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अध्याय 1 

परिचय:  शहद प्रसंस्किण  

1.1 औद्योगिक अवलोकन 

शहद का उपयोग प्राचीन काल से वर्तमान समय र्क भोजन और चचचकत्सा के रूप में चकया जार्ा रहा है. 

रोगाणुरोधी, सूजनरोधी, एंटीमुटाजेचनक, एंटीऑक्सिडेंट और प्रीबायोचटक गुणो ं के रूप में इसके चवचभन्न 

उपयोगी औषधीय प्रभाव हैं. फवोनोइड्स, फेनोचलक एचसड, काबतचनक अम्ल, एंजाइम और अन्य छोटे घटक 

शहद के चलए एंटीऑिीडेंट गुण प्रदान कररे् हैं (Bogdanov., 1997, Gheldof et al., 2002., Kucuk et al., 

2007). शहद की संरचना और एंटीऑक्सिडेंट गचर्चवचध पुष्प स्रोर्ो,ं मौसमी और पयातवरणीय कारको,ं 

प्रसंस्करण चवचधयो ंऔर भंडारण की क्सथिचर्यो ंपर चनभतर करर्ी है (Al-Mamary 2002., Akhmazillah, 2013 

). 

दो एजेंचसयां हैं जो अंर्रातष्ट्र ीय स्तर पर मानक बना रही हैं और ये हैं 

ए। कोडेि एलेमेंचटर स आयोग द्वारा 1981 में, और 1987 और 2001 में संशोचधर् कोडेि शहद द्वारा 

अपनाया गया कोडेि मानक सै्वक्सिक है और राष्ट्र ीय कानून के आधार के रूप में कई मामलो ंमें 

कायत करर्ा है। (Codex, 2001). 

बी) यूरोपीय पररषद ने कोडेि की चसफाररशो ंका पालन चकया, और 2014/110 / EC (EC, 2001) 

के चनदेश जारी चकए, 2014/63 / EU (EU, 2014) में संशोधन चकया, चजसने EU सदस्य देशो ं के 

भीर्र शहद के उत्पादन और व्यापाररक मानको ंको चनधातररर् चकया। (EU, 2011, 2014). 

राष्ट्र ीय स्तर पर, FSSAI द्वारा शहद के मानको ंका गठन चकया जार्ा है। 

FSSAI ने खाद्य सुरक्षा और मानक (खाद्य उत्पाद मानक और खाद्य योज्य) नौवें संशोधन चवचनयम, 2018 को 

अचधसूचचर् चकया है। संशोधन चनयम शहद के संशोचधर् मानको ंको चनधातररर् कररे् हैं। 

  शहद  की  परिभाषा: 

कोडेि एलेमेंचटर स आयोग द्वारा 1981 में अपनाए गए शहद के चलए कोडेि मानक के अनुसार, ( 1987 

और 2001 में संशोचधर्, 2019 में संशोचधर्), शहद प्राकृचर्क मीठा पदाित है, जो शहद की मक्सियो ंद्वारा, 

पौधो ंके NECTAR से या पौधो ंके जीचवर् भागो ंके स्राव से या पौधो ंके जीचवर् भागो ंपर पौधो ंको चूसने वाले 

कीटो ंके उत्सजतन से उत्पन्न होर्ा है। यह मधु मक्सियो ंद्वारा अपने शरीर के चवचशष्ट् पदािों के साि एकत्र 
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करके पररवचर्तर् चकया जार्ा है। यह जमा, चनजतचलर्, पकने और पररपक्व होने के चलए शहद की छत्ता में जमा 

होर्ा है। 

FSSAI के अनुसार, शहद प्राकृचर्क मीठा पदाित है जो मधुमक्सियो ंद्वारा पौधो ं के NECTAR या पौधो ं के 

जीचवर् भागो ं के स्राव से या पौधो ं के जीचवर् भागो ं पर पौधो ंको चूसने वाले कीटो ं के उत्सजतन से, जो 

मधुमक्सियां एकत्र करर्ी हैं, अपने स्वयं के चवचशष्ट् पदािों, जमा, चनजतलीकरण, स्टोर करने और शहद की 

छत्ता में पकने और पररपक्व होने के चलए छोड़ देर्ी हैं। 

चनदेश 2001/110 / EC (EC, 2001), संशोचधर् 2014/63 / EU (EU, 2014) शहद को पररभाचषर् करर्ा है 

"एचपस मेचलफेरा मधुमक्सियो ंद्वारा उत्पाचदर् प्राकृचर्क मीठा पदाित" 

इसचलए एचपस मेचलफेरा शहद को चवभेचदर् करना मधुमक्सियो ंकी अन्य प्रजाचर्यो ं जैसे माइक्रोपीस, 

मेगाचपस और मेचलपोइन द्वारा चनचमतर् होर्ा है जो कोडेि और एफएसएसएआई  द्वारा नही ंचकया जा रहा है। 

1.2 शहद की शे्रगणयााँ 

 मोनोफ्लोरल शहद मधुमक्सियो ंद्वारा मुख्य रूप से एक प्रकार के पौधे पर जाकर बनाया जार्ा है, 

और शहद का नाम उस पौधे के अनुसार रखा जार्ा है। (एक पौधे से > 45% पराग)। कुछ उदाहरण 

हैं  

 अजवायन शहद (Thyme Honey) 

 • जामुन शहद (Jamun Honey)   

 बबूल शहद (Acacia Honey)   

  लीची शहद (Lychee Honey) 

  चर्पचर्या शहद (Clover Honey) 

 डंडेचलयन शहद (Dandelion Honey)  

 हीिर हनी (Heather Honey) 

 लैवेंडर हनी (Lavender Honey) 

यूनी-फ्लोरल शहद की कीमर् मल्टी-फ्लोरल शहद की रु्लना में हमेशा कई गुना अचधक होर्ी है, ऐसा 

इसचलए है, क्ोचंक प्रमुख फूल का NECTAR और पराग स्वाद, और गुणो ंका चनधातरण कररे् हैं। यूचनफ्लोरल 

शहद की प्रीचमयम गुणवत्ता भौगोचलक के्षत्र और पौधो ंकी प्रजाचर्यो ंपर भी चनभतर करर्ी है जैसे नू्यजीलैंड से 

मनुका शहद। यूनी-फ्लोरल शहद दो क्सथिचर्यो ंका पररणाम है। सबसे पहले, लक्ष्य पौधा बहुर्ायर् में होना 

चाचहए दूसरा, मधुमिी पालनकर्ात को छते्त की शुरुआर् और छते्त से शहद के वास्तचवक चनष्कषतण का 
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समय इस प्रसु्फचटर् अवचध के साि मेल खाना चाचहए। यह चुने हुए पौधे के क्सखलने की अवचध और साि ही 

अन्य nectar-उत्पादक पौधो ंके क्सखलने की संभाचवर् अचर्व्यापी अवचध को ध्यान से देखरे् हुए चकया जार्ा है. 

फूलो ंके अनुपार् आमर्ौर पर शहद में इसके पराग के प्रचर्शर् से चनधातररर् होरे् हैं। पराग पौधे की प्रते्यक 

प्रजाचर् के चलए चवचशष्ट् है और इसे पहचाना और चगना जा सकर्ा है। चंूचक चवचभन्न फूलो ंमें कम या अचधक 

पराग होर्ा है, इसचलए अिर अलग-अलग पराग सामग्री की आवश्यकर्ाएं होर्ी हैं।. 45% या बेहर्र का 

पराग प्रचर्शर् आम है, लेचकन कुछ प्रकार के एकल फूलो ंके शहद के चलए यह 15% र्क कम हो सकर्ा है, 

चजसमें पराग की चगनर्ी कम होर्ी है (जैसे चक लैवेंडर)। यह प्रचर्शर् अिर मूल देश द्वारा अचधक सामान्य 

एकल फूलो ंके शहद के चलए चनधातररर् चकया जार्ा है (जैसे चक बबूल). 

यूरोपीय संघ में उत्पाचदर् मुख्य यूचनफ्लोरल (unifloral) शहद बबूल शहद है, क्ोचंक यह चजस पेड़ से प्राप्त 

होर्ा है वह यूरोप में व्यापक रूप से फैला हुआ है। यूरोप में बबूल शहद के मुख्य उत्पादक हंगरी, बुल्गाररया 

और रोमाचनया हैं, हालांचक यह यूरोपीय संघ के अन्य देशो ंमें भी उत्पाचदर् चकया जार्ा है। यूरोपीय संघ में 

आमर्ौर पर उत्पाचदर् अन्य प्रकार के यूचनफ्लोरल शहद हैं: रेपसीड, सूरजमुखी, चलंडेन ब्लॉसम, हीदर, 

लैवेंडर, अजवायन, नारंगी, शाहबलूर् और वन शहद (Seijo et al., 1997; Serra, 1989; Serra and 

Ventura., 1995).  

मल्टीफ़्लोरल शहद (चजसे पॉलीफ़्लोरल के रूप में भी जाना जार्ा है) में कई वनस्पचर् स्रोर् हैं, चजनमें से कोई 

भी प्रबल नही ंहै (एक पौधे से <45% पराग)। इस पररभाषा को पहचान की कमी या छोटी गुणवत्ता के रूप में 

नही ं देखा जाना चाचहए। केवल एक ही प्रकार का मल्टीफ़्लोरल शहद नही ं है क्ोचंक अनंर् संभव पुष्प 

संयोजन हैं जो शहद में मौजूद हो सकरे् हैं। हर र्रह के मल्टीफोरल शहद की अपनी चवचशष्ट् चवशेषर्ाएं 

होर्ी हैं, जो साल भर बाद खुद को छोटे या अचधक पररवर्तनशीलर्ा के साि दोहरार्ी हैं। हालांचक बुचनयादी 

चवचशष्ट् चवशेषर्ाएं हमेशा पहचानने योग्य होर्ी हैं। कभी-कभी मल्टीफ़्लोअर शहद एक प्रमुख पौधे की 

प्रजाचर् से बना होर्ा है जो अपना मूल बनार्ा है लेचकन जो इसे मोनोफ्लोरल के रूप में पररभाचषर् करने के 

चलए पयातप्त नही ं है, लेचकन साि ही साि यह हमेशा एक समवर्ी वनस्पचर्यो ं के साि नही ं होर्ा है  

(Abdulkhaliq & Swaileh, 2016).   

1.3 उत्पादन के अनुसाि हनी का पदनाम: 

चनकाला गया (Extracted) शहद सबसे बुचनयादी और व्यापक हाइव उत्पाद है। मधुमक्सियो ंके छते्त में शहद 

मधुमक्सियो ंद्वारा संग्रहीर् चकया जार्ा है यह सेंटर ीफू्यचगंग चडकैप्ड बू्रडलेस कॉम्ब्स द्वारा प्राप्त चकया जार्ा है। 
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शहद चनष्कषतण शहद को मधुकोश से चनकालने का कें द्रीय अभ्यास है र्ाचक इसे शुद्ध र्रल रूप में अलग 

चकया जाए। (Bogdanov, 2009). 

दबा के चनकाला हुआ (Pressed) शहद: हल्की गमी (heat) के साि या चबना बू्रड कम कॉम्ब्स दबाकर शहद 

प्राप्त चकया जार्ा है।. हालांचक यह अचधक जचटल है लेचकन सामान्य कर्ाई की रु्लना में अचधक कोमल भी 

है। दबाए गए शहद में बहुर् र्ीव्र सुगंध होर्ी है और इसमें बहुर् सारे फूल पराग होरे् हैं (Bogdanov ,2009). 

हनी को प्रसंस्करण प्रचक्रया के अनुसार चनम्नचलक्सखर् शैचलयो ंके अनुसार नाचमर् चकया जा सकर्ा है: 

 

छत्ता (Comb) शहद 

छत्ता (Comb) शहद: मधुमक्सियो ंद्वारा चनचमतर् बू्रडरलेस छत्ता में जमा होर्ी है और चजसे सील चकए गए पूरे 

छत्ता या ऐसी छत्ता के वगों में बेचा जार्ा है। (Bogdanov, 2009). 

 

चंक (Chunk) शहद 

चंक (Chunk) शहद जो छत्ता शहद के एक या अचधक टुकड़ो ंसे युक्त शहद है (Bogdanov, 2009). 
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क्रीमयुक्त (सेट) शहद 

क्रीमयुक्त ( सेट) शहद: चजसमें एक अिा चक्रस्टलीय संरचना है और चजसे उस संरचना को देने और इसे 

फैलाना आसान बनाने के चलए एक चवचशष्ट् प्रचक्रया से गुजरना पड़ सकर्ा है। (Bogdanov, 2009). 

1.4 अन्य शे्रणी: 

ऑिेगनक शहद: 

जैचवक शहद का उत्पादन प्रमाचणर् जैचवक मधुमिी पालन से चकया जार्ा है। ऐसे शहद की संरचना 

सामान्य प्राकृचर्क शहद के समान है। फकत  चसफत  इर्ना है चक ऐसे शहद में कृचष और मधुमिी पालन में 

इसे्तमाल होने वाले कीटनाशको ंके जहरीले अवशेष नही ंहोने चाचहए। 

1.5 भाित से शहद उत्पादन औि गनयाात: 

कृचष चवभाग के र्हर् आने वाले राष्ट्र ीय मधुमिी बोडत  के नवीनर्म आंकड़ो ंके अनुसार, 2017-2006 में 

35,000 मीचटरक टन की रु्लना में 2017 - 2018 में देश के कुल शहद उत्पादन में 1.05 लाख मीचटरक टन 

(एमटी) दजत चकया गया। 2005-2006 के दौरान 8 लाख की रु्लना में आज भारर् में भी 35 लाख मधुमिी 

कॉलोचनयां हैं। मधुमिी पालन करने वालो,ं मधुमिी पालन करने वाली कंपचनयो ंऔर शहद समाजो ंकी 

संख्या में भी वृक्सद्ध हुई है और जनवरी 2019 र्क, देश में 9,091 लोग अपैररयर व्यवसाय में पंजीकृर् िे। 

मधुमिी पालन करने वालो ंकी कुल संख्या 2 लाख है। जबचक भारर् में प्रचर् व्यक्सक्त शहद की खपर् प्रचर् 

वषत 50 ग्राम है, चवश्व स्तर पर यह 250 से 300 ग्राम र्क है, जमतनी प्रचर् व्यक्सक्त शहद की खपर् में प्रचर् वषत 2 

चकलोग्राम के साि सबसे ऊपर है। एचशया में, जापान शहद का सबसे बड़ा उपभोक्ता है, चजसकी प्रचर् 

व्यक्सक्त खपर् प्रचर् वषत 700 ग्राम र्क है। 
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शहद के उत्पादन के साि-साि जमतनी, अमेररका, चब्रटेन, जापान, फ्ांस, से्पन और इटली के प्रमुख बाजारो ंमें 

चनयातर् भी हाल के वषों में बढा है। भारर् ने 2017 - 2018 के दौरान कुल 51,547 (MT) का चनयातर् चकया, 

जबचक 2005 - 2006 (National Bee Board, 2017-18) के दौरान चनयातर् 16,769 MT िा। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1.6 शहद प्रसंस्किण 

िॉ हनी का गनष्कषाण औि परिवहन 

दानेदाि हनी का द्रवीकिण 

 

छानने का काम 

 

स्ट्रैगनंि 
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नमी में कमी 

 

पास्तुिीकिण 

 

ठंडा किना 

 

बॉटगलंि 

 

लेबगलंि 

Figure: 1 Flow Diagram of Honey Processing 

1.6.1 िॉ हनी का गनष्कषाण औि परिवहन: शहद के चनष्कषतण और पररवहन के चलए कुछ प्रचक्रयाओ ंका 

पालन चकया जाना चाचहए, र्ाचक इसकी मूल चवशेषर्ाओ,ं संरचना और गुणवत्ता को बनाए रखने के चलए 

कुशल र्रीका हो।बाररश के चदनो ंमें या जब सापेक्ष आद्रतर्ा अचधक होर्ी है, र्ो शहद की फसल लेने की 

चसफाररश नही ंकी जार्ी है, क्ोचंक इससे शहद में नमी की मात्रा बढ जाएगी। ध्यान रखना चाचहए चक सीधे 

छते्त पर धुआं न फें के। यह मधुकोश के फे्म से दूर करके कम मात्रा में चकया जाना चाचहए। र्ाचक शहद में 

धुएं के सक्षम गंध को शाचमल करने की कमी हो। 

कम से कम दो चर्हाई सील वाले छते्त को अनकैचपंग के चलए चुना जार्ा है। इन कॉम्ब्स को एक अनैचपंग 

चाकू का उपयोग करके कैचपंग टर े पर फैलाया जार्ा है। छते्त को शहद चनकालने वाले यंत्र (extractor) में 

डाला जार्ा है । एक शहद चनकालने वाला यंत्र एक बड़ा डर म है जो शहद को बाहर चनकालने के चलए 

केन्द्रापसारक बल को उपयोग करर्ा है। छत्ता को र्ोड़ने से रोकने के चलए शहद चनकालने वाला यंत्र धीमी 

गचर् से शुरू चकया जार्ा है। जैसे शहद चनकालने वाला यंत्र घूमर्ा है, शहद को दीवारो ंके क्सखलाफ बाहर 

और ऊपर खीचंा जार्ा है। शहद चनकालने वाले यंत्र के नीचे एक शहद खाद्य गे्रड की बाल्टी रखी जार्ी है। दो 

छलनी को बाल्टी के ऊपर रखा गया है. एक छलनी मोटे और दूसरे एक बारीक कणो ंके चलए है। । इसका 

उदे्दश्य वापस मोम कणो ंऔर अन्य अशुक्सद्धयो ंको पकड़ना है इसके बाद शहद को औद्योचगक प्रचक्रया में ले 

जाया जार्ा है। शहद को पररवहन के्षत्र में ले जाने के चलए उपयोग चकए जाने वाले वाहन को एक स्वि 

प्रचक्रया के अधीन चकया जाता है । यह आवश्यक है चक वाहन ने हाल ही में ऐसी चकसी भी ऐसी सामग्री का 
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पररवहन नही ंचकया हो जो चकसी प्रकार के चवषाक्त अवशेषो ंको छोड़ सकर्ा है, या अन्यिा मजबूर् गंध का 

हो (Gebrehiwot, 2015). 

1.6.2 दानेदाि शहद का द्रवीकिण: 

 शहद चक्रस्टलीकरण या दानेदार बनना एक प्राकृचर्क प्रचक्रया है चजसके द्वारा शहद र्रल (बहर्ी) अवथिा से 

अधत-ठोस अवथिा में बदल जार्ा है। शहद का चक्रस्टलीकरण न र्ो चीनी के साि शहद की चमलावट है और 

न ही यह एक अप्राकृचर्क उत्पाद है. चक्रस्टलीकरण शहद में चीनी को डालने का संकेर् नही ंहै। अचधकांश 

शुद्ध कचे्च या चबना गमत शहद में समय के साि चक्रस्टलीकरण होने की स्वाभाचवक प्रवृचत्त होर्ी है। 

चक्रस्टलीकरण रंग और बनावट को छोड़कर शहद के चकसी भी गुण को प्रभाचवर् नही ं करर्ा है। 

चक्रस्टलीकृर् शहद खराब भी नही ंहोर्ा है और र्रल शहद (Liquid Honey) के र्रह ही स्वाद और गुणवत्ता 

की चवशेषर्ाओ ंको संरचक्षर् करर्ा है। 

 कुछ शहद समान रूप से चक्रस्टलीकृर् होरे् हैं और कुछ आंचशक रूप से चक्रस्टलीकृर् होरे् हैं। चक्रस्टलीकृर् 

शहद दो परर्ो ंका चनमातण करर्ा है। चक्रस्टलीकृर् परर् जार के र्ल पर होर्ी है और शीषत पर र्रल शहद 

होर्ी है. शहद भी बनने वाले चक्रस्टल के आकार में चभन्न होर्ा है। कुछ छोटे चक्रस्टल और अन्य बडे़ और 

चकरचकरे चक्रस्टल बनारे् हैं। रे्जी से शहद क्रीस्टॉचलज़शन महीन बनावट वाले चक्रस्टल बनार्ा है। 

चक्रस्टलीकृर् शहद हलके/पीले रंग का होर्ा है. यह इस र्थ्य के कारण है चक गू्लकोज चनजतचलर् चक्रस्टल के 

रूप में अलग हो जार्ा है और गू्लकोज चक्रस्टल स्वाभाचवक रूप से शुद्ध सफेद होरे् हैं. गहरे रंग के शहद भूरे 

रंग की उपक्सथिचर् को बनाए रखरे् हैं।  शहद में हीचटंग सबसे व्यापक रूप से इसे्तमाल की जाने वाली 

प्रसंस्करण चवचध है चवचभन्न शहद चनयमो ं के अनुसार, शहद को गमत करना चनचषद्ध है क्ोचंक यह इसकी 

गुणवत्ता को महत्वपूणत रूप से प्रभाचवर् करर्ा है। इसचलए, शहद को इस र्रह से र्रलीकृर् चकया जाना 

चाचहए, र्ाचक इसके चवचभन्न घटको ंको उच्च र्ापमान के नुकसान से बचाया जा सके। द्रवीकरण का समय 

गू्लकोज मात्रा पर चनभतर करर्ा है: गू्लकोज की मात्रा चजर्नी अचधक होर्ी है और चक्रस्टल उर्ने ही बडे़ होरे् 

हैं। हीचटंग को अप्रत्यक्ष रूप से लगाया जाना चाचहए. शहद को सीधी लौ पे ना रखो. अचधक समय र्क 

अचधक र्ापमान पर गमत करने से शहद की क्षचर्, हाइडर ॉिीमेचिलफू्यरफू्यरल का बढना, डायसे्टस की कमी, 

सुगंध में कमी और मैलायडत  ररएक्शन के कारण स्वाद (कैरमेल) के चरम मामलो ंका चनमातण होना लाज़मी है। 

हाइडर ॉक्सिमेिाइल फ़्यूरफ़्यूरल (एचएमएफ) और शहद एंजाइम गचर्चवचध के माप से ओवरचहचटंग को 

आसानी से चनधातररर् चकया जार्ा है। शहद के मामले में उच्च र्ापमान वाले र्ाप से बचना चाचहए। 

1.6.3 जल स्नान में शहद की हीगटंि: 
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I) यह बैच प्रचक्रया के चलए सबसे अिा है और इष्ट्र्म गमी हस्तांर्रण के चबंदु से भी। ध्यान रखा जाना 

चाचहए चक र्ापमान 40oC से 45oC से अचधक नही ंहोना चाचहए। गरम करने के चलए आवश्यक समय 

शहद की मात्रा, दानेदार बनाने की मात्रा और शहद की मात्रा पर चनभतर करेगा. पूरे शहद को कभी-

कभार चहलाइए, क्ोचंक चक्रस्टलीकृर् शहद गमी का खराब संवाहक है। यह एक लंबी प्रचक्रया है और 

इसमें कई घंटे लग सकरे् हैं। केवल कुछ व्यावसाचयक रूप से उपलब्ध हीचटंग वॉटर बाि चसस्टम हैं, 

चजनको इसे्तमाल चकया जा सकर्ा है. 

II) डबल जैकेटेड वैट का उपयोग करके शहद को र्रलीकृर् चकया जा सकर्ा है। शहद को गमत करने 

के चलए शहद के कंटेनर के चारो ंओर एक वॉटर जैकेट में गमत पानी पररचाचलर् चकया गया िा। 

पररचाचलर् पानी का र्ापमान इस र्रह बनाए रखा जाना चाचहए चक शहद का अचधकर्म र्ापमान 45oC 

के आसपास होना चाचहए। 

III) चवसजतन हीटर को दानेदार शहद पर रखा जा सकर्ा है, जो उत्तरोत्तर शहद के चपघलने पर डूब जार्ा 

है। इस उच्च गुणवत्ता वाले खाद्य-गे्रड से्टनलेस स्टील के चवसजतन हीटर का उपयोग चकया जा सकर्ा है। 

शहद के डर म के शीषत पर हीटर लटकाएं। यह भी सुचनचिर् चकया जाना चाचहए चक हीट कॉइल शहद के 

अंदर डूबा हुआ है। र्ापमान चनयंत्रक की मदद से 30oC से 80oC र्क की ऊष्मा सीमा को समायोचजर् 

चकया जा सकर्ा है। 

IV) शहद को पे्लटो ंको इलेक्सररक पे्लटो ंपर रखकर या सीधे लकड़ी की आग पर रखा जा सकर्ा है। 

यद्यचप इलेक्सररक पे्लट या लकड़ी की आग और शहद के डर म के बीच एक हवा का अंर्र बना रहर्ा है, 

लेचकन चफर भी यह शहद को सीधा र्ाप देना है और इसकी चसफाररश नही ंकी जार्ी है। इस प्रकार के 

हीचटंग का उपयोग छोटे मधुमिी पालनकर्ातओ ंद्वारा व्यापक रूप से चकया जार्ा है। 

1.6.4 छानना 

कोडेि के अनुसार, शहद चजसे इस र्रह से चफल्टर चकया गया है र्ाचक उससे पराग का महत्वपूणत 

चनष्कासन हो, इसे चफल्टडत  शहद को नाचमर् चकया जाएगा। यूरोपीय चनदेश के अनुसार, चफल्टर चकए गए 

शहद को इस र्रह से चवदेशी अकाबतचनक या काबतचनक पदािों को हटाने के द्वारा प्राप्त चकया जार्ा है, 

चजसके पररणामस्वरूप पराग का महत्वपूणत चनष्कासन होर्ा है। यूएसडीए गे्रचडंग मानको ं के अनुसार, 

चफल्टडत  शहद वह है जो इस हद र्क चफल्टर चकया गया है चक सभी या अचधकांश ठीक कण, पराग कण, 

हवा के बुलबुले और सामान्य रूप से चनलंबन में पाए जाने वाले अन्य सामग्री को हटा चदया गया है। 

1.6.5 स्ट्रैगनंि  
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चनलंचबर् ठोस (बडे़ मोम कणो ंसचहर्) को हटाने के चलए स्टर ेचनंग ऑपरेशन या र्ो मैनु्यअल रूप से या यांचत्रक 

र्रीको ंसे चकया जार्ा है। स्टर ेचनंग के चलए उपयोग की जाने वाली चवचध और उपकरण ऑपरेशन के आकार 

पर चनभतर कररे् हैं। छोटे पैमाने पर संचालन में, कपडे़ या नायलॉन बैग का उपयोग करके र्नाव चकया जार्ा 

है, चजसे चनलंचबर् कणो ंको हटाने के चलए अिर साफ चकया जार्ा है। 

बडे़ पैमाने पर संचालन में, स्टर ेचनंग ऑपरेशन को स्टीयररंग के साि लगे जैकेट वाले टैंक में प्रीहीचटंग (40 

चडग्री सेक्सियस र्क) ऑपरेशन के साि जोड़ा जार्ा है। 

1.6.6 छानने का काम 

चफल्टडत  शहद को आगे दबाव चफल्टर का उपयोग करके संसाचधर् चकया जार्ा है. आमर्ौर पर 80 माइक्रोन 

के एक पॉलीप्रोपाइलीन माइक्रो चफल्टर का उपयोग चफल्टर माध्यम के रूप में चकया जार्ा है। शहद का 

र्ापमान 50-55 चडग्री सेक्सियस के बीच बना रहर्ा है, जो शहद में मधुमक्सियो ंके मोम के चपघलने को 

रोकर्ा है।बडे़ पैमाने पर प्रोसेसर भरने के चलए शहद को मोटे चनसं्पदन, कें द्रापसारक स्पष्ट्ीकरण, ठीक 

चनसं्पदन और सक्सिश्रण के अधीन कररे् हैं। 

छानने का काम सावधानी से चकया जाना चाचहए र्ाचक शहद में आवश्यक पराग गणना को बनाए रखा जाए। 

चवचभन्न प्रकार की चनसं्पदन इकाइयााँ जो उपलब्ध हैं, वे हैं चफल्टर पे्रस, स्पाकत ल चफल्टर आचद। 

 

 

गिल्टि पे्रस 

नमी में कमी 

शहद में नमी की मात्रा कम किने का कािण 
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नमी शहद की गुणवत्ता के सबसे महत्वपूणत मापदंडो ंमें से एक है। चनकाले गए शहद में चनधातररर् मानको ंसे 

अचधक नमी हो सकर्ी है। ऐसा इसचलए है क्ोचंक शहद को पकने से पहले चनकाला जार्ा है। शहद में मौजूद 

पानी की अचधक मात्रा चकण्वन (fermentation) और चक्रस्टलीकरण के चलए चजिेदार होगी।  

उच्च पानी की मात्रा के कारण शहद चकण्वन से गुजरर्ा है। र्ो, चकण्वन (fermentation) को रोकने के चलए 

इसे िमतल उपचार के अधीन करके शहद को संसाचधर् करना आवश्यक है। यह चकण्वन चीनी सचहषु्ण 

खमीर (yeast) द्वारा चकया जार्ा है। Wakhle et al. (1996) ने शहद की नमी कम करने वाली इकाई 

चवकचसर् की, चजसमें चगरने वाली चफल्म बाष्पीकरणकर्ात िी। इस एकाचधक प्रभाव वाष्पीकरण प्रणाली में, 

कचे्च शहद को पहले से गमत चकया जार्ा िा (40-45 °C) और चफर 80 पॉलीप्रोपाइलीन माइक्रो-चफल्टर के 

माध्यम से चफल्टर चकया जार्ा िा। वैकू्म के र्हर् पानी के वाष्पीकरण के चलए 60 चडग्री सेक्सियस पर 

आयोचजर् आसमा-चफचलप्स खमीर कोचशकाओ ंको नष्ट् करने के चलए पहले प्रभाव में इस शहद को 60-65 

चडग्री सेक्सियस र्क गमत चकया गया और चफर बोर्लबंद करने के चलए टैंको ं के चनपटान से पहले र्ीसरे 

प्रभाव में ठंडा चकया गया। प्रणाली में प्रचर् चदन 300 चकलो शहद प्रसंस्करण की क्षमर्ा िी। 

उपकरण में ऊपरी र्रफ एक इनलेट पोटत और चनचले चकनारे पर एक आउटलेट पोटत के साि एक बंद 

आवास शाचमल िा। शहद इनलेट पोटत  में प्रवेश करेगा और आउटलेट पोटत  र्क एक zigzagged र्रीके से 

व्यवक्सथिर् टर े की एक शंृ्रखला में नीचे की ओर बहेगा। प्रते्यक टर े पर एक धारु् स्क्रीन का उपयोग पूरे टर े में 

समान रूप से शहद को फैलाने के चलए चकया जार्ा है। एक कंुडल और एक बाष्पीकरण हीटर है जो नमी 

को दूर करने के चलए शहद की परर् पर पररचाचलर् हवा को सुखाने और गमत करने के चलए उपयोग चकया 

जार्ा है। इस प्रचक्रया में शहद की पानी की मात्रा को 20% से घटाकर 18% करने का दावा चकया गया, चजसमें 

एयरफ्लो दर 28 m3/चमनट िी। और लगभग 49°C र्ापमान का उपयोग चकया जार्ा है। 

1.6.7 शहद का पास्तुिीकिण (आंचशक चनजीवीकरण) 

शहद को पािुरीकृर् रूप में और इसके चबना भी खाया जा सकर्ा है। । शहद नमी में कम और अम्लर्ा में 

उच्च होर्ा है, चजसका अित है चक बैरीररया इसमें जीचवर् नही ं रह सकरे् हैं। शहद गुणवत्ता कारणो ं से 

पाथचुरीकृर् होर्ा है। शहद का पािराइजेशन चकण्वन की संभावना को कम करर्ा है और दानेदार बनाने में 

भी देरी करर्ा है। चवचभन्न र्ापमान और समय संयोजन का सुझाव चदया जार्ा है। शहद को 63 चडग्री 

सेक्सियस पर 30 चमनट या 65.5 चडग्री सेक्सियस पर 30 चमनट के चलए गमत करना या र्ापमान को 77 ° C पर 

क्षण भर के चलए लाया जाना चाचहए और पािुरीकरण के बाद इसे रे्जी से ठंडा चकया जार्ा है। 

शहद में क्लोस्ट्रीगडयम बोटुगलनम की समस्या: 
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बहुर् छोटे बच्चो ंया कमजोर प्रचर्रक्षा प्रणाली वाले लोगो ंको केवल पािुरीकृर् शहद का सेवन करना चाचहए। 

ऐसा इसचलए है क्ोचंक हर साल ऐसे बहुर् से मामले सामने आरे् हैं चजनमें शहद में पाए जाने वाले 

क्लोस्टर ीचडयम बोटुचलनम के बीज़ को बोटुचलज़्म चवषाक्तर्ा के चलए चजिेदार माना जार्ा है। अमेररका की 

नेशनल लाइबे्ररी ऑफ मेचडचसन के अनुसार, संयुक्त राज्य अमेररका में हर साल बोटुचलज़्म चवषाक्तर्ा के 

लगभग 110 मामले होरे् हैं, चजनमें से ज्यादार्र अनुचचर् र्रीके से चडब्बाबंद भोजन, मकई का शरबर् और 

शहद होर्ा है। इनमें से लगभग 90% मामले छह महीने से कम उम्र के बच्चो ंमें होरे् हैं। यद्यचप क्लोस्टर ीचडयम 

बोटुचलनम के बीजाणु शहद के अम्लीय वार्ावरण में बढ नही ंसकरे् हैं या चवष बना सकरे् हैं, वे एक आराम 

की क्सथिचर् में जीचवर् रहरे् हैं। यचद वे एक चशशु द्वारा खाए जारे् हैं, र्ो बचे्च के आंत्र पि में रहने के दौरान 

बीजाणु बढ सकरे् हैं, प्रजनन कर सकरे् हैं और चवषाक्त पदाित बना सकरे् हैं। चवषाक्त पदािों को चफर बचे्च 

के शरीर में अवशोचषर् कर चलया जार्ा है और इससे बीमारी हो सकर्ी है.वास्तचवक क्लोस्टर ीचडयम 

बोटुचलनम बैरीररया और इससे उत्पन्न होने वाले चवष दोनो ंको कई चमनटो ंर्क उबालने या कम र्ापमान 

पर अचधक समय र्क रखने से आसानी से नष्ट् हो जारे् हैं। दूसरी ओर, बीजाणु अतं्यर् प्रचर्रोधी होरे् हैं। र्ीन 

चमनट के चलए 250°F (121°C) पर पे्रशर कुचकंग बीजाणुओ ंको मार देगी। यह र्ापमान, दबाव, समय और 

अम्लर्ा के अन्य संयोजनो ंद्वारा भी चकया जा सकर्ा है। आम शहद पाथचुरीकरण प्रचक्रया बहुर् कम कठोर है 

और संभवर्ः  चशशु वनस्पचर् चवज्ञान के चलए चजिेदार बीजाणुओ ंको मार नही ंसकर्ी है। ( Küplülü, etal., 

2006; Gücükoğlu et al., 2014) 

1.6.8  बोतल में भरना : 

बाजार की आवश्यकर्ा के आधार पर, शहद को सीधे खुदरा चबक्री के चलए या दूसरे देशो ंमें भंडारण या 

चनयातर् के चलए बडे़ डर मो ं में बोर्लबंद चकया जा सकर्ा है। उपभोक्ताओ ंकी एक चवसृ्तर् शंृ्रखला को 

आकचषतर् करने के प्रयास में, शहद को कई अलग-अलग आकारो ंऔर शैचलयो ंके कंटेनरो ंमें पैक चकया 

जार्ा है। इनमें ग्लास, प्लाक्सस्टक के कंटेनर, शहद के टब, या यहां र्क चक चनचोड़ की बोर्लें शाचमल हैं, जैसे 

चक शहद प्रसंस्करण के अचधकांश पहलुओ ंमें, बॉटचलंग में बडे़ ऑपरेशन में स्वचालन शाचमल हो सकर्ा है, 

या छोटे श्रम में प्लाक्सस्टक वाल्व पर हाि वाल्व जैसे मैनुअल श्रम शाचमल हो सकरे् हैं। पैकेचजंग कंटेनरो ंमें 

हवा के बुलबुले की उपक्सथिचर् के पररणामस्वरूप शहद के नू्यक्सक्लएशन और चक्रस्टलीकरण हो सकरे् हैं। 

बोर्लो ंमें शहद भरने का काम आमर्ौर पर उच्च र्ापमान पर चकया जार्ा है। उच्च र्ापमान पर भरने से हवा 

के बुलबुले समाप्त हो जारे् हैं और कम चचपचचपाहट के कारण पैचकंग के दौरान हवा को शाचमल करने से 

बचा जार्ा है। 

1.6.9 लेबगलंि 
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एक खुदरा आउटलेट में शहद के कंटेनर पर लेबल में "शहद" शब्द शाचमल होना चाचहए या, संभवर्ः , पुष्प 

स्रोर् का एक संकेर्, जैसे चक "मस्टडत  शहद ।" इसके चलए शुद्ध वजन, नाम और पर्ा भी बर्ाना होगा। पैकर 

का एफएसएसएआई  पंजीकरण संख्या, साि ही पोषण र्थ्य र्ाचलका भी होनी चाचहए।। लेबल को मूल देश 

की पहचान करनी चाचहए और संकेर् करना चाचहए चक शहद क्रीमयुक्त, र्रल या पाथचुरीकृर् है। एक 

Apiary या चकसानो ं के बाजार में बेची गई शहद को उसी लेबचलंग आवश्यकर्ाओ ंको पूरा करने की 

आवश्यकर्ा नही ंहै क्ोचंक यह आमर्ौर पर चनमातर्ा से सीधे आर्ा है 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

                                                                                                         PM FME- Processing of Honey 

17 

 

अध्याय - दो 

पैकेगजंि पि परिचय 

कायातत्मक खाद्य पदािों के बारे में जागरूकर्ा के कारण शहद की मांग में वृक्सद्ध हुई है। हालांचक, बेचने से 

पहले, शहद को कई गुणवत्ता की आवश्यकर्ाओ ंको पूरा करने की आवश्यकर्ा होर्ी है और चफर र्ाजा 

शहद (Codex, 2001) के संबंध में इसकी मूल संरचना और गुणवत्ता के साि ग्राहक को आपूचर्त की जार्ी है। 

कई अंर्रराष्ट्र ीय और कभी-कभी राष्ट्र ीय कानून शहद के मानक को पररभाचषर् कररे् हैं (यूरोपीय संघ, 2002; 

एफएसएसएआई, 2020 ए)। इसचलए, पैकेचजंग उद्योग को बहुर् सारे कचे्च शहद प्राप्त करने पर परागण 

गणना और हाइडर ोिीमेिाइलफू्यरफू्यरल (एचएमएफ), नमी और रंग जैसे भौचर्क रसायन मापदंडो ंकी एक 

चवसृ्तर् शंृ्रखला का संचालन करना चाचहए। इसके चलए दो प्रमुख स्पष्ट्ीकरण शाचमल हैं: (I) शहद के 

वानस्पचर्क स्रोर्ो ं(इसके पराग प्रचर्शर् और रंग पर चवचार) के वगीकरण का प्रचार और (II) चबक्री के दौरान 

आवश्यक अचनवायत मानको ंका अनुपालन (यानी HMF सामग्री 80 mg / kg से कम) या 20 g / 100 g से कम 

नमी) (FSSAI, 2020a)। 

Unifloral शहद में अभी भी polyfloral शहद की रु्लना में अचधक व्यावसाचयक मूल्य है। इसचलए, 

पैकेचजंग उद्योग में वनस्पचर् मूल के चलए शहद का परीक्षण चकया जाना चाचहए। पराग के अनुपार् की 

पहचान और पररमाण के चलए सूक्ष्म परीक्षण का उपयोग शहद की वनस्पचर् मूल (Escriche et al., 2012; 

Panseri et al., 2013) को मान्य करने के चलए चकया जार्ा है। शहद रंग चवशेष रूप से nectar के 

वानस्पचर्क स्रोर् के साि सहसंबद्ध है और इस प्रकार unifloral शहद के वगीकरण में योगदान कर सकर्ा 

है। इसके अलावा, इस पैरामीटर का व्यावसाचयक मूल्य ग्राहक की स्वीकृचर् या इनकार के चलए एक मानदंड 

के रूप में उपयोग चकया जार्ा है। HMF र्ाजा शहद में शहद की र्ाजगी का एक और सबसे सुसंगर् उपाय 

है, यह वास्तव में अनुपक्सथिर् होर्ा है (Khalil et al., 2010). । हालांचक, यह हैंडचलंग, चनष्कषतण, कंडीशचनंग 

या भंडारण संचालन, द्रवीकरण और पाथचुरीकरण (Visquert et al., 2014) के दौरान बढर्ा है। 

शहद पैकेचजंग प्लांट्स को कचे्च शहद की एचएमएफ सामग्री के बारे में बहुर् सर्कत  रहने की 

जरूरर् है, क्ोचंक उन्हें इस पैरामीटर की आवश्यकर्ा को पूरा करने के चलए, लेबल पर मुचद्रर् समाक्सप्त 

र्ारीख से पहले, चवचनयमन द्वारा अनुमचर् दी जार्ी है। (Juan-Borrás et al., 2015). शहद की नमी मौसम, 

पयातवरण और मधुमिी पालको ंकी अिी प्रिाओ ं(Oddo et al., 2004) पर चनभतर करर्ी है। यह पैरामीटर 

चचपचचपाहट, र्ालुमूल्यर्ा, चक्रस्टलीकरण, चकण्वन और स्वाद के चलए महत्वपूणत है (Turhan et al।, 2008). 
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शहद का शेल्फ जीवन काफी हद र्क पैकेचजंग द्वारा चनधातररर् चकया जार्ा है जो शहद को 

पयातवरणीय प्रभावो ंसे बाहरी रूप से बचार्ा है। पैकेज्ड शहद का क्षरण मुख्य रूप से भंडारण और चवर्रण 

खर्रो ंऔर आंर्ररक पैकेज वार्ावरण के संपकत  में बाहरी वार्ावरण के बीच थिानांर्रण पर चनभतर करर्ा है। 

शहद छोटे खुदरा कंटेनरो ंमें या भंडारण या चनयातर् के चलए बडे़ डर म में सीधे बंद चकया जा सकर्ा है, जो 

इक्सिर् बाजार पर चनभतर करर्ा है। शहद को चवचभन्न प्रकार के ग्राहको ंकी चवशाल चवचवधर्ा को पूरा करने के 

प्रयास में कई चवचभन्न आकारो ंके कंटेनरो ंमें पैक चकया जार्ा है। ग्लास जार,  प्लाक्सस्टक जार या टब / डर म 

(बड़ी मात्रा के मामले में) और चनचोड़ने योग्य बोर्लें शहद पैक करने के सबसे सामान्य र्रीके हैं 

(Postacchini et al।, 2018)।  

चचत्र 1 खुदरा दुकानो ंमें उपयोग की जाने वाली बोर्लो ं / जार के रचनात्मक आकार के अलावा 

संग्रह, प्रसंस्करण और भंडारण के दौरान शहद की पैचकंग के चलए उपयोग चकए जाने वाले चवचभन्न कंटेनरो ं

को दशातर्ा है। 
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चचत्र 1शहद की आपूचर्त शंृ्रखला के दौरान उपयोग की जाने वाली चवचभन्न पैकेचजंग सामग्री  

2.1 पैकेगजंि का अवलोकन 

‘'पैकेचजंग' एक कला, चवज्ञान और प्रौद्योचगकी है, चजसका उदे्दश्य चकसी उत्पाद की गुणवत्ता, पूणतर्ा, अखंडर्ा 

और सुरक्षा सुचनचिर् करना है। यह एक उपभोक्ता को खाद्य उत्पादो ंकी सुरचक्षर् चडलीवरी सुचनचिर् करने के 

साधन के रूप में कायत करर्ा है, चजसमें चबक्री को अचधकर्म करने के उदे्दश्य से एक र्कनीकी-व्यावसाचयक 

कायत शाचमल है, जो चबक्री को अचधकर्म करने का लक्ष्य है (Emblem, 2012)। पैकेचजंग के प्रमुख कायत चचत्र 

2 में चचचत्रर् चकए गए हैं। भोजन की र्रह शहद भी हैंडचलंग के दौरान, पररवहन के दौरान, भौचर्क, 

रासायचनक और जैचवक एजेंटो ंके संपकत  में आ सकर्ा है, लेचकन पैकेचजंग इसकी र्ाजगी बनाए रखने की 

सुचवधा देर्ी है। इस प्रकार पैकेचजंग को पररवहन के दौरान संदूषण, बाहरी वार्ावरण और यांचत्रक क्षचर् से 

सुरक्षा या बाधा परर् के रूप में काम करना चाचहए। यह आगे उस संदूषण के दायरे से भी बचार्ा है जो खाद्य 

आपूचर्त शंृ्रखला (Robertson, 2016) के चकसी भी चबंदु पर अन्य खाद्य उत्पादो ंके संपकत  में आने पर उत्पन्न हो 

सकर्ा है। आज का बाजार खाद्य पैकेचजंग के साि-साि लेबचलंग के चलए कई आवश्यकर्ाओ ं और 

चवचशष्ट्र्ाओ ंको बर्ार्ा है। मुख्य रूप से, खाद्य पैकेचजंग, चनमातर्ा और उपभोक्ता के बीच एक पहचान और 

संचार उपकरण के रूप में कायत करर्ा है, उत्पाद के चववरण जैसे चक पोषण संबंधी र्थ्य, स्वास्थ्य लाभ, 
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उपयोग करने की चदशा और स्टोर, चनमातण की जगह, चनमातण की र्ारीख, समाक्सप्त की र्ारीख और अन्य 

प्रासंचगक जानकारी भी देर्ा है (Wyrwa and Barska, 2017). 

 

गचत्र 2. खाद्य पैकेगजंि प्रणागलयो ंके कायों का सािांश 

शहद की पैकेचजंग मुख्य रूप से उत्पाद सुरक्षा पर कें चद्रर् है। लेचकन, यचद पैकेचजंग या पैकेज स्वयं 

चवश्वसनीय नही ंहै, र्ो सुरक्षा चचंर्ा का चवषय बन जार्ी है (Juan-Borrás et al., 2015)। शहद के मामले में, 

गुणवत्ता, सुरक्षा और शेल्फ-जीवन को र्य करने वाले प्रमुख कारको ंमें शाचमल हैं: र्ापमान, सापेक्ष आद्रतर्ा 

और नमी । इसचलए, अचभनव पैकेचजंग को चवचभन्न नए पैकेचजंग र्कनीको ंऔर उन्नर् अंर्ः चवषय अनुप्रयोगो ं

को चवकचसर् करना होगा। 

शहद की पैकेचजंग के चलए उपयोगो ंके अनुसार अपनी चवचशष्ट् पैकेचजंग सामग्री की आवश्यकर्ा 

होर्ी है। शहद के चलए भंडारण कंटेनरो ंको ग्लास, प्लाक्सस्टक, और से्टनलेस स्टील या धारु् से बनाया जाना 

चाचहए, जो खाद्य अनुमोचदर् प्लाक्सस्टक, पेंट या मोम के साि लेचपर् होर्ा है र्ाचक एयर टाइट बनाया जा सके 

(Martínez et al., 2018)। सभी पैकेज गंधहीन होना चाचहए, कोई भी उजागर धारु् नही ंजो शहद के साि 

प्रचर्चक्रया करेगी। कंटेनर को शहद को हटाने में आसानी होगी। लेबल, कंटेनर आकार और सामग्री या अन्य 

सामग्री को र्दनुसार चुनना चाचहए। पुननतवीनीकरण कांच की बोर्लें उपयुक्त हो सकर्ी हैं यचद उन्हें पयातप्त 

रूप से साफ चकया जा सकर्ा है और एक कॉकत  प्रकार की सील प्रदान की जा सकर्ी है। पैकेज की पसंद 

को हालांचक पैकेचजंग सामग्री (Gutta and Kuriger, 2013; Klaiman et al., 2016) के पुनचतक्रण, 

चडस्पोजेचबचलटी और पयातवरण के अनुकूल चनमातण पर भी चवचार करना चाचहए। शुद्ध शहद की अचधकांश 
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खुदरा चबक्री के चलए, पसंदीदा पैकेचजंग सामग्री ग्लास है चजसके बाद प्लाक्सस्टक होर्ा है या बड़ी मात्रा में धारु् 

के कंटेनर को शहद जैसे अम्लीय भोजन के संपकत  के चलए उपयुक्त सामग्री के साि लेचपर् चकया जार्ा है, 

जबचक LDPE (कम घनत्व पॉलीिीन) और एचडीपीई (उच्च घनत्व पॉलीिीन) कचे्च शहद के पररवहन और 

चवर्रण के चलए बडे़ प्लाक्सस्टक की बाल्टी को प्रािचमकर्ा दी जार्ी है। ग्लास जार पर सू्क्र टॉप चलड्स सबसे 

सुरचक्षर् और पसंदीदा हैं (Postacchini et al., 2018)। प्लाक्सस्टक के कपो ंपर हीट-सीलबंद प्लाक्सस्टक और 

एलू्यमीचनयम चलड्स काफी सुरचक्षर् होरे् हैं। 

बोर्ल / जार या कंटेनर को लीक-पू्रफ और एयरटाइट होना चाचहए र्ाचक सुरचक्षर् रूप से शहद को 

भर जा सके. शहद को एक आकषतक रूप में प्रसु्तर् करना चाचहए, चजससे उपभोक्ता इसे खरीद सके। 

लेबल, कंटेनर आकार और सामग्री को र्दनुसार चुना जाना चाचहए। इन चदनो,ं शहद पैकेचजंग रचनात्मक 

अिों के साि अलग-अलग आकचषतर् करने वाले चडज़ाइन में चमलरे् है कई बोर्ल कैप (केचसया, 2013; यांग 

और ह्सू, 2020) में लकड़ी मे भी उपलब्ध है। चवपणन के चलए पैकेचजंग के चकस रूप को चुनना है, इस बारे 

में चनणतय मुख्य रूप से उपयोग के थिानीय रूप, शहद की चवशेषर्ाओ ं (जैसे चक्रस्टलीकरण, चकण्वन और 

रंग), मात्रा, खुदरा चबक्री और खपर्, उपलब्धर्ा और भरने की लागर् और प्रौद्योचगचकयो ंऔर पैकेचजंग 

सामग्री को ध्यान में रखना चाचहए। । उपभोक्ताओ ंके चलए संभाचवर् अपील और सामचग्रयो ंकी पयातवरणीय 

संगर्र्ा को भी ध्यान में रखना चाचहए (Roman et al., 2013; Juan-Borrás et al., 2015) 

2.2 ग्लास पैकेगजंि सामग्री के रूप में 

इसकी गंधहीन, रासायचनक रूप से चनक्सिय क्षमर्ा और गैसो ंऔर पानी के वाष्पो ंके चलए अभेद्यर्ा 

के साि, ग्लास का खाद्य पैकेचजंग में एक लंबा इचर्हास है। ग्लास पैकेचजंग रासायचनक और अन्य चवषैले 

एजेंटो ं के उपयोग के चलए एक व्यावहाररक रूप से पूणत बाधा और गैसो ंऔर नमी के संपकत  से पे्रररर् 

पररवर्तनो ंसे भोजन को बचाने के चलए एक आदशत रासायचनक सुरक्षा की गारंटी देर्ा है। प्लाक्सस्टक पैकेचजंग 

में मजबूर् गुण होरे् हैं लेचकन रासायचनक और जैचवक कारको ं (Marsh and Bugusu, 2007) की रु्लना में, 

ग्लास पैकेचजंग की रु्लना में, आमर्ौर पर कम प्रभावी होरे् हैं। 

वाचणक्सज्यक ग्लास उन्नर् भचियो ंमें चनचमतर् होर्ा है जो बहुर् उच्च प्रसंस्करण र्ापमान (1350-1600 

चडग्री सेक्सियस) का उत्पादन करर्ा है। चसचलका / रेर्, सोडा ऐश और चूना पत्थर जैसी प्रमुख सामचग्रयो ंको 

र्ौला और चमचश्रर् चकया जार्ा है। ग्लास बोर्ल के उत्पादन के चलए पूणत प्रवाह चाटत चचत्र 3 में चदया गया है। 

चमचश्रर् सामग्री को गरम चकया जार्ा है और अशुक्सद्धयो ंको चपघला हुआ कांच की सर्ह पर बढाया जार्ा है। 

र्ापमान 1100 चडग्री सेक्सियस र्क कम हो जार्ा है और चपघले हुए ग्लास ने क्सथिरर्ा प्राप्त कर ली है। इसे 
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गुरुत्वाकषतण डर ॉप के माध्यम से बोर्ल बनाने वाली मशीनो ंमें डाला जार्ा है। कंटेनर के आकार के अनुसार 

चपघला हुआ ग्लास 12 से 50 चममी चौडे़ चछद्रो ं के डर ॉ-ऑफ स्पाउट्स से गुजरर्ा है। चपघले हुए कांच के 

'गॉस' को चछद्र के नीचे की फ्लि गचर् और बोर्ल बनाने वाली इकाई के साि चसंक्रनाइज़ करके चछद्र के 

नीचे एक पानी-ठंडा यांचत्रक कर्रनी का उपयोग करके काटा जार्ा है। 'गॉस' का उपयोग एकल कंटेनर 

बनाने के चलए चकया जार्ा है। ग्लास कंटेनरो ंका चनमातण र्ीन अलग-अलग प्रचक्रयाओ ंका उपयोग करके 

चकया जार्ा है, जो उनकी ज्याचमचर् पर चनभतर करर्ा है: (i) ब्लो-एंड-ब्लो (ii) पे्रस-एंड-ब्लो (iii) संकीणत गदतन 

पे्रस-एंड-ब्लो (Grayhurst, 2012).   

प्रचक्रयाओ ंके चलए दो सांचे (कचे्च लोहे से बने) आवश्यक हैं: (i) एक प्रारंचभक आकृचर् बनाने वाला 

एक खाली सांचा और (ii) अंचर्म आकार का चनमातण करने वाला ब्लो-मोल्ड। चवचध इस र्थ्य पर आधाररर् है 

चक ग्लास पयातप्त रूप से गमत और लचीला है। र्ापमान लगभग 450 चडग्री सेक्सियस है जब बोर्लें ढालना 

छोड़ देर्ी हैं। यचद कंटेनर को अपने आप ठंडा होने के चलए छोड़ चदया जार्ा है, र्ो कांच की कम र्ापीय 

चालकर्ा बाहर से अचधक धीरे-धीरे अंदर जाएगी। यह कंटेनर की दीवारो ंमें असमान शीर्लन और र्नाव में 

योगदान देगा। इससे बचने के चलए, कंटेनरो ंको एक एनेचलंग ओवन में ले जाया जार्ा है, चजसे 'लेहर' कहा 

जार्ा है - एक बेल्ट जो धीरे-धीरे 30 मीटर (Hann, 2013) के लंबे ओवन को पार करर्ा है। सबसे पहले, कांच 

का र्ापमान 540-570 चडग्री सेक्सियस र्क बढा चदया जार्ा है और चफर धीरे-धीरे ठंडा चकया जार्ा है जब 

र्क चक कंटेनर लगभग 60 चडग्री सेक्सियस पर न चमलें। पैकेचजंग र्क, ये चचकनी सर्हो ंके चलए और ठंडा 

करें गे। लेचकन सर्ह पर सै्क्रचपंग र्ब हो सकर्ी है जब बोर्लें हाई-स्पीड चफचलंग लाइनो ंमें एक साि रगड़र्ी 

हैं। खरोचं कांच टूटने के चलए काफी कम प्रचर्रोधी है। इसचलए, इस मुदे्द को कम करने के चलए, कंटेनरो ंको 

आमर्ौर पर चटन या टाइटेचनयम टेटर ाक्लोराइड या चवचभन्न योगो ंके घषतण कम कोट के साि लेचपर् चकया 

जार्ा है, चजसमें ओचलक एचसड, मोनोसे्टराट, वैि, चसचलकोन और पॉलीइिाइलीन (Pantano, 2009) 

शाचमल हैं। 

उपक्सथिचर् और आकषतण के संदभत में, प्लाक्सस्टक और कांच की बोर्लो ंके बीच कोई प्रचर्स्पधात नही ं

है। हालांचक, कांच की बोर्लो ं/ जार में शहद पैक करने से चनचिर् रूप से यह प्रीचमयम और उत्तम दजे का 

चदखाई देगा और खरीद के अवसरो ंमें सुधार होगा। स्क्वायर और गोल कांच की बोर्लें आमर्ौर पर शहद के 

बाजार में पाई जार्ी हैं। इसके अलावा, ग्लास पारदचशतर्ा उत्पाद को स्पष्ट् रूप से देखने में मदद करर्ी है, 

और सुचनचिर् करर्ा है चक उत्पाद के साि सभी पहलू ठीक हैं। इसचलए, कांच के जार में हनी सही पैकेचजंग 

सामग्री है और दुचनया भर में पसंद की जार्ी है. शहद को उन कंटेनरो ंमें संग्रचहर् चकया जाना चाचहए जो 
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वायुरोधी हैं क्ोचंक यह शहद की पानी की मात्रा को संरचक्षर् करने में मदद करर्ा है। यचद पानी को वाक्सष्पर् 

करने की अनुमचर् दी जार्ी है, र्ो शहद रे्जी से चक्रस्टलीकृर् होर्ा है। पानी को सोखने के चलए चकण्वन की 

अत्यचधक संभावना होर्ी है। यचद इसकी जल मात्रा 17.10% (Subramanian et al., 2007; Singh and 

Singh, 2018) से नीचे है, र्ो यह चकण्वन नही ंकरेगा। कांच की बोर्लो ं / जार में उच्च गैस और नमी 

अवरोधक गुण हवा, नमी और र्रल पदाित के बीच संपकत  को रोकरे् हैं, और इसचलए, ग्लास कंटेनर में शहद 

को पैक करना सही चवकल्प है। 
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चचत्र 3. कांच चनमातण की प्रचक्रया (Grayhurst, 2012) 

 

•Sand, soda ash and 
limestoneRaw materials

Mixing

Melting 
(1,350–

1,600°C)

•Press and blow process

•Gob enters parison mould

•Settle blow to form finish

•Counter-blow to complete parison

•Blank formed & transferred to blow 
mould

•Final shape blown.

•Blow and blow process

•Gob drops into parison mould

•Plunger presses parison

•Parison completed & transferred to blow 
mould

•Final shape blown

•Narrow neck press-and-blow process

•Use of very small metal plunger

Container 
forming

•For even and stress-free 
cooling

Annealing 
(Initially 540–
570°C and then 
slowly cooled 

to 60°C)

Surface coating

Glass container
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पहले इसे्तमाल चकए गए चकसी भी रे्ल, घर का बना क्लीनर या अन्य गैर-खाद्य या गैर-पीने योग्य 

र्रल युक्त बोर्लो ंका उपयोग कभी नही ंचकया जाना चाचहए। यचद उन्हें साबुन से धोया जार्ा है, र्ो बोर्लो ं

को कई बार रगड़ने की आवश्यकर्ा होर्ी है। यचद पानी सीचमर् है, र्ो बोर्लो ंको धोने के चलए रेर् और साफ 

साबुन का उपयोग चकया जाना चाचहए। अचधकांश बोर्लो ंके सू्क्र टॉप बहुर् पास नही ंहोरे् हैं और चीचंटयााँ 

ऐसी बोर्लो ंपर अिर आक्रमण करर्ी हैं। Corks या लकड़ी के टोचपयां जो भली भांचर् बंद करके सील नही ं

की जार्ी हैं, उन्हें गमत मधुमक्सियो ंके मोम से सील चकया जाना चाचहए। गलर् पैकेचजंग सामग्री का चवकल्प 

ब्रांड को अप्रभावी बना देगा। इसचलए कांच की बोर्लो ंया जार जैसी पैकेचजंग सामग्री का चुनाव सवोपरर है। 

2.3 पैकेगजंि के रूप में प्लास्टस्ट्क 

वास्तचवक जीवन में, पैकेचजंग सामग्री के रूप में प्लाक्सस्टक लगभग गैर-टूटने वाला है, उत्पाद को 

चकसी भी प्रकार की क्षचर् से बचने के चलए सुरचक्षर् है। यह कांच की रु्लना में बहुर् हल्का और लंबे समय 

र्क चलने वाला है और पररवहन को सस्ता बनार्ा है। इसके अलावा, प्लाक्सस्टक ग्लास की रु्लना में बहुमुखी 

है र्ाचक इसे आकार देने और ब्रांडो ंके चलए पहचान बनाने में आसानी हो। 

प्लाक्सस्टक ग्लास जार की र्रह आकषतक नही ंहै। प्लाक्सस्टक सस्ता है और सै्टकेबल कप या जार फॉमत 

(Andrady and Neal, 2009; Balzarotti et al, 2015) में पररवहन और स्टोर करना आसान है। प्लाक्सस्टक 

जार में, शीषत ढक्कन बहुर् चटकाऊ नही ंहोरे् हैं। वे आम र्ौर पर पररवहन के दौरान टूट जारे् हैं और 

पररवहन के दौरान चचपचचपे कंटेनरो ंमें योगदान कररे् हैं। यह शहद के नुकसान और इसके खराब होने में 

भी शाचमल है। हालााँचक इस समस्या को कई दवाइयो ंया मेचडकल बोर्लो ंमें इसे्तमाल की जाने वाली हीट-

सील्ड इनर चलड्स या प्लाक्सस्टक चफल्मो ंद्वारा हल चकया जा सकर्ा है। 

शहद चजन प्लाक्सस्टक की बोर्लो ंया जार में पैक चकया जार्ा है, वो पॉलीइिाइलीन टेरेफ्िेलेट (PET) 

से बना होर्ा है, जो चक एयरटाइट, लीक प्रचर्रोधी, चबना टूटने वाला, चबना गंध वाला, और लंबे समय र्क 

चलने वाला (Martínez et al।, 2018) होर्ा है। जब इिाइलीन ग्लाइकॉल टेरेक्सफ्िक एचसड और पोलीमररस 

के साि प्रचर्चक्रया करर्ा है, र्ो अंचर्म उत्पाद पीईटी है. पीईटी एक िमातप्लाक्सस्टक बहुलक है जो रैक्सखक और 

पारभासी है। छोटे चक्रस्टलीय और उतृ्कष्ट् पारदचशतर्ा के साि पीईटी बोर्लें मुख्य रूप से अनाकार हैं। 

पैकेचजंग सामग्री के रूप में, पीईटी बोर्लो ंमें उच्च र्न्यर्ा र्ाकर्, मजबूर् रासायचनक प्रचर्रोध होर्ा है। 

इसमें नमी और गैस की पारगम्यर्ा कम होर्ी है, लेचकन इसके पास बहुर् अिी सीचलंग प्रॉपटी नही ंहै. 

पीईटी 260 चडग्री सेक्सियस के र्ापमान पर चपघला देर्ा है जो पीपी से बहुर् अचधक है। र्ाजा और 

साि ही संसाचधर् शहद के चलए, पीईटी कंटेनरो ंका आमर्ौर पर उपयोग चकया जार्ा है। उनकी उपयुक्तर्ा, 
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उच्च सदमे प्रचर्रोध, कम वजन, पारदशी प्रकृचर् और आसान भंडारण शहद की पैकेचजंग के चलए पीईटी 

बोर्लो ंको आम बनारे् हैं। प्लाक्सस्टक शहद के जार / बोर्लो ंके चलए, चनम्नचलक्सखर् चवचभन्न आकार उपलब्ध हैं 

(केजरीवाल शहद, 2018): 

(i) स्क्वायर पीईटी बोर्लें (250-1000 ग्राम): उनके आकार बडे़ होरे् हैं और अचधक शहद के चलए 

अचधक थिान देरे् हैं। 

 (ii) वाइड हेि पीईटी जार (125-1000 ग्राम): ये व्यापक हैं और इनके प्लाक्सस्टक इन्हें पररवहन 

के चलए सरल बनारे् हैं। 

 (iii) लावा पीईटी बोर्लें (250-500g ग्राम): ये पैकेचजंग आकारो ंके सीचमर् चवकल्प प्रदान करर्ी 

हैं। 

(iv) Apple Pet Jars (200-1000g): जैसा चक नाम से ही स्पष्ट् है, ये अपने आकार में सेब जैसा 

चदखर्ा है। ये आकार उन्हें लम्बी अवचध के चबना अचधक शहद स्टोर करने के चलए बनारे् हैं। 

 (v) चनचोड़ना पालरू् बोर्लें (२५०-५०० ग्राम): इन बोर्लो ं के चडजाइन अलग-अलग होरे् हैं 

चजसके कारण बोर्ल को शहद चनकालने के चलए चनचोड़ा जा सकर्ा है। 

पॉलीप्रोपाइलीन (पीपी) चजसमें सबसे कम घनत्व (900 चकग्रा / एम 3), उच्चर्म गलनांक (160 चडग्री 

सेक्सियस) है, और अपेक्षाकृर् कम लागर् का प्लाक्सस्टक है, चजसका उपयोग व्यापक रूप से शहद पैक करने 

के चलए चकया जार्ा है। 

पीपी को उच्च र्ापमान प्रचर्रोधी चफल्मो ंमें स्टरलाइज़ और ररटॉटत पाउच में उपयोग करने के चलए 

पररवचर्तर् चकया जा सकर्ा है (Shubhra et al., 2013; Maddah, 2016).  इसमें एक रे्ल और वसा प्रचर्रोध 

है और जल वाष्प के चलए एक बाधा है। पीपी के प्रमुख खाद्य अनुप्रयोगो ंमें इंजेक्शन-मोक्सलं्डग और ब्लो-

मोक्सलं्डग आधाररर् वाइड-माउि जार, बोर्लो ंऔर टू्यब शाचमल हैं। 

पीईटी और पीपी के अलावा, शहद पैकेचजंग में उपयोग की जाने वाली अन्य प्लाक्सस्टक सामग्री में 

एलडीपीई और एचडीपीई शाचमल हैं जो बडे़ प्लाक्सस्टक की बाल्टी बनाने के चलए उपयोग चकए जारे् हैं। इन 

बाक्सल्टयो ंको संग्रह / चनष्कषतण थिल से प्रसंस्करण / पैचकंग यूचनट र्क कचे्च शहद के पररवहन और चवर्रण 

के चलए चकया जार्ा है। 

2.4 अन्य पैकेगजंि का इसे्तमाल  

शहद के खराब होने से बचाने के चलए, पैकेचजंग सामग्री में से्टनलेस स्टील, एलू्यमीचनयम, खाद्य गे्रड प्लाक्सस्टक 

के साि लेचपर् धारु् का भी उपयोग चकया जार्ा है। इन सामचग्रयो ंका उपयोग शहद को एक थिान से दूसरे 
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थिान पर ले जाने या शहद के भंडारण के चलए चकया जार्ा है। प्रसंस्करण के दौरान, शहद बडे़ से्टनलेस 

स्टील के डर मो ंमें संग्रचहर् चकया जार्ा है.  

2.5 शहद की लेबगलंि 

शहद बोर्लें / जार आज चदलचस्प आकार के कंटेनर को चफट करने के चलए लेबल का एक 

असामान्य चडजाइन होना चाचहए। उदाहरण के चलए, बहु-पक्षीय वगत या हेिागोनल कंटेनर के मामले में, यह 

चवचार करना महत्वपूणत है चक लेबल को कहां लगाना चाहीये ; फै्लट सर्हो ंकी रु्लना में वक्र और कोनो ंको 

लेबल करना कचठन है। एक अलग लेबल, एक लेबल सील या यहां र्क चक एक-टुकड़ा लेबल जार ढक्कन 

के शीषत पर रखा जा सकर्ा है। चनमातर्ा को मुद्दो ंको टर ैक करने में मदद करने के चलए लेबल के पास सभी 

चववरण भी होने चाचहए (Koen et al।, 2016)। 

ब्रांड / कंपनी और उत्पाद के बारे में जानकारी के कारण शहद लेबल की जानकारी पैकेचजंग का 

एक महत्वपूणत चहस्सा है। अचधकांश लेबल में जानकारी होर्ी है जैसे: 

• ब्रांड 

• उत्पाद का नाम या शहद चववरण 

• चवचवधर्ा, के्षत्र, वनस्पचर्यो ंकी र्रह प्रगचर् की जानकारी 

•वजन 

•उद्गम देश 

• सामग्री सूची 

•पोषण जानकारी 

• उपयोग और भंडारण चदशाओ ं

• चकसी भी चेर्ावनी और सलाहकार के बयान 

• चनमातर्ा / पैकर / प्रोसेसर की जानकारी जैसे नाम और पर्ा 

• बारकोड 

• पैचकंग की र्ारीख 

 • समाक्सप्त र्ारीख (आमर्ौर पर ≥18 महीने) 

लेबल पर इस जानकारी के आकार, रंग और कंटर ास्ट को इसकी सुगमर्ा के अनुरूप होना चाचहए। 

ब्रांड की क्सथिचर् को सुधारने और सुपरमाकेट अलमाररयो ंमें एक आकषतक उपक्सथिचर् थिाचपर् करने के चलए 

लेबल के सभी र्त्वो ंके चलए रंग पर चनणतय महत्वपूणत है (Sial et al., 2011).  
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यचद "शहद" का लेबल होर्ा है या शहद के स्रोर् जैसे "लैवेंडर हनी" या "क्लोवर हनी," आचद जैसे 

अचधक जानकारीपूणत चचह्ो ंके साि लेबल चकया जार्ा है; शहद लेबल आमर्ौर पर ग्लास जार या प्लाक्सस्टक 

की बोर्लो ंमें लगाए जारे् हैं, इसचलए उन्हें एक लचीली सामग्री से बनाया जाना चाचहए जो चक जलरोधी हो। 

शहद क्सस्टकर के चलए एक ठोस, थिायी चचपकने वाला चवनाइल लेबल एक अिा चवकल्प है। यह कागज से 

भी बनाया जा सकर्ा है, लेचकन एक अचर्ररक्त सुरक्षात्मक परर् की आवश्यकर्ा होगी। एक चचंर्नशील और 

उज्ज्वल प्रभाव के साि, धारु् सामग्री ध्यान आकचषतर् करर्ी है। एक अन्य आम सामग्री की पसंद स्पष्ट् चफल्म 

है, क्ोचंक यह ग्राहको ंको पैकेचजंग पर एक सुरुचचपूणत "नो लेबल" लुक के साि शहद प्रदचशतर् करने की 

अनुमचर् देर्ा है। ग्लॉसी पेपर / चफल्म, बनावट चडजाइन पेपर या यहां र्क चक इको-फ्ें डली सामग्री अन्य 

चवकल्प हैं। 

शहद के लेबल पर चदखाई देने वाले अचर्ररक्त दावे 

शुद्ध शहद: शहद जो अन्य सामग्री, जैसे सुक्रोज और कॉनत चसरप के साि संयुक्त नही ंहै। 

कच्चा शहद: यह कच्ची क्सथिचर् में होर्ा है, आमर्ौर पर पािुरीकृर् नही ंहोर्ा है, लेचकन यह चक्रस्टलीय, 

अपारदशी या पारदशी हो सकर्ा है चजसमें पराग, प्रोपोचलस, छते्त-चबट्स आचद होरे् हैं। 

अनचफल्टडत  शहद: यह चफल्टडत  नही ंहै और इसमें पराग कण और अन्य मधुमिी के अवशेष हो सकरे् हैं। 

पािुरीकृर् शहद: खमीर कोचशकाओ ंको मारने और चक्रस्टलीकरण को कम करने के चलए इसे 72°C या 

अचधक गमत चकया जार्ा है। 

ऑगेचनक शहद: कृचत्रम कीटनाशको,ं रसायनो ंऔर पयातवरण प्रदूषको ंका उपयोग चकए चबना शहद। 

ब्लॉसम / nectar शहद: शहद जो पौधो ंके nectar से बनाया जार्ा है। 

Honeydew शहद: शहद पौधे के चूसने वाले कीड़ो ंके उत्सजतन / या पौधे के स्राव से बनर्ा है। 

Comb शहद: शहद को मधुमक्सियो ंद्वारा छते्त की कोचशकाओ ंमें इकट्ठा चकया जार्ा है और comb के पूरे 

या चहसे्स के रूप में बेचा जार्ा है। 

चंक शहद: इसमें comb शहद के एक या अचधक टुकडे़ होरे् हैं। 

Extracted शहद: यह केन्द्रापसारक बल द्वारा छते्त से प्राप्त चकया जार्ा है। 

दबाया हुआ (pressed) शहद: शहद जो 45 चडग्री सेक्सियस र्क की गमी के साि या चबना दबाकर शहद 

के combs से प्राप्त चकया जार्ा है। 

चफल्टडत  शहद: शहद जो एक र्रह से अत्यचधक चफल्टर चकया जार्ा है जो महत्वपूणत मात्रा में पराग को 

चनकालर्ा है 
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बेकर का शहद: इसका उपयोग अन्य खाद्य पदािों में सामग्री के रूप में चकया जार्ा है। 

यह एक सामान्य अभ्यास है चजसमें अवांछनीय पदािों को शहद से छान चलया जार्ा है, जैसे चक 

छोटी छत्ता या मृर् मधुमक्सियााँ। भारी मात्रा में पराग को हटाने के चलए महीन चफल्टर का उपयोग चकया 

जार्ा है - उदाहरण के चलए, जब शेल्फ लाइफ और स्पष्ट्र्ा बढाने के चलए शहद को बारीक छान चलया जार्ा 

है - उत्पाद को 'चफल्टर चकए गए शहद' के रूप में पहचाना जाना चाचहए, न चक केवल 'शहद'। चफल्टर चकए 

गए शहद के चलए ऊजात, शकत रा, प्रोटीन और खचनजो ंके चलए पोषण संबंधी घोषणा को चचचह्र् करना होगा। 

जब बेकर के शहद और चफल्टडत  शहद को िोक कंटेनरो ंमें बेचा जार्ा है, र्ो दोनो ंकंटेनर को पूणत उत्पाद 

नामो ंको उजागर करना चाचहए। बेकर के शहद को भोजन के रूप में बेचा जार्ा है चजसे केवल खाना पकाने 

के चलए नाम से लेबल चकया जार्ा है। चनम्न जानकारी यूरोपीय देशो ंमें प्रयुक्त शहद के बारे में है.यचद शहद 

एक से अचधक यूरोपीय देशो ंमें चनकले शहद का एक संयोजन है, र्ो चनम्नचलक्सखर् घोषणाओ ंमें से एक का 

उपयोग चकया जा सकर्ा है, मूल के चवचभन्न देशो ंकी सूची के चवकल्प के रूप में: (i) 'ब्लेंड ऑफ ईयू शहद', 

(ii) 'ब्लेंड ऑफ नॉन-ईयू हनी' और (iii) 'ब्लेंड ऑफ ईयू और नॉन-ईयू हनी'  

 

 

शहद पैकेज लेबल को "शहद" के रूप में संदचभतर् चकया जाना चाचहए या "रेपसीड शहद" या 

"मल्टीफ्लोरल शहद" जैसे पुष्प स्रोर् का संकेर् देना चाचहए (FSSAI, 2011a). शुद्ध वजन, शहद डीलर का 

नाम और पर्ा, पैकेट का पंजीकरण नंबर और पोषण र्थ्य र्ाचलका भी दी जानी चाचहए।  

शहद को अलग अलग नाम से लेबल चकया जा सकर्ा है: जैसे (i) Honeydew शहद, (ii) Blend of 

honeydew शहद और blossom शहद - यचद उत्पाद ब्लॉसम या नेरर (Blossom) शहद और honeydew 

शहद का चमश्रण है और (iii) काचवतसेकोसा हनी - शहद काचवतएल्ललोसा के फूल से चनकला है 

(FSSAI, 2011a) ।  

हालांचक, चमलावटी शहद के चलए कोई अलग लेबचलंग चदशाचनदेश नही ंहैं चमलावट और धोखाधड़ी 

के बढरे् मामलो ंकी वजह से इनपर ध्यान देने की आवश्यकर्ा है। 

भारर्ीय खाद्य सुरक्षा और मानक प्राचधकरण ने खाद्य सुरक्षा और मानक (पैकेचजंग और लेबचलंग) 

चवचनयम, 2011 (FSSAI, 2011b) बनाया, लेचकन अब खाद्य प्राचधकरण ने इन चनयमो ंको दो चनयमो ं में 

चवभाचजर् चकया है, - (i) खाद्य सुरक्षा और मानक (पैकेचजंग) चवचनयम, 2018; और (ii) खाद्य सुरक्षा और 

मानक (लेबचलंग और प्रदशतन) चवचनयम, 2020। 
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2.6 Food Safety and Standards (Packaging) Regulations, 2018 (FSSAI, 2018) खाद्य सुिक्षा औि 

मानक (पैकेगजंि) गवगनयम, 2018 (FSSAI, 2018) 

पैकेगजंि सामग्री के गलए सामान्य आवश्यकताएं 

1. कोई भी सामग्री जो भोजन के सीधे संपकत  में आर्ी है या आपूचर्त शंृ्रखला के दौरान भोजन के 

संपकत  में आने की संभावना है। यह सामग्री खाद्य गे्रड की होनी चाचहए। 

2. पैकेचजंग सामग्री उत्पाद प्रकार, भंडारण की क्सथिचर् और भोजन को भरने, सील करने और 

पैकेचजंग के चलए उपयुक्त होनी चाचहए। 

3. पैकेचजंग सामग्री सामान्य पररवहन के दौरान सामना चकए गए यांचत्रक, रासायचनक या िमतल 

र्नावो ंको सहन करने में सक्षम होनी चाचहए। 

4. खाद्य उत्पादो ंको साफ पैकेज में पैक चकया होना चाचहए। 

5. सील सामग्री उत्पाद और कंटेनरो ं के साि-साि कंटेनरो ं के चलए उपयोग चकए जाने वाले 

क्लोजर चसस्टम के साि संगर् होनी चाचहए। 

6. क्षमर्ा के प्लाक्सस्टक कंटेनर 5 लीटर और उससे अचधक और कांच की बोर्लें, जो भोजन की 

पैकेचजंग के चलए पुन: उपयोग की जार्ी हैं, उपयुक्त रूप से चटकाऊ, साफ या कीटाणुरचहर् 

करने के चलए आसान होनी चाचहए। 

7. खाद्य पैकेजो ंपर उपयोग के चलए मुद्रण स्याही IS: 15495 के अनुरूप होनी चाचहए। 

8. पैकेचजंग सामग्री की मुचद्रर् सर्ह खाद्य उत्पादो ंके सीधे संपकत  में नही ंआनी चाचहए। 

पैकेगजंि सामग्री के गलए गवगशष्ट आवश्यकता 

 (1) ग्लास कंटेनर जो खाद्य उत्पादो ंके संपकत  में आरे् हैं, उनमें चनम्नचलक्सखर् होने चाचहए: 

(II) फफोले, फफंूदी के चनशान, पिरी, चीचपंग, डोररयो,ं बीजो ंऔर अन्य चदखाई देने वाले दोषो ंसे 

मुक्त होना चाचहए। 

(III) सर्ह दरारें , चपनहोल और रे्ज चकनारो ंके चबना होनी चाचहए। 

(IV)  सीचलंग सर्ह हेयरलाइन दरारो ंऔर प्रमुख सीम चनशानो ंसे मुक्त होनी चाचहए। 

 (2) प्लाक्सस्टक सामग्री को चनम्नचलक्सखर् मानदंडो ंको पूरा करना चाचहए 

(I) प्रयुक्त प्लाक्सस्टक सामग्री - भारर्ीय मानक चवचनदेशो ंके अनुरूप (अनुसूची - III) 

(II) सभी प्लाक्सस्टक पैकेचजंग सामग्री को 60mg / kg या 10mg / dm2 की चनधातररर् समग्र माइगे्रशन सीमा से 

गुजरना चाचहए जब IS 9845 के अनुसार कोई दृश्यमान रंगीन माइगे्रशन न हो। 
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(III) खाद्य उत्पादो ंके संपकत  में प्लाक्सस्टक में उपयोग के चलए वणतक या Colorants IS: 9833 के अनुरूप होना 

चाचहए। 

(IV) पुननतवीनीकरण प्लाक्सस्टक से बने उत्पादो ंका उपयोग भोजन के पैकेचजंग, भंडारण, ले जाने या चवर्रण 

के चलए नही ंचकया ज़ाना चाचहए। 

अनुसूची IV में शहद के चलए सुझाए गए पैकेचजंग सामग्री 

• मेटल कैप या प्लाक्सस्टक (पॉलीप्रोपाइलीन (पीपी) या उच्च घनत्व वाली पॉलीइिाइलीन (एचडीपीई) कैप्स) के 

साि कांच की बोर्ल 

• प्लाक्सस्टक आधाररर् िमोफोमेड कंटेनर 

• पॉलीिीन ढक्कन के साि क्सब्लस्टर पैक 

• प्लाक्सस्टक कैप्स के साि पॉलीइचिलीन टेरेफ्िेलेट (पीईटी) कंटेनर 

• प्लाक्सस्टक laminated टू्यब 

2.7 खाद्य सुिक्षा औि मानक (लेबगलंि औि प्रदशान) गवगनयम, 2020 (FSSAI, 2020b) 

यह अचनवायत है चक खाद्य व्यवसाय ऑपरेटर 1 जनवरी, 2022 र्क इस चवचनयमन का पालन करेगा। लेबचलंग 

आवश्यकर्ाओ ंके चलए प्रावधानो ंके र्हर्, हर पैकेज में भोजन का नाम, सामग्री की सूची, पोषण संबंधी 

जानकारी और शाकाहारी लोगो की जानकारी के चलए प्रर्ीक चचन्ह (एक हरे रंग के अंदर भरा सकत ल) होगा। 

मांसाहारी लोगो की जानकारी के चलए प्रर्ीक चचन्ह (भूरे रंग वगत बॉि के अंदर एक भूरे रंग से भरा चत्रकोण) 

होगा । इसके अलावा, लेबचलंग आवश्यकर्ा में खाद्य योज्य के संबंध में घोषणा, संबंचधर् ब्रांड के माचलक का 

नाम और पूरा पर्ा, चनमातर्ा, बाज़ाररया, पैकर, बॉटलर हो सकर्ा है जैसा चक मामला हो और लाइसेंस संख्या 

के साि एफएसएसएआई  का प्रर्ीक चचन्ह हो। इसके अलावा, शुद्ध मात्रा, खुदरा चबक्री मूल्य, उपभोक्ता 

देखभाल चववरण, लॉट / कोड / बैच संख्या, चर्चि अंकन का ठीक से उले्लख चकया जाना चाचहए। चनयमो ंमें 

कहा गया है चक "चनमातण या पैकेचजंग की र्ारीख" और "एिपायरी / उपयोग" लेबल पर घोचषर् चकया 

जाएगा।  

2.8 शहद का भंडािण  

शहद के बारे में एक महत्वपूणत र्थ्य यह है चक यह खराब नही ंहोर्ा है। हालांचक, समय के साि, शहद 

भौचर्क-रासायचनक पररवर्तनो ंके प्रचर् संवेदनशील होर्ा है और स्वाद और सुगंध खो देर्ा है और साि ही 

साि काला हो जार्ा है। चंूचक शहद संरक्षण र्ापमान पर चनभतर करर्ा है, इसचलए शहद के शेल्फ जीवन को 

पररभाचषर् करना मुक्सिल है। लगभग एक और डेढ साल या दो साल का एक शेल्फ जीवन कभी-कभी 
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व्यावहाररक और व्यावसाचयक उदे्दश्यो ंके चलए चनचदतष्ट् चकया जार्ा है। हालांचक, शहद को ठीक से संग्रचहर् 

करने से इसकी गुणवत्ता लंबे समय र्क बरकरार रहर्ी है (Fallico et al., 2009). 

एयर-टाइट कंटेनरो ंमें शहद का भंडारण आवश्यक है क्ोचंक शहद की जल सामग्री संरचक्षर् है। 

सबसे अिी शेल्फ क्सथिरर्ा के चलए शहद को कांच के जार में रखा जाना चाचहए। कुछ प्लाक्सस्टक कंटेनर 

शहद से नमी की कमी का कारण बन सकरे् हैं या रसायनो ंको शहद में चमला सकरे् हैं। पीईटी प्लाक्सस्टक का 

उपयोग भंडारण के सवोत्तम भंडारण के चलए चकया जाना चाचहए। से्टनलेस स्टील के कंटेनर में िोक में शहद 

के दीघतकाचलक भंडारण की अनुमचर् है। शहद को गैर-से्टनलेस स्टील के कंटेनरो ंमें संग्रहीर् नही ं चकया 

जाना चाचहए क्ोचंक शहद जंग से प्रभाचवर् हो सकर्ा है। 

  शहद को कभी भी 37°C र्ापमान से ऊपर नही ंरखना चाचहए। शहद की क्षचर् (स्वाद, स्वाद और 

पोषण मूल्य के संदभत में) संचयी है, और शहद को चवशेष रूप से लंबे समय र्क गमत नही ं चकया जाना 

चाचहए। शहद के भंडारण के चलए इष्ट्र्म र्ापमान राष्ट्र ीय शहद बोडत  के अनुसार 10-25 चडग्री सेक्सियस है। 

इसके अलावा, जब सीधे धूप से दूर हवा-रं्ग कंटेनरो ंऔर ठंडे शुष्क थिानो ंमें संग्रहीर् चकया जार्ा है, र्ो लंबे 

समय र्क संग्रहीर् होने पर शहद इष्ट्र्म शेल्फ-जीवन प्राप्त कर सकर्ा है। इसके मूल कंटेनर में शहद को 

स्टोर करने का सुझाव चदया गया है, लेचकन कोई भी ग्लास जार या फूड-गे्रड प्लाक्सस्टक कंटेनर भी काम 

करेगा। शहद को ठंडा / फ्ीज करने की कोई आवश्यकर्ा नही ंहै क्ोचंक ठंडा र्ापमान शहद के जमने / 

चक्रस्टलीकरण को बढार्ा है चजससे इसका उपयोग करना मुक्सिल हो जार्ा है। ऐसे मामलो ंमें, शहद को 

गमत करने की आवश्यकर्ा होर्ी है र्ाचक यह एक र्रल अवथिा में लौट आए जो चक संवेदी गुणो ंके साि-साि 

शहद के पोषण गुणवत्ता को भी नुकसान पहंुचाएगा। 
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अध्याय 3  

FSSAI पंजीकरण पर पररचय 

शहद एक व्यापक रूप से खाया जाने वाला प्राकृचर्क उत्पाद है, जो न केवल इसके स्वाद और पोषण मूल्य 

के चलए वांछनीय है, बक्सल्क कई औषधीय लाभो ंजैसे चक जीवाणुरोधी, एंचटफंगल और एंटीऑिीडेंट गुणो ंके 

चलए भी है। इसके पोषण मूल्य के बारे में, शहद आवश्यक रूप से पानी और चवचभन्न प्रकारो ं से बना है। 

शकत रा चजसमें मुख्य रूप से फु्रोज और गू्लकोज होरे् हैं। अन्य मूल्यवान घटक, जैसे चक चवटाचमन, खचनज, 

एंजाइम, अमीनो एचसड, और कई वाष्पशील यौचगक, एलोपेसेंट (Schievano et al., 2013) हैं। भौगोचलक 

क्सथिचर्, वनस्पचर् स्रोर्, चनष्कषतण का मौसम, जलवायु पररक्सथिचर्यो,ं शहद चनष्कषतण प्रचक्रया, और भंडारण 

की क्सथिचर् जैसे कारको ं के कारण ये यौचगक चवचभन्न शहद के बीच चभन्न होरे् हैं। इन यौचगको ं के के्षत्र में 

वनस्पचर् और भौगोचलक उत्पचत्त के साि-साि उनकी गुणवत्ता (एरेजूवा एट अल।, 2012) को पररभाचषर् 

करने के चलए शहद का अंर्र चकया जार्ा िा। अंर्रातष्ट्र ीय स्तर पर कोडेि और यूरोपीय संघ के चनदेश शहद 

मानको ंको बनाने के चलए चजिेदार हैं और राष्ट्र ीय स्तर पर, एफएसएसएआई शहद मानको ंकी थिापना के 

चलए चजिेदार है। 
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यूरोपीय चनदेश 2001/110 / EC और शहद के चलए संशोचधर् कोडेि मानक (कोडेि, 2001) 

कोडेि एचलमेचिस आयोग द्वारा 1981 में और 2001 में संशोचधर् शहद के चलए कोडेि मानक, 1987 और 

2001 में संशोचधर्, सै्वक्सिक आवेदन है और कई आधारो ंके चलए एक आधार के रूप में कायत करर्ा है 

राष्ट्र ीय चवधान (कोडेि, 2001)। यूरोपीय पररषद ने कोडेि की चसफाररशो ं का पालन चकया, और 

2001/110 / EC (EC, 2001) के चनदेश जारी चकए, 2014/63 / EU (EU, 2014) में संशोधन चकया, चजसने 

सदस्य राज्यो ं के भीर्र शहद के उत्पादन और व्यापाररक मानको ंको चनधातररर् चकया। EU (EU, 2011, 

2014)। 

 1 जुलाई 2020 की अचधसूचना के माध्यम से राष्ट्र ीय स्तर पर, FSSAI ने खाद्य सुरक्षा और मानक 

(खाद्य उत्पाद मानक और खाद्य योज्य) संशोधन चवचनयम, 2019 के अनुसार शहद के चलए संशोचधर् मानको ं

के संचालन के चलए चनदेश जारी चकए हैं। 

भाितीय शहद मानक यूिोपीय संघ के कानून के साथ पूिी तिह सामंजस्य नही ं िखते हैं जबगक 

बुल्गारिया, साइप्रस, इंग्लैंड, फ्ांस, माल्टा, स्लोवेगनया, से्पन औि स्टिट्जिलैंड जैसे देशो ं ने अलि-

अलि फैसलो ंके गबना यूिोपीय संघ के कानून के साथ पूिी तिह से अपने शहद िाष्टर ीय मानको ंका 

सामंजस्य स्थागपत गकया है। 

3.1 शहद की पररभाषा कोडेि द्वारा, चनदेशन और एफएसएसएआई 

कोडेि (2001) के अनुसार, शहद "प्राकृचर्क मीठा उत्पाद है जो मधुमक्सियो ंद्वारा nectar पौधो ं(क्सखलने 

वाले शहद) या पौधो ंके जीचवर् भागो ंके स्राव से या कीड़ो ं (हनीवूड शहद) के स्राव से उत्पन्न होर्ा है। 

एकत्र चकए गए nectar या पौधे या कीट स्राव जमा, चनजतचलर्, और शहद की छत्ता में पकने और पररपक्व 

होने के चलए जमा होरे् हैं। ” यह चनदेश शहद को "एचपस मेचलफेरा मधुमक्सियो ंद्वारा उत्पाचदर् प्राकृचर्क 

मीठा पदाित" के रूप में पररभाचषर् करर्ा है, जो मधुमक्सियो ंकी अन्य प्रजाचर्यो ं(माइके्रपीस, मेगाचपस, 

और मेचलपोचनन) द्वारा उत्पाचदर् शहद से इसे अलग करर्ा है। खाद्य सुरक्षा और मानक (खाद्य उत्पाद 

मानक और खाद्य योज्य) चवचनयम, 2011 में, चवचनयमन में 2.8, शहद सचहर् स्वीटचनंग एजेंटो ंसे संबंचधर्, 

उप-चवचनयमन 2.8.3 में शहद और इसके उप-उत्पादो ं से संबंचधर् पररभाषा (खंड (1) ) शहद की 

चनम्नचलक्सखर् में संशोधन चकया गया है 

(1) शहद मधुमक्सियो ंद्वारा पौधो ंके nectar से या पौधो ंके जीचवर् भागो ंके स्राव से या पौधे 

चूसने वाले कीटो ं के उत्सजतन से उत्पन्न प्राकृचर्क मीठा पदाित है। उपयुतक्त सभी पदाित 

मधुमक्सियो ंद्वारा अपने स्वयं के चवचशष्ट् पदािों के साि संयोजन करके पररवचर्तर् होरे् हैं। 
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ये उपत्व जमा, चनजतचलर् और पकने और पररपक्व होने के चलए शहद की छत्ता में जमा होरे् 

हैं। 

(2) ब्लॉसम शहद या नेरर शहद पौधो ंके अमृर् (nectar) से आर्ा है। 

(3) हनीडू्य हनी शहद है जो मुख्य रूप से पौधो ंके जीचवर् भागो ंया पौधो ंके जीचवर् भागो ंके 

स्रावो ंपर पौधो ंको चूसने वाले कीटो ं(हेचमपे्टरा) के उत्सजतन से आर्ा है। 
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3.2 FSSAI द्वािा शहद मानक 

शहद चनम्नचलक्सखर् संशोचधर् आवश्यकर्ाओ ंऔर सीमाओ ंका पालन करेगा: 
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FSSAI द्वारा राइस चसरप और चवदेशी ओचलगोसेकेराइड के चलए चवचशष्ट् माकत र के चलए मानको ंको बहाल 

करना:  

शहद के चलए मानको ंको 31 जुलाई 2018 को अचधसूचचर् चकया गया िा और बाद में 29 अरूबर को राइस 

चसरप (एसएमआर), टर ेस माकत र फॉर राइस चसरप (टीएमआर) और चवदेशी ऑचलगैकेराइड्स के चलए चवचशष्ट् 

माकत र के चलए पराग की चगनर्ी और मापदंडो ंको हटाने के चलए पैरामीटर में संशोधन चकया गया िा। २०१ 

201। 2-एचसचटलफू्यरन-३-गू्लकोपरानोसाइड (२-एएफजीपी) / ३-०-अल्फा-डी-गू्लकोसाइल आइसोमाल्टोल 

का पर्ा लगाने की चवचध पर खाद्य प्राचधकरण की स्वीकृचर् के आधार पर, राइस चसरप के चलए चवचशष्ट् माकत र 

(SMR) , LC-MS राइस चसरप (SMR) के चलए पैरामीटर चवचशष्ट् माकत र 5 जून, 2020 की अचधसूचना के माध्यम 

से बहाल चकया गया िा। इसके अलावा, द साइंचटचफक पैनल (सैम्पचलंग और एनाचलचसस के र्रीको ंपर) ने 

शहद में चवदेशी ऑचलगोसेकेराइड को चनधातररर् करने के चलए कायतप्रणाली की चसफाररश की है 18 जून, 

2020 को 28 वी ंबैठक आयोचजर् की गई। इसचलए, यह र्य चकया गया है चक चवदेशी ऑचलगोसैकेराइड्स 

को हनी के मानको ंमें भी बहाल चकया जाए।) 

 

3.3 एफएसएसएआई  के चवचशष्ट् प्रावधान शहद के लेबचलंग के चलए 

खाद्य सुरक्षा और मानक (पैकेचजंग और लेबचलंग) चवचनयम, 2011 में चदए गए लेबचलंग प्रावधानो ंके अलावा, 

शहद के लेबचलंग के चलए चनम्नचलक्सखर् चवचशष्ट् प्रावधान लागू होगें: 

(ए) शहद के रूप में लेबल चकया जाएगा: 

1. हनीडू्य शहद - यचद उत्पाद FSSAI द्वारा दी गई पररभाषाओ ंका अनुपालन करर्ा है " शहद जो मुख्य रूप 

से पौधो ं के जीचवर् भागो ं (पौधो ं के जीचवर् भागो ं या पौधो ं के जीचवर् भागो)ं पर कीट चूसने वाले कीटो ं

(हेचमपटेरा) से आर्ा है" 

2. हनीडू्य शहद और ब्लोसम शहद का चमश्रण 

3. काचवतया कैलोसा शहद - अगर शहद काचवतया कैलोसा के पौधे के फूल से चनकला है चजसे चििोटर ोचपक के 

रूप में वचणतर् चकया गया है और यह क्सथिर होने पर बेहद चचपचचपा जैसा होर्ा है  

दबाया गया (Pressed Honey) शहद- यचद शहद को बू्रड-लेस कॉम्ब्स दबाकर प्राप्त चकया जार्ा है, र्ो शहद 

को "दबाया हुआ (Pressed) शहद" के रूप में लेबल चकया जाएगा। यचद शहद उपरोक्त (ए) में बर्ाई गई 

शे्रचणयो ंमें से चकसी एक के अंर्गतर् आर्ा है और दबाए गए (Pressed) शहद की शे्रणी में आर्ा है, र्ो इसे 
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"हनीडू्य शहद " या "हनीडू्य शहद एंड ब्लॉसम शहद " और "दबाया काचवतया" के रूप में लेबल चकया 

जाएगा। कैलोसा हनी ”। 

(बी) शहद को पुष्प या पौधे के स्रोर् के अनुसार चनम्न प्रकार से लेबल चकया जा सकर्ा है, यचद यह चकसी 

चवशेष स्रोर् से आर्ा है और उस मूल के अनुरूप ऑगेचनक, भौचर्क और सूक्ष्म गुण हैं। यह लेबचलंग 

आवश्यकर्ाओ ंके अचर्ररक्त होगा जैसा चक ऊपर (a) में चदया गया है: 

1. मोनो-पुष्प शहद - यचद संबंचधर् पौधो ंकी प्रजाचर्यो ंकी नू्यनर्म पराग सामग्री कुल पराग सामग्री के 45 

प्रचर्शर् से कम नही ंहै; 

2. बहु-पुष्प शहद - यचद चकसी भी पौधे की प्रजाचर् की पराग सामग्री कुल पराग सामग्री के 45 प्रचर्शर् से 

अचधक नही ंहै;”  

िाष्टर ीय गनयमो ं(एफएसएसएआई) की कमी या मोनो-पुष्प शहद की गवशेषताओ ंके बािे में तकनीकी 

मानदंड 

कोडेि और चनदेश के अनुसार, शहद को पुष्प या वनस्पचर् मूल द्वारा लेबल चकया जा सकर्ा है, 

यचद उत्पाद पूरी र्रह से या "मुख्य रूप से" संकेचर्र् स्रोर् से आर्ा है और स्रोर् के ऑगेचनक, भौचर्क 

रासायचनक और सूक्ष्म चवशेषर्ाओ ंवाले होरे् हैं। हालांचक, मोनो-फ्लोरल शहद की महत्वपूणत चवशेषर्ाओ ंको 

कोडेि और डायरेक्सरव द्वारा पररभाचषर् नही ंचकया गया है। इसी र्रह, एफएसएसएआई  ने भी मोनो-पुष्प 

शहद की चवशेषर्ाओ ंसे संबंचधर् कोई चवचनयमन नही ंचदया है। 

शब्द "मुख्य रूप से" पराग की नू्यनर्म मात्रा (वनस्पचर् मूल चनधातररर् करने के चलए) को पांच 

यूरोपीय देशो ं (क्रोएचशया, ग्रीस, जमतनी, इटली और सचबतया) में थिाचपर् करने के चलए। ग्रीस में आठ मोनो-

पुष्प प्रकार के शहद (AXS, 2004) की चवशेषर्ाओ ंके बारे में राष्ट्र ीय सीमाएाँ  हैं, जमतनी में दस पुष्प और र्ीन 

हनीडू्य हनीस (Leita¨zeze, 2011) के ऑगेचनक, माइक्रोस्कोचपक और भौचर्क-रासायचनक चवशेषर्ाओ ंका 

चवधान है, सचबतया ने कानून बनाया है आठ मोनो-फ्लोरल हनी (सचबतया ऑचडतनेंस, 2003) और रु्की की पराग 

सीमाएाँ  लगभग सभी मोनो-फ़्लोर शहद की भौचर्क चवशेषर्ा प्रदान करर्ी हैं जो उस देश में उत्पन्न होर्ी हैं 

(रु्की खाद्य कोडेि, 2012)।  

3.4 कोडेक्स, यूिोपीय गनदेश औि FSSAI द्वािा गदए िए हनी मानको ंकी तुलना 

नमी की मात्रा: कोडेि, यूरोपीय चनदेश और एफएसएसएआई  
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शहद में नमी की मात्रा फूल स्रोर्ो,ं मधुमिी पालन प्रिाओ ंऔर जलवायु पररक्सथिचर्यो ंआचद पर चनभतर 

करर्ी है। आम र्ौर पर, अिी र्रह से सील चकए गए छत्ता (पकने वाले शहद) से शहद में पानी की मात्रा 

18% से कम होर्ी है। FSSAI ने नमी की सीमा 20% से अचधक चनधातररर् की। 

फु्रोज और गू्लकोज की मात्रा: कोडेि, यूरोपीय चनदेश और एफएसएसएआई  

अचधकांश फूलो ंके शहद से गू्लकोज और फ्रोज का योग पूरा होर्ा है। कोडेि और चनदेश ने फु्रोज 

और गू्लकोज का योग ब्लोसम शहद में 60% से अचधक और honeydew शहद के चलए 45% से अचधक 

चनधातररर् चकया। इसी र्रह से ब्लोसम शहद और honeydew शहद के चमश्रण के चलए 45% से अचधक है। 

FSSAI ने ब्लोसम शहद मे शक्कर की मात्रा 65% से अचधक और ब्लोसम शहद और honeydew शहद के 

चमश्रण के चलए 45% से अचधक चनधातररर् चकया। 

फु्रोज / गू्लकोज अनुपार् 

शहद में कुछ प्रमुख कायातत्मक गुणो ंके चलए काबोहाइडर ेट चजिेदार हैं। शहद काबोहाइडर ेट संरचना का 

महत्वपूणत पहलू चक्रस्टलीकरण है। फु्रोज / गू्लकोज अनुपार् ऐसे पैरामीटर हैं चजनका उपयोग शहद की 

चक्रस्टलीकरण की प्रवृचत्त का अनुमान लगाने में मदद करने के चलए चकया जार्ा है। इसके अलावा, शकत रा, 

चवशेष रूप से गू्लकोज और फु्रोज, शहद में प्रािचमक र्त्व चक्रस्टलीकरण में महत्वपूणत भूचमका चनभारे् हैं। 

कम घुलनशीलर्ा के कारण, गू्लकोज को चक्रस्टलीकरण करने वाली चीनी माना जार्ा है। यह बर्ाया गया है 

चक शुद्ध गू्लकोज α-D-गू्लकोज मोनोहाइडर ेट (Escuredo et al।, 2014) के रूप में चक्रस्टलीकृर् हो सकर्ा है। 

शहद, जैसे अल्फाल्फा, कपास, चसंहपणी और सरसो,ं गू्लकोज अनुपार् के कम फु्रोज के साि अचधक 

रे्जी से चक्रस्टलीकृर् होगा। गू्लकोज अनुपार् (30% से कम गू्लकोज युक्त) के चलए उच्च फु्रोज के साि 

शहद काफी धीरे-धीरे चक्रस्टलीकृर् होर्ा है और चवशेष उपचार के चबना कई वषों र्क र्रल रह सकर्ा है, 

उदाहरण के चलए, रोचबचनया, लोगंान, टुपेलो और जुजू्यब / चसडर । FSSAI मानको ं के अनुसार, फु्रोज / 

गू्लकोज अनुपार् 0.95-1.50 की सीमा में होना चाचहए। 

सुक्रोज की मात्रा 

सुक्रोज सामग्री के चलए सामान्य प्रावधान कोडेि और डायरेक्सरव (पसतनो ओडो और पीरो, 2004) दोनो ंके 

चलए अपवाद (नीलचगरी, रॉचबचनया, साइटरस और लवंडुला) के साि 5% से कम है। FSSAI ने सभी प्रकार के 

भारर्ीय हनी में सुक्रोज सामग्री को 5% से कम चनधातररर् चकया। 

चवद्युर् चालकर्ा 
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ब्लॉसम और हनीडू्य शहद चवद्युर् चालकर्ा द्वारा चवभेचदर् होरे् हैं। 0.8 mS.cm − 1 से कम चवद्युर् 

चालकर्ा, क्सखलने वाले शहद को और 0.8 mS.cm EW 1 को इंचगर् करर्ा है शहद शहद को दशातर्ा है। 

FSSAI ने उपयुतक्त मूल्यो ंको क्सखलने और शहद के शहद के चलए चनधातररर् चकया। 

डायसे्टस गचर्चवचध और एचएमएफ 

डायसे्टस चनक्सिय चकया जार्ा है और एचएमएफ र्ब बनर्ा है जब प्रसंस्करण और सक्सिश्रण के चलए शहद 

को गमत चकया जार्ा है। दोनो ंपररवर्तन भंडारण के दौरान भी होरे् हैं। जब डायसे्टज 8 डीएन या एचएमएफ 

की सीमा से नीचे चला जार्ा है, र्ो 40 चमलीग्राम प्रचर् चकलोग्राम से अचधक हो जार्ा है, शहद की गुणवत्ता को 

खराब गुणवत्ता वाला शहद माना जार्ा है। 

डायसे्टस गचर्चवचध के चलए कोडेि और चनदेश प्रावधान 8 से अचधक है और एचएमएफ 40 चमलीग्राम / 

चकग्रा से कम है। डायसे्टज गचर्चवचध का प्रावधान एफएसएसएआई मानको ंके चलए 3 और एचएमएफ 80 

चमलीग्राम / चकग्रा से कम है। 

3.5 एफएसएसएआई  मानदंड की चनयंत्रण क्षमर्ा को चनयंचत्रर् करने के चलए मानक 

प्रकाश संशे्लषण के दौरान काबतन डाइऑिाइड के चयापचय के आधार पर पौधो ंको सी 3 और सी 

4 पौधो ंमें चवभाचजर् चकया जा सकर्ा है। गेहं के चावल आचद सचहर् अचधकांश फूलो ंके पौधे C3 पौधो ं(चनम्न 

C13 से C 12 अनुपार्) के हैं, जबचक मकई और गन्ना C4 पौधो ं(उच्च C13 से C12 अनुपार्) के हैं। शहद और 

गन्ना चसरप के बीच मनाया जाने वाला काबतन -13 से काबतन -12 अनुपार् में ये अंर्र एक क्सथिर आइसोटोप 

अनुपार् मास से्परर ोमीटर का उपयोग करके ठीक से मापा जा सकर्ा है। चवचध की संवेदनशीलर्ा शहद 

और चीनी चसरप के क्सथिर काबतन आइसोटोप अनुपार् में प्राकृचर्क चभन्नर्ा द्वारा सीचमर् है। शहद से प्रोटीन 

को चनकालने और इसे आंर्ररक समथिाचनक संदभत चबंदु के रूप में उपयोग करके इसमें सुधार चकया जा 

सकर्ा है। जब सी 4 चीनी को शुद्ध शहद में जोड़ा जार्ा है, र्ो 13C / 12C अनुपार् बदल चदया जाएगा, 

जबचक यह 13C / 12C अनुपार् प्रोटीन अकत  चनरंर्र रहेगा। अंर्र शहद के बीच 13C / 12C पररणामो ंमें 

स्वीकार करर्ा है और इसके संबद्ध प्रोटीन चनकालने -1‰ ‰ चवचलन है, जो चक C4 चीनी के 7% के 

अंर्रराष्ट्र ीय बेंचमाकत  प्रदान करर्ा है। यह शहद को शुद्ध मानने या न मानने के चलए थिाचपर् अंर्रातष्ट्र ीय 

सहनशील सीमा है। FSSAI ने भी मानको ं में समान मूल्य र्य चकया। 13C -EA-IRMS चवचध का एक 

नकारात्मक पररणाम शहद की प्रामाचणकर्ा का प्रमाण नही ंहै, लेचकन केवल C4 पौधो ंका बचहष्करण है। 
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 चचत्र 1. क्सथिर काबतन आइसोटोप चवशे्लषण के चलए मौचलक चवशे्लषक-आइसोटोप अनुपार् द्रव्यमान 

से्परर ोमीटर के योजनाबद्ध आरेखLC-IRMS: राइस चसरप / बीट चसरप / अन्य (C-3 शक्कर) 

1970 के दशक के बाद से आणचवक द्रव्यमान से्परर ोमेटर ी (एलसी / एमएस) के चलए युक्सिर् र्रल 

क्रोमैटोग्राफी एक मानक र्कनीक है, लेचकन र्रल क्रोमैटोग्राफी उच्च पररशुद्धर्ा आइसोटोप अनुपार् 

द्रव्यमान से्परर ोमेटर ी (एलसी / आईआरएमएस) से चमलकर 2004 के बाद से केवल व्यावसाचयक रूप से 

उपलब्ध है। 

इसने प्राकृचर्क बहुर्ायर् और चनम्न संवधतन measurements13C मापो ंको सक्षम चकया है, चवशेष रूप से 

जैचवक अणुओ ं के आइसोटोचपक अध्ययन (मैककूल, 2010) के चलए नए अवसरो ंका चनमातण करने वाले 

जलीय चमश्रणो ंमें व्यक्सक्तगर् चवशे्लषणो ंपर लागू चकया जाना है। इस मामले में शहद और C3 शकत रा के 

चवभेदन के चलए चनरपेक्ष for13C समथिाचनक मूल्यो ंका उपयोग नही ं चकया जा सकर्ा है, क्ोचंक nectar 

और मधु के आइसोटोचपक मान चजनसे शहद का उत्पादन होर्ा है, भी C3 पौधो ंसे प्राप्त होर्ा है। शहद की 

एक चवचशष्ट् चवशेषर्ा का उपयोग चकया जा सकर्ा है: शहद प्रोटीन के values13C मान और शहद के 

व्यक्सक्तगर् शकत रा प्रामाचणक शहद में लगभग समान हैं। चवचभन्न शहद अंशो ंके values13C मूल्यो ंके बीच 

व्यक्सक्तगर् चवचलन की रु्लना करके यह मूल्यांकन चकया जा सकर्ा है चक क्ा शहद प्रामाचणक है या कृचत्रम 

शकत रा (C4 / C3) के साि हेरफेर चकया गया है (प्रामाचणक शहद के C13C मान स्वाभाचवक रूप से dev रेंज 

में चगरना चाचहए) %13C (फु्रोज-गू्लकोज) के चलए 1% और δ13C (%) अचधकर्म के चलए 2.1%। (सभी 
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मापा C13C मूल्यो ंके बीच अचधकर्म अंर्र) (एले्फचलन और रेज़के, 2008).   इस चवशे्लषणात्मक समस्या का 

उचचर् र्कनीकी समाधान IRMS (LC-IRMS) के साि र्रल क्रोमैटोग्राफी (LC) का संयोजन है। यह परीक्षण 

चवचध अब कई वषों के चलए अंर्रातष्ट्र ीय व्यापार में मुख्य जेनेररक सी 3 शकत रा चमलावटी शहद का पर्ा लगाने 

के रूप में उपयोग की जार्ी है। 

चमलावट की जांच के चलए चवचशष्ट् माकत र पदाित 

जीसी-एमएस, एलसी-एमएस या एलसी-ईएलएसडी द्वारा शहद में चीनी चसरप की उपक्सथिचर् का संकेर् देने 

वाले चवचशष्ट् माकत र पदािों का पर्ा लगाने के र्रीके हैं। 

उदाहरण के चलए शहद चवदेशी ओचलगोसैकेराइड्स (ऑचलगोसैकराइड) डीपी 4) जो एंजाइम स्टाचत के क्षरण 

का एक शेष है और प्राकृचर्क रूप से फूल या शहद के शहद में नही ंहोर्ा है। 

इन चवचशष्ट् माकत र चवचधयो ंका नुकसान यह है चक वे केवल चवशेष प्रकार की चमलावट का पर्ा लगा सकरे् हैं 

और साचबर् कर सकरे् हैं। 

चमलावट की जांच के चलए परमाणु चंुबकीय अनुनाद 

एनएमआर परीक्षण शहद की चमलावट की पहचान करने के चलए एक सावतभौचमक रूप से स्वीकार चकया 

गया परीक्षण है। कारण यह है चक एनएमआर परीक्षण उपकरण शहद की रूपरेखा से गुजरर्ा है। इसका 

मर्लब है चक इसने बड़ी सफलर्ा के साि शहद में चमलावट का पर्ा लगाने के चलए परीक्षण चलाने के चलए 

एक शक्सक्तशाली और बडे़ पैमाने पर डेटाबेस बनाया है। 

हनी प्रोफाइचलंग डेटाबेस 

• लगभग 18000 प्रामाचणक और चमलावटी शहद के नमूने। ये नमूने 50 चवचभन्न देशो ंऔर लगभग 100 

वनस्पचर् चकस्ो ंसे आरे् हैं। 

• इसमें चीनी के चसरप का उपयोग करके चमलावटी शहद के 1900 ज्ञार् डेटा हैं। 

• प्रते्यक देश के चवचभन्न प्रकार के फूलो ंऔर हनीवुड से मोनोफ्लोरल (एकल फूल NECTAR) और बहु-पुष्प 

शहद के स्पष्ट् रूप से पररभाचषर् डेटा। 

• एचशया से 53 प्रचर्शर्, अमेररका से 27 प्रचर्शर्, यूरोप से 15 प्रचर्शर् 

• संयुक्त राज्य अमेररका, ग्वाटेमाला, ऑक्सस्टरया, एल साल्वाडोर, सचबतया से 100 से अचधक नमूने 

• नू्यजीलैंड, ब्राजील, िाईलैंड और भारर् से 200 से अचधक नमूने 

• चवचभन्न देशो ंके शहद के मोनोफ्लोरल और पॉलीफ़्लोरल चमश्रण 

• 2000 शहद के नमूने। 
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एनएमआर परीक्षण के पररणाम 

• NMR परीक्षण स्वीकार चकया गया है और दुचनया भर में शहद की चमलावट का पर्ा लगाने के चलए एक 

चफंगरचपं्रट परीक्षण के रूप में माना जार्ा है। 

• यह मकई और गन्ना जैसे सी 4 पौधो ं से सभी प्रकार के चीनी चसरप चमलावटो ंका पर्ा लगार्ा है। 

चसचमचलअल, सी 3 प्लांट जैसे चावल, बीट और गेहं के चसरप। 

• एनएमआर परीक्षण में लगभग 60 माकत र हैं जो प्रचर् शहद नमूने के चलए लागू चकए जारे् हैं। इसका मर्लब 

है चक एनएमआर परीक्षण शहद में आणचवक स्तर पर चकसी भी चमलावट के 60 चवचभन्न संकेर्ो ंके माध्यम से 

सै्कन करर्ा है। 

इस प्रकार, इस परीक्षण से सभी प्रकार के शहद चमलावट का पर्ा लगाया जा सकर्ा है। 

 

 

3.6 शहद में एंटीबायोचटि 

कृचष पद्धचर्यो ंमें पररवर्तन, कीटनाशको ंका व्यापक उपयोग और रोगजनक सूक्ष्मजीवो ं (वान वेन 

एट अल। 2014) के कारण मधुमिी के संक्रमण को रोकने के चलए प्रशाचसर् एंटीबायोचटक दवाओ ं के 

कभी-कभी अचधक उपयोग सचहर् कई चुनौचर्यो ं का सामना करना पड़र्ा है। उदाहरण के चलए, 

टेटर ासाइक्सक्लन के पररवार से ऑिीटेटर ासाइक्सक्लन, मधुमिी पालन करने वालो ंद्वारा अमेररकी फाउलब्रोड 

(एएफबी) जैसे जीवाणु संक्रमण का इलाज करने के चलए उपयोग चकया जार्ा है, जो चक ग्राम पॉचजचटव 

बैरीररया पैनीबैचसलस लावात (जेनसतच, 2010; चर्यान एट अल) के कारण होने वाली हनी कॉलोचनयो ंमें एक 

महत्वपूणत बू्रड रोग है। ; 2012; रोकॉप एट अल।, 2015)। हनी कॉलोचनयो ंके उपचार के चलए इसे्तमाल चकया 

जाने वाला एक पूरक एंटीबायोचटक टायचलन है। ये दोनो ंएंटीबायोचटि व्यापक से्पररम गचर्चवचध के हैं और 

यूएसडीए द्वारा पशुधन के उपयोग (ब्रॉडवे एट अल, 2014) के चलए अनुमोचदर् हैं। शहद के नमूनो ं में 

एंटीबायोचटक अवशेषो ंकी कई अंर्रराष्ट्र ीय ररपोटें हैं। ऑिीटेटर ासाइक्सक्लन और क्लोरैमफेचनकॉल अवशेषो ं

को शहद (ऑटेली एट अल।, 2004; सरीदाकी-पापकोनस्टाइनो एट अल।, 2006) में चनयामक मानको ं से 

ऊपर पाया गया है। मधुमिी पालन में एंटीबायोचटक दवाओ ंका उपयोग कुछ यूरोपीय संघ के देशो ंमें 

अवैध है। हालांचक, यूरोपीय समुदाय के चनयमो ं के अनुसार शहद में एंटीबायोचटक दवाओ ं के चलए कोई 

एमआरएल थिाचपर् नही ं है, चजसका अित है चक एंटीबायोचटि अवशेष वाले शहद को बेचने की अनुमचर् 

नही ंहै (फोसतगे्रन, 2010)। 
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हनी को "चटशूज़" (खाद्य पदाित) में शाचमल नही ं चकया गया है चजसका उले्लख एनेि I ऑफ 

रेगुलेशन (EEC) संख्या 2377/90 और चवचभन्न देशो ंमें लागू संबंचधर् चवचनयमो ंमें चकया गया है। 

चवचनयमन के अनुिेद 14 के अनुसार, मधु मक्सियो ं में एंटीबायोचटक दवाओ ं के उपयोग की 

अनुमचर् नही ं है और उन्हें अचधकृर् नही ं चकया जा सकर्ा है। इसचलए शहद में एंटीबायोचटि को 

"अनचधकृर् पदाित" और "जीरो" सचहषु्णर्ा लागू माना जार्ा है। एफएसएसएआई  के अनुसार, शहद उत्पादन 

के दौरान चकसी भी एंटीबायोचटक के उपयोग की अनुमचर् नही ंहै। 

हालांचक, एंटीबायोचटक दवाओ ं के दुरुपयोग का परीक्षण करने के चलए, कॉलम (2) में चनचदतष्ट् 

एंटीबायोचटि र्ाचलका 1 के कॉलम (3) में चनचदतष्ट् अचधकर्म अवशेष प्रदशतन स्तर (MRPL) से अचधक नही ं

होगें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

र्ाचलका 1. शहद में एंटीबायोचटक दवाओ ंके चलए अचधकर्म अवशेष प्रदशतन स्तर 

S. No. एंटीबायोचटि का नाम अचधकर्म अवशेष प्रदशतन स्तर (MRPL) (µg/Kg) 

(1) (2) (3) 

1  क्लोरैमफेचनकॉल 0.3* 

2  नाइटर ोफू्यरन्स और इसके 1 
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मेटाबोलाइट्स 
3  सल्फोनामाइड्स और इसके 

मेटाबोलाइट्स 

10 either individually or collectively 

4  स्टर ेप्टोमाइचसन 10 either individually or collectively 

5  टेटर ासाइक्सक्लन 10 

6  (a) ऑिीटेटर ासाइक्सक्लन 10 

 (b) क्लोटेटर ासाइक्सक्लन 10 

7  एम्पीचसलीन 10 

8  एनरोफ्लोिाचसन 10 

9  चसप्रोफ्लोिाचसं 10 

10  इरीिोमाइसीन 10 

शहद में एंटीबायोचटक अवशेषो ंकी मात्रा को चनधातररर् करने के चलए दो मुख्य र्रीको ंका उपयोग चकया 

जार्ा है: 

• स्क्रीचनंग परीक्षण: सरल परीक्षण गुणात्मक या मात्रात्मक जानकारी प्रदान कररे् हैं, एक एकल 

लक्ष्य चवशे्लषण के चनधातरण को सक्षम कररे् हैं 

• मल्टीसे्टज एनाचलचटकल मेिोडोलॉजीज: मल्टी-से्टज र्रीको ंके साि, एक चवशे्लषणात्मक रन में 

एनाचलचटि के काफी व्यापक से्पररम को चनधातररर् चकया जा सकर्ा है। 

 यह र्रीके र्ाचलका 2 में बर्ाये गए हैं 
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र्ाचलका 2. शहद में चवचभन्न एंटीबायोचटक अवशेषो ंकी मात्रा का चनधातरण करने के चलए इसे्तमाल चकया जाने 

वाली चवचध 

परख   गपं्रगसपल  रिमाक्सा 

Charm II (Charm 
Sciences, Inc.) 

लक्ष्य चवशे्लषण ररसेप्टसत को बांधरे् हैं और H3 

या C14 की रेचडयोधचमतर्ा का स्तर चनधातररर् 

चकया जार्ा है 

सल्फोनामाइड्स, टेटर ासाइक्सक्लन, बीटा-

लैरम, मैक्रोलाइड्स, एम्ब्फेचनकॉलसंड 

स्टर ेप्टोमाइचसन एचमनो-ग्लाइकोसाइड्स के 

चलए स्क्रीचनंग परीक्षणो ं में उपयोग चकया 

जार्ा है (Morlot and  Beaune, 2003) 

ELISA (enzyme-
linked 

immunosorbent 
assay) 

एंटीबॉडी के माध्यम से एंटीबायोचटक दवाओ ं

के मात्रात्मक चनधातरण के चलए इसे्तमाल एक 

प्रचर्रक्षाचवज्ञानी परीक्षण। 

चवचध अिर केवल प्रारंचभक मात्रात्मक 

चवशे्लषण के चलए लागू होर्ी है। यह अपने 

रासायचनक गुणो ं के आधार पर 10-50 

पीपीपी से ऊपर की रेंज में शहद में एक 

एंटीबायोचटक का पर्ा लगाने में सक्षम 

बनार्ा है (Bogdanov, 2003) 

Sulfasensor (CAP 

Transia, Biacore) 

यह परीक्षण 10 प्रमुख सल्फोनामाइड्स का 

पर्ा लगाने में सक्षम एक एंटीबॉडी को 

चनयोचजर् करर्ा है। प्रोटोकॉल में शुगर 

कंपोनेंट से बंधे सल्फोनामाइड अवशेषो ंको 

मुक्त करने के चलए एक रे्ज़ एचसड 

हाइडर ोचलचसस से्टप शाचमल है। 

25 पीपीबी के लक्ष्य का पर्ा लगाने के स्तर 

पर सल्फोनामाइड्स के चलए स्क्रीचनंग टेस्ट 

में उपयोग चकया जार्ा है (Moeller et. al., 
2007) 

Tetrasensor 

(Unisensor) 

परीक्षण दो र्त्वो ंका उपयोग करर्ा है: एक 

अचभकमतक चजसमें लेबल ररसेप्टर की मात्रा 

होर्ी है और एक चडपक्सस्टक दो कैप्चर 

चझल्ली लाइनो ंका एक सेट होर्ा है। पहली 

पंक्सक्त शेष सचक्रय ररसेप्टर को पकड़ लेर्ी है 

और दूसरी पंक्सक्त अचभकमतक की अचधकर्ा 

को ले जार्ी है जो पहली पंक्सक्त से गुजरर्ी है. 

10 पीपीबी के स्तर पर भी शहद में मौजूद 

टेटर ासाइक्सक्लन के त्वररर् चनधातरण के चलए 

स्क्रीचनंग टेस्ट के रूप में उपयोग चकया 

जार्ा है (Reybroeck et al., 2007) 

 

 

एचलसा परख: सभी लागू एचलसा परीक्षणो ंका आधार एंटीजन-एंटीबॉडी प्रचर्चक्रया है। चवशे्लषण के क्सखलाफ 

एंटीबॉडी को माइक्रोएटर स्टोरेज में रखा गया है। चवशे्लषण और एंजाइम संयुि के मुक्त अणु एंटीबायोचटक 

एंटीबॉडी साइटो ं के चलए प्रचर्स्पधात कररे् हैं। परीक्षण चसद्धांर् प्रचर्स्पधी एंजाइम इमू्यनोएसे (Zhang & 

Cheng, 2017) है। एचलसा चवचध की जांच के चलए, चवचभन्न कंपचनयो ंद्वारा चनचमतर् एचलसा चकट का उपयोग 

चकया जा सकर्ा है (RIDASCREEN Enrofloxacin kit (R3113), पेचनचसचलन ELISA चकट (R3103), 



 

                                                                                                         PM FME- Processing of Honey 

47 

 

क्लोरैम्ब्फेचनचस एचलसा चकट (R1505), जेंटामाइचसन एचलसा चकट (R5111), टायलेटो एलीसा , टेटर ासाइक्सक्लन 

एचलसा चकट (आर 3503), और आर-बायोफमात, जमतनी द्वारा सल्फोनामाइड एचलसा चकट (आर 3004)। कुछ 

एंटीबायोचटक दवाओ ंके चनधातरण के चलए ठोस चरण चनष्कषतण चवचध का उपयोग करके कचे्च शहद के अकत  

के क्लीन-अप चरण की आवश्यकर्ा िी। उस प्रयोजन के चलए, C18 कॉलम शहद के नमूनो ंके चलए एचलसा 

चनमातर्ा की प्रस्ताचवर् प्रचक्रया के अनुसार उपयोग चकया जार्ा है (Martela,et al., 2006)। 

टेटर ासेनोर शहद टेस्ट चकट टेटर ासाइक्सक्लन की उपक्सथिचर् पर एक त्वररर् स्क्रीचनंग (30 चमनट) शहद 

के चलए चडपक्सस्टि का उपयोग कर एक ररसेप्टर-आधाररर् परख है। आयोग के चनणतय 2002/657 / EC के 

अनुसार परीक्षण को मान्य चकया गया िा। परीक्षण एक चवचशष्ट् और संवेदनशील र्रीके से शहद में 

टेटर ासाइक्सक्लन, ऑिीटेटर ासाइक्सक्लन, क्लोटेटर ासाइक्सक्लन और डॉिीसाइक्सक्लन का पर्ा लगार्ा है। यह 

बर्ाया गया चक 6 और 12 माइक्रोग्राम / चकग्रा के बीच का पर्ा लगाने की क्षमर्ा (CCβ) (सूखे चडपक्सस्टक के 

चलए 4-7 माइक्रोग्राम / चकग्रा) प्राप्त की जा सकर्ी है। टेटर ेंसर हनी टेस्ट चकट एक सरल और चवश्वसनीय 

परीक्षण है चजसका उपयोग उत्पादन में भी चकया जा सकर्ा है (Reybroeck et al., 20072007)। 

शहद में चवचभन्न पशु चचचकत्सा दवाओ ं के अवशेष (मैक्रोलाइड्स, टेटर ासाइक्सक्लन, क्सक्वनोलोन और 

सल्फोनामाइड्स) के एक साि चवशे्लषण के चलए एक चवचध चवकचसर् और मान्य की गई है। शहद के नमूनो ं

को Na2EDTA के साि भंग कर चदया गया िा, और पशु के अवशेषो ंको ठोस चरण चनष्कषतण (एसपीई) द्वारा 

चनकाल चदया गया िा, चजसमें ओएएसआईएस  एचएलबी काचटतज  का उपयोग चकया गया िा। सकारात्मक 

प्रदशतन में इलेरर ोसपेय आयनीकरण स्रोर् (ईएसआई) का उपयोग करके, बडे़ पैमाने पर से्परर ोमेटर ी 

(यूपीएलसी-एमएस / एमएस) के चलए युक्सिर् अल्टर ा प्रदशतन र्रल क्रोमैटोग्राफी द्वारा पृिक्करण और 

चनधातरण चकया गया िा। एमएस / एमएस के र्हर् डाटा अचधग्रहण संवेदनशीलर्ा और चवचशष्ट्र्ा के एक 

उच्च चडग्री प्रदान करने के चलए प्रचर् यौचगक दो आयन संक्रमणो ंकी कई प्रचर्चक्रया चनगरानी (एमआरएम) 

लागू करके हाचसल चकया गया िा। चवचध को मान्य चकया गया िा, और माध्य वसूचलयो ंका मूल्यांकन र्ीन 

एकाग्रर्ा स्तरो ं(10, 50 और 100 μg / चकग्रा) पर चकया गया िा, र्ीन स्तरो ंपर 50% से अचधक की ररकवरी 

के चलए, डॉिीसाइक्सक्लन, एररिोमाइचसन और टाइलेचमकोचसन को छोड़कर 70 से 120% र्क िा। ररकवरी 

के सापेक्ष मानक चवचलन (RSD) इंटर ा डे पररशुद्धर्ा के भीर्र 20% से कम और इंटरडे पररशुद्धर्ा के भीर्र 

25% से कम िे। मात्रा का ठहराव (एलओकू्) हमेशा 4 μg / kg से कम िा। चवकचसर् प्रचक्रया को 16 शहद 

के नमूनो ंपर लागू चकया गया िा, और एररिोमाइचसन, सराफ्लोिाचसन, और टायलोसीन कुछ नमूनो ंमें पाए 

गए (Vidal et al., 2009) 
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अध्याय 4 

सूक्ष्म/असंिगठत उद्यमो ंके गलए अवसि 

4.1 पीएम-एफएमई योजना: 

खाद्य प्रसंस्करण उद्योग मंत्रालय (MoFPI) ने राज्यो ंके साि साझेदारी में, राज्यो ंके उन्नयन के चलए चवत्तीय, 

र्कनीकी और व्यावसाचयक सहायर्ा प्रदान करने के चलए एक अक्सखल भारर्ीय कें द्र प्रायोचजर् "सूक्ष्म खाद्य 

प्रसंस्करण उद्यम योजना (PM FME योजना) का पीएम औपचाररककरण" शुरू चकया है। मौजूदा सूक्ष्म खाद्य 

प्रसंस्करण उद्यम। योजना के उदे्दश्य हैं: 

I. जीएसटी, एफएसएसएआई  स्विर्ा मानको ंऔर उद्योग आधार के पंजीकरण के साि उन्नयन और 

औपचाररकर्ा के चलए पंूजी चनवेश के चलए समितन 

II. कौशल प्रचशक्षण के माध्यम से क्षमर्ा चनमातण, खाद्य सुरक्षा, मानको ंऔर स्विर्ा और गुणवत्ता सुधार 

पर र्कनीकी ज्ञान प्रदान करना 

III. डीपीआर रै्यार करने, बैंक ऋण प्राप्त करने और उन्नयन के चलए हाि पकड़ समितन 

IV. चकसान उत्पादक संगठनो ं (एफपीओ), स्वयं सहायर्ा समूहो ं (एसएचजी), पंूजी चनवेश के चलए 

उत्पादक सहकारी सचमचर्यो,ं सामान्य बुचनयादी ढांचे और समितन ब्रांचडंग और चवपणन के चलए 

सहायर्ा। 
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