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अध्याय -1  

1.1 पररचय  

 

  

 

 

 

 

 

 

तचत्र 1: मोठ का पौधा सोसा : Feedipedia 

िैज्ञासनक नाम: सिग्ना एकोसनसिफोसिया 

पररिार : Fabaceae 

सामान्य नाम : मैि बीन, मोठ बीन, मिकी, तुसकभ श ग्राम या डू्य बीन  

 उत्पसि: र्ारत 
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1.2 मोठ बीन का इसतहास  

मोठ बीन िाििीय मूल का एक फसल है, तिसे खाद्य उत्पादन के तलए औि चािा औि कवि फसल के रूप में 

उगाया िािा है। यह मुख्य रूप से िािि में उगाया िािा है, हालाांतक इसकी खेिी सांयुक्त िाज्य अमेरिका, 

ऑस्ट्र ेतलया, िाईलैंड औि एतशया के अन्य तहस्ोां में िी की िािी है। चूांतक मोठ एक दाल है इसतलए यह वनस्पति 

प्रोटीन का िी अच्छा स्रोि है। 

1.3 उत्पसि की पररस्तस्थसतयां:  

मोठ ज्यादािि उत्तिी औि पतिमी िािि के गमा औि शुष्क के्षत्र में पैदा होिा है। इसे सूखा प्रतििोधी फसल में से एक 

माना िािा है िो 45ºC िक के उच्च िापमान औि सामान्य लवणिा को आसानी से सहन कि सकिी है। मोठ की 

खेिी के तलए सबसे उपयुक्त तमट्टी सूखी िेिीली तमट्टी है। पिांगोां की खेिी के तलए सबसे बेहिि िापमान सीमा 25-

37ºC के बीच होिी है। मोठ के तलए आवश्यक वातषाक वषाा लगिग 200-300 तममी है, िबतक यह देखा गया है तक 

यह सालाना 50-60 तममी वषाा पि िी उगाया िा सकिा है। 

1.4 फसि की स्तस्थसत: 

िािि में 2012-17 के दौिान लगिग 9.26 लाख हेके्टयि िूतम पि मोठ की खेिी की िािी है औि कुल उत्पादन 

2.77 लाख टन दिा तकया गया है। इसमें से िािथिान िािि में मोठ का सबसे बड़ा उत्पादक है िो कुल उत्पादन का 

96.75% औि तिसके बाद 95% के साि गुििाि (2.38% के्षत्र औि 3.6% उत्पादन) का थिान है।  

1.5 उपयोग   

मोठ का सेवन कई ििह से तकया िा सकिा है िैसे अांकुरिि अनाि, साबुि बीि ििा पापड़ बनाने के तलए िी  

इसे्तमाल तकया िािा है, सैंडेि, िुतिया, बड़ी आतद िी बनाया िािा है। 
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अध्याय -2   

2.0 मोठ बीन के प्रकार  

मोठ की तवतिन्न तकस्में हैं औि कुछ तवतशष्ट तकस्में हैं िो तवशेष रूप से कृतष िलवायु के्षत्र के अनुसाि तकसी िाज्य में 

उगिी हैं: 

2.1 सामान्य पररपक्वता समूह: मोठ की तकस्में इस शे्रणी के अांिगाि आिी हैं, तिन्हें उगाने के तलए ९० तदनोां से 

अतधक की आवश्यकिा होिी है। ये मोठ गुििाि.1 (एमिी -1), िादिा (आईपीसीएमओ943), ज्वाला 

(आईपीसीएमओ 912), आईपीसीएमओ 880 (26% प्रोटीन है) हैं। 

2.2 मध्यम पररपक्वता समूह: इस शे्रणी के अांिगाि आने वाले मोठ की तकस्मोां को उगाने के तलए ७०-९० तदनोां 

की आवश्यकिा होिी है औि पूिे मौसम में समान वषाा होनी चातहए। ये हैं आईपीसीएमओ 912, सीिेडएम। 

2.3 त्वररत पररपक्वता समूह: इस शे्रणी के अांिगाि आने वाले मोठ की तकस्मोां को उगाने के तलए 60-65 तदनोां 

की आवश्यकिा होिी है। इस समूह की महत्वपूणा तवशेषिाएां  उच्च उपि, देि से मौसम के तलए उपयुक्त, सूखे के्षत्र 

के तलए उपयुक्त, वाईएमवी के प्रतििोधी हैं। 

2.4 राज्यिार अनुशंससत सकस्में:  

राज्य  अनुशंससत सकस्में 

िािथिान  RMO-257, RMO-435, RMO 2004, RMO 225, RMO 40, 

FMM-96, Moth 880, Jwala, Czm 45,CZM 99, TMV 

गुििाि  GMO 1, GMO 2, Maru Bahar, RMO-257 

महािाष्टर   CZM 45, CZM 99, RMO 435 

हरियाणा  CZM 45, CZM 99 

  सोसा : Seednet GOI 
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अध्याय – 3  

3.1 मोठ बीन की पोषाहार संरचना:  

संघिक  सामग्री  (प्रसत100g सूखे बीज ) 

प्रोटीन (g) 24.3 

काबोहायडर ेट (g) 68.0 

तलतपड्स  (g) 3.9 

ऐश  (g) 3.8 

कैस्शशयम (mg) 133 

फॉस्फोिस (mg) 356 

मैग्नीतशयम (mg) 183 

पोटैतशयम (mg) - 

आयिन (mg) 11 

तिअतमन (mg) 0.50 

रिबोफ्लातवन (mg) 0.10 

तनयातसन (mg) 1.7 

      सोसभ: Ceming et al. 

3.2 मोठ बीन की आिश्यक अमीनो एससड संरचना: 
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अध्याय -4  

िैसा तक हमने पहले चचाा की है तक मोठ का सेवन या िो सीधे तकया िािा है या उससे उत्पाद बनाने के तलए 

सांसातधि तकया िा सकिा है िैसे पापड़, बड़ी, िुतिया आतद। 

4.1 मोठ से रु्सजया का सनमाभण 

 मोठ की फतलयोां का व्यापक रूप से िुतिया/नाशे्त के तनमााण में उपयोग तकया िािा है क्ोांतक इसके पोषण लाि 

के साि-साि इसका स्वाद िी अच्छा होिा है। मोठ की फतलयोां से िुतिया के तनमााण में तनम्नतलस्खि चिण शातमल हैं:   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

मोठ बीन की ग्राइांतडांग  

सिी अवयवोां का िोड़ 

िल के द्वािा नीतडांग   

बाहि तनकालना  

फ्राइांग  

डर ाइांग   

पैकेतिांग  
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4.1.1 मोठ को पीसना: मोठ को पीसना मुख्य रूप से पीसने वाली मशीन की मदद से तकया िािा है औि इसे 

सुचारू रूप से पीसना चातहए िातक िुतिया की बनावट अच्छी गुणवत्ता की हो। 

4.1.2 सामग्री का जोड़: नमक औि मसाले िैसी सामग्री को उतचि मात्रा में तमलाया िािा है। इन अवयवोां को 

िोड़िे समय FSSAI के उतचि तवतनयमन का पालन तकया िाना चातहए। 

4.1.3 सानना: यह आटा बनाने के तलए तकया िािा है, मोठ के पाउडि को अच्छी ििह से गूांिा िाना चातहए औि 

इस प्रतिया के दौिान आटे में पानी की सावधानीपूवाक तनगिानी की िानी चातहए िातक नमी की मात्रा उतचि मात्रा में 

मौिूद िहे। पानी का कम उपयोग या अतधक उपयोग आटे की गुणवत्ता को प्रिातवि कििा है। 

4.1.4 एक्सटू्रज़न: गूांदने के बाद, आटे को एक उपकिण से गुिािा िािा है तिसे एक्सटू्रडि कहिे हैं। आटे को सही 

आकाि में काटने के तलए एक्सटू्रज़न तकया िािा है। 

4.1.5 तिना: एक्सटू्रडि से प्राप्त उत्पाद को िेल में गहिाई से िला िािा है। 

4.1.6 सुखाना: यह िली हुई वसु्त के िापमान को कम किने के तलए तकया िािा है औि साि ही सुखाने की 

प्रतिया में िी उसी समय कुछ मात्रा में िेल तनकाल तदया िािा है। 

4.1.7 पैकेसजंग: सुखाने के बाद उत्पादोां को बािाि में बेचने के तलए पैकेतिांग की िािी है। 
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4.2 सेम से पापड़ का सनमाभण: 

 

मोठ की फतलयोां से पापड़ बनाने की प्रतिया लगिग वैसी ही है िैसी अन्य दालोां से पापड़ बनाई िािी है। 

तदए गए प्रवाह चाटा में मोठ की फतलयोां से पापड़ बनाने के चिण तदखाए गए हैं: 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4.2.1 मोठ की सफाई: अतधक मात्रा में औि अच्छी गुणवत्ता वाला आटा प्राप्त किने के तलए मोठ को सबसे पहले 

साफ तकया िािा है। सफाई के उदे्दश्य के तलए ज्यादािि पािस्परिक एयि-स्क्रीन क्लीनि औि िील स्क्रीन क्लीनि 

का उपयोग तकया िािा है। िेतसप्रोकेतटांग एयि क्लीनि में अलग-अलग आकाि के वेध वाले दो स्क्रीन होिे हैं तिनका 

उपयोग धूल, पतत्तयोां, िूसी आतद िैसे हले्क पदािों को अलग किने के तलए तकया िािा है। िील स्क्रीन क्लीनि में 2-

4 बेलनाकाि तडबे्ब होिे हैं, तिनमें तवतिन्न आकाि की वेध स्क्रीन होिी है िो 5 पि तफट होिी है। -7.5 तममी व्यास 

शाफ्ट। बेलनाकाि स्क्रीन डर म 5-35 आिपीएम पि घूमिा है। 

GRINDING OF MOTH BEAN 

MIXING 

KNEADING OF DOUGH 

SHAPING 

DRYING  
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4.2.2 सुखाना: मोठ को सुखाना आवश्यक है तिससे नमी की मात्रा कम हो। सुखाने की प्रतिया या िो सूया के 

माध्यम से या यांत्रवि् की िा सकिी है। धूप में सुखाने की प्रतिया में आमिौि पि 1-6 तदन लगिे हैं, िहाां मोठ को 

फशा/छि पि 5 से 7.5 सेंटीमीटि मोटी पिि में फैलाया िािा है औि उसके बाद हाि से तहलाया िािा है। याांतत्रक 

सुखाने या िो बैच प्रकाि या तनिांिि प्रवाह प्रकाि 600 -1200ºC से िापमान पि तकया िािा है। 

4.2.3 डी-हसिंग: बीि कोट को हटाने के तलए डी-हतलांग ऑपिेशन तकया िािा है िो टैतनन औि अघुलनशील 

फाइबि िैसे पोषण-तविोधी कािकोां को कम किने में िी मदद कििा है तिससे पोषण की गुणवत्ता, प्रोटीन की 

पाचनशस्क्त, बनावट, स्वाद आतद में वृस्ि होिी है। 

4.2.4 मोठ को पीसना: सेम को पीसने का काम मुख्य रूप से ग्राइांतडांग मशीन की मदद से तकया िािा है औि इसे 

आसानी से पीसना चातहए िातक पापड़ की बनावट अच्छी गुणवत्ता की हो। 

4.2.5 समस्तकं्सग: पीसने के बाद, ग्राइांडि से प्राप्त पाउडि को सिी आवश्यक सामग्री के साि अच्छी ििह से तमलाया 

िाना चातहए िातक पाउडि एक समान हो िाए। 

4.2.6 सानना: यह आटा बनाने के तलए तकया िािा है, मोठ के पाउडि को अच्छी ििह से गूांिा िाना चातहए औि 

इस प्रतिया के दौिान आटे में पानी की सावधानीपूवाक तनगिानी की िानी चातहए िातक नमी की मात्रा उतचि मात्रा में 

मौिूद िहे। पानी का कम उपयोग या अतधक उपयोग आटे की गुणवत्ता को प्रिातवि कििा है। 

4.2.7 शेसपंग: पापड़ पे्रस मशीनिी सांचातलि है। पापड़ का आटा मोठ के आटे, नमक, काबोनेट्स, फारिनेतशयस 

सामग्री औि पानी से बनाया िािा है। आटा को पे्रस मशीन द्वािा शीट के रूप में 1 तममी मोटाई में बनाया िािा है 

औि मशीन द्वािा गोलाकाि आकाि में काटा िािा है। पे्रस तकए हुए गोलाकाि पापड़ को डर ायि मशीन का उपयोग 

किके कमिे के िापमान पि 14-15% नमी स्ति िक सुखाया िािा है। 

4.2.8 पैकेसजंग: 14-15% नमी वाले पापड़ को हैंड सीतलांग मशीन का उपयोग किके पॉलीिीन शीट में पैक तकया 

िािा है औि अांतिम पैकेतिांग के बाद बािाि में िेिा िािा है। 
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4.3 मसािा बड़ी का सनमाभण: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

WASH MOTH BEAN 

PROPERLY 

SOAKING FOR 5 HOURS 

REMOVE EXCESS WATER  

GRINDING OF MOTH BEAN  

ADDITION ALL THE INGREDIENTS 

MAKE BADI   

DRYING   



पीएमएफएमइ – मोठ उत्पाद  

 

14 | P a g e  
 

4.4 मोठ बीन स्प्रोउि: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

WASH MOTH BEAN 

PROPERLY 

OVERNIGT SOAKING 

DISCRAD ALL THE WATER 

LEAVE FOR 2 DAYS 

SPROUTED MOTH BEAN 
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अध्याय -5  

5.0 मोठ बीन प्रोसेससंग की मशीन: 

5.1 र्ार की मशीन: 

For getting good quality of product, all the ingredients should be properly weighed with the 

help of digital weighing machine. 

 

 

5.2 छिनी: इसका उपयोग मोठ की फतलयोां को छानने के तलए तकया िािा है िातक तवतनमााण उदे्दश्य के तलए 

केवल महीन पाउडि का उपयोग तकया िा सके। तबना छाने दिदिा पाउडि तमल िाएगा.  
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5.3 आिा मेकर: आटा मेकि का उपयोग अतधक मात्रा में औि कम समय में आटा िैयाि किने के तलए तकया िािा 

है। आटा मेकि की सहायिा से सिी सामग्री को एक समान रूप से तमला तदया िािा है। 

 

 

 

5.4 एक्सटू्रडर मशीन: इसका उपयोग आटे को मोटा औि छोटे आकाि में काटने के तलए तकया िािा है 

िो िलने की प्रतिया के तलए उपयुक्त होगा। 
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5.5 शीसिंग और कािने की मशीन: 

यह पापड़ को िोल कििा िा औि उतचि आकाि में काटिा है। 

 

 

5.6 फ्रायर: 

फ्रायि, िुतिया को डीप फ्राई किने के तलए इसे्तमाल तकया िािा है   
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5.7 पापड़ सुखाने की मशीन: 
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अध्याय – 6  

6.0 पैकेसजंग: 

पैकेतिांग खाद्य तनमााण प्रतिया का एक महत्वपूणा तहस्ा है। यह खाद्य उत्पादोां को िौतिक, िासायतनक, िैतवक 

क्षतियोां से बचािा है। पैकेतिांग के तबना, खाद्य हैंडतलांग एक गन्दा, अक्षम औि महांगा अभ्यास होगा औि आधुतनक 

उपिोक्ता तवपणन लगिग असांिव होगा। इस प्रकाि खाद्य पैकेतिांग आधुतनक खाद्य उद्योग के कें द्र में है। पैकेतिांग 

इांस्ट्ीटू्यट इांटिनेशनल ने पैकेतिांग को तनम्नतलस्खि में से एक या अतधक कायों को किने के तलए एक तलपटे पाउच, 

बैग, बॉक्स, कप, टर े, कैन, टू्यब, बोिल या अन्य कां टेनि फॉमा में उत्पादोां, वसु्तओां या पैकेिोां के घेिे के रूप में 

परििातषि तकया है: िोकिाम, सुिक्षा, सांिक्षण, सांचाि, उपयोतगिा औि प्रदशान। यतद तडवाइस या कां टेनि ने इनमें से 

एक या अतधक काया तकए, िो इसे एक पैकेि माना िािा िा। 

 

 

6.1 पैकेसजंग की आिश्यकता: 

पैकेतिांग के तलए कायों की पूिी शृ्रांखला है:  

 

6.1.1 कंिेनमेंि: पैकेतिांग का तनयांत्रण काया असांख्य उत्पादोां औि उसके पयााविण को बचाने में बहुि बड़ा योगदान 

देिा है तिन्हें तकसी िी आधुतनक समाि में हि तदन कई अवसिोां पि एक थिान से दूसिे थिान पि ले िाया िािा है। 

दोषपूणा पैकेतिांग (या अांडि-पैकेतिांग) के परिणामस्वरूप उत्पादोां में बड़ा प्रदूषण हो सकिा है। 
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6.1.2 सुरक्षा: पैकेि का प्राितमक काया: इसकी सामग्री को बाहि से सुितक्षि िखना पानी, िल वाष्प, गैसोां, गांधोां, 

सूक्ष्मिीवोां, धूल, झटके, कां पन औि सांपीड़न बल िैसे पयााविणीय प्रिाव। 

 

6.1.3 सुसिधा: सुतवधा बढाने के तलए तडज़ाइन तकए गए उत्पादोां में पकाने के तलए िैयाि या खाने के तलए िैयाि 

खाद्य पदािा शातमल हैं तिन्हें बहुि कम समय में तफि से गमा तकया िा सकिा है, अतधमानिः  प्राितमक पैकेि को 

हटाए तबना। इस प्रकाि, पैकेतिांग उपिोक्ता की सुतवधा में मदद कििी है। सुतवधािनक पैकेि तबिी को बढावा देिे 

हैं। 

 

6.1.4 संचार: पैकेतिांग में बहुि सािी िानकािी होिी है िैसे तक इसके तनमाािा का नाम, उत्पाद का नाम, तनयम 

औि उपयोग, तनमााण की िािीख, सबसे अच्छा पहले। पोषण सांबांधी िानकािी इस प्रकाि उपिोक्ता को अतधक 

सूतचि किने में मदद कििी है। 

 

 

6.2 पैकेसजंग के प्रकार: 

 

6.2.1 प्राथसमक पैकेसजंग:  

• प्राितमक पैकेि वे पैकेि हैं िो सीधे खाद्य उत्पादोां के सांपका  में आिे हैं। यह खाद्य उत्पादोां को सुिक्षा की 

पहली या प्रािां तिक पिि प्रदान कििा है। 

• उदाहिण - धािु के तडबे्ब, टी बैग, पेपिबोडा काटान, काांच की बोिलें औि प्लास्स्ट्क पाउच। 

 

6.2.2 सितीयक पैकेसजंग:  

• सेकें डिी पैकेि वे पैकेि होिे हैं िो प्राितमक पैकेि को घेििे हैं या उसमें शातमल होिे हैं। 

• यह आगे प्राितमक पैकेिोां को एक साि समूहीकृि कििा िा। 

• वाहक के रूप में काया किें  औि कई बाि प्राितमक पैकेि के प्रदशान के तलए िी उपयोग तकया िािा है। 

• उदाहिण हैं नालीदाि केस, बॉक्स। 

 

6.2.3 तृतीयक पैकेसजंग:  

• इसमें एक साि कई सेकें डिी पैकेि शातमल हैं। 

• मुख्य रूप से खाद्य उत्पादोां के िोक प्रबांधन के तलए उपयोग तकया िािा है। 
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• उदाहिण: स्खांचाव से तलपटे फूस। 

 

6.2.4 क्वािरनरी पैकेज:  

• क्वाटिनिी पैकेि मुख्य रूप से िृिीयक पैकेिोां को सांिालने के तलए उपयोग तकया िािा है। 

• इसमें आम िौि पि एक धािु कां टेनि शातमल होिा है तिसे िहािोां, टर ेनोां में या से थिानाांिरिि तकया िा 

सकिा है। 

 

 

6.3 मोठ उत्पादो ंकी पैकेसजंग: 

मोठ बीन औि उसके उत्पादोां की पैकेतिांग मुख्य रूप से खाद्य उत्पादोां को बाहिी वािाविण से बचाने के तलए की 

िािी है, तवशेष रूप से प्रतिया पूिी होने के बाद िातक उत्पाद लांबे समय िक स्वाद, सुगांध, िािगी बनाए िख सकें । 

उनकी शेल्फ लाइफ बढाने के तलए पैकेतिांग िी की िािी है। मोि बीन उत्पादोां को तवसृ्ति शृ्रांखला सामग्री में पैक 

तकया िा सकिा है तिसमें एलडीपीई, पीईटी, ग्लास, एलू्यमीतनयम आतद शातमल हैं। 

 

6.3.1 एिडीपीई:  

कम घनत्व वाली पॉलीिीन गमी सील किने योग्य, तनस्िय, गांध मुक्त होिी है औि गमा होने पि तसकुड़ िािी है। यह 

नमी के तलए एक बाधा के रूप में काया कििा है औि इसमें उच्च गैस पािगम्यिा, िेलोां के प्रति सांवेदनशीलिा औि 

खिाब गांध प्रतििोध होिा है। यह कम खचीला है, इसतलए व्यापक रूप से उपयोग तकया िािा है। एलडीपीई के 

महान गुणोां में से एक इसकी अच्छी, सख्त, ििल-िांग मुहि देने के तलए खुद को फू्यिन वेले्डड होने की क्षमिा है। 

 

6.3.2 पीईिी:  

पीईटी को उड़ाने या कास्स्ट्ांग किके तफल्म में बनाया िा सकिा है। इसे ब्लो मोले्डड, इांिेक्शन मोले्डड, फोमेड, 

पेपिबोडा पि लेतपि एक्सटू्रज़न औि िमोफॉतमिंग के तलए शीट के रूप में बाहि तनकाला िा सकिा है। पीईटी का 

गलनाांक पीपी से अतधक होिा है िो लगिग 260 तडग्री सेस्ियस होिा है औि तनमााण की स्थिति के कािण 180 

तडग्री सेस्ियस से नीचे नही ां तसकुड़िा है। इस प्रकाि पीईटी उच्च िापमान अनुप्रयोगोां के तलए आदशा है। पीईटी कम 

िापमान (-100 तडग्री सेस्ियस) के तलए िी लचीला है। यह ऑक्सीिन औि िलवाष्प के अचे्छ अविोधक के रूप में 

िी काया कििा है। 

 

6.3.3 कांच : 
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अब पैकेतिांग के तलए काांच के कां टेनि का िी इसे्तमाल तकया िाने लगा है। इसके तनम्नतलस्खि फायदे हैं:  

• नमी औि गैसोां के तलए मिबूि अविोध के रूप में काया किें । 

• अवाांतछि गांध औि माइिोतबयल तवकास को िोकें । 

• खाद्य उत्पादोां के साि प्रतितिया न किें । 

• िली िाांति बांद किके सील तकए िाने पि गमी प्रसांस्किण के तलए उपयुक्त 

• काांच पुन: उपयोग योग्य औि पुन: उपयोग योग्य हैं 

• वे सामग्री प्रदतशाि किने के तलए पािदशी हैं 

• कां टेनि क्षति के तबना सै्ट्तकां ग की अनुमति देने के तलए वे कठोि हैं।  

काांच के नुकसान में शातमल हैं: 

• काांच का विन अतधक होिा है तिससे परिवहन लागि बढ िािी है। 

• अन्य सामतग्रयोां की िुलना में बहुि अतधक नािुक औि िमाल शॉक के तलए कम प्रतििोध। 

• काांच के टुकड़ोां या टुकड़ोां से सांिातवि गांिीि खििे। 

 

6.3.4 एलु्यमीसनयम:  

एलु्यतमतनयम का उपयोग पैकेतिांग के तलए इसके अत्यतधक तनांदनीय गुणोां के कािण तकया िािा है: इसे आसानी से 

पिली शीट में परिवतिाि तकया िा सकिा है औि फोल्ड, िोल या पैक तकया िा सकिा है। एलु्यतमतनयम फॉयल 

प्रकाश औि ऑक्सीिन की गांध औि स्वाद, नमी औि कीटाणुओां के तलए कुल बाधा के रूप में काया कििा है, औि 

इसतलए इसका उपयोग लांबे समय िक चलने वाले पैक सतहि िोिन औि दवा पैकेतिांग में व्यापक रूप से तकया 

िािा है। 

 

6.3.5 िैसमनेि:  

िील स्ट्ॉक से एक मशीन पि लैतमनेट्स को बनाया िा सकिा है, ििा िा सकिा है, गैस फ्लश तकया िा सकिा है 

औि सील तकया िा सकिा है। अतिय गैस के साि पाउडि को सांिृप्त किके गैस फ्लतशांग प्राप्त की िािी है। 

लैतमनेट्स से िुड़े मुख्य लाि कम सामग्री लागि औि हले्क सामग्री विन हैं। नुकसान यह है तक लैतमनेट्स में कठोि 

कां टेनिोां की याांतत्रक शस्क्त औि थिातयत्व नही ां होिा है, औि उच्च गति से ििने के दौिान पाउडि द्वािा हीट सील के्षत्र 

के दूतषि होने के कािण सांिोषिनक हीट सील प्राप्त किने में कतठनाई हो सकिी है। 

 

6.4 पैकेसजंग में कुछ हासिया सिकास: 
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6.4.1 एसे्पस्तिक पैकेसजंग  

एसे्पस्क्टक पैकेतिांग सड़न िोकनेवाला पैकेतिांग एक व्यावसातयक रूप से बााँझ उत्पाद के साि सड़न िोकनेवाला 

कां टेनिोां को ििना है, औि तफि कां टेनिोां को सील किना है िातक पुन: सांिमण को िोका िा सके; यही है, िातक वे 

िली िाांति बांद किके सील कि तदए िाएां । सड़न िोकनेवाला पैकेतिांग के अनुप्रयोग में शातमल हैं: सूक्ष्मिीवोां द्वािा 

सांिमण से बचने के तलए पूवा-तनष्फल औि बााँझ उत्पाद की पैकेतिांग औि गैि-बााँझ उत्पाद की पैकेतिांग। सड़न 

िोकनेवाला पैकेतिांग के उपयोग के प्रमुख कािण हैं: उच्च िापमान-कम समय (एचटीएसटी) नसबांदी प्रतियाओां का 

लाि उठाना, कां टेनिोां का उपयोग किने में सक्षम बनाना िो इन-पैकेि नसबांदी के तलए अनुपयुक्त हैं औि सामान्य 

रूप से उत्पादोां के शेल्फ िीवन का तवस्ताि किने के तलए िापमान। 

 

 

 

6.4.2. ससिय और इंिेिीजेंि पैकेसजंग 

सतिय पैकेतिांग को पैकेतिांग के रूप में परििातषि तकया िािा है तिसमें सहायक घटकोां को पैकेि तसस्ट्म के 

प्रदशान को बढाने के तलए पैकेतिांग सामग्री या पैकेि हेडसे्पस में या िो िानबूझकि शातमल तकया गया है। 

इांटेतलिेंट पैकेतिांग को पैकेतिांग के रूप में परििातषि तकया िािा है तिसमें पैकेि के इतिहास औि/या िोिन की 

गुणवत्ता के बािे में िानकािी प्रदान किने के तलए एक बाहिी या आांिरिक सांकेिक होिा है। पाउच औि पैड सतिय 

पैकेतिांग के सबसे व्यापक रूप से उपयोग तकए िाने वाले रूप हैं औि उनके द्वािा तकए िाने वाले तवतिन्न कायों की 

चचाा तनम्नतलस्खि में की गई है: 

• ऑक्सीिन अवशोषक 

• काबान डाइऑक्साइड अवशोषक या उत्सिाक 

• एतिलीन अवशोषक 

• इिेनॉल उत्सिाक 

• नमी अवशोषक 

 

6.4.3 संशोसधत िायुमंडि पैकेसजंग 

एमएपी को खाद्य पदािों की पैकेतिांग के रूप में परििातषि तकया िा सकिा है िहाां खाद्य उत्पादोां के शेल्फ िीवन 

को बढाने के तलए पैकेट के अांदि के वािाविण को सांशोतधि तकया गया है। इसमें सतिय सांशोधन या तनस्िय 

सांशोधन शातमल है। सतिय सांशोधन में हवा को गैसोां के एक तनयांतत्रि, वाांतछि तमश्रण से तवथिातपि तकया िािा है, 

औि इस प्रतिया को गैस फ्लतशांग कहा िािा है। तनस्िय सांशोधन श्वसन औि िोिन से िुड़े सूक्ष्मिीवोां के चयापचय 
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के कािण होिा है। पैकेि सांिचना में आम िौि पि एक बहुलक तफल्म शातमल होिी है, औि इसतलए तफल्म के 

माध्यम से गैसोां का पािगमन िी तवकतसि होने वाले वािाविण की सांिचना को प्रिातवि कििा है। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6.5 िेबसिंग 

लेबतलांग पैकेतिांग का सांचाि काया कििा है, उपिोक्ता को पोषण सामग्री, शुि विन, उत्पाद उपयोग आतद के बािे 

में सूतचि कििा है। लेबतलांग तवतशष्ट ब्ाांतडांग के माध्यम से एक मूक तविेिा के रूप में काया कििा है, साि ही 

यूतनवसाल प्रोडक्ट कोड (यूपीसी) के माध्यम से चेक-आउट पि पहचान की सुतवधा प्रदान कििा है। 

वहााँ तवतिन्न प्रकाि के लेबतलांग हैं िो इस प्रकाि हैं: 

 

6.5.1 सचपके हुए िेबि: ये सबसे सिल प्रकाि हैं औि इसमें शीट सामग्री (आमिौि पि कागि) होिी है, तिसे 

मुतद्रि औि आकाि में काटा िािा है। वे तचपकने वाले पैकेि से िुड़े होिे हैं, िो या िो आवेदन के समय या तनमााण 

के समय लगाया िािा है, तिस स्थिति में तचपकने वाला आवेदन से िुिांि पहले नमी के साि सतिय होिा है। 

 

6.5.2 स्वयं सचपकने िािा (दबाि-संिेदनशीि) िेबि: इन्हें कागि, प्लास्स्ट्क या एलू्यमीतनयम पन्नी से कागि या 

प्लास्स्ट्क के टुकड़े टुकड़े में बनाया िा सकिा है, औि सामग्री की एक तवसृ्ति शृ्रांखला का पालन किने के तलए 

उत्पातदि तकया िा सकिा है। 

 

6.5.3 इन-मोल्ड िेबि: यह कागि से बने लेबल की िुलना में गमी, नमी औि िसायन के तलए बेहिि प्रतििोध 

प्रदान कििा है। तफल्म लेबल के साि िीसाइस्क्लांग के फायदे िी हैं। आईएमएल सामग्री को कां टेनि तनमााण प्रतिया 

का सामना किने में सक्षम होना चातहए। झटका मोस्ल्डांग के दौिान उत्पन्न गमी अतधकाांश स्याही के तलए एक चुनौिी 

प्रसु्ति कििी है क्ोांतक िांगद्रव्य बदल सकिे हैं। 
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6.5.4 स्लीि िेबि: कां टेनिोां की एक तवसृ्ति शृ्रांखला को काांच की बोिलोां, प्लास्स्ट्क की बोिलोां औि धािु के तडबे्ब 

सतहि स्लीव लेबल तकया िा सकिा है। आस्तीन के लेबल समोच्च में तसकुड़िे या स्खांचिे हैं , चि ज्यातमति में प्रवेश 

कििे हैं औि अतनयतमि तवशेषिाओां के अनुरूप होिे हैं। 

 

6.5.5 होिोग्रासफक िेबि: होलोग्रातफक लेबल तिसमें होलोग्राम शातमल होिा है, खाद्य पैकेतिांग में तवपणन औि 

सुिक्षा दोनोां कािणोां से, तवशेष रूप से एां टी-िालसािी (प्रमाणीकिण) औि ब्ाांड सुिक्षा के के्षत्रोां में बड़े पैमाने पि 

उपयोग तकया िािा है। सिफेस रिलीफ औि वॉलू्यम होलोग्राम का सबसे आम प्रकाि है। िूिल िाहि होलोग्राम एक 

तवतशष्ट इांद्रधनुषी िां ग का पैटना या छतव प्रदतशाि कििे हैं। वॉलू्यम, या प्रतितबांब, होलोग्राम का सिह िाहि होलोग्राम 

के तलए एक बहुि ही अलग रूप है औि आमिौि पि प्रमाणीकिण के तलए उपयोग तकया िािा है। 

 

अध्याय -7  

7.0  मोठ और उसके उत्पादो ंका रं्डारण 

मोठ औि उसके उत्पादोां का उतचि िांडािण अत्यांि सावधानी के साि बहुि महत्वपूणा है अन्यिा यह बहुि िेिी से 

बासी औि बासी हो िाएगा िो सुगांध औि स्वाद को औि बदल सकिा है औि उपिोक्ता के स्वास्थ्य को िी नुकसान 

पहुांचा सकिा है। खाद्य उत्पाद मुख्य रूप से प्रकाश, हवा, गमी, गांध औि नमी के प्रति सांवेदनशील होिे हैं। इस 

प्रकाि उतचि िांडािण के तलए तनम्नतलस्खि की आवश्यकिा होिी है: 

7.1 डाकभ  पे्लस: प्रसांसृ्कि खाद्य उत्पादोां को धूप या यूवी प्रकाश से बचने के तलए हमेशा एक अांधेिे कमिे में सांग्रतहि 

तकया िाना चातहए, िातक अांतिम खपि िक सुगांध औि स्वाद िैसी गुणवत्ता बनी िह सके। 

7.2 िायुरोधी: खाद्य उत्पादोां को हवा से नमी औि अतप्रय गांध को अवशोतषि किने से िोकने के तलए। 

7.3 हाइपोथसमभया: खाद्य उत्पादोां को गमी के सांपका  में आने से इसकी गुणवत्ता खिाब हो िाएगी, इसतलए खाद्य 

उत्पादोां को धूप में या गमी के पास िखने से बचें। 

7.4 गंध से दूर: कुछ खाद्य उत्पादोां में तकसी िी गांध को िल्दी से अवशोतषि किने की प्रवृतत्त होिी है इसतलए 

प्रसांसृ्कि खाद्य उत्पादोां को अलग से सांग्रतहि तकया िाना चातहए। 

7.5 नमी से दूर। 
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अध्याय – 8 

8.1 रु्सजया के सिए एफएसएसएआई सिसनयमन 

िम सं.  योजक  असधकतम िर 

A एां टीऑक्सीडेंट  

1. टोकोफेिोल GMP 

2 लेतसतिन GMP 

3 बू्यटाइलेटेड हाइडर ॉक्सी ऐतनसोल (BHA) 200ppm 

4 िृिीयक बू्यटाइल हाइडर ो स्क्वनोन (TBHQ) 200ppm 

B इमल्सीफायर / से्टबिाइजर  

1 तमिाइल सेलुलोि 0.5% 

2 काबोस्क्सतमिाइल सेलुलोि 0.5% 

 

8.2 पापड़ के सिए एफएसएसएआई सिसनयमन 

FSSAI मानकोां के अनुसाि, पापड़ का अिा है दालें आधारिि उत्पाद िो तपसी हुई दाल के आटे से बनाया िािा है। 

पापड़ के तलए FSSAI मानक हैं: 
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नमी  विन के तहसाब से 14.0 प्रतिशि से अतधक नही ां 

फॉरेन मैिर -बाह्य पदाथभ  1 प्रतिशि से अतधक नही ां। तिसका िाि 0.25 प्रतिशि 

से अतधक न हो। िाि के अनुसाि खतनि पदािा होगा 

औि िाि के अनुसाि 0.10 प्रतिशि से अतधक पशु मूल 

की अशुस्ियााँ नही ां होांगी 

अन्य खाद्य अनाज िाि के अनुसाि 4 प्रतिशि से अतधक नही ां। 

क्षतिग्रस्ि अनाज विन के अनुसाि 5 प्रतिशि से अतधक नही ां 

घुनदार अनाज तगनिी के तहसाब से 6 प्रतिशि से अतधक नही ां। 

यूररक एसिड 100 तमलीग्राम प्रति तकग्रा से अतधक नही ां 

एफ्लाटॉक्सिन 30 माइिोग्राम प्रति तकलोग्राम से अतधक नही ां 

यह भी प्रावधान ककया गया है कक कुल ववदेशी पदार्थ, अन्य खाद्य अनाज और क्षतिग्रस्ि अनाज वजन 

के हहिाब िे 9 प्रतिशि ि ेअधधक नह ीं होंगे। 

 

8.3 खाद्य सनमाभता/प्रोसेसर/हैंडिर के सिए स्वच्छता और स्वास्थ्य संबंधी आिश्यकताएं 

वह थिान िहाां िोिन का तनमााण, प्रसांस्किण या सांचालन तकया िािा है, तनम्नतलस्खि आवश्यकिाओां का अनुपालन 

किेगा:  

1. परिसि एक साफ-सुििे थिान पि स्थिि होना चातहए औि गांदे परिवेश से मुक्त होना चातहए औि समग्र 

स्वच्छ वािाविण बनाए िखना चातहए। सिी नई इकाइयाां पयााविण प्रदूतषि के्षत्रोां से दूि थिातपि की िाएां गी।  

2. तवतनमााण के तलए खाद्य व्यवसाय किने के तलए परिसि में समग्र स्वच्छ वािाविण बनाए िखने के तलए 

तवतनमााण औि िांडािण के तलए पयााप्त थिान होना चातहए।  

3. परिसि साफ, पयााप्त िोशनी वाला औि हवादाि होना चातहए औि आवािाही के तलए पयााप्त खाली थिान 

होना चातहए।  

4. फशा, छि औि दीवािोां को अच्छी स्थिति में बनाए िखा िाना चातहए। उन्हें तबना तकसी पििदाि पेंट या 

प्लास्ट्ि के तचकना औि साफ किना आसान होना चातहए।  

5. फशा औि दीवािोां को आवश्यकिा के अनुसाि एक प्रिावी कीटाणुनाशक से धोया िाएगा परिसि को सिी 

कीड़ोां से मुक्त िखा िाएगा। व्यवसाय के सांचालन के दौिान कोई तछड़काव नही ां तकया िाएगा, बस्ल्क 
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इसके बिाय परिसि में आने वाली से्प्र मस्ियोां को मािने के तलए फ्लाई स्वाट / फै्लप का उपयोग तकया 

िाना चातहए। परिसि को कीट मुक्त बनाने के तलए स्खड़तकयाां, दिवािे औि अन्य उद्घाटन नेट या स्क्रीन 

के साि तफट तकए िाएां गे, तनमााण में उपयोग तकया िाने वाला पानी पीने योग्य होगा औि यतद आवश्यक हो 

िो पानी की िासायतनक औि बैक्टीरियोलॉतिकल िाांच तकसी िी मान्यिा प्राप्त समय पि तनयतमि अांििाल 

पि की िाएगी। प्रयोगशाला।  

6. परिसि में पेयिल की सिि आपूतिा सुतनतिि की िाएगी। रुक-रुक कि िलापूतिा की स्थिति में िोिन या 

धुलाई में उपयोग होने वाले पानी के िांडािण की पयााप्त व्यवथिा की िाएगी।  

7. उपकिण औि मशीनिी िब तनयोतिि होां िो ऐसी तडिाइन की होनी चातहए िो आसान सफाई की अनुमति 

दे। कां टेनिोां, टेबलोां, मशीनिी के काम किने वाले पुिों आतद की सफाई की व्यवथिा की िाएगी।  

8. कोई िी बिान, कां टेनि या अन्य उपकिण, तिसके उपयोग से स्वास्थ्य के तलए हातनकािक धािु सांदूषण होने 

की सांिावना है, िोिन की िैयािी, पैतकां ग या िांडािण में तनयोतिि नही ां तकया िाएगा। (िाांबे या पीिल के 

बिान में उतचि अस्ति होना चातहए)।  

9. मोल्ड/कवक के तवकास औि सांिमण से मुस्क्त सुतनतिि किने के तलए सिी उपकिणोां को साफ, धोया, 

सुखाया औि कािोबाि के किीब िखा िाएगा।  

10. उतचि तनिीक्षण की अनुमति देने के तलए सिी उपकिणोां को दीवािोां से दूि िखा िाएगा।  

11. कुशल िल तनकासी व्यवथिा होनी चातहए औि कचिे के तनपटान के तलए पयााप्त प्रावधान होना चातहए।  

12. प्रसांस्किण औि िैयािी में काम किने वाले श्रतमकोां को साफ एप्रन, हाि के दस्ताने औि तसि के वस्त्ोां का 

उपयोग किना चातहए।  

13. सांिामक िोगोां से पीतड़ि व्यस्क्तयोां को काम किने की अनुमति नही ां दी िाएगी। कोई िी कट या घाव हि 

समय ढका िहेगा औि व्यस्क्त को िोिन के सीधे सांपका  में नही ां आने देना चातहए।  

14. सिी खाद्य सांचालकोां को काम शुरू किने से पहले औि हि बाि शौचालय का उपयोग किने के बाद अपनी 

उांगतलयोां के नाखूनोां को काटकि साफ किना चातहए औि अपने हािोां को साबुन, या तडटिेंट औि पानी से 

धोना चातहए। िोिन सांिालने की प्रतिया के दौिान शिीि के अांगोां, बालोां को खिोांचने से बचना चातहए।  

15. सिी खाद्य सांचालकोां को झूठे नाखून या अन्य सामान या ढीले आिूषण पहनने से बचना चातहए िो िोिन 

में तगि सकिे हैं औि उनके चेहिे या बालोां को छूने से िी बचना चातहए।  

16. परिसि के िीिि िोिन किना, चबाना, धूम्रपान किना, िूकना औि नाक फूां कना प्रतिबांतधि होगा, तवशेष 

रूप से िोिन को सांिालिे समय।  

17. सिी वसु्तएाँ  िो िण्डारिि हैं या तबिी के तलए अतिपे्रि हैं, उपिोग के तलए उपयुक्त होांगी औि उनमें 

सांदूषण से बचने के तलए उतचि आविण होगा।  
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18. खाद्य पदािों के परिवहन के तलए उपयोग तकए िाने वाले वाहनोां को अच्छी मिम्मि में िखा िाना चातहए 

औि साफ िखा िाना चातहए।  

19. तडब्बाबांद रूप में या कां टेनिोां में परिवहन के दौिान खाद्य पदािा आवश्यक िापमान बनाए िखेंगे।  

20. कीटनाशकोां/कीटाणुनाशकोां को अलग से िखा िाएगा औि खाद्य तनमााण/िांडािण/हैंडतलांग के्षत्रोां से दूि िखा 

िाएगा। 


