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अध्याय 1 

 परिचय 

1.1. औद्योनगक अर्िोकन: 

भाितीय मसािे 

भारत दुगनया में मसालोों का सबसे बडा उत्पादक है। भारत 

गवगभन्न प्रकार के मसालोों का उत्पादन करता है। दुगनया के 

गवगभन्न गहस्ोों में गवगभन्न जलवायु में मसालोों की खेती की 

जाती है। अन्य समान जलवायु से आयात गकए िए थे और 

तब से सगदयोों से स्थानीय रूप से उिाए िए हैं। एक 

पररषृ्कत अनाज में केवल भू्रर्पोष छोडकर, चोकर और 

रोिारु् को हर्ा गदया िया है। भारतीय मसालोों के कुछ 

उदाहरर्ोों में काली गमचण, हल्दी, इलायची और जीरा शागमल 

हैं। मसालोों का गवगभन्न तरीकोों से उपयोि गकया जाता है: साबुत, कर्ा हुआ, गपसा हुआभुना हुआ, तला हुआ, तला 

हुआ, और एक र्ॉगपोंि के रूप में। 

पोषक तत्ोों को गनकालने के गलए, वे भोजन को गमलाते हैं और उन्हें एक स्वागदष्ट रूप में जोडते हैं। कुछ मसाले 

अोंत में स्वाद के रूप में डाले जाते हैं, गजन्हें आमतौर पर घी या खाना पकाने के तेल के साथ एक बतणन में डालने 

से पहले िरम गकया जाता है। अोंत में, हले्क मसाले डाले जाते हैं, और भारी स्वाद वाले मसालोों को पहले जोडा 

जाना चागहए। स्वाद के साथ स्वाद आता है, और दैगनक भोजन स्वाद में सुस्वादु हो जाता है। 

प्रते्यक मसाले में एक गवगशष्ट बनावर्, अनूठी सुिोंि और बढाने वाली गवशेषताएों  होती हैं जो सवोत्तम सामग्री को 

बाहर लाती हैं और स्वागदष्ट भोजन बनाती हैं। भारत, मसालोों का जन्मस्थान माना जाता है, रोम और चीन की 

प्राचीन सभ्यताओों के साथ व्यापार की एक लोंबी परोंपरा का दावा करता है। आज, उनकी उतृ्कष्ट सुिोंि, बनावर्, 

स्वाद और औषिीय महत् को देखते हुए, भारतीय मसालोों की वैगिक मानकोों में सबसे अगिक माोंि है। गवि में 

भारत का सबसे बडा घरेलू मसाला बाजार है। 

परोंपराित रूप से, भारत में मसाले छोरे् जोत में उिाए िए हैं, हाल के गदनोों में जैगवक खेती को प्रमुखता गमली 

है। सबसे महत्पूर्ण बीज मसाला फसल िगनया (Coriandrum sativum) है। ताजी जडी-बूर्ी और मसाले के 

बीज, जो मुख्य रूप से पाक प्रयोजनोों के गलए उपयोि गकए जाते हैं, िगनया के पौिे द्वारा प्रदान गकए जाते हैं। 

मसाले (बीज) व्यापक रूप से करी पाउडर, सॉसेज और सीजगनोंि की तैयारी में गबना भूनने या गबना मसालोों के 

रूप में उपयोि गकए जाते हैं। 
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यह खाद्य स्वाद के गनमाणर् में पके हुए उत्पादोों, माोंस उत्पादोों, सोडा और गसरप, पुगडोंि, कुकीज, सोंरगक्षत, और 

शराब में एक महत्पूर्ण घर्क है। यह सॉल्वैंर््स से प्राप्त भाप-आसुत आवश्यक तेल या ओलेरोगसन की तैयारी 

का भी उपयोि करता है। दोनोों उत्पादोों का उपयोि स्वाद और सुिोंि उद्योिोों में गकया जाता है। 

1.2  उत्पाद र्णवन: 

 िगनया एक वागषणक जडी बूर्ी है जो शाखाओों वाले तनोों और छोरे् 

सफेद, िुलाबी फूलोों के साथ लिभि 90 सेमी की ऊों चाई तक बढती 

है। यह एक ही पररवार (Umbelliferae) का सदस्य है और िाजर 

और भूमध्यसािरीय और मध्य पूवण के मूल गनवासी है। अजमोद। 

िगनया की खेती इसके बीज और पगत्तयोों के गलए की जाती है, गजसे 

चीनी सीताफल और अजमोद भी कहा जाता है, दोनोों का उपयोि 

गवगभन्न प्रकार के व्योंजनोों में गकया जाता है। 

पाउडर को पीसने के गलए पररपक्व भूरे बीजोों का उपयोि करना चागहए। बीज के गसर को डोंठल के कुछ इोंच के 

साथ कार् गदया जाता है या पौिे को जडोों से बाहर गनकाला जा सकता है और बैि में उल्टा लर्का गदया जा 

सकता है, जब बीज पूरी तरह से सूख जाते हैं तो वे डोंठल से अलि होने लिते हैं, एकत्र गकए जाते हैं, और ठों डे, 

सूखे में सोंग्रहीत होते हैं बारीक पाउडर प्राप्त करने के गलए जिह या पीस लें। इसका गपसा हुआ पाउडर गमश्रर्ोों 

में मसाला के रूप में प्रयोि गकया जाता है। िगनया पाउडर समुद्री भोजन, सोडा, अचार, बेकरी और करी व्योंजनोों 

जैसी कई वसु्तओों को मसाला देने के गलए प्रयोि गकया जाता है। िगनया पाउडर और इसके आवश्यक तेल को 

प्राकृगतक खाद्य सोंरक्षक के रूप में जाना जाता है, गजसमें जीवारु्रोिी, एों गर्फों िल और एों र्ीऑक्सिडेंर् िुर् 

शागमल हैं। 

 

1.3 बाजाि की क्षमता: 

स्वागदष्ट और औषिीय िुर्ोों से भरपूर शाकाहारी और माोंसाहारी व्योंजनोों की माोंि न केवल भारतीय मसालोों के 

गलए बक्सल्क अोंतरराष्टर ीय स्तर पर भी भारतीय बाजार में बढी है। सौोंदयण प्रसािन उद्योि में उनका उपयोि हाल के 

वषों में ररकॉडण मात्रा में बढा है। 2019-20 में, भारतीय मसालोों और मसाला उत्पादोों का गनयाणत बढकर 

21,515.4 करोड रुपये (USD 3033.44 गमगलयन) और 11,83,000 र्न हो िया, गजससे गवदेशी बाजारोों में कडी 

प्रगतस्पिाण का सामना करते हुए उनकी मजबूत माोंि को बरकरार रखा िया। भारत ने 2018-19 के पूवणवती वषण 

के दौरान कुल 11,00,250 मीगर्र क र्न मसालोों और मसाला वसु्तओों का गनयाणत गकया। इसका मतलब है गक 
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2018-19 से, मात्रा के शब्ोों में, 2019-20 में 7.52 प्रगतशत की वृक्सि देखी िई। रुपये के सोंदभण में, मसालोों का 

गनयाणत 2019-20 में 19,505.81 करोड रुपये से 10 प्रगतशत बढा और डॉलर के सोंदभण में गवकास 8 प्रगतशत 

(APEDA) था। यह मानव जागत की पहली मान्यता प्राप्त उपज में से एक है गजसकी उत्पगत्त भूमध्य और पूवी 

के्षत्रोों में हुई है। सबसे पुराना मसालेदार िगनया इजरायल की नहल हेमर िुफा में पाया िया था। ऐसा माना जाता 

है गक वे 8,000 साल से अगिक पुराने हैं। कुछ सोंसृ्कत (रेत गलगप) ग्रोंथ प्राचीन भारत में लिभि 7,000 साल 

पहले सीताफल की खेती की बात करते हैं, हालाोंगक सागहत्य का समथणन करने के गलए केवल कुछ पौिोों के 

जीवाश्म हैं। 

िगनया पाउडर मुख्य रूप से अजेंर्ीना, भारत, मोरक्को, रोमागनया, रूस, से्पन, यूिोस्लागवया, फ्ाोंस, इर्ली, 

नीदरलैंड, बमाण, अफिागनस्तान, पागकस्तान, तुकी, कनाडा, मैक्सिको, बुल्गाररया और कुछ हद तक इोंग्लैंड में 

उत्पागदत गकया जाता है। , कनाडा और सोंयुक्त राज्य अमेररका। अनुमान है गक वैगिक िगनया बीज का उत्पादन 

लिभि 6 लाख र्न है। इसके अलावा, िगनया व्यापक रूप से घर के बिीचोों में छोरे् पैमाने पर उिाया जाता है, 

गजसे कभी भी आगिकाररक आोंकडोों में शागमल नही ों गकया जाता है। भारत दुगनया में िगनया पाउडर का सबसे 

बडा गनमाणता और गनयाणतक है, गजसका वागषणक उत्पादन लिभि 3 लाख र्न (कच्चा) है। भारतीय गहस्ा 80%, 

मोरक्को 4.7%, बुल्गाररया और कनाडा 3.75%, रोमागनया 3.12%, चीन 2.2% और सीररया 2.5% प्रते्यक है। 

उत्पादन में वषों के बीच नार्कीय रूप से उतार-चढाव होता है, इस दशक में 2 लाख र्न से कम से लेकर 4 

लाख र्न से अगिक तक। दुगनया के दो सबसे बडे उत्पादक राज्य मध्य प्रदेश और राजस्थान हैं, जो देश के कुल 

उत्पादन का दो-गतहाई से अगिक जोडते हैं। अन्य उत्पादक िुजरात, असम, आोंध्र प्रदेश, कनाणर्क, उडीसा और 

तगमलनाडु हैं। िगनया की खेती बीज की खेती के गलए रबी फसल के रूप में की जाती है, अकू्टबर से नवोंबर तक 

बुवाई की जाती है और फरवरी से माचण तक नई फसल की गडलीवरी देखी जाती है। भारत के दगक्षर्ी राज्योों से, 

गदल्ली िगनया पाउडर के प्रमुख घरेलू खरीदार हैं। लिभि 50 प्रगतशत उत्पादोों का उपभोि करने वाली मसाला 

प्रसोंस्करर् एजेंगसयाों मुख्य रूप से िगनया पाउडर पर आिाररत हैं। इस उद्योि की माोंि अपै्रल से जून तक चरम 

पर होती है, जो गक चरम आिमन के मौसम के साथ भी मेल खाती है। 

 

1.4 कचे्च माि का नर्र्िण: 

कचे्च माल का गववरर् 90 से 135 गदनोों में िगनया की फसल पक 

जाती है। जब कें द्रीय नागभ पीले रोंि तक पहुोंचने वाली होती है, तो 

मसालोों की पररपक्वता की अवस्था फसल की अवस्था होती है। 

नुकसान को रोकने के गलए, कर्ाई का सही समय सुबह के घोंर्ोों 

में होता है। िगनया के बीज का पारोंपररक पाक उपयोि करी 

पाउडर में होता है, जहाों भारत में सबसे भारी सामग्री, अिर 

खुरदरी जमीन द्वारा एक कुरकुरे बनावर् दी जाती है। बीज का 

उपयोि सूप और स्टॉज में भी गकया जा सकता है। केक, बे्रड और अन्य बेक गकए िए सामानोों में उपयोि गकया 
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जाने वाला िगनया, िरम मसाला, अचार मसाले और हलवा मसालोों में एक घर्क है। एक गवगशष्ट गमठाई और 

साोंस लेने वाला स्वीर्नर बीज से बने शक्करयुक्त व्योंजन हैं। पाचन गवकारोों के उपचार में औषिीय िगनया एक 

बेशकीमती जडी-बूर्ी है। अपच, जी गमचलाना, पेगचश, हेपेर्ाइगर्स और अल्सरेगर्व कोलाइगर्स के इलाज में 

एक या दो चम्मच िगनया के रस को ताजा छाछ में गमलाकर पीने से बहुत फायदा होता है। र्ाइफाइड बुखार के 

इलाज के गलए भी यह सहायक है। सूखा िगनया एगसगडर्ी में सहायक होने के कारर् अगतसार और पुराने पेगचश 

का इलाज करता है। सूखी िगनया, हरी गमचण, कद्दूकस गकया नाररयल, अदरक और गबना बीज वाले काले अोंिूर 

की चर्नी बनाकर अपच के कारर् होने वाले पेर् ददण को दूर गकया जा सकता है। क्ोोंगक यह एक अच्छा 

मूत्रविणक है और िुदे को उते्तगजत करता है, िगनया का पानी गनयगमत रूप से पीने से रक्त कोलेस्टर ॉल कम होता 

है। िगनया के बीज अत्यगिक मागसक िमण प्रवाह की गनिरानी करते हैं। ताजा सूखे सीताफल से बना काढा एक 

उतृ्कष्ट नेत्रशे्लष्मलाशोथ आई-वॉश है। यह जलन को कम करता है और ददण और सूजन को कम करता है। 

खाद्य स्वाद के रूप में, बीज के तेल का उपयोि इत्र बनाने, साबुन बनाने आगद में गकया जाता है। इसमें 

कवकनाशी और जीवारु्नाशक िुर् भी होते हैं। उिने वाला पौिा एगफड्स को दूर भिाता है और िगनया के 

पत्तोों का से्प्र अकण  भी रेड स्पाइडर माइर््स और वूली एगफड्स के क्सखलाफ बहुत प्रभावी होता है। 

 

1.5 कचे्च माि के प्रकाि: 

चूोंगक िगनया बीज ही एकमात्र कच्चा माल है िगनया पाउडर प्रसोंस्करर् उपयुक्त गकस्म का चयन करना 

महत्पूर्ण है। गवगभन्न प्रमुख रूप से खेती की जाने वाली गकस्में नीचे तागलका में दी िई हैं: 

िमांक। नर्नर्धता नर्र्िण 

1.  • सािना (CS-4) 

 

▪ मध्यम अवगि की गकस्म 

▪ अनाज के साथ-साथ पत्ती के प्रयोजनोों के गलए 

उपयुक्त। 

▪ जोंिली प्रकृगत 70 सेमी की ऊों चाई तक बढती है। 

▪ एगफड्स के गलए प्रगतरोिी 

▪ नमी िारर् करने वाली काली गमट्टी में अच्छा प्रदशणन 

करता है। 

▪ उपज 1000 - 1100 गकग्रा प्रगत हेके्टयर। 

2.  • • गसोंिु (CS-2) 

 

▪ कम अवगि की गकस्म (80-85 गदन)। 

▪ ख़स्ता फफूों दी से बचता है 

▪ उपज ९०० गकग्रा/हेके्टयर 

3.  • • सुिा (LCC-128) ▪ मध्यम अवगि की गकस्म (95-100 गदन) 

▪ दाना आकार में मध्यम होता है 
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▪ 1050 गकग्रा/हेके्टयर उपज। 

4.  • • स्वागत (CS-6) 

 

▪ मध्यम अवगि की गकस्म (80-98 गदन) 

▪ आयताकार आकार का बीज, 

▪ उपज 750-1200 गकग्रा/हे. 

▪ आवश्यक तेल सामग्री 0.36 से 0.40 प्रगतशत के बीच 

है 

5.  • APHU िगनया -1 (LCC-

170) 

 

▪ मध्यम अवगि की गकस्म (85-90 गदन)। 

▪ आयताकार आकार का बीज। 

▪ उपज 850-1200 गकग्रा/हे. 

▪ आवश्यक तेल सामग्री 0.40 प्रगतशत है। 

6.  • सुिुना (LCC-236) 

 

▪ मध्यम अवगि की गकस्म (90-95 गदन। 

▪ दाना पतला, अोंडाकार आकार का होता है। 

▪ 750-1350 गकग्रा/हेके्टयर तक उपज। 

▪ वाष्पशील तेल सामग्री में उच्च (0.52%)। 

7.  • • सुरुगच (LCC-234) 

 

▪ अगिक उपज देने वाली पत्ती वाली गकस्म। 

▪ ऑफ-सीजन गकस्म 

▪  15 - 18 र्न/हेके्टयर अनाज की उपज (रवी) 

▪ वाष्पशील तेल सामग्री 0.15% है। 

8.  • सुक्सस्थर (LCC-219) 

 

▪ उच्च उपज देने वाली गकस्म 

▪ अवगि (85 - 90 गदन), 

▪ वषाण गसोंगचत के्षत्रोों के गलए उपयुक्त। 

▪ उपज १२००-१४०० गकलो/घोंर्ा 

▪ उच्च वाष्पशील तेल सामग्री (0.59%)। 
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अध्याय दो 

प्रनिया औि मशीनिी की आर्श्यकता 

 

2.1 कचे्च माि के पहिू      

िगनया एक फूल वाला पौिा है जो अजमोद पररवार से सोंबोंगित है, िगनया, जो वानस्पगतक नाम कोररएों डर म 

सैगर्वम से जाना जाता है, दगक्षर्ी यूरोप, उत्तरी अफ्ीका और पगिम एगशया का मूल गनवासी है। िगनया एक 

सुिोंगित मसाला है, गजसे लोकगप्रय रूप से िगनया के नाम से जाना जाता है। िगनये के इन पौिोों के बीजोों से 

िगनया पाउडर प्राप्त गकया जाता है। फल िोलाकार होता है, व्यास में 3 से 4 गममी, और दबाए जाने पर एक 

बीज के दो स्थानोों में गवभागजत होता है। मीठे और नमकीन खाद्य व्योंजनोों के गलए, यह हल्का स्वाद और सुिोंि 

देता है। बीजोों को पूरी तरह से सुखाकर चूर्ण बना गलया जाता है 

 

 

 

2.2 कचे्च माि का स्रोत: 

भारत में गवि के कुल िगनये के बीज का लिभि 80% उत्पादन होता है। भारत दुगनया में मसालोों का सबसे बडा 

उत्पादक, उपभोक्ता और गनयाणतक है, इनमें से सबसे महत्पूर्ण मसालोों में से एक िगनया बीज है। 

वषण 2020 में, मध्य प्रदेश ने सबसे अगिक मात्रा में िगनये के बीज का उत्पादन गकया, राजस्थान दूसरा सबसे बडा 

और िुजरात भारत का तीसरा सबसे बडा िगनया बीज उत्पादक है। 2020 में, उस वषण के गलए िगनया के बीज 

का वागषणक उत्पादन 755,000 मीगर्र क र्न से अगिक था। िगनया की खेती असम, हररयार्ा, महाराष्टर , उत्तर 

प्रदेश, गबहार, तेलोंिाना और छत्तीसिढ में भी बडे के्षत्रोों में की जाती है। कच्चा माल सीिे से प्राप्त गकया जा 

सकता है गनमाणता, स्थानीय गविेता। कचे्च माल की उपलब्धता के गलए अनुबोंि खेती दूसरा गवकल्प बन सकती 

है। 
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2.3 प्रौद्योनगकी: 

पािंपरिक तिीका 

नमी के स्तर को 18% तक नीचे लाने के गलए करे् हुए पौिोों को 1-2 गदनोों के गलए िूप में सुखाया जाता है। इस 

सूखे पौिे को गफर बीज गनकालने के गलए पीर्ा जाता है। कचे्च िगनये का भोंडारर् कृन्तकोों और कीर्ोों द्वारा 

सोंिमर् के अिीन है। फू्यगमिेशन गसस्टम का उपयोि कीर् कीर् सोंिमर् को कम करने के गलए गकया जाता 

है। सफाई एक पवन-आिाररत गवभाजक के माध्यम से की जाती है। 

नमी के स्तर को 9% तक नीचे लाने के गलए बीजोों को छाया में और सुखाया जाता है। सुखाने की दूसरी अवस्था 

छाया में होनी चागहए तागक बीजोों को अगिक िरम होने से बचाया जा सके। परोंपराित रूप से, मजदूरोों द्वारा 

छगन्नयोों के माध्यम से गे्रगडोंि की जाती रही है। पारोंपररक चक्की में कम उपज क्षमता होती है गजससे गपसे हुए 

पाउडर के रूप में नुकसान होता है। िगनया की पैगकों ि पॉलीबैि में थी। 

पारोंपररक पिगत का नुकसान 

न तो कगलयोों/अपररपक्व दानोों को प्रभावी ढोंि से अलि गकया जाता है और न ही सोंिगमत दानोों को हर्ाया जाता 

है, जो अोंगतम उत्पाद की िुर्वत्ता पर प्रगतकूल प्रभाव डालते हैं। 

मैनु्यअल रूप से पीसने की प्रगिया में असमान गे्रड होते हैं जो रोंि और आकार में गभन्न होते हैं। 

वे िूल और ढेर सारी आवाजोों के रूप में भी प्रदूषर् पैदा करते हैं। 

जो न तो स्वच्छ थे और न ही सोंसागित पाउडर के पयाणप्त शेल्फ जीवन के साथ। 

आिुगनक तरीका 

आिुगनक तकनीक में िैले्वनाइज्ड स्टील री-एन्फोस्डण एिर्ीररयर से बने साइलो में कचे्च माल का भोंडारर् 

शागमल है। गसलोस एक स्वच्छ वातावरर् प्रदान करता है जो िुर्वत्ता और स्वच्छता को गबिडने से रोकता है। 

यह इकाइयोों को प्रत्यक्ष खुदरा गबिी और गनयाणत के माध्यम से िुर्वत्ता चाहने वाले उपभोक्ताओों से प्रीगमयम 

बाजारोों को लगक्षत करने में सक्षम बनाता है। इस गवगि में वतणमान में प्री-क्लीनर, गे्रगवर्ी सेपरेर्र शागमल है; 

िगनये के बीजोों को न केवल आकार और आकार के आिार पर बक्सल्क आकार के आिार पर भी गे्रगडोंि करने के 

गलए कलर सॉर्णसण जैसी आिुगनक मशीनें उपलब्ध हैं। फसल के बाद के प्रसोंस्करर् में साले, पीसना सबसे 

महत्पूर्ण इकाई सोंचालन में से एक है, गजस पर साविानीपूवणक गवचार करने की आवश्यकता है, क्ोोंगक इसमें 

अक्सस्थरता और सुिोंि हागन की अगतररक्त समस्याएों  शागमल हैं। कई मसालोों में एक गवगशष्ट सुिोंि होती है, और 

इसगलए मसाले के रूप में उनका वास्तगवक मूल्य ईथर के तेलोों के कारर् होता है जो मुख्य मसाला घर्क बनाते 

हैं। यह तेल तेल कोगशकाओों या मैगर्र ि में गनगहत है और इसे पीसने के बाद ही प्रयोि करने योग्य बनाया जा 

सकता है। नवीनतम प्रकार के पल्वराइजर में विीकृत सामग्री शागमल है गजसे सोंग्रह और बैगिोंि के गलए चिवात 

में पहुोंचाया जाता है। पैकेगजोंि शागमल है इस पाउच को िुर्वत्ता सामग्री का उपयोि करके गवकगसत गकया िया 

है। ये पाउच उच्च स्थागयत् और बेहतर गडजाइन सुगनगित करके गवकगसत गकए िए हैं। 
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2.4 ननमावण प्रनिया, ननमावण कायवनर्नध: 

बीज मसालोों के गनयाणत के गलए िुर्वत्ता सबसे महत्पूर्ण मानदोंड है। बीज मसालोों की िुर्वत्ता का मूल्याोंकन 

इसके आोंतररक (नमी, वाष्पशील तेल, ओलेरोगसन सामग्री, प्रमुख रासायगनक घर्क) के साथ-साथ बाहरी 

(आकार, रूप, रोंि) िुर्वत्ता के आिार पर गकया जाता है। िगनया की कर्ाई का सही समय िगनया पाउडर 

उत्पादन की िुर्वत्ता की सोंभावना में बहुत महत्पूर्ण िगतगवगियााँ हैं। प्रसोंस्करर् सोंयोंत्र को कर्ाई और गवतरर् 

के बीच में शागमल कुछ प्रगियाएों । 

फसल का चरर्: 

िगनया की फसल 90 से 135 गदनोों में पक जाती है। कर्ाई के समय फल की पररपक्वता की अवस्था तब होती है 

जब कें द्रीय कों द पीले रोंि प्राप्त करने वाले होते हैं। नुकसान से बचने के गलए कर्ाई का सही समय आमतौर पर 

सुबह के घोंर्ोों में होता है। 

 

• धूप में सुखाना: 

िूप में सुखाना एक पारोंपररक सुखाने की प्रगिया है गजसका उपयोि िगनया की नमी को कम करने के गलए 

पौिोों को िूप में फैलाकर गकया जाता है। सौर गवगकरर् पौिे के साथ-साथ आसपास की हवा को भी िमण करता 

है और इस तरह िगनये के बीज से पानी के वाष्पीकरर् की मात्रा को बढाता है। 

 

• बीज मसािो ंकी थे्रनसंग: 

उगचत सुखाने के बाद, िगनया के पौिे को थे्रगसोंि प्रगिया में ले जाया जाता है। परोंपराित रूप से बीज मसालोों की 

थे्रगसोंि फसल को र्र ैक्टर के र्ायर के नीचे या लाठी पीर्कर की जाती है और गफर थे्रस्ड स्टॉक को प्राकृगतक वायु 

िारा में या कृगत्रम हवा में प्रसोंसृ्कत उत्पादोों को प्रवागहत करके साफ गकया जाता है। आजकल थे्रसर का 

आगवष्कार गकया िया है गजससे बीजोों के भौगतक नुकसान को कम गकया जा सकता है। 

 

[इस गबोंदु तक सभी चरर् पूवण-प्रसोंस्करर् सोंयोंत्र चरर् हैं, इस प्रकार आमतौर पर गकसानोों या गविेताओों द्वारा 

स्वयों गकया जाता है] 

 

• सफाई / गे्रनडंग: 

गवशेष कायों के गलए गवगभन्न मशीनोों का उपयोि गकया जाता है। लोहे के कर्ोों को अलि करने के गलए चुोंबक 

डर म / चरखी का उपयोि गकया जाता है। गवब्रो सेपरेर्र का उपयोि उत्पाद से समान खरपतवार बीज को अलि 

करने के गलए गकया जा रहा है। अोंगतम उत्पाद के रोंि मूल्य को बढाने के गलए फीके पडे बीजोों को अलि करने 

के गलए इलेक्टर ॉगनक रोंि सॉर्णसण का उपयोि गकया जाता है। वजन के आिार पर अवाोंगछत सामग्री को अलि 

करने के गलए िुरुत्ाकषणर् गवभाजक का भी उपयोि गकया जा सकता है। 

• बीज भूनना/सुखाना: 
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िगनया के बीज की गवगशष्ट सुिोंि और स्वाद पूरी तरह से तब तक गवकगसत नही ों होता जब तक गक यह पूरी तरह 

से सूख न जाए। बीजोों को सुखाने के गलए सीड रोक्सस्टोंि मशीन का उपयोि गकया जाता है। यह सुगनगित करना 

आवश्यक है गक सुखाने का तापमान 100 गडग्री सेक्सल्सयस तक न पहुोंचे, क्ोोंगक इससे वाष्पशील तेलोों की मात्रा 

कम हो जाती है 

 

पीसना: 

प्रगिया अोंगतम चरर् है जहाों िगनया के सूखे बीजोों को पीसकर एक महीन पाउडर में बदल गदया जाता है गजसे 

आिे चूर्ण करके सोंसागित गकया जाता है। 

 

चूणव बनाना: 

यह एक प्रकार की पीसने की प्रगिया है जो गदए िए उत्पाद को बहुत महीन आकार के पाउडर में पीसती है। 

िूल कम सोंचालन सुगनगित करने और ग्राउोंड पाउडर के नुकसान के गलए गसस्टम में एक िूल कलेक्टर प्रदान 

गकया जाता है। 

 

पैकेनजंग: 

तैयार उत्पाद को तब पैक गकया जाता है और आपूगतण के गलए सोंग्रहीत गकया जाता है।  

 

2.4  प्रर्ाह चार्व 

प्रगिया मशीन और उपकरर् गववरर् मशीन नचत्र 

भोंडारर् भूगमित कक्ष ये उपकरर् भोंडारर् उपकरर्ोों के विण हैं जो 

गवशेष रूप से छोरे् गे्रनु्यल सोंरचना के सूखे 

अनाज कचे्च माल के गलए गडजाइन गकए िए 

हैं। इसका उपयोि अनाज को स्टोर करने के 

गलए गकया जाता है।  

डी-स्टोगनोंि de-स्टोनर यह मशीन अनाज की एक िारा से पत्थरोों और 

िातु, काोंच, और अन्य उच्च घनत् अशुक्सियोों 

के कुशल पृथक्करर् के गलए लािू होती है। 
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खरपतवार 

सफाई 

.गवब्रो गवभाजक गवब्रो सेपरेर्र का उपयोि उत्पाद से समान 

खरपतवार बीज को अलि करने के गलए गकया 

जा रहा है। 

 
  सुखाने/रोक्सस्टोंि िगनया बीज भूनने की 

मशीन 

इस मशीन का उपयोि िगनया बीज भूनने के 

गलए गकया जाता है, मशीन एक उन्नत डर म 

प्लस कॉपी बोडण सोंरचना का उपयोि करती है। 

 

गपसाई पाउडर पीसने की मशीन पाउडर पीसने की मशीन मुख्य रूप से भोजन, 

जडी-बूगर्योों, िगनया पाउडर, राल पाउडर, 

पाउडर, रसायन, फामाणसू्यगर्कल्स और अन्य 

कमजोर गवद्युत पदाथों के गलए उपयोि की 

जाती है  

पुले्वरीगजोंि भुरभुरीकारी एक पल्वराइजर एक याोंगत्रक उपकरर् है 

गजसका उपयोि गवगभन्न प्रकार की सामगग्रयोों 

को अलि-अलि करने के गलए चूर्ण बनाने, 

कुचलने और पीसने के गलए गकया जाता है। 
 

पैकेगजोंि स्वचागलत पाउच भरने 

और पैकेगजोंि मशीन 

इस मशीन का उपयोि िगनया पाउडर को 

अलि-अलि मात्रा के पाउच में सेगर्ोंि के 

अनुसार भरने के बाद सील करने के गलए 

गकया जाता है। 
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2.5  अनतरिक्त मशीन औि उपकिण: 

 

 

सामान्य नर्फिताएं औि उपचाि: 

िमांक सामान्य नर्फिताएं उपचाि 

1.  गवगभन्न मशीनोों की िेंद असर गवफलता 1. . गवगभन्न मशीनोों में सभी बीयररोंिोों का उगचत 

आवगिक से्नहन।. 

2. िोंभीर गवफलताओों को रोकने के गलए सभी 

बीयररोंिोों को गनयगमत रूप से बदलना। 

2. 

 

पावर डर ाइव अगिभार 1. अिण-स्वचागलत सोंयोंत्र के मामले में गवशेष रूप से 

उगचत वजन और मीर्ररोंि सुगनगित करें . 

2. कुशल सोंचालन सुगनगित करने के गलए लोगडोंि 

क्षमता के बफर के्षत्र में चेतावनी सेंसर स्थागपत 

करें। 

3. याोंगत्रक कुों जी गवफलता 1. सुगनगित करें  गक याोंगत्रक कुों गजयोों को पूवण-

गनिाणररत पररचालन जीवन के अनुसार बदल गदया 

िया है। 

2. ओवरलोगडोंि रोकें । 

मशीन और उपकरर् उपयोि गकया िया मशीन नचत्र 

डर म छलनी उच्च क्षमता पर िगनया के बीज से बडी अशुक्सियोों को दूर करने 

के गलए एक िुर्वत्ता वाली डर म चलनी मशीन का उपयोि गकया 

जाता है। साविानीपूवणक प्रारों गभक सफाई उत्पादन प्रगिया में 

डाउनस्टर ीम उपकरर् पर रू्र्-फूर् को कम करती है। 

 

खाद्य गे्रड कने्वयर ये गनिरानी अगिकाररयोों द्वारा गनिाणररत खाद्य सुरक्षा मानकोों को 

बनाए रखने के गलए खाद्य गे्रड बेल्ट के साथ कने्वयर हैं। 
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4. इोंर्रफेस का नुकसान 1. नए स्थागपत स्वचागलत सोंयोंत्र में यह समस्या प्रमुख 

है, गकसी को भी सोंयोंत्र में गनयमोों को बनाए रखना 

सीखना चागहए और यह सुगनगित करना चागहए 

गक कोई भी कमणचारी र्र ाोंसगमशन लाइनोों के पास 

न जाए, जब तक गक अगिकृत न हो। 

2. कनेक्शन के गलए उगचत भौगतक परररक्षर् प्रदान 

करें। 

5. अनुगचत छाँ र्ाई (ऑगिकल सॉर्णसण) 1. यह समस्या मूल रूप से ऑगिकल सेंसर के साथ 

समस्या के कारर् होती है। 

2. समािान में ऑगिकल सतह की सफाई शागमल है 

और यगद समस्या बनी रहती है तो सेंसर को बदल 

गदया जाता है। 

 

 

 

2.7 पोषण संबंधी जानकािी: 

• िगनया पाउडर के स्वास्थ्य लाभ 

• रक्त शकण रा को कम करने में मदद करें। 

• प्रगतरक्षा बढाने वाले एों र्ीऑिीडेंर् से भरपूर। 

• गदल की सेहत के गलए फायदेमोंद 

• मक्सस्तष्क स्वास्थ्य की रक्षा करें। 

• पाचन और आोंत स्वास्थ्य को बढावा देना। 

• सोंिमर् से लडें। 

• त्चा की रक्षा करें। 

• आहार में शागमल करना आसान है। 

• िगनया पाउडर के कुछ साइड इफेक्ट 

• िगनया एलजी का कारर् बन सकता है। 

• ऐसी प्रगतगियाओों के लक्षर्ोों में अस्थमा, नाक में सूजन, गपत्ती, या मुोंह के अोंदर सूजन शागमल हो सकते 

हैं। 

• खाद्य उद्योि में मसालोों के साथ काम करने वाले लोिोों में ये प्रगतगियाएों  सबसे आम हैं। 

िगनया के बीज के पोषर् पर गनम्नगलक्सखत डेर्ा 100 ग्राम के सगविंि आकार के गलए सर्ीक है 
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कैिोिी असि भाि 

कुल वसा 0.5g 

सोगडयम 46mg 

कुल काबोहाइडर ेर् 3.7g 

आहार फाइबर 2.8g 

चीनी 0.9g 

प्रोर्ीन 2.1g 

कैक्सशशयम 67.00mg 

लोहा 1.77mg 

पोरै्गशयम 521mgi 

 

 

 

2.8. ननयावत क्षमता औि नबिी पहिू: 

न केवल दुगनया भर में उपयोि गकए जाने वाले भारतीय मसालोों की आवश्यकता है, शाकाहारी और माोंसाहारी 

व्योंजनोों के गलए स्वागदष्ट और औषिीय िुर्ोों से भरपूर होने के गलए बाजार का गवस्तार हुआ है, बक्सल्क इस साल 

सौोंदयण प्रसािन उद्योि में उनका उपयोि ररकॉडण मात्रा में बढा है। 2017-18 में भारत से मसालोों का कुल गनयाणत 

1.08 गबगलयन गकलोग्राम था, गजसका मूल्य 3.11 गबगलयन अमेररकी डॉलर था। अमेररका, चीन, गवयतनाम, 

हाोंिकाोंि, बाोंग्लादेश, थाईलैंड, यूके, यूएई, मलेगशया और श्रीलोंका अपै्रल-अकू्टबर 2018 से भारतीय मसालोों के 

शीषण 10 आयातक थे। वैगिक िगनया के बीज का उत्पादन लिभि 6 लाख र्न अनुमागनत है। . इसके अलावा, 

घर के बिीचोों में, िगनया व्यापक रूप से छोरे् पैमाने पर उिाया जाता है और आगिकाररक आोंकडोों में शायद ही 

कभी सूचीबि होता है। प्राथगमक गवदेशी गविेता भारत, मोरक्को, कनाडा, रोमागनया, रूस और यूिेन हैं। अन्य 

डीलरोों में ईरान, तुकी, इजराइल, गमस्र, चीन, अमेररका, अजेंर्ीना और मैक्सिको शागमल हैं। लिभि 3 लाख र्न 

के औसत वागषणक उत्पादन के साथ, भारत दुगनया में िगनया पाउडर का सबसे बडा उत्पादक, उपभोक्ता और 

गनयाणतक है। िगनया पाउडर का भारतीय गहस्ा 80 प्रगतशत, मोरक्को 4.7 प्रगतशत, बुल्गाररया और कनाडा 

3.75 प्रगतशत, रोमागनया 3.12 प्रगतशत, चीन 2.2 प्रगतशत और सीररया 2.5 प्रगतशत है। भारत में िगनया की खेती 

५४०७०० हेके्टयर के्षत्र में हुई थी और २०११-१२ के दौरान कुल ५११७६० र्न उत्पादन हुआ, गजसमें से २८१०० 

र्न गनयाणत गकया िया। भारत में िगनया बीज के प्रमुख घरेलू खरीदार मसाला प्रसोंस्करर् एजेंगसयाों हैं, जो 
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उत्पादन का लिभि 50% उपभोि करती हैं, ज्यादातर भारत के दगक्षर्ी राज्योों और गदल्ली में क्सस्थत हैं। इस के्षत्र 

की माोंि अपै्रल से जून तक चरम पर होती है, जो गक चरम आिमन के साथ भी मेल खाती है। 
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अध्याय 3 

धननया पाउडि की पैकेनजंग 

 

  3.1  धननया पाउडि की शेल्फ िाइफ: 

सूखा िगनया हमारे व्योंजनोों को बहुत स्वाद देता है और उपयोि में आसान और आसानी से उपलब्ध है। 

िगनया पाउडर की क्सस्थरता, ताजिी और स्वाद का सोंरक्षर् शानदार स्वाद वाले व्योंजन प्रदान करेिा 

और उबाऊ भोजन को खत्म करने में मदद करेिा। 

 

मसाले खराब नही ों होते हैं, लेगकन समय के साथ वे अपनी ताकत खो देते हैं। मसाले अपनी अपेक्षा से 

अगिक समय तक अपनी शक्सक्त बनाए रखते हैं यगद ठीक से सोंग्रहीत गकया जाए। साबुत काली गमचण, 

जायफल, लहसुन, दालचीनी की छडें, और साबुत बीज, गजसमें सीताफल, जीरा और इलायची शागमल 

हैं, सभी अपने जमीन के समकक्षोों की तुलना में अगिक समय तक चलते हैं। 

 

उगचत भोंडारर् 

इष्टतम स्वाद बनाए रखने और अपनी जडी-बूगर्योों और मसालोों से अगिकतम मूल्य प्राप्त करने के गलए 

दो महत्पूर्ण कुों जी हैं। अपने मसाले और मसाला गमश्रर्ोों को एयरर्ाइर् कों रे्नर में स्टोर करें  और उन्हें 

ठों डी अोंिेरी जिह पर रख दें। कों रे्नरोों को कसकर बोंद रखने से उन्हें नमी और ऑिीकरर् से बचाया 

जा सकेिा। इन्हें सीिी रोशनी से दूर रखने से इनका रोंि फीका पडने से बच जाएिा। हमने यह भी पाया 

है गक जब मसालोों को काोंच के जार में रखा जाता है तो वे अपने आवश्यक तेल की मात्रा को अगिक 

बनाए रखते हैं। 

 

     उपयुक्त भोंडारर् 

इष्टतम स्वाद को बनाए रखने और जडी-बूगर्योों और मसालोों का सवोत्तम लाभ प्राप्त करने के गलए, दो 

आवश्यक चागबयाों हैं। मसालोों को एयरर्ाइर् गडबे्ब में भरकर ठों डी अोंिेरी जिह पर रख दें। वे कों रे्नर 

िारर् करके नमी और क्षय से सुरगक्षत रहेंिे जो उन्हें ऑिीकरर् और खराब होने से बचाएों िे। यह 

उन्हें खुली िूप से गछपाकर उनके रोंि को लुप्त होने से बचाएिा। यह देखा िया है गक जब मसाले काोंच 

के जार में रखे जाते हैं तो मसाले आवश्यक तेल सामग्री को बनाए रखते हैं। मसालोों को कभी भी िमण या 

नम जिह पर न रखें, क्ोोंगक अगतररक्त िमी उनकी िुर्वत्ता को और आसानी से खराब कर सकती है। 

उच्च आद्रणता उनके शेल्फ जीवन को भी कम कर देिी। 70 गडग्री से नीचे के तापमान में और कम 

आद्रणता वाली क्सस्थगतयोों में, सोंग्रगहत मसाले शेल्फ-लाइफ के रूप में अच्छा प्रदशणन करते हैं। पूरे बीज 

सबसे लोंबे समय तक रहते हैं क्ोोंगक वे फरे् या जमीन नही ों होते हैं जो उनके वाष्पशील तेलोों को हवा में 
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उजािर कर देते हैं जो उनके        स्वाद के रू्र्ने की िगत को तेज करते हैं। यही कारर् है गक साबुत 

मसालोों या बीजोों की तुलना में गपसे हुए पाउडर की शेल्फ लाइफ कम होती है। 

यगद िगनया को उगचत भोंडारर् में रखा जाए तो बीजोों की शेल्फ लाइफ 2 - 3 वषण         होती है और गपसा हुआ 

पाउडर और जडी बूर्ी 1 वषण रख सकती है। 

3.2 धननया पाउडि पैकेनजंग: 

उपयोि की जाने वाली पैकेगजोंि सामग्री को व्यावहाररक और गवपर्न दोनोों गवगशष्टताओों को ध्यान में रखते हुए 

साविानीपूवणक चुना जाना चागहए, तागक हैंडगलोंि, पररवहन, भोंडारर् और गवतरर् के दौरान मसालोों की क्सस्थरता 

सुगनगित हो सके। सामान्य तौर पर, मसालोों के गलए पैकेगजोंि गवगनदेश नीचे सूचीबि हैं: 

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

• प्रकाश, िमी, नमी और ऑिीजन जैसे वायुमोंडलीय कारकोों से सुरक्षा प्रदान करना। 

• चयगनत पैकेगजोंि सामग्री में उच्च जल वाष्प और ऑिीजन अवरोि होने चागहए। 

• पैकेगजोंि सामग्री में सुिोंि/स्वाद के नुकसान और बाहरी िोंि के प्रवेश को रोकने के गलए उच्च अवरोि सोंपगत्त 

होनी चागहए। 

• मसाले के पदाथण में गनगहत वाष्पशील तेल में पैकेगजोंि सामग्री की आोंतररक/सोंपकण  परत के साथ प्रगतगिया 

करने की प्रवृगत्त होती है, गजससे अिर एक गचकना और गचपगचपा पैकेर् बन जाता है गजसमें मुगद्रत पदाथण 

िुाँिला हो जाता है। 

• इसगलए, लपेर्ने की सामग्री ग्रीस और तेल के गलए प्रगतरोिी होनी चागहए और वसु्त के अनुरूप होनी चागहए। 

• उपरोक्त व्यावहाररक गवगनदेशोों के अलावा, पैकेगजोंि सामग्री में अच्छी मशीनेगबगलर्ी, गप्रोंर् करने की क्षमता 

और आसानी से उपलब्ध और गडस्पोजेबल होनी चागहए। 

 

 

 

3.3 पैकेनजंग के प्रकाि: 

  बल्क पैकेनजंग: पारोंपररक तरीका यह है गक साबुत मसालोों की पैगकों ि के गलए 10 गकग्रा से 70 गकग्रा के 

आकार के बोरे/जूर् बैि का उपयोि गकया जाए। जूर् बैि की आपूगतण पॉलीथीन के ढीले लाइनर कों रे्नर के साथ 

की जा सकती है, या शायद गबना लाइनर के। अिर डबल बारदानोों का उपयोि, गवशेष रूप से साबुत बीजोों के 

गलए भी गकया जाता है। डबल िनी बोरी के साथ एक आोंतररक पॉलीइथाइलीन लाइगनोंि प्रदान की जाती है। 

इसे्तमाल गकए िए जूर् के कपडे की क्सस्थरता एक व्यापारी से दूसरे में चने के दाना और बुनाई (गसरोों / चुनने) के 

सोंबोंि में गभन्न होती है। 

 उपयोि गकए जाने वाले कपडे के प्रकार और इसकी क्सस्थरता के बारे में कोई मानकीकरर् नही ों है। हेगसयन, 

हले्क डीडबू्ल्य, ए-र्वील, हाडण सी आगद सगहत कई जूर् के कपडे का उपयोि गकया जाता है। कुछ मसाला 

व्यापाररयोों/पैकसण ने हाल ही में वैकक्सल्पक थोक पैगकों ि मीगडया का उपयोि गकया है, जैसे बुने हुए प्लाक्सस्टक बैि 
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गजन्हें रु्कडे रु्कडे गकया जा सकता है या ढीले के साथ आपूगतण की जा सकती है लाइनर बैि, और प्लाक्सस्टक 

लाइनर बैि मल्टीवॉल कािज के बोरे। जूर् से जुडे गवषाक्तता के मुद्ोों को दूर करने के गलए प्लाक्सस्टक आिाररत 

वैकक्सल्पक रैगपोंि सामग्री का उपयोि गकया जाता है। इसकी तुलना में, प्लाक्सस्टक बैि/लाइनसण अिर अोंदर पैक 

गकए िए मसालोों की क्सस्थरता को लोंबे समय तक बनाए रखने में मदद करते हैं। 

मसालोों के गनयाणत के गलए जोंबो बैि (फे्लक्सिबल इोंर्रमीगडएर् बल्क कों रे्नर) (एफआईबीसी) नई थीम है। इन 

बैिोों का आकार 1 र्न तक होता है और इनके अलि-अलि लाभ होते हैं, जैसे: 

• बैि लचीले, बोंिनेवाला और गर्काऊ होते हैं 

• इसका उपयोि दानोों, पाउडर, फे्लि और अन्य मुक्त बहने वाले पदाथों को स्टोर करने के गलए गकया जा 

सकता है 

• पण्य अपगशष्ट/गिरावर् और छेडछाड को रोकना सोंभव है। 

• चूोंगक हैंडगलोंि योंत्रीकृत है, इसगलए कम श्रम की आवश्यकता होती है। 

• लोगडोंि और अनलोगडोंि के गलए समय की बचत 

• बैि का वजन कम होता है और माल भाडा भी कम से कम होता है। 

• उत्सजणन से मुक्त पयाणवरर् के अनुकूल कायण वातावरर् बनाता है 

 

संस्थागत पैकेनजंग: मसाला व्यापारी 2 गकलो से 10 गकलो तक के सोंस्थाित पावर पैक का भी उपयोि करते 

हैं। उपयोि गकए िए पैकेर्ोों की शे्रर्ी में हले्क लैगमनेरे्ड पाउच और बुने हुए प्लाक्सस्टक के बोरे शागमल हैं जो 

पारोंपररक सामग्री जैसे गर्नपे्लर् कों रे्नर और जूर् बैि की जिह लेते हैं। 

 

उपभोक्ता पैकेज: घरेलू और गनयाणत बाजार के गलए उपभोक्ता पैक का चयन करते समय मसाला 

व्यापाररयोों/गनयाणतकोों के गलए सोंभावनाएों  बहुत बडी हैं। का चुनाव हालााँगक, पैकेगजोंि सामग्री कई कारकोों पर 

गनभणर करती है, जो मोरे् तौर पर नीचे सूचीबि हैं: 

• शेल्फ-जीवन अवगि, यानी नमी के गपक-अप के क्सखलाफ वसु्त द्वारा आवश्यक सुरक्षा की गडग्री, सुिोंि 

प्रगतिारर्, गवरोंजन, आगद का सोंरक्षर् (यह पाउडर मसालोों के मामले में अगिक महत्पूर्ण है) 

• पैकेगजोंि, पररवहन और गवतरर् के दौरान, पयाणवरर् की क्सस्थगत 

• व्यवसाय प्रकार / के्षत्र 

• उपयोिकताणओों के गलए प्राथगमकताएों  

• सौोंदयणशास्त्र की मुद्रर् योग्यता और अपील 

आमतौि पि उपभोक्ता पैक के रूप में उपयोग नकए जाने र्ािे पैकेज प्रकाि हैं: 

• लेबल के साथ गवगभन्न आकार और आकार की काोंच की बोतलें और िातु या प्लाक्सस्टक की र्ोपी के 

साथ प्रदान की जाती हैं। प्लाक्सस्टक कैप्स ने छेडछाड के सबूत, गवतरर्, पीसने आगद की अोंतगनणगहत 

गवशेषताएों  जोड दी हैं। 
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• गवतरर् प्रर्ागलयोों के साथ/गबना मुगद्रत गर्नपे्लर् कों रे्नर 

• गडस्पेंगसोंि और छेडछाड सबूत सुगविाओों के साथ प्लि और कैप वाले प्लाक्सस्टक कों रे्नर 

• गप्रोंरे्ड फे्लक्सिबल पाउच - गपलो पाउच, िसेरे्ड पाउच, स्टैंड-अप पाउच। 

• कारू्णन्स 

3.4  पैकेनजंग की सामग्री: 

उनकी सरल उपलब्धता के कारर्, उतृ्कष्ट गप्रोंगर्गबगलर्ी, लाइर्वेर्, मशीनेगबगलर्ी और गकफायती गप्रोंरे्ड 

फे्लक्सिबल पाउच हाल ही में काफी लोकगप्रय हो िए हैं। व्यावहाररक और गवपर्न मानदोंडोों के आिार पर, 

लैगमनेर्/गफल्म को गकसी गवशेष उदे्श्य की पूगतण के गलए भी अनुकूगलत गकया जा सकता है। मुगद्रत लचीले 

पाउच आम तौर पर गवगभन्न रचनाओों के रु्कडे रु्कडे होते हैं। आमतौर पर इसे्तमाल गकए जाने वाले कुछ 

लैगमनेर््स हैं: 

• पॉगलएस्टर/िातुयुक्त पॉगलएस्टर/LDPE 

• BOPP/LDPE 

• बीओपीपी/िातुयुक्त पॉगलएस्टर/एलडीपीई 

• पॉगलएस्टर / अल पन्नी / एलडीपीई 

इन दोनोों गफल्मोों की क्षमता और गवशेषताओों के कारर् िगनया पाउडर और अन्य मसालोों की पैकेगजोंि 

में पॉगलएस्टर और बीओपीपी-आिाररत लैगमनेर््स आमतौर पर अगिक आम हैं। सामान्य तौर पर, 

लेगमनेशन के गलए इसे्तमाल गकया जाने वाला पॉगलएस्टर 10 से 12μm मोर्ा होता है। गफल्म उतृ्कष्ट 

पारदगशणता, उतृ्कष्टता और मुद्रर् क्षमता के साथ अच्छी स्पष्टता है गजससे गबिी अपील में सुिार होता 

है। गफल्म में बहुत कम नमी और िैस पारिम्यता है और इस प्रकार सुिोंि, स्वाद और स्वाद प्रगतिारर् 

की सामग्री के लोंबे शेल्फ जीवन की िारोंर्ी देता है। 

यह हीर् सील करने योग्य या िैर-िमी सील करने योग्य हो सकता है। गफल्म में उच्च पैदावार है, 

जलवायु पररवतणन के तहत क्सस्थर है, और इसमें एक उतृ्कष्ट नमी अवरोि है। गफल्म चमकदार, गिस्टल 

स्पष्ट और गचकनी है और इसमें खाद्य सोंपकण  अनुप्रयोिोों के गलए उच्च याोंगत्रक शक्सक्त और िैर-सोंदूषर् 

िुर् हैं। एलडी-एचडी या एलडीपीई के सीलेंर् कोगर्ोंि को एलएलडीपीई द्वारा बदला जा सकता है। को-

एिटू्रडेड गफल्मोों का भी इसे्तमाल गकया जा सकता है। PVDC, EVOH और EVAL पर आिाररत 

लचीली सामग्री का अभी भी परीक्षर् करने की आवश्यकता है, क्ोोंगक वे अब बाजार में हैं और उच्च 

अवरोि िुर् हैं। 
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अध्याय 4 

धननया पाउडि के खाद्य सुिक्षा ननयम औि मानक 

 

4.1 एफएसएसएआई का परिचय: 

भारतीय खाद्य सुरक्षा और मानक प्रागिकरर् (FSSAI) की स्थापना खाद्य सुरक्षा और मानक, 2006 के तहत की 

िई है, जो गवगभन्न गवभािोों में खाद्य सोंबोंिी मुद्ोों को सोंभालने वाले गवगभन्न कृत्योों और आदेशोों को समेगकत करता 

है। FSSAI भोजन के गलए मानक गनिाणररत करने के गलए गजमे्मदार है तागक गनपर्ने के गलए एक गनकाय हो और 

उपभोक्ताओों, व्यापाररयोों, गनमाणताओों और गनवेशकोों के मन में कोई भ्रम न हो। अगिगनयम का उदे्श्य बहु-

स्तरीय, बहु-गवभािीय गनयोंत्रर् से एकल कमाोंड लाइन में स्थानाोंतररत करके, खाद्य सुरक्षा और मानकोों से 

सोंबोंगित सभी मामलोों के गलए एकल सोंदभण गबोंदु स्थागपत करना है। 

खाद्य सुिक्षा औि मानक अनधननयम, 2006 की मुख्य नर्शेषताएं- 

गवगभन्न कें द्रीय अगिगनयम जैसे खाद्य अपगमश्रर् गनवारर् अगिगनयम, १९५४, फल उत्पाद आदेश, १९५५, माोंस 

खाद्य उत्पाद आदेश, १९७३, वनस्पगत तेल उत्पाद (गनयोंत्रर्) आदेश, १९४७, खाद्य तेल पैकेगजोंि (गवगनयमन) 

आदेश १९८८, गवलायक गनष्कगषणत तेल, डी- तेलयुक्त भोजन और खाद्य आर्ा (गनयोंत्रर्) आदेश, 1967, दूि और 

दुग्ध उत्पाद आदेश, 1992 आगद एफएसएस अगिगनयम, 2006 के लािू होने के बाद गनरस्त कर गदए जाएों िे। 

अगिगनयम का उदे्श्य बहु-स्तरीय, बहु-गवभािीय गनयोंत्रर् से कमाोंड की एकल पोंक्सक्त में स्थानाोंतररत करके, खाद्य 

सुरक्षा और मानकोों से सोंबोंगित सभी मामलोों के गलए एकल सोंदभण गबोंदु स्थागपत करना है। इस आशय के गलए, 

अगिगनयम गदल्ली में प्रिान कायाणलय के साथ एक स्वतोंत्र वैिागनक प्रागिकरर् - भारतीय खाद्य सुरक्षा और 

मानक प्रागिकरर् की स्थापना करता है। भारतीय खाद्य सुरक्षा और मानक प्रागिकरर् (एफएसएसएआई) और 

राज्य खाद्य सुरक्षा प्रागिकरर् अगिगनयम के गवगभन्न प्राविानोों को लािू करें िे। 

  

प्रानधकिण की स्थापना- 

स्वास्थ्य और पररवार कल्यार् मोंत्रालय, भारत सरकार FSSAI के कायाणन्वयन के गलए प्रशासगनक मोंत्रालय है। 

भारतीय खाद्य सुरक्षा और मानक प्रागिकरर् (FSSAI) के अध्यक्ष और मुख्य कायणकारी अगिकारी को पहले ही 

भारत सरकार द्वारा गनयुक्त गकया जा चुका है। अध्यक्ष भारत सरकार के सगचव के पद पर होता है।  

 

4.2  FSSAI पंजीकिण औि िाइसेंनसंग प्रनिया: 

खाद्य सुरक्षा और मानक (FSS) अगिगनयम, 2006 की िारा 31(1) के अनुसार, देश में प्रते्यक खाद्य व्यवसाय 

सोंचालक (FBO) को भारतीय खाद्य सुरक्षा और मानक प्रागिकरर् (FSSAI) के तहत लाइसेंस प्राप्त होना 

आवश्यक है। 

 एफएसएस (लाइसेंगसोंि और पोंजीकरर्) गवगनयम, 2011 के अनुसार, एफबीओ को 3 स्तरीय प्रर्ाली में लाइसेंस 

और पोंजीकरर् प्रदान गकए जाते हैं 
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• पोंजीकरर् - 12 लाख रुपये से कम वागषणक कारोबार वाले छोरे् एफबीओ के गलए 

• राज्य लाइसेंस - मध्यम स्तर के खाद्य गनमाणताओों, प्रोसेसर और र्र ाोंसपोर्णरोों के गलए 

• कें द्रीय लाइसेंस - बडे पैमाने पर खाद्य गनमाणताओों, प्रोसेसर और र्र ाोंसपोर्णरोों के गलए 

FSSAI पंजीकिण FSSAI रे्बसाइर् पि खाद्य सुिक्षा अनुपािन प्रणािी (FoSCoS) के माध्यम से 

ऑनिाइन नकया जाता है। 

• FoSCoS ने खाद्य लाइसेंगसोंि और पोंजीकरर् प्रर्ाली (FLRS) को बदल गदया है। 

• छोरे् खाद्य व्यवसाय सोंचालकोों को FSSAI पोंजीकरर् प्रमार्पत्र प्राप्त करना आवश्यक है 

• "पेर्ी फूड मैनु्यफैक्चरर" का अथण है कोई भी खाद्य गनमाणता, जो स्वयों या एक छोरे् खुदरा गविेता, 

फेरीवाले, यात्रा करने वाले गविेता या अस्थायी स्टॉल िारक (या) गकसी भी िागमणक या सामागजक सभा 

में कैर्रर को छोडकर खाद्य पदाथों का गनमाणर् या गबिी करता है; 

                                  या 

• अन्य खाद्य व्यवसाय गजनमें लघु स्तर या कुर्ीर या खाद्य व्यवसाय से सोंबोंगित ऐसे अन्य उद्योि या छोरे् 

खाद्य व्यवसाय शागमल हैं गजनका वागषणक कारोबार रुपये से अगिक नही ों है। 12 लाख और/या गजनकी 

भोजन की उत्पादन क्षमता (दूि और दूि उत्पादोों और माोंस और माोंस उत्पादोों के अलावा) प्रगत गदन 

100 गकलो / लीर्र से अगिक नही ों है 

कोई भी व्यक्सक्त या सोंस्था जो छोरे् खाद्य व्यवसाय सोंचालक के रूप में विीकृत नही ों है, उसे भारत में खाद्य 

व्यवसाय के सोंचालन के गलए FSSAI लाइसेंस प्राप्त करना आवश्यक है। 

 

FSSAI िाइसेंस - दो प्रकाि - िाज्य FSSAI िाइसेंस औि कें द्रीय FSSAI िाइसेंस 

व्यवसाय के आकार और प्रकृगत के आिार पर, लाइसेंगसोंि प्रागिकरर् बदल जाएिा। 

• बडे खाद्य गनमाणता/प्रोसेसर/र्र ाोंसपोर्णर और खाद्य उत्पादोों के आयातकोों को कें द्रीय FSSAI लाइसेंस की 

आवश्यकता होती है 

• मध्यम आकार के खाद्य गनमाणताओों, प्रोसेसर और र्र ाोंसपोर्णरोों को राज्य एफएसएसएआई लाइसेंस की 

आवश्यकता होती है। 

• लाइसेंस अवगि: एफबीओ के अनुरोि के अनुसार 1 से 5 वषण। 

• अगिक वषों के गलए FSSAI लाइसेंस प्राप्त करने के गलए एक उच्च शुल्क। 

• अिर एफबीओ ने एक या दो साल के गलए लाइसेंस प्राप्त गकया है, तो लाइसेंस की समाक्सप्त गतगथ से 30 

गदन पहले नवीनीकरर् गकया जा सकता है। 
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4.3 खाद्य सुिक्षा औि एफएसएसएआई मानक औि नर्ननयम: 

खाद्य मानक 

"२.९.७: िगनया (िगनया) २.९.७.२ िगनया (िगनया) पाउडर” िगनया (िगनया) पाउडर का अथण है िगनया पाउडर 

के साफ, अचे्छ, सूखे पररपक्व फलोों को पीसकर प्राप्त पाउडर। यह गकसी न गकसी रूप में होिा या बारीक़ 

पाउडर। इसकी गवगशष्ट सुिोंि होिी और यह मैल से मुक्त होिा। यह फफूों दी, जीगवत और मृत कीडोों, कीर्ोों के 

रु्कडोों, कृन्तकोों के सोंदूषर् से मुक्त होिा; पाउडर अगतररक्त रोंि, स्टाचण, और ब्लीच या परररक्षक से मुक्त होिा। 

यह गनम्नगलक्सखत मानकोों के अनुरूप होिा:- 

i) नमी - भार के अनुसार 9.0 प्रगतशत से अगिक नही ों। 

(ii) शुष्क आिार पर वाष्पशील तेल सामग्री- v/w (वजन प्रगत आयतन) द्वारा 0.09 प्रगतशत से कम नही ों 

(iii) शुष्क आिार पर कुल राख - भार के अनुसार 7.0 प्रगतशत से अगिक नही ों। 

(iv) शुष्क आिार पर तनु एचसीएल में अघुलनशील राख - भार के अनुसार 1.5 प्रगतशत से अगिक नही ों। 

सूक्ष्मजीर्नर्ज्ञानी पैिामीर्ि 

(v) साल्मोनेल - 25 ग्राम में अनुपक्सस्थत। 

 

खाद्य सुिक्षा 

भाि I - पोंजीकरर् के गलए आवेदन करने वाले पेर्ी फूड गबजनेस ऑपरेर्रोों द्वारा पालन की जाने वाली 

सामान्य स्वच्छता और स्वच्छता प्रथाओों 

1. खाद्य गनमाणता/प्रोसेसर/हैंडलर के गलए स्वच्छता और स्वास्थ्य सोंबोंिी आवश्यकताएों  

2. वह स्थान जहाों भोजन का गनमाणर्, प्रसोंस्करर् या सोंचालन गकया जाता है, गनम्नगलक्सखत आवश्यकताओों का 

अनुपालन करेिा: 

3. . पररसर एक साफ-सुथरे स्थान पर क्सस्थत होना चागहए और िोंदे पररवेश से मुक्त होना चागहए और समग्र 

स्वच्छ वातावरर् बनाए रखना चागहए। सभी नई इकाइयाों पयाणवरर् प्रदूगषत के्षत्रोों से दूर स्थागपत की 

जाएों िी। 

4. . गवगनमाणर् के गलए खाद्य व्यवसाय करने के गलए पररसर में समग्र स्वच्छ वातावरर् बनाए रखने के गलए 

गवगनमाणर् और भोंडारर् के गलए पयाणप्त जिह होनी चागहए। 
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5. . पररसर साफ, पयाणप्त रोशनी वाला और हवादार होना चागहए और आवाजाही के गलए पयाणप्त खाली स्थान 

होना चागहए। 

6. . फशण, छत और दीवारोों को अच्छी क्सस्थगत में बनाए रखा जाना चागहए। उन्हें गबना गकसी परतदार पेंर् या 

प्लास्टर के गचकना और साफ करना आसान होना चागहए। फशण और झालरदार दीवारोों को आवश्यकता 

के अनुसार एक प्रभावी कीर्ारु्नाशक से िोया जाना चागहए, पररसर को सभी कीडोों से मुक्त रखा जाएिा। 

व्यवसाय के सोंचालन के दौरान कोई गछडकाव नही ों गकया जाएिा, बक्सल्क इसके बजाय पररसर में आने 

वाली से्प्र मक्सियोों को मारने के गलए फ्लाई स्वार् / फै्लप का उपयोि गकया जाना चागहए। पररसर को 

कीर् मुक्त बनाने के गलए क्सखडगकयाों, दरवाजे और अन्य उद्घार्न नेर् या स्क्रीन के साथ गफर् गकए जाएों िे, 

गनमाणर् में उपयोि गकया जाने वाला पानी पीने योग्य होिा और यगद आवश्यक हो तो पानी की रासायगनक 

और बैक्टीररयोलॉगजकल जाोंच गकसी भी मान्यता प्राप्त समय पर गनयगमत अोंतराल पर की जाएिी। 

प्रयोिशाला। 

7. . पररसर में पेयजल की सतत आपूगतण सुगनगित की जाएिी। रुक-रुक कर जलापूगतण की क्सस्थगत में भोजन 

या िुलाई में उपयोि होने वाले पानी के भोंडारर् की पयाणप्त व्यवस्था की जाएिी। 

8.  उपकरर् और मशीनरी जब गनयोगजत होों तो ऐसे गडजाइन के होोंिे जो आसान सफाई की अनुमगत देिा। 

कों रे्नरोों, रे्बलोों, मशीनरी के काम करने वाले पुजों आगद की सफाई की व्यवस्था की जाएिी। 

9.  कोई भी बतणन, कों रे्नर या अन्य उपकरर्, गजसके उपयोि से स्वास्थ्य के गलए हागनकारक िातु सोंदूषर् 

होने की सोंभावना है, भोजन की तैयारी, पैगकों ि या भोंडारर् में गनयोगजत नही ों गकया जाएिा। (ताोंबे या पीतल 

के बतणन में उगचत अस्तर होना चागहए)। 

10.  मोल्ड/कवक और सोंिमर् से मुक्सक्त सुगनगित करने के गलए सभी उपकरर्ोों को साफ, िोया, सुखाया 

और कारोबार के करीब रखा जाएिा। 

11.  उगचत गनरीक्षर् की अनुमगत देने के गलए सभी उपकरर्ोों को दीवारोों से काफी दूर रखा जाएिा। 

12.  कुशल जल गनकासी व्यवस्था होनी चागहए और कचरे के गनपर्ान के गलए पयाणप्त प्राविान होना चागहए। 

13. . प्रसोंस्करर् और तैयारी में काम करने वाले कमणचारी साफ एप्रन, हाथ के दस्ताने और गसर के वस्त्रोों का 

उपयोि करें िे। 

14. . सोंिामक रोिोों से पीगडत व्यक्सक्तयोों को काम करने की अनुमगत नही ों दी जाएिी। कोई भी कर् या घाव हर 

समय ढका रहेिा और व्यक्सक्त को भोजन के सीिे सोंपकण  में नही ों आने देना चागहए। 
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15.  सभी खाद्य सोंचालकोों को काम शुरू करने से पहले और हर बार शौचालय का उपयोि करने के बाद 

अपनी उोंिगलयोों के नाखूनोों को कार्कर साफ करना चागहए और अपने हाथोों को साबुन, या गडर्जेंर् और 

पानी से िोना चागहए। भोजन सोंभालने की प्रगिया के दौरान शरीर के अोंिोों, बालोों को खरोोंचने से बचना 

चागहए। 

16.  सभी खाद्य सोंचालकोों को झठेू नाखून या अन्य सामान या ढीले आभूषर् पहनने से बचना चागहए जो भोजन 

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

17.  पररसर के भीतर भोजन करना, चबाना, िूम्रपान करना, थूकना और नाक फूों कना प्रगतबोंगित होिा, गवशेष 

रूप से भोजन को सोंभालते समय। 

18.  सभी वसु्तएाँ  जो भण्डाररत हैं या गबिी के गलए अगभपे्रत हैं, उपभोि के गलए उपयुक्त होोंिी और उनमें 

सोंदूषर् से बचने के गलए उगचत आवरर् होिा। 

19.  खाद्य पदाथों के पररवहन के गलए उपयोि गकए जाने वाले वाहनोों को अच्छी मरम्मत में रखा जाना चागहए 

और साफ रखा जाना चागहए। 

20. . गडब्बाबोंद रूप में या कों रे्नरोों में पररवहन के दौरान खाद्य पदाथण आवश्यक तापमान बनाए रखेंिे। 

कीर्नाशकोों/कीर्ारु्नाशकोों को अलि से रखा जाएिा और खाद्य गनमाणर्/भोंडारर्/हैंडगलोंि के्षत्रोों से दूर 

रखा जाएिा। 

 4.4 िेबनिंग मानक (एफएसएस का नर्ननयमन 2.5) 

खाद्य अपगमश्रर् गनवारर् (पीएफए) गनयम, 1955 के भाि 2.4 और वजन और माप के मानक (पैकेज्ड 

कमोगडर्ीज) गनयम 1977 में गनिाणररत पैकेज्ड खाद्य उत्पादोों के गलए लेबगलोंि आवश्यकताओों के गलए आवश्यक 

है गक लेबल में गनम्नगलक्सखत जानकारी हो: 

1. नाम, व्यापार का नाम या गववरर् 

2. उत्पाद में प्रयुक्त अवयवोों का नाम वजन या मात्रा के अनुसार उनकी सोंरचना के अवरोही िम में 

3. गनमाणता/पैकर, आयातक, आयागतत खाद्य के मूल देश का नाम और पूरा पता (यगद खाद्य वसु्त भारत के बाहर 

गनगमणत है, लेगकन भारत में पैक की िई है) 

4. पोषर् सोंबोंिी जानकारी 

5. खाद्य योजकोों, रोंिोों और स्वादोों से सोंबोंगित जानकारी 

6. उपयोि के गलए गनदेश 

7. शाकाहारी या माोंसाहारी प्रतीक 

8. शुि वजन, सोंख्या या सामग्री की मात्रा 

9. गवगशष्ट बैच, लॉर् या कोड नोंबर 



पीएमएफएमइ  – धनिया पाउडर की प्रोसेनसिंग  

27 
  

10. गनमाणर् और पैकेगजोंि का महीना और वषण 

11. माह और वषण गजसके द्वारा उत्पाद का सवोत्तम उपभोि गकया जाता है 

12. अगिकतम खुदरा मूल्य 

बशते गक - (i) कचे्च कृगष वसु्तओों जैसे िेहों, चावल, अनाज, आर्ा, मसाला गमश्रर्, जडी-बूगर्योों, मसालोों, रे्बल 

नमक, चीनी, िुड, या िैर जैसे खाद्य पदाथों के मामले में पोषर् सोंबोंिी जानकारी आवश्यक नही ों हो सकती है। -

पोषक उत्पाद, जैसे घुलनशील चाय, कॉफी, घुलनशील कॉफी, कॉफी-कासनी का गमश्रर्, पैकेज्ड पेयजल, 

पैकेज्ड गमनरल वार्र, मादक पेय या आर्ा और सक्सियाों, प्रसोंसृ्कत और पूवण-पैक गमगश्रत सक्सियाों, आर्ा, 

सक्सियाों और उत्पाद गजनमें गनम्न शागमल हैं एकल सामग्री, अचार, पापड, या तत्काल उपभोि के गलए परोसे 

जाने वाले खाद्य पदाथण जैसे गक अस्पतालोों, होर्लोों या खाद्य सेवा गविेताओों या हलवाई द्वारा परोसा जाता है, या 

थोक में भेजा िया भोजन जो उपभोक्ताओों को गबिी के गलए नही ों है। 

 

 

जहां भी िागू हो, उत्पाद िेबि में ननम्ननिस्तखत भी शानमि होने चानहए 

 

गवगकरगर्त भोजन के मामले में गवगकरर् का उदे्श्य और लाइसेंस सोंख्या। रोंि सामग्री का बाहरी जोड। 

माोंसाहारी भोजन - कोई भी भोजन गजसमें पगक्षयोों, ताजे पानी या समुद्री जानवरोों, अोंडे या गकसी भी पशु मूल के 

उत्पाद सगहत गकसी भी जानवर का पूरा या गहस्ा होता है, गजसमें दूि या दूि उत्पाद शागमल नही ों होते हैं - भूरे 

रोंि का प्रतीक होना चागहए एक भूरे रोंि के चौकोर आउर्लाइन के अोंदर भरा हुआ सकण ल, पैकेज पर प्रमुखता 

से प्रदगशणत होता है, जो भोजन के नाम या ब्राोंड नाम के गनकर् प्रदशणन लेबल पर पृष्ठभूगम के गवपरीत होता 

है।शाकाहारी भोजन में एक विण के अोंदर हरे रोंि से भरे वृत्त का एक समान प्रतीक होना चागहए गजसमें हरे रोंि 

की रूपरेखा प्रमुखता से प्रदगशणत हो। 

सभी घोषर्ाएों  हो सकती हैं: पैकेज पर सुरगक्षत रूप से गचपकाए िए लेबल पर अोंगे्रजी या गहोंदी में मुगद्रत, या 

आयागतत पैकेज वाले अगतररक्त रैपर पर बनाया िया, या पैकेज पर ही मुगद्रत, या काडण या रे्प पर मजबूती से 

गचपकाया जा सकता है पैकेज और सीमा शुल्क गनकासी से पहले आवश्यक जानकारी वहन करना। 

 

गनयाणतकोों को भारत में गनयाणत गकए जाने वाले उत्पादोों के गलए लेबल गडजाइन करने से पहले "एफएसएस 

(पैकेगजोंि और लेबगलोंि) गवगनयम 2011" के अध्याय 2 और खाद्य सुरक्षा और मानक (पैकेगजोंि और लेबगलोंि) 

गवगनयमन के सोंग्रह की समीक्षा करनी चागहए। FSSAI ने लेबगलोंि गवगनयमन को सोंशोगित गकया और इस आशय 

की एक मसौदा अगिसूचना 11 अपै्रल, 2018 को प्रकागशत की िई, गजसमें गवि व्यापार सोंिठन के सदस्य देशोों 

से गर्प्पगर्याों आमोंगत्रत की िईों और प्राप्त गर्प्पगर्योों की समीक्षा की जा रही है और प्रकाशन की तारीख अज्ञात 

बनी हुई है। 
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FSS पैकेगजोंि और लेबगलोंि गवगनयमन 2011 के अनुसार, "प्रीपैकेज्ड" या "प्री पैक्ड फूड" गजसमें मल्टी-पीस 

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

सूक्ष्म/असंगनित उद्यमो ंके निए अर्सि 

 

5.1. पीएम-एफएमई योजना: 

खाद्य प्रसोंस्करर् उद्योि मोंत्रालय (MoFPI) ने राज्योों के साथ साझेदारी में, राज्योों के उन्नयन के गलए गवत्तीय, 

तकनीकी और व्यावसागयक सहायता प्रदान करने के गलए एक अक्सखल भारतीय कें द्र प्रायोगजत "सूक्ष्म खाद्य 

प्रसोंस्करर् उद्यम योजना (PM FME योजना) का पीएम औपचाररककरर्" शुरू गकया है। मौजूदा सूक्ष्म खाद्य 

प्रसोंस्करर् उद्यम। योजना के उदे्श्य हैं: 

I. जीएसर्ी, एफएसएसएआई स्वच्छता मानकोों और उद्योि आिार के पोंजीकरर् के साथ उन्नयन और 

औपचाररकता के गलए पूोंजी गनवेश के गलए समथणन; 

ll कौशल प्रगशक्षर् के माध्यम से क्षमता गनमाणर्, खाद्य सुरक्षा, मानकोों और स्वच्छता और िुर्वत्ता सुिार पर 

तकनीकी ज्ञान प्रदान करना; 

III. डीपीआर तैयार करने, बैंक ऋर् प्राप्त करने और उन्नयन के गलए हाथ पकड समथणन; 

lV गकसान उत्पादक सोंिठनोों (एफपीओ), स्वयों सहायता समूहोों (एसएचजी), पूोंजी गनवेश के गलए उत्पादक 

सहकारी सगमगतयोों, सामान्य बुगनयादी ढाोंचे और समथणन ब्राोंगडोंि और गवपर्न के गलए सहायता। 
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