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पररचय   

लेंसटल या मसूर (Lens culnaris Mediu.) सबसे प रानी खाद्य फसलोिं में से एक है। इसकी खेती कृसि के श रुआती 

सदनोिं से ही होती है। मसूर एक अच्छा मानव र्ोजन है। इसका सेवन असधकतर सूखे बीज के रूप में सकया जाता है 

(पूरी तरह से सवकृत और सवर्ासजत)। सवसर्न्न प्रकार के र्ोजन की तैयारी करने के सलए इसे आटे के रूप में र्ी पीसा 

जाता है। र्ारत में, इसे आमतौर पर दाल के रूप में खाया जाता है (बीज को उबालकर सूप में समलाया जाता है)। 

इसका उपयोग कई सै्नक्स और समठाइयोिं को तैयार करने में र्ी सकया जाता है। इसमें प आल और फली की दीवारोिं 

में उच्च फीड मूल्य होता है। सिलके वाली मसूर के बीज में 24-26% प्रोटीन, 1.3% वसा, 2.2% राख, 3.2 और 

फाइबर और 57% काबोहाइडि ेट होते हैं। यह कैस्ट्शशयम (68 समलीग्राम/100 ग्राम बीज) का एक समृद्ध स्रोत है। यह 

सवटासमन सी और राइबोफे्लसवन से र्ी र्रपूर होता है। 

 

टैक्सोनोमी:  

जोशी एट अल।, (2017) के अन सार इसका टैक्सोनॉसमक सववरण इस प्रकार है: 

सकिं गडम- प्लािंटे 

सबसकिं गडम - एिं सजयोस्पमभ 

सडवीजन- यूसडकोट्स 

उपवगभ- रोसजड्स 

आडभर – फबेलस  

पररवार- फैबेसी 

उप-पररवार- फसबओडे  

जनजासत- सवसकया 

जीनस- लेंस 

प्रजासत- कसलनाररस 

 

उत्पादन: 

2016 में एफएओ के आिंकडोिं (एफएओएसटीएटी आिंकडे, 2014) के अन सार, 2009 और 2013 के बीच औसत 

वासिभक वैसिक मसूर उत्पादन 4.457  समसलयन मीसटिक टन होने का अन मान था। र्ारत रू्सम के मामले में पहले और 
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उत्पादन के मामले में 39.79 प्रसत के साथ दूसरे स्थान पर था। सवि के्षत्र और उत्पादन का क्रमशः  प्रसतशत और 

22.79 प्रसतशत। र्ारत (611 सकग्रा/हेके्टयर) की त लना में बहुत उच्च स्तर की उत्पादकता (1633 सकग्रा/हेके्टयर) के 

कारण कनाडा मसूर उत्पादन (41.16%) में पहले स्थान पर है। 

अथभशास्त्र और सािंस्ट्िकी सनदेशालय के अन सार, बारहवी िं योजना (2012-15) के दौरान देश का मसूर के्षत्र 10,38 

लाख टन उत्पादन के साथ 14,79 लाख हेके्टयर था। रकबे में मध्य प्रदेश रैंक यानी 39.56 प्रसतशत (5.85 लाख 

हेके्टयर) के बाद यूपी (34.36 प्रसतशत) और सबहार (12.40 प्रसतशत) का स्थान है। उत्पादन के मामले में यूपी 36.65 

प्रसतशत (3.80 लाख टन) के साथ पहले स्थान पर है, इसके बाद मध्य प्रदेश (28.82 प्रसतशत) और सबहार (18.49 

प्रसतशत) है। उच्चतम उपज सबहार राज्य (1124 सकग्रा / हेके्टयर) दजभ की गई, इसके बाद पसिम बिंगाल (961 सकग्रा 

/ हेके्टयर) और झारखिंड (956 सकग्रा / हेके्टयर) का स्थान रहा। राष्ट्ि ीय औसत उपज ७५३ सकग्रा/हेके्टयर थी। सबसे 

कम उपज महाराष्ट्ि  (379 सकग्रा/हेके्टयर) और ित्तीसगढ़ (410 सकग्रा/हेके्टयर) में देखी गई। 

 

कचे्च माल/सकस्म/सकस्म का चयन 

मसूर र्ारत में आमतौर पर उगाई जाने वाली म ि अनाज फसलयोिं में से एक है। उत्तर प्रदेश, राजस्थान, मध्य प्रदेश, 

सबहार, उडीसा, पसिम बिंगाल और असम में, दाल चावल-परती के सलए आदशभ है। मसूर के प्रम ख उत्पादक के्षत्र 

सबहार और उत्तर प्रदेश हैं। 

इन के्षत्रोिं के सलए सबसे उपय क्त सकस्में इस प्रकार हैं: 

1) पंत एल 406: 

1979 में जारी जेनप्लाज्म लाइन पी 495 से चयन, व्यापक रूप से अन कूसलत, 135-140 सदनोिं में पररपक्व, अधभ-

फैलाने वाले पौधे के प्रकार, हरे पते्त, बीज रू्रे रिंग के धबे्बदार और िोटे (1.8 ग्राम / 100 बीज), जिंग के सलए 

प्रसतरोधी, ससहष्ण  उत्तर-पसिम और उत्तर-पूवभ के मैदानी इलाकोिं के सलए उपय क्त, और औसत उपज 14-15 स्ट्क्विं टल 

/ हेके्टयर। 

2) पंत एल 639: 

1982 में असधसूसचत क्रॉस एल 9-12 x टी 8 से सवकससत, व्यापक रूप से अन कूसलत, 135-140 सदनोिं में पररपक्व, 

अधभ-फैलाने वाले, हले्क हरे पते्त, बीज रू्रे रिं ग के धबे्बदार और िोटे (1.9 ग्राम / 100 बीज), जिंग प्रसतरोधी, और 

सवल्ट/जड रोगोिं के प्रसत ससहष्ण , उत्तर-पसिम और उत्तर-पूवी मैदानोिं के सलए उपय क्त, और औसत उपज 14-15 

स्ट्क्विं टल/हेके्टयर। 

3) पंत एल 4: 
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क्रॉस यूपीएल १७५ x (पीएल १८४ x पी २८८) से सवकससत, १९९३ में उत्तर-पसिम मैदानी के्षत्र, अधभ-फैलाने वाले, 

पते्तदार हरे, रू्रे रिंग के धबे्बदार और िोटे (१.९ ग्राम/१०० बीज), जिंग के सलए प्रसतरोधी, और सवल्ट के सलए जारी 

सकया गया। / जड सडन रोग, 135-140 सदनोिं में पररपक्व और औसत उपज 15-16 स्ट्क्विं टल प्रसत हेके्टयर। 

4) िीएल मसूर 1: 

उत्तर प्रदेश (अब उत्तरािंचल) की पहासडयोिं के सलए 1983 में असधसूसचत पहाडी रू्सम दौड से चयन, 165 सदनोिं में 

पररपक्व, हले्क हरे पते्त, बीज कोट काला, बीज िोटे (1.9 ग्राम / 100 बीज), जिंग और सवल्ट रोगोिं के सलए ससहष्ण  

और औसत उपज 11 स्ट्क्विं टल/हे. 

5) अरुण: 

सबहार के सलए 1986 में असधसूसचत बीआर 25 का मू्यटेंट, 115-120 सदनोिं में पररपक्व, मध्यम मोटे बीज वाला, जिंग 

और म रझाने वाले रोगोिं के प्रसत सहनशील, औसत उपज 12-13 स्ट्क्विं टल प्रसत हेके्टयर। 

6) रंजन: 

पसिम बिंगाल के सलए 1984 में असधसूसचत बी 77 (आशा) के उत्पररवती, पौधे के प्रकार, फूल सफेद, बीज धबे्बदार 

और िोटे (1.8 ग्राम / 100 बीज), औसत उपज 12 स्ट्क्विं टल / हेके्टयर। 

7) लेंस 4076: 

क्रॉस पिंत एल 234 x पिंत एल 639 से सवकससत, 1993 में उत्तर-पसिम मैदानी और मध्य के्षत्रोिं के सलए जारी सकया 

गया, अधभ-फैलाने वाले पौधे के प्रकार, गहरे हरे पते्त, बीज बोल्ड (3.1 ग्राम / 100 बीज), गे्र धबे्बदार, जिंग प्रसतरोधी, 

एनडबू्ल्यपीजेड में औसत उपज 12-14 स्ट्क्विं टल/हेके्टयर और सीजेड में 10-12 स्ट्क्विं टल/हेके्टयर। 

8) के 75 (मसलका): 

एनईपीजेड और सीजेड के सलए 1986 में जारी ब िंदेलखिंड स्थानीय से चयन, अधभ-फैलाने वाले, गहरे हरे पते्त, बीज 

बोल्ड (3.0 ग्राम / 100 बीज), औसत उपज 12-14 स्ट्क्विं टल / हेके्टयर एनईपीजेड में और 10-12 कू्य / हेके्टयर में 

सीजेड. 

9) एलएच 84-8 (सपना): 

एनडबू्ल्यपीजेड के सलए 1991 में जारी क्रॉस एल 9-12 x जेएल 2 से सवकससत, अधभ-फैलाने वाले, हरे पते्त, 135-140 

सदनोिं में पररपक्व, बीज बोल्ड (2.7 ग्राम / 100 बीज), जिंग रोग के प्रसत ससहष्ण , औसत उपज 14- 15 स्ट्क्विं टल/हे. 

10) डीपीएल 15 (सप्रया): 
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क्रॉस पीएल 406 x एल 4076 से सवकससत, एनडबू्ल्यपीजेड के सलए 1995 में जारी, अधभ-फैलाने वाले, हरे पते्त, 135-

140 सदनोिं में पररपक्व, बीज बोल्ड (2.7 ग्राम / 100 बीज), जिंग के सलए प्रसतरोधी, सवल्ट / रूट रोट रोगोिं के सलए 

ससहष्ण  औसत उपज 14-15 स्ट्क्विं टल/हे. 

11) डीपीएल 62 (शेरी): 

क्रॉस जेएलएस 1 एक्स एलजी 171 से सवकससत, एनडबू्ल्यपीजेड के सलए 1997 में जारी, अधभ-खडी, पते्तदार हरे, 

कम बालोिं वाली, जिंग और सवल्ट रोगोिं के सलए प्रसतरोधी, 130-135 सदनोिं में पररपक्व, बीज गे्र मोटल और बोल्ड (3.4 

ग्राम / 100 बीज) ), औसत उपज १७ स्ट्क्विं टल/हे. 

12) डबू्ल्यबीएल 58 (सुब्रत): 

पसिम बिंगाल के सलए 1998 में जारी क्रॉस जेएलएस 2 x टी 36 से सवकससत, अधभ-फैलाने वाले, हरे पते्त, जिंग के प्रसत 

सहनशील, 120-125 सदनोिं में पररपक्व, औसत उपज 12-13 स्ट्क्विं टल / हेके्टयर। 

13) JL3 (जिाहर मसूर 3): 

एमपी के स्थानीय जमभप्लाज्म से चयन, सीजेड के सलए 1999 में जारी सकया गया, सीधा पौधा प्रकार, स स्त हरा पते्त, 

सवल्ट रोग के प्रसत सहनशील, 115-120 सदनोिं में पररपक्व, बीज गे्र मोटल और बोल्ड (3.0 ग्राम / 100 बीज), औसत 

उपज 12 -14 कू्य / हेके्टयर। 

14) आईपीएल 81 (नूरी): 

मध्य के्षत्र के सलए 2000 में जारी क्रॉस K 75 x PL 639 से सवकससत, अधभ-फैलाने वाले, हरे पते्त, जिंग और सवल्ट के 

प्रसत ससहष्ण , 115-120 सदनोिं में पररपक्व, बीज गे्र मोटल और बोल्ड (2.7 ग्राम / 100 बीज), औसत उपज 12.5 

स्ट्क्विं टल/हे. 

15) पूसा िैर्ि (एल ४१४७): 

अवसध - 120 सदन, उपज - 17 स्ट्क्विं टल / हेके्टयर 

ररमाक्सभ - IARI, नई सदल्ली, 1996, जिंग के सलए प्रसतरोधी, िोटे बीज वाले, NWPZ। 

16) केएलएस 218: 

अवसध - 120-125 सदन, उपज - 13 स्ट्क्विं टल/हेके्टयर 

ररमाक्सभ - सीएसएयू, कानप र, 2005, जिंग प्रसतरोधी, िोटे बीज वाले, एनईपीजेड। 

17) एचयूएल 57: 

अवसध - 121 सदन, उपज - 14 स्ट्क्विं टल/हेके्टयर 

सटप्पणी - बीएचयू, वाराणसी, 2005, जिंग प्रसतरोधी, िोटे बीज वाले, एनईपीजेड 
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18) िीएल-126: 

अवसध - 160-170 सदन, उपज - 13 स्ट्क्विं टल/हेके्टयर 

सटप्पणी - वीपीकेएएस, अल्मोडा, 2006, िोटे बीज वाले, जिंग प्रसतरोधी, एनएचजेड 

 

तासलका 1: रोग प्रसतरोधी/ससहषु्ण सकस्में 

क्रमांक रोग सकस्म 

1.  
जिंग 

 

Pant L 406, Pant L 639, Pant L 4, L 4076, Sapna, Priya, Sheri, IPL 81, Vaibhav, LL 

56, LL 147 

2.   

सवल्ट 

Pant L 406, Pant L 639, Pant L 4, L 4076, Priya, Sheri, Jawahar Masoor 3, 

Vaibhav, IPL 81 

 

तासलका 2: मसूर की अनुशंससत सकस्में (राज्य-िार) 

क्रमांक राज्य  छोटे बीजरोपण  बड़े बीजरोपण  

1.  जमू्म और कश्मीर  Pant L 406, Pant L 639 - 

2.  सहमाचल प्रदेश  Pant L 406, Pant L 639  Vipasha 

3.  लेह  Pant L 406, Pant L 639  

4.  पिंजाब  LL 56, LL 147, Pant L 4, 

Vaibhav 

L 4076, Sapna, Priya, Sheri 

5.  हररयाणा  Pant L 4, Vaibhav L 4076, Sapna, Garima, Priya, 

Sheri 

6.  सदल्ली  Pant L 4, Vaibhav L 4076, Sapna, Priya, Sheli 

7.  उत्तराखिंड  VL Masoor 1, VL Masoor 4  

8.  उत्तर प्रदेश  (पसिमी) Pant L 4, Vaibhav L 4076, Sapna, Priya, Sheri 

9.  उत्तर प्रदेश  (पूवी) Pant L 406, Pant L 639 Malika 

10.  उत्तर प्रदेश (ब िंदेलखिंड) - Malika, L 4076, JL 3, Noori 

11.  सबहार और झारखण्ड  Pant L 406, Pant L639, Arun Malika 

12.  पसिम बिंगाल  Pant L 406, Pant L 639, Ranjan Malika, Subrata 

13.  मध्य प्रदेश और ित्तीसगढ़  - JL 1, Malika, L 4076, Jawahar 

Masoor 3, Noori 

14.  महाराष्ट्ि   - Malika, L 4076, Noori, Jawahar 

Masoor 3 

15.  राजस्थान  -                                                                                                                                                                                  Malika, L 4076, Jawahar Masoor 

3, Noori 
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कटाई उपरांत प्रबंधन 

फसल कटाई के सलए तैयार हो जाती है जब पते्त सगरने लगते हैं, तना और फली रू्रे या रू्से में बदल जाते हैं और 

बीज सख्त हो जाते हैं और अिंदर 15% नमी के साथ ख रचते हैं। यसद कटाई में देरी के कारण बीज की नमी 10% से 

कम हो जाती है, तो असधक पकने से फली में सगरावट के साथ-साथ बीज टूट और टूट सकते हैं। फसल को 4-7 

सदनोिं के सलए थे्रससिंग फ्लोर पर सूखने देना चासहए और मैन्य अल रूप से या बैल / सबजली से चलने वाले थे्रसर द्वारा 

थे्रससिंग करना चासहए। साफ बीजोिं को 3-4 सदनोिं तक धूप में स खाना चासहए, सजससे उनकी नमी की मात्रा 9-10 

प्रसतशत हो जाए। बीज को उपय क्त सडबे्ब में स रसक्षत रूप से सिंग्रसहत सकया जाना चासहए और इसे ब्र सचड्स से बचाने 

के सलए धूसमल सकया जाना चासहए (बेनामी, 2017) 

 

 

सचत्र 1 मसूर की फसल के बाद की प्रणाली                   स्रोत: लाल और वमाभ, 2007 
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सचत्र 2: दलहनो ंकी कटाई के बाद की रूपरेखा               स्रोत: लाल और वमाभ, 2007 

कटाई के बाद के कायभ: 

दूसरे शब्ोिं में, मसूर की कटाई के बाद के सिंचालन के सलए सवसर्न्न प्रौद्योसगसकयािं उपलब्ध हैं। फसल उगाने वाले 

सकसान की सिंसाधन क्षमता के आधार पर, फसल के बाद की योजना के सवसर्न्न चरणोिं में उपयोग की जाने वाली 

पारिंपररक या सिंशोसधत सवसधयााँ। 

तासलका 3: फसल कटाई के बाद के कायों के सलए पारंपररक और उन्नत प्रौद्योसगसकयां 

क्रमांक  कटाई के बाद के संचालन पारंपररक प्रौद्योसगसकयां 

 

बेहतर प्रौद्योसगसकयां 

1. हावेर मैन अल मैन अल और मशीनीकृत 

2. पूवभ स खाने खडे या झटके में खडे या झटके में 
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3. 
कटाई का र्िंडारण 

फसलोिं 

खेतोिं में या खसलहान में 

मिंस़िल 

खेतोिं में या पर 

आटा िानना 

4. ताडना गाइड यिंत्रीकृत 

5. पूवभ सफाई हाथ फोडना यिंत्रीकृत 

6. स खाने प्राकृसतक कृसत्रम 

7. सफाई और िाँ टाई 
 

हवा में सवनोइिंग 

 

यिंत्रीकृत 

8. 
अनाज का र्िंडारण पारिंपररक अन्न र्िंडार में बैग में या थोक में 

9. प्रसिंस्करणसमसलिंग/ गाइड यिंत्रीकृत 

 

 

कटाई के बाद नुकसान: 

कटाई के बाद के न कसान का मतलब एक मात्रात्मक और ग णात्मक न कसान है जो फसल के बाद की सवसध के 

सवसर्न्न चरणोिं के दौरान सकसी सदए गए वस्त  में हुआ है। खराब ग णवत्ता वाले बीज, अन सचत कृसि पद्धसतयािं और खेत 

में कीटोिं का प्रकोप कटाई से पहले ही उत्पादन को न कसान पहुिंचा सकता है। कटाई के बाद से, अनाज सिंचालन की 

एक शृ्िंखला से ग जरता है सजसके दौरान मात्रात्मक और ग णात्मक न कसान हो सकता है। 

 

तासलका 4: सिसर्न्न चरणो ंमें कटाई के बाद के नुकसान 

क्रमांक 
 

संचालन का चरण 

 

नुकसान का प्रकार 

1. पिेती फसल 

 

चकनाचूर न कसान, पसक्षयोिं और अन्य कीटोिं के हमले से न कसान 

 

2. अनाज का अपयाभप्त सूखना 

 

मोल्ड और कीडोिं के सवकास के कारण न कसान 

 

3. अन सचत थे्रससिंग 

 

टूटे हुए दाने और बाद की अवस्था में कीट सवकास का खतरा 
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4. खराब र्िंडारण 

 

कीटोिं, फफूिं दोिं, कृन्तकोिं और अन्य कीटोिं की सिंय क्त सक्रया से होने 

वाली हासनयााँ 

5. अन सचत समसलिंग टूटा और पाउडर न कसान 

 

6. टि ािंसपोटभ 

 

 

मात्रात्मक न कसान 

7. दोिपूणभ पैकेसजिंग मात्रात्मक और ग णात्मक न कसान 

 

कटाई: 

हावेर वह सवसध है सजसके द्वारा पौधे के उपयोग योग्य र्ाग या र्ागोिं को सर्ी पोिक तत्ोिं के सवकास और खाद्य 

र्ागोिं की पयाभप्त पररपक्वता के समय एकत्र और सकया जाता है। सामान्य तौर पर, अनाज की शारीररक पररपक्वता 

प्राप्त करने के 10 से 15 सदनोिं के बाद कटाई होती है। मसूर की कटाई ऐसे समय में करनी चासहए जब अनाज में 

नमी की मात्रा 15-20 प्रसतशत की सीमा में हो और पौधे की ऊपरी पसत्तयािं सूखी होिं, जबसक फली पीली हो जाए। 

दलहनी फसलोिं को हाथ से काटने के सलए पौधोिं को ऊपर खी िंच सलया जाता है और धूप में पहले से सूखने सदया जाता 

है। यह प्रसक्रया स बह जल्दी की जानी चासहए, जबसक रात की नमी न कसान की सिंर्ावना को कम करती है। दलहनी 

फसलोिं के मामले में, मशीनीकृत कटाई नू्यनतम है क्योिंसक उसचत मूल्य पर स्वचासलत हावेरर की कमी है 

 

सुखाने के पहले का चरण :  

यह कटाई के बाद के चरण का चरण है, सजसके दौरान अगली थे्रससिंग प्रसक्रया से ग जरने के सलए सिंसासधत वस्त  को 

स खाया जाता है। कटाई के समय पौधे के कटे हुए सहस्ोिं में बहुत असधक हरे पौधे हो सकते हैं , और हो सकता है सक 

सर्ी अनाजोिं ने पररपक्वता की एक स सिंगत सडग्री प्राप्त नही िं की हो और नमी की मात्रा बहुत असधक हो। यह पूवभ 

स खाने को आवश्यक बनाता है। 

पूवभ स खाने को दो तरीकोिं से सकया जा सकता है: 

1. एक बार पररपक्व होने के बाद, फसल को कटाई से पहले स खाने के सलए खेत में खडे होने दें। 

2. ताजी कटी हुई फसलोिं के ढेर को खेत में या सूखी जमीन पर रखें। लिंबे समय तक हवा के सिंपकभ  में (धूप में या 

िाया में) अनाज की नमी को इष्ट्तम मात्रा में कम कर देता है। 
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थे्रससंग: 

थे्रसशिंग" पौधोिं से अनाज को अलग करने की सवसध है। इन गसतसवसधयोिं को हाथ से, या जानवरोिं या मशीनोिं की 

सहायता से, खेत में या थे्रससिंग फ्लोर पर सकया जा सकता है। 

तासलका 5: दाल के सलए उपयुक्त थे्रशर 

क्रमांक थे्रशर तकनीकी जानकारी 

 

क्षमता )सकलो / घंटा(  

1. सोनासलका 

 

25 hp टि ैक्टर, खूिंटी प्रकार, ससिंगल ब्लोअर 

 

300-350 

2. CIAE 
 

7 hp मोटर, खूिंटी प्रकार, डबल ब्लोअर 300-450 

सुखाना:  

आमतौर पर, थे्रससिंग के बाद, अनाज की नमी सामग्री स रसक्षत अनाज र्िंडारण (13-14 प्रसतशत) के सलए वािंसित से 

असधक रहती है। स खाना कटाई के बाद की सवसध की एक प्रसक्रया है सजसके दौरान उत्पाद जल्दी सूख जाता है जब 

तक सक वह स रसक्षत नमी स्तर तक नही िं पहुिंच जाता। स खाने की प्रसक्रया का उदे्दश्य स रसक्षत र्िंडारण और आगे की 

प्रसक्रया के सलए अनाज की नमी को कम करना है। अनाज को स खाने के सलए असनवायभ रूप से दो सवसधयोिं का 

उपयोग सकया जाता है, अथाभत प्राकृसतक रूप से स खाना और कृसत्रम रूप से स खाना। 

1. प्राकृसतक स खाने: वािंसित नमी स्तर प्राप्त करने के सलए, अनाज को स खाने वाली मिंसजल पर पतली परतोिं में 

फैलाया जाता है जहािं यह हवा के सिंपकभ  में आता है। स रसक्षत र्िंडारण के सलए आवश्यक नमी की मात्रा के 

आधार पर अवसध सर्न्न हो सकती है। एक समान स खाने को स सनसित करने के सलए, अनाज को लगातार 

सहलाया जाना चासहए, खासकर अगर यह सीधे धूप में हो। 

2. कृसत्रम स खाने: यहािं, गमभ हवा (डि ायर) या सबना गमभ हवा (डीह्यूसमसडफायर) को एक अनाज द्रव्यमान के 

माध्यम से उडाया जाता है। यह अधभ-आद्रभ और आद्रभ वातावरण में सबसे असधक इसे्तमाल सकया जाने वाला 

अभ्यास है जहािं प्राकृसतक स खाने का उपयोग नही िं सकया जा सकता है। अनाज द्रव्यमान से नमी को 

अवशोसित करने के सलए थोक में या बैग में अनाज द्रव्यमान के माध्यम से बहने के सलए कृसत्रम रूप से गमभ 

हवा की आवश्यकता होती है। 
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सचत्र 3: डर ायर के प्रकार 

रं्डारण: 

र्िंडारण का अथभ है फसलोत्तर सवसध की वह प्रसक्रया सजसके दौरान कृसि उत्पादन के समय के अलावा अन्य खाद्य 

स रक्षा की गारिंटी के सलए माल को इस तरह से रखा जाता है। 

र्िंडारण करते समय ध्यान देने योग्य महत्पूणभ सबिंद : 

र्िंडाररत अनाज के शेल्फ जीवन को असधकतम करने का सबसे अच्छा तरीका र्िंडारण कक्ष के तापमान को कम 

करना है। असधकािंश खाद्य पदाथों का सिंग्रसहत जीवन तापमान में प्रसत 100C की वृस्ट्द्ध से आधा कम हो जाता है। 

2. यसद आवश्यक हो, तो र्िंडारण के्षत्र का तापमान 250C से कम लेसकन सहमािंक तापमान से ऊपर होना चासहए। 

इसी तरह, र्िंडारण कक्ष की सापेक्ष आद्रभता 15% या उससे कम होनी चासहए, खासकर अगर अनाज को बीज 

र्िंडारण के उदे्दश्य से सिंग्रहीत सकया जाता है। 

3. नमी की मात्रा में 1% की कमी के सलए, अनाज की नमी की मात्रा 5 से 14 प्रसतशत के बीच होने पर अनाज 

र्िंडारण जीवन दोग ना हो जाता है। 

4. र्िंडारण तापमान में प्रते्यक 50C की कमी के सलए, अनाज का र्िंडारण जीवन दोग ना हो जाता है जब तापमान 0 

और 500C के बीच होता है। 
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पोषाहार संरचना 

तासलका 6: प्रसत 100 ग्राम सूखे िजन में मसूर का पोषण मूल्य 

क्रमांक  पोषण  साबुत दाल  टूटी हुई दाल  

1. ऊजाभ  1,477 kJ  1443.5 kJ 

2. काबोहायडि ेट  60 g 59.2 g 

3. स गर, टोटल  2 g - 

4. डाइटरी फाइबर   30.5 g 10.8 g 

5. फैट 1.1 g 2.2 g 

6. प्रोटीन  25.8 g 25 g 

 

सिटासमन  

7. सवटासमन A  39 IU 58 IU 

8. सथअसमन (B1) 0.9 mg  0.5 mg 

9. ररबोफ्लासवन (B2) 0.2 mg 0.1 mg 

10. सनयाससन (B3) 2.6 mg 1.5 mg 

11. पैंटोथेसटक एससड (B5) 2.1 mg 0.3 mg 

12. सवटासमन B6 0.5 mg 0.4 mg 

13. फोलेट (B9) 479 μg 204 μg 

14. सवटासमन C 4.4 mg 1.7 mg 

 

समनरल  

15. कैस्ट्शशयम 56 mg 41 mg 

16. आयरन  7.54 mg 7.6 mg 

17. मैग्नीसशयम  122 mg 72 mg 

18. फॉस्फोरस  451 mg 294 mg 

19. पोटैसशयम  955 mg 578 mg 

20. सोसडयम  6 mg 7 mg 

21. सजिंक  4.78 mg 3.9 mg 

 

अन्य तत्व  

22. वाटर  10.4 g 11.8 g 

 

इकाइयााँ μg = माइक्रोग्राम, mg= समलीग्राम, IU, अिंतराभष्ट्ि ीय इकाइयााँ स्रोत: यूएसडीए नेशनल नू्यसटि एिं ट डेटाबेस फॉर 

रैंडडभ रेफरेंस, ररलीज 23 (2011) 
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मसूर को प्रीबायोसटक्स (सद्ववेदी एट अल।, 2014) के अचे्छ स्रोतोिं में से एक माना जाता है और ओसलगोसेकेराइड्स 

(आरएफओ), चीनी अल्कोहल, फ्रक्टो-ऑसलगोसेकेराइड्स (एफओएस) और प्रसतरोधी राचभ (आरएस) काबोहाइडि ेट 

ससहत प्रीबायोसटक काबोहाइडि ेट की महत्पूणभ मात्रा में पोिण का उत्पादन करते हैं। . मसूर की क ल प्रीबायोसटक 

काबोहाइडि ेट सािंद्रता से पता चलता है सक दाल का 100 ग्राम सहस्ा प्रीबायोसटक्स के 13 ग्राम (12.3 ग्राम -14.1 

ग्राम) से असधक प्रदान कर सकता है, इन प्रीबायोसटक काबोहाइडि ेट के प्रम ख स्रोत के रूप में दाल की रू्समका पर 

बल देता है (जॉनसन एट अल।, 2013)  

 

मसूर के उत्पाद: 

I. साबुत दाल  

पररचय  

साब त दाल को म ि रूप से सिंसासधत, पैक और सवपणन सकया जा सकता है। 

 

सचत्र 4: साबुत दाल 

प्रसंस्करण 

पैकेज्ड साब त मसूर को प्राप्त करने के सलए नीचे सदए गए चरणोिं का पालन सकया जाना है- 

a) सफाई 

दालोिं में 3% से असधक सवदेशी पदाथभ य क्त वस्त  का सनयाभत प्राप्त करने के सलए, खाद्य कानून के अन पालन को 

स सनसित करने के सलए, सवदेशी पदाथों के अत्यसधक पररवहन से बचने के सलए, सफाई प्रसक्रया के सलए सवसर्न्न 

अवधारणाओिं के आधार पर स्ट्स्थर और मोबाइल सफाई मशीनोिं की आवश्यकता होती है। खपत सबिंद  या सनयाभत 

बिंदरगाह और पूणभ र्िंडारण क्षमता (एमईबी, 2011) का उपयोग करने के सलए। 



     PM FME – Processing of Lentils 
 

14 | P a g e  
 

डि ाई क्लीसनिंग प्रसक्रया; दालोिं में मोटे पृथक्करण, महीन पृथक्करण, च िंबकीय पृथक्करण, िीलने और पत्थर के 

पृथक्करण को जोडा जाता है। आमतौर पर, डि ाई क्लीसनिंग उपकरण व्यस्ट्क्तगत वजन के अन सार अिंतर करता है। 

हल्का पाउडर, रू्सी और अन्य सवदेशी सामग्री एयरफ्लो (एमईबी, 2011) द्वारा हटा दी जाती है। 

मोटे पृथक्करण के मामले में, आमतौर पर ख रदरी िलनी, वैकू्यम क्लीनर (एस्ट्स्परेटर चलनी, ड ओ वैकू्यम क्लीनर 

और वगीकरण वैकू्यम क्लीनर), बेलनाकार चलनी, से्कलपसभ (डि म, वाइब्रो, सक भ लर) और चयनकताभओिं का उपयोग 

सकया जाता है। मोटे सफाई सामग्री को सफर बारीक सवर्ाजकोिं में सफर से साफ सकया जाता है। साइलो एस्ट्स्परेटर 

पू्यररफायर, समल एस्ट्स्परेटर पू्यररफायर और टि ाइएरेस का इसे्तमाल फाइन सेपरेशन में सकया जाता है। च िंबकीय 

पृथक्करण तब होता है जब दालोिं के र्ीतर के धात  र्ागोिं को च म्बक द्वारा ग्रहण कर सलया जाता है। जब तैयार 

उत्पाद की बाहरी परत को हटाने के सलए िीलने, सै्क्रसपिंग और घिभण गसत का उपयोग सकया जाता है, तो सवसर्न्न 

रूपोिं के पत्थर सवर्ाजक लेसकन समान कायों के साथ पत्थरोिं को अलग करने के सलए उपयोग सकया जाता है। 

(एमईबी, 2011)। 

b) अिंशािंकन: 

साफ सकया गया उत्पाद अिंशािंकन प्रसक्रया के अधीन है। अिंशािंकन प्रसक्रया स्क्रीसनिंग मशीनोिं द्वारा की जाती है। 

अिंशािंकन का उदे्दश्य सवदेशी सामसग्रयोिं को आवश्यक स्तर तक कम करके और व्यावसासयक उदे्दश्योिं के सलए 

ग णवत्ता में स धार और वगीकरण करके एक समान समूह प्राप्त करना है। एक सजातीय सिंरचना प्राप्त करने और 

अिंसतम उपर्ोक्ता के सलए खाना पकाने के समय के सिंदर्भ में उत्पाद को मानकीकृत करने के सलए अक्सर अिंशािंकन 

सकया जाता है। 

c) िाँ टाई: 

अिंशािंकन प्रसक्रया से ग जरने वाली दालोिं को रिंग िाँ टाई और हाथ िाँ टाई के सिंपकभ  में लाया जाता है। रिं ग-आधाररत 

िाँ टाई प्रसक्रया में, िाँ टाई का म ि उदे्दश्य इकाई में रिंगीन अनाज को अलग करना है। इस प्रकार, किं पू्यटर आधाररत 

रिंग िाँ टाई प्रणाली का उपयोग सकया जाता है और सवशेि रूप से उत्पादन आरेखोिं में उपयोग सकया जाता है। हमारे 

देश में दालोिं के उत्पादन के सलए रिंग िाँ टाई सवसध का उपयोग 90% तक सकया जाता है। िाँ टाई मशीन द्वारा पत्थर 

सवर्ाजक, सजातीय रिंग, स्वच्छ और उच्च ग णवत्ता वाली दालोिं से सनकलने वाले सवदेशी बीज और िोटे पत्थर के कणोिं 

का उनू्मलन प्राप्त सकया जाता है। 

िाँ टाई मशीन से आइटम हाथ िाँ टाई के अधीन हैं। स्वच्छ पररस्ट्स्थसतयोिं में सवदेशी पदाथभ और क्षसतग्रस्त कणोिं का 

चयन करने के सलए चयनकताभओिं द्वारा 5 से 7 मीटर तक की लिंबाई के चयन बैंड के दोनोिं सकनारोिं पर मैन्य अल 

सॉसटिंग की जाती है। दोिपूणभ उत्पाद पृथक्करण चैनल चयन बैंड में होते हैं। बैंड में आमतौर पर एक रेनलेस रील 
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बॉडी होती है। ससलेक्शन बैंड में लाइसटिंग और स्पीड किं टि ोल ससरम होता है। हाथ िाँ टाई सवशेि रूप से चर से 

प्रर्ासवत होती है जैसे सक प्रकाश सेसटिंग, बैंड सेसटिंग, गसत सेसटिंग और कमभचाररयोिं की सिंिा। अिंत में, हाथ की िाँ टाई 

प्रसक्रया द्वारा पाररत दालोिं को मेटल सडटेक्टर के माध्यम से पाररत सकया जाता है, जो धात  के सबट्स को सनकालता है 

और सफर पैकेसजिंग करता है 

d) पैकेसजिंग: 

दालोिं को नमी और कीडोिं से बचाने के सलए ससलोफन, पॉलीइथाइलीन (पीई) काटभन पैकेट, पॉलीइथाइलीन बैग का 

उपयोग पैकेसजिंग के रूप में सकया जाता है। इसके अलावा, यह हाल ही में एक कागज/पीई/पन्नी/पीई तमाशा 

पैकेसजिंग सामग्री के रूप में व्यापक हो गया है। सामान्य तौर पर, दालोिं की पैकेसजिंग के सलए वॉलू्यमेसटिक फ ल 

ऑटोमैसटक सफसलिंग ससरम और वसटभकल फॉमभ पैसकिं ग मशीनोिं का उपयोग सकया जाता है। सकसी र्ी सिंर्ासवत धात  

अश स्ट्द्धयोिं के सलए पैकेट को मेटल सडटेक्टरोिं के माध्यम से पाररत सकया जाता है। दालोिं की शेल्फ लाइफ, सजन्हें 

साफ सकया गया, कैसलबे्रट सकया गया, सॉटभ सकया गया, पैक सकया गया और परोसा गया, दो साल तक है। 

उपकरण 

 

सचत्र 5: सर्गोने और धोने की मशीन 
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सचत्र 6: चंुबकीय सिर्ाजक                                          सचत्र 7: डी-स्टोनर 

 

 

सचत्र 8: स्वचासलत पल्स सफाई मशीन                                सचत्र 9: छँटाई मशीन 

 

 

सचत्र 10: पैकेसजंग मशीन                                                   सचत्र 11: मेटल सडटेक्टर 
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साबुत दाल के सलए एचएसीसीपी योजना 

 

सचत्र 12: साबुत दाल के सलए एचएसीसीपी योजना 

 

II. टूटी हुई दाल: 

पररचय 

साब त मसूर को अलग सकया जा सकता है, अलग सकया जा सकता है, सवर्ासजत सकया जा सकता है और सवर्ासजत 

मसूर दाल को प्राप्त करने के सलए पॉसलश सकया जा सकता है सजसे पैक और सवपणन सकया जा सकता है। 

 

 

सचत्र 13: टूटी हुई मसूर की दाल 
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प्रसंस्करण 

a. ऊपर बताए अन सार सफाई, अिंशािंकन और िाँ टाई के सिंचालन के बाद, क ि ऑपरेशन सकए जाते हैं, जैसे 

सक डी-हस्ट्स्किं ग, स खाने, सवर्ाजन और पॉसलश करना। 

b. डी-हस्ट्स्किं ग 

c. आमतौर पर, सवसर्न्न दालोिं की रू्सी सनकालने के सलए काबोरिंडम/एमररक लेसपत रोलसभ का उपयोग सकया 

जाता है। इस उदे्दश्य के सलए बेलनाकार या टेपर रोलसभ का उपयोग सकया जाता है। रोलसभ सबजली की 

आवश्यकताओिं, क्षमता, रोलर आकार और गसत के आधार पर सवसर्न्न आकारोिं में उपलब्ध हैं। खट्टी दालोिं 

पर तेल/पानी का प्रयोग सकया जाता है। पूणभ या कटे हुए पेंच के साथ पेंच कने्वयर का उपयोग सकया जाता 

है क्योिंसक पेंच धीरे-धीरे अनाज को तेल / पानी के आवेदन के साथ कने्वयर प्रसवसष्ट् पर ले जाता है। 

d. स खाने 

e. धूप में स खाना परिंपरागत रूप से उपयोग सकया जाता है, लेसकन क्योिंसक यह एक आधाररत ऑपरेशन है, 

इस उदे्दश्य के सलए कई डि ायर का उपयोग सकया जाता है। 

f. सवर्ाजन 

g. रोलर समल्स, अिंडर रनर सडस्क शेलर, एसटिशन समल (चक्की), एलेवेटर और हाडभ सरफेस और इमै्पक्ट शेलर 

का उपयोग डी-हस््ड दालोिं को सवर्ासजत करने के सलए सकया जाता है। 

h. चमकाने 

i. यह सिलके वाली दालोिं से पाउडर को हटाने और तेल और पानी के उपयोग को सवर्ासजत दाल को 

चमकदार और चमकीला बनाने के सलए दशाभता है। इस उदे्दश्य के सलए बेलनाकार कठोर रबर रोल, चमडे 

की बेल्ट या एमरी कोन पॉसलशसभ का उपयोग सकया जाता है। मसूर की चमक देने के सलए ब्रश से लगे 

रोलसभ का र्ी इसे्तमाल सकया जा सकता है। 

j. पाउडर और रू्सी अलग करना: 

k. चूिण पिंखे या ब्लोअर का उपयोग करके रू्सी और पाउडर को डी-रू्सी और पॉसलश की गई दालोिं से 

अलग सकया जाता है। 

l.  पैकेसजिंग: पूरी दाल के सलए सदए गए समान 
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उपकरण: 

 

सचत्र 14: सर्गोने और धोने की मशीन 

 

 

 

सचत्र 15: चंुबकीय सिर्ाजक                                                          सचत्र 16: डी-स्टोनर 
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सचत्र 17: स्वचासलत पल्स सफाई मशीन सचत्र                सचत्र 18: छँटाई मशीन 

 

 

            सचत्र 19: टर े  डर ायर सचत्र                                    20: रोटरी डर म डर ायर 

 

 

             सचत्र 20: समसलंग मशीन                          सचत्र 21: पॉसलसशंग मशीन 

  

 

             सचत्र 22: पैकेसजंग मशीन                             सचत्र 23: मेटल सडटेक्टर 
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मसूर दाल के सलए एचएसीसीपी योजना 

 

 

सचत्र 24: मसूर दाल के सलए फ्लो चाटभ  

 

सचत्र 25: सिर्ासजत दाल के सलए प्रोसेससंग फ़्लोचाटभ 

स्रोत: www.gran-processing.org/PRODUCTS/Bean-Processing-Equipment/lentil-processing-project-processing-project.html 



     PM FME – Processing of Lentils 
 

22 | P a g e  
 

मसूर प्रोसेससंग के सलए छोटे पैमाने के उपकरण 

समनी दाल समल देश में लोकसप्रय हो रही है क्योिंसक यह उतृ्कष्ट् उपज पररणाम देती है और इससलए इसे गााँव की 

चस्ट्क्कयोिं के सलए एक आदशभ प्रसतस्थापन माना जाता है। इस उदे्दश्य के सलए सवकससत क ि समनी दाल समलोिं को नीचे 

सदए गए सचत्र में सदखाया गया है। 

 

 

 

सचत्र 26: सिसर्न्न प्रकार की दाल समलें स्रोत: लाल और िमाभ, 2007 
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सचत्र 27: मसूर प्रोसेससंग के चरण 

स्रोत: www.gran-processing.org/PRODUCTS/Bean-Processing-Equipment/lentil-processing-project-

processing-project.html 

 

उत्पादो ंI और II के सलए FSSAI द्वारा खाद्य सुरक्षा मानक 

खाद्य स रक्षा और मानक (खाद्य उत्पाद मानक और खाद्य योजक) सिंशोधन सवसनयम पर एफएसएसएआई मसौदा 

असधसूचना सदनािंक 14 सदसिंबर, 2017 के अन सार दाल के सलए पालन सकए जाने वाले सदशासनदेश इस प्रकार हैं- 
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तासलका 7: FSSAI द्वारा खाद्य सुरक्षा मानक 

क्रमािंक मानक सीमा 

1  

नमी सामग्री (द्रव्यमान द्वारा प्रसतशत) 

वजन के सहसाब से असधकतम 14 

प्रसतशत ) 1300C-1330C पर 2 

घिंटे के सलए चूसणभत अनाज को गमभ  

करके प्राप्त सकया जाता है 

सबना बीज वाली दालोिं के सलए 

असधकतम 12 प्रसतशत  

 

2 असिंगत मामला 

 

द्रव्यमान के आधार पर 1. 0 प्रसतशत 

से असधक नही िं, सजसमें से 0. 25 

प्रसतशत से असधक नही िं। द्रव्यमान  

से खसनज पदाथभ होगा और  

द्रव्यमान द्वारा 0 . 10 प्रसतशत से  

असधक नही िं पश  मूल की अश द्धता  

होगी 

3 दोि 

(I) गिंर्ीर दोि वाले बीज। )ऐसे बीज सजनमें  

बीजपत्र प्रर्ासवत हुए हैं या कीटोिं द्वारा  

हमला सकया गयाा है; बीज सजसमें 

फफूिं दी या सडन के बहुत मामूली सनशान 

हैं; या मामूली बीजपत्र ध िंधला है।  %) (से  

असधक नही िं(  

 

 

1.0 
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 )II) मामूली दोि वाले बीज। )बीज जो सामान्य सवकास तक 

नही िं पहुिंचे हैं; व्यापक बीज -कोट ध िंधला वाले बीज , सबना 

बीजपत्र प्रर्ासवत हुए; बीज सजसमें बीज कोट झ रीदार होता 

है, स्पष्ट् तह या टूटी हुई दालोिं के साथ (* 

7.0% से असधक नही िं सजसमें से टूटी 

हुई दाल 3.0% से असधक नही िं होनी 

चासहए 

 

4 अन्य खाद्य दालें )असधक से असधक नही िं( ,% 

मास द्वारा 

2.0 

5 फीका पडा हुआ बीज (असधक से असधक नही िं), % मास 

द्वारा 

3.0 

6 यूररक एससड )नही िंइससे असधक (  

 

100 समग्रा/Kg 

   

 

नोट- *टूटी हुई दालें। पूरी नाडी में टूटना सजसमें बीजपत्र अलग हो जाता है या एक बीजपत्र टूट जाता है। सवर्ासजत 

दालोिं में टूटी हुई दालें ऐसी दालें होती हैं सजनमें बीजपत्र टूट जाता है। 

उप-सवसनयम 2.13 सनम्नसलस्ट्खत ख राक के अन सार दालोिं के सवसकरण की अन मसत देता है: 

तासलका 8: एफएसएसएआई द्वारा सिसकरण की सीमाएं 

Sr. No. 
खाद्य 

 

 

उदे्दश्य 

 

ख राक सीमा (सकलो गे्र) 

Min Max 

1. दाल 
कीट सवसिंक्रमण 

 

0.25 1.0 

माइक्रोसबयल लोड में कमी 
1.5 5.0 
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उत्पाद I और II के सलए FSSAI द्वारा लेबसलंग सिसनयम 

एफएसएस (पैकेसजिंग और लेबसलिंग) सवसनयम, 2011 के अन सार, उपरोक्त चचाभ सकए गए मसूर उत्पादोिं के लेबल में 

सनम्नसलस्ट्खत जानकारी होनी चासहए: 

I. र्ोजन का नाम 

II. शाकाहारी के सिंबिंध में घोिणा। 

III. सनमाभता का नाम और पता 

IV. श द्ध मात्रा 

V. लॉट/कोड/बैच पहचान 

VI. सनमाभण या पैसकिं ग की सतसथ 

VII. सतसथ के अन सार सवभशे्ष्ठ पहले और उपयोग करें  

VIII. FSSAI लोगो और लाइसेंस निंबर। 

IX. उद्गम देश 

X. उपयोग के सलए सनदेश 

XI. चेतावनी और सलाहकार वक्तव्य 

XII. सलस्ट्खत बयान यह दशाभता है सक हरे रिं ग में आयनकारी सवसकरण और रेड रा लोगो के साथ इलाज सकया गया 

है (यसद सवसकरसणत है) 

नोट: उपरोक्त चचाभ सकए गए दाल उत्पादोिं के सलए पोिण सिंबिंधी जानकारी आवश्यक नही िं है 

III. तली हुई खिा साबुत दाल: 

पररचय 

तली हुई क रक री साब त दाल या मसूर दाल नमकीन रेससपी एक क रक री और स्वासदष्ट् चाय के समय का नाश्ता है। 

मसूर दाल नमकीन उत्तर र्ारत में एक लोकसप्रय नाश्ता है और इसे कम से कम सामग्री के साथ तैयार सकया जा 

सकता है। 

 

सचत्र 28: तली हुई खिा साबुत दाल 
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प्रसंस्करण 

कच्चा माल: 

I. साब त दाल (धोकर 9-10 घिंटे के सलए सर्गो दें) - 250 ग्राम 

II. नमक- 10 ग्राम 

III. काली समचभ पाउडर - 5 ग्राम 

IV. लाल समचभ पाउडर - 5 ग्राम 

V. सूखे आम का पाउडर - 5 ग्राम 

VI. तलने के सलए तेल - सूरजम खी का तेल 

प्रसिंस्करण: 

I. सकसी र्ी शारीररक अश द्धता के सलए साब त दाल को साफ और िााँटें  

II. दाल को ४ से ५ घिंटे के सलए ३ बार पानी में सर्गो दें  

III. पूरी दाल से सारा पानी सनकाल कर एक सूती कपडे पर 15 से 20 समनट के सलए रख दें 

IV. तेज आिंच पर कडाही में तेल गरम करें , गरम तेल में दाल डाल दें  

V. दाल को सक्रस्पी होने तक फ्राई करें  

VI. दाल को सनकाल कर िलनी में रख लीसजये 

VII. नमक, काली समचभ पाउडर, लाल समचभ पाउडर और अमचूर पाउडर डालकर अच्छी तरह समला लें 

VIII. ठिंडा होने दें और पैक करें  

 

उपकरणो ं

 

सचत्र 29: फ्रायर 
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          सचत्र 30: सर्गोने की मशीन                                  सचत्र 31: पैकेसजंग मशीन 

 

तली हुई खिा दाल के सलए एचएसीसीपी योजना 

 

सचत्र 32: तली हुई कुरकुरी साबुत दाल के सलए एचएसीसीपी योजना 
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IV. रु्नी कुरकुरी साबुत दाल: 

पररचय 

र् नी मसूर दाल नमकीन एक क रक री, पौसष्ट्क और स्वासदष्ट् चाय-नाश्ता है। यह नू्यनतम सामग्री के साथ सबसे 

पौसष्ट्क नमकीन रेससपी में से एक है। 

 

सचत्र 33: रु्नी कुरकुरी साबुत दाल 

प्रसंस्करण 

कच्चा माल 

I. सूखी साब त दाल - १०० ग्राम 

II. सूरजम खी तेल - 5 ग्राम 

III. लहस न पाउडर - 5 ग्राम 

IV. लाल समचभ समचभ के ग चे्छ- 2 ग्राम 

V. अजवायन के ग चे्छ / जीरा पाउडर- 2 ग्राम 

VI. नमक - 4 ग्राम 

VII. काली समचभ - 2 ग्राम 

प्रसंस्करण 

I. दाल को धो लें और सफर उन्हें एक पैन में डाल दें। 3 ग ना पानी डालें। उबाल पर लाना। आाँच को कम कर 

दें और बीच-बीच में सहलाते हुए 18-20 समनट तक पकाएाँ । 
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II. इस बीच, ओवन को 400 F पर प्रीहीट करें । 

III. दाल को िान लें, और सफर वापस बतभन में रख दें। शेि सामग्री के साथ टॉस करें । 

IV. चमभपत्र कागज या एलू्यमीसनयम पन्नी की एक बडी बेसकिं ग शीट के साथ लाइन करें । एक ही शीट में दाल को 

सतह पर फैलाएिं । लगर्ग 12 समनट तक बेक करें । सहलाओ, सफर एक और १२-१५ समनट के सलए बेक 

करें , जब तक सक समश्ण पूरी तरह से क रक रे न हो जाए। (आस्ट्खरी क ि समनट तक उन पर ऩिर रखें 

तासक जले नही िं।) नमक और काली समचभ सिडकें । 

V. उन्हें ठिंडा होने दें और पैक कर लें। 

 

उपकरण 

     
सचत्र 34: बॉयलर 

 

  सचत्र 35: ओिन 
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सचत्र 36: पैकेसजंग मशीन 

 

रु्नी कुरकुरी साबुत दाल के सलए एचएसीसीपी योजना 

 
सचत्र 37: रु्नी हुई कुरकुरी साबुत दाल के सलए एचएसीसीपी योजना 

V. दाल तले हुए कुरकुरे: 

पररचय 

पारिंपररक कै्रकसभ में सवर्ासजत लाल मसूर बाजार में उपलब्ध ररफाइिंड गेहिं के आटे के कै्रकसभ की त लना में उन्हें 

थोडा असधक पदाथभ और पोिण देते हैं और बनावट में लगर्ग अखरोट की ग णवत्ता जोडते हैं। धसनया, जीरा, हल्दी 

और सरसोिं के पाउडर का मसाला समश्ण र्ारतीय करी का स्वाद देता है। 
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सचत्र 38: दाल में तले हुए कुरकुरे 

प्रसंस्करण 

कच्चा माल 

I. लाल मसूर - 250 ग्राम 

II. पानी - आटा गूिंथने के सलये 

III. नाररयल का तेल - 10 ग्राम 

IV. नमक - च टकी 

V. सोयाबीन तेल- तलने के सलए 

 

प्रसंस्करण 

I. आटा बनाना 

a) एक अच्छा आटा बनाने के सलए खाद्य प्रोसेसर या ब्लेंडर में लाल मसूर; 1/2 कप लाल मसूर के 

आटे को अलग रख दें 

b) समस्ट्क्सिंग बाउल में 1 कप मैदा, 1/2 कप पानी और एक च टकी नमक डालें; आटा बनने तक 

समलाएिं  

II. आटा बेलना और कै्रकसभ काटना 

a) पहले से अलग रख दी गई लाल मसूर के आटे के साथ उदारतापूवभक आटा काम की सतह; आटे के टीले 

को ऊपर से ग थे हुए काम की सतह पर रखें 

b) आटे को 1/8 इिंच तक बेल लें और बेलन को एक आस्तीन में या चमभपत्र कागज पर ढककर आटा गूिंथ लें 

(सचपकने से बचने के सलए) 
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c) 3 इिंच के गोल सबस्ट्स्कट कटर से काट लें; कटे हुए सडस्क को आटे की सतह पर तब तक रखें जब तक सक 

सर्ी तलने के सलए तैयार न हो जाएिं  

d) सडस्क को काटना जारी रखें, आटा और आटा बोडभ को सफर से रोल करें , जब तक सक पूरा न हो जाए 

iii. कै्रकसभ को तलना 

a) पास में काग़ि के तौसलये से ढकी पे्लट रखें 

b) कडाही को मध्यम से उच्च तक गरम करें ; कढ़ाई में तेल डासलये, असतररक्त तेल डासलये और बचा कर 

रस्ट्खये 

c) तलना; ब लब ले सदखाई देते ही म डें या पलटें (लगर्ग 30 सेकिं ड में) 

d) लगर्ग १५ सेकिं ड और रू्नें; काग़ि के तौसलये से ढकी पे्लट में ठिं डा होने के सलए सनकालें 

e) प्रसक्रया को तब तक दोहराएिं  जब तक सक सर्ी कै्रकसभ तल न जाएिं , हर बार पैन में सफर से तेल लगाएिं  

f) उन्हें ठिंडा होने दें और पैक करें  

 

                               सचत्र 39: आटा बनाने की मशीन 

 

सचत्र 40: आटा शैटर 
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         सचत्र 41: आटा काटने की मशीन                            सचत्र 42: फ्रायर 

 

तले हुए दाल कै्रकसभ के सलए एचएसीसीपी योजना 

सचत्र 43: दाल तले हुए कुरकुरे के सलए एचएसीसीपी योजना 

VI. दाल पके हुए पटाखे: 

पररचय 

 

ये कै्रकसभ प्रोटीन से र्रपूर होते हैं और गू्लटेन से म क्त होते हैं। तलने या तेल की आवश्यकता नही िं है क्योिंसक ये स्वस्थ 

सचप्स ओवन में बेक सकए जाते हैं। शाकाहारी, लस म क्त, अनाज म क्त, अखरोट म क्त और तेल म क्त आहार के सलए 

उपय क्त। 
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सचत्र 44: दाल पके हुए कुरकुरे  

 

प्रसंस्करण 

 

कच्चा माल 

I. लाल मसूर - 250 ग्राम 

II. पानी - आटा गूिंथने के सलये 

III. नाररयल का तेल - 10 ग्राम 

IV. नमक – च टकी 

 

प्रसंस्करण 

i) आटा बनाना 

a) एक अच्छा आटा बनाने के सलए खाद्य प्रोसेसर या ब्लेंडर में लाल मसूर; 1/2 कप लाल मसूर के 

आटे को अलग रख दें 

b) समस्ट्क्सिंग बाउल में 1 कप मैदा, 1/2 कप पानी और एक च टकी नमक डालें; आटा बनने तक 

समलाएिं  

ii) आटे को बेलना और कै्रकसभ को काटना 

a) पहले से अलग रख दी गई लाल मसूर के आटे के साथ उदारतापूवभक आटा काम की सतह; आटे 

के टीले को ऊपर से ग थे हुए काम की सतह पर रखें 

b) आटे को 1/8 इिंच तक बेल लें और बेलन को एक आस्तीन में या चमभपत्र कागज पर ढककर आटा 

गूिंथ लें (सचपकने से बचने के सलए) 

c)  कटर से काटें; कटे हुए आकार को आटे की सतह पर तब तक रखें जब तक सक सर्ी बेक करने 

के सलए तैयार न हो जाएिं  

d)  पूणभ होने तक आकृसतयोिं को काटना, आटे को सफर से बेलना और आटा गूिंथना जारी रखें 

iii) कै्रकसभ पकाना 

a) चमभपत्र कागज से ढकी बेसकिं ग टि े पर एक बडे चाकू या पतले सै्पट ला के साथ उठाकर 

आकृसतयोिं को स्थानािंतररत करें । 

b) 14 समनट तक बेक करें , और सफर कै्रकसभ को बाहर की तरफ पलटें। एक और 12 समनट के 

सलए बेक करें । 
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c) कूसलिंग रैक पर रखें 

d) उन्हें ठिंडा होने दें और पैक कर लें। 

 

उपकरण- 

 

                     सचत्र 45: आटा बनाने की मशीन 

 

सचत्रा 46: आटा शीटर 

 

                      सचत्र 47: आटा काटने की मशीन                       सचत्र 48: ओिन 
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सचत्र 49: पैकेसजंग मशीन 

पके हुए दाल के कै्रकसभ के सलए एचएसीसीपी योजना 

 

सचत्र 50: दाल पके हुए कै्रकसभ के सलए एचएसीसीपी योजना 

 

VII. दाल सफंगर फ्राई: 

पररचय 

ये उिंगसलयािं एकदम सही, पौसष्ट्क, अच्छी तरह से क रक री और अच्छी तरह से मसालेदार हैं, स्वाद की कसलयोिं को 

िेडने के सलए काफी अच्छी हैं। यह उच्च प्रोटीन आहार वाले लोगोिं के सलए एक आदशभ नाश्ता है। यह एक बेहतरीन 

राटभर के साथ-साथ सफिं गर फूड र्ी बना सकता है। बढ़ते बच्चोिं के सलए उपय क्त क्योिंसक यह प्रोटीन से र्रा हुआ है। 
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सचत्र 51: मसूर की दाल फ्राई 

प्रसंस्करण 

कच्चा माल 

I. लाल मसूर - 200 ग्राम 

II. नमक - 5 ग्राम 

III. प्याज का पाउडर (दानेदार सूखा प्याज) - 10 ग्राम 

IV. लहस न पाउडर- 5 ग्राम 

V. सपसा हुआ जीरा - 2 ग्राम 

VI. लाल सशमला समचभ - 2 ग्राम 

VII. सपसी हुई काली समचभ - 2 ग्राम 

VIII. पानी - लगर्ग 480 समली 

IX. नी िंबू का रस - 10 समली 

X. तेल (सोयाबीन का तेल) - तलने के सलए 

प्रसिंस्करण 

I. एक ब्लेंडर में दाल, नमक, प्याज पाउडर, लहस न पाउडर, जीरा, लाल सशमला समचभ और काली समचभ 

समलाएिं । बारीक सपसी होने तक प्रसक्रया करें , असनवायभ रूप से इसमें क ि बडे दानोिं वाला आटा। 

II. इसे एक मापने वाले कप या िोटे कटोरे में डालें। आपको ब्लेंडर के आस्ट्खरी ट कडोिं को ख रचने के सलए 

सबना रुके सपसी हुई दाल के समश्ण को उबलते पानी में डालने में सक्षम होना चासहए। 

III. एक मध्यम आकार के सॉस पैन में पानी और नी िंबू के रस को उबाल लें। आाँच को मध्यम से कम कर दें 

और सॉस पैन को आाँच से हटा दें (जब दाल लगाई जाती है, तो यह िी िंटे नही िं पडेगी)। मसूर के आटे को 

धीमी धारा में पानी में तब तक डालें जब तक सक यह एक हाथ से जोर से सहलाते हुए सचकना न हो जाए। 

IV. स्ट्िस्क सनकालें और इसे लकडी के चम्मच के सलए व्यापार करें । सॉस पैन को आाँच पर लौटाएाँ  और इसे 

लगातार सहलाते हुए 5 समनट तक पकाएाँ । समश्ण काफी सख्त होगा। 
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V. रबर सै्पट ला का उपयोग करके इसे तैयार पैन में ख रचें। पास में एक सगलास ठिंडा पानी रखें और पकी हुई 

मसूर की सतह को सचकना करते हुए सै्पच ला को पानी में ड बोते रहें। 

VI. इसे ठिंडा होने तक िोड दें। इस सबिंद  पर इसे प्लास्ट्रक रैप से कवर सकया जा सकता है और रात र्र 

रेसफ्रजरेट सकया जा सकता है। 

VII. जब समश्ण ठिंडा हो जाए तो इसे फ्रें च फ्राई के आकार के स्ट्रक में काट लें। आप कागज के साथ पूरे सै्लब 

को उठा सकते हैं और इसे एक कसटिंग बोडभ में स्थानािंतररत कर सकते हैं। 

VIII. मध्यम-उच्च गमी पर एक िोटे, गहरे, र्ारी तले वाले सॉस पैन में तेल गरम करें  जब तक सक यह थोडा तरिंग 

न श रू हो जाए। 1 दाल फ्राई में डालें और तब तक प्रतीक्षा करें  जब तक आप यह न देख लें सक इसमें 

बहुत असधक ब दब दाहट है। तब तेल काफी गमभ होने वाला है। बैच में एक से्लटेड चम्मच के साथ मसूर की 

िडें सावधानी से कम करें । सबसे पहले, तेल तेजी से ब दब दाता है, सफर धीमी, स्ट्स्थर ब दब दाहट में कम हो 

जाता है। फ्राई को तलते समय चमचे से धीरे से तेल में अलग कर लें. 

IX. उन्हें तेल की गमी और फ्राई के आकार के आधार पर 5 से 8 समनट तक तलने दें , जब तक सक वे एक 

समृद्ध स नहरे रू्रे रिंग के न हो जाएिं , उन्हें सवतररत करने के सलए एक से्लटेड चम्मच के साथ कर्ी-कर्ी 

सहलाते रहें। उन्हें गहरा स नहरा होने देने से वे हले्क रिंग के होने की त लना में असधक क रक रे बन जाएिं गे। 

 

 

उपकरणो ं

 

 

सचत्र 52: सफ्रज                                      सचत्र 53: फ्रायर 
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सचत्र 54: काटने की मशीन 

 

दाल सफंगर फ्राइज़ के सलए एचएसीसीपी योजना 

सचत्र 5.5: दाल सफंगर फ्राइज़ के सलए एचएसीसीपी योजना 

 



     PM FME – Processing of Lentils 
 

41 | P a g e  
 

VIII. खिा दाल एनजी बाइट: 

पररचय 

ये सक्रस्पी लेंसटल एनजी बाइट्स असद्वतीय शाकाहारी और लस म क्त उपचार न स्खा है। दाल को ओवन में सक्रस्पी 

सकया जाता है सजससे इन बाइटोिं को एक अनोखा स्वाद समलता है। 

 

 

सचत्र 56: खिा मसूर के लड्डू 

कच्चा माल 

I. हरी दाल - 100 ग्राम 

II. नाररयल का तेल, सपघला हुआ - 10 ग्राम 

III. नाररयल चीनी - 10 ग्राम 

IV. दालचीनी - 2 ग्राम 

V. सम द्री नमक - 1 ग्राम 

VI. ओट्स - 200 ग्राम 

VII. नाररयल, सबना मीठा, कटा हुआ - 25 ग्राम 

VIII. कद्दू के बीज - 15 ग्राम 

IX. डाकभ  चॉकलेट सचप्स - 20 ग्राम 

X. मूिंगफली का मक्खन - 20 ग्राम 

XI. शहद या मेपल ससरप (या एक सिंयोजन) - 40 ग्राम 

 

प्रसिंस्करण 

I. ओवन को 400°F पर प्रीहीट करें । एक बेसकिं ग शीट पर एक पचभमेंट पेपर से रेखा खी िंचे। 

II. दाल को धोकर एक िोटे सॉस पैन में स्थानािंतररत करें  

III. 2 कप पानी से ढककर उबाल आने दें। 

IV. मध्यम से कम गमी और 15 समनट के सलए उबाल लें 

V. िानकर एक िोटे समस्ट्क्सिंग बाउल में डालें 

VI. नाररयल के तेल में सहलाएाँ , और दाल को अच्छी तरह से कोट करें  
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VII. नाररयल चीनी, दालचीनी, सम द्री नमक सिडकें  और अच्छी तरह समलाएाँ । 

VIII. मसूर के समश्ण को बेसकिं ग शीट पर समान रूप से फैलाएिं  और 15 समनट के सलए बेक करें , बीच में सहलाते 

हुए, उन पर ऩिर रखें तासक वे जलें नही िं। ठिं डा करने के सलए अलग रख दें  

IX. इस बीच, एक बडे समश्ण के कटोरे में, जई, बीज, नाररयल और चॉकलेट सचप्स को एक साथ समलाएिं । 

क रक री दाल में डालें, सफर पीनट बटर और शहद/मेपल ससरप और सफर से अच्छी तरह समलाएाँ  

X. बडे चम्मच के आकार की बॉल्स में रोल करें  और सेट होने के सलए 30 समनट के सलए सदभ करें । सफ्रज या 

फ्रीजर में पैक और रोर करें  

 

उपकरणो ं

 

सचत्र 57: ओिन                                         सचत्र 58: सफ्रज 

कुरकुरी दाल ऊजाभ काटने के सलए एचएसीसीपी योजना 
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सचत्र 59: कुरकुरी दाल ऊजाभ काटने के सलए एचएसीसीपी योजना 

 

उत्पाद संख्या I, II, III, IV, V, VI, VII और VIII के सलए पैकेसजंग आिश्यकताएँ 

FSSAI के अन सार पैकेसजिंग के सलए अन मत पैकेसजिंग सामग्री इस प्रकार है: 

(I) आईएस: 10146 (खाद्य पदाथों के सिंपकभ  में पॉलीथीन के सलए सवसशष्ट्ता); 

(II) आईएस: 10142 (खाद्य पदाथों के सिंपकभ  में राइरीन पॉसलमर के सलए सवसशष्ट्ता); 

(III) आईएस: 10151 (खाद्य पदाथों के सिंपकभ  में पॉलीसवनाइल क्लोराइड (पीवीसी) के सलए सवसशष्ट्ता); 

(IV) आईएस: 10910 (खाद्य पदाथों के सिंपकभ  में पॉलीप्रोपाइलीन के सलए सवसशष्ट्ता); 

(V) आईएस: 11434 (खाद्य पदाथों के सिंपकभ  में आयनोमर रेसजन के सलए सवसशष्ट्ता); 

(VI) आईएस: 11704 एसथलीन एके्रसलक एससड (ईएए) कॉपोलीमर के सलए सवसशष्ट्ता। (सात) 

(VII) आईएस: 12252 - पॉली एले्कलीन टेरेफेथलेट्स (पीईटी) के सलए सवसशष्ट्ता। 

(VIII) आईएस: 12247 - नायलॉन 6 पॉसलमर के सलए सवसशष्ट्ता; (ix) 

(IX) आईएस: 13601 - एसथलीन सवनील एसीटेट (ईवीए); 

(X) आईएस: 13576 - एसथलीन मेथा एके्रसलक एससड (EMAA) 

 

 

उत्पाद संख्या III, IV, V, VI, VII और VIII के सलए लेबसलंग आिश्यकताएँ 
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एफएसएस (पैकेसजिंग और लेबसलिंग) सवसनयम, 2011 के अन सार, उपरोक्त चचाभ सकए गए मसूर उत्पादोिं के लेबल में 

सनम्नसलस्ट्खत जानकारी होनी चासहए: 

i. र्ोजन का नाम 

ii. शाकाहारी के सिंबिंध में घोिणा। 

iii. सनमाभता का नाम और पता 

iv. श द्ध मात्रा 

v. लॉट/कोड/बैच पहचान 

vi. सनमाभण या पैसकिं ग की सतसथ 

vii. सतसथ के अन सार सवभशे्ष्ठ पहले और उपयोग करें  

viii. FSSAI लोगो और लाइसेंस निंबर। 

ix. उद्गम देश 

x. एक्स। उपयोग के सलए सनदेश 

xi. चेतावनी और सलाहकार वक्तव्य 

xii. पोिण सिंबिंधी जानकारी 

xiii. तली हुई दाल के नाशे्त के मामले में तलने के सलए प्रय क्त तेल का नाम 

xiv. राज्य "लस म क्त" 

xv. एक्सवी यसद टि ेहलोस जोडा जाता है, तो राज्य "टि ेहलोज होता है"। 

 

बेकरी उत्पादो ंके सलए FSSAI द्वारा खाद्य सुरक्षा मानक (उत्पाद संख्या 6) 

खाद्य स रक्षा और मानक (खाद्य उत्पाद मानक और खाद्य योजक) सिंशोधन सवसनयमन पर एफएसएसएआई मसौदा 

असधसूचना सदनािंक 14 सदसिंबर, 2017 के अन सार पके हुए उत्पादोिं में एफएसएसएआई सनयमोिं के तहत सनसदभष्ट् खाद्य 

योज्य शासमल हो सकते हैं। 

ये उत्पाद सनम्नसलस्ट्खत मानकोिं के अन रूप होिंगे, अथाभत्:- 

a) ऐश तन  हाइडि ोक्लोररक अम्ल में अघ लनशील (श ष्क आधार पर): 0.1 प्रसतशत से असधक नही िं होनी चासहए। 

b) सनकाले गए वसा की अम्लता (ओसलक एससड के रूप में):- 1.5 प्रसतशत से असधक नही िं। 

c) इसमें सवसनयम 6.1.3 के तहत लेबल घोिणा के अधीन 15% तक ओसलगोफ्रक्टोज (आहार फाइबर) हो 

सकता है 
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खाद्य सुरक्षा उपाय 

व्यस्तक्तगत स्वच्छता 

• मास्क:- म िंह से सूक्ष्म जीवाण  सिंक्रमण से बचने के सलए 

• टोपी:- बालोिं को खाद्य सामग्री में सगरने से बचाने के सलए 

• कोट:- खाद्य सामग्री में धूल के कण और अन्य अवािंसित सामग्री के प्रवेश से बचने के सलए 

• जूते:- पैरोिं से सिंक्रमण से बचने के सलए 

 

 
सचत्र 60: डर ेससंग अनुक्रम  

संदूषण से बचने के सलए सकए गए सुरक्षात्मक माप 

• फुट सडप: प्रोसेससिंग हॉल के प्रवेश द्वार पर और प्रोडक्शन हॉल में फ ट सडप की व्यवस्था की गई 

है। इसमें क्लोरीनय क्त पानी र्रा जाता है। 100ppm क्लोरीन का उपयोग सकया जाता है 

• हैंड सडप: फ ट सडप के बाद प्रवेश द्वार पर क्लोरीनय क्त पानी से हैंड सडप की व्यवस्था की जाती 

है। 20 पीपीएम क्लोरीन का उपयोग सकया जाता है। 

• फ्लाई पू्रसफंग िसमभन और आगमन सनयंत्रण: मक्खी को आकसिभत करने के सलए सवशेि प्रकार 

की टू्यबलाइट प्रदान की जाती हैं। 
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• प्रकाश और संिातन: क्रम और सिंघनन से बचने के सलए सवशेि प्रकार की टू्यबलाइटोिं को उसचत 

वाय सिंचार प्रदान सकया जाता है। 

• शौचालय की सुसिधा: सर्ी वगों में पयाभप्त सिंिा में शौचालयोिं के साथ स्वयिं बिंद दरवाजे, वॉश 

बेससन और साब न समाधान उपलब्ध कराए गए हैं। 

• चेंसजंग रूम: अलग-अलग जगहोिं पर रि ीट क्लॉथ और वसकिं ग डि ेस रखने के सलए चेंसजिंग रूम में 

अलमाररयािं दी गई हैं। जूते रखने के सलए रैंड र्ी मौजूद हैं। इसने इसे्तमाल सकए गए मास्क और 

टोपी को रखने के सलए एक बेकार टोकरी र्ी प्रदान की। 

• स्वच्छता कक्ष: स्वच्छता बनाए रखने के सलए सडटजेंट, रसायन और अन्य सामग्री रखने के सलए 

कमरे उपलब्ध कराए गए हैं। 

• कोल्ड स्टोरेज: उत्पाद को रोर करने के सलए -180C के सनरिंतर तापमान वाले कोल्ड रोरेज 

रूम। 

• पररिहन सुसिधाएं: कचे्च माल और तैयार उत्पादोिं के पररवहन के सलए पयाभप्त सिंिा में वाहन 

• मशीनरी: पूरी किं पनी के कामकाज के सलए पयाभप्त मशीन प्रदान की जाती है। मशीन रूम को 

साफ रखा जाता है। 

• प्रयोगशाला: प्रयोगशाला र्वन की पहली मिंसजल में स्ट्स्थत है। प्रयोगशाला को एक प्रलेखन कक्ष, 

सनरीक्षण कक्ष, मीसडया तैयारी कक्ष, त्याग कक्ष और ऊष्मायन कक्ष के साथ रखा गया है। 

• जल उपचार प्रणाली: सम द्री खाद्य उद्योग में पानी की ग णवत्ता और उपलब्धता महत्पूणभ चीजें हैं। 

पानी हमेशा टैंकर में लाया जाता है और ओवरहेड टैंक में पिंप सकया जाता है। 

• मेटल सडटेक्टर: अवािंसित धात  और पदाथभ का पता लगाने के सलए पैकेसजिंग सेक्शन में मेटल 

सडटेक्टर होना चासहए। 

• दरिाजे की व्यिस्था: प्रते्यक दरवाजे की व्यवस्था की जाती है सजसमें एक स्वयिं बिंद दरवाजा होता 

है जो प्रदूिण से बचने के सलए उपयोगी होता है 
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हाथ धोने के प्रर्ािी चरण 

 

 

सचत्र 61: हाथ धोने की तकनीक 
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