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अवलु पिकर जैनुलाबदीन अब्दलु कलाम, जो भारत के महान राष्ट्रपित पद क� ऊचाँइयों तक पह�चँ,े का जन्म तिमलनाडु में रामे�रम 
के छोटे से गावँ में 15 अक्टूबर, 1931 को ह�आ था। डॉ. कलाम जलुाई 2002 में भारत के 11वें राष्ट्रपित के �प में चनु ेगये थे। स्व. 
डॉ. ए.पी.जे. अब्दलु कलाम जो भारत के एक आदशर् राष्ट्रपितयों में से एक थे, वह ना केवल भारत के ‘िमसाइलमनै’ थे अिपत ु‘जनता 
के राष्ट्रपित’ के �प में भी जान ेजाते थे। मध्यम वग�य प�रवार से होन ेके कारण बचपन में प�रवार क� सहायता के िलए समाचार पत्र 
का िवतरण करते थे और अत्यिधक किठन अवस्थाओ में भी उन्होने अपनी पढ़ाई जारी रखी तथा भारत के प्रमख अंत�र� और 
िमसाइल वै�ािनक बने। इस दशे क� यह महानता ह ैिक एक समाचार िवत�रत करन ेवाला बालक भी भारत का राष्ट्रपित बन सकता 
ह।ै  

राष्ट्रपित रहत ेहए उन्होंन ेयवुाओ और बुजगु� को समभाव से सम्बोिधत करत ेह�ए भारत के िवषय में अपने सपनों को साझा िकया। डॉ. 
कलाम समाज को प्रौद्योिगक� के माध्यम से बदलने के िलए अित उत्सािहत थे, िवशेषकर भारत के यवकुो को िव�ान और तकनीक� 
का इस्तमेाल करके मानव कल्याण के िलए प्रोत्सािहत करना चाहते थे। डा. कलाम अपनी िविभन् न उपलिब्धयों के बावजदू हमेशा एक 
िश�क के �प में याद िकया जाना चाहते थे। ए.पी.जे. अब्दलु कलाम 27 जलुाई 2015 क� संध् या को आई.आई.एम. िशलागं में एक 
सभा को एक अध्यापक के समान सम्बोिधत करत ेह�ए उनका दहेातं हो गया।  

स्रोत: http://pibmumbai.gov.in/English/PDF/E2015_FR44.PDF  

 

 

 

डॉ. ए. पी. जे. अब् दुल कलाम 

http://pibmumbai.gov.in/English/PDF/E2015_FR44.PDF
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   राष्ट्रीय आिवष्कार सप् ताह 2023-24 के िलए िदशािनद�श 

प�रचय  

िव�ान, प्रौद्योिगक�  और नवाचार वैिश् वक स् तर पर राष् ट्रीय िवकास के प्रमखु संचालक के �प में उभरे हैं। भारत सरकार 

के िश�ा मंत्रालय (एम.ओ.ई.) न ेिनम्निलिखत उद्दशे्यों के साथ राष् ट्रीय आिवष् कार अिभयान(रा.आ.अ.) क� स्थापना 

क� ह:ै 

• िव�ान और गिणत के �ानाजर्न को आनंदपणूर् ओर साथर्क गितिविध बनाना  

• िज�ासा एवं स्रजनात् मकता क� भावना को पोिषत करना; और  

• नवाचार एवं प्रौद्योिगक� के उपयोग पर ध् यान कें िद्रत करना  

राष्ट्रीय िश�ा नीित (एन.ई.पी) 2020 में ‘अनभुवजन्य अिधगम’ पर जोर िदया गया ह,ै जो िक िनद�िशत अभ्यास, 

िचंतन, प्रे�ण, मलू्यांकन के माध्यम से वैचा�रक समझ और कौशल का िनमार्ण करने के िलए, सीखने में तेजी लाने के 

िलए, सीखने क� प्रिक्रया में सीखने के सभी �ेत्रों-सं�ानात्मक, मनोग्रंिथ और भावात्मक के एक�करण के 

प�रणामस्व�प धारणा में सधुार लाने के िलए और सीखने के एक एक�कृत और अंतर-बह�-िवषयक �ि�कोण के 

माध्यम से अिधक साथर्क, समग्र और सामंजस्यपणूर् सीखने के अनभुव को सिुनि�त करने के िलए ‘करते ह�ए सीखना’ 

ह।ै  

इसके िलए िश�ा के मध् य और माध्यिमक स्तर पर योजनाबद्ध प्रयोग करना और िव�ान एवं प्रोद्यौिगक� का उपयोग 

करते ह�ए महत्वपणूर् स्थानीय प�रयोजनाओ ंपर कायर् करना पाठ्यक्रम के महत्वपूणर् भाग हैं। िवद्यािथर्यों को अन्वेषण 

और नवाचार के िलए प्रोत्सािहत करने के िलए उन्हें प्रयोग आधा�रत िश�ा में सिम्मिलत करना अत्यन्त आवश्यक 

ह।ै  

इसे ध् यान में रखते ह�ए भारत सरकार के िश�ा मंत्रालय (एम.ओ.ई), पी.ए.बी. कायर्क्रम के अन्तगर्त राष्ट्रीय शैि�क 

अनसुंधान और प्रिश�ण प�रषद ्(रा.शै.आ.प्र.प.) के िव�ान एवं गिणत िश�ा िवभाग, नई िदल्ली के प्रस्ताव को 

अनमुित दी ह ैिक नवम् बर 2023 से जनवरी 2024 के दौरान िकसी भी सप् ताह को ‘राष्ट्रीय आिवष्कार सप् ताह 2023-

24’ घोिषत िकया जाए।  इस सप् ताह में दशेभर के हर ब् लॉक के कम से कम 3-5 िवद्यालयों के मध् य और माध् यिमक 

स् तर के सभी छात्र समान �प से एन.सी.ई.आर. टी. द्वारा िवकिसत िदशािनद�शों का अनसुरण करते ह�ए कुछ प्रयोग 

करेगें ।  

इस कायर्क्रम का उद्दशे् य िव�ान ओर गिणत में मध् य और माध् यिमक स् तर पर छात्रों के बीच प्रयोग या अन् वेषण का 

प्रोत् साहन पैदा करना ह।ै कुछ सामान् य ओर स् थानीय समस् याओ ंको समझने और जाग�कता पदैा करने में िवद्यािथर्यों 

को सिम्मिलत करना इसे प्राप् त करने क� एक प्रणाली ह ैया इस ल� य को परूा करने का एक साधन हो सकता ह।ै 
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राष् ट्रीय आिवष्कार सप् ताह 2023-24 के आयोजन क� ितिथयां  

राष्ट्रीय आिवष्कार सप् ताह 2023-24 नवम् बर 2023 के अंितम सप् ताह से जनवरी 2024 के पहले पखवाड़े तक दशे 

के प्रत्यके ब्लॉक के कम से कम 3-5 िवद्यालयों में आयोिजत िकया जाना िनधार्�रत िकया गया ह।ै  

नोट: जो िवद्यालय िदसंबर से जनवरी तक शीत अवकाश के कारण बंद रहते हैं, वे फरवरी में िक्रयाकलापों का 

संचालन कर सकते हैं।  

िवद्यालय का चयन 

सभी राज्य/कें द्र शािसत प्रदशे/कें द्रीय िवद्यालय/नवोदय िवद्यालय अिनवायर् �प से अन् य श्रेिणयों के िवद्यालयों के 

साथ-साथ सभी पी.एम.श्री िवद्यालयों को सिम्मिलत करेंगे।  

राज्य/कें द्र शािसत प्रदशे सरकार को ‘राष्ट्रीय आिवष्कार सप् ताह 2023-24’ गितिविधयों के संचालन के िलए प्रत्येक 

ब्लॉक से कम से कम 3-5 िवद्यालयों का चयन करना होगा, िजसमें मध् य और माध् यिमक स्तरों के िलए क�ाएं हैं 

(यद्यिप संभव हो तो उपयुर्� श्रणेी के सभी िवद्यालयों पर िवचार िकया जा सकता ह)ै। समग्र िवद्यालयों का चयन िकया 

जा सकता ह।ै िवद्यालय का चयन करते समय कुछ मापदडंों को ध्यान में रखना होता ह।ै सह-िश�ा िवद्यालय का चयन 

करना वांछनीय ह।ै यिद संभव न हो, तो इस बात का ध्यान रखा जाना चािहए िक िकसी राज्य/कें द्र शािसत प्रदशे के 

भीतर लगभग बराबर संख्या में बािलकाओ ंऔर बालकों के िवद्यालयों का चयन िकया जा रहा ह।ै िवद्यालयों का 

चयन करते समय ग्रामीण और शहरी िवद्यालयों का समान प्रितिनिधत् व भी सिुनि�त िकया जाए। 

कुछ राज्यों/कें द्र शािसत प्रदशेों में मध् य और माध् यिमक स् तर के िवद्यालय स् वतंत्र �प से संचािलत होते हैं। ऐसे मामलों 

में प्रत्येक ब्लॉक से एक मध् य और एक माध्यिमक िवद्यालय का चयन िकया जा सकता ह।ै यिद संभव हो तो राष्ट्रीय 

आिवष्कार सप् ताह 2023-24 के िलए इन दोनों िवद्यालयों क� जोड़ी भी बनाई जा सकती है। िवशेष मामलों के िलए 

जैसे िक कुछ कें द्र शािसत प्रदशे, जहाँ कोई ब्लॉक नहीं ह,ै प्राथिमक तौर पर िवद्यालयों (3-5) को प्रत्यके क्लस्टर/ज़ोन 

से चनुा जा सकता ह।ै  

िव�पोषण 

यह सझुाव िदया गया ह ैिक राष्ट्रीय आिवष्कार सप् ताह 2022-23 के दौरान आयोिजत होने वाले “खाद्य  पदाथ� में 

िमलावट क� पहचान” से संबंिधत गितिविधयों/प्रयोगों के कायार्न् वयन में सहायता के िलए राज्य/कें द्र शािसत प्रदशे 

प्रित िवद्यालयों को 3000-4000/- �पये का बजट आवंिटत कर सकते हैं। राज्यों/संघ राज्य �ेत्रों में, जहां एक ब्लॉक 

से मध् य, और माध्यिमक िवद्यालयों का चयन िकया गया ह,ै प्रत्येक िवद्यालय को 3000-4000/- �पये का बजट 

आवंिटत िकया जाता है। इस प्रयोजन के िलए राज्य/ संघ राज्य �ेत्र समग्र िश�ा के तहत राष्ट्रीय आिवष्कार अिभयान 

के कायर्क्रम अनुमोदन बोडर् (पी.ए.बी) के माध्यम से िश�ा मंत्रालय द्वारा आवंिटत धन का उपयोग कर सकते हैं। 

अिधक जानकारी हतेु कृपया िश�ा मंत्रालय द्वारा राष् ट्रीय अिवष् कार अिभयान के िदशािनद�शों के प�ृ संख्या 18 का 

संदभर् लें। [पत्र  संलग्न]  
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नोट: पी.एम. श्री शे्रणी के तहत नामां�क त �वद्यालय योजना के अंतगर्त प्रदान �कए गए धन का 
उपयोग कर सकते ह�।  

शै�िणक सहायता  

चयिनत िवद्यालयों को शै�िणक सहायता प्रदान करने के िलए एस.सी.ई.आर.टी. और डाइट के संकाय सदस्यों को 

सिम्मिलत िकया जा सकता है। यिद संभव हो तो िवद्यालयों के पास िस्थत उच्च िश�ा संस्थानों (एच.ई.आई.) के 

िव�ान संकाय सदस्य भी सिम्मिलत हो सकते हैं। राष्ट्रीय आिवष्कार सप् ताह 2022-23 के दौरान प्रयोग/गितिविध के 

संचालन क� सिुवधा के िलए ब्लॉक स्तर के प्रशासक ऑनलाइन मोड के माध्यम से संचािलत कर सकते हैं। 

प्रयोग करने के िलए िवद्यािथर्यों क� स् तर उपयुक् त भागीदारी: चयिनत िवद्यालय के छठी से बारहवीं क�ा के 

सभी िवद्याथ� िव�ान/रसायन िव�ान क�ाओ ंया िदए गए असाइनमेंट में व्यावहा�रक प्रदशर्न करने के िलए िनधार्�रत 

समय पर प्रयोग/ गितिविधयों को िनधार्�रत समय सारणी के अंदर करेंगे। जो िवद्याथ� घर पर गितिविधयाँ/ प्रयोग कर 

रह ेहैं, उन से अपे�ा क� जाती ह ैिक वे सभी गितिविधयों/प्रयोगों को अपने घर पर केवल अिभभावकों/माता-िपता/बड़े 

भाई बहनों क� दखेरेख में ही व्यि�गत �प से करें।  

प्रयोग करने क� प्रिक्रया - प्रयोगों/ गितिविधयों को करने क� प्रिक्रया को समझना और चनुे ह�ए प्रयोगों/गितिविधयों 

के महत्व को घटना के कुशल संचालन के प्रमखु कारकों में से एक ह।ै इसके िलए, प्रिक्रया यु� िदशा- िनद�शिश�कों, 

िवद्यालय प्रमखुों, िश�ा प्रशासकों आिद को अिग्रम �प से िवत�रत िकए जा सकते हैं। िवद्यािथर्यों को खाद्य 

अपिमश्रकों पर प्रयोग/गितिविधयाँ संचािलत करने क� प्रिक्रया प्रदान क� जा सकती ह।ै  
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प्रयोग करते समय िश्�कों क� भूिमका - िवद्यािथर्यों द्वारा वै�ािनक तरीके से चयिनत िवषय पर प्रयोग करने से 

पहले िश�क िनद�श/सहायता प्रदान कर सकते हैं। िश�क गितिविधयों/प्रयोगों को करने क� प्रिक्रया िवद्यािथर्यों को 

उपलब् ध कराएँ। वह िवद्यािथर्यों को अध्ययन के िलए सिम्मिलत वै�ािनक पद्धित, अध्ययन के उद्दशे्यों, 

गितिविधयों/प्रयोगों क� पवूर् तैयारी, वै�ािनक �प से डेटा एकित्रत करने क� प्रिक्रया और प्रयोगों को करते समय 

सावधािनयों के बारे में जाग�क कर सकते हैं। यह अपे�ा क� जाती ह ैिक गितिविधयों/प्रयोगों के िलए आवश्यक 

सभी सामग्री िबना समय बबार्द िकए िवद्यािथर्यों द्वारा गितिविधयों/प्रयोगों के आसान संचालन के िलए व्यविस्थत 

तरीके से उपलब्ध और आसानी से सलुभ होनी चािहए। िवशेष आवश्यकता वाले िवद्यािथर्यों द्वारा सझुाई गई 

गितिविधयों के िनष्पादन को सिुवधाजनक बनाने के िलए िनम्निलिखत िबंदओु ंपर िवचार िकया जा सकता ह ै: 

• उन्हें माता-िपता, दखेभाल करने वालों या भाई-बहनों से सहायता लेने के िलए प्रोत्सािहत िकया जा सकता ह।ै  

• उन्हें गितिविध प्रारंभ करने से पहले कुछ समय िदया जा सकता ह ैतािक वे स् वयं को गितिविध में प्रयोग क� गई 

वस्तओु ंसे प�रिचत करा सकें  ।  

• छात्रों क� सीखने क� किठनाई को ध् यान में रखते ह�ए उन् हें गितिविधयों/प्रयोगों के िलए अिधक समय िदया जा 

सकता ह।ै  

• ग्राम, िमलीलीटर जैसी इकाईयों से उन्हें प�रिचत कराएँ । 

कायर् वातावरण: प्रयोगशाला अभ्यास क� सामान्य िदनचयार् के �प में प्रयोगों को उपयु� स्थान पर िकया जाना 

चािहए। एक सकारात्मक, शांत, सखुद कायर् वातावरण बनाने के िलए, िश�क और माता-िपता िवद्यािथर्यों को 

प्रोत् सािहत कर सकते हैं िक उन्हें अपने अनभुवों के दौरान अलग-अलग डेटा का सामना करना हो सकता ह।ै इस 

द्रि�कोण का उद्दशे् य िवद्यािथर्यों में कोई भय, िचंता या तनाव न हो और उनमें मूल्यों के िवकास का समावेश हो।  

आयोजन के बारे में जाग�कता: िवद्यािथर्यों के बीच कायर्क्रम के बारे में जाग�कता पैदा करने के िलए िवद्यालयों 

को िवद्यालय प�रसर के भीतर एक पोस्टर लगाना चािहए और पोस्टर क� एक स्प� तस्वीर खींचनी चािहए।  

पोस्टर को िचत्र 1 में िदखाए अनसुार िववरण के साथ कागज/कपड़े पर हाथ से िच ित्रत िकया जा सकता ह।ै िवद्यालय 

“खाद्य पदाथ� में अपिमश्रकों क� पहचान” शीषर्क के स्थान पर अपनी स्थानीय भाषा में एक आकषर्क शीषर्क के बारे 

में सोच सकते हैं। िवद्यालय प्रबंधन एवं िवकास सिमित (SMDC) के सदस्यों और स्थानीय समदुाय के लोगों को भी 

न केवल इस आयोजन के बारे में जाग�क िकया जाना चािहए बिल्क उन्हें ऐसी गितिविधयों में सिम्मिलत िकया जाना 

चािहए। 
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िचत्र 1: राष्ट्रीय आिवष्कार स�ाह 2023 – 24 का पोस्टर  

 

खाद्य पदाथ� में अपिमश्रकों (िमलावटी पदाथ�)  क� पहचान करना 

जीवन के िनवार्ह के िलए भोजन आवश्यक है। हम सभी भोजन खाते हैं और िविभन्न चयापचय िक्रयाओ ंके िलए 

ऊजार् प्रा� करते हैं। प्रत्येक जीिवत जीव को अपनी विृद्ध, कायर् करन,े मरम्मत को सगुम बनाने और आवश्यक जीवन 

प्रिक्रयाओ ंको बनाए रखने के िलए पोषण क� आवश्यकता होती ह।ै भोजन रोगों क� रोकथाम और संक्रमणों से लड़ने 

में महत्वपणूर् भिूमका िनभाता ह।ै अच्छे स्वास्थ्य और शरीर के समिुचत �प से कायर् करने के िलए शदु्ध, ताज़ा और 

स्वस्थ आहार सबसे आवश्यक ह।ै अच्छे जीवन का रहस्य सही समय पर सही भोजन करना ह।ै 

िमलावट: खाद्य पदाथ� में िमलावट जानबझूकर/अनजाने में उनमें िनम्न गणुव�ा के पदाथर् िमलाने का एक कायर् ह,ै 

िजससे भोजन दिूषत हो जाता ह।ै इन पदाथ� को िमलावटी पदाथर् कहा जाता ह।ै खाद्य उत्पादों में जानबूझकर िमलावट 

को शािमल करना आिथर्क उद्दशे्यों से प्रे�रत ह,ै िजसके प�रणामस्व�प उनक� पोषण गुणव�ा में कमी आती ह।ै 

यिद खाद्य पदाथर् िनम्निलिखत मानदडंों में से िकसी को भी परूा करता ह ैतो उसे िमलावटी माना जाता ह:ै 

• िकसी ऐसे पदाथर् को िमलाना जो उसक� गुणव�ा को कम कर दतेा ह।ै 

• पणूर्त: या आंिशक �प से सस्ती या िनम्नकोिट क� सामग्री से प्रितस्थापन करना। 

• िकसी भी मूल्यवान या अिनवायर् घटक को पणूर् �प से या आंिशक �प से हटाना। 
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• असली उत्पाद के सम�प पदाथर् को िमलाना। 

• खाद्य पदाथर् के अच्छा िदखने के िलए उसको रंगना या उसमे रंग िमलाना। 

• िकसी भी कारण से गुणव�ा का स्थािपत मानकों से कम होना। 

खाद्य पदाथ� में िमलावट क्यों? 

खाद्य पदाथ� में िमलावट अक्सर बेईमान लोग त्व�रत िव�ीय लाभ के िलए करते हैं। िमलावटी भोजन जीवन के िलए 

हािनकारक हो सकता ह ैऔर सावर्जिनक स्वास्थ्य और सरु�ा के िलए गंभीर खतरा उत्पन्न कर सकता ह।ै िमलावट 

समिुचत विृद्ध और िवकास के िलए आवश्यक पोषक तत्वों से वंिचत कर सकती ह।ै यद्यिपभोजन क� कमी और बढ़ती 

क�मतें, उपभो�ा मांग, जाग�कता क� कमी, लापरवाही और खाद्य काननूों और खाद्य सरु�ा उपायों के परूी तरह से 

लाग ूनहीं होने से खाद्य पदाथ� में िमलावट होती ह।ै खाद्य उत्पादों में िमलावट के िलए िजम्मेदार कुछ मखु्य कारण 

िनम्निलिखत हैं: 

• खाद्य उत्पादन क� मात्रा बढ़ाने के िलए। 

• तेजी से बढ़ती जनसंख्या के िलए भोजन क� मांग को परूा करने के िलए। 

• कम िनवेश करके खाद्य पदाथ� से अिधक से अिधक लाभ कमान ेके िलए। 

• उिचत खाद्य प्रसंस्करण, प�रवहन और भंडारण के िलए कुशल किमर्यों क� अनपुलब्धता। 

• खाद्य पदाथ� के उिचत रखरखाव क� जानकारी का अभाव। 

व्यि�यों में भोजन को सरुि�त, पौि�क और स्वास्थ्यप्रद तरीके से उपभोग करने के बारे में सीिमत समझ हो सकती ह।ै 

खाद्य पदाथ� के रखरखाव के गलत तरीकों जैसे अखबार में खाद्य पदाथ� को लपेटन ेसे उनमें हािनकारक रंग फैल 

सकते हैं, गमर् भोजन को िनम्न श्रेणी के प्लािस्टक में रखन,ेिवकारी खाद्य पदाथ� को कमरे के तापमान पर लंबे समय 

तक भंडा�रत  करने आिद से खाद्य जिनत बीमा�रयाँ हो सकती हैं। 

िमलावटी पदाथ� का वग�करण 

िमलावटी खाद्य पदाथ� को िनम्न आधार पर वग�कृत िकया जा सकता ह ै

अ) अिभप्राय  

ब) सरु�ा और गणुव�ा 

अिभप्राय के आधार पर खाद्य िमलावट को दो प्रकारों में वग�कृत िकया जा सकता ह:ै 

1. जानबूझकर िमलावट करना - इसमें आिथर्क लाभ प्रा� करने के इराद ेसे खाद्य उत्पादों को जानबझूकर सािभप्राय 

दिूषत करना या उनमें बदलाव करना शािमल है। यह अक्सर उत्पादन लागत में कटौती करने या मनुाफा बढ़ाने के िलए 

िकया जाता ह।ै यह एक हािनकारक और अनैितक चलन ह ैिजसमें खाद्य पदाथ� से महत्वपणूर् मात्रा में पोषक तत्वों क� 

कटौती क� जाती ह,ै और लाभके उद्दशे्य से िलए बाहरी पदाथ� को िमलाया जाता ह।ै इस प्रकार के िमलावटी पदाथर् न 
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केवल भोजन के पोषण मलू्य को कम करते हैं बिल्क उपभो�ाओ ंके िलए गंभीर स्वास्थ्य संबंधी समस्याएँ भी उत्पन्न 

करते हैं। 

उदाहरण के िलए खाद्य पदाथ� में रेत, संगमरमर का चरूा, खिनज तेल, हािनकारक रंग, चॉक पाउडर, पानी और बरुादा 

आिद क� िमलावट क� जाती ह।ै 

2. अनिभपे्रत या संयोगवश िमलाए जाने वाले िमलावटी पदाथर्: 

अनिभप्रेत िमलावट तब होती ह ैजब कोई खाद्य पदाथर् पयार्वरणीय प्रदषूको, प्रसंस्करण क� त्रिुटयों, गलत तरीके से 

प�रवहन और भंडारण, अ�ानता और लापरवाही जैसे कारकों के कारण अनजान ेमें संदिूषत या �पांत�रत हो जाता 

ह।ै इन अनिभप्रेत िमलावटी पदाथ�में रसायिनक िमलावटी पदाथर् (जैसे पीड़कनाशी), जैिवक िमलावटी पदाथर् (जैसे 

कृतकों का मल, लावार् आिद), धाित्वक संदषूक (जैसे जल, रसायिनक उद्योगों / कारखानों के बिहवार्ह) और अन्य 

अनिभप्रेत अखाद्य अवयव संदषूक (जैसे कंकड़, धलू आिद) सिम्मिलत हैं। 

सुर�ा और गुणव�ा: उत्पादों में पाए जाने वाले िमलावटी पदाथ� को उत्पाद क� सरु�ा और गुणव�ा पर उनके 

प्रभाव के आधार पर दो  मखु्य प्रकारों में वग�कृत िकया जा सकता ह:ै सरुि�त और असरुि�त।  

• सुरि�त िमलावटी पदाथर्: - सरुि�त िमलावटी पदाथर् ऐसे पदाथर् हैं जो उपभो�ाओ ंके स्वास्थ्य को तत्काल 

नकुसान पह�चंाए िबना केवल लाभप्रदता बढ़ाने के िलए उत्पादों में िमलाये जाते हैं। य ेिनम्नकोिट के िमलावटी 

पदाथर् हैं जो स्थािपत गणुव�ा मानकों को परूा नहीं करते हैं और उत्पाद क� गणुव�ा और अ�णु्णता को कम 

करते हैं। इन्हें समान्यत: उत्पाद मात्रा बढ़ाने के िलए िमलाया जाता ह ैिजससे उत्पाद क� गणुव�ा भी कम हो 

जाती ह।ै जैसे- काली िमचर् में पपीते के बीज, शहद में चाशनी, दधू में पानी िमलाना आिद। 

• असुरि�त िमलावट - असरुि�त िमलावट ऐसे पदाथर् हैं जो िकसी उत्पाद में िमलाए जाने पर मानव स्वास्थ्य 

या सरु�ा के िलए अत् यािधक जोिखम पैदा कर सकते हैं। इन िमलावटों में जहरीले रसायन, संदषूक या 

हािनकारक पदाथर् शािमल हो सकते हैं। उदाहरण के िलए- मसालों में रंग (लेड क्रोमेट, मेटैिनल येलो, आिद) 

िमलाना, हरी सिब्जयों पर मैलाकाइट ग्रीन जैसे कृित्रम रंगों का लेप लगाना आिद। 

िमलावट का स्वास्थ्य पर प्रभाव 

खाद्य पदाथ� में िमलावट, चाह ेअनजाने में हो या आिथर्क धोखाधड़ी या दभुार्वनापणूर् खाद्य छेड़छाड़ से प्रे�रत हो, 

स्वास्थ्य और सरु�ा पर गंभीर प्रभाव डाल सकती ह।ै भारत में, आम तौर पर भोजन में संदषूण/िमलावट या तो िव�ीय 

लाभ के िलए क� जाती ह ैया लापरवाही और प्रसंस्करण, भंडारण, प�रवहन और िवपणन क� उिचत स्वच्छता क� 

कमी के कारण होती ह।ै इसके अलावा, अिधक मांग और कम आपिूतर् के कारण त् यौहारों के दौरान खाद्य पदाथ� में 

िमलावट चरम पर होती ह।ै उस समय अिधकतम लाभ पाने के िलए दकुानदार बड़े पैमाने पर खाद्य पदाथ� में िमलावट 

करना श�ु कर दतेे हैं। त्यौहार के समय दधू, घी, पनीर, खोया, छेना, िमठाइयों में आमतौर पर िमलावट क� जीती है। 
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कुछ खाद्य पदाथ� में िमलावट के प�रणामस्व�प रोग उत्पन्न नहीं होते हैं इसके बजाय, वे परूी तरह से पोषण संबंधी 

पहल ूको प्रभािवत करते हैं, िजससे स्वास्थ्य िबगड़ता ह ैऔर भोजन क� समग्र गणुव�ा कम हो जाती ह।ै हालाँिक 

बाजार में अनेक िमलावटी पदाथर् आसानी से उपलब्ध हैं, उनमें से कुछ अल्पकािलक और दीघर्कािलक दोनों तरह के 

स्वास्थ्य प्रभाव डालते हैं। ऐसे पदाथ� से संदिूषत भोजन का सेवन खतरनाक हो सकता ह ैिजससे एलज�, दस्त, िकडनी 

िवकार, अंग तंत्रों क� िवफलता और यहां तक िक कैं सर जैसी कई स्वास्थ्य समस्याएं हो सकती हैं। 

खाद्य अपिमश्रण िनवारण अिधिनयम, 1954 (1964, 1976, 1986 में संशोिधत) 

यह अिधिनयम भोजन में िमलावट/ संदषूण से सरु�ा प्रदान करता ह ैक्योंिक िमलावटी भोजन से उपभो�ाओ ंके 

स्वास्थ्य को खतरा हो सकता ह।ै यह अिधिनयम उन धोखाधड़ी से भी िनपटता ह ैजो व् यापा�रयों द्वारा सस्ते या िमलावटी 

खाद्य पदाथ� क� आपिूतर् करके क� जा सकती हैं। यह अिधिनयम भोजन तैयार करने में रसायनों, क�टनाशकों, स�ुिच 

कमर्कों और अन्य योजकों के उपयोग को िनयंित्रत करता ह।ै 

कुछ खाद्य पदाथर् िजनमें आमतौर पर िमलावट पायी जाती ह-ै दधू, मसाले (हल्दी पाउडर या साबतु हल्दी, िमचर् 

पाउडर, काली िमचर्, धिनया पाउडर, नमक, जीरा), दालें, शहद, चाय क� प�ी, आटा, मैदा, बेसन, हरी सिब्जयां और 

फल । 

इन खाद्य उत्पादों और उनके अपिमश्रकों को नीचे सारणी में सचूीबद्ध िकया गया ह:ै  

क्र॰ सं॰ खाद्य पदाथर् अपिमश्रक 

1 दधू जल 

स्टाचर् 

य�ूरया 

�ारकारी कमर्क 

साबनु 

2 घी स्टाचर् 

3 मावा स्टाचर् 

4 पनीर स्टाचर् 

5 धिनया पाउडर रंजक / रंगीन बरुादा 

6 हल्दी पाउडर रंजक / कृित्रम रंग 

7 िमचर् पाउडर रंजक / लाल कृित्रम रंग / ईटं का चणूर् 

8 काली िमचर् (साबतु) पपीते के बीज 

9 जीरा घास के रंगीन बीज / बाहरी सामग्री 

10 दालें (अरहर / चना / मूंग) कृित्रम रंग या खेसारी दाल 

11 शहद शक्कर क� चाशनी 
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12 चाय प�ी पवूर् प्रय�ु रंगी ह�ई चाय क� प�ी 

13 मैदा / आटा बोरेट 

14 बेसन मेटैिनल येलो रंजक 

15 हरी सिब्जयाँ / फल रंजक (मैलाकाइट ग्रीन या रोडमाइन 

बी) 

 

िक्रयाकलापों क� सूची : 

िक्रयाकलाप I: दूध और उसके उत्पादों में िमलावट का परी�ण करना 

अ) दूध क� शुद्धता का परी�ण करने के िलए 

आवश्यक सामग्री: दधू, ड्रॉपर/ िपपेट, काँच क� टाइल या कोई अन्य समतल सतह 

(i) ितरछी सतह (कांच क� टाइल) पर प्रवाह परी�ण द्वारा 

क्र. सं. कायर्िविध पे्र�ण िनष्कषर् 

 

1. िकसी ितरछी समतल 

सतह पर दधू क� एक 

बूंद डालें। 

 

दधू क� बूंद धीरे-धीरे बहती ह,ै अपने पीछे 

एक सफेद िनशान छोड़ती ह।ै 

 

दधू क� बूंद िबना कोई िनशान छोड़े तेजी  

से बहती ह।ै   

 

दधू का नमनूा शदु्ध ह ै

 

 

दधू के नमनूे में जल 

िमलाया गया है 

 
 

 

नोट : ितरछी सतह पर सावधानी से डालें तािक सफेद िनशान स्प� �प से दखेा जा सकेदधू क� बूंद को । 
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(ii) मानक लैक्टोमीटर का उपयोग करके दूध क� शुद्धता का परी�ण करना 

आवश्यक सामग्री: 

मापन बेलन (50 िमलीलीटर/ 100 िमलीलीटर), शदु्ध दधू, आसतु जल, परखनली, बीकर, मानक लैक्टोमीटर  

कायर्िविध : 

1. समांगीकृत ताज़ा दधू के नमनूे को एक साफ और सखेू मापन बेलन में डालें और कमरे के तापमान पर इसे िकनारे 

तक भरें। 

2. लैक्टोमीटर को पानी से साफ करें और पोंछकर सखुा लें। 

3. लैक्टोमीटर को नीचे क� और लाएं और िसरे से पकड़कर धीरे से दधू में छोड़ें। 

4. दधू के मेिनस्कस (नवचंद्रक) के शीषर् के संगत पैमाने पर रीिडंग �रकॉडर् करें। 

5. लैक्टोमीटर स्केल क� रीिडंग का प्रे�ण लें। 

  

लैक्टोमीटर रीिडंग िविश� गु�त्व दूध के प्रकार िनष्कषर् 

20 से कम - - दधू में जल िमलाया गया ह ै

28-30 1.028 से 1.030 गाय का दधू  

30-32 1.030 से 1.032 भैंस का दधू 

35-37 1.035 से 1.037 मलाई रिहत दधू 

 

नोट: लैक्टोमीटर को कमरे के तापमान पर माप के िलए मानक�कृत िकया गया ह।ै इसिलए, लैक्टोमीटर रीिडंग लेते 

समय दधू कमरे के तापमान पर होना चािहए। 
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(iii) स्व -िनिमर्त लैक्टोमीटर का उपयोग करके घनत्व िविध द्वारा  

आवश्यक सामग्री: 

पेय पदाथ� को पीने के िलए प्रयोग होन े वाले प् लािस्टक स्ट्रॉ, रेत, लाख, मापन बेलन (50 िमलीलीटर /100 

िमलीलीटर), शदु्ध दधू, दधू का नमनूा, आसतु जल, परखनली, बीकर 

िसद्धांत: 

लैक्टोमीटर आिकर् िमडीज़ के िसद्धांत पर काम करता ह।ै इस िसद्धांत में कहा गया ह ैिक िकसी तरल पदाथर् में डूबे ह�ए 

िपंड पर ऊपर क� ओर लगने वाला उत्प्लावन बल, परूी तरह से या आंिशक �प से, उस तरल पदाथर् के वजन के 

बराबर होता ह ैिजसे िपंड िवस्थािपत करता ह।ै 

स्व -मीटरिनिमर्त लैक्टो  िनिमर्त करना और अंशांकन 

िनिमर्त करना:  

1. एक स्ट्रॉ लें और उसके एक िसरे को लाख से सील कर दें। 

2. स्ट्रॉ में वजन जोड़ने के िलए नीचे कुछ रेत लाख के ऊपर लगभग एक से.मी. क� ऊंचाई तक डालें तािक यह तरल  

पर   ना तैरें और आंिशक �प से तरल में डूबे। 

3. अब दसूरे िसरे को लाख से बंद कर दें। 

4. लैक्टोमीटर अब अंशांकन के िलए तैयार ह।ै 

अंशांकन : 

1. लैक्टोमीटर को पहले जल में डुबाएं। यह एक िनि�त स्तर तक डूब जाएगा, इस स्तर को 'डब्ल्य'ू के �प में िचि�त 

करें। 

2. अब लैक्टोमीटर को शदु्ध दधू में डालें और डूबे ह�ए स्तर को 'एम' से िचि�त करें। 

3. शदु्ध दधू में 50% जल िमलाएं और िमश्रण में लैक्टोमीटर डालें  .यह  'डब्ल् य'ू और 'एम' के बीच में डूब जाएगा। इस 

स्तर को 'एच' के �प में िचि�त करें। 
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क्र. सं. कायर्िविध पे्र�ण िनष्कषर् 

 

1. दधू के परी�ण नमनूे 

में लैक्टोमीटर डालें। 

 

अ) लैक्टोमीटर 'डब्ल् य'ू और 'एच' के बीच 
में डूब जाता ह ै 

ब) लैक्टोमीटर  'एच' और 'एम' के बीच में 
डूब जाता ह ै

अ) दधू में 50% से 

अिधक जल है 

ब) दधू के नमनूे में 
50% से कम जल ह ै

 

 

नोट : 

1. परखनली/ मापन बेलन का व्यास लैक्टोमीटर से अिधक होना चािहए। 

2. परखनली / मापन बेलन हर बार ऊपर तक भरा होना चािहए। 

3. सभी प्रे�ण लेने के िलए समान �मता के उपकरण का उपयोग िकया जाना चािहए। 

4. लैक्टोमीटर के िस्थर हो जाने पर ही उसक� रीिडंग लेनी चािहए 
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प�रणाम: 

दूध के नमनेू (िमलीलीटर में) स्तर िचि�त िकया गया है  

नमनूा अ  

नमनूा ब  

नमनूा स  

 

ब) दूध, पनीर, मावा और घी में स्टाचर् क� उपिस्थित का परी�ण करना 

 आवश्यक सामग्री : 

1% आयोडीन िवलयन, परखनली, परखनली स्टैंड, दधू, पनीर, मावा, और घी के नमनूे  

क्र. सं. कायर्िविध पे्र�ण िनष्कषर् 

 

1. अलग-अलग परखनलीयों में 

िकए गए दधू, पनीर, खोया 

और घी के नमनूों में 1% 

आयोडीन घोल क� 2-4 कुछ 

बूंदें िमलाएँ। 

नीले रंग का बनना  इन िदए गए नमनूों में 

स्टाचर् क� िमलावट ह ै

 

 

   

नोट: 1% आयोडीन िवलयन तैयार करना- 2 ग्राम पोटेिशयम आयोडाइड को जल क� न्यूनतम मात्रा में घोलें। अब 

इसमें 1.0 ग्राम आयोडीन िक्रस्टल को घोलें और िवलयन को 100 िमलीलीटर तक तनकृुत करें। 
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प�रणाम: 

नमूना (घी/मावा/पनीर)   स्टाचर् उपिस्थ त/ अनुपिस्थत  
नमनूा अ  
नमनूा ब  
नमनूा स  

 

स) दूध में यू�रया क� उपिस्थित का परी�ण करना 

आवश्यक सामग्री : 

मापन बेलन (50 या 100 िमलीलीटर), दधू, िपपेट, परखनली, सोयाबीन या अरहर दाल पाउडर, लाल िलटमस पत्र  

क्र. सं. कायर्िविध पे्र�ण िनष्कषर् 

1. परखनली को दधू से आधा भर लें और उसमें एक 

चम्मच सोयाबीन/ अरहर पाउडर िमलाएं। 

परखनली क� सामग्री को िहलाएं। 

5-7 िमनट बाद इसमें लाल िलटमस पत्र को डुबोएं। 

एक िमनट बाद पत्र  हटायें और प्रे�ण लें। 

िलटमस पत्र  का रंग लाल 

से नीला हो जाता ह ै

दधू के नमनूे में 

य�ूरया उपिस्थत ह ै

 

 

 

 

 



Page 19 of 49 
 

प�रणाम: 

दूध के नमूने (िमलीलीटर में)  लाल िलटमस पत्र  के रंग में प�रवतर्न 
नमनूा अ  
नमनूा ब  
नमनूा स  

  

द) दूध में �ारकारी कमर्कों (NaOH/ Na2CO3/ NaHCO3) और साबुन क� उपिस्थित का परी�ण करना 

आवश्यक सामग्री: मापन बेलन (50 या 100 िमलीलीटर), दधू, ड्रॉपर /िपपेट , परखनली, परखनली स्टैंड और 

फ�नोल्फथेिलन सचूक 

क्र. सं. कायर्िविध पे्र�ण िनष्कषर् 

1. 

 

 

 

2. 

एक परखनली में दधू लें और उसमें बराबर 

मात्रा में गमर् जल (हाथ से सहने योग्य) 

िमलाएं। अब इसमें  फ�नोल्फथेिलन सचूक 

क� 2-3 बूंदें डालें। 

 

एक बीकर में 15-20 िमलीलीटर दधू लें 

और उसमें बराबर मात्रा में जल डालें और 

इसे जोर से िहलाएं। 

रंग सफेद से लाल /  
गलुाबी में बदल जाता है 

 

 

 

झाग का उत्पादन भारी 

मात्रा में होता है 

दधू में �ारीय पदाथ� (NaOH/ 

Na2CO3/ NaHCO3) क� 

िमलावट ह।ै 

 

 

दधू में साबनु क� िमलावट  है 

 

 

 

 

 



Page 20 of 49 
 

िक्रयाकलाप II: मसालों में िमलावट का परी�ण करना 

अ) धिनया पाउडर में रंजक या िवदेशी सामग्री (लकड़ी का बुरादा) का परी�ण करना  

आवश्यक सामग्री :परखनली, परखनली स्टैंड, बीकर, धिनया पाउडर, सांद्र हाइड्रोक्लो�रक अम्ल, ड्रॉपर  

क्र. सं. कायर्िविध पे्र�ण िनष्कषर् 

1. लगभग 50 िमलीलीटर जल से 

भरे बीकर में एक चम्मच धिनया 

पाउडर डालें। 

 

कुछ पाउडर जल क� सतह पर 

तैरता ह।ै 

 

सारा पाउडर कांच क� तली में डूब 

जाता ह।ै 

 

धिनया पाउडर में लकड़ी के 

बरुाद ेक� िमलावट है 

 

धिनया पाउडर शदु्ध है 

 

2. एक परखनली में एक चम्मच 

धिनया पाउडर लें। सांद्र 

हाइड्रोक्लो�रक अम्ल क� कुछ 

बूंदें डालें  

तत्काल लाल गुलाबी रंग का 

बनना 

 

धिनया पाउडर में कृित्रम रंग क� 

िमलावट ह ै 

 

 

 

ब) हल्दी पाउडर में रंगों/ कृित्रम रंग क� उपिस्थित का परी�ण करना 

आवश्यक सामग्री :परखनली, परखनली स्टैंड, बीकर, हल्दी पाउडर, सांद्र हाइड्रोक्लो�रक अम्ल, ड्रॉपर 
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क्र. सं. कायर्िविध पे्र�ण िनष्कषर् 

1. लगभग 50 िमलीलीटर जल से 

भरा एक बीकर लें। इसमें 1- 2  

चम् मच हल् दी पाउडर डालें  

हल्दी पाउडर तरंुत चमक�ले पीले 

रंग क� धा�रयाँ छोड़ दतेा ह।ै 

हल्दी पाउडर में लेड क्रोमेट या 

िकसी अन्य रंग क� िमलावट है  

2. एक परखनली में एक चम्मच 

हल्दी पाउडर लें। सांद्र 

हाइड्रोक्लो�रक अम्ल क� कुछ 

बूंदें डालें। 

तत्काल लाल गलुाबी रंग का 

बनना 

 

हल्दी पाउडर में कृित्रम रंग 

(मेटैिनल येलो/ लेड क्रोमेट) 

क� िमलावट है 

 

 

 

स) पाउडर मेंलाल िमचर्  रंजक / लाल कृित्रम रंग/ ईटं पाउडर क� उपिस्थित का परी�ण करना  

आवश्यक सामग्री: 

बीकर, िमचर् पाउडर, सांद्र हाइड्रोक्लो�रक अम्ल, ड्रॉपर, आसतु जल, काँच क� छड़, परखनली, परखनली स्टैंड 

क्र. सं. कायर्िविध पे्र�ण िनष्कषर् 

1. एक बीकर में लगभग 50 

िमलीलीटर जल लें। इसमें 1- 2 

चम्मच िमचर् पाउडर डाल दीिजये 

 

िमचर् पाउडर तरंुत लाल रंग क� 

धा�रयाँ छोड़ दतेा ह।ै 

 

बीकर के तल पर िमचर् क� 

तलछट। 

िमचर् पाउडर में रंग क� िमलावट  

ह ै

 

िमचर् पाउडर में ईटं के पाउडर 

क� िमलावट है 

2. एक परखनली में एक चम्मच िमचर् 

पाउडर लें और उसमें जल 

तत्काल लाल गुलाबी रंग का 

बनना 

िमचर् पाउडर में कृित्रम लाल रंग 

क� िमलावट है 
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िमलाएं। िफर सांद्र हाइड्रोक्लो�रक 

अम्ल क� कुछ बूंदें डालें 

 

3. आधा चम्मच िमचर् पाउडर में कुछ 

बूंदें सांद्र हाइड्रोक्लो�रक अम्ल 

क� िमलाएं। अधर् ठोस पेस्ट बनाने 

के िलए कांच क� छड़ से िमलाएं। 

कांच क� छड़ के िपछले िसरे को 

पेस्ट में डुबोएं और आंच पर रखें 

लाल ज्वाला का उत्पन्न होना ईटं के पाउडर में कैिल्शयम 

लवण क� उपिस्थित से लाल 

लौ उत्पन्न होती ह ैजो िमलावट 

का संकेत दतेी ह ै

 

 

 

प�रणाम: 

मसालों का नमूना  िमलावटी या शुद्ध 
धिनया पाउडर  
हल्दी पाउडर  
लाल िमचर् पाउडर  

 

द) �श्य परी�ण द्वारा जीरे में बाहरी सामग्री क�  िमलावट क� जांच करना 

आवश्यक सामग्री: 

बीकर, आवधर्क लेंस )यिद उपलब्ध हो( , आसतु जल, िफल्टर पत्र  
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क्र. सं. कायर्िविध पे्र�ण िनष्कषर् 

1. यिद उपलब्ध हो( आवधर्क लेंस 

का उपयोग )तो  करके बीजों क� 

ध्यानपवूर्क जांच करें। जीरे को 

घास के बीजों से उनके रंग, और 

आकार के आधार पर अलग 

िकया जा सकता ह।ै 

 

जीरे के अलावा अन्य बीजों क� 

उपिस्थित 

 

जीरे में घास/ अन्य बीजों क� 

िमलावट ह।ै 

 

2. एक िफल्टर पत्र लें और उस पर 

एक चम्मच जीरा फैलाएं। िफल्टर 

पत्र को गीला करने के िलए जल 

का िछड़काव करें। 

 

जीरा िफल्टर पत्र पर काला रंग 

छोड़ता ह ै

 

जीरे में रंग है क� िमलावट  

 

 

 

ई) साबुत काली िमचर् में पपीते के बीज क� उपिस्थित का परी�ण करना 

आवश्यक सामग्री: 

बीकर, आसतु जल, िफल्टर पत्र , काली िमचर्, परखनली, परखनली स्टैंड 
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क्र. सं. कायर्िविध पे्र�ण िनष्कषर् 

1. बीजों क� सावधानीपवूर्क जांच  

करें पपीते के बीजों को उनके 

रंग और आकार के आधार पर 

काली िमचर् से अलग िकया जा 

सकता ह।ै 

कुछ बीज काले, खरुदरे और गोल 

हैं जबिक अन्य िसकुड़े ह�ए, 

अंडाकार आकार के और गहरे 

भरेू रंग के हैं। 

काली िमचर् के बीजों में गहरे भूरे 

रंग के िसकुड़े ह�ए और 

अंडाकार आकार के पपीते के 

बीजों क� िमलावट ह ै

2. बीज को उंगली या पेन क� 

सहायता से धीरे-धीरे दबाएं  

कुछ बीज आसानी से टूट जाते हैं 

जबिक कुछ उंगली या कलम से 

दबान ेपर नहीं टूटते 

पपीते के बीज आसानी से टूट 

जाते हैं और िमलावट के �प में 

उपिस्थत ह ै

 

3. काली िमचर् साबुत जल से भरे 

बीकर में डालें और कुछ दरे के 

िलए छोड़ दें। 

कुछ बीज जल क� सतह पर तैरते 

हैं जबिक कुछ नीचे बैठ जाते हैं। 

 

पपीते के बीज जल क� सतह पर 

तैरते हैं और िमलावट के �प में 

उपिस्थत हैं 

 

 

 

िक्रयाकलाप III: दालों में िमलावट क� जाँच करना 

आवश् यक सामग्री:  

दालें (अरहर/मूंग), परखनिलयाँ, आवधर्क लेंस, बीकर, सान् द्र हाइड्रोक् लो�रक अम् ल, आसुत जल  

अ) अम् ल िविध द्वारा लेड क्रोमेट/ मेटैिनल येलो रंजकों क� उपिस्थित  
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क्र. सं. कायर्िविध पे्र�ण िनष्कषर् 

1. जल से आधी भरी परखनली में 

एक चम्मच दाल लें; 

हाइड्रोक् लो�रक अम् ल क� कुछ 

बूंदें डालें और िफर िहलाएं। 

तत्काल गुलाबी रंग का बनना िदए गए दाल के नमनूे में लेड 

क्रोमेट/ मेटैिनल येलो रंजक 

उपिस्थ त ह ै

 

ब) �श्य परी�ण द्वारा दालों में अन्य दालों/ पत्थरों क� उपिस्थ ित  

�श्य परी�ण: खेसारी दाल िकनारे से टेढ़ी िदखती ह ैऔर ये एक तरफ से ितरछी और चौकोर िदखती ह।ै 

क्र. सं. कायर्िविध पे्र�ण िनष्कषर् 

1. दाल के नमनूे क� सावधानी पूवर्क 

जाँच करें। 

दाल के नमनूे में िकनारे से टेढ़ी, 

एक तरफ से ितरछी और चौकोर 

दाल िमली ह।ै  

दाल में छोटे-छोटे पत् थर के टुकड़े 

हैं।  

दाल में खेसारी दाल/ पत् थर क� 

िमलावट ह।ै  
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प�रणाम:  

दालें अन्य अनाज/ पत्थर आिद रंजक 

नमनूा अ   

नमनूा ब   

नमनूा स   

 

सावधािनयां : 

• अम्ल का उपयोग करते समय दस्ताने पहनें और उनका उपयोग सावधानी से करें। 

िक्रयाकलाप IV: शहद क� शुद्धता का परी�ण करना 

आवश्यक सामग्री: 

जल, बीकर, शहद के नमनू,े �ई क� बाती,बनर्र/ मािचस  

क्र. सं. कायर्िविध पे्र�ण िनष्कषर् 

1. एक पारदश� िगलास/ बीकर में 

जल लें। िगलास में थोड़ा शहद 

डालें और इसे िबना छेडे कुछ 

िमनटों के िलए छोड़ दें।  

शहद का नमनूा जल में नहीं फैला। 

 

 

शहद का नमनूा जल में िबखर 

जाता ह।ै 

शहद का नमनूा शदु्ध ह।ै 

 

 

 

शहद के नमनूे में चाशनी क� 

िमलावट ह।ै 

2. बाती परी�ण: �ई क� बाती को 

शहद में िभगोकर आंच पर 

जलाएं। 

�ई क� बाती परूी तरह जल जाती 

ह।ै 

 

�ई क� बाती चटचटाहट क� 

आवाज के साथ जलती ह।ै 

िदया गया शहद का नमनूा शुद्ध 

ह।ै 

 

शहद के नमनूे में चाशनी क� 

िमलावट ह।ै 
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प�रणाम: 

शहद के नमूने शुद्धता का परी�ण 

 जल का उपयोग करके बाती परी�ण द्वारा 

नमूना अ   

नमूना ब   

नमूना स   

 

सावधािनयां : 

1. ज्वाला पर सावधानी से काम करें।  

2. �ई क� बाती को जलाते समय िचमटी से पकड़ें। 

िक्रयाकलाप V: पूवर् प्रयु� चाय क� प�ी में कृित्रम रंजकों या कोलतार रंजकों का परी�ण करना 

आवश्यक सामग्री: 

चाय क� प�ी के नमनू,े जल, िफल्टर पत्र , ब्लॉिटंग शीट, चीनी िमट्टी क� टाइल/ काँच क� प्लेट, दडं चमु्बक, बझुा 

ह�आ चनूा  

क्र. सं. कायर्िविध पे्र�ण िनष्कषर् 

1. एक िफल्टर पत्र लें और उसपर कुछ 

चाय क� पि�यां फैला दें। िफल्टर 

पत्र को गीला करने के िलए जल का 

िछड़काव करें। िफल्टर पत्र पर दागों 

को रोशनी में दखेें। 

िफल्टर पत्र पर तत्काल काला भरूा 

दाग िदखाई दनेे लगता ह।ै 

 

 

िदये गए चायप�ी के  नमनू े में 

तारकोल या कृित्रम रंजकों क� 

िमलावट ह ै 
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क्लोरोिफल क� उपिस्थित के 

कारण कुछ समय बाद हल्का हरा-

ला रंग िदखाई दतेा ह।ैपी  

िदया गया नमनूा शदु्ध है 

2. सफेद चीनी िमट्टी क� टाइल /  कांच  

क� प्लेट पर कुछ बझेु ह�ए   चू न ेका 

घोल   फैलाएं ; उस पर कुछ चाय 

का चरूा िछड़कें । 

बझेु ह�ए चनूे पर लाल, नारंगी या 

अन्य रंग फैल जाता ह।ै 

िदए गए नमनूे में कोलतार रंजक 

या कृित्रम रंजक उपिस्थत ह।ै 

3. चाय क� पि�यों के नमनूे पर एक 

दडं चुंबक घमुाएँ। 

कुछ लौह कण/ धलू चमु्बक से 

िचपक जाते हैं  

चाय क� पि�यों में लौह कण/ धलू 

क� िमलावट ह ै 

 

    

 

िक्रयाकलाप VI: मैदा/ आटा में  बोरेट और बेसन में कृित्रम रंजक (मेटैिनल येलो) क� उपिस्थित का  

परी�ण करना 

सामग्री आवश्यकता : 

मैदा/आटा के नमनू,े बेसन के नमनूे, परखनली, जल, सांद्र हाइड्रोक्लो�रक अम्ल, हल्दी पत्र  क� प�ट्टयां, एल्कोहल, 

ड्रॉपर  

क्र. सं. कायर्िविध पे्र�ण िनष्कषर् 

1. एक परखनली में एक चम्मच 

आटा/ मैदा का नमनूा लें। इसमें 

जल डालें और िहलाएं। िफर ड्रॉपर 

क� सहायता से सांद्र 

हाइड्रोक्लो�रक अम्ल क� कुछ 

हल्दी पत्र  क� पट्टी पीले से लाल 

रंग क� हो  जाती ह ै

िदये गये नमनूे में बोरेट क� 

िमलावट ह।ै 
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बूंदें डालें। हल्दी पत्र क� एक पट्टी 

डुबोएँ। प�रवतर्न को दखेें।  

2. एक परखनली में आधा चम्मच 

बेसन लें। 5-6 िमलीलीटर 

एल्कोहल   डालें और सामग्री को 

िहलाएं। िफर, हाइड्रोक्लो�रक 

अम्ल क� कुछ बूंदें डालें। होने 

वाले प�रवतर्न को दखेें  

गलुाबी रंग का बनना  िदए गए नमनूे में मेटैिनल येलो 

रंजक क� िमलावट ह।ै  

 

 

 

सावधािनयां : 

1. अम्ल का उपयोग करते समय दस्ताने का प्रयोग करें। 

2. परखनली क� सामग्री को ध्यानपवूर्क िहलाएं। 

 

िक्रयाकलाप VII: सिब्जयों और फलों में मैलाकाइट ग्रीन या रोडामाइन बी रंजकों क� जांच करना 

आवश्यक सामग्री: 

बीकर, जल, कपास, तरल पैरािफन या तेल, हरी सिब्जयाँ (िभंडी, हरी िमचर्, हरी मटर), शकरकंद/चकंुदर  

अ) हरी सिब्जयों में मैलाकाइट ग्रीन /रंग रंजक क� उपिस्थित का परी�ण करना  

 



Page 30 of 49 
 

क्र. सं. कायर्िविध पे्र�ण िनष्कषर् 

1. तरल पैरािफन /तेल/ जल में 

िभगोया ह�आ एक �ई का टुकड़ा 

लें और हरी सब्जी के एक छोटे से 

िहस्से क� बाहरी हरी सतह को 

रगड़ें। 

�ई का रंग हरा हो जाता ह ै

 

हरी सिब्जयों पर मैलाकाइट 

ग्रीन रंजक का लेप िकया गया 

ह।ै 

2. एक बीकर में थोड़ी मात्रा में हरी 

मटर लें; इसमें जल डालें और 

अच्छी तरह िमलाएँ। इसे आधे 

घंटे तक छोड़ें और प्रे�ण करें। 

 

हरी मटर जल में रंग छोड़ दगेी 

 

हरी मटर पर मैलाकाइट ग्रीन का 

लेप िकया गया ह।ै 

 

 

ब) शकरकंद या चुकंदर क� जड़ में रोडामाइन बी/लाल रंग क� उपिस्थित का परी�ण करना 

क्र. सं. कायर्िविध पे्र�ण िनष्कषर् 

1. तरल पैरािफन /तेल/ जल में िभगोया 

ह�आ एक �ई का टुकड़ा लें और 

शकरकंद क� बाहरी सतह को रगड़ें। 

�ई लाल रंग को सोख लेता ह ै

 

शकरकंद या चकंुदर क� बाहरी 

सतह पर रोडामाइन बी / लाल रंग  

का लेप लगा ह।ै 
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िक्रयाकलाप VIII: नमक में आयोडीन क� उपिस्थित का परी�ण करना और आयोडीन यु� और सामान्य 

नमक के बीच अंतर करना 

आवश्यक सामग्री: 

बीकर, पेट्री -िडश या वॉच ग्लास , स्पेच्यलूा, कांच क� छड़ ,ड्रॉपर, पोटेिशयम आयोडाइड, स्टाचर् )आलू/चावल( , 

हाइड्रोक्लो�रक अम्ल, आसतु जल, नमक के नमनूे 

कायर्िविध : 

• िवलयन अ बनाने क� िविध  (केआई-स्टाचर् िवलयन): 0.25 ग्राम स्टाचर् (उबले आल ूया पके ह�ए चावल) लें 

और उसे 20 िमलीलीटर आसतु जल में घोलें। िफर, 1.25 ग्राम पोटेिशयम आयोडाइड लें और उपरो� घोल में 

िमलाएं। अब, अिधक आसतु जल िमलाकर मात्रा को 50 िमलीलीटर तक कर लें। 

• िवलयन ब बनाने क� िविध: 47.5 िमलीलीटर आसतु जल में 2.5 िमलीलीटर तन ुहाइड्रोक्लो�रक अम्ल िमलाएं। 

क्र. सं. कायर्िविध पे्र�ण िनष्कषर् 

1. एक पेट्री िडश में िदये गए नमक के 

नमनूों को अलग-अलग रखें। 

पोटेिशयम आयोडइड िवलयन- 

स्टाचर् (िवलयन अ) क� कुछ बूंदें 

िमलाएं, िफर उसमें 

तनहुाइड्रोक्लो�रक अम्ल (िवलयन 

ब)  िमलाएं। 

नमक का रंग नीला हो गया। 

 

नमक का रंग नहीं बदला। 

नमक आयोडीन यकु् त ह।ै 

 

नमक सादा ह।ै 
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 आयोडोमेिट्रक अनुमापन करके नमक में आयोडीन क� मात्रा का पता लगाना  

उदे्दश्य :-  मध्यवत� िवलयन के �प में सोिडयम थायोसल्फेट का उपयोग करके रेडॉक्स अनुमापन (आयोडोमेिट्रकली) 

द्वारा आयोडीन य�ु नमक में आयोडीन क� मात्रा का िनधार्रण।  

आवश्यक उपकरण: ब्यरेूट (50 िमलीलीटर), ब्यरेूट स्टैंड, क्लैंप, अनमुापी (वॉल्यूमेिट्रक) फ्लास्क, िपपेट, 

शंक्वाकार फ्लास्क, बीकर, ड्रॉपर, मापन बेलन, परखनली, कॉकर् , स्पचे्यलूा, धावन बोतल और तलुा। 

आवश्यक रसायन :-  तन ुसल्फ्य�ूरक अम्ल (2N), पोटेिशयम आयोडाइड िवलयन, मानक सोिडयम थायोसल्फेट 

िवलयन, स्टाचर् िवलयन, और आयोडीन य�ु नमक का नमनूा। 

िसद्धांत: आयोडोमेिट्रक अनुमापन आयतनी रासायिनक िव�ेशण क� एक िविध ह,ै यह एक रेडॉक्स अनुमापन है 

जहां प्रारंिभ क आयोडीन का प्रगटन या ल�ु होना अंितम िबंद ुको इिंगत करता ह।ै 

इस िविध में, हम आयोडीन का उत्पादन करने के िलए अम्लीय िस्थित में पहले अित�र� आयोडाइड (I-) के साथ 

आयोडेट क� प्रितिक्रया करके आयोडीन य�ु नमक में आयोडेट (IO3-) क� मात्रा िनधार्�रत करते हैं: 

IO3
- + 5I- +   6H+   3I2      +   3H2O 

िफर िनिमर्त होने वाले आयोडीन को थायोसल्फेट के साथ िनम्न प्रकार से अनमुािपत िकया जाता ह ै- 

I2   +   2S2O3
2-    2I- + S4O6

2- 

म�ु आयोडीन (I2) जो KI3 कॉम्प्लेक्स के �प में िवलयन में रहता ह,ै उसे सचूक के �प में स्टाचर् का उपयोग करके 

सोिडयम थायोसल्फेट िवलयन के साथ अनमुािपत िकया जाता ह।ै अनमुापन के अंितम िबंद ुपर, िवलयन का नीला 

रंग (आयोडीन – स्टाचर् कॉम्प्लेक्स बनने के कारण)  गायब हो जाएगा।  
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आयोडीन के अनुमापन में अंितम िबंद ुतक पह�चंने से पहले स्टाचर् नहीं िमलाया जाना चािहए, यिद आयोडीन क� 

सांद्रता अिधक होने पर स्टाचर् का िवलयन डाला जाता ह ैतो अंितम िबंद ुपर भी कुछ आयोडीन स् टाचर् में अिधशोिषत 

रह सकता ह।ै 

कायर्िविध : 

िविभन्न अिभकमर्कों क� तैयारी: 

1. तन ुसल्फ्य�ूरक अम्ल लगभग - 2 N (2 िमलीलीटर आसुत जल में 8 िमलीलीटर तन ुH2SO4 (2.5 N) िमलाएं। 

2. पोटेिशयम आयोडाइड िवलयन  - लगभग 10% (एम/वी)  

3. मानक सोिडयम थायोसल्फेट िवलयन  - 1000 िमलीलीटर आसतु जल में 1.25 ग्राम ए आर ग्रेड का सोिडयम 

थायोसल्फेट घोलकर 0.005 N िवलयन तैयार करें। 

4. स्टाचर् िवलयन  - 1% ताजा बना ह�आ (एम/वी) 

आयोडोमेिट्रक अनुमापन : 

चरण 1: नमक के घोल को बनाने क� िविध  

लगभग 20 ग्राम शषु्क नमक के नमनूे को तौलें और उसे शंक्वाकार फ्लास्क में स् थानान्त�रत करें। इसे लगभग 100 

िमलीलीटर जल में घोलें। िफर 10 िमलीलीटर  तन ु2N सल्फ्य�ूरक अम्ल के साथ अम्लीकृत करें। 

चरण 2:  

10 िमलीलीटर 10% पोटेिशयम आयोडाइड िवलयन िमलाएं। शंक्वाकार फ्लास्क क� सामग्री मकु् त आयोडीन के 

कारण गहरे नीले-भरेू रंग क� हो जाएगी। मानक 0.005 N सोिडयम थायोसल्फेट िवलयन के साथ म�ु आयोडीन का 

अनमुापन करें। यिद आयोडीन उपिस्थत ह ैतो िवलयन पीला हो जाएगा। अब 2 िमलीलीटर स्टाचर् िवलयन िमलाएं 

और लगातार िहलाते ह�ए अनुमापन करें। जब नीला रंग लपु् त हो जाए तब अंितम िबंद ुको दजर् करें। 

चरण 3: 

चरण 1 और 2 को दो बार और दोहराएं ।  

पे्र�ण एवं प�रकलन  

• रंग में प�रवतर्न- आयोडीन य�ु िवलयन का रंग हल्के पीले से स्ट्रॉ पीले (मध्यवत� रंग) में बदल जाता ह ै।  

• अंितम िबंदु- स्टाचर् का गहरा नीला रंग गायब हो जाता ह,ै जो प्रितिक्रया के परूा होने को दशार्ता ह।ै 
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तािलका : मानक�कृत सोिडयम थायोसल्फेट िवलयन (Na2S2O3) के साथ िदए गए नमक घोल का 

अनुमापन  

ब्यूरेट: Na2S2O3           घोल संकेतक प्रयु�: स्टाचर्  (1%) 

शंक्वाकार फ्लास्क: िदया गया नमक का घोल           अंितम िबंदु : हरा नीला रंग गायब हो जाता ह ै

क्रम 

स ं. 

शंक्वाकार फ्लास्क में नमक 

के घोल क� मात्रा 

(िमलीलीटर में) 

ब्यूरेट रीिडंग (िमलीलीटर में) इस्तेमाल िकए गए 

थायोसल्फेट िवलयन क� 

मात्रा (िमलीलीटर में) 

आरंिभक अंितम 

1.    

2.    

3.    

 

• िविध: जब नमक को आयोडीन यु� करने के िलए आयोडेट का उपयोग िकया जाता है -  आयोडीन 

(I), पीपीएम (शषु्क आधार पर) = 
 105.7×𝑉𝑉1×𝐹𝐹

𝑚𝑚
  

जहाँ,   V1= अनमुापन के िलए आवश्यक 0.005N सोिडयम थायोसल्फेट िवलयन क� िमलीलीटर में मात्रा; 
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F= सोिडयम थायोसल्फेट क� वास्तिवक नॅामर्लता
सोिडयम थायोसल्फेट क� अिंकत नॅामर्लता

; 
 

जो एक िनयतमान ह;ै दी गई प्रितिक्रया के िलए, IO3
– के 1 मोल 6 मोल थायोसल्फेट के साथ प्रितिक्रया करता ह,ै 

F= 
1
6

 X 126.9 

(आयोडीन का परमाण ुद्रव्यमान) = 21.15 

m= िव�ेषण के िलए िलए गए नमक के नमनूे का ग्राम में द्रव्यमान 

प�रणाम:  

िदए गए नमक के नमनूे में �ात क� गई आयोडीन क� मात्रा 16.94 ppm (प्रित िकलो) ह।ै 

नोट: मानकों के आधार पर, खदुरा स्तर पर नमक में आयोडीन क� मात्रा 15-40 ppm (प्रित िकलो) होनी चािहए। 

सावधािनयां : -  

1. आयोडीन के अनुमापन में अंितम िबंद ुतक पह�चँने से पहले स्टाचर् नहीं िमलाना चािहए। यिद आयोडीन क� सांद्रता 

अिधक होने पर स्टाचर् का घोल िमलाया जाता ह ैतो कुछ आयोडीन अंत िबंद ुपर भी अिधशोिषत हो सकता है। 

2. कांच के बतर्नों का उपयोग सावधानी से करें।  

3. तरल पदाथ� को अनावश्यक �प से फैलन ेसे रोकन ेके िलए नल खोलने से पहले ब्यरेूट के नीचे बीकर अवश्य 

रखें। 

4. सरु�ा चश्मा और दस्तान ेपहनें। 

5. सं�ारक अिभकमर्कों और लौ पर काम करते समय सावधानी बरतें।  

(संदभर्  :आईएस 7224:2006, भारतीय मानक ब्यूरो) 

िकसी भी सहायता /समथर्न के िलए कृपया हमें यहां ईमेल करे:  

desmncertras2023@gmail.com 

 

 

 

mailto:desmncertras2023@gmail.com
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सन्दभर्: 

1. आईएस 7224:2006, भारतीय मानक ब्यरूो 

2. www.fssai.gov.in/upload/uploadfiles/files/pfa-acts-and-rules.pdf 

3. https://eatrightindia.gov.in/dart  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://eatrightindia.gov.in/dart
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गूगल फॉमर् भरने क� प्रिक्रया 

गगूल फॉमर् भरना बह�त आसान ह।ै गगूल फॉमर् को भरने के िलए गगूल (जी.मेल) खाता होना आवश्यक ह।ै  

1. गगूल खाता खोलने के प�ात, आप िकसी भी ब्राउज़र को खोल सकते हैं और िनम्निलिखत URL को िलख 

सकते हैं: 

https://forms.gle/obD8eNkuVd59eu3J8 

2. यह आपको खंड 1 पर ले जाएगा जहां आपको आगे बढ़ने के िलए जीमेल आईडी (Gmail ID), नाम और 

क�ा दजर् करने क� आवश्यकता ह ै। 

 
 

 

https://forms.gle/obD8eNkuVd59eu3J8
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3. NEXT बटन पर िक्लक करने के प�ात ्आपको फॉमर् के खंड 2 पर पह�चँ जाएँगे, जहां आप अपने राज् य, 

िजला और िवद्यालय का िववरण जैसे िवद्यालय का नाम, पता आिद को भर सकते हैं । 
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नोट: मध्य और माध्यिमक दोनों स्तर के िवद्यािथर्यों के िलए िक्रयाकलाप यों के प�रणाम का डेटा  भरने के िलए 

िविभन्न श्रेणी (ग्रेड) स्तर से मध्य या माध्यिमक स्तर के िवकल्प का चयन करें । 
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4. NEXT बटन पर िक्लक करने के प�ात,् आप फॉमर् के खंड 3 पर पह�चँ जाएँगे। इस प�ृ में आपको 

िक्रयाकलाप I(अ), I(ब), I(स), और I(द) के िलए डेटा भरना होगा ।  
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5. NEXT पर िक्लक करने के प�ात ्आप फॉमर् के खंड 4 पर पह�चँ जाएंगे। इसमें आपको िक्रयाकलाप II(अ), 

II(ब), II(स), II(द) और II(ई) के िलए डेटा भरना होगा । 
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6. NEXT पर िक्लक करने के प�ात ्आप फॉमर् के खंड 5 पर पह�चँ जाएंगे। इसमें आपको िक्रयाकलाप III(अ) 

और III(ब) के िलए डेटा भरना होगा ।   

 
 

7. NEXT पर िक्लक करने के प�ात ्आप फॉमर् के खंड 6 पर पह�चँ जाएंगे। इसमें आपको िक्रयाकलाप IV(1) 

और IV(2) के िलए डेटा भरना होगा ।  
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8. NEXT पर िक्लक करने के प�ात ्आप फॉमर् के खंड 7 पर पह�चँ जाएंगे। इसमें आपको िक्रयाकलाप V(अ) 

और V(ब) के िलए डेटा भरना होगा ।  

 
9. Next पर िक्लक करने के प�ात ्आप फॉमर् के खंड 8 में पह�चँ जाएंगे। इसमें आप िक्रयाकलाप VI(1) और 

VI(2)  के िलए डेटा भरें ।  
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10. Next पर िक्लक करने के प�ात ्आप फॉमर् के खंड 9 में पह�चँ जाएंगे। इसमें आप िक्रयाकलाप VII(अ) 

और VII(ब) के िलए डेटा भरें ।  

 
11. Next पर िक्लक करने के प�ात ्आप फॉमर् के खंड 10 में पह�चँ जाएंगे। इसमें आप िक्रयाकलाप- गणुात् मक 

परी�ण और मात्रात् मक परी�ण के िलए डेटा भरें ।  
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12. इसके पश् चात ्सिब्मट (Submit) बटन पर िक्लक करके आप अपना फॉमर् जमा कर सकते हैं । 

नोट: अंितम बार फॉमर् जमा करने से पहले आप बैक (Back) बटन पर िक्लक करके िफर से अपनी प्रितिक्रयाओ ं

क� जांच कर सकते हैं| फॉमर् को अंितम बार जमा करने के प�ात ्कोई बदलाव नहीं िकया जा सकता ह ै। 

 

13. इसके प�ात,् आप अपने वेब ब्राउज़र क� िवंडो/ टैब को बंद कर सकते हैं । 
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अनुलग्नक - I 

अिभकमर्क और रसायन  

1. सांद्र हाइड्रोक्लो�रक अम्ल (HCl) 

2. तन ुहाइड्रोक्लो�रक अम्ल (HCl) 

3. आयोडीन िवलयन  

4. सांद्र सल्फ्य�ूरक अम्ल (H2SO4) 

5. एिथल एल्कोहल 

6. आसतु जल 

7. द्रव पैरािफन 

8. बझुा ह�आ चनूा 

9. सोिडयम क्लोराइड 

10. सोिडयम थायोसल्फेट 

11. स्टाचर् 

12. सोयाबीन/ अरहर दाल पाउडर 

13. लाल िलटमस पत्र  

14. हल्दी पत्र क� प�ट्टयां 

उपकरण / कांच के बने पदाथर् / अन्य सामग्री  

1. परख नली/ टेस्ट ट्यबू 

2. परख नली स्टैण्ड/ टेस्ट ट्यबू स्टैण्ड  

3. परख नली होल्डर/टेस्ट ट्यबू होल्डर  

4. बीकर 

5. बनर्र 

6. पेट्रीिडश 

7. स्विनिमर्त लैक्टोमीटर 

8. चीनी िमट्टी क� टाइल 

9. मापन बेलन  

10. शंक् वाकार फ्लास्क 

11. अनमुापी फ्लास्क 

12. ब्यरेूट 

13. ब्यरेूट स्टैंड 

14. क्लैंप 
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15. धावन बोतलें  

16. कॉकर्  

17. चुंबक 

18. िफल्टर पत्र  

19. आवधर्न लेंस/ मैग्नीफाइगं ग्लास  

20. ड्रॉपर 

21. िपपेट 

22. स्पेच्यलूा - अलग अलग आकार के 

23. तलुा 

24. �ई 

25. स्ट्रॉ 

26. रेत 

27. लाख 
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अनुलग्नक II 

खाने-पीने क� चीजें 

1. दधू 

2. पनीर 

3. मावा 

4. घी 

5. धिनया पाउडर 

6. िमचर् पाउडर 

7. हल्दी पाउडर 

8. सादा नमक 

9. आयोडीनय�ु नमक 

10. जीरा  

11. काली िमचर् 

12. दालें 

13. बेसन 

14. आटा / मैदा 

15. चाय प�ी 

16. शहद (शदु्ध और िमलावटी) 

17. हरी मटर 

18. शकरकंद / चकंुदर 
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