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Foreword
Food processing industries play an important role in the economy of an 
agrarian country. In India, the food processing industry has emerged as 
an important sector in terms of its contribution to GDP, employment, 
and investment. 
  Indian Institute of food Processing Technology (IIFPT) is a pioneer 
academic cum research & development institute functioning under the 
aegis of Ministry of Food Processing Industries (MoFPI), Government of 
India. In the past 50 years the IIFPT has made significant contributions to 
the food processing sector of India. The institute has twelve departments 

with well-equipped laboratories, engaged in R&D in aspects of processing, value addition, by-
product utilization, and product development. IIFPT offers various academic courses including 
B.Tech. in Food Technology, M.Tech., and Ph.D.in Food Process Engineering, and Food Science & 
Technology, and M.Tech. in Food Safety and Quality Assurance. The institute also has food testing 
facilities housing an NABL accredited food safety and quality testing laboratory, which also serves as 
an FSSAI referral laboratory. Incubation and training services are provided through Food Processing 
Business Incubation cum Training Centre (FPBIC) and various other extension and consultancy 
schemes. The institute also has its liaison offices at Guwahati in Assam and at Bathinda in Punjab, 
where training and extension activities are the focus. 
  During this Golden Jubilee year, IIFPT has conducted notable events like International Conference 
of Recent Advances in Food Processing Technology (iCRAFPT), Golden Jubilee Sports Tournament 
and launched mission mode projects like Mission Onion, Mission Coconut and Millet Mission. The 
significant innovation under Mission Coconut Program is the development of biodegradable plate 
from coconut trees which had fallen during the Gaja cyclone in Tamil Nadu. The most remarkable 
achievement of IIFPT is the development of India’s first indigenous food 3D printer and India’s first 
scientific publications on 3D food printing. As a recognition for the mission onion program, IIFPT was 
conferred with the All India Council for Technical Education- Saansad Adarsh Gram Yojana (AICTE-
SAGY) initiative award for creating entrepreneurship and employment opportunities in rural areas. 
The institution is continuously serving farmers, entrepreneurs, and Self Help Groups by offering 
various training programs, consultancy services, and incubation services and it has nurtured 94 
successful entrepreneurs. All these accomplishments were achieved through the enormous support 
of the Ministry of Food Processing Industries.  
  I sincerely thank IIFPT family for the dedicated team work that has been our strength. I am sure 
that the institute will continue to provide remarkable contributions in the food processing sector.

Dr. C. Anandharamakrishnan
Director
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INTRODUCTION

Indian Institute of Food Processing Technology is a pio-
neer R & D and Educational Institution under the aegis of 
the Ministry of Food Processing Industries, Government 
of India, located at Thanjavur, Tamil Nadu. The Institute 
is in existence for 50 years and was formerly known 
as Paddy Processing Research Center (PPRC). In 2008, 
the Institute was renamed as Indian Institute of Crop 

Processing Technology and was upgraded as a National 
level Institute and later in March 2017, rechristened as 
Indian Institute of Food Processing Technology by Smt. 
Harsimrat Kaur Badal, Hon’ble Union Minister, Ministry 
of Food Processing Industries, GoI. The Hon’ble Minister 
in her address told “It is really a proud moment to rename 
IICPT to Indian Institute of Food Processing Technology. 

Focus on inclusive growth by accomplishing  
overall sustainability, safety and  

economic prosperity in the food sector

VISION

MISSION

l  Undertaking demand driven research; cater to the needs of the stakeholders in food sector
l  Creating industry-academic interface for problem solving and ad-hoc researches
l  Creating string skilled human resource through value based education and training
l  Enabling institutional collaborations for exchange of knowledge and human resources
l  Serving the food sector stakeholders by providing analytical and consultancy services
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INTRODUCTION

With growing demands from various stakeholders, it is 
essential for this institute to broaden its work on all areas 
of the food processing sector. This will enable the Institute 
to align all its activities in accordance with the mission of 
the Ministry of Food Processing Industries, Government of 
India”. The IIFPT with its new name diversify its prospects 
for intensive research and development activities in the 
areas of fish, meat, poultry and dairy processing. It takes 
up challenging issues on food packaging and testing ser-
vices, nanotechnology, cold chain and logistics, computa-
tional modeling of food processing systems, 3-D printing 
of foods, fusion foods, designer foods and non-thermal 
food processing technologies. 
 The Institute began offering degree courses at gradu-
ate, post graduate and doctoral levels in Food Process 
Engineering from 2009-10 academic year. The intake of 
students includes 60 in B.Tech Food Process Engineering, 
20 in each of the M.Tech. degree programs namely Food 

process Engineering and Food Science and Technology. 
All the academic programs are affiliated to Tamilnadu 
Agricultural University. 
 IIFPT has started a regional center at Guwahati to cater 
the needs of the stakeholders in the north-east region of 
the country. Another Liaison office was started at Bathinda 
to cater the needs of the farmers in Punjab. Through 
these centers, IIFPT serves to the farming community by 
providing training in the field of food processing using 
available resources in related areas. By these liaison 
offices, IIFPT expands its horizon and visibility to serve 
more to the stakeholders and disseminating the latest 
technologies to the unreached masses. 
 Infrastructure such as Food Processing Trainings cum 
Incubation Center, training class rooms, trainees’ hostel 
and office room were established to serve for the stake-
holders at the liaison office of IIFPT at Guwahati, Assam 
and Bathinda, Punjab.

MoU – Educational Institutions

Baba Farid Group of Institutions (BFGI), Punjab

Tamil Nadu Dr. Jayalalithaa Fisheries University (TNJFU)

Central University of Tamil Nadu, (CUTN)

MoA – Industries

Novozymes South Asia Pvt. Ltd, Bangalore

M/s Naga Limited, Dindigul

M/s Agilent Technologies India Pvt. Ltd., New Delhi

Andhra Pradesh Food Processing Society (APFPS), AP

MoU – Industries

Pudukkottai Coconut Farmers Producer Company Ltd., Aranthangi, Pudukkottai

Indo Flower Farmer Producer Company Ltd. (IFFPCL), Chennai

Association of Lady Entrepreneurs of India, Hyderabad

MoU with Pudukkottai Coconut Farmers Producer  
Company Ltd., Aranthangi, Pudukkottai MoU with Central University of Tamil Nadu, (CUTN)
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INTRODUCTION

Testing, 
Incubation and 

Consultancy 
Services

Skill
Development

and
Outreach

Education 
and 
HRD

Research
and

Development

Our Services

Mobile Processing Unit and 
Mobile Food Testing Laboratory

NABL Accredited & 
FSSAI Referral Food Laboratory

Customised Consultancy Services HACCP & ISO Certified (FSMS, EMS & QMS) 
Food Processing Business Incubation Centre

Incubation facilities for 
entrepreneurs

B.Tech., M.Tech. & Ph.D. 
Courses Affiliated with TNAU

Excellent Exposure Opportunities 
through Student Exchange 
Programmes

Excellent Placements

MoUs with 16 Universities 
Aboard and 82 National 
Collaborations

Industry-Institute Tie-up Projects

International Collaboration and 
External Funded Projects

Unique Research Areas

Mission Mode Projects 
(Onion, Coconut and Tomato)

Incubation/Rental Services

Technical know-how & 
technology transfer

Short-term & Long-term  
Skill Development 

Trainings

Paddy Processing

Non-Destructive Quality Testing

Non-Thermal Food Processing

Grain Storage Techniques

Glycemic index studies

Nano foods

Computational modeling
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INTRODUCTION

Awards

Integrated Chambers of Commerce and Industry recognizes IIFPT as Best Innovative Training Provider 2018.  
Award is given for remarkable services of IIFPT in social and education field during National Education Conclave on 

11th August 2018

IIFPT received Best Institute Award for Innovation 
on Skill Development from Sh. Anant Kumar Hegde, 
Hon’ble Union Minister of State, Skill India during 
ASSOCHAM Summit cum Awards on Skilling India 
from Skills to Employability (2017–18) on  
1st November, 2018 at New Delhi

IIFPT is awarded with AICTE-Saansad Adarsh Gram 
Yojana (SAGY) awards 2018 for providing  innovative 

solution to Double the Farmers Income through Mission 
Onion Programme
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National Seminar on 
Nutraceuticals and Functional Foods

GOLDEN JUBILEE YEAR 
ACTIVITIES
National Seminar on Nutraceuticals and Functional Foods on 30th January 2019. Shri Minhaj Alam, IAS, Joint Secretary, 
Ministry of Food Processing Industries, Government of India was the Chief Guest for inaugural session. Dr. Mylswamy 
Annadurai, Vice President, Tamil Nadu State Council of Science and Technology felicitated as Guests of Honor. More than 
500 participants benefited from this seminar.
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GOLDEN JUBILEE YEAR ACTIVITIES

IIFPT and Coconut Development Board, Ministry of Agriculture & Farmer’s Welfare, Government of India jointly organised 
‘National Seminar on Coconut Value Addition and Marketing’ on 15.02.19. The event was inaugurated by Sh. Raju 
Narayana Swamy, IAS, Chairman, Coconut Development Board, Ministry of Agriculture & Farmer’s Welfare, Government 
of India. Over 1500 farmers, entrepreneurs and stakeholders were benefited. Representatives from M/s Accelor Food 
Tech (P) Ltd., Coimbatore and M/s Essar Engineers, Coimbatore explained about machinery for coconut processing. 
Representatives from Anamalai Coconut Producer Company Ltd., Pollachi Coconut Producer Company Ltd., Pudukkottai 
Coconut Farmers Producer Company Ltd & M/s. Iyya Food, Thanjavur shared their success stories in collaboration with 
IIFPT. Biodegradable plate made of from coconut trees powder was released during the conference.

National Seminar on  
Coconut Value Addition and Marketing
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GOLDEN JUBILEE YEAR ACTIVITIES

‘National Level Consultation on 
Prospects of Millet Value Addition and 
Marketing’ on 28th November 2018. Sh. 
K.S. Kamalakannan, Chairman & M.D., 
Naga Limited was the Chief Guest for 
inaugural session. Director & CEO of 
Cavin Kare  Pvt. Ltd. and Director, Food 
Safety and Standards Authority of 
India (Mumbai) felicitated as Guests of 
Honour. Director, IIFPT presided over 
the function. Farmers entrepreneurs 
and millet traders attended the event.

In association with Ministry of Electronics & 
Information Technology, Government of India, 
Ministry of Food Processing Industries - IIFPT 
organized one-day workshop on Smart Warehouse 
Management Techniques for Bulk Storage of Food 
Grains on 27.07.18, at IIFPT. Sh. K.S. Kamalakannan, 
Chairman & MD, Naga Ltd. was Chief Guest.  
Sh. S.M. Mahajan, former ED, BHEL-Haridwar,  
Smt. Seema Kakar, ED-FCI & Sh. Rajesh Harsh, Chief 
Investigator of the project felicitated the event.  
Dr. Anandharamakrishnan Chinnaswamy, Director-
IIFPT presided over the event.

National Level Consultation on Prospects of 
Millet Value Addition and Marketing

Workshop on Smart Warehouse Management 
Techniques for Bulk Storage of Food Grains
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GOLDEN JUBILEE YEAR ACTIVITIES

International Conference on  
Recent Advances in Food Processing 
Technology (iCRAFPT)
iCRAFPT was organized during 17th to 19th August 2018 
with the theme of Doubling Farmers’ Income through Food 
Processing. During the course of event, latest technologies 
developed by IIFPT were transferred to farmers and FPOs. 
MoU with leading food industries was signed to strengthen 
the research and product development collaborations. The 
conference featured eight technical sessions on diversified 
areas of food processing with eleven international scientists, 
77 Indian scientists, 18 food industrialists talks, 30 series 
lectures, 2 panel discussions, 8 student presentation, 
605 poster presentation and 721 Abstract Publication. 
Amid release of new technologies, an expo of successful 
entrepreneurs groomed by IIFPT was also organized as part 
of the conference. 1800 registered participants attended the 
conference including; delegates from industry, academia, 
research scholars and students from across the country. In 
the rapidly growing scenario of food processing sector, the 
conference built a strong platform for knowledge sharing 
and meaningful delegation among the industry, academia, 
researchers and farmers which could potentially impact the 
food sector growth to a newer height.

Hon’ble Secretary, FPI, Shri. Jagadish Prasad Meena and Dr. 
Bijaya Kumar Behera, Economic Adviser inaugurated the 
Conference. The inaugural session of the three-days event 
on the theme of  ‘Doubling farmers’ income through food 
processing’ witnessed exchange of MoUs.

IIFPT developed technologies like Millet icecream, Coconut 
icecream, Neera crystal sugar, Neera tapping machine, 
Moringa powder, Bioactive infused coconut chips, Virgin 
coconut oil has been transferred to various companies and 
FPOs.
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Visitors, events and activities

Shri. Girija Shankar, IAS, Secretary to Hon’ble CM, Govt. of AP & Secretary, 
Food Processing, Govt. of AP and Sh. Y.S. Prasad, CEO, Andhra Pradesh 
Food Processing Society, visited MoFPI-IIFPT, Thanjavur for signing 
MoA to establish Food Processing Business Incubation Centre at JNTU 
Kakinada. 

3 Days Entrepreneurship Development Training for Manufacturing 
Functional Beverages from Fruits & Vegetables, catalyzed & financially 
supported by Tamil Nadu State Council for Science and Technology 
(TNSCST). Skill Development Women Empowerment Food Processing 
Success Story.

Team from Nquiringminds Ltd., and Brunel University London 
visited IIFPT, MoFPI regarding the Department of Biotechnology, 
India-INNOVATE UK Indo-UK funded research ‘GrainCare’.

IIFPT, as empaneled training partner of FSSAI, is organizing 2 days 
FoSTaC training on Food Safety Supervisor (FSS) Manufacturing 
Special (Level 3) for Milk and Milk Products. 

Special training on “Value addition of horticultural and marine 
products” was given for 25 trainees from Andaman & Nicobar 
Islands at Food Processing Business Incubation Centre

Dr. Mini Shaji Thomas, Director and Faculty team from NIT Trichy 
have visited MoFPI - IIFPT for discussion on collaborative research.



10
Annual Report 2018 – 19

GOLDEN JUBILEE YEAR ACTIVITIES

Smt. I. Rani Kumdini, IAS, Chief Executive, National Fisheries 
Development Board - NFDB, Hyderabad visited IIFPT on 2nd November 
2018.

GP CAPT Prajual Singh (Vayu Sena Medal), Station Commander, 
Air Force Station, Thanjavur was Chief Guest for the valedictory 
ceremony of Ministry of Food Processing Industries, Government 
of India - IIFPT’s Golden Jubilee Sports Tournament. Cash prizes and 
certificates were given to winning teams.

At IUFoST 2018, IIFPT received Nestle Poster Award for the research on 
‘Influence of Surfactant Concentration on Foaming of Expresso Coffee’ 
and 19th IUFoST World Congress of Food Science and Technology 
Selected Poster Award for the research on ‘Nanoencapsulation of 
resveratrol using zein nanofibers and its effect on controlled release’.

IIFPT signed MoU with Central University of Tamil Nadu (CUTN) for 
academic and research collaborations.

MoFPI, Govt. of India - IIFPT in association with Integrated Child 
Development Services, Thanjavur District and Food & Nutrition Board, 
Chennai, Ministry of Women & Child Development, Government of India 
organized one-day symposium on theme “Breast Feeding: Foundation 
of Life” towards celebration of World Breast Feeding Week 2018. World 
Breast Feeding Week celebration is being held at IIFPT, Thanjavur today in 
association with Ministry of Women & Child Development, Government 
of India. All are cordially invited for the inaugural function at 10 am.

IIFPT special training programme on Rice Processing for Côte d’Iviore 
officials, in association with Ministry of External Affairs, Government of 
India. On 30th November, 2018. 20 officials are being given two weeks 
training on post-harvest operations, equipment management & quality 
control in rice processing.
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GOLDEN JUBILEE YEAR ACTIVITIES

Hon’ble Union Minister, Ministry of Food Processing Industries, 
Government of India at IIFPT’s stall at IUFoST 2018

A group of 110 farmers from Namakkal district were given training 
on ‘Techniques for Natural Preservation of Pulses’ under CSIR, India 
Project.

Shri. Jagdish Prasad Meena, Secretary-Ministry of Food Processing 
Industries, Government of India visited and inaugurated The Solar 
Power Generation Unit, Heat Power Lab, and Knowledge Center’s 
RFID System at IIFPT, Thanjavur. Shri. Bijaya Kumar Behera, EA-
Ministry of Food Processing Industries, Government of India, 
Smt. Gargi Kaul, AS & FA -Ministry of Food Processing Industries, 
Government of India and Dr. C. Anandharamakrishnan, Director-
IIFPT were present.

IIFPT in association with MANAGE, Hyderabad has conducted “Feed 
The Future India Triangular Training” (FTF ITT) on ‘Entrepreneurship 
Development in Food Processing’. Dr. Bhimaraya Metri, Director, 
IIM Trichy felicitated the valedictory function as Chief Guest &  
Dr. Anandharamakrishnan Chinnaswamy, Director, IIFPT, Ministry 
of Food Processing Industries, Government of India presided over 
the event. Delegates from Kenya, Liberia, Malawi, Mozambique, 
Myanmar & Uganda were benefitted through this training.

IIFPT-Ministry of Food Processing Industries, Government of India offers 
Summer Inplant Training for Academic students. This year more than 
100 students across different states of the country are getting trained.

Dr. Bijaya Kumar Behara, Economic Advisor, Ministry of Food Processing 
Industries, Government of India inaugurated Hybrid Energy Solar Dryer 
at IIFPT in the presence of Mr. G. D. Sharma, Deputy Secretary, Ministry 
of Food Processing Industries, Government of India.
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ACADEMICS

International Collaboration for 
Student Research
IIFPT offers the following various scholarships and 
awards to students based on merit and means.

International Institution/
University Progress

ONIRIS, France Two students of IIFPT exchanged 
for academic research through 
ONIRIS

Programmes Offered
n  B.Tech. (Food Process Engineering)
n M.Tech. (Food Process Engineering)
n Ph.D. (Food Process Engineering)
n M. Tech (Food Science & Technology)
n Ph.D (Biotechnology)

The intake of students includes 60 in B.Tech., 20 in each 
of the M.Tech. degree programs and 10 in Ph.D. degree 
program. The B. Tech. degree is usually of 4 years or  
8 semester’s duration, M. Tech. degrees are of 2 years or 
6 trimesters duration and Ph.D. degree is of 3 years or  
9 trimesters duration.
 IIFPT sends undergraduate students for short term 
exposure and graduate students for long term research 
projects in reputed international institutions and 
advanced laboratories around the world. These training 
and research exposures help to create leaders in food 
processing who can take Indian food processing sector 
to greater heights. IIFPT also sends the undergraduate 
students to India’s villages to learn the firsthand 
problems faced by producers and the current status of 
production, storage, handling and marketing of foods.

Scholarships & Awards to  
Students
IIFPT offers the following various scholarships and 
awards to students based on merit and means.

l  Institute Merit-cum-Means Scholarship for 5 of 
students from each batch @ ` 1,000/- p.m.

l  Institute free studentship for one student per 
batch @ ` 5000/- per semester

l  Institute Notional Prize: A notional prize of 
` 5000/- (One-time award) and a certificate of 
merit for each batch from 2nd to 4th year based 
on ranking in the previous year

l  Anil Adlaka Scholarship: For the meritorious 
student in the 2nd year UG program. The award 
carries a scholarship amount of ` 10,000/- per 
annum

l  MoFPI Scholarship: ` 10,000 per month for 
M.Tech students and ` 15,000 per month for 
Research Scholars
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ACADEMICS

Graduation Day 2018 – 19
Fourth Graduation Conferring Ceremony of IIFPT was 
held on 4th May, 2019. Dr. N. Kumar, Vice-chancellor, 
Tamil Nadu Agricultural University, Coimbatore was the 
Chief Guest and delivered the Graduation Day Address. 
Dr. Dilip N. Kulkarni, President, Jain Irrigation Systems 
Limited, Jalgaon delivered the Guest of Honour Address. 
Number of Graduands received their degrees during the 
graduation  day  are M.Tech. – 9, and B.Tech. – 21.

IIFPT Celebrated Alumni Day
Ministry of Food Processing Industries, Government 
of India - IIFPT celebrated  Alumni Day on 04.05.19.  
Dr. Soma Valliappan, Eminent Writer in Business 
Management, Managing Director, Menmai Management 
Consultancy Services Private Limited Chennai  delivered  
the  special  address  on Emotional Intelligence during 
MoFPI-IIFPT ‘s Alumni Meet 2019.

National fellowships received by our students

Ms. Lavanya Devaraj 
CSIR-SRF Fellowship

Ms. Priyadarshini S.R. 
CSIR-SRF Fellowship

Ms. Kamatchidevi S 
CSIR-SRF Fellowship

Ms. Shweta M Deotale 
ICMR-SRF Fellowship

Dr. N. Kumar, Vice-chancellor, Tamil Nadu Agricultural 
University delivering the Graduation Day address

Dr. Dilip N. Kulkarni, President, Jain Irrigation Systems 
Limited delivering the Guest of Honour address

M.Tech. Graduands B.Tech. Graduands
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ACADEMICS

4th International Yoga Day

Independence Day - 2018

8th Annual Sports Day

Hostel Day Celebrations
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ACADEMICS

As a part of Ministry of Food Processing Industries, 
GoI- IIFPT’s Golden Jubilee Celebrations, Golden Jubilee 

Sports Tournament was  organized

Educational Tour of our students to NIFTEM,  
Haryana

IIFPT’s 8th Annual Sports Day

Educational Tour of our students to CPRI, Shimla

IIFPT’s Cultural Event AIKYA’18, The Dandiya Night

Industrial Visit and Education Tour 
Activities
Students of B.Tech and M.Tech are visiting various food 
processing industries and institutions as per the course 
curriculum and learnt practical experience on field of food 
processing.

IIFPT’s Student Clubs Activity
Students of IIFPT actively participated in various extra-
curricular activities including club day programs, sports 

activities and other extra-curricular activities. Our 
students have also won laurels at several inter-collegiate 
competitions. Extra-curricular activities are a part of 
student life at IIFPT. 
 AIKYA’18 cultural fest was organized at IIFPT. A mix 
of dance performances by students brightened the 
event.

Observation of Hindi Day and 
Fortnight Celebration at IIFPT
Hindi Diwas is celebrated every year on 14th September 
to pay tribute to the official language of India as Hindi 
was adopted as the official language of Constituent 
assembly on September 14, 1949. The Constitution 
of India adopted Hindi in Devanagri Script as the offi- 
cial language of the union under Article (343) in 1950. 
Indian Institute of Food Processing Technology (IIFPT) 
celebrated this significant day and Hindi Fortnight 
from 14th Sept –  29th Sept. The main aim of conducting 
this event to make IIFPT staff to feel comfortable with 
Hindi while using as official language. Different literally 
competitions in Hindi like Poem recitation, Debate 
competition, Elocution and Singing competition were 
held at Conference Hall, Dr. V. Subramnayam Block of 
IIFPT.



17
Annual Report 2018 – 19

Dr. R. T. Patil, Chairman, Benevole Welfare Society 
for Post-Harvest Technology, Bhopal gave the  
Dr. V. Subrahmanyan Endowment Lecture at IIFPT. 
Dr. R. T. Patil shared his expertise and experience 
in the topic of “Modern Food Processing 
Technologies - Drivers for Nation’s Prosperity”. 
He emphasised on breeding & cultivation of 
processable varities and explained the modern 
food processing technologies to bring out high 
quality nutritional food products.

Dr. Murali Krishna Madhavapeddi, Consultant, 
Wenger Manufacturing, Inc. delivered the  
Dr. V. Subrahmanyan Endowment Lecture at 
IIFPT. Dr. Murali Krishna Madhavapeddi shared 
about quality protein requirements, its sources 
and availability to common population. He also 
addressed the status of child-malnutrition and 
challenges in modern agricultural practices. 
He explained about the importance and 
characteristics of soy protein to eradicate the 
protein deficiency.

DR. V. SUBRAHMANYAN 
ENDOWMENT LECTURE

Dr. R.T. Patil  presented with  Dr. V. Subrahmanyan 
Endowment Lecture  award

Dr. Murali Krishna Madhavapeddi presented with   
Dr. V. Subrahmanyan Endowment Lecture  award

Dr. R.T. Patil is an internationally recognized extrusion expert and contributed to usage 
of Soy wheat extruded nutritious food supplement in India and legume based snacks 
in USA. He is the former director, Central Institute of Post-Harvest Engineering and 
Technology, Indian Council of Agricultural Research. He is the Chairman & ED of an NGO 
named “Benevole Welfare Society for Post Harvest Technology” and Chief Technical 
Advisor to Food Processing Industries using Emerging Food Processing Technologies.

Dr. Murali Krishna Madhavapeddi is an internationally recognized Expert in Food 
processing industries. He is the former chairman and managing director, Modern 
Food Industries India Limited. He is a Consultant, Wenger Manufacturing, Inc.
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PLACEMENTS
B.TECH. – FOOD PROCESS ENGINEERING 2018 – 19

M.TECH. – FOOD PROCESS ENGINEERING 2018 – 19
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PLACEMENTS

M.TECH. – FOOD SCIENCE & TECHNOLOGY 2018 – 19

ITC Foods Ltd.
Pepsico India Holding Pvt. Ltd.
MTR Foods Ltd.
TATA Smart Foods Pvt Ltd.
Cavinkare Ltd.
Adani Wilmer Ltd.
Bigbasket
Relience Retail Ltd.
CCL Products (India Ltd.)
Future consumers Ltd. 
Naga Ltd.
Aachi Masala Pvt. Ltd.
AP Food Processing Society 

Havi Food Products
Scientific Food Testing Services Pvt. Ltd.
Axiom Ingredients & Health Foods Pvt. Ltd.
Uni-Care Enterprises
Hatsun Agro Product Ltd.
Quess Corporation Ltd.
CK’s Foods Pvt. Ltd.
Genius Consultant Ltd.
Mother Dairy Fruits Vegetables Ltd.
Penver Products Pvt. Ltd.
Hunger Box
South India Grain Corporation
Nutri Planet Foods

Symega Ltd.
Flipkart
Swastiks Masalas Pickles and Food 
 Products Pvt. Ltd.
Food Buddies, Chennai
Nectar Fresh 
Crust & Crumbs
A2B Chennai
Jayanti Spices
Dairy Tech
ID Fresh, Bangalore
Parisons Ltd.
BL Enterprises

NAME OF THE INDUSTRY 

University of Manitoba, Canada
Kansas State University, US
University College of Dublin, Ireland
South China university of Technology, China
University of Guelph, Canada
ICT, Mumbai
MANAGE, Hyderbad
IIFPT
NIFTEM
NIT
IRMA, Anand

NIAM, Jayapur
CFTRI, Mysore
Central University
TNAU, Coimbatore
IIT Delhi
IIPM-Bangalore
BIMS, Trichy
IIM, Lucknow
Vaikunta Mehta National Institute of Co-operative 
Management, Puna

MAJOR INSTITUTION FOR HIGHER STUDIES



Research &
Development
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NewTrition

Research objectives

 l  To assess and evaluate targeted waste streams – grape pomace, potato skin, broken black gram and 
pomegranate seeds.

 l  To study the parameters for isolation and material properties calibration, measurements and alignments 
with potential for application within the existing industrial processes and investigation into new processing 
requirements and capabilities to provide optimum performances from the waste streams

 l To convert the waste streams to a stable set of ingredient agent in a controlled laboratory setting.

Background of the research

NewTrition project aims on the valorisation of food industry waste by utilising them in product development. Such 
an approach to valorisation not only delivers a cost effective product, but also provides a scope for providing foods 
with enhanced nutrition thereby contributing to secure the nation’s food security beside compacting malnutrition. 

Methods

Different waste streams identified for this project are potato peel and fines, black gram milled fractions, pomegranate 
seeds and grape pomace. These samples were procured from industry, dried and milled. Proximate composition, 
functional properties, phytochemical properties were analysed. Cookies were developed from the individual waste 
streams to narrow down the acceptable range. Based on these results, different formulations of composite flours 
containing all four waste streams in their raw milled form in different ratios were derived for the development of 
cookies. The finalised ratios were further refined by adding extracted protein and phytochemicals from the waste 
streams. Based on the sensory, physicochemical and nutritive properties, one formulation was selected out of the 
finalised ratios for the development of Indian staple foods such as Chapatti and Idly.

Outcome of the research

The proximate analyses, amino acid profiling and phenolic content assays point to the fact that the waste streams 
contain components of interest and of  commercial value. Black gram was rich in protein, grape pomace rich in 
phytochemical, pomegranate seed rich in fiber and potato peel rich in minerals. Acceptable range of incorporation 
was found to be 10-50% (depending on the waste stream). The cookies developed from the composite flour were 
observed to have no significant increase in protein, fiber, phytochemical content compared with the control. 
Incorporation of the isolated components increased the functional and overall nutritional properties of the final 
product with acceptable sensory attributes. Best formulation for composite flour was identified based on the 
increasing nutritional (2× protein, 2 × minerals,15×phytochemical) and sensory characteristics. From the final 
composite flour, the Indian staple food such as chapatti and Idly were developed. The developed products (Chapatti 
and Idly) showed an increase in protein, fiber, ash and fat.

Fig. 1. Chapatti and Idly prepared from the formulated composite flour
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Conclusions

 l  The developed Nutri-flour from different waste stream presents a scope for the food and nutritional security 
of India.

 l  The developed flour is good in reproducibility and flexible in application i.e., it is a multipurpose flour 
compatible for baked products/ steamed products/ fermented products

Fig. 2. Proximate composition for the  
developed chapatti and idly
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GrainCare

Research objectives

 l  To conduct Nationwide survey on current scenario of dryer uses and monitoring system followed during 
drying and storage in India (in different states) and identify the test locations based on the survey

 l To perform In-situ evaluation of the low cost low power robust sensor
 l  To develop API to interface developed sensor with user mobile/server and frontline demonstration of the 

developed technologies

Background of the research

Approximately 14-20% of the foodgrains produced in India are wasted during storage. Considering the role of food 
grains in Indian diet and the growing population of India, we cannot afford to suffer post harvest losses food security 
of the nation is to be ensured. With this objective project “Grain Care” was taken up to reduce the postharvest losses 
in grains under the Newton Bhabha Innovate UK scheme. This project aim to develop and deploy cost effective 
smart sensors for monitoring the real-time quality of food grain in warehouses and silos. 

Methods

Secondary literature study was done to select the representative states (TN, Assam and Punjab) where the pilot 
study of the project has to be carried out. Ecosystem survey was conducted to study the user needs for the sensor 
and to select the target group for the end use. Sensors and portal hub were developed by the UK partners. The 
sensors were deployed at the representative states and data were collected. The collected data were analysed for 
trends and a prediction model for moisture based on a given temperature and relative humidity was derived. The 
model was applied to develop a mobile application with a user friendly interface for the end user.

Outcome of the research

Secondary literature survey showed that most of the losses happen during the storage period rather than the 
transit or harvest of the grains. Ecosystem survey revealed that traders store grain for the longer period when 
compared to farmers and processors (millers), hence the traders were selected as the target group for the study. 
The deployed sensors perfectly worked under a non fumigated condition. In order to aid protection during the 
fumigation studies, polymer coating were given. The prediction model (for moisture content) developed was 
applicable as a unified formula for the entire nation.
 The developed mobile app notify alerts when the grains reaches the critical temperature, relative humidity and 
moisture content. 

Fig. 1. Overall Process Flow
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Conclusions

 l User friendly interface of the app enables ease of use of the developed technology
 l  The storage losses can be brought down to 5% using this intervention through the use of low cost, robust  

sensors

Fig. 2. Sesnors and Mobile Application
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Smart Warehouses with Application of Frontier EM & Electronics based  
Technology (S.A.F.E2.T.Y.)

Research objectives

 l To develop a ware house management (WMS) system for the paddy storage

Background of the research

In ware houses, the biotic and abiotic factors determine the quality of the grain stored.  Only through proper 
control measures of the abiotic environment, it is possible to extend th shelf life ofthe food grains. Insects, for 
instance, grow and multiply fast in dry and warm grains. The physical environment includes the temperature and 
the moisture content of the stored grain, and the inter-granular gaseous environment. Monitoring and controlling  
of physical, chemical, physiological, biological features can minimize the losses during storage in the ware houses. 
Electronics and electromagnetic engineering are potential tools for monitoring and controlling the above variables 
during storage of grains in warehouses. 

Methods

IIFPT has developed Technologies and gadgets required for monitoring the abiotic environments in the storage 
ware-house and management tools for safe management of Paddy in collaboration with Food Corporation India, 
SAMEER, Mumbai & C-DAC, Kolkatta.  

Online Moisture Content Measurement system and RF based Moisture controlling and thermal disinfestation 
system has been developed in collaboration with SAMEER, Mumbai. 

E-Vision System for Quality characterization of rice, sensors for monitoring of temperature & RH in the warehouses, 
phosphine concentration sensors for fumigation and warehouse management system has been developed in 
collaboration with C-DAC, Kolkatta. Food Corporation of India will adopt technologies developed under this project 

Outcome of the research

 l  Microwave based portable moisture meter developed under this project is having Accuracy of ±0.50 M.C 
and repeatability of ±0.80. Online moisture meter developed under this project is having Accuracy of ±0.75 
M.C and repeatability of ±0.30. 

 l  ANNADARPAN is the E-Vision system for quality characterization of rice. The separate software has been 
developed for RAW and parboiled rice. It is having accuracy of ± 0.004 and repeatability of ±0.003

Fig. 1.  Online Moisture Meter
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 l  RF disinfestation system may have the potential to attain 100% mortality of  T. castaneum where grain 
temperature is attained in the range of 60 - 63°C @ 500 W power in 3 minutes of exposure time.

 l  FUMON is the phosphine monitoring sensor during fumigation of stacks in warehouses. It is the portable & 
user friendly system with a sensing range of 0 - 3000 ppm

 l  RFID based warehouse management system has been developed for continuous monitoring of temperature 
and RH in the warehouse along with maintaining database for individual gunny bags stored in the warehouse.

 

Conclusions
 
 l The technologies developed under this project has been validated by IIFPT and erected in Food   
  Corporation of India Godown Raipur, Chhattisgarh for adoption
 l One-day workshop has been conducted at Raipur site for the creating awareness and demonstration of  
  technologies to the end user.  FCI and CWC officials across the country participated in this workshop.

Fig. 2. Annadarpan SMART & Phosphine Monitoring System
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Study on Trial Milling of Paddy for Fixation of Out Turn Ratio (OTR)

Research objectives

 l  To conduct trial milling of paddy for fixation of Out Turn Ratio (OTR). 
 l  To study the milling yield of rice and the quality of milled rice obtained on milling of paddy at different Agro 

climatic Area in the States of Andhra Pradesh, Bihar, Chhattisgarh, Haryana, Maharashtra, Orissa, Punjab, 
Tamil Nadu, Uttar Pradesh, West Bengal and Kerala.

Background of the research

The paddy procured by FCI and SGAs under MSP is distributed as rice under PDS. The paddy procured by FCI and 
SGAs are milled by the millers. In raw milling 67% of milled raw rice and in parboiled milling 68% of milled parboiled 
rice is specified by the Government. In order to examine the actual milling results of paddy, grown under different 
agro climatic area, the project has been assigned to IIFPT by FCI.

Methods

After selecting FAQ paddy through physical analysis milling was carried out and weighment of products and  
by-products was done at each stage. For parboiled rice, soaking, steaming, drying and tempering was done before 
milling.  

Outcome of the research

Uniformly eleven trials, each in raw Common, raw Grade ‘A’, PB Common and PB Grade ‘A’ were planned while 
formulating the project. However, on field, due to various problems in selecting mills, availability of paddy varieties 
and process followed in particular states, were conducted in raw Common, 13 raw Grade ‘A’, 11 parboiled Common 
and 11 parboiled Grade ‘A’ paddy. The yield calculated on AIB showed that the mean value for raw Common was 
68.6%; for raw Grade ‘A’ yield was 69.2%. The yield calculated on APN showed that the mean value for raw Common 
was 67.2%; for raw Grade ‘A’ yield was 68.1%. The yield of APN correcting to 5% polish showed the mean value for 

Fig. 1.  Map indicating locations of trials  
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raw Common as 69.6% and 71.5% for raw Grade ‘A’ respectively. Trials on the PB Common paddy varieties were 
carried out in six states. Eleven trials were conducted for PB Grade ‘A’. APN 5% for PB grade ‘A’ resulted in a yield 
range between 67.9 to 76.9% with a mean rice yield of 70.3%. APN 5% resulted in a yield range between 67.9 to 
74.3% with a mean rice yield of 71.5%. While comparing the overall milling machinery for different grades of paddy 
it was observed that for Raw Common mostly the millings were conducted under modernized milling machineries.  
Regarding Grade A most of the mills were using only modern machineries. In PB Common the proportion of 
modernized and modern was almost the same i.e. 5 modernized and 6 modern. Parboiled Grade A paddy was 
mostly milled under modern rice milling units, 7 modern and 4 modernized machineries. The above table indicates 
that however, in total 18 trials were conducted with modernized machineries and 26 with modern rice mills. 

Conclusions

 l  This study identified that more than the machinery, the paddy quality plays the major role for rice yield. 
 l  As paddy is categorized into common and grade ‘A’, different varieties are being mixed together under 

these two categories. Paddy varieties differ widely in their husk content, inherent qualities like sun-checks, 
chalkiness, hardness etc.  Considering all these factors and practical problems existing in the field, to 
improve the yield and produce quality rice, it is recommended to frame new norms to suit the present and 
future scenario. 

  

Fig. 2.  Out turn ratio of paddy  
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Crystallization of Supersaturated Coconut Neera Syrup and Study on  
its Structural Characterization 

Research objectives

 l  To develop a process for the preparation of neera sugar crystals and to optimize the process parameters for 
crystallization of supersaturated coconut neera 

 l  To study the properties (physical, chemical, structural and compositional) of developed coconut neera sugar 
granule and neera crystals.

Background of the research

Neera or coconut sap is a natural drink, being traditionally tapped from coconut spadix and consumed largely by 
the rural population. It is the phloem sap rich in sugars, minerals, proteins, antioxidants, vitamins, carbohydrates, 
mostly sucrose, and has a nearly neutral pH. This study aims to examine these changes during the heating process 
of coconut neera to fine sugar powder and neera sugar crystallization. 

Methods

Neera used for the study was harvested in IIFPT and brought super saturation stage by evaporation before making 
it to ready for crystallization. 

Outcome of the research

Coconut neera sugar granules and crystals, prepared from coconut neera are two major food products with huge 
market potential in our country. Physical, chemical properties and proximate analysis of developed sugar powder 
and crystals were studied. Developed crystals contained 17 amino acids, and Glycine as the most abundant amino 
acid present. Neera crystals were highly rich in minerals like Potassium, Magnesium, Iron and Sodium as compared 
to cane sugar. The x-ray diffraction pattern was carried out to study the crystalline and amorphous nature of sugar 
granules and crystals. Through FTIR analysis it was studied that both neera sugar granules and neera sugar crystals 
comprised organic groups of amide/amine N-H, or terminal Alkyne C-H. It was also studied that neera granules and 
crystals contained sucrose, fructose, and glucose in them, with sucrose as its major constituent. It was found that 
the sugar granules and crystals developed through this work, proved to be a natural alternative to sweeteners with 
all the nutrients retained as present in fresh coconut neera.  

Fig. 1.  Process flow diagram for Neera sugar crystal manufacture 
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Conclusions

 l  A neera crystal process technology have been developed and published a patent titled “A process for the 
production of sugar like granules from coconut sap (Neera) and crystals thereof” (E-12/1040/2018-CHE) 

 l  The developed technology is transferred to Anamalai’s coconut producer company, Coimbatore and also 
transferred to Pudukkottai farmer’s producer’s company, Pudukkottai for the total amount of Rs.2 lakhs. 

  

Fig. 2.  Neera sugar production 
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Biodegradable Packaging from Coconut Wood Powder  

Research objectives

 l  To study the physio-chemical properties of coconut wood powder
 l  To optimize the binding materials and levels for development of coconut plate
 l  To study the function and degradation properties of developed coconut plate
 

Background of the research

During the Gaja cyclone 2018 more than 90 lakhs coconut trees were uprooted in the Cauvery delta region.  These 
coconut woods are used in the industries for fuel purpose and making furniture. The coconut wood powder 
contains cellulose and hemicellulose materials hence the study was conducted to develop a biodegradable plates 
from coconut wood powder. 

Methods

Selection of binding materials, plasticizers, coconut wood powder, heating pan and edible wax for coating. Initially, 
the coconut wood powder was sieved and the particles with 150micron meter is collected. The binding materials 
and plasticizers were added with the powder. One 20-30ml of wood powder mix were taken and the plates were 
made using heating pan. After heat pressing, the plates were coated with edible coating materials such as honey 
bee wax, carnauba wax and other waxes  

Outcome of the research

The plate has 150 to 200mm diameter, 1 to 1.5mm thickness and high moisture barrier coating layer. The coconut 
tree powder plates will decompose easily in shorter duration. They will not affect environment. They can be used 
in ice cream shops, fruit salad distribution counters and other snacks distribution centers. It has high mechanical 
strength and easy processing method. Using double heating pan press 40-50 plates per hour can be made. The 
heating temperature of the pan varied from 200 to 250oC. 

Conclusions

 l Easy degradable and eco friendly
 l  It has good mechanical strength and good moisture barrier properties.

Fig. 1. Biodegradable coconut plates
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Development of Pneumatic Operated Coconut Cubes Cutting Machine  

Research objectives

 l  To design and develop pneumatic operated coconut cutting machine
 l To evaluate the performance of coconut cubes cutting machine
 l To analyse the shelf life of blister packed coconut cubes
 

Background of the research

A market demand for minimally processed fruits and vegetables has rapidly increased in recent years due to 
consumers preference. The fresh cut coconuts has shelf life of 3-4 days in refregirated conditions. The pneumatic 
technology has advantages of less noisy, clean, and needs smaller space for air storage. Hence an equipment and 
technology  is required for production of minimally processed coconut cubes and suitable packaging. 

Methods

The pneumatic operated coconut cutter has pneumatic piston, cutting grids, platform, collecting tray, fluid valves, 
compressor and control panel. The blister packaging material has 100mmx150mm size and 15x15mm product 
holding cubes.  

Outcome of the research

The pneumatic operated cutter is developed for cutting the coconut kernels, the cutter has pneumatic piston, 
cutting blades, platform, collecting tray valves, compressor and control panel. This machine has cutting efficiency 
of 90-95 % and consume less power. The capacity of the cutter is 5000 pieces/hour. The coated and uncoated 
kernels were packed in blister packaging and stored at atmospheric condition and refrigerated condition for the 
period of 28 days. Proximate analysis for packed coconut kernels was done on 7th, 14th, 21st and 28th days interval. 
From the study, it is observed that the moisture content 49.36% of coconut meat which is coated with calcium 
chloride and cinnamic acid, blister packed and stored under refrigerated conditions showed good results when 
compared to other sample.  

Conclusions

 l Pneumatic operated coconut cubes cutting machine (capacity 5000 pieces) 
 l The shelf life of blister packed coconut cubes is 15 days

Fig. 1. Blister packed coconut Fig. 2. Coconut cutter
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Development of Coconut Spread and Study its Characteristics 

Research objectives

 l  To analyse the extraction yield of coconut milk at different conditions
 l To optimize the process parameters for development of coconut spread
 l To study the rheological characteristics of coconut spread at different conditions

Background of the research

Coconut contains saturated fatty acids, micro minerals and nutrients, which are essential to human health; hence 
coconut is used in the globe, mainly in the tropical countries. Considering the demand for Ready to Eat (RTE) and 
Ready to Cook (RTC) products in the market a new product has been developed, as “Coconut Spread”. 

Methods

Different hydrocolloids such gelatin, guar gum, xanthan gum and gum acacia and emulsifier soy lecithin has been 
used for optimizing the levels coconut spread. The milk is extracted from the microwave treated coconut and the 
milk is pasteurized at 72oC for 15 sec for cream preparation. 

Outcome of the research

Coconut milk is extracted from the microwave treated coconut and the milk is pasteurized at 72oC for 15 sec. The 
hydrocolloids were added to the milk followed by homogenization at 10000 rpm for 10mins. The consistency index 
of gelatin, guar gum, xanthan gum and gum acacia added coconut spread is recorded as 8.744 to19.22; 10.04 to 
20.89; and 10.41 to 32.43 respectively. The colour value (L*, a* and b*) of coconut spread was measured as 78.19, 
0.45 and 10.38 respectively. The pH, carbohydrate, protein, fat and energy value of coconut spread was found 
as 6.55, 86%, 1.96%, 12.04% amd 460.2 kcal respectively.  The water activity of coconut spread was varying from 
0.97 to 0.96% and the moisture content of coconut spread ranged from 52.0 to 54.0%.  The shelf life of developed 
coconut spread packed in MPET and stored in refrigerated condition was estimated as 45 days. 

Conclusions

 l  Developed a novel product from coconut which has similar quality characteriscts of other spreads available 
in the market. 

 l Guar gum and xanthan gum added coconut spread has good acceptability and sensory value

Fig. 1. Coconut spread rheology Fig. 2. Coconut spread
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Production of Spray Dried Tender Coconut Powder 

Research objectives

 l   To produce tender coconut water in the powder form, which resembles the taste of fresh tender coconut 
water on reconstitution.

 l  To enrich the nutrient content of the tender coconut water powder.

Background of the research

Tender coconut is having lot of benefits but it is susceptible to rapid deterioration once it exposed to ambient  
conditions and loses its flavour. Once the coconut harvested from the bunch it loses its natural flavour within 24 to 
36 h even in the refrigeration conditions. The best way to extend the shelf life of tender coconut water is to produce 
it in powder form either by freeze-drying or spray drying.

Methods

The feed composition of spray drying includes 15% of Maltodextrin as wall material, 10% of tender coconut meat 
and 3% sugar added to tender coconut water the final brix was maintained at 20º. The optimized inlet and outlet 
air temperature is 155ºC and 65-60ºC respectively, with a constant feed rate of 1.5 ml/min. 

Outcome of the research

The spray dried powder was amorphous in nature, free flowing and enriched with nutrient content. The nutritional 
content of spray-dried powder includes protein 3.753%, fat 0.6% crude fibre 0.486% and has a calorie of  
389 Kcal /100 g. The developed powder found to be highly hygroscopic in nature with moisture content of 
4.506±0.718 and water activity 0.484±0.034. Due to high moisture and water activity makes powder highly 
hygroscopic and need to be stored air-tightly. The spray dried tender coconut powders were diluted 1g, 1.5 g & 2 g 
in 5 ml in water and subjected for sensory evaluation. The optimized dilution concentration was fixed to be 2 g of 
spray dried tender coconut water powder in 5 ml of water, since it scored higher value in sensory.
The present work claims to be enriched with protein content, so in order to ensure the presence of amino acids, the 
spray dried tender coconut water powder was subjected to amino acid analysis. In TCW powder, amino acids found 

Fig. 1.  The amino acid profile of  TCW powder
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Research objectives

 l   To produce tender coconut water in the powder form, which resembles the taste of fresh tender coconut 
water on reconstitution.

 l  To enrich the nutrient content of the tender coconut water powder.

Background of the research

Tender coconut is having lot of benefits but it is susceptible to rapid deterioration once it exposed to ambient  
conditions and loses its flavour. Once the coconut harvested from the bunch it loses its natural flavour within 24 to 
36 h even in the refrigeration conditions. The best way to extend the shelf life of tender coconut water is to produce 
it in powder form either by freeze-drying or spray drying.

Methods

The feed composition of spray drying includes 15% of Maltodextrin as wall material, 10% of tender coconut meat 
and 3% sugar added to tender coconut water the final brix was maintained at 20º. The optimized inlet and outlet 
air temperature is 155ºC and 65-60ºC respectively, with a constant feed rate of 1.5 ml/min. 

Outcome of the research

The spray dried powder was amorphous in nature, free flowing and enriched with nutrient content. The nutritional 
content of spray-dried powder includes protein 3.753%, fat 0.6% crude fibre 0.486% and has a calorie of  
389 Kcal /100 g. The developed powder found to be highly hygroscopic in nature with moisture content of 
4.506±0.718 and water activity 0.484±0.034. Due to high moisture and water activity makes powder highly 
hygroscopic and need to be stored air-tightly. The spray dried tender coconut powders were diluted 1g, 1.5 g & 2 g 
in 5 ml in water and subjected for sensory evaluation. The optimized dilution concentration was fixed to be 2 g of 
spray dried tender coconut water powder in 5 ml of water, since it scored higher value in sensory.
The present work claims to be enriched with protein content, so in order to ensure the presence of amino acids, the 
spray dried tender coconut water powder was subjected to amino acid analysis. In TCW powder, amino acids found 

to be around 5.012 mg/g along with essential amino acids like histidine, methionine, isoleucine, phenylalanine 
and leucine. The tender coconut water is rich in arginine, alanine, cysteine and serine, whereas in TCW powder the 
presence of cysteine, valine, leucine and serine were not detected, which may be destroyed due to exposure to high 
temperature. In TCW powder, alanine and leucine found majorly around 2.38 mg/g and 1.14 mg/g respectively. 
These amino acids have the capability to increase the endurance level of athletes and helps in burning the fat. 
Further, tender coconut water is known for its richness in electrolytes composition, which is responsible for many 
health benefits. It serves as oral rehydration fluid, mineral drink with therapeutic properties and isotonic beverage.
 

Conclusions
 
 l  This study reveals that tender coconut powder can be developed by spray drying and maximum nutrients, 

flavour and taste are retained as fresh tender coconut water. 
 l  Developed TCW powder is rich in nutrients and retained maximum amino acids and minerals. The TCW 

powder around 2g/5ml resulted good sensory scores near to fresh coconut water
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Bioactives Infused Chips from Coconut

Research objectives

 l To optimise a technique for the effective infusion of curcumin in coconut slices
 l To develop a nutrient-rich coconut chips with high consumer acceptability
 l   To study the changes in colour values, nutritional and textural characteristics during storage of curcumin-

infused coconut chips

Background of the research

There is an enormous market demand for the creation of novel snack food which is nutritious, healthy and 
tasty. Curcumin possess high therapeutic and functional value. The demand for RTE snack foods with functional  
properties is constantly increasing. Incorporation of bioactives in RTE snack foods will enhance the functional and 
quality attributes of the product.

Methods

Osmotic solution was made using lukewarm water (50°C) containing 0.75% turmeric powder (w/v), 0.1% ascorbic 
acid (w/v), 25% sugar (w/v) and 2% salt (w/v). For effective infusion, sample to solution ratio was maintained as 1:5. 
Osmosis was followed by tray drying at 70°C for 6 h. 

Outcome of the research

Initial trials were conducted by varying the concentration of osmotic solution and osmosis time. Ascorbic acid (0.1%) 
was added for improving the shelf life and to prevent rancidity of the product. Following conclusions were made: 
Infusion of curcumin was less when concentration of turmeric powder is less than 0.75%. At higher concentrations 
of 1%, the end product was bitter in taste; binary solution containing 20% or 25% sugar and 2% salt was suitable 
for developing curcumin infused coconut chips with higher overall acceptability. In all other concentrations, the 
product was either too sweet or salty; osmosis time has an effect on final product only when the concentration 
of turmeric powder is higher than 0.75%. Based on sensory test, hot water blanching was optimized for product 

Fig. 1. Curcumin infused coconut chips Fig. 2.  Process flow chart curcumin nutri chips
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Bioactives Infused Chips from Coconut
development and storage studies were conducted. Coconut chips were initially processed by toasting, frying, 
solar drying, microwave drying, rotary oven and tray drying. Toasting and oil-frying of coconut slices induced non-
enzymatic browning reactions and caramelization and gave an unacceptable product with greasy texture. Coconut 
slices were baked in a rotary oven at 100°C for 1 h. The end product was crispy but caramelized which was unfit for 
consumer acceptability. Microwave dried samples were crispy with good sensory attributes except color. In Solar 
drying, 36 h was required to obtain a final crispy product. Tray drying was found to be more suitable for developing 
coconut chips with high sensory attributes. Based on 9- point hedonic scale sensory analysis sample containing 
(25% (w/v) sugar, 2% (w/v) salt, 0.75% (w/v) turmeric powder and 0.1% (w/v) ascorbic acid) was optimized for 
developing curcumin-infused coconut chips.

Conclusions

 l  Metallized LDPE or retort pouches were found to be the suitable packaging material for curcumin-infused 
coconut chips. 

 l   During storage, a significant decrease in curcumin content and colour values were observed. Peroxide 
and FFA values increased during storage. Results of sensory analysis concluded that consumption of RTE 
curcumin-infused coconut chips could serve as a healthy snack food.
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Research objectives

 l  To develop a novel processing method for the extraction of milk from millets comprising of major millets and 
sorghum.

 l To develop a process for the non-dairy frozen product such as ice cream from millet milk.
 l To get lactose free millet ice cream fortified with vegan source of omega fatty acid in the form of hard and  
  soft-serve.

Background of the research

Ice cream is a popular dessert throughout the world. It is an attractive, delicate and nourishing food which is adored 
by people of all groups. The dairy industries are more interested to produce low fat ice cream. A trend with less 
fat content in dairy ice cream for production with nutraceutical and functional properties is increasing. Ice cream 
faces the problem of high fat content. Least expensive commercial dairy ice creams contain minimum 10% fat 
and the maximum overrun of 120%, while the premium commercial brands have double the fat which is 18% and 
half the overrun of 25 to 50%. Frozen dairy products contain about 200 calories per cup. Even half a cup of fat-
free frozen yogurt with artificial sweetener has about 80 calories. This offers an opportunity for development and 
commercial manufacture of reduced fat ice cream that can fit easily into the dietary guidelines for people suffering 
from lifestyle disorders. 

Methods

The present invention relates to a novel process for the millet-milk and non-dairy millet ice cream, which comprises 
(a) selection of finger millet and sorghum from major millets (b) malting at 26 to 28oC and mashing at 65 to 95oC 
of selected millets (c) filtering the extracted millet-milk and its addition to non-dairy cream with other functional 
ingredients (d) ageing at 4 to 5oC for 4 to 6 hours (e) freezing the chilled millet-milk ice cream base up to -5 to 
-12oC and (f ) hardening until the temperature reaches -18 to -28oC and dispatched at below -19oC (g) in the other 
process, the chilled millet-milk ice cream base filled into ice cream dispenser and dispatched at -15 to -18oC in the 
form of soft serve ice cream.  

Outcome of the research

  l  The millet-milk effectively functioned as a replacer for dairy fat and lactose sugar in ice cream.
 l  Millet ice cream achieved from the present process is low-fat, high-energy, less-air, high-solid with additional 

health benefit from omega fatty acids.
 l   Substitution of millet-milk does not alter the taste, mouth feel or other sensory properties; this was the 

ultimate target of the research in non-dairy ice cream.
 l  The present process has excluded the addition of stabilizers and emulsifiers resulting in enhanced viscosity, 

mouth feel, without the gumminess and dryness.
 l   The coarse crystal formation due to heat shock is prevented in the product owing to the ability of the millet 

milk to control the temperature fluctuation within the product thus ensuring that the product maintains its 
sensory and textural quality during storage and transit period.

Conclusions
 
 l  The present invention particularly relates to a process of obtaining non-dairy ice cream using millet milk in 

the form of “Fresh millet milk” and “Millet milk powder”.  
 l  The nutritional properties and health benefits of ice cream are lactose free, low fat, high fibre sources with 

high nutritional value. The millet milk can be used to replace conventional dairy milk without evidently 
affecting the quality of ice cream

Development of Millet Icecream
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Research objectives

 l  To develop a novel processing method for the extraction of milk from millets comprising of major millets and 
sorghum.

 l To develop a process for the non-dairy frozen product such as ice cream from millet milk.
 l To get lactose free millet ice cream fortified with vegan source of omega fatty acid in the form of hard and  
  soft-serve.

Background of the research

Ice cream is a popular dessert throughout the world. It is an attractive, delicate and nourishing food which is adored 
by people of all groups. The dairy industries are more interested to produce low fat ice cream. A trend with less 
fat content in dairy ice cream for production with nutraceutical and functional properties is increasing. Ice cream 
faces the problem of high fat content. Least expensive commercial dairy ice creams contain minimum 10% fat 
and the maximum overrun of 120%, while the premium commercial brands have double the fat which is 18% and 
half the overrun of 25 to 50%. Frozen dairy products contain about 200 calories per cup. Even half a cup of fat-
free frozen yogurt with artificial sweetener has about 80 calories. This offers an opportunity for development and 
commercial manufacture of reduced fat ice cream that can fit easily into the dietary guidelines for people suffering 
from lifestyle disorders. 

Methods

The present invention relates to a novel process for the millet-milk and non-dairy millet ice cream, which comprises 
(a) selection of finger millet and sorghum from major millets (b) malting at 26 to 28oC and mashing at 65 to 95oC 
of selected millets (c) filtering the extracted millet-milk and its addition to non-dairy cream with other functional 
ingredients (d) ageing at 4 to 5oC for 4 to 6 hours (e) freezing the chilled millet-milk ice cream base up to -5 to 
-12oC and (f ) hardening until the temperature reaches -18 to -28oC and dispatched at below -19oC (g) in the other 
process, the chilled millet-milk ice cream base filled into ice cream dispenser and dispatched at -15 to -18oC in the 
form of soft serve ice cream.  

Outcome of the research

  l  The millet-milk effectively functioned as a replacer for dairy fat and lactose sugar in ice cream.
 l  Millet ice cream achieved from the present process is low-fat, high-energy, less-air, high-solid with additional 

health benefit from omega fatty acids.
 l   Substitution of millet-milk does not alter the taste, mouth feel or other sensory properties; this was the 

ultimate target of the research in non-dairy ice cream.
 l  The present process has excluded the addition of stabilizers and emulsifiers resulting in enhanced viscosity, 

mouth feel, without the gumminess and dryness.
 l   The coarse crystal formation due to heat shock is prevented in the product owing to the ability of the millet 

milk to control the temperature fluctuation within the product thus ensuring that the product maintains its 
sensory and textural quality during storage and transit period.

Conclusions
 
 l  The present invention particularly relates to a process of obtaining non-dairy ice cream using millet milk in 

the form of “Fresh millet milk” and “Millet milk powder”.  
 l  The nutritional properties and health benefits of ice cream are lactose free, low fat, high fibre sources with 

high nutritional value. The millet milk can be used to replace conventional dairy milk without evidently 
affecting the quality of ice cream

Nutrients Millet 
Icecream

Ref. Man
(20-39 yr.) Ref.Woman  

(20-39 yr.)

Boys
(10-12 yr.)

Girls
(10-12 yr.)

Net Energy kcl 199.01 8.57 10.47 9.08 9.90
Protein g 1.225 2.04 2.22 3.07 3.03
Visible Fat g 6.25 25 31.25 17.85 17.85
Calcium mg 183.0 30.5 30.5 22.87 22.87
Iron mg 16.92 99.52 80.57 80.57 62.66
Retinol mg 58.5 9.75 9.75 9.75 9.75
Thiamine mg 4.7 391.66 470 427.27 470
Riboflavin mg 0.2 14.28 18.18 15.38 16.66
Niacin-equivalent mg 0.2 1.25 1.66 1.33 1.53
Pyridoxine mg 0.1 5 5 6.25 6.25
Folic acid mg 7.85 3.92 3.925 5.60 5.60
Magnesium mg 149.6 44 48.25 124.66 93.5
Zinc mg 0.83 6.91 8.3 9.22 9.22

Table  1: Nutrients Comparison with ICMR Recommended Dietary Allowances (RDA per day)
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Research objectives

 l To extract the foxtail millet starch and prepare resistant starches from isolated starch 
 l To characterize the chemical, functional and structural properties of resistant starches (RS)
 l To develop gluten-free bars with different types of RS and analyze its quality characteristics

Background of the research

Celiac disease is an auto-immune disorder and is caused by gluten intake in individual having gluten intolerance. 
The only effective & available treatment is strict adherence to a gluten-free diet throughout life (Caponio et. al., 2007) 

Methods

Carbohydrate, protein, fat, ash, moisture & crude fiber – AOAC (2002); resistant starch – Englyst et al. (1997); SEM, 
XRD, FT-IR, gel filtration chromatography were used for characterization

Outcome of the research

Foxtail millet starch was modified by annealing (AS), ultra-sonication (US) and a combination of the two treatments 
(annealing and ultra-sonication (AUS) or ultra-sonication and annealing (UAS)). In vitro digestibility, stability (Acid, 
shear and freeze-thaw stability) and structural properties were evaluated. Ultra-sonication prior to annealing had 
a predominant effect on resistant starch 3 (RS3) level (UAS-45.59%). Among the modified starches UAS with 45% 
of RS3 exhibited superior resistance to acidic (0.94), shear (0.68) and lower freeze-thaw stability (63%). Chemical 
modification by acid hydrolysis followed by succinylation of foxtail millet starch showed an increased enzymatic 
resistance providing a greater RS4 (18.19 %). In vitro studies have confirmed that sonicated starch exhibited the 
highest cholesterol binding capacity at both pH 2.0 (1.86 mg/g) and pH 7.0 (3.12 mg/g). Debranching of foxtail 
millet starch using (Pullulanase, & β-Amylase) and complexation with different vegetable oils (Groundnut oil, 
coconut oil) resulted in an increase in the resistant starch 5 (RS type-5) content. Pullulanase debranching of 
starch and complexing with coconut oil (PBCO) showed an increased enzymatic resistance providing a greater  
RS (21.24 %) which may be due to the formation higher amount of amylose – lipid complexes that are resistant to 
enzymatic digestion. Seven formulations of gluten-free cereal bars were prepared with or without resistant starches. 
Control bar (CB) with 0% RS, ingredients such as buckwheat, peanut, nuts (almond and cashew), cocoa powder, 

Fig. 1.  Foxtail millet starch Fig. 2. Gluten free cereal bar

Development of Resistant Starch Rich Gluten-free Bars as  
Functional Food for Celiac Disease Patients
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Research objectives

 l To extract the foxtail millet starch and prepare resistant starches from isolated starch 
 l To characterize the chemical, functional and structural properties of resistant starches (RS)
 l To develop gluten-free bars with different types of RS and analyze its quality characteristics

Background of the research

Celiac disease is an auto-immune disorder and is caused by gluten intake in individual having gluten intolerance. 
The only effective & available treatment is strict adherence to a gluten-free diet throughout life (Caponio et. al., 2007) 

Methods

Carbohydrate, protein, fat, ash, moisture & crude fiber – AOAC (2002); resistant starch – Englyst et al. (1997); SEM, 
XRD, FT-IR, gel filtration chromatography were used for characterization

Outcome of the research

Foxtail millet starch was modified by annealing (AS), ultra-sonication (US) and a combination of the two treatments 
(annealing and ultra-sonication (AUS) or ultra-sonication and annealing (UAS)). In vitro digestibility, stability (Acid, 
shear and freeze-thaw stability) and structural properties were evaluated. Ultra-sonication prior to annealing had 
a predominant effect on resistant starch 3 (RS3) level (UAS-45.59%). Among the modified starches UAS with 45% 
of RS3 exhibited superior resistance to acidic (0.94), shear (0.68) and lower freeze-thaw stability (63%). Chemical 
modification by acid hydrolysis followed by succinylation of foxtail millet starch showed an increased enzymatic 
resistance providing a greater RS4 (18.19 %). In vitro studies have confirmed that sonicated starch exhibited the 
highest cholesterol binding capacity at both pH 2.0 (1.86 mg/g) and pH 7.0 (3.12 mg/g). Debranching of foxtail 
millet starch using (Pullulanase, & β-Amylase) and complexation with different vegetable oils (Groundnut oil, 
coconut oil) resulted in an increase in the resistant starch 5 (RS type-5) content. Pullulanase debranching of 
starch and complexing with coconut oil (PBCO) showed an increased enzymatic resistance providing a greater  
RS (21.24 %) which may be due to the formation higher amount of amylose – lipid complexes that are resistant to 
enzymatic digestion. Seven formulations of gluten-free cereal bars were prepared with or without resistant starches. 
Control bar (CB) with 0% RS, ingredients such as buckwheat, peanut, nuts (almond and cashew), cocoa powder, 

jaggery was optimized for the bar preparation. Experimental bars (EB) was prepared with the same formulation of 
CB with 5% RS3(EB1), 10% RS3(EB2), 5% RS4(EB3), 10% RS4 (EB4), 5% RS5 (EB5), and 10% RS5 (EB6). Results clearly 
indicate that cereal bar prepared by RS was liked slightly to moderately at all stages of storage study for moistness, 
crunchiness and chewiness. Similarly there was no significant effect of storage on protein content of cereal bars 
during storage which was ranged between 10.79 to 11.84%.  

Conclusions

 l  RS rich cereal bar may increase dietary fiber, calcium and iron intake in the celiac patients hence can be 
used as functional food product. 

 l  Incorporation of RS in foods may also help against conditions such as obesity and chronic diseases such as 
type 1 diabetes and cardiovascular disease. 
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Development of Nanofiber Incorporated Hydrogel as a 3D Scaffold 

Research objectives

 l To develop of nanofiber incorporated hydrogel as 3D scaffold for skin tissue growth 
 l   To evaluate of in vitro 3D tissue constructed using nanofiber incorporated hydrogel scaffold with that of 

nanofiber and hydrogel scaffold

Background of the research

This project intends to take synergetic advantage of conventional scaffolds in the form of hydrogels and nanofibers 
and thereby it overcomes the limits of individual scaffolds. To accomplish this objective, the work aims at developing 
a composite scaffold from hydrogels and nanofibers and thus mimics the physical and mechanical properties of 
natural extra cellular matrix of cells. 

Methods

Optimizing the scaffold preparation conditions to form individual nanofiber and hydrogel scaffolds. Optimizing 
processing conditions to form nanocomposite scaffold by incorporating nanofibers and hydrogels and its 
characterization. 

Outcome of the research

First of its kind attempt were made for simultaneous processing of electrospinning and spraying using a dual 
nozzle, while one nozzle dedicated for nanofiber formation and another one for spraying hydrogel solution under 
air pressure, to integrate nanofibers and hydrogels and form 3D scaffold.  These 3D nanocomposite scaffolds were 
characterized for its swelling, degradation, morphological, chemical and mechanical properties. Nanofibers with 
average diameter of 800 nm were effectively incorporated in hydrogel matrix. Results indicates, that the increase in 
the hydrogel content increased swelling and degradation rate, while reducing Young’s modulus and thus increased 
the flexibility of 3D nanofiber-hydrogel composite scaffolds.
 Additionally, in order to make this scaffold more biologically active, two food bio-actives, resveratrol and curcumin 
are incorporated in the nanofiber and hydrogel, respectively for synergetic effect. Resveratrol encapsulated in 
nanofibers is optimized to release it in a sustained manner and curcumin encapsulated in hydrogel for fast release. 
Processing conditions were optimized for effective encapsulation of resveratrol at different concentration in PCL:PEG 
nanofibers. Randomly aligned nanofibers with average diameter of 575 nm were produced up to 10% of resveratrol 
loading. Incorporation of resveratrol increased the antioxidant activity of nanofibers which is advantageous for 
therapeutic and wound healing application. Sustained release of resveratrol up to 100 h is confirmed from in vitro 
release study.  Further it’s physiochemical, mucoadhesive property and mechanical properties were evaluated. 

Fig. 1. Nanofiber incorporated hydrogel 3D scaffold for skin tissue growth
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Development of Nanofiber Incorporated Hydrogel as a 3D Scaffold 

Mechanical properties of the hybrid scaffold are optimized to meet the mechanical property of natural skin. The 
developed 3D nanofiber incorporated hydrogel scaffold will further be evaluated for its cell growth compatibility 
through in vitro cell culture.

Conclusions

 l  Both polyphenolic compounds are known for its potential benefits including, antioxidant and oxidative 
stress release properties making it suitable for 3D scaffold

 l  Faster release of curcumin helps to promote the healing process and sustained release of resveratrol will 
support the healing process

Fig. 2.  Tensile strain- stress curve of nanofiber and hydrogel incorporated scaffolds
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Nanopatterning for the Production of Instant Foaming Soluble Coffee 

Research objectives

 l To  develop a methodology for the stabilization of microbubbles in foamed coffee extract by the 
  self-assembly based nanopatterning technique    
 l To develop of spray-freeze-drying process for the drying of foamed coffee extract
 l  To characterise  nanopatterned microbubbles and study the foamability & aroma profile of the dried soluble 

coffee powder

Background of the research

This work intends to address the limitations associated with the present state-of-art related to the production of 
instant coffee of standard aroma quality. This work aims at accomplishing the above objective by integrating the 
two approaches, i.e. nanopatterning and spray-freeze-drying (SFD, a low temperature process) to obtain the syn-
ergistic advantages. 

Methods

Optimization of feed and process parameters for establishing spray-freeze-drying. Design and fabrication of an 
integrated system for the high pressure foaming and spray-freeze-drying and standardization of methodology; 
study of transient characteristics, foamability, foam stability and bubble size distribution of coffee foam using the 
Dynamic Foam Analyzer. 

Outcome of the research

The optimization studies on SFD showed that the 40% coffee feed resulted in porous microstructure as revealed 
by SEM analysis and superior aroma quality demonstrated by the retention of the lowest boiling character impact 
coffee of roasted coffee brew, acetaldehyde (20°C). The developed integrated system includes a semi-automated 
arrangement for the spray-freezing process. The product developed using this system depicted voids in its 
microstructure thus confirming the internalization of nitrogen gas used for the gasification of coffee feed solution. 
The study revealed that a higher foamability is achieved at the lowest coffee solid content, medium gas flow rate 
and longer foaming time. Formation of self-assembly of molecules at air-water interface is responsible for the 
micelle formation and this phenomenon increases the foam stability and helps in the nanopattern formation. 
 Coffee oil follows similar trend like commercial non-ionic surfactant and it shows the surface activity with 
reduction in surface tension from 42.39 mN/m to 34.43 mN/m with increase in concentration. Through this analysis 
critical micelle concentration for coffee oil was calculated as 0.03%. At this concentration coffee oil shows better 

Fig. 1. Self-assembly of polar and non-polar components found in coffee oil responsible for the formation of micelle
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foamability as well as less rate of bubble coalescence as 0.31μm/sec and maximum foam height. To prove the 
surface-active nature of coffee oil, hydrophilic-lipophilic balance (HLB) value was calculated and it was confirmed to 
be in the range of 10-11 which can be used as water-in-oil emulsifying agent in food and pharmaceutical industries. 
FE SEM analysis showed that formation of small micelle of size 6-8nm. Further formation of nano-pattern was 
confirmed by Cryo-SEM and TEM analysis. 

Conclusions

 l  Coffee oil is used as a surfactant while drying coffee extract using different drying techniques such as 
spray-drying, freeze drying, spray-freeze drying and refractance window drying.

 l  Among all the drying techniques spray-freeze drying was found to be most promising technology for the 
production of instant foaming soluble coffee powder

Fig. 2.  Morphology of the spray-dried and spray-freeze-dried 
coffee powder (a) without foaming and (b) with foaming
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Development of Low GI Granola Bars Prepared Using Sucrose Alternatives

Research objectives

 l  To develop a nutritionally rich chocolate coated granola bar with low glycemic index 
 l  To investigate the impact of sucrose replacement with various sucrose alternatives on the glycemic response 

of the prepared products

Background of the research

For the production of any type of confectionery based snack bar such as granola bar apart from cereals, nuts, rai-
sins, chocolate and ingredients, sucrose is added for taste and consistency. Sucrose increases the GI of the product 
and hence the blood glucose level also increases. Sucrose alternatives that have proven low GI values include: co-
conut sugar, fructooligosaccharide (FOS) and inulin.  

Methods

Sucrose alternatives were dissolved in water and the syrup was made. At this stage, butter was added and mixed 
well until completely melted. Barley flakes and groundnut bits were added to the chocolate syrup and mixed well. 
This mixture was then transferred to a plate, rolled out uniformly, and cut into bars. 

Outcome of the research

Granola bars were prepared using barley flakes, groundnut bits, cocoa powder, sucrose and/or sucrose alternatives 
(coconut sugar, fructooligosaccharide and inulin). After the preliminary trials, five different formulations of granola 
bars were prepared. Apart from sensory acceptance, nutritional composition, energy values and glycemic responses 
(glycemic index, GI and glycemic load, GL) of the bars were evaluated. Physico-chemical properties and sensorial 
acceptance of granola bar made with coconut sugar and fructooligosaccharide were in par with those made with 
sucrose. Results showed that there was no significant variation found in carbohydrate content and calorific value 
of granola bars made with coconut sugar and sucrose. However, these values were found to be higher in granola 
bars made with coconut sugar followed by sucrose, FOS, inulin and without sucrose. Sensory analysis showed 
that granola bars made with FOS, coconut sugar and sucrose had excellent consumer acceptability. Factors such 
as variety of raw material, degree of pre -processing, preparation technique s, extent of processing and amount 
of product consumed can greatly affect rate of carbohydrate digestion and glycemic response of the prepared 
products. Further, all formulated granola bars, except with inulin were intermediate moisture foods. GI of all five 
formulations of granola bars was less than 55; ranging between 51-54.9, corresponding to low glycemic food. 
Granola bars with coconut sugar had high GL (≥ 20), while bars prepared with FOS, inulin and without sugar were 
in the medium range (> 10 to < 20). Thus, all prepared granola bar formulations were under the low GI category. 
Importantly, the bars rich in protein and fiber contents with high energy values utilized as an excellent snack.
 

Fig. 1. Sensory evaluation of formulated granola bars (a) 
visual and textural (b) taste and aroma

Fig. 2. In-vitro starch digestibility of formulated granola 
bars
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Conclusions
 
 l  With emerging focus on development of low GI snacks, this research provides an excellent idea focusing on 

the use of sucrose alternatives (derived from natural sources) in food formulations
 l  Further, this work has explained the potential of sugar alternatives and its impact on physico -chemical 

properties, sensory properties and glycemic response
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Conductive Hydro Drying through Refractance Window Drying – An Alternative 
Technique for Drying of Lactobacillus plantarum

Research objectives

 l  To study the effect of different combinations of prebiotic materials for drying of L. plantarum powder using 
RW drying and freeze drying (FD) 

 l To evaluate drying characteristics of synbiotics and their effect on physical properties and encapsulation  
  efficiency (EE)
 l To compare RW drying technique FD in terms of cell viability during storage and stability under simulated  
  oral GI conditions

Background of the research

Dehydration of probiotic foods has been recognized as an efficient way to stabilize probiotic organisms and to extend 
its shelf life. Though other drying methods such as fluidized bed drying, vacuum drying, spray drying, and freeze 
drying are used for dehydration of probiotic foods, several cases reported that inactivation or loss of viability of 
probiotic organisms due to thermal stress, hydric stress, high operational pressures, and/or sticky nature of product.  

Methods

Prebiotics were taken in three different combinations: (i) FOS and WP (2:1), (ii) FOS and MD (2:1), and (iii) FOS, 
WP, and MD (2:0.5:0.5). Furthermore, cell concentrate of L. plantarum (NCIM 2083) was mixed with prebiotics at a 
probiotic- prebiotic ratio of 1:3 (w/w) and concentration at 50% (w/ v) with sterilized double distilled water. 

Outcome of the research

Properties of RW dried synbiotic powder were investigated and compared with freeze dried (FD) samples. Moisture 
content of synbiotic powder produced by RW drying ranged between 5.25% and 6.51% with corresponding water 
activity of 0.4070 at 30.94 °C and 0.4352 at 30.92°C, respectively. Whereas in FD synbiotic powders moisture content 
values ranged between 5.84% and 6.75% with corresponding water activity of 0.4017 at 27.26°C and 0.4278 at 
30.22°C, respectively. RW dried synbiotic powder showed better flowability and porous flaky structures in its 
surface morphology. 
 Results showed that FOS:WP:MD (2:0.5:0.5) has higher %EE in both drying techniques. %EE of RW dried L. 
plantarum ranged from 88.05% to 93.29% and it was lower than that of FD (89.62–95.74%), but not significant. 
Thus, the cell viability was achieved better at the ratio of FOS:WP:MD (2:0.5:0.5) when compared to other two 
combinations. During storage, the reduction in survival of L. plantarum can be described by first-order reaction 
kinetics. It was observed that resistance to survival loss differed among drying techniques which used for 
encapsulation of probiotics on prebiotic matrix. RW dried synbiotics exhibited higher probiotic cell inactivation 
rates (0.0657 day-1 storage at 4°C and 0.0768 day-1 at RT) when compared to FD synbiotics (0.0609 day 1 storage 
at 4°C and 0.0729 day-1 at RT) for 35 days storage. Survival studies showed that at intestinal conditions there was a 
significant reduction in cell viability of FD synbiotics and RW synbiotics.

Fig. 1. Fig. 2.   
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Conclusions
 
 l  RW dried synbiotics showed acceptable probiotic viability and stability under simulated oral-gastrointestinal 

conditions 
 l  A new approach, RW technique has significant potential for drying probiotics with acceptable quality, 

reduced production cost, processing time, and energy utilization.
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Influence of Spray-drying Conditions on Microencapsulation of Fish Oil and Chia Oil 

Research objectives

 l  To investigate the influence of outlet temperature in the range 50–65°C of spray drying on the oxidative 
stability of microencapsulated chia oil and fish oil using whey protein as a wall material

 l  To evaluate the emulsion stability, powder morphology, oxidative stability, and encapsulation efficiency (EE) 
for the developed capsules

Background of the research

Spray drying is the most common method adopted for microencapsulation and has the advantage of producing 
free flowing powders. Drying times are shorter and particle sizes are better controlled. However, unsaturated fatty 
acids are prone to thermal oxidation and spray drying is a HTST process. Since the residence time is very less in the 
drying chamber, cautious control of the outlet temperature can facilitate retention of the bioactivity of compounds.  

Methods

Two separate oil-in-water emulsions were prepared as dispersed phases (15%, w/w) in a continuous phase of 
distilled water having tween 80 (3%, w/w) as emulsifier. After gentle stirring, whey protein (15%, w/w) was added 
to the emulsion as a wall material (30% TS) and homogenized at 20,000 rpm for 10 min. 

Outcome of the research

In the spray drying process, variation of outlet temperatures significantly influences the microencapsulation 
efficiency of fish oil and chia oil. Oil sprayed at 55°C showed maximum encapsulation efficiency and minimum 
peroxide value. FTIR spectra of the capsule proved the presence of PUFA in all encapsulated samples. The spectra 
of microcapsules and unencapsulated samples followed the same trend, implying no interaction between the wall 
and core. Size of particles were found to be 5.04 µm and 3.89 µm for chia oil and fish oil powders, respectively; the 
surface showed blowholes indicating a shell structure with smooth surface.
 Fatty acid profile of samples indicated a considerable retention of essential fatty acids in both oil powder samples. 
In Fish oil, 32.46 and 13.64% of DHA and EPA, respectively were observed before spray drying. After spray drying, 
these values reduced to 30.58 and 12.48% respectively. spray drying helped to retain the maximum amount of fatty 
acids. Oil release was 8.24 and 7.36% for encapsulated chia and fish oil, respectively. Higher release was due to the 
presence of SO on capsules, which was readily available for peptic enzymes in stomach. To mimic the digestion 
process, first, the release was done in SGC followed by SGIC. Higher oil release was observed in the sequential 

Fig. 1. Morphology of encapsulated chia oil powder 
obtained at outlet temperature of 55°C 

Fig. 2. Morphology of encapsulated fish oil powder 
obtained at outlet temperature of 55°C   
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Influence of Spray-drying Conditions on Microencapsulation of Fish Oil and Chia Oil 
process rather than in SGC alone which could be due to higher degradation of wall material by pancreatin (amylase 
and trypsin) that hydrolyses both protein and carbohydrates, resulting in the formation of large pores and, changing 
the structure of capsules, simultaneously releasing oil.

Conclusions

 l  EE was found to be higher as 80 ± 3.01 and 80 ± 4.10% for chia and fish oil powders, respectively at 55°C 
outlet temperature

 l  Maximum release in GI conditions were observed, indicating that the capsules were more stable under 
acidic conditions and that maximum oil would be available for absorption in the intestine
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Development of β-Carotene Aerosol Formulations Using Modified Spray Drier

Research objectives

 l  To develop β-carotene inhalable powders through a modified spray drying process
 l  To apply spray dried powders through pulmonary system as alternative to gastro-intestinal absorption
 l To supplement the developed β-carotene powders for critically ill patients

Background of the research

Pulmonary delivery system takes advantage of reaching regions with large surface area, enormous blood supply 
and thin epithelium membrane of 0.2 to 0.5 µm that help in rapid delivery of nutrients. Supplementation of active 
compounds through the pulmonary delivery system avoids the GI metabolism where compounds tend to lose 
their activity due to high acidic conditions and the action of digestive enzymes.

Methods

Feed solution was prepared with three different core to wall ratios (1:10, 1:25 & 1:50) with 10% solid content and 
solution was sprayed using modified spray drier 

Outcome of the research

The conventional spray dryer nozzle was replaced with a nebulizer. The core (β-carotene) to wall (HPβCD) ratio 
was varied (1:10, 1:25 & 1:50) to determine its effect on physical properties, aerosolization and morphology of the 
powders. SEM images of particles confirmed formation of spherical particles with porous surface, having geometric 
diameter between 2.9 to 3.8 µm. The particles exhibited low density and excellent flowability. Core to wall ratios 
showed narrow range of mass median aerodynamic diameters of 3.02, 2.82 and 2.85 µm for 1:10, 1:25 and 1:50, 
respectively. Around 73–81% of powder was emitted from the dry powder inhaler for all core to wall ratios.
 The in-vitro release of β-carotene inhalable powder was studied with TRIS buffer for 12 h. Diffusion release pattern 
was found for all core to wall ratios but the ratio strongly affected the rate of release of β-carotene. It was found that 
in 1:50 formulation powders, the release was slow and sustained as compared to other formulations, and the release 
was found to be via diffusion. This approach can be used for developing a range of bioactive inhalable powders for 
dry powder inhalation applications. Also, the results of XRD indicated that HPβCD has significant influence on the 
transformation of crystalline to amorphous nature of β-carotene in aerosols.
 Thus, the development of β-carotene inhalable powder by modified spray dryer is helpful in achieving the 
required aerodynamic properties. By using this method nutrients can be supplemented through lungs in the form 
of aerosol for effective absorption of the same in blood. This approach can be used for developing a range of 
bioactive inhalable powders for dry powder inhalation applications.

Fig. 1. Particle size, shape and morphology of developed 
β-carotene powder. (A) 110, (B) 125 and (C) 150 core to wall ratios
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Conclusions

 l  Aerosols developed using the modified spray drying process showed good flowability and lower particle 
density with desired morphology.

 l  The implementation of current approach could help to overcome limitations of spray drying and spray 
freeze-drying and could help in pharmaceutical applications to achieve desired MMADt.

Fig. 2. In-vitro release of developed β-carotene powder of 
different core to wall ratios   
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Improvement of Bioavailability for Resveratrol Through Encapsulation in  
Zein using Electrospraying Technique 

Research objectives

 l  To study the effect of nanoencapsulation of resveratrol in polymer matrix through electrospraying technique 
 l To study its impact on bioaccessibility of resveratrol 

Background of the research

While there are many techniques like nanospray drying, nanoprecipitation, coacervation and freeze drying are 
available for nanoencapsulation of bioactives in polymer matrix, electrospraying is a convenient method for 
heat liable bioactive compounds encapsulation and has proven potential for various drug/nutraceutical delivery  
systems development

Methods

Electrospraying feed solution was prepared by dissolving zein in 80% ethanol with continuous stirring. 5% of zein 
solution was selected based on previous studies for the production of nanoencapsulates. Resveratrol was added to 
the zein solution at different weight ratios, 1:50, 1:20, 1:10 and 1:05, and the solutions were electrosprayed. 

Outcome of the research

Resveratrol has proven antioxidant, anticancer, anti-inflammatory and cardioprotective effects.  However, poor 
water solubility, low bioavailability and UV light sensitivity hinder its usage in food applications. Encapsulation 
of resveratrol can help to overcome these problems. In this work, encapsulation by electrospraying was adopted, 
owing to the possibility of obtaining spherical and nano-sized particles at room temperature. This study proved that 
resveratrol can be efficiently encapsulated with zein without modifying its native form. Size of nanoencapsulated 
particles obtained ranged from 230 – 330 nm. Nanoencapsulation through electrospraying process yielded 68.49% 
encapsulation efficiency at 1:50 resveratrol to zein w/w%. Stability and release kinetics of nanoencapsulated 
resveratrol under simulated gastrointestinal conditions were studied. Nanoencapsulated resveratrol showed better 
stability and sustained release profiles as compared to the unencapsulated form.  Nanoencapsulated resveratrol 
remained chemically stable during both gastric and intestinal digestion. No significant change in resveratrol 
quality was observed based on UV absorption. At the end of 2 h exposure in SGF, only 35% of resveratrol was 
released from 1:50 formulation. But when exposed to SIF at pH 6.8, sudden increase in resveratrol release of up 
to 62% was observed. Similar rise in release % was observed in all the other formulations (1:20, 1:10 and 1:05) as 
well. Additionally, nanoencapsulated resveratrol showed increased permeability of 1.15 fold in ex-vivo dynamic 
engineered small intestinal system which in turn relates to improved bioavailability. Prepared nanoparticles can be 
used for oral administration by incorporation into food products or in tablet form. 

Fig. 1. Accumulative release at the end of SGF for 2h followed by SIF for 2h of free resveratrol, 
resveratrol loaded in zein nanoparticles at 1:50, 1:20, 1:10 and 1:05 (wt/wt %)
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Conclusions

 l  The prepared nanoparticles showed sustained in-vitro release profile and ex-vivo studies conducted using 
a dynamic gastro-intestinal system showed improved permeability of nanoencapsulated resveratrol. 

 l  Thus, such nanoparticles can be used for oral administration of resveratrol in the form of tablets or by 
incorporating them into suitable food systems.

Fig. 2. Intestinal absorption of nanoencapsulated (1:50) and unencapsulated resveratrol



58
Annual Report 2018 – 19

Design and Fabrication of Customized Foods using 3D Printing

Research objectives

 l To  design and develop a customized food 3D printer
 l To study printability of non-printable egg and its post-processing
 l To formulate composite flour from indigenous ingredients and development of 3D printed snack

Background of the research

This work presented a comparative study on the effect of 3D printing on EY and EW and application of its phys-
io-chemical properties in additive layer manufacturing. Similarly, the 3D printed snack was developed from fibre 
and protein rich indigenous composite flour.

Methods

Various printing parameters like material composition, nozzle diameter, nozzle height, extrusion rate and printing 
speed have been optimized using the developed extrusion-based food 3D printer 

Outcome of the research

It was found that addition of rice flour had a significant effect on textural and rheological characteristics of printing 
material supply that aids in printing process. Optimized conditions for achieving desired printing of EY material 
supply (EY 1:2) was found to be 600 and 800 mm/min printing speed at 180 rpm motor speed using 0.84 mm 
diameter nozzle at an extrusion rate of 0.005 cm3/s. At these optimized conditions, the printing process yields 3D 
objects of good precision and high resolution with adequate bonding between the layers. Printed egg fractions can 
be post-processed by steaming and baking each involving multiple process variables that would have implications 
on the nutritional quality of the product. Both steaming and baking was found to be acceptable with a small 
deviation in taste and shape retention. Steamed samples retained its shape possessing a tough texture due to the 
effect of rice flour and elastic nature of yolk. On the other hand, microwave cooked samples were lighter in weight 
and expanded due to rapid evaporation of water from material supply. Thus, this study explored the potential 
applications of 3D printing in development of newer egg product with desired sensory attributes. Similarly, the 
optimized conditions for composite flour are as follows: nozzle diameter of 0.84 mm; nozzle height of 0.63 mm; 
printing speed of 2400 mm/min; extruder motor speed of 300 rpm. It is evident that apparent viscosity decreases 
with increasing shear rate, explaining the viscoelastic nature of the material supply (Hadde & Chen, 2019). It is 
important to note that non-Newtonian shear thinning characteristics of the material supply are ideal for food 3D 
printing by extrusion. Post-processing of the 3D printed snacks resulted in structural changes in the 3D printed 
food. Microwaved samples absolutely resembled the unprocessed samples in appearance.
 

Fig. 1. 3D printed egg fractions a) egg white b) egg yolk



Research & Development

59
Annual Report 2018 – 19

Conclusions

 l Non-printable egg was converted into printable form and post-processing studies concluded that   
  baked  3D printed egg was acceptable
 l  3D printed snack was developed from composite flour. With proximate analysis of the end product, the  
  snack was confirmed to possess high protein and fibre content. Therefore, the formulated snack can be  
  consumed regularly to complement to daily dietary needs.

Fig. 2. Different post-processed samples from composite flour a) raw printed sample 
b) Deep fried sample c) Hot air dried + fried sample d) microwave dried sample
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Effective Utilization of Bio-waste from Small Onion for Food Processing Application

Research objectives

 l  To extract bioactive compounds from small onion bio-waste and incorporate it into various food products to 
improve its nutritional and functional properties

Background of the research

Processing of the onion is the prime step for increasing farmer’s income and regulating prices. It generates large 
quantity of waste. Consequently, the discarded waste needs resources for its management. Moreover, lot of 
nutrients also remain unutilized due to this. The project was undertaken to utilize the hidden value of the onion 
processing waste and generate additional income for onion farmers with Waste to Wealth axiom.

 

Methods

Different onion waste streams were collected and initially analysed for the proximate composition. The waste 
streams were analysed for its direct applicability in food system. The waste stream powders were mixed with re-
fined wheat flour in different proportions and analysed for flow, functional and pasting properties. Further, the 
waste stream flours were used for the development of wafer, soup mix and seasoning mix. The products were ana-
lysed for quality parameters and their formulations were optimized. Application of the onion peel was also studied 
to extend the shelf life of tomatoes.

Outcome of the research

The proximate composition of onion waste showed that the peel contains highest amount of crude fibres (55.97%) 
and ash content (22.20%). Whereas the flower is found to hold 22.36% protein and 5.25% fat. Similarly, the flower 
showed highest amount of antioxidant activity and total phenolic content. The sugar profile of the waste streams 
showed the water extract of petiole contain highest amount of glucose whereas alcohol extract contains highest 
amount of fructose in the peel. Moreover, the waste streams were analysed for the fatty acid profile and phytochemical 
analysis and revealed the presence of essential fatty acid and range of phytochemicals. The analysis of the flour mixes 
showed that the substitution of refined wheat flour with onion waste powder lessen flowability of flour mix. Though 
the functional properties like swelling capacity, water absorption, oil absorption and waster solubility showed 
positive changes with respect to increase in the substitution, the color, pasting properties and composition changed 
significantly affecting the quality of developed product. Developed products viz. wafer, soup mix and seasoning 

Fig. 1. Overall flowchart for onion waste utilization
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mix exhibit good quality parameter at the substitution of 20%, 30% and 22% respectively. The developed products 
exhibited superior sensorial acceptability in comparison to the respective commercial samples. The application of 
onion peel as a preservative for tomato showed that the onion peel releases the volatile compounds during the 
storage which changes the relative gas composition in the proximity of tomato. The change in gas composition may 
be the reason for the reduced respiration and the prolonged shelf life of 36 days at ambient condition. 

Conclusions

 l  The onion waste streams are good sources of phytochemicals, essential fatty acids and hence has potential 
to be applied in food systems

 l  The onion waste streams can directly be substituted in different foods upto 30% based on the sensorial 
preferences

Fig. 2. Proximate composition of onion waste
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Development of Tomato Flavoured Paper Strips

Research objectives

 l To extract flavouring and colouring compounds from tomato 
 l  To develop tomato flavoured paper strips
 l  To evaluate quality and shelf life of the developed tomato flavoured paper strips

Background of the research

Tomato is highly perishable and possess varied properties depending on the variety. Hence, there is a 
need to develop a technology to process all varieties to a uniform level to deliver a product with consistent 
sensory attributes. Meanwhile, the product should also be convenient to use and easy to pack and store. 

Methods

The tomato oleoresin extracted from fresh tomatoes using liquid – liquid extraction was used for flavour and 
colour. Then a proper combination of sugars, acids and extracts was optimised to imitate tomato taste and without 
compromising strip properties. With the optimised composition, pectin and gelatin based tomato flavoured paper 
strips were prepared and quality evaluation was carried out and compared with tomato powder. The strips were 
dissolved in water to assess the physicochemical properties and rheological properties. The release profile of the 
products with respect to acids, sugars and lycopene content was studied and compared with that of tomato powder 
by dissolving products in water. The sensory quality was evaluated by incorporating tomato flavoured paper strips 
in soups and its sensory attributes were compared with that of soups made from tomato powder. Accelerated shelf 
life study and cost estimation were carried out for the developed product.

Outcome of the research

The highest values of protein, ash and carbohydrate were exhibited in the order of gelatin based strips >pectin 
based strips > tomato powder respectively. The viscosity of gelatin based strips dissolved in water was lesser than 
that of the pectin based strips and tomato powder slurry. Shear stress-shear rate graph was plotted and curves of 
strips were fitted to Herschel-Buckley model. The pectin based strips are more applicable to food products with high 
viscosity such as ketchup whereas gelatin based strips can be recommended for low viscosity food products such as 
soup, rasam etc., The release profile study pointed out that there was a decrease in pH, increase in TSS and increase 
in percentage absorbance with time. Both the strips showed controlled release of sugars, acids and lycopene. The 
lycopene content of pectin based strips and gelatin based strips was about 3.26±0.05 and 3.49±0.05 mg/g of sample. 
Thickness, GSM, drying yield and entrapment efficiency was higher for gelatin based paper strips than the pectin 
based paper strips. Based on Q10 value calculated during the accelerated storage study, the shelf life was estimated 
as 225 days for pectin based strips and 96 days for gelatin based strips. The estimated selling price of pectin and 
gelatin based strips of the 5×5 cm2 area was Rs.1.96 and Rs.1.90 respectively. 

Fig. 1. Tomato flavoured paper strips
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Conclusions

 l  The tomato flavoured paper strips possesses enhanced lycopene content, extended shelf life and controlled 
release of the incorporated compounds

 l The product has provisions for customisation depending on the application

Fig. 2. Proximate composition of tomato flavoured strips in comparison to tomato powder
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Development of Non-Dairy Synbiotic Food to Ensure Food Safety and  
Combat Hidden Hunger Deficiency

Research objectives

 l  To screen efficient probiotic isolates of genera Lactobacillus, Streptococcus, and Leuconostoc from indigenous 
sources and develop probiotic consortium 

 l  To develop and validate synbiotic product using RTR technology using non-dairy based substrates. 
 l To determine the effectiveness and efficacy of probiotic intervention in ensuring food safety.

Background of the research

Selection of strain(s) with potential probiotic properties plays a major role in the success of the non-dairy probiotic 
products. Taking into account the potential substrates with comparatively more micronutrients and the different 
conditions under which LAB strains may be challenged for “functional performance,” development towards synbi-
otic food is put forth.

Methods

Microbial techniques and in vitro studies to test the probiotic functions of the isolates will be adopted. Optimization 
of fermentation process conditions for synbiotic product and its quality evaluation.  Food safety assessment studies. 

Outcome of the research

Isolated and characterized three probiotic bacterial and one yeast isolate from coconut sap and probiotic consortium 
formed. The isolated probiotic strains Lactobacillus casei RV-M191, Lactobacillus paracasei RV-M192, Lactobacillus 
plantarum RV-M194 and Pichia manshurica RV-M193 and its nucleotide sequencing has been submitted to NCBI 
genbank and accession numbers obtained (https://www.ncbi.nlm.nih.gov/nucleotide/). Developed probiotic drink 
with matured coconut water (MCW). Pre-treatments with flash pasteurization (FP) and radio-frequency (RF) of 
MCW shows greater effect on reduction of enzyme activity and microbial activity. In-vitro tests for the developed 
drink was performed to study the probiotic effect. Good antibacterial activity observed against S.aureus and E.coli 
with highest inhibition zone of 16 mm & 21 mm respectively. The probiotic drink found have greater functional 
properties when analysed for secondary metabolites. Compounds such as L-cysteine, cycloserine, succinic acid, 
tabun, nicotinic acid, decanoic acid, periciazine, propionic acid, styramate, captopril, estrone, metopon, glycine, 

Fig. 1.  Fruit flavoured probiotic matured 
coconut water drink 

Fig. 2.  NaCl tolerance test of LAB strains 
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ethoxyquin, prolintane, acetic acid, L-tyrosine and serine has been reported during LC/MS screening. The probiotic 
drink found to be rich in essential amino acids among which valine, lysine and methionine was observed in higher 
concentration. Apart from this other essential and non-essential amino acids such as L-aspartic acid, L-glutamic 
acid, L-histidine, glycine, threonine, arginine, alanine and phenylalanine. Storage study at 4oC for 28 days proves 
that drink was stable with very small changes in physicochemical, sensory properties and microbial load at the 
end of 28th day. Probiotic ice-lollies with added natural flavours and natural colours were also developed. Also the 
obtained probiotic grains after development of drink has been freeze dried and made suitable for further use in 
food. 

Conclusions

 l  Isolation of new strains of yeast and bacteria with probiotic properties.
 l Developed fruit flavoured probiotic coconut water drink and probiotic ice-lollies.
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Development of Sensor for Quality Evaluation of Coconut Oil

Research objectives

 l To develop a biosensor for confirmative test of virgin coconut oil
 l To develop a capacitive type sensor for the detection of peroxide value of coconut oil
 l To Validate the developed sensor with conventional methods.

Background of the research

Virgin coconut oil (VCO) is opt for adulteration with coconut oil due to its cost. Diglyceride is the only parameter in 
VCO which can be used to identify adulteration with coconut oil. The existing analytical techniques used to detect 
the diglyceride content are based on HPLC and NMR. 
During storage oils become rancid due to thermal oxidation and this can be expressed as peroxide value. Existing 
methods used for peroxide value are FTIR, DSC and titration methods. However, these methods are complicated 
and time-consuming.

Methods

An enzyme based amperometric biosensor was developed and the process parameter pH, gelatin concentration, 
potential between electrodes and percentage of glutaraldehyde were optimised. An empirical relationship 
was developed between different concentration Diglyceride content with the output current in the developed 
biosensor. Devloped biosensor was validated with HPLC method A capacitance sensor was developed for the 
detection of peroxide value.  Preliminary study was conducted for optimization of voltage and frequency. An 
empirical relation was developed between the current and peroxide value. The developed sensor was validated 
using titration method. 

Outcome of the research

The process parameters optimization results revealed that pH 7.0, 45 mg of gelatin concentration, -0.4V potential 
between electrode and  2.5% glutaraldehyde concentration was optimum for detection diglyceride content in VCO 
using developed biosensor. The sensor validation study showed results with standard deviation less than 1 and the 
precision (CV%) value was found to be 0.15 and 0.1 for the first day and 7th day respectively. The detection limit 

Fig. 1.  Design of capacitive type sensor Fig. 2.  Schematic diagram of the biosensor 
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was found to be 2 ppm to 1200 ppm of diglyceride concentration and detection time was 2-3 minutes per sample. 
For the capacitive type sensor an empirical relationship was developed between the peroxide value and the 
capacitance with a regression coefficient of R2=0.97. The validation of the model was done by titration method. 
The precision value for capacitive type sensor and titration was 8% and 9.88% respectively. The detection limit was 
found to be minimum 0.1 meq/kg of peroxide value with detection time of 3-4 min per sample.
 

Conclusions
 
 l  The increase in adulteration in VCO with CO showed increase in the diglyceride content correspondingly 

increasing output current in the three electrode biosensor system. Three electrode biosensor can be 
converted to a screen printed electrode for better convenience.  

 l  The increase of peroxide value showed decrease in capacitance value which implies Lower the capacitance 
it indicates lower quality of oil.   

Fig. 3.  Setup for biosensor for detection of diglyceride with three electrode system 
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Industrially Applicable Process for Brown - Idli Rice and Health Benefits

Research objectives

 l  To develop industrially applicable process for “Brown - Idli Rice”  from selected organic traditional varieties.
 l  To identify best variety for Brown - Idli rice production. 
 l   To carry out GCMS study for bioactive compounds for health benefits.

Background of the research

The present global trend is consumption of whole grains especially, brown rice.  However, texture of brown rice 
is chewy and harder. In order to make an alternate way of consuming brown rice but, with more probiotic and 
nutraceutical effect, this work was taken up.

Methods

Traditional varieties (TVs) selected were Jeeraga Samba (JS), Karung Kuruvai (Ka.Ku.), Kullakaar (Ku.), Mapillai Samba 
(MS) with control of CR 1009-High yielding variety (HYV). Study of soaking conditions, preparation of Raw Brown Rice 
(RBR), Partially Parboiled Brown Rice (PPBBR) and Fully Parboiled Brown Rice (FPBBR) were taken up. Comparative 
study of Idli texture, taste, chemical constituents and GC-MS study were carried out.
  

Outcome of the research

The soaking conditions for PPBBR was identified as 12 (J.S.), 24 (Ka,Ku. & Ku.), 16 (M.S.) and 14 hours (CR 1009) by 
cold soaking. Maximum number of Idlies were observed in Ka.Ku. resulting in 100 Idlies/1 kg of PPBBR, compared to 
70 Idlies in RBR.  The total amylose increased in PPBBR and FPBBR than in RBR by about 3%. Insoluble amylose was 
higher in TVs compared to HYV.  Insoluble amylose is associated with aged rice and hence these TVs must be having 
the capacity for achieving the ageing in a faster manner. The softest texture of Idlies were observed in PPBBR Idlies, 
in Ka.Ku.(1143.4 g.hardness).  The PPBBR yielded the best Idlies and the suitability was in the order of Ka.Ku.>M.
S>Ku.>J.S. So far no study has been carried out on Kullakaar for GCMS. The bioactive compounds present in Kullakaar 
brown rice has high medicinal properties that exhibit the functions such as antioxidant, hypocholesterolemic, 
antiandrogenic, antimicrobial, antidiabetic, anti cancer, anti asthma and diuretic. 

Conclusions

 l  The process for brown rice –idlies is Industrially applicable.
 l  The Ka.Ku. brown rice Idlies are have high protein, high fiber, yields max. no. of idlies per kg of PPBBR and 

has high medicinal value.
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Identification of Sustainable Technologies for Value Chain Development of Jackfruit

Research objectives

 l To design and develop gadgets for on-farm and industrial level pre-processing of freshly harvested Jack fruit
 l  To develop protocols and technologies for extending the shelf life of preprocessed and processed Jack fruit 

and its value addition
 l To extract and identify nutraceuticals components from seed and fruit by-product

Background of the research

Post harvest losses in jackfruit is around 2000 crores. Maximum loss is occurring on the field level due to non-
availability of on farm processing equipment’s. As of now very limited industries are available for processing the 
jackfruit and most of the industries focus on the bulb and seed, which is making up of the 40% of the weight of the 
fruit. The remaining portion of the jackfruit are underutilised or used as animal feed. So the work is focusing on the 
utilisation of fruit and waste.  

Methods

The present study was focused on developing a jackfruit peeling machine. After initial determination of the physical 
and textural properties of the jackfruit, the various parts and sections of the jackfruit peeler were designed. The 
system consisted of penetrating shaft, handle, blade and table. The machine was developed for jackfruit peeling 
and coring and its performance was evaluated. the chemical composition of all the parts of jackfruit i.e. bulb, 
strand, seed, rind and core and an approach was made to incorporate different parts of jackfruit rich in dietary 
fibre to Indian flat bread, pasta, tart and cookies. The proximate composition and functional properties of various 
part of jackfruit showed a good scope of utilization of the by-products from jackfruit for healthy food product 
development. Jackfruit cone was developed using bulb, seed and strand flour at different proportion with addition 
of Maida, sugar and butter. Sensory characteristics like, texture, flavor, aroma and taste were evaluated.

Outcome of the research

The weight percentage of parts of jackfruit were, bulb 30-35%, strand 20-25%, seed 12-15%, rind 25-30% and core 
7-10% on an average. Proximate analysis of different parts of jackfruit showed that jackfruit is rich in fibre content 
(highest in core part, 32%) and a good source of protein (highest in seed part, 15%). The jackfruit and wheat flour 
formulation was in the range of, fruit 0-30%, strand 0-10%, seed 0-10%, rind 0-10%, core 0-10% and wheat 50-100% 
to get acceptable flat bread.

Fig. 1. Graphical abstract of work 
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 Jackfruit cone was developed using bulb, seed and stand flour at different proportion with addition of maida, 
sugar and butter. Sensory characteristics like, texture, flavor, aroma and taste were evaluated. It was observed that 
cone prepared by adding up to 75% of Jackfruit bulb flour gave better quality of cone. The seed flour added in the 
range of 25-50% have good acceptability, whereas strand flour exhibits bitter in taste more than 25% blending with 
other flour. 

Conclusions

 l  Jackfruit cone was developed using bulb, seed and stand flour at different proportion with addition of 
maida, sugar and butter.

 l Identfication and extraction of bioactive compounds from the jackfruit waste.   
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Utilization of Rice Bran Wax as Edible Coating and its Effects on  
Shelf Life Extension of Tomato

Research objectives

 l  To purify and characterize the rice bran wax collected from the oil refinery
 l To standardize rice bran wax edible coating emulsion
 l To study the effect of rice bran wax coating on shelf life of tomato 
 

Background of the research

Rice bran wax is a hard yellowish to brownish wax obtained as a by-product of the dewaxing process in bran oil 
refining, composed of mixtures of fatty alcohol esters and fatty acids. It shows similar characteristics like carnauba 
wax and can serve as a substitute in fruits and vegetable coating. Refined rice bran wax is a versatile potential raw 
material with different level of food applications including an edible coating on fruits and vegetables. Edible coating 
is an effective method for its shelf life extension and which can be safely eaten with the fruits and vegetables. This 
project aims to study the effect of rice bran wax coating on shelf life of tomato.  

Methods

Procurement of crude wax, refining and characterization of refined wax. Homogenized the mixture of wax, 
polysorbate 80 and distilled water at 18000 rpm for 10 min for the preparation of  different concentration of 
emulsion (5%,10%,15% W/V). Storage studies of wax coated on tomatoes with different mixture.  

Outcome of the research

From 100 g of crude rice wax around 37 g of refined rice bran wax was obtained. The purity of refined rice bran wax 
was determined and observed some similarities with carnauba wax. Thus carnauba wax can be replaced with rice 
wax. The porous structure of refined wax is due to elimination of oil content and unsaponifiable materials. Presence 
of 28 different  free fatty acids were observed in LC/MS-MS analysis. 10% w/v of wax coated tomatoes showed 
better shelf life of 27 days than the rest combinations and observed that when wax concentration increases the 
effect on shelf life is decreasing.
 

Fig. 1. Rice bran wax and its morphology
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Conclusions
 
10% w/v wax coated tomatoes showed least variations in all these parameters as compared to the rest combinations 
and the ANOVA shows no significant difference on different combination of rice bran wax coating at different storage 
days. As far as the shelf life concerns it can be concluded that 10% of the wax coating is better. Since there is no 
significant difference in different combination of rice bran wax coating on storage days, 5% coating emulsion can be 
preferred. Even though dip coating has unevenness in the coating, the thickness of the 10% coating was found to 
be 2.88 μm.

Fig. 2. Rice bran wax coated on tomatoes
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Structural, Thermal and Rheological Properties of Shallot Powder as a  
Source of Thickening Agent

Research objectives

 l To study  and analyse the structural, thermal and rheological  properties of shallot powder of different   
  particle sizes as a thickening agent
 l To study and compare effect of shallot powder with commercially available thickeners

Background of the research

Particle size of shallot flour greatly influenced its compositional, structural, rheological and thermal properties. 
Present research studies the properties of shallot powder as a new source of thickening agent. 

Methods

Shallot powder (Allium cepa var. aggregatum variety) was prepared and sieved into particle sizes as <180 µm (sample 
A), 180 µm (sample B) and 250 µm (sample C). These samples were analysed for compositional properties using 
AOAC methods, rheological properties by analysing its effect of concentration (0.5%, 1.0%, 1.5% and 2.0% (w/w)), 
temperature (20, 30, 40, 60 and 80oC), pH (4, 7 and 10), freezing (-20oC) and dynamic change in temperature (15-
95oC). SEM and DSC revealed structural and thermal properties, respectively. Low fat (LF) mayonnaise was prepared 
using shallot flour sample, whose properties were compared with full fat (FF) mayonnaise and LF mayonnaise 
supplemented with commercial thickeners. 

Outcome of the research

Proximate composition showed higher carbohydrate content and lower protein in sample A. Ash, fat and moisture 
was unaffected by sieve size. Physicochemical properties and functional properties increased with decrease in 
particle size and was higher in sample A, whereas, bulk, true density was lower and aw was unaffected by particle 
size. Rheological properties revealed Non-Newtonian, shear thinning behaviour of all samples with flow behaviour 
index (n) <1 and coefficient of determination (R2) >0.90, using power law model. Consistency index showed direct 
relation with increase concentration and pH of all samples, while indirect relation with increase in temperature. 
Examined rheological parameters were higher for sample A. Pasting and thermal properties also showed enhanced 
peak, final, setback and breakdown viscosity and holding strength for sample A, whereas peak time, temperature, 
thermal transition temperatures (TO , TP and TC), change of enthalpy (ΔH) was lower. LF mayonnaise with sample A 
showed improved rheological, physicochemical, textural and sensory properties than FF mayonnaise and other LF 
mayonnaise samples. 
 The properties of sample A are better over other samples, which can be attributed to its property of lower particle 
size having higher surface area for exposing functional group binding site with water. This concludes application of 
shallot flour as thickener in various food products. 

Fig. 1. Formulatted Mayonnise 
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Conclusions

 l    Proximate, physicochemical, functional and rheological properties increased with decrease in particle size     
and it was found to be higher for sample A (<180 µm). Sample A showed enhanced pasting properties. 

 l   Color, Texture, rheology and sensory acceptance of Low fat (LF) mayonnaise with shallot powder (sample 
A) was comparable with full fat mayonnaise.

Fig. 2. Graphical abstract 
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Estimation and Isolation of Protein and Fatty acids from Silkworm pupae  
(Bombyx mori) and Incorporation in Food Systems

Research objectives

 l  To study the proximate composition of silkworm pupae powder and isolation of protein and fatty acid      
components from silkworm pupae. 

 l To incorporate the isolates obtained into selected food systems based on commercial interest. 
 l  To study the nutritional and physiochemical properties of the developed food product, focusing on sensory     

attributes and consumer acceptance.

Background of the research

 l  “Entomophagy” generally known as insect as human food.
 l  There are around 1900 edible insect species in the world (Beetles, crickets, termites, silkworm etc.)
 l  China practicing silkworm pupae as a food in fried or boiled form.
 l   Silkworm pupae were thrown as waste material after reeling the silk which was rich in protein, minerals and 

fatty acids. 
 l  From “waste to health” concept this nutrients can be utilized as alternative source of food.

Methods

 l  Silkworm pupae powdered and extracted protein and oil.
 l Amino acid, minerals and fatty acid profile were analysed using Amino acid analyser, ICP-OES, LC-MS/MS.
 

Outcome of the research
 
 l Silkworm pupae contain 42% protein and 35% of fat content.
 l   Three different protein extraction methods were carried out viz.,  (i) aqueous extraction method, (ii) alkali 

extraction method and (iii) acid-alkali pH shift method to determine the best method giving maximum 
protein content and yield. Among the above three methods acid-alkali pH shift method was found by the 
best extraction method with 90.12% protein and 40% yield, respectively.

 l  Silkworm pupae protein has essential amino acids such as phenyl alanine, valine and lysine.
 l  Silkworm pupae oil is rich in unsaturated fatty acids like MUFA and PUFA with good quality parameters.
 l   Silkworm pupae protein was incorporated in chocolate which is named as “Choco Silk” which is a novel 

protein rich product with high amount of protein content 17.3%.
 l  Choco silk with 15% formulations with 15.22% of silkworm pupae protein scored good sensory attributes.

Conclusions

 l  Silkworm pupae oil was rich in unsaturated fatty acids can be an alternative to replace other edible oils
 l  Silkworm pupae after reeling the cocoon is thrown as the waste which by the silk industry can be utilized 

as best nutritional source for future food.
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Enhancement of Fructo-oligosaccharides Yield and Productivity from Yacon Tuber  
(Smallanthus sonchifolius) using Solid State Fermentation

Research objectives

 l To evaluate the physicochemical properties of yacon root powder
 l   To enhance the productivity of Fructooligosaccharides (FOS) content in yacon using β-fructo furanosidase 

produced through solid state fermentation (SSF)
 l  To separate & purify FOS and to screen the FOS content to analyze its prebiotic activity

Background of the research

In recent years FOS has gained commercial importance though the main drawback of FOS production is that its yield is 
relatively low ranging from 55-60% which is obtained by transfructosylation process. Conventionally FOS separation 
is achieved through size exclusion chromatography, ion exchange resins, nano-filtration, activated charcoal and 
yeast treatments. Therefore, this study was focused on enhancement of FOS which is a functional component in 
yacon root by using enzyme β-fructofuranosidase with low economic inputs and with high production yield.

Methods

The identification of physico chemical properties of yacon root powder was done followed by the enhancement of 
FOS content using yacon sucrose content as a substrate and β-fructofuranosidase as catalyzing enzyme with the 
application of SSF to enhance the FOS extraction yield. Separation of FOS from yacon root was done using activated 
charcoal by optimizing the independent process parameters assigned by D-optimal mixture design method. 

Outcome of the research

Physico-chemical characteristics and nutritional composition of yacon root powder were studied. Enhancement of 
FOS content was achieved in yacon root. To increase the content β-fructofuranosidase along with transfructosylation 
activity which was obtained from SSF displayed 55 U/litre at 120 h. FOS intensification process occurred in same 
reaction using sucrose as donor saccharides and yacon FOS content as acceptor saccharides at 50˚C with pH 5.5 
for 18 hr compared to control for enhancement without any additional agents. From UV- Spectrophotometer, FTIR, 

Fig. 1. SEM image of fructooligosacchride 
from yacon root powder

Fig. 2.  Yacon root
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TLC and HPLC analysis confirmed a two-fold increase in FOS. FOS separation from yacon root was achieved using 
activated charcoal. D- Optimal experiment design has formulated the independent variables for the separation 
of FOS; based on design the maximum absorbed monosaccharide removed were 0.252 mg/ml at (85/15) water/
ethanol (v/v) combination. Then, desorption of FOS recovered displayed the best combinations when made using 
0.157 mg/ml at (90/10) water/ethanol (v/v) solutions with eluent 70/30 for removal of oligosaccharides. In first 
stage of separation (monosaccharide) charcoal with ethanol interaction played vital role, while in second stage 
of separation (oligosaccharides) interaction between ethanol and water showed much significant effect than 
charcoal was observed due to absorption of oligosaccharides in the previous step. Prebiotic activity of obtained 
FOS showed good effect towards probiotic microbes on its growth behaviour. 

Conclusions

 l  Enhancement of FOS content was achieved in yacon root with low economic inputs.
  l β-fructofuranosidase obtained from SSF plays a vital role in the enhancement of FOS content in yacon root.
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Ultrasound Assisted Extraction of Pectin from Tomato Waste

Research objectives

 l  To study the enhanced extraction technique utilizing different novel technologies (UAE; MAE; OHAE; UAME 
and UAOHE) for pectin extraction.

 l  To study the impact of these techniques on yield and characteristics of pectin 
 

Background of the research

Pectin is present in the majority of plant cells however the source used for pectin extraction are mainly restricted to 
apple pomace and citrus fruit peel at commercial level. Owing to the fact that conventional extraction can lead to 
wastage of large amount of solvents, energy, time leading to environment pollution. There has been an increased 
demand as well as focus on green novel technologies for extraction of important plant components. 

Methods

Tomato peels were dried at 60oC followed by milling to particle size <600 microns. Further, it was conditioned 
with distilled water with solid-to-liquid ratio of 1:50 g/ml. The pH of this solution was maintained at 1.5. Extraction 
techniques such as ultrasound, microwave and ohmic heating were used as well as their combination with 
ultrasound was used to extract pectin (UAE, MAE, OHAE, UAME and UAOHE). And quality parameters such as 
degree of esterification, Galacturonic acid content, Pectin color, pectin structure by FTIR as well as SEM analysis for 
the extracted pectin samples were conducted.

Outcome of the research

The extracted pectin yield ranged from 9.30 to 25.42 %, highest for MAE to lowest for OHAE. Also, there was very 
less difference in the yield of MAE and UAME extracted pectin, but at the cost of major difference in degree of 
esterification 59.76±0.70 and 73.33±1.76 %, respectively. In addition, all the pectin extracted under optimized 
conditions was having acceptable purity, [Galacturonic acid (GalA) content ranged from 675.8±11.31 to 913.3±20.50 
g/kg of pectin]. FTIR analysis confirmed the presence of functional groups in the finger print region of identification 
for polysaccharide in all the extracted pectin. According to obtained results, UAME can be considered as better 
green extraction technology in terms of extraction yield as well as in quality of pectin compared to the other 
treatments used. Therefore, results suggest that UAME can be used as efficient pectin extraction method from 
tomato processing waste.

Fig. 1. Extraction kinetics of Pectin
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Conclusions

 l  Lower energy ultrasound followed by microwave extraction can give better results in terms of quantity and
 l Pectin extracted from tomato peel can be used as food additives as they are high methoxyl pectin.

Fig. 2. Extraction of pectin by ultrasound, microwave, ohmic heating and their combination
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Integrated Coconut Processing Unit for Continuous Removal of Shell, Testa  
Coconut Water and Dicing of Coconut Meat

Research objectives

 l  To design and develop a machinery for integrated coconut processing line (1000 nuts/day) - Sorting unit 
(200 nuts/h), De-shelling cum paring unit with coconut water collection, Copra Paring unit and Coconut 
meat/copra cutting/dicing unit

 l To evaluate the performance and workout the cost economics of the developed integrated processing line
 l To set up a pilot scale integrated coconut processing plant   

Background of the research

Automation plays an important role in the processing sector. The drawbacks such as high investment, additional 
manpower, time consumption, low efficiency machinery and unavailability of machinery for some unit operations 
were commonly facing by coconut processors. The available methods adopted for the process of grading,  
de-shelling and pairing, cutting etc are either manual or semi automatic and labour intensive. To overcome these 
problems, the project aims at the development of new and improved machinery for each unit operation which are 
fully automated, power operated and integrated as a complete coconut processing line.

Methods

Objective 1:   An integrated coconut processing line which includes,  development of sorting and grading unit,  
de-shelling unit, paring unit for fresh coconut meat & copra, coconut water collection unit and 
coconut meat/copra cutting unit. 

Objective 2:  The integrated line and the machinery developed will be evaluated for the performance (at laboratory 
and coconut farm-Field trail) and cost economics for the developed machinery will be worked out.  

Objective 3:   An integrated pilot scale coconut processing plant will be set up for demonstration and training to 
the stakeholders.

Outcome of the research

Performance evaluation of de-husking machine was carriedout successfully and engineering properties of de-
husked coconut were measured. It was noticed that engineering properties significantly varied with type and variety 

Fig. 1 Experimental setup of coconut water  collection unit 
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of coconut.  Laser based coconut de-shelling proto type designed and developed. Troubleshooting of machine 
and automation are in progress. Mathematical approach has been used to grade (sort) the coconut. Fabrication 
was done and preliminary experiments were conducted. Experimental setup of coconut water collection unit was 
fabricated and analyzed the quality of filtered coconut water. From the study it was noticed that filtration and UV 
treated sample has shelf life of up to 20 days with minimum changes in its characteristics whereas, control sample 
has up to 4 days. Changes in color, pH, TSS, titratable acidity, browning index was noticed throughout the shelf 
life. At day 20, total microbial counts exceeded the acceptable limit of ≤5000 cfu/ml except filtered and UV treated 
sample. Fabrication of paring machine has done.  
 

Conclusions
 
 l    Fabrication of water collection unit (experimental setup) and coconut sorter was done successfully and 

evaluated its performance. By treating coconut water with spun+sediment filter and UV treatment for  
14 s holding time can preserve the coconut up to 20 days at refrigerated (6oC) storage condition. Laser 
based coconut de-shelling proto type model was developed and modification would be carriedout for 
further work.

Fig. 2. Coconut water analysis 
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Development of Nonthermal Plasma for Liquid Food Sterilization 

Research objectives

 l  To design and develop, an atmospheric pressure non-thermal plasma (NTP) system for sterilizing liquid food 
products. 

 l  To study the effect of different plasma intensity on the sterilization of milk in terms of physicals and chemical 
stability and microbial loads.

Background of the research

Plasma has been employed for several useful applications and one such useful application is sterilization.  Extensive 
literature survey reveals that only handful of studies have been carried out on the NTP system development and 
the application of NTP for the sterilization of liquid foods.  Changes in consumer preferences has led to increased 
research in non-thermal processing techniques in order to make safe and ‘fresh like’ products with increased organ-
oleptic properties

Methods

The developed system consists of plasma chamber, planner electrodes, transformer, voltage regulator, dielectric 
barrier material and power connection cables. The electrodes will be placed in fixed distance to maintain the space 
between them and to generate uniformly glowing plasma in the given area of plasma zone. 

Outcome of the research

A low-pressure cold plasma system with provision for sterilization of liquid foods at atmospheric pressure was 
developed. The plasma chamber and the glass tube are constructed in such a way that the liquid food passes 
through the plasma plume in a thin layer between the two electrodes. The exposure time and the intensity of the 
plasma produced are regulated by the flow meter and the voltage regulator. Additionally, provisions are provided 
for supplying gases other than air for producing different reactive species. It is planned to determine the effects of 

Fig. 1.  Nonthermal Plasma System for Liquid Food Sterilization
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these variables in controlling the microbes (E. Coli) on the milk. Evaluation of physical appearance is the starting 
point for these plasma treated milk, since any change in color may indicate a possible chemical reaction with food 
composition. The quality parameters such as color, nutritional profile and microbial loads of the treated and control 
samples can be measured using standard procedures.  As there is no chemical residue present after the treatment 
on the food surface, it is considered as green technology and there won’t be any negative environmental impact or 
risk on environment due to this non thermal plasma treatment in liquid foods.  

Conclusions

 l  Designed and developed a cold plasma system for liquid food sterilization. 
 l  A method for sterilization of milk through plasma technology 
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Effect of Low-pressure Plasma on Chlorpyrifos Reduction in Tomatoes

Research objectives

 l  To investigate the effect of cold plasma on chlorpyrifos reduction 
 l To study the physicochemical properties of treated tomato

Background of the research

In the rapidly growing world population, the need for sustained production of agricultural commodities increases 
which in turn necessitates the use of a wide range of pesticides including insecticides, fungicides, and herbicides 
in the crop cultivation. However, commodities from crops subjected to chemical pesticides are suspected as carri-
ers of the applied pesticides and their residues even after primary and secondary processing. Consumption of the 
commodities with residual pesticides will cause adverse chronic and acute diseases and disorders which have to 
be addressed with strict attention.

Methods

Uniformly sized tomatoes of the same variety (Marutham) were procured from the local market, Thanjavur, India. 
Tomatoes applied with three initial pesticide concentrations ranging from 0.6-0.8 ppm were subjected to DBD 
plasma of 2-5 W for the exposure of 4-6 minutes. The plasma treated and control samples were examined for the 
concentration of pesticide and the physicochemical attributes.

Outcome of the research

The effect of non-thermal dielectric barrier discharge plasma on chlorpyrifos reduction and physicochemical 
changes in tomato was explored with a range of process and product variables. The plasma treated and control 
samples were examined for the concentration of pesticide and the physicochemical attributes. The maximum 
reduction of 89.18% in the pesticide concentration was observed with 5 W at 6 minutes, which might be due 
to the intensified reactions of oxidative plasma species. This was further confirmed by GCMS analysis, and the 
predominant metabolite of chlorpyrifos degradation, 3,5,6-trichloro pyridinol (TCP) was identified in the treated 
sample. The physicochemical attributes except TSS and pH were also significantly (p<0.05) influenced by the plasma 
treatments. Tomato color index (TI) was enhanced while firmness, bio yield point, carotenoids, and total phenolic 

Fig. 1.  Plasma exposure on tomato 
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contents were decreased considerably after plasma treatment. Thus, the cold plasma would be a promising non-
thermal technique to degrade and reduce the organophosphate pesticide chlorpyrifos in tomatoes.  

Conclusions

 l  The study investigates the potential of cold plasma technique to reduce the pesticide contaminant in the 
perishable commodity, which would result in a safer as well as intact freshness product. 

 l  The process conditions i.e., the plasma power of 5 W and the treatment time of 6 minutes displayed maximum 
pesticide reduction would be efficient as well as economical to consider this method of decontamination 
as a feasible pretreatment 

  

Fig. 2.  Pesticide reduction in tomato 
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Development of Mobile Solar Hybrid Dryer for Coconut 

Research objectives

 l  To design and develop mobile solar hybrid dryer for coconut
 l  To evaluate the performance of hybrid solar dryer
 l  To study the drying kinetics and quality of dried coconut 

Background of the research

Copra is the an important product from coconut in which the fresh coconut is dried from an initial moisture content 
of 55% (wet basis) to a level below 10%, essentially 6-7% (wet basis) to concentrate the oil content. For this, the 
commonly used methods are sun drying, kiln drying and by using solar dryers. This study mainly focused on design 
and development of hybrid solar energy dryer for copra drying. 

Methods

The hybrid energy solar greenhouse dryer unit has a poly house made up of poly carbonate sheet and consists of 4 
nos of tray racks for keeping the products, 6 nos of Infra-Red (IR) lamps, hot air blower, solar panel, control unit and 
exhauster. Inverters and batteries are fixed for uninterrupted power supply. Programmable Logic Controller is fixed 
for controlling the temperature and Relative Humidity in the solar dryer.  

Outcome of the research

The coconuts were broken in to two halves and placed in the dryer trays. The initial moisture content of the coconut 
was found to be 49.1% (wet basis). During the night time the IR lamp was used for the continuation of drying process. 
In the drying study, the moisture removal was found high in the early hours of drying and the drying rate was found 
to be lower at the subsequent falling rate period. Totally, It took 96 hours to bring down the moisture content of the 
coconut to 7.28% (wet basis). The drying characteristics of H2O2 and Cl2 treated coconuts were calculated. The initial 
moisture content, colour (L), water activity (aw) of the treated samples were recorded as 49.1% and 52.52%; 71.41 and 
70.87; 0.98 and 0.97 respectively. Among the treatments H2O2 treated sample was good in maintenance the quality 
of coconut during drying. The final moisture content, colour, water activity, ash content (%) of the treated sample 
after 72-96 hrs of drying is measured as 7.28 and 7.44%, 30.34 and 28.86; 0.56 and 0.52; 0.58 and 0.54 respectively. 
The heat utilization factor of dryer and drying chamber efficiency is calculated as 0.84 and 31.13% respectively. 

Conclusions

 l Solar hybrid dryer capacity 900 coconuts per batch 
 l Higher thermal efficiency and less drying time 
 l Safe and hygienic method of drying

Fig. 1. Hybrid dryer coconut moisture ratio Fig. 2. Hybrid dryer
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Design of Solar Photovoltaic powered Cold Storage System

Research objectives

 l To  design a solar powered cold storage system for fruits and vegetables
 l To control the temperature and humidity for fruits and vegetables under different operating conditions
 l  To  test and demonstrate solar powered cold storage system

Background of the research

Developing 2TR prototype cold storage system (PSCS) with solar power and PCM to overcome the post-harvest 
losses and avoids the power supply interruption in the cold chain. 

Methods

  l  Studies on the physico- chemical properties, textural (firmness) and microbial quality of fruits and vegetables 
at selected different storage conditions

 l Based on the preliminary data, design and fabrication of 2TR prototype cold storage system (PSCS)
 l  Evaluation of the PSCS for extending the shelflife of fruits and vegetables

Outcome of the research

Work done using different cold storage conditions to find out optimum storage temperature and relative humidity 
of  fruits and vegetables
Potato: 
 l  Shelf life study of freshly harvested potatoes stored at different temperatures (Ambient temperature, 20oC, 

8oC & 4oC) for seventeen weeks
 l  Water content, pH, soluble solids, reducing sugars, protein, texture and color are maintained even for 

seventeen weeks when stored under 4oC
Tomato:
 l  Shelf life study of freshly harvested tomatoes stored at different temperature and RH combinations (Ambient 

temperature, RH 55%)(20oC & 80%)(15oC & 67%) (8oC & 63%)
 l  Shelf life of ripened tomatoes can be extended to more than 15 days when stored at 20oC and 80% RH
Mango:
 l  Ripened mangoes were procured and stored at four different environmental conditions (Temperature: 

Ambient; 20oC; 12oC & 8oC).
 l  Mangoes stored at 12oC have the extended shelf life of more than 3 weeks 

Fig. 1. Drawing of fabricated prototype solar cold storage (PSCS) system
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PSCS:
Based on these input a Prototype Solar Cold Storage (PSCS) system was fabricated and evaluated. The efficacy 
of the fabricated 2TR PSCS system was tested with different conditions viz., PSCS system without solar and PCM  
(without power failure), wihout solar and PCM (with power failure), with solar, with PCM and with both solar and 
PCM. 

Conclusions
 
The fabricated PSCS maintained the required temperature for four hours with the PCM. It was found that the 
PSCS required further modification for maintaining the temperature for longer duration with solar energy. The 
modification with PCM material is under progress.

Fig. 2. Fabricated prototype solar cold storage (PSCS) system
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Design and Development of Decorticator for Millets (Foxtail Millet)

Research objectives

 l To study the engineering properties of foxtail millet. 
 l To design and develop a decorticator machine for foxtail millet.
 l To evaluate the developed decorticator for its performance
 l To work out the cost economics of the developed machine.

Background of the research

Decortication or dehulling is an important unit operation in processing of millets. Present research is aimed at the 
design and development of a new and improved millet decorticator for foxtail millet to achieve higher efficiency.  

Methods

Engineering properties of foxtail millet (Setaria italic L) seeds were evaluated as a function of seed moisture content 
(9.8 to 21% (w.b.)). The standard design procedures were adopted for design of various elements (components) 
such as hopper, knurled rolls, rubber rolls, air blower and grader/separator. The developed machine was tested for 
performance evaluation for foxtail millet HMT-100-1 variety at different moisture content per cent (w.b.) (10, 12, 14 
and 17), with three different types of knurled rolls (diamond, angular and straight knurled rolls) and three different 
feed rates of 100, 200 and 300 kg.h-1.  

Outcome of the research

Increasing moisture content was found to increase length, width and thickness, arithmetic mean diameter, 
geometric mean diameter, aspect ratio, sphericity, surface area, volume, 1000 grain mass, angle of repose and static 
coefficient of friction, while decrease in bulk density, true density and porosity. All the properties except length, 
thickness and aspect ratio showed linear relationship with moisture content in the range of 9.8 to 21% (w.b.). The 
maximum decorticating efficiency and cleaning efficiency of 82.24% and 82.47% was obeserved for 12 % moisture 

Fig. 1. Decorticator for foxtail millet 
Fig. 2. Performance evaluation of the 

developed decorticator for foxtail millet 
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content (w.b.), diamond type of knurled roll and 100 kg.h-1 feed rate. Similarly maximum head yield of 97.82%  and 
minimum broken per cent of 2.18 was observed for 12% moisture content (w.b.), diamond type of knurled roll and 
300 kg.h-1 feed rate. It is observed that there is no significant change in the colour values with the treatments. The 
L* values ranged from 56.85 to 58.81, a* values ranged from 8.11 to 8.75 and b* values ranged from 35.13 to 35.80 
for all the treatments. The predicted optimum condition for the machine are, moisture content 12% (w.b.), diamond 
type knurled roll and feed rate of 100 kg.h-1 which gave an optimum decorticating efficiency of 82.24%, head yield 
of 95.84%, broken of 4.16% and cleaning efficiency of 82.47%. The desirability value of the optimal conditions was 
0.825. The cost of production of the developed decorticator for foxtail millet was estimated to be Rs. 1,05,210 and 
the annual cost of operation of the machine was Rs. 1,21,292 with cost of operation of Rs. 102 per hour. 
 

Conclusions
 
 l  The maximum decorticating efficiency (82.24%), head yield (97.82%), minimum broken (2.18%) and 

maximum cleaning efficiency (82.47%) was obtained for 12% moisture content (w.b.) and diamond type of 
knurled roll. 

 l  The predicted optimum condition is moisture content 12% (w.b.), diamond type knurled roll and feed rate 
of 100 kg.h-1 which gave an optimum decorticating efficiency of 82.24%, head yield of 95.84%, broken of 
4.16% and cleaning efficiency of 82.47%. The desirability of the optimal conditions was 0.825. 
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Design and Development of Microwave Dryer / Roaster for Farm Produce  

Research objectives

 l  To design a continuous microwave dryer with variable power range to reduce the moisture content of farm 
produce

 l To evaluate the machine with various products with different moisture level with respect to time duration  
  and microwave power level
 l To test the performance of the equipment for roasting of selected food products
 

Background of the research

Drying is one of the most ancient and eminent physical method of preservation of food, wherein moisture is 
removed from the food material as a result of heat and mass transfer. The method of drying is predominantly used 
in foods such as fruits, vegetables, spices, cereals, pulses and other products. The advantages or benefits of drying 
can be listed as: extending shelf life, reduce packaging, storage, handling and transportation costs, out of season 
availability and wider range of products as well as novel products availability to consumers. There are different 
types of drying methods used industrial for achieving better quality and also many advanced drying techniques 
have been applied for achieving a better quality product with higher retention of nutrients. Microwave heating 
has considerable advantages over conventional heating methods, especially with regard to energy efficiency. This 
project aims to develop new and improved microwave dryer. 

Methods

Identification of the limitations in existing system and client requirements. Preparation of bill of materials (BOM) 
and design. Fabrication of dryer and evaluation with various food products. 

Outcome of the research

Preliminary studies were conducted with existing system and observed the limitations.  Requirements and 
expectation about new machinery were collected from the client. Suitable components were identified and BOM 
was prepared. Based on the BOM, client requirements and safety measures new design was prepared and delivered 
to the client. Suggestion and guidance were given to client for choosing alternative components with similar 
rating.  Design and components were finalized and fabrication work carried out at client site.  Circuit and control 
logics were prepared and design control panel was fabricated and integrated with the machine.         
 

Fig. 1. View of developed dryer
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Conclusions
 
Designed and developed new microwave dryer with 24 kW power capacity. Troubleshot and fixed the issues 
(modification were carried out). Testing the performance of the developed equipment with selected food products 
would be carried out for further work.

Fig. 2. Design diagram of proposed dryer



93
Annual Report 2018 – 19

Design and Development of  a System for the Extraction of Bioactive Components 
from Fruits and Vegetables during Drying Process

Research objectives

 l To design and develop a system that can recover essential bioactive components of fruits and Vegetables  
  during drying process.     
 l To study the physio-chemical characteristics of extracted bio-active components of selected fruits and   
  vegetables during drying

Background of the research

The main objective of this work is to design a novel system that can collect the volatile components during 
drying of any commodity, mainly fruits and vegetables. In industry, fruits and vegetables are preserved mainly by 
drying method for increasing the shelf-life. During drying, the number of phytochemicals, volatile and bio-active 
components are degraded due to intense heat for a long period of time. These nutrients tend to evaporate and 
exhaust in the atmosphere during drying. Thus, this novel system aids in collecting of evaporated and exhausted 
components during drying and collected components can be used as a flavouring agent for developing nutri-rich 
products. It is one of the green technology in fruits and vegetables dehydration. 

Methods

A novel system is developed at IIFPT (Plate 1), it consists of drying unit, condenser and vacuum pump. The system 
is completely made of SS-304 and entire unit is enclosed in SS sheet box. Drying chamber is constructed with high 
insulation and thick layers of steel, such that the heat and pressure are entrapped in the system providing a higher 
rate of heat transfer. The total power requirement of the system is 2-3 kW. 

Outcome of the research

 l As the developed system is the only model to collect the volatiles and bioactive components as well   
  as dry the commodity, the system provides a new form of end product during drying that is volatile   
  components of fruits and vegetables as well as dried samples     
 l The volatile components that are collected from the system is a colourless liquid with the aroma and   
  flavour of the particular commodity. This colourless liquid can be utilised as aromatic and flavour essence  
  that can be utilised as a flavour drink
 l From the results, the phenols, flavonoids and antioxidant activity of the volatile components were found to  
  be higher than the dried samples

Fig. 1. Developed system for  extraction of bioactive components from fruits and vegetables during 
drying process
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 l  Moreover, the developed system improves the quality of dried chips with respect to the development of 
colour uniformity with assured quality and acceptability when compared with the conventional drying

 l The recovery of  volatile components are more compared to steam distillation method 

Conclusions

 l  A system development helps in collecting the volatile components of fruits and vegetables that are exhausted 
and wasted during drying process     

 l The collected volatile is a collection of natural flavor and aroma components
 l The collected volatile provides many nutritional benefits    
 l The collected volatile water can play a major role in beverage industry for adding natural flavor and aroma
 l Patent submitted
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dehulling efficiency of black gram. Journal of Food Science and Technology, J Food Sci Technol DOI. 55(7), 2504–2513.

Karthik, P. and Anandharamakrishnan, C. (2018). Droplet Coalescence as a Potential Marker for Physicochemical Fate of 
Nanoemulsions during in-vitro small intestine digestion. Colloids and Surfaces A: Physicochemical and Engineering 
Aspects, 553, 278–281.

Ratish Ramanan K, Rifna EJ, Mahendran R. (2018). Effect of concentration and temperature on the formation of wheat 
hydrogel and xerogel pattern. Colloids and Surfaces A: Physicochemical and Engineering Aspects 559, 385–39.

Chhanwal N, Pravin R. Bhushette, Anandharamakrishnan, C. (2018). Current perspectives on non-conventional heating 
ovens for baking process - a review. Journal of Food and Bioprocess Technology 12(1), 1–15.
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Dutta, S., Moses, J.A., and Anandharamakrishnan, C. (2018) Modern frontiers and applications of spray-freeze-drying in 
design of food and biological supplements. Journal of Food Process Engineering, 41 (8), 1–8.

Potluri S, Sangeetha K, Santhosh R, Nivas G, Mahendran R. (2018). Effect of low-pressure plasma on bamboo rice and its flour. 
Journal of Food Processing and Preservation. 2(10), 1–7.

Sunil C. K. and Neeraja Chacko. (2018). Microwave Assisted De-husking of Foxtail Millet. Journal of Agricultural Engineering, 
55(4), 21–33.

Prasad Reddy, MN, Padma Ishwarya, S, Anandharamakrishnan, C. (2019) Nanoencapsulation of roasted coffee bean oil in 
whey protein wall system through nanospray drying. J Food Process Preservation. 43(3) e13893.

Lavanya, M. N., Kathiravan, T., Moses, J. A., and Anandharamakrishnan, C. (2019). Influence of spray-drying conditions on 
microencapsulation of fish oil and chia oil. Drying Technology, 1–14.

Paulin Patricia Packkia-Doss, Sylvie Chevallier, Akash Pare, and Alain Le-Bail (2019). Effect of Supplementation of Wheat Bran 
on Dough Aeration and Final Bread Volume-Journal of Food Engineering, 252, 28–35.

Sayantani Dutta, Jeyan Arthur Moses and C. Anandharamakrishnan (2018) Encapsulation of Nutraceutical Ingredients in 
Liposomes and Their Potential for Cancer Treatment, Nutrition and Cancer, 70(8), 1184–1198.

Radhika T., Lavanya M. N., Dutta, S., Moses, J.A., and Anandharamakrishnan, C. (2019). Valorisation of grape pomace (cv. 
Muscat) for development of functional cookies. International Journal of Food Science and Technology. 54(4), 1299–1305.

Vimala Bharathi S.K., Sukitha A., Moses J.A., Anandharamakrishnan C. (2018). Detection Methods for Adulteration in Spice 
and Spice Products. Accepted for publication in Journal of Spices and Aromatic Crops. 27 (2), 106–118.

Leticia Amoakoah Twum and Pare Akash (2019). Optimization of flour blends for Domestics and Industrial Application. 
Current Journal of Applied Science and Technology 32(4):1–10.

Leticia Amoakoah Twum and Pare Akash (2018). Development and Optimization of the Physical and Functional Properties of 
Extruded Products. Current Journal of Applied Science and Technology 29(2):1–11, 2018.

Rafter M. A., Muralitharan, S., Chandrasekaran, S., Mohankumar, Daglish G. J., Loganathan M. and Walter, G. H. (2019). Behaviour 
in the presence of resource excess-flight of Tribolium castaneum around heavily-infested grain storage facilities. Journal 
of Pest Science, 92(3) 1227–1238.

Vishali D.A., Monisha J, Sundari S.S.K., Moses J.A., Anandharamakrishnan C (2019) Spray freeze drying: Emerging applications 
in drug delivery, Journal of Controlled Release. 300, 93–101.

Ganapathy, G., Preethi, R., Moses, J. A., and Anandharamakrishnan, C. (2019). Diarylheptanoids as nutraceutical: A review. 
Biocatalysis and Agricultural Biotechnology, 19, 101–109.

Thanushree Prabhuswamy, Kathiravan Tamilselvan, Maria Leena Michael, Jeyan Arthur Moses, Anandharamakrishnan, 
Chinnasamy (2019). Influence of different hydrocolloids on dispersion of sweet basil seeds (Ocimum basilicum) in fruit-
flavoured beverages. 11 (1) 37–43.

Mahendran R., Ramanan K.R., Barba F.J., Lorenzo, J.M., López Fernández, O., Munekata, P.E.S., Roohinejad, S., Sant’Ana, A.S., 
Tiwari, B.K. (2019), Recent advances in the application of pulsed light processing for improving food safety and increasing 
shelf life, Trends in Food Science and Technology, 88, 67–79.

Books
Anandharamakrishnan C, Parthasarathi. S, Food Nanotechnology: Principles and Applications (Contemporary Food 

Engineering); CRC press, 2019.
Anandharamakrishnan C, Padma Ishwarya S, Essentials and Applications of Food Engineering (1st Edition), CRC press, 2019.
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Book Chapters
Venu S., Khushbu S., Santhi K., Ashish Rawson, Sunil C. K., Sureshkumar K. (2019). Phytochemical profile and therapeutic 

properties of leafy vegetables. In M. Ozturk, K. R. Hakeem (eds.), Plant and Human Health, Volume 2. Publisher. Springer.
 Judy S., Sathya S., Ashish Rawson, Suresh Kumar K. (2019). Other use for Tomato by-products. In ‘Tomato chemistry, 

processing and product’. Editor(s): Sebastiano Porretta, (259–284) Royal Society Chemistry.
Bharathi, S. V., Moses, J.A., and Anandharamakrishnan, C. (2018). Interaction Phenomena Between Packaging and Product. In 

Bio-based Materials for Food Packaging (33–56). Springer, Singapore.
Jayan, H., Moses, J.A., andAnandharamakrishnan, C. (2018). Testing Methods for Packaging Materials. In Bio-based Materials 

for Food Packaging (p57–79). Springer, Singapore.
Chhanwal N., Moses J.A. and Anandharamakrishnan C. (2018). Improving bread-baking process under different oven load 

conditions by CFD modeling. In computational fluid dynamics in food processing – second edition edited by Da Wen Sun 
(CRC publication).

Padma Ishwarya and C. Anandharamakrishnan, “CFD Analysis of food pasteurization processes”, (261–285) Computational 
fluid dynamics in food processing 2e, CRC Press.

Theagarajan, R., Dutta, S., Moses, J. A., and Anandharamakrishnan, C. (2019). Alginates for Food Packaging Applications. 
Alginates: Applications in the Biomedical and Food Industries, 207.

Vijayalakshmi, S., Sivakamasundari, S. K., Moses, J. A., and Anandharamakrishnan, C. (2019). Potential Application of Alginates 
in the Beverage Industry. Alginates: Applications in the Biomedical and Food Industries, 233.

Vimala Bharathi S.K., Sayantani Dutta, J.A. Mosesand and C. Anandharamakrishnan. (2019). Food Nanotechnology: Principles 
and Applications (Contemporary Food Engineering). Characteristics and Behavior of Nanofluids, 29.

Sivakama Sundari S.K., J.A. Moses and C. Anandharamakrishnan. (2019). Food Nanotechnology: Principles and Applications 
(Contemporary Food Engineering). Understanding the Risk, 45.

Maria Leena, J.A. Moses and C. Anandharamakrishnan. (2019). Food Nanotechnology: Principles and Applications 
(Contemporary Food Engineering). Ethical and Regulatory Issues in Applications of Nanotechnology in Food, 67.

Preethi R., Maria Leena, J.A. Moses and C. Anandharamakrishnan. (2019). Food Nanotechnology: Principles and Applications 
(Contemporary Food Engineering). Fabrication of Nanomaterials, 95.

Priyanka. S, Kritika .S , Moses J.A. and Anandharamakrishnan. C (2019). Food Nanotechnology: Principles and Applications 
(Contemporary Food Engineering). Protein- and Polysaccharide-Based Nanoparticles, 125.

Karthik. P, Sayantani Dutta and Anandharamakrishnan C. (2019). Food Nanotechnology: Principles and Applications 
(Contemporary Food Engineering). Nanoemulsions: Preparation, Stability and Application in Food, 155.

Maria Leena, Yoha K.S., Moses J.A. and Anandharamakrishnan. C (2019). Food Nanotechnology: Principles and Applications 
(Contemporary Food Engineering). Electrospraying and Spinning Techniques: Fabrication and Its Potential Applications, 187.

Vimala Bharathi S.K., B. Rohini, J.A. Moses and C. Anandharamakrishnan. (2019). Food Nanotechnology: Principles and 
Applications (Contemporary Food Engineering). Nanocomposite for Food Packaging, 275.

Sayantani Dutta, Moses J.A. and Anandharamakrishnan C. (2019). Food Nanotechnology: Principles and Applications 
(Contemporary Food Engineering). Multilayer Encapsulation Techniques, 435.

Anil Panghal, Ravinder Kaur, Sandeep Janghu, Poorva Sharma, Paras Sharma and Navnidhi Chhikara (2019). Nutritional, 
phytochemical, functional and sensorial attributes of Syzygium cumini L. pulp incorporated pasta. Food Chemistry. 289; 
723–728.

Mohan Naik G., Vasantha Kumari P, Jaganmohan R, Sandeep Janghu and Ashish Rawson (2019). Production Technology of 
Jackfruit Flour as a Functional Ingredient. In: Nandan Sit, Laxmikant S. Badwaik and Amit Baran Das (eds.) Innovations in 
Food Processing Technology. New India Publishing Agency, India, Chapter 18 (ISBN: 9789386546517).

National Conference
Anukiruthika T., Moses J A., Anandharamakrishnan C., Investigation on complex printability of egg white protein. National 

Conference cum Workshop on Zero Hunger Challenge: Strategies for Food Security in commemoration of World Food 
Day 2018 held at TANUVAS on 20th and 21st December 2018.

Priyanka S., Moses J A., Anandharamakrishnan C. Unraveling oral processing of biscuits: A novel strategy to design smart 
foods. National Conference cum Workshop on Zero Hunger Challenge: Strategies for Food Security in commemoration of 
World Food Day 2018 held at TANUVAS on 20th and 21st December 2018.

Raja. V, Ranjitha Gracy. T. K., Ruthra. M, 2018. Development of non-destructive sensing system to determine ripening indices 
of red banana. Fourth National Conference on Agricultural Scientific Tamil, Tamil Nadu Dr J Jayalalitha Fisheries University, 
Chennai.

Indumathi. C, S. Shanmugasundaram, Anandharamakrishnan. C, 2018. Disinfestation of Tribolium castaneum in wheat flour 
using Radio Frequency heating. Fourth National Conference on Agricultural Scientific Tamil, Tamil Nadu Dr J Jayalalitha 
Fisheries University, Chennai.
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Lavanya M N, Shweta M D, Jeyan, Anandharamakrishnan C., Development of beta-carotene aerosol supplementation by 
spray - freeze drying, National seminar on nutraceuticals and Functional foods, IIFPT, Thanjavur on 30th January 2019, 
Abstract, (Poster).

Yoha K. S., Jeyan, Anandharamakrishnan C., Effect of drying techniques on preparation of probiotic powders, National 
seminar on nutraceuticals and Functional foods, IIFPT, Thanjavur on 30th January 2019, Abstract, (Poster).

Pintu Choudary, Sayanthani Dutta, Jeyan, Anandharamakrishnan C, Liposome based delivery of alpha - lipoic acid for food 
applications, National seminar on nutraceuticals and Functional foods, IIFPT, Thanjavur on 30th January 2019, Abstract, (Poster).

Prithvika K, Anukrithika T, Jeyan, Anandharamakrishnan C, Formulation and development of 3D printed nutritious snacks 
from compositeflour, National seminar on nutraceuticals and Functional foods, IIFPT, Thanjavur on 30th January 2019, 
Abstract, (Poster).

Nanofibre / hydrogel composites as resveratrol and curcumin co-delivery systems, National seminar on nutraceuticals and 
Functional foods, IIFPT, Thanjavur on 30th January 2019, Abstract, (Poster).

Rajashree Kannan, Akash S, Er. Sunil C. K, Development of non-Dairy probiotic drink utilizing foxtail millet, National seminar 
on nutraceuticals and Functional foods, IIFPT, Thanjavur, Abstract, (Poster).

Manoj, Shubham Nimbkar, Ishita Auddy, Shanmugasundaram S, A multi enzyme type biosensor for quality evaluation of 
coconut milk, National seminar on nutraceuticals and Functional foods, IIFPT, Thanjavur, Abstract, (Poster).

Sadhana R, Hemanth Kumar J, V. Hema, Sinija V. R., Development and evaluation of gluten free Quinoa Nankhatai, National 
seminar on nutraceuticals and Functional foods, IIFPT, Thanjavur, Abstract, (Poster).

Bhosale Yuvraj K., Shery M Vargheese, K. Nithya, Sinija V. R., Evaluation of functional components from small onion 
wastes(Allium cepa Var aggregatum), National seminar on nutraceuticals and Functional foods, IIFPT, Thanjavur, Abstract, 
(Poster).

Amrutha M. Kaimal, Ruthra M, hema V, Sinija V. R., Development of fibre rich wafer from composite flour, National seminar on 
nutraceuticals and Functional foods, IIFPT, Thanjavur, Abstract, (Poster).

Ruthra. M, Amrutha M Kaimal, Hema V, Sinija V. R., Development of functional beverage from bamboo shoot, National seminar 
on nutraceuticals and Functional foods, IIFPT, Thanjavur, Abstract, (Poster).

hemamalini S, Hemanth Kumar J, Kayalvizhi, V. Hema, Development of functional drinking water, National seminar on 
nutraceuticals and Functional foods, IIFPT, Thanjavur, Abstract, (Poster).

Aparajhitha S, Anashwar M V, Santhosh Senthil Nayagam, Anjali Paul, R. Mahendran, Comparative studies on shelf life 
extension of coconut neera - A traditional functional food, National seminar on nutraceuticals and Functional foods, 
IIFPT, Thanjavur, Abstract, (Poster).

Uma Bharathi K, Sulochana. S, Neelan Samba - A potential health beneficial traditional paddy, National seminar on 
nutraceuticals and Functional foods, IIFPT, Thanjavur, Abstract, (Poster).

Abhirami P, Lavanya D, Mohan Naik G, Venkatachalapathy. N, Standardization of wheat grass powder fortified health drink, 
National seminar on nutraceuticals and Functional foods, IIFPT, Thanjavur, Abstract, (Poster).

Saraya R, Sulochana. S, Nutritional profile of aromatic rice jeeraga samba, National seminar on nutraceuticals and Functional 
foods, IIFPT, Thanjavur, Abstract, (Poster).

Ranjitha Gracy T. K, Pragna C H, R. Mahendran, Studies on effect of non-thermal DBD plasma on functional component 
enrichment in lemon peel oil, National seminar on nutraceuticals and Functional foods, IIFPT, Thanjavur, Abstract, (Poster).

Vidhi Gupta, Dakshayani R, R. Mahendran, Studies on effect of microwave and cold plasma processing on functional properties 
of Lotus tea powder, National seminar on nutraceuticals and Functional foods, IIFPT, Thanjavur, Abstract, (Poster).

Mohan Naik G, Lavanya D, Abhirami P, Developmen of functional infant flour mix, National seminar on nutraceuticals and 
Functional foods, IIFPT, Thanjavur, Abstract, (Poster).

Sindhumathi G, hemanth Kumar, Sinija V R, hema V, Development and quality evaluation of carbonated functional beverage, 
National seminar on nutraceuticals and Functional foods, IIFPT, Thanjavur, Abstract, (Poster).

Rasika Tilekar, Monica Oswal, A. Surendra Babu, Anjali M P, jagan Mohan R, Development of millet and fruit based fibre rich 
energy bar, National seminar on nutraceuticals and Functional foods, IIFPT, Thanjavur, Abstract, (Poster).

A. Surendra Babu, R. Jagan Mohan, Invitro physiological effectsmolecular structure of modifies starch from foxtail millets, 
National seminar on nutraceuticals and Functional foods, IIFPT, Thanjavur, Abstract, (Poster).

Monica Oswal, Rasika Tilekar, Surendra Babu, Anjali M P, R. Jagan Mohan, Optimization and development of butter from oil-
seeds, National seminar on nutraceuticals and Functional foods, IIFPT, Thanjavur, Abstract, (Poster).

Giakwad Pratik Subhash, yadav B.K., Migration of alpha tocopherol from multilayer packaging film into chicken meat for 
improving Vit-E content, National seminar on nutraceuticals and Functional foods, IIFPT, Thanjavur, Abstract, (Poster).

Mrinmoy Roy, jagan Mohan R, yadav B.K., Bioactive properties of buckwheat (Fagopyrum esculentum L) on heat- moisture 
treatment, National seminar on nutraceuticals and Functional foods, IIFPT, Thanjavur, Abstract, (Poster).

Yoha K. S., Jayan Arthur Moses, Anandharamakrishnan C, Effect of drying techniques on preparation of probiotic powdes, 
National seminar on nutraceuticals and Functional foods, IIFPT, Thanjavur, Abstract, (Poster).
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Pintu Choudary, Sayanthani Dutta Jayan Arthur Moses, Anandharamakrishnan C, Liposome based delivery of alpha lipoic 
acid for food applications, National seminar on nutraceuticals and Functional foods, IIFPT, Thanjavur, Abstract, (Poster).

Prithvika K, Anukiruthika T, Jayan Arthur Moses, Anandharamakrishnan C, Formulation and development of 3D printed 
nutritious snacks from composite floor, National seminar on nutraceuticals and Functional foods, IIFPT, Thanjavur, 
Abstract, (Poster).

 Maria Leena M, Jayan Arthur Moses, Anandharamakrishnan C, Nanofiber/hydrogel composites as resveratrol and curcumin 
co-delivery systems, National seminar on nutraceuticals and Functional foods, IIFPT, Thanjavur, Abstract, (Poster).

Priyanka S, Lavanya M. N., Jayan Arthur Moses, Anandharamakrishnan C, Development of no-sugar prebiotic biscuits, 
National seminar on nutraceuticals and Functional foods, IIFPT, Thanjavur, Abstract, (Poster).

Preethi R, Sayanthani Dutta, Jayan Arthur Moses, Anandharamakrishnan C, Evaluation and optimization of spray drying 
condition for the development of noni juice powder, National seminar on nutraceuticals and Functional foods, IIFPT, 
Thanjavur, Abstract, (Poster).

Lavanya M N, Shwetha MD, Jayan Arthur Moses, Anandharamakrishnan C, Development of beta-carotene aerosol 
supplementation by spray- freeze drying, National seminar on nutraceuticals and Functional foods, IIFPT, Thanjavur, 
Abstract, (Poster).

Mahalakshmi L, Maria Leena, Jayan Arthur Moses, Anandharamakrishnan C, Nanoencapsulation of curcumin in protein 
matrices through electrospray technique, National seminar on nutraceuticals and Functional foods, IIFPT, Thanjavur, 
Abstract, (Poster).

 Radhika T, Lavanya M. N., Saynathani Dutta, Jayan Arthur Moses, Anandharamakrishnan C, Utilization of grape pomace in 
the development of functional cookies: percentage optimization characterization and shelf life study, National seminar 
on nutraceuticals and Functional foods, IIFPT, Thanjavur, Abstract, (Poster).

Gover Antoniraj, Maria leena, Jayan Arthur Moses, Anandharamakrishnan C,, Ferulic acid and quercetin loaded ionic cross 
linked chitosan microparticles preparation by modified spray drying technique, National seminar on nutraceuticals and 
Functional foods, IIFPT, Thanjavur, Abstract, (Poster).

Preethi R., Sayanthani R, Jeyan A Moses, Anandharamakrishnan C., Egg white crystals: Optimization of temperature for 
refractance window drying, RABEB – 2019, Varanasi (IIT) from 15th to 16th March 2019, School of biochemical engg., IIT-
BHU, Abstract, (Poster).

Maria Leena M, Kiran Kashampur, Kalpna S, Shubham Kumar, Jeyan A Moses, C. Anandharamakrishnan, Electrospraying 
assisted by pressurized air as a high-throughput process to produce protective coating on foods, National conference on 
Food Processing and Preservation 2019, (FPP 2019) on 22nd to 23rd March 2019, Annamalai University, Abstract, (Poster).

Mahalakshmi L, Maria Leena M, Jeyan A Moses, C. Anandharamakrishnan, Antimicrobial and antioxidant activity of silver 
nanoparticles synthesized from Ocimum basilicum seed extract, National conferenceon Food Processing and Preservation 
2019, (FPP 2019) on 22nd to 23rd March 2019, Annamalai University, Abstract, (Poster).

Maria Leena M, Kiran Kashampur, Kalpana S, Shubham Kumar, J.A. Moses and C. Anandharamakrishnan, “Electrospraying 
assisted bty pressurized air as a high throughput process to produce protective coating on foods”, at the National 
Conference on Food Processing and Preservation: Biochemical Principles, Quality and Safety (FPP-2019) at Annamalai 
University, Chidambaram during March 22nd to 23rd 2019.

International Conference
Dutta, S., Moses, J.A. and Anandharamakrishnan C. Computational modeling of grain storage condition in flat bottom bins 

filled with paddy. Poster presented at: COMSOL Conference, Bangalore from August 9–10, 2018.
Priyadarshini, S R., Yoha, K. S., Moses, J.A. and Anandharamakrishnan C. Computational model to predict the pressure change 

inside a pressure cooker. Poster presented at: COMSOL Conference, Bangalore from August 9–10, 2018.
Choudhary, P., Dutta, S., Moses, J.A. and Anandharamakrishnan C. Computational modeling of electrospray process for nano 

encapsulation of food bioactives. Poster presented at: COMSOL Conference, Bangalore from August 9–10, 2018.
Aruva, S., Dutta, S., Moses, J.A., and Anandharamakrishnan C. 3-D temperature dependent model to predict hydration kinetics 

of paddy. Poster presented at: COMSOL Conference, Bangalore from August 9–10, 2018.
VimalaBharathi, SK., Leena Maria, Moses, J.A., and Anandharamakrishnan C. 3D Model to predict the moisture diffusion 

patterns through bionanocomposite films. Poster presented at: COMSOL Conference, Bangalore from August 9–10, 2018.
Aparajhitha S, Mahendran R. Effect of N2-O2 plasma bubbling on the physico-chemical properties of Neera @ iCRAFPT, 

Thanjavur during 17th to 19th August, 2018.
Vidhi Gupta, Ratish Ramanan K, Mahendran R. Comparison of textural properties of wheat xerogel and dough chips. @ 

iCRAFPT, Thanjavur during 17th to 19th August, 2018.
Rifna E J, Ranjitha Gracy, Mahendran R. Production of neera sugar granules and characterization of synthesized sugar. @ 

iCRAFPT, Thanjavur during 17th to 19th August, 2018.
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Ratish Ramanan, K and Mahendran, R. Development of wheat hydrogel at different conditions and its impact on xerogel 
structural integrity. @ iCRAFPT, Thanjavur during 17th to 19th August, 2018.

Latha. S, and Mahendran R. Tracking of heat resistant microbes on processed coconut sap (neera). @ iCRAFPT, Thanjavur 
during 17th to 19th August, 2018.

Raja. V, Shanmugasundaram. S Development of capacitance based non-destructive ripening indices measurement system 
for Sapota (Manilkara zapota). International conference on recent advances in food processing technology (iCRAFPT), 
IIFPT, Thanjavur.

Shubham Nimbkar, Shanmugasundaram S,. Studies on Radio-frequency Pasteurization of Aonla Juice. International 
conference on recent advances in food processing technology(iCRAFPT), IIFPT, Thanjavur.

Ishita Auddy, Shanmugasundaram S. Development of Enzyme based Biosensor for Confirmative Test of Virgin Coconut Oil. 
International conference on recent advances in food processing technology (iCRAFPT), IIFPT, Thanjavur.

Manoj. D, Shanmugasundaram S. Development of Biosensor for Quality Evaluation of Coconut Milk. International conference 
on recent advances in food processing technology (iCRAFPT), IIFPT, Thanjavur.

Dharani. M, Indumathi C, Sahithi. M, Shanmugasundaram. S Disinfestation of Tribolium castaneum in semolina using 
Radio Frequency Technology- Alternative to chemical fumigation. International conference on recent advances in food 
processing technology (iCRAFPT), IIFPT, Thanjavur.

Sahithi. M, Dharani. M, Indumathi C, Shanmugasundaram. S, Studies on Disinfestation of Oats using Radio Frequency 
Technology. International conference on recent advances in food processing technology (iCRAFPT), IIFPT, Thanjavur.

TruptiChidam, Bhuvana S; Process modification of gossypol free cottonseed ice-cream; ISBN No. 8–9-978–81-926250–0.3; 
Aug 2018.

Jeevitha G R. hema V and Bhuvana S; Process modification of black rice anthocyanin for the development of ice – cream cone; 
ISBN No. 8–9-978–81-926250–0.3; Aug 2018.

Karthika Devi B, Anjali H Kurup, Animesh Singh Sengar, Ashish Rawson, Suresh Kumar K; Ultrasound Assisted Extraction of Oil 
from Tomato Seed: A Kinetic Study; ISBN No. 8–9-978–81-926250–0.3; Aug 2018.

ChayanikaSarma, Judy S, Suresh Kumar K, Ashish Rawson, Sinija V.R, jaganmohan R and Anandharamakrishnan C; Amino 
Acid Profile of Selected Industrial Food Waste Streams; ISBN No. 8–9-978–81-926250–0.3; Aug 2018.

Divya P, Kota Lakshmi and Suresh Kumar K, Studies on Physico-Chemical Characteristics of Yaco (Smallanthussonchifolius) 
Root powder. ISBN No. 8–9-978–81-926250–0.3; Aug 2018.

Kota Lakshmi, Ashish Rawson, P. Divyaand K. Suresh Kumar; Preparation of Drumstick Peel Powder And Evaluation Of Its 
Functional Properties, ISBN No. 8–9-978–81-926250–0.3; Aug 2018.

Judy S, ChayanikaSarma, Ashish Rawson, Suresh Kumar K, jaganMohan R, Sinija V R, Anandharamakrishnan C; Study of the 
functional properties of potato fines, black gram fractions, and pomegranate seeds, ISBN No. 8–9-978–81-926250–0.3; 
Aug 2018.

Animesh Singh Sengar, Manimekalai M, Ashish Rawson and Suresh Kumar K; Extraction of Pectin from Tomato Peel using 
Novel Technologies; ISBN No. 8–9-978–81-926250–0.3; Aug 2018.

Venu S, Manimekalai. M, Ashish Rawson, Suresh Kumar K; Method Development for the Analysis of Carbaryl Insecticide in 
Honey Using LC-MS/MS; ISBN No. 8–9-978–81-926250–0.3; Aug 2018.

Durgalakshmi R, Sinija V.R and Loganathan M. Cooling Load estimation for storage of ripened tomatoes. In: International Confer-
ence on Recent Trends in Food Processing Technology (iCRAFPT’18) held at IIFPT, Thanjavur from August 17th to 19th, 2018.

Akash U, Durgalakshmi R, meenatchi R, Mick Roberson, Loganathan M and Anandharamakrishnan C. Evaluation of new 
packaging material for inhibition ability on various life stages of Tribolium castaneum. In: International Conference on 
Recent Trends in Food Processing Technology (iCRAFPT’18) held at IIFPT, Thanjavur from August 17th to 19th, 2018.

Induja C, Durgalakshmi R and Loganathan M. Studies on the preference and deterrence effect of food and botanicals with 
olfactometer. In: International Conference on Recent Trends in Food Processing Technology (iCRAFPT’18) held at IIFPT, 
Thanjavur from August 17th to 19th, 2018.

Abhinav Tiwari, Irengbam Barun Mangang, Durgalakshmi R and Loganathan M. Design and development of multi-faceted 
insect management unit. In: International Conference on Recent Trends in Food Processing Technology (iCRAFPT’18) held 
at IIFPT, Thanjavur from August 17th to 19th, 2018.

Irengbam Barun Mangang, Abhinav Tiwari, Durgalakshmi R and Loganathan M. Evaluation of Botanicals for repellent/ 
attractant effect against insects using Multi-Faceted Insect Management Unit. In: International Conference on Recent 
Trends in Food Processing Technology (iCRAFPT’18) held at IIFPT, Thanjavur from August 17th to 19th, 2018.

Vidhya C. S, Meenatchi R, Loganathan M and Sinija. V.R Bio-Fumigation of Copra for the control of microbial activity and to 
extend the Storability. In: International Conference on Recent Trends in Food Processing Technology (iCRAFPT’18) held at 
IIFPT, Thanjavur from August 17th to 19th, 2018.

Aditi Negi, meenatchi R and Loganathan M. Determination of Insect fragments in wheat flour produced by Tribolium 
castaneum (Herbst) and Lasioderma serricorne (Fabricius). In: International Conference on Recent Trends in Food 
Processing Technology (iCRAFPT’18) held at IIFPT, Thanjavur from August 17th to 19th, 2018.
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Harshini S, Aruna Nair U. K., Sivakama Sundari K, Sinija V.R, Yadav B.K, Amudhasurabi A, Venkatachalapathy N, Loganathan M 
and Anandharamakrishnan. C. Studies on effect of drying air temperature and relative humidity on the grain temperature 
and moisture content using thermal imaging. In: International Conference on Recent Trends in Food Processing 
Technology (iCRAFPT’18) held at IIFPT, Thanjavur from August 17th to 19th, 2018.

Uthayan P K, yadav B.K., Anandakumar S and Loganathan M. Migration studies of packaging materials into water packed 
in PET bottles. In: International Conference on Recent Trends in Food Processing Technology (iCRAFPT’18) held at IIFPT, 
Thanjavur from August 17th to 19th, 2018.

Monisha Choudhury, Sandeep Janghu, Jagan Mohan .R, Avik Panda, Nandita Barman 2018. Effect of vacuum and hot air 
drying techniques on quality parameters of sliced tomatoes. International Conference on “Recent Advances in Food 
Processing Technology”. Organized by Indian Institute of Food Processing Technology, Thanjavur, Tamil Nadu, INDIA from 
17th – 19th August 2018. (Poster presented and Abstract Published in Proceedings).

Sandeep Janghu, Manab B. Bera and Vikas Nanda. Molecular Marker Based Floral Source Identification of Monofloral Indian 
Honey Varieties. International Conference on “Recent Advances in Food Processing Technology”. Organized by Indian 
Institute of Food Processing Technology, Thanjavur, Tamil Nadu, INDIA from 17th – 19th August 2018. (Poster presented 
and Abstract Published in Proceedings).

Nandita Barman, Mridula Saikia Barooah, Ananta Saikia, Sandeep Janghu, Monisha Choudhury, Avik Panda. Standardization 
of low-calorie Ready-To-Serve beverages formulated using Stevia Aqueous Extract (Stevia rebaudiana L.). International 
Conference on “Recent Advances in Food Processing Technology”. Organized by Indian Institute of Food Processing 
Technology, Thanjavur, Tamil Nadu, INDIA from 17th–19th August 2018. (Poster presented and Abstract Published in 
Proceedings).

Avik Panda, Sandeep Janghu, jagan Mohan, Monisha Choudhury and Nandita Barman. Studies on formulation and quality 
evaluation of honey fortified instant filter coffeemix. International Conference on “Recent Advances in Food Processing 
Technology”. Organized by Indian Institute of Food Processing Technology, Thanjavur, Tamil Nadu, INDIA from 17th – 19th 
August 2018. (Poster presented and Abstract Published in Proceedings).

Niziya and S. Sulochana 2018. Medicinal properties of the Traditional Rice Variety “Vaalaan”, In International Conference “ 
iCRAFPT’18” held at IIFPT, Thanjavur, Tamil Nadu,17th – 19th August 2018.

Geethu Ravikumar and Sulochana S. Proximate, Phytochemical and Gc-ms Analysis of Selected Rice Varieties Navara and 
Bhadra, In International Conference “ iCRAFPT’18” held at IIFPT, Thanjavur, Tamil Nadu,17th – 19th August 2018.

Anukiruthika, T., Vimala B. S. K., Maria L., Moses, J.A., and Anandharamakrishnan, C. Essential oil incorporated electrospunfibers 
and its applications in food grain storage. Poster presented at: ICRAFPT’18; International Conference on Recent Advances 
in Food Processing Technology, Indian Institute of Food Processing Technology, Thanjavur.

Devi, V. A., Sailendri, D., Moses, J.A., and Anandharamakrishnan, C. Technology for clarified banana juice with basil seeds 
suspension. Poster presented at: ICRAFPT’18; International Conference on Recent Advances in Food Processing 
Technology, Indian Institute of Food Processing Technology, Thanjavur.

Ganapathy, G., Vaisali, C., Moses, J.A., and Anandharamakrishnan, C. Food fragmentation using mastication simulator 
and analysis of in vitro particle size distribution. Poster presented at: ICRAFPT’18; International Conference on Recent 
Advances in Food Processing Technology, Indian Institute of Food Processing Technology, Thanjavur.

Gayathri, S. M., Maria L., Sailendri, D., Moses, J.A., and Anandharamakrishnan, C. Micro and nano filtration techniques for the 
shelf life improvement of neera. Poster presented at: ICRAFPT’18; International Conference on Recent Advances in Food 
Processing Technology, Indian Institute of Food Processing Technology, Thanjavur. (Best Poster Award).

Gover, A. M., Ganapathy, G., Moses, J.A., and Anandharamakrishnan, C. Development of resveratrol loaded 
Eudragitmicroparticles using spray drying technique: physiochemical characterization and in vitro evaluation. Poster 
presented at: ICRAFPT’18; International Conference on Recent Advances in Food Processing Technology, Indian Institute 
of Food Processing Technology, Thanjavur.

Heera, J., Priyanka, S., Maria L., Moses, J.A., and Anandharamakrishnan, C. Encapsulation of resveratrol using electrospraying 
technique. Poster presented at: ICRAFPT’18; International Conference on Recent Advances in Food Processing Technology, 
Indian Institute of Food Processing Technology, Thanjavur.

Kalpana, S., Sivakama, S. S. K., Moses, J.A., and Anandharamakrishnan, C. Formulation of resveratrol loaded solid lipid 
nanoparticles and nano emulsions: its evaluation. Poster presented at: ICRAFPT’18; International Conference on Recent 
Advances in Food Processing Technology, Indian Institute of Food Processing Technology, Thanjavur.

Kashyap, A.V., Priyadarshini, S. R., Moses, J.A., and Anandharamakrishnan, C. Computational modeling for sterilization of 
commercial canned coconut milk. Poster presented at: ICRAFPT’18; International Conference on Recent Advances in 
Food Processing Technology, Indian Institute of Food Processing Technology, Thanjavur.

Kiran, K., Lavanya, M.N., Moses, J.A., and Anandharamakrishnan, C. Development of low fat coconut milk. Poster presented 
at: ICRAFPT’18; International Conference on Recent Advances in Food Processing Technology, Indian Institute of Food 
Processing Technology, Thanjavur.



102
Annual Report 2018 – 19

PUBLICATIONS

Lavanya, M. N., Moses, J.A., and Anandharamakrishnan, C. Beta-carotene supplementation through pulmonary system using 
aerosol formulations. Poster presented at: ICRAFPT’18; International Conference on Recent Advances in Food Processing 
Technology, Indian Institute of Food Processing Technology, Thanjavur. (Best Poster Award).

Mahalakshmi, L., Maria L., Moses, J.A., and Anandharamakrishnan, C. Micro and nano encapsulation of β-carotene and its 
effects of intestinal absorption: a comparative study. Poster presented at: ICRAFPT’18; International Conference on Recent 
Advances in Food Processing Technology, Indian Institute of Food Processing Technology, Thanjavur.

Maria L., Moses, J.A., and Anandharamakrishnan, C. Electrospun-nanofiber mats as potential transdermal delivery system 
for resveratrol. Poster presented at: ICRAFPT’18; International Conference on Recent Advances in Food Processing 
Technology, Indian Institute of Food Processing Technology, Thanjavur.

Monisha, J., Shweta D., Moses, J.A., and Anandharamakrishnan, C. Refractance window dried banana flour. study of powder 
characteristics and pasting properties in comparison with conventional drying. Poster presented at: ICRAFPT’18; 
International Conference on Recent Advances in Food Processing Technology, Indian Institute of Food Processing 
Technology, Thanjavur.

Pintu, C., Mahalakshmi, L., Sayantani, D., Moses, J.A., and Anandharamakrishnan, C. Nanoencapsulation of curcumin 
using electrospray: an approach to enhance the water solubility and bioavailability of curcumin. Poster presented at: 
ICRAFPT’18; International Conference on Recent Advances in Food Processing Technology, Indian Institute of Food 
Processing Technology, Thanjavur.

Preethi R., Moses, J.A., and Anadharamakrishnan, C. Effect of maltodextrin on glass transition temperature of spray dried egg 
powder. Poster presented at: ICRAFPT’18; International Conference on Recent Advances in Food Processing Technology, 
Indian Institute of Food Processing Technology, Thanjavur.

Priyadarshini, S. R., Moses, J.A., and Anadharamakrishnan, C. Computational modeling on the effect of peristaltic motion in 
small intestine during digestion. Poster presented at: ICRAFPT’18; International Conference on Recent Advances in Food 
Processing Technology, Indian Institute of Food Processing Technology, Thanjavur.

Radhika, T., Sayantani, D., Moses, J.A., and Anandharamakrishnan, C. Isolation of protein fractions of rice bran and broken 
rice and study on its functional and antioxidant properties. Poster presented at: ICRAFPT’18; International Conference on 
Recent Advances in Food Processing Technology, Indian Institute of Food Processing Technology, Thanjavur.

Saikrishna A., Sayantani D., Moses, J.A., and Anandharamakrishnan, C. Comparison of Hydration Kinetics of Two Different 
Paddy Varieties (ADT38 and ADT40). Poster presented at: ICRAFPT’18; International Conference on Recent Advances in 
Food Processing Technology, Indian Institute of Food Processing Technology, Thanjavur.

Sailendri, D., Moses, J.A., and Anandharamakrishnan, C. Refractance window drying of banana fruit slices. Poster presented 
at: ICRAFPT’18; International Conference on Recent Advances in Food Processing Technology, Indian Institute of Food 
Processing Technology, Thanjavur.

Shubham, K., Pintu, C., Suratha. S., Moses, J.A., and Anandharamakrishnan, C. FUMODROID – a mobile application for 
prediction of fumigant dosages in warehouse. Poster presented at: ICRAFPT’18; International Conference on Recent 
Advances in Food Processing Technology, Indian Institute of Food Processing Technology, Thanjavur.

Shweta, D., Pintu, C., Moses, J.A., and Anandharamakrishnan, C. Development of process for instant foaming soluble tea and 
comparison of obtained tea foam with coffee foam. Poster presented at: ICRAFPT’18; International Conference on Recent 
Advances in Food Processing Technology, Indian Institute of Food Processing Technology, Thanjavur.

Sivakamasundari. S. K., Anu B. J., Moses, J.A., and Anandharamakrishnan, C. Formulation of β-carotene loaded solid lipid 
nanoparticles (SLN) and its evaluation using in vitro model. Poster presented at: ICRAFPT’18; International Conference on 
Recent Advances in Food Processing Technology, Indian Institute of Food Processing Technology, Thanjavur. (Best Poster 
Award – 2nd prize).

Thanushree, M. P., Moses, J.A., and Anandharamakrishnan, C. Hermetic Storage of Processed Oats. Poster presented at: 
ICRAFPT’18; International Conference on Recent Advances in Food Processing Technology, Indian Institute of Food 
Processing Technology, Thanjavur.

Unni, S., Thanushree, M. P, Moses, J.A., and Anandharamakrishnan, C. Encapsulated essential seed oil powder (Coriander 
sativum) as a repellent against insect pests of stored products. Poster presented at: ICRAFPT’18; International Conference 
on Recent Advances in Food Processing Technology, Indian Institute of Food Processing Technology, Thanjavur.

Vimala, B. S. K., Maria L., Sayantani, D., Moses, J.A., and Anandharamakrishnan, C. 3D CFD modeling of the effect of nanofiller 
type on moisture diffusion through bionanocomposites. Poster presented at: ICRAFPT’18; International Conference on 
Recent Advances in Food Processing Technology, Indian Institute of Food Processing Technology, Thanjavur.

Yoha, K. S., Moses, J.A., and Anandharamakrishnan, C. Refractance window drying for preparation of functional foods. Poster 
presented at: ICRAFPT’18; International Conference on Recent Advances in Food Processing Technology, Indian Institute 
of Food Processing Technology, Thanjavur.

Vithu P, Anitha, J., Raimond, K., Dash, S.K., Moses, J.A. Non-Destructive Identification of Immature Paddy Using E-vision. Poster 
presented at: ICRAFPT’18; International Conference on Recent Advances in Food Processing Technology, Indian Institute 
of Food Processing Technology, Thanjavur.
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Tejas S. Muthal, Harini R, Sunil C K, Chidanand D V. Effect of UV Light as Non-Thermal Pre-Treatment on Shelf Life of Frozen 
Grated Coconut Meat, ICRAFPT’18 International Conference on Recent Advances in Food Processing Technology, ISBN:8–
9-978–81-926250–0-3, pp-51,.

Gaikwad Pratik S, Akash Pare*, Sunil C. K. Effect of Hot Air Assisted Microwave Drying on Quality And Oil Absorption Kinetics 
Of Black Gram Papad. ICRAFPT’18.

Khushbu S, D.V. Chidanand, C.K. Sunil. Effect of Particle Size on Compositional, Structural, Rheological and Thermal Properties 
of Shallot Flour as a Source of Thickening Agent. ICRAFPT’18.

Rajashree Kannan., Sivabalan K., Sunil C.K., Chidanand D V. Effect of Concentration, Temperature and Ph on Rheological 
Properties of Tomato Pomace Powder. ICRAFPT’18.

Harini R., Tejas S., Sunil C. K., Vidhyalakshmi R., Chidanand D.V. Non-Contact Bruise Detection of Mangoes by Thermal Imaging, 
ICRAFPT’18 International Conference on Recent Advances in Food Processing Technology, ISBN: 8–9-978–81-926250–0-3, 
pp-370.

M. Kavimughil, V. Ganga, Stephin Maria Chacko, Fazil Shah Subair, Chidanand D V. 2018, Studies on Silicon Membrane 
Modified Storage for Increasing Shelf Life of Tomatoes, ICRAFPT’18 International Conference on Recent Advances in Food 
Processing Technology, ISBN:8–9-978–81-926250–0-3, pp-148.

Vignesh R and Anandakumar S Drying kinetics of Solanumtorvum, iCRAFPT18, Indian Institute of Food Processing Technology, 
Thanjavur.

Vanmathi Mugasundari A and Anandakumar S Development of Chitosan based biopolymer packaging material, ICRAFPT18, 
Indian Institute of Food Processing Technology, Thanjavur.

Kusuma Waded and Anandakumar S Optimize the Process Parameters of Coconut Spread and Study its Characteristics 
ICRAFPT18, Indian Institute of Food Processing Technology, Thanjavur.

Anbarasan. R and Anandakumar S Effect of Microwave treatment on smoking time of Lethrinidae fish ICRAFPT18, Indian 
Institute of Food Processing Technology, Thanjavur.

Dheivayani K, Dharma, Aditya I and Anandakumar S Development of Solar Assisted Infra-Red Dryer and Drying characteristics 
of coconut, ICRAFPT18, Indian Institute of Food Processing Technology, Thanjavur.

Jaspin S and Anandakumar S study the effect of the abiotic and biotic factors influence on quality of food grains during 
storage in different storage conditions, ICRAFPT18, Indian Institute of Food Processing Technology, Thanjavur.

 Mahendran R and Anandharamakrishnan C. “Effect of cold plasma bubbling on coconut neera shelf life extension” in 19th 
IUFoST world congress of Food Science and Technology held at Mumbai from 23–27 Oct, 2018.

Anjaly Paul and Mahendran R. Evaluation of phosphine sensor and study on mortality of Tribolium castaneum in model 
fumigation chamber.

Vidhi Gupta and Mahendran R. Studies on the comparison of chemical and plasma activated water (PAW) treatment on 
inhibition of browning.

Dharini M and Mahendran R. Studies on textural and colour profile of formalin exposed cold plasma treated red snapper fish 
fillets.

Anashwar M V, Aparajitha S, Santhosh Senthil Nayagam and Mahendran R. Influence of Ohmic heating on biochemical 
properties of inflorcence sap of coconut.

Ranjitha Gracy T K and Mahendran R. Effect of ATCP on mortality of Rhyzopertha dominica adults in whole wheat.
 Aparajitha S, Anashwar M V, Santhosh Senthil Nayagam and Mahendran R. Effect of N2-O2 plasma bubbling on neera.
Santhosh Senthil Nayagam, Anashwar M V, Aparajitha S, and Mahendran R. evaluation of quality of coconut neera using 

continuous microwave juice sterilizer.
Ratish Ramanan K, Vidhi Gupta and Mahendran R. Development of engineered pasta for programmable shape transformation 

from 2D to 3D structure.
 Kamatchi Devi S, Raja. V, Shanmugasundaram S. Development of biosensors for detection of pesticide residues in food. 

Fourth National Conference on Agricultural Scientific Tamil, Tamil Nadu Dr J Jayalalitha Fisheries University, Chennai.
loganathan M, Akash U, Durgalakshmi R and Anandharamakrishnan. C 2018. Constraints in Grain quality management: A 

warehouse journey. In: 12th International Working Conference on Stored Product Protection (IWCSPP) held at Berlin, 
Germany from October 7th to 11th, 2018. Page: 98–100.

TruptiChidam, RasikaTilekar, Jaganmohan R, Bhuvana S; Formulation of soft centred functional chocolate (GFSSC) Global 
Food Science student competition program P 38, pp – 84; Nov 2018.

Tejas Muthal, Harini R., Chidanand D. V. Effect of Calcium Chloride Pre-Treatment on Frozen Grated Fresh Coconut, 8th 
IFCON’18 international food convention, FVTE-037, pp-58.

Hemanth. S.D, Yashini .M, Sahana .S, Sunil .C.K. Effects of Defatted Tomato Seed Flour As a Fat Replacer on Quality Of Millet 
Based Cookies. IFCON’18.

Sahana S, Yashini M, Hemanth S D, Sunil C K. Study on Water Sorption Isotherm of Defatted Tomato Seed Flour. IFCON’18.
Kulbhushan Sharma, Muhammad Abdullah Bareen, Sunil C K. Determination of Gelatinization Temperature of Millet Flours 

by Ohmic Heating Sivabalan Kannaiah, IFCON’18.
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Rajashree Kannan, Sunil C K, Effect of Thickness on Quality of Tomato Slices Subjected to Radio Frequency Blanching. 
IFCON’18.

Mohan Naik G, Arun Prakash R, Lavanya D, Sunil C. K., Tito Anand M, Venkatachalapathy. N. Drying Kinetics And Physico- 
Functional Characteristics Of Coconut (Cocos Nucifera L.) Haustorium Flour Produced From Different Drying Techniques. 
IFCON’18.

Harini R., Tejas S., Chidanand D.V. Development of Edible Film for Ready to Serve Instant Dip Tea, 8th IFCON’18 international 
food convention, FDPA-016, pp-53.

V. Ganga, M. Kavimughil, Fazil Shah SubairChidanand D. V. 2018, Studies on Shelf-Life Enhancement of Tomato Fruits by 
Using Modified Atmospheric Storage (Silicon Membrane) Under Ambient and Refrigerated Conditions, 8th IFCON’18 
international food convention, FDPA-007, pp-52.

Ram Kumar Deshmukk, Gnanasilvia, Sinija, V.R, Yadhav, B. K, Amudhasurabi A, Venkatachalapathy, loganathan, M and 
Anandharamakrishnan, C. Prediction of grain moisture content based on the temperature, relative humidity. 8th IFCON’18 
international food convention.

Anbarasanand R. , Anandakumar S. Effectiveness of Thermal and RGB Imaging Techniques to Determine the Maturity Index 
of Red Banana (Musa acuminate), IFCon 2018 12–15 Dec 2018 Mysore.

Vanmathi Mugasundari. A, Anandakumar. S, yadav B.K, Shanmugasundaram .S. Development of Pectin Based Biopolymer 
Packaging Material IFCon 2018,12–15 Dec 2018 Mysore.

Jaspin. S Anandakumar. S, Anandharamakrishnan. C and meenatchi. R Thermal Imaging Experimental Setup for Food Grains, 
IFCon 2018,12–15 Dec 2018 Mysore.

Dheivayani K, Dharma, Aditya I and Anandakumar S. Development of Anti-Microbial Corrugated Carton Boxes For Handing 
of Tomatoes IFCon 2018 12–15 Dec 2018 Mysore.

Kashampur, Kiran., Kalpana, S., Kumar, Shubham., Leena Maria, M., Moses, J.A., Anandharamakrishnan C. Shelf-life extension 
of tomatoes using electrospray technique. Poster presented at: 8th International Food Convention (IFCoN 2018) during 
December 12–15, 2018 at CSIR-CFTRI, Mysore.

Anukiruthika, T., Pramila, Murugesan., Moses, J.A., Anandharamakrishnan C. One-pot synthesis of neera derived fluorescent 
carbon dots for detection of metal ions in aqueous solutions: Poster presented at: 8th International Food Convention 
(IFCoN 2018) during December 12–15, 2018 at CSIR-CFTRI, Mysore.

Kashyap, A V., Jaiswal, Monisha., Devi Vishali, A., Preethi, R., Moses, J.A., Anandharamakrishnan C. Encapsulation of lycopene 
from tomato peel waste: Poster presented at: 8th International Food Convention (IFCoN 2018) during December 12–15, 
2018 at CSIR-CFTRI, Mysore.

Priyanka, S., Sivakama Sundari, S K., Moses, J.A., Anandharamakrishnan C. In –vivo oral processing of Indian rice varieties and 
its influence on gastric digestion: Poster presented at: 8th International Food Convention (IFCoN 2018) during December 
12–15, 2018 at CSIR-CFTRI, Mysore.

SivakamaSundari, S K., Priyanga S., Moses J.A., Anandharamakrishnan C. Understanding the Digestive Behavior of Different 
Indian Rice Varieties using Dynamic Human Digestive Model. Poster presented at: 8th International Food Convention 
(IFCoN 2018) during December 12–15, 2018 at CSIR-CFTRI, Mysore.

Radhika, Theagarajan., Priyanka, S., Moses, J.A., Anandharamakrishnan C. Does phosphine fumigation leave residues in food 
commodities? Poster presented at: 8th International Food Convention (IFCoN 2018) during December 12–15, 2018 at 
CSIR-CFTRI, Mysore.

Lavanya, M.N., Shweta M, Deotale., Moses, J.A., Anandharamakrishnan C. Aerosol performance of Beta-carotene 
supplementation prepared by spray and spray-freeze drying: Poster presented at: 8th International Food Convention 
(IFCoN 2018) during December 12–15, 2018 at CSIR-CFTRI, Mysore.

Preethi, R., Yoha, K.S., Moses, J.A., Anandharamakrishnan C. Influence of refractance window drying on physical and chemical 
properties of egg white crystals: Poster presented at: 8th International Food Convention (IFCoN 2018) during December 
12–15, 2018 at CSIR-CFTRI, Mysore.

Dutta, Sayantani., Pramila, Murugesan., Moses, JA., Anandharamakrishnan C. Computational modeling of heat and mass 
transfer patterns in flat bottom bins filled with paddy under Indian conditions: Poster presented at: 8th International Food 
Convention (IFCoN 2018) during December 12–15, 2018 at CSIR-CFTRI, Mysore.

Yoha, K.S., Preethi, R., Moses, J.A. and Anandharamakrishnan C. Refractance window drying for preparation of synbiotic flakes: 
Poster presented at: 8th International Food Convention (IFCoN 2018) during December 12–15, 2018 at CSIR-CFTRI, Mysore.

Mahalakshmi, L., Maria Leena, M., Moses, JA., Anandharamakrishnan C. Nanoencapsulation of curcumin to improve its 
bioaccesibility and bioavailability: Poster presented at: 8th International Food Convention (IFCoN 2018) during December 
12–15, 2018 at CSIR-CFTRI, Mysore.

Maria Leena, M., Gover Antony, M., Moses J.A., Anandharamakrishnan C. Co-delivery of curcumin and resveratrol using novel 
core shell microcapsules: Poster presented at: 8th International Food Convention (IFCoN 2018) during December 12–15, 
2018 at CSIR-CFTRI, Mysore.
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Choudhary, Pintu., Dutta, Sayantani., Moses, J.A., Anandharamakrishnan C. Encapsulation of chia oil in nanoliposome as a 
source of α-linolenic acid: Poster presented at: 8th International Food Convention (IFCoN 2018) during December 12–15, 
2018 at CSIR-CFTRI, Mysore.

Priyadarshini, S R., Priyanga, S., Moses, J.A., Anandharamakrishnan, C. In-vitro starch digestibility and glycemic index 
estimation for biscuits with selected food matrices: Poster presented at: 8th International Food Convention (IFCoN 2018) 
during December 12–15, 2018 at CSIR-CFTRI, Mysore.

Shweta Deotale, Dutta, Sayantani., Chhanwal, N., Moses, J.A., Anandharamakrishnan C. Refractance Window Drying: A new 
approach for the production of instant soluble coffee powder: Poster presented at: 8th International Food Convention 
(IFCoN 2018) during December 12–15, 2018 at CSIR-CFTRI, Mysore.

Kashampur, Kiran., Kalpana, S., Kumar, Shubham., Leena Maria, M., Moses, J.A., Anandharamakrishnan C. Shelf-life extension 
of tomatoes using electrospray technique. Poster presented at: 8th International Food Convention (IFCoN 2018) during 
December 12–15, 2018 at CSIR-CFTRI, Mysore.

Anukiruthika, T., Pramila, Murugesan., Moses, J.A., Anandharamakrishnan C. One-pot synthesis of neera derived fluorescent 
carbon dots for detection of metal ions in aqueous solutions: Poster presented at: 8th International Food Convention 
(IFCoN 2018) during December 12–15, 2018 at CSIR-CFTRI, Mysore.

Kashyap, A V., Jaiswal, Monisha., Devi Vishali, A., Preethi, R., Moses, J.A., Anandharamakrishnan C. Encapsulation of lycopene 
from tomato peel waste: Poster presented at: 8th International Food Convention (IFCoN 2018) during December 12–15, 
2018 at CSIR-CFTRI, Mysore.

Raja V, Indumathi C, Kamatchi Devi S, Shanmugasundaram. S Application of Radio Frequency Technology in Disinfestation 
and Disinfection of Red Chilli. International Food Convention(IFCoN), CSIR-CFTRI, Mysore.

Shubham Nimbkar, Manoj D, Ishita Auddy, Shanmugasundaram S, Development of Sensor for Detection of Adulteration in 
Ghee (Clarified Butterfat). International Food Convention(IFCoN), CSIR-CFTRI, Mysore.

Ishita Auddy, Shubham Nimbkar, Manoj D, Shanmugasundaram. S. Development of Enzyme based Amperometric Biosensor 
for Detection of Urea Adulteration in milk. International Food Convention(IFCoN), CSIR-CFTRI, Mysore.

Manoj. D, Ishita Auddy, Shubham Nimbkar, Shanmugasundaram. S Development of Screen Printed Electrode for Quality 
Evaluation of Coconut milk. International Food Convention(IFCoN), CSIR-CFTRI, Mysore.

Bharathi R, Gnana Moorthy Eswaran U, Vidyalakshmi R, Vincent Hema. Standardization of hydrothermal treatment for flaking 
of millets. IFCON’18.

Vidhya C.S., meenatchi R, Anandkumar S., Shanmugasundaram S and Loganathan. M. Performance evaluation of solar dryer 
and RF sterilizer for copra drying to extend storability. In: 8th International Food Convention (IFCoN 2018) organized by 
AFSTi held at CSIR-CFTRI, Mysuru, from December 12th to 15th, 2018. Page No.16.

Induja C, Durgalakshmi R and Loganathan. M. Application of Silver nanoparticles as Colorimetric Indicator for detection 
of Chlorpyrifos (Pesticide). In: 8th International Food Convention (IFCoN 2018) organized by AFSTi held at CSIR-CFTRI, 
Mysuru, from December 12th to 15th, 2018. Page No.16.

Abhinav Tiwari, Irengbam Barun Mangang and Loganathan. M Radio Frequency Disinfestation of Black Gram (Vigna mungo). 
In: 8th International Food Convention (#IFCoN 2018) organized by AFSTi held at CSIR-CFTRI, Mysuru, from December 12th 
to 15th, 2018. Page No.16.

Irengbam Barun Mangang, Abhinav Tiwari, Durgalakshmi R and Loganathan. M. Comparative repellency study of limonene 
and deltamethrin against Tribolium castaneum. In: 8th International Food Convention (#IFCoN 2018) organized by AFSTi 
held at CSIR-CFTRI, Mysuru, from December 12th to 15th, 2018. Page No.16.

Meethu Subramaniyan, Durgalakshmi R, Abhinav Tiwari and Loganathan. M. Developing technique for detection of Uric Acid 
in food products. In: 8th International Food Convention (#IFCoN 2018) organized by AFSTi held at CSIR-CFTRI, Mysuru, 
from December 12th to 15th, 2018. Page No.17.

Aruna Nair U K, Ram Kumar Deshmukh, Gnana Silvia, Sinija VR, Yadav BK, Amudhasurabi A, Venkatachalapathy N, Loganathan 
M and Anandharamakrishnan. C. Prediction of grain moisture content based on the temperature and relative humidity 
at the vicinity of the stored grains. In: 8th International Food Convention (#IFCoN 2018) organized by AFSTi held at CSIR-
CFTRI, Mysuru, from December 12th to 15th, 2018.

Monisha Choudhury, Loganathan. M and Jagan Mohan R. Water Absorption Study of GI Tagged Soft Rice of Assam for 
Preparation of Pre-Gelatinized Rice Flour Products. In: 8th International Food Convention (IFCoN 2018) organized by AFSTi 
held at CSIR-CFTRI, Mysuru, from December 12th to 15th, 2018. Page No.31.

Nandita Barman, Mridula Saikia Barooah, Ananta Madhab Baruah, Pranati Das and Sandeep Janghu 2018. Fruit pigment 
analysis of Melastoma malabathricum and its stability across storage. 8th International Food Convention (IFCoN2018). 
Organized by AFSTI at CSIR-CFTRI, Mysore, Karnataka, INDIA from 12th – 15th December 2018.

Saranya R, Sulochana S and Jaganmohan R Optimization of Hydrothermal Processing Conditions of Parboiling of Basmati 
paddy using RSM, In 8th International Food Convention “IFCON” held at CFTRI, Mysore, 12th - 15th December, 2018.

Uma Bharathi K, Sulochana S and Jagan Mohan R. Comparative Evaluation of Sella Basmati rice with other Parboiling Methods, 
In 8th International Food Convention “IFCON” held at CFTRI, Mysore during 12th - 15th December, 2018.
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PUBLICATIONS

Bharathi R, Gnana Moorthy Eswaran U, Vidyalakshmi R, Vincent Hema. Standardization of hydrothermal treatment for flaking 
of millets. In 8th International Food Convention “IFCON” held at CFTRI, Mysore during 12th - 15th December, 2018.

Durgadevi, M., Thivya, P., Ravi Teja., Sinija, V. R. “Effect of hot extrusion on the formulation of choco rice flakes- A breakfast 
food”. Indian Convention of Food Scientists and Technologists (ICFOST), 2018, Hyderabad.

Thivya, P., Durgadevi, M. “Effect of debittering on the physiochemical and functional properties of palmyrah young  
shoot flour”. International Conference on Recent Advances in Food Processing Technology (iCRAFPT), 2018, IIFPT, 
Thanjavur.

Thivya, P., Durgadevi, M. “Exploring the feasibility of bitterness reduction in young shoot of palmyrah for its effective 
utilization”. 19thInternational Union of Food Science and Technology (IUFOST), 2018, Mumbai.

Thivya, P., Durgadevi, M. “Effect of debittering on the physiochemical and functional properties of palmyrah sprout and its 
application in food processing”. 8th International Food Convention (IFCoN 2018) during December 12–15, 2018 at CSIR-
CFTRI, Mysuru.

Gnana Moorthy Eswaran, U., Bharathi, R., Rajendran, Vidyalakshmi, R. 2018. Application of Aloe vera and Musa leaf extract as 
edible coating and active packaging for shelf life enhancement of perishables in iCRAFPT’18. International Conference on 
Recent Advances in Food Processing Technology, ISBN: 8–9-978–81-926250–0-3, pp-370.

Gnana Moorthy Eswaran, Bharathi R, Tito Anand M, Vincent Hema and Vidyalakshmi R. 2019. Utilization of coconut water 
as a substrate to develop probiotic ice lollies. In National Seminar on Nutraceutical and Functional Foods on 30.01.19 
at IIFPT.

Pratibha Singh, Shanmugasundaram. S, Effect of ambient conditions on inside temperature of paddy stored in GI silos during 
on farm bulk storage under tropical conditions, 2nd International conference of food security, nutriotion and sustainable 
agiculture – Emerging technology, Baba Farid college, Bathinda (14th to 16th Feb 2019 - 3 days), Abstract, (Poster).

R. Preethi, A. V. Kashyap, Monisha Jaiswal, A. Devi Vishali, Jeyan A Moses, Anandharamakrishnan C, Optimization of 
electrospray process for lycopene, International conference on expanding horizons in health, disease and pharmaceutics 
on 21–22 February, 2019 at Aninashilingam University Coimbatore., Abstract, (Poster).

Mahalakshmi L, Maria Leena M, Moses J.A, Anandharamakrishnan C, “Antimicrobial and antioxidant activity of silver 
nanoparticles synthesized from ocimum basilicum seed extract” at the National Conference on Food Processing and 
Preservation: Biochemical Principles, Quality and Safety (FPP-2019) at Annamalai University, Chidambaram during March 
22nd to 23rd 2019.

Sayantani Dutta, Pintu Choudhary, Moses JA and Anandharamakrishnan C. “Liposomal encapsulation of α-lipoic acid as 
a food supplement” oral presentation at 2019 10th International Conference on Food Engineering and Biotechnology 
(ICFEB 2019) on March 26–29, 2019, Tokyo, Japan.

Preethi Ramakrishnan, Sayantani Dutta, Jeyan A Moses, and Anandharamakrishnan C. “Effect of High Molecular Weight 
Maltodextrin and Spray Drying Conditions for Encapsulation of Noni Juice” oral presentation at 2019 10th International 
Conference on Food Engineering and Biotechnology (ICFEB 2019) on March 26–29, 2019, Tokyo, Japan.

Popular Articles
Abhirami P, Lavanya D., Mohan Naik. G, Aarati Pushparaj, Venkatachalpathy N. Edible oyster farming: A boon to aquaculture 

farmers, Everyman’s Sciences (Indian Sciences congress association magazine).
Bhosale Yuvraj K., Aruna Nair K., Hema V, Sinija VR, Potential application of phase change material (PCM) for sustainable 

utilization of renewable energy, Food and Beverage News.
Gagan Dip, Akshay R. Patil, Meenatchi R. Organic foods and their importance going forward, 2019, Food and Beverage News 

(February 16–28), p: 29.
Sulochana S. “Great Medicinal Values of Traditional Paddy Varieties”. In Special Issue of NelThiruvizha 2018, held on 21st and 

22nd of May 2018.
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BUSINESS INCUBATION 
CENTRE (FPBIC)

1 day, 75, 33%

3 days, 12, 5%

5 days, 13, 6%1 month, 60, 26%

3 months, 4, 2%

Incubation
services, 40, 17%

Technical guidance
services, 20, 9%

Sponsored
training, 5, 2%

Training Programmes Conducted

1 day,
532, 64%

3 days, 62, 7%

5 days,
41, 5%

3 months,
4, 1%

Incubation
services, 78, 9%

Technical guidance
services, 60, 7%

Sponsored training, 57, 7%

Bene�ciaries

Long term and short term training programs were conducted at FPBIC for farmers, Self Help Groups, Industrialist, students 
and researchers and new entrepreneurs. IIFPT Food Processing Business Incubation Centre (FPBIC) outreach programs 
during the period of April 2018 - March 2019 are shown below:

Technical Guidelines / Consultancy Services (1 & 3 months)

S.No. Title of the Technology/Product Client Name & Place

1 Instant Health Mix Mr. M. Purushothaman, Vellore

2 Development of Convenient Food from Nutrition Balls K. Mohana Sujitha

3 Processing of Palm Jaggery Confectionaries Mr. S. Sugumar, Hosur

4 Drying and Dehydration of Fig Mrs. Parvathi Venkateshwaran, Erode Dist.

5 Fresh Grated Coconuts Mr. N. Rajesh, Nammakka Dist.

6 Processing of Curled Moringa and Powder Mr. Balaji, Kotturpuram, Chennai
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S.No. Title of the Technology/Product Client Name & Place

7 Processing of Appalam, Pickle and Masala Powder Mr. V. Krishnasamy, Kallidaikurichi, Tirunelveli

8 Shelf Life Extension of Damrood Cake S. Mohamed Hissam, Thanjavur

9 Extension of Shelf Life (Puff and Pastry) Dr. M. Rajaram, Trichy-3

10 Shelf Life Extension of Idiyyappam M/s. Koyara Foods, Chennai

11 Extend the Shelf Life of Healthmix & Chappathi Mix C. Harikrishnan, Chennai

12 Quality & Shelf Life Improvement for Bakery Products, 
Rusk, Bread & Cookies

G. M.Kapil Dev, Karaikudi

13 Shelf Life of Pulse Pasta Lakshmikanth K, Thanjavur

14 Production of Pasta Sujit Kumar, Bihar

15 Shelf Life Stabilisation of Raw Turmeric Paste Dr. Bhargavi, Trichy

16 Value Added Products from Millet Pasta Indradevi, Kumbakonam

17 Processing of Noni and Bittergourd Powder K.R. Govindarajan, Thanjavur

18 Development of Millet Cookies D. Chandra Mohan, Trichy

19 ABC Health Drink M. Loga Divakar, Cuddallore

20 Tomato Sauce Making Mr. M. Sankarlal, Virudhunagar

External Project (3 months)

S.No. Date Title of Training Contact Details

1 02 May - June 30 “Formulation of Multi Grain Cereal Bar for 
Malnourished Population”

A. Rathi Priya

2 02 May - June 30 “Formulation of Choco Millet Flakes” G. Rupika

3 3 months Development of Plant Milk based  
Health Drink

Ms. Anjana Chandran, 
Kerala

4 3 months Development of Bakery Products from  
pomegranate seed

Ms. Vidya Jeyan, Kerala

Executive Training (5 days)

S.No. Date Title of the technology

1 09.04.2018-13.04.2018 Processing of Masala Powders, Pastes and Pickles

2 07.05.2018-11.05.2018 Development of Spice Based Products

3 14.05.2018-18.05.2018 Value Addition of Seasonal Fruits and Vegetables

4 25.06.2018-29.06.2018 Baking Technology

5 27.08.2018-31.08.2018 Baking Technology

6 24.09.2018-28.09.2018 Value Addition of Fruits and Vegetables

7 22.10.2018-26.10.2018 Baking Technology

8 12.11.2018-16.11.2018 Processing of Cereals, Millets and Pulses

9 17.12.2018-21.12.2018 Value Addition of Seasonal Fruits and Vegetables

10 18.02.2019-22.02.2019 Preparation of Masala powders, Pastes and Pickles

11 21.01.2019-25.01.2019 Baking Technology

12 11.03.2019-15.03.2019 Value Addition of Seasonal Fruits and Vegetables
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Executive Training (3 days)

S.No. Date Title of the technology

1 21.03.2018-23.03.2018 Processing of Masala Powders and Pastes

2 03.04.2018-05.04.2018 Processing of RTE and RTC

3 23.04.2018-25.04.2018 Processing of Cakes and Cookies

4 01.05.2018-03.05.2018 Pickling Techniques

5 04.06.2018-06.06.2018 Processing of Cereals, Millets and Pulses

6 18.06.2018-20.06.2018 Baking Technology

7 02.07.2018-04.07.2018 Beverage Technology

8 18.09.2018-20.09.2018 Value Addition of Cereals, Millets and Pulses

9 24.10.2018-26.10.2018 Processing of RTE and RTC Products

10 12.12.2018-14.12.2018 Baking Technology

11 08.01.2019-10.01.2019 Preparation of Masala powder and paste

12 12.02.2019-14.02.2019 Processing of Cereals, Millets and Pulses

Beginners Training (1 day)

S.No. Date Title of the technology

1 26.03.2018 Value Addition of Fruits and Vegetables

2 28.03.2018 Value Addition of Tomato

3 02.04.2018 Value Addition of Mushroom

4 04.04.2018 Processing of Fruit Beverages

5 06.04.2018 Preparation of Bread and Bread Related Products

6 10.04.2018 Dehydration of Fruits and Vegetables

7 13.04.2018 Processing of Masala Powders

8 18.04.2018 Pickling Techniques

9 02.05.2018 Preparation of Cookies

10 07.05.2018 Processing of Cereals, Millets and Pulses

11 10.05.2018 Value Addition of Fruits and Vegetables

12 15.05.2018 Production and Processing of Pasta

13 23.05.2018 Value Addition of Fruits and Vegetables

14 28.05.2018 Preparation of Yeast Leavened Products

15 30.05.2018 Value Addition of Moringa

16 01.06.2018 Value Addition of Tomato

17 11.06.2018 Value Addition of Amla

18 13.06.2018 Processing of Masala Powders

19 18.06.2018 Preparation of Ice cream

20 26.06.2018 Bread and Bread related products

21 28.06.2018 Pickling Techniques

22 02.07.2018 Value Addition of Tomato

23 05.07.2018 Value Addition of Moringa

24 10.07.2018 Processing of Fruit Beverages

25 13.07.2018 Value Addition of Mushroom
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S.No. Date Title of the technology

26 23.08.2018 Pickling Techniques

27 23.08.2018 Pickling Techniques

28 28.08.2018 Preparation of Masala Powders

29 30.08.2018 Preparation of Ice cream

30 04.09.2018 Value Addition of Amla

31 07.09.2018 Preparation of Masala Powders

32 11.09.2018 Preparation of Ice cream

33 14.09.2018 Value Addition of Tomato

34 18.09.2018 Preparation of Homemade Chocolate

35 25.09.2018 Dehydration of Fruits and Vegetables

36 03.10.2018 Value Addition of Mushroom

37 05.10.2018 Processing of Fruit Beverages

38 09.10.2018 Value Addition of Moringa

39 11.10.2018 Preparation of Bakery Products

40 16.10.2018 Value Addition of Millets

41 23.10.2018 Preparation of Homemade Confectioneries

42 30.10.2018 Pickling Techniques

43 31.10.2018 Preparation of Masala Powders 

44 01.11.2018 Value Addition of Amla

45 08.11.2018 Preparation of Cookies

46 13.11.2018 Processing of Flaked and Popped Products

47 15.11.2018 Value Addition of Fruits and Vegetables

48 22.11.2018 Preparation of Homemade Chocolates

49 27.11.2018 Value Addition of Moringa

50 04.12.2018 Value Addition of Onion and Tomato

51 06.12.2018 Preparation of Masala Powder

52 11.12.2018 Value Addition of Mushroom

53 13.12.2018 Preparation of Cookies

54 20.12.2018 Value Addition of Coconut

55 27.12.2018 Value Addition of Millets

56 28.12.2018 Dehydration of Fruits and Vegetables

57 03.01.2019 Pickling Techniques

58 04.01.2019 Value Addition of Coconut

59 08.01.2019 Value Addition of Moringa

60 10.01.2019 Processing of Fruit Beverages

61 17.01.2018 Processing of RTE and RTC

62 24.01.2019 Preparation of Ice-cream

63 29.01.2019 Value Addition of Banana

64 01.02.2019 Preparation of Homemade Chocolates

65 05.02.2019 Value Addition of Millets 

66 07.02.2019 Value Addition of Mushroom

67 12.02.2019 Value Addition of Moringa
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S.No. Date Title of the technology

68 14.02.2019 Preparation of Cookies

69 19.02.2019 Dehydration of Fruits and Vegetables

70 01.03.2019 Value Addition of Coconut

71 08.03.2019 Value Addition of Amla

72 12.03.2019 Pickling Techniques

73 14.03.2019 Homemade Chocolates

74 19.03.2019 Value Addition of Tomato and Onion

Incubation Service
S.No. Date Name of the Product Equipments used

1 19.03.2018 Ragi Vermicelli Vermicelli Extruder, Blancher, Blender

2 21.03.2018 Cookies Planetary Mixer, Oven

3 28.03.2018 Wheat Flakes Flaker, Bread Slicer, Oven, Planetary Mixer, Roaster

4 05.04.2018 Rusk and Flakes Uruli Roaster, Flaker, Solar Dryer, Oven, Dough 
Kneader, Bread Slicer

5 10.04.2018 Wheat, Varagu and Kambu Pasta Pasta Making Machine, Blancher, Blender

6 12.04.2018 Pasta Pasta Machine, Blancher, Flour Mixer, Solar Dryer

7 27.04.2018 Jowar and Bajra Pasta Pasta Making Machine, Blancher, Dryer

8 10.05.2018 Masala Powder Processing PinMill, Roaster, Ribbon Blender

9 07.06.2018 Sambar and Paruppu Podi Uruli Roaster, Pulveriser

10 26.06.2018 Pasta Pasta Machine, Blancher, Flour Mixer

11 09.07.2018 Grapes Drying Solar Dryer

12 09.07.2018 Pasta Pasta Machine, Blancher, Flour Mixer, Solar Dryer

13 17.07.2018 Pasta Pasta Machine, Blancher, Flour Mixer, Solar Dryer

14 20.07.2018 Grains Flour Drum Drier

15 02.08.2018 Pasta Pasta Machine, Blancher, Blender 

16 05.09.2018 Cookies Planetary mixer, Oven

17 04.10.2018 Pasta Pasta Making Machine

18 04.10.2018 Biscuit Planetary Mixer, Oven

19 04.10.2018 Multi Grain Drier

20 05.10.2018 Pasta Pasta Making Machine

21 23.10.2018 Millets RF Drier

22 23.10.2018 Badam Drier

23 01.11.2018 Badam Drier

24 26.11.2018 Rice and Kanji Dryer

25 05.12.2018 Millet Pasta Pasta Making Machine

26 06.12.2018 Millet Pasta Pasta Making Machine

27 06.12.2018 Cake Planetary Mixer, Oven

28 07.12.2018 Millet Pasta Pasta Making Machine

29 17.12.2018 Cake Planetary Mixer, Oven

30 19.12.2018 Maize Steam Kettle, Flaker

31 21.12.2018 Pasta Extruder, Blender

32 24.12.2018 Ragi, Kambu, Thinai Pasta Machine, RF drier
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S.No. Date Name of the Product Equipments used

33 22.01.2019 Cookies Oven, Cookie dropper, Mixer

34 23.01.2019 Rice Flaker, Drier

35 19.02.2019 Curry Leaf Powder Drier, Roaster, Pulveriser

36 19.02.2019 Wheat Solar Dryer

37 04.03.2019 Tomato Processing MPU Demo

38 07.03.2019 Pasta Pasta Making Machine, Dryer, Blancher

39 18.03.2019 Extruder Twin Screw

40 19.03.2019 Pasta Pasta Making Machine, Dryer, Blancher

Mobile Processing Unit

IIFPT Mobile Processing Unit was taken to Periyar Maniaamai University, Thanjavur on August 29th to 30th for Science Club. 
Demonstration of mobile processing unit was done. 5000 beneficiaries like school students and college students were 
benefited in this program.

State Level Seminar for Promotion and Development of Coconut

IIFPT participated State level seminar for promotion and development of coconut at Nagercoil on 13.11.18. Director - 
IIFPT delivered the special address and given talk about success model of Mission Coconut developed by Ministry of Food 
Processing Industries, Government of India. IIFPT was highly appreciated at the seminar. Sh. Pon. Radhakrishnan, Hon’ble 
Minister of State for Finance and Shipping and Sh. Prashant M. Wadnere, I.A.S, Kanyakumari District Collector were present 
during the event. The innovative product developed from IIFPT coconut ice-cream, edible wafers from jackfruit waste and 
coconut milk were distributed among people during the expo. Demonstration and distribution of coconut milk drink using 
mobile processing unit were done. 1000 beneficiaries were benefited in this program.

IIFPT participated One day seminar on 01.03.2019 “Value Addition of Tomato” organized by Tamilnadu Agrimarketing and 
Agribusiness, Dharmapuri. Demonstration and distribution of various value added products from tomato using mobile 
processing unit were done. 1000 beneficiaries like farmers, students, self help groups were benefited in this program.
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SPONSORED TRAINING

Special Training for Tura Students (Five days)
S.No. Date Title of the technology

1 18.06.2018-22.06.2018 Executive Training on Food Processing

One Executive training was conducted on Executive Training on Food Processing for Tura students totally 13 beneficiaries.

Special Training (One day)
S.No. Date Title of the technology

1 29.10.2018 Value Addition of Millets

One special training was conducted on technologies as value addition of millets for total 6 beneficiaries took part in the training.

Special Training (One day) SHGs, Madurai
S.No. Date Title of the technology

1 07.09.2018 Preparation of Masala Powders

2 07.09.2018 Value Addition of Millets

Two special training was conducted to self help groups from Madurai on technologies as Preparation of Masala Powders, 
Value Addition of Millets for total 11 beneficiaries took part in the training. 

Special Training from Andaman & Nicobar Islands (Five Days)
S.No. Date Title of the technology

1 25.02.2019-01.03.2019 “Post Harvest Technology for Preservation and Value Addition of 
Horticulture Products”

One Special Training was conducted on technologies as “Post Harvest Technology for Preservation and Value Addition of 
Horticulture Products” from Andaman & Nicobar Islands total 27 beneficiaries took part in the training. 

PMKVY Technical Institute under AICTE 2018-19
IIFPT conducted One Month Training Course on Baking Technician under Pradhan Mantri Kaushal Vikas Yojna (PMKVY) from 
29.10.2018 to 05.12.2018 for totally 25 students were benefitted.
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S.No. Category No of visitors

Organization/Institute

1 Veterinary College and Research Institute, Orathanadu 57

2 Valivalam Desikar Polytechnic College, Nagapattinam 06

3 AEC&PI, Kumulur 22

4 CAT, Theni 55

5 STAC, Vasudevanallur 53

6 AAO, CAB Nilakottai 20

7 AEC CAT, Theni 55

8 STAC, Horticulture 53

9 A. A.O CAB Farmers, Nilakottai 20

10 Kumaraguru Institute of Agriculture, Erode 72

11 Agricultural Department, Nagapattinam 55

12 Naga Foods 4

13 BTM Agriculture Dept. Farmers 30

14 Deputy Agri Officers, Pudukkottai 29

15 TRRI, Aduthurai 25

16 ATMA, Thiruvallur District 45

17 Dept.of Agriculture, Villupuram 50

18 ATMA, Villupuram 40

19 Mother Teresa College, Pudukkottai 55

20 ATMA, Kerala 42

21 Dr. N. G.P. Asc, Coimbatore 62

22 Dept of Horticulture, Annamalai University 34

23 POMS, Thriuvarur 34

24 SBA School, Mananarkudi 58

25 Agri Engg Training Centre 21

26 Sri Vageesha Senior Sec School, trichy 85

27 Dept of Agri Business 50

28 Dr. A. Wilson, Trichy 42

29 Annamalai University, Cuddalore 80

30 ATMA, Thiruvarur 90

31 ATMA, Coimbatore 44

32 Anbil Dharmalingam Agri College, Trichy 100

33 Agriculture Officer, Kollam 36

34 ATMA, Nagapattinam 49

35 Agri Officer, Ramanathapuram 30

36 Ramakrishna Mission Vivekanda University, Faculty of Agri 85

37 Assistant Engineer Department, Tiruvarur 21

38 RARS Kerala Agri University, Kerala 51

39 TMC, Thanjavur 30

40 AEE Farmers 22



115
Annual Report 2018 – 19

FOOD PROCESSING BUSINESS INCUBATION CENTRE (FPBIC)

S.No. Category No of visitors

41 Dept of Agriculture, Kerala 15

42 Agri College and Research Institute, Killikulam 114

43 Agriculture School of Science, Virudunagar 57

44 Dr. Umayal Ramanathan College for Women, Karaikudi 64

45 K. Vivekananda Agri Department, Tiruvaiyur 20

46 Bharathidasan School of Management 56

47 ATMA, Cuddalore 32

48 AC and RI, Madurai 134

49 VVM Sri Pushpa College, Thanjavur 45

50 ATMAN College of Arts and Science, Trichy 73

51 ATMA, Palani 37

52 Agri Office, Dindigul 37

53 Hindusthan College, Coimbatore 58

54 Alagappa University, Karaikudi 43

55 Assistant Engineers 25

56 Youth Farmers 22

57 R. Tamizhamaran Polytechnic College, Pattukkottai 65

58 Krishika Samaj Farmers, Karnataka 14

59 Educational Institute Visit 45

60 Annamalai University 45

61 Block Technology Manager, Thiruvarur 40

62 AE, AETC, Thiruvarur 22

63 Bharathi Women Arts&Science College, Kallakurichi 37

64 Vivekananda College of Arts and Sciences, Namakkal 83

65 Coconut Seminar Farmers Visit 100

66 K. S.Rangasamy College of Technology 46

67 Holy Cross College, Trichy 44

68 Block Technology Manager, Kancheepuram 33

69 Vanavarayan Institute of Agriculture, Pollachi 23

70 Central University of TN, Tiruvarur 23

71 Thanjavur Medical College 24

72 Delta International School, Pattukkottai 74

73 Bishop Manickam College, Porayur 67

74 National Agro Forming, Chennai 48

75 Care India, Kattumankovil 60

76 ADAC & RI, Trichy 32

77 Veterniary College, Orathanadu 66

New Entrepreneurs

78 Strartup’s from all over State 570

Total 4205

About 4205 visitors like farmers, new entrepreneurs, students, researchers from various places have visited IIFPT during the 
month of April 2018 to March 2019 and explore their knowledge in food processing and technologies.



116
Annual Report 2018 – 19

FOOD PROCESSING BUSINESS INCUBATION CENTRE (FPBIC)

SUMMARY

S.No. Training No. of Training No. of Beneficiaries

1 Beginners training (1 day) 74 526

2 Executive training (3 days) 12 62

3 Executive training (5 days) 13 28

4 External Project (Three months) 4 4

5 Technical guidelines service 20 60

6 Incubation service 39 80

7 MPU 3 7000

8 Sponsored Training 5 57

Total 170 7817
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Number of expos and outreach activities conducted/participated with details of event, location and dates (2018–19):

S.No. Event Place Dates

1 9th Krishi Fair Puri, Orissa 3–7 June, 2018

2 India Infrastructure Expo Mumbai 24–26, June, 2018

3 AAHAR 18 Chennai, TN 23–25 August, 2018

4 Annapurna World Food India 2018 Mumbai 27–29 September, 2018

5 Food and Pack Tech Expo 2018 Indore, MP 20–22 October, 2018

6 Agro world 2018 IARI, PUSA 25–27 October, 2018

7 IUFoST 2018 Mumbai 23–27 October, 2018

8 Rise in Jammu, 2018 Jammu 1–3 November, 2018

9 10th Agrovision Nagpur 23–26 November, 2018

10 IFCON 2018 Mysore, Karnataka 12–15 December, 2018
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S.No. Event Place Dates

11 16th Agro Food and Beverage Processing  
World Expo

Goregaon, Mumbai 18–20 December, 2018

12 Dinamani Health and Fitness Expo Kaveri Hall, Thanjavur 22–23 December, 2018

13 Organics and Millets 2019 - International  
Trade Fair

Palace Ground, Bangalore,  
Karnataka

18–20 January, 2019

14 BRAQCON 2019 ICAR-CIBA, Chennai 18–20 January, 2019

15 Nutraceutical and Functional Foods IIFPT campus 30 January, 2019

16 Coconut Value Addition and Marketing IIFPT campus 15 February, 2019

Ministry of Food Processing Industries, Government of India - IIFPT’s Common Food Processing Incubation Centre at Perambalur 
organized a Hands on Training Programme on Processing and Value Addition of Mango. A team of 70 farmers from various districts 

of Tamil Nadu were benefited through this training programme.
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SWACHH BHARAT 
ACTIVITIES
In continuation of the last year the NSS activities 
proceeded for this year (2018-2019) as per the 
schedule and executed the plan in the adopted 
village of Thirukanoorpatti. Students of our 
institute took part in various activities to full fill 
the objectives listed as follows:

 n Food processing awareness
 n Clean India programme
 n Tree planting
 n Food processing and security demonstration
 n Health camp
 n Awarnesson e transaction
 n Special skill development

Students from the II year B.Tech (Food Process 
Engineering), have conducted NSS special camp 
at adopted village Thirukannurpatti, Thanjavur 
district from 28.04.2018 to 04.05.2018. The 
inaugural function was conducted on the same 
day Dr. C. Anandharamakrishnan, Director 
IIFPT, was preside over the function. The special 
guests were attended the inaugural function are 
Mr.K.Subramaniyan DDM, NABARD Thanjavur,  
Mr.Fabian, Principal St Marys High school, and 
Mr.KPL Philip, President, Co-Op. Agri. Society 
and R. Varatharajan, Regional Manager, SBI, 
Thanajvur and Dr. S. Anandakumar programme 
officer, IIFPT.

Swachhta Programme

Under “CLEAN INDIA GREEN INDIA” theme a 
special swachhta programme was conducted at 
adopted village on 29.04.2018. Different types 
of wastes have been collected and segregated 
into biodegradable and non-biodegradables 

wastes. Plastic wastes alone weighed around 
25kg and disposed according to the direction of 
municipal waste management committee. 
 At Angel’s school, Thirukanurpatti about 100 
school students participated in the programme 
and offered demonstrated on hand-washing 
practices, proper hygiene practices, safe waste 
disposal, etc. Students from various sections 
participated actively in the interactive sessions, 
and clarified questions on health and hygiene. 
The swachhta videos were played as a part of 
awareness creation among the students to 
follow cleanliness in their day to day activities.
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Swachh Bharat Awareness Wall 
Painting

Mural wall paintings were done on the 
Panchayat Office walls of Thirukanurpatti village 
with approval Panchayat officer Sh. Vijaya kumar 
on 01.09.2018 under the following themes. 

 1. Different wastes collection
 2. Prevention of open defecation 
 3.  Safe sanitation and judicious use of water 

resources. 
 4.  Promoting cleanliness among school 

children

The above problems and its prevention methods 
was explained to the public at the time of wall 
painting.

Swachhta-Pakhwada Awareness 
Programme at Adopted Village

This programme was conducted especially 
for school children at St. Marys high school in 
the adopted village at Thirukanurpatti. All the 
students participated in this programme and 

the NSS officer had explained the importance of 
swachhta activity in the society for our country 
development. All the students and teachers 
took the swachhta pledge. In continuation, 
an essay competition was conducted entitled 
“Importance of swachhta programme in our 
country development and Innovative plans 
for effective Implementation” to the school 
students.

Tree Planting Programme

Tree planting programme was conducted on 
30.04.2018 to create green village.  Totally 35 
saplings were planted in the village by our 
students. The saplings plants include Pungam, 
Neem, Mazhilam, Gooseberry, Guava. To create 
awareness on renewable energy and hybrid 
energy systems a special demonstration was 
conducted for utilization of solar energy for 
lighting and insect control. The solar panel, 
battery and solar insect trap were demonstrated 
to the public and the working principle, services 
were explained. 



121
Annual Report 2018 – 19

Swachh Bharat Activities

 The programme was again conducted at 
adopted village on 01.11.2018 and total of 50 
trees were planted. In addition to the aforemen-
tioned varieties Vagai and Albiziasaman were 
also planted. The area of planting includes St. 
Marys high school, panchayat office, coopera-
tive society and north streets.

Free Medical Camp

A free medical camp was conducted at St. 

Celebration of  
“Sadbhavna Diwas”

The 74th Birthday Anniversary of Rajiv Gandhi 
has been celebrated on Monday, August 20, 
2018. As per the directions, the NSS students, 
staffs and faculties were taken Sadbhavna Diwas 
pledge. About 50 students were participated in 
this programme. 

IIFPT Campus Cleaning

The students, staffs and faculty participated in 
intensive cleanliness drive in and around the 

Mary’s Higher secondary school more than 100 
participants were benefitted on 02.05.2018. The 
treatment provided at the camp included ECG, 
Blood pressure, Height, Weight measurements 
by Meenakshi hospital and General eye check 
up by Vasan eye care. The treatment was 
provided with medicines and consultation at 
Free of cost. The blood donation programme 
was also conducted with the support of red 
cross Thanjavur about 13 units of blood were 
donated by the student community. 

Celebrations of 
72Nd Independence Day

IIFPT has celebrated the 72nd Independence 
day on 15.08.2018. The NSS volunteers were 
actively participated in the march past. Dr. C. 
Anandharamakrishnan, Director hoisted the 
National Flag. All the staffs, faculty, students 
participated in this programme. Director gave the 
award for best NSS volunteers and students have 
actively participated in the special swachh bharat 
programme summer internship (10 members). 

campus on 16.10.2018. The programme started 
with Swachhta pledge taken by the participants. 
The participants cleaned different areas in the 
campus which includes office, stair case, lifts, 
doors and windows, parking lots, work shop and 
pathways. The collected waste materials were 
disposed according to the direction of estate 
management committee.
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Below Poverty Line Data  
Collection

As per the request from the district collector 
office Thanjavur IIFPT NSS volunteers has 
participated in the activity of Below poverty 
line (BPL) collection in thanjavur district on 
02.03.2019. About 30 students participated 
in this programme and collected the data as 
per the guidance of district collector Sh. A 

Annadurai, IAS. The students have collected the 
data from different streets included North street, 
Sunnambukarai street and other areas near old 
bus. The students were visited more than 300 
houses and collected the required information 
required for Tamil Nadu government. The camp 
conducted from 9.30am to 5.00 pm. Finally, the 
district commissioner appreciated the student’s 
activity. 

National Flag Day Fund  
Collection

As per the direction NSS volunteers collected the 
fund from inside and outside the campus for the 
Armed Forces Flag Day Fund. The total amount 
to be collected is Rs. 10000/-. The receipt Number 
of the coupon book sare 9952801 to 9953000 
and handed over to the Joint Assistant Director 
District Ex Service welfare centre on 19.02.2019.

The Union Minister for Food Processing Industries, 
Smt. Harsimrat Kaur Badal releasing a booklet 
titled ‘Waste to Wealth Technology’ prepared 
by the Indian Institute of Food Processing 
Technology, Thanjavur, Tamil Nadu, at the launch 
of the “Swachhta Pakhwada” (from 16th to 31st 
October), in New Delhi on October 16, 2018. 

Together we can make a big difference. Under the 
MoFPI Swachhata Pakhwada initiative; students, 
faculty, and staff of IIFPT, an institute under 
Ministry of Food Processing Industries organized 
cleanliness drive in & around the campus and 
also undertook the Swachhata Pledge to remain 
committed towards building a cleaner India.

IIFPT observed Swachhta Pakhwada on the  
occasion of Gandhi Jayanti. One-day awareness 
program on Food Safety & Personal Hygiene was 
conducted for street vendors. Shri. Parasuraman, 

Hon’ble MP, Thanjavur Constituency was the Chief 
Guest. Dr. Anandharamakrishnan Chinnaswamy, 
Director-IIFPT presided over the function. More 
than 150 Street vendors from Thanjavur district 
actively participated in this awareness program.
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Introduction
Liaison office of IIFPT at Guwahati involves in conducting 
skill development training programme, entrepreneurship 
development in food processing, students internship 
training, serving incubation facility for budding 
entrepreneurs and offering consultancy in the area of food 
processing especially for the people of NE India. IIFPT is 
continuously reaching the unreached communities of NE 
and serving for the upliftment of the people in the region. 
From the year 2018-19, LO Guwahati is being expanded to 
include food testing laboratory.

Apart from various routine activities IIFPT, LO Guwahati 
is also involved in promoting various Schemes of MoFPI, 
preparing various analysis reports and also working jointly 
with other institutions like NEDFi, NABARD, IIE, FICCI etc. 
in various activities for entrepreneurship development of 
NE states of India.

Training, Incubation and Consultancy Services
During April 2018 – March 2019, a total of 46 training programmes were conducted for farmers, SHG members, and educated 
youths followed by 9 student internships, 33 incubation services and 3 consultancy programmes (Fig. 1 & Fig. 2) and also 
generated income in the tune of Rs.13,92,852 during the year (Fig. 3). The number of beneficiaries were almost 90 comprised 
of farmers, prospective and enthusiastic villagers sponsored by various organizations like Krishi Vigyan Kendra, Morigaon; 
North East Livelihood Promotion Society, Guwahati; Sikkim State Cooperative Supply and Marketing Federation Ltd; NERAMAC; 
Central Institute of Horticulture, Nagaland and FICSI during the year of 2018-19. The training programmes mainly focused on 
the value addition, preservation and packaging of different locally available fruits, vegetables, and spices of the region.

Fig. 1: Number of training and other services

Fig. 2: Training Programmes under various categories Fig. 3: Income generated from various activities 
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Expansion Work
The expansion work undertaken during this year were renovation of the centre, purchase of various additional machineries/
equipments for training and incubation purpose and developing Food testing Laboratory which can be a valuable asset for 
the entrepreneurs in the field of Food processing in North East India.

Inauguration of Smart training cum classroom by Hon’ble Dr. Dharmendra Singh Gangwar, Additional Secretary, MoFPI on 
30th August 2018.

Training for Mushroom Development Foundation and  
KVK Morigaon

Institutional visit of USTM, Meghalaya

A smart training cum class room was inaugurated by Hon’ble Dr. Dharmendra Singh Gangwar, Additional Secretary, MoFPI on 30th 
August 2018 and also an interactive session was conducted with the training and incubation beneficiaries as well as prospective 
entrepreneurs of IIFPT, LO, Guwahati about the MoFPI schemes, policies and entrepreneurship development of NE India.

IIFPT, LO, Guwahati Officials participated and delivered 
lecture in different “Food Processing Conclaves” held at 
Assam, Sikkim, Nagaland during 2018-2019. Participated 
and presented at State level SC/ST Hub Workshop at 
Gangtok, Sikkim on 26th February 2019.

One Day Interactive Workshop was organized on Pradhan 
Mantri Kisan SAMPADA Yojana with 46 participants 
and Expert panelists from various institutions like IIFPT 
Guwahati Centre, NABCONS, NEDFi, Indian Institute of 
Entrepreneurship (IIE), NEDFi and Bharat Scouts and 
Guides.
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Introduction
The financial year of 2018-19 has been proved a very 
productive and important year for FPBITC and Liaison 
Office, IIFPT, Bathinda in terms of development and 
expansion of various kind. The overwhelming response 
from in and around people of Bathinda regarding short 
term and long term skill trainings and utilisation of 
Business Incubation Centre during the year is quite 
remarkable. The activities and number of visitors were at a 
high rise. Most of the scheduled trainings were conducted 
with the presence of enthusiastic participants and many 
mass trainings and programs were also conducted on 
request of farmers of different villages as well as NGOs.

Training and Incubation  
Services
During April 2018 – March 2019, a total of 56 short & long 
term training programmes were conducted for farmers, 
SHG members, and educated youths followed by 9 
student internships, 10 incubation services (Fig. 1 & Fig. 
2) and also generated income in the tune of Rs.3,87,762/- 
during the year (Fig. 3). The number of beneficiaries from 
these programmmes were almost 453 comprised of 
farmers, prospective and enthusiastic villagers sponsored 
by various organizations like SHG’s & NGO such as 
Ambuja foundation, Hands in Hands etc., students from 
different states during the year of 2018-19. The training 
programmmes include both conceptual and practical 
demonstration. The training programmes mainly focused 
on the value addition, preservation and packaging of 
different locally available fruits, vegetables, and spices of 
the region.

Fig. 1: Distribution of Different Services during 2018-19

Fig. 2: Number of Trainings and Beneficiaries under  
Different Categories of Training

Fig. 3: Revenues Generated from Different Services
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Other Extension Activities

Radio Talks & Invited Lectures
IIFPT, LO, Bathinda Officials delivered Radio talks on “Role of Food Processing in Doubling Farmer’s Income” & “Information 
regarding Skill Development Trainings organised at IIFPT Bathinda Centre” in the program Kisan Vani at AIR, Bathinda.

IIFPT, LO, Bathinda Officials participated and delivered lectures in “Entrepreneurship Awareness Program” at Baba Farid College, 
Bathinda; awareness camps organized on “Honey Bee Cluster & Honey Processing” by District Industries Centre (DIC), Bathinda; 
awareness camps organized on “Opportunities in Food Processing for Women’s” by Ambuja Cement Foundation, Bathinda at 
Community Health Centre of villages; awareness Camp organised by NIFTEM at Village Chak Fateh Singh Wala, Bathinda.

In addition to the above core activities IIFPT, LO Bathinda is 
also involved in outreach off-campus activities for promoting 
various schemes of MOFPI and for entrepreneurship 
development in remote villages of Punjab were also 
performed during (April 2018-March 2019). The LO has 
organised one day awareness programs in different villages 
of Bathinda district. The objective of these programs was 
to create awareness among farmers, youth and women 
about possible opportunities for income generation in 
food processing sector. About 23 villages were benefitted 
through these awareness programs more than 1200 people 
were benefitted.
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Fig. 4: Awareness Programmes Organized

Highlights of different Awareness Camps organized during 2018-19

Highlights of Lectures delivered at different organizational programs 
during 2018-19

Highlights of different Training Program organized during 2018-19
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Participation in Kisan Mela/Food Expo
IIFPT, LO, Bathinda Participated and exhibited Stall in “Kisan Mela” organised at Regional Research Station, PAU; “District 
Kisan Mela” organised at KVK, Bathinda; Food Industry and Craft Mela held at PAU, Ludhiana and 6th Food and Pack Tech 
Expo-2018 organised at Labh Ganga Exhibition Center Indore, Madhya Pradesh.

Organised International Seminar/Workshop
During April 2018-March 2019 IIFPT, LO, Bathinda organised three days International Conference on “Food Security, Nutrition 
and Sustainable Agriculture – Emerging Technologies” jointly with Baba Farid Group of Institutions at Baba Farid College, 
Bathinda. About 300 students and faculties participated from India and other countries & presented their research through 
oral & poster presentations. The faculty of IIFPT co-chaired and chaired the technical sessions during seminar.

IIFPT, LO, Bathinda organised one day workshop on “Baking Technology” during Inauguration Program of Bakery Line at 
IIFPT- Liaison Office, Bathinda. The event was inaugurated by chief guest Hon’ble Union Minister, FPI, Smt. Harsimrat Kaur 
Badal. About 200 students, entrepreneurs, faculties participated in the workshop.

MoU with Institution
IIFPT, LO, Bathinda signed MOU with Baba Farid Group of Institutions at Baba Farid College, Bathinda. 
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प्रस्ावना
कृर् प्रधान देश की अरषिव्यवसरा में खाद्य प्रसंसकिण उद्योग महतवपूणषि 
भूममका ननभा् े हैं। भाि् में, खाद्य प्रसंसकिण उद्योग जीडीपी, िोजगाि 
औि ननवेश में ्योगदान के मामले में एक महतवपणूषि क्ेत्र के रूप में उभिा 
है। भाि्ी्य खाद्य प्रसंसकिण प्ररौद्योगगकी संसरान (आईआईएफपीरी) खाद्य 
प्रसंसकिण उद्योग मंत्राल्य (एमओएफपीआई) के ्ह् एक अग्रणी शकै्णणक 
सह अनुसंधान औि रवकास संसरान है। रपछले 50 व्षों में आईआईएफपीरी 
ने भाि् के खाद्य प्रसंसकिण के्त्र में महतवपूणषि ्योगदान दद्या है। संसरान 
में अचछछी ्िह से सुसज्ज् प्र्योगशालाओ ं के सार बािह रवभाग हैं, जो 
प्रसंसकिण, मूल्य संवधषिन, उतपाद के उप्योग औि उतपाद रवकास के पहलुओ ं

में अनुसंधान एवं रवकास में लगे हुए हैं। ्यह संसरान खाद्य प्रसंसकिण अमभ्यांत्त्रकी में बीरेक, एमरेक, 
औि पीएचडी औि खाद्य रवज्ान औि प्ररौद्योगगकी क्ेत्र में एमरेक के शैक्णणक पाठ्यक्रम संचामल् कि्ा 
है। ्यह संसरान एनएबीएल मान्य्ा प्राप् खाद्य सुिक्ा औि गुणवत्ा पिीक्ण प्र्योगशाला के माध्यम 
से खाद्य पिीक्ण सेवाएं भी प्रदान कि्ा है, जो एक एफएसएसएआई िेफिल प्र्योगशाला के रूप में भी 
का्यष्ि  है । इनक्ूयबेशन औि प्रमशक्ण सेवाएं, आईएसओ 9000/14000/22000 प्रमाणण् खाद्य प्रसंसकिण 
व्यापाि इनक्यबेूशन सह प्रमशक्ण कें द्र (एफपीबीआईसी) औि रवमभनन अन्य रवस्ाि औि पिामशषि ्योजनाओं 
के माध्यम से प्रदान की जा्ी हैं। इसके ्ममलनाडु िा््य के ्ंजावुि जजले में जसर् मुख्याल्य के सार, 
असम में गुवाहारी औि पंजाब के भदिंडा में जसर् संपकषि  का्याषिल्य हैं, जहां समानां्ि संचालन में प्रमशक्ण 
औि रवस्ाि गन्रवगध्यां की जा्ी हैं। 
  इस सवणषि ज्यं्ी व्षि के दरौिान, आईआईएफपीरी ने खाद्य प्रसंसकिण प्ररौद्योगगकी में अं्िाषिष्ट्ी्य 
सममेलन (आईक्राफर), सवणषि ज्यं्ी खेल रूनाषिमेंर औि ममशन प्याज, ममशन नारि्यल औि बाजिा ममशन 
जसैी ममशन मोड परि्योजनाओं का शुभािंभ कक्या। ममशन नारि्यल का्यषिक्रम के ्ह्, ्ममलनाडु में गाजा 
चक्रवा् के दरौिान गगिे नारि्यल के पेड़ों से बा्योडडगे्रडबेल पलेर का रवकास है। आईआईएफपीरी की सबसे 
उललेखनी्य उपलज्ध भाि् का पहला सवदेशी भोजन 3 डी रप्ररंि का रवकास औि 3 डी फूड रप्रदंरगं पि 
भाि् का पहला वजै्ाननक प्रकाशन है। ममशन प्याज का्यषिक्रम के मलए आईआईएफपीरी को ग्रामीण के्त्रों 
में उद्यमम्ा औि िोजगाि के अवसि पदैा किने के मलए अणखल भाि्ी्य ्कनीकी मशक्ा परि्द -संसद 
आदशषि ग्राम ्योजना (ए आई सी री ई-सेगी) पहल पुिसकाि से सममानन् कक्या ग्या। संसरान रवमभनन 
प्रमशक्ण का्यषिक्रमों, पिामशषि सेवाओ ंऔि ऊष्मा्यन सेवाओ ंकी पेशकश किके ककसानों, उद्यमम्यों औि सव्यं 
सहा्य्ा समूहों की ननिं्ि सेवा कि िही है औि इसने 94 सफल उद्यमम्यों का पो्ण कक्या है। इन सभी 
उपलज्ध्यों को खाद्य प्रसंसकिण उद्योग मंत्राल्य के भािी समरषिन के माध्यम से प्राप् कक्या ग्या रा।
  संसरान के इस प्रन्ष्िा को प्राप् किने में, मैं आईआईएफपीरी परिवाि का ह्रद्यपूवषिक आभाि  व्यक् 
एवं धन्यवाद कि्ा हंू, औि मुझ ेआशा है कक ्यह इस संसरान को इस क्ेत्र की ऊंचाइ्यों पि ले जाएगा।

डॉ सी. आनंदिामकृष्णन
ननदेशक
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भारतीय  खाद्य प्रसंस्करण प्ररौद्ययोगिकी संस्ान तगमलनाडु के तंजावुर 
में सस्त खाद्य प्रसंस्करण उद्ययोि मंत्ालय, भारत सरकार के तहत 
एक अग्रणी अनुसंधान एवं गवकास और शैगषिक संस्ान है।संस्ान 
50  वर्षों से असतित्व में है और इसे पहले धान प्रसंस्करण अनुसंधान 
कें द्र (पीपीआरसी) के रूप में जाना जाता ्ा।2008 में, संस्ान का 

नाम बदलकर भारतीय फसल प्रसंस्करण प्ररौद्ययोगिकी संस्ान रखा 
िया ् ा और इसे राष्ट् ीय तिर के संस्ान के रूप में अपगे्रड गकया िया 
्ा, बाद में मार्च 2017  में, श्ीमती हरगसमरत करौर बादल, माननीय 
कें द्रीय मंत्ी, खाद्य प्रसंस्करण उद्ययोि मंत्ालय, भारत सरकार द्ारा 
भारतीय खाद्य प्रसंस्करण प्ररौद्ययोगिकी संस्ान के रूप में पुनः नागमत 

खाद्य क्षेत्र में समग्र स्थििता, सुिक्ा औि  
आरथिथिक समृसधि को पूिा किकषे   

समावषेशी रवकास पि ध्ान दषेना ।

सं्थिान कषे  रवजन औि रमशन

रमशन
l  अनुसंधान काय्च और नइ्च प्ररौधयोगिकी के अनुप्रययोि से सुरषिा के सा् खाधानयो ंका मूल्यवध्चन और खाध उत्ादयो ंका गवकास करना।
l  प्रसंस्करण उधयोि के गलए एक मजबूत मानव संसाधन षिमता गवकगसत करना।
l  कच्ी और प्रसंस्ककृ त सामगग्रययो ंके गलए प्ररौधयोगिकी, परामश्च और गवशे्र्णात्मक सेवाओ ंके अंतरण कयो गरियागनवत करना।
l  अपने लक्यो ंकी प्रासति के गलए संबंगधत उद्ययोियो ंऔर अन्य शैषिगणक काय्चरिमयो ंके सा्-सा् अनुसंधान  संस्ानयो ंके बीर संबंध 

स्ागपत करना।
l  खाधानयो ंमें अगभवकृसधि, संरषिण और उपययोि के गलए अगधकतम, संरषिण और उपययोि के षेित् में वैज्ागनक ज्ान उत्न और गवकगसत 

करना।
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किया गया था।।माननीय मंत्ी नेअपने संबोधन में िहा,”आई आई 
सी पी टी िा नाम भारतीय खाद्य प्रसंस्करण प्ररौद्योकगिी संसथान में 
बदलना वास्तव में गव्व िा क्षण है।कवकभन्न कहतधारिो ंिी बढ़ती मांगो ं
िे साथ, इस संसथान िे कलए खाद्य प्रसंस्करण के्षत् िे सभी के्षत्ो ं
पर अपना कवस्तार िरना आवश्यि है।यह संसथान िो अपनी सभी 
गकतकवकधयो ंिो खाद्य प्रसंस्करण उद्योग मंत्ालय, भारत सरिार िे 
कमशन िे अनुसार संरेखखत िरने में सक्षम िरेगा।आईआईएफपीटी 
अपने नए नाम िे साथ मछली, मांस, मुगगी और डेयरी प्रसंस्करण 
िे के्षत्ो ंमें गहन अनुसंधान और कविास गकतकवकधयो ंिे कलए अपनी 
संभावनाओ ंिो कवकवधता प्रदान िरता है।खाद्य पैिेकिंगऔर परीक्षण 
सेवाओ,ं नैनोटेक्ोलॉिी, शीतश्रंखला और रसद, खाद्य प्रसंस्करण 
प्रणाकलयो ंिे िम्प्यूटेशनल मॉडकलंग, खाद्य पदाथथों िी 3-डी मुद्रण, 
संलयन खाद्य पदाथ्व, कडिाइनर खाद्य पदाथ्व और गैर थम्वल खाद्य 
प्रसंस्करण प्ररौद्योकगकियो ंपर चुनरौतीपयूण्व मुदो ंिो उठाता है। 
  संसथान ने 2009-10 शैक्षकणि वर्व से खाद्य प्रसंस्करण 
इंिीकनयररंग में स्ाति, स्ातिोत्तर और डॉक्टरेट िे स्तर पर 

कडग्ी पाठ्यक्रम िी शुरूवात िी है ।छात्ो ंिे कलए  बी.टेि फयू ड 
प्रोसेस इंिीकनयररंग में 60, प्रते्ि एम.टेि कडग्ी प्रोग्ाम अथा्वत 
खाद्य प्रसंस्करण इंिीकनयररंग और खाद्य कवज्ान और प्ररौद्योकगिी 
में 20  सीट शाकमल हैं।सभी शैक्षकणि िाय्वक्रम तकमलनाडु ि्र कर 
कवश्वकवद्यालय से संबद्ध हैं।
  आई आई एफ पी टी ने देश िे उत्तर-पयूव्व के्षत् में कहतधारिो ं
िी िरूरतो ंिो पयूरा िरने िे कलए गुवाहाटी में एि के्षत्ीय िें द्र 
शुरू किया है।पंिाब िे किसानो ंिी िरूरतो ंिो पयूरा िरने िे 
कलए भकटंडा में एि अन्य संपि्व  िाया्वलय शुरू किया गया है।इन 
िें द्रो ं िे माध्यम से, आईआईएफपीटी संबंकधत के्षत्ो ंमें उपलब्ध 
संसाधनो ंिा उपयोग िरिे खाद्य प्रसंस्करण िे के्षत् में प्रकशक्षण 
प्रदान िरिे खेती समुदाय में िाय्व िरता है।इन संपि्व  िाया्वलयो ं
द्ारा, आईआईएफपीटी अपने  कक्षकति और दृश्यता िा कवस्तार 
कहतधारिो ंिो अकधि सेवा प्रदान िरने और अपररवकत्वत लोगो ं
िो नवीनतम तिनीिो ंिा प्रसार िरने िे कलए िरता है।
  शैक्षकणि संसथानो ंिे साथ एमओययू

एमओयू संस्थान कथा नथाम
बथाबथा फिीद ग्रुप ऑफ इन्स्टिटू्शन्स (बी एफ़ जी आई), पंजथाब
तममलनथाडरु  डी.आि. जयलमलतथा मत्स्य मिश्वमिद्थालय (टी एन जे एफ़ यू)
सेंट्र ल यूमनिमससिटी ऑफ़ तममलनथाडरु , (सी यू टी एन)

एमओए - समझौतथा
नोिोजथाइम दमषिण एमशयथा प्था. मलममटेड, बैंगलोि मेसससि 
नथागथा मलममटेड, मडंडीगरुल
एमगलेंट टेक्ोलॉजीज इंमडयथा प्था. मलममटेड, 
नई मदल्ी आंध्र प्देश फूड प्ोसेमसंग सोसथाइटी (एपीएफपीएस), एपी

एमओयू कंपनी कथा नथाम
परुदरुक्ोट्टई नथारियल फथामसिससि प्ोडू्सि कंपनी मलममटेड, अिनथंागी, 
परुदरुक्ोट्टई इंडो फ्थािि फथामसिि प्ोडू्सि कंपनी मलममटेड (आई एफ़ एफ़ पी सी एल),
चेन्नई एसोमसएशन ऑफ लेडी एंटिपे्न्ोससि ऑफ इंमडयथा, हैदिथाबथाद

एमओयू - परुदरुक्ोट्टई नथारियल फथामसिससि प्ोडू्सि कंपनी  
मलममटेड, अिनथंागी

एमओयू - सेंट्र ल यूमनिमससिटी ऑफ़ तममलनथाडरु , (सी यू टी एन)
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पिीक्ण,  
ऊष्ायन औि 
पिामशथि सषेवाएं

कौशल 
वरकास औि 
आउटिीच

रशक्ाऔि  
मानव संसाधन 

रवकास

अनुसंधान औि  
रवकास

हमािीसषेवाएं

मोबाइल प्ोसषेरसंग यूरनट औि 
मोबाइल फूड टषेस्ंटग लषेबोिषेटिी

एनएबीएल मान्ता प्ाप्त औि 
एफएसएसएआई िषेफिल खाद्य प्योगशाला

अनुकूरलत पिामशथि सषेवाएं
एचएसीसीपी औि आईएसओ प्मारणत  
(एफएसएमएस, ईएमएस औि कू्एमएस)  
खाद्य प्संस्किण व्ापाि ऊष्ायन कें द्र

Incubation facilities for
entrepreneurs

बीटषेक, एम.टषेक.औि पीएच.डी. 
टीएनएयू कषे  साथि संबधि पाठ्यक्रम

छात्र रवरनमय कायथिक्रमो ंकषे  माध्म सषे 
उतृ्ष्ट एक्सपोजिअवसि

अरत उतृ्ष्ट प्षेसमेंट

16 रवश्वरवद्यालयो ंकषे  साथि 
समझौता ज्ापन औि  
82 िाष्ट्र ीय सहयोग

उद्योग-सं्थिान टाई-अप 
परियोजनाएं

अंतिाथिष्ट्र ीय सहयोग औि बाहिी रवत्त-
पोरित परियोजनाएं

अरवितीयअनुसंधान क्षेत्र

रमशन मोड प्ोजषेक्टस 
(प्ाज, नारियल औि टमाटि)

ऊष्ायन / रकिाया सषेवाएं

Technical know-how & 
technology transfer

अल्पकारलक औि 
दीरथिकारलक कौशल 

रवकास प्रशक्ण

धान प्संस्किण

गैि रवनाशकािी गुणवत्ता पिीक्ण

गैिथिमथिल खाद्यप्संस्किण

अनाज भंडािण तकनीकें

सलिसषेरमक इंडषेक्स ्टडीज

नैनो फूड्टस

कम्पू्टषेशनल मॉडरलंग
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पुिस्काि

इंटीग्रषेटषेड चेंबसथि ऑफ कॉमसथि एंड इंड्ट्री नषे आईआईएफपीटी को बषे्ट इनोवषेरटव ट्र षे रनंग प्ोवाइडि 2018 कषे  रूप में सम्ारनत रकया है। 
यह सम्ान 11 अगस्त 2018 को िाष्ट्र ीय रशक्ा कॉन्क्षेव कषे  उपलक् में सामारजक औि रशक्ा कषे  क्षेत्र में आईआईएफपीटी कषे  योगदान कषे  

रलए प्दान रकया गया।

आईआईएफपीटी को कौशल रवकास में नवीनता कषे  रलए 
सवथिश्षेष्ठ सं्थिान का पुिस्काि श्ी अनंत कुमाि हषेगडषे , माननीय 
कें द्रीय िाज्य मंत्री, कषे  विािा प्दान रकया गया। यह सम्ान 
कौशल भाित कषे  दौिान असोचम सरमट कम अवाड्टथिस ऑन 
“सस्करलंग इंरडया सषे सस्कल्स सषे एंप्ॉयरबरलटी (2017-18) कषे  
रलए”, में 1 नवंबि, 2018 को रदल्ी में प्दान रकया गया।

रमशन अरनयन प्ोग्राम कषे  माध्म सषे रकसानो ंकी आय 
दोगुना किनषे कषे  रलए नवीन समाधान प्दान किनषे कषे  रलए 

आईआईएफपीटी को ऐआईसीटीइ- सांसद आदशथि ग्राम योजना 
(सषेगी पुिस्काि) 2018 सषे सम्ारनत रकया गया है।
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नू्ट्र ासू्रटकल औि कायाथित्मक खाद्य पदाथिथों 
पि िाष्ट्र ीय संगोष्ठी 

स्वणथि जयंती विथि कषे  उपलक्ष्य 
में की गई गरतरवरधयाँ
30 जनवरी 2019 कयो तंजावुर में आययोगजत राष्ट् ीय संियोष्ी में श्ी गमन्ाज आलम, आई.ए.एस, संयुक्त सगरव, खाद्य प्रसंस्करण उद्ययोि मंत्ालय, 
भारत सरकार, उद्घाटन सत् के मुख्य अगतग् ्े। डॉ। मायलास्ामी अनादुराई, उपाध्यषि, तगमलनाडु से्ट काउंगसल ऑफ साइंस एंड 
टेक्योलॉजी, मेहमानयो ंके रूप में सम्ागनत गकया िए। गनदेशक, आईआईएफपीटी ने समारयोह की अध्यषिता की। इस एक गदवसीय आययोजन 
में 500 से अगधक प्रगतभागिययो ंकयो लाभ हुआ।
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स्वणथि जयंती विथि कषे  उपलक्ष्य में की गई गरतरवरधयाँ

एम ओ एफ पी आई - आईआईएफपीटी और नाररयल गवकास बयोड्च, ककृ गर् और गकसान कल्याण मंत्ालय, भारत सरकार ने संयुक्त रूप से 
15.02.19 कयो ‘नाररयल मूल्यवध्चन और गवपणन पर राष्ट् ीय संियोष्ी’ का आययोजन गकया। श्ी राजू नारायण स्ामी, आईएएस, अध्यषि, नाररयल 
गवकास बयोड्च, ककृ गर् और गकसान कल्याण मंत्ालय, भारत सरकार ने इस काय्चरिम का उद्घाटन गकया । 1500 से अगधक गकसान, उद्यमी और 
गहतधारक लाभासवित हुए। सुश्ी एके्लर फूड टेक (पी) गलगमटेड, कयोयंबटूर और मैसस्च एस्ार इंजीगनयस्च, कयोयंबटूर के प्रगतगनगध ने नाररयल 
प्रसंस्करण के गलए मशीनरी के बारे में बताया। अनामलाई नाररयल गनमा्चता कंपनी गलगमटेड, पयोलारी नाररयल गनमा्चता कंपनी गलगमटेड, 
पुदुक्योट्टई नाररयल गकसान गनमा्चता कंपनी गलगमटेड और श्ीमती ऐय्ा फूड, तंजावुर के प्रगतगनगध ने आईआईएफपीटी के सा् सहययोि  की 
सफलता की कहागनययो ंके बारे में साझा गकया

नारियल मूल्यवधथिन औि रवपणन पि  
िाष्ट्र ीय संगोष्ठी
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आईआईएफपीटी ने 28 नवंबर 2018 कयो 
तंजावुर में बाजरा मूल्यवध्चन और गवपणन की 
संभावनाओ ंपर राष्ट् ीय तिर का परामश्च आययोगजत 
गकया। उद्घाटन सत् में श्ी के.एस. कमलाकनन, 
नािा गलगमटेड के अध्यषि, कैगवन केय़र प्राइवेट 
गलगमटेड के गनदेशक और सीईओ, और खाद्य 
सुरषिा और मानक प्रागधकरण ऑफ इंगडया 
(मंुबई) के गनदेशक ् े।, कयो  सम्ानीय अगतग् के 
रूप में सम्ागनत गकया िया। आईआईएफपीटी 
के  गनदेशक ने समारयोह की अध्यषिता की। 500 
से अगधक गकसान उद्यमी और बाजरा व्ापाररययो ं
ने इस काय्चरिम में भाि गलया।

खाद्य प्रसंस्करण उद्ययोि मंत्ालय, भारत सरकार - आईआईएफपीटी 
के सहययोि से इलेक्टट् ॉगनक् और सूरना प्ररौद्ययोगिकी मंत्ालय, 
भारत सरकार, ने 27.07.18 कयो खाद्य अनाज के ्योक भंडारण 
के गलए स्ाट्च वेयरहाउस मैनेजमेंट तकनीकयो ंपर एक गदवसीय 
काय्चशाला का आययोजन आईआईएफपीटी में गकया। नािा 
गलगमटेड के अध्यषि और एमडी, श्ी. के.एस. कमलाकनन, मुख्य 
अगतग् ्े। श्ी एस.एम. महाजन, पूव्च ईडी, भेल-हररद्ार; श्ीमती 
सीमा कक्ड़, ईडी-एफसीआई और श्ी राजेश हर््च, पररययोजना 
के मुख्य अवेिर्क ने इस काय्चरिम का सम्ान गकया। डॉ 
आनंदरामककृ ष्णन गरनास्ामी, गनदेशक - आईआईएफपीटी ने 
इस काय्चरिम की अध्यषिता की।

बाजिा कषे  मूल्य परिवधथिन औि रवपणन की 
संभावनाओ ंपि िाष्ट्र ीय स्ति का पिामशथि

खाद्य गोदामो ंकषे  थिोक भंडािण कषे  रलए स्ाटथि 
वषेयिहाउस प्बंधन तकनीको ंपि कायथिशाला
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खाद्य प्संस्किण प्ौद्योरगकी में हाल कषे  अरग्रमो ं
पि अंतिाथिष्ट्र ीय सम्षेलन (आईसीआिएएफपीटी)
खाद्य प्रसंस्करण के माध्यम से गकसानयो ंकी आय कयो दुिना करने के 
गवर्य पे १७ से १९ अिति २०१८ के दरौरान आईसीआरएएफपीटी का 
आययोजन गकया िया ्ा। प्रसंि के दरौरान, आईआईएफपीटी द्ारा 
गवकगसत नवीनतम तकनीकयो ंकयो गकसानयो ंऔर एफपीओ में स्ानांतररत 
गकया िया ् ा। अनुसंधान और उत्ाद गवकास सहययोि कयो मजबूत करने 
के गलए प्रमुख खाद्य उद्ययोियो ंके सा् समझरौता ज्ापन पर हतिाषिर गकए 
िए ्े। समे्लन में ग्ारह अंतरा्चष्ट् ीय वैज्ागनकयो,ं ७७ भारतीय वैज्ागनकयो,ं 
१८ खाद्य उद्ययोिपगतययो ंकी वाता्च, ३० श्कृंखला व्ाख्यान, २ पैनल ररा्च, 
८ छात् प्रतुिगत, ६०५ पयोस्र प्रतुिगत और ७२१ सार प्रकाशन के सा् 
खाद्य प्रसंस्करण के गवगवध षेित्यो ंपर आठ तकनीकी सत्यो ंका आययोजन 
गकया िया। नई तकनीकयो ंके बीर, आईआईएफपीटी द्ारा तैयार सफल 
उद्यगमययो ंके एक एक्पयो कयो भी समे्लन के भाि के रूप में आययोगजत 
गकया िया ्ा। देश भर से उद्ययोि, गशषिागवदयो,ं अनुसंधान गवद्ानयो ंऔर 
छात्यो ंके प्रगतगनगध समेत १८०० पंजीककृ त प्रगतभागिययो ंने समे्लन में भाि 
गलया। खाद्य प्रसंस्करण षेित् के तेजी से बढ़ते पररदृश्य में, समे्लन ने 
उद्ययोि, गशषिागवदयो,ं शयोधकता्चओ ंऔर गकसानयो ंके बीर ज्ान के आदान-
प्रदान और सा ््चक प्रगतगनगधमंडल के गलए एक मजबूत मंर का गनमा्चण 
गकया जयो संभागवत रूप से खाद्य षेित् की वकृसधि कयो एक नई ऊंराई पर 
प्रभागवत कर सकता है।

माननीय सगरव, एफपीआई, श्ी. जिदीश प्रसाद मीना और आग ््चक 
सलाहकार डॉ. गबजय कुमार बेहरा ने समे्लन का उद्घाटन गकया। 
‘गकसानयो ंकी आय कयो दुिना करना’ गवर्य पर तीन गदवसीय काय्चरिम 
के उद्घाटन सत् में समझरौता ज्ापनयो ंका आदान-प्रदान हुआ।

गवगभन कंपगनययो ंऔर एफपीओ कयो बाजरा आइस रिीम , नाररयल आइस 
रिीम , नीरा गरिस्ल रीनी, नीरा दयोहन मशीन, मयोररंिा पाउडर, बाययोएसक्टव 
संराररत नाररयल गरप्स, वगज्चन नाररयल तेल की तरह आईआईएफपीटी 
द्ारा गवकगसत प्ररौद्ययोगिगकययो ंकयो स्ानांतररत गकया िया है।.
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आगंतुको,ं रटनाओ ंऔि गरतरवरधयो ं
श्री िगरगजा शंकर, आई ए एस, माननीय मुख्यमंत्री के सरगव, ए.पी. सरकार 
और खाद्य प्रसंस्करण के सरगव, ए.पी. सरकार और श्री के. वाई. एस. प्रसाद, 
आंध्र प्रदेश फूड प्रयोसेसगंि सयोसाइटी सीईओ, , ने जेएनटीयू, काकीनाडा मंे 
खाद्य प्रसंस्करण व्यवसाय ऊर््मायन कंेद्र स््ापगत करने के लगए एमओए पर 
हस्ताक्र्र करने के लगए एम ओ एफ पी आई - आईआईएफपीटी, तंजावुर का दरौरा 
कगया ।

फल और ससजिययो ंसे काया्चत्मक पेय के गवगनमा्चण के गलए 3 गदन उद्यगमता गवकास 
प्रगशषिण, उते्पररत और गवत्तीय रूप से तगमलनाडु राज्य गवज्ान और प्ररौद्ययोगिकी 
पररर्द (टीएनएससीएसटी) द्ारा समग ््चत. करौशल गवकास मगहला सशसक्तकरण 
खाद्य प्रसंस्करण सफलता की कहानी।

एंसवियररंिमाइंड्स गलगमटेड, और बु्नेल यूगनवगस्चटी लंडन की टीम ने जैव 
प्ररौद्ययोगिकी, इंगडया-इनवॉर यूके इंडयो-यूके फंडेड अनुसंधान ‘गे्रनकार’ के 
गवभाि के संबंध में आईआईएफपीटी, एम ओ एफ पी आई का दरौरा गकया।

एफएसएसएआई के पैनल में शागमल प्रगशषिण भािीदार के रूप में 
आईआईएफपीटी दूध और दुग्ध उत्ादयो ं के गलए खाद्य सुरषिा पय्चवेषिक 
(एफएसएस) गवगनमा्चण गवशेर् (तिर 3) पर 2 गदन का एफओएसएटीसी 
प्रगशषिण आययोगजत कर रहा है।

खाद्य प्रसंस्करण व्वसाय इनकू्बेशन सेंटर में अंडमान और गनकयोबार द्ीप 
समूह के 25 प्रगशषुिओ ंकयो बािवानी और समुद्री उत्ादयो ंके मूल्यवध्चन पर 
गवशेर् प्रगशषिण गदया िया।

एनआईटी गत्री के गनदेशक डॉ गमनी शाजी ्ॉमस और संकाय दल ने 
सहययोिात्मक अनुसंधान पर ररा्च के गलए एमओएफपी – आई आईआईएफपीटी 
का दरौरा गकया है।

स्वणथि जयंती विथि कषे  उपलक्ष्य में की गई गरतरवरधयाँ
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श्ीमती। आई। रानी कुमगदनी, आईएएस, मुख्य काय्चकारी, राष्ट् ीय मत्स्य गवकास बयोड्च -  
एनएफडीबी, हैदराबाद ने 2 नवंबर 2018 कयो आईआईएफपीटी का दरौरा गकया।

जीपी सीएपीटी प्राजुएल गसंह (वायु सेना पदक), से्शन कमांडर, वायु सेना से्शन, 
तंजावुर, आईआईएफपीटी, खाद्य प्रसंस्करण उद्ययोि मंत्ालय, भारत सरकार की 
स्ण्च जयंती खेल टूना्चमेंट के समारयोह के गलए मुख्य अगतग् ्े। गवजेता टीमयो ंकयो 
नकद पुरस्कार और प्रमाण पत् गदए िए।

आई यू एफ ओ एस टी 2018 में, आईआईएफपीटी ने “एक्पे्रसयो कॉफी के झाि पर 
सफफै क्टेंट एकाग्रता का प्रभाव” पर अनुसंधान के गलए नेसे् पयोस्र पुरस्कार प्राति 
गकया । “जेन नैनयोगफबस्च का उपययोि करते हुए रेसवेराटट् ॉल का नैनयोएनै्पु्सलेशन 
और गनयंगत्त ररलीज पर इसका प्रभाव” पर अनुसंधान के गलए 19 आई यू एफ ओ 
एस टी वर््च कांगे्रस ऑफ फूड साइंस एंड टेक्योलॉजी पुरस्कार प्राति गकया ।

आईआईएफपीटी ने अकादगमक और अनुसंधान सहययोि के गलए सेंटट् ल यूगनवगस्चटी 
ऑफ़ तगमलनाडु (सी यू टी एन) के सा् एम ओ यू पर हतिाषिर गकए।

वर््च बे्स् फीगडंि वीक 2018 मनाने हेतु आईआईएफपीटी - एम ओ एफ पी आई, 
भारत सरकार, एकीककृ त बाल गवकास सेवा, तंजावुर गजला और खाद्य और पयोर्ण बयोड्च, 
रेनई, मगहला और बाल गवकास मंत्ालय, भारत सरकार के सहययोि से, “बे्स् फीगडंि: 
फाउंडेशन ऑफ़ लाइफ” गवर्य पर एक गदवसीय संियोष्ी का आययोजन गकया िय़ा।

30 नवंबर, 2018 कयो भारत सरकार के गवदेश मंत्ालय के सहययोि से कयोटे डी आइवर 
के अगधकाररययो ं के गलए रावल प्रसंस्करण पर आईआईएफपीटी गवशेर् प्रगशषिण 
काय्चरिम। 20 अगधकाररययो ंकयो फसल कटाई के बाद के संरालन, उपकरण प्रबंधन 
और रावल प्रसंस्करण में िुणवत्ता गनयंत्ण पर दयो सतिाह का प्रगशषिण गदया िय़ा।
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आई यू एफ ओ एस टी 2018 में आईआईएफपीटी के स्ाल पर माननीय 
कें द्रीय मंत्ी, खाद्य प्रसंस्करण उद्ययोि मंत्ालय, भारत सरकार

नामक्ल गजले के 110 गकसानयो ंके समूह कयो सीएसआईआर, भारत पररययोजना 
के तहत “दलहन के प्राककृ गतक संरषिण के गलए तकनीक” पर प्रगशषिण गदया 
िया।

श्ी जिदीश प्रसाद मीणा, खाद्य प्रसंस्करण उद्ययोि मंत्ालय, भारत सरकार के 
सगरव ने आईआईएफपीटी, तंजावुर में सरौर ऊजा्च उत्ादन इकाई, हीट पावर 
लैब और नॉलेज सेंटर के आरएफआईडी गसस्म का दरौरा और उद्घाटन 
गकया। श्ी गबजय कुमार बेहरा, ईए-खाद्य प्रसंस्करण उद्ययोि मंत्ालय, भारत 
सरकार, श्ीमती िािगी करौल, एएस एंड एफए - खाद्य प्रसंस्करण उद्ययोि मंत्ालय, 
भारत सरकार और डॉ सी आनंदरामककृ ष्णन, आईआईएफपीटी के गनदेशक 
उपसस्त ्े।

मॅनेज, हैदराबाद के सहययोि से आईआईएफपीटी ने खाद्य प्रसंस्करण में उद्यगमता 
गवकास’ पर “फीड द फू्रर इंगडया टट् ाइंिुलर टट् े गनंि” (एफटीएफ आईटीटी) का आययोजन 
गकया है। डॉ भीमराय मेटट् ी, गनदेशक, आईआईएम गत्री ने मुख्य अगतग् के रूप में 
प्रगतगष्त समारयोह कयो सम्ागनत गकया। डॉ आनंदरामककृ ष्णन गरनास्ामी, गनदेशक, 
आईआईएफपीटी, खाद्य प्रसंस्करण उद्ययोि मंत्ालय, भारत सरकार ने इस काय्चरिम की 
अध्यषिता की। केन्या, लाइबेररया, मलावी, मयोजासबिक, मांमार और युिांडा के प्रगतगनगध 
इस प्रगशषिण के माध्यम से लाभासवित हुए।

शैगषिक छात्यो ंके गलए आईआईएफपीटी - खाद्य प्रसंस्करण उद्ययोि मंत्ालय, भारत 
सरकार समर इनपांट प्रगशषिण प्रदान करती है। इस साल देश के गवगभन राज्ययो ंमें 
100 से अगधक छात् प्रगशगषित हयो रहे हैं।

डॉ। गबजया कुमार बेहारा, आग ््चक सलाहकार, खाद्य प्रसंस्करण उद्ययोि मंत्ालय, 
भारत सरकार ने भारत सरकार के खाद्य प्रसंस्करण उद्ययोि मंत्ालय के उप सगरव 
श्ी जी डी शमा्च की उपसस्गत में आईआईएफपीटी में हाइगब्ड एनजगी सयोलर डट् ायर 
का उद्घाटन गकया।





13

वार्षिक रिपोरषि 2018 – 19

शैक्रणक

छात्र शोध कषे  रलए अंतिाथिष्ट्र ीय सहयोग संकलन
आई आई एफ पी टी ययोि्यता और साधनयों के आधार पर छात्रयों कयो 
नगम्नलगखगत छात्रवकृत्तग और पुरस्कार प्रदान करता है।

अंतिाथिष्ट्र ीय सं्थिान / 
रवश्वरवद्यालय

प्गरत

ओगनररस, फांस अंतरा्चष्ट् ीय सहययोि के माध्यम से, सू्डेंट 
एक्रेंज प्रयोग्राम के तहत, आई आई एफ पी 
टी के दयो छात्यो ंने ओगनररस गवश्वगवद्यालय, 
फांस में अनुसंधान काय्च पूण्च गकया

शैरक्क कायथिक्रम
n  बीटेक (फूड प्रयोसेस इंजीगनयररंि)
n एमटेक  (फूड प्रयोसेस इंजीगनयररंि)
n एमटेक  टेक (फूड साइंस एंड टेक्योलॉजी)
n पीएर.डी. (फूड प्रयोसेस इंजीगनयररंि) 
n पीएर.डी. (जैव प्ररौद्ययोगिकी)

प्रतयेक शैषिगणक वर््च में, बी टेक मे 60, एम टेक के गवगभन 
गवभाि में 20, एवं पी एर डी में 10  छात्यो ंकयो प्रवेश गदया  जाता हैं | 
सामान्यतः बी.टेक 4 वर््च, 8 सेमेस्र, एम टेक  2 वर््च, 4 सेमेस्र  एवं  
पीएरडी 3 वर््च, 9 टट् ाइमेस्र की अवगध का हयोता है l
 आई आई एफ पी टी  शॉट्च टम्च एक्पयोजर के गलए अंडरगे्रजुएट छात्यो ं
कयो और लॉनि टम्च  ररसर्च प्रयोजेक्ट के गलए  गे्रजुएट छात्यो ंकयो दुगनया भर 
के प्रगतगष्त अंतरराष्ट् ीय संस्ानयो ंऔर उनत प्रययोिशालाओ ंमें भेजता है।  
इस तरह के प्रगशषिण और अनुसंधान काय्चरिम हमारे छात्यो ंकयो  खाद्य 
प्रसंस्करण में नेतकृत्व करने का अवसर प्रदान करते है  जयो भारतीय खाद्य 
प्रसंस्करण षेित् कयो नई ऊंराइययो ंपर ले जा सकते हैं। आईआईएफपीटी, 
िाँवयो ं में उत्ादकयो ं द्ारा उत्ादन के समय हयोने वाले समस्ाओ कयो 
समझने  और उत्ादन, भंडारण, हैंडगलंि और खाद्य पदा्षों के गवपणन 
की वत्चमान सस्गत जानने के गलए भारत के िाँवयो ंमें भेजता  है।

छात्रो ंको छात्रवृरत्त औि पुिस्काि
आईआईएफपीटी छात्यो ंकयो उनकी ययोग्ता के आधार पर कई छात्वकृगत्तयाँ 
प्रदान करता है। ये छात्वकृगत्तयाँ छात्यो ंकयो प्रयोत्ागहत करने का एक माध्यम 
है। छात्वकृगत्त की सूरी गनम्न है:

l  इंसस्टू्ट मेररट कम मीन स्कालरगशप प्रते्क बैर के 5 स्ातक 
छात्यो ं (रतुर््च, तकृतीय और गद्तीय वर््च) कयो सम्ागनत गकया @ 
रु.1000/-प्रगत माह।

l   इंसस्टू्ट फी सू्डेंट गशप प्रते्क बैर के एक स्ातक छात् 
(रतु ््च, तकृतीय और गद्तीय वर््च) कयो सम्ागनत गकया @ रु.5000/- 
प्रगत माह।

l   फी नयोशनल प्राइज: प्रते्क बैर के 2 से 4 वर््च तक स्ातक छात् 
(रतु ््च, तकृतीय और गद्तीय वर््च) कयो एक प्रमाणपत् के सा् गपछले 
वर््च में रैं गकंि के आधार पुरस्कार के रूप यह छात्वकृगत्त (@ 
रु.5000/-प्रगत माह।

l   अनगल अद्लका स्कालरशगप: प्रत्येक बरै के द्वगतीय वर्र् 
के स्नातक छात्र कयो छात्रवकृत्तग (@ रु.10,000/-प्रतग माह।

l   एमओएफपीआई छात्वकृगत्त: एम.टेक छात्यो ंके गलए 10,000 रुपये 
प्रगत माह और शयोध गवद्ानयो ंके गलए `15,000 प्रगत माह
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स्टनातक दरवस 2018 – 19
आई आई एफ पी टी में ररौ्ा उपागध ग्रहण समारयोह, 4 मई, 2019 कयो 
आययोगजत गकया िया। काय्चरिम के मुख्य अगतग् के रूप में डॉ.एन.कुमार, 
वाइस-रांसलर, तगमलनाडु ककृ गर् गवश्वगवद्यालय, कयोयबिटूर कयो आमंगत्त  
गकया िया ् ा | उन्योनें इस उपलषि में छात्यो ंकयो सबियोगधत गकया । इस उपलषि 
में मुख्य अगतग् ने जैन इररिेशन गसस्म्स गलगमटेड, जलिांव के अध्यषि 
डॉ.गदलीप एन. कुलकणगी ने सभा कयो सबियोगधत गकया । समारयोह में उपागध 
प्राति करने वाले  में बी.टेक के 21 और एम टेक के 9  गवद्या्गी शागमल ्े l

आई आई एफ पी टी में पूवथि छात्र रमलन 
समािोह का आयोजन रकया गया
खाद्य प्रसंस्करण मंत्ालय, भारत सरकार - आई आई ऍफ़ पी टी ने 04.05.19 
कयो पूव्च छात् गमलन समारयोह का आययोजन गकया िया । इस अवसर पर मुख्य 
अगतग् डॉ. सयोमा वगलयप्पन, गबजनेस मैनेजमेंट के प्रख्यात लेखक, प्रबंध 
गनदेशक, मेनमाई मैनेजमेंट कंसल्ेंसी सगव्चसेज प्राइवेट गलगमटेड रेनई ने 
छात्यो ंकयो भावनात्मक बुसधिमता  पर गवशेर् संबयोधन गदया।

हमािषे  छात्रो ंविािा प्ाप्त िाष्ट्र ीय फैलोरशप

कु. लावण्ा  दषेविाज 
सी एस आई आि-एस आि 

एफ फ़षे लोरशप

कु. काम्क्ी दषेवी 
सी एस आई आि-एस आि 

एफ फ़षे लोरशप

कु. रप्यदरशथिनी  एस  आि 
सी एस आई आि-एस आि 

एफ फ़षे लोरशप

कु. श्वषेता एम दषेओतलषे 
आई सी एम आि - एस आि 

एफ फ़षे लोरशप

डॉ.एन.कुमाि, कुलपरत, तरमलनाडु कृरि रवश्वरवद्यालय, स्ातक ग्रहण 
सामािोह  में उदबोधन दषेतषे हुए

डॉ. रदलीप एन. कुलकणणी, अध्क्, जैन इरिगषेशन रस्टम्स रलरमटषेड, 
रवरशस्ट अरतरथि कषे  रूप   में   संबोधन दषेतषे हुए

स्ातकोत्ति छात्र उपारध ग्रहण कितषे हुए स्ातक छात्र उपारध ग्रहण कितषे हुए
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४ थिा अंतिाथिष्ट्र ीय योग रदवस

स्वतंत्रता रदवस - २०१८

८ वा वारिथिक खषेल रदवस

छात्रावास रदवस समािोह
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आईआईएफपीटी कषे  स्वणथि जयंती समािोह, स्वणथि जयंती खषेल  
टूनाथिमेंट का आयोजन रकया गया

शैक्रणक यात्रा कषे  दौिान, रनफ्षेम हरियाणा  में भ्रमण  
कितषे हमािषे  छात्र

आई आई एफ पी टी का 8 वां वारिथिक खषेल महोतसव

शैक्रणक यात्रा कषे  दौिान, कें द्रीय आलू अनुसन्ान  कें द्र में में भ्रमण 
कितषे हमािषे  छात्र

आईआईएफपीटी का सांसृ्करतक प्संग ऐक्’ १८, डांरडया नाइट

औद्योरगक यात्रा औि शैक्रणक गरतरवरधयाँ
बी टेक और ऍम टेक के पाठ्यरिम के अनुसार, छात् गवगभन खाद्य प्रसंस्करण 
उद्ययोियो ंऔर संस्ानयो ंके भ्रमण के गलए जाते हैं, गजससे वे खाद्य प्रसंस्करण के 
षेित् में व्ावहाररक अनुभव कयो सीख सकें ।

आई आई ऍफ़ पी टी ्ूटडेंट क्ब एसकरवटी
आई आई ऍफ़ पी टी के छात्यो ंने क्लब गदवस काय्चरिम के उपलषि में खेल 
सगहत गवगभन पाठे्यतर और अन्य पाठे्यतर िगतगवगधयाँ में सगरिय रूप से 
भाि गलया। हमारे छात्यो ं ने कई अंतर-कॉलेज प्रगतययोगिताओ ं में भी जीत 

हागसल की है। पाठे्यतर िगतगवगधयां आई आई ऍफ़ पी टी  में छात् जीवन 
का एक गहस्ा हैं।
  आई आई ऍफ़ पी टी में सांस्ककृ गतक उत्व ‘ए आई के वाई ए 18’ का 
आययोजन गकया िया ्ा। इस काय्चरिम कयो छात्यो ंद्ारा नकृत् प्रदश्चन के गमश्ण 
ने आकर््चक बनाया ।

आई आई ऍफ़ पी टी में रहंदी रदवस औि रहंदी 
रदवस पखवाडा का आयोजन
हर वर््च 14 गसतंबर, भारत की आगधकाररक भार्ा कयो बढ़ावा देने के गलए,  
गहंदी गदवस के रूप में मनाया जाता है क्योगंक 14 गसतंबर, 1949 कयो 
गहंदी कयो संगवधान सभा की आगधकाररक भार्ा के रूप में स्ीकार गकया 
िया ्ा। 1950 में संघ के अनुचे्द (343) के तहत  भारत के संगवधान 
ने देवनािरी गलगप में गहंदी कयो आगधकाररक भार्ा के रूप में अपनाया 
्ा। इस अवसर पर भारतीय खाद्य प्रसंस्करण प्ररौद्ययोगिकी संस्ान 
(आईआईएफपीटी) ने 14 गसतबिर - 29 गसतबिर तक गहंदी पखवाडे़ के 
रूप में मनाया िया । इस आययोजन का मुख्य उदेश्य आगधकाररक भार्ा 
के रूप में गहंदी का उपययोि करते हुए आई आई ऍफ़ पी टी  स्ाफ कयो 
गहंदी के सा् सहज महसूस कराना ्ा।इस अवसर पर गहंदी में, कगवता 
पाठ, वाद-गववाद और िायन  जैसी गवगभन  प्रगतययोगिता का आययोजन 
आई आई ऍफ़ पी टी  के डॉ. वी. सुब्मण्यम ब्ॉक में  सस्त कॉनफें स 
हॉल में गकया िया ।
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इस अवसर पर डॉ. आर. टी. पागटल, अध्यषि, बेनेवयोल 
वेलफेयर सयोसाइटी फॉर पयोस्-हाववेस् टेक्योलॉजी, भयोपाल 
ने आई आई ऍफ़ पी टी में डॉ.  वी. सुब्ह्मण्यन एंडॉवमेंट 
लेक्चर गदया। उन्योनें अपने परररयात्मक भार्ण में अपनी 
गवशेर्ज्ता और अनुभव कयो साझा गकया। उन्योनें अपने 
एंडयोमेंट लेक्चर ‘नू्यटट् ीशनल और फंक्शनल फूड्स पर 
नेशनल सेगमनार’ पर प्रतुित गकया। सभी छात्यो,ं कम्चराररययो ं
के सदस्यो ंऔर गहतधारकयो ंने व्ाख्यान में भाि गलया।

इस अवसर पर डॉ. मुरली ककृ ष्ण माधवपेडी, सलाहकार, 
वेंिर मैनु्यफैक्चररंि, .आईएनसी ने आई आई ऍफ़ पी टी में 
डॉ. वी. सुब्ह्मण्यन एंडॉवमेंट लेक्चर गदया। उन्योनें अपने 
परररयात्मक भार्ण में अपनी गवशेर्ज्ता और अनुभव कयो 
साझा गकया। उन्योनें अपने एंडयोमेंट लेक्चर ‘नू्यटट् ीशनल 
और फंक्शनल फूड्स पर नेशनल सेगमनार’ पर प्रतुित 
गकया। सभी छात्यो,ं कम्चराररययो ंके सदस्यो ंऔर गहतधारकयो ं
ने व्ाख्यान में भाि गलया।

डॉ. वी. सुब्रह्मण्न 
एंडॉवमेंट लषेक्चि

डॉ आर.टी. पागटल ने डॉ वी सुब्ह्मण्यन एंडयोमेंट लेक्चर पुरस्कार से 
सम्ागनत गकया

डॉ मुरली ककृ ष्ण माधवपेडी कयो डॉ वी सुब्ह्मण्यन एंडॉवमेंट लेक्चर 
पुरस्कार सा् प्रतुित गकया

डॉ. आि.टी. पारटल, अध्क् औि  डॉ.  मुिली कृष्ण माधवपषेडी, पिामशणी

डॉ। आर.टी. पागटल एक अंतरराष्ट् ीय तिर पर मान्यता प्राति एक्टरू जन एक्पट्च है और भारत में सयोया िेहं 
एक्टरू जन परौगष्क खाद्य पूरक (इंगडया गमक्) और संयुक्त राज्य अमेररका में फगलयां आधाररत सै्क् के उपययोि 
में ययोिदान देते है । वह, सेंटट् ल इंस्ीटू्ट ऑफ पयोस्-हाववेस् इंजीगनयररंि एंड टेक्योलॉजी  भारतीय ककृ गर् अनुसंधान 
पररर्द के पूव्च गनदेशक हैं। वह इमगजिंि फूड प्रयोसेगसंि टेक्योलॉजीज का उपययोि करके खाद्य प्रसंस्करण उद्ययोि 

के गलए “बेनेवयोल वेलफेयर सयोसाइटी फॉर पयोस् हाववेस् टेक्योलॉजी” नामक एक एनजीओ के अध्यषि और ईडी हैं।
  डॉ.  मुरली ककृ ष्ण माधवपेडी खाद्य प्रसंस्करण उद्ययोियो ंमें एक अंतरराष्ट् ीय तिर पर मान्यता प्राति गवशेर्ज् 
हैं। वह मॉडन्च फूड इंडस्ट् ीज इंगडया गलगमटेड के पूव्च अध्यषि और प्रबंध गनदेशक हैं। वह वेंिर मैनु्यफैक्चररंि, 
आईएनसी में सलाहकार हैं ।
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प्षेसमेंट्टस
बी टषेक (खाद्य प्संस्किण अरभयांरत्रकी) 2018 – 19

एम टषेक (खाद्य प्संस्किण अरभयांरत्रकी) 2018 – 19

उद्योगो ंमषे प्षेसमेंट

उच्च अध्यन

उद्योगो ंमषे प्षेसमेंट

उच्च अध्यन
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प्षेसमेंट्टस

एम टषेक  (खाद्य रवज्ान औि प्ौद्योरगकी) 2018 – 19

आईटीसी फूड्स गलगमटेड
पेसप्सकयो इंगडया हयोसरं्ि प्राइवेट गलगमटेड
एम टी आर  फूड्स गलगमटेड
टाटा स्ाट्च फूड्स प्राइवेट गलगमटेड
केगवनकेयर गलगमटेड
अदानी गवल्मर गलगमटेड
गबिबासे्कट
ररलायन्स ररटेल गलगमटेड
सीसीएल प्रयोडक्ट (इंगडया गलगमटेड)
फू्रर कंसू्मस्च गलगमटेड नािा गलगमटेड
एपी फूड प्रयोसेगसंि सयोसाइटी
हगव फू़ड प्रयोडक््टस
साइंगटगफक फू़ड टेससं्ि सगव्चसेज प्राइवेट गलगमटेड
एसक्ओम इंग्रीगडएंट्स हेल्थ फूड्स प्राइवेट गलगमटेड

यूनी-केयर एंटरप्राइजेज
हटसन एग्रयो प्रयोडक्ट गलगमटेड
वेिस कॉपपोरेशन गलगमटेड
सीके फूड्स प्राइवेट गलगमटेड
जीगनयस  कंसलटेंट  गलगमटेड
मदर डेयरी फूट्स वेगजटेबल्स गलगमटेड पेविर प्रयोडक््टस 
प्राइवेट गलगमटेड
हंिर बॉक्
साउ् इंगडया गे्रन कारपयोरेशन
नूटट् ी पेनेट फूड्स
गसमेिा गलगमटेड
सलिपकाट्च
स्ासतिक मासल्स गपकल एंड फू़ड प्रयोडक्ट
प्राइवेट गलगमटेड

फू़ड बड्ीस, रेनई  नेक्टर  फेश
रिस् एंड रुिम्ब्स
ए 2 बी रेनई
जयंती मसाले
डेयरी टेक
आईडी फेश, बैंिलयोर
पेरीसन गलगमटेड
बीएल इंटरप्राइजेज

उद्योग का नाम

यूगनवगस्चटी ऑफ़ मैगनटयोबा, कनाडा
कंसास से्ट यूगनवगस्चटी, यू.एस.
यूगनवगस्चटी कॉलेज ऑफ डबगलन, आयरलैंड
साउ् राइना यूगनवगस्चटी ऑफ़ टेक्योलॉजी, राइना 
यूगनवगस्चटी ऑफ़ िुलेफ, कनाडा
आईसीटी, मंुबई
मैनेज, हैदरबाद
आई आई एफ पी टी
गनफ्टम
एन आई टी

आईआरऍमए, आनंद
एन आई ए एम, जयपुर
सी एफटीआरआई, मैसूर
कें द्रीय गवश्वगवद्यालय
टी एन ए यु, कयोयंबटूर
आईआईटी गदल्ी 
आईआईपीएम- बंिलुरु 
गबम्ब्स गत्री
वैकुण्ठ मेहता नेशनल इंसस्टू्ट ऑफ़ कयोऑपरेराटीवे 
मैनेजमेंट पूना

उच्च अध्यन कषे  रलए प्मुख सं्थिान

उद्योगो ंमषे प्षेसमेंट

उच्च अध्यन
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न्यूट र्ि शन

अनुसंधान का उद्देश्य

 l	 	अंगूर	खली,	आलू	त्वचा,	टूटे	काले	चने	और	अनार	के	बीज	जैसे	अपशिष्ट	पदार्थो	का	लशषित	आकलन	एवं	मूलांकन	करना।
 l	 	अलगाव	और	भौशतक	गुणो	ंके	अंिांकन,	माप	और	मौजूदा	औद्ोशगक	प्रशरियाओ	ंके	भीतर	आवेदन	की	षिमता	के	सार्	संरेखण	और	

नए	प्रसंस्करण	में	जांच	आवश्यकताओ	ंऔर	अपशिष्ट	पदार्थो	से	इष्टतम	प्रदि्शन	प्रदान	करने	की	षिमताओ	ंके	सार्	परीषिण	का	अध्ययन	
करना।	

 l  अपशिष्ट	पदार्थो	को	शनयंशरित	प्रयोगिाला	सेशटंग	में	संघटक	एजेंट	के	स्र्र	सेट	में	पररवशत्शत	करना।

अनुसंधान की पृष्ठभयूटि

नू्शटरि िन	प्रोजेक्ट	का	उदे्श्य	खाद्	उद्ोग	के	अपशिष्ट	पदार्थो	का	उत्ाद	शवकास	में	उपयोग	करके	उनका	मूलांकन	करना	है।	ऐसा	मान्ता	के	
शलए	एक	दृशष्टकोण	न	केवल	एक	लागत	प्रभावी	उत्ाद	प्रदान	करता	है	बसकि	यह	बढे	हुए	पोषण	के	सार्	खाद्	पदार््श	प्रदान	करने	के	शलए	एक	
गंुजाइि	भी	प्रदान	करता	है	शजससे	कुपोषण	को	कम	करने	के	सार्	देि	की	खाद्	सुरषिा	को	सुरशषित	करने	में	योगदान	शमला।

तरीकदे

इस	पररयोजना	के	शलए	पहचाने	जाने	वाले	अलग-अलग	अपशिष्ट	पदार्थो	आलू	के	शिलके	और	जुमा्शना,	काले	चने	के		शपसे		अंि,	अनार	बीज	और	
अंगूर	पोमेस	हैं।	ये	नमूने	उद्ोग	से	सूखे	और	शपसे	हुए	प्राशपत	शकये	गए	रे्।	समीपवतती	रचना,	काया्शत्मक	गुणो,ं	फाइटोकेशमकल	गुणो	ंका	शवशे्षण	
शकया	गया	र्ा।	स्ीकाय्श	सीमा	को	संकीण्श	करने	के	शलए	प्रते्क	अपशिष्ट		की	पदार्थो		से	कुकीज़	शवकशसत	की	गईं।	शमशरित	आटे	के	शवशभन्न	योग	
सभी	कचे्	अपशिष्टो	ंको	अलग-अलग	अनुपात	में	अपने	कचे्	माल	में	शमलाकर	कुकीज़	के	शवकास	के	शलए	वु्त्न्न	शकए	गए	रे्।	अंशतम	रूप	
शदए	गए	अनुपात	को	शफर	से	पररष्कृ त	करने	के	शलए	अपशिष्ट	पदार्थो		से	शनकाले	गए	प्रोटीन	और	फाइटोकेशमकल्स	को	जोडा	गया।	संवेदी,	
भौशतक	और	रासायशनक	गुणो	ंके	आधार	पर,	भारतीय	प्रधान	खाद्	पदार्थों	के	शवकास	जैसे	चपाती	और	इडली	के	शलए	सभी	अंशतम	अनुपात	से	
एक	सूरिीकरण	का	चयन	शकया	गया	र्ा।

अनुसंधान का पररणाि

एशमनो	एशसड	की	रूपरेखा	और	फेनोशलक	उपायुक्त	आसक्त	इस	तथ्य	की	ओर	संकेत	करते	हैं	शक	इन	ब्ाज	और	वाशणसयिक	मूल	के	अपशिष्ट	
धाराएं	के	घटक	होते	हैं।	काले	चने	प्रोटीन	से	भरपूर,	अंगूर	की	खली	फाइटोकेशमकल	से	समकृद्ध,	अनार	के	बीज	रेिा	से	समकृद्ध	और	खशनजो	ंसे	
भरपूर	आलू	के	शिलके	होते	हैं।	शनगमन	की	स्ीकाय्श	सीमा	10-50%	पाया	गया	(अपशिष्ट	धारा	के	आधार	पर)।	शमशरित	आटे	से	शवकशसत	कुकीज़	
में	शनयंरिण	के	तुलना	में	प्रोटीन,	फाइबर,	फाइटोकेशमकल	सामग्ी	में	कोई	उले्खनीय	वकृसद्ध	नही	ंहुई	है।	स्ीकाय्श	संवेदी	शविेषताओ	ंके	सार्	
उत्ाद	में	पकृर्क	घटको	ंको	िाशमल	करने	से	फाइनल	के	काया्शत्मक	और	समग्	पोषण	गुणो	ंमें	वकृसद्ध	हुई।	शमशरित	आटे		में	सव्शरेिष्ठ	सूरिीकरण	की	
पहचान	के	शलए	बढता	हुआ	पोषण	और	संवेदी	शविेषताएं	के	आधार	पर	शकये	गये	रे्	(2	×	प्रोटीन,	2	×	खशनज,	15	×	फाइटोकेशमकल)।	अंशतम	
के	शमशरित	आटा	से,	भारतीय	प्रधान	भोजन	जैसे	चपाती	और	इडली	को	शवकशसत	शकया	गया	र्ा।	शवकशसत	उत्ाद	(चपाती	और	इडली)	में	प्रोटीन,	
फाइबर,	राख	और	वसा	में	वकृसद्ध	देखी	गई।

टित्र क्र.1.	फ़ॉमू्शलेटेड	कम्ोशजट	आटे	से	बना	रोटी	और	इडली
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टनष्कर्ष

 l	 	अलग-अलग	अपशिष्ट	प्रवाह	से	शवकशसत	नू्टरि ी-आटा	भारत	की	भोजन	और	पोषण	सुरषिा	के	शलए	एक	गंुजाइि	प्रसु्त	करता	है।
 l	 	शवकशसत	आटा	प्रशतशलशप	प्रसु्त	करने	योग्य	और	आवेदन	में	लचीला	है	अर्ा्शत्,	यह	एक	बहुउदे्िीय	आटा	है	जोशक	बेकड	उत्ादो	ं/	

स्ीमड	उत्ादो	ं/	शकसवित	उत्ादो	ंके	शलए	संगत	हैं।

टित्र क्र.2.	शवकशसत	रोटी	और	इडली	का	समीप्र्	अवयव
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ग्देनकदे यर

अनुसंधान का उद्देश्य

 l	 	डरि ायर	के	उपयोग	और	शनगरानी	प्रणाली	के	वत्शमान	पररदृश्य	पर	राष्टरिव्ापी	सववेषिण	का	संचालन	करने	के	शलए	भारत	में	(शवशभन्न	रायिो	ं
में)	सुखाने	और	भंडारण	और	सववेषिण	के	आधार	पर	परीषिण	्र्ानो	ंकी	पहचान	करना।

 l	 	कम	लागत	वाले	कम	ऊजा्श	लेने	वाले	मजबूत	सेंसर	का	इन-सीटू	मूलांकन	करना।
 l	 	शवकशसत	प्रौद्ोशगशकयां	 के	उपयोगकता्श	मोबाइल	 /	सव्शर	और	 फं्टलाइन	प्रदि्शन	 के	सार्	 इंटरफेस	 शवकशसत	सेंसर	करने	 के	 शलए	

एपीआई	शवकशसत	करना।

अनुसंधान की पृष्ठभयूटि

भारत	में	उत्ाशदत	खाद्ान्नो	ंका	लगभग	14-20%	भंडारण	के	दौरान	बबा्शद	हो	जाता	है।	भोजन	की	भूशमका	पर	शवचार	करके	भारतीय	आहार	
में	अनाज	और	भारत	की	बढती	आबादी	के	बाद,	अगर	राष्टरि 	की	खाद्	सुरषिा	को		सुशनशचित	करना	हम	चाहें	तो	फसल	के	बाद	के	नुकसान	को	
बदा्शश्त	नही	ंकर	सकते	हैं	।	यही	कारण	है	नू्टन	भाभा	इनोवेट	यूके	योजना	के	तहत	अनाज	में	फसल	कटाई	के	बाद	के	घाटे	को	कम	करने	के	
शलए	प्रोजेक्ट	"गे्न	केयर"	को	शलया	गया	र्ा।	यह	पररयोजना	लागत	प्रभावी	शवकशसत	करने	और	तैनात	करने	का	लक्ष्य	रखना	है	शजससे	गोदामो	ं
और	साइलो	में	स्ाट्श	सेंसर	से		खाद्	अनाज	की	वास्शवक	समय	की	गुणवत्ा	की	शनगरानी	हो	सके	।

तरीकदे

माध्यशमक	साशहत्	अध्ययन	प्रशतशनशध	रायिो	ं(टीएन,	असम	और	पंजाब)	का	चयन	करने	के	शलए	शकया	गया	र्ा	जहां	पायलट	पररयोजना	का	
अध्ययन	शकया	जाना	है।	सेंसर	के	शलए	उपयोगकता्श	की	जरूरतो	ंका	अध्ययन	और	अंत	उपयोग	के	शलए	लक्ष्य	समूह	का	चयन	करने	के	शलए	
पाररस्र्शतकी	तंरि	सववेषिण	शकया	गया	र्ा।	सेंसर	और	पोट्शल	हब	यूके	के	भागीदारो	ंद्ारा	शवकशसत	शकए	गए	रे्।	प्रशतशनशध	रायिो	ंमें	सेंसर	तैनात	
शकए	गए	रे्	और	डेटा	एकरि	शकए	गए	रे्।तापमान	और	सापेषि	आर््शता	के	आधार	पर	नमी	के	शलए	एक	भशवष्यवाणी	मॉडल	और	प्रवकृशत्यो	ंको	
शवशे्षण	कर	आंकडा	एकशरित	शकया

अनुसंधान का पररणाि

माध्यशमक	साशहत्	सववेषिण	से	पता	चला	 शक	बजाय	पारगमन	या	अनाज	की	फसल,	अशधकांि	 नुकसान	 भंडारण	अवशध	के	दौरान	होते	हैं।	
माध्यशमक	साशहत्	सववेषिण	से	पता	चला	शक	बजाय	पारगमन	या	अनाज	की	फसल	के		अशधकांि	नुकसान	भंडारण	अवशध	के	दौरान	होते	हैं।	
पाररस्र्शतक	तंरि	के	सववेषिण	में	पता	चला	शक	शकसानो	ंऔर	प्रोसेसर	(शमलस्श)	की	तुलना	में	व्ापारी	अशधक	समय	तक	अनाज	का	भंडारण	करते	
हैं,	इसशलए	व्ापाररयो	ंको	अध्ययन	के	शलए	लक्ष्य	समूह	के	रूप	में	चुना	गया	र्ा।	तैनात	सेंसर	पूरी	तरह	से	एक	गैर-धूशमल	स्र्शत	के	तहत	काम	

टित्र क्र.1.	संपूण्श	काय्श	प्रवाह
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करते	रे्।धूमन	अध्ययन	के	दौरान	सुरषिा	सहायता	करने	के	शलए,	बहुलक	कोशटंग	शदए	गए	रे्।	पूरे	राष्टरि 	को	एक	एकीककृ त	सूरि	के	रूप	में	लागू	करने	
के	शलए	भशवष्यवाणी	मॉडल	(नमी	सामग्ी	के	शलए)	शवकशसत	की	गई	र्ी।

शवकशसत	मोबाइल	ऐप	अलट्श	को	सूशचत	करता	है	जब	अनाज	महत्वपूण्श	तापमान,	सापेषि	आर््शता	और	नमी	की	मारिा	तक	पहंुचता	है।

टनष्कर्ष

 l	 एसलिकेिन	का	उपयोगकता्श	के	अनुकूल	इंटरफेस	शवकशसत	प्रौद्ोशगकी	के	उपयोग	में	आसानी	प्रदान	करता	है।
 l	 	कम	लागत,	मजबूत	सेंसर	 के	उपयोग	 के	माध्यम	 से	इस	हस्षेिप	का	उपयोग	करके	 भंडारण	के	 नुकसान	को	5%	तक	लाया	जा	 

सकता	है।

टित्र क्र.2.	सेंसर	और	मोबाइल	एलिीकेिन
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आधुटनक ईएि और इलदेक्रि रॉटनक्स आधाररत प्रौद्योटिकी कदे  उपययोि सदे सुसज्जित स्ा ््ष वदेयर  
हाउस द्ेक्योलरॉजी (एस ए एफ इ ्ी वाई)

अनुसंधान का उद्देश्य

 l धान	भंडारण	के	शलए	वेयर	हाउस	प्रबंधन	प्रणाली	शवकशसत	करना।

अनुसंधान की पृष्ठभयूटि

वेयर	हाउस	में,	 जैशवक	और	अजैशवक	कारक	संग्हीत	अनाज	की	 गुणवत्ा	 शनधा्शररत	करते	हैं।लेशकन	उशचत	 शनयंरिण	अजैशवक	वातावरण	में	
सुरशषित	और	आसानी	से	संग्शहत	खाद्ान्न	के	िेल्फ	जीवन	का	शवस्ार	शकया	जा	सकता	है।	कीडे,	उदाहरण	के	शलए,	सूखे	और	गम्श	अनाज	में	तेजी	
से	बढते	और	गुणा	करते	हैं।	भौशतक	वातावरण	में	तापमान,	संग्हीत	अनाज	की	नमी,	और	अंतर-दानेदार	गैसीय	वातावरण	िाशमल	हैं।	शनगरानी	
और	शनयंरिण	भौशतक,	रासायशनक,	िारीररक,	जैशवक	शविेषताओ	ंके	कारण	वेयर	हाउसो	ंमें	भंडारण	के	दौरान	होने	वाले	नुकसान	को	कम	शकया	
जा	सकता	है।	गोदामो	ंमें	अनाज	के	भंडारण	के	दौरान	इलेक्टरि ॉशनक्स	और	इलेक्टरि ोमैगे्शटक	इंजीशनयररंग	उपरोक्त	चर	से		शनगरानी	और	शनयंरिण	
के	शलए	संभाशवत	उपकरण	हैं।	

तरीकदे

आई	आई	एफ	पी	टी	ने	खाद्	शनगम	भारत	के	सहयोग	से	धान	के	सुरशषित	प्रबंधन	के	शलए	स्ोरेज	वेयर-हाउस	और	प्रबंधन	उपकरण	में	अजैशवक	
वातावरण	की	शनगरानी	के	शलए	आवश्यक	टेक्ोलॉजीज	और	गैजेट्स	शवकशसत	शकए	हैं,	समीर,	मंुबई	और	सी-डेक,	कोलकाता।

ऑनलाइन	नमी	सामग्ी	मापन	प्रणाली	और	आरएफ	आधाररत	नमी	 शनयंरिण	और	र्म्शल	कीटाणुिोधन	 शसस्म	समीर,	 मंुबई	 के	सहयोग	 से	
शवकशसत	शकया	गया	है।

चावल	की	गुणवत्ा	लषिण	वण्शन	के	शलए	ई-शवजन	शसस्म,	गोदामो	ंमें	तापमान	और	आरएच	की	शनगरानी	के	शलए	सेंसर,	धूमन	और	गोदाम	प्रबंधन	
प्रणाली	के	शलए	फॉसफिन	एकाग्ता	सेंसर	शवकशसत	सी-डैक,	कोलकाता	के	सार्	सहयोग	से	शकए	गए	हैं।	भारतीय	खाद्	शनगम	इस	पररयोजना	के	
तहत	शवकशसत	तकनीको	ंको	अपनाएगा।

अनुसंधान का पररणाि

 l	 	इस	पररयोजना	के	तहत	शवकशसत	माइरिोवेव	आधाररत	पोटवेबल	नमी	मीटर	में	±0.50	एम.सी.	की	सटीकता	और	±0.80	की	पुनरावकृशत्	
है।	इस	पररयोजना	के	तहत	शवकशसत	ऑनलाइन	नमी	मीटर	में	±0.75	एम.सी.	की	सटीकता	और	±0.30	का	दोहराव	है।

 l	 	चावल	की	गुणवत्ा	के	लषिण	वण्शन	के	शलए	अन्नदप्शण	ई-शवजन	प्रणाली	है।	कचे्	और	उबला	हुआ	चावल	के	शलए	अलग-अलग	सॉफ्टवेयर	
शवकशसत	की	है।	इसमें	°f	±0.004	की	सटीकता	और	±0.003	की	पुनरावकृशत्	है।	

 l	 	आरएफ	कीटाणुिोधन	प्रणाली	में	टी.कैसे्शनयम	की	100%	मकृतु्	दर	प्राप्त	करने	की	षिमता	हो	सकती	है	जहां	अनाज	तापमान	3	शमनट	
के	एक्सपोजर	समय	में	60	-	63	°	C	प्रशत	500	वाट	िसक्त	की	सीमा	में	प्राप्त	होता	है।

टित्र क्र.1	ऑनलाइन	मॉइ्चर	मीटर
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 l	 	फु्मोन	गोदामो	ंमें	ढेर	के	धूमन	के	दौरान	फॉफिीन	की	शनगरानी	सेंसर	है।	यह	पोटवेबल	और	अनुकूल	प्रणाली	0	-	3000	पीपीएम	की	
संवेदन	सीमा	के	सार्	उपयोगकता्श	है।

 l	 	गोदाम	में	तापमान	और	आरएच	के	सार्	में	 संग्हीत	व्सक्तगत	गनी	 बैग	के	 शलए	डेटाबेस	बनाए	रखने	में	 शनरंतर	 शनगरानी	के	 शलए	
आरएफआईडी	आधाररत	गोदाम	प्रबंधन	प्रणाली	शवकशसत	की	गई	है।

टनष्कर्ष
 
 l	 	इस	पररयोजना	के	तहत	शवकशसत	तकनीको	ंको	आई	आई	एफ	पी	टी	द्ारा	मान्	शकया	गया	है	और	फूड	कॉरपोरेिन	ऑफ	इंशडया	

गोडाउन	रायपुर,	ित्ीसगढ	को	गोद	लेने	के	शलए	शनमा्शण	शकया	गया	है।
 l	 	अंत	उपयोगकता्श	को	जागरूकता	और	प्रौद्ोशगशकयो	ंप्रदि्शन	के	शनमा्शण	के	शलए	रायपुर	साइट	पर	एक	शदवसीय	काय्शिाला	आयोशजत	

की	गई	है	इस	काय्शिाला	में	देि	भर	के	एफ	सी	आई	और	सी	डबू्	सी	अशधकाररयो	ंने	भाग	शलया।

टित्र क्र.2.	अन्नदप्शण-स्ाट्श	और	फोफिीन	मॉशनटररंग	मिीन



29
वार्षिक रिपोरषि 2018 – 19

आउ् ्न्ष रदे टशययो (ओ ्ी आर) कदे  टनधा्षरण कदे  टलए धान की र्ि ायल टिटलंि पर अध्ययन

अनुसंधान का उद्देश्य

 l	 		आउट	टन्श	रेशियो	(ओ	टी	आर)	के	शनधा्शरण	के	शलए	धान	की	टरि ायल	शमशलंग	का	संचालन	करना।
 l	 		आंध्र	प्रदेि,	शबहार,	ित्ीसगढ,	हररयाणा,	महाराष्टरि ,	उडीसा,	पंजाब,	तशमलनाडु,	उत्र	प्रदेि,	पशचिम	बंगाल	और	केरल	रायिो	ंमें	जलवायु	

षेिरि	में	चावल	की	शमशलंग	उपज	और	शवशभन्न	एग्ो	में	धान	की	शमशलंग	पर	प्राप्त	चावल	की	गुणवत्ा	का	अध्ययन	करना	।

अनुसंधान की पृष्ठभयूटि

एम्	एस	पी	के	तहत	एफ	सी	आई	और	एस	जी	ए	द्ारा	खरीदे	गए	धान	को	पीडीएस	के	तहत	चावल	के	रूप	में	शवतररत	शकया	जाता	है।	धान	की	
खरीद	एफसीआई	द्ारा	की	जाती	है	और	एसजीएएस	शमलरो	ंद्ारा	शपसाई	शकए	जाते	हैं।	सरकार	द्ारा	शनशद्शष्ट	शकया	गया	है।	शक	कचे्	शमशलंग	में	
67%	शमल्ड	कच्ा	चावल	और	पैराबोल्ड	शमशलंग	में	68%	शमल्ड	पैराबोल्ड	चावल	होता	है।	शवशभन्न	ककृ शष	जलवायु	षेिरि	पररयोजना	के	तहत	उगाए	
जाने	वाले	धान	के	वास्शवक	शमशलंग	के	पररणामो	ंकी	जांच	करने	के	शलए	एफ.सी.आई.	द्ारा	आई	आई	एफ	पी	टी	को	सौपंा	गया	र्ा।

तरीकदे

भौशतक	शवशे्षण	के	माध्यम	से	एफएकू्	धान	का	चयन	करने	के	बाद	शमशलंग	की	गई	और	उत्ादो	ंका	वजन	और	प्रते्क	चरण	में	उत्ादो	ंद्ारा	
शकया	गया	र्ा।	पैराबोल्ड	चावल	के	शलए	शमशलंग	से	पहले	शभगोने,	भाप	देने,	सुखाने	और	शनशवदा	लगाने	का	काम	शकया	गया	र्ा।

अनुसंधान का पररणाि

पररयोजना	तैयार	करने	के	शलए	कचे्	गे्ड,	‘ए	’,	पीबी	कॉमन	और	पीबी	गे्ड	‘ए’	में	से	प्रते्क	कचे्	सामान्	में	कुल	ग्यारह	परीषिणो	ंकी	योजना	
बनाई	गई	र्ी।	हालांशक,	मैदान	पर,	शमलो	ंके	चयन	में	शवशभन्न	समस्ाओ	ंके	कारण,	धान	की	उपलब्धता	की	शवशवधता	और	शविेष	रायिो	ंमें	प्रशरिया	
का	पालन	शकया	गया,	जो	परीषिण	आयोशजत	शकए	गए	उनमें	9	कचे्	सामान्,	13	कचे्	गे्ड	‘ए’,	११	पैराबोल्ड	सामान्	और	11	पैराबोल्ड	दजवे	गे्ड	
’ए’	के		धान	रे्।	एआईबी	पर	गणना	की	गई	उपज	ने	शदखाया	शक	कचे्	सामान्	शक	औसत	मूल	68.6%	और	कचे्	गे्ड	‘ए’	की	उपज	69.2%	
र्ी।	एपीएन	पर	गणना	की	गई	उपज	से	पता	चलता	है	शक	औसत	मूल	कचे्	सामान्	के	शलए	67.2%	और	कचे्	गे्ड	‘ए’	के	शलए	उपज	68.1%	

टित्र क्र.1.	मानशचरि	में	टरि ायल्स	लोकेिन	का	संकेत	
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र्ी।	ए	पी	एन	की	उपज	5%	तक	सही	होने	के	कारण	कचे्	सामान्	के	शलए	औसत	मूल	69.6%	और	कचे्	गे्ड	‘ए’	के	शलए	रिमिः	71.5%	
र्ा।	पीबी	कॉमन	पर	परीषिण	धान	की	शकस्ें	िह	रायिो	ंमें	की	गईं।	पीबी	गे्ड		‘ए	’के	शलए	ग्यारह	परीषिण	शकए	गए	रे्।	पीबी	गे्ड	’ए’	के	शलए	
एपीएन	5%	रे्।	70.3%	के	औसत	चावल	की	उपज	के	सार्	67.9	से	76.9%	के	बीच	एक	उपज	सीमा	हुई।	67.9	से	74.3%	के	बीच	ए	पी	एन	
5%	उपज	रेंज	में	हुई	और	औसत	चावल	की	उपज	71.9%	हुई।	शवशभन्न	के	शलए	समग्	शमशलंग	मिीनरी	की	तुलना	करते	समय	धान	के	गे्ड	में	
यह	देखा	गया	शक	कचे्	सामान्	के	शलए	यिादातर	शमलो	ंका	आधुशनकीकरण	शमशलंग	मिीनरी	द्ारा	शकया	गया	र्ा।	गे्ड	ए	के	बारे	में	अशधकांि	
शमलें	केवल	आधुशनक	मिीनरी	का	उपयोग	कर	रही	र्ी।ं	पीबी	सामान्	में	आधुशनकीकरण	और	आधुशनक	का	अनुपात	लगभग	एक	ही	र्ा,	यानी	
5	आधुशनकीकरण	और	6	आधुशनक।	उबला	हुआ		गे्ड	धान	को	यिादातर	आधुशनक	चावल	शमशलंग	इकाइयो,ं	7	आधुशनक	और	4	आधुशनकीकरण	
मिीनो	ंके	तहत	रखा	गया	र्ा।	उपरोक्त	ताशलका	यह	बताती	है	शक	हालांशक,	कुल	चावल	शमलो	ंमें	18	परीषिण	आधुशनकीकरण	यंरिो	ंऔर	26	
आधुशनक	के	सार्	शकए	गए	रे्।	

टनष्कर्ष

 l	 	इस	अध्ययन	से	पता	चलता	है	शक	मिीनरी	से	अशधक	धान	की	गुणवत्ा	चावल	की	पैदावार	के	शलए	प्रमुख	भूशमका	शनभाती	है।चंूशक	धान	
को	सामान्	और	गे्ड	‘ए’	में	वगतीककृ त	शकया	गया	है,	इसशलए	इन	दो	रेिशणयो	ंमें	शवशभन्न	शकस्ो	ंको	एक	सार्	शमलाया	जा	रहा	है	।	धान	की	
शकस्ें	व्ापक	रूप	से	भूसी	की	मारिा	में	शभन्न	होती	हैं,	इनमें	शनशहत	गुण	जैसे	सूय्श-जांच,	धौलापन,	कठोरता	आशद।	इन	सभी	कारको	ंऔर	
षेिरि	में	मौजूद	व्ावहाररक	समस्ाओ	ंको	ध्यान	में	रखते	हुए	उपज	को	बेहतर	बनाने	और	गुणवत्ा	वाले	चावल	का	उत्ादन	करने	के	शलए,	
भशवष्य	का	पररदृश्य	और	वत्शमान	के	अनुरूप	नए	मानदंडो	ंको	लागू	करने	की	शसफाररि	की	जाती	है।		

टित्र क्र.2.	धान	का	आउटरन	राशिओ		
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सुपर नाररयल नदेरा टसरप कदे  टक्रस्टलीकरण और इसकदे  संरिनात्मक लक्षण का अध्ययन

अनुसंधान का उद्देश्य

 l	 	नीरा	चीनी	के	शरिस्ल	तैयार	करने	की	प्रशरिया	शवकशसत	करना	तर्ा	सुपारी	के	नाररयल	नीरा	के	शरिस्लीकरण	के	शलए	प्रशरिया	के	मानको	ं
को	अनुकूशलत	करना।	

 l	 	गुणो	ंका	अध्ययन	करने	के	शलए	(भौशतक,	रासायशनकसंरचनात्मक	और	रचनात्मक)	की	शवकशसत	नाररयल	नेरा	सुगल	गे्नु्ल	और	नीरा	
शरिस्ल।

अनुसंधान की पृष्ठभयूटि

नीरा	या	नाररयल	रस	एक	प्राककृ शतक	पेय	है	जो	परंपरागत	रूप	से	नाररयल	से्शडक्स	से	शलया	जाता	है	और	बडी	संख्ा	में	ग्ामीण	जनता	को	खाया	
जाता	है।िक्श रा,	खशनज,	प्रोटीन,	एंटीऑसक्सडेंट्स,	शवटाशमन,	ए	अशधकांि	सूरिोहाइडरि े ट्स,	तर्ा	लगभग	एक	तट्र्	पीएच	से	भरपूर	फ्ोएम	एस	
है।	इस	अध्ययन	का	उदे्श्य	नाररयल	नीरा	की	ताप	प्रशरिया	के	दौरान	बारीक	िुगर	पाउडर	और	नीरा	िुगर	शरिस्लीकरण	तक	इन	पररवत्शनो	ं
की	जांच	करना	है।	

तरीकदे

नीरा	की	पढाई	के	शलए	उपयोग	शकया	गया	आई	एफ	पी	में	कटाई	की	गई	और	मैं	इसे	शरिस्लीकरण	के	शलए	तैयार	करने	से	पहले	वाष्ीकरण	
द्ारा	सुपर	सॉरेिन	स्र	लाया।

अनुसंधान का पररणाि

नाररयल	नीरा	चीनी	गै्नू्ल	और	शरिस्ल	जो	नाररयल	नीरा	से	तैयार	शकए	गए	हैं,	हमारे	देि	में	बाजार	की	भरपूर	षिमता	वाले	दो	प्रमुख	खाद्	उत्ाद	
हैं।भौशतक,	रासायशनक	गुणो	ंऔर	शवकशसत	चीनी	पाउडर	और	शरिस्ल	के	नजदीकी	शवशे्षण	का	अध्ययन	शकया	गया।शवकशसत	शरिस्लो	ंमें	17	
अमीनो	एशसड	होते	हैं।	ग्ाइसीन	सवा्शशधक	सांर्ता	वाले	षेिरि	प्रशतित	में	अशधक	रे्।गन्ना	के	शरिस्ल,	गन्ना	की	तुलना	में,	खशनजो,ं	एलको	पोटेशियम,	
मैग्ीशियम,	लोहा	और	सोडाम	में	अत्शधक	समकृद्ध	रे्।चीनी	गै्नू्ल	और	शरिस्ल	के	अनाकार	स्भाव	के	अध्ययन	के	शलए	एक्स-रे	शडफै्क्टन	का	
प्रयोग	शकया	गया।यह	भी	अध्ययन	शकया	गया	शक	नीरा	िक्श रा	के	दानो	ंतर्ा	नीरा	चीनी	के	शरिस्ल	में	एमीडा/अमीन	एन	एच	अर्वा	टशम्शनल	
एकेिने	च	के	जैशवक	समूह	िाशमल	रे्	और	नीरा	िक्श रा	के	शरिस्ल	में	सुरिोज,	फु्क्टोज	तर्ा	गू्कोज	िाशमल	रे्।	इसके	प्रमुख	घटक	के	रूप	में	यह	
पाया	गया	शक	इस	काम	से	िक्श रा	तर्ा	शरिस्ल	का	शवकास	एक	प्राककृ शतक	शवकल्प	है	तर्ा	सभी	पोषक	तत्व	ताजा	नाररयल	नीरा	में	मौजूद	रहेंगे।	

टित्र क्र.1.	नीरा	िक्कर	शरिस्ल	उत्ादन	का	काय्श	प्रवाह	आरेख
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टनष्कर्ष

 l	 	नेरा	शरिस्ल	प्रोसीलेक्ट	प्रौद्ोशगकी	का	शवकास	और	प्रकािन	शकया	गया	है	तर्ा	इसका	प्रकािन	पेटेंट	फ़ाइल	शकया	गया	है।
 l	 	शवकशसत	तकनीक	अनमलराई	के	नाररयल	उत्ादक	कंपनी,	कोयंबटूर	को	हस्ांतररत	की	जाती	है	और	उसे	पुदुक्कोटै	फामर	फाडस	

कंपनी,	पुदुक्कोटै्	को	कुल	दो	लाख	रुपए	की	राशि	के	शलए	्र्ानांतररत	कर	शदया	जाता	है।

टित्र क्र.2.	नीरा	िक्कर	उत्ादन
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नाररयल कदे  लकडी पाउडर सदे बाययोटडग्देडदेबल पैकदे टजंि

अनुसंधान का उद्देश्य

 l	 	नाररयल	के	लकडी	पाउडर	का	भौशतक	रासायशनक	गुणो	ंका	अध्ययन	करना।
 l	 नाररयल	लेिट	के	शवकास	के	शलए	बाध्यकारी	सामग्ी	और	स्र	का	अनुकूलन	करना।
 l	 शवकशसत	नाररयल	लेिट	के	काय्श	और	शगरावट	गुणो	ंका	अध्ययन	करना।
 

अनुसंधान की पृष्ठभयूटि

गाजा	चरिवात	2018	के	दौरान	90	लाख	से	अशधक	नाररयल	के	पेड	कावेरी	डेल्ा	षेिरि	में	शगर	गए	।	उन	नाररयल	की	लकशडयो	ंका	उपयोग	ईंधन	
की	उदे्श्य	तर्ा	शवकास	के	शलए	उद्ोगो	ंमें	शकया	जाता	है।नाररयल	की	लकडी	में	सेलूलोज़	और	हेमीसेलूलोज़	मौजूद	होते	हैं,	इसशलए	नाररयल	की	
लकडी	से	बायोशडगे्डेबल	लेिट्स	के	शवकास	का	अध्ययन	शकया	।

तरीकदे

बांधने	वाली	सामग्ी,	लिासस्शसजे़स्श,	नाररयल	का	लकडी	का	पाउडर,	हीशटंग	पैन	और	परत	के	शलए	खाद्	मोम	का	चुनाव।	िुरू	में,	नाररयल	के	
लकडी	का	पाउडर	का	िलनी	शकया	गया	और	150	माइरिोन	मीटर	के	कणो	ंका	संग्ह	शकया	गया।	बांधने	वाली	सामग्ी,	लिासस्शसजे़स्श	के	सार्	
शमलाया	गया	।एक	20	-30	शमलीलीटर	लकडी	का	पाउडर	शमरिण	शलया	गया	और	हीशटंग	पैन	का	उपयोग	करके	लेिट्स	बनाया	गया	।ऊष्ा	दाब	
के	बाद,	लेिटो	ंपर	खाद्	कोशटंग	सामग्ी	जैसे	हंट	बी	वैक्स,	काननौबा	मोम	और	अन्	मोम	का	लेप	शकया	गया।

अनुसंधान का पररणाि

लेिट	का	व्ास		150	से	200	शमलीमीटर,	मोटाई	1	से	1.5	शमलीमीटर	और	उच्	नमी	बेररयर	कोशटंग	परत	है।नाररयल	वकृषि	के	पाउडर	का	लेिट	
आसानी	से	कम	समय	में	अपघशटत	हो	जाते	है	।	वे	पया्शवरण	को	प्रभाशवत	नही	ंकरते	है	।इन्ें	आइसरिीम	की	दुकानो,ं	फलो	ंके	सलाद	शवतरण	
काउंटरो	ंऔर	अन्	सै्क्स	शडसस्बू्िन	सेंटरो	ंमें	उपयोग	शकया	जा	सकता	है।इसमें	उच्	मिीनी	सामथ्य्श	और	सरल	संसाधन	शवशध	है।डबल	
हीशटंग	पैन	दाब	का	उपयोग	करके		40-50	लेिट	प्रशत	घंटे	तैयार	शकया	जा	सकता	है।पारि	का	ताप	200	से	250	शडग्ी	सेंटीगे्ड	के	बीच	होता	है।

टनष्कर्ष

 l	 आसानी	से	नष्ट	होने	योग्य	और	पया्शवरण	के	अनुकूल	हैं।
 l	 इसके	पास	अच्ी	यांशरिक	ताकत	और	अच्ी	नमी	बाधा	हैं।

टित्र क्र.1.	बायोशडगे्डेबल	नाररयल	का	पारि
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वायवीय संिाटलत नाररयल क्यूब्स का्नदे की िशीन का टवकास

अनुसंधान का उद्देश्य

 l	 	वायवीय	संचाशलत	नाररयल	काटने	की	मिीन	का	शडजाइन	और	शवकाि	करना
 l	 	नाररयल	कू्ब्स	काटने	की	मिीन	के	काय्श	का	मूलांकन	करना
 l	 	िाला	पैक	नाररयल	कू्ब्स	के	िैल्फ	जीवन	का	शवशे्षण	करना
 

अनुसंधान की पृष्ठभयूटि

कम	संसाशधत	फल	और	ससजियो	ंके	बाजार	की	मांग	में	उपभोक्ता	वरीयता	के	कारण	हाल	ही	के	सालो	में	तेजी	से	वकृसद्ध	हुई	है।ताजा	कटे	हुए	
नाररयल	को	ररफे्जीरेट	अव्र्ा	में	3-4	शदनो	ंका	िेल्फ	लाइफ	होता	है।	वायवीय	प्रौद्ोशगकी	के	कम	िोर,	साफ	होने	के	फायदे	हैं	और	हवा	
भंडारण	के	शलए	िोटे	्र्ान	की	जरूरत	होती	है।	इसशलए	नू्नतम	संसाशधत	नाररयल	कू्ब्स	और	उपयुक्त	पैकेशजंग	के	उत्ादन	के	शलए	एक	
उपकरण	और	प्रौद्ोशगकी	की	आवश्यकता	होती	है।

तरीकदे

वायवीय	संचाशलत	नाररयल	कटर	के	पास	वायवीय	शपस्न	सब्स्र,	कशटंग	शग्ड्स,	लेिटफाम्श,	संग्ह	टरि े ,	तरल	पदार््श	का	वाल्व,	कंपे्रसर	और	कण्रि ोल	
पैनल	होते	है।	सब्स्र	पैकेशजंग	सामग्ी	के	पास	100	शममी	x150	शममी	और	15	शममी	x15	शममी	उत्ाद	पकडने	वाले	कू्ब्स	होते	हैं।

अनुसंधान का पररणाि

नाररयल	कनवेल	को	काटने	के	शलए	वायवीय	चाशलत	कटर	का	शवकास	शकया	गया	है।	कटर	के	पास	वायवीय	शपस्न,	कशटंग	शग्ड्स,	लेिटफाम्श,	
संग्ह	टरि े ,	तरल	पदार््श	का	वाल्व,	कंपे्रसर	और	कण्रि ोल	पैनल	होते	हैं।इस	मिीन	के	पास	90-95	%	काटने	की	षिमता	होती	है	और	कम	िसक्त	का	
उपभोग	करता	है।कटर	की	षिमता	5000	टुकडे/घंटा	है।	कोटेड	और	अनकोटेड	गुठली	को	सब्स्र	पैकेशजंग	में	पैक	शकया	गया	और	उन्ें	28	
शदनो	ंके	शलए	वायुमंडलीय	स्र्शत	और	प्रिीशतत	कंशडिन	में	रखा	गया।	पैक	शकए	गए	नाररयल	के	कन्शल	का	शनकट्र्	शवशे्षण	7,	14,	21	और	
28	शदन	के	अंतराल	पर	शकया	गया	।अध्ययन	से	यह	पाया	गया	शक	नाररयल	के	मांस	के	पास	49.36	प्रशतित	नमी	की	मारिा	हैं	शजसे	कैस्ियम	
क्ोराइड	और	शसन्नाशमक	अम्ल	से	लेशपत	शकया	गया	है	तर्ा	सब्स्र		पैक	और	प्रिीशतत	पररस्र्शतयो	ंमें	रखा	गया	जो	शक	दूसरे	नमूने	से	तुलना	
करने	पर	अच्ा	पररणाम			देता	है	।	

टनष्कर्ष

 l	 वायवीय	संचाशलत	नाररयल	कू्ब्स	काटने	की	मिीन	(षिमता	5000	टुकडे)
 l	 सब्स्र	पैक	नाररयल	कू्ब्स	का	सेल्फ	जीवन	15	शदन	है।

टित्र क्र.1.	सब्स्रड	पैकड	कोकोनट टित्र क्र.2.	कोकोनट	कटर
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नाररयल कदे  दयू ध का टवकास और इसकी टवशदेरताओ ंका अध्ययन

अनुसंधान का उद्देश्य

 l	 	शवशभन्न	पररस्र्शतयो	ंमें	नाररयल	के	दूध	की	शनकासी	प्रासप्त	का	शवशे्षण
 l	 	नाररयल	से्पड	के	शवकास	के	शलए	प्रशरिया	मानको	ंको	अनुकूल	बनाना
 l	 	शवशभन्न	पररस्र्शतयो	ंमें	नाररयल	से्पड	की	ररयोलॉशजकल	शविेषताओ	ंका	अध्ययन	करना।

अनुसंधान की पृष्ठभयूटि

नाररयल	में	संतकृप्त	वसा	अम्ल,	सूक्ष्म	खशनज	और	पोषक	तत्व	होते	हैं,	जो	मानव	स्ास्थ्य	के	शलए	आवश्यक	होते	हैं;	इसशलए	नाररयल	का	उपयोग	
दुशनया	में,	मुख्तया	उष्णकशटबंधीय	देिो	ंमें	शकया	जाता	है।	बाजार	में	खाने	के	शलए	तैयार	(आरटीई)	और	पकाने	के	शलए	तैयार	(आर	टी	सी)	
उत्ादो	ंके	मांग	को	ध्यान	में	रखते	हुए	नाररयल	के	शवस्ार	के	रूप	में	एक	नया	उत्ाद	शवकशसत	शकया	गया	है।

तरीकदे

शवशभन्न	हाइडरि ोकोलॉइड	जैसे	की	शजलेशटन,	गुआर	गम,	ज़ानार्न	गम	और	गम	एकेशसया	और	पायस	सोया	लेशसशर्न	का	इसे्माल	नाररयल	के	
शवस्ार	को	बढाने	के	शलए	शकया	गया	है।	दूध	को	माइरिोवेव	से	इलाज	शकए	गए	नाररयल	से	शनकाला	जाता	है	और	रिीम	तैयार	करने	के	शलए	दूध	
को	720	शडग्ी	सेसल्सयस	पे	15	सेकंड	के	शलए	पाचिराइज्ड	शकया	जाता	है।

अनुसंधान का पररणाि

नाररयल	के	दूध	को	माइरिोवेव	से	इलाज	शकए	गए	नाररयल	से	शनकाला	जाता	है	और		दूध	को	720	शडग्ी	सेसल्सयस	पे	15	सेकंड	के	शलए	पाचिराइज्ड	
शकया	जाता	है।	10	शमनट	के	शलए	10000	आरपीएम	पर	होमोशजनाइजेिन	के	बाद	दूध	में	हाइडरि ोकाबथोलाइड्स	शमलाया	गया	।	शजलेशटन,	गुआर	
गम,	ज़ानार्न	गम	और	गम	एकेशसया	और		शवस्ार	नाररयल	के	संगशत	सूचकांक	8.744	से	19.22;	10.04	से	20.89	और	10.41	से	32.43	दज्श	
शकया	गया	।	नाररयल	प्रसार	का	रंग	मूल	रिमिः	78.19,0.45,	और	10.38	के	रूप	में	मापा	गया।नाररयल	प्रसार	का	पीएच,	काबथोहाइडरि ेट,	प्रोटीन,	
वसा	और	ऊजा्श	मूल	6.55,	86%	1.96%,	12.04%	और	460.2	शकलो	कैलोरी	रिमिः	पाया	गया।	नाररयल	प्रसार	का	वाटर	एसक्टशवटी			0.97	से	
0.96%	के	बीच	र्ा	और	नाररयल	प्रसार	की	नमी	की	मारिा	52.0	से	54.0%	तक	र्ी।	एम	पी	इ	टी	में	पैक	और	प्रिीशतत	स्र्शत	में	संग्हीत	नाररयल	
प्रसार	का	स्	जीवन		45	शदन		का	अनुमान	लगाया	गया	र्ा।

टनष्कर्ष

 l	 	नाररयल	से	एक	नॉवेल	उत्ाद	शवकशसत	शकया	गया	शजसमें	बाजार	में	उपलब्ध	अन्	गुणो	ंके	समान	गुण-लषिण	मौजूद	हैं
 l	 ग्ार	गम	और	जॉनर्न	गम	से	शमलाया	हुआ	नाररयल	से्पड	के	पास	अच्ा	स्ीकाय्शता	और	संवेदी	मूल	है।

टित्र क्र.1.	नाररयल	से्पड	ररयोलॉजी टित्र क्र.2.	नाररयल	से्पड
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स्पदे डरि ाइड कयोिल नाररयल पाउडर का उत्ादन

अनुसंधान का उद्देश्य

 l	 		पाउडर	के	रूप	में	कोमल	नाररयल	के	पानी	का	उत्ादन	करना	जो	शक	पुनग्शठन	पर	कोमल	नाररयल	के	पानी	के	स्ाद	के
 l	 		कोमल	नाररयल	जल	पाउडर	की	पोषक	तत्व	सामग्ी	को	समकृद्ध	करना

अनुसंधान की पृष्ठभयूटि

कोमल	नाररयल	से	काफी	लाभ	हुआ	है	पर	ये	एक	बार	पररवेि	की	स्र्शतयो	ंसे	प्रभाशवत	होने	पर	तीव्र	गशत	से	ख़राब	होने	का	अशतसंवेदनिील	है	
और	अपना	स्ाद	खो	देता	है।	एक	बार	जब	नाररयल	को	गुच्ा	से	काटा	जाता	है	तो	यह	प्रिीशतत	स्र्शत	में	भी	अपना	प्राककृ शतक	स्ाद	खो	देता	
है	।	शनशवदा	नाररयल	पानी	के	स्-जीवन	का	शवस्ार	करने	का	सबसे	अच्ा	तरीका	यह	है	शक	इसे	पाउडर	के	रूप	में	या	तो	फ्ीज	डरि ाईंग	या	से्प	
डरि ाईंग	के	द्ारा	उत्ाशदत	शकया	जाए।

तरीकदे

से्प	डरि ाईंग	की	फ़ीड	संरचना	में	15%	माल्ोडेक्सशटरि न	दीवार	सामग्ी	के	रूप	में,	शनशवदा	नाररयल	के	मांस	10%	शनशहत	है	और	3%	चीनी	को	
कोमल	नाररयल	जल	में	शमलाकर	अंशतम	शरिक्स	20	शडग्ी	तक	बनाए	रखा	गया।अनुकूशलत	इनलेट	और	आउटलेट	वायु	तापमान	रिमिः	155	शडग्ी	
सेसल्सयस	और	60-65	शडग्ी	सेसल्सयस	है।

अनुसंधान का पररणाि

से्प	सूखे	पाउडर	प्रककृ शत	में	अनाकार	र्ा,	मुक्त	बह	रहा	र्ा	और	पोषक	तत्व	से	समकृद्ध	र्ा।	उसमें	प्रोटीन	3.753%,	वसा	0.6%,	कच्ा	फाइबर	
0.486%	होता	 है	और	इसमें	कैलोरी	389	 शकलो	कैलोरी/100	ग्ाम	होता	 है।शवकशसत	पाउडर	4.506+0.718	के	नमी	और	वाटर	एसक्टशवटी		
0.484±	034	के	सार्	अतं्त	हाईग्ोस्कोशपक	पाया	गया।उच्	नमी	और	पानी	एसक्टशवटी	पाउडर	को	अतं्त	हाईग्ोस्कोशपक	बनाता	है	और	हवा	
को	कसकर	संग्हीत	करने	की	जरूरत	है।से्प	सूखे	शनशवदा	नाररयल	पाउडर	1	ग्ाम,	15	ग्ाम	और	2	ग्ाम	5	शमलीलीटर	पानी	में	शमलाकर	पतला	
शकया	गया	तर्ा	संवेदी	मूलांकन	शकया	गया	।अनुकूलतम	तनुता	एकाग्ता	को	5	शमली	पानी	में	2	ग्ाम	नरम	नाररयल	जल	पाउडर	के	रूप	में	
शनशचित	शकया	गया	क्ोशंक	संवेदी	में	यह	अशधक	मूल	प्राप्त	होता	है।वत्शमान	काय्श	प्रोटीन	सामग्ी	के	सार्	समकृद्ध	होने	का	दावा	करता	है	,	अतः	
अमीनो	अम्ल	की	उपस्र्शत	सुशनशचित	करने	के	शलए	एक	िुष्	नाररयल	पानी		पाउडर		को	अमीनो	ंएशसड	शवशे्शषत	शकया	गया।	टीसीडबू्ल	
पाउडर	में,	एशमनो	एशसड	शहसस्डीन,	मेशर्ओशनन,	आइसोलेशकन,	फेशनलएलशनन	और	लूसीन	जैसे	आवश्यक	अमीनो	एशसड	के	सार्	लगभग	

टित्र क्र.1.	टी	सी		डबू्	पाउडर	का	एशमनो	एशसड	प्रोफाइल
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अनुसंधान का उद्देश्य

 l	 		पाउडर	के	रूप	में	कोमल	नाररयल	के	पानी	का	उत्ादन	करना	जो	शक	पुनग्शठन	पर	कोमल	नाररयल	के	पानी	के	स्ाद	के
 l	 		कोमल	नाररयल	जल	पाउडर	की	पोषक	तत्व	सामग्ी	को	समकृद्ध	करना

अनुसंधान की पृष्ठभयूटि

कोमल	नाररयल	से	काफी	लाभ	हुआ	है	पर	ये	एक	बार	पररवेि	की	स्र्शतयो	ंसे	प्रभाशवत	होने	पर	तीव्र	गशत	से	ख़राब	होने	का	अशतसंवेदनिील	है	
और	अपना	स्ाद	खो	देता	है।	एक	बार	जब	नाररयल	को	गुच्ा	से	काटा	जाता	है	तो	यह	प्रिीशतत	स्र्शत	में	भी	अपना	प्राककृ शतक	स्ाद	खो	देता	
है	।	शनशवदा	नाररयल	पानी	के	स्-जीवन	का	शवस्ार	करने	का	सबसे	अच्ा	तरीका	यह	है	शक	इसे	पाउडर	के	रूप	में	या	तो	फ्ीज	डरि ाईंग	या	से्प	
डरि ाईंग	के	द्ारा	उत्ाशदत	शकया	जाए।

तरीकदे

से्प	डरि ाईंग	की	फ़ीड	संरचना	में	15%	माल्ोडेक्सशटरि न	दीवार	सामग्ी	के	रूप	में,	शनशवदा	नाररयल	के	मांस	10%	शनशहत	है	और	3%	चीनी	को	
कोमल	नाररयल	जल	में	शमलाकर	अंशतम	शरिक्स	20	शडग्ी	तक	बनाए	रखा	गया।अनुकूशलत	इनलेट	और	आउटलेट	वायु	तापमान	रिमिः	155	शडग्ी	
सेसल्सयस	और	60-65	शडग्ी	सेसल्सयस	है।

अनुसंधान का पररणाि

से्प	सूखे	पाउडर	प्रककृ शत	में	अनाकार	र्ा,	मुक्त	बह	रहा	र्ा	और	पोषक	तत्व	से	समकृद्ध	र्ा।	उसमें	प्रोटीन	3.753%,	वसा	0.6%,	कच्ा	फाइबर	
0.486%	होता	 है	और	इसमें	कैलोरी	389	 शकलो	कैलोरी/100	ग्ाम	होता	 है।शवकशसत	पाउडर	4.506+0.718	के	नमी	और	वाटर	एसक्टशवटी		
0.484±	034	के	सार्	अतं्त	हाईग्ोस्कोशपक	पाया	गया।उच्	नमी	और	पानी	एसक्टशवटी	पाउडर	को	अतं्त	हाईग्ोस्कोशपक	बनाता	है	और	हवा	
को	कसकर	संग्हीत	करने	की	जरूरत	है।से्प	सूखे	शनशवदा	नाररयल	पाउडर	1	ग्ाम,	15	ग्ाम	और	2	ग्ाम	5	शमलीलीटर	पानी	में	शमलाकर	पतला	
शकया	गया	तर्ा	संवेदी	मूलांकन	शकया	गया	।अनुकूलतम	तनुता	एकाग्ता	को	5	शमली	पानी	में	2	ग्ाम	नरम	नाररयल	जल	पाउडर	के	रूप	में	
शनशचित	शकया	गया	क्ोशंक	संवेदी	में	यह	अशधक	मूल	प्राप्त	होता	है।वत्शमान	काय्श	प्रोटीन	सामग्ी	के	सार्	समकृद्ध	होने	का	दावा	करता	है	,	अतः	
अमीनो	अम्ल	की	उपस्र्शत	सुशनशचित	करने	के	शलए	एक	िुष्	नाररयल	पानी		पाउडर		को	अमीनो	ंएशसड	शवशे्शषत	शकया	गया।	टीसीडबू्ल	
पाउडर	में,	एशमनो	एशसड	शहसस्डीन,	मेशर्ओशनन,	आइसोलेशकन,	फेशनलएलशनन	और	लूसीन	जैसे	आवश्यक	अमीनो	एशसड	के	सार्	लगभग	

5.012	शमलीग्ाम	/	ग्ाम	पाया	गया।	शनशवदा	नाररयल	पानी	आशग्शशनन,	ऐलेशनन,	शसस्ीन	और	सेरीन	से	भरपूर	होता	है,	जबशक	टीसीडबू्ल	पाउडर	
में	शसस्ीन,	वेशलन,	लूसीन	और	सेरीन	की	उपस्र्शत	का	पता	नही	ंचल	पाता,	जो	उच्	तापमान	के	संपक्श 	में	आने	के	कारण	नष्ट	हो	सकते	हैं।	
।टीसीडबू्ल	पाउडर	में,	एलेशनन	और	लूसीन	प्रमुख	रूप	से	रिमिः	2.38	शमलीग्ाम	/	ग्ाम	और	1.14	शमलीग्ाम	/	ग्ाम	के	आसपास	पाए	जाते	
हैं।।	ये	अमीनो	एशसड	एर्लीटो	ंके	सहनिसक्त	स्र	को	बढाने	की	षिमता	रखते	हैं	और	वसा	को	जलाने	में	मदद	करते	हैं।	इसके	अलावा,	शनशवदा	
नाररयल	पानी	इलेक्टरि ोलाइट्स	संरचना	में	अपनी	समकृसद्ध	के	शलए	जाना	जाता	है,	जो	कई	स्ास्थ्य	सुशवधाएं	के	शलए	शजमे्दार	है।यह	शचशकत्ीय	
गुणो	ंऔर	आइसोटोशनक	पेय	के	सार्	मौसखक	पुनज्शलीकरण	र्व,	खशनज	पेय	के	रूप	में	काय्श	करता	है।।यह	शचशकत्कीय	गुणो	ंऔर	सोटोशनक	
पेय	के	सार्	मौसखक	भोजन,	खशनज	पेय	के	रूप	में	काय्श	करता	है।
 

टनष्कर्ष
 
 l	 	इस	अध्ययन	से	पता	चलता	है	शक	नाररयल	के	पाउडर	को	से्प	डरि ाईंग	से	शवकशसत	शकया	जा	सकता	है	और	अशधक	से	अशधक	पौशष्टक	

पदार््श,	और	स्ाद	को	नाररयल	के	ताजा	कोमल	पानी	के	रूप	में	रखा	जाता	है।
 l	 	शवकशसत	टी.	सी.	डबू्.	पोड	आई	में	पोषक	तत्वो	ंकी	प्रचुरता	है	और	अशधकतम	अमीनो	एशसड	तर्ा	खशनजो	ंको	बनाए	रखा	है।2	ग्ाम/5	

शमलीलीटर	के	आसपास	टी	सी	डबू्	पाउडर	के	पररणामस्रूप	ताजे	नाररयल	के	पानी	के	करीब	अच्ा	संवेदी	अंक	प्राप्त	हुए।
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अनुसंधान का उद्देश्य

 l	 नाररयल	की	स्ाइस	में	करकु्शमन	के	प्रभावी	आसवन	के	शलए	एक	तकनीक	का	अनुकूलन	करना
 l	 उच्	उपभोक्ता	स्ीकाय्शता	वाले	पोषक	तत्वो	ंसे	भरपूर	नाररयल	शचप्स	को	शवकशसत	करना
 l	 करकु्शमन	इनु्जेड	नाररयल	शचप्स	के	भंडारण	के	दौरान	रंगीन	मूलो,ं	पोषण	और	टेक्सचल	चरररिशचरिण	में	पररवत्शन	का	अध्ययन	करना

अनुसंधान की पृष्ठभयूटि

नए	नाशे्त	जो	पौशष्टक,	स््र्	और	स्ाशदष्ट	से			भरपूर	है			उनका	बाजार	में	भारी	मांग	है।	ककू््शशमन	में	उच्	शचशकत्ीय	और	काया्शत्मक	मूल	होते	
हैं।	काया्शत्मक	गुण	के	सार्	आरटीई	सै्क	खाद्	पदार्थों	की	मांग	लगातार	बढ	रहे	हैं।	।	आरटीई	सै्क	खाद्	पदार्थों	में	बायोएसक्टव	का	समावेि	
उत्ाद	की	काया्शत्मक	और	गुणवत्ा	गुण	बढाएगा।

तरीकदे

ऑस्ोशटक	सॉलूिन	को	गुनगुना	पानी	(50	शडग्ी	सेसल्सयस)	में	0.75%	हल्ी	पाउडर	(डबू्ल/	वी),	0.1%	एस्कॉशब्शक	एसीड	(डबू्ल/वी)	,25%	
चीनी	(डबू्ल/वी)	2%	नमक	(डबू्ल/	वी),	प्रयोग	करके	बनाया	गया।	प्रभावी	जलसेक	के	शलए,	सैंपल	और	सलूिन	का	अनुपात	1:	5	के	रूप	में	
बनाए	रखा	गया	।ऑस्ोशसस	6	घंटे	के	शलए	70	शडग्ी	सेसल्सयस	पर	टरि े 	डरि ाईंग	के	बाद	शकया	गया	र्ा।।

अनुसंधान का पररणाि

ऑस्ोशटक	सॉलूिन	और	परासरण	समय	की	संकें र्ण	को	पररवशत्शत			करके	प्रारंशभक	परीषिण	शकए	गए	।िेल्फ	जीवन	में	सुधार	और	उत्ाद	
की	कठोरता	को	रोकने	के	शलए	एस्कॉशब्शक	एसीड(	0.1%)	को	जोडा	गय।	शनम्नशलसखत	शनष्ष्श	शकए	गए:	हल्ी	पाउडर	की	एकाग्ता	0.75%	से	
कम	होने	पर	करकू्शमन	का	आसव	कम	र्ा।	1%	की	उच्	सांर्ता	पर,	अंत	उत्ाद	स्ाद	में	कडवा	र्ा;बाइनरी	सॉलूिन	में	20%	या	25%	चीनी	
और	2%	नमक	करकु्शमन	द्ारा	डाले	गए	नाररयल	शचप्स	के	शवकास	के	शलए	उच्	अत्शधक	स्ीकाय्श	र्ा।अन्	सभी	सांर्ता	में,	यह	उत्ाद	या	तो	
बहुत	मीठा	या	नमकीन	र्ा,	20%	या	25%	चीनी	और	2%	नमक	युक्त	शद्आधारी	सॉलूिन	उच्	समग्	स्ीकाय्शता	के	सार्	करकू्शमन	इंफू्ज़ड	
नाररयल	शचप्स	शवकशसत	करने	के	शलए	उपयुक्त	र्ा	।	संवेदी	परीषिण	के	आधार	पर,	गम्श	पानी	के	ब्ांशचंग	को	उत्ाद	शवकास	के	शलए	अनुकूशलत	
शकया	गया	र्ा	और	भंडारण	अध्ययन	शकया	गया।	नाररयल	के	शचप्स	को	िुरू	में	टोससं्ग,	फ्ाइंग	,	सौर	डरि ाईंग,	माइरिोवेव	डरि ाईंग,	रोटरी	ओवन	

टित्र क्र.1.	करकू्शमन	इनु्सेड	नाररयल	शचप्स टित्र क्र.2.	नाररयल	शचप्स		का	काय्श	प्रवाह	चाट्श
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और	टरि े 	डरि ाईंग	द्ारा	संसाशधत	शकया	गया	नाररयल	के	स्ाइस	की	टोअससं्ग	और	तेल	में	तलना	गैर-पे्रररत	एंजाइमैशटक	रिाउशनंग	प्रशतशरियाओ	ंऔर	
कारमेलाइजेिन	को	पे्रररत	शकया	और	शचकना	बनावट	के	सार्	एक	अस्ीकाय्श	उत्ाद	शदया।	नाररयल	के	स्ाइस	को	1	घंटे	के	शलए	100	शडग्ी	
सेसल्सयस	पर	एक	रोटरी	ओवन	में	बेक	शकया	गया।	अंशतम	उत्ाद	खस्ा	र्ा,	लेशकन	कारमेलाइज़ड	र्ा	जो	उपभोक्ता	स्ीकाय्शता	के	शलए	अयोग्य	
र्ा।	माइरिोवेव	के	सूखे	नमूने	रंग	को	िोडकर	अच्ी	संवेदी	शविेषताओ	ंके	सार्	खस्ा	रे्।	सौर	डरि ाईंग	में	एक	अंशतम	खस्ा	उत्ाद	प्राप्त	करने	
के	शलए	36	घंटे	की	आवश्यकता	र्ी।	टरि े 	डरि ाईंग	उच्	संवेदी	शविेषताओ	ंवाले	नाररयल	के	शचप्स	को	शवकशसत	करने	के	शलए	अशधक	उपयुक्त	पाया	
गया।	9-	शबंदु	हेडोशनक	पैमाने	पर,	संवेदी	शवशे्षण	नमूना	(25%	(डबू्ल/वी)	चीनी,	2%	(डबू्ल/वी)	नमक,	0.75%	(डबू्ल/वी)	हल्ी	पाउडर	
और	0.1%	(डबू्ल/वी)	एस्कॉशब्शक	एशसड)	पर	आधाररत	करकू्शमन	शवकशसत	नाररयल	शचप्स	को	अनुकूशलत	शकया	गया।

टनष्कर्ष

 l	 	धातु	का	बना	एलडीपीई	या	प्रतु्त्र	पाउच	करकु्शमन	इनु्जेड	नाररयल	शचप्स	के	शलए	उपयुक्त	पैकेशजंग	सामग्ी	पाया	गया।	भंडारण	के	
दौरान	करकु्शमन	के	अंि	और	रंग	मान	में	काफी	कमी	देखी	गयी।पेरोक्साइड	और	एफएफए	मूल	भंडारण	के	दौरान	वकृसद्ध	हुई।संवेदी	
शवशे्षण	के	पररणाम	इस	शनष्ष्श	पर	पहंुचे	शक	आरटीई	ककू््शशमन	इनु्जेड	नाररयल	के	शचप्स	एक	स््र्	सै्क	फूड	का	काम	कर	
सकता	हैं।



40
वार्षिक रिपोरषि 2018 – 19

अनुसंधान का उद्देश्य

 l	 	शमल्ो	ंशजसमें	प्रमुख	बाजरा	और	सोरघम	से	दूध	शनकालने	के	शलए	एक	नवीन	प्रसंस्करण	शवशध	शवकशसत	करना।
 l	 नॉन	डेयरी	फ्ोज़न	उत्ाद	जैसे	बाजरा	का	आइसरिीम	शवकशसत	करना		
 l	 िाकाहारी	स्ोत	ओमेगा	फैटी	सहायता	से	कशठन	और	सॉफ्ट	सशव्शस	के	रूप	में	लैक्टोज	फ्ी	शमलट	आइसरिीम	को	फोशट्शफाइड	करना

अनुसंधान की पृष्ठभयूटि

आइसरिीम	दुशनया	भर	में	एक	लोकशप्रय	शमठाई	है।	यह	एक	आकष्शक,	लजीज	और	पौशष्टक	भोजन	है	जो	सभी	समूहो	ंके	लोगो	ंद्ारा	मनभावन	
है।।डेयरी	उद्ोग	कम	वसा	वाली	आइसरिीम	के	उत्ादन	में	अशधक	रुशच	रखते	हैं।	डेयरी	आइसरिीम	में	कम	वसा	के	सार्	नू्टरि ासू्शटकल	और	
काया्शत्मक	गुणो	ंमें	उत्ादन		प्रवकृशत्	बढ	रही	है।	आइसरिीम	में	उच्	वसा	सामग्ी	की	समस्ा	का	सामना	करना	पडता	है	।	कम	से	कम	महंगे	
वाशणसयिक	डेयरी	आइस	रिीम	में	नू्नतम	10%	और	अशधकतम	120%	से	अशधक	वसा	होता	है,	जबशक	प्रीशमयम	वाशणसयिक	रिांडो	ंमें	वसा	दोगुनी	
है	जो	18%	है	और	ओवररन	25	से	50%	का	आधा।	जमे	हुए	डेयरी	उत्ादो	ंमें	प्रशत	कप	लगभग	200	कैलोरी	होते	हैं।यहां	तक	शक	आधा	कप	
वसा	ककृ शरिम	स्ीटनर	के	सार्	फ्ी	फ्ोजन	दही	में	लगभग	80	कैलोरी	होती	है।यह	अवसर	कम	वसा	वाली	आइसरिीम	के	शवकास	और	वाशणसयिक	
उपयोग	के	शलए	एक	अवसर	होता	है	जो	जीवनिैली	संबंधी	बीमाररयो	ंसे	पीशडत	लोगो	ंके	शलए	आहार	में	आसानी	से	शफट	हो	सकता	है।

तरीकदे

वत्शमान	आशवष्ार	बाजरा-दूध	और	गैर-डेयरी	बाजरा	आइसरिीम	के	शलए	एक	नवीन	प्रशरिया	से	संबंशधत	है	l	इसमें	िाशमल	है-
 l	 प्रमुख	बाजरा	शफंगर	शमले्ट्स	एंड	सोरघम	का	चयन
 l	 26	से	28°C	पर	चयशनत	बाजरा	का	शपघलना	और	65	से	95°C	पर	सानी	होना	
 l	 	शनकाले	गए	बाजरा-दूध	को	िानना	और	इसके	अलावा	अन्	काया्शत्मक	गैर-डेयरी	रिीम	को	शनकाले	गए	
 l	 	4	से	6	घंटे	के	शलए	4	से	5	°C	पर	उम्र	बढाना
 l	 	-5	से	-12	°C	के	शलए	ठंडा	बाजरा	दूध	आइसरिीम	आधार	को	ठंडा	करना		
 l	 	तब	तक	सख्त	शकया	जाता	है	जब	तक	तापमान	-18°C	से	-28	°C	तक	न	पहंुच	जाए	और	नीचे	-19°C	के	नीचे	भेजा	गया	
 l	 	दूसरे	प्रशरिया	में,	ठंडा	बाजरा-दूध	आइसरिीम	बेस	को	आइसरिीम	शडस्ेंसर	में	भरा	गया	और	-15	से	-18	°C	पर	सॉफ्ट	सव्श	आइसरिीम	

के	रूप	में	भेजा	गया।

अनुसंधान का पररणाि

  l	 	बाजरा-दूध	ने	आइसरिीम	में	डेयरी	वसा	और	लैक्टोज	चीनी	के	शलए	एक	प्रशतककृ शत	के	रूप	में	प्रभावी	ढंग	से	काय्श	शकया।	
  l	 	वत्शमान	प्रशरिया	से	प्राप्त	की	गई	आइसरिीम	कम	वसा,	उच्	ऊजा्श,	कम	हवा	के	अशतररक्त	सार्	उच्-ठोस	
  l	 	ओमेगा	फैटी	एशसड	से	स्ास्थ्य	लाभ	है।
  l	 	बाजरा	का	दूध	का	प्रशत्र्ापन	स्ाद,	मंुह	को	महसूस	या	अन्	संवेदी	गुणो	ंको	नही	ंबदलता	है;	गैर	डेयरी	आइसरिीम	में	अनुसंधान	का	

यह	अंशतम	लक्ष्य	र्ा
  l	 	वत्शमान	प्रशरिया	में	स्र्रता	और	पायस	के	प्रभाव	को	िाशमल	नही	ंशकया	गया	है,	शजसके	पररणामस्रूप	शचपशचपापन	और	िुष्ता	के	

शबना	गाढेपन	में	वकृसद्ध	और	माउर्	फील	हो	सकता	है
  l	 	हीट	िॉक	के	कारण	मोटे	शरिस्ल	का	शनमा्शण	बाजरे	के	उत्ाद	को	रोकता	है,	
  l	 	उत्ाद	के	भीतर	तापमान	में	उतार-चढाव	दूध	को	शनयंशरित	करता	है	शक	और
  l	 	भंडारण	और	पारगमन	अवशध	के	दौरान	संवेदी	और	गुणवत्ा	को	बनाये	रखता	है	।

बाजरा आइसक्रीि का टवकास
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अनुसंधान का उद्देश्य

 l	 	शमल्ो	ंशजसमें	प्रमुख	बाजरा	और	सोरघम	से	दूध	शनकालने	के	शलए	एक	नवीन	प्रसंस्करण	शवशध	शवकशसत	करना।
 l	 नॉन	डेयरी	फ्ोज़न	उत्ाद	जैसे	बाजरा	का	आइसरिीम	शवकशसत	करना		
 l	 िाकाहारी	स्ोत	ओमेगा	फैटी	सहायता	से	कशठन	और	सॉफ्ट	सशव्शस	के	रूप	में	लैक्टोज	फ्ी	शमलट	आइसरिीम	को	फोशट्शफाइड	करना

अनुसंधान की पृष्ठभयूटि

आइसरिीम	दुशनया	भर	में	एक	लोकशप्रय	शमठाई	है।	यह	एक	आकष्शक,	लजीज	और	पौशष्टक	भोजन	है	जो	सभी	समूहो	ंके	लोगो	ंद्ारा	मनभावन	
है।।डेयरी	उद्ोग	कम	वसा	वाली	आइसरिीम	के	उत्ादन	में	अशधक	रुशच	रखते	हैं।	डेयरी	आइसरिीम	में	कम	वसा	के	सार्	नू्टरि ासू्शटकल	और	
काया्शत्मक	गुणो	ंमें	उत्ादन		प्रवकृशत्	बढ	रही	है।	आइसरिीम	में	उच्	वसा	सामग्ी	की	समस्ा	का	सामना	करना	पडता	है	।	कम	से	कम	महंगे	
वाशणसयिक	डेयरी	आइस	रिीम	में	नू्नतम	10%	और	अशधकतम	120%	से	अशधक	वसा	होता	है,	जबशक	प्रीशमयम	वाशणसयिक	रिांडो	ंमें	वसा	दोगुनी	
है	जो	18%	है	और	ओवररन	25	से	50%	का	आधा।	जमे	हुए	डेयरी	उत्ादो	ंमें	प्रशत	कप	लगभग	200	कैलोरी	होते	हैं।यहां	तक	शक	आधा	कप	
वसा	ककृ शरिम	स्ीटनर	के	सार्	फ्ी	फ्ोजन	दही	में	लगभग	80	कैलोरी	होती	है।यह	अवसर	कम	वसा	वाली	आइसरिीम	के	शवकास	और	वाशणसयिक	
उपयोग	के	शलए	एक	अवसर	होता	है	जो	जीवनिैली	संबंधी	बीमाररयो	ंसे	पीशडत	लोगो	ंके	शलए	आहार	में	आसानी	से	शफट	हो	सकता	है।

तरीकदे

वत्शमान	आशवष्ार	बाजरा-दूध	और	गैर-डेयरी	बाजरा	आइसरिीम	के	शलए	एक	नवीन	प्रशरिया	से	संबंशधत	है	l	इसमें	िाशमल	है-
 l	 प्रमुख	बाजरा	शफंगर	शमले्ट्स	एंड	सोरघम	का	चयन
 l	 26	से	28°C	पर	चयशनत	बाजरा	का	शपघलना	और	65	से	95°C	पर	सानी	होना	
 l	 	शनकाले	गए	बाजरा-दूध	को	िानना	और	इसके	अलावा	अन्	काया्शत्मक	गैर-डेयरी	रिीम	को	शनकाले	गए	
 l	 	4	से	6	घंटे	के	शलए	4	से	5	°C	पर	उम्र	बढाना
 l	 	-5	से	-12	°C	के	शलए	ठंडा	बाजरा	दूध	आइसरिीम	आधार	को	ठंडा	करना		
 l	 	तब	तक	सख्त	शकया	जाता	है	जब	तक	तापमान	-18°C	से	-28	°C	तक	न	पहंुच	जाए	और	नीचे	-19°C	के	नीचे	भेजा	गया	
 l	 	दूसरे	प्रशरिया	में,	ठंडा	बाजरा-दूध	आइसरिीम	बेस	को	आइसरिीम	शडस्ेंसर	में	भरा	गया	और	-15	से	-18	°C	पर	सॉफ्ट	सव्श	आइसरिीम	

के	रूप	में	भेजा	गया।

अनुसंधान का पररणाि

  l	 	बाजरा-दूध	ने	आइसरिीम	में	डेयरी	वसा	और	लैक्टोज	चीनी	के	शलए	एक	प्रशतककृ शत	के	रूप	में	प्रभावी	ढंग	से	काय्श	शकया।	
  l	 	वत्शमान	प्रशरिया	से	प्राप्त	की	गई	आइसरिीम	कम	वसा,	उच्	ऊजा्श,	कम	हवा	के	अशतररक्त	सार्	उच्-ठोस	
  l	 	ओमेगा	फैटी	एशसड	से	स्ास्थ्य	लाभ	है।
  l	 	बाजरा	का	दूध	का	प्रशत्र्ापन	स्ाद,	मंुह	को	महसूस	या	अन्	संवेदी	गुणो	ंको	नही	ंबदलता	है;	गैर	डेयरी	आइसरिीम	में	अनुसंधान	का	

यह	अंशतम	लक्ष्य	र्ा
  l	 	वत्शमान	प्रशरिया	में	स्र्रता	और	पायस	के	प्रभाव	को	िाशमल	नही	ंशकया	गया	है,	शजसके	पररणामस्रूप	शचपशचपापन	और	िुष्ता	के	

शबना	गाढेपन	में	वकृसद्ध	और	माउर्	फील	हो	सकता	है
  l	 	हीट	िॉक	के	कारण	मोटे	शरिस्ल	का	शनमा्शण	बाजरे	के	उत्ाद	को	रोकता	है,	
  l	 	उत्ाद	के	भीतर	तापमान	में	उतार-चढाव	दूध	को	शनयंशरित	करता	है	शक	और
  l	 	भंडारण	और	पारगमन	अवशध	के	दौरान	संवेदी	और	गुणवत्ा	को	बनाये	रखता	है	।

पयोरक तत्व बाजरा कुल्फी संदभ्ष आदिी
(20-39 वर्ष)

संदभ्ष िटहला 
(20-39 वर्ष)

लडकदे
(10-12 
साल)

लडटकयाँ
(10-12 
साल)

पूण्श	एनजती	kcl 199.01 8.57 10.47 9.08 9.90
प्रोटीन	g 1.225 2.04 2.22 3.07 3.03
शवशज़बल	फैट	g 6.25 25 31.25 17.85 17.85
कैस्ियम	mg 183.0 30.5 30.5 22.87 22.87
आयरन	mg 16.92 99.52 80.57 80.57 62.66
रेशटनॉल	mg 58.5 9.75 9.75 9.75 9.75
शर्अशमने	mg 4.7 391.66 470 427.27 470
राइबोफे्शवन	mg 0.2 14.28 18.18 15.38 16.66
शनयाशसन-एसविवैलेन्ट	mg 0.2 1.25 1.66 1.33 1.53
प्यरीडॉक्सीने	mg 0.1 5 5 6.25 6.25
फोशलक	एशसड	mg 7.85 3.92 3.925 5.60 5.60
मैग्ीशियम	mg 149.6 44 48.25 124.66 93.5
शजंक	mg 0.83 6.91 8.3 9.22 9.22

ताटलका क्र.1.	आई	सी	एम	आर	के	द्ारा	प्रस्ाशवत	पोषक	तत्त्व	के	सार्	तुलना	(आर	डी	ए	पर	डे)

 टनष्कर्ष
 
 l	 	वत्शमान	आशवष्ार	 शविेष	रूप	से	बाजरा	 दूध	का	उपयोग	करके	 गैर-डेयरी	आइसरिीम	को”	ताजा	बाजरा	 दूध"	और	"बाजरा	 दूध	

पाउडर"	के	रूप	में	प्राप्त	करने	की	प्रशरिया	से	संबंशधत	है
 l	 	आइसरिीम	के	पोषण	गुण	और	स्ास्थ्य	लाभ	लैक्टोज	मुक्त,	कम	वसा,	उच्	फाइबर	स्ोतो	ंके	सार्	उच्	पोषण	हैं।	बाजरे	के	दूध	का	

उपयोग	पारंपररक	डेयरी	दूध	आइसरिीम	की	गुणवत्ा	को	शबना	प्रभाशवत	शकये	हटाए	जा	सकता	है	।
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 l	 फॉक्सटाईल	बाजरा	स्ाच्श	का	शनष्ष्शण	तर्ा	पकृर्क	स्ाच्श	से	प्रशतरोधी	स्ाच्श	को	तैयार	करना	|
 l	 प्रशतरोधी	स्ाच्श	(आर.	एस)	के	रासायशनक,	काया्शत्मक	और	संरचनात्मक	गुणो	ंको	शचशनित	करना	|
 l	 शवशभन्न	प्रकार	के	आर	एस	के	सार्	गू्टेन	मुक्त	बार	शवकशसत	करने	और	इसकी	गुणवत्ा	शविेषताओ	ंका	शवशे्षण	करना	|

अनुसंधान की पृष्ठभयूटि

सीशलएक	रोग	स्त:	प्रशतरषिी	शवकार	है	और	लस	असशहषु्णता	वाले	व्सक्त	में	लस	के	सेवन	के	कारण	होता	है|	इसका	एकमारि	प्रभावी	और	उपलब्ध	
उपचार	लस	मुक्त	आहार	का	सेवन	करना	है	(कैपोशनयो	एट	अल,	2007)	|	

तरीकदे

काबथोहाइडरि ेट,	प्रोटीन,	वसा,	राख,	नमी	तर्ा	रूिड	फाइबर	–	ए.ओ.ए.सी	(2002);	प्रशतरोधी	स्ाच्श	–	एन्ग््य्स्	एट	अल,	1997)	एस.	ई.	म,	एक्स	आर	
डी,	एफ.	टी.	आई.	आर,	जेल	शनसं्दन	रिोमैटोग्ाफी	का	उपयोग	लषिण	के	शचरिण	के	शलए	शकया	गया	र्ा	|

अनुसंधान का पररणाि

फॉक्सटाईल	बाजरा	स्ाच्श	का	पररवत्शन	अन्नीशलंग	 (ए.	एस)	अल्रि ा-सोशनकेिन	 (यू.	एस.)	तर्ा	दोनो	ंउपचारो	का	 मेल	 (अन्नीशलंग	तर्ा	अल्रि ा-
सोशनकेिन)	या	अल्रि ा-सोशनकेिन	तर्ा	अन्नीशलंग	(यू.	ए.	एस)	से	शकया	गया	र्ा|	ककृ शरिम	पररवेिीय	पाचनिसक्त,	स्र्रता	(अम्ल	कतरनी	और	फ्ीज	
शपघलना	स्र्रता)	तर्ा	संरचनात्मक	गुणो	ंका	मूलांकन	शकया	गया	र्ा	।	एनीशलंग	के	पूव्श	अल्रि ा-सोशनकेिन	का	प्रशतरोधी	स्ाच्श	3	(आर.	एस.	3)	
स्र	(यू.	ए.	एस	45.59%)	पर	प्रमुख	प्रभाव	हुआ	|	पररवशत्शत	स्ाच्श	में	से	45	%	आर.	एस.	3	का	यू.	ए.	एस	उच्	अम्लीय	प्रशतरोध	(0.94),	कतरनी	
(0.68),	तर्ा		कम	फ्ीज	शपघलना	स्र्रता	प्रदशि्शत	कर	रहा	र्ा	|	

अम्ल	हाइडरि ोशलशसस	से	रासायशनक	पररवत्शन	के	बाद	सुसक्कनीलेिन	से	फॉक्सटाईल	बाजरा	स्ाच्श	का	एन्ज़यमाशतक	प्रशतरोधी	अशधक	बड	गया	
आर.	एस.	4	(18.19%)	तक	|	ककृ शरिम	पररवेिीय	पढाई	ने	यह	्र्ायी	शकया	है	की	सोशनकेटेड	स्ाच्श	का	सबसे	अशधक	कोलेस्रि ॉल	बांधने	षिमता	
पी	अच्	2.0	(1.86	एम्	जी	/	ग्ाम)	तर्ा	पी	अच्	7.0	(3.12	एम्	जी	/	ग्ाम)	में	होता	है	|	फॉक्सटाईल	बाजरा	स्ाच्श	का	डीरिांशचंग	(पुलू्लानेस	तर्ा	
बीटा-	एशमलेज)	से	शकया	गया	र्ा	तर्ा	शवशभन्न	वनस्शत	तेल	(मंूगफली	तेल,	नाररयल	तेल)	के	उपयोग	से	प्रशतरोधी	स्ाच्श	5	(आर.	एस.	टाइप	5)	
सामग्ी	का	हुआ	|	नाररयल	तेल	(पी.बी.	सी.	ओ)	तर्ा	पुलू्लानेस	डीरिांशचंग	से	स्ाच्श	के	एन्ज़यमाशतक	प्रशतरोधी	में	वकृसद्ध	शदखा	शजससे	21.24%	

टित्र क्र.1.	फॉक्सटेल	शमलेट	स्ाच्श टित्र क्र.2.	गू्टेन	मुक्त	सेरेअल	बार

सदेटलयक रयोि रयोटिययो ंकदे  टलए उपययोिी भयोजन कदे  रूप िें प्टतरयोधी स्टाि्ष सदे भरपयूर ग्यू द्ेन  
िुक्त बास्ष का टवकास |
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 l	 फॉक्सटाईल	बाजरा	स्ाच्श	का	शनष्ष्शण	तर्ा	पकृर्क	स्ाच्श	से	प्रशतरोधी	स्ाच्श	को	तैयार	करना	|
 l	 प्रशतरोधी	स्ाच्श	(आर.	एस)	के	रासायशनक,	काया्शत्मक	और	संरचनात्मक	गुणो	ंको	शचशनित	करना	|
 l	 शवशभन्न	प्रकार	के	आर	एस	के	सार्	गू्टेन	मुक्त	बार	शवकशसत	करने	और	इसकी	गुणवत्ा	शविेषताओ	ंका	शवशे्षण	करना	|

अनुसंधान की पृष्ठभयूटि

सीशलएक	रोग	स्त:	प्रशतरषिी	शवकार	है	और	लस	असशहषु्णता	वाले	व्सक्त	में	लस	के	सेवन	के	कारण	होता	है|	इसका	एकमारि	प्रभावी	और	उपलब्ध	
उपचार	लस	मुक्त	आहार	का	सेवन	करना	है	(कैपोशनयो	एट	अल,	2007)	|	

तरीकदे

काबथोहाइडरि ेट,	प्रोटीन,	वसा,	राख,	नमी	तर्ा	रूिड	फाइबर	–	ए.ओ.ए.सी	(2002);	प्रशतरोधी	स्ाच्श	–	एन्ग््य्स्	एट	अल,	1997)	एस.	ई.	म,	एक्स	आर	
डी,	एफ.	टी.	आई.	आर,	जेल	शनसं्दन	रिोमैटोग्ाफी	का	उपयोग	लषिण	के	शचरिण	के	शलए	शकया	गया	र्ा	|

अनुसंधान का पररणाि

फॉक्सटाईल	बाजरा	स्ाच्श	का	पररवत्शन	अन्नीशलंग	 (ए.	एस)	अल्रि ा-सोशनकेिन	 (यू.	एस.)	तर्ा	दोनो	ंउपचारो	का	 मेल	 (अन्नीशलंग	तर्ा	अल्रि ा-
सोशनकेिन)	या	अल्रि ा-सोशनकेिन	तर्ा	अन्नीशलंग	(यू.	ए.	एस)	से	शकया	गया	र्ा|	ककृ शरिम	पररवेिीय	पाचनिसक्त,	स्र्रता	(अम्ल	कतरनी	और	फ्ीज	
शपघलना	स्र्रता)	तर्ा	संरचनात्मक	गुणो	ंका	मूलांकन	शकया	गया	र्ा	।	एनीशलंग	के	पूव्श	अल्रि ा-सोशनकेिन	का	प्रशतरोधी	स्ाच्श	3	(आर.	एस.	3)	
स्र	(यू.	ए.	एस	45.59%)	पर	प्रमुख	प्रभाव	हुआ	|	पररवशत्शत	स्ाच्श	में	से	45	%	आर.	एस.	3	का	यू.	ए.	एस	उच्	अम्लीय	प्रशतरोध	(0.94),	कतरनी	
(0.68),	तर्ा		कम	फ्ीज	शपघलना	स्र्रता	प्रदशि्शत	कर	रहा	र्ा	|	

अम्ल	हाइडरि ोशलशसस	से	रासायशनक	पररवत्शन	के	बाद	सुसक्कनीलेिन	से	फॉक्सटाईल	बाजरा	स्ाच्श	का	एन्ज़यमाशतक	प्रशतरोधी	अशधक	बड	गया	
आर.	एस.	4	(18.19%)	तक	|	ककृ शरिम	पररवेिीय	पढाई	ने	यह	्र्ायी	शकया	है	की	सोशनकेटेड	स्ाच्श	का	सबसे	अशधक	कोलेस्रि ॉल	बांधने	षिमता	
पी	अच्	2.0	(1.86	एम्	जी	/	ग्ाम)	तर्ा	पी	अच्	7.0	(3.12	एम्	जी	/	ग्ाम)	में	होता	है	|	फॉक्सटाईल	बाजरा	स्ाच्श	का	डीरिांशचंग	(पुलू्लानेस	तर्ा	
बीटा-	एशमलेज)	से	शकया	गया	र्ा	तर्ा	शवशभन्न	वनस्शत	तेल	(मंूगफली	तेल,	नाररयल	तेल)	के	उपयोग	से	प्रशतरोधी	स्ाच्श	5	(आर.	एस.	टाइप	5)	
सामग्ी	का	हुआ	|	नाररयल	तेल	(पी.बी.	सी.	ओ)	तर्ा	पुलू्लानेस	डीरिांशचंग	से	स्ाच्श	के	एन्ज़यमाशतक	प्रशतरोधी	में	वकृसद्ध	शदखा	शजससे	21.24%	

का	आर.	एस	प्राप्त	हुआ,	शजसका	कारन	यह	है	की	एमाइलोज	–	शलशपड	शमशरित	एन्ज़यमाशतक	पाचनिसक्त	से	प्रशतरोधी	र्ा	|	गू्टेन	मुक्त	सार्	
सूरिीकरण	बार	का	तैयारी	प्रशतरोधी	स्ाच्श	के	सार्	या	शबना	हुआ	र्ा	कण्रि ोल	बार	(सी.	बी)	शजसका	(0%)	प्रशतरोधी	स्ाच्श,	बार	की	तैयारी	के	शलए	
सामग्ी	का	अनुकूलन	शकया	गया	र्ा	जैसे	बकव्ीट,	मंूगफली	नट्स	(काजू,	बादाम),	कोको	पाउडर,	जगे्री.	एक्सपेररमेंटल	बास्श	(ई.	बी)	की	तैयारी	
की	गयी	|	एक्सपेररमेंटल	बास्श	(ई.	बी)	की	तैयारी	की	गयी	उन्ी	सूरिीकरण	सी	बी	5%	के	सार्	आर.	एस	3	(ई.	बी	1),	10%	आर.	एस	3	(ई.	बी	2),	
5%	आर.	एस	4	(ई.	बी	3),	10%	आर.	एस	4	(ई.	बी	4),	5%	आर.	एस	5	(ई.	बी	5),	तर्ा	10%	आर.	एस	5	(ई.	बी	6).	पररणाम	यह	र्ा,	आर.	अस	
द्ारा	बनाए	गये	बास्श	र्ोडे	से	मध्यम	में	पसंद	शकया	गया	र्ा	भंडारण	अध्ययन	के	सभी	चरणो	ंमें	जैसे	नमी,	खुर,	चबाना	|	भंडारण	10.79	–	11.84%	
का	प्रोटीन	सामग्ी	पर	कोई	अशधक	प्रभाव	नही	ंर्ा	|

टनष्कर्ष

 l	 	आर.	एस	युक्त	बार	डाइटरी	फाइबर,	कैस्ियम,	आयरन	का	अविोषण	सेशलएक	रोशगओ	ंमें	बढाती	है	तर्ा	इसका	उपयोग	काया्शत्मक	
भोजन	जैसा	शकया	जा	सकता	है|

 l	 	खाद्	पदार्थों	में	आर.	एस	के	समावेि	से	मोटापा	तर्ा	शचरकारी	बीमाररयो	ंजैसे	शक	टाइप	1	डायशबटीज	तर्ा	काशड्शयोवैसु्कलर	रोग	जैसी	
स्र्शतयो	ंमें	भी	मदद	शमल	सकती	है।
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3 डी सै््फयोल्ड कदे  रूप िें नैनयोफाइबर शाटिल हाइडरि योजदेल का टवकास

अनुसंधान का उद्देश्य

 l	 त्वचा	ऊतक	शवकास	एल	के	शलए	3	डी	सै्कफ़ोल्ड	के	रूप	में	नैनोफाइबर	िाशमल	हाइडरि ोजेल	का	शवकास	करने	के	शलए	
 l	 	नैनोफाइबर	और	हाइडरि ोजेल	पाड	के	सार्	नैनोफाइबर	िाशमल	हाइडरि ोजेल	पाड	का	उपयोग	कर	सार्	बनाया	इन	शवटरि ो	3	डी	ऊतक	के	

मूलांकन	करने	के	शलए	|

अनुसंधान की पृष्ठभयूटि

इस	प्रशरिया	में	हाइडरि ोजेल	और	नैनोफाइबर	के	रूप	में	पारंपररक	सै्कफ़ोल्ड	का	सीनेरजीएशटक	अनुकूल	पररस्र्शत	लेने	का	उदे्श्य	रखता	है	और	
इस	तरह	यह	शवशिष्ट	षिमता	पर	शनयंरिण	करता	है	।	इस	उदे्श्य	को	पूरा	करने	के	शलए,	हाइडरि ोजेल	और	नैनोफाइबर	को	शवकशसत	करना	ज़रूरी	
है	और	इस	तरह	की	नकल	कर	कोशिकाओ	ंके	प्राककृ शतक	अशतररक्त	सेलुलर	मैशटरिक्स	के	भौशतक	और	मैकेशनकल	गुणो	ंसे	एक	समग्	सै्कफ़ोल्ड	
का	शवकास	करना	है।

तरीकदे

सै्कफ़ोल्ड	तैयारी	की	 स्र्शत	का	अनुकूलन	पररस्र्शत	 नैनोफाइबर	और	हाइडरि ोजेल	सै्कफ़ोल्ड	से	 तैयार	 शकया	गया	र्ा।	अनुकूलन	पररस्र्शत	
नैनोफाइबर	और	हाइडरि ोजेल	की	मदद	से	यह	प्रशरिया	शकया	गया	र्ा

अनुसंधान का पररणाि

अपनी	तरह	के	प्रयास	के	पहले	एलकटरि ोसशपशनंग	और	एक	दोहरी	नोक	का	उपयोग	कर	शिडकाव	के	एक	सार्	प्रसंस्करण	के	शलए	शकए	गए	रे्,	
जबशक	एक	नोक	नैनोफाइबर	गठन	और	हवा	के	दबाव	के	तहत	हाइडरि ोजेल	समाधान	शिडकाव,	नैनोफाइबर	और	हाइडरि ोजेल	एकीककृ त	और	3	डी	
सै्कफ़ोल्डके	शलए	फाम्श	के	शलए	एक	और	एक	के	शलए	समशप्शत	शकया।	ये	3	डी	कॉमपोसीट	पाड	इसकी	सूजन,	शगरावट,	रूपात्मक,	रासायशनक	
और	यांशरिक	गुणो	ंके	 शलए	शविेषता	र्ी।	एनएम	प्रभावी	रूप	से	हाइडरि ोजेल	मैशटरिक्स	में	िाशमल	शकया	गया	तो	800	का	औसत	व्ास	के	सार्	
नैनोफाइबर	।	पररणाम	इंशगत	करता	है,	शक	हाइडरि ोजेल	सामग्ी	में	वकृसद्ध	सूजन	और	शगरावट	की	दर,	जबशक	यंग	मापांक	को	कम	करने	में	वकृसद्ध	
हुई	है	और	इस	तरह	3	डी	नैनोफाइबर	-हाइडरि ोजेल	समग्	सै्कफ़ोल्डके	लचीलेपन	में	वकृसद्ध	हुई।	सार्	ही,	ताशक	और	अशधक	जैशवक	रूप	से	सशरिय	
इस	सै्कफ़ोल्ड	बनाने	के	शलए,	दो	खाद्	जैव	सशरिय,	रेसवरटरि ोल	और	कुरकू्शमन	नैनोफाइबर	और	हाइडरि ोजेल	में	रिमि:	सीनेरजीएशटक	प्रभाव	के	
शलए	िाशमल	हैं।	नैनोफाइबर	में	समझाया	रेसवरटरि ोल	एक	शनरंतर	तरीके	और	कुरकू्शमन	तेजी	से	जारी	करने	के	शलए	हाइडरि ोजेल	में	समाशहत	में	
इसे	जारी	करने	अनुकूशलत	है।	पेग	नैनोफाइबर:	प्रसंस्करण	की	स्र्शत	पीसीएल	में	शवशभन्न	एकाग्ता	पर	रेसवरटरि ोल	के	प्रभावी	कैपू्सलीकरण	के	
शलए	अनुकूशलत	शकया	गया।	575	एनएम	का	औसत	व्ास	के	सार्	बेतरतीब	ढंग	से	गठबंधन	नैनोफाइबर	रेसवरटरि ोल	लोशडंग	के	10%	तक	तैयार	
शकए	गए।	रेसवरटरि ोल	के	शनगमन	नैनोफाइबर	एंटीऑक्सीडेंट	गशतशवशध	है	जो	शचशकत्ीय	और	घाव	भरने	आवेदन	के	शलए	फायदेमंद	है	वकृसद्ध	हुई	

टित्रा 1.	नैनोफाइबर	िाशमल	त्वचा	ऊतक	के	शवकास	के	शलए	हाइडरि ोजेल	3	डी	सै्कफ़ोल्ड
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है।	100	एच	के	ऊपर	रेसवरटरि ोल	के	शनरंतर	ररहाई	इन	शवटरि ो	ररहाई	अध्ययन	से	पुशष्ट	की	है।	इसके	अलावा	यह	शफशजयोकेशमकल,	मू्कोएडेशसव	
संपशत्	और	यांशरिक	गुणो	ंका	मूलांकन	शकया	गया	है।

संकर	सै्कफफोल्डस	के	 मैकेशनकल	 गुणो	ंप्राककृ शतक	त्वचा	की	 मैकेशनकल	 गुण	को	 पूरा	करने	 के	 शलए	अनुकूशलत	कर	रहे	हैं।	 शवकशसत	3D	
नैनोफाइबर	िाशमल	हाइडरि ोजेल	सै्कफ़ोल्ड	आगे	इन	शवटरि ो	सेल	संस्ककृ शत	के	माध्यम	से	अपनी	कोशिकाओ	ंकी	वकृसद्ध	संगतता	के	शलए	मूलांकन	
शकया	जाएगा।

टनष्कर्ष

 l	 	दोनो	ंपालीफेनोशलक	समास	उनके,	 एंटीऑक्सीडेंट	और	ऑक्सीडेशटव	फयदे	के	 शलए	जाने	जाते	 है,	 शजसे	यह	3D	सै्कफ़ोल्ड	के	शलए	 
उशचत	है|

 l	 	कुरकू्शमन	प्रदि्शन	तर्ा	लगातार	रेसे्राटरि ोल	उत्ादन	जल्ी	इलाज	में	मदद	करता	है	|

टित्रा 2.	टेंशसल	स्रि ेन-	स्रि ेस	कव्श	ऑफ़	नैनो	फाइबर	एंड	हाइडरि ोजेल	इंकॉपथोरेटेड	सै्कफफोल्डस
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त्वररत झाि घुलनशील करॉफी कदे  उत्ादन कदे  टलए नैनयो प्टतरूप

अनुसंधान का उद्देश्य

 l	 	स्त:	समवेत	आधाररत	नैनोप्टटशनिंग	तकनीक	द्ारा	झागदार	कॉफी	अक्श 	में	सूक्ष्म-बुलबुले	का	स्र्रीकरण	तैयार	करने	के	शलए	एक	शवशध	
शवकशसत	करना	|

 l	 	झागदार	कॉफी	अक्श 	के	सूखने	के	शलए	से्प-फ्ीशजंग	प्रशरिया	का	शवकास	करना	|
 l	 	नैनो	प्रशतरूप	सूक्ष्म-बुलबुले	को	शचशनित	करना	और	सूखे	घुलनिील	कॉफी	पाउडर	की	फोमैशबशलटी	और	सुगंध	प्रोफाइल	का	अध्ययन	

करने	|

अनुसंधान का पृष्ठभयूटि

यह	काय्श	वत्शमान	के	अत्ाधुशनक	उत्ादन	से	जुडी	सीमाओ	ंको	संबोशधत	करना	चाहता	है	सव्शरि	प्रचशलत	सुगंध	गुणवत्ा	की	इन्सटनट	कॉफी।	इस	
काय्श	का	उदे्श्य	उपरोक्त	उदे्श्य	को	पूरा	करना	है	|	दो	दृशष्टकोण,	यानी	नैनोपाटशनिंग	और	से्प-फ्ीज-डरि ाईंग	(एसएफडी,	मंद	तापमान	प्रशरिया)	के	
सहशरियािीलता	लाभ	प्राप्त	करने	के	शलए	|

तरीकदे

से्प-फ्ीज-सुखाने	की	्र्ापना	के	शलए	फ़ीड	और	प्रशरिया	मापदंडो	ंका	अनुकूलन।	एकीककृ त	प्रणाली	का	रचना	और	शनमा्शण	उच्	दबाव	झाग	और	
से्प-फ्ीज-सुखाने	और	काय्शप्रणाली	के	मानकीकरण	के	शलए;	षिशणक	शविेषताओ,ं	फोमेशबशलटी	का	अध्ययन,	डायनाशमक	फोम	एनालाइज़र	का	
उपयोग	कर	कॉफी	फोम	की	स्र्रता	और	बुलबुला	आकार	का	शवतरण	|

अनुसंधान का पररणाि

एस	इ	एम	शवशे्षण	द्ारा,	एसएफडी	पर	अनुकूलन	अध्ययन	से	पता	चला	है	शक	40%	कॉफी	फ़ीड	के	पररणामस्रूप	शिर्पूण्श	माइरिोस्रिक्चर	हुआ	
है	और	बेहतर	सुगंध	गुणवत्ा	सबसे	कम	उबलते	चरररि	प्रभाव	की	अवधारण	द्ारा	प्रदशि्शत	की	जाती	है	भुना	हुआ	कॉफी	काढा,	एसीटैसल्डहाइड	
(20	शडग्ी	सेसल्सयस)	की	कॉफी।	शवकशसत	एकीककृ त	प्रणाली	में	से्प-फ्ीशजंग	प्रशरिया	के	समर््शन	में	एक	अध्श-स्चाशलत	व्व्र्ा	िाशमल	है	।	इस	
प्रणाली	का	उपयोग	कर	शवकशसत	उत्ाद	में	सूक्ष्म	ररक्त	दिा्शया,	इस	प्रकार	कॉफ़ी	फीड	घोल	के	गैसीकरण	के	शलए	प्रयुक्त	नाइटरि ोजन	गैस	के	
आंतररककरण	की	पुशष्ट	करता	है।	अध्ययन	से	पता	चला	है	शक	एक	उच्	फोमैशबशलटी	सबसे	कम	कॉफी	ठोस	सामग्ी,	मध्यम	गैस	प्रवाह	दर	और	
लंबे	समय	तक	झाग	समय	पर	प्राप्त	की	जाती	है।	वायु-जल	इंटरफेस	में	अणुओ	ंके	स्-संयोजन	माइसेल	का	गठन	के	शलए	शजमे्दार	है	और	यह	
घटना	फोम	स्र्रता	को	बढाती	है	और	नैनोपाटन्श	शनमा्शण	में	मदद	करती	है।	

टित्र. 1.	कॉफी	के	तेल	में	पाए	जाने	वाले	धु्रवीय	और	गैर-धु्रवीय	घटको	ंकी	स्-असेंबली,	शमसेल	के	गठन	के	शलए	शजमे्दार	है
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कॉफी	का	तेल	वाशणसयिक	गैर-आयशनक	सफफै क्टेंट	की	तरह	समान	प्रवकृशत्	का	अनुसरण	करता	है	और	यह	सतह	की	गशतशवशध	को	दिा्शता	है,	
एकाग्ता	में	वकृसद्ध	के	सार्	सतह	के	तनाव	में	42.39	एम	एन/	एम	से	34.43	एम	एन/	एम	तक	की	कमी।	इस	शवशे्षण	के	माध्यम	से	कॉफी	तेल	
के	शलए	महत्वपूण्श	शमसेल	एकाग्ता	0.03%	के	रूप	में	गणना	की	गई	र्ी।

इस	सांर्ता	में	कॉफ़ी	आयल	बेहतर	फ़ायलेशबशलटी	के	सार्-सार्	बबल	कोलेशसनेस	की	दर	0.31	माइरिो	मीटर	/	सेकंड	और	अशधकतम	फोम	की	
ऊँचाई	को	दिा्शता	है।	यह	साशबत	करने	के	शलए	कॉफी	तेल	की	सतह-सशरिय	प्रककृ शत,		इडरि ोशफशलक-शलपोशफशलक	संतुलन	(एच	एल	बी)	मूल	की	
गणना	की	गई	र्ी	और	इसकी	पुशष्ट	की	गई	र्ी	10-11	की	सीमा	में	होना	चाशहए	जो	खाद्	और	दवा	उद्ोगो	ंमें	पानी	में	तेल	इमल्सीफाइंग	एजेंट	के	
रूप	में	इसे्माल	शकया	जा	सकता	है।	एफ	इ	एस	एम	शवशे्षण	से	पता	चला	है	शक	6-8	नैनो	मीटर	आकार	के	िोटे	माइसेल	का	गठन।	नैनो-पैटन्श	
का	और	गठन	रिायो-एसईएम	और	टीईएम	शवशे्षण	द्ारा	पुशष्ट	की	गई।

टनष्कर्ष

 l	 	कॉफी	के	तेल	का	उपयोग	सफवे क्टेंट	के	रूप	में	शकया	जाता	है,	जबशक	कॉफी	के	अक्श 	को	शवशभन्न	तरीको	से	सुखाने	की	तकनीक	का	
उपयोग	शकया	गया	है,	जैसे	की	से्प	-	फ्ीज	डरि इंग	तर्ा	रेफे्सक्टवे	शवंडो	डरि इंग	|

 l	 	सभी	सूखने	की	तकनीक	में	से	से्प-फ्ीज	डरि इंग	का	तकनीक	इन्सानट	कॉफ़ी	पाउडर	के	उत्ादन	में	सफल	र्ा|

टित्र. 2.	से्प-सूखे	और	से्प-फ्ीज-सूखे	की	आककृ शत	शवज्ान	कॉफी	पाउडर	(ए)	शबना	झाग	और	(ख)	झाग	के	सार्
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सुक्रयोज अल्टरनदेट्वस का उपययोि करकदे  तैयार टकया िया कि जी आई ग्ानयोला बास्ष का टवकास

अनुसंधान का उद्देश्य

 l	 	कम	ग्ाइसेशमक	इंडेक्स	के	सार्	एक	पोषण	से	भरपूर	चॉकलेट	कोटेड	गे्नोला	बार	शवकशसत	करना	|	
 l	 	तैयार	उत्ादो	ंपर	ग्ाइसेशमक	प्रशतशरिया	पर	शवशभन्न	सुरिोज	शवकल्पो	ंके	सार्	सुरिोज	प्रशत्र्ापन	के	प्रभाव	की	जांच	करना	की

अनुसंधान का पृष्ठभयूटि

शकसी	भी	प्रकार	के	कने्क्शनरी	आधाररत	सै्क	बार	के	उत्ादन	के	शलए	जैसे	गे्नोला	बार,	अनाज,	नट,	शकिशमि	के	अलावा,	चॉकलेट	और	
सामग्ी,	सुरिोज	स्ाद	और	स्र्रता	के	शलए	जोडा	जाता	है।	सुरिोज	उत्ाद	के	जीआई	को	बढाता	है	और	इसशलए	रक्त	गू्कोज	का	स्र	भी	बढ	
जाता	है।	शनम्न	जी	आई	मूलो	ंको	शसद्ध	करने	वाले	सुरिोज	शवकल्प	में	िाशमल	हैं:	नाररयल,	चीनी,	फु्कु्टशलगोसैकेराइड	(F°S)	और	इनुशलन	|	

तरीकदे

सुरिोज	शवकल्प	पानी	में	घुला	कर	शदया	गया	र्ा	और	शसरप	बनाया	गया	र्ा।	इस	स्र	पर,	मक्खन	डाल	शदया	और	पूरी	तरह	से	शपघल	जाने	तक	
शमलाया	गया।	जौ	के	लचे्	और	मंूगफली	के	दानो	ंको	चॉकलेट	शसरप	में	डाल	शदया	गया	और	अच्ी	तरह	शमलाया	गया।	यह	शमरिण	एक	र्ाली	में	
्र्ानांतररत	शकया	गया,	समान	रूप	से	फैलाया,	और	समान	रूप	में	काट	शदया	गया।

अनुसंधान का पररणाि

गै्नोला	बार	को	जौ	के	लचे्,	मंूगफली	के	टुकडे,	कोको	पाउडर,	सुरिोज	और	/	या	सूरिोज	शवकल्पो	ंका	उपयोग	करके	तैयार	शकया	गया	र्ा	
(नाररयल	चीनी,	फु्कु्टशलगोसैकेराइड	(एफ	ओ	एस)	और	इनुशलन)।	प्रारंशभक	परीषिणो	ंके	बाद,	गे्नोला	के	पांच	अलग-अलग	सूरिीकरण	पट्ी	
तैयार	शकए	गए।	संवेदी	स्ीककृ शत,	पोषण	संबंधी	संरचना,	ऊजा्श	मूलो	ंऔर	ग्ाइसेशमक	प्रशतशरियाओ	ंके	अलावा	(ग्ाइसेशमक	इंडेक्स,	जीआई	और	
ग्ाइसेशमक	लोड,	जीएल)	बार	का	मूलांकन	शकया	गया	र्ा।	भौशतक-रासायशनक	गुण	और	संवेदी	नाररयल	चीनी	और	फु्कु्टशलगोसैकेराइड	(एफ	
ओ	एस)	के	सार्	बनाया	गे्नोला	बार	की	स्ीककृ शत	सुरिोज	के	बराबर	रे्	|	पररणामो	ंसे	पता	चला	शक,	नाररयल	चीनी	और	सुरिोज	के	सार्	बनाया	
गे्नोला	बार	में	काबथोहाइडरि ेट	सामग्ी	और	कैलोरी	मान	में	कोई	महत्वपूण्श	शभन्नता	नही	ंपाई	गई	र्ी	|	हालांशक,	ये	मूल,	नाररयल	की	चीनी	से	बनी	
पशट्यां	सूरिोज,	इसके	सार्	एफओएस,	इनुशलन	और	शबना	सुरिोज	में	अशधक	पाए	गए	रे्	|	संवेदी	शवशे्षण	शदखाया	एफओएस,	नाररयल	चीनी	
और	सुरिोज	के	सार्	बनाए	गए	गे्नोला	बार	में	उत्कृ ष्ट	उपभोक्ता	स्ीकाय्शता	र्ी।	कारक	जैसे	शवशवध	प्रकार	के	कचे्	माल	,पूव्श-प्रशरिया	की	मारिा,	
उपरिम	की	तकनीक,	प्रसंस्करण	और	उत्ाद	की	खपत	की	मारिा	काबथोहाइडरि ेट	के	पाचन	और	तैयार	ग्ाइसेशमक	प्रशतशरिया	तैयार	उत्ाद	की	दर	
को	बहुत	प्रभाशवत	कर	सकते	हैं	|	इसके	अलावा,	सभी	तैयार	शकए	गए	गे्नोला	बार,	इनुशलन	को	िोडकर	मध्यवतती	नमी	वाले	खाद्	पदार््श	रे्।	सभी	
पाँचो	ंके	जी.आई.	गै्नोला	बार	के	योग	55	से	कम	रे्;	कम	ग्ाइसेशमक	भोजन	के	अनुरूप	51-54.9	के	बीच।	नाररयल	चीनी	के	सार्	गै्नोला	बार	
में	उच्	जीएल	(≥	20)	र्ा,	जबशक	F°S,	इनुशलन	और	शबना	चीनी	के	तैयार	की	गई	बार	रे्	मध्यम	रेिणी	में	(>	10	से	<20)	।	इस	प्रकार,	सभी	तैयार	
शकए	गए	गे्नोला	बार	फॉमू्शलेिन	शनम्न	जीआई	रेिणी	में	रे्।	महत्वपूण्श	रूप	से,	उच्	ऊजा्श	मूलो	ंके	सार्	प्रोटीन	और	फाइबर	सामग्ी	से	भरपूर	बार,	
एक	उत्कृ ष्ट	नाशे्त	के	रूप	में	उपयोग	शकया	जाता	है।
 

टित्र. 1.	तैयार	गे्नोला	बार	के	संवेदी	मूलांकन	(ए)	दृश्य	और	
बनावट	(बी)	स्ाद	और	सुगंध

टित्र. 2.	सूरिबद्ध	गै्नोला	बार	की	इन	शवटरि ो	स्ाच्श	 
पाचनिसक्त
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टनष्कर्ष
 
 l	 	कम	जीआई	सै्क्स	के	शवकास	पर	ध्यान	कें शर्त	करते	हुए,	यह	िोध	एक	उत्कृ ष्ट	शवचार	प्रदान	करता	है,	तर्ा	खाद्	योगो	ंमें	सुरिोज	शवकल्प	

(प्राककृ शतक	स्ोतो	ंसे	प्राप्त)	का	सफलतापूव्शक	उत्ादन	हुआ
 l	 	इसके	अलावा,	इस	काय्श	ने	चीनी	शवकल्पो	ंकी	षिमता	और	भौशतक-रासायशनक	गुण,	संवेदी	गुण	और	ग्ाइसेशमक	प्रशतशरिया	के	प्रभाव	को	

समझाया	है	|
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प्वाहकीय हाइडरि यो डरि ईि कदे  िाध्यि सदे रीफ्ाक े्ंस टवनडयो डरि ाइंि - एक टवकल्प लैक्योबैटसलस  
पां्रि कदे  सयूखनदे की तकनीक

अनुसंधान का उद्देश्य

 l	 	आरडबू्ल	सुखाने	और	फ्ीज	सुखाने	(एफडी)	का	उपयोग	करके	एल	लिांटरम	पाउडर	के	सुखाने	के	शलए	प्रीबायोशटक	सामशग्यो	ंके	
शवशभन्न	संयोजनो	ंके	प्रभाव	का	अध्ययन	करना	|	

 l	 	शसनाबायोशटक्स	की	सूखने	की	शविेषताओ	ंका	मूलांकन	करना	और	भौशतक	गुणो	ंऔर	इनकैपु्सलेिन	षिमता	(ईई)	पर	उनका	प्रभाव	|
 l	 	सेल	व्वहाय्शता	स्ोरेज	के	दौरान	और	शसमुलेटड	ओरल	गैस्रि ोइंसस्नल	संबंधी	शक	स्र्रता	के	तहत	आरडबू्ल	और	एफडी	सुखाने	की	

तकनीक	की	तुलना

अनुसंधान का पृष्ठभयूटि

प्रोबायोशटक	खाद्	पदार्थों	का	शनज्शलीकरण,	प्रोबायोशटक	जीवो	ंको	स्र्र	करने	और	इसकी	िेल्फ	लाइफ	बढाने	के	शलए	एक	कुिल	तरीके	के	रूप	
में	पहचाना	गया	है	|	हालांशक	अन्	सुखाने	के	तरीके	जैसे	शक	फलूइडएसड	बेड	डरि ईग	र्शवत	शबस्र	सुखाने,	वैकू्म	सुखाने,	से्प	सुखाने,	और	फ्ीज	
डरि ाइंग		का	उपयोग	प्रोबायोशटक	खाद्	पदार्थों	के	शनज्शलीकरण	के	शलए	शकया	जाता	है,	कई	घटनाओ	के	अनुसार,	प्रोबायोशटक	जीव	की	व्वहाय्शता	
की	शनस्रियता	या	हाशन,	र्म्शल	तनाव,	हाइशडरि क	तनाव,	उच्	पररचालन	दबाव	और	/	या	उत्ाद	की	शचपशचपी	प्रककृ शत	के	कारण	हो	सकता	है	|

तरीकदे

प्रीबायोशटक्स	को	तीन	अलग-अलग	संयोजनो	ंमें	शलया	गया	र्ा:	(i)	एफ	ओ	एस	और	डब्यू	पी	(2:1),	(ii)	एफ	ओ	एस	और	एम	डी	(2:1),	और	(iii)	
एफ	ओ	एस,	डब्यू	पी,	और	एम	डी	(2:0.5:0.5)	|	इसके	अलावा,	एल	लिांटरम	(एन	सी	आई	एम	2083)	का	सेल	कंसन्टरि ेट	को	प्रीबायोशटक्स	के	
सार्	शमलाया	गया,	एक	प्रोबायोशटक	में	-	1:	3	(डबू्ल	/	डबू्ल)	का	प्रीबायोशटक	अनुपात	और	शनष्फल	डबल	आसुत	जल	के	सार्	50%	(डबू्ल	/	 
वी)	पर	एकाग्ता।	

अनुसंधान का पररणाि

आरडबू्ल	डरि ईड	शसंबायोशटक	पाउडर	के	गुणो	ंकी	जांच	की	गई	और	फ्ीज	डरि ईड	(एफडी)	नमूनो	ंकी	तुलना	में।	आरडबू्ल	डरि ईड	द्ारा	शनशम्शत	
शसंरिोनोशटक	पाउडर	की	नमी	मारिा	रिमिः	5.25%	और	6.51%	के	बीच,	इसी	अनुरूप	पानी	के	सार्	30.94°C	पर	0.4070	की	गशतशवशध	
और	30.92°C	पर	0.4352	की	गशतशवशध,	रिमिः।	जबशक	एफडी	में	शसनबायोशटक	पाउडर	नमी	की	मारिा	की	मूल	5.84%	-	6.75%	के	बीच.	
इसी	अनुरूप	पानी	की	गशतशवशध	के	सार्	27.26°C	पर	0.4017	और	0.4278	पर	30.22°C	रिमिः।	सतह	आकाररकी	में	आरडबू्ल	डरि ईड	
शसनाबोशटक	पाउडर	ने	बेहतर	प्रवाह	और	झरझरा	परतदार	संरचनाओ	ंको	शदखाया।		पररणामो	ंसे	पता	चला	शक	एफ	ओ	एस:	डब्यू	पी:	एम	डी	
(2:0.5:0.5)	दोनो	ंही	सुखाने	की	तकनीक	में	उच्	ईई	है।	आरडबू्ल	डरि ईड	एल	लिांटरम	का	%	इ	इ	88.05%	से	93.29%	तक	र्ा	और	यह	एफ	
डी	(89.62–95.74%)	की	तुलना	में	कम	र्ा,	लेशकन	महत्वपूण्श	नही	ंर्ा।	इस	प्रकार,	अन्	दो	संयोजनो	ंकी	तुलना	में	सेल	व्वहाय्शता	के	अनुपात	
एफ	ओ	एस:	डब्यू	पी:	एम	डी	(2:0.5:0.5)	में	बेहतर	हाशसल	की	गई	र्ी	|	स्ोरेज	के	दौरान,	एल-लिांटरम	के	असस्त्व	में	कमी	को	प्रर्म-रिम	
प्रशतशरिया	कैनेटीक्स	द्ारा	वशण्शत	शकया	जा	सकता	है।	यह	देखा	गया	शक	असस्त्व	के	नुकसान	के	शलए	प्रशतरोध	में	सूखने	वाली	तकनीको	ंके	बीच	
अंतर	र्ा	जो	शक	प्रीबायोशटक	मैशटरिक्स	पर	प्रोबायोशटक्स	के	एनकैपु्सलेिन	के	शलए	उपयोग	शकया	जाता	र्ा।	आरडबू्ल	डरि ईड	शसनाबायोशटक्स	ने	

टित्र.1.	शवशभन्न	डरि ाइंग	मेर्ड्स	का	ग्ाशफकल	एनाशलशसस टित्र. 2.	खाद्	पदार््श	का	सूक्ष्मदिती	अध्ययन	का	शचरि
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उच्	प्रोबायोशटक	सेल	शनस्रियता	दर	(0.0657	शदन	-1	स्ोरेज	4°C	और	आरटी	पर	0.0768	शदन	-1	प्रदि्शन	शकया)	जब	एफडी	शसनबायोशटक्स	
(0.0609	शदन	1	स्ोरेज)	की	तुलना	में	35	शदनो	ंके	स्ोरेज	के	शलए	4°C	और	आरटी	पर	0.0729	शदन	-1।	असस्त्व	अध्ययनो	ंसे	पता	चला	है	शक	
आंतो	ंकी	स्र्शत	में	एफडी	शसनबायोशटक्स	और	आरडबू्ल	शसनबायोशटक्स	की	सेल	व्वहाय्शता	में	उले्खनीय	कमी	आई	र्ी।

टनष्कर्ष
 
 l	 	शसमुलेटड	ओरल	गैस्रि ोइंसस्नल	संबंधी	पररस्र्शतयो	ंमें,	आर	डबू्ल	डरि ईड	शसंशटबोशटक्स	ने	स्ीकाय्श	प्रोबायोशटक	व्वहाय्शता	और	् र्ाशयत्व	

शदखाया	|
 l	 	एक	नया	दृशष्टकोण,	आर	डबू्ल	तकनीक	में	स्ीकाय्श	गुणवत्ा	के	सार्	प्रोबायोशटक्स	सुखाने	के	शलए	महत्वपूण्श	षिमता	है,	उत्ादन	लागत,	

प्रसंस्करण	समय	और	ऊजा्श	उपयोग	में	कमी।	|
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िछली कदे  तदेल और टिया तदेल कदे  िाइक्रयोएनै्पु्सलदेशन पर स्पदे-डरि ाटयंि की ज््थिटत का प्भाव

अनुसंधान का उद्देश्य

 l	 	एक	वॉल	मटेररयल	के	रूप	में	वे्य	प्रोटीन	का	उपयोग	करके	मैरिोएन्ापु्सलेटेड	शचया	तेल	और	मिली	के	तेल	के	ऑक्सीडेशटव	स्र्रता	
पर	से्प	डरि ाशयंग	की	रेंज	में	50-65°C	में	आउटलेट	तापमान	के	प्रभाव	की	जांच	करने	के	शलए	|

 l	 	शवकशसत	कैपू्सल	के	शलए	इम्िन	स्र्रता,	पाउडर	आककृ शत	शवज्ान,	ऑक्सीडेशटव	स्र्रता	और	एनकैपु्सलेिन	एशफशिएंसी	(ईई)	का	
मूलांकन	करना	|

अनुसंधान की पृष्ठभयूटि

माइरिोएनै्पु्सलेिन	के	शलए	से्प	डरि ाशयंग	सबसे	आम	तरीका	है	और	इसमें	फ्ी	फ्ोइंग	पाउडर	के	उत्ादन	का	फायदा	है।	डरि ाशयंग	का	समय	िोटा	
होता	है	और	कण	आकार	बेहतर	शनयंशरित	होते	हैं।	हालांशक,	अनसैचुरेटेड	फैटी	एशसड	र्म्शल	ऑक्सीकरण	के	शलए	प्रवण	हैं	और	से्प	डरि ाशयंग	एक	
एचटीएसटी	प्रशरिया	है।	कु्की	डरि ाशयंग	के	कषि	में	शनवास	का	समय	बहुत	कम	है,	इसशलए	आउटलेट	तापमान	के	सतक्श 	शनयंरिण	से	कम्ाउंड्स	
की	जैव	सशरियता	को	बनाए	रखा	जा	सकता	है।

तरीकदे

दो	अलग-अलग	तेल-इन-वॉटर	इम्िन	को	शडस्स्शड	फेसेस	(15	प्रशतित,	वजन	से	वजन	का	अनुपात)	के	रूप	में	शडसस्ल्ड	पानी	के	शनरंतर	
फेसेस	में	इमल्सीफायर	के	रूप	में	ट्ीन	80	(3	प्रशतित,	वजन	से	वजन	का	अनुपात)	के	सार्	तैयार	शकया	गया	र्ा।	कोमल	सस्रररंग	के	बाद,	वे्य	
प्रोटीन	(15	प्रशतित,	वजन	से	वजन	का	अनुपात)	एक	वॉल	मटेररयल	(30	प्रशतित	टीएस)	के	रूप	में	इम्िन	में	जोडा	गया	और	10	शमनट	के	
शलए	20,000	आरपीएम	पर	होमोशजनाइज़ड	शकया	गया	।

अनुसंधान का पररणाि

से्प	डरि ाशयंग	की	प्रशरिया	में,	आउटलेट	तापमान	की	शभन्नता	मिली	के	तेल	और	शचया	तेल	की	माइरिोएनै्पु्सलेिन	एशफशिएंसी	को	काफी	प्रभाशवत	
करती	है।	55°C	पर	तेल	शिडकने	से	अशधकतम	एनकैपु्सलेिन	एशफशिएंसी	और	नू्नतम	पेरोक्साइड	मूल	शदखाई	शदया।	कैपू्सल	के	एफटीआईआर	
से्क्टरि ा	ने	सभी	एनै्पु्सलेटेड	नमूनो	ंमें	पीयूएफए	की	उपस्र्शत	को	साशबत	शकया।	माइरिोकैपू्सल	और	एनकैपु्सलेटेड	नमूनो	ंके	से्क्टरि ा	ने	एक	ही	
प्रवकृशत्	का	पालन	शकया,	शजससे	वॉल	और	कोर	के	बीच	कोई	इंटरेक्शन	नही	ंहुआ।	कणो	ंका	आकार	रिमिः	5.04	µm	और	3.89	माइरिोमीटर	
शचया	तेल	और	मिली	के	तेल	पाउडर	के	शलए	पाया	गया;	सतह	के	ब्ोहोल्स	ने	शचकनी	सतह	के	सार्	एक	िेल	संरचना	का	संकेत	शदया।

नमूनो	ंके	फैटी	एशसड	प्रोफाइल	ने	दोनो	ंतेल	पाउडर	नमूनो	ंमें	आवश्यक	फैटी	एशसड	की	काफी	मारिा	का	संकेत	शदया।	मिली	के	तेल	में,	32.46	
और	13.64	प्रशतित	का	डीएचए	और	ईपीए,	रिमिः	से्प	डरि ाशयंग	से	पहले	देखा	गया	र्ा।	से्प	डरि ाशयंग	के	बाद,	ये	मूल	रिमिः	30.58	और	12.48	

टित्र क्र.1.		55°C	के	आउटलेट	तापमान	पर	प्राप्त	
एनोलेिटेड	शचया	तेल	पाउडर	की	आककृ शत	शवज्ान

टित्र क्र.2.		55°C	के	आउटलेट	तापमान	पर	प्राप्त	शकए	गए	
मिली	के	तेल	पाउडर	की	आककृ शत	शवज्ान
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िछली कदे  तदेल और टिया तदेल कदे  िाइक्रयोएनै्पु्सलदेशन पर स्पदे-डरि ाटयंि की ज््थिटत का प्भाव
प्रशतित	तक	कम	हो	गए।	से्प	डरि ाशयंग	से	फैटी	एशसड	की	अशधकतम	मारिा	को	बनाए	रखने	में	मदद	शमली।	रिमिः	एनकैपु्सलेटेड	शचया	और	
मिली	के	तेल	के	शलए	तेल	की	ररहाई	8.24	और	7.36	प्रशतित	र्ी।	कैपू्सल	पर	एसओ	की	उपस्र्शत	के	कारण	उच्	ररलीज	हुई,	जो	पेट	में	पेशप्टक	
एंजाइमो	ंके	शलए	आसानी	से	उपलब्ध	र्ी।	पाचन	प्रशरिया	की	नकल	करने	के	शलए,	सबसे	पहले,	एसजीसी	में	ररलीज़	शकया	गया	र्ा	और	इसके	बाद	
एसजीआईसी	में	शकया	र्ा।	अकेले	एसजीसी	के	बजाय	उच्	तेल	ररलीज	अनुरिशमक	प्रशरिया	में	देखी	गई,	जो	पैंशरिएशटन	(एमीलेज़	और	शटरि सप्सन)	
द्ारा	वॉल	मटेररयल	के	उच्	षिरण	के	कारण	हो	सकती	है,	जो	प्रोटीन	और	काबथोहाइडरि ेट	दोनो	ंको	हाइडरि ोलाइज़	करती	है,	शजसके	पररणामस्रूप	
बडे	शिर्	होते	हैं	और	कैपू्सल	के	संरचना	को	बदलने	के	सार्-सार्	तेल	की	ररहाई	करते	हैं।

टनष्कर्ष

 l	 	ईई	को	55°C	तापमान	पर	शचया	और	मिली	के	तेल	पाउडर	के	शलए	रिमिः	80	±	3.01	और	80	±	4.10	प्रशतित	उच्	पाया	गया।
 l	 	जीआई	स्र्शतयो	ंमें	अशधकतम	ररहाई	देखी	गई	र्ी,	यह	दिा्शता	है	 शक	कैपू्सल	अम्लीय	पररस्र्शतयो	ंमें	अशधक	स्र्र	रे्	और	आंत	में	

अविोषण	के	शलए	अशधकतम	तेल	उपलब्ध	होगा।
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िरॉटडफाइड स्पदे डायर का उपययोि करकदे  बी्ा-कैरयो्ीन एयरयोसयोल ्फरॉियू्षलदेशन्स का टवकास

अनुसंधान का उद्देश्य

 l	 	मॉशडफाइड	से्प	डरि ाशयंग	की	प्रशरिया	के	माध्यम	से	बीटा-कैरोटीन	इनहेलेबल	पाउडर	शवकशसत	करना	|
 l	 	गैस्रि ोइंटेसस्नल	अविोषण	के	शवकल्प	के	रूप	में	फुफु्सीय	प्रणाली	के	माध्यम	से	से्प	डरि ाइड	पाउडर	लागू	करने	के	शलए	|
 l	 	गंभीर	रूप	से	बीमार	रोशगयो	ंके	शलए	शवकशसत	बीटा-कैरोटीन	पाउडर	को	पूरक	करने	के	शलए	|

अनुसंधान की पृष्ठभयूटि

पल्ोनरी	 शडलीवरी	 शसस्म	ऐसे	 षेिरिो	पर	पहँुचने	का	लाभ	उठती	 है	 शजसका	सतह	षेिरि	बडा	हो,	भारी	रक्त	की	आपूशत्श	हो	और	0.2	 से	0.5	
माइरिोमीटर	की	पतली	एशपशर्शलअल	मेंरेिन	हो	जो	पोषक	तत्वो	ंके	तेजी	से	शवतरण	में	मदद	करे	।	पल्ोनरी	शडलीवरी	शसस्म	के	माध्यम	से	
सशरिय	कम्ाउंड्स	के	पूरक	जीआई	मेटाबॉशलझम	से	बचते	हैं	जहां	कम्ाउंड्स	उच्	अम्लीय	पररस्र्शतयो	ंऔर	पाचन	एंजाइमो	ंकी	शरिया	के	
कारण	अपनी	गशतशवशध	खो	देते	हैं।

तरीकदे

10	प्रशतित	सॉशलड	कंटेंट	के	सार्	तीन	अलग-अलग	कोर	और	वॉल	अनुपातो	ं(1:10,	1:25	और	1:50)	में	फ़ीड	सोलुिन	तैयार	शकया	गया	र्ा	
और	मॉशडफाइड	से्प	डरि ाशयंग	की	मिीन	का	उपयोग	करके	सोलुिन	का	शिडकाव	शकया	गया	र्ा।

अनुसंधान का पररणाि

पारंपररक	से्प	डरि ायर	नोजल	को	नेबुलाइज़र	से	बदल	शदया	गया	र्ा।	कोर	(बीटा-कैरोटीन)	टू	वॉल	(एचपीबीटासीडी)	को		शवशभन्न	अनुपातो	ं	(1:10,	
1:25	और	1:50)	में	शलया	गया	र्ा,	जो	शक	पाउडर	के	भौशतक	गुणो,ं	एरोसोशलजे़िन	और	आकाररकी	पर	इसके	प्रभाव	को	शनधा्शररत	करता	है।	
सेम	की	िशवयो	ंमें,	कणो	ंके	शिशर्त	सतह	के	सार्	गोलाकार	कणो	ंके	गठन	की	पुशष्ट	हुई,	शजसका	यिाशमतीय	व्ास	2.9	से	3.8	माइरिोमीटर	के	
बीच	होता	हैं।	कणो	ंने	कम	घनत्व	और	उत्कृ ष्ट	प्रवाह	षिमता	का	प्रदि्शन	शकया।	कोर	टू	वॉल	अनुपात	में	3.02,	2.82	और	2.85	माइरिोमीटर	के	
र्व्मान	मासध्यका	एरोडायनेशमक	व्ास	की	िोटी	परास	शदखाई	गई,	जो	रिमिः	1:10,	1:25	और	1:50	के	शलए	र्ी।	सभी	कोर	टू	वॉल	अनुपात	
के	शलए	डरि ाइड	पाउडर	इनहेलर	से	लगभग	73-81	प्रशतित	पाउडर	उत्शज्शत	शकया	गया	र्ा।

बीटा-कैरोटीन	इनहेलेबल	पाउडर	के	इन-शवटरि ो	ररलीज	का	अध्ययन	12	घंटो		के	शलए	टीआरआईएस	बफर	के	सार्	शकया	गया	र्ा।	शडफू्जन	
ररलीज	पैटन्श	सभी	कोर	टू	वॉल	अनुपात	के	शलए	पाया	गया	र्ा,	लेशकन	अनुपात	ने	बीटा-कैरोटीन	की	ररहाई	की	दर	को	काफी	प्रभाशवत	शकया।	यह	
पाया	गया	शक	1:50	फ़ॉमू्शलेिन	पाउडर	में	ररहाई,	अन्	फ़ॉमू्शलेिन्स	की	तुलना	में	धीमी	और	शनरंतर	र्ी,	और	ररहाई	को	प्रसार	के	माध्यम	से	पाया	
गया	र्ा।		इसके	अलावा,	एक्सआरडी	के	पररणामो	ंने	संकेत	शदया	शक	एरोसोल	में	बीटा-कैरोटीन	की	शरिस्लीय	से	अनाकार	प्रककृ शत	के	पररवत्शन	
पर	एचपीबीटासीडी	का	महत्वपूण्श	प्रभाव	है।

टित्र क्र.1.	बीटा-कैरोटीन	पाउडर	का	कण	आकार,	आककृ शत	और	
आकाररकी।	(ए)	110,	(बी)	125	और	(सी)	150	कोर	टू	वॉल	अनुपात
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इस	प्रकार,	मॉशडफाइड	से्प	डरि ायर	द्ारा	बीटा-कैरोटीन	इनहेलेबल	पाउडर	का	शवकास	आवश्यक	एरोडायनेशमक	गुणो	ंको	प्राप्त	करने	में	सहायक	
है।	इस	शवशध	का	उपयोग	करके	पोषक	तत्वो	ंको	रक्त	में	प्रभावी	अविोषण	के	शलए	एयरोसोल	के	रूप	में	फेफडो	ंके	माध्यम	से	पूरक	शकया	जा	
सकता	है।	इस	दृशष्टकोण	का	उपयोग	डरि ाइड	पाउडर	इने्लेिन	अनुप्रयोगो	ंके	शलए	शवशभन्न	बायोएसक्टव	इनहेलेबल	पाउडर	के	शलए	शकया	जा	
सकता	है।

टनष्कर्ष

 l	 	मॉशडफाइड	से्प	डरि ाशयंग	की	प्रशरिया	का	उपयोग	करके	शवकशसत	एरोसोल	ने	इसच्त	आकाररकी	के	सार्	अच्ा	प्रवाह	और	कम	कण	
घनत्व	शदखाया।

 l	 	वत्शमान	दृशष्टकोण	के	काया्शन्वयन	से	से्प	डरि ाशयंग	और	से्प	फ्ीज-डरि ाशयंग	की	सीमाओ	ंको	दूर	करने	में	मदद	शमल	सकती	है	और	इसच्त	
एमएमएडीटी	प्राप्त	करने	के	शलए	दवा	अनुप्रयोगो	ंमें	मदद	शमल	सकती	है	।

टित्र क्र.2.		शवशभन्न	कोर	टू	वॉल	अनुपातो	ंके	शलए	शवकशसत	बीटा-
कैरोटीन	पाउडर	का	इन-शवटरि ो	ररलीज
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इलदेक्रि योस्पदेइंि तकनीक का उपययोि कर जीइन िें एनकैपु्सलदेशन कदे  िाध्यि सदे रदेस्देरा र्ि रॉल कदे   
टलए जैव उपलब्धता िें सुधार

अनुसंधान का उद्देश्य

 l	 	इलेक्टरि ोसे्पइंग	तकनीक	के	माध्यम	से	पॉलीमर	मैशटरिक्स	में	रेसे्राटरि ॉल	के	नैनोएनै्पु्सलेिन	के	प्रभाव	का	अध्ययन	करना	|
 l	 	रेसे्राटरि ॉल	की	जैव-सुरषिा	पर	इसके	प्रभाव	का	अध्ययन	करना	|

अनुसंधान की पृष्ठभयूटि

जबशक	 कई	 तकनीकें 	 जैसे	 नैनोसे्प	 डरि ाशयंग,	 नैनोपे्रशसशपटेिन,	 कोअसरवेिन	 और	 फ्ीज	 डरि ाशयंग;	 पॉलीमर	 मैशटरिक्स	 में	 बायोएसक्टवस	 के	
नैनोएनै्पु्सलेिन	के	 शलए	उपलब्ध	हैं,	इलेक्टरि ोसे्पइंग	ऊष्ा	से	 टूटने	वाले	बायोएसक्टव	कम्ाउंड्स	के	 शलए	एक	सुशवधाजनक	तरीका	है	और	
शवशभन्न	दवा	/	नू्टरि ासू्शटकल	शडलीवरी	शसस्म	के	शवकास	के	शलए	संभाशवत	साशबत	हुआ	है।

तरीकदे

शनरंतर	स्ीररंग	के	सार्	80	प्रशतित	इरे्नॉल	में	ज़ीइन	को	 शमलाके	इलेक्टरि ोसे्पइंग	फीड	सोलुिन	 तैयार	 शकया	गया	र्ा	 ।	 नैनोकैपु्सलेट्स	के	
उत्ादन	के	शलए	शपिले	अध्ययनो	ंके	आधार	पर	5	प्रशतित	ज़ीइन	सोलुिन	का	चयन	शकया	गया	र्ा	।	रेसे्राटरि ॉल	अलग-अलग	वजन	अनुपात,	
1:50,	1:20,	1:10	और	1:05	पर	ज़ीइन	सोलुिन	में	जोडा	गया	र्ा,	और	सोलूिन्स	इलेक्टरि ोसे्प	शकये	गए	रे्	।	

अनुसंधान का पररणाि

रेसे्राटरि ॉल	में	एंटीऑसक्सडेंट,	एंटीकैं सर,	एंटी-इंफे्मेटरी	और	काशड्शयोप्रोटेसक्टव	प्रभाव	साशबत	हुए	हैं।	हालांशक,	पानी	में	खराब	घुलनिीलता,	कम	
जैवउपलब्धता	और	यूवी	प्रकाि	संवेदी		खाद्	अनुप्रयोगो	ंमें	इसके	उपयोग	में	बाधा	डालती	है।	रेसे्राटरि ॉल	के	इनकैपु्सलेिन	से	इन	समस्ाओ	ं
को	दूर	करने	में	मदद	शमल	सकती	है।	इस	काम	में,	कमरे	के	तापमान	में		गोलाकार	और	नैनो-आकार	के	कणो	ंको	प्राप्त	करने	की	संभावना	
के	कारण,	इलेक्टरि ोसे्पशयंग	द्ारा	एनकैपु्सलेिन	को	अपनाया	गया	र्ा।	इस	अध्ययन	ने	साशबत	कर	शदया	शक	रेसे्राटरि ॉल	को	अपने	मूल	रूप	को	
रूपांतररत	शकए	शबना	ज़ीइन	के	सार्	कुिलता	से	एनकैपु्सलेट	शकया	जा	सकता	है।	नैनोएनकैपु्सलेटेड	कणो	ंका	आकार	230	से	330	नैनोमीटर	
की	रेंज	में	प्राप्त	हुआ।	इलेक्टरि ोसे्पइंग	प्रशरिया	के	माध्यम	से	1:50	रेसे्राटरि ॉल	टू	ज़ीइन	वजन	से	वजन	अनुपात	प्रशतित	पर	शकये	नैनोएनकैपू्सलेिन	
ने	68.49	प्रशतित	कैपु्सलेिन	एशफशिएंसी	दी	।	शसमुलेटेड	गैस्रि ोइंटेस्ाइनल	स्र्शतयो	ंके	तहत	नैनोएनै्पु्सलेटेड	रेसे्राटरि ॉल	की	स्र्रता	और	
ररलीज	कैनेटीक्स	का	अध्ययन	शकया	गया	र्ा।	अनएनै्पु्सलेटेड	फॉम्श	की	तुलना	में	नैनोएनै्पु्सलेटेड	रेसे्राटरि ॉल	ने	बेहतर	स्र्रता	और	शनरंतर	
ररलीज	प्रोफाइल	शदखाया।	गैसस्रिक	और	आंरि	पाचन	दोनो	ंके	दौरान	नैनोएनै्पु्सलेटेड	रेसे्राटरि ॉल	रासायशनक	रूप	से	स्र्र	रहा।	यूवी	अविोषण	
के	आधार	पर	रेसे्राटरि ॉल	की	गुणवत्ा	में	कोई	महत्वपूण्श	पररवत्शन	नही	ंदेखा	गया	र्ा।	एसजीएफ	में	2	घंटे	एक्सपोज़र	के	अंत	में,	1:50	फॉमू्शलेिन	
से	केवल	35	प्रशतित	रेसे्राटरि ॉल	ररलीज	शकया	गया	र्ा।	लेशकन	जब	पीएच	6.8	पर	एसआईएफ	के	संपक्श 	में	आया,	तो	62	प्रशतित	तक	रेसे्राटरि ॉल	
ररलीज	में	अचानक	वकृसद्ध	देखी	गई।	ररलीज	प्रशतित	में	इसी	तरह	की	वकृसद्ध	अन्	सभी	फ़ॉमू्शलेिन्स	(1:20,	1:10	और	1:05)	में	भी	देखी	गई।	इसके	
अशतररक्त,	नैनोएनकैपु्सलेटेड	रेसे्राटरि ॉल	की	एक्स-शववो	डायनाशमक	इंजीशनयड्श	िोटे	आंतो	ंप्रणाली	में	1.15	गुना	की	पमतीएशबशलटी	में	वकृसद्ध	हुई,	

टित्र क्र.1.		2	घंटे	के	शलए	एसजीएफ	के	अंत	में	और	बाद	में	एसआईएफ	द्ारा	2	घंटे	फ्ी	रेसे्राटरि ॉल	की	संशचत	ररलीज,	ज़ीइन	
नैनोपाशट्शकल्स	में	1:50,	1:20,	1:10	और	1:05	(वजन	से	वजन	अनुपात	प्रशतित)	लोड	शकए	गए	रेसे्राटरि ॉल
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जो	बदले	में	जैव	उपलब्धता	में	सुधार	से	संबंशधत	है।	तैयार	नैनोकणो	ंका	उपयोग	ओरल	एडशमशनस्रि ेिन	के	शलए	खाद्	उत्ादो	ंमें	िाशमल	करके	
या	टैबलेट	के	रूप	में	शकया	जा	सकता	है।

टनष्कर्ष

 l	 	तैयार	 शकए	गए	 नैनोकणो	ं ने	एक	डायनाशमक	गैस्रि ोइंटेसस्नल	प्रणाली	का	उपयोग	करके	इन-शवटरि ो	 ररलीज	प्रोफाइल	और	पूव्श-शववो	
अध्ययनो	ंको	शनरंतर	शदखाया,	नैनोकेपु्सलेटेड	रेसे्राटरि ॉल	की	बेहतर	पमतीएशबशलटी	को	शदखाया	।

 l	 	इस	प्रकार,	ऐसे	नैनोकणो	ंका	उपयोग	गोशलयो	ंके	रूप	में	रेसे्राटरि ॉल	के	ओरल	एडशमशनस्रि ेिन	के	शलए	या	उन्ें	उपयुक्त	खाद्	प्रणाशलयो	ं
में	िाशमल	करके	शकया	जा	सकता	है।

टित्र क्र.2.	नैनोएनकैपु्सलेटेड	(1:50)	और	अनएनकैपु्सलेटेड	रेसे्राटरि ॉल	के	इंटेसस्नल	अविोषण
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3 डी टपं्ट्ंि का उपययोि करकदे  अनुकयू टलत खाद् पदाथिथों का टडजाइन और टनिा्षण

अनुसंधान का उद्देश्य

 l	 एक	अनुकूशलत	भोजन	3	डी	शपं्रटर	का	शडजाइन	और	शवकशसत	करने	के	शलए	|
 l	 गैर-मुर्ण	योग्य	अंडे	और	उसके	बाद	के	प्रसंस्करण	की	मुर्ण	षिमता	का	अध्ययन	करने	के	शलए	|
 l	 स्देिी	सामग्ी	और	3	डी	शपं्रटेड	सै्क	के	शवकास	से	शमशरित	आटा	तैयार	करना	|

अनुसंधान की पृष्ठभयूटि

इस	काम	ने	ईवाई	और	ईडबू्ल	पर	3	डी	 शपं्रशटंग	और	एशडशटव	लेयर	मैनु्फैक्चररंग	में	इसके	 शफशजयो-केशमकल	गुणो	ंके	अनुप्रयोग	पर	एक	
तुलनात्मक	अध्ययन	प्रसु्त	शकया।	इसी	तरह,	3	डी	शपं्रटेड	सै्क	को	फाइबर	और	प्रोटीन	से	भरपूर	स्देिी	शमशरित	आटे	से	शवकशसत	शकया	गया	र्ा।

तरीकदे

सामग्ी	संरचना,	नोजल	व्ास,	नोजल	ऊंचाई,	बाहर	शनकालना	दर	और	मुर्ण	गशत	जैसे	शवशभन्न	मुर्ण	मापदंडो	ंको	शवकशसत	एक्सटरूज़न-आधाररत	
भोजन	3	डी	शपं्रटर	का	उपयोग	करके	अनुकूशलत	शकया	गया	है।

अनुसंधान का पररणाि

यह	पाया	गया	शक	चावल	के	आटे	के	अलावा	मुर्ण	सामग्ी	की	बनावट	और	ररयोलॉशजकल	शविेषताओ	ंपर	एक	महत्वपूण्श	प्रभाव	पडा	है	जो	
मुर्ण	प्रशरिया	में	सहायता	करता	है।	ईव्ाई	सामग्ी	की	आपूशत्श	(ईव्ाई	1:	2)	के	वांशित	मुर्ण	को	प्राप्त	करने	के	शलए	अनुकूशलत	पररस्र्शतयो	ंमें	
0.005	cm3/s	की	बाहर	शनकालना	दर	पर	0.84	शममी	व्ास	नोजल	का	उपयोग	करते	हुए	180	आरपीएम	मोटर	गशत	पर	600	और	800	शममी	
प्रशत	शमनट	मुर्ण	की	गशत	पाई	गई।	इन	अनुकूशलत	स्र्शतयो	ंमें,	मुर्ण	प्रशरिया	परतो	ंके	बीच	पया्शप्त	संबंध	के	सार्	अच्ी	पररिुद्धता	और	उच्	
ररज़ॉलूिन	के	3	डी	ऑजेिक््टस	का	उत्ादन	करती	है।	मुशर्त	अंडे	के	अंिो	ंको	प्रते्क	प्रशरिया	को	िाशमल	करते	हुए	स्ीम	और	बेशकंग	करके	
पोस्-प्रोसेस	शकया	जा	सकता	है	शजसमें	उत्ाद	की	पोषण	गुणवत्ा	पर	शनशहतार््श	होगें।	स्ीम	और	बेशकंग	दोनो	ंको	स्ाद	और	आकार	प्रशतधारण	
में	एक	िोटे	से	शवचलन	के	सार्	स्ीकाय्श	पाया	गया।	उबले	हुए	नमूनो	ंने	चावल	के	आटे	और	जदती	की	लोचदार	प्रककृ शत	के	प्रभाव	के	कारण	एक	
कशठन	बनावट	वाले	अपने	आकार	को	बनाए	रखा।	दूसरी	ओर,	माइरिोवेव	पकाए	गए	नमूने	वजन	में	हकेि	रे्	और	सामग्ी	की	आपूशत्श	से	पानी	
के	तेजी	से	वाष्ीकरण	के	कारण	शवस्ाररत	हुए।	इस	प्रकार,	इस	अध्ययन	ने	वांशित	संवेदी	शविेषताओ	ंके	सार्	नए	अंडा	उत्ाद	के	शवकास	में	
3	डी	शपं्रशटंग	के	संभाशवत	अनुप्रयोगो	ंका	पता	लगाया।	इसी	तरह,	शमशरित	आटे	के	शलए	अनुकूशलत	पररस्र्शतयां	शनम्नानुसार	हैं:	0.84	शममी	का	
नोजल	व्ास;	0.63	शममी	की	नोजल	ऊंचाई;	2400	शममी	प्रशत	शमनट	की	मुर्ण	गशत;	300	आरपीएम	की	एक्सटरूडर	मोटर	की	गशत।	यह	स्ष्ट	
है	शक	सामग्ी	की	आपूशत्श	(हैड	एंड	चेन,	2019)	के	शवस्कोसैलेसस्क	प्रककृ शत	को	स्ष्ट	करते	हुए,	कतरनी	दर	में	वकृसद्ध	के	सार्	स्ष्ट	शचपशचपाहट	
घट	जाती	है।	यह	ध्यान	रखना	महत्वपूण्श	है	शक	सामग्ी	की	आपूशत्श	के	गैर-नू्टोशनयन	कतरनी	की	पतली	शविेषताएं	एक्सटरूज़न	द्ारा	भोजन	3	डी	
शपं्रशटंग	के	शलए	आदि्श	हैं।	3	डी	शपं्रटेड	सै्क्स	के	पोस्-प्रोसेशसंग	के	पररणामस्रूप	3	डी	शपं्रटेड	भोजन	में	संरचनात्मक	पररवत्शन	हुए।	माइरिोवेव	
के	नमूने	शदखने	में	शबकुिल	अनप्रोसे्ड	नमूने	के	समान	रे्।

टित्र क्र.1.		3	डी	मुशर्त	अंडा	अंिो	ंए)	अंडे	का	सफेद	बी)	अंडे	की	जदती
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 l	 	गैर-मुर्ण	योग्य	अंडे	को	मुर्ण	योग्य	रूप	में	पररवशत्शत	शकया	गया	र्ा	और	बाद	के	प्रसंस्करण	के	अध्ययन	ने	शनष्ष्श	शनकाला	शक	पके	
हुए	3	डी	मुशर्त	अंडे	स्ीकाय्श	रे्	|

 l	 	शमशरित	आटे	से	3	डी	शपं्रटेड	सै्क	शवकशसत	शकया	गया	र्ा।	अंत	उत्ाद	के	अनुमाशनत	शवशे्षण	के	सार्,	नाशे्त	में	उच्	प्रोटीन	और	
फाइबर	सामग्ी	होने	की	पुशष्ट	की	गई	र्ी।	इसशलए,	दैशनक	आहार	की	जरूरतो	ंके	पूरक	के	शलए	शनयशमत	रूप	से	तैयार	सै्क	का	सेवन	
शकया	जा	सकता	है।

टित्र क्र.2.		शमशरित	आटे	से	अलग-अलग	पोस्-संसाशधत	नमूने		ए)	कचे्	मुशर्त	नमूने		बी)	गहरे	तले	हुए	नमूने		
सी)	गम्श	हवा	सूखे	+	तले	हुए	नमूने		डी)	माइरिोवेव	सूखे	नमूने
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खाद् प्संस्रण अनुप्ययोि कदे  टलए छयो द्े प्ाज कदे  जैव अपटशष्ट का प्भावी उपययोि

अनुसंधान का उद्देश्य

 l  िोटे	प्याज	के	सशरिय	जैव	यौशगको	ंको	अलग	करना
 l  शवशभन्न	खाद्	पदार्थो	में	िाशमल	कर	उनके	पोषक	तत्वो	ंमें	वकृसद्ध	करना

अनुसंधान की पृष्ठभयूटि

शकसानो	की	आय	बढाने	और	कीमतो	ंको	शनयंशरित	करने	के	शलए	प्याज	का	प्रसंस्करण	प्रमुख	कदम	है।	यह	बडी	मारिा	में	अपशिष्ट	उत्न्न	करता	
है	।	अतः	शनकालें	गए	अनुपयोगी	पदार्थो	के	व्व्र्ा	के	शलए	जरुरी	साधन	की	आवस्कता	होती	हैl	इसके	अलावा	इसमें	बहुत	से	पोषक	तत्त्व	भी	
उपस्र्त	होते	है	शजनका	उपयोग	नही	ंहो	पाता,	इसशलए	इसके	अपशिष्ट	शकनु्	उपयोगी	पदार्थो	का	उशचत	प्रिंस्करण	कर	शकसानो	के	शलए	आय	
का	स्तोत	बनाना	शजससे	की	ये	पदार््श	अपशिष्ट	से	शवशिस्	के	आयामो	ंमें	जुड	जाए	l	ये	इस	अनुसंसांधन	के	मुख्	लक्ष्य	हैं.
 

तरीकदे

शवशभन्न	स्तोतो	ंसे	प्याज	के	अपशिष्ट	पदार्थो	को	इकठ्ा	कर	उसके	कम्ोजीिन	का	शवशे्षण	शकया	गया	l	इन	अपशिष्ट	पदार्थो	की	खाद्	सामशग्यो	ं
में	उपयोग	अध्ययन	शकया	गया	l	प्याज	के	अपशिष्ट	पदार्थो	का	पावडर	बनाकर	उसे	गेहू	के	आटे	के	सार्	अलग	अलग	अनुपात	में		शमलाकर		
उसके	बहने	और	शचपकने	की	गुणो	ंका	अध्ययन	शकया	गया	l	उसके	बाद	इन	प्याज	के	अपशिष्ट	पदार्थो	और	आटे	के		शमरिण	का	उपयोग	उपयोग	
वेफर,	सूप	शमक्स	और	सीज़शनंग	शमक्स	बनाने	में	शकया	गया	l	बनाये	गए	खाद्	पदार्थो	की	गुणवत्ा	का	परीषिण	शकया	गया	।	प्याज	के	शिलको	का	
उपयोग	टमाटर	के	िेल्फलाइफ़	बढाने	में		उपयोशगता	का	अध्ययन	भी	शकया	गया	।

अनुसंधान का पररणाि

िोटे	प्याज	के	शिलको	का	पानी	के	द्ारा	शनष्ाशषत	शकये	गए	पेशटओल	में	गू्कोस	की	मारिा	सबसे	अशधक	है,	वही	अकिोहल	के	दवारा	शनष्ाशषत	
भाग	में	फु्क्टोस	की	मारिा	अशधक	उपस्र्त	है	।	इसके	अलावा		इन	पदार्थो	का	फैटी	एशसड	प्रोफाइल	और	फाइटोकेशमकल	की	उपस्र्शत	का	
परीषिण	शकया	गया	शजसमे	पता	चला	शक	इसमें	आवश्यक	फैटी	एशसड	और	फाइटोकेशमकल	होते	है	।	आटे	और	प्याज	के	शिलको	के	पावडर		के	
शमरिण	की	बहने	का	गुण	कम	हो	गया	है,	लेशकन	अन्	संरचनात्मक	शविेषताए	जैसे	के	फूलने	का	गुण,	पानी	सोखने,	तेल	के	सोखने,	और	पानी	में	
घुलने	शक	गुणो	ंमें	सकारात्मक	पररवत्शन	हुए	है	।	इसके	द्ारा	शनशम्शत		वेफर,	सूप	शमक्स	और	सीज़शनंग	शमक्स	प्याज	के	20%,	30%	और	22%	भाग	
के	शमरिण	के	सार्		बेहतर	विाशलटी	पैरामीटर	प्रदशि्शत	करते	है	।	शवकशसत	शकये	गए	खाद्	पदार््श	बाजार	में	उपस्र्त	पदार्थो	के	स्ाद	के	तुलना	
में	बेहतर	है	।	प्याज	के	शिलको	का	उपयोग	टमाटर	के	रख	रखाव	में	उपयोशगता	के		अध्ययन	से	पता	चला	शक	ये	शिलके	स्ोरेज	के	समय	कुि	
वोलाटाइल	गैस	उत्न्न	करते		है	जो	शक	टमाटर	शक	संरचना	में	सकारात्मक	पररवत्शन	लाता	है		।	इस	पररवत्शन	का	कारण		िायद	टमाटर	के	स्सन	
दर	में	आयी	कमी	है,	शजससे	इसकी	िेल्फलाइफ़	सामान्	ताप	पर	36	शदन	तक	बढ	जाती	है		।

टित्र क्र. 1.		प्याज	अपशिष्ट	उपयोग	के	शलए	समग्	फ्ोचाट्श
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टनष्कर्ष

 l	 	प्याज	के	अपशिष्ट	भाग	में	फाइटोकेशमकल्स,	आवश्यक	फैटी	एशसड	के	अचे्	स्ोत	हैं	और	इसशलए	खाद्	पदार्थो	में	इसे	लागू	करने	की	
षिमता	है	

 l	 	स्ाद	के	आधार	पर	प्याज	के	अपशिष्ट	पदार्थो	को	लगभग	30%	तक	खाद्	पदार्थो	में	उपयोग	शकया	जा	सकता	है	|

टित्र क्र. 2.		प्याज	के	अपशिष्ट	भाग	की	अनुमाशनत	संरचना
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्योिै्यो फ्देवड्ष पदेपर ज्स्टरिप्स का टवकास

अनुसंधान का उद्देश्य

 l टमाटर	से	स्ाद	और	रंग	के	यौशगक	को	अलग	करना	|
 l टमाटर	फे्वड्श	पेपर	सस्रिप्स	को	शवकशसत	को	अलग	करना	|
 l शवकशसत	टमाटर	फे्वड्श	पेपर	सस्रिप्स	की	गुणवत्ा	और	रख	रखाव	का	मूलांकन	को	अलग	करना	|

अनुसंधान की पृष्ठभयूटि

टमाटर	जल्ी	ख़राब	होने	वाला	फल	है	और	इसके	शवशभन्न	गुण	इसके	वैराइटी	पर	शनभ्शर	करता	है	इसशलए,	ऐसी	टेक्ोलॉजी	शवकशसत	करने	
शक	आवश्यकता	है	जो	टमाटर	के	शवशभन्न	शकस्ो	को	प्रोसेस	कर	एक	ही	स्ाद	वाले	खाद्	पदार््श	का	उत्ादन	कर	सके,	और	इसी	के	सार्	ये	भी	
सुशनशचित	करे	शक	उत्ाद	सुशवधाजनक	तररके	से	पैशकंग	और	स्ोरेज	के	शलए	आसान	हो	।

तरीकदे

तरल	-	तरल	शनष्ष्शण	का	उपयोग	करते	हुए	ताजा	टमाटर	से	ओलेरोशसन	शनकाला	गया	जो	शक		स्ाद	और	रंग	के	शलए	उपयोग	शकया	जाता	है	।	
सस्रि प	गुणो	ंसे	समझौता	शकए	शबना	िक्कर,	एशसड	और	ओलेओरेशसन	का	एक	उशचत	संयोजन	टमाटर	के	स्ाद	जैसा	खाद्	पदारहत	बनाया	गया	
।	शवकशसत		संरचना	के	सार्,	पेसक्टन	और	शजलेशटन	आधाररत	टमाटर	के	स्ाद	वाले	पेपर	सस्रिप्स	तैयार	शकए	गए	l	उसके	बाद	टमाटर	पाउडर	
के	सार्	गुणवत्ा	मूलांकन	शकया	गया।	भौशतक	रासायशनक	गुणो	ंऔर	ररयोलॉशजकल	गुणो	ंका	आकलन	करने	के	शलए	सस्रिप्स	को	पानी	में	घोल	
शदया	गया।	खाद्	पदार््श	की	संरचना	का	अध्ययन	उसके	एशसड,	िुगर	और	लाइकोपीन	की	मारिा	का	पररषिण	शकया	गया	और	टमाटर	पाउडर	
को	पानी	में	घोलकर	उसका	तुलना	शकया	गयाl	सूप	में	टोमेटो	फे्वड्श	सस्रि प	को	शमलाकर	उसके	स्ाद	का	पररषिण	शकया	गया	और	उसके	स्ाद	
के	पैरामीटर	को	टमाटर	के	पौडर	से	बने	सूप	से	तुलना	शकया	गया	।	शवकशसत	उत्ाद	के	शलए	त्वररत	रख	रखाव	का	अध्ययन	और	लागत	का	
आकलन	शकया	गया	l

अनुसंधान का पररणाि

प्रोटीन,	काबथोहाइडरि ेट	और	खशनज	लवणो	ं	के	उच्तम	मारिा		को	रिमिः	शजलेशटन	आधाररत	सस्रिप्स	>	पेसक्टन	आधाररत	सस्रिप्स	>	टमाटर	पाउडर	
के	रिम	में	प्रदशि्शत	शकया	गया	l	पानी	में	घुला	हुआ	शजलेशटन	आधाररत	सस्रिप्स	की	शचपशचपापन	पेसक्टन	आधाररत	सस्रिप्स	और	टमाटर	पाउडर	घोल	
की	तुलना	में	कम	र्ा	।	शियर	स्रि ेस-शियर	रेट	ग्ाफ	लिॉट	शकया	गया	र्ा	जो	शक		सस्रिप्स	के	कवस्श	हि्शल-बकले	मॉडल	में	शफट	बैठता	है	।	पेसक्टन	
आधाररत	सस्रिप्स	उच्	शचपशचपापन		खाद्	उत्ादो	ंके	सार्	के	शलए	अशधक	लागू	होते	हैं	जैसे	केचप		,	वही			जेलाटीन	आधाररत	आधाररत	सस्रि प	को	
कम	शचपशचपायन	वाले	खाद्	पदार्थो	के	शलए	उपयोग	करने	का	सुझाव	शदया	जा	सकता	है	जैसे	शक	सूप	और	रसम	आशद	l	अध्ययन	में	पता	चला	शक		
ph	में	कमी,	टी	एस	एस	में	वकृसद्ध		और	समय	के	सार्	प्रशतित	अविोषण	को	इंशगत	करता	है		।	दोनो	ंसस्रिप्स	ने	िक्श रा,	एशसड	और	लाइकोपीन	
के	शनयंशरित	शनष्ष्शण	को	प्रदशि्शत	शकया	।	पेसक्टन	आधाररत	सस्रिप्स	और	शजलेशटन	आधाररत	सस्रिप्स	नमूने	में	लाइकोपीन	की	मारिा	लगभग	3.26	
±	0.05	और	3.49	±	0.05	शमलीग्ाम	प्रशत	ग्ाम	र्ी।	पेसक्टन	आधाररत	पेपर	सस्रिप्स	की	तुलना	में	शजलेशटन	आधाररत	पेपर	सस्रिप्स	के	शलए	मोटाई,	
जीएसएम,	सुखाने	की	दर	और	पदार््श	में	शमलने	की	की	दषिता	अशधक	र्ी	।	त्वररत	भंडारण	अध्ययन	के	दौरान	गणना	की	गई	Q10	मूल	के	

टित्र क्र. 1.	टोमैटो	फे्वड्श	पेपर	सस्रिप्स
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आधार	पर	रख	रखाव	का	समय	अवशध	पेसक्टन	आधाररत	सस्रिप्स	के	शलए	225	शदनो	ंऔर	शजलेशटन	आधाररत	सस्रिप्स	के	शलए	96	शदनो	ंके	रूप	में	
अनुमाशनत	शकया	गया।	5	×	5	वग्श	सेमी	षेिरि	के	पेसक्टन	और	शजलेशटन	आधाररत	सस्रिप्स	की	अनुमाशनत	शबरिी	मूल	रिमिः	₹	1.96	और	₹1.9	है	।

टनष्कर्ष

 l	 	टमाटर	फे्वड्श	पेपर	सस्रिप्स	लाइकोपीन	की	वकृसद्ध,	शवस्ाररत	रख	रखाव	की	अवशध	और	खाद्	पदार््श	में	पोषक	तत्वो	ंको	शनयंशरित	करता	
है	|

 l	 	उत्ाद	का	उपयोग	के	आधार	पर	अनुकूलन	प्रावधान	हैं	|

टित्र क्र. 2.	टमाटर	पाउडर	की	तुलना	में	टमाटर	फे्वड्श	सस्रिप्स	की	अनुमाशनत	रचना
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भयूख की सिस्ा सदे टनप्नदे और खाद् सुरक्षा सुटनटचित करनदे कदे  टलए नान डदेयरी  
टसम्ाययोट्क ्फयू ड का टवकास

अनुसंधान का उद्देश्य

 l	 	प्रोबायोशटक	आइसोलेट	के	प्रभावी	लैक्टोबैशसलस,	स्रि ेप्टोकोकस,	और	लूकोनोस्ोक	के	उपजातीय	जीवाणुओ	ंका	इंशडशजशनयस	सोस्श	से	
चयन	करना

 l	 	शबओशटक	सह	व्व्र्ा	शवकशसत	करना	
 l	 	नॉन	डेयरी	बे्ड	पदार्थो	की	सहायता	से	आर	टी	आर	टेक्ोलॉजी	के	सार्	उत्ाद	शवसक्सत	और	मान्	करना	
 l	 	खाद्	सुरषिा	में	प्रोबायोशटक	सहायता	और	अनुबंधन	को	शनधा्शररत	करना

अनुसंधान की पृष्ठभयूटि

संभाशवत	प्रोबायोशटक	गुणो	ंके	सार्	स्रि ेन	का	चयन	गैर-डेयरी	प्रोबायोशटक	उत्ादो	ंकी	सफलता	में	एक	प्रमुख	भूशमका	शनभाता	है	।	तुलनात्मक	
रूप	से	अशधक	सूक्ष्म	पोषक	तत्वो	ंऔर	शवशभन्न	पररस्र्शतयो	ंमें	शजनके	तहत	एल	ए	बी	स्रि ैंस	को	“काया्शत्मक	प्रदि्शन”	देखी	जा	सकती	है	l	इस	बात	
को	ध्यान	में	रखकर	शसंशबओशटक	भोजन	की	शवकास	का	लक्ष्य	रखा	गया	है।

तरीकदे

माइरिोशबयल	तकनीको	ंऔर	इन	शवटरि ो	अध्ययन,	आइसोलेट्स	के	प्रोबायोशटक	कायथों	का	परीषिण	करने	के	शलए	अपनाया	जाएगा।	शसम्ायोशटक	
उत्ाद	और	इसके	गुणवत्ा	मूलांकन	के	शलए	फ़म्शने्टिन	शरिया	को	प्रभावी	बनाया	जाएगा	।	खाद्	सुरषिा	मूलांकन	का	अध्ययन।

अनुसंधान का पररणाि

तीन	प्रोबायोशटक	बके्टररया	को	अलग	शकया	गया	और	एक	यीस्	को	नाररयल	के	पानी	से	अलग	करके	दोनो	ंको	शमलाकर	प्रोबायोशटक	शमरिण	
बनाया	गया	।	पकृर्क	प्रोबायोशटक	उपभेदो	ंलैक्टोबैशसलस	केसी	आर.वी.	-	ऍम	191,	लैक्टोबैशसलस	पाराकसी	आर	वी	-	ऍम	192,	लैक्टोबैशसलस	
लिैंटरम	आर	वी	-	ऍम	194	और	पीचीआ	मनुरूररका	आर	वी	-	ऍम	193	और	इसके	नू्सक्योटाइड	अनुरिमण	एन	सी	बी	आई	जीनबैंक		में	
जमा	शकया	गया	और	एके्सस	प्राप्त	शकया	गया	l	(http://www.ncbi.nlm.nih.g°v/nucle°tide/)	पररपवि	नाररयल	पानी	(ऍम	सी	डबू्)	के	सार्	
शवकशसत	प्रोबायोशटक	पेय	।	एमसीडबू्ल	के	फै्ि	पाचिराइजेिन	(एफपी)	और	रेशडयो-फ्ीविें सी	(आरएफ)	के	सार्	पूव्श-उपचार	एंजाइम	गशतशवशध	
और	माइरिोशबयल	गशतशवशध	में	कमी	पर	अशधक	प्रभाव	शदखाता	है।	प्रोबायोशटक	प्रभाव	का	अध्ययन	करने	के	शलए	शवकशसत	पेय	के	शलए	इन-
शवटरि ो	परीषिण	शकया	गया	र्ा।	एस	ऑररयस	और	ई.	कोलाई	के	सखलाफ	अच्ी	जीवाणुरोधी	गशतशवशध	देखी	गई,	शजसमें	रिमिः	16	शममी	और	21	

टित्र क्र.1.	फलो	ंके	स्ाद	वाले	प्रोबायोशटक	 
पररपवि	नाररयल	पेय

टित्र क्र.2.	एल	ए	बी	उपभेदो	ंके	एनऐसीएल	
टॉलरेंस	परीषिण
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शममी	के	उच्तम	अवरोध	षेिरि	हैं।	माध्यशमक	चयापचयो	ंके	शलए	शवशे्षण	शकए	जाने	पर	पाए	जाने	वाले	प्रोबायोशटक	पेय	में	अशधक	काया्शत्मक	
गुण	होते	हैं।		ल	-शसस्इने	,	शसक्ोसेररने	,	ससक्सशनक		एशसड	,	टाबून	,	शनकोशटशनक	एशसड	,	डेकेनोइक	एशसड	,	पररिजीन,	प्रोशपओशनक	एशसड,	
स्रि ामेट	,	काप्टोशप्रल	,	एस्रि ोने,	मेटोपो	ं,	ग्ाइशसन	एर्ोक्सीसविन,	प्रोशलंटेन,	एशसशटक	एशसड,	एल-टायरोशसन	और	सेरीन	की	एलसी	/	एमएस	स्कीशनंग	
के	दौरान	सूचना	दी	गई	है।	प्रोबायोशटक	पेय	आवश्यक	अमीनो	एशसड	में	समकृद्ध	पाया	गया,	शजसके	बीच	वैलीन,	लाइशसन	और	मेशर्योनीन	उच्	
सांर्ता	में	देखे	गए	।	इसके	अलावा	अन्	आवश्यक	और	गैर-आवश्यक	अमीनो	एशसड	जैसे	एल-एसपारशटक	एशसड,	एल-गू्टाशमक	एशसड,	एल-
शहसस्डाइन,	ग्ाइशसन,	थे्ओनीन,	आशज्शशनन,	एलेशनन	और	फेशनलएलशनन	भी	उपस्र्त	रे्	।	28	शदनो	ंके	शलए	4C	पर	भंडारण	अध्ययन	से	साशबत	
होता	है	शक	28	वें	शदन	के	अंत	तक	भौशतक	रासायशनक,	संवेदी	गुणो	ंऔर	सूक्ष्म	भार	में	बहुत	कम	बदलाव	के	सार्	इस	खाद्	पदार््श	की	गुणवत्ा	
स्र्र	है	।	प्राककृ शतक	स्ाद	और	प्राककृ शतक	रंगो	ंके	सार्	प्रोबायोशटक	बफ्श -लॉली	भी	शवकशसत	शकए	गए	रे्।	इसके	अलावा	पेय	के	शवकास	के	बाद	
प्राप्त	प्रोबायोशटक	अनाज	को		फ्ीज	डरि ाइड	कर	आगे	उपयोग	के	शलए	स्ोर	कर	शदया	गया	।	

टनष्कर्ष

 l	 	प्रोबायोशटक	गुणो	ंवाले	यीस्	और	बैक्टीररया	के	नए	स्रि ेन	का	अलगाव।
 l	 फलो	ंके	स्ाद	वाले	प्रोबायोशटक	नाररयल	पानी	और	प्रोबायोशटक	आइस-लॉलीज़	का	शवकास	।
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टित्र क्र.1.		कैपेशसशटव	टाइप	सेंसर	का	शडज़ाइन

नाररयल तदेल की िुणवत्ा ियूलांकन कदे  टलए सेंसर का टवकास

अनुसंधान का उद्देश्य

 l	 वशज्शन	नाररयल	तेल	के	पुशष्टकारक	परीषिण	के	शलए	बायोसेंसर	शवकशसत	करना	।
 l	 नाररयल	तेल	के	पेरोक्साइड	मूल	का	पता	लगाने	के	शलए	एक	कैपेशसशटव	टाइप	सेंसर	शवकशसत	करना
 l	 पारंपररक	तरीको	ंके	सार्	शवकशसत	सेंसर	को	मान्	करना।

अनुसंधान की पृष्ठभयूटि

वशज्शन	नाररयल	तेल	अपनी	लागत	के	कारण	नाररयल	तेल	के	सार्	शमलावट	का	शवकल्प	है।	इसमें	डाइसग्सराइड	एकमारि	पैरामीटर	जो	नाररयल	
तेल	के	सार्	शमलावट	की	पहचान	करने	के	शलए	इसे्माल	शकया	जा	सकता	है।	वत््शमान	में	डाइसग्सराइड	की	उपस्र्शत	का	पता	लगाने	के	शलए	
एचपीएलसी	और	एनएमआर	दो	तकनीक	का	उपयोग	शकया	जाता	है	l

भंडारण	के	दौरान	तेल	र्म्शल	ऑक्सीकरण	शरिया	के	कारण	रें शसड	हो	जाते	हैं	 शजसे	पेरोक्साइड	मूल	के	रूप	में	व्क्त	शकया	जा	सकता	है।	
मौजूदा	पेरोक्साइड	मूल	के	शलए	उपयोग	शकए	जाने	वाले	शवशध	एफटीआईआर,	डीएससी	और	अनुमापन	शवशध	हैं।	हालाँशक,	ये	शवशधयाँ	जशटल,	
और	समय	लेने	वाली	हैंl

तरीकदे

एंजाइम	आधाररत	एम्रोमेशटरिक	बायोसेंसर	शवकशसत	शकया	गया	और	प्रशरिया	पैरामीटर	पीएच,	शजलेशटन	सांर्ता	,इलेक्टरि ोडके	शबच	में	पोटेंशियल	
और	गू्टारलशडहाइड	के	प्रशतित	को	ऑशप्टमाइज़	शकया	गया।	वत्शमान	उत्ादन	के	सार्	शवशभन्न	सांर्ता	वाले	शडसग्सराइड	सामग्ी	के	बीच	एक	
एसम्ररकल		संबंध	शवकशसत	शकया	गया	।		शवकशसत	बायोसेंसर	को	एचपीएलसी	शवशध	से	मान्	शकया	गया	।	परऔक्सीड	वैलू	के	शलए	कैपेशसटेंस	
सेंसर	शवकशसत	शकया	गया	।	वोले्ज	और	आवकृशत्	के	अनुकूलन	के	शलए	प्रारंशभक	अध्ययन	शकया	गया	।	शवद्त्	धारा	और	पेरोक्साइड	मूल	के	बीच	
एक	एसम्ररकल	संबंध	शवकशसत	शकया	गया	।	शवकशसत	सेंसर	को	टाइतटरि ेसन	शवशध	का	उपयोग	कर	के	मान्	शकया	गया	l

अनुसंधान का पररणाि

प्रशरिया	मापदंडो	ंके	अनुकूलन	पररणामो	ंसे	पता	चला	शक	पीएच	7.0,	शजलेशटन	की	45.0	शमलीग्ाम	सान्द्रता	इलेक्टरि ोड	के	बीच	-0.4आर	षिमता	
और	2.5	प्रशतित	गू्टारलशडहाइड	सान्द्रता,	शवकशसत	बायोसेंसर	का	उपयोग	कर	डाइसग्सराइड	का	वशज्शन	कोकोनट	आयल	में	पता	लगाने	के	

टित्र क्र.2.		बायोसेंसर	का	योजनाबद्ध	आरेख



अनुसंधान और विकास

67
वार्षिक रिपोरषि 2018 – 19

शलए		उशचत	हैं	।	सेंसर	सत्ापन	अध्ययन	ने	मानक	शवचलन	के	सार्	पररणाम	कम	शदखाया	एक	और	सटीक	(सी	वी	प्रशतित)	मूल	पहले	शदन	
और	रिमिः	सात	वें	शदन	0.15	और	0.1		पाया	गया।		डाइसग्सराइड	के	शडटेक्शन	की	सीमा	2.00	पीपीएम	से	1200	पीपीएम	जो	की	2	से	3	
शमनट	प्रशत	सैंपल	का	समय	लेता	है।	कपीसीटेशटव	टाइप	के	सेंसर	के	शलए	पैराक्सइड	वैलू	और	कपशसटंस	के	सार्		एसम्ररकल	सम्न्ध	्र्ाशपत	
करके	ररगे्िन	कोशफशसएंट	आर2	=	0.97	का	वैलू	देता	है	।	इस	मोडल	का	वैशलडेिन	टाइटरि ेिन	शवशध	से	शकया	गया	।	शप्रशसिन	वैलू		कपशसटंस	
और	टाइटरि ेिन	टाइप	के	सेंसर	के	शलए		रिमिः	8%	और	9.88%	रे्	।	जांच	करने	की	शनम्नतम	सीमा	0	.1	एम्	इ	कू्/केजी	पैराक्सइड	जो	की	3-4	
शमनट	में	पता	लगाया	जा	सकता	है।
 

टनष्कर्ष
 
 l	 	सीओ	के	सार्	वीसीओ	में	शमलावट	डाइसग्सराइड	में	वकृसद्ध	को	दिा्शता	है
 l	 	तीन	इलेक्टरि ोड	बायोसेंसर	को	स्कीन	शपं्रटेड	इलेक्टरि ोड	में	बदलना	यिादा	सुशवधाजनक	हो	सकता	है।
 l	 	पैराक्सइड	की	वकृसद्ध	कपशसटेंस	में	कमी	को	दिा्शता	है	जो	यह	बताता	है	की	कम	कपशसटेंस	वाली	तेल	शनम्न	गुणवत्ा	वाली	है	l

टित्र क्र.3.	तीन	इलेक्टरि ोड	शसस्म	के	सार्	डाइलीसेराइड	का	पता	लगाने	के	शलए	बायोसेंसर	के	शलए	सेटअप
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ब्ाउन इडली िावल कदे  टलए औद्योटिक आवदेदन प्टक्रया और इसकदे  स्ास्थ्य लाभ

अनुसंधान का उद्देश्य

 l 	चयशनत	जैशवक	पारंपररक	शकस्ो	ंसे	"रिाउन	-	इडली	चावल"	के	शलए	औद्ोशगक	रूप	से	लागू	होने	वाली	प्रशरिया	को	शवकशसत	करना।
 l 	रिाउन	इडली	चावल	उत्ादन	के	शलए	सवथोत्म	शकस्	की	पहचान	करना।
 l 	स्ास्थ्य	लाभ	हेतु	बायोएसक्टव	यौशगको	ंके	शलए	जी	सी	एम	एस	अध्ययन	करना।

अनुसंधान की पृष्ठभयूटि

वत्शमान	समय	में	वैशविक	स्र	पर	रिाउन	चावल	को	पूण्श	रूप	से	खाया	जाता	है	।	हालांशक	रिाउन	चावल	की	बनावट	चेवी	और	कशठन	है	l	भूरे	रंग	
के	चावल	का	उपयोग	करने	का	एक	वैकसल्पक	तरीका	बनाने	के	शलए	अशधक	प्रोबायोशटक	और	नूटरि ासू्शटकल	प्रभाव	के	सार्	इस	काम	को	िुरू	
शकया	गया	l

तरीकदे

पारंपररक	शकस्ो	ं(टीवी)	का	चयन	शकया	गया	जैसे	जेरागा	सांबा	(जेएस),	करुण	कुरुवी	(का.कु.),	कुलाकर	(कु.),	मैशपलाई	सांबा	(एमएस),	सीआर	
1009-उच्	उपज	शवशवधता	(एच	वाई	वी)	के	शनयंरिण	के	सार्।	शभगोने	की	स्र्शत	का	अध्ययन,	कचे्	रिाउन	राइस	(आरबीआर),	आंशिक	रूप	
से	उबले	हुए	रिाउन	राइस	(पीपीबीआर)	और	पूरी	तरह	से	परोशबयल	रिाउन	राइस	(एफपीबीआर)	शलया	गया।	इडली	बनावट,	स्ाद,	रासायशनक	
घटको	ंऔर	जीसी-एमएस	अध्ययन	का	तुलनात्मक	अध्ययन	शकया	गया।
  

अनुसंधान का पररणाि

पीपीबीआर	के	शलए	शभगोने	की	स्र्शत	की	पहचान	12	(जे.एस.),	24	(का,	कु	एवं	कु.),	16	(एम.एस.)	और	14	घंटे	(सीआर	1009),	का.	कु	वैरायटी	
के	शलए	सबसे	यिादा	सोकंग	टाइम	ऑबे्सववे	शकया	गया।	शजसके	पररणामस्रूप	पीपीबीआर	का.	कु	में	100	इडली/शकग्ा	में	आर	बी	आर	70	
इडली/शकग्ा	की	तुलना	में	उत्ादन	अशधक	है	।	पीपीबीबीआर	और	एफपीबीबीआर	में	कुल	3%	अमाइलोज	आरबीआर	में	की	तुलना	में	वकृसद्ध	
हुईl	एचवाईवी	की	तुलना	में	टीवी	में	अघुलनिील	एशमलोस	अशधक	र्ा।	अघुलनिील	एशमलोस	चावल	के	मचुररटी	के	सार्	जुडा	हुआ	है	और	
इसशलए	इस	शकस्	के	चावल	में	मच्ोर	होने	की	दर	अशधक	होती	है	l	का.कु.	में	पीपीबीआर	इडली	में	इडली	की	सबसे	नरम	(1143.4	जी	हाड्शनेस)		
देखी	गई।	पीपीबीबीआर	ने	सव्शरेिष्ठ	इडली	प्राप्त	की	और	उपयुक्तता	का.कु.एम.एस.	जेड.यू.एस.	जीसीएमएस	के	शलए	अब	तक	कुलाकार	पर	
कोई	अध्ययन	नही	ं शकया	गया	 है।	 कुलाकार	रिाउन	चावल	में	मौजूद	बायोएसक्टव	यौशगको	ंमें	उच्	औषधीय	 गुण	होते	हैं	जो	 एंटीऑक्सीडेंट,	
हाइपोकोलेसे्रॉलमती,	एंटीएंडरि ोजेशनक,	एंटीमाइरिोबायल,	एंटी	डायशबशटक,	एंटी-डायशबशटक,	एंटी-डायशबटीज,	और	एंटी	अ्र्मा	के	रोकर्ाम	में	
मदद	करते	है	l

टनष्कर्ष

 l	 	भूरे	रंग	के	चावल	के	शलए	प्रशरिया-	औद्ोशगक	रूप	से	लागू	करने	के	योग्य	है।
 l	 	का.	कु	रिाउन	राइस	इडली	में	उच्	प्रोटीन,	उच्	फाइबर,	अशधकतम	पैदावार	होती	है।	पीपीबीबीआर	की	प्रशत	शकलो	की	इडली	की	

संख्ा	अशधक	और	उच्	औषशधय	गुणो	ंवाले	है	।
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क्हल कदे  ियूल शंृखला टवकास कदे  टलए सतत प्रौद्योटिटकययो ंकी पहिान

अनुसंधान का उद्देश्य

 l	 ककृ शष	और	औद्ोशगक	स्र	के	शलए	ताजे	कटे	हुए	कटहल	के	पूव्श-प्रसंस्करण	के	शलए	गैजेट्स	को	शडजाइन	और	शवकशसत	करना	|
 l	 प्रीप्रोसेड	और	प्रोसे्ड	जैक	फू्ट	की	िेल्फ	लाइफ	को	बढाने	के	शलए	प्रोटोकॉल	और	टेक्ोलॉजी	शवकशसत	और	इसके	मूलवध्शन	करना	|
 l	 बीज	और	फल	से	उत्ाद	द्ारा	नू्टरि ासू्शटकल	घटको	ंको	शनकालने	और	पहचान	करना	|

अनुसंधान की पृष्ठभयूटि

कटहल	में	फसल	कटाई	के	बाद	लगभग	2000	करोड	का	नुकसान	होता	है।	ककृ शष	प्रसंस्करण	उपकरणो	ंकी	अनुपलब्धता	के	कारण	षेिरि	स्र	पर	
अशधकतम	हाशन	हो	रही	है।	अब	तक	बहुत	सीशमत	उद्ोग	कटहल	के	प्रसंस्करण	के	शलए	उपलब्ध	हैं	और	अशधकांि	उद्ोग	बीज	पर	ध्यान	कें शर्त	
करते	हैं,	जो	फल	के	वजन	का	40%	तक	बना	हुआ	है।	कटहल	के	िेष	भाग	का	उपयोग	कम	शकया	जाता	है	या	पिु	आहार	के	रूप	में	उपयोग	
शकया	जाता	है।	यह	अनुसन्धान	फल	और	अपशिष्ट	के	उपयोग	पर	ध्यान	कें शर्त	है	l

तरीकदे

वत्शमान	अध्ययन	एक	कटहल	िीलने	मिीन	के	 शवकास	पर	ध्यान	कें शर्त	शकया	गया	र्ा	 l	कटहल	के	भौशतक	और	सतही	गुणो	ंके	प्रारंशभक	
शनधा्शरण	के	बाद,	कटहल	िीलने	के	मिीन	के	शवशभन्न	भागो	ंऔर	वगथों	को	शडजाइन	शकया	गया	र्ा।	प्रणाली	में	िाफ्ट,		हैंडल,	बे्ड	और	मेज	
िाशमल	रे्	l	मिीन	कटहल	िीलने	और	कोररंग	के	शलए	शवकशसत	शकया	गया	र्ा	और	इसके	प्रदि्शन	का	मूलांकन	शकया	गया	।	कटहल	के	सभी	
भागो	ंअर्ा्शत	बल्ब,	शकनारा,	बीज,	िँडा	और	कोर	की	रासायशनक	संरचना	के	आधार	पर	भारतीय	फै्ट	रोटी,	पास्ा,	तीखा	और	कुकीज़	के	शलए	
आहार	फाइबर	में	समकृद्ध	कटहल	के	शवशभन्न	भागो	ंको	िाशमल	करने	के	शलए	एक	दृशष्टकोण	बनाया	गया	।	कटहल	के	शवशभन्न	भाग	के	संरचना	और	
काया्शत्मक	गुणो	ंने	खाद्	उत्ाद	शवकास	के	शलए	कटहल	से	उप-उत्ादो	ंके	उपयोग	की	एक	अच्ी	संभावना	शदखाई।	कटहल	का	आइसरिीम	
वफ़र	कोन,		मैदा,	चीनी	और	मक्खन	के	सार्	अलग	अलग	अनुपात	में	बल्ब,	बीज	और	शकनारा	आटा	का	उपयोग	कर	शवकशसत	शकया	गया	र्ा।	
संवेदी	शविेषताओ	ं	जैसे	बनावट,	स्ाद,	और	सुगंध	का	पररषिण	शकया	गया	l

अनुसंधान का पररणाि

कटहल	के	कुि	शहसो	ंका	वजन	प्रशतित	बल्ब	30-35%,	शकनारा	20-25%,	बीज	12-15%,	एक	औसत	पर	25-30%	और	कोर	7-10%	है	l	
कटहल	के	शवशभन्न	भागो	ंके	शवशे्षण	से	पता	चला	शक	कटहल	फाइबर	सामग्ी	में	समकृद्ध	है	(मुख्	भाग	में	सबसे	अशधक,	32%)	और	प्रोटीन	का	
एक	अच्ा	स्ोत	(बीज	भाग	में	सबसे	अशधक,	15%)	l	कटहल	और	गेहंू	के	आटे	के	शनमा्शण,	फल	0-30%,	शकनारा	0-10%,	बीज	0-10%,	ररंड	
0-10%,	कोर	0-10%	और	गेहंू	50-100%	फै्ट	की	रेंज	में	र्ा	जो	शक	रोटी	बनाने	के	शलए	स्ीकाय्श	है	l

टित्र क्र.1.	कटहल	शिलने	की	मिीन	बनाने	शक	प्रशरिया	का	शचरिमय	सार
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कटहल	का	आइसरिीम	वफ़र	कोन	मैदा,	चीनी	और	मक्खन	के	अलावा	अलग	अलग	अनुपात	में	बल्ब,	बीज	और	खडे	आटा	का	उपयोग	कर	
शवकशसत	शकया	गया	र्ा।	जैसे	संवेदी	शविेषताओ,ं	बनावट,	स्ाद,	सुगंध	और	स्ाद	का	मूलांकन	शकया	गया	l	यह	देखा	गया	शक	75%	कटहल	
बल्ब	आटा	के	सार्	जोडकर	तैयार	िंकु	बेहतर	गुणवत्ा	प्रदान	करता	है	।	बीज	के	आटा	का	25-50%	की	रेंज	में	शमरिण	का	अच्ा	है,	जबशक	
अन्	आटा	25%	से	अशधक	शमरिण	अन्	आटा	के	सार्	स्ाद	में	कडवा	पन	दिा्शता	है	l

टनष्कर्ष

 l	 	कटहल	का	आइसरिीम	वफ़र	कोन	को	बल्ब,	बीज	और	स्ैंड	के	आटे	के	सार्	मैदा,	चीनी	और	मक्खन	के	अलग-अलग	अनुपात	में	
उपयोग	करके	शवकशसत	शकया	गया	l

 l	 	कटहल	के	अपशिष्ट	पदार्थो	से	जैवसशरिय	यौशगको	ंकी	पहचान	और	शनष्ष्शण।
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राइस ब्ान वैक्स का खाद् कयोट्ंि कदे  रूप िें उपययोि और ्िा्र कदे  शदेल्फ लाइफ  
बढ़ानदे िें इसका प्भाव का अध्ययन

अनुसंधान का उद्देश्य

 l	 	तेल	ररफाइनरी	से	एकरि	राइस	रिान	वैक्स	को	िुद्ध	और	लषिणो	ंको	पररभाशषत	करना
 l	 	राइस	रिान	वैक्स	कोशटंग	का	मानकीकरण	करना
 l	 	टमाटर	की	िेल्फ	जीवन	पर	राइस	रिान	वैक्स	कोशटंग	के	प्रभाव	का	अध्ययन	करना
 

अनुसंधान की पृष्ठभयूटि

राइस	रिान	वैक्स	एक	कशठन	पीले	रंग	के	वैक्स	है	जो	तेल	िोधन	में	डी-वैसकं्सग	प्रशरिया	के	एक	उप-उत्ाद	के	रूप	में	प्राप्त	होता	है,	जो	फैटी	
अकिोहल	एस्र	और	फैटी	एशसड	के	शमरिण	से	बना	है	l		यह	कारनौबा	वैक्स	की	तरह	इसी	तरह	की	शविेषताओ	ंसे	पता	चलता	है	शक	फल	और	
सजिी	कोशटंग	में	एक	शवकल्प	के	रूप	में	उपयोग	कर	सकते	है	l		पररष्कृ त	राइस	रिान	वैक्स	फल	और	ससजियो	ंपर	एक	खाद्	कोशटंग	सशहत	खाद्	
अनुप्रयोगो	ंके	शवशभन्न	स्र	का	एक	बहुमुखी	संभाशवत	कच्ा	पदार््श	है	l	खाद्	कोशटंग	िेल्फ	लाइफ	बढाने	के	शलए	के	शलए	एक	प्रभावी	तरीका	है	
और	जो	सुरशषित	रूप	से	फल	और	ससजियो	ंके	सार्	खाया	जा	सकता	हैl	इस	पररयोजना	का	उदे्श्य	टमाटर	के	िेल्फ	लाइफ	पर	राइस	रिान	वैक्स	
कोशटंग	के	प्रभाव	का	अध्ययन	करना	है।

तरीकदे

कचे्	वैक्स	को	खरीदना,	पररष्कृ त	और	पररष्कृ त	वैक्स	की	शविेषता	बताना	l	इम्िन	के	शवशभन्न	सांर्ता	की	तैयारी	के	शलए	पर	वैक्स,	पॉलीसोबवेट	
80	और	शडसस्ल्ड	जल	के	शमरिण	को	(5%,10%,15%	बजन/	घनत्व)	समरूप	बनाने	के	शलए	10	शमनट	के	शलए	18000	आरपीएम	पर	अपकें शर्रि	
शकया	गया	l	शवशभन्न	शमरिण	के	सार्	वैक्स	का	टमाटर	कोशटंग	करके	उसके	भण्ारण	का	अध्ययन	करना	पररणाम	और	चचा्श

अनुसंधान का पररणाि

100	ग्ाम	कचे्	चावल	के	वैक्स	से	लगभग	37	ग्ाम	पररष्कृ त	राइस	रिान	का	वैक्स	शनकाला	गया।	पररष्कृ त	राइस	रिान	वैक्स	की	िुद्धता	शनधा्शररत	
शकया	गया	और	कारनौबा	 वैक्स	के	सार्	कुि	समानताएं	 देखी	गईं।	इस	प्रकार	कारनौबा	 वैक्स	को	चावल	के	वैक्स	से	बदला	जा	सकता	है।	
पररष्कृ त	वैक्स	की	पोरस		संरचना	तेल	को	शनकालने	और	उनसाफोशनशफएबे्	पदार्थो	के	कारण	है	।	एलसी		/	एमएस-एमएस	शवशे्षण	में	28	
शवशभन्न	मुक्त	फैटी	एशसड	की	उपस्र्शत	देखी	गई।	वैक्स	लेशपत	टमाटरो	ंके	10%	डबू्ल	/	वी	ने	बाकी	संयोजनो	ंकी	तुलना	में	27	शदनो	ंका	बेहतर	
िेल्फ	जीवन	शदखाया	और	दे	पता	चला	शक	जब	वैक्स	की	सांर्ता	बढ	जाती	है	तो	िेल्फ	जीवन	पर	प्रभाव	कम	हो	रहा	है।

टित्र क्र.1.	राईस	रिान	वैक्स	और	उसका	मॉफथोलॉजी
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टनष्कर्ष
 
बाकी	संयोजनो	ंकी	तुलना	में	इन	सभी	मापदंडो	ंमें	10%	बजन	/घनत्व	वैक्स	लेशपत	टमाटर	ने	कम	से	कम	शवशवधताएं	शदखाईं	और	एनोवा	ने	अलग-
अलग	स्ोरेज	पर	राइस	रिान	वैक्स	कोशटंग	के	शवशभन्न	संयोजन	पर	कोई	महत्वपूण्श	अंतर	नही	ंशदखा	है।	जहां	तक	िैल्फ	जीवन	की	बात	है,	यह	
शनष्ष्श	शनकाला	जा	सकता	है	शक	वैक्स	कोशटंग	का	10%	शमरिण	बेहतर	है।	क्ोशक	चावल	रिान	वैक्स	कोशटंग	के	अलग	अलग	शमरिण	का	िेल्फ	
लाइफ	पर	यिादा	पररवत्शन	नही	ंर्ा	इसशलए		5%	कोशटंग	शवलयन	को	शलया	जा	सकता	है।	भले	ही	शडप	कोशटंग	में	असमानता	हो,	पर		10%	कोशटंग	
की	मोटाई	2.88	माइरिोन	पाई	गई।

टित्र क्र.2.	राईस	रिान	वैक्स		कोट	शकया	हुआ	टमाटर
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टथिकटनंि एजें् बनानदे वालदे स्योत कदे  रूप िें शलयो् पाउडर कदे  संरिनात्मक, थिि्षल और  
ररहयोलयोजी िुण का अध्ययन

अनुसंधान का उद्देश्य

 l	 	शर्कशनंग	एजेंट	के	रूप	में	शवशभन्न	कण	आकारो	ंके	िलोट	पाउडर	के	संरचनात्मक,	र्म्शल	और	रहोलॉशजकल	गुणो	ंका	अध्ययन	और	
शवशे्षण	करना	

 l	 व्ावसाशयक	रूप	से	उपलब्ध	शर्कनर	के	सार्	िलोट	पाउडर	के	प्रभाव	का	अध्ययन	और	तुलना	करना

अनुसंधान की पृष्ठभयूटि

िलोट	पाउडर	के	कण	के	आकार	 ने	इसकी	 संरचना,	 संरचनात्मक,	रासायशनक	और	तापीय	 गुणो	ंको	बहुत	प्रभाशवत	 शकया।	वत्शमान	िोध,	
शर्कशनंग	एजेंट	के	एक	नए	स्ोत	के	रूप	में	िलोट	पाउडर	के	गुणो	ंका	अध्ययन	करना	है।

तरीकदे

िलोट	पाउडर	(एशलयम	सेपा	वैर	एग्ीगेटम	शकस्)	तैयार	शकया	गया	और	कण	आकार	<180	माइरिोन	(नमूना	ए),	180	माइरिोन	(नमूना	बी)	
और	250	माइरिोन	(नमूना	सी)	के	रूप	में	तैयार	शकया	गया।	ए	ओ	ए	सी	शवशधयो	ंका	उपयोग	करके	संरचनात्मक	गुणो	ंके	शलए	इन	नमूनो	ंका	
रहोलॉशजकल	शवशे्षण	शकया	गया,	शवलायक	मारिा	के	प्रभाव	(0.5%,	1.0%,	1.5%	और	2.0%	(डबू्/	डबू्),	तापमान	(20,	30,	40,	60	और	
80%)	,	पीएच	(4,	7	और	10),	फ्ीशजंग	(-20	सेसल्सयस)	और	तापमान	में	गशतिील	पररवत्शन	(15-	95	सेसल्सयस)	का	शवशे्षण	करके	मनोवैज्ाशनक	
गुणो	ंका	उपयोग	शकया	गया।	एसइएम्	और	डीएससी	ने	रिमिः	संरचनात्मक	और	र्म्शल	गुणो	ंका	पता	लगाया।	कम	वसा	(एलएफ)	लिॉट	आटा	के	
नमूने	का	उपयोग	करते	हुए	मेयोनेज़	तैयार	शकया	गया	र्ा	,	शजनके	गुणो	ंकी	तुलना	व्ावसाशयक	रोगन	के	सार्	पूरकपूण्श	वसा	(एफएफ)	मेयोनेज़	
और	एलएफ	मेयोनेज़	के	सार्	की	गई	र्ी	।

अनुसंधान का पररणाि

कुल	संरचना	के	नमूने	में	उच्	काबथोहाइडरि ेट	सामग्ी	और	कम	प्रोटीन	शदखाया	।	खशनज,	वसा	और	नमी	शसव	के	आकर	से	अप्रभाशवत	र्ी।	भौशतक	
रासायशनक	गुण	और	काया्शत्मक	गुण	कण	आकार	में	कमी	के	सार्	बढे	और	नमूना	ए	में	अशधक	रे्,	जबशक	कुल	वास्शवक	घनत्व	कम	र्ा	और	
वाटर	एसक्टशवटी	कण	आकार	से	अप्रभाशवत	र्ा।	ररयोलॉशजकल	गुणो	ंमें	गैर-नू्टोशनयन	का	पता	चला,	प्रवाह	व्वहार	के	सार्	सभी	नमूनो	ंका	
शियर	शर्शनं्नग	व्वहार	सूचकांक	(एन)<1	और	शनधा्शरण	का	गुणांक	(आर2)>	0.90,	पावर	लॉ	मॉडल	का	उपयोग	करते	हुए	ज्ात	शकया	गया	।	
कसन्ससे्न्सी	सूचकांक	का	प्रत्षि	सम्न्ध	बढते	हुए	सांर्ता	और	पी	एच	के	सार्	र्ा	तो	वही	अप्रत्षि	सम्न्ध	बढते	हुए	तापमान	के	सार्	र्ा	l	
परीशषित	रहोलॉशजकल	पैरामीटर	सैंपल	एके	शलए	अशधक	र्ा	।	सैंपल	ए	के	शलए	पेससं्ग	और	तापीय	गुण	बढा	हुआ	पीक,	फाइनल,	सेटबैक,	एंड	
रेिकडाउन	शवस्कोशसटी	और	होसलं्डग	िसक्त	प्रदशि्शत	करता	है,	वही	पीक	समय	,	ताप,	र्म्शल	टरि ांजीिन	ताप	(टी0	टीपी	और	टीसी	)	एन्ालपी	में	
पररवत्शन	कम	र्ा		।	एल	ऍफ़		मेयोनेज़,	नमूने	ए	के	सार्	एलएफ	मेयोनेज़	एफ	एफ	मेयोनेज़	और	अन्	एलएफ	की	तुलना	में	बेहतर	रहोलॉशजकल,	
भौशतक,	बनावट	और	संवेदी	गुण	प्रदशि्शत	करते	है	।	जो	शक	अपने	कम	आकार	के	कारण	अशधक	सरफेस	और	एररया		बेहतर	बाइंशडंग	गुण	
शदखाता	है।	सलोत	आटा	के	शवशभन्न	खाद्	उत्ादो	ंमें	बाइंडर	के	रूप	में	उपयोग	करने	का	सुझाव	देता	है	।

टित्र क्र.1.	फ़ॉमू्शलेटेड	मायोनाइज़
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टनष्कर्ष

 l	 		कण	आकार	में	कमी	के	सार्	अनुमाशनत,	भौशतक,	रासायशनक	और	काया्शत्मक	गुणो	ंमें	वकृसद्ध	हुई	है	और	यह	नमूना	ए	(<180	माइरिोन)	
के	शलए	अशधक	पाया	गया	र्ा।

 l	 	नमूना	ए	ने	बेहतर	बाइंडर	वाला	गुण	शदखाया।
 l	 	रंग,	बनावट,	र्व्	प्रवाह	षिमता	और	कम	वसा	(एलएफ़)	मेयोनेज़	की	संवेदी	स्ीककृ शत	और	सलोत	पाउडर	(सैंपल	ए)	के	सार्	पूण्श	वसा	

मेयोनेज़	के	सार्	तुलनीय	र्ा	।

टित्र क्र.2.	आरेखीय	सार
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रदेशिकी् प्यूपा (बरॉम्देक्स ियोरी) िें प्यो्ीन और वसा अमयो ंका अनुिान लिाना और  
अलि करना एवं खाद् पदाथिथो िें उपययोि

अनुसंधान का उद्देश्य

 l  रेिमकीट	पू्यपा	पाउडर	की	प्रोसक्समेट	कम्ोजीिन	का	अध्ययन	करने	के	शलए	और	रेिमकीट	पू्यपा	से	प्रोटीन	और	फैटी	एशसड	घटको	ं
को	अलग	करना।

 l  व्ापाररक	शहत	के	आधार	पर	चयशनत	खाद्	प्रणाशलयो	ंमें	प्राप्त	आइसोलेट्स	को	िाशमल	करना।
 l  स्ाद	के	शविेषताओ	ंऔर	उपभोक्ता	स्ीककृ शत	पर	ध्यान	कें शर्त	करते	हुए	शवकशसत	खाद्	उत्ाद	के	पोषण	और	भौशतक	रासायशनक	गुणो	ं

का	अध्ययन	करना।

अनुसंधान की पृष्ठभयूटि

 l  "एंटोमोफाजी"	को	आम	तौर	पर	मानव	भोजन	के	कीट	के	रूप	में	जाना	जाता	है।	
 l  दुशनया	में	लगभग	1900	खाद्	कीट	प्रजाशतयाँ	हैं	(बीटल्स,	शरिकेट्स,	दीमक,	रेिम	कीट	आशद)
 l  चीन	रेिेदार	पू्यपा	को	तले	हुए	या	उबले	हुए	रूप	में	भोजन	के	रूप	में	प्रयोग	करता	है।
 l  रेिमकीट	पू्यपा	को	रेिम	के	जमा	करने	के	बाद	अपशिष्ट	पदार््श	के	रूप	में	फें क	शदया	जाता	है	जो	प्रोटीन,	खशनजो	ंऔर	वसायुक्त	अम्ल	

में	समकृद्ध	होता	है	।
 l  “अपशिष्ट	से	स्ास्थ्य”	अवधारणा	अनुरूप	इस	पोषक	तत्व	का	उपयोग	भोजन	के	वैकसल्पक	स्ोत	के	रूप	में	शकया	जा	सकता	है।

तरीकदे

 l  रेिमकीट	पू्यपा	चूण्श	और	शनकाला	हुआ	प्रोटीन	और	तेल।
 l  एशमनो	एशसड,	खशनज	और	फैटी	एशसड	प्रोफाइल	का	शवशे्षण	एशमनो	एशसड	शवशे्षक,	आईसीपी-ओईएस,	एलसी-एमएस	/	एमएस	

का	उपयोग	करके	शकया	गया	र्ा।
 

अनुसंधान का पररणाि
 
 l	 रेिमकीट	पू्यपा	में	42%	प्रोटीन	और	35%	वसा	की	मारिा	होती	है।
 l	 तीन	अलग-अलग	प्रोटीन	शनष्ष्शण	शवशधयो	ंको	शकया	गया।	
	 	 1.		जलीय	शनष्ष्शण	शवशध	
	 	 2.		षिार	शनष्ष्शण	शवशध	और
	 	 3.		अशधकतम	प्रोटीन	सामग्ी	और	उपज	देने	वाली	सवथोत्म	शवशध	शनधा्शररत	करने	के	शलए	अम्ल-षिार	पीएच	पारी	शवशध।	उपरोक्त	तीन	

शवशधयो	ंमें	रिमिः	90.12%	प्रोटीन	और	40%	उपज	के	सार्	सबसे	अच्ा	शनष्ष्शण	शवशध	द्ारा	एशसड-षिार	पीएच	पारी	शवशध	पाई	गई।	
रेिमकीट	पू्यपा	प्रोटीन	में	आवश्यक	अमीनो	एशसड	जैसे	फेशनल	ऐलेशनन,	वेशलन	और	लाइशसन	होते	हैं।	

 l	 रेिमकीट	पू्यपा	तेल	अच्ी	गुणवत्ा	मानको	ंके	सार्	एम्	यु	एफ	ए	और	पु	यु	एफ	ए	जैसे	असंतकृप्त	वसा	अम्लो	ंसे	भरपूर	होता	है।
 l	 	रेिमकीट	पू्यपा	प्रोटीन	को	चॉकलेट	में	िाशमल	शकया	गया	र्ा	शजसे	"चोको	शसकि"	नाम	शदया	गया	है	जो	शक	प्रोटीन	सामग्ी	की	उच्	

मारिा	17.3%	के	सार्	एक	प्रोटीन	समकृद्ध	उत्ाद	है।
 l	 15.22%	रेिम	कीट	पू्यपा	प्रोटीन	के	सार्	15%	योगो	ंके	सार्	चोको	रेिम	ने	अचे्	संवेदी	गुण	पाए	गए	।

टनष्कर्ष

 l	 	रेिमकीट	पू्यपा	तेल	असंतकृप्त	फैटी	एशसड	में	समकृद्ध	र्ा,	इसका	उपयोग	अन्	खाद्	तेलो	ंके	्र्ान	पर	एक	शवकल्प	के	रूप	मेंशकया	जा	
सकता	है	l

 l	 	रेिम	के	कीटाणु	को	कोकून	से	ररसने	के	बाद	अपशिष्ट		के	रूप	में	फें क	शदया	जाता	है,	शजसे	रेिम	उद्ोग	द्ारा	भशवष्य	के	भोजन	के	शलए	
सबसे	अच्ा	पोषण	स्ोत	के	रूप	में	उपयोग	शकया	जा	सकता	है।
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 फ्रुक््यो-ओलटियोसाि्िारट का संवर्धन सरॉलटड फदेरिदें् शन का उपययोि करकदे याकयोन य्ूबर  
(स्िाल्लांतयोस सयोनिीफयोलटउस) सदे उपज और उत्पादकता बढ़ाना l

अनुसंधान का उद्देश्य

 l	 याकोन	रूट	पाउडर	के	भौशतक	रासायशनक	गुणो	ंका	मूलांकन	करने	के	शलए।
 l	 	बीटा-फु्क्टो	फु्रानोसाइड	का	उपयोग	करके	याकॉन	में	फु्क्टोऑशलगोसाच्ाररदेस	(फोस)	सामग्ी	की	उत्ादकता	बढाने	के	शलए	ठोस	

अव्र्ा	शकविन	(ससफ)	के	माध्यम	से	उत्ादन	करना
 l	 अलग	और	िुद्ध	फोस	और	फोस	सामग्ी	स्कीन	करने	के	शलए	अपने	प्रीबायोशटक	गशतशवशध	का	शवशे्षण	करने	के	शलए।

अनुसंधान की पृष्ठभयूटि

हाल	के	वषथों	में	फोस	ने	व्ावसाशयक	महत्व	प्राप्त	शकया	है,	हालांशक	फोस	उत्ादन	का	मुख्	दोष	यह	है	शक	इसकी	उपज	55-60%	से	अपेषिाककृ त	
कम	है	जो	शक	टरि ांसफ़्रक्टोसाइलेसन	प्रशरिया	द्ारा	प्राप्त	की	जाती	है।	पारंपररक	रूप	से	फोस	अलगाव	आकार	अपवज्शन	रिोमैटोग्ाफी,	आयन	
एक्सचेंज	रेशजन,	नैनो-शनसं्दन,	सशरिय	चारकोल	और	खमीर	उपचार	के	माध्यम	से	प्राप्त	शकया	जाता	है।	इसशलए,	इस	अध्ययन	फोस	जो	कम	
आशर््शक	आदानो	ंके	सार्	और	उच्	उत्ादन	के	सार्	एंजाइम	फु्क्टोफोरानोशसडस	का	उपयोग	करके	याकॉन	रूट	में	एक	काया्शत्मक	घटक	है	
की	वकृसद्ध	पर	ध्यान	कें शर्त	शकया	गया	र्ा	l

तरीकदे

याकोन	रूट	पाउडर	के	भौशतक	रासायशनक	गुणो	ंकी	पहचान	के	बाद	की	वकृसद्ध	हुई,	याकोन	रुट	पावडर	के	भौशतक	और	रासायशनक	गुणो	ंका	
पता	लगाया	गया	और	याकोन	सुरिोस	का	उपयोग	कर	फोस	शक	मारिा	में	वकृसद्ध	की	गई	l	फोस	एक्सटरि ैक्शन	की	मारिा	में	बढोतरी	के	शलए	एसएस	
एफ	एलिीकेिन	के	सार्	बीटा-फ्क्टोशफयरनोसाइडस	का	उपयोग	शकया	गया	।	याकॉन	रूट	से	एफओएस	का	पकृर्क्करण	सशरिय	चारकोल	का	
उपयोग	करके	शकया	गया	र्ा।

अनुसंधान का पररणाि

याकोन	रूट	पाउडर	की	भौशतक-रासायशनक	शविेषताओ	ंऔर	पोषण	संबंधी	संरचना	का	अध्ययन	शकया	गया।	याकोन	रूट	में	फोस	सामग्ी	का	
संवध्शन	प्राप्त	शकया	गया	।	एसएसएफ	से	प्राप्त	टरि ांसफ़्रक्टोसाइलेसन	गशतशवशध	के	सार्		फु्क्टोफोरानोशसडस,	120	घंटे	में	55	यू	/	लीटर	प्रदशि्शत	
शकया	गया।	फोस	की	गहनता	भी	उसी	शवशध	के	द्ारा	हुआ	और	सुरिोस	को	डोनर	और	फोस	को	अके्सपे्टर	के	रुप	में	55॰	सेंटीगे्ड	और	पी	एच	5.5,	 

टित्र क्र.1.	याकोन	रुट	पावडर	के	फु्क्टो	ओशलगो	
सकराइड	एस	इ	एम्	शचरि

टित्र क्र.2.		याकोन	रुट
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 फ्रुक््यो-ओलटियोसाि्िारट का संवर्धन सरॉलटड फदेरिदें् शन का उपययोि करकदे याकयोन य्ूबर  
(स्िाल्लांतयोस सयोनिीफयोलटउस) सदे उपज और उत्पादकता बढ़ाना l

18	घंटो	के	 शलए	 शबना	अशतररक्त	माध्यम	से	 शकया	गया	 	।	 यूवी-	से्क्टरि ोफोटोमीटर,	एफटीआईआर,	टीएलसी	और	एचपीएलसी	 शवशे्षण	ने	
एफओएस	में	दो	गुना	वकृसद्ध	की	पुशष्ट	की।	सशरिशयत	कोयला	का	उपयोग	करके	याको	ंरूट	से	फोस	पकृर्क	शकया	गया	।	/अशधकतम	अविोशषत	
मोनोसाच्ाराइड	0.252		एमजी/	एम्	एल	85/15		जल	और	अलकोहल	शमरिण	पर	शकया	गया	l	फोस	का	अशधिोषण			70/30	के	सार्	(90/10)	
पानी	/	इरे्नॉल	(वी/वी)	समाधान	पर	0.157	शमलीग्ाम	/	एमएल	का	उपयोग	करके	ओशलगोसाच्ाराइड	को	अलग	शकया	गया	।	पकृर्क्करण	के	
पहले	चरण	में	(मोनोसैकेराइड)	चारकोल	के	सार्	इरे्नॉल	इंटरैक्शन		ने		महत्वपूण्श	भूशमका	शनभाई	गई,	जबशक	पकृर्क्करण	(ओशलगोसेकेराइड्स)	
के	दूसरे	चरण	में	इरे्नॉल	और	पानी	के	 इंटरैक्शन	ने	बहुत	महत्वपूण्श	प्रभाव	शदखाया	 l	प्राप्त	फोस	की	प्रीबायोशटक	गशतशवशध	ने	प्रोबायोशटक	
रोगाणुओ	ंके	प्रशत	अपने	शवकास	व्वहार	पर	अच्ा	प्रभाव	शदखाया।

टनष्कर्ष

 l	 	कम	आशर््शक	आदानो	ंके	सार्	याकोन	रूट	में	फोस	सामग्ी	का	संवध्शन	प्राप्त	शकया	गया	र्ा।
 l	 	एस	एस	एफ	से	प्राप्त	फ-फु्क्टोफोरानोशसड	याकोन	रूट	में	फोस	सामग्ी	को	बढाने	में	महत्वपूण्श	भूशमका	शनभाता	है।
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्िा्र अपटशष्ट सदे अल्टरि ासाउंड की सहायता सदे पदेज्क्न टनकालना

अनुसंधान का उद्देश्य

 l	 	शवशभन्न	तकनीको	ं(युएइ;	एमएइ;	ओएचएइ;	युएएमइ	और	युओएचइ)	के	उपयोग	से	बढी	हुई	शनष्ष्शण	तकनीक	का	अध्ययन	करना	
 l	 	पेसक्टन	की	उपज	और	शविेषताओ	ंपर	इन	तकनीको	ंके	प्रभाव	का	अध्ययन	करने	के	शलए
 

अनुसंधान की पृष्ठभयूटि

पेसक्टन	कोशिकाओ	ंमें	अत्शधक	मारिा	में	मौजूद	है	लेशकन	पेसक्टन	शनष्ष्शण	के	शलए	इसे्माल	स्ोत	मुख्	रूप	से	वाशणसयिक	स्र	पर	सेब	पोमेस	
और	खटे्	फल	के	शिलके	तक	ही	शसशमत	है	l	इसका	कारण	है	शक	पारंपररक	शनष्ष्शण	सॉल्वैंट्स,	ऊजा्श,	पया्शवरण	प्रदूषण,	समय	व्र््श	करता	है	
l	पौधो	शकए	यौशगको	ंके	शनष्ष्शण	के	शलए	ग्ीन	टेक्ोलॉजी	की	मांग	है	और	ये	प्रोजेक्ट	इस	शदिा	में	एक	महत्वपूण्श	काय्श	है	l

तरीकदे

टमाटर	 के	 शिलको	ंको	 60°सी	 पर	 सुखाया	 गया	और	उसके	 बाद	कण	आकार	<600	माइरिोन	 पर	 शमशलंग	की	 गई।	 इसके	अलावा,	 यह	
वातानुकूशलत	र्ा	1:50	ग्ाम	/	एमएल	के	ठोस-से-तरल	अनुपात	के	सार्	आसुत	जल	के	सार्।	इस	समाधान	का	पीएच	1.5	पर	बनाए	रखा	गया	
र्ा।	शनष्ष्शण	अल्रि ासाउंड,	माइरिोवेव	और	ओशमक	हीशटंग	जैसी	तकनीको	ंके	सार्-सार्	उनके	संयोजन	का	उपयोग	शकया	गया	र्ा,	पेसक्टन	
(युएइ;	एमएइ;	ओएचएइ;	युएएमइ	और	युओएचइ)	शनकालने	के	शलए	अल्रि ासाउंड	का	उपयोग	शकया	गया	र्ा।

अनुसंधान का पररणाि

शनकाली	गई	पेसक्टन	की	मारिा		9.30	से	25.42%	र्ी,	जो	एमएई	से	सबसे	कम	ओएचएइ	के	शलए	सबसे	अशधक	र्ी।	सार्	ही,		एमएइ	और		युएएमइ	
शनकाले	गए	पेसक्टन	की	मारिा	में	कम	अंतर	है,	लेशकन	शडग्ी	में	प्रमुख	अंतर		पर	एस्रीशफकेिन	रिमिः	59.76	70	0.70	और	73.33%	1.76%,		
र्ा।	इसके	अलावा,	सभी	पेसक्टन	अनुकूशलत	के	तहत	शनकाले	गए	स्र्शतयो	ंमें	स्ीकाय्श	िुद्धता	र्ी,	गैलेकु्टरोशनक	एशसड	(जी	ए	एल	ए)	सामग्ी	
675.8	±	11.31	से	913.3	.50	20.50	(	जी	/शकलोग्ाम	पेसक्टन)	तक	।	प्राप्त	पररणामो	ंके	अनुसार,	युएएमइ	को	शनष्ष्शण	मारिा	के	सार्-सार्	
अन्	की	तुलना	में	पेसक्टन	की	गुणवत्ा	के	मामले	में	बेहतर	शनष्ष्शण	तकनीक	माना	जा	सकता	है।	इसशलए,	पररणाम	बताते	हैं	टमाटर	प्रसंस्करण	
अपशिष्ट	शक	युएएमइ	का	उपयोग		कर	कुिल	पेसक्टन	शनष्ष्शण	शवशध	के	रूप	में	शकया	जा	सकता	है।

टित्र क्र.1.	एक्सटरि ैक्शन	कैनेटीक्स
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टनष्कर्ष

 l	 	माइरिोवेव	शनष्ष्शण	के	बाद	शनम्न	ऊजा्श	अल्रि ासाउंड	शनष्ष्शण	मारिा	के	संदभ्श	में	बेहतर	पररणाम	दे	सकता	है	और
 l•	 	टमाटर	के	शिलके	से	शनकाले	गए	पेसक्टन	का	उपयोग	खाद्	योजक	के	रूप	में	शकया	जा	सकता	है	क्ोशंक	वे	उच्	मेर्ॉसक्सल	पेसक्टन	हैं।

टित्र क्र.2.		पेसक्टन	का	अल्रि ासाउंड,	माइरिोवेव	,ओहशमक	हीशटंग	के	शमरिण	से	एक्सटरि ैक्शन
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नाररयल कदे  टछलकदे , द्ेस्टा, एवं नाररयल जल का टनरंतर  टनष्कर्षण कदे  टलए इं्ीग्दे द्ेड नाररयल  
प्संस्रण  इकाई  का टवकास

अनुसंधान का उद्देश्य

 l	 	एकीककृ त	नाररयल	प्रसंस्करण	लाइन	(1000	नट	/	शदन)	के	शलए	एक	मिीनरी	शडजाइन	और	शवकशसत	करना	
 l	 	िँटाई	इकाई	(200	नट	/	एच),	नाररयल	के	पानी	के	संग्ह	के	सार्	डी-िेशलंग	सह	पररंग	यूशनट,	कोपरा	इकाई	और	नाररयल	मांस	/	खोपरा	

काटने	/	शडंशगंग	यूशनट	शवकशसत	करना
 l	 	प्रदि्शन	का	मूलांकन	करने	के	शलए	और	शवकशसत	एकीककृ त	प्रसंस्करण	लाइन	की	लागत	आकलन	करना	
 l	 	एक	पायलट	पैमाने	पर	एकीककृ त	नाररयल	प्रसंस्करण	संयंरि	्र्ाशपत	करना

अनुसंधान की पृष्ठभयूटि

प्रसंस्करण	षेिरि	में	स्चालन	एक	महत्वपूण्श	भूशमका	शनभाता	है।		कुि	कशमयां	जैसे	शक	उच्	शनवेि,	अशतररक्त	जनिसक्त,	समय	की	खपत,	कम	
दषिता	वाली	मिीनरी	और	कुि	यूशनट	संचालन	के	शलए	मिीनरी	की	अनुपलब्धता	आमतौर	पर	नाररयल	प्रोसेसर	द्ारा	सामना	शकया	जाता	र्ा।	
गे्शडंग	की	प्रशरिया	के	शलए	अपनाए	गए	उपलब्ध	शवशध	,	डी-िेशलंग	और	पेयररंग,	कशटंग	आशद	या	तो	मानवीय	या	अध्श	स्चाशलत	और	रिम	गहन	
हैं।	इन	पर	काबू	पाने	के	शलए	पररयोजना	प्रते्क	इकाई	के	संचालन	के	शलए	नए	और	बेहतर	मिीनरी	के	शवकास	का	लक्ष्य	है	जो	पूरी	तरह	से	
स्चाशलत,	शबजली	संचाशलत	और	एक	पूण्श	नाररयल	प्रसंस्करण	लाइन	के	रूप	में	एकीककृ त।

तरीकदे

उदे्श्य	1:	 	एक	एकीककृ त	नाररयल	प्रसंस्करण	लाइन	शजसमें	िाशमल	हैं,	िँटाई	और	गे्शडंग	इकाई	का	शवकास,	डी-िेशलंग	यूशनट,	ताजा	नाररयल	के	
मांस	के	शलए	पाररंग	यूशनट	का	उपयोग	करना।

उदे्श्य	2:	 	एकीककृ त	लाइन	और	शवकशसत	की	गई	मिीन	को	प्रदि्शन	के	शलए	मूलांकन	शकया	जाएगा	(प्रयोगिाला	और	नाररयल	खेत-फील्ड	
शनिान	पर)	और	शवकशसत	मिीनरी	के	शलए	लागत	आकलन	पर	काम	शकया	जाएगा।

उदे्श्य	3:	 	प्रदि्शन	और	प्रशिषिण	के	शलए	एक	एकीककृ त	पायलट	से्कल	नाररयल	प्रसंस्करण	संयंरि	्र्ाशपत	शकया	जाएगा।

अनुसंधान का पररणाि

डी	डी-हससं्कग	मिीन	के	प्रदि्शन	का	मूलांकन	सफलतापूव्शक	शकया	गया	और	डीहस्क	नाररयल	के	इंजीशनयररंग	गुणो	ंको	मापा	गया।	यह	देखा	
गया	शक	इंजीशनयररंग	गुण	नाररयल	के	प्रकार	और	शवशवधता	के	सार्	काफी	शभन्न	रे्।	लेज़र	आधाररत	नाररयल	डी-िेशलंग	का		प्रोटो	टाइप	शडजाइन	

टित्र क्र.1.	नाररयल	पानी	संग्हण	का	प्रायोशगक	प्रणाली
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और	शवकशसत	शकया	गया।	मिीन	और	स्चालन	की	समस्ा	शनवारण	प्रगशत	पर	है।	नाररयल	को	गे्ड	(सॉट्श)	करने	के	शलए	गशणतीय	दृशष्टकोण	
का	उपयोग	शकया	गया	है।	नाररयल	जल	संग्ह	इकाई	के	प्रायोशगक	सेटअप	को		नाररयल	के	पानी	की	गुणवत्ा	के	आधार	पर	तैयार	शकया	गया।	
अध्ययन	से	यह	पता	चला	शक	शनसं्दन	और	यूवी	उपचाररत	नमूने	में	20	शदनो	ंतक	का	िेल्फ	जीवन	होता	है,	जबशक	इसकी	शविेषताओ	ंमें	नू्नतम	
पररवत्शन	होते	हैं,	शनयंरिण	नमूना	4	शदन	तक	तक	का	िेल्फ	जीवन	होता		है।	पूरे		िेल्फ	लाइफ	में	रंग,	पीएच,	टीएसएस,	टाइटेशनयम	एशसशडटी,	
रिाउशनंग	इंडेक्स	में	बदलाव	देखा	गया।	20	शदन	मे	,	कुल	माइरिोशबयल	काउंट	शफ़ल्र	और	यूवी	उपचार	शकए	गए	नमूने	को	िोडकर	5000	सी	
एफ	यु	/एम्	एल	की	स्ीकाय्श	सीमा	से	अशधक	हो	गए।
 

टनष्कर्ष
 
 l	 			जल	संग्ह	इकाई	(प्रायोशगक	सेटअप)	और	नाररयल	सॉट्शर	का	शनमा्शण	सफलतापूव्शक	शकया	गया	और	इसके	प्रदि्शन	का	मूलांकन	

शकया	गया।	14	एस		होसलं्डग	समय	के	शलए	शफल्ड्श	और	यूवी	उपचार	के	सार्	नाररयल	पानी		(6°C)	भंडारण	की	स्र्शत	में		20	शदनो	ं
तक	संरशषित	कर	सकते	हैं।	लेजर	आधाररत	नाररयल	डी-िेशलंग	प्रोटो	टाइप	मॉडल	शवकशसत	शकया	गया	र्ा	और	आगे	के	काम	के	शलए	
संिोधन	शकया	जाएगा।

टित्र क्र.2.	नाररयल	पानी	मूलांकन
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तरल खाद् टनजजीवीकरण कदे  टलए िैर तापीय पाज्ा का टवकास

अनुसंधान का उद्देश्य

 l	 	तरल	भोजन	को		शनजतीवीकरण	करने	के	शलए	वायुमंडलीय	दबाव	गैर-र्म्शल	लिाज्ा	(एनटीपी)	प्रणाली	शडजाइन	और	शवकशसत	करनाl
 l	 लिाज्ा	तकनीक	के	शवशभन्न	इंटेंशसटी	का	दूध	के	भौशतक,	रासायशनक	और	माइरिोशबयल	स्र्रता	का	अध्ययन	करना

अनुसंधान की पृष्ठभयूटि

लिाज्ा	को	कई	उपयोगी	अनुप्रयोगो	ंके	शलए	शनयोशजत	शकया	गया	है	और	ऐसा	ही	एक	उपयोगी	अनुप्रयोग	है।	बहुत	बडा	साशहत्	सववेषिण	से	पता	
चलता	है	शक	एनटीपी	प्रणाली	के	शवकास	पर	शसशमत	अध्ययन	शकए	गए	हैं	और	तरल	खाद्	पदार्थों	के	शनजतीवीकरण	के	शलए	एनटीपी	के	आवेदन	
का	अध्ययन	l	उपभोक्ता	वरीयताओ	ंमें	बदलाव	के	कारण	वकृसद्ध	हुई	है	गैर-र्म्शल	प्रसंस्करण	तकनीको	ंमें	अनुसंधान	करना	ताशक	उत्ादो	ंके	संवेदी	
गुणो	ंको	बढाने	के	शलए	इसका	उपयोग	शकया	जा	सके	l

तरीकदे

शवकशसत	प्रणाली	में	लिाज्ा	कषि,	योजनाकार	इलेक्टरि ोड,	टरि ांसफाम्शर,	वोले्ज	शनयामक,	बाधा	सामग्ी	और	शबजली	कनेक्शन	केबल	लगा		हुआ	
होता	है	।	इलेक्टरि ोड	को	उनके	बीच	के	्र्ान	को	बनाए	रखने	और	लिाज्ा	षेिरि	के	शदए	गए	षेिरि	में	समान	रूप	से	चमक	वाले	लिाज्ा	उत्न्न	करने	
के	शलए	तय	दूरी	पर	रखा	जाएगा।

अनुसंधान का पररणाि

वायुमंडलीय	दबाव	में	तरल	खाद्	पदार्थों	की	शनजतीवीकरण	के	प्रावधान	के	सार्	कम	दबाव	वाला	ठंडा	लिाज्ा	शसस्म	शवकशसत	शकया	गया	है।	
लिाज्ा	कषि	और	ग्ास	टू्ब	का	शनमा्शण	इस	तरह	से	शकया	जाता	है	शक	तरल	भोजन	दो	इलेक्टरि ोड	के	बीच	स्र्त	होता	हैl		एक	पतली	परत	में	
लिाज्ा	लिम	के	माध्यम	से	उत्ाशदत	समय	और	लिाज्ा	की	तीव्रता	का	प्रवाह	प्रवाह	मीटर	और	वोले्ज	शनयामक	द्ारा	शनयंशरित	शकया	जाता	है।	
इसके	अशतररक्त,	शवशभन्न	प्रशतशरियािील	प्रजाशतयो	ंके	उत्ादन	के	शलए	ऑक्सीजन	के	अलावा	अन्	गैसो	ंकी	आपूशत्श	के	शलए	प्रावधान	शकए	गए	हैं।

दूध	पर	रोगाणुओ	ं(ई.	कोलाई)	को	शनयंशरित	करने	में	इन	वेररएबल्स	के	प्रभावो	ंको	शनधा्शररत	करने	की	योजना	बनाई	गई।	इस	लिाज्ा	उपचाररत	
दूध	के	शलए	भौशतक	रूप	का	मूलांकन	जरुरी	है	|	दूध	के	रंग	में	कोई	भी	पररवत्शन	की	वजह	से	भोजन	संरचना	के	सार्	संभाशवत	रासायशनक	

टित्र क्र.1. तरल	खाद्	स्रलाइजेिन	के	शलए	नॉन	र्म्शल	लिाज्ा	शसस्म
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प्रशतशरिया	हो	सकती	है	|	मानक	प्रशरियाओ	ंका	उपयोग	करके	उपचाररत	और	अनुपचाररत	नमूनो	ंके	रंग,	पोषण	प्रोफ़ाइल	और	माइरिोशबयल	
भार	जैसे	गुणवत्ा	मापदंडो	ंको	मापा	जा	सकता	है।	उपचार	के	बाद	खाद्	सतह	पर	कोई	रासायशनक	अविेष	मौजूद	न	होने	की	वजह	से	इस	
तकनीक	को	हररत	तकनीक	माना	जाता	है	|	इस	नॉन-र्म्शल	लिाज्ा	के	तरल	खाद्	पदार्थों	में	उपचार	के	कारण	पया्शवरण	पर	कोई	नकारात्मक	
प्रभाव	नही	ंहोगा।

टनष्कर्ष

 l	 तरल	भोजन	के	स्रलाइजेिन	के	शलए	एक	कोल्ड	लिाज्ा	शसस्म	बनाया	और	शवकशसत	शकया	गया	|
 l	 	लिाज्ा	तकनीक	के	माध्यम	से	दूध	स्रलाइजेिन	की	प्रशरिया	को	शवकशसत	शकया	|
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्िा्र िें क्योरपाइरीफयोस ररडक्शन पर लयो-प्देशर पाज़िा का प्भाव

अनुसंधान का उद्देश्य

 l	 	क्ोरपाइरीफोस	ररडक्शन	पर	कोल्ड	लिाज्ा	के	प्रभाव	का	अवलोकन	करना
 l	 	लिाज्ा	उपचाररत	टमाटरो	ंके	भौशतक-रासायशनक	गुणो	ंका	अध्ययन	करना

अनुसंधान की पृष्ठभयूटि

दुशनया	की	बढती	आबादी	की	वजह	से	ककृ शष	वसु्ओ	ंके	शनरंतर	उत्ादन	की	आवश्यकता	बढ	रही	है	|	इस	वजह	से	फसल	की	खेती	में	कीटनािक,	
कवकनािक	और	िाकनाशियो	ंका	उपयोग	करना	पडता	है	|	हालांशक,	रासायशनक	कीटनािको	ंके	अधीन	फसलो	ंसे	प्राप्त	वसु्ओ	ंको	प्रार्शमक	
और	शद्तीय	प्रसंस्करण	के	बाद	भी	लागू	कीटनािको	ंके	अविेषो	ंके	शलए	जांचा	जाता	है	|	िेष	कीटनािको	ंवाले	वसु्ओ	ंके	उपभोग	से	प्रशतकूल	
तीव्र	और	दीघ्श	समय	तक	रहने	वाली	बीमाररयां	और	शवकार	पैदा	हो	सकते	है	|

तरीकदे

तंजावुर,	भारत	के	्र्ानीय	बाजार	से	एक	ही	शकस्	(मारुर्म)	के	समान	आकार	के	टमाटर	खरीदे	गए	।	टमाटरो	ंको	0.6-0.8	पीपीएम	के	तीन	
कीटनािक	कॉन्सेंटरि ेिन	के	सार्	उपचाररत	करने	के	बाद	उन्ें	4-6	शमनट	के	शलए	2-5	वाट	के	डीबीडी	लिाज्ा	में	रखा	गया।	उसके	बाद	लिाज्ा	
उपचाररत	और	अनुपचाररत	नमूनो	ंकी	जांच	की	गई।

अनुसंधान का पररणाि

टमाटर	में	क्ोरपाइरीफोस	की	कमी	और	भौशतक-रासायशनक	पररवत्शनो	ंपर	लिाज्ा	के	प्रभाव	को	प्रशरिया	और	उत्ाद	वेररएबल्स	के	सार्	पता	
लगाया	गया।	उसके	बाद	लिाज्ा	उपचाररत	और	अनुपचाररत	नमूनो	ंकी	जांच	की	गई।	6	शमनट	तक	5	वाट	की	लिाज्ा	िक्ती	के	इस्माल	के	
बाद	कीटनािक	कॉन्सेंटरि ेिन	में	89.18%	तक	की	कमी	देखी	गई	|	ये	कमी	ऑक्सीडेशटव	लिाज्ा	प्रजाशतयो	ंके	तीव्र	प्रशतशरियाओ	ंके	कारण	हो	
सकती	है।	इसकी	जीसीएमएस	शवशे्षण	द्ारा	और	पुशष्ट	की	गई,	शजसमे	उपचाररत	नमूने	में	3,5,6-टरि ाइक्ोरो	पाइररशडनोल	(टीसीपी)	पाया	गया	|	
क्ोरपाइरीफोस	की	शगरावट	में	टीसीपी	एक	प्रमुख	मेटाबोलाइट	है।	टीएसएस	और	पीएच	के	अलावा	अन्	सभी	भौशतक-रासायशनक	शविेषताएँ	
(पी<0.05)	लिाज्ा	उपचार	से	प्रभाशवत	हुई।	लिाज्ा	उपचार	के	बाद	टमाटर	का	रंग	सूचकांक	(टीआई)	बढा,	जबशक	दृढता,	बायो	यील्ड	पॉइंट,	
कैरोटीनॉयड	और	कुल	फेनोशलक

मारिा	काफी	कम	हो	गई	|	इस	प्रकार,	टमाटर	में	ऑग्शनोफॉफेिट	कीटनािक	क्ोरपायरीफोस	को	कम	करने	के	शलए	कोल्ड	लिाज्ा	तकनीक	
सषिम	होगी।

टित्र 1.	टमाटर	पर	लिाज्ा	का	अनावरण
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टनष्कर्ष

 l	 	नािवान	वसु्ओ	ंमें	िेष	कीटनािको	ंको	कम	करने	के	 शलए	कोल्ड	लिाज़मा	तकनीक	की	षिमता	का	अध्ययन	शकया	गया	 |	 शजसके	
पररणामस्रूप	उत्ाद	सुरशषित	होने	के	सार्-सार्	ताजगी	बनाए	रखेगा	|

 l	 	6	शमनट	तक	5	वाट	की	लिाज्ा	िक्ती	के	इस्माल	से	कीटनािक	की	अशधकतम	मारिा	कम	हुई	|	ये	शकफायती	िुद्धीकरण	तरीका	
उपचार	के	शलए	कारगर	होगा	|

  

टित्र 2.	टमाटर	में	कीटनािक	की	शगरावट
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नाररयल कदे  टलए िलनशील सरौर हाइटब्ड डरि ायर का टवकास

अनुसंधान का उद्देश्य

 l	 	नाररयल	के	शलए	चलनिील	सौर	हाइशरिड	डरि ायर	को	शडजाइन	और	शवकशसत	करना
 l	 	हाइशरिड	सौर	डरि ायर	के	प्रदि्शन	का	मूलांकन	करना	
 l	 	डरि ाइड	नाररयल	की	गुणवत्ा	और	डरि ाइंग	कैनेटीक्स	का	अध्ययन	करना

अनुसंधान की पृष्ठभयूटि

कोपरा,	नाररयल	का	एक	महत्वपूण्श	उत्ाद	है	|	शजसमें	तेल	को	कॉन्सेंटरि ेट	करने	के	शलए,	ताजा	नाररयल	को	55%	(वेट	बेशसस)	की	नमी	की	मारिा	
से	6-7%	(वेट	बेशसस)	तक	सुखाया	जाता	है।	इसशलए,	आमतौर	पर	डरि ाइंग	के	शलए	धूप,	भट्ी	और	सौर	डरि ायर	जैसी	शवशधयो	ंका	उपयोग	करते	हैं।	
यह	अध्ययन	मुख्	रूप	से	कोपरा	सुखाने	के	शलए	हाइशरिड	सौर	ऊजा्श	डरि ायर	के	शडजाइन	और	शवकास	पर	कें शर्त	है।

तरीकदे

हाइशरिड	ऊजा्श	सौर	ग्ीनहाउस	डरि ायर	यूशनट	में	पॉली	काबथोनेट	िीट	से	बना	एक	पॉली	हाउस	होता	है	|	इसमें	उत्ादो	ंको	रखने	के	शलए	4	नग	टरि े 	
रैक,	6	इन्फ़्रा-रेड	(आईआर)	लैंप,	हॉट	एयर	ब्ोअर,	सोलर	पैनल,	कंटरि ोल	यूशनट	और	एक्सहोसे्स्श	होते	है	|	शनबा्शध	शबजली	की	आपूशत्श	के	शलए	
इसमें	इनवट्शर	और	बैटरी	भी	िाशमल	होती	है	|	सोलर	डरि ायर	में	तापमान	और	सापेषि	आर््शता	को	शनयंशरित	करने	के	शलए	एक	प्रोग्ामेबल	लॉशजक	
कंटरि ोलर	िाशमल	होता	है।	

अनुसंधान का पररणाि

नाररयल	को	दो	शहसो	ंमें	तोडकर	डरि ायर	टरि े	में	रखा	गया।	नाररयल	की	प्रारंशभक	नमी	की	मारिा	49.1%	(वेट	बेशसस)	पाई	गई।	रात	के	समय	डरि ाइंग	की	
प्रशरिया	को	जारी	रखने	के	शलए	आईआर	लैंप	का	उपयोग	शकया	गया।	डरि ाइंग	के	िुरुआती	घंटो	ंमें	नमी	का	शनष्ासन	अशधक	पाया	गया	और	बाद	की	
शगरती	दर	की	अवशध	में	डरि ाइंग	का	दर	कम	पाया	गया।	पूरी	तरह	से	नाररयल	की	नमी	की	मारिा	को	7.28%	(वेट	बेशसस)	तक	कम	करने	के	शलए	96	
घंटे	लग	गए।	हाइडरि ोजन	पेरोक्साइड	और	क्ोरीन	उपचाररत	नाररयल	के	डरि ाइंग	की	शविेषताओ	ंकी	गणना	की	गई।	उपचाररत	नमूनो	ंकी	प्रारंशभक	
नमी	की	मारिा,	रंग	(एल),	जल	गशतशवशध	(ए	डबू्)	रिमिः	49.1%	और	52.52%	;	71.41	और	70.87	;	0.98	और	0.97	के	रूप	में	दज्श	की	गई।	सभी	
उपचारो	में	डरि ाइंग	के	दौरान	हाइडरि ोजन	पेरोक्साइड	उपचाररत	नमूना	नाररयल	की	गुणवत्ा	के	रखरखाव	में	अच्ा	रहा	|	72-96	घंटे	की	डरि ाइंग	के	
बाद	उपचाररत	नमूने	की	अंशतम	नमी,	रंग,	जल	गशतशवशध,	राख	की	मारिा	(%)	रिमिः	7.28	और	7.44%	;	30.34	और	28.86	;	0.56	और	0.52	;	0.58	
और	0.54	के	रूप	में	मापी	गई।	डरि ायर	की	गमती	उपयोगकारकता	और	डरि ाइंग	के	कषि	की	षिमता	रिमिः	0.84	और	31.13%	के	रूप	में	मापी	गई।

टनष्कर्ष

 l	 सौर	हाइशरिड	डरि ायर	की	प्रशत	बैच	900	नाररयल	की	षिमता	देखी	गई
 l	 डरि ायर	की	उच्	र्म्शल	षिमता	और	डरि ाइंग	का	समय	कम	देखा	गया
 l	 यह	डरि ाइंग	की	एक	सुरशषित	और	स्च्	शवशध	है

टित्र 1.	हाइशरिड	डरि ायर	नाररयल	का	नमी	अनुपात टित्र 2.	हाइशरिड	डरि ायर
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सरौर फयो्योवयोज्ल्टक संिाटलत कयोल्ड स्टयोरदेज टसस्टि का टडजाइन

अनुसंधान का उद्देश्य

 l	 फलो	ंऔर	ससजियो	ंके	शलए	सौर	ऊजा्श	संचाशलत	कोल्ड	स्ोरेज	शसस्म	को	शडजाइन	करना
 l	 शवशभन्न	ऑपरेशटंग	पररस्र्शतयो	ंमें	फलो	ंऔर	ससजियो	ंके	शलए	तापमान	और	आर््शता	को	शनयंशरित	करना
 l	 सौर	ऊजा्श	संचाशलत	कोल्ड	स्ोरेज	शसस्म	का	परीषिण	और	प्रदि्शन	करना

अनुसंधान की पृष्ठभयूटि

कटाई	के	बाद	के	नुकसान	को	दूर	करने	के	शलए	सौर	ऊजा्श	और	पीसीएम	के	सार्	2	टीआर	प्रोटोटाइप	कोल्ड	स्ोरेज	शसस्म	(पीएससीएस)	
शवकशसत	करना	और	कोल्ड	चेन	में	शनबा्शध	शबजली	की	आपूशत्श	करना।

तरीकदे

  l	 	चयशनत	 शवशभन्न	स्ोरेज	 स्र्शतयो	ंमें	फलो	ंऔर	ससजियो	ंकी	भौशतक-रासायशनक	 गुणो,ं	बनावट	 (दृढता)	और	 सूक्ष्मजीव	 गुणवत्ा	का	
अध्ययन	करना

  l	 	2	टीआर	प्रोटोटाइप	कोल्ड	स्ोरेज	शसस्म	(पीएससीएस)	का	शडजाइन	और	शनमा्शण	करना
  l	 	फलो	ंऔर	ससजियो	ंका	िेल्फजीवन	शवस्ाररत	करने	के	शलए	पीएससीएस	का	मूलांकन	करना

अनुसंधान का पररणाि

फलो	ंऔर	ससजियो	ंके	सवथोत्म	स्ोरेज	तापमान	और	सापेषि	आर््शता	का	पता	लगाने	के	शलए	शवशभन्न	कोल्ड	स्ोरेज	स्र्शतयो	ंका	उपयोग	करके	
शकया	गया	काय्श
आलयू: 
 l	 	ताजे	कटे	हुए	आलू	को	सरिह	हफो	ंके	शलए	अलग-अलग	तापमान	(एसम्एंट	तापमान,	20°C,	8°C	और	4°C)	पर	स्ोअड्श	करके	उसके	

िेल्फजीवन	का	अध्ययन	करना
 l	 	4°C	के	तहत	स्ोअड्श	होने	पर	आलू	ने	पानी	की	मारिा,	पीएच,	घुलनिील	ठोस	पदार््श,	िक्श रा,	प्रोटीन,	बनावट	और	रंग	को	सरिह	सप्ताह	

तक	बनाए	रखा	|
्िा्र:
 l	 	ताजे	कटे	हुए	टमाटरो	ंको	अलग-अलग	तापमान	और	आरएच	संयोजन	(एसम्एंट	तापमान,	आरएच	55%)	(20°C	और	80%)	(15°C	

और	67%)	(8°C	और	63%)	पर	स्ोअड्श	करके	उनके	िेल्फजीवन	का	अध्ययन	करना
 l	 	पके	हुए	टमाटरो	ंको	20°C	और	80%	आरएच	पर	स्ोअड्श	करने	पर	िेल्फजीवन	15	शदनो	ंसे	अशधक	बढा

टित्र 1.	शनमा्शशणत	प्रोटोटाइप	सौर	कोल्ड	स्ोरेज	(पीएससीएस)	प्रणाली	का	शचरिण
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आि:
 l	 	सडे	हुए	आमो	ंको	खरीदके	चार	अलग-अलग	पया्शवरणीय	पररस्र्शतयो	ं(एसम्एंट	तापमान,	20°C,	12°C	और	8°C)	में	स्ोअड्श	शकया	

गया।
 l	 	12°C	पर	स्ोअड्श	आमो	ंमें	3	सप्ताह	से	अशधक	का	शवस्ाररत	िैल्फ	जीवन	देखा	गया	|

पीएससीएस:
एक	प्रोटोटाइप	सोलर	कोल्ड	स्ोरेज	(पीएससीएस)	प्रणाली	का	शनमा्शण	और	मूलांकन	शकया	गया।	शनमा्शशणत	2	टीआर	पीएससीएस	प्रणाली	की	
प्रभावकाररता	का	शवशभन्न	स्र्शतयो	ंमें	परीषिण	शकया	गया	|	इसमें	सोलर	और	पीसीएम	के	अलग-अलग	स्र्शतयो	ंका	समावेि	र्ा	|

टनष्कर्ष
 
शनमा्शशणत	पीएससीएस	ने	पीसीएम	के	सार्	चार	घंटे	तक	आवश्यक	तापमान	बनाए	रखा।	यह	पाया	गया	शक	पीएससीएस	को	सौर	ऊजा्श	के	सार्	
अशधक	समय	तक	तापमान	बनाए	रखने	के	शलए	और	अशधक	संिोधन	की	आवश्यकता	र्ी।	पीसीएम	सामग्ी	के	सार्	संिोधन	प्रगती	पर	है।

टित्र 2.	शनमा्शशणत	प्रोटोटाइप	सौर	कोल्ड	स्ोरेज	(पीएससीएस)	प्रणाली
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फरॉक्स द्ेल टिलदे् कदे  टलए डीकयो्जीकदे ्र का टडजाइन और टवकास

अनुसंधान का उद्देश्य

 l	 फॉक्सटेल	शमलेट		के	अशभयांशरिकी	गुणो	ंका	अध्ययन	करना
 l	 फॉक्सटेल	शमलेट		के	शलए	डीकोटतीकेटर	मिीन	शडजाइन	और	शवकशसत	करना
 l	 शवकशसत	शकए	गए	डीकोटतीकेटर	के	प्रदि्शन	का	मूलांकन	करना	
 l	 शवकशसत	मिीन	की	लागत	का	अर््शिास्त	तैयार	करना	l

अनुसंधान की पृष्ठभयूटि

शमलेट्स	के	प्रसंस्करण	में	डीकॉशट्शकेिन	या	डीहशलंग	एक	महत्वपूण्श	यूशनट	ऑपरेिन	है।	वत्शमान	अनुसंधान	फॉक्सटेल	शमलेट		के	शलए	उच्	
दषिता	वाले	एक	नए	और	बेहतर	शमलेट	डीकॉशट्शकेटर	के	शडजाइन	और	शवकास	के	उदे्श्य	से	है।

तरीकदे

फॉक्सटेल	शमलेट		(सेटररया	इटैशलक	एल)	के	बीजो	ंके	अशभयांशरिकी	गुणो	ंका	मूलांकन	बीजो	ंकी	नमी	की	मारिा	(9.8	से	21%	(वेट	बेशसस))	के	
रूप	में	शकया	गया	|	शवशभन्न	तत्वो	ं(घटको)ं	जैसे	हॉपर,	नल्ड्श	रोल,	रबर	रोल,	एयर	ब्ोअर	और	गे्डर	/	शवभाजक	के	शडजाइन	के	शलए	मानक	
शडजाइन	प्रशरियाओ	ंको	अपनाया	गया	|	शवकशसत	मिीन	का	फॉक्सटेल	शमलेट		के	एचएमटी-100-1	शकस्	के	प्रदि्शन	का	मूलांकन	करने	के	
शलए	तीन	अलग-अलग	प्रकार	के	नल्ड्श	रोल	(हीरा,	कोणीय	और	सीधे	झुके	हुए)	और	फ़ीड	दरो	ंके	सार्	नमी	की	अलग-अलग	मारिा	(10%,	12%,	
14%	और	17%	(वेट	बेशसस))	में	परीषिण	शकया	गया।

अनुसंधान का पररणाि

बढती	नमी	की	मारिा	ने	लंबाई,	चौडाई	और	मोटाई,	अंकगशणतीय	माध्य	व्ास,	यिाशमतीय	माध्य	व्ास,	सतह	षेिरि,	आयतन,	1000	अनाज	र्व्मान	
जैसे	गुणो	ंको	बढाया,	जबशक	र्ोक	घनत्व,	असली	घनत्व	और	शिर्ता	को	कम	शकया।	लंबाई,	मोटाई	और	पहलू	अनुपात	के	अलावा	सभी	गुण	नमी	
की	मारिा	के	सार्	9.8	से	21%	(वेट	बेशसस)	की	सीमा	में	रेखाकार	संबंध	दिा्शते	हैं	।	12.2%	नमी	(वेट	बेशसस),	हीरे	के	प्रकार	के	नल्ड्श	रोल	और	
100	शकलोग्ाम	प्रशत	घंटे	फ़ीड	दर	के	शलए	रिमिः	82.24%	और	82.47%	की	अशधकतम	डीकोटतीकेशटंग	दषिता	और	सफाई	दषिता	देखी	गई	|

टित्र 1.	फॉक्सटेल	शमलेट		के	शलए	
डीकॉशट्शकेटर	मिीन

टित्र 2.	फॉक्सटेल	शमलेट		के	शलए	शवकशसत	
डीकॉशट्शकेटर	के	प्रदि्शन	का	मूलांकन
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इसी	प्रकार	12.8%	नमी	की	मारिा	 (वेट	 बेशसस),	हीरे	 के	प्रकार	के	नल्ड्श	रोल	और	300	 शकलोग्ाम	प्रशत	 घंटे	फ़ीड	दर	के	 शलए	97.82%	की	
अशधकतम	हेड	यील्ड	और	2.18%	का	नू्नतम	टूटा	हुआ	देखा	गया	।	यह	देखा	गया	शक	उपचार	का	रंग	के	मूलो	ंमें	कोई	महत्वपूण्श	पररवत्शन	नही	ं
हुआ	|	एल*	मान	56.85	से	58.81	तक,	ए*	मान	8.11	से	8.75	तक	और	बी*	मान	सभी	उपचारो	ंके	शलए	35.13	से	35.80	तक	देखा	गया	|	12%	
नमी	की	मारिा	(वेट	बेशसस),	हीरे	के	प्रकार	के	नल्ड्श	रोल	और	100	शकलोग्ाम	प्रशत	घंटे	की	फ़ीड	दर	मिीन	के	शलए	अनुमाशनत	सवथोत्म	स्र्शत	
हैं	|	इस	स्र्शत	में	मिीन	ने	82.24%	की	सवथोत्म	डीकोटतीकेशटंग	दषिता,	95.84%	की	हेड	यील्ड,	4.16%	का	टूटना	और	82.47%	की	सफाई	
दषिता	दी	|	सवथोत्म	स्र्शतयो	ंका	इसच्त	मान	0.825	र्ा।	फॉक्सटेल	शमलेट		के	शलए	शवकशसत	डीकॉशट्शकेटर	के	उत्ादन	की	लागत	अनुमाशनत	
₹1,05,210	र्ी	|	₹102	प्रशत	घंटा	के	संचालन	की	लागत	के	सार्	मिीन	के	संचालन	की	वाशष्शक	लागत	₹1,21,292	र्ी।

टनष्कर्ष
 
 l	 	12%	नमी	की	मारिा	(वेट	बेशसस)	और	हीरे	के	प्रकार	के	नल्ड्श	रोल	के	 शलए	अशधकतम	डीकोटतीकेशटंग	दषिता	(82.24%),	हेड	यील्ड	

(97.82%),	नू्नतम	टुटा	(2.18%)	और	अशधकतम	सफाई	दषिता	(82.47%)	प्राप्त	की	गई।
 l	 	12%	नमी	की	मारिा	(वेट	बेशसस),	हीरे	के	प्रकार	के	नल्ड्श	रोल	और	100	शकलोग्ाम	प्रशत	घंटे	की	फ़ीड	दर	मिीन	के	शलए	अनुमाशनत	

सवथोत्म	स्र्शत	हैं	|	इस	स्र्शत	में	मिीन	ने	82.24%	की	सवथोत्म	डीकोटतीकेशटंग	दषिता,	95.84%	की	हेड	यील्ड,	4.16%	का	टूटना	और	
82.47%	की	सफाई	दषिता	दी	|	सवथोत्म	स्र्शतयो	ंका	इसच्त	मान	0.825	र्ा।
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कृटर उत्ाद कदे  टलए िाइक्रयोवदेव डरि ायर / रयोस्टर का टडजाइन और टवकास

अनुसंधान का उद्देश्य

 l	 	ककृ शष	उत्ाद	की	नमी	को	कम	करने	के	शलए	वेररएबल	िसक्त	का	एक	सतत	माइरिोवेव	डरि ायर	शडजाइन	करना		
 l	 	समय	अवशध	और	माइरिोवेव	पावर	स्र	के	संबंध	में	शवशभन्न	नमी	के	शवशभन्न	उत्ादो	ंके	सार्	मिीन	का	मूलांकन	करना		
 l	 	चयशनत	खाद्	उत्ादो	ंको	भूनने	के	शलए	उपकरणो	ंके	प्रदि्शन	का	परीषिण	करना
 

अनुसंधान की पृष्ठभयूटि

भोजन	के	 संरषिण	का	डरि ाईंग	सबसे	प्राचीन	और	प्रख्ात	भौशतक	तरीका	 है	 |	इसमें	गमती	और	र्व्मान	्र्ानांतरण	के	पररणामस्रूप	खाद्	
सामग्ी	से	नमी	को	हटाया	जाता	है।	डरि ाईंग	की	शवशध	मुख्	रूप	से	फलो,ं	ससजियो,ं	मसालो,ं	अनाज,	दालो	ंऔर	अन्	खाद्	पदार्थों	में	उपयोग	की	
जाती	है।	हर	मौसम	उपलब्धता,	िेल्फजीवन	का	शवस्ार,	पैकेशजंग,	स्ोरेज,	हैंडशलंग	और	पररवहन	लागत	को	कम	करना	यह	डरि ाईंग	के	लाभ	है।	
बेहतर	गुणवत्ा	प्राप्त	करने	के	शलए	औद्ोशगक	उपयोग	शकए	जाने	वाले	शवशभन्न	प्रकार	के	डरि ाईंग	के	शवशध		हैं	|	पोषक	तत्वो	ंकी	उच्	अवधारण	
के	सार्	बेहतर	गुणवत्ा	वाले	उत्ाद	को	प्राप्त	करने	के	शलए	कई	उन्नत	डरि ाईंग	की	तकनीक	भी	लागू	की	गई	हैं।	माइरिोवेव	हीशटंग	के	पारंपररक	
हीशटंग	शवशध	पर	ऊजा्श	एशफशिएंसी	के	संबंध	में	काफी	फायदे	हैं।	इस	पररयोजना	का	उदे्श्य	नए	और	बेहतर	माइरिोवेव	डरि ायर	को	शवकशसत	 
करना	है।

तरीकदे

मौजूदा	प्रणाली	और	ग्ाहक	आवश्यकताओ	ंमें	सीमाओ	ंकी	पहचान	करना।	सामग्ी	(बीओएम)	और	शडजाइन	के	शबल	तैयार	करना।	डरि ायर	का	
शनमा्शण	और	शवशभन्न	खाद्	उत्ादो	ंके	सार्	डरि ायर	का	मूलांकन	करना।

अनुसंधान का पररणाि

मौजूदा	प्रणाली	के	सार्	प्रारंशभक	अध्ययन	और	सीमाओ	ंका	पालन	शकया	गया।	नई	मिीनरी	के	बारे	में	आवश्यकताओ	ंऔर	अपेषिाओ	ंको	ग्ाहक	
से	एकरि	शकया	गया।	उपयुक्त	घटको	ंकी	पहचान	की	गई	और	बीओएम	तैयार	शकया	गया।	बीओएम,	ग्ाहक	आवश्यकताओ	ंऔर	सुरषिा	उपायो	ं
के	आधार	पर	नए	शडजाइन	को	तैयार	शकया	गया	और	ग्ाहक	को	शदया।	ग्ाहक	को	इसी	तरह	की	रेशटंग	के	सार्	वैकसल्पक	घटको	ंको	चुनने	के	
शलए	सुझाव	और	माग्शदि्शन	शदया	गया।	शडजाइन	और	घटको	ंको	अंशतम	रूप	शदया	गया	और	ग्ाहक	्र्ल	पर	शनमा्शशणत	शकया	गया।	सशक्श ट	और	
कंटरि ोल	लॉशजक्स	तैयार	शकए	गए	और	शडज़ाइन	कंटरि ोल	पैनल	को	मिीन	के	सार्	तैयार	और	एकीककृ त	शकया	गया।

टित्र 1.	शवकशसत	डरि ायर	का	दृश्य
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टनष्कर्ष

24	शकलोवाट	शबजली	शक	षिमता	के	सार्	नए	माइरिोवेव	डरि ायर	को	शडजाइन	और	शवकशसत	शकया	गया।	समस्ा	शनवारण	और	उनके	समाधान	के	
शलए	संिोधन	शकया	गया।	भशवष्य	के	कामो	ंके	शलए	शवकशसत	उपकरणो	ंका	चयशनत	खाद्	उत्ादो	ंके	सार्	परीषिण	शकया	जाएगा।.

टित्र 2.	प्रस्ाशवत	डरि ायर	के	शडजाइन	आरेख
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सुखानदे की प्टक्रया कदे  दरौरान फलयो ंऔर सज्जिययो ंसदे बाययोएज्क्व घ्कयो ंकी टनकासी कदे   
टलए एक प्णाली का टडजाइन और टवकास

अनुसंधान का उद्देश्य

 l	 फल	और	ससजियो	ंको	सूखने	के	दौरान	आवश्यक	बायोएसक्टव	घटको	को	शनकलने	के	शलए	एक	मिीन	शडज़ाइन	और	शवकशसत	करना	
 l	 सुखाने	के	दौरान	चयशनत	फलो	ंऔर	ससजियो	ंके	शनकाले	जैव	सशरिय	घटको	ंके	भौशतक-रासायशनक	शविेषताओ	ंका	अध्ययन	करना

अनुसंधान की पृष्ठभयूटि

इस	पररयोजना	का	मुख्	उदे्श्य	एक	प्रणाली	है	शक	शकसी	भी	वसु्,	मुख्	रूप	से	फलो	ंऔर	ससजियो	ंके	सुखाने	के	दौरान	अस्र्र	घटको	ंएकरि	
को	शनष्शष्शत	करने	के	शलए	है।	उद्ोग	में,	फलो	ंऔर	ससजियो	ंिैल्फ	लाइफ	को	बढाने	के	शलए	सुखाने	की	शवशध	मुख्	रूप	से	उपयोग	कर	रहे	
हैं।	सुखाने	के	दौरान,	फाइटोकेशमकल्स,	अस्र्र	और	जैव-सशरिय	घटक	समय	की	एक	लंबी	अवशध	के	शलए	अवरिशमत	तीव्र	गमती	की	वजह	से		
नष्ट	हो	जाते	है	।	ये	पोषक	तत्व	सुखाने	के	दौरान	वातावरण	में	वाष्ीककृ त	एवम	नष्ट	हो	जाते	हैं।	इस	प्रकार	सुखाने	के	दौरान	नष्ट	होने	वाले		घटको	ं
को	एकरि	करके	खाद्	पदार्थो	को	स्ाशदष्ट	और	उच्	पोषक	तत्व	वाले	प्रोडक्ट	बने	में	शकया	जा	सकता	है।	यह	फल	और	ससजियो	ंशनज्शलीकरण	
में	हररत	प्रौद्ोशगकी	में	से	एक	है।

तरीकदे

एक	उपन्ास	प्रणालीआई	आई	एफ	पी	टी	(लेिट	1)	में	शवकशसत	की	है,	इस	सुखाने	की	इकाई	में	कंडेंसर	और	वैकू्म	पंप	होते	हैं।	प्रणाली	पूरी	
तरह	से	एस	एस	304	से	बना	है	और	पूरे	यूशनट	एसएस	िीट	बॉक्स	में	संलग्	है।	सुखाने	का	चैम्र	उच्	इनु्सलेिन	और	इस्ात	की	मोटी	परतो	ंसे	
बना	है,	और	ऐसी	है	शक	गमती	और	दबाव	को	शनयंशरित	का	देता	है।	प्रणाली	को	कुल	शबजली	की	आवश्यकता	2-3	शकलोवाट	है	l

अनुसंधान का पररणाि

 l	 	शवकशसत	शकया	गया	प्रणाली	एक	ऐसी	सरचना	है	जो	की	वोलाटाइल	और	बायोएसक्टव	यौशगको	ंको	एकरि	करता	है,	इसके	सार्	सार्	
पदार््श	को	सुखाता	भी	है	

 l	 	यह	प्रणाली	अंशतम	उत्ाद	की	नयी	तरह	की	पदार््श	जो	फल	और	ससजियो	ंकी	वोलाटाइल	यौशगको	ंका	उत्ादन	करता	है	
 l	 	एकशरित	शकया	गया	वोलाटाइल	यौशगक	एक	रंगहीन,	सुगसन्धत	स्ाशदस्	तरह	का	पदार््श	है	ये	यौशगक	रंजक	एवं	स्ाद	के	शलए	खाद्	पदार्थो	

में	उपयोग	शकया	जा	सकता	है
 l	 	पररणाम	से	पता	चला	है	की	इस	वोलाटाइल	यौशगको	ंमें	शफनॉल,	फै्वोनॉइड,	प्रशतशरिया	सूखे	हुए	सैम्ल्स	की	तुलना	में	अशधक	पाए	 

गए	है

टित्र क्र. 1.	सुखाने	की	प्रशरिया	के	दौरान	फलो	ंऔर	ससजियो	ंसे	जैवसशरिय	घटको	ंकी	शनकासी	के	शलए	शवकशसत	प्रणाली
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 l	 	इसके	अलावा	ये	प्रणाली	सूखे	शचप्स	की	उच्	गुणवत्ा	वाले	प्रोडक्ट	देते	है	अन्	उपलब्ध	सुखानेशक	शवशधयो	ंकी	तुलना	में	एकसमान	रंग	
और	मचुररटी	वाले	प्रोडक्ट	देते	है	

 l	 	और	वोलाटाइल	यौशगको	ंकी	ररकवरी	यिादा	होती	है

टनष्कर्ष

 l	 	इस	प्रणाली	के	शवकास	से	वोलाटाइल	यौशगको	ंके	संग्हण	में	सहायता	शमलेगी	जो	सुखाने	के	दौरान	नष्ट	हो	जाते	है	
 l	 	संग्शहत	वोलाटाइल	योशगक	प्राककृ शतक	रंग	एवं	स्ाद	प्रदान	करता	है				
 l	 	संग्शहत	वोलाटाइल	यौशगक	बहुत	से	पोषक	तत्त्व	भी	प्रदान	करते	है	
 l	 	इकठ्ा	शकया	गया	वोलाटाइल	पानी	पेय	पदार््श	उद्ोग	में	प्रककृ शतक	स्ाद	और	सुगंध	लाने	में	महत्वपूण्श	हो	सकता	है	
 l	 	इस	प्राणी	के	शलए	पेटेंट	सबशमट	कर	शदया	गया	है	l
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प्रकाशशत शोध पत्र
परन्तमन आर, सुरेशकुमार के और मुथुकुमारन पी (2018) कैससया औरीकुल्ा (आवाराम पू) पर फाइटोकेसमकल्स की जांच के सिए ईएसआई-

एिसी-एमएस / एमएस के सकारात्मक और नकारात्मक आयनीकरण मोड पर अध्ययन, फामामाकोग्नॉसी जनमाि, 10 (3), 457–62
शे्ता, एम.एस., सससनजा, वी आर, दुरामादेवी, एम, यादव, बी.के. और शनमुरसंुदरम, एस, (2018) जैसवक और अकाबमासनक टमाटर के कायामात्मक 

और रूपात्मक अध्ययन फामामाकोग्नॉसी जनमाि, 10 (4), 716-720
संदीप जांरू, मनब बी बेरा, सवकास नंदा (2018) भौसतक रासायसनक रुणो ंऔर रासायसनक व्यवहार के आधार पर सवसभन्न यूनीफ्ोरि भारतीय 

हनी सकसो ंकी सवशेषता एनाल्स ऑफ़ द यूसनवससमाटी डनाररया डे जोस ऑफ़ रिाटी - फूड टेक्ोिनॉजी 42 (2), 36-48
तरुण वरगीस और आकाश पारे (2018) सोया समल्क के माइक्ोवेव ट्ीटमेंट का असर सोइसमल्क बेसड डायरैनिोरस प्ोडक्ट (सकण्वित सोया 

दही) की रुणवत्ा पर, ट्ेंड्स इन बायोसाइंस 11 (48), 44084412
इसशता ऑडडी, शनमुरसंुदरम एस (2019) सेंसर सवकास के सिए पेरोक्ाइड मूल्य के साथ वसजमान नाररयि तेि (VCO) के भौसतक और 

ढांकता हुआ रुणो ंके बीच सहसंबंध का सवकास जनमाि ऑफ ट्ेंड्स इन बायोसाइंस 12 (4), 322–328 
खुशबू, एस और सुनीि सी के, (2018) कम वसा मेयोनेज़ के रुणो ंपर व्यावसासयक रूप से उपिब्ध सथकेनसमा के साथ एक रोरन के रूप में 

शिोट के आटे के प्भाव पर तुिनात्मक अध्ययन ट्ेंड्स इन बायोसाइंस 11 (48) 4401-4407 
जससपन एस, आनंदकुमार एस, और मीनाची आर (2018) “कवर सकए रए बैर और थोक भंडारण रोदाम में अजैसवक कारको ंका सवशे्षण” 

ट्ेंड्स इन बायोसाइंस  
भारती, एस के वी, सुक्ा, ए, मोसेस, जे ए, और आनंदरामकृष्णन, सी (2018) मसािा और मसािा उत्ादो ंमें समिावट के सिए साधन-

आधाररत पता िराने के तरीके-एक समीक्ा जनमाि ऑफ़ स्ाइसेस एंड एरोमेसटक क्नॉप, 27 (2) 106-118 
राघवी, एि एम, मोसेस, जे ए, और आनंदरामकृष्णन, सी (2018) खाद्य पदाथथों के अपवतमान सवंडो का सूखना: एक समीक्ा, जनमाि ऑफ फूड 

इंजीसनयररंर  222. 267–275 
पाथमासारथी, एस, भूषण, जे ए और आनंदरामकृष्णन, सी (2018) इन-सीटू आंत्र पाररम्यता मनॉडि के सवकल्प के रूप में इंजीसनयर छोटी आंत 

प्णािी जनमाि ऑफ फूड इंजीसनयररंर, 222, 110-114
साईकृष्णा, ए, सयंतनी, डी, सवजयिक्षी, एस, मोसेस, जे ए, और आनंदरामकृष्णन, सी (2018) चावि की उम्र बढ़ना: एक समीक्ा, जनमाि ऑफ 

सीररयि साइंस  81: 161-170
चौधरी ए, रोपीराजाह आर, आनंदरामकृष्णन सी (2018) मशरूम के सनजमािीकरण का कम्पू्टेशनि मनॉडसिंर: एम औ जे फू़ड प्ोसेससंर एंड 

टेक्ोिनॉजी 6 (3) 264-271 
प्सतभा ससंह, शनमुरसंुदरम एस और आनंदकुमार एस, (2017) धान के थोक भंडारण (ओररजा सैसटवा) के दौरान धातु सबन में तापमान सभन्नता 

इंटरनेशनि जनमाि ऑफ़ साइंस, एनवायरनमेंट एंड टेक्ोिनॉजी, 6 (3), 2080-2086 
रसवंदर कौसशक, सपं्स चाविा, नवीन कुमार, संदीप जांरू, असमत िोहान (2018) रेहं िस सनकािने और नूडि रुणवत्ा पर पूवमा समसिंर उपचार 

का प्भाव फूड साइंस एंड टेक्ोिनॉजी इंटरनेशनि 24 (7), 627–636
 मीनैची, आर, सुजीथा, जे ए और पनॉसिन पेट्ीससया, पी (2018) धान में सट्बोसियम कैसे्नम (कोिनॉपेरा: टेनेसरिओसनडे) की मृतु् दर पर फनॉस्ीन 

और काबमान डाइऑक्ाइड का ससनसजमाण्स्क प्भाव कृसष सवज्ान जनमाि, 10 (7),503-510 
रतीश रमनन के, सरुमसत आर, महेंद्रन आर (2018) पररषृ्त रेहं के आटे पर सट्बोसियम कैसे्नम के सवसभन्न जीवन चरणो ंकी मृतु् दर पर 

ठंड प्ाज्ा का प्भाव जनमाि ऑफ़ स्ोडमा प्ोडक््टस ररसचमा 77, 126–134 
सुनीि सी के, सचदानंद डी वी, मनोज डी, सपंटू चौधरी और आशीष रनॉसन (2018) कािे चने की दक्ता को कम करने पर अल््ासाउंड उपचार 

का प्भाव फूड साइंस एंड टेक्ोिनॉजी जनमाि, जे फूड साइंस टेक्ोिनॉजी डीओआई 55 (7), 2504–2513 
कासतमाक, पी और आनंदरामकृष्णन, सी (2018) इन सवट्ो छोटी आंत के पाचन के दौरान नैनो-पल्स के सफसजयोकेसमकि भाग्य के सिए संभासवत 

माकमा र के रूप में ड्नॉपे्ट सहवतगी कोिाइड्स एंड सफफे स ए: सफसजयोकेसमकि एंड इंजीसनयररंर आसे्क््टस, 553, 278–281
दत्ा, एस, मोसेस, जे.ए., और आनंदरामकृष्णन, सी (2018) आधुसनक फं्सटयर और भोजन और जैसवक पूरक आहार के सडजाइन में से्प-फ्ीज-

सुखाने के अनुप्योर जनमाि ऑफ़ फू़ड प्ोसेस इंजीसनयररंर, 41 (8), 1-8 
पोटिुरी एस, संरीता के, संतोष आर, सनवास जी, महेंद्रन आर (2018) बांस के चावि और उसके आटे पर कम दबाव के प्ाज्ा का प्भाव 

जनमाि ऑफ़ फू़ड प्ोसेससंर एंड सप्जवफेशन  2 (10), 1-7 
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सुनीि सी के और नीरजा चाको (2018) माइक्ोवेव असससे्ड डी-हनॉसकंर ऑफ़ फनॉक्टेि समिेट जनमाि ऑफ़ एग्ीकलचरि इंजीसनयररंर, 55 
(4), 21–33 

प्साद रेड्ी, एमएन, पद्ा ईश्यामा, एस, आनंदरामकृष्णन, सी (2019) नैनोसे्प सूखने के माध्यम से मट्ा प्ोटीन दीवार प्णािी में भुना हुआ कनॉफी 
की फसियो ंके तेि के नैनोकैपु्िेशन जे फू़ड प्ोसेस सप्जवफेशन,43 (3) e13893 

िावण्य, एम एन, कासथरावन, टी, मोसेस, जे ए, और आनंदरामकृष्णन, सी (2019) मछिी के तेि और सचया तेि के समक्ोएन्ापु्िेशन पर 
से्प-सुखाने की ण्सथसत का प्भाव ड्ाईंर  टेक्ोिनॉजी, 1-14 

पनॉसिन पेट्ीससया पैकसकया-डोस, ससल्ी शेवेसियर, आकाश पारे, और अिैन िे-बेि (2019) आटा वातन और अंसतम रेिड वनॉलू्यम-जनमाि पर 
रेहं के चोकर के पूरक का प्भाव, खाद्य इंजीसनयररंर, 252, 28–35 

सयंतानी दत्ा, जेयन आथमार मोसेस और सी आनंदरामकृष्णन (2018) सिपोसोम्स में नू्ट्ासू्सटकि अवयवो ंका एनकैपु्िेशन और कैं सर 
उपचार, पोषण और कैं सर के सिए उनकी क्मता, 70 (8), 1184-1198 

रासधका टी, िावण्या एम एन, दत्ा, एस, मोसेस, जे.ए., और आनंदरामकृष्णन, सी (2019) कायामात्मक कुकीज़ के सवकास के सिए अंरूर पोमेस 
(सीवी मस्कट) का मूल्यांकन खाद्य सवज्ान और प्ौद्योसरकी के अंतरामाष््ीय जनमाि 54 (4), 1299-1305 

सवमिा भारती एस के, सुकथा ए, मोसेस जे.ए., आनंदरामकृष्णन सी (2018) मसािा और मसािा उत्ादो ंमें समिावट के सिए जांच के तरीके 
जनमाि ऑफ़ स्ाइसेस एंड एरोमेसटक क्नॉप् में प्काशन के सिए स्ीकार सकया रया 221(2), 106-118 

िेसटससया अमोकाहा ट्वम और पारे आकाश (2019) मैदानी के्त्र और औद्योसरक अनुप्योर के सिए आटा समश्रणो ंका अनुकूिन करंट जनमाि  
ऑफ़  एप्ाइड  साइंस  एंड  टेक्ोिनॉजी (4): 1-10 

िेसटससया अमोकाहा ट्वम और पारे आकाश (2018) एक्ट्ा प्ोडक््टस के भौसतक और कायामात्मक रुणो ंका सवकास और अनुकूिन करंट जनमाि  
ऑफ़  एप्ाइड  साइंस  एंड  टेक्ोिनॉजी 29 (2): 1-11, 2018 

राफे्र एम ऐ , मुरिीधरन, एस, चंद्रशेखरन, एस, मोहनकुमार, डाण्लिश जी, िोरानाथन एम और वाल्र, जी एच (2019) भारी-संक्समत अनाज 
भंडारण सुसवधाओ ंके आसपास सट्बोसियम कैसे्नम के संसाधन असतररक्त-उडान की उपण्सथसत में व्यवहार जनमाि ऑफ पेस् साइंस, 92 
(3) 1227-1238

सवशािी डी ए, मोसनशा जे, संुदरी एस.एस.के., मोसेस जे.ए., आनंदरामकृष्णन सी (2019) से्प फ्ीज सुखाने: दवा सवतरण में उभरते हुए 
अनुप्योर, जनमाि ऑफ़ कंट्ोल्ड ररिीज़ 300, 93–101 

रणपसत, जी, प्ीसत, आर, मोसेस, जे ए, और आनंदरामकृष्णन, सी (2019) पोषक तत्व के रूप में डायररिहेप्ानोइड्स: एक समीक्ा 
बायोकाटसिससस और कृसष जैव प्ौद्योसरकी, 19, 101–109 

तनुश्री प्भुस्ामी, कासथरावन तसमिसेल्न, माररया िीना माइकि, जेयन आथमार मोसेस, आनंदरामकृष्णन, सचन्नासी (2019) फिो ंके स्ाद 
वािे पेय पदाथथों में मीठे तुिसी के बीज (ओसीमम बसससिकम) के फैिाव पर सवसभन्न हाइड्ोकाबमान का प्भाव 11 (1) 37–43 

महेन्द्रन आर, रामकरण के आर, बारबा एफ.जे., िोरेंजो, जे.एम., िोपेज़ फनाांडेज़, ओ, मुनेकाटा, पी.ई.एस., रूसहनजाद, एस, संत’एना, ए.एस., 
सतवारी, बी.के. (2019), खाद्य सुरक्ा में सुधार और शैल्फ जीवन में रुझान बढ़ाने के सिए सं्सदत प्काश प्संस्करण के अनुप्योर में असग्म, 
ट्ेंड्स इन फू़ड साइंस एंड टेक्ोिनॉजी, 88, 67–79

पुस्तकें
आनंदरामकृष्णन सी, पाथमासारथी एस, खाद्य नैनो प्ौद्योसरकी: ससदांत और अनुप्योर (समकािीन खाद्य इंजीसनयररंर); सीआरसी पे्स,  

2019. 
आनंदरामकृष्णन सी, पद्म ईश्वर्या एस, आवश्यक और खाद्य इंजीनसयरसंर के अनुप्रयोर (प्रथम संस्करण), सीआरसी प्रेस, 2019.
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पुस्तक अध्ाय
वेणु एस, खुशबू एस, संथी के, आशीष रावसन, सुनीि सी के, सुरेशकुमार के (2019) फाइटोकेसमकि प्ोफ़ाइि और पते्दार सण्जियो ंके 

सचसकत्ीय रुण एम ओज़टकमा  में, के.आर. एच हकीम (सं), प्ांट एंड ह्मन हेल्थ, खंड 2. प्काशक ण्सं्परर 
जूडी एस, सत् एस, आशीष रनॉसन, सुरेश कुमार के (2019) टमाटर के अन् उत्ादो ंके सिए अन् उपयोर “टोमेटो केसमस््ी, प्ोसेससंर एंड 

प्ोडक्ट” में संपादक (ओ)ं: सेबण्स्यानो पोरेटा, (259–284) रनॉयि सोसाइटी केसमस््ी 
भारती, एस वी, मोसेस, जे.ए., और आनंदरामकृष्णन, सी (2018) पैकेसजंर और उत्ाद के बीच सहभासरता घटना इन बायो-बेसड मैटेररयल्स 

फनॉर फू़ड पैकेसजंर (33-56) में ण्सं्परर, ससंरापुर 
जयन, एच, मोसेस, जे.ए., और आनंदंधरमकृष्णन, सी (2018) पैकेसजंर सामग्ी के सिए परीक्ण के तरीके इन बायो-बेसड मैटेररयल्स फनॉर फू़ड 

पैकेसजंर (p57–79) ण्सं्परर, ससंरापुर 
छनवाि एन, मोसेस जे.ए. और आनंदरामकृष्णन सी (2018) सीएफडी मनॉडसिंर द्ारा सवसभन्न ओवन िोड ण्सथसतयो ंके तहत रोटी-बेसकंर प्सक्या 

में सुधार करना कम्पू्टेशनि  फू्इड डायनासमक् इन फू़ड प्ोसेससंर में - दा वेन सन (सीआरसी प्काशन) द्ारा संपासदत दूसरा संस्करण 
पद्ा ईश्यामा और सी आनंदरामकृष्णन, “खाद्य पाशु्रीकरण प्सक्याओ ंका सीएफडी सवशे्षण”, (261-285), कम्पू्टेशनि  फू्इड डायनासमक् 

इन फू़ड प्ोसेससंर 2e, सीआरसी पे्स 
सथयारराजन, आर, दत्ा, एस, मोसेस, जे ए, और आनंदरामकृष्णन, सी (2019) खाद्य पैकेसजंर अनुप्योरो ंके सिए एण्गिनेट्स एण्गिनेट्स: 

बायोमेसडकि एंड फूड इंडस््ीज में आवेदन, 207
सवजयिक्षी, एस, सशवकमसंुदरी, एस के, मोसेस, जे ए और आनंदरामकृष्णन, सी (2019) पेय उद्योर में एण्गिनेट्स के संभासवत अनुप्योर 

एण्गिनेट्स: बायोमेसडकि एंड फूड इंडस््ीज में आवेदन, 233 
सवमिा भारती एस.के., सयंतनी दत्ा, जे.ए. मोसेस और सी आनंदरामकृष्णन (2019) फू़ड नैनोटेक्ोिाजी: सपं्ससपल्स एंड ऍण्प्केशन्स 

(कंटेम्पररी फू़ड इंजीसनयररंर). चरके्टररण्स्क् एंड सबहेसवयर ऑफ़ ननोफू्इड्स, 29. 
सशवकामा संुदरी एस.के., जे.ए. मोसेस और सी आनंदरामकृष्णन (2019) फू़ड नैनोटेक्ोिाजी: सपं्ससपल्स एंड ऍण्प्केशन्स (कंटेम्पररी फू़ड 

इंजीसनयररंर). अंडरस्ैंडसडंर द ररस्क 45.
माररया िीना, जे.ए. मोसेस और सी आनंदरामकृष्णन (2019) फू़ड नैनोटेक्ोिाजी: सपं्ससपल्स एंड ऍण्प्केशन्स (कंटेम्पररी फू़ड इंजीसनयररंर). 

एसथकि एंड रेरुिेटरी इशू्ज इन ऍण्प्केशन्स ऑफ़ नैनोटेक्ोिाजी इन फू़ड, 67. 
प्ीसत आर, माररया िीना, जे.ए. मोसेस और सी आनंदरामकृष्णन (2019) फू़ड नैनोटेक्ोिाजी: सपं्ससपल्स एंड ऍण्प्केशन्स (कंटेम्पररी फू़ड 

इंजीसनयररंर). फेसरिकेशन  ऑफ़  ननोमाटेररअल्स, 95. 
सप्यंका एस, कृसतका एस, मोसेस जे.ए. और आनंदरामकृष्णन सी (2019) फू़ड नैनोटेक्ोिाजी: सपं्ससपल्स एंड ऍण्प्केशन्स (कंटेम्पररी फू़ड 

इंजीसनयररंर). प्ोटीन- एंड पनॉिीसैकराइड-बेसड नैनोपासटमाकि, 125.
 कासतमाक पी, सयंतनी दत्ा और आनंदरामकृष्णन सी (2019) फू़ड नैनोटेक्ोिाजी: सपं्ससपल्स एंड ऍण्प्केशन्स (कंटेम्पररी फू़ड इंजीसनयररंर). 

ननोएमुण्ल्सओन्स: सप्परेशन, से्सबसिटी एंड एप्ीकेशन इन फू़ड, 155. 
माररया िीना, योहा के.एस., मोसेस जे.ए. और आनंदरामकृष्णन सी (2019) फू़ड नैनोटेक्ोिाजी: सपं्ससपल्स एंड ऍण्प्केशन्स (कंटेम्पररी फू़ड 

इंजीसनयररंर). एिेक््टनॉपरासयंर एंड ण्स्सनंर टेण्क्क्: फेसरिकेशन एंड इतस पोटेंडसशयि ऍण्प्केशन्स, 187. 
सवमिा भारती एस.के., बी रोसहणी, जे.ए. मोसेस और सी आनंदरामकृष्णन (2019) फू़ड नैनोटेक्ोिाजी: सपं्ससपल्स एंड ऍण्प्केशन्स (कंटेम्पररी 

फू़ड इंजीसनयररंर). नैनोकोम्पोसाइट फनॉर फू़ड पैकेसजंर, 275. 
सायंतनी दत्ा, मोसेस जे.ए. और आनंदरामकृष्णन सी (2019) फू़ड नैनोटेक्ोिाजी: सपं्ससपल्स एंड ऍण्प्केशन्स (कंटेम्पररी फू़ड इंजीसनयररंर). 

मल्ीिेयर एनकैपु्िेशन टेण्क्क्, 435 
असनि पंघाि, रसवंदर कौर, संदीप जांघू, पूवामा शमामा, पारस शमामा और नवसनसध सछकारा (2019) ससयासजयम कू्समनी एि िुरदी शासमि पास्ा 

के पोज़ी, फाइटोकेसमकि, कायामात्मक और संवेदी रुण  फू़ड केसमस््ी  289; 723-728 
मोहन नाइक जी, वसंता कुमारी पी, जरनमोहन आर, संदीप जांरू और आशीष रनॉसन (2019) जैकफू्ट आटा की उत्ादन तकनीक एक 

कायामात्मक घटक के रूप में इन: नंदन ससट, िक्षीकांत एस बाडसवक और असमत बरन दास (सं) इन्नोवेशंस इन फू़ड प्ोसेससंर टेक्ोिनॉजी  
नू् इंसडया पण्लिसशंर एजेंसी, इंसडया, अध्याय 18 (आईएसबीएन: 9789386546517)

राष्ट् ीय सम्मेलन
अंसकरुसथका टी, मोसेस जे ए, आनंदरामकृष्णन सी, अंडे की सफेद प्ोटीन की जसटि मुद्रण क्मता पर जाँच जीरो हंरर चैिेंज पर राष््ीय समे्िन 

सह कायमाशािा: सवश् खाद्य सदवस 2018 के उपिक्ष्य में खाद्य सुरक्ा के सिए रणनीसत 20 और 21 सदसंबर 2018 को TANUVAS में आयोसजत 
सप्यंका एस, मोसेस जे.ए., आनंदरामकृष्णन और सबसु्कट की मौण्खक प्संस्करण: एक उपन्ास साटमा खाद्य पदाथथों को सडजाइन करने की 

रणनीसत जीरो हंरर चैिेंज पर राष््ीय समे्िन सह कायमाशािा: 20 और 21 सदसंबर 2018 को TANUVAS में आयोसजत सवश् खाद्य सदवस 
2018 के उपिक्ष्य में खाद्य सुरक्ा के सिए रणनीसतयाँ 

राजा वी, रंजीता गे्सी टी के, रूथ्ा एम, 2018. िाि केिे के पकने वािे सूचकांको ंको सनधामाररत करने के सिए रैर-सवनाशकारी संवेदी प्णािी 
का सवकास चौथा राष््ीय समे्िन कृसष वैज्ासनक तसमि नाडु, तसमिनाडु डनॉ जे जयिसिता मत्स्य सवश्सवद्यािय, चेन्नई 

इंदुमती  सी, एस शनमुरसंुदरम, आनंदरामकृष्णन सी, 2018. रेसडयो फ्ीक्ें सी हीसटंर का उपयोर करके रेहं के आटे में सट्बोसियम कैसे्नम 
का सवघटन चौथा राष््ीय समे्िन कृसष वैज्ासनक तसमि नाडु, तसमिनाडु डनॉ जे जयिसिता मत्स्य सवश्सवद्यािय, चेन्नई 
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िावन्ा एम एन, शे्ता एम डी, जेयन, आनंदरामकृष्णन सी, से्प द्ारा बीटा-कैरोटीन एयरोसोि पूरकता का सवकास - फ्ीज सुखाने, पोषक तत्वो ं
और कायामात्मक खाद्य पदाथथों पर राष््ीय संरोष्ी, आईआईएफपीटी, थंजावुर में 30 जनवरी 2019 को, एब्सटै्क्ट (पोस्र) 

योहा केएस, जेयन, आनंदरामकृष्णन सी, प्ोबायोसटक पाउडर की तैयारी पर सुखाने की तकनीक का प्भाव, नू्ट्ासु्सटकल्स और कायामात्मक 
खाद्य पदाथथों पर राष््ीय संरोष्ी, आईआईएफपीटी, तंजावुर 30 जनवरी 2019, सार (पोस्र) 

सपंटू चौधरी, सयंतनी दत्ा, जेयान, आनंदरामकृष्णन सी, अल्फा के सिपोसोम आधाररत सवतरण - खाद्य अनुप्योरो ंके सिए सिपोइक एससड, 
पोषक तत्वो ंऔर कायामात्मक खाद्य पदाथथों पर राष््ीय संरोष्ी, आईआईएफपीटी, तंजावुर में 30 जनवरी 2019, सार, (पोस्र) 

पृथ्ी के के, अनुकृसतका टी, जेयन, आनंदरामकृष्णन सी, समग् और समसश्रत से 3 डी मुसद्रत पौसष्क सै्क् का सवकास और सवकास, 
नू्ट्ासु्सटकल्स और कायामात्मक खाद्य पदाथथों पर राष््ीय संरोष्ी, आईआईएफपीटी, तंजावुर में 30 जनवरी 2019, सार, (पोस्र)

रेसोवरट्नॉि और करकू्समन सह-सवतरण प्णािी के रूप में नैनोसफरेि / हाइड्ोजेि कंपोसजट, 30 जनवरी 2019 को नू्ट्ीशनि और फंक्शनि 
फूड्स, आईआईएफपीटी, तंजावुर में सेसमनार, एब्सटै्क्ट, (पोस्र)

राजश्री कन्नन, आकाश एस, एर सुनीि सी के, ननॉन-डेरी प्ोबायोसटक सडं्क के सवकास में फनॉक्टेि बाजरा, नू्ट्ासु्सटकल्स और फंक्शनि 
फूड्स पर राष््ीय संरोष्ी, आईआईएफपीटी, तंजावुर, एब्सटै्क्ट, (पोस्र) का सवकास

मनोज, शुभम सनंबकर, इसशता ऑडडी, शनमुरसंुदरम एस, नाररयि दूध की रुणवत्ा के मूल्यांकन के सिए एक बहु एंजाइम प्कार बायोसेंसर, 
नू्ट्ासु्सटकल्स और कायामात्मक खाद्य पदाथथों पर राष््ीय संरोष्ी, आईआईएफटीटी, तंजावुर, एब्सटै्क्ट (पोस्र) 

साधना आर, हेमंत कुमार जे, वी हेमा, सससनजा वी आर, िस मुक्त ण्क्नोआ नानखताई का सवकास और मूल्यांकन, नू्ट्ासु्सटकल्स और 
कायामात्मक खाद्य पदाथथों पर राष््ीय संरोष्ी, आईआईएफपीटी, तंजावुर, सार (पोस्र) 

भोसिे युवराज के, शेरी एम वघगीस, के सनथ्ा, सससनजा वी आर, छोटे प्ाज कचरे से कायामात्मक घटको ंका मूल्यांकन (एसियम सेपा वर 
एग्ीमेटम), नू्ट्ीशनि और फंक्शनि फूड्स, आईआईएफपीटी, तंजावुर, एब्सटै्क्ट (पोस्र) में राष््ीय संरोष्ी 

अमृता एम कामि, रूथ्ा एम, हेमा वी, सससनजा वी आर, समग् आटे से फाइबर से भरपूर वेफर का सवकास, नू्ट्ासु्सटकल्स और कायामात्मक 
खाद्य पदाथथों पर राष््ीय संरोष्ी, आईआईएफपीटी, तंजावुर, सार (पोस्र)

 रूथ्ा  एम, अमृता एम कामि, हेमा वी, सससनजा वी आर, बांस की शूसटंर से कायामात्मक पेय का सवकास, नू्ट्ासु्सटकल्स और कायामात्मक खाद्य 
पदाथथों पर राष््ीय संरोष्ी, आईआईएफपीटी, तंजावुर, सार, (पोस्र)

हेमामासिनी एस, हेमंत कुमार जे, कायािसवज़ी, वी हेमा, कायामात्मक पीने के पानी का सवकास, नू्ट्ासु्सटकल्स और कायामात्मक खाद्य पदाथथों 
पर राष््ीय संरोष्ी, आईआईएफपीटी, तंजावुर, सार, (पोस्र) 

अपरासजता एस, अनश्र एम वी, संतोष संतोष नायराम, अंजसि पनॉि, आर महेन्द्रन, नाररयि नीरा के शैल्फ जीवन सवस्ार पर तुिनात्मक 
अध्ययन - एक पारंपररक कायामात्मक भोजन, पोषक तत्वो ंऔर कायामात्मक खाद्य पदाथथों में राष््ीय संरोष्ी, आईआईएफपीटी, तंजावुर, सार 
(पोस्र) 

उमा भारती के, सुिोचना एस, नीिन सांबा - एक संभासवत स्ास्थ्य िाभकारी पारंपररक धान, नू्ट्ासू्सटकल्स और कायामात्मक खाद्य पदाथथों 
पर राष््ीय संरोष्ी, आईआईएफपीटी, तंजावुर, सार, (पोस्र) 

असभरमी पी, िावण्या डी, मोहन नाइक जी, वेंकटचिपसत एन, व्ीट ग्ास पाउडर के मानकीकरण से स्ास्थ्यवधमाक पेय, पोषक तत्वो ंऔर 
कायामात्मक खाद्य पदाथथों पर राष््ीय संरोष्ी, आईआईएफपीटी, तंजावुर, सार, (पोस्र) 

सरया आर, सुिोचना एस, सुरंसधत चावि जेरेरा सांबा का पोषण प्ोफ़ाइि, पोषक तत्वो ंऔर कायामात्मक खाद्य पदाथथों पर राष््ीय संरोष्ी, 
आईआईऍफ़पीटी , तंजावुर, सार, (पोस्र) 

रंजीता गे्सी टी के, प्ज्ान सी एच, आर महेन्द्रन, नीबूं के सछिके के तेि में कायामात्मक घटक संवधमान पर रैर-थममाि डीबीडी प्ाज्ा के प्भाव 
पर अध्ययन, नू्ट्ासु्सटकल्स और कायामात्मक खाद्य पदाथथों पर राष््ीय संरोष्ी, आईआईएफटीटी, तंजावुर, एब्सटै्क्ट (पोस्र) 

सवधी रुप्ा, दसक्णायनी आर, आर महेंद्रन, िोटस टी पाउडर के कायामात्मक रुणो ंपर माइक्ोवेव और कोल्ड प्ाज्ा प्संस्करण के प्भाव पर 
अध्ययन, नू्ट्ासु्सटकल्स और कायामात्मक खाद्य पदाथथों पर राष््ीय संरोष्ी, आईआईएफपीटी, तंजावुर, सार (पोस्र) 

मोहन नाइक जी, िावण्या डी, असभराम पी, कायामात्मक सशशु आटा समश्रण के सवकासकतामा, पोषक तत्वो ंऔर कायामात्मक खाद्य पदाथथों पर राष््ीय 
संरोष्ी, आईआईएफपीटी, तंजावुर, सार, (पोस्र)

ससंधुमती जी, हेमंथ कुमार, सससनजा वी आर, हेमा वी, काबबोनेटेड कायामात्मक पेय के सवकास और रुणवत्ा मूल्यांकन, नू्ट्ासु्सटकल्स और 
कायामात्मक खाद्य पदाथथों पर राष््ीय संरोष्ी, आईआईएफपीटी, तंजावुर, सार, (पोस्र)

रससका सतिकर, मोसनका ओसवाि, ए सुरेन्द्र बाबू, अंजसि एम पी, जरन मोहन आर, बाजरा और फि आधाररत फाइबर समृद ऊजामा बार का 
सवकास, नू्ट्ासु्सटकल्स और कायामात्मक खाद्य पदाथथों पर राष््ीय संरोष्ी, आईआईएफपीटी, तंजावुर, सार, (पोस्र) 

ए सुरेन्द्र बाबू, आर जरनमोहन, इनसवट्ो सफसजयोिनॉसजकि इफोमेकोिेकू्िर स््क्चर ऑफ मनॉसडफाइड स्ाचमा को मनॉसडफाई करता है 
फनॉक्िेट बाजरा से, नू्ट्ीशनि और फंक्शनि फूड्स पर नेशनि सेसमनार, आईआईएफपीटी, तंजावुर, एब्सटै्क्ट (पोस्र) 

मोसनका ओसवाि, रससका टाइिकर, सुरेंद्र बाबू, अंजसि एम पी, आर जरनमोहन, सतिहन से मक्न का अनुकूिन और सवकास, पोषक तत्वो ं
और कायामात्मक खाद्य पदाथथों पर राष््ीय संरोष्ी, आईआईएफपीटी, तंजावुर, सार, (पोस्र) 

रायकवाड प्सतक सुभाष, यादव बी के, सवटासमन ई कंटेंट को बेहतर बनाने के सिए सचकन मीट में मल्ीिेयर पैकेसजंर सफल्म से अल्फा 
टोकोफेरनॉि का माइगे्शन, नू्ट्ासु्सटकल्स और फंक्शनि फूड्स पर नेशनि सेसमनार, आईआईएफपीटी, तंजावुर, एब्सटै्क्ट, (पोस्र) 

मृण्मय रनॉय, जरन मोहन आर, यादव बी.के., हीट-नमी उपचार पर एक प्कार का अनाज (फारोपाइरम एसु्किेंटम एि) के बायोएण्क्टव रुण, 
पोषक तत्वो ंऔर कायामात्मक खाद्य पदाथथों पर राष््ीय संरोष्ी, आईआईऍफ़पीटी , तंजावुर, सार (पोस्र) 
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योहा केएस, जयन आथमार मोसेस, आनंदरामकृष्णन सी, प्ोबायोसटक पाउडर की तैयारी पर सुखाने की तकनीक का प्भाव, नू्ट्ासु्सटकल्स 
और कायामात्मक खाद्य पदाथथों पर राष््ीय संरोष्ी, आईआईएफपीटी, तंजावुर, सार, (पोस्र) 

सपंटू चौधरी, सयंतनी दत्ा जयन आथमार मोसेस, आनंदरामकृष्णन सी, खाद्य अनुप्योरो ंके सिए अल्फा सिपोइक एससड की सिपोसोम आधाररत 
सडिीवरी, नू्ट्ासु्सटकल्स और कायामात्मक खाद्य पदाथथों पर राष््ीय संरोष्ी, आईआईएफपीटी, तंजावुर, एब्सटै्क्ट (पोस्र) 

पृथ्ी के के, अनुसकरुसथका टी, जयन आथमार मोसेस, आनंदरामकृष्णन सी, समग् फशमा से 3 डी सपं्टेड पौसष्क सै्क् का सनमामाण और सवकास, 
नू्ट्ासु्सटकल्स और कायामात्मक खाद्य पदाथथों पर राष््ीय संरोष्ी, आईआईएफपीटी, तंजावुर, सार (पोस्र)

माररया िीना एम, जयन आथमार मोसेस, आनंदरामकृष्णन सी, नैनोफाइबर / हाइड्ोजेि कंपोसजट को ररसवेराट्ोि और करकू्समन सह-सवतरण 
प्णािी के रूप में, पोषक तत्वो ंऔर कायामात्मक खाद्य पदाथथों पर राष््ीय संरोष्ी, आईआईएफपीटी, तंजावुर, एब्सटै्क्ट (पोस्र) 

सप्यंका एस, िावण्या एम एन, जयन आथमार मोसेस, आनंदरामकृष्णन सी, नो-शुरर प्ीबायोसटक सबण्स्कट्स का सवकास, नू्ट्ासु्सटकल्स और 
कायामात्मक खाद्य पदाथथों पर राष््ीय संरोष्ी, आईआईएफपीटी, तंजावुर, सार, (पोस्र) 

प्ीसत आर, सयन्ानी दत्ा, जयन आथमार मोसेस, आनंदरामकृष्णन सी, नोनी जूस पाउडर के सवकास के सिए से्प सुखाने की ण्सथसत का मूल्यांकन 
और अनुकूिन, नू्ट्ासु्सटकल्स और कायामात्मक खाद्य पदाथथों पर राष््ीय संरोष्ी, आईआईएफपीटी, तंजावुर, सार (पोस्र) 

िावण्या एम एन, शे्ता एमडी, जयन आथमार मोसेस, आनंदरामकृष्णन सी, से्प द्ारा बीटा-कैरोटीन एरोसोि पूरकता का सवकास, नू्ट्ीज़ सुखाने, 
नू्ट्ासु्सटकल्स और कायामात्मक खाद्य पदाथथों पर राष््ीय संरोष्ी, आईआईएफपीटी, तंजावुर, एब्सटै्क्ट (पोस्र)

महािक्षी एि, माररया िीना, जयन आथमार मोसेस, आनंदरामकृष्णन सी, इिेक््टोप्ाय तकनीक के माध्यम से प्ोटीन मैट्रु सीन में नैनोकेनैपु्िेशन, 
नू्ट्ासू्सटकल्स और फंक्शनि फूड्स पर राष््ीय संरोष्ी, आईआईएफपीटी, तंजावुर, एब्सटै्क्ट (पोस्र) 

रासधका टी, िावन्ा एमएन, सायंतनी दत्ा, जयन आथमार मोसेस, आनंदरामकृष्णन सी, कायामात्मक कुकीज़ के सवकास में अंरूर के पोमेस का 
उपयोर: प्सतशत अनुकूिन िक्ण वणमान और शैल्फ जीवन अध्ययन, नू्ट्ासू्सटकल्स और कायामात्मक खाद्य पदाथथों पर राष््ीय संरोष्ी, 
आईआईएफपीटी, तंजावुर, सार, पोस्र

एंटोसनराज, माररया िीना, जयन आथमार मोसेस, आनंदरामकृष्णन सी, फेरुसिक एससड और के्रसेसटन भरी हुई आयसनक क्नॉस संशोसधत से्प 
सुखाने की तकनीक द्ारा सचटोसन माइक्ोपासटमाकल्स की तैयारी, नू्ट्ासू्सटकल्स और फंक्शनि फूड्स, आईआईएफपीटी, तंजावुर, 
एब्सटै्क्ट, पोस्र में राष््ीय संरोष्ी

प्ीसत आर, सायंतनी आर, जेयन ए मोसेस, आनंदरामकृष्णन सी, अंडे का सफेद सक्स्ि: अपवतमान ण्खडकी के सुखाने के सिए तापमान का 
अनुकूिन, आरएबीईबी-2019, वाराणसी (आईआईटी) 15 से 16 माचमा 2019 तक, जैव रासायसनक इंजीसनयररंर सू्कि, आईआईटीबीयू 
सार, (पोस्र) 

माररया िीना एम, सकरण कशमपुर, कल्पना एस, शुभम कुमार, जेयन ए मोसेस, सी आनंदरामकृष्णन, इिेक््टोससपं्सरंर ने खाद्य पदाथथों पर 
सुरक्ात्मक कोसटंर का उत्ादन करने के सिए एक उच्च-थू्पुट प्सक्या के रूप में दबाव डािा, खाद्य प्संस्करण और संरक्ण 2019 पर 
राष््ीय समे्िन, (FPP) २०१ ९) २२ से २३ माचमा २०१ ९, अन्नामिाई सवश्सवद्यािय, सार, (पोस्र) 

महािक्षी एि, माररया िीना एम, जेयन ए मोसेस, सी आनंदरामकृष्णन, एंटीमाइक्ोसबयि और एंटीऑण्क्डेंट और चांदी के नैनोकणो ंकी 
एंटीऑक्ीडेंट रसतसवसध, जो ओससम बेसससिकुम बीज सनकािने, राष््ीय खाद्य प्संस्करण और संरक्ण 2019, (एफपीपी 2019) से 22 से 
23 माचमा 2019 तक संशे्सषत है , सार, (पोस्र)

 माररया िीना एम, सकरण कशमपुर, कल्पना एस, शुभम कुमार, जे.ए. मोसेस और सी आनंदरामकृष्णन, “इिेक््टोप्पाइंर ने खाद्य पदाथथों पर 
सुरक्ात्मक कोसटंर का उत्ादन करने के सिए उच्च दबाव प्सक्या के रूप में बटी दबाव वािी हवा को” खाद्य प्संस्करण और संरक्ण पर 
राष््ीय समे्िन में, खाद्य प्संस्करण और संरक्ण पर जैव रासायसनक ससदांत, रुणवत्ा और सुरक्ा (FPP-2019) 22 माचमा से 23 वें 2019 
के दौरान सचदंबरम

अंतरराष्ट् ीय सम्मेलन
दत्ा, एस, मोसेस, जे.ए. और आनंदरामकृष्णन सी धान से भरे फै्ट के सनचिे सडबे् में अनाज भंडारण की ण्सथसत का कम्पू्टेशनि मनॉडसिंर 

पोस्र प्सु्त सकया: कनॉमसोि समे्िन, 9 से 10 अरस्, 2018 तक बैंरिोर
सप्यदशमानी, एस आर, योहा, के.एस. एस, मोसेस, जे.ए. और आनंदरामकृष्णन सी कम्पू्टेशनि मनॉडि एक पे्शर कुकर के अंदर दबाव 

पररवतमान की भसवष्यवाणी करने के सिए पोस्र प्सु्त सकया रया: 9 से 10 अरस्, 2018 तक कनॉमसोि समे्िन, बैंरिोर 
चौधरी, पी, दत्ा, एस, मोसेस, जे.ए. और आनंदरामकृष्णन सी खाद्य बायोएण्क्टवो ं के नैनो एनकैपु्िेशन के सिए इिेक््टोसे्प प्सक्या की 

कम्पू्टेशनि मनॉडसिंर पोस्र प्सु्त सकया रया: 9 से 10 अरस्, 2018 तक कनॉमसोि समे्िन, बैंरिोर 
अरुवा, एस, दत्ा, एस, मोसेस, जे.ए., और आनंदरामकृष्णन सी 3-डी तापमान आसश्रत मनॉडि धान के जि सवज्ान की भसवष्यवाणी करने के 

सिए पोस्र प्सु्त सकया रया: 9 से 10 अरस्, 2018 तक कनॉमसोि समे्िन, बैंरिोर 
सवमिाभारती, एसके, िीना माररया, मोसेस, जे.ए., और आनंदरामकृष्णन सी 3 डी मनॉडि बायनानोकोम्पोससट सफल्मो ंके माध्यम से नमी अंतर 

पैटनमा की भसवष्यवाणी करने के सिए पोस्र यहां प्सु्त सकया रया: 9 से 10 अरस्, 2018 तक कनॉमसोि समे्िन, बैंरिोर 
अपरासजता एस, महेंद्रन आर नीरा के भौसतक-रासायसनक रुणो ंपर N2-O2 प्ाज्ा बुदबुदाहट का प्भाव, 17 से 19 अरस्, 2018 के दौरान 

@ आईसीआरएएफपीटी, तंजावुर
रुप्ा, रतीश रमनन के, महेंद्रन आर रेहँ के जौरेरेि और आटे के सचप् के पाठ रुणो ंकी तुिना @ आईसीआरएएफपीटी, तंजावुर 17 से 19 

अरस्, 2018 के दौरान 
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ररफ़ना ई जे, रंजीता गे्सी, महेंद्रन आर नीरा चीनी के दानो ंका उत्ादन और संशे्सषत चीनी का िक्ण वणमान, 17 से 19 अरस्, 2018 के 
दौरान @ आईसीआरएएफपीटी तंजावुर

रतीश रमनन, के और महेंद्रन, आर सवसभन्न ण्सथसतयो ंमें रेहं हाइड्ोजेि का सवकास और जे़रोरेि संरचनात्मक अखंडता पर इसका प्भाव @ 
आईसीआरएएफपीटी, तंजावुर 17 से 19 अरस्, 2018 के दौरान 

िता एस, और महेंद्रन आर प्संसृ्कत नाररयि सैप (नीरा) पर रमगी प्सतरोधी रोराणुओ ंकी टै्सकंर @ आईसीआरएएफपीटी, तंजावुर 17 से 19 
अरस्, 2018 के दौरान 

राजा वी, शनमुरसंुदरम सपोटा (मसनिकरा ज़ापोता)  के सिए रैर-सवनाशकारी पकने वािे सूचक माप प्णािी का एस सवकास खाद्य प्संस्करण 
प्ौद्योसरकी (आईसीआरएएफपीटी), आईआईएफपीटी, तंजावुर में हाि के असग्मो ंपर अंतरामाष््ीय समे्िन

शुभम सनंबकर, शनमुरसंुदरम एस अमिा रस के रेसडयो-आवृसत् पाश्राइजेशन पर अध्ययन खाद्य प्संस्करण प्ौद्योसरकी (आईसीआरएएफपीटी), 
आईआईएफपीटी, तंजावुर में हाि के असग्मो ंपर अंतरामाष््ीय समे्िन

इसशता ऑडडी, शनमुरासंुदरम एस एनजगी का सवकास बायोसेंसर वसजमान नाररयि तेि की पुसष् परीक्ण के सिए खाद्य प्संस्करण प्ौद्योसरकी 
(आईसीआरएएफपीटी), आईआईएफपीटी, तंजावुर में हाि के असग्मो ंपर अंतरामाष््ीय समे्िन 

मनोज डी, शनमुरासंुदरम एस नाररयि दूध के रुणवत्ा मूल्यांकन के सिए बायोसेंसर का सवकास खाद्य प्संस्करण प्ौद्योसरकी 
(आईसीआरएएफपीटी), आईआईएफपीटी, तंजावुर में हाि के असग्मो ंपर अंतरामाष््ीय समे्िन 

धरणी एम, इंदुमसत सी, सहसथ एम, शनमुरसंुदरम रेसडयो फ्ीक्ें सी टेक्ोिनॉजी- रासायसनक धूमन के सवकल्प का उपयोर करते हुए सूजी में 
सट्बोसियम कैसे्सनयम का एस सवसंक्मण खाद्य प्संस्करण प्ौद्योसरकी (आईसीआरएएफपीटी), आईआईएफपीटी, तंजावुर में हाि के 
असग्मो ंपर अंतरामाष््ीय समे्िन

साहीती एम, धरनी एम, इंदुमसत सी, शनमुरासंुदरम एस, रेसडयो फ्ीक्ें सी टेक्ोिनॉजी का उपयोर करके जई के कीटाणुशोधन पर अध्ययन 
खाद्य प्संस्करण प्ौद्योसरकी (आईसीआरएएफपीटी), आईआईएफपीटी, तंजावुर में हाि के असग्मो ंपर अंतरामाष््ीय समे्िन 

तृण्प्धाम, भुवन एस; रनॉससपोि मुक्त कपास की आइसक्ीम का प्सक्या संशोधन; आईएसबीएन नंबर 8-9-978–81-926250-0.3; अरस् 
2018. जीवन जी आर 

हेमा वी और भुवना एस; आइसक्ीम के सवकास के सिए कािे चावि एंथोसायसनन की प्सक्या में संशोधन; आईएसबीएन नंबर 8-9-978–81-
926250-0.3; अरस् 2018. 

कासतमाका देवी बी, अंजसि एच कुरुप, असनमेष ससंह सेंरर, आशीष रनॉसन, सुरेश कुमार के; टमाटर के बीज से तेि सनकािने के सिए अल््ासाउंड 
की सहायता: एक काइनेसटक अध्ययन; आईएसबीएन नंबर 8-9-978–81-926250-0.3; अरस् 2018. 

चरसणकाशमामा, जूडी एस, सुरेश कुमार के, आशीष रनॉसन, सससनजा वी आर, जरमोहन आर और आनंदरामकृष्णन सी; चयसनत औद्योसरक खाद्य 
अपसशष् धाराओ ंका एसमनो एससड प्ोफाइि; आईएसबीएन नंबर 8-9-978–81-926250-0.3; अरस् 2018. 

सदव्य पी, कोटा िक्षी और सुरेश कुमार के, याको के भौसतक-रासायसनक सवशेषताओ ं(सनॉिंथुस्ोसनचोसियस) रूट पाउडर पर अध्ययन 
आईएसबीएन नंबर 8-9-978–81-926250-0.3; अरस् 2018. 

कोटा िक्षी, आशीष रावसन, पी सदव्यानंद के सुरेश कुमार; ड्मण्स्क पीि पाउडर की तैयारी और इसके कायामात्मक रुणो ंका मूल्यांकन, 
आईएसबीएन नंबर 8-9-978–81-926250-0.3; अरस् 2018. 

जुडी एस, चरसणकाशमामा, आशीष रावसन, सुरेश कुमार के, जरमोहन आर, सससनजा वी आर, आनंदरामकृष्णन सी; आिू के जुमामाना, कािे चने 
के अंश, और अनार के बीज के कायामात्मक रुणो ंका अध्ययन, आईएसबीएन नंबर 8-9-978-81-926250-0.3; अरस् 2018. 

असनमेष ससंह सेंरर, मसणमेक्ाई एम, आशीष रनॉसन और सुरेश कुमार के; उपन्ास प्ौद्योसरसकयो ंका उपयोर करके टमाटर छीि से पेण्क्टन 
का सनष्षमाण; आईएसबीएन नंबर 8-9-978–81-926250-0.3; अरस् 2018

वेणु एस, मसणमेकै् एम, आशीष रनॉसन, सुरेश कुमार के; एिसी-एमएस/ एमएस का उपयोर करके शहद में काबफेडररि कीटनाशक के 
सवशे्षण के सिए सवसध सवकास; आईएसबीएन नंबर 8-9-978–81-926250-0.3; अरस् 2018.

 पररपक् टमाटर के भंडारण के सिए दुरामािक्षी आर, सससनजा वी आर और िोरानाथन एम कूसिंर िोड अनुमान इन: आईआईएफपीटी, तंजावुर 
में 17 से 19 अरस्, 2018 तक आयोसजत फूड प्ोसेससंर टेक्ोिनॉजी (आईसीआरएएफपीटी 18) में हाि के रुझानो ंपर अंतरामाष््ीय समे्िन 

आकाश यू, दुरामािक्षी आर, मीनाचेती आर, समक रनॉबसमान, िोरानाथन एम और आनंदरामकृष्णन सी नए मूल्यांकन का मूल्यांकन सट्बोसियम 
कैसे्नम के सवसभन्न जीवन चरणो ंमें अवरोधक क्मता के सिए पैकेसजंर सामग्ी इन: आईआईएफपीटी, तंजावुर में 17 से 19 अरस्, 2018 
तक फूड प्ोसेससंर टेक्ोिनॉजी (आईसीआरएएफपीटी 18) के हासिया रुझानो ंपर अंतरामाष््ीय समे्िन 

इंदुजा सी, दुरामािक्षी आर और िोरानाथन एम भोजन और वनस्सत सवज्ान की प्ाथसमकता और सनवारक प्भाव पर अध्ययन ओल्फक्टोमीटर 
आईआईएफपीटी, तंजावुर में 17 से 19 अरस्, 2018 को आयोसजत खाद्य प्संस्करण प्ौद्योसरकी (आईसीआरएएफपीटी 18) में हाि के 
रुझानो ंपर अंतरामाष््ीय समे्िन 

असभनव सतवारी, इरेंरबम बारंुर मंरांर, दुरामािक्षी आर और िोरनाथन एम बहु-आयामी कीटो ंका सडजाइन और सवकास प्बंधन इकाई 
आईआईएफपीटी, तंजावुर में 17 अरस् से 19 अरस्, 2018 तक खाद्य प्संस्करण प्ौद्योसरकी (आईसीआरएएफपीटी 18) में हाि के 
रुझानो ंपर अंतरामाष््ीय समे्िन 

इरेंरबाम बारुन मंरांर, असभनव सतवारी, दुरामािक्षी आर और िोरानाथन एम सवकषमाक के सिए वानस्सतक का मूल्यांकन / आकषमाक प्भाव 
बहु-पहिू कीट प्बंधन इकाई का उपयोर करने वािे कीटो ंके ण्खिाफ 17 अरस् से 19 अरस्, 2018 तक आईआईऍफ़पीटी , तंजावुर 
में आयोसजत फूड प्ोसेससंर टेक्ोिनॉजी में हाि के रुझानो ंपर अंतरामाष््ीय समे्िन 
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प्रकाशनो ंकी सूची

सवद्या सी एस, मीनाची आर, िोरनाथन एम और सससनजा माइक्ोसबयि रसतसवसध के सनयंत्रण और भंडारण क्मता को बढ़ाने के सिए कोपरा 
का वी आर बायो-फू्समरेशन 17 अरस् से 19 अरस्, 2018 तक आईआईऍफ़पीटी , तंजावुर में आयोसजत खाद्य प्संस्करण प्ौद्योसरकी 
में हाि के रुझानो ंपर अंतरामाष््ीय समे्िन

असदसत नेरी, मीनाची आर और िोरनथन एम सट्बोसियम कैसे्नम (हबमास्) और िाससयोडमामा ससररकोनमा (फैसरिअस) द्ारा उत्ासदत रेहं के 
आटे में कीट के टुकडे का सनधामारणआईआईएफपीटी, तंजावुर में 17 से 19 अरस्, 2018 तक आयोसजत खाद्य प्संस्करण प्ौद्योसरकी 
(आईसीआरएएफपीटी 18) में हाि के रुझानो ंपर अंतरामाष््ीय समे्िन 

हसषमानी एस, अरुणा नायर यूके, सशवकामा संुदरी के, सससनजा वीआर, यादव बीके, अमुदासुराबी ए, वेंकटचिापसत एन, िोरनथन एम और 
आनंदरामकृष्णन C. थममाि इमेसजंर का उपयोर करके अनाज के तापमान और नमी की मात्रा पर हवा के तापमान और सापेक् आद्रमाता के 
प्भाव पर अध्ययनआईआईएफपीटी, तंजावुर में 17 से 19 अरस्, 2018 तक खाद्य प्संस्करण प्ौद्योसरकी (आईसीआरएएफपीटी 18) में 
हाि के रुझानो ंपर अंतरामाष््ीय समे्िन 

उथयन पीके, यादव बीके, आनंदकुमार एस और िोरनाथन ने पैकेसजंर सामग्ी के माइगे्शन अध्ययनो ंको पानी में पैक सकया पीईटी की  
बोतिें आईआईएफपीटी, तंजावुर में 17 अरस् से 19 अरस्, 2018 तक फूड प्ोसेससंर टेक्ोिनॉजी में हासिया रुझानो ंपर अंतरामाष््ीय समे्िन 

मोसनशा चौधरी, संदीप जांघू, जरन मोहन . आर, असवक पांडा, नंसदता बममान 2018 वैकू्म का प्भाव और कटा हुआ टमाटर की रुणवत्ा मानको ं
पर रममा हवा सुखाने की तकनीक “खाद्य प्संस्करण प्ौद्योसरकी में हासिया प्रसत” पर अंतरामाष््ीय समे्िन इंसडयन इंस्ीटू्ट ऑफ फूड 
प्ोसेससंर टेक्ोिनॉजी, तंजावुर, तसमिनाडु द्ारा आयोसजत, भारत १ 19th से १ ९ अरस् २०१८ तक (पोस्र प्सु्त और प्ोसेसड में प्कासशत) 

संदीप जांरू, मनब बी बेरा और सवकास नंदा आणसवक माकमा र आधाररत फिोरि स्ोत मोनोफिोरि भारतीय हनी सकसो ंकी पहचान “खाद्य 
प्संस्करण प्ौद्योसरकी में हासिया प्रसत” पर अंतरामाष््ीय समे्िन इंसडयन इंस्ीटू्ट ऑफ फूड प्ोसेससंर टेक्ोिनॉजी, तंजावुर, तसमिनाडु 
द्ारा आयोसजत, भारत १ 19th से १ ९ अरस् २०१८ तक (पोस्र प्सु्त और प्ोसेसड में प्कासशत)

नंसदता बममान, मृदुिा सैसकया बरूआ, अनंत सैसकया, संदीप जांघू, मोसनशा चौधरी, असवक पंडा से्सवया एस्कस एक्टै्क्ट (स्ीसवया ररबाउसडयाना 
एि) का उपयोर करके तैयार सकए रए िोक्ोरी कैिोरी रेडी-टू-सवमा पेय का मानकीकरण “खाद्य प्संस्करण प्ौद्योसरकी में हासिया प्रसत” 
पर अंतरामाष््ीय समे्िन इंसडयन इंस्ीटू्ट ऑफ फूड प्ोसेससंर टेक्ोिनॉजी, थंजावुर, तसमिनाडु द्ारा आयोसजत, 17 से -19 अरस् 2018 
तक (पोस्र प्सु्त सकया रया और प्ोसेसड में प्कासशत) 

असवक पंडा, संदीप जांरू, जरन मोहन, मोसनशा चौधरी और नंसदता बममान शहद के तुरंत फोसटमाफाइड सफल्र कनॉफ़ीसमक् के सनमामाण और 
रुणवत्ा मूल्यांकन पर अध्ययन “खाद्य प्संस्करण प्ौद्योसरकी में हासिया प्रसत” पर अंतरामाष््ीय समे्िन इंसडयन इंस्ीटू्ट ऑफ फूड 
प्ोसेससंर टेक्ोिनॉजी, तंजावुर, तसमिनाडु द्ारा आयोसजत, भारत १ 19th से १ ९ अरस् २०१८ तक (पोस्र प्सु्त और प्ोसेसड में प्कासशत) 

सनसज़या और एस सुिोचना आईआईएफपीटी, तंजावुर, तसमिनाडु में १A - १ ९ अरस् २०१८ को आयोसजत होने वािे अंतरामाष््ीय समे्िन 
“आईसीआरएएफपीटी ”18” में पारंपररक चावि की सवसवधता “वैिन” के औषधीय रुण 

रीथू रसवकुमार और सुिोचना एस प्नॉण्क्मेट, फाइटोकेसमकि और जीसी-एमएस चयसनत चावि सकसो ंनवारा और भद्रा का सवशे्षण, 
अंतरामाष््ीय समे्िन “आईसीआरऐऍफ़पीटी’18” में आईआईऍफ़पीटी , तंजावुर, तसमिनाडु में आयोसजत सकया रया, 17 - 19 अरस् 2018 

अनुसकरुसथका, टी, सवमिा बीएसके, माररया एि, मोसेस  जेए, और आनंदरामकृष्णन, सी एसेंडसशयि ऑयि ने इिेक््टोसपुसनसबबसमा और 
खाद्य अनाज भंडारण में इसके अनुप्योरो ंको शासमि सकया पोस्र यहां प्सु्त सकया रया; आईसीआरऐऍफ़पीटी’18 खाद्य प्संस्करण 
प्ौद्योसरकी, भारतीय खाद्य प्संस्करण प्ौद्योसरकी संसथान, तंजावुर में हाि के असग्मो ंपर अंतरामाष््ीय समे्िन 

देवी, वी ए, सेिेंद्री, डी, मोसेस, जे.ए., और आनंदरामकृष्णन, सी तुिसी बीज सनिंबन के साथ केिे के रस को स्ष् करने के सिए प्ौद्योसरकी 
पोस्र यहां प्सु्त सकया रया: आईसीआरऐऍफ़पीटी’18; खाद्य प्संस्करण प्ौद्योसरकी, भारतीय खाद्य प्संस्करण प्ौद्योसरकी संसथान, 
तंजावुर में हाि के असग्मो ंपर अंतरामाष््ीय समे्िन 

रणपसत, जी, वैशािी, सी, मोसेस, जे.ए., और आनंदरामकृष्णन, सी सवखंडन ससमु्यिेटर का उपयोर करके खाद्य सवखंडन और इन सवट्ो कण 
आकार सवतरण में सवशे्षण पोस्र यहां प्सु्त सकया रया: I आईसीआरऐऍफ़पीटी’18; खाद्य प्संस्करण प्ौद्योसरकी, भारतीय खाद्य 
प्संस्करण प्ौद्योसरकी संसथान, तंजावुर में हाि के असग्मो ंपर अंतरामाष््ीय समे्िन 

रायत्री, एस एम, माररया एि, सेिेंद्री, डी, मोसेस, जे.ए., और आनंदरामकृष्णन, सी नीरा के शैल्फ जीवन सुधार के सिए माइक्ो और नैनो 
सनसं्दन तकनीक पोस्र यहां प्सु्त सकया रया: आईसीआरऐऍफ़पीटी’18; खाद्य प्संस्करण प्ौद्योसरकी, भारतीय खाद्य प्संस्करण 
प्ौद्योसरकी संसथान, तंजावुर में हाि के असग्मो ंपर अंतरामाष््ीय समे्िन (बेस् पोस्र अवाडमा)

रवसनांर, ए एम, रणपसत, जी, मोसेस, जे.ए., और आनंदरामकृष्णन, सी रेसे्राट्ोि का सवकास से्प ड्ासयंर तकनीक का उपयोर करते 
हुए यूडे्सरसटकमप्ोसटकल्स से सकया रया: सफसजयोकेसमकि िक्ण वणमान और इन सवट्ो मूल्यांकन पोस्र यहां प्सु्त सकया रया: 
आईसीआरऐऍफ़पीटी’18; खाद्य प्संस्करण प्ौद्योसरकी, भारतीय खाद्य प्संस्करण प्ौद्योसरकी संसथान, तंजावुर में हाि के असग्मो ंपर 
अंतरामाष््ीय समे्िन 

हेरा, जे, सप्यंका, एस, माररया एि, मोसेस, जेए, और आनंदरामकृष्णन, सी इिेक््टोसे्पसयंर तकनीक का उपयोर करके रेसवेराट्नॉि का 
एनकैपु्िेशन पोस्र यहां प्सु्त सकया रया: आईसीआरऐऍफ़पीटी’18; खाद्य प्संस्करण प्ौद्योसरकी, भारतीय खाद्य प्संस्करण प्ौद्योसरकी 
संसथान, तंजावुर में हाि के असग्मो ंपर अंतरामाष््ीय समे्िन 

कल्पना, एस, सशवकामा, एस.एस.के, मोसेस, जे.ए., और आनंदरामकृष्णन, सी रेसवेराट्ोि िोड ठोस सिसपड नैनोपासटमाकल्स और नैनो 
इमलशन का रठन: इसका मूल्यांकन पोस्र यहां प्सु्त सकया रया: आईसीआरऐऍफ़पीटी’18; खाद्य प्संस्करण प्ौद्योसरकी, भारतीय खाद्य 
प्संस्करण प्ौद्योसरकी संसथान, तंजावुर में हाि के असग्मो ंपर अंतरामाष््ीय समे्िन 
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कश्प, ए.वी., सप्यदशमानी, एस आर, मोसेस, जे.ए., और आनंदरामकृष्णन, सी वासणण्यिक सडब्ाबंद नाररयि के दूध की नसबंदी के सिए 
कम्पू्टेशनि मनॉडसिंर पोस्र यहां प्सु्त सकया रया: आईसीआरऐऍफ़पीटी’18; खाद्य प्संस्करण प्ौद्योसरकी, भारतीय खाद्य प्संस्करण 
प्ौद्योसरकी संसथान, तंजावुर में हाि के असग्मो ंपर अंतरामाष््ीय समे्िन 

सकरण, के, िावण्या, एम.एन., मोसेस, जे.ए., और आनंदरामकृष्णन, सी कम वसा वािे नाररयि के दूध का सवकास पोस्र यहां प्सु्त सकया 
रया: आईसीआरऐऍफ़पीटी’18; खाद्य प्संस्करण प्ौद्योसरकी, भारतीय खाद्य प्संस्करण प्ौद्योसरकी संसथान, तंजावुर में हाि के असग्मो ंपर 
अंतरामाष््ीय समे्िन

िावन्ा, एम एन, मोसेस, जे.ए., और आनंदरामकृष्णन, सी एरोसोि योरो ंका उपयोर करके फुफु्सीय प्णािी के माध्यम से बीटा-कैरोटीन 
पूरकता, पोस्र यहां प्सु्त सकया रया: आईसीआरऐऍफ़पीटी’18; खाद्य प्संस्करण प्ौद्योसरकी, भारतीय खाद्य प्संस्करण प्ौद्योसरकी 
संसथान, तंजावुर में हाि के असग्मो ंपर अंतरामाष््ीय समे्िन (बेस् पोस्र अवाडमा) 

महािक्षी, एि, माररया एि, मोसेस, जे.ए., और आनंदरामकृष्णन, सी माइक्ो-नैनो एनोसैपुिेशन ऑफ β-कैरोटीन और इसके आंतो ंके 
अवशोषण के प्भाव: एक तुिनात्मक अध्ययन पोस्र यहां प्सु्त सकया रया: आईसीआरऐऍफ़पीटी’18; खाद्य प्संस्करण प्ौद्योसरकी, 
भारतीय खाद्य प्संस्करण प्ौद्योसरकी संसथान, तंजावुर में हाि के असग्मो ंपर अंतरामाष््ीय समे्िन 

माररया एि, मोसेस, जे.ए., और आनंदरामकृष्णन, सी इिेक््टोसपुन-नैनोफाइबर मैट्स ररसवेराट्ोि के सिए संभासवत ट्ांसडममाि सडिीवरी 
ससस्म के रूप में पोस्र यहां प्सु्त सकया रया: आईसीआरऐऍफ़पीटी’18; खाद्य प्संस्करण प्ौद्योसरकी, भारतीय खाद्य प्संस्करण 
प्ौद्योसरकी संसथान, तंजावुर में हाि के असग्मो ंपर अंतरामाष््ीय समे्िन 

मोसनशा, जे, शे्ता डी, मोसेस, जे.ए., और आनंदरामकृष्णन, सी केिे के आटे को पारंपररक सूखने की तुिना में अपवतमाक ण्खडकी में सुखाने 
पर पाउडर सवशेषताओ ंऔर सचपकाने के रुणो ंका अध्ययन पोस्र यहां प्सु्त सकया रया: आईसीआरऐऍफ़पीटी’18; खाद्य प्संस्करण 
प्ौद्योसरकी, भारतीय खाद्य प्संस्करण प्ौद्योसरकी संसथान, तंजावुर में हाि के असग्मो ंपर अंतरामाष््ीय समे्िन 

सपंटू, सी, महािक्षी, एि, सयंतनी, डी, मोसेस, जे.ए., और आनंदरामकृष्णन, सी नैनोकै्पु्िेशन ऑफ करकू्समन सवद एज़ोसे्प का उपयोर करते हैं: 
पानी के घुिनशीिता और ककू्मासमन की जैवउपिब्धता को बढ़ाने के सिए एक दृसष्कोण पोस्र यहां प्सु्त सकया रया: आईसीआरऐऍफ़पीटी’18; 
खाद्य प्संस्करण प्ौद्योसरकी, भारतीय खाद्य प्संस्करण प्ौद्योसरकी संसथान, तंजावुर में हाि के असग्मो ंपर अंतरामाष््ीय समे्िन

प्ीसत आर, मोसेस, जे.ए., और अनादरामकृष्णन, सी से्प सूखे अंडे पाउडर के लिास संक्मण तापमान पर माल्ोडेक्सट्न का प्भाव पोस्र 
यहां प्सु्त सकया रया: आईसीआरऐऍफ़पीटी’18; खाद्य प्संस्करण प्ौद्योसरकी, भारतीय खाद्य प्संस्करण प्ौद्योसरकी संसथान, तंजावुर में 
हाि के असग्मो ंपर अंतरामाष््ीय समे्िन

सप्यदशमानी, एस आर, मोसेस, जे.ए., और अनादरामकृष्णन, सी पाचन के दौरान छोटी आंत में पेररस्ाण्ल्क रसत के प्भाव पर कम्पू्टेशनि 
मनॉडसिंर पोस्र यहां प्सु्त सकया रया: आईसीआरऐऍफ़पीटी’18; खाद्य प्संस्करण प्ौद्योसरकी, भारतीय खाद्य प्संस्करण प्ौद्योसरकी 
संसथान, तंजावुर में हाि के असग्मो ंपर अंतरामाष््ीय समे्िन 

रासधका, टी, सयंतनी, डी, मोसेस, जे.ए., और आनंदरामकृष्णन, सी चावि की भूसी और टूटे हुए चावि के प्ोटीन अंशो ंका अिराव और इसके 
कायामात्मक और एंटीऑक्ीडेंट रुणो ंपर अध्ययन पोस्र यहां प्सु्त सकया रया: आईसीआरऐऍफ़पीटी’18; खाद्य प्संस्करण प्ौद्योसरकी, 
भारतीय खाद्य प्संस्करण प्ौद्योसरकी संसथान, तंजावुर में हाि के असग्मो ंपर अंतरामाष््ीय समे्िन 

साईकृष्णा ए, सायंतनी डी, मोसेस, जे.ए., और आनंदरामकृष्णन, सी दो अिर धान सकसो ंके हाइडे्शन कैनेटीक् की तुिना (ADT38 और 
ADT40) पोस्र यहां प्सु्त सकया रया: आईसीआरऐऍफ़पीटी’18; खाद्य प्संस्करण प्ौद्योसरकी, भारतीय खाद्य प्संस्करण प्ौद्योसरकी 
संसथान, तंजावुर में हाि के असग्मो ंपर अंतरामाष््ीय समे्िन 

सेिेंड्ी, डी, मोसेस, जे.ए., और आनंदरामकृष्णन, सी अपवतमाक ण्खडकी केिा फिो ंके स्ाइस को सुखाते हैं पोस्र यहां प्सु्त सकया रया: 
आईसीआरऐऍफ़पीटी’18; खाद्य प्संस्करण प्ौद्योसरकी, भारतीय खाद्य प्संस्करण प्ौद्योसरकी संसथान, तंजावुर में हाि के असग्मो ंपर 
अंतरामाष््ीय समे्िन 

शुभम, के, सपंटू, सी, सूरत एस, मोसेस, जे.ए., और आनंदरामकृष्णन, सी फुमोसड्ड - रोदाम में फू्समरेंट खुराक की भसवष्यवाणी के सिए एक 
मोबाइि एण्प्केशन पोस्र यहां प्सु्त सकया रया: आईसीआरऐऍफ़पीटी’18; खाद्य प्संस्करण प्ौद्योसरकी, भारतीय खाद्य प्संस्करण 
प्ौद्योसरकी संसथान, तंजावुर में हाि के असग्मो ंपर अंतरामाष््ीय समे्िन 

शे्ता, डी, सपंटू, सी, मोसेस, जे.ए., और आनंदरामकृष्णन, सी तत्ाि घुिनशीि चाय के सिए प्सक्या का सवकास और कनॉफी फोम के साथ प्ाप् 
चाय फोम की तुिना पोस्र यहां प्सु्त सकया रया: आईसीआरऐऍफ़पीटी’18; खाद्य प्संस्करण प्ौद्योसरकी, भारतीय खाद्य प्संस्करण 
प्ौद्योसरकी संसथान, तंजावुर में हाि के असग्मो ंपर अंतरामाष््ीय समे्िन 

ससवकामसुन्दरी एस के, अनु बी जे, मोसेस, जे.ए., और आनंदरामकृष्णन, सी युिेशन -कैरोटीन िोड ठोस सिसपड नैनोपासटमाकल्स (एसएिएन) 
का सनमामाण और इन सवट्ो मनॉडि का उपयोर करके इसका मूल्यांकन पोस्र यहां प्सु्त सकया रया: आईसीआरऐऍफ़पीटी’18; खाद्य 
प्संस्करण प्ौद्योसरकी, भारतीय खाद्य प्संस्करण प्ौद्योसरकी संसथान, तंजावुर में हाि के असग्मो ंपर अंतरामाष््ीय समे्िन (सवमाशे्रष् पोस्र 
पुरस्कार - दूसरा पुरस्कार)

थनुश्री, एम पी, मोसेस, जे.ए., और आनंदरामकृष्णन, सी ओटमीटेड ऑफ प्ोसेसड ओट्स पोस्र यहां प्सु्त सकया रया: आईसीआरऐऍफ़पीटी’18; 
खाद्य प्संस्करण प्ौद्योसरकी, भारतीय खाद्य प्संस्करण प्ौद्योसरकी संसथान, तंजावुर में हाि के असग्मो ंपर अंतरामाष््ीय समे्िन 

उन्नी, एस, थानुश्री, एम पी, मोसेस, जे.ए., और आनंदरामकृष्णन, सी ने भंडाररत उत्ादो ंके कीटो ंके ण्खिाफ सवकषमाक के रूप में आवश्क 
बीज के तेि पाउडर (धसनया सतीवम) को असतक्समत सकया पोस्र यहां प्सु्त सकया रया: आईसीआरऐऍफ़पीटी’18; खाद्य प्संस्करण 
प्ौद्योसरकी, भारतीय खाद्य प्संस्करण प्ौद्योसरकी संसथान, तंजावुर में हाि के असग्मो ंपर अंतरामाष््ीय समे्िन 
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सवमिा, बी एस के, माररया एि, सयंतनी, डी, मोसेस, जे.ए., और आनंदरामकृष्णन, सी 3 डी सीएफडी ने बायोनानोसाइटोसाइट्स के माध्यम से 
नमी प्सार पर नैनोसफिर प्कार के प्भाव का मनॉडसिंर सकया पोस्र यहां प्सु्त सकया रया: आईसीआरऐऍफ़पीटी’18; खाद्य प्संस्करण 
प्ौद्योसरकी, भारतीय खाद्य प्संस्करण प्ौद्योसरकी संसथान, तंजावुर में हाि के असग्मो ंपर अंतरामाष््ीय समे्िन 

योहा, के.एस., मोसेस, जे.ए., और आनंदरामकृष्णन, सी अपवतमाक ण्खडकी कायामात्मक खाद्य पदाथथों की तैयारी के सिए सूख रही है पोस्र यहां 
प्सु्त सकया रया: आईसीआरऐऍफ़पीटी’18; खाद्य प्संस्करण प्ौद्योसरकी, भारतीय खाद्य प्संस्करण प्ौद्योसरकी संसथान, तंजावुर में हाि 
के असग्मो ंपर अंतरामाष््ीय समे्िन 

सवथु पी, अनीथा, जे, रायमोडं, के, डैश, एस.के., मोसेस, जे.ए. ई-दृसष् का उपयोर करके अपररपक् धान की रैर-सवनाशकारी पहचान पोस्र 
यहां प्सु्त सकया रया: आईसीआरऐऍफ़पीटी’18; खाद्य प्संस्करण प्ौद्योसरकी, भारतीय खाद्य प्संस्करण प्ौद्योसरकी संसथान, तंजावुर में 
हाि के असग्मो ंपर अंतरामाष््ीय समे्िन 

तेजस एस मुथि, हररनी आर, सुनीि सीके, सचदानंद डी वी इफे़क्ट ऑफ़ यूवी िाइट ऑफ़ ननॉन-थममाि प्ी-ट्ीटमेंट ऑन द शेल्फ ऑफ़ 
फ्ोज़न गे्टेड कोकोनट मीट, आईसीआरएफपीटी’18 इंटरनेशनि कनॉन्फ्ें स इन फू़ड प्ोसेससंर टेक्ोिनॉजी, आईएसबीएन 8– 9-978–81-
926250–0-3, पीपी -51

रायकवाड प्तीक एस, आकाश पारे , सुनीि सी के प्भाव लैिक एयर पापड की रुणवत्ा और तेि अवशोषण कीनेसटक् पर रममा हवा की 
सहायता से माइक्ोवेव सुखाने का प्भाव आईसीआरऐऍफ़पीटी’18 

खुशबू एस, डी.वी. सचदानंद, सी के सुनीि सथकेसनंर एजेंट के एक स्ोत के रूप में संरचना, संरचनात्मक, मनोवैज्ासनक और उभार के आकार 
पर कण आकार का प्भाव आईसीआरऐऍफ़पीटी’18 

राजश्री कन्नन, सशवबिन के, सुनीि सी के, सचदानंद डी वी प्भाव, तापमान और पीएच टमाटर के पोमेस पाउडर के तकमा संरत रुणो ंपर 
आईसीआरऐऍफ़पीटी’18 

हररनी आर, तेजस एस, सुनीि सी के, सवद्यिक्षी आर, सचदानंद डी.वी. थममाि इमेसजंर द्ारा मैंरो के रैर-संपकमा  रूिज़ का पता िराना, खाद्य 
प्संस्करण प्ौद्योसरकी में हाि के असग्मो ंपर आईसीआरऐऍफ़पीटी’18 अंतरामाष््ीय समे्िन, आईएसबीएन: 8-9-978-81-926250-0-3, 
पीपी -370 

एम कसवमुसघि, वी रंरा, स्ीफन माररया चाको, फासजि शाह सुबैर, सचदानंद डी वी 2018, खाद्य प्संस्करण प्ौद्योसरकी में हासिया असग्मो ं
पर आईसीआरऐऍफ़पीटी’18 अंतरामाष््ीय समे्िन, टमाटर की बढ़ती जीवन के सिए सससिकनॉन सझल्ी संशोसधत भंडारण पर अध्ययन 
8-9-978–81-926250–0-3, पीपी -148 

सवगे्श आर और आनंदकुमार एस सोिनमटोरवम के सूखने कीनेसटक्, आईसीआरऐऍफ़पीटी’18, भारतीय खाद्य प्संस्करण प्ौद्योसरकी 
संसथान, तंजावुर

वनमथी मुरासंुदरी ए और आनंदकुमार एस डेविपमेंट ऑफ सचटोसन आधाररत बायोपनॉसिमर पैकेसजंर सामग्ी, आईसीआरएएफपीटी 18, 
भारतीय खाद्य प्संस्करण प्ौद्योसरकी संसथान, तंजावुर 

कुसुमा वेड और आनंदकुमार एस ने कोकोनट से्पड के प्ोसेस पैरामीटसमा को ऑसप्माइज़ सकया और इसकी सवशेषताओ ंका अध्ययन सकया 
आईसीआरऐऍफ़पीटी’18, इंसडयन इंस्ीटू्ट ऑफ फूड प्ोसेससंर टेक्ोिनॉजी, तंजावुर 

अंबरसन आर और आनंदकुमार एस िेसथ्सनडाए मछिी के धूम्रपान समय पर माइक्ोवेव उपचार के प्भाव आईसीआरऐऍफ़पीटी’18, भारतीय 
खाद्य प्संस्करण प्ौद्योसरकी, तंजावुर

देवयानी के , धममा , आसदत् और आनंदकुमार एस डेविपमेंट ऑफ़ सोिर असससे्ड इंफ़्ा-रेड ड्ायर और नाररयि के सूखने की सवशेषताएँ, 
आईसीआरऐऍफ़पीटी’18, भारतीय खाद्य प्संस्करण प्ौद्योसरकी संसथान, तंजावुर 

जससपन एस और आनंदकुमार एस ने सवसभन्न भंडारण ण्सथसतयो ंमें भंडारण के दौरान खाद्यान्नो ंकी रुणवत्ा पर एसबयोसटक और बायोसटक 
कारको ंके प्भाव का अध्ययन सकया, आईसीआरऐऍफ़पीटी’18, इंसडयन इंस्ीटू्ट ऑफ फूड प्ोसेससंर टेक्ोिनॉजी, तंजावुर 

महेंद्रन आर और आनंदरामकृष्णन सी “19 वी ंआईयूएफएसटी सवश् कांगे्स में 19-11 अकू्टबर, 2018 से मंुबई में आयोसजत आईयूएफएसटी 
सवश् कांगे्स के 19 आईयुफनॉस्  सवश् कांगे्स में नाररयि नीरा शैल्फ जीवन सवस्ार पर ठंड प्ाज्ा प्ाज्ा प्भाव का प्भाव 

अंजसि पनॉि और महेंद्रन आर फनॉस्ीन सेंसर का मूल्यांकन और मनॉडि धूमन कक् में सट्बोसियम कैसे्नम की मृतु् दर पर अध्ययन 
सवधी रुप्ा और महेंद्रन आर रिाउसनंर के सनषेध पर रासायसनक और प्ाज्ा ससक्य जि (पीएडबू्ल) उपचार की तुिना पर अध्ययन 
धाररणी एम और महेंद्रन आर फनॉमफेडसिन के टेकु्रि और किर प्ोफाइि पर अध्ययन, और प्ाज्ा को िाि सै्पर मछिी के बुरादा से उपचार 
अनश्र एम वी, अपरासजता एस, संतोष सेंडसथि नायकम और महेंद्रन आर नाररयि के पुष्पक्म के जैव रासायसनक रुणो ंपर ओसमक हीसटंर का प्भाव
रंजीथा गे्सी टी के और महेंद्रन आर पूरे रेहं में रेज़ोपोथामा डोसमसनका वयस्को ंकी मृतु् पर एटीसीपी का प्भाव 
अपरासजता एस, अनश्र एम वी, संतोष सेंडसथि नायकम और महेंद्रन आर नीरा पर एन 2-ओ 2 प्ाज्ा बुदबुदाहट का प्भाव 
सन्तोष सेंडसथि नयराम, अनश्र एम वी, अपरासजता एस, और महेन्द्रन आर सनरंतर माइक्ोवेव रस से्रिाइज़र का उपयोर करके नाररयि 

नीरा की रुणवत्ा का मूल्यांकन 
रतीश रमनन के, सवधी रुप्ा और महेंद्रन आर 2 डी से 3 डी संरचना में प्ोग्ाम करने योग्य आकार पररवतमान के सिए इंजीसनयर पास्ा का सवकास 
कामाची देवी एस, राजा वी, शनमुरसंुदरम एस भोजन में कीटनाशक अवशेषो ंका पता िराने के सिए बायोसेंसर का सवकास चौथा राष््ीय 

समे्िन कृसष वैज्ासनक तसमि नाडु, तसमिनाडु डनॉ जे जयिसिता मत्स्य सवश्सवद्यािय, चेन्नई 
िोरानथन एम, आकाश यू, दुरामािक्षी आर और आनंदरामकृष्णन सी 2018. अनाज रुणवत्ा प्बंधन में बाधाएं: एक रोदाम यात्रा 7 से 11 

अकू्टबर, 2018 तक बसिमान, जममानी में आयोसजत 12 वें अंतरामाष््ीय कायमा समे्िन, स्ोडमा प्ोडक्ट प्ोटेक्शन (IWCSPP) आयोसजत सकया 
रया पृष्: 98-100 
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तृण्प्सचडम, रससकाटीिेकर, जरनमोहन आर, भुवना एस; नरम कें डसद्रत कायामात्मक चनॉकिेट (GFSSC) लिोबि फूड साइंस छात्र प्सतयोसरता 
कायमाक्म पी 38, पीपी 84; नवंबर 2018. 

तेजस मुथि, हररनी आर, सचदानंद डी वी प्भाव फे्श गे्टेड फे्श कोकोनट पर कैण्लशयम क्ोराइड प्ी-ट्ीटमेंट, 8 वें इफको’ं18 अंतरराष््ीय 
खाद्य समे्िन, FVTE-037, पीपी -58 

हेमंत एस डी, यसशनी एम, सहाना एस, सुनीि .सी.के. सडिेटेड टोमेटो सीड फे्वर का प्भाव बाजरा आधाररत कुकीज़ की रुणवत्ा पर एक 
फैट ररपे्जर के रूप में इफको’ं18

सहाना एस, यसशनी एम, हेमंत एस डी, सुनीि सी के डी स्ड ऑन वनॉटर सोरेशन इज़ोटेममा ऑफ़ सडफैटेड टोमेटो सीड फ्ौर इफको’ं18 
कुिभूषण शमामा, मुहम्द अबु्ल्ा बेरेन, सुनीि सी के सजिेसटनिाइजे़शन टेम्परेचर ऑफ़ समिेट फिनॉवसमा बाय ओसमक हीसटंर, इफको’ं18
ससवबिन कनै्नया, राजश्री कन्नन, सुनीि सी के, टमाटर के स्ाइस की रुणवत्ा पर मोटाई का प्भाव रेसडयो फ्ीक्ें सी लिाण्सं्र के अधीन, 

इफको’ं18 
मोहन नाइक जी, अरुण प्काश आर, िावण्या डी, सुनीि सी के, टीटो आनंद एम, वेंकटचिपसत एन सुखाने कीनेसटक् और सफसजको- 

नाररयि के कायामात्मक िक्ण (कोकोस नू्सीफेरा एि) सवसभन्न सूखने वािी तकनीको ंसे उत्ासदत हस्ोररयम का आटा इफको’ं18 
हररनी आर, तेजस एस, सचदानंद डी.वी. रेडी टू सवमा परोसने के सिए एसडबि सफल्म का सवकास, 8 वी ंइफको’ं18 अंतरामाष््ीय खाद्य समे्िन, 

FDPA-016, पीपी -53 
वी रंरा, एम कसवमुसघि, फासजि शाह सुबैररदानंद डीवी 2018, पररवेशी और भंडारण की ण्सथसत में संशोसधत वायुमंडिीय भंडारण (सससिकनॉन 

सझल्ी) का उपयोर करके टमाटर फिो ंके शेल्फ-िाइफ एनहांसमेंट पर अध्ययन, 8 वें इफको’ं18 अंतरामाष््ीय खाद्य समे्िन, FDPA-007, 
पीपी -52 

राम कुमार देशमुख, ज्ानसीण्ल्या, सससनजा, वी आर, यादव, बी के, अमुदासुरबी ए, वेंकटचिपसत, िोरानाथन, एम और आनंदहरमकृष्णन, सी 
तापमान, सापेक् आद्रमाता के आधार पर अनाज की नमी की भसवष्यवाणी 8 वां इफको’ं18 अंतरामाष््ीय खाद्य समे्िन 

अनबरासनंद आर, िाि केिा की पररपक्ता सूचकांक (मोसेस एकू्समनेट), को सनधामाररत करने के सिए थममाि और RGB इमेसजंर तकनीक 
इफको’ं18 12–15 सदसंबर 2018 मैसूर 

आनंदकुमार एस वनमाथी मुरसंुदरी ए, आनंदकुमार एस, यादव बी.के., शनमुरसंुदरम एस पेण्क्टन आधाररत बायोपनॉसिमर पैकेसजंर सामग्ी 
का सवकास इफको’ं18,12–15 सदसंबर 2018 मैसूर

जससपं, एस आनंदकुमार एस, आनंदरामकृष्णन सी और मीनाची खाद्य अनाज के सिए आर थममाि इमेसजंर प्ायोसरक सेटअप, इफको’ं18,12–
15 सदसंबर 2018 मैसूर 

धेवयानी के, धममा, आसदत् I और आनंदकुमार एस एंटी-माइक्ोसबयि कोररेटेड काटमान बनॉक् का सवकास टमाटरो ंके हाथ के सिए इफको’ं18 
12-15 सदसंबर 2018 मैसूर 

कशमपुर, सकरण, कल्पना, एस, कुमार, शुभम, िीना माररया, एम, मोसेस, जे.ए., आनंदहरमकृष्णन सी इिेक््टोप्ाय तकनीक का उपयोर करके 
टमाटर का शैल्फ-जीवन सवस्ार पोस्र प्सु्त सकया: सीएसआईआर-सीएफटीआरआई, मैसूर में 12 से 15 सदसंबर, 2018 के दौरान 8 
वें अंतरामाष््ीय खाद्य समे्िन (इफको’ं18)

अनुसकरुसथका, टी, प्समिा, मुरुरेसन, मोसेस, जेए, आनंदरामकृष्णन सी जिीय घोि में धातु के आयनो ंका पता िराने के सिए नीरा वु्यत्न्न 
फ्ोरोसेंट काबमान डनॉट्स का एक-पनॉट संशे्षण, पोस्र प्सु्त सकया रया: 8 वें अंतरामाष््ीय खाद्य समे्िन (इफको’ं18) सदसंबर के दौरान 
12–15, 2018 सीएसआईआर-सीएफटीआरआई, मैसूर 

कश्प, ए वी, जायसवाि, मोसनशा, देवी सवशािी, ए, प्ीसत, आर, मो, जेए, आनंदरामकृष्णन सी टमाटर के सछिके के कचरे से िाइकोपीन का 
असतक्मण: पोस्र प्सु्त: 8 वें अंतरामाष््ीय खाद्य समे्िन (इफको’ं18) के दौरान 12–15 सदसंबर, 2018 सीएसआईआर-सीएफटीआरआई, मैसूर 

सप्यंका, एस, सशवकामा संुदरी, एस.के., मोसेस, जेए, आनंदरामकृष्णन सी भारतीय चावि की सकसो ंका मौण्खक प्संस्करण और रैण्स््क 
पाचन पर इसका प्भाव: पोस्र 12 सदसंबर के दौरान: 8 वें अंतरामाष््ीय अंतरामाष््ीय समे्िन (इफको’ं18) में प्सु्त सकया रया –15, 2018 
सीएसआईआर-सीएफटीआरआई, मैसूर

सशवकामासंुदरी, एस.के., सप्यंरा एस, मोसेस जे.ए., आनंदरामकृष्णन सी डायनेसमक ह्मन डाइजेण्स्व मनॉडि का उपयोर करके सवसभन्न 
भारतीय चावि सकसो ंके पाचन व्यवहार की समझ, पोस्र प्सु्त सकया: सीएसआईआर-सीएफटीआरआई, मैसूर में 12 से 15 सदसंबर, 
2018 के दौरान 8 वें अंतरामाष््ीय खाद्य समे्िन (इफको’ं18) 

रासधका, त्ारराज, सप्यंका, एस, मोसेस, जे.ए., आनंदरामकृष्णन सी क्ा फनॉस्ीन धूमन खाद्य पदाथथों में अवशेष छोडता है? पोस्र प्सु्त 
सकया: सीएसआईआर-सीएफटीआरआई, मैसूर में 12 से 15 सदसंबर, 2018 के दौरान 8 वें अंतरामाष््ीय खाद्य समे्िन (इफको’ं18)

िवासनया, एमएन, शे्ता एम, डोटेि, मोसेस, जेए, आनंदरामकृष्णन सी से्प और से्प-फ्ीज सुखाने द्ारा तैयार बीटा-कैरोटीन पूरकता का 
एरोसोि प्दशमान: पोस्र 12 सदसंबर -15 के दौरान 8 वें अंतरामाष््ीय खाद्य समे्िन (CS 2018) में प्सु्त सकया रया ,2018 सीएसआईआर-
सीएफटीआरआई, मैसूर  

प्ीसत, आर, योहा, केएस, मोसेस, जेए, आनंदरामकृष्णन सी अंडे के सफेद सक्स्ि के भौसतक और रासायसनक रुणो ंपर अपवतमान ण्खडकी 
के सूखने से प्भासवत: पोस्र 12 सदसंबर, 2018 के दौरान 8 वें अंतरामाष््ीय खाद्य समे्िन (इफको’ं 2018) में प्सु्त सीएसआईआर-
सीएफटीआरआई, मैसूर  

दत्ा, सयंतानी, प्समिा, मुरुरेसन, मोसेस, जेए, आनंदरामकृष्णन सी भारतीय पररण्सथसतयो ंमें धान से भरे सपाट सनचिे सडबे् में रमगी और 
द्रव्यमान सथानांतरण पैटनमा के कम्पू्टेशनि मनॉडसिंर: पोस्र: 8 वें अंतरामाष््ीय खाद्य समे्िन (इफको’ं 2018) के दौरान 12–15 सदसंबर, 
2018 सीएसआईआर-सीएफटीआरआई, मैसूर में 
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योहा, के.एस., प्ीसत, आर, मोसेस, जे.ए. और आनंदरामकृष्णन सी ससंक्बायोसटक रुचे् की तैयारी के सिए ररफै्क्शन सवंडो सूख रही है: पोस्र 12 
सदसंबर, 15 मई, 2018 को सीएसआईआर-सीएफटीआरआई, मैसूर में 8 वें अंतरामाष््ीय खाद्य समे्िन (इफको’ं 2018) में प्सु्त सकया रया 

महािक्षी, एि, माररया िीना, एम, मोसेस, जेए, आनंदरामकृष्णन सी नैनोकोपु्िेशन ऑफ करकू्समन टु बायोटेके्सबसिटी एंड 
बायोएवैसिसबसिटी: पोस्र प्सु्त सकया रया: १२-१५ सदसंबर, २०१ CS को सीएसआईआर में १५वी ंअंतरराष््ीय खाद्य कन्ेंशन (इफको’ं 
2018) -सीटीआरआई, मैसूर 

माररया िीना, एम, रवनमामेंट एंटनी, एम, मोसेस जेए, आनंदरामकृष्णन सी उपन्ास कोर शेि माइक्ोकैप्ल्स का उपयोर करते हुए करकू्समन 
और रेसे्राट्नॉि की सह-सडिीवरी: पोस्र प्सु्त सकया रया: 12-12 सदसंबर, 2018 के दौरान 8 वें अंतरामाष््ीय खाद्य समे्िन (इफको’ं 
2018) सीएसआईआर-सीएफटीआरआई, मैसूर 

चौधरी, सपंटू, दत्ा, सयंतनी, मोसेस, जेए, आनंदरामकृष्णन सी,  सिनोिेसनक एससड के स्ोत के रूप में नैनोसिपोसेम में सचया तेि का 
एनकैपु्िेशन: पोस्र 12-15 सदसंबर के दौरान 8 वें अंतरामाष््ीय खाद्य समे्िन (इफको’ं 2018) में प्सु्त सकया रया सीएसआईआर-
सीएफटीआरआई, मैसूर 2018 

सप्यदशमानी, एस आर, सप्यंरा, एस, मोसेस, जेए, आनंदरामकृष्णन, सी इन-सवट्ो स्ाचमा पाचनशण्क्त और चयसनत फूड मैसट्स के साथ सबसु्कट 
के सिए लिाइसेसमक इंडेक् आकिन: पोस्र 12 सदसंबर के दौरान 8 वें अंतरामाष््ीय खाद्य समे्िन (इफको’ं 2018) प्सु्त सकया रया –15, 
2018 सीएसआईआर-सीएफटीआरआई, मैसूर

शे्ता देवतािे, दत्ा, सयंतनी, छनवाि, एन, मोसेस, जेए, आनंदरामकृष्णन सी अपवतमान सवंडो सुखाने: तत्ाि घुिनशीि कनॉफी पाउडर के 
उत्ादन के सिए एक नया दृसष्कोण: पोस्र प्सु्त सकया: सदसंबर के दौरान 8 वां अंतरामाष््ीय खाद्य समे्िन (इफको’ं 2018) 12–15, 2018 
सीएसआईआर-सीएफटीआरआई, मैसूर  

कशमपुर, सकरण, कल्पना, एस, कुमार, शुभम, िीना माररया, एम, मोसेस, जे.ए., आनंदहरमकृष्णन सी इिेक््टोप्ाय तकनीक का उपयोर करके 
टमाटर का शैल्फ-जीवन सवस्ार पोस्र प्सु्त सकया: सीएसआईआर-सीएफटीआरआई, मैसूर में 12 से 15 सदसंबर, 2018 के दौरान 8 
वें अंतरामाष््ीय खाद्य समे्िन (इफको’ं 2018) 

अनुसकरुसथका, टी, प्समिा, मुरुरेसन, मोसेस, जेए, आनंदरामकृष्णन सी जिीय घोि में धातु के आयनो ंका पता िराने के सिए नीरा वु्यत्न्न 
फ्ोरोसेंट काबमान डनॉट्स का एक-पनॉट संशे्षण, पोस्र प्सु्त सकया रया: 8 वें अंतरामाष््ीय खाद्य समे्िन (इफको’ं 2018) सदसंबर के दौरान 
12–15, 2018 सीएसआईआर-सीएफटीआरआई, मैसूर  

कश्प, ए वी, जायसवाि, मोसनशा, देवी सवशािी, ए, प्ीसत, आर, मो, जेए, आनंदरामकृष्णन सी टमाटर के सछिके के कचरे से िाइकोपीन 
का असतक्मण: पोस्र प्सु्त: 8 वें अंतरामाष््ीय खाद्य समे्िन (इफको’ं 2018) के दौरान 12–15 सदसंबर, 2018 सीएसआईआर-
सीएफटीआरआई, मैसूर 

राजा वी, इंदुमसत सी, कामचेटी देवी एस, शनमुरसंुदरम िाि समचमा के कीटाणुशोधन और कीटाणुशोधन में रेसडयो फ्ीक्ें सी प्ौद्योसरकी के एस 
अनुप्योर अंतरामाष््ीय खाद्य समे्िन (इफको’ं), सीएसआईआर-सीएफटीआरआई, मैसूर 

शुभम सनंबकर, मनोज डी, इसशता ऑड्ी, शनमुरसंुदरम एस, घी में समिावट की पहचान के सिए सेंसर का सवकास (स्ष् बटरफैट) अंतरामाष््ीय 
खाद्य समे्िन (इफको’ं), सीएसआईआर-सीएफटीआरआई, मैसूर 

इसशता ऑड्ी, शुभम सनंबकर, मनोज डी, शनमुरसंुदरम एस दूध में यूररया की समिावट का पता िराने के सिए एंजाइम आधाररत एम्परोमेसट्क 
बायोसेंसर का सवकास अंतरामाष््ीय खाद्य समे्िन (इफको’ं), सीएसआईआर-सीएफटीआरआई, मैसूर 

मनोज डी, इसशता ऑडडी, शुभम सनंबकर, शनमुरसंुदरम नाररयि के दूध की रुणवत्ा के मूल्यांकन के सिए स्कीन सपं्टेड इिेक््टोड का 
सवकास अंतरामाष््ीय खाद्य समे्िन (इफको’ं), सीएसआईआर-सीएफटीआरआई, मैसूर 

भारती आर, ज्ानमूसतमा ईश्रन यू, सवद्यािक्षी आर, सवंसेंट हेमा बाजरे की परत के सिए हाइड्ोथममाि उपचार का मानकीकरण इफको’ं’18 
सवधा सी एस, मीनाक्ी आर, आनंदकुमार एस, शनमुरसंुदरम एस और िोरनथन भंडारण क्मता बढ़ाने के सिए कोपरा सुखाने के सिए सोिर 

ड्ायर और आरएफ से्रिाइजर का एम प्दशमान मूल्यांकन ऐऍफ़इसटीआई द्ारा 8 वें अंतरामाष््ीय खाद्य समे्िन (इफको’ं 2018) का 
आयोजन सीएसआईआर-सीएफटीआरआई, मैसूरु में 12 से 15 सदसंबर, 2018 तक आयोसजत सकया रया पृष् संख्ा -16 

इंदुजा सी, दुरामािक्षी आर और िोरनथन क्ोरपाइरीफोस (कीटनाशक) का पता िराने के सिए कोिोररमेसट्क संकेतक के रूप में 
ससल्र नैनोकणो ंका एम अनुप्योर ऐऍफ़इसटीआई द्ारा 8 वें अंतरामाष््ीय खाद्य समे्िन (इफको’ं 2018) का आयोजन सीएसआईआर-
सीएफटीआरआई, मैसूरु में 12 से 15 सदसंबर, 2018 तक आयोसजत सकया रया पृष् संख्ा -16 

असभनव सतवारी, इरेंरबम बारुन मंरांर और िोरानाथन एम रेसडयो फ्ीक्ें सी सडससने्से्शन ऑफ लैिक ग्ाम (सवग्ा मंुरो) ऐऍफ़इसटीआई द्ारा 8 वें 
अंतरामाष््ीय खाद्य समे्िन (#इफको’ं 2018) का आयोजन सीएसआईआर-सीएफटीआरआई, मैसूरु में 12 से 15 सदसंबर, 2018 तक सकया रया 

इरेंरबम बारंुर मंरांर, असभनव सतवारी, दुरामािक्षी आर और िोरनथन एम सट्बोसियम कैसे्नम के ण्खिाफ सिमोनेन और डेल्ामेसथ्न का 
तुिनात्मक पुनसवमाक्य अध्ययन ऐऍफ़इसटीआई द्ारा 8 वें अंतरामाष््ीय खाद्य समे्िन (#इफको’ं 2018) का आयोजन सीएसआईआर-
सीएफटीआरआई, मैसूरु में 12 से 15 सदसंबर, 2018 तक सकया रया 

मीथू सुरिमण्यन, दुरामािक्षी आर, असभनव सतवारी और िोरनथन एम खाद्य उत्ादो ंमें यूररक एससड का पता िराने के सिए तकनीक सवकससत 
करना एएफएसटीआई द्ारा सीएसआईआर-सीएफटीआरआई, मैसूरु में 12 वी ंसे 15 सदसंबर, 2018 तक आयोसजत 8 वें अंतरामाष््ीय खाद्य 
समे्िन (#इफको’ं 2018) पृष् संख्ा.17 पर

अरुणा नायर यू के, राम कुमार देशमुख, ज्ान ससण्ल्या, सससनजा वीआर, यादव बीके, अमुदासुरबी ए, वेंकटचिपसत एन, िोरनथन एम और 
आनंदरामकृष्णन अनाज के तापमान के आधार पर अनाज की नमी की भसवष्यवाणी और संग्हीत अनाज के आसपास के के्त्र में सापेक् 
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आद्रमाता ऐऍफ़इसटीआई द्ारा आयोसजत 8 वें अंतरामाष््ीय खाद्य समे्िन (#इफको’ं 2018) मैसूरु के सीएसआईआर-सीएफटीआरआई में 
12 से 15 सदसंबर, 2018 तक आयोसजत सकया रया 

मोसनशा चौधरी, िोरानाथन प्ी-सजिेसटनाइज्ड राइस फ्ावर प्ोडक््टस की तैयारी के सिए जीआई टैगड सनॉफ्ट राइस ऑफ जीआई का एम एंड 
जरन मोहन आर वाटर एबनॉशमान स्डी ऐऍफ़इसटीआई द्ारा 8 वें अंतरामाष््ीय खाद्य समे्िन (इफको’ं 2018) का आयोजन सीएसआईआर-
सीएफटीआरआई, मैसूरु में 12 से 15 सदसंबर, 2018 तक सकया रया 

नंसदता बममान, मृदुिा सैसकया बरूआ, अनंत माधब बरुआ, प्णसत दास और संदीप जांरु 2018 मेिास्ोमा मैिाबासथ्कम का फि वणमाक 
सवशे्षण और भंडारण के दौरान इसकी ण्सथरता 8 वां अंतरामाष््ीय खाद्य समे्िन (इफको’ं2018) सीएसआईआर-सीएफटीआरआई, मैसूर, 
कनामाटक, INDIA द्ारा 12 से - 15 सदसंबर 2018 तक ऐऍफ़इसटीआई द्ारा आयोसजत 

सरन्ा आर, सुिोचना एस और जरनमोहन आर ने आरएसएम् का उपयोर करके बासमती धान की परबोइसिंर की हाइड्ोथममाि प्संस्करण 
शतथों का अनुकूिन, 8 वें अंतरामाष््ीय खाद्य समे्िन “इफको’ं” में आयोसजत सकया सीऍफ़टीआरआई, मैसूर, 12 वी ं- 15 सदसंबर, 2018 

उमा भारती के, सुिोचना एस और जरनमोहन आर अन् सबक्ी सवसधयो ंके साथ सेिा बासमती चावि का तुिनात्मक मूल्यांकन, 8 वें अंतरामाष््ीय 
खाद्य समे्िन “इफको’ं” में सीऍफ़टीआरआई, मैसूर में 12 वी ंके दौरान आयोसजत सकया रया 15 सदसंबर, 2018 

भारती आर, ज्ानमूसतमा ईस्रन यू, सवद्यािक्षी आर, सवंसेंट हेमा बाजरे की परत के सिए हाइड्ोथममाि उपचार का मानकीकरण 8 वें अंतरामाष््ीय 
खाद्य समे्िन “इफको’ं” में सीऍफ़टीआरआई, मैसूर में 12 से 15 सदसंबर, 2018 के दौरान आयोसजत सकया रया 

दुरामादेवी, एम, सथव्या, पी, रसव तेजा, सससनजा, वीआर “चोको राइस फे्क् के सनमामाण पर रममा एक्ट्रू ज़न का प्भाव - नाश्ा भोजन ” भारतीय 
खाद्य वैज्ासनको ंऔर प्ौद्योसरकीसवदो ं(इक्ोस्), 2018, हैदराबाद का कन्ेंशन 

सथव्या, पी, दुरामादेवी, एम “पल्माइराह के शारीररक और कायामात्मक रुणो ंपर बहस का प्भाव आटे की रोिी ” खाद्य प्संस्करण प्ौद्योसरकी 
(आईसीआरएएफपीटी), 2018, आईआईएफपीटी, तंजावुर में हाि के असग्मो ंपर अंतरामाष््ीय समे्िन

सथव्या, पी, दुरामादेवी, एम “अपने प्भावी उपयोर के सिए पल्माइरा के युवा शूट में कडवाहट को कम करने की व्यवहायमाता की खोज” 19 वी ं
भारतीय खाद्य सवज्ान और प्ौद्योसरकी संघ (आईयुफनॉस् ), 2018, मंुबई 

सथव्या, पी, दुरामादेवी, एम “फल्मोकेसमकि और फिीमराहार के कायामात्मक रुणो ंपर बहस और खाद्य प्संस्करण में इसके अनुप्योर पर प्भाव” 
सीएसआईआरसीटीआरआई, मैसूरु में 12 से 15 सदसंबर, 2018 के दौरान 8 वां अंतरामाष््ीय खाद्य समे्िन (इफको’ं 2018) 

रणना मूसतमा ईस्रन, यु , भारती, आर, राजेंद्रन, सवद्यािक्षी, आर 2018 आईसीआरऐएफपीटी ‘18 में पररशबिेस के शैल्फ जीवन को बढ़ाने के 
सिए खाद्य कोसटंर के रूप में एिोवेरा और मूसा पत्ी के अकमा  का अनुप्योर खाद्य प्संस्करण प्ौद्योसरकी में हाि के असग्मो ंपर अंतरामाष््ीय 
समे्िन, आईएसबीएन: 8-9-978–81-926250-0-3, पीपी -370 

रणन  मूसतमा ईस्रन, भारती आर , टीटो आनंद एम् , सवन्सेंट हेमा और सवद्यािक्षी आर . 2019 प्ोबायोसटक आइस िनॉिीज़ सवकससत करने के 
सिए एक सब्सटे्ट के रूप में नाररयि पानी का उपयोर आईआईऍफ़पीटी में 30.01.19 को नू्ट्ासु्सटकि और कायामात्मक खाद्य पदाथथों 
पर राष््ीय संरोष्ी में

प्सतभा ससंह, शनमुरसंुदरम एस, उष्णकसटबंधीय पररण्सथसतयो ंमें खेत थोक भंडारण के दौरान जीआई साइिो में संग्हीत धान के अंदर के 
तापमान पर पररवेशी पररण्सथसतयो ंका प्भाव, खाद्य सुरक्ा, पोषक तत्वो ंऔर सटकाऊ कृसष के दूसरे अंतरामाष््ीय समे्िन - उभरती हुई 
प्ौद्योसरकी, बाबा फरीद कनॉिेज, बसठंडा (14 से 16 वें वषमा 2019) - 3 सदन), एब्सटै्क्ट, (पोस्र) 

आर प्ीसत, एवी कश्प, मोसनषा जायसवाि, ए देवी सवशािी, जेयन ए मूसा, आनंदरामकृष्णन सी, िाइकोपीन के सिए इिेक््टोप्ो प्सक्या का 
अनुकूिन, स्ास्थ्य, रोर और भेषज सवज्ान में सवस्ार के सिए अंतरामाष््ीय समे्िन 21-22 फरवरी, 2018 को असननसशसिंरम सवश्सवद्यािय 
में कोयम्बटूर, सार, (पोस्र) 

महािक्षी एि, माररया िीना एम, मूसा जेए, आनंदरामकृष्णन सी, खाद्य प्संस्करण और संरक्ण पर राष््ीय समे्िन में महासाररीय तुिसी 
के बीज सनकािने से संशे्सषत चांदी नैनोपासटमाकल्स की “रोराणुरोधी और एंटीऑक्ीडेंट रसतसवसध: जैव रासायसनक ससदांत, रुणवत्ा और 
सुरक्ा (ऍफ़पीपी -2019) अन्नामिाई सवश्सवद्यािय, सचदंबरम 22 से 23 माचमा 2019 के दौरान 

सयांतनी दत्ा, सपंटू चौधरी, मूसा जेए और आनंदरामकृष्णन सी “फूड सप्ीमेंट के रूप में α-िाइपोइक एससड का सिपोसोमि एनकैपु्िेशन” फूड 
इंजीसनयररंर एंड बायोटेक्ोिनॉजी पर 2019 के 10 वें अंतरामाष््ीय समे्िन (आई की ऍफ़ ई बी) में २०१ ९) माचमा २६-२ ९, २०१ ९, टोक्ो, जापान 

प्ीसत रामाकृष्णन, सयंतनी दत्ा, जेयन ए मूसा, और आनंदरामकृष्णन सी “उच्च आणसवक भार के प्भाव माल्ोडेक्सट्न और से्प सूखने की 
ण्सथसत के सिए रैर-रस का असतक्मण” 2019 में 10 वी ंअंतरामाष््ीय समे्िन फूड इंजीसनयररंर एंड बायोटेक्ोिनॉजी (आई की ऍफ़ ई बी 
2019) पर मौण्खक प्सु्सत 26-29, 2019, टोक्ो, जापान

लोकशप्रय लमेख
असबरसम पी, िावण्या डी, मोहन नाइक जी, आरती पुष्पराज, वेंकटचिपसत एन एसडबि सीप फासमांर: एक्ाकलचर सकसानो ंके सिए वरदान, 

एवरीमैन साइंसेज (इंसडयन साइंसेज कांगे्स एसोससएशन पसत्रका) अक्य ऊजामा, खाद्य और पेय समाचार के सतत उपयोर के सिए 
भोसिे युवराज के, अरुणा नायर के, हेमा वी, सससनजा वीआर, चरण पररवतमान सामग्ी के संभासवत अनुप्योर (पीसीएम) 
ररन सडप, अक्य आर पासटि, मीनाची आर ऑरफेडसनक खाद्य पदाथमा और उनका महत्व आरे जाकर, 2019, खाद्य और पेय समाचार (16 फरवरी 

-28 फरवरी), पी: 29.
सुिोचना एस “पारंपररक धान सकसो ंके महान औषधीय महत्व” नेिसथरुसवजहा 2018 के सवशेष अंक में, 21 और 22 मई 2018 को आयोसजत 

सकया रया
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1 day,
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Bene�ciaries

एफपीबीआईसी ने सकसानो,ं स्यं सहायता समूहो,ं उद्योरपसत, छात्रो ंऔर शोधकतामाओ ंऔर नए उद्यसमयो ंके सिए दीघमाकासिक और िघु 
अवसध के प्सशक्ण कायमाक्म आयोसजत सकए जाते है आई आई एफ पी टी खाद्य प्संस्करण व्यवसाय ऊष्ायन कें द्र (एफ पी बी आई सी) के 
आउटरीच कायमाक्म की अपै्ि 2018- माचमा 2019 अवसध के दौरान नीचे सदखाया रया है

तकनीकी शिशाशनिदेश / परामश्श समेवाएँ (1 और 3 महीनमे)

क्र.सं. प्ररौद्योशिकी / उत्ाि का शीर्शक ग्ाहक का नाम और स्ान

1 तुरंत स्ास्थ्य समश्रण श्री एम. पुरुषोत्मन, वेल्ोर

2 पोषण िड् से सुसवधाजनक भोजन का सवकास के मोहना सुजीता

3 पाम रुड की समष्ान्न का प्संस्करण श्री एस. सुरुमार, होसुर

4 अंजीर का सूखा और सनजमािीकरण श्रीमती. पवामातही वेंकटेश्रानं पल्थुठोत्म, एरोडे  सडस्.

5 ताजा कसा हुआ नाररयि श्री एन. राजेश, नम्ाक्ा सजिा।

6 कसिांर मोररंरा और पाउडर का प्संस्करण श्री बािाजी कोट्रपुरम, चेन्नई
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क्र.सं. प्ररौद्योशिकी / उत्ाि का शीर्शक ग्ाहक का नाम और स्ान

7 अप्पिम, अचार और मसािा पाउडर का प्संस्करण श्री वी. कृष्णास्ामी कण्ल्सदकुररची, सतरुनेिवेिी
8 दामरोड केक का शेल्फ िाइफ एक्टेंशन एस मोहम्द सहसाम, तंजावुर
9 शेल्फ िाइफ का सवस्ार (कश और पेस््ी) डनॉ. एम. राजाराम, सत्रची -3

10 इसडयप्पम का शेल्फ िाइफ एक्टेंशन सुश्री. कोयरा फूड्स, चेन्नई
11 हेल्थसमक् और चपाती समक् की शेल्फ िाइफ बढ़ाएँ सी. हररकृष्णन चेन्नई
12 बेकरी उत्ादो,ं रस्क, रोटी और कुकीज़ की रुणवत्ा और शेल्फ जीवन 

में सुधार
जी. एम. कसपि देव, कराईकुडी

13 पल्स पास्ा की शेल्फ िाइफ िक्षीकांत के, तंजावुर
14 पास्ा का उत्ादन सुजीत कुमार, सबहार
15 रनॉ हल्ी पेस् की शेल्फ िाइफ ण्सथरीकरण डनॉ. भारमावी, सत्रची
16 बाजरा पास्ा से मूल्य वसधमात उत्ाद इंद्रादेवी, कंुभकोणम
17 नोनी और करेिा पाउडर का प्संस्करण के.आर. रोसवंदराजन, तंजावुर
18 बाजरा कुकीज़ का सवकास डी. चंद्र मोहन, सत्रची
19 एबीसी स्ास्थ्य पेय एम. िोरा सदवाकर, कुडिोर
20 टमाटर का सनॉस बनाना श्री एम. शंकरिाि, सवरुधुनरर

िाहरी पररयोजना (3 महीनमे)

क्र.सं. शिनांक प्रशशक्षण का शीर्शक संपक्श  शववरण

1 02 मई - 30 जून कुपोसषत आबादी के सिए मल्ी गे्न अनाज बार का रठन ए. राठी सप्या

2 02 मई - 30 जून चोको बाजरा फे्क् का सनमामाण जी. रूसपका

3 3 महीने प्ांट समल्क पर आधाररत स्ास्थ्य पेय का सवकास सुश्री. अंजना चंद्रन, केरि

4 3 महीने अनार के बीज से बेकरी उत्ादो ंका सवकास सुश्री. सवद्या जेयन, केरि

काय्शकारी प्रशशक्षण (5 शिन)
क्र.सं. शिनांक तकनीक का शीर्शक

1 09.04.2018-13.04.2018 मसािा पाउडर, पेस् और अचार का प्संस्करण

2 07.05.2018-11.05.2018 मसािा आधाररत उत्ादो ंका सवकास

3 14.05.2018-18.05.2018 मौसमी फिो ंऔर सण्जियो ंका मूल्यवधमान

4 25.06.2018-29.06.2018 बेसकंर टेक्ोिनॉजी

5 27.08.2018-31.08.2018 बेसकंर टेक्ोिनॉजी

6 24.09.2018-28.09.2018 फिो ंऔर सण्जियो ंका मूल्यवधमान

7 22.10.2018-26.10.2018 बेसकंर टेक्ोिनॉजी

8 12.11.2018-16.11.2018 अनाज, बाजरा और दिहन का प्संस्करण

9 17.12.2018-21.12.2018 मौसमी फिो ंऔर सण्जियो ंका मूल्यवधमान

10 18.02.2019-22.02.2019 मसािा पाउडर, पेस् और अचार तैयार करना

11 21.01.2019-25.01.2019 बेसकंर टेक्ोिनॉजी

12 11.03.2019-15.03.2019 मौसमी फिो ंऔर सण्जियो ंका मूल्यवधमान
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काय्शकारी प्रशशक्षण (3 शिन)

क्र.सं. शिनांक तकनीक का शीर्शक

1 21.03.2018-23.03.2018 मसािा पाउडर और पेस् का प्संस्करण
2 03.04.2018-05.04.2018 आरटीई और आरटीसी की प्ोसेससंर
3 23.04.2018-25.04.2018 केक और कुकीज़ का प्संस्करण
4 01.05.2018-03.05.2018 अचार बनाने की तकनीक
5 04.06.2018-06.06.2018 अनाज, बाजरा और दिहन का प्संस्करण
6 18.06.2018-20.06.2018 बेसकंर टेक्ोिनॉजी
7 02.07.2018-04.07.2018 पेय प्ौद्योसरकी
8 18.09.2018-20.09.2018 अनाज, बाजरा और दिहन का मूल्यवधमान
9 24.10.2018-26.10.2018 आरटीई और आरटीसी उत्ादो ंका प्संस्करण

10 12.12.2018-14.12.2018 बेसकंर टेक्ोिनॉजी
11 08.01.2019-10.01.2019 मसािा पाउडर और पेस् तैयार करना
12 12.02.2019-14.02.2019 अनाज, बाजरा और दिहन का प्संस्करण

प्रारंशिक प्रशशक्षण (1शिन)

क्र.सं. शिनांक तकनीक का शीर्शक

1 26.03.2018 फिो ंऔर सण्जियो ंका मूल्यवधमान
2 28.03.2018 टमाटर का मूल्यवधमान
3 02.04.2018 मशरूम का मूल्यवधमान
4 04.04.2018 फू्ट बेवरेज की प्ोसेससंर
5 06.04.2018 रोटी और रोटी संबंसधत उत्ादो ंकी तैयारी
6 10.04.2018 फिो ंऔर सण्जियो ंका सनजमािीकरण
7 13.04.2018 मसािा पाउडर का प्संस्करण
8 18.04.2018 अचार बनाने की तकनीक
9 02.05.2018 कुकीज़ की तैयारी

10 07.05.2018 अनाज, बाजरा और दिहन का प्संस्करण
11 10.05.2018 फिो ंऔर सण्जियो ंका मूल्यवधमान
12 15.05.2018 पास्ा का उत्ादन और प्संस्करण
13 23.05.2018 फिो ंऔर सण्जियो ंका मूल्यवधमान
14 28.05.2018 खमीर युक्त उत्ादो ंकी तैयारी
15 30.05.2018 मोररंरा का मूल्यवधमान
16 01.06.2018 टमाटर का मूल्यवधमान
17 11.06.2018 आंविा का मूल्यवधमान
18 13.06.2018 मसािा पाउडर का प्संस्करण
19 18.06.2018 आइसक्ीम की तैयारी
20 26.06.2018 रोटी और रोटी संबंसधत उत्ादों
21 28.06.2018 अचार बनाने की तकनीक
22 02.07.2018 टमाटर का मूल्यवधमान
23 05.07.2018 मोररंरा का मूल्यवधमान
24 10.07.2018 फू्ट बेवरेज की प्ोसेससंर
25 13.07.2018 मशरूम का मूल्यवधमान
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क्र.सं. शिनांक तकनीक का शीर्शक

26 23.08.2018 अचार बनाने की तकनीक
27 23.08.2018 अचार बनाने की तकनीक
28 28.08.2018 मसािा पाउडर की तैयारी
29 30.08.2018 आइसक्ीम की तैयारी
30 04.09.2018 आंविा का मूल्यवधमान
31 07.09.2018 मसािा पाउडर की तैयारी
32 11.09.2018 आइसक्ीम की तैयारी
33 14.09.2018 टमाटर का मूल्यवधमान
34 18.09.2018 घर का बना चनॉकिेट की तैयारी
35 25.09.2018 फिो ंऔर सण्जियो ंका सनजमािीकरण
36 03.10.2018 मशरूम का मूल्यवधमान
37 05.10.2018 फू्ट बेवरेज की प्ोसेससंर
38 09.10.2018 मोररंरा का मूल्यवधमान
39 11.10.2018 बेकरी उत्ाद तैयार करना
40 16.10.2018 बाजरा का मूल्यवधमान
41 23.10.2018 घर का बना कने्क्शनरी की तैयारी
42 30.10.2018 अचार बनाने की तकनीक
43 31.10.2018 मसािा पाउडर की तैयारी
44 01.11.2018 आंविा का मूल्यवधमान
45 08.11.2018 कुकीज़ की तैयारी
46 13.11.2018 फे्कड और कटा हुआ उत्ादो ंका प्संस्करण
47 15.11.2018 फिो ंऔर सण्जियो ंका मूल्यवधमान
48 22.11.2018 घर का बना चनॉकिेट की तैयारी
49 27.11.2018 मोररंरा का मूल्यवधमान
50 04.12.2018 प्ाज और टमाटर का मूल्यवधमान
51 06.12.2018 मसािा पाउडर तैयार करना
52 11.12.2018 मशरूम का मूल्यवधमान
53 13.12.2018 कुकीज़ की तैयारी
54 20.12.2018 नाररयि का मूल्यवधमान
55 27.12.2018 बाजरा का मूल्यवधमान
56 28.12.2018 फिो ंऔर सण्जियो ंका सनजमािीकरण
57 03.01.2019 अचार बनाने की तकनीक
58 04.01.2019 नाररयि का मूल्यवधमान
59 08.01.2019 मोररंरा का मूल्यवधमान
60 10.01.2019 फू्ट बेवरेज की प्ोसेससंर
61 17.01.2018 आरटीई और आरटीसी की प्ोसेससंर
62 24.01.2019 आइसक्ीम तैयार करना
63 29.01.2019 केिे का मूल्यवधमान
64 01.02.2019 घर का बना चनॉकिेट की तैयारी
65 05.02.2019 बाजरा का मूल्यवधमान
66 07.02.2019 मशरूम का मूल्यवधमान
67 12.02.2019 मोररंरा का मूल्यवधमान
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क्र.सं. शिनांक तकनीक का शीर्शक

68 14.02.2019 कुकीज़ की तैयारी
69 19.02.2019 फिो ंऔर सण्जियो ंका सनजमािीकरण
70 01.03.2019 नाररयि का मूल्यवधमान
71 08.03.2019 आंविा का मूल्यवधमान
72 12.03.2019 अचार बनाने की तकनीक
73 14.03.2019 घर का बना चनॉकिेट
74 19.03.2019 टमाटर और प्ाज का मूल्यवधमान

इन्कू्िमेशन समेवा
क्र.सं. शिनांक उत्ाि का नाम उपकरणो ंका इस्तमेमाल शकया

1 19.03.2018 रारी वमगीसेिी वमगीसेिी एक्ट्रू डर, लिांचर, लिेंडर
2 21.03.2018 कुकीज़ ग्हो ंका समश्रण, ओवन
3 28.03.2018 रेहं की दसिया फे्कर, रेिड स्ाइसर, ओवन, पै्नेटरी समक्र, रोस्र
4 05.04.2018 रस्क और फे्क् उरुिी रोस्र, फे्कर, सोिर ड्ायर, ओवन, आटा घंुडी, रेिड स्ाइसर
5 10.04.2018 रेहं, वरुरु और कंबु पास्ा पास्ा मेसकंर मशीन, लिांचर, लिेंडर
6 12.04.2018 पास्ा पास्ा मशीन, लिांचर, आटा समक्र, सोिर ड्ायर
7 27.04.2018 ज्ार और बाजरा पास्ा पास्ा बनाने की मशीन, लिैंचर, ड्ायर
8 10.05.2018 मसािा पाउडर प्संस्करण सपनसमि, रोस्र, ररबन लिेंडर
9 07.06.2018 सांभर और परुपु्प पोदी उरुिी रोस्र, पुिवररसर

10 26.06.2018 पास्ा पास्ा मशीन, लिांचर, आटा समक्र
11 09.07.2018 अंरूर सूखना सोिर ड्ायर
12 09.07.2018 पास्ा पास्ा मशीन, लिांचर, आटा समक्र, सोिर ड्ायर
13 17.07.2018 पास्ा पास्ा मशीन, लिांचर, आटा समक्र, सोिर ड्ायर
14 20.07.2018 अनाज का आटा ड्म सड्अर
15 02.08.2018 पास्ा पास्ा मशीन, लिैंचर, लिेंडर
16 05.09.2018 कुकीज़ ग्हो ंका समक्र, ओवन
17 04.10.2018 पास्ा पास्ा बनाने की मशीन
18 04.10.2018 सबसु्कट ग्हो ंका समश्रण, ओवन
19 04.10.2018 मल्ी गे्न सुखाने की मशीन
20 05.10.2018 पास्ा पास्ा बनाने की मशीन
21 23.10.2018 बाजरा आरएफ बाधा
22 23.10.2018 बादाम सुखाने की मशीन
23 01.11.2018 बादाम सुखाने की मशीन
24 26.11.2018 चावि और कांजी ड्ायर
25 05.12.2018 बाजरा पास्ा पास्ा बनाने की मशीन
26 06.12.2018 बाजरा पास्ा पास्ा बनाने की मशीन
27 06.12.2018 केक ग्हो ंका समश्रण, ओवन
28 07.12.2018 बाजरा पास्ा पास्ा बनाने की मशीन
29 17.12.2018 केक ग्हो ंका समश्रण, ओवन
30 19.12.2018 मक्ा स्ीम केटि, फे्कर
31 21.12.2018 पास्ा एक्ट्रू डर, लिेंडर
32 24.12.2018 रारी, कंबु, सथनै पास्ा मशीन, आरएफ सुखाने की मशीन
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क्र.सं. शिनांक उत्ाि का नाम उपकरणो ंका इस्तमेमाल शकया
33 22.01.2019 कुकीज़ ओवन, कुकी ड्नॉपर, समक्र
34 23.01.2019 चावि फे्कर, सड्अर
35 19.02.2019 करी पत्ा पाउडर सड्यर, रोस्र, पुिवराइज़र
36 19.02.2019 रेहँ सोिर ड्ायर
37 04.03.2019 टमाटर का प्संस्करण एमपीयू डेमो
38 07.03.2019 पास्ा पास्ा बनाने की मशीन, ड्ायर, लिैंचर
39 18.03.2019 एक्ट्रू डर जुडवां पेंच
40 19.03.2019 पास्ा पास्ा बनाने की मशीन, ड्ायर, लिैंचर

मोिाइल प्रोसमेशसंि यूशनट

आईआईएफपीटी की मोबाइि प्ोसेससंर यूसनट का प्दशमान पेररयार मनमाई सवश्सवद्यािय, तंजावुर में 29 से 30 अरस् को साइंस क्ब में सकया  रया। 
मोबाइि प्ोसेससंर यूसनट सकया रया। इस कायमाक्म में सू्किी छात्रो ंऔर कनॉिेज के छात्रो ंजैसे 5000 िाभासथमायो ंको िाभाण्न्त सकया रया।

नाररयल कमे  संवध्शन और शवकास कमे  शलए राज्य स्तरीय संिोष्ी

रायि स्रीय सेसमनार में आईआईएफपीटी ने 13.11.18 को नाररकोइि में नाररयि के प्चार और सवकास के सिए भार सिया। इस कायमाक्म में 
सनदेशक - आईआईएफपीटी ने सवशेष संबोधन सदया और भारत सरकार के खाद्य प्संस्करण उद्योर मंत्रािय द्ारा सवकससत समशन नाररयि के संवधमान 
के सफिता मनॉडि के बारे में बात की। इस कायमा के सिए आईआईएफपीटी को काफी सराहना समिी। आयोजन के दौरान श्री। पनॉन। राधाकृष्णन, 
माननीय सवत् और जहाजरानी रायि मंत्री और शा एवं प्शांत एम वदनरे, आई ए एस  कन्ाकुमारी सजिा किेक्टर उपण्सथत थे। एक्पो के दौरान 
आईआईएफपीटी नाररयि आइसक्ीम, कटहि के कचरे से खाद्य वफ़र और नाररयि के दूध से सवकससत असभनव उत्ाद िोरो ंमें सवतररत सकए 
रए। मोबाइि प्ोसेससंर यूसनट का उपयोर कर नाररयि के दूध पीने का प्दशमान और सवतरण सकया रया। इस कायमाक्म में 1000 िाभासथमायो ंको 
िाभाण्न्त सकया रया। आईआईएफपीटी ने 01.03.2019 को एक सदन की संरोष्ी में भार सिया “तसमिनाडु का मूल्यवधमान” तसमिनाडु एसग्ममाकफे ट 
और एग्ीसबजनेस, धममापुरी द्ारा आयोसजत। मोबाइि प्ोसेससंर यूसनट से टमाटर का उपयोर कर सवसभन्न मूल्य वसधमात उत्ादो ंका प्दशमान और सवतरण 
सकया रया। इस कायमाक्म में सकसानो,ं छात्रो,ं स्यं सहायता समूहो ंजैसे 1000 िाभासथमायो ंको िाभाण्न्त सकया रया।
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प्रायोशजत प्रशशक्षण
तुरा छात्रो ंकमे  शलए शवशमेर प्रशशक्षण (पांच शिन)

क्र.सं. शिनांक तकनीक का शीर्शक

1 18.06.2018-22.06.2018 खाद्य प्संस्करण पर कायमाकारी प्सशक्ण

पुरे 13 िाभासथमायो ंके सिए तुरा छात्रो ंके सिए खाद्य प्संस्करण पर कायमाकारी प्सशक्ण पर एक कायमाकारी प्सशक्ण आयोसजत सकया रया था।

शवशमेर प्रशशक्षण (1शिन)
क्र.सं. शिनांक तकनीक का शीर्शक

1 29.10.2018 बाजरा का मूल्य संवधमान 

प्सशक्ण में भार सिए हुए कुि 6 िाभासथमायो ंके सिए बाजरा के मूल्यवधमान प्ौद्योसरसकयो ंपर एक सवशेष प्सशक्ण आयोसजत सकया रया था।

शवशमेर प्रशशक्षण (1शिन) एस.एच.जी.ऐस मिुरै
क्र.सं. शिनांक तकनीक का शीर्शक

1 07.09.2018 मसािा पाउडर का सनमामाण

2 07.09.2018 बाजरा का मूल्य संवधमान

मदुरै से प्सशक्ण में भार सिए हुए स्यं सहायता समूहो ंके कुि 11 िाभासथमायो ंके सिए मसािा पाउडर की तैयारी, बाजरा के मूल्यवधमान प्ौद्योसरसकयो ं
पर दो सवशेष प्सशक्ण आयोसजत सकए रए थे।

शवशमेर प्रशशक्षण अंडमान शनकोिार आइलैंड (5शिन)
क्र.सं. शिनांक तकनीक का शीर्शक

1 25.02.2019-01.03.2019 हनॉसटमाकलचर प्ोडक््टस के संरक्ण  सिए पोस् हावफेस् तकनीक”

अंदमान और सनकोबार द्ीप समूह से प्सशक्ण में भार सिए हुए कुि 27 िाभासथमायो ंके सिए “बारवानी उत्ादो ंके संरक्ण और मूल्यवधमान के सिए 
पोस् हावफेस् प्ौद्योसरकी” के रूप में प्ौद्योसरसकयो ंपर एक सवशेष प्सशक्ण आयोसजत सकया रया था।

प्रधानमंत्री करौशल शवकास योजना टमेक्निकल इंक्टिटू्ट अंडर ऐ.आई.सी.टी.ई.
आई आई ऍफ़ पी टी ने प्धानमंत्री कौशि सवकास योजना के तहत 29.10.2018  से 05.12.2018 तक एक महीने  की  बेसकंर टेक्ोिनॉजी  कोसमा 
का आयोजन सकया, सजसमे कुि 25 छात्र िाभाण्न्त हुए
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क्र.सं. वि्श लािाश ््शयो ं
संिठन / संस्ान

1 पशुसचसकत्ा महासवद्यािय और अनुसंधान संसथान, ओरथानडू 57

2 वासिविम देसीकर पनॉसिटेण्क्क कनॉिेज, नारपसटिनम 06

3 एईसी और पीआई, कुमारुिूर 22

4 कैट, थेनी 55

5 ऐस टी ऐ सी, वासुदेवनलू्र 53

6 एएओ, सीएबी नीिाकोटिई 20

7 एईसी कैट, थेनी 55

8 ऐस टी ऐ सी, बारवानी 53

9 ए. ए.ओ. सीएबी सकसान, नीिाकोटिई 20

10 कुमाररुरु इंस्ीटू्ट ऑफ एग्ीकलचर, इरोड 72

11 कृसष सवभार, नारपटिनम 55

12 नारा खाद्य पदाथमा 4

13 बीटीएम कृसष सवभार के सकसान 30

14 उप कृसष असधकारी, पुदुक्ोटिई 29

15 टीआरआरआई, अदुथुराई 25

16 ए टी एम ए, सतरुवलू्र सजिा 45

17 सडपाटमामेंट ऑफ़ कृसष, सवलु्पुरम 50

18 ए टी एम ए, सवलु्पुरम 40

19 मदर टेरेसा कनॉिेज, पुदुक्ोटिई 55

20 ए टी एम ए, केरि 42

21 डनॉ.एन. जी.पी. ए सी एस, कोयंबटूर 62

22 उद्यासनकी सवभार, अन्नामिाई सवश्सवद्यािय 34

23 पोम्स, सतरुवरुर 34

24 एसबीए सू्कि, मननारकुडी 58

25 एग्ी इंजीसनयररंर प्सशक्ण कें द्र 21

26 श्री वरेशा सीसनयर सेकें डरी सू्कि, सत्रची 85

27 कृसष व्यवसाय सवभार 50

28 डनॉ.ए. सवल्सन, सत्रची 42

29 अन्नामिाई सवश्सवद्यािय, कुड्ािोर 80

30 ए टी एम ए, सतरुवरूर 90

31 ए टी एम ए, कोयंबटूर 44

32 अनसबि धममासिंरम एग्ी कनॉिेज, सत्रची 100

33 कृसष असधकारी, कोल्म 36

34 एटीएमए, नारपसटिनम 49

35 कृसष असधकारी, रामनाथपुरम 30

36 रामकृष्ण समशन सववेकानंद सवश्सवद्यािय, कृसष संकाय 85

37 सहायक असभयंता सवभार, सतरुवरुर 21

38 आरएआरएस केरि एग्ी यूसनवससमाटी, केरि 51

39 टीएमसी, तंजावुर 30

40 एईई सकसान 22
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खाद्य प्रसंस्करण शिजनमेस इन्कू्िमेशन सेंटर (एफ पी िी आई सी)

क्र.सं. वि्श लािाश ््शयो ं
41 कृसष सवभार, केरि 15

42 एग्ी कनॉिेज एंड ररसचमा इंस्ीटू्ट, सकण्ल्कुिम 114

43 कृसष सवज्ान सवद्यािय, सवरुदुनरर 57

44 डनॉ। उमयाि रामनाथन कनॉिेज फनॉर सवमेन, कराईकुडी 64

45 के सववेकानंद कृसष सवभार, सतरुवयूर 20

46 भारतीदासन सू्कि ऑफ मैनेजमेंट 56

47 एटीएमए, कुड्ािोर 32

48 एसी और आरआई, मदुरै 134

49 वीवीएम श्री पुष्पा कनॉिेज, तंजावुर 45

50 ए टी एम ए कनॉिेज ऑफ आट्मास एंड साइंस, सत्रची 73

51 ए टी एम ए, पिानी 37

52 एग्ी ऑसफस, सडंडीरुि 37

53 सहंदुस्ान कनॉिेज, कोयंबटूर 58

54 अिरप्पा सवश्सवद्यािय, कराईकुडी 43

55 सहायक असभयंता 25

56 युवा सकसान 22

57 आर। तसमझमारन पनॉसिटेण्क्क कनॉिेज, पट्कोटिई 65

58 कृसषका समाज सकसान, कनामाटक 14

59 शैसक्क संसथान का दौरा 45

60 अन्नामिाई सवश्सवद्यािय 45

61 लिनॉक प्ौद्योसरकी प्बंधक, सतरुवरूर 40

62 एई, एईटीसी, सतरुवरूर 22

63 भारती मसहिा किा और सवज्ान महासवद्यािय, कलु्कुररची 37

64 सववेकानंद कनॉिेज ऑफ आट्मास एंड साइंसेज, नमक्ि 83

65 नाररयि संरोष्ी सकसानो ंका दौरा 100

66 के.एस.रंरसामी कनॉिेज ऑफ टेक्ोिनॉजी 46

67 होिी क्नॉस कनॉिेज, सत्रची 44

68 लिनॉक प्ौद्योसरकी प्बंधक, कांचीपुरम 33

69 वनवरायण कृसष संसथान, पोिाची 23

70 सेंट्ि यूसनवससमाटी ऑफ टीएन, सतरुवरूर 23

71 तंजावुर मेसडकि कनॉिेज 24

72 डेल्ा इंटरनेशनि सू्कि, पट्कोटिई 74

73 सबशप मसणकम कनॉिेज, पोरयूर 67

74 नेशनि एग्ो का रठन, चेन्नई 48

75 केयर इंसडया, कट्मनकोसवि 60

76 ए डी ए सी और आर आई, सत्रची 32

77 वेटेररनरी कनॉिेज, ओराथनैडू 66

नए उद्यमी
78 पूरे रायि से से््टअप 570

Total 4205

िरभर 4205 सकसानो,ं नए उद्यसमयो,ं छात्रो,ं सवसभन्न सथानो ंके आरंतुको ंने अपै्ि 2018 से माचमा 2019 के दौरान आई आई ऍफ़ पी टी का दौरा 
सकया और खाद्य  प्संस्करण और प्ौद्योसरसकयो ंमें अपने ज्ान का पता िराया।
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खाद्य प्रसंस्करण शिजनमेस इन्कू्िमेशन सेंटर (एफ पी िी आई सी)

SUMMARY

क्र.सं. प्रशशक्षण प्रशशक्षण की संख्ा लािाश ््शयो ंकी संख्ा
1 शुरुआती प्सशक्ण (1 सदन) 74 526

2 कायमाकारी प्सशक्ण (3 सदन) 12 62

3 कायमाकारी प्सशक्ण (5 सदन) 13 28

4 बाहरी पररयोजना (तीन महीने) 4 4

5 तकनीकी सदशासनदफेश सेवा 20 60

6 ऊष्ायन सेवा 39 80

7 ऍम पी यू 3 7000

8 प्ायोसजत प्सशक्ण 5 57

संपूण्श 170 7817
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आउटरीच िशतशवशधयाँ

वषमा 2018-19 में  भार सिए और आयोसजत सकये रए प्सशक्ण \ एक्पो \ संरोसष्यो ंका सववरण

क्रमांक काय्शक्रम स्ान शिनांक

1 9 वां कृसष मेिा पुरी, उडीसा 3-7 जून, 2018

2 इंसडया इंफ्ास््क्चर एक्पो मंुबई 24-26, जून, 2018

3 आहार 18 चेन्नई, टीएन 23–25 अरस्, 2018

4 अन्नपूणामा वल्डमा फूड इंसडया 2018 मंुबई 27-29 ससतंबर, 2018

5 फूड एंड पैक टेक एक्पो 2018 इंदौर, मध्य प्देश 20–22 अकू्टबर, 2018

6 एग्ो वल्डमा 2018 आईएआरआई, पूसा 25–27 अकू्टबर, 2018

7 आई यू फनॉस्  2018 मंुबई 23–27 अकू्टबर, 2018

8 राइज  इन जमू्  2018 जमू् 1-3 नवंबर, 2018

9 10 वां एग्ोसवजन नारपुर 23-26 नवंबर, 2018

10 इफकान 2018 मैसूर, कनामाटक 12–15 सदसंबर, 2018



118

वार्षिक रिपोरषि 2018 – 19

आउटरीच िशतशवशधयाँ

क्रमांक काय्शक्रम स्ान शिनांक

11 16 वी ंएग्ो फूड एंड बेवरेज प्ोसेससंर वल्डमा एक्पो 
रोरेरांव

मंुबई 18-20 सदसंबर, 2018

12 सदनमनी हेल्थ एंड सफटनेस एण्स्यो कावेरी हनॉि तंजावुर 22–23 सदसंबर, 2018

13 ऑरफेडसनक् एंड समिेट्स 2019 - अंतरामाष््ीय व्यापार 
मेिा

पैिेस ग्ाउंड, बैंरिोर, कनामाटक 18–20 जनवरी, 2019

14 रैिकन 2019 आईसीएआर-सीआईबीए चेन्नई 18-20 जनवरी, 2019

15 नू्ट्ासू्सटकि और फंक्शनि फूड्स आईआईएफपीटी कैं पस 30 जनवरी, 2019

16 नाररयि मूल्य संवधमान और सवपणन आईआईएफपीटी कैं पस 15 फरवरी, 2019

खाद्य प्रसंस्करण उद्योि मंत्रालय, िारत सरकार - आईआईएफपीटी कमे  पमेरम्बलुर में क्स्त् आम खाद्य प्रसंस्करण इन्कू्िमेशन कें द्र नमे आम कमे  
मूल्य वृक्धि और प्रसंस्करण पर प्रशशक्षण काय्शक्रम का आयोजन शकया। इस प्रशशक्षण काय्शक्रम कमे  माध्म समे तशमलनाडु कमे  शवशिन्न  

शजलो ंकमे  ७० शकसानो ंकी टीम को लािाक्वित शकया िया।
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स्वच्छ िारत की 
िशतशवशधयाँ
एनएसएस की रसतसवसधयां इस वषमा (2018-2019), पूवमा वषमा की 
सनरंतरता में सिए कायमाक्म के अनुसार आरे बढ़ी ंऔर रोद सिए 
रए रांव सथरुकनूरपटिी में योजना को पूणमा सकया रया । हमारे 
संसथान के छात्रो ंने सनम्नसिण्खत सूचीबद  उदे्श्ो ंको पूरा करने 
के सिए सवसभन्न रसतसवसधयो ंमें भार सिया:

 n खाद्य प्संस्करण जाररूकता

 n च् भारत कायमाक्म

 n वृक्ारोपण

 n खाद्य प्संस्करण और सुरक्ा प्दशमान

 n स्ास्थ्य सशसवर

 n ई िेनदेन जाररूकता कायमाक्म

 n सवशेष कौशि सवकास

बीटेक सद्तीय वषमा (फूड प्ोसेस इंजीसनयररंर) के छात्रो ं ने 
रोद सिए रए राँव सतरुक्नु्नरपटिी, तंजावुर सजिा में सदनांक 
28.04.2018 से 04.05.2018 तक एनएसएस सवशेष सशसवर का  
आयोजन सकया । कायमाक्म का उद्घाटन समारोह उसी सदन 
आयोसजत सकया रया डनॉ. सी. आनंदरामकृष्णन, सनदेशक 
आई.आई. ऍफ़. पी. टी. की अध्यक्ता में कायमाक्म सम्पन्न हुआ 
। सवशेष असतसथ श्री.के.सुरिमण्यम डीडीएम, नाबाडमा तंजावुर, श्री 
फे़सबयन, सपं्ससपि सेंट मैरी हाई सू्कि, श्री केपीएि सफसिप, 
अध्यक्, को-ऑप. एग्ी.समाज और आर.वीरथराजन, के्त्रीय 
प्बंधक, एसबीआई, तनाजवुर और डनॉ. एस आनंदकुमार कायमाक्म 
असधकारी, स्छता कायमाक्म के उद्घाटन समारोह में सण्म्सित 
हुए |

स्वछता काय्शक्रम
“स्च् भारत हरा भारत” के तहत एक सवशेष स्छता कायमाक्म 
29.04.2018 को रोद सिए राँव में आयोसजत सकया रया | सवसभन्न 
प्कार के कचरे को एकत्र करके बायोसडगे्डेबि और रैर-
बायोसडगे्डेबि शे्रणी में अिर कर सिया रया | कचरो में केवि 
प्ाण्स्क कचरे 25 सकग्ा एकत्र सकया रया और नररपासिका 

कचरा प्बंधन ससमसत के सदशा सनदफेशो ं के अनुसार सनपटाया 
रया। इस कायमाक्म में एण्न्जि सू्कि, सथरुकनुरपटिी के िरभर 
100 सू्किी छात्रो ं ने भार सिया और हाथ धोने, उसचत स्च्ता 
सनदफेश, सुरसक्त अपसशष् सनपटान आसद का प्दशमान सकया रया । 
इस कायमाक्म में सवसभन्न वरथों के छात्रो ने इंटरैण्क्टव सत्र में ससक्य 
रूप से भार सिया और स्ास्थ्य और स्च्ता पर चचामा की रई और 
अपने प्श्ो का उत्र स्ष् सकये | जाररूकता असभयान के रूप में 
“स्च्ता वीसडयो “ चिाये रए सजसे छात्र उनके सदन-प्सतसदन के 
कायथों में अनुसरण करे ।
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स्वच्छ िारत की ितशवशधशयाँ

स्वच्छ िारत में जािरूकता लानमे कमे  शलए 
िीवार पर पेंशटंि
तसरुकनूरपट्टी पंचायत अधसकारी श्री वसजया कुमार के अनुमोदन 
से, पंचायत कार्यािय की दीवार पर 01.09.2018 को दीवार 
पेंटसंर नसम्निसखसत वसषयों के तहत बनाई रई

 1. सवसभन्न अपसशष् का संग्ह

 2. खुिे में शौच पर रोकथाम

 3.  पानी का स्च् सुरसक्त और सववेकपूणमा उपयोर ।

 4.  सू्किी छात्रो ंमें स्च्ता को बढ़ावा देना I

उपरोक्त समस्ाओ ंऔर इसके समाधान के तरीके को जनता को 
समझाया रया l

िोि शलया िाँव में स्वच्छता-पखवाडा 
जािरूकता काय्शक्रम
यह कायमाक्म सवशेष रूप से सेंट मैरी हाई सू्कि सथरुकनुरपटिी के 
सू्किी बच्चो ंके सिए आयोसजत सकया रया । सभी छात्रो ंने कायमाक्म 
में भार सिया । एनएसएस अधीकाररयो ने स्च्ता सक्याकिापो ं
के माध्यम से समाज एवं देश के सवकास में योरदान के महत्व को 

समझाया । सभी छात्रो और सशक्को ंने स्च्छता प्सतज्ा िी। कायमाक्म 
की अरिी कडी में सनबंध प्सतयोसरता का आयोजन छात्रो ंके सिए 
सकया रया सजसका शीषमाक “ देश के सवकास और प्भावी सक्यान्न 
में नवीनता िाने में स्च्ता कायमाक्म का महत्व” रखा रया l

वृक्षारोपण काय्शक्रम
राँव को हरा भरा बनाने के िसए 30 .04 .2018 को वृक्षारोपण 
कार्यक्रम आयोजसत कसया रया जससमे हमारे छात्रों के द्वारा 
35 पौधे िराए रए , इस पौधा रोपण में िराए रए पौधो में पुंरम, 
नीम, मझसिम, आंविा, अमरूद शामसि है । नवीनीकरणीय 
ऊर्जा और हाइब्रसड ऊर्जा के बारे में जाररूकता िाने के िसए 
वसशेषत: प्रकाश और कीट नसयंत्रण के िसए सौर ऊर्जा के 
उपयोर का प्रदर्शन कसया रया l सौर पैनि, बैटरी और सौर 
कीट जाि का प्रदर्शन कसया रया और उसके कार्य, ससद्धांत, 
सेवाओं के बारे समझाया रया। पुनः दसनांक 01.11.2018 को 
राँव में वृक्षारोपण कार्यक्रम आयोजसत कसया और कुि 50 
पेड िराए रए । उपर्युक्त पौधो के अतसरसक्त वाराई और 
अि्बसज़सयासमैन के पौधे भी िराए रए। सेंट मैरी, हाई स्किू, 
पंचायत कार्यािय, सहकारी सामाजसक भवन और आस पास के 
क्षेत्रो में वृक्षारोपण कसया रया |
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“सद्ावना शिवस” का आयोजन
राजीव रांधी की 74 वी ं जयंती, 20 अरस् 2018 सोमवार को 
मनाई रयी | सनदफेशो ंके अनुसार, एनएसएस के छात्र, स्ाफ और 
संकायो ंद्ारा सद्ावना प्सतज्ा िी रयी । िरभर 50 छात्रो ंने इस 
कायमाक्म में भार सिया।

आई आई एफ़ पी टी पररसर की सफाई
छात्रो,ं कममाचाररयो ं और सशक्को ं ने सदनांक 16.08.2018 को 
पररसर की सफाई कायमाक्म में भार सिया । कायमाक्म का आरंभ 
स्च्ता प्सतज्ा से हुआ । प्सतभासरयो ं ने संसथान पररसर के 
सवसभन्न के्त्रो ंमें सफाई की सजसमें कायामािय, सीढ़ी, सिफ्ट, दरवाजे 

शन: शुल्क शचशकत्ा शशशवर
सेंट मैरी सू्कि में एक सन: शुल्क सचसकत्ा सशसवर आयोसजत 
सकया रया, सजसमे 100 से असधक उच्चतर माध्यसमक सवद्यािय 
प्सतभासरयो ंको 02.05.2018 को िाभाण्न्त सकया रया। सशसवर 
में प्दान सकए रए उपचार में ईसीजी, रक्तचाप, ऊंचाई, वजन 
माप की जाँच मीनाक्ी अस्ताि और सामान् नेत्र की जाँच, वसन 
नेत्र सेंटर द्ारा सुसवधा उपिब्ध कराई रयी । इिाज, दवाईयां एवं 
परामशमा सन:शुल्क प्दान सकया रया । रेडक्नॉस थंजावुर के सहयोर 
से रक्तदान सशसवर का आयोजन सकया रया सजसमे छात्र समुदाय 
द्ारा 13 यूसनट रक्त दान सकया रया l

72 वाँ स्वतंत्रता शिवस समारोह
सदनांक 15.08.2018 को आई आई ऍफ़ पी टी ने 72 वां स्तंत्रता 
सदवस मनाया रया , एनएसएस के स्यंसेवको ने माचमा पास् में 
ससक्य रूप से भार सिय। डनॉ. सी. आनंदरामकृष्णन, सनदेशक आई 
आई ऍफ़ पी टी ने ध्वजारोहन सकया | सभी कममाचारी, संकाय, छात्रो 
ने इस कायमाक्म में भार सिया। सनदफेशक ने सवमाशे्रष् 10 एनएसएस 
स्यंसेवको ंऔर छात्रो ंको पुरस्कार सदया, सजनोनें सवशेष स्च् 
भारत ग्ीष्कािीन इंटनमासशप कायमाक्म में भार सिया।

और ण्खडसकयां, पासकां र सथि, वकमा शनॉप एवं रासे् शासमि थे । 
एकसत्रत अपसशष् पदाथबो को प्बंधन ससमसत के सनदफेशो ंके अनुसार 
नष् सकया रया ।

िरीिी रमेखा कमे  नीचमे रहनमे वालमे लोिो की 
जानकारी का सवदेक्षण
सजिा किेक्टर के सनदफेशानुसार आई आई ऍफ़ पी टी के एनएसएस 
स्यंसेवको ंने सदनांक 02.03.2019 को ररीबी रेखा के नीचे रहने 
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स्वच्छ िारत की ितशवशधशयाँ

कें द्रीय खाद्य प्संस्करण उद्योर मंत्री, श्रीमती. हरससमरत 
कौर बादि जी ने “स्च्ता पखवाडा” (१६ से ३१ 
अकू्टबर) के प्ारम्भ के समय भारतीय खाद्य प्संस्करण 
प्ौद्योसरकी संसथान, तंजावुर, तसमिनाडु द्ारा तैयार 
‘अपसशष् से धन प्ौद्योसरकी’ पुण्स्का का १६ अकू्टबर 
२०१८ को नई सदल्ी में िोकापमाण सकया |

हम समिकर एक बडा बदिाव िा सकते हैं। एमओएफपीआई 
स्च्ता पखवाडा पहि के तहत ; आईआईएफपीटी, खाद्य 
प्संस्करण उद्योर मंत्रािय के अंतरमात एक संसथान, के छात्रो,ं 
सशक्को ं और कममाचाररयो ं ने पररसर के भीतर और आसपास 
स्च्ता असभयान चिाया और स्च् भारत के सनमामाण के सिए 
प्सतबद रहने के सिए स्च्छता संकल्प भी सिया ।

रांधी जयंती के अवसर पर  आईआईएफपीटी में स्च्ता पखवाडा 
मनाया रया | सडक सवके्ताओ ंके सिए खाद्य सुरक्ा और व्यण्क्तरत 
स्च्ता पर एक सदवसीय जाररूकता कायमाक्म आयोसजत 
सकया रया था। कायमाक्म के मुख् असतसथ तंजावुर संसवधान सभा 
के, माननीय सांसद, श्री. परशुरामन थे। डनॉ. आनंदरामकृष्णन 
सचन्नास्ामी , डायरेक्टर-आईआईएफपीटी ने समारोह की अध्यक्ता 
की। इस जाररूकता कायमाक्म में तंजावुर सजिे के १५० से असधक 
सडक सवके्ताओ ंने ससक्य रूप से भार सिया।

वािे िोरो की जानकारी (बी पी एि)के डेटा संग्ह में भार सिया 
। िरभर 30 छात्रो ं ने इस कायमाक्म में सजिा किेक्टर श्री के ए 
अन्नादुराई, (आईएएस) मारमादशमान में डेटा एकत्र सकया । छात्रो ंने 
संुनंबूकारै सडक और पुराने बस स्ैंड के पास तथा आस पास के 
के्त्रो ंमें डेटा एकत्र सकया । छात्रो ंने 300 से असधक घरो का दौरा 
सकया और तसमिनाडु सरकार के सिए आवश्क जानकारी एकत्र 
की। कैम्प 9.30 बजे से शाम 5.00 बजे तक आयोसजत सकया रया। 
अंततः सजिा आयुक्त ने आई आई ऍफ़ पी टी छात्रो ंके सहयोर की 
सराहना की ।

राष्ट् ीय ध्वज शिवस शनशध संग्ह
सशस्त्र सेना झंडा सदवस के सिये सनयमो ंके अनुसार एनएसएस 
स्यंसेवको ंने पररसर के अंदर और बाहर रासश एकत्र करने का 
असभयान चिाया और कुि 10000 / - रूपये रासश को एकत्र 
सकया रया । एकसत्रत रासश की रसीद (कूपन नंबर 9952801 से 
9953000 तक) और रासश को  सडस््क्ट एक् ससवमास वेिफेयर के 
जनॉइंट अससस्ेंट डायरेक्टर को सौपं सदया ।
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संपक्श  काया्शलय, िुवाहाटी
पररचय
रुवाहाटी में आईआईएफपीटी के संपकमा  कायामािय में कौशि सवकास 
प्सशक्ण कायमाक्म, खाद्य प्संस्करण में उद्यसमता सवकास, छात्रो ं को 
इंटनमासशप प्सशक्ण, नवोसदत उद्यसमयो ं के सिए ऊष्ायन सुसवधा प्दान 
करना और सवशेष रूप से एनई (NE) इंसडया के िोरो ं के सिए खाद्य 
प्संस्करण के के्त्र में परामशमा प्दान करना शासमि है। आईआईएफपीटी 
िरातार एनई के अप्कासशत समुदायो ं तक पहँुच रहा है और के्त्र में 
िोरो ंके उत्ान के सिए काम कर रहा है। वषमा 2018-19 से खाद्य परीक्ण 
प्योरशािा को शासमि करने के सिए आईआईएफपीटी एिओ (IIFPT, 
LO) रुवाहाटी का सवस्ार सकया रया है।

सवसभन्न सनयसमत रसतसवसधयो ंके अिावा IIFPT, LO रुवाहाटी भी MoFPI 
की सवसभन्न योजनाओ ंको बढ़ावा देने, सवसभन्न सवशे्षण ररपोटमा तैयार करने 
और अन् संसथानो ं जैसे NEDFi, NABARD, IIE, FICCI आसद के साथ 
समिकर भारत के उद्यमशीिता NE रायिो ंके सिए सवसभन्न रसतसवसधयो ंमें 
काम कर रहा है।

प्रशशक्षण, ऊष्ायन और परामश्श समेवाएं
अपै्ि 2018 से माचमा 2019 के दौरान, सकसानो,ं एसएचजी सदस्ो ंऔर सशसक्त युवाओ ंके सिए कुि 46 प्सशक्ण कायमाक्म आयोसजत सकए रए, इसके बाद 
9 छात्र इंटनमासशप, 33 ऊष्ायन सेवाएं और 3 परामशमा कायमाक्म (सचत्र 1) और उसी वषमा के दौरान धन में उत्न्न की रयी रासश िरभर Rs.13,92,852 (सचत्र 
3)। िाभासथमायो ंकी संख्ा में िरभर 90 सकसान शासमि थे, कृसष सवज्ान कें द्र, मोरीरांव जैसे सवसभन्न संरठनो ंद्ारा प्ायोसजत संभासवत और उत्ाही ग्ामीण; 
ननॉथमा ईस् िाइविीहुड प्मोशन सोसायटी, रुवाहाटी; ससण्क्म रायि सहकारी आपूसतमा और सवपणन महासंघ सिसमटेड; NERAMAC; कें द्रीय बारवानी संसथान, 
नारािैंड और FICSI। प्सशक्ण कायमाक्म मुख् रूप से सवसभन्न सथानीय स्र पर उपिब्ध फिो,ं सण्जियो,ं और मसािो ंके मूल्य संवधमान, संरक्ण और पैकेसजंर 
पर कें डसद्रत थे।
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संपर्क कार्यालय, िुवाहाटी

शवस्तार काय्श
इस वषमा के दौरान सकए रए सवस्ार कायमा कें द्र का नवीकरण, प्सशक्ण और ऊष्ायन उदे्श् के सिए सवसभन्न असतररक्त मशीनरी / उपकरणो ं
की खरीद और खाद्य परीक्ण प्योरशािा सवकससत करना है जो उत्र पूवमा भारत में खाद्य प्संस्करण के के्त्र में उद्यसमयो ंके सिए एक मूल्यवान 
संपसत् हो सकती है।

30 अरस् 2018 को माननीय असतररक्त ससचव, एमओएफपीआई, डनॉ। धममेंद्र ससंह रंरवार द्ारा साटमा प्सशक्ण सह कक्ा का उद्घाटन।

मशरूम सवकास फाउंडेशन और केवीके मोरीरांव के सिए प्सशक्ण यूएसटीएम, मेघािय की संसथारत यात्रा

30 अरस् 2018 को माननीय असतररक्त ससचव, एमओएफपीआई डनॉ धमफेन्द्र ससंह रंरवार द्ारा एक साटमा प्सशक्ण सह क्ास रूम का उद्घाटन सकया 
रया था, साथ ही एमओएफपीआई के बारे में IIFPT, LO, रुवाहाटी के भावी उद्यसमयो ंके प्सशक्ण और ऊष्ायन िाभासथमायो ंके साथ एक इंटरैण्क्टव सत्र भी 
आयोसजत सकया रया था। NE इंसडया की योजनाएं, नीसतयां और उद्यसमता सवकास भी सकया रया।

IIFPT, LO, रुवाहाटी के असधकाररयो ं द्ारा आमंसत्रत व्याख्ान सदए रए 
और उद्घाटन जैसे अन् कायमाक्मो ं में भी भार सिया रया था। सत्रपुरा 
मेरा फूड पाकमा ; सवश् बांस कायमाशािा, इंफाि; रंरटोक, ससण्क्म में रायि 
स्रीय एससी/एसटी (SC/ST) हब कायमाशािा और 2018-19 के दौरान 
कई और IIFPT, LO, रुवाहाटी के प्सतसनसधयो ंने असम, ससण्क्म, नारािैंड 
में आयोसजत सवसभन्न “फूड प्ोसेससंर कनॉन्के्व” में भार सिया।

IIFPT LO रुवाहाटी सेंटर, NABCONS, NEDFi, इंसडयन इंस्ीटू्ट ऑफ 
एंटरपे्न्ोरसशप (IIE), NEDFi और भारत स्काउट्स एंड राइड्स जैसे 
सवसभन्न संसथानो ंके 46 प्सतभासरयो ंऔर सवशेषज् पैनसिस्ो ंके साथ एक 
सदवसीय इंटरएण्क्टव कायमाशािा प्धान मंत्री सकसान योजना पर आयोसजत 
की रई थी।
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संपक्श  काया्शलय - िशठंडा
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पररचय
सवत्ीय वषमा 2018-19, सवसभन्न प्कार के सवकास और सवस्ार के 
संदभमा में खाद्य प्संस्करण व्यवसाय  इन्कू्बेशन सह प्सशक्ण कें द्र 
(एफपीबीआईटीसी) और संपकमा  कायामािय, आईआईएफपीटी, 
बसठंडा के सिए एक बहुत ही उत्ादक और महत्वपूणमा वषमा सासबत 
हुआ है। इस वषमा, अल्पावसध और दीघमाकासिक कौशि प्सशक्ण 
एवं  इन्कू्बेशन कें द्र के उपयोर हेतु बसठंडा एवं आसपास के िोरो ं
का उत्ाह काफी उले्खनीय है। इस वषमा, प्सशक्ण रसतसवसधयो ं
एवं जानकारी के के सिए आने वािे  आरंतुको ं की संख्ा में 
वृण्द हुई है । असधकांश सनधामाररत प्सशक्ण ,उत्ाही प्सतभासरयो ं
की उपण्सथसत के साथ आयोसजत सकए रए और सवसभन्न रांवो ंके 
सकसानो ंके साथ-साथ रैर सरकारी संरठनो ंके अनुरोध पर कई 
सामूसहक प्सशक्ण एवं कायमाक्म भी आयोसजत सकए रए।

अपै्रल 2018 - माच्श 2019 कमे  िरौरान प्रशशक्षण 
और स्ापना समेवाएं
सकसानो,ं एसएचजी सदस्ो ंऔर सशसक्त युवाओ ंके सिए कुि 56 
िघु और दीघमाकासिक प्सशक्ण कायमाक्म एवं इसके अिावा 9 
छात्र इंटनमासशप, 10 इन्कू्बेशन सेवाएं (सचत्र 1 और 2) आयोसजत 
सकए रए। इस सवत्ीय वषमा में, इन सेवाओ ंके माध्यम से संपकमा  
कायामािय, आईआईएफपीटी, बसठंडा की रु 3,87,762/- की 
आय हुई (सचत्र 3)। इन कायमाक्मो ंसे िाभासथमायो ंकी संख्ा िरभर 
453 थी, सजसमें सवसभन्न स्यं सहायता समूह (एसएचजी) & रैर 
सरकारी संरठन (एनजीओ) जैसे अंबुजा फाउंडेशन, हैंड्स इन 
हैंड्स आसद द्ारा प्ायोसजत सकसान, भावी और उत्ाही ग्ामीण 
और सवसभन्न रायिो ं के छात्र शासमि थे। प्सशक्ण कायमाक्मो ं में 
वैचाररक एवं  व्यावहाररक प्दशमान दोनो ं शासमि थे। प्सशक्ण 
कायमाक्म मुख् रूप से सवसभन्न सथानीय स्र पर उपिब्ध फिो,ं 
सण्जियो,ं और मसािो ंके मूल्य संवधमान तथा संरक्ण एवं  पैकेसजंर 
पर कें डसद्रत थे।

शचत्र 1: 2018-19 के दौरान सवसभन्न सेवाओ ंका सवतरण

शचत्र 2: प्सशक्ण के सवसभन्न शे्रसणयो ंके तहत प्सशक्ण और 
िाभासथमायो ंकी संख्ा

शचत्र 3: सवसभन्न सेवाओ ंसे उत्न्न राजस्
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अन्य शवस्तार िशतशवशधयाँ
रमे शडयो वाता्श और आमंशत्रत व्ाख्ान
संपकमा  कायामािय, आईआईएफपीटी, बसठंडा के असधकाररयो ं ने आकाशवाणी, बसठंडा में सकसान वाणी, कायमाक्म में “आईआईएफपीटी” 
बसठंडा कें द्र में आयोसजत कौशि सवकास प्सशक्ण के बारे में जानकारी” एवं  “सकसान की आय दोरुनी करने में खाद्य प्संस्करण की भूसमका” 
के बारे में रेसडयो वातामािाप सकया।
  संपकमा  कायामािय, आईआईएफपीटी, बसठंडा के असधकाररयो ंने बाबा फरीद कनॉिेज, बसठंडा में “उद्यसमता जाररूकता कायमाक्म”; सजिा 
उद्योर कें द्र (डीआईसी), बसठंडा द्ारा “हनी बी क्स्र एंड हनी प्ोसेससंर” पर आयोसजत जाररूकता सशसवर; अंबुजा सीमेंट फाउंडेशन, 
बसठंडा द्ारा रांवो ंके सामुदासयक स्ास्थ्य कें द्र में “मसहिाओ ंके सिए खाद्य प्संस्करण के अवसर” पर आयोसजत जाररूकता सशसवर एवं 
सनफे्टम द्ारा ग्ाम चक फतेह ससंह वािा, बसठंडा में आयोसजत जाररूकता सशसवर में भार सिया और व्याख्ान सदया।

अपै्ि 2018-माचमा 2019 के दौरान, उपरोक्त मुख् रसतसवसधयो ं
के अिावा संपकमा  कायामािय, आईआईएफपीटी, बसठंडा ने खाद्य 
प्संस्करण उद्योर मंत्रािय की सवसभन्न योजनाओ ं को बढ़ावा देने 
के सिए और पंजाब के दूरदराज के रांवो ं में उद्यसमता सवकास के 
सिए बाहरीय रसतसवसधयो ं में भी सहस्ा सिया। संपकमा  कायामािय, 
आईआईएफपीटी, बसठंडा ने बसठंडा सजिे के सवसभन्न रांवो ंमें एक 
सदवसीय जाररूकता कायमाक्म आयोसजत सकए। इन कायमाक्मो ंका 
उदे्श् सकसानो,ं युवाओ ंएवं  मसहिाओ ंके बीच खाद्य प्संस्करण के 
के्त्र में आय सृजन के संभासवत अवसरो ंके बारे में जाररूकता पैदा 
करना था। इन जाररूकता कायमाक्मो ंके माध्यम से िरभर 23 रांवो ं
को िाभाण्न्त सकया रया एवं  1200 से असधक िोर िाभाण्न्त हुए।  
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शचत्र 4: आयोसजत सकए रए जाररूकता कायमाक्म

2018-19 कमे  िरौरान आयोशजत शवशिन्न जािरूकता शशशवरो ंकी मुख् शवशमेरताएं

2018-19 कमे  िरौरान शवशिन्न संिठनात्मक काय्शक्रमो ंमें व्ाख्ान की मुख् शवशमेरताएं

2018-19 कमे  िरौरान आयोशजत शवशिन्न प्रशशक्षण काय्शक्रम की मुख् शवशमेरताएं
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शकसान ममेला या फूड एक्सपो
संपकमा  कायामािय, आईआईएफपीटी, बसठंडा ने सवसभन्न सकसान मेिा या फूड एक्पो में भी सहस्ा सिया। जैसे के्त्रीय अनुसंधान कें द्र, पीएयू में 
आयोसजत “सकसान मेिा”, कृसष सवज्ान कें द्र, पीएयू, बसठंडा में आयोसजत “सजिा सकसान मेिा”, पीएयू, िुसधयाना में आयोसजत “खाद्य उद्योर 
और सशल्प मेिा” एवं इंदौर, मध्य प्देश के िाब  रंरा प्दशमानी कें द्र में आयोसजत “छठवें फूड एंड पैक टेक एक्पो -2018” में प्दशमानी स्ाि 
िरा कर अपनी सेवाओ ंऔर खाद्य प्संस्करण उद्योर मंत्रािय की सवसभन्न योजनाओ ंका व्याख्ान सकया।

अंतरा्शष्ट् ीय समेशमनार / काय्शशाला का आयोजन शकया
अपै्ि 2018-माचमा 2019 के दौरान संपकमा  कायामािय, आईआईएफपीटी, बसठंडा ने बाबा फरीद कनॉिेज, बसठंडा में बाबा फरीद गु्प ऑफ 
इंस्ीटू्शंस के साथ संयुक्त रूप से “खाद्य सुरक्ा, पोषण और सतत कृसष - उभरते प्ौद्योसरकी” पर तीन सदवसीय अंतरामाष््ीय सेसमनार का 
आयोजन सकया। िरभर 300 छात्रो ंऔर सशक्ा संकायो ंने भारत और अन् देशो ंसे भार सिया एवं मौण्खक और पोस्र प्सु्सतयो ंके माध्यम 
से अपना शोध प्सु्त सकया। आईआईएफपीटी के सशक्ा संकाय ने सेसमनार के दौरान तकनीकी सत्रो ंकी सह-अध्यक्ता और अध्यक्ता की।

संपकमा  कायामािय, आईआईएफपीटी, बसठंडा ने बेकरी िाइन के उद्घाटन कायमाक्म के दौरान “बेसकंर टेक्ोिनॉजी” पर एक सदवसीय कायमाशािा 
का आयोजन सकया। इस कायमाक्म का उद्घाटन मुख् असतसथ माननीय कें द्रीय मंत्री, एफपीआई, श्रीमती हरससमरत कौर बादि द्ारा सकया 
रया । कायमाशािा में िरभर 200 छात्रो,ं उद्यसमयो,ं सशक्ा संकायो ंने भार सिया।

संस्ा कमे  सा् समझरौता ज्ापन (मओयू)
संपकमा  कायामािय, आईआईएफपीटी, बसठंडा ने बाबा फरीद गु्प ऑफ इंस्ीटू्शंस के साथ समझौता ज्ापन (मओयू) पर हस्ाक्र सकए।
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िोड्श सिस्य और  
काय्शकारी सशमशत सिस्य

1. श्ीमती  पुष्ा सुब्रह्मण्यम
चेयरमैन – आईआईएफ़पीटी  बोडमा 
माननीय  ससचव, खाद्य प्संस्करण उद्योर मंत्रािय
पंचशीि  भवन, अरस्  क्ांसत  मारमा 
नई सदल्ी -११० ०४९

2. श्ी शमन्ाज आलम 
संयुक्त ससचव
खाद्य प्संस्करण उद्योर मंत्रािय
पंचशीि भवन, अरस् क्ांसत मारमा 
नई सदल्ी - ११० ०४९

3. श्ी अरुण कुमार
असतररक्त ससचव और सवत् सिाहकार
खाद्य प्संस्करण उद्योर मंत्रािय
पंचशीि भवन, अरस् क्ांसत मारमा 
नई सदल्ी -११० ०४९

4. श्ी ििनिीप शसंह िमेिी 
कृसष उत्ादन आयुक्त और प्मुख ससचव
कृसष सवभार
तसमिनाडु सरकार
चेन्नई -६०० ००९

5. डॉ ए.कमे . शसंह 
सनदफेशक (असतररक्त प्भार)
भारतीय कृसष अनुसंधान संसथान
पूसा, नई सदल्ी -११० ०१२

6. डॉ एच. एस.. िुप्ा 
पूवमा महासनदफेशक
बोरिनॉर इंण्स्टू्ट फनॉर साउथ एसशया (सबसा )
नई सदल्ी

7. डॉ एस. उमा 
सनदफेशक
नेशनि ररसचमा सेंटर फनॉर बनाना 
थोरंमािाई रोड 
थायनूर, सतरुसचरापल्ी -६२० १०२

8. डॉ. पीतम चंद्र 
पूवमा प्ोफेसर (एफ़इ ) सनफे्टम &
पूवमा महासनदफेशक-आसीऐआर- सीआईऐइ, भोपाि 
सीडी 223, अंसि रोल्फ सिंक I,
गे्टर ननॉएडा, यू.पी. -२०१ ३१०

9. श्ी. पद्ा शसंह आईज़ैक
अध्यक् सह प्बंध सनदेशक
आसच मसािा फूड्स प्ाइवेट सिसमटेड 
प्ाट नं.1926 34वी स््ीट,
इश्यमा कनॉिोनी I लिनॉक,
अन्ना नरर वेस्, 
चेन्नई ६०० ०४०

10. श्ी. श्ी शशवकुमार 
मुख् कायमाकारी असधकारी
असकेऍम एर प्ोडक््टस एक्पोट्मास (इंसडया ) 
सिसमटेड 
185, चेन्नीमिै रोड, इरोड - ६३८ ००१

11. श्ी. जमे.अस. सीजू 
महाप्बंधक (तसमिनाडु )
भारतीय खाद्य सनरम
नं. 8, मेयर सत्मूसतमा रोड 
चेटपुट, चेन्नई - ६०० ०३१

12. डॉ. िी. श्ीिार 
असधष्ाता
एग्ीकलचरि इंजीसनयररंर कनॉिेज & ररसचमा 
इंण्स्टू्ट 
तसमिनाडु एग्ीकलचरि यूसनवससमाटी 
कोयम्बतूर - ६४१ ००३

13. डॉ. सी. आनंिरामकृष्णन 
सनदफेशक-सदस् ससचव
भारतीय खाद्य प्संस्करण प्ौद्योसरकी संसथान
तंजावुर - ६१३ ००५

िवशनिंि िॉडी मीशटंि कमे  सिस्य
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1. श्ी शमन्ाज आलम
संयुक्त ससचव
खाद्य प्संस्करण उद्योर मंत्रािय
पंचशीि भवन, अरस् क्ांसत मारमा 
नई सदल्ी -११० ०४९

2. श्ी अरुण कुमार
असतररक्त ससचव और सवत् सिाहकार
खाद्य प्संस्करण उद्योर मंत्रािय
पंचशीि भवन, अरस् क्ांसत मारमा 
नई सदल्ी -११० ०४९

3. डॉ. अत्ानंि
उप ससचव
खाद्य प्संस्करण उद्योर मंत्रािय
पंचशीि भवन, अरस् क्ांसत मारमा 
नई सदल्ी -११० ०४९

4. कु. छाया नंजप्ा
संसथापक
नेक्टर फे्श - प्ोर हनी & फू़ड प्ोडक््टस 
#149/2, रिह्मपुरा रांव
नारवनहल्ी पोस्, श्रीरंरपटना तिूक, 
सजिा मांड्ा - ५७१ ४३८

काय्शकारी सशमशत कमे  सिस्य

5. डॉ. सरस्वती ईस्वरन
पूवमा प्ाध्यापक, टीएनएयू 
29, वल्ािारनरर, 
वडविी, कोयम्बतूर - ६४१ ०४१

6. डॉ. श्ीशनवासुलु नलिला
प्ौद्योसरकी सवकास और असभनव उद्यमी
जनरि समल्स इंसडया प्ाइवेट सिसमटेड 
मंुबई - ४०० ०७६

7. डॉ. सी. आनंिरामकृष्णन
सनदफेशक-सदस् ससचव
भारतीय खाद्य प्संस्करण प्ौद्योसरकीसंसथान
तंजावुर - ६१३ ००५
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