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अध्याय 1 

परिचय 

इलायची (एलेटेररया इलायची एल.) लोकवप्रय रूप से मसालों की रानी के रूप में जानी जाती है, जो 
दक्षिण िारत में पजश्चमी घाट के सदाबहार वर्ाब वनों की मूल ननवासी है। इसकी खेती आमतौर पर 
केरल, कनाबटक और तलमलनाडु में की जाती है। इलायची का उपयोि िोजन, कन्फेक्शनरी, पेय पदार्ब 
और शराब की ववलिन्न तैयाररयों के स्वाद के ललए ककया जाता है। दनुनया िर में इसकी खेती 
ग्वाटेमाला, तंजाननया, श्रीलंका, अल सल्वाडोर, ववयतनाम, लाओस और कंबोडडया में की जाती है। 
िारत में इलायची की खेती मुख्य रूप से केरल, कनाबटक और तलमलनाडु में की जाती है। 
 

1.1  लर्ायु औि ममट्टी 
इलायची की खेती के ललए पजश्चमी घाट का सदाबहार वन एमएसएल से ऊपर 600 से 1200 अिांश के 

सार् सबस ेउपयुक्त है। लििि ४.२ स े६.८ के पीएच के सार् जैववक सामग्री स ेिरपूर वन दोमट लमट्टी 
और फास्फोरस की कम से मध्यम उपलब्धता और पोटेलशयम की मध्यम से उच्च उपलब्धता इलायची 
की वदृ्गध के ललए सबसे उपयुक्त लमट्टी की जस्र्नत है। यह लैटेराइट लमट्टी, दोमट लमट्टी और अच्छी 
जल ननकासी वाली समदृ्ध काली लमट्टी पर िी उिता है। रेतीली लमट्टी ववकास के ललए उपयकु्त नहीं 
होती है। इलायची की खेती के ललए लििि 1500 से 4000 लममी की औसत वर्ाब और लििि 100C से 
35oC का इष्टतम तापमान सबसे उपयकु्त जस्र्नत है। 
 

1.2 इलायची की ककस्में 
इलायची के दो मखु्य प्रकार हैं: छोटी हरी इलायची (एलेटररया इलायची) बडी लाल/काली इलायची 
(एमोमम सबुलटम रॉक्सब) सबसे आम प्रकार छोटी हरी इलायची है जबकक बडी इलायची मखु्य रूप स े

िारत में उिाई जाती है, कुछ नेपाल और िूटान में। वे दोनों पौधों के ज ंगिबेरेसी पररवार से आते हैं। 
अब तक जारी इलायची की प्रमुख उन्नत ककस्में मुददिेरे-1 (वी) हैं; मुददिेरे-2 (वी); पीवी-1, पीवी-2 

(वी); सीसीएस-1 (सुवालसनी) (वी); आईसीआरआई-1 (वी); आईसीआरआई-2 (वी); ICRI-3, TKD - 4 

(V), IISR ववजेता (V), IISR अववनाश (V), नजलानी हरा सोना (V), SKP-14) (V); आईसीआरआई-

4 (वी) आदद। 
 

1.3 इलायची की खेती 
इलायची मुख्य रूप स ेबीजों के माध्यम से और सकर पलांट्स  के माध्यम स ेिी फैलती है जजसमें कम 

स ेकम एक पुराना और एक युवा हवाई शूट होता है। बीज आमतौर पर प्रार्लमक और माध्यलमक नसबरी 
में उिाए जाते हैं। 30-45 सें.मी. की िहराई तक जमीन को खोदकर तैयार क्याररयों को तैयार ककया 
जाता है। लििि 30 समेी की ऊंचाई तक उठाए िए 1 मीटर चौडाई और सवुवधाजनक लंबाई के बेड 

तैयार ककए जाते हैं। 
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क्याररयों के ऊपर ह्यूमस युक्त वन िूलम की महीन परत फैली हुई है। एक बीज अच्छी तरह से पके हुए 

कैपसूल स ेएकत्र ककया जाता है। कटाई के तुरंत बाद, िूसी को हटा ददया जाता है और श्लेष्मा लेप को 
हटाने के ललए बीजों को पानी में बार-बार धोया जाता है। बीज ननकालन ेके तुरंत बाद बोना चादहए। एक 

ककलो बीज कैपसूल स े 5000 पौधे पैदा हो सकते हैं। बुवाई नवंबर-जनवरी के दौरान की जा सकती है 

और पंजक्तयों में की जाती है। सीड बडे को क्लोरोवपकिन या काबबन डाइसल्फाइड से धोना चादहए। 
अंकुरण लििि 30 ददनों में शुरू होता है और एक या दो महीने तक जारी रह सकता है. अंकुरण के बाद, 

िीली घास को हटा ददया जाना चादहए। स्वस्र् पौध पैदा करने के ललए 90 ग्राम नाइट्रोजन (एन), 60 

ग्राम फास्फोरस (पी2ओ5) और 120 ग्राम पोटाश (के2ओ) की दर से 5x1 मीटर आकार के प्रनत बेड पर 
45 ददनों के अंतराल पर तीन बराबर वविाजजत खुराक में खाद डालने की लसफाररश की जाती है। उवबरक 

की पहली खुराक रोपाई के 30 ददन बाद माध्यलमक नसबरी में दी जा सकती है. अप्रैल-मई में 45x45x30 

सेमी आकार के िड्ढे खोदे जाते हैं और ऊपर की लमट्टी और खाद या अच्छी तरह से ववघदटत खेत की 
खाद के लमश्रण स ेिर ददया जाता है। ढलान वाली िूलम में, समोच्च छतें बनाई जा सकती हैं और 
समोच्च के सार् िड्ढे ललए जा सकत ेहैं और समोच्च के सार् एक करीबी रोपण (2mx1m) की सलाह 

दी जाती है। जनू से शुरू होने वाले बरसात के मौसम के दौरान रोपण ककया जाता है। बेहतर ववकास के 

ललए बीज को कॉलर िेत्र तक लिाया जाना है। बूंदा बांदी के सार् बादल वाले ददन रोपण के ललए आदशब 
होते हैं। आम तौर पर केरल और तलमलनाडु में, रोपाई माचब-मई में 20x 20 सेमी की दरूी पर 
प्रत्यारोवपत की जाती है और तुरंत मजल्चंि की जाती है। क्याररयों को एक ऊपरी पंडाल से ढका जाना 
चादहए और ननयलमत रूप से पानी वपलाया जाना चादहए। ग्रीष्म ऋतु में सूखे की जस्र्नत को दरू करने 
के ललए, फसल को अगधक से अगधक उत्पादन प्रापत करने के ललए लसचंाई करना आवश्यक है क्योंकक 

इससे पुष्पिुच्छ, फूल और फलों के सेट की शरुुआत में मदद लमलती है। मानसनू की शुरुआत तक 10-

15 ददनों के अतंराल पर इनकी लसचंाई की जा सकती है. इलायची में यह एक महत्वपूणब सांस्कृनतक 

प्रर्ा है। छायादार विृों के गिरे हुए पत्तों का उपयोि मजल्चंि के ललए ककया जाता है। सूखे के दषु्प्रिाव 

को कम करने के ललए नवंबर-ददसंबर के दौरान पयाबपत िीली घास का प्रयोि ककया जाना चादहए, जो 
िलमबयों के दौरान लििि 4-5 महीने तक रहता है। परािकण को िीली घास के ऊपर रखना परािण के  

ललए लािदायक होता है। ननराई का पहला दौर मई-जून में, दसूरा अिस्त-लसतंबर में और तीसरा 
ददसंबर-जनवरी में ककया जाना है।. इलायची के पौधों के ललए टै्रलशिं की जानी चादहए, इसमें वर्ब में एक 

बार पौधे के पुराने और सूखन ेवाले अंकुरों को हटाना शालमल है, जो वर्ाब-आधाररत पररजस्र्नतयों में 
मानसून की शुरुआत के सार् और लसगंचत सुववधाओं के सार् प्रदान ककए िए उच्च घनत्व वाले पौधों 
में 2-3 बार होता है। यह नमी के तनाव के प्रनत बहुत संवेदनशील है। छाया लमट्टी की नमी के सार्-

सार् तापमान को ननयंत्रत्रत करने में मदद करती है और इलायची के ललए अनुकूल सूक्ष्म जलवाय ु

प्रदान करती है। अनतररक्त छाया िी काफी हाननकारक है और छाया को ववननयलमत करना पडता है 

ताकक 50-60% कफल्टडब धूप प्रदान की जा सके। मानसनू समापत होने के बाद, ताजी उपजाऊ लमट्टी 
की एक पतली परत, जो काबबननक पदार्ों से िरपूर होती है, झुरमुट के आधार पर, कॉलर तक को ढंकते 
हुए, लमट्टी की जा सकती है। िेत्र पंजक्तयों के बीच स्िैवपिं हो या कंवपत खाइयों/चेक वपट से लमट्टी 
एकत्र करना। यह नई वदृ्गध को प्रोत्सादहत करता है। 
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1.4 इलायची का प्रसंस्किण 

 

इलायची के पौधे रोपण के दो से तीन साल बाद फलने लिते हैं। पुष्पिुच्छ पौधों के आधार से प्रकट 

होते हैं, यह आमतौर पर जनवरी में वाडब पर ददखाई देने लिते हैं। फूल अप्रैल से अिस्त तक या उसके 

बाद िी शुरू होते हैं। फूल आने की चरम अवस्र्ा मई से जून तक होती है। फलों के पकने का समय फूल 

आने के 120 ददन बाद तक होता है। फल छोटे त्रत्रकोणीय कैपसूल होते हैं जजनमें 15-20 बीज होते हैं। 
पकने पर बीज िहरे िूरे से काले हो जाते हैं। स्वस्र् इलायची का पौधा सालाना लििि 2000 फल पैदा 
करता है, जजसका वजन लििि 900 ग्राम होता है। कटाई अिस्त-लसतंबर में शुरू होती है और अिले 
साल फरवरी-माचब तक चलती है. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Fig 1: इलायची फल औि फूल असि स्टॉक 

 

पररपक्व इलायची के कैपसूल उठाए जाते हैं। चुनने का अभ्यास दो तरह से ककया िया है। हल्की वपककंि 

जजसमें पररपक्व कैपसूल को चुना जाता है और हाडब वपककंि में अधब पररपक्व कैपसूल िी पररपक्व 

कैपसूल के सार् उठाया जाता है। 
 

 

 

 

 

 

 

 

फसल के बाद के प्रसंस्करण के पहले चरण के रूप में कैपसूल को तोडने के बाद अच्छी तरह से साफ 

ककया जाता है। प्रसंस्करण से पहले फसल को साफ कर लेना चादहए। पहला चरण एक ववनोइंि टोकरी 
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का उपयोि करके धूल और िंदिी को हटाना है। इसे स्र्ानीय रूप से बासं, ताड या अन्य पवत्तयों से 
बनाया जा सकता है। सफाई के ललए छोटी-छोटी मशीनें उपलब्ध हैं, लेककन व ेकम खचीली होती हैं। 
फसल की कटाई के बाद पानी में धोने की जरूरत होती है, ककसी िी लमट्टी को हटाने के ललए कैपसूल 

को पानी में अच्छी तरह स ेधोया जाता है। िंदे पानी को दोबारा दवूर्त होने से बचाने के ललए पानी को 
ननयलमत रूप स ेबदलना चादहए। पीने योग्य पानी का ही उपयोि करना चादहए। इलायची के कैपसूल 

को धोने के बाद डंठल हटा ददए जाते हैं।धुलाई के बाद अिला कदम पकाई तराई  है। कटाई के तुरंत बाद 

हरे (िीले) कैपसूल को 2 प्रनतशत सोडडयम काबोनेट घोल में 10 लमनट के ललए लििोने स ेबाद में सुखान े

और िंडारण के दौरान हरा रंि ठीक हो जाता है। ४० डडग्री सेजल्सयस पर िमब पानी में कैपसूल की त्वररत 

डुबकी और २ प्रनतशत सोडडयम काबोनेट में कैपसूल को १० लमनट के ललए डुबाना, ठीक ककए िए 

कैपसूल के हरे रंि को बेहतर बनाए रखन ेमें मदद करता है। कॉपर फॉमूबलशेन और एनएए, आईएए, 

जीए और मैग्नीलशयम सल्फेट जैसे रसायनों में कैपसूल को पूवब-लििोने स ेअन्य उपचारों की तुलना में 
अगधक क्लोरोकफल बनाए रखने में मदद लमली। मोल्ड और फंिल ववकास को कम करन ेऔर इलायची 
के शेल्फ जीवन को बढान ेके ललए एक सुरक्षित नमी सामग्री बनाए रखना महत्वपूणब है। इलायची की 
िुणवत्ता को प्रिाववत करने वाली इलायची प्रससं्करण में सुखान ेसबस ेमहत्वपूणब कदम है। इलायची के 

कैपसूल को कटाई के तुरंत बाद सुखाना महत्वपूणब है ताकक स्वाद के नुकसान को रोका जा सके। सुखान े

का तापमान 50 डडग्री सेजल्सयस से अगधक नहीं होना चादहए क्योंकक यह अंनतम उत्पाद के रंि और 
नाजुक स्वाद को प्रिाववत करता है। ज्यादातर जिहों पर इलायची के कैपसूल अच्छे हरे रंि के होते हैं। 
एक ताजा इलायची के कैपसूल में नमी की मात्रा लििि 85% होती है। इसे सूखे उत्पाद में 10% तक कम 

करने की आवश्यकता है ताकक इलायची कैपसलू को संग्रहीत ककया जा सके। यदद सुखान ेकी अवगध 

बहुत लंबी है तो इलायची पर फफंूदी लि सकती है। इलायची कैपसूल का रंि और हरापन बनाए रखना 
उच्चतम िुणवत्ता के ललए महत्वपूणब है. हरे रंि को बरकरार रखने के तुरंत बाद कैपसलू ठीक हो िए 

और अिर कैपसूल को 12 घंटे स ेअगधक समय तक संग्रहीत ककया िया तो हरेपन का नुकसान अगधक 

महत्वपूणब र्ा। जूट की रै्ललयों में कैपसूल को रखने और ठंडे िंडारण से हरेपन को बनाए रखने में मदद 

लमलती है। ब्लीगचिं और कैपसूल जस्पलदटंि के कारण इलायची के ललए धूप में सुखाना आम तौर पर 
अवांछनीय है। िमब हवा के प्रवाह के ववलिन्न तरीकों के सार् कृत्रत्रम सुखाने (ववद्युत, िट्ठा, त्रबन) के 

कई तरीकों का उपयोि करते हुए सबसे व्यापक रूप से अपनाई िई सुखाने की प्रणाली 18-30 घंटों में 
धीमी िनत से सूखती है। ४०- ५० डडग्री सेजल्सयस के बीच का तापमान हरे रंि और वदृ्गध को बनाए 

रखने में मदद करता तापमान में महत्वपूणब रूप से पीले कैपसूल, वविाजजत कैपसूल, और िमी 
की चोट का प्रनतशत बढ जाता है. कटे हुए कैपसूल टे्र पर एक परत में फैले हुए हैं। इलायची की टे्र को 
रैक में रखने के बाद क्योररिं रूम को बंद कर ददया जाता है और िट्टी में जलाऊ लकडी जलाकर िमब 
ककया जाता है। फशब से कुछ सेंटीमीटर ऊपर रख ेपाइपों स ेिुजरने वाली िमब हवा कमरे के तापमान को 
45 550C तक बढा देती है और इस तापमान की जस्र्नत को शुरू में तीन से चार घंटे तक बनाए रखना 
चादहए। इस स्तर पर कैपसूल पसीना आता है और बढे हुए तापमान के सार् नमी छोड देता है। सूखे 

मेवों स ेजलवाष्प को बाहर ननकालने के ललए वेंदटलेटर खोले जाते हैं। नमी को तेजी से हटान ेके ललए 

एग्जॉस्ट फैन का िी इस्तेमाल ककया जा सकता है. जल वाष्प को पूरी तरह से हटाने के बाद, वेंदटलेटर 
बंद कर ददए जाते हैं और कि के अंदर का तापमान लििि 18 से 24 घंटों के ललए 45-550C पर कफर 
स ेबनाए रखा जाना चादहए। एस। इलाज की प्रकिया को पूरा करने के ललए एक या दो घंटे के ललए 

तापमान को कफर स े60 - 650C तक बढा ददया जाता है। सफाई प्रकिया को तेज करने के ललए तापमान 
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बढाया जाता है ताकक कैपसूल से जडुे डंठल जसैे मलबे को हटा ददया जा सके। क्योररिं हाउस के अंदर 
तापमान को 65 डडग्री सेजल्सयस से ऊपर बढाने से बचें, ताकक वविाजन और वाष्पशील तेल के नुकसान 

को कम ककया जा सके। धूप में फैले कैपसूल पर रखे काले रंि का कंबल सुखाने की प्रकिया को बढाएिा 
और उपचाररत उत्पाद को हरा रंि िी प्रदान करेिा। 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

इलायची सूखी 
1.5 सुखाने के वर्मभन्न तिीके 

 

1.5.1  रू्प में सुखाना 
इलायची के कैपसूल को कंिीट के फशब पर फैलाकर धूप में सुखाया जाता है। सुखाने की प्रकिया के 

दौरान सीधी धूप से बचना चादहए क्योंकक इससे रंि फीका पड सकता है और इलायची की िणुवत्ता 
प्रिाववत हो सकती है। यह सबसे सरल और सस्ता तरीका है, लेककन उच्चतम िुणवत्ता वाले उत्पाद का 
उत्पादन नहीं करता है। यह केवल उन्हीं जिहों पर सफल होता है जहां की जलवाय ुशुष्क और िमब 
होती है। उदाहरण के ललए मानसून के मौसम के दौरान, वर्ाब स ेसुखाने में बाधा उत्पन्न होिी जजससे 
कैपसूल पर फफंूदी ववकलसत हो सकती है। सखुाने के दौरान 
 

1.5.2  सोलि द्र्ािा सुखना 
सोलर ड्रायर के उपयोि से धूप में सुखाने की तलुना में सूखे कैपसूल की िुणवत्ता में सुधार होना चादहए 

क्योंकक यह एक क्लीनर है और अगधक ननयतं्रत्रत वातावरण प्रदान करता है। लेककन यह एक लोकवप्रय 

ववकल्प नहीं है क्योंकक सुखाने के दौरान हरा रंि खो जाता है। कैपसूल को सीधे धूप से बाहर ड्रायर में 
रखा जाना चादहए, और तब तक सुखाया जाना चादहए जब तक कक उनमें नमी की मात्रा 10% न हो 
जाए। उच्च आर्द्बता वाले स्र्ानों में नम हवा को हटाने के ललए सोलर ड्रायर का उपयोि केवल 

एक्स्टे्रक्टर पंख ेके सार् ककया जा सकता है 
 

1.5.3 लकडी से चलने र्ाला ड्रायि 
िारत में, इलायची के कैपसलू को िमी प्रदान करने के ललए लकडी का उपयोि करके इलाज के घरों में 
पारंपररक रूप से सुखाया जाता है। यह ववगध जलाऊ लकडी पर िारी मांि रखती है। आि स ेननकलने 
वाला धुआं कैपसलू को एक अवप्रय स्मोक्ड स्वाद दे सकता है। प्रोसेसर को यह सुननजश्चत करना चादहए 
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कक ऊष्मा स्रोत के ननकटतम कैपसूल जले या झुलसे नहीं हैं। इस ववगध से सुखाई िई इलायची के 

कैपसूल उच्चतम िुणवत्ता के नहीं होते हैं। 
 

1.5.4 इलेजरिक या गैस ड्रायि 
 

एक त्रबजली या िैस स ेचलने वाला ड्रायर लकडी की आि के उपयोि में सुधार है और बडी मात्रा में 
इलायची को सुखाने के ललए सबसे अच्छा ववकल्प है, खासकर उन जिहों पर जहां सुखाने के मौसम में 
बाररश होती है। यह सिी ववकल्पों में सबसे महंिा है लकेकन उच्चतम िुणवत्ता वाल े उत्पाद का 
उत्पादन करता है। 
 

 

1.5.5 आर्द्वता(हुममडीटी) ननयंत्रित सुखना 
 

एक सुखान ेकि ववकलसत ककया िया है जो रंि के नुकसान को कम करन ेऔर उच्च िुणवत्ता वाले 
फली का उत्पादन करने में मदद करता है। इलायची के कैपसूल को सुखाने वाले कि में रखा जाता है, 

जो 50 डडग्री सेजल्सयस के तापमान पर होता है। सुखाने के पहले दो घंटों के दौरान, कि के िीतर 
आर्द्बता का ननमाबण होता है। यह इलायची को 'पकाने' की अनुमनत देता है और सार् ही उन एंजाइमों 
को नष्ट कर देता है जो क्लोरोकफल को तोडते हैं (क्लोरोकफल फली को अपना हरा रंि देता है)। 
सुखाने कि में कोई प्रकाश की अनुमनत नहीं है। दो घंटे के बाद कि स ेनम हवा को उडा ददया जाता 
है और आर्द्बता कम हो जाती है। कैपसूल को कि में सूखन ेके ललए छोड ददया जाता है जब तक कक 

उनमें 10% की अंनतम नमी न हो जाए 

 

1.5.6 बायोमास गैसीफायि 
 

त्रबजली और र्द्वरूप  पेट्रोललयम िैस (एलपीजी) सुखाने के ललए स्वच्छ और सुववधाजनक ईंधन हैं, 
लेककन िांवों में सस्ते या आसानी स ेउपलब्ध नहीं हैं। िांवों में जलाऊ लकडी, पराली और सूखे पत्ते 
आसानी से उपलब्ध हैं, लेककन व ेधुएँ के रंि के होते हैं और सूखे उत्पाद को दवूर्त कर सकते हैं। 
िैसीफायर एक उपकरण है जजसे टेरी (िारत में टाटा एनजी ररसचब इंस्टीट्यूट) द्वारा इलायची को 
सुखाने में उपयोि के ललए ववकलसत ककया िया है। िैसीफायर त्रिकेट्स का उपयोि करता है जो 
जलाऊ लकडी और अन्य प्रकार के बायोमास से बने होते हैं और उन्हें एक िैस में बदल देते हैं जो एक 

स्वच्छ धुआ ंरदहत लौ से जलती है। िैसीफायर का उपयोि करने का मुख्य लाि यह है कक यह 

उपयोि ककए जाने वाले ईंधन की मात्रा के मामले में अगधक कुशल है। इसललए यह प्रणाली कम 

ईंधन का उपयोि करती है और उच्च िुणवत्ता वाली सूखी इलायची का उत्पादन करती है। इलायची 
को सुखाने के ललए टेरी द्वारा ववकलसत िैसीफायर को स्र्ानीय स्तर पर ररसाइककल ककए िए तेल 

के ड्रमों का उपयोि करके बनाया जा सकता है। 
 

 

ड्रायर तापमान सुखाने का समय (घंटे) 

   

प्रवाह ड्रायर के माध्यम स े 50
o
C 22h 

   

सौर इलायची ड्रायर - 3 days 
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िॉस फ्लो इलेजक्ट्रक ड्रायर 55
o
C 18 -20 hr 

   

त्रबन ड्रायर 55
o
C 10-12hr 

   

ववद्युत ड्रायर 45-50
o
C 10-12hr 

   

धूप में सुखाना - 5-6 days 
   

िट्ठा ड्रायर 45-50
o
C 18-22 hr 

   

 

 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

गचत्र 3: इलायची के ललए िट्ठी ड्रायर 
 

1.6 इलायची का भंडािण 
 

सूखे इलायची के कैपसूल को सीधे धूप से दरू नमी-सबूत कंटेनरों में संग्रदहत ककया जाना चादहए। लंबी 
अवगध के र्ोक िंडारण के ललए, लकडी के बक्से के अंदर पॉललर्ीन-लाइन वाले बोररयों का उपयोि 

ककया जाता है। पॉलीगर्न की रै्ललयां फली के हरे रंि को संरक्षित रखने में मदद करती हैं। यह 

आवश्यक है कक िंडारण के ललए बोररयों में रख ेजाने से पहले कैपसूल पूरी तरह से सूख जाएं। बैि के 

िीतर कोई िी नमी कैपसूल के सडन ेका कारण बनेिी। खराब होने या नमी के संकेतों के ललए संग्रहीत 

इलायची का ननयलमत रूप से ननरीिण ककया जाना चादहए। यदद उन्होंने नमी को अवशोवर्त कर ललया 
है, तो उन्हें 10% की नमी की मात्रा में कफर से सुखाया जाना चादहए। िंडारण कि साफ, सखूा, ठंडा और 
कीटों से मुक्त होना चादहए। 
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अध्याय दो 
इलायची का मूल्यर्र्वन 

2.1 इलायची का तेल 

 

िाप आसवन ववगध का उपयोि करके इलायची के बीज की फली से तेल ननकाला जाता है। इलायची के 

तेल के मखु्य घटक सत्रबननन, नेरोल, ललमोनेन, यूजनेॉल, टेरपीन, लसनेओल, िेराननयोल, ललनललू, 

नेरोडडलोल, हेपटेनोन, बोननबयोल, अल्फा-टेरपीनॉल, बीटा टेरपीनॉल, टेरवपननल एसीटेट, अल्फा-

वपनीन, मायसीन, नरेरल एसीटेट हैं। लमर्ाइल हेपटेनोन, ललनाललल एसीटेट और हेपटाकोसने। 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

2.2 इलायची स्नान साबुन 

नहाने के साबुन स ेननकाले िए तेल में इलायची को एक घटक के रूप में लमलाया जा सकता है 

 

सामग्री 
 

1. जग्लसरीन 

 

2. एक्वा; सोडडयम पामेट 

 

3. सुिोज 

 

4. सोडडयम कोकोएट 
 
5. सोडडयम क्लोराइड 
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6. ब्यूदटरोस्पमबमपारकी (शीया) मक्खन 
 
7. डेसील ग्लूकोसाइड; टोकोफेरोल (ववट ई) 
 
8. जजंजीबर ऑकफलसनेल (अदरक) जड का तले 
 
9. साइदट्रक एलसड 
 
10. एलो बारबडेंलसस (एलोवेरा) पत्ती के रस का पाउडर 
 
११. जजंजीबर ऑकफलसनेल (अदरक) की जड का चूणब 
 
12. एलेटेररया इलायची (इलायची) के बीज का पाउडर 
 
13. एलेटेररया इलायची (इलायची) के बीज का तेल 
 
14. साइट्रस ऑरेंदटफोललया (नींबू) छील तेल; सोडडयम साइटे्रट 
 
15. सोडडयम पाम कनलेेट; लाइमोनीन 
 
16. प्रमाणणत जैववक खाद्य ग्रेड 
 

17. आवश्यक तेलों में स्वािाववक रूप से होता है। 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

2.3 ऑगेननक इलायची मसिप 

 

सामग्री 
1. चीनी, हरी इलायची का आसवन, 

 

2. साइदट्रक एलसड (ई-330), 

 

3. परररिक सोडडयम बेंजोएट (ई-211), 

अनुमत खाद्य रंि FD 
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इलायची को बारीक पीसकर और ऊपर वणणबत अन्य सामगग्रयों द्वारा बनाए िए घोल के सार् 

लमलाकर जैववक इलायची लसरप बनाया जाता है

2.4 इलायची की चाय 
 

इलायची की चाय स्वस्र् पेय है जो उपिोक्ताओं के स्वास््य में सुधार कर सकती है, क्योंकक यह 

इलायची के और्धीय िुणों से समदृ्ध है। इलायची की चाय सूखी और िुनी हुई इलायची को 
बारीक पीसकर चाय के पाउडर के सार् लमलाकर चाय तैयार की जाती है. 
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2.5   इलायची ममष्ठान 

 

सामग्री 
1. ऑिेननक नाररयल का दधू (कफल्टडब पानी, ऑिेननक नाररयल), 
2. जैववक िन्ना चीनी, ब्लूबेरी िंवर (ब्लबूेरी, 
3. जैववक िन्ना चीनी, कफल्टडब पानी, 
4. प्राकृनतक स्वाद, कॉनब स्टाचब, साइदट्रक एलसड,  ैंर्न िम), 
5. जैववक नाररयल तेल, जैववक टैवपओका लसरप, 
6. ब्लूबेरी 
7. प्राकृनतक स्वाद 
8. मटर प्रोटीन 
9. दटड्डी बीन िम 
10. फलों और सजब्जयों का रस (रंि के ललए) 
11. ग्वार िम 
12. साइदट्रक एलसड 
13. इलायची। 
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अध्याय 3 

इलायची की पैकेज ंग 

 

इलायची कैपसूल को बाजार की मांि के अनुसार ववलिन्न आकारों के पॉललर्ीन बैि में पैक ककया 

जा सकता है। नमी को प्रवेश करने से रोकने के ललए बैि को सील कर ददया जाना चादहए। 

उत्पादों पर आकर्बक लेबल लिाए जाने चादहए। लेबल में सिी प्रासंगिक उत्पाद और कानूनी 

जानकारी शालमल होनी चादहए - उत्पाद का नाम, िांड नाम (यदद उपयुक्त हो), ननमाबता का 

वववरण (नाम और पता), ननमाबण की तारीख, समाजपत नतगर्, सामग्री का वजन, अनतररक्त 

सामग्री ( यदद प्रासंगिक हो) सार् ही कोई अन्य जानकारी जो मूल देश और आयात की 

आवश्यकता हो सकती है (एक बारकोड, ननमाबता कोड और पैकर कोड सिी अनतररक्त जानकारी 

है जो कुछ देशों में उत्पाद को उसके मूल में वापस लाने में मदद करने के ललए आवश्यक है) 

 
 

3.1 पैकेज ंग की  भूममका र् योगदान 
1. सामग्री को खराब होने और छलकने से बचाने की िमता 
 

2. कीट संिमण और कीट िनत को रोकें   
 

3. ककफायती, आसानी स ेउपलब्ध और आसान ननपटान 

 

4. खाद्य कानूनों की पुजष्ट  

 

5. पयाबवरणीय पररजस्र्नतयों से सुरिा प्रदान करें- व  नमी अवरोध  हो    

 

6. सूक्ष्मजीवों स ेसुरिा प्रदान करें-( ऑक्सीजन बाधा ) 
 

7. पररवहन और िडंारण के दौरान यातं्रत्रक खतरों का सामना करने के ललए ताकत िुण 

 

8. अच्छी वप्रदंटत्रबललटी रखें 
 

3.2 इलायची के मलए आमतौि पि इस्तमेाल की  ाने र्ाली पैकेज ंग सामग्री 
 

3.2.1  कांच के मतवबान 
 
1. बोतल/जार का आमतौर पर उपयोि ककया जाता है। 
 

2. खाद्य पैकेजजंि के ललए इस्तेमाल ककया जाने वाला ग्लास सोडा-लाइम ग्लास है। 
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3. अगधकांश बोतलें और जार ववशेर् रूप से एक उत्पाद या एक ननमाबता के ललए तयैार ककए जाते हैं। 
 

4. कांच के कंटेनरों के ललए क्लोजर अगधक मानकीकृत हैं। 
 

5. कांच के कंटेनरों का पुन: उपयोि या पुननबवीनीकरण ककया जा सकता है। 
 

6. कुछ पलाजस्टक में पाए जाने वाले संिाववत हाननकारक रसायनों के जोणखम को समापत करता है जो 
िोजन में प्रवेश कर सकते हैं। 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

3.2.2 फ्लेजरसबल पैकेज ंग 
 

 

1. पॉललएस्टर / धातुकृत पॉललएस्टर / एलडीपीई 
 
2. बीओपीपी/एलडीपीई 
 
3. बीओपीपी / धातुकृत पॉललएस्टर / एलडीपीई। 
 
4. पॉललएस्टर/एल्यूमीननयम पन्नी एलडीपीई 
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3.2.3  पलाजस्टक की बोतल 

 • साफ, चमकदार और पारदशी। 
 

• अटूट। 
 

• अच्छा बाधा िुण। 
 

• 100% पुन: प्रयोज्य। 
 

• नमी और हवा की कम पारिम्यता। 
 

.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

3.2.5 लाइनि काटवन बॉरस 
 
 

1. लाइनर काटबन कफललिं और पैककंि मशीन को डुपलेक्स बॉक्स पकैकंि मशीन के रूप में िी जाना  जाता है 
 

2. अच्छी सुरिा और बाधा िुण प्रदान करता है। 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

https://www.jagranjosh.com/general-knowledge/meaning-of-the-code-mentioned-on-the-bottom-of-the-plastic-bottles-in-hindi-1542110461-2
https://www.jagranjosh.com/general-knowledge/meaning-of-the-code-mentioned-on-the-bottom-of-the-plastic-bottles-in-hindi-1542110461-2
https://www.jagranjosh.com/general-knowledge/meaning-of-the-code-mentioned-on-the-bottom-of-the-plastic-bottles-in-hindi-1542110461-2
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3.3 पैकेज ंग मशीनिी 
बैि िरने की मशीन 
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
  

स्वचाललत 

एफएफएस वपस्टन िरने की मशीन  
  

   
    

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

स्वचाललत डबल हेड 
 

पावर कफललिं मशीन

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

पूरी तरह से स्वचाललत 

िरना मशीन
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3.4 नन वमलत उत्पादों के मलए पैकेज ंग मशीनिी 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

अधब स्वचाललत िरना   

 अधब स्वचाललत बोतल िरना 
मशीन 

 

 मशीन 
  

    
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 

 

 

अधब स्वचाललत बोतल िरना 
मशीन 
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अध्याय 4 

एफएसएसएआई ननयामक आर्श्यकताएँ 
 

4.1 इलायची उत्पादों के मलए एफएसएसएआई मानक 

साबुत इलायची (एलेटेररया इलायची के लििि पके फलों का सूखा कैपसूल एल। मैटन वार। 
लमनस्कुला बककब ल)। सल्फर डाइऑक्साइड के सार् प्रिाललत होने पर कैपसूल हल्के हरे स ेिरेू या हल्के 

िीम से सफेद हो सकते हैं। इसका ववलशष्ट स्वाद ककसी िी बाहरी िंध, मटमैलापन या बासीपन से 
मुक्त होिा। यह फफंूदी, जीववत और मतृ कीडों, कीटों के टुकडों और कृन्तकों के संदरू्ण से मुक्त 

होिा। उत्पाद अनतररक्त रंिीन पदार्ब और अन्य हाननकारक पदार्ों से मुक्त होिा। यह ननम्नललणखत 

मानकों के अनुरूप होिा: 
I. बाह्य पदार्ब: िार के अनुसार 1.0 प्रनतशत से अगधक नही ं
द्ववतीय. गिनती के अनुसार खाली और ववकृत कैपसूल: गिनती III के अनुसार 3.0 प्रनतशत से अगधक 

नहीं। अपररपक्व और लसकुडे हुए कैपसूल: वजन के दहसाब से 3.0 प्रनतशत से अगधक नही ं
V. शुष्क आधार पर कुल राख: िार के अनुसार 9.5 प्रनतशत स ेअगधक नही ं
VI. शुष्क आधार पर वाष्पशील तेल सामग्री: v/w . द्वारा 3.5 प्रनतशत से कम नही ं
VII कीट िनतग्रस्त पदार्ब: वजन के अनुसार 1.0 प्रनतशत से अगधक नही ं
 
इलायची के बी  (एलेटेररया इलायची एल। मटैन वेर लमननस्कुलाबककब ल के सूखे कैपसलू स ेअलि ककए 

िए सूखे बीज) बीजों का ववलशष्ट स्वाद ववदेशी िंध, मटमैला या बासीपन से मुक्त होना चादहए। यह 

फफंूदी, जीववत और मतृ कीटों, कीटों के टुकडों और कृन्तकों के संदरू्ण से मुक्त होिा। उत्पाद 

अनतररक्त रंिीन पदार्ब और ककसी िी अन्य हाननकारक पदार्ों स ेमुक्त होिा। यह ननम्नललणखत 

मानकों के अनुरूप होिा: 

I. बाह्य पदार्ब: िार के अनुसार 2.0 प्रनतशत से अगधक नही ं
 

II. द्ववतीय. हल्के बीज: वजन के दहसाब से ३.० प्रनतशत से 

अगधक नही ं 

III. नमी: वजन से 13.0 प्रनतशत से अगधक नही ं

V. शुष्क आधार पर वाष्पशील तेल की मात्रा: v/w by द्वारा 3.5 प्रनतशत से कम नही ं
 

VI. कीट िनतग्रस्त पदार्ब: वजन के अनुसार 1.0 प्रनतशत से अगधक नही ं
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

पीएमएफएमइ – इलाइची की प्रोसेससिंग  
 

21 
 

इलायची पाउडि (एलेटेररया इलायची एल. मैटन वेर लमननस्कुलाबककब ल के सूखे बीज पीसकर)। 

यह बीज के छोटे टुकडों के रूप में या बारीक वपसे हुए रूप में हो सकता है। इसका ववलशष्ट स्वाद ववदेशी 

िंध, मटमैला या बासीपन से मकु्त होिा। यह फफंूदी, जीववत और मतृ कीटों, कीटों के टुकडों, कृन्तकों 

के संदरू्ण से मुक्त होिा। पाउडर लमलाए िए रंि पदार्ब और अन्य हाननकारक पदार्ों स ेमकु्त होिा। 

यह ननम्नललणखत मानकों के अनुरूप होिा: 

I. नमी: वजन से 11.0 प्रनतशत से अगधक नहीं  
II. शुष्क आधार पर कुल राख: िार के अनुसार 8.0 प्रनतशत से अगधक नही ं
III. शुष्क आधार पर तनु एचसीएल में अघुलनशील राख: िार के अनुसार 3.0 प्रनतशत से अगधक नही ं

IV. शुष्क आधार पर वाष्पशील तेल सामग्री: v/w द्वारा 3.0 प्रनतशत से कम नहीं। 
 

बडी इलायची पाउडि (एमोमम सबुलाटम रॉक्सब के वपसे हुए बीज) पाउडर में ववलशष्ट स्वाद होिा, 

त्रबना स्वाद, मटमैलेपन और बासीपन स ेमुक्त। यह फफंूदी, जीववत और मतृ कीटों, कीटों के टुकडों, 

कृन्तकों के संदरू्ण से मुक्त होिा। पाउडर लमलाए िए रंि पदार्ब और ककसी िी हाननकारक पदार्ब स े

मुक्त होिा। यह ननम्नललणखत मानकों के अनरुूप होिा: 

I. नमी: वजन से 11.0 प्रनतशत से अगधक नहीं more 

II. शुष्क आधार पर कुल राख: िार के अनुसार 8.0 प्रनतशत स ेअगधक नहीं more 

III. शुष्क आधार पर तन ुएचसीएल में अघुलनशील राख: िार के अनुसार 2.0 प्रनतशत से अगधक 

नही ं

IV. शुष्क आधार पर वाष्पशील तेल की मात्रा: वजन के अनुसार 1.0 प्रनतशत से कम नही ं

बडी इलायची के बी  (अमोमम सबुलाटम रॉक्सब के सूखे लििि पके फल (कैपसूल)) कैपसूल में 

बाहरी िंध, मटमैलापन और बासीपन से मकु्त ववलशष्ट स्वाद होिा। यह फफंूदी, जीववत और मतृ 

कीटों, कीटों के टुकडों, कृन्तकों के संदरू्ण से मुक्त होिा। उत्पाद अनतररक्त रंिीन पदार्ब और ककसी 

िी हाननकारक पदार्ब से मुक्त होिा। यह ननम्नललणखत मानकों के अनुरूप होिा: 

I. बाह्य पदार्ब: िार के अनुसार 2.0 प्रनतशत से अगधक नही ं
II. हल्के बीज/िूरे/लाल बीज: िार के अनुसार 3.0 प्रनतशत से अगधक नहीं। 

III. नमी: वजन से 12.0 प्रनतशत से अगधक नही ं
IV. शुष्क आधार पर तनु HCl में अघुलनशील राख: िार के अनुसार 2.0 प्रनतशत से अगधक नहीं 
V. शुष्क आधार पर बीजों की वाष्पशील तेल सामग्री: v/w द्वारा 1.0 प्रनतशत से कम नहीं। 

VI. VI कीट िनतग्रस्त पदार्ब: वजन के अनुसार 1.0 प्रनतशत से अगधक नही
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बडी इलायची साबुत (अमोमम सबुलैटम रॉक्सब के लििि सूखे फल (कैपसूल)) कैपसूल का ववलशष्ट 

स्वाद ववदेशी िंध,  और बासीपन से मुक्त होिा। यह फफंूदी, जीववत और मतृ कीटों, कीटों के टुकडों, 

कृन्तकों के संदरू्ण स ेमुक्त होिा। उत्पाद अनतररक्त रंिीन पदार्ब और ककसी िी हाननकारक पदार्ब स े

मुक्त होिा। यह ननम्नललणखत मानकों के अनरुूप होिा: 
 

a. बाह्य पदार्ब: िार के अनुसार 1.0 प्रनतशत से अगधक नही ं
II. *गिनती के अनुसार खाली और ववकृत कैपसलू: गिनती के अनुसार 2.0 प्रनतशत से अगधक नहीं   

III. *.अपररपक्व और लसकुडे हुए कैपसूल: वजन के अनुसार 2.0 प्रनतशत से अगधक नहीं Not 

IV. *. शुष्क आधार पर तनु एचसीएल में अघुलनशील राख: 2.0 प्रनतशत से अगधक नही ं
V. *. शुष्क आधार पर कुल राख: िार के अनुसार 8.0 प्रनतशत स ेअगधक नहीं  

VI. शुष्क आधार पर बीजों की वाष्पशील तेल सामग्री: v/w द्वारा 1.0 प्रनतशत से कम नहीं। 
VII. कीट िनतग्रस्त पदार्ब: वजन के अनुसार 1.0 प्रनतशत स ेअगधक नहींI.  बाह्य पदार्ब: िार के 

अनुसार 1.0 प्रनतशत स ेअगधक नही ं
VIII. *.  गिनती के अनुसार खाली और ववकृत कैपसलू: गिनती के अनुसार 2.0 प्रनतशत से अगधक 

नहीं  
 

एफएसएसएआई खाद्य व्यवसाय की प्रकृनत और टनबओवर के आधार पर तीन प्रकार के लाइसेंस जारी 
करता है 
पंजीकरण: 12 लाख स ेकम के कारोबार के ललए.

 

 

राज्य लाइसेंस: 12 लाख स े20 करोड के बीच कारोबार के ललए। 
 

. कें र्द्ीय लाइसेंस: 20 करोड स ेअगधक के कारोबार के ललए। 
 

इसललए ककसी िी खाद्य व्यवसाय संचालन को स्र्ावपत करने के ललए कुछ कानूनी 
आवश्यकताओं को पूरा करना होिा और इसललए ककसी िी खाद्य उद्यम को शुरू करने के 

ललए िारतीय खाद्य मानक और सुरिा प्रागधकरण (FSSAI) लाइसेंस या पंजीकरण लेना 
अननवायब है।. 

 

4.2 बुननयादी एफएसएसएआई पं ीकिण 

 
12 लाख रुपये से कम वावर्बक कारोबार वाले व्यवसायों या स्टाटबअप द्वारा ललया जाना। आवश्यक दस्तावे  
 
1. अगधकृत व्यजक्त पता प्रमाण 
 
2. पासपोटब साइज फोटो 
 
3. व्यवसाय का नाम और पता 
 
4. एफएसएसएआई घोर्णा पत्र 
 
5. व्यवसाय वववरण की प्रकृनत 
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िाज्य एफएसएसएआई लाइसेंस पं ीकिण- 12 लाख से 20 करोड रुपये के बीच वावर्बक कारोबार वाले 
व्यवसाय एफएसएसएआई राज्य लाइसेंस के ललए आवेदन कर सकते हैं। आवश्यक दस्तावे  
व्यावसानयक पररसर का रेंटल एग्रीमेंट। 
 

• सिंबिंधित व्यक्तत का आईडी प्रूफ (आिार काडड/ड्राइवविंग लाइसेंस/पासपोर्ड/वोर्र आईडी) 

 

• यदि कोई सरकारी पिंजीकरण प्रमाणपत्र (किं पनी ननगमन प्रमाणपत्र/फमड पिंजीकरण/साझेिारी 
ववलेख/पैन काडड/जीएसर्ी/िकुान एविं प्रनतष्ठान/व्यापार लाइसेंस) 

 

• अगर आवेिक प्राइवेर् सलसमरे्ड किं पनी या पार्डनरसिप फमड है तो उन्हें एमओए और एओए 
या पार्डनरसिप डीड कॉपी उपलब्ि करानी चादहए 

 

• राज्य लाइसेंस लागू करने के सलए ननम्नसलखखत में से कोई एक प्रमाण पत्र अननवायड है 
(व्यापार लाइसेंस, िकुान और स्थापना, पिंचायत लाइसेंस, ननगम लाइसेंस, नगर पासलका 
लाइसेंस) 
•व्यवसाय की प्रकृनत। 
• एफएसएसएआई घोषणा पत्र 

 

कें र्द्ीय एफएसएसएआई लाइसेंस पं ीकिण- 20 करोड से अगधक वावर्बक कारोबार वाले व्यवसाय 

एफएसएसएआई कें र्द्ीय लाइसेंस के ललए आवदेन कर सकते हैं। कें र्द् सरकार, रेलवे, हवाई अड्डों, 
बंदरिाहों आदद में आयातकों, ननमाबताओं, ऑपरेटरों जैसे योग्य खाद्य व्यवसाय संचालकों को िारतीय 

खाद्य मानक और सुरिा प्रागधकरण से कें र्द्ीय FSSAI लाइसेंस लेने की आवश्यकता होती है। 
 
 

आर्श्यक दस्तार्ेज़ 
 
• व्यापार पररसर का रेंटल एग्रीमेंट। 
 

• संबंगधत व्यजक्त का आईडी प्रूफ (आधार काडब/ड्राइवविं लाइसेंस/पासपोटब/वोटर आईडी) 
 

• यदद कोई सरकारी पंजीकरण प्रमाणपत्र (कंपनी ननिमन प्रमाणपत्र/फमब पंजीकरण/साझेदारी 
ववलेख/पैन काडब/जीएसटी/दकुान 

  

• अगर आवेिक प्राइवेर् सलसमरे्ड किं पनी या पार्डनरसिप फमड है तो उन्हें एमओए और एओए 
या पार्डनरसिप डीड कॉपी उपलब्ि करानी चादहए। 
• IE कोड (आयात ननयाडत कोड) प्रमाणपत्र (ननयाडत और आयात की शे्रणी के सलए IE कोड 
अननवायड है) 
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• किं पनी के लेर्रहेड से सिंबिंधित व्यक्तत को प्राधिकरण पत्र क्जसमें कहा गया है कक वह 
एफएसएसएआई आवेिन िाखखल करने के सलए अधिकृत है। 

 

• ननसमडत ककए जाने के सलए वािंनित खाद्य शे्रणी की सूची (ननमाडताओिं के मामले में)। 

 

4.3 सामान्य लेबमलगं आर्श्यकताए ँ
 

• प्रत्येक पहले स ेपैक ककए िए िोजन में उत्पाद के बारे में जानकारी वाला एक लेबल होना चादहए। 
 

• लेबल पर ववननददबष्ट ककए जाने वाले इन ववननयमों के तहत आवश्यक घोर्णा का वववरण अंग्रेजी या 
दहदंी में देवनािरी ललवप में होना चादहए। हालाकंक इसमें ननदहत कुछ िी इस ववननयम के तहत 

आवश्यक िार्ा के अलावा ककसी अन्य िार्ा के उपयोि को नहीं रोकेिा। 
 

• पहले स ेपैक ककए िए िोजन को ककसी िी लेबल पर या ककसी िी लबेललिं तरीके से वणणबत या 
प्रस्तुत नहीं ककया जाना चादहए जो िलत, भ्रामक या भ्रामक है या ककसी िी तरह से इसके चररत्र के 

बारे में िलत धारणा पैदा करने की संिावना है; 

 

• लेबल इस तरह से लिाया जाएिा कक वे कंटेनर से अलि नहीं होंि;े 

 

• लेबल पर सामग्री स्पष्ट, प्रमुख, अलमट और उपिोक्ता द्वारा खरीद और उपयोि की सामान्य 

पररजस्र्नतयों में आसानी से पढने योग्य होनी चादहए। 
 

4.3.1  उत्पाद लेबल पि वर्मशष्ट प्रनतबरं् 
 
 
• लेबल  अगधननयम का कोई संदिब नहीं होना चादहए जो ववरोधािास पैदा कर सकता है 
 
• लेबल "गचककत्सा पशेे द्वारा अनुशलंसत" शब्दों का उपयोि नहीं करने के ललए 
 
• और्धीय (ननवारक, उपशमन या उपचारात्मक) प्रिावों स ेसंबगंधत कोई दावा नहीं ककया जाएिा। 
 
• लेबल में झूठे या भ्रामक बयान नहीं होने चादहए 

 

4.3.2  एफएसएसएआई लेबमलगं आर्श्यकताएँ 
 
• नाम, व्यापार का नाम या वववरण 
  
 
• उत्पाद में प्रयुक्त अवयवों का नाम उनके सघंटन के अवरोही िम में: 
 वजन या मात्रा। 
  
 
• ननमाबता/पैकर, आयातक, आयानतत खाद्य के मूल देश का नाम और पूरा पता (यदद खाद्य वस्तु  
 िारत के बाहर ननलमबत है, लकेकन िारत में पकै की िई है) 
 
• पोर्ण संबंधी जानकारी 
 
• खाद्य योजकों, रंिों और स्वादों से संबंगधत जानकारी 
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•उपयोि के ललए ननदेश 
 
• शाकाहारी या मांसाहारी प्रतीक 
 
• शुद्ध वजन, संख्या या सामग्री की मात्रा 
 
• ववलशष्ट बैच, लॉट या कोड नंबर 
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अध्याय 5 
 

ननष्कर्व 
 

न्यूट्रास्युदटकल के रूप में मसालों की दनुनया िर में मांि बढती जा रही है। प्रसंस्कृत उत्पाद और 
डेररवदेटव इलायची खाद्य संबंगधत लघु और मध्यम स्तर के कृवर् उद्योिों के ववकास के तहत और 
सुधार और अन्वेर्ण के ललए महान वादे पेश करते हैं। इलायची की खेती और इसका मूल्यवधबन 

ककसानों के ललए एक उत्कृष्ट आय है। तरह-तरह की बीमाररयां ददन-ब-ददन सामने आ रही हैं, इस 

महामारी की जस्र्नत से उबरन ेके ललए हमें खान-पान के स्वस्र् पहलुओं पर ध्यान देना चादहए। य े

मसाले प्राकृनतक और्धीय घटकों द्वारा िोजन में सुधार के ललए एक उत्कृष्ट ववकल्प प्रदान करते हैं 
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