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अध्याय- 1 
 

कचे्च सामग्री 

 

पररचय 

 

फॉक्सनट को आमतौ  प  मखाना के रूप में जाना जाता है। यह एक महत्वपूर्ण जलीय फसल है।मखाना का 

वैज्ञाननक नाम यूर ले फेरॉक्स  स गलस्ब है।एक जलीय जडी बूटी का मखाना बीज Nymphaeaceae पर वा  का एक 

मोनोटाइनपक जीन है औ  इसकी बीज प त (सीड कोट) कठो , काले  ंग औ  गोल आका  में लगभग 5 नममी 

से 15 नममी तक के व्यास के साथ होती है।इसके बीज को बै्लक डायमंड भी कहा जाता है। इसे आमतौ  प  

भा त में गोगणन नट, फॉक्स नट औ  मखाना के रूप में जाना जाता है। यह स्तथथ  बा हमासी जल ननकायो ंजैसे 

तालाबो,ं भूनम अवसादो,ं झीलो,ं दलदल औ  खाई में उगाया जाता है। यह उष्णकनटबंधीय औ  उपोष्णकनटबंधीय 

जलवायु का पौधा है। इसकी उनित वृस्ति औ  नवकास के नलए, हवा के तापमान की प्रवाहकीय सीमा 200C से 

350C, सापेक्ष आर्द्णता 50% से 90% औ  वानषणक वषाण 100 सेमी से 250 सेमी है। 

मखाना संयंत्र को दनक्षर्-पूवण एनिया औ  िीन का मूल ननवासी माना जाता है, लेनकन दुननया के लगभग 

ह  नहसे्स में नवतर त नकया जाता है। इसका नवत र् उष्णकनटबंधीय से लेक  उप-उष्णकनटबंधीय के्षत्रो ंयानी 

दनक्षर्-पूवण औ  पूवी एनिया तक सीनमत है औ  जापान, कोर या, रूस, उत्त ी अमेर का, नेपाल, बांग्लादेि औ  

भा त में मौजूद है। भा त औ  िीन एकमात्र ऐसे देि हैं जहााँ मखाना की फसल के रूप में खेती की जाती है। 

भा त में यह मुख्य रूप से नबहा , पनिम बंगाल, मनर्पु , नत्रपु ा, असम, जमू्म औ  कश्मी , ओनडिा,  ाजथथान, 

मध्य प्रदेि औ  उत्त  प्रदेि  ाज्ो ंमें नवतर त नकया जाता है, लेनकन व्यावसानयक रूप से केवल कुछ  ाज्ो ंमें 

उत्पानदत होता है। 

नबहा  के प्रमुख मखाना उत्पादक नजलो ं में द भंगा, मधुबनी, सीतामढी, सह सा, सुपौल, अ र या, 

पूनर्णया, नकिनगंज, औ  कनटहा  िानमल हैं।। पनिम बंगाल के प्रमुख मखाना उत्पादक नजले मालदा औ  उत्त  

नदनाजपु  तक सीनमत हैं। 

मखाना को भा त में जलीय नकदी फसल के रूप में माना जाता है भा त में नबहा  इसके उत्पादन औ  

प्रसंस्क र् में अग्रर्ी  ाज् है।यह अनुमान लगाया जाता है नक देि के कुल मखाना उत्पादन का 80 प्रनतित से 

अनधक नहस्सा नबहा  में उत्पानदत होता है। भा त में मखाना की खेती का कुल के्षत्रफल 15000 हेिेय  है। यह 

1,20,000 मीनटिक टन मखाना के बीजो ंका उत्पादन क ता है, जो प्रसंस्क र् के बाद 40,000 मीनटिक टन मखाना 

पॉप का उत्पादन क ता है। नकसानो ं द्वा ा उत्पानदत मखाने का अनुमाननत मूल्य 250 क ोड रुपये है औ  यह 

व्यापा  के ि  प  550 क ोड रुपये का  ाजस्व उत्पन्न क ता है। 

 

नबहा  के द भंगा नजले में, मखाना के नवनभन्न पहलुओ ंप  अनुसंधान के नलए पूवी के्षत्र के आईसीएआ  

अनुसंधान पर स  के ननयंत्रर् में मखाना का अनुसंधान कें र्द् थथानपत नकया गया था। हालााँनक यह के्षत्र मूल्य 

संवधणन, उत्पाद नवकास औ  नवािा  के नलए बहुत अनधक संभावनाएं  खता है, जो न केवल लाखो ंमछुआ ो ंकी 

आजीनवका को बढाएगा, बस्ति  ाज् के आनथणक स्वास्थ्य को भी मजबूत क ेगा औ  इस आियण फसल को 

मखाना कहा जाता है। 

 

पोषण के लार् 

 

मखाना या फॉक्स नट एक त ह का हाइडि ोफाइट है नजसका इिेमाल दवा औ  भोजन दोनो ंके रूप में 

नकया जाता है जो दवा, भोजन औ  अथणव्यवथथा के के्षत्र में बहुत अनधक अनुप्रयोग औ  नवकास की संभावना को 

प्रदनिणत क ता है। मखाना एक नकदी जलीय फसल का बीज है, जो िीन में जडी-बूटी औ  भोजन के रूप में 

लोकनप्रय था। मखाना में उच्च पोषर् मूल्य औ  कई निनकत्सा औ  स्वास्थ्य सु क्षा में प्रभावी होता है।  

पॉप मखाना (पका हुआ मखाना) में  वसा की कमी औ  काबोहाइडि ेट, प्रोटीन एवं खननजो ंकी उच्च 
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सामग्री के का र् लोगो ंद्वा ा उपयोग नकए जाने वाले सबसे आम सूखे फलो ंमें से एक है। यह 10 -12% प्रोटीन 

की मात्रा के साथ पौनिक औ  स्वथथ भोजन माना जाता है। अन्य सूखे मेवे जैसे काजू , बादाम, अख ोट औ  

नार यल की तुलना में मखाने में शे्रष्ठ गुर्वत्ता का  िकण  ा , प्रोटीन ,  एस्कॉनबणक एनसड औ  नफनोल पाया जाता 

है। इसके कनेल में सोलह प्रका  के एनमनो एनसड मौजूद होते हैं। कचे्च औ  तले हुए दोनो ंमखाना आवश्यक 

अमीनो एनसड में काफी समृि हैं। 

मखाना के आवश्यक अमीनो एनसड इंडेक्स (ईएएआई) औ   ासायननक स्को  (सीएस) से संबंनधत मूल्य 

मछली के क ीब हैं। कचे्च मखाना औ  पॉपअप मखाना में ईएएआई क्रमिः  93% औ  89% हैं जो िावल 

(83%), गेहं (65%), बंगाल ग्राम (81.5%), गाय के दूध (88.8%), मछली (89.2%) औ  मटन (87.24%) की 

मात्रा से अनधक हैं। । अनाज की तुलना में मखाना प्रोटीन (10-14%) कम होता है, लेनकन नफ  भी यह उच्च 

ईएएआई औ  सीएस के का र् कई पौधो ंऔ  जानव ो ंप  आधार त आहा  से बेहत  है। 
 

तानलका 1- मखाना बीज और पॉप्ड मखाना के पोषण सामग्री 

 

 मापदंड मखाना बीज पॉप मखाना 

काबोहाइडि ेट (% वजन द्वा ा) 57.0 79.8 

प्रोटीन (% वजन द्वा ा) 7.2 8.7 

वसा (% वजन द्वा ा) 0.3 0.5 

नमी (% वजन द्वा ा) 34.7 10.4 

कूल  ाख (% वजन द्वा ा) 0.3 0.4 

कचे्च फाइब  (% वजन द्वा ा ) 0.5 0.2 

एमाइलोज (%) 19.0 18.2 

कैलोर नफक (उष्णता) मूल्य 

(नकलोकैलो ी/100 ग्राम) 

259 358 

फास्फो स (नमलीग्राम/100 ग्राम) 

66.1 53.2 

पोटेनियम (नमलीग्राम/100 ग्राम) 35.6 42.0 

आय न (नमलीग्राम/100 ग्राम) 0.8 1.4 

कैस्तशियम (नमलीग्राम/100 ग्राम) 9.5 18.5 

मैग्नीनियम (नमलीग्राम/100 ग्राम)  11.3 13.9 

सोनडयम (नमलीग्राम/100 ग्राम) 48.2 71.0 

कॉप  (नमलीग्राम/100 ग्राम) 0.3 0.5 

मैंगनीज (नमलीग्राम/100 ग्राम) 0.9 1.3 

नजंक (नमलीग्राम/100 ग्राम) 0.9 1.1 

 

मखाने की उपयोनगता  
मखाने को दो रूपो ं में संग्रनहत नकया जाता है: मखाना बीज औ  मखाना  पॉप। भा त में यह मुख्य रूप 

से पॉप्ड रूप में औ  िीन में इसका सेवन औषधीय  उपयोग या भोजन के नलए नकया जाता है। मखाना फॉक्स 

नट या गोगणन नट का पॉप्ड नविार त कनेल है।नट्स को पानी से एकत्र नकया जाता है औ  खाद्य स्टािण कनेल को 

हटाने के नलए पॉप्ड नकया जाता है। इस प्रनक्रया के माध्यम से प्राप्त अख ोट के नविार त कनेल को पॉप्ड कनेल 

कहा जाता है औ  भा त में मखाना के रूप में जाना जाता है।  

मखाना पॉप के कई उपयोग हैं। यह नमकीन, खी , कढी, इत्यानद के रूप में खाया जाने वाला एक 

अत्यनधक स्वाद वाला भोजन है। मखाना पॉप पा ंपर क रूप से नाशे्त, उच्च-प्रोटीन, कम वसा वाले भोजन, मीठे 

घटक के रूप में सेवन नकया जाता है औ  इसका उपयोग पा ंपर क निनकत्सा में नकया गया है। पके हुए मखाना 

का उपयोग कई स्वानदि औ  समृि मीठे वं्यजनो ंजैसे मखाना खी , सेंवई, हलवा, मैदा, गुलगुला औ  नवनभन्न 

अन्य मीठे वं्यजनो ंकी तैया ी में नकया जाता है। मखाना से उत्पानदत आटा का उपयोग ए ो रूट के नवकल्प के 



पीएमएफएमई - फॉक्सनट (मखाना) 

पृष्ठ संख्या 6  

 

 

रूप में नकया जाता है। आटे का उपयोग मीठे मांस, सूप, मखाना खी  जैसे स्वानदि वं्यजनो ंऔ  नवनभन्न खाद्य 

पदाथों की तैया ी में गाढा बनाने के नलए भी नकया जाता है। 

भक्ो ंद्वा ा उनके व्रत के दौ ान मखाना को एक गै -अनाज भोजन के रूप में खाया जाता है। इसनलए 

यह धानमणक उदे्दश्य को हल क ता है। ह  धमण में, मखाना को पनवत्र औ  नदव्य खाद्य पदाथण माना जाता है। नहंदू 

धमण में, सभी पूजा समा ोहो,ं हवन, पूजा आनद में इसका उपयोग नकया जाता है। इसके अलावा, अपने स्वगीय 

स्वभाव के का र्, इसे मंनद ो ंमें देवी औ  देवताओ ंके नलए सबसे अच्छा प्रसाद माना जाता है। यहां तक नक 

मुस्तिम समुदाय ईद के त्योहा  के दौ ान मखाना का सेवन क ते हैं। मखाना के बीज काबोहाइडि ेट सामग्री में 

बहुत समृि हैं। 

मनर्पु  में, मखाना का उत्पादन उसके वनस्पनत उदे्दश्य के नलए नकया जाता है, जहााँ अच्छी त ह से 

नवकनसत औ  लगभग पर पक्व फल को उनके फूटने से पहले उठाया जाता है औ  बाजा ो ंमें मुख्य सब्जी के 

रूप में बेिा जाता है। मनर्पु  के कुछ नहस्सो ंमें, नए फलो ंऔ  पत्तो ंके डंठल का उपयोग सलाद के रूप में 

नकया जाता है। यहां तक नक पर पक्व फलो ंके बीजो ंका उपयोग कई थथानीय वं्यजनो ंकी तैया ी के नलए नकया 

जाता है। 
 

मखाना की नकस्में 

 
मखाना मुख्य रूप से नपछले कई वषों से थथानीय नकस्ो ं के साथ उगाया जाता है। मखाना के 

वानर्स्तज्क महत्व को देखने के बाद, पूवी के्षत्र के नलए आईसीएआ  अनुसंधान पर स , पटना (नबहा ) ने स्वर्ण 

वैदेही के नाम से मखाना की पहली नकस् नवकनसत की है। इस नकस् में कीटो ंऔ   बीमार यो ंसे बिने के नलए 

उच्च उपज औ  प्रनत ोध की क्षमता है। 
 

तानलका 2- स्वणभ िैदेही नकस्म की निशेषताएं 

 

बीज के लक्षण 

बीज कोट का िंग गहिा काला 

बीज का आकाि गोलाकाि 

100 बीज के भा  (ग्राम) 92-98 

बीज का व्यास (नमलीमीट ) 9.5-10.2 

उपज के पहलू 

बीज/पौधा ( ग्राम) 750-980 

बीज/हेिेय  ( स्तकं्वटल) 28-30 

पॉप मखाना (लावा) की गुणवत्ता के लक्षण 

आकृधत 

 

चपटा 
 

माप 2-2.5 सेंटीमीट  

िंग 

 

िमकीले सफेद 
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अध्याय- 2 

मखाना उत्पादन के तरीके 
 

कृनषकरण  

 
 मखाना की खेती या तो बा हमासी जल ननकायो ंमें की जाती है, नजनमें पानी की गह ाई 4 से 6 फीट या 

के्षत्र प्रर्ाली में होती है। मखाना के पौधे तालाब प्रर्ाली में नपछले मौसम के बीज से अंकुर त होते हैं। जब मखाना 

पहली बा  एक नए तालाब में उगाया जाता है, तो बुवाई की द  80 नकलोग्राम / हेिेय  है। हालााँनक जब प्रनतवषण 

बुवाई की जाती है, तो 1 हेिेय  पानी के प्रसा  के नलए 35 नकलोग्राम बीज की आवश्यकता होती है। खेती की 

प्रनक्रया में मुख्य रूप से िानमल हैं: - 

तालाब प्रणाली: यह मखाना की खेती की पा ंपर क प्रर्ाली है। 

मखाना के पौधे नपछले मौसम के बीज जो तालाब में  ह जाते हैं उसके द्वा ा अंकुर त होते हैं औ  अगले 

फसल की  ोपर् सामग्री के रूप में काम क ते हैं। हालााँनक, मखाना की खेती या तो सीधे बीज बोने या नए जल 

ननकायो ंमें  ोपाई के माध्यम से िुरू नही ंकी जा सकती है। पा ंपर क प्रर्ाली में, मखाना के अलावा, हवा में 

सांस लेने वाली जंगली मछनलयां बाढ के पानी के साथ तालाबो ंमें प्रवेि क  जाती हैं औ  नजसे नकसानो ंद्वा ा 

अनतर क् फसल के रूप में काटा जाता है। 

के्षत्र प्रणाली: यह मखाना की खेती की एक नई प्रर्ाली है, नजसे अनुसंधान संथथान द्वा ा मानकीकृत नकया गया 

है। इस प्रर्ाली में, मखाना की खेती कृनष के्षत्रो ंमें 1 फीट की गह ाई प  की जाती है। यह प्रर्ाली संिानलत 

क ना बहुत आसान है औ  अनाज औ  अन्य खेत की फसलो ंके नलए एक वषण में एक ही खेत में खेती क ने के 

अवस  प्रदान क ता है। मखाना के बीजो ंको पहले एक नसण ी के रूप में उगाया जाता है औ  नफ  इितम समय 

प  मुख्य के्षत्र में प्रत्या ोनपत नकया जाता है। के्षत्र औ  नसण ी की उपलब्धता के आधा  प ,  ोपाई फ व ी के 

पहले सप्ताह से अपै्रल के तीस े सप्ताह के बीि की जा सकती है। इस प्रर्ाली के माध्यम से, मखाना फसल की 

अवनध िा  महीने तक कम हो जाती है।  

अंकु र् नदसंब -जनव ी तक होता है औ  जनव ी-फ व ी के दौ ान तालाब की सतह प  िुरुआती पते्त 

नदखाई देते हैं। अपै्रल-मई के दौ ान, पानी की पू ी सतह, नविाल औ  कांटेदा  पनत्तयो ंसे ढक जाती है, जो पानी 

की सतह प  तै ती है। फूल अपै्रल के महीने में िुरू होता है जब तापमान लगभग 300 नडग्री सेस्तियस होता है 

औ  अनधकतम फूल मई के महीने तक आ जाता है। मखाना के फूल दो नदन तक तै ते  हते हैं औ  नफ  पानी 

के अंद  डूब जाते हैं। मई के मध्य तक फलने िुरू हो जाते हैं औ  प्रते्यक पौधे में 10 से 20 फल लगते हैं। 

प्रते्यक फल में 40 से 70 बीज होते हैं औ  साधा र्तया 100 बीज का वजन लगभग 80 से 100 ग्राम होता है। 

औसतन मखाना का एक पौधा लगभग 450 से 700 ग्राम बीज का उपज देता है। मखाना फल मई-जुलाई के 

दौ ान पानी के अंद  फट जाते हैं औ  बीज एक या दो नदन के नलए पानी में तै ते हैं औ  नफ  तालाब के तल प   

स्तथथ  हो जाते हैं। 

थथानीय भाषा में मखाना के बीजो ंको गु ी कहा जाता है। फलने के बाद, नविाल पनत्तयो ंको काटक  फें क नदया 

जाता है या सडने के नलए छोड नदया जाता है, जो काबणननक पोषक तत्व के अलावा नमट्टी के स्वास्थ्य को समृि 

क ता है। 
 

 

 

 

 

 



पीएमएफएमई - फॉक्सनट (मखाना) 

पृष्ठ संख्या 8  

 

 

तानलका 3- तालाब और फील्ड सिस्टम की तुलना 

 

पैरामीटर पांड  इको-नसस्टम फील्ड नसस्टम 

पानी की 

आवश्यकता 

लगभग 4 से 6 फीट लगभग 1 फीट 

बीज की 

आवश्यकता 

80 से 90 नकलोग्राम/हेिेय  20 नकलोग्राम/ हेिेय  

 

जल स्रोत 

बा हमासी जल ननकायो ंके रूप 

में प्राकृनतक पानी 

नसंिाई का पानी या कोई पानी के अन्य 

बा हमासी स्रोत 

खाद एवं उवण क स्तथथ  पानी  के अनधक गह ाई के 

का र् संभव नही ंहै 

 ोपाई के पहले औ  बाद में बहुत 

आसानी से लागू नकया जा सकता है 

ख पतवा  प्रबंधन बहुत थकाऊ 

प्रनक्रया है 

बहुत आसान प्रनक्रया है 

फसल अवनध 
लंबी अवनध (8 से 10 महीने) 

कम अवनध (4 से 5 महीने) 

बीज उपज 1.8-2.0 टन/ हेिेय  2.6-3.0  टन/ हेिेय  

अनाज औ  िा े  के 

उत्पादन की गंुजाइि 

संभव नही ंहै जलीय अख ोट, धान गेहं, ब सीम 

औ  अन्य के्षत्र की फसलो ंको 

ननयनमत आवतणन में उगाया जा 

सकता है। 

 

1  वषण में 

अनधकतम फसलो ं

की संख्या 

दो तीन 

फसल प्रर्ाली की 

गहनता 

जलीय अख ोट के साथ 

मखाना 

मखाना - वाट  िेस्टनट, मखाना - 

ब सीम, औ  

मखाना -  ाइस 

 

असल सु क्षा के 

उपाय 

बहुत थकाऊ काफी हद तक संभव है 
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फसल की तीव्रता 

(%) 
सामान्यतः , प्रा ंनभक प्रर्ाली में  

100% 

200-300% 

िुि आय 
प्रा ंनभक प्रर्ाली में कम से मध्यम 

तक 

 बहुत ज्ादा 

 कटाई की व्यवहायणता 
 

बहुत थकाऊ। यह केवल 

प्रनिनक्षत मजदू ो ंद्वा ा नकया 

जा सकता है 

बहुत स ल। यह  अकुिल लोगो ं

द्वा ा भी नकया जा सकता है 

 

मखाना की खेती की प्रमुख बाधाओ ंमें खेती के वैज्ञाननक ज्ञान की कमी िानमल है क्ोनंक अनधकांि खेती केवल 

पा ंपर क त ीको ं से की जाती है, तालाब या भूनम के स्वानमत्व की कमी के का र् नकसानो ं / उत्पादको ंद्वा ा 

ननजी या स का ी भूनम या तालाबो ंमें मखाना की खेती की जाती है। 
ससससस  

तालाब या उथले पानी के नीिे नबख े हुए बीज अगि से अिूब   महीने के दौ ान मैनु्यअल (हाथो ंद्वा ा) रूप से 

एकत्र नकए जाते हैं। मखाने के बीजो ंकी कटाई गह े पानी के अंद  गोता लगाक  की जाती है। जल के्षत्र के 

नबिुल ननिली सतह तक गोता लगाक  संियन क ने की प्रनक्रया श्रमसाध्य  है। फिण की सफाई, ढे  बनाने 

औ  उनकी पुनप्राणस्तप्त के नलए पानी के अंद  कई गोता लगाने की आवश्यकता होती है जो काम को वािव में 

श्रमसाध्य बनाता है। मखाना की उपज सामान्य रूप से 1200 से 1500 नकलोग्राम प्रनत हेिेय  तक होती है। 

हालााँनक कम गह ाई वाले जल ननकायो ंमें 1800-2200 नकलोग्राम प्रनत हेिेय  तक उपज होती है। 

 

 

 

 

 

a. समूहबद्ध के्षत्र में मखाना b. समूहबद्ध तालाब में मखाना  
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c. मखाना पते्त          d.  मखाना फूल 
 

 

e  मखाना फल f. मखाना हावेस्तसं्टग 
 

 

g. ताजा मखाना बीज                                                   h. कच्चा मखाना बीज 

नचत्र 1. मखाना की खेती और कटाई 
 

 

 

 

 

 

अध्याय- 3  
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कच्चा मखाना बीज 

सफाई औ  धुलाई 

धूप में सुखाक  बीज भंडा र् 

 

गे्रड ननधाण र् 

पहली   ोस्तसं्टग 

 

रूम तापमान प   खना 

दूस ी  ोस्तसं्टग 

 

थप्पी द्वा ा बीज को तोडना 

पॉप औ  िैल का पृथक्क र् 

 

मखाना पॉप की गे्रनडंग 

 

नवनभन्न आका  के बैग में पैनकंग 

प्रसंस्करण और मशीनरी 

कटाई उपरांत मखाना 
सामान्य तौ  प , कटाई के बाद की तकनीक में धूप में सुखाने की नक्रया, साइज गे्रनडंग, प्री-हीनटंग, 

पॉनपंग, पॉनलनिंग, गे्रनडंग औ  पैकेनजंग िानमल हैं, नजन्हें नीिे दिाणया गया है। 

 

 

 

       तानलका 4- कटाई उपरांत मखाना 
 

  

 

1. सफाई और धुलाई: पर पक्व ताजा मखाना बीज को पहले साफ नकया जाता है औ  बीज के अलावा कई 

बाह्य  सामग्री को हटा नदया जाता है औ  नफ  गंदगी औ  कीिड को हटाने के नलए धोया जाता है। 
 

2. धूप में  सुखाकर बीजो ंका रं्डारण: साफ नकए गए मखाने के बीजो ंको एक िटाई या सीमेंट के फिण प  2-
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3 घंटे के नलए तेज धूप में सुखाया जाता है तानक अथथायी भंडा र् औ  पर वहन प्रनक्रया के नलए नमी को लगभग 

31% तक कम नकया जा सके। 

मखाना के बीजो ंका भंडा र् पर वेिीय पर स्तथथनतयो ंमें  खा जाता है। आमतौ  प  बीजो ंको प्रसंस्क र् से पहले 

20-25 नदनो ंके नलए भंडार त नकया जाता है। भंडा र् के दौ ान पानी का ननयनमत अंत ाल प  नछडकाव उन्हें 

ताजा  खने औ  बीज की गुर्वत्ता बनाए  खने के नलए नकया जाता है। 
 

 3. साइज गे्रनडंग: धूप में सुखाए गए बीजो ंको तब उनके आका  के अनुसा  5 से 7 गे्रड में वगीकृत नकया जाता 

है। मखाना बीज की गे्रनडंग भूनने के दौ ान प्रते्यक बीज के समान हीनटंग की सुनवधा प्रदान क ती है औ  यह 

प्रसंस्क र् की दक्षता को बढाती है। 

4. प्री-हीनटंग: धूप में सुखाए गए मेवो ंको आमतौ  प  नमट्टी के घडे या ढलवां लोहे के पैन में आग प   खक  

औ  लगाता  नहलाते हुए गमण नकया जाता है। पैन की सतह का तापमान 250 नडग्री सेस्तियस से 3000 नडग्री 

सेस्तियस तक होता है औ  पैन की पू ी क्षमता प  आवश्यक समय लगभग 5 से 6 नमनट होता है।  मखाने के प्री-

हीनटंग के बाद नमी की मात्रा लगभग 20 प्रनतित तक कम हो जाती है। 

5. टेम्पररंग: पर वेिी स्तथथनत में पहले से ग म नकए हुए ( प्री-हीटेड) बीजो ंको 48 से 72 घंटे तक के भंडा र् को 

बीजो ंके टेम्पर ंग के रूप में जाना जाता है। सख्त बीज कोट के भीत  गुठली को ढीला क ने के उदे्दश्य से बीजो ं

का टेम्पर ंग नकया जाता है । 

6. रोस्सं्टग और पॉनपंग: यह मखाना प्रसंस्क र् का सबसे महत्वपूर्ण लेनकन श्रमसाध्य औ  किदायक कायण है। 

लगभग 300 ग्राम प्री-हीटेड औ  टेम्पडण नट्स को नलया जाता है औ  नन ंत  फें टने की नक्रया के साथ 2900 नडग्री 

सेस्तियस से 3400 नडग्री सेस्तियस सतह के तापमान प  आंि में नसंगल लेय  कचे्च लोहे के पैन में भून नलया 

जाता है। लगभग 1.5 से 2.2 नमनट के बाद, बीज के भुनने से एक ककण ि आवाज सुनाई देती है। भुने हुए पााँि से 

सात बीजो ंको हाथ से जल्दी-जल्दी ननकाला जाता है औ  कठो  सतह प   खक  लकडी के हथौडे से उन प   

प्रभावी बल (इंपैि फोसण) लगाया जाता है। जैसे ही कठो  खोल टूटता है, कनेल नविार त रूप में बाह  

ननकलता है, नजसे मखाना पॉप या लावा कहा जाता है। कचे्च माल की गुर्वत्ता के आधा  प , मखाना की उपज 

कचे्च बीज के वजन के आधा  प  35 से 40% तक होती है।  

7. पॉनलनशंग: मखाना पॉप की इस नक्रया को बांस की टोकर यो ंमें आपस में  गडक  नकया जाता है। पॉनलि 

क ने से मखाने में अनधक सफेदी औ  िमक आती है। 

8. गे्रनडंग: पॉप्ड मखाना लावा को आम तौ  प  उत्पादक ि  प - थु ी औ  लावा दो  शे्रर्ीदम तक (गे्रडो)ं में 

वगीकृत नकया जाता है। लावा लाल  ंग के धब्ो ंके साथ फुला हुआ औ  सफेद होता है, जबनक, थु ी अधण-पॉप्ड, 

कठो  औ  लाल  ंग का होता है। 

9. पैकेनजंग: पॉप्ड मखाना को पैक क ने के नलए थथानीय बाजा ो ंमें उपलब्ध साधा र् गनी बैग या पॉनलथीन 

अि  वाले बैग का इिेमाल दू थथ बाजा ो ंके नलए नकया जाता है। 1 स्तकं्वटल िीनी की क्षमता वाले बैग में अच्छी 

गुर्वत्ता की 8 से 9 नकलोग्राम मखाना समानवि हो सकती  है।  
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नचत्र 2: पोस्ट हािेस्ट और मखाना प्रसंस्करण 
 

व्यािसानयक यंत्र एिं उपकरण 

माखन की कटाई औ  प्रसंस्क र् के दौ ान ननम्ननलस्तखत  यंत्रो ंऔ  उपक र्ो ंका उपयोग नकया जाता है:  

1. खोनघी या डेली: यह बेलनाका  आका  वाली बांस की छडी की एक छोटी बाल्टी होती है। इसका उपयोग 

कचे्च, पॉप्ड बीज के भंडा र् औ  पॉनलनिंग ऑप ेिन में नकया जाता है। 

2. छन्नी: छन्नी लकडी के तखे्त वाली लोहे की िाद ो ंसे बनी होती है। आम तौ  प  कचे्च मखाना के बीज की 
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गे्रनडंग के नलए अलग-अलग जाली आका  के सात से दस साइज़ का इिेमाल नकया जाता है। 

3. चटाई:  भूनने से पहले कचे्च मखाना के बीजो ंको धूप में सुखाने के नलए िटाईयो ंका इिेमाल नकया जाता 

है।  

4. लोहे की कडाही: यह एक खाना पकाने का पैन या बतणन है नजसका उपयोग मखाना के बीज को गमण क ने 

औ  भूनने के नलए नकया जाता है। 

5. अफारा, बटना और थापी: ये लकडी के उपक र् होते हैं जो ज्ादात  निमम या आम से बने होते हैं। 

अफा ा एक ऐसा मंि है नजस प  भुने हुए बीजो ंको थापी नामक िपटे लकडी के हथौडे से मा ा जाता है। 

6. चूल्हा (नमट्टी के पैन): इसका उपयोग धूप में सुखाए गए बीजो ंया  गुर यो ंको नबना  ेत के नमश्रर् से भूनने के 

नलए नकया जाता है। 

7. बांस की छडें: इनका उपयोग मखाना के बीजो ंको भूनने के नलए नकया जाता है। 
 

निीनतम मशीनरी और उपकरण 
पू े संयंत्र में ननम्ननलस्तखत मिीनें औ  नसस्टम िानमल हैं। सभी उपक र् के कायण नीिे वनर्णत हैं:  

1. कच्चा मखाना  सीड िॉशर: इस मिीन का उपयोग तालाबो ंसे  ननकाले गए कचे्च मखाना के बीज को धोने 

औ  साफ क ने के नलए नकया जाता है। इस मिीन द्वा ा बीज नझल्ली, घोघें, मृत मछली के टुकडे, नमट्टी, पत्थ , 

औ  अन्य अिुस्तियो ंको हटा नदया जाता है। 

2. मखाना सीड गे्रडर: इस मिीन का उपयोग बीजो ंके आका  के आधा  प  गे्रनडंग के नलए नकया जाता है। 

बीजो ंको 7 आका ो ं(3 से 5 नममी; 5 से 7 नममी; 7 से 9 नममी; 9 से 11 नममी; 11 से 13 नममी; 13 से 15 नममी, 

औ  >15 नममी) में वगीकृत नकया जाता है। 

3. मखाना सीड डर ायर: यह मिीन गे्रडेड कचे्च मखाने के बीजो ंको 35 से 40% नमी (वेट बेनसस) से 28 से 30% 

नमी सामग्री तक सुखाने के नलए बनाई गई है। नवनभन्न गे्रड के बीजो ंके नलए समय औ  तापमान के संयोजन को 

भी अनुकूनलत नकया जाएगा।  

4. मखाने की शुरुआती रोस्सं्टग के नलए सीड्स रोस्सं्टग मशीन: इस मिीन का इिेमाल कचे्च मखाने के 

बीजो ंको िुरुआती  ोस्तसं्टग ( भुनाई) के नलए नकया जाता है। इस भूनने की प्रनक्रया के दौ ान, बीज में मौजूद 

स्टािण नजलेनटनाइज्ड हो जाता है औ  प्रोटीन नवकृत हो जाता है। यह पॉप्ड मखाना उत्पादन प्रनक्रया का सबसे 

महत्वपूर्ण ि र् है औ  यहां तक नक प्रसंस्क र् स्तथथनतयो ंमें मामूली बदलाव भी अंनतम उत्पाद की गुर्वत्ता को 

प्रभानवत क ता है। 

5. रोस्सं्टग और पोनपंग मशीन: यह मिीन भा.कृ.अनु.प.-नसफेट, लुनधयाना  में उपलब्ध है। मखाना पॉनपंग 

मिीन का नडजाइन औ  नवकास मखाना पॉनपंग औ  नडकॉनटणकेनटंग मिीन के साथ भा.कृ.अनु.प.-नसफेट, 

लुनधयाना  में नवकनसत नकया गया था, नजसकी क्षमता 25 से 30 नकग्रा / घंटा औ  90% से अनधक पॉनपंग दक्षता  

है।  

मिीन को दो भागो ंमें नवभानजत नकया जा सकता है, अथाणत्  ोस्तसं्टग यूननट औ  डेकोनटणकेिन/पॉनपंग यूननट। 

 ोस्तसं्टग यूननट अननवायण रूप से नननदणि लंबाई की एक थनमणक हीनटंग नसस्टम है नजसमें भुने हुए मेवो ं को 

आउटलेट की ओ  ले जाने के नलए एक संदेि तंत्र होता है। तापमान औ   ोस्तसं्टग की अवनध इलेिि ॉननक रूप से 

ननयंनत्रत होती है औ  फीड द  यांनत्रक रूप से ननयंनत्रत होती है। इस इकाई का उपयोग पॉप्ड मखाना बनाने के 

नलए प्रा ंनभक भूनाई के साथ-साथ अंनतम भूनाई के नलए भी नकया जाता है। नडकॉनटणकेिंस/पॉनपंग यूननट में 

कठो  प्रभाव वाली सतह के साथ एक आव र् औ   पे्रर त क ने वाली असेंबली होती है। जब गमण भुने हुए मेवे 

प्रभावी सतह से टक ाते हैं, तो खोल टूट जाता है औ  अिानक दबाव कम होने के का र् कनेल  की पॉनपंग हो 

जाती है। इस इकाई का उपयोग नवनभन्न खाद्य औ  औद्योनगक अनुप्रयोगो ंके नलए मखाना के आटे का उत्पादन 

क ने के नलए वातानुकूनलत मखाना नटो ंके नवचे्छदन के नलए भी नकया जा सकता है। 

कंडीिननंग,  ोस्तसं्टग, नडकॉनटणकेिन औ  पॉनपंग की प्रनक्रया को अनुकूनलत नकया गया है। मिीन के 

समग्र आयाम 1.5m × 0.75 मी × 2.0 मी. हैं। मिीन को िलाने के नलए प्रते्यक में 1 hp की दो नवद्युत मोट ो ंकी 

आवश्यकता होती है। इितम पर स्तथथनतयो ंमें, 3% से कम नबनानछले हुए मेवो ंके साथ मखाना की र कव ी 90% 

से अनधक है। यह मिीन बेहत  गुर्वत्ता वाला पॉप्ड मखाना देती है औ  मखाना प्रसंस्क र् की वतणमान प्रर्ाली 
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में िानमल कनठन पर श्रम को लगभग समाप्त क  देती है। सबसे महत्वपूर्ण बात यह है नक इस मिीन में मखाना 

िपटा नही ंहोता है औ  एक समान आका  का पॉप्ड मखाना प्राप्त होता है। इस मिीन का उपयोग मखाना के  

नछलको ंको हटाने के नलए नकया जा सकता है तानक आगे मूल्यवधणन के नलए आटा बनाया जा सके। यह मिीन 

डॉ. एस. एन. झा औ  डॉ. आ . के. नवश्वकमाण, भा.कृ.अनु.प.-नसफेट, लुनधयाना द्वा ा नवकनसत की गई है। (पेटेंट 

आवेदन संख्या 674/डीईएल/2013; नदनांक 07.03.2013; मखाना बीजो ंकी पॉनपंग औ  नडकॉनटणकेिन के नलए 

यंत्रीकृत प्रर्ाली)। यह मिीन अब मखाना के व्यावसानयक उत्पादन के नलए उपलब्ध है। 
 

6. पॉप्ड मखाना गे्रडर: इस मिीन का उपयोग भूसी, नबना पॉप्ड साबुत बीज, नबना पके हुए गुठली, आंनिक 

रूप से पॉप नकए गए मखाना औ  पॉप्ड मखाना को अलग क ने के नलए नकया जाता है। 

7. अन-पॉप्ड मखाना ग्राइंडर: इस मिीन का उपयोग मखाना के आटे को बनाने के नलए नबना पॉप्ड मखाने 

की गुठली को बा ीक पीसने के नलए नकया जाता है। इस आटे का उपयोग मूल्य वनधणत उत्पादो ंको तैया  क ने 

के नलए नकया जा सकता है। 

8. प्ांट के नलए कंटर ोल पैनल: यह पैनल एक जगह से पू े प्ांट के संिालन को ननयंनत्रत क ेगा। अलग-अलग 

मिीन या पू ा प्ांट एक बा  में एक जगह से संिानलत नकया जा सकता है। यह एक इलेिि ॉननक औ  

इलेस्तििकल आधार त ननयंत्रर् कक्ष है। नबजली की  आपूनतण पैनल  द्वा ा ननयंनत्रत की जाती है। प्रते्यक मिीन को 

पैनल से अलग से जोडा जाएगा। इसमें मुख्य स्तस्वि, पाव  बे्रक नसस्टम, संकेतक, ननयंत्रर्/ऑन-ऑफ स्तस्वि, 

मुख्य आपूनतण कनेक्शन, सु क्षा उपक र् आनद िानमल होगें। प्रते्यक मिीन के नलए अलग-अलग संकेतक की 

आवश्यकता होगी। 

 

  

नचत्र 3: मखाना प्रसंस्करण का प्रिाह आरेख 
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नचत्र 4: मखाना रोस्सं्टग और पॉनपंग मशीन 
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अध्याय- 4 

मूल्य िनधभत उत्पाद और उपोत्पाद 

 

 मखाना पॉप नमकीन, सै्नक्स, खी , क ी, नाश्ता अनाज आनद के रूप में खाया जाने वाला बहुत  

पसंदीदा भोजन है। पॉप्ड मखाना का उपयोग कई स्वानदि औ  समृि मीठे वं्यजन जैसे मखाना खी , सेंवई, 

हलवा, आटा औ  कई अन्य मीठे वं्यजन बनाने में नकया जाता है। मखाने से प्राप्त आटे का उपयोग ए ो रूट के 

नवकल्प के रूप में नकया जाता है। आटे का उपयोग मीठे मांस, सूप, मखाना खी  जैसे स्वानदि वं्यजन बनाने औ  

नवनभन्न खाद्य पदाथों की तैया ी में गाढा क ने के नलए भी नकया जाता है। 

1. पॉप्ड मखाना 

पॉप्ड मखाना को पहले साफ क के वगीकृत औ  वजन नकया जाता है तत्पिात बाजा  की 

आवश्यकताओ ंके अनुसा  नवनभन्न आका  के पैकेट में पैक नकया जाता है। 
 

2. मखाना सै्नक्स 

पॉप्ड मखाने को पहले साफ औ  वजन नकया जाता है  नफ   ोस्ट क के उसमें स्वाद अनुसा  फ्लोर ंग 

घोल (मसाला, टमाट , नमिण, िॉकलेट, प्याज औ  अन्य) डि म में नमलाया जाता है, जो नक बाजा  की 

आवश्यकताओ ंप  ननभण  क ता है औ  नफ  अलग-अलग आका  के पैकेट में पैक नकया जाता है। 
 

3. इंस्टेंट मखाना खीर नमक्स 

यह स्वानदि स्वाद के साथ समृि औ  मलाईदा  नमठाई है। मैदा औ  थोडे से काजू को घी में भून 

लीनजये, भुने हुए मेवे को ठंडा क  लें। इसे ब्लेंड  में थोडी इलायिी के साथ पीस लें। दूध पाउड  औ  िीनी डालें 

औ  अच्छी त ह नमलाएं औ  नफ  बाजा  की आवश्यकता के अनुसा  अलग-अलग छोटे पैक में पैक क ें । 

अनधक स्वानदि बनाने के नलए आप अन्य कटे हुए सूखे मेवे नमला सकते हैं। 100 नमलीलीट  पानी में 2-3 िम्मि 

इंस्टेंट मखाना खी  नमक्स पाउड  नमलाएं औ  लम्प (नपण्ड) से बिने के नलए अच्छी त ह नमलाएं। खी  गाढी 

होने तक 3-5 नमनट तक पकाएं। खी  प ोसने के नलए तैया  है । 
 

4. मखाना का आटा या पाउडर: 

मखाने से बनने वाले आटे का उपयोग ए ो रूट के नवकल्प के रूप में नकया जाता है। आटे का उपयोग 

मीठे मांस, सूप, मखाना खी  जैसे स्वानदि वं्यजन बनाने के नलए औ  नवनभन्न खाद्य तैयार यो ंमें गाढा क ने के 

नलए भी नकया जाता है। न म िपाती बनाने के नलए मखाने के आटे को गेहं के आटे में नमलाया जा सकता है। 
 

5. मखाना-रेडी-टू-ईट बे्रकफास्ट सीररयल 

मखाना- ेडी-टू-ईट बे्रकफास्ट सीर यल उन खाद्य पदाथों की शे्रर्ी में आता है जो स्वाभानवक रूप से स्तथथ  होते हैं 

औ  नजनकी िेल्फ लाइफ लंबी होती है औ  आजकल बहुत लोकनप्रय हैं। मखाना को फे्लक्ड या आका  में 

छोटा नकया जाता है औ  बादाम, काजू, टूटी फू्रटी औ  अन्य जैसे सूखे मेवो ंके साथ नमलाया जाता है। फे्लव  के 

रूप में िहद, माल्ट, िॉकलेट, सादा या फू्रटी को नमलाया जा सकता है। यह नबना  लेनपत, लेनपत या नमलावटी 

घटक वाले उत्पाद हो  सकते हैं। इसे अंनतम उपयोगकताण की आवश्यकता के आधा  प  दूध, पानी, िीनी या 

नमक के साथ प ोसा जा सकता है। 
  

6. मखाना बेबी फूड्स या दनलया 

मखाने को पहले साफ क के गुर्वत्ता की जांि की जाती है औ  नफ  मखाने को मध्यम आंि प  सुनह ा होने 

तक भून लें।सुनह ा होने प , 1 मखाने के टुकडे को अपनी उाँगनलयो ंके बीि मसल क  िेक क ें  नक यह तैया  

है या नही।ं अग  टुकडो ंमें टूट जाता है औ   नफ  से कुिलने प  पाउड  में बदल जाता है तो मखाने को पीसने 

से पहले 20 नमनट के नलए ठंडा क  लें। मखानो ंको बा ीक पीस लें। एक कोलंड  या छलनी में पाउड  डालें 

औ  आटे को छान लें औ  एय टाइट कंटेन  में पैक क  दें। इससे नवनभन्न प्रका  के नििु आहा  तैया  क ने के 

नलए   बेसन के आटे (सतू्त), औ  केले के पाउड  के साथ नमलाया जा सकता है। 
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7. मखाना बफी 

मखाना बफी बनाने के नलए कचे्च मखाना पाउड  (300 ग्राम) िीनी (200 ग्राम) दूध (1.5 लीट ) िुि घी (5 

ग्राम), इलायिी पाउड  (2 ग्राम) अ ा ोट पाउड  (2 ग्राम)  को अच्छी त ह से नमलाक  उबालने के नलए तैया  

क ते हैं। मोटी प त (नथक कंनसस्टेंसी) के नलए 130 से 140 नडग्री सेस्तियस तापमान प  30 नमनट के नलए 

उबालते हैं, नफ  ठंडा होने के बाद छोटे टुकडो ंमें काट लें।  

 

8. मखाना कलाकंद 

मखाना कलाकंद कचे्च मखाना पाउड  (300 ग्राम), िीनी (100 ग्राम), िना (600 ग्राम), दूध (1.0 लीट ), िुि घी 

(5 ग्राम) औ  इलायिी पाउड  (2 ग्राम) से तैया  नकया गया था। मोटी प त (नथक कंनसस्टेंसी) के नलए 130 से 

140 नडग्री सेस्तियस तापमान प  30 नमनट के नलए उबालते हैं, नफ  ठंडा होने के बाद पर र्ामी र्द्व्यमान को 

छोटे टुकडो ंमें काट लें। 
 

9. मखाना बे्रड/बन 

ये कुछ नए उत्पाद हैं नजनके नलए बहुत अनधक िोध औ  नवकास की आवश्यकता है। इस  ेनसपी के नलए 100 

नकलो गेहं औ  मखाना का आटा या पाउड  का नमश्रर् लें। इससे दोनो ंत ह के गू्लटेन से भ पू  औ  गू्लटेन 

मुक् बे्रड/बन तैया  नकया जा सकता है। 

 

तानलका 5. आटे और सं्पज का फॉमूभला  

 

सामग्री मात्रा (नकग्रा) प्रनतशत (%) 

सं्पज 

आटा 70 35 

खमी  (दबाया हुआ) 3 1.50 

पानी 46 23 

खमी  0.3 0.15 

आटा (साना हुआ  गीला आटा) 

आटा 30 15 

हाई फ्रिोज कॉनण नस प (42%) 18 9 

िाटणननंग (मक्खन) 6 3 

नमक 2 1 

एस्को नबक एनसड 100-200 पीपीएम 0.05 

पानी  12.5 

कैस्तशियम प्रोनपयोनेट 0.12 0.06 
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सित्र 5: मखाना 

बे्रड या बन का प्रिाह 

आरेख 

10. मखाना कूकीज/नबसु्कट 

तानलका 6. मखाना कुकीज़ के नलए सामग्री 
 

 

सामग्री िजन  (नकग्रा) 

आटा 100 

सुक्रोज 42 

सभी उदे्दि वाली मक्खन (िाटणननंग) 40 

हाई फ्रिोज कॉनण नस प 1.50 

वसा नहत िुष्क दूध 1 



पीएमएफएमई - फॉक्सनट (मखाना) 

पृष्ठ संख्या 20  

 

 

सोनडयम क्लो ाइड 1.25 

सोनडयम बाई काबोनेट 1 

अमोननयम नबकाबोनेट 0.50 

नवआयनीकृत पानी 20.75 

 

100 नकलो गेहं औ  मखाना का आटा या पाउड  का नमश्रर् लें। वजन नकए हुए सूखी सामग्री  को जा  में 

थथानांतर त  क  उसे अच्छी त ह नमला लें। िॉनटिंग (मक्खन) की उनित मात्रा को नमस्तकं्सग बाउल में     तौल क  

सुखी सामग्री को उसमें डालते हुए नमक्सी में अच्छी त ह से नमला लें। गूथे हुए क्रीमयुक् र्द्व्यमान को केक आटा 

तैया  क ने वाले नमश्रर् कटो े में थथानांतर त  क  लें। भार त एिएफसीएस को 100 नमलीलीट  के बीक  में 

थथानांतर त नकया गया। उनित मात्रा में पानी डालें औ  घुमाएाँ । अमोननयम बाइकाबोनेट की वजनी मात्रा को 

एिएफसीएस-पानी के नमश्रर् में नमलाया गया औ  घुलने के नलए घुमाया गया। ह  15 सेकंड में पानी नमलाते हुए 

क्रीमयुक् र्द्व्यमान को 1 नमनट तक गुथा गया। आटे औ  पानी की अनुमाननत मात्रा को नमलाते हुए 10 सेकंड 

के नलए नफ  से गुथा गया। नमक्स  औ  बाउल नपन से आटा खु ि नलया गया था, बाह ी नकना े औ  कटो े के 

ननिले नहसे्स को कई बा  नपनो ंके बीि धकेलते हुए खु िें।  इस प्रका  से ह  10 सेकंड नमश्रर् के बाद आटे को 

सै्क्रि क  लें इस प्रनक्रया को दो से तीन बा  दोह ाएं। आटे को प्याले से धी े से खु ि क  ननकाल नदया गया है। 

आटे से 6  नमलीमीट  मोटाई की िाद  तैया  नकया गया। आटे को 50 नममी व्यास के गोलाका  कुकी कट  द्वा ा 

गोलाका  टुकडे में काट नलया गया। नफ  गोल आटे के टुकडे को एक टि े प   खा जाता है नजसे बट  पेप  या 

ग्रीस की हुई सतह से ढक नदया जाता है औ  तु ंत 11 नमनट के नलए 205±5°C प  बेनकंग ओवन में  ख नदया 

जाता है। ओवन से ननकाल क  उसे 5 नमनट के नलए ठंडा नकया गया औ  कुकीज को बेनकंग िीट से हटा नदया 

गया। ग्रीस हटाने के नलए बेनकंग िीट को नम तौनलये से पोछं नदया गया। इसे गमण, नबना साबुन के पानी में धोया 

औ  अच्छी त ह सुखाया गया, औ  अगले उपयोग से पहले कम े के तापमान प  आने नदया गया। बेक क ने के 

बाद कुकीज़ को 30 नमनट के नलए कम े के तापमान प  ठंडा नकया गया, सीलबंद प्ास्तस्टक बैग में पैक क के 

औ  पर वेि के तापमान प  एक कम े में एक एय  टाइट कंटेन  में  खा गया। 
 

उपोत्पाद 

मखाना प्रसंस्क र् के उपोत्पाद िोक  तथा बाह ी सीनलंग (कोट) है। पोल्टि ी फीड सामग्री के रूप में मखाना 

िोक  का उपयोग नकया जा सकता है। मखाने के बाह ी कोट का इिेमाल ईंधन के नलए नकया जा सकता है। 

 

 

 

 

 

 

 

अध्याय -5 

िणुवत्ता 
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 मखाना के ग्रडे 

मखाना की गुणवत्ता  लावा के आकाि औि िंग पि धनभभि किती है। पॉनलि क ने के बाद, मखाना को 2 से 3 

गे्रड में वगीकृत धकया जाता है अथाभत् लावा या  िसगुल्ला,  मुिाभ  या  समंिा  औि  थुिी। 

 
तागलका 7. मखाना के गवगभन्न ग्रडे 

 

क्र. सं. गुणवत्ता पैरामीटर गे्रड 1 गे्रड 2 गे्रड 3 

1 मखाना का आकाि 15 नममी या उससे 

अनधक व्यास का (पू ी 

त ह से नविार त) 

14 नममी  या उससे 

कम व्यास का पू ी 

त ह से नविार त 

 

चपटा औि 

अधनयधमत 

धकसी भी व्यास का  

2 मखाना का िंग मलाईदाि सफेद कम  िमकीले 

 िेधडश स्पॉट के 

साथ  मलाईदाि 

सफेद   

 

हले्क  लाल  िबे्ब 

की अनधकता 

3 खचभ या अधनयधमत आकाि पूिी तिह से धवस्तारित पूिी तिह से 

धवस्तारित 

चपटा औि 

अधनयधमत  

 
उपभोक्ताओ ंकी आवश्यकता औि मांग के आिाि पि, थोक व्यापािी धवधभन्न आकािो ंके पैक औि गे्रड में 

पैधकंग कि िहे हैं। 

 मापद डों का गवश्लषेण 

धवधभन्न खाद्य उत्पादो ंके धलए धवशे्लषण के तिीको ंके एफएसएसएआई मैनुअल के अनुसाि मखाना के 

गुणवत्ता मापदंडो ंका धवशे्लषण धकया जा सकता है। कुछ पैिामीटि नीचे सूचीबद्ध हैं: 

िमीपस्थ संयोजन 

नमी 

प्रोटन 

 कुल िाख  

कू्रड फैट 

 कू्रड फाइबि 

काबोहाइडर ेट सामग्री  

ऊजाभ मूल्य 

 माइक्रोबायोलॉसजकल सवशे्लष 

खसनज िामग्री 

 सवटासमन िामग्री 

 मखाना का भ डारण 

मखाना जब ठीक से संग्रहीत नकया जाता है तो कम े के तापमान औ  वायु ोधी पर स्तथथनतयो ंमें एक वषण से 

अनधक समय तक िल सकता है । शेल्फ जीवन को प्राप्त किने के धलए धनम्नधलखखत देखभाल क ना चाधहए। 

1. पैकेज को ढके हुए पर स  में सूयि, बाररश और नम पररगस्थगतयों से दरू रखा जाना चागहए। 
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2. गजस कमरे में मखाना को स ग्रगहत ककया जाना ह , वहा  शुष्क वातावरण होना चागहए, अवा गित ि ध स े

मुक्त होने के साथ-साथ कीडों-मकोडो ंके प्रवेि प्रनत ोधी भी होना िानहए । 

3. कमिे में धनयंत्रणीय वेंधटलेशन होना चाधहए जो शुष्क परिखथथधतयो ंमें अच्छा वेंधटलेशन देने में सक्षम हो सकता है औि 

नम परिखथथधतयो ंमें पूिी तिह से बंद वेंधटलेशन होना चाधहए। फू्यनमगेिन की सुधविाएं भी होनी चाधहए। 
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अध्याय - 6  

प केजज ि और लबेजल ि 

 प केजज ि की आवश्यकताए  
पैकेधजंग सामग्री सभी खाद्य उत्पादो ंको टूटने औ  सस्तम्मश्रर् को िोकने के धलए के धलए सुिक्षा प्रदान किेगी 

औि खाद्य सुिक्षा मानक अधिधनयम, 2006 औि उसके के धनयमो ंके तहत धनिाभरित आवश्यक लेबधलंग को 

समायोधजत किेगी । 

प्राथधमक पैकेधजंग(यानी  पैकेधजंग धजसमें खाद्य या घटक या योजक पैकेधजंग सामग्री के सीिे संपकभ  में 

आता है) के धलए, केवल खाद्य गे्रड पैकेधजंग सामग्री का उपयोग धकया जाना चाधहए।  एलुनमननयम प्ास्तस्टक 

औ  नटन जैसी पैकेनजंग सामनग्रयो ंके नलए खाद्य सु क्षा मानक (एफएसएस) नवननयमो ंऔ  उनके बनाए गए 

ननयमो ंके उले्लख तहत मानको ंका पालन नकया जाना िानहए। 

पैकेनजंग सामग्री में उपयोग होने वाली गैसे गै  नवषाक् होनी िानहए जो की भंडा र् औ  उपयोग की नननदणि 

स्तथथनतयो ंके तहत भोजन की सु क्षा औ  उपयुक्ता के नलए खत ा पैदा ना क ें । पैकेनजंग सामग्री के ियन के 

साथ ही उसके उपयोग औ  बाजा   की आवश्यकताओ ंका ख्याल  खना िानहए। 

थोक पैकेधजंग के धलए कोई धवधनदेश नही ंहैं। जूट के कपडे जैसे हेधशयन औि जंबो बैग आम तौि पि थोक 

पैकेधजंग के धलए उपयोग धकए जाते हैं। खुदिा पैकेधजंग के धलए धडजाइन, सामर्थ्ण औि मूल्य के आिाि पि 

धवधभन्न प्रकाि की सामग्री उपलब्ध हैं। 

तासलका 8. खुदरा पैकेसजंग का प्रकार 

 
 

क्र. सं. पैसकंग का प्रकार सामर्थ्भ कीमत 

01 पॉलीथीन ठीक है ननम्न 

02 पेट  (पीईटी)बोतल अच्छा उच्च 

03 नटन का डब्ा अधत 

उतृ्कष्ट 

उच्च 

04 एक्सटू्रडेड / नवनभन्न िर त नफल्म (पॉली / पीईटी 

/ एिडीपीई / एलडीपीई / मेटलाइज्ड) 

/अन्य) 

 

अच्छा मध्यम 

05 एलू्यमीधनयम 

फॉयल 

अच्छा मध्यम 

 

 

 लबेजल ि के गलए सामान्य आवश्यकताए  

खाद्य सु क्षा औ  मानक (पैकेनजंग औ  लेबनलंग) नवननयमो ंके तहत प्रते्यक प्री पैक फूड प  आवश्यक जानका ी 

वाला लेबल लगा  होना िानहए।
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लेबल पि धनधदभष्ट धकए जाने वाले इन धवधनयमो ंके अंतगभत आवश्यक घोषणा का धवविण देवनागिी धलधप 

में अंगे्रजी या धहंदी में होगा: बशते धक इसमें धनधहत कुछ भी इस धवधनयम के तहत आवश्यक भाषा के अलावा 

धकसी अन्य भाषा के उपयोग को िोके । पूवभ-पैक धकए गए खाद्य पदाथों में लेबल इस तिह से लगाया जाए धक वे 

कंटेनि से अलग ना हो सके। ख ीद औ  उपयोग की सामान्य पर स्तथथनतयो ं में लेबल प  सामग्री की स्पि,  

महत्वपूर्ण,    अमाजणनीय औ  उपभोक्ा द्वा ा आसानी से पढने योग्य जानका ी होनी िानहए। 

1. र्ोजन का नाम: भोजन के नाम के साथ टि ेड नाम या  पैकेज में नननहत भोजन का  नवव र् िानमल 

होगा। 

2. अियिो ंकी सूची: एकल घटक खाद्य पदाथों को छोडक , लेबल प  अवयवो ंकी एक सूिी घोनषत की 

जाएगी। उत्पाद में उपयोग की जाने वाली सामग्री का नाम उनकी सं िना के घटते क्रम में वजन या 

पर मार् द्वा ा सूिीबि नकया जाएगा। 

पैोषण स ब धी प्रनत 100 ग्राम या 100 नमलीलीट  उत्पाद के अनुसा  पोषर् संबंधी जानका ी या पोषर् 

संबंधी तर्थ्  लेबल प  ननम्ननलस्तखत त ह से नदए जाएंगे: 

(i) ऊजाि मूल्य ( नकलोकैलो ी); 

(ii) प्रोटीन की मात्रा, काबोहाइड्रटे ( िीनी की मात्रा नननदणि क ें ) और चने में वसा (ग्राम) 

(iii) ककसी भी अन्य पोषक तत्व की मात्रा गजसके गलए पोषण या स्वास््य दावा ककया जाता ह : 

3. वजे या नॉन वजे के बारे में घोषणा - 

"शाकाहािी" औि "मांसाहािी" भोजन का हि पैकेज एक प्रतीक औि िंग कोड द्वािा एक घोषणा वहन 

किेगा। 

4. खाद्य योजक के बारे में घोषणा- 

संबंधित वगों में आने वाले खाद्य योजक के धलए औि आम तौि पि खाद्य पदाथों में उपयोग के धलए अनुमधत 

धदए गए खाद्य योजक की सूची में प्रदधशभत होने के धलए, धनम्नधलखखत वगभ खखताब धवधशष्ट नामो ंया मान्यता प्राप्त 

अंतििाष्टर ीय संख्यात्मक पहचान के साथ एक साथ उपयोग धकया जाएगा: 

एधसधडटी िेगुलेटि, एधसड,  एंटीकेनकंग एजेंट, एंटीफोधमंग एजेंट, एंटीऑक्सीडेंट, बखलं्कग एजेंट, कलि,  कलि  

रिटेंशन एजेंट, इमखिफायि, इमलधसंग सॉल्ट, फधमिंग एजेंट, फ्लो  (आटा) टर ीटमेंट एजेंट,  फे्लवि  एन्ांसि, 

फोधमंग एजेंट, गेधलंग एजेंट, गे्लध ंग एजेंट, ह्यूमेक्टेंट, धप्रजवेधटव, प्रोपेिेंट,  ाइनजंग एजेंट, से्टबलाइजि, 

स्वीटनि औि नथकन । 

5. नगैमािता का नाम और परूा पता  

धनमाभता औि धवधनमाभण इकाई का नाम औि पूिा पता यधद ये धवधभन्न थथानो ंपि खथथत हैं औि यधद धनमाभता पैकि 

या बॉटलि नही ंहै, तो पैधकंग या बॉटधलंग इकाई का नाम औि पूिा पता भोजन के हि पैकेज पि घोधषत धकया 

जा सकता है। 

6. शुद्ध मात्रा 

वजन या मात्रा या संख्या के अनुसाि शुद्ध मात्रा भोजन के प्रते्यक पैकेज पि घोधषत धकया जाएगा। 

7. लॉट/कोड/ब च आइडेंरटकफकेशन 

एक बैच नंबि या कोड नंबि या लॉट नंबि जो पहचान का एक धनशान है धजसके द्वािा भोजन को धनमाभण 

में खोजा जा सकता है औि धवतिण में पहचान की जा सकती है, लेबल पि दिाणया जाएगा। प ंतु से्ट लाइज्ड दूि 

सधहत बे्रड औि दूि युक्त पैकेजो ंके मामले में, इस खंड के अंतगभत धवविण लेबल पि धदए जाने की आवश्यकता 

नही ंहोगी । 

8. नगैमािण या प कक ि की गतगथ 

धजस तािीख, महीने औि वषभ में वसु्त का धनमाभण, पैक या प्री-पैक धकया जाता है, लेबल पि धदया जाएगा: बशते 

धक उत्पादो ंका " इस ता ीख से पहले उपयोग क े " तीन महीने से अधिक होने पि धनमाभण, पैधकंग या प्री-

पैधकंग का महीना औि वषभ धदया जाएगा: यह भी प्राविान धकया गया है धक यधद धकसी भी पैकेज में ऐसी वसु्तएं 

होती हैं धजनका तीन महीने से कम का शेल्फ जीवन होता है , धजस तािीख, महीने औि वषभ में वसु्त का धनमाभण 
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या तैयाि या प्रीपैक धकया जाता है, लेबल पि उले्लख धकया जाएगा। 

9. तारीख स ेपहल ेउपयोि के सलए सविश्रषे्ठ 

जब तक उत्पाद उपभोग के धलए सबसे अच्छा होता है, बडे अक्षिो ंमें महीना औि वषभ उले्लख धकया जाएगा। 

10. उपयोि के गलए गनदशे: 

भोजन का सही उपयोग सुधनधित किने के धलए, यधद आवश्यक हो तो पुनगभठन सधहत,जहां लागू हो, उपयोग 

के धनदेश लेबल पि शाधमल धकए जाएंगे। 
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अध्याय - 7  

गनयामक आवश्यकताए  

7.1 गनयामक आवश्यकताए  
प्रते्यक धनमाभता, प्रोसेसि, िीपैकेधजंग यूधनट, र लेबनलंग इकाइयां औि अन्य संबंधित खाद्य व्यवसाय ऑपिेटिो ं

को इस व्यवसाय को अंजाम देने के धलए खाद्य सुिक्षा लाइसेंस या पंजीकिण फामभ फूड सेफ्टी स्टैंडडभ 

अथॉरिटी ऑफ इंधडया (एफएसएसएआई) से प्राप्त किना होगा । खाद्य  लाइसेंस/पंजीकिणप्राप्त धकए धबना 

खाद्य व्यवसाय किना गैिकानूनी औि अनधिकृत है औि यह खाद्य सुिक्षा एवं मानक अधिधनयम, 2006 के 

प्राविान का उलं्लघन किता है। जरूितो ंके आिाि पि एफएसएसएआई ने संबंधित खाद्य व्यवसाय संचालको ं

को धनम्नधलखखत शे्रधणयो ंमें वगीकृत धकया है । 

तागलका 9: एफएसएसएआई प्रमाण पत्र की श्रगेणया  
 

क्र. सं. 
शे्रणी 

क्षमता वासषिक शुल्क 

1 पंजीकिण (छोटे 

खाद्य व्यापाि  

संचालक) 

12 लाख रुपये से कम का टनभओवि औि  भोजन 

की उत्पादन क्षमता  प्रधतधदन 100धकलोग्राम/ 

लीट  से अधिक ना हो। 

100 रुपये 

2 िाज्य लाइसेंस 
सभी अनाज, अनाज औि दलहन धमधलंग 

इकाइयां औि अन्य खाद्य व्यवसायो ं 100 

नकलो/लीट  से 2 मीनटिक टन/नदन तक 

के नलए कोई अनधकतम सीमा नही ं ।  

सलाना का ोबा  20 से 30 क ोड  के 

ऊप  ।  

 

2000 से 5000 

रुपये 

3 सेंटर ल लाइसेंस मीधटरक टन/धदन से अधिक।  

अन्य आवश्यकताएं भी लागू होती हैं। 

7500 रुपये 

 

धवधनमाभण या प्रसंस्किण  का अथभ है कृधष उपज से प्राप्त कचे्च माल को मध्यवती या अंधतम खपत के धलए 

उत्पादो ंमें परिवधतभत किने में प्रते्यक कदम । िीपैधकंग का अथभ है थोक पैकेजो ंसे छंटाई, गे्रधडंग, धसधवंग आधद 

जैसे आवश्यक प्रसंस्किण किने के बाद लेबधलंग के साथ धवधभन्न आकािो ंमें खाद्य उत्पाद की पैधकंग। खाद्य 

उत्पाद में हेिफेि नही ंधकया जाता है औि संिचना या धनमाभण प्रभाधवत या परिवधतभत नही ंहोता है। 

खाद्य व्यवसाय संचालक व्यावसाधयक क्षमता के आिाि पि प्रासंधगक दस्तावेजो ं के साथ 

HTTPS://FOSCOS.FSSAI.GOV.IN FOSCOS वेबसाइट पि एफएसएसएआई लाइसेंस या पंजीकिण 

प्रमाण पत्र प्राप्त किने के धलए ऑनलाइन आवेदन कि सकते हैं । इसकी धवसृ्तत जानकािी वेबसाइट में 

उपलब्ध किाई गई है। खाद्य व्यवसाय संचालक अन्य धनयामक लाइसेंस जैसे टर ेड लाइसेंस, प्रदूषण लाइसेंस, 

फैक्टर ी लाइसेंस औि फायि लाइसेंस  आधद के धलए आवश्यकताओ ंके आिाि पि आवेदन कि सकते हैं । 

https://foscos.fssai.gov.in/
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अध्याय-8 

जीएमपी/जीएिपी/एिएिीिीपी की आवश्यकताएं 

खाद्य सुिक्षा को सुनननित क ने के नलए, खाद्य व्यवसायो ंको है डभ  एनाधलधसस औि धक्रधटकल कंटर ोल पॉइंट 

(एचएसीसीपी) पि आिारित एक प्रभावी खाद्य सुिक्षा प्रबंिन प्रणाली (एफएसएमएस) को लागू किना चाधहए 

औि खाद्य उत्पादन से लेकि अंधतम खपत तक खाद्य शंृ्रखला में खतिो ंको सधक्रय रूप से धनयंधत्रत किके 

उपयुक्त पूवभ-अपेधक्षत कायभक्रमो ंको लागू किना चाधहए । 

एफएसएस (लाइसेंधसंग एंड िधजस्टर ेशन ऑफ फूड धबजनेस) िेगुलेशन 2011 के तहत शतभ के अनुसाि 

लाइसेंधसंग/िधजस्टर ेशन के धलए आवेदन किने वाले हि फूड धबजनेस ऑपिेटि (एफबीओ) के पास एक 

दस्तावेज एफएसएमएस प्लान होना चाधहए औि इस िेगुलेशन के शेडू्यल 4 का पालन किना होगा। अनुसूची 

4 खाद्य व्यवसायो ं द्वािा अच्छी धवधनमाभण प्रथाओ ं (जीएमपी) औि अच्छी स्वच्छता प्रथाओ ं (जीएचपी) के 

कायाभन्वयन के आिाि पि एफएसएमएस की अविािणा का परिचय देता है। 

गुड मैनु्यफैक्चररंग पै्रस्िस/ गुड हाइजीन पै्रस्िस 

 भाग -1 पंजीकरण के नलए आिेदन करने िाले छोटे खाद्य व्यिसाय संचालको ंद्वारा पालन की जाने 

िाली सामान्य स्वच्छता और स्वास्थ्य-संबंधी प्रथाएं  

खाद्य ननमाभता/प्रोसेसर/हैंडलर के नलए स्वच्छता और स्वास्थ्य संबंधी आिश्यकताएं  

वह थथान जहां भोजन का धनमाभण, प्रसंस्क र् या संिालन धकया जाता है, धनम्नधलखखत आवश्यकताओ ंका 

अनुपालन किेगा: 

1. पररसर एक स्वच्ि स्थान में गस्थत, ि दी पररवेश से मुक्त होिा और समग्र स्वच्ि वातावरण बनाए 

रखेिा। सभी नई इकाइया  पयािवरण की दगृि से प्रदगूषत िेत्रों से दरू स्थागपत होंिी । 

2. गवगनमािण के गलए खाद्य व्यवसाय का स चालन करने के गलए पररसर में समग्र स्वच्ि वातावरण बनाए 

रखने  और भ डारण के गलए पयािप्त स्थान होना चागहए । 

3. पर स  साफ, पयाणप्त  ोिनी वाला औ  हवादा  होना िानहए औ  आवाजाही के नलए पयाणप्त खाली 

थथान होना िानहए।  

4. फिण, छत औ  दीवा ो ंको अच्छी स्तथथनत में बनाए  खा जाना िानहए। उन्हें नबना नकसी प तदा  पेंट 

या प्ास्ट  के समतल औ   सफाई क ने में  आसानी होना िानहए। 

5. फिण औ  नत छी दीवा ो ंको आवश्यकता के अनुसा  एक प्रभावी कीटारु्नािक से धोक  पर स  

को सभी कीडो ंसे मुक्  खा  जाना िानहए। व्यवसाय के संिालन के दौ ान कोई नछडकाव नही ंनकया 

जाना िानहए, बस्ति इसके बजाय पर स  में आने वाली से्प्र मस्तक्खयो ंको मा ने के नलए फ्लाई स्वाट / 

फै्लप का उपयोग नकया जाना िानहए। पर स  को कीट मुक् बनाने के नलए स्तखडनकयो,ं द वाजो ंऔ  

अन्य खुले थथानो ंको नेट या स्क्रीन से सुसस्तित नकया जाएगा। ननमाणर् में उपयोग नकया जाने वाला पानी 

पीने योग्य होना िानहए औ  यनद आवश्यक हो तो पानी की  ासायननक औ  बैिीर योलॉनजकल जांि 

नकसी भी मान्यता प्राप्त प्रयोगिाला में ननयनमत अंत ाल प   क ाई जा सकती है।  
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6. पर स  में पेयजल की सतत आपूनतण सुनननित होनी चाधहए । रुक-रुक क  जलापूनतण की स्तथथनत में 

भोजन या धुलाई में उपयोग होने वाले पानी के भंडा र् की पयाणप्त व्यवथथा होनी िानहए। 

7. उपक र् औ  मिीन ी ऐसी नडजाइन की होनी िानहए  नजसकी सफाई  आसानी से हो सके। 

कंटेन ो,ं टेबलो,ं मिीन ी के काम क ने वाले पुजों आनद की सफाई की व्यवथथा की जाएगी। 

8. कोई भी बतणन, कंटेन  या अन्य उपक र्, नजसके उपयोग से स्वास्थ्य के नलए हाननका क धातु 

संदूषर् होने की संभावना होती हैं उसे भोजन की तैया ी, पैनकंग या भंडा र् में ननयोनजत नही ं नकया 

जाएगा। तांबे या पीतल के बतणन में उनित अि  होना िानहए।  

9. मोल्ड/कवक के नवकास औ  संक्रमर् से मुस्तक् सुनननित क ने के नलए सभी उपक र्ो ंको अच्छी त ीके 

से  धूल क  औ  सुखा क  का ोबा  के क ीब  खा जाना िानहए।  

10. सभी उपकरणों को उगचत गनरीिण के गलए दीवारों से अच्िी तरह से दरू जाना िानहए। 

11. कुशल जल गनकासी प्रणाली और अपनिि के नन ाक र् के गलए पयािप्त प्रावधान होनी चाधहए । 

12. प्रसंस्क र् औ  खाद्य पदाथण तैया  क ने वाले श्रनमको ंको साफ एप्रन, हाथ के दिाने औ  नस  के 

वस्त्ो ंका उपयोग क ना िानहए।  

13. स िामक रोिों से पीगडत व्यगक्तयों को काम करन ेकी अनुमगत नहीं होनी चाधहए । ककसी भी िोट या 

घाव को हर समय कवर क के  खना चाधहए और व्यगक्त को भोजन के साथ सीधे स पकि  में आने की अनुमगत 

नहीं दी जानी चागहए । 

14. सभी खाद्य संिालको ंको काम िुरू क ने से पहले औ  ह  बा  िौिालय का उपयोग क ने के 

बाद अपनी उंगनलयो ं के नाखूनो ं को काटक  साफ क ना िानहए औ  अपने हाथो ं को साबुन, या 

नडटजेंट औ  पानी से धोना िानहए। भोजन संभालने की प्रनक्रया के दौ ान ि ी  के अंगो,ं बालो ंको 

ख ोिंने से बिना िानहए।  

15. सभी खाद्य संिालको ंको झठेू नाखून या अन्य सामान या ढीले आभूषर् पहनने से बिना िानहए जो 

भोजन में नग  सकते हैं औ  उनके िेह े या बालो ंको छूने से भी बिना िानहए।  

16. गवशेष रूप से भोजन को स भालते समय पर स  के भीत  भोजन क ना, िबाना, धूम्रपान क ना, 

थूकना औ  नाक फंूकना प्रनतबंनधत होगा । 

17. सभी विुएं जो भण्डार त हैं या नबक्री के नलए अनभपे्रत हैं, उपभोग के नलए उपयुक् होगंी औ  उनमें 

संदूषर् से बिने के नलए उनित आव र् होगा।  

18. खाद्य पदाथों के पररवहन के गलए इस्तेमाल ककए जाने वाल ेवाहनों को अच्िी मरम्मत में बनाए रखा जाना 

चागहए और साफ रखा जाना चागहए । 

19. पर वहन के दौ ान खाद्य पदाथण को कंटेन  या पैकेट फॉमण में पैक क के आवश्यक तापमान को 

बनाए  खना होगा।  

20. खाद्य ननमाणर्/भंडा र्/हैंडनलंग के्षत्रो ंसे कीटनािको/ंकीटारु्नािको ंको दू   खा  जाना िानहए। 
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भाि II - लाइसेंस के गलए आवेदन करन ेवाल ेसभी खाद्य व्यवसाय ऑपरेटरों द्वारा स्वास््य और स्वच्िता 

प्रथाओं पर सामान्य आवश्यकताए  

लाइसेंस के नलए आिेदन करने िाले सर्ी खाद्य व्यिसाय ऑपरेटरो ंद्वारा स्वच्छता और स्वास्थ्य 

प्रथाओ ंपर सामान्य आिश्यकता का पालन नकया जाना चानहए  

नजस प्रनतष्ठान में खाद्य व्यवसाय संिालक द्वा ा भोजन को संभाला, संसानधत, नननमणत, पैक, संग्रहीत औ  

नवतर त नकया जा  हा है औ  उन्हें संभालने वाले व्यस्तक्यो ंको स्वच्छता औ  स्वास्थ्य संबंधी आवश्यकता, 

खाद्य सु क्षा उपायो ंऔ  नीिे नननदणि अन्य मानको ंके अनुरूप होना िानहए।आवश्यक आवश्यकताओ ंका 

पालन सुनननित क ाना खाद्य व्यवसाय संिालक की नजमे्मदा ी मानी जाएगी। नीिे नननदणि आवश्यकताओ ंके 

अलावा, खाद्य व्यवसाय संिालक खाद्य व्यवसाय की गनतनवनधयो ंमें उन कदमो ंकी पहिान क ेगा, जो खाद्य 

सु क्षा सुनननित क ने के नलए महत्वपूर्ण हैं, औ  यह सुनननित क ते हैं नक सु क्षा प्रनक्रयाओ ंकी पहिान, 

कायाणन्वयन,  ख खाव औ  समय-समय प  समीक्षा की जाती है। 

1. स्थान और पररवशे 

खाद्य प्रनतष्ठान आदिण रूप से पयाणव र् प्रदूषर् औ  औद्योनगक गनतनवनधयो ं से दू  स्तथथत होना िानहए जो 

अनप्रय या अनप्रय गंध, धुएं, अत्यनधक कानलख, धूल, धुआं,  ासायननक या जैनवक उत्सजणन औ  प्रदूषक पैदा 

क ते हैं, औ  जो खाद्य के्षत्रो ंको दूनषत क ने का खत ा पैदा क ते हैं जो नक संक्रमर् से ग्रि हैं। कीट या जहां 

अपनिि, ठोस या त ल, को प्रभावी ढंग से हटाया नही ंजा सकता है।  

यधद आस-पास खथथत अन्य पयाभविण प्रदूषणकािी उद्योग के खतिे हैं, तो धवधनमाभण के्षत्र को धकसी भी संभाधवत 

संदूषण से बचाने के धलए उधचत उपाय धकए जाने चाधहए । धवधनमाभण पर स  की धकसी भी आवासीय के्षत्र तक 

सीिी पहंच नही ंहोनी चाधहए। 

2. खैाद्य स्थापना पररसर का लआेउट और गडजाइन  

जहां तक संभव हो, खाद्य प्रधतष्ठान का लेआउट ऐसा होना िानहए धक भोजन तैया  क ने/धवधनमाभण प्रधक्रयाएं 

अन्य पूवभ औि बाद के धवधनमाभण कायों जैसे माल प्राप्त किने, पूवभ प्रसंस्किण (जैसे पैकेधजंग, वाधशंग/िेडी-टू-

ईट भोजन के भाग किने आधद) से क्रॉस-संदूषण के धलए उत्तिदायी न हो ं। 

गंदगी, उधचत जल धनकासी, संघनन औि अवांछनीय सांचे के धवकास के संचय को कम किने के धलए 

फशभ, छत औि दीवािो ंको एक अच्छी खथथधत में बनाए िखा जाना चाधहए। वे अभेद्य सामग्री से बने होने 

िानहए औ  नबना नकसी प तदा  पेंट या प्ास्ट  के निकने औ  साफ क ने में आसान होने िानहए। द वाजे 

भी निकनी औ  गै -िोषक सतहो ं से बने होने िानहए तानक उन्हें साफ क ना आसान हो औ  जहां भी 

आवश्यक हो, कीटारु् नहत हो।  

बाह ी वाताव र् में स्तखडनकयो,ं द वाजो ंऔ  अन्य सभी खुले थथानो ंको वाय -मेष या कीट पू्रफ स्क्रीन के 

साथ अच्छी त ह से जांिा जाना िानहए, जो नक पर स  को मक्खी औ  अन्य कीडो ं/ कीटो ं/ जानव ो ंसे बिाने 

के नलए लागू हो औ  द वाजो ंको स्विानलत क्लोनजंग स्तसं्प्रग्स से सुसस्तित नकया जाए। मेि या स्क्रीन इस 

प्रका  की होनी िानहए नजसे साफ क ने के नलए आसानी से हटाया जा सके। 

3. उपकरण और कंटेनर 

उपकिण औि कंटेनि (धडस्पोजेबल एकल उपयोग प्रकािो ंके अलावा) जो भोजन के संपकभ  में आते हैं औि 

खाद्य हैंडधलंग, भंडािण, तैयािी, प्रसंस्किण, पैकेधजंग औि सधविंग के धलए उपयोग धकए जाते हैं, जंग मुक्त 

सामग्री से बने होने िानहए जो खाद्य सामग्री को कोई धवषाक्तता प्रदान नही ंकिते हैं औि इसे साफ किना 

आसान औि कीटाणुिधहत होना चाधहए। 

4. सगुवधायें 

भंडा र् औ  नवत र् के नलए उपयुक् सुनवधाओ ंके साथ केवल पीने योग्य पानी का उपयोग प्रसंस्क र् औ  

खाना पकाने में एक घटक के रूप में नकया जाएगा। भोजन को संभालने, धोने के नलए उपयोग नकया जाने 

वाला पानी ऐसी गुर्वत्ता का होना िानहए नक यह तैया  खाद्य पदाथण को असु नक्षत बनाने के नलए कोई खत ा 

या संदूषर् का पर िय न दे। जल भंडा र् टैंको ंकी समय-समय प  सफाई की जानी िानहए औ  उनका 

र कॉडण  एक  नजस्ट  में  खा जाना िानहए। भोजन के सीधे संपकण  में उपयोग की जाने वाली बफण  औ  भाप पीने 
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योग्य पानी से बनाई जाएगी औ  इसके अंतगणत नननदणि आवश्यकताओ ंका अनुपालन क ेगी। खाद्य अपनिि 

औ  अन्य अपनिि पदाथों को समय-समय प  उस थथान से हटाया जाएगा जहां भोजन को संभाला या पकाया 

या नननमणत नकया जा  हा है तानक अपनिि-ननमाणर् से बिा जा सके। सीवेज औ  अपनिि (ठोस, त ल औ  

गैस) का अपवहन फैि ी/पयाणव र् प्रदूषर् ननयंत्रर् बोडण  की आवश्यकताओ ंके अनुरूप होगा। 
 

कानमणक सुनवधाओ ंमें वॉि बेनसन सनहत खाद्य सामग्री को छूने से पहले हाथो ंकी उनित धुलाई औ  सुखाने के 

नलए औ  उपयुक् गमण औ  / या ठंडे पानी की आपूनतण िानमल होगी; पुरुषो ंऔ  मनहलाओ ंके नलए अलग-

अलग िौिालय, उपयुक् स्वच्छ नडजाइन के; औ  कनमणयो ं के नलए बदलती सुनवधाएं औ  ऐसी सुनवधाएं 

उपयुक् रूप से स्तथथत होनी िानहए तानक वे सीधे खाद्य प्रसंस्क र्, हैंडनलंग या भंडा र् के्षत्रो ंमें न घनटत हो। 
 

5. खाद्य स चालन और गनय त्रण 

कोई भी कच्चा माल या उसका संघटक नकसी प्रनतष्ठान द्वा ा स्वीका  नही ंनकया जाएगा यनद उसमें प जीवी, 

अवांछनीय सूक्ष्म जीवो,ं कीटनािको,ं पिु निनकत्सा दवाओ ंया नवषाक् विुओ,ं नवघनटत या बाह ी पदाथण होते 

हैं, नजन्हें सामान्य छाँ टाई या प्रसंस्क र् द्वा ा स्वीकायण ि  तक कम नही ंनकया जा सकता। सभी कचे्च माल, 

खाद्य योजक औ  सामग्री, जहां भी लागू हो, अनधननयम के तहत ननधाणर त सभी ननयमो ंऔ  मानको ंके 

अनुरूप होगें। नन ीक्षर् के नलए एक  नजस्ट  में कचे्च माल, खाद्य योजको ंऔ  अवयवो ंके साथ-साथ उनके 

ख ीद के स्रोत का र कॉडण   खा जाएगा। खाद्य भंडा र् सुनवधाओ ंका नडजाइन औ  ननमाणर् नकया जाना िानहए 

तानक भंडा र् के दौ ान खाद्य को संदूषर् से प्रभावी ढंग से सं नक्षत नकया जा सके; कीट के प्रवेि औ  संिय 

से बिने के नलए पयाणप्त  ख खाव औ  सफाई की  सुनवधा दें। 
 

6. खैाद्य प केजज ि 

पैकेधजंग सामग्री सभी खाद्य उत्पादो ंको संदूषर्, क्षनत से बिाने के नलए सु क्षा प्रदान क ेगी औ  एफएसएस 

अनधननयम औ  उसके ननयमो ंके तहत आवश्यक लेबनलंग को समायोनजत क ेगी। 

7. प्रब धन और पयिविेण 

भोजन के प्रसंस्किण के साथ-साथ इसकी पैधकंग, पे्रषण औि भंडािण के धलए एक धवसृ्तत मानक परिचालन 

प्रधक्रया (एसओपी) उधचत प्रबंिन के धलए धवकधसत की जाएगी जो बदले में धकसी भी समस्या औि सटीक धबंदु 

की पहचान किने में मदद किेगी, ताधक क्षधत धनयंत्रण तेजी से होगा । खाद्य व्यवसाय यह सुधनधित किेगा धक 

तकनीकी प्रबंिको ंऔि पयभवेक्षको ंके पास खाद्य स्वच्छता धसद्धांतो ंऔि प्रथाओ ंपि उधचत योग्यताएं, ज्ञान औि 

कौशल हो ताधक वे अपने उत्पादो ंकी खाद्य सु क्षा औ  गुर्वत्ता सुनननित क  सकें , फूड हजाडण  को समझ 

सकें , उनित ननवा क औ  सुधा ात्मक का णवाई क  सकें  औ  प्रभावी ननग ानी औ  पयणवेक्षर् सुनननित क  

सकें । 
 

8. खाद्य परीिण सगुवधाए  

ननयमो ं औ  नवननयमो ं के तहत ननधाणर त नवननदेिो ं / मानको ं के अनुसा  भौनतक, सूक्ष्मजीवनवज्ञानी औ  

 ासायननक नवशे्लषर् के नलए खाद्य सामग्री / भोजन के प ीक्षर् के नलए एक अच्छी त ह से सुसस्तित 

प्रयोगिाला पर स  के अंद  ननयनमत / आवनधक प ीक्षर् के नलए या जब भी आवश्यक हो, होनी िानहए। 

यनद  पर स   में प्रयोगिाला  की सुनवधा नही ं है, तो एफएसएसएआई द्वा ा अनधसूनित एक मान्यता प्राप्त 

प्रयोगिाला के माध्यम से ननयनमत प ीक्षर् नकया  जाना िानहए। प्राप्त निकायतो ं के मामले में औ  यनद 

आवश्यक हो, तो कंपनी से्वच्छा से या तो आंतर क प्रयोगिाला या एफएसएसएआई द्वा ा अनधसूनित 

प्रयोगिाला या एक मान्यता प्राप्त प्रयोगिाला में प ीक्षर् क ा सकती है। 

9. लेखापरीक्षा, दस्तािेज़ीकरण और ररकॉडभ 

एसओपी के अनुसा  पू े नसस्टम का आवनधक ऑनडट नकसी भी ख ाबी या जीएमपी / जीएिपी प्रर्ाली में 

अंत  का पता लगाने के नलए नकया जाएगा। खाद्य प्रसंस्क र् / तैया ी, उत्पादन / खाना पकाने, भंडा र्, 

नवत र्, खाद्य गुर्वत्ता, प्रयोगिाला प ीक्षर् के पर र्ाम, सफाई औ  स्वच्छता, कीट ननयंत्रर् औ  उत्पाद 
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वापस लेने के उपयुक् र कॉडण एक वषण या उत्पाद के िेल्फ-लाइफ की अवनध के नलए बनाए औ   खे  खे 

जाएंगे, जो भी अनधक हो। 
 

10. स्थापना पररसर की स्वच्िता और रखरखाव 

 

एक स्वच्छता औ  सफाई कायणक्रम तैया  क के  उसके पालन के साथ-साथ उसका र कॉडण ठीक से 

 खा जाना िानहए, नजसमें सफाई के नलए उपयोग नकए जाने वाले उपक र् औ  सामग्री सनहत सफाई 

के नलए नवनिि के्षत्रो,ं सफाई की आवृनत्त औ  सफाई प्रनक्रया का पालन क ना होगा। मैनु्यफैक्चर ंग में 

इिेमाल होने वाले उपक र्ो ंको सेट फ्रीक्वें सी प  साफ औ  स्ट लाइज नकया जाना िानहए। कीटो ंको 

पहंुिने से  ोकने औ  संभानवत प्रजनन थथलो ंको खत्म क ने के नलए उपक र् औ  भवन सनहत खाद्य 

प्रनतष्ठान को अच्छी म म्मत में  खा  जाना िानहए। छेद, नानलयां औ  अन्य थथान जहां कीटो ंके पहंुिने 

की संभावना है, उन्हें सीलबंद स्तथथनत में  खा जाएगा या जाली/नग्रल/स्तक्लनडंग या नकसी अन्य उपयुक् 

साधन के साथ नफट नकया जाएगा औ  जानव ो,ं पनक्षयो ं औ  पालतू जानव ो ं को खाद्य प्रनतष्ठान 

के्षत्र/पर स  में प्रवेि क ने की अनुमनत नही ंदी जाएगी।  
 

11. व्यगक्तित स्वच्िता 

खाद्य व्यवसाय  में एक ऐसी प्रर्ाली नवकनसत  क नी िानहए, नजससे कोई भी व्यस्तक् नकसी बीमा ी या बीमा ी 

का वाहक है, नजसके भोजन के माध्यम से संिर त होने की संभावना है, तु ंत प्रबंधन को बीमा ी या बीमा ी के 

लक्षर्ो ंकी र पोटण क ेगा औ  यनद निनकत्सकीय या महामा ी नवज्ञान से संकेत नमलता है तो एक खाद्य हैंडल  

की निनकत्सा जांि के अलावा आवनधक िेकअप की जाएगी। थथापना के खाद्य संिालको ं/ कमणिार यो ंकी वषण 

में एक बा  निनकत्सकीय जांि क ाने की व्यवथथा की जानी िानहए नजससे यह सुनननित हो सके नक वह नकसी 

भी संक्रमर् या संक्रनमत औ  अन्य संिा ी  ोगो ंसे मुक् हैं । एक पंजीकृत निनकत्सक द्वा ा हिाक्षर त इन 

प ीक्षाओ ंका एक र कॉडण  नन ीक्षर् के उदे्दश्य से  खा जाएगा। खाद्य संिालको ंको उच्च ि  की व्यस्तक्गत 

स्वच्छता बनाए  खनी िानहए। खाद्य व्यवसाय  के सभी खाद्य संिालको ं को पयाणप्त औ  उपयुक् स्वच्छ 

सु क्षात्मक कपडे, नस  ढंकना, फेस मास्क, दिाने औ  जूते प्रदान  क ना िानहए औ  खाद्य  व्यवसायी को 

यह सुनननित क ना होगा नक काम क ने वाले  सभी कमणिा ी ह  नदन केवल स्वच्छ सु क्षात्मक कपडे, नस  

ढंकना औ  जूते पहनें।  

12. उपर्ोक्ता जागरूकता और उत्पाद की जानकारी 

सभी पैकेज्ड खाद्य उत्पादो ंमें खाद्य सु क्षा औ  मानक अनधननयम, 2006 औ  उसके तहत बनाए गए नवननयमो ं

के प्रावधानो ंके अनुसा  एक लेबल औ  अपेनक्षत जानका ी होनी िानहए तानक यह सुनननित नकया जा सके नक 

खाद्य शंृ्रखला में प्रते्यक व्यस्तक् के नलए पयाणप्त औ  सुलभ जानका ी उपलब्ध है तानक उन्हें खाद्य उत्पादो ंको 

सु नक्षत औ  सही ढंग से संभालने, स्टो   क ने, संसानधत क ने, तैया  क ने औ  प्रदनिणत क ने में सक्षम 

बनाया जा सके औ  यनद आवश्यक हो तो लॉट या बैि का आसानी से पता लगाया जा सके औ  वापस बुलाया 

जा सके।  
13 .  प्रगशिण 

खाद्य व्यवसाय यह सुनननित क ेगा नक सभी खाद्य संिालक भोजन को दूनषत या ख ाब होने से बिाने में 

अपनी भूनमका औ  नजमे्मदा ी से अवगत हो।ं खाद्य संिालको ंको आवश्यक ज्ञान औ  कौिल होना िानहए जो 

खाद्य स्वच्छता औ  खाद्य सु क्षा पहलुओ ंके साथ-साथ व्यस्तक्गत स्वच्छता आवश्यकताओ,ं खाद्य प्रसंस्क र् / 

ननमाणर्, पैनकंग, भंडा र् औ  सेवा के नलए प्रासंनगक हैं तानक खाद्य सु क्षा औ  खाद्य गुर्वत्ता सुनननित हो 

सके। जहां भी आवश्यक हो, आवधिक मूल्यांकन औि प्रधशक्षण कायभक्रमो ं की धनयधमत रूप से समीक्षा औि 

अद्यतन धकया  जाना िानहए । 
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 खतरा गवश्लषेण और महत्वपणूि गनय त्रण जब द ु(HACCP) 

 
धकसी भी खाद्य व्यवसाय के धलए है डभ  एनाधलधसस औि धक्रधटकल कंटर ोल पॉइंट (HACCP) को लागू किना 

महत्वपूणभ है क्ोधंक यह भोजन की तैयािी औि उत्पादन में कमजोरियो ंकी पहचान किने में मदद किता है। 

यह भी खाद्य कानून के अनुपालन में महत्वपूणभ सीमाओ ंकी पहचान किता है औि धनवािक औि सुिािात्मक 

उपाय किने में मदद किता है। इसधलए, एचएसीसीपी वह प्रबंिन उपकिण है जो खतिो ंऔि धनयंत्रण के 

तिीको ंकी पहचान के धलए एक संिधचत, व्यवखथथत दृधष्टकोण प्रदान किता है जो पािंपरिक पिीक्षण औि 

धनिीक्षण दृधष्टकोण (गुणवत्ता धनयंत्रण) द्वािा प्राप्त नही ंधकया जा सकता है। HACCP के कायाभन्वयन के दौिान, 

उत्पादन लाइन के प्रते्यक धबंदु पि धनयंत्रण धनिाभरित किना अधनवायभ है धजस पि सुिक्षा समस्याएं (भौधतक, 

िासायधनक औि माइक्रोबायोलॉधजकल) होने की संभावना है। 

एचएसीसीपी प्रणाली शुरू किने से पहले एक HACCP योजना लागू होना आवश्यक है। एक HACCP 

योजना में 5 प्रािंधभक चिण औि 7 प्रमुख HACCP धसद्धांत शाधमल हैं। अच्छी धवधनमाभण पद्धधतयो ं(जीएमपी) 

औि अच्छी स्वच्छता प्रथाओ ं के साथ-साथ स्वच्छता मानक परिचालन प्रधक्रयाओ ं (एसएसओपी) की 

आवश्यकताओ ंको एचएसीसीपी के धलए पूवभ-अपेधक्षत माना जाना चाधहए। 

 

प्रलेखन में गनम्नगलगखत (न्यूनतम के रूप में) शागमल होंि:े 

 

 एिएसीसीपी (HACCP) की टीम स रचना; 

 उत्पाद गववरण; 

 अभीि उपयोि; 

 फ्लो चाटि; 

 हज़ाडण  गवशे्लषण;  

 सीसीपी ननधाण र्; 

 महत्वपूणि सीमा गनधािरण; 

 सत्यापन प्रकिया  और 

 एिएसीसीपी (HACCP) योजना 

 

HACCP योजना में प्रत्यके पहचाने गए सीसीपी के गलए गनम्नगलगखत जानकारी शागमल होिी: 

 

 सीसीपी द्वा ा खाद्य सु क्षा खत ो ंको ननयंनत्रत  क ना  

 गनय त्रण उपाय 

 किरटकल गलगमट 

 गनिरानी प्रकिया 

 यकद महत्वपूणि सीमाए  पार हो जाती हैं तो सुधार और सधुारात्मक कारिवाई की जानी चागहए 

 धनगिानी औि सुिािात्मक कािभवाई, सत्यापन के धलए धजमे्मदारियां औि प्रानधक र् 

 नगैिरानी का ररकॉडि। 
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अध्याय- 9 

 

सकू्ष्म/अस िरित उद्यम के गलए अवसर 

 

 सकू्ष्म खाद्य उद्यमों के गवकास के गलए योजना 

छोटे खाद्य व्यवसाय ऑपिेटिो ंकी आय बढाने औि स्वास्थ्य औि सुिक्षा बेंचमाकभ  में सुिाि के धलए एक मेगा 

धवकास योजना के रूप में वैधिक आउटिीच धवजन के साथ "  आत्मननभण  भा त " औि  "वोकल फॉ  

लोकल" के धलए सिकाि की योजना है। 
 

इस योजना को प्रमुख के्षत्रो ंके तहत लागू धकया जाएगा:- 

 
1. सभी अपंजीकृत और अस िरित खाद्य व्यापार ऑपरेटरों (एफबीओ) का एफएसएसएआई 

प जीकरण। 

2. एफएसएसएआई खाद्य सुरिा मानक प्राप्त करन ेके गलए तकनीकी उन्नयन के गलए सकू्ष्म खाद्य उद्यम 

(एमएफई) का मानकीकरण और उनके ब्ा ड गवपणन को बढाने के गलए सरकारी एजेंसी से तकनीकी 

सहायता प्रदान करना। 

3. क्लस्ट  आधार त दृनिकोर् से मखाना को खाद्य फसल के रूप में भी िुना जाता है। 

4.  ननयाणत बाजा  को बढाने के नलए खुद ा शंृ्रखला के साथ एकीकृत स्वास्थ्य औ  सु क्षा के साथ 

ननयाणत संवधणन। 

मखाना के धकसानो ंको एक माइक्रो फाइनेंस संथथा (एमएफआई) से जोडा जाए, जो स्वयं सहायता समूहो ंके 

गठन, स्वास्थ्य बीमा को बढावा देने औि जोखखम को कम किने के माध्यम से माइक्रो के्रधडट प्रदान किेगी। 

 
 बाजार की स भावना और मखाना का गनयाित 

 
मखाना के्षत्र में मूल्य विभन, उत्पाद धवकास औि नवाचाि की अपाि संभावनाएं हैं। िाज्य औि देश की आधथभक 

खथथधत को मजबूत किें  औि आियभ फसल के धलए गौिव लाएं । मखाना बाजाि 2019-2023 की पूवाभनुमान 

अवधि के दौिान लगभग 7% की यौधगक वाधषभक वृखद्ध दि (सीएजीआि) से बढेगा। 2019-2023 के दौिान 

वैधिक मखाना बाजाि का आकाि 72.5 धमधलयन अमेरिकी डॉलि बढेगा। 

मखाना भाित, चीन, जापान औि थाईलैंड जैसे देशो ंमें बेहद लोकधप्रय है। धब्रटेन औि अमेरिका जैसे पधिमी 

देशो ंमें मखाना बाजाि की क्षमता अभी भी अप्रयुक्त है । 
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तागलका 9 मखाना के गनयाित आ कड े

 

 

भारत में गनयाित का कुल मलू्य और मात्रा 

कुल मूल्य $ 1,388,394 कुल मात्रा: 292,822 

औसत मलू्य 

प्रगत यूगनट औसत मूल्य: $ 4.74 प्रगत गशपमेंट औसत मूल्य: $ 1,126 

शीषि आपूसतिकताि 

स युक्त राज्य अमेररका: $ 

751,132 

यूनाइटेड कक िडम: $ 171,480 कनाडा: $ 120,861 

ननिभहन के शीषभ बंदरगाह 

मु द्रा: $545,155 Nhava शेवा सािर: $ 475,398 साबरमती: आईसीडी $ 

110,582 
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स दभि और सझुाए िए रीजड ि 

1. खाद्य सुरिा और मानक अगधगनयम और गवगनयम, 2006 

2. मखाना उत्पादन, प्रस स्करण और आपूर्ति शृ्र खला पर एक ररपोटि। 

3. हाल ही में गवकगसत मखाना ककस्म की पोषण गस्थगत "स्वणि  व दहेी"। 

4. गबहार में मखाना क्लस्टर के गलए गबजनेस प्लान। 

5. आईसीएआर -ररसचि सेंटर फॉर मखाना, दरभ िा। 

6. आईसीएआर-सेंट्रल इ स्टीट्यूट ऑफ पोस्ट हावेस्ट  इ जीगनयरर ि ए ड  टेक्नोलॉजी । 

7. https://agriexchange.apeda.gov.in/Weekly eReport/Makhana.pdf । 

https://agriexchange.apeda.gov.in/Weekly

