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ऄध्याय 1 

पररचय 

सोया दधू ईच्च गुणर्त्ता र्ािे पोषक प्रोटीन का सबस ेसतता स्रोत माना जाता ह।ै सोया प्रोटीन 

दलुनया में व्यार्सालयक रूप से ईपिब्ध सब्जी प्रोटीन बाजार पर हार्ी ह।ै सोया दधू जमीन 

सोयाबीन के लनष्कषवण द्वारा प्राप्त ककया जाता ह ैऔर ततनपायी दधू की तरह एक कोिाआडि 

समाधान बनाता ह।ै यह प्रोटीन, लिलपड और काबोहाआड्रटे सलहत िगभग सभी समान घटकों के 

साथ कदखने और सरंचना में डयेरी दधू जैसा कदखता ह।ै सोया दधू का ईत्पादन इसा पूर्व दसूरी 

शताब्दी के दौरान चीन से होता ह।ै आसने समय के साथ एलशयाइ दशेों में ऄपार िोकलप्रयता 

हालसि की ह।ै ऄपने तर्ात्य दार्ों और पोषण के अधार पर, आसने पलिमी बाजारों और 

अहारों में महत्र्पूणव तथान हालसि ककया ह।ै यूनाआटेड तटेट्स फूड एडं ड्रग एडलमलनतरेशन 

(यूएसएफडीए) ने सोयाप्रोटीन तर्ात्य दारे् को यह ररपोटव करने के लिए ऄलधकृत ककया कक 

प्रलतकदन 25 ग्राम सोया प्रोटीन का सेर्न हृदय रोग के जोलखम को कम कर सकता ह।ै सोया दधू 

2019 के दौरान बादाम के दधू के बाद दसूरा सबसे महत्र्पूणव और व्यापक रूप स ेखपत होने 

र्ािा पौधा-अधाररत पेय था। 

1.1 सोया दधू की संरचना 

प्रसंतकरण के दौरान ईपयोग ककए जाने र्ािे पानी और फलियों के ऄनुपात के अधार पर सोया 

दधू में कुि 8-10 प्रलतशत िोस पदाथव होते हैं। कुि िोस पदाथों में िगभग 3.5% प्रोटीन, 2% 

र्सा, 3% काबोहाआड्रटे और 0.5% राख होती ह।ै 
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तालिका 1: सोया दधू की संरचना 

 

ऄर्यर् सामग्री / 100 ग्राम 

 

कैिोरी 
44-46 kcal 

पानी 
90-91 

प्रोटीन 
3-3.5  

एश 
0.5 

काबोहाआड्रटे 
2.75-3.0 

मोटी 
2-2.25 

खलनज (लमिीग्राम) 

कैलशशयम 
15-17 

फातफरोस 
46-49 

सोलडयम 
1.5-2.5 

िोहा 
1-2.5 

लर्टालमन (लमिीग्राम) 

थायलमन (बी 1) 
0.01-0.03 

राआबोफ्िेलर्न (बी 2) 
0.02-0.06 

लनयालसन 
0.4-0.7 

संतृप्त फैटी एलसड (%) 
 40-48 

ऄसंतृप्त र्सा ऄम्ि (%) 
52-60 

कोिेतरॉि (लमिीग्राम) 
0 
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1.2  तर्ात्य िाभ 

डयेरी दधू और मानर् दधू की तुिना में, सोया दधू में प्रोटीन, ऄसंतृप्त फैटी एलसड, िोहा और 

लर्टालमन बी 1 की मात्रा ऄलधक होती ह,ै जबकक आसमें र्सा, काबोहाआड्रटे और कैलशशयम की 

मात्रा कम होती ह।ै िैक्टोज मुक्त होने के कारण, यह ईन िोगों और लशशओुं के लिए ईपयकु्त ह ै

जो िैक्टोज ऄसलहष्ण ुहैं या कुछ ऄन्य लतथलतयां हैं जो ईन्हें डयेरी दधू और दधू ईत्पादों स ेबचने 

के लिए प्रदान करती हैं। सोया दधू ईन जगहों पर गाय के दधू का एक ईपयुक्त लर्कशप बन 

जाता ह ैजहां दधू पयावप्त रूप से ईपिब्ध होता ह।ै आसलिए, यह ऄपने ऄत्यलधक पोषक मूशय के 

ऄिार्ा एक जिपान पेय के रूप में कायव करता ह।ै कोिेतरॉि मकु्त और फाआटोकेलमकशस का 

समृद्ध स्रोत होने के कारण आस ेतर्तथ भोजन भी माना जाता ह।ै सोया दधू का ईपयोग टोफू 

सलहत कइ ऄन्य खाद्य पदाथों की तैयारी के लिए भी ककया जाता ह,ै जो सबसे िोकलप्रय सोया 

भोजन ह।ै 

 

 

    ऄध्याय 2 

 

सोया दधू की तैयारी 

 

2.1  सोया दधू तैयार करने की लर्लभन्न लर्लधयााँ 

सोया दधू तैयार करने की कोलशश कइ दशकों से की जा रही ह।ै सोया दधू तैयार करन ेके मूि 

चरण और लसद्धांत बहुत समान हैं। बुलनयादी कदमों में ऄच्छी गुणर्त्ता र्ािे कचे्च माि का 

चयन, कचे्च माि को पानी में लमिाना, लमश्रण को पीसना और ईसके बाद सोया दधू लनकािना 

शालमि ह।ै ईत्पाद को पातचुरीकृत या तटरिाआज़ करने के लिए उष्मा ईपचार अर्श्यक ह ैऔर 

ऄंत में, सोया दधू का लनमावण और दढृीकरण लर्लभन्न सामलग्रयों जैस ेचीनी, तर्ाद अकद को 

शालमि करके प्राप्त ककया जा सकता ह।ै प्राचीन समय स ेसोया दधू की तैयारी के लिए कुछ 

संशोधनों सलहत लनम्नलिलखत तरीके ऄपनाए गए दगुवन्ध प्राप्त करने और ऄंलतम ईत्पाद में सोया 

तर्ाद को कम करने के लिए। 
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2. 2. पारंपररक तरीके 

सोया दधू बनाने की पारंपररक लर्लध चीलनयों द्वारा तैयार की गइ ह।ै आस लर्लध के तहत 

सोयाबीन को रात भर पानी में लभगोकर रखा जाता ह ैऔर कफर धोकर पीस लिया जाता ह।ै 

पीसते समय ताजा पानी 8:1 से 10:1 के ऄनुपात में (पानी से सोयाबीन का ऄनुपात) लमिाया 

जाता ह,ै आसके बाद मिमि के कपड़ ेसे घोि को छान लिया जाता ह।ै प्राप्त ऄर्शेषों को सोया 

पशप या ओकरा के रूप में जाना जाता ह।ै एकत्र ककए गए छानने को परोसने स ेपहि ेकुछ 

लमनट के लिए ईबिने के लिए रखा जाता ह।ै छानने का तर्रूप तर्ाद में पयावप्त ऄंतर के साथ 

ककसी भी ऄन्य डयेरी दधू के समान दखेा जाता ह।ै 

जापान में, सोया दधू को थोड़ ेस ेसंशोधनों के साथ िगभग आसी तरह स ेतैयार ककया गया था। 

ईनकी लर्लध लनतपंदन स ेपहिे घोि को गमव करन ेका काम करती ह।ै यह लर्लध सोया दधू की 

ऄलधक ईपज प्रदान करती ह ैक्योंकक यह दधू की लनकासी को बढाती ह।ै आन फायदों के बार्जूद, 

जापानी पद्धलत से जुड़ ेकुछ नुकसान हैं लजनमें बतवन की लनचिी सतह पर घोि को असानी से 

जिाना, गमव घोि को लनकािने के लिए मशीन के दबार् का ईपयोग करना शालमि ह ैऔर यह 

उजाव कुशि तरीका नहीं ह।ै 
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िाभ: 

1. सरि और प्रलतलिलप प्रततुत करने योग्य तरीके 

2. आन लर्लधयों को घर या छोटे ततर पर संचालित ककया जा सकता ह।ै 

3. ककसी पररष्कृत या महगें ईपकरण की अर्श्यकता नहीं ह ै

नुकसान: 

1. बड़ ेपैमाने के ईद्योगों में संचालित नहीं ककया जा सकता 

2. जापानी पद्धलत के मामिे में मशीन की प्रेजसग अर्श्यक ह।ै 

3. कम उजाव कुशि। 
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हािााँकक, पूर्ी दलुनया के कइ लहतसों में ऄभी भी आन लर्लधयों का ईपयोग ककया जा रहा ह ैऔर 

समय के साथ, अधुलनक र्ैज्ञालनक ईपकरणों का ईपयोग करके लर्लधयों में कुछ संशोधन ककए 

गए हैं, जो कम ईत्पादन पैदार्ार दनेे के लिए आन लर्लधयों को प्रततुत करत ेहैं। 

 

2.3  अधुलनक तरीके 

सोयाबीन के तर्ाद रसायन पर ऄनुसंधान ने तकनीकी सफिताएाँ िाईं और सोया दधू तैयार 

करने के पारंपररक तरीकों में क्ांलत िा दी। लपछि ेकुछ दशकों में कइ अधुलनक 

तरीकों/प्रौद्योलगककयों को तैयार और लर्कलसत ककया गया ह ैऔर सफितापूर्वक ऄपनाया गया 

ह।ै य ेलर्लधयां मुख्य रूप से सोया दधू के तर्ाद को बेहतर बनाने पर कें कित हैं जो अकषवक हो 

सकती हैं 

 

लर्श्व ततर पर ईपभोक्ताओं। आनमें से कइ लर्लधयों को बड़ ेपैमाने के ईद्योगों द्वारा भी ऄपनाया 

और व्यार्सायीकरण ककया जाता ह।ै 

 

2.3.1 कॉनेि लर्लध 

आस पद्धलत को कॉनेि लर्श्वलर्द्यािय के र्ैज्ञालनकों द्वारा लर्कलसत ककया गया था जसैा कक आसके 

नाम से सुझाया गया ह।ै आस लर्लध का दसूरा नाम 'हॉट-ग्राआंड' लर्लध ह।ै आस लर्लध के तहत 

सोयाबीन (लबना लभगोए और लछिका ईतारकर) को गमव पानी से पीस लिया जाता ह।ै आस 

प्रकार प्राप्त घोि को 80-100 लडग्री सेलशसयस के बीच के तापमान पर रखा जाता ह ैजो 

लिपोक्सीजेनेस एजंाआम को पूरी तरह से लनलष्क्य कर दतेा ह।ै आसके ऄिार्ा, घोि को िगभग 

10 लमनट तक िगातार लहिाते हुए तटीम जैकेट र्ािे बतवन में ईबािने के लिए रखा जाता ह।ै 

आसके बाद ऄपकें कित्र या कफशटर प्रसे का ईपयोग करके घोि को छान लिया जाता ह।ै पररणामी 

ईत्पाद, सोया दधू, कफर र्रीयताओं के ऄनुसार तैयार ककया जाता ह,ै और एक ईपयकु्त सामग्री 

में पैक ककया जाता ह।ै सोया दधू के ईलचत रूप स ेसीि ककए गए पैक को 121 लडग्री सेलशसयस 

पर 12 लमनट के लिए नसबंदी तापमान के ऄधीन ककया जाता ह।ै हािांकक, यह बताया गया था 

कक कुछ कदनों के भंडारण के बाद भी ऑफ-फ्िेर्र लर्कलसत हुए, जो हो सकता ह ैक्योंकक बनाए 
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रखा तापमान लिपोक्सीजेनेस एजंाआम को नि करने के लिए पयावप्त नहीं था। आस प्रकार, आस 

लर्लध का महत्र्पूणव लनधावरक प्रारंलभक सेकंड में पानी का तापमान ह।ै पीसने का। यह लर्लध तब 

सफि होगी जब पीसने के शुरुअती सेकंड में पानी का तापमान 80 लडग्री सेलशसयस से कम न 

हो क्योंकक जैस ेही एजंाआम सब्सरेट के भीतर सकक्य होता ह,ै बीन तर्ाद को पूरी तरह से खत्म 

करना मुलश्कि हो जाता ह।ै आसलिए, सोयाबीन को गमव पानी स ेगमव करना या सोयाबीन को 

गमव पानी में लभगोना बीन के तर्ाद को खत्म करने का लर्कशप हो सकता ह।ै 
. 
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2.3.2 आलिनोआस लर्लध 

आलिनोआस लर्श्वलर्द्यािय के र्ैज्ञालनक द्वारा लर्कलसत एक और अधुलनक लर्लध 1976 में 

सोयाबीन के तर्ाद को परूी तरह स ेखत्म करने पर कें कित थी। आस लर्लध को प्री-ब्िैंच लर्लध के 

रूप में भी जाना जाता ह।ै सोयाबीन को कुछ दरे के लिए गमव पानी में लभगोया जाता ह ैऔर 

कफर 10 लमनट के लिए गमव पानी में ईबािा जाता ह।ै र्ैकलशपक रूप से, सूखी सोयाबीन को 

सीधे गमव पानी में 20 लमनट के लिए रखा जा सकता ह।ै य ेदोनों प्रकक्याए ंसोयाबीन को 

हाआड्रटेेड रखेंगी और एजंाआमों को लनलष्क्य कर देंगी। बीन्स को कफर िंड ेपानी का ईपयोग करके 

लनकािा जाता ह ैऔर ग्राईंड ककया जाता ह ैताकक 12% बीन िोस की ऄंलतम एकाग्रता प्राप्त हो 

सके। कफर, आस प्रकार प्राप्त सोया दधू परोसन ेया पैक करने के लिए तैयार ह।ै कुछ मामिों में, 

पानी के तथान पर सोयाबीन को लभगोने और ब्िांच करने के दौरान 0.2-0.5% सोलडयम 

बाआकाबोनेट का ईपयोग ककया जा सकता ह।ै हािांकक, सोलडयम काबोनेट का ईपयोग 6.8 - 

7.2 के पीएच को प्राप्त करने के लिए होमोजेनाआजेशन के दौरान हाआड्रोक्िोररक एलसड के साथ 

सोया दधू को बेऄसर करने की भी मांग करेगा। हािांकक, ऄन्य मामिों में (सोलडयम 

बाआकाबोनेट का ईपयोग ककए लबना), सोया दधू को ऄपनी पसंद के ऄनुसार तैयार ककया जा 

सकता ह,ै आसके बाद होमोजेनाआजेशन और बॉटजिग के बाद पािुरीकृत ककया जा सकता ह।ै 

आस लर्लध को 'सोया दधू ऄनुसंधान में सबसे बड़ा मीि का पत्थर' माना जाता ह।ै 
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िाभ: 

1. नरम तर्ाद और तर्ाद के साथ सोया दधू का ईत्पादन 

2. िोस और प्रोटीन की 100% र्सूिी 

नुकसान: 

1. सोया दधू का सेर्न करते समय मुंह में चाशनी का ऄहसास होना। 

 

2.3.3 रैलपड हाआड्रशेन हाआड्रोथमवि कुककग 

आस लर्लध के तहत सोयाबीन को पीसकर अटा बनाया जाता ह ैलजसे बाद में गमव पानी का 

ईपयोग करके घोि में बदि कदया जाता ह।ै घोि में 30 सेकंड के लिए सीधे भाप को 154 लडग्री 

सेलशसयस पर डािा जाता ह ैताकक लिपोक्सीजेनेस एजंाआम लनलष्क्य हो जाए। पके हुए घोि को 

िंडा करने के लिए बनाया जाता ह ैऔर पानी के साथ लमिाया जाता ह ैताकक 10% कुि िोस 

की ऄंलतम सांिता प्राप्त हो सके। 
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आस लर्लध के िाभ: 

1. सोया दधू का नरम तर्ाद और सुगंध 

2. प्रोटीन और िोस पदाथों की ईच्च र्सिूी 

 

2.3.4 र्सायुक्त सोया सामग्री का ईपयोग 

यह लर्लध र्सा रलहत सोया सामग्री का ईपयोग करती ह ैक्योंकक सोयाबीन के र्सा घटक 

(लिलपड ऄंश) पर लिपोलक्सलजनेज की कक्या के कारण बीन तर्ाद ईत्पन्न होता ह।ै आस प्रकार, 

कम स ेकम बीन तर्ाद के साथ सोया दधू की तैयारी के लिए ईपयकु्त कचे्च माि के रूप में र्सा 

रलहत सोया अटा, सोया प्रोटीन कें कित और सोया प्रोटीन अआसोिेट्स का ईपयोग ककया जा 

सकता ह।ै र्सा रलहत सोया फ्िेर्र में प्रोटीन 50-55% की सीमा में होता ह,ै सोया प्रोटीन 70-

75% और सोया प्रोटीन अआसोिेट्स 90-95% नमी रलहत अधार पर होता ह।ै यह बताया 

गया ह ैकक सोया प्रोटीन अआसोिेट स ेतैयार सोया दधू में हशका तर्ाद और लबना बीन के तर्ाद 

के ओलिगोसेकेराआड की कम सामग्री होती ह।ै आसके लिए, सोया प्रोटीन अआसोिेट को पानी की 

सही मात्रा के साथ लमिाया जाता ह ैताकक र्ांलछत प्रोटीन सामग्री प्राप्त की जा सके और ईसके 

बाद एक आमशसीफाआंग एजेंट और ररफाआंड तेि लमिाया जा सके। लमश्रण का पीएच 7 तक 

समायोलजत ककया जाता ह,ै जबकक चीनी और ऄन्य तर्ाद दनेे र्ाि ेएजेंटों को होमोजेनाआजेशन 

चरण स ेपहि ेजोड़ा जाता ह।ै सोया दधू को कफर बोतिों में भर कदया जाता है, सीि कर कदया 

जाता ह ैऔर भंडारण स ेपहि ेिंडा कर कदया जाता ह।ै 
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2.3.5 गंधहरण तकनीक 

आन तकनीकों का ईपयोग ईत्पादन और प्रसंतकरण के दौरान लर्कलसत ककए गए ऑफ-फ्िेर्र को 

पूरी तरह स ेहटाने के लिए ककया जा सकता ह।ै यह ऑफ-फ्िेर्र और सुगंध के लिए लजम्मेदार 

र्ाष्पशीि मटेाबोिाआट्स को समाप्त करके प्राप्त ककया जा सकता ह।ै आसके लिए, पका हुअ 

सोया दधू ईच्च तापमान के तहत एक र्ैक्यूम पैन के माध्यम स ेपाररत ककया जाता है, लजसके 

कारण ऄलधकांश र्ाष्पशीि मटेाबोिाआट्स पूरी तरह स ेहटा कदए जाते हैं लजनमें सशफहाआड्रीि 

यौलगक, शॉटव चेन फैटी एलसड और तटेरोि यौलगक शालमि हैं। 

िाभ: 

1. कोइ बीन तर्ाद नहीं 

2. कोइ गहन गमी ईपचार नहीं। 

नुकसान: 

1. ईच्च व्यय और मशीनरी को शालमि करने र्ािी जरटि लर्लध। 

2. केर्ि बड़ ेपैमाने के ईद्योगों द्वारा पीछा ककया जाता ह ै

 

2.3.6 र्ालणलययक तरीके 

ये र्ालणलययक तरीके सोया दधू की गुणर्त्ता और ईपज दोनों को बढाने के लिए तैयार ककए गए 

हैं। आन लर्लधयों को यूरोप, एलशया और संयकु्त रायय ऄमेररका की बड़ी कंपलनयों द्वारा लर्कलसत 

ककया गया ह ैऔर आस ेआलिनोआस पद्धलत का संशोधन माना जाता ह।ै माना जाता ह ैकक 

आलिनोआस पद्धलत में चाकिीनेस की कमी को आन व्यार्सालयक तरीकों से या तो लडकैन्टर या 

लनरंतर लनतपंदन का ईपयोग करके दरू ककया जा सकता ह।ै कुछ ऄन्य र्ालणलययक फमों को 

कॉनेि पद्धलत द्वारा मामिूी संशोधन द्वारा ऄपनाया गया ह।ै टेरा एलशर्न® सोया प्रोससे िाआन 

सोया दधू प्रसंतकरण के लिए व्यार्सालयक रूप स ेईपिब्ध प्रणािी ह।ै 

यह लर्लध सोयाबीन से सोयाबीन के अधार को एक सतत िाआन लसतटम पर लनकािने का काम 

करती ह।ै सोयाबीन को पहि ेसाफ ककया जाता ह ैऔर कफर फीडर स ेग्राआंडर कीप में डािा 

जाता ह।ै ग्राआंडर कीप गमव पानी का प्रर्ेश द्वार ह।ै यह गमव पानी लिपोलक्सलजनेज को लनलष्क्य 

कर दतेा ह ैऔर घोि में हर्ा के प्ररे्श को ऄर्रुद्ध करने में मदद करता ह ैजो लिलपड 
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ऑक्सीकरण के प्रभार्ी लनषेध में मदद करता ह।ै कुछ मामिों में, ऄंलतम ईत्पाद के तर्ाद को 

बेहतर बनाने के लिए आस चरण में सोलडयम बाआकाबोनेट भी लमिाया जा सकता ह।ै ऄर्शेषों 

(ओकारा) को या तो एक पंप द्वारा हटा कदया जाता ह ैया पानी के साथ लमिाया जाता ह ैऔर 

कफर से लनष्कषवण के लिए संसालधत ककया जाता ह ैताकक दक्षता में र्ृलद्ध हो। पररणामी सोया 

ऄकव  को ककसके द्वारा प्रत्यक्ष भाप जिसेक के ऄधीन ककया जाता है 

 

जो बढा हुअ तापमान ररलससन ऄर्रोधकों को लनलष्क्य कर दतेा ह।ै समय और तापमान का 

संयोजन पूरी तरह स ेऄर्रोधकों के 85% लनलष्क्य होने पर लनभवर करता ह।ै ऑफ-फ्िेर्र के 

लिए लजम्मेदार र्ाष्पशीि मटेाबोिाआट्स को भी आसी चरण में हटा कदया जाता ह ैऔर सोया 

दधू बनाने के लिए ऄन्य ऄर्यर्ों के साथ िंडा सोया बेस तैयार ककया जा सकता ह।ै  

 

This image is adapted from a review article of Preece et al. (2017). (Preece, K. E., Hooshyar, N., 

&Zuidam, N. J. (2017). Whole soybean protein extraction processes: A review. Innovative Food 

Science & Emerging Technologies, 43, 163-172) 
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यह छलर् प्रीस एट ऄि के एक समीक्षा िखे स ेऄनुकूलित ह।ै (2017)। (प्रीस, के.इ., होलशयार, 

एन., और जुआदम, एन.जे. (2017)। सपंूणव सोयाबीन प्रोटीन लनष्कषवण प्रकक्याए:ं एक समीक्षा। 

आनोरे्रटर् फूड साआंस एडं आमर्जजग टेक्नोिॉजीज, 43, 163-172) 

डलेनश द्वारा ऄपनाइ गइ एक ऄन्य व्यार्सालयक लर्लध में ब्िैंजचग स ेपहि ेसोयाबीन की सफाइ 

और छीिना शालमि ह ैताकक एजंाआमों को लनलष्क्य ककया जा सके। कफर आन बीन्स को गमव 

पानी में लमिाकर पीस लिया जाता ह।ै ओकरा को छानकर ऄिग ककया जाता ह ैऔर पररणामी 

ईत्पाद, सोया दधू, को ऄन्य ऄर्यर्ों के साथ तैयार ककया जा सकता ह ैलजसके बाद 

होमोजेनाआजेशन ककया जाता ह।ै 

  

2.4  ईपन्यास दलृिकोण 

सोया दधू तैयार करने की एक नइ लर्लध में सोयाबीन को पीसने से पहि े5 लमनट के लिए 70 

लडग्री सेलशसयस पर गमव पानी में लभगोना शालमि ह।ै ऐसा माना जाता ह ैकक पीसने स ेपहिे 

गमव पानी का ईपयोग करने स ेऄनुपचाररत सोया दधू की तुिना में n-hexanal (सोया दधू में 

ऑफ-फ्िेर्र घटक का प्रमुख योगदानकताव) की मात्रा घटकर लसफव  1% रह जाती ह।ै हािांकक, 

आस लर्लध में, लिपोक्सीजेनेस के बजाय हाआड्रोपरोक्साआड िाआसेज लनलष्क्य होता ह।ै 

MicroSoy Flakes® एक व्यार्सालयक रूप से ईपिब्ध सोया दधू ह ै

 

1991 से MyCal Group, Niichi Corp., Jefferson Iowa द्वारा ईत्पाकदत फ्िेक्स और सोया 

दधू का ईत्पादन करने के लिए ईपयोग ककया जा सकता ह।ै 

िाभ: 

1. कम लभगोने का समय 

2. ईत्पादन समय में कमी 

3. उजाव कुशि (कम पानी और लबजिी का ईपयोग ककया जाता ह)ै। 

नुकसान: 

1. बीन तर्ाद पर कोइ महत्र्पूणव प्रभार् नहीं। 

२.५ सोया दधू तर्ाद 
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ऄब, िोग ऄपने तर्ाद और तर्ाद के अदी हो गए हैं, जबकक पहि,े आन पारंपररक तरीकों का 

एकमात्र ऄप्रासय लहतसा सोया दधू तैयार करने के दौरान सोयाबीन के तर्ाद और सुगंध के 

ईत्पादन के साथ झूि था। सोया दधू के तर्ाद को "बीनी," "पेंटी," "बासी," या "कड़र्ा" के रूप 

में र्र्णणत ककया गया ह।ै आसलिए, जब तक सोया दधू स ेआन तर्ादों को परूी तरह से समाप्त नहीं 

कर कदया जाता, तब तक सोया दधू का लर्पणन करना और खपत और लर्पणन क्षमता को 

बढाना बहुत मुलश्कि हो जाता ह।ै सोया दधू का ऄनूिा बीन तर्ाद लिपोलक्सलजनेज की 

ईपलतथलत के पररणामतर्रूप होता ह ैजो पॉिीऄनसेचुरेटेड फैटी एलसड या एतटर के 

ऑक्सीकरण को ईत्प्रेररत करता ह।ै यह र्ाष्पशीि मेटाबोिाआट्स की पीढी की ओर जाता ह ै

लजसे गैस क्ोमैटोग्राफी का ईपयोग करके पता िगाया जा सकता ह ैऔर आसकी मात्रा लनधावररत 

की जा सकती ह।ै आन ऄलतथर मटेाबोिाआट्स में केटोन्स, एलशडहाआड और ऄशकोहि शालमि हैं 

जो ऄर्ांलछत तर्ादों को प्रभालर्त करते हैं। 

सकक्यण के लिए अर्श्यक शतें: 

1. जारी एजंाआम और सब्सरेट की बातचीत 

2. पानी की ईपलतथलत 

ऐसा माना जाता ह ैकक साबुत, साफ और कच्ची सोयाबीन को 8-12 घंटे तक पानी में लभगोने या 

जब तक ईनका र्जन दोगुना न हो जाए, तब तक बीन के तर्ाद का लर्कास नहीं होता ह।ै 

िेककन जैस ेही सोयाबीन के बीजपत्र क्षलतग्रतत या टूट जाते हैं, लिपोलक्सलजनेज (एजंाआम) और 

लिलपड (सब्सरेट) लनकिते हैं जो पानी की ईपलतथलत में परतपर कक्या करते हैं (यकद नमी> 

14% ह)ै और तुरंत लिलपड के ऑक्सीकरण की शुरुअत करते हैं। यकद पानी की ईच्च सामग्री 

मौजूद ह,ै तो ऑक्सीकरण प्रलतकक्या तीव्र दर से होगी लजसके पररणामतर्रूप ऄत्यलधक तपि 

और अपलत्तजनक तर्ाद होगा 
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ऄध्याय 3 

 

सोया दधू की पैकेजजग 

सोया दधू सूक्ष्मजीर्ों के लर्कास के लिए एक अदशव माध्यम के रूप में कायव करता ह।ै सोया दधू 

का शेशफ जीर्न मखु्य रूप स ेलनम्नलिलखत कारकों पर लनभवर करता ह:ै 

क) सोया दधू तैयार करने के लिए प्रयुक्त कच्चा माि 

बी) प्रसंतकरण की लतथलत 

ग) प्रयुक्त पैकेजजग सामग्री का प्रकार। 

पैकेजजग को खाद्य ईत्पादों को एक बाड़ ेमें रखने की र्ैज्ञालनक प्रकक्या के रूप में कहा जाता ह ै

जो खाद्य ईत्पादों को भौलतक, रासायलनक या सूक्ष्मजीर्लर्ज्ञानी ककसी भी नुकसान से बचाता 

ह।ै यह सुलनलित करता ह ैकक ईत्पाद ईपभोक्ताओं की पसंद और सुलर्धा के ऄनुसार सबसे 

सुखद तरीके से प्रदर्णशत हो। यह पररर्हन, भंडारण, लबक्ी और ऄंलतम ईपयोग के लिए खाद्य 

ईत्पादों की तैयारी की समलन्र्त प्रणािी के रूप में कायव करता ह।ै आसलिए, पैकेजजग असानी से 

ईत्पादों की रोकथाम, सुरक्षा, संरक्षण, पररर्हन, सूचना और लबक्ी प्रदान करती ह।ै ऄलधकांश 

दशेों में, यह प्रणािी पूरी तरह स ेसरकारी लनयमों, व्यार्सालयक ईद्यमों, संतथागत गलतलर्लधयों 

और व्यलक्तगत ईपयोग के साथ एकीकृत ह।ै 

3.1 पकेैजजग का महत्र्: 

क) शारीररक क्षलत से सरुक्षा- पैकेजजग झटके, तनार्, कंपन, गमी, िंड, नमी, संपीड़न अकद से 

खाद्य ईत्पाद की सुरक्षा सुलनलित करती ह।ै 

बी) एक बाधा के रूप में सुरक्षा: - खाद्य ईत्पादों की पैकेजजग पयावर्रण अकद से ऑक्सीजन, 

पानी और दलूषत पदाथों के सकं्मण स ेसुरक्षा प्रदान करती ह।ै लर्लशि पैकेजजग सामग्री को 

लडजाआन करने में सबस ेमहत्र्पूणव कारक पारगमन ह।ै पैकेजजग सामग्री में कुछ नर्ाचार 

desiccants और ऑक्सीजन ऄर्शोषक का सलम्मिन भी प्रदान करत ेहैं ताकक शेशफ जीर्न को 

बढाया जा सके। ईनके क्म में, मॉलडफाआड एटमॉलतफयर पैकेजजग (एमएपी) और कंरोशड 

एटमॉलतफयर पैकेजजग (सीएपी) भी अजकि चिन में ह।ै आसलिए, ऐसी पैकेजजग प्रौद्योलगककयों 

का प्राथलमक कायव खाद्य ईत्पादों के आलच्छत लर्तताररत शेशफ जीर्न के साथ रटकी हुइ ह।ै 
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ग) खाद्य ईत्पादों के लिए एक कंटेनर के रूप में पकेैजजग: छोटे अकार के खाद्य ईत्पादों / र्ततुओं 

को एक समूह के रूप में एक साथ रखा जा सकता ह ैऔर असानी स ेि ेजाया जा सकता ह ैजो 

पैकेजजग प्रणािी की दक्षता को भी बढाता ह।ै 

 

 

डी) सूचना के प्रसारण के लिए एक ईपकरण के रूप में पैकेजजग: पैकेजजग और िेबजिग लसतटम 

ईपयोग, रीसाआजक्िग पररर्हन और पैकेज या ककसी भी खाद्य पदाथव के लनपटान के बारे में 

जानकारी के प्रसार में मदद करता ह।ै आस तरह की जानकारी को कभी-कभी सरकारी लनयमों 

द्वारा ऄलनर्ायव कर कदया जाता ह।ै 

इ) एक लर्पणन ईपकरण के रूप में पैकेजजग: सामग्री पर पैकेजजग और िेबजिग सभंालर्त 

खरीदारों और ईपभोक्ताओं को खाद्य ईत्पाद खरीदने के लिए िभुाती ह।ै आसमें पैकेजजग सामग्री 

का मनभार्न और अकषवक लडजाआन भी शालमि ह।ै लडजाआन समय के साथ लर्कलसत ककया 

गया ह ैजो ईपभोक्ताओं को सुलर्धा भी प्रदान कर सकता ह।ै लर्पणन लडजाआन और ऄन्य 

ग्राकफक्स, जानकारी अमतौर पर पैकेजजग सामग्री के उपरी तरफ और कभी-कभी लबक्ी के जबद ु

पर प्रदर्णशत की जाती ह।ै 

च) सुरक्षा ईपकरण के रूप में पैकेजजग सामग्री: सरुक्षा - पैकेजजग सामग्री लशपमेंट में भेजे गए 

खाद्य ईत्पादों को सुरक्षा प्रदान करने में महत्र्पूणव भूलमका लनभाती ह।ै जब खाद्य ईत्पादों को 

िंबी दरूी पर ि ेजाया जाता ह ैतो र्े सुरक्षा के जोलखम को कम करते हैं। आसके लिए पैकेजजग 

सामग्री को टेम्पर फ्री होना चालहए और ईसमें कुछ लर्शेषताए ंहोनी चालहए जो पैकेज के टेम्पडव 

होने की लतथलत में संकेत कर सकती हैं। आन्हें आस तरह स ेतैयार ककया जाना चालहए कक चोरी के 

नुकसान शून्य हो जाए।ं ईनमें स ेकइ में पैकेजजग सामग्री के प्रमाणीकरण से संबंलधत मुहरें 

शालमि हैं ताकक यह आंलगत ककया जा सके कक खाद्य ईत्पाद या अआटम नकिी नहीं हैं। आनमें 

एटंी-थेफ्ट लडर्ाआस (डाइ, रेलडयो फ्रीक्वें सी आंफ्रा-रेड टैग, आिेक्रॉलनक टैग) सलहत कुछ 

लर्शेषताए ंभी शालमि हो सकती हैं जो अमतौर पर कुछ लनकास जबदओुं पर सकक्य होती हैं 

और असानी से लनलष्क्य नहीं की जा सकती हैं। ये सुलर्धाएाँ न केर्ि खाद्य पदाथव बलशक खुदरा 

लर्के्ता की भी रक्षा करेंगी जो ऄन्यथा प्रलतकूि पररलतथलतयों के कारण नुकसान झेिते हैं। 
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छ) सुलर्धा के ईपाय के रूप में पैकेजजग: जहां तक पैकेजजग कर्णमयों, सभंालर्त खरीदारों और 

ईपभोक्ताओं का संबधं ह,ै लर्तरण, िोजडग, ऑफिोजडग, हैंडजिग, पाआजिग ऄप, तटैककग, लडतसिे 

के दौरान सुलर्धा बहुत महत्र्पूणव ह।ै यह पुन: प्रयोयय या कम से कम पुन: प्रयोयय होना 

चालहए। 

ज) एक भाग लनयंत्रण ईपाय के रूप में पैकेजजग: खाद्य ईत्पाद को एक कंटेनर में पकेैज करना 

असान ह,ै हािांकक थोक पैकेजजग कंटेनरों को ऄिग-ऄिग लडब्बों में लर्भालजत करने की 

अर्श्यकता ह ैताकक प्रत्येक खाद्य पदाथव को ईपयुक्त अकार प्रदान ककया जा सके। 

 

३.२ पैकेजजग सामग्री के गुण 

3.2.1 पैकेजजग सामग्री की मोटाइ 

पैकेजजग सामग्री की मोटाइ को सामग्री की अंतररक और बाहरी सतह के बीच िंबर्त दरूी के 

रूप में पररभालषत ककया गया ह।ै कदए गए नमूने की मोटाइ मापने की आकाइ माआक्ोन ह।ै 

गणना: 

मोटाइ की आकाआयों का रूपांतरण: 

माआक्ोमीटर का 1 भाग = 25 माआक्ोन 

= 0.001 आंच 

= 1 लमलियन 

=100 गेज 

तरि दधू की पैकेजजग के लिए बीअइएस की लसफाररश: 

सामग्री में 0.5 िीटर दधू 60 माआक्ोन की मोटाइ के साथ पैक ककया जाना चालहए। 

सामग्री में 1 िीटर दधू 75 माआक्ोन की मोटाइ के साथ पकै ककया जाना चालहए। 

कागज की मोटाइ <300microns और घनत्र् <224g/m2 . ह ै

पेपरबोडव की मोटाइ>300 माआक्ोन और घनत्र्>224g/m2 . ह ै

3.2.2 पैकेजजग सामग्री का व्याकरण: 

आसे अधार भार/पदाथव/ग्राम र्गव मीटर (जीएसएम) के रूप में भी जाना जाता ह।ै 

3.2.3 पैकेजजग सामग्री की जि ऄर्शोषणशीिता 
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पानी के ऄर्शोषण को एक लनर्ददि समय में ऄर्शोलषत पानी के िव्यमान के रूप में पररभालषत 

ककया जाता ह,ै जो 1 समेी पानी के नीचे पैकेजजग सामग्री के लनर्ददि पररपत्र क्षेत्र (100 समेी 2) 

द्वारा होता ह।ै 

लसद्धांत: 

यह कागज या पेपर बोडव द्वारा ऄर्शोलषत पानी की मात्रा को मापता ह ैजब आसकी सतह पर 

मुफ्त पानी िगाया जाता ह।ै नमूना पानी के ज्ञात और मापा लसर के दबार् के संपकव  में ह।ै 30 

सेकंड के बाद, रोिर ड्रम द्वारा ऄलतररक्त पानी लनकाि कदया जाता ह।ै नािीदार फाआबरबोडव के 

लिए एक्सपोजर समय 1 लमनट ह।ै 

 

जि ऄर्शोषण = (र्जन बढना)/(क्षते्र ईजागर) 

 

3.2.4 फाड़ प्रलतरोध: 

यह परीक्षण पकेैजजग सामग्री की ताकत को आंलगत करता ह।ै फाड़ प्रलतरोध को Elmendorf 

परीक्षण शलक्त परीक्षक द्वारा मापा जाता ह।ै यह कागज के अंस ूको फैिाने के लिए अर्श्यक 

बि ह ैजहा ंअंस ूपहिे ही अ चुके हैं। फाड़ प्रलतरोध कागज लनमावण की कदशा यानी ऄनुप्रतथ 

कदशा या मशीन कदशा के साथ लभन्न होता ह।ै रटयर फैक्टर का ईपयोग दो पेपरों की ईनकी 

फाड़ शलक्त के संबंध में तुिना करने के लिए ककया जाता ह।ै आसे लमिीन्यूटन (mN) में मापा 

जाता ह।ै 

 

अंसू कारक = (फाड़ प्रलतरोध)/(पदाथव (व्याकरण)) 

3.2.5 ग्रीस प्रलतरोध 

ईत्पादों के र्सा ऑक्सीकरण से बचने के लिए पूणव र्सा र्ािे सोया दधू के लिए ईपयोग की 

जाने र्ािी पैकेजजग सामग्री में पयावप्त ग्रीस प्रलतरोध होना चालहए। यह नमनेू के एक तरफ िाि 

डाइ युक्त तेि या तेि को ईजागर करके मापा जाता ह।ै डाइ के लगरने और दाग के प्रकट होने के 

बीच के समय को रांसडशेन टाआम के रूप में जाना जाता ह।ै यह अमतौर पर सकंेड में मापा 

जाता ह ैऔर ग्रीस प्रूफ पपेर के लिए 1200 सेकंड स ेऄलधक होना चालहए। 
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3.2.6 जि र्ाष्प संचरण दर (डब्शयूर्ीटीअर) 

जि र्ाष्प के लिए पैकेजजग सामग्री की पारगम्यता खाद्य पैकेजजग के लिए आसकी ईपयकु्तता तय 

करने के लिए एक महत्र्पूणव संपलत्त ह।ै नमी का प्ररे्श या लनकास, सूखे ईत्पादों और ताजा ईपज 

के शशेफ जीर्न को प्रभालर्त करता ह,ै सीधे ईपभोक्ता तर्ीकायवता को प्रभालर्त करता ह।ै 

ईदाहरण के लिए, यकद सूख ेसोया दधू को ऐसी पैकेजजग सामग्री में पैक ककया जाता ह ैलजसमें 

ईच्च WVTR होता ह,ै तो नमी के बाहर लनकिने (या हालन) के कारण सोया दधू के सखू ेकणों 

की समतया ईत्पन्न होती ह।ै आस प्रकार, सूख ेसोया दधू ईत्पादों के मामिे में, ईच्च WVTR र्ािी 

पैकेजजग सामग्री के पररणामतर्रूप नमी के प्ररे्श (या ईिार्) के कारण कइ दोष जैस ेकाककग, 

ऑक्सीकरण, बासीपन, मलिनककरण अकद हो सकते हैं। WVTR को अमतौर पर नमी र्ाष्प 

संचरण दर (MVTR) के रूप में भी जाना जाता ह।ै 

लसद्धांत 

WVTR को लनर्ददि शतों के तहत शीट के एक तरफ से दसूरी तरफ प्रलत यलूनट समय प्रलत यूलनट 

समय में प्रेलषत जि र्ाष्प के िव्यमान के रूप में पररभालषत ककया गया ह।ै WVTR की मानक 

आकाइ g/m2/कदन ह।ै परीक्षण अमतौर पर मानक र्ातार्रण की लतथलतयों यानी 38 लडग्री 

सेलशसयस और 90% सापेक्ष अिवता पर अयोलजत ककया जाता ह।ै सामग्री का जि र्ाष्प 

पारगम्यता गुणांक यह लनधावररत करता ह ैकक कफशम के माध्यम से जि र्ाष्प ककतनी तेजी स ेया 

धीमी गलत स ेप्ररे्श कर सकता ह।ै 

 

जि र्ाष्प पारगम्यता = WVTR/L×Δ P g/m2/कदन 

जहां एि पैकेजजग सामग्री की मोटाइ ह ै

Δ पी संबंलधत जि र्ाष्प दबार् ऄंतर 

3.3 दधू के लिए पैकेजजग सामग्री की अर्श्यकताएं 

(ए) हीट रीटेड दधू और दधू ईत्पादों को बोतिों में भरा जाना चालहए या यांलत्रक रूप से प्रदशवन 

ककया जाना चालहए, हािांकक, आन बोतिों या ककसी ऄन्य कंटेनर को तर्चालित अधार पर 

सीि ककया जाना चालहए। 
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(बी) दधू और दधू ईत्पादों के िपेटन ेया पैकेजजग के लिए पुन: मुकदमा या पैकेजजग सामग्री स े

बचा जाना चालहए, लसर्ाय जहां ईलचत सफाइ और कीटाणुशोधन के बाद कंटेनरों के पुन: 

ईपयोग का प्रार्धान ह।ै 

(सी) सीजिग मशीन का ईपयोग करके ईस तथान पर सीजिग की जानी चालहए जहां दधू और 

दधू ईत्पादों को ऄंलतम बचै में गमव ककया गया था। यह सुलनलित करेगा कक दधू को पयावर्रण के 

दलूषत पदाथों या ऄन्य रोगाणुओं के ककसी भी प्रलतकूि प्रभार् से सुरक्षा लमिे। बोतिों को भरने 

के तुरंत बाद सीजिग की जानी चालहए। सीजिग ईपकरणों के लडजाआन में चोरी की असान जांच 

के लिए पैकेजजग सामग्री (यकद ककया गया हो) को खोिने का प्रमाण सुलनलित ककया जाना 

चालहए। 

(घ) सीि करन ेके बाद दधू और दगु्ध ईत्पादों को एक ऐसे कमरे में रखा जाएगा जो लर्शेष रूप 

से भंडारण के लिए ईपिब्ध कराया गया हो। 

पारंपररक तरीकों से तैयार ककए गए घर में बने सोया दधू का रोजाना सेर्न करना चालहए, 

हािांकक व्यार्सालयक ततर पर ईत्पाकदत सोया दधू के लिए ईपयकु्त पैकेजजग सामग्री की जरूरत 

होती ह ैताकक आसकी शशेफ िाआफ बढाइ जा सके। पैकेजजग या तो थोक में या व्यार्सालयक 

ईद्देश्यों के लिए ऄिग-ऄिग कंटेनरों में होनी चालहए। ईपयकु्त पकेैजजग सामग्री के संयोजन में 

थमवि ईपचार सोया दधू के शशेफ जीर्न को महत्र्पूणव रूप स ेबढाता ह ैजो ईत्पाद के व्यापक 

लर्तरण में मदद करता ह।ै सोया दधू के लिए तीन बुलनयादी ताप लर्लधयों का ईपयोग ककया 

जाता ह:ै 
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बंध्याकरण 

ऄशरा-ईच्च तापमान प्रसंतकरण 

नीचे ईलशिलखत भौलतक, रासायलनक और माआक्ोलबयि खरालबयों स ेबचने के लिए सभी तीन 

लर्लधयां लर्लशि प्रकार की पैकेजजग सामग्री का ईपयोग करती हैं। 

 

उष्मीय 

ईपचार 

तापमान। 

(लडग्री 

सेलशसयस) 

 

समय पैकेजजग सामग्री शेशफ 

जीर्न 

ईपचार के बाद 

भंडारण की 

लतथलत 

         

ओन 

75 
15 सकंेड सिालतटक बैग, कांच 

की बोति 

1 सप्ताह प्रशीतन 

तापमान 

बंध्याकरण 
121 

20 

लमनट 

कैन, कांच की 

बोति, मुंहतोड़ 

जर्ाब पाईच 

2 साि गैर-प्रशीलतत 

शतें 

ऄशरा-ईच्च 

तापमान 

140 
2 सेकें ड एसेलसटक (लडब्बे, 

बोतिें, पेपर बोडव 

सिैंक, पेपर बोडव 

रोि तटॉक) 

6-8 

महीने 

प्रशीतन 

तापमान 

 

सोया दधू के लिए सड़न रोकनेर्ािा पैकेजजग का ईपयोग पहिी बार 1970 के दशक में 

िैलमनेटेड पेपर रोि तटॉक स ेबने टेराहडे्रि पैकेज का ईपयोग करके ककया गया था। सोया दधू 

के व्यार्सायीकरण में आस मीि के पत्थर के बाद 200 एमएि ब्िॉक अकार के कंटेनरों में 

पैकेजजग की गइ। सड़न रोकनेर्ािा पैकेजजग में सोया दधू और पैकेजजग सामग्री की ऄिग-ऄिग 

नसबंदी शालमि ह।ै सोया दधू को 2-8 सेकंड के लिए 140-150 लडग्री सेलशसयस के तापमान 

रेंज के ऄधीन ककया जाता ह,ै आसके बाद 60-75 लडग्री सेलशसयस तक फ्िशै कूजिग के लिए 
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र्ैक्यूम के तहत लछड़कार् ककया जाता ह।ै ईत्पाद को ऄंत में बााँझ र्ातार्रण में एक लनष्फि 

पैकेजजग सामग्री में डािा जाता ह।ै अमतौर पर, सुपर-हीटेड तटीम या हाआड्रोन पेरोक्साआड हम 

कंटेनरों की नसबंदी के लिए ईपयोग करते हैं। 

आनमें से प्रत्येक लर्लध के ऄपने लर्लशि फायद ेऔर नुकसान हैं: 

 

उष्मीय ईपचार िाभ नुकसान 

         ओन • र्ानतपलतक जीर्ाणुओं को 

लनलष्क्य करता ह ै

• यह सोया दधू में बीजाणुओं 

को नहीं मारता 

बंध्याकरण • पैकेजजग असान ह ै • सोया दधू की कम शशेफ 

िाआफ 

ऄशरा-ईच्च तापमान • सोया दधू के अर्श्यक पोषक 

तत्र् और तर्ाद को बरकरार रखा 

जाता ह ै

• लर्टालमन और ऄन्य गमी 

संर्ेदनशीि पोषक तत्र्ों का 

लर्नाश 

 

ऄध्याय 4 

खाद्य सरुक्षा मानक और खाद्य सरुक्षा 

र्तवमान में, लर्शेष रूप से सोया दधू के लिए FSSAI, 2019 द्वारा प्रदान ककए गए कोइ लर्लशि 

लनयम नहीं हैं। हािांकक, डयेरी दधू के लनमावण और प्रसंतकरण के लिए लर्लनयम और कुछ 

तर्च्छता अर्श्यकताए ंनीचे दी गइ हैं: 

४.१ संदषूक, लर्ष और ऄर्शेष। - 

(ए) ईत्पाद खाद्य सुरक्षा और मानक (संदषूक, लर्षाक्त पदाथव और ऄर्शेष) लर्लनयम, 2011 का 

ऄनुपािन करेंगे। 

(बी) दधू में कुि यूररया सामग्री 700 पीपीएम स ेऄलधक नहीं होनी चालहए। 

४.२ तर्च्छता। - 

(ए) ईत्पादों को खाद्य सरुक्षा और मानकों (खाद्य व्यर्सायों का िाआसेंस और पंजीकरण) 

लर्लनयम, 2011 और खाद्य सुरक्षा के प्रार्धानों के तहत समय-समय पर लनर्ददि ऐसे ऄन्य 
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कदशालनदशेों में लनर्ददि अर्श्यकताओं के ऄनुसार तैयार और संभािा जाएगा। मानक 

ऄलधलनयम, 2006; 

(बी) ईत्पाद आन लर्लनयमों की सूक्ष्मजीर्लर्ज्ञानी अर्श्यकताओं (नीचे तालिका में दी गइ) के 

ऄनुरूप होंगे। 

 

4.3 सूक्ष्मजीर्लर्ज्ञानी लर्लनदशे: 

 

ईत्पाद का लर्र्रण 

 

एरोलबक सिेट काईंट   कॉलिफॉमव काईंट 

नमूने चुनने 

की प्रकक्या 

 

सीमा (सीएफयू) 

 

नमूने चुनने 

की प्रकक्या 

 

सीमा 

(सीएफयू) 

 

n c m M n c m M 

पािुरीकृत/तर्ादयुक्त दधू 
5 3 3 × 

10
4
/mL 

5 × 

10
4
 / 

mL 

5 0 <10/mL NA 

 

जहााँ, n = प्रलतदशव र्ािी आकाआयों की संख्या। 

c = 2-क्िास सैंपजिग सिान के लिए m से उपर और 3-क्िास सैंपजिग सिान के लिए m और 

M के बीच माआक्ोबायोिॉलजकि काईंट र्ािी आकाआयों की ऄलधकतम तर्ीकायव संख्या। 

एम = माआक्ोबायोिॉलजकि सीमा जो 2-र्गव नमूना योजना में संतोषजनक स ेसंतोषजनक या 

3-र्गव नमूना योजना में संतोषजनक से तर्ीकायव को ऄिग करती ह।ै 

एम = माआक्ोबायोिॉलजकि सीमा जो एक 3-र्गव नमूना योजना में ऄसंतोषजनक को 

संतोषजनक से ऄिग करती ह।ै 

४.४ नमूनाकरण और लर्श्लेषण की लर्लध 

भारतीय खाद्य सुरक्षा और मानक प्रालधकरण द्वारा समय-समय पर लर्लनर्ददि लनयमार्िी में 

र्र्णणत नमूने और लर्श्लेषण के तरीके िागू होंगे। 

४.५ अम सामग्री का आततेमाि ककया: 

कच्चा माि: सोयाबीन 
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सोयाबीन ग्िाआसीन मैक्स (एि.) मरे के पौधों स ेप्राप्त ककया जाएगा, जो कक पररपक्व, साफ और 

सूख ेबीज मोशड और बासी गंध स ेमकु्त होंगे और ऄखाद्य और जहरीि ेबीज स ेभी मुक्त होंगे। 

 

मापदडंों सीमा 

नमी (%), ऄलधकतम 12 

ऄसंगत मामिा र्जन के ऄनुसार <1% लजसमें र्जन के 

ऄनुसार 0.25% स ेऄलधक खलनज पदाथव 

नहीं होगा और <0.1% र्जन से पश ुमिू 

की ऄशदु्धता होगी 

 

काबवलनक (%), ऄलधकतम 

ऄकाबवलनक (%), ऄलधकतम 

ऄपररपक्व, मुरझाए हुए और हरे बीज 

(िव्यमान के ऄनुसार प्रलतशत), ऄलधकतम 

6 

घुन के बीज लगनती के ऄनुसार (ऄनाज 

की संख्या/100 ग्राम) (%), ऄलधकतम 

2 

क्षलतग्रतत या लर्भालजत या फटा हुअ 

बीज (िव्यमान द्वारा%), ऄलधकतम 

4 

तेि सामग्री (शुष्क अधार पर%), 

(%),न्यूनतम 

13 

लनकािे गए तेि का ऄम्ि मान 

(ऄलधकतम) 

2.5 

यूररक एलसड (लमिीग्राम प्रलत ककग्रा), 

ऄलधकतम 

100 

 

 

4.6 खाद्य योजक: कुछ खाद्य योययों को नीचे सचूीबद्ध करन ेकी ऄनुमलत ह:ै 
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खाद्य श्रेणी 

प्रणािी 

 

खाद्य श्रेणी 

 

खाद्य योयय 
अइएनएस 

संख्या 

 

ऄनुशंलसत 

ऄलधकतम 

ततर 

 

ध्यान दें 

 

1.1.1.1 
दधू 

(सादा) 

 

फॉतफेट 
 1500 mg/kg 33,227 

1.1.2 
फ्िेर्डव 

लमशक 

 

एसेसशफेम पोटैलशयम 
950 350 mg/kg 188 

ऄिीतामे 
956 100 mg/kg  

ऄशिरूा रेड एसी 
129 100 mg/kg 52 

aspartame 
951 600 mg/kg 191 

Asprtame-Acesulfmate 

नमक 

962 350 mg/kg 113 

शानदार ब्िू एफसीएफ 
133 100 mg/kg 52 

कैरोटीनॉयड 
 150 mg/kg 52 

करक्यूलमन 
100 100 mg/kg  

कैनथाक्सालन्थन 
161g 15 mg/kg 52, 170 

कारमेि रंग 
150a GMP  

कारमेि III - ऄमोलनया 

कारमेि 

150c 2000 mg/kg 52 

कारमेि IV - सशफाआट 

ऄमोलनया कारमेि 

150d 2000 mg/kg 52 

एन्नाट्टो 
160b (i), 

(ii) 

100 mg/kg  

बीटा-कैरोटीन, सब्जी 
160a(ii) 1000 mg/kg 52 

क्िोरोकफि और 
 50 mg/kg 190,52 
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क्िोरोकफलिन, कॉपर 

कॉम्सिेक्स 

लग्िसरॉि के 

डायसेटाआिटाटवररक और 

फैटी एलसड एतटर 

472e 5000 mg/kg  

फातट ग्रीन एफसीएफ 
143 100 mg/kg 52 

ऄंगूर त्र्चा लनकािने 
163(ii) 150 mg/kg 181, 52 

आसे समझने के प्रयास में 

मैंने ऄपने अपको बरबाद 

कर डािा 

 20 mg/kg 52 

आंलडगोरटन (आंलडगो 

कारमाआन) 

132 100 mg/kg 52 

लनयोटेम 
961 20 mg/kg  

फॉतफेट 
 1320 mg/kg 33 

पॉिीसॉबेट्स 
 3000 mg/kg  

पोंसेई 4R 
124 100 mg/kg 52 

कारमोआलसन 
122 100 mg/kg  

एररथ्रोलसन 
127 50 mg/kg  

टारावलज़न 
102 100 mg/kg  

फैटी एलसड के प्रोपिीन 

ग्िाआकोि एतटर 

477 5000 mg/kg  

राआबोफ्िेलर्न्स 
 300 mg/kg 52 

सैकररन्स 
 80mg/kg  

सॉबेट्स 
 1000 mg/kg 220, 42 

तटीलर्ओि 

ग्िाआकोसाआड्स 

960 200 mg/kg 26, 201 
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सुक्ािोज 

(राआक्िोरोगैिेक्टोसुक्ोज) 

955 300 mg/kg  

सुक्ोलग्िसराआड्स 
474 5000 mg/kg  

सूयावतत पीिा एफसीएफ 
110 100 mg/kg 52 

सोलडयम 

एशयुलमनोलसलिकेट 

554 60 mg/kg 6, 253 

हायड्रोक्सीप्रोपायि 

लमथायिसिेिुॉज 

464 7.5 g/kg For 

flavored 

6.8.1 
सोयाबीन 

अधाररत 

पेय पदाथव 

 

कारमेि III - ऄमोलनया 

कारमेि 

150 c 1500 mg/ kg  

फॉतफेट 
 1300 mg/ kg 33 

राआबोफ्िेलर्न्स 
 50 mg/kg  

तटीलर्ओि 

ग्िाआकोसाआड्स 

960 200 mg/kg 26 

सुक्ािोज 

(राआक्िोरोगैिेक्टोसुक्ोज) 

955 400 mg/kg  

 

4.7 पकेैजजग अर्श्यकताओं पर लर्लनयम 

1. "बेतट लबफोर" का ऄथव ईस तारीख से ह ैजो ककसी भी लनर्ददि भंडारण शतों के तहत ऄर्लध 

के ऄंत का प्रतीक ह,ै लजसके दौरान भोजन पूरी तरह स ेलर्पणन योग्य रहगेा और ककसी भी 

लर्लशि गुण को बनाए रखेगा लजसके लिए मौन या व्यक्त दार्ा ककया गया ह ैऔर ईस लतलथ स े

परे, भोजन हो सकता ह ैऄभी भी ईपभोग करने के लिए पूरी तरह से सुरलक्षत ह,ै हािांकक 

आसकी गुणर्त्ता कम हो सकती ह।ै तथालप, यकद ककसी भी ततर पर ईत्पाद ऄसरुलक्षत हो जाता 

ह ैतो भोजन की लबक्ी नहीं की जाएगी। 

2. "लनमावण की लतलथ" का ऄथव ईस लतलथ से ह ैलजस पर र्र्णणत ईत्पाद ईत्पाद बन जाता ह;ै 
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3. "पैकेजजग की लतलथ" का ऄथव ईस लतलथ स ेह ैलजस कदन भोजन को तत्काि कंटेनर में रखा 

जाता ह ैलजसमें आसे ऄंततः बेचा जाएगा; 

"िॉट नंबर" / "कोड नंबर" / "बैच नंबर" का ऄथव ह ैसखं्या या तो संख्यात्मक या र्णवमािा या 

ईसके संयोजन में, िॉट संख्या या कोड संख्या या बैच सखं्या का प्रलतलनलधत्र् करने र्ािी संख्या, 

शब्दों से पहि े

"िॉट नंबर" / "िॉट" / "कोड नंबर" / "कोड" / "बचै नंबर" / "बैच" या कोइ लर्लशि ईपसगव 

लजसके द्वारा लनमावण में भोजन का पता िगाया जा सकता ह ैऔर लर्तरण में पहचाना जा 

सकता ह।ै 

"प्रीपैकेयड" / "प्री-पैक्ड फूड" का ऄथव ह ैभोजन, लजसे ककसी भी प्रकृलत के पैकेज में आस तरह से 

रखा जाता ह ैकक सामग्री को लबना छेड़छाड़ ककए बदिा नहीं जा सकता ह ैऔर जो ईपभोक्ता 

को लबक्ी के लिए तैयार ह।ै 

"ईपयोग - लतलथ के ऄनुसार"/"ऄनुशंलसत ऄंलतम ईपभोग लतलथ"/"समालप्त लतलथ" का ऄथव ईस 

लतलथ स ेह ैजो ककसी भी भंडारण की लतथलत के तहत ऄनुमालनत ऄर्लध के ऄंत का प्रतीक है, 

लजसके बाद भोजन 

 

संभर्तः ईपभोक्ताओं द्वारा ऄपेलक्षत गुणर्त्ता और सरुक्षा गुण नहीं होंगे और भोजन बेचा नहीं 

जाएगा; 

४.८ िेबजिग अर्श्यकताएाँ 

1. प्रत्येक पहि ेस ेपैक ककए गए भोजन में एक िबेि होगा लजसमें नीचे दी गइ अर्श्यकता के 

ऄनुसार जानकारी होगी, जब तक कक ऄन्यथा प्रदान न ककया गया हो, ऄथावत्, 

2. िेबि पर लर्लनर्ददि ककए जाने र्ािे आन लर्लनयमों के तहत ऄपेलक्षत घोषणा का लर्र्रण 

ऄंगे्रजी या जहदी में दरे्नागरी लिलप में होगा 

3.बशते कक आसमें लनलहत कुछ भी आस लर्लनयम के तहत अर्श्यक भाषा के ऄिार्ा ककसी ऄन्य 

भाषा के ईपयोग को नहीं रोकेगा। 

4. पहि ेसे पैक ककए गए भोजन को ककसी भी िबेि पर या ककसी भी िबेजिग तरीके से र्र्णणत 

या प्रततुत नहीं ककया जाना चालहए जो गित, भ्रामक या भ्रामक हो या ककसी भी तरह स ेआसके 

चररत्र के बारे में गित प्रभार् पैदा करने की सभंार्ना हो; 
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5. पहि ेसे पैक ककए गए खाद्य पदाथों में िेबि आस तरह से िगाया जाएगा कक र्े कंटेनर स े

ऄिग नहीं होंगे; 

6. खरीद और ईपयोग की सामान्य पररलतथलतयों में िेबि पर सामग्री तपि, प्रमुख, ऄलमट और 

ईपभोक्ता द्वारा असानी से पढने योग्य होनी चालहए; 

7. जहा ंकंटेनर एक रैपर द्वारा कर्र ककया जाता ह,ै रैपर में अर्श्यक जानकारी होनी चालहए 

या कंटेनर पर िेबि बाहरी रैपर के माध्यम स ेअसानी से सुपाठ्य होना चालहए और आससे 

ऄतपि नहीं होना चालहए; 

4.8.1 पहि ेस ेपैक ककए गए भोजन की िेबजिग 

उपर 2.2.1 में लनर्ददि सामान्य िेबजिग अर्श्यकताओं के ऄिार्ा, भोजन के प्रत्येक पैकेज में 

िेबि पर लनम्नलिलखत जानकारी होनी चालहए, ऄथावत्: 

ए। भोजन का नाम: भोजन के नाम में व्यापार का नाम या पैकेज में लनलहत भोजन का लर्र्रण 

शालमि होगा। 

बी सामग्री की सूची: एकि संघटक खाद्य पदाथों को छोड़कर, सामग्री की सूची िेबि पर 

लनम्नलिलखत तरीके से घोलषत की जाएगी: 

(ए) सामग्री की सूची में एक ईपयुक्त शीषवक होगा, जैसे "सामग्री" शब्द; 

 

(बी) ईत्पाद में ईपयोग की जाने र्ािी सामग्री के नाम को आसके लनमावण के समय, जैसा भी 

मामिा हो, र्जन या मात्रा द्वारा ईनकी संरचना के ऄर्रोही क्म में सूचीबद्ध ककया जाएगा; 

(सी) सामग्री की सूची में सामग्री के लिए एक लर्लशि नाम का ईपयोग ककया जाएगा; 

सी। पोषण संबधंी जानकारी - पोषण संबधंी जानकारी या पोषण संबंधी त्य प्रलत १०० ग्राम 

या १०० लमिी या ईत्पाद की प्रलत सेर्ारत लनम्नलिलखत िेबि पर कदया जाएगा: 

(i) ककिो कैिोरी में उजाव मूशय; 

(ii) चने (जी) या एमएि में प्रोटीन, काबोहाआड्रटे (चीनी की मात्रा लनर्ददि करें) और र्सा की 

मात्रा; 

(iii) ककसी ऄन्य पोषक तत्र् की मात्रा लजसके लिए पोषण या तर्ात्य का दार्ा ककया जाता ह:ै 

(iv) जहां कहीं लर्टालमन और खलनजों पर संख्यात्मक सूचना घोलषत की जाती ह,ै ईसे मीररक 

यूलनट में व्यक्त ककया जाएगा; 
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(v) जहां प्रलत सेर्ारत पोषण की घोषणा की जाती ह,ै ग्राम (जी) या लमिीिीटर (एमएि) में 

रालश को सेर्ारत ईपाय के ऄिार्ा संदभव के लिए शालमि ककया जाएगा 

 

 

 

4.9 शाकाहारी या मांसाहारी के संबंध में घोषणा 

ए। "मांसाहारी" भोजन के प्रत्येक पकेैज पर आस अशय की एक घोषणा होनी चालहए, जो नीचे 

कदए गए ऄनुसार एक प्रतीक और रंग कोड द्वारा की गइ ह ैताकक यह आंलगत ककया जा सके कक 

ईत्पाद मांसाहारी भोजन ह।ै 
 

 

 

 

a.  

 बी "शाकाहारी भोजन" के प्रत्येक पकेैज पर आस अशय का एक प्रतीक और रंग कोड द्वारा आस 

अशय की एक घोषणा होनी चालहए, जो यह आंलगत करने के लिए कक ईत्पाद शाकाहारी भोजन 

ह।ै 
. 

 

 

 

 

सी। िोगो का अकार 
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             व्यास (लममी में न्यूनतम) 

 

< 100 sq. cm 3 

100 – 500 sq cm 4 

500 – 2500 sq 

cm 

5 

> 2500 sq cm 6 

 

 

4.10 प्राकृलतक योजकों को जोड़ने के संबंध में घोषणा: ईत्पाद के पैकेज में ईत्पाद में जोड़ ेगए 

ककसी भी प्राकृलतक योयय को घोलषत ककया जाना चालहए। 

4.11 शुद्ध मात्रा के संबधं में घोषणा: ईत्पाद की शुद्ध मात्रा का पकेैज पर तपि रूप से ईशिेख 

ककया जाना चालहए। 

 

ऄध्याय 5 

सूक्ष्म/ऄसंगरित ईद्यमों के लिए ऄर्सर 

 

5.1. पीएम-एफएमइ योजना: 

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

लिए लर्त्तीय, तकनीकी और व्यार्सालयक सहायता प्रदान करने के लिए एक ऄलखि भारतीय 

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

औपचाररककरण" शुरू ककया ह।ै मौजूदा सूक्ष्म खाद्य प्रसंतकरण ईद्यम। योजना के ईद्दशे्य हैं: 

I. जीएसटी, एफएसएसएअइ तर्च्छता मानकों और ईद्योग अधार के पजंीकरण के साथ 

ईन्नयन और औपचाररकता के लिए पूंजी लनर्ेश के लिए समथवन; 

लद्वतीय. कौशि प्रलशक्षण के माध्यम स ेक्षमता लनमावण, खाद्य सुरक्षा, मानकों और तर्च्छता और 

गुणर्त्ता सधुार पर तकनीकी ज्ञान प्रदान करना; 
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III. डीपीअर तैयार करने, बैंक ऊण प्राप्त करने और ईन्नयन के लिए हाथ पकड़ समथवन; 

चतुथव। ककसान ईत्पादक संगिनों (एफपीओ), तर्यं सहायता समूहों (एसएचजी), पूंजी लनर्ेश के 

लिए ईत्पादक सहकारी सलमलतयों, सामान्य बुलनयादी ढांचे और समथवन ब्ांजडग और लर्पणन के 

लिए सहायता। 
 

 

 


