत लोगो ंमें बढ़ती जागरूकता और संबंशधत स्वास्थ्य लाभ ।  

पश धन चारे जैसे शवशवध अंत-उपयोग वाले खंडो ंमें उपयोग में आकर वे अक्सर मांग को बढ़ावा देने में मदद करते 

हैं। वही ंदूसरी ओर, समशपटत प्रोटीन सामग्री को प्रत्यक्ष संचालन शस्टक्त एवं बेहतर ग्राहक स्वीकृशत का लाभ शमलता 

है जो शवि स्तर पर, सोयाबीन के बढ़ते उद्योग और मांग को रोकने के शलए काफी है । वषट 2017 से 2025 की अवशध 

में 5.0 प्रशतशत CAGR (सीएजीआर) के दर से सोयाबीन के व्यवसाय की शवि स्तर पर US$146.23 शबशलयन से 

US$ 215,746 शबशलयन बढ़ोतरी की उम्मीद है।  

1.4 कचे्च माल का सििरर्ण 

कचे्च सोयाबीन अथवा उससे तैयार शकया गया आटा, दोनो ंका प्रयोग सामग्री के रूप में शकया जा सकता है परंत  

अगर सोयाबीन को उपयोग में लाना है तो उसे आटे में बदलने पर ही प्रसंस्करण  प्रशिया श रू की    

जाती है । सोया आटे को वसा रशहत करने के बाद ही सोया चंक्स के उत्पादन की प्रशिया असल में श रू हो 

सकती है । सोया चंक्स के उत्पादन की प्रशिया की चचाट इस मैन्य अल में वसा रशहत सोया आटे के उपयोग 

से की गई है इसशलए उसे और पैकेशजंग के सामान को आवश्यक कच्ची सामग्री के रूप में शलया गया है।   

 

वसा रशहत सोया आटे को चयशनत, पूणट तरीके से साफ शकए हुए  , टूटे ,  सॉल्वेंट द्वारा प्राप्त नॉन जीएमओ 

(NON GMO) सोयाबीन की शमशलंग से प्राप्त शकया जाता है। यह एक प्राकृशतक उत्पाद है शजसमें कोई 

रसायन या पे्रज़रवेशटव मौजूद नही ंहै।  

इसकी पैशकंग के शलए HDPE (एचडीपीई) बैग की ज़रूरत पडती है  शजसके आंतररक भाग को फूड गे्रड 

(खाद्य शे्रणी) लाइनर से शचस्टित शकया जाता है और यातायात के दौरान थोक में में बैगो ंको पैक करने के शलए 

काडटबोडट बके्स की आवश्यकता होती है। 

 
1.5.  कचे्च माल के प्रकार 

वषाट की अवशध के आधार पर शवशवधता का शवकल्प रखा जाता है । एक के बजाए शवशवध प्रकार की सामशग्रयो ंको 

अपनाया जा सकता है। गत 4 वषों में शवकशसत नई शकस्में क छ इस प्रकार हैं: 
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असधसूसचत  

िषम 

सकस्म का नाम राज्य 

 
छत्तीसगढ़ सोयाबीन-1 ( सी जी 

सोया-1) 

छत्तीसगढ़ 
 

2018 जे एस-2098 मध्य प्रदेश, उत्तर प्रदेश, राजस्थान, ग जरात 
एवं महारािर  

 कोटा सोया-1 (आर के एस- 113) 
 

आसाम, पशिम बंगाल, झारखंड छत्तीसगढ़ 
एवं उत्तर पूवी राज्य 

 डी एस बी-23  

के एस-103 कनाटटक, तशमलनाड , तेलंगाना, आंध्र प्रदेश 
एवं महारािर  

एम ए यू एस-612 महारािर  एवं दशक्षण भारत 

 राज सोया-24 (आर वी एस 2002-
4) 

मध्य प्रदेश, महारािर , राजस्थान एवं उत्तर 
प्रदेश 

 पंत सोयाबीन-24 (पी एस-1477) उत्तर प्रदेश एवं उत्तराखंड 
 

 पंत सोयाबीन-21 (पी एस-1480) उत्तराखंड 

2017 पंत सोयाबीन-23 (पी एस-1523) उत्तराखंड 

 राज सोया-28 (प्रज्ञा) मध्य प्रदेश 

 जे एस-2069 मध्य प्रदेश 

2016 वी एल सोया-77 (वी एल एस-77) 
 

 

 वी एल- भट्ट-201 (वी एल बी-201) उत्तराखंड 

 एनआर सी-86 (अशहल्या-6) 
 मध्य प्रदेश, राजस्थान, ग जरात, उत्तर प्रदेश 

और महारािर  

 के डी एस-344 (फ ले अग्रणी) महारािर , कनाटटक, तशमलनाड , एवं तेलंगाना 
 

 डी  एस बी-21 कनाटटक, तशमलनाड , आंध्र प्रदेश, केरल  एवं  
महारािर  

 पूसा-12(डी एस-12-13) 
 

पंजाब, हररयाणा, शदल्ली, उत्तराखंड, शबहार  
एवं  उत्तर प्रदेश 

2015 एस एल-958 पंजाब 
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सितीय अध्याय : प्रसक्रया और मशीनरी की आिश्यकता 

 

2.1 कचे्च माल के सिसिन्न पहलू  

वसा रशहत सोया आटे (शडफीटेड) का उपयोग सोया चंक्स के उत्पादन में शकया जाता है। इसके सूखे अंशो ंको प्राप्त 

करने के शलए श ष्क शमशलंग की आवश्यकता होती है। वसा रशहत सोया आटे की महत्वता इसमें है शक वह सूखी 

शपसाई को आसान कर देती है शजसकी जरूरत उसके सूखे अंशो ंको अलग करने में पडती है। वसा रशहत सोया 

आटा दो शवशधयो ंसे बनाया जा सकता है- (1) ऑगेशनक सॉल्वेंट्स एक्सटर ैक्शन  शवशध (2)   आयल पे्रशसंग शवशध 

ऑगेशनक सॉल्वेंट्स एक्सटर ैक्शन द्वारा सोयाबीन को वसा रशहत करने के शलए,  सोयाबीन के बीज  का शमल में ख रदरा 

आटा बना शलया जाता है। 6 घंटे के शलए सैंपल-सॉल्वेंट के 1:4  अन पात में  पेटर ोशलयम  इथर  (40-60  शडग्री सेस्टल्सयस,  

बोइशलंग पॉइंट)  का उपयोग करके औद्योशगक सॉक्सलेट एक्सटर ैक्ट द्वारा सोया आटा के 1 बैच  को त रंत  वसा रशहत 

शकया जाता है। पैटर ोशलयम इथर के अवशेषो ंको वाष्पीकरण  द्वारा पूणट रूप से हटाने के शलए शडफेके्टड सोया आटे 

को पूरी रात  ध एं  सशहत शचमणी में छोड शदया जाता है। वैकस्टल्पक तौर पर , एकल (शसंगल) सू्क्र तेल पे्रस पूरे 

सोयाबीन पर एक साथ दबाव डालती है। तापमान को 60 शडग्री सेस्टल्सयस बनाए रखने के शलए दबाव के दौरान 

शीतल तापमान  बनाया जाता है, शजससे दबाव के दौरान संभाशवत ऊष्मा से न कसान को रोका जा सके। शडफीटेड 

(वसा रशहत) सोया केक को शवशभन्न उपयोगो ंके शलए एकत्र शकया जाता है। 

 
2.2. कचे्च माल का स्रोत 

भारत में सोयाबीन के उत्पादन में महारािर  और मध्य प्रदेश का प्रभ त्व है, जो शक देशभर के क ल उत्पादन में 89 

प्रशतशत का योगदान देता है। शेष 11 प्रशतशत उत्पादन में राजस्थान, आंध्र प्रदेश, कनाटटक, छत्तीसगढ़ और ग जरात 

का योगदान है। भारत में सोयाबीन का अपेशक्षत उत्पादन शनम्न ताशलका में शदया गया है: 

 
 

2020 में राज्यो ंिारा सोयाबीन का उत्पादन 

क्रमांक राज्य खरीफ 2020 

  
बुिाई के्षत्र अपेसक्षत उपज 

अनुमासनत 

उत्पादन 

1 

राजस्थान  

11.002 780 8.585 

2 

मध्य प्रदेश 

58.541 714 41.774 
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3 

 महारािर  

40.398 1125 45.446 

4 

आंध्र प्रदेश 
1.599 1028 1.644 

5 छत्तीसगढ 0.776 884 0.686 

 

प्रसंस्करण संयंत्र स्थाशपत करके उपलब्ध सोयाबीन द्वारा शवशभन्न प्रकार के सोया तेल और आटे प्राप्त  शकए जा सकते 

हैं और शफर  उिें ऑनलाइन पे्लटफॉमट द्वारा लोगो ंतक आसानी से पहंुचाया जा सकता है।  

2.3 तकनीकें  
 

एक्सटू्रज़न तकनीक 

टेक्सचडट सोया प्रोटीन के उत्पादन एवं समग्र प्रसंस्करण में एक्सटू्रज़न तकनीक की एक कें द्रीय भूशमका है। 

एक टू्यब या बैरल में पेंच का एक तंत्र  होता है जो आटे को छोटे शछद्रो ंतक पहंुचाता है शजसे डाई कहा जाता 

है।  बैरल के अंदर सीशमत स्थान में आटे को उच्च दबाव पर संक शचत और उच्च ताप तापमान पर गमट शकया 

जाता है जब तक शक वह एक्सटू्रजन से वातावरण में बाहर नही ं शनकल  जाता। एक्सटू्रजन द्वारा खाद्य 

पदाथट  के पकने की प्रशिया शक शनम्न शवशेषताएं हैं : कच्चा माल प्रदान करने वाले उपकरण (फीडिॉक), 

सू्क्र शसिम और इसकी बैरल शडजाइन,  डाई के आयाम और संख्या और एक्सटू्रडर हैंडशलंग शडवाइस । 

सशिय शवकास और अन संधान ने कई तकनीकी शवकासो ंको जन्म शदया है शजससे प्रशिया अशधक सटीक 

हो गई है और तैयार उत्पाद की उच्च ग णवत्ता को भी स शनशित शकया जा सकता है । सोया प्रोटीन के 

टेक्सचराइजेशन और प नगटठन के अशतररक्त एक्सटू्रजन द्वारा भोजन पकाने की प्रशिया शनम्नशलस्टखत  कायों 

में उपयोगी है: 

• प्रोटीन शवकृतीकरण (डेनट रेशन) 

6 ग जरात 1.492 972 1.45 

7 कनाटटक 3.32 1124 3.732 

8 अन्य 1.257 988 1.242 

 क ल योग 118.385 883 104.559ii
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• कचे्च और बीन जैसे स्वाद को कम करना 

• समरूप (होमोजेनोस) शमस्टकं्सग  

• उत्पादो ंको आकार देना 

 

सुखाने की तकनीक  

स खाने की प्रशिया टीएसपी (टेक्सचडट सोया प्रोटीन) के शनमाटण की एक महत्वपूणट कडी है जो उत्पाद की नमी को 

अपेशक्षत स्तर तक कम करने के शलए आवश्यक है। शनजटलीकरण का उदे्दश्य खाद्य पदाथों में शगरावट/ भोजन की 

बबाटदी को कम करना एवं बैक्टीररया, यीि और मोल््डस के शवकास को रोकना है। इसके अलावा, नमी कम होने 

के कारण  खाद्य पदाथों में होने वाली अवांशछत रासायशनक और जैव रासायशनक प्रशतशियाएं, अक्सर उन  उत्पादो ं

के घटते जीवन-चि का कारण होती हैं ।  

 

स खाने की शवशध में गमट हवा के संपकट  में आने पर खाद्य पदाथों से समकाशलक नमी, ऊष्मा, द्रव्यमान और गशत का 

वातावरण से आदान-प्रदान होता है और इसशलए यह एक जशटल प्रशिया है । इस दौरान खाद्य पदाथट में बदलाव आ 

सकते हैं शजसमें रासायशनक और जैव रासायशनक प्रशतशियाएं , शसक डन और चरण पररवतटन शाशमल हैं ।   

 

यह ऑपरेशन अनेक मापदंडो ंजैसे डर ायर, शसिम दबाव, श ष्क हवा का तापमान, गशत और सापेक्ष आद्रटता 

एवं उत्पाद शडजाइन जैसे शक उसका सतही के्षत्र, घटको ंके उन्म खीकरण, शवलेय की सांद्रता/ ख ले हुए पदाथट 

की कंसंटर ेशन आशद से प्रभाशवत होता है। मॉडनट और आध शनक कंटीनू्यअस डर ायर का उपयोग करके 

,सूचीबद्ध मापदंडो ंको शनयशमत करने पर , डर ायर के भीतर उत्पाद का शनवास समय कम हो सकता है शजससे 

यंत्र की उत्पादकता बढ़ने के साथ ही स खाने की प्रशिया को भी अन कूल रूप शदया जा सकता है। 

 2.4 उत्पादन प्रसक्रया 

प्रसंस्करर्ण से पहले Defatted (िसा रसहत) सोया आटे का िंडारर्ण 

खराब प्रवाह क्षमता और शिशजंग शवशेषताओ ंके कारण वसा रशहत आटे को संभालना म स्टिल हो जाता है। 

सोयाबीन खाद्य को समेटने में अशधक समय लगता है। एक लंबे अंतराल के बाद बढ़ती हुई नमी और छोटे 

कण मौजूद होने से यह प्रशिया अशधक गंभीर हो जाती है। कई प्रोसेसर सूक्ष्म चस्टियाँ चलाते हैं शजनमें वे 

लघ  भंडारण करने की नीशत का पालन करते हैं ताशक केवल क छ बैचो ंके शलए कचे्च माल को पयाटप्त मात्रा 

में उपलब्ध कराया जा सके जाए । बाजार का अस्टस्थर स्वभाव भी उच्च खरीद लागत में योगदान देता है। 
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आटा ब्लेंसडंग और प्री-कंडीशसनंग 

एक स्क्र  कने्वयर का उपयोग आमतौर पर कचे्च माल को कंडीशनर या शमक्सर में स्थानांतररत करने के शलए 

शकया जाता है। कच्चा माल प्री - कंडीशनर या शमस्टकं्सग शसलेंडर से ग जरता है जहां नमी को पानी या भाप में 

समान रूप से 10 से 25 % नमी के साथ प्रयोग में लाया जा सकता है । यशद भाप का उपयोग शकया जाता है, 

तो 65 शडग्री सेस्टल्सयस और 100 शडग्री सेस्टल्सयस के बीच मध्यम तापमान पर बनाए रखने के शलए कचे्च माल 

में सावधानी से इंजेक्ट शकया जाता है। कचे्च सोया प्रोटीन को अशतररक्त ऊष्मा और अवांशछत वाष्पशील  

स्वाशदिकारक तत्वो ंसे  बचाने  के शलए सस्टम्मश्रण (ब्लेंशडंग )शसलेंडरो ंमें रखा जाता है। खाद्य सामशग्रयो ंके 

व्यापक और शनरंतर शमश्रण को स शनशित करने के शलए सभी फे्लवर, रंग  एजेंट और अन्य योजको ंको 

एक्सटू्रडर बैरल में शमला शदया जाता है। कचे्च सोया प्रोटीन में पाए जाने वाले  कई शवकास अवरोधको ंको 

खत्म करने के शलए प्री कंडीशशनंग की प्रशिया एक प्रभावी तरीका है। 

एक्सटू्रजन िारा पकाने की प्रसक्रया  

प्रीकंडीशंड खाद्य सामग्री को प्री-कंडीशनर से एक्सटू्रडर के बैरल में भेजा जाता है जहां कचे्च या प्रीकंडीशंड 

सोया प्रोटीन में महत्वपूणट पररवतटन लाया जाता है। एक्सटू्रडर बैरल के अंदर नम प्रोटीनय क्त आटे का 

तापमान इस प्रशिया के अंशतम 2-5 सेकंड में जल्दी से बढ़ता है। 

एक्सटू्रडर की डाई में प्रोटीन य क्त आटे की ग णवत्ता एवं अंशतम उत्पाद के फैलाव को प्रभाशवत करने में 5-

15 सेकंड के अवधारण समय, 100 - 200 शडग्री सेस्टल्सयस तापमान और 15 से 30% नमी  के स्तर का 

योगदान है। 

 

सुखाने की प्रसक्रया 

एक्सटू्रज़न प्रसंस्करण के दौरान टेक्सचडट प्रोटीन में नमी की मात्रा अशधक होती है इसशलए पके हुए खाद्य उत्पाद को 

स रशक्षत भंडारण से पहले स खाया जाना चाशहए । खाद्य उत्पाद में नमी की मात्रा को कम करने के शलए शभन्न प्रकार 

के डर ायर का उपयोग शकया जाता है। शवशवध लंबाई, चौडाई और पास वाले डर ायर उत्पादन के दौरान उशचत आकार 

एवं  मौजूदा या नए प्रशतष्ठानो ंके स्थापना की अन मशत देते हैं। 

 

शीतलन  

डर ायर से बाहर आ जाने के बाद  भी खाद्य उत्पाद का तापमान  पैकेशजंग के शलए पयाटप्त मात्रा में ठंडा नही ंहोता और 

उसे वातावरण के तापमान तक लाने के शलए आमतौर पर कूशलंग कने्वयर उपयोग शकया जाता है शजसमें अनेक 
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कूशलंग फैन ज डे रहते हैं।   

खाद्य उत्पादो ंकी पैकेसजंग 

स खाने की प्रशिया उशचत ढंग से शनपटने के बाद उपय क्त पैकेशजंग सामग्री का उपयोग करके सोया चंक्स 

को शवशभन्न आकार के बैगो ंमें बाजार की मांग के अन सार पैक शकया जाता है। 

2.5 मशीनो ंके साथ फ्लो चाटम  

 

से्टप्स मशीन का नाम 
 

मशीन का सििरर्ण 

 

मशीन की छसि 

प्रसंस्करर्ण से 

पहले िंडारर्ण 

फै्लट िंडारर्ण 

या ऊर्ध्ामधर 

ससलोस 

 

कचे्च माल का भंडारण (वसा रशहत 

आटा) । 

 

समश्रर्ण / सम्मिश्रर्ण 

और पूिम 

कंडीशसनंग 

ब्लेंडर 

 

कच्चा माल प्री-कंशडशनर या शमस्टकं्सग 

शसशलंडर से ग जरता है जहाँ नमी को 

पानी या भाप में समान रूप से 10 से 

25% नमी की मात्रा के साथ लागू शकया 

जा सकता है। 

 

 

एक्सटू्रजन 

िारा पकाने 

की प्रसक्रया 

 

सोया कुसकंग 

एक्सटू्रडर 

मशीन 

 

 

एक्सटू्रज़न से सोया नगेट्स शनकाले के 

शलए प्रयोग में लाया जाता है । 

 

 

सुखाने की प्रसक्रया 

 

डर ायर 

 

 अंशतम उत्पाद मौजूद नमी की मात्रा 

कम करने के शलए इसे्तमाल शकया जाने 

वाला डर ायर।  

 

 

    शीतलन  

 

शीतलन 

के सलए 

कने्वयर  

आमतौर पर शीतलन के शलए प्रयोग में 

लाया जाने वाला कने्वयर शजसमें कई 

कूशलंग फैन ज डे हैं । 
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पैकेसजंग 

स्वचासलत िजन 

और पैकेसजंग 

मशीन 

यह ऑटोमैशटक मशीन है शजसका 

इसे्तमाल बाजार की मांग के शहसाब से 

सोया नगेट्स की तौल और पैकेशजंग के 

शलए शकया जाता है। 

 

 

 

2.6 असतररक्त मशीन और उपकरर्ण 

 

   

 
  सू्क्र कने्वयर 

 

अधट-ठोस सामग्री को एक क शल तरीके से 

स्थानांतररत करने के शलए कै्षशतज रूप से या 

थोडे से झ काव पर उपयोग शकया जाता है। 

 

 

   बेल्ट कने्वयर 

 

थोक सामग्री के पररवहन में प्रय क्त बेल्ट 

कने्वयर 

 

 

 

  हीट एक्सचेंजर  
 

हीट एक्सचेंजसट का उपयोग कूशलंग और 

हीशटंग दोनो ंप्रशियाओ ंमें शकया जाता है 

 

 

2.7 सामान्य सिफलताएँ और उपचार  

 

क्रमांक सामान्य सिफलताएँ उपचार 

1.  

 सिसिन्न मशीनो ंकी बॉल 

बेयररंग सिफलता  

1. शवशभन्न मशीनो ं में सभी बीयररंगो ंका उशचत अवशध में  

ल शिकेशन । 

2. सभी बेअररंग का शनयशमत प्रशतस्थापन महत्वपूणट 

शवफलताओ ंको रोकें । 
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2.  
पािर डर ाइि असधिार 

 

1. सेमी-ऑटोमैशटक प्लांट के मामले में शवशेष रूप से उशचत 

वजन और मीटररंग स शनशित करें। 

2. बफर के्षत्र में चेतावनी सेंसर स्थाशपत करें  लोशडंग क्षमता 

का क शल संचालन स शनशित करने के शलए । 

3.  
यांसत्रक कंुजी सिफलता 
 

1. स शनशित करें  शक यांशत्रक क ं शजयो ं को पूवट-शनधाटररत 

पररचालन जीवन के अन सार बदल शदया गया है। 

2. ओवरलोशडंग को रोकें । 

4.  

 
इंटरफेस का नुकसान 

 

1. नए स्थाशपत स्वचाशलत संयंत्र में यह समस्या प्रम ख है, 

शकसी को भी संयंत्र में शनयमो ंको बनाए रखना सीखना 

चाशहए और यह स शनशित करना चाशहए शक कोई भी 

कमटचारी टर ांसशमशन लाइनो ंके पास न जाए, जब तक 

शक अशधकृत न हो। 

2.  कनेकं्शस से बचने के शलए उशचत भौशतक परररक्षण प्रदान 

करें। 

5.  

एक्सटू्रडर बैरल जैसमंग 
1.एक्सटू्रडर की अन शचत सफाई या रखरखाव के कारण यह 

शवफलता बढ़ जाती है।  

2. सबसे आम उपाय शसफट  सफाई है। 

 

2.8 उत्पाद के पोषर्ण संबंधी जानकारी 

 

पररपक्व सोया बीज की पोषर्ण सामग्री (प्रसत 100 ग्राम)  

 

क्रमांक पोषक तत्व मात्रा 
 

1. काबोहाइडर ेट 30.16 g 

2. शकट रा 7.33 g 

3. डाइटरी फाइबर 9.3 g 

4. वसा 19.94 g 

5. सैच रेटेड 2.884 g 
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6. मोनोअनसैच रेटेड वसा  4.404 g 

7. पॉलीअनसेच रेटेड वसा 11.255 g 

8. ओमेगा 3 1.330 g 

9. ओमेगा-6 9.925 g 

10. प्रोटीन 36.49 g 

11. टर यप्टोफन 0.591 g 

12. थे्रओनीन 1.766 g 

13. आइसोलू्यसीन 1.971 g 

14. लू्यसीन 3.309 g 

15. लाइशसन 2.706 g 

16. मेशथयोनीन 0.547 g 

17. शसिीन 0.655 g 

18. फेशनलएलशनन 2.122 g 

19. टायरोशसन 1.539 g 

20. वेशलन 2.029 g 

21. आजीनीन 3.153 g 

22. शहिडीन 1.097 g 

23. अलैशनन 1.915 g 

24. एस्पाशटटक अम्ल 5.112 g 

25. गू्लटॉशमक अम्ल 7.874 g 

26. ग्लाइशसन 1.880 g 

27. प्रोलाइन 2.379 g 

28. सेरीन 2.357 g 

29. शवटाशमन ए के समान 1 μg 

30. थायशमन (B1) 0.874 mg 

31. राइबोफे्लशवन (B2) 0.87 mg 

32. शनयाशसन (बी 3) 1.623 mg 

33. पैंटोथेशनक एशसड (B5) 0.793 mg 

34. शवटाशमन बी6 0.377 mg 

35. फोलेट (B9) 375 μg 

36. कोलीन 115.9 mg 

37. शवटाशमन सी 6.0 mg 

38. शवटाशमन ई 0.85 mg 
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39. शवटाशमन K 47 μg 

40. कैस्टशशयम 277 mg 

41. तांबा 1.658 mg 

42. लोहा 15.7 mg 

43. मैगनीशशयम 280 mg 

44. मैंगनीज 2.517 mg 

45. फास्फोरस 704 mg 

46. पोटैशशयम 1797 mg 

47. सोशडयम 2 mg 

48. शजं़क 4.89 mg 

49. पानी 8.54 g 

 

 2.9 सनयामत क्षमता और सबक्री पहलू 

 
2019 में वैशिक सोया खाद्य उद्योग $ 40.5 शटर शलयन था। सोयाबीन एक प्रकार का फलीदार पौधा है , शजसका 

उद्गम पूवी एशशया में हुआ था और इसमें कम संतृस्टप्त के साथ उच्च मात्रा में प्रोटीन ,शवटाशमन सी और फोलेट 

होता है । 

यह आयरन, फाइबर, कैस्टशशयम, मैग्नीशशयम, पोटेशशयम, फॉस्फोरस और ओमेगा -3 फैटी एशसड  का भी 

मजबूत स्रोत हैं। पौशिक तत्व मौजूद होने के कारण यह शवशभन्न स्वास्थ्य लाभ प्रदान करता है जैसे रक्त में 

कोलेिर ॉल के स्तर को कम करना, हशियो ंके घनत्व को बढ़ाना और कैं सर के खतरे को कम करना।  इसका 

उपयोग कई वं्यजनो ंमें मांस के शवकल्प के रूप में एवं शवशभन्न श द्ध शाकाहारी खाद्य पदाथों में शकया जाता 

है। वनस्पशत को आधार रख कर बनाए जाने वाले श द्ध शाकाहारी खाद्य पदाथों की बढ़ती मांग द शनया भर में 

सोया बाजार के शवकास की प शि करता है।  

सोयाबीन का उपयोग शवशवध खाद्य उत्पाद जैसे सोया दूध, सोयाबीन, टोफू, तमारी, टेमे्प, एडामे, शमसो, नाटो 

और टेरीयाकी की तैयारी में शकया जाता है। वतटमान में द शनया भर में शाकाहारी और श द्ध शाकाहाररयो ंके 

बीच शवशेष रूप से टोफू की मांग बढ़ रही है। द ग्ध उत्पादको ंमें मौजूद शिर का सेवन न कर पाने वाले 

(लैक्टोज इनटोलरेंट) उपभोक्ताओ ंके शलए यह पनीर का एक उत्तम शवकल्प है । टोफू की शबिी में हो रही 

वृस्टद्ध के कारण हैं इसकी बनावट ,आकार, रंग, स्वाद एवं मांस से शमलती-ज लती समानता। उपभोक्ताओ ंमें 

स्वास्थ्य के प्रशत बढ़ती जागरूकता का पररणाम है शक सोया से बनने वाले अन्य खाद्य उत्पाद जैसे सै्नक्स और 

पेय पदाथट भी वैशिक स्तर में वृस्टद्ध का अन भव कर रहे हैं ।  

सोया से बने खाद्य पदाथों में शवशवधता लाने के शलए कंपशनयां आरएंडडी में शनवेश करती हैं शजससे नए ग्राहको ं

को आकशषटत शकया जाए  और उनके खाद्य उत्पाद की रेंज का शवस्तार हो सके । उनके उत्पाद की रेंज का 
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शवस्तार हो और नए ग्राहक आकशषटत है  । 

वैशिक स्तर पर सोया के उद्योग में वृस्टद्ध के शलए उससे शनशमटत खाद्य पदाथों में शवशवधता एवं पौशिकता का 

महत्वपूणट और अहम  योगदान  है  । स्वास्थ्य के प्रशत जागरुक उपभोक्ता शजिें दूध , अंडे और मांस य क्त 

आहार से परहेज है वे सोया से बने खाद्य पदाथों का सेवन कर उिें शवकल्प के तौर पर च न सकते हैं । 

आध शनक सवेक्षणो ंसे पता चला है शक लगभग 40% उपभोक्ता जो 35 वषट से कम आय  के हैं, सप्ताह में 

नू्यनतम  एक बार सोयाबीन का सेवन करते हैं  जोशक 55 वषट से द गना है। हाशलया आंकडो ंके अन सार, 

लगभग 80% उपभोक्ताओ ंने क छ सबसे लोकशप्रय सोया खाद्य या पेय पदाथों को आजमाया है। 2020-2030 

की पूवाटन मान अवशध में इन कारको ंको देखते हुए वैशिक सोया खाद्य बाजार के  सीएजीआर में प्रभावशाली 

शवस्तार का अन मान है। 
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तीसरा अध्याय : सोयाबीन की पैकेसजंग 

 
 

3.1 सोया चंक्स की शेल्फ लाइफ 

शकसी खाद्य पदाथट को एक शनशित अवशध तक खाने योग्य अवस्था में बचा कर रखने को खाद्य भंडारण के 

रूप में को संबोशधत शकया जाता है, लेशकन आमतौर पर यह शब्द दीघटकाशलक भंडारण की ओर संकेत 

करता है।  

शेल्फ लाइफ को दो तरीको ंसे पररभाशषत शकया गया है: 

• "सबसे अच्छा अगर (बेि इफ यूज्ड बाय)" यशद इस अवशध में खाद्य पदाथट का उपयोग शकया जाता है तो 

उसका मूल स्वाद और पोषण बरकरार रहता है 

• "जीवन-शनवाटह (लाइफ सिेनइंग)": इस अवशध में खाद्य पदाथट संग्रशहत रहकर भी खाने योग्य रहता है। 

इन दो प्रकार के खाद्य पदाथों के बीच एक महत्वपूणट अंतर हो सकता है। उत्पाद के प्रकार, भंडारण और 

पैकेशजंग स्टस्थशतयो ंके आधार पर, शकराने की द कान से खरीदे गए खाद्य पदाथों में क छ शदनो ंया कई वषों की 

शेल्फ लाइफ हो सकती है। दीघटकाशलक भंडारण हेत  तैयार शकए गए खाद्य पदाथट "आजीवन-शटकाऊ" होते 

हैं। पहली पैकेशजंग के दौरान, भोजन को लंबे समय तक संसाशधत शकया जाता है, शजससे उसका स्वाद और 

पोषण की ग णवत्ता घट जाती है। हालांशक अध्ययनो ंसे पता चलता है शक फ्रोजन और शनजटशलत (शडहाइडर े टेड) 

खाद्य पदाथों में कैलोरी संरशक्षत रहती है और उशचत पैकेशजंग शकए जाने पर उनका सेवन आपातकालीन 

समय में भूखमरी से बचने में सहयोग करता है , भले ही उनका भंडारण शनधाटररत अवशध से ज्यादा  शकया 

गया हो। 

संशचत शकए हुए खाद्य पदाथट की शेल्फ लाइफ इन चार मानको ंपर शनभटर करती है: 

तापमान 

पोषक खाद्य पदाथों को कमरे (75 ° F / 24 ° C) या इससे कम के तापमान पर रखा जाता है । खाद्य पदाथट 

शजिें 50 ° F से 60 ° F पर संशचत शकया जाता है वे उच्च (अन कूल) तापमान पर संग्रहीत खाद्य पदाथों की 

त लना में अशधक समय तक रह सकते हैं। ऊष्मा से खाने में मौजूद पौशिक तत्व जैसे प्रोटीन और क छ 

शवटाशमन टूट कर पूरी तरह से नि हो जाते हैं और क छ खाद्य पदाथों से एक अलग रंग ,स्वाद और महक 

आने लगती है।  
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नमी 

खाद्य पदाथों में मौजूद नमी अशधक मात्रा में  उनके भीतर एक ऐसे वातावरण को प्रोत्साशहत करती है शजसमें 

सूक्ष्मजीव पनपते हैं और होने वाली रासायशनक प्रशतशियाएं हमें बीमार कर सकती हैं। शनजटलीकरण 

(शडहाइडर ेशन) या लंबे समय तक ठंडा करने (फ्रीशजंग) से उनमें मौजूद नमी की मात्रा कम हो जाती है।  

 

ऑक्सीजन 

 शडब्बाबंद खाद्य पदाथों में मौजूद ऑक्सीजन उनके अंदर रोगाण ओ ंके शवकास को प्रोत्साशहत करती है एवं वसा, 

शवटाशमन और खाद्य रंगो ंको न कसान पहंुचा सकती है। यही कारण है शक खाद्य पदाथों के सूख जाने पर पर 

ऑक्सीजन सोखने वाले अवशोषक का उपयोग शकया जाना चाशहए। 

रोशनी 

 

ज्यादा मात्रा में प्रकाश के संपकट  में आने से खाद्य पदाथट की ग णवत्ता में शगरावट आ सकती है और यह शवशेष 

रूप से उसके रंग, शवटाशमन, वसा, तेल , प्रोटीन की हाशन में सहयोग करता है। खाद्य उत्पाद का दीघटकाशलक 

भंडारण करने हेत  लंबे समय तक कम रोशनी वाले के्षत्रो ंमें उत्तम शेल्फ लाइफ के शलए रखें।  

 

सोया चंक्स की गुर्णित्ता में सगरािट लाने िाले िाले कारक इस प्रकार हैं :  

 

बे्लसमश (दाग धबे्ब) - 7 शममी सकट ल के अशतररक्त के्षत्र को व्यापक रूप से प्रभाशवत करने वाले  सतह में 

उपस्टस्थशत दोष जैसे शभन्न रंग के शनशान, धूप की काशलमा, काले धबे्ब आशद     

बाहरी के्षत्र में गंदगी - बाहरी के्षत्र में मौजूद धूल ,कचरा और गंदगी पैकेशजंग मटेररयल  में  घ स  कर सोया 

चंक्स की ग णवत्ता को कम कर सकती है।  

कीडे और माइट्स - मृत कीडे या माइट्स (घ न और शटक्स) या उनके मलमूत्र की उपस्टस्थशत सोया चंक्स  को 

खराब एवं प्रदूशषत कर सकती है ।  

सफाई (स्कउररंग) - खमीर और बैक्टीररया द्वारा शकट रा का  शराब और एशसशटक एशसड में टूटना।    

 

3.2 सोया चंक्स की पैकेसजंग 

हैण्डशलंग, पररवहन, भंडारण और शवतरण के दौरान प्रोटीन की स्टस्थरता स शनशित करने के शलए, व्यावहाररक 
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और व्यापाररक शनदेशो ंको ध्यान में रखते हुए उपयोग की जाने वाली पैकेशजंग सामग्री को सावधानीपूवटक 

च ना जाना चाशहए। सामान्य तौर पर, सोया चंक्स की पैकेशजंग के शलए ध्यान में रखे जाने वाले  शनदेशो ंका 

शववरण इस प्रकार है  :  

Ø पैकेशजंग की म ख्य भूशमका उत्पाद को खराब होने से बचाना एवं वाय मंडलीय कारको ंजैसे प्रकाश, गमी, 

नमी और ऑक्सीजन के स्टखलाफ स रक्षा प्रदान करना। 

Ø चयशनत पैकेशजंग मैटेररयल वाष्प (भाप) और ऑक्सीजन अवरोधक होनी चाशहए। 

Ø बाहरी गंध के प्रवेश और स गंध / स्वाद के न कसान को रोकने के शलए पैकेशजंग सामग्री में अवरोधक ग ण 

होने चाशहए।    

Ø खाद्य पदाथट को लपेटने वाली ( रैशपंग) सामग्री ग्रीस और तेल बाधक एवं वस्त  के अन कूल होनी चाशहए। 

 

 पैकेशजंग सामग्री में उपरोक्त व्यावहाररक शनदेशो ंके अलावा आसान मशीनेशबशलटी, शपं्रटएशबशलटी (शपं्रट 

करने की क्षमता), शडस्पोजे़शबशलटी और उपलब्धता के ग ण होने चाशहए। 

 

3.3 पैकेसजंग के प्रकार 

बल्क पैकेसजंग 

 सोया नगेट्स की पैशकंग के शलए 10 शकग्रा से 20 शकग्रा तक के आकार के जूट बैग/बोरे का उपयोग  शकया 

जाता है। जूट बैग की आपूशतट पॉलीइथाइलीन के ढीले लाइनर कंटेनर या शबना लाइनर के साथ की जा सकती 

है। शवशेष रूप से साब त बीजो ंके शलए अक्सर डबल गनी बैग का भी उपयोग शकया जाता है। डबल गनी 

बैग के साथ एक आंतररक पॉलीइथाइलीन लाइशनंग प्रदान की जाती है। उपयोग शकए जाने वाले जूट के 

कपडे की स्टस्थरता एक व्यापारी से दूसरे तक ग्रामेज और ब नाई (एंड्स / शपक्स) के संबंध में शभन्न होती है। 

उपयोग शकए जाने वाले कपडे के प्रकार और इसकी स्टस्थरता के बारे में कोई मानकीकरण नही ंहै। हेशसयन, 

लाइटवेट डीडबू्ल्य, ए-टवील, हाडट सी आशद सशहत कई जूट के कपडो ंका उपयोग शकया जाता है। क छ 

व्यापाररयो/ंपैकसट ने हाल ही में वैकस्टल्पक थोक पैशकंग माध्यम का उपयोग शकया है, जैसे ब ने हुए प्लास्टिक 

बैग शजिें ट कडे ट कडे शकया जा सकता है या ढीले लाइनर बैग, प्लास्टिक लाइनर बैग और मल्टीवॉल पेपर 

सैक के साथ आपूशतट की जा सकती है। जूट से ज डे शवषाक्तता के म द्दो ंको दूर करने के शलए प्लास्टिक 

आधाररत वैकस्टल्पक रैशपंग सामग्री का उपयोग शकया जाता है। जूट बैग की त लना में, प्लास्टिक बैग/लाइनसट 

अक्सर अंदर पैक शकए गए सोया चंक्स की स्टस्थरता को लंबे समय तक बनाए रखने में मदद करते हैं।  

सोया चंक्स के शनयाटत के शलए जंबो बैग (फे्लस्टक्सबल इंटरमीशडएट बल्क कंटेनर-FIBCs) एक नई थीम पर 
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आधाररत है । इन थैलो ंका वजन 1 टन तक होता है और के उपयोग से अनेक लाभ हैं जैसे: 

Ø यह बैग लचीले, आसानी से तह हो जाने वाले और शटकाऊ होते हैं। 

Ø इनका उपयोग दानो,ं पाउडर, ग चे्छ, और अन्य फ्री-फ्लोइंग पदाथट को िोर करने के शलए शकया जा सकता 

है। 

Ø इस बैग के उपयोग से खाद्य पदाथट की बबाटदी और शबखराव को रोकना संभव है । 

Ø यंत्रीकृत हैंडशलंग होने के कारण , मानव श्रम की भी कम आवश्यकता पडती  है। 

Ø बैगो ंकी लोशडंग और अनलोशडंग के दौरान समय की बचत होती है 

Ø बैग वजन में कम होते हैं और माल भाडे की दरें  भी कम होती हैं। 

Ø उत्सजटन से म क्त पयाटवरण के अन कूल कायट वातावरण बनाने में मदद करते हैं। 

 

संस्थागत पैकेसजंग  

व्यापारी भी 2 शकलो से 10 शकलो तक के संस्थागत पावर पैक का उपयोग करते हैं। उपयोग शकए जाने वाले 

पैकेटो ंकी शे्रणी में हले्क ट कडे ट कडे शकए गए पाउच और ब ने हुए प्लास्टिक के बोरे शाशमल हैं जो पारंपररक 

सामशग्रयो ंजैसे शक शटनपे्लट कंटेनर और जूट के बैग की जगह लेते हैं।  

 

उपिोक्ता पैकेज 

 सोया चंक्स की पैकेशजंग के शलए काफी शवकल्प हैं हालांशक, पैकेशजंग सामग्री चयन कई कारको ंपर शनभटर 

करता है, जो नीचे व्यापक रूप से सूचीबद्ध हैं: 

➢  शेल्फ-लाइफ की अवशध, यानी खाद्य पदाथट की नमी के प्रशत संवेदनशीलता, स गंध प्रशतधारण का 

संरक्षण, रंग हटने की  प्रशिया आशद के स्टखलाफ अपेशक्षत स रक्षा का  स्तर। 

➢ पैकेशजंग, पररवहन और शवतरण के दौरान, पयाटवरण की स्टस्थशत  

➢ व्यवसाय का प्रकार / के्षत्र 

➢ उपयोगकताटओ ंकी प्राथशमकताएं 

➢ म द्रण क्षमता की  शोभा 

 

आमतौर पर उपिोक्ता पैक के रूप में उपयोग सकए जाने िाले पैकेज सामग्री के प्रकार हैं : 

➢ शवशभन्न आकार की कांच की बोतल ,लेबल एवं धात  या प्लास्टिक की  कैप  के साथ प्रदान की जाती 

हैं और प्लास्टिक कैप में अंदरूनी शवशेषताएं जोडी जाती हैं जैसे छेडछाड, शवतरण, शपसाई के सबूत 

आशद। 

➢ म शद्रत शटनपे्लट कंटेनर शवतरण प्रणाली केसाथ या शबना 



पीएमएफएमई - सोया चंक्स का प्रसंस्करण 

22 

 

 

➢ प्लग और कैप में शवतरण और छेडछाड के सबूत देने वाले शवशशि प्लास्टिक कंटेनर  

➢  म शद्रत लचीले पाउच (थैली बैग) - शपलो पाउच , ग चे्छदार पाउच ,  िैंड-अप पाउच  

पंस्टक्तबद्ध शडबे्ब 

 

3.4 पैकेसजंग की सामग्री 

अपनी सरल उपलब्धता ,उतृ्कि और लागत-प्रभावशील म द्रण क्षमता, हले्क वजन एवं मशीनेशबशलटी जैसी 

शवशेषताओ ंके कारण फै्लस्टक्सबल (लचीले) पाउच हाल ही में काफी लोकशप्रय हो गए हैं।  

उनमें लगी लैशमनेट / शफल्म को एक शवशेष उदे्दश्य की पूशतट के शलए भी अन कूशलत शकया जा सकता है, जो 

व्यावहाररक और व्यापाररक मानदंडो ंपर शनभटर करता है। म शद्रत लचीले पाउच शवशभन्न रचनाओ ंके ट कडो ं

(लैशमनेट्स) से बने होते हैं और आमतौर पर इसे्तमाल शकए जाने वाले क छ ट कडे इस प्रकार हैं:  

● पॉशलएिर / धात ई पॉशलएिर / LDPE (एलडीपी) 

● BOPP (बीओपीपी) / LDPE  (  बीओपीपी / एलडीपी ) 

●  BOPP (बीओपीपी) / धात कृत पॉशलएिर / LDPE (एलडीपी) 

● पॉशलएिर / ॲल्य शमशनयम फॉइल / LDPE (एलडीपी) 

 

अपनी क्षमता और शवशेषताओ ं के कारण पॉशलएिर और बीओपीपी-आधाररत ट कडे (लैशमनेट्स)  की 

शफल्मो ंका उपयोग सोया चंक्स की पैकेशजंग में सामान्य है। आमतौर पर, लेशमनेशन के शलए इसे्तमाल शकया 

जाने वाला पॉशलएिर 10 से 12 μm मोटा होता है। शफल्म में उतृ्कि पारदशशटता, उतृ्किता और म द्रण क्षमता 

के साथ अच्छी स्पिता भी होती है , शजससे शबिी अपील में स धार आता है एवं कम नमी और गैस पारगम्यता 

के कारण खाद्य  पदाथट की स गंध और स्वाद लंबे समय तक  बनी रहती है  और उत्पाद की  दीघटकाशलक  

शेल्फ लाइफ की गारंटी शमलती है।  

 

यह शफल्म उच्च पैदावार देती है, जलवाय  पररवतटन के तहत स्टस्थर है , नमी के प्रशत अवरोधक है एवं इसे हीट 

सील भी शकया जा सकता है है। यह शफल्म चमकदार, शििल  की तरह साफ और शचकनी है, इसमें उच्च 

यांशत्रक शस्टक्त है और इसका उपयोग खाद्य पदाथट को संपकट  प्रयोगो ंके दौरान दूशषत होने से बचाने में शकया 

जाता है। एलडी - एचडी (LD – HD) या एलडीपीई (LDPE की सीलेंट कोशटंग की जगह एलएलडीपीई 

(LLDPE) या को-एक्सटू्रडेड शफल्मो ंका प्रयोग भी शकया जा सकता है। पीवीडीसी (PVDC), ईवीओएएच 

(EVOH) और ईवीएएल (EVAL) पर आधाररत उच्च अवरोधक ग ण वाली लचीली (फै्लस्टक्सबल) सामशग्रयां 

अब बाजार में हैं  और उनके परीक्षण और समीक्षा की अभी आवश्यकता है। 
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चौथा अध्याय : खाद्य सुरक्षा और  एफएसएसएआई (FSSAI) मानक 

4.1 एफएसएसएआई (FSSAI) का पररचय 

 

भारतीय खाद्य स रक्षा और मानक प्राशधकरण (एफएसएसएआई) की स्थापना खाद्य स रक्षा और मानक, 2006 

के तहत की गई है, जो शवशभन्न शवभागो ंमें शवशवध कायट और आदेशो ंको एकीकृत करता है शजससे उनमें 

भोजन से संबंशधत म द्दो ंको शनयंशत्रत शकया जाता है। एफएसएसएआई भोजन के शलए मानक स्थाशपत करने 

के शलए शजमे्मदार है, ताशक उपभोक्ताओ,ं व्यापाररयो,ं शनमाटताओ ंऔर शनवेशको ंके मन में कोई भ्रम न हो। 

अशधशनयम का उदे्दश्य खाद्य स रक्षा और मानको ंसे संबंशधत सभी मामलो ंके शलए एकल संदभट शबंद  स्थाशपत 

करना है, जो बहु-स्तरीय, बहु-शवभागीय शनयंत्रण से  बढ़कर एक उच्चतर प्राशधकार तक पहंुचा  है।  

 

खाद्य सुरक्षा और मानक असधसनयम, 2006 की मुख्य सिशेषताएं 

 

शवशभन्न कें द्रीय अशधशनयम खाद्य जैसे अपशमश्रण शनवारण अशधशनयम, 1954 ; फलो ंके उत्पाद आदेश, 1955 

; मांस खाद्य उत्पाद आदेश, 1973 ; वनस्पशत तेल उत्पाद (शनयंत्रण) आदेश, 1947; खाद्य तेल पैकेशजंग 

(शवशनयमन) आदेश 1988 ; सॉल्वेंट एक्सटर ैके्टड तेल, डी- ऑयल्ड एवं खाद्य आटा (शनयंत्रण) आदेश, 1967 ; 

दूध और दूध उत्पाद आदेश, 1992 आशद को एफएसएस अशधशनयम (FSS Act), 2006 के लागू  होने के बाद 

से रद्द कर शदया जाएगा। 

अशधशनयम का उदे्दश्य खाद्य स रक्षा और मानको ंसे संबंशधत सभी मामलो ंके शलए एकल-संदभट शबंद  स्थाशपत 

करना है, जो बहु-स्तरीय, बहु-शवभागीय शनयंत्रण से एकल प्राशधकरण तक पहंुचा है । इसे अमल में लाने के 

शलए, अशधशनयम शदल्ली में प्रधान कायाटलय के साथ एक स्वतंत्र वैधाशनक प्राशधकरण - भारतीय खाद्य स रक्षा 

और मानक प्राशधकरण की स्थापना करता है। भारतीय खाद्य स रक्षा और मानक प्राशधकरण (FSSAI) और 

राज्य खाद्य स रक्षा प्राशधकरण इस अशधशनयम के शवशभन्न प्रावधानो ंको भशवष्य में लागू करें गे। 

 

प्रासधकरर्ण की स्थापना  

भारत सरकार का स्वास्थ्य और पररवार कल्याण मंत्रालय, भारतीय खाद्य स रक्षा और मानक प्राशधकरण 

(FSSAI) के कायाटन्वयन के शलए प्रशासशनक मंत्रालय है और इसके अध्यक्ष और म ख्य कायटकारी अशधकारी 
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भारत सरकार द्वारा पहले ही शनय क्त शकए जा च के हैं। इनके अध्यक्ष भारत सरकार के सशचव के पद  के 

होते हैं। 

 

4.2 िारतीय खाद्य सुरक्षा और मानक प्रासधकरर्ण (FSSAI) के पंजीकरर्ण और लाइसेंस 

की प्रसक्रया 

 

खाद्य स रक्षा और मानक (FSS) अशधशनयम, 2006 की धारा 31(1) के अन सार, देश के प्रते्यक खाद्य व्यवसाय 

संचालक (FBO) को भारतीय खाद्य स रक्षा और मानक प्राशधकरण (FSSAI) के तहत लाइसेंस प्राप्त होना 

आवश्यक है। 

एफएसएस (FSS) (लाइसेंशसंग और पंजीकरण) शवशनयम, 2011 के अन सार, लाइसेंस और पंजीकरण 3 

स्तरीय प्रणाली में एफबीओ को शदए जाते हैं :  

• पंजीकरण - अल्प एफबीओ (खाद्य व्यवसाय संचालक) के शलए शजनका सालाना कारोबार 12 लाख रुपये 

से कम है  

• राज्य लाइसेंस - मध्यम स्तर के खाद्य शनमाटताओ,ं प्रोसेसर और टर ांसपोटटरो ंके शलए 

• कें द्रीय लाइसेंस - बडे पैमाने पर कारोबार करने वाले खाद्य शनमाटताओ,ं प्रोसेसर और टर ांसपोटटरो ंके शलए 

 

एफएसएसएआई का पंजीकरर्ण खाद्य सुरक्षा अनुपालन प्रर्णाली (FoSCoS) के माध्यम से 

एफएसएसएआई  (FSSAI) की िेबसाइट पर ऑनलाइन सकया जाता है। 

 

●    FoSCoS ने खाद्य लाइसेंशसंग और पंजीकरण प्रणाली (FLRS) की जगह ले ली  है। 

●    FSSAI पंजीकरण प्रमाण पत्र प्राप्त करने के शलए अल्प एफबीओ (खाद्य व्यवसाय संचालक) की 

आवश्यकता होती है 

● "पैटी फूड मैन्य फैक्चरर" का अथट है, एक कैटरर को छोडकर कोई भी खाद्य पदाथट शनमाटता, जो 

शकसी भी पदाथट का शनमाटण अथवा शबिी करता है (स्वयं) या फ टकर शविेता , फेरीवाले, भ्रमणकारी 

शविेता या अस्थायी िॉल धारक है  (या) , शकसी भी धाशमटक या सामाशजक सभा में खाद्य पदाथट 

शवतररत करता है 

या 

●    लघ  व्यवसाय या क टीर या अन्य खाद्य उद्योग या खाद्य कारोबार से संबंशधत ऐसे अन्य उद्योग शजनमें 

वाशषटक कारोबार 12 लाख रुपये से अशधक नही ंहै और / अथवा शजनकी खाद्य (दूध और दूध उत्पादो ं
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और मांस और मांस उत्पादो ंके अलावा) की उत्पादन क्षमता प्रशत शदन 100 शकलोग्राम / लीटर से 

अशधक नही ंहै।  

कोई भी व्यस्टक्त या संस्था जो पैटी खाद्य व्यवसाय संचालक ( एफबीओ) की शे्रणी में नही ंआते हैं , उनको 

भारत में खाद्य व्यापार संचाशलत करने के शलए एफएसएसएआई (FSSAI) लाइसेंस प्राप्त करना आवश्यक 

है। 

 

एफएसएसएआई (FSSAI) लाइसेंस - दो प्रकार के होते हैं - राज्य एफएसएसएआई  (FSSAI) 

लाइसेंस और कें द्रीय एफएसएसएआई  (FSSAI) लाइसेंस 

लाइसेंशसंग प्राशधकरण , व्यवसाय के आकार और प्रकृशत  पर शनभटर करती है। 

●   बडे खाद्य शनमाटता/प्रोसेसर/टर ांसपोटटर और खाद्य उत्पादो ंके आयातको ं (आयात करने वालो)ं को 

कें द्रीय एफएसएसएआई  (FSSAI) लाइसेंस की आवश्यकता होती है 

● मध्यम आकार के खाद्य शनमाटताओ,ं प्रोसेसर और टर ांसपोटटरो ंको राज्य एफएसएसएआई लाइसेंस 

की आवश्यकता होती है। 

● लाइसेंस की अवशध: खाद्य व्यवसाय संचालक ( एफबीओ)  द्वारा अन रोध के अन सार 1 से 5 वषट। 

● ज्यादा वषों के शलए FSSAI लाइसेंस प्राप्त करने के शलए एक उच्च श ल्क। 

● यशद एक खाद्य व्यवसाय संचालक ( एफबीओ) ने एक या दो साल के शलए लाइसेंस प्राप्त शकया है, 

तो नवीनीकरण शकया जा सकता है यशद लाइसेंस की समास्टप्त शतशथ से 30 शदन पहले  तक शकया 

जाए।  

 

4.3  खाद्य सुरक्षा और FSSAI मानक और सिसनयम 

खाद्य मानक 

“2.4.27 टेक्सचडट सोया प्रोटीन (सोया बडी या सोया चंक्स या सोया गै्रनू्यल) “  सोया बडी या सोया 

चंक्स या सोया गै्रनू्यल्स डीफेट सोया आटा या शग्रट्स के एक्सटू्रज़न द्वारा प्राप्त शकया जाता है। 

टेक्सचडट सोया प्रोटीन  को शनम्नशलस्टखत मानको ंके अन रूप  होना होगा : - 

 

िम संख्या             पैरामीटर            सीमाएं 

i. अशधकतम नमी प्रशतशत 7 

ii. 
नू्यनतम प्रोटीन (N x 6.25) श ष्क पदाथट प्रशतशत 

के आधार पर  

50 
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iii. 
वसा (प्रशतशत से अशधक नही)ं श ष्क द्रव्यमान के 

आधार पर 

1 

iv. 
क ल राख (श ष्क द्रव्यमान के आधार पर 

प्रशतशत), अशधकतम 

8 

v. 
िूड फाइबर (श ष्क द्रव्यमान के आधार पर 

प्रशतशत) , अशधकतम  

3.5 

vi. 
एशसड अघ लनशील राख (श ष्क द्रव्यमान के 

आधार पर प्रशतशत) , अशधकतम 

0.3 

vii. हेके्सन, अशधकतम 10 ppm 

viii. 
 यूररया से इंडेक्स मूल्य 0.05-0.2 pH 

Units rise 

 
 

खाद्य सुरक्षा 

भाग I - पंजीकरण के शलए आवेदन करने वाले पैटी फूड शबजनेस ऑपरेटसट (खाद्य व्यवसाय संचालको ं )  

द्वारा सामान्य हाइजीशनक और स्वच्छता प्रथाओ ंका पालन शकया जाना   

 

खाद्य सनमामता / प्रोसेसर / हैन्डलर के सलए हाइजीसनक और स्वच्छता संबंधी आिश्यकताएँ  

शजस स्थान पर खाद्य पदाथट का शनमाटण , संसाधन या भंडारण होता है उस पररसर में शनम्नशलस्टखत 

आवश्यकताओ ंका पालन करना होगा : 

1. वह पररसर एक स्वच्छ ,गंदगी भरे वातावरण से म क्त स्थान पर स्टस्थत होगा । वहां पर  सदैव स्वच्छता का 

वातावरण बनाए रखना होगा एवं सभी नई इकाइयो ंको पयाटवरण प्रदूशषत के्षत्रो ंसे दूर स्थाशपत  होना होगा। 

2. खाद्य व्यवसाय संचाशलत करने के हेत  पररसर में शवशनमाटण और भंडारण के शलए पयाटप्त जगह होनी चाशहए 

शजससे समग्र स्वच्छता का वातावरण  स्थाशपत शकया जा सके। 

3. पररसर को स्वच्छ, हवादार और पयाटप्त रोशनी से भरपूर होना चाशहए एवं चहलकदमी के शलए पयाटप्त 

खाली स्थान होना भी आवश्यक है। 

4.  पररसर के फशट, छत और दीवारो ंको परतदार पेंट अथवा प्लािर रशहत , शचकना और साफ करने में 

आसान  एवं हमेशा एक अच्छी स्टस्थशत में बनाए रखा जाना चाशहए।  

5.  पररसर को सभी कीडो ंसे म क्त रखा जा सके इसशलए एक प्रभावी कीटाण नाशक के साथ फशट और 

झालर वाली दीवारो ंको आवश्यकता के अन सार धोया जाना चाशहए। व्यवसाय के संचालन के दौरान  

शछडकाव करने के बजाय पररसर में हो रही से्प्र मस्टियो ंको मारने के शलए फ्लाई स्वाट्स / फै्लप का उपयोग 
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शकया जाना चाशहए। शवंडोज, दरवाजे और अन्य दरारो ंको नेट या स्क्रीन  का उपयोग करके बंद शकया जाना 

चाशहए  जो शक पररसर को कीट म क्त बनाने के शलए उपय क्त है। शनमाटण में उपयोग  में लाया जाने वाला 

पानी पीने योग्य होना चाशहए और यशद आवश्यक हो तो पानी की रासायशनक और बैक्टीररयोलॉशजकल जांच 

शकसी भी मान्यता प्राप्त प्रयोगशाला से शनयशमत अंतराल पर कराई जानी चाशहए । 

6. पररसर में पीने योग्य पानी की शनरंतर आपूशतट स शनशित की जानी चाशहए एवं आंतराशयक (अशनरंतर) जल 

आपूशतट के मामले में, भोजन या ध लाई में उपयोग शकए जाने वाले पानी के पयाटप्त भंडारण की व्यवस्था की  

जानी चाशहए। 

7. उपकरण और मशीनरी के शनयोजन से पहले यह स शनशित कर लेना चाशहए शक उसका शडजाइन सफाई 

में आसानी प्रदान करने वाला हो एवं कंटेनर, टेबल, मशीनरी पाट्टस आशद के सफाई की व्यवस्था भी की 

जानी चाशहए। 

8. कोई बतटन, कंटेनर या अन्य उपकरण, शजससे धास्टत्वक संदूषण की संभावना है और शजसका खाद्य उत्पाद 

की तैयारी ,  पैकेशजंग या भंडारण में उपयोग करने से स्वास्थ्य को न कसान पहंुच सकता है का प्रयोग नही ं

शकया जाना चाशहए। (कॉपर या पीतल के  बतटनो ंमें उशचत परत होनी चाशहए)। 

9. मोल्ड / फंगस के शवकास और संिमण से म स्टक्त स शनशित करने के शलए सभी उपकरणो ंको प्रशतशदन 

व्यवसाय के संचालन के अंत में साफ कर,  धोकर और  स खाकर रखा जाना चाशहए। 

10. सभी उपकरणो ंको उशचत शनरीक्षण की अन मशत देने के शलए दीवारो ंसे दूर रखा जाना चाशहए। 

11.  पररसर में क शल जल शनकासी प्रणाली और कचरे के शनस्तारण के शलए पयाटप्त प्रावधान  होने चाशहए। 

12.  खाद्य उत्पाद के प्रसंस्करण और तैयारी में लगे कमटचाररयो ंको साफ एप्रन, हाथ के दस्ताने, और शसर 

को ढकने  वाले  हेड शगयर का उपयोग करना चाशहए । 

13. संिामक रोगो ंसे पीशडत व्यस्टक्तयो ंको काम करने की अन मशत नही ंशमलनी चाशहए। यशद शकसी कमटचारी 

के द घटटनावश चोट या घाव हैं तो वे हर समय ढके रहने चाशहए और ऐसे व्यस्टक्त को खाद्य पदाथट के संपकट  

में एकदम आने नही ंदेना चाशहए। 

14. शौचालय का उपयोग करने के बाद और काम श रू करने से पहले सभी खाद्य संचालको ंको अपने हाथ 

पानी और साब न या शडटजेंट का इसे्तमाल करके धोने चाशहए। उनके हाथो ंकी उंगशलयो ंके नाखून कटे हुए 

होने चाशहए और काम करते समय अपने शरीर के अंगो ंको खरोचंने या बालो ंको छूने से बचना चाशहए। 

15. सभी खाद्य संचालको ंको अपने चेहरे या बालो ंको छूने से बचना चाशहए एवं नकली नाखून , ढीले आभूषण 

या अन्य ऐसे सामान पहनने से बचना चाशहए जो हैंडशलंग के दौरान खाद्य पदाथट में शगर सकते हैं । 

16. खाद्य पदाथों की हैंडशलंग के दौरान सभी संचालको ंके शलए पररसर के भीतर भोजन करना, तंबाकू 

चबाना, धूम्रपान करना, थूकना और नाक साफ करना प्रशतबंशधत  होना चाशहए । 

17. शबिी के शलए संग्रहीत सभी उत्पाद उपभोग के शलए उपय क्त होने चाशहए और संदूषण से  बचाने के 



पीएमएफएमई - सोया चंक्स का प्रसंस्करण 

28 

 

 

शलए उिें उशचत तरीके से  ढक कर रखना चाशहए। 

18. खाद्य पदाथों के शवतरण के शलए उपयोग शकए जाने वाले वाहन साफ और अच्छी मरम्मत में  रखे जाने चाशहए । 

19. यातायात के दौरान खाद्य पदाथट को कंटेनर या शडब्बाबंद पैकेशजंग में आवश्यक तापमान पर रखकर  

करण की अन कूलता  को स शनशित करना चाशहए। 

20. कीटनाशक / कीटाण नाशक जैसे रासायशनक और शवषैले उत्पादो ंको खाद्य पदाथट के शनमाटण / भंडारण 

/ हैंडशलंग  पररसर से दूर संग्रशहत करके  रखा जाना चाशहए। 

 

4.4 लेबसलंग मानक { एफएसएस (FSS) का सनयमन 2.5} 

खाद्य अपशमश्रण शनवारण (PFA) शनयम 1955 के भाग 2.4 और वजन और माप के मानक (पैकेज्ड 

कमोशडटीज) 1977 के शनयम में , पैक शकए गए खाद्य उत्पादो ंकी लेबशलंग आवश्यकताओ ंके अन सार लेबल 

में शनम्नशलस्टखत जानकारी होनी चाशहए : 

1. नाम, व्यापार नाम या शववरण 

2. उत्पाद में प्रय क्त सामशग्रयो ंकी बनावट के भार या आयतन के अवरोही िम में उनका नाम 

3. आयात शकए हुए खाद्य पदाथट के शनमाटता / पैकर,उद्गम देश का नाम, आयातक का नाम और पूरा पता 

(यशद खाद्य पदाथट भारत के बाहर शनशमटत है, लेशकन भारत में पैक शकया गया है) 

4. पोषण संबंधी जानकारी 

5. खाद्य पदाथट में डाले गए एशडशटव, रंग और स्वाद से संबंशधत जानकारी 

6. उपयोग के शनदेश 

7. खाद्य पदाथट के वेज या नॉन-वेज  होने का प्रतीक  

8. सामग्री की मात्रा, आयतन या नेट वजन 

9. शवशशि बैच, लौट संख्या या कोड संख्या 

10. शनमाटण और पैकेशजंग का महीना और वषट 

11. माह और वषट जब तक उत्पाद का स रशक्षत उपयोग शकया जा सकता है 

12. अशधकतम ख दरा मूल्य ( मैस्टक्समम ररटेल प्राइस) 

बशते शक - (i) कच्ची कृशष वस्त ओ ंजैसे गेहं, चावल, अनाज, आटा, मसाले के शमश्रण (कंडीमेंट्स), जडी 

बूशटयो,ं मसालो,ं टेबल नमक, चीनी, ग ड या गैर-पोषक उत्पाद जैसे घ लनशील चाय, कॉफी, घ लनशील 

कॉफी, कॉफी-शचकरी शमश्रण, पैकेज्ड शडर ं शकंग वॉटर, पैकेज्ड शमनरल वाटर, अल्कोहल वाले पेय पदाथट या 

मैदा और सस्टियां, प्रोसेस्ड और प्री-पैकेज्ड शमशश्रत सस्टियां, आटा, सस्टियां और अन्य उत्पाद जो शसफट  एक 

सामग्री से बनते हैं, अचार, पापड, या तत्काल खपत के शलए परोसे जाने वाले खाद्य पदाथट जोशक अस्पतालो,ं 
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होटलो ंमें या खाद्य सेवाओ ंके शविेता अथवा हलवाई द्वारा परोसे जाते हैं या थोक में भेजे जाने वाले ऐसे खाद्य 

पदाथट जो उपभोक्ताओ ंके शलए उस रूप में शबिी के शलए नही ंहोते हैं।  

जहां िी लागू हो, उत्पाद के लेबल में सनम्न  जानकारी िी शासमल  होनी चासहए 

शवशकरशणत (इरेशडएशटड) खाद्य पदाथों में लाइसेंस संख्या और इररेशडएशन का उदे्दश्य। अशतररक्त रंग 

सामग्री का उपयोग । मांसाहारी खाद्य उत्पाद - कोई भी खाद्य पदाथट शजसमें शकसी भी जानवर या पक्षी, ताजे 

पानी या सम द्री मछली या जानवर , अंडे या  ऐसे उत्पाद  शजन की उत्पशत्त जानवरो ंसे  होती है (पूरे या शहसे्स 

में ) सामग्री में शाशमल होते हैं और इनमें दूध या दूध के उत्पाद शाशमल नही ंहोते हैं - ऐसे खाद्य उत्पादो ंमें 

एक भूरे रंग का प्रतीक होना चाशहए - एक भूरे रंग के वगट की रूपरेखा के अंदर भरा सकट ल , पैकेज पर 

प्रम खता से प्रदशशटत होना चाशहए और खाद्य पदाथट के नाम या िांड के नाम के करीब शडस्पे्ल लेबल पररपे्रक्ष्य 

(बैकग्राउंड) के शवपरीत होना चाशहए।  

शाकाहारी भोजन में हरे रंग से भरे वृत्त का एक समान प्रतीक होना चाशहए, शजसमें हरे रंग की रूपरेखा 

प्रम ख रूप से प्रदशशटत होनी चाशहए। 

पैकेज पर दशाटए गए आवश्यक घोषणाएं सीमा श ल्क शनकासी से पहले शनम्न प्रकार से हो सकती हैं ;  अंगे्रजी 

या शहंदी में म शद्रत  पैकेज के लेबल पर स रशक्षत रूप से शचपकाए गए हो  या आयाशतत पैकेज वाले अशतररक्त 

आवरण पर शनशमटत हो या पैकेज पर ही म शद्रत शकया गया हो,या काडट या टेप पर दृढ़ता से शचपका हो सकता 

है। 

भारत को शनयाटत शकए जाने वाले उत्पादो ंके लेबल शडजाइन करने से पहले शनयाटतको ंको  "एफएसएस 

(FSS) (पैकेशजंग और लेबशलंग) शवशनयमन 2011" और खाद्य स रक्षा और मानक (पैकेशजंग और लेबशलंग) के 

संग्रह के अध्याय 2 की समीक्षा करनी चाशहए। एफएसएसएआई (FSSAI) ने लेबशलंग शनयम को संशोशधत 

शकया और इस आशय की एक प्रारूप अशधसूचना को डबू्ल्यटीओ के सदस्य देशो ंकी शटप्पशणयो ंको 

आमंशत्रत करते हुए  11 अपै्रल, 2018 को प्रकाशशत शकया गया था। प्राप्त शटप्पशणयो ंकी समीक्षा की जा रही 

है और प्रकाशन शतशथ अभी अज्ञात है। 

 

एफएसएस (FSS) पैकेशजंग और लेबशलंग शनयम 2011 के अन सार, "प्री-पैक" या "प्री-पैक खाद्य पदाथट" 

शजसमें मल्टी-पीस पैकेज शाशमल हैं, को लेबल पर अशनवायट जानकारी रखना चाशहए।.iii 
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पांचिा अध्याय : कुटीर / असंगसित उद्यमो ंके सलए अिसर 

 

5.1 प्रधानमंत्री-एफएमई (PM-FME) योजना 

भारतीय खाद्य प्रसंस्करण उद्योग मंत्रालय (MoFPI) ने राज्यो ंके साथ साझेदारी में, अस्टखल भारतीय कें द्रीय 

प्रायोशजत “माइिो फूड प्रोसेशसंग एंटरप्राइजेज का औपचाररकरण करने और मौजूदा सूक्ष्म खाद्य 

प्रसंस्करण उद्यमो ंकी तरिी हेत  शवत्तीय, तकनीकी और व्यावसाशयक सहायता प्रदान करने के शलए 

प्रधानमंत्री-एफएमई (PM-FME) योजना की श रुआत की है । योजना के उदे्दश्य क छ इस प्रकार है : 

I. जीएसटी (GST), एफएसएसएआई (FSSAI) स्वच्छता मानको ंऔर उद्योग आधार के अपगे्रडेशन एवं 

औपचाररक पंजीकरण के साथ पंूजी शनवेश का समथटन; 

II. कौशल प्रशशक्षण के माध्यम से क्षमता शनमाटण, खाद्य स रक्षा, स्वच्छता मानको ंऔर ग णवत्ता में स धार पर 

तकनीकी ज्ञान प्रदान करना; 

III. डीपीआर( DPR) तैयार करने, बैंक ऋण लेने और अपगे्रडेशन के शलए समथटन प्रदान करना; 

IV. शकसान उत्पादक संगठनो ं (एफपीओ), स्वयं सहायता समूहो ं (एसएचजी), पंूजी शनवेश के शलए 

उत्पादक सहकारी सशमशतयो ंके सामान्य ब शनयादी ढांचे , िांशडंग और व्यापार का समथटन करना समथटनiv 

 

 

संदिम  

i रािर ीय खाद्य स रक्षा शमशन (https://www.nfsm.gov.in) 

ii http://www.sopa.org/statistics/soybean-production-by-state/ 

iii खाद्य स रक्षा और मानक (खाद्य उत्पाद मानक और खाद्य योजक) शवशनयम, 2011 (एफएसएसएआई) 

iv https://mofpi.nic.in/pmfme/ 

 


