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अध्याय 1 - परिचय 

म ूंगफली (अरलचस हाइपोलगया) भारत में लगभग 80 से 85 लाख मीलटिक टन के वालषकक उत्पादन के साथ 

खेती की जाने वाली प्रमुख लतलहनोूं (आयल सीड्स ) में से एक है। म ूंगफली का उत्पादन मुख्य रूप से 

गुजरात (20.84 लाख टन), आूंध्र प्रदेश (5.82 लाख टन), राजस्थान (11.26 लाख टन), कनाकटक (2.87 लाख 

टन) और महाराष्ट्ि  (2.66 लाख टन) (एपीडा, 2018) में होता है। म ूंगफली खाद्य तेल का चौथा सबसे बडा 

स्रोत है और प्रोटीन का भी समृद्ध स्रोत है। इसका सेवन नाशे्त के रूप में लकया जाता है, लजसे पारूंपररक 

व्यूंजनोूं और कने्फक्शनरी में भी शालमल लकया जाता है। हालाूंलक फसल दलिण अमेररका के म ल लनवासी है 

और शुरुआत में ब्राजील और पेरू में खोजी गई थी। वतकमान में म ूंगफली एक सौ देशोूं में उगाई जाती है, 

लजसमें चीन (17,519,600 टन) प्रमुख उत्पादक है और उसके बाद भारत (6,727,180 टन) का स्थान आता 

है। जबलक प्रमुख लनयाकत अजेंटीना (5, 38,575 मीलटिक टन) से होता है, इसके बाद य एसए (4, 47,572 

मीलटिक टन) और भारत (3, 63,496 मीलटिक टन) (FAOSTAT, 2019) का स्थान आता है। दुलनया भर में 

म ूंगफली की खेती 22 लमललयन हेके्टयर में की जाती है, भारत में म ूंगफली की खेती का िेत्रफल लगभग 

38,90,000 हेके्टयर (ICRISAT) है। हालाूंलक सबसे अलिक उत्पादन गुजरात (1190 लकग्रा/हेके्टयर) में 

देखा गया है, तलमलनाडु में अलिक उत्पादकता (1604 लकग्रा/हेके्टयर) दजक की गई है। 
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डचत्र 1: 2019 में प्रमुख देश ूं में म ूंगफली का उत्पादन (स्र त: FAOSTAT, 10 फिविी 2021) 

1.1. म ूंगफली में प्रमुख प षक तत्व 

म ूंगफली ऊजाक से भरप र (2176 KJ) नट्स हैं लजनमें अच्छी मात्रा में प्रोटीन, काबोहाइडि ेट, लवटालमन और 

खलनज होते हैं। म ूंगफली के सेवन से कुपोषण को कम करने में मदद लमलेगी, जो कई लवकासशील देशोूं में 

एक गूंभीर स्वास्थ्य लचूंता का लवषय है। नमकीन म ूंगफली के साथ-साथ अनसाले्टड म ूंगफली में सोलडयम का 

स्तर कम होता है, इसललए कभी-कभी नमकीन म ूंगफली का सेवन स्वास्थ्य के ललए हालनकारक नही ूं होता 

है। 

ताडलका 1: म ूंगफली की प षक सूंिचना 

प षक तत्त्व प्रडत 100 ग्राम म ूंगफली 

प्रोटीन 23.65 

काबोहाइडि ेट 17.27 

कुल वसा 39.63 
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कुल फाइबर 10.38 

कुल फोलेट 90.89 (µg) 

कैस्शशयम 54 mg 

लोहा 3.44 mg 

सोलडयम 12.21 mg 

पोटैलशयम 679 mg 

जस्ता 3.18 mg 

 

1.2. म ूंगफली के स्वास्थ्य लाभ 

1.2.1. प्रडतउपचािक (एूं टीऑक्सी ेंट ) गडतडवडि 

म ूंगफली में ऑक्सीडेलटव तनाव को कम करने की िमता पाई गई और जामुन जैसे कुछ फलोूं की तरह 

समान एूं टीऑक्सीडेंट प्रोफाइल भी हैं। म ूंगफली में प्रमुख एूं टीऑक्सीडेंट मेटाबोलाइट  एलसड है। म ूंगफली 

को भ नने से कुमारिक  एलसड का स्तर 22% तक बढ़ जाता है। इसललए भुनी हुई म ूंगफली स्वास्थ्य के ललए 

अच्छी होती है (िॉमहॉफ एट अल।, 2006)। 

1.2.2. कैं सि डवि िी गडतडवडि 

म ूंगफली में पाए जाने वाले बायोएस्क्टव यौलगकोूं जैसे फाइटोटेरॉल, इनसोलटओल हेक्साफॉसे्फट और 

रेसे्वराटि ोल में फ्री रेलडकल मैला ढोने की िमता होती है लजससे कैं सर की घटना में बािा आती है। म ूंगफली 

की खपत और पेट के कैं सर के जोस्खम के बीच एक उलटा नकारात्मक सहसूंबूंि देखा गया (अवाद एट 

अल।, 2000; ये एट अल।, 2006)। 

1.2.3. म ूंगफली का डलडप  प्र फाइल 

म ूंगफली का लललपड प्रोफाइल इसके हृदय के अनुक ल गुण को दशाकता है। म ूंगफली में मोनोअनसैचुरेटेड 

फैटी एलसड (50%) अलिक होता है और केवल 14% सूंतृप्त फैटी एलसड होता है। इसललए यह जैत न के तेल 



पीएमएफएमइ – रोसे्टड पीनट प्रोसेससिंग  

6 

 

जैसे अन्य स्वस्थ तेलोूं के समान ही फायदेमूंद है। कुछ अध्ययनोूं से पता चला है लक म ूंगफली के सेवन से 

एचडीएल स्तर (पेल्कमैन 2004) को बनाए रखते हुए कुल कोलेटि ॉल (11%) और एलडीएल कोलेटि ॉल 

(14%) के स्तर में कमी आई है। 

1.2.4. मिुमेह पि म ूंगफली का प्रभाव 

म ूंगफली का सेवन मिुमेह के खतरे को कम करने में मदद करता है। म ूंगफली को मिुमेह लवरोिी के रूप 

में कायक करने के ललए मैग्नीलशयम और आहार फाइबर सहायक कारक हैं (लजयाूंग एट अल।, 2002)। 

1.2.5. म ूंगफली का अल्जाइमि ि ग पि प्रभाव 

सप्ताह में पाूंच बार म ूंगफली का सेवन करने से लपत्त की पथरी को 25% तक कम लकया जा सकता है (साई 

एट अल।, 2004)।  

 

Figure 2: म ूंगफली की एक सडविंग में प षक तत्व (www.herbazest.com)  

 

 

 

 

 

http://www.herbazest.com/
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                                अध्याय 2 – 

 म ूंगफली उत्पादन पहल  
2.1. खेती किना 

म ूंगफली (अरलचस हाइपोलगया) एक जडी-ब टी वाला पौिा है, जो फललयोूं के पररवार से सूंबूंलित है जो 30 - 

50 सें.मी  तक लूंबा होता है। उष्णकलटबूंिीय (वषाक वन), उपोष्णकलटबूंिीय और गमक समशीतोष्ण िेत्रोूं में 

इसकी व्यापक रूप से खेती की जाती है, जबलक अजैलवक और जैलवक कारकोूं के अलावा वषाक लसूंलचत 

पररस्स्थलतयोूं में सीमाूंत भ लम में खेती के कारण उत्पादकता कम हो जाती है जो पौिे की वृस्द्ध और उपज को 

प्रभालवत करते हैं। आम तौर पर पौिे अच्छी तरह से स खा रेतीली, रेतीली दोमट लमट्टी में 24 से 27 लडग्री 

सेस्ल्सयस पर अच्छी तरह से बढ़ता है जहाूं यह ख ूंटी के प्रवेश की सुलविा प्रदान करता है और इसकी फसल 

को आगे बढ़ाता है। इसललए कठोर लमट्टी और लमट्टी म ूंगफली की खेती के ललए उपयुक्त नही ूं है। भारत में 

सभी चार मौसमोूं में म ूंगफली की खेती की जाती है, जबलक इसका 85% खरीफ मौसम में लकया जाता है, 

जहाूं 50 - 125 सेमी अच्छी तरह से लवतररत वषाक प्राप्त होती है। कुशल अूंकुरण के ललए अच्छी गुणवत्ता वाले 

बोल्ड बीजोूं का उपयोग लकया जाना चालहए, सूंक्रलमत और लसकुडे हुए बीजोूं से बचने के ललए बीजोूं को 

छाूंटना चालहए। बीज सूंबूंिी बीमाररयोूं को ठीक करने के ललए कई बीज उपचार जैसे काबेन्डालजम (2 

ग्राम/लकलोग्राम बीज), थीरम (3 ग्राम/लकलोग्राम बीज) की भी लसफाररश की जाती है। म ूंगफली के बीजोूं की 

बुवाई 60 सें.मी x 10 सें.मी. प्रसार लकस्ोूं में और 45 सें.मी x 10 सें.मी गुच्छोूं की लकस्ोूं में 120-175 

लक.ग्रा./हे. म ूंगफली की सामान्य रूप से खेती की जाने वाली लकस्ें हैं टीएमवी 7, सीओ 3, कौशल, 

सीओजीएन 4, कालदरी-2, कालदरी-3, बीजी-1, बीजी-2, कुबेर, वीआरआई 2, चूंद्रा, गौग-1, गौग-10, पीजी -

1, टी-28, टी-64, लचत्रा, प्रकाश, एम्बर आलद। प्रसार प्रकार की म ूंगफली से अपेलित उपज क्रमशः  1500 से 

2000 लकग्रा / हेके्टयर और गुच्छा प्रकार 1000 से 1500 लकग्रा / हेके्टयर है और लगरी से फली अनुपात होगा 

70:30 हो। 
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डचत्र 2: म ूंगफली का खेत  

(Source: https://agritech.tnau.ac.in/agriculture/oilseeds_groundnut.html) 

 

 

2.2. फसल कटाई  

फसल की पररपक्वता को समझना और लफर म ूंगफली की फली की कटाई के ललए लकसानोूं से अनुभव और 

सतकक ता की आवश्यकता होती है क्ोूंलक फली लमट्टी में होगी। पररपक्वता प्राप्त करने से पहले काटी गई 

फली कम उपज और लसकुडे हुए बीज का पररणाम देगी, जबलक देरी से कटाई से बीज का अूंकुरण होता 

है। इसललए उलचत फसल के ललए सूंकेत पते्त का पीलापन और पुरानी पलत्तयोूं का लगरना है। म ूँगफली की 

गुच्छी लकस्ोूं में फली को खी ूंचकर और फैलाकर जुताई करके काटा जाता है। कटाई आमतौर पर भारत में 

एक श्रम गहन प्रलक्रया है, लवशेष रूप से चरम फसल अवलि के दौरान जहाूं लकसानोूं द्वारा श्रलमकोूं की कमी 

का भी अनुभव लकया जाता है। कें द्रीय कृलष इूंजीलनयररूंग सूंस्थान, भोपाल जैसे कृलष अनुसूंिान सूंस्थानोूं ने 

म ूंगफली की कटाई को आसान बनाने के ललए कई स्टिपसक और थे्रशर लवकलसत लकए थे। 

2.2.1. म ूंगफली की कटाई में शाडमल कदम: 

2.2.1.1. स्ट्ररडपूंग: या तो मैनु्यअल रूप से या डि म या कूं घी प्रकार के स्टिपसक का उपयोग करके लकया  

जा सकता है. 

https://agritech.tnau.ac.in/agriculture/oilseeds_groundnut.html
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डचत्र 3: एक डकसान हाथ से अपने खेत से म ूंगफली की फली डनकाल िहा है 

2.2.1.2. गाहना: पौिे से फली लनकालने के ललए याूंलत्रक थे्रशर की सहायता से लकया जाता है। याूंलत्रक 

थे्रलसूंग के पररणामस्वरूप म ूंगफली फली में ज्यादा ट ट-फ ट के लबना और बीजोूं को नुकसान पहुूंचाती है। 

2.2.1.3. डवन इूंग: फली से भ सी को हटाने के ललए लकया जाता है। याूंलत्रक थे्रशर में, भ सी को हटा लदया 

जाता है और लफर फली एकत्र की जाती है। 
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डचत्र 4: म ूंगफली की फली थे्रशि (1000-1500 डकग्रा/घूंटा) 

2.2.1.4. परिपक्वन: पकाई तिाई  को आमतौर पर सुखाने की प्रलक्रया के रूप में सूंदलभकत लकया जाता है जो 

फली में पानी की मात्रा को 10 - 15% तक कम करने के ललए लकया जाता है। फली, त्वचा और गुठली में 

समान नमी के साथ सूंतुलन नमी के लवलभन्न स्तर पाए जाते हैं। कुशल सुखाने की प्रलक्रया भूंडारण के दौरान 

सूंद षण और फली के खराब होने से बचाती है। इलाज लवलभन्न तरीकोूं से लकया जाता है या तो ि प में सुखाना, 

हवा में फें कना, ढेर बनाना (लतलहन अनुसूंिान लनदेशालय, हैदराबाद द्वारा प्रस्तालवत), लतपाई सूंरचनाएूं  

(राष्ट्ि ीय म ूंगफली अनुसूंिान कें द्र द्वारा प्रस्तालवत)। इन सभी लवलियोूं में सुखाने उपलब्ध स यक के प्रकाश पर 

लनभकर करता है। हालाूंलक, फली को सीिे स यक के प्रकाश के सूंपकक  में लाना उलचत नही ूं है क्ोूंलक ये प्रलक्रया 

ज्यादातर व्यस्क्तगत लकसानोूं की सटीकता पर लनभकर करती है लक इस सुखाने की प्रलक्रया के दौरान फली 

को प्राप्त होने वाली वास्तलवक नमी पर लवचार लकए लबना फली के ललए आवश्यक स खापन का लनिाकरण 

लकया जाता है। इसी तरह, स खने के ललए जमीन पर छोडी गई फली से फफ ूं दी का सूंक्रमण हो सकता है 

और फली को स खने के ललए बहुत देर तक जमीन पर छोड देने से लछलने के दौरान गुठली फट सकती है। 
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इस प्रकार डीओआर और एनआरसीजी द्वारा कई अन्य तरीकोूं का सुझाव लदया जाता है जैसे लक फली को 

ढेर करना तालक सीिी ि प से बचकर छाया स खना सुलनलित हो सके। कृलत्रम डि ायर का उपयोग तब प्रभावी 

पाया जाता है जब पॉड्स को 10-12 c.f.m के वायु प्रवाह के साथ 27 - 32 लडग्री सेस्ल्सयस के सूंपकक  में लाया 

जाता है। बैच डि ायर, बल्क डि ायर और लनरूंतर प्रवाह डि ायर का उपयोग करके कृलत्रम लकया जा सकता है। 

2.2.1.4.1. बैच  र ायि: बैच डि ायर में पॉड्स को 54 •C पर 110 cu के वायु प्रवाह के साथ सुखाया जाता है। 

फुट प्रलत लमनट। इसने 16 घूंटे में फली के स खने को बढ़ा लदया और नमी को 48 प्रलतशत से घटाकर 8% 

कर लदया। हालाूंलक गमक करने का तापमान 54 •C तक सीलमत होना चालहए, क्ोूंलक अलतररक्त तापमान 

(उदाहरण के ललए 60 •C) ने लबना स्वाद का उत्पादन लकया लजससे गुठली की गुणवत्ता पर हालनकारक 

प्रभाव पडा। 

 

डचत्र 5: म ूंगफली की फली बैच  र ायि 

2.2.1.4.2. बल्क  र ायि: इस प्रलक्रया में पॉड्स को 1.8 मीटर ऊूं चाई की थोक परतोूं में <40 •C के हवा के 

तापमान और 0.5 मीटर प्रलत सेकूं ड के वायु वेग के साथ सुखाया गया था। इस सुखाने की प्रलक्रया से 

सूंतोषजनक गुणवत्ता के साथ फली का उत्पादन होता है। 
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.2.1.4.3. अखण्ड(लगाताि) फ्ल   र ायसस: इस प्रलक्रया में उत्पाद को एक छोर से द सरे छोर तक ले जाया 

जाता है, इस बीच उत्पाद के माध्यम से प्रभावी नमी में कमी के ललए गमक हवा उडाई जाती है। अनुशूंलसत 

हवा का तापमान पररवेश का तापमान (38 •C) है, लजसकी वायु प्रवाह दर 5 - 100 f.p.m है। (फीट प्रलत 

लमनट)। 

2.2.1.5. छीलन: फली की गोलाई या लवचे्छदन लकया जाता है क्ोूंलक लछलके वाली गुठली लकसानोूं को 

अलिक म ल्य लदलाती है। मैकेलनकल डेकोलटककेटसक का उपयोग करके गोलाबारी की जाती है, मशीन के पास 

एक ऑलसलेलटूंग सेक्टर और अवतल चलनी होगी। पॉड्स को हॉपर के माध्यम से मशीन में फीड लकया 

जाएगा, वहाूं यह काट आयरन पेग असेंबली में लगरेगा। फली दोलन िेत्र और चलनी के बीच में ट ट जाएगी। 

लडकॉलटककेटर से जुडा िोअर ट टे हुए गोले और अन्य हल्की सामग्री को हटा देगा और साफ गुठली एकत्र 

की जाएगी 

 

डचत्र 5 : याूंडत्रक म ूंगफली का सूंश िक 
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                             डचत्र 6: मैनु्यअल रूप से सूंचाडलत म ूंगफली  ेक डटकेटि 

2.2.1.6. सफाई: आम तौर पर थे्रशर और लडकॉलटककेटर को िोअर से जोडा जाता है तालक पॉड्स से जुडी 

लवदेशी सामग्री की गूंदगी और ि ल को हटाया जा सके। यहाूं तक लक खुली खोली हुई गुठली भी मोल्ड के 

सूंक्रमण और सूंभालवत जैलवक िलत के सािन हैं, इस प्रकार अूंलतम उपज में बचा जाना चालहए। अच्छी 

गुणवत्ता वाली फली सुलनलित करने के ललए लवदेशी सामग्री की उपस्स्थलत 5% से कम होनी चालहए।   

 

डचत्र 7: म ूँगफली की सफाई मशीन 800-1500 डकग्रा / घूंटा पि डलफ्ट क्षमता के साथ सूंयुक्त 

(Source: http://www.biodiesel-machine.com/peanut-cleaner.html) 

 

http://www.biodiesel-machine.com/peanut-cleaner.html
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डचत्र 8:  2018 में म ूंगफली उत्पाद ूं का डनयासत म ल्य ( ेटा स्र त: FAOSTAT, 10 फिविी 2021) 
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                                                              अध्याय 3  

 

 भुनी हुई म ूंगफली 

म ूंगफली एक लोकलप्रय खाद्य नट्स (बादाम आलद नट्स )है जो व्यापक रूप से इसके मक्खन, कने्फक्शन 

और सै्नक्स के ललए उपयोग लकया जाता है। इनमें से लकसी भी उत्पाद में पररवलतकत होने से पहले इसकी 

मुख्य प्रलक्रया रोस्टूंग है। लगरी को भ नते समय लगभग 300 फे्लवर कूं पाउूंड तैयार होते हैं। भ नने में लबना 

लकसी एूं जाइमी प्रलतलक्रया के उच्च तापमान पर गमक करना शालमल है लजससे कई पाइराल़िन यौलगकोूं का 

उत्पादन होता है जैसे हेक्सानल, हेक्सानॉल लमथाइलपायरोल और बेंजीन एलसटाललडहाइड। रोस्टूंग कई 

तरह से की जाती है जैसे डाकक  रोस्टूंग, डीप फ्राई और स्िटर फ्राई.  

3.1.  ाकस  ि स्ट्रूंग 

एक उथले फ्राइूंग पैन में पूंद्रह से बीस लमनट के ललए 350 ° F पर डाकक  रोस्टूंग या पारूंपररक रोस्टूंग लकया 

जाता है। इस तरह भुनी हुई म ूंगफली का बे्रकडाउन सबसे ज्यादा होता है। गहरे रूंग की भुनी हुई म ूंगफली 

में तेल भुनी हुई या स्िटर तली हुई म ूंगफली की तुलना में कम पेरोक्साइड म ल्य होता है। 

3.1.1. नमकीन म ूंगफली कचे्च मेवे को ४% नमक के घोल में १२ घूंटे के ललए लभगोकर और लफर इन 

नमकीन मेवोूं को सुखाकर और भ नकर नमकीन म ूंगफली तैयार की जाती है। 

3.1.1.1. नमकीन म ूंगफली के डलए फ़्ल चाटस  

 

 

 

 

 

 

लछलके वाले कचे्च मेवोूं को छाूँटें और साफ करें  

कचे्च मेवे को ४% नमक के घोल में १२ घूंटे के ललए 

लभगो दें। 

कचे्च मेवे को ४% नमक के घोल में १२ घूंटे के ललए 

लभगो दें। 

नमकीन मेवा सुखाएूं  

नमकीन मेवा भ न लें 
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डचत्र 10: नमकीन/मसाला म ूंगफली के डलए उपकिण 

3.2. स्ट्िरि फ्राइूंग 

स्िटर फ्राई करने में भीगे हुए लछलके वाली म ूंगफली को 10 लमनट के ललए पानी में उबाल कर डि ेन कर 

ललया जाता है। स खे मेवोूं को तेल का उपयोग करके तला जाता है लफर भी यह गीला होता है, लजसके 

पररणामस्वरूप इसकी सतह पर छाले हो जाते हैं। यह प्रलक्रया कम बे्रक-डाउन वाले उत्पाद को बेहतर 

स्वाद प्रोफाइल और कुरकुरी बनावट भी प्रदान करती है। इस प्रलक्रया से म ूंगफली की सतह की िलत भी 

बढ़ जाती है लजससे पोषक तत्व मुख्य रूप से शकक रा का ररसाव हो जाता है। 

3.3.  ीप फ्राइूंग 

तेल भ नने की प्रलक्रया तेज होती है, जो म ूंगफली को अजीबोगरीब अखरोट का स्वाद देती है और स खे भुने हुए मेवोूं 

की तुलना में उच्च कुरकुरापन और कठोरता देती है। तेल भ नने को इलेस्क्टिक कडाही या डीप फ्रायर का उपयोग 
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करके लकया जाता है, जहाूं तेल में म ूंगफली को भ नने के ललए पयाकप्त मात्रा में ललया जाता है। अगर 2 कप कच्ची या 

उबली हुई म ूंगफली ली जाती है, तो 1 1/2 कप तेल उसी को भ नने के ललए ललया जाता है.  

 

डचत्र 5: तलने के उपकिण 

3.4. माइक्र वेव ि स्ट्रूंग 

म ूंगफली को माइक्रोवेव में भ नने के ललए 700 वॉट का माइक्रोवेव इसे्तमाल लकया जाता है, लजसमें म ूंगफली 

को लभगोकर नमक लछडक लदया जाता है, लफर इसे माइक्रोवेव में 1 से 2 1/2 लमनट के ललए 30 सेकें ड के 

अूंतराल में बीच-बीच में लहलाते हुए रखा जाता है। 

 

 

3.5. ग्राउूं  प्र सेडसूंग के डलए एचएसीसीपी य जना 

महत्वप णस डनयूंत्रण डबूंदु 

(सीसीपी) 
सूंभाडवत ख़तिे सुिािात्मक उपाय 

-प्रोसेलसूंग टोरेज द लषत, अपररपक्व फली, उच्च 

कीट सूंक्रमण, मृत कीट 

अवशेष 

फमक को घलटया गुणवत्ता की कच्ची 

म ूंगफली स्वीकार नही ूं करनी चालहए। 

छूँ टाई, स क्ष्मजैलवक लवशे्लषण और कीट 

अवशेषोूं के उन्म लन के सूंदभक में 

गुणवत्ता जाूँच की जानी चालहए। 
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-प्रोसेलसूंग टोरेज मोल्ड वृस्द्ध और कृन्तकोूं का 

हमला, नमी अवशोषण 

प्राप्त कचे्च माल को तुरूंत सूंसालित करें। 

भूंडारण करते समय बोररयोूं को लकडी 

के तख्ोूं पर ढेर कर दें। भूंडारण सुलविा 

में नमी की लगातार लनगरानी करें  

प्रसूंस्करण लाइन पार सूंद षण प्राथलमक प्रसूंस्करण अनुभाग में अिक-

प्रसूंसृ्कत खाद्य पदाथों को सूंभालने वाले 

श्रलमक अूंलतम उपज को द लषत करने में 

सिम होते हैं यलद उलचत सफाई नही ूं 

रखी जाती है। 

लवलभन्न चरणोूं में उत्पादन लाइन को 

सूंभालने से पहले श्रलमकोूं को हाथ िोना 

चालहए और प्रसूंस्करण में उपयोग लकए 

जाने वाले सभी उपकरणोूं को प्रसूंस्करण 

से पहले अच्छी तरह से साफ करना 

चालहए। 

पैकेलजूंग अूंलतम उत्पाद में नमी का 

प्रवाह, क्रॉस सूंद षण 

उपयोग की जाने वाली पैकेलजूंग सामग्री 

खाद्य गे्रड गुणवत्ता वाली होनी चालहए 

और अूंलतम उत्पादोूं द्वारा नमी के 

अवशोषण से बचने के ललए यह 

ऑक्सीजन बािा होनी चालहए। भूंडारण 

कूं टेनरोूं को पैलकूं ग से पहले साफ लकया 

जाना चालहए। पैकेज को पररवहन का 

सामना करने के ललए प्रलतरोिी प्रलतरोि 

होना चालहए। 

पारगमन के लहसे्स के रूप में उतारते 
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समय ठूं डे भूंडाररत म ूंगफली के सूंघनन 

से बचें। 

अूंलतम उत्पाद का भूंडारण  उत्पादन में उच्च जल गलतलवलि, 

अनुलचत भूंडारण की स्स्थलत 

मोल्ड वृस्द्ध को रोकने के ललए अूंलतम 

उत्पाद की aw गलतलवलि कम (<0.7) 

होनी चालहए। वैक् म पैकेलजूंग या 

नाइटि ोजन फ्ललशूंग का उपयोग लकया जा 

सकता है। 

भूंडारण वातावरण की सापेलिक आद्रकता 

55-65% होनी चालहए। 

 

अध्याय 4 - म ूंगफली की गे्रड ूंग 

नमी की मात्रा, ढीली गुठली का प्रलतशत और लवदेशी सामग्री म ूंगफली की गुणवत्ता लनिाकररत करती है। इस 

सूंबूंि में, राष्ट्ि ीय और अूंतराकष्ट्ि ीय एजेंलसयोूं द्वारा उत्पालदत और लनयाकत की जाने वाली म ूंगफली की गे्रलडूंग के 

ललए कुछ गुणवत्ता मानदूंड और सीमाएूं  लनिाकररत की गई हैं। अलग-अलग आकार के अनुसार, लछलके के 

रूंग और फली के आकार के म ूंगफली को कोरोमूंडल, बोल्ड, जावा या से्पलनश और लाल नेटल के रूप में 

वगीकृत लकया जाता है।  

 

डचत्र 9: म ूंगफली की डगिी की डकस्में 

गुठली को कनेल गणना प्रलत औूंस के अनुसार वगीकृत लकया जाता है: 
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प्रकाि प्रडत औूंस की डगनती 

बोल्ड                    : 35/40, 38/42, 40/45, 45/50, 45/55, 60/70, 70/80 

जावा                    : 40/50, 45/55, 60/70, 70/80, 80/90, 100/120 

लाल त्वचा जावा   : 70/80, 80/90 

 

तेल लमललूंग और खाने योग्य मेवोूं के ललए उपयोग की जाने वाली गुठली के गे्रलडूंग मानदूंड अलग हैं। लनयाकत 

लकए जाने वाले खाद्य नटोूं को चुना और चयलनत (HPS) के रूप में वगीकृत लकया गया है। एचपीएस कनेल 

के ललए आईएसआई मानक इस प्रकार हैं: 

ताडलका 1: एचपीएस कनेल के डलए आईएसआई मानक 

डवशेषताएूं   एचपीएस 

ब ल्ड 1 

एचपीएस 

ब ल्ड 2 

एचपीएस 

ब ल्ड 3 

एचपीएस 

खानदेश 

सामग्री के प्रलत 25 ग्राम गुठली की 

सूंख्या 

Max 40 45 to 53  54 to 58 71 to 75  

ट टी, िलतग्रस्त और थोडी िलतग्रस्त 

गुठली, वजन के अनुसार% 

(अलिकतम) 

Nil 1 1 1 

Adopted from: एफएओ, म ूंगफली के बाद फसल कटाई के सूंचालन का सूंग्रह 

गे्रलडूंग और छूँ टाई के दौरान माइक्रोलबयल सूंपकक  प्रभाव, कीट सूंक्रमण और गूंि की अन्य लवशेषताओूं का 

लवशे्लषण लकया जाता है। छूँ टाई ज्यादातर लवकासशील देशोूं में मैनु्यअल रूप से की जाती है, हालाूंलक रूंग 

गे्रडर का उपयोग अब एफ्लाटॉस्क्सन सूंक्रलमत गुठली को पहचानने और अलग करने के ललए लकया जा रहा 

है। 

ताडलका 2: म ूंगफली के डलए क  ेक्स मानक 

गुणवत्ता कािक अनुमेय स्ति 

नमी की मात्रा फली में म ूंगफली - 10% 
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म ूंगफली के दाने - 9.0% 

फफ ूं दीदार या सडी हुई गुठली  0.2% m/m max 

बासी गुठली लललपड का ऑक्सीकरण: 5 meq से अलिक सलक्रय 

ऑक्सीजन/लकलोग्राम नही ूं) 

मुक्त फैटी एलसड का उत्पादन: 1.0% से अलिक 

नही ूं 

असूंगत मामला फली में म ूंगफली - 0.5% m/m अलिकतम m 

म ूंगफली के दाने - 0.5% m/m अलिकतम 

गूंदगी (मृत कीडोूं की तरह पशु म ल की अशुद्धता) 0.1% m/m max 

 

Source: www.codexalimentarius.org 

 मानव उपभोग और चारा के ललए उपयोग की जाने वाली म ूंगफली में माइक्रोलबयल सूंपकक  प्रभाव और 

एफ्लाटॉस्क्सन जैसे लवषाक्त(टोक्सलकन्स) पदाथों का उत्पादन एक प्रमुख लचूंता का लवषय है। मानव के भावी 

उपभोग के ललए म ूंगफली के  एफ्लाटॉस्क्सन बी1 की सीमा 2 माइक्रोग्राम प्रलत लकलोग्राम लनिाकररत की गई 

है। तथालप, लनयाकतक देशोूं को आयातकोूं की आवश्यकताओूं को प रा करना चालहए और एफ्लाटॉस्क्सन 

स्तरोूं के ललए उनके द्वारा लनिाकररत लवलशष्ट् सीमाओूं को प रा करना चालहए। देश लवलशष्ट् एफ्लाटॉस्क्सन सीमा 

के बारे में लववरण एफएओ के म ूंगफली पोट हावेट ऑपरेशन सूंग्रह से प्राप्त लकया जा सकता है। 

ताडलका 3: य ि पीय सूंघ द्वािा डनिासरित एफ्लाटॉस्ट्क्सन के डलए सडहषु्णता सीमा 

उपय ग का उदे्दश्य 

सहनशीलता सीमा (μg प्रडत डकग्रा) 

B1 B1 + G1 + B2 + G2 

सीिे खपत के ललए म ूंगफली 2 4 
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आगे की प्रलक्रया के ललए म ूंगफली 5 10 

म ूंगफली का द ि और उससे सूंबूंलित उत्पाद 0.05 --- 

Adopted from: एफएओ, म ूंगफली कटाई के बाद के सूंचालन का सूंग्रह 

• म ूंगफली में एफ्लाटॉस्ट्क्सन सूंद षण से बचने के डलए डनम्नडलस्ट्खत गुणवत्ता उपाय ूं क  अपनाने 

की आवश्यकता है: 

•  उलचत पररपक्वता प्राप्त करने के बाद गुठली की कटाई करें। 

•  अपररपक्व पॉड्स को पररपक्व पॉड्स से सॉटक करें  और अलग करें। 

•  फली की कटाई करते समय हैंडललूंग/याूंलत्रक िलत से बचें। 

•  कटाई के तुरूंत बाद फली को प्रोसेस करें। 

•  भूंडारण से पहले फली की नमी को 6-8% तक कम कर दें। 

• •फली को बारदानोूं में रखते समय, नमी के अवशोषण से बचने के ललए ढेर लकए गए थैलोूं को 

लकडी के तख्ोूं पर रखें। 

• लकसानोूं को वैज्ञालनक और स्वच्छ कटाई और कटाई के बाद के तरीकोूं के बारे में लशलित करना। 

 

 

ताडलका 4: अमेरिकी म ूंगफली परिषद द्वािा डनिासरित म ूंगफली के डलए माइक्र डबयल पैिामीटि 

मापदूं  ूं डनडदसष्ट् सीमाएूं  

कुल पे्लट लगनती <10,000/g (भुना हुआ उत्पाद) 

खमीर और फफ ूं द <100/g (भुना हुआ उत्पाद) 

एूं टरोबैक्टीररया <10/g (भुना हुआ उत्पाद) 

कोललफोर्म्क <10/g MPN (भुना हुआ उत्पाद) 
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ई कोलाई <3.6/g MPN (भुना हुआ उत्पाद) 

साल्मोनेला नकारात्मक 

  Adopted from: www.nutfruit.org  

 

भुनी हुई म ूंगफली के डलए पैकेडजूंग सामग्री 

 

 

   

 

 

                            वैक्य म पैकेडजूंग मशीन 

अध्याय 5 - घिेल  के डलए डनयामक आवश्यकताएूँ  

एल ीपीई कवि तडकया पाउच 

http://www.nutfruit.org/
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5.1. एपी ा के माध्यम से म ूंगफली प्रसूंस्किण इकाइय ूं के डलए पूंजीकिण प्रमाण पत्र प्रदान किने 

के डलए मानदूं  

आयातक देश द्वारा प्रस्तालवत गुणवत्ता मानकोूं और फाइटोसैलनटरी आवश्यकताओूं का पालन करते हुए 

भारतीय म ूंगफली को अूंतरराष्ट्ि ीय बाजार में अपगे्रड करने के ललए, एपीडा ने म ूंगफली प्रसूंस्करण 

इकाइयोूं की स्थापना और लनयाकत के ललए पूंजीकरण प्रमाण पत्र प्रदान करने के ललए कई लदशालनदेश 

लनिाकररत लकए हैं। 

5.1.1. एपी ा के तहत पूंजीकिण प्रडक्रया का फ्ल चाटस  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5.2. पूंजीकिण प्रदान किने के चिण  

एक बार आवेदन जमा करने के बाद प्रस्तालवत प्रसूंस्करण सुलविा का लनरीिण एपीडा के अलिकाररयोूं, 

राज्य के अलिकाररयोूं और ग्राउूंड ररसचक लनदेशालय के अलिकाररयोूं द्वारा गलठत एक सलमलत द्वारा लकया 

पूंजीकरण के ललए आवेदन एपीडा देश कायाकलय में जमा लकया 

जाना चालहए (फॉमक- I) 

प्रस्तालवत म ूंगफली प्रसूंस्करण इकाई का बुलनयादी ढाूंचा ि लप्रूंट 

प्रसु्तत लकया जाना चालहए (फॉमक II) 

आवेदन पत्र के साथ सूंबूंलित स्थान पर एपीडा के पि में 25,000/- 

रुपये (अप्रलतदेय) का शुल्क सूंलग्न लकया जाना चालहए। 

पूंजीकरण के ललए आवेदन एपीडा देश कायाकलय में जमा लकया 

जाना चालहए (फॉमक- I) 

अन्य दस्तावेज जैसे, प्रमाण के साथ माललकोूं का नाम और पता, 

स्थानीय लनकाय से एनओसी, स ची मशीनरी, और गुणवत्ता मानकोूं 

को सालबत करने वाले प्रमाण पत्र, श्रलमकोूं के स्वास्थ्य ररकॉडक और 

श्रलमकोूं को लदए गए प्रलशिण का ररकॉडक प्रसु्तत लकया जाना 

चालहए। 
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जाएगा। आवेदक को लनरीिण की लतलथ की स चना एक सप्ताह प वक दी जायेगी, लजससे आवेदक आवश्यक 

दस्तावेज तैयार रख सके। सलमलत लनरीिण ररपोटक प्रपत्र III प्रारूप में उपलब्ध कराएगी। लनरीिण के बाद 

अलिकाररयोूं को दो सप्ताह के भीतर एपीडा कायाकलय को लसफाररशोूं या सुझाव के साथ ररपोटक प्रसु्तत 

करनी चालहए। म ूंगफली प्रसूंस्करणकताकओूं को म ूंगफली में एफ्लाटॉस्क्सन के स्तर को रोकने/कम करने के 

ललए अभ्यास सूंलहता के अनुसार प रे म ूंगफली म ल्य शृ्रूंखला में अच्छी कृलष पद्धलतयोूं (जीएपी) और आगे के 

अचे्छ लवलनमाकण प्रथाओूं (जीएमपी) का अनुपालन सुलनलित करना चालहए (सीएसी/आरसीपी – 55-2004)। 

एक बार जब अलिकारी आवेदन लववरण से सूंतुष्ट् हो जाते हैं और भौलतक लनरीिण द्वारा सत्यालपत हो जाते 

हैं, तो सलमलत पूंजीकरण प्रमाण पत्र देने के ललए एपीडा की लसफाररश कर सकती है और इसे एईडीए द्वारा 

प्रारूप IV में जारी लकया जाएगा। यलद इकाई लवत्तीय एजेंलसयोूं के मानकोूं/लशकायतोूं/स्थानीय लनकायोूं से 

अनापलत्त प्रमाण पत्र की अनुपस्स्थलत के अनुरूप नही ूं है, तो पूंजीकरण रद्द या लनलूंलबत लकया जा सकता है। 

इकाई के माललक/लवलनमाकता 30 लदनोूं के भीतर पूंजीकरण रद्द करने के स्खलाफ एपीडा अध्यि को अपील 

प्रसु्तत कर सकते हैं। म ल प्रमाण पत्र लवकृत या खो जाने की स्स्थलत में एपीडा को 1000 रुपये का भुगतान 

करने पर डुप्लीकेट जारी लकया जाएगा। 

5.3. एफएसएसएआई: एफबीओ की स्थापना के डलए गुणवत्ता मानक 

लकसी भी खाद्य व्यवसाय सूंचालन (FBO) को भारतीय खाद्य सुरिा मानक प्रालिकरण (FSSAI) से 

पूंजीकरण या लाइसेंस की आवश्यकता होती है। 12 लाख या उससे कम के वालषकक कारोबार वाले खाद्य 

व्यवसाय सूंचालन को FSSAI पूंजीकरण लेना चालहए और यलद वालषकक कारोबार> 12 लाख – 20 करोड है 

तो FBO को FSSAI राज्य लाइसेंस लेने की आवश्यकता है और 20 करोड से अलिक कें द्रीय लाइसेंस के 

ललए जाना चालहए। पूंजीकरण शुल्क एक वषक के ललए 100/- और लाइसेंलसूंग के ललए प्रलत वषक 3000/- है। 

खाद्य व्यवसाय सूंचालक द्वारा चुने गए पूंजीकरण/लाइसेंस की वैिता 1 वषक से 5 वषक तक हो सकती है। 

पूंजीकरण / लाइसेंस का नवीनीकरण वतकमान पूंजीकरण या लाइसेंस की समास्प्त से 30 लदन पहले लकया 

जाना चालहए। इस अवलि के बाद नवीनीकरण के ललए दास्खल लकसी भी आवेदन पर 100/- रुपये का 

जुमाकना भरना होगा। 

5.3.1. पूंजीकिण के डलए आवेदन किने के डलए आवश्यक दस्तावेज: 

•  आिार का प्रमाण 
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•  लनमाकता का पहचान प्रमाण 

•  नगर पाललका/पूंचायत से अनापलत्त प्रमाण पत्र 

•  FBO में कामगारोूं की लफटनेस की घोषणा करने वाले लचलकत्सक द्वारा स्वास्थ्य लफटनेस प्रमाणपत्र 

•  सूंयूंत्र में उपयोग लकए गए पानी की सुरिा (स क्ष्मजीव और खलनज सूंद षण दोनोूं के सूंबूंि में) की घोषणा 

करने वाला दस्तावेज। 

पूंजीकरण या लाइसेंस प्राप्त करने के ललए इन दस्तावेजोूं को FoSCoS - FSSAI वेबसाइट 

(https://foscos.fssai.gov.in/) पर अपलोड लकया जाना चालहए। 

 

5.3.2. लाइसेंस के डलए आवश्यक दस्तावेज: 

• प्रते्यक प्रसूंस्करण िेत्र के लचलित आयामोूं के साथ सूंयूंत्र का खाका (ि लप्रूंट)l 

• प रे पते के साथ लनमाकता(लनमाकताओूं) की स ची 

• लवलनदेशोूं, िमता और लबजली की खपत के साथ उपयोग लकए गए उपकरणोूं का लववरण 
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• सरकार की ओर से जल लवशे्लषण (बैक्टीररयोलॉलजकल और केलमकल) का डेटा। अलिकृत जल परीिण 

प्रयोगशालाएूं । 

• य लनट का फोटो 

• एफबीओ के लनमाकता/माललक/भागीदार/लनदेशक की तस्वीर के साथ सरकार द्वारा अलिकृत पहचान 

प्रमाण। 

• खाद्य सूंयूंत्र पररसर के कबे्ज का प्रमाण (लबक्री लवलेख/लकराया समझौता/लबजली लबल) 

• साझेदारी व्यवसाय के मामले में साझेदारी लवलेख/ज्ञापन 

5.3.3. सामान्य स्वच्छ आवश्यकताएूं  

• कीडोूं के सूंक्रमण से बचने के ललए भूंडाररत म ूँगफली को ि लमल करना चालहए और लपरालमड को 

ढेर करने की सलाह दी जाती है। 

• म ूंगफली के श्वसन से उत्पाद में नमी बनाए रखने से बचने के ललए पररवहन सुलविा अच्छी तरह 

हवादार होनी चालहए। 

• म ूंगफली के थोक भूंडारण के दौरान, म ूंगफली के भूंडारण से पहले गोदाम में ि म्रीकरण लकया 

जाना चालहए और इसमें कोई भी उद्घाटन नही ूं होना चालहए जो कृन्तकोूं/पलियोूं/बाररश के पानी के 

प्रवेश की अनुमलत देता हो। 

• डी-शेललूंग, गे्रलडूंग और सॉलटिंग उपकरण मलबे और गूंदगी को जमा कर सकते हैं, इसललए 

म ूंगफली को छाूंटने से पहले कने्वयर बेल्ट और पुली को साफ करने की आवश्यकता होती है। 

• प्रसूंस्करण इकाई का स्थान प्रद षण और अन्य ऐसे औद्योलगक िेत्रोूं से द र होना चालहए जहाूं पार-

सूंद षण से बचने के ललए िुएूं , अत्यलिक काललख आलद की सूंभावना हो। 

• कचे्च माल के भूंडारण, प्री-प्रोसेलसूंग सेक्शन, प्राइमरी और सेकें डरी प्रोसेलसूंग सेक्शन के ललए 

कूं पाटकमेंटलाइ़ेिशन होना चालहए। अूंलतम उत्पाद को कचे्च माल से द र रखा जाना चालहए। 
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• फशक और छत को साफ लकया जाना चालहए, दीवारोूं की पेंलटूंग वाटर प्र फ, साफ करने में आसान 

और प्लाटर के परतदार होने से बचना चालहए। 

• कृूं तक और कीट लनयूंत्रण के उपाय लकए जाने की आवश्यकता है। 

• कचरे के उलचत लनपटान के उपाय, बायोलडगे्रडेबल और गैर-लडगे्रडेबल कचरे का पृथक्करण 

लकया जाना चालहए। 

• जल लनकासी का प्रवाह लनमाकण लाइन के लवपरीत होना चालहए। 

• स्खडलकयोूं और वेंटीलेशन की जाूंच की जानी चालहए। 

• प्रसूंस्करण सुलविा अच्छी तरह से प्रकालशत होनी चालहए, हालाूंलक प्रकाश उत्पाद के रूंग को 

मुखौटा नही ूं करना चालहए। 

 

ताडलका 5: म ूंगफली प्रसूंस्किण सुडविा के डलए अनुशूंडसत प्रकाश द्वािा तीव्रता 

कक्ष तीव्रता 

लनरीिण िेत्र 540 lux 

काम के कमरे 220 lux 

अन्य प्रसूंस्करण िेत्र 110 lux  
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