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अध्याय  1 

पररचय 

1.1. औद्योजगक अर्िोकन: 

भारतीय मसािे 

भारत द गनया िें िसालो ंका सबसे बडा 

उत्पादक है। भारत गवगभन्न प्रकार के िसालो ं

का उत्पादन करता है। द गनया के गवगभन्न 

गहस्ो ंिें िसालो ंकी खेती अलि-अलि 

जलवाय  िें की जाती है, और अन्य मसाले 

ममलते जुलते जलवायु से आयात मिए गए थे , 

व िई समियोों से स्थानीय रूप से उगाय जा रहें 

हैं l  भारतीय िसालो ंके क छ उदाहरणो ंिें 

काली गिचण, हल्दी, इलायची और हीिं शागिल 

हैं। गवगभन्न तरीको ंसे, िसालो ंका उपयोि गकया जाता है: साब त, कटा हुआ, गपसा हुआ, भ ना हुआ, तला हुआ,  

और टॉगपंि के रूप पोषि तत्ोों िो मनिालने िे मलए, वे भोजन िो ममलाते हैं और पुिीना िो एि स्वामिष्ट रूप 

में जोड़ते हैं। िुछ मसाले अोंत में स्वाि िे रूप में डाले जाते हैं, मजन्हें आमतौर पर घी या खाना पिाने िे तेल िे 

साथ एि बततन में डालने से पहले गरम मिया जाता है। अोंत में, हले्क मसाले डाले जाते हैं, और भारी स्वाि वाले 

मसालोों िो पहले पहले डाला  जाता है । स्वाि िे साथ ही स्वाि आता है, और िैमनि भोजन स्वाि में बेहतरीन 

बनाता है है।प्रते्यक िसाले िें एक गवगशष्ट् बनावट, अनूठी स िंध और बढाने वाली गवशेषताएं होती हैं जो सवोत्ति 

सािग्री को बाहर लाती हैं और स्वागदष्ट् भोजन बनाती हैं। भारत, गजसे िसालो ंका जन्म स्थान िाना जाता है, रोि 

और चीन की प्राचीन सभ्यताओ ंके साथ व्यापार की एक लंबी परंपरा का दावा करता है। आज, उनकी उतृ्कष्ट् 

स िंध, बनावट, स्वाद और औषधीय िहत्व को देखते हुए, भारतीय िसाले गवश्व स्तर पर सबसे अगधक िांि वाले 

हैं। गवश्व िें भारत का सबसे बडा घरेलू िसाला बाजार है। 

परंपराित रूप से, भारत िें िसाले छोटे जोत िें उिाए िए हैं, हाल के गदनो ंिें जैगवक खेती को प्रि खता गिली 

है। ताजी जडी-बूटी और िसाले के बीज दोनो,ं जो ि ख्य रूप से पाक प्रयोजनो ंके गलए उपयोि गकए जाते हैं, 

हीिं के पौधे द्वारा प्रदान गकए जाते हैं। िसाले (बीज) व्यापक रूप से करी पाउडर, सॉसेज और सीज़गनंि की 

तैयारी िें गबना भूनने या गबना िसालो ंके रूप िें उपयोि गकए जाते हैं। यह खाद्य स्वाद के गनिाणण िें पके हुए 

उत्पादो,ं िांस उत्पादो,ं सोडा और गसरप, प गडंि, क कीज़, संरगक्षत, और शराब िें एक िहत्वपूणण घटक है। यह 

सॉल्वैंट्स से प्राप्त भाप-आस त आवश्यक तेल या ओलेरोगसन की तैयारी का भी उपयोि करता है। दोनो ंउत्पादो ं

का उपयोि स्वाद और स िंध उद्योिो ंिें गकया जाता है। 
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1.2. उत्पाद र्र्वन: 

ही ोंग िा नाम फ़ारसी अज़ा िे नाम पर  

रखा गया है  और इसिी तेज गोंध िे 

मलए  लैमटन शब्द फोएमटडस माना 

जाता है  यह एक िोदं है जो फेरुला 

प्रजागत की जडो ंऔर तने के रस से 

आता है, एक गवशाल सौफं जो एक 

नीरस िंध को बाहर गनकालती है। हीिं 

एक ऐसा िोदं है जो सख्त राल वाला, 

ताजा होने पर भूरा-सफेद, काला से 

पीला, लाल और अंततः  उम्र के साथ भूरा होता है। यह एक िोदं के रूप िें बेचा जाता है, और अगधक बार एक 

िहीन पीले पाउडर के रूप िें, अक्सर गिरलीय या दानेदार, ब्लॉको ंया ट कडो ंिें। यह राल के ब्लॉको ंके रूप 

िें अपने श द्ध रूप िें बेचा जाता है। श द्ध राल की िंध इतनी तीव्र होती है गक आस-पास संसागधत अन्य िसाले 

और पदाथण तीखी िंध को अवशोगषत कर सकते हैं। इसगलए हीिं को एयरटाइट (हवाबोंि  मडब्बा ) जार िें रखना 

जरूरी है। गिश्रण को सीलबंद प्लास्ट्रक कंटेनर िें एक छेद के साथ बेचा जाता है जो पाउडर को सीधे धूलने िें 

सक्षि बनाता है। यह दाल, करी, और सब्जी के वं्यजन, गवशेष रूप से आलू और फूलिोभी पर आधाररत हल्दी 

के साथ उपयोि की जाने वाली दाल की सब्जी का एक िानक घटक है। शाकाहारी पंजाबी और दगक्षण भारतीय 

वं्यजनो ंिें, हीिं का उपयोि गकया जाता है जहां यह गवगभन्न वं्यजनो ंके स्वाद िें स धार करता है, जहां इसे ििण 

तेल िें भोजन पर गछडकने से पहले आसानी से िरि गकया जाता है। तडके के सिय खाने िें िसाला लिाया 

जाता है। 

प्रारंगभक ररकॉडण बताते हैं गक यह "बदबूदार उंिली" (स्टोंि मफों गर) गसकंदर िहान द्वारा एक िसाला के रूप िें 

उपयोि करने के गलए लाया िया था। इसका उपयोि प्राचीन रोि िें एक िसाले के रूप िें गकया जाता था और 

भारत के िूल गनवासी नही ंहोने पर, इसका उपयोि भारतीय गचगकत्सा और खाना पकाने िें सगदयो ंसे गकया 

जाता रहा है। यह िाना िया गक हीिं ने िायको ंकी आवाज को िजबूत गकया। ि िल अगभजात विण के गदनो ंिें 

यि ना नदी के तट पर आिरा और गदल्ली के दरबारी िायक िक्खन के साथ एक चम्मच हीिं खाएंिे और 

अभ्यास करें िे। हीिं िें सल्फर यौगिको ंकी उपस्ट्स्थगत के कारण, इसिें भारी िंध और कडवा, तीखा स्वाद होता 

है। इसिें 40-60% राल, 25% िोदं, 10% वाष्पशील आवश्यक तेल और अन्य राख जैसे यौगिक होते हैं। राल िें 

ि ख्य रूप से एसरेगसनोटेनॉल होता है, जो फेरुगलक एगसड से ि क्त होता है या इसके साथ गिगश्रत होता है। 

टैगपंि आितौर पर िाचण और अपै्रल िें पौधो ंके फूल आने से ठीक पहले की जाती है। 

इस िसाले का उपयोि पाचन सहायता के रूप िें, फलो ंिें िसाले के रूप िें और अचार के रूप िें गकया जाता 

है। गदलकश बढाने वाले के रूप िें काि करते हुए, यह भारतीय शाकाहारी वं्यजनो ंिें एक िहत्वपूणण स्वागदष्ट् 

भूगिका गनभाता है। हीिं, अक्सर सूखे और गपसी हुई (थोडी िात्रा िें), निक के साथ गिलाकर कचे्च सलाद के 
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साथ खाई जा सकती है। हीिं का उपयोि लंबे सिय से औषधीय जडी बूटी और भोजन के स्वाद के रूप िें 

गकया जाता रहा है। इसका उपयोि अक्सर आध गनक जडी-बूगटयो ंिें भी गकया जाता है, जहां उपचार िें 

गहरीररया, क छ तंगत्रका संबंधी गवकार, ब्ोकंाइगटस, अस्थिा और काली खांसी को अत्यगधक िहत्व गदया जाता 

है। एंटीस्पास्मोगडक, कागिणनेगटव, एक्सपेक्टोरेंट, रेचक, शािक िोदं राल। फेफडो ंिें, िसूडे िें िौजूद वाष्पशील 

तेल गनकल जाता है, गजससे यह अस्थिा का एक प्रभावी उपचार बन जाता है। स्वाद बढाने वाले एजेंट के रूप 

िें, इसका उपयोि गकया जाता है और कई िसाला गिश्रणो ंिें एक गहस्ा बनता है। हीिं काली गिचण जैसी सांस 

की बीिाररयो ंके इलाज िें िददिार है 

 खांसी, श्वास नली शोध  और अस्थिा। इसे एक दवा के रूप िें िाना जाता है जो पेट से हवा को बाहर गनकालती 

है और गकसी भी ऐठंन वाली स्ट्स्थगत का प्रगतकार करती है। यह तंगत्रका तंत्र के गलए एक उते्तजक, एक पाचक 

एजेंट और एक शािक भी है। 

 

1.3 बा ार की क्षमता: 

भारत के गवशाल िसाला बाजार िें, गहंि के पास 6-8 प्रगतशत वॉलेट गहसे्दारी है और भारतीय करी िें इसकी 

उपस्ट्स्थगत सूखी लाल गिचण या सरसो ंकी तरह िूतण नही ंहै। 1920 के दशक िें, संसागधत गटका की िांि सबसे 

पहले दगक्षणी बाजारो ंिें बढी, खासकर तगिलनाड  िें तंजौर के आसपास। यह तब था जब एलजी एंड कंपनी ने 

नािपट्टनि िें अपना पहला ऑफसाइट प्लांट स्थागपत गकया, गफर स्ट्खिजी लालजी (लालजी िोधू के बेटे) के 

नेतृत्व िें। 1970 के दशक के अंत और 1980 के दशक की श रुआत िें, जब कंपनी ने ि ंबई िें एक िदर प्लांट 

के अलावा चेन्नई, क ं भकोणि और नागसक िें और अगधक गवगनिाणण इकाइयााँ स्थागपत की,ं तो िांि की अवगध 

एक बार गफर चरि पर थी। जब चेन्नई इकाई श रू हुई, नािपट्टनि इकाई बंद थी। 

भारत िें गपछले 100 वषों से, हाथरस हीिं या गहंि का बडे पैिाने पर उत्पािन रहा है। इससे गजले को एक 

अलि पहचान गिली है। कच्ची हीिं ज्यादातर अफिागनस्तान, तागजगकस्तान और अन्य देशो ंजैसे उजे्बगकस्तान 

से आयात की जाती है। हीिं एक है 

आवश्यक घटक जो वषों से उत्पाद के रूप िें उपयोि गकया जाता रहा है। घरेलू और गनयाणत उद्योि िें 

ि णवत्ताय क्त गिगश्रत हीिं की जोरदार िांि है। गिगश्रत हीिं के गलए कोई गवगशष्ट् घरेलू िांि अन िान उपलब्ध 

नही ंहै। हीिं का गनयाणत भारत द्वारा यूके, यिन, बेस्ट्ियि, केन्या, िलेगशया, ओिान, स्ट्स्वटजरलैंड, यूएई और 

अन्य देशो ंिें गकया जाता था। घरेलू बाजार िें अच्छी ि णवत्ता वाली हीिं की कीित 100 रुपये से 500 रुपये प्रगत 

गकलो के बीच है। लिभि 3500 टन हीिं को संसागधत और बेचा जाने की उम्मीद है। 

 

 

 



पीएिएफएिइ – हीिं की प्रोसेगसंि 

7 

 

1.4. कचे्च माि का जर्र्रर्: 

हीगं  

ही ोंग िो समस्त रूप से परखा जाये तो  पता चलता है गक इसिें प्रगत 

100 ग्राि िें 67.8 प्रगतशत काबोहाइडर ेट, 16.0 प्रगतशत निी, 4.0 

प्रगतशत प्रोटीन, 1.1 प्रगतशत वसा, 7.0 प्रगतशत खगनज और 4.1 

प्रगतशत फाइबर होता है। फास्फोरस, लोहा, कैरोटीन, राइबोफे्लगवन 

और गनयागसन के अलावा, इसके खगनज और गवटागिन सािग्री िें 

िहत्वपूणण कैस्ट्शशयि होता है। िोदं राल को पौधो ंकी जडो ंऔर प्रकंदो ं

िे चीरो ंसे गनकाला जाता है। खट्टा होने से पाोंच साल पुराने ति िे 

पौधे आितौर पर बहुत घने और , िाजर के आकार की जडें उिते हैं। 

यह जड के ऊपरी भाि को ख ला छोड देता है और तने को ताज के 

पास काट गदया जाता है। टहगनयो ंऔर गिट्टी से बनी ि ंबद के आकार की संरचना उजािर सतह को कवर 

करती है। कटी हुई सतह से, जो सूयण के प्रकाश के संपकण  िें आने पर शीघ्र ही जि जाती है, एक दूगधया रस 

गनकलता है। एक्सयूडेट िोदं-राल को कई गदनो ंके बाद हटा गदया जाता है और जड का एक ताजा ट कडा काट 

गदया जाता है। सूखने पर जड से प्राप्त दूध का रस बन जाता है 

 भूरा, राल जैसा द्रव्यिान हीिं, या तो िांठ के रूप िें या पाउडर के रूप िें, संसागधत और गवपणन गकया जाता 

है। श द्ध हीिं का सबसे लोकगप्रय प्रकार िांठ वाली हीिं है। व्यापाररक िाध्यि या तो श द्ध राल या "गिगश्रत हीिं" 

होता है, जो लंगपंि से बचने के गलए 50% से अगधक चावल के आटे और िोदं अरबी से बना एक िहीन पाउडर 

होता है। संय क्त सोररन का लाभ यह है गक ख राक सरल है। हीिं तेल के रूप िें जाना जाने वाला आवश्यक तेल 

गनकालने के गलए, िोदं-राल अक्सर भाप-आस त होता है। 

आज, सबसे अगधक उपलब्ध रूप गिगश्रत हीिं है, मजसमे चावल का आटा या िैदा (सफेद िेहं का आटा) के साथ 

50% हीिं राल य क्त एक िहीन पाउडर होता है l 

चार्ि का आटा 

गपसा हुआ गहंि आि तौर पर चावल के आटे से काटा जाता है, और कि ि णकारी होता है। इस अगप्रय िंध के 

कारण हीिं के जार को कसकर बंद कर देना चागहए अन्यथा इसकी स िंध पास िें संग्रहीत िसालो ंको अश द्ध 

कर सकती है। 

1.5. कचे्च माि के प्रकार: 

भूिध्यसािरीय के्षत्र से प्रजागतयो ंको िध्य एगशया िें गवतररत गकया जाता है। कश्मीर िें और पंजाब के क छ 

गहस्ो ंिें, यह भारत िें उिाया जाता है। अफिागनस्तान और ईरान भारत को हीिं के ि ख्य आपूगतणकताण हैं। हीिं 

की दो प्रि ख गकस्में पाई जाती हैं, यानी गहंि काब ली सूफैद और गहंि लालल सूफैद (दूगधया सफेद हीिं) (लाल 
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हीिं)। हीिं स्वाद िें तीखी और कडवी होती है और इसिें सल्फर यौगिको ंकी उपस्ट्स्थगत के कारण भारी, अगप्रय 

िंध गनकलती है। 

तीखी िंध। सफेद या पीली गकस्म पानी िें घ लनशील होती है, जबगक तेल िें घ लनशील गकस्म िहरे या काले रंि 

की होती है। चंूगक, इसके िजबूत स्वाद के कारण, श द्ध हीिं पसंद नही ंगकया जाता है, इसे राचण और िोदं के 

साथ गिलाया जाता है और अक्सर गिगश्रत हीिं के रूप िें ईंट के रूप िें बेचा जाता है। यह फ्री फ्लोइंि (पाउडर 

के रूप िें) या टैबलेट के रूप िें भी उपलब्ध है। 

 

जर्जर्ध प्रकार 

 

जर्र्रर् 

 

जचत्र 

 

 

 

गहंि काब ली सूफैद (दूगधया सफेद 

हीिं) 

 

 

 

सफेि या पीली मिस्म पानी में 

घुलनशील होती है। 

 

 
 

 

गहंि लाल (Rd हीिं) 

 

 

 

महोंग िी लाल मिस्म तेल में 

घुलनशील होती है। 

i 
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अध्याय -2 

प्रजक्रया और मशीनरी की आर्श्यकता 

 

2.1. कचे्च माि के पहिू: 

हीिं कई फेरुला प्रजागतयो ं(एफ। फोएगटडा और एफ। हीिं) की राइज़ोि या टैप्ड रूट के लेटेक्स को स खा पाई 

जाती है । पौधे बारहिासी जडी-बूगटयां हैं और ऊंचाई िें 1 से 1.5 िीटर (3.3 से 5.9 फीट) तक बढते हैं। वे 

उमे्बगलफेरा पररवार से ताल्ल क रखते हैं। प्रजागत ईरानी रेगिस्तान और अफिागनस्तान के पहाडो ंके िूल गनवासी 

है, जहां पयाणप्त िात्रा िें खेती की जाती है। ईरान और अफिागनस्तान िें, पौधे का सािान्य आध गनक नाि 

(फारसी िें) काला है, गजसका अथण है "िैस या हवा" क्ोगंक इसका उपयोि पेट से िैस को दूर करने के गलए 

गकया जाता है। हीिं से हल्की िहक आती है, इसगलए इसे "स्पाकण गलंि रबर" नाि गदया िया है। जब इसे पकाया 

जाता है, तो िंध िायब हो जाती है और पके हुए वं्यजनो ंिें यह एक गचकना स्वाद प्रदान करता है जो लीक या 

अन्य संबंगधत प्याज को याद रखता है। हीिं को बोलचाल की भाषा िें "शैतान का िोबर" या "शैतान का भोजन" 

के रूप िें भी जाना जाता है। हीिं िें लिभि 40% से 60% राल, 25% िोदं, 10% से 17% वाष्पशील तेल और 

1.5% से 10% राख होते हैं। राल िें पाए जाने वाले एरेगसनोटैनोल्स ए, बी, फेरुगलक एगसड, अमे्बगलफेरोन और 

चार िैर-पहचाने िए यौगिक। गवगभन्न ऑिेनो-सशफाइड यौगिक, गजनिें 2-बू्यटाइल-प्रोपेगनल-डाइसशफाइड, 

डायगलल सशफाइड, डायगलल डाइसशफाइड और डाइगिथाइल टर ाइसशफाइड शागिल हैं, जो प्याज की िंध के 

गलए सिान रूप से गजमे्मदार हैं, वाष्पशील तेल का एक सिृद्ध घटक बनाते हैं। हीिं की िंध और स्वाद की ि ख्य 

गजमे्मदारी ऑिेनो-सल्फाइड्स होती है। 

 

    

 2.2. कचे्च माि का स्रोत: 

हीिं भारतीय वं्यजनो ंिें प्रि ख िसालो ंिें से एक है, और प्राचीन काल से  इसिी हिारे सिाज िें एक िहत्वपूणण 

गवशेषता रही है। बहुत तीखा और तीखा िसाला हिारे आहार िें ढेर सारा स्वाद और स िंध लाता है। भारत 

ईरान, अफिागनस्तान और उजे्बगकस्तान से लिभि 1,200 टन आयात करता है और हर साल लिभि 100 
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गिगलयन अिेररकी डॉलर खचण करता है। एक अंतगनणगहत पत्थर िें, नीलि को पौधे की छाल िें भट्ठा से इकट्ठा 

गकया जाता है। प्रगिया रबर टैगपंि के सिान है। एक पौधे िें एक फेरुला िें लिभि 500 ग्राि रस होता है। 

आज, हीिं, एक िहीन पाउडर गजसिें 30 प्रगतशत हीिं राल, चावल का आटा या िैदा (सफेद िेहं का आटा), 

और रबर अरब होते हैं, प्रसंसृ्कत गहंि िें अक्सर जोडा जाने वाला पदाथण होता है। चंूगक भारत कच्ची हीिं का 

आयात करता है, कचे्च गहंि को गवगभन्न ऑनलाइन पे्लटफॉिण से गहंि गविेता से खरीदा जा सकता है। 

 

2.3. प्रौद्योजगकी: 

हीिं का प्रसंस्करण और गवपणन या तो िांठ के रूप िें या पाउडर के रूप िें गकया जाता है। िांठ वाली हीिं 

श द्ध हीिं का सबसे सािान्य रूप है 

 

गांि र्ािी हीगं 

यह एक राल जैसा िोदं है जो फेरुला पौधे के तने और जडो ंके सूखे रस से गनकाला जाता है। हीिं की राल को 

कद्दूकस करना ि स्ट्िल होता है और इसे पारंपररक रूप से पत्थरो ंके बीच या हथौडे से क चल गदया जाता है 

और गफर पारंपररक तरीके से भारी पत्थरो ंके बीच क चल गदया जाता है। या हथौडे से। यह गहंि का सबसे श द्ध 

रूप है। 

 

यौजगक हीगं 

यह एक िहीन पाउडर है गजसे फेरुला के पौधे की राल से तैयार गकया जाता है गजसिें जोडा िया अरबी िोदं 

और 50% चावल का आटा या िैदा, अरबी िोदं का उपयोि िांठ को रोकने के गलए गकया जाता है। यौगिक 

एस्ट्स्पररन का लाभ यह है गक ख राक या प्रत्यक्ष खपत करना आसान है। 

 

2.3. जनमावर् प्रजक्रया: 

गिगश्रत हीिं गनिाणण प्रगिया नीचे दी िई है: 

जपसाई 

सभी कचे्च िाल को औद्योगिक ग्राइंडर का उपयोि करके अलि-अलि पीस गलया जाता है, ग्राइंडर िशीन और 

गिक्सर िशीन का उपयोि करके सािग्री को आवश्यक अन पात िें गिलाएं। 

 

सम्मिश्रर् 

यह प्रगिया वह है जहां कचे्च िाल के गपसे हुए पाउडर को एक सिरूप गिश्रण िें गिगश्रत गकया जाता है। 
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पैकेज ंग 

अब गिगश्रत हीिं या गहंि पाउडर को पैकेगजंि िशीन की िदद से पैक गकया जाता है, पैकेगजंि के गलए उपय क्त 

पैकेगजंि सािग्री (जैसे पॉलीगथन बैि) का उपयोि गकया जाता है। 

 

2.5.  प्रर्ाह चाटव: 

प्रजकया मशीन का 

नाम 

जर्र्रर् मशीनो ंके जचत्र  

र् न वजन पैिाना इस पैिाने का उपयोि आिे की 

प्रगिया के गलए कचे्च िाल के वजन के 

गलए गकया जाता है। 

 

जमश्रर् गिक्सर ग्राइंडर गहंि उत्पादन के गलए सािग्री को 

गिलाने के गलए उपयोि गकया जाता है 

 

सम्मिश्रर् ररबन ब्लेंडर गिगलंि िशीन का उपयोि करके 

गिगश्रत हीिं को पाउडर के रूप िें 

बनाया जाता है। 

 

भरना और 

पैकेज ंग 

भरने और 

पैकेगजंि िशीन 

इस िशीन का उपयोि गिगश्रत गहंि 

पाउडर को भरने और पैकेगजंि के 

गलए गकया जाता है। 
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2.6. अजतररक्त मशीन और उपकरर्: 

 

 2.7. सामान्य जर्फिताएं और उपचार: 

क्रमांक  सामान्य जर्फिताएं  उपचार  
1.  

गवगभन्न िशीनो ंकी बाल बेयररंि गवफलता 1. गवगभन्न िशीनो ंिें सभी बीयररंिो ंका उगचत 

आवगधक से्नहन।  

2. िंभीर गवफलताओ ंको रोकने के गलए सभी 

बीयररंिो ंको गनयगित रूप से बदलना। 

2. 

 
पावर डर ाइव अगधभार 1. सेिी-ऑटोिैगटक प्लांट के िािले िें गवशेष रूप से 

उगचत वजन और िीटररंि स गनगित करें ।  

2. क शल संचालन स गनगित करने के गलए लोगडंि 

क्षिता के बफर के्षत्र िें चेतावनी सेंसर स्थागपत करें । 

3. 
यांगत्रक क ं जी गवफलता 1. स गनगित करें  गक यांगत्रक क ं गजयो ंको पूवण-गनधाणररत 

पररचालन जीवन के अन सार बदल गदया िया है।  

2. ओवरलोगडंि रोकें । 

मशीन और 

उपकरर् 

उपयोग जकया गया 
मशीनो ंके जचत्र 

ड्र म छिनी उच्च क्षिता पर धगनया के बीज से बडी अश स्ट्द्धयो ंको दूर करने 

के गलए एक ि णवत्ता डर ि  छलनी  िशीन का उपयोि गकया 

जाता है। सावधानीपूवणक प्रारंगभक सफाई उत्पादन प्रगिया िें 

डाउनरर ीि उपकरण पर टूट-फूट को कि करती है। 

 

ऑनिाइन 

इंक ेट जपं्रजटंग 

मशीन 

गवगभन्न प्रकार के कािज या पाउच पर टेक्स्ट, ग्रागफक्स और 

छगवयो ंको गपं्रट करने के गलए स्याही का उपयोि करें । 

 

कने्वयर ये गनिरानी अगधकाररयो ंद्वारा गनधाणररत खाद्य स रक्षा िानको ंको 

बनाए रखने के गलए खाद्य गे्रड बेल्ट के साथ कने्वयर हैं। 
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4. 
इंटरफेस का न कसान 1. नए स्थागपत स्वचागलत संयंत्र िें यह सिस्या प्रि ख 

है, गकसी को भी संयंत्र िें गनयिो ंको बनाए रखना 

सीखना चागहए और यह स गनगित करना चागहए गक 

कोई भी किणचारी टर ांसगिशन लाइनो ंके पास न जाए, 

जब तक गक अगधकृत न हो।  

2. कनेक्शन के गलए उगचत भौगतक परररक्षण प्रदान 

करें । 

5. 
अन गचत छाँ टाई (ऑगिकल सॉटणसण) 1. यह सिस्या िूल रूप से ऑगिकल सेंसर के साथ 

सिस्या के कारण होती है।  

2. सिाधान िें ऑगिकल सतह की सफाई शागिल है 

और यगद सिस्या बनी रहती है तो सेंसर को बदल 

गदया जाता है। 

 

2.8. उत्पाद की पोषर् संबंधी  ानकारी: 

 हीिं िें तेज िंध और कडवी तीखी िंध होती है, क्ोगंक इसिें सल्फर यौगिक होते हैं। हीिं के अध्ययन से पता 

चलता है गक प्रगत 100 ग्राि काबोहाइडर ेट िें 67.8% प्रगत 100 ग्राि, निी 16.0%, प्रोटीन 4.0%, वसा 1.1%, 

खगनज 7.0% और फाइबर 4.1% होता है। इसिें खगनज और गवटागिन होते हैं, लेगकन फास्फोरस, लोहा, 

कैरोटीन, राइबोफे्लगवन और गनयागसन भी होते हैं, जो सािग्री िें िहत्वपूणण हैं। 297 के इसके कैलोरी िान िें 

गू्लकोज, िैलेक्टोज, एल-अरबीनोगटक, रिनोज और ग्ल क रोगनक एगसड और वाष्पशील तेल से बना लिभि 25 

प्रगतशत िि शागिल है, गजसिें 3-17 प्रगतशत डाइसशफाइड, गवशेष रूप से 2-बू्यटाइल प्रोपेगनल आइसोिसण, 

डबू्ल्य और डबू्ल्य शागिल हैं। इसिें ४०% या ६४% राल होता है जो फेरोगलक एगसड और अमे्बगलफेरोगलक 

एगसड, और फानेगसफेरोल ए, बी, सी, आगद से बना होता है। इसिें खगनज और गवटागिन होते हैं, लेगकन 

फॉस्फोरस, लोहा, कैरोटीन, राइबोफे्लगवन और गनयागसन भी होते हैं, जो सािग्री िें िहत्वपूणण हैं। 

 

2.9 जनयावत क्षमता और जबक्री के पहिू: 

 

भारत िें हीिं का क ल उपयोि वैगश्वक आपूगतण का 40 प्रगतशत होने का अन िान लिाया िया है। उद्योि के 

स्ट्खलागडयो ंने बताया है गक COVID के राष्ट्र ीय लॉकडाउन के दौरान भी, हीिं की िांि स्ट्स्थर बनी हुई है। लेगकन 

हाल ही िें देश िें हीिं बनाने का कोई प्रयास नही ंगकया िया है। हालांगक भारत के गहिाचल प्रदेश िें क छ 
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सराहनीय कदि उठाए जा रहे हैं। गवज्ञान और औद्योगिक अन संधान पररषद (सीएसआईआर) - गहिालय 

बायोररसोसण टेक (आईएचबीटी) के वैज्ञागनक शोधकताणओ ंने लाहौल और स्पीगत िें अकू्टबर 2020 िें 800 जंिली 

हीिं के पौधे लिाने की घोषणा की। प्रसंस्करण के गलए 2018 िें ईरान से बीज आयात गकया िया था। 2018 िें 

इस पहल का सिथणन करने के गलए वृक्षारोपण के बाद पांचवें वषण का अन िान है। 2019-20 िें क ल भारतीय 

गजंस आयात का 98.19 प्रगतशत के साथ अफिागनस्तान भारत का शीषण हीिं गनयाणतक था। दूसरी ओर, 2019-

20 िें इस किोगडटी का द गनया को भारत का गनयाणत 8.63 गिगलयन अिेररकी डॉलर था। भारतीय हीिं 

आयातक आितौर पर इसे कच्चा खरीदते हैं, गफर इसे गिगश्रत आकार िें बदलकर और गफर इसे द गनया के 

बाकी गहस्ो ंिें गनयाणत करके िूल्य जोडते हैं। गपछले पांच वषों िें हीिं के गनयाणत िें 5.13% की वृस्ट्द्ध हुई है, और 

संय क्त राज्य अिेररका, सऊदी अरब, गसंिाप र और िलेगशया सभी भारत िें शागिल हैं। 
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अध्याय-3 

पैकेज ंग 

3.1. उत्पाद का शेल्फ  ीर्न: 

हीिं को अगनगित काल तक िांठ के रूप िें रखा जा सकता है। अगप्रय िंध को आप और अन्य भोजन से दूर 

रखने के गलए, इसे एक एयरटाइट जार िें रोर कर सिते है । क छ लोिो ंने िंध को सोखने के गलए इसे 

प्लास्ट्रक की थैली िें भी रखा, गफर एक कंटेनर िें, गफर फ्रीजर िें। क छ लोिो ंका दावा है गक उन्ोनें इसे 

पडोसी के फ्रीजर िें रख गदया। गिट्टी को 1 साल तक रोर करना संभव है। 

िसाले खराब नही ंहोते हैं, लेगकन सिय के साथ वे अपनी ताकत खो देते हैं। िसाले अपनी अपेक्षा से अगधक 

सिय तक अपनी शस्ट्क्त बनाए रखते हैं यगद ठीक से संग्रहीत गकया जाए। साब त काली गिचण, जायफल, लहस न, 

दालचीनी की छडें, और साब त बीज, गजसिें सीताफल, हीिं और इलायची शागिल हैं, सभी अपने जिीन के 

काउंटर भािो ंकी त लना िें अगधक सिय तक चलते हैं। 

 

➢ उजचत भंड्ारर् 

मसालोों और जड़ी बूमटयोों िे उत्तम स्वाि और उनिा अमधितम लाभ प्राप्त िरने िे मलए  दो िहत्वपूणण िुों मजयााँ  

हैं। अपने िसाले और िसाला गिश्रणो ंको एयर टाइट कंटेनर िें भरकर ठंडी अंधेरी जिह पर रख दें। कंटेनरो ं

को कसकर बंद रखने से उन्ें निी और ऑक्सीकरण से बचाया जा सकेिा। इन्ें सीधी रोशनी से दूर रखने से 

इनका रंि फीका पडने से बच जाएिा। हिने यह भी पाया है गक जब िसालो ंको कांच के जार िें रखा जाता है 

तो वे अपने आवश्यक तेल की िात्रा को अगधक बनाए रखते हैं। 

 

➢ उपयुक्त भंड्ारर् 

इष्ट्ति स्वाद को बनाए रखने और जडी-बूगटयो ंऔर िसालो ंका सवोत्ति लाभ प्राप्त करने के गलए, दो 

आवश्यक चागबयां हैं। िसालो ंको एयर टाइट कंटेनर िें भरकर ठंडी अंधेरी जिह पर रख दें। वे कंटेनर धारण 

करके निी और क्षय से स रगक्षत रहेंिे जो उन्ें ऑक्सीकरण और खराब होने से बचाएंिे। यह उन्ें धूप से 

गछपाकर उनके रंि को ल प्त होने से बचाएिा। यह देखा िया है गक जब िसाले कांच के जार िें रखे जाते हैं तो 

िसाले आवश्यक तेल की िात्रा को बनाए रखते हैं। िसालो ंको कभी भी ििण या नि जिह पर न रखें, क्ोगंक 

अगतररक्त ििी उनकी ि णवत्ता को और आसानी से खराब कर सकती है। उच्च आद्रणता उनके शेल्फ जीवन को 

भी कि कर देिी। ७० गडग्री से कि तापिान िें और कि आद्रणता वाली स्ट्स्थगतयो ंिें, संग्रहीत िसाले शेल्फ-

लाइफ के रूप िें अच्छा प्रदशणन करते हैं। पूरे बीज सबसे लंबे सिय तक रहते हैं क्ोगंक वे फटे या जिीन नही ं

होते हैं जो उनके वाष्पशील तेलो ंको हवा िें उजािर कर देते हैं जो उनके स्वाद के टूटने की िगत को तेज करते 

हैं। यही कारण है गक साब त िसालो ंया बीजो ंकी त लना िें गपसे हुए पाउडर की शेल्फ लाइफ कि होती है। यगद 
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हीिं को उगचत भंडारण िें रखा जाए तो बीजो ंकी शेल्फ लाइफ 2-3 साल होती है और गपसा हुआ पाउडर और 

जडी-बूटी की पगत्तयां 1 साल तक रख सकती हैं। 

 

3.2. जहंग पाउड्र पैकेज ंग: 

उपयोि की जाने वाली पैकेगजंि सािग्री को व्यावहाररक और गवपणन दोनो ंगवगशष्ट्ताओ ंको ध्यान िें रखते हुए 

सावधानीपूवणक च ना जाना चागहए, तागक हैंडगलंि, पररवहन, भंडारण और गवतरण के दौरान िसालो ंकी स्ट्स्थरता 

स गनगित हो सके। सािान्य तौर पर, िसालो ंके गलए पैकेगजंि गवगनदेश नीचे सूचीबद्ध हैं: 

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

• प्रकाश, ििी, निी और ऑक्सीजन जैसे वाय िंडलीय कारको ंसे स रक्षा प्रदान करना। 

• चयगनत पैकेगजंि सािग्री िें उच्च जल वाष्प और ऑक्सीजन अवरोध होने चागहए। 

• पैकेगजंि सािग्री िें स िंध/स्वाद के न कसान और बाहरी िंध को रोकने के गलए उच्च अवरोध संपगत्त होनी 

चागहए। 

• िसाले के पदाथण िें गनगहत वाष्पशील तेल िें पैकेगजंि सािग्री की आंतररक/संपकण  परत के साथ प्रगतगिया 

करने की प्रवृगत्त होती है, गजससे अक्सर एक गचकना और गचपगचपा पैकेट बन जाता है गजसिें ि गद्रत पदाथण 

ध ाँधला हो जाता है। 

• इसगलए, लपेटने की सािग्री ग्रीस और तेल के गलए प्रगतरोधी होनी चागहए और वस्त  के अन रूप होनी चागहए। 

• उपरोक्त व्यावहाररक गवगनदेशो ंके अलावा, पैकेगजंि सािग्री िें अच्छी िशीनीयता, ि द्रण क्षिता होनी चागहए 

और आसानी से उपलब्ध और गडस्पोजेबल होनी चागहए। 

 

3.3. पैकेज ंग के प्रकार: 

 

• री-क्लो ेबि ज पर बैग और पाउच- री-क्लोजेबल बैि और पाउच फे्लवडण गहंि के गलए अचे्छ होते हैं 

क्ोगंक ये ग्राहको ंको ताजिी बनाए रखते हुए उनके खाद्य प्रिात  तक स गवधाजनक पहंुच प्रदान करते हैं। 

• िचीिे पाउच- गकसी भी प्रसंसृ्कत उत्पादो ंको रखने के गलए लचीले पाउच एक बगढया गवकल्प हैं। उन्ें 

गज़पर-सील क्लोजर के साथ गनगिणत गकया जा सकता है, जो आंतररक सािग्री को उपयोि के गलए ताज़ा रखने िें 

िदद करता है। लचीले पाउच अद्भ त ि द्रण क्षिताएं प्रदान करते हैं, गजससे आप पाउच िें ही अपने आकषणक 

उत्पाद की ब्ांगडंि जोड सकते हैं। कई पाउच अपने आप खडे हो जाते हैं, गजससे आपको अपने शेल्फ स्वरूप 

को बेहतर बनाने िें िदद गिलती है। 

• कैप र्ािी छोटी प्लाम्मिक की बोतिें- इनका उपयोि बडे पैिाने पर गहंि पैकेगजंि के गलए गकया जाता है 

क्ोगंक इसका वाय रोधी ढक्कन इसके स्वाद और िंध वाले ि णो ंको सिागहत करने िें िदद करता है। 
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• एलु्यजमजनयम शीट कोजटंग र्ािे पेपर बोड्व कंटेनर- सेलू्यलोगसक और एल्य गिगनयि फॉयल के अलावा, 

बहुत अगधक िात्रा िें पॉलीिेररक सािग्री का उपयोि पैकेगजंि के गलए गकया जाता है। एिएस। क छ 

अन प्रयोिो ंके गलए पेपर बोडण कंटेनरो ंका भी उपयोि गकया जाता है। 

 

उपभोक्ता पैकेज: घरेलू और मनयातत बाजार िे मलए उपभोक्ता पैि िा चयन िरते समय मसाला 

व्यापाररयोों/मनयाततिोों िे मलए सोंभावनाएों  बहुत बड़ी हैं। हालााँमि, पैिेमजोंग सामग्री िा चुनाव िई िारिोों पर 

मनभतर िरता है, जो मोटे तौर पर नीचे सूचीबद्ध हैं: 

 

✓ शेल्फ-जीवन अवमध, यानी नमी िे मपि-अप िे स्खलाफ वसु्त द्वारा आवश्यि सुरक्षा िी मडग्री, 

सुगोंध प्रमतधारण, मवरोंजन, आमि िा सोंरक्षण (यह पाउडर मसालोों िे मामले में अमधि महत्पूणत है) 

✓ पैिेमजोंग, पररवहन और मवतरण िे िौरान, पयातवरण िी स्स्थमत 

✓ व्यवसाय प्रिार / के्षत्र 

✓ उपयोगितातओों िे मलए प्राथममिताएों  

✓ सौोंियतशास्त्र िी मुद्रण योग्यता और अपील 

 

आमतौर पर उपभोक्ता पैक के रूप में उपयोग लकए जाने वािे पैकेज प्रकार हैं: 

 

✓ .लेबल िे साथ मवमभन्न आिार और आिार िी िाोंच िी बोतलें और धातु या प्लास्टि  ढिन होते है 

। प्लास्टि िे ढाक्नो मैं उत्पाि िे साथ छेड़छाड़ िी हुई  िेखी जा सिती है l 

✓ .प्रणामलयोों िे साथ/मबना मुमद्रत मटनपे्लट िों टेनर 

✓ .मवतरण प्रणामलयोों िे साथ/मबना मुमद्रत मटनपे्लट िों टेनर 

✓ .मडस्पेंमसोंग और छेड़छाड़ सबूत सुमवधाओों िे साथ प्लग और िैप वाले प्लास्टि िों टेनर 

✓ .मप्रोंटेड फे्लस्िबल पाउच - मपलो पाउच, गसेटेड पाउच, टैंड-अप पाउच। 

✓ .लाइन में खडे़ मडबे्ब   

 

3.4. पैकेलजींग की सामग्री: 

पैकेगजंि िाध्यि का सबसे आि गवकल्प प्लास्ट्रक (आितौर पर लचीला) है क्ोगंक यह आवश्यक स रक्षा और 

संरक्षण, ग्रीस प्रगतरोध, शारीररक शस्ट्क्त, िशीनेगबगलटी और गपं्रगटगबगलटी प्रदान करता है। वजन िें हल्का होने के 

कारण प्लास्ट्रक गिठाई की पैकेगजंि के गलए सबसे पसंदीदा सािग्री है। पैकेगजंि िें कई बदलते रुझान हैं। 

प्लास्ट्रक की गफल्ो ंऔर उनके लैगिनेट्स का उपयोि बेहतर ि णो ंके कारण और कीित के कारण 

एलू्यिीगनयि फॉयल लैगिनेट्स और बेहतर फे्लक्स िैक प्रॉपटी के कारण होता है। प्लास्ट्रक-आधाररत पैकेगजंि 

सािग्री गजनका उपयोि गहंि के गलए गकया जा सकता है, नीचे सूचीबद्ध हैं। 
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➢ पॉिीथीन (P E)- इसे पैकेगजंि गफल्ो ंकी रीढ िाना जाता है। चंूगक उत्पाद की ि णवत्ता के गलए 

सबसे बडा खतरा निी से आता है, इसगलए कि जल वाष्प संचरण के साथ पॉलीथीन गनगित रुगच का 

है। पॉलीथीन गफल्ें प्लास्ट्रसाइज़र और अन्य एगडगटव्स से काफी ि क्त होती हैं और लेगिनेशन के एक 

गहसे् के रूप िें काफी व्यापक रूप से उपयोि की जाती हैं। सील को ििण करने की इसकी क्षिता 

इसके िूल्य को बढाती है। लो-डेंगसटी पॉलीइगथलीन (LDPE) कि WVTR वाली एक गकफायती सािग्री 

है, हालांगक, इसिें फे्लवर / वाष्पशील, खराब ग्रीस प्रगतरोध, और लंिडा करने के गलए उच्च पारिम्यता 

है। उच्च घनत्व वाली पॉलीथीन (एचडीपीई) सख्त, अगधक पारभासी होती है, और इसिें बेहतर अवरोध 

ि ण होते हैं लेगकन सीगलंि के गलए उच्च तापिान की आवश्यकता होती है। 

बाद के पररवधणन िें उच्च आणगवक भार उच्च घनत्व पॉलीथीन (एचएि एचडीपीई) और रैस्ट्खक कि 

घनत्व पॉलीथीन (एलएलडीपीई) शागिल हैं। एचएि एचडीपीई उच्च शारीररक शस्ट्क्त और बाधा ि णो ं

वाली एक कािज जैसी गफल् है लेगकन साधारण पॉलीथीन की त लना िें कि पारदशी है। एचएि 

एचडीपीई गिर-रैप गे्रड िें उपलब्ध है। पॉलीथीन गफल्ें भी उपय क्त हैं, बैि बनाना। पॉलीइथाइलीन 

और पॉलीगवनाइल अल्कोहल और EVOH के एक कोपोगलिर िें गवशेष रूप से श ष्क होने पर उतृ्कष्ट् 

िैस अवरोध ि ण होते हैं। 

 

➢ पॉिीप्रोपाइिीन- पॉलीप्रोपाइलीन गफल्ो ंिें पॉलीइथाइलीन की त लना िें बेहतर स्पष्ट्ता होती है 

और कठोरता के कारण बेहतर िशीनेगबगलटी का आनंद लेते हैं। अच्छी गबिी योग्यता की किी एक 

सिस्या रही है; हालााँगक, इस सिस्या को दूर करने के गलए PVDC और गवनाइल कोगटंि का उपयोि 

गकया िया है। पीपी की क छ गकस्मो ंको गवशेष रूप से गिर-रैप अन प्रयोिो ंके गलए गवकगसत गकया 

िया है क्ोगंक उनिें घ िा के बाद स्ट्स्थगत को लॉक करने की क्षिता होती है। 

 

➢ पॉिी जर्नीि क्लोराइड् (पीर्ीसी) - पीवीसी एक कठोर और स्पष्ट् गफल् है गजसिें कि िैस 

संचरण दर होती है। पीवीसी का उपयोि छोटे आवरण, बैि और पाउच के रूप िें गकया जा सकता है। 

जब पॉलीगवनाइगलडीन क्लोराइड के साथ सह-पॉलीिराइज़ गकया जाता है तो पीवीसी को सरन के रूप 

िें जाना जाता है। चंूगक यह एक िहंिी सािग्री है, इसगलए इसका उपयोि केवल बाधा ि णो ंऔर ििी 

की लवणता प्राप्त करने के गलए एक कोगटंि के रूप िें गकया जाता है। पीवीसी गफल् का उपयोि 

गिर रैप्स के गलए भी गकया जाता है, क्ोगंक इसिें गिर ररटेंशन ि ण होते हैं और यह हाई-स्पीड 

िशीनो ंपर उतृ्कष्ट् होता है। 
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➢ पॉजिएिर (पीईटी) और पॉजियामाइड् (पीए) - पॉलीइगथलीन टेरेफ्थेलेट गफल् िें उच्च तन्यता 

ताकत, चिक और कठोरता के साथ-साथ पंचर प्रगतरोध भी होता है। इसिें िध्यि WVTR है लेगकन 

वाष्पशील और िैसो ंके गलए एक अच्छा अवरोध है। ििी सील संपगत्त प्रदान करने के गलए, पीईटी को 

आि तौर पर अन्य सबरर ेट्स के ट कडे ट कडे गकया जाता है। नाइलॉन या पॉगलयािाइड पीईटी के 

सिान हैं लेगकन उच्च WVTR है। 

 

➢ धातुकृत जफल्म- जब बहुलक गफल्ो ंको धात कृत गकया जाता है तो उनके अवरोध ि णो ंिें स धार 

होता है। धात करण का उपयोि सजावटी उदे्दश्यो ंऔर सौदंयणशास्त्र के गलए भी गकया जाता है। 

धात करण के गलए उपयोि की जाने वाली गफल्ें पीवीसी, पीईटी, पीपी और पॉगलयािाइड हैं। 
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अध्याय 4 

हीगं पाउड्र के खाद्य सुरक्षा जनयम और मानक 

 

4.1 एफएसएसएआई का पररचय: 

भारतीय खाद्य स रक्षा और िानक प्रागधकरण (FSSAI) की स्थापना खाद्य स रक्षा और िानक, 2006 के तहत की 

िई है, जो गवगभन्न गवभािो ंिें खाद्य संबंधी ि द्दो ंको संभालने वाले गवगभन्न कृत्यो ंऔर आदेशो ंको सिेगकत करता 

है। FSSAI भोजन के गलए िानक स्थागपत करने के गलए गजमे्मदार है तागक गनपटने के गलए एक गनकाय हो और 

उपभोक्ताओ,ं व्यापाररयो,ं गनिाणताओ ंऔर गनवेशको ंके िन िें कोई भ्रि न हो। अगधगनयि का उदे्दश्य बहु-

स्तरीय, बहु-गवभािीय गनयंत्रण से किांड की एकल पंस्ट्क्त िें स्थानांतररत करके, खाद्य स रक्षा और िानको ंसे 

संबंगधत सभी िािलो ंके गलए एकल संदभण गबंद  स्थागपत करना है। 

 

खाद्य सुरक्षा और मानक अजधजनयम, 2006 की मुख्य जर्शेषताएं- 

 

गवगभन्न कें द्रीय अगधगनयि जैसे खाद्य अपगिश्रण गनवारण अगधगनयि, १९५४, फल उत्पाद आदेश, १९५५, िांस 

खाद्य उत्पाद आदेश, १९७३, वनस्पगत तेल उत्पाद (गनयंत्रण) आदेश, १९४७, खाद्य तेल पैकेगजंि (गवगनयिन) 

आदेश १९८८, गवलायक गनष्कगषणत तेल, डी- तेलय क्त भोजन और खाद्य आटा (गनयंत्रण) आदेश, 1967, दूध और 

द ग्ध उत्पाद आदेश, 1992 आगद एफएसएस अगधगनयि, 2006 के लािू होने के बाद गनरस्त कर गदए जाएंिे। 

अगधगनयि का उदे्दश्य बहु-स्तरीय, बहु-गवभािीय गनयंत्रण से किांड की एकल पंस्ट्क्त िें स्थानांतररत करके, खाद्य 

स रक्षा और िानको ंसे संबंगधत सभी िािलो ंके गलए एकल संदभण गबंद  स्थागपत करना है। इस आशय के गलए, 

अगधगनयि गदल्ली िें प्रधान कायाणलय के साथ एक स्वतंत्र वैधागनक प्रागधकरण - भारतीय खाद्य स रक्षा और 

िानक प्रागधकरण की स्थापना करता है। भारतीय खाद्य स रक्षा और िानक प्रागधकरण (एफएसएसएआई) और 

राज्य खाद्य स रक्षा प्रागधकरण अगधगनयि के गवगभन्न प्रावधानो ंको लािू करें िे। 

 

 प्राजधकरर् की स्थापना- 

 

स्वास्थ्य और पररवार कल्याण िंत्रालय, भारत सरकार FSSAI के कायाणन्वयन के गलए प्रशासगनक िंत्रालय है। 

भारतीय खाद्य स रक्षा और िानक प्रागधकरण (FSSAI) के अध्यक्ष और ि ख्य कायणकारी अगधकारी को भारत 

सरकार द्वारा पहले ही गनय क्त गकया जा च का है। अध्यक्ष भारत सरकार के सगचव के पद पर होता है। 
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4.2. FSSAI पं ीकरर् और िाइसेंजसंग प्रजक्रया: 

 

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

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

आवश्यक है। 

 एफएसएस (लाइसेंगसंि और पंजीकरण) गवगनयि, 2011 के अन सार, एफबीओ को 3 स्तरीय प्रणाली िें लाइसेंस 

और पंजीकरण प्रदान गकए जाते हैं 

➢ पंजीकरण - 12 लाख रुपये से कि वागषणक कारोबार वाले छोटे    एफबीओ के गलए 

➢ राज्य लाइसेंस - िध्यि स्तर के खाद्य गनिाणताओ,ं प्रोसेसर और टर ांसपोटणरो ंके गलए 

➢ कें द्रीय लाइसेंस - बडे पैिाने पर खाद्य गनिाणताओ,ं प्रोसेसर और टर ांसपोटणरो ंके गलए 

 

FSSAI पं ीकरर् FSSAI रे्बसाइट पर खाद्य सुरक्षा अनुपािन प्रर्ािी (FoSCoS) के माध्यम से 

ऑनिाइन जकया  ाता है। 

▪ .FoSCoS ने खाद्य लाइसेंगसंि और पंजीकरण प्रणाली (FLRS) को बदल गदया है। 

▪ .छोटे खाद्य व्यवसाय संचालको ंको FSSAI पंजीकरण प्रिाणपत्र प्राप्त करना आवश्यक है 

▪ ."पेटी फूड िैन्य फैक्चरर" का अथण है कोई भी खाद्य गनिाणता, जो स्वयं या एक छोटे ख दरा गविेता, 

फेरीवाले, यात्रा करने वाले गविेता या अस्थायी रॉल धारक (या) गकसी भी धागिणक या सािागजक सभा 

िें कैटरर को छोडकर खाद्य पदाथों का गनिाणण या गबिी करता है; 

या 

▪ अन्य खाद्य व्यवसाय गजनिें लघ  स्तर या क टीर या खाद्य व्यवसाय से संबंगधत ऐसे अन्य उद्योि या 

छोटे खाद्य व्यवसाय शागिल हैं गजनका वागषणक कारोबार रुपये से अगधक नही ंहै। 12 लाख और/या 

गजनकी भोजन की उत्पादन क्षिता (दूध और दूध उत्पादो ंऔर िांस और िांस उत्पादो ंके अलावा) प्रगत 

गदन 100 गकग्रा/लीटर से अगधक नही ंहै 

कोई भी व्यस्ट्क्त या संस्था जो छोटे खाद्य व्यवसाय संचालक के रूप िें विीकृत नही ंहै, उसे भारत िें खाद्य 

व्यवसाय संचागलत करने के गलए FSSAI लाइसेंस प्राप्त करना आवश्यक है। 

 

FSSAI िाइसेंस - दो प्रकार - राज्य FSSAI िाइसेंस और कें द्रीय FSSAI िाइसेंस 

व्यवसाय के आकार और प्रकृगत के आधार पर, लाइसेंगसंि प्रागधकरण बदल जाएिा। 

▪ बडे खाद्य गनिाणता/प्रोसेसर/टर ांसपोटणर और खाद्य उत्पादो ंके आयातको ंको कें द्रीय FSSAI लाइसेंस 

की आवश्यकता होती है 

▪ िध्यि आकार के खाद्य गनिाणताओ,ं प्रोसेसर और टर ांसपोटणरो ंको राज्य एफएसएसएआई लाइसेंस की 

आवश्यकता होती है। 
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▪ लाइसेंस अवगध: एफबीओ के अन रोध के अन सार 1 से 5 वषण। 

▪ अगधक वषों के गलए FSSAI लाइसेंस प्राप्त करने के गलए एक उच्च श ल्क। 

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

30 गदन पहले नवीनीकरण गकया जा सकता है। 

 

4.3. खाद्य सुरक्षा और एफएसएसएआई मानक और जर्जनयम: 

खाद्य मानक 

"2.9: नमक, मसािे, मसािे और संबंजधत उत्पाद: 2.9.29 हीगं" 

हीिं (गहंि या गहंिरा) का अथण है फेरुला एलायगसस, फेरुला रूगब्कौगलस और फेरुला की अन्य प्रजागतयो ंके 

प्रकंद और जडो ंसे प्राप्त ओलेओि िरेगसन। इसिें कोई कोलोफोनी राल, िैलबोनि राल, अिोगनयाएकि राल या 

कोई अन्य गवदेशी राल नही ंहोना चागहए। गहंि गनम्नगलस्ट्खत िानको ंके अन रूप होिा, अथाणत्: 

(i) क ल राख सािग्री वजन के गहसाब से 15 प्रगतशत से अगधक नही ंहोनी चागहए। 

(ii) तन  हाइडर ोक्लोररक अम्ल िें अघ लनशील राख भार के अन सार 2.5 प्रगतशत से अगधक नही ंहोनी 

चागहए। 

(iii) यू.एस.पी के अन िान के अन सार अल्कोहल का अकण  (९० प्रगतशत अल्कोहल के साथ) १२ प्रगतशत से 

कि नही ंहोना चागहए। 1936 गवगध। 

(iv) राचण वजन के अन सार 1 प्रगतशत से अगधक नही ंहोना चागहए। 

 

गहंग्रा गनम्नगलस्ट्खत िानको ंके अन रूप होिा अथाणत्: - 

• क ल राख सािग्री भार के अन सार 20 प्रगतशत से अगधक नही ंहोनी चागहए। 

• हाइडर ोक्लोररक अम्ल िें अघ लनशील राख भार के अन सार 8 प्रगतशत से अगधक नही ंहोनी चागहए। 

• यू.एस.पी के अन िान के अन सार अल्कोहल का अकण  (90 प्रगतशत अल्कोहल के साथ) 50 प्रगतशत से 

कि नही ंहोना चागहए। 1936 गवगध। 

• राचण वजन के अन सार 1 प्रगतशत से अगधक नही ंहोना चागहए। 

गिगश्रत हीिं या बंधनी हीिं (ईरानी या पठानी गहंि या दोनो)ं और िोदं अरबी, खाद्य राचण या खाद्य अनाज की 

एक या अगधक गकस्मो ंसे बना है 

इसिें शागिल नही ंहोोंगे:- 

a. कोलोफनी राल, 

b. िैलबनि राल, 

c. अिोगनयाएकि राल, 

d. कोई अन्य गवदेशी राल, 

e. कोलतार रंि, 
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f. एफ खगनज वणणक, 

g. जी क ल राख की िात्रा 10 प्रगतशत से अगधक, 

h. पतला हाइडर ोक्लोररक एगसड िें अघ लनशील 1.5 प्रगतशत से *अगधक राख, 

i. टी यू.पी. के अन िान के अन सार 5 प्रगतशत से कि अल्कोहगलक    अकण , (90 प्रगतशत अल्कोहल के 

साथ)। 1936 गवगध। 

 

खाद्य सुरक्षा 

भाि I - पंजीकरण के गलए आवेदन करने वाले पेटी फूड गबजनेस ऑपरेटरो ंद्वारा पालन की जाने वाली सािान्य 

स्वच्छता और स्वच्छता प्रथाएं। 

 

खाद्य जनमावता/प्रोसेसर/हैंड्िर के जिए स्वच्छता और स्वास्थ्यकर आर्श्यकताएं 

वह स्थान जहां भोजन का गनिाणण, प्रसंस्करण या संचालन गकया जाता है, गनम्नगलस्ट्खत आवश्यकताओ ंका 

अन पालन करेिा: 

 

1. पररसर एक साफ-स थरे स्थान पर स्ट्स्थत होना चागहए और िंदे पररवेश से ि क्त होना चागहए और 

सिग्र स्वच्छ वातावरण बनाए रखना चागहए। सभी नई इकाइयां पयाणवरण प्रदूगषत के्षत्रो ंसे दूर स्थागपत 

की जाएंिी। 

2. गवगनिाणण के गलए खाद्य व्यवसाय करने के गलए पररसर िें सिग्र स्वच्छ वातावरण बनाए रखने के 

गलए गवगनिाणण और भंडारण के गलए पयाणप्त स्थान होना चागहए। 

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

स्थान होना चागहए। 

4. फशण, छत और दीवारो ंको अच्छी स्ट्स्थगत िें बनाए रखा जाना चागहए। उन्ें गबना गकसी परतदार पेंट 

या प्लारर के गचकना और साफ करना आसान होना चागहए। 

5. फशण और गतरछी दीवारो ंको आवश्यकता के अन सार एक प्रभावी कीटाण नाशक से धोया जाएिा 

पररसर को सभी कीडो ंसे ि क्त रखा जाएिा। व्यवसाय के संचालन के दौरान कोई गछडकाव नही ंगकया 

जाएिा, बस्ट्ल्क इसके बजाय पररसर िें आने वाली से्प्र िस्ट्क्खयो ंको िारने के गलए फ्लाई स्वाट / फै्लप 

का उपयोि गकया जाना चागहए। पररसर को कीट ि क्त बनाने के गलए स्ट्खडगकयां, दरवाजे और अन्य 

उद्घाटन नेट या स्क्रीन के साथ गफट गकए जाएंिे, गनिाणण िें उपयोि गकया जाने वाला पानी पीने योग्य 

होिा और यगद आवश्यक हो तो पानी की रासायगनक और जीवाण  संबंधी जांच गकसी भी िान्यता प्राप्त 

सिय पर गनयगित अंतराल पर की जाएिी। प्रयोिशाला। 

6. पररसर िें पेयजल की सतत आपूगतण स गनगित की जाएिी। रुक-रुक कर जलापूगतण की स्ट्स्थगत िें 

भोजन या ध लाई िें उपयोि होने वाले पानी के भंडारण की पयाणप्त व्यवस्था की जाएिी। 
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7. उपकरण और िशीनरी जब गनयोगजत हो ंतो ऐसे गडजाइन के होिें जो आसान सफाई की अन िगत 

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

8. कोई भी बतणन, कंटेनर या अन्य उपकरण, गजसके उपयोि से स्वास्थ्य के गलए हागनकारक धात  

संदूषण होने की संभावना है, भोजन की तैयारी, पैगकंि या भंडारण िें गनयोगजत नही ंगकया जाएिा। 

(तांबे या पीतल के बतणन िें उगचत अस्तर होना चागहए)। 

9. िोल्ड/कवक और संििण से ि स्ट्क्त स गनगित करने के गलए सभी उपकरणो ंको साफ, धोया, स खाया 

और कारोबार के करीब रखा जाना चागहए। 

10. उगचत गनरीक्षण की अन िगत देने के गलए सभी उपकरणो ंको दीवारो ंसे दूर रखा जाएिा। 

11. क शल जल गनकासी व्यवस्था होनी चागहए और कचरे के गनपटान के गलए पयाणप्त प्रावधान होना 

चागहए। 

12. प्रसंस्करण और तैयारी िें काि करने वाले श्रगिको ंको साफ एप्रन, हाथ के दस्ताने और गसर के वस्त्रो ं

का उपयोि करना चागहए। 

13. संिािक रोिो ंसे पीगडत व्यस्ट्क्तयो ंको काि करने की अन िगत नही ंहोिी। कोई भी कट या घाव हर 

सिय ढका रहेिा और व्यस्ट्क्त को भोजन के सीधे संपकण  िें नही ंआने देना चागहए। 

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

अपनी उंिगलयो ंके नाखूनो ंको काटना, साफ करना और साब न, या गडटजेंट और पानी से हाथ धोना 

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

15. 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। 

16. पररसर के भीतर खाना, चबाना, धूम्रपान करना, थूकना और नाक फंूकना प्रगतबंगधत होिा, खासकर 

भोजन को संभालते सिय। 

17. सभी वस्त एाँ  जो भण्डाररत हैं या गबिी के गलए अगभपे्रत हैं, उपभोि के गलए उपय क्त होिंी और उनिें 

संदूषण से बचने के गलए उगचत आवरण होिा। 

18. खाद्य पदाथों के पररवहन के गलए उपयोि गकए जाने वाले वाहनो ंको अच्छी िरम्मत िें रखा जाना 

चागहए और साफ रखा जाना चागहए। 

19. खाद्य पदाथण पररवहन के दौरान पैकेज्ड रूप िें या कंटेनरो ंिें आवश्यक तापिान बनाए रखेंिे। 

20. कीटनाशको/ंकीटनाशको ंको अलि से रखा जाएिा और खाद्य गनिाणण/भंडारण/हैंडगलंि के्षत्रो ंसे दूर 

रखा जाएिा। 
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4.4. िेबजिंग मानक (एफएसएस का जर्जनयमन 2.5) 

 

खाद्य अपगिश्रण गनवारण (पीएफए) गनयि, 1955 के भाि 2.4 और वजन और िाप के िानक (पैकेज्ड 

किोगडटीज) गनयि 1977 िें गनधाणररत पैकेज्ड खाद्य उत्पादो ंके गलए लेबगलंि आवश्यकताओ ंके गलए 

आवश्यक है गक लेबल िें गनम्नगलस्ट्खत जानकारी हो: 

 

1. नाि, व्यापार का नाि या गववरण 

2. उत्पाद िें प्रय क्त अवयवो ंका नाि वजन या िात्रा के अन सार उनकी संरचना के अवरोही िि िें 

3. गनिाणता/पैकर, आयातक, आयागतत खाद्य के िूल देश का नाि और पूरा पता (यगद खाद्य वस्त  भारत के 

बाहर गनगिणत है, लेगकन भारत िें पैक की िई है) 

4. पोषण संबंधी जानकारी 

5. खाद्य योजको,ं रंिो ंऔर स्वादो ंसे संबंगधत जानकारी 

6. उपयोि के गलए गनदेश 

7. शाकाहारी या िांसाहारी प्रतीक 

8. श द्ध वजन, संख्या या सािग्री की िात्रा 

9. गवगशष्ट् बैच, लॉट या कोड नंबर 

10. गनिाणण और पैकेगजंि का िहीना और वषण 

11. िाह और वषण गजसके द्वारा उत्पाद का सवोत्ति उपभोि गकया जाता है 

12. अगधकति ररटेल  िूल्य 

 

बशते गक - (i) कचे्च कृगष वस्त ओ ंजैसे िेहं, चावल, अनाज, आटा, िसाला गिश्रण, जडी-बूगटयो,ं िसालो,ं 

टेबल निक, चीनी, ि ड, या िैर जैसे खाद्य पदाथों के िािले िें पोषण संबंधी जानकारी आवश्यक नही ंहो 

सकती है। -पोषक उत्पाद, जैसे घ लनशील चाय, कॉफी, घ लनशील कॉफी, कॉफी-कासनी का गिश्रण, 

पैकेज्ड पेयजल, पैकेज्ड गिनरल वाटर, अल्कोहल य क्त पेय पदाथण या आटा और सस्ट्ब्जयां, प्रसंसृ्कत और 

पूवण-पैक गिगश्रत सस्ट्ब्जयां, आटा, सस्ट्ब्जयां और उत्पाद गजनिें गनम्न शागिल हैं एकल सािग्री, अचार, पापड, 

या तत्काल उपभोि के गलए परोसे जाने वाले खाद्य पदाथण जैसे गक अस्पतालो,ं होटलो ंया खाद्य सेवा 

गविेताओं या हलवाई द्वारा परोसा जाता है, या थोक िें भेजा िया भोजन जो उपभोक्ताओ ंको उस रूप िें 

गबिी के गलए नही ंहै। 

 

 हां भी िागू हो, उत्पाद िेबि में जनम्नजिम्मखत भी शाजमि होने चाजहए 

 

गवगकरगणत भोजन के िािले िें गवगकरण का उदे्दश्य और लाइसेंस संख्या। रंि सािग्री का बाहरी जोड। 
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िांसाहारी भोजन - कोई भी भोजन गजसिें पगक्षयो,ं ताजे पानी या सि द्री जानवरो,ं अंडे या गकसी भी पश  

िूल के उत्पाद सगहत गकसी भी जानवर का पूरा या गहस्ा होता है, गजसिें दूध या दूध उत्पाद शागिल नही ं

होते हैं - भूरे रंि का प्रतीक होना चागहए एक भूरे रंि के चौकोर आउटलाइन के अंदर भरा हुआ सकण ल, 

पैकेज पर प्रि खता से प्रदगशणत होता है, जो भोजन के नाि या ब्ांड नाि के गनकट प्रदशणन लेबल पर 

पृष्ठभूगि के गवपरीत होता है। 

शाकाहारी भोजन िें एक विण के अंदर हरे रंि से भरे वृत्त का एक सिान प्रतीक होना चागहए गजसिें हरे 

रंि की रूपरेखा प्रि खता से प्रदगशणत हो। 

सभी घोषणाएं हो सकती हैं: पैकेज पर स रगक्षत रूप से गचपकाए िए लेबल पर अंगे्रजी या गहंदी िें ि गद्रत, 

या आयागतत पैकेज वाले अगतररक्त रैपर पर बनाया िया, या पैकेज पर ही ि गद्रत, या काडण या टेप पर 

िजबूती से गचपकाया जा सकता है पैकेज और सीिा श ल्क गनकासी से पहले आवश्यक जानकारी वहन 

करना। 

 

गनयाणतको ंको भारत िें गनयाणत गकए जाने वाले उत्पादो ंके गलए लेबल गडजाइन करने से पहले "एफएसएस 

(पैकेगजंि और लेबगलंि) गवगनयि 2011" के अध्याय 2 और खाद्य स रक्षा और िानक (पैकेगजंि और 

लेबगलंि) गवगनयिन के संग्रह की सिीक्षा करनी चागहए। FSSAI ने लेबगलंि गवगनयिन को संशोगधत गकया 

और इस आशय की एक िसौदा अगधसूचना 11 अपै्रल, 2018 को प्रकागशत की िई, गजसिें गवश्व व्यापार 

संिठन के सदस्य देशो ंसे गटप्पगणयां आिंगत्रत की िईं और प्राप्त गटप्पगणयो ंकी सिीक्षा की जा रही है 

और प्रकाशन की तारीख अज्ञात बनी हुई है। 

 

FSS पैकेगजंि और लेबगलंि गवगनयिन 2011 के अन सार, "प्रीपैकेज्ड" या "प्री पैक्ड फूड" गजसिें िल्टी-

पीस पैकेज शागिल हैं, लेबल पर अगनवायण जानकारी होनी चागहए। 
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अध्याय 5 

सूक्ष्म/असंगजित उद्यमो ंके जिए अर्सर 

 

5.1. पीएम-एफएमई यो ना: 

खाद्य प्रसंस्करण उद्योि िंत्रालय (MoFPI) ने राज्यो ंके साथ साझेदारी िें, के उन्नयन के गलए गवत्तीय, तकनीकी 

और व्यावसागयक सहायता प्रदान करने के गलए एक अस्ट्खल भारतीय कें द्र प्रायोगजत "सूक्ष्म खाद्य प्रसंस्करण 

उद्यि योजना (PM FME योजना) का PM औपचाररककरण" श रू गकया है। िौजूदा सूक्ष्म खाद्य प्रसंस्करण 

उद्यि। योजना के उदे्दश्य हैं: 

 

i. जीएसटी, एफएसएसएआई स्वच्छता िानको ंऔर उद्योि आधार के पंजीकरण के साथ उन्नयन और 

औपचाररकता के गलए पंूजी गनवेश के गलए सिथणन; 

ii. कौशल प्रगशक्षण के िाध्यि से क्षिता गनिाणण, खाद्य स रक्षा, िानको ंऔर स्वच्छता और ि णवत्ता स धार 

पर तकनीकी ज्ञान प्रदान करना; 

iii. डीपीआर तैयार करने, बैंक ऋण प्राप्त करने और उन्नयन के गलए हाथ पकड सिथणन; 

iv. गकसान उत्पादक संिठनो ं(एफपीओ), स्वयं सहायता सिूहो ं(एसएचजी), पंूजी गनवेश के गलए 

उत्पादक सहकारी सगिगतयो,ं सािान्य ब गनयादी ढांचे और सिथणन ब्ांगडंि और व्यापर  के गलए 

सहायता। 
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