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ऄध्याय 1 

पररचय 

 

 1.1. औद्योलगक ऄविोकन: 

सोयाबीन या ग्िाआलसन मैक्स एि। एक 

फिीदार पौधा ह ै जो पूवी एलशया में 

ईत्पन्न हुअ ह ैलजसके कइ ईपयोग हैं और 

व्यापक रूप स े खाद्य फलियों के लिए 

खेती की जाती ह।ै सोयाबीन में बडी 

मात्रा में फाआरर्क एलसड, पोषक खलनज 

और लवर्ालमन बी होते हैं। सोयाबीन 

फसिों के प्रसंतकरण में एक ऄन्य वततु सोया वनतपलत तेि ह ै लजसका ईपयोग खाद्य और 

औद्योलगक ऄनुप्रयोगों में क्रकया जाता ह।ै. 

 

सोयाबीन लवश्व की ऄग्रणी बीज फलिया ंह,ै जो वैलश्वक खाद्य तेि में 25% और लवश्व के पश ु

अहार प्रोर्ीन कें क्रित का िगभग 2/3 योगदान करती ह।ै सोयाबीन पोल्री और मछिी के 

भोजन के लिए फीड का एक महत्वपूणा घर्क ह।ै सोयाबीन दलुनया भर में ईगाइ जाने वािी 

फसि ह ैजो तिे और प्रोर्ीन प्रदान करती ह।ै सोयाबीन की डिी को अम तौर पर मिू मांस 

के समान लवशेषताओं के लिए शाकाहारी मांस के रूप में जाना जाता ह।ै सोयाबीन एक 

समृद्ध प्रोर्ीन स्रोत ह ैऔर सभी शाकाहारी खाद्य पदाथों में ईच्चतम प्रोर्ीन (िगभग 50%) 

ह।ै सोयाबीन ज्यादातर मध्य प्रदशे में ईगाइ जाती ह,ै हािांक्रक छत्तीसगढ़, गुजरात और 

पलिम बंगाि जैसे राज्यों में भी आसकी खेती की जाती ह,ै यह एक बडा क्षते्र ह।ै 

सोयाबीन डयेरी लवकल्प हैं (जैस ेसोया दधू, सोया सोया पनीर, माजारीन, सोया अआसिीम, 

सोया दही, सोया और सोया िीम पनीर) और मांस लवकल्प, (जैसे वेजी बगार)। य ेलवकल्प 

ऄलधकांश सपुरमाकेर् और बाजारों में असानी स ेईपिब्ध हैं। सोया चंक्स या चंक्स सोया 

अरे् स ेबने होते हैं, जो सोया तेि लनष्कषाण का ईप-ईत्पाद ह।ै आसमें मांस के समान प्रोर्ीन 
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सामग्री होती ह।ै आस ेजल्दी और असानी से पकाया जा सकता ह।ै आसका ईपयोग बहुत सारे 

वं्यजन बनाने के लिए क्रकया जा सकता ह,ै जैसे क्रक सोया पिुाव, सूप, हिचि-फ्राआज़, और 

बहुत कुछ। 

भारत के सोया दधू ईद्योग का मलू्य रु. 50 करोड और 50 प्रलतशत सीएजीअर ह।ै भारत में 

सोयाबीन ईत्पादन का बडा लहतसा मध्य प्रदशे, महाराष्ट्र और राजतथान में ह।ै आसलिए, 

ऄलधकांश सोया प्रसंतकरण आकाआयााँ आन्हीं राज्यों में लतथत हैं। दशे में ईत्पाक्रदत सोयाबीन का 

िगभग 85% मूल्य वर्धधत सामान प्राप्त करने के लिए संसालधत होने का ऄनुमान है 

 

 

और िगभग 20% ऄकेिे राजतथान में संसालधत होते हैं। ऄतः राजतथान में सोयाबीन 

प्रसंतकरण एक महत्वपूणा क्षते्र ह।ै राजतथान में 60 स ेऄलधक सोयाबीन प्रसंतकरण आकाआयों 

का ऄनुमान ह,ै िेक्रकन ईनमें स ेऄलधकांश तिे, डी-ऑयि केक और िेलसलथन सोयाबीन के 

प्रसंतकरण में िगी हुइ हैं। मूल्य वर्धधत ईत्पादों के लनमााण में कुछ मुट्ठी भर िोग शालमि हैं, 

जो मूल्य वर्धधत सोयाबीन ईत्पादों में लनवेश की व्यवहायाता के बारे में जचताओं को दशााते हैं। 

सोयाबीन ईत्पादों के ऄलतररक्त मलू्य के बारे में िोगों की बढ़ती जागरूकता के साथ, ईत्पादों 

की मांग भी बढ़ रही ह।ै 

सोया दधू और डरेरवेरर्व के साथ गुण: 

•सोय दधू 

• र्ोफू 

• दही सोया 

• ओकरा 

 

1.1ईत्पाद वणान: 

 सोया दधू की ईत्पलत्त का तथान चीन ह,ै 

लजसका अलवष्कार 1365 स ेपहि ेहुअ 

था। सामान्य शब्द "डू लजयांग" ह,ै 

लजसका ईपयोग प्राकृलतक माध्यलमक 

बीन दही या र्ोफू लनमााण वततु के रूप 
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में लवकलसत पारंपररक समे और पानी वािे पेय के लिए क्रकया जाता ह।ै बाद में, 20वीं सदी 

में, यह लनम्नलिलखत दशेों में एक िोकलप्रय पेय बन गया: ईत्तरी ऄमेररका और यूरोप। 

सोयाबीन की ईत्पलत्त का तथान सबस ेतवात्यप्रद और सतता ईत्पाद ह।ै सोया दधू और 

संबंलधत ईत्पाद, ईनके ईत्कृष्ट पोषण मलू्यों और औषधीय गुणों के कारण, खाद्य पदाथा 

दलुनया भर में िोकलप्रय हो रह ेहैं। सोया दधू कैलल्शयम में समदृ्ध ह,ै काबोहाआड्ररे् और वसा 

में कम ह,ै और कोिेतरॉि का ईत्पादन नहीं करता ह।ै चंूक्रक आसमें वनतपलत प्रोर्ीन होता ह ै

जो बहुत पौलष्टक और पचाने में असान होता ह,ै यह लशशुओं, बच्चों, बुजुगों और गभावती और 

ततनपान कराने वािी माताओं के लिए एक ईत्कृष्ट भोजन ह।ै ईच्च पोषण मूल्यों के ऄिावा, 

सोया दधू मधुमेह और िकै्र्ोज ऄसलहष्णुता वाि ेिोगों के लिए ईपयकु्त ह।ै यह कहा जा 

सकता ह ैक्रक सोयाबीन मनुष्य को प्रकृलत की ओर स ेएक ऄनमोि भेंर् ह।ै 

चीन में र्ोफू का ईदय हुअ। ऐसा माना जाता ह ैक्रक दसूरी शताब्दी इसा पूवा के दौरान रहने 

वािे हान राजवंश के राजकुमार लिय ूएन ने सबसे पहि ेआसका अलवष्कार क्रकया था। 

जापानी खाद्य ऄनुसंधान संतथान 

 

1960 के दशक के दौरान जापान में र्ोफू के ईत्पादन के अधुलनकीकरण और मानकीकरण 

की वकाित की। आस पहि ने र्ोफू के लनमााण में महत्वपूणा लवकास में योगदान क्रदया ह।ै 

जबक्रक र्ोफू का ईत्पादन संयकु्त राज्य ऄमेररका में 20 वीं शताब्दी की शरुुअत से क्रकया गया 

ह,ै आसकी खपत िगभग 1970 तक िगातार नहीं बढ़ी। 

सोया सोया पनीर/र्ोफू एक दधू सोया पनीर ह ैजो सामान्य के समान ह।ै सोया सोया पनीर 

को "बीन दही, सोया दधू सोया पनीर या र्ोफू" के रूप में भी जाना जाता ह,ै सोया दधू को 

दही स ेतरि के साथ तैयार एक नरम पनीर। पश ुईत्पादों से बाजार के ध्यान में बदिाव 

अंलशक रूप स ेजानवरों के ऄलधकारों, व्यलक्तगत तवात्य और सबस ेमहत्वपूणा रूप स े

लतथरता के बारे में िोगों की बढ़ती जचता के कारण ह।ै कोिेतरॉि, नमक और कैिोरी के ईच्च 

ततर को पश ुप्रोर्ीन के ऄतंग्राहण स ेजोडा जाता ह,ै लजससे हृदय रोग, ईच्च रक्त शका रा और 

मोर्ापे का खतरा बढ़ जाता ह;ै आसलिए, िोग प्रोर्ीन के शाकाहारी स्रोत के प्रलत अकषाण 

क्रदखाते हैं। आसने र्ोफू ईद्योग में लवकास के लिए एक मजबूत मंच प्रदान क्रकया ह।ै आसके 

ऄिावा, युवा िोग रेड मीर् के लवकल्प की तिाश कर रह ेहैं, िेक्रकन साथ ही वे प्रोर्ीन 

छोडने के लिए तैयार नहीं हैं, आसलिए व ेर्ोफू जैस ेपौधों पर अधाररत प्रोर्ीन ईत्पादों में 

लवश्व ततर पर संिमण कर रह ेहैं, जो र्ोफू बाजार में सुधार कर रह ेहैं। . 
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१.३. बाजार की क्षमता: 

पूवाानुमान ऄवलध के दौरान, वैलश्वक र्ोफू बाजार में 5.1 प्रलतशत सीएजीअर स ेलवततार 

होने की ईम्मीद ह।ै मांग पौधों पर अधाररत वततुओं की बढ़ती आच्छा और ग्राहकों के बीच 

शाकाहारी भोजन की ओर बढ़ने से प्रेररत ह।ै र्ोफू की समदृ्ध पोषण प्रोफाआि भी वैलश्वक 

ईपभोक्ता मांग को बढ़ावा द ेरही ह।ै वैकलल्पक वततुओं की कमी और र्ोफू और र्ोफू-

अधाररत ईत्पादों की खराब होने की ईच्च दर ईद्योग के सामने प्रमुख समतयाए ंहैं। 

हाईस फूड कंपनी जैसी कंपलनयााँ खरीदारों को अकर्धषत करने के लिए लवलभन्न प्रकार की 

र्ोफू वततुओं की पेशकश करती हैं, जैसे प्रीलमयम र्ोफू, डीएचए ओमेगा -3 समदृ्ध र्ोफू, 

वैक्यूम बैग, कर्िरे् र्ोफू, अक्रद। लबिी के मामि ेमें, एलशया पैलसक्रफक ने वैलश्वक र्ोफू का 

नेतृत्व क्रकया। बाजार जबक्रक यूनाआरे्ड ककगडम मुख्य रूप से बाजार के लवकास का नेतृत्व 

करता ह,ै ऄमेररका के नेतृत्व में अहार के रुझान को शाकाहारी में बदिने के कारण, चीन, 

जापान, दलक्षण कोररया, लवयतनाम, क्रफिीपींस, थाइिैंड और आंडोनेलशया एलशया में मखु्य 

योगदानकताा दशे हैं- प्रशांत क्षेत्र। चीन सबसे तेजी स ेबढ़ते सोयाबीन बाजारों में स ेएक ह ै

और आसके एक महत्वपूणा लनयाातक होने का भी ऄनुमान ह।ै यह ऄंततः र्ोफू और र्ोफू पर 

कें क्रित वततुओं की बढ़ती मांग को प्रभालवत करेगा। ऄपने ईच्च पोषण िाभों के कारण, मध्य 

पूवा और ऄफ्रीका के लवकासशीि दशेों में भी वैलश्वक र्ोफू बाजार के लिए जबरदतत 

संभावनाए ंहैं। ईदाहरण के लिए, र्ोफू का ईपयोग वतामान में मध्य पूवा में फातर् फूड तरे्पि 

शावरमा में मांस के प्रलततथापन के रूप में क्रकया जाता ह,ै जो र्ोफू की मांग को बढ़ाता ह।ै 

 

2018 में, वैलश्वक र्ोफू बाजार का अकार 2.31 लबलियन ऄमरीकी डािर का ऄनुमान 

िगाया गया था और 2019 स े2025 तक 5.2 प्रलतशत की सीएजीअर स ेबढ़ने का ऄनुमान 

ह।ै संयुक्त राज्य ऄमेररका और जमानी सलहत लवकासशीि दशेों में शाकाहारी भोजन के लिए 

बढ़ती प्राथलमकता, पशु वध को समाप्त करने के ईद्देश्य स ेकी गइ पहिों की बढ़ती संख्या के 

कारण एक प्रमुख प्रेरक शलक्त बने रहने का ऄनुमान ह।ै र्ोफू को पौलष्टक और िस मुक्त माना 

जाता ह।ै 8% प्रोर्ीन और 2% काबोहाआड्ररे् ऄन्य पोषक तत्वों के साथ एक 3.5 औंस आस 

पेय में हैं। ऄमेररकी खाद्य एवं औषलध प्रशासन (एफडीए) सिाह दतेा ह ैक्रक तवतथ मात्रा में 

कोिेतरॉि के साथ पयााप्त प्रोर्ीन खपत सुलनलित करने के लिए प्रलतक्रदन 25 ग्राम सोया 

प्रोर्ीन लिया जाए। 
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१.४. कच्चा माि लववरण: 

प्रोर्ीन, चीनी और काबोहाआड्ररे् के साथ-साथ लवर्ालमन और खलनजों के मुख्य खाद्य समूहों 

में सोयाबीन पूरी तरह स ेतवतथ हैं। सोयाबीन मानव शरीर के पोषक तत्वों को अत्मसात 

करने के लिए अवश्यक ऄमीनो एलसड की आष्टतम सखं्या और लमश्रण भी प्रदान करता ह।ै 

ग्िाआलसन मैक्स सोयाबीन का वै्ालनक नाम ह ैऔर यह िेगुलमनोस ेवनतपलत पररवार का 

लहतसा ह।ै सोया के पौधे में कुछ िकडी का डिंि होता ह ैऔर यह 30-36 आंच िंबा (76-91 

सेमी) होता ह।ै पूरे पौधे को फर स ेिेलपत क्रकया जाता ह ैजो हरे रंग का होता ह।ै यक्रद 

फलियों की अयु हो जाती ह,ै तो पलत्तयााँ तीन समहूों में बढ़ती हैं और लगर जाती हैं। 

पैलपलिओनेलसयस (लततिी के अकार का) फूि जो या तो सफेद, िाि या बैंगनी रंग के होते 

हैं, सोया पौधे द्वारा लनर्धमत होते हैं। फिी 1-2 आंच (2.5-5 सेंर्ीमीर्र) स ेिंबाइ में बढ़ती ह,ै 

प्रत्येक में दो या तीन बीज होते हैं जो सोयाबीन में लवकलसत होते हैं। सोया के बीज या तो 

गोिाकार या ऄंडाकार होते हैं और अकार में मर्र के समान होते हैं। अमतौर पर ईनका 

रंग पीिा होता ह,ै िेक्रकन वे ग्र,े बैंगनी, नारंगी या रंगों का संयोजन भी हो सकते हैं। 

सोयाबीन दािें हैं, यानी पौधे का राआजोलबया नामक बैक्र्ीररया के साथ सहजीवी संबधं 

होता ह,ै जो सोया पौधे की जडों में नोड्यलू्स द्वारा नाआरोजन का ईत्सजान करता ह।ै हािांक्रक 

यह वाततव में एक ईपोष्णकरर्बंधीय पौधा ह,ै सोया का पौधा ईत्तर में 52 लडग्री ऄक्षांश तक 

बढ़ सकता ह।ै सोयाबीन ईगाने के लिए, प्रत्येक वातावरण में मामिूी बदिाव की 

अवश्यकता होती ह,ै िेक्रकन सामान्य तौर पर मइ के मध्य में भारी मशीनरी के साथ फलियााँ 

बोइ जाती हैं। फलियों के पकने पर सोया के पत्त ेझड जाते हैं। 15 सप्ताह के संलक्षप्त लवकास 

चि के बाद बस डिंि और फिी रह जाती ह।ै पौधों को मैन्युऄि रूप से एकत्र क्रकया जाता 

ह।ै 

 

1.5. कचे्च माि के प्रकार: 

पलिमी और पूवी दोनों बाजारों में, र्ोफू शैलियों और तवादों की एक लवततृत श्रृंखिा 

ईपिब्ध ह।ै र्ोफू ईत्पादों को लवलभन्न लवकल्पों पर लवचार करते हुए दो प्रमखु समूहों में 

वगीकृत क्रकया जा सकता ह:ै 'ताजा र्ोफू' जो सीध ेसोया दधू से बनाया जाता ह,ै और 

'संसालधत र्ोफू' जो ताजा र्ोफू स ेईत्पन्न होता ह।ै र्ोफू का प्रसंतकरण ऄक्सर लवलभन्न 

वं्यजनों में पाए जाने वािे पयााप्त ईप-ईत्पादों का ईत्पादन करता ह।ै 
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ऄनप्रेतड- ऄनप्रेतड न्यू र्ोफू सोया-दधू ह ैलजसे दही के साथ लमिाया जाता ह ैलजस ेआसके 

तरि से कार्कर दबाया नहीं जाता ह।ै सोया दधू को लनगारी (मैग्नीलशयम क्िोराआड) के 

घोि या लजप्सम (कैलल्शयम सल्फेर्) के लनिंबन के साथ लमिाया जाता ह ैया नहीं, आस पर 

लनभार करत ेहुए लवलभन्न प्रकार के ऄनप्रेतड र्ोफू बनाए जाते हैं। लजप्सम-गेल्ड सॉफ्र् र्ोफू को 

अमतौर पर सॉफ्र् र्ोफू, लसल्कन-र्ोफू या डौहुअ के रूप में जाना जाता ह,ै और आसमें एक 

लचकनी और जेि जैसी ईपलतथलत होती ह।ै लनगरी-गेल्ड क्रकतम की तपंजी-दही बनावर् बहुत 

लचकनी होती ह ैऔर आस ेऄलतररक्त-नरम या सन-डबू के रूप में जाना जाता ह।ै लबना दबाया 

हुअ र्ोफू आतना नाजुक होता ह ैक्रक गेजिग जार को सीध ेपरोसा या बेचा जाता ह।ै 

ऄलतररक्त नरम 

कोररयाइ में, ऄनप्रेतड लबर्ना-जेल्ड सॉफ्र् र्ोफू को सन-डुबू ("माआल्ड र्ोफू") कहा जाता ह।ै 

दही जमाने के लिए, सोया दधू को समुिी जि या समुिी नमक स ेबने नमकीन पानी में 

लमिाया जाता ह।ै दही लचकने और ढीि ेरहते हैं। लबना मसािे के, ताज़ी बनी धूप-दबूू को 

ईबािकर ही खाया जाता ह।ै अमतौर पर लनर्धमत सुंडुब ूको ट्डूबों में बेचा जाता ह।ै यह 

सुंदबु-ुजलजगी में भी मुख्य घर्क ह ै("नरम र्ोफू तरू्")। 

शीति 

यह र्ोफू, लजसमें नमी की मात्रा ऄलधक होती ह,ै ऄप्रलशलक्षत, लबना दबा हुअ होता ह।ै सोया 

दधू को लबना दही कारे् ही िेप करके रेशमी र्ोफू बनाया जाता ह।ै रेशमी र्ोफू नरम और 

किोर सलहत लवलभन्न लतथरताओं में ईपिब्ध ह,ै िेक्रकन सभी रेशमी र्ोफू ऄलधक नाजुक होते 

हैं और मानक फमा र्ोफू (दबाए गए र्ोफू) की तुिना में ऄिग पाक ऄनुप्रयोग होते हैं। यह 

र्ोफू, लजसमें नमी की मात्रा ऄलधक होती ह,ै ऄप्रलशलक्षत, लबना दबा हुअ होता ह।ै सोया दधू 

को लबना दही कारे् ही िपे करके रेशमी र्ोफू बनाया जाता ह।ै रेशमी र्ोफू नरम और किोर 

सलहत लवलभन्न लतथरताओं में ईपिब्ध ह,ै िेक्रकन सभी रेशमी र्ोफू ऄलधक नाजुक होते हैं और 

मानक फमा र्ोफू (दबाए गए र्ोफू) की तुिना में ऄिग पाक ऄनुप्रयोग होते हैं। रेशमी र्ोफू, 

लवशेष रूप स ेतमूदी और बेक्ड डसेर्ा के लिए, डयेरी ईत्पादों और ऄंडों के प्रलततथापन के रूप 

में ईपयोग क्रकया जाता ह।ै 
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प्रेतड फे्रश- करे् हुए और दबे हुए दही स ेलनकािे गए पानी की मात्रा के अधार पर दो तरह 

के र्ोफू बनाए जाते हैं: फमा और एक्तरा-फमा। आसकी नमी और ताजगी को बनाए रखने के 

लिए, और बैक्र्ीररया के लवकास को धीमा करन ेके लिए, ताजा र्ोफू अमतौर पर पानी में 

पूरी तरह स ेडूबा हुअ बचेा जाता ह।ै 

फमा 

फमा र्ोफू (चीनी में िोदोफू कहा जाता ह;ै जापानी में मोमेन-डोफू, कपास र्ोफू; कोररयाइ में 

मो-डुबू): आस प्रकार का ताजा र्ोफू, सूखा और दबाया जाता ह,ै ईच्च नमी सामग्री को 

बरकरार रखता ह।ै आसमें कचे्च मांस की दढृ़ता होती ह ैऔर जब दबाया जाता ह,ै तो असानी 

से वापस अ जाता ह।ै ऄदंर के र्ोफू की बनावर् एक मजबूत कतर्डा की बनावर् के समान ह।ै 

आस प्रकार के र्ोफू की त्वचा मिमि के परै्ना को बरकरार रखती ह ैलजसका ईपयोग आस े

लनकािने के लिए क्रकया जाता ह ैऔर बाहरी क्षलत के लिए ऄंदर स ेथोडा ऄलधक प्रलतरोधी 

होता ह।ै आसे चॉपलतर्क का ईपयोग करके असानी से ईिाया जा सकता ह।ै 

 

ऄलतररक्त फमा 

डुगन (चीनी, बस "सखूा र्ोफू") या सु जी (शाकाहारी लचकन) एक ऄलतररक्त फमा र्ोफू प्रकार 

ह ैजहां तरि का एक महत्वपूणा ऄनुपात लनचोडा हुअ ह।ै सभी ताजे र्ोफू में से, डुगन में 

नमी की मात्रा कम होती ह ैऔर आसमें ऄच्छी तरह स ेपके हुए मांस की दढृ़ता होती ह ैऔर 

सोया पनीर के समान थोडी रबड की बनावर् होती ह।ै आस र्ोफू को पतिा कार्ने पर िम्बि 

करना असान ह।ै मिमि के लडजाआन में आसे लनकािने और दबाने के लिए आस प्रकार के र्ोफू 

की त्वचा होती ह।ै दबाने के बाद, पलिमी फमा र्ोफू को लपघिाया जाता ह ैऔर सुधार क्रकया 

जाता ह।ै 

एक ऄलधक प्रचलित प्रकार का लबना तवाद वािा, ऄलतररक्त फमा र्ोफू सु जी ह।ै ईखडना 

संभव नहीं ह ैऔर ऄलधक रबड जैसा महससू होता ह।ै 

 

प्रोसेतड र्ोफू- ररफाआंड र्ोफू की कइ क्रकतमें मौजूद हैं। कुछ प्रसंतकरण रणनीलतयााँ संभवतः 

र्ोफू को सरंलक्षत करने, या प्रशीतन के क्रदनों स ेपहि ेआसके शले्फ जीवन में सधुार करने की 

अवश्यकता से प्राप्त होती हैं। लवलभन्न बनावर् और तवाद के र्ोफस का ईत्पादन करने के 

लिए, ऄन्य लवकास प्रक्रियाओं का ईपयोग क्रकया जाता ह।ै 

क्रकलववत 
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• मसािेदार र्ोफू, लजसे "संरलक्षत र्ोफू" या "क्रकलववत र्ोफू" के रूप में भी जाना जाता ह ै

(चीनी में, लपनलयन: ड्यफुूर, या लवयतनामी में चाओ), सखूे र्ोफू क्यूब्स होते हैं लजन्हें घास के 

नीचे पूरी तरह स ेसखूने क्रदया जाता ह ैऔर मदद से धीरे-धीरे क्रकलववत क्रकया जाता ह।ै 

हवाइ बैक्र्ीररया की। बाद में, सूख ेक्रकलववत र्ोफू को नमक के पानी, चीनी चावि की 

शराब, लसरका या कीमा बनाया हुअ लमचा, या पूरे चावि, सोयाबीन और बीन पेतर् के 

संयोजन में लभगोया जाता ह।ै 

• बदबूदार र्ोफू एक नरम र्ोफू ह ैलजसे सब्जी और मछिी के नमकीन पानी में क्रकलववत 

क्रकया जाता ह ै(चीनी में, लपनलयन: चुडौफू)। र्ोफू के ब्िॉकों पर एक तीखी पनीर की गंध 

होती ह,ै जो ऄक्सर सड ेहुए फि जैसा होता ह।ै बदबूदार र्ोफू के तवाद और बनावर् का 

अनंद aficionados द्वारा लिया जाता ह,ै जो आसकी भारी गंध को दखेते हुए आस े

अनंददायक बताते हैं। 

जमे हुए 

• हजार-परत र्ोफू (दोनों का ऄथा चीनी में "जम ेहुए र्ोफू") जम ेहुए र्ोफू ह।ै आसके ऄंदर, 

बफा  के क्रितर्ि जो बढ़ते हैं, बड-ेबड ेगुहाओं के लनमााण में पररणत होते हैं जो क्रक ततररत 

प्रतीत होते हैं। जमने की प्रक्रिया में, जमे हुए र्ोफू का रंग पीिा हो जाता ह।ै हजार परत 

वािा र्ोफू चीन के लजयांगन क्षेत्र स ेलनकिता ह ैऔर अमतौर पर आसे घर पर नरम र्ोफू स े

बनाया जाता ह।ै बनावर् और तवाद शोरबा या खाना पकाने के तर्ॉक पर लनभार करता ह ै

लजसमें आस ेईबािा गया ह।ै 

• सदी के मौसम में र्ोफू को बाहर छोड दनेे पर गिती स ेकोया-डोफू लमि गया। जापानी 

बाजारों में, आसे फ्रीज-सखूे ब्िॉक या क्यूब्स में बचेा जाता ह।ै दशी, खालतर या लमररन और 

सोया सॉस में, आसे अमतौर पर ईबािा जाता ह।ै समुिी शैवाि से बना शाकाहारी कोम्बू 

दशी,  

 

 

शोलजन ररयोरी में प्रयकु्त। सामान्य तरीके से पकाए जाने पर आसमें तपंजी एहसास और थोडा 

मीिा या नमकीन तवाद होता ह।ै बनावर् और तवाद शोरबा या खाना पकाने के तर्ॉक पर 

लनभार करता ह ैलजसमें आसे ईबािा गया ह।ै 

• लशलमडोफू ज्यादातर तोहोकू के क्षेत्र में खाया जाता ह।ै यक्रद छाया-सुखाने से कोया-डोफू 

पैदा होता ह,ै तो धूप में सुखाने से लशलमडोफू पैदा होता ह।ै 
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    ऄध्याय 2 

प्रक्रिया और मशीनरी की अवश्यकता 

 

२.१. कचे्च माि के पहि:ू 

सोयाबीन के बीज नमी खोने के साथ, यह बड ेसे छोरे्, िगभग गोि गुदाा सेम के अकार में 

बदि जाता ह।ै बीज में िगभग 40% प्रोर्ीन, 21% वसा, 34% काबोहाआड्ररे् और सूखने 

पर 5% राख होती ह।ै सोयाबीन (ग्िाआलसन मैक्स) पूवी एलशया के मूि लनवासी एक 

फलियां प्रजालत ह,ै लजसे अमतौर पर आसके खाद्य बीन के लिए खेती की जाती ह,ै लजसका 

ईपयोग कइ ऄिग-ऄिग ऄनुप्रयोगों के लिए क्रकया जाता ह।ै 

सोयाबीन के पारंपररक गैर-क्रकलववत खाद्य ईपयोगों में सोया दधू शालमि ह,ै लजससे र्ोफू 

और र्ोफू त्वचा बनाइ जाती ह।ै सोया सॉस, बीन पेतर्, नट्रू् और रे्म्पेह सभी क्रकलववत खाद्य 

पदाथा हैं। वसा रलहत (लबना वसा वािा) सोया भोजन पशु अहार के लिए एक पयााप्त और 

सतता प्रोर्ीन स्रोत ह ैऔर पैक क्रकए गए खाद्य पदाथों की एक लवततृत श्रृंखिा ह।ै ईदाहरण 

के लिए, मांस और दधू की खुराक के कइ रूपों में, सोया ईत्पाद, जैसे क्रक बनावर् वािे 

वनतपलत प्रोर्ीन (TVPs), सामग्री हैं। 
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२.२. कचे्च माि का स्रोत 

भारत में सोयाबीन ईत्पादन में महाराष्ट्र और मध्य प्रदशे का दबदबा ह,ै जो कुि ईत्पादन का 

89 प्रलतशत योगदान दतेा ह।ै शेष 11 प्रलतशत ईत्पादन में राजतथान, अंध्र प्रदशे, कनाार्क, 

छत्तीसगढ़ और गुजरात का योगदान ह।ै सोयाबीन के ऄपेलक्षत ईत्पादन के ऄनुसार भारत 

का लववरण लनम्न तालिका में क्रदया गया ह:ै 

ऄनुमालनत ईत्पादन 

 

राज्य द्वारा 2020 सोयाबीन ईत्पादन 

 

िमांक   राज्य खरीफ   खरीफ 2020 

  
बुवाइ क्षेत्र 

 

ऄपेलक्षत ईपज  

 

ऄनुमालनत 

ईत्पादन 

 

1 राजतथान  11.002 780 8.585 

2 मध्य प्रदशे 58.541 714 41.774 

3 महाराष्ट्र 40.398 1125 45.446 

4 अंध्र प्रदशे 1.599 1028 1.644 

5 छत्तीसगढ 0.776 884 0.686 

6 गुजरात 1.492 972 1.45 

7 कनाार्क 3.32 1124 3.732 

8 ऄन्य 1.257 988 1.242 

 कुि योग 118.385 883 104.559
i
 

 

 

1
 http://www.sopa.org/statistics/soybean-pro सोया दधू प्राप्त 

करने के लिए परेू सोयाबीन को खरीदा और संसालधत क्रकया जा सकता ह ैऔर आसके ईत्पाद 

या लवलभन्न ऑनिाआन प्िेर्फॉमा अगे की प्रक्रिया के लिए सोया बीज प्रदान करते हैं। 

 

 

http://www.sopa.org/statistics/soybean-production-by-state/
http://www.sopa.org/statistics/soybean-production-by-state/
http://www.sopa.org/statistics/soybean-production-by-state/
http://www.sopa.org/statistics/soybean-production-by-state/
http://www.sopa.org/statistics/soybean-production-by-state/
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२.३. प्रौद्योलगकी: 

पारंपररक तरीके 

एक बड ेिोह ेके बतान में सोया दधू गरम क्रकया जाता ह।ै कौयगुिारं् (साआररक एलसड) को 

गमा दधू में लमिाया जाता ह ैऔर जमाव खत्म होने तक एक करछुि के साथ लमिाया जाता 

ह।ै 

मट्ठा को धोने के लिए, बतान की सामग्री को मोरे् कपड ेके रु्कड ेपर डाि क्रदया जाता ह।ै जब 

तक सारा दधू जम न जाए, तब तक पूरी प्रक्रिया दोहराइ जाती ह।ै मट्ठा लनकािने के बाद, 

जमा हुअ िव्यमान आकट्ठा क्रकया जाता ह ैऔर ऄलधक मट्ठा लनकािने के लिए दबाया जाता 

ह।ै ऄंत में, िंड ेपानी में, ईत्पाद को क्रफर डुबोया जाता ह।ै 

एक अधुलनक तरीका 

सोया दधू के लिए अवश्यक भाग्य और प्रोर्ीन ऄनुपात मानकीकृत ह।ै दधू को जैकेर् वाि े

बतान में 90 लडग्री सेलल्सयस तक गमा क्रकया जाता ह ैऔर 70 लडग्री सेलल्सयस तक िंडा क्रकया 

जाता ह।ै धीरे-धीरे 1 से 1.5 प्रलतशत साआररक एलसड समाधान (70 लडग्री सेलल्सयस) को 

िगातार लहिाते हुए तब तक लमिाया जाता ह ैजब तक क्रक एक साफ मट्ठा ऄिग न हो जाए 

(पीएच 5.30 स े५.३५) और कोगुिम को ५ लमनर् के लिए व्यवलतथत होने क्रदया जाता ह ै

और मट्ठा स ेलनकािा जाता ह,ै जमावर् िगभग ७० लडग्री सेलल्सयस पर क्रकया जाता ह।ै आस 

प्रकार प्राप्त जमा हुअ िव्यमान मिमि या चीज़क्िोथ-िाआन वाि ेहुप्स में भर जाता ह।ै 

शीषा पर 0.5 स े1kg/cm2 की दर से दबाव िगाया जाता ह ै

 घेरा का। 2-3 घरें् के लिए, दबाए हुए पनीर ब्िॉक्स को हुप्स स ेऄिग क्रकया जाता ह ैऔर 

िंड ेपानी में डुबोया जाता ह।ै क्रफर िंडा क्रकया हुअ पनीर पानी स ेलनकािने के लिए लनकाि 

क्रदया जाता ह।ै ऄंत में, पनीर के ब्िॉकों को चमापत्र कागज/पॉिीआथाआिीन के बैग में िपेर्ा 

जाता ह ैऔर िंड ेतथान पर िगभग 5 से 10 लडग्री सेलल्सयस पर रखा जाता ह।ै 

duction-by-state/  

 

 

२.४. लनमााण प्रक्रिया: 

सोया पनीर बनाने की प्रक्रिया में लनम्नलिलखत चरण शालमि हैं: 

कच्चा माि तथानीय लविेता से खरीदा जाता ह ै

सभी कचे्च माि को सूची में रखा गया ह ै

http://www.sopa.org/statistics/soybean-production-by-state/
http://www.sopa.org/statistics/soybean-production-by-state/
http://www.sopa.org/statistics/soybean-production-by-state/
http://www.sopa.org/statistics/soybean-production-by-state/
http://www.sopa.org/statistics/soybean-production-by-state/
http://www.sopa.org/statistics/soybean-production-by-state/
http://www.sopa.org/statistics/soybean-production-by-state/
http://www.sopa.org/statistics/soybean-production-by-state/
http://www.sopa.org/statistics/soybean-production-by-state/
http://www.sopa.org/statistics/soybean-production-by-state/
http://www.sopa.org/statistics/soybean-production-by-state/
http://www.sopa.org/statistics/soybean-production-by-state/
http://www.sopa.org/statistics/soybean-production-by-state/
http://www.sopa.org/statistics/soybean-production-by-state/
http://www.sopa.org/statistics/soybean-production-by-state/
http://www.sopa.org/statistics/soybean-production-by-state/
http://www.sopa.org/statistics/soybean-production-by-state/
http://www.sopa.org/statistics/soybean-production-by-state/
http://www.sopa.org/statistics/soybean-production-by-state/
http://www.sopa.org/statistics/soybean-production-by-state/
http://www.sopa.org/statistics/soybean-production-by-state/
http://www.sopa.org/statistics/soybean-production-by-state/
http://www.sopa.org/statistics/soybean-production-by-state/
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सूख ेमेवे को कम स ेकम ३ घरें् के लिए पानी में लभगोया जाता ह ै

लनजालित फलियााँ क्रफर लमिाए गए पानी के साथ गीिी पीस िें 

वजन के अधार पर पानी से फलियों का ऄनुपात 10:1 . ह ै

सोया दधू लपसे हुए गूद ेया प्यूरी स ेलनकािा जाता ह।ै 

Milk सोया दधू ररलप्सन ऄवरोधक को लनलष्िय करके तवाद में सधुार करने के लिए पकाया 

जाता ह ै

खाना पकाने की ऄन्य प्रमुख भूलमका माआिोलबयि लवकास को रोकना ह ै

सोया दधू को तकंदन के लिए अवश्यक तापमान पर िंडा क्रकया जाता ह ै

र्ोफू लनमााण में जमावर् सबस ेमहत्वपूणा कदम ह ै

लवलभन्न प्रकार के र्ोफू का ईत्पादन करने के लिए लवलभन्न कौयगुिांट्स का ईपयोग क्रकया 

जाता ह ै

अमतौर पर आततेमाि क्रकए जाने वािे कौयगुिांर् प्रकार िवण, एलसड और एजंाआम होते हैं 

1.5 और 5.0 ग्राम/क्रकग्रा . के बीच सांिता में कौयगुिांर् लमिाया जाता ह ै

कोगुिेंर् को 60°C और 90°C between के बीच के तापमान पर लमिाया जाता ह ै

जमा हुअ िव्यमान तब जमावर् र्ैंक स ेलनकािा जाता ह ै

आस जमा हुए िव्यमान को सोया पनीर प्राप्त करन ेके लिए दबाया जाता ह ै

आन र्ोफू को क्रफर ईपयकु्त अकार में कार्ा जाता ह,ै पैक क्रकया जाता ह ैऔर भेजा जाता ह ै

 

 

२.५. प्रवाह चार्ा: 

चरण।  मशीन का नाम  नाम लववरण  मशीन छलव। 

सोयाबीन की 

धुिाइ और 

लभगोना 

 

सोयाबीन लभगोने 

और कपड ेधोने 

की मशीन 

 

यह एक वॉशर क्िास 

मशीन ह,ै लजसका 

आततेमाि सोयाबीन को 

धोने के लिए क्रकया जाता 

ह।ै 

कुछ मशीन एक साथ 

लभगोने, छांर्ने और धोने 
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का काम करती हैं। 

 

लपसाइ पीसने और ऄिग 

करने की मशीन 

 

 

सोया दधू 

खाना पकाने 

की मशीन 

सोया दधू खाना 

पकाने की मशीन 

यह एक साथ ओकरा को 

ऄिग करके सोया दधू 

लनकािता ह।ै 

 

जमावर् और 

मोल्ड भरना 

मोल्ड भरने की 

मशीन के साथ 

जमावर् र्ैंक 

यह एक कुककग वेसि 

क्िास मशीन ह ैलजस े

सोया दधू पकाने के लिए 

लडज़ाआन क्रकया गया ह।ै 

 

दबाना पनीर और पनीर 

प्रेस 

ईनका ईपयोग ऄन्य 

समान ईत्पादों के लिए 

क्रकया जा सकता ह।ै 

 

पैकेजजग वैक्यूम पैकेजजग 

मशीन 

जमावर् र्ैंक, लनतपंदन 

सरणी और मोल्ड भरने 

की मशीन शालमि ह ै
 

   
 

 



PM FME – Processing of Soya Paneer 

 

18 

 

 

२.६. ऄलतररक्त मशीन और ईपकरण: 

 

 

 

 

मशीन और 

ईपकरण 

मशीन और ईपकरण लचत्र 

 

बायिर बायिर 

 

बेल्र् कन्वेयर बेल्र् कन्वेयर 

 

सामग्री हैंडजिग 

ईपकरण 

सामग्री हैंडजिग ईपकरण 
 

 

 

 

२.७. सामान्य लवफिताए ंऔर ईपचार: 

 

िमांक 

 

सामान्य लवफिताए ं ईपचार 

1. 
लवलभन्न मशीनों की गेंद ऄसर 

लवफिता 

लवलभन्न मशीनों में सभी लबयररग्स का ईलचत 

अवलधक स्नेहन। 

2. 

 
पावर ड्राआव ऄलधभार गंभीर लवफिताओं को रोकने के लिए सभी 

बीयररगों को लनयलमत रूप से बदिना। 
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3. 
यांलत्रक कंुजी लवफिता सेमी-ऑर्ोमैरर्क प्िांर् के मामिे में लवशेष 

रूप से ईलचत तौि और मीर्ररग सुलनलित 

करें। 

4. 
आंर्रफेस का नुकसान कुशि संचािन सुलनलित करने के लिए 

िोजडग क्षमता के बफर क्षेत्र में चेतावनी 

सेंसर तथालपत करें। 

 

 

 

2.8 प्रलत 100 ग्राम पररपक्व सोया बीज की पोषण सामग्री: 

: 

ि.  . पोषक तत्व  मात्रा  

1.  
काबोहाआड्ररे् 

30.16 g 

2.  
शका रा 

7.33 g 

3.  
फाआबर अहार 

9.3 g 

4.  
मोर्ी 

19.94 g 

5.  
तर-बतर 

2.884 g 

6.  
एकिऄसंतृप्त 

4.404 g 

7.  
बहुऄसंतृप्त 

11.255 g 

8.  
ओमेगा 3 

1.330 g 

9.  
ओमेगा 6 

9.925 g 

10.  
प्रोर्ीन 

36.49 g 

11.  
         

0.591 g 

12.  
थ्रेओनीन 

1.766 g 

13.  
अआसोल्यूसीन 

1.971 g 

14.  
ल्यूसीन 

3.309 g 

15.  
िाआलसन 

2.706 g 
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16.  
मेलथयोनीन 

0.547 g 

17.  
लसतर्ीन 

0.655 g 

18.  
फेलनिएिलनन 

2.122 g 

19.  
र्ायरोलसन 

1.539 g 

20.  
वेलिन 

2.029 g 

21.  
         

3.153 g 

22.  
लहतर्डीन 

1.097 g 

23.  
ऄिैलनन 

1.915 g 

24.  
एतपार्टर्क ऄम्ि 

5.112 g 

25.  
ग्िूर्ॉलमक ऄम्ि 

7.874 g 

26.  
ग्िाआलसन 

1.880 g 

27.  
प्रोिाआन 

2.379 g 

28.  
सेरीन 

2.357 g 

29.  
लवर्ालमन ए आक्रक्वव। 

1 μg 

30.  
थायलमन (B1) 

0.874 mg 

31.  
राआबोफ्िेलवन (B2) 

0.87 mg 

32.  
लनयालसन (बी 3) 

1.623 mg 

33.  
पैंर्ोथेलनक एलसड (B5) 

0.793 mg 

34.  
लवर्ालमन बी6 

0.377 mg 

35.  
फोिेर् (B9) 

375 μg 

36.  
कोिीन 

115.9 mg 

37.  
लवर्ालमन सी 

6.0 mg 

38.  
लवर्ालमन इ 

0.85 mg 

39.  
लवर्ालमन K 

47 μg 

40.  
कैलल्शयम 

277 mg 

41.  
तांबा 

1.658 mg 

42.  
िोहा 

15.7 mg 

43.  
मैगनीलशयम 

280 mg 
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44.  
मैंगनीज 

2.517 mg 

45.  
फातफोरस 

704 mg 

46.  
पोरै्लशयम 

1797 mg 

47.  
सोलडयम 

2 mg 

48.  
जतता 

4.89 mg 

49.  
पानी 

8.54 g 
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2.9. लनयाात क्षमता और लबिी पहिू: 

2019 में वैलश्वक सोया खाद्य ईद्योग में US$40.5 ररलियन था। सोयाबीन पूवी एलशया में 

ईत्पन्न होने वािी एक प्रकार की फलियां ह,ै लजसमें संतृलप्त कम िेक्रकन ईच्च प्रोर्ीन सामग्री, 

लवर्ालमन सी और फोिेर् सामग्री होती ह।ै अज, संयुक्त राज्य ऄमेररका दलुनया के सबसे बड े

सोयाबीन ईत्पादकों में से एक ह।ै क्रफर भी, ऄन्य दशेों की तुिना में, र्ोफू संयुक्त राज्य 

ऄमेररका में तुिनात्मक रूप से कम मात्रा में खाया जाता ह।ै ईत्तरी ऄमेररका के सोया फूड्स 

एसोलसएशन के मुतालबक, 2014 के दौरान संयकु्त राज्य ऄमेररका में र्ोफू की लबिी 274 

लमलियन डॉिर थी। र्ोफू को बड ेपैमाने पर एक जातीय भोजन के रूप में या मांस और 

पनीर के शाकाहारी लवकल्प के रूप में खाया जाता ह ैजो प्रोर्ीन स ेभरपूर होता ह।ै र्ोफू, 

हॉर् डॉग, सैंडलवच, अआसिीम, सॉस, कुकीज और शेक सलहत कइ ऄन्य खाद्य पदाथों में भी 

आततेमाि क्रकया जा सकता ह।ै र्ोफू की कइ क्रकतमें ईपिब्ध हैं, लजनमें ऄलतररक्त सख्त, सख्त, 

मुिायम और रेशमी र्ोफू शालमि हैं। ऄलतररक्त फमा और फमा र्ोफू, िमशः, तिी हुइ मांस 

और कचे्च मांस की तुिना में बनावर् ह।ै तिना व्यजंन, लग्रजिग और सूप में, ईनकी किोरता 

ईन्हें आततेमाि करने में मदद करती ह।ै नरम और रेशमी र्ोफू में नरम और रेशमी बनावर् 

होती ह,ै और यह नाजुक होता ह।ै नरम और रेशमी र्ोफू को सॉस में लमिाना या आसे डसेर्ा 

या पेय के रूप में ईपयोग करना संभव ह।ै क्रकलववत र्ोफू, फ्िेवडा र्ोफू, लग्रल्ड र्ोफू और 

फ्रोजन र्ोफू र्ोफू के ऄन्य रूप हैं। पोषण के मामि ेमें, र्ोफू कोिेतरॉि से मकु्त, संतृप्त वसा में 

कम और प्रोर्ीन स ेभरपरू होता ह।ै र्ोफू में नमी रलहत अधार पर िगभग 50 प्रलतशत 

प्रोर्ीन और 27 प्रलतशत वसा होता ह,ै लजनमें से ऄलधकांश पॉिीऄनसेचुरेरे्ड फैर्ी एलसड 

होते हैं। र्ोफू भी कैलल्शयम का एक मजबूत स्रोत ह।ै 1999 में ऄमेररकी खाद्य एवं औषलध 

प्रशासन द्वारा एक सोया तवात्य तका  का समथान क्रकया गया था, और र्ोफू के कइ तवात्य 

िाभ सालबत हुए हैं। तीन ऄवयवों में र्ोफू होता ह:ै सोयाबीन, पानी और एक कौयगुिांर्, 

अमतौर पर लनगारी (मगै्नीलशयम क्िोराआड) या लजप्सम (कैलल्शयम सल्फेर्)। सोया दधू 

र्ोफू का ऄग्रदतू ह,ै लजसे सोयाबीन और पानी स ेतैयार क्रकया जाता ह,ै लजस तरह दधू पनीर 

का ऄग्रदतू ह।ै दही और मट्ठा बनाने के लिए, सोया दधू में एक कौयगुिांर् लमिाया जाता ह,ै 

लजस तरह स ेपनीर बनाया जाता ह।ै कौयगुिांर् एकमात्र ऐसा घर्क ह ैजो वाततव में तवाद 

को लनयंलत्रत कर सकता ह।ै आस रेलसपी का ईपयोग लनगरी बनाने के लिए भी क्रकया जाता ह,ै 

लजसमें हल्का कडवा तवाद होता ह ैलजस ेबहुत स ेिोग पसंद करत ेहैं। लजप्सम के 

पररणामतवरूप कम कडवा तवाद होता ह ैजो लनगरी के समान फमा, लचकने र्ोफू का 
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ईत्पादन करता ह,ै हािांक्रक यह अपके तवाद के लिए नहीं ह ै(और यह अपके ब्िॉक में बहुत 

ऄलधक कैलल्शयम जोडता ह)ै। 

 2019 में वैलश्वक र्ोफू बाजार का मूल्य 2.42 लबलियन ऄमरीकी डािर ह।ै 2019 स े2025 

तक 5.2% की सीएजीअर स ेबढ़ने की ईम्मीद ह।ै र्ोफू को एक तवतथ और िस मुक्त भोजन 

माना जाता ह।ै भारतीय र्ोफू बाजार 3.8% सीएजीअर के साथ बढ़ने की ईम्मीद ह ै
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ऄध्याय 3 

पैकेजजग 

 

३.१. ईत्पाद का शले्फ जीवन: 

लशपमेंर् पर महुर िगी तारीख स ेपरे, ताजा र्ोफू का एक पैकेज 3-5 क्रदनों तक चिेगा, 

िेक्रकन याद रखने के लिए ऄन्य अआर्म भी हैं। र्ोफू का शले्फ जीवन कइ कारकों पर लनभार 

करता ह,ै लजसमें लडिीवरी की तारीख, प्रसंतकरण की प्रक्रिया और र्ोफू को कैस ेतर्ोर क्रकया 

जाए। र्ोफू सोयाबीन से सोया दधू में बनाया जाता ह ैजो लभगोया, भुना हुअ, ईबिा हुअ 

और तनावपूणा होता ह।ै क्रफर वह आस दधू को कूर्कर ब्िॉक में दबाता ह।ै यह मांस का एक 

सामान्य लवकल्प ह ैक्योंक्रक र्ोफू पौध ेपर अधाररत ह,ै िेक्रकन प्रोर्ीन और कैलल्शयम स े

भरपूर ह।ै ऄन्य मसािों को पचाने की आसकी क्षमता के कारण, यह लचकन के लिए लवशेष 

रूप से मजबूत लवकल्प ह।ै कइ शाकाहाररयों के वं्यजनों के लिए, ये सभी गुण आस ेकइ िोगों 

के लिए एक सामान्य लवकल्प बनाते हैं। 

भोजन की गुणवत्ता के अधार पर, िंबे समय तक भोजन संसालधत क्रकया जाता ह,ै पहिी 

बार पैक क्रकए जाने पर तवाद और पोषक तत्व की गुणवत्ता कम हो जाती ह।ै हािांक्रक, 

ऄध्ययनों स ेपता चिा ह ैक्रक फ्रीज-सखूे और लनजालित खाद्य पदाथा, िीक से पैक और सीि 

क्रकए गए, ईनकी कैिोरी को संरलक्षत करते हैं, और कैिोरी, भि ेही ईनके अवंरर्त समय स े

परे संरलक्षत हों, अपात लतथलत में जीवन को बनाए रख सकते हैं और भखू से बच सकते हैं। 

भंडाररत खाद्य पदाथों की शेल्फ िाआफ लनम्नलिलखत 4 प्रमुख मानदडंों पर लनभार करती ह:ै 

• तापमान: हाि के शोध के पररणामों के ऄनुसार, कमरे के तापमान या िंड े(75 लडग्री 

फारेनहाआर्/24 लडग्री सेलल्सयस या ईससे कम) पर रखे गए खाद्य पदाथा सामान्य स ेऄलधक 

समय तक पौलष्टक और खाद्य हो सकते हैं। 50 लडग्री फारेनहाआर् से 60 लडग्री फारेनहाआर् पर 

संसालधत (जो आष्टतम ह)ै खाद्य पदाथा ईच्च तापमान पर संग्रहीत खाद्य पदाथों स ेऄलधक 

समय तक चि सकते हैं। अग भोजन और ईसके पौलष्टक मूल्य को पूरी तरह स ेनष्ट कर दतेी 

ह।ै प्रोर्ीन रू्र् सकते हैं और कुछ लवर्ालमन खो सकते हैं। कुछ खाद्य पदाथों का तवाद, रंग 

और गंध भी बदि सकता ह।ै 

• नमी: नमी को दरू करने के लिए लनजालित या फ्रीज-सूख ेखाद्य सरंक्षण के लिए तपष्टीकरण 

ह।ै बहुत ऄलधक नमी एक ऐस ेवातावरण को बढ़ावा दतेी ह ैलजसमें सूक्ष्मजीव पनप सकते हैं 
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और भोजन में रासायलनक प्रलतक्रियाए ंलगरावर् का कारण बनती हैं जो ऄंततः हमें बीमार 

कर सकती हैं। 

• ऑक्सीजन: बहुत ऄलधक ऑक्सीजन, लवशेष रूप स ेवसा, लवर्ालमन और खाद्य रंगों में, 

भोजन को खराब कर सकता ह ैऔर सूक्ष्मजीवों के लवकास को प्रोत्सालहत कर सकता ह।ै 

ऑक्सीजन ऄवशोषक का ईपयोग करके ऄपने तवयं के खाद्य पदाथों की सूखी पैकेजजग के 

लिए यही तपष्टीकरण ह।ै 

• प्रकाश: बहुत ऄलधक प्रकाश के संपका  में अने स ेभोजन खराब हो जाएगा। लवशेष रूप से, 

यह भोजन के रंग, लवर्ालमन, वसा और तेि और प्रोर्ीन की कमी को प्रभालवत करता ह।ै कम 

रोशनी वािे तथानों में िबंे समय तक खाद्य भंडारण बनाए रखें और सबसे िंबी शले्फ 

िाआफ रखें। 

 

३.२. सोया पनीर/र्ोफू पैकेजजग: 

एक पैकेज का काया भोजन की गुणवत्ता और ताजगी को बनाए रखना, ईपभोक्ताओं को 

अकर्धषत करने के लिए भोजन में अकषाण जोडना और आसके 

भंडारण और लवतरण को सुलवधाजनक बनाना ह।ै एक पैकेज के 

लिए अवश्यक बुलनयादी कायों को पांच प्रमुख श्रलेणयों के 

ऄंतगात वगीकृत क्रकया जा सकता ह।ै 

3.2.1. ईत्पाद रखने के लिए  

क्रकसी भी पैकेज का प्राथलमक काया भोजन को शालमि करना और लनमााता स ेिकेर ऄंलतम 

ईपयोगकताा तक या यहां तक क्रक शेष लहतसे का ईपयोग ईपभोक्ता द्वारा ईपयोग क्रकए जाने 

तक सभी तरह स ेहैंडजिग, भंडारण और लवतरण की सुलवधा प्रदान करना ह।ै हािांक्रक, 

अमतौर पर पकेैजजग के लवलभन्न ततर होते हैं। एक प्राथलमक पैकेज वह ह ैजो लनलहत ईत्पाद 

के सीध ेसंपका  में अता ह,ै जैसे, धातु के लडब्बे, कांच के जार और प्िालतर्क के पाईच। कायद े

स,े प्राथलमक पकेैज में ऐसा कोइ पदाथा नहीं होना चालहए जो ईपभोक्ता के तवात्य के लिए 

हालनकारक हो। हैंडजिग को सुलवधाजनक बनाने के लिए अगे का लवकास प्राथलमक पैकेजों 

की एक श्रृखंिा को एक साथ बंडि करना ह,ै और यह लद्वतीयक पैकेज की ऄवधारणा की 

ओर जाता ह।ै लद्वतीयक पैकेज का एक ईदाहरण एक नािीदार बॉक्स ह ैलजसमें सेब के रस के 

रर्न पैक क्रकए जाते हैं। चंूक्रक हैंडजिग और पररवहन के तरीके ऄलधक पररष्कृत हो गए हैं, 

आसलिए आन माध्यलमक पैकेजों को ऄक्सर धातु के साथ पट्टा करके सुरलक्षत क्रकया जाता ह ै
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या ऄलधक सामान्यतः, लसकुडते या जखचाव-लिपरे् क्रफल्म द्वारा पैकेजजग तृतीयक पैकेजजग का 

एक और ततर क्रदया जाता ह।ै बदि ेमें, आन फूस के भारों को बड ेधातु के कंरे्नरों में पैक 

क्रकया जा सकता ह,ै ऄथाात, वायु, भूलम या समुि द्वारा िंबी दरूी पर पररवहन के लिए 

चतुधाातुक पैकेजजग। लद्वतीयक, तृतीयक और चतुधाातुक पैकेजजग को पैककग के रूप में भी 

जाना जाता ह।ै 

आस संबंध में लनम्नलिलखत पर लवचार क्रकया जाता ह।ै 

1. पयााप्त अकार और अकार (लबलतकर् पकेैज, लडर्जेंर् के लिए र्ब)। ईलचत लनमााण 

सुलवधाएाँ। 

2. कोइ ररसाव, ररसाव, प्रसार, यानी नुकसान की रोकथाम। 

3. पकेैज: प्राकृलतक रूप में वततु होनी चालहए (तक्रकया पैक में पैक क्रकए गए लबतकुर्, 

नुकसान को रोकें )। 

4. पररवहन और भंडारण को संभािने के दौरान पैकेजजग के बाद कोइ नुकसान नहीं। 

5. आस प्रकार, पैकेज आतना मजबूत होना चालहए क्रक वह वततु को यथावत रख।े 

6. आष्टतम संगतता (गैर-लवषैिे, ईत्पाद के साथ ऄघुिनशीि ... कोइ भौलतक, रासायलनक, 

या जैव रासायलनक पररवतान / पररवतान नहीं ... यानी ईत्पाद के लिए लनलष्िय।) 

7. रोकथाम या ढेर - दक्षता के कारणों के लिए छोर्ी वततुओं को अम तौर पर एक पैकेज में 

एक साथ समूहीकृत क्रकया जाता ह।ै ईदाहरण के लिए, 1000 पेंलसिों के एक बॉक्स के लिए 

अवश्यक ह ै

 

1000 जसगि पेंलसि से कम क्रफलजकि हैंडजिग। तरि पदाथा, पाईडर, एक दाना को 

रोकथाम की अवश्यकता होती ह।ै 

3.2.2 ईत्पाद की रक्षा के लिए 

क्रकसी भी कंरे्नर के सबसे महत्वपूणा कायों में से एक ह ैक्रकसी भी प्रकार के नुकसान, क्षलत, 

लगरावर्, खराब होने, या संदषूण के लखिाफ लनलहत ईत्पाद की रक्षा करना जो पूरे लवतरण 

श्रृंखिा में हो सकता ह।ै पैकेजजग भौलतक क्षलत को रोक सकती ह,ै ईदाहरण के लिए, 

पररवहन के दौरान कंपन के झर्के या गोदाम में ढरे के कारण चोर् िगना। ईलचत पैकेजजग 

सामग्री के नुकसान को भी रोकेगी, ईदाहरण के लिए, एक कमजोर बोरी से अिू या िीकी 

कैन स ेरस। पैकेजजग नमी के नुकसान या िाभ, धूि और प्रकाश, लवशेष रूप स ेयूवी प्रकाश 

के लखिाफ ईत्पादों की रक्षा कर सकती ह,ै जो कुछ प्रकाश-संवेदनशीि ईत्पादों के लबगडने 
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का कारण बनती ह।ै यह िंड ेऔर जम ेहुए खाद्य पदाथों के पारगमन में तापमान में ईतार-

चढ़ाव के लखिाफ पैकेज की सामग्री की रक्षा भी कर सकता ह।ै पैकेजजग का ईपयोग फिों 

और सलब्जयों को ऑक्सीजन की ईपिब्धता को लनयंलत्रत करने और तवाद या सुगंध के 

नुकसान स ेबचाने के लिए और ईत्पादों को ईनके पोषण मलू्य को बनाए रखने में मदद करने 

के लिए भी क्रकया जा सकता ह।ै ईलचत पैकेजजग ईत्पाद को बैक्र्ीररया, यीतर् और मोल्ड 

द्वारा माआिोलबयि खराब होने स ेभी बचा सकती ह।ै यह कृन्तकों और कीडों के कारण 

संग्रहीत ईत्पादों के सूक्ष्मजीवलव्ानी खराब होने स ेभी बचा सकता ह।ै 

3.2.3. संचार का माध्यम 

 क्रकसी भी खाद्य पैकेज का एक महत्वपूणा काया ईत्पाद और ईसके मूि की पहचान करना ह;ै 

ईपभोक्ता को सामग्री का ईपयोग करन ेके बारे में सूलचत करना; अवश्यक या अवश्यक कोइ 

ऄन्य जानकारी प्रदान करने के लिए; और बहुत महत्वपूणा, ईपयोगकताा को अकर्धषत करने 

और ईत्पाद की खरीद को प्रोत्सालहत करने के लिए। पैकेज लडजाआन कइ वषों से एक 

महत्वपूणा और िगातार लवकलसत होने वािी घर्ना रही ह।ै लवपणन संचार और ग्राक्रफक 

लडजाआन पैकेज की सतह पर और कइ मामिों में लबिी / प्रदशान के जबद ुपर िागू होते हैं। 

एक पैकेज ईपभोक्ता को जो जानकारी द ेसकता ह,ै ईसमें लनम्नलिलखत शालमि हो सकते हैं: 

1. ईत्पाद लनमााण और सवोत्तम खरीद लतलथयां 

2. ईलचत भंडारण की लतथलत 

3. खाना पकाने के लनदशे 

4. अकार और सर्ववग्स या प्रलत पैक भागों की सखं्या 

5. प्रलत सेवारत पोषण संबंधी जानकारी 

6. लनमााता का नाम और पता 

7. िागत 

8. सुझाए गए वं्यजन 

9. मिू दशे 

 

10. सूचना प्रसारण - पकेैज और िेबि यह बताते हैं क्रक पैकेज या ईत्पाद का ईपयोग, 

पररवहन रीसायकि या लनपर्ान कैसे करें। 

ईत्पादों की लबिी को सुलवधाजनक बनाने के लिए प्राथलमक पैकेजों में लनम्नलिलखत 

लवशेषताए ंहोनी चालहए: 
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1. तवच्छता 

2. गैर लवषैि े

3. पारदशी 

4. िाआर्वेर् 

5. छेडछाड तपष्ट 

6. िेने और संभािने में असान 

7. ऄिमारी, ऄिमाररयों, रेक्रफ्रजरेर्र अक्रद में क्रफर् होना असान ह।ै 

8. खोिन ेमें असान और स ेदरू 

9. क्रफर से बंद करना असान 

10. वापसी योग्य, पुन: प्रयोज्य, या पुन: प्रयोज्य 

11. सुरलक्षत और रू्रे् हुए कांच या तेज दांतेदार धातु के क्रकनारों के रातते में कोइ खतरा नहीं 

प्रततुत करता ह ै

12. ईत्पाद प्रदर्धशत करें 

13. ग्िैमराआज़ करें: सजावर्, एम्बॉजसग तकनीक और लवदशेी बंद करके क्रकसी बहुत कीमती 

चीज़ का भ्रम पैदा करें, िेक्रकन आससे िोगों को धोखा नहीं दनेा चालहए। 

 

३.३. पैकेजजग: 

पैकेजजग को कइ ऄिग-ऄिग प्रकारों के रूप में दखेा जा सकता ह।ै ईदाहरण के लिए, एक 

पररवहन पैकेज या लवतरण पैकेज, ईत्पाद या अंतररक पैकेज को लशप करने, तर्ोर करने और 

संभािने के लिए ईपयोग क्रकया जाने वािा पकेैज फॉमा ह।ै कुछ ईपभोक्ता पैकेज की पहचान 

ऐसे पैकेज के रूप में करते हैं जो ईपभोक्ता या घर की ओर लनदलेशत होता ह।ै कभी-कभी 

पैकेज को परत या फंक्शन द्वारा वगीकृत करना सुलवधाजनक होता ह:ै "प्राथलमक", 

माध्यलमक ", अक्रद। 

1. प्राथलमक पकेैजजग वह सामग्री ह ैजो पहिे ईत्पाद को ढककर रखती ह।ै यह अमतौर पर 

लवतरण या ईपयोग की सबस ेछोर्ी आकाइ ह ैऔर वह पैकेज ह ैजो सामग्री (जैसे चमापत्र 

कागज में मक्खन) के सीधे सपंका  में ह।ै 

2. माध्यलमक पकेैजजग प्राथलमक पैकेजजग से बाहर ह ै- शायद प्राथलमक पकेैजों को एक साथ 

समूलहत करने के लिए ईपयोग क्रकया जाता ह ै(ऄथाात पेपर बोडा पैक लजसमें शाकाहारी 

चमापत्र कागज में िपेर्ा हुअ मक्खन होता ह)ै। 
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3. तृतीयक पैकेजजग का ईपयोग थोक हैंडजिग, गोदाम भंडारण और पररवहन लशजपग के 

लिए क्रकया जाता ह।ै सबसे अम रूप एक  
 

 

३.४. पैकेजजग सामग्री: 

सोया पनीर को गमी, प्रकाश, O2, माआिोलबयि संदषूण, नमी की कमी, गंध ऄवशोषण, 

एलसड प्रलतरोध, और तेि और ग्रीस प्रलतरोध से सुरक्षा की अवश्यकता होती ह।ै 

आसलिए, पैकेज में बाधा गुण और सभंालवत हीर् सीजिग होनी चालहए। 

सोया पनीर पैकेजजग के लिए अमतौर पर सब्जी चमापत्र कागज और पीइ बैग का ईपयोग 

क्रकया जाता ह।ै पीइ सब्जी चमापत्र पेपर द्वारा दी गइ गुणवत्ता की तुिना में ऄलधक गुणवत्ता 

(50 लडग्री पर 7 क्रदन) दतेा ह।ै 
 

 

लसकुड क्रफल्म का ईपयोग कर िायोवैक प्रणािी का सफितापूवाक ईपयोग क्रकया जा रहा ह।ै 

ररपोर्ा करन ेयोग्य रर्न का भी ईपयोग क्रकया जाता ह।ै 

 

 

 

 िंब ेजीवन को धातुकृत पॉलिएतर्र या नायिॉन - पीइर्ी / एमइर्ी पीइर्ी / पीइ या 

एल्यूमीलनयम पन्नी या नायिॉन या एिडीपीइ / एिएिडी द्वारा क्रदया जा सकता ह।ै 
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.  

 

 

सोया पनीर को नमकीन के साथ रर्न में पकै क्रकया जाता ह।ै आन रर्नों को लनष्फि कर 

क्रदया जाता ह ैऔर आसमें थोडा पका हुअ तवाद और माआिडा ब्राईजनग हो सकता ह ैजो 

भंडारण ऄवलध के साथ बढ़ जाएगा। 

सोया पनीर भी एक लवतताररत शेल्फ के लिए िैलमनेरे्ड पाईच में वैक्यूम पैक क्रकया 

जाता ह।ै 

. पैिेर्ाआज्ड यूलनर् िोड ह ैजो कंरे्नरों में कसकर पैक होता ह ै(ऄथाात 20-25 या 50 बर्र 

पैक वाि ेबक्स ेएक साथ रख ेजाते हैं)। 
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ऄध्याय 4 

खाद्य सरुक्षा और एफएसएसएअइ मानक 

 

 

४.१. एफएसएसएअइ का पररचय: 

भारतीय खाद्य सुरक्षा और मानक प्रालधकरण (FSSAI) की तथापना खाद्य सुरक्षा और 

मानक, 2006 के तहत की गइ ह,ै जो लवलभन्न लवभागों में खाद्य संबंधी मुद्दों को सभंािने 

वािे लवलभन्न कृत्यों और अदशेों को समेक्रकत करता ह।ै FSSAI भोजन के लिए मानक 

लनधााररत करने के लिए लजम्मेदार ह ैताक्रक लनपर्ने के लिए एक लनकाय हो और 

ईपभोक्ताओं, व्यापाररयों, लनमााताओं और लनवेशकों के मन में कोइ भ्रम न हो। ऄलधलनयम 

का ईद्देश्य बहु-ततरीय, बहु-लवभागीय लनयंत्रण से एकि कमांड िाआन में तथानांतररत करके, 

खाद्य सरुक्षा और मानकों स ेसंबंलधत सभी मामिों के लिए एकि संदभा जबद ुतथालपत करना 

ह।ै 

खाद्य सरुक्षा और मानक ऄलधलनयम, 2006 की मखु्य लवशेषताए-ं 

लवलभन्न कें िीय ऄलधलनयम जैस ेखाद्य ऄपलमश्रण लनवारण ऄलधलनयम, १९५४, फि ईत्पाद 

अदशे, १९५५, मांस खाद्य ईत्पाद अदशे, १९७३, वनतपलत तेि ईत्पाद (लनयंत्रण) अदशे, 

१९४७, खाद्य तेि पैकेजजग (लवलनयमन) अदशे १९८८, लविायक लनष्कर्धषत तेि, डी- 

तेियुक्त भोजन एवं खाद्य अर्ा (लनयंत्रण) अदशे, 1967, दधू एवं दगु्ध ईत्पाद अदशे, 

1992 अक्रद को एफएसएस ऄलधलनयम, 2006 के िागू होने के बाद लनरतत कर क्रदया 

जाएगा। 

ऄलधलनयम का ईद्देश्य बहु-ततरीय, बहु-लवभागीय लनयंत्रण से कमांड की एकि पंलक्त में 

तथानांतररत करके, खाद्य सुरक्षा और मानकों से सबंंलधत सभी मामिों के लिए एकि संदभा 

जबद ुतथालपत करना ह।ै आस अशय के लिए, ऄलधलनयम क्रदल्िी में प्रधान कायाािय के साथ 

एक तवतंत्र वैधालनक प्रालधकरण - भारतीय खाद्य सुरक्षा और मानक प्रालधकरण की तथापना 

करता ह।ै भारतीय खाद्य सुरक्षा और मानक प्रालधकरण (एफएसएसएअइ) और राज्य खाद्य 

सुरक्षा प्रालधकरण ऄलधलनयम के लवलभन्न प्रावधानों को िागू करेंगे। 

 

प्रालधकरण की तथापना- 
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तवात्य और पररवार कल्याण मतं्रािय, भारत सरकार FSSAI के कायाान्वयन के लिए 

प्रशासलनक मंत्रािय ह।ै भारतीय खाद्य सुरक्षा और मानक प्रालधकरण (FSSAI) के ऄध्यक्ष 

और मुख्य कायाकारी ऄलधकारी को भारत सरकार द्वारा पहि ेही लनयुक्त क्रकया जा चुका ह।ै 

ऄध्यक्ष भारत सरकार के सलचव के पद का होता ह।ै 

 

४.२. FSSAI पंजीकरण और िाआसेंजसग प्रक्रिया: 

खाद्य सरुक्षा और मानक (FSS) ऄलधलनयम, 2006 की धारा 31(1) के ऄनुसार, दशे के 

प्रत्येक खाद्य व्यवसाय सचंािक (FBO) को भारतीय खाद्य सरुक्षा और मानक प्रालधकरण 

(FSSAI) के तहत िाआसेंस प्राप्त होना अवश्यक ह।ै 

 एफएसएस (िाआसेंजसग और पंजीकरण) लवलनयम, 2011 के ऄनुसार, एफबीओ को 3 

ततरीय प्रणािी में िाआसेंस और पंजीकरण क्रदए जाते हैं 

पंजीकरण - 12 िाख रुपये स ेकम वार्धषक कारोबार वाि ेछोरे् एफबीओ के लिए 

 राज्य िाआसेंस - मध्यम ततर के खाद्य लनमााताओं, प्रोसेसर और रांसपोर्ारों के लिए 

 कें िीय िाआसेंस - बड ेपैमाने पर खाद्य लनमााताओं, प्रोसेसर और रांसपोर्ारों के लिए 

FSSAI पंजीकरण FSSAI वेबसाआर् पर खाद्य सुरक्षा ऄनुपािन प्रणािी (FoSCoS) के 

माध्यम से ऑनिाआन क्रकया जाता ह।ै 

FoSCoS ने खाद्य िाआसेंजसग और पंजीकरण प्रणािी (FLRS) को बदि क्रदया ह।ै 

छोरे् खाद्य व्यवसाय संचािकों को FSSAI पंजीकरण प्रमाणपत्र प्राप्त करना अवश्यक ह ै

"पेर्ी फूड मैन्युफैक्चरर" का ऄथा ह ैकोइ भी खाद्य लनमााता, जो तवयं या क्रकसी छोरे् खुदरा 

लविेता, हॉकर, यात्रा करने वाि ेलविेता या ऄतथायी तर्ॉि धारक (या) केर्रर को छोडकर 

क्रकसी भी धार्धमक या सामालजक सभा सलहत खाद्य पदाथों का लनमााण या लबिी करता ह;ै 

या 

ऄन्य खाद्य व्यवसाय लजनमें िघु ततर या कुर्ीर या खाद्य व्यवसाय स ेसबंंलधत ऐसे ऄन्य 

ईद्योग या छोरे् खाद्य व्यवसाय शालमि हैं लजनका वार्धषक कारोबार रुपये से ऄलधक नहीं ह।ै 

12 िाख और/या लजनकी भोजन की ईत्पादन क्षमता (दधू और दधू ईत्पादों और मांस और 

मांस ईत्पादों के ऄिावा) प्रलत क्रदन 100 क्रकिो / िीर्र स ेऄलधक नहीं ह ै

कोइ भी व्यलक्त या संतथा जो छोरे् खाद्य व्यवसाय संचािक के रूप में वगीकृत नहीं ह,ै ईसे 

भारत में खाद्य व्यवसाय के संचािन के लिए FSSAI िाआसेंस प्राप्त करना अवश्यक ह।ै 
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FSSAI िाआसेंस - दो प्रकार - राज्य FSSAI िाआसेंस और कें िीय FSSAI िाआसेंस 

व्यवसाय के अकार और प्रकृलत के अधार पर, िाआसेंजसग प्रालधकरण बदि जाएगा। 

बड ेखाद्य लनमााता/प्रोससेर/रासंपोर्ार और खाद्य ईत्पादों के अयातकों को कें िीय FSSAI 

िाआसेंस की अवश्यकता होती ह ै

मध्यम अकार के खाद्य लनमााताओं, प्रोसेसर और रांसपोर्ारों को राज्य एफएसएसएअइ 

िाआसेंस की अवश्यकता होती ह।ै 

ऄगर एफबीओ ने एक या दो साि के लिए िाआसेंस प्राप्त क्रकया ह,ै तो िाआसेंस की समालप्त 

लतलथ स े30 क्रदन पहि ेनवीनीकरण क्रकया जा सकता ह।ै 

 

4.3. खाद्य सरुक्षा और एफएसएसएअइ मानक और लवलनयम: 

"2.4.30. गैर-क्रकलववत सोयाबीन ईत्पाद" 

र्ोफू.- (क) र्ोफू सोयाबीन से प्राप्त दलूधया तरि को जमाकर और क्रफर नरम सफेद ब्िॉकों में 

दबाकर बनाया जाता ह।ै दलूधया तरि को मैग्नीलशयम क्िोराआड (लनगारी), कैलल्शयम 

सल्फेर्, कैलल्शयम क्िोराआड, साआररक एलसड, एलसरर्क एलसड, मैग्नीलशयम सल्फेर् और 

ग्िूकोनो-δ-िैक्र्ोन, ऄलभकमाकों का संयोजन या व्यलक्तगत रूप से ईपयोग करके जमा क्रकया 

जा सकता ह।ै ईत्पाद में मसाि ेया जडी-बूरर्यााँ हो सकती हैं लजनके मानक खाद्य सुरक्षा और 

मानक (खाद्य ईत्पाद मानक और खाद्य योजक) लवलनयम, 2011 के ईप-लवलनयम 2.9 में 

लनधााररत हैं। 

(बी) यह लनम्नलिलखत मानकों के ऄनुरूप होगा: 

िाआसेंस ऄवलध: एफबीओ के ऄनुरोध के ऄनुसार 1 स े5 वषा। 

ऄलधक वषों के लिए FSSAI िाआसेंस प्राप्त करने के लिए एक ईच्च शुल्क। 

 

मापदडंों सीमाए ं

 

नमी (िव्यमान द्वारा%), मैक्स। 
76.0 

कुि राख (िव्यमान द्वारा%), रेंज 
0.3-2.0 

प्रोर्ीन (शुष्क अधार पर) िव्यमान द्वारा%, न्यूनतम। 
8.0 

वसा (िव्यमान द्वारा%), रेंज 
2.0-5.0 
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िूड फाआबर (शुष्क अधार पर) िव्यमान द्वारा%, 
0.5-6.0 

रेंज 
1.5 

ऄनुमापनीय ऄम्िता मैक्स। (िैलक्र्क एलसड के रूप 

में)% 

0.05-0.2 pH Units Rise 

 

 

 

खाद्य सरुक्षा 

भाग I - पंजीकरण के लिए अवेदन करने वाि ेपेर्ी फूड लबजनेस ऑपरेर्रों द्वारा पािन की 

जाने वािी सामान्य तवच्छता और तवच्छता प्रथाओं 

 

खाद्य लनमााता/प्रोसेसर/हैंडिर के लिए तवच्छता और तवात्यकर अवश्यकताएं 

वह तथान जहा ंभोजन का लनमााण, प्रसंतकरण या संचािन क्रकया जाता ह,ै लनम्नलिलखत 

अवश्यकताओं का ऄनुपािन करेगा: 

1. पररसर एक साफ-सुथरे तथान पर लतथत होगा और गंद ेपररवेश स ेमकु्त होगा और समग्र 

तवच्छ वातावरण बनाए रखेगा। सभी नइ आकाआयां पयाावरण प्रदलूषत क्षेत्रों स ेदरू तथालपत 

की जाएगंी। 

2. लवलनमााण के लिए खाद्य व्यवसाय करने के लिए पररसर में समग्र तवच्छ वातावरण 

बनाए रखने के लिए लवलनमााण और भंडारण के लिए पयााप्त तथान होना चालहए। 

3. पररसर साफ, पयााप्त रोशनी वािा और हवादार होना चालहए और अवाजाही के लिए 

पयााप्त खािी तथान होना चालहए। 

4. फशा, छत और दीवारों को ऄच्छी लतथलत में बनाए रखा जाना चालहए। ईन्हें लबना क्रकसी 

परतदार पेंर् या प्िातर्र के लचकना और साफ करना असान होना चालहए। 

5. फशा और लतरछी दीवारों को अवश्यकता के ऄनुसार एक प्रभावी कीर्ाणुनाशक स ेधोया 

जाएगा पररसर को सभी कीडों स ेमकु्त रखा जाएगा। व्यवसाय के संचािन के दौरान कोइ 

लछडकाव नहीं क्रकया जाएगा, बलल्क आसके बजाय पररसर में अने वािी तप्रे मलक्खयों को 

मारने के लिए फ्िाइ तवार् / फ्िैप का ईपयोग क्रकया जाना चालहए। पररसर को कीर् मकु्त 

बनाने के लिए लखडक्रकयां, दरवाजे और ऄन्य ईद्घार्न नेर् या तिीन के साथ क्रफर् क्रकए 

जाएगें, लनमााण में ईपयोग क्रकया जाने वािा पानी पीने योग्य होगा और यक्रद अवश्यक हो 
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तो पानी की रासायलनक और बैक्र्ीररयोिॉलजकि जांच क्रकसी भी मान्यता प्राप्त समय पर 

लनयलमत ऄंतराि पर की जाएगी। प्रयोगशािा। 

6. पररसर में पेयजि की सतत अपूर्धत सुलनलित की जाएगी। रुक-रुक कर जिापूर्धत की 

लतथलत में भोजन या धिुाइ में ईपयोग होने वाि ेपानी के भंडारण की पयााप्त व्यवतथा की 

जाएगी। 

7. ईपकरण और मशीनरी जब लनयोलजत हों तो ऐसी लडजाआन की होनी चालहए जो असान 

सफाइ की ऄनुमलत द।े कंरे्नरों, रे्बिों, मशीनरी के काम करने वािे पुजों अक्रद की सफाइ 

की व्यवतथा की जाएगी। 

8. कोइ भी बतान, कंरे्नर या ऄन्य ईपकरण, लजसके ईपयोग से तवात्य के लिए हालनकारक 

धातु संदषूण होने की सभंावना ह,ै भोजन की तैयारी, पैककग या भंडारण में लनयोलजत नहीं 

क्रकया जाएगा। (तांबे या पीति के बतान में ईलचत ऄततर होना चालहए)। 

9. मोल्ड/कवक के लवकास और सिंमण स ेमुलक्त सुलनलित करने के लिए सभी ईपकरणों को 

साफ, धोया, सुखाया और कारोबार के करीब रखा जाना चालहए। 

 

10. ईलचत लनरीक्षण की ऄनुमलत दनेे के लिए सभी ईपकरणों को दीवारों स ेदरू रखा 

जाएगा। 

11. कुशि जि लनकासी व्यवतथा होनी चालहए और कचरे के लनपर्ान के लिए पयााप्त 

प्रावधान होना चालहए। 

12. प्रसंतकरण और तैयारी में काम करने वाि ेश्रलमकों को साफ एप्रन, हाथ के दतताने और 

लसर के वस्त्रों का ईपयोग करना चालहए। 

13. संिामक रोगों से पीलडत व्यलक्तयों को काम करने की ऄनुमलत नहीं दी जाएगी। कोइ भी 

कर् या घाव हर समय ढका रहगेा और व्यलक्त को भोजन के सीध ेसंपका  में नहीं अने दनेा 

चालहए। 

14. सभी खाद्य संचािकों को काम शुरू करने स ेपहि ेऔर हर बार शौचािय का ईपयोग 

करने के बाद ऄपनी ईंगलियों के नाखूनों को कार्ना, साफ करना चालहए और साबुन, या 

लडर्जेंर् और पानी स ेहाथ धोना चालहए। भोजन संभािने की प्रक्रिया के दौरान शरीर के 

ऄंगों, बािों को खरोंचने से बचना चालहए। 
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15. सभी खाद्य संचािकों को झूिे नाखून या ऄन्य सामान या ढीिे अभूषण पहनने से 

बचना चालहए जो भोजन में लगर सकते हैं और ईनके चेहरे या बािों को छूने से भी बचना 

चालहए। 

16. पररसर के भीतर भोजन करना, चबाना, धूम्रपान करना, थूकना और नाक फंूकना 

प्रलतबंलधत होगा, लवशेष रूप से भोजन को संभािते समय। 

17. सभी वततुएाँ जो भवडाररत हैं या लबिी के लिए ऄलभप्रेत हैं, ईपभोग के लिए ईपयुक्त 

होंगी और ईनमें संदषूण से बचने के लिए ईलचत अवरण होगा। 

18. खाद्य पदाथों के पररवहन के लिए ईपयोग क्रकए जाने वािे वाहनों को ऄच्छी मरम्मत में 

रखा जाना चालहए और साफ रखा जाना चालहए। 

19. लडब्बाबंद रूप में या कंरे्नरों में पररवहन के दौरान खाद्य पदाथा अवश्यक तापमान 

बनाए रखेंगे। 

20. कीर्नाशकों/कीर्ाणनुाशकों को ऄिग स ेरखा जाएगा और खाद्य 

लनमााण/भंडारण/हैंडजिग क्षते्रों स ेदरू रखा जाएगा। 

2. ईत्पाद में प्रयकु्त ऄवयवों का नाम वजन या मात्रा के ऄनुसार ईनकी संरचना के ऄवरोही 

िम में 

3. लनमााता/पैकर, अयातक, अयालतत खाद्य के मूि दशे का नाम और परूा पता (यक्रद खाद्य 

वततु भारत के बाहर लनर्धमत ह,ै िेक्रकन भारत में पैक की गइ ह)ै 

4. पोषण संबधंी जानकारी 

5. खाद्य योजकों, रंगों और तवादों स ेसंबंलधत जानकारी 

6. ईपयोग के लिए लनदशे 

7. शाकाहारी या मांसाहारी प्रतीक 

8. शदु्ध वजन, संख्या या सामग्री की मात्रा 

9. लवलशष्ट बैच, िॉर् या कोड नंबर 

10. लनमााण और पैकेजजग का महीना और वषा 

11. माह और वषा लजसके द्वारा ईत्पाद का सवोत्तम ईपभोग क्रकया जाता ह ै

12. ऄलधकतम खुदरा मलू्य 

बशते क्रक - (i) कचे्च कृलष वततुओं जैसे गेह,ं चावि, ऄनाज, अर्ा, मसािा लमश्रण, जडी-

बूरर्यों, मसािों, रे्बि नमक, चीनी, गुड, या गैर जैसे खाद्य पदाथों के मामिे में पोषण 

संबंधी जानकारी अवश्यक नहीं हो सकती ह।ै -पोषक ईत्पाद, जैसे घिुनशीि चाय, कॉफी, 
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घुिनशीि कॉफी, कॉफी-कासनी का लमश्रण, पैकेज्ड पेयजि, पैकेज्ड लमनरि वार्र, 

एल्कोहलिक पेय पदाथा या अर्ा और सलब्जयां, प्रसंतकृत और पूवा-पैक लमलश्रत सलब्जयां, 

अर्ा, सलब्जयां और ईत्पाद लजनमें लनम्न शालमि हैं एकि सामग्री, ऄचार, पापड, या तत्काि 

ईपभोग के लिए परोस ेजाने वािे खाद्य पदाथा जैसे क्रक ऄतपतािों, होर्िों या खाद्य सेवा 

लविेताओं या हिवाइ द्वारा परोसा जाता ह,ै या थोक में भेजा गया भोजन जो ईपभोक्ताओं 

को ईस रूप में लबिी के लिए नहीं ह।ै 

 

जहां भी िागू हो, ईत्पाद िेबि में लनम्नलिलखत भी शालमि होने चालहए 

लवक्रकरलणत भोजन के मामिे में लवक्रकरण का ईद्देश्य और िाआसेंस संख्या। रंग सामग्री का 

बाहरी जोड। 

मांसाहारी भोजन - कोइ भी भोजन लजसमें पलक्षयों, ताजे पानी या समुिी जानवरों, ऄंड ेया 

क्रकसी भी पश ुमूि के ईत्पाद सलहत क्रकसी भी जानवर का पूरा या लहतसा होता है, लजसमें 

दधू या दधू ईत्पाद शालमि नहीं होते हैं - भूरे रंग का प्रतीक होना चालहए एक भूरे रंग के 

चौकोर अईर्िाआन के ऄंदर भरा हुअ सका ि, पैकेज पर प्रमुखता से प्रदर्धशत होता ह,ै जो 

भोजन के नाम या ब्रांड नाम के लनकर् प्रदशान िबेि पर पृष्ठभूलम के लवपरीत होता ह।ै 

शाकाहारी भोजन में एक वगा के ऄंदर हरे रंग स ेभरे वृत्त का एक समान प्रतीक होना चालहए 

लजसमें हरे रंग की रूपरेखा प्रमखुता स ेप्रदर्धशत हो। 
 

 

४.४. िेबजिग मानक (एफएसएस का लवलनयमन 2.5) 

खाद्य ऄपलमश्रण लनवारण (पीएफए) लनयम, 1955 के भाग 2.4 और वजन और माप के 

मानक (पैकेज्ड कमोलडर्ीज) लनयम 1977 में लनधााररत पैकेज्ड खाद्य ईत्पादों के लिए 

िेबजिग अवश्यकताओं के लिए अवश्यक ह ैक्रक िेबि में लनम्नलिलखत जानकारी हो: 

1. नाम, व्यापार का नाम या लववरण 
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2. ईत्पाद में प्रयकु्त ऄवयवों का नाम वजन या मात्रा के ऄनुसार ईनकी संरचना के ऄवरोही 

िम में 

3. लनमााता/पैकर, अयातक, अयालतत खाद्य के मूि दशे का नाम और परूा पता (यक्रद खाद्य 

वततु भारत के बाहर लनर्धमत ह,ै िेक्रकन भारत में पैक की गइ ह)ै 

4. पोषण संबधंी जानकारी 

5. खाद्य योजकों, रंगों और तवादों स ेसंबंलधत जानकारी 

6. ईपयोग के लिए लनदशे 

7. शाकाहारी या मांसाहारी प्रतीक 

8. शदु्ध वजन, संख्या या सामग्री की मात्रा 

9. लवलशष्ट बैच, िॉर् या कोड नंबर 

10. लनमााण और पैकेजजग का महीना और वषा 

11. माह और वषा लजसके द्वारा ईत्पाद का सवोत्तम ईपभोग क्रकया जाता ह ै

12. ऄलधकतम खुदरा मलू्य 

बशते क्रक - (i) कचे्च कृलष वततुओं जैसे गेह,ं चावि, ऄनाज, अर्ा, मसािा लमश्रण, जडी-

बूरर्यों, मसािों, रे्बि नमक, चीनी, गुड, या गैर जैसे खाद्य पदाथों के मामिे में पोषण 

संबंधी जानकारी अवश्यक नहीं हो सकती ह।ै -पोषक ईत्पाद, जैसे घिुनशीि चाय, कॉफी, 

घुिनशीि कॉफी, कॉफी-कासनी का लमश्रण, पैकेज्ड पेयजि, पैकेज्ड लमनरि वार्र, 

एल्कोहलिक पेय पदाथा या अर्ा और सलब्जयां, प्रसंतकृत और पूवा-पैक लमलश्रत सलब्जयां, 

अर्ा, सलब्जयां और ईत्पाद लजनमें लनम्न शालमि हैं एकि सामग्री, ऄचार, पापड, या तत्काि 

ईपभोग के लिए परोस ेजाने वािे खाद्य पदाथा जैसे क्रक ऄतपतािों, होर्िों या खाद्य सेवा 

लविेताओं या हिवाइ द्वारा परोसा जाता ह,ै या थोक में भेजा गया भोजन जो ईपभोक्ताओं 

को ईस रूप में लबिी के लिए नहीं ह।ै 

 

जहां भी िागू हो, ईत्पाद िेबि में लनम्नलिलखत भी शालमि होने चालहए 

लवक्रकरलणत भोजन के मामिे में लवक्रकरण का ईद्देश्य और िाआसेंस संख्या। रंग सामग्री का 

बाहरी जोड। 

मांसाहारी भोजन - कोइ भी भोजन लजसमें पलक्षयों, ताजे पानी या समुिी जानवरों, ऄंड ेया 

क्रकसी भी पश ुमूि के ईत्पाद सलहत क्रकसी भी जानवर का पूरा या लहतसा होता है, लजसमें 

दधू या दधू ईत्पाद शालमि नहीं होते हैं - भूरे रंग का प्रतीक होना चालहए एक भूरे रंग के 
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चौकोर अईर्िाआन के ऄंदर भरा हुअ सका ि, पैकेज पर प्रमुखता से प्रदर्धशत होता ह,ै जो 

भोजन के नाम या ब्रांड नाम के लनकर् प्रदशान िबेि पर पृष्ठभूलम के लवपरीत होता ह।ै 

शाकाहारी भोजन में एक वगा के ऄंदर हरे रंग स ेभरे वृत्त का एक समान प्रतीक होना चालहए 

लजसमें हरे रंग की रूपरेखा प्रमखुता स ेप्रदर्धशत हो। 

सभी घोषणाए ंहो सकती हैं: पैकेज पर सरुलक्षत रूप स ेलचपकाए गए िेबि पर ऄंगे्रजी या 

जहदी में मुक्रित, या अयालतत पैकेज वािे ऄलतररक्त रैपर पर बनाया गया, या पैकेज पर ही 

मुक्रित, या काडा या रे्प पर मजबूती स ेलचपकाया जा सकता ह ैपैकेज और सीमा शलु्क 

लनकासी से पहि ेअवश्यक जानकारी वहन करना। 

 

लनयाातकों को भारत में लनयाात क्रकए जाने वािे ईत्पादों के लिए िेबि लडजाआन करने स े

पहि े"एफएसएस (पैकेजजग और िेबजिग) लवलनयम 2011" के ऄध्याय 2 और खाद्य सुरक्षा 

और मानक (पकेैजजग और िेबजिग) लवलनयमन के संग्रह की समीक्षा करनी चालहए। FSSAI 

ने िेबजिग लवलनयमन को संशोलधत क्रकया और आस अशय की एक मसौदा ऄलधसूचना 11 

ऄपै्रि, 2018 को प्रकालशत की गइ, लजसमें लवश्व व्यापार संगिन के सदतय दशेों से 

रर्प्पलणयां अमंलत्रत की गईं और प्राप्त रर्प्पलणयों की समीक्षा की जा रही ह ैऔर प्रकाशन 

की तारीख ऄ्ात बनी हुइ ह।ै 

 

FSS पैकेजजग और िेबजिग लवलनयमन 2011 के ऄनुसार, "प्री-पैकेज्ड" या "प्री पैक्ड फूड" 

लजसमें मल्र्ी-पीस पैकेज शालमि हैं, िेबि पर ऄलनवाया जानकारी होनी चालहए। 
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ऄध्याय 5 

सूक्ष्म/ऄसंगरित ईद्यमों के लिए ऄवसर 

 

5.1. पीएम-एफएमइ योजना: 

खाद्य प्रसंतकरण ईद्योग मंत्रािय (MoFPI) ने राज्यों के साथ साझेदारी में, के ईन्नयन के 

लिए लवत्तीय, तकनीकी और व्यावसालयक सहायता प्रदान करने के लिए एक ऄलखि 

भारतीय कें ि प्रायोलजत "सूक्ष्म खाद्य प्रसंतकरण ईद्यम योजना (PM FME योजना) का 

प्रधानमंत्री औपचाररककरण" शुरू क्रकया ह।ै मौजूदा सूक्ष्म खाद्य प्रसंतकरण ईद्यम। योजना के 

ईद्देश्य हैं: 

I. जीएसर्ी, एफएसएसएअइ तवच्छता मानकों और ईद्योग अधार के पजंीकरण के साथ 

ईन्नयन और औपचाररकता के लिए पूंजी लनवेश के लिए समथान; 

लद्वतीय. कौशि प्रलशक्षण के माध्यम स ेक्षमता लनमााण, खाद्य सुरक्षा, मानकों और तवच्छता 

और गुणवत्ता सुधार पर तकनीकी ्ान प्रदान करना; 

III. डीपीअर तैयार करने, बैंक ऋण प्राप्त करने और ईन्नयन के लिए हाथ पकड समथान; 

चतुथा। क्रकसान ईत्पादक संगिनों (एफपीओ), तवयं सहायता समूहों (एसएचजी), पूंजी लनवेश 

के लिए ईत्पादक सहकारी सलमलतयों, सामान्य बुलनयादी ढांचे और समथान ब्रांजडग और 

लवपणन के लिए सहायता। 
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