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पररर्य  
काली ममचच (पाइपर नाइग्रम एल.) मजसे "मसालो ंका राजा" कहा जाता है, द मनया में सबसे महत्वपूणच, सबसे 

लोकमप्रय और सबसे व्यापक रूप से इसे्तमाल मकया जाने वाला मसाला है। काली ममचच बारहमासी सदाबहार 

चढाई वाली बेल पाइपर नाइग्रम (फैममली पाइपरैसी) की सूखी बेरीज है। काली ममचच दमक्षण पमिम भारत की मूल 

मनवासी है, मवशेष रूप से दमक्षण प्रायद्वीपीय भारत (मालाबार तट) के पमिमी तटीय के्षत्ो ं में। प्रसंसृ्कत खाद्य 

पदार्थों को स्वामदष्ट बनाने और संरमक्षत करने के मलए इसका व्यापक पाक उपयोग है और इसका महान 

औषधीय महत्व है। काली ममचच पमिमी द मनया में पेश मकया जाने वाला पहला प्राच्य मसाला र्था, और रोमन और 

यूनामनयो ंके बीच अच्छी तरह से जाना जाता र्था। यह सभी प्रकार के मसालो ंमें भोजन में तीसरा सबसे अमधक 

जोडा जाने वाला घटक है। काली ममचच के प्रसंसृ्कत उत्पाद और डेररवेमटव खाद्य संबंमधत लघ  और मध्यम स्तर के 

कृमष उद्योगो ं के मवकास के तहत और स धार और अने्वषण के मलए महान वादे पेश करते हैं। पमिमी यूरोप, 

संय क्त राज्य अमेररका, जापान और कोररया के सबसे बडे उपभोक्ता होने के सार्थ काली ममचच का द मनया भर में 

कारोबार होता है। मवयतनाम, भारत, इंडोनेमशया, मलेमशया, चीन, ब्राजील और श्रीलंका म ख्य काली ममचच 

उत्पादक देश हैं। द मनया में काली ममचच की खेती के तहत भारत का के्षत्फल सबसे बडा (1,95, 000 हेके्टयर) है, 

इसके बाद इंडोनेमशया (1, 16,000 हेके्टयर) है। भारत में काली ममचच म ख्य रूप से आर्द्च उष्ण कमटबंध जैसे 

केरल, कनाचटक में बडे पैमाने पर और तममलनाड , महाराष्टि  और अन्य राज्यो ंमें सीममत मात्ा में उगाई जाती है। 

1.1 पोषण सिंरर्ना  

 

काली ममचच मवटाममन ए, सी, ई और के तटस्र्थ और अम्लीय फेनोमलक यौमगको ंका एक महत्वपूणच स्रोत है, जो मवमभन्न पौधो ंकी 

रक्षा प्रमतमक्रया के मलए महत्वपूणच एंटीऑस्ट्िडेंट हैं। काली ममचच की ग णवत्ता घटक जैसे मपपेररन (तीखापन) और वाष्पशील तेल 

(स गंध और स्वाद) पर मनभचर करती है। सबसे समक्रय यौमगक मपपेररन (1- [5- (1, 3-बेंजोडायऑिोल-5-वाईएल) -1-ऑिो-2, 

4-पेटाडीमनल] पाइपररडीन C17H19NO3), एल्कलॉइड (9%) से बना होता है, मजसमें पाइपररडीन, मपपेरटाइन, और मपपेररमनन। 

मपपेररन बेस्वाद है, लेमकन इसका रीररयोइसोमर, चमवमसन, इसका मवमशष्ट स्वाद प्रदान करता है। 

तामलका 1. काली ममर्च की पोषण सिंरर्ना (प्रमत 100 ग्राम) 

नमी सामग्री (%) 8 

खाद्य उजाच (kcal) 400 

प्रोटीन (g) 10 

फैट (g) 10.2 

काबोहाइडि े ट्स (g) 66.5 

ऐश (g) 4.6 
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कैस्ट्शशयम (g) 0.4 

फॉस्फोरस (mg) 160 

सोमडयम (mg) 10 

पोटैमशयम (mg) 1200 

आयरन (mg) 17 

मर्थअममन (mg) 0.07 

ररबोफ्लामवन (mg) 0.21 

मनयामसन (mg) 0.80 

एस्कॉमबचक एमसड (mg) ND 

टेंटर और गे्रमनस (2001) 

1.2 औषधीय गुण 

इसमें प्रम ख तीखा एल्कालोइड मपपेररन होता है जो कई मदलचस्प औषधीय मक्रयाओ ंके मलए जाना जाता है। यह 

आय वेमदक और यूनानी मचमकत्सा पद्धमत जैसे मवमभन्न पारंपररक मचमकत्सा प्रणामलयो ंमें व्यापक रूप से उपयोग 

मकया जाता है। काली ममचच में मवमवध औषधीय ग ण होते हैं जैसे कृममनाशक, काममचनेमटव, अल्टरनेमटव, 

एंटीपीररयोमडक, मूत्वधचक, पाचक, इमेनगॉग, रूबेमफएंट, उते्तजक, पेट के मलए और ब खार, अस्र्थमा, खांसी, 

अपच, पेट फूलना, गमिया के उपचार में उपयोग मकया जाता है। गले में खराश, त्वचा रोग, सांप और मबचू्छ के 

काटने, अपच, कंपकंपी, प्रलाप, माइगे्रन, हैजा, खामलत्य, मलाशय का आगे बढना, सूजाक और जीभ का 

पक्षाघात। 

 

1.3 जलिायु और ममट्टी  

 

काली ममचच को गमच और आर्द्च जलवाय  की आवश्यकता होती है। यद्यमप 250 सेमी की वामषचक वषाच फसल की उमचत वृस्ट्द्ध के 

मलए आदशच है, यह कम वषाच वाले के्षत्ो ंमें भी अच्छी तरह से आ सकती है, यमद वषाच का पैटनच और मवतरण अन कूल हो। 20 मदनो ं

की अवमध के भीतर लगभग 70 मममी वषाच पौधे में मनस्तब्धता और फूलो ंकी प्रमक्रया को मटि गर करने के मलए पयाचप्त हो सकती है, 

लेमकन एक बार प्रमक्रया श रू हो जाने के बाद, फल मवकास श रू होने तक मनरंतर, वषाच होनी चामहए। इस महत्वपूणच अवमध के 

दौरान क छ मदनो ंके मलए भी कोई भी सूखापन उपज में काफी कमी ला सकता है। बहुत लंबे समय तक श ष्क मौसम फसल की 

वृस्ट्द्ध के मलए प्रमतकूल होता है।  

 

संयंत् नू्यनतम तापमान 10ºC और अमधकतम 40ºC सहन करता है, इष्टतम 20-30ºC होता है। इसे सम र्द् तल से 1200 मीटर 
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की ऊंचाई तक उगाया जा सकता है। काली ममचच काबचमनक पदार्थों से भरपूर हल्की, झरझरा और अच्छी जल मनकासी वाली ममट्टी 

को तरजीह देती है। बहुत कम समय के मलए भी ममट्टी में पानी का िहराव पौधे के मलए हामनकारक होता है। इसमलए, मजन स्र्थानो ं

पर जल मनकासी की स मवधा अपयाचप्त है, वहां भारी बनावट वाली ममट्टी से बचना चामहए। 

 

1.4 काली ममर्च की फसल और मकस्में  

काली ममचच की अमधकांश मकस्में उभयमलंगी हैं। भारत में 75 से अमधक मकस्में पाई जाती हैं। पमन्नयूर 1 और 

करीम ंडा सबसे लोकमप्रय मकस्में हैं। अन्य महत्वपूणच मकस्में कोट्टानदान (दमक्षण केरल में), नारायणकोडी (मध्य 

केरल में), ऐस्ट्िररयन (वायनाड के्षत्ो ंमें), नीलम ंडी (इड क्की के्षत्ो ंमें), क मर्थरावली (कालीकट और क ममली के्षत् 

में), बालनकोट्टा और कल्ल वल्ली (उत्तरी केरल में) हैं। और मस्ट्ल्लगेसरा और उदक्करे (कनाचटक के्षत् में)। भारत 

में खेती के मलए उपलब्ध प्रम ख उच्च उपज देने वाली मकस्में तामलका 2 में दी गई हैं (मचत् 1) 

तामलका 2. काली ममर्च की अमधक उपज देने िाली मकस्में 

N 

o 

 

Variety 

 

Parentage 
Peculiaritie 

s 

Mean Yield 

(Kg dry 

pepper/ha) 

Quality parameters (%) 

Piperin 

e 

Oleoresi 

n 

Essentia 

l oil 

Varieties from ICAR- Indian Institute of Spices Research, Kozhikode 

 
1 

 

Subhakar 
a 

 

Selection 
Karimunda 

 

from 
Suited to all 

pepper 

growing 
regions 

 
 

2352.0 

 
 

4.0 

 
 

10.0 

 
 

6.0 

 
2 

 
Sreekara 

 

Selection 
Karimunda 

 

from 
Suited to all 

pepper 

growing 
regions 

 
 

2677.0 

 
 

4.2 

 
 

13.0 

 
 

4.0 

3 Panchami 
Selection 
Aimpiriyan 

from Late 
maturing 

 

2828.0 
 

4.7 
 

12.5 
 

3.4 

 

4 

 

Pournami 
Selection 
Ottaplackal 

from 
Tolerant to 

root knot 
nematode 

 
2333.0 

 
4.1 

 
13.8 

 
3.4 

 

5 
IISR 

Shakthi 

Open pollinated 

progeny of 
Perambramundi 

Tolerant to 

Phytophthor 

a foot rot. 

 

2253.0 
 

3.3 
 

10.2 
 

3.7 

 

 

6 

 

 
IISR 

Thevam 

 

 
Clonal Selection of 

Thevamundi 

Tolerant to 

Phytophthor 

a foot rot. 

Suited to 

high 

altitudes and 
plains 

 

 

 
2481.0 

 

 

 
1.7 

 

 

 
8.20 

 

 

 
3.1 

 
 

7 

 

IISR 

Malabar 

Excel 

 

Hybrid 

(Cholamundi x 

Panniyur -1) 

Suited to 

high 

altitudes and 

rich in 
oleoresin 

 

 
1440.0 

 

 
4.9 

 

 
14.6 

 

 
4.1 

8 
IISR 
Girimund 

Hybrid 
(Narayakodi 

 

x 
Suited 
high 

to  

2880.0 
 

2.2 
 

9.70 
 

3.4 
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 A Neelamundi) altitudes     

Varieties developed at Pepper Research Station, Panniyur, Kerala Agricultural University 

 

 

 

 
1 

 

 

 

Panniyur 

1 

 

 

Hybrid 

(Uthirankotta x 

Cheriyakaniyakada 

n) 

Most 

popular 

variety, 

world’s first 

black 

pepper 

hybrid. 

Performs 

well in open 

condition 

 

 

 

 
3850 

 

 

 

 

5.30 

 

 

 

 

11.80 

 

 

 

 

3.50 

 

 
2 

 
 

Panniyur 

2 

 
Open pollinated 

progeny selection 

from Balankotta 

Tolerates 

shaded 

condition, 

high 

piperine 
content 

 

 

3313 

 

 

6.60 

 

 

10.90 

 

 

3.40 

 

 
3 

 
 

Panniyur 

3 

 

Hybrid 

(Uthirankotta x 

Cheriyakaniyakada 

n) 

Performs 

well in open 

condition, 

high 
oleoresin 

content 

 

 

3269 

 

 

5.20 

 

 

12.70 

 

 

3.12 

 

 
4 

 
 

Panniyur 
4 

 
Clonal selection 

from Kuthiravaly - 

II 

Performs 

well in open 

condition, 

stable 

yielder, late 
maturing 

 

 

2443 

 

 

4.40 

 

 

11.30 

 

 

3.12 

 

 
5 

 
 

Panniyur 

5 

 
Open pollinated 

progeny selection 

from Perumkodi 

Tolerates 

shaded 

condition, 

high 

oleoresin 
content 

 

 

2248 

 

 

5.50 

 

 

12.33 

 

 

3.80 

 

 

6 

 

 
Panniyur 

6 

 

 
Clonal selection 

from Karimunda III 

Performs 

well in open 

condition, 

suited to all 

black 

pepper 
tracts 

 

 

 
3359 

 

 

 
4.94 

 

 

 
8.27 

 

 

 
1.33 

 

 

7 

 

 
Panniyur 

7 

 
 

Open pollinated 

progeny selection 

from Kalluvally IV 

Performs 

well in open 

condition, 

suited to all 

black 
pepper 
tracts 

 

 

 
2770 

 

 

 
5.57 

 

 

 
10.61 

 

 

 
1.50 

 
8 

 

Panniyur 

8 

 

Panniyur 6 x 

Panniyur 5 

Performs 

well in open 

condition, 
field 

 
 

3000 

 
 

5.68 

 
 

12.17 

 
 

1.17 
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   tolerant to 

Phytophthor 

a foot rot 

and drought, 

high 

oleoresin 

    

 

 

 

 

 

 
9 

 

 

 

 

 
 

Panniyur 

9 

 

 

 

 

 
Open pollinated 

progeny selection 

from Panniyur 3 

Performs 

well in open 

condition 

and hilly 

tracts, field 

tolerant  to 

Phytophthor 

a foot rot , 

drought and 

cold stress, 

high 

piperine, 

oleoresin 

and 
essential oil 

 

 

 

 

 

 
 

3150 

 

 

 

 

 

 
 

6.11 

 

 

 

 

 

 
 

12.71 

 

 

 

 

 

 
 

5.00 

Variety from College of Horticulture, Vellanikkara, Kerala Agricultural University 
 

 

 
1 

 
Vijay 

 
 

Hybrid (P2 x 
Neelamundi) 

Large number of laterals 

and spikes/ unit area, 

production of laterals 

from lower nodes , field 

tolerant to Phytophthora 
foot rot , bold berries 

 

 
3792 

 

 
4.9 

 

 
10.19 

 

 
3.3 

Variety from ICAR- Indian  Institute of Horticulture Research, CHES, Chettali & IISR , 

Regional Station, Appangala, Karnataka 

 

1 
Arka 

Coorg 
Excel 

Seedling 

Selection 

High yielding, with 

long spikes and bold 
berries 

3267. 

0 

 

2.1 
 

6.9 
 

1.6 

Variety from ICAR- Central Plantation Crops Research Institute (Palode) 

 
1 

 
 

PLD -2 

 

Clonal selection 
from Kottanadan 

Suited to 

Trivandrum and 
Kollam districts of 
Kerala 

 
2475. 

0 

 
 

3.3 

 
 

15.5 

 
 

3.5 

1.5 काली ममर्च की कटाई और कटाई उपरािंत प्रबिंधन 

भारत में काली ममचच की कटाई का मौसम मैदानी इलाको ंमें मदसंबर-फरवरी और उच्च रेंज में जनवरी-अपै्रल 

में होता है। काली ममचच के मलए, फूल आने से लेकर पूणच बेरी पररपक्वता तक 7-8 महीने लगते हैं। जब 

स्पाइक में एक या दो बेरीज पीले से चमकीले नारंगी हो जाते हैं, तो हार्थ से च ना जाता है। स्पाइि को हार्थ से 

काट मदया जाता है और बैग में एकत् मकया जाता है। काटे गए स्पाइि को आमतौर पर साफ बोररयो ंमें 

एकत् मकया जाता है। जमीन पर मगरने वाले स्पाइि को अलग से एकत् मकया जा सकता है, साफ मकया जा 

सकता है और मफर सामान्य लॉट में जमा मकया जा सकता है। पररपक्वता का चरण मजस पर काली ममचच की 

कटाई की जाती है, तैयार मकए जाने वाले अंमतम मूल्य वमधचत उत्पाद पर मनभचर करता है। NS मवमभन्न काली 

ममचच उत्पादो ंमें प्रसंस्करण के मलए कटाई के समय आवश्यक पररपक्वता का स्तर नीचे मदया गया है। फसल 
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Mechanical pepper Thresher Hand operated pepper thresher 

के समय पररपक्वता की उत्पाद अवस्र्था काली ममचच- पूरी तरह से पररपक्व और 1-2 बेरीज प्रते्यक स्पाइक में 

पीले से लाल होने लगते हैं काली ममचच पाउडर- अमधकतम राचच के सार्थ पूरी तरह पररपक्व सफेद ममचच- पूरी 

तरह से पकी मडब्बाबंद ममचच- 4-5 महीने मनजचमलत हरी ममचच- पूणच पररपक्वता से 10-15 मदन पहले 

ओमलयोरेमसन और आवश्यक तेल- पररपक्वता से 15-20 मदन पहले 

1.6 कटाई के बाद की प्रोसेमसिंग  

काली ममचच के मलए कटाई के बाद के प्रसंस्करण कायों में थे्रमसंग, ब्लैंमचंग, स खाने, सफाई, गे्रमडंग और पैकेमजंग 

शाममल हैं। प्रसंस्करण के दौरान संचालन के प्रते्यक चरण में ग णवत्ता बनाए रखने के मलए देखभाल की जानी 

चामहए। थे्रमसंग से पहले ब्राउमनंग श रू करने के मलए कटे हुए स्पाइि को रात भर ढेर में ढेर कर मदया जाता है। 

यह ऑपरेशन थे्रमसंग के दौरान स्पाइि से बेरीज को आसानी से अलग करने की स मवधा प्रदान करता है। 

1.6.1 थे्रमशिंग  

बेरीज को या तो हार्थ से पैरो ंके नीचे रौदंकर या यंत्वत् थे्रशर का उपयोग करके स्पाइि से अलग मकया जाता 

है। मैन्य अल रूप से एक मजदूर प्रमतमदन 200 मकलो काली ममचच रौदं सकता है। 50 मकग्रा/घंटा से 2500 

मकग्रा/घंटा तक की क्षमता वाले थे्रशर उपलब्ध हैं जो त्वररत थे्रमसंग में मदद करते हैं और स्वच्छ उत्पाद देते हैं। 

 

Cost-30,000 

Efficiency-95% 

Cost of operation-Rs 125/tonne 

Capacity- 320 kg/hr 
 

 

 

Cost-7,500 

Efficiency-96% 

Cost of operation-Rs 175/tonne 

Capacity- 60 kg/hr 
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1.6.2 ब्लास्तचिंग  

धूप में स खाने से पहले एक ममनट के मलए थे्रस्ड बेरीज को उबलते पानी में 

ब्लांच करने से ब्राउमनंग की प्रमक्रया तेज हो जाती है और सार्थ ही सूखने की 

दर भी तेज हो जाती है। यह तैयार उत्पाद को एक समान चमकदार काला रंग 

भी देता है। यह उपचार बेरीज पर सूक्ष्मजीव भार को कम करता है, मचपकी 

हुई गंदगी और धूल को हटाता है और धूप में स खाने की अवमध को 3-4 मदनो ं

तक कम करता है।. 

1.6.3 ड्र ाइिंग  

काली ममचच की उच्च नमी को उमचत स खाने के द्वारा स रमक्षत स्तर पर लाया जाना चामहए। स खाने के दौरान, 

वाय मंडलीय ऑिीजन की उपस्ट्स्र्थमत में एंजाइमी ब्राउमनंग होती है और अंत में उत्पाद को काला कर देती है। 

परंपरागत रूप से, धूप में स खाने का अभ्यास मकया जाता है मजसमें बेरीज को पीवीसी शीट या बांस की चटाई 

पर धूप में स खाने के मलए एक साफ और ख ले स खाने वाले फशच में फैलाया जाता है। स खाने के दौरान, बेरीज को 

एक समान स खाने के मलए लकडी के रेक का उपयोग करके रेक मकया जाता है। बेरीज की नमी 10 प्रमतशत 

तक कम होने तक 3-5 मदनो ंतक स खाना जारी रखा जाता है। मकस्मो ंऔर मकस्मो ंके आधार पर औसत श ष्क 

ररकवरी 33-37% है। 

सोलर कैमबनेट डि ायर (CIAE) 

1.6.3.1 पारिंपररक तरीके से धूप में सुखाना  

12% से अमधक नमी वाली सूखी काली ममचच में फफंूद के हमले की संभावना होती है। कवक के हमले से 

मायकोटॉस्ट्िन उत्पन्न हो सकते हैं और काली ममचच मानव उपभोग के मलए अन पय क्त हो जाती है। काली ममचच 

को स खाने के मलए मवमभन्न एजेंमसयो ंद्वारा मवकमसत यांमत्क स खाने वालो ंका भी उपयोग मकया जाता है। काली 

ममचच को 60 मडग्री सेस्ट्ियस से कम तापमान पर स खाने के मलए मवद्य त या कृमष अपमशष्ट जलाने से संचामलत 

मवमभन्न क्षमताओ ंके मॉडल उपलब्ध हैं। काली ममचच में उपलब्ध मवमभन्न प्रकार के लोकमप्रय मैकेमनकल डि ायर हैं 

सोलर डि ायर, व ड फायडच डि ायर, एस्ट्स्परेटर के सार्थ सोलर कैमबनेट डि ायर (CIAE), एरि ा डि ायर (IISC बैंगलोर), 

कृमष अपमशष्ट से मनकाल मदया गया खोपरा डि ायर (CPCRI) और मैकेमनकल डि ायर (के्षत्ीय अन संधान 

प्रयोगशाला), मत्वेंर्द्म।. 
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1.6.4 सफाई और गे्रमड्िंग 

सफाई और गे्रमडंग ब मनयादी संचालन हैं जो उत्पाद के मूल्य को बढाते हैं और उच्च ररटनच प्राप्त करने में मदद 

करते हैं। सूखे बेरीज को बाहरी पदार्थच जैसे खचच मकए गए स्पाइि, मपनहेड, पत्थर, ममट्टी के कण इत्यामद को 

हटाने के मलए साफ मकया जा सकता है। छोटे पैमाने पर सफाई मवनोइंग और हार्थ उिाकर हामसल की जाती है। 

ऐसी इकाइयो ंमें एक पंखा / धौकंनी और एक फीमडंग असेंबली होती है। हले्क अंशो ं (धूल, अपररपक्व जाम न, 

मपन हेड्स और खचच मकए गए स्पाइि) को छलनी का उपयोग करके हटा मदया जाता है। मबजली से चलने वाले 

ब्लोअर का उपयोग करके बडे पैमाने पर सफाई की जाती है जो हले्क अंशो ंको उडा देते हैं। इच्छ क बेल्ट 

मवभाजक, समपचल मवभाजक का उपयोग मवदेशी अश स्ट्द्धयो ंको हटाने के मलए मकया जा सकता है। एकामधक 

चलनी-सह-हवा वगीकृत प्रकार की मशीन मजससे अश स्ट्द्धयो ंको आसानी से हटा मदया जाता है, 

  
 

का उपयोग मकसानो ंऔर व्यापाररयो ंके स्तर जैसे मपनहेड पर गे्रमडंग के मलए मकया जाता है। इस समय 

सूखे बेरीज के आकार के आधार पर गे्रमडंग की जाती है। प्रम ख गे्रड हैं  

टेमलचेरी गारबल्ड से्पशल एक्स्ट्ि ा बोल्ड (टीजीएसईबी) (4.8 मममी व्यास)  

टेमलचेरी गारबल्ड एक्स्ट्ि ा बोल्ड (टीजीईबी) (4.2 मममी व्यास)  

टेमलचेरी गारबल्ड (4.0 मममी व्यास)  

मालाबार गारबल्ड (एमजी गे्रड 1 और 2) -3.75 मममी  

मालाबार अनगारबल्ड (एमयूजी गे्रड 1 और 2) 3.75 मममी  

मपनहेड्स (गे्रड 1 और 2)  

गारबल्ड हल्की काली ममचच (गे्रड 1, 2 और 3)  

मबना गारबल्ड हल्की काली ममचच (गे्रड 1, 2 और 3)  

काली ममचच गैर मनमदचष्ट
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1.6.5 काली ममर्च स्पाइरल सेपेरेटर  

काली ममचच क्लीनर सह गे्रडर का उपयोग एगमाकच  मवमनदेशों 

के अन सार काली ममचच को तीन गे्रड में गे्रमडंग और छोटे 

और बडे आकार की अश स्ट्द्धयो ं को अलग करने के मलए 

मकया जाता है। फीड हॉपर क्षमता - 200 मकग्रा प्रमत घंटा 

क्षमता - 88% 

काली ममचच क्लीनर सह गे्रडर 

1.5.6 पैकेमजिंग  

काली ममचच प्रकृमत में हीडि ोस्कोमपक है और नमी को अवशोमषत करती है मजसके पररणामस्वरूप मोल्ड का 

हमला और कीट का संक्रमण होता है। इससे स गंध, कामकंग और बासीपन में हामन होती है। परंपरागत रूप से, 

सूखी ममचच को डबल लाइन वाली बोररयो ंमें संग्रमहत मकया जाता है। पयाचवरण के अन कूल पैकेमजंग सामग्री जैसे 

जूट के बोरे, पेपर बैग आमद का उपयोग मकया जा सकता है और पॉमलर्थीन बैग का उपयोग कम से कम मकया 

जा सकता है। सभी बैगो ंपर अलग से लेबल लगाना होगा। 

1.6.7 र्िंड्ारण  

भंडारण से पहले नमी की मात्ा को 10 प्रमतशत तक कम मकया जाना 

चामहए। शे्रणीबद्ध उत्पाद बहु-परत पेपर बैग या ब ने हुए पॉलीप्रोपाइलीन 

बैग में अलग से पैक मकए जाते हैं जो खाद्य गे्रड लाइनर या जूट बैग में 

प्रदान मकए जाते हैं। फशच पर पॉलीप्रोपाइलीन शीट मबछाने के बाद 

लकडी के फूस पर बैगो ंको एक के ऊपर एक व्यवस्ट्स्र्थत मकया जाता है। 

बेरीज को लंबे समय तक रोर करने के मलए एयर टाइट प्लास्ट्रक बैरल 

का उपयोग मकया जा सकता है। मसगरेट बीटल (लैमसयोडमाच सेररकोन) 

की घटना के मलए छह महीने में एक बार भंडाररत बेरीज की जााँच की जा 

सकती है। कमरे में आर्द्चता और तापमान को मनयंमत्त करने के मलए 

मनयंमत्त वेंमटलेशन और उपकरण होना चामहए और भंडारण से पहले 

िीक से धूममल होना चामहए। 

1.7 काली ममर्च के मूल्यिमधचत उत्पाद  

काली और सफेद ममचच पाइपर नाइग्रम के दो प्रम ख प्रार्थममक उत्पाद हैं मजनका अंतरराष्टि ीय स्तर पर कारोबार 

होता है। ऐसे कई अन्य उत्पाद हैं मजनका अंतरराष्टि ीय स्तर पर भी कारोबार होता है लेमकन कम मात्ा में (2% से 

कम), जैसे मक हरी ममचच, काली ममचच का तेल और ओमलयोरेमसन। काली ममचच सूखी कच्ची बेरी है, जबमक सफेद 

ममचच पररपक्व बेरी है मजसमें से मेसोकापच हटा मदया गया है। काली ममचच का उपयोग सीधे मसाले के रूप में मकया 

जाता है और इसे काली ममचच ओमलयोरेमसन और तेल में भी संसामधत मकया जाता है। 
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सफेद ममचच का प्रयोग ज्यादातर सीधे मसाले के रूप में मकया जाता है। काली ममचच का उपयोग मवमभन्न प्रकार के 

खाद्य पदार्थों, मवशेष रूप से मांस उत्पादो ंमें मकया जाता है, जबमक सफेद ममचच का उपयोग हले्क रंग के सॉस, 

मेयोनेज़ और क्रीम सूप में मकया जाता है, जब काले कण अवांछनीय होते हैं। काली ममचच से मवमभन्न प्रकार के 

उत्पाद बनाए जा सकते हैं और इन्हें मोटे तौर पर वगीकृत मकया जा सकता है; (I) काली ममचच और सफेद ममचच 

आधाररत उत्पाद (II) हरी ममचच आधाररत उत्पाद (III) काली ममचच उप-उत्पाद। 

1.8 बाजार क्षमता और मनयाचत  

 

19वी ंशताब्दी तक भारत द मनया के काली ममचच उत्पादन में शीषच स्र्थान पर र्था, लेमकन भारत मवयतनाम और 

इंडोनेमशया जैसे क छ अन्य देशो ंसे अपना स्र्थान खो च का र्था। भारत से काली ममचच के प्रम ख खरीदार अमेररका, 

मब्रटेन, जमचनी, मवयतनाम, नीदरलैंड, जापान और स्वीडन हैं। भारतीय मसाले मवश्व स्तर पर सबसे अमधक मांग 

वाले हैं, उनकी उतृ्कष्ट स गंध, बनावट, स्वाद और औषधीय मूल्य को देखते हुए। भारत में द मनया में मसालो ंका 

सबसे बडा घरेलू बाजार है। परंपरागत रूप से, भारत में मसाले छोटे जोत में उगाए गए हैं, हाल के मदनो ंमें 

जैमवक खेती को प्रम खता ममली है। भारत अंतराचष्टि ीय मानकीकरण संगिन (आईएसओ) द्वारा सूचीबद्ध 109 

मकस्मो ंमें से लगभग 75 मकस्मो ंका उत्पादन करता है और मसालो ंमें वैमश्वक व्यापार का आधा महस्सा है। काली 

ममचच अंतरराष्टि ीय बाजार में एक मूल्यवान वस्त  बन गई है। चंूमक काली ममचच का उपयोग भोजन और अन्य 

उत्पादो ं जैसे फामाचसू्यमटकि में मकया जाता है, भारत द्वारा मनयाचत प्रदशचन (मचत् 1) तेज दर से बढ रहा है। 

वतचमान आपूमतच मवदेशो ंद्वारा की गई मांग को पूरा करने में सक्षम नही ंहै, मजससे मनयाचत अमधक लाभदायक हो 

गया है। हालांमक, भारत को सबसे अमधक काली ममचच की खपत करने वाले देश के रूप में दजाच मदया गया है 

और काली ममचच की मांग पूरे साल बनी रहती है। 

मचत् 1. मपछले पांच वषों के दौरान भारत में काली ममचच का मनयाचत प्रदशचन 
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वैमश्वक काली ममचच बाजार को मोटे तौर पर इसके आधार पर मवभामजत मकया जा सकता है; प्रकार, अंमतम 

उपयोग और अन प्रयोग। प्रकार के आधार पर, बाजार को आगे - जैमवक और अकाबचमनक में मवभामजत मकया जा 

सकता है। अंमतम उपयोग के आधार पर, बाजार को बेकरी और कने्फक्शनरी उत्पादो,ं जमे हुए उत्पादो,ं सूप, 

सॉस और डि ेमसंग, पेय पदार्थच, मांस और पोल्टि ी उत्पाद, सै्नि और स मवधा भोजन, और अन्य में मवभामजत मकया 

जा सकता है। आवेदन के आधार पर, काली ममचच बाजार को खाद्य और पेय पदार्थच, स्वास्थ्य देखभाल और 

व्यस्ट्क्तगत देखभाल और सौदंयच प्रसाधनो ंमें मवभामजत मकया जा सकता है। एपीएसी काली ममचच बाजार 2024 के 

अंत तक समग्र काली ममचच बाजार में 2607.8 मममलयन अमेररकी डॉलर का योगदान करने की उम्मीद है। द मनया 

भर में जैमवक उत्पादो ंकी बढती प्रवृमत्त और काली ममचच के मलए प्राकृमतक सामग्री की मांग की बढती प्रवृमत्त के 

कारण जैमवक काली ममचच के प्रमत उपभोक्ता की प्रार्थममकता बढ रही है। मवमभन्न उद्योगो ंमें खाद्य और पेय पदार्थच, 

व्यस्ट्क्तगत देखभाल और स्वास्थ्य देखभाल एपीएसी के्षत् में काली ममचच बाजार के मवकास के पीछे कारण हैं। 

भारत काली ममचच के मूल्य वमधचत उत्पादो ंजैसे ओमलयोरेमसन और तेल का प्रम ख मनयाचतक है (मचत् 2.)। मसालो ं

के स्वाद, स्वाद और संबंमधत प्रमतरक्षा बढाने वाले ग णो ंऔर स्वास्थ्य लाभो ंके मलए 'प्रमतमक्रयाशील' से मनवारक 

दृमष्टकोण के मलए स्वास्थ्य-सृमजत मांग के मलए एक बदलाव है। मसालो ंमवशेषकर काली ममचच से नू्यटि ास्य मटकल 

उत्पादो ंकी मांग बढ रही है। इसके अलावा, बेहतर सौदंयच और ग णवत्ता के मलए पारंपररक मांस उत्पादो ंमें रेडी-

टू-यूज़ ममि और इन्फ्यूमजंग एर्थमनक फे्लवर के मलए एक बढता हुआ बाजार है। 

मर्त्र 2. र्ारत से मसाला तेल और ओमलयोरेमसन का मनयाचत रुझान 2016-2020 
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अध्याय – 2  

काली ममर्च आधाररत उत्पाद  

2.1 मपसी हुई ममर्च  

मपसी हुई काली ममचच मबना मकसी बाहरी पदार्थच को ममलाए साफ की हुई काली ममचच को 

पीसकर प्राप्त की जाती है। हर्थौडे की चक्की, मपन ममल या पे्लट ममल जैसे उपकरणो ं

को लगाकर पीसने का काम पूरा मकया जाता है। ग्राउंड उत्पाद को आगे छलनी मकया 

जाता है, और सामग्री को पाउडर के कण आकार के अन सार पैक मकया जाता है। 

आकार में और कमी करने के मलए अमतप्रवाह को वापस ग्राइंमडंग के्षत् में भेज मदया 

जाता है। 

2.2 क्रायो – मपसी हुई ममर्च  

क्रायो-ग्राउंड काली ममचच एक और उत्पाद है मजसे साफ काली ममचच से बनाया जा सकता है। यह तरल नाइटि ोजन 

का उपयोग करके काली ममचच को 100ºC से नीचे पीसकर प्राप्त मकया जाता है, जो तेल के ऑिीकरण को रोक 

देगा। एक तापमान मनयंत्क नाइटि ोजन प्रवाह को उपय क्त रूप से समायोमजत करके वांमछत उत्पाद तापमान 

बनाए रखता है। यह मवमध पारंपररक पीसने के न कसान को दूर करती है और अमधक वाष्पशील तेलो ंको बनाए 

रखने में मदद करती है। यह पाउडर की स ंदरता में भी स धार करता है और पाउडर की प्राकृमतक संरचना को 

काफी हद तक बरकरार रखता है। 

Flow chart for black pepper processing 

Harvesting 

(Fully mature and 1-2 berries start turning yellow to red in each spike) 

 

 

Threshing (Manually/mechanical 

threshers) 

 

Blanching 

(Immersing in boiling water for 1 min) 

Drying 

(Solar drying for 3-5 days till the moisture content of berries get reduced to 10%/mechanical dryer) 

 

 

Cleaning 

(Winnowing, sieving, Inclined belt separator, spiral separator, cleaner cum grader) 

 

Grinding 
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(in hammer mill, pin mill or plate mill 

without adding foreign matter) 
 

 
Grading 

(based on size and bulk density) Ground pepper 
 

 
 

Packaging 

(Double lined jute gunny bags, paper bags, polythene lined bags) 
 

 

Storage 

(Multi layer paper bags or woven polypropylene bags provided with food grade liners or in 

jute bags arranged on wooden pallets 

 

2.3 काली ममर्च का तेल  

काली ममचच की मवमशष्ट स गंध वाष्पशील तेल की उपस्ट्स्र्थमत के 

कारण होती है जो 2-5% तक होती है और इसे भाप या गमच 

पानी के आसवन द्वारा प नप्राचप्त मकया जा सकता है। 

आवश्यक तेल की वसूली के मलए औद्योमगक प्रमक्रया में रोलर 

ममलो ंका उपयोग करके काली ममचच को छीलना या मोटे पाउडर 

में पीसकर रेनलेस रील के एिटि ैक्टर में मडस्ट्रल करना 

शाममल है। भाप मपसी हुई काली ममचच के कणो ंका सामना 

करती है और काली ममचच में मौजूद तेल को वाष्पीकृत कर देती 

है। 

िंडा होने पर तेल पानी से अलग हो जाता है। यह देखा गया है मक र्थोडा अपररपक्व काली ममचच बेरीज (15- पररपक्वता से 20 मदन पहले) 

उच्च तेल सामग्री के कारण तेल मनष्कषचण के मलए अमधक उपय क्त हैं।15- 
 

Flow chart for oil extraction 

Sun drying 

 

Cleaning 

 

Flaking/Grinding 

(using roller mills) 
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Steam distillation 

(in huge stainless-steel extractors) 

 
 

Condenser 

 

 
Separator 

 

2.4 काली ममर्च OLEORESIN 

ओलेरोमसन काली ममचच के सभी स्वाद घटको ं(स गंध, स्वाद, 

तीखापन) का कें मर्द्त उत्पाद है और हेिेन, इरे्थनॉल और 

एसीटोन जैसे सॉल्वैंट्स के सार्थ बेरीज के मवलायक मनष्कषचण 

द्वारा प्राप्त मकया जाता है। इसका उपयोग मांस उत्पादो ंके 

स्वाद में, परररक्षक के रूप में, रंग भरने वाले एजेंट के रूप 

में और दवा उद्योग में मकया जाता है। मसाला ओमलयोरेमसन 

के वैमश्वक बाजार में भारत का दबदबा है, मजसकी प्रसंसृ्कत 

खाद्य और स गंध उद्योगो ंसे बडी मांग है, जो अब ज्यादातर 

प्राकृमतक रंग और स्वाद देने वाले एजेंटो ंको पसंद करते हैं। 

कृमत्म लोगो ंके रूप में उपभोक्ता तेजी से स्वास्थ्य के प्रमत जागरूक हो जाते हैं। प्रसंस्करण के मलए, काली ममचच 

को 1 से 1.5 मममी की मोटाई में फे्लक मकया जाता है और काबचमनक मवलायक के सार्थ मनष्कषचण के मलए 

रेनलेस रील एिटि ैक्टसच में पैक मकया जाता है। आम तौर पर, सॉमलड टू सॉल्वेंट रेमशयो 1:3 का उपयोग 

मकया जाता है और ओमलयोरेमसन ररकवरी 10-13% के बीच होती है। 

Flow chart of oleoresin extraction 

Cleaning/Weighing 

Flaking 

(Thickness of 1-1.5 mm) 

 

 

Solvent extraction 

(using hexane,ethanol, acetone etc in huge stainless steel extractors) 
 

 

Removal of solvent 
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2.5 माइक्रो-एनकैपु्सलेटेड् स्पाइस फे्लिर 

माइक्रो-एनकैप्स लेशन वह तकनीक है मजसके द्वारा स्वाद 

घटक एक उपय क्त वाहक में फंस जाता है और आवश्यकता 

पडने पर ररलीज के मलए तैयार होता है। एनकैप्स लेशन 

ज्यादातर से्प्र स खाने से प्राप्त होता है। से्प्र सूखे मसालो ं के 

उत्पादन में, खाद्य गोदं के घोल में आवश्यक तेल और 

ओमलयोरेमसन मबखरे हुए हैं। गोदं बबूल या मजलेमटन, से्प्र सूखे 

और मफर नमक या डेिटि ोज जैसे सूखे आधार के सार्थ 

मममश्रत मसालो ं के वाष्पशील यौमगको ं को भोजन में शाममल 

करने के मलए सबसे अमधक उपयोग मकया जाता है। जैसे ही 

से्प्र सूखे कणो ंसे पानी वास्ट्ष्पत होता है, गोदं बनता है मनष्कषचण 

घटको ं के प्रते्यक कण के चारो ं ओर स रक्षात्मक मफल्म। 

स रक्षात्मक कैपू्सल मसाले के अकच  को ऑिीजन के संपकच  में 

आने के कारण वास्ट्ष्पत होने और खराब होने से रोकता है। 

 

Flow chart for micro-encapsulation by spray drying method 

Extraction of oil/oleoresin 

 

 

Preparation of emulsion 

 

Atomization of emulsion 

(using spray dryer) 

 

 

Dehydration of atomized particles (40-100µm) 

 

2.6 सफ़ेद ममर्च  

सफेद ममचच सफेद भीतरी मकई है जो बाहरी त्वचा या काली ममचच के बेरीज के पेररकापच को हटाने के बाद प्राप्त 

होती है। यह पूरी तरह से लाल पके बेरीज से काली ममचच को सडने या सडने से उत्पन्न होता है। लाल पके बेरीज 

को डंिल से अलग कर बोररयो ंमें पैक मकया जाता है। बैगो ंको धीमी गमत से चलने वाले पानी में 7 मदनो ंतक 

मभगोने मदया जाता है जब तक मक पेररकारप पयाचप्त ढीला न हो जाए और रगड कर हटा मदया जाए। मकण्वन 

टैंको ंका भी व्यापक रूप से इस उदे्दश्य के मलए उपयोग मकया जाता है मजसमें 7-10 मदनो ंके मलए पानी को हर 

मदन बदला जाता है पेररकारप को हटाने के बाद, बेरीज को पानी में धोया जाता है और नमी की मात्ा को 10-12 

प्रमतशत तक कम करने के मलए धूप में स खाया जाता है। मलाईदार सफेद
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प्राप्त उत्पाद काली ममचच की तरह ही संग्रहीत मकया जाता है। 100 मकलो पके बेरीज से लगभग 25 मकलो सफेद 

ममचच प्राप्त की जा सकती है। काली ममचच की त लना में सफेद ममचच को प्रार्थममकता दी जाती है जहां गहरे रंग के 

कण अवांछनीय होते हैं जैसे मक हले्क रंग के सॉस, क्रीम सूप आमद तैयार करना। यह खाद्य पदार्थों को संशोमधत 

प्राकृमतक स्वाद प्रदान करता है। बेहतर सीएफटीआरआई मवमध: पूरी तरह से पररपक्व लेमकन कचे्च बेरीज को 

काटा जाता है और पानी में 10-15 ममनट के मलए उबाला जाता है तामक पेररकारप नरम हो जाए। िंडा होने के 

बाद, सफेद ममचच प्राप्त करने के मलए त्वचा को यंत्वत् या मैन्य अल रूप से रगडा जाता है, धोया जाता है और धूप 

में स खाया जाता है। चंूमक कोई रेमटंग ऑपरेशन शाममल नही ंहै, इसमलए उत्पाद मकसी भी अमप्रय गंध से म क्त 

होगा। हालांमक, इस मवमध द्वारा उत्पामदत सफेद ममचच पारंपररक मवमध द्वारा प्राप्त श द्ध सफेद पाउडर के मवपरीत 

राचच के मजलेमटनाइजेशन के कारण हले्क भूरे रंग का काली ममचच पाउडर देती है। 

2.7 डे्कोमटचकेटेड् काली ममर्च 

यह सफेद ममचच का एक रूप है जो काली ममचच की बाहरी त्वचा को यांमत्क रूप से सडने से उत्पन्न होता है। यह 

आमतौर पर तब मकया जाता है जब सफेद ममचच की आपूमतच कम होती है। डेकोमटचकेटेड कनेल की उपस्ट्स्र्थमत 

पारंपररक रूप से तैयार सफेद ममचच से नीच है, लेमकन जमीन पर संतोषजनक है। इसके अलावा, अत्यमधक 

अस्ट्स्र्थर तेल हामन से बचने के मलए मममलंग ऑपरेशन के मलए काफी कौशल की आवश्यकता होती है। 

Flow chart for white pepper processing 

Harvesting 

(Fully mature red ripe berries) 

Threshing 

(Manually/mechanical threshers) 

 
 

Packaging 

(Jute gunny bags) 

 
 

Retting 

(Soaking in running water for 7-10 days/dipping in fermentation tanks) 

 

Decorticating 

(Removal of loosened pericarp) 
 

 

Washing 

(based on size and bulk density) 
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Drying 

(Moisture content reduced to 10-12%) 
 

 

Storage 

(Multi layer paper bags or woven polypropylene bags provided with food grade liners or 

in jute bags arranged on wooden pallets 

 

2.8 सफ़ेद ममर्च पाउड्र  

सफेद ममचच पाउडर को काली ममचच पाउडर की तरह ही संसामधत मकया जाता है, मसवाय इसके मक प्रारंमभक 

सामग्री सफेद ममचच है। काली ममचच से सफेद ममचच पाउडर भी बनाया जा सकता है, च मनंदा पीसकर छानकर। 

काली ममचच को पीसने से पहले, इसे नमी की मात्ा को समायोमजत करके वातान कूमलत मकया जाता है।
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अध्याय -3 

ग्रीन ममर्च आधाररत उत्पाद और उप-उत्पाद 

3.1 ड्ीहाइड्र े टेड् ग्रीन पेपर  

इस मवमध में, र्थोडे अपररपक्व बेरीज (पूणच पररपक्वता से 10-15 मदन पहले) को काटा जाता है, साफ मकया जाता है 

और इसके मलए मजमे्मदार एंजाइमो ंको मनस्ट्िय करने के मलए ब्लैंमचंग (10-30 ममनट) के अधीन मकया जाता है। 

ब्राउमनंग प्रमतमक्रया। मफर बेरीज को त रंत िंडा मकया जाता है और पोटेमशयम मेटामबसल्फाइट के घोल में हरा 

रंग तय करने के मलए सल्फाइमटंग के अधीन मकया जाता है और मनयंमत्त पररस्ट्स्र्थमतयो ंमें मनजचमलत मकया जाता है 

मजसमें हरे रंग की अमधकतम अवधारण प्राप्त होती है। मफर सस्ट्ल्फटेड बेरीज को 60-65 मडग्री सेस्ट्ियस पर 

एक कैमबनेट डि ायर में धोया और स खाया गया तामक एक समान हरे रंग के बेरीज प्राप्त हो सकें । अच्छी ग णवत्ता 

वाली मनजचमलत हरी ममचच में नमी की मात्ा 8% से कम होनी चामहए। उबालने का समय बेरीज की पररपक्वता पर 

मनभचर करता है। मनजचमलत हरी ममचच पानी में प नगचिन के बाद ताजा कटी हुई हरी ममचच जैसा मदखता है। लाभ यह 

है मक उपलब्धता का मौसम बढाया जा सकता है और बेरीज को एक वषच या उससे अमधक समय तक संग्रहीत 

मकया जा सकता है। डि ाई ररकवरी 20 फीसदी तक आती है। 

Flow chart for Dehydrated Green Pepper 

Harvesting (Slightly immature berries) 

 

Washing 

 

 
Blanching (10-30 min) 

 

Cooling 

 

 
Sulphitation (potassium metabisulphite) 

 

 
Mechanical Dehydration (60-65°C) 
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3.1 ब्राइन/ बोतलबिंद ग्रीन पेपर  

 ताजे कटे हुए हरे बेरीज (4-5 महीने प राने) या स्पाइि का उपयोग नमकीन पानी में काली ममचच तैयार करने 

के मलए मकया जाता है। अपररपक्व स्पाइि की कटाई करें  और इसे अच्छी तरह से साफ करें । हल्की ममचच और 

मपनहेड या टूटे हुए बेरीज को बाहरी पदार्थच माना जाता है। उमचत सफाई और ध लाई के बाद, बेरीज को 17% 

2% नमक और 0.6 ± 0.02% साइमटिक एमसड के नमकीन घोल में संग्रमहत मकया जाता है। संग्रहीत काली ममचच 

को 45 मदनो ंकी अवमध में तीन बार क्रमशः  20, 30 और 35 मदनो ं के अंतराल पर धोया जाता है, इसके बाद 

प्रते्यक अंतराल पर नमकीन घोल में पररवतचन मकया जाता है। मफर काली ममचच को उच्च घनत्व वाले पॉलीर्थीन 

(एचडीपीई) खाद्य गे्रड के मडबे्ब में पयाचप्त मात्ा में ताजा तैयार मकया जाता है 

 

. Flow chart for Green Pepper in Brine/ Bottled green pepper 

Harvesting (4-5 months old) 

 

Cleaning and washing 

 

Storing in brine solution (17± 2% salt and 0.6 ± 0.02% citric acid) 

 

 
Washing (an interval of 20, 30 and 35 days) 

 
Packing (in bottles or HDPE in freshly prepared brine solution) 

समान सांर्द्ता का नमकीन घोल। नमकीन पानी में हरी ममचच के प्रम ख अन प्रयोग सॉस बनाने,  

मांस प्रसंस्करण उद्योग और खाद्य सेवा के्षत् में हैं। 

तैयार उत्पाद की पोषक संरचना (प्रमत 100 ग्राम) 

Calories 15 Kcal 

Total Fat 0 g 

Sodium 2864.4 mg 

Carbohydrates 19.8 g 

Fibre 2 g 

Calcium 267.066 m 

Iron 35.96 
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3.2 मड्ब्बाबिंद ग्रीन पेपर  
 

इस उत्पाद के मलए 4-5 महीने प राने जाम नो ंको काटा जाना है। न कीले और 

साफ मकए हुए जाम नो ं को लगभग एक घंटे के मलए 20 पीपीएम अवमशष्ट 

क्लोरीन य क्त पानी में ड बोया जाता है। इसके बाद बेरीज को 2% गमच नमकीन 

पानी में ड बोया जाता है मजसमें 0.2% साइमटिक एमसड होता है, जो 80 मडग्री 

सेस्ट्ियस पर समाप्त हो जाता है, िीक से सील कर मदया जाता है और 20 

ममनट के मलए उबलते पानी में संसामधत मकया जाता है। मफर मडब्बाबंद काली 

ममचच को बहते िंडे पानी की धारा में त रंत िंडा मकया जाता है। मनजचमलत हरी 

ममचच की त लना में इस उत्पाद का अमतररक्त लाभ है मक यह प्राकृमतक रंग, 

बनावट और स्वाद को बरकरार रखता है। 

Flow chart for Canned Green Pepper 

Harvesting (4-5 months old) 

 
Cleaning and washing 

 

Dipping in chlorine water (for 1 hour) 

 
Immersing in 2% hot brine +0.2% citric acid solution 

 

Exhaustion (80°C) 

 

Sealing and processing in boiling water (20 min) 

 

Cooling (immediately in running water) 

3.3 फ्रीज – सूखी ग्रीन पेपर  

भारत फ्रीज-सूखी काली ममचच के उत्पादको ंमें से एक है। यह -30 से -40 मडग्री सेस्ट्ियस तक के सबफ़्रीमजं़ग 

तापमान पर वैकू्यम स खाने द्वारा मनममचत होता है। फ्रीज-सूखी हरी ममचच हरी ममचच के प्राकृमतक रूप को बरकरार 

रखती है, और इसे बेहतर रंग, स्वाद और आवश्यक तेल और मपपेररन सामग्री के मलए मनजचमलत हरी ममचच से कही ं

बेहतर माना जाता है। फ्रीज-सूखी हरी ममचच में 2 - 4 प्रमतशत नमी होती है और यह बहुत हल्की होती है। 

प नजचलीकरण पर, यह हरी ममचच के मूल हरे रंग और आकार को बरकरार रखता है। यह अपने मवशेष ग णो ंऔर 

सूक्ष्म स्वाद के मलए तत्काल सूप और सूखे भोजन में व्यापक रूप से उपयोग करता है। इसका उपयोग पनीर उद्योग 

में भी मकया जाता है 
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3.4 फ्रोजेन ग्रीन पेपर  

काली ममचच के मनयाचत में मवमवधता लाने के मलए यह अपेक्षाकृत नया और सरल नवाचार है। स्वाद, रंग, बनावट और 

प्राकृमतक स्वरूप के बेहतर प्रमतधारण के कारण जमी हुई हरी ममचच को 'नमकीन में हरी ममचच' या 'मनजचमलत हरी ममचच' से 

कही ंबेहतर माना जाता है। यह पॉली पाउच में पैक मकया जाता है और इसमलए मडबे्ब और कंटेनरो ंकी त लना में लागत 

बहुत कम होती है। हालांमक फ्रीमजंग महंगा है, यह अन्य उत्पादो ंकी शे्रष्ठता के कारण लोकमप्रयता प्राप्त कर रहा है। 

काली ममचच उत्पादो ंके मलए एचएसीसीपी प्रोटोकॉल 

मवमभन्न मसाला उत्पादो ंजैसे गारबल्ड काली ममचच, सफेद ममचच, मनजचमलत हरी ममचच (डीजीपी) और नमकीन पानी में काली 

ममचच के मलए उत्पाद मवमशष्ट जोस्ट्खम मवशे्लषण और महत्वपूणच मनयंत्ण मबंद  (एचएसीसीपी) वकच शीट तामलका में मदखाए गए 

हैं। 

काली ममचच प्रसंस्करण लाइन के मवमभन्न चरणो ंमें महत्वपूणच मनयंत्ण मबंद  

 

 

Product 

CCP1 CCP2 CCP3 CCP4 

All 4 

products* 

 

All 4 products* 
All 4 

products* 

 

Pepper in brine 

Process 

Stage 

hazard 

 

Reception 

Mycotoxin 

Reception 

Chemical 

residue 

Metal 

detectio

n Metal 

Brining 

Chemical 

Microbiological 

Monitoring 

procedure 

Vendor/Farmer selection, 

sample testing & analysis 

 

Online inspection 

Pre 

requisite 

programm

e 

Proper 

handling 

&storage 

 

 

GAP 

 

 

- 

 

 

GMP, SSOP 

Post 

occurrence 

control 

No 

effective 

technique 

 

 

- 

 

Metal 

detecto

r 

 

No effective 

technique 

Corrective 

action 

Avoid entry to the processing 

line 

Hold 

&review 

Water quality 

testing 

* गारबल्ड काली ममचच, सफेद ममचच, मनजचमलत हरी ममचच और नमकीन पानी में काली ममचच के मलए सामान्य 

3.5 ममर्च के उप-उत्पाद  

3.5.1 ग्रीन पेपर सॉस  

इसे च मनंदा हरी ममचच बेरीज से बनाया जाता है, मजन्हें पहले पीसकर पू्यरी बनाया जाता है और मफर मममश्रत मकया जाता है
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मसरका, नमक, चीनी और अन्य सामग्री के सार्थ। इसमें प्राकृमतक स्वाद होता है और इसे अिर मचप्स या फ्राइज़ के मलए 

ड बकी के रूप में प्रयोग मकया जाता है। 

अवयव 

 

अवयव मात्ा (g) 

ग्रीन पेपर  300 

आलू  750 

गामलचक  25 

शाल्लोट्स  75 

क्लोव 10 

मसनेमन  10 

Sugar 300 

Salt 25 

Vinegar 100 

फ्लो र्ाटच  

कच्चा माल संग्रह (अपररपक्व हरी ममचच बेरी) 

ध लाई  

ब्लैंमचंग  

पस्ट्पंग 

उबले कटे आलू (20 ममनट)  

प्याज और लहस न के सार्थ गूदा तैयार करना  

आलू के गूदे के सार्थ हरी ममचच के गूदे को ममलाना 

अन्य सामग्री (नमक, चीनी, मसरका) का ममश्रण  

मसाला बैग तैयार करना 

ममश्रण को धीरे से तब तक उबालते रहें जब तक मक यह क्रीमी न हो जाए  

टीएसएस मापना 

सोमडयम बेंजोएट की ममलावट  

मनष्फल बोतल में स्र्थानांतरण  

कमरे के तापमान के तहत रोर करें
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3.5.2 हरी ममर्च का अर्ार 

हरी ममचच का अचार कई राज्यो ंमें बहुत लोकमप्रय है, मवशेष रूप से केरल, कनाचटक, तममलनाड , ग जरात, महाराष्टि  

आमद में। लोग इसे क्ष धावधचक के रूप में समृद्ध भोजन के सार्थ पसंद करते हैं। रेमसपी लगभग घरेलू आम के अचार 

के समान ही हैं। हरी ममचच भी अन्य सस्ट्ियो ंकी तरह 15-16% अम्लीय नमकीन और मसरके में तैयार की जाती है। 

 अवयव  

10 से 12 ग चे्छ ताजी हरी ममचच  

250 ममली पानी  

3/4 छोटा चम्मच हल्दी पाउडर 

2 नीबूं 

     2 बडे चम्मच नमक  

हरी ममर्च के अर्ार का फ्लो र्ाटच  

 

3.5.3 हरी ममर्च ममक्स अर्ार  

हरी ममचच बेरीज को नीबूं के अचार, आम के अचार, मममश्रत फूलगोभी और गाजर के अचार, बैगन के अचार और 

करेले के अचार के सार्थ या मबना हरी ममचच और कटा हुआ अदरक (ताजा) के सार्थ ममलाया जाता है। वे पूरे भारत में 

काफी लोकमप्रय हैं। हालांमक, उनकी तैयारी बहुत सीममत है। इन अचारो ंको पररवेशी वातावरण में 6-9 महीने तक 

अच्छी स्ट्स्र्थमत में संरमक्षत मकया जा सकता है।
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अध्याय – 4  

पेपर की पैकेमजिंग  

4.1 सूखी ममर्च की मिशेषताएिं  

काली ममचच (कालीममचच) साब त का अर्थच है पाइपर नाइग्रम एल के सूखे जाम न, झ रीदार पेररकारप के सार्थ भूरे से काले रंग 

के। बेरीज आमतौर पर पूणच पकने से पहले उिाए जाते हैं और भूरे, भूरे या काले रंग के हो सकते हैं। यह फफंूदी, जीमवत 

और मृत कीटो,ं कीटो ंके ट कडो,ं कृन्तको ंके संदूषण से म क्त होगा। उत्पाद अमतररक्त रंग, खमनज तेल और मकसी भी अन्य 

हामनकारक पदार्थों से म क्त होगा। 

नमी - वजन के महसाब से 13.0 प्रमतशत से अमधक नही ं

3 मममी -6 मममी का व्यास होना चामहए और झ रीदार पेररकारप के सार्थ भूरे, भूरे या काले रंग का होना चामहए 

साफ, मजबूत, सीलबंद पैकेज में पैक मकया जाना चामहए, जो ऐसी सामग्री से बना हो जो उत्पाद को प्रभामवत नही ंकरता है 

4.1 पैकेमजिंग के कायच 

✓ सामग्री को खराब होने और छलकने से बचाने की क्षमता 

✓ कीटो ंके संक्रमण और कीट क्षमत को रोकें  

✓ मकफायती, आसानी से उपलब्ध और आसान मनपटान 

✓ खाद्य कानूनो ंकी प मष्ट करें  

✓ पयाचवरणीय पररस्ट्स्र्थमतयो ंसे स रक्षा प्रदान करें- नमी अवरोध 

✓ सूक्ष्मजीवो ंसे स रक्षा प्रदान करें- ऑिीजन बाधा 

✓ पररवहन और भंडारण के दौरान यांमत्क खतरो ंका सामना करने के मलए ताकत ग ण 

✓ अच्छी मपं्रमटमबमलटी रखें 

4.2 काली ममर्च के मलए आमतौर पर प्रयुक्त पैकेमजिंग सामग्री 

3.3.1 कांच के कंटेनर 

बोतल/जार का आमतौर पर उपयोग मकया जाता है। 

खाद्य पैकेमजंग के मलए इसे्तमाल मकया जाने वाला ग्लास सोडा-लाइम ग्लास है। 

अमधकांश बोतलें और जार मवशेष रूप से एक उत्पाद या एक मनमाचता के मलए तैयार मकए जाते हैं। 

कांच के कंटेनरो ंके मलए बंद करना अमधक मानकीकृत है। 

कांच के कंटेनरो ंका प न: उपयोग या प ननचवीनीकरण मकया जा सकता है। 

क छ ऐसे प्लास्ट्रक में पाए जाने वाले संभामवत हामनकारक रसायनो ंके जोस्ट्खम को समाप्त करता है जो मनक्षालन कर सकते 

हैं।
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3.3.2 शीशा बिंद  

मिर ऑफ (टी/ओ) कैप के रूप में भी जाना जाता है, लैग कैप उन कंटेनरो ंके सार्थ संगत होते हैं मजनके धागे 

गैर-मनरंतर होते हैं। 

ल ग कैप के आंतररक भाग पर लग्स, गैर-मनरंतर थे्रड्स के सार्थ मेल खाते हैं और आंमशक घ माव से बंद होते हैं. 

 

 

3.3.3 फे्लस्तक्सबल पैकेमजिंग  

1. पॉमलएरर/धात य क्त पॉमलएरर/LDPE 

2. बीओपीपी/एलडीपीई 

3. बीओपीपी/धात य क्त पॉमलएरर/एलडीपीई। 

4. पॉमलएरर / AL पन्नी LDPE 

 

पाउर् के प्रकार  

कें र्द् सील गिन  

तीन पक्ष सील गिन  

चार पक्ष सील गिन 
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क्राफ्ट पैकेमजिंग  

अच्छी ताकत, म र्द्ण क्षमता और उपस्ट्स्र्थमत है। अन्य फायदे इसकी कम लागत, व्यापक उपलब्धता और कम वजन हैं। 

खाद्य पैकेमजंग में वतचमान में बहुत लोकमप्रय सामग्री। सले्फट पस्ट्पंग प्रमक्रया द्वारा बनाया गया। पॉली एमाइड या 

पॉलीमाइन राल का उपयोग बाधा ग णो ंको बेहतर बनाने के मलए कोट या ट कडे ट कडे करने के मलए मकया जाता है। 

पेट बोतल  

स्पष्ट, चमकदार और पारदशी। 

अटूट।  

अच्छा बाधा ग ण।  

100% प न: प्रयोज्य।  

नमी और हवा की कम पारगम्यता  

 

 

लाइनर काटचन बॉक्स  

लाइनर काटचन मफमलंग और पैमकंग मशीन मजसे ड पे्लि बॉि पैमकंग मशीन के रूप में भी जाना जाता है, 

अच्छी स रक्षा और बाधा ग ण प्रदान करती है।  
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3.3 पैकेमजिंग मशीनरी  
 

 

 

 

 

 

 

Piston Filling Machine Automatic FFS machine 
Induction Cap Sealer 
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अध्याय 4 

एफएसएसएआई मनयामक आिश्यकताएँ 

5.1 साबुत काली ममर्च के मलए- यह मनम्नमलस्ट्खत मानको ंके अन रूप होगा: -  

हले्क बेरीज - वजन के महसाब से 5.0 प्रमतशत से अमधक नही ं 

मपनहेड्स या टूटे हुए बेरीज - वजन से 4.0 प्रमतशत से अमधक नही ं 

ज्यादा घनत्व (ग्राम / लीटर) - वजन से 490 ग्राम / लीटर से कम नही ं 

नमी - वजन से 13.0 प्रमतशत से अमधक नही ंश ष्क आधार पर  

क ल राख - भार के अन सार 6.0 प्रमतशत से अमधक नही ं 

श ष्क आधार पर गैर-वाष्पशील ईर्थर का अकच  - भार द्वारा 6.0 प्रमतशत से कम नही ं 

श ष्क आधार पर वाष्पशील तेल सामग्री - v/w द्वारा 2.0 प्रमतशत से कम नही ं 

श ष्क आधार पर पेपराइन सामग्री - वजन के अन सार 4.0 प्रमतशत से कम नही ं 

कीट क्षमतग्रस्त पदार्थच (वजन के अन सार प्रमतशत) - वजन के अन सार 1.0 प्रमतशत से अमधक नही ं 

5.2.  मपसी काली ममर्च:  

सूखे बेरीज को मबना मकसी अन्य पदार्थच के पीसकर प्राप्त पाउडर। पाउडर में मवमशष्ट स गंमधत स्वाद होना चामहए, जो मवदेशी 

गंध, मटमैला या बासीपन से म क्त हो। यह मकसी भी बाहरी पदार्थच से म क्त होगा। यह मनम्नमलस्ट्खत मानको ंके अन रूप होगा: 

नमी अमधक नही ं- वजन के अन सार 12.5 प्रमतशत  

श ष्क आधार पर क ल राख - भार के अन सार 6.0 प्रमतशत से अमधक नही ं 

तन  में अघ लनशील राख - वजन के आधार पर सूखे आधार पर 1.2 प्रमतशत से अमधक एचसीएल नही ं 

सूखे पर कचे्च फाइबर - वजन के आधार पर 17.5 प्रमतशत से अमधक नही ं 

गैर-वाष्पशील ईर्थर - श ष्क आधार वजन पर अकच  द्वारा 6.0 प्रमतशत से कम नही ं 

वाष्पशील तेल सामग्री पर - 1.75 प्रमतशत से कम श ष्क आधार पर वी / डबू्ल्य  

पेपररन सामग्री पर - श ष्क आधार वजन से 4.0 प्रमतशत से कम नही ं 

5.3 हल्की काली ममर्च  

मतलब पाइपर नाइग्रम एल के सूखे बेरीज गहरे भूरे से गहरे काले रंग के। यह अच्छी तरह से स खाया जाना चामहए और 

मोल्ड, जीमवत और मृत कीडो,ं कीट के ट कडे, कंृतक संदूषण से म क्त होना चामहए। यह मनम्नमलस्ट्खत मानको ंके अन रूप 

होगा:  

(i) बाह्य पदार्थच भार के अन सार 1.0 प्रमतशत से अमधक नही ं 

(ii) अन्य मवदेशी खाद्य बीज भार के अन सार 2.0 प्रमतशत से अमधक नही ं 

मपनहेड्स पूरी तरह से पाइपर नाइग्रम एल के स्पाइि से प्राप्त होगें। वे यर्थोमचत रूप से सूखे और कीडो ंसे म क्त होगें।
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रंग गहरे भूरे से काले रंग का होगा। यह अमतररक्त रंग भरने वाले पदार्थच से म क्त होगा। यह मनम्नमलस्ट्खत मानको ंके 

अन रूप होगा: 

बाह्य पदार्थच भार के अन सार 1.0 प्रमतशत से अमधक नही ं

FSSAI खाद्य व्यवसाय की प्रकृमत और टनचओवर के आधार पर तीन प्रकार के लाइसेंस जारी करता है पंजीकरण: 12 

लाख से कम के टनचओवर के मलए। 

राज्य लाइसेंस: 12 लाख से 20 करोड के बीच कारोबार के मलए। कें र्द्ीय लाइसेंस: 20 करोड से ऊपर के कारोबार 

के मलए। 

इसमलए मकसी भी खाद्य व्यवसाय संचालन को स्र्थामपत करने के मलए क छ कानूनी आवश्यकताओं को पूरा करना 

पडता है और इसमलए मकसी भी खाद्य उद्यम को श रू करने के मलए भारतीय खाद्य मानक और स रक्षा प्रामधकरण 

(FSSAI) लाइसेंस या पंजीकरण लेना अमनवायच है। 

5.4 बुमनयादी एफएसएसएआई पिंजीकरण 

12 लाख रुपये से कम वामषचक कारोबार वाले व्यवसायो ंया राटचअप द्वारा मलया जाना।  

आिश्यक दिािेज़  

1. अमधकृत व्यस्ट्क्त पता प्रमाण  

2. पासपोटच साइज फोटो  

3. व्यवसाय का नाम और पता  

4. एफएसएसएआई घोषणा पत्  

5. व्यवसाय मववरण की प्रकृमत  

 

राज्य FSSAI लाइसेंस पंजीकरण- 12 लाख से 20 करोड रुपये के बीच वामषचक कारोबार वाले व्यवसाय FSSAI राज्य 

लाइसेंस के मलए आवेदन कर सकते हैं।  

आिश्यक दिािेज़  

1. व्यापार पररसर का मकराया समझौता।  

2. संबंमधत व्यस्ट्क्त का आईडी पू्रफ (आधार काडच/डि ाइमवंग लाइसेंस/पासपोटच/वोटर आईडी)  

3. यमद कोई सरकारी पंजीकरण प्रमाणपत् (कंपनी मनगमन प्रमाणपत्/फमच पंजीकरण/साझेदारी मवलेख/पैन 

काडच/जीएसटी/द कान एवं प्रमतष्ठान/व्यापार लाइसेंस)  

4. यमद आवेदक प्राइवेट मलममटेड कंपनी या पाटचनरमशप फमच है तो उन्हें एमओए और एओए या पाटचनरमशप डीड कॉपी 

उपलब्ध करानी चामहए  

5. राज्य लाइसेंस लागू करने के मलए मनम्नमलस्ट्खत में से कोई एक प्रमाण पत् अमनवायच है (व्यापार लाइसेंस, द कान और 

प्रमतष्ठान, पंचायत लाइसेंस, मनगम लाइसेंस, नगर पामलका लाइसेंस)  

6. व्यवसाय की प्रकृमत।
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7. एफएसएसएआई घोषणा पत् 

Central कें र्द्ीय FSSAI लाइसेंस पंजीकरण- 20 करोड से अमधक वामषचक कारोबार वाले व्यवसाय FSSAI कें र्द्ीय 

लाइसेंस के मलए आवेदन कर सकते हैं। कें र्द् सरकार, रेलवे, हवाई अड्ो,ं बंदरगाहो ंआमद में आयातको,ं मनमाचताओं, 

ऑपरेटरो ंजैसे योग्य खाद्य व्यवसाय संचालको ंको भारतीय खाद्य मानक और स रक्षा प्रामधकरण से कें र्द्ीय FSSAI 

लाइसेंस लेने की आवश्यकता होती है। 

आवश्यक दस्तावेज़ 

1. व्यापार पररसर का मकराया समझौता। 

2. संबंमधत व्यस्ट्क्त का आईडी पू्रफ (आधार काडच/डि ाइमवंग लाइसेंस/पासपोटच/वोटर आईडी) 

3. यमद कोई सरकारी पंजीकरण प्रमाणपत् (कंपनी मनगमन प्रमाणपत्/फमच पंजीकरण/साझेदारी मवलेख/पैन 

काडच/जीएसटी/द कान एवं प्रमतष्ठान/व्यापार लाइसेंस) 

4. अगर आवेदक प्राइवेट मलममटेड कंपनी या पाटचनरमशप फमच है तो उन्हें एमओए और एओए या पाटचनरमशप डीड 

की कॉपी देनी होगी। 

5. IE कोड (आयात मनयाचत कोड) प्रमाणपत् (मनयाचत और आयात की शे्रणी के मलए IE कोड अमनवायच है) 

6. कंपनी के लेटरहेड से संबंमधत व्यस्ट्क्त को प्रामधकरण पत् मजसमें कहा गया है मक वह एफएसएसएआई आवेदन 

दास्ट्खल करने के मलए अमधकृत है। 

7. मनममचत मकए जाने के मलए वांमछत खाद्य शे्रणी की सूची (मनमाचताओ ंके मामले में)। 

4.5 सामान्य लेबमलिंग आिश्यकताएँ 

1. प्रते्यक पूवच-पैक मकए गए भोजन में उत्पाद के बारे में जानकारी वाला एक लेबल होना चामहए। 

2. इन मवमनयमो ंके तहत अपेमक्षत घोषणा का मववरण लेबल पर मनमदचष्ट मकया जाना अंगे्रजी या महंदी में देवनागरी मलमप में 

होना चामहए। हालांमक, इसमें मनमहत क छ भी इस मवमनयमन के तहत आवश्यक भाषा के अलावा मकसी अन्य भाषा के 

उपयोग को नही ंरोकेगा। 

3. पहले से पैक मकए गए भोजन को मकसी भी लेबल पर या मकसी भी लेबमलंग तरीके से वमणचत या प्रस्त त नही ंमकया 

जाना चामहए जो मक गलत, भ्रामक या भ्रामक है या मकसी भी तरह से इसके चररत् के बारे में गलत धारणा पैदा करने की 

संभावना है; 

4. लेबल इस तरह से लगाया जाएगा मक वे कंटेनर से अलग नही ंहोगें; 

5. लेबल पर सामग्री स्पष्ट, प्रम ख, अममट और उपभोक्ता द्वारा खरीद और उपयोग की सामान्य पररस्ट्स्र्थमतयो ंमें आसानी से 

पढने योग्य होनी चामहए। 

 

उत्पाद लेबल पर मिमशष्ट् प्रमतबिंध-
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(1) लेबल में अमधमनयम का कोई संदभच नही ंहोगा जो मवरोधाभास पैदा कर सकता है 

(2) लेबल "मचमकत्सा पेशे द्वारा अन शंमसत" शब्दो ंका उपयोग नही ंकरते हैं 

(3) औषधीय (मनवारक, उपशमन या उपचारात्मक) प्रभावो ंसे संबंमधत कोई दावा नही ंमकया जाएगा। 

(4) लेबल में झिेू या भ्रामक बयान नही ंहोने चामहए 

FSSAI लेबमलिंग आिश्यकताएँ 

नाम, व्यापार का नाम या मववरण 

उत्पाद में उपयोग मकए जाने वाले अवयवो ंका नाम वजन या मात्ा के अन सार उनकी संरचना के अवरोही क्रम में 

मनमाचता/पैकर, आयातक, आयामतत खाद्य के मूल देश का नाम और पूरा पता (यमद खाद्य वस्त  भारत के बाहर मनममचत है, 

लेमकन भारत में पैक की गई है) 

पोषण संबंधी जानकारी 

खाद्य योजको,ं रंगो ंऔर स्वादो ंसे संबंमधत जानकारी उपयोग के मलए मनदेश 

शाकाहारी या मांसाहारी प्रतीक 

श द्ध वजन, संख्या या सामग्री की मात्ा मवमशष्ट बैच, लॉट या कोड संख्या 

मनमाचण और पैकेमजंग का महीना और वषच 

माह और वषच मजसके द्वारा उत्पाद का सवोत्तम उपभोग मकया जाता है अमधकतम ख दरा मूल्य। 

 

4.6 FoSCoS- खाद्य सुरक्षा और अनुपालन प्रणाली 

FoSCoS- खाद्य स रक्षा और अन पालन प्रणाली ओपन सोसच पे्लटफॉमच पर बनाया गया एक एकीकृत अन प्रयोग है, मजसमें 

उन्नत स मवधाएाँ , आसानी से मवन्यास योग्य और पररकस्ट्पत कायाचत्मकताओ ं और मॉडू्यल को पूरा करने के मलए 

वास्त मशप क्षमता है। खाद्य स रक्षा अन पालन प्रणाली (FoSCoS) खाद्य लाइसेंमसंग और पंजीकरण प्रणाली (FLRS) का 

एक उन्नत संस्करण है मजसे 2012 में अस्ट्खल भारतीय FSSAI लाइसेंस और पंजीकरण जारी करने के मलए लॉन्च मकया 

गया र्था। एस्ट्प्लकेशन को इस तरह से मडज़ाइन मकया गया है मक इसमें एकल मंच पर सभी प्रकार के खाद्य व्यवसायो ंके 

समाधान प्रदान करने के मलए अन्य FSSAI अन प्रयोगो ंके सार्थ एकीकृत और मवलय करने की क्षमता है। 

FoSCoS के समग्र उदे्दश्य इस प्रकार हैं: 

• वतचमान एफएलआरएस जो मक केवल एक लाइसेंमसंग पे्लटफॉमच है, से कें र्द्ीय खाद्य स रक्षा अन पालन मनयामक 

पे्लटफॉमच में तब्दील हो गया है। 

• उच्च उपयोगकताच यातायात में सक्षम अन्य अन प्रयोगो ंके सार्थ अंतरसंचालनीयता प्राप्त करने के मलए तकनीकी रूप से 

उन्नत एकीकृत एस्ट्प्लकेशन का मनमाचण करें , और भमवष्य के उन्नयन और कायाचत्मकताओ ं की क्षमता रखता है।
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• एफबीओ के बीच व्यापार करने में आसानी को बढावा देने के मलए एस्ट्प्लकेशन के उपयोगकताच प्रदशचन को बढाएं और 

आवेदन प्रमक्रया को सरल और क शल बनाएं। 

• ऑनलाइन आवेदन के मलए एफबीओ के मलए नू्यनतम भौमतक दस्तावेज़ीकरण और व्यापार प्रमक्रया प्रवाह को स व्यवस्ट्स्र्थत 

करना। 

• मनमाचताओ ंके मलए टेक्स्ट् बॉि दृमष्टकोण के बजाय मानकीकृत उत्पाद दृमष्टकोण के मलए एस्ट्प्लकेशन को प्राप्त करें  और 

सक्षम करें। 

• एफबीओ के 360o प्रोफाइमलंग और सत्यापन को स मनमित करने के मलए सीआईएन नंबर, पैन नंबर और जीएसटी नंबर 

जैसे व्यवसाय मवमशष्ट मववरणो ंके मलए आवेदन को सक्षम करें ।
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अध्याय-6  

मनष्कषच  

नू्यटि ास्य मटकल के रूप में मसालो ंकी द मनया भर में मांग बढती जा रही है। काली ममचच के प्रसंसृ्कत उत्पाद और डेररवेमटव 

खाद्य संबंमधत लघ  और मध्यम स्तर के कृमष उद्योगो ंके मवकास के तहत और स धार और अने्वषण के मलए महान वादे पेश 

करते हैं।
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