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᭭वा᭭᭝य और पᳯरवार क᭨याण मंᮢालय 

 (भारतीय खा᳒ सरुᭃा और मानक ᮧािधकरण) 

अिधसचूना 

नई ᳰद᭨ली, 16 अग᭭त, 2016 

फा.स.ंए-1/मानक/एगमाकᭅ /2012-एफ.एस.एस.ए.आई.(भाग-1).—खा᳒ सुरᭃा और मानक (खा᳒ उ᭜पाद 
मानक और खा᳒ सहयो᭔य) िविनयम, 2011 का और संशोधन करन ेके िलए कितपय िविनयमᲂ का िन᳜िलिखत 
ᮧाᱨप, िजस ेभारतीय खा᳒ सुरᭃा और मानक ᮧािधकरण का, के᭠ᮤीय सरकार के पूवᭅ अनुमोदन स,े खा᳒ सुरᭃा 
और मानक अिधिनयम, 2006 (2006 का 34) कᳱ धारा 16 कᳱ उपधारा (2) के साथ पᳯठत धारा 92 कᳱ उपधारा 
(2) के खंड (ङ) ᳇ारा ᮧदᱫ शिᲦयᲂ का ᮧयोग करत ेᱟए बनान ेका ᮧ᭭ताव ह,ै उन सभी ᳞िᲦयᲂ कᳱ जानकारी के 
िलए, िजनके उससे ᮧभािवत होने कᳱ संभावना ह,ै धारा 92 कᳱ उपधारा (1) कᳱ अपेᭃानुसार ᮧकािशत ᳰकया 
जाता ह ैऔर यह सूचना दी जाती ह ैᳰक उᲦ ᮧाᱨप िविनयमᲂ पर उस तारीख स,े िजसको उस राजपᮢ कᳱ ᮧितयां, 
िजसमᱶ यह अिधसूचना ᮧकािशत कᳱ जाती ह,ै जनता को उपल᭣ध करा दी जाती ह,ᱹ तीस ᳰदन कᳱ अविध कᳱ समाि᳙ 
के प᳟ात् िवचार ᳰकया जाएगा । 

   आᭃेप या सुझाव, यᳰद कोई हᲂ, मुय कायᭅकारी अिधकारी, भारतीय खा᳒ सुरᭃा और मानक 
ᮧािधकरण, खा᳒ और ओषिध ᮧशासन भवन, कोटला रोड, नई ᳰद᭨ ली-110002 को भेजे जा सकᱶ गे या 
regulation@fssai.gov.in पर मेल ᳰकए जा सकᱶ गे ।  

 उ त ᮧाᱨप िविनयमᲂ के संबंध मᱶ ᳰकसी ᳞िᲦ से ऊपर िविन᳸द᳥ अविध कᳱ समाि᳙ के भीतर ᮧा᳙ आᭃेपᲂ 
और सुझावᲂ पर भारतीय खा᳒ सुरᭃा और मानक ᮧािधकरण ᳇ारा िवचार ᳰकया जाएगा। 
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ᮧाᱨप िविनयम 

1. सिंᭃ᳙ नाम और ᮧारंभ – (1) इन िविनयमᲂ का संिᭃ᳙ नाम खा᳒ सुरᭃा और मानक (खा᳒ उ᭜पाद मानक 
और खा᳒ सहयो᭔य) संशोधन िविनयम, 2016 ह ै। 

  (2) ये राजपᮢ मᱶ इनके अंितम ᮧकाशन कᳱ तारीख को ᮧवृᱫ हᲂगे । 

 

2. खा᳒ सुरᭃा और मानक (खा᳒ उ᭜पाद मानक और खा᳒ सहयो᭔य) िविनयम, 2011 मᱶ, “फल और स᭣जी 
उ᭜पाद” से संबंिधत िविनयम 2.3 मᱶ,- 

(अ) “तापीय ᮧसं᭭कृत सि᭣जयां” से संबंिधत उपिविनयम 2.3.3 के प᳟ात्, िन᳜िलिखत उपिविनयम 
अंतः᭭थािपत ᳰकया जाएगा, अथाᭅत्:-  

“2.3.3.क िड᭣बाबंद टमाटर 

1. ᳞ाि᳙ – इस मानक मᱶ सीधे उपभोग के िलए, िजसके अंतगᭅत खानपान ᮧयोजन भी ह ᱹया पुनः पै᳴कग के 
िलए, यᳰद आव᭫यक हो, ᮧ᭭थािपत िड᭣बाबंद टमाटरᲂ (लाइकोपरिसयम ए᭭कूलᱶटम िमल) के िलए अपेᭃाए ंिविहत 
कᳱ गई ह ᱹ और यह उ᭜पाद को तब भी लागू होता ह ै जब उसमᱶ यह उपदᳶशत ᳰकया जाता ह ै ᳰक वह अिᮕम 
ᮧसं᭭करण के िलए आशियत ह ै । इसमᱶ ऐस ेसुखाए गए टमाटर और पᳯररिᭃत टमाटर नहᱭ आत ेह,ᱹ िजनमᱶ अ᭠य 
सि᭣जयां, जैस ेइतनी माᮢा मᱶ िमचᭅ और ᭡याज़ अंतᳶव᳥ ह,ᱹ जो टमाटर संघटक कᳱ सᱧुिच, सरुिभ और उसके ᭭वाद 
को ताि᭜वक ᱨप से पᳯरवᳶतत करती ह ᱹ। 

2. वणᭅन – इस मानक के ᮧयोजनाथᭅ, िन᳜िलिखत पᳯरभाषाए ंलागू हᲂगी:- 

(क) पᳯररिᭃत, पणूᭅ, िछलका रिहत टमाटर – उपयुᲦ ᳰक᭭मᲂ के ऐसे िछलका रिहत टमाटर, िजनका 
तापोपचार ᳰकया गया ह,ै िज᭠हᱶ जल या टमाटर रस िमलाकर या िमलाए िबना अवात-मुᳰᮤत आधानᲂ मᱶ पैक ᳰकया 
गया ह ै। 

(ख) पᳯररिᭃत, अपणूᭅ, िछलका रिहत टमाटर – उपयᲦु ᳰक᭭मᲂ के ऐसे िछलका रिहत टमाटरᲂ के टुकड़,े 
िजनका तापोपचार ᳰकया गया ह,ै िज᭠हᱶ जल या टमाटर रस िमलाकर या िमलाए िबना अवात-मुᳰᮤत आधानᲂ मᱶ 
पैक ᳰकया गया ह ै। 

(ग) पᳯररिᭃत, पणूᭅ िछलका सिहत टमाटर - उपयुᲦ ᳰक᭭मᲂ के ऐसे िछलका सिहत टमाटर, िजनका 
तापोपचार ᳰकया गया ह,ै िज᭠हᱶ जल या टमाटर रस िमलाकर या िमलाए िबना अवात-मुᳰᮤत आधानᲂ मᱶ पैक ᳰकया 
गया ह ै। 

(घ) पᳯररिᭃत, अपणूᭅ, िछलका सिहत टमाटर – उपयᲦु ᳰक᭭मᲂ के ऐस े िछलका सिहत टमाटरᲂ के टुकड़,े 
िजनका तापोपचार ᳰकया गया ह,ै िज᭠हᱶ जल या टमाटर रस िमलाकर या िमलाए िबना अवात-मुᳰᮤत आधानᲂ मᱶ 
पैक ᳰकया गया ह ै। 

(ङ) शीषᭅ दरूी – दोहरी सीवन के शीषᭅ और अंतवᭅ᭭तु कᳱ सतह के ᭭तर के बीच कᳱ दरूी । 

(च) िवयोजक रस – िड᭣बे को काटकर खोलने के प᳟ात् और उ᭜पाद को िनकालकर ᮧा᳙ ᳰकया गया रस । 

(छ) ᮢᳯुटयᲂ का अभाव – बा᳭ सामᮕी, जसैे िछलके (िछलका रिहत टमाटरᲂ मᱶ) के अवशेषᲂ, बीजकोष और 
अ᭠य अखा᳒ पदाथᭅ से मुᲦ होने कᳱ माᮢा और यांिᮢक ᭃित के कारण नकुसानी से भी मुᲦ । 
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(ज) कलिुषत यिूनट – ऐसे यिूनट, जो पामा, ओला, पाला, आतपदाह, कᳱट-हािन या ᳰᮓया᭜मक िवकार, काल े
ध᭣बᲂ या सतह पर एजंाइम गितिविध या ᳰकसी अ᭠य कारण ᳇ारा काᳯरत ᳰकसी ᭃित से कलुिषत ह;ᱹ ऐसी िवकृित, 
जो खुली आंख से ᭭प᳥ ᱨप स ेआसानी से दिृ᳥दगोचर ह ै। 

3. आव᭫यक कारक और Ფािलटी कारक 

(क) सरंचना 

िड᭣बाबंद टमाटर, उपयुᲦ ᳰक᭭म और एकसमान आकार के चुन ेᱟए, ताज़ा, धुले ᱟए और साफ, ठोस और पके ᱟए 
टमाटरᲂ से तैयार ᳰकए जाएगें । 

 (i)  वे ᳞ावहाᳯरक ᱨप से कलुिषत और बा᳭ पदाथᭅ से मुᲦ हᲂगे । 

 (ii) उ᭜पाद कृिᮢम रंजक पदाथᭅ और सुᱧिचकारक अिभकमᭅकᲂ से मुᲦ होगा । 

 (iii) तथािप, उ᭜पाद मᱶ ᮧाकृितक मसाले और गमᭅ मसाले, मसालेदार तेल, सुगंिधत जड़ी-बूᳯटयां और उनके 
सारत᭜व, ᮧाकृितक सुगंध और ᭭वादवधᭅक व᭭तुए ंहो सकती ह ᱹ। 

 (ख) ᱨप 

 िड᭣बाबंद करने के ᮧयोजन के िलए ᮧयुᲦ टमाटर िन᳜िलिखत शैिलयᲂ के हᲂगे, अथाᭅत्:- 

 (i)  िछलका रिहत – ऐसे टमाटर, जो उबले ᱟए, िछलका रिहत और पूणᭅ या अपूणᭅ िड᭣बाबंद ह;ᱹ और 

 (ii) िछलका सिहत - ऐसे टमाटर, जो पहले उबालने और िछलका उतारे िबना पूणᭅ या अपूणᭅ पैक ᳰकए जाते 
ह ᱹ

 (ग) अपूणᭅ टमाटरᲂ के िलए पीसने या काटने के ᮧकार के अनुसार ᱨप िविन᳸द᳥ ᳰकया जाना चािहए:-  

 (i) कटे ᱟए: घनाकार मᱶ कटे टमाटर; 

 (ii) ᭭लाइस ᳰकया ᱟआ:  लंबवत अᭃ तक लंबाई मᱶ िनयिमत मोटाई वाले गोलाकार कटे टमाटर; 

 (iii) फान:  लगभग चार समान भागᲂ मᱶ कटे टमाटर; 

 (iv)  गूदा या िपसा ᱟआ या काटा ᱟआ: जब समुिचत हो, िपसा ᱟआ, िघसा ᱟआ या लगुदी वाला टमाटर 

 (घ) पकै के ᮧकार 

 िन᳜िलिखत मᱶ से ᳰकसी का उपयोग ᳰकया जा सकेगा – 

 (i) ᮤव मा᭟यम िमलाया ᱟआ िनयिमत पैक; 

 (ii) कोई ᮤव िमलाए िबना ठोस पैक ।  

 (ङ) आवरक मा᭟यमᲂ के िलए अपᭃेाए ं

 (i) िड᭣बाबंद टमाटर इन मा᭟यमᲂ मᱶ पैक ᳰकए जा सकᱶ गे, जैसे टमाटर रस, जल, टमाटर ᭡यूरी और टमाटर 
पे᭭ट । 

 (ii) िमलाए गए सामा᭠य नमक कᳱ माᮢा शुभार के 3 ᮧितशत से अिधक नहᱭ होनी चािहए । िमलाए गए 
सामा᭠य नमक कᳱ माᮢा का अवधारण करत ेसमय, लोराइड कᳱ ᮧाकृितक अंतवᭅ᭭त ुशु᭬क ᮤ᳞मान अंतवᭅ᭭तु के 2 
ᮧितशत के समान समझी जाएगी । 



4                           THE   GAZETTE   OF  INDIA : EXTRAORDINARY                                  [PART III—SEC. 4] 
 

 (iii) कैि᭨शयम लोराइड को ि᭭थरकारी अिभकताᭅ  के ᱨप मᱶ िमलाया जा सकेगा । यᳰद यह िमलाया जाता 
ह ैतो कुल कैि᭨शयम-आयन अंतवᭅ᭭तु पूणᭅ ᱨप मᱶ 0.045 ᮧितशत और अपूणᭅ ᱨप मᱶ 0.080 ᮧितशत से अिधक नहᱭ 
होनी चािहए । 

 (iv) आवरक ᮤव का पी.एच. 4.5 से उᲬतर नहᱭ होगा । 

(च) Ფािलटी कारक 

िड᭣बाबंद टमाटर, खोलने पर िन᳜िलिखत लᭃण ᮧदᳶशत करᱶगे । 

(i) रंग 

उ᭜पाद अ᭒छे, ᳞ावहाᳯरक ᱨप से एकसमान रंग, पूरी तरह पᳯरपᲤ फल के लᭃण वाला, ᳞ावहाᳯरक ᱨप स े
‘हरी गांठᲂ’ या आसीकरण, ᮧसं᭭करण और अ᭠य कारणᲂ से ᳰकसी िववणᭅन से मुᲦ होगा । रंजक-ᮤ᳞ के अिनयिमत 
िवतरण और रंग मᱶ ऐसे पᳯरवतᭅनᲂ को, जो सामा᭠यतः उिचत ᮧसं᭭करण से सहब ह,ᱹ ᮢुᳯट नहᱭ समझा जाएगा । 

(ii) आकार का िव᭠यास और एकᱨपता 

उ᭜पाद का िव᭠यास अ᭒छा होगा िजसका अिभᮧाय यह ह ैᳰक उ᭜पाद केवल ि᭭थर न ᳰक कठोर या अस᭥यक् 
ᱨप से नरम होगा और वह पᳯरपᲤता के समुिचत ᮧᮓम वाले टमाटर के लᭃण वाला होगा । यह ᳞ावहाᳯरक ᱨप 
से आकार मᱶ एकसमान होगा । 

(iii) ᭭वाद और सवुास 

टमाटर ऐसे सुᱧिचकारकᲂ और गंधᲂ स ेमुᲦ हᲂगे जो उ᭜पाद के िलए िवजातीय ह ᱹऔर उनका रंग समुिचत ᱨप 
से ᮧसं᭭कृत ᮧयुᲦ ᳰक᭭म के लᭃण वाला होगा । 

(iv) ᮢᳯुटयᲂ का अभाव 

उ᭜पाद ᳞ावहाᳯरक ᱨप से ᮢुᳯटयᲂ से मुᲦ होगा । िछलका रिहत उ᭜पाद वा᭭तव मᱶ िछलके से मुᲦ होगा । 
िछलका सिहत उ᭜पाद मᱶ, िछलका वा᭭तव मᱶ अᭃु᭛ण होना चािहए । 

उ᭜पाद अपेᭃाᲐ का अनुपालन करने के िलए, 1 ᳰक.ᮕा. शु भार के िलए दी गई िन᳜िलिखत स᳭ताᲐ स े
अिधक नहᱭ होगा:- 

(1) कालस: 3.5 सᱶ.मी.2 कुल ᭃेᮢ; 

(2) िछलके कᳱ िव᳒मानता (िछलका रिहत टमाटर) 

 - पूणᭅ ᱨप: 30 सᱶ.मी.2 कुल ᭃेᮢ; 

 - अपूणᭅ: 125 सᱶ.मी.2 कुल ᭃेᮢ ; 

(3) िछलके का न होना (िछलका सिहत टमाटर) 

 - पूणᭅ ᱨप: 30 सᱶ.मी.2 कुल ᭃेᮢ; 

 - अपूणᭅ: 125 सᱶ.मी.2 कुल ᭃेᮢ ; 

(4) उ᭜पाद, नीचे दी गई सारणी मᱶ िविन᳸द᳥ अपेᭃाᲐ के भी अनुᱨप होगा:- 
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        सारणी – िड᭣बाबंद टमाटर के िलए अपेᭃाए ं

ᮓम स.ं लᭃण अपेᭃा 

(1) (2) (3) 

1. िड᭣बे मᱶ िनवाᭅत, िम.मी. मᱶ, ᭠यूनतम नकारा᭜मक 

2. िड᭣बे मᱶ शीषᭅ दरूी, िम.मी. मᱶ, अिधकतम 7 

3. िड᭣बे कᳱ अंतवᭅ᭭तु का उ᭜साᳯरत ᮤ᳞मान, शु ᮤ᳞मान 
कᳱ ᮧितशत के ᱨप मᱶ, ᭠यूनतम 

56 

4. संच गणना (मो᭨ड काउंट) परीिᭃत ᭃेᮢᲂ के 45 ᮧितशत से 
अिधक नहᱭ 

(5) इसमᱶ नीचे दी गई सारणी के ᭭तंभ 2 मᱶ िविन᳸द᳥ धाि᭜वक संदषूक, ᭭तंभ 3 मᱶ िविन᳸द᳥ माᮢा स ेअिधक 
नहᱭ हᲂगे:- 

सारणी – िड᭣बाबदं टमाटरᲂ मᱶ धाि᭜वक सदंषूकᲂ के िलए सीमाए ं

ᮓम स.ं धातु संदषूकᲂ का नाम भारानुसार ᮧित िमिलयन भाग 

(1) (2) (3) 

1. आसᱷिनक 1.0 

2. सीसा 1.0 

3. ता᮫ 30 

4. ᳲजक 19 

5. ᳯटन 250 

(च) ᭠यनूतम भराव 

आधानᲂ को उतना भरा जाएगा िजतना वािणि᭔यक ᱨप से ᳞वहायᭅ ह ै । तथािप, उ᭜पाद आधान कᳱ जल 
ᭃमता के 90 ᮧितशत से कम भरा ᱟआ नहᱭ होगा । आधान कᳱ जल ᭃमता 27°सᱶ. पर आसिवत जल कᳱ वह माᮢा 
ह,ै जो सीलबंद आधान तब धाᳯरत करेगा जब वह पूरा भरा हो । 

जब उ᭜पाद को कांच के आधानᲂ मᱶ पैक ᳰकया जाता ह ैतब जल ᭃमता को 20 िम.िल. कम कर ᳰदया जाएगा । 
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(छ) सू᭯ मजिैवकᳱ अपᭃेाए ं

उ᭜पाद – 

(i) ऐसे सू᭯मजीवᲂ से मुᲦ होगा, िजनका भंडारण कᳱ सामा᭠य दशाᲐ मᱶ िवकास हो सकता ह;ै 

(ii) मᱶ सू᭯मजीवᲂ से उ᭜प᳖ होने वाले ऐसे पदाथᭅ नहᱭ हᲂगे िजनस े᭭वा᭭᭝य को खतरा पैदा हो सकता ह;ै 

(iii) इन िविनयमᲂ के पᳯरिश᳥ ख मᱶ दी गई सू᭯मजैिवकᳱ अपेᭃाᲐ के अनुᱨप होगा । 

4. अ᭠य अपᭃेाए ं

िड᭣बाबंद टमाटरᲂ मᱶ इन िविनयमᲂ के पᳯरिश᳥ क मᱶ अन᭄ुात खा᳒ सहयो᭔य हो सकᱶ गे ।  

5. पै᳴ कग और िच᭮नाकंन 

िड᭣बाबंद टमाटर, खा᳒ सुरᭃा और मानक (पैकेᳲजग और लेबᳲलग) िविनयम, 2011 के अधीन यथािविन᳸द᳥ 
पैकेᳲजग और लेबᳲलग अपेᭃाᲐ के अनुपालन मᱶ हᲂगे । 

6. सदंषूक 

िड᭣बाबंद टमाटर, खा᳒ सरुᭃा और मानक (संदषूक, आिवष और अविश᳥) िविनयम, 2011 के अधीन 
यथािविन᳸द᳥ कᳱटनाशी और नाशकजीवमार, फसल सदंषूक, ᮧाकृितक ᱨप स े पैदा होने वाल े िवषाᲦ पदाथᲄ के 
अविश᳥ ᭭तरᲂ से संबंिधत िनबᲈधनᲂ और अ᭠य खा᳒ सरुᭃा अपेᭃाᲐ के अनुपालन मᱶ हᲂगे ।”;      

(आ) उपिविनयम 2.3.8 के ᭭थान पर, िन᳜िलिखत उपिविनयम रखा जाएगा, अथाᭅत:्- 

 “2.3.8 – टमाटर का रस 

 1. ᳞ाि᳙ – इस मानक मᱶ, सीधे उपभोग के िलए, िजसमᱶ खानपान के ᮧयोजन भी ह ᱹया पुनः पै᳴कग के 
िलए, यᳰद आव᭫यक हो, ᮧ᭭थािपत टमाटर के रस के िलए अपेᭃाए ंिविहत कᳱ गई ह ᱹ। यह उ᭜पाद को तब भी लागू 
होता ह ैजब उसमᱶ यह उपदᳶशत ᳰकया जाता ह ैᳰक वह अिᮕम ᮧसं᭭करण के िलए आशियत ह ै। 

 2. वणᭅन – इस मानक के ᮧयोजनाथᭅ िन᳜िलिखत पᳯरभाषाए ंलागू हᲂगी:-   

 (क) टमाटर का रस – ठोस, ताज़े और पूणᭅतः पके ᱟए टमाटर से ᮧा᳙ रस, िजसमᱶ नमक को छोड़कर कुल 
िवलेय ठोस, ᮤ᳞मान के अनुसार ᭠यूनतम 5 ᮧितशत हᲂगे । रस को छानकर टमाटर के िछलकᲂ और अ᭠य ᭭थलू 
भागᲂ से मुᲦ ᳰकया जाएगा ᳰक᭠तु उसमᱶ टमाटर के गूद ेसे महीन िवभािजत अिवलेय ठोस हो सकᱶ गे । 

 (ख) शीषᭅ दरूी – दोहरी सीवन के शीषᭅ और अंतवᭅ᭭तु कᳱ सतह के ᭭तर के बीच कᳱ दरूी । 

 (ग) ᮢᳯुटया ं– बीजᲂ, िछलकᲂ. डिंडयᲂ, बीजकोषᲂ तथा अ᭠य ᭭थूल और कठोर पदाथᲄ कᳱ िव᳒मानता । 

3. आव᭫यक सरंचना और Ფािलटी कारक  

(क) साधारण सरंचना 

टमाटर का रस ठोस, ताज़े और पूणᭅतः पके ᱟए टमाटर से ᮧा᳙ ᳰकया जाएगा और वह िन᳜िलिखत सभी 
अपेᭃाᲐ के अनुᱨप होगा, अथाᭅत्:- 
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 (i)  लाᭃिणक लाल रंग; 

(ii)  अ᭒छा सुवास, समुिचत ᱨप से ᮧसं᭭कृत उ᭜पाद के लᭃण; 

(iii) उ᭜पाद िवजातीय ᭭वाद, िवशेषकर जले ᱟए या केरेमलीकृत उ᭜पादᲂ के ᭭वाद से मुᲦ होगा; 

(iv) उ᭜पाद का िव᭠यास और गाढ़ापन एकसमान िवभािजत होगा; 

(v) बा᳭ पादप सामᮕी से, िजसके अंतगᭅत टमाटर के िछलके, बीज और अ᭠य ᭭थूल भाग भी ह,ᱹ मुᲦ; 

(vi) ᳞ावहाᳯरक ᱨप स े खिनज अशुताᲐ स े मुᲦ । खिनज अशुता अंतवᭅ᭭तु, नमक को घटाकर शु᭬क 
ᮤ᳞मान अंतवᭅ᭭तु के 0.1 ᮧितशत से अिधक नहᱭ होगी  । 

 (ख) मलूभतू सघंटक 

 (i) टमाटर के रस मᱶ िमलाए जाने वाले पदाथᭅ, नमक, चीनी, डेसᮝोस, ए᭭काᳶबक एिसड, िसᳯᮝक एिसड, 
ᮧाकृितक मसाले, सुगंिधत जड़ी-बूᳯटयां तथा उनके सारत᭜व और ᮧाकृितक सुगंध ह ᱹ। 

 (ii) उ᭜पाद ᳰकसी िमलाए गए रंग या कृिᮢम सुवास से मुᲦ होगा । 

 (ग) Ფािलटी कारक 

 (i) उ᭜पाद नीचे दी गई सारणी मᱶ िविहत अपेᭃाᲐ के भी अनुᱨप होगा:- 

सारणी – टमाटर के रस के िलए अपᭃेाए ं

ᮓम स.ं लᭃण अपᭃेा 

(1) (2) (3) 

1. िड᭣बे मᱶ िनवाᭅत, िम.मी. मᱶ, ᭠यूनतम नकारा᭜मक 

2. िड᭣बे मᱶ शीषᭅ दरूी िम.मी. मᱶ, अिधकतम 7 

3. ᮤ᳞मान के अनुसार कुल िवलेय ठोस ᮧितशत (नमक को 

छोड़कर) 

5 

4. ᮤ᳞मान के अनुसार सोिडयम लोराइड ᮧितशत, 

अिधकतम 

3 

5. शु᭬क ᮤ᳞मान अंतवᭅ᭭तु के ᮤ᳞मान के आधार पर (िमलाए 
गए सामा᭠य नमक को घटाकर) कुल टाइᮝेबल अ᭥लता 
(ᳰक᭭टलीकृत मोनोहाइᮟटे िसटᳯरक एिसड के ᱨप मᱶ 

अिभ᳞Ღ) ᮧितशत, अिधकतम 

10 
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6. शु᭬क ᮤ᳞मान अंतवᭅ᭭तु के ᮤ᳞मान के आधार पर(िमलाए 
गए सामा᭠य नमक को घटाकर) वा᭬पशील अ᭥लता 

(एसीᳯटक एिसड के ᱨप मᱶ अिभ᳞Ღ) ᮧितशत, अिधकतम 

0.4 

7. पी.एच. 4.5 

8.  मो᭨ड काउंट, अिधकतम सकारा᭜मक ᭃेᮢᲂ का 45 ᮧितशत 

9. शु᭬क सामा᭠य नमक के ᮤ᳞मान के आधार पर शकᭅ रा 
अंतवᭅ᭭तु(ᮧतीप शकᭅ रा के ᱨप मᱶ अिभ᳞Ღ), अिधकतम  

42 

(ii) उ᭜पाद मᱶ नीचे दी गई सारणी के ᭭तंभ 2 मᱶ िविन᳸द᳥ धाि᭜वक संदषूक, ᭭तंभ 3 मᱶ िविन᳸द᳥ माᮢा स े
अिधक नहᱭ हᲂगे:- 

सारणी – टमाटर के रस मᱶ धाि᭜वक सदंषूकᲂ के िलए सीमाए ं

ᮓम स.ं धातु संदषूकᲂ का नाम भारानुसार ᮧित िमिलयन भाग 

(1) (2) (3) 

1. आसᱷिनक (एएस. के ᱨप मᱶ) 1.0 

2. सीसा(पीबी. के ᱨप मᱶ) 1.0 

3. ता᮫ (सीयू. के ᱨप मᱶ) 30 

4. ᳲजक(ज़ैडएन के ᱨप मᱶ) 19 

5. ᳯटन(एसएन. के ᱨप मᱶ) 250 

(घ) ᭠यनूतम भराव 

आधानᲂ को उतना भरा जाएगा िजतना वािणि᭔यक ᱨप से ᳞वहायᭅ ह;ै तथािप, उ᭜पाद आधान कᳱ जल 
ᭃमता के 90 ᮧितशत से कम भरा ᱟआ नहᱭ होगा । आधान कᳱ जल ᭃमता 27°सᱶ. पर आसिवत जल कᳱ वह माᮢा 
ह ैजो सीलबंद आधान तब धाᳯरत करेगा जब वह पूरा भरा हो । 

जब उ᭜पाद को कांच के आधानᲂ मᱶ पैक ᳰकया जाता ह ैतब जल ᭃमता को 20 िम.िल. कम कर ᳰदया जाएगा । 

(ड़) सू᭯ मजिैवकᳱ अपᭃेाए ं

उ᭜पाद – 

(i) ऐसे सू᭯मजीवᲂ से मुᲦ होगा, िजनका भंडारण कᳱ सामा᭠य दशाᲐ मᱶ िवकास हो सकता ह;ै 
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(ii) मᱶ सू᭯मजीवᲂ से उ᭜प᳖ होने वाले ऐसे पदाथᭅ नहᱭ हᲂगे, िजनसे ᭭वा᭭᭝य को खतरा पैदा हो सकता ह;ै 

(iii) इन िविनयमᲂ के पᳯरिश᳥ ख के अधीन यथािविन᳸द᳥ सू᭯मजैिवकᳱ अपेᭃाᲐ के अनुᱨप होगा । 

ᳯट᭡पण:  (1) कुल िवलेय ठोस अंतवᭅ᭭त ुका अवधारण लोराइड अंतवᭅ᭭तु के अवधारण और िमलाए गए नमक कᳱ 
कटौती करने के प᳟ात् ᳰकया जाता ह ै। ᮧ᭜येक एक ᮧितशत लोराइड के िलए, 1.13 िडᮕी िᮩस या 0.0157 
अपवतᭅक सूचकांक (20°सᱶ. पर) अव᭫य घटाया जाना चािहए । इन सुधारᲂ मᱶ पूवᭅ-िव᳒मान ᮧाकृितक नमक कᳱ 
अंतवᭅ᭭तु को िहसाब मᱶ िलया गया ह,ै जो 2 ᮧितशत के बराबर समझी गई ह ै। 

 (2) िमलाए गए सामा᭠य नमक कᳱ माᮢा का अवधारण करते समय, लोराइड कᳱ ᮧाकृितक अंतवᭅ᭭त ुशु᭬क 
ᮤ᳞मान अंतवᭅ᭭तु के 2 ᮧितशत के बराबर समझी जाएगी । 

4. अ᭠य अपᭃेाए ं

 टमाटर के रस मᱶ इन िनयमᲂ के पᳯरिश᳥ क मᱶ अनु᭄ात खा᳒ सहयो᭔य हो सकᱶ गे । 

5. पकेैᳲजग और िच᭮नाकंन 

  टमाटर का रस, खा᳒ सुरᭃा और मानक (पैकेᳲजग और लबेᳲलग) िविनयम, 2011 के अधीन यथािविन᳸द᳥ 
पैकेᳲजग और लेबᳲलग अपेᭃाᲐ के अनुपालन मᱶ होगा । 

6. सदंषूक 

टमाटर का रस, खा᳒ सरुᭃा और मानक (संदषूक, आिवष और अविश᳥) िविनयम, 2011 के अधीन 
यथािविन᳸द᳥ कᳱटनाशी और नाशकजीवमार, फसल सदंषूक, ᮧाकृितक ᱨप स े पैदा होने वाल े िवषाᲦ पदाथᲄ के 
अविश᳥ ᭭तरᲂ से संबंिधत िनबᲈधनᲂ और अ᭠य खा᳒ सरुᭃा अपेᭃाᲐ के अनुपालन मᱶ होगा ।”; 

(इ) उपिविनयम 2.3.31, उपिविनयम 2.3.32 और उपिविनयम 2.3.34 के ᭭थान पर िन᳜िलिखत उपिविनयम 
रखा जाएगा, अथाᭅत:्- 

“2.3.31 जमै, ᮨूट जलैी और मामᭅलडे 

 1. ᳞ाि᳙ – 

 (क) इस मानक मᱶ, सीध ेउपभोग के िलए, िजसके अंतगᭅत खानपान ᮧयोजन भी ह,ᱹ या पुनः पै᳴कग के िलए, 
यᳰद आव᭫यक हो, ᮧ᭭थािपत जैम, जैली और मामᭅलेड के िलए अपेᭃाए ंिविहत कᳱ गई ह ᱹ। यह मानक िन᳜िलिखत 
को लागू नहᱭ होता ह ै– 

 (i)  ऐस ेउ᭜पाद, जब उनमᱶ यह उपदᳶशत ᳰकया जाता ह ैᳰक वे अिᮕम ᮧसं᭭करण के िलए आशियत ह,ᱹ जैस े
ᳰक वे उ᭜पाद, जो महीन बेकरी माल, पे᭭ᮝी या िब᭭कुट के िविनमाᭅण मᱶ उपयोग के िलए आशियत ह;ᱹ 

 (ii) ऐसे उ᭜पाद, जो ᭭प᳥ ᱨप से िवशेष आहार संबंधी उपयोगᲂ के िलए आशियत ह ᱹया आशियत ᱨप मᱶ 
लेबलीकृत ᳰकए गए ह;ᱹ 

 (iii) लघुकृत शकᭅ रा उ᭜पाद या ऐसे उ᭜पाद, िजसमᱶ शकᭅ रा कᳱ माᮢा बᱟत कम ह;ै 

 (iv) ऐसे उ᭜पाद, िजसमᱶ िमठास गुणधमᭅ वाले खा᳒ पदाथᲄ को पूणᭅतः या अंशतः खा᳒ सहयो᭔य मधुरकᲂ 
᳇ारा ᮧित᭭थािपत ᳰकया गया ह ै। 

 (ख) ‘पᳯररिᭃत’ या ‘संरिᭃत’ अिभ᳞िᲦ का ᮧयोग उन उ᭜पादᲂ को ᳒ोितत करन ेके िलए ᳰकया गया ह,ै 
िजनके िलए इस मानक मᱶ उपवᳶणत जैम कᳱ अपेᭃाᲐ का अनुपालन करना अपेिᭃत ह ै। 
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2. वणᭅन – इस मानक के ᮧयोजनाथᭅ, िन᳜िलिखत पᳯरभाषाए ंलागू हᲂगी:- 

 (क) जमै – एक या दो या उससे अिधक ᮧकार के उपयुᲦ फल घटकᲂ से तैयार उ᭜पाद जो ᳰक – 

 (i) पूणᭅ फल, फल के टुकड़,े फल कᳱ लुगदी या फल कᳱ ᭡यूरी होगी; 

 (ii) फल रस सिहत या उसके िबना या वैकि᭨पक संघटक के ᱨप मᱶ सांᳰᮤत फल रस; 

 (iii) काबᲃहाइᮟटे मधुरक के साथ जल सिहत या उसके िबना िमि᮰त; और 

 (iv) उपयुᲦ गाढ़ेपन तक ᮧसं᭭कृत । 

 (ख) ᮨूट जलैी - एक या दो या उससे अिधक ᮧकार के फल के उपयुᲦ फल संघटक से तैयार उ᭜पाद,  
जो ᳰक – 

 (i) िनलंिबत फल किणकाᲐ से ᳞ावहाᳯरक ᱨप से मुᲦ; 

 (ii) काबᲃहाइᮟटे मधुरक के साथ जल सिहत या उसके िबना िमि᮰त; और 

 (iii) अधᭅ-ठोस गाढ़ेपन तक ᮧसं᭭कृत । 

 (ग) मामᭅलडे – एक ऐसा िम᮰ण, िजसे शकᭅ रा और िसटरस फल से ᮧा᳙ िन᳜िलिखत एक या अिधक 
उ᭜पादᲂ को उपयुᲦ जैलीय गाढ़ेपन तक लाया गया ह:ै  

लुगदी, ᭡यूरी, रस, जलीय सारत᭜व और िछलका 

(घ) जलैी मामᭅलेड – ऐसा उ᭜पाद, िजसमᱶ से िविनमाᭅण कᳱ ᮧᳰᮓया के दौरान सभी अिवलेय ठोस पदाथᭅ या 
बारीक ᱨप मᱶ कटे िछलके के लघु अनुपात के िसवाय सभी अिवलेय ठोस पदाथᭅ हटा िलए गए ह ᱹ। 

(ङ) फल – ताज़े, िहमशीितत, िड᭣बाबंद, सांᳰᮤत या अ᭠य ᮧसं᭭कृत या पᳯररिᭃत फल, जो गुण᮳ास से मुᲦ 
ह,ᱹ उसमᱶ सभी आव᭫यक सघंटक मौजूद ह ᱹ और पयाᭅ᳙ ᱨप से पके ᱟए ह ᱹ और जो कालस, टाᳲपग और टेᳲलग, 
बीजकोष, गतᭅ को हटाने पर उपयोग के िलए ह ᱹ। 

(च) फल लगुदी – फल का वह खा᳒ भाग, जो मैश ᳰकया ᱟआ या टुकड़ᲂ मᱶ कटा ᱟआ ह ैᳰक᭠तु उसे ᭡यूरी 
िजतना पतला न ᳰकया गया हो । 

(छ) फल ᭡यरूी – फल के ऐस ेसंघटक, िज᭠हᱶ छानकर, ओटकर या अ᭠य यांिᮢक मा᭟यमᲂ ᳇ारा महीन ᱨप मᱶ 
िवभािजत ᳰकया गया ह ै। 

(ज) फल रस – फल से ᮧा᳙ ऐसा रस, जो ᳰक᭛वन-योय ह ैᳰक᭠तु अᳰकि᭛वत ह ᱹऔर िजसका गुणधमᭅ, रंग, 
सुगंध और सुᱧिच ऐसी ह ैजो उस फल मᱶ स,े िजसमᱶ से वह िनकलता ह,ै िनकाले गए रस का अिभलᭃक ह ै। 

(झ) फल का जलीय सारत᭜व- फल का जलीय सारत᭜व वह ह ैिजसमᱶ (समुिचत िविनमाᭅण मᱶ आव᭫यक ᱨप 
से होन ेवाले लोपᲂ के अधीन रहते ᱟए) उपयोग ᳰकए गए फल के सभी जल िवलेय सघंटक ह ᱹ। 

(ञ) िवलये ठोस – अंतररा᳦ीय सुᮓोस मापमान का ᮧयोग करके ᳰक᭠त ुअिवलेय ठोसᲂ या बीजᲂ के िलए 
कोई शोधन ᳰकए िबना, 20°सᱶ. तक शोिधत अपवतᭅनाकंमापी पित ᳇ारा यथाअवधाᳯरत िवलेय ठोसᲂ के भार के 
आधार पर ᮧितशत । 

(ट) अहािनकर बा᳭ वन᭭पित सामᮕी – िविन᳸द᳥ फल के िलए सामा᭠य वन᭭पित सामᮕी, जैसे पᱫे, पूणᭅ 
िसरे, लंबाई मᱶ 10िम.मी. स ेबड़ी डिंडया और  कुल 5 िम.मी.2 या अिधक ᭃेᮢफल वाले सेपल िनपᮢ । 
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(ठ) गतᭅ (गठुली) – फलᲂ, जैसे चैरी मᱶ पूणᭅ गतᭅ या गुठली, जो ᳰक सामा᭠यतया गतᭅयᲦु होती ह;ै या लगभग 
आधे गतᭅ का एक टुकड़ा । 

(ड) गतᭅ  खडं – आधे गतᭅ के समतु᭨य से कम गतᭅ के टुकड़ ेऔर िजनका भार कम स ेकम 5 िम.ᮕा. ह ै। 

(ढ) ᭃितᮕ᭭त फल – फल का ऐसा टुकड़ा, जो ᳰक रोगा᭜मक या अ᭠य मा᭟यमᲂ ᳇ारा कलुिषत, िववᳶणत या 
इस सीमा तक रᲅदा गया ह ैᳰक वह ताि᭜वक ᱨप स ेᮧभािवत हो गया ह ै। 

(ण) ᳯरसती जलैी – ऐसी जलैी, जो शीतलन के प᳟ात् सहᳰᮓयाᲐ के कारण जल बाहर िनकालती ह ै। 

(त) शकᭅ रा ᳰᮓ᭭टलीकरण – जैम, जैली और मामᭅलेड मᱶ शकᭅ रा ᳰᮓ᭭टलᲂ कᳱ ᮧतीित । 

3. आव᭫यक सरंचना और Ფािलटी कारक 
 (क) जैम और फल जैली और मामᭅलेड ᳰकसी फल सघंटक ᳇ारा अकेल े या संय़ोजन ᳇ारा तैयार ᳰकए  
जाएगें । 

 (i)  तयैार फल माᮢा 

 जैम, जैली और मामᭅलेड मᱶ तयैार फल माᮢा, ᮤ᳞मान के आधार पर 45 ᮧितशत स ेकम नहᱭ होगी िसवाय 
᭭ᮝॉबैरी, रसभरी और अदरक जैम मᱶ, िजसमᱶ ᭠यूनतम फल माᮢा 25 ᮧितशत से कम नहᱭ होगी । काज ूसेब मᱶ 
᭠यूनतम फल माᮢा 23 ᮧितशत होगी और जनुून के फल के िलए 8 ᮧितशत होगी । जहां दो या अिधक फलᲂ का 
उपयोग संयोजन मᱶ ᳰकया जाता ह ैवहां ᮧ᭜येक फल का ᮤ᳞मान संयोिजत फल संघटकᲂ के ᮤ᳞मान के 10 ᮧितशत 
से कम नहᱭ होगा । 

 (ii) सघंटक 

 ऐसे अ᭠य पदाथᭅ, जो उ᭜पादᲂ मᱶ िमलाए जा सकᱶ गे वे चीनी, सुᮓोस, डे᭭ᮝोज़ और ᮧतीप चीनी, ᮤव लुकोज़, 
िसटᳯरक और टाटᭅᳯरक एिसड के सोिडयम, पोटेिशयम या कैि᭨शयम लवण ह ᱹ। 

 (iii) पेटीन 

 ᳰकसी फल से ᳞ु᭜प᳖ पेटीन का उपयोग ᳰकया जा सकेगा ᳰक᭠तु वह अिधकतम एक ᮧितशत तक सीिमत 
हो । 
 (ख) Ფािलटी कारक 

 (i) जमै 

 तैयार उ᭜पाद जैलीय ᱨप से गाढ़ा होगा । इसका रंग और सुवास मूल फल जैसा होगा और वह जले ᱟए या 
अᱧिचकर सुवासᲂ, ᭭यंदन, ᳰᮓ᭭टलीकरण, फफंूदी स ेमुᲦ होगा और ᳰक᭛वन का कोई संकेत नहᱭ दशाᭅएगा । 

 (ii) जलैी और मामᭅलडे 

 तैयार उ᭜पाद युिᲦसंगत ᱨप से एकसमान होगा और अ᭒छी पᳯररᭃण Ფािलटी और आकषᭅक रंग वाला 
होगा । ᮨूट जलैी ᳣ेषीय गाढ़ेपन वाली होगी । वह ᭭व᭒छ, चमकदार, पारदशᱮ, फल के ᮧकार के अनसुार सामा᭠य 
आकषᭅक रंग वाला होगा । वह शबᭅती, िचपिचपा या लसलसा नहᱭ होगा और उस ेमूल फल का सुवास या सुगंध 
बनाए रखनी चािहए । उ᭜पाद  जल ेᱟए या अᱧिचकर सवुासᲂ, ᭭यंदन और ᳰᮓ᭭टलीकरण स ेमुᲦ होगा । मामᭅलेड मᱶ 
िछलके का एकसमान िनलंबन होगा । 

 (iii) ᮢᳯुटया ं

 उ᭜पाद ᳞ावहाᳯरक ᱨप से ऐसी बा᳭ वन᭭पित सामᮕी से मुᲦ होगा जो सामा᭠यतः फलᲂ से सहब होती 
ह,ै जैस,े िछलके, ि᭭कन, गᲺ,े गतᭅ, खंड आᳰद । 
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 (iv) कुल िवलये ठोस 

 जैम कᳱ दशा मᱶ कुल िवलेय ठोस माᮢा ᮤ᳞मान के आधार पर 68 ᮧितशत से कम नहᱭ होगी और जैली 
और मामᭅलेड कᳱ दशा मᱶ, ᮤ᳞मान के आधार पर 65 ᮧितशत से कम नहᱭ होगी । 

 (v) ᭠यनूतम भराव  

 आधानᲂ को उतना भरा जाएगा िजतना वािणि᭔यक ᱨप से ᳞वहायᭅ ह ै। तथािप, उ᭜पाद आधान कᳱ जल 
ᭃमता के 90 ᮧितशत से कम भरा ᱟआ नहᱭ होगा । आधान कᳱ जल ᭃमता 27°सᱶ. पर आसिवत जल कᳱ वह माᮢा 
ह ैजो सीलबंद आधान तब धाᳯरत करेगा जब वह पूरा भरा हो । 

जब उ᭜पाद को कांच के आधानᲂ मᱶ पैक ᳰकया जाता ह ैतब जल ᭃमता को 20 िम.िल. कम कर ᳰदया जाएगा । 

4. अ᭠य अपᭃेाए ं

जैम, जैली और मामᭅलेड पᳯरिश᳥ क मᱶ अनु᭄ात खा᳒ सहयो᭔य हो सकᱶ गे और वे इन िविनयमᲂ के पᳯरिश᳥ ख 
मᱶ ᮓमशः दी गई सू᭯मजैिवकᳱ अपेᭃाᲐ के अनुᱨप हᲂगे । 

5. पै᳴ कग और िच᭮नाकंन 

जैम, जैली और मामᭅलेड, खा᳒ सुरᭃा और मानक (पैकेᳲजग और लेबᳲलग) िविनयम, 2011 के अधीन 
यथािविन᳸द᳥ पैकेᳲजग और लेबᳲलग अपेᭃाᲐ के अनुपालन मᱶ हᲂगे । 

6. सदंषूक 

जैम, जैली और मामᭅलेड, खा᳒ सुरᭃा और मानक (संदषूक, आिवष और अविश᳥) िविनयम, 2011 के अधीन 
यथािविन᳸द᳥ कᳱटनाशी और नाशकजीवमार, फसल सदंषूक, ᮧाकृितक ᱨप स े पैदा होने वाल े िवषाᲦ पदाथᲄ के 
अविश᳥ ᭭तरᲂ से संबंिधत िनबᲈधनᲂ और अ᭠य खा᳒ सरुᭃा अपेᭃाᲐ के अनुपालन मᱶ हᲂगे ।”; 

(ई) “शीितत सि᭣जया”ं से संबंिधत उपिनयम 2.3.38 के प᳟ात्, िन᳜िलिखत उपिविनयम अंतः᭭थािपत ᳰकए 
जाएगें, अथाᭅत:्- 

“2.3.38. क. िहमशीितत बी᭠स 

1. ᳞ाि᳙ – इस मानक मᱶ, फेिसयोलस व᭨गरीज़ एल. और फेिसयोलस कोᳰकिनयस एल. जाितयᲂ कᳱ और आकार-
᮰ेणीकरण या पुनः पै᳴कग के िसवाय, यᳰद आव᭫यक हो, अिᮕम ᮧसं᭭करण के िबना सीधे उपभोग के िलए ᮧ᭭थािपत 
कᳱ जाने वाली िहमशीितत बी᭠स के िलए अपेᭃाए ंिविहत कᳱ गई ह ᱹ। यह उ᭜पाद को तब लागू नहᱭ होता ह ैजब 
उसमᱶ यह उपदᳶशत ᳰकया जाता ह ैᳰक वह अिᮕम ᮧसं᭭करण के िलए या अ᭠य औ᳒ोिगक ᮧयोजनᲂ के िलए आशियत 
ह ै। 

2. वणᭅन – फेिसयोलस व᭨गरीज़ एल. या फेिसयोलस कोᳰकिनयम एल. ᳲ᭭ᮝस(यᳰद कोई हᲂ) जाितयᲂ कᳱ उपयᲦु 
ᳰक᭭मᲂ के गुणधमᲄ के अनुᱨप पादपᲂ कᳱ ताज़ी, ᭭व᭒छ, ठोस, सरस फिलयᲂ से तैयार उ᭜पाद, िजसमᱶ डिंडयᲂ और 
डिंडयᲂ के छोरᲂ को हटा ᳰदया गया ह ैऔर फिलयᲂ को धोया गया ह ैऔर सामा᭠य िवपणन चᮓᲂ के दौरान रंग और 
सुवास कᳱ पयाᭅ᳙ ि᭭थरता सुिनि᳟त करने के िलए पयाᭅ᳙ ᱨप से िववᳶणत ᳰकया गया ह ै।  

 (क) ᱨप  

 िहमशीितत बी᭠स को िन᳜िलिखत ᱨपᲂ मᱶ पेश ᳰकया जाएगा :-  

 (i) पूणᭅ; 

 (ii) कटी ᱟई; 
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 (iii) छोटी कटी; 

 (iv) ᭭लाइस कᳱ ᱟई । 

 (ख) इस मानक के ᮧयोजनाथᭅ, िन᳜िलिखत पᳯरभाषाए ंलागू हᲂगी:-  

 (i) पणूᭅ बी᭠स – ᳰकतनी भी लंबी पूणᭅ फिलयां । 

 (ii) कटी ᱟई बी᭠स –आड़ी कटी फिलयां, िजनमᱶ इकाइयᲂ कᳱ गणना ᳇ारा 70 ᮧितशत या अिधक कम स े
कम 20 िम.मी. लंबी ह ᱹᳰक᭠तु 65 िम.मी. से अिधक लंबी नहᱭ ह ᱹ। 

 (iii) छोटी कटी ᱟई बी᭠स – आड़ी कटी फिलयां, िजनमᱶ इकाइयᲂ कᳱ गणना ᳇ारा 70 ᮧितशत 10 िम.मी. 
से लंबी ह ᱹᳰक᭠तु 20 िम.मी. से कम लंबी ह ᱹ। 

 (iv) िवकणᱮ कटी बी᭠स – लंबवत् अᭃ के लगभग 45° तक कटी फिलयां, िजनमᱶ इकाइयᲂ कᳱ गणना ᳇ारा 
70 ᮧितशत, 6 िम.मी. से अिधक लंबी ह ᱹ। 

 (v) ᭭लाइस कᳱ ᱟई बी᭠स – लंबाई मᱶ या लंबवत् अᭃ के लगभग 45° के कोण पर 7 िम.मी. कᳱ अिधकतम 
मोटाई सिहत ᭭लाइस कᳱ गई फिलयां । 

 (vi) बा᳭ वन᭭पित सामᮕी – बीन के पौधे स ेफली स ेिभ᳖ वन᭭पित सामᮕी, जैसे पᱫा या बेल ᳰक᭠तु डडंी 
के छोरᲂ को छोड़कर;  अ᭠य अहािनकर वन᭭पित सामᮕी, जो जानबूझकर संघटक के ᱨप मᱶ शािमल नहᱭ कᳱ गई ह ै। 
िनधाᭅरण के ᮧयोजनाथᭅ, बा᳭ वन᭭पित सामᮕी को, िजसमᱶ बीन पᱫा सामᮕी समािव᳥ ह,ै अ᭠य सामᮕी से अलग 
ᳰकया जाएगा । 

 (vii) डंडी छोर -  ऐसी िनकटतम डडंी का, जो फली को बेल कᳱ डडंी के साथ जोड़ती ह,ै टुकड़ा, चाह ेवह 
अब भी फली से जुड़ी ᱟई िव᳒मान ह ैया उ᭜पाद मᱶ खुली िव᳒मान ह ै।  

 (viii) कलिुषत – 

 (क) गौण 

 कᳱट या रोगा᭜मक ᭃित के कारण कलुिषत ᮧ᭜येक ऐसा टुकड़ा, िजससे 3 िम.मी. से अिधक ᳞ास घेरे का 
ᭃेᮢफल ᮧभािवत ᱟआ ह ैया अ᭠य मा᭟यमᲂ से इतनी माᮢा तक कलुिषत जो उसकᳱ ᮧतीित का सु᭭प᳥तः अपकषᭅण 
करता ह ै। 

 (ख) मुय 

 कᳱट या रोगा᭜मक ᭃित के कारण कलुिषत ᮧ᭜येक ऐसा टुकड़ा, िजसस े 6 िम.मी. अिधक ᳞ास घेरे का 
ᭃेᮢफल ᮧभािवत ᱟआ ह ै या अ᭠य मा᭟यमᲂ स े इतनी माᮢा तक कलुिषत, जो उसकᳱ ᮧतीित का गंभीर ᱨप से 
अपकषᭅण करता ह ै। 

 (ix)  यािंᮢकᳱ ᭃित – 

 पूणᭅ या कटे ᱟए ᱨपᲂ मᱶ कोई ऐसी यूिनट, जो टूटी ᱟई या दो भागᲂ मᱶ िवभािजत, रᲅदी ᱟई ह ैया िजसके 
ᳰकनारे इस सीमा तक चीरे ᱟए ह ᱹᳰक इससे उसकᳱ ᮧतीित गंभीर ᱨप से ᮧभािवत होती ह ै। 

 (x) कड़ ेततं ु– ऐसा कड़ा रेशा जो 250 ᮕा. के ᮤ᳞मान को 5 सकेᱶ ड या अिधक के िलए संभालेगा । 

 (xi) रेशेदार यिूनट – ᮧ᭜येक ऐसा टुकड़ा, िजसकᳱ सामᮕी इस सीमा तक फली के पकने के दौरान बन े
चमᭅपᮢ जैसी ह ैᳰक इससे खाने कᳱ Ფािलटी गंभीर ᱨप से ᮧभािवत ᱟई ह ै। 
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3. आव᭫यक सरंचना और Ფािलटी कारक 

(क) वकैि᭨पक सघंटक 

 (i) शकᭅ रा 

    सुᮓोस, ᮧतीप चीनी, डेसᮝोज़, ᮨेटोस, लुकोज़ िसरप, सूखा लुकोज़ िसरप । 

 (ii) नमक 

 (iii) मसाले, जैसे गमᭅ मसाले और जड़ी-बूᳯटयां 

(ख) Ფािलटी कारक 

(i)  उ᭜पाद युिᲦसंगत ᱨप से एकसमान रंग और कण वाला होगा और वह िमलाए गए ᳰक᭠हᱭ वैकि᭨पक संघटकᲂ 
᳇ारा ᮧदान ᳰकए गए सुवास या गंध से िभ᳖ बा᳭ सुवास या गंध से मुᲦ होगा । 

(ii) उ᭜पाद ᭭व᭒छ होगा, रेत, बालूकण और अ᭠य बा᳭ सामᮕी स े मुᲦ होगा और परीᭃण करने पर उसमᱶ 
परऑसीडज़े नहᱭ होगा । 
4. अ᭠य अपᭃेाए ं
िहमशीितत बी᭠स मᱶ पᳯरिश᳥ क मᱶ अनु᭄ात खा᳒ सहयो᭔य हो सकᱶ गे और वे इन िविनयमᲂ के पᳯरिश᳥ ख मᱶ ᮓमशः 
दी गई सू᭯मजैिवकᳱ अपेᭃाᲐ के अनुᱨप हᲂगे । 
5. पकेैᳲजग और लबेᳲलग 
िहमशीितत बी᭠स, खा᳒ सरुᭃा और मानक (पैकेᳲजग और लेबᳲलग) िविनयम, 2011 के अधीन यथािविन᳸द᳥ 
पैकेᳲजग और लेबᳲलग अपेᭃाᲐ के अनुपालन मᱶ हᲂगे । 
इसके अितᳯरᲦ, लेबल पर उ᭜पाद के ᱨप का उ᭨लेख ᳰकया जा सकेगा । 
6. सदंषूक 
िहमशीितत बी᭠स, खा᳒ सुरᭃा और मानक (संदषूक, आिवष और अविश᳥) िविनयम, 2011 के अधीन 
यथािविन᳸द᳥ कᳱटनाशी और नाशकजीवमार, फसल सदंषूक, ᮧाकृितक ᱨप स े पैदा होने वाल े िवषाᲦ पदाथᲄ के 
अविश᳥ ᭭तरᲂ से संबंिधत िनबᲈधनᲂ और अ᭠य खा᳒ सरुᭃा अपेᭃाᲐ के अनुपालन मᱶ हᲂगे । 

2.3.38.ख: िहमशीितत फूलगोभी 

1. ᳞ाि᳙ – इस मानक मᱶ, ᮩूिसकु ओलूᱧिसया एल. और बोटराइᳯटस एल. जाितयᲂ कᳱ और आकार-᮰ेणीकरण या 
पुनः पै᳴कग के िसवाय, यᳰद आव᭫यक हो, अिᮕम ᮧसं᭭करण के िबना सीध ेउपभोग के िलए ᮧ᭭थािपत कᳱ जान े
वाली िहमशीितत फूलगोभी के िलए अपेᭃाए ंिविहत कᳱ गई ह ᱹ। यह उ᭜पाद को तब लागू नहᱭ होता ह ैजब उसमᱶ 
यह उपदᳶशत ᳰकया जाता ह ैᳰक वह अिᮕम ᮧसं᭭करण के िलए या अ᭠य औ᳒ोिगक ᮧयोजनᲂ के िलए आशियत ह ै। 

2. वणᭅन – िहमशीितत फूलगोभी ऐसा उ᭜पाद ह ैजो ᮩूिसकु ओलूᱧिसया एल. और बोटराइᳯटस एल. जाितयᲂ के 
गुणधमᲄ के अनुᱨप फूलगोभी के पौधे के ताज़े, ᭭व᭒छ, ठोस शीषᲄ से तैयार ᳰकया जाता ह ै िजसके शीषᲄ को 
पᳯरकᳶतत ᳰकया जा सकेगा और टुकड़ᲂ मᱶ पृथक् ᳰकया जा सकेगा और िजसे सामा᭠य िवपणन चᮓᲂ के दौरान रंग 
और सुवास कᳱ पयाᭅ᳙ ि᭭थरता सुिनि᳟त करने के िलए धोया जाता ह ैऔर पयाᭅ᳙ ᱨप से िववᳶणत ᳰकया जाता ह ै।  
 (क) ᱨप 

 िहमशीितत बी᭠स को िन᳜िलिखत ᱨपᲂ मᱶ से ᳰकसी एक ᱨप मᱶ ᮧ᭭तुत ᳰकया जा सकेगा:-  

 (i) पूणᭅ; 

 (ii) िवपाᳯटत; 

 (iii) पु᭬पक; 
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 (ख) इस मानक के ᮧयोजनाथᭅ, िन᳜िलिखत पᳯरभाषाए ंलागू हᲂगी:- 

 (i) पूणᭅ – पूणᭅ, अिवकल शीषᭅ, िजसे आधार पर पᳯरकᳶतत ᳰकया गया ह ैऔर िजसके साथ छोटे, कोमल, 
उपांतᳯरत पᱫे लगे हो सकते ह ᱹ। 

 (ii) िवपाᳯटत – पूणᭅ शीषᭅ, िजसे लंबवत् दो या अिधक भागᲂ मᱶ काटा गया ह ै। 

 (iii) पु᭬पक (ग᭒ुछे) – शीषᭅ का ऐसा खंड, िजसके साथ गौण डठंल का एक भाग जुड़ा हो सकता ह,ै िजसका 
माप अिधकतम आयाम मᱶ शीषᭅ से कम स े कम 12 िम.मी. ह ै । इकाइयᲂ के साथ छोटे, कोमल उपांतᳯरत पᱫे 
िव᳒मान हो सकते ह ᱹया जुड़ ेहो सकते ह ᱹ। 

 (iv) बड़ ेपु᭬ पक – अिधकतम आयाम मᱶ शीषᭅ से कम से कम 30 िम.मी. माप वाले पु᭬पक । 

 (v)  छोटे पु᭬ पक - अिधकतम आयाम मᱶ शीषᭅ से कम से कम 12 िम.मी. ᳰक᭠तु 30 िम.मी. से कम माप वाले 
पु᭬पक । 

 (ग) िववणᭅन – धू᮫वणᭅ, भूरा, हरा या समᱨप िववणᭅन, जो आव᭫यक ᱨप से यूिनट कᳱ फूल वाली सतह 
तक सीिमत ह ै। ह᭨कᳱ नीली या हरी आभा वाली शाखाᲐ या डठंलᲂ को िववᳶणत ᱨप मᱶ नहᱭ समझा जाना ह ै। 

 (i) ह᭨का –पकाने पर िववणᭅन लगभग संपूणᭅ ᱨप से लु᳙ हो जाता ह ै। 

 (ii) गहरा –पकाने पर िववणᭅन ᮧतीत नहᱭ होता ह ै। 

 (घ) कलिुषत – रोगा᭜मक या कᳱट ᭃित ᳇ारा ᮧभािवत कोई यूिनट और जो फूलगोभी तक जा सकती ह ै। 

 (i) गौण 

 यूिनट कᳱ ᮧतीित केवल ह᭨कᳱ सी ᮧभािवत ᱟई ह ै। 

 (ii) मुय 

 यूिनट कᳱ ᮧतीित ताि᭜वक ᱨप से ᮧभािवत ᱟई ह ै। 

 (iii) गभंीर 

 इकाइयᲂ कᳱ ᮧतीित इस सीमा तक आपिᱫजनक ᱨप से ᮧभािवत हो गई ह ैᳰक सामा᭠य पाक तैयारी मᱶ उस े
साधारणतया िनकाल ᳰदया जाएगा । 

 (ङ) यािंᮢक ᱨप स ेᭃितᮕ᭭त – 

 (i) मुय (िवपाᳯटत और पु᭬ पक ᱨपᲂ के िलए)  

 ऐसी यूिनट, िजसमᱶ घनीभतू अंश का 50 ᮧितशत से अिधक भाग यांिᮢक ᱨप से न᳥ हो गया ह ैया उसमᱶ 
नहᱭ ह ै। 

 (ii) मुय (पूणᭅ ᱧपᲂ के िलए) 

  ऐसी यूिनट, िजसमᱶ घनीभूत अंश का 25 ᮧितशत से अिधक भाग यांिᮢक ᱨप स ेन᳥ हो गया ह ैया उसमᱶ 
नहᱭ ह ै। 

 (च) रेशदेार – 

 (i) मुय 
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 ऐसी यूिनट, िजसमᱶ ऐस ेकठोर रेशे ह ᱹजो ᳰक पूणᭅतः दिृ᳥गोचर ह ᱹऔर वे खान ेकᳱ Ფािलटी को ताि᭜वक ᱨप 
से ᮧभािवत करते ह ᱹ। 

 (ii) गभंीर 

ऐसी यूिनट, िजसमᱶ ऐसे कठोर रेशे ह ᱹजो ᳰक आपिᱫजनक ह ᱹऔर ऐसी ᮧकृित के ह ᱹᳰक उ᭠हᱶ साधारणतया 
िनकाल ᳰदया जाएगा । 

(छ) अपयाᭅ᳙  ᱨप स ेकᳶतत – ऐसी यूिनट, िजसमᱶ गहरे चाकू के छेद ह ᱹया िजसकᳱ ᮧतीित जीणᭅ-ᭃीणᭅ ह ै। 

(ज) पᱫ े– खुरदरे हरे पᱫे या उसके भाग, चाह ेवह यूिनट के साथ लगे ᱟए ह ᱹअथवा नहᱭ  

(झ) खडं – पु᭬पकᲂ के ऐसे टुकड़,े जो अिधकतम आयाम से 5 िम.मी. या उससे कम ह ᱹ।  

 (ञ) असहंत — ऐसी यूिनट, िजसमᱶ पु᭬पक फैल रह ेह,ᱹ या फूल का िशरा ‘धा᭠ य’ ᮧतीित का ह ैया फूल का 
िशरा बᱟत कोमल या फफंूददार ह।ै  
3. आव᭫यक सरंचना और  वािलटी कारक 
(क) वकैि᭨पक सघंटक 

(i) नमक 
(ii) मसाल,े जैसे ᳰक गमᭅ मसाले और जड़ी-बूᳯटयां 

(ख)  वािलटी कारक 
उ᭜ पाद युिᲦयु त ᱨप से एकसमान ᭫ वेत और गहरे ᮓᳱम रंग का होगा जो थोड़ा सा मिलन हो सकता ह ैऔर यूिनटᲂ 
कᳱ फूल सतह के ऊपर हरा, पीला या गुलाबी पुट हो सकता ह ै। तने अथवा शाखाᲐ के भाग ह᭨ के हरे हो सकते ह ᱹ
या उन पर नीला पुट हो सकता ह ै।  

उ᭜ पाद िवजातीय सुवास या गंध स,े उनसे िभ᭠ न जो ᳰक᭠ हᱭ िमलाए गए वै कि᭨पक संघटकᲂ स ेदी गई हो, मु त  
होगा । 

उ᭜ पाद ᭭ व᭒ छ, रेत, बालूकण और अ᭠ य िवजातीय सामᮕी से मु त होगा तथा परीᭃण ᳰकए जाने पर उसमᱶ 
परऑ सीडसे नहᱭ होगा ।  
4. अ᭠ य अपᭃेाए ं 
िहमशीितत फूलगोभी मᱶ इन िविनयमᲂ के ᮓमश: पᳯरिश᭬ ट क मᱶ अनु᭄ात खा᳒ सहयेा᭔ य हो सकते ह ᱹऔर वह 
पᳯरिश᭬ ट ख मᱶ दी गई सू᭯ मजैिवकᳱ अपेᭃाᲐ के अनᱨुप होगी ।  
5. पकेैᳲजग और लबेᳲलग 

िहमशीितत फूलगोभी, खा᳒ सुरᭃा और मानक (पैकेᳲजग और लेबᳲलग) िविनयम, 2011 के अधीन यथा िविन᳸द᭬ ट 
पैकेᳲजग और लेबᳲलग कᳱ अपेᭃाᲐ के अनुपालन मᱶ होगी ।  

इसके अितᳯर त, उ᭜ पाद के ᱨप आकार का उ᭨ लेख लेबल पर ᳰकया जा सकता ह ै।  

6. सदंषूक 
िहमशीितत फूलगोभी, खा᳒ सरुᭃा और मानक (संदषूक, आिवष और अविश᳥) िविनयम, 2011 के अधीन 
यथािविन᳸द᳥ धातु संदषूकᲂ, कᳱटनाशी और नाशकजीवमार, फसल संदषूक, ᮧाकृितक ᱨप से पैदा होन े वाले 
िवषाᲦ पदाथᲄ के अविश᳥ ᭭तरᲂ स ेसंबंिधत िनबᲈधनᲂ और अ᭠य खा᳒ सुरᭃा अपेᭃाᲐ के अनुपालन मᱶ होगी । 
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2.3.38. ग. : िहमशीितत मटर  

1. ᳞ाि᳙—इस मानक मᱶ आकार ᮰ेणीकरण के अथवा, यᳰद अपेिᭃत हो, पुन: पैक करने के िसवाय पाइसम 
सटाइवम एल. जाितयᲂ के िहमशीितत मटरᲂ के संबंध मᱶ अपेᭃाᲐ िविहत ह ᱹऔर इसमᱶ िबना अितᳯर त ᮧसं᭭ करण 
के इसके सीध ेउपभोग कᳱ ᮧ᭭ थापना कᳱ गई ह ै। यह उ᭜ पाद को उस दशा मᱶ लागू नहᱭ होता जब यह उपदᳶशत हो 
ᳰक यह अितᳯर त ᮧसं᭭ करण के िलए या अ᭠ य औ᳒ोिगक ᮧयोजनᲂ के िलए आशियत ह ै। 
2. वणᭅन : 

(क) उ᭜ पाद-पᳯरभाषा  

 िहमशीितत मटर ऐसा उ᭜ पाद ह ैजो ऐसे मटरᲂ के, िज᭠ हᱶ सामा᭠ य िवपणन चᮓᲂ के दौरान रंग और सुवास 

को पयाᭅ᭡ त ᱨप से बनाए रखने को सुिनि᳟त करने के िलए ᮧᭃािलत ᳰकया गया हो, समुिचत ᱨप से िववᳶणत ᳰकया 

गया हो, ताज,े ᭭ व᭒ छ, अिवकल, संपूणᭅ, अपᳯरपᲤ बीजᲂ स ेतैयार ᳰकया गया हो और जो पाइसम सटाइवम एल. 
जाितयᲂ कᳱ िव िश᭬ टताᲐ के अनुᱨप हो । 

इस मानक के ᮧयोजनाथᭅ, िन᭥ निलिखत पᳯरभाषाए ंलागू हᲂगी:- 

(i) सनुहरे ह᭨ के रंग के (᭣ ला᭠ ड) मटर—ऐसे मटर जो पीले या सफेद हᲂ ᳴कतु जो खाने यो य हᲂ (अथाᭅत ्
स त या सड़ ेᱟए न हᲂ)। 

(ii) कलिुषत मटर  — ऐसे मटर जो थोड़ ेअिभरंिजत या ध᭣ बेदार ह ᱹ। 

(iii) अ᭜ यिधक कलिुषत मटर—ऐसे मटर, जो स त, ध᭣ बेदार, िववᳶणत या अ᭠ यथा उस सीमा तक कलुिषत 
ह ᱹᳰक उनकᳱ ᮧतीित या खाने कᳱ  वािलटी गंभीर ᱨप से ᮧभािवत हो गई   ह ै। इनके अंतगᭅत कᳱड़ᲂ के खाए मटर 
भी ह।ᱹ  

(iv) मटर के खडं —ऐसे मटर, जो कई टुकड़ᲂ मᱶ या अलग-अलग बीजदल मᱶ िवयोिजत ᱟए ह;ᱹ दिलत, 
भािगक या टूटे ᱟए बीजदल के ह ᱹऔर िजनके िछलके उतरे ᱟए ह,ᱹ ᳰक᭠ तु इनके अंतगᭅत सम᭭ त अिवकल मटर, िजनके 
ᳰक िछलके अलग हो गए ह,ᱹ नहᱭ आते ह।ᱹ  

(v) बा᳭ वन᭭ पितज᭠ य सामᮕी — मटर के पौधे कᳱ बेल या प᭜ ते या फली कᳱ सामᮕी या अ᭠ य 
वन᭭ पितज᭠ य सामᮕी जैसे ᳰक पो᭭ ते कᳱ ढᲂढी या गोᭃरु । 

3. आव᭫यक सरंचना और  वािलटी कारक 
(क) वकैि᭨पक सघंटक 

 (i) चीनी  
   सुᮓोस, ᮧतीप चीनी, डे सᮝोस, ᮨ टोस,  लूकोस िसरप, शु᭬ क  लूकोस िसरप 

 (ii) नमक 
 (iii) मसाले, जैसे ᳰक गमᭅ मसाले और जड़ी बूᳯटयां  

(ख)  वािलटी कारक 

उ᭜ पाद ᳰक᭭ म के अनुसार युिᲦयु त ᱨप से समान हरे रंग का, साबुत, ᭭ व᭒ छ, ᭪ यवहारत: िवजातीय पदाथᭅ 
से मु त होगा और ᭪ यवहारत: कᳱटᲂ या रोगᲂ से होने वाल ेनुकसान स ेमु त होगा ।  
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उ᭜ पाद ᳰक᭠ हᱭ िमलाए गए ᭪ यंजनᲂ (मसालᲂ) या संघटकᲂ को ᭟ यान मᱶ रखते ᱟए, ᳰकसी िवजातीय ᭭ वाद या 
गंध से मु त होगा और वह सामा᭠ य सुवास का होगा । 

(ग) दृ᭫  य खरािबयᲂ का न होना : 
उ᭜ पाद मᱶ िन᭥ निलिखत दृ᭫  य खरािबयᲂ से अिधक खरािबयां नहᱭ हᲂगी— 

 (i) सुनहरे ह᭨ के रंग के (᭣ लाडं) मटर— माᮢानुसार 2 ᮧितशत । 
 (ii) ध᭣ बेदार मटर — माᮢानुसार 5 ᮧितशत । 
 (iii) अ᭜ यिधक कलुिषत मटर— माᮢानुसार 1 ᮧितशत । 
 (iv) मटर के खंड — माᮢानुसार 12 ᮧितशत । 
 (v) बा᳭ वन᭭ पितज᭠ य सामᮕी—माᮢानुसार 0.5 ᮧितशत ᳴कत ुᭃेᮢ मᱶ 12 से.मी.2 स ेअनिधक । 

4. अ᭠ य अपᭃेाए ं
 िहमशीितत मटर मᱶ इन िविनयमᲂ के ᮓमश: पᳯर िश᭬ ट क मᱶ अनु᭄ात खा᳒ सहयो᭔ य हो सकते ह ᱹऔर वे 

पᳯरिश᭬ ट ख मᱶ दी गई सू᭯ मजैिवकᳱ अपेᭃाᲐ के अनुपालन मᱶ हᲂगे । 
5. पकेैᳲजग और लबेᳲलग 

िहमशीितत मटर खा᳒ सरुᭃा और मानक (पैकेᳲजग और लेबᳲलग) िविनयम, 2011 के अधीन यथा िविन᳸द᭬ ट 
पैकेᳲजग और लेबᳲलग कᳱ अपेᭃाᲐ के अनुपालन मᱶ हᲂगे ।  

6. सदंषूक 
िहमशीितत मटर, खा᳒ सुरᭃा और मानक (संदषूक, आिवष और अविश᳥) िविनयम, 2011 के अधीन 
यथािविन᳸द᳥ धातु संदषूक, कᳱटनाशी और नाशकजीवमार, फसल संदषूक, ᮧाकृितक ᱨप से पैदा होने वाले िवषाᲦ 
पदाथᲄ के अविश᳥ ᭭तरᲂ से संबंिधत िनबᲈधनᲂ और अ᭠य खा᳒ सुरᭃा अपेᭃाᲐ के अनपुालन मᱶ हᲂगे । 
2.3.38. घ. : िहमशीितत पालक 

1. ᳞ाि᳙ — यह मानक, यᳰद अपेिᭃत हो, पुन: पैक करने के िसवाय, नीचे यथा पᳯरभािषत ि᭭पनिेसया 
ओलरेेिसया एल. जाितयᲂ कᳱ िहमशीितत पालक को लागू होता ह ैऔर इसमᱶ िबना अितᳯर त ᮧसं᭭ करण के इसके 
सीधे उपभोग कᳱ ᮧ᭭ थापना कᳱ गई ह ै। यह उ᭜ पाद को उस दशा मᱶ लागू नहᱭ होता ह ैजब यह उपदᳶशत हो ᳰक यह 
अितᳯर त ᮧसं᭭ करण के िलए या अ᭠ य औ᳒ोिगक ᮧयेाजनᲂ के िलए आशियत ह ै। 

2. वणᭅन 
(क)  उ᭜ पाद-पᳯरभाषा 

िहमशीितत पालक ऐसा उ᭜ पाद ह ैजो पालक के पौधे के ताज,े ᭭ व᭒ छ, अ᭒ छे खाने यो य भागᲂ से तैयार ᳰकया 
जाता ह,ै जो ि᭭पनिेसया ओलरेेिसया एल. जाितयᲂ कᳱ िविशि᳥ताᲐ के अनुᱨप ह ैिजसकᳱ ᳰक उसके रंग और 
सुवास कᳱ पयाᭅ᭡ त ि᭭थरता सिुनि᳟त करन ेके िलए पयाᭅ᭡ त ᱨप से छंटाई, धुलाई कᳱ गई ह ैऔर उस ेछाना गया 
ह ै।  
इस मानक के ᮧयोजनाथᭅ, िन᭥ निलिखत पᳯरभाषाए ंलागू हᲂगी :  

(i) साबतु पालक (अलग-अलग प᭜ त)े - अिवकल पालक का पौधा िजसकᳱ जड़ काट दी गई ह ै। 

(ii) प᭜ ता पालक - सारभूत ᱨप से साबुत प᭜ ते, िजनमᱶ स ेअिधकांश जड़ के गु᭒ छे से अलग ᳰकए गए ह ᱹ।  
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(iii) कटे ᱟए पालक के प᭜ त े— पालक के प᭜ तᲂ के  वे भाग जो साधारणतया लघुतम िवमा मᱶ 20 िम.मी. से 
अिधक लंबे हᲂ ।   

(iv) चॉप कᳱ ᱟई पालक — पालक के प᭜ तᲂ के छोटे-छोटे टुकड़ᲂ मᱶ कटे ᱟए भाग, जो साधारणतया बृहत िवमा 

मᱶ 10 िम.मी. स ेकम के हᲂ, ᳴कतु वे गूद ेया ᭡ यूरी ᱨप मᱶ चूᳶणत न हᲂ । 

(v) ᭡ यरूीकृत पालक (पालक कᳱ ᭡ यरूी)— बारीक-बारीक िवभ त या बारीक-बारीक चॉप कᳱ ᱟई या ऐसी 
छलनी से छानी गई पालक िजससे ᳰक प᭜ तᲂ कᳱ किणकाए ं3 िम.मी. स ेकम ह ᱹ।  
दृ᭫  य खरािबयᲂ कᳱ पᳯरभाषा: 

(vi) अलग-अलग प᭜ त े(केवल साबतु ᱨप के) — ऐसे प᭜ ते जो जड़ से िवलग हो गए ह ᱹ।  

 (vii) िवव णᭅन — प᭜ तᲂ या तने के भागᲂ पर ᳰकसी ᮧकार का िववणᭅन और िजससे उ᭜ पाद कᳱ ᮧतीित ताि᭜वक 
ᱨप से बदल जाती ह ै।  

(क) गौण 
िववणᭅन, िजसका रंग ह᭨ का ह ै। 
(ख) मुय  
(िववणᭅन, िजसका रंग गहरा ह ै। 
(viii) बा᳭ वन᭭ पितज᭠ य सामᮕी – अहािनकर वन᭭ पितज᭠ य सामᮕी, जैसे ᳰक घास, अपतृण और पुआल । 
(क)  गौण 
बा᳭ वन᭭ पित सामᮕी जो हरे रंग कᳱ और कोमल ह ै। 
(ख)  मुय 
बा᳭ वन᭭ पितज᭠ य सामᮕी, जो हरे रंग से िभ᭠ न या खुरदरी ह ै। 

(ix) बीज िशरे (फूल के तन)े — पालक के पौधे का फूल वाला भाग, जो ᳰक 25 िम.मी. से लंबा ह ै। 

(x) फूल कᳱ किलया ं— पृथक् फूल कᳱ किलया,ं जो बीज िशरे से िवलग कᳱ गई हᲂ । 

(xi) ग᭒ु छा (काऊन) (साबतु ᱨप को छोड़कर)—पालक के पौधे का, जड़ और प᭜ तᲂ के गु᭒ छे के बीच का, ठोस 
ᭃेᮢ । 

(xii) जड़ सामᮕी — जड़ का कोई भाग, जो प᭜ तᲂ से अलग हो या जुड़ा हो । 

(ख) ᱨप 
उ᭜ पाद िन᭥ निलिखत ᱨपᲂ मᱶ से ᳰकसी एक ᱨप मᱶ ᮧ᭭ तुत ᳰकया जा सकता ह ै 

 (i) साबुत पालक 
 (ii) प᭜ ता पालक 
 (iii) कटे ᱟए पालक के प᭜ त े
 (iv) चॉप कᳱ ᱟई पालक 
 (v) ᭡ यूरीकृत पालक 

3. आव᭫यक सरंचना और  वािलटी कारक 
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 (क) वकैि᭨पक सघंटक 
  (i) नमक 
  (ii) मसाले, जैसे ᳰक गमᭅ मसाले और जड़ी-बूᳯटयां  

 (ख)  वािलटी कारक 
 (i) साधारण अपᭃेाए ं

 (1) उ᭜ पाद युिᲦयु त ᱨप से समान हरे रंग का और ᳰक᭭ म कᳱ िविशि᳥ताᲐ वाला होगा। 

 (2) उ᭜ पाद ᳰकसी िवजातीय सुवास और गंधᲂ से, उनसे िभ᭠ न जो ᳰक᭠ हᱭ िमलाए गए वैकि᭨पक संघटकᲂ से 

ᳰदए गए हᲂ, मु त होगा ।  

 (3) उ᭜ पाद ᭭ व᭒ छ, अ᭒ छा और रेत, बालूकण और अ᭠ य िवजातीय सामᮕी से मु त  होगा । यह रेशेदार 
सामᮕी से भी मु त होगा और साबुत प᭜ ते के तथा कटे ᱟए प᭜ ते के ᱨपᲂ के िलए यांिᮢक ᱨप से ᱟई नुकसानी के 
कारण ताि᭜वक ᱨप से अिवि᭒छन नहᱭ होगा । 
(4) ᭡ यूरीकृत ᱨप मᱶ उ᭜ पाद ऐसेे ᳰक᭠ हᱭ गहरे कणᲂ या फूल कᳱ ढोᳰढयᲂ से मु त होगा जो उ᭜ पाद कᳱ समᮕ 
ᮧतीित को ᮧभािवत करती ह ᱹ।  
4. अ᭠ य अपᭃेाए ं
िहमशीितत पालक मᱶ इन िविनयमᲂ के ᮓमश: पᳯरिश᭬ ट क मᱶ अनु᭄ात खा᳒ सहयो᭔ य हो सकते ह ᱹऔर वह 
पᳯरिश᭬ ट ख मᱶ दी गई सू᭯ मजैिवकᳱ अपेᭃाᲐ के अनᱨुप होगी । 
5. पकेैᳲजग और लबेᳲलग 

िहमशीितत पालक, खा᳒ सुरᭃा और मानक (पैकेᳲजग और ल ेबᳲलग) िविनयम, 2011 के अधीन 
यथािविन᳸द᭬ ट पैकेᳲजग और लेबᳲलग कᳱ अपेᭃाᲐ के अनपुालन मᱶ होगी ।  

इसके अितᳯर त, उ᭜ पाद के ᱨप आकार का लेबल पर उ᭨ लेख ᳰकया जा सकता ह ै। 

6. सदंषूक  
िहमशीितत पालक, खा᳒ सुरᭃा और मानक (संदषूक, आिवष और अविश᳥) िविनयम, 2011 के अधीन 
यथािविन᳸द᳥ धातु संदषूक, कᳱटनाशी और नाशकजीवमार, फसल संदषूक, ᮧाकृितक ᱨप से पैदा होने वाले 
िवषाᲦ पदाथᲄ के अविश᳥ ᭭तरᲂ स े संबंिधत िनबᲈधनᲂ और अ᭠य खा᳒ सरुᭃा अपेᭃाᲐ के अनुपालन मᱶ 
होगी ।” 

पवन अᮕवाल, (मु य कायᭅकारी अिधकारी) 
 [िव᭄ापन-III/4 /असा./207(187)] 

ᳯट᭡पण :— मूल िव िन यम भारत के राजपᮢ, असाधारण, भाग-3, खंड 4  मᱶ अिध सूचना सं याकं फा.सं.2-

15015/30/2010, तारीख 1 अग᭭ त, 2011 ᳇ारा ᮧकािश त ᳰक ए गए थ ेउसके प᭫ चात् िन ᭥ निल िख त अिध सूचना 
सं. ᳇ारा संशोधन ᳰक ए गए: 

(i)   फा.सं. 4/15015/30/2011, तारीख 7 जून, 2013; 

(ii)   फा.सं. पी./15014/1/2011-पीफए/एफ़एसएसएआई, तारीख 27 जनू, 2013; 

(iii)  फा.सं. 5/15015/30/2012, तारीख 12 जुलाई, 2013; 
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(iv)  फा.सं. पी.15025/262/2013-पीए/एफ़एसएसएआई, तारीख 5 ᳰदसंबर, 2014; 

(v)  फा.सं. 1-83एफ/एससीआई॰ पीएएन–अिध॰/एफ़एसएसएआई-2012, तारीख 17 फरवरी, 2015; 

(vi)  फा.सं. 4/15015/30/2011, तारीख 4 अग᭭त, 2015; 

(vii)  फा.सं. पी. 15025/263/13-पीए/एफ़एसएसएआई, तारीख 4 नव᭥बर, 2015; 

(viii)  फा.सं.पी॰15025/264/13-पीए/एफएसएसएआई, तारीख 4 नव᭥बर, 2015; 

(ix) फा.सं.पी.15025/261/2013-पीए/एफएसएसएआई, तारीख 13 नव᭥बर, 2015; 

(x) फा.सं.पी.15025/208/2013-पीए/एफएसएसएआई, तारीख 13 नव᭥बर, 2015; 

(xi) फा.सं.7/15015/30/2012, तारीख 13 नव᭥बर, 2015; 

(xii)  फा.सं.1-10(1)/᭭टै᭛ड᭙सᭅ/एसपी(ᳰफश एडं ᳰफशᳯरज ᮧोड᭗स)/एफएसएसएआई-2013, तारीख 11 

जनवरी, 2016; 

(xiii)   फा. सं. 3-16/ िविश᳥ खा᳒/ अिधसूचना (खा᳒ योजक)एफएसएसएआई-2014 तारीख 3 मई, 

2016; 

(xiv) फा. सं. 15-03/ईएनएफ/एफएसएसएआई-2014 तारीख 14 जनू, 2016; 

(xv) la- 3&14,Q@vf/klwpuk ¼U;wVªkfLVDYl½@,Q,l,l,vkbZ&2013 तारीख 13 जुलाई, 2016 

और  
(xvi) फा.सं.1-12/मानक /एस. पी.(मधु, मधुकारक)/एफ.एस.एस.ए.आई.-2015 तारीख 15 जुलाई, 2016 ।  

 

 

MINISTRY OF HEALTH AND FAMILY WELFARE 

(FOOD SAFETY AND STANDARDS AUTHORITY OF INDIA) 

NOTIFICATION 

New Delhi, the 16th August, 2016 

F. No. A-1/Standards/Agmark/2012-FSSAI(pt.I).—The following draft of certain regulations, further to 
amend the Food Safety and Standards (Food Products Standards and Food Additives) Regulations, 2011, which the Food 
Safety and Standards Authority of India, with previous approval of the Central Government, proposes to make, in 
exercise of the powers conferred by clause (e) of sub-section (2)  of  section 92 read with sub-section (2) of section 16 of 
the Food Safety and Standards Act, 2006 (34 of 2006) is hereby published as required by the sub-section (1) of section 
92, for the information of all persons likely to be affected thereby, and notice is hereby given that the said draft 
regulations shall be taken into consideration after the expiry of the period of thirty days from the date on which copies of 
the Official Gazette in which this notification is published are made available to the public; 

Objections or suggestions, if any, may be addressed to the Chief Executive Officer, Food Safety and Standards 
Authority of India, FDA Bhawan, Kotla Road, New Delhi- 110002 or may be mailed to regulation@fssai.gov.in. 

The objections or suggestions which may be received from any person with respect to the said draft regulations 
within the period specified above shall be considered by the Food Safety and Standards Authority of India. 

Draft Regulations 

1. Short title and commencement. - (1) These regulations may be called the Food Safety and Standards (Food 
Products Standards and Food Additives) Amendment Regulations, 2016.  

(2) They shall come into force on the date of their final publication in the Official Gazette. 
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2. In the Food Safety and Standards (Food Products Standards and Food Additives) Regulations, 2011, in 
regulation 2.3 relating to “FRUIT AND VEGETABLE PRODUCTS”,- 

(A)  after sub-regulation 2.3.3 relating to “Thermally Processed Vegetables”, the    following sub-regulation shall 
be inserted, namely:-  

“2.3.3.A Canned Tomatoes   

1. SCOPE.- This standard prescribes the requirements for canned tomatoes (Lycopersicum esculentum Mill) 
offered for direct consumption, including for catering purposes or for repacking if required and also applies to the 
product when indicated as being intended for further processing. It does not include dried tomatoes and preserved 
tomatoes containing other vegetables such as pepper and onions in quantities that materially alter the flavour, 
aroma and taste of the tomato component. 

2.  DESCRIPTION.- For the purpose of this standard, the following definitions shall apply:- 

(a) Preserved, Whole, Peeled Tomatoes.- Peeled tomatoes of suitable varieties having undergone a heat 
treatment, packed in hermetically sealed containers with or without added water or tomato juice. 

(b) Preserved, Non-whole, Peeled Tomatoes.- Pieces of peeled tomatoes of suitable varieties having undergone 
a heat treatment, packed in hermetically sealed containers with or without added water or tomato juice. 

(c) Preserved, Whole, Unpeeled Tomatoes.-Unpeeled tomatoes of suitable varieties having undergone a heat 
treatment, packed in hermetically sealed containers with or without added water or tomato juice. 

(d) Preserved, Non-whole, Unpeeled Tomatoes.-  Pieces of unpeeled tomatoes of suitable varieties having 
undergone a heat treatment, packed in hermetically sealed containers with or without added water or tomato 
juice. 

(e) Head Space.-The distance between the top of the double seam and the level of the surface of the contents. 

(f) Cut-Out Juice.-The juice obtained after cutting open the can and draining the product. 

(g) Absence of Defects.- The degree of freedom from extraneous material, such as remnants of peel (in peeled 
tomatoes), core and other inedible matter, and also freedom from damage due to mechanical injury. 

(h) Blemished Units.- Units that are blemished with some injury caused by scab, hail, frost, sunburn, insect 
damage or physiological disorder, black spots or enzyme activity on the surface or any other; abnormality readily 
visible to the naked eye to a noticeable degree. 

3. ESSENTIAL FACTORS AND QUALITY FACTORS 

(a) Composition 

Canned tomatoes shall be prepared from selected, fresh, washed and clean, firm and ripe tomatoes of suitable 
variety and uniform shape. 

(i)These shall be practically free from blemished and extraneous matter. 

(ii)  The product shall be free from artificial colouring matter and flavouring agents. 

(iii)  The product may however contain natural spices and condiments, spice oils, aromatic herbs and their 
extracts, natural aromas and seasoning. 

(b) Styles 

Tomatoes used for the purpose of canning shall be of the following styles, namely:- 

(i)  Peeled- tomatoes which are scalded, peeled and canned whole or non-whole; and 

(ii) Unpeeled- tomatoes packed whole or as non-whole without prior scalding and peeling. 

(c) The style should be specified according to the type of grinding or cutting for non-whole tomatoes:- 

(i) Diced: tomato cut into cubes; 

(ii)  Sliced: tomato cut perpendicularly to the longitudinal axis in rounds with a regular thickness; 

(iii)  Wedges: tomato cut into four roughly equal parts; 

(iv) Pulp or crushed or chopped: tomato crushed, ground or pulped when appropriate. 

(d) Types of Pack 

Any of the following may be used― 

(i) Regular pack with a liquid medium added; 
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(ii) Solid pack without any added liquid. 

(e) Requirements for Covering Media 

(i) Canned tomatoes may be packed in the media such as tomato juice, water, tomato puree and tomato paste. 

(ii) The quantity of added common salt must not exceed 3 per cent. of the net. When determining the quantity of 
added common salt, the natural content of chlorides shall be considered as equal to 2 per cent. of the dry mass 
content. 

(iii) Calcium chloride may be added as a firming agent. If it is added, total calcium-ion content must not exceed 
0·045 per cent. in whole style and 0·080 per cent. in non-whole style. 

 

(iv) The pH of the covering liquid shall be not higher than 4·5. 

(f) Quality Factors 

Canned tomatoes on opening shall display the following characteristics.  

(i) Colour 

The product shall possess a good, practically uniform colour, characteristic of well-matured fruit, practically free 
from 'green shoulders' or any discoloration due to oxidation, processing and other causes. Uneven distribution of 
pigment and changes in colour normally associated with proper processing shall not be considered as defects. 

 (ii) Texture and Uniformity of Size 

The product shall possess a good texture which means that the product shall be just firm but not hard or unduly 
soft, and shall be characteristic of tomato of proper stage of maturity. It shall be practically uniform in size. 

(iii) Taste and Flavour 

Tomatoes shall be free from flavours and odours foreign to the product and their colour shall be characteristic for 
the variety used, properly processed. 

(iv) Absence of Defects 

The product shall be practically free from defects. The peeled product shall be virtually free from peel. In the 
unpeeled product, the peel should be virtually intact. 

The product shall not exceed the following tolerances given for 1 kg net mass to comply with the requirements:- 

(1) Blemishes: 3·5 cm2 aggregate area; 

(2) Presence of peel (peeled tomatoes) 

 - whole style: 30 cm2 aggregate area;  

 - Non-whole: 125 cm2 aggregate area; 

(3) Absence of peel (unpeeled tomatoes)  

 - Whole style: 30 cm2 aggregate area; 

 - Non-whole:125 cm2 aggregate area. 

 (4) The product shall also conform to the requirements specified in Table below:- 

Table- Requirements for Canned Tomatoes 

Sl. No. Characteristic Requirement 

(1)                   (2)      (3) 

1. Vacuum in the can, in mm, Min Negative 

2. Head space in the can in mm, Max 7 

3. Drained mass of the content of the 

can as per cent. of the net mass, Min 
56 

4. Mold Count Not in excess of 
45 per cent. of the 
fields examined 
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(5) It shall not contain metallic contaminants specified in column 2 in excess of the quantities specified in column 
3 of Table below:- 

Table- Limits for Metallic Contaminants in Canned Tomatoes 

Sl. No. Name of Metal Contaminants Parts per million by weight 

(1) (2) (3) 

1. Arsenic 1.0 

2. Lead 1.0 

3. Copper  30 

4. Zinc 19 

5. Tin 250 

(f) Minimum Fill 
Containers shall be filled as commercially practicable. However, the product shall occupy not less than 90 per 
cent. of the water capacity of the container. The water capacity of the container is the volume of distilled water at 
27oC which the sealed container will hold when completely filled. 

        When, the product is packed in glass containers, the water capacity shall be reduced by 20 ml. 

(g) Microbiological Requirements 
The product shall― 
 (i) be free from microorganisms capable of development under normal conditions of storage; 
(ii) not contain substances originating from microorganisms which may represent a hazard to health; 
(iii) conform to the Microbiological requirements given in Appendix B of these regulations. 

4. OTHER REQUIREMENTS 
Canned tomatoes may contain food additives permitted in Appendix A of these regulations.  

5. PACKING AND MARKING 
Canned tomatoes shall comply with packaging and labelling requirements as specified under the Food Safety and 
Standards (Packaging and Labelling) Regulations, 2011. 

6. CONTAMINANTS 
Canned tomatoes shall comply with the restrictions in regard to residual   levels of insecticides and pesticides, 
crop contaminants, naturally occurring toxic substances and other food safety requirements as specified under the 
Food Safety and Standards (Contaminants, Toxins and Residues) Regulations, 2011.”; 

(B) for sub-regulation 2.3.8, the following sub-regulation shall be substituted, namely:- 

“2.3.8- Tomato juice 
1. SCOPE.- This standard prescribes the requirements for tomato juice, offered for direct consumption, including 
for catering purposes or for repacking if required. It also applies to the product when indicated as being intended 
for further processing. 

2. DESCRIPTION.- For the purpose of this standard, the following definitions shall apply:- 

(a) Tomato Juice.- Juice derived from sound, fresh and fully ripe tomato containing a minimum of 5 per cent. by 
mass of total soluble solids exclusive of salt. The juice shall be strained free from skins and other coarse parts of 
tomato but may contain finely divided insoluble solids from tomato flesh. 

(b) Head Space.- The distance between the top of the double seam and the level of the surface of the contents in 
the container. 

(c) Defects.- Presence of seeds, skins, stems, core and other coarse and hard substances. 

3. ESSENTIAL COMPOSITION AND QUALITY FACTORS 

(a) General Composition 
Tomato juice shall be derived from sound, fresh and fully ripe tomato and shall conform all the following, 
namely:- 

(i) Characteristic red colour; 
(ii)  Good flavour, characteristic of properly processed product; 
(iii)  Product shall be free from foreign taste, in particular the taste of burned or caramelized products; 
(iv) The product shall have an evenly divided texture and consistency; 
(v) Free from extraneous plant material including skin, seeds, and other coarse parts of tomato; 
(vi) Practically free from mineral impurities. Mineral impurities content shall not exceed 0·1 per cent. of the 

dry mass content reduced by common salt. 
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(b) Basic Ingredients 
           (i)  The substances that may be added to the tomato juice are common    salt, sugar, dextrose, ascorbic acid, citric 

acid, natural spices, aromatic herbs and their extracts and natural aromas. 

 (ii) The product shall be free from any added colours or artificial flavours. 

(c) Quality Factors 
(i) The product shall also conform to the requirements prescribed in Table below:- 

Table- Requirements for Tomato Juice 

Sl. 
No. 

Characteristic Requirement 

(1)          (2)    (3) 

1. Vacuum in the can, in mm, Min Negative 

     2. Head space in the can, in mm, Max 7 

     3. Total soluble solids  
(exclusive of salt ), per cent. by mass, Max  
 

5 
 
 

4. Sodium Chloride, per cent. by mass, Max  3 

5. Total titrable acidity (expressed as crystallized monohydrate citric acid), per cent. 
by mass of the dry mass content, ( reduced by added common salty), Max  

 
10 

6. Volatile acidity (expressed as acetic acid), per cent. by mass of the dry mass 
content ( reduced by added common salt), Max 

0.4 

7. pH 4.5 

8. Mold Count, Max 45 per cent. 
positive fields 

9. Sugar content (expressed as invert sugar), per cent. by mass of the dry common 
salt), Max 

42 

(ii) The product shall not contain any metallic contaminants specified in column 2, in excess of quantities 
specified in column 3 of Table below:- 

Table- Limits for Metallic Contaminants in Tomato Juice 

Sl. No. Name of the Metal contaminants  Parts per million 

(1)       (2)   (3) 

1. Arsenic, (as As)  1.0 

2. Lead (as Pb) 1.0 

3. Copper,(as Cu)  30 

4. Zinc, (as Zn)  19 

5. Tin, (as Sn)  250 

 

(d) Minimum Fill 
Containers shall be filled as commercially practicable; however, the product shall occupy not less than 90 per 
cent. of the water capacity of the container. The water capacity of the container is the volume of distilled water at 
27° C which the sealed container will hold when completely filled. 

When the product is packed in glass containers, the water capacity shall be reduced by 20 ml. 

(e) Microbiological Requirements 
The product shall― 

(i) be free from microorganisms capable of development under normal conditions of storage;  

(ii) not contain substances originating from microorganisms which may represent a hazard to health; 

(iii) conform to the Microbiological requirements as specified under Appendix B of these regulations.  

Notes: (1) The total soluble solids content is determined after the chloride content has determined and added salt 
deducted. For every 1 per cent. chloride, 1.13 degree Brix or 0.0157 Refractive Index (at 20 o C) must be 
subtracted. These corrections take account of the pre-existing natural salt content which is considered equal to 2 
per cent. 
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(2) When determining the quantity of added common salt, the natural content of chlorides shall be considered as 
equal to 2 per cent. of the dry mass content.  

4. OTHER REQUIREMENTS 
Tomato juice may contain food additives permitted in Appendix A of these regulations. 

5. PACKING AND MARKING 
Tomato juice shall comply with packaging and labelling requirements as specified under the Food Safety and 
Standards (Packaging and Labelling) Regulations, 2011. 

6. CONTAMINANTS 
Tomato juice shall comply with the restrictions in regard to residual levels of insecticides and pesticides, crop 
contaminants, naturally occurring toxic substances and other food safety requirements as specified under the 
Food Safety and Standards (Contaminants, Toxins and Residues) Regulations, 2011.”; 

(C) for sub-regulations 2.3.31 ,2.3.32 and 2.3.34 the following sub-regulation shall be substituted, namely:- 

“2.3.31 Jams, fruit jellies and Marmalades 

1. SCOPE.- 
(a) This standard prescribes the requirements for jams, jellies and marmalades offered for direct consumption, 
including for catering purposes or for repacking if required. This Standard does not apply to― 

(i) The products when indicated as being intended for further processing such as those intended for use in the 
manufacture of fine bakery wares, pastries or biscuits; 

(ii)  The products which are clearly intended or labelled as intended for special dietary uses; 
(iii)  The reduced sugar products or those with a very low sugar content; 
(iv)   The products where the foodstuffs with sweetening properties have been replaced wholly or partially by 

food additive sweeteners. 

(b) The expressions, “preserve” or “conserve” are used to represent products, required to comply with the 
requirements for jam as set out in this Standard. 

2.  DESCRIPTION.- For the purpose of this standard, the following definitions shall apply:- 

(a) Jam.- Product prepared from a suitable fruit ingredient of one or two or more types which shall be― 

(i) whole fruit, pieces of fruit, fruit pulp or fruit puree; 

(ii) with or without fruit juice or concentrated fruit juice as an optional ingredient; 

(iii) mixed with a carbohydrate sweetener, with or without water; and 

(iv) processed to a suitable consistency. 

(b) Fruit Jelly.- Product prepared from a suitable fruit ingredient of one or two or more types of fruit which shall 
be― 

(i) practically free from suspended fruit particles; 

(ii) mixed with a carbohydrate sweetener, with or without water; and 

(iii) processed to a semi-solid consistency. 

(c) Marmalade.- A mixture brought to a suitable gelled consistency of sugars and one or more of the following 
products obtained from citrus fruit pulp, puree, juice, aqueous extracts and peel. 

(d) Jelly Marmalade.- Product from which all the insoluble solids, or all insoluble solids except for a small 
proportion of thinly cut peel, have been removed during the process of manufacture. 

(e) Fruit.- Fresh, frozen, canned, concentrated or otherwise processed or preserved fruit, free from deterioration 
containing all its essential constituents and sufficiently ripe for use, in the removal of blemishes, topping and 
tailing, cores, pits and mayor may not be peeled. 

(f) Fruit Pulp.- The edible portions of the fruit, mashed or cut into pieces, but not reduced to a puree. 

(g) Fruit Puree.- Fruit ingredient finely divided by sieving, screening or other mechanical means. 

(h) Fruit Juice.- The juice obtained from fruit, fermentable but unfermented, having the characteristic colour, 
aroma and flavour typical of the juice from the fruit from which it comes. 

(i) Aqueous Extract of Fruit.- The aqueous extract of fruit is which (subject to the losses necessarily occurring 
in proper manufacturing) contains all the water soluble constituents of the fruit used. 

(j) Soluble Solids.- Per cent. by weight of soluble solids as determined by the refractometric method corrected to 
20OC using the International Sucrose Scale but making no correction for insoluble solids or seeds. 

(k) Harmless Extraneous Vegetable Material.- Vegetable material common to the specific fruit such as leaves, 
full caps, stems of over 10 mm in length and sepal bracts aggregating an area of 5 mm2 or larger. 

(l) Pit (Stone).- A whole pit or stone in fruits, such as cherries, that are normally pitted; or a piece of pit of 
approximately one-half pit. 
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(m) Pit Fragments.- Pieces of pit less than the equivalent of one-half pits, and which weighs at least 5 mg. 

(n) Damaged Fruit.- A piece of fruit that is blemished discoloured or bruised by pathological or other means to 
the extent that it is materially affected. 

(o) Weeping Jellies.- Jellies that give out water after cooling due to synergises. 

(p) Sugar Crystallization.- Appearance of sugar crystals in jams, jellies and marmalades. 

3. ESSENTIAL COMPOSITION AND QUALITY FACTORS  

(a) Jams and fruit jellies and marmalades shall be prepared from any fruit ingredient singly or in combination. 

(i) Prepared Fruit Content 
The prepared fruit content in jams, jellies and marmalades shall be not less than 45 per cent. by mass, except in 
strawberry, raspberry and ginger jams the fruit content shall be not less than 25 per cent. by mass. The minimum 
fruit content for cashew apples shall be 23 per cent. and 8 per cent. for passion fruit. When two or more fruits are 
used in combination, the mass of each fruit shall be not less than 10 per cent. of the mass of the combined fruit 
ingredients. 

(ii) Ingredients 
The other substances that may be added to the products are cane sugar, sucrose, dextrose, and invert sugar, liquid 
glucose, sodium, potassium or calcium salts of citric and tartaric acid. 

(iii) Pectin 

Pectin derived from any fruit but limited to 1 per cent. maximum may be used. 

(b) Quality Factors 

(i) Jams 
The finished product shall have gelled consistency. It shall have colour and flavour of original fruit and shall be 
free from burnt or objectionable flavours, weeping, crystallization, mould growth and shall show no sign of 
fermentation. 

(ii) Jellies and Marmalades 
The finished product shall be reasonably uniform and shall be of good keeping quality and attractive colour. Fruit 
jellies shall be of gelatinous consistency. It shall be clear, sparkling, transparent, of attractive colour, normal to 
the type of fruit. It shall not be syrupy, sticky or gummy and should retain the flavour or aroma of original fruit. 
The product shall be free from burnt or objectionable flavours, weeping, and crystallization. Marmalades shall 
have a uniform suspension of peel. 

(iii) Defects 
The product shall be practically free from extraneous vegetable materials normally associated with the fruits such 
as peels, skin, pits, pit fragments, etc. 

(iv) Total Soluble Solids 
The total soluble solids content, in the case of jams shall be not less than 68 per cent. by mass and not less than 
65 per cent. by mass in case of jellies and marmalades. 

(v) Minimum Fill 
Containers shall be filled as commercially practicable. However, the product shall occupy not less than 90 per 
cent. of the water capacity of the container. The water capacity of the container is the volume of distilled water at 
27oC which the sealed container will hold when completely filled. 

When product is packed in glass containers, the water capacity shall be reduced by 20 ml. 

4. OTHER REQUIREMENTS 

Jams, Jellies and Marmalades may contain the food additives permitted in Appendix A and shall conform to the 
Microbiological requirements given in Appendix B of these regulations respectively. 

5. PACKING AND MARKING 

Jams, Jellies and Marmalades shall comply with packaging and labelling requirements as specified under the 
Food Safety and Standards (Packaging and Labelling) Regulations, 2011. 

6. CONTAMINANTS 
Jams, Jellies and Marmalades shall comply with the restrictions in regard to residual   levels of metal 
contaminants, insecticides and pesticides, crop contaminants, naturally occurring toxic substances and other food 
safety requirements as specified under the Food Safety and Standards (Contaminants, Toxins and Residues) 
Regulations, 2011.”; 

(D) after sub-regulation 2.3.38 relating to “Frozen Vegetables”, the following sub-regulations shall be inserted, namely:- 

“2.3.38.A Frozen Beans 



28                           THE   GAZETTE   OF  INDIA : EXTRAORDINARY                                  [PART III—SEC. 4] 
 

1. SCOPE.- This standard prescribes the requirements for frozen beans of the species Phaseolus vulgaris L. and 
Phaseolus coccineus L. offered for direct consumption without further processing, except for size-grading or 
repacking, if required. It does not apply to the product when indicated as intended for further processing or for 
other industrial purposes. 

2. DESCRIPTION.-  The product prepared from fresh, clean, sound, succulent pods of the plants conforming to 
the characteristics of the suitable varieties of the species Phaseolus vulgaris L. or Phaseolus coccineus L. Strings 
( if any ), stems, stem ends are removed, and the pods washed and sufficiently blanched to ensure adequate 
stability of colour and flavour during normal marketing cycles. 

(a) Style 

Frozen beans shall be presented in the following styles:- 

(i) Whole; 

(ii) Cut; 

(iii) Short cut; 

(iv) Sliced. 

(b) For the purpose of this standard the following definitions shall apply:- 

(i) Whole Beans.- Whole pods of any length. 

(ii) Cut Beans.- Transversely cut pods in which 70 per cent. or more by count of the units are at least 20 mm long 
but not longer than 65 mm. 

(iii) Short Cut Beans.-  Transversely cut pods in which 70 per cent. or more by count of the units are more than 
10 mm but less than 20 mm long. 

(iv) Diagonal Cut Beans.-  Pods cut approximately 45” the longitudinal axis in which 70 per cent. by count of 
this units are more than 6 mm long. 

(v) Sliced Beans.- Pods sliced lengthwise or at an angle up to approximately 45” the longitudinal axis, with a 
maximum thickness of 7 mm. 

(vi) Extraneous Vegetable Material.- Vegetable material from the bean plant, other than pod, such as leaf or 
vine, but excluding stem ends; other harmless vegetable material, not purposely included as an ingredient. For the 
purpose of assessment, extraneous vegetable material comprising bean leaf material will be differentiated from 
the other. 

(vii) Stem End.- A piece of the immediate stem which attaches the pod to the vine stem, whether present still 
attached to the pod or present loose in the product. 

(viii) Blemish.- 

(a) Minor  

Each piece blemished due to insect or pathological damage affecting an area greater than a 3 mm diameter circle, 
or blemished by other means to a degree which noticeably detracts from its appearance. 

(b) Major 

Each piece blemished due to insect or pathological damage affecting an area greater than 6 mm diameter circle, 
or blemished by other means to a degree which seriously detracts from its appearance. 

(ix) Mechanical Damage.- A unit, in whole and cut styles, that is broken or split into two parts, crushed, or has 
very ragged edges to an extent that the appearance is seriously affected. 

(x) Tough Strings.- Tough fibre which will support a mass of 250 g. for 5 seconds or more. 

(xi) Fibrous Unit.-  Each piece having parchment like material formed during the ripening of the pod, to the 
extent that the eating quality is seriously affected. 

3. ESSENTIAL COMPOSITION AND QUALITY FACTORS 

(a) Optional Ingredients 
(i) Sugars 

Sucrose, invert sugar, dextrose, fructose, glucose syrup, dried glucose syrup. 

(ii) Salt 

(iii) Condiments, such as Spices and Herbs 

(b) Quality Factors 



¹Hkkx III µ[k.M 4º Hkkjr dk jkti=k % vlk/kj.k 29 
 

(i) The product shall be of reasonably uniform colour, grit and free from foreign flavour or odour, other than 
those imparted by any added optional ingredients. 

(ii)  The product shall be clean, free from sand, grit and other foreign material and shall test negative for 
Peroxidase. 

4. OTHER REQUIREMENTS 
Frozen beans may contain the food additives permitted in Appendix A and shall conform to the Microbiological 
requirements given in Appendix B of these regulations respectively. 

5. PACKAGING AND LABELLING 
Frozen beans shall comply with packaging and labelling requirements as specified under the Food Safety and 
Standards (Packaging and Labelling) Regulations, 2011. 

In addition, style of the product may be mentioned on the label. 

6. CONTAMINANTS 
Frozen beans shall comply with the restrictions in regard to residual   levels of metal contaminants, insecticides 
and pesticides, microbial requirements, crop contaminants, naturally occurring toxic substances and other food 
safety requirements as specified under the Food Safety and Standards (Contaminants, Toxins and Residues) 
Regulations, 2011. 

2.3.38. B: Frozen Cauliflower 
1. SCOPE.- This standard prescribes the requirements  for frozen cauliflower of the species Brussicu olerucea L. 
vur. botrytis L. offered for direct consumption without further processing, except for repacking, if required. It 
does not apply to the product when indicated as intended for further processing or for industrial purposes. 

2. DESCRIPTION.- Frozen cauliflower is the product prepared from fresh, clean, sound heads of the cauliflower 
plant conforming to the characteristics of the species Brassica oleracea L. var. botrytis L., which heads may be 
trimmed and separated into parts, and which are washed and sufficiently blanched to ensure stability of colour 
and flavour during normal marketing cycles. 

(a) Style 
The product may be presented in one of the following styles:- 

(i) Whole; 

(ii) Split; 

(iii) Florets. 

(b) For the purpose of this standard, the following definitions shall apply:- 

(i) Whole.- The whole, intact head, which is trimmed at the base and which may have attached small, tender, 
modified leaves. 

(ii) Split.- The whole head, cut vertically into two or more sections. 

(iii) Florets (Clusters).- Segments of the head, which may have a portion of the secondary stem attached, 
measuring at least 12 mm across the top in the greatest dimension. Small, tender modified leaves may be present 
or attached to the units. 

(iv) Large Florets.- Florets measuring at least 30 mm across the top in the greatest dimension. 

 (v) Small Florets.- Florets measuring at least 12 mm but less than 30 mm across the top in the greatest 
dimension. 

(c) Discoloration.- Grey, brown, green or similar discoloration confined essentially to the flower surface of the 
unit. Branches or stems with a bluish or greenish tinge are not to be considered as discolored. 

(i) Light.- The discolouration disappears almost entirely upon cooking. 

(ii) Dark.- The discolouration does not appear upon cooking. 

(d) Blemished.- A unit affected by pathological or insect injury, and which may extend into the cauliflower. 

(i) Minor  

The appearance of the unit is only slightly affected. 

(ii) Major  

The appearance of the unit is materially affected. 

(iii) Serious 
The appearance of the units is objectionably affected to such an extent that it would customarily be discarded 
under normal culinary preparation. 

(e) Mechanically Damaged.-  

(i) Major (for split and floret styles) 
A unit in which more than 50 per cent. of the curd has been mechanically damaged or is missing. 
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(ii) Major (for whole Styles) 
A unit in which more than 25 per cent. of the curd has been mechanically damaged or is missing. 

(f) Fibrous.-  

(i) Major 
A unit which possess tough fibres that are quite noticeable and materially affect the eating quality. 

(ii) Serious 
A unit which possesses tough fibres that are objectionable and of such nature that it would be customarily 
discarded.  

(g) Poorly Trimmed.- A unit which had deep-knife gouges or a ragged appearance. 

(h) Leaves.- Coarse green leaves or parts thereof whether or not attached to the unit. 

(i) Fragments.- Portions of the florets 5 mm or less across the greatest dimension. 

(j) Not Compact.- A unit in which the florets are spreading, or the flowerhead has ‘ricey’ appearance or the 
flowerhead is very soft or musty. 

3. ESSENTIAL COMPOSITION AND QUALITY FACTORS 

(a) Optional Ingredients 
(i) Salt 

(ii) Condiments, such as Spices and Herbs 

(b) Quality Factors 
The product shall be of reasonably uniform white to dark cream colour which may be slightly dull and have a 
tinge of green, yellow or pink over the flower surface of the units. The stem or branch portions may be light green 
or have a tinge of blue. 

The product shall be free from foreign flavours or odours, other than those imparted by any added optional 
ingredients. 

The product shall be clean, free from sand, grit and other foreign material and shall test negative for peroxidase. 

4. OTHER REQUIREMENTS 
Frozen cauliflower may contain the food additives permitted in Appendix A and shall conform to the 
Microbiological requirements given in Appendix B of these regulations respectively. 

5. PACKAGING AND LABELLING 
Frozen cauliflower shall comply with packaging and labelling requirements as specified under the Food Safety 
and Standards (Packaging and Labelling) Regulations, 2011. 

In addition, style of the product may be mentioned on the label. 

6. CONTAMINANTS 
Frozen cauliflower shall comply with the restrictions in regard to residual   levels of metal contaminants, 
insecticides and pesticides, crop contaminants, naturally occurring toxic substances and other food safety 
requirements as specified under the Food Safety and Standards (Contaminants, Toxins and Residues) 
Regulations, 2011. 

2.3.38.C: Frozen Peas 
1. SCOPE.- This standard prescribes the requirements  for frozen peas of the species Pisum sativum L. offered 
for direct consumption without further processing, except for size grading or repacking if required. It does not 
apply to the product when indicated as intended for further processing, or for other industrial purposes. 

2. DESCRIPTION.- 

(a) Product Definition 
Frozen peas are the product prepared from fresh, clean, sound, whole, immature seeds of peas which have been 
washed, sufficiently blanched to ensure adequate stability of colour and flavour during normal marketing cycles 
and which conform to the characteristics of the species Pisum sativum L. 

For the purpose of this standard, the following definitions shall apply:- 

(i) Blond Peas.- Peas which are yellow or white but which are edible (that is, not sour or rotted). 

(ii) Blemished Peas.- Peas which are slightly stained or spotted. 

(iii) Seriously Blemished Peas.- Peas which are hard, spotted, discoloured or otherwise blemished to an extent 
that the appearance or eating quality is seriously affected. These shall include worm-eaten peas. 

(iv) Peas Fragments.- Peas which are separated into portions or individual cotyledons; crushed or broken 
cotyledons; and loose skins, but does not include entire intact peas with skins detached. 
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(v) Extraneous Vegetable Material .- Any vine or leaf or pod material from the pea plant, or other vegetable 
material such as poppy heads or thistles. 

3. ESSENTIAL COMPOSITION AND QUALITY FACTORS 

(a) Optional Ingredients 
(i) Sugars 

Sucrose, invert sugar, dextrose, fructose, glucose syrup, dried glucose syrup. 

(ii) Salt 

(iii) Condiments, such as Spices and Herbs 

 (b) Quality Factors 
The product shall be of reasonably uniform green colour according to type, whole, clean, practically free from 
foreign matter and practically free from damage by insects or diseases. 

The product shall be free from any foreign taste or smell and shall have a normal flavour, taking into 
consideration any seasonings or ingredients added. 

(c) Absence of Visual Defects 
The product shall not have more than the following visual defects:- 

(i) Blond Peas - 2 per cent. by mass. 

(ii) Blemished Peas - 5 per cent. by mass. 

(iii) Seriously Blemished Peas - 1 per cent. by mass. 

(iv) Pea Fragments - 12 per cent. by mass. 

(v) Extraneous Vegetable Matter  - 0.5 per cent. by mass but not more than 12 cm2 in area. 

4. OTHER REQUIREMENTS 
Frozen peas may contain the food additives permitted in Appendix A and shall conform to the Microbiological 
requirements given in Appendix B of these regulations respectively. 

5. PACKAGING AND LABELLING 
Frozen peas shall comply with packaging and labelling requirements as specified under the Food Safety and 
Standards (Packaging and Labelling) Regulations, 2011. 

6. CONTAMINANTS 
Frozen peas shall comply with the restrictions in regard to residual   levels of metal contaminants, insecticides 
and pesticides, crop contaminants, naturally occurring toxic substances and other food safety requirements as 
specified under the Food Safety and Standards (Contaminants, Toxins and Residues) Regulations, 2011. 

2.3.38. D: Frozen Spinach 
1. SCOPE.- This Standard applies to frozen spinach of the species Spinacia oleracea  L. as defined below and 
offered for direct consumption without further processing except for repacking, if required. It does not apply to 
the product when indicated as intended for further processing or for other industrial purposes. 

2. DESCRIPTION.- 

(a) Product Definition 
Frozen spinach is the product prepared from fresh, clean, sound edible parts of the spinach plant conforming to 
the characteristics of the species Spinacia oleracea  L., and which have been sorted, washed sufficiently and 
drained to ensure adequate stability of colour and flavour. 

For the purpose of this standard, the following definitions shall apply:- 

(i) Whole Spinach (Loose Leaves).- The intact spinach plant with root removed. 

(ii) Leaf Spinach.- Substantially whole leaves most of which are separated from the root crown. 

(iii) Cut-Leaf Spinach.- Parts of leaves of spinach generally larger than 20 mm in the smallest dimension. 

(iv) Chopped Spinach.- Parts of leaves of spinach cut into small pieces, generally less than 10 mm in the largest 
dimension, but not comminuted to a pulp or puree. 

(v) Pureed Spinach (Spinach Puree).- Spinach finely divided or finely chopped or having passed through a 
sieve such that the leaf particles are less than 3 mm. 

Definition of Visual Defects: 
(vi) Loose leaves (Whole Style only).- Leaves which are detached from the crown. 

(vii) Discoloration.- Discoloration of any kind on the leaves or stem portions and which materially detracts from 
the appearance of the product. 

(a) Minor 
Discoloration which is light in colour. 
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(b) Major 
Discoloration which is dark in colour. 

(viii) Extraneous Vegetable Matter.- Harmless vegetable material, such as grass, weeds and straw. 

(a) Minor 
Extraneous vegetable matter which is green and tender. 

(b) Major 
Extraneous vegetable matter which is other than green or is coarse. 

(ix) Seed Heads (Flower Stems).- The flower bearing portion of the spinach plant, which is longer than 25 mm. 

(x) Flower Buds.- The separate flower buds detached from the seed head. 

(xi) Crown (Exclusive of Whole Style).- The solid area of the spinach plant between the root and the attached 
leaf clusters. 

(xii) Root Material.- Any portion of the root, either loose or attached to leaves. 

(b) Styles 
The product may be presented in one of the following styles― 

(i) Whole spinach; 

(ii) Leaf spinach; 

(iii) Cut leaf spinach; 

(iv) Chopped spinach;  

(v) Pureed spinach. 

3.  ESSENTIAL COMPOSITION AND QUALITY FACTORS 

(a) Optional Ingredients 
(i) Salt 

(ii) Condiments, such us Spices and Herbs 

(b) Quality Factors 

(i) General Requirements 
(1) The product shall be of a reasonably uniform green colour, characteristic of the variety. 

(2) The product shall be free from any foreign flavours and odours other than those imparted by any added 
optional ingredients. 

(3) The product shall be clean, sound and free from sand, grit and other foreign material. It shall also be free from 
fibrous material and for the styles of whole leaf and cut leaf not materially disintegrated due to mechanical 
damage. 

(4) The product in pureed style shall be free from any dark particles or flower buds which affect the overall 
appearance of the product. 

4. OTHER REQUIREMENTS 
Frozen spinach may contain the food additives permitted in Appendix A and shall conform to the Microbiological 
requirements given in Appendix B of these regulations respectively. 

5. PACKAGING AND LABELLING 
Frozen spinach shall comply with packaging and labelling requirements as specified under the Food Safety and 
Standards (Packaging and Labelling) Regulations, 2011. 

In addition, style of the product may be mentioned on the label. 

6. CONTAMINANTS 
Frozen spinach shall comply with the restrictions in regard to residual   levels of metal contaminants, insecticides 
and pesticides, crop contaminants, naturally occurring toxic substances and other food safety requirements as 
specified under the Food Safety and Standards (Contaminants, Toxins and Residues) Regulations, 2011.” 

PAWAN AGARWAL, (Chief Executive Officer) 

[ADVT.-III/4/Exty./207(187)] 
Note. - The principal regulations were published in the Gazette of India, Extraordinary, Part III, Section 4, vide 
notification number F. No. 2-15015/30/2010, dated the 1st August, 2011 and subsequently amended vide  notification 
numbers:- 

(i) F.No. 4/15015/30/2011, dated the 7th June, 2013; 

(ii) F.No. P.15014/1/2011-PFA/FSSAI, dated the 27th June, 2013;  

(iii) F.No. 5/15015/30/2012, dated the 12th July, 2013; 
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(iv) F.No. P.15025/262/13-PA/FSSAI dated the 5th December, 2014; 

(v) F. No.1-83F/Sci.Pan-Noti/FSSAI-2012 dated the 17th February, 2015; 

(vi) F.No. 4/15015/30/2011, dated the 4th August, 2015; 

(vii) F.No P. 15025/263/13-PA/FSSAI, dated the 4th November, 2015; 

(viii) F.No. P.15025/264/13-PA/FSSAI, dated the 4th November, 2015; 

(ix) F.No. 7/15015/30/2012, dated the 13th November, 2015; 

(x) F.No. P.15025/208/2013-PA/FSSAI, dated the 13th November, 2015; 

(xi) F.No P.15025/261/2013-PA/FSSAI, dated the 13th November, 2015; 

(xii)  F.No.1-10(1)/Standards/SP(Fish and Fisheries Products)/FSSAI-2013, dated the 11th January, 2016; 

(xiii)  No. 3-16/ Specified Foods/Notification(Food Additive)/FSSAI- 2014 dated  the 3rd May, 2016; 

(xiv)  F.No. 15-03/Enf/FSSAI/2014, dated 14th June, 2016; 

(xv) No. 3-14F/Notification (Nutraceuticals) /FSSAI-2013, dated 13th July, 2016  and 

(xvi) F. No. 1-12/Standards/SP (Sweets, Confectionery)/FSSAI-2015, dated 15th  July, 2016. 
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