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                                           अध्याय 1 

 

पररचय 

 
1.1 लहसुन- एक लजला एक उत्पाद 

 

लहसुन (एजलयम सैजटवम एल.) प्याज पररवार, एजलयासी के सदस्य से संबंजधत है। लहसुन उगाई जाने वाली 

सभी बल्बनुमा फसलो ंमें महत्वपूणज बल्ब फसलो ंमें से एक है। लहसुन की खेती हजारो ंवषों से की जाती है 

और इसका उपयोग पाक, रोगाणुरोधी और औषधीय प्रयोजनो ं के जलए जकया जाता है। लहसुन नाम पुराने 

अंगे्रजी शब्द 'गार' से जलया गया है जजसका अथज है, ल गं की ओर इशारा करना। इसका उद्गम मध्य एजशया है 

और जफर यह भूमध्यसागरीय के्षत्र में फैल गया। लगभग 3000 ईसा पूवज, भारत से व्यापाररक दल मध्य पूवज 

पहंचे, जहां उन्ोनें शस्क्तशाली बेबीलोजनयाई और असीररयन साम्राज्ो ंके जलए लहसुन पेश जकया, जजन्ोनें 

इस प धे को गले लगा जलया और इसे पडोसी सभ्यताओ ंमें फैला जदया। अब यह पूरी दुजनया में उगाया जाता 

है। 

 

लहसुन सबसे महत्वपूणज व्यावसाजयक मसाला फसल में से एक है, जो अपने अजितीय स्वाद (वाष्पशील ऑगोसल्फर 

य जगक 'एजलजसन') के कारण शाकाहारी और मांसाहारी वं्यजनो ंको मसाला और स्वाजदष्ट बनाने के जलए मूल्यवान है। एक 

अन्य महत्वपूणज के्षत्र जवशेष रूप से यूनानी और आयुवेजदक जचजकत्सा पद्धजतयो ंमें दवा उद्योग है। 

 

1.2 जलर्ायु की स्थथलत 

लहसुन जवजभन्न प्रकार की जलवायु पररस्थथजतयो ंमें अच्छी तरह से बढ़ता है। हालााँजक, यह बहत गमज या बहत ठंडा म सम 

नही ंखडा कर सकता है। इसे गजमजयो ंके साथ-साथ सजदजयो ंमें भी मध्यम तापमान की आवश्यकता होती है। बल्बो ंके 

जनमाजण के जलए छोटे जदन बहत अनुकूल होते हैं और वानस्पजतक वृस्द्ध और बल्ब जवकास चरणो ंके द रान ठंडी, नम 
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जलवायु और पररपक्वता के द रान गमज शुष्क म सम। लहसुन को अपने जवकास के पहले दो महीनो ंके द रान 32° से 

50°F (0-10°C) के तापमान की आवश्यकता होती है और यह गमज म सम से प्रभाजवत नही ंहोता है क्ोजंक यह 

पररपक्व। इसे एमएसएल से 1000 से 1300 मीटर की ऊंचाई पर अच्छी तरह से उगाया जा सकता है। लहसुन के बल्ब 

का जनमाजण लंबे जदनो ंके द रान और उच्च तापमान पर होता है। 25-30°C का औसत तापमान बल्ब बनाने के जलए सबसे 

अजधक सहायक होता है। 

 

1.2.1 लहसुन की खेती के ललए लमट्टी 

 

लहसुन की फसल अच्छी जल जनकासी वाली दोमट, ह्यूमस से भरपूर और काफी अच्छी पोटाश सामग्री वाली जमट्टी में 

उगती है। रेतीली या ढीली जमट्टी पर उगाई जाने वाली लहसुन की फसल में खराब गुणवत्ता होती है, और उत्पाजदत बल्ब 

वजन में हले्क होते हैं। भारी जमट्टी में उत्पाजदत लहसुन के बल्ब जवकृत हो जाते हैं , और फसल के द रान, कई बल्ब टूट 

जाते हैं और टूट जाते हैं। बल्ब बुरी तरह से फीके पड जाते हैं , खराब जल जनकासी वाली जमट्टी, अम्लीय जमट्टी ल गं के 

जवकास के जलए उपयुक्त नही ंहोती है। हालांजक, 5 से 7 के बीच पीएच रेंज का जवकास और उपज पर बहत कम प्रभाव 

पडा। 

 प्रसार 

 

ल गं या बुलजबल या हवाई बल्ब लगाकर लहसुन का प्रचार जकया जाता है। जब जनकट थथान अपनाया जाता है तो हवाई 

बल्बो ंिारा प्रचाररत जकया जाता है। एररयल बल्ब ्ोन की तुलना में अजधक उत्पादक होते हैं। बडी ल गं अजधक उपज 

देती है। जवषाणु रजहत बीजो ंका प्रयोग करना चाजहए। 

यजद ल गं िारा लहसुन का प्रसार जकया जाता है, तो सभी ल गं को बल्ब के कें द्र में एक बार लंबे पतले को छोडकर 

लगाया जाता है। पार्श्ज वृस्द्ध वाले बल्बो ंको ााग जदया जाता है। जबजाई और चोट से मुक्त स्वथथ ल गं या कंद का प्रयोग 

बुवाई के जलए करना चाजहए। एक हेके्टयर में लगभग 150 से 200 जकलोग्राम ल गं की आवश्यकता होती है। जडबजलंग या 

फरो रोपण को अपनाया जा सकता है। 

 

 रृ्क्षारोपण का मौसम 

 

पूरे भारत में लहसुन की खेती का म सम जबलु्कल एक जैसा नही ंहोता है। जून-जुलाई और अकू्टबर नवंबर लहसुन के 

जलए सामान्य रोपण म सम हैं। 

अगस्त से नवंबर:- महाराष्टर , कनाजटक और आंध्र प्रदेश। जसतंबर से नवंबर:- भारत का उत्तरी राज्। 

माचज से अपै्रल :- पहाडी के्षत्र। नवंबर-पजिम बंगाल 
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 कटाई 

 

फसल की अवजध साढे़ चार से पांच माह की होती है। लहसुन की फसल बोने के 130-150 जदनो ंके भीतर कटाई के जलए 

तैयार हो जाती है, जो जक खेती, जमट्टी और म सम पर जनभजर करती है। जब लहसुन की फसल कटाई के जलए तैयार हो 

जाती है तो पजत्तयां पीली या भूरी होने लगती हैं और सूखने के लक्षण जदखाती हैं। बल्बो ंको सावधानीपूवजक उठा जलया 

जाता है या देशी हल से या यंत्रवत् रूप से उखाड जदया जाता है और छोटे बंडलो ंमें बांध जदया जाता है जजन्ें बाद में 

खेत में या छाया में या 2-3 जदनो ंमें इलाज और सुखाने के जलए ताजक बल्ब सख्त हो जाएं और उनकी गुणवत्ता में सुधार 

हो। 

 मान जाना 

 

लहसुन की जकस्म, म सम और जमट्टी जैसे कई कारको ंके आधार पर लहसुन की उपज 40 से 100 स्कं्वटल प्रजत हेके्टयर 

होती है। 

 

1.3 भारत में लहसुन प्रसंस्करण उद्योग का दायरा 

 

 भारत लहसुन के अग्रणी उत्पादक देशो ंमें से एक है। 

 भारत में हर घर में लहसुन का सेवन जकया जाता है। 

 प्रसंस्करण उद्योग बाजार की जनरंतर मांग को दशाजता है। 

 कटाई के बाद 5-6 महीने तक बल्ब आसानी से जमा हो जाते हैं 

 लहसुन का उपयोग जवजभन्न खाद्य पदाथों में जकया जाता है 

 कचे्च लहसुन का उपयोग दूसरी पीढ़ी के उत्पादो ंजैसे लहसुन पाउडर, लहसुन नमक, लहसुन जसरका, लहसुन 

पनीर क्राउटन, लहसुन आलू के जचप्स, लहसुन की रोटी आजद में भी जकया जाता है। 

 वैजदक काल से ही इसका उपयोग एक लोकजप्रय उपाय के रूप में भी जकया जाता रहा है। 

 

1.4 लहसुन की लकस्में 

 

वाजणस्ज्क लहसुन की खेती में व्यापक रूप से उपयोग की जाने वाली उच्च उपज और रोग प्रजतरोधी लहसुन की जकस्मो ं

को नीचे सूचीबद्ध जकया गया है। थथानीय जकस्में या तो सफेद रंग की होती हैं और इनमें बेहतर रख-रखाव के साथ काफी 

बडे बल्ब होते हैं और अजधक उपज या तीखेपन के साथ लाल रंग का होता है। 
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लहसुन की लोकजप्रय जकस्में (आई    आ       आ )  

 

भीम ओकंार :- जदल्ली, गुजरात, हररयाणा और राजथथान के जलए अनुशंजसत। 120-135 जदनो ंमें पक जाती है, औसत 

उपज 8-14 टन/हेके्टयर होती है और मध्यम आकार के सफेद बल्ब होते हैं। 

 

भीमा पपवल:- आंध्र प्रदेश, जबहार, जदल्ली, हररयाणा, कनाजटक, महाराष्टर , पंजाब और उत्तर प्रदेश के जलए अनुशंजसत। 

120-135 जदनो ंमें पक जाती है, औसत उपज 6-7 टन/हेके्टयर होती है। आकषजक बैंगनी चमडी वाले बल्ब 

 

लहसुन की लोकलप्रय लकस्में (एनएचआरडीएफ) 

 

एग्रीफाउंड व्हाइट, एग्रीफाउंड पावजती, एग्रीफाउंड पावजती-2, यमुना सफेद, यमुना सफेद-2, यमुना सफेद-3 

और यमुना सफेद-4 

 

लहसुन की लोकलप्रय लकस्में (            ) 

 

 नालसक, शे्वता, गोदार्री, फुले बसरं्त। 

तमिऱनाडु कृषि षिश्िषिद्याऱय (      न   ) ने ्ोनल चयन िारा एक उन्नत जकस्म जारी की है, 

जैसे ऊटी 1 लहसुन। यह 120 से 130 जदनो ंकी छोटी अवजध के साथ एक उच्च उपज (17 टन / हेके्टयर) है। 

बल्ब बडे आकार के होते हैं जजनका वजन २० से ३० ग्राम होता है और प्राेक बल्ब में २२ से २५ ल गं होते हैं, 

जो हले्क सफेद रंग के होते हैं। 

 

1.5 ऱहसुन के पोिक गुण 

लहसुन (एजलयम सैजटवम), पोषक तत्व मूल्य/100 ग्राम (स्रोत: यूएसडीए राष्टर ीय पोषक तत्व डेटा बेस) 

 

                     

     149             
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1.6 लहसुन प्रसंस्करण की बाजार संभार्ना 

दुजनया में लहसुन के प्रमुख उत्पादक चीन, जमस्र, भारत, तुकी, दजक्षण कोररया और से्पन हैं। लहसुन की खेती व्यावसाजयक 

रूप से पूरे देश में की जाती है। भारत में लहसुन की कटाई माचज-अपै्रल के महीने में की जाती है और पूरे साल संग्रहीत 

की जाती है। लेजकन दैजनक उतार-चढ़ाव वाली पयाजवरणीय पररस्थथजतयो ंके कारण भंडारण अवजध के द रान लहसुन की 

गुणवत्ता और मात्रा को बनाए रखना बहत मुस्िल हो जाता है। इससे बाजार में मांग की तुलना में लहसुन के बल्बो ंकी 

अपयाजप्त उपलब्धता होती है। यहां प्रसंस्करण प्र द्योजगजकयो ंका महत्व आता है। जनजजजलत ल गं, लहसुन का पेस्ट, नू्यनतम 

संसाजधत लहसुन, जनजजजलत पाउडर कुछ उदाहरण हैं। प्राथजमक प्रसंस्करण को मजबूत करने की जरूरत है। प्रसंस्करण 

का प्रमुख उदे्दश्य अजधकतम ऑफ सीजन उपलब्धता सुजनजित करना है। सरल कम लागत वाली प्र द्योजगजकयो ंके माध्यम 

से लहसुन प्रसंस्करण पर ध्यान कें जद्रत करने और बढ़ाने की त्ाल आवश्यकता है। इसका उपयोग भाप-आसुत 

आवश्यक तेल या जवलायक से जनकाले गए ओजलयोरेजसन की तैयारी के जलए भी जकया जाता है। 

 

जनजजजलत और प्रसंसृ्कत लहसुन उत्पादो ंमें, जैसे जनजजजलत लहसुन के गुचे्छ, लहसुन के टुकडे या छले्ल, लहसुन के दाने, 

लहसुन की गोजलयां, लहसुन का अचार, लहसुन का पाउडर, पाचक चूणज, पेस्ट, लहसुन के नमक की राष्टर ीय और 

अंतराजष्टर ीय स्तर पर सबसे अजधक मांग वाले प्रसंसृ्कत उत्पाद हैं। पोषण संबंधी रचनाएाँ , स्वास्थ्य लाभ और औषधीय गुण। 

पोषक तत्वो ंकी गुणवत्ता और स्वाद के घटक के जलहाज से भारतीय लहसुन काफी बेहतर है और इसके पररणामस्वरूप 

जसंगापुर, इंडोनेजशया, बांग्लादेश, श्रीलंका, जफलीपीसं और यूके के जातीय बाजारो ंमें बेहतर मांग है। यह ग्रामीण आय में 

सुधार और अजधक रोजगार के सृजन में सहायक होगा। से उपभोक्ताओ ंको अवसर ग्रामीण और शहरी जनता। साथ ही 

जपछले कुछ दशको ंमें जनजजजलत और प्रसंसृ्कत भोजन की मांग कई गुना बढ़ गई है। भारत जपछले कुछ वषों के द रान 

लहसुन सजहत सूखे और संरजक्षत सस्ियो ंके प्रमुख जनयाजतक के रूप में उभरा है। 

जवत्तीय वषज 2018 में अग्रणी राज् िारा पूरे भारत में उत्पाजदत लहसुन की मात्रा (1,000 मीजटर क टन में) 
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अध्याय 2 
 

लहसुन का प्रसंस्करण 

2.1 लनजवललत उत्पाद 

 

2.1.1 लनजवललत लहसुन पाउडर 

 

जनजजजलत लहसुन पाउडर लहसुन के बल्ब से प्राप्त सूखा पाउडर है। जमजश्रत एजलजसन के कारण यह एक तीखे और सुखद 

स्वाद की जवशेषता है। बे्रड बनाने में इसे स्वाद बढ़ाने के जलए डाला जाता है। अन्य पके हए उत्पाद जैसे बे्रड रोल, जपज्जा 

और अन्य नमकीन चीजें भी जनजजजलत लहसुन पाउडर का उपयोग करती हैं। यह एक समरूप उत्पाद है, जजसमें से ९५% 

२५० u m के एपचजर आकार की छलनी से होकर गुजरता है। 

 

 कच्चा माल 

सूखा और ठीक से ठीक जकया हआ लहसुन 

 

 लनमावण प्रलिया 

यह लहसुन की कजलयो ंको सुखाकर और उसका चूणज बनाकर तैयार जकया गया उत्पाद है। ल गं को अलग जकया जाता है 

और बाहरी त्वचा को हटा जदया जाता है। अलग-अलग ल गं की त्वचा को हटाया नही ंजाता है और 5 जममी कू्ब से 

अजधक के टुकडो ंमें नही ंकाटा जाता है। कोई ब्लैंजचंग या अन्य उपचार लागू नही ंहोते हैं। उत्पाद सुखाने वाली टर े  पर 

समान रूप से फैल गया। भंगुर होने तक सुखाएं। अंजतम नमी की मात्रा लगभग 5% होनी चाजहए। उपज लगभग 5:1 है। 

जवनोइंग से रूखी त्वचा को अलग करें । सूखे उत्पादो ंको पीसकर पाउडर बनाया जा सकता है जजसे बाद में नमी से 

बचाया जाना चाजहए क्ोजंक वे प्रकृजत में बहत हीडर ोस्कोजपक होते हैं। ये ऐसे उत्पाद हैं जो 1.25 जममी से 4 जममी तक 

चलनी एपचजर के आकार से गुजरते हैं। 

नोट: तैयार उत्पाद पैजकंग से पहले आधे घंटे के जलए कमरे के तापमान तक ठंडा होना चाजहए। 

रेजटंग वाले उत्पादो ंको हमेशा अंधेरी जगह पर रखें 

 

जनजजजलत लहसुन पाउडर को पैजकंग सामग्री में रखें जजसमें नमी के हस्तांतरण के स्खलाफ पयाजप्त बाधा प्रभाव हो। 

 

लहसुन के जलए उपयोग जकया जाने वाला डर ायर जवशेष रूप से लहसुन के जलए आरजक्षत होना चाजहए। अन्य उत्पादो ंके 

जलए स्वाद या गंध संदूषण संभव है। लहसुन के जनयाजत के जलए गुणवत्ता सबसे महत्वपूणज मानदंड है। गुणवत्ता का 

मूल्यांकन इसके आंतररक (नमी, वाष्पशील तेल, ओलेरोजसन सामग्री, प्रमुख रसायन) के माध्यम से जकया जाता है 
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घटक) और साथ ही बाहरी (आकार, रूप, रंग) गुणवत्ता। ब्लैंजचंग का अभ्यास नही ंजकया जाता है इससे लहसुन अपना 

स्वाद खो देता है। परररक्षको ंका उपयोग जनधाजररत नही ंहै, 

 धूप में सुखाना 

 

धूप में सुखाना आमत र पर उत्पादन के जलए सुखाने के जलए पयाजप्त होता है लेजकन धूल और गंदगी से सामग्री के दूजषत 

होने की संभावना होती है। यंत्रीकृत सुखाने से उत्पाद की गुणवत्ता में वृस्द्ध हो सकती है। आमत र पर पूरे लहसुन के कंदो ं

को सुखाने के जलए धूप में फैला जदया जाता है। उन्ें दो जदनो ंके जलए सूखने के जलए छोड जदया जाता है जब तक जक नमी 

की मात्रा लगभग 20% न हो जाए। जफर उन्ें पेपर स्स्कन को हटाने के जलए थे्रथड जकया जाता है। जो आगे 5 से 6.5% की 

अंजतम नमी सामग्री के जलए सूख जाते हैं। अजधक ताप को रोकने के जलए सुखाने को छाया में होना चाजहए। सुखाने का 

समय जलवायु पर जनभजर करता है। यह सुजनजित करना महत्वपूणज है जक सुखाने वाले ओवन का तापमान 65 जडग्री 

सेस्ियस से अजधक न हो क्ोजंक इससे वाष्पशील तेलो ंका स्तर कम हो जाता है। सूखे कंदो ंको बंद जडब्ो ंमें रखना 

चाजहए। इसे लहसुन पाउडर बनाने के जलए पाउडर जकया जा सकता है। तीखे स्वाद वाली जकस्मो ंको जनजजजलत उत्पादो ंके 

जलए सबसे अजधक सराहा जाता है। ऊपर की जड और अन्य सामग्री को हटाने के बाद लहसुन को अच्छी तरह से धोया 

जाता है और जफर स्लाइस में काट जदया जाता है यजद वांजछत (3 जममी से 5 जममी) मोटा हो तो काटने के बाद उन्ें 

सावधानी से धोया जाता है। 

सूखे उत्पादो ंको पाउडर में डाला जा सकता है। भंडारण जीवन: लगभग 12 महीने। 

 

 

ऱहसनु पाउडर का प्रिाह चाटट 
        

 

सफाई (ऊपरी जडो ंऔर बाहरी त्वचा को हटाना) 

पूवज धुलाई 

पूवज सुखाने 
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आकार गे्रजडंग 

 

काटना और धोना (यजद आवश्यक हो) 

जल जनकासी 

सुखाने 

         

जगं्रजडन / पुलवररज ंग 

       

जनयंत्रण 

       

        

भंडारण 
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• लनजवललत लहसुन पाउडर के ललए आर्श्यक मशीनरी 

• सफाई/छीलने/अलग करने के ललए मशीनरी 
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सुखाने के ललए मशीनरी 

 

 

 

 

 

 

 

पीसने के ललए मशीनरी 
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पैकेलजंग के ललए मशीनरी 
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2.1.2 लनजवललत लहसुन के गुचे्छ या टुकडे 

यह लहसुन की कजलयो ंको स्लाइस में काटकर और 4 जममी से छोटे टूटे हए टुकडो ंको हटाकर तैयार जकया गया उत्पाद 

है। ये ऐसे उत्पाद हैं जो 1.25 जममी से 4 जममी तक चलनी एपचजर के आकार से गुजरते हैं। व्यस्क्तगत ल गं की त्वचा को 

हटाया नही ंजाता है। कणो ंका एक अजनयजमत आकार और आकार होता है। कोई ब्लैंजचंग या अन्य उपचार लागू नही ं

होते हैं। उत्पाद सुखाने वाली टर े  पर समान रूप से फैल गया। भंगुर होने तक सूखी नमी की मात्रा 6.5% के भीतर होनी 

चाजहए। तैयार उत्पाद को पैक करने से पहले आधे घंटे के जलए कमरे के तापमान पर ठंडा जकया जाना चाजहए और एक 

अंधेरी जगह में संग्रहीत जकया जाना चाजहए। जनजजजलत लहसुन सामग्री में पैक जकया जाता है जजसमें नमी हस्तांतरण के 

स्खलाफ पयाजप्त बाधा प्रभाव होता है। 

नोट: तैयार उत्पाद पैजकंग से पहले आधे घंटे के जलए कमरे के तापमान तक ठंडा होना चाजहए। लहसुन के गुचे्छ को एक 

अंधेरी जगह पर स्टोर करें । 

 

जनजजजलत लहसुन को पैजकंग सामग्री में रखें जजसमें नमी हस्तांतरण के स्खलाफ पयाजप्त बाधा प्रभाव हो। 

लहसुन के जलए उपयोग जकया जाने वाला डर ायर जवशेष रूप से लहसुन के जलए आरजक्षत होना चाजहए। अन्य उत्पादो ंके 

जलए स्वाद या गंध संदूषण संभव है 

जनयाजत के जलए गुणवत्ता सबसे महत्वपूणज मानदंड है। गुणवत्ता का मूल्यांकन इसके आंतररक (नमी, वाष्पशील तेल, 

ओलेरोजसन सामग्री, प्रमुख रासायजनक घटक) के साथ-साथ बाहरी (आकार, रूप, रंग) गुणवत्ता के आधार पर जकया जाता 

है। 

 धूप में सुखाना 

लहसुन के गुचे्छ के उत्पादन के जलए आमत र पर धूप में सुखाना पयाजप्त होता है। लेजकन अंजतम उत्पाद का रंग फीका 

पड जाता है और धूल और गंदगी से सामग्री के दूजषत होने की संभावना रहती है। यंत्रीकृत सुखाने से उत्पाद की गुणवत्ता 

में वृस्द्ध हो सकती है। आमत र पर पूरे लहसुन के कंदो ंको सुखाने के जलए धूप में फैला जदया जाता है। उन्ें दो जदनो ंके 

जलए सूखने के जलए छोड जदया जाता है जब तक जक नमी की मात्रा लगभग 20% न हो जाए। जफर उन्ें पेपर स्स्कन को 

हटाने के जलए थे्रथड जकया जाता है। जो आगे 5 से 6.5% की अंजतम नमी सामग्री के जलए सूख जाते हैं। अजधक ताप को 

रोकने के जलए सुखाने को छाया में होना चाजहए। सुखाने का समय जलवायु पर जनभजर करता है। यह सुजनजित करना 

महत्वपूणज है जक सुखाने वाले ओवन का तापमान 65 जडग्री सेस्ियस से अजधक न हो क्ोजंक इससे वाष्पशील तेलो ंका 

स्तर कम हो जाता है। सूखे कंदो ंको बंद जडब्ो ंमें रखना चाजहए। जनजजजलत उत्पादो ंके जलए तीखे स्वाद वाली जकस्मो ंकी 

सबसे अजधक सराहना की जाती है। ऊपर की जड और अन्य सामग्री को हटाने के बाद लहसुन को अच्छी तरह से धोया 

जाता है और जफर स्लाइस में काट जदया जाता है यजद वांजछत (3 जममी से 5 जममी) मोटा हो तो काटने के बाद उन्ें 

सावधानी से धोया जाता है। 

भंडारण जीवन: लगभग 12 महीने। 
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लनजवललत लहसुन के गुचे्छ या टुकडो ंका प्रर्ाह चाटव  

 

        

 

सफाई (ऊपरी जडो ंऔर बाहरी त्वचा को हटाना) 

 

 

पूर्व धुलाई 

 

 

 

पूर्व सुखाने 

 

         

 

आकार गे्रलडंग 

 

 

     

 

 

जल लनकासी 

 

 

सुखाने 
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लनयंत्रण 

 
 

पैलकंग 

 

 

लेबललंग 

 

 

भंडारण 

 

 

 लनजवललत लहसुन की परत के ललए आर्श्यक मशीनरी 

 

 सफाई/छीलने/अलग करने के जलए मशीनरी 

 सुखाने के जलए मशीनरी 

 पैकेजजंग के जलए मशीनरी
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2.1.3 लहसुन का पेस्ट 

 

लहसुन का पेस्ट बाजार में उच्च मांग का उत्पाद है। ताजा लहसुन के समान स्वाद वाला उत्पाद। साफ जकए गए बल्बो ंको 

ल गं में तोडा जाता है, छीलकर और सावधानी से उबालकर एक सजातीय पेस्ट प्राप्त जकया जाता है। मनभावन रूप और 

अच्छी शेल्फ-लाइफ सुजनजित करने के जलए 0.1% SO2, 15% NaCl और 0.05% एस्कॉजबजक एजसड की जसफाररश की 

जाती है। लहसुन का पेस्ट बनाने की कई जवजधयााँ हैं। वैकू्म पैकेजजंग प्रजक्रया उत्पाद के शेल्फ जीवन और ताजगी को 

बढ़ाती है। 

 

 

लनजवललत लहसुन पेस्ट का प्रर्ाह चाटव 
 

कचे्च माल की सोलसिंग 

 

 

सफाई और डी-स्स्कलनंग 

 

िलशंग और पस्पंग 

 

परररक्षको ंका जोड 

 

रै्कू्यम पैकेलजंग 
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ऱहसुन के पेस्ट के मऱए आिश्यक िशीनरी 
 

रै्कू्यम पैलकंग मशीन 



पीएम एफ एम ई- लहसुन का 
प्रसंस्करण

20 

 

 

2.1.4 अचारी लहसुन 

 

साबुत, कटा हआ, जघसा हआ लहसुन जसरका या नमकीन या वनस्पजत तेल या उनके संयोजन में चुना जाता है। लहसुन 

को जसरके में लेने से एस-एजलल जसस्टीन बनता है। 

अचार उच्च नमक और एजसड उत्पाद हैं अचार में उच्च अम्लता हाजनकारक खाद्य जवषाक्तता सूक्ष्मजीवो ंसे खराब होने से 

बचाती है। एजसड को सीधे जसरका या नीबूं के रस के रूप में जोडा जाता है या प्राकृजतक जकण्वन प्रजक्रया िारा बनाया 

जाता है। अचार के घोल की अम्लता या लवणता इसे ऐसा वातावरण प्रदान करती है जजसमें सूक्ष्मजीव आसानी से नही ं

पनपते 

लहसुन के अचार के प्रकार 

 

1. तेल का अचार 

2. ताजा पैक या त्वररत प्रजक्रया अचार 

3. बे्रन्ड अचार/जकस्ण्वत अचार 

 

• सामग्री 

लहसुन, नमक, जसरका, चीनी, मसाले, पानी, पैकेजजंग कंटेनर 

 

• लहसुन के अचार का प्रर्ाह चाटव 

 

        

 

    

 

धोन 

 

छीलना 

 

नमक और नमकीन घोल में लमलाना 
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मसालो ंका जोड 

 

 

रै्कस्पक सामग्री का जोड 

 

 

कांच के जार में भरना 

 

 

तेल के साथ कर्ररंग 

 

 

सूक्ष्मजीर्ो ंके साथ लकण्वन 
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अचार के जलए पूरी 

तरह से स्वचाजलत 

भरने की मशीन 

अद्धज स्वचाजलत भरने 

की मशीन फोजपजकल 

ऱहसनु के अचार के मऱए आिश्यक िशीनरी 
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2.1.5 लहसुन का नमक 

 

लहसुन नमक गैर-आयोडीन नमक के एक समान रूप से जमजश्रत सूखे जमश्रण से मुक्त प्रवाजहत होता है। इसमें पाउडर 

की तुलना में अजधक पाक अव्यक्त होता है और एक बडा चम्मच ताजा लहसुन की ल गं के बराबर होता है। नमक के 

साथ जपसा हआ लहसुन (3 भाग नमक और 1 भाग सूखा लहसुन पाउडर मात्रा के अनुसार, या 6 भाग नमक और 1 भाग 

लहसुन पाउडर वजन के अनुसार) 

 

सरल जवजध, लेजकन जनजजजलत लहसुन पाउडर से बना एक उच्च मांग वाला उत्पाद। 

 

2.1.6 लहसुन का तेल 

 

लहसुन का तेल कुचले हए लहसुन को भाप देकर और जनकलने वाले तेल को पकडकर प्राप्त जकया जाता है। नमी मुक्त 

आधार पर लहसुन के तेल की उपज लगभग 0.46-057 प्रजतशत (काफी महंगा) है। 25 जडग्री सेस्ियस पर लहसुन के 

तेल का जवजशष्ट गुरुत्व और अपवतजक सूचकांक क्रमशः 1.091-1.098 और 1.5740-1.5820 है। (सोखनसंज और जयस, 

1987)। यह पाउडर तरल के ऊपर लाल भूरे रंग का होता है। स्वाद के जलहाज से एक ग्राम तेल 900 ग्राम ताजा या 200 

ग्राम जनजजजलत लहसुन पाउडर के बराबर होता है। लहसुन के तेल की उच्च तीक्ष्णता इसका उपयोग करना मुस्िल बना 

देती है। तेल आमत र पर वनस्पजत तेल में प्रयोग जकया जाता है। 

 

 लहसुन प्रसंस्करण के ललए मशीनें 

 

प्रसंस्करण और खाद्य इंजीजनयररंग जवभाग, सीटीएई, एमपीयूएटी, उदयपुर िारा जवकजसत सरल और कम लागत वाली 

लहसुन प्रसंस्करण मशीनें और प्र द्योजगजकयां हैं:  
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लहसुन गे्रडर  

लहसुन बल्ब बे्रकर  

लहसुन ल गं फे्लकर 

सूखा लहसुन का जछलका हटानेवाला (डी-स्स्कनर)  

ताजा लहसुन ल गं का जछलका 

 

• लनजवलीकरण प्रथाओ ंके ललए उन्नत डर ायसव 

 

कैजबनेट डर ायर, स र डर ायर, वैकू्म डर ायर 

 

• कें द्रीय खाद्य प्रौद्योलगकी अनुसंधान संथथान द्वारा लर्कलसत प्रसंसृ्कत उत्पाद हैं: - 

गंधहीन लहसुन पाउडर, लहसुन का पेस्ट, लहसुन क्रश, लहसुन का तेल ओजलयोरेजसन अन्य प्रसंसृ्कत उत्पाद। 



पीएम एफ एम ई- लहसुन का 
प्रसंस्करण

25 

 

 

2. 2 पैकेज िंग िशीनरी 
 

2.2.1 नन टऱीकरण िशीनें 

 

2.2.2 अचार भरने की मशीन 
 

 

2.2.3  लनजवललत उत्पाद 

 

अद्धज स्वचाजलत भरने की मशीन पूरी तरह से स्वचाजलत भरने की मशीन
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अध्याय 3 

एफएसएसएआई मानक 

 

3.1 एफएसएसएआई के बारे में 

 

• भारतीय खाद्य सुरक्षा और मानक प्राजधकरण (एफएसएसएआई)। 

• स्वास्थ्य और पररवार कल्याण मंत्रालय, भारत सरकार के तहत थथाजपत स्वायत्त जनकाय। 

• एफएसएसएआई की थथापना खाद्य सुरक्षा और मानक अजधजनयम, 2006 के तहत की गई है 

 

3.2 मसालो ंके ललए एफएसएसएआई मानक 

 

मसालो ंके संबंध में, शुष्क आधार पर तेल की वाष्पशील सामग्री, नमी, शुष्क आधार पर कुल राख (अदरक के मामले में 

प्रक्षाजलत/जबना प्रक्षाजलत), अदरक के मामले में शुष्क आधार पर कैस्शशयम सामग्री के रूप में कैस्शशयम सामग्री, बाहरी 

पदाथज के जलए जवजनदेश हैं। एजसड अघुलनशील राख, कुल स्टाचज (हल्दी के मामले में), दोष, कीट क्षजत पदाथज, और कचे्च 

फाइबर। 

 

• मसालो ंके ललए लर्लनयमन 

 

मसाले, चाय, कॉफी, कोको आजद के जलए जनम्नजलस्खत जनयम महत्वपूणज हैं। 

 

(ए) जनम्नजलस्खत सजहत 40 से अजधक उत्पादो ंके जलए गुणवत्ता जवजनदेश 3 खाद्य सुरक्षा और मानक (खाद्य उत्पाद मानक 

और खाद्य योजक) जवजनयम, 2011 में उपलब्ध हैं: 

 

FSSAI ने खाद्य सुरक्षा और मानक (खाद्य उत्पाद मानक और खाद्य योजक) दूसरा संशोधन जवजनयम, 2019 अजधसूजचत 

जकया है, जो नाररयल के दूध और नाररयल क्रीम के म जूदा मानको ंके संशोधन से संबंजधत है, सूखे अजवायन (साबुत 

और पाउडर), जपमेंटो (ऑलस्पाइस) ( साबुत और पाउडर), लॉरेल (तेज पत्ता) (पूरा और पाउडर), सूखे पुदीना, सूखे 

मेंहदी का जनमाजण। ये जवजनयम राजपत्र में उनके प्रकाशन की तारीख से लागू होगें। खाद्य व्यवसाय संचालको ंको 1 

जुलाई 2020 तक इन जवजनयमो ंके सभी प्रावधानो ंका पालन करना होगा। 

• बाहरी पदाथज - 0.5% से अजधक नही ं

• नमी - लहसुन के पाउडर के मामले में - वजन के अनुसार 5.0% से अजधक नही ंपाउडर लहसुन के अलावा - वजन 

के अनुसार 8.0% से अजधक नही ं
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• शुष्क आधार पर कुल राख- भार के अनुसार 5.0% से अजधक नही ं

• तनु एचसीएल में राख अघुलनशील- भार के अनुसार 0.5% से अजधक नही ं

• शुष्क आधार पर ठंडे पानी में घुलनशील अकज - 70% से कम और 90% से अजधक नही ं

• शुष्क आधार पर वाष्पशील काबजजनक सल्फर य जगक- भार के अनुसार 0.3% से कम नही।ं 

• पेरोक्साइड परीक्षण - नकारात्मक। 
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अध्याय 4 

लहसुन पैकेलजंग 
 

4.1  थोक पैकेलजंग-महत्व। 

 

• बैग लचीले, बंधनेवाला और जटकाऊ होते हैं। 

• उत्पाद की बबाजदी/जगरावट और छेडछाड से बचा जा सकता है। 

• चंूजक हैंडजलंग यंत्रीकृत है, इसजलए कम श्रम की आवश्यकता होती है। 

• लोजडंग और अनलोजडंग के जलए समय की बचत। 

• बैग वजन में हले्क होते हैं और इसजलए, माल ढुलाई लागत कम हो जाती है। 

• पयाजवरण के अनुकूल, प्रदूषण मुक्त काम करने का माह ल बनाता है।  

 

4.2  लहसुन पैकेलजंग नेट बैग 

 

• लहसुन को आमत र पर जूट की बोररयो ंऔर जाल की थैजलयो ंमें पैक करके ले जाया जाता है 

• प्लास्स्टक आधाररत वैकस्िक पैकेजजंग सामग्री का उपयोग जूट से जुडी संदूषण समस्याओ ंको दूर करने के जलए 

जकया जाता है। 

• पयाजवरण के अनुकूल पैकेजजंग सामग्री जैसे जूट के बोरे, पेपर बॉक्स आजद का उपयोग जकया जा सकता है। 

 

4.3 कांच के कंटेनर 

• बोतल/जार का उपयोग आमत र पर जनजजजलत लहसुन, नमकीन, अचार आजद में जकया जाता है 

• खाद्य पैकेजजंग के जलए इसे्तमाल जकया जाने वाला ग्लास सोडा-लाइम ग्लास है। 

• अजधकांश बोतलें और जार जवशेष रूप से एक उत्पाद या एक जनमाजता के जलए तैयार जकए जाते हैं। 

• कांच की पैकेजजंग सामग्री मजबूत और जंग प्रजतरोधी होती है लेजकन महंगी होती है। 

• लहसुन के अचार और जनजजजलत उत्पादो ंके भंडारण के जलए कांच की बोतलो ंको बेहतर कंटेनर पाया गया। 

•  कुछ प्लास्स्टक में पाए जाने वाले संभाजवत हाजनकारक रसायनो ंके जोस्खम को समाप्त करता है जो भोजन में प्रवेश 

कर सकते हैं 
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4.4  पीईटी बोतलें 

 

• कांच की तुलना में पीईटी बोतलो ंके स्पष्ट लाभ हैं। 

 

• पालतू बोतलें अटूट और हले्क वजन की होती हैं। 

 

• अजधक आकषजक। 

 

• बेहतर गैस अवरोध और अभी भी लागत प्रभावी हैं। 

 

 

 

4.5  लचीला पैकेलजंग 

 

• मुजद्रत लचीले पाउच आमत र पर जवजभन्न संयोजनो ंके 

लैजमनेट होते हैं। 

 

 सामग्री के ललए आर्श्यकताएँ 

• बाधा संपजत्त 

• अच्छा सब्सटर ेट बांड और हीट सील संपजत्त 

• वजन में हल्का और जकफायती। 

 ईओ में प्रयुक्त संरचनाएं: 3 और 5 परत 

• एलडी-एलएलडी-एचएमएचडीपीई-एलडी 

• एलडीपीई/एलएलडीपीई/मेटालोसीन + मास्टरबैच- टाई लेयर - नायलॉन 

• बैररयर लेयर - टाई लेयर - एलडीपीई / एलएलडीपीई / मेटालोसीन। टुकडे टुकडे में 
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• 5 परत नायलॉन बाधा जफल्ो ंसे पाउच। 

• तेल ऑक्सीकरण को रोकें , सील की ताकत 

 

लचीले पैकेलजंग मुदे्द: 

 

• पररवहन में कमी नुकसान 

 

• छपाई की स्याही तेल में घुल जाती है'। 

 

• अजधक शेल्फ थथान, 

 

• प्रदजशजत करना मुस्िल Difficult 

 

• ग्रामीण के्षत्रो ंमें कृन्तको ंकी समस्या 

 

• ररजफजलंग के द रान ररसाव: अपव्यय 

 

• पुनरावतजनीयता 

 

4.6 समग्र कंटेनर 

• लहसुन के पेस्ट की पैकेजजंग के जलए उपयोग जकया जाता है। 

• साइड की दीवार पीई कोटेड फॉयल लैजमनेटेड स्पाइरलली वाइंड पेपर है। 

• कंटेनर के ऊपर और नीचे के जसरे धातु या प्लास्स्टक से बनाए जा सकते हैं। 

• भीतरी चेहरा प्लास्स्टक की जफल् या जफल् और एलू्यमीजनयम पन्नी के संयोजन के साथ लेजपत है- नमी और 

ऑक्सीजन के स्खलाफ इष्टतम बाधा गुण 
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4.7 िाफ्ट पैकेलजंग 

 

• खाद्य पैकेजजंग में बहत लोकजप्रय सामग्री। 

• सले्फट पस्िंग प्रजक्रया िारा जनजमजत। 

• पॉलीएमाइड या पॉलीमाइन राल का उपयोग बाधा गुणो ंको बेहतर बनाने के जलए कोट या टुकडे टुकडे करने के 

जलए जकया जाता है। 

• अच्छी ताकत, मुद्रण क्षमता और जदखावट। 

• कम लागत, व्यापक उपलब्धता और कम वजन। 

 लनजवललत लहसुन उत्पादो ंके हालनकारक कारक 

• कुरकुरापन खोना 

• बासी होने की प्रवृजत्त 

• नमी के लंबे समय तक संपकज  में रहने पर मोल्ड के बढ़ने की संभावना। 

लहसुन के अचार के हालनकारक कारक 

• कम नमक सांद्रता 

• कम अम्लता, लैस्क्टक एजसड बैक्टीररया अन्य रोगाणुओ ंकी तुलना में जल्दी, और आसानी से खराब हो सकते हैं। 

 

4.8  लहसुन के अचार के ललए उपयुक्त पात्र 

 

4.8.1 कांच के कंटेनर 

• सभी खाद्य उत्पादो ंके साथ गंधहीन और रासायजनक रूप से जनस्िय। 

• लंबे समय तक उत्पाद की ताजगी बनाए रखता है। 

• कठोरता - अच्छा इनु्सलेशन, उपन्यास जडजाइन संभव हैं। 

• पयाजवरण को लाभ पहंचाता है क्ोजंक यह पुन: प्रयोज् और पुन: प्रयोज् है। 

 

4.8.2 पाउच 

 

जवजभन्न सील प्रकार उपलब्ध हैं 

• कें द्र सील गठन 

• तीन पक्ष सील गठन 

• चार पक्ष सील गठन 

• पट्टी पैक गठन 
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4.8.3 पीईटी बोतलें 

 

जवजभन्न आकार उपलब्ध हैं 

 

• कांच की तुलना में पीईटी बोतलो ंके फायदे हैं। 

• अटूट और हल्का वजन लेजकन अजधक आकषजक भी। 

• उनके पास बेहतर गैस अवरोध हैं और वे अभी भी जकफायती हैं। 

• जबना बी पी ए 

 

4.8.4. लचीला पैकेलजंग 

 

मुजद्रत लचीले पाउच आम त र पर जवजभन्न रचनाओ ंके टुकडे टुकडे होते हैं। 

 

• बहपरत या मोनोलेयर जनमाजण की लचीली थमोप्लास्स्टक जफल्ें, या एलू्यमीजनयम पन्नी के साथ उनके लैजमनेट्स 

• ऑक्सीजन, प्रकाश और जल वाष्प के पाररत होने के जलए एक उच्च प्रजतरोध प्रदान करता है और एक प्रभावी 

गमी सील का उत्पादन करता है। 

• सामग्री को ताजा स्थथजत में रखने के जलए एयर टाइट सीजलंग की जा सकती है। 
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अध्याय 5 
 

सूक्ष्म/असंगलित उद्यमो ंके ललए अर्सर 

 

5.1. पीएम-एफएमई योजना 

 

खाद्य प्रसंस्करण उद्योग मंत्रालय (MoFPI) ने राज्ो ंके साथ साझेदारी में, राज्ो ंके उन्नयन के जलए जवत्तीय, तकनीकी और 

व्यावसाजयक सहायता प्रदान करने के जलए एक अस्खल भारतीय कें द्र प्रायोजजत "सूक्ष्म खाद्य प्रसंस्करण उद्यम योजना 

(PM FME योजना) का पीएम औपचाररककरण" शुरू जकया है। म जूदा सूक्ष्म खाद्य प्रसंस्करण उद्यम। योजना के उदे्दश्य 

हैं: 

I. जीएसटी, एफएसएसएआई स्वच्छता मानको ंऔर उद्योग आधार के पंजीकरण के साथ उन्नयन और 

औपचाररकता के जलए पंूजी जनवेश के जलए समथजन; 

II. क शल प्रजशक्षण के माध्यम से क्षमता जनमाजण, खाद्य सुरक्षा, मानको ंऔर स्वच्छता और गुणवत्ता सुधार पर 

तकनीकी ज्ञान प्रदान करना; 

III. डीपीआर तैयार करने, बैंक ऋण प्राप्त करने और उन्नयन के जलए हाथ पकड समथजन; 

IV. जकसान उत्पादक संगठनो ं(एफपीओ), स्वयं  सहायता समूहो ं(एसएचजी), और उत्पादक सहकारी सजमजतयो ंको 

पंूजी जनवेश, सामान्य बुजनयादी ढांचे और समथजन ब्रांजडंग और जवपणन के जलए सहायत 


