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1.1 ��तावना  

��येक उपभो�ा को सरुि�त और अ�छी गणुव�ा वाला भोजन पाने का अिधकार ह।ै हालाँिक 
दिुनया भर म& लोग असरुि�त भोजन खाने से बीमार हो जाते ह)। इस तरह क+ घटनाए ँखा/ 0यवसाय 
क+ खा/ 1व�छता के �ित �ितब2ता म& किमयाँ सािबत करती ह)।  1व1थ जीवन जीने के िलए 
1व�छ और सरुि�त भोजन अ�यंत आव6यक ह।ै भोजन केवल हमारी भखू िमटाने का साधन नह8, 
बि9क यह हमारे शरीर को ऊजा<, पोषण और रोग> से लड़ने क+ �मता �दान करता ह।ै ऐसे म& यिद 
भोजन 1व�छ न हो, तो वह पोषण दनेे क+ बजाय बीमाAरय> का कारण बन सकता ह।ै खा/ 
1व�छता का ता�पय< ह—ैभोजन के संपणू< �िBया म&, जसैे िक उसक+ तैयारी, भडंारण, परोसने और 
सेवन करने तक 1व�छता मानक> का पालन करना ह।ै यह न केवल 0यि�गत 1वा1Cय क+ र�ा 
करता ह,ै बि9क समाज म& खा/ जिनत रोग> क+ रोकथाम म& भी सहायक होता ह।ै  

आज के समय म& जब तेजी से बढ़ते शहरीकरण, भोजन क+ बाहरी उपलEधता और जीवनशलैी म& 
पAरवत<न हो रह ेह), खा/ 1व�छता का मह�व और भी बढ़ गया ह।ै यह आव6यक ह ैिक हम न केवल 
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घर> म& बि9क होटल>, रे1तराओ,ं 1कूल> और साव<जिनक 1थल> पर भी 1व�छ खा/ 0यव1था को 
सिुनिGत कर&। जागHकता, िश�ा और सतत अIयास के माJयम से ही हम एक 1व1थ और सरुि�त 
खा/ सं1कृित क+ ओर बढ़ सकते ह)। खा/ 1व�छता म& खा/ जिनत बीमाAरय> को रोकने के िलए 
भोजन उपभोग के िलए सरुि�त सिुनिGत करने के िलए आव6यक �थाओ ंऔर शतL को शािमल 
िकया गया ह।ै इसम& खा/ सरु�ा और गणुव�ा बनाए रखने के िलए उ�पादन से लेकर उपभोग तक 
खा/ Mृंखला के सभी चरण> म& िकए गए उपाय शािमल ह)। इसम& संदषूण जोिखम> को कम करने के 
िलए उिचत �बंधन, भडंारण, तैयारी और 1व�छता �िBयाएं शािमल ह)। 

1.2 उ	े�य   

इस इकाई को पढ़ने के उपराPत िश�ाथQ  

• खा/ 1वछता के मह�व को समझगे&; 

• खा/ 1व�छता का दिैनक जीवन म& महSव को समझगे& तथा; 

• खा/ 1व�छता के उU6ेय एव ंिस2ाPत को जानेग&। 

1.3 खा�य �व�छता और साफ-सफाई  

खा/ 1व�छता और साफ-सफाई हमारे 1वा1Cय और जीवन क+ गणुव�ा से गहराई से जड़ुी हWई ह।ै 
भोजन केवल 1वाद और पोषण का Xोत नह8 ह,ै बि9क यह हमारे शरीर को 1व1थ बनाए रखने का 
आधार भी ह।ै यिद भोजन 1व�छ तरीके से तैयार, संYिहत और परोसा न जाए तो उसम& हािनकारक 
जीवाण,ु िवषाण,ु फफंूद या रसायन िमल सकते ह), जो भोजन से फैलने वाली बीमाAरय> का कारण 
बनते ह)। इसीिलए खा/ 1व�छता का उU6ेय यह सिुनिGत करना ह ैिक जो भी भोजन हम Yहण कर&, 
वह सरुि�त, पौि[क और दिूषत त�व> से म�ु हो। 
खा/ 1व�छता म& केवल भोजन को धोना या ढककर रखना ही शािमल नह8 ह,ै बि9क इसम& भोजन 
के सभी चरण> – उ�पादन, �सं1करण, भडंारण, पAरवहन और परोसने म& साफ-सफाई बनाए रखना 
आव6यक ह।ै साथ ही, रसोईघर क+ 1व�छता, बत<न> क+ सफाई, भोजन बनाने वाले 0यि� क+ 
0यि�गत 1व�छता और पीने के पानी क+ श2ुता भी इसम& मह�वपणू< भिूमका िनभाती ह।ै 
साफ-सफाई न केवल भोजन क+ गणुव�ा को बनाए रखती ह ैबि9क उपभो�ाओ ंके िव\ास को भी 
मजबतू करती ह।ै यह खा/ उ/ोग, होटल-रे1टोर&ट, िव/ालय> के भोजन काय<Bम और घरेल ूरसोई 
– सभी जगह आव6यक ह।ै िव\ 1वा1Cय संगठन (WHO) भी इस बात पर जोर दतेा ह ैिक सरुि�त 
भोजन से कुपोषण, द1त, टाइफॉइड और हजैा जसैी बीमाAरय> क+ संभावना कम होती ह ै और 
जन1वा1Cय म& सधुार होता ह।ै 
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आज के समय म&, जब पै_ड फूड और बाहर खाने क+ �विृ� बढ़ रही ह,ै तब खा/ 1व�छता के 
िनयम> का पालन और भी आव6यक हो गया ह।ै यह केवल काननू या िनयम का पालन करने क+ 
बात नह8 ह,ै बि9क यह हमारी अपनी और हमारे पAरवार क+ सेहत क+ सरु�ा का मलू मंa ह।ै इस 
�कार, खा/ 1व�छता और साफ-सफाई न केवल 0यि�गत 1वा1Cय क+ र�ा करती ह,ै बि9क परेू 
समाज म& 1वा1Cयपणू< जीवनशलैी को �ो�सािहत करती ह।ै खा/ 1व�छता से ता�पय< उन उपाय> 
और �िBयाओ ंसे ह,ै िजनसे यह सिुनिGत िकया जाता ह ैिक भोजन रोगाण ुम�ु, सरुि�त और खाने 
योbय हो। इसका उU6ेय खा/ जिनत रोग> को रोकना और लोग> के 1वा1Cय क+ र�ा करना ह।ै 

1.4 खा�य �व�छता व सफाई का अ�भ�ाय  

खा/ 1व�छता व सफाई का अथ< ह ैभोजन क+ तैयारी, भडंारण, परोसने और उपभोग क+ ��येक 
अव1था म& 1व�छता के ऐसे उपाय अपनाना, िजससे भोजन 1वा1Cयवध<क और सरुि�त बना रह।े 
यह केवल रसोईघर क+ सफाई तक सीिमत नह8 ह,ै बि9क इसम& क�चे माल के चयन से लेकर तैयार 
भोजन के परोसने तक क+ परूी �िBया सिcमिलत होती ह।ै 
खा/ 1व�छता का मdुय उU6ेय भोजन को �दषूण, क+टाणओु ंऔर हािनकारक रसायन> से बचाना 
ह,ै तािक वह उपभो�ा के 1वा1Cय के िलए सरुि�त रह।े भोजन म& गदंगी, क+टाण ुया रासायिनक 
अवशेष> क+ उपि1थित से फूड eवाइजिनंग, द1त, उ9टी, टाइफाइड, हपेेटाइिटस जसैे अनेक रोग फैल 
सकते ह)। इसिलए खा/ 1व�छता न केवल 0यि�गत 1वा1Cय के िलए, बि9क समाज के सामिूहक 
1वा1Cय के िलए भी अ�यंत मह�वपणू< ह।ै 
सफाई के अतंग<त रसोई, बत<न, उपकरण, पानी, हाथ और भोजन बनाने वाले 0यि� के वf आिद 
का 1व�छ होना आव6यक ह।ै साथ ही, भोजन को सही तापमान पर पकाना और संरि�त करना भी 
1व�छता के िनयम> का िह1सा ह।ै इसके अलावा, कचरे का सही िन1तारण, रसोई म& क+ट-िनयंaण 
और खा/ सामYी क+ गणुव�ा क+ िनयिमत जांच भी सफाई का अिभPन अगं ह।ै 
अ�छे 1वा1Cय के िलए खा/ पदाथL का पौि[क होना ही आव6यक नह8 ह ैबि9क उनका 1वा1Cय 
के िलए सरुि�त होना भी आव6यक ह।ै भोजन सरुि�त तभी हो सकता ह ै जब वह 1व�छ हो। 
1व�छता का अथ< उन िनयम> और आदत> से ह ैजो 1वा1Cय को बनाए रखते ह) और बीमाAरय> को 
फैलने से रोकते ह)। खा/ 1व�छता के संदभ< म& इसका अथ< ह ैभोजन का साफ-सफाई से सcबंध। 
परPत ुबहWत से लोग खा/ 1व�छता का संबंध भोजन करने से पवू< हाथ धोने से ही मानते ह) जबिक 
खा/ 1व�छता का ता�पय< उन सभी िनयम> और उपाय> से ह ै जो खा/ पदाथL के उ�पादन स े
उपभोग अथा<त उनक+ कटाई, �सं1करण, संYहण, िवतरण, पAरवहन, �बंधन, उ�पादन और तैयारी 
के समय उनक+ सरु�ा और सcपणू<ता को सिुनिGत करते ह)। 
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1.5 खा�य �व�छता का मह�व  

खा/ उ�पादन से उपभोग क+ इस Mृंखला म& कई ऐसे चरण ह) िजसम& ��य� या अ��य�, जानबझू 
कर या अनजाने म& अवांछनीय रसायन और सgूमजीवी खा/ पदाथL को संदिूषत करते ह)। संदिूषत 
खा/ पदाथL hारा अनेक खा/ जिनत रोग उ�पPन होते ह)। अतः जो भोजन हम खाते ह) उसके 
उ�पादन एव ं उपभोग के िलए 1व�छ और 1वा1Cयकर पAरि1थितय> को उ�पPन करना और उसे 
बनाये रखने हते ुखा/ 1व�छता अित आव6यक ह।ै खा/ 1व�छता का न केवल घर> म& मह�व ह ै
बि9क खा/ सं1थान> जसैे होटल, रेfां आिद म& भी खा/ 1व�छता अ�यंत आव6यक ह।ै 
खा/ 1व�छता का अथ< ह ै– भोजन के उ�पादन, तैयारी, भडंारण, और परोसे जाने क+ �िBया म& 
1व�छता के मानक> का पालन करना, तािक भोजन सरुि�त और 1वा1Cयवध<क बना रह।े यह न 
केवल 0यि� क+ सेहत से जड़ुा हWआ ह,ै बि9क परेू समाज क+ 1वा1Cय �णाली पर भी इसका �भाव 
पड़ता ह।ै 
खा/ 1व�छता का मह�व: 
1. रोग� क� रोकथाम: अ1व�छ भोजन से फूड पॉइज़िनंग, डायAरया, टाइफाइड, हजैा और पेट के 

संBमण जसैी बीमाAरयाँ हो सकती ह)। 1व�छता अपनाकर इनसे बचाव संभव ह।ै 
2.  व थ जीवन शैली को बढ़ावा: 1व�छ भोजन शरीर को आव6यक पोषक त�व �दान करता 

ह,ै िजससे शारीAरक और मानिसक िवकास बेहतर होता ह।ै 
3. ब'च� और बुजुग* क� सुर�ा: ये आय ुवग< रोग> के �ित अिधक संवदेनशील होते ह)। 1व�छ 

भोजन उनके िलए िवशषे Hप से आव6यक ह।ै 
4. भोजन क� गुणव�ा म, सुधार: 1व�छता बनाए रखने से भोजन का 1वाद, पोषकता और 

श9ेफ-लाइफ बढ़ जाती ह।ै 
5. .यावसाियक /ित1ा क� र�ा: होटल, रे1टोर&ट और खा/ उ/ोग के िलए खा/ 1व�छता 

अ�यंत मह�वपणू< ह।ै इससे Yाहक का िव\ास बना रहता ह ैऔर काननूी दडं स ेबचा जा सकता 
ह।ै 

6. समाज म,  वा 2य जाग3कता: खा/ 1व�छता का �चार-�सार समाज को अिधक 

जागHक बनाता ह,ै िजससे सामिूहक Hप से बेहतर 1वा1Cय सिुनिGत होता ह।ै 

1.6 खा�य �व�छता के उ	े�य  

खा/ 1व�छता का लgय सरुि�त खा/ पदाथL को तैयार और उपलEध कराना ह ैतािक एक 1व1थ 
और उपयोगी समाज का िनमा<ण हो सके। खा/ 1व�छता का संबंध हमारे 1वा1Cय और जीवन क+ 
गणुव�ा से गहराई से जड़ुा हWआ ह।ै यह केवल भोजन को साफ रखने क+ �िBया नह8 ह,ै बि9क 
उसम& िनिहत उन सभी उपाय> का सम�ुचय ह ैजो भोजन को सरुि�त, पोषणय�ु और रोगाण-ुम�ु 
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बनाए रखने के िलए अपनाए जाते ह)। जसैे-जसैे समाज और तकनीक का िवकास हो रहा ह,ै वसैे-वसैे 
खा/ जिनत बीमाAरय> क+ संभावनाए ंभी बढ़ती जा रही ह)। ऐसे म& खा/ 1व�छता के उUे6य और 
उसक+ जागHकता अ�यंत आव6यक हो गई ह।ै इसका मdुय उU6ेय न केवल उपभो�ाओ ं को 
1व1थ भोजन �दान करना ह,ै बि9क खा/ उ�पादन, भडंारण, �सं1करण और परोसने क+ हर �िBया 
म& 1व�छता सिुनिGत करना भी ह।ै इसी लgय के अPतग<त खा/ 1व�छता के उU6ेय िनिcनिलिखत 
ह): 

•  वा 2य क� र�ा करना: खाने-पीने क+ चीज> म& हािनकारक क+टाणओु,ं रसायन> या गंदगी 

को रोककर लोग> को बीमार होने से बचाना। 

• रोग� क� रोकथाम: भोजन से होने वाले रोग जसैे फूड पॉइजिनंग, डायAरया, टायफॉइड आिद 

से बचाव करना। खा/ जिनत रोग> से बचने हते ुलोग> को साधारण और 0यवहाAरक तरीक> के 
बारे म& सिूचत और िशि�त करना। 

• भोजन क� गुणव�ा बनाए रखना: भोजन को ताजा, सरुि�त और पोषणय�ु बनाए 

रखना। खा/ पदाथL को खा/ िमलावट से बचाना। 

•  व'छ आदत� को बढ़ावा देना: खाना पकाने, परोसने और खाने म& साफ-सफाई के मह�व 

को समझाना। 

• खा� अप.यय को कम करना: उिचत भडंारण व 1व�छता से भोजन को खराब होने से 

बचाकर अप0यय को रोकना। 

• उपभो�ाओ ंका िव�ास बनाए रखना: 1व�छ और सरुि�त भोजन �दान करके Yाहक> का 

िव\ास अिज<त करना, िवशषे Hप से होटल, रे1टोर&ट और खा/ उ/ोग> म&। 

• कानूनी मानक� का पालन: खा/ 1व�छता से जड़ेु सरकारी िनयम> और िदशािनदmश> का 

पालन सिुनिGत करना। खा/ 0यापार म& उिचत �थाओ ंको सिुनिGत करना तािक खराब गणु 
एव ंम9ूय के खा/ पदाथL क+ िबB+ न हो सके। 

1.7 खा�य �व�छता के �स�ा�त  

दिैनक िदनचया< म& संBिमत बीमाAरय> को फैलने से रोकने हते ु1व�छता का मह�वपणू< योगदान ह।ै 
बीमाAरय> को फैलने से रोकने का ता�पय< ह ै िक संBमण के संचार क+ Mृंखला को तोड़ना। खा/ 
1व�छता के अPतग<त भी उ�पादन से उपभोग क+ Mृंखला के नाजकु िबPदओु ं पर सही समय पर 
1व�छता क+ िविधय> को लि�त कर संBमण क+ Mृंखला को तोड़ने का काय< िकया जाता ह ैअथा<त ्
क+टाणओु ं के और फैलने से पहले उनको हटा िदया जाता ह।ै इस काय< हते ु खा/ 1व�छता के 
िस2ाPत> को अपनाया जाता ह ैजो िनिcनिलिखत ह): 
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1. खा� पदाथ* का िववेकपूण< चयन करना 

फल एव ंसिEजय> के कटे-फटे या खरुचे हWए 1थान> म& जीवाण ुपनपते ह)। हमशेा ताज ेएव ंसcपणू< 
फल> एव ं सिEजय> का चनुाव करना चािहए। खा/ पदाथL क+ खराब होने क+ ितिथ (Expiry 
Date) के उपराPत उनका उपयोग नह8 करना चािहए। ऐसे िडEबाबंद खा/ पदाथL को फ& क दनेा 
चािहए जो िपचके, फूले या बदरंग हWए ह>। इस बात का Jयान रखना चािहए िक पैक हWए खा/ 
पदाथL म& मलू सामYी हो, कोई िमलावट न क+ गई हो तथा पैिकंग से भी छेड़छाड़ न क+ गई हो। 

2. रसायन�, लोग� से, पालतू पशुओ ंऔर क�ड़� मकोड़� >ारा भोजन को संदूिषत होने से 
रोकना 

रसायन> का �योग काय<1थल और उपकरण> को साफ करने के िलए िकया जाता ह।ै यिद उपकरण> 
और बत<न> को साफ करने के बाद अ�छे से धोया ना जाये तो रासायिनक संदषूण क+ सcभावना बढ़ 
जाती ह।ै क+टनाशक> को खा/ पदाथL तथा खा/ सामिYय> के समीप नह8 रखना चािहए तथा इन 
रसायन> को खा/ एव ं पेय पदाथL के खाली िडEब> म& भी नह8 रखना चािहए। सारे हािनकारक 
रसायन> के लेबल म& रसायन का नाम, िवतरक का नाम व पता, इ1तेमाल हते ु िनदmश तथा दघु<टना 
होने पर _या करना चािहए, इिंगत होना चािहए। 

जो लोग खा/ पदाथL के सcपक<  म& अिधक रहते ह) उPह& 0यि�गत 1व�छता का Jयान रखना चािहए। 
खा/ पदाथL को पकाने से पवू< साबनु से हाथ अव6य धोने चािहए। िजन 0यि�य> को चोट लगी 
हो, जकुाम, बखुार या बीमार ह>, उPह& खा/ पदाथL के सcपक<  म& नह8 रहना चािहए। 

पालत ूजानवर भी संदषूण का कारण होते ह), अतः उPह& भोजन पकाने एव ंसंरि�त करने के 1थल> स े
दरू रखना चािहए। क+ड़>-मकोड़> के मल, बाल, मतृ शरीर, अडें आिद hारा भोजन संदिूषत होता ह।ै 
अतः काय<1थल को साफ-सथुरा रखना चािहए। खा/ सामिYय> के िडEबे अ�छे से बंद रखने चािहए 
तथा कूड़ेदान को िनयिमत Hप से खाली एव ंबंद रखना चािहए। यिद काय<1थल म& क+ड़े-मकोड़े हो 
जाते ह) तो स�म क+ट िनयंaक को बलुाना चािहए। चहूदेानी तथा िबजली से चलने वाले 
क+टमारक (electric fly killer) का �योग करना चािहए। 

3. क'चे और तैयार खा� पदाथ* को अलग रखना  

क�चे खा/ पदाथL मdुयतः मांस, मछली, फल-सिEजय> आिद म& हािनकारक सgूमजीवी पाये जाते 
ह) जो भोजन पकाने और भpडारण के समय अPय खा/ पदाथL म& ह1ताPतAरत हो जाते ह)। अतः इPह& 
खरीदते समय अPय खा/ पदाथL से अलग रखना चािहए। िqज म& इPह& पके हWए या तैयार खा/ 
पदाथL के नीचे वाले से9फ म& रखना चािहए। इPह& काटने हतेु अलग चाकू का �योग करना चािहए। 
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खा/ पदाथL को ढ_कनय�ु िडEब> म& रखना चािहए। क�चे खा/ पदाथL के िलए �य�ु बत<न> को 
इ1तेमाल के बाद धो दनेा चािहए तथा तैयार खा/ पदाथL को साफ eलेट या बत<न म& रखना चािहए। 

4. क�टाणुओ ंको नB करने हेतु खा� पदाथ* को उिचत समयाविध एवं उिचत तापमान पर 
पकाना  

क+टाणओु ंको पनपने के िलए उिचत तापमान क+ आव6यकता होती ह।ै 50 से 600 C तापमान पर 
क+टाण ुतीs गित से विृ2 करते ह)। इससे ऊपर तापमान पर क+टाणओु ंक+ विृ2 तो tक जाती ह ै
परPत ु कुछ क+टाण ु जीिवत रहते ह)। 700 से 1000 C तापमान पर क+टाण ु न[ हो जाते ह) और 
1000 C से ऊपर तापमान पर बीजय�ु क+टाण ुभी न[ हो जाते ह)। अतः खा/ पदाथL को उिचत 
तापमान पर पकाना आव6यक हो जाता ह।ै यिद भोजन को पनुः गम< करने क+ जHरत पड़े तो 
700C से ऊपर के तापमान पर गम< करना चािहए। तापमान के साथ-साथ एक मह�वपणू< िबPद ु ह ै
समय। खा/ पदाथL को दिूषत होने के संवदेनशील तापमान (critical temperature) पर अिधक 
समय तक नह8 रखना चािहए। ऐसा करने से क+टाणओु ंको पनपने के िलए पया<w समय िमल जाता 
ह।ै अतः ताप को िनयंिaत करने के साथ-साथ समयाविध को भी िनयंिaत करना चािहए। खा/ 
पदाथL को एक िनिGत तापमान पर िनिGत अविध के िलए पकाना चािहए जसैे: 

� 600 C पर कम से कम 45 िमनट 

� 650 C पर कम से कम 10 िमनट 

� 700 C पर कम से कम 2 िमनट 

5. उिचत तापमान पर भोजन संCिहत करना 

अPय जीव> क+ तरह क+टाणओु ंको विृ2 एव ंगणुन के िलए भोजन, उिचत तापमान, नमी व समय 
क+ आव6यकता होती ह।ै अतः खा/ पदाथL म& क+टाणओु ंको पनपने से रोकने के िलए गम< खा/ 
पदाथL को गम< (600 C से ऊपर) तथा ठंडे खा/ पदाथL को ठंडा (50 C से कम) रखना चािहए। 
तैयार और बचे खा/ पदाथL को  2 से 3 घpटे के भीतर िqज म& रखना चािहए। घर म& लाने से पवू< 
शीz खराब होने वाले खा/ पदाथL का Jयान रखना चािहए। खरीददारी करते समय इPह& सबसे अतं 
म& खरीदना चािहए िवशषेतौर पर गम< मौसम म& और घर म& लाने पर तरुPत िqज म& रख दनेा चािहए। 
शीz खराब होने वाले खा/ पदाथL जसैे मीट, अडंा और दbुध उ�पाद> को 50 C पर या इससे कम 
तापमान पर संYिहत करना चािहए। गम< भोजन को कम माaा म& िqज म& रखना चािहए और यिद 
माaा अिधक ह ैतो भोजन को चौड़े बत<न म& खलुा रखना चािहए तथा ठंडा होने के पGात ही ढकना 
चािहए। िqज को खा/ पदाथL से अिधक भरकर नह8 रखना चािहए _य>िक खा/ पदाथL को 
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सरुि�त रखने के िलए शीतल हवा का पAरसंचरण होना आव6यक ह।ै िपकिनक, 1कूल, कैcप आिद 
म& खा/ पदाथL को ले जाते समय सरुि�त तापमान पर रख& और यिद सिुवधा न हो तो ऐसे खा/ 
पदाथ< ले जाय& जो क+टाणओु ंके पनपने म& मदद न करते ह> जसैे िडEबाबंद भोजन, िबि1कट, साबतु 
फल आिद। शीz खराब होने वाले ऐसे खा/ पदाथL को तरुPत फ& क दनेा चािहए िजनके बारे म& जरा 
सी भी शकंा हो। खा/ पदाथL को कम माaा म& बनाना चािहए तािक भोजन बचे नह8। बचे हWए खा/ 
पदाथL को भी िqज म& 3 िदन से अिधक समय तक नह8 रखना चािहए और एक बार से {यादा बार 
गरम नह8 करना चािहए। 

6. सुरि�त जल का /योग एवं दूिषत जल का िन तारण 

जल 0यि� क+ मौिलक आव6यकता ह।ै पCृवी के ��येक 0यि� को पीने, भोजन पकाने एव ं1वयं को 
साफ रखने हतेु 20 से 50 लीटर सरुि�त जल क+ आव6यकता होती ह।ै सरुि�त जल से ता�पय< ऐसे 
जल से ह ैजो रोग और बीमारी उ�पPन करने वाले हािनकारक सgूमजीिवय> और िवषैले रसायन> से 
म�ु ह>। निदय>, नहर> के अशोिधत जल म& अनेक परजीवी व रोगाण ुपाये जाते ह) िजनके कारण 
द1त, पेिचस या टायफाइड जैसे रोग हो जाते ह)। अतः इन Xोत> का जल सुरि�त नह8 होता ह।ै साफ 
ट)क म& एकिaत िकया गया बाAरश का जल भी तब तक सुरि�त ह ैजब तक िक वह िचिड़य> या 
पशओु ंhारा संBिमत न िकया गया हो। चूंिक सरुि�त जल का �योग फल-सिEजय> को धोने, भोजन 
पकाने, बफ<  जमाने, बत<न> को धोने और हाथ धोने के िलए जHरी होता ह ैअतः यिद जल को लेकर 
शकंा हो तो उसे छानकर, उबालकर या _लोरीनीकरण करके हािनकारक रोगाणओु ंको िनि|Bय कर 
सरुि�त बनाया जा सकता ह।ै ट)क, टंक+ आिद को ढककर रखना चािहए तािक उनम& म�छर न पल 
सक& । िशशओु ंका आहार बनाते समय जल के �योग के िलए िवशषे सावधािनयां बरतनी चािहए। 
अपिश[ जल का उिचत िन1तारण भी आव6यक ह ै_य>िक यह रोगाणओु ंके �बल Xोत होते ह)। 
रसोई घर, बाथHम आिद के िलए अलग से पाइप लाइन होनी चािहए। बाथHम तथा टॉयलेट से 
िनकलने वाला अपिश[ जल उिचत अपिश[ जल िनपटान �णाली से जड़ुा होना चािहए। 

7. दूिषत और खराब खा� पदाथ* को तुरDत फ, कना 

सcभािवत, दिूषत एव ंखराब खा/ पदाथL को पहचानने और उPह& तरुPत फ& क दनेे से खा/ जिनत 
र>ग> या िवषा�ता के खतरे को कम करने म& सहायता िमलती ह।ै िनधा<Aरत ितिथ के उपराPत खा/ 
पदाथL िवशषेतौर पर िडEबाबंद खा/ पदाथL को फ& क दनेा चािहए। भोजन खराब करने वाले जीवाण ु
एव ंखमीर क+ विृ2 से गसै उ�पPन होती ह ैिजसस ेखा/ पदाथL पर दबाव बनता ह।ै िडEबे के ढ_कन 
फूल जाते ह) और िडEबे क+ सील टूट जाती ह।ै यिद जार या ढ_कन म& फफँूद िदखे, खा/ पदाथ< 
बदरंग, धुंधला या तरल िदख,े जार का ढ_कन खोलते ही खा/ पदाथ< उछल कर बाहर आय,े िडEबे 
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म& बंद तरल पदाथ< म& बुलबलेु िदख& या खराब महक आये तो ऐसी पAरि1थितय> म& खा/ पदाथL को 
तरुPत फ& क दनेा चािहए। 

8. खा� पदाथ<, बत<न व काय<  थल से जीवाणु को नB करना 

भोजन को पकाने के बाद यथाशीz Yहण कर लेना चािहए। यिद भोजन को शीz नह8 खाना हो तो 
भोजन को िqज म& रखना उिचत होता ह।ै भोजन रखने के समीप का पAरवशे भी संदषूण का एक 
�मखु Xोत हो सकता ह।ै अतः आस-पास के 1थल को गम< पानी व साबनु से धोना चािहये। भोजन 
बनाने के सभी बत<न> को गम< पानी के साथ साबनु से धोना चािहये। सभी बत<न> को धोने के पGात ्
सखुाकर रखना चािहये। 

1.8 दै!नक जीवन म$ खा�य �वछता का मह��व  

खा/ 1व�छता का अथ< ह ैभोजन को इस �कार तैयार करना, संरि�त करना और परोसना िक वह 
सरुि�त, 1व�छ और 1वा1Cयवध<क रह।े यह केवल बीमारी से बचाव ही नह8 बि9क 1व1थ जीवन 
जीने क+ न8व ह।ै दिैनक जीवन म& इसका मह�व िनcनिलिखत ह ै– 

•  वा 2य क� सुर�ा: 1व�छ भोजन से शरीर को आव6यक पोषण िमलता ह ै और दिूषत 

भोजन से होने वाले रोग जसैे फूड पॉइज़िनंग, द1त, कॉलरा, टायफॉयड आिद से बचाव होता 
ह।ै 

• शारीFरक व मानिसक िवकास: श2ु और पोषक भोजन ब�च>, यवुाओ ंतथा वय1क> के 

संपणू< िवकास म& सहायक होता ह।ै 

• बीमाFरय� क� रोकथाम: गदंगी म& रखा भोजन बै_टीAरया, क+ड़े-मकोड़े और वायरस को 

आकिष<त करता ह ै िजससे संBमण फैलता ह।ै 1व�छ भोजन से इन बीमाAरय> क+ संभावना 
कम होती ह।ै 

• पFरवार क� सुख-शांित: 1व1थ पAरवार ही सखुी पAरवार कहलाता ह।ै जब पAरवार के सद1य 

भोजन से संबंिधत बीमाAरय> से सरुि�त रहते ह), तो घर का माहौल अ�छा बना रहता ह।ै 

• आिथ<क बचत: बीमाAरय> पर खच< होने वाले पैसे क+ बचत होती ह ैऔर समय भी 0यथ< नह8 

होता। 

• सामािजक महGव:  1व�छ भोजन परोसना दसूर> के �ित हमारी िजcमदेारी और अ�छे 

सं1कार को दशा<ता ह।ै 
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अ%यास ��न  

अHयास /I 1  

िनcनिलिखत कथन> के िलए स�य/ अस�य िलिखए।   
1. अ�छी खा/ 1व�छता के अभाव म& खा/ जिनत रोग हो सकता ह।ै  

2. खा/ 1व�छता का उU6ेय  खा/ जिनत रोग> से बचने हते ुलोग> को साधारण और 

0यवहाAरक तरीक> के बारे म& सिूचत और िशि�त करना ह।ै  

3. यिद उपकरण> और बत<न> को साफ करने के बाद अ�छे से धोया ना जाये तो रासायिनक 

संदषूण क+ सcभावना बढ़ जाती ह।ै  

4.  50 से 600 C तापमान पर क+टाण ुतीs गित से विृ2 नह8 करते ह)।  

5. बचे हWए खा/ पदाथL को भी िqज म& 3 िदन से अिधक समय तक नह8 रखना चािहए और 
एक बार से {यादा बार गरम नह8 करना चािहए।  

अHयास /I 2 

Aर� 1थान क+ पिूत< क+िजय।े 
1. सरुि�त भोजन से .............., ................. और ............. जसैी बीमाAरय> क+ संभावना 

कम होती ह ैऔर जन1वा1Cय म& सधुार होता ह।ै 
2. अ�छे 1वा1Cय के िलए खा/ पदाथL का ................ होना ही आव6यक नह8 ह ैबि9क 

उनका 1वा1Cय के िलए ............ होना भी आव6यक ह।ै 
3. खा/ पदाथL hारा अनेक ................ रोग उ�पPन होते ह)। 
4. खा/ 1व�छता का उU6ेय खा/..............., ...................., �सं1करण और परोसने क+ 

हर �िBया म& 1व�छता सिुनिGत करना भी ह।ै 

1.9 सारांश  

खा/ 1व�छता एव ंसाफ-सफाई का अथ< ह ैभोजन के सcपणू< �िBया  जसैे उ�पादन, भडंारण, पकाने 
एव ंपरोसने म& 1व�छता के सभी मानक> का पालन करना। इसका मdुय उU6ेय यह सिुनिGत करना ह ै
िक भोजन 1वा1Cय के िलए सुरि�त हो और उसम& िकसी �कार क+ हािनकारक जीवाण,ु क+टाण ुया 
रसायन न ह>। उिचत खा/ 1व�छता से खा/ जिनत रोग> क+ रोकथाम होती ह,ै जसैे िक फूड 
पॉइजिनंग, द1त या अPय संBामक रोग। 
साफ-सफाई के अतंग<त रसोई, बत<न, हाथ, कपड़े, पानी एव ंखा/ सामYी को 1व�छ रखना अ�यंत 
आव6यक होता ह।ै भोजन तैयार करने से पहले और बाद म& हाथ धोना, ताज ेएव ंसाफ पानी का 
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उपयोग, बासी भोजन से बचाव, और उिचत तापमान पर भोजन का भडंारण  ये सभी अ�छी खा/ 
1व�छता के उपाय ह)। 
इसिलए, 1व1थ जीवन के िलए साफ-सथुरे वातावरण और खा/ 1व�छता को अपनाना आव6यक 
ह,ै िजससे हम बीमाAरय> से बच सकते ह)। 

1.10 पा'रभा(षक श+दावल- 

• खा�  व'छता: उन �िBयाओ ंका एक समहू ह ैजो भोजन को संदषूण से बचाती ह) और 

भोजन को सरुि�त Hप से तैयार, संसािधत, संYहीत और परोसने के दौरान सभी खा/ 

सरु�ा खतर> को समाw करती ह)। 

• पोषण: पोषण शरीर के िविभPन कायL को करने के िलए भोजन Yहण करने क+ एक 

शारीAरक और जवै रासायिनक �िBया ह।ै 

1.11 अ%यास ��न. के उ�तर 

अIयास �~ 1  
1. स�य 

2. स�य 

3. स�य 

4. अस�य 

5. स�य 

अIयास �~ 2 
1. द1त, टाइफॉइड और हजैा 

2. पौि[क, सरुि�त 

3. खा/ जिनत 

4. उ�पादन, भडंारण 

1.12 सदंभ0 1ंथ सचूी  

1. सcपणू< आहार एव ंपोषण िव�ान, डा0 अनीता िसंह, 1टार पिEलकेशन, आगरा। 
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2. Food Hygiene and Toxicology, Vikas Ahlluwalia, Paragon International 
Publishers, New Delhi. 

3. A handbook of food hygiene, Dr A. O. Musaiger, Awal press, Bahrain. 

1.13 !नबंधा�मक ��न 

1. खा/ 1व�छता के िस2ांत> का वण<न क+िजये। 

2. खा/ 1व�छता के उU6ेय> का वण<न क+िजये। 

3. खा/ 1व�छता के महSव को िलिखए।  
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���� 2: �����	 ����	� �� घ���� ���-


��� 

2.1 ��तावना  
2.2 उ�
ेय 
2.3 7यि8गत �व�छता 

2.3.1 शारी&रक �व�छता पर :यान देना  
2.3.2 भोजन तैयार व पकाते समय �व�छता  
2.3.3 भोजन परोसते समय सावधािनयाँ   

2.4 घरेल ूसाफ़-सफ़ाई 
2.4.1 शरीर क< ग�दगी का िन�तारण  
2.4.2 म>खी, च?टी और अ�य क<ड़े मकौड़- पर िनय�Cण 
2.4.3 �व�छ पेयजल �ब�धन  
2.4.4 दिूषत पानी का िन�तारण   
2.4.5 घरेल ूकूड़े करकट का िन�तारण  

2.5 रसोई घर क< �व�छता 
2.6  सारांश   
2.7  अ+यास �,- के उ.र 
2.8  संदभ0 1�थ सचूी 
2.9  िनबंधा�मक �,  

2.1 ��तावना  

0यि�गत 1व�छता व घरेल ूसाफ़ सफ़ाई आपस म& सcबिPधत ह ै_य>िक 1व1थ जीवन 0यतीत करने 
के िलए दोन> ही अित आव6यक ह)। यिद घर का वातावरण दिूषत हो तथा गPदगी फैली हो, वहाँ 
आसानी से रोगाण,ु क+टाण,ु म_खी व िविभPन �कार के क+ड़े मकौड़े पनपने लगते ह) तथा भोजन व 
पानी को दिूषत कर दतेे ह)। इस कारण पAरवारजन> म& संBमण व बीमाAरय> क+ सcभावना बढ़ जाती 
ह।ै उसी तरह यिद घरेल ूपAरवेश साफ़ सथुरा हो परPत ुपाAरवाAरक सद1य> म& 0यि�गत 1व�छता का 
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अभाव हो तो भी यह संBमण का एक मdुय कारण होता ह।ै अतः 0यि� के 1व1थ रहने के िलए 
0यि�गत 1व�छता उतनी ही आव6यक ह ैिजतनी क+ घरेल ूसाफ़ सफ़ाई।  

2.2 उ	े�य 

इस इकाई का उU6ेय छाa> को 0यि�गत 1व�छता का अिभ�ाय तथा इसक+ आव6यकता क+ 
जानकारी दनेा ह।ै इस इकाई hारा छाa> को खा/ 1व�छता तथा घरेल ूसाफ़ सफ़ाई पाने के िविभPन 
उपाय> क+ भी जानकारी िमलेगी। 

2.3 7यि9तगत �व�छता 

0यि�गत 1व�छता का ता�पय< शारीAरक 1व�छता से ह।ै हमारे शरीर म& असंdय जीवाण ुहोते ह) जो 
भोजन म& सिcमिलत होकर खा/ पदाथL को दिूषत कर दतेे ह), िजसके पAरणाम1वtप िविभPन �कार 
के खा/ जिनत रोग> क+ उ�पि� होती ह।ै मलूतः, 0यि�गत 1व�छता उन आदत> को संदिभ<त करती 
ह ैजो संBामक रोग> के �सार को रोकने और 0यि�य> के शारीAरक, मानिसक और भावना�मक 
1वा1Cय को बनाए रखने म& मदद करती ह)। इसम& हाथ धोना, नहाना, मुहँ क+ दखेभाल, बाल> क+ 
दखेभाल, नाखनू> क+ दखेभाल और साफ़ कपड़े पहनना जसैी कई दिैनक िदनचया<ए ँ शािमल ह)। 
उिचत 0यि�गत 1व�छता िदनचया< का पालन करके, हम दसूर> और खदु को बीमाAरय> से बचा 
सकते ह) और सभी के िलए एक सरुि�त और 1व1थ वातावरण सिुनिGत कर सकते ह)। खा/ जिनत 

संBमण व रोग> को रोकने के िलए यह आव6यक ह ैिक हर 1तर म& 0यि�गत 1व�छता का Jयान 
रखा जाए, साथ ही भोजन पकाने, परोसते समय 1वा1Cय व शारीAरक 1व�छता को मह�व दनेा 
चािहए। अतः 0यि�गत 1व�छता का मdुय उU6ेय मानव शरीर को रोग> से दरू रखना ह।ै 

0यि�गत 1व�छता के उU6ेय और लाभ> को सं�ेप म& इस �कार बताया जा सकता ह:ै 

• रोग िनवारण: 0यि�गत 1व�छता का �ाथिमक उU6ेय संBामक रोग> के �सार को रोकना 

ह।ै िनयिमत और उिचत 0यवहार, जसैे हाथ धोना, नहाना और रहने क+ जगह को साफ 

रखना, हािनकारक बै_टीAरया और वायरस, जसैे सदQ, �ल ूऔर जठरांa संबंधी संBमण> के 

िलए िज़cमदेार बै_टीAरया और वायरस, के संचरण के जोिखम को काफ+ कम कर दतेा ह।ै 

•  वा 2य को बढ़ावा: 0यि�गत 1व�छता क+ आदत& बीमार पड़ने क+ संभावना को कम 

करके समY 1वा1Cय म& योगदान करती ह)। उिचत 0यि�गत 1व�छता एक मज़बतू �ितर�ा 

�णाली को बढ़ावा दतेी ह,ै जो संBमण> के िवt2 शरीर क+ �ाकृितक र�ा का काम करती 
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ह।ै अ�छी 1व�छता आदत> से िवकिसत एक मज़बतू �ितर�ा �णाली, शरीर को संBमण> 

से अिधक �भावी ढंग से लड़ने म& मदद करती ह।ै 

• शारीFरक 3प िनखारना: 0यि�गत 1व�छता एक साफ़-सथुरी और आकष<क शारीAरक 

बनावट म& योगदान दतेी ह।ै अ�छी तरह से तैयार होने से आ�मिव\ास बढ़ता ह ैऔर 

सामािजक मेलजोल बेहतर होता ह।ै 

• मानिसक और भावनाGमक  वा 2य: 1व�छ और तरोताज़ा महससू करने से मानिसक 

और भावना�मक 1वा1Cय पर सकारा�मक �भाव पड़ता ह।ै अ�छी 0यि�गत 1व�छता 

आ�म-सcमान, आ�मिव\ास और समY खशुी को बढ़ाती ह।ै 

• सामािजक उ�रदाियGव: अ�छी 0यि�गत 1व�छता का अIयास न केवल 1वयं के 

िलए, बि9क 0यापक समदुाय के िलए भी लाभदायक ह।ै संBमण के �सार को रोककर, 

0यि� दसूर> के �ित, िवशेष Hप से साझा रहने क+ जगह> और साव<जिनक 1थान> पर, 

िज़cमदेार 0यवहार �दिश<त करते ह)। 

िनcनिलिखत उपाय> से खा/ 1व�छता को अिज<त िकया जा सकता ह:ै 

• शारीAरक 1व�छता पर Jयान दकेर  

• भोजन तैयार व पकाते समय 1व�छता पर Jयान दकेर 

• भो{य पदाथL का परोसते समय 1व�छता Jयान दकेर 

2.3.1 शारीFरक  व'छता पर Lयान देना  

शारीAरक 1व�छता का अथ< सcपणू< शारीAरक 1व�छता से ह ैिजसके अतंग<त दिैनक िन�य िBयाए ंभी 
सिcमिलत ह)। परPत ुसबसे अहम हाथ धोना ह,ै _य>िक हाथ> के माJयम से रोगाण ुभो{य पदाथL म& 
�वशे पाते ह) तथा 1वा1Cय पर नकारा�मक �भाव डालते ह)। कूड़ा करकट छूने के उपराPत, खाँसने व 
छ8कने के बाद, शौचालय के �योग के पGात ्हाथ न धोने क+ आदत क+ वजह से कई �कार के रोग 
उ�पPन होते ह)।  
� दतं  व'छता - मसड़ू> क+ बीमारी, कैिवटी, सांस> क+ दगु�ध और अPय दतं सम1याओ ंस े

बचने के िलए, िवशेष�> का कहना ह ैिक आपको रोज़ाना �लॉस करना चािहए और िदन म& 
दो बार दो िमनट तक अपने दांत> को �श करना चािहए।   

� चेहरे क�  व'छता - सीडीसी के अनसुार, हम एक घटें म& 23 बार अपने चेहरे को छूते ह)। 

इससे क+टाणओु,ं वायरस और बै_टीAरया को आपक+ आखँ>, नाक और मुहँ के ज़Aरए 
आपके शरीर म& �वशे करने क+ काफ+ संभावना होती ह।ै सदQ-ज़कुाम और �ल ूजसैी \सन 
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संबंधी बीमाAरय> के साथ-साथ गलुाबी आँख जसैे संBमण> से भी चेहरा साफ़ रखकर बचा 
जा सकता ह।ै 

� शारीFरक  व'छता - हमारे शरीर पर लाख> पसीने क+ Yंिथयाँ होती ह) िजनम& पसीना, तेल 

और बै_टीAरया जमा हो सकते ह)। इससे शरीर क+ दगु�ध और �वचा म& जलन हो सकती ह।ै 
अपनी �वचा से मतृ �वचा कोिशकाओ,ं बै_टीAरया और तेल को हटाने के िलए िनयिमत 
Hप से साबनु और पानी से शरीर को धोए।ँ 

� हाथ� क�  व'छता - िनयिमत Hप से हाथ धोना, क+टाणओु ंऔर �ल ूजसैी बीमाAरय> से 

खदु को बचाने के सव��म तरीक> म& से एक ह।ै भोजन करने से पहले और बाद म&, 
शौचालय का उपयोग करने के बाद, खांसने या छ8कने के बाद, आिद कम से कम 20 
सेकंड तक साबनु और पानी से हाथ धोने क+ सलाह दतेा ह।ै  

� नाखून� क�  व'छता - आपके नाखनू> के नीचे गदंगी और क+टाण ुजमा हो सकते ह), 

इसिलए संBमण के जोिखम को कम करने के िलए नाखनू छोटे व साफ़ रख&। 

� पैर� क�  व'छता - अपने पैर> को साफ़ और सखूा रखने से एथलीट फ़ुट या नाखनू> के 

फंगल संBमण जसैे संBमण होने क+ संभावना कम हो सकती ह।ै अपने पैर> को धोए,ँ अपने 
नाखनू> को साफ़ और साफ़ रख&, और अपने मोज़ ेिनयिमत Hप से बदल& तािक आपके पैर 
1व1थ रह& 

� बाल� क�  व'छता - मतृ �वचा, गदंगी, उ�पाद के अवशेष और तेल आपके 1कै9प पर 

जमा हो सकते ह) और संBमण का खतरा बढ़ा सकते ह)। अपने बाल> के �कार के अनसुार 
उपय�ु शcैप ूऔर कंडीशनर चनु& और अपने बाल> और 1कै9प को िनयिमत Hप से धोए।ँ 
इससे आपको दाद या िसर क+ जू ँजसैी सम1याओ ंसे बचने म& मदद िमल सकती ह।ै 

� साफ़ कपड़े पहन,: कपड़े पहनने के बाद, उPह& िडटज�ट से धोए ँऔर तरंुत सुखा ल&। गदं े

कपड़> म& बै_टीAरया पनप सकते ह) जो शरीर से दगु�ध या �वचा म& जलन पैदा कर सकते ह)। 

� खांसते या छNकते समय अपना मंुह ढक, : अपने आस-पास के लोग> म& क+टाण ुफैलने 

से बचने के िलए यह बेहद मह�वपणू< ह।ै 

� आरामदायक नNद ल,: आरामदायक न8द सेहत के िलए ज़Hरी ह,ै चाह ेआपक+ उ� कुछ 

भी हो। सभी वय1क> को रात म& सात से नौ घंटे सोने क+ सलाह दी जाती ह।ै 
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� एक िदनचया< बनाए:ँ अ�छी 0यि�गत 1व�छता बनाए रखने के िलए आप जो भी तरीका 

अपनाए,ँ एक मानिसक जाँच सचूी बनाए ँया उसे िलख ल&। इस तरह, आपको 1व�छ और 
1व1थ रहने के िलए ज़Hरी कदम याद रह&ग ेऔर आप उन पर अमल कर पाएगँ।े 

� डॉRटर से िमल,: िनयिमत Hप से डॉ_टर के पास जाने स ेआपको संBमण> और बीमाAरय> 

का ज9द पता लगाने म& मदद िमल सकती ह,ै िजससे उनका इलाज आसान हो जाता ह।ै 
जब भी आपको कोई सम1या हो, अपने डॉ_टर से िमल& और िनयिमत जाँच करवाएँ। 

2.3.2 भोजन तैयार व पकाते समय  व'छता  

भोजन पकाने से जड़ेु 0यि�य> को 1व�छता सcबिPधत सभी �कार क+ जानकारी होनी चािहए तथा 
उPह& इस जानकारी को 0यवहाAरक tप से भी �योग म& लाना चािहए। जानकारी के अभाव म& , 
क+टाण ुव रोगाण ुभोजन को दिूषत कर दतेे ह)। खा/ जिनत बीमाAरय> स ेबचने के िलए रसोई क+ 
1व�छता बनाए रखना ज़Hरी ह ै। िसफ़<  हाथ साफ़ रखना ही काफ़+ नह8 ह।ै अपने ि�यजन> को ताज़ा 
और 1व1थ भोजन परोसने के िलए कई अPय बात> का भी Jयान रखना ज़Hरी ह।ै यहाँ तक िक रसोई 
म& इ1तेमाल होने वाले कपड़े या चcमच रखने वाले बत<न भी क+टाणओु ंका भडंार होते ह)। इन बात> 
को Jयान म& रखते हWए, हम आज आपको रसोई म& 1व�छता बनाए रखनेके कुछ आसान तरीके बता 
रह ेह) । 

भोजन पकाते समय िनcन सावधािनय> को Jयान म& रखना चािहए: 

• अ1व1थ 0यि� को भो{य सcबPधी तैयारी से दरू रहना चािहए  

• बाल> को भोजन म& िगरने से रोकने के िलए उPह& पीछे क+ ओर बांधा जाता ह।ै 

• भोजन को छूने से पहले, छूते समय और छूने के बाद अपने हाथ> को साबनु और गम< पानी 
से अ�छी तरह धोए ंतािक यह सिुनिGत हो सके िक आपके हाथ> से कोई क+टाण ुभोजन म& 
1थानांतAरत न हो। 

• यिद आप नंग ेहाथ> से भोजन को छूने जा रह ेह), तो द1ताने पहन ल&। 

• भोजन पकाने वाले 0यि� का समय-समय पर िचिक�सक+य परी�ण कराया जाना चािहए 

• अपने कपड़> से भोजन म& क+टाणओु ंके 1थानांतरण से बचने के िलए काम पर साफ कपड़े 
पहन&।भोजन पकाते समय साफ़, 1व�छ व ह9के/सफ़ेद रंग के कपड़े पहने चािहए, साथ ही 
भोजन क� म& ऐ�न का �योग करना चािहए। 

• भोजन पकाते एव ंपरोसते समय, छ8कने व खाँसने के िलए मुहँ पर tमाल रखनाचािहए तथा 
उसके उपराPत हाथ धोने चािहए। 
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• खाना बनाते समय खजुलाना तथा नाक म& अगँलुी डालना उिचत नह8 होता ह।ै दोन> ही 
िBयाओ ंके उपराPत हाथ अव6य धोने चािहए। 

• भोजन क� म& जानवर> का �वशे विज<त होना चािहए तथा जानवर> को छूने के उपराPत 
हाथ धोना जtरी ह।ै 

• भोजन पकाने के दौरान बाल बँधे होने चािहए। जहाँ तक संभव हो टोपी पहनना चािहए। 

• हाथ पर जdम खलेु नह8 होने चािहय,े जdम म& प�ी बाँधकर खाना पकाना चािहए अथवा 
द1ताने का �योग करना चािहए। 

• कूड़ा करकट बPद कूड़ेदान म& डालना चािहए तथा कूड़ेदान को रसोई घर स े दरू रखना 
चािहए। 

• बत<न> को पकड़ने एव ंरसोई को साफ़ करने के िलए हमशेा 1व�छ व साफ़ कपड़> का �योग 
करना चािहए तथा उPह& सफ़ाई करने के उपराPत गम< पानी से धोना चािहए।  

• भोजन का 1वाद जानने के िलए चcमच का �योग कर&, खाने म& अगंलुी न डाल&। 

• भोजन को क+ड़े मकौड़े, म_खी और धलू से बचाने के िलए पके और कटे हWए भोजन को 
ढककर रख&।  

2.3.3 भोजन परोसते समय सावधािनयाँ   

• भोजन को परोसने से पहले साबनु से हाथ धोने चािहए 

• भोजन को परोसते समय उसे आव6यकता से अिधक न छुएं 

• भोजन परोसने के बत<न हमेशा साफ़ रख& 

• पके हWए खाने को नंग ेहाथ> से न छुए,ं द1तान> का �योग कर& 

• भोजन बनाते समय �ितिदन नए द1तान> का �योग करना चािहए अPयथा भोजन के दिूषत 
होने क+ सcभावना भी बढ़ जाती ह।ै 

िविभPन �िBयाए ंिजनके पGात ्हाथ धोना चािहए: 

• शौचालय के उपयोग के उपराPत 

• खाना बनाने व परोसने से पवू<  

• खाँसने, छीकन& व नाक को छूने के पGात 

• बत<न साफ़ करने के बाद 

• जानवर> को छूने के बाद 

• बीमार 0यि� से िमलने के बाद 
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सदवै उपरो� �िBयाओ ंपवू< व उपराPत साबनु से हाथ धोना चािहए _य>िक केवल पानी से हाथ 
धोने से क+टाण ुन[ नह8 होते ह)। 0यि�गत 1व�छता का उिचत �ान होने व उसके िनयम का पालन 
करने पर आसानी से बीमाAरय> व संBमण से बचा जा सकता ह।ै  

2.4 घरेल ूसाफ़-सफ़ाई 

घरेल ूसाफ़-सफ़ाई का मन|ुय के 1वा1Cय से सीधा सcबPध ह,ै _य>िक यिद घरेल ूवातावरण 1व�छ 
होता ह,ै तो उसका मानव 1वा1Cय पर भी अ�छा �भाव पड़ता ह।ै घरेल ूसाफ़-सफ़ाई, या घर क+ 
1व�छता, एक ऐसा पाठ ह ैजो घर को 1व�छ और 1व1थ रखने के मह�व और तरीक> पर क& ि�त 
ह।ै इसम& दिैनक आदत&, जसैे झाड़� -प>छा करना और सतह> को साफ करना, और िविभPन �ेa> क+ 
िव1ततृ सफाई, जसैे रसोई और बाथHम, शािमल होती ह।ै एक 1व�छ घर बीमाAरय> से बचाता ह,ै 
मन को शांित दतेा ह,ै और रहने के माहौल को बेहतर बनाता ह।ै 

घरेलू  व'छता क� आवTयकता 

1.  वा 2य लाभ: साफ-सफाई से धलू, क+टाण,ु एलजmन से बचाव होता ह।ै यह खासकर 

छोटे ब�च>, बजुगुL और 1वा1Cय संबंधी सम1याओ ंसे जझू रह ेलोग> के िलए मह�वपणू< 
ह।ै 

2. सकाराGमक भावना: साफ-सथुरे घर म& रहना मन को शांित और सकारा�मक भावना स े

भर दतेा ह।ै एक 0यवि1थत और 1व�छ घर आ�मिव\ास को बढ़ाता ह,ै जीवन म& समिृ2 
लाता ह।ै 

3. अनुकूलता:साफ-सथुरे घर म& रहना आपके दो1त>, पAरवार के सद1य> और अितिथय> के 

िलए अनकूुल होता ह।ै यह घर के माहौल को आनंददायक और आकष<क बनाता ह।ै 
4. सुर�ा: साफ और 0यवि1थत घर सरुि�त रहने म& मदद करता ह।ै सड़क, छत और 

आसपास क+ सफाई और अवयव> क+ दखेभाल से घर के आसपास क+ खतरनाक 
ि1थितय> का पता चलता ह ैऔर उनसे बचने के उपाय िकए जा सकते ह)। 

सफाई के तरीके  

• सफाई: साबनु या िडटज�ट का उपयोग करके सतह> से गदंगी, काब<िनक पदाथ< और 

क+टाणओु ंको हटाया जाता ह।ै 

• सैिनटाइिज़ंग: रसायन> या गमQ का उपयोग करके सतह> पर बै_टीAरया को कम करता ह।ै 

वायरस को मारने के िलए नह8। 
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• क�टाणुशोधन: रसायन> का उपयोग करके सतह> पर वायरस और बै_टीAरया को मारता 

ह।ै  

घर क� सफाई के /कार- 

घर क+ सफाई के �कार घर पर अनेक �कार क+ सफाई क+ िनरPतर आव6यकता होती ह,ै परPत ुसभी 
�कार क+ सफाई 0य1त जीवन म& न तो िन�य सcभव ही होती ह ैऔर न ही उसक+ िन�य आव6यकता 
होती ह।ै अतः िभPन-िभPन महSव क+ सफाई को Bमश: इन पाँच भाग> या पाँच �कार> म& िवभ� 
कर िलया जाता ह,ै  

1. दैिनक सफाई (Daily Cleaning),  
2. साVािहक सफाई (Weekly Cleaning),  
3. मािसक सफाई (Monthly Cleaning) 
4. वािष<क सफाई (Annual Cleaning) तथा  
5. आकि मक सफाई (Sudden Cleaning)  

इन पाँच> �कार क+ सफाई का िव1ततृ िववरण एव ंमहSव िनcनविण<त ह ै 

(1) दैिनक सफाई: िजस �कार िन�य-�ित भोजन पकाया जाता ह ैतथा शारीAरक सफाई के िलए 

1नान िकया जाता ह,ै उसी �कार घर क+ कुछ सफाई भी िन�य ही क+ जाती ह।ै घर क+ जो सफाई 
िन�य करनी अिनवाय< होती ह,ै उसका िववरण इस �कार ह ै

 (i) िविभDन कमर� क� दैिनक सफाई: हवा से उड़कर अनेक �कार क+ गPदगी एव ंधलू िन�य ही 

हमारे कमर> म& आती ह।ै इसके अितAर� जतू> के साथ भी िम�ी आिद कमरे म& जाती ह।ै ब�च> वाले 
घर म& भी ब�चे कागज के टुकड़े, पेिPसल क+ छीलन आिद गPदगी िबखरे दतेे ह)। अत: इन सब 
गPदिगयो क+ सफाई िन�य ही होनी अिनवाय< ह।ै इसिलए रोज ही कमर> म& झाडू लगाना तथा फनQचर 
को कपड़े से प>छना व झाड़ना अिनवाय< Hप से आव6यक होता ह।ै कमरे के फश< पर प>छा लगाना 
भी अ�छा रहता ह।ै   प>छे के पानी म& िफनाइल या िकसी अPय िन:संBामक घोल को अव6य डाल 
लेना चािहए। दरवाज ेके पास रख ेगए पायदान को अव6य झाड़ना चािहए। इसके अितAर� कमर> म& 
अ1त-0य1त फैले हWए सामान एव ंकपड़> को भी समट्ेना एव ंयथा1थान रखना अिनवाय< ह।ै िब1तर 
को ठीक करना तथा यिद आव6यक हो तो उठाकर िनधा<Aरत 1थान पर रखना चािहए। यिद धर म& 
फूलदान> म& फूल रख ेजाते ह> तो उनक+ भी रोज दखेभाल करनी चािहए।  

(ii) रसोईघर को साफ करना:रसोईघर या पाकशाला को भी िन�य ही साफ करना अ�यPत 

आव6यक ह।ै रसोईघर म& जठेू बत<न रख ेरहते ह) तथा भोजन के कण िबखर जाते ह)। इन सबक+ सफाई 
रोज ही होनी चािहए। जठेू बत<न भी रोज ही माँज ेजाने चािहए। रसोईघर को साफ रखना गिृहणी का 
मdुय कत<0य ह।ै  
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(iii)  नानगृह एवं शौचालय क� सफाई:1नानगहृ एव ं शौचालय क+ सफाई िन�य ही करनी 

चािहए। 1नानगहृ म& साबनु आिद के कारण काफ+ गPदगी हो जाती ह।ै 1नानगहृ म& कपड़े भी धोए 
जाते ह) िजनक+ मलै फश< पर tक जाती ह;ै अतः िन�य ही 1नानगहृ के फश< को झाड़ से साफ करना 
चािहए। 1नानगहृ म& इ1तेमाल होने वाली बा9टी, लोटा आिद भी साफ करके औधंे कर दनेे चािहए 
तािक उनम& पानी पड़ी न रह।े इसी �कार शौचालय क+ सफाई भी िन�य ही होनी चािहए। शौचालय म& 
िफनाइल आिद भी अव6य डालना चािहए।  

(iv) घर क� नािलय� एवं अDय  थान� क� सफाई: घर के अPदर बहने वाली नािलय>: जसैे- 

रसोईघर से पानी िनकालने वाली नाली आिद; क+ सफाई िन�य होनी चािहए। (v) बाहर क+ सफाई–
घर के आPतAरक भाग> के अितAर� घर के बाहरी भाग> क+ सफाई भी आव6यक होती ह।ै घर के 
आगँन अथवा लॉन क+ सफाई अित आव6यक होती ह।ै यिद दरवाजा बाहर को खलुता हो तो उस 
दरवाज ेतथा उसके आस-पास या सीढ़ी आिद क+ भी �ितिदन सफाई अिनवाय< Hप से क+ जाती ह)। 

(2) साVािहक सफाई: घर के सभी 1थान> क+ सफाई �ितिदन क+ जानी सcभव नह8 होती; अत: 

कुछ 1थान> एव ंव1तओु ंक+ सफाई सwाह म& एक बार ही क+ जाती ह)। यह सफाई सामाPय Hप से 
छु�ी के िदन ही क+ जाती ह।ै साwािहक सफाई के अPतग<त घर क+ दAरयो एव ंकालीन> को झाड़ा 
जाता ह।ै फनQचर को भी परूी तरह झाड़कर उनक+ गिUय> आिद को ठीक िकया जाता ह।ै दरवाज> 
तथा िखड़िकय> के पास लग गए मकड़ी आिद के जाल> को भी साफ करना चािहए। कमरे म& लटकने 
वाली त1वीर> एव ंसजावट क+ अPय व1तओु ंको भी साwािहक सफाई के िदन साफ करना चािहए। 
यिद आव6यकता समझी जाए तो कमर> के फश< को भी धोया जा सकता ह।ै घर के िब1तर एव ं
चादरो को भी इस िदन धपू म& कुछ समय के िलए अव6य डालना चािहए। सिद<य> म& तो यह अित 
आव6यक होता ह।ै यिद पलंग अथवा चारपाइय> म& खटमल ह> तो इस िदन उPह& मारने के िलए कोई 
क+टनाशक दवा अव6य िछड़कनी चािहए। साwािहक सफाई के अPतग<त रसोईघर म& भी कुछ 
व1तओु ंको िवशेष Hप से साफ करना चािहए। रसोई क+ व1तएु ँअथा<त ्दाल-मसाले आिद रखने 
वाले eलाि1टक के िडEब> को भी साबनु अथवा सफ<  स े धो और मखुाकर यथा1थान रख दनेा 
चािहए। इसी िदन 1नानगहृ म& लगी वाश-बेिसन एव ंअPय व1तओु ंको भी िवशेष Hप से साफ करना 
चािहए और घर के मैले कपड़े एव ंचादर& आिद भी िगनकर धोबी के पास भजे दनेे चािहए। सं�ेप म& 
कहा जा सकता ह ैिक साwािहक सफाई के अPतग<त घर के सभी 1थान> क+ कुछ अिधक महेनत से 
सफाई क+ जाती ह।ै  

(3) मािसक सफाई: कुछ व1तएु ँएव ं1थान ऐसे होते ह) िजनक+ सफाई साwािहक सफाई म& भी नह8 

हो पाती तथा यह सफाई हर सwाह आव6यक भी नह8 होती। ऐसी सफाई महीने म& एक बार अव6य 
हो जानी चािहए। इसिलए इस सफाई को मािसक सफाई कहा जाता ह।ै मािसक सफाई के अPतग<त 
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मdुय Hप से भpडार-गहृ अथवा 1टोर-Hम क+ सफाई आती ह।ै भpडार-गहृ म& रखी सभी व1तओु ं
को झाड़-प>छकर साफ िकया जाता ह ैतथा उPह& धपू म& रखा जाता ह।ै इसी �कार रसोईघर म& रखी हWई 
व1तओु ंको भी महीने म& एक बार अव6य धपू म& रखना चािहए। इससे दाल-चावल आिद खा/ाPन> 
म& घनु या क+ड़ा नह8 लगने पाता। अचार, चटनी आिद को भी महीने म& एक बार धपू म& रखना अ�छा 
होता ह।ै मािसक सफाई का भी िवशषे महSव होता ह।ै |  

(4) वािष<क सफाई: दिैनक, साwािहक एव ंमािसक सफाई के अितAर� वािष<क सफाई भी अपना 

िवशेष महSव रखती ह।ै वािष<क सफाई, जसैा िक नाम से ही 1प[ ह,ै वष< म& केवल एक ही बार क+ 
जाती ह।ै हमारे दशे म& इस �कार क+ सफाई करने क+ परcपरा दीपावली के अवसर पर होती ह।ै 
दीपावली सामाPय Hप से वषा< के बाद सिद<य> के �ारcभ म& होती ह।ै इस अवसर पर घर क+ पणू< 
सफाई करना या करवाना िनताPत आव6यक होता ह।ै वािष<क सफाई के समय सcपणू< घर क+ िव1ततृ 
Hप स ेसफाई क+ जाती ह।ै इस सफाई के अPतग<त घर के सम1त सामान को बाहर िनकाला जाता ह ै
तथा उसे झाड़-प>छकर एव ंसाफ करके रखा जाता ह।ै इसी अवसर पर घर क+ पतुाई भी करवाई 
जाती ह।ै पतुाई के साथ-साथ छोटी-छोटी टूट-फूट क+ मरcमत भी करवा ली जाती ह।ै दरवाज> एव ं
िखड़िकय> पर रंग-रोगन तथा फनQचर पर पॉिलश भी करवाई जाती ह।ै वािष<क सफाई के अवसर पर 
घर के सामान को छाँटा भी जाता ह।ै फालत ूएव ं 0यथ< के सामान को या तो फ& क िदया जाता ह ै
अथवा कबाड़ी को बेच िदया जाता ह।ै  

(5) आकि मक सफाई: घर क+ सफाई के उपयु<� चार िनयिमत �कार> के अितAर� एक अPय 

�कार का भी िवशेष महSव ह।ै घरेल ूसफाई के इस �कार को आकि1मक सफाई कहा जाता ह।ै घरेलू 
सफाई के इस �कार का कोई िनधा<Aरत समय नह8 होता तथा कभी भी इस �कार क+ सफाई क+ 
आव6यकता हो सकती ह।ै उदाहरण के िलए-तेज धलू भरी आधँी आ जाने क+ ि1थित म& घर क+ 
िव1ततृ सफाई अित आव6यक हो जाती ह,ै भले ही उसके पूव< साwािहक या मािसक सफाई ही _य> 
न क+ गई हो। इसी �कार घर म& िकसी उ�सव या भोज के आयोजन से पहले तथा उपराPत घर क+ 
0यापक सफाई आव6यक हो जाती ह।ै इस �कार क+ घरेल ूसफाइय> को ही आकि1मक सफाई क+ 
Mेणी म& रखा जाता ह।ै आकि1मक सफाई के काय< को करने के िलए गिृहणी तथा पAरवार के अPय 
सद1य> को कुछ अिधक काय< करना पड़ता ह ैतथा कुछ कम महSवपणू< कायL को छोड़ना या आग े
के िलए टालना भी पड़ता ह।ै 

घरेल ूसाफ़-सफ़ाई क+ �ािw हते ुिनcनिलिखत िबPदओु ंपर Jयान दनेा चािहए: 

• शरीर क+ गPदगी (मल-मaू) का िन1तारण 

• म_खी, च8टी और अPय क+ड़े मकौड़> पर िनयPaण 

• 1व�छ पेयजल �बPधन 
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• दिूषत पानी का िन1तारण  

• घरेल ूकूड़े करकट का िन1तारण 
उपरो� पहलओू ं पर Jयान न दनेे पर घर का वातावरण अ1व�छ हो जाता ह ै तथा पAरवारजन 
आसानी से रोग Yिसत हो जाते ह)।  

2.4.1 शरीर क� गDदगी का िन तारण  

मानव शरीर अपने अPदर क+ गPदगी मल -मaू आिद के tप म& िन|कािसत करता ह।ै घरेल ूवातावरण 
को साफ़ एव ं 1व�छ रखने के िलए उसका उिचत िन1तारण होना अ�यPत आव6यक ह।ै इसके 
िन1तारण क+ �िBया गाँव व शहरी �ेa म& अलग-अलग �कार क+ होती ह।ै अिधकांश Yामीण 
1थान> म& शौचालय का �बPध नह8 होता ह।ै लोग खलेु 1थान> म& अथवा नदी व खते> के िकनारे मल 
�याग करते ह), िजसके कारण वहाँ का वातावरण अ1व�छ हो जाता ह।ै िम�ी, धलू व हवा के जAरये 
यह क+टाण ुघर म& �वशे कर जाते ह), जो बीमाAरय> को जPम दतेे ह)। संदषूण को रोकने के िलए तथा 
उिचत 1व�छता बनाए रखने के िलए गाँव> म& भी शौचालय का िनमा<ण होने लगा ह।ै शहरी �ेa> के 
घर> म& अिधकांश जगह सीवर �णाली (water carriage system) का �योग िकया जाता ह,ै 
िजससे मल-पानी घरेल ूसीवर के hारा एक 1थल म& पहWचँता ह ैतथा उसका पणू< िन1तारण हो जाता 
ह।ै मaू के िनकास क+ �ायः दो िविधयाँ �चिलत ह)- 

 (क) शु[क िविध:इस िविध म& शौचालय म& एक खोखला मचं बनाया जाता ह।ै इसके नीचे सरलता 

से हटाया जा सकने वाला िडEबा अथवा तसला होता ह ैिजसम& मल एकिaत होता रहता ह।ै सफाई 
कम<चारी अथवा महेतर �ितिदन एकिaत मल को ले जाकर एक िनिGत 1थान पर डाल दतेे ह)। जहाँ 
से नगरपािलका कम<चारी इसे ले जाते ह)। एकिaत मल को नगर से दरू ले जाकर धरती म& बनी 
खPदक> म& डालकर िम�ी से ढक िदया जाता ह।ै जहाँ यह सड़कर खाद बन जाता ह।ै िवदशे> म& इस े
जलाकर न[ कर िदया जाता ह।ै Jयान दनेे योbय बात&–1वा1Cय के �ि[कोण से यह िविध अिधक 
सPतोषजनक नह8 ह।ै इसम& शौचालय क+ दगु<Pध से घर का वातावरण अि�य रहता ह ैतथा रोगाणओु ं
के पनपने क+ पणू< सcभावना रहती ह।ै इसके अितAर� मन|ुय hारा मन|ुय के ही मल को ढोना एक 
अमानवीय काय< भी ह।ै अत: जहाँ तक सcभव हो सके मल-िवसज<न क+ इस िविध को �याग दनेा ही 
उिचत ह।ै यिद िकसी बाJयता के कारण इस िविध को अपनाना आव6यक हो तो िनcनिलिखत बात> 
को अिनवाय< Hप से Jयान म& रखना चािहए|  

⦁    शौच-िनविृ� के पGात ्मल पर राख, िम�ी अथवा चनूा डाल दनेा चािहए। 

⦁    महेतर hारा सफाई िकए जाने के बाद शौचालय को िफनाइल के घोल से 1व�छ िकया जाना 
चािहए।   
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(ख) जल-संवहन (\लश) िविध:यह मल-मaू िवसज<न क+ सव��म िविध ह।ै इस िविध म& 

शौचालय म& मल िन|कासन के िलए एक कमोड होता ह,ै िजसका सcबPध नीचे क+ ओर सीवर-
लाइन से तथा ऊपर क+ ओर पानी क+ एक जजंीर लगी टंक+ से होता ह।ै मल �याग के बाद जजंीर 
ख8ची जाती ह ैिजससे टंक+ का पानी तेजी से िनकल कर िन|कािसत मल को सीवर-लाइन म& पहWचँा 
दतेा ह।ै जहाँ स ेयह मdुय सीवर-लाइन hारा नगर स ेदरू िनधा<Aरत 1थल तक पहWचँा िदया जाता ह।ै 
हमारे दशे म& यह िविध सीवर-लाइन न बन पाने के कारण केवल बड़े नगर> तक ही सीिमत ह।ै सीवर-
लाइन न होने क+ दशा म& एक दसूरे �कार क+ जल-संवहन िविध अपनाई जाती ह।ै इसम& । ��येक घर 
म& शौचालय के िनकट एक बPद हौज अथवा सेिeटक ट)क बनवाया जाता ह।ै िन|कािसत मल जल 
संवहन िविध hारा भिूमगत पाइप लाइन म& से होकर सेिeटक ट)क म& एकिaत होता रहता ह।ै गPदा . 
पानी सेिeटक ट)क क+ िम�ी hारा सोख िलया जाता ह ैतथा एकिaत मल सड़ुकर न[ होता रहता ह।ै 
कुछ वषL उपराPत एक बार सेिeटक ट)क को खलुवाकर इसक+ सफाई कराई जाती ह।ै। नत संवहन 
िविध : दो �कार के कमोड �योग म& लाए जाते ह।ै भारतीय िविध के कोड म& पैर> के बल बैठकर मल 
�याग िकया जाता ह,ै जबिक यरूोिपयन शलैी के कमोड म& कुसQ क+ भाँित बैठकर मल िन|कासन 
िकया जाता ह।ै 

2.4.2 मRखी, चNटी और अDय क�ड़े मकौड़� पर िनयD�ण  

घरेल ूसाफ़-सफ़ाई क+ उपे�ा से िविभPन �कार के क+ट व मि_खयाँ पनपने लगती ह), ये सभी अनाज 
को तो नकुसान पहWचँाते ही ह), साथ ही भो{य पदाथL को भी संदिूषत कर दतेे ह) और िविभPन �कार 
के संBमण फैलाते ह)। अतः यह अ�यPत आव6यक ह ैिक घर क+ सफ़ाई �ितिदन िनयिमत tप से क+ 
जाए। गाँव> म& अिधकतर क�चे घर होते ह), इसिलए फश< को समय-समय पर गोबर से लीपना चािहए 
तथा मि_खय> को कम करने के िलए कूड़ा-करकट घर से दरू फ& कना चािहए। आसपास क+ जगह> म& 
क+टाणनुाशक पदाथL के िछड़काव से भी म_खी, म�छर व क+ड़> पर रोक लगाई जा सकती ह।ै 
शहरी �ेa> म& प_के फश< होते ह) िजसक+ सफ़ाई करना आसान होता ह।ै �ितिदन क+टाणनुाशक घोल 
आिद को �योग कर क+टाण ुके संBमण से बचा जा सकता ह।ै  

2.4.3  व'छ पेयजल /बDधन  

खाना पकाने तथा पीने के िलए 1व�छ पानी का �योग करना चािहए _य>िक दिूषत पानी भी 
क+टाणओु ंको फैलाने का एक �मखु माJयम ह।ै सरुि�त पानी का अिभ�ाय उस पानी से होता ह,ै 
िजसम& िनcनिलिखत गणु होते ह), जसैे उसका 1वाद मीठा होना चािहए, उसम& हािनकारक जीवाण ुव 
रासायिनक पदाथ< नह8 होने चािहए उसका �योग घरेल ूकायL के िलए आसानी स ेिकया जा सकता 
हो। Yामीण पAरवेश म& श2ु जल क+ �ािw �ाकृितक Xोत> से होती ह ैतथा कुछ �ेa> म& कुए ँ के 
माJयम से भी जल �ाw िकया जाता ह।ै गहरे कँुए (deep well) hारा �ाw िकया गया जल अिधक 
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श2ु होता ह ै तथा इसक+ �ािw हर मौसम म& होती ह।ै कम गहरे कँुए (shallowwell) का पानी 
अिधक श2ु नह8 माना जाता ह,ै _य>िक इसम& जीवाण ुक+ उपि1थित हो सकती ह ैतथा इस Xोत से 
पानी गिम<य> म& �ाw नह8 होता। शहरी �ेa> म& श2ु जल क+ पिूत< �ाकृितक झील या मानव िनिम<त 
झील> से क+ जाती ह,ै जहाँ से पानी पाइप hारा एक ट)क म े संYिहत िकया जाता ह।ै इसम& धलू, 
कंकड़, िम�ी सतह म& बैठ जाती ह ैव ऑ_सीकरण क+ िBया के hारा जीवाण ु1वतः ही न[ हो जाते 
ह)। अिधकांश सं1थान> म& िफटकरी hारा भी जल का शिु2करण िकया जाता ह।ै अिPतम चरण म& 
पानी म& _लोरीन (1 भाग _लोरीन ��येक सैकड़ा भाग पानी पर) िमलाया जाता ह,ै िजसके कारण 
पानी म& 0याw सभी हािनकारक जीवाण ुसमाw हो जाते ह)। त�पGात ्पानी क+ आपिूत< पाइप hारा क+ 
जाती ह।ै परPत ुपाइप म& 0याw धलू, िम�ी व गPदगी के कारण यह पनुः दिूषत हो सकता ह,ै िजसका 
घर म& पीने से पवू< शिु2करण करना आव6यक होता ह।ै  

जल शिु2करण का एक मdुय लgय ह,ै दिूषत पदाथL को हटाना, तािक यह सिुनिGत हो सके िक 
जल उU6ेय के िलए उपय�ु ह,ै चाह ेवह पीने के िलए हो या औ/ोिगक या िचिक�सा �िBयाओ ंम& 
उपयोग के िलए।यह �िBया काफ+ िभPन हो सकती ह ैऔर यह उपचाAरत िकए जाने वाले जल क+ 
गणुव�ा, बजट तथा �सं1कृत जल के अपेि�त गणुव�ा मानक> पर िनभ<र करती ह।ैक�चे, 
अनपुचाAरत जल म& कई अवांिछत चीज& हो सकती ह), जसैे तलछट, बै_टीAरया, िस1ट और वायरस 
सिहत सgूम जीव, शवैाल, घलेु हWए काब<िनक और अकाब<िनक यौिगक, कृिष रासायिनक अवशेष, 
�लोराइड और फामा<1यिूटक9स।जल आपिूत<कता<ओ ंऔर 1थानीय �ािधकाAरय> hारा �य�ु जल 
शोधन िविधयां 1थानीय पAरि1थितय> और आव6यकताओ ंके आधार पर िभPन होती ह)। 

घरेलू  तर म, पानी का शुि]करण  
उबालना: एक सरल िकDतु िव�सनीय तकनीक 

पानी को 1000C तक उबाला जाता ह।ै इस �िBया म& पानी श2ु हो जाता ह।ै इस िBया से पानी म& 
उपि1थत �ायः सभी क+टाण ुन[ हो जाते ह)।  
िन पंदन: आसानी से अशुि]य� को हटाना 

सिBय काब<न, िसरेिमक या Aरवस< ऑ1मोिसस िस1टम जसैे िविभPन िफ़9टर> का उपयोग करके पानी 
से दिूषत पदाथL, तलछट और गधं को �भावी ढंग से हटाया जा सकता ह।ै ये िफ़9टरेशन िस1टम 
िविभPन Hप> म& उपलEध ह), िपचर िफ़9टर से लेकर अडंर-िसंक इ1ंटॉलेशन तक, जो िविभPन घरेल ू
ज़Hरत> को परूा करते ह)। 
आसवन: पानी को अशुि]य� से अलग करना 

आसवन म& पानी को उबालकर भाप एकिaत क+ जाती ह,ै िजससे अशिु2याँ पीछे छूट जाती ह)। 
संघिनत वा|प से 1व�छ, श2ु जल �ाw होता ह,ै जो दिूषत पदाथL और खिनज> से म�ु होता ह।ै 
हालाँिक यह �िBया धीमी ह,ै िफर भी यह असाधारण श2ुता सिुनिGत करती ह।ै 
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Rलोरीनीकरण: जल ^ोत� का क�टाणुशोधन 

_लोरीनीकरण म& बै_टीAरया और वायरस को ख�म करने के िलए पानी म& _लोरीन या _लोरीन-
आधाAरत यौिगक िमलाना शािमल ह।ै हालाँिक इसका 0यापक Hप से नगरपािलका जल उपचार म& 
उपयोग िकया जाता ह,ै लेिकन सरुि�त घरेल ू उपयोग के िलए सावधानी और उिचत उपाय 
आव6यक ह)। 
यूवी जल शोधन: पराब_गनी /काश का उपयोग 

यवूी शिु2करण म& पराब)गनी िकरण> का उपयोग करके सूgमजीव> को िनि|Bय िकया जाता ह,ै 
िजससे व े �जनन करने म& असमथ< हो जाते ह)। यूवी eयरूीफायर कुशल, कम रखरखाव वाली 
�णािलयाँ ह) जो पानी के 1वाद या गधं को बदले िबना बै_टीAरया और वायरस को मारने के िलए 
आदश< ह)। 
आयोडीन उपचार: हािनकारक सू`मजीव� का नाश 

आयोडीन, जब सही माaा म& िमलाया जाता ह,ै तो एक शि�शाली क+टाणनुाशक के Hप म& काय< 
करता ह ै और बै_टीAरया, वायरस और परजीिवय> को �भावी ढंग से न[ करता ह।ै हालाँिक, 
आयोडीन से एलजQ या थायरॉइड क+ सम1या वाले लोग> को इसके िवक9प तलाशने चािहए। 
रासायिनक गोिलय� का उपयोग: सुिवधाजनक और पोटaबल 

_लोरीन डाइऑ_साइड या अPय क+टाणनुाशक य�ु रासायिनक गोिलयां, िवशषे Hप से बाहरी या 
आपातकालीन ि1थितय> म&, जल शिु2करण के िलए एक पोटmबल और उपयोग म& आसान िविध 
�दान करती ह)। 
सिbय काब<न अवशोषण: काब<िनक यौिगक� का अवशोषण 

सिBय काब<न पानी से काब<िनक यौिगक>, रसायन> और अविश[ _लोरीन को �भावी ढंग से हटाता 
ह,ै िजससे उसका 1वाद और गंध बढ़ जाती ह।ै इसक+ िछ�पूण< सतह अशिु2य> को रोककर पानी क+ 
समY गणुव�ा म& सधुार करती ह।ै 
िसरेिमक िन पंदन: िव�सनीय और िटकाऊ 

िम�ी जसैी �ाकृितक सामYी से बने िसरेिमक िफ़9टर बै_टीAरया और तलछट को फँसाने म& बेहद 
कारगर होते ह)। उनक+ लंबी उ� और िव\सनीयता उPह& दीघ<कािलक जल शोधन आव6यकताओ ं
के िलए एक िटकाऊ िवक9प बनाती ह।ै 
Fरवस< ऑ मोिसस: आणिवक  तर पर अशुि]य� को खGम करना 

Aरवस< ऑ1मोिसस �णािलयां आणिवक 1तर पर अशिु2य> और संदषूक> को हटाने के िलए एक 
अध<-पारगcय िझ9ली का उपयोग करती ह), िजससे 1व�छ और सरुि�त पेयजल का उ�पादन होता 
ह।ै 
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2.4.4 दूिषत पानी का िन तारण   

घरेल ूसाफ़-सफ़ाई के दौरान, कपड़े धोते समय, नहाने के पGात ्यिद दिूषत पानी खलेु 1थान म& एकa 
होता ह ैतो इसका सही िन1तारण न होने पर कई रोगाण,ु म_खी व म�छर पनपने लगते ह)। अतः 
घरेल ू वातातरण को 1व�छ व सरुि�त रखने के िलए दिूषत पानी का सही िन1तारण होना अित 
आव6यक ह।ै यह �ायः दो िविध से होता ह-ै �थम िविध म& दिूषत पानी का िन1तारण पाइप के 
माJयम से सीवर म& िदया जाता ह,ै यह घरेल ूपAरवशे को साफ़ रखने का उ�म माJयम ह।ै दसूरी िविध 
म& दिूषत पानी को एकa कर िसंचाई के िलए उपयोग म& लाया जाता ह,ै परPत ु इस िविध म& घरेलू 
वातावरण अ1व�छ तो होता ही ह,ै साथ ही म�छर, म_खी व क+टाणओु ंको पनपने हते ुअनकूुल 
वातावरण भी िमल जाता ह।ै अतः संBमण बढ़ने क+ सcभावना बढ़ जाती ह।ै रसोई घर म& बत<न धोने 
के िलए गम< पानी का �योग करना चािहए _य>िक िचकनाई य�ु होने के कारण यह �ैनेज पाइप को 
बPद कर दतेा ह,ै दिूषत पानी का िन1तारण सही नह8 होने पर यह आस-पास म& फैल कर वहाँ का 
वातावरण अcलीय बना दतेा ह।ै अतः पानी का सही व पणू< िन1तारण अलग-अलग नािलय> hारा 
िकया जाना चािहए तथा जमा पदाथ< को खरुच कर जला दनेा चािहए।  

गPद ेपानी का िनकास–घर> म& आगँन, 1नानागार, रसोईघर इ�यािद के गPद ेपानी के िनकास के िलए 
इनका ढाल मdुय नाली क+ ओर होना चािहए। सभी नािलयाँ प_क+ व यथासcभव सीमpेट क+ बनी 
होनी चािहए। इनका सcबPध मdुय नाली से तथा मdुय नाली का सcबPध नगरपािलका hारा िनिम<त 
नािलय> से होना चािहए। घर क+ सभी नािलय> क+ सफाई का दािय�व गिृहणी का होता ह।ै अतः 
इनक+ धलुाई �ितिदन होनी चािहए। नािलय> म& कूड़ा-करकट कभी नह8 डालना चािहए। इससे गPद े
पानी के िनकास म& अवरोध उ�पPन होता ह।ै नािलय> म& जमा क+चड़ व काई क+ सफाई सdत तार> 
के �श से करनी चािहए। समय-समय पर नािलय> को िफनाइल से अव6य धोना चािहए। आधिुनक 
गहृ-िनमा<ण म& नािलयाँ फश< के नीचे बनाई जाती ह)। 1वा1Cय के �ि[कोण से ये अिधक लाभकारी ह), 
| परPत ुइनक+ दिैनक सफाई अित आव6यक ह।ै 

2.4.5 घरेलू कूड़े करकट का िन तारण  

कूड़े-करकट का िनकास-फल> व सEजी के िछलके, कोयले क+ राख, भसूी-चोकर, खा/ पदाथL क+ 
पैिकंग के कागज, दवाइय> के रैपर एव ं पॉलीथीन के खाली व गPद े रैपर तथा थैले इ�यािद �ायः 
��येक घर के दिैनक कूड़ा-करकट होते ह)। इसके अितAर� घरेल ूपेड़-पौध> के िगरे हWए क�चे फल, 
पि�याँ व शाखाए ँभी �ितिदन के कूड़े-करकट म& विृ2 करते ह)। सामाPयतः घरेल ूपAरवशे म& दो �कार 
का कूड़ा पाया जाता ह-ै जिैवक तथा अजिैवक। रसोई घर से �ायः जिैवक कूड़ा जसैे (फल व 
सिEजय> के िछलके, बचा हWआ भो{य पदाथ<, लकड़ी, कागज) �ाw होता ह।ै अजिैवक कूड़ा (जसैे 
eलाि1टक, रबर आिद)  
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कूड़ा-करकट क+ दिैनक सफाई अित आव6यक ह,ै _य>िक यह  

⦁    मि_खय>, म�छर>, कॉकरोच> तथा अPय क+ड़े-मकोड़> को पनपने दतेा ह।ै  

⦁    नािलय> म& एकिaत होने पर गPद ेपानी के िनकास को रोकता ह।ै  

⦁     नम होने पर सड़कर दगु<Pध उ�पPन करता ह।ै 
अनेक रोगाणओु ं क+ उ�पि� एव ं विृ2 का कारण बनकर पाAरवाAरक सद1य> के 1वा1Cय को 
कु�भािवत करता ह।ै घर के कूड़े-करकट को न[ करने या हटाने के िलए अYिलिखत उपाय िकए जा 
सकते ह)  
(अ) कूड़े को जलाना-कूड़े को न[ करने का एक सरल उपाय ह-ेकूड़े को जलाना। परPत ुवत<मान 

समय म& घरेल ूकूड़े म& eलाि1टक, रबड़ तथा पी०वी०सी० क+ अनेक व1तएुँ होती ह)। इन व1तओु ंको 
जलाने से बहWत अिधक �दषूण होता ह।ै अतः इस �कार के कूड़े को जलाना उिचत नह8 माना जाता।  
(ब) कूड़े से गड्ढ� को पाटना-इस उपाय के अPतग<त नीची जमीन या दलदल को समाw करने के 

िलए वहाँ कूड़ा डाला जाता ह।ै इस िविध के अPतग<त काफ+ समय तक कूड़ा खलुा पड़ा रहता ह,ै 
िजसम& म_खी, म�छर, िविभPन रोगाण ुतथा दगु<Pध 0याw होने लगती ह।ै इन कारण> से कूड़े को हटाने 
के इस उपाय को भी उपय�ु नह8 माना जाता।  
(स) छंटाई >ारा कूड़े को उपयोग म, लाना-कूड़े को हटाने के इस उपाय के अPतग<त कूड़े क+ 

छंटाई क+ जाती ह।ै काब<िनक कूड़े से खाद बना ली जाती ह,ै कठोर कूड़े से ईटं बनाने का काय< िकया 
जाता ह ैतथा eलाि1टक आिद से पनुः िविभPन व1तएु ँबना ली जाती ह)। कूड़े-करकट को हटाने का 
यह उपाय ही सव��म ह।ै  

2.5 रसोई घर क= �व�छता 

रसोई घर का एक अहम 1थान होता ह।ै यह ऐसा 1थान होता ह ैजहां पAरवार के िलए भोजन तैयार 
िकया जाता ह ैऔर साथ ही क�चे और पके हWए भोजन को भडंाAरत िकया जाता ह ै(िqज, कबड<), 
धोया जाता (िसंक) ह ैऔर फ& का जाता ह ै(िबंस)।  

रसोईघर म& भोजन 1व�छता का मह�व इसिलए ह ै_य>िक यह खा/ जिनत बीमाAरय> और संBमण 
को रोकता ह,ै िजससे पAरवार के 1वा1Cय क+ र�ा होती ह.ै उिचत 1व�छता बै_टीAरया और वायरस 
को िनयंिaत रखती ह ैजो दिूषत भोजन से फैल सकते ह), और यह भोजन को सरुि�त रखने के साथ-
साथ भोजन क+ गणुव�ा भी सुिनिGत करती ह.ै एक साफ रसोई क+ट> को भी दरू रखती ह,ै जो गदंगी 
से आकिष<त होते ह) और बीमाAरय> का कारण बन सकते ह).  

रसोई म& हमारे काय< �ेa क+ सफ़ाई और 1व�छता मdुयतः हमारे 0यवहार पर िनभ<र करती ह।ै भोजन 
तैयार करते और उसे संभालते समय के सझुाव:   
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1) खाना पकाने से पहले अपने हाथ धोए ँ

बै_टीAरया को मज़े से फैलने या आपके खाने पर कूदने से रोकने के िलए , आपको खाना पकाने स े
पहले अपने हाथ धोने चािहए। और अगर आप मांस या क�चे अडें जसैे संवदेनशील खा/ पदाथ< 
पकाने के बाद अPय खा/ पदाथL के साथ काम करना चाहते ह), तो आपको अपने हाथ दोबारा धोने 
चािहए। इससे आपको सा9मोनेला जसैी बीमाAरय> के संBमण को रोकने म& मदद िमलेगी। 

2) रसोई के बत<न� को हमेशा अ'छी तरह से धोए ँ

खाना बनाते समय, हमशेा क�ची सामYी और पकाने वाली सामYी के िलए अलग-अलग चcमच 
या बत<न इ1तेमाल कर&। इससे बै_टीAरया और 1वाद अनजाने म& दसूरे 0यंजन> म& फैलने से बच&ग।े 

3) साफ़-सफ़ाई और सु.यवि थतता पर Lयान द, 

खाना पकाने, भनूने और बेिकंग के बाद, साफ़-सफ़ाई करना िदन का मdुय काम ह।ै इससे न िसफ़<  
एक सखुद वातावरण बनता ह,ै बि9क खाने के क+ड़> और दसूरे क+ड़> का आना-जाना भी मिु6कल 
हो जाता ह।ै 

4) बत<न और कटलरी को उ'च तापमान पर साफ कर, 

यह सिुनिGत करने के िलए िक सभी व1तएु ंबै_टीAरया म�ु ह), उPह& कम से कम 60 िडYी सेि9सयस 
(140 िडYी फारेनहाइट) पर धोए ं। 

5) क'चे और पके हfए भोजन को अलग-अलग रख, 

रेिqजरेटर म& एक श9ेफ पके हWए खाने के िलए और दसूरी क�चे खाने के िलए रख&। इससे 
सा9मोनेला जसैे बै_टीAरया क�चे खाने से पके हWए खाने म& नह8 जा पाएगँ।े 

7) खा� उGपाद� क� शेgफ लाइफ पर हमेशा Lयान द, 

अगर आटे क+ िबB+ क+ तारीख़ िनकल गई ह,ै तो आपको िचंता करने क+ ज़Hरत नह8 ह;ै यह अभी 
भी खाने योbय ह।ै लेिकन पश ुउ�पाद> के िलए, आपको हमेशा सव��म-पवू< ितिथ दखेनी चािहए ।  

8) पालतू जानवर� को िजतना हो सके रसोई से दूर रख, 

रसोई म& कु�> और िबि9लय> पर भी 1व�छता के िनयम लाग ूहोने चािहए। ये बीमाAरयाँ फैलाते ह), 
इसिलए इPह& खाने और बत<न> के �यादा पास नह8 जाना चािहए – और खाने म& जानवर> के बाल भी 
�यादा 1वािद[ नह8 होते।  
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अHयास /I 1 

A. सही अथवा गलत बताइए  

1. _लोरीनीकरण 0यापक Hप से घरेल ूजल उपचार म& उपयोग िकया जाता ह-ै गलत  
2. 0यि�गत 1व�छता का �ाथिमक उU6ेय संBामक रोग> के �सार को रोकना ह-ै सही 
3. 1व�छ और तरोताज़ा महससू करने से मानिसक और भावना�मक 1वा1Cय पर सकारा�मक 

�भाव पड़ता ह-ै सही 
4. पैर> को साफ़ रखने से एथलीट फ़ुट या नाखनू> के फंगल संBमण होने क+ संभावना कम हो 

सकती ह-ै सही 
5. Yामीण �ेa> के घर> म& अिधकांश जगह सीवर �णालीका �योग िकया जाता ह-ै गलत 
6. जल-संवहन (�लश) िविधमल-मaू िवसज<न क+ सव��म िविध ह-ै सही 

B. Fर�  थान भFरए  
1. मल -मaू िन1तारण क+ ……………..म& शौचालय म& एक खोखला मचं बनाया जाता ह।ै 

2. ……………..िविध म& शौचालय म& मल िन|कासन के िलए एक कमोड होता ह,ै 

3. क�चे घर> के फश< को  समय-समय पर ………….. से लीपना चािहए 

4. …………….. hारा भी जल का शिु2करण िकया जाता ह।ै 

5. पानी श2ु करने क+ �िBया म& पानी को ………. तक उबाला जाता ह।ै  

6. ……………. म& पानी को उबालकर भाप एकिaत क+ जाती ह,ै िजससे अशिु2याँ पीछे 

छूट जाती ह)। 

2.6 सारांश   

साफ-सफाई हमारे जीवन का एक मह�वपणू< पहल ू ह।ै यह हमारे जीवन क+ �ाथिमकता भी ह।ै 
1व�छता जHरी ह ै _य>िक साफ-सफाई से हम जीवन म& आने वाली कई परेशािनय> से मिु� पा 
सकते ह)। जीवन म& 1व�छता से ता�पय< 1व1थ होने क+ अव1था से भी ह।ै 1व�छता एक अ�छी 
आदत ह ैजो हमारे जीवन क+ गणुव�ा को बढ़ाती ह।ै यह हमारे जीवन का एक मह�वपूण< अगं ह।ै 
हमारे िलए शरीर क+ भी 1व�छता बहWत जHरी ह,ै जसैे रोज नहाना, 1व�छ कपड़े पहनना, दांत> क+ 
सफाई करना, नाखनू काटना, आिद। इसके िलए हम& �ितिदन सबुह जसैे ही हम सोकर उठते ह), 
अपने दांत> को साफ करना चािहए। चेहरा, हाथ पैर धोना चािहए। साथ ही 1नानािद और दिैनक 
िBयाओ ंको समय पर पणू< करना चािहए।0यि�गत 1व�छता व घरेल ूसाफ़ सफ़ाई म& घिन� सcबPध 
ह,ै दोन> पहलओु ं का बराबर Jयान दकेर ही एक 1व1Cय जीवन क+ क9पना क+ जा सकती ह।ै 
0यि�गत 1व�छता का आशय शारीAरक 1व�छता से ह,ै िजसका मdुय उU6ेय शरीर को क+टाण ुसे 
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म�ु रखना ह।ै इसके िलए भोजन तैयार करने से भोजन Yहण व संYिहत करने के हर 1तर म& 
1व�छता क+ आव6यकता होती ह।ै क+टाण ुमुँह, नाक, कान व हाथ के माJयम से भोजन म& पहWचँते 
ह), इसिलए छ8कने, खाँसने व शौचालय उपयोग के उपराPत हाथ अव6य धोने चािहए, उिचत साफ़ 
सफ़ाई से शरीर बीमाAरय> से दरू रहता ह।ै घरेल ूसाफ़ सफ़ाई के अतंग<त मल-मaू, कूड़ा तथा दिूषत 
जल का उिचत िन1तारण होना अ�यPत आव6यक ह।ै साथ ही घर म& साफ़ व सरुि�त पेयजल क+ 
0यव1था होना भी आव6यक ह ै।  

2.7 अ%यास ��न. के उ�तर 

A. सही अथवा गलत बताइए 

1. गलत  
2. सही 
3. सही 
4. सही 
5. गलत 
6. सही 

B. Fर�  थान भFरए  

1. श|ुक िविध म& 

2. जल-संवहन (�लश) 

3. गोबर  

4. िफटकरी  

5. 1000C 

6. आसवन  
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2.9 !नबंधा�मक ��न  

1. 0यि�गत 1व�छता से आप _या समझते ह)? 
2. भोजन तैयार व परोसते समय _या सावधानी बरती जानी चािहए? 
3. 1व�छता व घरेल ूसाफ़ सफ़ाई म& _या सcबPध ह।ै उदाहरण सिहत 0याdया क+िजए।  
4. रसोई क+ 1व�छता पर िटeपणी िलख&।  
5. घरेल ूसाफ़ सफ़ाई के िविभPन िबPदओु ंका उ9लेख क+िजए। 
6. घरेल ूकूड़े करकट का िन1तारण िकस �कार िकया जाता ह ै? 
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���� 3: ��� �����  �� ��!�"# 
3.1 ��तावना 
3.2 उ�
ेय  
3.3 खा� जोिखम (Food Hazards)  
3.4 भौितक संदषूण  

3.4.1 भौितक दLु�भाव क< रोकथाम 
3.4.2 भौितक संदषूण क< जाँच व िनयंCण हते ुउपकरण  
3.4.3 उ�ोग- म# �चिलत �िNया तथा भौितक संदषूण  

3.5 भोजन म# रासायिनक संदषूण से मानव शरीर पर दLु�भाव 
3.5.1 �ाकृितक रसायन से भोजन का संदषूण 
3.5.2 जानबझू कर िमलाए गये रासायिनक संदषूण  
3.5.3 सीधे ढ़ंग से िमलाए जाने वाले ऐिडिटव  
3.5.4 अ��यQ Rप से िमलाये जाने वाले एडेिटवस (Indirect Food Additive) 
3.5.5 अनजाने म# िमलाये गये रसायन (Unintentionally added chemicals) 

3.6 जीवाण ुसVब�धी संदषूण का �वा�Wय पर दLु�भाव 
3.7 सारांश 
3.8 अ+यास �, के उ.र 
3.9 िनबंधा�मक �,   

3.1 ��तावना 

खा/ जिनत रोग> के होने का मdुय कारण भोजन म& रोगजनक सgूम जीवाण,ु हािनकारक रसायन> या 
ऐसी व1तओु ंक+ िमलावट होती ह ैिजससे 0यि� के 1वा1Cय पर द|ु�भाव क+ संभावना बढ़ जाती 
ह।ै कई बार भोजन म& हािनकारक रसायन>, सgूम जीवाण ुतथा भौितक व1तओु ंhारा संदषूण होने पर 
भी भोजन का रंग, 1वHप व 1वाद पणू< Hप से सामाPय �तीत होता ह।ै ऐसी ि1थित म& एक आम 
0यि� के िलए दिूषत भोजन तथा पौि[क भोजन म& अPतर कर पाना किठन हो जाता ह।ै इस तरह के 
दिूषत भोजन को Yहण करने से शरीर म& कई �कार के द|ु�भाव उ�पPन हो जाते ह)। खा/ सरु�ा के 
संदभ< म&, “जोिखम” को खा/ पदाथ< म& मौजदू ऐसे पदाथ< या कारक के Hप म& वगQकृत िकया जा 
सकता ह ैिजसम& उपभो�ा के 1वा1Cय पर �ितकूल �भाव डालने क+ �मता या संभावना होती ह।ै 
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खा/ जोिखम कारक ऐसे जिैवक, रासायिनक, भौितक और एलजQ पैदा करने वाले कारक होते ह) 
जो भोजन को दिूषत कर सकते ह) और उपभो�ाओ ंको बीमारीय> से Y1त कर सकते ह)। �1ततु 
इकाई म& भोजन के खराब होने से सcबंिधत सcभािवत जोिखम कारक> तथा संदषूण के िविभPन 
कारण> के बारे म& बताया गया ह।ै  

3.2 उ	े�य  

इस इकाई के अJययन के उपरांत िश�ाथQ: 

• खा/ उपयोग से उ�पPन जोिखम> क+ अवधारणा को जान&ग;े  

• भोजन के भौितक संदषूण से शरीर पर द|ु�भाव तथा रोकथाम के उपाय> क+ जानकारी �ाw 
कर&ग;े 

• भोजन म& रासायिनक संदषूण तथा जीवाण ुसcबPधी संदषूण से शरीर पर होने वाले द|ु�भाव> 
क+ जानकारी �ाw कर&ग।े  

3.3 खा�य जो>खम (Food Hazards)  

खा/ सरु�ा से सcबंिधत जोिखम> को भोजन म& मौजदू िकसी भी ऐसे कारक के Hप म& पAरभािषत 
िकया जा सकता ह ैजो उपभो�ा को बीमारी या चोट पहWचँाकर नकुसान पहWचँाने क+ �मता रखता 
हो। खा/ सरु�ा खतरे जिैवक जसैे रोगजनक बै_टीAरया, रासायिनक जसैे �सं1करण के दौरान उ�पPन 
कोई िवष, या कोई भौितक व1त ुजसैे प�थर या धात ुका टुकड़ा हो सकते ह)।  

दसूरे शEद> म& ये जोिखम वो कारक ह) िजनसे खा/ पदाथL क+ र�ा, उनका िनयंaण और समाw करने 
का �यास िकया जाता ह।ै जिैवक, रासायिनक और भौितक जोिखम> क+ गहन समझ इसके �बंधन 
के िलए पहला आव6यक कदम ह।ै यह िनधा<Aरत करने म& िक _या भोजन के माJयम से िकसी 
िविश[ कारक के संपक<  म& आने से मन|ुय> के िलए कोई “जोिखम” उ�पPन होता ह,ै खा/ के 
उपभोग क+ संभावना और उपभोग िकए जाने पर िकसी िवशषे खतरे से उ�पPन �ितकूल 1वा1Cय 
�भाव क+ �कृित या गभंीरता पर िवचार िकया जाना आव6यक ह।ै  

य/िप “जोिखम” भोजन से उ�पPन खतरे को दशा<ता ह,ै इसम& एक अितAर� घटक “संभावना” भी 
शािमल ह ैिक 0यि� या जनसंdया को ये खतरा सcभािवत Hप से हो सकता ह।ै साथ ही इसम& उस 
खतरे के संपक<  म& आने के पAरणाम1वHप होने वाले 1वा1Cय �भाव क+ गभंीरता और �भाव को भी 
Jयान म& रखा जाता ह।ै उदाहरण के िलए कुछ क�चे खा/ पदाथL म& सा9मोनेला खा/ िवषा�ता 
होने का जोिखम Pयनूतम होता ह ैयिद उPह& खाने से पहले अ�छी तरह से पकाया जाता ह ैतािक 
खतरा समाw हो जाए और इस �कार जोिखम क+ संभावना कम हो जाए।  
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इन जोिखम> को आम तौर पर जैिवक, रासायिनक और भौितक Mेिणय> म& वगQकृत िकया जाता 

ह।ै ��येक �कार के खतरे के िलए िविश[ Jयान और िनयंaण उपाय> क+ आव6यकता होती ह।ै 
आइए इन जोिखम> के बारे म& िव1तारपवू<क जान&। 

3.4 भौ!तक सदंषूण  

खा/ पदाथL म& भौितक संदषूक व ेत�व या व1तुए ंहोत ेह) जो सामाPय पAरि1थितय> म& खा/ उ�पाद> 
म& मौजदू नह8 होते। भौितक संदषूण मdुयतः खा/ पदाथL म& हािनकारक खा/ पदाथा� क+ िमलावट 
से होता ह।ै यह िमलावट कई बार जानबझूकर भी क+ जाती ह।ै जसैे िक दाल, अनाज व ितलहन म& 
िम�ी, कंकड़ व धलू िमलायी जाती ह ै िजसे खाने से दाँत> को नकुसान तो पहWचँता ही ह ैसाथ ही 
पाचन तंa क+ मलुायम सतह पर भी नकारा�मक �भाव पड़ता ह।ै कभी यह िमलावट भलूवश भी हो 
जाती ह,ै जसैे िक खा/ पदाथL म& 0याw गदंगी, धलू, चहू े व च8ट> के मल-मaू से खा/ पदाथ< 
अ1व�छ व दिूषत तो होते ह), साथ ही जीवाणओु ंके पनपने का भी एक मdुय कारण होता ह।ै िजससे 
1वा1Cय म& द|ु�भाव पड़ता ह।ै  

• अिधक मनुाफा पाने के िलए कई बार खा/ िवBेता जान बूझकर, खा/ �दाथL म& िमलावट कर 
दतेे ह)। िजसका शरीर पर िवपरीत �भाव पड़ता ह,ै जसैे िक आटा व मसाल> म& �ायः खिड़या 
िमलाया जाता ह,ै जो हमारे पाचन तंa hारा पचाया नह8 जाता ह।ै इसके कारण पाचन तंa क+ 
िनयिमत िBया तो �भािवत होती ही ह,ै साथ ही पेट म& क) सर जसैी बीमाAरय> क+ संभावना बढ़ 
जाती ह।ै  

• कैडिमयम (Cadmium) धातु का �योग बत<न> क+ सतह को चमकाने के िलये िकया जाता ह,ै 
परPत ु अcलीय खा/ पदाथ< (शराब/फल ) के सcपक<  म& आने पर यह 1वा1थ पर द|ु�भाव 
डालता ह।ै  

• दधू व दधू से बने उ�पाद> (पनीर, दही आिद) म& अश2ु पानी के �योग से उदर सcबPधी खतरे 
उ�पPन होते ह)।  

• चाँदी के वक<  के 1थान पर ए9यमुीिनयम धात ुका �योग िमठाईय> को सजाने के िलए िकया 
जाता ह,ै जो भोजन म& सिcमिलत होकर पाचन सं1था, उ�सज<क सं1था को नकुसान पहWचंाता 
ह।ै  

• स1ती दाल होने क+ वजह से केसरी दाल क+ िमलावट अरहर क+ दाल म& क+ जाती ह,ै 
िमलावटी दाल के अिधक �योग से लैथाइAरिज़म (Lathyrism) नामक बीमारी होती ह,ै 
िजसके कारण 0यि� को जोड़> के दद< को लेकर प�ाघात तक हो सकता ह।ै  

• मीट, मछली व पो9�ी के अधूरे �सं1करण से बने उ�पाद> म& कभी-कभी हड्िडय> के छोटे-छोटे 
टुकड़े रह जाते ह) िजनके कारण घटुन, मुहँ म& घाव व दाँत टूटने जसैे द|ु�भाव हो सकते ह)।  
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• टूटे हWए बत<न, क+ल, उपकरण> के प&च व पजुm, बत<न धोने के िलए इ1तेमाल िकया जाने वाला 
1टील वलू आिद से भोजन म& धात ुके टुकड़े शािमल हो जाते ह), िजसक+ वजह से आPतAरक 
घाव, संBमण, घटुन जसैे द|ु�भाव शरीर म& पड़ सकते ह)।  

• आजकल �ायः �योग िकये जाने वाले काँच के बत<न, बोतल के टूटे हWए टुकड़> क+ वजह से 
खा/ पदाथ< दिूषत हो जाते ह) एव ं ऐसा भोजन Yहण करने पर आPतAरक घाव होने क+ 
सcभावना रहती ह।ै  

• खा/ पदाथ< म& 1वाद बढ़ाने के िलए इ1तेमाल िकये जाने वाले खड़े मसाले (बड़ी इलायची, 
काली िमच<, तेज प�ा आिद) जब भोजन के साथ Yहण िकये जाते ह), तो इससे कई बार घटुन 
तथा जलन जसैे द|ु�भाव होते  ह)।  

• टूथिपक के अवशषे, मािचस क+ ित9ली, लकड़ी के टुकड़े व eलाि1टक के टुकड़े जब भो{य 
पदाथ< म& सिcमिलत होकर Yहण कर िलए जाते ह) तब आPतAरक घाव, चोट व घटुन हो सकती 
ह।ै 

• अगँठूी एव ंअPय जवेर के नग व प�थर>, बटन, िपन, बाल, ब)डेड, पैन, पैिPसल आिद जसै े
0यि�गत उपयोग क+ व1तओु ंके टुकड़े भी कई बार भोजन म& िमल जाते ह), िजसे Yहण करने 
से आPतAरक घाव, दाँत टूटना, घटुन जसैी सम1याऐ ं0यि� के शरीर म& हो सकती ह)।  

3.4.1 भौितक दु[/भाव क� रोकथाम 

• उपकरण> क+ ठीक से दखेभाल तथा मरcमत, व1तओु ंको संभाल कर रखने, 0यि�गत तथा 
वातावरण क+ साफ़-सफ़ाई म& Jयान दनेे से भौितक संदषूण के खतरे को कम िकया जा सकता 
ह।ै  

• �सं1करण के दौरान सावधानी बरत कर भोजन म& होने वाले भौितक संदषूण के खतरे से बचा 
जा सकता ह।ै  

• छलनी व िफ9टर, के इ1तेमाल से आम तौर पर खा/ पदाथL म& जाने वाली लकड़ी, eलाि1टक, 
काँच आिद के टुकड़> को भो{य पदाथL म& जाने से रोका जा सकता ह।ै  

अतः सझूबझू व लगातार िनगरानी से भौितक संदषूण से बचा जा सकता ह।ै 

3.4.2 भौितक संदूषण क� जाँच व िनयं�ण हेतु उपकरण  

भौितक संदषूण क+ पहचान करने के िलए कई �कार के उपकरण> का �योग आम जीवन म& तथा 
िवशेष�> hारा �योग लाया जाता ह,ै जसैेः 

• चcुबक के �योग से खा/ पदाथ< म& िमिMत िकये जाने वाले लोह ेक+ धात ुक+ पहचान क+ जा 
सकती ह।ै 
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• मटेल िडटे_टर का �योग, िविभPन �कार के धात ुक+ खा/ पदाथL म& िमलावट को पहचान हते ु
िकया जाता ह।ै  

• X-Ray उपकरण का �योग करने से धात,ु लकड़ी, हड्डी आिद के टुकड़ोरं् को पहचान करने 
म& मदद िमलती ह।ै  

• छलनी/1B+न का �योग भो{य व1त ु म& िमलावट को अलग करने के िलए िकया जाता ह।ै 
इसके उपयोग से संदषूण य�ु खा/ पदाथ< म&, आकार से बड़ी तथा छोटी भौितक व1तओु ंको 
अलग िकया जा सकता ह।ै  

• व_ैयमू _लीनर/अ1पीरेटर (Aspirator) भौितक संदषूण का पता लगाने तथा उसे अलग करने 
का एक सश� माJयम ह।ै इस उपकरण का इ1तेमाल करने से भार के आधार पर व1तओु ंको 
अलग-अलग करने म& मदद िमलती ह।ै   

• बोन सैपरेटर (Bone Separator) गो6त से हड्िडय> को अलग कर दतेा ह ै तथा भौितक 
संदषूण को दरू करने का उ�म माJयम होता ह।ै 

3.4.3 उ�ोग� म, /चिलत /िbया तथा भौितक संदूषण  

कई बार भौितक संदषूण का मdुय कारण भो{य पदाथ< के �सं1करण सcबिPधत उ/ोग> म& सही 
�थाओ ंका न होना भी होता ह।ै उदाहरण के Hप म& जवेर इ�यािद पहनकर आना, बाल न बांधना, 
टोपी का न पहनना आिद, िजसक+ वजह से कई बार भोजन म& बाल, नाखनू, अगँठूी आिद का 
संदषूण हो जाता ह।ै अतः इन �सं1करण से सcबिPधत उ/ोग> म&, ��येक चरण म& पया<w साफ़-सफ़ाई 
एव ंसरु�ा क+ 0यव1था करना तथा िनयम> का कड़ाई से पालन करना बहWत जHरी ह।ै  

3.5 भोजन म$ रासाय!नक सदंषूण से मानव शर-र पर दAु�भाव 

रासायिनक संदषूण खा/ पदाथL म& हािनकारक रसायन> के �वशे hारा होता ह।ै इन हािनकारक 
रसायन> के कारण मानव शरीर म& काफ+ द|ु�भाव जसैे एलजQ, �वचा व आखँ> का िवकार, कैPसर 
आिद हो जाते ह)। अतः इन द|ु�भाव> से बचने के िलए यह आव6यक ह ै िक भो{य पदाथL के 
उ�पादन से लेकर �सं1करण करने तक ��येक 1तर पर यह सिुनिGत कर ल& िक भो{य पदाथ< दिूषत 
न हो। 

रासायिनक दु[/भाव के िविभDन माLयम  

रासायिनक संदषूण मdुयतः वाहन एव ं औ/ोिगक उ�सज<न hारा िन|कािसत हािनकारक गसै> स े
होता ह ै साथ ही कृषक> hारा कृिष क+ पैदावार म& विृ2 हते ु �योग िकये जाने वाले हािनकारक 
रासायिनक पदाथL एव ं मविेशय> से दbुध 0यापार तीs करने क+ होड़ म& �योग िकये जाने वाली 
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रासायिनक दवाओ ंसे भी रासायिनक संदषूण के खतरे बढ़ते ह)। सम�ुीय खा/ म& �ाकृितक Hप से 
पाए जाने वाले हािनकाक रासायिनक पदाथL (toxin) शरीर म& �वेश करते ह)। खा/ पदाथL को 
लcबे समय तक संYिहत/�सं1कृत करने म& �योग होने वाली रासायिनक दवाए ं एव ं पAरर�क 
(preservative) पदाथ< भी खा/ आपिूत< म& रासायिनक संदषूण का मdुय माJयम होते ह)। इस िचa 
hारा खा/ आपिूत< म& रासायिनक संदषूण के िविभPन माJयम> को दशा<या गया ह।ै  

खा� आपूित< म, रासायिनक दू[/भाव के िविभDन माLयम

 

भोजन म& रासायिनक संदषूण मdुयतः तीन �कार से होता ह:ै 

• �ाकृितक रसायन से भोजन का संदषूण 

• जानबझूकर िमलाए गए रसायन से भोजन का संदषूण 

• अनजाने म& िमलाए गए एिडिटव (additive) से भोजन का संदषूण 

3.5.1 /ाकृितक रसायन से भोजन का संदूषण 

यह आम धारणा ह ैिक यिद कोई खा/ पदाथ< �ाकृितक Hप से पैदा िकया जाता ह ैतो उसम& िकसी 
�कार के रासायिनक जोिखम नह8 होते ह)। परPत ुयह पणू< Hप से सही नह8 ह) �ाकृितक Hप से पैदा 
होने वाले कुछ मशHम क+ �जाित तथा कुछ सम�ुी जीव> म& हािनकारक रसायन पाए जाते ह)। कई 
दशे> म& भोजन म& उपलEध रसायन> व उनक+ माaा के सcबPध म& मानक बनाये गये ह)। अतः यिद 
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आप इस तरह के भोजन Yहण कर रह ेह> िजसम& उ� रसायन> के होने क+ सcभावना हो, ऐसी ि1थित 
म& इन मानक> के सcबPध म& जागtकता होना आव6यक होता ह।ै इस तरह के रासायिनक खतर> को 
कई बार सामाPयतः �ाकृितक कहा जाता ह ैपरPत ुमह�वपणू< यह ह ैइसक+ पहचान कर इसे िनयंिaत 
करना चािहए।  

�ाकृितक रासायिनक खतर> के िनcन उदाहरण ह)-  

• मशHम क+ �जाित जो 1वतः जगंल म& उग जाती ह,ै उसके Yहण करने पर शरीर पर िविभPन 
�कार के द|ु�भाव उ�पPन होते ह)। इनम& अमिेनटा फैलोइड़्स (amanita phalloids) नामक 
िवषा� पदाथ< पाया जाता ह,ै िजसक+ वजह से 0यि� को अ�यिधक eयास लगती ह।ै पेट म& दद<, 
उ9टी, िमचली, द1त के साथ कभी-कभी आवँ व खनू आने लगता ह।ै िवषा� मशHम को 
अ�यिधक माaा म& Yहण करने से 0यि� क+ मौत भी हो सकती ह।ै  

• _लो1�ीिडयम बोटुिलनम (Clostriduim Botulinum) जीवाण ु िम�ी म& पाया जाता ह ैतथा 
िम�ी म& उगाई गई फल व सिEजय> के माJयम से यह शरीर म& �वशे करता ह,ै िजसक+ वजह से 
िसरदद<, बखुार, उ9टी, द1त जसैे ल�ण िदखाई दतेे ह)। समय के साथ यह ल�ण और अिधक 
तीs (severe) हो जाते ह), िजससे आखँ> व \ास का प�ाघात हो जाता ह ैतथा 0यि� क+ म�ृयु 
भी हो जाती ह।ै  

• सीसा (Lead) �ाकृितक Hप म& कई खा/ पदाथ< जसैे शेलिफश, पेि_टन, खा/ रंग, चायप�ी, 
बेिकंग पाउडर इ�यािद म& पाया जाता ह,ै जो भोजन को संदिूषत करता ह।ै इस �कार के भोजन 
को Yहण करने से 1वा1Cय सcबPधी िवकार, उ9टी, र�ा9पता, न8द न आने जसैे ल�ण िदखायी 
दतेे ह) तथा समय बढ़ने के साथ 0यि� का मानिसक संतलुन भी िबगड़ने लगता ह।ै शरीर म& 
सीसा क+ अिधक माaा होने पर 0यि� क+ म�ृय ुभी हो जाती ह।ै  

• �ारीय (alkaline) माJयम से उगाए जाने वाले खा/ पदाथL म& िसिलिनयम (selinium) क+ 
अिधक माaा पाई जाती ह।ै िजसक+ वजह से 0यि� के बाल झड़ने लगते ह) तथा पेट सcबPधी 
िवकार उ�पPन होने लगते ह)।  

• पालक, अ1पेरेगस (asparagus)  तथा अPय हरी सिEजय> म& नाइ�ेट (nitrate) क+ माaा 
अिधक पाई जाती ह ैिजसक+ अिधकता से शरीर म& िवषा�ता उ�पPन हो जाती ह।ै आल ूके पौध े
को लcबे समय तक नमी व सयू< क+ िकरण> म& रखने से उसम ेसोलेनाइन (solanine) क+ माaा 
बढ़ जाती ह ैतथा उस आल ूको Yहण करने से उ9टी, िमचली, पेट म& दद< व द1त क+ िशकायत 
बढ़ जाती ह ै।  

• कुपोषण को कम करने के िलए आजकल सोयाबीन का �योग िकया जाता ह,ै परPत ुसायोबीन 
म& ि�पिसन इनिहिबटर (trypsin inhibiter) नामक िवषा� पदाथ< पाया जाता ह ैिजसक+ वजह 
से उसका शरीर म& आसानी से पाचन नह8 हो पाता ह।ै इसे Yहण करने से शरीर म& िविभPन �कार 
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के द|ु�भाव उ�पPन होते ह)। इसिलए सोयाबीन को हमशेा पकाकर खाना चािहए िजससे उसक+ 
िवषा�ा कम हो जाती ह।ै सोयाबीन म& पाया जाने वाला एटंी िवटािमन डी (antivitamin D) 
कारक भी पकाने क+ िविध से कम हो जाता ह ै।  

• हरी सEजी मdुयतः पालक, चौलाई, आिद म& ऑगजिैलक ऐिसड (oxalic acid) पाया जाता 
ह,ै िजसके िनिहत माaा से अिधक होने पर गदुm म& पथरी क+ िशकायत हो जाती ह।ै साथ ही शरीर 
म& आयरन, कैि9शयम एव ंकॉपर का अवशोषण नह8 हो पाता ह ै।  

• श2ु जल म& पाई जाने वाली मछली म& थाईमजे नामक िवषा� पदाथ< पाया जाता ह,ै जो शरीर म& 
िविभPन �कार के िवकार उ�पPन करता ह,ै परPत ुमछली को पकाने स ेयह िवषा�ता कम क+ 
जा सकती ह।ै  

• िशमला िमच< म& केिeसन (capsin) नामक पदाथ< पाया जाता ह)। िजसक+ वजह से िमच< म& तीs 
सगुPध होती ह।ै इसे Yहण करने से �े|मा िझ9ली म& अ�यिधक जलन होती ह।ै  

• चाय व सम�ु स ेपाया जाने वाला भो{य पदाथ< (सम�ुीय खा/) म& �ाकृितक Hप स े�लोराइड 
(fluoride) क+ माaा अिधक पाई जाती ह।ै इसिलए सम�ुीय खा/ को हमेशा पकाकर खाना 
चािहए अPयथा यह शरीर म& �ितकूल �भाव डालता ह।ै भारतीय पAरवशे म& इसे Yहण करने क+ 
सरुि�त माaा 0.8 ppm होती ह।ै 

• फेिवसम (favism) क�ची फली/बीPस खाने से होता ह।ै िजसम& �ाकृितक Hप से पाया जाने 
वाला िवषा� पदाथ<, शरीर क+ लाल र� कोिशकाओ ं (RBC) क+ संdया को कम करके 
िहमोलाइिटक अिनिमया (hemolytic anemia) के ल�ण उ�पPन करता ह।ै 

 3.5.2 जानबूझ कर िमलाए गये रासायिनक संदूषण  

• खिनज तेल जो पे�ोिलयम 0य�पPन (derivatives) होते ह), स1ते दाम के होने क+ वजह से 
अिधक मनुाफा कमाने के िलए इPह& खा/ पदाथ< म& िमलाया जाता ह।ै इस िमिMत तेल के 
इ1तेमाल से उ9टी व उदर िवकार क+ िशकायत बढ़ जाती ह।ै  

• खा/ पदाथL को आकष<क बनाने के िलए िविभPन �कार के खा/ रंग िमल जाते ह), परPत ु
िवषा� रंग जसैे लैड Bोमटे (lead chromate), िमटेिनल यलो (metanil yellow) का 
इ1तेमाल से हड्डी, �वचा व आखँ> म& िवकार उ�पPन होते ह) ।  

• ताँबे (copper) hारा संदिूषत भोजन Yहण करने से 0यि� को द1त, उ9टी व पेट दद< क+ 
िशकायत हो जाती ह।ै  
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• आजकल िविभPन �कार के खा/ पदाथ< िटन म& संYिहत कर बाजार म& बेचे जाते ह)। खा/ 
पदाथL म& अcलीयता व नमी होने के कारण, यह भोजन म& सिcमिलत होकर, शरीर म& 
िनज<लीकरण (dehydration), िसरदद<, उ9टी जसैे ल�ण उ�पPन करते ह)। 

• खाद, क+टनाशक व क+टाणनुाशक का उपयोग �ायः जमीन को उपजाऊ बनाने व क+टाणओु ं
को न[ करने के िलए िकया जाता ह।ै इसका सीधा उपयोग खा/ पदाथL म& विज<त होता ह,ै परPत ु
खतेी म& इ1तेमाल करने से इसके िवघटक जसैे आरिसिनक (arsenic), लैड (lead)  नाई�ेट 
(nitrate) वहाँ पर उगायी जाने वाली फल व सEजी के माJयम से शरीर म& पहWचँ जाते ह) तथा 
शरीर म& कैPसर जसैी खतरनाक बीमारी उ�पPन करते ह)।  

3.5.3 सीधे ढ़ंग से िमलाए जाने वाले ऐिडिटव  

खा/ पदाथ< मdुयतः सEजी व फल को खराब होने से बचाने के िलए तथा उPह& लcबे समय तक जमै, 
अचार आिद के Hप संYिहत करने के िलए पAरर�क (preservative) का इ1तेमाल होता ह।ै यह 
मdुयतः दो �कार के होते ह)। �थम Mेणी के अPतग<त आने वाले पदाथ< जसैे िसरका, नमक व चीनी 
का इ1तेमाल भरपरू माaा म& करा जा सकता ह।ै िhतीय Mेणी के अPतग<त आने वाले पदाथ< जसै े
सोिडयम नाई�ाइट (sodium nitrite), सोिडयम नाई�ेट (sodium nitrate) तथा स9फेिटंग पदाथ< 
(sulfating agent) का उपयोग पी0एफ0ए0 hारा िनधा<Aरत मानक के अनसुार करना चािहए। यह 
खा/ पदाथ< को सेलमोनेला व _लो1�ीिडयम बोटुिलनम के संदषूण से बचाते ह)। िhतीय Mेणी के 
पAरर�क का उपयोग सीिमत माaा म& करना चािहए, अPयथा यह खा/ पदाथL के साथ शरीर म& 
�वशे कर आPतAरक �ोटीन के साथ िमलकर कैPसर जसैे खतरनाक रोग उ�पPन करते ह)।  

• पोषक त�व (Nutrients) 

इस Mेणी के अPतग<त, भो{य पदाथL का पोषकमान बढ़ाने के िलए उनम& िविभPन �कार के पोषक 
त�व> को िमलाया जाता ह ैजैसे नमक का पोषक मान बढ़ाने के िलए नमक म& आयोिडन िमलाया 
जाता ह ैिजससे घ)घा रोग का खतरा कम हो जाता ह।ै दधू का �बलीकरण िवटािमन ए व डी hारा 
िकया जाता ह,ै िजसको Yहण करने से शरीर म& िवटािमन ‘‘ए‘‘ व िवटािमन ‘‘डी‘‘ क+ कमी दरू हो 
जाती ह।ै  

• 1वादवध<न के िलए इ1तेमाल िकये जाने वाले पदाथ< (Flavour) 

खा/ पदाथL का 1वाद बढ़ाने के िलए िविभPन �कार के 1वादवध<क पदाथ< डाले जाते ह)। इनम& से 
कुछ �ाकृितक Hप म& िव/मान होते ह) जसैे दालचीनी, विनला व न8ब ूका तेल िजनका इ1तेमाल 
भरपरू माaा म& िकया जा सकता ह।ै इससे 1वा1थ पर कोई द|ु�भाव नह8 पड़ता ह।ै परPत ुअ�ाकृितक 
Hप के 1वादवध<क जसैे िविलन िजसके रासायिनक िवघटन से मोनो सोिडयम bलटूामेट (mono 
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sodium glutamate) बनता ह।ै यह भोजन के साथ Yहण करने पर शरीर के अPदर िवपरीत िBया 
करता ह ैतथा शरीर म& कमज़ोरी, सरदद<, उ9टी, थकान, गले, हाथ व सीने क+ जलन जैसे ल�ण 
उ�पPन होते ह)। 

• रंग (Colour) 

खा/ पदाथL को अिधक आकष<क बनाने के िलए उस पर िविभPन �कार के रंग डाले जाते ह)। खा/ 
रंग जसैे ह9दी, केसर खा/ पदाथL म& भरपरू माaा म& डाले जा सकते ह ंपरPत ुअखा/ रंग सनसैट यलो 
आिद का एक सीिमत माaा म& �योग िकया जा सकता ह ैअPयथा यह �वचा रोग व कैPसर के ल�ण 
उ�पPन करते ह)।  

• /ौसेिसंग एज,ट (Processing Agent) 

यह मdुयतः खा/ पदाथL को सपुा�य व उPह& ज9दी पकाने के िलए इ1तेमाल म& लाए जाते ह)। जैसे 
खमीर व बेिकंग सोडा, इसके �योग से खा/ पदाथL म& नमी, ि1थरता व उसक+ बनावट बनी रहती ह,ै 
परPत ुइनक+ अिधक माaा होने पर यह शरीर पर द|ु�भाव भी उ�पPन करते ह)। 

3.5.4 अ/Gय� 3प से िमलाये जाने वाले एडेिटवस (Indirect Food Additive) 

यह संदषूण मdुयतः ग>द, कागज, पोलीमर से होते ह), जो खा/ पदाथ< म& गलत पैिकंग क+ वजह से 
सिcमिलत हो जाते ह)। खा/ पदाथ< क+ पैिकंग म& अिधकतर पोलीिथन (polyethene) व पोली 
िवनाइल _लोराइड (polyvinyle chloride) का इ1तेमाल होता ह,ै जो खा/ �दाथL म& उपि1थत 
अcल व वसा के सcपक<  म& आने से 1वा1Cय पर द|ु�भाव डालते ह)।  

3.5.5 अनजाने म, िमलाये गये रसायन (Unintentionally added chemicals) 

कृिष काय< के दौरान कई तरह के रसायन अनजाने म& खा/ पदाथL म& िमल जाते ह) जसैे क+टनाशक, 
रासायिनक खा/, होरमोPस, एPटीबायोिटक आिद इस तरह के पदाथ< कुछ दशे> म& �ितबिPधत ह)। 
अतः कृिष काय< म& इन रसायन> के �योग से पवू< इनके द|ु�भाव के बारे म& जानना आव6यक ह ैतथा 
यथासcभव इनके �योग से बचा जाना चािहए। इन रसायन> क+ जगह जिैवक खाद व जिैवक 
क+टनाशक आिद का �योग करना चािहए। रासायिनक क+टनाशक के �योग स ेखा/ पदाथ< िवषा� 
हो सकते ह) िजससे 1वा1Cय पर दरूगामी द|ु�भाव पड़ते ह)। फश< व दीवार> को साफ़ करने वाले 
रसायन यिद भोजन म& सिcमिलत हो जाए ं तो उस भोजन को Yहण करने स े शरीर म& जलन व 
आPतAरक घाव पैदा हो जात े ह)। खा/ पदाथ< क+ पैिकंग से भी कई �कार के संदषूण होने क+ 
संभावना रहती ह।ै जसैे िटन क+ बनी हWई पैिकंग म& उपलEध खा/ पदाथ< म& यिद नाइ�ाइट अिधक हो 
तो खा/ पदाथ< म& िटन क+ उपलEधता बहWत बढ़ जाती ह,ै जो 1वा1Cय के िलए खतरनाक होता ह।ै 
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3.6 जीवाणु सiबDधी संदूषण का  वा 2य पर दु[/भाव 

भो{य पदाथL म& जीवाण ुसcबPधी संदषूण कोई नई बात नह8 ह।ै क�चा भो{य पदाथ< सीधे Yहण 
करना सरुि�त नह8 होता ह।ै सही दखे-भाल, साफ़-सफ़ाई व िविभPन िBयाओ ं (पाGरुीकरण एव ं
खमीरीकरण) के इ1तेमाल से भो{य पदाथL को संदषूण से म�ु रखा जा सकता ह।ै क�चे खा/ 
पदाथ< मdुयतः फल एव ंसEजी क+टाण ुके मdुय Xोत होते ह), िजPह& खाने से यह क+टाण ुमानव शरीर 
म& �वशे करत े ह)। अगर क�चा खा/ पदाथ< नमी य�ु हो तथा वह अिधक समय तक बाहरी 
वातावरण म& रह ेतो उसम& क+टाण ुक+ विृ2 होने लगती ह ैव भो{य पदाथ< खराब होने लगता ह।ै 
भो{य पदाथL म& क+टाण ुक+ उपि1थित माa दखेने व सगुधं माa से अनभुव नह8 क+ जा सकती ह,ै 
इसके िलए �योगशाला म& जाँच िकया जाना ही उिचत तरीका होता ह।ै खा/ पदाथL म& उपि1थत 
जीवाण ुक+ विृ2 ही खा/ िवषा�ा के िलए उ�रदायी होती ह) इसिलए इनके hारा पैदा िकये जाने 
वाले खतर> के िवषय म& जानना अ�यPत आव6यक ह।ै 

जीवाणु सiबDधी  वा 2य पर दु[/भाव के िविभDन उदाहरण:  

• रोडेPट (चहू,े छछुPदर) अपने बाल, मल व मaू hारा भोजन को संदिूषत करते ह)। यिद इस �कार 
का संदिूषत खा/ पदाथ< 0यि� hारा Yहण िकया जाता ह,ै तो उसके कारण 0यि� को यकृत 
सcबPधी गcभीर बीमाAरयाँ उ�पPन हो सकती ह।ै 

• िविभPन �कार के क+ट जसैे वीवल, बीटल इ�यािद अनाज को खाकर उसम& छेद पैदा कर दतेे 
ह), िजससे कई �कार के जीवाण ुउ�पPन हो जाते ह)। ऐसे अनाज व दाल> को खाने से मानव 
शरीर म& िविभPन �कार के द|ु�भाव दखे ेजाते ह)। 

• अनाज, ितलहन व दाल क+ फसल होने के उपराPत यिद लcबे समय तक उसका िवतरण न कर 
उPह& खते> म& ही संYिहत िकया जाता ह ैतो ऐसे खा/ान> म& फफँूदी लग जाती ह,ै जो उसम& 
िवषा� पदाथ< एफलाटॉ_सीन (aflatoxin) पैदा करते ह)। इस �कार के खा/ान> को खाने से 
यकृत का क) सर होने क+ सcभावना बढ़ जाती ह।ै 

• सम�ुी मछली म& सीगआुटॉ_सीन (ciguatoxin) नामक िवषा� पाया जाता ह ै जो घर म& 
पकाने से व िविभPन �कार क+ �सं1करण िविधय> से न[ नह8 होता ह।ै ऐसी मछिलय> को खाने 
से मानव शरीर म& िविभPन �कार के जठरांaीय एव ंमानिसक िवकार उ�पPन हो जाते ह)।  

• शलैिफश अगर दिूषत पानी म& रहती ह,ै तो उसक+ सतह म& िविभPन �कार के रोगाण ु जसैे 
1टेफाइलोकोकस ओAरस (Staphylococcus aureus) _लोि1�ीिडयम बोटूिलनम 
(Clostridium botulinum) उ�पPन हो जाते ह)। िजसका क�चा माँस खाने से 0यि� क+ 
म�ृय ुतक हो जाती ह।ै  
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• असरुि�त व अ1व�छ तरीके से दधू व दbुध पदाथ< रखने स ेवह आसानी से _लोि1�ीिडयम 
बोटूिलनम (Clostridium botulinum), _लोि1�ीिडयम (Clostridium perfringes), 
बैिसलस सीरस  (Bacillus cereus) hारा संदिूषत हो जाते ह) िजसे Yहण करने के पGात ्पेट 
दद<, पेिचश, िमचली, थकान व भखू कम लगने जसैे द|ु�भाव दखे ेजाते ह)। 

• मगुQ के मल-मaू से संदिूषत होने से अpडे क+ सतह म& सेलमोनेला इनटेAरटाइड्स 
(Salmonella enteritides) नामक जीवाण ुपनपने लगते ह)। अpडे को िबना धोये खाने से 
यह शरीर म& �वशे कर जाते ह) तथा पेट दद<, उ9टी से जसैे द|ु�भाव उ�पPन करते ह)। 

• अधरेू �सं1कृत खा/ पदाथ< तथा अ1व�छ तरीके से संYिहत व पै_ड खा/ पदाथ< जसैे मीट, 
मछली, पो9�ी, सEजी खाने से _लोि1�ीिडयम बोटूिलनम (Clostridium botulinum क+ 
विृ2 हो जाती ह।ै ऐसे खा/ पदाथ< खाने से जठरांaीय िवकार, आखँ> म& धुंधलापन, शरीर म& 
सजून, बोलने म& परेशानी के साथ प�ाघात तक हो जाता ह।ै 

• आम तौर पर तरबजू ेक+ फसल को उगाने म& गोबर व मानव मल आिद क+ खाद का �योग 
िकया जाता ह,ै िजसक+ वजह से उसक+ सतह सेलमोनेला (Salmonella) hारा संदिूषत हो 
जाती ह ैतथा फल के काटने के पGात ्यह जीवाण ुबाहरी सतह से भीतर भाग म& �वशे कर 
जाता ह।ै ऐसा फल खाने से उ9टी, द1त क+ िशकायत हो जाती ह।ै इसिलए फल को कम ताप 
म& संYिहत करना चािहए तथा काटने के तरुPत बाद खा लेना चािहए।  

• सारकोसाइिटस होिमिनस (Sarcocytis hominis) नामक जीवाण,ु मीट, माँस, मछली को 
संदिूषत करते ह)। यिद उPह& कम पकाया जाये तो यह जीवाण ुपरूी तरह न[ नह8 होते तथा मानव 
शरीर म& पहWचँ कर िविभPन �कार के द|ु�भाव पैदा करते ह)। 

• खा/ पदाथ< एव ंपानी यिद मानव मल/मaू hारा संदिूषत हो जाये तो इससे गिै�या लैcबिलया 
(Giardia lamblia), एPटमीवा िह1टोलाईिटका (Entamoeba histolytica) नामक 
जीवाण ुपनपने लगते ह)। ऐसे भो{य पदाथL को Yहण करने से पेट दद<, द1त जसैे ल�ण िदखायी 
दतेे ह)। 

• सुंअर का मीट तथा गौ माँस म& टेपकृिम (Taenia solium, T. Saginata) परजीवी के Hप म& 
रहते ह) िजPह& खाने से जठरांaीय िवकार हो जाते ह)। 

• खा/ पदाथL म& मल-मaू hारा संदषूण होने से हिेपटाईिटस ए तथा पोिलयो िमलाइिटस 
(poliomyeletis) के जीवाण ुखाने के साथ मानव शरीर म& पहWचँ कर बखुार, थकान, िमचली, 
पेट दद< व पीिलया के ल�ण उ�पPन कर दतेे ह)। 

अHयास /I 1  

1. Aर� 1थान भAरए। 
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a. ................................गो6त से हड्िडय> को अलग कर दतेा ह ैतथा भौितक संदषूण को 
दरू करने का एक उ�म माJयम होता ह।ै 

b. हरी सEजी मdुयतः पालक, चौलाई, आिद म&..........................पाया जाता ह,ै िजस 
कारण शरीर म& आयरन, कैि9शयम एव ंकॉपर का अवशोषण नह8 हो पाता ह।ै 

c. ..........................नामक िवषा� पदाथ< शरीर क+ लाल र� कोिशकाओ ं ;�ठE2 क+ 
संdया को कम करके िहमोलाइिटक अिनिमया (hemolytic anemia)के ल�ण उ�पPन 
करता ह।ै 

d. अधरेू �सं1कृत खा/ पदाथ< तथा अ1व�छ तरीके से संYिहत व पै_ड खा/ पदाथ< जसैे मीट, 
मछली, पो9�ी, सEजी खाने से .....................................क+ विृ2 हो जाती ह।ै 

3.7 सारांश 

मानव 1वा1थ पर कभी-कभी भोजन का द|ु�भाव पड़ता ह।ै यह िविभPन �कार से होता ह,ै जसैे 
अखा/ पदाथL का भोजन म& सिcमिलत होकर Yहण करने पर, रासायिनक संदषूण से तथा खा/ 
पदाथL का जीवाण ु hारा संदिूषत होने पर। इसके पAरणाम1वHप शरीर म& कई �कार के द|ु�भाव 
उ�पPन होते ह)। भौितक व1तुओ ं(जसैे लकड़ी, धात ुव काँच के टुकड़े) भोजन म& सिcमिलत होकर 
शरीर म& िवपरीत �भाव डालते ह)। भौितक संदषूण के द|ु�भाव क+ रोकथाम 0यि�गत 1व�छता के 
�ित जागtक होकर व उपकरण> क+ Jयान से दखेरेख करने से क+ जा सकती ह।ै मटेल िडटे_टर, X-
Ray मशीन व व_ैयमू _लीनर के माJयम से भौितक व1तओु ंक+ खा/ पदाथL म& पहचान क+ जा 
सकती ह।ै रासायिनक संदषूण खा/ पदाथL म& �ाकृितक Hप से िव/मान हो सकता ह,ै िजसे Yहण 
करने से शरीर म& परेशानी उ�पPन होती ह।ै साथ ही इPह& इराद ेसे भी खा/ पदाथL म& िमलाया जाता ह,ै 
िजसका शरीर म& िमलाजलुा �भाव होता ह।ै जसैे नमक के �बलीकरण से 1वा1Cय को लाभ होता ह,ै 
परPत ुिजस पAरर�क पदाथ< म& नाई�ेइट क+ माaा अिधक होती ह,ै उससे कैPसर होने क+ सcभावना 
बढ़ जाती ह।ै कुछ रासायिनक संदषूण के द|ु�भाव खा/ �दाथ< म& अनजाने से िमल जाने क+ वजह स े
होते ह)। जसैे खतेी के िलए �योग म& लायी जाने वाली खाद खा/ पदाथL म& सिcमिलत होकर शरीर म& 
नकारा�मक �भाव डालती ह।ै जीवाण ुसcबPधी संदषूण मdुयतः क+ट, रोडेPट, बै_टीAरया, फफँूदी व 
�सं1करण के दौरान अ1व�छ �िBया अपनाने से होता ह,ै िजससे शरीर म& िविभPन �कार के 
द|ु�भाव उ�पPन होते ह)।  

3.8 अ%यास ��न. के उ�तर 

अHयास /I 1 
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1. Aर� 1थान भAरए। 
a. बोन सैपरेटर (Bone separator) 
b. ऑगजिैलक ऐिसड (Oxalic Acid) 
c. फेिवसम (Favism) 
d. _लोि1�ीिडयम बोटूिलनम (Clostridium botulinum) 

3.9 !नबंधा�मक ��न   

1. खा/ पदाथL से मानव शरीर पर द|ु�भाव िकन कारण> से पड़ता ह?ै   
2. भौितक संदषूण से खा/ पदाथL म& द|ु�भाव कैसे पड़ता ह,ै िव1तारपवू<क बताइए। 
3. भौितक संदषूण क+ खोज व िनयंaण हते ुिकन-िकन उपकरण> का इ1तेमाल िकया जाता ह?ै 
4. भोजन म& रासायिनक संदषूण से 0यि� के 1वा1Cय म& कैसे जोिखम पड़ते ह)? उदाहरण 

सिहत िलिखए? 
5. जीवाण ु संदषूण से मानव शरीर िकस �कार �भािवत हो सकता ह,ै उदाहरण सिहत 1प[ 

क+िजए। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



खा� सुर�ा एवं गुणव�ा िनयं�ण                  HSC (N)- 304 

उ�राख�ड मु� िव�िव�ालय 48 

 

���� 4: ���-���� ��� 

4.1 ��तावना  
4.2 उ�
ेय 
4.3 >लौ�Zीिडयम परि[निज�स गै�Zोए�Zाइिटस  
4.4 बैिसलस सेरस गै�ZोइनZाइिटस  
4.5 �टेफाइलोकोकल रोग  
4.6 बौटूिल]म (Botulism) 
4.7 ई^ीिचया कोलाई /ई0 कोलाई  
4.8 सैलमोनैलोिसस  
4.9 िशजेलौिसस  
4.10 सारांश 
4.11 अ+यास �,- के उ.र 
4.12 िनबंधा�मक �, 

4.1 ��तावना  

भोजन पोषण का मdुय Xोत होता ह।ै पया<w, 1व�छ व सPतिुलत भोजन अ�छे 1वा1Cय को बढ़ावा 
दतेा ह।ै कहा जाता ह ै‘1व1Cय शरीर म& ही 1व1Cय मि1त|क िनवास करता ह’ै। अतः अ�छा भोजन 
0यि� को मानिसक व शारीAरक Hप से 1व1Cय बनाता ह।ै यह तो हम सभी जानते ह) िक अपया<w व 
असPतिुलत भोजन करने से अनेक �कार के साJय एव ंअसाJय िवकार व रोग दखे ेजाते ह)। इसके 
अलावा अनेक कारक जसैे खा/ सcबPधी आदत> म& साफ-सफाई एव ं1व�छता के अभाव से भी 
अनेक �कार के िवकार हो सकते ह)। अगर खा/ पदाथ< से सcबिPधत िविभPन �िBयाओ ंम& कोई 
लापरवाही व असावधानी हो जाये तो अनेक �कार के अणजुीिवय> क+ विृ2 हो जाती ह।ै अनकूुल 
पAरि1थितयाँ पाते ही य ेअणजुीवी अपने बीजाण ु(spores) उ�पPन करते ह) एव ंअपनी माaा को कई 
गणुा बढ़ा लेते ह)। लगभग सभी अणजुीवी िकसी न िकसी �कार का िवष (toxin) बनाते ह)। इस 
िवष hारा खा/ पदाथ< म& संदषूण (contamination) हो जाता ह।ै इस संदिूषत भोजन को खाने से 
खा/-िवषा�ता (food-poisioning) हो जाती ह।ै भोजन से संदषूण एव ं िवषा�ता को सामिूहक 
Hप म& खा/-जिनत रोग (food-borne diseases) कहते ह)। सभी खा/ जिनत रोग> क+ गcभीरता 
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परूी तरह िवष के �कार पर िनभ<र करती ह।ै समय से उिचत देख-भाल व इलाज रोगी को राहत �दान 
करते ह) परPत ुसमय पर Jयान न दनेे के कारण कई बार �ाणघातक ि1थितयाँ उ�पPन हो जाती ह)। 

4.2 उ	े�य 

इस इकाई का उU6ेय छाa> को खा/ रोग> क+ जानकारी दनेा ह।ै इस इकाई के अJययन के पGात ्
छाa िविभPन खा/-जिनत रोग> के कारण, संचरण, ल�ण, पहचान, जिटलताऐ ंतथा रोकथाम के 
बारे म& जान पाएगं।े 
इस पाठ म& हम िविभPन खा/-जिनत रोग> के बारे म& पढ&ग ेिजनका िववरण इस �कार ह:ै 

4.3 9लौ�B-Cडयम परEFनिज�स गै�Bोए�BाइIटस 

(Clostridium perfringens Gastroenteritis) 

यह खा/ रोग िवषा� भो{य पदाथ< का सेवन करने से होता ह।ै इस रोग म& 0यि� क+ आतँ> म& सूजन 
आ जाती ह।ै यह रोग फैलाने वाला बै_टीAरया वातावरण म& 0यापक Hप से िवतAरत होने के कारण 
मन|ुय> व जानवर> क+ आतँ> पर आसानी से हमला कर दतेा ह।ै 

कारक 

_लौ1�ीिडयम परिqनिजPस ग1ै�एP�ाइिटस रोग _लो1�ीिडयम परिqनिजPस (Clostridium 
perfringens) नामक बै_टीAरया hारा होता ह।ै यह हवा क+ उपि1थित म& ही विृ2 कर सकता ह।ै 
इसके बीजाण ु(spores) आसानी से वातावरण म& फैल जाते ह)। यह आतँ> को �भािवत करने वाला 
िवष (enterotoxin) उ�पPन करता ह।ै इसके िवष को भो{य पदाथ< के माJयम से लेने पर 0यि� क+ 
आतँो म& सजून आ जाती ह ैऔर इसके कारण अनेक सम1याए ंउ�पPन हो जाती ह)।  

संचरण  

इस बै_टीAरया के बीजाण ुिम�ी, क+चड़ और मन|ुय तथा जानवर> के मल म& तेजी से विृ2 करते ह)। 
इनके सcपक<  म& खा/ पदाथ< िवषा� हो जाते ह)। 

सामाPयतः इस रोग का संचरण उन खा/> hारा होता ह ैजो पकाने के बाद लcबे समय तक अनिुचत 
तापमान पर रख ेगए ह>। लगभग सभी �कार के मीट या सिEजय> के िलए बनाई जाने वाली तरी म& 
यह बै_टीAरया कुछ माaा म& उपि1थत रहता ह।ै पकाने के बाद लcबे समय तक रख े रहने पर 
बै_टीAरया के बीजाण ुबहWत तेजी से विृ2 कर भो{य पदाथ< को िवषा� बना दतेे ह)। बड़े स1थान> जसै े
अ1पताल, कैPटीन, जले आिद म& यह रोग अ_सर दखेा जाता ह ै_य>िक वहाँ भोजन पका कर लcबे 
समय तक रखा जाता ह।ै 
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ल�ण 

परिqनिजPस ग1ै�ोएP�ाइिटस के मdुय ल�ण िनcनिलिखत ह): 

• पेट म& ऐठंन व दद< 

• अितसार 

• पेट का गसै से फूलना 

• र�चाप का कम होना 

• बेचैनी 

• उ9टी/वमन 

िवषा� खा/ को खाने के 8 घpटे के भीतर सभी ल�ण िदखने लगते ह)। {यादातर रोिगय> म& 24 
घpटे बाद ल�ण> क+ तीsता म& कमी दखेी जाती ह।ै 

पहचान 

इसक+ पहचान रोगी के मल म& _लौ1�ीिडयम परिqनिजPस के िवष क+ उपि1थित hारा होती ह।ै कुछ 
ि1थितय> म& इस बै_टीAरया का िवष खा/़ म& पाये जाने पर भी इसक+ पहचान क+ जाती ह।ै 

जिटलताए ं 

सामाPयतः इस रोग म& जिटलताए ंबहWत कम दखेी जाती ह)। गcभीर िवषा�ता म& ल�ण 1 से 2 ह�ते 
तक बने रहते ह)। कुछ ि1थितय> म& इस बै_टीAरया hारा उ�पPन ग1ै�ाइिटस स ेआतँ> क+ कोिशकाऐ ं
मतृ होने लगती ह) (necrosis)। यह ि1थित �ाणघातक होती ह ैपरPत ुऐसा बहWत कम पाया जाता ह।ै 
ब�च> तथा बढू> म& इसके ल�ण बहWत तीs होते ह) एव ंउिचत दखेभाल न होने पर अितसार म& पानी 
क+ कमी के कारण म�ृय ुभी दखेी जाती ह।ै 

रोकथाम 

इसक+ रोकथाम खा/ 1व�छता hारा क+ जा सकती ह ैजसैे: 

• सिEजयाँ व मीट को पकाने से पहले अ�छी तरह धोय&। 

• पकाने के बाद खा/ पदाथ< का भpडारण न करके ज9द-से-ज9द उसका उपभोग करना 
चािहए। 

• जानवर> या जानवर के मल के सcपक<  म& आने पर 1व�छता का खास Jयान रखना चािहए। 

इन सब बात> को Jयान म& रखकर ग1ै�ोइP�ाइिटस स ेन केवल बचा जा सकता ह ैबि9क 1व�छता 
क+ कमी से होने वाले िवकार> से भी मिु� िमल सकती ह।ै 
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4.4 बै�सलस सेरस गै�BोइनBाइIटस  

(Bacillus Cereus Gastroenteritis) 

यह रोग िवषा� भोजन का सेवन करने से होता ह।ै इसम& आँत> से सcबिPधत िवकार दखे ेजाते ह)। 

कारण 

यह बैिसलस सेरस (Bacillus Cereus) नामक बै_टीAरया hारा होता ह।ै यह बै_टीAरया ताप स े
अ�भावी (Bacillus Cereus) होता ह।ै इसके बीजाण ुिम�ी व खा/ पदाथL के आसानी म& विृ2 
कर सकते ह)। यह आतँ> को �भािवत करने तथा िवष (enterotoxin) उ�पPन करता ह।ै 

संचरण 

बैिसलस सेरस के बीजाण ुधलू, िम�ी, अनाज> क+ फसल व पानी म& भी पाये जाते ह)। इनके सcपक<  
म& आने वाले सभी खा/ इस बै_टीAरया hारा िवषा� हो जाते ह)। 
मdुयतः यह बै_टीAरया 1टाच< वाले खा/> जसैे आल,ू चावल म& अिधक विृ2 करता ह।ै qाइड 
चावल इस रोग को फैलाने वाला �मखु 0यPजन ह।ै चावल पका कर लcबे समय तक रखने से या 
बार-बार गम< िकये चावल बैिसलस सेरस hारा िवषा� हो जाते ह)। इसके अलावा मीट, सिEजयाँ, 
सपू व दधू भी इस बै_टीAरया क+ विृ2 के अ�छे Xोत होते ह)। 

ल�ण 

बैिसलस सेरस बै_टीAरया दो �कार क+ िवषा�ता उ�पPन करता ह।ै एक �कार क+ िवषा�ता म& जी 
िमचलाना व उ9टी दखे ेजाते ह)। यह ल�ण िवषा� भो{य पदाथ< को Yहण करने के 1/2 से 2 घpटे 
म& िदखई दनेे लगते ह) एव ं24 घpटे बाद 1वतः इनक+ तीsता म& कमी आ जाती ह।ै  
दसूरी �कार क+ िवषा�ता म& अितसार, पेट म& दद<, पेट का फूलना आिद ल�ण दखे ेजाते ह।ै यह 
ल�ण खा/ का उपभोग करने के 6 से 15 घpटे म& उभरने लगते ह) एव ं1 से 2 िदन तक बने रहते ह)। 
कई बार रोगी म& दोन> तरह क+ िवषा�ता एक साथ भी देखी जाती ह)। 

पहचान 

अचानक उि9टयाँ आने से एवं मल तथा खा/ म& बैिसलस सेरस बै_टीAरया क+ उपि1थित इस रोग 
क+ पहचान ह।ै 

जिटलताऐ ं

इस रोग क+ जिटलताऐ ं बेहद कम ह)। उिचत देखभाल के अभाव म& उ9टी व अितसार से रोगी के 
शरीर म& जल क+ कमी हो सकती ह।ै 
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रोकथाम 

0यि�गत व घरेल ू1व�छता के hारा इस रोग को फैलने से रोका जा सकता ह।ै अ�यिधक समय तक 
पक+ हWई खा/ सामYी का भpडारण, बासी खाने का उपयोग आिद खा/ सcबPधी आदत> म& सधुार 
करके इस रोग से बचा जा सकता ह।ै 

4.5 �टेफाइलोकोकल रोग (Staphylococcal illness) 

1टेफाइलोकोकल रोग म& कई �कार के िवकार उ�पPन होते ह) िजनम& �वचा सcबPधी सम1याए ंमdुय 
ह।ै इस रोग का कुछ 0यि� िवशषे समहू पर होने का {यादा खतरा होता ह ैजैसे नवजात िशश,ु धाaी 
माताऐ,ं कुछ अप�यी (degenerative) रोग> जसैे मधमुहे, कैPसर, फेफड़> सcबिPधत िवकार> से 
Y1त 0यि� आिद। 

कारक 

1टेफाइलोकोकल रोग 1टेफाइलोकोकल (Staphylococcus) बै_टीAरया समहू hारा उ�पPन होते ह) 
िजनके कारण 0यि� के शरीर क+ कोिशकाओ ं म& अनेक �कार के िवकार हो जाते ह)। 
1टेफाइलोकोकल बै_टीAरया समहू म& कई �कार के बै_टीAरया पाये जाते ह) जो अलग-अलग िवकार 
उ�पPन करते ह) िजनक+ तीsता एव ंगcभीरता िभPन-िभPन होती ह।ै इस समहू म& सबसे {यादा पाया 
जाने वाला बै_टीAरया 1टेफाइलोकोकस ऑAरयस (Staphylococcus aureus) ह।ै 

इस बै_टीAरया के आतँ> को �भािवत करने वाले िवष (enterotoxin) hारा यह रोग होता ह।ै 

संचरण 

1टेफाइलोकोकल बै_टीAरया के िवष hारा िवषा� खा/ पदाथ< को खाने से यह रोग होता ह।ै इसके 
अलावा संBिमत हाथ> hारा भी यह रोग फैलता ह ै। साफ-सफाई क+ कमी व गPदगी क+ अव1था म& 
यह �वचा के माJयम से भी शरीर म& �वशे कर सकता ह।ै धाaी माताओ ंको इस रोग म& 1तन> म& 
सजून आ जाती ह।ै 1तनपान hारा यह िशश ुको भी हो जाता ह।ै र� म& पहWचँकर यह बै_टीAरया 
िविभPन अगं> म& फैल जाता ह ैएव ंकाफ+ गcभीर ि1थित उ�पPन कर सकता ह।ै फेफड़> म& िनमोिनया, 
फोड़े व पस, �दय घात (heart-attack)] हड्िडय> म& सजून, गभ<पात आिद कई �कार क+ 
�ाणघातक ि1थितयाँ भी देखी जाती ह)। 

ल�ण 

सामाPयतः िवषा� खा/ hारा उ�पPन 1टेफाइलोकोकल रोग म& पाये जाने वाले ल�ण िनcन ह): 

• जी िमचलाना व उ9टी आना 

• अितसार 
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• पानी क+ अ�यिधक कमी 

• बखुार 

• र�चाप कम होना 

यह सभी ल�ण िवषा� भोजन का उपभोग करने के 1 से 6 घpटे के भीतर उ�पPन हो जाते ह) एव ं1 
से 3 िदन> म& िबना िकसी इलाज के ठीक हो जाते ह)। 

पहचान 

इस रोग क+ पहचान र� नमनेू क+ जवैरासायिनक (bio-chemical) जाँच hारा होती ह।ै 

जिटलताऐ ं

1टेफाइलोकोकल बै_टीAरया hारा खा/-जिनत रोग क+ गcभीर अव1था नह8 दखेी जाती ह।ै 1 से 3 
िदन> म& सभी ल�ण> क+ तीsता कम होने लगती ह ैएव ंिबना िकसी इलाज के 0यि� पणू<तः 1व1Cय 
हो सकता ह।ै परPत ुउ9टी व अितसार म& रोगी को सही दखे-भाल क+ आव6यकता होती ह।ै 

1टेफाइलोकोकल बै_टीAरया से उ�पPन �वचा सcबPधी िवकार {यादातर रोिगय> म& काफ+ गcभीर 
ि1थितयाँ उ�पPन कर दतेे ह)। उिचत इलाज के अभाव म& श9य-िचिक�सा भी करानी पड़ सकती ह।ै 
कई रोिगय> के र� म& गcभीर संBमण हो जाता ह।ै यह एक �ाणघातक ि1थित होती ह।ै 

रोकथाम 

1टेफाइलोकोकल ऑAरयस बै_टीAरया वातावरण म& काफ+ 0यापकता से पाया जाता ह ैएव ंअनेक 
�कार के िवकार उ�पPन कर सकता ह।ै अतः इससे बचाव ही 0यि� के 1वा1Cय 1तर को सामाPय 
बनाये रखने म& सहायक ह।ै खा/ पदाथ< के रखरखाव, भpडारण, पकाने सcबPधी �िBयाओ ं म& 
सावधानी व सफाई का Jयान रखकर हम 1टेफाइलोकोकल रोग से बच सकते ह)। इसके अलावा 
घरेल ूव 0यि�गत 1व�छता एव ं�वचा आिद पर िकसी �कार के घाव क+ पणू< व िनयिमत सफाई भी 
इस रोग को फैलने से रोकती ह।ै 

4.6 बौटू�लKम (Botulism) 

बौटूिल�म बहWत कम पाई जाने वाली परPत ुगcभीर खा/ जिनत बीमारी ह।ै यह िवषा� खा/ पदाथ< 
का सेवन करने से होती ह।ै अगर समय से उपचार एव ंदेखभाल न क+ जाये तो यह �ाणाघातक भी 
हो सकती ह।ै 
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कारण  

बौटूिल�म नामक खतरनाक खा/ जिनत बीमारी _लौ1�ीिडयम बौटूिल�म (Clostridium 
botulisum) नामक बै_टीAरया hारा उ�पPन िवष से होती ह।ै यह तिPaका तंa को �भािवत करने 
वाला (neurotoxin) िवष होता ह।ै इसके बीजाण ुबहWत तेज गमQ म& भी न[ नह8 होते और वाय ु
रिहत अव1था म& भी अकुंAरत होते रहते ह)। 

संचरण 

बौटूिल�म का संचरण कम अcलीय व डEबाबPद िवषा� खा/ पदाथL का सेवन करने से होता ह।ै 
यह बै_टाAरया सील िकये हWए खा/> म& भी पनप सकता ह ै_य>िक इसे विृ2 एव ं िवकास के िलए 
वाय/ुऑ_सीजन क+ जHरत नह8 होती ह।ै इसके अलावा यह सेके हWए खा/ पदाथ< जो िक ठpडी 
अव1था म& काफ+ लcबे समय स ेरख ेह>, जसैे आल ूआिद hारा भी फैलता ह।ै फल व सिEजयां जसैे 
पालक, मशHम तथा मछली भी बौटूिल{म उ�पPन कर सकते ह)। 
इस बै_टीAरया का मdुय Xोa िम�ी ह।ै इस कारण उस िम�ी म& उगने वाले पौधे का सेवन करने से भी 
बौटूिल�म हो सकता ह।ै 

ल�ण  

बौटूिल{म के मdुय ल�ण इस �कार ह) : 

• जी िमचलाना व उ9टी आना। 

• थकान व शारीAरक कमजोरी। 

• अितसार। 

• दोहरा िदखाई दनेा। 

• आखँ> का मिु6कल से खलुना। 

• साफ न बोल पाना या बोलने म& िद_कत होना। 

• िनगलने म& तकलीफ होना। 

• गले म& जकड़न व मखु का सखू जाना। 

• जीभ का सजू जाना। 

• कई बार मaू का tकना या बहWत कम आना भी दखेा जाता ह।ै 

उपरो� बताए गये सभी ल�ण िवषा� भो{य पदाथ< का सेवन करने के 18 से 36 घpटे क+ भीतर 
उ�पPन हो जाते ह) एव ं6 से 10 िदन तक रहते ह)। इस बीच उिचत उपचार न िकया गया तो रोगी क+ 
म�ृय ुभी हो जाती ह।ै 
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पहचान 

बौटूिल{म को रोगी के र� या मल जांच hारा पहचाना जा सकता ह।ै 

रोकथाम 

बौटूिल{म क+ रोकथाम के िलए िनcन बात> का Jयान रखना चािहए: 

• खा/ सcबPधी 1व�छता का Jयान रखना चािहए। 

• कुछ समय तक संरि�त करने वाले खा/> को रेिqजरेटर म& रखना चािहए। 

• सेके हWए अथवा िडEबा बPद खा/> को तरुPत ख�म करना चािहए। बासी भोजन खाने से 
बौटूिल{म होने क+ सcभावनाऐ ंकाफ+ बढ़ जाती ह)। 

• रख ेहWए भो{य पदाथ< को उबाल कर या गम< करके खाना चािहए। 

जिटलताए ं 

बौटूिल{म के बीजाण ुइतने िवषा� होते ह) िक बहWत कम माaा ही �ाणघातक ि1थितयां उ�पPन करने 
के िलए पया<w होती ह ैउदाहरण के िलए िवषा� मटर के कुछ ही दाने 0यि� को म�ृय ुतक पहWचँा 
सकते ह)। अगर समय से उपचार न िकया जाये तो अ1थाई Hप से पैर>, हाथ>, सीने तथा मांसपेिशय> 
म& लकवा हो सकता ह।ै यह लकवा कुछ ह�त> से महीन> तक का हो सकता ह।ै इसके अलावा सांस 
लेने म& किठनाई भी उ�पPन हो सकती ह।ै गcभीर ि1थितय> म& \ास दनेे के िलए अ1पताल म& कृिaम 
\सन मशीन (ventilators) का �योग िकया जाता ह।ै समय रहते उपचार न िमलने पर 4-6 िदन> के 
भीतर 0यि� क+ म�ृय ुहो जाती ह।ै 

4.7 ईLीMचया कोलाई /ई0 कोलाई 

(Escherichia Coli/E. Coli) 

ईMीिचया कोलाई /ई0 कोलाई गcभीर खा/ जिनत रोग उ�पPन करता ह।ै यह पाचन सं1थान 
सcबPधी सम1याए ंउ�पPन करता ह।ै अ1व�छ खान-पान स ेयह रोग ब�च> व बड़> सभी म& दखेा 
जाता ह।ै 

कारण  

यह ई0 कोलाई (E.coli) नामक बै_टीAरया hारा उ�पPन होता ह।ै इसक+ कई �जाितयां होती ह)। कुछ 
�जाितयां िबलकुल भी हािनकारक नह8 होती ह) तथा य े कुछ पालत ूजानवर जसैे बैल आिद क+ 
आतं> म& पायी जाती ह)। मगर कुछ �जाितयां िवष उ�पPन करती ह)। यह िवष पाचन सं1थान म& अनेक 
�कार क+ सम1याऐ ंएव ंतकलीफ उ�पPन करता ह।ै 



खा� सुर�ा एवं गुणव�ा िनयं�ण                  HSC (N)- 304 

उ�राख�ड मु� िव�िव�ालय 56 

 

संचरण  

ईMीिचया कोलाई का संचरण िवषा� भो{य पदाथ< या पानी hारा होता ह।ै कई बार इस बै_टीAरया 
hारा संBिमत जानवर के सcपक<  म& आने से भी यह रोग हो जाता ह।ै इसे फैलाने वाले कुछ मdुय 
भोजन व पेय इस �कार ह): 

• क�चा, अधपका खाना 

• पालक या संBिमत अकुंAरत बीज या अनाज 

• क�चा दधू  

• िवषा� कँुए का पानी 

• तालाब या सतह का पानी पीने से जहां जानवर भी पानी पीते ह)। 

ईMीिचया कोलाई /ई0 कोलाई िनcन तरीक> से भी फैलता ह:ै 

• संBिमत जानवर, जानवर के मल, पालत ूजानवर आिद के सcपक<  म& आने के बाद पानी व 
साबनु से अ�छी तरह हाथ न धोना। 

• संBिमत 0यि� के सcपक<  म& आने के बाद हाथ न धोना। 

• तालाब का गPदा पानी पीना। 

• मल आिद से दिूषत तालाब म& तैरना। 

• गPद ेपानी से बनी बफ<  तथा खाना खाने से। 

ल�ण  

 ईMीिचया कोलाई /ई0 कोलाई के मdुय ल�ण इस �कार ह): 

• जी िमचलाना व उ9टी आना। 

• पेट म& तेज ऐठंन होना। 

• तीs अितसार होना। 

• मल के साथ र� आना। 

• अ�यिधक शारीAरक कमजोरी होना। 

• ह9का बखुार आना। 

ये सभी ल�ण संBिमत भो{य पदाथ< या पानी के सेवन करने से लगभग 2 से 5 िदन के अPदर शHु 
हो जाते ह)। यह ल�ण 8 से 10 िदन म& परूी तरह ख�म हो जाते ह) एव ंलगभग सभी 0यि� परूी तरह 
1व1Cय हो जाते ह)। 
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पहचान  

ईMीिचया कोलाई /ई0 कोलाई क+ पहचान अचानक खनूी अितसार के �ारcभ होने स े एव ं इस 
अितसार का परी�ण करने से होती ह।ै 

रोकथाम 

िनcन बात> को Jयान रखने से ईMीिचया कोलाई /ई0 कोलाई को फैलने से रोका जा सकता ह-ै  

• शौच जाने के बाद अ�छी तरह हाथ धोय&। 

• पालत ूजानवर या जानवर के मल आिद के सcपक<  म& आने के बाद हाथ धोय&। 

• अ�छी तरह से पका भोजन (िवशषेकर मांसाहार) खाय&। 

• क�चे दधू का सेवन न कर&। 

• क�ची सिEजयां व फल> को इ1तेमाल करने से पहले मलकर धोय&। 

• खाने को ढककर रख& एव गPद ेहाथ व गPद ेबत<न के सcपक<  म ेलाने से बच&। 

जिटलताए ं 

सामाPयतः ई कोलाई से संBिमत लगभग सभी रोगी परूी तरह 1व1Cय हो जाते ह)। परPत ुकई बार इस 
बै_टीAरया का िवष 0यि� क+ आतं> तथा गदुm क+ सतह को काफ+ �ित पहWचँाता ह।ै इस कारण गदुm 
खराब हो सकते ह)। ब�च> म& कई बार अ�यिधक �ित के कारण गदुm परूी तरह से काम करना बPद 
कर दतेे ह)। ऐसी ि1थित म& तरुPत अ1पताल क+ सहायता क+ आव6यकता होती ह।ै कुछ रोिगय> क+ 
म�ृय ुभी हो जाती ह।ै इसके अलावा कुछ रोिगय> म& उ�च र�चाप, ऐठंन, अPधापन, लकवा आिद 
ल�ण भी दखे ेजाते ह)। गcभीर ि1थितय> म& आतं> का संBिमत भाग श9य िचिक�सा hारा काट कर 
िनकालना पड़ता ह।ै 

4.8 सलैमोनैलो�सस (Salmonellsis) 

सैलमोनैलोिसस सबसे {यादा पाया जाने वाला खा/ जिनत रोग ह।ै यह बड़े 1तर जैसे अ1पताल>, 
रे1टोरेPट अथवा िकसी सं1था आिद म& भी फैल सकता ह।ै ब�च> म& इसके होने क+ सcभावना 
अिधक रहती ह।ै ऐसे ब�चे या वय1क िजनक+ रोग �ितरोधक �मता �ीण होती ह ै व े
सैलमोनैलोिसस का ज9दी िशकार हो जाते ह)।  

कारण 

सैलमोनैलोिसस, सैलमोनैला (Salmonella) नामक बै_टीAरया hारा उ�पPन होता ह।ै यह बै_टीAरया 
बहWत तेजी से भो{य पदाथ� म& िबना उनके रंग, Hप, 1वाद व गPध म& बदलाव के विृ2 करता ह।ै इस 
बै_टीAरया से उ�पPन िवष पाचन तंa को �ित पहWचंाता ह।ै 
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संचरण  

सैलमोनैला बहWत सारे भो{य पदाथ� म& पनप सकता ह।ै मdुयतः यह मांस, मछली, अpडे, दधू व दधू 
से बनी चीज& आइसB+म, पनीर, केक आिद म& पाया जाता ह।ै संBिमत भो{य पदाथ< को पकाने पर 
यह काफ+ हद तक न[ हो जाता ह।ै परPत ुक�चा या अधपका भो{य पदाथ< सैलमोनैलोिसस उ�पPन 
करने म& सम� होता ह।ै 

इसके अलावा यह बै_टीAरया मन|ुय तथा जानवर> hारा भी फैलता ह।ै सैलमोनैला क+ कुछ �जाितयां 
टायफाइड, ग1ै�ाइिटस आिद रोग> को जPम दतेी ह।ै रोगी के सcपक<  म& आने से दसूर> को भी यह 
फैलने क+ सcभावना रहती ह।ै जानवर> जसैे िब9ली, कु�ा, सुंअर, गाय आिद भी इसके वाहक 
(carrier) होते ह)। संBिमत मगुQ को खाने से अथवा उसका अpडा खाने से, चहू> तथा मि_खय> 
hारा भी सैलमोनैला का संचरण होता ह।ै 

ल�ण  

सैलमोनैलोिसस म& पाचन सं1थान सcबPधी ल�ण दखे ेजाते ह) जसैे: 

• अितसार 

• बखुार/{वर 

• पेट म& ऐठंन 

• िसरदद< 

• हरे रंग का बदबदूार मल 

• जी िमचलाना व उ9टी आना 

• बेहोशी 

यह सभी ल�ण संBिमत भो{य पदाथ< को लेने के 12 घpटे से 3 िदन> के भीतर उ�पPन हो सकते ह)। 
इन ल�ण> क+ अविध व तीsता भो{य पदाथ< म& उपि1थत बै_टीAरया क+ संdया पर िनभ<र करती ह।ै 

पहचान  

सैलमोनैलोिसस क+ पहचान मल परी�ण hारा क+ जाती ह।ै 

रोकथाम  

िनcनिलिखत बात> का Jयान रखकर सैलमोनैलोिसस से बचा जा सकता ह ै: 

• क�चा दधू न पीय&। 

• क�चे अpडे न खाय&। 
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• अpड> को रेिqजरेटर म& रखना चािहए एव ंपरुाने तथा चटख ेअpड> को तरुPत फ& क दनेा  
चािहए। 

• मांसाहार मdुयतः मगुQ को तेज तापमान पर दरे तक परूी तरह पकाकर ही खाय&। 

• क�चे मांस या अpडे के सcपक<  म& आने पर बत<न तथा हाथ अ�छी तरह धोय&।  

• पालत ूजानवर या उसके मल के सcपक<  म& आने पर हाथ> को अ�छी तरह धोना चािहए। 

जिटलताए ं  

सैलमोनैलोिसस म& कई �कार क+ जिटलताऐ ं दखेी जाती ह)। इसम& होने वाले तीs अितसार क+ 
उिचत दखे-रेख न होने पर रोगी क+ 10 िदन> म& म�ृय ुहो सकती ह।ै इसके अलावा गcभीर ि1थितय> 
म& यह रोगी म& गिठया क+ बीमारी उ�पPन कर दतेा ह ै िजसम& रोगी को जोड़> म& अ�यिधक दद<, मaू 
करने म& सम1या तथा आँख> म& जलन का अनुभव होता ह।ै कई रोिगय> का उिचत उपचार न होने पर 
यह बै_टीAरया आतं> से र� के माJयम hारा अPय अगं> म& चला जाता ह ैिजससे रोगी क+ म�ृय ुभी 
हो सकती ह।ै इस बै_टीAरया क+ कुछ �जाितयां टाइफाइड भी उ�पPन करती ह)। 

4.9 �शजेलौ�सस (Shigellosis) 

िशजलेौिसस आतं> म& संBमण hारा होने वाला रोग ह।ै यह मdुयतः संBिमत भो{य पदाथL तथा 
पानी hारा फैलता ह।ै  

कारण  

िशजलेौिसस, िशजलैा बै_टीAरया hारा फैलता ह।ै यह बै_टीAरया गम< 1थान> तथा साफ-सफाई के 
अभाव> वाले �ेa> म& बहWत तेजी से फैलता ह।ै  

संचरण  

िशजलेौिसस का संचरण 1व�छता के अभाव म& होता ह ैजैसे- 

• िकसी संBिमत 0यि� hारा बनाया भोजन खाना। 

• शौच के बाद हाथ न धोना। 

• गPद ेपानी म& उगी हWई सिEजयां खाना। 

• अ�यिधक म_खी व अPय क+ड़> के सcपक<  म& आने वाले भो{य पदाथ< का सेवन। 

• संBिमत पानी म& तैरना या पीना। 

यह बै_टीAरया बहWत कम संdया (10 से 100) म& ही िशजेलौिसस उ�पPन करने म& स�म होते ह)। 
अतः खाना बनाने वाला खासकर िकसी सं1थान म& जहां बड़ी माaा म& भोजन पकता ह,ै अगर 
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रसोईया संBिमत ह ैतो खाना भी संBिमत होगा । शौच के बाद हाथ न धोने वाले 0यि� भी िशजैला 
बै_टीAरया के साधन होते ह)। 

ल�ण   

िशजलेौिसस के �मखु ल�ण िनcन ह): 

• बखुार 

• थकान 

• तीs अितसार 

• अितसार म& र�fाव 

• जी िमचलाना व उ9टी 

• पेट म& दद< 

सभी ल�ण िशजैला बै_टीAरया के सेवन के लगभग 2 िदन के पGात ्िदखाई दनेा शHु हो जाते ह)। 
परूी तरह से 1व1Cय होने म& 5 से 7 िदन तक लग सकते ह)।  

रोकथाम 

िशजलेौिसस को रोकने के िलए िनcन सावधािनयां बरती जा सकती ह): 

• खाना पकाने से पहले हाथ> को पानी व साबनु से धोय&। 

• शौच के बाद हाथ धोय&। 

• तैरते समय पानी िनगलने से बच&। 

• साफ उबला हWआ पानी िपय&। 

• सिEजय> तथा फल> को खाने या पकाने से पहले अ�छी तरह रगड़कर धोय&। 

• अिधक समय से भरा हWआ पानी इ1तेमाल न कर&। 

जिटलताए ं 

{यादातर रोगी समय से उपचार होने पर पणू<तः 1व1Cय हो जाते ह) परPत ुअितसार परूी तरह ठीक होने 
म& कुछ महीने लग सकते ह)। 

गcभीर ि1थितय> म& िशजलेौिसस hारा गिठया हो जाता ह ैतथा रोगी को जोड़> म& अ�यिधक पीड़ा 
सहनी पड़ती ह।ै इसके अलावा कई बार िशजलैा बै_टीAरया hारा गदुm परूी तरह से खराब हो जाते ह)। 
यह ि1थित �ाणाघातक होती ह।ै अगर समय पर अ1पताल म& उिचत इलाज न िमले तो रोगी क+ म�ृयु 
हो जाती ह।ै  
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अHयास /I 1  

1. Aर� 1थान भAरए। 

a. बैिसलस सेरस (Bacillus Cereus) नामक बै_टीAरया के बीजाण.ु.......................म& 
आसानी म& विृ2 कर सकते ह)। 

b. बौटूिल�म नामक खा/ जिनत बीमारी............... नामक बै_टीAरया hारा उ�पPन िवष से 
होती ह।ै 

c. सैलमोनैलोिसस क+ पहचान.................................. hारा क+ जाती ह।ै 
d. िशजलेौिसस के �मखु ल�ण िशजलैा बै_टीAरया के सेवन के लगभग..................... के 

पGात ्िदखाई दनेा शHु हो जाते ह)। परूी तरह से 1व1Cय होने म&.............................तक 
लग सकते ह)। 

4.10 सारांश 

खा/ जिनत रोग िविभPन अणजुीिवय>/बै_टीAरया के िवष hारा िवषा� भोजन को Yहण करने से होते 
ह)। ��येक रोग क+ तीsता, गcभीरता एवं अविध, बै_टीAरया के �कार एव ंिवष क+ माaा पर िनभ<र 
करती ह।ै लगभग सभी खा/ रोग साफ-सफाई न रखने एव ंखा/ पकाने, बनाने एव ंउपभोग सcबPधी 
लापरवाही या अ�ानता के कारण होते ह)। अतः इन रोग> से बचने के िलए 1व�छता एव ंसफाई का 
Jयान रखना चािहए। खा/ पAरर�ण, �सं1करण, भpडारण आिद सcबPधी अ�छी आदत> के िनमा<ण 
hारा इन रोग> स ेबचा जा सकता ह।ै इससे रोग नह8 फैल पाने के कारण 0यि� का 1वा1Cय 1तर 
अ�छा बना रहता ह।ै अ�छे 0यि�गत 1वा1Cय से एक 1व1Cय पAरवार एव ं1व1Cय पAरवार> से एक 
1व1Cय समदुाय िनिम<त होता ह।ै 

4.11 अ%यास ��न. के उ�तर 

1. Aर� 1थान भAरए। 
a. िम�ी व खा/ पदाथL 
b. _लौ1�ीिडयम बौटूिल�म (Clostridium botulisum) 
c. मल परी�ण 
d. 2 िदन, 5 से 7 िदन 
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4.12 !नबंधा�मक ��न 

1. खा/-जिनत रोग _या होते ह)? िविभPन खा/-जिनत राग> के नाम िलिखये। 
2. िटeपणी कर&: 

• िशजलेौिसस 

• बैिसलस सेरस 

2. बौटूिल{म के ल�ण व संचरण क+ 0याdया कर&। 
3. िनcन को उ�पPन करने वाले बै_टीAरया का नाम बताते हWये ��येक क+ जिटलताओ ंपर �काश 

डाल&: 

• इMीिचया कोलाई 

• सैलमोनेलौिसस 

• बैिसलस िसरस 

4. नीचे िदये रोग> क+ पहचान व रोकथाम के उपाय> को बताएं- 

• _लौ1�ीिडयम परिqनिजPस 

• 1टेफाइलोकोकल रोग 

• बौटूिल{म 
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5.1 ��तावना  
5.2 उ�
ेय 
5.3 खा� का खराब होना (Food Spoilage) 

5.3.1 अण ुव सू̀ मजीवाणओु ंक< विृ� bारा 
5.3.2 ए�ज़ाइम bारा 
5.3.3 क<ट तथा चहू- bारा नd होना 
5.3.4 रासायिनक प&रवत0न 
5.3.5 भौितक प&रवत0न 

5.4 िविभ�न खा�- का खराब होना (Spoilage of different foods) 
5.5 खा� संNमण (Food Infections) 

5.5.1 हजैा (Cholera) 
5.5.2 टाइफॉइड (Typhoid) 
5.5.3 एमीिबयािसस/पेिचश (Amoebiosis) 
5.5.4 तपेिदक/टी0बी0 (Tuberculosis) 
5.5.6 कृिमरोग (Worm infection) 
5.5.5 पीिलया (Jaundice) 

5.6 सारांश   
5.7 अ+यास �,- के उ.र 
5.8 िनबंधा�मक �,  

5.1 ��तावना  

खा/ पदाथ< �य होने से खराब हो जाता ह।ै इस तरह वह हािनकारक व अखा/ बन जाता ह।ै खा/ 
पदाथ< क+ सभी �िBयाओ ंजैसे फसल काटना, मीट काटना, पकाना, संर�ण आिद म& समय के साथ 
कुछ न कुछ पAरवत<न होते ह)। ये पAरवत<न कई बार खा/ पदाथ< के �य या खराब होने का कारण 
बनते ह)। खा/ पदाथL एव ं पानी के उपयोग तथा रखरखाव म& साफ सफाई का Jयान न रखने व 



खा� सुर�ा एवं गुणव�ा िनयं�ण                  HSC (N)- 304 

उ�राख�ड मु� िव�िव�ालय 65 

 

लापवाही बरतने से खा/ तथा पानी जिनत िविभPन संBामक रोग उ�पPन हो सकते ह)। यह रोग 
उिचत समय से इलाज व दखे रेख से ठीक िकये जा सकते ह) परPत ुउपचार के अभाव म& कई बार 
रोगी क+ म�ृय ुभी हो जाती ह।ै अतः 0यि�गत, घरेल ूतथा सामदुाियक 1व�छता, खान-पान सcबPघी 
अ�छी आदत> hारा इस �कार के रोग> से बचा जा सकता ह।ै  

5.2 उ	े�य 

इस इकाई का उU6ेय छाa> को िविभPन खा/ संBमण> के बारे म& जानकारी दनेा ह।ै इस इकाई के 
अJययन के पGात ्छाa खा/ के खराब होने के कारण> जसैे सgूम जीवाणओु ंम& विृ2, एPजाइम, 
क+ट तथा चहू> hारा न[ होना, रासायिनक तथा भौितक पAरवत<न> क+ उिचत जानकारी �ाw कर 
पाएगं।े साथ ही खा/ संBमण> जसैे हजैा, टाइफाइड, एमीिबयािसस/पेिचश, तपेिदक/टी0बी0, 
पीिलया तथा कृिमरोग (गोल कृिम, डोरे कृिम, अकुंश कृिम, टेप कृिम) के ल�ण, कारण व रोकथाम 
के उपाय> के बारे म& भी जान पाएगं।े 

5.3 खा�य का खराब होना (Food Spoilage) 

सामाPयतः खा/ िनcन कारण> से खराब होता ह:ै 

• सgूम जीवाणओु ंक+ विृ2  

• एPजाइम hारा 

• क+ट तथा चहू> hारा न[ होना 

• रासायिनक पAरवत<न 

• भौितक पAरवत<न (िहिमभतू hारा, सखुाना, दबाव hारा) 

��येक खा/ क+ अपने �ाकृितक Hप म& िबना खराब हWए बने रहने क+ िभPन -िभPन �मता होती ह।ै 
इसी �मता के आधार पर हम खा/> को तीन भाग> म& वगQकृत कर सकते ह): 

• अि1थर/अ�ढ (Perishable)- इस समहू म& व ेखा/ आते ह) िजनको िवशषे संर�ण hारा 
ही खराब होने से बचाया जा सकता ह।ै इनम& नमी क+ माaा बहWत {यादा होती ह ैजो खराब 
होने का कारण बनती ह।ै ये कुछ िदन> तक खराब नह8 होते जसैे- दधू, दही, मीट, अpडे, 
सिEजयाँ, तथा कुछ फल जसैे केला आिद। 

• अ2<ि1थर/अ2<�ढ़ (Semi-perishable)- ये व े खा/ ह) िजनका यिद अ�छी तरह 
रखरखाव तथा भpडारण िकया जाय ेतो ये कुछ ह�त> से महीन> तक खराब नह8 होते जैसे- 
आलू, सेब, सखू ेमेव ेआिद। 
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• ि1थर/�ढ़ खा/ (Non-Perishable)- ये व े खा/ ह) जो कटाई, भpडारण आिद म& 
लापरवाही बरतने से ही खराब होते ह)। य ेमहीन> से साल तक खराब नह8 होते जसै ेअनाज, 
आटा, सखूी फिलयाँ, चीनी आिद। 

5.3.1 अणु व सू`मजीवाणुओ ंक� वृि] >ारा 

व ेसभी जीिवत व1तएु ं िजPह& केवल सgूमदश<क यPa (microscope) hारा ही दखेा जा सकता ह ै
अणजुीव कहलाते ह)। अणजुीव पCृवी क+ ऊपरी परत, वायु, पानी, नदी, तालाब, कुओ,ं कुछ भो{य 
पदाथL म&, सड़े हWए काब<िनक पदाथL म&, �वचा म& तथा मन|ुय और जानवर> क+ आतँ> म& असंdय 
माaा म& पाए जाते ह)। अनकूुल नमी, वायु, �काश तथा तापBम भोजन के �य एव ंअणजुीव क+ 
विृ2 म& सहायक होते ह)। 

अणजुीव 1वयं के अि1त�व को बनाये रखने के िलए भोजन का उपयोग करके शि� �ाw करते ह)। 
इस �िBया को पणू< करने के िलए नमी व ताप क+ आव6यकता होती ह।ै यही कारण ह ैिक �ायः उन 
भो{य पदाथL का शीzता से �य होता ह ैिजनम& पानी क+ कुछ माaा उपि1थत रहती ह,ै व उPह& गम< 
1थान पर रखा जाता ह।ै  

अणजुीव> क+ िनcन तीन �मखु िवशषेताए ंह): 

• 1वयं को तीsता से पनुः उ�पािदत करने क+ �मता 

• वातावरण म& हWए पAरवत<न के साथ �ितिBया करने क+ �मता 

• भो{य त�व> म& �िव[ होकर 1वयं क+ विृ2 व शि� �ािw करने हते ुउPह& �य�ु करने क+ 

योbयता 

इPह& िनcन समहू> म& िवभािजत िकया जा सकता ह:ै 

• फफँूदी (Mould) 

• खमीर (Yeast) 

• बै_टीAरया (Bacteria) 

फफँूदी  

फफँूदी वन1पित Mेणी का अणजुीव ह।ै इसक+ उ�पि� िकसी भी भो{य पदाथ< म& हो सकती ह।ै 
साधारणतः नमी, ि1थर वातावरण तथा 250C से 300C के बीच के तापमान म& इसक+ विृ2 बहWत 
तेजी से दखेी जाती ह।ै फफँूदी को इसक+ विृ2 क+ �ारिcभक अव1था म& पहचानना किठन ह।ै 
अिधकांश फल> के अcल को सहन करने क+ इसम& �मता होती ह ै तथा उपय�ु भोजन सामYी 
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उपलEध होते ही उसी पर वह जमकर बढ़ती रहती ह।ै पनीर, �ैड, जमै आिद पर ह9के, कोमल, 
सफेद Hई से आवरण के Hप म& फफँूदी पाई जा सकती ह।ै य/िप फफँूदी क+ विृ2 खा/ क+ ऊपरी 
सतह पर ही होती ह ैपरPत ुसcपणू< भोजन के 1वाद तथा सगुPध म& अPतर आ जाता ह।ै 

फफँूदी क+ विृ2 को रोकने के िलए भो{य पदाथL को श|ुक एव ंशीतल 1थान म& संYिहत करना 
चािहए। अिधकांश फफँूदी {यादा तापBम से न[ नह8 होती। इनको न[ करने के िलए _वथनांक ताप 
(Boiling temperature) से अिधक ताप क+ आव6यकता होती ह।ै अतः �ेशर कुकर म& पकाई 
जाने वाली खा/ व1तओु ंम& फफंूदी के बीजाण ुन[ हो जाते ह)। 

खमीर  

खमीर अणजुीव केवल शक< राय�ु भो{य पदाथL म& पाय ेजाते ह)। खमीरीकरण क+ िBया इPह8 के 
hारा होती ह।ै ऊ|मा तथा आ�<ता क+ उपि1थित म& खमीर अणजुीव िकसी भी शक< राय�ु पदाथ< पर 
तरुPत ही विृ2 करने लगते ह)। 250C स े300C के बीच के तापमान म& खमीर क+ विृ2 बहWत तेजी स े
होती ह।ै खमीर भो{य पदाथ< म& उपि1थत शक< रा को ए9कोहल तथा काब<नडाईआ_साइड म& 
पAरवित<त कर भोजन का �य कर दतेा ह।ै फल, फल> का रस, जमै, जलैी, खाpड, श_कर, शहद 
आिद भो{य पदाथL क+ खमीर hारा खराब होने क+ सcभावना अिधक होती ह।ै 

बैRटीFरया  

खमीर और फफँूदी के अितAर� अणजुीव> क+ एक और जाित ह ै जो भोजन का �य करने का 
मह�वपूण< कारक ह।ै ये जीवाण ुबै_टीAरया ह)। ये वा1तव म& अित सgूम ह) िजPह& आखँ> से नह8 दखेा 
जा सकता ह।ै ये भोजन म& ताप तथा आ�<ता सcबPधी उपय�ु दशाए ँ उपलEध होते ही दो-दो म& 
िवभािजत होकर तीs गित से विृ2 करते ह), तथा भोजन सामYी को अखा/ बना दतेे ह)। यिद भोजन 
म& नमक, श_कर, मसाले, िसरका आिद क+ अ�यिधक माaा हो तो व ेनह8 पनप पाते। इसिलए भो{य 
पदाथL को खराब होने स ेबचाने के िलए इनका उपयोग िकया जाता ह।ै उदाहरणाथ< फल को श_कर 
म&, अचार को नमक, मसाले और िसरके के िमMण म& संरि�त रखा जाता ह।ै िहमीकरण से भी 
बैि_टAरया क+ विृ2 रोक सकते ह)। सिEजयाँ, दधू, अpडे, मीट, मछली आिद भो{य पदाथा�◌े क+ 
बै_टीAरया hारा खराब होने क+ सcभावना अिधक रहती ह।ै 

5.3.2 एDज़ाइम >ारा 

सम1त जीवधाAरय> म& रासायिनक त�व उपि1थत होते ह)। यही एPज़ाइम ह)। पेड़-पौध> म& फल> के 
पकने तथा पश ुजगत म& शारीAरक संगठन को बनाये रखने के िलए एPजाइम क+ िBया वांिछत होती 
ह ैपरPत ुइनक+ िनरPतर �िBया होते रहने के कारण भोजन खाने योbय नह8 रहता तथा उसका �य हो 
जाता ह।ै एPज़ाइम के कारण �ाकृितक �िBया म& �वAरतता उ�पPन हो जाती ह।ै ताप क+ उपि1थित म& 
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तो िBया क+ गित और भी अिधक तीs हो जाती ह।ै उदाहरणाथ<, नाशपाती क+ कटी हWई सतह का 
शीz ही बादामी रंग म& पAरवित<त हो जाना। यिद उसे एक िमनट के िलए उबलते हWए पानी या �व म& 
डाल िदया जाये तो रंग-पAरवत<न क+ िBया धीरे-धीरे होगी _य>िक ये एPज़ाइम �ोटीन के बने होते ह।ै 
अतः ताप इPह& न[ कर दतेा ह।ै शीतल वातावरण म& इनक+ विृ2 मPद गित से होती ह।ै यथाथ< म& 
एPज़ाइम 1वयं हािनकारक नह8 होते परPत ुव ेफल एव ंसिEजय> म& अितशय पकाने क+ िBया म& तेजी 
उ�पPन कर उनका �य �ारcभ कर दतेे ह)। 

5.3.3 क�ट तथा चूह� >ारा नB होना 

क+ट भोजन को खराब कर दतेे ह)। बि9क क+ट> के मल तथा पैर> hारा खा/ दिूषत हो जाते ह)। व े
खा/ को िविभPन संBामक बीमाAरय> का वाहक भी बना दतेे ह।ै मि_खयाँ सड़ी हWई सिEजय> व 
फल> तथा गो6त आिद पर अपने अpडे दतेी ह)। इससे भो{य पदाथ< को वह मलुायम बनाकर खराब 
कर दतेी ह)। इसके अितAर� ये मल आिद पर बैठती ह) तथा उनक+ टाँग> और पंख> पर जीवाण ु
िचपक जाते ह)। जब यह भो{य सामिYय> पर बैठती ह), तो जीवाण ुउसम& �िव[ होकर उPह& दिूषत 
और खराब कर दतेे ह)।  

छछँूदर तथा चहूा कई �कार से भोजन को खराब करते ह)। यह भो{य व1त ुको काटत ेसमय उसम& 
कुछ लार आिद छोड़ दतेे ह), िजसके कारण भो{य सामYी रोग> के क+टाणओु ंसे य�ु हो जाती ह।ै 
अतः खाना बनाने क+ जगह तथा भpडार गहृ म& चहू> को पनपने नह8 दनेा चािहए। 

5.3.4 रासायिनक पFरवत<न 

एPजाइम hारा पAरवत<न के अितAर� भो{य पदाथL म& होने वाले अPय रासायिनक पAरवत<न> hारा भी 
भो{य पदाथ< अखा/ हो जाते ह)। उदाहरणाथ<- वसा (तेल, घी आिद) का लcबे समय तक भpडारण 
करने तथा {यादा तापमान पर बार-बार गम< करने पर उसका ऑ_सीकरण हो जाता ह।ै फल1वHप 
उसम& दगु<Pध, खराब 1वाद व रंग म& पAरवत<न दखेा जाता ह ैिजसे िवकृत गिंधता (Rancidity) कहते 
ह)। इसके कारण वसा खराब हो जाती ह।ै अगर इसका उपभोग िकया जाये तो गला खराब होना 
आिद ल�ण दखे ेजाते ह)। 

5.3.5 भौितक पFरवत<न 

अनेक �कार के भौितक पAरवत<न> hारा भी भो{य पदाथ< न[ हो जाता ह।ै जसैे - लcबे समय तक 
संरि�त करने पर आल ूका खराब होना। नमी क+ वजह से गहे� ँआिद अनाज का सड़ जाना। इसके 
अलावा अिधक सुखाने, पकाने hारा भी भो{य पदाथ< न[ हो जाता ह।ै कई बार रखरखाव म& 
दखेभाल क+ कमी भी भो{य पदाथL क+ खराबी का कारण बनती ह।ै आयात-िनया<त म& यातायात के 
दौरान लापरवाही जसैे फल मdुयतः केला आिद का अ�यिधक दबाव के कारण खराब होना भी 
इसका एक उदाहरण ह।ै 
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5.4 (व�भ�न खा�य. का खराब होना  

(Spoilage of different foods) 

खा/> के खराब होने पर व ेमनु|य उपभोग के िलए अनुिचत हो जाते ह)। खराब होने के कारण ��येक 
�कार के खा/ पर अलग-अलग �भाव पड़ता ह।ै 

5.4.1 अनाज एवं उनके उGपाद 

इसके अPतग<त सभी �कार के साबतु अनाज, िविभPन �कार के आटे व उनके उ�पाद जैसे बैर्ड 
आिद आते ह)।  
साबुत अनाज- साबतु अनाज> को रखने तथा संरि�त करने म& अगर पया<w सावधानी बरती जाये 

तो यह आसानी से खराब नह8 होते। इसका �मखु कारण इनम& आ�<ता या नमी का �ाकृितक Hप से 
कम होना ह।ै नमी कम होने से इनम& अणजुीवी जीिवत नह8 रह पाते। नमी का 1तर 12 से 13 �ितशत 
से अिधक होने पर फफँूदी लगने क+ सcभावनाऐ ंबढ़ जाती ह)। फफँूदी अनाज को न केवल खराब 
करती ह ैबि9क कई बार जहरीला भी बना दतेी ह।ै क+ड़े -मकौड़े, चहू ेआिद भी अनाज को नकुसान 
पहWचँाते ह)। 

साफ तथा अ�छी तरह से धलेु एव ंसखू ेअनाज का आटा पूण<तः सरुि�त होता ह।ै परPत ुयिद उसम& 
िकसी भी �कार से नमी चली जाये तो वह अणजुीिवय> hारा न[ हो सकता ह।ै इसके अलावा क+ड़े -
मकौड़> का हमला भी इनको नुकसान पहWचँा सकता ह।ै 

kैड- आटे का खमीरीकरण करने पर �ैड िनिम<त क+ जाती ह।ै कई बार खमीरीकरण क+ �िBया 

अ�यिधक होने पर �ैड ख�ी व िचपिचपी हो जाती ह।ै नमी एव ं ताप अनकूुल िमलते ही �ैड म& 
फफँूदी लगने क+ सcभावनाए ंबढ़ जाती ह)। �ैड का नारंगी, हरा या काला रंग का होना फफँूदी के 
कारण होता ह।ै कई बार गिम<य> म& �ैड को तोड़ने पर वह तार-सी िखचंती चली जाती ह।ै यह 
पAरवत<न भी फफँूदी के ही कारण होता ह।ै 

5.4.2 शक< रा एवं उसके उGपाद 

चीनी एव ंश_कर य�ु िविभPन घोल जसैे शब<त, जसू आिद आसानी से अणजुीिवय> hारा न[ िकये 
जाते ह)। अणजुीिवय> के उपभोग हते ुइसम& पया<w माaा म& नमी व पोषण उपि1थत होता ह।ै 

जूस एवं शब<त- इनम& श_कर के साथ-साथ नमी क+ भी माaा अ�यिधक होती ह।ै इसिलए इनम& 

असंdय �कार क+ फफँूदी एव ंखमीर का िवकास हो सकता ह।ै  

घरेलू शRकर, खा�ड व शहद- घरेल ूश_कर व शहद जब तक सखूी अव1था म& अ�छी तरह स े

बPद बत<न म& रहते ह) तभी तक सरुि�त रख े जा सकते ह) अPयथा जरा-सी भी नमी पाते ही ये 
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अणजुीिवय> का घर बन सकती ह)। खलेु म& रखी चीनी व शहद, क+ड़े-मकौड़े जसैे-म_खी, च8टी, 
कॉकरोच व चहू ेआिद hारा न[ िकये जा सकते ह)।  

इन पदाथL के भpडारण म& दखेरेख क+ आव6यकता होती ह।ै 

5.4.3 फल एवं सिlजयाँ 

फल एवं सिEजयाँ कई कारण> से खराब हो सकती ह)। यह दो 1तर पर खराब हो सकती ह)- उगाते 
समय क+ड़> के हमले hारा या रख-रखाव और भpडारण के दौरान हWई लापरवाही hारा। दोन> ही 1तर 
पर खराब होने से वह परूी तरह अखा/ बन जाती ह।ै  

हरी प�देार सिEजयाँ जसैे- पालक, मथेी, राई, बथआु आिद क+ पि�याँ क+ड़े-मकौड़े खाकर न[ कर 
दतेे ह)। कई बार पानी क+ अ�यिधक माaा होने पर इनक+ पि�याँ सड़-गल जाती ह)। कPद-मलू जसैे 
आलू, मलूी, गाजर, शलजम आिद लcबे समय तक रखने से सखू जाते ह) तथा क+ड़े लगने का भय 
रहता ह।ै कुछ समय बाद उनम& अकुंरण क+ �िBया शHु हो जाती ह।ै चहू ेआिद भी इPह& न[ कर 
सकते ह)। कुछ कोमल सिEजयाँ जसैे-लौक+, टमाटर आिद अिधक नमी होने के कारण बहWत ज9द 
खराब हो जाते ह)।  

फल> म& शक< रा व नमी अ�छी माaा म& उपि1थत होती ह ै इसिलए यह अणजुीिवय> के िलये 
संवदेनशील होते ह)। इसके अलावा फलो म& एPज़ाइम क+ िBया hारा भी न[ होने का खतरा होता ह,ै 
जसैे- कटे सेब का भरूा हो जाना, पपीते का अ�यिधक पक कर सड़ जाना �मखु उदाहरण ह)।  

5.4.4 मीट व उसके उGपाद 

क�चे मीट म& कई �कार के रासायिनक, एPज़ाइम व अणजुीवी जPय पAरवत<न होते ह)। काटते समय 
बरती गई सावधानी ही इनसे मीट को सरु�ा �दान कर सकती ह।ै बीमार जानवर, लcबे समय तक 
रख े गये मरे जानवर या काटते समय अ1व�छता के कारण मीट के खराब होने क+ सcभावनाय& 
दोगनुी हो जाती ह)। खराब मीट म& सड़ने जसैी बदब,ू िचपिचपापन आिद ल�ण दखे ेजा सकते ह)। 
काले, सफेद, हरे धEबे फफँूदी के कारण पड़ जाते ह)। कई बार बै_टीAरया के कारण इसका 1वाद भी 
खराब हो जाता ह।ै कटा मीट अगर अ1व�छता से रखा जाये तो मि_खय> आिद के hारा इसम& और 
क+टाण ुभी फैल जाते ह) जो कई तरह क+ बीमाAरयाँ भी फैला सकते ह)। यही कारण ह ैिक बाहर से 
क�चा मीट, पका मीट या उससे बना कोई भी उ�पाद जैस-े सैPडिवच आिद लेते समय उसक+ 
1व�छता पर Jयान दनेा अ�यिधक जHरी ह।ै  
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5.4.5 अ�डे 

अpडे िजतनी आसानी से टूटते ह) उतने ही ये अणजुीिवय> के िलए संवदेनशील होते ह)। अpडे दबाव 
hारा टूटने, फूटने, दरार आिद hारा सबसे {यादा न[ होते ह)। लcबे समय तक रखने से भी अpडे 
मन|ुय उपभोग के िलए अनपुय�ु हो जाते ह) _य>िक इनम& अणजुीिवय> का िवकास हो जाता ह ैऔर 
अpड> म& बदबू, 1वाद म& िभPनता, अpडे क+ जदQ का लाल, हरा व काला होना जसैे मdुय ल�ण 
दखे ेजाते ह)।  

5.4.6 दूध व उसके उGपाद 

दधू एक अि1थर/अ�़ढ़ खा/ पदाथ< ह,ै अतः यह बहWत ज9दी खराब हो जाता ह।ै  

दूध व b�म- दधू म& नमी, शक< रा तथा पोषक त�व अ�छी माaा म& पाये जाते ह)। इसिलए यह 

अणजुीिवय> के िवकास क+ उपय�ुा के कारण बहWत ज9दी खराब होता ह।ै क�चे दधू म& बै_टीAरया 
बहWत ज9दी पनप जाता ह।ै अतः उबालकर इसको न[ िकया जा सकता ह।ै B+म म& भी बै_टीAरया 
क+ उपि1थित के कारण खटास, बदब ूव खराब 1वाद दखेा जाता ह।ै अ�यिधक तापमान पर उबालने 
या गम< करने पर दधू जल कर भरूा हो जाता ह।ै यह ि1थित भी दधू म& खराब 1वाद उ�पPन कर दतेी ह।ै  

पनीर, दही- पनीर व दही को यिद गम< 1थान पर रखा जाये तो यह तरुPत अणजुीिवय> का िशकार हो 

जाते ह)। दही तथा पनीर पर फफँूदी के धEबे व िचपिचपाहट, ख�ापन आिद दखेा जाता ह।ै इPह& 
खराब होने से बचाने के िलए इPह& ज9द से ज9द इ1तेमाल करना चािहए तथा सरुि�त Hप से रखने 
के िलये पया<w ठpडे तापमान अथा<त ्िहमीभतू करना चािहए।  

घी, मRखन- घी व म_खन को खलेु म& रखने तथा {यादा समय तक संरि�त करने कर इनम& 

ऑ_सीकरण क+ रासायिनक िBया हो जाती ह,ै िजसके फल1वHप इनम& रंग, 1वाद तथा गधं म& 
पAरवत<न आ जाते ह) िजसे िवकृत गिंधता ;त्ंदबपकपजल2 कहते ह)। 

5.4.7 डlबा बDद खा� पदाथ< 

डEबाबPद खा/ पदाथL का �चलन आजकल बढ़ गया ह।ै बाजार म& िविभPन कcपिनय> के 
डEबाबPद खा/> क+ एक बड़ी Mृंखला उपलEध ह।ै अगर पहले से खराब खा/ डEबे म& भरा गया ह ै
या डEबाबPद करते समय लापरवाही बरती गई ह ैअथवा डEबे को असावधानी से संरि�त िकया 
गया ह ैतो डEबाबPद खा/ खराब हो जाता ह।ै  

इसको कई तरह से पहचाना जा सकता ह ैजसैे: 

• डEबा िपचका हWआ होना। 

• डEबे का फटा या टूटा होना। 
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• डEबे का फूला हWआ होना। 

• डEबे को खोलने पर बदब ूआना। 

• खा/ पदाथ< म& झाग होना। 

• िविभPन रंग के धEबे या फफँूदी होना।  

• डEबे म& जगं लगा होना। 

अगर उपयु<� म& से िकसी भी �कार का कोई पAरवत<न डEबे म& ह ैतो वह पूरी तरह न[ हो चकुा ह।ै 
इसिलए यह बहWत मह�वपूण< ह ैिक डEबाबPद खा/ को लेने से पहले उसे परूी तरह जाँच ल&। एक बार 
उसे खोलने पर ज9द से ज9द इ1तेमाल कर&, तथा डEबे पर िदये गये िनदmश> के अनसुार ही उसका 
संYहण कर&।  

अHयास /I 1  

1. ि1थर/�ढ़ खा/ (Non-Perishable) खा/ पदाथ< कौन-से होते ह)? 

................................................................................................................................ 

2. अणजुीव> क+ तीन �मखु िवशेषताए ंकौन-सी ह)? 

................................................................................................................................ 

3. फफँूदी क+ विृ2 को रोकने के कौन-से उपाय ह)? 

................................................................................................................................ 

4. वसा (तेल, घी आिद) का लcबे समय तक भpडारण करने तथा {यादा तापमान पर बार-बार गम< 

करने पर _या रासानियक पAरवत<न दखे ेजाते ह)? 

........................................................................................................................ 
5. खराब डEबाबPद खा/ पदाथ< को पहचानने के _या तरीके ह)? 
........................................................................................................................... 

5.5 खा�य सOंमण (Food Infections) 

जब हािनकारक जीवाणओु ं क+ शरीर म& गणुन िBया बढ़ने लगती ह ै तो शरीर म& कुछ संकेत या 
ल�ण उ�पPन होते ह), िजससे शरीर का 1वा1Cय का 1तर िगरने लगता ह।ै अतः जो रोग इस तरह से 
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फलते ह) व े संBामक रोग कहलाते ह)। खा/ संBमण से ता�पय< उन संBामक रोग> से ह ैजो िक 
खराब या दिूषत खा/ पदाथ< को खाने से फैलते ह)।  

िविभDन खा� संbमण 

अब तक िविभPन �कार के खा/ संBमण पाये जा चकेु ह) िजनम& कुछ �मखु िनcनिलिखत ह): 

5.5.1 हैजा (Cholera) 

यह िवि�यो कौमा (Vibrio Comma) नामक जीवाण ुhारा होता ह।ै यह एक तीs आPa अितसार 
(द1त) क+ ि1थित होती ह।ै इस रोग म& पानी का शारीAरक िन|कासन अिधक होता ह।ै समय पर पानी 
और लवण का 1थानाPतरण नह8 हो पाने पर रोगी क+ म�ृय ुभी हो सकती ह।ै  

हजैा िनcन �कार से फैलता हःै 

• दिूषत पानी (नहर, नदी, तालाब, कुए ँआिद) का इ1तेमाल करने से।  

• सिEजय> व फल> पर दिूषत जल के िछड़काव hारा। 

• अ1व�छता से रख ेगये मीट आिद का उपभोग करने पर। 

• दिूषत भोजन जसैे खलुा, बासी, खाना खाने पर। 

• अ1व�छता से बनाई गई िमठाईय> hारा। 

• खाना पकाने क+ जगह पर गPदगी hारा। 

• मि_खय> hारा। 

/मुख ल�ण  

इसम& काफ+ तेजी से उ9टी व द1त होने लगते ह)। मल िबलकुल पानी जसैा आता ह।ै िदन म& 30-40 
बार द1त होते ह)। द1त चावल के माँड़ जसैा होता ह।ै बाद म& द1त अनैि�छक ही होने लगते ह)।  

• रोगी को eयास लगने लगती ह।ै 

• अ�यिधक शारीAरक कमजोरी हो जाती ह ै। 

• तापमान सामाPय से कम हो जाता ह।ै 

• आखँ& भीतर धँस जाती ह)। 

• नाड़ी गित धीमी पड़ जाती ह।ै 

• जीभ श|ुक हो जाती ह।ै 

• रोगी ज9दी-ज9दी साँसे लेने लगता ह।ै  
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• पैर> म& ऐठंन होने लगती ह।ै 

हजैा होने पर रोगी क+ ि1थित काफ+ गंभीर हो जाती ह।ै अतः इसका तरुPत इलाज करना चािहए। 
इसके अितAर� कुछ अPय 0यि�गत िनरोधक उपाय अपनाकर भी इससे बचा जा सकता हःै 

• बाजार क+ व1तऐु ंउदाहरणाथ<:- िमठाई, तली भनुी चीज& आिद नह8 खाना चािहए  

• आइसB+म, को9ड ि�ंक (शीतल पेय) आिद का सेवन नह8 करना चािहए 

• दधू उबालकर पीना चािहए 

• म_खी, म�छर आिद से बचकर रखना चािहए  

• हाथ> को अ�छी तरह साबनु से धोकर ही भोजन करना चािहए 

• शौच के बाद हाथ धोने चािहए 

• पानी को उबालकर पीना चािहए  

• सEजी-फल को अ�छी तरह मलकर धोए,ं उसके बाद पकाय&  

5.5.2 टाइफॉइड (Typhoid) 

टायफॉइड आPa {वर के अPतग<त आता ह।ै इसम& रोगी को बहWत तेज बुखार आता ह।ै खलेु म& मल 
िन|कासन, दिूषत पानी, मaू �याग से भिूम व पानी दिूषत होते ह) और रोग फैलाते ह)। मि_खय> hारा 
भी यह रोग फैलता ह।ै 0यि�गत 1व�छता के िनcन 1तर जसैे- शौच जाने के बाद हाथ न धोना, रसोई 
म& गPदगी, आहार म& 1व�छता क+ कमी आिद आदत& टाइफाइड को �साAरत करती ह।ै 

टाइफाइड के �मखु ल�ण ह): 

• बदन म& दद<, कमर दद< व िसर दद< होता ह।ै 

• तेज बखुार आना (101 से 1050C)। 

• तापमान तेज होने पर रोगी बेहोश होने लगता ह ैव बड़बड़ाने लगता ह।ै 

• अ�यिधक शारीAरक कमजोरी हो जाती ह।ै 

• आतं> क+ िझि9लय> म& घाव हो जाने के कारण र� fाव भी हो सकता ह।ै 

रोगी को तरुPत डॉ_टर को िदखाना चािहए व इसके अितAर� कुछ 0यि�गत उपाय भी करने चािहए 
जसैे: 

• मल व कूड़े के िनकास का सही �बPध करना। 

• मि_खय> पर िनयPaण करना एव ं1वा1Cय िश�ा। 
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• साफ भोजन को Yहण करना। 

• पानी को उबालकर श2ु करना। 

5.5.3 एमीिबयािसस/पेिचश (Amoebiosis) 

यह एpटामीबा िह1टोिलिटका (Entamoeba histolitica) hारा होता ह।ै मन|ुय क+ बड़ी आतँ 
इसका िनवास-1थान होती ह।ै यह जीव आतँ> क+ �ैि|मक िझ9ली म& छेद करके घाव पैदा करते ह)। 
इसम& अ�यिधक तीs द1त होते ह) तथा अपच क+ ि1थित उ�पPन हो जाती ह।ै तीs पेिचश म& मल के 
साथ र�fाव भी होने लगता ह।ै यह जीव रोगी के मल म& पाया जाता ह।ै अतः अ1व�छता के कारण 
यह मि_खय>, गPद ेपानी, दिूषत भोजन hारा दसूरे 0यि�य> को अपना िशकार बना लेता ह।ै मि_खयाँ 
इस बै_टीAरया को दरू-दरू तक 1थानाPतAरत कर सकती ह)। यह बै_टीAरया काफ+ तेजी स ेविृ2 करत े
ह)। िजसके कारण पेिचश 2-3 िदन> से कुछ ह�त> तक भी चल सकती ह।ै अगर समय पर इलाज न 
िकया गया तो रोगी क+ म�ृय ुहो सकती ह।ै 

सामाPयतः पेिचश म& िनcन ल�ण दखे ेजाते ह): 

• अ�यिधक तीs द1त होना। 

• मल के साथ र�fाव होना। 

• शारीAरक कमजोरी होना। 

• पेट के िनचले िह1से म& दद< व ऐठंन होना। 

• बखुार होना । 

• बड़ी आतँ म& घाव व र�fाव होना। 

रोगी का तरुPत इलाज कर उसक+ जान बचाई जा सकती ह।ै इसके अलावा 0यि�गत तथा घर क+ 
1व�छता पर भी िवशेष Jयान दनेा चािहए। 

5.5.4 तपेिदक/टी0बी0 (Tuberculosis) 

टी0बी0 या तपेिदक गPदगी या अ1व�छता से होने वाला संBमण ह।ै इसका एक कारण बीमार 
जानवर के दधू का उपभोग करना भी ह।ै यह बै_टीAरया फेफड़> पर हमला करता ह।ै इसके �मखु 
ल�ण ह): 

• भखू म& कमी होना। 

• वजन का कम होना। 

• आवाज का भारी होना। 
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• नाड़ी गित तेज व पसीना आना। 

• आखँ& धँस जाना। 

• हमशेा ह9का-ह9का बखुार चढ़ना। 

• सीने म& दद< रहना। 

• रोगी का अ�यिधक कमजोर हो जाना। 

• ए_स -रे (X-RAY) फेफड़> पर गहरे धEबे िदखेाई दनेा। 

इसम& तरुPत डॉ_टरी सलाह लेनी चािहए तथा 0यि�गत 1व�छता तथा घर और आस-पास क+ 
सफाई पर Jयान दनेा चािहए। 

5.5.5 पीिलया (Jaundice) 

यह मdुयतः दिूषत खाना, पानी तथा भोजन म& चहू> के मल तथा मaू क+ उपि1थित के कारण होता 
ह।ै इस संBमण म& यकृत �भािवत होता ह।ै इसके �मखु ल�ण ह)-  

• भखू न लगना 

• जी िमचलाना व उि9टयाँ आना 

• मaू का पीला होना 

• �वचा, आखँ> का सफेद भाग पीला पड़ना 

पीिलया का समय पर इलाज होना चािहए अPयथा अिधक तीs अव1था म& यह यकृत को नकुसान 
पहWचँा सकता ह।ै रोगी क+ सफाई, भोजन क+ 1व�छता तथा रोगी के उिचत और पोषक आहार hारा 
इसे ज9दी ठीक िकया जा सकता ह।ै 

5.5.6 कृिमरोग (Worm infection) 

कुछ संBमण कृिमय> hारा भी होते ह।ै इन कृिमय> के अpडे दिूषत भोजन व पानी म& उपि1थत होने के 
कारण मन|ुय क+ आँत> मे चले जाते ह)। वह8 रहकर र� तथा भोजन से पोषण �ाw करते ह)। यह कई 
�कार के होते ह)। 
• गोल कृिम (Round worm)-  यह एक सफेद रंग का गोल कृिम होता ह।ै इसक+ लcबाई नर 

तथा मादा कृिमय> म& िभPन-िभPन होती ह।ै नर 15 से 25 सेमी0 तथा मादा 25 से 40 सेमी0 तक 

लcबी होती ह।ै इसके अpडे र� के माJयम स ेपरेू शरीर म& फैल जाते ह)। इस कृिम का िनवास 

मन|ुय क+ छोटी आतँ म& होता ह ैिजसम& यह लगभग एक वष< तक रह सकता ह।ै दिूषत खाने म& 
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उपि1थत इसके अpडे उपभोग करने के दो महीने के अPतराल म& पणू<तः 0य1क हो जाते ह)। सुंअर 

का माँस खाने वाल> म& यह संBमण दखेा जाता ह।ै गोलकृिम संBमण के ल�ण इस �कार ह)। 

• भखू न लगना 

• जी िमचलाना व उ9टी आना 

• पेट के िनचले िह1से म& दद< होना 

कई बार इस संBमण म& कृिम hारा फेफड़> पर हमला करने के कारण दम ेका दौरा भी दखेा जाता ह।ै 
इससे बचने के िलए साफ़-सफ़ाई का अ�यिधक Jयान रखना चािहए। खलुा खाना, फल व सलाद 
नह8 खाना चािहए। पणू<तः पका खाना ही खाना चािहए।    

 

       

 

 

 

 

                             

• डोरे कृिम (Thread worm)- ये सफेद रंग के बहWत ही छोटे-छोटे कृिम होते ह)। इसम& भी नर 

तथा मादा कृिम पाय ेजाते ह)। नर क+ लcबाई 2-4 िममी0 व मादा क+ 8 से 12 िममी0 होती ह।ै 

ये कृिम मन|ुय क+ बड़ी आतँ म& रहते ह)। इसका जीवन-चB 2-4 सwाह तक का होता ह।ै यह 

संBमण होने पर मल hार तथा मल म& सफेद छोटे-छोटे कृिम के Hप म& दखेे जा सकते ह)। यह 

कृिम मल hार पर अ�यिधक खजुली उ�पPन करते ह)। खजुाने पर यह नाखनू> पर भी िचपक जाते 

ह) तथा अ1व�छता क+ कमी के कारण यह कपड़> व भोजन के माJयम से दसूर> म& भी फैलते ह)। 

इसके �मखु ल�ण ह)-  

1. रात के समय मल hार के आस-पास भयंकर खजुली होना 

2. खाँसी होना 
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3. अिन�ा 

4. भखू म& कमी होना 

5. बेचैनी तथा पेट म& ऐठंन होना 

कई रोिगय> म& बार-बार मaू जाना भी दखेा जाता ह।ै मिहलाओ ंम& यह कृिम योिन म& �वशे करके भी 
संBमण फैलाता ह।ै 
इससे बचने के िलए मल-मaू के उिचत िनकास का �बPध करना चािहए। साफ़-सफ़ाई व मdुयतः 
ब�च> क+ 1व�छता पर माता-िपता को खास Jयान दनेा चािहए। 
• अंकुश कृिम (Hook worm)- यह चपटे आकार का गोल कृिम होता ह।ै िजसका रंग सफेद 

होता ह।ै इसका नर लगभग 8-11 िममी0 तथा मादा 10-13 िममी0 लcबी होती ह।ै इस कृिम 

का िसर पर एक मड़ुा हWआ भाग होता ह ैजो िक हWक क+ तरह िदखाई दतेा ह।ै इसिलए इसका 

नाम हWक वम< पड़ा ह।ै यह मनु|य क+ छोटी आतँ म& पाया जाता ह ैजहाँ पर यह अपने हWक को 

आतँ> क+ दीवार> म& गड़ाकर र� पीता रहता ह।ै यह छोटी आतँ म& लगभग 4-5 साल तक 

उपि1थत रह सकता ह।ै यह ब�च> मिहलाओ ंतथा गम< �दशे> म& {यादा पाया जाता ह।ै 

यह संBमण रोगी के मल hारा, भोजन पानी-दधू आिद के दिूषत होने पर होता ह।ै इसके �मखु ल�ण 
ह)- 

• आतँ> से कृिम hारा खनू चसूने के कारण 0यि� म& खनू क+ कमी हो जाती ह।ै 

• शरीर का पीला होना, जीभ, आखँ> व नाखनू का सफेद होना।  

• भखू क+ कमी होना। 

• जी िमचलाना तथा उ9टी आना। 

• पेट दद< होना। 

• कभी-कभी चेहरे तथा पैर> म& सजून भी दखेी जाती ह।ै 
इससे �ितरोधा�मक उपाय के Hप म& पया<वरण क+ श2ुता व 0यि_गत 1व�छता पर बल दनेा चािहए। 
खते, खादय�ु जगह> पर नंग ेपैर नह8 चलना चािहए। 
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• टेप-कृिम (Tape worm)- ये सफेद, चपटे कृिम होते ह) । इस कृिम का िसर, गद<न तथा शरीर 

होता ह।ै इसका िसर िपन क+ तरह होता ह ैिजस पर चार चसूक (Suckers) होते ह)। इन चसूक> 

hारा यह आतँ> पर िचपककर खनू चसूता ह।ै यह पतला, Aरबन क+ तरह होता ह।ै इसका आकार 

आधा सेPटीमीटर से 4 मीटर तक हो सकता ह।ै इसके िसर पर कई िह1से होते ह)। समय के साथ-

साथ बड़ा होने पर हर िह1सा एक अलग कृिम क+ तरह जीिवत रह सकता ह।ै अतः हर िह1सा 

अपने को मdुय शरीर से अलग कर 1वयं एक कृिम बन जाता ह।ै यह कृिम मल म& सफेद टुकड़> 

के Hप म& दखेा जाता ह।ै यह अधपके सुंअर के माँस को खाने से फैलता ह।ै उसक+ आतँ> म& 

िचपके इस कृिम के अpडे मुहँ के माJयम स ेमन|ुय> क+ आतँ> म& पहWचँ जाते ह)। य ेअpडे 2-3 

महीन> म& पूण< वय1क Hप म& पAरवित<त हो जाते ह) तथा अपने जीवन चB को शHु करते हWए परूी 

आतँ> म& िचपक जाते ह)। इस संBमण के मdुय ल�ण ह): 

• भखू न लगना 

• पेट म& दद< होना 

• बाढ़ म& कमी या बाढ़ का Hकना 

• जी िमचलाना व उ9टी आना 

• र� अ9पता होना 

इस संBमण से बचने के िलए साफ़-सफ़ाई पर अ�यिधक Jयान दनेा चािहए। इसके अलावा मीट 
मdुयतः सुंअर का मीट अ�छी तरह पकाकर ही खाना चािहए। 
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अHयास /I 2  

1. Aर� 1थान भAरए। 
a. हजैा (Cholera)............................ नामक जीवाण ुhारा होता ह।ै 
b. एमीिबयािसस/पेिचश (Amoebiosis) एpटामीबा िह1टोिलिटका (Entamoeba 

histolitica) hारा होता ह ैतथा........................................इसका िनवास-1थान होती 
ह।ै 

c. अकुंश कृिम (Hook worm) चपटे आकार का गोल कृिम होता ह,ै िजसका रंग सफेद 
होता ह।ै इसका नर लगभग......................... तथा मादा.................................लcबी 
होती ह।ै 

d. टायफॉइड............................. के अPतग<त आता ह।ै इसम& रोगी को बहWत तेज बखुार 
आता ह।ै 

5.6 सारांश   

��येक खा/ पदाथ< उ�पादन से उपभोग तक कई �िBयाओ ंजसैे फसल काटना, पकाना, संर�ण, 
भpडारण आिद अव1थाओ ंसे गजुरता ह।ै इन �िBयाओ ंम& लापरवाही या उिचत दखेरेख न होने के 
कारण खा/ पदाथ< खराब हो जाते ह)। खा/ पदाथ< के खराब होने के कुछ �मखु कारण ह) - सgूम 
जीवाणओु ं क+ विृ2, एPजाइम hारा, क+ट तथा चहू> hारा, रासायिनक एव ं भौितक पAरवत<न। इन 
सभी कारण> hारा खा/ पदाथ< के िविभPन गणु> जसैे Hप, रंग, 1वाद, गधं आिद म& पAरवत<न आ जाते 
ह) और वह अखा/ बन जाता ह।ै इस �कार के खा/ पदाथ< को खाने से 0यि� बीमार हो सकता ह ै
एव ंफ& कने से खा/ क+ बबा<दी होती ह।ै अतः ऐसी पAरि1थितय> से बचने के िलए िविभPन �िBयाओ ं
म& सावधानी बरतनी चािहए। 

खा/ पदाथL एव ंपानी म& साफ सफाई का Jयान न रखने व लापवाही बरतने से िविभPन हािनकारक 
जीवाणओु ं क+ विृ2 हो जाती ह।ै इस �कार का खा/ व पानी संBिमत कहलाता ह ै एव ं इसके 
उपभोग से िविभPन खा/ जिनत संBामक रोग उ�पPन हो सकते ह)। यह रोग उिचत समय से इलाज व 
दखे रेख से ठीक िकये जा सकते ह) परPत ुउपचार के अभाव म& कई बार रोगी क+ म�ृय ुभी हो जाती 
ह।ै अतः 0यि�गत व घरेल ू1व�छता, खान-पान सcबPघी अ�छी आदत> hारा इस �कार के रोग> से 
बचा जा सकता ह।ै इससे न केवल बेहतर 0यि�गत 1वा1Cय बि9क सामदुाियक 1वा1Cय के 1तर को 
भी सधुारा जा सकता ह।ै 
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5.7 अ%यास ��न. के उ�तर 

अHयास /I 1  

1. ये व ेखा/ ह) जो कटाई, भpडारण आिद म& लापरवाही बरतने से ही खराब होते ह)। ये महीन> 

से साल तक खराब नह8 होते जसैे अनाज, आटा, सखूी फिलयाँ, चीनी आिद। 

2. अणजुीव> क+ िनcन तीन �मखु िवशषेताए ंह)- 

• 1वयं को तीsता से पनुः उ�पािदत करने क+ �मता 

• वातावरण म& हWए पAरवत<न के साथ �ितिBया करने क+ �मता 

• भो{य त�व> म& �िव[ होकर 1वयं क+ विृ2 व शि� �ािw करने हते ुउPह& �य�ु करने क+ 
योbयता 

3. फफँूदी क+ विृ2 को रोकने के िलए भो{य पदाथL को श|ुक एव ंशीतल 1थान म& संYिहत 

करना चािहए। अिधकांश फफँूदी {यादा तापBम से न[ नह8 होती। इनको न[ करने के िलए 

_वथनांक ताप (Boiling temperature) से अिधक ताप क+ आव6यकता होती ह।ै 

4. वसा (तेल, घी आिद) का लcबे समय तक भpडारण करने तथा {यादा तापमान पर बार-

बार गम< करने पर उसका ऑ_सीकरण हो जाता ह।ै फल1वHप उसम& दगु<Pध, खराब 1वाद व 

रंग म& पAरवत<न दखेा जाता ह ै िजसे िवकृत गिंधता (Rancidity) कहते ह)। इसके कारण 

वसा खराब हो जाती ह।ै  

5. खराब डEबाबPद खा/ पदाथ< को कई तरह से पहचाना जा सकता ह ैजसै:े 

• डEबा िपचका हWआ होना 

• डEबे का फटा या टूटा होना  

• डEबे का फूला हWआ होना 

• डEबे को खोलने पर बदब ूआना  

• खा/ पदाथ< म& झाग होना 

• िविभPन रंग के धEबे या फफँूदी होना  

• डEबे म& जगं लगा होना 

अHयास /I 2  

1. Aर� 1थान भAरए। 
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a. िवि�यो कौमा (Vibrio Comma) 
b. मन|ुय क+ बड़ी आतँ 
c. 8-11 िममी0, 10-13 िममी0 
d. आPa {वर 

5.8 !नबंधा�मक ��न  

1. िविभPन सgूम जीवाणओु ंक+ विृ2 hारा खा/ िकस �कार खराब होते ह)? 

2. िटeपणी कर&: 

• खराब होने क+ �मता के आधार पर खा/> का वगQकरण। 

• क+ट तथा चहू> hारा खा/> का खराब होना। 

• रासायिनक एव ंभौितक पAरवत<न hारा खा/> का खराब होना। 

3. िविभPन खा/> के खराब होने के बारे म& िव1तार पवू<क िलख&। 

4. हजैा व टाइफाइड के ल�ण व रोकथाम के उपाय िलख&। 

5. कृिमरोग पर �काश डाल&। 
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����-6 ��� �����, 

6.1 ��तावना 
6.2 उ�
ेय 
6.3 खा� िमलावट 

6.3.1 खा� िमलावट के �मखु उ�
ेय 
6.4 खा� िमलावट के �कार 

6.4.1 अनजाने म# हeई िमलावट (Incidental Adulteration) 
6.4.2 जानबझूकर क< गई िमलावट (Intentional Adulteration) 

6.5 खा� िमलावट को पहचानने के तरीके 
6.5.1 रासायिनक परीQण 
6.5.2 भौितक परीQण 

6.6 खा� पदाथg म# िमलावट एवं परीQण हते ुउपाय 
6.7 िमलावटी खा� पदाथg से बचाव के उपाय 
6.8 खा� पदाथg म# रंग एवं �वाद के िलए िमि^त िकए जाने वाले पदाथ0 

6.8.1 खा� रंग 
6.8.2 �वादवध0न के िलए िमि^त िकये जाने वाले पदाथ0 
6.8.3 प&ररQण हते ुिमि^त िकये जाने वाले पदाथ0 

6.9 सारांश 
6.10 पा&रभािषक श)दावली  
6.11 अ+यास �,- के उ.र  
6.12 संदभ0 1�थ सचूी 
6.13 िनबंधा�मक �, 

6.1 ��तावना 

1व1थ शरीर एव ंसम2 जीवन 0यापन हते ुहम& साफ, 1व�छ एव ंिबना िमलावट का पौि[क भोजन 
खाना चािहए। परPत ुवत<मान के आधिुनक दौर म& िबना िमलावट का भोजन �ाw करना क9पना माa 
रह गई ह।ै अिधक मनुाफा पाने क+ होड़ म& अिधकतर खा/ िवBेता खा/ पदाथ< म& िनcन Mेणी का 
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खा/ पदाथ< अथवा अखा/ िमला दते ेह) िजससे खा/ पदाथ< के मौिलक गणु> म& तो अPतर आता ही 
ह ैसाथ ही उसक+ पौि[कता म& भी कमी आ जाती ह।ै भो{य पदाथL म& कभी-कभी यह िमलावट 
अ�ानता, भलूवश या उसके उिचत संYहण न करने क+ वजह से भी होती ह।ै जसैे उिचत तौर स े
संYहण न होने के कारण फल एव ंसिEजयाँ सड़ और गल जाती ह) तथा अनाज एव ंदाल> म& कंकड़, 
धलू या क+ड़े-मकोड़े लग जाते ह)। 

भोजन म& िमलावट का अथ< ह,ै भो{य पदाथ< म& िनcन Mेणी का खा/ पदाथ<, अखा/ पदाथ< िमलाना 
अथवा उसके मह�वपणू< त�व क+ िनकालकर उसक+ गणुव�ा को घटाना। िमलावटी खा/ पदाथ< से 
उपभो�ा को आिथ<क नकुसान होता ह ैतथा उसके सेवन से 1वा1Cय पर नकारा�मक �भाव पड़ता 
ह।ै भोजन म& िमलावट क+ वजह से कभी-कभी उसम& िवषा�ता भी उ�पPन हो जाती ह ैिजसके सेवन 
से िविभPन �कार क+ बीमाAरयाँ उ�पPन हो जाती ह)। यह िवषा�ता म�ृय ुका कारण भी बन सकती ह।ै 
िमलावटी खा/ पदाथ< के सेवन से होने वाली जिटलताओ ंएव ंद|ु�भाव> के अिधक होने क+ वजह 
से यह अ�यPत आव6यक ह ैिक हम& इसके सcबPध म& िव1ततृ जानकारी हो। �1ततु इकाईय> म& हम 
इन सभी िबPदओु ंपर चचा< कर&ग।े  

6.2 उ	े�य 

इस इकाई को पढ़ने के पGात ्आप; 

• खा/ पदाथL म& िमलावट के िवषय म& जानकारी �ाw कर सक& ग;े 

• खा/ पदाथL म& िमलावट के �कार> को िव1ततृ Hप से समझ सक& ग;े तथा 

• खा/ पदाथL म& िमलावट क+ परी�ण िविधय> के बारे म& जान सक& ग।े 

6.3 खा�य �मलावट 

जसैा िक हमने ऊपर चचा< क+ िक खा/ िवBेता hारा खा/ िमलावट हते ुउस खा/ पदाथ< म& िकसी 
भी �कार के िनcन Mेणी के अखा/ पदाथ< का िमMण िकया जाता ह ैअथवा उसके मह�वपूण< त�व 
को िनकाल कर उसक+ गणुव�ा तथा पौि[कता को घटाया जाता ह।ै िमलावटी खा/ पदाथL के 
सेवन से 1वा1Cय पर हािनकारक �भाव तो पड़ता ही ह,ै साथ ही िमलावटी व1त ुके सेवन से कई 
�कार क+ बीमाAरयाँ भी उ�पPन हो जाती ह)। खा/ पदाथ< म& िमलावट के उपराPत कई बार उनका 
�ा� 1वHप भी अिधक आकिष<त हो जाता ह ैिजससे वह उपभोगता hारा अिधक पसPद िकए जाते 
ह)। परPत ुउनके सेवन के उपराPत Yाहक के 1वा1Cय म& �ितकूल �भाव पड़ता ह।ै 

भो{य पदाथL म& िनcनिलिखत तरीक> से िमलावट क+ जाती ह:ै  
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1. खा/ पदाथL को संरि�त करने वाले त�व> को िनधा<Aरत माaा से अिधक िमलाकर जैसे-जमै एव ं
सॉस को पAररि�त करने वाले त�व (सोिडयम मटैाबाईस9फाइड, िसि�क एिसड) अिधक 
िमलाना या पी0एफ0ए0 hारा �ितबंिधत संरि�त पदाथ< िमलाकर। 

2. खा/ पदाथL म& सरकार hारा 1थािपत मानक> से अिधक माaा म& अ�ाकृितक रंग िमलाकर।  
3. पै_ड खा/ पदाथ< क+ पैिकंग hारा िवषलैा पदाथ< िन|कािसत होने क+ वजह से। 
4. खा/ पदाथ< से मह�वपणू< त�व िनकाल कर। जसैे दधू म& से वसा िनकालने क+ वजह से हWई 

िमलावट। 
5. खा/ पदाथ< म& हािनकारक त�व िमलाना। जसैे सीसा (lead) िमलाने क+ वजह से िमलावट। 
6. उिचत भpडारण न होने से खा/ पदाथ< म& क+ड़े, घनु, कवक, धलू, कंकड़ आिद िमल जाने क+ 

वजह से िमलावट। 
7. उ�म Mेणी के खा/ पदाथ< म& िनcन कोिट के खा/ या अखा/ पदाथ< िमलाना। जसैे काली िमच< 

म& पपीते के बीज िमलाना, घी म& तेल या वन1पित िमलाना, िपसी लाल िमच< म& ईटं का चरूा 
िमलाना। 

8. खा/ पदाथ< म& हािनकारक त�व या जीवाण ु 1वयं उ�पPन हो जाने के कारणवश हWई िमलावट। 
खा/ पदाथ< म& िनरPतर चलने वाली जिैवक एव ंरसायिनक �िBयाओ ंhारा हािनकारक त�व एव ं
जीवाण ु1वतः उ�पPन हो जाते ह) िजसके कारण खा/ िमलावट होती ह।ै 

6.3.1 खा� िमलावट के /मुख उoेTय 

• िवbेता >ारा अिधक लाभ कमाने क� चेBा- अिधक मनुाफा पाने क+ इ�छा म& िवBेता 

खा/ पदाथL म& िनcन Mेणी के खा/ पदाथ< या अखा/ त�व िमला दतेे ह) िजससे खा/ पदाथ< का 
1वाद, वजन बढ़ जाता ह ैएवं उनका बा� 1वHप अिधक आकिष<त लगने लगता ह।ै अिधक 
वजन एव ंिनcन कोिट के खा/ पदाथ< के िमMण क+ वजह से िवBेता का लाभ �ितशत भी बढ़ 
जाता ह।ै 

• मांग के अनु3प पूित< करना- जनसंdया म& खा/ पदाथ< क+ मांग के अनुHप भो{य पदाथ< क+ 

पिूत< नह8 होने पर भी िमलावट क+ जाती ह,ै परPत ुइस िमलावट का उU6ेय भी लाभ कमाना ही 
होता ह।ै जसैे घी म& वन1पित घी/डालडा िमलाना। 

6.4 खा�य �मलावट के �कार 

खा/ पदाथ< िनषधे अिधिनयम (PFA, 1954) के अनसुार खा/ पदाथL म& िमलावट मdुयतः दो 
�कार से क+ जाती ह:ै 
� अनजाने म& हWई िमलावट (Incidental Adulteration) 
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� जानबझूकर क+ गई िमलावट (Intentional Adulteration) 

6.4.1 अनजाने म, हfई िमलावट (Incidental Adulteration) 

इस �कार क+ िमलावट मानवीय भलू, लापरवाही, अकारण अखा/ पदाथL के िमMण अथवा 
जीवाण ुके 1वतः उ�पPन होने क+ वजह से हो जाती ह।ै जसैे फसल क+ िनराई के समय धलू, कंकड़ 
आिद िमल जाना, उिचत भpडारण 0यव1था न होने पर भो{य पदाथ< म& सgूमजीवी त�व (जसैे 
फंफूदी, घनु, क+ड़े आिद) उ�पPन होना। 

जसैे; 
1. उिचत भpडारण न होने या सावधानी म& चकू क+ वजह से खा/ाPन म& कंकड़, छोटे-छोटे प�थर, 

घास-फूस आिद िमल जाते ह) िजनके सेवन से शरीर म& िविभPन बीमाAरयां उ�पPन हो जाती ह) एव ं
आPतAरक अगं> को भी नकुसान होता ह।ै 

2. खा/ पदाथL म& �सं1करण िBया एव ंसंYहण के दौरान सgूम जीवाण ु(खमीर, कवक, फंफूदी) 
क+ 1वतः उ�पि� होने क+ वजह से भी िमलावट हो जाती ह ैिजसके पAरणाम1वHप खा/ पदाथ< 
खाने के िलए अयोbय हो जाता ह ैएव ंउसक+ गणुव�ा एव ंपौि[कता म& भी कमी आ जाती ह।ै  

3. खतेी के दौरान फसल म& क+ड़े-मकौड़>, फंफूदी आिद से बचाव हते ुिछड़क+ जाने वाली दवाईयाँ 
या क+टनाशक (जसैे मैलािथयॉन आिद) यिद िनधा<Aरत माaा से अिधक डाले जाते ह) तो यह 
फसल के पAरप_व होने पर उPह& िवषलैा बना दतेे ह)। इस �कार के संदिूषत खा/ पदाथ< को Yहण 
करने से 0यि� के शरीर पर �ितकूल �भाव पड़ता ह।ै 

4. समाPतर िदखाई दनेे वाली फसल> को साथ म& उगाने पर भी िमलावट सcभव होती ह।ै जसै े
सरस> एव ंआिज<मोन क+ फसल साथ होना। दोन> ही फसल> के बीज एक समान होत ेह)। परPत ु
आिज<मोन के बीज िवषलेै होते ह) जो तेल को भी िवषा� बना दतेे ह)। इस िवषा� तेल के सेवन 
से 1वा1Cय पर �ितकूल �भाव पड़ता ह।ै इस �कार के िवषा� तेल को खाने क+ वजह से �ॉeसी 
(Dropsy) नामक रोग हो जाता ह ैिजससे मांसपेशीय> म& तीs तनाव एव ंऐठंन हो जाती ह।ै 

5. भो{य पदाथL को पैक करने वाली सामYी से भी धाि�वक संदषूण होता ह ै िजसके hारा उनम& 
िवषा�ता उ�पPन हो जाती ह।ै भोजन म& उपि1थत पोषक त�व एव ं धात ु के मJय रसायिनक 
िBया आरcभ हो जाती ह।ै जैसे तांबे के बत<न म& दही अथवा ख�ा पदाथ< रखना। धात ुसे संदिूषत 
भोजन के सेवन से 0यि� म& पेट सcबPधी िवकार जसैे उ9टी, जी मचलाना आिद होने क+ 
सcभावना अिधक रहती ह।ै 

6.4.2 जानबूझकर क� गई िमलावट (Intentional Adulteration) 

खा/ िवBेता hारा यह िमलावट जानबझूकर क+ जाती ह।ै इस �कार क+ िमलावट का मdुय उU6ेय 
लाभ �ितशत बढ़ाना होता ह।ै यह िमलावट मdुयतः खा/ पदाथ< म& िनcन कोिट के खा/ पदाथ< या 
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अखा/ पदाथ< िमलाकर उसके मौिलक गणु> को बदल कर अथवा पौि[क त�व को हटा कर क+ 
जाती ह।ै यह िमलावट खा/ िवBेता hारा काफ+ चतरुाई से क+ जाती ह ैिजसे दखेने माa से उपभो�ा 
को इसके िवषय म& �ात नह8 होता ह।ै 

जसैे; 
1. सैB+न िमलाकर श_कर का वजन बढ़ाना। 
2. दधू म& अश2ु पानी िमलाना। 
3. अनाज, दाल, मसाल> म& धलू, कंकड़, िम�ी को िमलाकर बेचना। 
4. घी म& वन1पित या जानवर क+ चबQ िमलाकर बेचना। 
5. दधू म& से वसा िनकालकर बेचना। 
6. अरहर क+ दाल म& खसेरी दाल को िमलाना। दोन> ही दान> का रंग, 1वHप एव ंबनावट एक 

समान रहती ह।ै परPत ुखसेरी दाल क+ क+मत, अरहर दाल से अपे�ाकृत कम रहती ह ै िजस 
कारण अिधक लाभ पाने क+ इ�छा म& खा/ िवBेता इन दोन> को िमला दतेे ह)। खसेरी दाल के 
सेवन से लैथाइAर{म (Lathyrism) नामक बीमारी हो जाती ह।ै 

7. खोआ का वजन बढ़ाने हते ुउबला आलू, मदैा या चावल का आटा िमलाया जाता ह।ै 
8. िमठाई या शीतल पेय पदाथ< म& रंग बढ़ाने हते ु�ितबंिधत रंग> का �योग करना अथवा िनधा<Aरत 

माaा से अिधक िमलाना। 

अHयास /I 1 

1. Aर� 1थान क+ पिूत< क+िजए। 
a. खसेरी दाल के सेवन से .................................. नामक बीमारी हो जाती ह।ै 
b. आिज<मोन के तेल का सेवन करने से .............................नामक रोग होता ह।ै 
c. लाल िमच< पाउडर म& ......................... क+ िमलावट क+ जाती ह।ै 
d. ................................ एव ं..........................................खा/ िमलावट के दो �कार ह)। 
e. घी म& चबQ िमलाकर बेचना .............................. �कार क+ िमलावट ह।ै 

6.5 खा�य �मलावट को पहचानने के तर-के 

जसैा िक हमने पढ़ा ह ैिक वत<मान दौर म& िमलावटी भोजन का �चलन अिधक ह।ै िमलावटी भो{य 
पदाथ< के सेवन से 0यि� के 1वा1Cय पर नकारा�मक �भाव पड़ता ह।ै खा/ पदाथL म& िमलावट इतनी 
चतरुाई से क+ जाती ह ैिक असानी से उसे पहचाना मिु6कल होता ह।ै सामान को Jयानपवू<क चनुने 
तथा सावधानीपवू<क चीज> का इ1तेमाल करने से हम िमलावटी खा/ पदाथL के द|ु�भाव> से बच 
सकते ह)। 1व1थ जीवन हते ु िमलावटी खा/ पदाथL क+ पहचान करना अ�यPत आव6यक ह।ै यह 
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पहचान घरेल ू1तर म& गहृणी hारा तथा 0यवसाियक 1तर पर िवशषे�> hारा क+ जाती ह।ै िमलावट का 
परी�ण मdुयतः दो िविधय> hारा िकया जाता ह;ै रासायिनक परी�ण (Chemical Test) एव ं
भौितक परी�ण (Physical Test)। 

6.5.1 रासायिनक परी�ण 

इस िविध के अPतग<त िविभPन �कार के रसायन के उपयोग के माJयम से िमलावट क+ पहचान क+ 
जाती ह।ै जसैे खा/ पदाथL म& 1टाच< क+ पहचान हते ुआयोडीन का उपयोग, अरहर क+ दाल म& रंग 
एव ंखसेरी दाल क+ िमलावट हते ुहाइ�ो_लोAरक अcल का �योग करना। 

6.5.2 भौितक परी�ण 

इस िविध के अPतग<त िनcनिलिखत िविधय> hारा िमलावट क+ पहचान क+ जाती ह ैजसै:े 

• 1वाद एव ंसगुPध hारा: िमलावटी पदाथ< के 1वाद एव ंसगुPध के माJयम से उसम& िमलावट क+ 
पहचान क+ जाती ह।ै जसैे ल�ग से तेल िनकालने के उपराPत ल�ग का 1वाद, तासीर एव ंसगुPध 
असली ल�ग से िभPन होती ह।ै 

• िनरी�ण hारा: खा/ पदाथ< म& 0याw िमलावट को देखने माa से पहचाना जा सकता ह।ै जसैे 
चावल या गहे� ँम& कंकड़, धलू, िम�ी, चहू ेव क+ड़े के मल आिद क+ पहचान कर उसे हटाना। 

• पानी म& घोलकर: खा/ पदाथ< म& 0याw धलू, कंकड़, चॉक पाउडर रंग आिद को पानी म& घोलकर 
पहचाना जाता ह।ै जल म& घलुनशील होने पर गPदगी पानी क+ सतह म& एकिaत हो जाती ह।ै 

• माइBो1कोप hारा: खा/ पदाथ< म& उपि1थत धलूकण एव ंअPय गPदगी आिद जो माa आखँ> से 
दखेने पर पहचाने नह8 जाते ह)। इस �कार क+ िमलावट क+ पहचान हते ुइस यंa का �योग िकया 
जाता ह।ै 

• Eलॉिटंग पेपर: इस पेपर के �योग से मdुयतः कोलतार रंग> क+ पहचान क+ जाती ह।ै जसैे चाय 
क+ प�ी म& कोलतार रंग> क+ िमलावट के परी�ण हते ुEलॉिटंग पेपर का �योग िकया जाता ह।ै 

6.6 खा�य पदाथQ म$ �मलावट एवं पर-Rण हेत ुउपाय 

िविभPन खा/ पदाथL म& िमलावट क+ पहचान िविभPन परी�ण> hारा क+ जा सकती ह।ै िनcन 
तािलका म& िविभPन परी�ण> क+ सचूी दी गई ह ैिजसके hारा हम िमलावट क+ पहचान आसानी से 
कर सकते ह)।  

खा� िमलावटी पदाथ< परी�ण हेतु उपाय/िविध 

दधू िडटरजPेट पाउडर • 5-10 िमलीलीटर िमलावटी दधू को 10 िमलीलीटर पानी 
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म& िमलाएं, पानी म& झाग उ�पPन होने पर िमलावट क+ पिु[ 
होती ह।ै 

यAूरया • 5 िमलीलीटर िमलावटी दधू के साथ आधा चcमच 
सोयाबीन दाल अथवा अरहर दाल को पीसकर एक टे1ट 
ट्यबू म& साथ िमलाकर िहलाए।ं उसके उपराPत उसम& लाल 
िलटमस पेपर डािलए। यिद लाल िलटमस पेपर नीले रंग म& 
पAरवित<त हो तो उस दधू म& यAूरया क+ िमलावट िस2 
होती ह।ै  

वन1पित घी • एक टे1ट ट्यबू म& 3 िमलीलीटर दधू को 10 िमलीलीटर 
हाइ�ो_लोAरक अcल के साथ िमलाएं। यिद 5 िमनट म& 
लाल रंग उ�पPन होगा तो दधू म& वन1पित घी उपि1थत 
िस2 होता ह।ै 

पानी • िमलावटी दधू को ले_टोमीटर यPa म& जाँच हते ुडाल&। यिद 
उसका माप इस यंa के मान (1.026) से कम हो तो 
िमलावट िस2 होती ह।ै 

• दधू को 1टील के बत<न के कोने म& िगराने पर यिद वह 
आसानी से बह जाती ह ै तो िमलावट क+ पिु[ होती ह।ै 
िबना िमलावट का दधू बत<न पर आसानी से नह8 बहता 
तथा बहते समय दाग छोड़ता ह।ै 

1टाच< • दधू म& एक चटुक+ आयोडीन िमलाने पर यिद आयोडीन 
भरेू रंग से पAरवित<त होकर लाल रंग क+ हो जाए तो दधू म& 
1टाच< क+ पिु[ होती ह।ै 

फोरमिेलन 
(Formalin) 
(दधू को लcबे समय 
तक संYिहत करने हते ु
इस पदाथ< क+ 
िमलावट क+ जाती 
ह।ै) 

• एक टे1ट ट्यबू म& 10 िमलीलीटर दधू ल&। 5 िमलीलीटर 
स9eयAूरक अcल (H2SO4) को टे1ट ट्यबू के कोने स े
डाल&, इस िमMण को िहलाए ंनह8। दोन> �व> के िमलने के 
1थान पर नीली/ब)गनी रंग क+ Aरंग उ�पPन होने पर 
िमलावट क+ पिु[ होती ह।ै 
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कृिaम दधू 
(दधू पाउडर) 

• कृिaम दधू का 1वाद कड़वा होता ह ै तथा उसे हाथ म& 
मलने पर झाग बनता ह।ै इस �कार के िमलावटी दधू को 
गम< करने पर उसका रंग बदल कर पीला हो जाता ह।ै  

bलकूोज • यह दधू म& �ाकृितक Hप से उपि1थत नह8 होता ह।ै यिद 
यरेूज (Urease) क+ 1�ीप म& इसक+ पिु[ होती ह,ै तो दधू 
म& bलकूोज क+ िमलावट िस2 होती ह।ै  

दही वन1पित • एक टे1ट ट्यबू म& 1 चcमच दही लेकर हाइ�ो_लोAरक 
अcल क+ 10 बूँद& िमलाएं। इस िमMण को 5 िमनट तक 
रख&। यिद इसम& लाल रंग उ�पPन होता ह,ै तो इसम& 
िमलावट िस2 होती ह।ै 

खोआ/पनीर 1टाच<  • खोआ को पानी के साथ उबाल&, त�पGात ्उसे ठpडा कर&। 
इस िमMण म& आयोडीन क+ कुछ बूँद& डाल&। यिद इस 
िमMण म& नीला रंग उ�पPन होता ह ै तो उसम& 1टाच< 
उपि1थत होता ह।ै 

रबड़ी Eलॉिटंग पेपर  • एक टे1ट ट्यबू म& एक चcमच रबड़ी, 3 िमलीलीटर 
हाइ�ो_लोAरक अcल तथा 3 िमलीलीटर आसतु जल 
(Distilled water) डाल&। इस िमMण को ह9के से काँच 
क+ रॉड के माJयम से िहलाए।ं यिद इस िमMण म& पतले 
रेश े जसैे त�व उ�पPन होते ह), तो यह िमलावट क+ पिु[ 
करती ह।ै 

खा/ तेल आरिजमोन 
(Argemone) 

• खा/ तेल म& नाइि�क अcल (Nitric acid/HNo3) को 
िमला कर थोड़ी दरे तक िहलाय&। यिद तेल म& लाल भरूा 
रंग उ�पPन हो, तो खा/ तेल म& आरिजमोन क+ िमलावट 
िस2 होती ह।ै 

अरpडी का तेल 
(Castor oil) 

• खा/ तेल म& पे�ोिलयम ईथर (Petroleum Ether) 
िमलाए।ं उसे बफ<  म& ठpडा होने के िलए रख&। यिद इस 
िमMण म& धुंधलापन उ�पPन होता ह ै तो इसम& िमलावट 
िस2 होती ह।ै 
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नाAरयल तेल िविभPन �कार के तेल • तेल क+ एक छोटी बोतल िqज म& रख&। कम ताप के 
कारण नाAरयल तेल जम जाता ह ै एव ं अPय तेल/वसा 
तरल अव1था म& रहता ह।ै 

िमनरल तेल 
(Mineral oil) 

• 2 िमलीलीटर खा/ तेल ल&, उसम& पोटाश िमलाए।ं इस 
िमMण को 15 िमनट गरम कर 10 िमलीलीटर पानी 
िमलाए।ं यिद इस िमMण म& 10 िमनट म& धधंुलापन उ�पPन 
हो तो िमलावट होना िस2 होता ह।ै  

घी या 
म_खन 

वन1पित • एक चcमच िपघले हWए घी या म_खन म& एक चcमच 
हाइ�ो_लोAरक अcल (HCl) एव ं चटुक+भर चीनी 
(Sugar) िमलाए।ं तीन> सामYी िमलाने के पGात ् एक 
िमनट तक िहलाए।ं 5 िमनट उपराPत यिद इस िमMण म& 
लाल रंग उ�पPन होने लगता ह ैतो इससे घी या म_खन म& 
वन1पित क+ उपि1थित िस2 होती ह।ै 

 उबला हWआ आल ू
श_लकंद  
िविभPन �कार के 
1टाच< क+ िमलावट 

• िविभPन �कार क+ 1टाच< क+ िमलावट क+ जाँच हते ुएक 
चcमच घी/म_खन म& एक चटुक+भर आयोडीन िमलाए।ं 
यिद िमMण नीले रंग से भरेू रंग म& पAरवित<त हो जाए तो 
इसम& 1टाच< क+ पिु[ होती ह।ै 

कोलतार डाई  • एक चcमच िपघले घी या म_खन म& 5 िमलीलीटर 
हाइ�ो_लोAरक अcल (HCl) अथवा 5 िमलीलीटर 
स9�यAूरक अcल (H2SO4) डाल&। यिद नमनेू म& िमलावट 
होती ह ै तो HCl डालने के उपराPत िमMण म& लाल रंग 
उ�पPन होता ह ैतथा H2SO4 डालने पर गलुाबी रंग उ�पPन 
होता ह।ै 

चीनी  �ितबंिधत पीला रंग • 5 िमलीलीटर चीनी के घोल म& हाइ�ो_लोAरक अcल 
(HCl) क+ कुछ बूंद& डाल&, यिद इस िमMण म& गलुाबी रंग 
उ�पPन होता ह ैतो िमलावट क+ पिु[ होती ह।ै 

गड़ु  कपड़े धोने का सोडा 
(Washing Soda) 

• गड़ु/चीनी म& हाइ�ो_लोAरक अcल (HCl) क+ कुछ बूंद& 
डाल&। यिद उसम& झाग बनने लग ेतो यह िमलावट क+ पिु[ 
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 करता ह।ै 

चॉक का पाउडर • गड़ु को पानी म& िमलाएं। यिद उसम& चॉक पाउडर क+ 
िमलावट ह ै तो वह bलास क+ तलहटी म& एकिaत हो 
जाएगा। 

मटेैिनल यलो 
(Metanil yellow) 

• गड़ु को एक टे1ट ट्यबू म& रख& तथा उसम& 3 िमलीलीटर 
ए9कोहॉल डाल&। त�पGात ् उसम& हाइ�ो_लोAरक अcल 
(HCl) क+ दस बूंद& डाल&। यिद इस िमMण म& गलुाबी रंग 
उ�पPन होता ह ैतो यह िमलावट का सचूक ह।ै 

चीनी का 
बरूा 

कपड़े धोने का सोडा 
(Washing Soda) 

• चीनी के बरेू म& हाइ�ो_लोAरक अcल क+ कुछ बूंद& डाल&। 
उसम& झाग उ�पPन होने पर िमलावट िस2 होती ह।ै 

आईसB+म 
तथा पेय 
पदाथ<  

सैिBन  
(Saccharin) 

• यिद इन पदाथL म& सैिBन क+ िमलावट हो तो सव<�थम 
जीभ म& इसका मीठा 1वाद आता ह ै तथा कुछ समय 
उपराPत जीभ म& 1वाद कड़वा �तीत होने लगता ह।ै 

मटेैिनल यलो 
(Metanil yellow) 

• खा/ पदाथ< से इस रंग का स� ल&। त�पGात ् इसम& 
हाइ�ो_लोAरक अcल डाल&। ब)गनी लाल रंग उ�पPन होने 
पर िमलावट िस2 होती ह।ै 

अनाज एव ं
उसके 
उ�पाद/मदैा 

स1ता आटा/ चोकर  • िमलावटी मदै े को गूथँने के िलए अिधक पानी क+ 
आव6यकता होती ह ै तथा इससे बनी रोटी का 1वाद 
ह9का कड़वा होता ह।ै 

बोAरक एिसड • एक टे1ट ट्यबू म& मदै ेका घोल ल&। उसे खबू िहलाए।ं अब 
इसम& HCl क+ कुछ बूंद& डाल&। इस िमMण म& ह9दी य�ु 
ि1�प (Turmeric Strip) डाल&। यिद िमMण का रंग 
लाल हो जाए तो बोAरक एिसड क+ िमलावट िस2 होती 
ह।ै 

गहे�,ँ बाजरा, 
म_का, 
चावल, मोटा 
अनाज आिद 

धलू-कंकड़, चहू े
िचिड़या का मल, 
क+ड़े-मकौड़> का 
अवशेष 

• इन सभी पदाथL को अनाज म& बारीक+ से दखेकर एव ं
छानकर अलग िकया जा सकता ह।ै 
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धतरेू के बीज • धतूरेू के बीज चपटे व काले होते ह) जो बारीक+ से छानने 
पर हटाए जा सकते ह)। 

इरगोट (Ergot) 
(जहरीली कवक) 

• यह लcबे काले ब)गनी रंग के त�व होते ह) जो बारीक+ से 
छांटने/छानने म& अलग िकए जा सकते ह)। 

गहे� ँका आटा चोकर • आटे को पानी के बत<न के सतह म& डाल&। चोकर सतह के 
ऊपर तैरने लगता ह।ै 

चॉक का पाउडर • गहे� ँके आटे को कम संBेिP�त HCl म& िमलाएं। यिद इस 
िमMण म& झाग/बुलबलेु आने लग& तो िमलावट िस2 होती 
ह।ै 

मटेैिनल यलो 
(Metanil yellow) 

• चावल को हाथ म& रगड़&। यिद चावल म& िमलावट होती ह ै
तो यह रंग हाथ म& लगता ह।ै सलेा चावल म& कुछ बूंद& 
हाइ�ो_लोAरक अcल क+ डाल&, यिद चावल म& गलुाबी 
रंग उ�पPन होता ह ैतो िमलावट िस2 होती ह।ै 

अरहर दाल खसेरी दाल • खसेरी दाल एक तरफ से चौकोर तथा दसूरी तरफ से 
ितरछी (Slant) होती ह ै िजसे दखेने/िनरी�ण hारा दसूरी 
दाल> से अलग कर पहचाना जा सकता ह।ै दाल म& 50 
िमलीलीटर हाइ�ो_लोAरक अcल िमलाकर उसे 15 िमनट 
के िलए कम तापमाप म& गरम करने पर यिद गलुाबी रंग 
उ�पPन होता ह ैतो दाल म& िमलावट होती ह।ै 

िम�ी, प�थर जाला, 
क+ड़े व चहू ेके बाल 
या मल 

• इस �कार क+ िमलावट हते ुअनाज को बारीक+ से छानने 
अथवा दखेने माa से अलग िकया जा सकता ह।ै 

आटा, सजूी 
मदैा 

िम�ी, प�थर, क+ड़े-
मकौड़े 

• दखेने माa या छानने से इस िमलावट को पहचाना जा 
सकता ह।ै 

लोह ेक+ कतरन/टुकड़े • खा/ पदाथ< के ऊपर चcुबक चलाने से लोह ेके टुकड़े उस 
पर िचपक जाते ह)। 

सागो बाल/ूपाउडर • िमलावटी सागो को मुहँ पर रखने पर यह दरदरा सा लगता 
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(Sago) ह।ै िबना िमलावट के सागो के जलने पर राख नह8 होती 
ह।ै 

बेसन मटेैिनल यलो 
(Metanil yellow) 

• बेसन को एक टे1ट ट्यबू म& ल& तथा उसम& 3 िमलीलीटर 
ए9कोहॉल डाल&। त�पGात ् उसम& हाइ�ो_लोAरक अcल 
क+ दस बूंद& डाल&। यिद इस िमMण म& गलुाबी रंग उ�पPन 
होता ह ैतो यह िमलावट का सूचक ह।ै 

दाल Lead Chromate • 5 िमलीYाम दाल म& 5 िमलीलीटर पानी डाल&। उसम& कुछ 
बूंद& हाइ�ो_लोAरक अcल क+ डाल&। यिद गलुाबी रंग 
उ�पPन होता ह ैतो यह िमलावट का सचूक ह।ै 

मसाला 
(खड़े 
मसाले)                        

धलू, घास, क+ड़े- 
मकौड़े व चहू ेका मल 

• इस �कार क+ िमलावट को बारीक+ से दखेकर/िनरी�ण 
कर दरू करा जा सकता ह।ै 

काली िमच< पपीते के बीज • इस िमलावट क+ पहचान पपीते के बीज के आकार, रंग 
और सगुPध के आधार पर क+ जाती ह।ै पपीते के बीज 
अडंाकार होते ह)। इनका रंग भरूा/हरा होता ह ैएव ंइसक+ 
सगुधं भी काली िमच< से िभPन होती ह।ै 

ह9के रंग क+ काली 
िमच< 

• काली िमच< को हाथ से दबाए।ं ह9क+ काली िमच< दब कर 
िपचक जाती ह ैजबिक असली काली िमच< म& दबाव का 
कोई फक<  नह8 पड़ता। 

बीज के ऊपर िमनरल 
तेल क+ परत 

• िमनरल तेल लगी हWई काली िमच< से िम�ी के तेल के जसैी 
महक आती ह।ै 

ल�ग तेल िनकालकर ल�ग 
बेचना 

• तेल िनकाले गए ल�ग का आकार छोटा होता ह ै तथा 
उसक+ महक/तासीर भी कम होती ह।ै 

ल�ग के ऊपर िमनरल 
तेल क+  परत लगी 
हWई 

• इस �कार क+ ल�ग से िम�ी के तेल क+ तरह महक आती 
ह।ै 

पीसे हWए 
मसाले 

1टाच< पाउडर • मसाल> म& आयोडीन क+ कुछ बूंद& डालने पर यिद 
आयोडीन भरेू से नीले रंग म& पAरवित<त हो जाता ह,ै तो 
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इसम& िमलावट क+ पिु[ होती ह।ै 

नमक • 1वाद hारा नमक क+ िमलावट क+ पहचान क+ जाती ह।ै 

लाल िमच< ईटं का चरूा/रंगीन 
बरुादा/नकली रंग  

• िमच< पाउडर को पानी के िगलास म& िमलाए।ं बरुादा ह9का 
होने पर सतह पर तैरने लगता ह।ै ईटं का चरूा एव ंनकली 
रंग अिधक भार के कारण सतह पर बैठ जाते ह)। 

पानी म& घलुनशील 
कोलतार रंग 

• लाल िमच< पाउडर को पानी म& िमलाए।ं पानी म& 
घलुनशील रंग एकदम घलुने लगता ह।ै 

ह9दी  मटेैिनल यलो 
(Metanil yellow) 

• इसक+ जांच के िलए ह9दी म& हाइ�ो_लोAरक अcल 
िमलाए।ं यिद इसम& ब)गनी रंग उ�पPन हो तथा वह पानी म& 
िमलाने पर अ�6य हो जाए तो उसम& मटेैिनल यलो क+ 
िमलावट नह8 होगी। यिद पानी क+ माaा बढ़ाने के उपराPत 
भी रंग बना रह ेतो िमलावट िस2 होती ह।ै 

Lead Chromate • इसक+ िमलावट से ह9दी का रंग अिधक तेज होता ह।ै 
पानी म& घोलने पर एकदम रंग िनकलने लगता ह।ै 

चॉक पाउडर • एक टे1ट ट्यबू म& ह9दी म& कुछ पानी िमलाकर ल&। उसम& 
हाइ�ो_लोAरक अcल डाल&। यिद अcल के सcपक<  म& आते 
ही टे1ट ट्यबू म& झाग उ�पPन हो तो यह िमलावट क+ पिु[ 
करता ह।ै 

ह8ग सोप 1टोन (Soap 
stone) 
सेल खड़ी (Pumice 
stone) 

• ह8ग म& पानी िमलाय&ग,े िमलावट होने पर यह गPदगी के 
Hप म& बत<न के तले म& एकिaत हो जाएगी। 

दाल चीनी कैिसया क+ छाल 
(Cassia bark) 

• दाल चीनी क+ महक कैिसया क+ छाल से िभPन होती ह।ै 
दाल चीनी क+ छाल असानी से मड़ु जाती ह ैएव ंकैिसया 
क+ छाल मोड़ने पर टूट जाती ह।ै 

जीरा चारकोल से रंग ेहWए 
घास के बीज 

• जीरे को हाथ पर रगड़&। यिद रगड़ने पर हाथ> पर काला रंग 
लग ेतो यह िमलावट क+ पिु[ करता ह।ै 
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हरी िमच< एव ं
हरी सिEजयां
  

मलैाकाइट Yीन  
(Malachite 
green) 

• मोम को िपघलाकर उसे tई म& सोख ल&। इस tई को हरी 
सEजी अथवा िमच< म& मल&। यिद tई का रंग हरा हो जाता 
ह ैतो यह िस2 होता ह ैिक उसम& िमलावट क+ गई ह।ै 

हरी मटर कृिaम रंग • हरी मटर को पानी के िगलास म& डाल&। यिद कुछ समय 
उपराPत जल म& रंग उ�पPन होने लगता ह ै तो मटर म& 
िमलावट िस2 होती ह।ै 

केसर म_के के सखू ेहWए रेशे • असली केसर असानी से टूटता नह8 ह।ै िमलावटी केसर 
पानी म& घोलने पर असानी से रंग छोड़ दतेा ह ै जबक+ 
असली केसर पानी म& तब तक रंग दतेा ह ैजब तक वह 
पणू< Hप से घलु नह8 जाता ह।ै 

नमक सफेद पाउडर • पानी म& घोलने पर िमलावटी नमक का पानी सफेद हो 
जाता ह ैतथा गPदगी नीचे ठहर जाती ह।ै 

आयोडाइ{ड 
नमक  

स&धा नमक • आल ू के टुकड़> पर नमक िछड़क&  तथा उस पर न8ब ू
लगाए।ं यिद आल ूपर नीला रंग उ�पPन होता ह ैतो नमक 
म& कोई िमलावट नह8 होती ह ैअPयथा आल ूम& कोई भी 
रंग नह8 आता ह।ै 

चायप�ी �योग के बाद बची 
हWई चायप�ी 

• चायप�ी को एक कागज म& फैलाय&। अगर उसम& िमलावट 
होगी तो कागज म& रंग आ जायेगा। 

लोह ेके छोटे टुकड़े • चायप�ी म& चcुबक घमुाने पर लोह े के टुकड़े उस पर 
िचपक जाएगं।े 

कॉफ+ िचकोरी पाउडर • कॉफ+ को पानी क+ सतह पर िछड़क& । कॉफ+ पानी पर 
तैरती ह ैपरPत ुिचकोरी पाउडर सतह पर जमा होने लगता 
ह।ै 

िसरका िमनरल अcल • मटेैिनल यलो पेपर म& िसरका डाल&। यिद उसका रंग पीले 
से गलुाबी रंग म& पAरवित<त हो जाता ह ैतो यह िमलावट 
क+ पिु[ करता ह।ै 
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िविभPन खा/ पदाथL म& िमलावट एव ंपरी�ण के उपाय> के अJययन के पGात हम इनसे बचाव के 
उपाय> के बारे म& जान&ग।े 

6.7 �मलावट- खा�य पदाथQ से बचाव के उपाय 

िमलावटी खा/ पदाथL के उपभोग से होने वाले द|ु�भाव> को कम करने हते ुआम जनता को अिधक 
जागtक एव ंसमझदार होना चािहए। िमलावटी खा/ पदाथL के �योग से बचने हते ु िनcनिलिखत 
उपाय अपनाने चािहए: 

• पैक बPद खा/ पदाथL का उपयोग: बाजार म& िमलने वाले खलेु सामान म& िमलावट क+ सcभावना 
अिधक होती ह।ै खा/ सामYी खरीदते समय �मािणत मानक िच� दखेना चािहए। जसैे िपसे हWए 
मसाले के पैकेट पर उसम& उपि1थत सामYी के सcबPध म& िलखा होना चािहए तथा उसम& एगमाक<  
का लेबल लगा होना चािहए। पै_ड खा/ पदाथL को खरीदते समय िविभPन लेबल जैसे हरी 
िबPदी (शाकाहारी) एव ंलाल िबPदी (मांसाहारी) का �योग भी दखेना चािहए। 

• सहकारी दकुान से खरीद: सरकार hारा सभी रा{य> म& सहकारी दकुान& 1थािपत होती ह) जहाँ 
खा/ पदाथL को थोक म& खरीदा जाता ह,ै त�पGात ्सामान को साफ करके पैक िकया जाता ह।ै 
पैक करने के उपराPत खा/ पदाथL को सहकारी उपभो�ा केP�> के माJयम स े िवतAरत िकया 
जाता ह।ै इस माJयम स ेखरीद करने पर िमलावटी सामान खरीदने क+ सcभावना कम रहती ह।ै 

• िव\सनीय दकुान> से खरीददारी: दिैनक जीवन म& हमशेा अपने पAरिचत दकुानदार से सामान 
खरीदना चािहए। हमेशा एक ही जगह से सामान खरीदने से िमलावटी सामान िमलने क+ 
सcभावना एव ंजोिखम कम रहता ह।ै 

• सरकार hारा िनधा<Aरत खा/ मानक: खा/ पदाथ< खरीदते समय हमेशा यह सिुनिGत करना 
चािहए िक उसम& सरकार hारा िनधा<Aरत खा/ मानक जसैे एbमाक< , बी0आई0एस0, 
एफ0पी0ओ0 आिद ह>। यह खा/ मानक खा/ पदाथL को �मािणत �योगशाला म& जाँच के 
उपराPत �दान िकए जाते ह)। इस �कार के खा/ पदाथL के उपयोग से िमलावटी सामान क+ खरीद 
से बचा जा सकता ह।ै 

अHयास /I 2 

1. सही अथवा गलत बताइए। 
a. िमलावटी दधू क+ जाँच के िलए ले_टोमीटर यPa का �योग िकया जाता ह।ै  
b. दधू को लcबे समय तक संYिहत करने हते ुफोरमिेलन (Formalin) पदाथ< क+ िमलावट क+ 

जाती ह।ै  
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c. खा/ तेल म& अरpडी के तेल क+ पहचान नाइि�क अcल hारा क+ जा सकती ह।ै  
d. सागो म& अ_सर खसेरी दाल क+ िमलावट क+ जाती ह।ै   
e. पपीते के बीज> hारा काली िमच< म& िमलावट क+ जाती ह।ै  
f. पै_ड खा/ पदाथL म& हरी िबPदी का लेबल मिु�त होने का अथ< मांसाहार खा/ पदाथ< से ह।ै   

6.8 खा�य पदाथQ म$ रंग एवं �वाद के �लए �मMLत Eकए जाने 

वाले पदाथ0 

6.8.1 खा� रंग 

खा/ पदाथL म& रंग> का �योग, उPह& अिधक आकष<क व उनक+ बेहतर िबB+ हते ु िकया जाता ह।ै 
परPत ु रंग> का �योग एक सीिमत माaा म& ही करना चािहए। पी0एफ0ए0 के िनयमानसुार खा/ 
पदाथL म& िमिMत िकए जाने वाले रंग �ायः दो �कार के होते ह): 

• /ाकृितक रंग- इस रंग का उपयोग भरपरू माaा म& िकया जा सकता ह ै_य>िक इसके �योग से 

मानव शरीर पर कोई हािनकारक �भाव नह8 पड़ता ह।ै जसैे ह9दी, केसर। 

• अ/ाकृितक रंग- इस रंग का उपयोग PFA के hारा िदये गये मानक के अनHुप करना चािहए। 

अPयथा इसका अिधक माaा म& उपयोग hारा मानव शरीर पर नकारा�मक �भाव पड़ता ह।ै यह 
�ायः दो �कार के होते ह)। 

खाने के /योग हेतु अ/ाकृितक रंग 

खा/ पदाथL म& उपयोग िकये जाने वाले अ�ाकृितक रंग मdुयतः दो भाग> म& िवभािजत िकये जात े
ह)- खा/ रंग, अखा/ रंग। 

• खा� रंग 

इन रंग> को �योग करने क+ अनमुित उनके अPदर 0यापत िवषा�ता का परी�ण के बाद िमलती ह।ै 
पी0एफ0ए0 hारा भारत म& केवल आठ माPयता �ाw अ�ाकृितक रंग ही खाने म& �योग करने योbय 
ह)। इसका इ1तेमाल खा/ पदाथL म& एक िनधा<Aरत माaा तक करने क+ अनमुित होती ह।ै ये मdुयतः 
आठ �कार के होते ह) और खा/ पदाथL को िविभPन शडे �दान करते ह) जसैे टारटराजीन व सनसैट 
य9लो-पीले रंग के िलए, कारमोजीन, पोनसीयफूोर आर, इरीथरोजीन-लाल रंग के िलए, �ीिलएPट 
ब9यू-नीले रंग के िलए, व फा1ट Yीन व इPडीगो कारमीन हरे रंग के िलए। खा/ म& रंग> के इ1तेमाल 
को पी0एफ0ए0 अिधिनयम िनयंिaत करता ह,ै िजसे रा{य 1तर पर, रा{य 1वा1Cय एव ं खा/ 
अिधकारी और 1थानीय 1तर पर नगरपािलका या 1थानीय 1वा1Cय एव ंखा/ अिधकारी लाग ूकरते 
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ह)। पी0एफ0ए0 काननू के अनसुार ये आठ रंग केवल सात खा/ वगL म& उपयोग िकये जा सकते ह)। 
खा/ पदाथL के सात वग< इस �कार ह): 
खा/ पदाथ< िजनम& अ�ाकृितक रंग> का �योग िकया जाता ह:ै 
1. आइसB+म, दधू, खास 1वाद वाला दधू, दही, आइसB+म पाउडर, दधू से बनी टॉफ+। 
2. िब1कुट, वफेस<, पे1�ी, केक, कैpडीज, िमठाई, केक, चॉकलेट, मसालेदार खा/ पदाथ<, जसैे 

दाल मोठ, साबदुाना पापड़ इ�यािद। 
3. मटर, 1�ोबेरी और चैरीज, सील बPद िडEब> म& पAररि�त और कटा हWआ पपीता, िडEबा बPद 

खा/ पदाथ< जसैे टमाटर का जसू, फल> का रस, फल> का 1कवॉश, फल> का गदूारिहत जसू, 
जलैी, जमै, मरुEबा, चीनी लग ेखा/ पदाथ<। 

4. शराब रिहत काब<िनकृत व अकाब<िनकृत कृिaम पेय पदाथ<, शरबत, फल> के रस, को9ड ि�ंक। 
5. क1टड< पाउडर। 
6. जलैी िB1टल और आइसक) डी। 
7. काब<िनकृत व अकाब<िनकृत पेय के 1वाद के िलए िमMण अथवा पे1ट। 
• अखा� रंग 

इन रंग> को खा/ पदाथL म& उपयोग क+ अनमुित नह8 होती ह ै जसैे लेड ऑ_साइड। इन रंग> के 
इ1तेमाल से मानवीय अगं> को नकुसान होता ह,ै जसैे एलजQ, आतँ> को नकुसान तथा क) सर भी हो 
सकता ह।ै 

6.8.2  वादवध<न के िलए िमिtत िकये जाने वाले पदाथ< 

भो{य पदाथL म& 1वाद बढ़ाने के िलए िविभPन �कार के 1वादवध<क पदाथL का उपयोग िकया जाता 
ह।ै जसैे- िसि�क ऐिसड, टाटAरक ऐिसड का �योग जमै, जलैी व मरुEबे म& िकया जाता ह।ै 

6.8.3 पFरर�ण हेतु िमिtत िकये जाने वाले पदाथ< 

खा/ सामYी को लcबे समय तक संरि�त करने के िलए खा/ पAरर�क का �योग िकया जाता ह।ै ये 
�ाकृितक या कृिaम रासायिनक Hप म& हो सकते ह)। पAरर�क पदाथL को मdुयतः दो Mेणीय> म& बाँटा 
गया ह:ै 

• /थम tेणीः सादा नमक, चीनी, शहद, मसाले, खाने योbय वन1पित तेल, िसरका, डे_स�ोज़। 

इस Mेणी के पAरर�क पदाथ< को तरुPत परोसने के खा/ पदाथL म& �योग कर सकते ह)। 
• ि>तीय tेणीः सोिडयम बैPजोएट, ब)जोियक एिसड, पोटेिशयम नाइ�ेट, सोिडयम डाई ऐिसटेट।  

पAररि�त खा/ पदाथL म& माa सोिडयम ब)जोएट का �योग िकया जा सकता ह।ै िसि�क ऐिसड 1वाद 
वध<क के साथ-साथ पAरर�क का काय< भी करता ह।ै िसरका पAरर�क के Hप म& टमाटर का सॉस, 
टमाटर क+ eयरूी तथा अचार म& �योग म& लाया जाता ह।ै 
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खा� पदाथ* म, उपयोग िकये जाने वाले मानक िचv 

िचDv खा� मानक 

 

हरी िबPदी शाकाहारी खा/ पदाथL के िलये। 

लाल िबPदी मांसाहारी खा/ पदाथL के िलये। 

 

एगमाक<  खा/ पदाथL क+ श2ुता एव ंगणुव�ा के िलये। 

 

एफ0पी0ओ0 �सं1कृत फल एव ंसिEजय> से बने खा/ पदाथL 
के िलये। 

 

 

आई0एस0आई0 माक<  

 

 

उपभो�ा संर�ण/फोरम माक<  

अHयास /I 3  

1. खा/ पदाथL म& उपयोग िकये जाने वाले खा/ रंग मdुयतः िकतने �कार के होते ह)? उPह& 
सचूीब2 क+िजए। 
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………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………….. 

2. सोिडयम बैPजोएट, ब)जोियक एिसड, पोटेिशयम नाइ�ेट, सोिडयम डाई ऐिसटेट रासायिनक 
पदाथ< खा/ पAरर�क रासायिनक पदाथL क+ इस Mेणी के अतं<गत आते ह)।  
………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………….. 

6.9 सारांश 

खा/ पदाथ< म& िकसी भी �कार के अखा/ त�व, िनcन कोिट के खा/ पदाथ< के िमMण को खा/ 
िमलावट कहते ह)। खा/ िमलावट का मdुय उU6ेय खा/ िवBेता hारा अिधक लाभ कमाना होता ह ै
िजससे Yाहक को नकुसान होता ह।ै जहाँ एक तरफ िमलावटी खा/ पदाथ< खरीदने से पैस> का 
नकुसान होता ह ैवह8 दसूरी तरफ इसके सेवन से 1वा1Cय पर �ितकूल �भाव भी पड़ता ह।ै खा/ 
पदाथL म& िमलावट दो �कार से होती ह।ै जब खा/ पदाथL म& यह िमलावट भलूवश, अ�ानता 
अथवा चकू hारा होती ह ै तो इसे अनजाने म& हWई िमलावट कहते ह)। यिद यह िमलावट अिधक 
मनुाफा कमाने क+ लालसा म& होती ह,ै तो इसे जानबझूकर क+ गई िमलावट कहते ह)। 
खा/ िमलावट का परी�ण घरेल ूतौर पर या िवशषे�> के hारा िकया जाता ह।ै यह परी�ण भौितक 
अथवा रसायिनक िविधय>  hारा सcपािदत िकया जाता ह।ै िमलावटी समान के उपयोग से बचने के 
िलए हमशेा पै_ड तथा बPद खा/ पदाथ<, खा/ मानक िच� वाले खा/ पदाथ< ही खरीदने चािहए। 
यथासcभव िव\सनीय दकुान> स ेही खरीददारी करनी चािहए। 
उपभो�ाओ ंको खा/ पदाथ< म& क+ जानेवाली िमलावट तथा अपने िहत> के �ित जागtक होना 
चािहए। खा/ पदाथ< म& िमलावट पाए जाने पर उिचत माJयम पर िशकायत करनी चािहए तथा उिचत 
अिधिनयम> के �योग hारा खा/ िवBेताओ/ंइकाईय> को दpड िदए जाने का �यास करना चािहए। 
भारत सरकार hारा खा/ पदाथL म& िमलावट को रोकने तथा उिचत उपलEधता सिुनिGत कराने हते ु
कई अिधिनयम बनाए गए ह)। इनक+ जानकारी होना भी उपभो�ा के िलए अ�यंत आव6यक ह।ै 
खा/ पदाथL म& रंग एव ं1वाद के िलए कई पदाथ< िमिMत िकए जात ेह)। इन पदाथL के मानव 1वा1Cय 
पर �भाव> के बारे म& उपभो�ा को जागtक होना अ�यंत जHरी ह।ै  

6.10 पा'रभा(षक श+दावल-  

• खा� रंग: यह वह डाई वण<क या पदाथ< होते ह) जो खा/ पदाथ< को रंग �दान करते ह)। 
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• खा� िवषा�ता: दिूषत व िमलावटी भोजन खाने क+ वजह से होने वाली बीमारी। 

• Codex Alimentarius: कोड_स ऐिलमPटेAरयस एक अPतरा<|�ीय संगठन ह,ै िजसके माJयम 

से दिुनया भर के िलए खा/ मानक 1थािपत िकये जाते ह)। 
• खा� पFरर�क: खा/ पदाथL म& उनके पAरर�ण हते ुिमलाए जाने वाले पदाथ< िजस कारण उनके 

�य होने क+ �िBया क+ गित धीमी हो जाती ह।ै  

6.11 अ%यास ��न. के उ�तर  

अHयास /I 1    

1. Aर� 1थान भAरए। 
a. लैथाइAर{म 
b. �ॉeसी (Dropsy) 
c. ईटं का चरूा 
d. जानबझूकर क+ गई िमलावट तथा अनजाने म& क+ गई िमलावट 
e. जानबझूकर क+ गई िमलावट 

अHयास /I 2  

1. सही अथवा गलत बताइए। 

a. सही 
b. सही 
c. गलत 
d. गलत 
e. सही 
f. गलत  

अHयास /I 3 

1. खा/ रंग मdुयतः आठ �कार के होते ह)। टारटराजीन व सनसैट यलो-पीले रंग के िलए, 
कारमोज़ीन, पोनसीयफूोर आर, इरीथरोज़ीन-लाल रंग के िलए, �ीिलएPट ब9यू-नीले रंग के 
िलए तथा फा1ट Yीन व इिPडगो कारमीन हरे रंग के िलए। 

2. िhतीय Mेणी 
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6.12 सदंभ0 1�थ सूची 

इटंनmट Xोत: 

• www.fssai.gov.in 

6.13 !नबंधा�मक ��न 

1. खा/ िमलावट के सcबPध म& िव1तार पवू<क िलिखए। दधू एव ं दbुध उ�पाद> म& िमलावट का 
परी�ण करने क+ िविध का िव1तारपवू<क वण<न क+िजए। 

2. भो{य पदाथL म& गणुव�ा हते ु�य�ु िकए जाने वाले िकPह8 दो अिधिनयम> का िव1तारपवू<क 
वण<न क+िजए। 

3. खा/ िमलावट से बचाव हते ुYाहक> को _या उपाय अपनाने चािहए? 
4. िनcनिलिखत खा/ पदाथL म& िकस व1त ुक+ िमलावट क+ जाती ह ैतथा िमलावट को पहचानने 

क+ परी�ण िविध _या ह?ै 
चायप�ी, गड़ु, नाAरयल का तेल, आइसB+म, चीनी, कॉफ+, अरpडी का तेल, दधू, मदैा, 
दालचीनी,  घी/म_खन, रबड़ी 
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7.1  ��तावना  
7.2  उ�
ेय 
7.3  खा� योhय 
7.4  �ाचीन काल म# �य8ु योजक 
7.5  योजक के �कार 
7.6  खा� योजक- के मiुय काय0 
7.7  खा� योजक- क< ^ेिणयां 

7.7.1 संरQक  
7.7.2 �सं�करण एज#ट  
7.7.3 पोषण संबंधी योजक  
7.7.4 संवेदी एज#ट  

7.8  योजक- के उपयोग के िलए सामा�य िस�ांत 
7.9  सरुQा मानक और िनयामक िनरीQण 
7.10 सारांश 
7.11 अ+यास �,- के उ.र 
7.12 संदभ0 1�थ सचूी 
7.13 िनबंधा�मक �, 

7.1 ��तावना   

भोजन म& िविवध �कार के पोषक त�व शािमल होते ह), िजनम& से कुछ को काया<�मक उU6ेय> के 
िलए जानबझूकर िमलाया जाता ह,ै जबिक अPय कुछ खा/ पदाथL म& �ाकृितक Hप से पाए जाते ह)। 
जब ये यौिगक �सं1कृत खा/ पदाथL म& मौजदू होते ह), तो उPह& "खा/ योजक" के Hप म& वगQकृत 
िकया जाता ह।ै िनयामक िनरी�ण यह िनधा<Aरत करता ह ै िक ��येक खा/ योजक को अपने 
समावशेन को माPय करने के िलए एक लाभकारी और उिचत काय< �दिश<त करना होगा। खा/ 
योजक> का उपयोग आमतौर पर वांछनीय उU6ेय> को �ाw करने के िलए िकया जाता ह,ै िजसम& 
बेहतर खा/ संर�ण, उ�च पोषण म9ूय, काया<�मक िवशषेताओ ंम& विृ2, �सं1करण क+ सिुवधा 
और उपभो�ाओ ंक+ बढ़ती अपील शािमल ह।ै िनयामक ढाँचे उपभो�ाओ ंको धोखा दनेे या खा/ 
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�ित या िगरावट को िछपाने के िलए खा/ योजक> के उपयोग को सdती से �ितबंिधत करते ह)। 
इसके अलावा, खा/ योजक> का उपयोग उन पAरि1थितय> म& िनिष2 ह ैजहाँ लागत-�भावी, उ�च-
गणुव�ा वाली उ�पादन िविधयाँ समान पAरणाम द ेसकती ह)। इसके अलावा, िविश[ आहार घटक> 
hारा �दान िकए जाने वाले 1वा1Cय लाभ> के बारे म& बढ़ती जागHकता ने नवीन खा/ योजक> क+ 
एक िव1ततृ Mृंखला के 0यावसाियक पAरचय को जPम िदया ह।ै उ9लेखनीय Hप से, कई खा/ 
योजक> के �ाकृितक समक� होते ह), और �ाकृितक संसाधन> का उपयोग करके नवीन यौिगक> का 
0यावसाियक उ�पादन लगातार बढ़ रहा ह।ै यह अJयाय खा/ योजक> क+ काया<�मकता पर एक 
एक+कृत पAर�ेgय �1ततु करता ह,ै जो भोजन के �ेa म& उनके काय< और रासायिनक गणु> क+ खोज 
पर केिP�त ह।ै 

7.2 उ	े�य  

इस इकाई का अJययन करने के बाद, िश�ाथQ:  

• ��येक �कार के खा/ योजक के िवषय म& जान सक& ग ेएव ंउनके काय< को भी  समझ पाएगं;े 

• खा/ पैकेिजंग पर लेबल पढ़कर खा/ पदाथ< म& िमलाए गए योजक के �कार को पहचान 
पाएगं;े 

• खा/ योजक> के सेवन से संबंिधत कुछ सरु�ा मUु> को समझ पाय&ग।े  

7.3 खा�य योSय  

खा/ योजक (फूड एिडिट0स) व ेपदाथ< होते ह) िजPह& िविश[ तकनीक+ कारण> से जानबझूकर भोजन 
म& िमलाया जाता ह।ै हालाँिक कुछ पदाथ< सिदय> परुाने ह) और �ाचीन काल से उपयोग म& ह), लेिकन 
आजकल कई सामिYय> को खा/ योजक माना जाता ह।ै चाह े व े �ाकृितक ह> या कृिaम, उPह& 
वत<मान म& उनके काय<, उनके िविश[ नाम या एक संdया के आधार पर वगQकृत िकया जाता ह,ै 
िजसके पहले यरूोप म& अ�र E होता ह।ै 

एफएओ और डE9यएूचओ ने खा/ योजक> को गरै-पोषक पदाथ< के Hप म& पAरभािषत 
िकया ह,ै िजसे लोग जानबझूकर भोजन म&, आम तौर पर कम माaा म&, इसक+ उपि1थित, 1वाद, 
बनावट और भडंारण गणु> म& सधुार करने के िलए जोड़ते ह)।भोजन को आकष<क और 1वाद बढ़ाने 
के िलए खा/ योजक (फूड एिडिट0स) का इ1तेमाल िकया जाता ह।ै ये हमारे 1वा1Cय के िलए 
नकुसानदहे भी ह)।  
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कोडे_स एलीम&टेAरयस आयोग  क+ �िBया�मक िनयमावली म& दी गई खा/ यो{य क+ आिधकाAरक 
पAरभाषा ह:ै 

"कोई भी पदाथ< जो सामाPयतः अकेले भोजन के Hप म& नह8 खाया जाता ह ै और 
सामाPयतः भोजन के िविश[ घटक के Hप म& उपयोग नह8 िकया जाता ह,ै चाह ेउसका पोषण म9ूय 
हो या न हो, िजसे ऐसे भोजन के िनमा<ण, �सं1करण, तैयारी, उपचार, पैिकंग, पैकेिजगं, पAरवहन या 
भडंारण म& तकनीक+ (ऑगmनोलेिeटक सिहत) उU6ेय से जानबझूकर भोजन म& िमलाया जाता ह,ै या 
िजसके पAरणाम1वHप (��य� या अ��य� Hप से) यह या इसके उप-उ�पाद ऐसे भोजन का घटक 
बन जाते ह) या अPयथा उसक+ िवशषेताओ ंको �भािवत करते ह)। इस शEद म& 'संदषूक' या पोषण 
गणु> को बनाए रखने या सधुारने के िलए भोजन म& िमलाए गए पदाथ< शािमल नह8 ह)।" 

दसूरे शEद> म&, खा/ यो{य एक ऐसा यौिगक ह ैिजसे िकसी खा/ उ�पाद म& िकसी िविश[ काय< के 
िलए िवशेष Hप से चनुा जाता ह।ै यह कोई �ाकृितक उ�पाद, जसैे मोम, �कृित म& पाए जाने वाले 
रसायन जसैा कोई रसायन, जसैे साइि�क एिसड, या कोई िब9कुल नया यौिगक, जसैे सैकरीन हो 
सकता ह।ै 

यरूोपीय संघ के संशोिधत िनयम के अनसुार योजक> को 27 िविभPन वगL म& िवभािजत िकया गया 
ह:ै िमठास, रंग, पAरर�क, एटंीऑ_सीड&ट, वाहक, अcल, अcलता िनयामक, एटंीकेिकंग एज&ट, 
एटंीफोिमगं एज&ट, बि9कंग एज&ट, इम9सीफायर, इम9सीफाइगं लवण, फिम�ग एज&ट, 1वाद वध<क, 
फोिमगं एज&ट, जिेलंग एज&ट, bलेिज़गं एज&ट, �मू_ेट&ट, संशोिधत 1टाच<, पैकेिजगं गसै&, �णोदक, रेिजगं 
एज&ट, िस_व1े�&ट, 1टेबलाइजर, गाढ़ा करने वाले, आटा उपचार एज&ट और कं�ा1ट वध<क। 

फ़ूड एिडिटव और �ीजवmिटव का इ1तेमाल आमतौर पर फ़ूड �ोड_ट म& िकया जाता ह।ै इन िदन> 
खा/ पदाथL म& इनका उपयोग इतना अिधक बढ़ गया ह ैिक ये हमारे आहार का अिभPन अगं बन 
गए ह)। यिद हम फ़ूड एिडिटव क+ बात कर&, तो ये िसंपल शगुर, सौ9ट और एिसड से लेकर मानव 
िनिम<त केिमकल तक हो सकते ह)। इनका उपयोग भोजन म& उसके 1वाद, बनावट और रंग को 
संरि�त करने के साथ-साथ उसक+ श9ेफ लाइफ को बढ़ाने के िलए भी िकया जाता ह।ै  

7.4 �ाचीन काल म$ �यु9त योजक 

खा/ योजक (फूड एिडिट0स) व ेपदाथ< होते ह) िजPह& जानबझूकर खा/ पदाथL म& िविश[ तकनीक+ 
कायL के िलए िमलाया जाता ह,ै चाह ेवह श9ेफ लाइफ बढ़ाने के िलए हो , रंग , 1वाद या गाढ़ापन 
बढ़ाने के िलए हो। कई योजक> का आिव|कार आधिुनक खा/ उ/ोग hारा नह8 िकया गया था, 
बि9क वा1तव म& सिदय> से भोजन तैयार करने म& इनका उपयोग िकया जाता रहा ह।ै 
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नमक, चीनी और िसरका जैसे त�व हज़ार> साल> से पAरर�ण एज&ट के Hप म& काम करते रह ेह)। 
रोमन लोग कुछ उ�पाद> को संरि�त करने या उनक+ रंगत िनखारने के िलए सा9टपीटर (या 
पोटेिशयम नाइ�ेट, E252) या ह9दी (िजसका रंग एज&ट कर_यिूमन, E100 ह)ै का इ1तेमाल करते 
थे। बेकर लंबे समय से खमीर को एक राइिजगं एज&ट के Hप म& इ1तेमाल करते आ रह ेह), हालाँिक 
आज के काननू के अनसुार इसे एक यो{य नह8 माना जाता। 

उPनीसव8 सदी म& औ/ोगीकरण का  भोजन पर गहरा �भाव पड़ा। 1850 के दशक से, खा/ उ�पादन 
म& शािमल यरूोपीय आबादी का �ितशत कम हो गया। यह एक नए सामािजक वग<, यानी मज़दरू>, के 
उदय और िव1तार के साथ हWआ। व े क1ब> म& रहते थे और इसिलए �सं1कृत खा/ पदाथL का 
लगातार बढ़ता हWआ उपभोग करने लग।े जसैे-जसैे मज़दरू और मJयम वग< क+ उपभोbय उ�पाद> क+ 
भखू बढ़ी, िमलावटी भोजन आम बात हो गई। उस समय, चाक या पोटेिशयम िफटकरी से य�ु आटे 
से जानबझूकर सफेद क+ गई �ेड, या bलसूे1टर जसैे पनीर को लेड ऑ_साइड के इ1तेमाल से लाल 
रंग म& रंगना आम बात थी। इस तरह के बदलाव आम बात थी और खाने को देखने और 1वाद दोन> 
के िलए �यादा आकष<क बनाते थे, लेिकन इससे जन 1वा1Cय सम1याए ँभी पैदा हो सकती थ8। उस 
समय बहWत कम काननू थे, और बदलाव> का सटीक पता लगाने के िलए बहWत कम वै�ािनक साधन 
थे। भोजन म& कुछ पदाथL के इ1तेमाल पर �ितबंध लगाने वाले शtुआती िनयम अ_सर मामला-दर-
मामला आधार पर, सम1या उ�पPन होने पर, बनाए जाते थे और काननूी िमसाल> का पालन करत े
थे। 20 व8 सदी के अतं तक  इस �ि[कोण म& कोई बदलाव नह8 आया। तब �मखु रा|�ीय और 
अतंरा<|�ीय िनयामक िनकाय> ने सकारा�मक और िव1ततृ सिूचयाँ बनाई,ं िजनम& केवल उPह8 
अवयव> क+ पहचान क+ गई जो िविश[ कायL और उपयोग क+ शतL के िलए िविधवत अनमुोिदत 
थे, और उPह& एक िविश[ संdया hारा संदिभ<त िकया गया। उदाहरण के िलए, एिसिटक अcल एक 
अcलता िनयामक के Hप म& काय< करता ह ैऔर इस �कार, इसे पAरर�क के Hप म& उपयोग के िलए 
अिधकृत िकया गया ह,ै िजसे संdया 260 (या यरूोप म& E260) hारा पहचाना जाता ह।ै इन सिूचय> 
म& शािमल न होने वाला कोई भी योजक अब 1वतः �ितबंिधत ह।ै 

7.5 योजक के �कार  

1. �ाकृितक योजक 
2. मानव िनिम<त योजक 
3. कृिaम योजक 

1. /ाकृितक योजक: �ाकृितक योजक पौध> और जानवर> से �ाकृितक Hप से �ाw होते ह), 

जसैे चकंुदर के रस का अक< , िजसका उपयोग रंग के Hप म& िकया जाता ह।ै 
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2. मानव िनिम<त सं करण: मानव िनिम<त योजक �ाकृितक पदाथL, जसैे ब&जोइक एिसड, क+ 

िसंथेिटक �ितकृितयाँ ह), िजनका उपयोग पAरर�क के Hप म& िकया जाता ह।ै 

3. कृि�म योजक: स9फर डाइऑ_साइड या सॉिब<क एिसड जसैे कृिaम योजक कृिaम Hप से 

उ�पािदत होते ह), लेिकन �ाकृितक Hप से नह8 पाए जाते ह)। इनका उपयोग कुछ डेयरी 
उ�पाद> के साथ-साथ सजूी और टैिपओका पिुडंग म& भी िकया जाता ह।ै 

7.6 खा�य योजक. के मTुय काय0 

• उGपाद क� एक3पता बनाए रखने के िलए - इम9सीफायर उ�पाद> को एक समान 

बनावट दतेे ह)और उPह& अलग होने से रोकते ह)। 1टेबलाइजर और गाढ़ा करने वाले पदाथ< 
एक िचकनी, एकसमान बनावट �दान करते ह)। एटंी-केिकंग एज&ट नमक जसैे पदाथL को 
1वतंa Hप से �वािहत होने म& मदद करते ह)। 

• पोषण मूgय म, सुधार या उसे बनाए रखने के िलए - दधू, आटा, अनाज और माज<रीन 

जसैे कई सामाPय खा/ पदाथL म& िवटािमन और खिनज िमलाए जाते ह)तािक उन िवटािमन> 
क+ पिूत< हो सकेजो िकसी 0यि� के आहार म& कम होने या �सं1करण के दौरान न[ होने क+ 
संभावना होती ह।ै 

•  वाद और पौिBकता बनाए रखने के िलए - ि�जवmिटव उ�पाद को फफंूद, हवा, 

बै_टीAरया, कवक या यी1ट स ेहोने वाले खराब होने से बचाते ह)। बै_टीAरयल संदषूणखा/ 
जिनत बीमारी का कारण बन सकता ह ै जो जानलेवा हो सकती ह।ै एटंीऑ_सीड&टऐसे 
ि�जवmिटव होते ह) जो पके हWए माल और अPय खा/ पदाथL म& वसा और तेल को खराब 
होने या खराब 1वाद िवकिसत होने से रोकते ह)। य ेकटे हWए ताज ेफल>, जसैे सेब को हवा के 
संपक<  म& आने पर भरूा होने से भी रोकते ह)। 

• खमीरीकरण /दान करने या अiलता/�ारीयता को िनयंि�त करने के िलए - 

खमीरीकरण कारक जो गम< करने पर अcल छोड़ते ह), बेिकंग सोडा के साथ अिभिBया 
करके केक, िब1कुट और अPय बे_ड उ�पाद> को बेिकंग के दौरान फूलने म& मदद कर सकते 
ह)। अPय योजक खा/ पदाथL क+ अcलता और �ारीयता को उिचत 1वाद, 1वाद और रंग 
के िलए संशोिधत करने म& मदद करते ह)। 

•  वाद बढ़ाने या मनचाहा रंग देने के िलए - कई मसाले और �ाकृितक एव ंकृिaम 1वाद 

खा/ पदाथL का 1वाद बढ़ात ेह)। इसी तरह, रंग भी उपभो�ाओ ंक+ अपे�ाओ ंको परूा 
करने के िलए कुछ खा/ पदाथL क+ बनावट म& सधुार करते ह)। 
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• िकसी खा� पदाथ< क�  थाियGव या  थाियGव बढ़ाने के िलए - कुछ 

पAरर�क>,ि1थरीकरणकता<ओ,ं एटंी-केिकंग एज&ट> आिद का उपयोग खा/ उ�पाद> क+ 
श9ेफ-लाइफ बढ़ाता ह।ै हाल के दशक> म&, खा/ उ/ोग म& तकनीक+ िवकास और 
उपभो�ाओ ंक+ बदलती अपे�ाओ ंके कारण एिडिट0स का उपयोग 0यापक और िविवध 
हो गया ह।ै उपभो�ा अब सरुि�त, 1वािद[, िकफ़ायती और ज9दी खराब न होने वाले 
खा/ पदाथL क+ मांग करते ह)। एिडिट0स के िबना, ऐसी मांग> को परूा करना मिु6कल ही 
नह8, बि9क नाममुिकन भी होगा। सबसे आम एिडिट0स म& एटंीऑ_सीड&ट (जो भोजन को 
ऑ_सीकरण से खराब होने से बचाते ह)), रंग, इम9सीफायर, 1टेबलाइजर, जिेलंग और 
गाढ़ा करने वाले एज&ट, ि�जवmिटव और 1वीटनर शािमल ह) । 

अHयास /I -1 

A. सही अथवा गलत बताइए:  

1. केिकंग एज&ट> आिद का उपयोग खा/ उ�पाद> क+ श9ेफ-लाइफ बढ़ाता ह।ै 
2. खमीरीकरण कारक जो गम< करने पर अcल छोड़ते ह), बेिकंग सोडा के साथ 

अिभिBया करके केक, िब1कुट और अPय बे_ड उ�पाद> को बेिकंग के दौरान 
फूलने म& मदद कर सकते ह)। 

3. कई खा/ योजक> के �ाकृितक समक� होते ह)। 
4. उपभो�ाओ ंम& अब सरुि�त, 1वािद[, िकफ़ायती और ज9दी खराब न होने वाले 

खा/ पदाथL क+ मांग कम हो गयी ह।ै 
5. खा/ योजक (फूड एिडिट0स) व ेपदाथ< होते ह) भलूवश भोजन म& िमल जातेह)। 
6. खा/ योजक (फूड एिडिट0स)  हमारे 1वा1Cय के िलए नकुसानदहे भी हो सकते 

ह)।  
7. नमक, चीनी और िसरका जसैे त�व हज़ार> साल> से पAरर�ण एज&ट के Hप म& 

काम करते रह ेह)। 
8. ब&जोइक एिसड एक �ाकृितक खा/ योजक ह।ै 

7.7 खा�य योजक. और रसायन. क= मखु Lे>णयाँ 
खा/ योजक> को उनके �ाथिमक काय< के आधार पर वगQकृत िकया जाता ह:ै 
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वग< /ाथिमक उoेTय सामाDय उदाहरण िविशB 
अनु/योग 

संर�क खराब होने से 
बचाए,ं श9ेफ 
लाइफ बढ़ाएं 

सोिडयम ब&जोएट, पोटेिशयम 
सोबmट, BHA/BHT, 
नाइ�ाइट्स  

बे_ड सामान, 
पेय पदाथ<, 
�सं1कृत मांस, 
पनीर 

/सं करण एज,ट िविनमा<ण म& 
सहायता, बनावट म& 
सधुार 

पायसीकारी (लेिसिथन, 
मोनो/डाइिbलसराइड्स), गाढ़ा 
करने वाले पदाथ< (ज)थन गम, 
कैरेजनेन), एटंी-केिकंग एज&ट 
(िसिलकॉन डाइऑ_साइड) 

सॉस, 
आइसB+म, 
पाउडर, �ेिसंग, 
बे_ड सामान) 

पोषण संबंधी 
योजक  

पोषक त�व> को 
पनु1था<िपत कर& या 
जोड़& 

िवटािमन (ए, डी, बी 
कॉceले_स, सी), खिनज 
(लौह, कैि9शयम, आयोडीन), 
अमीनो एिसड  

आटा, अनाज, 
डेयरी, जसू, 
भोजन 
�ित1थापन 

संवेदी एज,ट 
   

Hप, 1वाद, सगुधं म& 
सधुार 

रंग (�ाकृितक और कृिaम), 
1वाद, 1वाद वध<क 
(एमएसजी), िमठास (ए1पाटmम, 
1टेिवया) 

पेय पदाथ<, 
क) डी, 1नै_स, 
बे_ड सामान, 
जम ेहWए डेसट< 

 

7.7.1 संर�क - शेgफ जीवन का िव तार 

संर�क सबसे िववादा1पद Mेणी ह), िफर भी सबसे ज़Hरी Mेिणय> म& से एक ह)। इनके िबना, खा/ 
अपिश[ बहWत बढ़ जाएगा और खा/ जिनत बीमाAरयाँ भी बढ़ जाएगँी। 

a. रोगाणुरोधी संर�क 

ये बै_टीAरया, यी1ट और फफंूदी को बढ़ने से रोकते ह)। सोिडयम ब&जोएट और पोटेिशयम सॉबmट इस 
Mेणी म& �मखु ह)। ये िवशेष Hप से शीतल पेय, फल> के रस, अचार और सलाद �ेिसंग जसैे अcलीय 
खा/ पदाथL म& �भावी होते ह)। इनका सामाPय उपयोग 1तर 0.1-0.2% होता ह।ै 

कैि9शयम �ोिपयोनेट पके हWए माल म& फफंूदी लगने से रोकता ह।ै यह आपको �यादातर 
0यावसाियक �ेड म& िमलेगा, िजससे रोिटयाँ 2-3 िदन> क+ बजाय 5-7 िदन> तक ताज़ा रहती ह)। 
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नाइ�ाइट और नाइ�ेट बेकन, हमै और हॉट डॉग जसैे �सं1कृत मांस को सरुि�त रखते ह)। ये 
बोटुिल�म (घातक) को रोकते ह) और उपभो�ाओ ंक+ अपे�ा के अनHुप गलुाबी रंग बनाए रखते 
ह)। 

b. एटंीऑRसीड,ट 

ये ऑ_सीकरण को रोकते ह), वह रासायिनक �ितिBया जो वसा को बासी बना दतेी ह,ै कटे हWए 
फल> को भरूा कर दतेी ह ै और िवटािमन> को न[ कर दतेी ह।ै BHA (Eयिूटलेटेड 
हाइ�ॉ_सीएिनसोल) और BHT (Eयिूटलेटेड हाइ�ॉ_सीटो9यइून) तेल> और वसाय�ु खा/ पदाथL 
को ऑ_सीकरण से बचाते ह)। ये अनाज, Bैकस< और 1नैक फ़ूड म& आम ह)। 

िवटािमन सी (ए1कॉिब<क एिसड) पोषक त�व और एटंीऑ_सीड&ट दोन> के Hप म& दोहरा काम करता 
ह।ै यह कटे हWए फल> को भरूा होने से रोकता ह ै और पेय पदाथL के 1वाद को बनाए रखता ह।ै 
िवटािमन ई (टोकोफेरोल) �ाकृितक Hप से तेल> क+ र�ा करता ह ैऔर अ_सर वन1पित तेल> म& 
श9ेफ लाइफ बढ़ाने के िलए िमलाया जाता ह।ै 

c. एटंी-माइकोिटक एज,ट 

ये िवशषे Hप से कवक और फफंूद को लि�त करते ह)। सॉिब<क एिसड और उसके लवण सबसे 
0यापक Hप से उपयोग िकए जाते ह)। स9फर डाइऑ_साइड और स9फाइट सखू ेमवे>, वाइन और 
कुछ �सं1कृत खा/ पदाथL म& सgूमजीव> क+ विृ2 को रोकते ह)। ये �भावी तो ह), लेिकन 
संवदेनशील 0यि�य> म& एलजQ पैदा कर सकते ह), इसिलए उ�पाद> के लेबल पर इनक+ उपि1थित 
क+ घोषणा करना अिनवाय< ह।ै 

7.7.2 /सं करण एज,ट - िविनमा<ण को संभव बनाना 

�सं1करण एज&ट न तो खा/ पदाथL को संरि�त करते ह) और न ही उनम& पोषण जोड़ते ह)। ये 
औ/ोिगक खा/ उ�पादन को तकनीक+ Hप से संभव बनाते ह)। ये योजक बनावट को िनयंिaत करते 
ह), पथृ_करण को रोकते ह), �वाह म& सधुार करते ह) और हर बैच म& एक समान गणुव�ा सिुनिGत 
करते ह)। 

a. पायसीकारी 

तेल और पानी �ाकृितक Hप से नह8 िमलते। इम9सीफायस< म& वसा-�ेमी और जल-�ेमी दोन> 
आणिवक �ेa होते ह), िजससे यह सम1या हल हो जाती ह।ै ये मयेोनीज़, सलाद �ेिसंग, आइसB+म, 
माज<रीन और बे_ड उ�पाद> म& ि1थर िमMण बनाते ह)। 

लेिसिथन (अ_सर सोया से �ाw) सबसे आम �ाकृितक पायसीकारक ह।ै यह चॉकलेट म& कोकोआ 
बटर को अलग होने से रोकने के िलए पाया जाता ह।ै यह �ेड के आटे म& आयतन और बनावट को 
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बेहतर बनाने के िलए पाया जाता ह।ै मोनो और डाइिbलसराइड्स (वसा से �ाw) अनिगनत उ�पाद> म& 
समान काय< करते ह)। 

b. गाढ़ा करने वाले और ि थरक 

ये िचपिचपाहट को िनयंिaत करते ह) और अवयव> को जमने या अलग होने से रोकते ह)। ज़)थन गम , 
bवार गम और कैरेजनेन पौध> या बै_टीAरया से िनकाले गए पॉलीसैकराइड ह) जो बहWत कम सां�ता 
(0.1-1%) पर गाढ़े हो जाते ह)। 

1टाच<-संशोिधत या असंशोिधत, सॉस, Yेवी और पिुडंग को गाढ़ा करते ह)। पेि_टन जमै और जलेी 
को गाढ़ा बनाता ह।ै िजलेिटन िमठाइय> और दही को गाढ़ा बनाता ह।ै ��येक गाढ़ा करने वाला 
पदाथ< ऊ|मा, अcल और अपHपण बल> के �भाव म& अलग-अलग काय< करता ह,ै इसिलए िनमा<ता 
िविश[ �सं1करण आव6यकताओ ंके आधार पर चयन करते ह)। 

c. एटंी-केिकंग एज,ट 

पाउडर वाले खा/ पदाथ< नमी के संपक<  म& आने पर ग�ुछेदार हो जाते ह)। िसिलकॉन डाइऑ_साइड, 
कैि9शयम िसिलकेट और पाउडर से9यलूोज़ इसे रोकते ह)। ये कण> पर परत चढ़ाते ह) और नमी सोख 
लेते ह)। ये आपको नमक, बेिकंग पाउडर, िपसी चीनी, मसाला िमMण और कॉफ़+ B+मर म& िमल&गे। 

d. पीएच िनयामक 

अcलता 1वाद, संर�ण और �सं1करण के दौरान होने वाली रासायिनक �ितिBयाओ ंको �भािवत 
करती ह।ै साइि�क एिसड, फॉ1फोAरक एिसड और सोिडयम साइ�ेट pH को समायोिजत और बफर 
करते ह)। बेिकंग सोडा और बेिकंग पाउडर जैसे यीि1टंग एज&ट तकनीक+ Hप से pH िनयामक होते ह) 
जो काब<न डाइऑ_साइड उ�पPन करते ह)। 

7.7.3 संवेदी और पोषण संबंधी योजक 

जबिक पAरर�क और �सं1करण एज&ट पदm के पीछे तकनीक+ काय< करते ह), संवदेी और पोषण 
संबंधी योजक सीधे तौर पर उपभो�ाओ ंके अनभुव को �भािवत करते ह)। 

a. 3प,  वाद और बनावट म, सुधार 
रंग 

रंग खाने को आकष<क बनाते ह)। �ाकृितक रंग चकंुदर, ह9दी, ि1पtिलना, कैरोटीनॉयड और 
एथंोसायिनन से आते ह)। लाल 40, पीला 5 और नीला 1 जसैे िसंथेिटक रंग �यादा चमक+ले और 
ि1थर रंग �दान करते ह), लेिकन इन पर िनयामक दबाव बढ़ता जा रहा ह।ै 

�सं1करण के दौरान खा/ पदाथ< अपना �ाकृितक रंग खो देते ह)। रंग िमलाने से उनका अपेि�त रंग 
वापस आ जाता ह।ै संतरे के रस म& कैरोटीनॉयड िमलाया जाता ह ैतािक साल भर एक जसैा रंग बना 
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रह।े म_खन म& पीला रंग पाने के िलए बीटा-कैरोटीन होता ह।ै मारािशनो चेरी अपने िविश[ चमक+ले 
लाल रंग के िलए रेड 40 का उपयोग करती ह)। 

 वाद एज,ट 

लेबल पर "�ाकृितक 1वाद" या "कृिaम 1वाद" शEद हज़ार> िविश[ यौिगक> को शािमल करता ह।ै 
�ाकृितक 1वाद पौध> या पश ु Xोत> से िनकाले जाते ह)। कृिaम 1वाद सं�ेिषत होते ह), लेिकन 
रासायिनक Hप से �ाकृितक यौिगक> के समान हो सकते ह)। 

वनीला �लेवर वनीला बीPस (महगंी) या �योगशाला म& सं�ेिषत विैनलीन (स1ती) से आता ह।ै 
अिधकांश उ�पाद> म& िसंथेिटक विैनलीन का उपयोग िकया जाता ह।ै फल> के �लेवर म& ताज़ ेफल> 
के 1वाद क+ नकल करने के िलए दज<न> अलग-अलग यौिगक िमलाए जाते ह)। नमक+न �लेवर म& 
यी1ट ए_स�े_ट, हाइ�ोलाइ{ड �ोटीन और िविश[ अमीनो एिसड का उपयोग िकया जाता ह।ै 

 वाद बढ़ाने वाले पदाथ< 

एमएसजी (मोनोसोिडयम bलटूामटे) सबसे �िस2 1वाद बढ़ाने वाला पदाथ< ह।ै यह अपना िविश[ 
1वाद जोड़े िबना ही नमक+न (उमामी) 1वाद को बढ़ा दतेा ह।ै दशक> के शोध म& इसे सरुि�त पाए 
जाने के बावजदू, यह िववादा1पद बना हWआ ह।ै यी1ट ए_स�े_ट और हाइ�ोलाइ{ड वन1पित �ोटीन 
भी इसी तरह का 1वाद �दान करते ह)। 

िमठास 

गरै-पोषक 1वीटनर िबना कैलोरी के िमठास �दान करत े ह)। ए1पाटmम, सBुालोज़, सैकरीन और 
1टीिवया से बने 1वीटनर चीनी से सैकड़> गनुा �यादा मीठे होत ेह), िजससे आहार पेय पदाथL, चीनी-
म�ु उ�पाद> और मधमुहे वाले खा/ पदाथL म& बड़ी माaा म& चीनी क+ जगह इनक+ थोड़ी माaा ही 
ले सकती ह।ै 

7.7.4 फोिट<िफकेशन और पोषण संवध<न 

पोषण योजक �सं1करण के दौरान न[ हWए पोषक त�व> को पनुः बहाल करते ह) या साव<जिनक 
1वा1Cय पAरणाम> म& सधुार के िलए पोषक त�व जोड़ते ह)। 

a. िवटािमन 

आटे को सम2ृ बनाने से िपसाई के दौरान िनकाले गए थायिमन, राइबो�लेिवन, िनयािसन और 
फोिलक एिसड वापस िमल जाते ह)। िवटािमन डी दधू को मज़बतू बनाता ह।ै िवटािमन ए माज<रीन को 
सम2ृ बनाता ह।ै अनाज म& अ_सर �ित सिव�ग कई िवटािमन> क+ दिैनक आव6यकता का 25-
100% होता ह।ै 
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1998 म& आटे को फोिलक एिसड से अिनवाय< Hप से सम2ृ करने स ेPयरूल ट्यबू दोष 35% तक 
कम हो गए। 1920 के दशक म& नमक के आयोडीनीकरण से 0यापक Hप से फैली गpडमाला का 
उPमलून हWआ। दधू म& िवटािमन डी ने Aरकेट्स को रोका। ये ह1त�ेप दशा<ते ह) िक पोषण संबंधी परूक 
कैसे जन 1वा1Cय सम1याओ ंका समाधान करते ह)। 

b. खिनज 

कैि9शयम संतरे के रस और पौध> से �ाw दधू के िवक9प> को मज़बतू बनाता ह।ै आयरन आटे और 
अनाज को सम2ृ बनाता ह।ै नमक म& मौजदू आयोडीन थायराइड क+ कमी को रोकता ह।ै िज़कं और 
अPय सgूम खिनज भोजन �ित1थापन उ�पाद> और मज़बतू पेय पदाथL म& पाए जाते ह)। 

c. अमीनो अiल 

कुछ उ�पाद> म& िविश[ अमीनो एिसड िमलाए जाते ह), जैसे लाइिसन (अ_सर अनाज आधाAरत 
आहार म& सीिमत माaा म&) या टॉAरन (ऊजा< पेय म&)। इनका उपयोग मdुयतः एथलीट> या िविश[ 
आहार संबंधी ज़Hरत> वाले लोग> के िलए िवशेष पोषण उ�पाद> म& िकया जाता ह।ै 

7.8 सरुRा मानक और !नयामक !नर-Rण 

a. एफडीए अनुमोदन /िbया 

िकसी भी नए योजक के खा/ आपिूत< म& �वेश करने से पहले, िनमा<ताओ ंको FDA के सम� 
उसक+ सरु�ा �मािणत करनी होती ह।ै इसके िलए आव6यक ह:ै 

• रासायिनक पहचान और संरचना 

• भोजन म& �1तािवत उपयोग 1तर 

• िविनमा<ण �िBया िववरण 

• योजक का पता लगाने के िलए िव�ेषणा�मक िविधयाँ 

• 0यापक िवष िव�ान अJययन (पश ुपरी�ण, चयापचय अJययन, संभािवत मानव �भाव) 

FDA सभी आकंड़> क+ समी�ा करता ह ैऔर या तो िविश[ 1तर> पर िविश[ उपयोग> के िलए 
एिडिटव को मज़ंरूी दतेा ह,ै या उसे अ1वीकार कर दतेा ह।ै  

b. जीआरएएस ि थित 

कुछ पदाथL को सरुि�त उपयोग के लंबे इितहास या 0यापक �कािशत शोध के आधार पर 
"सामाPयतः सरुि�त माना जाता ह"ै। नमक, चीनी, िसरका, बेिकंग सोडा और कई मसाल> को 
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GRAS दजा< �ाw ह।ै यिद िवशषे�> क+ सहमित सरु�ा का समथ<न करती ह,ै तो नए पदाथL को 
GRAS दजा< �ाw हो सकता ह।ै 

c. अंतररा[wीय मानक 

खा/ योजक> पर संय�ु एफएओ/डE9यएूचओ िवशेष� सिमित (जईेसीएफए) अतंररा|�ीय 1तर पर 
योजक> का म9ूयांकन करती ह।ै व े1वीकाय< दिैनक सेवन (एडीआई) िनधा<Aरत करते ह)—वह माaा 
जो एक 0यि� 1वा1Cय जोिखम के िबना जीवन भर �ितिदन ले सकता ह।ै दिुनया के िनयामक 
िनकाय अपने मानक िनधा<Aरत करते समय जेईसीएफए म9ूयांकन का उपयोग करते ह)। 

d. चल रही िनगरानी 

सरु�ा म9ूयांकन केवल अनमुोदन पर ही समाw नह8 होता। िनयामक एज&िसयाँ नए शोध पर नज़र 
रखती ह) और यिद साgय सम1याओ ंका संकेत दतेे ह) तो अनमुोदन रU कर सकती ह)। रेड नंबर 3 को 
दशक> से इ1तेमाल के बावजदू �ितबंिधत िकया जा रहा ह ै_य>िक नए साgय> ने िचंताए ँपैदा क+ ह)। 
िव�ान क+ �गित के साथ यह �णाली भी अनकूुिलत होती रहती ह।ै 

e. लेबल आवTयकताए ँ

सभी योजक> को उनके सामाPय नाम या ई-नंबर (यरूोप म&) hारा घटक लेबल पर घोिषत िकया जाना 
चािहए। यह पारदिश<ता उपभो�ाओ ंको सिूचत िवक9प चनुने म& मदद करती ह ैऔर सम1या उ�पPन 
होने पर �ैिकंग म& भी स�म बनाती ह।ै 

7.9 योजक. के उपयोग के �लए सामा�य �स�ांत 

1. यह सिुनिGत िकया जाना चािहए िक उपयोग क+ वा1तिवक आव6यकता मौजदू ह।ै 
2. लcबे समय तक िनयिमत सेवन करने पर भी इसका कोई �ितकूल शारीAरक और हािनकारक 

�भाव नह8 होता - सरुि�त होना चािहए - हािनरिहत होना चािहए। 
3. इससे भोजन का पोषक म9ूय कम नह8 होना चािहए। 
4. इसम& सहमत िविनदmश> क+ पिु[ होनी चािहए। 
5. जहां संभव हो, काननू म& िकसी िदए गए योजक क+ अिधकतम 1वीकाय< माaा को 

पAरभािषत िकया जाना चािहए। 
6. यहां तक िक जब िकसी योजक को हािनरिहत माना जाता ह,ै तो इसके ससंुगत �भाव को 

यथासंभव कम उपयोग करना उिचत (वांछनीय) लगता ह।ै 
7. सभी खा/ योजक> को िनरंतर िनगरानी म& रखा जाना चािहए और जहां भी आव6यक हो, 

उपयोग क+ बदलती पAरि1थितय> और नई वै�ािनक जानकारी के मUनेजर उनका 
पनुमू<9यांकन िकया जाना चािहए। 
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8. भोजन म& पोषक त�व> को शािमल करने को उ/ोग क+ 1वतंa पहल पर नह8 छोड़ा जाना 
चािहए, बि9क सामाPय Hप से इसे �ितबंिधत िकया जाना चािहए और केवल िवशेष 
मामल> म& ही �ितबंध क+ छूट दी जानी चािहए। 

अHयास /I -2 

A. सही अथवा गलत बताइए:  

1. दिुनया के िनयामक िनकाय अपने मानक िनधा<Aरत करते समय जईेसीएफए म9ूयांकन का 
उपयोग करते ह)। 

2. अिधकांश उ�पाद> म& िसंथेिटक विैनलीन का उपयोग िकया जाता ह।ै 
3. नमक म& मौजदू आयोडीन थायराइड क+ कमी को बढाता ह।ै 
4. गरै-पोषक 1वीटनर िबना कैलोरी के िमठास �दान करते ह)।  
5. ए1पाटmम, सBुालोज़, सैकरीन और 1टीिवया से बने 1वीटनर चीनी से कम  मीठे होते ह)। 
6. �सं1करण के दौरान खा/ पदाथ< का अपना �ाकृितक रंग बना रहता ह।ै  

 
B. Fर�  थान भFरए  

a. सोिडयम ब&जोएट और पोटेिशयम सॉबmट �मखु……………..ह)। 
b. ………………. पके हWए माल म& फफंूदी लगने से रोकता ह।ै 
c. …………………..ऑ_सीकरण को रोकते ह)। 
d. ………….जमै और जलेी को गाढ़ा बनाता ह।ै 
e. ………………… सबसे �िस2 1वाद बढ़ाने वाला पदाथ< ह।ै 
f. स9फर डाइऑ_साइड और स9फाइट सखू ेमवे>, वाइन और कुछ �सं1कृत खा/ पदाथL म& 

……………..क+ विृ2 को रोकते ह)। 
g. लेिसिथन (अ_सर सोया से �ाw) सबसे आम �ाकृितक …………….. ह।ै 

 

7.10 सारांश 

खा/ योजक> को जानबझूकर खा/ पदाथL म& िमलाया जाता ह ैऔर व े1वाभािवक Hप से भोजन 
का िह1सा नह8 होते ह)। खा/ रासायिनक योजक आधिुनक खा/ िनमा<ण म& आव6यक तकनीक+ 
काय< करते ह)। ये सरु�ा बनाए रखते ह), सिुवधाजनक उ�पाद �दान करते ह), पोषण म& सधुार करते ह), 
और उपभो�ाओ ं क+ अपे�ानसुार 1वाद और बनावट �दान करते ह)। उपयोग के िलए 1वीकृत 
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हजार> यौिगक> का कठोर सरु�ा म9ूयांकन िकया गया ह ैऔर उनक+ िनगरानी जारी ह।ैखा/ योजक> 
और रसायन>—पAरर�क>, �सं1करण एज&ट>, पोषण वध<क> और संवदेी संशोधक>—के �कार> को 
समझने से पैके{ड खा/ पदाथL म& उनक+ उपि1थित को समझने म& मदद िमलती ह।ै इनम& से ��येक 
िविश[ उU6ेय> क+ पिूत< करता ह ैजो �सं1कृत खा/ उ�पादन को विै\क आबादी के पोषण हतेु 
आव6यक पैमाने पर 0यवहाय< बनाता ह।ै 

हालाँिक कुछ योजक> क+ जाँच ज़Hरी ह ैऔर िनयामक िनगरानी को सतक<  रहना चािहए, िफर भी 
यह 0यव1था आम तौर पर काम करती ह।ै खा/ आपिूत< इितहास म& िकसी भी समय क+ तलुना म& 
�यादा सरुि�त और पौि[क ह,ै आिंशक Hप से इसिलए _य>िक योजक खराब होने से बचाते ह), 
ज़Hरी पोषक त�व �दान करते ह) और िनरंतर गणुव�ा सिुनिGत करते ह)। 

�सं1कृत खा/ पदाथ< तैयार करने वाले या उ�च-गणुव�ा वाले खा/-Yेड एिडिट0स क+ आपिूत< 
करने वाले 0यवसाय> के िलए, ए9केमी िनमा<ताओ ंको �मािणत आपिूत<कता<ओ ंसे जोड़ता ह ैजो 
अतंररा|�ीय सरु�ा और श2ुता मानक> को परूा करने वाले ि�जवmिटव, इम9सीफायर, गाढ़ा करने 
वाले पदाथ<, पोषक यौिगक और अPय खा/ एिडिट0स �दान करते ह)। चाह ेनए उ�पाद िवकिसत कर 
रह े ह> या मौजदूा फ़ॉमू<लेशन को बेहतर बना रह े ह>, अपने िविनमा<ण िविनदmश> और गणुव�ा 
आव6यकताओ ंको परूा करने के िलए िनयामक अनपुालन द1तावज़े>, िव�ेषणा�मक �माणपa> 
और तकनीक+ सहायता hारा समिथ<त सोिस�ग िवक9प> का अPवषेण कर&। 

िविभPन दशे> म&, िकन खा/ योजक> का उपयोग िकया जा सकता ह ैऔर िकन खा/ पदाथL म& 
िकया जा सकता ह,ै इसके संबंध म& अलग-अलग काननू ह), जसैे भारत म& पीएफए 
अिधिनयमऔरिनयम।येकाननूउनखा/योजक>क+माaाऔरनामिनिद<[करतेह)िजPह&कुछखा/पदाथLम&
िमलायाजासकताह।ै 

7.11 अ%यास ��न. के उ�तर 

अHयास /I -1 
सही अथवा गलत बताइए  

1. सही 
2. सही 
3. सही 
4. गलत  
5. गलत  
6. सही 
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7. सही 
8. गलत  

अHयास /I -2 
सही अथवा गलत बताइए  

1. सही 
2. सही 
3. गलत  
4. सही  
5. गलत  
6. गलत 

Fर�  थान भFरए  

1. रोगाणरुोधी संर�क 
2. कैि9शयम �ोिपयोनेट  
3. एटंीऑ_सीड&ट 
4. पेि_टन  
5. एमएसजी (मोनोसोिडयम bलटूामटे)  
6. सgूमजीव>  
7. पायसीकारक  

7.12 !नबंधा�मक ��न 

1. योजक> के उपयोग के िलए सामाPय िस2ांतको िलिखए। 
2. खा/ योजक से आप _या समझते ह?ै िव1तार से बताइए। 
3. खा/ योजक> के कायL क+ 0याdया क+िजए। 
4. खा/ योजक> के वगQकरण का उ9लेख क+िजए। 
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���� 8: ���  ��- 
8.1 ��तावना 
8.2 उ�
ेय  
8.3 खा� एलजj: प&रभाषा  
8.4 �ितकूल खा� �ितिNयाओ ंक< िNयािविध 
8.5 IgE-म:य�थ एलजj �ितिNया (IgE-mediated allergic response) म# शािमल 

चरण 
8.6 खा� एलजj के जोिखम कारक  
8.7 खा� एलजj के लQण 
8.8 खा� ��यजू0तो�पादक पदाथ0 (Food allergens)  
8.9 इओिसनोिफिलक एसोफैिगिटस (Eosinophilic esophagitis)  
8.10 Nॉस-&रएि>टव खा� एलजj (Cross-reactive food allergy) 
8.11 मौिखक एलजj िसंnोम (Oral allergy syndrome (OAS), 
8.12 7यायाम �े&रत खा� एलजj (Exercise-induced food allergy) 
8.13 खा� एलजj का �बंधन 
8.14 सारांश  
8.15 अ+यास �,- के उ.र  
8.16 िनबंधा�मक �,  
8.17 संदभ0 1ंथ सचूी 

8.1 ��तावना 
खा/ एलजQ (Food Allergy) शरीर म& होने वाली एक �ितकूल �ितर�ा �ितिBया ह ैजो िकसी 

भोजन के संपक<  म& आने पर बार-बार उ�पPन होती ह।ै यह िकसी खा/ �ोटीन के �ित असामाPय 

�ितर�ा �ितिBया ह ै िजसे शरीर हािनकारक समझ लेता ह।ै जब खा/ एलजQ से �भािवत 0यि� 

उस खा/ पदाथ< का सेवन करता ह,ै तो उसक+ �ितर�ा �णाली उस �ोटीन के िलए एटंीबॉडी का 

िनमा<ण करती ह ैजो शरीर म& उ�जेक �ितिBयाओ ंऔर असुिवधाजनक ल�ण> को उ��ेAरत करती 

ह।ै वत<मान समय म& यह एक �मखु 1वा1Cय सम1या ह।ै िपछले 20 वषL म& दिुनया भर म&, िवशषे Hप 

से पिGमी िवकिसत दशे> म&, इसक+ 0यापकता म& उ9लेखनीय विृ2 हWई ह।ै िवकासशील दशे> म& 
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अथ<0यव1थाओ ं के िवकास तथा पिGमी जीवनशलैी अपनाने के साथ-साथ खा/ एलजQ क+ 

सम1या म& विृ2 हो रही ह।ै वय1क> म& खा/ एलजQ का अनमुािनत कुल �सार 5% और ब�च> म& 

8% ह।ै 

8.2 उ	े�य  

इस इकाई के अJययन के उपरांत िश�ाथQ; 

• खा/ एलजQ को पAरभािषत कर पाएगं ेतथा एलजQ सcबंधी �ितिBयाओ ंक+ िBयािविध को 

समझ पाएगंे; 

• खा/ एलजQ  के ल�ण> तथा जोिखम कारक>को जान पाएगं;े 

• खा/ ��यजू<तो�पादक पदाथL क+ जानकारी �ाw कर पाएगं;े तथा 

• खा/ एलजQ के उिचत �बंधन के िवषय म& जान पाएगंे।  

8.3 खा�य एलजV: प'रभाषा  

खा/ एलजQ को खा/ संवदेनशीलता (Food sensitivity) के नाम से भी जाना जाता ह।ै यह 

िकसी िवशेष भोजन के �ित एक असामाPय शारीAरक �ितिBया ह।ै वही भोजन अिधकांश 

उपभो�ाओ ं के िलए सरुि�त होता ह ै परंत ु कुछ 0यि�य> म& इसके अंतY<हण से शरीर म& कई 

असामाPय �ितिBयाए ं िदखाई  दतेी ह)। खा/ एलजQ िकसी िविश[ खा/ पदाथ< के �ित �ितर�ा 

�णाली क+ असामाPय �ितिBया ह,ै िजसम& शरीर गलती से िकसी खा/ �ोटीन को हािनकारक मान 

लेता ह ैऔर एक �ितर�ा �ितिBया उ�पPन कर दतेा ह।ै यह �ितिBया शरीर म& चक� ेया पेट खराब 

होने जसैे ह9के ल�ण> से लेकर एनािफलेि_सस (Anaphylaxis) जसैी गभंीर, जानलेवा 

�ितिBयाओ ंतक हो सकती ह ैजो कुछ मामल> म& जानलेवा भी िस2 हो सकती ह।ै िजन खा/ 

पदाथL से शरीर म& एलजQ के ल�ण उ�पPन होते ह) उPह& खा/ ��यजू<तो�पादक पदाथ< (Food 

allergens) कहा जाता ह।ै  

एनािफलेि_सस एक गंभीर तथा जानलेवा एलजQ �ितिBया होती ह ैजो परेू शरीर को �भािवत करती 

ह।ै यह �ितिBया शरीर के िकसी एलजmन के संपक<  म& आने के कुछ सेकंड या िमनट> के भीतर हो 

सकती ह।ै ल�ण> म& �वचा पर चक�,े खजुली, मतली, उ9टी, सांस लेने म& किठनाई, घरघराहट और 
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अिभघात (shock) शािमल ह)। इस ि1थित म& यिद तरंुत उपचार न िकया जाए तो पAरणाम1वHप 

बेहोशी या म�ृय ुभी हो सकती ह।ै  

8.4 �!तकूल खा�य �!तEOयाओ ंक= EOया(वMध 

दिूषत भोजन या उसम& उपि1थत सgूमजीव> या परजीिवय> से िनकलने वाले िवषा� पदाथ< भोजन 

संबंधी बीमाAरय> का कारण बनते ह)। गरै-िवषा� �ितकूल खा/ �ितिBयाओ ं म& िविश[ खा/ 

पदाथL के सेवन के कारण होने वाली �ितिBयाए ंशािमल होती ह), िजसे "खा/ अितसंवदेनशीलता" 

कहा जाता ह ैतथा आमतौर पर खा/ एलजQ कहा जाता ह।ै खा/ एलजQ, खा/ िवषा�ता से िभPन 

होती ह,ै जो आमतौर पर खराब या दिूषत भोजन के सेवन के कारण होती ह ैऔर उस भोजन को 

खाने वाले एक से अिधक लोग> को �भािवत करती ह।ै 

गरै-िवषा� एलिज<क अितसंवदेनशीलता (non-toxic allergic hypersensitivity) �ितर�ा-

मJय1थ (immune mediated) होती ह,ै अथा<त इसम& �ितर�ा तंa शािमल होता ह।ै एंटीबॉडी, 

eला{मा कोिशकाओ ंhारा िकसी एटंीजन या एलजmन क+ �ितिBया म& इcयनुोbलोबुिलन उ�पािदत 

होते ह)। एटंीजन आमतौर पर एक बा� पदाथ< (जसैे �ोटीन, बै_टीAरया, िवषाण,ु पॉलीसेकेराइड 

आिद) होते ह) जो एटंीबॉडी उ�पादन को उ�िेजत करते ह)। दसूरी ओर, एलजmन या ��यूज<तो�पादक 

पदाथ< शरीर के िलए बा� पदाथ< होते ह) जो �ितर�ा �णाली के साथ पर1पर िBया करके एलिज<क 

�ितिBया उ�पPन करते ह)। एटंीबॉडी के पाँच वगL क+ पहचान क+ गई ह:ै इcयनुोbलोिबनA (IgA), 

इcयनुोbलोिबन D (IgD), इcयनुोbलोिबन E (IgE), इcयनुोbलोिबन G (IgG) और इcयनुोbलोिबन 

M (IgM)। 

इcयनूोbलोिबन ई (IgE) परजीिवय> को ख�म करने म& मदद करता ह ैऔर एलजQ �ितिBयाओ ंके 

िलए िजcमदेार होता ह,ै िजसे आमतौर पर खा/ अितसंवदेनशीलता या खा/ एलजQ कहा जाता ह।ै 

यह �ितिBया तब होती ह ै जब �ितर�ा �णाली सामाPय Hप से हािनरिहत खा/ �ोटीन पर 

�ितिBया करती ह ैिजसे शरीर गलती से हािनकारक Hप म& पहचान लेता ह।ै इस �ितर�ा �ितिBया 

को आईजीई-मJय1थ �ितिBया (IgE-mediated reaction) के Hप म& वगQकृत िकया जाता ह।ै 
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�ितकूल खा
 �िति�याए ं

गैर-िवषा� िवषा� 

(जीवाणु िवष, कवक िवष, 
रसायन, अDय) 

अितसंवेदनशीलता 

एलजx संबंधी 
अितसंवेदनशीलता 

गैर-एलजx संबंधी 
अितसंवेदनशीलता 

IgE-मLय थ 

− खा� 

एलजx 

− हेिgमD2स  

(आतँ 
परजीवी) 

गैर IgE-मLय थ 

− एटंीजन-एटंीबॉडी  

(IgG और IgM) 
कॉiyलेRस 
अितसंवेदनशील
ता 

− खा� अिस[णुता 

− एजंाइम क� कमी 

− खा� योजक 

− खा� उ�ेजक 

− खा� अपच  

− मनोवैzािनक 

/ितिbयाए ँ

− दवा सiबंधी 

/ितिbयाए ँ
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8.5 IgE-मXय�थ एलजV �!तEOया (IgE-mediated allergic 

response) म$ शा�मल चरण 

IgE से संबंिधत एनािफलेि_टक त�काल अितसंवदेनशीलता आमतौर पर एलजQ �ितिBयाओ ंके 

िलए िजcमदेार होती ह।ै 

मलूतः, IgE-मJय1थ एलजQ �ितिBया म& तीन चरण शािमल होते ह)। इनम& शािमल ह): 
चरण 1: संवदेीकरण 

चरण 2: �ारंिभक चरण �ितिBया 

चरण 3: अिंतम चरण �ितिBया 

आइए इन सभी चरण> के िवषय म& िव1तारपवू<क जान&।  
चरण 1: शरीर क+ �ितर�ा �णाली आमतौर पर िवषा� पदाथL, बै_टीAरया या िवषाणओु ं क+ 

उपि1थित पर इनसे लड़ने के िलए एक रासायिनक �ितिBया उ�पPन करती ह।ै हालांिक, कभी-कभी 

�ितर�ा �णाली आमतौर पर साधारण पदाथL जसैे भोजन या पराग (pollen) के �ित संवदेनशील 
हो जाती ह ै तथा उनके �ित �ितिBया करती ह।ै इसिलए, संवेदीकरण IgE-मJय1थ एलजQ 

�ितिBया का पहला चरण ह।ै एलजQ क+ �ितिBया होने तथा ल�ण> के �दिश<त होने से पवू< शरीर 

को उस भोजन के संपक<  म& आना आव6यक ह।ै 

खा/ एलजQ से �भािवत लोग> क+ �ितर�ा �णाली असामाPय Hप से संवदेनशील होती ह।ै खा/ 

एलजQ के ल�ण तब उ�पPन होते ह) जब शरीर क+ �ितर�ा �णाली िकसी िवशषे खा/ पदाथ< म& 

मौजदू �ोटीन के �ित �ितिBया करती ह।ै इस �ोटीन को एलजmन कहते ह)। एलजmन 0यि� के शरीर 

क+ एटंीबॉडी को उस बाहरी पदाथ< पर आBमण करने के िलए �ेAरत करता ह।ै इस �कार, एलजmन के 

�ारंिभक संपक<  से एलजmन-िविश[ IgE का उ�पादन होता ह।ै 

एलजmन-िविश[ IgE के उ�पादन से रासायिनक पAरवत<न> क+ एक Mृंखला �ितिBया शHु होती ह,ै 

जो शरीर म& �ितकूल �ितिBयाओ ंका कारण बनती ह।ै �ितिBया भोजन खाने के तरंुत बाद, कुछ 

िमनट> म&, या कई घटं> के बाद हो सकती ह ै(IgE एटंीबॉडी के एलजmन के संपक<  म& आने के कुछ ही 
िमनट> के भीतर)। यह एलजQ �ितिBया का दसूरा चरण ह ैिजसे /ारंिभक चरण /ितिbया कहा 

जाता ह।ै जसैे ही भोजन पचता ह,ै यह हमारे शरीर क+ कुछ कोिशकाओ ंको बड़ी माaा म& भोजन-

िविश[ IgE का उ�पादन करने के िलए �ेAरत करता ह।ै यह कोिशकाओ ं को िह1टामाइन 

(histamine) जसैे रसायन Xािवत करने के िलए �ेAरत करता ह,ै जो �ारंिभक एलजQ �ितिBया का 



खा� सुर�ा एवं गुणव�ा िनयं�ण                  HSC (N)- 304 

उ�राख�ड मु� िव�िव�ालय 125 

 

एक �मखु मJय1थ ह,ै जो मांसपेिशय> म& कसाव, बलगम Xाव, संवहनी पारगcयता और संवदेी 

तंिaका उ�ेजना पैदा करता ह।ै 

उदाहरण के िलए यिद आपको िकसी िविश[ खा/ से एलजQ ह,ै तो उसे खाते ही आपको मुहँ म& 

खजुली महससू हो सकती ह।ै त�पGात आमाशय म& खाना पचने के बाद, आपको उ9टी, द1त या 

दद< जसैी जठरांa संबंधी परेशािनयाँ हो सकती ह)। जब भोजन के एलजmन र��वाह म& �वेश करते ह), 

तो व ेआपके र�चाप को कम कर सकत ेह)। जसैे ही एलजmन �वचा तक पहWचँते ह), व ेलाल चक�,े 

िप�ी या एि_ज़मा पैदा कर सकते ह)। जब एलजmन फेफड़> तक पहWचँते ह), तो व ेवायमुाग< म& tकावट, 

अ1थमा आिद का कारण बन सकते ह)। 

एलजmन �ितर�ा कोिशकाओ ं(जसैे, मा1ट कोिशकाए,ँ टी-कोिशकाए)ँ को उ�जेक मJय1थ> (जसैे, 

9यकूोि�एPस, साइटोकाइPस) के उ�पादन के िलए भी उ�िेजत करता ह।ै ये नविनिम<त मJय1थ 

पो1टकेिपलरी एडंोथेिलयल कोिशकाओ ंपर काय< करते ह), eला{मा के बिहवा<ह को बढ़ावा दतेे ह)। 

इससे 1थानीयकृत शोफ, पAरसंचारी 9यकूोसाइट्स का आसंजन, इयोिसनोिफ9स, Pय�ूोिफ9स और 

बेसोिफ9स का ऊतक> म& Aरसाव (localized oedema, adhesion of circulating 

leukocytes, infiltration of tissues by eosinophils, neutrophils, and basophils) 

होता ह।ै कई घटं> के दौरान यह उ�जेक कोिशकाए ँसिBय हो जाती ह) और मJय1थ> का Xावण 

करती ह) जो उ�ेजक �ितिBयाओ ंको और बढ़ाती ह)। यह अिंतम चरण क+ �ितिBया ह।ै 

सबसे अिधक िदखने वाले ल�ण �वचा, \सन, �दय और जठरांa �णाली से जड़ेु होते ह)। 

�णालीगत एनािफलेि_सस (Systemic anaphylaxis) (गभंीर एलिज<क अितसंवदेनशीलता) 

सबसे खतरनाक एलिज<क �ितिBया ह ैऔर इसम& पेट दद<, मतली, उ9टी, सायनोिसस, र�चाप म& 

िगरावट, सीने म& दद<, अितसार, सदमा और म�ृय ुशािमल हो सकती ह।ै  

8.6 खा�य एलजV के जो>खम कारक  

आईजीई-मJय1थ �ितकूल �ितिBया, िजसे आमतौर पर खा/ अितसंवदेनशीलता या खा/ एलजQ 

कहा जाता ह,ै से सcबंिधत ल�ण शरीर म& कुछ ही िमनट> म& �कट होते ह)। यह आमतौर पर काफ+ 

गभंीर होते ह) और एनािफलेि_टक शॉक के मामल> म&, घातक भी हो सकते ह)। खा/ एलजQ से जड़ेु 

शरीर म& अ0यवि1थत काया<�मक पAरवत<न> को Jयान म& रखते हWए यह आव6यक ह ै िक हम उन 

जोिखम कारक> को समझने क+ कोिशश कर& जो खा/ एलजQ के िवकास के िलए िविश[ ह)। 
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खा/ एलजQ तब होती ह ैजब िकसी िवशेष भोजन के सेवन hारा शरीर म& एक िविश[ �ितर�ा 

�ितिBया उ�पPन होती ह।ै दसूरे शEद> म&, िकसी भोजन (एंटीजन) या भोजन म& मौजदू िकसी त�व 

(एलज<न, आमतौर पर एक �ोटीन) के संपक<  म& आना खा/ एलजQ के िवकास हते ुपवूा<कांि�त ह।ै 

िकसी िवशषे भोजन के अ�यिधक संपक<  म& आना भी खा/ एलजQ का एक �मखु जोिखम कारक ह।ै 

उदाहरण के िलए िजन दशे> म& चावल मdुय भोजन ह ै जैसे जापान, वहाँ चावल एक आम खा/ 

एलज<न ह।ै भारत म& चना एक आम खा/ एलजmन ह।ै ब�च> म& मdुयत: अडें, गाय के दधू, मूगंफली, 

गहे�,ं सोया और मछली hारा एलजQ दखेी जाती ह।ै वय1क> म& मूगंफली, अखरोट या बादाम, मछली 

और शलेिफश (जैसे झ8गा, Bैबिफ़श, लॉब1टर, केकड़ा) आमतौर पर एलजQ का कारण बनते ह)। 

खा/ एलजQ के अलावा, अPय जोिखम कारक> म& आनवुिंशकता, जठरांaीय पारगcयता और 

पया<वरणीय कारक शािमल ह)। एटोिपक रोग के िवकास म& आनवुिंशकता एक �मखु भिूमका 

िनभाती ह।ै एटोपी का अथ< ह ैिकसी 0यि� म& एलजQ के �ित अित-संवदेनशीलता क+ आनवुिंशक 

ि1थित के कारण एलजQ िवकिसत होने क+ संभावना। 

अिधकांश मामल> म& एलजQ तब होती ह ैजब िकसी 0यि� म& कुछ एलजmन के �ित आनवुिंशक 

संवदेनशीलता होती ह ैऔर वह उस पदाथ< के संपक<  म& आता ह।ै एलजQ का पाAरवाAरक इितहास भी 

एलजQ िवकिसत होने के जोिखम को बढ़ाता ह।ै 

जठरांaीय पारगcयता के कारण एटंीजन का �वशे सगुcय हो जाता ह।ै जठरांaीय पारगcयता �ारंिभक 

शशैवाव1था म& सवा<िधक होती ह ैऔर आतँ> के पAरप_व होने के साथ कम होती जाती ह।ै जठरांa 

संबंधी रोग, कुपोषण, समयपूव< जPम और �ितर�ा-अ�मता जसैी अPय ि1थितयाँ भी बढ़ी हWई 

पारगcयता और खा/ एलजQ िवकिसत होने के जोिखम से जड़ुी हो सकती ह)। 

पया<वरणीय कारक> म& रोगाणओु ंके शीz संपक< , तंबाकू का धआु,ँ 0यायाम और सदQ शािमल ह)। 

िशशओु ंऔर छोटे ब�च> म& एलजQ क+ संभावना सबसे अिधक होती ह ै _य>िक उनक+ �ितर�ा 

�णाली अिवकिसत होती ह।ै 

अHयास /I 1 

Fर�  थान भFरए। 

i. खा/ एलजQ म& शरीर गलती से खा/ म& उपि1थत िकसी ...................... को हािनकारक मान 
लेता ह ैऔर �ितर�ा �ितिBया उ�पPन कर दतेा ह।ै 
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ii. एलजmन के संपक<  म& आने पर गभंीर तथा जानलेवा एलजQ �ितिBया िजसम& �वचा पर चक�,े 
खजुली, मतली, उ9टी, सांस लेने म& किठनाई, घरघराहट और अिभघात (shock) शािमल 
ह),………………………….. कहलाती ह।ै 

iii. खा/ अितसंवदेनशीलता या खा/ एलजQ के िलए ................................ एटंीबॉडी िजcमदेार 
होते ह)।  

iv. ……………………. IgE-मJय1थ एलजQ �ितिBया का पहला चरण ह ै िजसम& �ितर�ा 
�णाली आमतौर पर साधारण पदाथL जसैे भोजन या पराग (pollen) के �ित संवदेनशील हो 
जाती ह।ै 

v. �ारंिभक चरण �ितिBया म& भोजन-िविश[ IgE कोिशकाओ ं को .......................... जसैे 
रसायन Xािवत करने के िलए �ेAरत करता ह,ै जो �ारंिभक एलजQ �ितिBया का एक �मखु 
मJय1थ ह।ै  

vi. ......................... का अथ< ह ै िकसी 0यि� म& एलजQ के �ित अित-संवदेनशीलता क+ 

आनवुिंशक ि1थित के कारण एलजQ िवकिसत होने क+ संभावना। 

8.7 खा�य एलजV के लRण 

खा/ एलजQ के ल�ण शरीर के िकसी भी िह1से को �भािवत कर सकते ह), िजसम& एक ही समय म& 

शरीर के िविभPन िह1से शािमल ह)। हालांिक शरीर के िविभPन भाग> / तंa> म& िविभPन �कार के 

ल�ण �ि[गत होते ह)।  
1. जठरां� संबंधी ल�ण 

पेट दद<, मतली, उ9टी, द1त, जठरांa र�Xाव, बहृदांaशोथ (colitis), सजून, �ोटीन-�यकारी 

आaंिवकृित (protein-losing enteropathy) 

2. Gवचा/Gवचा संबंधी ल�ण 

खजुली, लािलमा, अिट<केAरया (िप�ी), एिंजयोएडेमा (र� वािहकाओ ं क+ सूजन), लािलमा, 

एि_जमा, एAरथेमा (�वचा क+ सजून)।  
3. �सन संबंधी ल�ण 

नाक बहना, खांसी, वायमुाग< म& tकावट, वायमुाग< म& जकड़न, घरघराहट, 1वरयंa शोफ, अ1थमा, 

राइनाइिटस। 

4. /णालीगत अिभ.यि�याँ 

िवकास म& िवफलता, तीsYािहता, िनcन र�चाप, अतालता(असामाPय या अिनयिमत �दय गित)।  
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5. तंि�का संबंधी .यवहार 

िसरदद<, िचड़िचड़ापन, बेचैनी।  

8.8 खा�य ��यूज0तो�पादक पदाथ0 (Food allergens)  

खा/ एलजmन भोजन म& मौजदू पदाथ<, आमतौर पर एक �ोटीन होता ह ैजो संवदेनशील 0यि�य> म& 

एलजQ क+ �ितिBया उ�पPन करता ह।ै ये �ितिBयाए ँतब होती ह) जब �ितर�ा �णाली गलती से 

खा/ �ोटीन को शरीर हते ु हािनकारक समझ लेता ह ै और उसक+ �ितिBया म& एटंीबॉडी जसैे 

इcयनूोbलोिबन ई (IgE) का उ�पादन करता ह।ै  

भारत म& सबसे आम खा/ एलजQ कारक> म& "आठ मdुय कारक" ह), िजसम& दधू, अडें, मछली, 

शलेिफश, मूगंफली, सोयाबीन, गहे� ँ और मेव े शािमल ह)। इन एलजQ कारक> को भारतीय खा/ 

सरु�ा मानक �ािधकरण (FSSAI) के अनसुार खा/ पैकेिजगं पर काननूी Hप से घोिषत करना 

आव6यक ह।ै अPय सामाPय एलजQ कारक> म& ितल, सरस>, अजवाइन, स9फाइट, 9यिूपन और 

मोल1क शािमल ह)। कई शोध अJययन> से राजमा जसैी फिलय> के साथ-साथ िविश[ सिEजय> 

और मसाल> (कुछ अJययन> म& पालक, िमच< पाउडर, धिनया और चाय को भी सामाPय एलजQ 

कारक के Hप म& सचूीब2 िकया गया ह)ै से भी एलजQ का संकेत िमलता ह।ै इसके अितAर� सखूे 

मवे ेजसैे खजरू और अजंीर भी एलजQ के ल�ण एव ंसंवदेनशीलता उ�पPन करने वाले माने जाते ह)। 

आम खा� एलजaन 

1. दूध: यह पनीर, दही, चीज़, िमठाईय> और आइसB+म जसैे दbुध उ�पाद> म& पाया जाता ह।ै दधू 

का उपयोग बेक िकए गये खा/> जसैे �ेड, िबि1कट, कुक+ज़ तथा कई अPय �सं1कृत खा/ 

पदाथL म& भी िकया जाता ह।ै 

2. अंडे: अडें का उपयोग बेक िकए गये खा/> जसैे केक, िबि1कट म&, सॉस और कुछ �सं1कृत 

मांस उ�पाद> म& िकया जाता ह।ै 

3. मछली: इसम& कॉड, टूना और सा9मन जसैी कई �कार क+ मछिलयाँ शािमल ह) जो ताज़ा, 

िहमीकृत या �सं1कृत Hप> म& पाई जा सकती ह)। 
4. b टेिशयन शेलिफश: इसम& झ8गा, केकड़ा, लोE1टर और अPय शेलिफश शािमल ह), जो 

अ_सर सम�ुी 0यंजन> म& पाई जाती ह)। 
5. मेवे: इसम& बादाम, अखरोट, काज,ू और पेड़> पर उगने वाले अPय मवे ेशािमल ह)। 
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6. मंूगफली: यह कई �सं1कृत खा/ पदाथL और 1नै_स म& पाया जाने वाला एक आम एलजmन ह।ै 

7. गेह}:ँ भारतीय आहार म& गहे� ँ का आहार म& �मखु 1थान ह।ै रोटी के अलावा यह कई बेकरी 

उ�पाद> जसैे �ेड, िबि1कट, केक तथा मैBोनी, पा1ता और अPय अनाज-आधाAरत उ�पाद> म& 

पाया जाता ह।ै 

8. सोयाबीन: भारतीय आहार म& सोयाबीन मdुयत: दाल के Hप म& ली जाती ह।ै इसके अितAर� 

यह सोया दधू, टोफू, एडामेम (अपAरप_व सोयाबीन) और कई �सं1कृत खा/ पदाथL म& पाया 

जाता ह।ै 

9. ितल: यह एक �मखु एलजmन ह ैजो अ_सर बेकरी उ�पाद>, सॉस और कुछ िविश[ 0यंजन> म& 

पाया जाता ह।ै 

10. सरस�: भारत म& सरस> मसाले (सरस> के बीज) एव ंतेल के Xोत के Hप म& �योग म& लाया 

जाता ह।ै कई 0यंजन> म& सरस> के पाउडर का भी इ1तेमाल िकया जाता ह।ै 

11. ~लूटेन यु� अनाज: गेह� ँ के अितAर� अPय अनाज जसैे राई, जौ और जई म& bलूटेन �ोटीन 

होता ह ैजो एक �मखु खा/ एलजmन ह।ै 

8.9 इओ�सनोEफ�लक एसोफैMगIटस (Eosinophilic esophagitis)  

इओिसनोिफिलक एसोफैिगिटस (EoE) एक दीघ<कािलक एलजQ या �ितर�ा ि1थित ह,ै िजसम& 

इओिसनोिफल नामक एक �कार क+ \ेत र� कोिशका Yासनली म& जमा हो जाती ह,ै िजससे सजून 

और िनगलने म& किठनाई हो सकती ह।ै यह अ_सर खा/ एलजQ या अPय एटोिपक ि1थितय> , जसैे 

अ1थमा या एि_जमा के कारण होता ह।ै ल�ण> म& िनगलने म& परेशानी, भोजन अटकना, खाने के 

बाद मतली, उ9टी, सीने म& दद< और पेट म& दद< शािमल हो सकत ेह)। इसके उपचार के िवक9प> म& 

खा/ एलजmन को आहार से हटाना, 1टेरॉयड और कुछ मामल> म& Yासनली का फैलाव 

(esophageal dilation) शािमल ह।ै 

8.10 Oॉस-'रएि9टव खा�य एलजV (Cross-reactive food 

allergy) 

Bॉस-Aरएि_टव खा/ एलजQ तब होती ह ै जब शरीर िविभPन खा/ पदाथL म& समान �ोटीन को 

एलज<न समझ लेता ह,ै िजससे उन खा/ पदाथL के �ित भी �ितर�ा �ितिBया उ�पPन हो जाती ह ै

िजनसे ��य� Hप स ेएलजQ नह8 होती ह।ै यह पराग और पौध> के बीच, िविभPन मवे>, शलेिफश या 
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दधू/दघु उ�पाद> म& भी हो सकता ह।ै �बंधन के िलए एलजQ िवशषे� hारा सावधानीपवू<क िनदान क+ 

आव6यकता होती ह,ै _य>िक एलजQ परी�ण से उन खा/ पदाथL के िलए भी सकारा�मक पAरणाम 

आ सकते ह) िजPह& आप वा1तव म& खा सकते ह)। 

उदाहरण के िलए, यिद आपको िMcप मछली से एलजQ ह,ै तो एलजQ परी�ण से आमतौर पर पता 

चलेगा िक आपको अPय शेल िफश, जसैे केकड़ा, झ8गा मछली और Bे मछली से भी एलजQ ह।ै 

इसे Bॉस-Aरएि_टिवटी कहा जाता ह।ै 

8.11 मौ>खक एलजV �सZंोम (Oral allergy syndrome, OAS) 

ओरल एलजQ िसं�ोम या पराग-खा/ एलजQ िसं�ोम (PFAS), मुहं और गले म& होने वाली एक 

ह9क+ एलजQ ह ैजो कुछ क�चे फल, सिEजय>, मवे> या लेटे_स से होती ह।ै यह परागज {वर (ह े

फ+वर या एलिज<क राइनाइिटस) से पीिड़त लोग> म& पराग और कुछ खा/ पदाथL म& समान �ोटीन 

संरचना के कारण िवकिसत होती ह।ै यह एलजQ �ितिBया आमतौर पर मुहँ और गले तक ही सीिमत 

रहती ह।ै ओरल एलजQ िसं�ोम के ल�ण अ_सर पराग के मौसम के दौरान िदखाई दतेे ह)। सामाPय 

ल�ण> म& ह>ठ>, जीभ, मुहँ या गले म& खजुली, ह>ठ> या गले म& ह9क+ सजून, खजुली या जलन, 

िप�ी, मतली आिद िदखाई देते ह)। इस एलजQ िसं�ोम के �बंधन म& मdुयत: उन क�चे खा/ पदाथL 

के उपयोग से बचना ह ैजो �ितिBया पैदा करते ह)। खाने को पकाकर उपयोग करने से उसक+ �ोटीन 

संरचना बदल जाती ह,ै िजससे एलजQ होने क+ संभावना कम हो जाती ह।ै कुछ खा/ उ�पाद> म& 

एलजQ के ल�ण उ�पPन करने वाला �ोटीन िछ9के म& होता ह,ै इसिलए उन खा/> को छीलकर 

उपयोग करने से एलजQ क+ संभावना कम हो जाती ह।ै एंटीिह1टामाइन दवाए ं ह9के ल�ण> से 

�भावी Hप से राहत िदला सकती ह)। 

8.12 7यायाम �े'रत खा�य एलजV (Exercise-induced food 

allergy) 

0यायाम �ेAरत खा/ एलजQ या भोजन-िनभ<र 0यायाम-�ेAरत एनािफलेि_सस (Food-Dependent 

Exercise-Induced Anaphylaxis), एक दलु<भ ि1थित ह ैजहाँ एनािफलेि_टक �ितिBया केवल 

तब होती ह ैजब 0यि� एक िविश[ भोजन खाता ह ैऔर कुछ घटं> के भीतर 0यायाम भी करता ह।ै 

इस �कार क+ खा/ एलजQ म& अकेले न तो भोजन और न ही 0यायाम गभंीर एलजQ �ितिBया को 

उ��ेAरत करते ह); इसके िलए दोन> के संयोजन क+ आव6यकता होती ह।ै कई मामल> म&, केवल एक 
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िवशेष खा/ पदाथ< ही �ितिBया को ि�गर करता ह ै(जैसे, गहे�,ं मूगंफली), लेिकन कुछ मामल> म&, 

कोई भी खा/ पदाथ< �ितिBया का कारण बन सकता ह।ै इस �कार क+ एलजQ के ल�ण 

एनाफाइलैि_सस के होते ह) और इनम& िप�ी और सजून स ेलेकर सांस लेने म& किठनाई, र�चाप म& 

िगरावट और संभािवत Hप से जीवन के िलए खतरा पैदा करने वाला एनाफाइलैि_टक शॉक तक 

शािमल हो सकता ह।ै इसके �बंधन म& सबसे मह�वपणू< िबंद ुयह ह ैिक िकसी भी शारीAरक गितिविध 

से पहले कई घटं> (अ_सर 4-6 घटें) तक िविश[ उ�जेक खा/ पदाथL से परहजे िकया जाए। 

8.13 खा�य एलजV का �बंधन 

खा/ एलजQ के कारण> क+ पहचान करना और वकैि9पक उपचार को खोजना एक चनुौतीपणू< 

�िBया ह।ै हालाँिक, सही तरीक> को अपनाकर खा/ एलजQ का �भावी ढंग से �बंधन िकया जा 

सकता ह ैतथा 1व1थ जीवन यापन िकया जा सकता ह।ै िनcन िबंदओु ंको Jयान म& रखकर खा/ 

एलजQ का �बंधन उिचत Hप से िकया जा सकता ह।ै  
1. खा� लेबल Lयान से पढ़, 

भारतीय खा/ सरु�ा एव ं मानक �ािधकरण (FSSAI) के अनसुार खा/ िनमा<ताओ ं को खा/ 

लेबल पर एलजmन क+ जानकारी उपलEध कराना आव6यक ह,ै तािक पार-संदषूण के जोिखम को 

कम िकया जा सके। खा/ एलजQ के �बंधन म& सबसे मह�वपणू< कदम> म& से एक ह ैइन खा/ लेबल> 

को Jयान से पढ़ना।  

• एलजx कारक� क� पहचान कर,: सामYी सचूी म& एलजQ कारक> का उ9लेख दखे&। मूगंफली, 

मवेे, दधू, अडें, गहे�,ँ सोया, मछली और शलेिफश जसैे सामाPय खा/ एलजQ कारक> का 1प[ 

Hप से उ9लेख िकया जाना चािहए। 

• पार-संदूषण क� जाँच कर,: कुछ लेबल> पर "इसम&... के अशं हो सकते ह)" (may contain 

traces of...) या "ऐसी सिुवधा म& संसािधत िकया गया ह ैजहाँ... भी संसािधत िकया जाता ह"ै 

(processed in a facility that also processes...) जसैी चेताविनयाँ शािमल होती ह)। ये 

संभािवत पार-संदषूण जोिखम> का संकेत दतेे ह)। 

• अ�तन रह,: खा/ सामYी समय के साथ बदल सकती ह।ै यिद आपने पहले भी कोई उ�पाद 

खरीदा ह,ै तो भी हर बार खरीदते समय लेबल क+ पनुः जांच कर&। 
2. पार-संदूषण (Cross-Contamination) से बच, 
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पार-संदषूण तब होता ह ैजब एलजQ पैदा करने वाले त�व अनजाने म& एक खा/ पदाथ< या सतह से 

दसूरे म& 1थानांतAरत हो जाते ह)। इस जोिखम को कम करने के िलए िनcन कुछ सझुाव िदए गए ह): 
खाना पकाने के उपकरण अलग रख,: एलजQ पैदा करने वाले और एलजmन-म�ु खा/ पदाथL के 

िलए अलग-अलग बत<न, किटंग बोड< और पकाने के बत<न> का इ1तेमाल कर&। इन व1तओु ंको रंग-

कोिडत करने से मदद िमल सकती ह।ै 

• अ'छी तरह से साफ कर,: एलजQ पैदा करने वाले खा/ पदाथL को छूने के बाद हाथ>, बत<न> 

और सतह> को साबनु और पानी से अ�छी तरह धोए।ँ 

• सुरि�त 3प से संCिहत कर,: एलजQ पैदा करने वाले और गरै-एलजQ खा/ पदाथL को 

अलग-अलग, सीलबंद बत<न> म& रसोई के अलग-अलग िह1स> म& रख&।  

खा� एलजx और एनािफलेिRसस क� रोकथाम और उपचार रणनीितयाँ 

िनcन दी गई तािलका म& खा/ एलजQ और एनािफलेि_सस क+ रोकथाम और उपचार से सcबंिधत 

कुछ रणनीितय> को दशा<या गया ह:ै  

रणनीित ल`य रोगी िश�ा और समथ<न आवTयकताए ं

िशशओु ंम& 

एलजQिनक भोजन 

का सेवन 

िविश[ खा/ एलजQ 

के िवकास को रोकना  

• िविश[ एलजQ पैदा करने वाले खा/ पदाथL 

(जसैे, मूगंफली, अडंा) के सेवन के समय, माaा 

और आविृ� के बारे म& िश�ा 

• एलजQ पैदा करने वाले खा/ पदाथL के िशश-ु

सरुि�त Hप> के बारे म& जागHकता (जसै ेपतला 

मूगंफली का म_खन, मसला हWआ उबला 

अडंा) 

• खा/ एलजQ के जोिखम कारक> क+ पहचान 

(जसैे, एि_ज़मा) 

• संवदेीकरण क+ जाँच के संबंध म& साझा िनण<य 

लेना 

• सचूकांक एलजQ �ितिBयाओ ंके बारे म& 

जागHकता 

आहार म& एलजQ �ितिBयाओ ं • पोषण लेबल पढ़ना और समझना 
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हािनकारक खा/ 

पदाथL से परहज़े 

करना। 

 

क+ गभंीरता को रोकना 

और कम करना। 

• पार-सcपक<  और पार-संदषूण के बारे म& 

जागHकता 

• संभािवत Hप से िछपे हWए अवयव> के �ित 

उिचत सतक< ता 

• खा/ एलजQ-िविश[ आ�म-समथ<न और संचार 

कौशल िवकिसत करना (जसैे िव/ालय>, 

रे1टोर&ट, सामािजक काय<Bम> के आयोजक>, 

एयरलाइन> के िलए) 

• सरुि�त खा/ पदाथL तक पहWचँ 

मौिखक 

इcयनूोथेरेपी (खा/ 

एलजQ 

िवसंवदेीकरण) 

 

एलजQ �ितिBयाओ ं

क+ गभंीरता को रोकना 

और कम करना। 

• मौिखक इcयनूोथेरेपी चनुने के िलए 0यि�गत 

साझा िनण<य 

• मौिखक इcयनूोथेरेपी के दौरान संभािवत लाभ>, 

संभािवत जोिखम> और 0यवहार संबंधी सलाह 

को समझना 

आपातकालीन 

दवाए,ं िजनम& 

अतंपmशीय 

एिपनेq+न शािमल 

ह।ै  

 

गभंीर एलजQ 

�ितिBयाओ ं

(एनािफलेि_सस) का 

उपचार; एलजQ के 

ल�ण> क+ गंभीरता 

को कम करना। 

• 0यि�गत आपातकालीन काय< योजना क+ 

समझ 

• गभंीर एलजQ �ितिBयाओ ंऔर एनािफलेि_सस 

के ल�ण> के उपचार के िलए एिपनेq+न के 

उपयोग क+ जानकारी और सहायक दवाओ ं

(जसैे एटंीिह1टामाइन, इनहलेर) क+ भिूमका के 

बारे म& िश�ा। 

 

 

 

 

िशशुओ ंम, खा� एलजx /बंधन से सiबंिधत सुझाव एवं रणनीितयाँ   

जीवन के आगामी वषL म& खा/ एलजQ से बचाव हते ु िशशओु ंएव ंमाताओ ंम& एलजQ �बंधन से 

सcबंिधत कुछ िबंदओु ंपर Jयान दनेा आव6यक ह,ै ये िबंद ुिनcन ह): 
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• एलजQ से बचने के िलए सcभािवत खा/ एलजmन पदाथL से परहजे करना सबसे अ�छा, सरल 

और सरुि�त तरीका ह।ै 

• रोगी और पAरवार को िशि�त करना, िजसम& एलजQ क+ �ितिBया क+ पहचान, सेवन से पहले 

खा/ लेबल पर सावधानीपवू<क Jयान दनेा, रे1तरां से भोजन �ाw करते समय सावधानी बरतना 

और भोजन तैयार करते समय एलजQ पैदा करने वाले खा/ पदाथL के पर1पर संदषूण से बचना 

शािमल ह।ै 

• एनािफलेि_सस क+ ि1थित म& पAरवार> को 0यि�गत एलजQ �बंधन योजनाए ँऔर रोगी-िविश[ 

आपातकालीन दवाए ँ(ए�ेनालाईन, एिपनेq+न) �दान करना। 

• गभा<व1था और 1तनपान के दौरान माँ को एलजQ पैदा करने वाले खा/ पदाथL पर िबना िकसी 

�ितबंध के सामाPय और संतिुलत आहार लेना चािहए। 

• छ: माह क+ आय ुतक िविश[ 1तनपान। 

• परूक आहार (ठोस) eयरूी के Hप म& द& िजसम& थोड़ी माaा म& सिEज़याँ, फल, 1टाच<य�ु खा/ पदाथ< 

और �ोटीन शािमल ह>। िशश ुआहार नमक या चीनी का �योग न कर&। 

• आय-ुउपय�ु परूक आहार के दौरान खा/ एलजQ से जड़ेु खा/ पदाथL को शािमल करना जो 

पAरवार के आहार का िह1सा ह), जसैे गहे�,ं अडंा, मछली/सम�ुी भोजन, मूगंफली और मेव ेआिद। 

• इन खा/ पदाथL को 12 महीने क+ उ� से पहले ही दनेा शHु कर&, लेिकन एक बार म& एक ही नया 

भोजन द&। 

• िशश ुको ये खा/ पदाथ< उसके सामाPय आहार के िह1स ेके Hप म& िनयिमत Hप से दतेे रह& इससे 

बाद म& उस भोजन से एलजQ होने क+ संभावना कम हो सकती ह।ै 

• कभी भी साबुत या मोटे कटे हWए मवे ेन द& _य>िक इनस ेखाना गले म& फँसने का खतरा होता ह।ै 

“अिधक सिbय �िBकोण” िनiन ह_: 

• /ारंिभक आहार पFरचय: िशशओु ं को मूगंफली (11 महीने क+ उ� से पहले) क+ शtुआत 

मूगंफली से सcबंिधत खा/ एलजQ के जोिखम को कम करने म& मदद करती ह।ै 

• सिbय पूवा<नुमान परी�ण: उन सह-एलजQ कारक> का परी�ण जो आमतौर पर संिदbध 

एलजmन के साथ पाए जाते ह)। उदाहरण के िलए, मूगंफली से एलजQ वाले ब�च> म& अPय मवे> और 

ितल के परी�ण क+ अनशुंसा क+ जाती ह।ै पवूा<नुमान परी�ण का यह तरीका आहार म& 
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अनाव6यक �ितबंध> से बचने म& मदद कर सकता ह ैऔर आहार म& �ारंिभक पAरचय hारा सह-

एलजQ कारक> से एलजQ के िवकास को रोक सकता ह।ै 

अHयास /I 2 

सही अथवा गलत बताइए। 

i. बहृदांaशोथ (colitis) खा/ एलजQ से सcबंिधत एक जठरांa संबंधी ल�ण ह।ै  
ii. अनाज> म& bलटेून एक �मखु खा/ एलजmन ह ैजो केवल गहे� ँम& पाया जाता ह।ै  

iii. इओिसनोिफिलक एसोफैिगिटस एक दीघ<कािलक एलजQ क+ ि1थित ह,ै िजसम& इओिसनोिफ9स 
Yासनली म& जमा हो जाते ह), िजससे सजून और िनगलने म& किठनाई हो सकती ह।ै 

iv. ओरल एलजQ िसं�ोम मुहं और गले म& होने वाली एक ह9क+ एलजQ ह ैजो सम�ुी भोजन खाने स े
होती ह।ै  

v. 0यायाम �ेAरत खा/ एलजQ के ल�ण िप�ी और सजून से लेकर सांस लेने म& किठनाई, र�चाप 
म& िगरावट और एनाफाइलैि_टक शॉक तक हो सकते ह)।  

vi. पार-संदषूण तब होता ह ैजब एलजQ पैदा करने वाले त�व अनजाने म& एक खा/ पदाथ< या सतह 
से दसूरे म& 1थानांतAरत हो जाते ह)। 

vii. गभा<व1था और 1तनपान के दौरान माँ को एलजQ पैदा करने वाले खा/ पदाथL को आहार म& 

िब9कुल नह8 लेना चािहए। 

8.14 सारांश  

खा/ एलजQ को खा/ संवदेनशीलता के नाम से भी जाना जाता ह।ै यह िकसी िवशेष भोजन के �ित 

एक असामाPय शारीAरक �ितिBया ह।ै वही भोजन अिधकांश उपभो�ाओ ंके िलए सरुि�त होता ह ै

परंत ुकुछ 0यि�य> म& इसके अतंY<हण से शरीर म& कई असामाPय �ितिBयाए ंिदखाई  दतेी ह)। खा/ 

एलजQ िकसी िविश[ खा/ पदाथ< के �ित �ितर�ा �णाली क+ असामाPय �ितिBया ह,ै िजसम& 

शरीर गलती से िकसी खा/ �ोटीन को हािनकारक मान लेता ह ैऔर एक �ितर�ा �ितिBया उ�पPन 

कर दतेा ह।ै एनािफलेि_सस खा/ एलजQ से सcबंिधत एक गभंीर तथा जानलेवा एलजQ �ितिBया 

होती ह ै जो परेू शरीर को �भािवत करती ह।ै इस ि1थित म& यिद तरंुत उपचार न िकया जाए तो 

पAरणाम1वHप बेहोशी या म�ृय ुभी हो सकती ह।ै गरै-िवषा� एलिज<क अितसंवदेनशीलता (non-

toxic allergic hypersensitivity) �ितर�ा-मJय1थ होती ह,ै अथा<त इसम& �ितर�ा तंa शािमल 

होता ह।ै एटंीबॉडी, eला{मा कोिशकाओ ं hारा िकसी एंटीजन या एलजmन क+ �ितिBया म& 
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इcयनुोbलोबुिलन उ�पािदत होते ह)। एटंीजन आमतौर पर एक बा� पदाथ< (जसैे �ोटीन, बै_टीAरया, 

िवषाण,ु पॉलीसेकेराइड आिद) होते ह) जो एटंीबॉडी उ�पादन को उ�िेजत करते ह)। एटंीबॉडी के पाँच 

वगL क+ पहचान क+ गई ह:ै इcयनुोbलोिबनA (IgA), इcयनुोbलोिबन D (IgD), इcयनुोbलोिबन E 

(IgE), इcयनुोbलोिबन G (IgG) और इcयनुोbलोिबन M (IgM)। IgE से संबंिधत एनािफलेि_टक 

त�काल अितसंवदेनशीलता आमतौर पर एलजQ �ितिBयाओ ंके िलए िजcमदेार होती ह।ै मलूतः, 

IgE-मJय1थ एलजQ �ितिBया म& तीन चरण शािमल होते ह)। इनम& शािमल ह): चरण 1: संवदेीकरण; 

चरण 2: �ारंिभक चरण �ितिBया एव ंचरण 3: अिंतम चरण �ितिBया।  खा/ एलजQ के िवकास 

हते ुकई जोिखम कारक िजcमेदार होते ह) जसैे िकसी भोजन (एटंीजन) या भोजन म& मौजदू िकसी 

त�व (एलज<न, आमतौर पर एक �ोटीन) के संपक<  म& आना, िकसी िवशेष भोजन के अ�यिधक संपक<  

म& आना, आनवुिंशकता, जठरांaीय पारगcयता और पया<वरणीय कारक। सबसे आम खा/ एलजQ 

कारक> म& "आठ मdुय कारक" ह), िजसम& दधू, अडें, मछली, शलेिफश, मूगंफली, सोयाबीन, गहे� ँ

और मवे ेशािमल ह)। इन एलजQ कारक> को भारतीय खा/ सरु�ा मानक �ािधकरण (FSSAI) के 

अनसुार खा/ पैकेिजगं पर काननूी Hप से घोिषत करना आव6यक ह।ै �1ततु इकाई म& खा/ एलजQ 

के कुछ अPय �कार>; इओिसनोिफिलक एसोफैिगिटस, Bॉस-Aरएि_टव खा/ एलजQ तथा 0यायाम 

�ेAरत खा/ एलजQ के बारे म& भी जानकारी दी गई ह।ै सही तरीक>/उपाय> को अपनाकर खा/ एलजQ 

का �भावी ढंग स े�बंधन िकया जा सकता ह ैतथा 1व1थ जीवन यापन िकया जा सकता ह ैजसै े

खा/ लेबल Jयान से पढ़ना, एलजQ कारक> क+ पहचान करना, पार-संदषूण क+ जाँच करना तथा 

अ/तन रहना। एलजQ से बचने के िलए सcभािवत खा/ एलजmन पदाथL से परहजे करना सबसे 

अ�छा, सरल और सरुि�त तरीका ह।ै 

8.15 अ%यास ��न. के उ�तर  

अHयास /I 1 

Fर�  थान भFरए। 

i. �ोटीन 
ii. एनािफलेि_सस 

iii. इcयनूोbलोिबन ई (IgE) 
iv. संवदेीकरण 
v. िह1टामाइन (histamine) 

vi. एटोपी 
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अHयास /I 2 

सही अथवा गलत बताइए। 

i. सही 
ii. गलत  

iii. सही  
iv. गलत  
v. सही  

vi. सही  
vii. गलत  

8.16 !नबंधा�मक ��न  

1. खा/ एलजQ को पAरभािषत क+िजए तथा �ितकूल खा/ �ितिBयाओ ं क+ िBयािविध क+ 
िव1ततृ चचा< क+िजए।  

2. IgE-मJय1थ एलजQ �ितिBया म& शािमल चरण> क+ 0याdया क+िजए।  
3. खा/ एलजQ के मdुय जोिखम कारक> के बारे म& चचा< क+िजए।  
4. खा/ एलजQ के ल�ण> के बारे म& िलिखए। 
5. खा/ एलजQ का �बंधन िकस �कार िकया जा सकता ह?ै िव1तारपवू<क उ9लेख क+िजए।  
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	� �� �ह8� 
9.1 ��तावना  
9.2 उ�
ेय  
9.3 उपभो8ा तथा उपभो8ा िशQा  
9.4 उपभो8ाओ ंके समQ आने वाली वाली कुछ �मखु सम�याएं 
9.5 िविभ�न उ�पाद- के मानक<करण िच�ह 
9.6 उपभो8ा िशQा क< आव
यकता  
9.7 उपभो8ा िशQा से लाभ  
9.8 उपभो8ा के अिधकार और दािय�व 
9.9 उपभो8ा क< िज़Vमेदा&रयाँ 
9.10 सारांश 
9.11 पा&रभािषक श)दावली  
9.12 अ+यास �,- के उ.र  
9.13 िनबंधा�मक �,  
9.14 स�दभ0 1�थ सचूी  

9.1 ��तावना 

हम सभी अपनी रोजमरा< क+ व1तओु ंक+ पिूत< हतेु, िविभPन �कार क+ व1तओु ंको खरीदते और 
सेवाए ँ�ाw करते ह), अतः ��येक मन|ुय एक 1वाभािवक उपभो�ा ह।ै _या आपने, आपके माता-
िपता अथवा िमa> ने कभी िकसी ऐसी सम1या काअनुभव िकया ह,ै जब व1तओु ंक+ क+मत चकुाने 
के बाद भी, आपने पाया हो िक व1त ुक+ गणुव�ा उसके िलए अदा क+ गई क+मत के अनHुप नह8 ह ै
अथवा दी गई माaा, बताई गई माaा से कम ह।ै _या कभी आपने ऐसी सेवाओ ं के िलए म9ूय 
अदािकया ह,ै जो िव�ापन म& आकष<क िदखाई द8, लेिकन वा1तिवकता �1ततु क+ गई छिव से 
काफ़+ िभPन थी। ऐसी पAरि1थितय> म& आपक+ �ितिBया _या थी? _या आपने महससू िकया िक 
आप ठग ेगए ह) और आपको िनराशा का अनुभव हWआ? आपने ऐसे म&_या िकया? _या आपने कोई 
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कार<वाई क+ और अपनी सम1या क+ ओर िनमा<ता/सेवा �दाता का Jयान आकिष<त िकया था? _या 
उPह>ने आपक+ बात सनुी थी और िकसी भी �कार के सधुार आिद के सcबPध चचा< करना ही इस 
इकाई को �1ततु करने का मdुय उU6ेय ह।ै 

शहरी और Yामीण दोन> बाज़ार> म& ही उ�पाद> का िनमा<ण और िबB+ िनरंतर बढ़ती जा रही ह।ै हम 
सब यह जानते ह) िक िनमा<ता अ�छी गणुव�ा वाले उ�पाद> क+ आपिूत< के िलए उ�रदायी होते ह) 
और यिद कोई सम1या हो तो उपभो�ा को उसक+ िशकायत करने का अिधकार होता ह।ै िनमा<ता 
उपभो�ाओ/ंYाहक> को अनदखेा नह8 कर सकते। उपभो�ाओ ंक+ बढ़ती संdया तथा व1तओु ंऔर 
सेवाओ ंके उपयोग क+ माaा बढ़ने के साथ, िनमा<ता / आपूित<कता</ सेवा �दाता ये समझने लग ेह) 
िक ‘उपभो�ा’ का सcमान और उPह& संत[ु करना मह�वपणू< ह,ै चूँिक कंपनी क+ �ित�ा और उसके 
लाभ> का िनधा<रण उपभो�ा क+ राय पर ही आधाAरत होता ह।ै भारत अ9पिवकिसत से 
िवकासशील अथ<0यव1था म& HपांतAरत हो रहा ह।ै इसका अिधकांश Mेय औ/ोगीकरण और 
व\ैीकरण को िदया जा सकता ह।ै इन आिथ<क पAरवत<न> ने Bय शि� बढ़ाने के साथ जीवन 1तर को 
बेहतर बनाया ह।ै ‘विै\क अथ<0यव1था’क+ िदशा म& बढ़त े कदम उपभो�ाओ ं के िलए विै\क 
नज़Aरए को आव6यक बनाते ह) और व ेमहज़ मकूदश<क नह8 बने रह सकते। उPह& सतक< , जागHक 
और परूी जानकारी रखने वाला उपभो�ा बनना आव6यक ह।ै इसिलए उपभो�ा िश�ा और संर�ण 
आज के उपभो�ा के िलए मह�वपणू< बन गए ह)। 

भारत सरकार के उदारीकरण नीित ने कंपिनय> के िलए अपने hार खोल िदए ह)। इसिलए हम अनेक 
ऐसे उ�पाद दखे सकते ह) जो उन बहWरा|�ीय कंपिनय> hारा बनाए जाते ह), िजPह>ने भारत म& अपनी 
िनमा<ण/ संयोजन इकाइयाँ 1थािपत क+ ह) अथवा अनेक 1टोस< म& आयाितत व1तुए ँ भी दखेी जा 
सकती ह)। इसके अनेक लाभ ह), लेिकन साथ ही कुछ हािनयाँ भी ह)। इसका सकारा�मक पहल ूयह ह ै
िक भारतीय उपभो�ा के पास चयन करने के िलए अनेक िवक9प ह) और वह �ित1पधQ क+मत> म& 
से बेहतर उ�पाद> को चनु सकता ह।ै िविवध �कार के उ�पाद उपलEध होने क+ हािन यह ह ैिक सही 
उ�पाद का चयन अब अिधक किठन हो गया ह,ै चूँिक उपभो�ा को नयी �ो/ौिगक+, नए उ�पाद> 
और नयी िवशेषताओ ंको समझना पड़ता ह।ै  

9.2 उ	े�य 

इस इकाई को पढ़ने के पGात िश�ाथQ िनcन म& स�म हो जाय&ग;े 

• उपभो�ा और ‘उपभो�ा िश�ा’ क+ पAरभाषा दनेा और उनका महSव समझना; 

• उपभो�ा िश�ा और संर�ण से संबंिधत मलू संक9पनाओ ंको समझ सक& ग;े 
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• उपभो�ाओ ंके सामने आने वाली सम1याओ ंका सचूीकरण करना और उनके िनराकरण के 
िलये सझुाव दनेा; 

• उपभो�ाओ ंके अिधकार व उ�रदािय�व> क+ 0याdया करना; 

• उपभो�ा सरु�ा के काननू> क+ 0याdया करना।  

9.3 उपभो9ता तथा उपभो9ता �शRा  

उपभो�ा वह 0यि� ह ैजो अपने उपभोग के िलए व1तओु ंऔर सेवाओ ंको खरीदता ह।ै उपभो�ा 
संर�ण वह �िBया ह ै िजसके तहत उपभो�ाओ ं को खतरनाक उ�पाद>, खराब सेवाओ ं और 

अनिुचत 0यापार �थाओ ं से बचाया जाता ह,ै तािक उनके िहत> क+ र�ा हो सके और व े अपने 
अिधकार> के बारे म& जागHक होकर सिूचत िनण<य ले सक& । इसके िलए भारत म& उपभो�ा संर�ण 
अिधिनयम, 2019 जसैे काननू बनाए गए ह), जो उपभो�ाओ ंको सरु�ा, सचूना, िवक9प, सनुवाई, 
िनवारण और िश�ा का अिधकार �दान करते ह)। उपभो�ा िश�ा, उपभो�ाओ ंको जागHक, 

सिूचत और सरुि�त िवक9प चनुने के िलए �ान और कौशल �दान करने क+ �िBया ह,ै तािक व े
अपने अिधकार> क+ र�ा कर सक&  और शोषण से बच सक& । इसम& उ�पाद> और सेवाओ ं क+ 
गणुव�ा, क+मत, और उपभो�ा काननू> क+ जानकारी शािमल ह,ै और यह सुिनिGत करती ह ैिक 
उपभो�ा अपनी आव6यकताओ ंको परूा करने के िलए संसाधन> का सव��म उपयोग कर सक& । 

सबसे पहले हम ‘उपभो�ा’ शEद को सं�ेप म& समझ लेते ह)। हम उपभो�ाओ ंको व1तुओ ंऔर 

सेवाओ ंको अपनी 0यि�गत ज़Hरत> क+ संतिु[ के िलए खरीदारी करने वाले के Hप म& पाAरभािषत 
कर सकते ह), िजनम& �ाकृितक उ�पाद> से लेकर बाजार के उ�पाद और/अथवा सेवाए ँतक शािमल 
होती ह)। उपभो�ा िकसी सामािजक-आिथ<क तंa के �ाथिमक घटक होते ह), _य>िक ��येक मन|ुय 
जो छोटे से बड़े 1तर तक का उपभो�ा ह,ै वह चाहगेा िक उसका जीवन 1तर अ�छा हो, अतः Bय 
�मता बढ़ जाने पर लोग ऐसे उ�पाद खरीदना चाहते ह) जो उPह& सिुवधा और संतिु[ द& और �ित�ा 
के �तीक के Hप म& अिधक स ेअिधक संdया म& उपभो�ा ऐसे उ�पाद> को दखेने / खरीदने आते ह)। 
िजतने अिधक 0यि� खरीदारी करते ह), उतना ही अिधक धन बाज़ार �णाली म& आता ह ैऔर इस 
तरह दशे क+ अथ<0यव1था के िवकास और विृ2 म& योगदान देता ह।ै 

उपभो�ा िश�ा का अथ< ह ैउपभो�ाओ ंको इसक+ िश�ा दनेा िक _या, कहाँ, कब, कैसे और 

िकतना खरीदना ह ैऔर जो भी खरीदा गया ह ैउसका उपयोग िकस �कार करना ह।ै उपभो�ा िश�ा 
क+ पAरभाषा के अनसुार आपको िनcन क+ जानकारी होनी आव6यक ह।ै 

Rया खरीद,: वही व1तएु ंखरीद& िजनक+ आपको आव6यकता ह ैऔर जो उ�च गणुव�ा वाली ह>। 

खरीदारी से पहले बाजार का सवm�ण अव6य कर ल& और उस व1त ुके िवषय म& िजतनी जानकारी 
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संभव हो वह एकa कर ल&। उसके पGात एक िनिGत �ांड का चनुाव कर ल&। �ांड वह �चिलत नाम 
ह ैिजससे कोई भी उ�पाद बाजार म& जाना जाता ह।ै 

िकतना खरीद,: अपनी आव6यकता, पैसे और संYह करने के 1थान के अनसुार उिचत माaा म& ही 

व1तएु ंखरीद&। इससे व1तओु ंक+ बरबादी कम होती ह।ै  

कहाँ से खरीद,: खरीदारी खदुरा दकुान>, सहकारी 1टोर स,े कcपनी शोHम स,े अिधकृत िवBेताओ ं

या थोक बाजार से ही कर&। 

कब खरीद,: कुछ व1तएु ंमौसम के अनसुार ही खरीद& जसैे फल व सिEजयां जबिक अPय को मौसम 

के बाद या छूट होने पर ही खरीद&, जसैे Hम कूलर, िबजली के हीटर, गम< कपड़े आिद। जब िवBेता 
कुछ खाली हो तभी दकुान> पर खरीदारी के िलए जाय&। जहाँ तक संभव हो सके रिववार और शाम 
के व� िबलकुल खरीदारी न कर&।  

कैसे खरीद,: व1तएु ंनकद दकेर या उधार पर भी खरीदी जा सकती ह)। जब आप नकद दकेर खरीदते 

ह) तब आप अपे�ाकृत कम पैसे दतेे ह) लेिकन यिद आप उधार खरीदते ह) तब आप वा1तिवक म9ूय 
से कुछ अिधक ही म9ूय दकेर व1त ुखरीदते ह)। आप नकद दकेर कर बचत कर सकते ह) या िफर 
िक6त> पर उधार लेकर भी खरीद सकते ह)। यिद आप िक6त> पर खरीद रह ेह) तो खरीदने से पहले 
आव6यक शतL व िनयम> का िव�ेषण अव6य कर ल&। यिद आप उिचत समझ& तो नकद दकेर 
अपनी बचत को खच< करने से बेहतर तो िक6त> पर ही व1त ुखरीद&। पसंद आपक+ ह!ै रसीद के साथ 
गारंटी व वारंटी काड< अव6य माँग,े यह आपका अिधकार ह।ै  

िकस /कार /योग कर,: िकसी भी व1त ुके उिचत �योग या सेवा के िवषय म& जानकारी �ाw कर&। 

�योग से पहले िदशा िनदmश> को सावधानी स ेपढ़& और िकसी भी सम1या से बचने के िलये सदवै 
उनका अनसुरण करे। 

इसके अलावा कुछ अPय �ासंिगक शEद> को भी जान ल&: 
• उपभो�ा उGपाद: इस शEद का अथ< ह ैऐसी कोई भी व1त ुिजसे उपभो�ा के 0यि�गत या 

पAरवार के �योग के िलए अपने घर म& अथवा िकसी सं1थान, जसैे-िव/ालय, अ1पताल, 
महािव/ालय, काया<लय आिद म& अथवा 0यावसाियक उU6ेय से िनिम<त िकया या िबB+ के 
िलए िवतAरत िकया जाता ह।ै 

• उपभो�ा .यवहार: यह वह �िBया ह ैिजसके hारा खरीदार खरीदने के बारे म& िनण<य लेता 

ह।ै 

• उपभो�ा फ़ोरम: वह 1थान संगठन जहाँ उपभो�ा, उपभो�ा-उ�पाद>, सेवाओ ंऔर उनके 

लाभ और हािनय> के बारे म& चचा< कर सकते ह)। कुछ फ़ोरम मचं ऐसे समथ<न समहू> के Hप म& 



खा� सुर�ा एवं गुणव�ा िनयं�ण                  HSC (N)- 304 

उ�राख�ड मु� िव�िव�ालय 144 

 

काय< करते ह) जो उपभो�ाओ ंके िहत> क+ र�ा करते ह) और उपभो�ा उ�पाद> hारा होने 
वाली सम1याओ ंको �1ततु करने म& उनक+ सहायता करते ह)। 

• उपभो�ा आगमन सं�या: इसका अथ< ह ै िकसी िवशषे 1थान जसैे िकसी दकुान, 1टोर 

अथवा िकसी मॉल म& आने वाले उपभो�ाओ ंअथवा Yाहक> क+ संdया, अतः दशे म& बढ़ते 
उपभोग के साथ उपभो�ाओ ंके आगमन क+ संdया म& विृ2 होगी। 

• गुणव�ापूण< उGपाद: व1तुओ ंको खरीदते समय उपभो�ाओ ंक+ अपे�ाए ँतथािप, कई बार 

उपभो�ा इसिलए सम1याओ ंका सामना करते ह), _य>िक िनमा<ता अथवा सेवा �दाता उनक+ 
सभी अपे�ाओ ंको परूा करने म& असमथ< रहते ह)। उनम& से कुछ धोखबेाजी भी कर सकते ह) 
और अनेक उपभो�ा िनमा<ताओ ंया खदुरा 0यापाAरय> hारा खराब उ�पाद> को बेचने, अिधक 
क+मत>, िमलावटखोरी, गलत तौल और वज़न के िलए कोई कार<वाई नह8 करते ह) अथवा 
िविभPन संर�ण उपाय> क+ उPह& जानकारी नह8 होती ह।ै इन सम1याओ ं के बारे म& जानना 
मह�वपूण< ह,ै िजससे 0यि� यह सिुनिGत कर सके िक उसके साथ कोई धोखाधड़ी/ठगी नह8 
क+ गई ह।ै 

9.4 उपभो9ताओं के समR आने वाल- वाल- कुछ �मखु सम�याए ं

आइये अब उपभो�ाओ ंके सम� आने वाली कुछ �मखु सम1याओ ंपर चचा< कर&; 

1. कम  तर क� खराब गुणव�ा वाली व तुए:ँ िविभPन िविनमा<ता, जसैे-बड़े बहWरा|�ीय िनगम, 

1थानीय भारतीय िनमा<ता आिद एक ही उ�पाद को बना सकते ह) और कुछ उ�पाद> का अPय दशे> स े
आयात िकया जा सकता ह।ै य/िप �योग क+ जाने वाली सामYी म& उ�पाद क+ गणुव�ा िभPन हो 
सकती ह,ै िजससे खराब उ�पाद क+ गणुव�ा क+ पहचान करना किठन हो जाता ह।ै अनेक 
उपभो�ाओ ंको गणुव�ा मानक> क+ जानकारी नह8 हाती ह।ै 

2. िमलावट: िमलावट जानबूझकर अथवा अनजाने म& क+ जाती ह।ै िकसी पदाथ< को िमलावटी तब 

कहा जाता ह,ै जब उ�पाद म& कुछ पदाथ< या तो िमलाए जाते ह) अथवा उसम& से िनकाल िलए जाते 
ह)। इसके फल1वHप उसका संयोजन, �कृित अथवा गणुव�ा पAरवित<त हो जाती ह।ै िमलावटखोरी 
एक गभंीर सम1या ह,ै न िसफ़<  इसिलए; _य>िक इससे दकुानदार अनिुचत लाभ उठाता ह,ै बि9क यह 
उपभो�ा के 1वा1Cय और सरु�ा के िलए हािनकारक भी हो सकती ह।ै 

3. अिधक क�मत,: ��येक उपभो�ा अपे�ा करता ह ैिक उससे उ�पाद का उिचत म9ूय िलया जाए, 

तथािप, हम& यह Jयान रखना चािहए िक क+मत& सरकारी नीित, उपलEधता, गणुव�ा, िवतरण 
�णाली, बाज़ार क+ ि1थित, िवतरण क+ िविध / संवध<न क+ लागत>, खरीद क+ िविध और सिुवधा के 
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िलए उपभो�ा क+ इ�छा hारा �भािवत होती ह)। इसके बावजदू, कुछ उपभो�ा क+मत को उ�पाद 
क+ गणुव�ा से संबंिधत करते ह), हालाँिक ज़Hरी नह8 ह ै िक ऐसा ही हो। एक जसैी गणुव�ा के 
उ�पाद> क+ क+मत& उ�पादन क+ अिधक / कम लागत>, अितAर� खचL, िव�ापन आिद पर हWए खच< 
के कारण िभPन हो सकती ह)। कुछ आपिूत<कता< जब यह दखे लेते ह) िक उपभो�ा को परूी जानकारी 
नह8 ह ैऔर उसे उ�पाद के बारे म& कम पता ह ैतो व ेअिधक क+मत वसूल कर सकते ह)। 

4. उपभो�ा जानकारी का अभाव: अिधकांश उपभो�ाओ ंको अपने अिधकार> और दािय�व> 

क+ जानकारी नह8 होती ह ैऔर व ेउन िविभPन वधैािनक �ावधान> के बारे म& नह8 जानते जो उनक+ 
सरु�ा के िलए बनाए गए ह)। 

5. िनमा<ता >ारा अपूण< या �िुटपूण< जानकारी देना: इसम& िनcन िबंद ुशािमल ह); 

• अिधकांश उ�पाद> के लेबल तCया�मक Hप से सही नह8 होते ह), इनम& से कुछ ¤ामक या 

गमुराह करने वाले होते ह)। अिधकांश लेबल> पर पणू< आव6यक जानकारी नह8 होती ह ैऔर 

अकसर उनक+ शEदावली ऐसी होती ह ैिजसे सामाPय उपभो�ा नह8 समझ पाता। 

• िव�ापन> से कोई िवशषे जानकारी �ाw नह8 होती और व ेउ�पाद> क+ गणुव�ा और उपयोग के 

बारे म& अनेक अिनवाय< �~> का उ�र दनेे म& समथ< नह8 होते। िव�ापन> म& कभी कभार ही 

उ�पाद> क+ िवशेषताओ,ं दखेभाल और रखरखाव तथा िबB+-पGात ्सेवाओ ंआिद के िवषय 

म& बताया जाता ह।ै 

• उपभो�ा को उ�पाद के िटकाऊ या गरै-िटकाऊ होने के बारे म& िनण<य लेने म& सहायता करने के 

िलए Bय माग<दिश<का (गाइड) का उपलEध न होना। 

• पैकेिजगं का उपयोग एक �मखु िवपणन (माकm िटंग) साधन के Hप म& िकया जाता ह।ै आकष<क 

पैकेट उपभो�ाओ ंको िबना सोचे समझ ेखरीदने के िलए �ेAरत करते ह)। 

6. गलत तौल और माप: उपभो�ा को कभी-कभी गलत तौल और माप के कारण अपने hारा 

अदा क+ गई धनरािश क+ तलुना म& कम माaा म& सामYी िमलती ह।ै ऐसा इसिलए होता ह,ै _य>िक या 
तो सही बाट और तराज़ ूको खदुरा 0यापाAरय> hारा बदल िदया जाता ह ैअथवा सही बाट> का गलत 
तरीके से �योग िकया जाता ह।ै माप अकसर ¤ामक होते ह) और उपभो�ा के धन का शोषण होता 
ह।ै िबना महुर अथवा स�यापन महुर वाले बाट और तराज ू�ामािणक नह8 होते ह)। 

7. अ/ामािणक/नकली/जाली उGपाद: उपभो�ा अ�ामािणक और घिटया उ�पाद>, �िस2 �ांड 

के नकली उ�पाद> hारा ¤िमत हो जाते ह) और ठग ेजाते ह)। इनम& से कुछ क+ पैिकंग रंग योजना एक 
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जसैी होती ह ैऔर उनके नाम भी �ांड के नाम> से िमलते-जलुते होते ह)। अकसर ऐसे नकली उ�पाद 
खराब गणुव�ा के होते ह) और इनका �योग घातक और असुरि�त हो सकता ह।ै 

8. उपभो�ा को लुभाने के िलए िबb� संवध<न योजनाए:ँ भारतीय बाज़ार म& उ�पाद> क+ भरमार 

ह।ै रा|�ीय और बहWरा|�ीय कंपिनयाँ बाज़ार पर कEज़ा करने के िलए एक-दसूरे से 1पधा< कर रही ह)। 
इसके िलए, व ेअनेक िबB+ संवध<न योजनाओ ंजसैे परुाने के बदले नए सामान क+ अदलाबदली, 
बोनस, लक+ �ॉ आिद को अपनाती ह)। िबB+ संवध<न के ऐसे तरीके सदवै असली नह8 होते ह) और 
उपभो�ा को छलते ह)। उपभो�ा इन �लोभनकारी िबB+ संवध<न तरीक> hारा ¤िमत हो जाते ह) और 
इनका िशकार हो जाते ह)।  

सेवाओ ंके संबंध म& उपभो�ा सम1याए:ँ उपभो�ाओ ंको न केवल दिैनक उपयोग के उ�पाद> के 
उपभोग के संबंध म& सम1याओ ंका सामना करना पड़ता ह,ै बि9क उPह& िविभPन �कार क+ सेवाओ ं
का उपयोग करते हWए भी काफ+ सम1याओ ं का सामना करना पड़ता ह।ै इसम& साव<जिनक 
उपयोिगताओ,ं जसैे-cयनूीिसपल काप�रेशन, पानी, िबजली, ब)क, बीमा और अPय िव�ीय सं1थान> 
hारा �दान क+ गई सेवाए ँशािमल ह)। उपभो�ाओ ंको िबB+ के बाद खराब सेवाए ँ�दान करायी 
जाती ह)। सेवाओ ंके �दाता िबB+ अनबंुध के तहत जो वादा करते ह), वह परूा नह8 करते।  

9.5 (व�भ�न उ�पाद. के मानक=करण Mच�ह 

उपभो�ाओ ं को मानक+करण माकL वाले उ�पाद> को ही खरीदना चािहए, तािक उ�पाद क+ 
गणुव�ा/श2ुता सिुनिGत क+ जा सके। उपभो�ा के िलए िविभPन मानक िच�> और उनके अतंग<त 
आने वाले उ�पाद> के बारे म& जानना मह�वपणू< ह।ै गणुव�ा �ाw करने के िलए मानक+करण एक 
�मखु आव6यकता ह।ै आइए, हम इन मानक िच�> के िवषय म& कुछ और जानकारी दतेे ह); 

आई.एस.आई. माक< : यह भारतीय मानक Eयरूो (बी.आई.एस.) का �माणन िच� ह,ै बी.आई. 

एस. पहले भारतीय मानक सं1थान (आई. एस.आई.) कहलाता था। इस योजना के अंतग<त उन 
िविनमा<ताओ ं को लाइस&स जारी िकए जाते ह) िजनके उ�पाद �ासंिगक मानक> को परूा करते ह)। 
भारतीय मानक> म& खा/ व1तएु,ँ जसैे- सिEज़याँ, फल और माँस उ�पाद, मसाले और सगुिंधत 
मसाले, संसािधत खा/ पदाथ<, अनाज तथा सोया आई.एस.आई. माक<  उ�पाद, क) डी टॉफ़+ और पेय 
पदाथ< आिद आते ह)। बी.आई.एस. मानक> से संबंिधत अPय उ�पाद> म& िव/तु उपकरण, साबनु, 
अपमाज<क िडटरज&ट, प&ट, कागज़ आिद सिcमिलत ह)। योजना के दायरे म& आने वाली िविभPन 
व1तओु ंम& से कुछ के िलए �माणन अिनवाय< ह।ै 
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आई.एस.आई. माक<  

एगमाक<  और फल उGपाद आदेश (एफ़.पी.ओ.): ये मानक भारत सरकार hारा लाग ूिकए गए ह)। 

यह �माणपa िवशेष Hप से खा/ उ�पाद> के िलए ह)। उपभो�ा को कोई भी कृिष उ�पाद खरीदने से 
पहले उस पर एगमाक<  क+ महुर दखे लेनी चािहए, _य>िक यह उ�पाद क+ िव\सनीयता को सिुनिGत 
करता ह।ै एफ.पी.ओ. िविभPन फल एव ंसEज़ी उ�पाद> क+ गणुव�ा, संसाधन क+ सिुवधाओ ंआिद 
के संदभ< म& वधैािनक Pयनतूम मानक> को िनधा<Aरत करता ह।ै एफ.पी.ओ. िविभन ्फल उ�पाद> के 
िलए धात ुसंबंधी संदषूक> और पAरर�क> क+ सीमा का भी िनधा<रण करता ह।ै 

 

एगमाक<  

वूलमाक< : वलूमाक<  अ�छी गणुव�ा क+ ऊन अथवा ऊनी वf> के िलए अतंरा<|�ीय ऊन 

सिचवालय का मानक िच� ह।ै यह दशा<ता ह ै िक ऊन श2ु ह ैऔर िच� य�ु वf अPय रेश> का 
नह8, बि9क श2ु ऊन का बना ह।ै 
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वूलमाक<  

िसgकमाक< : यह श2ु रेशम के आ\ासन के िलए गणुव�ा आ\ासन का लेबल ह ैऔर साथ ही 

यह श2ु रेशम के �ो�साहन के िलए एक �ांड का काम करता ह।ै िस9कमाक<  100% �ाकृितक 
रेशम को सिुनिGत करता ह।ै 

 

िसgकमाक<  

हॉलमाक< : यह दशा<ता ह ै िक म9ूयवान धातओु,ं जसैे-eलैिटनम, चाँदी और 1वण< आभषूण> का 

म9ूयांकन और जाँच एक अिधकाAरक म9ूयांकन और हालमािक� ग करने वाले क& � पर क+ गई ह ै
और उPह>ने यह �मािणत िकया ह ै िक �य�ु धात ु श2ुता और उ�कृ[ता म& रा|�ीय/अंतरा<|�ीय 
मानक> के अनHुप ह।ै 
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हॉलमाक<  

ईकोमाक< : बी. आई. एस. घरेल ू उपभो�ा उ�पाद> जसैेसाबनु और िडटज�ट, कागज़, पैकेिजगं 

सामYी, eलाि1टक उ�पाद> आिद क+ लेबिलंग के िलए ईकोमाक<  योजना शHु क+ ह।ै ईकोमाक<  का 
िच� एक िम�ी का घड़ा ह ैजो दशा<ता ह ै िक यह उ�पाद पया<वरण के अनुकूल ह ैऔर इसम& कोई 
खतरनाक अपिश[ नह8 िनकलता ह,ै यह बायोिडYेडेबल ह ैऔर इसका पनुन<वीनीकरण िकया जा 
सकता ह।ै 

 

ईकोमाक<  

एफ.एस.एस.ए.आई. : भारतीय खा/ सरु�ा और मानक �ािधकरण क+ 1थापना खा/ सरु�ा और 

मानक अिधिनयम एफ.एस.एस.ए.आई. 2006 के तहत क+ गई ह।ै यह खा/ पदाथL के िलए िव�ान 
आधाAरत मानक> को बताताह ैऔर मानव उपभोग के िलए खा/ पदाथ< क+ उपलEधता सिुनिGत 
करने के िलए उनके िनमा<ण, भंडारण, िवतरण औरिबB+ को िविनयिमत करवाता ह।ै 
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एफ.एस.एस.ए.आई 

उपभो�ा िश�ा म, िनiनिलिखत �े� शािमल ह_ 

• 1वा1Cय, पोषण, खा/ जिनत रोग और खा/-िमलावट, उ�पाद संबंधी खतरे जसैे िकसी िवशषे 
उ�पाद के भडंारण और उपभोग से होने वाले खतरे। 

• उ�पाद लेबिलंग - उ�पाद> क+ पैकेिजगं पर उनक+ संरचना क+ ि1थित, वजन, पाAरि1थितक 

�भाव, श2ुता मानक, रंग, �य�ु पAरर�क, िनमा<ण और समािw ितिथ, उ�पादक/िनमा<ता का 

पता, पंजीकरण से संबंिधत मामले, �ेडमाक< , मानक िच� आिद के बारे म& लेबल िचपकाना। 

सरु�ा�मक काननू - उपभो�ाओ ंके अिधकार> क+ र�ा और िनवारण क+ मांग के िलए सरकार 

hारा बनाए गए काननू, िनवारण के िलए कैसे और िकससे संपक<  कर& आिद। 

• संबंिधत जानकारी - वजन, माप, पैकेिजगं, म9ूय और गणुव�ा। व1तओु ं को खरीदते समय 

मानक> क+ कुछ महुर> और िच�> के बारे म& िश�ा दनेा - आईएसआई िच�, हॉलमाक< , 

एफपीओ िच�, एगमाक< , ईको माक<  1991 (पया<वरण क+ �ि[ से सरुि�त उ�पाद), एमएफपीओ 

(मांस खा/ उ�पाद ऑड<र) और लाल रंग का �तीक (मांसाहारी खा/ पैकेज)। 

9.6 उपभो9ता �शRा क= आव�यकता  

हम& एक िज़cमदेार उपभो�ा क+ भिूमका िनभाने के िलए अपने �ान, कौशल, योbयता, म9ूय> और 
�मता का िनमा<ण करने हते ुउपभो�ा िश�ा क+ आव6यकता ह।ै उपभो�ा िश�ा के पाँच मह�वपूण< 
पहल ूह): 

सूिचत िवकgप 

उपभो�ा िश�ा काया<�मक होनी चािहए। समझदारी से खरीदारी करना सीख&, ज़Hरत> और 
इ�छाओ ंके बीच अतंर करना सीख&, और खरीदने और उपभोग करने के बजाय संर�ण और बचत 
के िवक9प> को समझ&। 
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मूgय /णािलयाँ 

उपभो�ा िश�ा म& एक म9ूय �णाली का िवकास शािमल होना चािहए। हम& साझा करना और 
दखेभाल करना सीखना चािहए। हम उपभो�ा के Hप म& अपनी शि� का उपयोग पैसे के म9ूय, 
लोग> के म9ूय, पया<वरण के म9ूय, लोकतंa के म9ूय और Pयाय के म9ूय को बढ़ावा दनेे के िलए कर 
सकते ह)। 

िज़iमेदाFरय� और अिधकार� क� पहचान 

उपभो�ा के Hप म& अपनी िज़cमदेाAरय> और अिधकार>, दोन> को 1प[ Hप से 0य� करना और 
समझना मह�वपणू< ह।ै 

बुि]मानी से िनण<य लेना 

सावधानीपवू<क और समझदारी से िनण<य लेने के िलए, हम& सिूचत िवक9प चनुने हते ुजानकारी क+ 
आव6यकता होती ह।ै िनण<य उपभो�ा क+ 0यि�गत िचंता और समY समाज क+ साझा िचंता, दोन> 
का �ितिनिध�व करता ह।ै 

कार<वाई के िलए उG/ेरक 

उपभो�ा िश�ा को कार<वाई को उ��ेAरत करना चािहए। हम& उपभो�ा िशकायत और िनवारण के 
उपलEध तरीक> से अवगत होना चािहए और उPह& अपने लाभ के िलए उपयोग करना सीखना 
चािहए। 

9.7 उपभो9ता �शRा से लाभ  

• सही िनण<य लेना: यह उपभो�ाओ ं को उ�पाद> क+ गणुव�ा, माaा और 1वा1Cय संबंधी 
जोिखम> क+ पहचान करने म& मदद करती ह,ै िजससे व ेसही व1त ुऔर सेवाओ ंका चयन कर 
पाते ह)।  

• धोखाधड़ी से बचाव: यह उपभो�ाओ ंको झठेू िव�ापन> और धोखाधड़ी वाली योजनाओ ंसे 
बचाती ह,ै जसैे िक गलत 1वा1Cय संबंधी दाव> वाले उ�पाद या 1क+म।  

• 1वा1Cय और पया<वरण क+ सरु�ा: यह 1व1थ िवक9प> को �ो�सािहत करती ह ैऔर पया<वरण 
पर कम �भाव डालने वाले िटकाऊ उ�पाद> को चनुने के िलए माग<दश<न करती ह।ै  

• िव�ीय सरु�ा: यह िव�ीय सा�रता को बढ़ावा दतेी ह,ै िजससे उपभो�ाओ ंको म�ुा1फ+ित, 
बीमा और िनवशे जसैे िव�ीय मामल> म& बेहतर िनण<य लेने म& मदद िमलती ह ैऔर व ेिव�ीय 
धोखाधड़ी का िशकार होने से बचते ह)।  
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• अिधकार> क+ सरु�ा: यह उपभो�ाओ ंको उनके अिधकार> के बारे म& िशि�त करती ह ैऔर 

उPह& िकसी भी �कार के नकुसान होने पर उपभो�ा मचं या अPय काननूी तरीक> का उपयोग 

करने के िलए सश� बनाती ह।ै  

• बाजार म& पारदिश<ता: जब उपभो�ा सिूचत िनण<य लेते ह), तो यह बाजार म& अिधक पारदिश<ता 
और िन|प�ता को बढ़ावा दतेा ह।ै  

• बेहतर जीवन क+ गणुव�ा: यह उपभो�ाओ ंको अपने और आने वाली पीिढ़य> के िलए एक 
1व1थ और अिधक Pयायसंगत दिुनया म& योगदान करने म& स�म बनाती ह।ै  

• उपभो�ा िश�ा उपभो�ाओ ंको िनण<य लेने क+ �िBया म& सिBय Hप से भाग लेने के िलए 
�ेAरत करती ह,ै खासकर उन मामल> म& जो उनके दिैनक जीवन को �भािवत करते ह)।  

• उपभो�ा िश�ा "जीवन और साझाकरण" ह।ै उपभो�ा िश�ा को उपभो�ा क+ �ि[ को 
जागतृ करना चािहए, उपभो�ाओ ंक+ िज़cमदेाAरय> को समझाना चािहए, उपभो�ा अिधकार> 
के �ित िनरंतर सतक< ता सुिनिGत करनी चािहए और एक साझा म9ूय �णाली िवकिसत करनी 
चािहए। 

उपभो�ा संर�ण से जड़ेु मामल> के साथ-साथ अपने अिधकार> के बारे म& िश�ा �ाw करने का 
��येक भारतीय नागAरक का अिधकार, उपभो�ा संर�ण अिधिनयम, 1986 hारा �द� अिंतम 
अिधकार माना जाता ह।ै यह अिधकार यह सिुनिGत करता ह ै िक दशे के उपभो�ाओ ं के पास 
सचूना�मक काय<Bम और सामYी आसानी से उपलEध हो और उPह& पहले से बेहतर खरीदारी िनण<य 
लेने म& स�म बनाए। उपभो�ा िश�ा का अथ< कॉलेज और 1कूल के पाठ्यBम> के माJयम से 
औपचाAरक िश�ा के साथ-साथ गरै-सरकारी और सरकारी एज&िसय> hारा चलाए जा रह ेउपभो�ा 
जागHकता अिभयान> से हो सकता ह।ै  

9.8 उपभो9ता के अMधकार और दा!य�व 

अमAेरका के पवू< रा|�पित, Mी जॉन एफ. कैनेडी ने मलू उपभो�ा अिधकार को इस �कार पAरभािषत 
िकया था: "सरु�ा का अिधकार, सचूना का अिधकार, चयन का अिधकार और सनुवाई का 
अिधकार"। 

उपभो�ाओ ंके अिधकार 
i. सुर�ा का अिधकार- उपभो�ा को अपने hारा खरीदी गई व1तओु ं और सेवाओ ं से 

1वा1Cय और सरु�ा क+ र�ा का अिधकार ह।ै 
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ii. सूचना का अिधकार- उपभो�ा को खरीद े गए उ�पाद क+ गणुव�ा, क+मत, सामYी, 

श2ुता, माaा और उससे संबंिधत अPय �ासंिगक तCय> क+ जानकारी �ाw करने का 

अिधकार ह।ै 

iii. चयन का अिधकार- ��येक व1त ुऔर सेवा उिचत म9ूय पर उपलEध होनी चािहए। यह 

तभी संभव ह ैजब �ित1पधा< हो जो म9ूय को उिचत 1तर पर िनयंिaत कर सके। जब बाजार 

म& कोई �ित1पधा< न हो, तो सरकारी िनयम> को म9ूय 1तर को िनयंिaत करना चािहए तािक 

उ�च गणुव�ा वाला उ�पाद उपभो�ाओ ंतक पहWचँ सके। उपभो�ा को उिचत म9ूय पर 

सव��म गणुव�ा वाला उ�पाद चनुने का अिधकार ह।ै 

iv. सुनवाई का अिधकार-सनुवाई का अिधकार और यह आ\ासन िक उिचत मचं> पर 

उपभो�ा के िहत> पर उिचत िवचार िकया जाएगा। 
v. शोषण के िव�] अिधकार- उपभो�ा को धोखाधड़ी और ¤ामक िव�ापन> सिहत 

अनिुचत 0यापार �थाओ ंhारा शोषण के िवt2 अिधकार ह।ै 
vi. संर�ण का अिधकार- उपभो�ा को अपने जीवन क+ गणुव�ा क+ र�ा और उसे बेहतर 

बनाने का अिधकार ह।ै 

vii. िनवारण पाने का अिधकार- उपभो�ा को अपनी िशकायत>, यिद कोई हो, के िनवारण 

का अिधकार ह।ै 

viii. िबb� के बाद सेवा /ाV करने का अिधकार- उपभो�ा को िबB+ के बाद सेवा, वारंटी 

और गारंटी का अिधकार ह।ै 

ix. बुिनयादी आवTयकताओ ंक� पूित< का अिधकार- मानव जीवन के िलए आव6यक 

व1तएु ँजसैे भोजन, वf, आवास, 1वा1Cय, िश�ा आिद, उिचत सिुवधाए ँ�दान करके परूी 

क+ जानी चािहए। आव6यक व1तओु ंपर उपभो�ाओ ंका शोषण नह8 होना चािहए। 
x. िशि�त होने का अिधकार- बैठक>, 0याdयान>, चचा<ओ,ं िव�ापन> और लेख> के 

माJयम से उपभो�ा जागHकता और िश�ा का सजृन िकया जाना चािहए। 

9.9 उपभो9ता क= िज़]मेदा'रयाँ 

एक जागHक उपभो�ा क+ िनcन िज़cमदेाAरयाँ ह): 
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• उिचत जानकारी /ाV करना - उपभो�ा को उपभोग से पहले उ�पाद के बारे म& जानकारी 

�ाw करने म& सतक<  रहना चािहए। 

• उपभो�ा जाग3कता - उपभो�ा को उ�पाद क+ गणुव�ा, क+मत आिद के बारे म& पता 

होना चािहए। 

• सही उGपाद का चयन - उ�पाद के बारे म& पया<w जानकारी एकa करने के बाद, उपभो�ा 

को उ�पाद का तलुना�मक िव�ेषण करना चािहए। 

• उिचत िशकायत, दज< करना - संिदbध उ�पाद> के सेवन से होने वाले 1वा1Cय संबंधी 

खतर> से बचाव के िलए, िनमा<ता के िखलाफ िशकायत दज< कराना उपभो�ा क+ 

िज़cमदेारी ह।ै 

• समझदार िनमा<ताओ ंया दुकानदार� को /ोGसािहत कर, - कभी-कभी दकुानदार और 

िनमा<ता िविभPन ¤[ �थाओ ं का सहारा लेते ह)। ऐसे खदुरा िवBेताओ ं क+ पहचान क+ 

जानी चािहए और उPह& जनता के सामने उजागर िकया जाना चािहए। उपभो�ाओ ंको ऐसी 

कु�थाओ ंके मUनेजर एकजटु होकर एक-दसूरे का सहयोग करना चािहए। 

• उपभो�ा सहकारी सिमित या संघ क�  थापना कर, - उपभो�ा सिमित को 

उपभो�ाओ ंको अपना सद1य बनने और उपभो�ा संबंधी गितिविधय> म& सिBय Hप से 

भाग लेने के िलए �ो�सािहत करना चािहए। 

अHयास /I  

Aर� 1थान> क+ पिूत< क+िजये; 
1. दवा खरीदने से पहले उसके ................................ को सावधानी पूव<क पढ़ लेना चािहये। 
2. ................................ स ेकोई भी उ�पाद टूट-फूट व खराबी से बच सकता ह।ै 
3. िव�ापन िकसी भी उ�पाद के िवषय म& ................................ दतेा ह।ै 
4. मानक िच� वाले िकसी भी उ�पाद को खरीदने से उस उ�पाद क+ 
Pयनूतम.............................सिुनिGत होती ह।ै 

9.10 सारांश 

�1ततु इकाई म& आपने उपभो�ा एव ंउपभो�ा िश�ा के सcबPध म& जाना। सही उ�पाद के उपभोग से 
अिधकतम संतिु[ �ाw करने के िलए उपभो�ा को िशि�त करना मह�वपूण< ह।ै उपभो�ा को अपनी 



खा� सुर�ा एवं गुणव�ा िनयं�ण                  HSC (N)- 304 

उ�राख�ड मु� िव�िव�ालय 155 

 

आव6यकताओ ं और अपे�ाओ ं का �ान होना चािहए। उपभो�ाओ ं को अपने अिधकार> और 
िजcमदेाAरय> के बारे म& पता होना चािहए। उपभो�ा िश�ा hारा हम 1वयं के साथ होने वाले धोख ेसे 
बच सकते ह) तथा कुछ घटना हो जाने पर आग ेक+ काय<वाही के िलए �ेAरत हो सकते ह)।  

9.11 पा'रभा(षक श+दावल-  

उपभो�ा उGपाद: 0यि�गत अथवा 0यावसाियक उU6ेय हते ुिनिम<त व1त ु 

उपभो�ा .यवहार: यह वह �िBया ह ैिजसके hारा खरीदार खरीदने के बारे म& िनण<य लेता ह।ै 

उपभो�ा फ़ोरम: वह 1थान संगठन जहाँ उपभो�ा, उपभो�ा-उ�पाद>, सेवाओ ंऔर उनके लाभ 

और हािनय> के बारे म& चचा< कर सकते ह)।  

आई.एस.आई. माक< : भारतीय मानक Eयरूो 

9.12 अ%यास ��न. के उ�तर  

अHयास /I  

Aर� 1थान> क+ पिूत< क+िजय;े 

1.लेबल, 2.पैकेिजगं, 3.सचूना, 4.गणुव�ा 

9.13 !नबंधा�मक ��न  

1. बाजार म& उपभो�ाओ ंके सामने आने वाली िविभPन सम1याओ ंक+ सचूी बनाइये। िकPह8 तीन 

सम1याओ ंके िलये समाधान बताइये। 

2. उपभो�ा के अिधकार> का िववरण दीिजये और उपभो�ाओ ंके उ�रदािय�व> क+ 0याdया भी 

कAरये। 

3. उपभो�ाओ ं hारा सही खरीदारी करने म& िनcन उपभो�ा सहायक सामYी क+ भिूमका पर 

�काश डािलएः 

1.लेबल 2.पैकेज 3.िव�ापन 
4. ‘मानक+करण’ से आप _या समझते ह)? भारत म& �चिलत मानक िचPह> का सचूीकरण व 

उनक+ 0याdया क+िजए। 
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10.1 ��तावना 
10.2 उपभो8ा िशQा क< अवधारणा 
10.3 उपभो8ा संरQण अिधिनयम, 2019 
10.4 उपभो8ा िशQा �दान करने वाली राLZीय एज#िसयाँ 
10.5 उपभो8ा िशQा म# शािमल मह�वपणू0 अंतरा0LZीय एज#िसयां 
10.6 सारांश  
10.7 अ+यास �,- के उ.र  
10.8 िनबंधा�मक �, 
10.9 संदभ0 1ंथ सचूी 

10.1 ��तावना 

उपभो�ा िश�ा, उपभो�ाओ ंको �ान, कौशल और जागHकता से सम2ृ करने क+ �िBया ह ैतािक 
व ेसोच-समझकर िनण<य ले सक&  और अनिुचत 0यवहार> से खदु को बचा सक& । 0यि�य> को अपने 
अिधकार> और िजcमदेाAरय> को समझने, उ�पाद> का बिु2मानी से चयन करने, धोखाधड़ी से बचने 
हते ु उपभो�ा िश�ा आव6यक ह।ै �1ततु इकाई म& उपभो�ा िहत> हते ु काय<रत रा|�ीय तथा 
अतंरा<|�ीय एज&िसय> तथा िवभाग> के बारे म& जानकारी दी गई ह।ै  

10.2 उपभो9ता �शRा क= अवधारणा 
• zान के माLयम से सशि�करण: इसका उU6ेय उपभो�ाओ ं को उ�पाद>, सेवाओ ं और 

बाज़ार क+ गितशीलता को समझने का �ान �दान करना ह।ै 

• कौशल िवकास: यह बिु2मानी से चनुाव करने, िवक9प> क+ तलुना करने और लेबल, 

िव�ापन> और िनयम> व शतL को समझने के िलए आव6यक कौशल को बढ़ावा दतेा ह।ै 

• जाग3कता को बढ़ावा देना: यह उपभो�ा अिधकार>, काननूी सरु�ा और घोटाल> व 

¤ामक िव�ापन> जसैे संभािवत खतर> के बारे म& जागHकता पैदा करता ह।ै 
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• आलोचनाGमक सोच को /ोGसािहत करना: यह एक तािक< क और आलोचना�मक 

�ि[कोण को बढ़ावा दतेा ह,ै िजससे उपभो�ाओ ंको अपने खरीदारी िनण<य> और िव�ापन 

दाव> के बारे म& गभंीरता से सोचने म& मदद िमलती ह।ै 

10.3 उपभो9ता सरंRण अMध!नयम, 2019 

उपभो�ा संर�ण अिधिनयम भारत म& दोषपणू< व1तुओ,ं अनिुचत 0यापार �थाओ ं और अपया<w 
सेवाओ ंसे उपभो�ाओ ंक+ र�ा के िलए बनाया गया एक ऐितहािसक काननू ह।ै इस अिधिनयम के 
माJयम से िजला, रा{य और रा|�ीय 1तर पर उपभो�ा िववाद िनवारण के िलए एक िa-1तरीय 
�णाली 1थािपत क+ गई और छह �मखु उपभो�ा अिधकार> को सिुनिGत िकया गया जो ह), सरु�ा, 
सचूना, िवक9प, �ितिनिध�व, िनवारण और िश�ा। मलू 1986 के उपभो�ा संर�ण अिधिनयम को 
उपभो�ा संर�ण अिधिनयम, 2019 hारा �ित1थािपत िकया गया ह,ै िजसम& ई-कॉमस< के िलए 
�ावधान तथा एक क& �ीय उपभो�ा संर�ण �ािधकरण क+ 1थापना भी शािमल ह।ै 

उपभो�ा संर�ण अिधिनयम पहली बार 1986 म& पाAरत िकया गया था और यह 1 जलुाई 1987 से 
लाग ूहWआ। नए उपभो�ा संर�ण अिधिनयम 2019 को 9 अग1त, 2019 को रा|�पित क+ सहमित 
�ाw हWई और इसे 20 जलुाई, 2020 को इसे लाग ूिकया गया। उपभो�ा संर�ण अिधिनयम, 2019 
का मलू उU6ेय समय पर और �भावी �शासन और उपभो�ा िववाद> के िनपटारे के िलए 
�ािधकरण> क+ 1थापना करके उपभो�ाओ ंके अिधकार> क+ र�ा करना ह।ै 

उपभो�ा संर�ण अिधिनयम, 2019 क� /मुख िवशेषताए ँ

1. क, �ीय उपभो�ा संर�ण /ािधकरण (सी0सी0पी0ए0) क�  थापना 

इस अिधिनयम म& एक क& �ीय �ािधकरण क+ 1थापना का �ावधान ह ैजो उपभो�ाओ ंके अिधकार> 
क+ र�ा, संवध<न और �वत<न करता ह।ै ये �ािधकरण अनुिचत 0यापार �थाओ,ं ¤ामक िव�ापन> 
और उपभो�ा अिधकार> के उ9लंघन से संबंिधत मामल> का िविनयमन करता ह।ै इस �ािधकरण 
को उ9लंघनकता<ओ ंपर जमुा<ना लगाने, माल अथवा सेवाए ँवापस लेने, अनिुचत 0यापार �थाओ ं
को बंद करने और उपभो�ाओ ंhारा भगुतान क+ गई क+मत क+ �ितपिूत< करने का अिधकार होता 
ह।ै क& �ीय उपभो�ा संर�ण �ािधकरण के पास ऐसे उ9लंघन> क+ जाँच और पछूताछ के िलए एक 
जाँच शाखा होती ह।ै 

2. उपभो�ाओ ंके अिधकार� क� सुर�ा 

यह अिधिनयम उपभो�ा के िनcन अिधकार> को सिुनिGत करता ह:ै 
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• सुर�ा का अिधकार: जीवन और 1वा1Cय के िलए खतरनाक व1तओु,ं उ�पाद> या सेवाओ ं

के िवपणन से सरु�ा। 

• सूिचत होने का अिधकार: व1तओु,ं उ�पाद> या सेवाओ ंक+ गणुव�ा, माaा, �मता, श2ुता, 

मानक और म9ूय के बारे म& सिूचत होने का अिधकार। 

• चुनाव का अिधकार: जहाँ तक संभव हो, �ित1पधQ क+मत> पर िविभPन व1तओु,ं उ�पाद> 

या सेवाओ ंतक पहWचँ का आ\ासन पाने का अिधकार। 

• सुनवाई का अिधकार: सनेु जाने और यह आ\ासन पाने का अिधकार िक उिचत मचं> पर 

उपभो�ा िहत> पर उिचत िवचार िकया जाएगा। 

• िनवारण का अिधकार: अनिुचत 0यापार �थाओ,ं �ितबंधा�मक 0यापार �थाओ ं या 

उपभो�ाओ ंके शोषण के िवt2 िनवारण �ाw करने का अिधकार। 

• उपभो�ा िश�ा का अिधकार: एक सिूचत उपभो�ा बनने के िलए आव6यक �ान और 

कौशल �ाw करने का अिधकार। 

3. �ामक िवzापन पर /ितबंध और दडं 

क& �ीय उपभो�ा संर�ण �ािधकरण को ¤ामक या झठेू िव�ापन के िलए िव�ापनकता< या िनमा<ता 
पर 2 साल तक का कारावास या जमुा<ना लगाने का अिधकार होता ह।ै बार-बार अपराध करने पर 
50 लाख tपये का जमुा<ना और 5 साल तक का कारावास हो सकता ह।ै 

4. उपभो�ा िववाद िनवारण आयोग 

इस अिधिनयम म& रा|�ीय, रा{य और िजला 1तर पर उपभो�ा िववाद िनवारण आयोग> 
(Consumer Disputes Redressal Commission) क+ 1थापना का �ावधान ह।ै  

यह आयोग िनcनिलिखत से संबंिधत िशकायत> पर िवचार करता ह:ै 

• अिधक श9ुक लेना या ¤ामक श9ुक लेना। 

• अनिुचत या �ितबंधा�मक 0यापार 0यवहार।  

• खतरनाक व1तओु ंऔर सेवाओ ंक+ िबB+ जो जीवन के िलए खतरनाक हो सकती ह)। 

• दोषपणू< व1तओु ंया सेवाओ ंक+ िबB+।  

5. ई-कॉमस< लेनदेन का समावेश  
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नए अिधिनयम क+ पAरभाषा म& वह 0यि� जो कोई भी सामान खरीदता हो, चाह ेवह ऑफ़लाइन या 
ऑनलाइन लेनदने, इले_�ॉिनक माJयम>, टेलीशॉिपंग, डायरे_ट सेिलंग या म9टी-लेवल माकm िटंग 
के माJयम से हो, शािमल ह।ै पवू< के अिधिनयम म& ई-कॉमस< लेनदने को िवशषे Hप से शािमल नह8 
िकया गया था, और नए अिधिनयम hारा इस कमी को दरू िकया गया ह।ै 

6. िशकायत� क� ई-फाइिलंग 

नया अिधिनयम उपभो�ा को अपने िनवास या काय<1थल पर ि1थत �ेaािधकार वाले उपभो�ा 
फोरम म& िशकायत दज< कराने क+ सिुवधा �दान करता ह।ै यह खरीद के 1थान या िवBेता के 
पंजीकृत काया<लय के पते पर िशकायत दज< कराने क+ ि1थित से अलग ह।ै नए अिधिनयम म& 
उपभो�ाओ ंके िलए इले_�ॉिनक Hप से िशकायत दज< कराने और वीिडयो कॉPq& िसंग के माJयम से 
प�> क+ सनुवाई और/या जांच करने के �ावधान भी शािमल ह)। इसका उU6ेय �िBया�मक सगुमता 
�दान करना और उपभो�ाओ ंक+ असिुवधा और परेशानी को कम करना ह।ै 

7. उGपाद दाियGव और दडंाGमक पFरणाम 

नए अिधिनयम ने उ�पाद दािय�व क+ अवधारणा को �1तुत िकया ह ैऔर िकसी भी मआुवज ेके 
दाव ेके िलए उ�पाद िनमा<ता, उ�पाद सेवा �दाता और उ�पाद िवBेता को इसके दायरे म& सिcमिलत 
िकया ह।ै 

8. अनुिचत .यापार .यवहार 

नया अिधिनयम अनिुचत 0यापार 0यवहार क+ एक िवशषे 0यापक पAरभाषा �1तुत करता ह,ै िजसम& 
उपभो�ा hारा गोपनीय Hप से दी गई 0यि�गत जानकारी को साझा करना भी शािमल ह,ै जब तक 
िक ऐसा �कटीकरण िकसी अPय काननू के �ावधान> के अनसुार न िकया गया हो। 

9. वैकिgपक िववाद समाधान का /ावधान 

नया अिधिनयम वकैि9पक िववाद समाधान तंa के Hप म& मJय1थता का �ावधान करता ह,ै िजससे 
िववाद> के िनपटारे क+ �िBया सरल और �वAरत होती ह।ै इससे िववाद> के शीz समाधान म& मदद 
िमलती ह ैऔर उपभो�ा अदालत> पर दबाव कम होता ह।ै 

उपभो�ा संर�ण अिधिनयम के अंतग<त उपभो�ाओ ंहेतु सहायता  

िशकायत क+ �कृित और उपभो�ा hारा मांगी गई राहत तथा मामले के तCय> के आधार पर, 
िनवारण मचं/आयोग िनcनिलिखत म& से एक या अिधक सहायता दनेे का आदशे द ेसकता ह:ै 

• उपभोग क+ व1तुओ ंम& दोष> या सेवाओ ंम& किमय> को दरू करना। 
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• दोषपणू< व1तओु ंको बदलना। 

• चकुाई गई क+मत वापस करना। 

• हWई हािन या �ित के िलए मआुवज़ा दनेा। 

• अनिुचत 0यापार �थाओ ंया �ितबंधा�मक 0यापार �थाओ ंको बंद करना या उPह& दोबारा न 

दोहराना। 

• खतरनाक या जोिखमपणू< व1तुओ ंको िबB+ के िलए �1ततु करने से रोकना। 

• पीिड़त प�> को पया<w धन वापसी का �ावधान। 

10.4 उपभो�ा िश�ा /दान करने वाली रा[wीय एज,िसयाँ 

उपभो�ाओ ंके शोषण को रोकने के िलए उनम& जागHकता पैदा करना, उPह& िशि�त करना और 
अनिुचत 0यापार �थाओ ंके िवt2 काननूी उपाय खोजने म& उनक+ मदद करना आव6यक ह।ै कई 
एज&िसयाँ यह काय< कर रही ह)। आइए अब उपभो�ा िश�ा के िलए एज&िसय> और उपाय> के बारे म& 
अJययन कर&। 

सरकारी एव ंिनयामक एज,िसयां 

1. उपभो�ा मामले िवभाग (Department of Consumer Affairs): उपभो�ा मामले 

िवभाग उपभो�ा मामले, खा/ एव ंसाव<जिनक िवतरण मaंालय के अतंग<त आने वाले दो िवभाग> म& 
से एक ह।ै दशे म& उभरते उपभो�ा संचलन को गित दनेे के िलए एक अलग िवभाग क+ आव6यकता 
महससू होने पर जनू 1997 म& इसे एक अलग िवभाग के Hप म& गिठत िकया गया था। 

यह िवभाग उपभो�ा संर�ण अिधिनयम, 2019 जसैे काननू> को लाग ू करके, वजन और माप 
(काननूी म�ेोलॉजी) को िविनयिमत करके, आव6यक व1तओु ं के िनयम> को लाग ू करके और 
िशकायत िनवारण और म9ूय िनगरानी के िलए रा|�ीय उपभो�ा ह9ेपलाइन (National 
Consumer Helpline) जैसे eलेटफामL के माJयम से उपभो�ा आदंोलन को बढ़ावा दकेर 
उपभो�ाओ ं क+ सरु�ा के िलए काम करता ह ै तथा उपभो�ा के सरु�ा, सचूना, िवक9प और 
सनुवाई के अिधकार> पर Jयान क& ि� त करता ह।ै 

/मुख काय< एवं उ�रदाियGव: 

• उपभो�ा संर�ण: उपभो�ा संर�ण अिधिनयम, 2019 का �शासन, उपभो�ा अिधकार>, 

अनिुचत 0यापार �थाओ ं और िववाद समाधान से संबंिधत काय< उपभो�ा संर�ण हतेु इस 

िवभाग hारा काया<िPवत िकए जाते ह)। व\ैीकरण, ई-कॉमस< और ऑनलाइन eलेटफॉम< के यगु म& 
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उपभो�ा संर�ण को मज़बतू करने के िलए, उपभो�ा संर�ण अिधिनयम, 1986 के 1थान पर 

उपभो�ा संर�ण अिधिनयम, 2019 लाग ूिकया गया। 2019 का यह अिधिनयम, िवशषे Hप 

से ऑनलाइन लेनदने के िलए उपभो�ा संर�ण को बढ़ाता ह।ै इस अिधिनयम के माJयम से 

उपभो�ाओ ंको नकुसान पहWचंाने वाले झठेू या ¤ामक िव�ापन> जसैे मामल> को िविनयिमत 

करने के िलए 24 जलुाई, 2020 से �भावी क& �ीय उपभो�ा संर�ण �ािधकरण 

(सी0सी0पी0ए0) क+ भी 1थापना क+ गई। 

• मूgय िनगरानी: आव6यक व1तओु ंक+ क+मत> और उपलEधता क+ िनगरानी, खा/ क+मत> 

को ि1थर रखने के िलए “भारत दाल” जसैी पहल इस िवभाग hारा शtु क+ गई ह।ै भारत दाल 

योजना क& � सरकार क+ एक पहल ह,ै जो महगंाई से राहत के िलए ‘भारत’ �ांड के तहत 

Aरयायती दर> पर दाल& (जसैे चना दाल, मसरू दाल) उपलEध कराती ह,ै यह NAFED 

(National Agricultural Cooperative Marketing Federation of India), NCCF 

(National Cooperative Consumers' Federation of India Ltd.) और ई-कॉमस< 

eलेटफॉम< के जAरए िबकती ह।ै इसके साथ ही, सरकार ने 2030-31 तक दाल> म& आ�मिनभ<र 

बनने के िलए ‘दलहन आ�मिनभ<रता िमशन’ भी शHु िकया ह।ै  

• मानक एवं माप िवzान: इस िवभाग hारा भारतीय मानक Eयरूो (बीआईएस) अिधिनयम और 

िविधक माप िव�ान अिधिनयम को लाग ू करना, गणुव�ा मानक> और उिचत बाट/माप को 

सिुनिGत करना जसैे काय< भी िकए जाते ह)। भारतीय मानक Eयरूो भारत का रा|�ीय मानक 

िनकाय ह ैजो मानक> के िवकास, गणुव�ा �माणन और व1तुओ ंके अकंन के िलए िज़cमदेार ह,ै 

िजससे उ�पाद> क+ सरु�ा, िव\सनीयता और गणुव�ा सिुनिGत होती ह।ै बीआईएस 1वा1Cय 

संबंधी खतर> को कम कर, पया<वरण क+ र�ा कर, िनया<त को बढ़ावा दकेर और 1व�छ भारत 

अिभयान, िडिजटल इिंडया, मके इन इिंडया और ईज़ ऑफ डूइगं िबज़नस जसैी साव<जिनक 

नीितय> को लाग ूकरके अथ<0यव1था को लाभ पहWचँाता ह।ै 

• आवTयक व तुए:ँ आव6यक व1तओु ं के िलए आव6यक व1त ुअिधिनयम और जमाखोरी 

िवरोधी काननू> का �बंधन करता ह।ै 

• िशकायत िनवारण: उपभो�ा िशकायत> को दज< करने और उनका समाधान करने के िलए 

रा|�ीय उपभो�ा ह9ेपलाइन को एक एक+कृत मचं (INGRAM) के Hप म& संचािलत करना। 

INGRAM (Integrated Grievance Redress Mechanism, एक+कृत िशकायत 
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िनवारण तंa), उपभो�ा मामले िवभाग के अतंग<त भारत का एक रा|�ीय मचं ह ैजहाँ उपभो�ा 

िशकायत दज< कर सकते ह), माग<दश<न �ाw कर सकते ह) और कंपिनय> स ेसcबंिधत सम1याओ ं

का समाधान कर सकते ह)। यह उपभो�ाओ,ं सरकारी िनकाय>, िनयामक> और 0यवसाय> को 

एक मचं पर जोड़कर िन|प� िनवारण सिुनिGत करता ह ैऔर उपभो�ा जागHकता बढ़ाता ह।ै 

यह एक िडिजटल �णाली ह ैजो वबे, ऐeस और 1915 जैसे ह9ेपलाइन नंबर> के माJयम से 

सलुभ ह,ै जो ई-कॉमस< से लेकर ब)िकंग तक के मUु> को संभालती ह ैऔर मकुदम-ेपवू< समाधान 

�िBया �दान करती ह।ै 

2. रा[wीय उपभो�ा हेgपलाइन (National Consumer Helpline) 

यह ह9ेपलाइन क& �ीय उपभो�ा मामले, खा/ एवं साव<जिनक िवतरण मaंालय क+ एक पहल ह।ै यह 
भारतीय उपभो�ाओ ंको सश� बनाने के िलए टेलीफोन पर सलाह, सचूना और माग<दश<न �दान 
करने और 0यवसाय> म& िव\ 1तरीय मानक> को अपनाकर उपभो�ा िचंताओ ंऔर िशकायत> का 
समाधान करने हते ुअपनी नीित और �बंधन �णािलय> को पनुिन<दmिशत करने के िलए �ेAरत करने के 
िमशन के साथ काम करता ह।ै यह भारतीय लोक �शासन सं1थान (Indian Institute of Public 
Administration) म& उपभो�ा अJययन क& � के अतंग<त काय< करता ह।ै 

उपभो�ाओ ंके िलए रा[wीय टोल-�� हेgपलाइन नंबर 

एन0सी0एच0, 0यवसाय> और सेवा �दाताओ ंके साथ अपने दिैनक 0यवहार म& आने वाली अनेक 
सम1याओ ं से िनपटने के िलए उपभो�ाओ ं क+ एक टेलीफोन ह9ेपलाइन क+ आव6यकता को 
समझता ह।ै यह एक रा|�ीय टोल-q+ नंबर 1800-11-4000 या 1915 �दान करता ह।ै यह 
ह9ेपलाइन रा|�ीय अवकाश> को छोड़कर सभी िदन> म& सबुह 9:30 बज ेसे शाम 5:30 बज ेतक 
उपलEध होती ह।ै उपभो�ा अपने �~> और िशकायत> के िलए जानकारी, सलाह या माग<दश<न �ाw 
करने के िलए इस नंबर पर कॉल कर सकते ह)। 

अंतिन<िहत �े� 

• सेवा �ेa जसैे एलपीजी, िबजली, दरूसंचार, ब)िकंग, बीमा, Bेिडट काड<, ऑटोमोबाइल, डाक, 
कूAरयर, जल, पAरवहन, िश�ा और िचिक�सा आिद। 

• घरेल ूउपकरण जसैे एसी, गीजर, पंख,े �ेशर कुकर, गसै बन<र, खा/ उ�पाद, पेयजल आिद। 

रा|�ीय उपभो�ा ह9ेपलाइन िनcनिलिखत तरीक> से उपभो�ाओ ंक+ सहायता करती ह:ै 

• उ�पाद> और सेवाओ ंसे संबंिधत सम1याओ ंके समाधान खोजने म& उपभो�ाओ ंका माग<दश<न 
करना। 
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• कंपिनय> और िनयामक �ािधकरण> से संबंिधत जानकारी �दान करना। 

• उपभो�ाओ ंको दोषी सेवा �दाताओ ंके िवt2 िशकायत दज< करने म& सिुवधा �दान करना। 

• उपभो�ाओ ंको उपलEध उपभो�ा िशकायत िनवारण तंa> का उपयोग करने के िलए सश� 
बनाना। 

• उपभो�ाओ ंको उनके अिधकार> और िजcमदेाAरय> के बारे म& िशि�त करना। 

3. भारतीय मानक lयूरो (बीआईएस) 

भारतीय मानक Eयरूो गणुव�ा और सरु�ा को बढ़ावा दनेे के िलए उपभो�ा िश�ा से जड़ुी कई 
पहल> म& संलbन ह,ै िजनम& उपभो�ा जागHकता काय<Bम आयोिजत करना, छाa> को िशि�त करने 
के िलए 1कूल> म& “मानक _लब” 1थािपत करना और “हाउसहो9ड कने_ट” तथा “मानक चौपाल” 
जसैे अिभयान> के माJयम से लोग> तक पहWचँ बनाना शािमल ह।ै अPय �मखु पहल> म& उ�पाद 
स�यापन और िशकायत पंजीकरण के िलए BIS CARE मोबाइल ऐप का िवकास और �चार, 
और विै\क मानक> को उजागर करने के िलए िव\ मानक िदवस (World Standards Day) 
मनाना शािमल ह।ै 

/मुख पहल 

• उपभो�ा जाग3कता काय<bम: बी0आई0एस0 उपभो�ा संगठन> के साथ साझदेारी कर 

अपने �ेaीय और शाखा काया<लय> के माJयम से िनयिमत जागHकता काय<Bम आयोिजत 

करता ह।ै 

• मानक Rलब: बी0आई0एस0 ने श�ैिणक सं1थान> म& मानक _लब 1थािपत िकए ह) तािक 

�ितयोिगताओ ंऔर औ/ोिगक दौर> जसैी गितिविधय> के माJयम से छाa> को गणुव�ा और 

मानक+करण के बारे म& िशि�त िकया जा सके। 

• मानक� का शैि�क उपयोग काय<bम: ये िवशेष Hप से 1कूल> और कॉलेज> के छाa> और 

िश�क> के िलए आयोिजत िकए जाते ह) तािक छोटी उ� से ही मानक+करण क+ अवधारणाए ँ

उनम& िवकिसत क+ जा सक& । 

• मोबाइल ऐप: बी0आई0एस0 केयर ऐप उपभो�ाओ ं को बी0आई0एस0-�मािणत उ�पाद> 

क+ �ामािणकता स�यािपत करने, हॉलमाक<  वाले सोने और चांदी के आभषूण> क+ जाँच करने 

और िशकायत दज< करने म& स�म बनाता ह।ै 
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• “घरेलू संपक< ” अिभयान: मानक _लब के छाa (“मानक िमa”) उपभो�ा सरु�ा, 

बी0आई0एस0-�मािणत उ�पाद> और गणुव�ा मानक> के बारे म& जागHकता फैलाने के िलए 

घर> का दौरा करते ह)। 

• “मानक चौपाल” स�: य ेसa Yामीण �ेa> म& मानक> और गणुव�ा के बारे म& जागHकता 

फैलाने के िलए आयोिजत िकए जाते ह)। 

• िव� मानक िदवस: अतंरा<|�ीय और रा|�ीय मानक> के िवकास म& सहयोगा�मक �यास> को 

माPयता दनेे के िलए 14 अ_टूबर को िव\ मानक िदवस मनाया जाता ह।ै 

• जमीनी  तर के अिधकाFरय� के िलए /िश�ण: बी0आई0एस0 1थानीय 1तर पर मानक> 

के काया<Pवयन म& सधुार के िलए Yाम पंचायत सद1य> और िजला �शासक> जसैे अिधकाAरय> 

के िलए काय<शालाए ँआयोिजत करता ह।ै 

• साझेदाFरयाँ: बी0आई0एस0 क& �ीय िव/ालय> जसैे संगठन> के साथ साझदेारी करता ह ैतािक 

उनके पाठ्यBम म& उपभो�ा और मानक िश�ा को शािमल िकया जा सके। 

4. रा[wीय उपभो�ा िववाद िनवारण आयोग (National Consumer Disputes 
Redressal Commission) 

रा|�ीय उपभो�ा िववाद िनवारण आयोग उपभो�ा िववाद> के समाधान हतुे भारत का सव��च 
अध<-Pयाियक िनकाय ह,ै िजसक+ 1थापना 1988 म& उपभो�ा संर�ण अिधिनयम के तहत क+ गई 
थी। यह रा{य आयोग> क+ अपील> पर सनुवाई करता ह ै और एक िनिGत म9ूय (जसै,े 2019 
अिधिनयम के तहत 10 करोड़ Hपये) से अिधक क+ िशकायत> पर मलू अिधकार �ेa रखता ह।ै इस 
आयोग का नेत�ृव सव��च Pयायालय के एक सेवािनव�ृ या वत<मान Pयायाधीश करते ह) और यह 
�वAरत एव ं�भावी उपभो�ा िशकायत िनवारण के िलए बनाई गई िa-1तरीय �णाली का िह1सा ह।ै 

एन0सी0डी0आर0सी0 का मdुय काया<लय नई िद9ली म& ि1थत ह।ै यह भारत के तीन उपभो�ा 
Pयायालय> म& सव��च ह:ै 

− िज़ला आयोग: कम म9ूय क+ िशकायत> का िनपटारा करता ह।ै 

− रा{य आयोग: मJयम म9ूय के मामल> और िज़ला आयोग> क+ अपील> क+ सनुवाई करता 

ह।ै 

− रा|�ीय आयोग (एन0सी0डी0आर0सी0): उ�च म9ूय के मामल> क+ सनुवाई करता ह ैऔर 

रा{य आयोग> क+ अपील> क+ सनुवाई करता ह।ै 
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गैर-सरकारी संगठन (एनजीओ) और उपभो�ा समूह 

1. भारतीय उपभो�ा माग<दश<न सिमित (Consumer Guidance Society of India, 
CGSI)  

यह उपभो�ाओ ं को िशि�त करके, मJय1थता के माJयम से िववाद> का समाधान करके और 
उपभो�ा Pयायालय> म& मामले दज< करने के िलए काननूी माग<दश<न �दान करके काननूी सहायता 
और िशकायत िनवारण �दान करती ह।ै यह सिमित िशकायत> क+ समी�ा करके उनक+ योbयता का 
आकलन करती ह,ै उपभो�ाओ ं और कंपिनय> के बीच समाधान को सुगम बनाती ह,ै और 
उपभो�ाओ ं को उनके अिधकार> और काननूी िवक9प> के बारे म& माग<दश<न दतेी ह,ै िजसम& 
औपचाAरक िशकायत दज< करना और सरकारी ह9ेपलाइन का उपयोग करना शािमल ह।ै सद1य> को 
िशकायत िनवारण श9ुक म& छूट जसैे अितAर� लाभ भी िमल सकते ह)। 

िशकायत िनवारण /िbया 

• /ारंिभक मूgयांकन: सी0जी0एस0आई0 क+ िशकायत सिमित मामले क+ समी�ा करने, यह 

िनधा<Aरत करने के िलए बैठक करती ह ै िक _या कोई वधै मUुा ह,ै और तदनसुार उपभो�ा को 

सलाह दतेी ह।ै 

• मLय थता: सिमित उपभो�ा का �ितिनिध�व करके या दोन> प�> को एक साथ लाकर 

मJय1थता करके मामले को सौहाद<पणू< ढंग से सलुझाने का �यास करती ह।ै 

• कानूनी माग<दश<न: यिद सौहाद<पणू< समाधान संभव नह8 ह,ै तो सी0जी0एस0आई0 उपभो�ाओ ं

को उपय�ु उपभो�ा Pयायालय म& मामला दायर करने म& मदद करने के िलए काननूी माग<दश<न 

�दान करता ह।ै 

सेवाए ँऔर संसाधन 

• कानूनी सहायता: सी0जी0एस0आई0 उपभो�ा अिधकार> और उपभो�ा Pयायालय> म& 

मामल> को आग ेबढ़ाने के तरीके पर माग<दश<न �दान करता ह।ै 

• सद यता लाभ: सिमित के सद1य िशकायत िनवारण श9ुक पर छूट, एक िनःश9ुक मािसक 

पिaका और अPय लाभ �ाw कर सकते ह)। 

• िशकायत� के /कार: यह सिमित कई तरह के मUु> को संभालती ह,ै िजनम& िचिक�सा कदाचार, 

दोषपणू< सामान, ¤ामक िव�ापन और बीमा, Aरयल ए1टेट और दरूसंचार जसैी सेवाओ ं स े

संबंिधत िशकायत& शािमल ह)। 
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• उपभो�ा िश�ा: यह सं1था उपभो�ाओ ंको उनके अिधकार> के बारे म& िशि�त करती ह ैऔर 

उPह& सम1याओ ंसे बचने के िलए सोच-समझकर खरीदारी करने के िनण<य लेने के बारे म& सलाह 

दतेी ह।ै 

2. उपभो�ा िश�ा एवं अनुसंधान क, � (Consumer Education and Research 
Centre, CERC) 

उपभो�ा िश�ा एव ंअनसंुधान क& � (सी0ई0आर0सी0) भारत का एक गरै-लाभकारी, गरै-सरकारी 
संगठन ह ै जो िश�ा, अनसंुधान और वकालत के माJयम से उपभो�ा िहत> क+ र�ा के िलए 
समिप<त ह।ै 1978 म& 1थािपत, यह क& � उपभो�ा िश�ा �दान करता ह,ै िशकायत िनवारण का काय< 
करता ह,ै उ�पाद परी�ण क+ सिुवधा दतेा ह ैऔर बेहतर काननू> एव ंिनयम> क+ वकालत करता ह।ै 
यह अपनी पिaका, “Cाहक साथी” म& िन|कष< और उपभो�ा चेताविनयाँ भी �कािशत करता ह।ै 

/मुख काय< और गितिविधयाँ 

• उपभो�ा िश�ा और जाग3कता: सी0ई0आर0सी0 उपभो�ाओ ंको उनके अिधकार> और 

सरु�ा के बारे म& िशि�त करने के िलए �सार गितिविधयाँ आयोिजत करता ह ैऔर जानकारी 

�कािशत करता ह।ै 

• उGपाद परी�ण: यह एिशया का एकमाa उपभो�ा संगठन ह ैिजसक+ अपनी आतंAरक परी�ण 

�योगशाला ह,ै जो िविभPन उपभो�ा उ�पाद> का िन|प� परी�ण करती ह ैऔर उपभो�ाओ ंको 

सिूचत िनण<य लेने म& मदद करने के िलए पAरणाम �कािशत करती ह।ै 

• िशकायत िनवारण: सी0ई0आर0सी0 मJय1थता और मकुदमबेाजी के माJयम से उपभो�ाओ ं

क+ उनक+ िशकायत> के समाधान म& मदद करता ह।ै 

• वकालत: यह संगठन उपभो�ाओ ंको बेहतर सरु�ा �दान करने के िलए काननू> और िविनयम> 

को �भािवत करने का काम करता ह।ै 

• अनुसंधान: सी0ई0आर0सी0 क+ गितिविधयाँ इसक+ वकालत और परी�ण टीम> hारा िकए 

गए गहन शोध hारा समिथ<त ह)। 

3. अिखल भारतीय Cाहक पंचायत (ABGP) 

अिखल भारतीय Yाहक पंचायत उपभो�ा अिधकार> क+ र�ा के िलए काय< करती ह,ै जो उपभो�ा 
संर�ण अिधिनयम म& उि9लिखत छह �मखु उपभो�ा अिधकार> के अनHुप ह): सरु�ा का 
अिधकार, सचूना का अिधकार, चनुने का अिधकार, सनुवाई का अिधकार, िनवारण का अिधकार 
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और उपभो�ा िश�ा का अिधकार। यह उपभो�ा जागHकता काय<Bम>, काननूी सहायता और 
बाजार एव ंम9ूय संरचनाओ ंको सही करने म& मदद करके इन अिधकार> क+ वकालत करती ह।ै 

उपभो�ा अिधकार� को बढ़ावा देने के िलए ABGP क� गितिविधयाँ 

• उपभो�ा जाग3कता: यह 0याdयान, बैठक& , काय<शालाए ँऔर �दश<िनयाँ आयोिजत करता ह ै

और उपभो�ा अिधकार> और आदंोलन> के बारे म& जनता को िशि�त करने के िलए �6य-M0य 
सामYी का उपयोग करता ह।ै 

• कानूनी सहायता: उन मामल> म& उपभो�ाओ ंको काननूी सलाह, सहायता और �ितिनिध�व 

�दान करता ह ैजहाँ उनके साथ धोखाधड़ी या शोषण िकया गया हो। 

• िशकायत िनवारण: उपभो�ाओ ं को काननूी मामले दज< करने म& मदद करता ह ै और म9ूय 

संरचना, िवतरण और िवपणन ि1थितय> को ठीक करने के िलए उन गितिविधय> म& शािमल होता 
ह।ै 

• मीिडया और जाग3कता: जागHकता पैदा करने के िलए िविभPन मीिडया माJयम> का 

उपयोग करता ह ैऔर उपभो�ा-संबंधी मUु> के िलए मीिडया क+ िनगरानी करता ह।ै 
• वकालत: िविभPन सामािजक और धमा<थ< गितिविधय> के माJयम से उपभो�ाओ ंको संगिठत 

करने और उनके अिधकार> के िलए लड़ने का काम करता ह।ै 

4. कं�यूमर वॉयस इिंडया 

इसे उपभो�ा िश�ा के िहत म& 1विै�छक संगठन (Voluntary Organisation in Interest of 
Consumer Education, VOICE) के नाम से भी जाना जाता ह।ै यह सन ्1983 म& 1थािपत एक 
भारतीय गरै-लाभकारी संगठन ह ैजो िश�ा, तलुना�मक उ�पाद परी�ण और वकालत के माJयम से 
उपभो�ा अिधकार> क+ र�ा करता ह।ै नई िद9ली ि1थत यह संगठन उ�पाद> और सेवाओ ं क+ 
1वतंa समी�ा, नीित िनमा<ताओ ं के साथ वकालत और जन 1वा1Cय, सड़क सरु�ा और खा/ 
सरु�ा अिभयान चलाकर उपभो�ाओ ंको सश� बनाने का काम करता ह।ै 

/मुख गितिविधयाँ 

• तुलनाGमक उGपाद परी�ण: VOICE उपभो�ाओ ंको सिूचत िवक9प चनुने म& मदद करने के 

िलए िविभPन उ�पाद> और सेवाओ ंपर 1वतंa और िन|प� परी�ण करता ह।ै 
• उपभो�ा िश�ा: यह काय<शालाओ,ं सोशल मीिडया अिभयान> और कं{यमूर VOICE 

पिaका जसैे �काशन> के माJयम से उपभो�ाओ ंको उनके अिधकार> और अ�छी 0यावसाियक 
�थाओ ंके बारे म& िशि�त करने का काम करता ह।ै 
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• वकालत: यह संगठन नीित िनमा<ताओ,ं िनयामक िनकाय> और Pयायपािलका के सम� 

उपभो�ाओ ंके िहत> का �ितिनिध�व करता ह।ै 
• जन  वा 2य और सुर�ा अिभयान: VOICE जन 1वा1Cय जागHकता, सड़क सरु�ा और 

खा/ सरु�ा जैसे मUु> पर अिभयान चलाता ह,ै िजसम& पैक के सामने के लेबल क+ वकालत और 
�ांस वसा को ख�म करना शािमल ह।ै 

• कानूनी सहायता: यह उन उपभो�ाओ ंके िलए एक कानूनी ह9ेप-डे1क �दान करता ह ैिजPह& 

सहायता क+ आव6यकता ह।ै 
• िविशB पFरयोजनाए:ँ VOICE के अतंग<त चल रही पAरयोजनाओ ंम& खा/ नमक क+ िनगरानी 

करने क+ �मता का िनमा<ण और उपभो�ाओ ंको फैशन, स�दय< और भोजन म& "Yीनवािशगं" 
(एक ¤ामक िवपणन रणनीित िजसम& कोई कंपनी या संगठन यह गलत या ¤ामक धारणा �1ततु 
करता ह ैिक उसके उ�पाद, लgय या नीितयां वा1तिवकता से अिधक पया<वरण अनकूुल ह)।) को 
पहचानने और अ1वीकार करने म& मदद करना शािमल ह।ै 

5. कं�यूमर ऑनलाइन फाउंडेशन (COF) 

कं{यमूर ऑनलाइन फाउंडेशन (COF) एक भारतीय 1विै�छक उपभो�ा संगठन ह,ै जो अपने 
आईएसओ 9001:2015 �माणन के िलए िविश[ Hप से जानी जाती ह।ै यह उपभो�ा िशकायत 
िनवारण, िश�ा और वकालत पर क& ि�त ह,ै िवशेष Hप से िडिजटल �ेa म&। इसके सं1थापक 
�ोफेसर बेजोन कुमार िमMा ह), जो जागो Yाहक जागो पोट<ल और सरकारी सेवाओ ंजसैे ऑनलाइन 
eलेटफामL के माJयम से उपभो�ाओ ंको िशकायत दज< करने और उनके अिधकार> क+ र�ा करने म& 
मदद करने के िलए काम कर रह ेह)।  

/मुख गितिविधयाँ और मु�य �े� 

• ऑनलाइन िशकायत िनवारण: COF ने भारतीय उपभो�ाओ ंके िलए ऑनलाइन िशकायत 

िनवारण हते ुएक मचं �दान करने हते ु2013 म& Consumer Conexion क+ शtुआत क+। 

• वकालत और कानूनी कार<वाई: यह फाउंडेशन डायरे_ट-टू-होम (DTH) टेलीिवजन सेवा 

बाजार म& �ित1पधा<-िवरोधी �थाओ ंजसैे उपभो�ा अिधकार> के मUु> को संबोिधत करने के 

िलए मामले दायर करने म& शािमल ह।ै 

• उपभो�ा सशि�करण: इसका समY िमशन िविभPन काय<Bम> और जागHकता अिभयान> 

के माJयम से भारतीय उपभो�ाओ ंको सश� बनाना और उनके अिधकार> क+ वकालत करना 

ह।ै 
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• नेटविक� ग: यह 1वा1Cय, िश�ा और ऑनलाइन सहायता जसैे �ेa> म& उपभो�ा मUु> के 

समाधान के िलए अPय संगठन> के साथ सहयोग करता ह।ै 

6. नागFरक उपभो�ा एवं नागFरक कार<वाई समूह (The Citizen Consumer and Civic 
Action Group, CAG) 

नागAरक उपभो�ा और नागAरक कार<वाई समहू (CAG) जागHकता अिभयान>, नीितगत वकालत 
और ��य� सेवाओ ं के माJयम से उपभो�ा और पया<वरण अिधकार> क+ र�ा करता ह।ै उनक+ 
गितिविधय> म& उपभो�ा िशकायत> का िनपटारा, नवीकरणीय ऊजा< और अपिश[ �बंधन जसैे मUु> 
पर साव<जिनक िश�ा �दान करना और अPय संगठन> के साथ सहयोग करना शािमल ह।ै CAG 
उपभो�ा िन|प�ता, जलवाय ुपAरवत<न और नागAरक सिुवधाओ ंजसैे िवषय> पर जानकारी �साAरत 
करने के िलए पारंपAरक और िडिजटल मीिडया का भी उपयोग करता ह।ै 

/मुख गितिविधयाँ: 

• उपभो�ा संर�ण: CAG नागAरक> को व1तओु ंऔर सेवाओ ंसे संबंिधत िशकायत> म& मदद 

करने के िलए िनःश9ुक, 1विै�छक सेवाए ँ�दान करता ह।ै व े¤ामक िव�ापन>, िछपे हWए श9ुक> 

और दोषपणू< उ�पाद> जसैे मUु> से संबंिधत िशकायत> का िनपटारा करते ह)। 

• पया<वरण संर�ण: यह संगठन िविभPन अिभयान> और शैि�क पहल> के माJयम से पया<वरण 

जागHकता को बढ़ावा दतेा ह।ै इसम& जनसभाए,ँ नवीकरणीय ऊजा< पर �सार काय<Bम और 

अपिश[ �बंधन एव ंसचेत उपभोग पर क& ि�त काय<Bम शािमल ह)। 

• नागFरक सहभािगता: CAG नागAरक> को �दषूण, सचूना तक पहWचँ, 1वा1Cय सेवा और 

नागAरक सिुवधाओ ंक+ गणुव�ा सिहत नागAरक मUु> क+ एक िव1ततृ Mृंखला पर संलbन करता 

ह।ै 

• नीित और वकालत: यह समहू शासन म& पारदिश<ता, जवाबदहेी और सहभागी िनण<य लेने को 

बढ़ावा दनेे के िलए रा|�ीय और रा{य 1तर पर नीितय> को �भािवत करने का काय< करता ह।ै  

• जन-पहfचँ और िश�ा: CAG जन जागHकता बढ़ाने के िलए कई तरह के माJयम> का 

इ1तेमाल करता ह,ै िजनम& शािमल ह): 

− Pयज़ूलेटर: “पिEलक Pयसू&स”, “कं{यमूर अपडेट” और “करंट Pयज़ू” जसैे ई-Pयज़ूलेटर 

�कािशत करना। 

− सोशल मीिडया: �मखु सोशल मीिडया eलेटफॉमL पर अपनी उपि1थित बनाए रखना। 
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− सां1कृितक गितिविधयाँ: अपने संदशे> को 0यापक दश<क> तक पहWचँाने के िलए न_ुकड़ 

नाटक>, कठपतुली शो और बोड< गमे का उपयोग करना। 

• सहयोग: CAG 1थानीय से लेकर अतंरा<|�ीय 1तर तक िविभPन 1तर> पर समान िवचारधारा 

वाले अPय संगठन> और 0यि�य> के साथ िमलकर काम करता ह।ै 

• माDयता: उपभो�ा संर�ण म& योगदान के िलए CAG के काय< को भारत सरकार hारा 

परु1कार> से सcमािनत िकया गया ह।ै 

10.5 उपभो9ता �शRा म$ शा�मल मह�वपूण0 अंतरा0AB-य एज$�सयां 

1. कं�यूमस< इटंरनेशनल (Consumers International) 

उपभो�ा अिधकार> और िश�ा पर क& ि�त सबसे �मखु अंतरा<|�ीय गरै-सरकारी संगठन कं{यमूस< 
इटंरनेशनल (Consumers International) ह।ै 

कं{यमूस< इटंरनेशनल का िमशन बाज़ार> को िन|प�, सरुि�त और िटकाऊ बनाकर उपभो�ाओ ंक+ 
सरु�ा और सशि�करण के िलए एक शि�शाली अतंरा<|�ीय आदंोलन का िनमा<ण करना ह।ै इसक+ 
गितिविधय> म& नीित-िनमा<ण म& उपभो�ा अिधकार> क+ वकालत, कॉप�रेट जवाबदहेी सिुनिGत 
करना और िडिजटल अिधकार, खा/ सरु�ा, जन 1वा1Cय और पया<वरणीय ि1थरता जसैे मUु> पर 
अिभयान चलाना शािमल ह।ै यह संगठन रा|�ीय, �ेaीय और विै\क 1तर पर नीितय> को �भािवत 
करने के िलए सद1य संगठन> के एक विै\क नेटवक<  के साथ काम करता ह।ै 

यह 100 से �यादा दशे> म& 200 से �यादा सद1य उपभो�ा संगठन> का एक िनकाय ह।ै यह 
अतंरा<|�ीय नीित-िनमा<ण मचं> पर उपभो�ाओ ंक+ विै\क आवाज़ के Hप म& काय< करता ह।ै इसके 
अिभयान> और वकालत के �यास> के पAरणाम1वHप उपभो�ा संर�ण के िलए संय�ु रा|� 
िदशािनदmश (UN Guidelines for Consumer Protection) तैयार िकए गए ह)। 

िमशन 

• िन[प�ता और सुर�ा सुिनि�त करना: यह सिुनिGत करना िक बाज़ार म& उपभो�ाओ ंके 

साथ सरुि�त, िन|प� और ईमानदारी से 0यवहार िकया जाए। 

• उपभो�ाओ ंको सश� बनाना: एक शि�शाली अतंरा<|�ीय उपभो�ा आदंोलन का िनमा<ण 

करना जो दिुनया भर के उपभो�ाओ ंक+ र�ा और उPह& सश� बनाए। 
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• अिधकार� क� वकालत करना: उपभो�ा संर�ण के अतंरा<|�ीय आधार के Hप म& उपभो�ा 

अिधकार> क+ र�ा, �चार और िवकास करना। 

• िटकाऊ बाज़ार बनाना: सभी उपभो�ाओ ंके िलए एक िन|प�, सरुि�त और िटकाऊ बाज़ार 

क+ िदशा म& काम करना। 

/मुख गितिविधयाँ 

नीित और वकालत: 

• संय�ु रा|� जसैे अतंरा<|�ीय िनकाय> म& उपभो�ा िहत> का �ितिनिध�व करता ह।ै 

• 1थानीय और अतंरा<|�ीय 1तर पर उपभो�ाओ ंको �भािवत करने वाली नीितय> को �भािवत 

करने के िलए काय< करता ह।ै 

• उपभो�ा-क& ि�त नीित और 0यावसाियक �थाओ ंक+ वकालत करता ह।ै 

अिभयान और पहल: 

• िडिजटल अिधकार, खा/ सुर�ा, सतत ् उपभोग और साव<जिनक 1वा1Cय सिहत िविश[ 

उपभो�ा मUु> पर अिभयान चलाता ह।ै 

• िन|प� िव�, घोटाले-िवरोधी, ऊजा< और व�ृीय अथ<0यव1था जसैे �ेa> पर Jयान क& ि�त करता 

ह।ै 

कॉप�रेट जवाबदेही: 

• कॉप�रेट जवाबदहेी और पारदिश<ता को बढ़ावा दतेा ह।ै 

• ¤ामक िवपणन �थाओ ंसे उपभो�ाओ ंक+ र�ा के िलए काय< करता ह।ै 

सशि�करण और िश�ा: 

• उपभो�ाओ ंको सिूचत िनण<य लेने म& मदद करने के िलए संसाधन �दान करता ह।ै 

• िश�ा और सरु�ा �दान करने के िलए अपने सद1य संगठन> के साथ सहयोग करता ह।ै 

2. संयु� रा[w .यापार एवं िवकास सiमेलन (United Nations Conference on Trade 
and Development, UNCTAD) 

UNCTAD संय�ु रा|� क+ एक �मखु एज&सी ह ै जो उपभो�ा संर�ण के िलए संय�ु रा|� 
िदशािनदmश> (United Nations Guidelines for Consumer Protection, UNGCP) के 
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काया<Pवयन को बढ़ावा दतेी ह।ै यह परामश< के िलए एक मचं �दान करता ह,ै �ित1पधा< और 
उपभो�ा मUु> पर शोध और अJययन करता ह,ै और सद1य दशे> को मज़बतू उपभो�ा संर�ण 
काननू और िश�ा काय<Bम िवकिसत करने म& मदद करने के िलए तकनीक+ सहायता �दान करता 
ह।ै 

3. आिथ<क सहयोग एव ं िवकास संगठन (Organisation for Economic Co-
operation and Development, OECD) 

OECD उपभो�ा नीित पर 0यापक शोध और �काशन करता ह,ै िजसम& उपभो�ा िश�ा म& सरकार 
और अPय िहतधारक> क+ भिूमका भी शािमल ह।ै यह सरकार> को उपभो�ा संर�ण, िवशेष Hप से 
िडिजटल अथ<0यव1था और उ�पाद सरु�ा के संबंध म&, अनभुव> और सव��म �थाओ ंको साझा 
करने के िलए एक मचं �दान करता ह।ै 

4.  अंतरा<[wीय उपभो�ा संर�ण एवं /वत<न नेटवक<  (International Consumer 
Protection and Enforcement Network, ICPEN) 

यह 65 से अिधक दशे> के उपभो�ा संर�ण �ािधकरण> का एक अतंरा<|�ीय नेटवक<  ह।ै य/िप 
इसका �ाथिमक क& � सीमा पार ई-कॉमस< और अवधै गितिविधय> के िवt2 �वत<न सहयोग पर ह,ै 
यह सचूना के आदान-�दान क+ सिुवधा भी �दान करता ह ैऔर इसम& अतंरा<|�ीय घोटाल> क+ Aरपोट< 
करने और जानकारी तक पहWचँने के िलए एक उपभो�ा-उPमखु वेबसाइट, econsumer.gov, भी 
शािमल ह।ै 

ये एज&िसयां यह सिुनिGत करने के िलए काम करती ह) िक विै\क चचा<ओ ंम& उपभो�ा िहत> का 
�ितिनिध�व हो तथा �भावी रा|�ीय 1तर पर उपभो�ा िश�ा और संर�ण पहल के िलए आव6यक 
उपकरण और ढांचे उपलEध कराए जाए।ं 

अHयास /I  

Aर� 1थान भAरए। 
i. उपभो�ा संर�ण अिधिनयम, 2019 ने सन ्............... के मलू उपभो�ा संर�ण अिधिनयम 

को �ित1थािपत िकया ह,ै िजसम& ई-कॉमस< के िलए �ावधान तथा एक क& �ीय उपभो�ा संर�ण 

�ािधकरण क+ 1थापना भी शािमल ह।ै 

ii. दशे म& उभरते उपभो�ा संचलन को गित दनेे के िलए एक अलग िवभाग क+ आव6यकता 

महससू होने पर जनू 1997 म&.............................. िवभाग का गठन िकया गया। 

iii. NAFED का पणू< Hप ह.ै........................................................................................ 
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iv. ................................................. उपभो�ा मामले िवभाग के अंतग<त भारत का एक 

रा|�ीय मचं ह ैजहाँ उपभो�ा अपनी िशकायत दज< कर सकते ह) और माग<दश<न �ाw कर सकते 

ह)।  

v. िव\ मानक िदवस .............................. को मनाया जाता ह।ै 

vi. उपभो�ा िश�ा एव ंअनसंुधान क& � (सी0ई0आर0सी0) अपनी पिaका ........................... म& 

उपभो�ा िहत समबPधी जानकाAरयाँ तथा चेताविनयाँ �कािशत करता ह।ै 

vii. ...................................... एक भारतीय 1विै�छक उपभो�ा संगठन ह,ै जो अपने 

आईएसओ 9001:2015 �माणन के िलए िविश[ Hप से जानी जाती ह।ै 

viii. उपभो�ा अिधकार> और िश�ा पर क& ि�त सबसे �मखु अतंरा<|�ीय गरै-सरकारी संगठन 

........................... िजसका उU6ेय बाज़ार> को िन|प� बनाकर उपभो�ाओ ं क+ सरु�ा के 

िलए एक शि�शाली अतंरा<|�ीय आदंोलन का िनमा<ण करना ह।ै 

10.6 सारांश  

उपभो�ा िश�ा उपभो�ाओ ं को अपने अिधकार> और िजcमदेाAरय> को समझने, उ�पाद> का 
बिु2मानी से चयन करने, धोखाधड़ी से बचने हते ु आव6यक ह।ै उपभो�ा संर�ण हते ु उपभो�ा 
संर�ण अिधिनयम, 1986 का िनमा<ण िकया गया। यह भारत म& दोषपूण< व1तुओ,ं अनिुचत 0यापार 
�थाओ ंऔर अपया<w सेवाओ ंसे उपभो�ाओ ंक+ र�ा के िलए बनाया गया एक ऐितहािसक काननू 
ह।ै मलू 1986 के उपभो�ा संर�ण अिधिनयम को उपभो�ा संर�ण अिधिनयम, 2019 hारा 
�ित1थािपत िकया गया ह,ै िजसम& ई-कॉमस< के िलए �ावधान तथा एक क& �ीय उपभो�ा संर�ण 
�ािधकरण क+ 1थापना भी शािमल ह।ै एक क& �ीय �ािधकरण क+ 1थापना का �ावधान, 
उपभो�ाओ ंके अिधकार> क+ सरु�ा, ¤ामक िव�ापन पर �ितबंध और दडं, रा|�ीय, रा{य और 
िजला 1तर पर उपभो�ा िववाद िनवारण आयोग> (Consumer Disputes Redressal 
Commission) क+ 1थापना का �ावधान, ई-कॉमस< लेनदने का समावशे, िशकायत> क+ ई-
फाइिलंग, उ�पाद दािय�व और दडंा�मक पAरणाम, वकैि9पक िववाद समाधान का �ावधान इस 
अिधिनयम क+ मdुय िवशेषताए ं ह)। इस इकाई म& हमने उपभो�ा िश�ा �दान करने वाली कुछ 
रा|�ीय सरकारी तथा  गरै-सरकारी एज&िसय>/िवभाग> जसैे उपभो�ा मामले िवभाग, रा|�ीय उपभो�ा 
ह9ेपलाइन, भारतीय मानक Eयरूो, रा|�ीय उपभो�ा िववाद िनवारण आयोग, भारतीय उपभो�ा 
माग<दश<न सिमित, उपभो�ा िश�ा एव ंअनसंुधान क& �, अिखल भारतीय Yाहक पंचायत, कं{यमूर 
वॉयस इिंडया, कं{यमूर ऑनलाइन फाउंडेशन, नागAरक उपभो�ा एव ं नागAरक कार<वाई समहू के 
�मखु कायL तथा उ�रदािय�व> क+ िव1ततृ चचा< क+। इसके अितAर� उपभो�ा िश�ा म& शािमल 
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कुछ मह�वपणू< अतंरा<|�ीय एज&िसय> जसैे कं{यमूस< इटंरनेशनल, संय�ु रा|� 0यापार एव ं िवकास 
सcमलेन के िमशन तथा गितिविधय> को भी जाना।  

10.7 अ%यास ��न. के उ�तर  

Aर� 1थान भAरए 
i. 1986  

ii. उपभो�ा मामले  

iii. National Agricultural Cooperative Marketing Federation of India 

iv. INGRAM (Integrated Grievance Redress Mechanism, एक+कृत िशकायत 

िनवारण तंa) 

v. 14 अ_टूबर 

vi. Yाहक साथी 

vii. कं{यमूर ऑनलाइन फाउंडेशन 

viii. कं{यमूस< इटंरनेशनल (Consumers International) 

10.8 !नबंधा�मक ��न 

1. उपभो�ा संर�ण अिधिनयम, 2019 क+ �मखु िवशषेताओ ंक+ िव1ततृ 0याdया क+िजए। 

2. उपभो�ा िश�ा �दान करने वाली रा|�ीय सरकारी एव ं िनयामक एज&िसय> क+ �मखु 

गितिविधय> क+ चचा< क+िजए।  

3. उपभो�ा िश�ा म& शािमल मह�वपणू< अतंरा<|�ीय एज&िसय> पर �काश डािलए। 

10.9 सदंभ0 1ंथ सचूी 

https://doca.gov.in/ 

https://dfpd.gov.in/ 

https://consumeraffairs.gov.in/ 

https://www.icpen.org/ 

https://www.consumersinternational.org/ 
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https://unctad.org/ 

https://www.oecd.org/en.html 
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����11: ��� ��$�  
11.1 ��तावना  
11.2 उ�
ेय  
11.3खा� लेबल 
11.4 खा� लेबल का मह$व  
11.5 खा� लेबल पढ़ने के िलए चरण 
11.6 खा� लेबल के �मखु िच�ह 
11.7 पैकेिजंग और इसका मह�व 
11.8 खा� लेबल और पैकेिजंग पढ़ने के फायद े
11.9 अ+यास/गितिविध 
11.10 सारांश   
11.11स�दभ0 1ंथ सचूी 
11.12 िनबंधा�मक �,  

11.1 ��तावना 

आज के �ित1पधQ उपभो�ा बाज़ार म& 0यि� के सामने खा/ िवक9प> क+ संdया लगातार बढ़ रही 
ह।ै ऐसे म& यह ज़Hरी हो जाता ह ैिक उपभो�ा केवल 1वाद और आकष<क पैकेिजगं के आधार पर 
नह8, बि9क व�ैािनक एव ं 1वा1Cय-संबंधी जानकारी के आधार पर भोजन का चयन कर&। खा/ 
लेबल (Food Label) उपभो�ा को वही आव6यक जानकारी �दान करत ेह), जो िकसी भी पैक 
िकए गए खा/ पदाथ< क+ सरु�ा, गणुव�ा, पोषण म9ूय और वधैािनक अनपुालन को समझने म& 
सहायक होती ह।ै इसम& कैलोरी, वसा, �ोटीन, काब�हाइ�ेट, सgूम-पोषक त�व, उपयोग क+ गई 
सामYी, िनमा<ण ितिथ, समािw ितिथ, एलजQ चेतावनी, एिडिट0स तथा गणुव�ा िच� जसैे महSवपणू< 
िबंद ुशािमल होते ह)।इस इकाई का उU6ेय िश�ािथ<य> को खा/ लेबल को समझने, िव�ेिषत करने, 
और दिैनक जीवन म& उपयोग करने के िलए स�म बनाना ह।ै यह इकाई उपभो�ा के िनण<य लेने क+ 
�मता को स�ुढ़ करती ह,ै तािक व ेबाजार म& उपलEध उ�पाद> का म9ूयांकन �मािणत जानकारी के 
आधार पर कर सक& । िवशषे Hप से भारत म& FSSAI hारा िनधा<Aरत मानक> ने उपभो�ा जागHकता 
को नई िदशा दी ह,ै िजससे खा/ सरु�ा और पोषण के �ित समझ बढ़ी ह।ै इस इकाई का अJययन 
करने के बाद आप खा/ लेबल और पैकेिजंग से जड़ुी मलूभतू जानकाAरय>-जसैे खा/ लेबल का 
मह�व, लेबल पढ़ने के चरण, �मखु िचPह/लोगो, पैकेिजगं क+ भिूमका तथा इनके अJययन से होने 
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वाले लाभको समझ सक& ग े तथा इPह& अपनी दिैनक जीवन क+ खा/-चयन �िBया म& लाग ू कर 
पाएगँ।े 

11.2 उ	े�य 

इस इकाई को पढ़ने के पGात आप स�म ह>ग;े 
1. खा/ लेबल क+ �मखु जानकाAरय> को समझने म&। 
2. पैकेिजगं और पैकेज पर िलखी ितिथय> और िचPह> का मह�व पहचानने म&। 
3. 1व1थ और सरुि�त भोजन पदाथL का आकंलन करने म&। 

11.3 खा�य लेबल  

आपने अ_सर देखा होगा क+ जब हम जब हम कोई भी खा/ पदाथ< खरीदते ह ैतो हम& उसम& कई 
तरह के िचP� और सचूनाय& िदखाई दतेी ह।ैखा/ लेबल वह सचूना�मक द1तावज़े होता ह ैजो िकसी 
भी पैक िकए गए खा/ पदाथ< पर लगाया जाता ह।ै इसका उUे6य उपभो�ा को उस उ�पाद क+ सरु�ा, 
गणुव�ा, पोषण म9ूय, सामYी, और िनयामक+य अनपुालन के बारे म& जानकारी �दान करना ह,ै 
तािक उपभो�ा सिूचत िनण<य ले सके।यह लेबल आमतौर पर पैकेट, बोतल, िडEबे या िकसी भी 
खा/ पैकेिजगं पर 1प[ Hप से अिंकत िकया जाता ह ैऔर उपभो�ा अिधकार> तथा खा/ सुर�ा 
मानक> का एक मह�वपूण< िह1सा माना जाता ह।ै 

खा� लेबल म, सामाDयतः शािमल मु�य घटक 

खा/ लेबल उपभो�ा को िकसी भी पैके{ड खा/ उ�पाद क+ पणू< जानकारी �दान करने के िलए 
तैयार िकया जाता ह।ै इसके माJयम से उपभो�ा यह जान सकता ह ैिक वह जो खा/ पदाथ< खरीद 
रहा ह,ै वह सरुि�त, गणुव�ापूण<, पोषक और िनयमानसुार ह ैया नह8। आमतौर पर खा/ लेबल म& 
िनcनिलिखत मdुय घटक शािमल होते ह): 

उGपाद का नाम:लेबल पर सबसे पहले और 1प[ Hप से उ�पाद का सही नाम िलखा होता ह।ै इससे 

उपभो�ा को यह पहचानने म& आसानी होती ह ै िक वह कौन-सा खा/ पदाथ< खरीद रहा ह—ैजसैे 
दधू पाउडर, नमक+न, िब1कुट, पेय पदाथ< आिद। 

सामCी सूची (Ingredients list):खा/ उ�पाद म& उपयोग क+ गई सभी सामिYयाँ उनक+ माaा के 

अनसुार अिधक से कम Bम म& सचूीब2 होती ह)। इसस ेउपभो�ा को यह समझने म& मदद िमलती ह ै
िक उ�पाद म& मdुय सामYी _या ह ैऔर कौन-कौन से घटक अिधक या कम माaा म& उपयोग िकए 
गए ह)। 
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पोषण त2य (Nutrition Facts):खा/ लेबल का सबसे मह�वपणू< भाग होता ह,ै जो िकसी भी 

खा/ पदाथ< क+ �ित सिव�ग या 100 Yाम माaा म& उपलEध ऊजा< (कैलोरी), काब�हाइ�ेट, वसा, 
�ोटीन, िवटािमन और खिनज> क+ िव1ततृ जानकारी दतेा ह।ै इससे उपभो�ा आसानी से समझ 
सकते ह) िक भोजन िकतना पौि[क ह,ै उसम& चीनी, नमक या वसा क+ माaा िकतनी ह,ै और यह 
उनके 1वा1Cय व दिैनक आहार आव6यकताओ ंके अनसुार िकतना उपय�ु ह।ै इस �कार, पोषण 
तCय 1व1थ एव ंसिूचत खा/ चयन म& मह�वपणू< भिूमका िनभाते ह)। 

एलजx चेतावनी (Allergen Information): लेबल म& बताया जाता ह ैिक उ�पाद म& मूगंफली, 

दधू, अडंा, सोया, bलटेून जसैे एलजQ उ�पPन करने वाले त�व शािमल ह) या नह8। यह जानकारी 
संवदेनशील उपभो�ाओ ंके िलए अ�यंत मह�वपणू< ह।ै 

िनमा<ण ितिथ, पैक ितिथ एवं समािV ितिथ: इस भाग म& यह बताया जाता ह ै िक उ�पाद कब 

बनाया गया, कब पैक िकया गया और िकतने समय तक सरुि�त Hप से उपयोग िकया जा सकता ह।ै 
इससे उपभो�ा खराब, बासी या समाw उ�पाद के सेवन से बचता ह।ै 

नेट मा�ा (Net Quantity): उ�पाद का कुल वजन, माaा या आयतन—जसैे 200g, 500ml 

आिद—1प[ Hप से िलखा होता ह।ै यह उपभो�ा को सही म9ूयांकन और म9ूय क+ तलुना करने म& 
सहायक होता ह।ै 

िनमा<ता/पैकर का िववरण (Manufacturer/Packer Details):कंपनी का नाम, परूी पता, 

Yाहक सेवा ह9ेपलाइन और ईमले दी जाती ह।ै इससे उपभो�ा िकसी भी सम1या, िशकायत या 
फ+डबैक के िलए सीधे संपक<  कर सकता ह।ै 

FSSAI लाइस,स नंबर और गुणव�ा िचv (Quality Marks & Certifications):खा/ 

सरु�ा सिुनिGत करने के िलए लेबल पर यह अव6य अिंकत होता ह ैजसैे-FSSAI, लाइस&स नंबर, 
वजे/नॉन-वजे िच�, AGMARK या अPय गणुव�ा िच� (यिद लाग ूह>)। ये �तीक उपभो�ा को 
उ�पाद क+ िव\सनीयता का भरोसा िदलाते ह)। 

भंडारण और उपयोग िनदaश (Storage & Usage Instructions): कुछ उ�पाद तापमान, 

�काश या नमी के �ित संवदेनशील होते ह)। इसिलए लेबल म& यह बताया जाता ह ैिक उPह& कैसे और 
िकस पAरि1थित म& संYिहत िकया जाए—जसैे “ठंडी और सखूी जगह पर रख&”, “खोलने के बाद 
रेिqजरेट कर&” आिद। 

एिडिटव और पFरर�क (Additives & Preservatives): खा/ पदाथL म& उपयोग िकए गए 

रंग, 1वाद, िमठास या संर�क जसैे एिडिट0स के नाम और कोड (E-numbers) शािमल िकए जाते 
ह)। इससे उपभो�ा यह समझ सकता ह ैिक उ�पाद �ाकृितक ह ैया इसम& कृिaम त�व जोड़े गए ह)। 
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खा/ लेबल उपभो�ा को सरुि�त, गणुव�ापणू< और उपयु� खा/ पदाथ< चनुने म& सहायक एक 
मह�वपूण< सचूना Xोत ह।ै लेबल पर िदए गए पोषक तSव, अवयव> क+ सचूी, िनमा<ण एव ंसमािw 
ितिथ, एलजmन सचूना, तथा िविभPन गणुव�ा-िचPह (जसैे FSSAI, AGMARK, हरा/लाल डॉट) 
खा/ व1तु क+ िव\सनीयता और पोषण म9ूय का 1प[ संकेत दतेे ह)। पैकेिजगं भी उ�पाद को 
सरुि�त रखने, गणुव�ा बनाए रखने और उपभो�ा को सही जानकारी �दान करने म& मह�वपूण< 
भिूमका िनभाती ह।ै समY Hप स,े खा/ लेबल और पैकेिजगं को पढ़ने क+ आदत उपभो�ा को 
सिूचत िनण<य लेने, 1वा1Cय जोिखम> को कम करने और 1व1थ जीवनशलैी अपनाने म& मदद करती 
ह।ै 

11.4 खा�य लेबल का मह��व  

खा/ लेबल िकसी भी पैक िकए गए खा/ पदाथ< क+ पहचान और िव\सनीयता का सबसे 
महSवपणू< आधार होता ह।ै यह उपभो�ा को न केवल उ�पाद क+ पोषण गणुव�ा बताता ह,ै बि9क 
यह भी सिूचत करता ह ै िक वह खा/ पदाथ< उसक+ 1वा1Cय आव6यकताओ,ं आयु, जीवनशलैी 
और 1वा1Cय ि1थितय> के अनकूुल ह ैया नह8।यह जानकारी िसफ<  “कागज़ पर िलखी बात&” नह8 ह ै
— यह उपभो�ाओ ंको सरुि�त, 1व1थ और समझदारी से खाने का िवक9प चनुने म& स�म बनाती 
ह।ैखा/ लेबल का मह�व मdुय Hप से िनcनिलिखत िबंदओु ंम& समझा जा सकता ह:ै 

1. उपभो�ा जाग3कता और सा�रता (Label Literacy): लेबल पढ़ने और समझने 

क+ �मता (label literacy) बढ़ने से उपभो�ा अिधक जागHक बनते ह) और पोषण-
सcबंिधत गलतफहिमय> से बच सकते ह)। इसके अलावा, जब उपभो�ा यह पहचानते ह) 
िक कुछ पैके{ड फूड 1वा1Cय के िलए हािनकारक हो सकते ह), तो व ेउPह& कम खरीदने या 
िवक9प तलाशने क+ ओर अYसर हो सकते ह)। 

2.  वा 2य-जानकारी और पोषण पारदिश<ता: लेबल हम& यह जानकारी दतेे ह) िक िकसी 

पैके{ड खा/ उ�पाद म& कौन-कौन से घटक (ingredients) ह), जसैे काब�हाइ�ेट, �ोटीन, 
वसा, और शगुर। यह उपभो�ाओ ंको यह िनण<य लेने म& मदद करती ह ैिक व ेिकस �कार 
का भोजन चनुना चाहते ह). उदाहरण के िलए कम चीनी-वाला, कम वसा-वाला या हाई-
�ोटीन िवक9प। इससे 1वा1Cय ि1थितय> जसैे डायिबटीज़, उ�च र�चाप या �दय रोग 
वाले लोग> को अपने आहार का बेहतर �बंधन करने म& मदद िमलती ह ै — _य>िक व े
लेबल दखेकर जान सकते ह) िक िकतना नमक या कैलोरी उनके िलए उपय�ु ह।ै 

3. खा� सुर�ा और जोिखम /बंधन: लेबल पर “बे1ट िबफोर / ए_सपायरी डेट” क+ 

जानकारी होती ह,ै िजससे उपभो�ा यह समझ सकते ह) िक उ�पाद का उपयोग कब तक 
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सरुि�त रहगेा। एलज<न (allergen) चेताविनयाँ भी लेबल पर होती ह) — जसैे नट्स, 
bलटेून, दधू आिद — जो एलजQ वाले लोग> के िलए जीवन-र�क सािबत होती ह)। लेबल 
म& 1टोरेज िनदmश (जसैे “ठंडी जगह पर रख&” या “Aरिqजरेट कर&”) दनेे से भोजन को सही 
तरीके से संरि�त रखने म& मदद िमलती ह,ै िजससे फूडबोन< बीमारी का जोिखम कम होता 
ह।ैकई उपभो�ाओ ंको मूगंफली, bलटेून, सोया, दधू या अडें जसैी चीज़> से एलजQ होती ह।ै 
लेबल पर दी गई एलजmन चेतावनी ऐसे 0यि�य> के िलए अ�यंत मह�वपणू< होती ह,ै तािक 
व ेजोिखमय�ु उ�पाद> से बच सक& । 

4. नकली या �ामक उGपाद� से सुर�ा: FSSAI लाइस&स नंबर, वजे/नॉन-वजे िच� और 

अPय गणुव�ा िच� उपभो�ा को यह आ\ासन देते ह) िक उ�पाद माPयता �ाw सं1थान> 
hारा अनमुोिदत ह।ै इससे उपभो�ा नकली, िमलावटी या ¤ामक उ�पाद> क+ पहचान कर 
पाता ह।ै 

5. जन वा 2य और रोग/बंधन: आधिुनक जीवनशैली म& अ9�ा-�ोसे1ड फूड्स (बहWत 

�ोसेस िकए गए पैके{ड फूड) क+ खपत बढ़ रही ह,ै जो मोटापा, डायिबटीज़ और �दय रोग 
जसैे गरै-संचारी रोग> (NCDs) को बढ़ावा दतेे ह)। लेबिलंग से उपभो�ा उन खा/> का 
चयन कर सकते ह) जो पोषण क+ �ि[ से बेहतर ह>, िजससे साव<जिनक 1वा1Cय म& सधुार 
क+ संभावना बढ़ती ह।ै FSSAI जसैे सं1थान “मीनू लेबिलंग (menu labelling)” भी 
लाग ूकरते ह), तािक जब लोग बाहर खाना खाए,ं तो उPह& कैलोरी और पोषण जानकारी 
िमले और व ेबेहतर िनण<य ले सक& । 

6. उपभो�ा अिधकार और पारदिश<ता: लेबल एक �कार का “जानकारी का अिधकार” 

�दान करते ह) — उपभो�ा यह जान सकते ह) िक व े _या खरीद रह े ह) और उसम& _या 
शािमल ह।ै गलत या ¤ामक दाव> (misleading claims) से बचने म& भी लेबल मदद 
करते ह)। कुछ कंपिनयाँ “1व1थ” या “�ाकृितक” जसैे दावे करती ह), लेिकन लेबल पर 
वा1तिवक पोषण आंकड़े उPह& परखने का मौका दतेे ह)।  

7. wेसिबिलटी (पुणरावलोकन और जवाबदेही) के िलए लेबल महGवपूण< है: उ�पाद 

का बैच नंबर, िनमा<ता का नाम और लाइस&स नंबर आिद लेबल पर होने से सम1या होने पर 
पता लगाया जा सकता ह।ै  

8. िवशेष समूह� के िलए माग<दश<न: ब�च>, गभ<वती मिहलाओ,ं बजुगुL और बीमार 

0यि�य> के िलए उिचत पोषण आव6यक होता ह।ै खा/ लेबल म& दी गई िव1ततृ जानकारी 
उPह& उनक+ 1वा1Cय आव6यकताओ ंके अनHुप भोजन चनुने म& सहायता करती ह।ै 
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9. kांड भरोसा और .यावसाियक /ित पधा<: कंपिनयाँ लेबिलंग के माJयम से अपने 

उ�पाद> क+ िव\सनीयता बढ़ा सकती ह)। 1प[ और सही लेबल उपभो�ा का िव\ास 
जीतता ह।ै लेबल के जAरये �ांड अपने उ�पाद क+ िवशषे िवशषेताओ ं(जसैे “फोिट<फ़ाइड”, 
“कम वसा”, “�ोटीन-Aरच”) को हाइलाइट कर सकते ह), िजससे बाजार म& उPह& दसूर> से 
अलग पहचान िमले। साथ ही, लेबल अ�छे माकm िटंग टूल भी हो सकते ह), लेिकन उनका 
उपयोग सही जानकारी दनेे के िलए होना चािहए, न िक िसफ<  �चार करने के िलए। 

10. िनयामक अनुपालन और कानूनी िज़iमेदारी:भारत म& FSSAI (Food Safety and 

Standards Authority of India) लेबिलंग के सdत िनयम बनाता ह ैऔर अनपुालन 
क+ मांग करता ह।ै लेबिलंग िनयम> का पालन न करने पर 0यवसाय> को काननूी दडं, 
लाइस&स रU होने का खतरा हो सकता ह।ै लेबिलंग सही हो, तो उ�पाद> का िनरी�ण करना, 
�ेस करना और संभािवत रीकॉल (वापसी) करना आसान हो जाता ह।ै 

खा/ लेबिलंग िसफ<  एक कानूनी ज़Hरत नह8 ह,ै बि9क यह उपभो�ाओ ंको 1व1थ िवक9प चनुने, 
जानकारी पर आधाAरत िनण<य लेने, और अपने 1वा1Cय का बेहतर �बंधन करने क+ शि� दतेी 
ह।ैयह खा/ सरु�ा, �ैिसिबिलटी (पैकेज बैच क+ पहचान), और उ/ोग म& जवाबदहेी सिुनिGत करती 
ह।ैसाथ ही, लेबिलंग साव<जिनक 1वा1Cय सधुार क+ िदशा म& एक मह�वपणू< उपकरण ह ै— यह गरै-
संचारी रोग> (जसैे मोटापा, �दय रोग) को रोकने म& मदद कर सकती ह।ैइसिलए, न िसफ<  िनयम> का 
िनमा<ण करना चािहए, बि9क उपभो�ा को लेबल पढ़ना और समझना िसखाना भी ज़Hरी ह,ै तभी 
लेबिलंग का परूा लाभ िमल सकेगा। 

11.5  खा�य लेबल पढ़ने के �लए चरण  

खा/ लेबल िकसी भी पैके{ड खा/ पदाथ< के बारे म& व�ैािनक और तCया�मक जानकारी �दान 

करते ह)। एक सजग उपभो�ा तथा 1व-िनदmिशत िश�ाथQ (self-directed learner) हते ु यह 

आव6यक ह ैिक वह खा/ लेबल को 0यवि1थत तरीके से पढ़ना सीखे, तािक वह िबना िकसी बाहरी 

सहायता के अपने िलए उपयु�, सरुि�त और पौि[क खा/ सामYी का चयन कर सके। नीचे िदए 

गए चरण इस �िBया को सरल बनाते ह)। 

चरण 1: उGपाद का नाम और /कार पहचान,-सबसे पहले पैकेट के सामने (Front of Pack) 

पर िदए गए उ�पाद का नाम, Mणेी, और मdुय िवशेषताए ँपढ़&। 

उदाहरण: "Whole Wheat Bread" → संकेत दतेा ह ैिक मdुय सामYी साबतु गहे� ँह।ै 
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"Instant Noodles – Masala" → यह 1प[ करता ह ैिक यह �सं1कृत (processed) उ�पाद 

ह।ै 

चरण 2: सिव�ग साइज (Serving Size) समझ,- हर पोषण तCय तािलका (Nutrition Facts 

Table) िकसी एक सिव�ग या 100 Yाम पर आधाAरत होती ह।ै यिद 0यि� सिव�ग साइज को नह8 

समझता, तो पोषक त�व> क+ माaा गलत अनुमािनत हो सकती ह।ै 

उदाहरण: यिद लेबल कहता ह:ै 1 सिव�ग = 30 Yाम 

लेिकन आप 60 Yाम खाते ह), तो कैलोरी, वसा, चीनी—सब दोगनुा हो जाएगा। (हमेशा अपनी 

वा1तिवक खपत को सिव�ग साइज से िमलाए)ँ। 

चरण 3: ऊजा< (कैलोरी) देख,- ऊजा< बताती ह ै िक भोजन शरीर को िकतनी कैलोरी �दान 

करेगा।यह वजन �बंधन, मोटापा रोकथाम, और ऊजा< संतुलन के िलए आव6यक ह।ै 

उदाहरण: पैकेट पर िलखा ह:ै 120 kcal per serving 

यिद आप िदन म& ऐसी 4 सिव�ग लेते ह), तो 480 कैलोरी केवल उसी खा/ पदाथ< से िमल&गी। 
चरण 4: मैbो-Dयूिwएट्ंस (Carbohydrates, Protein, Fat) जाँच,- यह लेबल का मdुय 

व�ैािनक भाग होता ह।ै 

(a) काब�हाइ�ेट (Carbohydrates): कुल काब�हाइ�ेट, शगुर (�ाकृितक + जोड़ी गई), फाइबर 

िकसी िबि1कट पैकेट म& िलखा ह:ै Total Carbs =22g, Sugars = 12g→ इसका अथ< ह ैिक 

यह उ�पाद अिधक मीठा हो सकता ह।ै 

(b) वसा (Fat): संतwृ वसा, �ांस वसा, कुल वसा 

अगर िकसी 1नैक म& Trans Fat = 0.5g, तो यह �दय 1वा1Cय के िलए जोिखमपणू< हो सकता ह।ै 

(c) �ोटीन (Protein): �ोटीन मांसपेिशय>, विृ2 और रोग �ितरोधक �मता के िलए आव6यक ह।ै 

"2g protein per serving" → िनcन �ोटीन माaा; यह भोजन �ोटीन का �ाथिमक Xोत नह8 

माना जा सकता ह।ै 

चरण 5: सू`म पोषक तGव (Vitamins & Minerals) जाँच,- कैि9शयम, आयरन, 

पोटैिशयम, िवटािमन B, D आिद क+ माaा पढ़&।यह पोषण कमी रोकने म& मदद करता ह।ै 

Iron = 15% Daily Value→ यह लौह त�व क+ हीनता से Y1त 0यि�य> के िलए उपयोगी ह।ै 
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चरण 6: % Daily Value (%DV) को समझ,- %DV बताता ह ै िक उ�पाद एक िदन क+ 

अनशुिंसत आव6यकता का िकतना िह1सा परूा करता ह।ै 

यिद Sodium = 40% DV ह→ैयह बहWत अिधक ह;ै उ�च र�चाप वाले 0यि� को यह उ�पाद 

सावधानी से लेना चािहए। 

चरण 7: सामCी सूची (Ingredients List) पढ़,- यह “छुपी हWई” जानकारी �दान करती ह।ै 

मलू सामYी उ�च माaा म& सबसे पहले और िनcन माaा म& अंत म& िलखी जाती ह।ै 

Ingredients: Sugar, Refined Wheat Flour (Maida), Palm Oil→यह उ�पाद मdुयतः 

चीनी और मदैा से बना ह।ै 

"Whole Grain", "No Added Sugar", “Fortified” जसैे शEद भी जाँच&। 

“E812, E200” जसैे कोड खा/ योजक> (additives) को दशा<ते ह)। 

चरण 8: FSSAI लाइस,स नंबर और लोगो देख,: भारत म& खा/ सरु�ा सिुनिGत करने वाला 

िनयामक िनकाय FSSAI ह।ै FSSAI का लोगो और 14-अकं> का लाइस&स नंबर खा/ क+ 

िव\सनीयता दशा<ता ह।ै 

FSSAI Lic No.: 12345678901234→इसका अभाव उ�पाद क+ गणुव�ा पर संदहे पैदा 

करता ह।ै 

चरण 9: पैकेिजंग ितिथ, उपयोग-पूव< ितिथ और बैच नंबर- MFG (Manufacturing 

Date), EXP (Expiry Date), BEST BEFORE. ये उपभो�ा के 1वा1Cय सरु�ा के िलए 

अ�यंत महSवपणू< ह)। 

"Best Before 6 Months from Packaging"→ताज़गी और सरु�ा क+ समय-सीमा बताता 

ह।ै 

चरण 10: चेताविनयाँ और उपभो�ा सलाह (Allergen & Safety Warnings)- यह व े

जानकारी ह) जो कुछ 0यि�य> के िलए अ�यंत मह�वपूण< होती ह)। 

“Contains Milk, Soy, Wheat”→एलजQ वाले 0यि�य> को सावधान रहना चािहए। 

खा/ लेबल पढ़ना एक कौशल ह ैिजसे िनयिमत अIयास से बेहतर िकया जा सकता ह।ैअिधकांश 

उपभो�ा केवल सामने क+ आकष<क जानकारी दखेते ह), पर एक 1व-िनदmिशत िश�ाथQ लेबल के 
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पोषण, सरु�ा, गणुव�ा और 1वा1Cय �भाव से संबंिधत हर पहल ूको 0यवि1थत ढंग से जाँचता ह।ै 

यिद िकसी पैके{ड जसू पर िलखा हो: Serving Size: 200 ml, Energy: 110 kcal, Sugar: 

24g, No Fiber, Ingredients: Water, Sugar, Fruit Pulp (5%), Flavouring. तो एक 

सजग िश�ाथQ समझगेा िक यह “qूट जसू” नह8 बि9क “शक< रा य�ु पेय” ह ैऔर 1वा1Cय के िलए 

उपय�ु नह8 ह।ै 

11.6  खा�य के �मखु Mच_न  

खा/ लेबल पर िदए गए �मखु िच� (Symbols) उपभो�ा को खा/ पदाथ< क+ गणुव�ा, सरु�ा, 

पोषण म9ूय, �सं1करण 1तर और सामYी के बारे म& �वAरत और �6य संकेत �दान करते ह)। 

उपभो�ाके िलए इन िच�> क+ पहचान करना और इनके अथ< समझना अ�यंत आव6यक ह,ै तािक 

वह 1वयं उिचत, सरुि�त, पौि[क और अपनी 0यि�गत आव6यकताओ ंके अनसुार खा/ व1त ुका 

चयन कर सके। आप तािलका नंबर 11. 1 को दखेकर इन िच�> का वण<न, उदाहरण तथा उपयोग 

जान सकते ह।ै 

खा� िचv अथ< कैसे पहचान,? उदाहरण 

1. हरा डॉट (Veg) उ�पाद पणू<तः शाकाहारी ह ै हरे रंग का चौकोर 

बॉ_स, अदंर हरा ● 

िब1कुट, 

दाल&, 1नै_स 

2. भूरा/लाल डॉट 

(Non-Veg) 
मांस/अडंा/पश-ुआधाAरत 

त�व शािमल 

भरेू/लाल बॉ_स म& भरूा 

● 

केक, 

नडू9स, सपू 

3. FSSAI लाइस,स नं. उ�पाद खा/ सरु�ा मानक> 

से �मािणत 

पैक पर 14 अकं> का 

FSSAI नंबर 

दधू, तेल, 

मसाले 

4. ~लूटेन-�� िचv उ�पाद म& bलटेून नह8 गहे� ँके दाने पर Bॉस 

का �तीक 

bलटेून-q+ 

आटा 

5. पुनच<bण 

(Recycling) ♻ 

पैिकंग दोबारा 

उपयोग/रीसायकल हो 

सकती ह ै

िaभजुाकार तीन तीर> 

वाला ♻िचPह 

PET 

बोतल&, 

काड<बोड< 

6. MFG / EXP / िनमा<ण ितिथ, समािw ितिथ कैल&डर/घड़ी जसैे �ेड, दधू, 
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Best Before और गणुव�ा अविध आइकन, 

MFG/EXP/BB 

िलखा 

1नै_स 

7. +F (Food 

Fortification Logo) 
िवटािमन/खिनज िमलाए गए नीले रंग का +F लोगो फोिट<फाइड 

दधू, नमक, 

आटा 

8. एिडिटव/E-

Numbers 
रंग, ि�ज़वmिटव, �लेवर आिद 

योजक 

E102, E211 जसैे 

कोड 

पेय पदाथ<, 

िचeस 

9. wैिफक लाइट 

लेबिलंग 
पोषक त�व> का 1तर 

(Low/Medium/High) 

Green–Low, 

Orange–Medium, 

Red–High 

कुछ �ांडेड 

1नै_स 

10. Food Grade 

Material 

(PET/PP/HDPE) 

सरुि�त पैिकंग सामYी कप-कांटा आइकन, 

PET/PP/HDPE 

नंबर 

पानी क+ 

बोतल&, 

कंटेनर 

11.E-Numbers एिडिटव/ि�ज़वmिटव E102, E211 जसैे 

कोड 

पेय पदाथ< 

तािलका नंबर 11. 1 

खा/ के �मखु िच� उपभो�ाओ ं के िलए �वAरत संकेत होते ह) जो 1वा1Cय, धािम<क 

�ाथिमकताओ,ं एलज<न सरु�ा और पोषण गणुव�ा के बारे म& जानकारी दतेे ह)। िश�ाथQ को यह 

समझना चािहए िक कोई भी पैके{ड उ�पाद खरीदने से पहले इन िच�> को अव6य दखे&, _य>िक व े

सरुि�त और उपय�ु चयन म& मदद करते ह)। 

11.7 पैकेिजंग और इसका मह��व  

खा/ उ�पाद> क+ गणुव�ा, सरु�ा और उपभो�ा तक पहWचँने क+ �िBया म& पैकेिजगं (Packaging) 

अ�यंत मह�वपणू< भिूमका िनभाती ह।ै पैकेिजगं केवल व1त ुको लपेटने भर का काम नह8 ह,ै बि9क 

यह खा/ पदाथ< को बाहरी �दषूण, नमी, धपू, क+ट, सgूमजीव>, टूट-फूट और द|ु�भाव> से सरुि�त 
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रखने का एक वै�ािनक तरीका ह।ै एक अ�छी पैकेिजगं उपभो�ा को सही-माaा, सही-गणुव�ा और 

सरुि�त खा/ �ाw करने म& मदद करती ह।ैपैकेिजगं वह �िBया ह ै िजसम& िकसी भी उ�पाद को 

उपय�ु सामYी म& सरुि�त तरीके से रखा जाता ह ैतािक- वह �ितY1त न हो, उसक+ गणुव�ा बनी 

रह,े उसे संYिहत, पAरवहन और िबB+ म& सिुवधा होऔर उपभो�ा को उ�पाद संबंधी सही जानकारी 

िमल सके।आसान शEद> म&: खा/ सरु�ा + संर�ण + जानकारी = सही पैकेिजगं। 

पैकेिजंग के /कार (Types of Packaging) 

(A) �ाथिमक पैकेिजगं (Primary Packaging): जो सीधे खा/ पदाथ< को छूती ह।ैउदाहरण: दधू 

का पाउच, िब1कुट का रैपर, दही का कप। 

(B) िhतीयक पैकेिजगं (Secondary Packaging): कई �ाथिमक पै_स को एक साथ रखने के 

िलए। 

उदाहरण: िब1कुट के कई पैकेट्स वाला बड़ा बॉ_स। 

(C) ततृीयक पैकेिजगं (Tertiary Packaging): थोक पAरवहन और भडंारण के िलए।उदाहरण: 

काट<न बॉ_स, 1�ेच रैप, पालेट। 

पैकेिजंग का मह�व (Importance of Packaging) 

1. खा/ सरु�ा सिुनिGत करना (Ensuring Food Safety): उिचत पैकेिजगं खा/ पदाथ< को 

बै_टीAरया, धलू, नमी, क+ट और रासायिनक �दषूण से सरुि�त रखती ह।ै उदाहरण: व_ैयमू-पैक 

मूगंफली म& नमी नह8 जाती, इसिलए यह अिधक िदन> तक ताज़ी रहती ह।ै 

2. श9ेफ लाइफ बढ़ाना (Increasing Shelf Life): पैकेिजगं हवा, �काश और तापमान के �भाव 

को कम करती ह।ै उदाहरण: टे�ापैक दधू 2–3 महीने तक सुरि�त रहता ह ै_य>िक पैक लाइट-�फू 

और एयर-टाइट होता ह।ै 

3. उ�पाद क+ जानकारी �दान करना (Information to Consumers): पैकेिजगं पर छपे लेबल 

उपभो�ा को बताते ह): िनमा<ण तारीख, समािw तारीख, पोषण तCय, सामYी (Ingredients), 

एलजQ सचूना, FSSAI लाइस&स नंबर, इससे उपभो�ा जागHक िनण<य ले पाता ह।ै 

4. पAरवहन और भडंारण म& सिुवधा (Ease of Transport & Storage): मज़बतू पैकेिजगं सेटूट-

फूट कम होती ह,ै उ�पाद लंबी दरूी पर भी सरुि�त पहWचँता ह,ै 1टॉक मनेैजम&ट आसान होता ह।ै 

उदाहरण: अडं> के िलए िवशेष पैडेड काट<न टूटने को रोकते ह)। 
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5. �ांड पहचान और आकष<ण (Branding and Consumer Appeal): पैकेिजगं का रंग, 

िडज़ाइन और ि�ंट उपभो�ा को आकिष<त करते ह)। एक अ�छी पैकेिजगं उ�पाद को भीड़ म& अलग 

पहचान दतेी ह।ै उदाहरण: िचeस के चमक+ले रैपर ब�च> को अिधक आकिष<त करते ह)। 

6. नकली उ�पाद> से सरु�ा (Protection from Counterfeit Products): होलोYाम, QR 

कोड, बैच नंबर जसैी तकनीक&  पैकेिजगं म& शािमल क+ जाती ह), िजससे नकली उ�पाद> क+ पहचान 

आसान होती ह।ै 

7. पया<वरणीय संर�ण (Environmental Sustainability): आज ऐसी पैकेिजगं का उपयोग बढ़ 

रहा ह ै जो बायोिडYेडेबल (खदु सड़कर ख�म हो जाए), पनुच<Bण योbय (Recyclable), कम 

eलाि1टक वाली (Reduced Plastic) हो। उदाहरण: पेपर-आधाAरत पैक, PLA बायोeलाि1टक। 

तािलका नंबर 11.2 को दखेकर आप तलुना कर सकते ह ैऔर पैकेिजगं के लाभ जान सकते ह:ै 

उGपाद पैकेिजंग का /कार सुर�ा/लाभ 

दधू टे�ापैक �काश व हवा से परूी सरु�ा 

िब1कुट मटेलाइ{ड eलाि1टक रैपर नमी नह8 जाती, कुरकुरापन बना रहता ह ै

दाल& व_ैयमू पैक श9ेफ लाइफ बढ़ती ह,ै क+ड़> का खतरा कम 

तेल PET बोतल पAरवहन म& सरुि�त, Aरसाव नह8 

अचार bलास जार अcलीय खा/ सरुि�त रहता ह ै

तािलका नंबर 11. 2  

पैकेिजगं िकसी भी खा/ पदाथ< क+ गणुव�ा, सरु�ा, पोषण म9ूय और उपभो�ा अनुभव सिुनिGत 

करने का एक अिनवाय< घटक ह।ै एक व�ैािनक और सरुि�त पैकेिजगं न केवल उ�पाद क+ श9ेफ 

लाइफ बढ़ाती ह,ै बि9क उपभो�ा को िव\सनीय और सरुि�त खा/ भी �दान करती ह।ै इसिलए 

पैकेिजगं का अJययन आपके िलए आव6यक ह,ै तािक आप खा/ सरु�ा को समझ& और पहचान 

सक& । 
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11.8  खा�य लेबल और पैकेिजंग पढ़ने के फायदे  

वत<मान समय म& बाजार म& उपलEध खा/ पदाथL क+ िविवधता बढ़ गई ह।ै ऐसे म& उपभो�ा के िलए 

सरुि�त, पौि[क और िव\सनीय उ�पाद चनुना आसान नह8 ह।ै खा/ लेबल और पैकेिजगं इस चयन 

�िBया को सरल बनाने वाले सबसे मह�वपणू< साधन ह)। लेबल पढ़ने से न केवल उ�पाद क+ 

गणुव�ा का अनमुान िमलता ह,ै बि9क यह उपभो�ा को व�ैािनक, 1व1थ और जागHक िनण<य 

लेने म& सहायता करता ह।ै इसिलए खा/ लेबल पढ़ना उपभो�ा अिधकार> और खा/ सरु�ा का 

अिभPन िह1सा ह।ै अभी तक आपने खा/ लेबल और पैकेिजगं के बारे म& कई मह�वपणू< बात& जानी। 

अब जानते ह ैखा/ लेबल और पैकेिजगं पढ़ने के फायद:े 

1. सुरि�त खा� चयन म, सहायता (Ensures Safe Food Choices): लेबल पढ़ने से 

उपभो�ा जान पाता ह ैिक उ�पाद सरुि�त ह ैया नह8।िनमा<ण (MFG) और समािw ितिथ (EXP) 

दखेकर दिूषत या ए_सपायरी फूड से बचाव होता ह।ै FSSAI लाइस&स नंबर यह दशा<ता ह ैिक खा/ 

उ�पाद िनयामक मानक> के अनHुप ह।ैउदाहरण: “EXP: 12/2025” दखेकर उपभो�ा समझ 

सकता ह ैिक उ�पाद उपयोग योbय ह।ै 

2. पौिBक आहार चुनने म, मदद (Helps in Choosing Nutritious Food): लेबल पर िदए 

Nutrition Facts उपभो�ा को बताता ह ैिक उ�पाद म& िकतनी ऊजा< (Calories), �ोटीन, वसा, 

श_कर, सोिडयम ह।ै यह जानकारी 1वा1Cय के िलए अ�यंत मह�वपणू< होती ह।ै िडEबाबंद जसू व 

साधारण जसू के लेबल क+ तलुना करके आप दखे सकते ह ै िक आपके िलए कौन-सा िवक9प 

बेहतर ह?ै 

3. एलजx से बचाव (Prevents Allergic Reactions):लेबल पर Allergen Information 

िलखी होती ह,ै जसैे: Nuts, Milk, Wheat (Gluten), Soy, यह उन उपभो�ाओ ं के िलए 

आव6यक ह ैिजPह& िकसी खा/ पदाथ< से एलजQ होती ह।ै चेतावनी जीवन-र�क सािबत हो सकती 

ह।ै 

4. खा� िमलावट और �ामक उGपाद� से सुर�ा (Protection from Adulterated / 

Misleading Foods): पैकेिजगं पर िदए गए िच� (Veg/Non-Veg, FSSAI Logo, 

Fortification Logo, Recycle Mark) उपभो�ा को असली और नकली उ�पाद> म& अतंर 

बताने म& सहायक होते ह)। आप एक �ांडेड और एक िबना �ांड वाले मसाले का पैक ल& और िफर 

तलुना कर& िक िकस पर �यादा �मािणक जानकारी उपलEध ह?ै 
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5. िवशेष  वा 2य ि थितय� के िलए सही िवकgप (Supports Special Dietary 

Needs): लेबल पढ़कर डायिबटीज, हाई बीपी, मोटापा, सीिलएक रोग आिद वाले 0यि� अपने 

िलए उिचत उ�पाद चनु सकते ह)। “Sugar-Free”, “Gluten-Free” जसैे शEद िवशेष Hप से मदद 

करते ह)। 

6. पया<वरण-अनुकूल उGपाद चुनने म, सहायता (Helps Select Eco-Friendly 

Packaging): पैकेिजगं पर िदया Recycling Symbol (♻), Eco-friendly, 

Biodegradable Label बताता ह ैिक उ�पाद पया<वरण को कम नकुसान पहWचँाता ह।ै आप सोच& 

िक _या हम रोज़मरा< के उपयोग म& अिधक recyclable packaging चनुते ह)? 

7. खा� सुर�ा और  व'छता के /ित जाग3कता (Promotes Food Safety 

Awareness): लेबल पढ़ने क+ आदत उपभो�ा को यह िसखाती ह ै िक खा/ पदाथL का चयन 

केवल िदखावट, िव�ापन या क+मत पर आधाAरत नह8 होना चािहए, बि9क व�ैािनक तCय> पर 

आधाAरत होना चािहए। यह उपभो�ा सशि�करण को बढ़ाता ह।ै 

8. भंडारण (Storage) और उपयोग िनदaश पहचानने म, मदद (Understanding Storage 

& Usage Instructions): लेबल पर िलख ेशEद जसैे:“Store in a cool and dry place”, 

“Refrigerate after opening”, “Shake well before use”उ�पाद क+ गणुव�ा बनाए रखने म& 

सहायक होते ह)। अगर आप खलुा दधू 2 घटें बाहर छोड़ दतेे ह), तो खराब होने क+ संभावना बढ़ 

जाती ह ैऔर पैकेिजगं यही चेतावनी पहले से दतेी ह।ै 

9. खा� अपिशB कम करने म, सहायता (Reduces Food Waste): Best Before और 

Expiry Date को समझकर उपभो�ा खा/ पदाथL का िनयोजन (planning) सही ढंग से कर 

पाता ह,ै िजससे खा/ अपिश[ कम होता ह।ै 

10. आिथ<क िनण<य लेने म, सहायता (Supports Better Financial Decisions): लेबल 

पर दी गई जानकारी उपभो�ा को क+मत और म9ूय क+ तुलना करने म& मदद करती ह ैजसैे कौन-सा 

उ�पाद कम क+मत म& अिधक पौि[कता द े रहा ह?ै आप िकPह8 दो 1नैकस के पैकेट लेकर �ित 

100g पोषण म9ूय और क+मत क+ तलुना कर 1नैकस के चनुाव म& िनण<य ले सकते ह।ै 

समY Hप से दखेा जाए तो खा/ लेबल और पैकेिजंग पढ़ना िसफ<  एक औपचाAरक �िBया नह8, 

बि9क उपभो�ा के िलए एक आव6यक 1वा1Cय–सरु�ा आदत ह।ै यह न केवल उ�पाद क+ 

गणुव�ा, ताजगी और पोषण म9ूय का भरोसा दतेा ह,ै बि9क सही जानकारी के आधार पर 1व1थ 
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एव ं िजcमदेार खा/ चयन करने म& स�म बनाता ह।ै एलजmन, चेतावनी, ितिथयाँ, पोषण तCय तथा 

गणुव�ा-िचPह जसै े पहल ू उपभो�ा को संभािवत जोिखम> से बचाते ह) और संतिुलत आहार 

अपनाने म& माग<दश<न करते ह)। अतः जागHक उपभो�ा बनने के िलए खा/ लेबल और पैकेिजगं क+ 

जानकारी पढ़ना आज के समय म& अ�यंत आव6यक ह।ै 

11.9  अ%यास / ग!त(वMध   

• घर म& उपल0ध िकसी खा/ पैकेट म& िदए पोषण तCय, सामYी सचूी और FSSAI नंबर 

पहचानकर नोटबकु म& िलख&। 

• खा/ पैकेट म& शाकाहारी/मांसाहारी, जिैवक या एलजmन िच� पहचान& और उनका अथ< िलख&। 

• दो समान खा/ उ�पाद> के लेबल दखेकर कैलोरी, वसा, श_कर और MRP क+ तलुना कर& 

और बताए ँिक कौन-सा उ�पाद बेहतर ह।ै 

• िकसी भी पैकेट क+ सील, ितिथ, छेद या फूलेपन क+ जाँच कर& और िलख& िक पैकेिजगं सरुि�त 

ह ैया नह8। 

• खा/ लेबल और पैकेिजगं पढ़ने के फायद ेदशा<ने वाला एक छोटा पो1टर या माइडं-मपै तैयार 

कर&। 

11.10 सारांश 

िश�ािथ<य>, आपने इस इकाई म& जाना िक िकसी भी पैके{ड खा/ पदाथ< पर िदया गया खा/ लेबल 
उपभो�ा के िलए िकतना आव6यक ह।ै लेबल उ�पाद क+ पहचान, सामYी, पोषण म9ूय, ितिथ तथा 
सरु�ा से जड़ुी सभी आव6यक जानकारी �दान करता ह,ै िजससे उपभो�ा सही और सरुि�त चयन 
कर पाता ह।ै खा/ लेबल का मह�व इसिलए भी अिधक ह ै _य>िक यह हम& बताता ह ै िक खा/ 
पदाथ< म& _या–_या शािमल ह,ै उसम& िकतनी कैलोरी, वसा, श_कर या नमक ह,ै और _या उसम& 
कोई ऐसा त�व ह ै िजससे एलजQ हो सकती ह।ै आपने ये भी जाना िक लेबल पढ़ने के िलए कुछ 
मdुय चरण होते ह), जसैे– उ�पाद का नाम, सामYी सचूी, पोषण तCय, Veg/Non-Veg िच�, 
FSSAI लाइस&स नंबर, िनमा<ण और समािw ितिथ तथा भडंारण िनदmश देखना। इसके साथ ही आपने 
िविभPन िच�> के बारे म& भी सीखा, जसैे हरा और भरूा डॉट, +F फोिट<िफकेशन िच�, रीसाइि_लंग 
िच�, bलटेून-q+ िच�, तथा खा/-Yेड पैकेिजगं संकेत। ये सभी िच� उ�पाद क+ गणुव�ा, सरु�ा, 
पोषणता और पया<वरणीय उपय�ुता के बारे म& 1प[ जानकारी दतेे ह)। पैकेिजगं भी खा/ सरु�ा म& 
मह�वपूण< भिूमका िनभाती ह ै_य>िक यह भोजन को खराब होने, नमी, धलू, सgूमजीव और बाहरी 
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�दषूण से बचाती ह ैतथा भडंारण और उपयोग से संबंिधत िनदmश दतेी ह।ै अतं म&, इस इकाई hारा 
आपने जाना िक खा/ लेबल और पैकेिजगं पढ़ने के कई फायद ेह)- जसैे सरुि�त और पौि[क भोजन 
चनुना, िवशषे 1वा1Cय ि1थितय> के अनसुार सही िवक9प चनुना, नकली उ�पाद> से बचना, 
पया<वरण-अनकूुल िवक9प पहचानना, और बेहतर आिथ<क िनण<य लेना। अब आप जान चकेु ह>ग े
िक लेबल पढ़ने क+ आदत हर उपभो�ा को अिधक जागHक, िजcमदेार और 1वा1Cय-सचेत 
बनाती ह।ै 
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11.12 !नबंधा�मक ��न  

1. खा/ लेबल का महSव 1प[ क+िजए। 

2. खा/ लेबल और पैकेिजगं पढ़ने क+ आदत िवकिसत करने से उपभो�ा को _या-_या लाभ 

होते ह)? िव1तारपवू<क िलिखए। 

3. पैकेिजगं उपभो�ा और उ�पाद, दोन> के िलए कैसे लाभकारी ह?ै उदाहरण सिहत 1प[ 

क+िजए। 
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12.3.1 �दिूषत वातावरण  
12.3.2 �ाकृितक Rप से पाये जाने वाले िवषा8 पदाथ0 
12.3.3 रासायिनक योगज (Chemical Additive)  
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12.4.1 जोिखम िवrेषण मह�वपणू0 िनयंCण अंक (Hazard Analysis 
Critical Control Point) 
12.4.2 कोड>स ऐिलम�टे&रयस (International Codex Alimentarius 
Commission) 
12.4.3 गणुव.ा मानक (Quality Standard)  

12.5 खा� सरुQा सVब�धी िनयम  
12.5.1 खा� सरुQा और मानक �ािधकरण (Food Safety and Standards 
Authority of India; FSSAI) 
12.5.2 भारतीय मानक )यरूो (Bureau of Indian Standards BIS, 1952) 
12.5.3 एगमाक0  Agriculture Produce Grading and Marketing Act, 
1937 (AGMARK) 

12.6 सारांश 
12.7 पा&रभािषक श)दावली 
12.8 अ+यास �,- के उ.र 
12.9 िनबंधा�मक �,  

12.1 ��तावना 
आज के यगु म& जब खा/ �सं1करण के पGात बने हWए खा/ पदाथL का �चलन बढ़ रहा ह,ै ऐसी 
ि1थित म& �सं1करण �िBया के दौरान ली जाने वाली सरु�ा तथा �सं1करण म& उपयोग क+ जाने 
वाली व1तुओ ंक+ गणुव�ा पर Jयान दनेा आव6यक होता ह।ै आज हमारे दशे से िनया<त होने वाले 
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कृिष उ�पाद> का लगभग 70 �ितशत भाग �सं1कृत खा/ पदाथL (processed food) के Hप म& 
होता ह।ै यह उ/ोग िपछले कई साल> से तीs गित से िवकिसत हो रहा ह।ै समय के साथ �सं1कृत 
भोजन हमारे आहार का एक मdुय भाग बन गया ह।ै अतः इन पAरि1थितय> म& 0यि� के 1वा1Cय के 
िलए यह आव6यक ह ैिक �सं1करण क+ �िBया म& खा/ सरु�ा सcबंधी िनयम> का पालन अिनवाय< 
Hप से िकया जाए। 

वत<मान समय म& खा/ पदाथ< क+ गणुव�ा एव ंसरु�ा को लेकर उपभो�ा अ�यिधक जागtक हो गया 
ह,ै परPत ुिफर भी एक आम उपभो�ा के पास खा/ सरु�ा हते ुिविश[ जानकारी का अभाव रहता 
ह।ै अतः ऐसी ि1थित म& उ�पादन �सं1करण, िवतरण काय< करने वाले लोग>, खा/ िवशेष�> और 
नीित िनधा<रक> क+ यह िजcमेदारी हो जाती ह ै िक व ेखा/ पदाथL हते ुउिचत मानक तय कर& एव ं
सिुनिGत कर& िक इन मानक> का पालन हो।  

12.2 उ	े�य 

इस इकाई के अJययन के पGात ्आप: 

• खा/ सरु�ा हते ुिनयंaण के िविभPन उपाय> तथा खा/ सरु�ा सcबPधी िविभPन िनयम> के बारे म& 
जान पाएगं।े 

• दशे म& खा/ काननू> के �ित लोग> क+ जागtकता तथा उनक+ आव6यकता के िवषय म& 
जानकारी �ाw कर पाएगं।े  

12.3 खा�य सरुRा स]ब�धी !नयम. क= आव�यकता 

खा/ सरु�ा सcबPधी िनयम> का पालन करना इसिलए आव6यक ह ैतािक खा/ पदाथL क+ गणुव�ा 
बनी रह,े िजससे मानव शरीर म& �ितकूल �भाव न पड़े। खा/ सरु�ा के िविभPन आयाम ह)। खा/ 
�सं1करण, िवतरण तथा संYहण म& आव6यकता से अिधक समय लगने अथवा इस दौरान हWई 
गलितय> के कारण कई बार रोगजनक जीवाण ुक+ उ�पि� हो जाती ह ैिजनक+ वजह से मानव शरीर 
म& संBमण हो जाता ह।ै  

12.3.1 /दूिषत वातावरण  

हमारे आस-पास के वातावरण म& कई �कार के िवषा� पदाथ< पाये जाते ह) जसै े कैडिमयम, 
आरसिनक, सीसा अथवा क+टनाशक> म& पाये जाने वाले रसायन आिद, िजनके खा/ पदाथL के 
सcपक<  म& आ जाने से कई तरह क+ गcभीर बीमाAरय> क+ सcभावना बढ़ जाती ह।ै 
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12.3.2 /ाकृितक 3प से पाये जाने वाले िवषा� पदाथ< 

कई �ाकृितक पदाथ< जो पौध> अथवा जानवर> से �ाw होते ह) उPह& खाने से जठरांa संबंधी रोग एव ं
म�ृय ुतक क+ सcभावना हो सकती ह।ै जसै ेकई बार मशHम क+ जगंली एव ंजहरीली �जाित को 
खाने योbय समझ कर Yहण कर लेना। इसी तरह आल ूम& अकुंरण के दौरान या धपू म& रखने पर 
सोलेिनन (solanine) का िनमा<ण होता ह,ै िजससे उसम& िवषा�ता उ�पPन हो जाती ह।ै 

12.3.3 रासायिनक योगज (Chemical Additive)  

कई बार उ�पादन, �सं1करण एव ंसंYहण के दौरान ऐस ेरसायन भो{य पदाथL म& िमलाये जाते ह) जो 
भोजन के साथ Yहण करने म& कई �कार द|ु�भाव उ�पPन करते ह)। अतः खा/ सरु�ा िनयम> के hारा 
उ�पादन, �सं1करण, संYहण एव ं िवतरण क+ �िBयाओ ंको दोषरिहत बनाया जाता ह।ै अतः इन 
�िBयाओ ंके दौरान खा/ पदाथL म& िमलाये जाने वाले योगज को िनयंिaत िकया जाता ह,ै िजससे 
भोजन म& द|ु�भाव फैलाने वाले जिैवक एव ंअजिैवक पदाथL को रोका जा सके। 

12.4 खा�य सरुRा !नयं`ण के उपाय 

खा/ उ/ोग, रा|�ीय अथ<0यव1था म& एक मह�वपणू< भिूमका िनभाता ह।ै आज के विै\क बाजार म& 
खा/ गणुव�ा एव ंसरु�ा, दोन> ही खा/ उ/ोग> को बढ़ाने के िलए मह�वपणू< आयाम बन गये ह)। 
इसिलए आज के इस यगु म& खा/ सरु�ा िनयंaण उपाय> का मह�व बढ़ गया ह।ै  

12.4.1 जोिखम िव�ेषण महGवपूण< िनयं�ण अंक (Hazard Analysis Critical 
Control Point) 

HACCP एक लोकि�य माJयम ह ै िजसका मdुय उU6ेय यह सिुनिGत करना होता ह ै िक खा/ 
उ/ोग म& �चिलत खा/ �िBयाए ंएव ंउसका रख-रखाव सही ढंग से हो, साथ ही खा/ उ/ोग म& 
उ�पाद> क+ सरु�ा एव ं गणुव�ा सिुनिGत करना भी इसक+ �ाथिमकता होती ह।ै HACCP के 
अPतग<त खा/ उ/ोग> म& संचालन �िBया म& िविभPन पहलओु ंपर Jयान दनेा आव6यक ह।ै 

• सव<�थम खा/ �ेa म& सcभािवत खतर> एव ंउसक+ गcभीरता क+ पहचान कर यह आकंलन 
करना चािहए िक उसके hारा सामदुाियक 1वा1Cय पर _या जोिखम होगा। 

• मह�वपूण< िनयंaण िबPद ु(critical control point) क+ पहचान कर उसके माJयम से 0यि� 
या 1थान को िनयंिaत करना चािहए तािक �ात खतर> को कम िकया जा सके। 

• इस �िBया म& यह भी आव6यक ह ैिक िनयंaण के िलए सही मापदpड िवकिसत िकये जाय& तथा 
साथ ही िनवारक िनयंaण उपाय> को भी लाग ूिकया जाये। 

• हर एक मह�वपूण< िनयंaण िबPद ु क+ िनगरानी (monitoring) करना भी अित आव6यक ह ै
तािक यह पता चल सके िक वह िनधा<Aरत मापदpड पर खरे ह) या नह8। 
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• यिद िनगरानी के दौरान यह सािबत हो िक गणुव�ा एव ंसरु�ा सcबPधी मापदpड, मह�वपणू< 
िनयंaण िबPदओु ंके अनHुप नह8 ह ैतो त�काल सधुारा�मक उपाय अपनाने चािहए। 

कुल िमलाकर यह �शासिनक उपाय क+ अपे�ा एक �बPधक+य तकनीक ह ै िजसके माJयम से 
Pयनूतम िनवशे से अिधकतम लाभ पाया जा सकता ह।ै 

12.4.2 कोडRस ऐिलमDटेFरयस (International Codex Alimentarius Commission) 

कोड_स ऐिलमPटेAरयस एक अPतरा<|�ीय संगठन ह ै िजसके माJयम से दिुनया भर के िलए खा/ 
मानक 1थािपत िकये जाते ह)। यह अPतरा<|�ीय संगठन खा/ एव ंकृिष संगठन (F.A.O.) तथा िव\ 
1वा1थ संगठन (W.H.O.) के संय�ु त�वाधान hारा गिठत िकया गया ह ै िजसका मdुय उU6ेय 
उपभो�ाओ ंके 1वा1Cय क+ र�ा करना, खा/ पदाथL म& िमलावट को रोकना तथा खा/ 0यापार म& 
िन|प� �िBया को सिुनिGत करना होता ह।ै “Codex Alimentarius” शEद लैिटन भाषा से िलया 
गया ह ैिजसका अथ< फूड कोड (Food code) ह।ै कोडे_स ऐिलमPटेAरयस एक ऐसा संYह ह ैिजसके 
अPतग<त खा/ गणुव�ा एव ंसुर�ा सcबPधी अPतरा<|�ीय मानक, अ�छी िविनमा<ण �िBया सcबPधी 
मानक, उपभो�ाओ ंके 1वा1Cय व िहत> क+ र�ा सcबPधी मानक 1थािपत िकये जाते ह)। इसके hारा 
1थािपत मानक, िनदmश एव ंसलाह अPतरा<|�ीय 0यापार के िलए माPय होते ह), साथ ही यह िव\ 
0यापार संगठन (WTO) hारा िववाद> को सलुझाने म& भी मdुय भिूमका िनभाते ह)। इसके अPतग<त 
सभी �मखु खा/ पदाथ< सcबPधी मानक तो 1थािपत िकये ही जाते ह), साथ ही खा/ 1व�छता, 
खा/ पदाथL म& िमलाए जाने वाले ऐिडिटव, खा/ उ�पाद> क+ लेबिलंग, प)िकंग एव ंउनक+ जाँच 
सcबPधी मानक भी 1थािपत िकये जाते ह)।  
भारत म& कोडे_स सcपक<  िबPद ु(codex contact point), 1वा1Cय सेवा महािनदशेालय hारा तय 
होता ह,ै जो भारत सरकार के 1वा1Cय एव ंपAरवार मaंालय के अPतग<त आता ह।ै साथ ही खा/ 
�सं1करण एव ंउ/ोग मaंालय भी कोडे_स ऐिलमPटेAरयस क+ गितिविधय> hारा जड़ुा होता ह।ै भारत 
म& �चिलत खा/ मानक जसैे एफ0एस0एस0ए0आई0 (FSSAI), एगमाक<  (AGMARK), Eयरूो 
ऑफ इिPडयन 1टैPडड्<स (B.I.S.) कोडे_स (codex) पर आधाAरत ह)। इसम& भारतीय पAरवशे के 
अनसुार कुछ संशोधन या कुछ िबPदओु ंको सिcमिलत िकया गया ह।ै  

12.4.3 गुणव�ा मानक (Quality Standard)  

गणुव�ा मानक म& व1तओु ंका उसके वजन, सटीक आकार, आयाम व सामYी क+ माaा के अनसुार 
वण<न होता ह।ै िनcनिलिखत िबPदओु ंके hारा यह 1प[ होता ह ै िक गणुव�ा मानक के िलए कुछ 
िविश[ आव6यकताए ंहोती ह): 
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• भो{य पदाथL म& �य�ु घटक> (component) क+ अिधकतम एव ं Pयनूतम माaा को विण<त 
करना चािहए जसैे तैयार चॉकलेट म& कोका वसा क+ माaा 50 �ितशत से कम या 58 �ितशत 
से अिधक नह8 होनी चािहए।   

• खा/ उ�पाद> को तैयार करने के िलए िमिMत िकये जाने वाले अनेक पदाथL (ingredient) क+ 
माaा िनधा<Aरत होनी चािहए। जसैे जमै को तैयार करने के िलए 45 �ितशत फल तथा 55 
�ितशत भाग श_कर होनी चािहए। 

• खा/ उ�पाद> म& िमिMत िकये जाने वाले अनेक त�व> म& Pयनूतम माaा भी िनधा<Aरत होनी 
चािहए, जसैे माज<Aरन (margarine) म& 80 �ितशत से कम वसा नह8 होनी चािहए। 

• पौध> क+ �जाितय> क+ पहचान करने के उपराPत ही उPह& खा/ पदाथL के िलए �योग म& लाना 
चािहए। 

• खा/ पदाथL म& �य�ु होने वाले पैकेिजगं माJयम का िववरण दनेा भी आव6यक होता ह।ै जसैे 
पानी, तेल व जसू क+ प)िकग के िलए �योग लाये जाने वाला पदाथ<। 

• खा/ पदाथL को खराब होने से रोकने के िलए �सं1करण िविध म& _या आव6यकता ह,ै यह भी 
पAरभािषत होना चािहए। जैसे- िडEबे को कस कर सील बPद करना चािहए। 

• खा/ पदाथL म& िकस �कार के योगज इ1तेमाल िकये गये ह), यह लेबल म& 1प[ होना चािहए, 
साथ ही उसके उपयोग का िववरण होना चािहए। 

• भोजन का उपयोग करते समय उपभो�ा को िकन-िकन बात> का Jयान रखना चािहए तथा 
तैयार करने क+ िविध का िववरण भी लेबल पर अिंकत होना चािहए। 

12.5 खा�य सरुRा स]ब�धी !नयम  

12.5.1 खा� सुर�ा और मानक /ािधकरण (Food Safety and Standards 
Authority of India; FSSAI) 

खा/ सरु�ा और मानक �ािधकरण (एफ0एस0एस0ए0आई0) भारत सरकार के 1वा1Cय और 
पAरवार क9याण मaंालय के अतंग<त 1थािपत एक 1वाय� िनकाय ह।ै एफ0एस0एस0ए0आई0 खा/ 
सरु�ा और मानक अिधिनयम, 2006 के अतंग<त 1थािपत िकया गया ह ैजो भारत म& खा/ सरु�ा 
और िविनयमन से संबंिधत एक समिेकत काननू ह।ै एफ0एस0एस0ए0आई0 खा/ सरु�ा के 
िविनयमन और पय<वे�ण के माJयम से साव<जिनक 1वा1Cय क+ सरु�ा और �चार के िलए िजcमदेार 
ह।ै 
एफ0एस0एस0ए0आई0 क+ अJय�ता क& � सरकार hारा िनय�ु एक गरै-काय<कारी अJय� hारा क+ 
जाती ह ैजो या तो पवू< म& अथवा वत<मान म& भारत सरकार के सिचव के पद पर आसीन हो। Mी 
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आशीष बहWगणुा एफ0एस0एस0ए0आई0 के िलए वत<मान अJय� ह) और Mी पवन कुमार अYवाल 
एफ0एस0एस0ए0आई0 के वत<मान मdुय काय<कारी अिधकारी ह)। 
खा/ सरु�ा और मानक �ािधकरण का मdुयालय नई िद9ली म& ह।ै �ािधकरण के िद9ली, गवुाहाटी, 
मुबंई, कोलकाता, कोचीन और चेPनई म& ि1थत 6 �ेaीय काया<लय भी ह)। खा/ सरु�ा और मानक 
�ािधकरण hारा अिधसिूचत 14 रेफरल �योगशालाएं, परेू भारत म& ि1थत 72 रा{य / संघ रा{य 
�योगशालाए ं और 112 �योगशालाए ं एफ0एस0एस0ए0आई0 hारा अिधसिूचत रा|�ीय परी�ण 
और अशंशोधन �योगशाला ��यायन बोड< (National Accreditation Board for Testing 
and Calibration Laboratories) से माPयता �ाw िनजी �योगशालाए ंह)। 

खा/ सरु�ा और मानक अिधिनयम, 2006 के अतंग<त 5 िसतंबर 2008 को भारत सरकार के पवू< 
क& �ीय 1वा1Cय मaंी डॉ0 अबंमुानी रामदास ने एफ0एस0एस0ए0आई0 क+ 1थापना क+ थी। 
एफ0एस0एस0ए0आई0 म& एक अJय� और 22 सद1य शािमल ह)। एफ0एस0एस0ए0आई0 
भोजन के मानक> को 1थािपत करने के िलए िज़cमदेार ह ैतािक उपभो�ाओ,ं 0यापाAरय>, िनमा<ताओ ं
और िनवशेक> को कोई सम1या न हो और उनके िदमाग म& कोई ¤म न हो। 1वा1Cय और पAरवार 
क9याण मaंालय, भारत सरकार, खा/ सरु�ा और मानक �ािधकरण का �शासिनक मaंालय ह।ै 
एफ0एस0एस0 अिधिनयम, 2006 भारत के खा/ सरु�ा और मानक �ािधकरण 
(एफ0एस0एस0ए0आई0) को  िनcनिलिखत वधैािनक शि�यां दतेा ह:ै 

• खा/ सरु�ा मानक> को िनधा<Aरत करने के िलए िनयम> को तैयार करना। 

• खा/ परी�ण> हते ु�योगशालाओ ंके �माणीकरण के िलए िदशािनदmश तैयार करना। 

• क& � सरकार को व�ैािनक सलाह और तकनीक+ सहायता �दान करना। 

• भोजन म& अंतरा<|�ीय तकनीक+ मानक> के िवकास म& योगदान दनेा। 

• खा/ खपत, �दषूण, उभरते जोिखम आिद के बारे म& आकंड़े एकिaत करना। 

• भारत म& खा/ सरु�ा और पोषण के बारे म& जागtकता को बढ़ावा दनेा और जानकारी दनेा। 

िविनयामक ढांचा 

खा/ सरु�ा और मानक �ािधकरण भारत खा/ सरु�ा और मानक अिधिनयम, 2006 के अतंग<त 
एक सांिविधक िनकाय ह।ै खा/ सरु�ा और मानक अिधिनयम (एफ0एस0एस0), 2006 खा/ 
उ�पाद> के िविनयमन के िलए एक �ाथिमक काननू ह।ै यह अिधिनयम भारत म& खा/ सरु�ा मानक> 
के िनमा<ण और �वत<न को भी 1थािपत करता ह।ै एफ0एस0एस0ए0आई0 रा{य 1तर पर खा/ 
सरु�ा �ािधकरण> क+ िनयिु� करता ह।ै यह �ािधकरण 1वा1Cय और पAरवार क9याण मंaालय के 
�शासिनक िनयंaण के अतंग<त काय< करता ह।ै एफ0एस0एस0ए0आई0 का मdुय उU6ेय ह:ै 

• भो{य पदाथL के िलए व�ैािनक मानक> को िनधा<Aरत करना। 
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• भोजन के िनमा<ण, भडंारण, िवतरण, िवBय और आयात को िनयंिaत करना। 

• खा/ सरु�ा को सगुम बनाना। 

एफ0एस0एस0ए0आई0 1वा1Cय और पAरवार क9याण मंaालय के �शासिनक िनयंaण के अतंग<त 
काय< करता ह।ै इस �ािधकरण क+ संरचना 2006 के अिधिनयम के अतंग<त भी िनिद<[ ह।ै 
एफ0एस0एस0ए0आई0 का काय< रा{य खा/ सरु�ा �ािधकरण> hारा समिथ<त ह।ै कुछ मह�वपूण< 
पद/सं1थान िनcन ह): 

1. खा� सुर�ा आयु�: खा/ सरु�ा मानक> के काया<Pवयन के िलए ��येक रा{य को खा/ 

सरु�ा आय�ु िनय�ु करना काननूी Hप से अिनवाय< ह।ै 

2. खा� सुर�ा अिधकारी: खा/ सरु�ा आय�ु> को िकसी िदए गए �ेa के िलए खा/ सरु�ा 

अिधकारी िनय�ु करना और उPह& इस अिधिनयम के तहत काय< स�पा जाना अिनवाय< ह।ै खा/ 
सरु�ा अिधकाAरय> क+ शि�य> म& खा/ व1तओु ंके नमनेू एकa करना और उनका परी�ण करना; 
काननू का उ9लंघन कर रह ेखा/ पदाथL को जEत करना; और उन 1थान> का िनरी�ण करना जहां 
ऐसा कोई भी भो{य पदाथ< िनिम<त हो रहा हो, सिcमिलत ह।ै  

3. खा� िव�ेषक: खा/ िव�ेषक> को भी खा/ सरु�ा आय�ु hारा िनय�ु िकया जाता ह ैऔर 

उPह& खा/ सरु�ा अिधकारी या िकसी खरीदार hारा एकa िकए गए िकसी खा/ उ�पाद के नमनेू का 
िव�ेषण करने का काय< िदया जाता ह।ै 

4. नािमत अिधकारी: ��यके िजले म& एक नािमत अिधकारी होना आव6यक होता ह।ै उस 

अिधकारी के पास एक खा/ 0यापार के िलए लाइस&स जारी/रU/नवीनीकरण करने का या अिधिनयम 
के िकसी भी �ावधान का उ9लंघन करने वाले िकसी भी खा/ पदाथ< क+ िबB+ को �ितबंिधत करने 
का अिधकार होता ह।ै यह अिधकारी िकसी भी खा/ 0यापार �चालक के अिभयोजन को भी मंजरूी 
द ेसकता ह ैया खा/ सरु�ा आय�ु को इसक+ िसफाAरश कर सकता ह।ै 

5. /योगशालाए:ं िनय�ु खा/ िव�ेषक> hारा खा/ नमनू> के परी�ण के उU6ेय से 

एफ0एस0एस0ए0आई0 �योगशालाओ ंऔर अनसंुधान सं1थान> को सिूचत कर सकता ह।ै रा{य 
�योगशालाओ ं के अलावा, एफ0एस0एस0ए0आई0 परी�ण और अशंांकन �योगशालाओ ं
(एन0ए0बी0एल0) के िलए रा|�ीय माPयता बोड< hारा उनक+ माPयता के आधार पर खा/ सरु�ा 
परी�ण करने के उU6ेय से िनजी �योगशालाओ ंको भी सिूचत करता ह।ै यह रेफरल �योगशालाओ ं
को भी सिूचत कर सकता ह ै िजसम& िकसी भी रा{य/माPयता �ाw �योगशालाओ ं से अपील का 
उ9लेख िकया जा सकता ह।ै 
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एफ0एस0एस0 अिधिनयम खा/ सरु�ा के िलए बनाए गए सभी परुाने काननू>, िनयम> और 
िविनयम> का एक समहू ह।ै एफ0एस0एस0 अिधिनयम ने 7 परुाने िनयम> को एक साथ अपने 
आधीन कर िलया ह।ै ये अिधिनयम िनcन ह):  

1. खा� अपिमtण िनवारण अिधिनयम (Prevention of Food Adulteration Act, 
PFA, 1954) 

यह केP�ीय अिधिनयम 1 जनू, 1955 म& 1वा1Cय और पAरवार क9याण मaंालय hारा लाग ूिकया 
गया। पी0एफ0ए0 को अिधक �भावशाली बनाने हते ुइसे 1964, 1974, 1986 म& संशोिधत िकया 
गया। इस अिधिनयम के अPतग<त खा/ पदाथ< म& हो रही िमलावट तथा उपभो�ा से क+ जाने वाली 
धोखाधड़ी पर अकुंश लगाकर िन|प� 0यापार प2ितय> को �ो�सािहत िकया जाता ह।ै इस 
अिधिनयम के अPतग<त उन सभी खा/ पदाथL क+ गणुव�ा एव ंश2ुता सिुनिGत क+ जाती ह ैजो 
खा/ िवBेता Yाहक को बेचते ह)। इस अिधिनयम के अPतग<त िमलावटी/संदिूषत भो{य पदाथL के 
उ�पादन, िवपणन तथा िवतरण पर भी रोक लगाई जाती ह।ै 
खा/ पदाथL के नमनू> क+ जाँच हते ुकेP�ीय खा/ �योगशाला CFTRI, मसैरू म& 1थािपत क+ गई ह।ै 
इस अिधिनयम के अPतग<त संपणू< भारत म& कुल 82 �ेaीय/रा{य/िजला 1तर क+ �योगशालाएं 
1थािपत क+ गई ह)। केP� सरकार को समय-समय पर सझुाव �ेिषत करने हते ु केP�ीय सिमित का 
गठन भी िकया गया ह।ै रा{य सरकार को यह अिधकार ह ैिक वह अपने 1तर पर खा/ पदाथL क+ 
िनरPतर आपिूत< हते ुखा/ पदाथL के Bय-िवBय के िलए साव<जिनक िवशेष� एव ंखा/ िनरी�क 
को िनय�ु कर सकती ह।ै  
यह अिधिनयम 1वयं म& बहWत �भावशाली ह ैिजसके अPतग<त यिद खा/ िवBेता hारा िमलावट क+ 
पिु[ होती ह ैतो �थम समय पकड़े जाने पर उसे अिधकतम 1 साल क+ सजा या Pयनूतम 2 हजार का 
जमुा<ना हो सकता ह।ै यिद 0यि� hारा बार-बार अिधिनयम तोड़ा जाए तो उसका लाइसेPस रU कर 
िदया जाता ह ैतथा उसे 6 साल क+ सजा दनेे का �ावधान ह।ै यिद खा/ पदाथL म& हािनकारक पदाथ< 
क+ िमलावट हो तो खा/ इकाई के उ�पादन पर रोक लगाई जा सकती ह।ै हािनकारक/िमलावटी 
खा/ पदाथ< के सेवन से यिद िकसी 0यि� के शरीर म& िवकार/चोट या उसक+ म�ृय ु हो जाए तो 
िवBेता/इकाई मािलक को भारतीय दpड संिहता (Indian penal code) क+ धारा 320 के तहत 
आजीवन कारावास के साथ कम से कम पाँच हजार Hपये जमुा<ने का �ावधान रखा गया ह।ै 

2. फल उGपाद अिधिनयम (Fruit Product Order, FPO 1955) 

यह अिधिनयम फल व सिEजय> क+ गणुव�ा को सिुनिGत करता ह।ै यह अिधिनयम सव<�थम 
1946 म& भारत सरकार के र�ा िवभाग के अPतग<त औपचाAरक Hप से लाग ूिकया गया। वष< 1955 
म& इसे संशोिधत कर आव6यक व1त ुअिधिनयम के सै_शन (3) के अPतग<त अिधिनयिमत िकया 
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गया। यह अिधिनयम �सं1करण एव ं उ/ोग मaंालय के अधीन फल एव ं सEजी िनदशेालय hारा 
िBयािPवत िकया जाता ह।ै एफ0पी0ओ0 के अनसुार फल एव ंसिEजय> के �सं1करण सcबPधी सभी 
इकाईय> को लाइसेPस लेना अिनवाय< ह ैतथा लाइसेPस �ाw करने हते ुइकाईय> को Pयनूतम अह<ता 
पणू< करनी होती ह।ै Pयनूतम अह<ता हते ुइकाई को िविभPन पAरमाप> (Parameter) जसैे 0यि�गत 
एव ंवातावरणीय 1व�छता, �सं1करण के िलए उपयोग म& आने वाला पानी, �य�ु मशीन&, पAरर�क, 
ऐडेिटव आिद क+ अिधकतम एव ं Pयनूतम सीमा को अंिकत करना अिनवाय< ह।ै इकाईय> म& बनने 
वाले उ�पाद> का समय-समय पर औपचाAरक िनरी�ण िकया जाता ह।ै यह िनरी�ण �ेaीय 
िनदशेालय> (िद9ली, कोलकाता, चेPनई, लखनऊ, गवुाहाटी, मcुबई) म& काय<रत िवशेष�> के 
माJयम से िकया जाता ह।ै मानक के अनHुप उ�पाद न होने पर इकाईय> का लाइसेPस िनर1त िकया 
जाता ह।ै यह अिधिनयम फल एव ंसिEजय> से उ�पाद बनाने वाली इकाईय> के िलए 1व�छता, साफ-
सफाई एव ंगणुव�ा सcबPधी मानक 1थािपत करता ह।ै 

3. माँस एवं माँस उGपादन आदेश [Meat and Meat Product Order (MMPO) 
1973] 

यह अिधिनयम वष< 1973 म& सिृजत िकया गया परPत ुइसे दशे भर म& वष< 1975 से लाग ूिकया गया। 
इस अिधिनयम के अPतग<त माँस एव ंमाँस पदाथL के �सं1करण हते ुलाइसेPस िदया जाता ह।ै यह 
अिधिनयम �ारिcभक दौर म& भारत सरकार के िवपणन और िनरी�ण िनदशेालय, Directorate of 
Marketing & Inspection (DMI) hारा लाग ूिकया गया। वष< 2004 से यह अिधिनयम खा/ 
पदाथ< �सं1करण एव ंउ/ोग मंaालय को 1थानाPतAरत िकया गया। 

इस अिधिनयम का मdुय उU6ेय मानव उपभोग के िलए �योग म& लाए जाने वाले माँस एव ंउसके 
उ�पाद क+ 1व�छता एव ंगणुव�ा सcबPधी मानक 1थािपत करना ह।ै एम0एम0पी0ओ0 के अPतग<त 
माँस एव ंउसके उ�पाद क+ पैिकंग, लेबिलंग, माक� िटंग (अंकन) क+ 0यव1था 1थािपत क+ जाती ह।ै 
माँस उ�पाद म& उन सभी पदाथL को सिcमिलत िकया जाता ह ै जो माँस को सखुाकर, पकाकर, 
1मोिकंग िविध, िकसी पAररि�त पदाथ< को डालकर या अPय िकसी �सं1करण िविध hारा बनाया 
गया हो। इस अिधिनयम के अPतग<त िनcनिलिखत Mिेणय> म& लाइसेPस िवतAरत िकया जाता ह:ै 
• tेणी ए: इस Mेणी के अPतग<त उन इकाईय> को लाइसेPस िदया जाता ह ैिजस पर पशवुध के साथ 

ही उससे उ�पाद भी बनाए जाते ह)। �ितवष< उ�पादन का लgय 150 टन से अिधक होने पर पाँच 
हजार का श9ुक िनधा<Aरत होता ह ैतथा यिद इकाई hारा िनधा<Aरत लgय क+ पिूत< नह8 होती ह ैतो 
यह श9ुक माa ढाई हजार tपया होता ह।ै 

• tेणी बी: इन इकाईय> म& केवल पश ुउ�पाद बनते ह) जबिक पशवुध माPयता �ाw बचुड़खाने म& 

कराया जाता ह।ै �ितवष< 150 टन उ�पाद बनाने हते ुलाइसेPस �ाw करने के िलए ढाई हजार tपये 
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का श9ुक दनेा होता ह।ै यिद इकाई hारा उ�पादन कम हो तो यह श9ुक माa एक हजार tपये का 
होता ह।ै 

• tेणी सी: यह लाइसेPस उन इकाईय> को िदया जाता ह ैजहाँ माPयता �ाw बचुड़खाना नह8 होता 

ह।ै इन इकाईय> म& मdुयतः पो9�ी, मछली, सअुर के मांस से उ�पाद बनाए जाते ह)। इन इकाईय> 
का लाइसेPस श9ुक माa एक हजार tपये होता ह ैतथा उसक+ वधैता एक वष< क+ होती ह।ै 

4. सlजी तेल उGपाद (िनयं�ण) आदेश (The Vegetable Oil Products (Control) 
Order, 1947) 

सEजी तेल उ�पाद (िनयंaण) आदशे, 1947 तथा सEजी तले उ�पाद (गणुव�ा के मानक) आदशे, 
1975 "सEजी तेल उ�पाद (िविनयमन) आदेश, 1998 नामक आदशे hारा �ित1थािपत िकया गया 
ह।ै यह सEजी तेल उ�पाद> के िनमा<ण, िवतरण और िबB+ के उिचत िविनयमन के िलए िकया गया 
था। इस आदशे से कई अिधकाAरय> और एज&िसय> के �ेaािधकार क+ 0यापकता म& भारी कमी आई 
ह।ै इस अिधिनयनम के अनसुार वन1पित, सEजी तेल और वसा िनदशेालय मdुय Hप से िविनमा<ण 
चरण म& वन1पित तेल उ�पाद क+ गणुव�ा के मानक> के काया<Pवयन क+ िज़cमदेारी रखता ह।ै इस 
अिधिनयम ने तेल के गणुव�ा मानक> को िनधा<Aरत िकया िजससे वन1पित तेल उ�पाद क+ क+मत> 
को िनयंिaत करना आसान हWआ। 

5. खा� तेल पैकेिजंग (िविनयमन) आदेश, 1998 

संबंिधत रा{य सरकार hारा छूट के अपवाद के साथ पवू< िनधा<Aरत क+मत> पर खा/ तेल> क+ पैिकंग 
कर खदुरा �ेa म& बेचने हते ुयह आदशे अिनवाय< व1त ुअिधिनयम, 1955 के अतंग<त जारी िकया 
गया था। इसका उU6ेय सरुि�त और गणुव�ापरक खा/ तेल> क+ उपलEधता सिुनिGत करना था। 
इस आदशे क+ मdुय िवशषेताए ंइस �कार ह): 

• सभी पैकस< को पंजीकरण �ािधकारी के साथ पंजीकृत होना अिनवाय< ह ैऔर साथ ही खा/ तेल> 
के नमनेू के िलए अपनी 1वयं क+ िव�ेषणा�मक सिुवधाए ंभी होनी आव6यक ह) जहाँ पर सरकार 
क+ संतिु[ के िलए खा/ तेल> क+  जांच क+ जाए। 

• केवल उन तेल> को पैक करने क+ अनमुित दी जाती ह ैजो खा/ अपिमMण िनवारण अिधिनयम, 
1954 और इसके तहत बनाए गए िनयम> म& िनिद<[ गणुव�ा के मानक> के अनHुप ह>। 

• उपभो�ा को गमुराह करने से बचाने और पैकर क+ 1प[ पहचान को बताने के िलए ��येक 
कंटेनर या पैक को खा/ पदाथ< का �ासंिगक िववरण िदखाना अिनवाय< ह।ै 

• खा/ तेल> क+ पैिकंग वजन और माप के मानक (िडEबाबंद व1तएु)ं िनयम, 1977 और खा/ 
अपिमMण िनवारण अिधिनयम, 1954 और उसके तहत बनाए गए िनयम> के अनHुप हो। 



खा� सुर�ा एवं गुणव�ा िनयं�ण                  HSC (N)- 304 

उ�राख�ड मु� िव�िव�ालय 204 

 

6. सॉgव,ट एRसwैRटेड ऑयल, डी-ऑयgड मील ए�ड एिडबल \लोर (कंwोल) ऑड<र, 
1967  
The Solvent Extracted Oil, De oiled Meal and Edible Flour (Control) 
Order, 1967 

इस आदशे को यह सिुनिGत करने के िलए तैयार िकया गया िक िवलायक (solvent) hारा िनकाले 
गए तेल उपभो�ाओ ंतक उपभोग हते ुतब तक नह8 पहWचं& जब तक व ेपAर|कृत कर िनिद<[ गणुव�ा 
मानक> के अनHुप न ह>। उपयोग िकए जाने वाले िवलायक से तेल के संदषूण को ख�म करने के 
िलए तेल िनकालने के िलए उपयोग िकए जाने वाले िवलायक (ह_ैसेन) के मानक> को भी िनिद<[ 
िकया गया ह।ै 

इस आदशे क+ िवशषेताए ंिनcनानसुार ह): 

• यह िवलायक hारा िनकाले गए तेल, तेल रिहत खली और खा/ आटे के िनमा<ण, गणुव�ा और 
संचलन को िनयंिaत करता ह।ै 

• यह िवलायक hारा िनकाले गए तेल, तेल रिहत खली और खा/ आटे क+ गणुव�ा आ\ासन के 
माJयम से उपभो�ा संर�ण �दान करता ह।ै 

• यह अिनयंिaत उपयोग> के िलए तेल> के िवचलन क+ संभावना को कम करता ह।ै 

• यह िकसी भी िवलायक के Bय, उपयोग या भpडारण को िनषधे करता ह ैजो िक वन1पित तेल> 
के िन|कष<ण के िलए गणुव�ा मानक> का पालन नह8 करता ह ैऔर उन िववरण> को बताता ह ै
िजPह& कंटेनर से जड़ेु लेबल पर घोिषत करने क+ आव6यकता होती ह।ै    

7. दूध एवं दु~ध उGपाद अिधिनयम (Milk and Milk Product Order, 1992) 

इस अिधिनयम hारा दधू एव ं दbुध पदाथ< िविनयिमत िकए जाते ह)। इसके िBयाPवयन हते ु केP� 
सरकार hारा दधू एव ं दbुध पदाथ< बोड< का गठन िकया जाता ह।ै यह अिधिनयम अिनवाय< व1तु 
अिधिनयम के से_शन (3) के अPतग<त जारी िकया जाता ह।ै यह अिधिनयम पशपुालन एव ं डेरी 
िवभाग hारा लाग ूिकया जाता ह ैजो कृिष िवभाग के अधीन होता ह।ै इस अिधिनयम के अPतग<त 
दधू एव ंदbुध पदाथ< का उ�पादन, िवतरण, �सं1करण, पैिकंग, लेबिलंग, अकंन को िनयंिaत िकया 
जाता ह।ै इसका मdुय उU6ेय आम जनता को अ�छी गणुव�ाय�ु, 1व�छ एव ं सरुि�त दधू क+ 
आपिूत< करना होता ह।ै 

इस अिधिनयम के अPतग<त िनcनिलिखत के अनसुार पंजीकरण 0यव1था लाग ूहोती ह:ै 

• पंजीकरण क� आवTयकता नहN: वह इकाई िजसका �ितिदन दधू के उ�पादन का लgय दस 

हजार लीटर से कम हो तथा उसके hारा ठोस दbुध पदाथ< (घी, म_खन आिद) का उ�पादन 
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�ितवष< 500 टन से कम हो। इसिलए इस कारोबार से सcबिPधत असंगिठत लघ ु इकाईयाँ 
अिनयिमत रहती ह)। 

• रा�य सरकार >ारा पंजीकरण: वह इकाई िजसके दधू के उ�पादन का लgय �ितिदन 10 हजार 

लीटर से 75 हजार लीटर के मJय हो तथा ठोस दbुध पदाथ< का उ�पादन �ितवष< 500-3750 टन 
हो। 

• केD� सरकार >ारा पंजीकरण: वह इकाई िजसके दधू के उ�पादन का लgय �ितिदन 75 हजार 

लीटर से ऊपर हो तथा ठोस दbुध पदाथ< का उ�पादन �ितवष< 3570 टन से अिधक हो।  

इस अिधिनयम के अPतग<त सभी दbुध उ�पाद> को �ािधकृत अिधकारी hारा �मािणत होना चािहए 
तथा इसके उपराPत ही पै_ड दbुध पदाथ< अथवा दधू पर सcबिPधत िच� लगाने क+ अनमुित �दान 
क+ जाती ह।ै इस अिधिनयम के अPतग<त इकाईय> म& 0याw 1व�छता एव ंसाफ सफाई क+ 0यव1था 
पर िवशेष Jयान िदया जाता ह।ै दbुध उ�पाद> क+ गणुव�ा सcबPधी मापदpड> पर Jयान केिP�त िकया 
जाता ह ैतथा इसम& चकू होने पर कठोर सजा एव ंजमुा<ने का �ावधान होता ह।ै मापदpड पणू< न होने 
पर तथा पंजीकरण रU भी िकया जाता ह।ै पंजीकरण अिधकारी क+ अनमुित के िबना कोई भी 
उ�पादक अपने 0यापार का िव1तार नह8 कर सकता ह।ै 

िवभाग 

खा/ सरु�ा और मानक �ािधकरण (एफ0एस0एस0ए0आई0) के अतंग<त िनcन िवभाग ह):  

• आयात �भाग 

• अतंरा<|�ीय सहयोग 

• िनयामक अनपुालन �भाग (Regulatory Compliance Division) 

• खा/ सरु�ा �बंधन �णाली �भाग 

• जोिखम आकलन और अनुसंधान एव ंिवकास �भाग  

• सचूना िश�ा संचार �भाग 

• िविनयमन और कोडे_स �भाग 

• गणुव�ा आ\ासन/�योगशाला �भाग 

• मानव संसाधन �भाग 

• मानक िडवीजन 

अनुसंधान और गुणव�ा आ�ासन 

खा/ सरु�ा और मानक �ािधकरण ने खा/ सरु�ा अनसंुधान के िलए कुछ िदशािनदmश िनधा<Aरत 
िकए ह)। अनसंुधान और िवकास िवभाग िनcनिलिखत उU6ेय> के साथ शोध के िलए उ�रदायी ह:ै 
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• नया �ान उ�पPन करना जो अतंरा<|�ीय संगठन> के अनकूुल खा/ सरु�ा मानक> को लगातार 
अ/तन और उPनयन (updating and upgrading) करने म& मदद करे। 

• नीितय> म& सधुार या िनमा<ण के िलए �माण आधाAरत अJययन करना। 

गुणव�ा आ�ासन 

एफ0एस0एस0ए0आई0 को खा/ गणुव�ा और गणुव�ा के मानक> से संबंिधत िविभPन कायL को 
करने के िलए अिनवाय< िकया गया ह।ै अPय कायL के अलावा इन कायL म& ISO17025 के अनसुार 
माPयता �ाw �योगशालाओ ंक+ अिधसचूना के िलए �िBया और िदशािनदmश रखना शािमल ह।ै 
एफ0एस0एस0ए0आई0 अिधसिूचत �योगशालाओ ंको िनcन Hप से वगQकृत िकया गया ह:ै 

• एफ0एस0एस0ए0आई0 अिधसिूचत एन0ए0बी0एल0 माPयता �ाw �योगशालाए-ं 112  

• रा{य �योगशालाए ं-72 

• रेफरल �योगशालाए ं-14 

मानक 

एफ0एस0एस0ए0आई0 hारा तैयार िकए गए मानक> को खा/ सरु�ा और मानक (खा/ उ�पाद 
मानक और खा/ योजक) िविनयमन 2011, खा/ सरु�ा और मानक (पैकेिजगं और लेबिलंग) 
िविनयमन, 2011 और खा/ सरु�ा और मानक (�दषूक, िवषा� पदाथ< और अवशेष) िविनयम, 
2011 के अतंग<त िनधा<Aरत िकया गया ह।ै 

िनcन खा/ उ�पाद> के िलए एफ0एस0एस0ए0आई0 ने मानक> को िनधा<Aरत िकया ह:ै 

• डेयरी उ�पाद और सcबंिधत उ�पाद   

• वसा, तेल और वसा पायस (emulsion) 

• फल और सEजी उ�पाद 

• अनाज और अनाज उ�पाद 

• मांस और मांस उ�पाद 

• मछली और मछली उ�पाद 

• िमठाई और कPफे_शनरी 

• शहद और अPय मीठे उ�पाद 

• नमक, मसाले और संबंिधत उ�पाद 

• पेय पदाथ< (डेयरी और फल> तथा सिEजय> पर आधाAरत उ�पाद> के अलावा) 

• अPय खा/ उ�पाद और अवयव 

• भोजन के मािलकाना �ांड 
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• भोजन का िविकरण 

मानक> का िवकास खा/ िव�ान के नवीनतम िवकास, खा/ खपत पैटन<, नए खा/ उ�पाद और 
योजक, बदलते िविनदmश> के िलए �सं1करण �ौ/ोिगक+ म& पAरवत<न, खा/ िव�ेषणा�मक तरीक> 
म& �गित और नए जोिखम> क+ पहचान या अPय िनयामक िवक9प> पर आधाAरत एक गितशील 
�िBया ह।ै  

खा/ सरु�ा और मानक अिधिनयम, 2006 के अतंग<त िकसी भी भो{य पदाथ< हते ु मानक> के 
िनमा<ण म& कई चरण शािमल ह)। खा/ �ािधकरण hारा िवचार करने के बाद, िहतधारक> क+ 
िटeपिणय> को आमिंaत करने के िलए �ाHप के मानक (�ा�ट अिधसिूचत) को �कािशत िकया 
जाता ह ै। चूंिक भारत WTO-SPS सिमित का ह1ता�रकता< ह,ै इसिलए WTO म& भी �ाHप के 
मानक को अिधसिूचत िकया जाता ह।ै उसके बाद िहतधारक> से �ाw िटeपिणय> को Jयान म& रखते 
हWए मानक को अिंतम Hप िदया जाता ह ैऔर भारत के राजपa म& अिधसिूचत कर काया<िPवत िकया 
जाता ह।ै 

उपभो�ाओ ंतक पहfँच 

उपभो�ा िविभPन चैनल> के माJयम से एफ0एस0एस0ए0आई0 से जड़ु सकते ह) या टोल q+ नंबर 
1800112100 पर कॉल कर सकते ह)। हाल ही म& 'फूड से�टी वॉयस' नामक एक ऑनलाइन 
eलेटफाम< लॉPच िकया गया ह ैजो उपभो�ाओ ंको अपिमिMत भोजन, असरुि�त भोजन, घिटया 
खा/ पदाथL, खा/ पदाथL म& लेबिलंग सcबंधी दोष>, ¤ामक दाव> और िविभPन खा/ उ�पाद> से 
संबंिधत िव�ापन> के बारे म& अपनी िशकायत> और �ितिBयाओ ंको पंजीकृत करने म& मदद करता 
ह।ै  

एस0एस0ए0आई0 लाइस,स 

एफ0एस0एस0ए0आई0 खा/ 0यापार और कारोबार क+ �कृित के आधार पर तीन �कार के 
लाइस&स जारी करता ह:ै 

• पंजीकरण: Hपये 12 लाख से कम कारोबार के िलए 

• रा{य लाइस&स: Hपय े12 लाख से Hपये 20 करोड़ के बीच टन<ओवर के िलए 

• क& �ीय लाइस&स: Hपय े 20 करोड़ से ऊपर कारोबार के िलए 

लाग ूहोने वाले लाइस&स क+ �कृित का म9ूयांकन करते समय 0यवसाय का 1थान,  खदुरा 1टोर> क+ 
संdया जसैे अPय मानदंड> आिद क+ आव6यकता होती ह।ै 
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12.5.2 भारतीय मानक lयूरो (Bureau of Indian Standards BIS, 1952) 

भारतीय मानक Eयरूो, पवू< म& भारतीय मानक सं1थान के Hप म& जाना जाता था, जो 
आई0एस0आई0 सटQिफकेशन माक<  ए_ट 1952 के Hप म& �चिलत ह।ै 1961 म& इसका संशोधन 
कर इसे और अिधक �भावशाली बनाया गया। इस अिधिनयम के अPतग<त उन �सं1कृत खा/ 
उ�पाद> को �मािणत िकया जाता ह,ै जो िविश[ प2ित �णाली hारा 1थािपत िकए गए मानक के 
अनHुप होते ह)। गणुव�ा िनयंaण व मानक 1थािपत करने के िलए बी0आई0एस0 िविभPन 
�योगशालाओ ं क+ खोज कर उPह& माPयता �दान करता ह।ै बी0आई0एस0 अपने अPतग<त िकये 
जाने वाले शोध के अनसुार भारतीय मानक 1थािपत करता ह।ै साथ ही यह जनता को परामश< एवं 
�िश�ण सेवाओ ंका अवसर भी �दान करता ह।ै अभी तक बी0आई0एस0 hारा कुल 450 खा/ 
पदाथL के मानक 1थािपत िकये गये ह)। बी0आई0एस0 hारा खा/ पदाथL को आई0एस0आई0 
माक<  दकेर �मािणत िकया जाता ह।ै कई अिधिनयम के अPतग<त खा/ पदाथL म& आई0एस0आई0 
माक<  होना अिनवाय< होता ह,ै जसैे पी0एफ0ए0 अिधिनयम के अPतग<त िबना आई0एस0आई0 माक<  
के खा/ नह8 बेचे जा सकते ह)। बी0आई0एस0 अपने आप म& इतना �बल अिधिनयम ह ैिक यह उन 
सभी पदाथL का आई0एस0आई0 �माणन अिनवाय< करता ह,ै िजसका सcबPध मानव 1वा1थ स े
होता ह।ै बी0आई0एस0 hारा केवल उन उ�पादक> को लाइसेPस िदया जाता ह ैिजनके hारा िनिम<त 
उ�पाद बी0आई0एस0 के मानक के अनुHप होते ह)। आई0एस0आई0 माक<  �दान करने के िलए 
िनिGत अविध म& परी�ण क+ आव6यकता होती ह,ै िजससे यह सिुनिGत िकया जाता ह,ै िक उ�पाद 
भारतीय मानक के अनुHप िवकिसत िकया गया ह।ै 

12.5.3 एगमाक<  Agriculture Produce Grading and Marketing Act, 1937 
(AGMARK) 

यह अिधिनयम 1937 म& लाग ू िकया गया तथा 1986 म& एगमाक<  को संशोिधत कर अिधक 
�भावशाली बनाया गया। यह अिधिनयम िवपणन और िनरी�ण िनदेशालय (DMI) एव ंकृिष और 
सहकाAरकता िवभाग (कृिष मंaालय) के अधीन होता ह।ै एगमाक<  कृिष एवं पशपुालन से सcबिPधत 
खा/ पदाथL को �दान िकया जाता ह।ै  

एगमाक<  के मु�य उoेTय 

• कृिष खा/ उ�पाद> म& मानक 1थािपत करना। 

• गणुव�ा मानक 1थािपत करने हते ुिनयम एव ंशत� लाग ूकरना। 

एगमाक<  मdुयतः कृिष उ�पाद> जसैे आटा, सजूी, मदैा, खा/ तेल, मसाले आिद को उनक+ गणुव�ा 
के आकलन के उपराPत िदया जाता ह।ै भारत म& अभी तक कुल 181 उ�पाद> को यह िच� �दान 
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िकया गया ह।ै भारतीय खा/ पदाथL को अPतरा<|�ीय 1तर पर 1थािपत करने हते ुकोड_स (Codex 
Alimentarius) hारा 1थािपत मानक> को Jयान म& रखा जाता ह।ै एगमाक<  एक 1विै�छक मानक ह।ै 

खा/ पदाथ< म& एगमाक<  के िच� का ता�पय< गणुव�ा एव ं श2ुता क+ मोहर से होता ह।ै गणुव�ा 
सcबिPधत मानक> के अPतग<त खा/ पदाथ< म& हो रही िमलावट एव ं रचना सcबPधी पहलओु ं
(Compositional Characteristics) को Jयान म& रखा जाता ह।ै सgूम जीवाण ुसcबPधी प� को 
इसके अPतग<त नह8 जाँचा जाता ह।ै  

खा/ पदाथL क+ गणुव�ा मापने हते ु भारत म& कुल 21 �ेaीय �योगशालाए ँ ह) जो िनयPaण 
�योगशालाओ ंक+ तरह काय< करती ह)। एगमाक<  के अPतग<त शोध एव ंगणुव�ा िनयPaण हते ुकेP�ीय 
�योगशाला 1थािपत क+ गई ह।ै यहाँ शोध के माJयम स ेनए मानक तैयार िकये जाते ह)। यहाँ खा/ 
पदाथ< का परी�ण िकया जाता ह ैिक वह मानक के अनHुप ह ैया नह8। 

एगमाक<  के अPतग<त लाइसेPस पाने हते ु इकाई को िनिGत अविध म& 1वयं hारा उ�पािदत खा/ 
पदाथL के नमनेू जाँच हते ु�योगशाला म& भजेने होते ह)। यिद तैयार उ�पाद मानक के अनHुप पाए 
जाते ह) तो उPह& लाइसेPस �दान िकया जाता ह ैअPयथा उस इकाई का लाइसेPस िनर1त कर िदया 
जाता ह।ै 

एगमाक<  मानक खा/ पदाथL म& Pयनूतम गणुव�ा बनाए रखने हते ुिनिम<त िकया गया ह।ै एगमाक<  का 
िच� भो{य पदाथL म& 0याw रासायिनक एव ंभौितक त�व> के आधार पर िदया जाता ह।ै एगमाक<  के 
िच� वाली व1त ुउ�म Mेणी क+ होती ह।ै उसके सेवन से 1वा1Cय पर �ितकूल �भाव नह8 पड़ता ह।ै 
िकसी भी खा/ पदाथ< म& यह िच� खा/ िवBेता एव ंउपभो�ा दोन> के िलए लाभदायक ह ै_य>िक 
जहाँ एक तरफ इस िच� वाली व1त ुके िलए िवBेता को अ�छी क+मत िमलती ह,ै वह8 दसूरी तरफ 
उपभो�ा भी उसक+ गणुव�ा के �ित िनिGंत रहता ह।ै 

कृिष उ�पाद> के Yेिडंग एव ंमाकm िटंग अिधिनयम, 1937 के अPतग<त खा/ पदाथL को गणुव�ा के 
आधार पर Yेिडंग दी जाती ह।ै िविश[ Mेणी के उ�पाद को Mेणी Yडे-1, उ�म Mेणी को Yेड-2, 
अ�छी Mेणी Yेड-3 तथा साधारण Mेणी को Yेड-4 िदया जाता ह।ै  

अHयास /I 1 

1. िनcनिलिखत को पAरभािषत क+िजए। 
a. कोड_स ऐिलमPटेAरयस 

b. गणुव�ा मानक 

c. खा/ सरु�ा और मानक �ािधकरण 
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2. Aर� 1थान भAरए। 
a. खा/ सरु�ा और मानक �ािधकरण का मdुयालय .................... म& ह।ै 

b. खा/ अपिमMण िनवारण अिधिनयम ........................... म& लाग ूिकया गया। 

c. .............................. नामक एक ऑनलाइन eलेटफाम< ह ैजो उपभो�ाओ ंको अपिमिMत 

भोजन, खा/ पदाथL म& लेबिलंग सcबंधी दोष>, ¤ामक दाव> आिद के बारे म& अपनी 

िशकायत> और �ितिBयाओ ंको पंजीकृत करने म& मदद करता ह।ै  

d. कृिष खा/ उ�पाद> के िलए गणुव�ा मानक 1थािपत करने हते ु……………………….. 
िच� का �योग िकया जाता ह।ै  

12.6 सारांश 

खा/ सरु�ा के िलए यह आव6यक ह ैिक भोजन बनाने क+ �िBया के हर चरण म& अथा<त ्क�चे 
माल के चनुाव से लेकर भोजन को अिंतम Hप म& Yाहक के सम� उपलEध करने तक भोजन क+ 
गणुव�ा का Jयान दनेा ह।ै इसिलए यह आव6यक ह ैिक भोजन को संदिूषत करने वाले पदाथ< (जसैे 
�ाकृितक Hप म& पाय ेजाने वाले िवषा� पदाथ<, रासायिनक ऐिडिटव जसैे अखा/ रंग, पै1टीसाइड 
के अवशेष, पAरर�क) भो{य पदाथL पर सिcमिलत न हो पाय&। अतः खा/ सरु�ा के िनयम> के hारा 
भो{य पदाथL के उ�पादन, �सं1करण, संYहण एव ं िवतरण क+ �िBयाओ ं को उ�म बनाया जा 
सकता ह।ै वत<मान युग म& खा/ उ/ोग> म& िविभPन �कार के खा/ सरु�ा िनयंaण के उपाय जसैे 
HACCP, कोडे_स ऐिलमPेटस क+ 1थापना क+ गयी ह,ै िजसके माJयम से खा/ गणुव�ा व सरु�ा 
अिज<त क+ जाती ह।ै  
खा/ सरु�ा व उ�म खा/ पदाथ< िनमा<ण के िलए तथा उपभो�ाओ ंको धोखाधड़ी से सरुि�त रखने 
हते ु भारत सरकार खा/ सरु�ा सcबPधी अिधिनयम लाग ू िकये गये ह)। खा/ सरु�ा और मानक 
�ािधकरण (एफ0एस0एस0ए0आई0) भारत सरकार के 1वा1Cय और पAरवार क9याण मंaालय के 
अतंग<त 1थािपत एक 1वाय� िनकाय ह।ै एफ0एस0एस0ए0आई0 खा/ सरु�ा और मानक 
अिधिनयम, 2006 के अतंग<त 1थािपत िकया गया ह ैजो भारत म& खा/ सरु�ा और िविनयमन से 
संबंिधत एक समिेकत काननू ह।ै एफ0एस0एस0ए0आई0 खा/ सरु�ा के िविनयमन और पय<व�ेण 
के माJयम से साव<जिनक 1वा1Cय क+ सरु�ा और �चार के िलए िजcमदेार ह।ै भो{य पदाथL के िलए 
व�ैािनक मानक> को िनधा<Aरत करना, भोजन के िनमा<ण, भडंारण, िवतरण, िवBय और आयात को 
िनयंिaत करना तथा खा/ सुर�ा को सगुम बनाना एफ0एस0एस0ए0आई0 के मdुय उU6ेय ह)। 
एफ0एस0एस0 अिधिनयम खा/ सरु�ा के िलए बनाए गए सभी परुाने काननू>, िनयम> और 
िविनयम> का एक समहू ह।ै एफ0एस0एस0 अिधिनयम ने 7 परुाने िनयम> को एक साथ अपने 
आधीन कर िलया ह।ै ये अिधिनयम ह); खा/ अपिमMण िनवारण अिधिनयम, फल उ�पाद 
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अिधिनयम, माँस एव ं माँस उ�पादन आदशे, सEजी तेल उ�पाद (िनयंaण) आदशे, खा/ तेल 
पैकेिजगं (िविनयमन) आदेश, सॉ9व&ट ए_स�ै_टेड ऑयल, डी-ऑय9ड मील एpड एिडबल �लोर 
(कं�ोल) ऑड<र तथा दधू एव ंदbुध उ�पाद अिधिनयम। 
एगमाक<  �माण �णाली आम जनता को िवतAरत तथा िवपणन िकये जाने वाले उ�पाद> क+ ि1थरता 
को सिुनिGत करने के िलए िवकिसत क+ गयी ह।ै एगमाक<  hारा उ�पाद> क+ Yेिडंग के पGात उनके 
नमनेू का िव�ेषण कर उनक+ गणुव�ा का म9ूयांकन िकया जाता ह,ै त�पGात ्इन नमनू> क+ एगमाक<  
hारा 1थािपत मानक> से तलुना क+ जाती ह,ै जो उ�पाद मानक के अनुHप होते ह) उPह& पय<व�ेण के 
अधीन प)िकंग, लेबिलंग, अकंन के पGात ्ही बाजार म& बेचने क+ 1वीकृित �दान क+ जाती ह।ै इसके 
उपराPत भी सही गणुव�ा क+ जाँच के िलए एक बार िफर इन उ�पाद> का अिधकृत अिधकारी के 
पय<व�ेण के अधीन म9ूयांकन कर उसक+ गणुव�ा को सिुनिGत िकया जाता ह।ै भारतीय मानक 
Eयरूो बी0आई0एस0 के अPतग<त मdुयतः �सं1कृत खा/ पदाथL के िलए मानक 1थािपत िकये जाते 
ह)। यह मdुयतः 1विै�छक होता ह,ै परPत ुकुछ खा/ पदाथ< जसैे वन1पित तेल, खा/ रंग/ऐिडिटव, 
दधू पाउडर को बी0आई0एस0 hारा �मािणत होना अिनवाय< होता ह।ै उपभो�ा संर�ण अिधिनयम 
का मdुय उU6ेय उपभो�ाओ ंको उनके अिधकार> के �ित जागtक कराना होता ह।ै 

12.7 पा'रभा(षक श+दावल- 

• योगज: खा/ पदाथL म& िमलाए जाने वाले बा� पदाथ<। 

• एगमाक< : कृिष एव ंपशपुालन से सcबिPधत खा/ पदाथL को �दान िकया जाने वाला मानक। 

12.8 अ%यास ��न. के उ�तर 

1. िनcनिलिखत को पAरभािषत क+िजए। 

a. कोड_स ऐिलमPटेAरयस: यह एक अPतरा<|�ीय संगठन ह,ै िजसके माJयम से दिुनया भर के 
िलए खा/ मानक 1थािपत िकये जाते ह)। 

b. गणुव�ा मानक: गणुव�ा मानक म& व1तओु ं का उसके वजन, सटीक आकार, आयाम व 
सामYी क+ माaा के अनसुार वण<न होता ह।ै 

c. खा/ सरु�ा और मानक �ािधकरण: खा/ सरु�ा और मानक �ािधकरण 
(एफ0एस0एस0ए0आई0) भारत सरकार के 1वा1Cय और पAरवार क9याण मaंालय के 
अतंग<त 1थािपत एक 1वाय� िनकाय ह।ै यह खा/ सरु�ा और मानक अिधिनयम, 2006 के 
अतंग<त 1थािपत िकया गया ह ै जो भारत म& खा/ सरु�ा और िविनयमन से संबंिधत एक 
समिेकत काननू ह।ै 
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2. Aर� 1थान भAरए। 
a. नई िद9ली   

b. 1 जनू, 1955 

c. फूड से�टी वॉयस 

d. एगमाक<  

12.9 !नबंधा�मक ��न  

1. जोिखम िव�ेषण मह�वपणू< िनयंaण अकं और कोड_स ऐिलमPटेAरयस क+ िव1ततृ 0याdया 
क+िजए। 

2. एफ0एस0एस0 अिधिनयम खा/ सरु�ा के िलए बनाए गए सभी परुाने काननू>, िनयम> और 
िविनयम> का एक समहू ह।ै इस अिधिनयम के आधीन सभी पुराने िनयम> का वण<न क+िजए। 

3. खा/ सरु�ा और मानक �ािधकरण (एफ0एस0एस0ए0आई0) के अतंग<त कौन से िवभाग 
िनिहत ह)? सचूीब2 क+िजए। 

4. एगमाक<  मानक के मdुय उU6ेय> एव ंइसक+ उपयोिगता के बारे म& बताइए। 
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13.3 खा� tांितयाँ (Food Fads) 

13.3.1 प&रभाषा 
13.4  tामक आहार के �वा�Wय दाव- का मuूयांकन 
13.5 tामक आहार के �कार  
13.6 खा� िमथक (Food Fallacies ) 
13.7 सारांश 
13.8 अ+यास �,- के उ.र  
13.9 िनबंधा�मक �, 

13.1 ��तावना  

�1ततु इकाई म& हम खा/ सcबंधी ¤ांितय> एव ं िमथक> के बारे म& जान&ग।े िकसी िविश[ समय म& 
समदुाय म& �चिलत िवशषे �कार के आहार को हम ¤ामक आहार कहते ह)। आमतौर पर इस तरीके 
के आहार मानक आहार नह8 होते तथा अनिुचत Hप से तजेी से वजन घटाने या िनरथ<क 1वा1Cय 
सधुार का दावा करते ह)। इस तरह के आहार को �चिलत करने हते ुिनरथ<क दाव> एव ंमशह�र लोग> 
hारा िव�ापन क+ सहायता ली जाती ह ैऔर इस �कार उपभो�ाओ ंको संपणू< आहार एव ं1थायी 
1वा1Cय लाभ के िलए सcपणू< जीवन शलैी म& आव6यक बदलाव के बारे म& जानकारी का अभाव हो 
सकता ह।ै ये आहार कई �कार के होते ह) िजनका िववरण आपको इस इकाई म& �ाw होगा। खा/ 
िमथक से ता�पय< भोजन सcबPधी ¤ांितय>, अधंिव\ास> व धािम<क परcपराओ ंसे ह,ै जो िकसी खा/ 
पदाथ< को भोजन म& �ितबंिधत करती ह)। इन िमथक> के कारण 0यि� खा/ पदाथ< hारा �दान िकये 
जाने वाले पोषक त�व> से विंचत रह जाता ह।ै ऐसे ही कुछ खा/ िमथक> का वण<न इस इकाई म& 
िकया गया ह।ै 

13.2 उ	े�य  

इस इकाई के अJययन के उपरांत िश�ाथQ; 

• खा/ ¤ांित को पAरभािषत कर पाएगं;े 
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• िविभPन �कार के ¤ामक आहार> के िवषय म& जान&ग;े 

• खा/ िमथक> को पAरभािषत कर पाएगं;े तथा 

• गभा<व1था, धाaीव1था एव ंअPय ि1थितय> से समबिPधत कुछ �चिलत खा/ िमथक> को जान&ग।े 

13.3 खा�य aां!तयाँ (Food Fads) 

खा/ ¤ांितय> को िकसी िविश[ समय काल म& जन समदुाय म& �चिलत खा/ tझान> के Hप म& भी 
जाना जाता ह।ै खा/ ¤ांितयाँ आहार Yहण करने क+ एक अ1थायी शलैी या �थाए ंह) िजसम& लोग 
कुछ समय काल के िलए संलbन होते ह)। 

¤ामक आहार (Fad Diet) एक �कार का आहार होता ह ैजो एक समय के िलए एक मानक आहार 
क+ िसफाAरश के िबना लोकि�य होता ह,ै और अ_सर अनिुचत Hप से तेजी से वजन घटाने या 
िनरथ<क 1वा1Cय सधुार का दावा करता ह।ै अलग-अलग �ि[कोण> और साgय> के आधार पर कई 
तरह के आहार> को शािमल करने वाली खा/ ¤ांित क+ कोई एक िनिGत पAरभाषा नह8 ह।ै इस 
�कार के आहार के अलग-अलग पAरणाम, फायद ेऔर नकुसान ह) और यह हमशेा बदलते रहते ह)।  

आम तौर पर, खा/ ¤ांितयाँ कम �यास> म& अ9पकािलक पAरवत<न> का वादा करती ह) और इस 
�कार उपभो�ाओ ं को संपणू< आहार एव ं 1थायी 1वा1Cय लाभ के िलए सcपणू< जीवन शलैी म& 
आव6यक बदलाव के बारे म& जानकारी का अभाव हो सकता ह।ै खा/ ¤ांितय> को अ_सर 
अितरंिजत दाव> के साथ बढ़ावा िदया जाता ह,ै जसैे 1 िकलो �ित सwाह से अिधक तेजी से वजन 
कम होना या “िवषहरण अथवा िडटॉि_सिफकेशन” (detoxification) hारा 1वा1Cय म& सुधार, या 
यहां तक िक खतरनाक दाव,े जसैे अ�यिधक �ितबंधा�मक और पोषण असंतिुलत भोजन िवक9प 
जो 0यि� को कुपोिषत कर सकते ह) या अखा/ पदाथ< जसैे Hई के सेवन के िलए बाJय करते ह)। 

अ�यिधक �ितबंधा�मक ¤ामक आहार से बचना चािहए। इस तरह के खा/ कैलोरी क+ माaा को 
कम करने के िलए आहार को नए और आकष<क तरीके पेश कर सकते ह), लेिकन सबसे खराब Hप 
म& ये आहार 0यि� के िलए िचिक�सक+य Hप से अनपुय�ु, अि1थर या खतरनाक भी हो सकते ह)। 
िकसी भी आहार का �यास करने से पहले आहार िवशषे� क+ सलाह को �ाथिमकता दनेी चािहए। 

इस तरह क+ खा/ ¤ांितय> को बढ़ावा दनेे के िलए अ_सर �िस2 0यि�य> hारा िव�ापन िकया 
जाता ह,ै जो िक संबंिधत उ�पाद> क+ िबB+ के माJयम स े ऐसे आहार के िनमा<ताओ ं के िलए 
मह�वपूण< राज1व उ�पPन कर सकता ह।ै भले ही उनके साgय आधार कम ह> या नह8 ह>, इस �कार 
के ¤ामक आहार बेहद लोकि�य होते ह)।   
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य/िप खा/ ¤ांितय> के सcबंध म& 1वा1Cय पेशवेर> क+ धारणा नकारा�मक हो सकती ह,ै कुछ 
मामल> म& इस �कार के आहार के व�ैािनक सबतू और िचिक�सीय अन�ुयोग भी ह), जसैे िमगQ के 
िलए क+टोजिेनक आहार, मोटापे हते ुकैलोAरक �ितबंध और मधमुहे के िलए मिेडटेरेिनयन आहार 
आिद।  

13.3.1 पFरभाषा 

अलग-अलग �ि[कोण> और �मािणक आधार> के साथ िविभPन �कार के आहार> को शािमल 
करने वाली एक आहार ¤ांित क+ कोई एक पAरभाषा नह8 ह,ै और इस �कार इसके िविभPन पAरणाम, 
फायद ेऔर नकुसान ह)। खा/ ¤ांितयाँ हमेशा सामािजक, सां1कृितक, सामियक और िवषयगत Hप 
से बदलती रहती ह)। हालांिक, एक आम पAरभाषा आजीवन पAरवत<न> के बजाय अ9पकािलक 
पAरवत<न> को बढ़ावा दनेे वाले आहार क+ लोकि�यता म& िनिहत ह,ै और उस लोकि�यता का 
आहार क+ �भावशीलता, पोषण संबंधी �ढ़ता या सरु�ा के साथ कोई संबंध नह8 होता ह।ै संघीय 
0यापार आयोग, संय�ु रा{य अमAेरका ¤ामक आहार को इस �कार पAरभािषत करता ह;ै ¤ामक 
खा/ अ�यिधक �ितबंधक और ऊजा< सघन खा/ पदाथL को बढ़ावा दनेे वाले होते ह) जो अ_सर 
पोषक त�व> म& िनcन होते ह)। 

13.4  aामक आहार के �वा�bय दाव. का मcूयांकन 

¤ामक आहार के पAरणाम पAरवत<नशील होते ह) _य>िक इनम& िविभPन आहार शािमल होते ह)। ऐस े
आहार अ9पकाल म& तेजी से वजन घटाने जसैे पAरणाम देते ह), परंत ुयह घटा हWआ वजन अ_सर 
वापस बढ़ जाता ह।ै ¤ामक आहार �ितबंधा�मक �ि[कोण के कारण, चाह ेआहार म& उ�च माaा म& 
रेशये�ु सिEजयां ह> अथवा अनाज या अ Pय कोई ठोस खा/ पदाथ< न ह>, अ_सर पोषण क+ �ि[ से 
बहWत अ9प होते ह) और यिद अनका सेवन अिधक समय तक िकया जाए तो 0यि� को गभंीर 
1वा1Cय सम1याए ंहो सकती ह)। 

¤ामक आहार> का एक नकुसान यह ह ै िक व े जीवनकाल म& 1थायी पAरवत<न के बजाय एक 
अ9पकािलक 0यवहार के Hप म& आहार क+ धारणा को �ो�सािहत करते ह)। वा1तव म& ¤ामक 
आहार 0यि� को 1व1थ पोषण, अशं भाग और शारीAरक गितिविधय> के बारे म& ¤िमत करते ह) 
तािक व ेअपने वांिछत वजन के लंबे समय तक रखरखाव के िलए आव6यक कौशल और �ान �ाw 
न कर सक& । लंबी अविध म& ये आहार अि1थर होते ह) और इस �कार कुछ खा/ पदाथL से विंचत 
होने के कारण 0यि� आहार क+ अपनी परुानी आदत> पर लौट आते ह), िजस कारण व ेऔर अिधक 
आहार Yहण करने लगते ह)। ¤ामक आहार आमतौर पर खराब पोषण क+ आदत> के कारण> को 
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संबोिधत करने म& िवफल रहते ह), और इस �कार ऐसे आहार अतंY<हण hारा अतंिन<िहत 0यवहार 
और दीघ<कािलक पAरणाम> को बदलने क+ संभावना नह8 होती ह।ै 

कुछ ¤ामक आहार �दय रोग> और मानिसक िवकार> जैसे आहार सcबंिधत िवकार, अवसाद और 
दाँत> से सcबंिधत िवकार> के जोिखम> से जड़ेु ह)। उदाहरण के िलए लंबे समय तक कम काब�हाइ�ेट 
उ�च वसा वाले आहार �दय और गरै-�दय रोग> क+ म�ृयु दर से जड़ेु होते ह)। ¤ामक आहार के 
अIय1त िकशोर> म& विृ2 1थायी Hप से tक जाती ह।ै 

हालांिक कुछ ¤ामक आहार मोटापे या िमगQ जसैी िविश[ बीमाAरय> वाले 0यि�य> के िलए 
अ9पकािलक और दीघ<कािलक पAरणाम �दान करते ह)। कम तथा बहWत कम कैलोरी आहार, िजसे 
Bैश डाइट के Hप म& भी जाना जाता ह,ै बैAरऐि�क सज<री (bariatric surgery; वजन घटाने के 
िलए पेट और छोटी आंत> के िह1स> को श9य िBया hारा हटाना) से पवू< यकृत वसा और वजन 
घटाने के िलए उपय�ु होते ह)। कम-कैलोरी और बहWत कम-कैलोरी आहार अPय आहार> क+ तलुना 
म& शHुआत के 1-2 सwाह के भीतर तेजी से वजन घटाते ह), परPत ुवजन म& यह सतही Hप से तजे 
हािन, िनब<ल शारीAरक भार (lean body mass) म& bलाइकोजन और पानी क+ कमी के कारण होता 
ह ैऔर शीzता से पनुः �ाw हो जाता ह।ै 

इस �कार के आहार क+ सफलता का अनमुान आहार के �कार क+ परवाह िकए िबना उसके वजन 
घटाने और 1वा1Cय लाभ> म& पालन और नकारा�मक ऊजा< संतलुन से लगाया जाता ह।ै हालांिक 
¤ामक आहार अपनी लोकि�यता और िविवधता के कारण, पोषण िवशषे�> क+ देखरेख म& मोटे 
0यि�य> हते ुउनक+ भोजन वरीयताओ ंऔर जीवन शैली म& बदलाव के आधार पर आहार िनयोजन 
करने के िलए उपयोगी हो सकता ह।ै उिचत माग<दश<न के िबना खा/ पदाथL स ेपरहज़े क+ तलुना म& 
0यापक आहार काय<Bम अिधक �भावी होते ह)। 

13.5 aामक आहार के �कार  

हालांिक ¤ामक आहार समयानसुार िनरंतर बदलते रहते ह), इPह& िनcन सामाPय समहू> म& वगQकृत 
िकया जा सकता ह:ै  

• औषधीय आहार या अPय परूक। 

• शारीAरक परी�ण, जसैे कनीिसयोलॉजी (Kinesiology, शरीर क+ गितिविधय> क+ यांिaक+ का 

अJययन) और र� समहू िव�ेषण। 

• बहWत कम कैलोरी आहार: 
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� भोजन-िविश[ आहार िजसके अतंग<त एक ही खा/ को बड़ी माaा म& खाने हते ु�ो�सािहत 

िकया जाता ह,ै जसैे गोभी का सपू आहार, 

� � उ�च �ोटीन, कम काब�हाइ�ेट आहार, जसैे एटिकPस आहार, जो पहली बार 1970 के 

दशक म& लोकि�य हWआ, 

� उ�च फाइबर, कम कैलोरी आहार, जो अ_सर आहारीय रेश ेक+ सामाPय माaा से दोगनुी 

माaा अनशुिंसत करते ह), 

� तरल आहार, जसैे ि1लमफ़ा1ट आहार �ित1थापन पेय। 

• उपवास। 

¤ामक आहार आम तौर पर �ितबंधा�मक होते ह) और िनराधार दाव ेजसैे तेजी से वजन घटाना या 
उ�म शारीAरक 1वा1Cय (उ9लेखनीय Hप से िवषहरण (detoxification) hारा) इसक+ िवशषेताए ं
ह) िजनका कोई वै�ािनक आधार नह8 होता ह।ै कुछ ¤ामक आहार, जसैे वकैि9पक क) सर उपचार के 
िलए िलए जाने वाले आहार, वजन घटाने के अलावा अPय 1वा1Cय लाभ का वादा भी करते ह)। कई 
कारक िकसी 0यि� को ¤ामक आहार शHु करने हते ुबाJय कर सकते ह), जसैे शरीर क+ छिव और 
आ�मसcमान पर सामािजक-सां1कृितक दबाव, िजसम& मीिडया का �भाव और 0यापक काय<Bम> 
क+ िकफायती लागत शािमल ह।ै 

य/िप सभी ¤ामक आहार 1वा1Cय के िलए हािनकारक नह8 होते ह), िनcन आहार संबंधी 
सलाह>/दाव> क+ पहचान कर आहार के ¤ामक होने का पता लगाया जा सकता ह:ै 

• तेजी से वजन घटाने का वादा करना जसै े िक 1 िकलो �ित सwाह या इस �कार के अPय 

असाधारण दाव।े 

• आहार का असंतिुलत पोषण या अ�यिधक �ितबंधा�मक होना, सcपणू< खा/ समहू> को 

�ितबंिधत करना या केवल एक भोजन या भोजन के �कार क+ अनमुित दनेा। जसैे ¤ामक 

आहार इस �कार के दाव ेकर सकते ह) िक मन|ुय आहार के िबना या केवल तरल खा/ पदाथ< 

के सेवन अथवा गरै-खा/ पदाथL जसैे कपास के सेवन पर जीिवत रह सकते ह)। 

• एक िविश[ Bम या संयोजन म& आहार लेने क+ िसफाAरश करना जो कभी-कभी शारीAरक गणु> 

जसैे िक आनवुिंशक+ या र� �कार पर आधाAरत होता ह।ै 

• शरीर को “िडटॉ_स” करने अथवा वसा को कम करने हते ुिविश[ खा/ पदाथL क+ िसफाAरश 

करना। 
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• 0यि� क+ िविश[ आव6यकताओ ंके अनHुप शारीAरक 0यायाम एव ंआहारीय पAरवत<न> को 

बढ़ावा न दकेर केवल यह दावा करना िक अमकु ¤ामक आहार सभी क+ आव6यकताओ ंके 

अनHुप िनिम<त ह।ै 

• या�ि�छक िनयंिaत परी�ण> (randomized controlled trials) hारा िचिक�सीय साgय के 

बजाय 0यि�गत सफलता क+ कहािनय> जसैे उपाdयान> पर आधाAरत होना। 

• िविश[ उ�पाद>, परूक या संसाधन> क+ खरीद क+ आव6यकता पर आधाAरत। 

• पहले से मौजदू बीमाAरय> वाले लोग> के िलए ¤ामक आहार कोई 1वा1Cय चेतावनी नह8 दतेा 

ह।ै 

• 1वा1Cय लाभ के बजाय उपि1थित बढ़ाने पर Jयान क& ि�त करना। 

आइए इन पर िव1तारपवू<क चचा< कर&।  

चूंिक ¤ामक आहार समयानसुार सामािजक, सां1कृितक और 0यि�परक �ि[कोण म& िभPन होते ह), 
इसिलए यह सचूी 0यापक ह।ै कुछ आहार जो पवू< म& ¤ामक माने जाते थे, अब लाभकारी समझ ेजाते 
ह) जसैे मिैडटरेिनयन आहार। ऐसे कुछ आहार के उपचारा�मक गणु भी ह) जसैे िमगQ या मोटापे हते ु
बनाए गए िविश[ आहार। आहार िवशेष� अ1वा1Cयकर आहार तथा पौि[क आहार म& भदे कर 
सकते ह)। 

खा� िविशB आहार (Food-specific diets) 

1. �ारीय आहार (Alkaline diet): इसे �ारीय राख आहार, �ारीय अcल आहार, अcल राख 

आहार और अcल �ारीय आहार के Hप म& भी जाना जाता ह।ै �ारीय आहार खा/ पदाथL का समहू 
ह ैजो इस धारणा पर आधाAरत ह ैिक िविभPन �कार के भोजन का शरीर के पीएच संतलुन पर �भाव 
पड़ सकता ह।ै इसक+ उ�पि� आिcलक राख पAरक9पना (acid ash hypothesis) से हWई, जो मdुय 
Hप से ऑि1टयोपोरोिसस अनुसंधान से संबंिधत ह।ै इस आहार के समथ<क> का मानना ह ैिक कुछ 
खा/ पदाथ< शरीर क+ अcलता (पीएच) को �भािवत कर सकते ह) और पीएच म& इस पAरवत<न का 
उपयोग बीमारी के इलाज या रोकथाम के िलए िकया जा सकता ह।ै एक �ारीय आहार अिधकांश 
फल> और सिEजय> के सेवन को �ो�सािहत करता ह ैऔर ऐसे आहार म& अिधकांश अनाज और 
मांस, पनीर और अडें जसैे खा/ पदाथ< विज<त होते ह)। 

2. िशशु आहार (Baby Food Diet): िशश ु आहार माता के दधू अथवा फॉमू<ला िम9क के 

अितAरक कोई भी कोमल, आसानी से खाए जाने वाले खा/ पदाथ< ह) जो िवशषे Hप से चार से छह 
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महीने और दो साल क+ आय ुके मानव िशशओु ंके िलए बनाए जाते ह)। यह आहार कई िक1म> और 
1वाद> म& आता ह ैिजPह& उ�पादक> hारा तैयार िकया जाता ह।ै यह पAरवार के भोजन का भाग भी हो 
सकताह ैिजसे िशश ुके िलए मसला अथवा पकाया गया हो। 

3. गोभी का सूप आहार (Cabbage soup diet): गोभी का सपू आहार िविश[ Hप से एक 

वजन घटाने वाला आहार ह ै िजसम& सात िदन> के िलए कम-कैलोरी य�ु गोभी के सपू का सेवन 
िकया जाता ह।ै यह आमतौर पर एक ¤ामक आहार माना जाता ह ैिजसे अ9पकाल म& तेजी से वजन 
घटाने के िलए िडज़ाइन िकया गया ह ैिजसक+ कोई दीघ<कािलक �ितब2ता नह8 ह।ै 

इस ¤ामक आहार का यह िविश[ दावा ह ै िक इसके सवेन से एक सwाह म& 10 पाउंड (4.5 
िकलोYाम) वजन कम होता ह,ै हालांिक पोषण िवशषे�> के अनसुार एक सwाह के भीतर इतनी 
माaा म& वसा का घटना लगभग असंभव ह ै_य>िक घटे हWए वजन का अिधकांश िह1सा पानी होगा।  

कई 0यि� और िचिक�सा पेशवेर इस आहार क+ आलोचना करते ह)। चूँिक घटा हWआ अिधकांश 
वजन पानी होता ह,ै वसा नह8, इसिलए यह आहार मोटापे का 1थायी समाधान नह8 ह।ै आहार क+ 
�ित िदन कैलोरी क+ माaा लंबे समय तक उपभोग के िलए सरुि�त अनशुिंसत माaा से अ�यंत कम 
होती ह।ै इसके अलावा आमतौर पर 1वािद[ बनाने के िलए, िदए जाने वाले सपू म& सोिडयम क+ 
माaा उ�च होती ह ैऔर यह आहार 0यवहाAरक Hप से शरीर को लcबे समय तक शPूय �ोटीन �दान 
करता ह।ै बहWत से लोग आहार के सेवन के दौरान कमजोरी महससू करते ह)। पेट फूलना इस आहार 
का एक सामाPय द|ु�भाव ह।ै 

4.  व'छ भोजन (Clean eating): 1व�छ भोजन इस िव\ास पर आधाAरत एक ¤ामक आहार 

ह ै िक सcपणू< खा/ पदाथL को उनक+ �ाकृितक अव1था म& खाने और �सं1कृत खा/ पदाथ< जसै े
पAर|कृत चीनी आिद से बचने से िविश[ 1वा1Cय लाभ िमलते ह)। इस आहार म& िविवधताओ ंके 
अतंग<त डेयरी उ�पाद> और पAर|कृत अनाज> को विज<त िकया जा सकता ह ैऔर क�चे भोजन के 
सेवन को �ो�सािहत िकया जाता ह।ै 

5. कुक� आहार (Cookie diet): कुक+ आहार एक कैलोरी �ितबंिधत ¤ामक आहार ह ै जो 

कुक+ के Hप म& भोजन �ित1थापन पर आधाAरत ह ैतथा इसे िवशषे Hप से वजन घटाने के िलए 
बनाया गया ह।ै 

6. खा� संयोजन आहार (Food combining diet): यह एक पोषण �ि[कोण ह ैजहां कुछ 

खा/ �कार जानबूझकर एक साथ या अलग-अलग सेवन िकए जाते ह)। उदाहरण के िलए, कुछ 
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वजन िनयंaण आहार सझुाव दतेे ह) िक एक ही भोजन म& �ोटीन और काब�हाइ�ेट का सवेन नह8 
िकया जाना चािहए। 

7. �ूटेFरयिन�म (Fruitarianism): यह आहार सcबंधी शाकाहारीता का एक उप-समचूय ह ै

िजसम& पणू< या मdुय Hप से फल शािमल होते ह)। इस �कार का आहार व�ैािनक �माण> hारा 
समिथ<त नह8 ह ैऔर इस आहार के सेवन से शरीर म& िवटािमन बी 12, कैि9शयम, लोहा, ज1ता और 
�ोटीन जसैे पोषक त�व> क+ किमय> का खतरा बढ़ जाता ह।ै 

8. ~लूटेन मु� आहार (Gluten free diet): यह आहार सीिलएक रोग या bलटून संवदेनशीलता 

वाले लोग> के िलए आव6यक ह,ै जो अब एक ¤ामक आहार बन गया ह।ै bलटेून-म�ु आहार एक 
ऐसा आहार ह ैजो bलटेून (गहे� ंम& पाए जाने वाले �ोटीन का िमMण) को आहार म& विज<त करता ह।ै 

9. मैbोबायोिटRस (Macrobiotics): यह आहार 1थानीय Hप से उगाए गए सcपणू< अनाज, 

दाल& (फिलयां), सिEजयां, सम�ुी खा/, िकिpवत सोया उ�पाद और फल> को भोजन म& संयु� करने 
पर जोर दतेा ह।ै इसम& साबतु अनाज और साबुत अनाज उ�पाद, िविभPन �कार क+ पक+ और क�ची 
सिEजयां, बीPस, ह9के �ाकृितक मसाले, मछली, मवे ेऔर फल भी अनुशिंसत ह)। 

10. रेवतचीनी आहार (Rhubarb diet): यह आहार उबले हWए रेवतचीनी फल और डेयरी 

उ�पाद> (आमतौर पर दधू) को िदन के दो भोजन> म& �ित1थािपत करता ह।ै इस फल का रेचक �भाव 
वजन घटाने म& सहायता करता ह।ै 

11. होल30 आहार (Whole30 diet): यह एक 30-िदन का ¤ामक आहार ह ैजो संपणू< खा/ 

पदाथL के सेवन पर जोर दतेा ह ैऔर आहार से चीनी, मादक पेय>, अनाज, फिलयां, सोया और 
डेयरी उ�पाद> को ख�म करने पर जोर दतेा ह।ै 

कम काब�हाइ�ेट / उ'च वसा वाले आहार 

1. एटिकDस आहार (Atkins diet): यह कम काब�हाइ�ेट वाला ¤ामक आहार ह।ै सभी Mेिणय> 

म& मdुय खा/ पदाथ< सcपणू<, असंसािधत खा/ पदाथ< होते ह) िजनका bलाइसेिमक सचूकांक कम 
होता ह।ै 

2. पैिलयोिलिथक आहार (Paleolithic diet): पैिलयो आहार, केवमनै आहार, या पाषाण-

यगुीन आहार एक आधिुनक ¤ामक आहार ह,ै िजसम& परुापाषाण यगु के दौरान मन|ुय> के िलए 
उपलEध खा/ पदाथL के सेवन क+ िसफाAरश क+ जाती ह।ै इन खा/ पदाथL म& शािमल ह); सिEजयां 
(जड़ वाली सिEजयां), फल (फल> के तेल सिहत, जसैे जतैनू का तेल, नाAरयल का तेल और ताड़ 
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का तेल), मवेे, मछली, मांस और अडें। इस आहार म& डेयरी, अनाज आधाAरत खा/ पदाथ<, 
फिलयां, अितAर� चीनी और पोषण संबंधी औ/ोिगक उ�पाद (पAर|कृत वसा और पAर|कृत 
काब�हाइ�ेट सिहत) शािमल नह8 होत ेह)। 

उ'च काब�हाइ�ेट / कम वसा वाले आहार 

1. ि/िटिकन आहार (Pritikin diet): ि�िटिकन आहार कम वसा और उ�च रेश ेय�ु आहार 

ह।ै इस आहार म& कम वसा वाले उ�च रेशये�ु खा/ पदाथ< शािमल होते ह) तथा इसम& लाल मांस, 
अ9कोहॉल और �सं1कृत भो{य पदाथ< सीिमत होते ह)। 

2. चावल आहार (Rice Diet): यह आहार उ�चर�चापरोधी दवाओ ं के आगमन से पहले 

घातक उ�च र�चाप के िलए एक मौिलक उपचार के Hप म& शHु िकया गया। मलू आहार म& सdत 
आहार �ितबंध शािमल थे, िजसम& सफेद चावल, चीनी, फल, फल> के रस, िवटािमन और लौह 
त�व के Hप म& लगभग 2000 कैलोरी, 20 Yाम �ोटीन और फल> के रस के Hप म& 700-1000 
िमलीलीटर तरल �दान िकया गया। इस आहार म& सोिडयम क+ माaा अ�यंत कम थी; लगभग 150 
िमलीYाम �ित िदन और _लोराइड क+ माaा लगभग 200 िमलीYाम �ित िदन। 

तरल आहार  

1. कैिikज आहार (The Cambridge Diet): इस आहार को 1: 1 आहार के Hप म& भी जाना 

जाता ह ैजो 1960 के दशक म& िवकिसत एक बहWत कम कैलोरी वाला ¤ामक आहार ह।ै अपने 
िविभPन Hप> म&, इस आहार hारा �ित िदन 330 से 1500 िकलो कैलोरी के बीच ऊजा< क+ माaा 
िनिद<[ क+ गई ह।ै भोजन मdुय Hप से तरल Hप म& होता ह ैजो भोजन के �ित1थापन उ�पाद> या 
आहार के भाग के Hप म& बेचा जाता ह।ै  

2. ि लमफा ट (SlimFast): यह मलू Hप से िसफ<  डाइट शके उ�पाद था। इसम& चॉकलेट, 

1�ॉबेरी और विेनला शके शािमल थे जो ना6ते और दोपहर के भोजन के 1थान पर िलए जाते थे। 

िडटॉRस आहार  

यह मdुय Hप से वह आहारीय योजनाए ं होती ह) जो शरीर म& िवषहरण �भाव (detoxifying 
effects) का दावा करते ह)।  

1. मा टर RलैDज (Master Cleanse): इस आहार को न8ब ू पानी आहार या न8ब ू िडटॉ_स 

आहार भी कहा जाता ह।ै यह एक संशोिधत तरल आधाAरत उपवास आहार ह ैिजसम& आहार को 
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मपेल िसरप और केयेन िमच< (maple syrup and cayenne pepper) य�ु चाय और न8ब ूपानी 
से �ित1थािपत िकया जाता ह।ै 

2. सिbय कोयला आहार (Activated charcoal diet): इसे चारकोल िडटॉ_स के Hप म& भी 

जाना जाता ह।ै सिBय चारकोल पाउडर, गोली और तरल Hप म& उपलEध ह।ै इस आहार के 
समथ<क> का दावा ह ैिक िनयिमत Hप से सिBय चारकोल का उपयोग शरीर को िवषहAरत और श2ु 
करता ह,ै शरीर क+ ऊजा< को बढ़ाता ह ैऔर �वचा म& चमक लाता ह।ै 

3. .हीटCास आहार (Wheatgrass Diet): इस आहार के �1तावक इसके 1वा1Cय गणु> के 

िलए कई दाव ेकरते ह), िजनम& सामाPय 1वा1Cय को बढ़ावा दनेे से लेकर क) सर क+ रोकथाम तक 
शािमल ह)। 0हीटYास पोटेिशयम, आहारीय रेशा, िवटािमन ए, िवटािमन सी, िवटािमन ई (अ9फा 
टोकोफेरॉल), िवटािमन के, थायिमन, राइबो�लेिवन, िनयािसन, िवटािमन बी 6, प)टोथेिनक अcल, 
लोहा, ज1ता, तांबा, म)गनीज और सेलेिनयम का Xोत ह।ै 0हीटYास म& �ोटीन भी पाया जाता ह ै
िजसम& �ित 28 Yाम म& एक Yाम से कम �ोटीन होता ह।ै 

13.6 खा�य �मथक (Food Fallacies ) 

खा/ िमथक से ता�पय< भोजन सcबPधी ¤ांितय>, अधंिव\ास> व धािम<क परcपराओ ंस ेह,ै जो िकसी 
खा/ पदाथ< को भोजन म& �ितबंिधत करती ह)। इन िमथक> के कारण 0यि� खा/ पदाथ< hारा �दान 
िकये जाने वाले पोषक त�व> से विंचत रह जाता ह।ै ऐसे ही कुछ खा/ िमथक> का िनcनिलिखत 
वण<न िकया गया ह:ै  

गभा<व था एवं धा�ीव था सiबंधी खा� िमथक  

• गभा<व1था म& गम< भो{य पदाथ< नह8 िदये जाते _य>िक यह माना जाता ह ैिक इनसे गभ<पात हो 

जाता ह।ै इस िमथक hारा गभ<वती fी अनेक पोषक त�व> से विंचत रह जाती ह।ै 

• कई �ेa> म& यह माPयता ह ै िक गभ<वती fी के अिधक भोजन करने से होने वाले ब�चे का 

आकार भी बड़ा हो जाएगा, िजससे �सव म& परेशानी होगी। अतः गभ<वती fी को कम भोजन 

Yहण करने हते ुिववश िकया जाता ह।ै फल1वHप मातकृ कुपोषण के साथ-साथ ब�चे का जPम 

भार भी अ�यPत कम होता ह।ै इससे कई मामल> म& मात ृएव ंिशश ुम�ृय ुभी दखेी गई ह।ै 

• कई गभ<वती मिहलाय& ये मानती ह) िक मछली व दधू को साथ-साथ लेने से उनका गभ<1थ िशश ु

अपंग हो जाएगा।   
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• कुछ �ेa> क+ माPयता के अनसुार लौह-लवण क+ गोिलय> से िशश ुका रंग काला होता ह।ै 

फल1वHप गभ<वती िfय> म& एनीिमया क+ सम1या और गcभीर Hप धारण कर लेती ह,ै िजससे 

मात ृम�ृय ुक+ आशकंा बढ़ जाती ह।ै 

• कुछ बजुगु< मिहलाय& ये मानती ह) िक गभ<वती fी hारा पपीता तथा अPनानस खाने से गभ<पात हो 

जाता ह।ै वा1तव म& गभ<वती fी को इन फल> से िवटािमन ‘ए’ क+ �ािw होती ह।ै 

• कई पAरवार> म& गभ<वती fी तथा हर �कार के बीमार 0यि� को घी अ�यिधक माaा म& िदया 

जाता ह।ै उनका मानना ह ैिक इससे ताकत िमलती ह।ै वा1तव म& घी ऊजा< तो �दान करता ह,ै 

परPत ुअ�यिधक सेवन से शरीर म& कॉले1�ाल क+ माaा बढ़ने से �दय रोग क+ सcभावना भी बढ़ 

जाती ह।ै  

• कई �ेa> म& �सवोपराPत मिहला को िसफ<  उबला खाना िदया जाता ह।ै ऐसा करने से धाaी माता 

क+ पोषणीय आव6यकताय& परूी नह8 हो पाती फलतः वह कुपोिषत हो जाती ह।ै ऐसी अव1था म& 

माता के दधू पर िनभ<र िशश ुभी कुपोिषत हो जाता ह।ै  

• यह आम धारणा ह ैिक �सव के बाद fी अपना �थम दधू िशश ुको नह8 द ेसकती ह ै_य>िक 

यह दधू दखेने म& गाढ़ा, पीला व िचपिचपा होने क+ वजह स े खराब माना जाता ह।ै परंत ु

वा1तिवकता यह ह ै िक यह िशश ु को रोग �ितरोधक �मता �दान करने के साथ-साथ 

अ�यिधक पौि[क भी होता ह।ै इसे नवदbुध या कॉले1�म (colostrum) कहते ह)। 

अDय खा� िमथक  

• बहWत से लोग सभी भो{य पदाथL को गम< व ठpडे वगL म& िवभािजत करते ह)। पपीता, नाAरयल, 

िमच<, कटहल, आलू, मवेे, मांस आिद गम< माने जाते ह) तथा दधू, दही, सिEजयाँ इ�यािद ठpडी 

मानी जाती ह)। अनेक शारीAरक ि1थितय> एव ंमौसम> म& इPह& नह8 खाया जाता।  

• कुछ माPयताओ ंके अनसुार ख�े फल व दधू को साथ लेने से दधू पेट म& जाकर फट जाता ह।ै 

अतः ऐसा नह8 करना चािहए। परPत ुवा1तव म& फल व दधू साथ लेने से िकसी भी �कार क+ 

1वा1Cय हािन नह8 होती। 

• यह कहा जाता ह ैिक सिद<य> म& ख�े फल खाने से ठpड लग जाती ह ैव गला भी खराब हो जाता 

ह।ै परPत ु यह सच नह8 ह,ै वा1तव म& सभी ख�े फल िवटािमन ‘सी’ के मdुय fोत ह) और 

िवटािमन ‘सी’ हमारी रोग �ितरोधक �मता को बढ़ाता ह।ै 
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• कुछ लोग> म& यह धारणा होती ह ैिक स�ेटा दधू या वसा रिहत दधू पोषणिवहीन होता ह।ै जब 

दधू से B+म को हटा िदया जाता ह,ै तो उसम& वसा क+ माaा कम हो जाती ह,ै 1वाद बदल जाता 

ह ैऔर B+म म& िनिहत िवटािमन ए का नकुसान होता ह;ै लेिकन स�ेटा दधू म& उपलEध शक< रा 

ऊजा< दतेी ह;ै �ोटीन ऊतक िनमा<ण म& सहायक होता ह;ै खिनज लवण, िवशषे Hप से कैि9शयम 

और फा1फोरस दांत> और हड्िडय> के 1वा1Cय के िलए तथा थायिमन एव ं राइबो�लेिवन 

काब�हाइ�ेट चयापचय, शारीAरक िवकास और पेलYा-िनवारक िवटािमन के Hप म& आव6यक 

होता ह।ै 

• कुछ लोग> क+ माPयता होती ह ैिक कुछ िविश[ फल> एव ंसिEजय> के बीज> के अतंY<हण के 

कारण पथरी क+ सम1या होती ह।ै वा1तव म& िजन खा/ पदाथL म& फॉसफेट एव ं कैि9शयम 

ऑ_जलेट त�व अिधक माaा म& पाया जाता ह,ै उन खा/> के अिधक सेवन से पथरी हो सकती 

ह।ै ये खा/ पदाथ< ह); पालक, चकंुदर, कोको पाउडर, िभडंी आिद। 

• कुछ माPयताओ ंके अनसुार चॉकलेट सेवन से महुाँसे हो जाते ह)। जबिक वा1तिवकता यह ह ैिक 

चॉकलेट मुहँास> का कारण नह8 बनता ह।ै इसके िवपरीत हाल के व�ैािनक अJययन> के 

अनसुार, चॉकलेट मि1त|क म& सेरोटोिनन को बढ़ाता ह ैजो शांत �भाव और ि1थरता पैदा करता 

ह।ै मुहँास> का वा1तिवक कारण तनाव एव ंअिधक सिBय 1वदे Yंिथयाँ हो सकती ह)।  

• कई लोग यह मानते ह) िक चीनी के 1थान पर गड़ु का सेवन करने स ेर� शक< रा नह8 बढ़ती ह ै

एव ं यह मधमुहे के रोिगय> के िलए अ�छा ह ै परंत ु स�य यह ह ै िक गड़ु भी शक< रा या 

काब�हाइ�ेट का एक अ�छा Xोत ह ैजो मधमुहे के रोगी के िलए हािनकारक हो सकता ह।ै   

• कई लोग AरफाइPड तेल के 1थान पर सरस> के तेल या घी का उपयोग इस कारण करते ह) िक 

इससे शरीर म& वसा संYिहत नह8 होती ह ैजो कदािप स�य नह8 ह।ै वसा का कोई भी खा/ Xोत 

समान माaा म& कैलोरी �दान करता ह ैअथा<त 9 िकलोकैलोरी �ित Yाम।  

• इटेंनmट के इस यगु म& खा/ पदाथL से सcबंिधत कई जानकाAरयाँ िविभPन इटेंनmट सcबंधी 

सामािजक मचं> पर साझा क+ जाती ह)। 0यि� को यह आव6यक ह ैिक इन जानकाAरय> पर वह 

आखँ मूदं कर िव\ास न करे तथा सभी तCय> के बारे म& भली �कार जानकर ही उस खा/ 

िवशेष के उपभोग के तरीके का िनण<य ले। पोषण िश�ा क+ इसम& अहम भिूमका ह ैजो जन 

समदुाय को आहार एव ंपोषण हते ुसजग बनाती ह।ै 



खा� सुर�ा एवं गुणव�ा िनयं�ण                  HSC (N)- 304 

उ�राख�ड मु� िव�िव�ालय 225 

 

इन अनेक �कार के िमथक> एव अधंिव\ास> से 0यि� िवशषे का 1वा1Cय तो खराब होता ही ह ै
साथ ही अ_सर कुछ ऐसी जिटलताए ं भी हो जाती ह), जो जीवनपय<Pत परेशान करती ह) जसैे 
गभा<व1था के दौरान कई खा/> को �ितबिPधत करने से िशश ुका गभ< म& िवकास सही �कार से नह8 
हो पाता और वह जPम स ेपहले ही िकसी मानिसक व शारीAरक कमी से Y1त हो जाता ह।ै अत: इन 
खा/ िमथक> पर िव\ास करने से पवू< 0यि� को उस जानकारी क+ भली-भाँित जाँच कर लेनी 
आव6यक ह।ै जन समदुाय को पोषण िश�ा �दान कर इन खा/ िमथक> के �ित लोग> को जागtक 
िकया जा सकता ह।ै 

अHयास /I 1 

1. सही अथवा गलत बताइए। 
a. ¤ामक आहार अ_सर अ�यिधक �ितबंधा�मक होते ह)। 

b. खा/ ¤ांितयाँ सामािजक, सां1कृितक, सामियक और िवषयगत Hप स ेहमशेा समान रहती 

ह)। 

c. गोभी का सपू आहार म& सोिडयम क+ माaा उ�च होती ह ैजो उ�च र�चाप का करक हो 

सकती ह।ै   

d. एटिकPस आहार उ�च काब�हाइ�ेट वाला एक ¤ामक आहार ह।ै 

e. 0हीटYास आहार एक िडटॉ_स आहार ह।ै  

2. Aर� 1थान भAरए। 
a. वजन घटाने के िलए पेट और छोटी आतं> के िह1स> को श9य िBया hारा हटाने क+ िBया 

को ........................... कहते ह)।  

b. कुछ आहार जसैे ........................... पवू< म& ¤ामक माने जाते थे, परंत ुउपचारा�मक गणु> 

क+ करण अब लाभकारी समझ ेजाते ह)।  

c. सीिलएक रोग से Y1त रोिगय> के िलए ........................ आव6यक ह।ै 

d. �सव के पGात fी के �थम दधू को ........................ कहते ह)। 

13.7 सारांश 

खा/ ¤ांितय> को िकसी िविश[ समय काल म& जन समदुाय म& �चिलत खा/ tझान> के Hप म& भी 
जाना जाता ह।ै ¤ामक आहार (Fad Diet) एक �कार का आहार होता ह ैजो एक समय के िलए 
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एक मानक आहार क+ िसफाAरश के िबना लोकि�य होता ह,ै और अ_सर अनुिचत Hप से तेजी से 
वजन घटाने या िनरथ<क 1वा1Cय सधुार का दावा करता ह।ै अलग-अलग �ि[कोण> और साgय> के 
आधार पर कई तरह के आहार> को शािमल करने वाली खा/ ¤ांित क+ कोई एक िनिGत पAरभाषा 
नह8 ह।ै इस �कार के आहार के अलग-अलग पAरणाम, फायद ेऔर नकुसान ह) और यह हमेशा 
बदलते रहते ह)। य/िप सभी ¤ामक आहार 1वा1Cय के िलए हािनकारक नह8 होते ह), कई आहार 
संबंधी सलाह>/दाव> क+ पहचान कर आहार के ¤ामक होने का पता लगाया जा सकता ह ैिजनक+ 
चचा< �1ततु इकाई म& क+ गई। ¤ामक आहार कई �कार के होते ह) जसैे खा/ िविश[ आहार िजसम& 
�ारीय आहार, िशश ुआहार, गोभी का सपू आहार, 1व�छ भोजन, कुक+ आहार, खा/ संयोजन 
आहार, qूटेAरयिन�म, bलटेून म�ु आहार, मBैोबायोिट_स, रेवतचीनी आहार, होल30 आहार 
शािमल ह)। एटिकPस आहार तथा पैिलयोिलिथक आहार कम काब�हाइ�ेट / उ�च वसा वाले 
¤ामक आहार ह)। ि�िटिकन आहार तथा चावल आहार उ�च काब�हाइ�ेट / कम वसा वाले आहार 
ह)। कई िडटॉ_स आहार जसैे सिBय चारकोल आहार तथा 0हीटYास आहार भी �चिलत ¤ामक 
आहार ह)। खा/ िमथक से ता�पय< भोजन सcबPधी ¤ांितय>, अधंिव\ास> व धािम<क परcपराओ ंसे 
ह,ै जो िकसी खा/ पदाथ< को भोजन म& �ितबंिधत करती ह)। �1ततु इकाई म& आपने गभा<व1था, 
धाaीव1था से जड़ेु तथा कुछ अPय �चिलत खा/ िमथक> के बारे म& भी जाना।  

13.8 अ%यास ��न. के उ�तर  

अHयास /I 1  

1. सही अथवा गलत बताइए। 
a. सही 

b. गलत  

c. सही 

d. गलत 

e. सही  

2. Aर� 1थान भAरए। 
a. बैAरऐि�क सज<री 

b. मिैडटरेिनयन आहार 

c. bलटेून म�ु आहार (Gluten free diet) 

d. नवदbुध या कॉले1�म (colostrum) 
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13.9 !नबंधा�मक ��न 

1. खा/ ¤ांितय> को पAरभािषत क+िजए। ¤ामक आहार के 1वा1Cय दाव> के म9ूयांकन के बारे 

म& िव1ततृ 0याdया क+िजए।  

2. ¤ामक आहार> के �कार> का िव1तारपवू<क वण<न क+िजए। 

3. खा/ िमथक से आप _या समझते ह)? गभा<व1था एव ंधाaीव1था सcबंधी खा/ िमथक> के 

बारे म& बताइए। 

4. समदुाय म& �चिलत कुछ खा/ िमथक> का वण<न क+िजए।   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


