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अध्याय 1:  

पररचय 

जायफल एक ज ड़वां िसाला है गजसकी खेती भारत िें 23 ('000 हेके्टयर) िें की जाती है, गजसका वागषिक उत्पादन 

15 ('000 िीगटरक टन) होता है। जायफल दो अलि-अलि िसाले प्रदान करता है जैसे गक जायफल के बीज और 

इसके सूखे िेवे गजन्हें जागवत्री के नाि से जाना जाता है। इसके अलावा जायफल के िांसल बाहरी गिलके से भी 

स्वास्थ्य लाभ होता है और इससे कई िूल्यवगधित उत्पाद तैयार गकए जाते हैं। जायफल एक वृक्ष स िंगधत िसाला है 

गजसका उपयोि औषधीय तैयारी के साथ-साथ पाक प्रयोजनो ं के गलए भी गकया जाता है। जायफल इंडोनेगशयाई 

िोल कास द्वीप सिूह का िूल पौधा है, जो गिररस्ट्रकेसी के पररवार से संबंगधत है। भारत िें प्रि ख जायफल उत्पादक 

राज्य केरल (14.19 '000 िीगटरक टन), कनािटक (0.20 '000 िीगटरक टन), िहाराष्ट्र  (0.01'000 िीगटरक टन) और 

अंडिान और गनकोबार द्वीप सिूह हैं गजनका बाजार िूल्य 44572 लाख रुपये है। 

 1.1 लकस्में और खेती 

जायफल की ि ख्य गकस्म भारतीय िसाला अन संधान संस्थान (आईआईएसआर) द्वारा जारी आईआईएसआर गवश्वश्री 

है जो रोपण के आठवें वषि से लिभि 1000 फल देती है जबगक एक गनयगित जायफल का पेड़ रोपण के 20 वषों के 

बाद ही अगधकति कटाई अवगध तक पहंचता है। अन्य ज्ञात गकस्में कोकंण कृगष गवद्यापीठ द्वारा गवकगसत कोकंण 

स िंध  और कोकंण स्वाड हैं। जायफल की खेती रेतीली दोिट, गिट्टी और लाल लेटराइट गिट्टी िें ििि, आर्द्ि 

पररस्ट्स्थगतयो ंिें की जाती है, गजसिें वागषिक वषाि 150 सेिी होती है। हालांगक इसकी खेती के गलए पानी जिा करना 

और अतं्यत श ष्क जलवाय  पररस्ट्स्थगतयााँ उपय क्त हैं। 

 1.2 जायफल के पोषक और लचलकत्सीय गुण 

जायफल के बीज और जागवत्री िें िायररस्ट्क्टगसन जैसे कई बायोएस्ट्क्टव यौगिक होते हैं जो इसे प्रकृगत िें 

एंटीऑक्सीडेंट और रोिाण रोधी बनाते हैं। जायफल के तेल का उपयोि िगठया और िस्क लर पेंट को कि करने के 

गलए गकया जाता है। शहद और जायफल से बने शंख अपच और ितली जैसी िैस्ट्ररक सिस्याओ ंके गलए एक घरेलू 

उपचार है। इस प्रकार जायफल शरीर िें गडटॉस्ट्क्सफाइंि एजेंट के रूप िें कायि करता है। अध्ययनो ंने कॉसे्मगटक 

उद्योि िें त्वचा को िोरा करने वाले एजेंट के रूप िें िदा के आवेदन को भी गदखाया है क्ोगंक िदा िें गलगिन 

िेलेगनन जैवसंशे्लषण को रोक सकता है। जायफल के बीजो ं से गिररस्ट्रक एगसड और टर ाइगिररस्ट्रन जैसे 

रोिाण रोधी तत्व गनकाले िए हैं। जायफल िध िेह के रोगियो ंिें प्रीपेस्ट्ियल गू्लकोज के बढे हए स्तर को गनयंगत्रत 

करने िें िददिार पाया िया है। 
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 1.3 जायफल की पोषक संरचना 

 

 

गवगवधता 
पोषक तत्व (प्रलत 100 ग्राम) 

काबोहाइडर ेट प्रोटीन िोटी कैस्ट्शशयि लोहा फास्फोरस 

जायफल का 

गिलका 

11.2 ग्राि 1.0 ग्राि 0.4 ग्राि 40.0 गिलीग्राि 2.0 गिलीग्राि 10.0 गिलीग्राि 

जायफल के बीज 27.64 ग्राि 6.30 ग्राि 36.52 ग्राि 148.0 

गिलीग्राि 

2.33 

गिलीग्राि 

207.0 गिलीग्राि 

िदा 47.8 ग्राि 6.50 ग्राि २४.४ ग्राि १८० गिलीग्राि 12.3 

गिलीग्राि 

१०० गिलीग्राि 

 

 

 

लचत्र 1: जायफल से उत्पाद और उप-उत्पाद



PM FME - जायफल का प्रसंस्करण 

4 

 

 

अध्याय 2 

जायफल का प्रसंस्करण 

 

 2.1 कटाई और इलाज 

जायफल का पेड़ साल भर फल देता है और कटाई का पीक सीजन गदसंबर से जून तक होता है। फल लिभि िह 

से आठ िहीने िें पक जाते हैं और जब इसका गिलका एक गबल हक का उपयोि करके ख ल जाता है तो इसे काटा 

जाता है। एक ताजे फल का वजन लिभि 60 ग्राि होता है जबगक इसके बीज का वजन 6-7 ग्राि और जागवत्री का 

वजन लिभि 3-5 ग्राि होता है। एक बार कटाई के बाद जायफल को तब तक स खाया जाएिा जब तक गक वह 

अपना 25% वजन कि न कर ले। इसके िांसल गिलके से गनकालने पर बीज और िदा (बीज खोल से अलि) 

अलि-अलि स खाए जाएंिे। यगद जलवाय  पररस्ट्स्थगतयााँ ख ली धूप िें स खाने की स गवधा नही ंदेती हैं क्ोगंक कटाई का 

िौसि िानसून के िौसि िें आता है तो ििि हवा या टर े डर ायर का उपयोि गकया जा सकता है। जायफल िें धूप िें 

स खाने के अन्य न कसान बीजो ंका असिान रूप से सूखना और जागवत्री के रंि का गवरंजन होना बताया िया है, इस 

प्रकार खराब उपस्ट्स्थगत और ि णवत्ता के साथ अंगति उत्पाद प्राप्त होता है। 

 

 2.2 यांलत्रक सुखाने में इलाज की प्रलिया 

कृगत्रि स खाने के िािले िें; सौर डर ायर, टर े डर ायर और ििि हवा के ओवन का उपयोि गकया जाता है। िदा को ििि 

पानी िें 75 गडग्री सेस्ट्ियस पर 2-5 गिनट के गलए लाल रंि बनाए रखने के गलए पूवि-उपचार गकया जाएिा। गफर 

ब्ांच की िई िदा को लिभि तीन से चार घंटे के गलए 55-60 •C पर ओवन िें स खाया जाएिा, इस प्रकार अंगति 

निी का स्तर 8-10 प्रगतशत प्राप्त होिा। बीजो ंको या तो 4 से 8 सप्ताह के गलए धूप िें स खाया जाता है या ओवन को 

40-50 •C पर पांच से िह घंटे के गलए स खाया जाता है, जब तक गक गिरी खड़खड़ाहट न हो जाए और गफर इसे 

गिरी को न कसान पहंचाए गबना लकड़ी के िैलेट का उपयोि करके सावधानी से खोला जाएिा। 

 

 2.3 कटाई और सुखाने के दौरान ध्यान रखने योग्य बातें 

बािो ंसे गिरे फलो ंकी त लना िें हिेशा ताजे कटे हए जायफल फलो ंको प्राथगिकता दें। 

जायफल के बीजो ंको 100 पीपीएि क्लोरीन या 1000 पीपीएि गफटकरी वाले ििि पानी िें िदा के साथ ब्ांच करने 

की सलाह दी जाती है तागक िदा पर फफंूदी न लिे। 

फसल कटाई के बाद, सूक्ष्मजैगवक संदूषण से बचने के गलए िदा को त रंत स खाने की गसफाररश की जाती है। बीजो ं

िें स खाने का तापिान 40-50 •C पर बनाए रखा जाना चागहए तागक आवश्यक तेल और ओगलयोरेगसन सािग्री की 

हागन से बचा जा सके। 
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गचत्र 2: जायफल के बीज और जागवत्री का उपचार 

 

गचत्र 2: जायफल पटाखा और िाँ टाई िेश 
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लचत्र 3: 40 लकग्रा/घंटा क्षमता र्ाला पल्वराइज़र 
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अध्याय 3 

जायफल के बीज, गदा और उसके पाउडर के एफएसएसएआई मानक 

जायफल के बीज, जागवत्री और उसका चूणि फफंूदी और अन्य कीट-संििणो ंऔर उसके अवशेषो ंसे ि क्त होना 

चागहए। सूखे जायफल के बीजो ंका स्वीकायि रंि भूरा भूरा होता है जब तक गक इसे चूने से उपचाररत न गकया जाए 

जो हल्का सफेद रंि दे सकता है। पाउडर भी बाहरी रंि और स्वाद देने वाले पदाथों से ि क्त होना चागहए। जायफल 

और जागवत्री के गलए भारतीय खाद्य स रक्षा और िानक प्रागधकरण (एफएसएसएआई) द्वारा गनधािररत अन्य ि णवत्ता 

िानदंड इस प्रकार हैं: 

गुणर्त्ता पैरामीटर जायफल बीज (जयफल) 
जायफल बीज 

पाउडर 
गदा (जयपत्री) जायत्री का चूणव 

असंित िािला अन पस्ट्स्थत ---- नही ं> 0.5% by 

डबू्ल्यटी 

---- 

निी नही>ं 10% wt द्वारा। नही>ं 8% wt द्वारा। नही>ं 10% wt 

द्वारा। 

नही ं> 10% द्वारा 

डबू्ल्यटी 

श ष्क आधार पर क ल राख नही>ं 3.0% wt द्वारा। नही>ं 3.0% wt द्वारा। नही>ं ४.०% wt 

द्वारा। 

नही ं> 3.0% by 

डबू्ल्यटी 

ऐश तन  िें अघ लनशील 

श ष्क आधार पर एचसीएल 

 

नही>ं 0.5% wt द्वारा। 

नही>ं 0.5% wt द्वारा। नही ं> 0.5% by 

डबू्ल्यटी 

नही ं> 0.5% by 

डबू्ल्यटी 

वाष्पशील तेल सािग्री पर 

सूखा आधार 

 

नही ं<6.5% द्वारा v/w 

नही ं<6.0% by 

वी/डबू्ल्य 

नही ं<7.5% by 

वी/डबू्ल्य 

नही ं<5.0% by 

वी/डबू्ल्य 

कीट क्षगतग्रस्त पदाथि ----  नही ं> 1.0% by 

डबू्ल्यटी 

---- 

जागवत्री िें जायफल ----  नही ं> 1.0% by 

डबू्ल्यटी 

---- 

िूड फाइबर ---- नही ं> 10% wt . द्वारा ---- नही ं> 10% wt . द्वारा 

िैर-वाष्पशील ईथर  

गनचोड़ 

 

---- 

नही ं<25.0% by 

डबू्ल्यटी 

 

---- 

नही ं<20 और नही ं

> 30% wt . द्वारा 

कैस्ट्शशयि सािग्री  कैस्ट्शशयि 

के रूप िें व्यक्त 

श ष्क आधार पर ऑक्साइड 

 

 

नही>ं 0.35% wt द्वारा। 

 

 

---- 

 

 

---- 

 

 

---- 
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3.1 जायफल सुखाने और पाउडररंग के ललए एचएसीसीपी से्कच 

 

महत्वपूणव लनयंत्रण लबंदु संभालर्त खतरे सुधारात्मक उपाय 

कचे्च िाल का स्वाित िोल्ड से प्रभागवत जायफल, जायफल और 

अन्य जैगवक के साथ-साथ भौगतक िलबे का 

पालन करने वाली िंदिी। 

बहते पानी के नीचे प्राप्त कचे्च िाल को 

हले्क ििि तापिान पर धोना और उसिें 

कीटाण नाशक गिलाना 

पानी। 

कचे्च िाल की िंटाई और 

गे्रगडंि 

गवगभन्न गे्रडो ंका गिश्रण और खराब ि णवत्ता 

वाले बीजो ंऔर जागवओ ंको शागिल करना। 

शारीररक जांच  जबगक हटाने के गलए 

िाँ टाई और गे्रगडंि कट िया, चोट 

खाया हआ तथा  संभव संदूषक। 

उपयोि    सिान गे्रड को 

िााँटने के गलए गे्रगडंि िेश 

और बीज। 

स खाने बीज  तथा 

िदा 

स खाने के तहत निी बनाए रखने और 

िाइिोगबयल संििण के िाध्यि से ि णवत्ता 

िें और गिरावट आएिी। अगधक स खाने से 

वाष्पशील यौगिको ंको हटा गदया जाएिा और 

तेल भी बीज से गनकल जाएिा। 

जायफल के बीज के गलए 40-50 •C 

और जागवत्री के गलए 55-60 •C पर 

स खाना चागहए। 

चूणि बीज और जागवत्री का 

भंडारण 

निी की उपस्ट्स्थगत और अन गचत भंडारण के 

पररणािस्वरूप पाउडर िें िोल्ड की वृस्ट्ि 

होिी 

पाउडर के वजन से निी 10% से 

अगधक नही ंहोनी चागहए और इसे पैक 

गकया जाना चागहए 

एयर टाइट पॉगलथीन पैकेज िें। 

ि णवत्ता गनयंत्रण जांच गवगभन्न बैचो ंके निूनो ंिें ि णवत्ता िानको ंिें 

गवचलन 

एफएसएसएआई द्वारा स झाए िए बाहरी 

पदाथि की उपस्ट्स्थगत, निी और 

वाष्पशील तेल प्रगतशत जैसे ि णवत्ता 

िानको ंका गवशे्लषण प्रते्यक से निूने िें 

गकया जाना चागहए। 

बैच। 

प्रलेखन अन गचत प्रसंस्करण सभी प्रसंस्करण चरणो ं की बारीकी से 

गनिरानी की जानी चागहए िहत्वपूणि 

गनयंत्रण गबंद ओं िें गकए िए गकसी भी 

उपाय को प्रलेस्ट्खत करने की 

आवश्यकता है। 
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छिले हुए जायफल 
का छिलका 

: 1 

kgककलो
ग्राम चीनी ससरप:  छिलका पूरी तरह स े40% पर विसर्जित करने के सलए पयािप्त मात्रा 
एकाग्रता (100 समलीलीटर पानी में 40 ग्राम चीनी) 

पोटैसियम मेटाबिसल्फाइट:  १५० पीपीएम 

अध्याय 4 

जायफल के लिलको ंके उप-उत्पाद 

 4.1 जायफल का लिलका कैं डी 

जायफल कैं डी इंडोनेगशयाई द्वीपो ंका एक पारंपररक न स्खा है जहां वे इसे 'िनीसन पाला' कहते हैं। कैं डी बनाने के 

गलए जायफल के गिलको ंको िीलकर 10 गिनट के गलए भाप िें उबाला जाता है. इसके अलावा इसे गलया िया और 

अन दैध्यि स्लाइस िें काटा िया और 40 • गिक्स की चाशनी िें ड बोया िया (अथाित 100 गिलीलीटर चीनी की चाशनी 

िें 40 ग्राि चीनी होनी चागहए)। जायफल के गिलके के साथ गिगश्रत गसरप के इस घोल िें 150 पीपीएि (0.15 ग्राि 

प्रगत गकलोग्राि फल) पोटेगशयि िेटागबसल्फाइट (केएिएस) या 500 पीपीएि (0.5 ग्राि प्रगत गकलोग्राि फल) 

कैस्ट्शशयि / पोटेगशयि सॉबेट जैसे अन िेय संरक्षक जोडे़ जाएंिे। चाशनी के घोल िें डूबे हए जायफल के ि चे्छ को 

रात भर रखा जाएिा और गफर इसे रोजाना उबाला जाएिा तागक चाशनी की सांर्द्ता 5 से बढ जाए 

• गिक्स जब तक सान्द्रता ७० •गिक्स तक न पहाँच जाए। अंत िें जायफल के गिलके को एक गिनट के गलए हले्क ििि 

पानी िें ड बोया जाएिा तागक अगतररक्त चाशनी गनकल जाए और गफर जायफल के स्लाइस को 60 •C पर लिभि 

िह से आठ घंटे के गलए ओवन िें स खाया जाएिा। अंगति उत्पाद को एयर टाइट सीलबंद खाद्य गे्रड पॉलीगथन बैि िें 

पैक गकया जा सकता है और िह िहीने तक संग्रहीत गकया जा सकता है। 

 4.1.1 आर्श्यक सामग्री 

 

गचत्र 3: जायफल का गिलका कैं डी 
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 4.1.2 जायफल का लिलका कैं डी बनाने के ललए फ़्लोचाटव  
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4.1.3 जायफल का लिलका कैं डी बनाने के ललए आर्श्यक उपकरण   

  

 4.1.4 जायफल कैं डी के ललए एचएसीसीपी से्कच 

 

महत्वपूणव लनयंत्रण लबंदु संभालर्त खतरे सुधारात्मक उपाय 

 

 

कचे्च िाल का स्वाित 

आिे क्षय के गलए स्रोत के रूप िें गिलका, 

कटा हआ या गिलका लिाने से ज ड़ी िंदिी। 

आिे से बचने के गलए भौगतक गनरीक्षण 

और सडे़ हए गिलको ंको हटाना 

दूषण। 

 

 

धोना और िीलना 

 

 

पानी और िीलने के गलए उपयोि गकए जाने 

वाले उपकरणो ंसे िॉस संदूषण 

गफटकरी जैसे कीटाण नाशक से 

उपचाररत हिेशा ि नि ने पानी का प्रयोि 

करें । िीलने िें इसे्तिाल होने वाले 

उपकरणो ंको भी िाइल्ड से साफ करें  

कीटाण नाशक। 

 

 

 

रीि ब्ैंगचंि 

ब्ैंगचंि के तहत गिलको ं िें अवांिनीय 

एंजाइिेगटक प्रगतगियाएं हो सकती हैं। लंबे 

सिय तक ब्ांच करने से गिलके के अगधक 

पके हए स्लाइस बनेंिे जो आकार िें नही ं

रहेंिे 

आिे की प्रगिया। 

 

 

गिलको ंको भाप िें केवल 10 गिनट के 

गलए ब्ांच करें । 

गसरप की तैयारी डाइलू्यटेसीरप  Willnotaidsin    गसरप एकाग्रता होना चागहए 
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 गिलका के ट कड़ो ंका परासरण प्रगिया प्रवाह चाटि िें गनधािररत अन सार 

बनाए रखा जाता है और इसे करना 

चागहए 

एक अपवतिक िीटर का उपयोि 

करके ररकॉडि गकया जा सकता है 

 

गिलका कैं डीज का सूखना 

खराब स खाने के पररणािस्वरूप िीली 

कैं डीज की शेल्फ लाइफ कि हो जाएिी। 

इष्ट्ति स खाने का तापिान (60 

• सी) और सिय (6-8 घंटे) बनाए रखा 

जाना चागहए। 

 

पैकेगजंि 

अन गचत पैकेगजंि से कीट का संििण 

होता है और िोल्ड का गवकास होता है 

गिलका कैं डीज िें संग्रगहत गकया जाना 

चागहए 

वाय रोधी गडबे्ब    

निी के साथ  बाधा क्षिता। 

 

 4.2 जायफल का लिलका जाम 

जैि और जेली जैसे फलो ंका भारत िें व्यापक बाजार है, गजसकी बाजार गहसे्सदारी 2016 िें लिभि 211 गिगलयन 

डॉलर थी और 2022 तक इसके बढकर 527 गिगलयन डॉलर होने की उम्मीद है। चंूगक यह एक स गवधाजनक 

भोजन का गहस्सा है गजसका उपयोि करके बनाया जा सकता है। सरल प्रसंस्करण प्रौद्योगिकी, यह सूक्ष्म और लघ  

खाद्य उद्यिो ंके बीच व्यापक स्वीकृगत प्राप्त कर रही है। जायफल जैि को जायफल के गिलके के िूदे से तैयार 

गकया जाता है और इसिें साइगटरक एगसड और सोगडयि/पोटेगशयि बेंजोएट्स या पोटेगशयि िेटागबसल्फाइट जैसे 

परररक्षको ंके साथ चीनी की िात्रा दोि नी होती है। पोटेगशयि िेटाबाइसल्फाइट की अन िेय सीिा 40 पीपीएि है 

जबगक साइगटरक एगसड को जोड़ना अच्छी गवगनिािण प्रथाओ ं (जीएिपी) पर आधाररत है। इस गिश्रण को तब तक 

पकाया जाएिा जब तक गक क ल घ लनशील ठोस (टीएसएस) 68 • गिक्स तक न पहंच जाए, गजसे रेफे्रक्टोिीटर का 

उपयोि करके जांचा जा सकता है। रेफे्रक्टोिीटर की अन पस्ट्स्थगत िें, जैि तैयार करने के अंगति गबंद  का गवशे्लषण 

शीट टेर का उपयोि करके भी गकया जा सकता है गजसिें ििि जैि से भरा एक करि ल गलया जाता है और उसे 

गिराने की अन िगत दी जाती है, जब यह करि ल से गिरता है तो इसे चादरो ंिें गिरना चागहए। ठीक से तैयार और 

भंडाररत जैि की रख-रखाव ि णवत्ता िह िहीने की होती है। 
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गचत्र 3: जाि की तैयारी िें अंगति गबंद  की जााँच के गलए शीट परीक्षण का गचत्रिय प्रगतगनगधत्व 

 

 

 4.2.1 जायफल जाम की तैयारी के ललए फ़्लोचाटव  
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 4.2.3 जायफल लिलका जाम के ललए एचएसीसीपी से्कच 

 

महत्वपूणव लनयंत्रण लबंदु संभालर्त खतरे सुधारात्मक उपाय 

कच्चा िाल प्राप्त करना अथाित 

जायफल का गिलका, चीनी, साइगटरक 

एगसड, 

सडे़ हए फल िॉस-संदूषण का कारण 

बनेंिे और भी 

फाइनल की ि णवत्ता िें गिरावट 

क्षगतग्रस्त को हटाने के गलए भौगतक 

गनरीक्षण और िाँ टाई 

फल। अच्छी ि णवत्ता वाली चीनी 

 

 

पोटेगशयि िेटागबसल्फाइट 

िाइिोगबयल खराब होने, अश िता 

वाली चीनी और अनगधकृत रासायगनक 

परररक्षको ंके िाध्यि से उत्पाद। 

 

इसे्तिाल गकया जाना चागहए। उपयोि 

गकए जाने वाले रासायगनक परररक्षक 

खाद्य गे्रड के होने चागहए। 

 

 

 

ध लाई और ब्ैंगचंि 

 

दूगषत पानी के पररणािस्वरूप प्रगिया 

शंृ्रखला िें ई कोलाई, रैगफलोकोकस 

और अन्य रोिाण ओ ंकी उपस्ट्स्थगत हो 

सकती है। 

 

प्रसंस्करण संयंत्र िें उपयोि गकए जाने 

वाले पानी की सूक्ष्मजैगवक ि णवत्ता के 

गलए परीक्षण गकया जाना चागहए और 

अवांिनीय एंजाइिी प्रगतगियाओ ं के 

कारण फलो ंको भूरे रंि के गलए ब्ैंच 

गकया जाना चागहए। 

 

पस्ट्पंि 

 

पपर से िॉस संदूषण 
हले्क कीटाण नाशक और पानी का 

उपयोि करके फलो ं के िूदे की 

सफाई। 

 

 

जाि का प्रसंस्करण 

 

जाि की उगचत स्ट्स्थरता। यह बहत 

तरल या बहत ठोस हो सकता है 

जैि की तैयारी के अंगति गबंद  को एक 

रेफे्रक्टोिीटर का उपयोि करके अंगति 

रूप गदया जाना चागहए। या शीट 

परीक्षण उगचत है। 

 

 

 

बॉटगलंि और भंडारण 

 

से िॉस-संदूषण   

बोतलो ं

जैि को गनष्फल बोतलो ं िें भरा जाना 

चागहए और पररवेश के तापिान िें 

संग्रगहत गकया जाना चागहए। 
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 4.2.4 फल जाम के ललए एफएसएसएआई मानक 

 

मापदंडो ं अनुमेय सीमा 

क ल घ लनशील ठोस नही ं<65% 

फल सािग्री नही ं<45% 

 

 

संरक्षक 

सल्फर डाइऑक्साइड - 40 पीपीएि बेंजोइक एगसड - 

200 पीपीएि 

सॉगबिक एगसड - 500 पीपीएि 

 

सूक्ष्मजीव संदूषण 
फफंूदी की संख्या: नही>ं ४०% खेत की जांच की िई 

खिीर और बीजाण : नही>ं १२५ प्रगत १/६० सेिी 

 

 4.2.5 जाम की तैयारी के ललए आर्श्यक प्रमुख उपकरण 
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बिना छिले जायफल का छिलका 
गूदा:  1 
ककलोग्राम चीनी : 0.6 ककग्रा प्रछत लीटर 

अकि  
पानी : 2 लीटर 

पोटेसियम 
मेटाबिसल्फाइट 

: 0.35 ग्राम प्रछत ककलो 
ससरप 

 4.3 जायफल का लिलका लसरप 

गसरप लंबे सिय तक शैल्फ जीवन के गलए फलो ंको संरगक्षत करने का एक और साधन है। फलो ं के गसरप का 

व्यापक रूप से पेय और गिठाई तैयार करने वाले उद्योिो ंिें उपयोि गकया जाता है। जायफल के गिलके की चाशनी 

गबना गिलके वाले गिलके को द िनी िात्रा िें पानी िें 30 गिनट तक उबाल कर तैयार की जाती है। इस प्रकार प्राप्त 

अकि  को चीनी के साथ गिगश्रत गकया जाएिा और 65 • गिक्स के क ल घ लनशील ठोस तक पहंचने के गलए उबाला 

जाएिा। इसके अलावा, परररक्षको ं को जोड़ने के बाद इसे गनष्फल बोतलो ं िें संग्रगहत गकया जा सकता है और 

संग्रहीत गकया जा सकता है। एफएसएसएआई के अन सार गसरप िें पोटेगशयि िेटागबसल्फाइट की अन िेय सीिा 

350 पीपीएि है। 

आवश्यक सािग्री 

 

 4.3.1 जायफल लिलका लसरप बनाने के ललए फ़्लोचाटव 
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 4.3.2 जायफल लिलका लसरप के ललए एचएसीसीपी से्कच 

 

 

महत्वपूणव लनयंत्रण लबंदु संभालर्त खतरे सुधारात्मक उपाय 

 

कचे्च िाल का स्वाित 

रोिाण ओ ंकी उपस्ट्स्थगत, भौगतक 

गिरे हए फलो ंकी सतह पर जिा 

िलबा। 

हटाने के गलए दृश्य गनरीक्षण 

खराब और क्षगतग्रस्त फल। 

 

रस का गनष्कषिण 

पानी से िॉस संदूषण, जूस एक्सटर ैक्टसि 

आगद की सफाई िें उपयोि गकए जाने 

वाले अत्यगधक कीटाण नाशक। 

पानी की ि णवत्ता की जााँच करें  और 

अगधकृत सौम्य का उपयोि करें    

कीटाण नाशक। 

रस का गनसं्पदन 
दूषण 

इसे्तिाल गकए िए 

गफल्टर 

से िाइिो 
गफल्टर साफ गकया जाना चागहए 

बॉटगलंि 
से िॉस-संदूषण   

बोतलो ं

रोर करने के गलए गनष्फल बोतलो ंका 

प्रयोि करें  

गसरप 

 

 

भंडारण 

आघात

 प्र

गत दूषण 

बोतलो ं तथा 
अंगति उत्पादो ंको संग्रगहत गकया जाना 

चागहए 

किरे के तापिान पर ठीक से पैक 

गकए िए ढेर िें 

प्रलेखन 
प्रगिया िें कदि और सभी स धारात्मक उपाय गकए जाने चागहए 

प्रगिया को वापस ब लाने के गलए गवख्यात और प्रलेस्ट्खत। 

 

 4.3.3 आमतौर पर इसे्तमाल लकए जाने र्ाले परररक्षक 
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 4.4 जायफल का लिलका पाउडर 

जायफल के गिलके िें कई खगनज, गवटागिन सी और एंटीऑक्सीडेंट गफनोल होते हैं, इसगलए इसे पाउडर के रूप िें 

भी इसे्तिाल गकया जा सकता है। जायफल का पाउडर गवगभन्न उत्पादो ं जैसे केक, क कीज, िगफन और क ि 

पारंपररक नाशे्त की तैयारी िें शागिल गकया जा सकता है। बेहतर ि णवत्ता वाले जायफल के गिलके का पाउडर धूप 

िें स खाने की प्रगिया से प्राप्त गकया िया। अध्ययनो ंसे पता चला है गक कैगबनेट सूखे पाउडर की त लना िें धूप िें 

स खाए िए जायफल के गिलके के पाउडर के गलए उपभोक्ता स्वीकृगत अगधक थी। 

 4.4.1. जायफल लिलका पाउडर का प्रर्ाह चाटव 

 

 

 

 4.4.2 जायफल का लिलका पाउडर के ललए एचएसीसीपी से्कच 

 

महत्वपूणव लनयंत्रण लबंदु संभालर्त खतरे सुधारात्मक उपाय 

 

कचे्च िाल का स्वाित 

गिलको ंका िाइिोगबयल संदूषण हले्क कीटाण नाशक से उपचाररत बहते 

पानी िें गिलका धोना जैसे 

गफटकरी या सोगडयि हाइपोक्लोराइट 

 

धूप िें स खाना 

सतह धूल संचय 

गिलको ंपर, िॉस संदूषण की 

संभावना 

गिलका के ट कडे़ स खाने के गलए रखे 

धूल से बचने के गलए इसे ठीक से ढंकना 

चागहए। 

स खाने का तापिान अन गचत स खाने गिलको ंको बीच-बीच िें गहलाते हए धूप िें 

स खाया जाता है 

 

भंडारण 

 

िाइिोगबयल अटैक 

पाउडर हवा िें पैक गकया जाना चागहए 

िाइिोगबयल गवकास से बचने के गलए तंि 

कंटेनर 

प्रलेखन प्रगिया िें कदि और गकए िए सभी स धारात्मक उपायो ंको नोट गकया जाना 

चागहए और प्रगिया को वापस ब लाने के गलए प्रलेस्ट्खत गकया जाना चागहए। 
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जायफल का 
छिलका 

: 1 
khकक
लोग्रा
म 

चीनी : 1 
ककलो
ग्राम पानी : 1 
ककलो
ग्राम चोकरयुक्त 

गेहंू 
: १० 
ग्राम 

स्टाटिर 
संस्कृछत 

यीस्ट (5 ग्राम) + चीनी (1 टेिल स्पून) गनुगुने पानी (20 समली) में 
समला कर 

 4.5 जायफल का लिलका शराब 

िानव जागत द्वारा शराब की खपत 350 ईसा पूवि की है। वाइन की तैयारी ि ख्य रूप से अंिूरो ंका उपयोि करके की 

जाती थी, हालांगक नए शोध अन्य देशी और स्वदेशी फलो ंके उपयोि के प्रोटोकॉल पर आ रहे हैं , इस तथ्य को देखते 

हए गक भारत िें सालाना 4.6 - 15.9% फल इसकी खराब होने की प्रकृगत के कारण बबािद हो जाते हैं। इस प्रकार 

गकण्वन को संरक्षण के एक तरीके के रूप िें अन शंगसत गकया जाता है, जो फल उत्पादो ंिें उत्पाद गवगवधीकरण को 

भी स गनगित करता है। 

आवश्यक सािग्री 

 

 4.5.1 जायफल ररंड र्ाइन के ललए एचएसीसीपी से्कच 

 

महत्वपूणव लनयंत्रण लबंदु संभालर्त खतरे सुधारात्मक उपाय 

कचे्च िाल की ि णवत्ता 
क्षगतग्रस्त और दूगषत   

ररंड्स 

हटाने के गलए भौगतक गनरीक्षण 

सडे़ हए गिलके के ट कडे़ 

 

 

पानी 

 

पानी से िॉस संदूषण 

पानी की िाइिोगबयल ि णवत्ता का 

गवशे्लषण। उबले हए ठंडे का प्रयोि 

पानी 

 

 

 

 

चीनी 

 

 

 

िंदिी, िलबा   बाहरी 

िािला 

अच्छी ि णवत्ता वाली चीनी का प्रयोि 

करना चागहए, आपूगतिकताि के साथ 

अन बंध करें  गक यगद गदया िया उत्पाद 

घगटया ि णवत्ता का है तो वह 

खाररज कर गदया जाएिा। 

ख़िीर कारिवाई के गबना 
ताजा शराब खिीर होना चागहए 

खरीदा 
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गकण्वन  शराब के गलए उपयोि गकए जाने वाले 

सभी उपकरण 

 

 पार संदूषण बनाने के गलए गनष्फल गकया जाना 

चागहए 

िॉस संदूषण से बचें 

 

 

वसूलना 

 

 

पार संदूषण 

साइफोगनंि टू्यब को भी िाइिोगबयल 

ि क्त साफ गकया जाना चागहए 

अच्छी ि णवत्ता वाली शराब स गनगित 

करें । 

बॉटगलंि और भंडारण अंगति उत्पाद का खराब होना 
उत्पाद िें भरा जाना चागहए 

गनष्फल बोतल। 

4.5.2 जायफल ररंड र्ाइन बनाने के ललए फ़्लोचाटव  
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 4.5.3 प्रमुख उपकरणो ंकी आर्श्यकता 

 

4.5.4 पाउडर और जैम के ललए आमतौर पर इसे्तमाल की जाने र्ाली पैकेलजंग सामग्री 
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अध्याय 5  

                                                लर्लनयामक अपेक्षाएं 

गकसी भी खाद्य व्यवसाय संचालन (FBO) को भारतीय खाद्य स रक्षा िानक प्रागधकरण (FSSAI) से पंजीकरण या 

लाइसेंस की आवश्यकता होती है। 12 लाख या उससे कि के वागषिक कारोबार वाले खाद्य व्यवसाय संचालन को 

FSSAI पंजीकरण लेना चागहए और यगद वागषिक कारोबार> 12 लाख – 20 करोड़ है तो FBO को FSSAI राज्य 

लाइसेंस लेने की आवश्यकता है और 20 करोड़ से अगधक कें र्द्ीय लाइसेंस के गलए जाना चागहए। पंजीकरण श ल्क 

एक वषि के गलए 100/- और लाइसेंस के गलए प्रगत वषि 3000/- है। खाद्य व्यवसाय संचालक द्वारा च ने िए 

पंजीकरण/लाइसेंस की वैधता 1 वषि से 5 वषि तक हो सकती है। पंजीकरण / लाइसेंस का नवीनीकरण वतििान 

पंजीकरण या लाइसेंस की सिास्ट्प्त से 30 गदन पहले गकया जाना चागहए। इस अवगध के बाद नवीनीकरण के गलए 

दास्ट्खल गकसी भी आवेदन पर 100/- रुपये का ज िािना भरना होिा। 

पंजीकरण के ललए आरे्दन करने के ललए आर्श्यक दस्तारे्ज: 

• आधार का प्रिाण 

• गनिािता का पहचान प्रिाण 

• निर पागलका/पंचायत से अनापगत्त प्रिाण पत्र 

• गचगकत्सक द्वारा स्वास्थ्य गफटनेस प्रिाण पत्र एफबीओ िें कििचाररयो ंकी गफटनेस की घोषणा 

• संयंत्र िें उपयोि गकए िए पानी की स रक्षा (सूक्ष्मजीव और खगनज संदूषण दोनो ंके संबंध िें) की घोषणा 

करने वाला दस्तावेज। 

ये दस्तावेज़ FoSCoS–FSSAI िें अपलोड गकए जाने चागहए       

   वेबसाइट (https://foscos.fssai.gov.in/ ) पंजीकरण या लाइसेंस प्राप्त 

करने के गलए। 
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लाइसेंस के ललए आर्श्यक दस्तारे्ज: 

• प्रते्यक प्रसंस्करण के्षत्र के गचगित आयािो ंके साथ संयंत्र का खाका। 

• पूरे पते के साथ गनिािताओ ंकी सूची 

• गवगनदेशो,ं क्षिता और गबजली की खपत के साथ उपयोि गकए िए उपकरणो ंका गववरण 

• सरकार से जल गवशे्लषण (बैक्टीररयोलॉगजकल और केगिकल) का डेटा। अगधकृत जल परीक्षण 

प्रयोिशालाएं। 

• यूगनट की तस्वीर 

• FBO के गनिािता/िागलक/भािीदार/गनदेशक की तस्वीर के साथ सरकार द्वारा अगधकृत पहचान प्रिाण। 

• खाद्य संयंत्र पररसर के कबे्ज का प्रिाण (गबिी गवलेख / गकराया सिझौता / गबजली गबल) 

साझेदारी व्यवसाय के िािले िें फिि के िठन/स्वागित्व की स्व-घोषणा के संबंध िें साझेदारी गवलेख/ज्ञापन और 

एसोगसएशन के लेख। 

फॉिि IX: बोडि के प्रस्ताव के साथ एक कंपनी द्वारा व्यस्ट्क्तयो ंका नािांकन। 

सामान्य स्वास्थ्य संबंधी आर्श्यकताएं 

• खाद्य प्रगतष्ठान का स्थान प्रदूषण और अन्य ऐसे औद्योगिक के्षत्रो ं से दूर होना चागहए जहााँ पार-संदूषण से 

बचने के गलए ध एाँ , अत्यगधक कागलख आगद की संभावना हो। 

• कचे्च िाल के भंडारण, प्री-प्रोसेगसंि सेक्शन, प्राइिरी और सेकें डरी प्रोसेगसंि सेक्शन के गलए 

कंपाटििेंटलाइजे़शन होना चागहए। अंगति उत्पाद को कचे्च िाल से दूर रखा जाना चागहए। 

• फशि और ित को साफ गकया जाना चागहए, दीवारो ंकी पेंगटंि वाटर पू्रफ होनी चागहए, साफ करने िें 

आसान होनी चागहए और प्लारर की परत से भी बचना चागहए। 

• कंृतक और कीट गनयंत्रण के उपाय गकए जाने की आवश्यकता है। 

• उगचत अपगशष्ट् गनपटान उपाय, बायोगडगे्रडेबल और िैर-गडगे्रडेबल कचरे का पृथक्करण गकया जाना 

चागहए। 

• जल गनकासी प्रवाह गनिािण लाइन के गवपरीत होना चागहए। 

• स्ट्खड़गकयो ंऔर वेंटीलेशन की जांच की जानी चागहए
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अध्याय 6  

संदभव 

http://agriexchange.apeda.gov.in/india%20production/India_Productions.aspx?cat=Spices&hsco 

डे=1109 http://agriexchange.apeda.gov.in/product_profile/prd_profile.aspx?categorycode=0207 

https://www.astaspice.org/food-safety-technical-guidance/best-practices-and-guidance/hccp- िाइड-

टू-िसाले- और िसाला/ 

https://www.indianspices.com/spice-catalog/nutmeg-mace.html 

https://www.iso.org/ics/67.220.10/x/ 

https://www.youtube.com/watch?v=UeHW5Mmuk1M 

लोिंवाह, अनंतन टी।, भास्कराचायि के। और वेंकैया के। 2017. भारतीय खाद्य संरचना। राष्ट्र ीय पोषण संस्थान, 
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