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अध्याय 1 

1.0 प्रिावना 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1.1 मूल और प्रारंनर्क व्यापार इनतहास:  

 

चाय की कहािी चीि में 2737 ईसा पूिग में शुरू होती है। चीि को प्रथम चाय बागािो ंका जन्मस्थाि मािा जाता 

है। एक कहािी के अिुसार, शेि िंुग एक प्रधसद्ध चीिी हबगधलस्ट थे, जो एक पेड के िीचे आराम कर रहे थे 

और उिके िौकर उिके धलए पािी उबाल रहे थे, इस बीच पेड से कुछ पधत्तयां उसमें उड गईं। पािी से उठती 

खुशबू िे उसे बहुत आकधर्गत धकया। पेड एक कैमेधलया धसिेंधसस था। औपधििेधशक समय के दौराि चाय 

वैज्ञाननक नाम: कैमेधलया साइिेंधसस 

पररवार: धथएसी 

साधारण नाम: चाय, चाय की झाडी, चा, चाय 

पते्त: चमकदार हरा और चमकदार  

पुष्प: सुगंधित, अकेले या दो से चार के समूह में।  

फल: ब्राउि-ग्रीि, धजसमें एक से चार गोलाकार या चपटे बीज होते हैं।  

मूल: मूलतः  पूिग, दधक्षण और दधक्षण पूिग एधशया की प्रजाधत, परंतु आजकल इसकी खेती टि ॉधपकल तथा 

सबटि ॉधपकल के्षत्रो ंमें के्षत्रो ंमें भी की जाती है। 

 आकृति 1 चाय 

पतियााँ  
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सबसे अधिक लाभदायक व्यापाररक िसु्तओ ंमें से एक बि गई। 1596 में, बेंटि में डच व्यापाररयो ंिे एक 

व्यापाररक आिार स्थाधपत धकया और यह 1606 िर्ग था जब चीि से पहली खेप बेंटि तक पहंुचती है। 17 िी ं

शताब्दी के मध्य तक, दुधिया के धिधभन्न धहस्ो ंमें चाय की लोकधप्रयता बढ़ गई। बाद में,19 िी ंशताब्दी के 

मध्यतक भारत, श्रीलंका और अन्य जैसे कई देशो ं िे व्यािसाधयक रूप से चाय की खेती शुरू कर दी। ितगमाि 

में, एधशया, अफ्रीका से लेकर उत्तरी अमेररका, दधक्षण अमेररका और यूरोप से ऑस्टि ेधलया तक दुधिया भर में 

चाय के पौिे की व्यािसाधयक रूप से खेती की जाती है। 
 

1.2 खेती और कटाई: 

चाय की गुणित्ता सीिे जलिायु के्षत्र और उस धिशेर् के्षत्र से प्रभाधित होती है जहां िृक्षारोपण धकया गया है। 

बढ़ती स्ट्स्थधत के प्रधत अपिी संिदिशीलता के कारण चाय का बागाि दुधिया के कुछ स्थािो ंतक ही सीधमत 

है। यह भी पाया गया है धक चाय की रासायधिक संरचिा प्रसंस्करण के समय पयागिरण की स्ट्स्थधत के अिुसार 

बदलती है। 

चाय की खेती के धलए धिम्नधलस्ट्खत पररस्ट्स्थधतयो ंकी आिश्यकता होती है:   

 बढ़ती मौसम में आर्द्गता और िर्ाग की अच्छी मात्रा 

 अधिक ऊंचाई पर  

 अम्लीय धमट्टी  
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अध्याय दो 

2.0 चाय के प्रकार 

 

चाय और उिकी संबंधित परंपराओ ंऔर गधतधिधियो ंकी सभी धकस्ो ंका एक संयंत्र में अपिा स्रोत है: 

कैमेधलया साइिेंधसस, दधक्षण-पूिी एधशया के मूल धििासी हैं।  

धिधिमागण प्रधक्रया और ऑक्सीकरण के कारण चाय की पधत्तयां उिके रंग और आकार में कुछ पररितगि 

धदखाती हैं और इि चाय के आिार पर धिम्न प्रकार हो सकते हैं: 

2.1 हरी चाय:  

 हरी चाय िे हैं धजिमें पधत्तयां ि तो धकस्ट्ण्वत होती हैं और ि ही ऑक्सीकरण होती हैं। 

 हरी चाय अपिे अजीब स्वाद और सुगंि की िजह से गे्रड की संख्या है। 

 हरी चाय का धिधिमागण मुख्य रूप से पॉलीफेिोल की उच्च मात्रा की उपस्ट्स्थधत के कारण होता है जो 

एंटीऑस्ट्क्सडेंट के रूप में कायग करता है और इस प्रकार अचे्छ स्वास्थ्य को बढ़ािा देता है। 

  भूििे के दौराि उच्च तापमाि के कारण, पॉलीफेिोल ऑक्सीकरण एंजाइम धिस्ट्िय हो जाते हैं। 

 

2.2  काली चाय : 

 हरे रंग की चाय के धिपरीत, यह पूरी तरह से ऑक्सीकरण होता है और धकस्ट्ण्वत होता है धजसके 

पररणामस्वरूप धथयाफ्लधिंस और थायरुधबधगि का धिमागण होता है। 

 ग्रीि टी की तुलिा में काली चाय में तेज स्वाद होता है। 

 कई िर्ों तक स्वाद बिाए रखिे की क्षमता है। 

 ग्रीि टी की तुलिा में काली चाय में पॉलीफेिोल की मात्रा कम होती है। 

 

2.3 सफेद चाय:  

 यह या तो कम ऑक्सीकृत है या अिॉस्ट्क्सडाइज़्ड है। 

 सफेद चाय के धिमागण के धलए केिल शीर्ग कधलयो ंऔर युिा पधत्तयो ंका उपयोग धकया जाता है। 

 सफेद चाय के अंधतम उत्पाद की उपस्ट्स्थधत यौिि के कारण मौि है। 

 पॉलीफेिोल की अच्छी मात्रा में शंकुओ ंको जोडता है जो िीरे-िीरे उम्र के साथ कम हो जाते हैं। 
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2.4 ऊलोिं चाय:  

 यह आंधशक रूप से धकस्ट्ण्वत चाय है। 

 हरी और काली चाय दोिो ंकी धिशेर्ताएं हैं 

 धिधिमागण प्रधक्रया में पत्तो ंका झडिा शाधमल है। 

 ऊलोगं चाय को हाइधब्रड बै्लक एंड ग्रीि टी भी कहा जाता है क्ोधंक इसमें ग्रीि टी जैसी धफधिधशंग 

तकिीक और बै्लक टी जैसे ऑक्सीडेशि शाधमल हैं। 

 

2.5 पु-एर्ह चाय 

 िृद्ध अंिेरे चाय की एक धकस्। 

 धिधिमागण प्रधक्रया में धकण्वि और ऑक्सीकरण शाधमल है, धजसके बाद सुखािे और रोधलंग होती है। 

 

2.6  कट-फाड़-कलह चाय(CTC):  

 बंगाल में बहुत आम है। 

 धिधिमागण प्रधक्रया में कट, आंसू और कलग शाधमल हैं और धफर सीटीसी मशीि िामक उपकरण के 

साथ संसाधित धकया जाता है। 

 उत्पादि की लागत बहुत कम है और शराब बिािे का समय कम है। 

 फूस की उपस्ट्स्थधत के साथ मजबूत स्वाद है। 
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अध्याय 3 

 

3.1 चाय प्रसंस्करण 

 

 नचत्र 2: चाय प्रसंस्करण प्रवाह चाटभ 

3.1 प्लनकंि: 

चाय की पधत्तयो ंकी प्लधकंग करिा पहला और महत्वपूणग कदम है, धजसमें प्लधकंग करते समय साििािी से 

धिपटिे की आिश्यकता होती है। उदाहरण के धलए, टोकरी में चाय की पधत्तयां रखते समय, इसे कंपे्रस िही ं

धकया जािा चाधहए ताधक क्षधत को रोका जा सके। पधत्तयो ंको मािक और ठीक गुणित्ता का होिा चाधहए 

धजसके पररणामस्वरूप अच्छी गुणित्ता िाली चाय का उत्पादि होगा। यधद चाय की पधत्तयां मोटे हैं तो चाय 

की गुणित्ता से समझौता धकया जाएगा। 
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आमतौर पर लीफ प्लाधकंग की गधतधिधियां आमतौर पर सुबह जल्दी की जाती हैं ताधक उसी धदि चाय का 

प्रसंस्करण शुरू धकया जा सके। चाय की अच्छी गुणित्ता प्राप्त करिे के धलए, कटाई के कुछ घंटो ंके भीतर 

पत्ती का प्रसंस्करण शुरू धकया जािा चाधहए। चाय की पधत्तयो ंके प्रसंस्करण में देरी से धकण्वि की शुरुआत 

होती है, इस प्रकार गुणित्ता कम हो जाएगी। 

3.2 पररवहन: 

प्लधकंग के बाद, चाय की पधत्तयो ंको कुछ घंटो ंके भीतर कारखािो ंमें पहंुचाया जािा चाधहए ताधक प्रसंस्करण 

जल्द से जल्द शुरू हो सके। पररिहि के दौराि, अत्यधिक साििािी बरतिी चाधहए ताधक उधचत िाति को 

बिाए रखा जाए और पधत्तयो ंको कंपे्रस ि धकया जाए। 

3.3 प्रसार: 

फैलते समय, पधत्तयो ंको धकसी भी तरह के गुच्छो ंसे बचिे के धलए लंबाई और चौडाई के बीच समाि रूप से 

फैलािा चाधहए। हिा का उधचत प्रिाह बिाए रखा जािा चाधहए ताधक चाय की पधत्तयां ऊपर ि उठें । डि े िेज से 

बचा जािा चाधहए और कमरे में चलते समय हैंडलर को साििािी बरतिी चाधहए। 

3.4 नवदररंि: 

चाय प्रसंस्करण में मुरझािा एक और सबसे महत्वपूणग कदम है जहां चाय की पधत्तयो ंका भंडारण 12-20 घंटो ं

के धलए धकया जाता है ताधक चाय की पधत्तयो ंसे अधतररक्त िमी धिकल जाए और मुरझािे की इस प्रधक्रया को 

भौधतक मुरझािा भी कहा जाता है। प्रसंस्करण प्रधक्रया के धलए चाय की पधत्तयो ंको जैि रासायधिक रूप से 

तैयार धकया जाता है। रासायधिक धिघटि के साथ भौधतक धिचलि जहां रसायिो ंमें पररितगि होता है जो 

धकण्वि प्रधक्रया पर सीिा प्रभाि डाल सकता है। रासायधिक मुरझािे की प्रधक्रया समय और तापमाि द्वारा 

संचाधलत होती है जहां कुछ पररितगि िमी के िुकसाि के कारण होते हैं और कुछ स्वतंत्र होते हैं। 

धिदररंग प्रधक्रया प्राकृधतक या कृधत्रम हो सकती है, प्राकृधतक मुरझाए हुए पत्तो ंके दौराि एक दूसरे के ऊपर 

रखे गए टाट पर पतली परत में रखा जाता है और ताजी हिा की उपस्ट्स्थधत में नू्यितम 20 घंटे तक सुखाया 

जाता है। प्राकृधतक मुरझाए की तुलिा में कृधत्रम मुरझाया हुआ आम तौर पर कम समय लेिे िाली प्रधक्रया है। 

कृधत्रम मुरझाए में, पधत्तयो ंको एक जाली पर रखा जाता है धजसमें परत की मोटाई 20 सेमी तक होती है। धफर 

जालो ंको एक सुरंग में रखा जाता है; धजसके माध्यम से ताजी हिा के साथ धमधश्रत गमग हिा को मजबूर धकया 
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जाता है। िापस लेिे के दौराि लगभग 70% िमी की उपस्ट्स्थधत को चाय प्रसंस्करण के धलए अच्छा मािा जा 

सकता है। 

100-पीडबू्ल्य = (एमएफ-एमडबू्ल्य) / (100 - एमडबू्ल्य) 

जहाँ, Pw% में भौधतक मुरझाया है (wt of / पत्ती / wt की ताजी पत्ती) * 100 

Mf ताजे पते्त की िमी का% है। 

Mw मुरझाए पते्त की िमी% है। 

3.5 नवघटन: 

धिघटि मुख्य रूप से चाय की पधत्तयो ंके आकार को कम करिे के धलए धकया जाता है। यह रोटरिेि के रूप 

में जािा जाता एक उपकरण की मदद से धकया जाता है। 

3.6 रोनलंि: 

यह रोधलंग मशीि की सहायता से की जािे िाली चाय प्रसंस्करण में एक महत्वपूणग कदम है, रोधलंग की इस 

तकिीक को maceration या preconditioning रोल के िाम से भी जािा जाता है। रोधलंग मशीि में दो अलग-

अलग िातु के रोलर होते हैं धजन्हें एक साथ रखा जाता है और अलग-अलग गधत से घूमता है जो चाय की 

पधत्तयो ंको िीरे से काटते, फाडते और मोडते हैं। रोधलंग मुख्य रूप से कोधशका धझल्ली को िुकसाि पहंुचािे 

के धलए धकया जाता है जो एंजाइम को चाय की पधत्तयो ंके रासायधिक घटको ंके साथ धमधश्रत करिे में सक्षम 

बिाता है। यह सुधिधित करिा महत्वपूणग है धक रोधलंग के समय तापमाि  35ºC  से कम होिा चाधहए, धिधदगष्ट 

सीमा से तापमाि में िृस्ट्द्ध से अंधतम उत्पादो ंकी गुणित्ता को िुकसाि होगा। 

3.7 ऑक्सीकरण/नकण्वन: 

ऑक्सीकरण की प्रधक्रया आमतौर पर रोधलंग प्रधक्रया के दौराि शुरू होती है और धकण्वि के दौराि भी जारी 

रहती है। धकसी भी प्रकार के माइक्रोधबयल संदूर्ण से बचिे के धलए धकण्वि की प्रधक्रया को अलग-अलग 

साफ कमरे में धकया जाता है। अब एक धदि, चाय उद्योगो ंिे व्यापक रूप से धकण्वि के धलए कंटीनू्यअस 

फ़ाधमिंग मशीि (सीएफएम) िामक उपकरण का उपयोग धकया। सीएफएम में टि े के एकल सधकग ट शाधमल हैं, 

धजिमें से शीर्ग रि धकण्वि कक्ष से गुजरता है। टि े फ़ीड पर अिगत कराया और एक िाहक के माध्यम से 
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उिके पत्ती लोड लेते हैं और िीरे-िीरे यात्रा करिे के धलए बिाए जाते हैं। टि े धकस्ट्ण्वत कक्ष में प्रिेश करिे िाले 

लुढ़का हुआ पत्ता के साथ 15 सेमी गहराई तक स्ट्खलाया जाता है धजसके माध्यम से आर्द्ग  हिा की आपूधतग होती 

है। फैलाि और मोटाई की ऊंचाई को लीिर और से्प्रडर की मदद से समायोधजत धकया जाता है। 

धकण्वि को प्रभाधित करिे िाले कारक हैं: - 

 धकण्वि का समय: धकण्वि का समय धिमागता, पत्ती, तापमाि और आर्द्गता की गुणित्ता पर धिभगर 

करता है। 

 तापमाि: धकण्वि के धलए इष्टतम तापमाि 27ºC है, यधद तापमाि 16ºC से कम है तो धकण्वि दर 

िीमी हो जाती है और 32ºC से ऊपर हो जाती है तो एंजाइम गधतधिधि घटिे लगती है। 

 िमी: बेहतर धकण्वि के धलए धकण्वि कक्ष की सापेक्ष आर्द्गता लगभग 95% होिी चाधहए। कमरे की 

धिचली सापेक्ष आर्द्गता से पत्ती की सतह से िाष्पीकरण जल िाष्प धिकलता है। 

 फैलिे की मोटाई: मोटाई की परत ऐसी होिी चाधहए धक िह आसािी से अधिक ऑक्सीजि अिशोधर्त 

कर सके। 

 िायु संचारण: धकण्वि के दौराि CO2 की बडी मात्रा में ररहाई इस प्रकार CO2 को हटािे के धलए 

हिा की उधचत आपूधतग की आिश्यकता होती है। 

3.8 शुष्क करनेवाला: 

सुखािे को एंडलेस चेि पे्रशर धडि यर (ECP) या िाइबे्रटरी फु्लइड बेड धडि यर (VFBD) की सहायता से धकया 

जा सकता है। पॉलीफेिोल को सुखािे के दौराि ऑक्सीकरण एंजाइम को ठीक से धिस्ट्िय धकया जािा चाधहए 

और िांछिीय गुण तय धकए जाते हैं। िमी की मात्रा को 3.5% तक कम धकया जािा चाधहए और पधत्तयो ंके 

क्लोरोधफल को धफयोफाइधटि में बदल धदया जाता है, जो उिके धिधशष्ट काले रंग में धलया जाता है। यह प्रोटीि 

के साथ पॉलीफेिोल्स के संबंि में मदद करता है और कसैलेपि को कम करता है। सुखािे के दौराि आयिोि, 

पायराजीि, पाइररडीि, स्ट्ििोधलस और 10-15% TF बिता है। ितगमाि धदिो ंमें, ज्यादातर VFBD का उपयोग 

CTC चाय धिमागण में धकया जाता है। VFBD के इिलेट और आउटलेट तापमाि क्रमशः  96º - 130ºC  और 

35º - 45ºC हैं और इिलेट और आउटलेट के बीच कुल तापमाि अंतर लगभग 32ºC होिा चाधहए। सुखािे 

के दौराि, सुखािे के समय, हिा की मात्रा, जैसी साििाधियां 
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3.9 छँटाई और गे्रन ंि: 

 

 

                                                                                                     

3.10 फाइनल फायररिंग: 

 

चाय में िमी की मात्रा छँटाई और प्रधक्रया करते समय 4% से अधिक तक पहँुच जाती है। इसधलए चाय की 

अंधतम िमी को 3% से िीचे लािा आिश्यक हो जाता है, इस प्रकार अंधतम फायररंग 104ºC पर 10 धमिट के 

धलए के धलए की जाती है और इस प्रधक्रया को गैधपंग भी कहा जाता है। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

चाय की 

पधत्तयां 

फाइबर धिकालिे 

िाला 
पूिग- सॉटगर धिब्रो स्क्रीि सॉटगर  

     नचत्र 3: छँटाई और 

गगगगगगगग 

उउउउउउउउ उउ 
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अध्याय 4  

4.0 इंस्टेंट चाय की प्रनिया 

तात्काधलक चाय मुख्य रूप से पाउडर के रूप में होती है धजसे गमग पािी डालकर पुिगगधठत धकया जाता है। 

इंस्टेंट टी को पहली बार िर्ग 1885 में यूके में धिकधसत धकया गया था 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4.1. कच्ची सामग्री : कचे्च माल के चयि में सामग्री की उपलब्धता, प्रसंस्करण धिधि और धिमागता और 

अंधतम उपयोगकताग प्राथधमकताएं शाधमल हैं। 

 

कचे्च माल का चयि 

धिष्कर्षण 

प्रसन्न करिा 

अरोमा 

उउउउउउउउउउ 

डे-धिमागण एकाग्रता 

सस्ट्िश्रण सुखािे 

पैकेधजंग 

नचत्र 4: तत्काल चाय प्रसंस्करण 
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4.2 ननष्कषभण:धिष्कर्गण या तो गमग या ठंडे पािी में धकया जाता है। यह बैच या धिरंतर धिष्कर्गण हो सकता 

है। बफग  की चाय के पेय के धलए, ठंडे धिष्कर्गण को प्राथधमकता दी जाती है जबधक गमग पेय पदाथों के धलए 

गमग धिष्कर्गण की पूधतग की जाती है। 

4.3 न कैं नटंि: धिष्कर्गण से प्राप्त घोल धिरंतर डेसेंटसग और स्पष्टीकरण के माध्यम से गुजरता है जो अकग  से 

गैर घुलिशील धिलंधबत पदाथग को हटाते हैं। 

4.4 अरोमा स्तस्टरनपंि: स्ट्स्टि धपंग एक शारीररक प्रधक्रया है। िाष्पशील सुगंि यौधगको ंको धिकालिे से पहले या 

िाष्पीकरण के दौराि छीि धलया जाता है और से्प्र सूखिे से पहले शराब में िापस धमलाया जाता है। 

4.5  ी-िीनमंि:अधतररक्त टैधिि की उपस्ट्स्थधत से तत्काल चाय की गुणित्ता में बािा आ सकती है। 

अिांछिीय टैधिि को क्रीम पृथक्करण के रूप में ज्ञात िर्ाग प्रधक्रया द्वारा हटा धदया जाता है। 

4.6 एकाग्रता: एकाग्रता कम दबाि पर िाष्पीकरण के माध्यम से धकया जाता है। 

4.7 सस्तिश्रण: यह चाय के समृद्ध स्वाद प्राप्त करिे के धलए सुगंि के साथ ध्याि कें धर्द्त करिे के धलए धकया 

जाता है। 

4.8 शुष्क करनेवाला: डि म, से्प्र और फ्रीज सुखािे का उपयोग कें धर्द्त चाय शराब के सुखािे के धलए धकया 

जा सकता है, लेधकि से्प्र सुखािे का उपयोग उद्योग में सबसे अधिक धकया जाता है क्ोधंक यह पंूजी और 

चलिे की लागत दोिो ंके संदभग में सस्ता है। 

4.9 पैकेनजंि: तत्काल चाय प्रसंस्करण का अंधतम चरण जो धकसी भी प्रकार के माइक्रोधबयल संदूर्ण से 

बचिे के धलए आमतौर पर सडि रोकिे िाली स्ट्स्थधत में धकया जाता है।  
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अध्याय 5 

5.0 पैकेनजंि: 

पैकेधजंग खाद्य धिमागण प्रधक्रया का एक महत्वपूणग धहस्ा है। यह खाद्य उत्पादो ंको भौधतक, रासायधिक, जैधिक 

क्षधत से बचाता है। पैकेधजंग के धबिा, खाद्य प्रबंिि एक गन्दा, अक्षम और महंगा अभ्यास होगा और आिुधिक 

उपभोक्ता धिपणि लगभग असंभि होगा। इस प्रकार खाद्य पैकेधजंग आिुधिक खाद्य उद्योग के कें र्द् में है। 

पैकेधजंग इंस्टीटू्यट इंटरिेशिल िे पैकेधजंग को धिम्नधलस्ट्खत में से एक या अधिक कायों को करिे के धलए 

धलपटे पाउच, बैग, बॉक्स, कप, टि े, कैि, टू्यब, बोतल या अन्य कंटेिर फॉमग में उत्पादो,ं िसु्तओ ंया पैकेजो ंके 

घेरे के रूप में पररभाधर्त धकया: संरक्षण, संचार, उपयोधगता और प्रदशगि। यधद धडिाइस या कंटेिर िे इिमें 

से एक या एक से अधिक कायग धकए, तो इसे एक पैकेज मािा गया। 

 

5.1 पैकेनजंि की आवश्यकता: 

पैकेधजंग एक शंृ्रखला कायग करता है:  

 

5.1.1 अनुबंध:धकसी आिुधिक समाज में हर धदि कई अिसरो ंपर एक स्थाि से दूसरे स्थाि पर स्थािांतररत 

धकए जािे िाले उत्पादो ंकी असंख्यता से पयागिरण को बचािे के धलए पैकेधजंग का धियंत्रण कायग बहुत बडा 

योगदाि देता है। दोर्पूणग पैकेधजंग (या अंडर-पैकेधजंग) पयागिरण के प्रमुख प्रदूर्ण का पररणाम हो सकता 

है। 

 

5.1.2 सुरक्षा : पैकेज का प्राथधमक कायग: इसकी सामग्री को बाहर से सुरधक्षत रखिा 

पयागिरणीय प्रभाि जैसे धक जल, जल िाष्प, गैसें, गंि, सूक्ष्मजीि, िूल, झटके, कंपि और संपीधडत बल। 

 

5.1.3 सहूनलयत: सुधििा बढ़ािे के धलए धडजाइि धकए गए उत्पादो ंमें खािा पकािे के धलए तैयार या ऐसे 

खाद्य पदाथग खािे के धलए तैयार हैं, धजन्हें प्राथधमक पैकेज को हटाए धबिा बहुत कम समय में गमग धकया जा 

सकता है। इस प्रकार, पैकेधजंग उपभोक्ता की सुधििा में मदद करता है। सुधििाजिक पैकेज धबक्री को बढ़ािा 

देते हैं। 
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5.1.4 संचार:पैकेधजंग में इसके धिमागता का िाम, उत्पाद का िाम, शब्द और उपयोग, धिमागण की धतधथ, 

सिगशे्रष्ठ से पहले बहुत सारी जािकारी होती है। पोर्ण संबंिी जािकारी इस प्रकार उपभोक्ता को अधिक 

सूधचत करिे में मदद करती है। 

 

5.2 पैकेनजंि के प्रकार: 

5.2.1 प्राथनमक पैकेनजंि: 

 प्राथधमक पैकेज िे पैकेज होते हैं जो सीिे खाद्य उत्पादो ंके संपकग  में आते हैं। यह खाद्य उत्पादो ंको 

सुरक्षा की पहली या प्रारंधभक परत प्रदाि करता है। 

 प्राथधमक पैकेधजंग के उदाहरणो ंमें शाधमल हैंिातु के धडबे्ब, टी बैग, पेपरबोडग  काटगि, कांच की बोतलें 

और प्लास्ट्स्टक के पाउच। 

 

5.2.2 माध्यनमक पैकेज: 

 माध्यधमक पैकेज िे पैकेज होते हैं जो प्राथधमक पैकेज को घेरते हैं या उसमें शाधमल होते हैं।  

 यह आगे भी होता था समूह प्राथधमक पैकेज एक साथ।  

 िाहक के रूप में कायग करते हैं और कई बार प्राथधमक पैकेज के प्रदशगि के धलए भी उपयोग धकया 

जाता है। 

 उदाहरण: कोरूगेधटड केस तथा, बके्स। 

 

5.2.3 तृतीयक पैकेज:  

 इसमें माध्यधमक पैकेज की संख्या एक साथ होती है।  

 मुख्य रूप से खाद्य उत्पादो ंके थोक हैंडधलंग के धलए उपयोग धकया जाता है। 

 उदाहरण: स्टि ैच रैप्ड पैलेट 

 

5.2.4 चतुष्कोणीय पैकेज: 

 चतुष्कोणीय पैकेज मुख्य रूप से उपयोग धकया जाता है तृतीयक संकुल को संभालने के ललए लकया 

जाता है। 
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 इसमें आम तौर पर एक िातु कंटेिर शाधमल होता है धजसे जहाजो,ं टि ेिो ंसे या उससे स्थािांतररत 

धकया जा सकता है। 

 

5.3 चाय की पैकेनजंि: 

चाय की पैकेधजंग मुख्य रूप से चाय को बाहरी िातािरण से बचािे के धलए की जाती है, खासतौर पर प्रधक्रया 

पूरी होिे के बाद ताधक चाय अधिक समय तक स्वाद, सुगंि, ताजगी बिाए रख सके। उिकी शेल्फ लाइफ 

को बढ़ािे के धलए उिकी पैकेधजंग भी की जाती है। चाय को धिसृ्तत शे्रणी की सामग्री में पैक धकया जा सकता 

है धजसमें एलडीपीई, पीईटी, ग्लास, एलू्यमीधियम आधद शाधमल हैं। 

 एफएसएसएआई  के अिुसार, यधद अधतररक्त स्वाद के साथ चाय युक्त पैकेज लेबल को िहि करेगा, 

िामतः  "फे्लिडग टीई"। 

 

5.3.1 एल ीपीई : 

कम घित्व िाली पॉलीथीि गमी सील करिे योग्य, धिस्ट्िय, गंि मुक्त और गमग होिे पर धसकुड जाती है। 

यह िमी के अिरोि के रूप में कायग करता है और इसमें उच्च गैस पारगम्यता, तेलो ंकी संिेदिशीलता और 

खराब गंि प्रधतरोि होता है। यह कम खचीला है, इसधलए व्यापक रूप से उपयोग धकया जाता है। एलडीपीई 

की महाि धिशेर्ताओ ंमें से एक अच्छी, कधठि, तरल-तंग सील देिे के धलए खुद को िेले्डड करिे की क्षमता 

है। 

 

5.3.2 पीईटी: 

पीईटी को उडािे या कास्ट्सं्टग करके धफल्म में बिाया जा सकता है। यह ढाला जा सकता है, इंजेक्शि ढाला, 

झाग, कागज पर लेधपत बाहर धिकालिा और थमोफॉधमिंग के धलए शीट के रूप में बाहर धिकाला जा सकता 

है। चाय का धपघलिे धबंदु पीपी से अधिक है जो 260 धडग्री सेस्ट्ल्सयस के आसपास है और धिधिमागण 

पररस्ट्स्थधतयो ंके कारण 180 धडग्री सेस्ट्ल्सयस से िीचे िही ंहटता है। इस प्रकार पीईटी उच्च तापमाि अिुप्रयोगो ं

के धलए आदशग है। पीईटी कम तापमाि (-100 धडग्री सेस्ट्ल्सयस) के धलए भी संभि है। यह ऑक्सीजि और 

जल िाष्प के अचे्छ अिरोि के रूप में भी कायग करता है 
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5.3.3 कांच: 

अब चाय की पैकेधजंग के धलए एक धदि के ग्लास कंटेिर का भी उपयोग धकया गया है। इसके धिम्नधलस्ट्खत 

फायदे हैं: 

 िमी, गैसो,ं गंिो ंऔर सूक्ष्म जीिो ंके धलए मजबूत अिरोि के रूप में कायग करते हैं। 

 खाद्य उत्पादो ंके साथ प्रधतधक्रया ि करें । 

 गमी प्रसंस्करण के धलए उपयुक्त जब hermetically सील है 

 कांच धफर से उपयोग करिे योग्य और पुि: प्रयोज्य हैं 

 िे सामग्री प्रदधशगत करिे के धलए पारदशी हैं 

 िे कठोर होते हैं, धबिा कंटेिर क्षधत के सै्टधकंग की अिुमधत देिे के धलए। 

 

कांच के िुकसाि में शाधमल हैं: 

 उच्च भार जो अन्य प्रकार की पैकेधजंग की तुलिा में उच्च पररिहि लागत को बढ़ाता है 

 फै्रक्चर, खरोचं और थमगल शॉक की तुलिा में अन्य सामधग्रयो ंकी तुलिा में कम प्रधतरोि 

 िातु या प्लास्ट्स्टक कंटेिर की तुलिा में अधिक पररितगिशील आयाम 

 खाद्य पदाथों में कांच के छीटें या टुकडे से संभाधित गंभीर खतरे 

5.3.4 एलू्यमीननयम: 

एलू्यमीधियम का उपयोग पैकेधजंग के धलए धकया जाता है क्ोधंक यह अत्यधिक धिंदिीय है: इसे आसािी से 

पतली शीट में बदला जा सकता है और मुडा, लुढ़का या पैक धकया जा सकता है। एलू्यमीधियम पन्नी प्रकाश 

और ऑक्सीजि गंि और स्वाद, िमी और कीटाणुओ ंके धलए कुल अिरोि के रूप में कायग करती है, और 

इसधलए इसका उपयोग भोजि और दिा पैकेधजंग में व्यापक रूप से धकया जाता है, धजसमें लंबे जीिि पैक 

शाधमल हैं। 

 

5.3.5 लैनमनेट: 

लेधमिेट को रील स्टॉक के द्वारा एक ही मशीि पर गैस फ्लश तथा सील करके बिाया जा सकता है। धिस्ट्िय 

गैस के साथ पाउडर को संतृप्त करके गैस फ्लधशंग प्राप्त धकया जाता है। लैधमिेट से जुडे मुख्य लाभ कम 

सामग्री लागत और हले्क सामग्री िजि हैं। िुकसाि यह है धक लैधमिेट में यांधत्रक शस्ट्क्त और कठोर कंटेिरो ं
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का स्थाधयत्व िही ंहोता है, और उच्च गधत से भरिे के दौराि पाउडर द्वारा गमी सील के्षत्र के संदूर्ण के कारण 

संतोर्जिक गमी सील प्राप्त करिे में कधठिाई हो सकती है। 

 

5.4 पैकेनजंि में कुछ आधुननक नवकास: 

5.4.1 कीटाणु-नाशक पैकेनजंि  

एसेधिक पैकेधजंगसडि रोकिेिाला शतों के तहत एक व्यािसाधयक रूप से बाँझ उत्पाद के साथ बाँझ कंटेिरो ं

को भरिा है, और धफर कंटेिरो ंको सील करिा है ताधक पुि: धिमागण को रोका जा सके; यही है, ताधक िे भली 

भांधत बंद करके सील कर धदए जाएं। ितगमाि में, सडि रोकिेिाला पैकेधजंग के धलए आिेदि के दो धिधशष्ट 

के्षत्र हैं: (1) सूक्ष्मजीिो ंद्वारा संक्रमण से बचिे के धलए प्रीसे्टररफ़ाइड और बाँझ उत्पाद की पैकेधजंग और (2) 

गैर-उत्पाद की पैकेधजंग। 

असेधिक पैकेधजंग के उपयोग के तीि प्रमुख कारण हैं- (1) उच्च तापमाि का लाभ उठािे के धलए- कम समय 

(HTST) िसबंदी प्रधक्रयाएँ, जो धक ऊष्मीय रूप से कुशल हैं और आम तौर पर कम तापमाि पर संसाधित 

होिे िाले उत्पादो ंकी तुलिा में बेहतर गुणित्ता िाले उत्पादो ंको जन्म देती हैं। अधिक समय के धलए, (2) उि 

कंटेिरो ंको सक्षम करिे के धलए जो इि-पैकेज िसबंदी के धलए अिुपयुक्त हैं और (3) उत्पादो ंके शेल्फ 

जीिि को सामान्य रूप से पैकेधजंग द्वारा पैकेधजंग के धलए धिस्ताररत करिे के धलए। 

5.4.2 सनिय और बुस्तिमान पैकेनजंि 

सधक्रय पैकेधजंग पैकेधजंग के रूप में पररभाधर्त धकया गया है धजसमें सहायक घटक जािबूझकर या पैकेज 

सामग्री के प्रदशगि को बढ़ािे के धलए पैकेधजंग सामग्री या पैकेज हेडसे्पस पर शाधमल धकए गए हैं।  

बुस्ट्द्धमाि पैकेधजंग को एक ऐसे पैकेज के रूप में पररभाधर्त धकया गया है धजसमें एक बाहरी या आंतररक 

संकेतक होता है, जो पैकेज के इधतहास या भोजि की गुणित्ता के बारे में जािकारी प्रदाि करता है। पाउच 

और पैड सधक्रय पैकेधजंग के सबसे व्यापक रूप से इसे्तमाल धकए जािे िाले रूप हैं और उिके द्वारा धकए 

जािे िाले धिधभन्न कायों की चचाग धिम्नधलस्ट्खत में की जाती है: 

 ऑक्सीजि अिशोर्क  

 काबगि डाइऑक्साइड अिशोर्क या उत्सजगक 

 एधथलीि अिशोर्क 

 इथेिॉल उत्सजगक 

 िमी को अिशोधर्त करिे िाला 
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5.4.3 मॉन फाइ  एटमॉस्तियर पैकेनजंि (एमएपी) 

एमएपी को खाद्य पदाथों की पैकेधजंग के रूप में पररभाधर्त धकया जा सकता है, जहां पैकेट के अंदर का 

िातािरण खाद्य उत्पादो ंके शेल्फ जीिि को बढ़ािे के धलए संशोधित धकया गया है। इसमें सधक्रय संशोिि या 

धिस्ट्िय संशोिि शाधमल है। सधक्रय संशोिि में गैसो ं के एक धियंधत्रत, िांधछत धमश्रण के साथ हिा को 

धिस्थाधपत धकया जाता है, और इस प्रधक्रया को गैस फ्लधशंग कहा जाता है। श्वसि से धिस्ट्िय संशोिि और 

भोजि से जुडे सूक्ष्मजीिो ंके चयापचय के कारण होता है। पैकेज संरचिा में आम तौर पर एक बहुलक धफल्म 

शाधमल होती है, और इसधलए धफल्म के माध्यम से गैसो ंका पारगमि भी धिकधसत होिे िाले िातािरण की 

संरचिा को प्रभाधित करता है। 

मांस खािे िाले व्यिहायग सूक्ष्मजीिो ंजैसे सिािजिक खाद्य पदाथों या खाद्य पदाथों की िैकू्म पैकेधजंग स्पष्ट 

रूप से एमएपी का एक रूप है, क्ोधंक अधिकांश िायु को हटािे के द्वारा िायुमंडल के प्रारंधभक संशोिि के 

बाद, जैधिक धक्रया पैकेज के अंदर िातािरण को बदलिा या संशोधित करिा जारी रखती है। 

5.5 लेबनलंि  

लेबधलंग पैकेधजंग के संचार कायग को धिष्पाधदत करता है, उपभोक्ता को पोर्ण सामग्री, शुद्ध िजि, उत्पाद 

के उपयोग और इतिे पर जािकारी देता है। लेबधलंग धिधशष्ट ब्रांधडंग के माध्यम से एक मूक धिके्रता के रूप 

में कायग करता है, साथ ही यूधििसगल उत्पाद कोड (यूपीसी) के माध्यम से चेक-आउट पर पहचाि की सुधििा 

प्रदाि करता है। 

धिधभन्न प्रकार के लेबधलंग जो इस प्रकार हैं:  

5.5.1 गू्ल -ऑन लेबल: ये सबसे सरल प्रकार हैं और इसमें शीट सामग्री (आमतौर पर कागज) शाधमल है, 

धजसे मुधर्द्त और आकार में कटौती की गई है। िे धचपकिे के साथ पैकेज से जुडे होते हैं, जो या तो आिेदि 

के समय, या धिमागण के समय लागू धकया जाता है, धजस स्ट्स्थधत में आिेदि से तुरंत पहले िमी के साथ धचपकिे 

िाला सधक्रय होता है। 

 

5.5.2 स्वयं नचपकने वाला (दबाव-संवेदनशील) लेबल:इन्हें कागज, प्लास्ट्स्टक या एलु्यधमधियम फॉयल से 

लैधमिेटेड पेपर या प्लास्ट्स्टक से बिाया जा सकता है, और हो सकता है उत्पाधदत सामग्री की एक धिसृ्तत 

शंृ्रखला का पालि करिे के धलए। 
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5.5.3 इन-मोल्ड लेबल: यह पेशकश करता है कागज से बिे लेबल की तुलिा में गमी, िमी और रसायि के 

धलए बेहतर प्रधतरोि। धफल्म लेबल के साथ रीसाइस्ट्कं्लग लाभ भी हैं। IML सामग्री कंटेिर धिमागण प्रधक्रया का 

सामिा करिे में सक्षम होिा चाधहए। ब्लो मोस्ट्लं्डग के दौराि उत्पन्न गमी, अधिकांश स्याही को चुिौती देती है 

क्ोधंक धपगमेंट बदल सकते हैं। 

 

5.5.4 स्लीवलेबल: कंटेिरो ंकी एक धिसृ्तत शंृ्रखला को कांच की बोतलो,ं प्लास्ट्स्टक की बोतलो ंऔर िातु के 

धडबे्ब सधहत लेबल धकया जा सकता है। आस्तीि लेबल समकोण में धसकुडते या फैलते हैं, पररितगिशील 

ज्याधमधत में प्रिेश करते हैं और अधियधमत धिशेर्ताओ ंके अिुरूप होते हैं। 

5.5.5 होलोग्रानफक लेबल: होलोग्राधफक लेबल जो एक होलोग्राम को शाधमल करते हैं, दोिो ंमाकेधटंग और 

सुरक्षा कारणो ंसे खाद्य पैकेधजंग में बडा अिुप्रयोग है, धिशेर् रूप से एंटीकाउंटरफ़ाइधटंग (प्रमाणीकरण) और 

ब्रांड संरक्षण के के्षत्रो ंमें। भूतल राहत और मात्रा होलोग्राम का सबसे आम प्रकार है। सतह राहत होलोग्राम 

एक धिशेर्ता इंर्द्ििुर् के रंग का पैटिग या छधि प्रदधशगत करते हैं। िॉलू्यम, या प्रधतधबंब, होलोग्राम सतह राहत 

होलोग्राम के धलए एक बहुत अलग उपस्ट्स्थधत है और आमतौर पर प्रमाणीकरण के धलए उपयोग धकया जाता 

है। 
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अध्याय 6 

6.0 चाय प्रसंस्करण के नलए उपकरण 

6.1 नवदररंि टर ॉि: 

जैसा धक हमिे पहले चचाग की धक सतह की िमी को हटािे और सही शारीररक और रासायधिक 

पररस्ट्स्थधतयो ंको प्राप्त करिे के धलए चाय की पधत्तयो ंकी ताजा कटाई की आंतररक िमी को हटािे के धलए 

धिदररंग धकया जाता है। इसधलए सूखिे के धलए हमें गतग को हटािे की जरूरत होती है जहां िमी की मात्रा 

कम करिे के धलए गतग में चाय की पधत्तयां रखी जाती हैं। एक बार उधचत मुरझािा पूरा हो जािे के बाद, हिा 

का प्रिाह पंखे की मदद से मुरझाए हुए पत्तो ंकी क्षधत को कम करिे के धलए जारी रखा जाता है। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

नचत्र 5: ितभ के साथ 
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6.2  र ायर:  

डि ायर का उपयोग चाय की पधत्तयो ंको सुखािे के धलए धकया जाता है जो चाय के शेल्फ जीिि को बेहतर 

बिाता है। धिधभन्न प्रकार के डि ायर हैं धजिका उपयोग सुखािे के धलए धकया जा सकता है, जैसे: 

 िाधणस्ट्ज्यक डि ायर  

 ओिि डि ायर 

 िूप में सुखािा  

 

 

    स्रोत: food-drying-machine.com                              स्रोत: teaepicure.com 

 

 

 

 

नचत्र 6: वानणस्तिक  र ायर 
नचत्र 7: सूयभ सूखना 

नचत्र 8: ओवन  र ायर 
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6.3 रोनलंि मशीन:  

रोधलंग मशीि का उपयोग धबिा धकसी टूट-फूट के चाय की पधत्तयो ंको रोल करिे के धलए धकया जाता है। रोल 

बहुत कोमल है और इस दौराि तापमाि 35ºC से िीचे होिा चाधहए। रोधलंग धक्रया आगे कुछ खट्टा, आिश्यक 

तेल और पधत्तयो ंके अंदर रस को बाहर धिकालिे का कारण बिती है जो चाय के परीक्षण को बढ़ाती है। 

 

 

स्रोत: cambridgeincolour.com 

 

6.4 रोटर वैन: रोधलंग पत्तो ंको रोटर िेि के माध्यम से पाररत धकया जाता है, चाय की पधत्तयो ंको ठीक से 

धमलािे के पररणामस्वरूप सेल मेकरेशि और रस धिष्कर्गण में मदद धमलती है। 

नचत्र 9: रोलर 
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स्रोत: pinterest.com 

  

 

6.5 कंटीनू्यअस फ़नमिंि मशीन (सीएफएम):  

सीएफएम में टि े के एकल सधकग ट शाधमल हैं, धजिमें से शीर्ग रि धकण्वि कक्ष से गुजरता है। टि े फ़ीड पर अिगत 

कराया और एक िाहक के माध्यम से उिके पत्ती लोड लेते हैं और िीरे-िीरे यात्रा करिे के धलए बिाए जाते 

हैं। 15 सेमी गहराई तक की टि े में लुढ़का हुआ पत्ता धकण्वि कक्ष में प्रिेश करता है धजसके माध्यम से आर्द्ग  

हिा की आपूधतग की जाती है। 

 

नचत्र 10: रोटर वेन 

                                          नचत्र 11: ननरंतर नकण्वन मशीन 
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 स्रोत: द आके गु्रप 

6.6 फाइबर एक्सटर ैक्टर: 

फाइबर एक्सटि ैक्टर स्थैधतक धबजली के धसद्धांत पर काम करता है। एक पंस्ट्क्त में चार से छह पीिीसी रोलर 

की व्यिस्था है। फायररंग प्रधक्रया के बाद मशीि में चाय धपलाई जाती है, क्ोधंक रोलर (+ve) और फाइबर (-

ve) चाय के बीच घर्गण बल अलग हो जाते हैं। इस प्रकार फाइबर एकत्र धकया जाता है। 

 

 

6.7 नवब्रो स्क्रीन सॉटभर: 

यह एक छँटाई मशीि है जो धकसी चाय कारखािे के धकसी भी छँटाई िाले कमरे में स्थाधपत करिे के धलए 

उपयुक्त है। यह पारंपररक प्रकार की छँटाई मशीि को बदल देता है क्ोधंक इसमें मािक छँटाई मशीि पर 

धिधभन्न फायदे हैं। 

 

स्रोत: द आके गु्रप 

                    नचत्र 12: फाइबर ननकालने वाला 

स्रोत: र्ारत इंजीननयररंि वक्सभ 

                      नचत्र 13: नवब्रो स्क्रीन सॉटभर 
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अध्याय 7 

7.0 चाय का रं् ारण 

अतं्यत साििािी के साथ चाय का उधचत भंडारण बहुत महत्वपूणग है अन्यथा चाय बहुत तेज और बासी हो 

जाएगी, जो सुगंि और स्वाद को और बदल सकती है और उपभोक्ता के स्वास्थ्य को भी िुकसाि पहंुचा सकती 

है। चाय मुख्य रूप से प्रकाश, हिा, गमी, गंि और िमी के धलए कमजोर होती है। इस प्रकार उधचत चाय 

भंडारण के धलए धिम्नधलस्ट्खत की आिश्यकता होती है: 

7.1  ाकभ  पे्लस : िूप या यूिी लाइट से बचिे के धलए चाय को हमेशा अंिेरे कमरे में रखिा चाधहए, ताधक 

अंधतम उपभोग तक सुगंि और स्वाद जैसी गुणित्ता बिी रहे।  

7.2 वायुरोधी: हिा से िमी और अधप्रय गंि को अिशोधर्त करिे से चाय से बचिे के धलए। 

7.3 हाइपोथनमभया: चाय को गमी के संपकग  में लािे से इसकी गुणित्ता खराब हो जाती है, इसधलए िूप में या 

गमी के करीब चाय रखिे से बचें।  

7.4 तेज िंध से दूर: चाय की पधत्तयो ंमें धकसी भी गंि को जल्दी अिशोधर्त करिे की प्रिृधत्त होती है, इसधलए 

चाय को उत्पाद से अलग रखा जािा चाधहए धजसमें तेज गंि हो जैसे धक मसाला। 

7.5 नमी से दूर 
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अध्याय 8 

एफएसएसएआई के नलए पंजीकरण 

8.1 कांिडा टीई के अलािा अन्य चाय का अथग है स्वीकायग प्रधक्रयाओ ंद्वारा प्राप्त चाय, धिशेर् रूप से कैमेधलया 

साइिेंधसस के पौिे की पधत्तयो,ं कधलयो ंऔर कोमल तिो ंसे। यह काली या ऊलोगं चाय के रूप में हो सकता 

है। उत्पाद में धकसी भी गंि, टेंट और मस्टीिेस से मुक्त धिशेर्ता स्वाद होगा। यह जीधित कीडे, िए िए साँचे, 

मृत कीडे, कीडे के टुकडे और िग्न आंखो ंको धदखाई देिे िाले कंृतक संदूर्ण से मुक्त हो जाएगा (यधद 

असामान्य दृधष्ट के धलए आिश्यक हो तो सही धकया गया)। उत्पाद बाहरी पदाथग, धमलाए गए रंग पदाथग और 

हाधिकारक पदाथों से मुक्त होिा चाधहए। चाय में "प्राकृधतक स्वाद" और "प्राकृधतक स्वाद िाले पदाथग" शाधमल 

हो सकते हैं जो स्वाद की तैयारी और एकल पदाथग होते हैं, जो मािि उपभोग के धलए स्वीकायग हैं, धिशेर् रूप 

से पौिो ंकी सामग्री से भौधतक प्रधक्रयाओ ंद्वारा प्राप्त धकया जाता है या तो उिकी प्राकृधतक अिस्था में या 

केिल पैक की गई चाय में मािि उपभोग के धलए प्रसंस्करण के बाद। अधतररक्त स्वाद िाली चाय में "फे्लव्ड 

टीईए" के रूप में उधचत लेबल की घोर्णा होगी। स्वाद िाली चाय के धिमागण में प्रयुक्त चाय चाय के मािको ं

के अिुरूप होगी। सुगंधित चाय धिमागता स्वाद चाय के धिपणि से पहले चाय बोडग  के साथ खुद को पंजीकृत 

करें गे। प्रसंस्करण सहायता के रूप में धिमागण के दौराि पेस्ट्क्टिेज एंजाइम को 0.2% के स्तर तक जोडा जा 

सकता है। उत्पाद धिम्नधलस्ट्खत आिश्यकता के अिुरूप होगा धजसमें धदए गए सभी आंकडे सामग्री के आिार 

पर व्यक्त धकए जाते हैं जो ओिि में 103±2° C. पर सूख जाते हैं।  

1 कुल ऐश (एम / एम) 4.0 प्रधतशत से कम और 8.0 प्रधतशत से 

अधिक िही ं

२ पािी में घुलिशील ऐश कुल राख का 45.0 प्रधतशत से कम िही ं

3 KOH (m / m) के रूप में व्यक्त पािी में 

घुलिशील राख की क्षारीयता 

1.0 प्रधतशत से कम िही ंऔर 3.0 प्रधतशत से 

अधिक िही ं

४ एधसड-अघुलिशील राख (एम / एम) 1.0 प्रधतशत से अधिक िही ं

५ पािी धिकालिे (एम / एम) 32.0 प्रधतशत से कम िही ं

६ कचे्च फाइबर (एम / एम) 16.5 प्रधतशत से अधिक िही ं

स्रोत: एफएसएसएआई 
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इसमें कोई जोडा गया रंग िही ंहोिा चाधहए। इसमें 0.2 प्रधतशत पेस्ट्क्टिेज एंजाइम भी हो सकता है। फे्लिडग  

चाय के धिपणि से पहले फे्लिडग चाय धिमागता खुद को टी बोडग के साथ पंजीकृत कर सकते हैं। घरेलू बाजार 

के धलए चाय में ििीधलि धमलाया जा सकता है, िजि द्वारा अधिकतम 5% तक स्वाद और िीचे धदए गए 

ताधलका में संकेत के अिुसार अधिकतम सीमा तक अन्य स्वाद। 

जायके िजि से प्रधतशत (अधिकतम) 

इलायची 2.8 

अदरक 1.0 

बिभमोट 2.0 

नीबूं 1.6 

दालचीनी 2.8 

स्रोत: एफएसएसएआई 

8.2 कांिडा चाय का मतलब चाय धिशेर् रूप से धहमाचल प्रदेश के कांगडा और मंडी घाधटयो ंमें उगाए जािे 

िाले कैमेधलया धसिेंधसस या कैमेधलया चाय के पौिो ंकी पधत्तयो,ं कधलयो ंऔर कोमल तिो ंसे प्राप्त होती है। 

यह धिम्नधलस्ट्खत धिधिदेशो ंके अिुरूप होगा 

1 चाय पर धििागररत कुल राख 100 determinedC पर 

धिरंतर िजि तक सूख जाती है 

िजि से 4.5 से 9.0 प्रधतशत 

2 आसुत जल उबलते में कुल राख घुलिशील कुल राख का 34 प्रधतशत से कम िही ं

3 पतला हाइडि ोक्लोररक एधसड में अघुलिशील राख 

Ash 

शुष्क आिार पर भार के अिुसार 1.2 

प्रधतशत से अधिक िही।ं 

4 ररफ्लक्स के तहत एक घंटे के धलए आसुत जल के 

100 भागो ंके साथ उबलती हुई चाय (100 )C पर 

लगातार िजि तक सूख) द्वारा प्राप्त अकग  

23 प्रधतशत से कम िही।ं 

5 KOH (m / m) के रूप में व्यक्त पािी में घुलिशील 

राख की क्षारीयता 

सूखे के आिार पर K2O के रूप में 

व्यक्त 1.0 प्रधतशत से कम िही ंऔर 2.2 

प्रधतशत से अधिक िही।ं 
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6 चाय पर धििागररत कू्रड फाइबर 100 .C पर धिरंतर 

िजि तक सूख जाता है 

18.5 प्रधतशत से अधिक िही।ं 

स्रोत: एफएसएसएआई 

इसमें कोई जोडा गया रंग िही ंहोिा चाधहए। इसमें 0.2 प्रधतशत पेस्ट्क्टिेज एंजाइम भी हो सकता है। फे्लिडग  

चाय के धिपणि से पहले फे्लिडग चाय धिमागता खुद को टी बोडग के साथ पंजीकृत कर सकते हैं। घरेलू बाजार 

के धलए चाय में ििीधलि धमलाया जा सकता है, िजि द्वारा अधिकतम 5% तक स्वाद और िीचे धदए गए 

ताधलका में संकेत के अिुसार अधिकतम सीमा तक अन्य स्वाद। 

जायके िजि से प्रधतशत (अधिकतम) 

इलायची 2.8 

अदरक 1.0 

बिभमोट 2.0 

नीबूं 1.6 

दालचीनी 2.8 

स्रोत: एफएसएसएआई 

8.3 हरी चाय का मतलब है धक उत्पाद पूरी तरह से और धिशेर् रूप से प्राप्त होता है, और स्वीकायग प्रधक्रयाओ ं

द्वारा उत्पाधदत होता है, धिशेर् रूप से एंजाइम, धिस्ट्ियता, रोधलंग या कधमंग और सुखािे, पधत्तयो,ं कधलयो ं

और प्रजाधतयो ंकी धकस्ो ंसे धिधिदा, कैमेधलया साइिेंधसस, जो धक खपत के धलए चाय बिािे के धलए उपयुक्त 

मािा जाता है। एक पेय के रूप में। उत्पाद में धकसी भी गंि, टेंट और मस्टीिेस से मुक्त धिशेर्ता स्वाद होगा। 

यह जीधित या मृत कीडे, िए िए साँचे, कीट के टुकडे और कंृतक संदूर्ण से िग्न आंखो ंको धदखाई देगा (यधद 

आिश्यक हो तो असामान्य दृधष्ट के धलए सही)। उत्पाद धिलुप्त होिे िाले पदाथग, जोडा हुआ रंग पदाथग और 

हाधिकारक पदाथों से मुक्त होगा। उत्पाद धिम्नधलस्ट्खत आिश्यकता के अिुरूप होगा धजसमें धदए गए सभी 

आंकडे सामग्री के आिार पर व्यक्त धकए जाते हैं जो ओिि में 103±2° C पर सूख जाते हैं। 
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1 कुल ऐश (एम / एम) 4.0% से कम िही ंऔर 8.0% से अधिक िही ं

2 पािी में घुलिशील ऐश कुल राख का 45.0% से कम िही ं

3 KOH (m / m) के रूप में व्यक्त पािी में 

घुलिशील राख की क्षारीयता 

1.0% से कम िही ंऔर 3.0% से अधिक िही ं

4 एधसड-अघुलिशील राख (एम / एम) 1.0% से अधिक िही ं

5 पािी धिकालिे (एम / एम) 32.0% से कम िही ं

6 कचे्च फाइबर (एम / एम) 16.5% से अधिक िही ं

7 कुल कैटेधचि (एम / एम) 9.0% से कम िही ंऔर 19.0% से अधिक िही ं

 स्रोत: एफएसएसएआई 


