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ऄध्याय 1 

पररचय 

सोया चाप एक मांस का लर्कल्प ह ैजो लर्लभन्न अकारों और तिाआस जैसे सॉसेज, रिक्की, 

मांस रोिी आत्याक्रद में ईपिब्ध ह।ै सोया चाप का सबस ेक्िालसक रूप कैं िी लतिक पर सोया 

चाप ह।ै यह एक ईच्च प्रोिीन नाश्ता या शाकाहारी भोजन सोया चाप ह ैएक तर्ाक्रदष्ट 

शाकाहारी प्रोिीन लर्कल्प ह।ै 

सोया चाप ईत्पादन के लिए कच्चा माि सोयाबीन ह।ै 

1.1 सोयाबीन की ईत्पलि और आलतहास 

• दलक्षण पूर्व एलशयाइ मिू। 

• चीनी मिर या मंचूररयन बीन्स के नाम से जाना जाता ह ै

• पूर्व ऐलतहालसक काि से सोयाबीन की चीन में बड ेपैमाने पर खेती होने की सूचना लमिी 

ह।ै 
 

 

Fig. 1:  सोयाबीन  

 

फसि शरीर क्रिया लर्ज्ञान 

• सोयाबीन बहुत जल्दी व्यर्हायवता खो दतेा ह।ै 
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• यह पहाडी क्षेत्र की प्रमखु दाि ह।ै 

• तथानीय क्रकतम कलितूर के नाम स ेजानी जाती ह।ै 

• र्ैज्ञालनक हिंर और एररकसन (1952) ने पाया क्रक सोयाबीन के बीज के ऄंकुरण के लिए 

लमट्टी का पानी 50% अर्श्यक ह,ै जबक्रक मक्का में 30% और चार्ि में 26% ह।ै 

• सोयाबीन में जड प्रणािी ह।ै 

• पहिी पयावप्त र्षाव के बाद शुरुअती मौसम में ऄकुंरण के लिए ऄनुकूितम पररलतथलतयााँ 

पाइ जाती हैं। 

• सोयाबीन के ऄंकुरण के लिए आष्टतम तापमान ३४-३६ लिग्री सेलल्सयस ह ैलजसमें न्यूनतम 

४ लिग्री सेलल्सयस और ऄलधकतम तापमान ४२-४४ लिग्री सेलल्सयस ह।ै 

• ििेाईच ने पाया क्रक 30 लिग्री सेलल्सयस तापमान पर बीजों को ऄकुंरण के लिए न्यूनतम 

समय िगता ह ैजबक्रक 20 लिग्री सेलल्सयस पर समान प्रलतशत प्राप्त करने में दो बार ऄलधक 

समय िगता ह।ै 

• सोयाबीन पानी खचव करने र्ािा ह ैऔर रंध्र के पूरी तरह बंद होने से पहिे LWP लनम्न 

ततर तक लगर जाता ह।ै 

• तनार्ग्रतत सोयाबीन न्यूनतम पैराहलेियोट्रॉपी क्रदखाता ह।ै 

• लसन्हा ने पाया क्रक सोयाबीन के पौधे फूि अने के समय और फिी के लर्कास की शुरुअत 

में कुि प्रारंलभक र्जन का िगभग 2/3 या ऄलधक जमा हो जाते हैं। 

• सोयाबीन में फोिोपेररयोि से बीज भरन ेकी दर प्रभालर्त होती ह।ै 

• सोयाबीन ऄन्य ऄनाज और अि ूकी तुिना में कम ईपज दतेा ह।ै 

• 60-70 क्रदनों में 10-15 ग्राम/हके्िेयर की ईपज 120-140 क्रदनों में 20-30 ग्राम/हके्िेयर 

की ईपज के बराबर होती ह।ै 
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जिर्ायु अर्श्यकता 

• सोयाबीन दलुनया भर के क्षते्रों में 0ﾟ और 20ﾟN के बीच मध्यम उंचाइ पर और 200 और 

400 N कम उंचाइ में लर्तररत क्रकया जाता ह।ै 

• सोयाबीन खरीफ की फसि ह ैिेक्रकन पहाडी क्षते्रों में गर्ममयों में ईगती ह।ै 

• आसके लिए गमव और नम जिर्ायु की अर्श्यकता होती ह ै

 

 

आसकी र्ृलि के लिए २५० से ३०० सी का तापमान आष्टतम ह।ै ऄलधकतम फूि की शुरुअत 

२४-३०० लिग्री सेलल्सयस के तापमान पर होती ह।ै और पूणव लनषेध १३० लिग्री सेलल्सयस 

पर होता ह।ै 

• र्ृलि 100 लिग्री सेलल्सयस के न्यूनतम तापमान और 380 लिग्री सेलल्सयस के ऄलधकतम 

तापमान पर रुक जाती ह।ै आष्टतम लर्कास सीमा 24-300 लिग्री सेलल्सयस पर होती ह।ै 

• तिैिररग के कारण किाइ में 8-12 क्रदनों की दरेी स ेईपज कम हो जाती ह।ै 

• पौधों को कुछ क्रदनों तक सखुाने के बाद थ्रेजसग की जाती ह।ै 

• भंिारण के लिए ऄनाज को धूप में तब तक सखुाया जाता ह ैजब तक क्रक बीजों में पानी की 

मात्रा 10 स े12% तक न अ जाए 

भंिारण 

 • सोयाबीन के बीज भंिारण में नमी और तापमान के प्रलत संर्ेदनशीि होते हैं। 

 • ३०० लिग्री सेलल्सयस पर संग्रलहत १३.५% ऄलधक नमी र्ािी सोयाबीन ५ महीने बाद 

ऄंकुररत होने में लर्फि रही। 

• िेक्रकन 100 लिग्री सेलल्सयस पर संग्रहीत होने पर भी 10 साि बाद भी पूणव व्यर्हायवता 

बनी रहती ह।ै 

• सामान्य भंिारण लतथलतयों के तहत बीज एक मौसम से ऄलधक समय तक व्यर्हायवता 

बनाए नहीं रखते हैं। • भिंारण स ेपहि ेबीजों को नमी की मात्रा 10% तक कम करके 

सुखाना चालहए 

गुणर्िा 

• सोयाबीन कािे पीिे और चॉकििे बीज प्रकार के रूप में मौजूद ह।ै 
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• ईिर भारत में कािे बीज की खेती की जाती ह ैलजसमें पीिे और चॉकििे र्ाि ेकी तुिना 

में प्रोिीन का प्रलतशत ऄलधक और तेि का प्रलतशत कम होता ह ै

1 क्रकिो सोयाबीन के अिे में 2 क्रकिो बीफ, 2.3 क्रकिो मिन, 2.1 क्रकिो मछिी, 108 ऄंि े

और 18 िीिर दधू के बराबर प्रोिीन होता ह।ै 

• सोयाबीन में िमशः 43.2 और 19.5% प्रोिीन और र्सा होती ह।ै 

सोयाबीन एक फिीदार फसि ह ैलजसमें मखु्य रूप स ेप्रोिीन, लिलपि, काबोहाआड्रिे और 

खलनज होते हैं। • सोयाबीन की खेती की गइ फलियों में सबसे ऄलधक मात्रा में प्रोिीन होता 

ह।ै 

 

सोयाबीन में अमतौर पर सखू ेर्जन पर 20-22% र्सा होता ह,ै लजसमें से 12-15% संतृप्त 

फैिी एलसि होता ह ैलजसमें पाल्मैरिक और तिीयररक एलसि होता ह।ै 

• भारतीय सोयाबीन में िमशः ४३.२ और १९.५% प्रोिीन और र्सा होता ह ै

बीज संरचना 

 

 

Fig. 2: : सोयाबीन बीज संरचना 
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1.3 सोयाबीन का ईत्पादन पररदशृ्य 

संयुक्त राज्य ऄमेररका 2017-18 में 1195.18 िाख िन के साथ पहिे तथान पर ह,ै ईसके 

बाद ब्राजीि (1145.99 िाख िन), ऄजेंिीना (549.71 िाख िन), चीन (131.52 िाख 

िन) और भारत (109.81 िाख िन) ह।ै 

खरीफ 2019-20 के दौरान आसकी खेती के तहत 113.98 िाख हके्िेयर क्षेत्र के साथ 

सोयाबीन बहुत ही कम ऄर्लध में भारत में एक महत्र्पूणव लतिहन फसि बन गइ ह।ै 

सोयाबीन के प्रमखु ईत्पादक राज्य मध्य प्रदशे, महाराष्ट्र, राजतथान, कनाविक और तेिंगाना 

हैं। पहि ेऄलग्रम ऄनुमानों के ऄनुसार, सरकार। भारत में, खरीफ 2019-20 के दौरान 

सोयाबीन का ईत्पादन 135.05 िाख िन होने का ऄनुमान ह।ै 

हाि की लर्श्व कृलष अपूर्मत और मांग ऄनुमान ररपोिव के ऄनुसार, भारत का सोयाबीन 

भोजन ईत्पादन लपछिे र्षव के ररकॉिव यानी 7.85 लमलियन िन की तुिना में 2019-20 के 

लिए 7.76 लमलियन िन कम होने का ऄनुमान ह।ै हािांक्रक, यह 2017-18 सीजन में 6.16 

लमलियन िन से ऄलधक ह।ै भारत 2019-20 में 1.90 लमलियन िन सोया मीि का लनयावत 

2.30 . स ेकम कर सकता ह ै

 

 

लपछिे र्षव में लमलियन िन। दशे की घरेिू खपत 5.80 लमलियन िन यानी 2018-19 में 

5.48 लमलियन िन स ेऄलधक हो सकती ह।ै 

सोया मीि का लनयावत ऄगतत 2019 में घिकर 699,212 िन रह गया ह,ै जो जुिाइ 2019 

में 6 महीने के ईच्च ततर 879,319 िन और ऄगतत 2018 में 761,899 िन लनयावत क्रकया 

गया था। 
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भारत में, सोयाबीन का रकबा 2019-20 के दौरान 113.98 हके्िेयर था, जबक्रक 2018-19 

के दौरान 113.09 हके्िेयर था। राज्यों में, मध्य प्रदशे 55.16 िाख हके्िेयर के साथ पहि े

तथान पर रहा, ईसके बाद महाराष्ट्र (40.11 िाख हके्िेयर), राजतथान (10.60 हके्िेयर), 

कनाविक (3.30 िाख हके्िेयर) और तेिंगाना (1.77 िाख हके्िेयर) का तथान रहा। 

तालिका 2: भारत में सोयाबीन के ऄंतगवत राज्यर्ार क्षते्र 
Table 2:  State wise area under soybean in India 
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1.4 सोयाबीन का र्गीकरण 

सोयाबीन की 1200 स े1400 क्रकतमें हैं 

1.पीिा समहू: • पाइ-माइ- सफेद सफेद लनशान के साथ पीिा बीज 

                              • लचन हुअन-पीिे सुनहरे लनशान के साथ गोि बीज 

                              • हुइ ची-पीिे बीज गहरे भूरे रंग के साथ। 

2.ब्िैक गु्रप : • द र्-ूिू द िाजव ब्िैक सीि। 

                              • चपिा कािा बीज पीनर्ुिौ। 

                              • छोिा कािा बीज। 

3.हरा समहू: • एलपिर्ममस हरा िेक्रकन हरा पीिा। 

                             • एलपिर्ममस और रोगाणु दोनों हरे। 

जापानी र्गीकरण 

अकार, अकार, रंग, पररपक्वता की ऄर्लध और ईपयोग के ऄनुसार लजसका ईपयोग करना 

ह।ै 

मािवन का र्गीकरण: 1869 में मािवन को बीज के रूप या अकार के ऄनुसार र्गीकृत क्रकया 

गया। 

• सोजेलिलप्िका या ऄंिाकार बीज 

• सोजतपेलिका या गोि बीज 

• सोजाकोम्प्प्रेसा या संपीलित बीज 

 

 

अर्जव का र्गीकरण : पॉड्स के रूप के ऄनुसार 

• सोजप्िािाआकापव : चपिी फिी सोयाबीन so 

 • सोजाजुलमदा : सूजी हुइ फिी सोयाबीन 

र्ानतपलतक लर्र्रण 

• र्ानतपलतक नाम: ग्िाआलसन मैक्स, िेगुलमनोसे पररर्ार का एक शाकाहारी र्ार्मषक पौधा 

ह।ै 

 • बीज पीिे, हरे, कािे या लपघि ेहुए संयोजन सलहत लर्लभन्न रंगों के हो सकते हैं। 

• पौधे 50-200 सेमी . तक बढ़ सकते हैं 
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 • जड प्रणािी, जड जपिों की ईपलतथलत। 

तालिका 3: सोयाबीन क्रकतम की लर्शेषताए ं

• तर्परागण, फूि तने के लनचिे लहतसों से शुरू होते हैं। 

सोयाबीन की कुछ क्रकतमें: 

ऄन्य क्रकतमों में शालमि हैं: दगुाव, गुजरात सोयाबीन 1 और 2, हारा सोया, आंक्रदरा सोया, 

बेहतर पेलिकन, ऄलहल्या क्रकतम, एनअरसी क्रकतम 

1.5 भारतीय ऄथवव्यर्तथा में सोयाबीन का महत्र् 

• सोयाबीन भारतीय खाद्य तेि पूि में महत्र्पूणव योगदान दतेा ह।ै 

• र्तवमान में सोयाबीन दशे में कुि लतिहन में 43% और कुि तेि ईत्पादन में 25% 

योगदान दतेा ह।ै 

लर्लर्धता लर्शेषताए ं

ऄिंकार सफेद फूि, पीिे रंग का यौर्न, 

पीिे बीज का कोि, हल्के भूरे रंग 

का लहिम और दढृ़, बैक्िीररयि 

pustules, पीिे मोर्जेक को सहन 

करता ह ै

अदत 1 लनधावररत करें, धूसर यौर्न, पीिे 

सफेद बीज कोि, भूरे रंग का 

लहिम, सहन करने र्ािे पतयूि, 

िीफ र्ेबर 

लबरसा सोया पौधों को फूिों, गहरे हरे पिों और 

कािे बीजों के साथ सुतत सफेद 

लहिम के साथ लनधावररत करें 

ब्रग्ग सफेद फूि, धूसर यौर्न, पीिे बीज 

का कोि कािी लहिम, भूरी फिी, 

दढृ़, जीर्ाणु पुरिकाओं के लिए 

प्रलतरोधी, YMV के लिए 

ऄलतसंर्ेदनशीि 
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• र्तवमान में भारत सोयाबीन के ईत्पादन के मामिे में लर्श्व में चौथ ेतथान पर ह।ै सोया 

मीि लनयावत के माध्यम से फसि मूल्यर्ान लर्दशेी मुद्रा (2012-13 में 62000 लमलियन 

रुपये) ऄर्मजत करने में मदद करती ह।ै 

• सोयाबीन दशे के कइ लहतसों में क्रकसानों की अर्मथक लतथलत को उपर ईठाने में काफी हद 

तक लजम्प्मेदार रहा ह।ै 

• सोयाबीन िी-ऑयि केक के लिए लर्शाि लनयावत बाजार के कारण यह अमतौर पर 

क्रकसानों को ईच्च अय प्राप्त करता ह।ै 

• जहां एक ओर भारत में सोयाबीन का ईत्पादन 9.60 प्रलतशत की सीएजीअर स ेबढ़कर 

2004-05 में 6.87 लमलियन िन स ेबढ़कर 2012-13 में 15.68 लमलियन िन हो गया ह।ै 

• दसूरी ओर सोयाबीन भोजन की खपत भी लपछिे ग्यारह र्षों में 10.82 प्रलतशत की 

सीएजीअर से बढ़कर 2004-05 में 1365 हजार लमलियन िन से बढ़कर 2014-15 में 

4225 हजार लमलियन िन हो गइ ह।ै आसलिए बढ़ती मांग के साथ तािमिे लबठाने के लिए 

दशे में सोयाबीन के ईत्पादकता ततर को बढ़ाना ऄलनर्ायव ह।ै 

 

1.6 सोया चाप का प्रसंतकरण 

सामग्री: 

1. सोयाबीन 

2. जि 

3. सोया चंक्स 

4. मैदा, नमक 

5. िाठी 

प्रक्रिया: 

1. सोयाबीन को प्यािे में लनकाि िीलजये, ईसमें पानी िाि दीलजये. 
. 
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2. आसे रात भर के लिए लभगो दें और क्रफर पीसकर पेति बना िें। 
 

 

3.  ऄब एक प्याि ेमें पानी िें, ईसमें सोया चंक्स िािकर ईबाि िें. 
 

 

4. ईबाि अने के बाद पानी को लनथार कर ठंि ेपानी में िािकर नरम होने तक लभगो दें. 
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5. सारा पानी लनकि जाने के बाद सोया चंक्स को पीस कर पेति बना िें. 
 

 

6. सोयाबीन का पेति एक बाईि में िें और ईसमें सोया चंक का पेति िािें।. 

 

7. प्याि ेमें मैदा और नमक लमिाआय.े आन सभी को ऄच्छी तरह लमिा िें. 
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8. थोडा पानी िािकर अिा गंूथ िें। 

 

9. िोइ को चपाती की तरह चपिा करके ईसके िम्प्बे िम्प्बे िुकड ेकर िीलजये 

 

10. िंब ेिुकडों को लतिक्स पर रोि करें।. 
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11. पानी से भरा एक पनै िें और आसे गमव करें, आसमें लतिक्स िािें और आसे थोडा ईबिन ेदें।

 

ऄब पानी को लनथार कर ठंिा होने दें. 

13. लतिक्स को ठंि ेपानी में कुछ लमनि के लिए लभगो दें। 
 

 

1. सोया चाप बनाने की दसूरी लर्लध: 
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2.  कच्चा माि: सोयाबीन का अिा, गेह ंका चोकर, तेि और पररष्कृत गेह ंका अिा। 

3.  उपर दी गइ सामग्री को लमिाकर ईसका अिा गंूथ िें। 

4. . अिे को कुछ दरे अराम करन ेके बाद, अिे को काि कर ििं ेके उपर बिे िें. 

5.  अकार दनेे के बाद, आन लचप्स को 30 लमनि तक ईबािा जाता ह.ै 

6.  एक बार यह हो जाने के बाद ईबि ेहुए चापों को ठंिा होने के लिए 10 स े15 

लमनि के लिए पानी में लभगोकर रख दें। 

7. 6ऄंत में चापों को ब्िाति फ्रीजर में जमाया जाता ह,ै बड ेपैकेजों में पैक क्रकया 

जाता ह ैऔर ठंि ेकक्ष में संग्रहीत क्रकया जाता ह।ै 

8. बाजार की मांग के ऄनुसार चेंबरों से चापों को हिा क्रदया जाता ह,ै छााँिा जाता 

ह,ै र्गीकृत क्रकया जाता ह ैऔर लर्लभन्न मात्रा में पैक क्रकया जाता ह।ै 

9. आन सोया चापों की अपरू्मत कोल्ि चेन के माध्यम स ेकी जाती ह।ै 
 

1.7 ईपकरण 

सोया चाप बनान ेकी मशीन, तर्चािन ग्रिे: तर्चालित 

ब्रांि हररयाणा कृलष ईद्योग 

तर्चािन ग्रेि तर्चालित 
 

अर्ृलि 50/60 हर्टजव 

र्ोल्िेज 220-240 र्ी 
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लचत्र 3: सोया चाप बनान ेकी मशीन 

सोया चाप बनाने की मशीन, 7.5kw 
 

मशीन प्रकार ऄधव-तर्चालित 

क्षमता 250 क्रकग्रा 

लबजिी की खपत 7.5kw 
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Fig. 4: 2 चपी चाप बनाने की मशीन, तर्चािन ग्रेि: तर्चालित 

 

 

ब्रांि हररयाणा एग्रो आंितट्रीज 

तर्चािन ग्रेि तर्चालित 

मोिर पार्र 2 एचपी 

मोिर प्रकार तीन चरण 

अर्ृलि 50/60 हर्टजव 

र्ोल्िेज 220-440 र्ी  
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लचत्र 5: सोया चाप बनाने की मशीन 

 

अमतौर पर िघ ुईद्योगों में फ्रीजजग ऑपरेशन के ऄिार्ा ऄलधकांश काम मैन्युऄि रूप स े

क्रकया जाता ह ैजो ब्िाति का ईपयोग करके क्रकया जाता ह।ै 

सामान्य लर्चार 

1. अिा लमिाने के बाद आसे कम स ेकम 30 लमनि के लिए अराम करने दें। 

2. लजतनी ऄलधक दरे तक चाप ईबािने के बाद ठंिा क्रकया जाएगा, ईतने समय में चाप का 

र्जन तौिा जाएगा। अमतौर पर 8-10 घंिे ठंिा करने के लिए पानी में लभगोने स ेसबसे 

ऄच्छे पररणाम लमिते हैं। 

1.8 पोषण संबंधी तथ्य 

• आसमें क्रकसी भी ऄन्य अिे की तुिना में सबसे ऄलधक िेलसलथन होता ह।ै 

• सोयाबीन में िेलसलथन की मात्रा ऄंि ेकी जदी के समान होती ह।ै 

• लमजिग के दौरान यह िेलसलथन नष्ट हो सकता ह ैआसलिए केक के ऄर्शेषों के बजाय साबुत 

ऄनाज का अिा िेने की सिाह दी जाती ह।ै 

• लनष्कषवण के अिे में लर्ि ए नष्ट हो जाता ह।ै 

 

 

प्रोिीन शरीर लनलष्िय हो जाता ह।ै 

• लनकािने के बाद जो केक बचा ह ैर्ह खाने के िायक नहीं ह।ै 

• सोयाबीन में सबसे ऄलधक मात्रा में र्सा, खलनज और सबस ेकम तिाचव होता ह।ै 

• ईच्चतम पोषक और कैिोरी मान और जैलर्क मलू्य। 

• यह महाँगे पश ुअहार को सुरलक्षत रूप से बदि सकता ह ै

• सोयाबीन के अिे में प्रोिीन की तुिना दधू, मछिी, लचकन और ऄंि ेस ेकी जाती ह।ै 

• सोयाबीन का अिा ऄनाज के चार गुना अिे के बराबर होता ह।ै 

• 15-20% र्सा। 

• सोया र्सा गेह ंके र्सा के 20 गुना के बराबर ह।ै 

• लर्ि ए और लर्ि िी . में आसकी र्सा की मात्रा ऄलधक होती ह ै

• पोिेलशयम, सोलियम, कैलल्शयम, कैलल्शयम, फॉतफोरस, अयरन स ेभरपरू। 
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• यह ईच्च जैलर्क मूल्य के प्रोिीन और र्सा के साथ-साथ तिाचव और काबोहाआड्रिे का एक 

बडा स्रोत ह।ै 

• ऄलधक असानी से पचने योग्य, ईच्च जि ऄर्शोषण 

• पाचन क्षमता का गुणांक ९५.७% ह।ै 

• सोया असानी स ेमहगें पशु प्रोिीन की जगह ि ेसकता ह ैऔर भारत में िोगों के लिए 

असानी से र्हन योग्य ह ै

 

सोया चाप के तर्ातथ्य िाभ 

• प्रोिीन लर्िालमन खलनज और ऄघुिनशीि फाआबर का सही लमश्रण। 

• अआसोफ्िेर्ोन्स के कारण मलहिाओं में ततन कैंसर के खतरे को कम करता है 

• कोिेतट्रॉि के ततर को कम करता ह ै

 

 

 

 

 

 

व्यार्सालयक रूप स ेईपिब्ध सोया चाप 
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लचत्र 6: व्यार्सालयक रूप स ेईपिब्ध सोया चाप 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

                              ऄध्याय 2 

सोया चाप की पकेैजजग 

ईत्पाद की पैकेजजग आस ेसंरलक्षत करने के साथ-साथ पररर्हन, िेबजिग और लर्ज्ञापन के 

ईद्देश्य में असानी के लिए महत्र्पूणव ह।ै सोया चाप की पैकेजजग के लिए प्रयुक्त सामग्री के 

प्रकार नीचे क्रदए गए हैं: 

२.१ पाईच 

ये क्रफल्म, पन्नी, प्िालतिक के हो सकते हैं। आन लतट्रप्स को यांलत्रक रूप स ेिुकड ेिुकड ेऔर 

गमी मुहरबंद क्रकया जा सकता ह।ै ऄपके्षाकृत कम िागत। 

२.२ लिब्बों 
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आनका ईपयोग अमतौर पर पैक क्रकए गए ईत्पादों के एक बैच को गंतव्य तक ि ेजाने के 

लिए क्रकया जाता ह।ै कािवन शेल्फ में सामग्री के असान प्रदशवन में मदद करते हैं। 

२.३ समग्र लिब्बे 

ये कठोर कंिेनर होते हैं लजनमें गोिाकार या अयताकार िॉस सेक्शन होता ह ैलजसमें िुकड े

िुकड ेर्ािी क्रफल्मों से यांलत्रक रूप से धातु के लसरे तक बंध ेहोते हैं। कुचिने, प्रकाश से होने 

र्ािी क्षलत के लखिाफ ईत्कृष्ट सुरक्षा। कैन को िाफ्ि पपेर, एल्युलमलनयम शीि अक्रद सलहत 

लर्लभन्न प्रकार की शीिों से िैलमनेि क्रकया जाता ह।ै 

२.४ कठोर प्िालतिक कंिेनर 

पॉिीतिाआलनन या ईच्च घनत्र् पॉिीथीन के थमोफॉम ि िब का ईपयोग क्रकया जाता ह।ै 

न्यूनतम 0.030 आंच की मोिाइ र्ािे जार की लसफाररश की जाती ह।ै 

२.५ धातु के लिब्बे 

भिी भांलत बंद करके सीि क्रकए गए लिब्बे पेराइ, पयावर्रणीय क्षलत, प्रकाश प्रभार् अक्रद स े

सुरक्षा प्रदान करते हैं, हािांक्रक र्े महगें होते हैं। 

२.६ लसिोफ़न 

यह पारदशी, चमकदार और कुरकुरा महससू होता ह।ै अमतौर पर आसका ईपयोग नहीं 

क्रकया जाता ह,ै हािांक्रक आसका ईपयोग प्िालतिक कोरिग के साथ 99.5 प्रलतशत तक क्रकया 

जाता ह।ै 

 

 

2.7 खाद्य गे्रि पीपी क्रफल्म 

पैकेजजग के िागत प्रभार्ी साधनों में स ेएक। पीपी पॉिीप्रोपाआिीन के लिए ह,ै आन क्रफल्मों 

को लर्र्रण और िोगो के साथ मुक्रद्रत क्रकया जा सकता ह।ै आसका ईपयोग लर्लभन्न प्रकार के 

खाद्य ईत्पादों के लिए क्रकया जाता ह ै
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2.8 खाद्य गे्रि एचिीपीइ क्रफल्म 

पैकेजजग के िागत प्रभार्ी साधनों में स ेएक। एचिीपीइ ईच्च घनत्र् पॉिीथीन के लिए ह।ै 

आन क्रफल्मों को लर्र्रण और िोगो के साथ मुक्रद्रत क्रकया जा सकता ह।ै हािांक्रक यह तरि 

भोजन के लिए ऄलधक ईपयुक्त ह।ै 
 

 

2.9 िैलमनेिेि ररिॉिव क्रफल्म रोल्स 

ऄलधक प्रलतलष्ठत ब्रांि द्वारा ईपयोग क्रकया जाता ह।ै सामग्री में अमतौर पर धातु और 

प्िालतिक के िुकड ेिुकड ेशालमि होते हैं। पैकेजजग के लिए ईपयोग की जाने र्ािी अधुलनक 

सामलग्रयों में से एक। अर्श्यक लर्र्रण के साथ मुक्रद्रत क्रकया जा सकता ह।ै 
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ऄध्याय 3 

एफएसएसएअइ लर्लनयम 

३.१ सामान्य शतें 

(सोया अिा केर्ि ससंालधत क्रकया जा रहा ह,ै आस प्रकार केर्ि सामान्य लतथलत को दखेा 

जाना अर्श्यक ह)ै 
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फॉमव सी में क्रदए गए िाआसेंस की एक सच्ची प्रलत हर समय पररसर में एक प्रमुख तथान पर 

प्रदर्मशत होगी 

पररसर में िाआसेंजसग ऄलधकाररयों या ईनके ऄलधकृत कर्ममयों को अर्श्यक पहुचं प्रदान करें 

गलतलर्लधयों में क्रकसी भी बदिार् या संशोधन के बारे में ऄलधकाररयों को सूलचत करें 

ईत्पादन प्रक्रिया की लनगरानी के लिए कम स ेकम एक तकनीकी व्यलक्त को लनयुक्त करें। 

ईत्पादन प्रक्रिया का पयवर्ेक्षण करने र्ाि ेव्यलक्त के पास रसायन लर्ज्ञान/जैर् रसायन/खाद्य 

और पोषण/सूक्ष्म जीर् लर्ज्ञान के साथ लर्ज्ञान में कम स ेकम लिग्री या खाद्य 

प्रौद्योलगकी/ियेरी प्रौद्योलगकी/ियेरी माआिोबायोिॉजी/ियेरी रसायन लर्ज्ञान/ियेरी 

आंजीलनयररग/तेि प्रौद्योलगकी में लिग्री या लिप्िोमा होना चालहए। क्रकसी मान्यता प्राप्त 

लर्श्वलर्द्यािय या संतथान या समकक्ष स ेव्यर्साय की लर्लशष्ट अर्श्यकताओं से संबंलधत 

क्रकसी भी ऄन्य लर्षय में पशु लचक्रकत्सा लर्ज्ञान / होिि प्रबंधन और खानपान प्रौद्योलगकी या 

कोइ लिग्री या लिप्िोमा या समकक्ष। 

प्रत्येक र्षव के 31 मइ के भीतर 1 ऄप्रिै से 31 माचव तक अर्लधक र्ार्मषक लर्र्रणी प्रततुत 

करें। दधू और दगु्ध ईत्पादों के लनमावण के लिए मालसक ररिनव भी प्रततुत क्रकया जाना ह।ै 

सुलनलित करें क्रक िाआसेंस/पंजीकरण में दशावए गए ईत्पाद के ऄिार्ा कोइ भी ईत्पाद आकाइ 

में ईत्पाक्रदत नहीं क्रकया जाता ह।ै 

कारखाने के सैलनिरी और हाआजीलनक मानकों और कामगारों को बनाए रखना 

खाद्य व्यर्साय की श्रेणी के ऄनुसार ऄनुसूची - 4 में लनर्ददष्ट तर्च्छता। 

ईत्पादन, कचे्च माि के ईपयोग और लबिी के दलैनक ररकॉिव ऄिग रलजतिर में बनाए रखें। 

(जो भी िागू हो) 

सुलनलित करें क्रक ईपयोग क्रकए गए कचे्च माि के स्रोत और मानक आष्टतम गुणर्िा के हैं। 

 

 

खाद्य व्यर्साय संचािक क्रकसी भी ऐस ेपररसर में क्रकसी भी खाद्य पदाथव का लनमावण, 

भंिारण या लबिी के लिए ईजागर नहीं करेगा या लबिी की ऄनुमलत नहीं दगेा, जो 

िाआसेंजसग प्रालधकारी की संतुलष्ट के लिए क्रकसी लप्रर्ी, यूररनि, कूच, नािी या बेइमानी के 

भंिारण के तथान स ेप्रभार्ी रूप से ऄिग नहीं ह ैऔर ऄपलशष्ट पदाथव। 
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मशीन और ईपकरणों की लनयलमत सफाइ के लिए क्िीन-आन-प्िेस लसतिम (जहााँ अर्श्यक 

हो) सुलनलित करें। 

महीने में कम से कम एक बार ऄपने या एनएबीएि/मान्यता प्राप्त प्रयोगशािाओं के माध्यम 

से खाद्य ईत्पादों में सभी रासायलनक और सकू्ष्मजीर्लर्ज्ञानी संदषूकों का परीक्षण सुलनलित 

करें। 

सुलनलित करें क्रक खरीद या सोर्ससग के तथान स ेिेकर ऄंलतम ईपभोक्ता तक ठंिा, पररर्हन, 

भंिारण अक्रद सलहत परूी अपूर्मत श्रृंखिा में अर्श्यक तापमान बनाए रखा जाता ह।ै 

साफ और कीिाणरुलहत चॉजपग बोिव/पीसने र्ाि ेपत्थर/मशीन का ईपयोग करना चालहए। 

खाद्य संचािकों की व्यलक्तगत तर्च्छता सुलनलित करने की अर्श्यकता ह।ै 

आस प्रक्रिया में ईपयोग क्रकया जाने र्ािा पानी सरुलक्षत और पीने योग्य होना चालहए। 

केर्ि ऄनुमत खाद्य योज्यों का ईपयोग क्रकया जाना चालहए, यक्रद अर्श्यक हो, और केर्ि 

ऄनुशंलसत मात्रा में जोडा जाना चालहए। 

खराब हो चुके ईत्पादों को खराब होने की पुलष्ट (रंग/बनार्ि/गंध में पररर्तवन) के तुरंत बाद 

फें क दनेा चालहए। 

३.२ सोया प्रोिीन ईत्पादों के लिए कोिके्स सामान्य मानक 

सोया प्रोिीन ईत्पाद (एसपीपी) आस मानक द्वारा कर्र क्रकए गए खाद्य ईत्पाद हैं जो प्रोिीन 

(एन x 6.25) सामग्री प्राप्त करने के तरीके में कुछ प्रमुख गैर-प्रोिीन घिकों (पानी, तेि, 

काबोहाआड्रिे) के सोयाबीन को कम करने या हिाने से ईत्पाक्रदत होते हैं। का: 

सोया प्रोिीन अिा (एसपीएफ़) के मामि ेमें 50% या ऄलधक और 65% स ेकम; 

सोया प्रोिीन सांद्र (एसपीसी) के मामि ेमें ६५% या ऄलधक और ९०% स ेकम; 

सोया प्रोिीन अआसोिेि (SPI) 90% या ऄलधक के मामिे में। 

प्रोिीन सामग्री की गणना सूख ेर्जन के अधार पर की जाती ह ैलजसमें ऄलतररक्त लर्िालमन, 

खलनज, ऄमीनो एलसि और खाद्य योजक शालमि नहीं होते हैं। यह ऄनुशंसा की जाती ह ैक्रक 

आस मानक के प्रार्धानों द्वारा कर्र क्रकए गए ईत्पादों को ऄनुशंलसत ऄंतरावष्ट्रीय ऄभ्यास 

संलहता के ईपयुक्त र्गों के ऄनुसार तैयार क्रकया जाए। - खाद्य तर्च्छता के सामान्य लसिांत 

(CAC/RCP 1-1969)। 

गुि मैन्युफैक्चररग प्रैलक्िस में जहां तक संभर् हो, ईत्पाद अपलिजनक मामिे स ेमुक्त होंगे। 

जब ईत्पाद के नमूने और परीक्षण के ईपयकु्त तरीकों स ेपरीक्षण क्रकया जाता ह:ै (ए) सूक्ष्म 

जीर्ों से मकु्त होना चालहए जो तर्ातथ्य के लिए खतरा हो सकता ह;ै (बी) में सूक्ष्म जीर्ों स े
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ईत्पन्न होने र्ाि ेपदाथव आतनी मात्रा में नहीं होंगे जो तर्ातथ्य के लिए खतरे का प्रलतलनलधत्र् 

कर सकते हैं; और (सी) में मात्रा में ऄन्य जहरीि ेपदाथव नहीं होंगे जो तर्ातथ्य के लिए खतरे 

का प्रलतलनलधत्र् कर सकते हैं। 

िेबजिग 

पहि ेस ेपैक क्रकए गए खाद्य पदाथों की िेबजिग के लिए सामान्य मानक के प्रार्धान 

(CODEX STAN 1-1985) िागू होंगे। िेबि पर घोलषत क्रकए जाने र्ािे भोजन का नाम 

होगा: - "सोया प्रोिीन अिा" या "सोया प्रोिीन अिा" जब प्रोिीन सामग्री 50% या ऄलधक 

और 65% स ेकम हो। - "सोया प्रोिीन कॉन्संटे्रि" या "सोया प्रोिीन कॉन्सटें्रि" जब प्रोिीन की 

मात्रा ६५% या ऄलधक और ९०% स ेकम हो। - "सोया प्रोिीन अआसोििे" या "अआसोिेिेि 

सोया प्रोिीन" या "सोया प्रोिीन अआसोिेि" या "अआसोिेिेि सोया प्रोिीन" जब प्रोिीन की 

मात्रा 90% या ऄलधक हो। नाम में एक शब्द शालमि हो सकता ह ैजो ईत्पाद के भौलतक रूप 

का सिीक रूप से र्णवन करता ह,ै ईदाहरण के लिए, "दानेदार" या "लबर्टस"। जब एसपीपी 

को िेक्सचराआरे्जशन प्रक्रिया के ऄधीन क्रकया जाता ह,ै तो ईत्पाद के नाम में "बनार्ि" या 

"संरलचत" जैस ेईपयकु्त योग्यता शब्द शालमि हो सकते हैं। 

सोया चाप के कारोबार का दायरा 

िघ ुसोया चाप ईद्योग की तथापना का लर्र्रण नीचे क्रदया गया ह।ै 

• चंूक्रक ऄलधकाशं कायव मनुैऄि होते हैं, आसलिए बहुत ऄलधक जनशलक्त की अर्श्यकता होती 

ह।ै 

• शुरू करने के लिए 18 -25 ईद्योग शरुू करने की जरूरत ह।ै 

• प्िांि को छोिे पमैाने पर संचालित करने के लिए 15-25 क्रकिोर्ाि लबजिी की 

अर्श्यकता होगी। 

 

चंूक्रक आन चापों को अकार दनेे का काम हाथ स ेक्रकया जाता ह,ै आसलिए कइ ईपकरणों की 

अर्श्यकता नहीं होती ह।ै बुलनयादी ईपकरण जैस ेचाकू, बड ेबतवन, नीिर, तोिने का 

पैमाना अक्रद पयावप्त होंगे। 

• आस ईद्योग को ऄपनी जमीन और बुलनयादी ढांचे पर शुरू करने के लिए 38-40 िाख के 

शुरुअती लनर्ेश की अर्श्यकता होगी। 

• ऐसे ईद्योग के लिए ईद्यमी 15% सकि िाभ प्राप्त कर सकता ह।ै 
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• आस ईत्पादन के लिए FSSAI, GST, Udyam, TRADEMARK जैसे िाआसेंस की 

अर्श्यकता होगी 

• िागू योजनाए:ं तिैंि ऄप आंलिया, पीएमएफएमइ अक्रद। 
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