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1. पररचय 

भारत िें चावल की खेती के सलए सिसश्रत जलवायु पररस्तस्थसतयोिं वाले सवसवध भौगोसलक के्षत्र हैं। लाल चावल एक प्रकार का गहरे 

पानी का चावल है सजसकी खेती िुख्य रूप से आसाि िें की जाती है। गहरे पानी के चावल की खेती का िुख्य के्षत्र आसाि की 

ब्रह्मपुत्र घाटी है। यह चावल आसाि के सलए भगवान का उपहार है जो बडी सिंख्या िें लोगोिं को पोषण प्रदान करता है। िोटे तौर 

पर अनुिानतः , आसाि िें गहरे पानी के चावल की खेती को लगभग 100,000 हेके्टयर के्षत्र िें सकया जाता है। 

लाल चावल सजसे बाओ धान भी कहा जाता है, सफेद और भूरे चावल की तुलना िें असधक पौसष्ट्क होता है। यह सवटासिन बी1, 

बी2, बी6 का अच्छा स्रोत है और इसिें िध्यि िात्रा िें आयरन और कैस्तशशयि होता है। एिं टी-इिंफे्लिेटरी, गू्लकोज-रेगुलेसटिंग, 

और कोलेस्टर ॉल कि करने के साथ-साथ एिं टीऑक्सीडेंट गुणोिं के कारण िधुिेह रोसगयोिं और हृदय रोग से पीसडत लोगोिं के सलए 

इसकी सवशेष रूप से इिेिाल की सलाह दी जाती है। शोध के अनुसार, लाल चावल खाने से एिं टी-एसजिंग प्रभाव पडता है जो 

उम्र बढ़ने के सिंकेतोिं को कि करने िें िदद कर सकता है। नदी के सकनारे काली सिट्टी के साथ सनचली सतह पर लाल चावल 

अच्छी तरह से बढ़ता है। फसल की अवसध 180-210 सदन है। सजसकी औसत उपज 45 स्तविं टल प्रसत हेके्टयर तक जाती है। इस 

चावल का रिंग लाल होता है और इसे पकने िें सिय लगता है। चावल की यह सकस्म बाढ़ भी झेल लेती है। 

लाल चावल की कई सकस्में हैं लेसकन, चाहे वे कही िं भी उगाए जाएिं , बीज सकतने सचपसचपे होिं या वे लिंबे या छोटे होिं, लाल चावल 

एिं टीऑस्तक्सडेंट, एिं थोसायसनन यौसगकोिं से भरे होते हैं जो िानव स्वास्थ्य पर लाभकारी प्रभाव डालते हैं। चावल की इस सकस्म िें 

लाल रिंगद्रव्य एिं थोसायसनन द्वारा सदया जाता है, जो प्राकृसतक एिं टीऑक्सीडेंट यौसगकोिं का एक सिूह है। एिं थोसायसनन असनवायड 

रूप से सपगिेंसटिंग एजेंट है और बहुत सारे फलोिं और सस्तियोिं के लाल, नीले और बैंगनी रिंग के सलए सजमे्मदार है। कुछ 

स्वास्थ्यप्रद खाद्य पदाथड गहरे रिंग के होते हैं क्योिंसक उनिें एिं थोसायसनन होता है। उदाहरण के तौर पर बू्लबेरी, अरोसनया बेरी, 

बै्लककरिंट, लाल और काले रसभरी, बैंगन, एकाई बेरी और काले चावल। लाल और काले चावल दोनोिं के प्रभावशाली औषधीय 

गुण उनके उच्च एिं थोसायसनन एिं टीऑक्सीडेंट सािग्री के कारण होते हैं। लाल चावल िें हले्क अखरोट के स्वाद होते हैं ( थोडा 

हेज़लनट्स की तरह स्वाद वाला), लेसकन कुल सिलाकर काफी हल्का स्वाद होता है। लाल कचे्च चावल की कुछ सकस्में पकाए 

जाने पर असधक सचपसचपी होती हैं। 

बाओ धान की अिंतरराष्ट्र ीय बाजार िें िािंग िें लगातार वृस्ति देखी गई है। उदाहरण के सलए, हाल ही िें, अिेररका स्तस्थत लोटस 

फूड इिंक ने अपनी सहयोगी किं पनी नेचर बायोफूड्स इिंसडया सलसिटेड, हररयाणा के िाध्यि से असि के धेिाजी सजले से 70 

स्तविं टल डीडबू्ल्यआर का आयात सकया है। लाल चावल िें 12.7% निी, 7.6% कच्चा प्रोटीन, 0.46% राख, 0.62% वसा, 

0.23% फाइबर और 78.34% काबोहाइडर ेट पाया गया। लाल चावल िें 165.8-731.8 सिलीग्राि गैसलक एससड के बराबर प्रसत 

100 की सीिा िें फेनोसलक यौसगक होते हैं। लाल चावल के सवसभन्न स्वास्थ्य लाभ नीचे सूचीबि हैं। 

• लाल चावल िें फ्री रेसडकल्स का िुकाबला करने के सलए एिं टीऑक्सीडेंट होते हैं। इसिें आयरन या िैंगनीज का बडा 

स्रोत होता है। 

• सवटासिन बी6 होते हैं। 

• उच्च कोलेस्टर ॉल के िर को कि कर सकते हैं। 

• हृदय रोग को रोक सकता है। 

• रक्त शकड रा के िर को कि कर सकता है। 
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• यह िोटापा कि करता है। 

• यह अस्थिा को रोकता है। 

2. धान से चािल की प्रोसेनसंग  

2.1 उबालना 

धान की सपसाई से पहले हले्क रूप िें उबालना एक िहत्वपूणड काि है। यह एक हाइडर ोथिडल टर ीटिेंट है जो चावल के दानोिं की 

सिंख्या िें सुधार करता है और चावल की उपज िें वृस्ति करता है। इस प्रसिया को नीचे सदखाया गया है। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

सचत्र 1. उबालने की प्रसिया का फ्लोचाटड 

 

उबालने की प्रसिया के िुख्य लाभ हैं: 

• सचकनी सतह खत्म होती है और राइस काउिंट बढ़ता है। 

• खाना पकाने के दौरान सिट्टी का नुकसान भी कि होता है। 
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• चावल की गुणवत्ता बढ़ती है  

• चावल िें असधक पोषक तत्व बचता है। 

 

नुकसान: 

• कचे्च चावल की तुलना िें यह अपेक्षाकृत चावला का गहरा रिंग सवकससत करता है। 

• पारिंपररक उबाली गई प्रसिया दुगडन्ध पैदा करती है। 

• उबले हुए चावल कचे्च चावल की तुलना िें उतने ही तापिान पर पकने िें असधक सिय लेते हैं। 

• पारिंपररक प्रसिया िें लिंबे सिय तक सभगोने के कारण, पके हुए चावल िें िाइकोटॉस्तक्सन सवकससत हो सकते हैं और 

स्वास्थ्य के सलए खतरा पैदा कर सकते हैं। 

• उबालने की प्रसिया के सलए पूिंजी की आवश्यकता और असतररक्त सनवेश की आवश्यकता होती है। 

 

2.2  धान की नमनलंग 

हल्का उबालने के बाद, चावल बनाने के सलए धान की सपसाई की जाती है। सिसलिंग प्रोसेस की सवसध नीचे दी गयी है। 

 

 

नचत्र 2 – धान नमनलंग प्रोसेस का फ्लो चार्भ 
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3. राइस फै्लक प्रोसेनसंग (पोहा) 

              भारत अपनी अनुकूल कृसष जलवायु पररस्तस्थसतयोिं और सिृि प्राकृसतक सिंसाधन आधार के कारण दुसनया का सबसे 

बडा उत्पादक है। धान (ओररज़ा सैसटवा) दूसरी, सबसे बडी अनाज की फसल है जो स्टाचडयुक्त दाने पैदा करती है। चावल दुसनया 

की आधी से असधक आबादी के सलए पोषण का स्रोत है। यह सवश्व की प्रिुख खाद्य फसलोिं िें से एक है। धान को खाने योग्य 

चावल के रूप िें बदल सदया जाता है, सजसके सलए धान को कई कटाई के बाद कई प्रोसेससिंग से गुजरना पडता है। राइस फै्लक, 

धान से तैयार सकया जाता है। इसे "पोहा" के नाि से भी जाना जाता है। इसे अक्सर नाशे्त या ब्रिंच के सलए खाया जाता है और यह 

काफी हल्का और पौसष्ट्क होता है। यह िुख्य रूप से पसििी के्षत्र यानी िहाराष्ट्र , गुजरात, पूवी और उत्तरी के्षत्र के कुछ सहस्ोिं िें 

उपयोग सकया जाता है। यह एक तेजी से उपभोग वाली विु है और आितौर पर नाशे्त के रूप िें खाई जाती है। इसे िसाले 

और सिचड के साथ तल कर गरिागरि और स्वासदष्ट् खाने की चीज़ बना सकते हैं या सफर इसिें दूध/दही सिला कर खा सकते हैं. 

ज्यादातर लोग इसे तल लेते हैं जबसक कुछ इसे दूध के साथ लेते हैं। इससे पकवान बनाना आसान और पौसष्ट्क है और इसिें 

काबोहाइडर ेट और प्रोटीन होते हैं। फे्लक्स पकाने िें बहुत आसान होते हैं और सिनटोिं िें भोजन बना सकते हैं। पोहे का उपयोग 

करके नाश्ता बनाने के सलए, पोहे को पानी िें धोकर 10 सिनट के सलए सभगो दें। छलनी से छान लें और आवश्यकतानुसार प्रयोग 

करें। इसे निकीन या िीठे सै्नक्स िें भी इिेिाल सकया जा सकता है। 

 

नचत्र. 3 कच्चा माल धान का दाना और इसके मूल्य िनधभत उत्पाद फे्लक्ड राइस (पोहा) 

 

3.1 फे्लक्ड राइस की प्रोसेनसंग के चरण 

उत्पाद की प्रसिया (दो अलग-अलग आकार िें फे्लक्ड राइस) को फ्लो डायग्राि िें दशाडया गया है, फे्लक्ड चावल की तैयारी के 

सलए प्रसिया िें शासिल चरणोिं को दशाडता है। कचे्च धान को किरे के तापिान पर 24 से 30 घिंटे के सलए पानी िें सभगोया जाता 
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है, सजससे निी की िात्रा 30 से 32% तक बढ़ जाती है। इसके बाद सभगोने वाले टैंक से पानी को पूरी तरह से हटा सदया गया 

और भीगे हुए धान को 5 सकलो के कपडे के बैग के िाध्यि से धान रोस्टर के हॉपर िें पहुिंचा सदया जाता है, जो सक लगभग 35 से 

40 सेकिं ड की छोटी अवसध के सलए रेत िें उच्चति तापिान लगभग 172-175ºC पर सिंचासलत होता है। इस प्रसिया के 

पररणािस्वरूप 17 से 19% निी के साथ, धान भूसी की आिंतररक निी कि हो जाती है सजसे तुरिंत 3 एचपी इलेस्तक्टर क िोटर 

द्वारा 200 आरपीएि पर सिंचासलत राइस फे्लक्ड िशीन तक पहुिंचा सदया जाता है.  

 

नचत्र 4. फे्लक राइस बनाने की निनध का फ्लो चार्भ 
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नचत्र 5. फे्लनकंग प्रोसेस रोस्टर मशीन 

 

3.1.1 छलनी और कंडीशननंग 

               भुने हुए धान को फै्लकसड को स्तखलाया जाता है, जबसक िध्यि और बडे पैिाने की प्रणाली िें इसे नि सकया जाता है 

और सवसभन्न प्रकार के फे्लक्स प्राप्त करने के सलए वातानुकूसलत सकया जाता है, जैसे सक िोटा (~ 1 सििी), िध्यि (~ 0.6 

सििी), पतला (0.55-) 0.3 सििी) और बहुत पतला (˂0.3 सििी)। सनरिंतर प्रकार के रोस्टरोिं को सिंचासलत करने वाले सबसे बडे 

प्रोसेसर के सलए, रेत िें भुने हुए धान को छलनी से छानकर अशुस्तियोिं को दूर सकया जाता है। 

3.1.2 फे्लनकंग 

एज रनर बैच टाइप की फे्लसकिं ग िशीन हैं सजनकी क्षिता 50, 100, और 150 सकलोग्राि/घिंटा की दर से फे्लक बनाने की होती 

है। एज रनर िें धान को एज रनर की बॉडी और फे्लसकिं ग रोलर के बीच िें दबाया जाता है। सजसके एक सकनारे पर सछसद्रत जाल 

के िाध्यि से भूसी और चोकर सनकलते हैं। सछलके वाले चावल के साथ बचे हुए भूसी के सहसे् और चोकर को िैनुअल सवनोइिंग 

या छलनी से साफ सकया जाता है। फे्लसकिं ग के पूरा होने के बाद, फे्लक्ड चावल को हाथ से सनकाला जाता है और प्लास्तस्टक की 

बाल्टी िें एकत्र सकया जाता है। 

 

नचत्र. 6 एज रनर मशीन 
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कुछ स्थानोिं िें। एज रनर से प्राप्त फे्लक्ड चावल की िोटाई को कि करने के सलए  रोलर फे्लकसड िें सफर से दबाया और चपटा 

सकया जाता है। रोलर फे्लकसड िें दो बेलनाकार रोलसड होते हैं। भुने हुए धान को खोलकर पॉसलश सकया जाता है और सफर रोलर 

के बीच िें डाला जाता है, सजसिें इसे दबाया जाता है और चपटा सकया जाता है। 

िोटाई िें किी लाने के सलए पुनः  रोलसड के सेट के िाध्यि से धान को चपटा सकया जाता है जबतक सक अभीष्ट् िोटाई न सिल 

जाए। रोलसड के बीच के गैप को दबाव सेट सकया जाता है। िध्यि और बडे पैिाने के उद्योगोिं िें, सवसभन्न प्रकार के फे्लक्स का 

उत्पादन सकया जाता है। अिंसति उत्पादोिं को फे्लक्स की िोटाई के अनुसार वगीकृत सकया जाता है। 

 

नचत्र. 7  पतले परतदार चािल बनाने के नलए रोलर मशीन 

 

3.1.3 छानना और पैनकंग करना 

छोटे, टूटे, पाउडर सािग्री और सचपके हुए गुठसलयोिं को अलग करने के सलए फे्लक्ड चावल को एक चलनी िें छान सलया जाता 

है। िोटी परत वाले चावल को पैसकिं ग से पहले निी की िात्रा को कि करने के सलए सुखाने (छाया सुखाने) की आवश्यकता होती 

है। इसके बाद, फे्लक्ड चावल को सीधे पॉलीइथाइलीन बैग िें पैक सकया जाता है। 

 

नचत्र. 8 छलनी मशीन 
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स्थानीय बाजार िें, आवश्यकताओिं और फे्लक्ड चावल की गुणवत्ता और प्रकार के आधार पर सवसभन्न पैसकिं ग ससस्टि चलन िें हैं। 

िोटे प्रकार के फे्लक्ड चावल का शेल्फ लाइफ िध्यि और पतले प्रकार के फे्लक्ड चावल से कि होता है क्योिंसक इसिें असधक 

निी होती है और अन्य गे्रड की तुलना िें कि पॉसलश होती है। आि तौर पर, 65-70% उपज खेत िें सकस्म, धान की गुणवत्ता, 

प्रोसेससिंग, वातावरण और सिंसासधत फे्लक्ड चावल के प्रकार के आधार पर प्राप्त की जाती है। 

 

4. इंस्टेंर् डर ाई नमक्स 

खाद्य उत्पादोिं को सूखे रूप िें रखना एक पुरातन तकनीक है; शुष्क उत्पाद िें कि निी वाली सािग्री न केवल 

सशसपिंग लागत और भिंडारण स्थान की आवश्यकता को कि करती है, बस्तल्क इसे एक ज्यादा सिय के सलए उपयोगी 

और िूल्यवान उत्पाद भी बनाती है सजसे ज्यादा अवसध के सलए सािान्य तापिान पर सिंग्रहीत सकया जा सकता है। 

पारिंपररक भारतीय खाद्य पदाथों के बडे पैिाने पर सिंगसठत उत्पादन और सवपणन को प्रभासवत करने वाली प्रिुख 

बाधाओिं िें से एक कोल्ड स्टोरेज के तहत उत्पाद का कि शेल्फ लाइफ है। इससलए, इस खिंड के सभी प्रोडू्यससड ने 

इन उत्पादोिं के इिंस्टेंट डर ाई सिक्स सवकससत करने की आवश्यकता को िहसूस सकया है। उत्पादन की इस लाइन 

द्वारा वैलू्य एडीसन और उत्पाद सवसवधीकरण के सलए, इिंस्टेंट डर ाई सिक्स भी उपभोक्ताओिं को इसके इिेिाल के 

दौरान सुसवधाजनक रखने, खराब होने पर अपव्यय को कि करने, उपभोक्ताओिं के सिय को बचाने और अथडशास्त्र 

के िानकोिं का उपयोग करके सवत्तीय लागत को कि करने के सलए सडज़ाइन सकए गए हैं।  

दुग्ध आधाररत पारिंपररक प्रोडक्ट की कि शेल्फ लाइफ को ध्यान िें रखते हुए RTR उदे्दश्योिं के अनुरूप 

खीर/पायसि के सनिाडण की पररकल्पना राखी गयी थी। डर ाई सिक्स  डेयरी उद्योग को वैलू्य एसडसन और सवसभन्न 

प्रकार के उत्पाद के लाभ और उपभोक्ता को सुसवधा प्रदान करता है। पायसि / खीर की सकस्मोिं के सलए सवसभन्न 

इिंस्टेंट डर ाई सिक्स को तैयार करने और िानकीकृत करने के कई प्रयास, सजन्हें आसानी से उपभोग के सलए तैयार 

उत्पाद िें पुनगडसठत सकया जा सकता है, सपछले कुछ वषों िें ररपोटड सकए गए हैं और उनका सारािंश नीचे सदया गया 

है। 

4.1 इंस्टेंर् खीर नमक्स 

हालािंसक खीर पूरे भारत िें लोकसप्रय है, लेसकन रेसफ्रजेरेटेड तापिान िें भी इसकी सीसित शेल्फ लाइफ इसके 

सिंगसठत सनिाडण और सवतरण की सनयत सीिाएिं  सनधाडररत हैं। यह कल्पना की गई थी सक यसद चावल की खीर के सलए 

एक शेल्फ-स्तस्थर रूप िें एक प्रसिया सवकससत की जाती है, तो यह भारतीय डेयरी उद्योग के सलए िहत्वपूणड वैलू्य 

एसडसन और सवसभन्न प्रकार के उत्पाद प्रदान करने का िौका देगी। इस लोकसप्रय पारिंपररक उत्पाद के सीसित शेल्फ 

जीवन की सिस्या को दूर करने िें िदद करने के सलए सूखे रूप िें खीर के उत्पादन की कल्पना की गई थी। 

तत्काल चावल आधाररत खीर का सनिाडण एक से्प्र डर ायर िें दूध को अलग-अलग सुखाने-के साथ - इिंस्टेंट सिक्स और 

एक द्रवयुक्त बेड डर ायर िें चावल के दानोिं द्वारा सकया जाता है। इसिें से्प्र डर ाईग के सलए दूध और चावल के आटे 

(चावल के स्टाचड को आिंसशक रूप से प्री-सजलेसटनाइज करने के सलए पहले से गरि सकया गया) को चीनी के साथ टू 

से्टज से्प्र डर ायर सुखाने के बाद पाउडर बनाने के सलए सुखाने की प्रसिया शासिल है सजसिें उतृ्कष्ट् पुनगडठन गुण 

िौजूद हैं। एक ऐसी तकनीक द्वारा आसानी से हाइडर ेटेड चावल के दाने प्राप्त सकये जाते हैं सजसिें चावल को 
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आिंसशक रूप से पकाना, पेस्ट िें उसका रूपािंतरण, बाद िें बाहर सनकालना और एयर डर ायर िें डीहाइडर ेट करना 

शासिल है। 

Standardized Buffalo 

 

Pre-heating 

 

Vacuum concentration 

 

Addition of BHA 

 

                Rice Powder                           Pre-heating                                       Sugar  

 

 

Homogenization 

 

                   Rice                            Mixing and heating vessel 

 

        Pre-soaking in water             Milk -rice -sugar Slurry 

 

  Partial cooking in water                Two stage spray drying                       Sugar  

 

                FBD (700 C)                         Dry blending                               Grinding  

                                              

 

       Portion packaging in                       Packaging in 

               PE pouch                         Metallized polyester bags 

 

                                                                  Storage 

नचत्र.9 इंस्टेंर् खीर नमक्स बनाने की निनध का फ्लो चार्भ  

तत्काल चावल के इस रूप को लगभग 5 सिनट िें ररहाइडर ेट सकया गया था। एक वैकस्तल्पक प्रसिया िें, आिंसशक रूप से भीगे 

हुए चावल को द्रसवत बेड डर ायर िें सुखाकर इिंस्टेंट पकाने योग्य चावल प्राप्त सकए गए थे। इस प्रकार प्राप्त चावल को लगभग 10 
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सिनट िें गिड पानी िें पकाया जा सकता है। सूखे खीर पाउडर को तत्काल चावल के साथ सिलाकर से्प्र करके इसे धातुयुक्त 

पॉसलएस्टर लैसिनेट्स िें पैक सकया गया था। इस तरह के इिंस्टेंट सिक्स को किरे के तापिान पर सबना सकसी नुकसान के 6 

िहीने की अवसध के सलए स्टोर सकया जा सकता है। 

खीर के सिश्रण के पुनगडठन िें तुरिंत पकने वाले चावल को 10 सिनट के सलए उबलते पानी िें ररहाइडर ेट करना शासिल है, इसके 

बाद पाउडर को चावल-पानी के सिश्रण िें सिलाना शासिल है। उत्पाद को उपयुक्त रूप से सुगिंसधत और सूखे िेवोिं आसद से 

स्वासदष्ट् बनाया जा सकता है। 

इस प्रसिया िें दो प्रिुख प्रोसेससिंग शासिल थे। दूध-चावल पाउडर का उत्पादन (तरल खीर का अिंश ) एक घोल के से्प्र को दो 

चरणोिं वाले से्प्र डर ायर िें दूध, चावल का आटा और चीनी युक्त घोल को सुखाने से प्राप्त सकया गया था।  इिंस्टेंट राइस/ स्तवक-

कुसकिं ग चावल का सनिाडण पासटडकुलेट फेज िें , पहले से नि चावल के दानोिं को द्रवयुक्त बेड डर ायर िें सुखाकर सकया गया था? 

इिंस्टेंट राइस को सही तरीके से पकाने के सलए 10 सिनट के सलए गिड पानी िें उबाला गया था। से्प्र-सूखी खीर प्रीसिक्स पाउडर 

और इिंस्टेंट राइस के दानोिं को अलग से िेटलाइज पॉसलएस्टर (PS) लैसिनेट्स िें पैक करने की ससफाररश की गई थी। 

4.2 पलडा पायसम नमक्स 

पलाडा पायसि केरल िें लोकसप्रय दूध आधाररत िीठा व्यिंजन है। दूध, एडा (प्री-सजलेसटनाइज्ड कटे हुए राइस फे्लक्स) और चीनी 

इसकी तैयारी के सलए उपयोग की जाने वाली िूल सािग्री हैं। उन्नीकृष्णन एट अल। (2003) ने पलडा पायसि सूखे सिश्रण के 

सलए एक सवसध सवकससत की। इस सवसध िें, एडा फे्लक्स (चावल के आटे का उपयोग करके तैयार) को लगभग एक घिंटे के सलए 

गिड पानी िें सभगोया जाता है और उसके बाद पानी को छान सलया जाता है। सफर भीगे हुए आटे को ठिं डे पानी िें 2-3 बार धोया 

जाता है और दूध और चीनी के साथ भाप की केतली िें तब तक पकाया जाता है जब तक सक सिश्रण पेस्टी द्रव्यिान की स्तस्थरता 

प्राप्त न कर ले। इस िर पर चीनी का घोल (तैयार और अलग रखा जाता है) केतली िें डाला जाता है और लगातार सै्क्रसपिंग के 

साथ गरि सकया जाता है। अिंसति चरण िें भाप की आपूसतड बिंद कर दी गई, सफर पाउडर चीनी और चावल के पाउडर को बतडन 

िें एक सूखा सिश्रण प्राप्त करने के सलए अच्छी तरह सिलाया गया। एलडीपीई (कि घनत्व पॉलीथीन) पाउच िें पैक सकए गए इस 

सिश्रण िें सािान्य पररवेश के तापिान पर लगभग एक वषड का शेल्फ लाइफ था। 

एक अन्य सवसध िें, एडा फे्लक्स, सपसी चीनी और स्तस्कि सिल्क पाउडर को ििशः  15:60:25 के अनुपात िें सिसश्रत सकया गया। 

सिश्रण िें प्रयुक्त चीनी िें 25% कैरािेलाइज़्ड चीनी होती है, सजससे अिंसति उत्पाद के स्वाद िें सुधार होता है। पायसि को 44 

ग्राि सूखे सिश्रण को 100 ग्राि पानी िें 10 सिनट तक पकाकर बनाया जा सकता है। वसा की वािंसछत िात्रा िें िीि के रूप िें 

खाना पकाने के दौरान जोडा गया था (राय एट अल।, 2002)। शुष्क सिस्टलीकरण तकनीक से प्राप्त उत्पाद ने रिंग, उपभोक्ता 

के उपभोग, शरीर और बनावट के िािले िें बेहतर स्कोर सकया जो सक शुष्क सस्तम्मश्रण तकनीक से प्राप्त उत्पाद है। 
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Boiling of Ada flakes in water with occasional stirring  

 

Washing the flakes 2-3 times with cold water 

 

Heating in Steam Kettle to a pasty mass 

           Sugar                                                                                                           Milk 

                                                                                        Sugar  

           Heating                  Heating with constant stirring and scrapping 

 

Syrup                                     Heating and mixing 

                                                           

                                                            Storage 

नचत्र. 9 पलादा पायसम डर ाई नमक्स बनाने की निनध का फ्लो चार्भ  

 

4.3 अिलाक्की (पीर्ा गया चािल) पायसम नमक्स 

अवलाक्की पायसि कनाडटक और केरल िें एक लोकसप्रय व्यिंजन है। इस पायसि िें इिेिाल सकया जाने वाला अनाज 

अवलाक्की (पीटा चावल) है। यह उत्पाद पके हुए पीटा चावल के फे्लक्स और नाररयल गे्रसटिंग के साथ कि सचपसचपा भी है। 

इसिें एक अच्छा पका हुआ स्वाद है। तैयार करने की पारिंपररक सवसध िें पीटा हुआ चावल (300 ग्राि) घी िें तलना और उसके 

बाद दूध (2 लीटर) िें पकाना शासिल है। उत्पाद को चीनी (400 ग्राि) से िीठा सकया जाता है और इलायची और केसर के साथ 

सुगिंसधत सकया जाता है। अवलाक्की पायसि का शेल्फ जीवन कि है (किरे के तापिान पर <24 घिंटे)। इससलए, एक रेडी-टू-

इट सूखा सिश्रण सवकससत करने के सलए कई प्रयास सकए जाते हैं। 

इस प्रसिया िें भीगे हुए चावल का पािंचवािं सहस्ा दूध और चीनी के साथ एक भाप केतली िें एक सचपसचपे अधड द्रव रूप िें 

बनाया गया था। चीनी की चाशनी और बचे हुए गीले फे्लक्स को केतली िें सिलाया गया और सिश्रण को सूखे रूप िें लाने के सलए 

जोर से सहलाया गया। सूखे सिश्रण (225 ग्राि) को 700 सिली दूध (दूध से पानी, 5:2) िें 10 सिनट तक उबालकर पायसि तैयार 

सकया जा सकता है। उत्पाद िें बसढ़या स्वाद था, लेसकन बनावट पीटा चावल के प्रारिं सभक तौर पर सभगोने के कारण पाई गई थी। 

फे्लक्स को पारिंपररक रूप िें तलने से फे्लक्स को एक सख्त बनावट सिलती है, दूध िें लिंबे सिय तक सभगोने से एक सचपसचपा 

द्रव्यिान सिलता है। भीगे हुए चावल िें थोडी िात्रा िें घी सिलाने से पायसि की बनावट िें सुधार होता है। हालािंसक, फे्लक्स सख्त 

पाए गए। इससलए, बेहतर बनावट वाले उत्पाद को प्राप्त करने का पुनः  प्रयास सकया गया। घी िें तले हुए सूखे अवलक्की के 

फे्लक्स को दूध िें चीनी के साथ पकाया जाता था। इसके बाद सिस्टलीकरण की तकनीक का पालन सकया गया जैसा सक पलादा 

पायसि के सलए सूखे सिश्रण की तैयारी िें सकया गया था। 
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5. खाने के नलए तैयार (आरर्ीई) चािल प्रोसेनसंग  

खाने के सलए तैयार भोजन पहले से पका हुआ भोजन होता है सजसे सीधे खाया जा सकता है। आरटीई तैयार करने से पहले खाद्य 

उत्पादोिं को पहले से साफ सकया जाता है और पकाया जाता है और लचीले पैकेज या सडब्बाबिंद पैकेट िें पैक सकया जाता है। 

2009 के यूएस फूड कोड (एफडीए, 2009) के अनुसार, आरटीई खाद्य पदाथड खाद्य सुरक्षा प्राप्त करने के सलए, सबना सकसी 

असतररक्त तैयारी के खाने योग्य होना चासहए। आरटीई के फायदे हैं सिय की बचत, सुसवधाजनक और उसचत िूल्य हैं। 

आरर्ीई के प्रोसेनसंग चरण - आरटीई चावल बनाने के सलए, पहले असतररक्त भूसी सनकालने के सलए गुनगुने पानी से साफ करें  

और चावल को 25-30 सिनट के सलए सभगो दें। चावल के दानोिं को पहले उबलते पानी िें उबाला जाता है और उसके बाद 

असतररक्त पानी सनकाल सदया जाता है। यहािं, सुसनसित करें  सक चावल लगभग 75% पका हुआ है। उसके बाद, पहले से पके हुए 

चावल िें सिश्रण के अनुसार िसाले और जडी-बूसटयााँ डाली जाती हैं। पूरी सािग्री को लचीले पैकेट िें स्थानािंतररत सकया जाता है 

और सील कर सदया जाता है और आगे की रेटोटड प्रसिया के सलए भेज सदया जाता है। इस प्रसिया िें 15-20 सिनट के सलए 120 

सडग्री सेस्तल्सयस पर पदाथड की स्टरलाईजेसन शासिल है। सफर पैकेट को ठिं डा सकया जाता है और सवतरण के सलए तैयार सकया 

जाता है। 

 

नचत्र. 10 RTE राइस प्रोसेनसंग फ्लो चार्भ 

 

6. सूखे चािल 

इसे भारत िें िुरिुरे, िुरी, पोरी भी कहा जाता है और इसे सवसभन्न तैयारी के साथ व्यापक रूप से खाया जाता है। पारिंपररक 

प्रसिया िें धान को रात भर पानी िें सभगोया जाता है। पानी सनकल जाने के बाद, धान को सूखाने, भूनने या भाप िें उबालने के 

सलए रखा जाता है। सफर चावल प्राप्त करने के सलए उबले हुए धान को सपसा जाता है। चावल को रेत िें भुना जाता है और सफर 



PMFME-Red Rice Processing 

 

15 | P a g e  
 

चलनी से रेत को हटा सदया जाता है और सवपणन और सवतरण के सलए उपयुक्त पैकेसजिंग सािग्री िें पैक सकया जाता है। तैयारी 

के सलए फ्लो चाटड नीचे सदया गया है। 

 

 

नचत्र.11 parched राइस बनाने की निनध का फ्लो चार्भ  

 

7. चािल की खीर 

खील, सजसे लावा या लाई के नाि से भी जाना जाता है, भारत िें हर घर की रसोई िें आसानी से सिल जाती है। इसके कई 

परम्परागत िहत्त्व हैं और धासिडक कायों (लोहडी, िकर सिंिािंसत, सववाह, लक्ष्मी पूजा, सदवाली) िें इसका इिेिाल होता है ये 

स्वास्थ्य की दृसष्ट् से भी बहुत फायदेििंद होता है। इसकी पाचनशस्तक्त और खाद्य गुणोिं के कारण इसे स्वस्थ नाश्ता िाना जाता है। 

इसे अपनी डाइट िें शासिल करके आप कई बीिाररयोिं से बच सकते हैं। खील के कुछ िहत्वपूणड स्वास्थ्य लाभ हैं - 

• खील िें फाइबर की िात्रा असधक होती है जो आपके िोटापे को कि करने िें फायदेििंद सासबत होगी। इसके अलावा त्वचा 

और कि की सिस्या को भी ठीक करती है 

• हेपेटाइसटस और डायररया िें लाभकारी। 

• हिारे शरीर को तुरिंत ऊजाड देता है। 

• पाचन िें सुधार 

खील का सनिाडण धान से होता है। धान को किरे के तापिान पर 6-8 घिंटे के सलए पानी िें सभगोया जाता है और उसके बाद पानी 

सनकाल सदया जाता है। इसके बाद धान को रेत िें भूनने के सलए रखा जाता है। धान फैलता है और खील बन जाता है। सफर 

असतररक्त रेत और धान सनकालने के सलए खील को छलनी से छान सलया जाता है। सफर खील को आगे के सवपणन और सवतरण 

के सलए उपयुक्त पैकेसजिंग िें पैक सकया जाता है। 
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नचत्र. 12 चािल की खील  

8. चािल का आर्ा 

             चावल के आटे का उपयोग चावल आधाररत खाद्य उत्पाद जैसे सबसु्कट, केक, नूडल्स और अन्य चावल आधाररत 

सै्नक्स बनाने िें सकया जा सकता है। चावल का आटा अन्य आटे की तुलना िें अलग है क्योिंसक 

• यह पाचन को आसान बनाता है 

• खाने के रिंग और गुण को लमे्ब वक़्त तक बनाए रखने िें काि आता है  

• हल्का स्वाद 

• हाइपोएलजेसनक गुण 

• कि वसा को अवशोसषत करने िें िदद करता है 

• प्रोटीन िें कि और आवश्यक रूप से पके हुए उत्पाद बनाने िें िदद करता है। 

• यह टूटे चावल से भी बनाया जा सकता है इससलए लागत भी कि आता है 

• सिान अनाज के आटे की तुलना िें उच्च िूल्य वाले लाइससन के साथ भी आसानी से बनाया जा सकता है  

 

8.1 चािल के आरे् के उत्पादन की निनध 

इसकी उत्पादन प्रसिया गेहिं, िक्का और बाजरे के आटे की उत्पादन प्रसिया से अलग है। चावल का आटा टूटे सपसे चावल को 

पीसकर बनाया जाता है और चावल का आटा बनाने के सलए आितौर पर तीन तरीके अपनाए जाते हैं। 

1. गीला पीसना  

2. आधा सुखाकर पीसना  

3. पूरा सुखाकर पीसना  
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1. गीला पीसना: चावल का आटा तैयार करने की यह एक पारिंपररक सवसध है। इस प्रसिया िें सबसे पहले चावल को पानी िें 

सभगोया जाता है, उसके बाद उसे पीसकर, छानकर, सुखाकर, सफर छानकर पैक करके रखा जाता है। 

2. पूरा सुखाकर पीसना: इस सवसध िें चावल को सीधे पीसकर िहीन पाउडर बनाया जाता है। यह लागत प्रभावी है, कि ऊजाड 

की आवश्यकता होती है लेसकन अच्छी पीसने की क्षिता वाली िशीन की आवश्यकता होती है। 

3. आधा सुखाकर पीसना: इस प्रसिया िें चावल को पानी िें सभगोया जाता है और सफर पीसने से पहले डर ायर की िदद से 

असतररक्त पानी सनकाल सदया जाता है। अन्य पीसने की सवसधयोिं की तुलना िें प्राप्त आटे िें अच्छी भौसतक-रासायसनक सवशेषताएिं  

होती हैं। 

9. पीठ 

पीठा असि की पारिंपररक व्यिंजन है। यह िीठा या निकीन हो सकता है और चावल के आटे से बनाया जा सकता है। इसे 

सवसभन्न आकृसतयोिं िें बनाया जा सकता है और गृसहणी िसहलाओिं के कलात्मकता को व्यक्त करता है। सपठोिं के कुछ सिंस्करणोिं िें 

सफसलिंग या गासनडश होता है। कुछ को पकाने के बाद आकार सदया जा सकता है। यह रेससपी आितौर पर चाय के साथ ली जाती 

है और सबह जैसे कुछ खास त्योहारोिं के दौरान बनाई जाती है। सपठोिं को स्टीि करके, तेल या घी िें भी तला जा सकता है, आग 

पर भूनकर, बेक सकया जा सकता है या तवे पर रोल सकया जा सकता है। सतल-सपठा अन्य पीठोिं िें बहुत आि है और इसे सतल 

और गुड से भरकर बनाया जाता है। सपठा बनाने की पारिंपररक प्रसिया इस प्रकार है: 

 

नचत्र. 13 पीठा बनाने की निनध का फ्लो चार्भ  
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10. चािल प्रसंस्करण में पैकेनजंग और लेबनलंग आिश्यकताएँ 

10.1 पैकेनजंग के नलए सामान्य आिश्यकताएं 

पैकेसजिंग के सलए सािान्य आवश्यकता इस प्रकार हैं: 

1. सनम्नसलस्तखत सािसग्रयोिं या धातुओिं से बना एक बतडन या किं टेनर, जब भोजन की तैयारी, पैकेसजिंग और भिंडारण िें 

उपयोग सकया जाता है, तो इसे िानव उपभोग के सलए अनुपयुक्त िाना जाएगा: 

a. किं टेनर जो जिंग खाए हुए हैं; 

b. तािचीनी किं टेनर जो सचपके हुए और जिंग खाए हुए हैं; 

c. तािंबे या पीतल के किं टेनर जो ठीक से सटन नही िं सकए गए हैं 

d. एलु्यिीसनयि से बने किं टेनर बतडनोिं के सलए कास्ट एलु्यसिसनयि और एलु्यिीसनयि सिश्र धातु के सलए 

आईएस:20 सवसनदेश या बतडनोिं के सलए गढ़ा एलू्यिीसनयि और एलू्यिीसनयि सिश्र धातु के सलए आईएस:21 

सवसनदेश के अनुरूप नही िं हैं। 

2. प्लास्तस्टक सािग्री से बने किं टेनरोिं को सनम्नसलस्तखत भारतीय िानक सवसनदेशोिं के अनुरूप होना चासहए, सजनका उपयोग 

पैसकिं ग या भिंडारण के सलए उपकरण या ररसेपे्टकल्स के रूप िें सकया जाता है, चाहे आिंसशक रूप से या पूणड रूप से, 

खाद्य पदाथड अथाडत्; 

i. आईएस: 10146 (खाद्य पदाथों के सिंपकड  िें पॉलीथीन के सलए सवसशष्ट्ता) 

ii. आईएस: 10142 (खाद्य पदाथों के सिंपकड  िें स्टाइरीन पॉसलिर के सलए सवसशष्ट्ता); 

iii. IS: 10151 (खाद्य पदाथों के सिंपकड  िें पॉलीसवनाइल क्लोराइड (पीवीसी) के सलए सवसशष्ट्ता); 

iv. आईएस: 10910 (खाद्य पदाथों के सिंपकड  िें पॉलीप्रोपाइलीन के सलए सवसशष्ट्ता); 

v. वी. आईएस: 11434 (खाद्य पदाथों के सिंपकड  िें आयनोिर रेसजन के सलए सवसशष्ट्ता); (vi) आईएस: 11704 

एसथलीन एिेसलक एससड (ईएए) कॉपोलीिर के सलए सवसशष्ट्ता। (vii) IS: 12252 - पॉली एले्कलीन 

टेरेफैथलेट्स (PET) के सलए सवसशष्ट्ता। 

vi. आईएस: 12247 - नायलॉन 6 पॉसलिर के सलए सवसशष्ट्ता; (ix) आईएस: १३६०१ - एसथलीन सवनील एसीटेट 

(ईवीए); 

vii. IS: 13576 - एसथलीन िेथा एिेसलक एससड (EMAA); 

viii. सटन और प्लास्तस्टक के किं टेनरोिं का एक बार उपयोग करने के बाद, खाद्य तेलोिं और वसा की पैकेसजिंग के 

सलए पुन: उपयोग नही िं सकया जाएगा; 

बशते सक तािंबे के बतडन या किं टेनर ठीक से सटन न सकए गए होिं, चीनी कने्फक्शनरी या आवश्यक तेलोिं की तैयारी के सलए 

उपयोग सकए जा सकते हैं और केवल ऐसे बतडनोिं या किं टेनरोिं का उपयोग चीनी कने्फक्शनरी या आवश्यक तेलोिं को िानव 

उपभोग के सलए अनुपयुक्त नही िं िाना जाएगा। 

 

3. नडब्बाबंद उत्पादो ंके नलए सामान्य पैकेनजंग आिश्यकताएं, 

i. सभी किं टेनरोिं को सुरसक्षत रूप से पैक और सील सकया जाएगा। 

ii. सडबे्ब का बाहरी भाग बडे डेंट, जिंग, वेध और सीि सवकृसतयोिं से िुक्त होना चासहए। 

iii. सडबे्ब लीक नही िं होने चासहए  
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10.2 लेबनलंग के नलए सामान्य आिश्यकताएं 

1. प्रते्यक पहले से पैक सकए गए भोजन िें एक लेबल होगा सजसिें नीचे दी गई आवश्यकता के अनुसार 

जानकारी होगी जब तक सक अन्यथा सनदेश न सकया गया हो; 

2. लेबल पर सनसदडष्ट् सकए जाने वाले इन सवसनयिोिं के तहत आवश्यक घोषणा का सववरण अिंगे्रजी या सहिंदी िें 

देवनागरी सलसप िें होगा: बशते सक इसिें सनसहत कुछ भी इस सवसनयि के तहत आवश्यक भाषा के अलावा 

सकसी अन्य भाषा के उपयोग को रोकता हो। 

3. पहले से पैक सकए गए भोजन को सकसी भी लेबल पर या सकसी भी लेबसलिंग तरीके से वसणडत या प्रिुत नही िं 

सकया जाना चासहए जो गलत, या भ्रािक है या सकसी भी तरह से इसके बारे िें गलत जानकारी पैदा करने की 

सिंभावना हो; 

4. पहले से पैक सकए गए खाद्य पदाथों िें लेबल इस तरह से लगाया जाएगा सक वे किं टेनर से अलग नही िं होिंगे; 

5. लेबल पर सािग्री स्पष्ट्, प्रिुख, असिट और उपभोक्ता द्वारा खरीद और उपयोग की सािान्य पररस्तस्थसतयोिं िें 

आसानी से पढ़ने योग्य होनी चासहए; 

6. जहािं किं टेनर एक रैपर द्वारा कवर सकया गया है, रैपर िें आवश्यक जानकारी होनी चासहए या किं टेनर के 

लेबल पर बाहरी रैपर के िाध्यि से आसानी से पढने योग्य होना चासहए और इससे अस्पष्ट् नही िं होना चासहए; 

 

लाइसेंस निंबर िुख्य सडस्पे्ल पैनल पर सनम्नसलस्तखत प्रारूप िें प्रदसशडत सकया जाएगा, जैसे  - 

i. सिंबिंसधत वगों िें आने वाले खाद्य योजकोिं के सलए और आि तौर पर खाद्य पदाथों िें उपयोग के सलए सनधाडररत खाद्य 

योजकोिं की सूची िें आने के सलए, सवसशष्ट् नािोिं या िान्यता प्राप्त अिंतरराष्ट्र ीय सिंख्यात्मक पहचान के साथ सनम्नसलस्तखत 

वगड शीषडकोिं का उपयोग सकया जाएगा: 

एसससडटी रेगुलेटर, एससड, एिं टीसकिं ग एजेंट, एिं टीफोसििंग एजेंट, एिं टीऑस्तक्सडेंट, बुसलिंग एजेंट, कलर, कलर ररटेंशन एजेंट, 

इिल्सीफायर, इिल्सीफाइिंग सॉल्ट, फसििंग एजेंट, आटा टर ीटिेंट एजेंट, फे्लवर एन्हािंसर, फोसििंग एजेंट, गेसलिंग एजेंट, 

गे्लसज़िंग एजेंट, ह्यूिेक्टेंट, सप्रजवेसटव प्रणोदक, राइसजिंग एजेंट, से्टबलाइजर, स्वीटनर, सथनर: 

ii. रिंगोिं और/या स्वादोिं का सिश्रण  

a. लेबल पर उले्लस्तखत रिंग पदाथड का असतररक्त सिश्रण  - जहािं सकसी खाद्य पदाथड िें रिंगहीन पदाथड जोडा गया है, वहािं 

सनम्नसलस्तखत िें से एक कथन बडे अक्षरोिं िें, सािग्री की सूची के ठीक नीचे प्रदसशडत सकया जाएगा। इस तरह के रिंगीन 

भोजन के सकसी भी पैकेज से जुडा लेबल, इस प्रकार होना चासहए : 

 

b.  

 

1. अनुित प्राकृसतक रिंग शासिल हैं 

 

या 

 

2. अनुित ससिंथेसटक खाद्य रिंग शासिल हैं 

 

या 

 

3. अनुित प्राकृसतक और ससिंथेसटक खाद्य रिंग शासिल हैं 
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c. बशते सक जहािं इस तरह के सववरण को खाद्य रिंग के नाि या आईएनएस सिंख्या के साथ प्रदसशडत सकया जाता है, 

उत्पाद िें प्रयुक्त रिंग को सािग्री की सूची िें उले्लख करने की आवश्यकता नही िं है। 

 

d. लेबल पर असतररक्त फे्लवररिंग एजेंटोिं का अलग से उले्लख सकया जाना है। 

 

e. जहािं भोजन के सकसी भी लेख िें एक अलग स्वाद देने वाला एजेंट जोडा गया है, वहािं इस तरह के स्वाद वाले भोजन 

के सकसी भी पैकेज से जुडे लेबल पर सािग्री की सूची के नीचे बडे अक्षरोिं िें एक सववरण सलखा जाएगा:  

असतररक्त स्वाद शासिल है (खाद्य सुरक्षा और िानक (खाद्य उत्पाद िानक और खाद्य योज्य) सवसनयि, 2011 के 

सवसनयि 3.1.10(1) के अनुसार फे्लवररिंग एजेंट का प्रकार सनसदडष्ट् करें  

 

f. यसद उत्पाद िें रिंग और स्वाद दोनोिं का उपयोग सकया जाता है, तो बडे अक्षरोिं िें सनम्नसलस्तखत सिंयुक्त सववरणोिं िें से 

एक को इस तरह के रिंगीन और स्वाद वाले भोजन के सकसी भी पैकेज से जुडे लेबल पर सािग्री की सूची के ठीक 

नीचे प्रदसशडत सकया जाएगा,जैसे : 

अनुित प्राकृसतक रिंग और असतररक्त स्वाद शासिल हैं 

या 

अनुित ससिंथेसटक खाद्य रिंग (एस) और असतररक्त फे्लवर (एस) शासिल हैं 

या 

अनुित प्राकृसतक और ससिंथेसटक खाद्य रिंग (एस) और असतररक्त फे्लवर (एस) शासिल हैं 

 

बशते सक कृसत्रि स्वाद वाले पदाथों के िािले िें, लेबल स्वादोिं के सािान्य नाि की घोषणा करेगा, लेसकन प्राकृसतक सुगस्तन्धत 

पदाथों या प्रकृसत के सिान सुगस्तन्धत पदाथों के िािले िें, स्वादोिं के वगड नाि का उले्लख लेबल पर सकया जाएगा और इसका 

अनुपालन सवसनयि 2.2.2 (5) (ii) के अनुसार होगा  

नोट: - जब खाद्य सुरक्षा और िानक (खाद्य उत्पाद िानक और खाद्य योज्य) सवसनयि के सवसनयि 2.2.2(5)(ii) और सवसनयि 

3.2.1 के अनुसार लेबल पर रिंगोिं और/या स्वादोिं को जोडने के सिंबिंध िें सववरण प्रदसशडत सकया जाता है , 2011, सािग्री की सूची 

िें ऐसे रिंगोिं और/या स्वादोिं को जोडने का उले्लख करने की आवश्यकता नही िं है।  

साथ ही, उपरोक्त कथन के असतररक्त, सािान्य नाि अथवा ..... 
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ननमाभता का नाम और पूरा पता 

(i) सनिाडता और सनिाडण इकाई का नाि और पूरा पता यसद ये अलग-अलग स्थानोिं पर स्तस्थत हैं और यसद सनिाडता पैकर या 

बॉटलर नही िं है, तो पैसकिं ग या बॉटसलिंग यूसनट का नाि और पूरा पता जैसा भी िािला हो। भोजन के प्रते्यक पैकेज पर घोसषत 

सकया जाएगा; 

(ii) जहािं सकसी व्यस्तक्त या किं पनी द्वारा सकसी अन्य सनिाडता या किं पनी के सलस्तखत असधकार के तहत, उसके ब्रािंड नाि के तहत 

खाद्य पदाथड का सनिाडण या पैक या बोतलबिंद सकया जाता है, लेबल पर सनिाडणकताड का नाि और पूरा पता होगा। या पैसकिं ग या 

बॉटसलिंग इकाई, जैसा भी िािला हो, और सनिाडता या किं पनी का नाि और पूरा पता, सजसके सलए और सजसकी ओर से, यह 

सनसिडत या पैक या बोतलबिंद सकया गया है; 

(iii) जहािं खाद्य पदाथड का भारत िें आयात सकया जाता है, वहािं भोजन के पैकेज िें भारत िें आयातक का नाि और पूरा पता भी 

होगा। 

परिं तु यसद भारत के बाहर सनसिडत कोई खाद्य विु भारत िें पैक या बोतलबिंद है, ऐसे खाद्य पदाथड वाले पैकेज या लेबल पर खाद्य 

विु के िूल देश का नाि और आयातक का नाि और पूरा पता सिेत भारत िें पैसकिं ग या बॉटसलिंग का पररसर का पता भी 

सलखा होगा।  

शुद्ध मात्रा 

i. भार, आयतन या सिंख्या द्वारा शुि िात्रा, जैसा भी िािला हो, भोजन के प्रते्यक पैकेज पर घोसषत सकया 

जाएगा; तथा 

 

ii. शुि िात्रा की घोषणा के अलावा, एक तरल िाध्यि िें पैक सकए गए भोजन िें भोजन के सूखे वजन की 

घोषणा होनी चासहए। 

स्पष्ट्ीकरण -1: इस आवश्यकता के प्रयोजनोिं के सलए असभव्यस्तक्त "तरल िाध्यि" िें पानी, चीनी और निक 

के जलीय घोल, फलोिं और सस्तियोिं के रस या ससरका, या तो अकेले या सिंयोजन िें शासिल हैं। 

 

स्पष्ट्ीकरण – 2: पैकेज िें सनसहत विु की शुि िात्रा की घोषणा िें, रैपर और पैकेसजिंग सािग्री के वजन को 

बाहर रखा जाएगा: 

 

iii. जहािं एक पैकेज िें बडी सिंख्या िें कने्फक्शनरी की बहुत सी छोटी विुएिं  होती हैं, सजनिें से प्रते्यक को 

अलग से पैक सकया जाता है और विु के शुि वजन से बाहर करना उसचत रूप से व्यावहाररक नही िं होता 

है, वहािं कने्फक्शनरी की सभी विुओिं के ऐसे तत्काल रैपर का वजन पैकेज, ऐसे कने्फक्शनरी वाले पैकेज 

पर या उसके लेबल पर घोसषत शुि वजन िें ऐसे तत्काल रैपर का वजन शासिल हो सकता है यसद ऐसे 

तत्काल रैपर का कुल वजन असधक नही िं है – 

 

a. 8%, जहािं ऐसा इिीसडयेट पैसकिं ग पर एक वैक्स पेपर या पट्टी के नीचे िोि या एलू्यिीसनयि पन्नी के 

साथ अन्य कागज है;  

या 

 

b. 6%, जब पैकेज िें सनसहत कने्फक्शनरी की सभी विुओिं के कुल शुि वजन के अन्य कागज के 

िािले िें इिीसडयेट रैपर का वजन घटाकर। 
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लेबनलंग आिश्यकताओ ंसे छूर् 

जहािं पैकेज का सतह के्षत्र 100 वगड सेंटीिीटर से असधक नही िं है, ऐसे पैकेज के लेबल को सािग्री की सूची, लॉट निंबर या बैच 

निंबर या कोड निंबर, पोषण सिंबिंधी जानकारी और उपयोग के सलए सनदेशोिं की आवश्यकताओिं से छूट दी जाएगी, लेसकन यह 

जानकारी थोक पैकेज या िल्टी पीस पैकेज, जैसा भी िािला हो, उस पर सदया जाएगा। 

1. 30 वगड सेंटीिीटर से कि के सतह के्षत्र वाले पैकेज पर सनिाडण की तारीख' या 'बेस्ट सबफोर डेट' या 

'एक्सपायरी डेट' का उले्लख करने की आवश्यकता नही िं होती है, लेसकन यह जानकारी थोक पैकेज या 

िल्टीपीस पैकेज पर दी जाएगी।  

2. बोतलोिं िें सवपणन सकए गए तरल उत्पादोिं के िािले िें, यसद ऐसी बोतल को सफर से भरने के सलए पुन: 

उपयोग करने का इरादा है, तो सािग्री की सूची की आवश्यकता से छूट दी जाएगी, लेसकन सवसनयिन िें 

सनसदडष्ट् पोषण सिंबिंधी जानकारी दी जाएगी। 

3. "इस पैकेज की सािग्री के साथ टोिंड दूध या स्तस्कम्ड दूध (जैसा भी िािला हो) की सिंरचना के नीचे एक तरल 

पदाथड बनाने के सलए, िात्रा के अनुसार एक भाग िें पानी की िात्रा (यहािं भागोिं की सिंख्या डालें) जोडें यह 

गाढ़ा दूध या देसी (सूखा) दूध ”। 

4. सात सदनोिं से असधक की शेल्फ-लाइफ वाले भोजन के िािले िें, पैकेज्ड खाद्य पदाथों के लेबल पर 'सनिाडण 

की तारीख का उले्लख करने की आवश्यकता नही िं है, लेसकन लेबल पर सनिाडता या पैकर द्वारा 'उपयोग की 

तारीख' का उले्लख सकया जाएगा।  

5. िल्टी-पीस पैकेजोिं के िािले िें सािग्री की सूची, पोषण सिंबिंधी जानकारी, सनिाडण/पैसकिं ग की सतसथ, बेस्ट 

सबफोर और एक्सपायरी सतसथ और शाकाहारी लोगो/िािंसाहारी लोगो के बारे िें सववरण सनसदडष्ट् नही िं सकया जा 

सकता है। 

 

 

ननमाभण या पैनकंग की नतनि 

सजस तारीख, िहीने और वषड िें विु का सनिाडण, पैक सकया जाता है, लेबल पर सदया जाएगा: 

बशते सक सनिाडण, पैसकिं ग या प्री-पैसकिं ग का िहीना और वषड सदया जाएगा यसद उत्पादोिं की "बेस्ट सबफोर डेट" तीन िहीने से 

असधक है: 

परिं तु यसद सकसी पैकेज िें ऐसी विु है, सजसकी शेल्फ लाइफ तीन िहीने से कि है, तो लेबल पर उस तारीख, िहीने और वषड 

का उले्लख सकया जाएगा सजसिें विु का सनिाडण या तैयार या पहले से पैक सकया गया है। 
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नतनि के अनुसार सिभशे्रष्ठ या उससे पहले उपयोग करें  

i. िहीने और साल बडे अक्षरोिं िें, जब तक उत्पाद उपभोग के सलए सबसे अच्छा है, सनम्नसलस्तखत तरीके से, 

अथाडत्: 

"िहीने और साल से पहले सवडशे्रष्ठ" 

या 

"पैकेसजिंग के िहीनोिं से पहले सवडशे्रष्ठ" 

या 

"सनिाडण के िहीनोिं से पहले सबसे अच्छा" 

 

(नोट:-ररक्त स्थान भरें ) 

ii. पैकेज या बोतल िें स्टरलाइज़्ड या अल्टर ा हाई टेम्परेचर टर ीटेड दूध, सोया दूध, फे्लवडड सिल्क, बे्रड, ढोकला, 

भेलपुरी, सपज्जा, डोनट्स, खोआ, पनीर, या कोई भी सबना सडब्बाबिंद पैकेज वाले फलोिं, सिी, िािंस या कोई 

अन्य खाद्य विु के वाले पैकेज के की घोषणा सनम्नानुसार की जाए 

“बेस्ट सबफोर ……… सदनािंक/िाह/वषड” 

या 

" बेस्ट सबफोर .........पैकेसजिंग के सदन से” 

या 

"बेस्ट सबफोर ..........सनिाडण की तारीख से" 

ध्यान दें: 

a. ररक्त स्थान भरें   

b.  िहीने और साल का इिेिाल अिंकोिं िें सकया जा सकता है 

c. वषड दो अिंकोिं िें सदया जा सकता है 

 

iii. Aspartame के पैकेज पर, बेस्ट सबफोर डेट के बजाय, उपयोग की सतसथ/अनुशिंससत अिंसति खपत 

सतसथ/सिास्तप्त सतसथ दी जाएगी, जो पैसकिं ग की तारीख से तीन वषड से असधक नही िं होगी; 

 

iv. सशशु के दूध के स्थानापन्न और सशशु आहार के िािले िें सतसथ से पहले की सवोत्ति सतसथ के स्थान पर, 

उपयोग की सतसथ/अनुशिंससत अिंसति उपभोग सतसथ/सिास्तप्त सतसथ दी जाएगी, बशते सक खपत के सलए सतसथ 

से पहले सवोत्ति की घोषणा लागू नही िं होगी। 
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10.3 दस्तािेजीकरण और ररकॉडभ कीनपंग 

प्रते्यक सिंगठन को कचे्च िाल की खरीद, उत्पादन प्रसियाओिं और सबिी का ररकॉडड रखना होता है। यह सुसनसित करने के सलए 

है सक व्यवसाय प्रभावी ढिंग से चल रहा है और लाभ की स्तस्थसत िें है। दिावेज़ीकरण की आवश्यकता के कुछ कारण नीचे 

सूचीबि हैं: 

1. यह व्यवसाय चलाने के बारे िें सविृत जानकारी देता है। 

2. यह उत्पाद की गुणवत्ता को सनयिंसत्रत करने िें िदद करता है। 

3. यह व्यवसाय िें सनवेश सकए गए धन का टर ैक रखने िें िदद करता है। 

4. यह कचे्च िाल या उत्पाद सािग्री की अलग-अलग लागतोिं की पहचान करने िें िदद करता है। 

5. यह सकसी सवशेष प्रसिया की उत्पादन लागत की पहचान करने िें िदद करता है। 

6. यह सुसनसित करने िें िदद करता है सक उत्पादन के दौरान सभी गुणवत्ता आश्वासन प्रसियाओिं का पालन 

सकया गया था। 

7. यह सुसनसित करने िें िदद करता है सक उत्पादन उपकरण सुचारू रूप से/प्रभावी ढिंग से चल रहा है। 

8. यह कानूनी प्रसियाओिं के साक्ष्य के रूप िें कायड करता है। 

9. यह उसचत उत्पाद िूल्य सनधाडररत करने िें िदद करता है। 

10. यह सही सिय पर सुधारात्मक उपाय करने िें िदद करता है। 

प्रते्यक खाद्य प्रोसेससिंग सिंगठन किोबेश इसी तरह के ररकॉडड रखने का तरीका अपनाता है। उत्पादन ररकॉडड सनम्न का लॉग रखते 

हैं: 

• प्राप्त कचे्च िाल की िात्रा और प्रकार 

• प्रोसेससिंग के दौरान प्रयुक्त सािग्री की िात्रा और प्रकार 

• प्रोसेससिंग की स्तस्थसत सजसिें उत्पादन हुआ (जैसे तापिान या लागू वायु दाब) 

• उत्पासदत उत्पाद की गुणवत्ता 

उत्पाद की गुणवत्ता तभी बनी रह सकती है जब तक : 

• सािग्री और कचे्च िाल की सिान िात्रा और गुणवत्ता हर बैच िें सिसश्रत होती है 

• प्रते्यक बैच के सलए एक िानक सूत्र का उपयोग सकया जाता है 

• िानक प्रसिया पैरािीटर हर बैच के सलए लागू होते हैं 

खाने के हर बैच को एक बैच निंबर सदया जाता है। यह सिंख्या दजड की जाती है: 

• स्टॉक सनयिंत्रण पुिकें  (जहािं कचे्च िाल की खरीद नोट की जाती है) 

• प्रोसेससिंग लॉगबुक (जहािं उत्पादन प्रसिया नोट की जाती है) 

• उत्पाद सबिी ररकॉडड (जहािं सबिी और सवतरण नोट सकया जाता है) 
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बैच सिंख्या को उत्पाद कोड सिंख्या के साथ सहसिंबि होना चासहए, जो लेबल पर िुसद्रत होती है। यह प्रोसेसर को उपयोग सकए 

गए कचे्च िाल या उत्पादन प्रसिया िें बैच िें पाए गए सकसी भी दोष का पता लगाने िें िदद करता है। 

 

11. खाद्य सुरक्षा निननयम और मानक 

11.1 खाद्य व्यिसाय का पंजीकरण और लाइसेंनसंग 

देश के सभी खाद्य व्यवसाय सिंचालकोिं को सनधाडररत प्रसियाओिं के अनुसार पिंजीकृत या लाइसेंस सदया जाएगा 

पेटी फूड व्यवसाय का पिंजीकरण 

a. प्रते्यक छोटा खाद्य व्यवसाय सिंचालक पिंजीकरण प्रासधकारी के पास जिा करके अपना पिंजीकरण कराएगा 

b. अनुसूची 3 िें सदए गए शुल्क के साथ इन सवसनयिोिं की अनुसूची 2 के तहत फॉिड ए िें पिंजीकरण के सलए एक आवेदन 

देना होगा। 

c. छोटे खाद्य सनिाडता इन सवसनयिोिं की अनुसूची 4 के भाग -1 िें प्रदान की गई बुसनयादी स्वच्छता और सुरक्षा 

आवश्यकताओिं का पालन करें गे और अनुसूची 2 के तहत अनुलग्नक -1 िें सदए गए प्रारूप िें आवेदन के साथ इन 

आवश्यकताओिं के अनुपालन की एक स्व-सत्यासपत घोषणा प्रदान करें गे। 

d. पिंजीकरण प्रासधकारी आवेदन पर सवचार करेगा और पिंजीकरण के सलए आवेदन प्राप्त होने के 7 सदनोिं के भीतर या तो 

पिंजीकरण प्रदान कर सकता है या सलस्तखत रूप िें दजड सकए जाने वाले कारणोिं के साथ इसे अस्वीकार कर सकता है 

या सनरीक्षण के सलए नोसटस जारी कर सकता है। 

e. सनरीक्षण का आदेश सदए जाने की स्तस्थसत िें, पिंजीकरण प्रासधकरण द्वारा 30 सदनोिं की अवसध के भीतर अनुसूची 4 के 

भाग II िें सनसहत पररसर की सुरक्षा, स्वच्छता और स्वच्छता की स्तस्थसत से सिंतुष्ट् होने के बाद पिंजीकरण प्रदान सकया 

जाएगा। 

f. यसद पिंजीकरण प्रदान नही िं सकया जाता है, या इनकार सकया जाता है, या उपरोक्त उप-सवसनयि (3) िें प्रदान सकए गए 

अनुसार 7 सदनोिं के भीतर सनरीक्षण का आदेश नही िं सदया जाता है या उपरोक्त उप-सवसनयि (4) िें प्रदान सकए गए 

अनुसार 30 सदनोिं के भीतर कोई सनणडय नही िं सदया जाता है, तो पेटी फूड सनिाडता अपना व्यापार शुरू कर सकता है, 

बशते सक बाद िें भी पिंजीकरण प्रासधकारी द्वारा सुझाए गए सकसी भी सुधार का पालन करने के सलए खाद्य व्यवसाय 

ऑपरेटर पर सनभडर होगा। 

g. बशते सक आवेदक को सुनवाई का अवसर सदए सबना और कारणोिं को सलस्तखत िें दजड सकए सबना पिंजीकरण से इनकार 

नही िं सकया जाएगा। 

h. पिंजीकरण प्रासधकरण एक पिंजीकरण प्रिाण पत्र और एक फोटो पहचान पत्र जारी करेगा, सजसे पररसर या वाहन या 

गाडी या सकसी अन्य स्थान पर हर सिय एक प्रिुख स्थान पर प्रदसशडत सकया जाएगा जहािं व्यस्तक्त पेटी खाद्य व्यवसाय 

के िािले िें भोजन की सबिी / सनिाडण करता है।  

i. पिंजीकरण प्रासधकारी या इस प्रयोजन के सलए सवशेष रूप से असधकृत कोई भी असधकारी या एजेंसी वषड िें कि से कि 

एक बार पिंजीकृत प्रसतष्ठानोिं का खाद्य सुरक्षा सनरीक्षण करेगी। बशते सक दूध का एक उत्पादक जो सहकारी ससिसत 



PMFME-Red Rice Processing 

 

26 | P a g e  
 

असधसनयि के तहत पिंजीकृत डेयरी सहकारी ससिसत का पिंजीकृत सदस्य है और सोसायटी को सिंपूणड दूध की आपूसतड 

या सबिी करता है, उसे पिंजीकरण के इस प्रावधान से छूट दी जाएगी। 

 

11.2 सफाई और स्वच्छता 

i. यह सुसनसित करने के सलए प्रोसेससिंग सिंस्थान िें सफाई और स्वच्छता कायडिि लागू सकए जाएिं गे सजससे सक खाद्य 

प्रसिंस्करण उपकरण और वातावरण को स्वच्छ स्तस्थसत िें बनाए रखा जाता है तासक धातु के टुकडोिं, परतदार प्लास्टर, 

खाद्य िलबे और रसायनोिं से खाद्य सिंदूषण को रोका जा सके और इसके ररकॉडड बरकरार रखना। इस कायडिि के 

िाध्यि से यह सुसनसित करना चासहए सक प्रसतष्ठान के सभी सहसे् उसचत रूप से साफ हैं, और इसिें सफाई उपकरणोिं 

की सफाई भी शासिल होगी। 

ii. चेकसलस्ट के िाध्यि से सिग्र सुसवधा के सलए िास्टर स्वच्छता कायडिि बनाए रखा जाएगा सजसिें शासिल हैं: 

• साफ सकए जाने वाले के्षत्र, उपकरण और बतडन; 

• सवशेष कायों के सलए सजमे्मदारी; 

• सफाई सवसध और सफाई की आवृसत्त; तथा 

• सफाई की प्रभावशीलता की जााँच के सलए सनगरानी व्यवस्था 

• सफाई के सलए सजमे्मदार व्यस्तक्त 

• सफाई की प्रभावशीलता की सनगरानी और सत्यापन के सलए सजमे्मदार व्यस्तक्त 

• सकसी भी गडबडी के िािले िें क्या सुधार और सुधारात्मक कारडवाई की जा रही है? 

• जहािं कही िं भी िाइिोसबयल जोस्तखि की सिंभावना हो और स्वाब परीक्षण की सलाह दी जाती है। 

iii. सफाई और सडसइने्फक्शन रसायन खाद्य गे्रड के होिंगे जहािं इसकी सिंभावना उपकरण या सिंयिंत्र सतहोिं के िाध्यि से 

प्रत्यक्ष या अप्रत्यक्ष सिंपकड  िें आ सकती है, यह सावधानी से और सनिाडताओिं के सनदेशोिं के अनुसार उपयोग की जाती 

है, उदाहरण के सलए, सही सिश्रण का इिेिाल करके, और सही स्थान पर सिंग्रहीत सकया जाता है जो भोजन से अलग 

हो, स्पष्ट् रूप से पहचाने जाने वाले गए किं टेनरोिं िें रखा जाता है सजससे भोजन को दूसषत होने के जोस्तखि से बचाने के 

सलए। 

iv. सफाई, खाद्य अवशेषोिं और गिंदगी को हटा देगी और इसे भौसतक तौर तरीकोिं या सिंयुक्त रूप से सकया जा सकता है, 

जैसे, हीसटिंग, स्क्रसबिंग, टबुडलेंट फ्लो और वैकू्यि क्लीसनिंग या अन्य सवसधयािं जो पानी के उपयोग से रसहत हैं, और 

रासायसनक सवसधयोिं का उसचत उपयोग करके साफ करने के यिंत्र द्वारा भी सकया जा सकता है। 

v. इन सुसवधाओिं का सनिाडण सिंक्षारण प्रसतरोधी सािग्री से सकया जाना चासहए, साफ करना आसान होना चासहए और जहािं 

उपयुक्त हो, गिड और ठिं डे पीने योग्य पानी की पयाडप्त आपूसतड होनी चासहए। गिड और ठिं डे पाइपोिं के सलए अलग-अलग 

रिंग रखने की सलाह दी जाती है। सभी सफाई कायों के सलए एक सत्यासपत तिंत्र िौजूद होना चासहए। 

सफाई प्रसिया िें आि तौर पर शासिल होना चासहए; 

• सतहोिं से गन्दगी और िलबे को हटाना। 

• सिट्टी और जीवाणु को हटाने के सलए सडटजेंट का घोल लगाना (सफाई) 

• ढीली सिट्टी और सडटजेंट के अवशेषोिं को हटाने के सलए पानी (जहािं सिंभव हो गिड पानी) से धोना। 

• अवशेषोिं और िलबे को हटाने और इकट्ठा करने के सलए सूखी सफाई या अन्य उपयुक्त तरीके और 

• जहािं आवश्यक हो, सफाई के बाद बाद िें ररिं ससिंग के साथ कीटाणुशोधन सकया जाना चासहए। 



PMFME-Red Rice Processing 

 

27 | P a g e  
 

• सफाई उपकरण और रसायनोिं के सलए ताला और चाबी के प्रावधान के साथ सनसदडष्ट् के्षत्र आविंसटत सकया जाना चासहए। 

उपकरण की सफाई के सलए जहािं भी आवश्यक और लागू सीआईपी प्रसिया को पररभासषत सकया जाना चासहए। 

 

11.3 हाउस कीनपंग 

i. सवसनिाडण और भिंडारण के्षत्रोिं को शासिल करते हुए एक हाउसकीसपिंग शेडू्यल बनाए रखा जाएगा। 

ii. सडकोिं, पासकिं ग स्थल और नासलयोिं ससहत आसपास के के्षत्रोिं को अच्छी तरह से साफ बनाए रखा जाना चासहए। 

iii. दीवारोिं और फशों को साफ-सुथरा रखना चासहए। छत और रोशनदान को साफ करना आसान होना चासहए। 

iv. नासलयािं पयाडप्त आकार की और अच्छी ढलान वाली होनी चासहए। सफाई िें आसानी के सलए नासलयोिं िें हटाने योग्य 

जाली होनी चासहए। 

v. तृतीय पक्ष (अनुबिंध) सफाई किं पसनयोिं के सलए, आपूसतडकताड को स्पष्ट् दायरे, सेवाओिं और सजमे्मदाररयोिं के सववरण को 

पररभासषत करना चासहए। 

vi. अपसशष्ट् भिंडारण के्षत्रोिं को स्पष्ट् रूप से सचसित सकया जाना चासहए और कचरे का सिय पर सनपटान सकया जाना 

चासहए। 

11.4 एचएसीसीपी प्रनिया 

HACCP का ितलब हैज़डड एनासलससस सिसटकल किं टर ोल पॉइिंट्स है और उत्पाद की गुणवत्ता को सनयिंसत्रत करने के सलए इसका 

अध्ययन सकया जाना चासहए। दिावेज़ीकरण िें सनम्नसलस्तखत शासिल होिंगे (नू्यनति के रूप िें): 

• एचएसीसीपी टीि सिंरचना; 

• उत्पाद वणडन; 

• उपयोग का उदे्दश्य; 

• प्रवाह चाटड; 

• जोस्तखि सवशे्लषण; 

• सीसीपी सनधाडरण; 

• गिंभीर सीिा सनधाडरण; 

• सत्यापन प्रसिया; तथा 

• एचएसीसीपी योजना 

एचएसीसीपी योजना में प्रते्यक पहचाने गए सीसीपी के नलए ननम्ननलखखत जानकारी शानमल होगी: 

• खाद्य सुरक्षा खतरोिं को सीसीपी पर सनयिंसत्रत सकया जाना है; 

• सनयिंत्रण उपाय); 

• गिंभीर सीिा(ओिं); 
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• सनगरानी प्रसिया(ओिं); 

• यसद िहत्वपूणड सीिाएिं  पार हो जाती हैं तो सुधार और सुधारात्मक कारडवाई की जानी चासहए; 

• सनगरानी, सुधारात्मक कारडवाई और सत्यापन के सलए उत्तरदासयत्व और प्रासधकरण; 

• सनगरानी का ररकॉडड। 

शानमल करने के नलए ररकॉडभ  

• सीसीपी सनगरानी गसतसवसधयािं; 

• सवचलन और सिंबिंसधत सुधारात्मक कारडवाइयािं; 

• गैर-अनुरूप उत्पादोिं का स्वभाव; 

• सत्यापन प्रसियाएिं ; 

• एचएसीसीपी योजना िें सिंशोधन; 

• सत्यापन ररकॉडड; उत्पाद ररलीज ररकॉडड और परीक्षण ररकॉडड। 


