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अध्याय -1   

पररचय  

सोंलिप्त अििोकन  

 

भारत िें ििी और बरसात के िौसि िें उिाई जाने वाली सबसे आि पते्तदार सब्जी। इसकी बहुत कि अवगध की 

प्रकृगत और प्रगत इकाई िेत्र िें खाद्य पदाथथ की बडी उपज के कारण फसल चक्र िें अच्छी तरह से गफट बैठता है। 

तना हरा से बैंिनी या इन दो रंिो ंके गिगित रंिो ंके साथ चिकदार और रसीला, पत्ती सरल, वैकस्ट्िक या गवपरीत, 

एक्सस्ट्रप लेट, पूरे ओबोवेट से लैंसोलेट के साथ तीव्र गटप हरे से बैंिनी या इन दो रंिो ंके रंिो ंके साथ, बैंिनी रंि य वा 

पगत्तयो ंिें प्रि ख होता है और पररपक्वता पर गिट जाता है। 

 

• ऐिारैंथस का वानस्पगतक नाि- ऐिारैंथस गतरंिा एल. पररवार-ऐिारैं थेसी िूल - इंगडया  

• ऐिारैंथस के ताजे कोिल पते्त और तना पकाए जाने पर स्वागदष्ट् और अत्यगधक पौगष्ट्क होते हैं 

• हरी और लाल दोनो ंगकस्में पाककला की तैयारी के गलए उपय क्त हैं। 

• ऐिारैंथस उष्णकगटबंधीय और उपोष्णकगटबंधीय दोनो ंिेत्रो ंिें व्यापक रूप से गवतररत गकया जाता है। लीफ ऐिारैंथ 

एक ििथ िौसि की फसल है जो ििथ आर्द्थ जलवाय  पररस्ट्स्थगतयो ंके अन कूल होती है। यह पूरे वषथ उष्णकगटबंधीय िेत्रो ं

िें और शीतोष्ण िेत्रो ंिें शरद ऋत , वसंत और िगिथयो ंके िौसि िें उिाया जाता है। ऐिारैंथस काबथगनक पदाथों से 

भरपूर अच्छी जल गनकासी वाली दोिट गिट्टी िें अच्छी तरह से आता है। 

• सै्क्वश (लाल गकस्म की पगत्तयो ंका उपयोि करके), पकोडा (दोनो ंगकस्मो ंके पते्त और कोिल अंक र), कटलेट, अचार 

(दोनो ंगकस्मो ंका तना) और पक्कावडा (दोनो ंगकस्मो ंकी पगत्तयो ंका उपयोि करके) जैसे उत्पाद तैयार करने के गलए 

उपय क्त है।  
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खेती  

 

           Co-1 (ए. डगबयस) 

 

इस कल्टीवेटर को 1968 िें TNAU, कोयंबटूर, भारत िें एक स्थानीय प्रकार से चयन करके गवकगसत गकया िया है। 

यह ि ख्य रूप से कोिल हरे और साथ ही पररपक्व तनो ं के गलए उिाया जाता है। ब वाई के 25वें गदन प्रगत 3 विथ 

िीटर िेत्र (7165 गकग्रा/हेके्टयर) िें 2.150 गकग्रा साि उपज देता है। तना िहरा हरा, िोल और रसीला होता है; 

प ष्पक्रि टगिथनल और एस्ट्क्सलरी, फूल आने िें 50 गदन और बीज पररपक्वता के गलए 90 गदन लिते हैं, पौधे की 

ऊंचाई 150 सेिी, प्रगत पौधे बीज उपज 13 ग्राि है। बीज छोटे और काले, कीटो ंऔर रोिो ंके प्रगत सहनशील होते 

हैं। 

            Co-2 (ए गतरंिा) 

 

टीएनएयू, कोयंबटूर िें स्थानीय प्रकार से चयन और वषथ 1976 िें जारी गकया िया। गवशेष रूप से श रुआती फसल 

के गलए उपय क्त। यह ब वाई के 25वें गदन प्रगत 3 विथ िीटर िेत्र (10780 गकग्रा/हेके्टयर) पर 3.230 गकग्रा साि उपज 

देता है। जल्दी अंक रण और जोरदार वृस्ट्ि इसे गनगवदा साि के रूप िें जल्दी फसल के गलए अगधक उपय क्त बनाती 

है। फूल आने िें 42 गदन और बीज पकने िें 80 गदन लिते हैं। पौधे िध्यि लमे्ब 125 सेिी. प्रगत पौधा बीज उपज 

48.4 ग्राि और 2.80 टन / हेके्टयर है। बीज बोल्डर और काला। कीटो ंऔर रोिो ंके प्रगत सगहष्ण । 

 

Co- 3 (ए गटर स्ट्रस) 

 

1981 िें TNAU िें स्थानीय प्रकार से चयन। यह एकिात्र प्रकार है जो गनगवदा साि की कतरन के गलए उपय क्त है। 

प्रगत हेके्टयर 30716 गकलो साि की औसत उपज। यह कल्टीवेटर ब वाई के 20 गदन बाद से श रू होने वाली दस 

कतरनो ं के गलए ख द को उधार देता है और 3 िहीने की अवगध के गलए स स्वाद  गनगवदा साि की गनरंतर आपूगतथ 

प्रदान करता है। बीज फसल के रूप िें यह गकस्म ब वाई के 35-40 गदनो ंिें फूल जाती है और 85-90 गदनो ंिें पक 

जाती है। 
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        छोटी चौलाई (ए स्ट्िटि) 

 

आईएआरआई, नई गदल्ली िें चयन। इसके पते्तदार अंक रो ंके गलए उपय क्त। पौधे पतले तने वाले, थोडे बौने होते हैं; छोटे, हरे 

रंि के पते्त। काटने के गलए अच्छी प्रगतगक्रया देता है। फूल पते्तदार ध री िें ि च्छो ंिें पैदा होते हैं। यह श रुआती िगिथयो ंके गलए 

सबसे उपय क्त है और इसे बरसात के िौसि िें भी उिाया जा सकता है। 

 

       बडी चौलाई (ए गतरंिा) 

 

चयन के िाध्यि से IARI, नई गदल्ली िें गवकगसत। आगथथक उत्पाद पते्तदार अंक र हैं। तना िोटा, हरा; बडे और हरे पते्त; काटने के 

गलए प्रगतगक्रया करता है और इसकी बहुत लंबी बढ़ती अवगध से अलि होता है। यह ििी के िौसि के गलए सबसे उपय क्त है। 

 

          पूसा कीगतथ (ए गतरंिा) 

 

आईएआरआई, नई गदल्ली िें गवकगसत यह गकस्म िगिथयो ंकी खेती के गलए उपय क्त है। आगथथक भाि हरा और ि लायि तना 

होता है। तने से पत्ती का अन पात 1:4 है। फसल पहली कटाई के गलए 30-35 गदनो ंिें तैयार हो जाती है जो 78-84 गदनो ंतक 

जारी रह सकती है। 

 

          पूसा गकरण 

 

आईएआरआई, नई गदल्ली िें ए गतरंिा x ए गटर स्ट्रस के बीच संकरण के िाध्यि से गवकगसत। यह गकस्म बरसात के िौसि के 

गलए सबसे उपय क्त होती है। पगत्तयाँ ि लायि, हरी और चौडी होती हैं। तने से पत्ती का अन पात 1:5 होता है। यह ब वाई के बाद 

21-25 गदनो ंिें पहली कटाई प्रदान करता है और 70-75 गदनो ंतक जारी रहता है। 

 

           पूसा लाल चौलाई (ए गतरंिा) 

 

IARI, नई गदल्ली िें गवकगसत एक उच्च उपज देने वाली, लाल रंि की कल्टीवेटर ििी और बरसात दोनो ंिौसिो ंिें उिाने के 

गलए उपय क्त है। इसकी तना-पत्ती का अन पात 1:5 है। पगत्तयो ंकी पहली कटाई ब वाई के 33 और 24 गदनो ंके बाद क्रिशः  ििी 

और बरसात के िौसि िें की जा सकती है। यह ििी और बरसात के िौसि िें औसतन 490 और 450 स्ट्कं्वटल प्रगत हेके्टयर 

उपज देता है। 
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            अकाथ स ि ना 

 

आईआईएचआर, बैंिलोर िें गकए िए ताइवानी पररचय (आईआईएचआर 13560) से एक श ि लाइन चयन, रेशेदार बनने के 

गबना िल्टीकट के गलए आदशथ जो तेज दर से प न: उत्पन्न होता है। पहली कटाई ब वाई के लिभि 25 गदनो ंिें तैयार हो जाती है 

और बाद की कटाई 10-12 गदनो ं के अंतराल पर (90 गदनो ंतक) की जा सकती है। यह गकस्म सफेद रत आ के गलए िध्यि 

प्रगतरोधी है। उपज ििता 270 स्ट्कं्वटल/हे. 

 

         अकाथ अरुगणिा। 

 

भूरे और िहरे बैंिनी रंि की पगत्तयो ंवाली एक बहु-कट, बैंिनी गकस्म। आईआईएचआर, बैंिलोर िें गवकगसत। पहली कटाई 

ब वाई के 30 गदन बाद तैयार हो जाती है। पगत्तयो ंिें ऑक्सालेट और नाइटर ेट जैसे पोषक तत्व कि होते हैं। यह बरसात और ििी 

के िौसि िें अच्छी तरह से बढ़ता है और लिभि 240 स्ट्कं्वटल/हेके्टयर साि पैदा करता है। 

 

        अिोटं (ए। क्र एंटस) 

 

इसे िोटंाना, यूएसए िें लाइन आरआरसी-ए३६२ से गवकगसत गकया िया था। एिोटं िें एक कें र्द्ीय ि ख्य प ष्पि च्छ है गजसिें 

िोटी, खडी से झ की हुई, उंिली जैसी शाखाएं हैं। पररपक्वता के गदन 122 से 127 तक गभन्न होते हैं।
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अध्याय – 2  

 

कटाई और कटाई के बाद प्रबोंधन  

 
अध्याय दो कटाई और कटाई के बाद प्रबंधन व्यावसागयक उदे्दश्य के गलए उिाए िए य वा ऐिारैंथसके पौधे अक्सर 8-10 सेिी 

लंबे (ब वाई के 3-4 सप्ताह बाद) उखड जाते हैं। पहली कटाई ब वाई के 3 सप्ताह बाद की जा सकती है। वनस्पगत गवकास के 

आधार पर बाद की कटाई 10-15 गदनो ंके अंतराल पर की जाती है। फूल आने तक गजतनी संभव हो उतनी कटौती की जाती है, 

और उपय क्त वनस्पगत सािग्री अब उपलब्ध नही ंहै।  

 

• बीज के गलए उिाए िए ऐिारैंथस को आितौर पर साि के गलए नही ंकाटा जाता है। बीज के पौधो ंको पररपक्व होने पर 

काट गदया जाता है और बीजो ंको प ष्पक्रि से रिडकर स खाया और थे्रगसंि करके हटाया जा सकता है।  

• इन बीजो ंको भूसी से बारीक गछलको ंसे और यगद आवश्यक हो, गवनोइंि द्वारा अलि गकया जा सकता है। सकल 

उत्पादो ंकी उपज (क ल बायोिास) गकस्मो ंके आधार पर 100-500q / हेके्टयर से गभन्न होती है।  

• भंडारण के दौरान पते्त तेजी से पानी खो देते हैं, गवशेष रूप से उच्च तापिान पर गजसके पररणािस्वरूप तेजी से ि रझा 

जाता है, क्लोरोगफल, एस्कॉगबथक एगसड और घ लनशील प्रोटीन सािग्री िें किी और अिीनो एगसड सािग्री िें वृस्ट्ि होती 

है।  

• इसे 24°-28°C तापिान पर 6 गदनो ंतक भंडाररत गकया जा सकता है।  

100g . में ऐमारैंथस के प्रमुख घटक 

घटक  रेड के प्रकार  ग्रीन के प्रकार  

निी (g) 85.5 91.6 

प्रोटीन (g) 4.9 2.46 

काबोहायडर ेट (g) 10 4.02 

उजाथ (kcal) 51 23 

फैट (g) 0.5 0.33 

डाइटरी फाइबर(g) 1 2.2 

कैस्ट्शशयि (mg) 368 215 

आयरन (mg) 2 2.32 
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फॉस्फोरस (mg) 111 50 

सोगडयि (mg) 42 20 

पोटैगशयि (mg) 340 611 

गवट B1 (mg) 0.08 0.03 

गवट B2(mg) 0.3 0.16 

गनयागसन B3 (mg) 1.2 0.66 

गवट C (mg) 80 43.3 

गवट A (IU) 5560 2917 

 

 

ऐिारैंथसका िहत्व ऐिारैंथसका सेवन आितौर पर पूरे भारत िें गकया जाता है। ऐिारैंथस के पौधो ं के सभी भाि, जैसे पते्त, 

कोिल अंक र के तने और बीज खाने योग्य होते हैं और गवगभन्न प्रकार की तैयारी के गलए उपयोि गकए जा सकते हैं।  

• पते्तदार सस्ट्ब्जयो ंद्वारा गदए जाने वाले पोषण लाभ न केवल हिारे स्वास्थ्य के गलए बस्ट्ि हिारी त्वचा और बालो ंके 

गलए भी बेहद फायदेिंद होते हैं।  

• ि ख्य रूप से ििी, सूखे, रोिो ंऔर कीटो ंके प्रगतरोध और बीजो ंऔर पगत्तयो ंदोनो ंके उच्च पोषण िूल्य के कारण 

इसे एक आशाजनक खाद्य फसल के रूप िें गफर से खोजा िया है। वे आयरन, कैस्ट्शशयि, गजंक, गवटागिन सी और 

गवटागिन ए जैसे प्रोटीन और सूक्ष्म पोषक तत्वो ंसे भरपूर होते हैं।  

• यह िैगलक एगसड, पी-हाइडर ॉक्सीबेन्जोइक एगसड और वैगनगलक एगसड जैसे कई एंटीऑस्ट्क्सडेंट िें उच्च है, जो 

बीिारी से बचाने िें िदद कर सकता है।  

• प्राचीन भारतीय, नेपाली, चीनी और थाई दवाओ ंिें ऐिारैंथस के अकथ  का उपयोि िूत्र संक्रिण, स्त्री रोि संबंधी 

स्ट्स्थगतयो,ं दस्त, ददथ , श्वसन संबंधी गवकार, िध िेह और िूत्रवधथक के रूप िें कई स्ट्स्थगतयो ंके इलाज के गलए गकया 

िया है।  

• • एंटीऑस्ट्क्सडेंट, अण  जो ि क्त कणो ंके प्रभाव को कि करते हैं; कैं सर और अपियी गवकारो ंसे स रिा के गलए 

िहत्वपूणथ; ऐिारैंथस एसपीपी िें बहुतायत िें हैं।
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ऐमारैंथस के पोषण सोंबोंधी िाभ  

• पाचन में सुधार: लाल ऐिारैंथस िें फाइबर की िात्रा हिारे पाचन तंत्र के गलए बेहद फायदेिंद होती है जो कोलन को 

साफ करके िल त्याि को गनयंगत्रत करने िें िदद करती है।  

 

• िजन घटाने में सहायक: लाल ऐिारैंथस िें प्रोटीन की िात्रा आपके रक्त िें इंस गलन के स्तर को कि करने िें िदद 

करती है। प्रोटीन एक हािोन जारी करता है जो भूख रोकने वाले के रूप िें कायथ करता है, अथाथत यह लिातार भूख के 

ददथ को कि करने िें िदद करता है  

 

• एनीलमया का इिाज करता है: लाल ऐिारैंथस िें आयरन की िात्रा अगधक होती है, जो हिारे गसरि िें रक्त प्रवाह के 

गवकास के गलए बेहद फायदेिंद है। लाल ऐिारैंथस का गनयगित सेवन हीिोग्लोगबन के स्तर िें स धार कर सकता है 

और हिारे रक्त को श ि कर सकता है, गजसके पररणािस्वरूप हिारे रक्त प्रवाह िें स्वाभागवक रूप से स धार होता है। 

  

• प्रलतरिा प्रणािी में सुधार: गवटागिन और पोषक तत्वो ंका एक उच्च स्रोत होने के नाते, लाल ऐिारैंथस आपकी 

प्रगतरिा प्रणाली को बेहतर बनाने िें एक प्रि ख भूगिका गनभाता है। अिीनो एगसड, गवटागिन ई, गवटागिन के, आयरन, 

िैग्नीगशयि, फॉस्फोरस और पोटेगशयि हिारी प्रगतरिा प्रणाली को बढ़ाने िें िदद करते हैं और इस तरह हिारे शरीर 

को रोि पैदा करने वाले बैक्टीररया या वायरस से बचाते हैं।  

 

• कोिेस्ट्रॉि कम करें : रेशेदार सब्जी होने के कारण, लाल ऐिारैंथस आपके शरीर िें खराब कोलेरर ॉल के स्तर को कि 

करने िें िदद करता है। गवटागिन ई िें टोकोगटर एनॉल्स खराब कोलेरर ॉल के स्तर को कि करते हैं , गजससे हिारे शरीर 

को कोलेरर ॉल के स्तर िें संत लन बनाए रखने िें िदद गिलती है।  

 

• हृदय स्वास्थ्य में सुधार: ऐिारैंथस िें िौजूद फाइटोरेरॉल आपके हृदय स्वास्थ्य को बेहतर बनाने िें िहत्वपूणथ भूगिका 

गनभाता है। यह उच्च रक्तचाप के स्तर को कि करने िें िदद करता है और गकसी भी हृदय रोि के गवकास के स्ट्खलाफ 

एक िारक के रूप िें कायथ करता है।  

 

• गभाािस्था के दौरान फायदेमोंद: िभाथवस्था के दौरान गवटागिन और खगनज आवश्यक हैं। एक िभथवती िाँ को 

गवटागिन और खगनज के उच्च स्रोत वाले आहार का पालन करना चागहए, जो गक ऐिारैंथस िें पाया जा सकता है, न 

केवल िाँ के स्वास्थ्य िें स धार करता है, बस्ट्ि भू्रण भी  

 

• आोंखोों के स्वास्थ्य में सुधार: गवटागिन ए से भरपूर होने के कारण, ऐिारैंथस आंखो ंके स्वास्थ्य के गलए आवश्यक है, 
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क्ोगंक यह हिारी दृगष्ट् िें स धार के साथ-साथ इसे बनाए भी रख सकता है।  

 

• त्वचा की गुणित्ता में सुधार: गवटागिन ए, सी और खगनजो ंसे भरपूर ऐिारैंथस एक एंटीऑस्ट्क्सडेंट के रूप िें कायथ कर 

सकता है जो त्वचा िें स धार करता है और उम्र बढ़ने की प्रगक्रया िें देरी करता है। इन पगत्तयो ंिें लाल रंि का वणथक 

ि क्त कणो ंसे लडने के गलए जाना जाता है जो आपकी त्वचा की कोगशकाओ ंपर ऑक्सीडेगटव तनाव का कारण बनते 

हैं। ये एजेंट य वा, तरोताजा त्वचा को प्रकट करने के गलए नई कोगशका वृस्ट्ि को प्रोत्सागहत करने के गलए भी जाने जाते 

हैं। यह त्वचा को कोिल और कोिल बनाने के गलए िॉइस्चराइगजंि प्रभाव भी प्रदान करता है।  

 

• रक्तचाप को बनाए रखता है: ऐिारैंथस कैलोरी िें काफी कि है और पोटेगशयि िें उच्च है। इसिें सोगडयि का स्तर 

भी कि होता है, जो उच्च रक्तचाप के रोगियो ंके गलए वांछनीय बनाता है। लाल पालक आपके रक्तचाप को गनयंगत्रत 

करने और आपके हृदय पर दबाव को कि करने िें िदद कर सकता है।  

 

• घने बािो ों के लिए: कैस्ट्शशयि, आयरन, गवटागिन सी और ए से भरपूर होने के कारण ऐिारैंथस बालो ंके रोि को 

सवोत्ति स्वास्थ्य प्रदान करने िें िदद करता है और बालो ंके गवकास िें स धार करता है।  

 

• कैं सर रोधी गुण: ऐिारैंथस अपने कैं सर से बचाव करने वाले ि णो ंके गलए जाना जाता है। उच्च िात्रा िें एंटीऑस्ट्क्सडेंट 

और फे्लवोनोइड के साथ, यह कई प्रकार के कैं सर को रोकने के गलए जाना जाता है। यह शरीर िें ऑक्सीडेगटव तनाव 

को कि कर सकता है, जो टू्यिर कोगशकाओ ंको जन्म देता है। ये यौगिक कैं सर कोगशकाओ ंसे लड सकते हैं और 

टू्यिर के गवकास को कि कर सकते हैं।
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से्ट्म  

 

अध्याय – 3  
 

 

 
पत्ती आधाररत उत्पाद  

             ऐमारैंथस के उत्पाद 

 

 
 

 

पक्कािाडा  स्क्वाश  

से्ट्म                     आ         धा              रर          त                        उ                त्पा                  द              

 

 

 

 

 

 

 

 

 

पलत्तयाों  
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ऐिारैंथस के पत्तो ंकी कटाई और सफाई करें  

ऐिारैंथस के पत्तो ंकी कटाई और सफाई करें  

1 लीटर पानी उबालें और इसिें पते्त और 5 ग्राि साइगटरक एगसड गिलाएं। 

१५ गिनट के गलए उबाल लें और अकथ  लें 

 
ऐमारैंथस उत्पाद  

ऐमारैंथस िीफ सै्क्वश रेलसपी  

अवयव  

 

• ऐिारैंथस के पते्त : 500 ग्राि ,  

• चीनी: 1.75 गकग्रा,  

• साइगटरक एगसड 15 ग्राि,  

• पानी -1.5 लीटर  

• रर ाबेरी एसेंस- 1 चम्मच,  

• सोगडयि बेंजोएट- 1.5 ग्राि/लीटर 

 

प्रोसेस  

 

1. ऐिारैंथस के पत्तो ंको साफ, धो, छान लें और काट लें 

 

2. इसिें 1 लीटर पानी उबालें और इसिें पते्त और 5 ग्राि साइगटरक एगसड डालकर 15 गिनट तक उबालें। 

 

3. अकथ  लें और इसे ठंडा होने के गलए रख दें 

 

4. बचा हुआ 500 गिली पानी उबालें और चीनी और साइगटरक (10 ग्राि) घोलें और ऐिारैंथस का अकथ  डालें, उबाल लें 

(तापिान: 95-100 o C) 

 

5. ठंडा होने दें और रर ा बेरी एसेंस- 1 चम्मच/लीटर, सोगडयि बेंजोएट- 1.5 ग्राि/लीटर डालें। 

 

6. बोतल और लेबल 

 

7. उपयोि करने से पहले ठंडे पानी से 5 बार पतला 
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ठंडा होने दें और रर ॉबेरी एसेंस और गप्रजवेगटव, बोतल 

और लेबल डालें 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

आिश्यक मशीनरी  
 

 

 

 
 

पते्तदार सब्जी कटाई की मशीन  केटि /सौलटनर  
 

 
 

 

 
आटोमेलटक लिस्तिड लफलिोंग मशीन  RO िाटर यूलनट  

५०० गिली पानी उबालें और चीनी और बचा हुआ साइगटरक एगसड 

घोलें और अकथ  डालें और उबाल लें 
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ऐिारैंथस के पत्तो ंकी कटाई और सफाई करें  

ऐिारैंथस के पत्तो ंको साफ करें , धो लें, छान लें और काट लें और पका लें 

 
ऐमारैंथस िीफ पकािदा रेलसपी  

अवयव  

ऐिारैंथस के पते्त- 250 ग्राि, 

बेसन का आटा-500 ग्राि 

चावल का आटा - 250 ग्राि, 

िैदा - 100 ग्राि, निक - 

10 ग्राि, 

गिचथ पाउडर-25 ग्राि, हीिं 

पाउडर- 5 ग्राि, पानी-300 

गिली, वनस्पगत तेल-

1लीटर। 

प्रोसेस  

 

1. ऐिारैंथस के पत्तो ंको साफ, धो लें, छान लें और काट लें और उबालकर नरि और िैश कर लें। 

2. एक सिान गििण बनाने के गलए बेसन का आटा, चावल का आटा, िैदा, निक, गिचथ पाउडर, हीिं पाउडर को छान 

लें। 

3. िैदा िें िैश गकया हुआ ऐिारैंथस डालकर, पयाथप्त िात्रा िें पानी गिलाकर आटा िंूथ लीगजये. 

4. सेव लीगजए और पक्कवडे के गलए डाई लिाइए और इसिें आटा भर दीगजए. 

5. एक िोटे तले का बतथन लें, तेल िरि करें  और इसिें पक्कवडे की तरह ररबन बनाकर क रक रा होने तक पकाएं. 

6. इसे तेल से गनकाल कर ठंडा होने दें , अगतररक्त तेल गनकाल कर पैक कर लें. 

 

 
 

 
 

 
 

 

 

बेसन का आटा, चावल का आटा, िैदा, निक, लाल गिचथ पाउडर, हीिं को छान लीगजये 
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आिश्यक मशीनरी  
 
 

पते्तदार सब्जी कटाई की मशीन आटा लमिाने की मशीन  
 

आटोमेलटक डाई – सेि और नमकीन के लिए      आटोमेलटक पैलकों ग मशीन – नमकीन के लिए  

 

सेव लीगजए और पकावडे के गलए डाई लिाइए और इसिें आटा भर दीगजए 

एक िोटे तले के बतथन िें तेल िरि करें , इसिें पक्कवडे जैसा ररबन बना लें, 

क रक रा होने तक पका लें, तेल से गनकाल लें, ठंडा करें , तेल हटा दें  

िैदा के गििण िें पका हुआ ऐिारैंथस डागलये और पानी डाल कर आटा िंूथ 

लीगजये 
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ऐमारैंथस से्ट्म कटिेट रेलसपी  

अवयव  

• ऐिारैंथस तना : 500 ग्राि , 

• सोया चंक्स-100 ग्राि, 

• आलू-500 ग्राि, 

• बडा प्याज-250 ग्राि, 

• अदरक, लहस न, हरी गिचथ (बारीक कटी हुई)-25 ग्राि प्रते्यक, 

• िरि िसाला-10 ग्राि, 

• हल्दी पाउडर-एक च टकी, 

• काली गिचथ पाउडर-5 ग्राि, 

• वनस्पगत तेल-1 लीटर, 

• निक स्वादअन सार, 

• कॉनथफ्लोर-100 ग्राि, 

• िैदा-150 ग्राि, 

• बे्रड-1 पैकेट 
 

प्रोसेस  

• ऐिारैंथस के डंठल को साफ, धोकर काट लें, आलू को पकाकर छील लें और िैश कर लें, सोया को उबाल कर नरि 

कर लें और अगतररक्त पानी को गनचोड कर कीिा बना लें। 

• एक िोटे तले के बतथन िें 150 गिलीलीटर तेल िरि करें  और कटा हुआ प्याज और अदरक, लहस न, हरी गिचथ को 

पकने तक भूनें, हल्दी पाउडर और िरि िसाला डालें। 

• इसिें कटा हुआ ऐिारैंथस डालें, भूनें और डालें, कीिा बनाया हुआ सोया, अच्छी तरह से पकाएँ और अंत िें िसले हुए 

आलू और काली गिचथ पावडर डालें, स्वादान सार निक गिलाएँ। ठंडा करने के गलए अलि रख दें। 

• िके्क के आटे और िैदा को पानी डालकर पतला घोल बना लें 

• बे्रड को अचे्छ से पीस लें। 
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ऐिारैंथस के तने को साफ, धो और काट लें 

आलू को पकाएं, छीलकर िैश करें , सोया उबाल लें और अगतररक्त पानी गनचोड कर कीिा बना लें 

तेल िरि करें  और कटा हुआ प्याज और अदरक, लहस न, हरी गिचथ को पकने तक भूनें और 

हल्दी पाउडर और िरि िसाला डालें 

कटा हुआ ऐिारैंथस और कीिा बनाया हुआ सोया डालें और आलू और काली गिचथ पाउडर 

डालें और निक डालें, ठंडा होने के गलए रख दें 

िके्क के आटे और िैदे की सहायता से पतला घोल बना लीगजये, बे्रड का पाउडर बना लीगजये 

कटलेट गििण को िनचाहे आकार िें िके्क के आटे-िैदा के घोल िें ड बोकर बेल लें 

एक कढ़ाई िें तेल िरि करें  और कटलेट को स नहरा होने तक तल लें या बेक कर लें 

• कटलेट गििण को िनचाहा आकार दें , िके्क के आटे-िैदा के घोल िें ड बोएं और बे्रड पाउडर िें रोल करें  

• कढ़ाई िें तेल िरि करके कटलेट को स नहरा होने तक तल लें. 
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आिश्यक मशीनरी  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

सब्जी की कलटोंग और 

चोस्तपोंग मशीन 

आटोमेलटक कटिेट या 

बगारपट्टी बनाने की 

मशीन 

 

 

 

 

 

 

 

 

फ्राइोंग यूलनट 
 
 

ऐमारैंथस से्ट्म 

 
अवयव  

  

 

• ऐिारैंथस तना : 1 गकलो , 

• अदरक, लहस न, हरी गिचथ (अच्छी तरह से) कटी हुई-50 ग्राि प्रते्यक, 

• गजंजेली तेल- 300 ग्राि, 

• हीिं पाउडर -20 ग्राि, 

• िेथी पाउडर-10 ग्राि, 

• कश्मीरी गिचथ पाउडर- 50 ग्राि, 

• हल्दी पाउडर- 2 ग्राि, 

• निक-50 ग्राि, 

• गसरका-300 गिली, 

• सोगडयि बेंजोएट-2जी, 

• उबला हुआ पानी-200 गि.ली.
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ऐिारैंथस के तने को साफ, धो लें और 1 सेंटीिीटर लंबाई तक काट लें, कच्चा स्वाद 

हटाने के गलए भाप या िांच करें  

अदरक का तेल िरि करें  और अदरक, लहस न, हरी गिचथ को पकने तक भूनें, हल्दी 

पाउडर और कश्मीरी गिचथ पाउडर डालें 

िैंच गकया हुआ ऐिारैंथस डालें, पकने तक भूनें, निक डालें और स्वाद को सिायोगजत करें  

 

प्रोसेस  

 

• ऐिारैंथस के तने को साफ, धोकर 1 सेिी लंबाई की भाप िें काट लें या कच्चा स्वाद हटाने के गलए इसे िांच कर लें। 

• एक िोटे तले के बतथन िें 300 गिलीलीटर अदरक का तेल िरि करें  और अदरक, लहस न, हरी गिचथ को पकने तक 

भूनें, हल्दी पाउडर और कश्मीरी गिचथ पाउडर डालें। 

• इसिें िैंच गकया हुआ ऐिारैंथस डालें, चलाते हुए पकने तक भूनें, निक डालें और स्वाद को एडजर करें। 

• हीिं और िेथी का पाउडर डालें। 

 

• रील के बतथन िें 200 गिलीलीटर पानी उबाल लें और गसरका ििथ करके इसिें एक चम्मच चीनी गिलाएं. 

• अचार िें गसरका डागलये, अचार की स्ट्स्थरता और स्वाद को सिायोगजत कररये. अचार को रील के बतथन िें बदल कर 

ठंडा होने पर सोगडयि बेंजोएट डाल दीगजये. 

• इसे कांच की बोतल िें भरकर अचार के ऊपर पयाथप्त िात्रा िें तेल डाल दें . 
 

 
 
 

 
 
 

 

 

 

 

 
 

 
 

 
 

 

एक रील के बतथन िें पानी उबाल लें और उसिें गसरका डाल कर िरि करें  और 

एक चम्मच चीनी डाल दें  

हीिं और िेथी पाउडर डालें 
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आिश्यक मशीनरी  

 

 

कटाई और चोस्तपोंग 

मशीन 

आटोमेलटक लपकि 

ब्लेंलडोंग मशीन 

आटोमेलटक लपकि 

पैलकों ग मशीन 

सोगडयि बेंजोएट डालकर कांच की बोतल िें भरकर अचार के ऊपर पयाथप्त तेल डाल 

दें 

अचार िें गसरका डागलये, अचार की स्ट्स्थरता और स्वाद को सिायोगजत कररये 
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अध्याय – 4  

आिश्यक रलजस्ट्रेशन और िाइसेंस  

• FSSAI लाइसेंस  

 

• SSI रगजरर ेशन  

 

• लीिल िीटरोलॉजी लाइसेंस  

 

• बार कोड रगजरर ेशन  

 

• 9.5 HP से अगधक ििता वाली िोटर इकाई के गलए प्रदूषण गनयंत्रण बोडथ लाइसेंस  

 

• GST रगजरर ेशन  

 

FSSAI िेबलिोंग की आिश्यकताएों   

 

• नाि, व्यापार का नाि या गववरण 

• उत्पाद िें उपयोि की जाने वाली सािग्री का नाि वजन या िात्रा के आधार पर उनके संघटन के अवरोही क्रि िें 

• गनिाथता/पैकर, आयातक, आयागतत खाद्य के िूल देश का नाि और पूरा पता (यगद खाद्य वस्त  भारत के बाहर गनगिथत है, 

लेगकन भारत िें पैक की िई है) 

• पोषण संबंधी जानकारी 

• खाद्य योजको,ं रंिो ंऔर स्वादो ंसे संबंगधत जानकारी 

• उपयोि के गलए गनदेश 

• शाकाहारी या िांसाहारी प्रतीक 

• श ि वजन, संख्या या सािग्री की िात्रा 

• गवगशष्ट् बैच, लॉट या कोड नंबर 

• गनिाथण और पैकेगजंि का िहीना और वषथ 

• िाह और वषथ गजसके द्वारा उत्पाद का सवोत्ति उपभोि गकया जाता है 

• अगधकति ख दरा िूल्य 
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ऐमारैंथस उत्पादो ों के लिए एफएसएसएआई 

 

खाद्य उत्पादो ंके गनिाथण, प्रसंस्करण, भंडारण और गवतरण और गबक्री िें शागिल प्रते्यक खाद्य व्यवसाय संचालक को अगनवायथ 

रूप से FSSAI पंजीकरण या लाइसेंस प्राप्त करना होिा।  

यह एक लाइसेंस संख्या का 14 अंको ंका पंजीकरण है जो सभी खाद्य पैकेजो ंपर ि गर्द्त होता है। 14-अंकीय पंजीकरण संख्या 

संयोजन राज्य, गनिाथता के परगिट के बारे िें गववरण देती है। 

 

एफएसएसएआई िाइसेंस और पोंजीकरण 
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अध्याय – 5 

 

ऐमारैंथस उत्पाद की पैकेलजोंग 

 

• ऐिारैंथस आधाररत िूल्य वगधथत उत्पादो ंजैसे लीफ सै्क्वश, पक्कवडा और रेि-आधाररत कटलेट और अचार 

को अपने पोषण ि णो ंको खोए गबना स रगित और स्वच्छ तरीके से पैक करने की आवश्यकता है। 

• ऐिारैंथस सै्क्वश को पगत्तयो ंके अकथ  का उपयोि करके बनाया िया है और चीनी और पयाथप्त साइगटरक एगसड, 

कृगत्रि स्वाद और गद्वतीय िेणी के संरिक के साथ िीठा गकया िया है। 

• िैदा, चावल का आटा, िैदा, गिचथ पाउडर, हीिं और निक के साथ पकी और िैश की हुई पगत्तयो ं को 

गिलाकर एक आटे िें ऐिारैंथस पक्कावाडा तैयार गकया जाता है और गफर िरि तेल िें पक्कवाडा की तरह 

ररबन को तल गलया जाता है. 

• ऐिारैंथस कटलेट एक अत्यगधक पौगष्ट्क सै्नक आइटि है गजसे अिरैन्थस के तने और सोया चंक्स, प्याज, 

आलू, हरी अदरक, लहस न और िसालो ंजैसी अन्य सािग्री का उपयोि करके तैयार गकया जाता है। 

• ऐिारैंथस का अचार ऐिारैंथस के तने और अन्य सािग्री जैसे अदरक, लहस न, गिचथ पाउडर, हीिं, अदरक के 

तेल और गसरके का उपयोि करके तैयार गकया जाता है। 
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पैकेलजोंग की भूलमका 

 

 
पैकेलजोंग के अन्य भौलतक सोंरिण 

 

• पयाथवरणीय पररस्ट्स्थगतयो ंसे स रिा प्रदान करें - निी अवरोध 

• सूक्ष्मजीवो ंसे स रिा प्रदान करें- ऑक्सीजन बाधा 

• पररवहन और भंडारण के दौरान यांगत्रक खतरो ंका सािना करने के गलए ताकत ि ण 

• अच्छी गपं्रगटगबगलटी हो। 

• नि वातावरण से निी अवशोषण िाइक्रोगबयल गवकास को बढ़ावा देता है गजससे उत्पाद की संरचना, बनावट और 

स्ट्स्थरता का न कसान होता है। 

• निी की िात्रा के एक गनगित स्तर से परे, िाइक्रोगबयल संक्रिण और जैव रासायगनक गिरावट श रू हो जाती है। 

 

उपभोक्ता पैकेज 

• घरेलू और गनयाथत बाजार के गलए उपभोक्ता पैक के चयन िें व्यापाररयो/ंगनयाथतको ं के गलए उपलब्ध गवकि काफी 

व्यापक हैं। 

• पैकेगजंि सािग्री/प्रणाली का चयन/चयन कई कारको ंपर गनभथर करता है। 

• शेल्फ-जीवन अवगध (निी लेने, स िंध प्रगतधारण और िगलनगकरण के स्ट्खलाफ उत्पाद द्वारा आवश्यक स रिा की गडग्री। 

• भंडारण, पररवहन और गवतरण के दौरान जलवाय  की स्ट्स्थगत। 

• बाजार का प्रकार/िेत्र। 
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• उपभोक्ता वरीयता। 

• ि र्द्ण योग्यता और सौदंयथ अपील। 

 

ऐमारैंथस सै्क्वश के लिए उपयुक्त कों टेनर 

• जूस, सू्मदी और फलो ंपर आधाररत पेय पदाथों के गलए तीन सबसे लोकगप्रय पैकेगजंि ग्लास, पीईटी और काटथ हैं। 

• गवगभन्न पैकेगजंि सािगग्रयो ंके पैकेज प्रदशथन का िूल्यांकन करते सिय जांच करने के गलए सबसे िहत्वपूणथ पैरािीटर 

उत्पाद की ि णवत्ता की रिा करने की उनकी ििता है। अन्य कारक जो ध्यान िें रखते हैं वे हैं प नरावतथन और शेल्फ 

जीवन। 

• उत्पाद की ि णवत्ता को उपय क्त रूप से बनाए रखने के गलए पैकेगजंि िें तीन बहुत िहत्वपूणथ ि ण होने चागहए जो इस 

प्रकार हैं: 

• स िंध बाधा 

• िैस बाधा 

• प्रकाश बाधा 

 

लिभि सभी जूस, सू्मदी और फलो ंपर आधाररत पेय ऑक्सीकरण के प्रगत बेहद संवेदनशील होते हैं, गजससे गवटागिन की हागन 

हो सकती है और रंि और स्वाद िें अवांगछत पररवतथन हो सकते हैं। एक कंटेनर की िैस बाधा गवशेषता ऑक्सीकरण दर और 

फलस्वरूप ि णवत्ता िें गिरावट को गनधाथररत करने िें एक प्रि ख भूगिका गनभाती है। अन्य िहत्वपूणथ गवशेषता ऑक्सीजन 

एक्सपोजर है, गजसिें हेड से्पस िें ऑक्सीजन, क्लोजर या टोटंी के िाध्यि से पारििन, और कंटेनर की दीवारें  गकतनी पारिम्य 

हैं।
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अध्याय 6 

 

खाद्य लनमााता/प्रोसेसर/हैंडिर के लिए स्वच्छता और स्वास्थ्य सोंबोंधी 

आिश्यकताएों  

• पररसर एक साफ-स थरे स्थान पर स्ट्स्थत होना चागहए और िंदी पररवेश से ि क्त होना चागहए और सिग्र 

स्वच्छ वातावरण बनाए रखना चागहए। सभी नई इकाइयां पयाथवरण प्रदूगषत िेत्रो ंसे दूर स्थागपत की 

जाएंिी। 

• गनिाथण के गलए खाद्य व्यवसाय करने के गलए पररसर िें सिग्र स्वच्छ वातावरण बनाए रखने के गलए 

गवगनिाथण और भंडारण के गलए पयाथप्त जिह होनी चागहए। 

• पररसर साफ, पयाथप्त रोशनी वाला और हवादार होना चागहए और आवाजाही के गलए पयाथप्त खाली स्थान 

होना चागहए। 

• फशथ, छत और दीवारो ंको अच्छी स्ट्स्थगत िें बनाए रखा जाना चागहए। 

• फशथ और दीवारो ंको आवश्यकता के अन सार एक प्रभावी कीटाण नाशक से धोया जाएिा पररसर को सभी 

कीडो ंसे ि क्त रखा जाएिा। पररसर को कीट ि क्त बनाने के गलए स्ट्खडगकयो,ं दरवाजो ंऔर अन्य 

उद्घाटनो ंको नेट या स्क्रीन से स सस्ट्ित गकया जाना चागहए। 

• गनिाथण िें उपयोि गकया जाने वाला पानी पीने योग्य होिा। 

• पररसर िें पेयजल की सतत आपूगतथ स गनगित की जाएिी। रुक-रुक कर जलापूगतथ की स्ट्स्थगत िें भोजन या 

ध लाई िें उपयोि होने वाले पानी के भंडारण की पयाथप्त व्यवस्था की जाएिी। 

• उपकरण और िशीनरी जब गनयोगजत हो तो ऐसी गडजाइन की होनी चागहए गजससे आसानी से सफाई हो 

सके। कंटेनरो,ं टेबलो,ं िशीनरी के काि करने वाले प जों आगद की सफाई की व्यवस्था की जाएिी। 

• इस प्रगक्रया िें कोई भी पात्र, कंटेनर या अन्य उपकरण, गजसके उपयोि से धात  के दूगषत होने की 

संभावना हो, स्वास्थ्य के गलए हागनकारक हो, गनयोगजत नही ंगकया जाएिा। 

• िोल्ड/कवक और संक्रिण से ि क्त होने के गलए सभी उपकरणो ंको साफ, धोया, स खाया और कारोबार 

के करीब रखा जाना चागहए। 

• क शल जल गनकासी व्यवस्था होनी चागहए और कचरे के गनपटान के गलए पयाथप्त प्रावधान होना चागहए। 

• प्रसंस्करण और तैयारी िें काि करने वाले किथचारी साफ एप्रन, हाथ के दस्ताने और गसर के वस्त्रो ंका 

उपयोि करें िे। संक्रािक रोिो ंसे पीगडत व्यस्ट्क्तयो ंको काि करने की अन िगत नही ंदी जाएिी। कोई भी 
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कट या घाव हर सिय ढका रहेिा और व्यस्ट्क्त को भोजन के सीधे संपकथ  िें नही ंआने देना चागहए। 

• सभी खाद्य संचालको ंको काि श रू करने से पहले और हर बार शौचालय का उपयोि करने के बाद 

अपने नाखूनो ंको काटना, साफ करना चागहए और अपने हाथो ंको साब न, या गडटजेंट और पानी से धोना 

चागहए। भोजन संभालने की प्रगक्रया के दौरान शरीर के अंिो,ं बालो ंको खरोचंने से बचना चागहए। 

• सभी खाद्य संचालको ंको झूठे नाखून या अन्य सािान या ढीले आभूषण पहनने से बचना चागहए जो भोजन 

िें गिर सकते हैं और उनके चेहरे या बालो ंको छूने से भी बचना चागहए। 


