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3  अ:याय 1 प�रचय 

1.1  प*ृठभ0ूम सुपार7 (पाइपर सुपार7 एल) को देश-�वदेश म4 इसके कई नाम5 से जाना जाता है। भारतीय उपमहा�वीप म4 इसे Gहदं7 म4 पान, सं�कृत म4 तंबुला, क?नड़ म4 �वलायडलेा, मलयालम म4 वेि'तलाकोट7, त/मल म4 वे2ीलाई, तेलगुु म4 तमालपाकु, मराठI म4 �वदेच-पैन, गुजराती म4 नागरबेल और बंगला म4 पैन के Jप म4 जाना जाता है। �वदेशी भाषाओ ंम4 इसे अरबी म4 तानबोल और फारसी म4 बग>-ए-तंबोल के नाम से जाना जाता है। यह �पपेरेसी प%रवार से संबं�धत है और इसक
 प'ती के /लए खेती क
 जाने वाल7 बारहमासी पव>तारोह7 है। यह एक शडे Lयार करने वाला पौधा है और डी कM डो के अनुसार मले/शया से उ'प?न हुआ है। ऐ	तहा/सक Jप से, Gहदं7 और अ?य भारतीय भाषाओ ंम4 पान शOद संभवतः सं�कृत शOद 'पान' का Qयु'प?न है िजसका अथ> है प'ती। यह �ाचीन भारतीय इ	तहास, धम> और सं�कृ	त से बहुत घ	न-ठ Jप से जुड़ा हुआ है, जैसा 3क वेद, रामायण, महाभारत, महावंश, आGद जैसे �ारं/भक सं�कृत साGह'य (3000 ईसा पूव>) म4 कई संदभS से �प-ट होता है। माकTपोलो (1295 ई.) दUVण भारत के लोग5 क
 पान चबाने क
 आदत। सGदय5 से, पान चबाना इतना �च/लत हो गया था 3क मुगल दरबार म4 पान परोसना और चबाना एक ल/लत कला के �तर तक बढ़ गया था, खासकर अकबर के शासन के दौरान। कालांतर म4 पान क
 बेल क
 'बीड़ा' अ�प>त करना आपसी �ेम और /म"ता क
 पेशकश और �वीकृ	त का �तीक बन गया है। भारत म4 पान क
 बेल क
 खेती सGदय5 से होती आ रह7 है। वा�तव म4, कोई भी Gहदं ूधा/म>क समारोह पान के Xबना पूरा नह7ं होता है। यह दोपहर के भोजन और रात के खाने के बाद और अ?य सामािजक /मलन के दौरान भी पेश 3कया जाता है। पान के औषधीय गुण5 को ६०० ई. के दौरान मा?यता /मल7 जब आयुव[Gदक �च3क'सा प\	त �चलन म4 आई। पान के प'ते गले के /लए फायदेमंद होते हM और इंसान5 म4 �चप�चपाहट को दरू करते हM। पि'तयां पाचन म4 मदद करती हM और मंुह क
 दगु]ध को दरू करती हM। पान के प'त5 के रस का उपयोग आयुव[Gदक दवाओं म4 द7 जाने वाल7 गो/लय5 के सहायक के Jप म4 3कया जाता है। ताजा कुचले हुए प'त5 का उपयोग घाव और घाव के /लए एंट7सेिLटक के Jप म4 3कया जाता है। यह �वसन �णाल7 के /लए भी अ^छा है और इसका उपयोग `5काइGटस, खांसी और सदa के उपचार 



4  म4 3कया जाता है (चोपरा एट अल, 1958)। पान के पौधे क
 पि'तय5 को पारंप%रक Jप से चबाने के /लए इ�तेमाल 3कया जाता रहा है। पान चबाना आहार कैिbशयम का एक अ^छा और स�ता cोत माना जाता है। चनूे के साथ �योग करने पर यह पाचन शिdत को बढ़ाता है। इसके अलावा, यह अeलता को बेअसर करता है और रdत शोधक के Jप म4 काय> करता है। पान के प'त5 के मुfय घटक �वटा/मन बी और सी, कैरोट7न और अ?य त'व हM। सबसे पुराना�ामाgणक आयुव[Gदक �च3क'सा पु�तक4  सुपार7, शहद और तुलसी को अमतृ (अमतृ) के Jप म4 वgण>त करती हM। संVेप म4, सुपार7 दाद7 के उपचार म4 से एक है, िजसे पारंप%रक �च3क'सा के Jप म4 प%रवार के अनभुवी, व\ृ सद�य5 �वारा 	नधा>%रत 3कया जाता है।  आयुव[Gदक hंथ5 म4 वgण>त पान के हा	नकारक �भाव यह हM 3क यह दांत5 को कमजोर करता है, �वा�iय को खराब करता है और जीभ क
 �वाद क/लय5 को 	नि-Dय करता है। भारतीय उपमहा�वीप म4, जहां तवे के साथ तंबाकू चबाना एक आम आदत है, मंुह का कM सर बहुत आम है। ले3कन पढ़े-/लखे भारतीय5 का मत है 3क पान के प'ते का मjयम उपयोग न केवल अहा	नकर है, बिbक यह अ^छे �वा�iय के /लए भी अनुकूल हो सकता है। पान �व�व के नम उ-ण कGटबंधीय Vे"5 म4 उगाया जाता है। इसे दो ि�थ	तय5 यानी �ाकृ	तक प%रि�थ	तय5 और 	नयंX"त प%रि�थ	तय5 म4 उगाया गया है। �ाकृ	तक ि�थ	त म4 उ-णकGटबंधीय वन Vे" म4 पेड़ पर यह पेड़ िजतना लंबा हो सकता है (पि�चमी Vे" .)और उ'तर पवूk Vे")। 	नयXं"त प%रि�थ	तय5 म4 खेती (बरेजा) उपो-णकGटबंधीय Vे"5 म4 �च/लत है। दUVणी Vे" जहां आl>ता और तापमान म4 असामा?य Jप से उतार-चढ़ाव नह7ं होता है और पूरे वष> मjयम धपू के साथ उ^च आl>ता बनी रहती है, पान क
 बेल उगाने क
 �ाकृ	तक ि�थ	त का अmयास 3कया जाता है।  	नयंX"त प%रि�थ	तय5 म4 खेती क
 जाती है जहां सापेUVक आl>ता अdसर कम होती है और ग/म>य5 म4 तापमान अ�धक (40 nडhी सेिbसयस से ऊपर) और सGद>य5 म4 कम (10 nडhी सेिbसयस से नीच)े रहता है। अ^छI गुणव'ता वाले पान के प'त5 के उ'पादन म4 माइDॉdलाइमेट मह'वपूण> भू/मका 	नभाता है। यह आदश> ि�थ	त कृX"म साधन5 �वारा �दान क
 जाती है, िजसे बरेजा के नाम से जाना जाता है। पान क
 खेती क
 �च/लत �णाल7 क
 शुqआत क
 सह7 अव�ध rात नह7ं है। हालाँ3क, चरक म4 उपलOध साGह'य के अनुसार, इस �था का उbलेख 600-400 ईसा पूव> से भी पुराना है। 



5   3कसी भी संरचना का पहला %रकॉड>, िजसे hीनहाउस कहा जा सकता है, rात नह7ं है। हालां3क, ऐसा माना जाता है 3क पहला tलासहाउस/hीनहाउस चार से पांच सौ साल पुराना है। कांच के घर ठंड ेमौसम (सGद>य5) म4 उपयोगी होत ेहM जब कांच के थम>ल गुण गमk को संरUVत करते हM और तापमान को पौधे के �वकास के /लए उपयुdत सीमा तक बनाए रखते हM। इस तरह क
 संरचना ग/म>य5 के दौरान अपनी उपयो�गता खो देती है जब कांच के घर के अंदर उ^च तापमान पौधे के /लए हा	नकारक होता है। 1920 म4 रे3uजरेशन तकनीक �वक/सत होन ेके बाद इस सीमा को पार कर /लया गया था। यह तकनीक अ'य�धक प%र-कृत है और इसक
 संचालन लागत अ�धक है। 	नयं"ण ि�थ	तय5 म4 पान क
 बेल क
  खेती भी एक �वदेशी �णाल7 बनाने का मामला है�कृ	त म4 उपलOध सामhी के साथ 'पया>वरण कV'। �वपV के Jप म4पया>वरण कV' �कृ	त म4 उपलOध सामhी के साथ। hीनहाउस/tलासहाउस 	नमा>ण �ौ�यो�गक
 म4 �ग	त के प%रणाम�वJप, अब पौध5 को उनके �ाकृ	तक आवास से �थानांत%रत करना और उ?ह4 उपो-णकGटबंधीय Vे" म4 पूरे वष> 	नयंX"त ि�थ	त म4 काफ
 कम लागत के साथ �वक/सत करना काफ
 आसान है।पौधे क
 पान क
 बेल छाया म4 सबसे अ^छI तरह से पनपती है, जो कम रोशनी क
 तीvता, हbके तापमान (10 nडhी सेिbसयस से 30 nडhी सेिbसयस), 1450-1700 /ममी वषा> के साथ उ^च आl>ता और पूरे वष> लगातार /सचंाई �दान करती है। गम> हवा कोमल पि'तय5 को जला देती है और मुरझा जाती है जब3क शीत लहर पि'तय5 के पीलेपन का कारण बनती है। इस फसल क
 खेती के /लए उपयुdत भू/म उ^च भू/म है िजसम4 दोमट से �चकनी दोमट /म2ी के साथ अ^छI तरह से जल 	नकासी होती है। अ^छI जल धारण Vमता वाल7 /म2ी और हbक
 अeल7य से तट�थ /म2ी को इसक
 खेती के /लए आदश> माना जाता है। सुपार7, चनूा और क'था के साथ सुपार7 (पाइपर सुपार7) के प'ते का उपयोग चबाना के Jप म4 3कया जाता है। सुपार7 क
 उ'पि'त के संभा�वत �थान भारत, �ीलंका, मले/शया और इंडोने/शया हM। भारत म4 यह आंx �देश क
 एक 



6  मह'वपूण> Qयावसा	यक फसल है, जो लगभग 3,600 हेdटेयर म4 फैल7 हुई है। बले एक ��वगुgणत (नर और मादा पौधे अलग-अलग हM), छाया से Lयार करने वाला बारहमासी जड़ पव>तारोह7 है। वै?ा'नक वग@करण 3कंगडम: Lलांटे वग>: आवतृबीजी उपवग>: मैगनो/लड ेआदेश: पाइपरलेस प%रवार: �पपेरासी जीनस: पाइपर �जा	त: पी. सुपार7  वन�प'त !व?ान 

• सूजी हुई गांठ5 पर साह/सक जड़5 के साथ वुडी पव>तारोह7। 
• प'ता सरल, वैकिbपक, कॉड[ट, 8-12 सेमी चौड़ा, 12-16 सेमी लंबा, �ववरण के साथप'ता सरल, वैकिbपक, कॉड[ट, 8-12 सेमी चौड़ा, 12-16 सेमी लंबा, �ववरण गंध और मसालेदार �वाद के साथ। 
• एिdसलर7 �पाइक म4 पु-पDम; फूल उभय/लगंी, सफेद। 
• फल tलोबोज बेर7। 

1.2 जलवाय ुऔर 0मAी पान क
 बेल को उ^च वायुमंडल7य आl>ता के साथ उ-णकGटबंधीय जलवायु क
 आव�यकता होती है। इसक
 खेती उ^च भू/म के साथ-साथ आl>भू/म म4 भी क
 जा सकती है। केरल म4, इसक
 खेती मुfय Jप से सुपार7 और ना%रयल के बगीच5 म4 अतंरफसल के Jप म4 क
 जाती है। फसल अ^छI जल 	नकासी वाल7 उपजाऊ /म2ी पर सबसे अ^छI होती है। जलभराव, लवणीय और Vार /म2ी इसक
 खेती के /लए अनुपयुdत हM। लैटेराइट /म2ी म4 भी फसल बहुत अ^छI आती है। इस फसल क
 सफल खेती के /लए उ�चत छाया और /सचंाई आव�यक है। 200 से 450 सेमी तक 



7  क
 वा�ष>क वषा> आदश> है। फसल ?यूनतम तापमान 10ºC और अ�धकतम 40ºC सहन करती है। अ'य�धक कम वायुमंडल7य तापमान के कारण प'ती �गरती है। गम> शु-क हवाएँ हा	नकारक होती हM। 
1.3 Bक�म8 �व�व म4 पान क
 लगभग 100 3क�म4 हM, िजनम4 से लगभग 40 भारत म4 और 30 पि�चम बंगाल म4 पाई जाती हM। पान क
 मुfय Jप से पाँच 3क�म4 हM। देसावर7, बांtला, कपूर7, मीठा और सांची। जब3क कपूर7 और सांची �ाय�वीपीय भारत म4 �मुख खेती हM, बांtला और दे�वर7 उ'तर भारत म4 आम हM। सीवी। मीठा Qयावसा	यक �तर पर पि�चम बंगाल म4 ह7 उगाया जाता है। देश म4 ४०,००० हेdटेयर Vे" म4 सुपार7 क
 खेती क
 जाती है। यह एक पूंजी और �म �धान नकद7 फसल है। त/मलनाडु म4 उगाए जान े वाले मह'वपूण> �कार हM तुलसी, व4मनी, अ%रकोडी, कालकोडी, क%रलांची, करपुरम, चलें�थकरपुरम, कू2ाकोnडनंदन, पेqमकोडी, अमर�वला और �मु'तन, कbलारकोडी, रेवेसी, कपू>र7, एसजीएम 1, वेलैकोडी, पचाइकोडी, /सqगामनी 1, अ	ंतयूरकोड़ी, क?यूर कोड़ी.   सुपार, क
 Bक�म8 Cोत: बेटेलवाइन�रसच) �टेशन, द,वथाना, अकोला  कोटक पूर,  असमक पूर,  कारापाकूक पूर7  माघ  घाना गेट बांtला  



8  मौसम नवंबर-Gदसंबर और जनवर7-फरवर7 खेती के /लए अनुकूल हM। 
1.4 खेत क
 तैयार, खेत को अ^छI तरह से झुकाने के /लए तैयार 3कया जाता है और सु�वधाजनक लंबाई के /लए 2 मीटर चौड़ी dया%रय5 का 	नमा>ण 3कया जाता है। दो आस?न dया%रय5 के बीच म4 0.5 मीटर चौड़ाई 0.5 मीटर गहराई क
 जल 	नकासी खाइयां उपलOध कराएं। लाइव सपोट> यानी अगाथी (सेसबा	नया hMnडzलोरा) के बीज लंबी कतार5 म4 लगाएं। dया%रय5 के 3कनार5 पर लगभग 750 केले चसूने वाले पौधे लगाए जात ेहM, िजनका उपयोग बेल5 को सजीव सहारा पर बांधने और पान के प'ते क
 पै3कंग के /लए 3कया जाता है। जब अगाथी के पौधे 4 मीटर ऊंचाई तक पहंुच जाते हM, तो ऊंचाई बनाए रखने के /लए उ?ह4 सबसे ऊपर रखा जाता है। फसल को अगाथी पौध5 पर 180 सेमी चौड़ाई क
 dया%रय5 म4 पंिdत म4 पौध5 के बीच 45 सेमी क
 दरू7 के साथ दो पंिdतय5 म4 लगाया जाता है। 0सचंाई रोपण के तुरंत बाद और बाद म4 सLताह म4 एक बार खेत क
 /सचंाई कर4। खेती के बाद जीवन �तर का �0शEण लताओं क
 �थापना से पहले, लताओं के जbद7 र4गने के /लए 2 मीटर क
 ऊंचाई तक अगाथी पेड़5 क
 पा�व> शाखाओ ंको हटा Gदया जाता है। दाखलताओं का अनुगमन कGटगं लगभग एक मह7ने म4 अकुं%रत और र4गती है। इस समय, उ?ह4 मानक5 पर पीछे रहना चाGहए। केले के रेश ेक
 सहायता से बेल को जीवन �तर के साथ 15 से 20 सेमी के अतंराल पर ठIक करके �/शVण Gदया जाता है। लताओं क
 व�ृ\ के आधार पर �'येक 15-20 Gदन5 के अतंराल पर �/शVण Gदया जाता है। जी�वत मानक5 के बजाय कभी-कभी बांस के मानक5 को अतंराल पर खड़ा 3कया जाता है और . पर बांधकर जोड़ा जाता है जी�वत मानक5 के बजाय कभी-कभी बांस के मानक5 को अतंराल पर खड़ा 3कया जाता है और कॉयर र�सी का उपयोग करके 30 सेमी और 150 सेमी क
 ऊंचाई पर बांधकर जोड़ा जाता है। �ारं/भक चरण5 म4 इस उ{े�य के 



9  /लए बंधे हुए कॉयर पर |े/लगं क
 जाती है। केले के रेश ेक
 सहायता स ेलताओं को 15-20 स4.मी. के अतंराल पर ढ7ले ढंग से मानक के अनुसार बांधकर अनुगामी 3कया जाता है। जब लताएं मानक5 के संपक>  म4 आती हM, तो वे अ	त%रdत जड़4 पैदा करती हM, िजसके इ�तेमाल से वे सहारे के /लए �चपक जाती हM। लताओं क
 व�ृ\ के आधार पर हर 15-20 Gदन5 म4 |े/लगं क
 जाती है।       बांस मानक                                          लाइव मानक    दाख लताओं का कम होना सामा?य खेती के तहत, बेल4 एक वष> क
 अव�ध म4 3 मीटर क
 ऊंचाई तक बढ़ जाती हM। जब व ेइस ऊंचाई तक पहंुचते हM तो सामा?य आकार के प'त ेपैदा करने क
 उनक
 शिdत कम हो जाती है और उ?ह4 माच>-अ�ैल के दौरान कम करके कायाकbप क
 आव�यकता होती है। बेल को नीच ेकरने के बाद, Gटलर जमीन के �तर पर कंुड/लत लताओं के मोड़ पर गांठ5 से ऊपर उठते हM और कई �ाथ/मक लताओं का उ'पादन करते हM। �'येक कम करने के बाद /सचंाई करनी चाGहए। खाद डालना नीम केक (75 3कhा एन) और यू%रया (75 3कhा एन) के माjयम से 150 3कhा एन / हेdटेयर / वष> और सुपर फॉ�फेट के माjयम से 100 3कhा पी 2 ओ 5 और 30 3कhा पोटाश क
 तीन �वभािजत खरुाक म4 पहल7 बार बेल 



10  उठाने के बाद 15 Gदन5 म4 डाल4 और दसूराऔर तीसर7 खरुाक 40-45 Gदन5 के अंतराल पर। नीम के सूखे प'त5 या कैलो|ो�पस के प'त5 को 2 टन/हेdटेयर क
 छाया म4 बेड पर लगाएं और इसे /म2ी से ढक द4 (2 ट7 2 �वभािजत खरुाक म4)।    
 

 क
ट �केल क
ड़े �केल-u
 बीज लताओं का चयन कर4। जब तने/पि'तय5 के मूल भाग पर एक या दो तराजू Gदखाई द4 तो dलोरपाइर7फॉस 20 ईसी 2 /मल7/ल7टर का 	छड़काव कर4। ��े के घोल को बेल5 के बेसल भाग पर 	नद[/शत कर4। एनएसकेई 5% या मैला�थयान 50 ईसी 1 /मल7/ल7टर का 	छड़काव कर4। के कण  वेटेबल सbफर 50 WP @ 1 g/lit या डाइकोफोल18.5 EC 0.5 ml/lit का 	छड़काव करके घुन को 	नयंX"त 3कया जा सकता है। सूट, मोIड (एBफJस) ए3फ~स को 	नयंX"त करने के /लए अगाथी के प'त5 पर dलोरपायर7फॉस 2 /मल7/ल7टर क
 दर से 	छड़काव कर4। अगाथी के अ	त%रdत प'ते काट ल4। मैल, बग dलोरपाइर7फॉस 20 ईसी को 2 /मल7/ल7टर या डाइमेथोएट 30 ईसी 2 /मल7/ल7टर का 	छड़काव करके मैल7 बtस को 	नयंX"त 3कया जा सकता है। ��े को कॉलर Vे" क
 ओर क4 Glत कर4। 
 

 

आवेदन का समय  पोषक त&व (Bकलो/हेLटेयर) एन पी को एन पी को एन पी को बेसल�/ेसगं ३७.५१००५० ३७.५१००५० ३७.५१००५० शीष>�/ेसगं @ ३�वभािजतखुराक पोषकत'व (3कलो/हेdटेयर पोषकत'व (3कलो/हेdटेयर पोषकत'व (3कलो/हेdटेयर



11  'नमेटोड नेमाटोड आबाद7 को 	नयंX"त करने के /लए नीम केक को 1 टन/हेdटेयर या छाया म4 सूखे कैलो|ो�पस प'ते @ 2.5 टन/हेdटेयर /म2ी पर लगाया जा सकता है। रोग फाइटोzथोरा �वbट फाइटोzथोरा �वbट का एक
कृत रोग �बंधन क
ट और रोग5 से मुdत अ^छI तरह प%रपdव (1 वष> से अ�धक पुरानी) बीज लताओं का चयन कर4। 
• बीज क
 बेल5 को �|ेLटो/स/लन 500 पीपीएम या बोडT /म�ण 0.5% म4 लगभग 30 /मनट के /लए /भगो द4। 
• नीम केक (75 3कhा एन) और यू%रया (75 3कhा एन) के माjयम से 150 3कhा एन / हेdटेयर / वष> और सुपर फॉ�फेट के माjयम से 100 3कhा पी 2 ओ 5 और 30 3कhा eयूरेट ऑफ पोटाश को 3 �वभािजत खरुाक म4 पहले 15 Gदन5 म4 बेल5 को उठाने के बाद डाल4 और दसूर7 और तीसर7 खरुाक 40-45 Gदन5 के अतंराल पर। dया%रय5 पर लगाएं, नीम के सूखे प'ते या कैलो|ो�पस के प'त5 को 2 टन/हेdटेयर पर छाया द4 और इसे /म2ी से ढक द4 (2 ट7 2 �वभािजत खरुाक म4)। 
• अdटूबर-जनवर7 से शुJ होने वाले मा/सक अतंराल पर बेल के चार5 ओर बने घाGटय5 म4 0.25% ड4च बोडT /म�ण, जून-जुलाई से तीन बार /म2ी क
 �4च और छह बार ��े कर4। 
• सदa के मौसम म4 बार-बार /सचंाई करने से बच4। 
• �भा�वत लताओं को बगीच ेसे दरू हटा द4 और उ?ह4 जला द4. 
• |ाइकोडमा> �वराइड @ 5 hाम/बेल का �योग। बैLट,�रयल ल,फ �पॉट, Mलाइट और बैLट,�रयल �टेम रोट रोग के पहले लVण Gदखाई देने पर �|ेLटोसाइिdलन @ 400 पीपीएम + बोडT /म�ण @ 0.25% का 	छड़काव कर4। 20 Gदन के अतंराल पर 	छड़काव करते रह4। हमेशा पि'तय5 को तोड़ने के बाद रसायन का 	छड़काव कर4। 

 



12  एNOानोज़ लVण Gदखाई देने के बाद पि'तय5 को तोड़ने के बाद 0.5% बोडT /म�ण का 	छड़काव कर4। कपू>र7 3क�म रोग के /लए अ	तसंवेदनशील है। पाउडर Qपी फफंूद पाउडर फफंूद7 को पि'तय5 को तोड़ने के बाद 0.2% वेटेबल सbफर का 	छड़काव करके 	नयंX"त 3कया जा सकता है। कटाई लगभग 3-6 मह7ने के समय म4, बेल4 150-180 सेमी क
 ऊंचाई तक बढ़ जाती हM। इस �तर पर लताओं म4 शाखाएं देखी जाती हM। दाय4 अगंूठे से डठंल सGहत पि'तयाँ हटा द7 जाती हM। एक बार कटाई शुJ हो जाने के बाद, इसे लगभग हर Gदन या सLताह म4 जार7 रखा जाता है। कटाई का अतंराल 15 Gदन5 से लेकर लगभग एक मह7ने तक लताओं क
 अगल7 कटाई तक /भ?न होता है। हर फसल के बाद खाद डालना पड़ता है। मान जाना लगभग 75 से 100 लाख प'ते/हेdटेयर/वष> �ाLत 3कया जा सकता हैनमूना गांव5 म4 सुपार7 क
 खेती के �व/भ?न लागत घटक        (q. �	तहेdटेयर) Rमांक 
 

लागत का !ववरण �'त SयिLत सभी औसत गांवTक
 (74) ए प%रचालनयाप%रवत>नीयलागत  1. बरेजा क
 	नमा>ण लागत 21230.06 2. भू/म क
 तैयार7 और बेल क
 रोपाई 4436.50 3. उव>रक आवेदन 5148.37 4. क
टनाशक आवेदन 2939.79 5. /सचंाई शुbक 7719.63 6. अतंर-संवध>न 15431.55 7. फसल क
 कटाई 14716.79 8. पै3कंग, माक[ Gटगंऔर 5319.86 9. वा�ष>कमरeमतलागत 2044.13 10. सभी प%रवत>नीय लागत 78986.68 बी। 	नि�चत लागत  



13  11. भू/म का 3कराया मूbय 1000.00 12. काम करने पर Oयाज 7898.67 13. काम करने पर जोgखम पूंजी @ 10% 7898.67 14. भू राज�व 26.50 15. मूbय�ास 853.62 16. कुल	नि�चतलागत 17677.46 17. लागतकायोगएबी 96664.14 
 सकल आय और शुU �रटन) सकल आय कुल उ'पादन का मूbय है और शु\ आय कुल राज�व घटा कुल लागत के बीच अतंर का मूbय है। प%रक/लत डटेा ता/लका के तहत ��ततु 3कया गया है – अनुमा	नत सकल आय और �	त हेdटेयर शु\ लाभ। (In Rupees)qपयेम4 Rमांक गाँव सकल आय कुल Sयय साफ़ आमदनी 5. सभी गांव5 का औसत 151945.55 96664.14 55281.41  सुपार, उ&पादन क
 आ.थ)क दEता �व�लेषण के इस भाग म4, कई लाभ उपाय5 पर �वचार 3कया गया है। ये लाभ उपाय हM शु\ आय, कृ�ष Qयवसाय आय, और कृ�ष 	नवेश आय, काय>शील पूंजी पर वापसी, आGद पर काम 3कया गया है और उप-शीषS म4 ��ततु 3कया गया है। !वपणन नमूना उ'पादक5 से एक" क
 गई जानकार7 के अनुसार यह पहचाना गया 3क उ'पादक तीन मह'वपूण> चैनल5 का उपयोग कर रहे थे िजसके माjयम से वे अपनी उपज का 	नपटान करते थे। ये चैनल हM: 1. उ'पादक/उ'पादक �थानीय Qयापार7 थोक Qयापार7 खदुरा �वDेता उपभोdता 



14  2. उ'पादक/उ'पादक थोक Qयापार7 खदुरा �वDेता उपभोdता 3. उ'पादक/उ'पादक खुदरा �वDेता उपभोdता �वपणन पहलू से संबं�धत सव[Vण के दौरान अवलोकन से पता चला 3क Vे" म4 सुपार7 का Qयवि�थत �वपणन �च/लत नह7ं था। इस/लए उ'पादक5 को अपनी उपज क
 XबD
 के /लए काफ
 मेहनत करनी पड़ती थी। यह कहना उ�चत होगा 3क वे कमीशन एज4ट5 के 	नयम5 और शतS से 	नधा>%रत होते हM। इस �कार, उ?ह4 गैर-लाभकार7 क
मत5 के Jप म4 शोषण का सामना करने के /लए मजबूर होना पड़ता है। इसके अलावा, इसके �	त�पधk उ'पाद जैसे गुटखा, पान पराग आGद इस फसल के �वपणन पर �	तकूल �भाव डालते हM। एक और गंभीर �चतंा का �वषय यह है 3क फसल को बढ़ावा देने के /लए कोई �भावी सं�थागत �यास नह7ं 3कए गए हM।                        



15  अ:याय 2 

2.1 कटाई और कटाई उपरांत �बंधन  जैसे-जैसे बेल4 एक 	नि�चत ऊँचाई तक पहँुचती हM, तन ेके 	नचले Gह�से से पि'तय5 को काटा जाता है। कटाई उ'तर �देश, मjय �देश और Xबहार म4 माच>-अ�ैल के दौरान, आंx �देश म4 मई-जून के दौरान क
 जाती है; त/मलनाडु म4 जनवर7-फरवर7 या अ�ैल-मई के दौरान प%रपdव पि'तय5 को डठंल के एक Gह�से के साथ तोड़ा जाता है। उ?ह4 हाथ से तोड़ा जाता है। कना>टक और त/मलनाडु म4, पि'तय5 को साइड शूट से तोड़ा जाता है। दUVण भारत म4, तुलना'मक Jप से कोमल प'त5 को बाजार म4 पसंद 3कया जाता है। तोड़ने के बाद, उ?ह4 अ^छI तरह स ेधोया जाता है और Vे" के �च/लत %रवाज के अनुसार बंडल5 म4 बनाया जाता है। एक हेdटेयर के वVृारोपण से �	तवष> औसतन 60-80 लाख पि'तय5 क
 कटाई क
 जाती है। कट7 हुई पि'तय5 को उनके आकार और गुणव'ता के अनुसार धोया जाता है, साफ 3कया जाता है और वगkकृत 3कया जाता है। 3फर डठंल के एक Gह�से को काटने और V	तh�त पि'तय5 को खा%रज करने के बाद उ?ह4 पैक 3कया जाता है। चनुी हुई पि'तय5 को आकार, रंग, बनावट और प%रपdवता के अनुसार अलग-अलग hेड म4 Dमब\ 3कया जाता है। उसके बाद, उ?ह4 पै3कंग के /लए संfया म4 Qयवि�थत 3कया जाता है। पै3कंग के /लए �यादातर बांस क
 टोक%रय5 का उपयोग 3कया जाता है और कई जगह5 पर पुआल, ताजे या सूखे केले के प'ते, गीले कपड़ ेआGद का उपयोग आंत%रक अ�तर के /लए 3कया जाता है। आमतौर पर पान के प'त5 को ताजा असंसा�धत के Jप म4 चबाने के /लए उपयोग 3कया जाता है। ले3कन कुछ Vे"5 म4, पि'तय5 को �वरंजन या इलाज के Jप म4 जाना जाने वाला �सं�करण के अधीन 3कया जाता है। ऐसे प'त5 क
 अ^छI मांग है, जो बाजार5 म4 अ�धक क
मत �ाLत करते हM। �वरंजन D/मक ताप उपचार5 �वारा ६-८ घंटे के /लए ६०°-७०° सेिbसयस पर 3कया जाता है। 
 

 

 



16  2.2 औषधीय गुण  भारत म4 �ाचीन काल से ह7 पान का उपयोग क
ड़5 को ठIक करने के /लए 3कया जाता रहा है। पारंप%रक आयुव[Gदक �च3क'सा के अनुसार सुपार7 और पान के प'ते चबाने से सांस5 क
 दगु]ध दरू होती है। उ?ह4 कामो'तेजक गुण भी कहा जाता है मले/शया म4 उनका उपयोग /सरदद>, गGठया और जोड़5 के दद> के इलाज के /लए 3कया जाता है। 3फल7पींस, थाईलMड, इंडोने/शया और चीन म4 इनका इ�तेमाल दांत दद> को दरू करने के /लए 3कया जाता है। 3फल7पींस म4, उ?ह4 �वशषे Jप से उ'तेजक के Jप म4 उपयोग 3कया जाता है और माना जाता है 3क यह दांत5 और मसूड़5 को मजबूत करता है। इंडोने/शया म4 उ?ह4 जलसेक के Jप म4 �पया जाता है और एंट7बायोGटक के Jप म4 उपयोग 3कया जाता है। इनका उपयोग अपच को ठIक करने के /लए, कOज के /लए एक साम	यक इलाज के Jप म4, nडकॉ?गे�ट4ट के Jप म4 और �तनपान म4 सहायता के Jप म4 भी 3कया जाता है। इंडोने/शया म4, पान का उपयोग नाक से खनू बहने के इलाज के /लए भी 3कया जाता है। कई इंडोने/शयाईयो	न नहर को /सकोड़ने के /लए मGहलाएं ज?म देने के बाद नहाने के पानी म4 पि'तय5 का उपयोग करती हM। यह अ��य गंध5 का भी मुकाबला करता है। 
2.3 सपुार, के तेल के यौ.गक सुपार7 के तेल के स3Dय त'व, जो पि'तय5 से �ाLत होते हM, मुfय Jप से ए/ललबेनज़ीन का एक वग> है, �वशषे Jप से चा�वबेटोल (सुपार7-3फनोल; 3-हाइ�ॉdसी-4-मेथॉdसीएल-ब4जीन) पर जोर Gदया गया है, इसम4 चा�वकोल (पी-ए/लल- 3फनोल; 4-ए/लल-3फनोल), ए�|ैगोल (पी-ए/लल-ऐ	नसोल; 4-मेथॉdसी-ए/ललबे?जीन), यूजेनॉल (ए/ललगुआयाकोल; 4-हाइ�ॉdसी-3-मेथॉdसी-ए/ललबे?जीन; 2-मेथॉdसी-4-ए/लल-3फनोल), /मथाइल यूजेनॉल (यूजेनॉल /मथाइल ईथर; 3,4-डाइमेथॉdसी-ए/ललबेनज़ीन), और हाइ�ॉdसीकैटेकोल (2,4-डायहाइ�ॉdसी-ए/ललबेनज़ीन)। सुपार7 के तेल म4 भी कई टेरपेन और टेरपेनोइड मौजूद होते हM। दो मोनोटेरपीन, पी-साइमीन और टेरपीन, और दो मोनोटेरपीनोइड, नील�गर7 और कावा>Dोल हM। इसके अ	त%रdत, दो sesquiterpenes, Cadinene और caryophyllene हM।   



17  2.4 पान के प&तT क
 कटाई के बाद के नकुसान को कम करने के तर,के 

1. !वमुX,करण डी�पयोलेशन पि'तय5 से पेट7ओbस को हटाना है। यह पि'तय5 क
 लंबाई म4 10-40% क
 कमी के कारण पि'तय5 का लगभग 10-25% वजन कम करता है। यह व\ृाव�था म4 देर7 करने म4 मदद करता है (/म�ा और गौर, 1972)। भंडारण जीवन को बढ़ाने के /लए पेट7ओलेटेड ि�थ	त हमेशा स ेबेहतर थी (इमाम और प%रयार7; 2012)। उ?ह5न ेबताया 3क केले के प'त5 के साथ पै3कंग म4 या ब4जाइला/मनोLयू%रन (बीए) @ 30 पीपीएम के साथ उपचार म4 पेट7ओलेटेड ि�थ	त क
 तुलना म4 dलोरो3फल का Vरण ?यूनतम पाया गया। ए�कॉXब>क ए/सड क
 मा"ा अ?य उपचार5 क
 तुलना म4 धान क
 पुआल पै3कंग और सरस5 के बीज और बफ>  के टुकड़5 से ढके हे/सयन कपड़ ेम4 अ�धक थी। 3कसी भी Jप म4 पान के प'त5 के लंबे भंडारण के /लए सदa का मौसम (Gदसंबर-जनवर7) सबसे अ^छा था। भंडारण क
 �व�ध म4, शू?य ऊजा> वाला कूलचेeबर भंडारण क
 सबसे लंबी अव�ध के /लए सबसे अ^छा था, इसके बाद बांस क
 टोकर7 म4 केले के प'त5 के साथ पै3कंग करना 
2. 'नज)ल,करण यह सुपार7 के �सं�करण क
 एक आव�यक �व�ध है जो खराब होने स ेबचा सकती है और संरVण क
 सु�वधा �दान कर सकती है। 	नज>ल7करण का अथ> है 3कसी भी पदाथ> से नमी को हटाना। सुखाने क
 �3Dया सामhी म4 नमी क
 मा"ा को कम करके 3कसी भी उ'पाद क
 प%ररVण �3Dया है (�ौज़स और शुबट>, 1996)। सुखाने �व/भ?न �कार के हो सकते हM (i) सौर सुखाने, (ii) छाया सुखाने, (iii) यांX"क सुखाने और (iv) माइDोवेव सुखाने या गम> हवा सुखाने। पान के प'त5 को अधेंरे कमर5 म4 छाया म4 सुखाना एक समय लेने वाल7 �3Dया है, िजसके प%रणाम�वJप 	नeन गुणव'ता वाला उ'पाद �ाLत होता है। धपू म4 सुखाना Qयापक Jप से �च/लत है, ले3कन लंबे समय तक सौर �व3करण के सीधे संपक>  म4 रहने से रंग, बनावट और �वाद म4 �	तकूल प%रवत>न, रेत, /म2ी और �वदेशी पदाथS के साथ संदषूण होता है। इस कारण से, अ	ंतम उ'पाद क
 गुणव'ता म4 सुधार के /लए सुखाने के /लए गम> हवा के �ायर का उपयोग अप%रहाय> लगता है। छाया सुखाने, यांX"क सुखाने और माइDोवेव सुखाने क
 तुलना म4 सौर सुखाने ने बेहतर प%रणाम Gदए। इस/लए, लाभाथk प%रणाम5 के /लए आध	ुनक सुखाने (माइDोवेव सुखाने) को बढ़ावा Gदया 



18  जाना चाGहए dय53क इस प\	त म4 वा-पशील तेल का पया>Lत नुकसान हुआ था जो पि'तय5 के ऑग[नोलेिLटक गुण5 म4 सुधार के /लए िजeमेदार है। 
3. Mल,.चगं और इलाज आमतौर पर पि'तय5 क
 Oल7�चगं और इलाज क
 �3Dया भ2ी या बंद कमरे म4 क
 जाती है। यह /म2ी, सीम4ट, �ट या 3कसी अ?य �थानीय Jप से उपलOध उपयुdत सामhी से बना हो सकता है। पान के प'त5 के इलाज क
 �3Dया का आ�व-कार संभवत: पहल7 बार वाराणसी, भारत म4 3कया गया था, जहां पारंप%रक Jप से बनारसी पान बनाने के /लए तकनीक5 का उपयोग 3कया जाता था (दास एट अल; 2017)। Xबहार कृ�ष �व�व�व�यालय, भागलपुर, Xबहार (भारत) के तहत बेटेलवाइन %रसच> स4टर, इ�लामपुर ने वष> 2013 स ेसुपार7 के इलाज के अjययन म4 द7Vा ल7 और क4 l म4 दो पान भाट7 का 	नमा>ण 3कया (कुमार और पांड,े 2014)। पान के उपचार क
 �3Dया म4 मूल /स\ांत यह है 3क हर7 पि'तय5 को धएंु, उ^च तापमान और दबाव के साथ भ2ी या बंद कमरे म4 कम या Xबना व4Gटलेशन के साथ इलाज 3कया जाता है ता3क ऑग[नोलेिLटक गुण5 म4 सुधार के /लए कमरे के अदंर तापमान को 	नयंX"त 3कया जा सके और हरे प'ते सफेद या पीले सफेद रंग के प'त5 म4 प%रव	त>त हो जाते हM। वा�तव म4 यह ५०-६० nडhी सेिbसयस पर ६ घंटे का वैकिbपक ताप और १२ घंटे का ठंडा, दो से तीन बार ठंडा होने के बाद पि'तय5 के वातन को मोड़कर अधेंरे ि�थ	त म4 संhह7त 3कया जाता है। पान के हरे प'त5 से पूर7 तरह से सफेद या पीला होन ेम4 15-20 Gदन का समय लगता है। इस �3Dया म4, पान के प'त5 क
 शbेफ लाइफ एक मह7ने तक बढ़ा द7 जाती है और बेहतर गुणव'ता वाले Oल7च 3कए गए प'ते बहुत नरम और एक समान हरे पीले रंग के होते हM (बुgख>ल, 1935 और पांड ेएट अल। 2016)। यह �3Dया �वाद को बढ़ाती है, जो वा-पशील तेल5 क
 उपि�थ	त के कारण होती है। इनम4 से �मुख है यूजेनॉल, एक असंतLृत सुगं�धत 3फनोल, जो आमतौर पर बहुत हbके पीले रंग का होता है, िजसम4 ल�ग क
 याद ताजा तीखी गंध होती है, और एक तीखा मसालेदार �वाद होता है। इस पदाथ> म4 एंट7सेिLटक और �थानीय संवेदनाहार7 गुण होत ेहM। पान के प'ते को पांच /मनट तक चबाने से मंुह काफ
 स?ुन हो जाता है। टेरपे?स भी मौजूद हM, ये तीखे होते हM, और अ�धक मा"ा म4 मौजूद होने पर अ��य होते हM। असामा?य Jप से बड़ी मा"ा म4 पोटे/शयम नाइ|ेट, और थोड़ी मा"ा म4 चीनी, �टाच> और टै	नन पाए गए हM (मान और पटवध>न, 1916)। इलाज के बाद पि'तय5 क
 रासाय	नक संरचना म4 बदलाव से 3कसान5 को अ�धक पैसा (Xबहार के �थानीय बाजार म4 0.50 qपये �	त प'ता) 



19  /मलता है। �3Dया के पूरा होने के बाद, पि'तय5 को वगkकृत 3कया जाता है, खराब पि'तय5 को 'याग Gदया जाता है, �Vा/लत पि'तय5 को बाहर 	नकाल Gदया जाता है और Xबना Oल7च क
 हर7 पि'तय5 को छु2ी के रंग के आधार पर 8-24 घंटे के /लए 3फर से ठIक 3कया जाता है। आमतौर पर इन भG2य5 के �Vा/लत सुपार7 के प'त5 को कम गुणव'ता वाले हरे प'त5 से तैयार 3कया जाता है और पि'तय5 को वाराणसी, इलाहाबाद और Gदbल7 जैसे उ'तर भारत म4 भेजा जाता है। Vे"5 क
 बेहतर गुणव'ता वाल7 हर7 पि'तय5 को बeबई भेजा जाता है जहाँ उ?ह4 एक के बाद एक सुपार7 क
 टोक%रयाँ Xबछाकर Oल7च 3कया जाता है। तैयार माल अ^छI गुणव'ता का होता है और वहां से �व/भ?न देश5 को 	नया>त 3कया जाता है। पान के प&तT के इलाज के 0लए भAी या बंद कमरे के �कार (i) �ाकृ	तक Xबना बाहर7 ऊजा> cोत के जो ग/म>य5 म4 �वरंजन के /लए 3-10 Gदन और सGद>य5 म4 7-15 Gदन लगते हM। (ii) गमk के बाहर7 cोत (2:½ 3कलो के राशन म4 कोयला और चारकोल) के साथ जो Oल7�चगं के /लए 24 घंटे लेता है और बेहतर प%रणाम देता है, यह भ2ी के अदंर तापमान का �बंधन करने के /लए तकनी/शयन या /म�"ी क
 �वशषेrता और अनुभव पर 	नभ>र करता है। बंद इलाज कV का तापमान 60-70 nडhी सेिbसयस पर बनाए रखा जाता है। (iii) �वरंजन �3Dया गैbवनाइ�ड आयरन शीट से बने कV म4 भी क
 जा सकती है। प%रपdव पि'तय5 को चनुकर कV म4 भर Gदया जाता है और नम बो%रय5 से ढक Gदया जाता है। पि'तय5 के रंग को हbका करने म4 शा/मल �वरंजन क
 �ग	त को देखने के /लए हर दसूरे Gदन पि'तय5 क
 जांच क
 जानी चाGहए। वां	छत रंग �ाLत करने के बाद �वरंजन �3Dया को रोक Gदया जाना चाGहए। आम तौर पर यह ग/म>य5 म4 लगभग 8-15 Gदन5 म4 और सGद>य5 म4 15-25 Gदन5 म4 पूरा हो जाता है। 
4. रासाय'नक उपचार रासाय	नक उपचार, भंडारण तापमान म4 हेरफेर, बेहतर पैकेिजंग सामhी और �व�धय5 (गुहा, 2004; राव और नर/सeहम, 1997) को अपनाने के अलावा इलाज और Oल7�चगं के माjयम से बुढ़ापा को 	नयंX"त करके (/म�ा और गौर, 1972) अपQयय को कम करने का �यास 3कया जा रहा है। प'ते (दा�तान, 1958; सेनगुLता, 1996)। 



20  पैकेिजंग म4 सोnडयम बाइकाबTनेट और टाट>%रक ए/सड के /म�ण को शा/मल करके पान के प'त5 के भंडारण को बढ़ाया जा सकता है। पैकेिजंग से पहले, पै3कंग सामhी को सोnडयम हाइपोdलोराइट से क
टाणुरGहत 3कया जा सकता है dय53क यह बीजाणु भार और पीले रंग के �वकास को कम करता है। व4Gटलेशन को सबसे मह'वपणू> पाया गया dय53क 3कसी भी वातन से नम रंग और 3क�वन नह7ं होता है और बहुत अ�धक वातन से शु-क म/लन3करण होता है। लंबे समय तक भंडारण और दरू प%रवहन के /लए, ब4जाइल एड	ेनन (बीए) के साथ इलाज 3कए गए पान के प'त5 म4 dलोरो3फल का �वनाश कम होता है और कैरोटेनॉय~स का अ�धक 	नमा>ण होता है और पीलेपन म4 लगभग 3 Gदन5 क
 देर7 होती है। पारंप%रक पैकेिजंग म4 पैक 3कए गए पान के प'त5 को 1 घटें के /लए 45 0C पर गमk उपचार के अधीन भंडारण जीवन के Jप म4 बढ़ाया गया था। कोbड च4बर म4 रखकर �वीकाय> गुण5 के साथ पान के प'त5 का भंडारण जीवन 5 Gदन5 तक बढ़ाया गया था; संशो�धत वातावरण पै3कंग के तहत 20 nडhी सेिbसयस पर 10 Gदन5 के /लए पान के प'त5 को �टोर करने से dलोरो3फल का बेहतर �	तधारण होता है जो हो सकता है संशो�धत वातावरण पै3कंग के तहत 20 0C पर Gदन5 म4 dलोरो3फल का बेहतर �	तधारण था जो खदुरा हMड/लगं और भंडारण के /लए एक �वकbप हो सकता है जो वत>मान म4 आइस बॉdस और बारदान5 �वारा 3कया जाता है। 25 पीपीएम ब4जाइलड	ेनन (बीए) और 50 पीपीएम क
नेGटन के घोल म4 6 घंटे के /लए सुपार7 के प'त5 क
 कटाई के बाद क
 डुबक
 और रे3uजेरेटेड प%रि�थ	तय5 म4 संhह7त पो/ल�थन बैग म4 पैक करके पि'तय5 के शbेफ जीवन को लंबा कर Gदया। टोक%रय5 म4 पैक और कमरे के तापमान पर संhह7त पि'तयां 40 Gदन5 तक रख सकती हM। 
5. डी-पेYटयोलेशन, डी-0मZ[\बगं और रसायनT का संयुLत उपचार बीए के 25 पीपीएम म4 डी-पेGटयोलेशन, डी-/मn�Xबगं और nड�पगं का एक संयुdत उपचार 6 घंटे के प%रणाम�वJप शbेफ जीवन म4 लगभग 10 Gदन5 क
 और व�ृ\ हुई। इन उपचार5 म4, पीलेपन के कारण खराब होना नग�य था। एक Qयावसा	यक @ि-टकोण से, प%रपdव कट7 हुई पि'तयां, डी-पेGटयोलेशन के बाद, 6 घटें के /लए बीए के 5 /मल7hाम / ल7टर के साथ इलाज 3कया जाता है और पारंप%रक पै3कंग म4 संhह7त 3कया जाता है, जो पान के प'त5 (भुवने�वर7 और नारायण) के शbेफ जीवन को बढ़ाने के /लए सबसे उपयुdत माना जाता है। , 2014)। इस �कार, डी-पेGटयोलेशन और डी-/मn�Xबगं ने छु2ी के शbेफ जीवन को बढ़ा Gदया |  



21  6. आव]यक तेल का 'न*कष)ण पारंप%रक और आध	ुनक संरVण �व�धय5 के rान के बावजूद, भारत अभी भी कटाई के बाद के नुकसान के गंभीर मु{े का सामना कर रहा है। अ�धशषे प'ते जो बाजार म4 Xबना Xबके रहते हM, उ?ह4 आव�यक तेल के 	न-कष>ण के माjयम से उपयोग 3कया जा सकता है। तेल म4 मौजूद घटक �व�वधता, /म2ी और कृ�ष-जलवायु प%रि�थ	तय5 के साथ /भ?न हो सकते हM, जैसे 3क 3कसी अ?य आव�यक तेल उपज वाल7 फसल (शंकर एट अल।, 1996; शमा> एट अल।, 1981) क
 फसल को बढ़ाने के /लए। पान के प'त5 म4 पाए जाने वाले दो बायोएिdटव फाइटोके/मकbस हाइ�ोdसीच�वकोल (एचसी) और यूजेनॉल (ईयू) हM, जो पान के प'त5 क
 लाभकार7 जैव-स3Dयता म4 योगदान करते हM (राथी एट अल। २००६; माजुरा एट अल।, २००७; न/लना और रह7म, २००७)। इस तरह क
 र4ज का औ�यो�गक उपयोग पान के प'त5 के /लए आशाजनक भ�व-य का संकेत देता है। आईआईट7, खड़गपुर ने पान के प'त5 से आव�यक तले 	नकालने के /लए एक उपकरण का nडजाइन और �वकास 3कया है, जो dल7व4जर उपकरण क
 तुलना म4 आव�यक तेल 16.2% अ�धक �ाLत करता है। इस उपकरण से 	नकाले गए आव�यक तेल से �प-ट Jप से पता चला 3क सुपार7 क
 मीठा, बंगला और सांच 3क�म5 म4 सूखे वजन के आधार पर Dमशः लगभग 2.0%, 1.7% और 0.8% आव�यक तेल होता है। बंगला 3क�म के आव�यक तेल म4 लगभग इdक
स �व/भ?न यौ�गक5 का /म�ण होता है, िजनम4 से यूजेनॉल (29.5%) मुfय सामhी थी (गुहा, 2014)। पान के प'ते म4 औषधीय गुण5 के अलावा इसके आव�यक तेल सGहत कई अ��वतीय गुण होते हM िजनका उपयोग नवीन खा�य और गैर-खा�य उ'पाद5 के �वकास के /लए 3कया जा सकता है। तदनुसार आईआईट7, खड़कपुर म4 कुछ नए खा�य उ'पाद जैसे कप केक, सूजी हलवा, आइसD
म, चॉकलेट और Xबि�कट �वक/सत 3कए गए हM िजनम4 पान के प'त5 के आव�यक तेल का उपयोग 0.01 से 0.5% (गुहा, 2014) तक 3कया गया है। एक ओर जहां तक गैर-खा�य उ'पाद हM संबं�धत, सुपार7 के आव�यक तेल क
 बहुत कम सांlता के साथ एक हब>ल शैeपू �वक/सत 3कया जो बाल5 के कंडीशनर या तेल के Xबना बाल5 म4 बहुत सुखद गंध और �चकनी भावना के साथ Jसी के gखलाफ फायदेमंद पाया गया। क^च ेमाल के Jप म4, इसका उपयोग टूथ-पे�ट, ि�कन इमो/लएं�स, टूथ-पाउडर, पान मसाला, डी-ओडोर4�स, माउथ uेशनर, फे/शयल D
म, एंट7सेिLटक लोशन, कोbड-n�कं, चॉकलेट, ऐपेटाइज़र, का/म>नेGटव /म�ण के 	नमा>ण के /लए 3कया जा सकता है। , पाचन एज4ट, टॉ	नक, दवाएं आGद (गुहा, 2000)। इस/लए, फसल के 



22  अ��वतीय गुण5 के दोहन के /लए, पान के प'त5 और आव�यक तेल से नए उ'पाद5 के �वकास पर शोध क
 जबरद�त आव�यकता है। यह 	नि�चत Jप से पि'तय5 क
 कटाई के बाद के नुकसान के खतरे को कम करने म4 मददगार होगा। इस/लए 	न-कष> 	नकाला गया 3क भारत म4 पान क
 Qयावसा	यक Vमता को देखते हुए, यGद उ�चत संरVण तकनीक5 का पालन 3कया जाए तो पान के प'त5 क
 कटाई के बाद के नुकसान को रोका जा सकता है। सौर सुखाने क
 �ाचीन तकनीक5 से लेकर आध	ुनक सुखाने क
 तकनीक, Oल7�चगं और इलाज, रासाय	नक उपचार, उ?नत पैकेिजंग तकनीक आGद सGहत संरVण के आध	ुनक तर7क5 तक, पान के प'त5 क
 कटाई के बाद के नुकसान को कम करने म4 फायदेमंद साXबत हो सकते हM। रोजगार के अवसर पैदा करने और रा-|7य अथ>Qयव�था को बढ़ाने म4 मदद /मल सकती है। 
2.5 पान के प&तT से 'न0म)त !व0भNन उ&पाद।  औ�यो.गकपैमानेपरपानकेप&तTसे'न0म)तउ&पाद टूथ-पे�ट ठंडाn�कं 'वचाकोकमकरनेवाले चॉकलेट टूथपाउडर ऐपेटाइज़र पानमसाला पाचनएज4ट nडओडोर4�स टॉ	नकऔरदवाएं मँुहक
ताजगी स�दय>और�साधनसामhी चहेरेक
D
म पानकाप'ताआव�यकतेल एंट7सेिLटकलोशन आइसD
म �सं�कृत पान के प&ते (ठ_क पान) म8 अ.धक धन कमाने क
 Eमता होती है पान के प'त5 के इलाज क
 �3Dया का आ�व-कार शायद सबसे पहले वाराणसी, भारत म4 3कया गया था, जहां पारंप%रक Jप से बनारसी पान (ठIक पान) बनान ेके /लए तकनीक5 का उपयोग 3कया जाता था। हर7 पि'तय5 को धएँु, उ^च तापमान और ऑग[नोलेिLटक गुण5 म4 सुधार के /लए दबाव और अतंतः हरे रंग स ेउपचा%रत 3कया जाता है | पि'तयां सफेद या पीले सफेद रंग क
 पि'तय5 म4 प%रव	त>त हो जाती हM। य�य�प, पान के प'त5 क
 उपचार �3Dया के /लए कोई मानक �व�ध नह7ं बताई गई है, Xबहार कृ�ष �व�व�व�यालय, भागलपुर, Xबहार (भारत) के तहत 



23  बेटेलवाइन %रसच> स4टर, इ�लामपुर ने वष> 2013 से सुपार7 के इलाज के अjययन म4 द7Vा ल7 और दो पान भाट7 का 	नमा>ण 3कया। क4 l म4 (कुमार और पांड,े 14)। यह रा�य के �व/भ?न Gह�स5 से आने वाले पान उ'पादक5 को �/शVण क
 सु�वधा भी �दान करता है। पान के प'त5 को उपचा%रत करने क
 �व�ध ५०-६० nडhी सेिbसयस पर ६ घंटे के वैकिbपक ताप और १२ घंटे क
 शीतलन, दो से तीन बार पि'तय5 के वातन के बाद मुड़कर और अधेंरे ि�थ	त म4 संhह7त है। पान के हरे प'त5 से परू7 तरह स ेसफेद या पीला होन ेम4 15-20 Gदन का समय लगता है। इस �3Dया म4, पान के प'त5 क
 शbेफ लाइफ एक मह7ने तक बढ़ा द7 जाती है और इलाज से पान के प'त5 म4 कोमलता और मीठा �वाद आता है (पांड ेएट अल।, 16)। इलाज क
 �3Dया पूर7 होने के बाद, पि'तय5 को वगkकृत 3कया जाता है, खराब पि'तय5 को 'याग Gदया जाता है, ठIक पि'तय5 को बाहर 	नकाल Gदया जाता है और पि'तय5 के रंग के आधार पर 8-24 घंट5 के /लए अनुपचा%रत हर7 पि'तय5 को 3फर से ठIक 3कया जाता है। इलाज के बाद पि'तय5 क
 /मठास म4 प%रवत>न होने से 3कसान5 को अ�धक धन (�थानीय बाजार म4   0.50 �	त प'ता) क
 �ािLत होती है। �सं�कृत प'ता भी एक मीठा �वाद �दान करता है, जो इसे उ^च गुणव'ता के कारण पारखी लोग5 के बीच पसंद7दा बनाता है कृ!ष !व!वधीकरण क
 नई संभावनाएं बारानी चावल क
 जगह कम पानी क
 आव�यकता होती है, िजसके /लए पान जैसी उ^च मूbय वाल7 नकद7 फसल क
 आव�यकता होती है, उ'पादन बढ़ाने के /लए सबसे अ^छा �वकbप हो सकता है, अ^छI तरह स ेतैयार सुपार7 अभी भी एक उ'कृ-ट माउथ uेशनर और माइbड वाइटलाइज़र के Jप म4 मानी जाती है, िजसे 	नय/मत Jप से सामािजक पर परोसा जाता है। सां�कृ	तक और धा/म>क अवसर जैसे शाद7, पूजा (धा/म>क 'यौहार), �ा\ समारोह (दाह सं�कार के बाद 3कया जाने वाला धा/म>क काय>) आGद। इसका उपयोग भारतीय समाज म4 सeमान Gदखाने के /लए मेहमान5 को द7 जाने वाल7 �वशषे व�तु के Jप म4 भी 3कया जाता है। यह �प-ट Jप से दशा>ता है 3क इस फसल म4 सामािजक, सां�कृ	तक, धा/म>क अवसर5 और यहां तक 3क दै	नक जीवन (गुहा, 9) से पैसा कमाने क
 जबरद�त Vमता है जो �थानीय �तर पर hामीण लोग5 को आ�थ>क Jप से मजबूत करेगी। 
 

 

 



24  अ:याय 3 सपुार, के उ&पादन क
 पकेैिजंग 

3.1  प�रचय आ�थ>क उदार7करण क
 बदौलत भारतीय खा�य उ�योग एक बड़ी Dां	त क
 ग{ी पर बैठा है। व�ैवीकरण के कारण आंत%रक बाजार के साथ-साथ अ?य देश5 म4 भी ताजा उपज क
 मांग बढ़ रह7 है। भारत बागवानी के सबसे बड़ ेउ'पादक5 म4 से एक है जो 3क�म5 और मा"ा दोन5 क
 संfया के मामले म4 उ'पादन करता है। खराब संचालन, भंडारण और प%रवहन के तर7क5 के कारण हर साल कुल उ'पादन का लगभग 20-25% खो जाता है। पैकेिजंग का मुfय उ{े�य �व/भ?न �कार के खतर5 से बचने के /लए आव�यक �वशषेताओ ंके साथ उपज �दान करना है जो भंडारण, प%रवहन और �वतरण के दौरान अपेUVत हो सकते हM। हाल के Gदन5 म4, भारत म4 उ�यमी आंत%रक �वपणन के साथ-साथ ताजा उपज के 	नया>त के /लए अ�धक q�च Gदखा रहे हM। Qयापार आकष>क है ले3कन एक आसान उ�यम नह7ं है; ताजा उपज को सफलतापूव>क 	नया>त करने के /लए, �वशषे Jप से यूरोप के प%र-कृत बाजार5 म4 उ^च �तर के संगठन और Qयावसा	यकता क
 आव�यकता है। यह �वदेशी बागवानी कौशल का अ^छा उपयोग कर सकता है। ताजा उपज और उसके प%रवहन वातावरण क
 संयुdत आव�यकताएं अdसर 	नयोिजत पैकेिजंग पर असामा?य Jप से गंभीर ि�थ	तयां डालती हM। नतीजतन, समान वजन के 	न/म>त माल के /लए ताजे फल और सिOजय5 के /लए आमतौर पर उ^च पैकेज मा"ा क
 आव�यकता होती है। एक �व/श-ट उ'पाद और �वशषे ल�य बाजार के /लए पैकेज के nडजाइन के /लए �वतरण �णाल7 क
 एक �प-ट त�वीर तैयार क
 जानी चाGहए, dय53क प%रवहन म4 शा/मल खतरे अलग-अलग तर7क5 के /लए अलग-अलग होते हM (यानी जहाज प%रवहन के /लए पैकेिजंग आव�यकताएं हवाई प%रवहन से पूर7 तरह /भ?न होती हM) . मॉडल का उपयोग उ'पाद और बाजार क
 �वशषेताओं के आधार पर 3कया जा सकता है। ताजा उ'पाद अ�तर ऊतक होते हM, 'पानी क
 मा"ा म4 उ^च और आका%रक
, संरचना और शर7र �वrान के मामले म4 �व�वध। तो पैकेज nडजाइन यांX"क नाजुकता, उ^च या 	नeन सापेV आl>ता पर संवेदनशीलता या लाभ, उ^च या 	नeन तापमान पर सीमाएं या लाभ और इ-टतम वायुमंडल7य संरचना के संदभ> म4 उ'पाद क
 आव�यकता पर आधा%रत होना चाGहए।  



25  ए�थल7न गैस के �	त उ^च संवेदनशीलता वाल7 कुछ व�तुएं, इस/लए पारगमन म4 गैस के 	नमा>ण से बचने क
 आव�यकता है, जो �भावी बाहर7 वायु व4Gटलेशन क
 अनुम	त देता है (जैसे एवोकाडो और पैकेज नमी के नुकसान स ेबचा सकता है)। कुछ व�तुओं के �वशषे उपचार होते हM उदा। अगंूर का सbफर डाइऑdसाइड उपचार। पैकेज नुकसान के gखलाफ व�तु क
 सुरVा म4 सहायता करता है, पैकेज और 3फGटगं के उपयुdत nडजाइन को चोट लगने क
 संभावना को कम करना चाGहए। 
3.2 �णाल, `ि*टकोण आध	ुनक ताजा उ'पाद �सं�करण और �वतरण संगठन5 के /लए एक /स�टम @ि-टकोण म4 पैकेिजंग के /लए आव�यक सभी जानकार7 शा/मल होती है, िजससे उ'पाद और पैकेज एक साथ बाजार म4 बेच ेजाने वाले उ'पाद बन जाते हM। इसे 	नeन/लgखत म4 समूह7कृत 3कया जा सकता है: 
I. उ&पाद क
 सुरEा आव]यकता और बाधाएं: 1. उ'पाद क
 यांX"क नाजुकता; पारगमन म4 लंबे समय तक संपीड़न झटके और कंपन को बनाए रखने क
 Vमता। 2. उ^च या 	नeन सापेV आl>ता पर संवेदनशीलता या लाभ। 3. उ^च और 	नeन तापमान पर सGह-णुता या लाभ; �दषूक खतरे। 4. गुणव'ता, या इसक
 V	त Vमता को बेहतर ढंग से संरUVत करने के /लए अनुकूल वायुमंडल7य संरचना। 
II. उ&पाद क
 !वपणन आव]यकताएं: 1. एक ह7 कंटेनर म4 उ'पाद5 क
 संfया और उ'पाद क
 संfया (�कार/hेड)। 2. कंटेनर का वजन (सकल और शु\)। 3. हMड/लगं, भंडारण और प%रवहन पया>वरण के साधन (उ'पादन से खपत तक �ृखंला)। 4. थोक और खदुरा दकुान5 के तर7के और �कार। 5. प%रमाणन के तर7के (वजन से, �गनती स,े आयतन से, आGद)। 6. कोnडगं और लेब/लगं के तर7के (क
मत4, 	त�थयां, �वा�iय खतरे क
 चतेावनी, उपयोग के 	नद[श, आGद)।    



26  III. पैकेज क
 आव]यकताएं और बाधाएं: 1. पैकेिजंग सामhी के �कार, कंटेनर5 के �कार और 	नमा>ण, मानक
करण आव�यकताएं और dलोजर के �कार। पैकेज 	नमा>ण के तर7के (इन-Lलांट बनाम आपू	त>कता>ओं से संपक>  करना)। 2. खाल7 कंटेनर भंडारण के तर7के (नॉक डाउन फॉम> म4?) 3. पैकेिजंग लाइन म4 कंटेनर5 को gखलाना। 
IV  पैकेिजंग हाउस म8 �सं�करण और पैकेिजंग लाइन: 1. �सं�करण और पैकेिजंग चरण5 का �कार और Dम (मशीनीकृत, अध>-मशीनीकृत, मैनुअल), �/मक5 क
 संfया और �'येक �टेशन पर उनके कौशल, आGद। 2. इकाईकरण के तर7के, मा�टर कंटेनर, बंड/लगं, �|ै�पगं, पैलेटाइिजंग, पैले�स के रै�पगं को /सकोड़ना या �|ेच रै�पगं, एयरलाइन या समुl7 कंटेनर7करण, आGद। 
V. उपलMध वैकिIपक पैकेिजंग �णा0लयT के गुणव&ता मानदंड: 1. �	त यू	नट उ'पाद क
 कुल पैकेिजंग लागत। 2. रोकथाम और सुरVा'मक गुण, �वपणन योtयता और XबD
 योtयता। 3. पैकेज के 	नपटान या पुनच>Dण क
 संभावनाएं। 
3.3 पकेैिजंग हाउस संचालन: पैकेिजंग लाइन काट7 गई उपज को उतारने के साथ शुJ होती है। बड़ ेपैकेिजंग घर5 के /लए 200-500 3कलोhाम Vमता के थोक nडOबे का उपयोग 3कया जाता है ले3कन भारत म4 पुन: �यो�य Lलाि�टक के बdसे का उपयोग 3कया जाता है। ताजा काट7 गई उपज को अतं%रम भंडारण के /लए रखा गया है। उपज के �कार के आधार पर अतं%रम भंडारण कई उ{े�य5 क
 पू	त > कर सकता है। कटाई के दौरान होने वाल7 नवीनतम V	त, कई घंट5 बाद @�य दोष के Jप म4 Gदखाई देगी और इसका पता लगाया जा सकता है। कोbड �टोरेज कॉ%रडोर जैसे ठंड े�थान पर कुछ घंट5 के /लए फ
bड-वाम> उ'पाद का भंडारण, िजससे �सं�करण से पहले उ'पादन तापमान कई nडhी कम हो जाता है, पैकेिजंग लाइन म4 बाद म4 खराब होने और V	त को कम करने म4 मदद करेगा। 



27  ताजा उपज म4 सबसे मह'वपूण> �3Dया �वसन है, सभी जी�वत को/शकाओं का जैव रासाय	नक ऑdसीकरण। �वसन दर तापमान के समानुपाती होती है, �'येक 10°C पर लगभग दोगुनी हो जाती है। उ^च �वसन के कारण, ऊ-मा का 	नमा>ण अ�धक होगा, जो बदले म4 उ'पाद के तापमान और �वसन को बढ़ाता है। यह उ'पाद के शbेफ जीवन को कम करता है। उ'पाGदत गमk क
 गणना �वारा क
 जा सकती है 
1 0मल,aाम सीसी>2/Bकaा घंटा। = ६१.२ Bकलो कैलोर,/मीY+क टन। Yदन = २२० बीट,यू/टन.Yदन।                 �ीकू/लगं शOद कई �थाओं को संद/भ>त करता है िजससे ताजा कटाई क
 उपज का तापमान �ारं/भक उ^च �वसन दर क
 अव�ध को कम करने के साथ-साथ द7घ>का/लक शीत भंडारण सु�वधाओं पर भार को कम करन ेके /लए जbद7 से कम 3कया जाता है। कुशल �ीकू/लगं क
 सफलता सभी फल5 से खेत क
 गमk को तेजी से हटाने पर 	नभ>र करती है, अ�धमानतः 2 से 3 घंटे के भीतर। �	त घंटे लगभग 150 वायु प%रवत>न के साथ 	नय/मत शीत भंडारण कV सवT'तम प%रणाम देता है, ले3कन अ	त%रdत नमी के नुकसान के खतरे के साथ।  हाइ�ोकू/लगं म4 प'तेदार सिOजय5 के /लए उपयुdत lतुशीतन चोट क
 देखभाल करने वाले ठंड ेपानी क
 धारा के साथ खेत-गम> उ'पाद भीगते हM। हाइ�ोकाब>न तीन �कार के होते हM। �वसज>न, बाढ़ और 	छड़काव। ले�यूस के /लए उपयुdत एक अ?य �ीकू/लगं �व�ध वैdयूम कू/लगं है। यह �णाल7 भल7 भां	त बंद करके सील 3कए गए 	नवा>त कV5 का उपयोग करती है िजससे दबाव कम हो जाता है जब तक 3क पानी का वा-पीकरण तापमान O°C (4.6 /ममी Hg) के पास न हो, सभी ऊतक5 से नमी को समान Jप से हटा देता है, न 3क केवल सतह5 से। उ'पाद को एक सफाई �3Dया के अधीन 3कया जाता है, जो /भगोने वाले टMक से शुJ होता है, जहां गंदगी के थdके और क
टनाशक अवशषे5 को पानी के nडटज�ट और क
टाणुनाशक के गम> या ठंड ेघोल से नरम और पतला 3कया जाता है। फल5 को पानी के ��े से कपड़ ेके टुकड़ ेया मुलायम `श से अ^छI तरह से धोया जाता है। इसके बाद उ'पाद को कवकनाशी उपचार यGद कोई हो, से उपचा%रत 3कया जाता है। आगे क
 �3Dया से पहले, उ'पाद को हवा से सुखाया जाता है ओवरहेड �शंसक5 से भाप। अगले चरण म4 कम आकार क
 उपज िजसे कbस कहा जाता है, को समाLत कर Gदया जाता है, प%रव	त>त करने के /लए भेजा जा सकता है, िजसे �ेसाइज़र चरण कहा जाता है। hेnडगं �3Dया अगले उ'पाद को गुणव'ता समूह5 म4 अलग करने के /लए अनुसरण करती है, जैसे पके फल िज?ह4 तुरंत �वपणन 3कया जाना चाGहए, hेड ए, बी, सी, 	नया>त hेड या कbस। hेnडगं स ेपहले या बाद म4, उ^च गुणव'ता 



28  वाल7 ताजा उपज �सं�करण म4 वैिdसंग, ऑपरेशन शा/मल 3कया जा सकता है, खासकर जब लंबी शेbफ-लाइफ वां	छत हो। अ�धकांश उ'पाद5 के 	छलके या 'वचा पर एक �ाकृ	तक मोम क
 परत होती है जो मुdत चयापचय गैस �व	नमय क
 अनुम	त देते हुए अ'य�धक नमी के नुकसान से बचाती है। यह मोम काफ
 हद तक सफाई काय> �वारा हटा Gदया जाता है। एक कृX"म मोम लगाने से, उ'पाद क
 गुणव'ता को बनाए रखने के /लए पुन�था>�पत 3कया जाता है या यहां तक 3क बेहतर होता है, िजसम4 रासाय	नक योजक शा/मल होत ेहM जो खराब होने को रोकते हM या XबD
 अपील के /लए रंग म4 चमक जोड़ते हM। साइिज़ंग एक अ	त%रdत सॉGट]ग ऑपरेशन है िजससे सॉGट]ग �वशषेता आकार है। अब एकसमान आकार और �ेणीब\ उ'पाद पैक करने के /लए तैयार है। उ'पाद के �कार और hेड, बाजार5 से दरू7, पैकेिजंग सामhी क
 लागत और उपलOधता के आधार पर, उ'पाद को बड़ी संfया म4 /श�पगं कंटेनर5 म4 पैक 3कया जा सकता है। पैकेिजंग ऑपरेशन म4 आम तौर पर उ'पादन, भरने और कंटेनर को बंद करने से पहले कंटेनर का सेट अप शा/मल होता है। प%रमाणीकरण �गनती या वजन या दोन5 के संयोजन से हो सकता है। सट7क आकार गणना और वजन के बीच आनुपा	तक /लकं �दान करता है िजससे �गनती �वारा भरने के बाद केवल 'चके-वजन' क
 आव�यकता होती है। कंटेनर भरण या@ि^छक या पैटन> पैक 3कया जा सकता है। पैटन> पैक उ'पाद क
 सुरVा को बढ़ाता है, संपक>  Xबदंओुं क
 संfया बढ़ाकर संपक>  दबाव को कम करके, इसक
 अ�धकतम 12 तक, मा"ा के उपयोग पर जोर Gदया जाता है और अ�धकतम उपयोग 3कया जाता है। कभी-कभी उ'पाद को उपभोdता पैक म4 पैकेिजंग हाउस म4 पहले से पैक 3कया जाता है, �यादातर �व/भ?न �कार के Lलाि�टक बैग या ओवररैLड |े। अ	ंतम पैकेिजंग ऑपरेशन कंटेनर dलोजर है जो tलूइंग, �टेप/लगं, �|ै�पगं �वारा 3कया जा सकता है। कंटेनर क
 आव�यकता और बाजार क
 जJरत के अनुसार यू	नटाइजेशन और पैलेटाइजेशन 3कया जा सकता है। 
3.4  !व0श*ट अन�ुयोग उपयोग 3कए जाने वाले �वशषे �कार के पैकेज उ'पाद के आकार और खराब होने क
 Vमता पर 	नभ>र करते हM। पांच मुfय वगkकरण नरम, फल, कठोर फल हM; �टेम उ'पाद; जड़ खाने वाल7 सिOजयां; और हर7 सिOजयां। नरम फल अ'य�धक खराब होने वाले होते हM और आसानी से अवायवीय �वकृ	त के अधीन होते हM। वे आसानी से खर5च और �dवैश करते हM जो सड़ने क
 ओर जाता है। वे अध>-कठोर कंटेनर5 म4 /सलोफ़न, सेbयूलोज एसीटेट, पॉल7�टाइ	नन 



29  या अ?य उपयुdत 3फbम कवर के साथ पैक 3कए जाते हM। फॉ�गगं से बचने के /लए पया>Lत व4Gटलेशन जJर7 है। हMड/लगं सावधान रहना चाGहए और िजतना संभव हो टाला जाना चाGहए। Qयिdतगत V	त और Vय के कारण शbेफ जीवन सी/मत है। कुछ जामुन आदश> प%रि�थ	तय5 म4 केवल 2 या 3 Gदन5 के /लए उ^च गुणव'ता वाले रहते हM। �व/श-ट नरम फल चरे7, अगंूर, Oलूबेर7, �|ॉबेर7, रा�पबेर7, बेर, आGद है           
 

 

 

 

 पैकेिजंग के �कार: पैकेिजंग को कई तर7क5 से वगkकृत 3कया जा सकता है; �वतरण �णाल7 के चरण5 के अनुसार सबसे मह'वपूण> है िजसके /लए यह मुfय Jप से अ/भ�ेत है। • उपभोdता या इकाई पैकेिजंग, • प%रवहन पैकेिजंग; • यू	नट लोड पैकेिजंग। उपभोLता पैकेिजंग वह पैकेज िजसम4 उपभोdता उ'पाद �ाLत करता है, उपभोdता पैकेिजंग कहलाता है। अ	ंतम उपभोdता को इसक
 ��तु	त से पहले उपभोdता इकाइय5 म4 उ'पाद क
 �ीपैकेिजंग शOद। Vे" से खदुरा �वDेताओं के प%रसर म4 �वतरण �ृखंला म4 3कसी भी �तर पर �ीपैकेिजंग क
 जा सकती है, जो सुरVा के /लए उ'पाद क
 आव�यकता, अपेUVत प%रवहन और भंडारण समय, आव�यक शbेफ-लाइफ, पैकेिजंग सामhी क
 लागत और पैकेिजंग क
 लागत और अलग-अलग पर छंटनी पर 	नभ>र करती है। अकं, प%रवहन और भंडारण लागत और बाजार क
 आव�यकताओं का नवीनतम rान। उपभोdता पैकेज के �कार: 



30  बैग: कम सामhी और पैकेिजंग लागत के कारण बैग सबसे आम और पसंद7दा खुदरा पैक हM। लागत से शिdत अनुपात के संदभ> म4 25-40 माइDोन कम घन'व पॉल7थीन या 12.5 माइDोन उ^च घन'व पॉल7थीन बैग सबसे उपयुdत हM। नेट बैग का उपयोग वां	छत व4Gटलेशन �दान करने के /लए 3कया जाता है और उ'पाद जैसे ख2े फल, Lयाज आलू आGद के /लए मुzत हवा के Vण क
 अनुम	त देता है। बैग कागज से बने हो सकते हM,या  	छGlत I पॉल,थीनया पॉल,�ोपाइल,न BफIम, gलाि�टक या सूतीजाल।  शुUबैग      'छYXतबैग



31  +े: फोमेड पॉल7�टाइ	नन या पीवीसी या पीपी से बने |े पैक को ह7ट /सकुड़ने योtय या �|ेच 3फbम5 के साथ बदल Gदया जाता है। एक टाइट रैप फल5 को ि�थर करता है और उ?ह4 अलग रखता है। मोbडडे पbप, काड> बोड>, थमTफॉम[ड Lलाि�टक या �व�ता%रत पॉल7�टाइ	नन क
 |े का उपयोग 3कया जाता है। �ल,व पैक: बैग क
 कम लागत और सुरVा'मक गुण5 और |े पैक क
 XबD
 अपील को /मलाएं। पॉल7इथाइल7न या पीवीसी जैसी Lलाि�टक क
 3फbम के रैLस, /सकुड़-रैप, �|ेच 3फbम या िdलंग 3फbम के Jप म4। 	नय/मत नेट �टॉ3कंग या �व�ता%रत Lलाि�टक नेGटगं का भी उपयोग 3कया जा सकता है। पारंप%रक फल और सOजी खदुरा Qयापार उपभोdताओं क
 उपि�थ	त म4 और उनके �वारा आव�यक गुण5 और मा"ा म4 उपज को पैक करता है। आमतौर पर इ�तेमाल 3कया जाने वाला पैकेज कागज या कागज या पॉल7इथाइल7न बैग का एक साधारण आवरण होता है। एक से लेकर दस फल5 तक के /लए आ�तीन के पैक तैयार 3कए जा सकते हM। �ल7व पैक म4 मुfय लाभ यह है 3क वे |े पैक क
 लागत के एक अशं पर उपज को ि�थर करते हM और फल को नुकसान पहंुचाए Xबना सभी तरफ से उ'पादन देखा जा सकता है। प�रवहन पैकेिजंग: ताजा उपज के /लए प%रवहन पैकेिजंग को दो आकार समूह5 म4 �वभािजत 3कया जा सकता है: i) �मुख आकार समूह, जो मनु-य �वारा वहन करने के /लए उपयुdत है, 15 से 25 3कhा क
 सीमा म4 है। ii) दसूरा समूह, जो हाल ह7 म4 तेजी से लोक��य हो रहा है, फोक>  /लzट हMड/लगं के /लए उपयुdत 200-500 3कलोhाम र4ज म4 है िजसे पैलेट कंटेनर कहा जाता है। लकड़ी के बLसे: �ाकृ	तक लकड़ी और औ�यो�गक Jप से 	न/म>त लकड़ी-आधा%रत शीट सामhी शा/मल है। उपयोग क
 जाने वाल7 इमारती लकड़ी स�ती और आसानी से काम करने वाल7 होनी चाGहए। पैकेिजंग के उ'पादन के /लए उपयोग क
 जाने वाल7 सभी लकड़ी को बाद म4 दरार4 और मोbड के �वकास को रोकने के /लए अ^छI तरह से सूख जाना चाGहए। 	न/म>त 



32  लकड़ी आधा%रत शीट सामhी म4 Lलाई वुड, हाड> बोड> और पाGट>कल बोड> शा/मल हM। Lलाईवुड आमतौर पर स?ट7 से बनाया जाता है। यह कठोर और मजबूत है, हालां3क शायद �चनार क
 तुलना म4 कुछ हद तक कम �	तरोधी है, ले3कन यह �चकना और सपाट है जो सीधे छपाई के /लए उपयुdत है। हाड> बोड> गहरे रंग का होता है, ले3कन सजावट7 छपाई से इसक
 उपि�थ	त म4 सुधार 3कया जा सकता है, ले3कन उ^च सापेV आl>ता म4 लंबे भंडारण के बाद �वकृत हो जाता है। पाGट>कल बोड> मोटा और कठोर होता है ले3कन अपेVाकृत भंगुर होता है। नाल, दार फाइबर बोड) बॉLस: नाल7दार फ़ाइबरबोड> बॉdस सबसे अ�धक उपयोग 3कए जाने वाले /श�पगं कंटेनर हM जहाँ nडOब5, कांच, nडOबे  और पाउच यू	नट कंटेनर हM। खा�य उ�योग के साथ-साथ अ?य औ�यो�गक पैकेिजंग म4 कंटेनर के Jप म4 सीएफबी क
 लोक��यता 	नeन/लgखत कारण5 से है: 1. ताकत और वजन अनुपात के /लए कम लागत। 2. �चकना, कोई अपघष>क सतह नह7ं। 3. अ^छI कुश	नगं �वशषेताएँ। 4. उ'कृ-ट मुlण Vमता। 5. भंडारण के /लए �था�पत करने म4 आसान और बंधनेवाला, और 6. पुन: �यो�य और पुन: �यो�य बाजार। नाल, दार फाइबर बोड) बLसे Lलाि�टक नाल7दार बॉdस के /लए सबसे अ�धक इ�तेमाल क
 जाने वाल7 सामhी पॉल7�ोपाइल7न और होप है। सीएफबी पर इसका लाभ कम वजन से ताकत अनुपात और इसक
 पुन: �यो�यता है। सीएफबी बॉdस क
 तुलना म4 ��GंटXब/लट7 भी बेहतर7न है। ले3कन जब कुश	नगं गुण5 को jयान म4 रखा जाता है तो सीएफबी Lलाि�टक फाइबरबोड> बdसे पर बढ़त रखता है। नुकसान पराबMगनी �गरावट और तापमान �	तरोधी हM। gलाि�टक के बLसे 



33  Lलाि�टक के बdसे आमतौर पर HOPE या पॉल7�ोपाइल7न से बने होते हM, इंजेdशन मोिbडगं �वारा लकड़ी और तार के बdसे क
 जगह ले ल7 गई है। इन Dेट5 म4 पराबMगनी अवDमण और आघात V	त के /लए अ^छे �	तरोधी गुण होने चाGहए। बोरे: ये लचीले /श�पगं कंटेनर हM िजनका उपयोग आम तौर पर खा�य उ�योग5 म4 क^च ेमाल को लाने के /लए 3कया जाता है। फल और सिOजयां खेत से। यGद सामhी का वजन 10 3कलो से अ�धक है तो इसे बोर7 अ?यथा बैग कहा जाता है। बो%रय5 के /लए आमतौर पर इ�तेमाल क
 जाने वाल7 सामhी कपास, जूट, zलान, Lलाि�टक (HOPE, पॉल7�ोपाइल7न) हM। इन बो%रय5 का उपयोग करने के /लए लाभ�द हM dय53क इसम4 कम लागत, उ^च शिdत, पुन: �यो�यता और खाल7 जगह के /लए कम जगह क
 आव�यकता होती है। Lलाि�टक क
 बुनी हुई बोर7 का नुकसान घष>ण के कम गुणांक के कारण खराब �टैकेXब/लट7 है। पैलेटाइज़ेशन: पैलेट5 को मानक पैकेज आकार और समुl7 कंटेनर5 को jयान म4 रखते हुए मानक
कृत 3कया गया है। पैलेट का आकार एक रणनी	तक मह'व लेता है dय53क व े �व/भ?न �कार के कंटेनर5, जहाज कागT nडOब5, |क5, फोक>  |क आGद के आकार से सीधे मेल खाते हM। आमतौर पर इ�तेमाल 3कए जाने वाले फूस के आकार 120x80 सेमी (यूरो पैलेट) और 120x100 सेमी हM। (समुl7 फूस)। यूरोप के बाहर सी पैलेट का सबसे अ�धक उपयोग 3कया जाता है। मैनुअल तर7क5 के /लए मैके	नकल हMड/लगं के �	त�थापन क
 अनुम	त देकर हMड/लगं लागत को कम करने के /लए पैलेटाइ�ड लोड का उपयोग 3कया जाता है। 
• छँटाई म4 कमी। 
• लेब/लगं क
 आव�यकता को 3फर से बनाएं। 
• भंडारण �थान का बेहतर उपयोग। 
• यांX"क तनाव और V	त म4 कमी। 
• कुल �वतरण समय म4 कमी। 



34  • उ'पाद क
 गुणव'ता का बेहतर रखरखाव।  पैलेट लोड क
 अस4बल7 म4 दो /स\ांत5 का उपयोग 3कया जाता है। 1. मॉ~यूलर /स\ांत, िजसम4 सभी पैकेज एक ह7 Gदशा म4 उ?मुख होते हM। 2. दो-तरफा /स\ांत, िजसम4 �'येक �तर म4 पैकेज एक पैटन> बनाते हM जैसे 3क कुछ पैकेज लंबाई म4 उ?मुख होते हM और अ?य पैलेट पर Dॉस वार होत ेहM। पैन �टोरेज के 0लए जीरो एनज@ कूल चiबर  पान के प'त5 को पैकेिजंग �णाल7 के आधार पर प%रवशेी प%रि�थ	तय5 म4 संhGहत पि'तय5 क
 तुलना म4 2 से 5 Gदन अ�धक �वीकाय> गुण5 वाले शू?य ऊजा> वाले ठंड ेकV म4 भंडा%रत 3कया जा सकता है। �व/भ?न पैकेिजंग �णा/लय5 के बीच, पारंप%रक पैकेज ने प%रवेशी प%रि�थ	तय5 म4 सवT'तम प%रणाम Gदए, जहां शू?य ऊजा> कूल चMबर म4 संhह7त पैकेज5 म4 उतना अतंर नह7ं देखा जा सकता था।   इकाई करण: Lलाि�टक या लकड़ी या मोbडडे पेपर बोड> से बने कॉन>र पो�ट आमतौर पर इकाईकरण के /लए कॉलम के Jप म4 उपयोग 3कए जाते हM। जैसा 3क नीच ेGदखाया गया है, बdस5 को बdस5 के चार5 ओर �|ै�पगं के माjयम से एक साथ रखा जाता है।  



35    संशो.धत वायुमंडल पैकेिजंग (एम ए पी) एक संशो�धत वातावरण उ'पाद के त'काल आसपास के गैसीय वातावरण का �ारं/भक प%रवत>न है, जो पैक 3कए गए उ'पाद के अतंः3Dयाओं को उनके त'काल गैसीय वातावरण को �वाभा�वक Jप से बदलने क
 अनुम	त देता है। एक 	नयंX"त वातावरण एक ऐसी �3Dया है िजसके �वारा गैसीय वातावरण को वां	छत �तर पर संशो�धत 3कया जाता है और इस �तर पर 	नयंX"त 3कया जाता है, सfत सीमा के साथ, पूरे भंडारण म4 और आमतौर पर थोक भंडारण पर लागू होता है। हवा क
 सामा?य संरचना 20% O2, 79% N2, 0.03 % CO2। �माट) पैकेिजंग पैकेज के भीतर 	नयंX"त वातावरण देने के /लए पैकेज संरचना को 	नयंX"त करने म4 सVम होना एक बड़ी उपलिOध है जो वा�तव म4 "�माट> पैकेिजंग" नाम क
 हकदार है। शOद "�माट>" पैकेिजंग को लगभग पंlह साल पहले पैकेज संरचनाओं का वण>न करने के /लए गढ़ा गया था, जो क�थत तौर पर आंत%रक या आसपास के वातावरण म4 बदलाव को महसूस करते थे और �	त3Dया म4 उनके कुछ �ासं�गक गुण5 को बदल देते थे। साथ ह7, /शVा�वद5 और स^चे शोधकता>ओं ने, इस बात से �च	ंतत थे 3क यह शOद बहुत 3कशोर था, उ?ह5ने समान सं�थाओं का वण>न करने के /लए   



36  "इंटरैिdटव" पैकेिजंग शOद का आ�व-कार 3कया और बाद म4 इसे "स3Dय" पैकेिजंग के /लए छोटा कर Gदया, जो आज 	नयोिजत नामकरण है। आज बहुत अ�धक स3Dय पैकेिजंग के साथ सम�या यह है 3क यह बहुत बु�\मान नह7ं है, अथा>त, यह वा�तव म4 पया>वरण के साथ नह7ं बदलता है, बिbक "साधारण" "बाधा" पैकेिजंग क
 तुलना म4 कम 	नि-Dय फैशन म4 काय> करता है। लMडके कॉप>, मेनलो पाक> , कै/लफ़ो	न>या �वारा 	न/म>त इंटेल7पैक™ पॉल7मे%रक पैकेज सामhी, साइड-चने-3D�टलाइज़ेबल (एससीसी) पॉ/लमर हM, जो तापमान बढ़ने पर �भावी ढंग से और �वपर7त Jप से �पघलने क
 Vमता रखते हM और इस �कार उनके माjयम से गैस संचरण को बढ़ावा देते हM। SCC पॉ/लमर मुfय �ृखंला से �वतं" Jप से साइड-चने वाले ऐDे/लक होते हM। पा�व>-�ृखंला क
 लंबाई बदलकर, गलनांक को बदला जा सकता है। उपयुdत कॉपो/लमर बनाकर, ?यूनतम �सं�कृत खा�य पदाथS के चरम �वतरण तापमान सीमा के भीतर, 0 से 68 0 C. तक 3कसी भी गलनांक का उ'पादन करना संभव है। एससीसी पॉ/लमर अपने तेज �पघलने वाले संDमण और आसानी से एक �व/श-ट तापमान सीमा म4 �पघलने Xबदंओुं का उ'पादन करने के कारण अ��वतीय हM। जब ि�वच तापमान तक बढ़ाया जाता है, तो एससीसी पॉ/लमर �पघले हुए तरल पदाथ> बन जाते हM जो �वाभा�वक Jप से गैस पारगeयता म4 उ^च होते हM। उदाहरण के /लए, काब>न डाइऑdसाइड को ऑdसीजन पारगeयता अनुपात म4 बदलने के /लए अ?य पॉ/लमर को शा/मल करके पारगमन गुण5 को संशो�धत 3कया जा सकता है। प%रणामी सामhी पैकेिजंग �ौ�यो�गक
�व� को अनुम	त दे सकती है पारगeयता अनुपात, उदाहरण के /लए। प%रणामी सामhी पैकेिजंग �ौ�यो�गक
�व� को अवायवीय के Xबना सबसे कम ऑdसीजन एकाhता �ाLत करने क
 अनुम	त दे सकती है पैकेज। इस �कार, उ^च तापमान के /लए ?यूनतम �चतंा के साथ �वतरण क
 शुqआत से इ-टतम गैस एकाhता को 	नयोिजत 3कया जा सकता है। �	तवतk तापमान संवेदनशीलता के अलावा, सामhी आम तौर पर काब>न डाइऑdसाइड से ऑdसीजन पारगeयता अनुपात से समझौता 3कए Xबना मुfयधारा क
 पॉल7थीन 3फbम5 क
 तुलना म4 100 गनुा अ�धक ऑdसीजन पारगeयता म4 सVम होती है। यह एक मा/लकाना SCC बहुलक के साथ एक झरझरा सOस|ेट कोGटगं करके और एक अ?यथा उ�चत Jप से अ^छI तरह स ेसील पैकेज पर एक एपच>र पर पैकेज लेबल के Jप म4 



37  gझbल7 को लागू करके पूरा 3कया जाता है। उ^च काब>न डाइऑdसाइड से ऑdसीजन अनुपात चयना'मकता के साथ gझbल7 काब>न डाइऑdसाइड-संवेदनशील सामhी वाले उ'पाद5 के /लए सवT'तम हM ता3क काब>न डाइऑdसाइड ऑdसीजन क
 तुलना म4 तेजी से दर स ेबच सके। इसके �वपर7त, कम अनुपात वाले gझbल7 उन उ'पाद5 पर अ�धक लागू होते हM िजनम4 उ^च काब>न डाइऑdसाइड मान सू�मजीव5 को रोक सकते हM। इस �कार, सामhी को पैकेज सामhी क
 सट7क आव�यकताओं के अनुJप बनाया जा सकता है। पैकेज सामhी संरचनाएं संतोषजनक Jप से उ^च �वसन दर ताजा और ताजा कट उ'पाद रखने म4 सVम हM। उनक
 अपेVाकृत उ^च लागत के बावजूद, 1990 के दशक के दौरान लMडके सामhी का Qयावसायीकरण 3कया गया था और कई ताजा उपज व�तुओं के /लए 	नयोिजत 3कया जा रहा है, जहां वे पसंद का पैकेज माjयम हM। ऑLसीजन सफाई ऑdसीजन खा�य पदाथS म4 �गरावट का इतना Qयापक Jप से �भावी एज4ट है 3क रासाय	नक �गरावट को कम करने के /लए पैकेज हेड�पेस से ऑdसीजन हटाने के वैकिbपक साधन5 क
 एक �व�ततृ �ृखंला �दान करने के /लए एक पया>Lत उ�योग �था�पत 3कया गया है। इस तरह क
 �गरावट �3Dयाओं म4 /ल�पड ऑdसीकरण के कारण मांस का रंग बदलना या बासीपन का �वकास शा/मल है। ऑdसीजन हटाने क
 �व�ध का चनुाव आ�थ>क कारक5 और �वशषे भोजन के गुण5 दोन5 पर 	नभ>र करता है। Qयवहार म4 एक मेहतर के उपयोग के साथ /मलकर एक छोट7 अ3Dय-गैस zलश का उपयोग एक आकष>क संयोजन होने क
 संभावना है। ऑdसीजन मैला ढोने वाले पाउच का �दश>न भोजन क
 संतुलन सापेV आl>ता और उपलOध पाउच क
 सीमा पर @ढ़ता से 	नभ>र करता है। पैकेज क
 भीतर7 द7वार के /लए �चपकने वाले मैला ढोने वाले लेबल5 के �वकास से पाउच म4 लोहे पर आधा%रत मैला ढोने वाल7 रचनाओं को शा/मल करने म4 सुधार हुआ है। आमतौर पर एमएपी /स�टम म4 उपयोग क
 जाने वाल7 पतल7 3फbम5 के /लए �ौ�यो�ग3कय5 को समय से पहले �	त3Dया को रोकने के /लए एक अ	त%रdत सु�वधा क
 आव�यकता होती है यGद वे अ�धकतम मैला ढोने क
 Vमता �दान करते हM। डOलू.आर. hेस, इंक. �वारा पेट4ट क
 गई संDमण-धातु-उ'�े%रत (वैकिbपक Jप से �काश-स3Dय) �3Dया इसे पूव>-	नयोिजत स3Dयण �वारा �ाLत करती है िजसम4 एंट7ऑिdसड4ट क
 खपत �वारा पूण> Vमता का 



38  उ'पादन शा/मल है। अमोको के/मकbस ने अपने Amosorb®, पानी से स3Dय, �व/भ?न �कार के Lलाि�टक म4 /म�ण के /लए मा�टरबैच के /लए कुछ �दश>न डटेा क
 सूचना द7 है। नह7ं न संरचना �ववरण अभी तक �दान नह7ं 3कया गया है ले3कन मा�टरबैच और इसे शा/मल करने वाले Lलाि�टक 40% से कम सापेV आl>ता पर ि�थर हM। 
Co2-मेहतर और उ&सज)क कुछ खा�य पदाथS म4 �गरावट और �वसन �	त3Dयाओं के कारण Co2 बनता है। खा�य पदाथ> खराब होने और/या पैकेज को न-ट होने से बचाने के /लए उ'पाGदत Co2 को पैकेज से हटाना पड़ता है। इस/लए Co2-अवशोषक उपयोगी हो सकते हM। 02-और Co2-�कैव4िजंग पाउच FreshLock® या Ageless® E का उपयोग कॉफ
 म4 ऑdसीडGेटव पV प%रवत>न5 म4 देर7 करने और अवq\ 602 को अवशो�षत करने के /लए 3कया जाता है, िजसे यGद नह7ं हटाया गया तो पैकेज फट जाएगा। FreshLock® का स3Dय यौ�गक Ca(OH)2 CaCoa का उ'पादन करने के /लए Co2 के साथ पया>Lत उ^च आl>ता पर �	त3Dया करता है। मbट7फॉम> nडसेक4 �स ने एक Co2 -शोषक पाउच का पेट4ट कराया िजसम4 CaO युdत एक झरझरा /लफाफा और एक हाइ�Gेटगं एज4ट जैसे /स/लका जेल िजस पर पानी सोख /लया जाता है। कुछ मामल5 म4, हालां3क, मांस और मुगk जैसे खा�य पदाथS के /लए उ^च 602-�तर (10-80%) वांछनीय हM dय53क ये उ^च �तर सतह के माइDोXबयल �वकास को रोकते हM और इस तरह शbेफ-जीवन का �व�तार करते हM। ताजा मांस, मुगk पालन, मछल7 और पनीर उ^च Co2 वातावरण म4 पैकेिजंग से लाभ उठा सकते हM। 02-अवशोषक के उपयोग से पैकेज से 02 को हटाने से आं/शक वैdयूम बनता है िजसके प%रणाम�वJप लचील7 पैकेिजंग का पतन हो सकता है। इसके अलावा, जब एक पैकेज €02 सGहत गैस5 के /म�ण से भरा जाता है, तो Co2 उ'पाद म4 आं/शक Jप से घुल जाता है और एक आं/शक वैdयूम बनाता है। ऐसे मामल5 म4, 02 क
 खपत करने वाले सिeम/लत पाउच से Co2 का एक साथ 	नकलना वांछनीय है। इस तरह के /स�टम या तो फेरस काबTनेट या ए�कॉXब>क ए/सड और सोnडयम बाइकाबTनेट के /म�ण पर आधा%रत होते हM। 02-अवशोषक/सीओ2-जनरेटर मुfय Jप से उन उ'पाद5 म4 उपयोग 3कए जाते हM जहां पैकेज क
 मा"ा और पैकेज क
 उपि�थ	त मह'वपूण> होती है। 



39  रोगाणुरोधी पैकेिजंग हाल के मह'वपूण> शोध5 को यह 	नधा>%रत करने के /लए 	नद[/शत 3कया गया है 3क कैसे Lलाि�टक क
 सतह5 को न केवल बाँझ बनाया जा सकता है, बिbक पैक 3कए गए भोजन या पेय पर रोगाणुरोधी �भाव डालने म4 भी सVम है।                             



40                                                                      अ:याय 4 

4.1 भारतीय खा�य सुरEा और मानक �ा.धकरण (एफ.एस.एस.ए.आई) 

• भारतीय खा�य सुरVा और मानक �ा�धकरण अ�ध	नयम के तहत �व/श-ट �व	नयम तैयार करने के /लए िजeमेदार �मुख सरकार7 �ा�धकरण है। FSSAI �वा�iय और प%रवार कbयाण मं"ालय, भारत सरकार के तहत �था�पत एक �वाय'त 	नकाय है 
• FSSAI क
 �थापना खा�य सुरVा और मानक अ�ध	नयम, 2006 के तहत क
 गई है 
• कार>वाई म4 आया- अग�त 2011 
• खा�य सुरVा के �व	नयमन और पय>वेVण के माjयम से साव>ज	नक �वा�iय क
 रVा और �चार करने के /लए FSSAI िजeमेदार है। 
• 20 करोड़ से अ�धक वा�ष>क कारोबार वाले Qयवसाय FSSAI क4 l7य लाइस4स के /लए आवेदन कर सकते हM। 
• 1. Qयापार प%रसर का 3कराया समझौता। 
• 2. संबं�धत Qयिdत का आईडी �ूफ (आधार काड>/�ाइ�वगं लाइस4स/पासपोट>/वोटर आईडी) 
• 3. यGद कोई सरकार7 पंजीकरण �माणप" (कंपनी 	नगमन �माणप"/फम> पंजीकरण/साझदेार7 �वलेख/पैन काड>/जीएसट7/दकुान एवं �	त-ठान/Qयापार लाइस4स) 
• 4. अगर आवेदक �ाइवेट /ल/मटेड कंपनी या पाट>नर/शप फम> है तो उ?ह4 एमओए और एओए या पाट>नर/शप डीड क
 कॉपी देनी होगी। 
• 5. IE कोड (आयात 	नया>त कोड) �माणप" (	नया>त और आयात क
 �ेणी के /लए IE कोड अ	नवाय> है) 
• 6. कंपनी के लेटरहेड से संबं�धत Qयिdत को �ा�धकरण प" िजसम4 कहा गया है 3क वह एफएसएसएआई आवेदन दाgखल करने के /लए अ�धकृत है। 
• 7. 	न/म>त 3कए जाने के /लए वां	छत खा�य �ेणी क
 सूची (	नमा>ताओं के मामले म4)।    



41  4.2 एचएसीसीपी �BRयाकता) संचालन क
 �कृ	त और आकार के /लए उपयुdत और Qयवसाय को यह स'या�पत करने म4 सहायता करने के /लए पया>Lत है 3क एचएसीसीपी 	नयं"ण जगह म4 है और बनाए रखा जा रहा है। द�तावेज़ीकरण म4 (?यूनतम के Jप म4) 	नeन/लgखत शा/मल ह5गे: 
• एचएसीसीपी ट7म संरचना; 
• उ'पाद वण>न; 
• उपयोग का उ{े�य; 
• �वाह चाट>; 
• जोgखम �व�लेषण; 
• सीसीपी 	नधा>रण; 
• गंभीर सीमा 	नधा>रण; 
• स'यापन �3Dया; तथा 
• एचएसीसीपी योजना एचएसीसीपी योजना म8 �&येक पहचाने गए सीसीपी के 0लए 'नkन0लlखत जानकार, शा0मल होगी: 
• खा�य सुरVा खतर5 को सीसीपी पर 	नयंX"त 3कया जाना है; 
• 	नयं"ण उपाय); 
• गंभीर सीमा(ओं); 
• 	नगरानी �3Dया(ओं); 
• यGद मह'वपूण> सीमाएं पार हो जाती हM तो सुधार और सुधारा'मक कार>वाई क
 जानी चाGहए; 
• 	नगरानी, सुधारा'मक कार>वाई और स'यापन के /लए उ'तरदा	य'व और �ा�धकरण; 'नगरानी का �रकॉड)साIमोनेला एसपीपी के 'नधा)रण के 0लए नमूने के तर,के पर Yदशा'नदmश। पानके 'नया)त के 0लएप&ते 



42   पान के प'त5 का नमूनाकरण और �व�लेषण लागू �व/श-ट शतS को 	नधा>%रत करते हुए 2 फरवर7 2017 के अनु^छेद 4 सी काया>?वयन �व	नयमन (ईसी) संfया 2017/186 के अनुसार 3कया जाएगा। सू�मजीव�वrानी संदषूण और संशोधन �व	नयमन (ईसी) संfया 669/2009 के कारण तीसरे देश5 से माल के संघ म4 प%रचय। �ा�धकृत �योगशालाएं �व	नयमन (ईसी) संfया 882/2004 के शीष>क II म4 अjयाय III "नमूनाकरण और �व�लेषण" के अनुसार नमूनाकरण कर4गी। �वशषे Jप से, नमूनाकरण आईएसओ (मानक
करण के /लए अतंरा>-|7य संगठन) के �ासं�गक मानक5 और संदभ> के Jप म4 उपयोग 3कए जाने वाले कोडdेस ए/लम4टे%रयस के Gदशा	नद[श5 और साbमोनेला एसपीपी के �व�लेषण के अनुसार 3कया जाएगा। संदभ> �व�ध EN/ISO 6579 (पहचान �व�ध का नवीनतम अ�यतन सं�करण) या EN/ISO म4 	नधा>%रत �ोटोकॉल के अनुसार इसके �वq\ मा?य �व�ध के अनुसार 3कया जाएगा। 16140 और अ?य अतंररा-|7य �तर पर �वीकृत समान �ोटोकॉल। नमूनाकरण या तो एपीडा �वारा मा?यता �ाLत पैक-हाउस5/�	त-ठान5 या पंजीकृत फामS पर 3कया जाएगा। उपज का एक �	त	न�ध नमूना �व/श-ट पहचान कोड के साथ |ेस करने योtय लॉट से /लया जाएगा। इन �3Dयाओं के पैरा 3.2 म4 संद/भ>त नमूने क
 �व�ध के सरल7कृत Gदशा	नद[श 	नeनानुसार हM: लॉट और कंसाइनम8ट क
 प�रभाषा एक समय म4 सामhी क
 एक मा"ा और rात, या माना जाता है, नमूना अ�धकार7 �वारा मूल, उ'पादक, 3क�म, पैकर, पै3कंग के �कार, �च�न5, परेषक, आGद जैसी समान �वशषेताओं के /लए। �'येक लॉट का एक �व/श-ट पहचान कोड होगा िजसका बाहर �प-ट Jप से उbलेख 3कया जाएगा (बाहर7 भाग) नाल7दार बॉdस का। एक खेप म4 एक या अ�धक लॉट शा/मल हो सकते हM। ऐसे मामले म4 जहां एक खेप म4 बहुत सारे शा/मल होते हM िज?ह4 �व/भ?न उ'पादक5 (अलग-अलग �थाओं का पालन करते हुए) आGद के Jप म4 पहचाना जा सकता है, �'येक लॉट का 



43  नमूना और �व�लेषण अलग से 3कया जाएगा। इसी तरह, एक लॉट म4 एक से अ�धक खेप भी हो सकते हM। ऐसे मामल5 म4 भी, उस लॉट के /लए एक नमूनाकरण और �व�लेषण होगा।  उपज का पता लगाने क
 Vमता �था�पत करने के /लए, नमूना या तो एपीडा पंजीकृत पैक-हाउस से या फाम> से /लया जाएगा। यGद एक से अ�धक फाम> (अलग-अलग �थाओं का पालन करते हुए) या अलग-अलग लॉट से उपज को /मलाकर एक खेप बनाया जाता है, तो �'येक Qयिdतगत कृ�ष उपज या लॉट Gदया जाएगा एक �व/श-ट पहचान कोड, अलग से नमूना /लया गया और Qयिdतगत Jप से �व�लेषण 3कया गया। इस �कार, उदा. यGद एक खेप म4 20 अलग-अलग फामS (�व/भ?न �थाओं का पालन करते हुए) या बहुत से उ'पाद शा/मल हM, तो खेप म4 20x5 अलग �व�लेषण होगा। यGद कोई भी �व�लेषण साbमोनेला एसपीपी के माइDोXबयल लोड के गैर-अनुपालन को इं�गत करता है। तो उस �वशषे लॉट को खेप म4 शा/मल नह7ं 3कया जाएगा। यGद फाम> (खेत5)/खेत5 के समूह क
 	नगरानी 	नया>तक (एस) और फाम> (फामS) �वारा समान उ'पादन �थाओं का पालन करत े हुए क
 जाती है, तो 	नया>तक नमूना लेने का �वकbप चनु सकता है। और उपज का �व�लेषण या तो ऊपर वgण>त या खेप के अनुसार। पान के प'त5 क
 एक खेप म4 अ�धकतम 20 खेत5 क
 उपज शा/मल हो सकती है, बशत[ इन खेत5 ने एक समान पूव> फसल �थाओं को अपनाया हो और एक ह7 पीएचआई बनाए रखा हो ता3क अवशषे5 के �व�लेषण के /लए /लए गए नमूने समJप ह5 और आपू	त> करने वाले खेत5 के �	त	न�ध ह5। नमूना लेने के 0लए आव]यक सामaी ('न*फल) 

• बड़ ेपॉल7�थन बैग, हाथ के द�ताने, हMड सै	नटाइज़र 
• चाकू, कटर, सीज़र, सफाई का घोल, टैग सील कागजी कार)वाई 

• नमूना पचk (जैसा 3क अनुबंध-2 म4 Gदया गया है) 
• �थानीय भाषा म4 या अंhेजी म4 नमूनाकरण �3Dयाओं क
 �टMड ऑपरेशन �3Dया (एसओपी)  



44  नमून5 को द�ूषत और खराब होने से सभी चरण5 म4 रोका जाना चाGहए, dय53क वे �व�लेषणा'मक प%रणाम5 को �भा�वत कर सकते हM। अनुपालन के /लए जाँच क
 जान ेवाल7 �'येक लॉट का अलग से नमूना /लया जाना चाGहए। यGद मौसम खराब हो तो गीले बdस5 से नमूने लेने से बच4। कई संदषूक पानी म4 घुलनशील होते हM  इस/लए बा%रश के पानी के प%रणाम�वJप अ?य बॉdस द�ूषत हो सकते हM।  लॉट से /लए जाने वाले ?यूनतम �ाथ/मक नमूने नीच ेGदए गए हM:  कमोZडट, वग@ करण 0लए जाने वाले �ाथ0मक नमूने क
 �कृ'त �&येक �योग शाला का Nयूनतम आकार पान के प'त े(इकाइयाँ आम तौर पर<5g) पूर7 इकाइयाँ पान के /लए  पान के प'त5 के चय	नत लॉट को �'येक खेत क
 उपज के 2 �थान5 को कवर करते हुए 40 �ाथ/मक नमूना �थान5 म4 �वभािजत 3कया जाएगा। ऊपर द7 गई ता/लका म4 वgण>त �'येक �थान से 5 hाम के नमूने ल4। एक खेप म4 इ-टतम आपू	त> करने वाले फामS क
 संfया के बावजूद, �ाथ/मक नमूनाकरण उपरोdत ता/लका म4 वgण>त ?यूनतम 40 �थान5 से 3कया जाएगा। �योगशाला के नमूने को dवाट>%रगं तकनीक �वारा पूर7 तरह से /म��त 3कया जाएगा और 2 भाग5 म4 �वभािजत 3कया जाएगा: (i) �योगशाला �वारा �'यV �व�लेषण के /लए नमूना (उ'पाद क
 आधी मा"ा) (ii) भ�व-य म4 आगे के �व�लेषण के /लए 	नयं"ण नमूना, (उ'पाद क
 आधी मा"ा)। �ा�धकृत �योगशालाएं �व�लेषण �माण प" जार7 होने क
 तार7ख से 10 Gदन5 क
 अव�ध के /लए उ�चत तापमान पर कोbड �टोर म4 	नयंX"त प%रि�थ	तय5 म4 	नयं"ण नमूने (नमून5) को बनाए रख4गी।  



45  नमूना क
 पैBकंग और प�रवहन नमून5 को पान के प'त5 के प%रवहन के /लए nडज़ाइन 3कए गए �व^छ और कंुवार7 पॉ/लथीन बैग म4 अलग से पैक 3कया जाना चाGहए। अनुलtनक-2 म4 द7 गई नमूना पचk को पॉल7इथाइल7न कवर म4 रखा जाना चाGहए और उसे बैग म4 डाला जाना चाGहए। 	नeन/लgखत जानकार7 के साथ बैग5 को बाहर से लेबल 3कया जाना चाGहए: 
• साbमोनेला एसपीपी के /लए नमूना। पान के प'त5 का �व�लेषण 
• नमूना पचk संfया 
• नमूना लेने क
 	त�थ 
• नमूना लेने का समय 
• लॉट का �व/श-ट पहचान कोड 
• 3कसान पहचान कोड 
• ह�ताVर के साथ �योगशाला के अ�धकृत �	त	न�ध (नमूना) का नाम पैक हाउस/�	त-ठान5/फामS से सMपल लेने के 24 घंटे के भीतर सीलबंद नमूने �योगशाला म4 पहंुच जाएंगे। पारगमन के दौरान नमून5 को खराब होने से बचाने के /लए पया>Lत सावधानी बरती जानी चाGहए। संदभ) 1. बालसु`�म�यम वी.आर. (ईडी।)। (1994)। "बेताल क
 बेल"। रा-|7य वन�प	त अनुसंधान सं�थान, लखनऊ 6-7। 2. बालसु`म�यम एस., शमा> आर., गुLता आर.के. और पाGटल आर.ट7. (2011)। सुपार7 (पाइपर सुपार7 एल.) के प'त5 के सुखाने के मॉडल और पुनज>ल7करण �वशषेताओं का स'यापन। जे खा�य �वrान। तकनीक।, ४८ (६): ६८५-६९१। 3. सीएसआईआर (1969)। भारत का धन। वैrा	नक और औ�यो�गक अनुसंधान प%रषद (सीएसआईआर), नई Gदbल7 84-94। 



46  4. दास एस.एन., कुमार पी. और पांड ेए.के. (2017)। सुपार7 के �वपणन योtय प'ती उ'पादन पर ज�ता आवेदन का �भाव, इन: �ोक। रा-|7य सeमेलन के जलवायु प%रवत>न और कृ�ष उ'पादन पर। अ�ैल 6-8,2017 के दौरान बीएयू, सबौर म4 आयोिजत जलवायु प%रवत>नशीलता और अ	नि�चतता के /लए फसल5 को अपनाना। एdसेल इंnडया पिOलशस>, नई Gदbल7 पीपी.220-221। 5. दास एस.एन., कुमार पी., पांड ेए. और रंजन आर.डी. (2016)। एक
कृत फसल �बंधन �थाओं के माjयम से सुपार7 उ'पादन म4 व�ृ\। �व�ता%रत सारांश वॉbयूम। 2: चौथा इंटन>। एhोन। कांhेस, 22-26 नवंबर, 2016, नई Gदbल7, भारत 6. बालसु`म�यम, एस.; शमा>, आर.; गुLता, आर.के. (2010)। सुपार7 (पाइपर सुपार7 एल.) के प'त5 के सुखाने के मॉडल और पुनज>ल7करण �वशषेताओं का स'यापन। जे.खा�य �वrान। टेdनो.एल, 48(6):685-691 7. बालसु`म�यम, एस. शमा>, आर. गुLता, आर.के. और पाGटल, आर.ट7. (2011)। सुपार7 (पाइपर सुपार7 एल.) के प'त5 के सुखाने के मॉडल और पुनज>ल7करण �वशषेताओं का स'यापन। खा�य �वrान और �ौ�यो�गक
 जन>ल, 48(6): 685-691। 8. भुवने�वर7, एस. और नारायण, सी.के. (2014)। पान के प'त5 क
 कटाई के बाद क
 �थाएं, पीपी. 15-16। म4: �मा%रका, सुपार7-3कसान5, Qयापा%रय5 और शोधकता>ओं के बीच रा-|7य बैठक, 22- 9. 23 फरवर7, 2014, आईआईएचआर, ब4गलुq। बुgख>ल, एल.एच. (1935)। 'ए nडdशनर7 ऑफ द' 10. मलय �ाय�वीप के आ�थ>क उ'पाद', लंदन (कालो	नय5 के /लए Dाउन एज4ट), वॉbयूम। मM, प.ृ२२३.-(१९३५ह) पूवTdत, वॉbयूम। ��वतीय, पी. १७३७.- (१९३५ग) इXबड।, वॉbयूम। ��वतीय, पी. २१९८. 11. सीएसआईआर (वैrा	नक और औ�यो�गक अनुसंधान प%रषद, नई Gदbल7), (1969)। द वेbथ ऑफ़ इंnडया, पीपी. 84-94. सीएसआईआर, नई Gदbल7। 12. दास /शवनाथ, पांड ेअजीत कुमार और कुमार �भात.2017। सुपार7 क
 खेती: आजी�वका सुरVा के /लए एक नया माग>। हॉट>zलोरा %रसच> �पेd|म। ६(४): ३००-३०३ 



47  13. दा�ताने, एन.जी., पाGटल, आर.जी. और चौगुले, बी.ए. (1958)। पान के प'त5 को Oल7च करने का यह धधंा। भारतीय खेती, 7(10): 10-12। 14. �ौज़स, ए.ई., और शुबट>, एच। (1996)। 15. फल5 के 	नवा>त सुखाने म4 माइDोवेव अनु�योग। जे फूड इंजी।, 28: 203- 16. 209. 17. डोयमाज़, आई. और पाला, एम. (2002)। लाल /मच> क
 गम> हवा म4 सुखाने क
 �वशषेताएं। जन>ल ऑफ़ फ़ूड इंजी	नय%रगं, 55(4): 18. 331-335। 19. एट[3कन, सी। और यािbडज़, ओ। (2004)। बMगन को सखुाना और एक उपयुdत पतल7 परत सुखाने वाले मॉडल का चयन करना। जन>ल ऑफ़ फ़ूड इंजी	नय%रगं, 63(3):349-359. 20. गुहा, पी. (2000)। पान के प'त5 से तेल का Qयावसा	यक दोहन। 	तलहन और तेल पर छठI Vे"ीय काय>शाला क
 काय>वाह7। आईआईट7, खड़गपुर (एड।) पीपी 56-57। खड़गपुर, भारत।  


