
 

 

 

सावधान! पनीर खाना सहेत के लिए हो सकता ह ै

खतरनाक, पढ़ें यह ररपोर्ट 

माइक्रोबायोिॉलिकि एक तरह के बैक्रे्ररया कंऱ्ेंर् होत ेहैं, िो ककसी भी फूड प्रोडक्र् म़ें हाइिीन की कमी की 

विह स ेपैदा होत ेहैं. इसस ेउस फूड प्रोडक्र् अनहले्दी हो िाता ह.ै 
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समुन अग्रवाि/नई कदल्िीीः आप िो पनीर खा रह ेहैं क्या वो हले्दी ह,ै क्या वो पनीर तािा ह.ै आप तो उस ेतािा 

और हले्थी समझकर ही खरीदते हैं िेककन क्या आपको पता ह ैउस पनीर म़ें कुछ माइक्रोबायोिॉलिकि बैक्रे्ररया 

पैदा हो िात े हैं. कंज्यूमर वॉयस की एक ररपोर्ट म़ें ये खुिासा हुआ ह ै कक पनीर के कई बड े ब्ांड हैं 

िो एफएसएसआई के मानकों पर खरे नहीं उतरत ेहैं. कंज्यूमर वॉयस पनीर के आठ ब्ांड का डीएनए रे्स्र् कराया 

लिसम़ें 3 एफएसएसआई के सेफ्र्ी और हाइिीन दोनों क्राइरे्ररया पर खरे उतरत ेहैं िेककन 4 ब्ांड इन क्राइरे्ररया 

स ेदरू हैं. 

कंज्यमूर वॉयस न ेकराया डीएनए रे्स्र्  

कंज्यूमर वॉयस न ेबीआईएस और एफएसएसआई के मानकों के आधार पर पनीर का डीएनए रे्स्र् कराया. इस 

रे्स्र् म़ें सामन ेआया ह ैपनीर के तीन ब्ांड ऐसे हैं लिसके अंदर माइक्रोबायोिॉलिकि कंऱ्ेंर् नहीं ह ैिेककन 4 ऐसे भी 

ब्ांड हैं लिसम़ें माइक्रोबायोिॉलिकि काफी मात्रा म़ें पाए गए हैं. माइक्रोबायोिॉलिकि एक तरह के बैक्रे्ररया 

कंऱ्ेंर् होत ेहैं, िो ककसी भी फूड प्रोडक्र् म़ें हाइिीन की कमी की विह से पैदा होत ेहैं. इससे उस फूड प्रोडक्र् 

अनहले्दी हो िाता ह.ै अप्रत्यक्ष रूप से वो हमारे स्वास््य के लिए बहुत ही हालनकरक होत ेहैं. 

कोल्ड चने का ध्यान रखना िरूरी 
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दरअसि, अगर पिांर् िहां से दधू या दधू के कोई उत्पाद तैयार होकर रररे्िर के पास आते हैं उस दौरान अगर 

कोल्ड चेन का ध्यान नहीं रखा गया और फूड प्रोडक्र् को 8 लडग्री से ज्यादा तापमान म़ें रखा गया तो उसम़ें य े

बैक्रे्ररया पैदा हो िात ेहैं. िब हमन ेएफएसएसआई से उनके मानकों पर बात की तो FSSAI के स्र्ैंडडट और 

रेगुिेशन एडवाइिर सुनीि बक्शी ने कहा, हमारे पास लमल्क प्रोडक्र्स के लिए स्र्ैंडडट हैं, िेककन वो मैन्यूफे्रक्चरटर 

के स्तर पर ह.ै सेफ्र्ी क्राइरे्ररया को ध्यान म़ें रखते हुए स्र्ैंडडट बन ेहैं िेककन हाइिीन का स्तर ज्यादातर रररे्िर के 

एडं स ेदखेा िाना चालहए.  

सिेर भी हाइिीन और सफे्र्ी का ध्यान रख़ें 

कंज्यूमर वॉयस के रे्किकि अफसर िो इस पनीर की रे्सस्रं्ग से भी िुड े हैं के सी चौधरी ने बताया कक 

हमन ेएफएसएसआई के मानकों के आधार पर ही पनीर की रे्सस्रं्ग कराई ह.ै हमने पाया कक कुछ ब्ांड्स म़ें 

माइक्रोबायोिॉलिकि कंऱ्ेंर् हैं िो स्वास््य के लिए हानीकारक हैं. एफएसएसआई के पास मैन्यूफे्रक्चरटर के लिए 

मानक ह,ै िेककन रररे्िर या कंज्यूमर के लिए माइक्रोबायोिॉलिकि के स्तर पर कोई क्राइरे्ररया नहीं ह.ै हम उनस े

गुिाररश करन ेवाि ेहैं कक वे रररे्िर और कंज्यूमर के िेवि पर भी माइक्रोबायोिॉलिकि के स्र्ैंडडट िेकर आए ं

ताकक सेिर भी हाइिीन और सेफ्र्ी का ध्यान रख.े 

ऐस ेपैदा होत ेहैं माइक्रोबायिॉलिकि बैक्रे्ररया  

 

लमल्क प्रोडक््स के लिए FSSAI के पास स्र्ैंडडट ह.ै दधू के पिांर् से िब दधू या कोई भी लमल्क प्रोडक््स मैन्यूफे्रक्चर 

होता ह,ै वहां से रररे्िर के पास आने तक और कंज्यूमर के हाथ म़ें िान ेतक एक कोल्ड चेन म़ेंरे्न करनी होती ह.ै 

इस दौरान उस प्रोडक्र् को 8 लडग्री से ज्यादा के तापमान म़ें नहीं रखा िाना चालहए. लमल्क प्रोडक््स को ठंड ेम़ें 

रखना अलनवायट होता ह.ै अगर ऐसा नहीं ककया िाता ह ैतो उसम़ें कई तरह के बैक्रे्ररया पैदा हो िात ेहैं. कच्चा 

पनीर और िो पनीर खुि ेम़ें रखा ह ैउसम़ें बैक्रे्ररया की ज्यादा आशंका होती ह.ै 
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