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ಟೊಮೆಟೊ ಹಿನ್ನನ ಲೆ 

ಟೊಮೆಟೊ (ಲೈಕೊೋಪ್ಸ್ಥಾರ್ಕನ್ ಎಸುಕ ಲೆಾಂಟ್ಮ್) ನ್ಮಮ  ದೇಶದಲಿ್ಲ  ಬೇಸ್ಥಗೆಯಲಿ್ಲ  ಮತೆ್ತ  

ಚಳಿಗಾಲದಲಿ್ಲ  ಹೇರಳವಾಗಿ ಬೆಳೆಯಲಾಗುತೆ್ದೆ, ಆದರೆ ಚಳಿಗಾಲದಲಿ್ಲ  ಬೆಳೆದವು 

ಗುಣ್ಮಟ್ಟ ದಲಿ್ಲ  ಉತೆ್ಮವಾಗಿದೆ ಏಕೆಾಂದರೆ ಅವುಗಳು ಹೆಚ್ಚು  ಘನ್ವಸೆು ಗಳನ್ನನ  

ಹಾಂದಿರುತೆ್ವೆ. ಅವುಗಳು ವಿಟ್ಮಿನ್ ಸ್ಥ ಯ ಉತೆ್ಮ ಮೂಲವಾಗಿದೆ ತ್ಪಜಾ 

ಟೊಮೆಟೊಗಳು ತ್ತಾಂಬಾ ಉಲಿಾ ಸ್ಕರ ಮತೆ್ತ  ಹಸ್ಥವನ್ನನ ಾಂಟ್ಟಮಾಡುತೆ್ವೆ ಆದರೆ 

ಅವುಗಳನ್ನನ  ದಿೋಘಾರ್ಕಲ ಸಂಗರ ಹಿಸ್ಲು ಸಾಧಯ ವಿಲಿ . ಭಾರತ್ದಲಿ್ಲ  ಸುಗಿಿ ಯ ನಂತ್ರದ 

ನಿವಾಹಣಾ ರ್ಕರ್ಯಾಚರಣೆಗಳ ಕೊರತೆಯ್ಲಾಂದಾಗಿ ಸುಮಾರು 25% ನ್ಷ್ಟಟ  ಉತ್ಪ ನ್ನ ಗಳ 

ನ್ಷ್ಟ  ಸಂಭವಿಸುತೆ್ದೆ ಎಾಂದು ಅಾಂದಾಜಸ್ಲಾಗಿದೆ. ಈ ಪ್ರಿಸಿ್ಥ ತ್ಯಲಿ್ಲ , ಮಧಯ ಾಂತ್ರ 

ಉತ್ಪ ನ್ನ ದ ಉತ್ಪಪ ದನ್ನ, ಸಂಗರ ಹಣೆ/ಸಾಗಾಣಿಕೆಯು ಸುಗಿಿ ಯ ನಂತ್ರದ ನ್ಷ್ಟ ವನ್ನನ  

ಕಡಿಮೆ ಮಾಡ್ಲು ಸ್ಹಾಯ ಮಾಡುತೆ್ದೆ ಮತೆ್ತ  ಸಂಸ್ಕ ರಣಾ ಉದಯ ಮದ ಅಭಿವೃದಿಿ ಗೆ 

ಹೆಚ್ಚು  ಪ್ರ ಯೋಜನ್ರ್ಕರಿರ್ಯಗಿದೆ. ಆದರೆ, ಟೊಮೆಟೊ ತ್ರುಳಿನ್ ಬೃಹತ್ ಸಂಗರ ಹರ್ಕಕ ಗಿ 

ಅತ್ಪಯ ಧುನಿಕ ತಂತ್ರ ಜಾಾ ನ್ವು ಭಾರತ್ೋಯರಲಿ್ಲ  ಸ್ಥೋಮಿತ್ ಅನ್ವ ಯವನ್ನನ  ಹಾಂದಿದೆ, 

ಏಕೆಾಂದರೆ ಹೆಚಿು ನ್ ವೆಚು ಗಳು ಒಳಗಾಂಡಿರುತೆ್ವೆ. ರೈತ್ನಿಗೆ ಬೆಳೆಯ್ಲಾಂದ ಹೆಚಿು ನ್ ಲಾಭ 

ಪ್ಡೆಯಲು ಸ್ಹಾಯ ಮಾಡುವ ಮಧಯ ಾಂತ್ರ ಉತ್ಪ ನ್ನ ಗಳು. ಹೆಚ್ಚು ಗಿ ಅವುಗಳನ್ನನ  ಗರಿಷ್ಠ  

ಸುಗಿಿ ಯ ಸ್ಮಯದಲಿ್ಲ  ಸಂಕಷ್ಟ ದ ಬೆಲೆಯಲಿ್ಲ  ಮಾರಾಟ್ ಮಾಡ್ಲಾಗುತೆ್ದೆ ಮತೆ್ತ  

ದುರುಪ್ಯೋಗದಿಾಂದಾಗಿ ಭಾರಿೋ ಪ್ರ ಮಾಣ್ದ ಉತ್ಪ ನ್ನ ಗಳು ಹಾಳಾಗುತೆ್ವೆ. 

ಟೊಮೆಟೊಗಳನ್ನನ  ರುಚಿಕರವಾದ ಉತ್ಪ ನ್ನ ಗಳಾಗಿ ಪ್ರಿವತ್ಾಸುವ ಮೂಲಕ ಇಾಂತ್ಹ 

ನ್ಷ್ಟ ವನ್ನನ  ತ್ಪಿಪ ಸ್ಬಹುದು 

 
ಟೊಮೆಟೊ ಪೌಷ್್ಟ ಕಾಂಶದ್ ಪ್ರ ಯೀಜನ್ಗಳು 

ಟೊಮೆಟೊ ಬೆಚು ನ್ನಯ ರ್ಕಲ ಬೆಳೆರ್ಯಗಿದುು , ಬೆಳೆಗಳಿಗೆ ಹೋಲ್ಲಸ್ಥದರೆ ಮತೆ್ತ  ಆಹಾರಕೆಕ  

ಪೋಷ್ರ್ಕಾಂಶಗಳ ಕೊಡುಗೆಯಲಿ್ಲ  ಅತ್ತಯ ನ್ನ ತ್ ಸಿಾ ನ್ದಲಿ್ಲದೆ. ಟೊಮೆಟೊಗಳು 

ಪಟಾಯ ಸ್ಥಯಮ್, ಕಬಿ್ಬ ಣ್, ರಂಜಕ ಮತೆ್ತ  ಬ್ಬ ವಿಟ್ಮಿನ್ ಗಳನ್ನನ  ಸ್ಹ ನಿೋಡುತೆ್ವೆ ಮತೆ್ತ  

ಆಹಾರದ ನಾರಿನ್ ಉತೆ್ಮ ಮೂಲವಾಗಿದೆ. ಮಾಗಿದ ಟೊಮೆಟೊಗಳು ಕೆಾಂಪು 

ಬಣ್ಾ ದಲಿ್ಲರುತೆ್ವೆ ಏಕೆಾಂದರೆ ಅವುಗಳು ಲೈಕೊೋಪಿೋನ್ ಅನ್ನನ  ಹಾಂದಿರುತೆ್ವೆ; ಮತೆ್ತ  

ಇತ್ರ ನೈಸ್ಗಿಾಕ ಉತ್ಕ ಷ್ಾಣ್ ನಿರೋಧಕಗಳು ರ್ಕಯ ರೋಟನ್, ಆಾಂಥೋಸ್ರ್ಯನಿನ್, 

ಆಸ್ಕ ೋಬ್ಬಾಕ್ ಆಸ್ಥಡ್ (ವಿಟ್ಮಿನ್ ಸ್ಥ), ವಿಟ್ಮಿನ್ ಇ, ಫಿನಾಲ್ಲಕ್್ , ಫಿ್ ೋವನಾಯ್ಡ  ಗಳು. 
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ಉತ್ಕ ಷ್ಾಣ್ ನಿರೋಧಕಗಳು ಉರಿಯೂತ್ದ, ಅಲಜಾ-ವಿರೋಧಿ ಮತೆ್ತ  ಥರ ಾಂಬೋಟಕ್ 

ವಿರೋಧಿ ಗುಣ್ಗಳನ್ನನ  ಹಾಂದಿವೆ; ಮತೆ್ತ  ಹೃದಯರಕೆನಾಳದ ಸ್ಮಸ್ತಯ ಗಳು, ರ್ಕಯ ನ್್ ರ್ 

ಮತೆ್ತ  ನ್ರವೈಜಾಾ ನಿಕ ರೋಗಲಕ್ಷಣ್ಗಳ ಸಂಭವವನ್ನನ  ಕಡಿಮೆ ಮಾಡ್ಲು 

ಪ್ರ ಯೋಜನ್ರ್ಕರಿ. 

ಟೊಮೆಟೊ ಹಣಿಾ ನ್ ತ್ಪಜಾ ತೂಕದ 90% ನಿೋರು ಒಳಗಾಂಡಿರುತೆ್ದೆ ಮತೆ್ತ  

ಹಣಿಾ ನ್ ಗಾತ್ರ ವು ಸ್ಸ್ಯ ಕೆಕ  ನಿೋರಿನ್ ಲಭಯ ತೆಯ್ಲಾಂದ ಪ್ರ ಭಾವಿತ್ವಾಗಿರುತೆ್ದೆ. ಹಣಿಾ ನ್ಲಿ್ಲ  

ಹೆಚಿು ನ್ ಪ್ರ ಮಾಣ್ದ ನಿೋರು ಇರುವುದರಿಾಂದ ಅದು ಹಾಳಾಗುತೆ್ದೆ. ಟೊಮೆಟೊ ಹಣ್ಣಾ  

ಬೆಳೆದಂತೆ, ಪಿಷ್ಟ  ಕಡಿಮೆರ್ಯಗುತೆ್ದೆ ಮತೆ್ತ  ರ್ಕಬೋಾಹೈಡೆರ ೋಟ ಗಳಾದ ಸುಕೊರ ೋಸ್ಟ 

ಮತೆ್ತ  ಸ್ಕಕ ರೆಗಳನ್ನನ  ಕಡಿಮೆ ಮಾಡುತೆ್ದೆ. ಸ್ಕಕ ರೆಗಳು ಹೆಚ್ಚು ಗಿ ಮಾಗಿದ ಹಣ್ಣಾ ಗಳಲಿ್ಲ  

ಮತೆ್ತ  ಪಿಷ್ಟ ಗಳು ಬಲ್ಲಯದ ಹಣಿಾ ನ್ಲಿ್ಲ  ಕಂಡುಬರುತೆ್ವೆ. ಮಾಗಿದ ಟೊಮೆಟೊದಲಿ್ಲ , 

ಘನ್ಗಳು ಒಟ್ಟಟ  ಹಣಿಾ ನ್ ತೂಕದ 5-7% ನ್ಷ್ಟಟ  ರೂಪುಗಳುು ತೆ್ವೆ. ಅಧಾದಷ್ಟಟ  

ಘನ್ವಸೆು ಗಳು ಸ್ಕಕ ರೆಗಳನ್ನನ  ಒಳಗಾಂಡಿರುತೆ್ವೆ ಮತೆ್ತ  ಎಾಂಟ್ನ್ನಯ ಒಾಂದು ಭಾಗವು 

ಆಮಿ ಗಳನ್ನನ  ಹಾಂದಿರುತೆ್ದೆ. ಟೊಮೆಟೊದಲಿ್ಲನ್ ಮುಖಯ  ಸ್ಕಕ ರೆ ಗಿ್ಲ ಕೊೋಸ್ಟ ಆಗಿದೆ. 

ಟೊಮೆಟೊ ರಸ್ದಲಿ್ಲ  ಸ್ಥಟರ ಕ್ ಆಮಿ ವು ಮುಖಯ  ಆಮಿ ವಾಗಿದೆ; ಮತೆ್ತ  ಹಣಿಾ ನ್ ಪಿಎಚ್ 

ಸಾಮಾನ್ಯ ವಾಗಿ 4.0 ಮತೆ್ತ  4.5 ರ ನ್ಡುವೆ ಇರುತೆ್ದೆ. 

ಹಣ್ಣಾ ಗಳು ಮತೆ್ತ  ತ್ರರ್ಕರಿಗಳು ಬಣ್ಾ ದ ವಣ್ಾದರ ವಯ ಗಳನ್ನನ  ಹಾಂದಿವೆ. ಹಸ್ಥರು 

ಬಣ್ಾ ದ ಕಿೊೋರಫಿಲ್ಫ ವಣ್ಾದರ ವಯ ಗಳು ಕಿೊೋರಪಿ್ರ ಸ್ಟಟ  ಒಳಗೆ ಇರುತೆ್ವೆ. ಬೆಳಕು ಮತೆ್ತ  

ಆಮಿ ಜನ್ಕದಿಾಂದ ಕಿೊೋರಫಿಲ್ಫ ಅಣ್ಣಗಳನ್ನನ  ಬ್ಬಳುಪುಗಳಿಸ್ಥದಾಗ ಉಾಂಟಾಗುವ 

ಫೋಟೊ ಡಿಗೆರ ೋಡೇಶನ್ ಮೂಲಕವೂ ಈ ವಣ್ಾದರ ವಯ ವನ್ನನ  ಕಳೆದುಕೊಳು ಬಹುದು. ಈ 

ಪ್ರ ಕ್ರರ ಯೆಯು ಮಾಗಿದ ಮತೆ್ತ  ವಯಸ್ಾ ದ ಸ್ಮಯದಲಿ್ಲ  ಸಂಭವಿಸುತೆ್ದೆ. 

ರ್ಕಯ ರಟನಾಯಡ ಿ ಳು ಹಳದಿ ಬಣ್ಾ ದಿಾಂದ ಕ್ರತೆ್ಳೆ ಕೆಾಂಪು ಬಣ್ಾ ದ ಬಣ್ಾ ಗಳನ್ನನ  

ಹಾಂದಿರುವ ವಣ್ಾದರ ವಯ ಗಳಾಗಿವೆ. ಟೊಮೆಟೊಗಳಲಿ್ಲರುವ ಪ್ರ ಮುಖ ವಣ್ಾದರ ವಯ ಗಳು 

ಲೈಕೊೋಪಿೋನ್ ಮತೆ್ತ  ಬ್ಬೋಟಾ ರ್ಕಯ ರೋಟನ್. 

ಟೊಮೆಟೊ ಹಣ್ಾ ನ್ನನ  ವೈವಿಧಯ ಮಯ ರಿೋತ್ಯಲಿ್ಲ  ಸೇವಿಸ್ಲಾಗುತೆ್ದೆ, ಅನೇಕ 

ಭಕ್ಷಯ ಗಳು, ಸಾಸ್ಟ ಗಳು ಮತೆ್ತ  ಪ್ರನಿೋಯಗಳಲಿ್ಲ  ಕಚ್ಚು  ಪ್ದಾಥಾವನ್ನನ  ಸೇರಿಸ್ಲಾಗುತೆ್ದೆ, 

ಆದರೆ ಇದು ಸ್ಸ್ಯ ಶಾಸೆ್ಥ ರೋಯವಾಗಿ ಹಣಾಾ ಗಿದೆ ಮತೆ್ತ  ಅಡುಗೆ, ರ್ಕಯ ರೋಟನ್, 

ಆಾಂಥೋಸ್ರ್ಯನಿನ್ ಮತೆ್ತ  ಇತ್ರ ನೈಸ್ಗಿಾಕ ಉತ್ಕ ಷ್ಾಣ್ ನಿರೋಧಕಗಳಲಿ್ಲ (ಜಾರ್ಜಾ, 

2004) ತ್ರರ್ಕರಿ ಎಾಂದು ಪ್ರಿಗಣಿಸ್ಲಾಗಿದೆ. 
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 ಉತ್ಕ ಷೇಣ ನಿರೀಧಕ: ಟೊಮಾಯ ಟೊೋ 

ಗಳು ಬಹಳಷ್ಟಟ  ವಿಟ್ಮಿನ್ ಎ ಮತೆ್ತ  ಸ್ಥ 

ಅನ್ನನ  ಹಾಂದಿರುತೆ್ದೆ, ಹೆಚ್ಚು ಗಿ 

ಬ್ಬೋಟಾ-ರ್ಕಯ ರೋಟನ್ ನಿಾಂದಾಗಿ, ಮತೆ್ತ  

ಈ ವಿಟ್ಮಿನಿ್ ಳು ಆಾಂಟ-ಆಕ್್ರ ಡೆಾಂಟ 

ಆಗಿ ರ್ಕಯಾನಿವಾಹಿಸುತೆ್ವೆ, ರಕೆದಲಿ್ಲ  

ಅಪ್ರಯರ್ಕರಿ ಫಿರ ೋ ರಾಡಿಕಲಿ ಳನ್ನನ  

ತ್ಟ್ಸಿ್ ಗಳಿಸ್ಲು ಕೆಲಸ್ ಮಾಡುತೆ್ವೆ. 

 ವಿಟಮಿನ್ ಎ: ಎಲಿಾ  ವಿಟ್ಮಿನ್ ಎ ಯ್ಲಾಂದಾಗಿ, ಟೊಮೆಟೊಗಳು ನಿಮಮ  ದೃಷ್ಟಟ  

ಸುಧಾರಿಸ್ಲು ಸ್ಹಾಯ ಮಾಡುವ ಅತ್ತಯ ತೆ್ಮ ಆಹಾರವಾಗಿದೆ. ಇದರಥಾ ನಿಮಮ  

ಕಣ್ಣಾ ಗಳು ರಾತ್ರ  ಕುರುಡುತ್ನ್ದ ಬಗಿೆ  ಉತೆ್ಮವಾಗಲು ಟೊಮೆಟೊಗಳು ಸ್ಹಾಯ 

ಮಾಡುತೆ್ವೆ. 

 ಕೂ ಲಿ್ಸ ಯಂ: ಟೊಮೆಟೊಗಳು ಸಾಕಷ್ಟಟ  ಪ್ರ ಮಾಣ್ದ ವಿಟ್ಮಿನ್ ಕೆ ಮತೆ್ತ  

ರ್ಕಯ ಲ್್ಲ ಯಂ ಅನ್ನನ  ಹಾಂದಿವೆ, ಇವೆರಡೂ ಮೂಳೆಗಳು ಮತೆ್ತ  ಮೂಳೆ 

ಅಾಂಗಾಾಂಶಗಳನ್ನನ  ಬಲಪ್ಡಿಸ್ಲು ಮತೆ್ತ  ಸ್ರಿಪ್ಡಿಸ್ಲು ಸ್ಹಾಯ ಮಾಡುತೆ್ದೆ.. 

 
ಟೊಮೆಟೊದ್ ಆರೀಗೂ  ಪ್ರ ಯೀಜನ್ಗಳು 

ಟೊಮೆಟೊದ ಆರೋಗಯ  ಪ್ರ ಯೋಜನ್ಗಳಲಿ್ಲ  ಕಣಿಾ ನ್ ದೃಷ್ಟಟ , ಉತೆ್ಮ ಕರುಳಿನ್ 

ಆರೋಗಯ , ಕಡಿಮೆ ರಕೆದೊತೆ್ಡ್, ಮಧುಮೇಹ, ಚಮಾದ ಸ್ಮಸ್ತಯ ಗಳು ಮತೆ್ತ  ಮೂತ್ರ ದ 

ಸ್ೋಾಂಕುಗಳು ಸೇರಿವೆ. ಟೊಮೆಟೊವನ್ನನ  ಹಣ್ಣಾ  ಮತೆ್ತ  ತ್ರರ್ಕರಿ ಎಾಂದು 

ಪ್ರಿಗಣಿಸ್ಲಾಗುತೆ್ದೆ ಮತೆ್ತ  ಪ್ರ ಪಂಚದಾದಯ ಾಂತ್ ವಿಶೇಷ್ವಾಗಿ ಮೆಡಿಟ್ರೇನಿಯನ್ 

ಪ್ರ ದೇಶದಲಿ್ಲ  ಪ್ರಕಪ್ದಿ ತ್ಯ ಅವಿಭಾಜಯ  ಅಾಂಗವಾಗಿದೆ. ಟೊಮೆಟೊವನ್ನನ  ಪ್ರ ತ್ದಿನ್ 

ಸೇವಿಸುವುದರಿಾಂದ ಆಹಾರದ ರುಚಿಯನ್ನನ  ಸುಧಾರಿಸುವುದರ ಜೊತೆಗೆ ಆರೋಗಯ ಕೆಕ  

ಹೆಚಿು ನ್ ಉತೆೆೋಜನ್ ನಿೋಡುತೆ್ದೆ. ಇದು ಹೆಚಿು ನ್ ಸಂಖ್ಯಯ ಯ ಉತ್ಕ ಷ್ಾಣ್ ನಿರೋಧಕಗಳನ್ನನ  

ಒಳಗಾಂಡಿದೆ, ಇದು ವಿವಿಧ ರಿೋತ್ಯ ರ್ಕಯ ನ್್ ರ್ ವಿರುದಿ  ಹೋರಾಡುತೆ್ದೆ ಎಾಂದು 

ಸಾಬ್ಬೋತ್ಪಗಿದೆ. ಇದು ಜೋವಸ್ತ್ವ ಗಳು ಮತೆ್ತ  ಖನಿಜಗಳ ಸ್ಮೃದಿ  ಮೂಲವಾಗಿದೆ ಮತೆ್ತ  

ಹೃದಯರಕೆನಾಳದ ರ್ಕಯ್ಲಲೆಗಳ ವಿರುದಿ  ರಕ್ಷಣಾತ್ಮ ಕ ಪ್ರಿಣಾಮವನ್ನನ  ಬ್ಬೋರುತೆ್ದೆ. 

ಇದು ಕಣಿಾ ನ್ ಆರೋಗಯ ವನ್ನನ  ಸುಧಾರಿಸುತೆ್ದೆ ಮತೆ್ತ  ಅಧಿಕ ರಕೆದೊತೆ್ಡ್ ಮತೆ್ತ  
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ಮೂತ್ರ ದ ಸ್ೋಾಂಕನ್ನನ  ತ್ಡೆಯುತೆ್ದೆ. 

 ಮಧುಮೇಹ: ಟೊಮೆಟೊಗಳಲಿ್ಲ  ಕೊರ ೋಮಿಯಂ ಎಾಂಬ ಖನಿಜಾಾಂಶವೂ 

ಸಾಕಷ್ಟಟ ದುು , ಇದು ಮಧುಮೇಹಿಗಳಿಗೆ ತ್ಮಮ  ರಕೆದಲಿ್ಲನ್ ಸ್ಕಕ ರೆ ಮಟ್ಟ ವನ್ನನ  

ನಿಯಂತ್ರ ಣ್ದಲಿ್ಲಡ್ಲು ಸ್ಹಾಯ ಮಾಡುತೆ್ದೆ. 

 ಮೂತ್ರ ಪಿಾಂಡದ್ ಕಲ್ಲು ಗಳು ಮತ್ತು  ಪಿತ್ು ಗಲ್ಲು ಗಳು: ಪಿತೆ್ ಗಲಿು  ಮತೆ್ತ  

ಮೂತ್ರ ಪಿಾಂಡ್ದ ಕಲಿು ಗಳ ಅಪ್ರಯವನ್ನನ  ಕಡಿಮೆ ಮಾಡ್ಲು 

ಟೊಮೆಟೊಗಳನ್ನನ  ಬ್ಬೋಜವಿಲಿದೆ ತ್ನ್ನನ ವುದನ್ನನ  ಕೆಲವು ಅಧಯ ಯನ್ಗಳಲಿ್ಲ  

ತೋರಿಸ್ಲಾಗಿದೆ. 

 ಹೃದ್ಯದ್ ತಾಂದ್ರೆಗಳು: ಪಟಾಯ ಸ್ಥಯಮ್ ಮತೆ್ತ  ವಿಟ್ಮಿನ್ ಬ್ಬ ಯ್ಲಾಂದಾಗಿ, 

ಟೊಮೆಟೊಗಳು ರಕೆದೊತೆ್ಡ್ವನ್ನನ  ಕಡಿಮೆ ಮಾಡ್ಲು ಮತೆ್ತ  ಅಧಿಕ 

ಕೊಲೆಸಾಟ ರಲ್ಫ ಮಟ್ಟ ವನ್ನನ  ಕಡಿಮೆ ಮಾಡ್ಲು ಸ್ಹಾಯ ಮಾಡುತೆ್ದೆ. ಇದು 

ಪ್ರಶವ ಾವಾಯು, ಹೃದರ್ಯಘಾತ್ ಮತೆ್ತ  ಇತ್ರ ಜೋವಕೆಕ  ಅಪ್ರಯರ್ಕರಿ ಹೃದಯ 

ಸ್ಮಸ್ತಯ ಗಳನ್ನನ  ತ್ಡೆಯಲು ಸ್ಹಾಯ ಮಾಡುತೆ್ದೆ. 

 ಕೂ ನಿ್ ರ್: ಟೊಮೆಟೊಗಳಲಿ್ಲ  ಲೈಕೊೋಪಿೋನ್ ಇರುವುದರಿಾಂದ, ಕೆಾಂಪು ಹಣ್ಣಾ  

ಪುರುಷ್ರಲಿ್ಲ  ಪ್ರರ ಸ್ತಟ ೋಟ ರ್ಕಯ ನ್್ ರ್ ಸಾಧಯ ತೆಗಳನ್ನನ  ಕಡಿಮೆ ಮಾಡ್ಲು ಸ್ಹಾಯ 

ಮಾಡುತೆ್ದೆ ಮತೆ್ತ  ಹಟ್ಟ ಯ ರ್ಕಯ ನ್್ ರ್ ಮತೆ್ತ  ಕೊಲೊರೆಕಟ ಲ್ಫ ರ್ಕಯ ನ್್ ರ್ ನ್ 

ಸಾಧಯ ತೆಯನ್ನನ  ಕಡಿಮೆ ಮಾಡುತೆ್ದೆ ಎಾಂದು ವಿವಿಧ ಅಧಯ ಯನ್ಗಳು ತೋರಿಸ್ಥವೆ. 

ಲೈಕೊೋಪಿೋನ್ ಅನ್ನನ  ನೈಸ್ಗಿಾಕ ಪ್ವಾಡ್ದ ಉತ್ಕ ಷ್ಾಣ್ ನಿರೋಧಕವೆಾಂದು 

ಪ್ರಿಗಣಿಸ್ಲಾಗಿದೆ, ಇದು ರ್ಕಯ ನ್್ ರ್ ಕೊೋಶಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಯನ್ನನ  ತ್ಡೆಯಲು 

ಸ್ಹಾಯ ಮಾಡುತೆ್ದೆ. ಕುತೂಹಲರ್ಕರಿರ್ಯಗಿ, ಬೇಯ್ಲಸ್ಥದ ಟೊಮೆಟೊಗಳು 

ಕಚ್ಚು  ಟೊಮೆಟೊಗಳಿಗಿಾಂತ್ ಹೆಚ್ಚು  ಲೈಕೊೋಪಿೋನ್ ಅನ್ನನ  ಉತ್ಪಪ ದಿಸುತೆ್ವೆ, 

ಆದು ರಿಾಂದ ಆ ಟೊಮೆಟೊ ಸೂಪ್ ಅನ್ನನ  ಆನಂದಿಸ್ಥ. 

 ಧೂಮಪಾನ್: ಇಲಿ , ಟೊಮೆಟೊಗಳು ಧೂಮಪ್ರನ್ವನ್ನನ  ನಿಲಿ್ಲ ಸ್ಲು ನಿಮಗೆ 

ಸ್ಹಾಯ ಮಾಡ್ಲಾರವು, ಆದರೆ ಧೂಮಪ್ರನ್ವು ನಿಮಮ  ದೇಹಕೆಕ  

ಉಾಂಟ್ಟಮಾಡುವ ಹಾನಿಯನ್ನನ  ಕಡಿಮೆ ಮಾಡ್ಲು ಸ್ಹಾಯ ಮಾಡುತೆ್ದೆ. 

ಟೊಮೆಟೊಗಳಲಿ್ಲ  ಕಿೊೋರಜೆನಿಕ್ ಆಸ್ಥಡ್ ಮತೆ್ತ  ಕೂಮರಿಕ್ ಆಸ್ಥಡ್ ಇದೆ, ಇದು 

ಸ್ಥಗರೇಟ ಹಗೆಯ್ಲಾಂದ ಉಾಂಟಾಗುವ ಕೆಲವು ರ್ಕಸ್ಥಾನೋಜೆನ್ ಗಳ ವಿರುದಿ  

ಹೋರಾಡ್ಲು ಸ್ಹಾಯ ಮಾಡುತೆ್ದೆ. 
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ಟೊಮೆಟೊ ಕಯ್ಲು ನ್ ನಂತ್ರದ್ ನ್ಷ್  

ಟೊಮೆಟೊ ಅತ್ಯ ಾಂತ್ ಸೂಕ್ಷಮ  ಬೆಳೆಗಳಲಿ್ಲ  ಒಾಂದಾಗಿದುು , ಮಾರುಕಟ್ಟ ಯಲಿ್ಲನ್ 

ಉತ್ಪ ನ್ನ ಗಳ ಬೆಲೆ ವಷ್ಾದಿಾಂದ ವಷ್ಾಕೆಕ  ಏರುಪೇರಾಗುತೆ್ರುತೆ್ದೆ. ಇದು ಮೂಲಭೂತ್ 

ತ್ರರ್ಕರಿಗಳಲಿ್ಲ  ಪ್ರ ಮುಖವಾದದುು . ಏಕೆಾಂದರೆ, ಹೆಚ್ಚು  ಹಾಳಾಗುವ 

ವಸೆುವಾಗಿರುವುದರಿಾಂದ ಮಾರುಕಟ್ಟ ಯಲಿ್ಲನ್ ಬೆಲೆ ವಯ ತ್ಪಯ ಸ್ಗಳಿಗೆ ಇದು ಅತ್ಯ ಾಂತ್ 

ಸುಲಭವಾಗಿ ಒಳಗಾಗುತೆ್ದೆ ಮತೆ್ತ  ರ್ಯವುದೇ ವಿಳಂಬವಿಲಿದೆ ಉತ್ಪ ನ್ನ ಗಳನ್ನನ  ತ್ಕ್ಷಣ್ವೇ 

ಮಾರಾಟ್ ಮಾಡ್ಬೇಕು ಮತೆ್ತ  ಮಾರುಕಟ್ಟ ಯ್ಲಾಂದ ತೆರವುಗಳಿಸ್ಬೇಕು ಎಾಂದು 

ಸೂಚಿಸುತೆ್ದೆ. ಟೊಮೆಟೊದ ಬಂಪ್ರ್ ಫಸ್ಲು ತ್ಮಿಳುನಾಡಿನ್ಲಿ್ಲ  ರೈತ್ರನ್ನನ  

ಸಂತ್ಸ್ಗಳಿಸ್ಥಲಿ  ಏಕೆಾಂದರೆ ಹೆಚ್ಚು ವರಿ ಉತ್ಪಪ ದನ್ನಯು ಟೊಮೆಟೊ ಬೆಲೆಯಲಿ್ಲ  ತ್ೋವರ  

ಇಳಿಕೆಗೆ ರ್ಕರಣ್ವಾಗಿದೆ. ಬಡ್ವರ ಸೇಬು ಎಾಂದು ಕರೆಯಲಪ ಡುವ ಟೊಮೆಟೊಗಳನ್ನನ  

ರಾಜಯ ದ 70,000 ಎಕರೆ ಭೂಮಿಯಲಿ್ಲ  ಬೆಳೆಯಲಾಗುತೆ್ದುು , ದಿನ್ಕೆಕ  ಸ್ರಾಸ್ರಿ 140,000 

ಟ್ನ್ ಟೊಮೆಟೊ ಇಳುವರಿ ಬರುತೆ್ದೆ. ರೈತ್ರು ತ್ಮಮ  ಬೆಳೆಯ್ಲಾಂದ ಲಾಭವನ್ನನ  

ಪ್ಡೆಯುತೆ್ದು ರು. ಆದರೆ ಈ ಬಾರಿ, ಟೊಮೆಟೊದ ಅಧಿಕ ಇಳುವರಿಯು ಬೆಳೆಗಳ 

ಬೆಲೆಯನ್ನನ  ಪ್ರ ತ್ ಬುಟಟ ಗೆ ಏಳು ರೂಪ್ರಯ್ಲಗೆ ಇಳಿಸ್ಥದೆ. ಟೊಮೆಟೊ ಬೆಲೆಗಳು ದಕಿ್ರ ಣ್ದತೆ್  

ಸಾಗುತೆ್ರುವುದರಿಾಂದ ಮತೆ್ತ  ಅವರಿಗೆ ಭಾರಿೋ ನ್ಷ್ಟ ವನ್ನನ  ಉಾಂಟ್ಟಮಾಡುವುದರಿಾಂದ 

ರೈತ್ರು ಕಹಿರ್ಯಗಿದಾು ರೆ. ಒಾಂದು ಎಕರೆಯಲಿ್ಲ  ಟೊಮೆಟೊ ಬೆಳೆಯಲು ಒಬಿ  ರೈತ್ 40,000 

ರೂಪ್ರಯ್ಲಗಳನ್ನನ  ಖಚ್ಚಾ ಮಾಡ್ಬೇಕು ಮತೆ್ತ  ಚ್ಚಲೆ್ಲಯಲಿ್ಲರುವ ಬೆಲೆಗಳು 

ಸಾಗುವಳಿಯ ವೆಚು ವನ್ನನ  ಸ್ಹ ಪ್ಯರೈಸುವುದಿಲಿ  ಎಾಂದು ಅವರು ಹೇಳಿದರು. 

ಟೊಮಾಯ ಟೊೋಗಳು ಅಡುಗೆಮನ್ನಗೆ ಉದೆು ೋಶಿಸ್ಥಲಿ : ಪ್ಯರೈಕೆಯು ಬೇಡಿಕೆಯನ್ನನ  ಮಿೋರಿದ 

ರ್ಕರಣ್ ಟೊಮೆಟೊಗಳನ್ನನ  ಸ್ಥೋಸ್ನ್ ಸ್ಮಯದಲಿ್ಲ  ಹಲಗಳಲಿ್ಲ  ತ್ರಸ್ಕ ರಿಸ್ಲಾಗುತೆ್ದೆ. 

ಉತೆ್ರ ಭಾರತ್ದಲಿ್ಲಯೂ ಸ್ಹ ರೈತ್ರು ನಿರಾಶೆಗಾಂಡಿದಾು ರೆ ಏಕೆಾಂದರೆ ತ್ಮಮ  ಉತ್ಪಪ ದನಾ 

ವೆಚು ವನ್ನನ  ಪ್ಯರೈಸುವ ಹಣ್ವನ್ನನ  ಅವರು ಪ್ಡೆಯುತೆ್ಲಿ . 

ಕಟಾವಿನ್ ನಂತ್ರ ರೈತ್ರು ತ್ಮಮ  ಉತ್ಪ ನ್ನ ಗಳನ್ನನ  ಮಾರುಕಟ್ಟ ಗೆ ಮಾರಾಟ್ಕೆಕ  

ತ್ರುತೆ್ಪರೆ. ಕಿೆೋತ್ರ ದಿಾಂದ ಮಾರುಕಟ್ಟ ಗೆ ಅವರ ಸಾಗಾಟ್ದ ವಿಧಾನ್ವು ಬುಲ್ಫ/ಎಮೆಮ  ರ್ಕಟಾ 

ಮೂಲಕ ಲಭಯ ವಿರುತೆ್ದೆ, ಇದು ಲಭಯ ವಿರುವ ಸಾರಿಗೆಯಲಿ್ಲ  ಅಗಿ ವಾಗಿದೆ. ಪ್ರಯ ಕೇಜಾಂಗ್ 

ಬಹುತೇಕ ರೈತ್ರ ಕಿೆೋತ್ರ ದಲಿ್ಲ  ಇರುವುದಿಲಿ . ಆದಾಗ್ಲಯ , ಕೆಲವು ರೈತ್ರು 

ಟೊಮೆಟೊಗಳನ್ನನ  ಮಾರುಕಟ್ಟ ಗೆ ಕೊಾಂಡೊಯಯ ಲು ರ್ಕಟಾ ನ್ಲಿ್ಲ  ಮೆತೆ್ನ್ನಯ 



ಟೊಮೆಟೊ ಉತ್ಪ ನ್ನ ಗಳ ಸಂಸ್ಕ ರಣೆ ಸಂಸ್ಕ ರಣಾ ಕೈಪಿಡಿ  

9 | P a g e 

 

 

ವಸೆುವಾಗಿ ಭತೆ್ದ ಹುಲಿು  ಬಳಸುತೆ್ಪರೆ. ಮಾರುಕಟ್ಟ ಯಲಿ್ಲ , ಮಧಯ ವತ್ಾಗಳು 

ಟೊಮೆಟೊಗಳನ್ನನ  20 ಕೆಜ ಸಾಮಥಯ ಾದ (ಅಾಂದಾಜು) ಪೇಪ್ರ್ ರ್ಕಟ್ಾನ್ ನ್ಲಿ್ಲ  

ರ್ಯವುದೇ ವಾತ್ಪಯನ್ವಿಲಿದೆ ಪ್ರಯ ಕ್ ಮಾಡಿ ದೂರದ ಮಾರುಕಟ್ಟ ಗೆ ಕಳುಹಿಸುತೆ್ಪರೆ. 

ಸ್ರಕು ಮಾರುಕಟ್ಟ ಗೆ ತ್ಲುಪಿದ ನಂತ್ರ, ಹಾನಿಗಳಗಾದ ಮತೆ್ತ  ಕೊಳೆತ್ ಹಣ್ಣಾ ಗಳನ್ನನ  

ಸ್ಗಟ್ಟ ಅಥವಾ ಚಿಲಿರೆ ಮಟ್ಟ ದಲಿ್ಲ  ವಿಾಂಗಡಿಸ್ಲಾಗುತೆ್ದೆ ಮತೆ್ತ  ರ್ಯವುದೇ 

ತೆಗೆದುಕೊಳುು ವವರು ಇದು ರೆ ಅವುಗಳನ್ನನ  ಎಸ್ತಯುವ ಬೆಲೆಯಲಿ್ಲ  ಮಾರಾಟ್ 

ಮಾಡ್ಲಾಗುತೆ್ದೆ. ಇಡಿೋ ಪ್ರ ಕ್ರರ ಯೆಯಲಿ್ಲ  ರೈತ್ರ ಕಿೆೋತ್ರ ದಿಾಂದ ಗಾರ ಹಕರಿಗೆ ನ್ಷ್ಟ ದ 

ಶೇಕಡಾವಾರು ಕನಿಷ್ಠ  25% ರಿಾಂದ 30% ವರೆಗೆ ಹೋಗುತೆ್ದೆ. ಟೊಮೆಟೊದಲಿ್ಲ  ಸುಗಿಿ ಯ 

ನಂತ್ರದ ನ್ಷ್ಟ ವು ಸುಮಾರು 30% ರಿಾಂದ 40% ನ್ಷ್ಟಟ ದೆ ಎಾಂದು ಅಾಂದಾಜಸ್ಲಾಗಿದೆ. 

ಪ್ರ ಪಂಚದ ಅತ್ ದೊಡ್ಡ  ಹಣ್ಣಾ  ಮತೆ್ತ  ತ್ರರ್ಕರಿ ಉತ್ಪಪ ದಕರಲಿ್ಲ  ಭಾರತ್ 

ಅಗರ ಸಿಾ ನ್ದಲಿ್ಲದೆ, ಪರ ಸ್ತಸ್ರ್ ಆಗಿ ನಾವು ಬಹುಶಃ ಕೊನ್ನಯ ಮೂರು ದೇಶಗಳಲಿ್ಲ  

ಇದೆು ೋವೆ. ಇದು ತ್ಪಜಾ ಉತ್ಪ ನ್ನ ದ ಕೊಯಿ್ಲ ನ್ ನಂತ್ರದ 30 ರಿಾಂದ 50 % ನ್ಷ್ಟ ದ ಮೂಲಕ 

ಒಾಂದು ದೊಡ್ಡ  ರಾಷ್ಟಟ ರೋಯ ನ್ಷ್ಟ ವನ್ನನ  ಉಾಂಟ್ಟಮಾಡಿದೆ. ರೈತ್ ತ್ಪಜಾ ಉತ್ಪ ನ್ನ ಗಳಿಗೆ 

ಸ್ಮಂಜಸ್ವಾದ ಬೆಲೆಯನ್ನನ  ಪ್ಡೆದರೆ ಕೃಷ್ಟಯು ಉದಯ ಮದಂತೆ 

ಲಾಭದಾಯಕವಾಗಿರುತೆ್ದೆ. ಗಾರ ಹಕರು ತ್ಪಜಾ ಸ್ರಕುಗಳಿಗೆ ಹೆಚಿು ನ್ ಅಥವಾ ಮಧಯ ಮ 

ಬೆಲೆಯನ್ನನ  ಪ್ರವತ್ಸ್ಥದರೂ, ಬೆಳೆಗಾರ ಸಾಮಾನ್ಯ ವಾಗಿ ಅನಾಯ ಯದ ಕಡಿಮೆ 

ಬೆಲೆಯನ್ನನ  ಪ್ರ ತ್ಕೂಲವಾದ ವಿತ್ರಣಾ ಸ್ರಪ್ಳಿ ಜಾಲದಿಾಂದ ಪ್ಡೆಯುತೆ್ಪನ್ನ ಮತೆ್ತ  

ಹೆಚಿು ನ್ ಸ್ಥೋಸ್ನ್ ಟೊಮಾಯ ಟೊೋಗಳು ಮತೆ್ತ  ಈರುಳಿು ಯಂತ್ಹ ಕೆಲವು ಉದಾಹರಣೆಗಳು 

ಪ್ರ ತ್ ಕೆಜಗೆ 1 ರೂ ಕೂಡ್ ಪ್ಡೆಯುವುದಿಲಿ . ತ್ರರ್ಕರಿಗಳು ಮತೆ್ತ  ಹಣ್ಣಾ ಗಳನ್ನನ  

ಉತ್ಪಪ ದನ್ನಯ ಸಿ್ ಳದಲಿ್ಲ  ಸಂಸ್ಕ ರಿಸ್ಥ ಮತೆ್ತ  ಮೌಲಯ ವಧಿಾತ್ ಉತ್ಪ ನ್ನ ಗಳಾಗಿ 

ಪ್ರಿವತ್ಾಸ್ಥದರೆ ಮಾತ್ರ  ಇದು ಬದಲಾಗುತೆ್ದೆ. 
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ಟೊಮೆಟೊ ವಿಧಗಳು 

ಇದನ್ನನ  'ರಕ್ಷಣಾತ್ಮ ಕ ಆಹಾರ' ಎಾಂದು ವಾಯ ಪ್ಕವಾಗಿ ಸ್ಥವ ೋಕರಿಸ್ಲಾಗಿದೆ ಮತೆ್ತ  

ಭಾರತ್ದಲಿ್ಲ  ವಾಯ ಪ್ಕವಾಗಿ ಬೆಳೆಯಲಾಗುತೆ್ದೆ. ದೇಶದಲಿ್ಲ  ಬೆಳೆಯುವ ಟೊಮೆಟೊಗಳ 

ಮುಖಯ  ವಿಧಗಳು ಪ್ಯಸಾ ರೂಬ್ಬ, ಪ್ಯಸಾ ಅಲ್ಲಾ ಡಾವ ರ್ಫಾ, ಅಕಾ ಅಭ, ಅಕಾ ಅಲೊೋಕ್, 

ಪಂತ್ ಬಹಾರ್, ಪ್ಯಸಾ ಹೈಬ್ಬರ ಡ್ -1, ಪ್ಯಸಾ ಹೈಬ್ಬರ ಡ್ -2, ಎಾಂಟಎಚ್ -6, ಅಕಾ ವದಾನ್, 

ರಶಿಮ  ಇತ್ಪಯ ದಿ. 

1) ವೈಶಾಲ್ಸ ಇದು ಮಧಯ ಮ ಗಾತ್ರ ದ (100 ಗಾರ ಾಂ) ಗುಣ್ಮಟ್ಟ ದ ಹಣ್ಣಾ ಗಳನ್ನನ  

ಉತ್ಪಪ ದಿಸುವ ಹೈಬ್ಬರ ಡ್ ವಿಧದ ಟೊಮೆಟೊ. ಬ್ಬಸ್ಥ ಮತೆ್ತ  ಆದರ ಾ ವಾತ್ಪವರಣ್ದಲಿ್ಲ  

ಬೆಳೆಯಲು ವೈವಿಧಯ ವು ಸೂಕೆವಾಗಿದೆ. ಟೊಮೆಟೊ ಜ್ಯಯ ಸ್ಟ ತ್ರ್ಯರಿಸ್ಲು 

ಸೂಕೆವಾಗಿದೆ. 

2) ರೀಮಾ: ಇದು ಐಎಆರ್ ಐ, ನ್ರ್ ದೆಹಲ್ಸಯ ವಿಧ. ಹಣ್ಣು ಗಳು ಅಾಂಡಾಕರದ್ 

ಆಕರದ್ಲ್ಸು  ಹಳದಿ ಮತ್ತು  ದ್ಪ್ಪ  ಕಾಂಡದ್ ತ್ತದಿಯನ್ನನ  ಹಾಂದಿರುತ್ು ವೆ. 

ಸಂಸ್ಕ ರಣೆಗೆ ಸೂಕು ವಾಗಿದೆ. 

3) ಪ್ಯಸಾ ರೂಬಿ: ಇದು ಐಎಆರ್ ಐ, ನ್ರ್ ದೆಹಲ್ಸಯ್ಲಾಂದ್ ಅಭಿವೃದಿಿ  ಹಾಂದಿದ್ 

ಆರಂಭಿಕ ಮಾಗಿದ್ ವಿಧವಾಗಿದೆ; ಸಿಯೀಕಿ್ಸ  x ಸುಧಾರಿತ್ ಮಿೀರುತಿ ಕರ ಸ್ಟ ನಿಾಂದ್ 

ಆಯ್ಕಕ ಯ ಮೂಲಕ ಪ್ಡೆಯಲಾಗಿದೆ. ಸ್ಸ್ೂ ಗಳು ಅನಿದಿೇಷ್ ವಾಗಿವೆ (80- 85 

ಸ್ಥಾಂಮಿೀ), ಕಡಿಮೆ ಶಾಖೆಗಳಾಂದಿಗೆ ಹರಡುತ್ು ವೆ ಮತ್ತು  ಗಟ್್ಟ ಯಾಗಿರುತ್ು ವೆ. 

ಹಣ್ಣು ಗಳು ಚಪ್ಪ ಟೆಯಾದ್ ದುಾಂಡಗಿನ್, ಸ್ಣು -ಮಧೂ ಮ, ಏಕರೂಪ್ದ್ ಕೆಾಂಪು, 

ಸ್ವ ಲಪ  ಹಾಲೆ (4-5 ಸೆ್ ಳಗಳು) ಮತ್ತು  ಆಮಿು ೀಯವಾಗಿವೆ; ಸಂಸ್ಕ ರಣೆಗೆ 

ಸೂಕು ವಾಗಿದೆ; ಶರತ್ಕಕ ಲ, ಚಳಿಗಾಲ ಮತ್ತು  ರ್ಸಂತ್-ಬೇಸಿಗೆ ಕಲದ್ಲ್ಸು  ಕೃಷ್ಟಗೆ 

ಸೂಕು ವಾಗಿದೆ; ಸ್ರಾಸ್ರಿ 30 ಹೆಕ್ೆ ೀರ್ ಇಳುರ್ರಿಯನ್ನನ  ನಿೀಡುತ್ು ದೆ. 

4) ಪ್ಯಸಾ -120: ಸ್ಸ್ೂ ಗಳು ಅರೆ ನಿಣೇಯ, ಹರಡುವಿಕೆ, ಕಡು ಹಸಿರು ಎಲೆಗಳಿಾಂದ್ 

ತ್ಡವಾಗಿ ಪ್ಕವ ವಾಗುತ್ು ವೆ. ಹಣ್ಣು ಗಳು ಚಪ್ಪ ಟೆಯಾಕರದ್, ಆಕಷೇಕ, 

ಮಧೂ ಮದಿಾಂದ್ ದೊಡಡ ದಾದ್, ಏಕರೂಪ್ದ್ ಕೆಾಂಪು, ಕಡಿಮೆ ಆಮಿು ೀಯ, ಕಡಿಮೆ 

ಬಿೀಜ, ನ್ನಮಟೊೀಡ ಗೆ ನಿರೀಧಕ ಮತ್ತು  ಚಳಿಗಾಲ ಮತ್ತು  ಬೇಸಿಗೆ ಕಲಕೆಕ  

ಸೂಕು ವಾಗಿವೆ. ಸ್ರಾಸ್ರಿ ಇಳುರ್ರಿ 300- 320 ಕ್ಯೂ /ಎಚ್ಎ. 

5) ಪ್ಯಸ್ ಶೀತ್ಲ್: ಸ್ಸ್ೂ ಗಳು ನಿಣಾೇಯಕವಾಗಿರುತ್ು ವೆ, ಕಡಿಮೆ ರಾತಿರ ಯ 

ಉಷ್ು ಾಂಶದ್ಲ್ಸು  (80 C ರ್ರೆಗೂ) ಯಶಸಿವ ಯಾಗಿ ಹಣು ನ್ನನ  ಹಾಂದುತ್ು ವೆ ಮತ್ತು  
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ರ್ಸಂತ್ಕಲದ್ ಆರಂಭಕೆಕ  ಸೂಕು ವಾದ್ವು, ಹಣ್ಣು ಗಳು ಹಳದಿ ತ್ತದಿಯನ್ನನ  

ಹಾಂದಿ,  ಚಪ್ಪ ಟೆಯಾಗಿರುತ್ು ವೆ, ನ್ಯವಾದ್, ಆಕಷೇಕ, ಮಧೂ ಮ ಗಾತ್ರ ದ್, 

ಕೆಾಂಪು ಬಣು  ಮತ್ತು  ಏಕರೂಪ್ದ್ ಹಣಾು ಗುತ್ು ವೆ. ಕಯ್ಲು  ಮಾಚ್ೇ 

ಆರಂಭದಿಾಂದ್ ಆರಂಭವಾಗುತ್ು ದೆ. ಸ್ರಾಸ್ರಿ ಇಳುರ್ರಿ 350 ಕ್ಯೂ /ಎಚ್ಎ. 

6) ಅಕೇ ವಿಕಸ್ಟ: ಹಣ್ಣು ಗಳು ಸಾಧಾರಣ ದೊಡಡ ದಾಗಿರುತ್ು ವೆ (80-90 ಗಾರ ಾಂ), ತಿಳಿ 

ಹಸಿರು ಭುಜದೊಾಂದಿಗೆ ಒಬ್ು ೀಟ್ ಆಗಿದುು , ಮಾಗಿದ್ ಮೇಲೆ ಆಳವಾದ್ ಕೆಾಂಪು 

ಬಣು ರ್ನ್ನನ  ಬ್ಳೆಯ್ಲತ್ು ವೆ. ತ್ಕಜ್ಞ ಮಾರುಕಟ್ೆ ಗೆ ಸೂಕು ವಾಗಿದೆ. ಮಳೆ ಮತ್ತು  

ನಿೀರಾರ್ರಿ ಎರಡಕ್ಯಕ  ಹಾಂದಿಕಳುು ತ್ು ದೆ. ಸ್ರಾಸ್ರಿ ಇಳುರ್ರಿ 350 

ಕ್ಯೂ /ಎಚ್ಎ. 

7) ಅಕೇ ಅಭ: ಹಣ್ಣು ಗಳು ತಿಳಿ ಹಸಿರು ಭುಜದೊಾಂದಿಗೆ ಚಪ್ಪ ಟೆಯಾಗಿರುತ್ು ವೆ. 

ಮಾಗಿದ್ ಮೇಲೆ ಆಳವಾದ್ ಕೆಾಂಪು ಬಣು ರ್ನ್ನನ  ಅಭಿವೃದಿಿ ಪ್ಡಿಸುತ್ು ದೆ. ಹಣ್ಣು ನ್ 

ಸ್ರಾಸ್ರಿ ತೂಕ 75 ಗಾರ ಾಂ. ರಾಲಿ್ಸ್ ್ ನಿಯಾ ಸೊಲಾನೇಸ್ರಿಯಂನಿಾಂದ್ 

ಉಾಂಟಾಗುರ್ ಬ್ಯೂ ಕ್್ ೀರಿಯಾದ್ ವಿಲ್ೆ ೆ  ನಿರೀಧಕ. ತ್ಕಜ್ಞ ಮಾರುಕಟ್ೆ ಗೆ 

ಸೂಕು ವಾಗಿದೆ. ಸ್ರಾಸ್ರಿ ಇಳುರ್ರಿ 430 ಕ್ಯೂ /ಎಚ್ಎ. 

8) ಅಕೇ ಸೌರಭ: ಹಣ್ಣು ಗಳು ಮಧೂ ಮ ಗಾತ್ರ ದ್ (70-80 ಗಾರ ಾಂ), ತಿಳಿ ಹಸಿರು ಭುಜದ್ 

ಸುತಿು ನ್ಲ್ಸು , ಆಳವಾದ್ ಕೆಾಂಪು ಬಣು ದ್ಲ್ಸು , ನಿಪ್ಪ ಲ್ ತ್ತದಿಯಾಂದಿಗೆ 

ದೃಢವಾಗಿರುತ್ು ವೆ, ತ್ಕಜ್ಞ ಮಾರುಕಟ್ೆ  ಮತ್ತು  ಸಂಸ್ಕ ರಣೆ ಎರಡಕ್ಯಕ  

ಸೂಕು ವಾಗಿದೆ. ಸ್ರಾಸ್ರಿ ಇಳುರ್ರಿ 300-350 ಕ್ಯೂ /ಎಚ್ಎ. 

9) ಅಕೇ ಅಲ್ಸ್ೀಕ್ಸ: ಹಣ್ಣು ಗಳು ಕೆಳ ಸ್ಮೂಹದ್ಲ್ಸು  ಚೌಕಕರದ್ಲ್ಸು ರುತ್ು ವೆ, 

ಗಾತ್ರ ದ್ಲ್ಸು  ದೊಡಡ ದಾಗಿರುತ್ು ವೆ, ಹಸಿರು ಭುಜದೊಾಂದಿಗೆ ದೃಢವಾಗಿರುತ್ು ವೆ, 

ಬ್ಯೂ ಕ್್ ೀರಿಯಾ ವಿಲ್ೆ ೆ  ನಿರೀಧಕವಾಗಿರುತ್ು ವೆ. ತ್ಕಜ್ಞ ಮಾರುಕಟ್ೆ ಗೆ 

ಸೂಕು ವಾಗಿದೆ. ಸ್ರಾಸ್ರಿ ಇಳುರ್ರಿ 460 ಕ್ಯೂ /ಎಚ್ಎ. 

10) ಕಶ ವಿಶೇಷ (DVRT-2): ಸ್ಸ್ೂ ಗಳು ನಿಣಾೇಯಕ, ಕಡು ಹಸಿರು, ಹಣ್ಣು ಗಳು 

ಕೆಾಂಪು, ಗೀಳಾಕರ, ಮಧೂ ಮದಿಾಂದ್ ದೊಡಡ  ಗಾತ್ರ ದ್ವು. ನಾಟ್ಟ ಮಾಡಿದ್ 70-75 

ದಿನ್ಗಳ ನಂತ್ರ ಮೊದ್ಲ ಕಯ್ಲು , ಟ್ಟಎಲಿ್ಸ ವಿ ಗೆ ನಿರೀಧಕ. ಸ್ರಾಸ್ರಿ 

ಇಳುರ್ರಿ 400-450 ಕ್ಯೂ /ಎಚ್ಎ. 

11) ಕಶ ಶರದ್: ಸ್ಸ್ೂ ಗಳು ಅನಿದಿೇಷ್ ವಾಗಿರುತ್ು ವೆ, ಎಲೆಗಳು ಅಗಲವಾಗಿರುತ್ು ವೆ, 

ಹಣ್ಣು ಗಳು ಆಕಷೇಕ ಕೆಾಂಪು, ಸ್ವ ಲಪ  ಅಾಂಡಾಕರದ್ಲ್ಸು ರುತ್ು ವೆ, ದ್ಪ್ಪ  
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ಪೆರಿಕಪ್ ೇನಾಂದಿಗೆ ದೃಢವಾಗಿರುತ್ು ವೆ, ದಿೀರ್ಘೇರ್ಧಿಯ ಜೀವಿತ್ಕರ್ಧಿ, 

ಸ್ರಾಸ್ರಿ ಹಣ್ಣು ನ್ ತೂಕ 90-95 ಗಾರ ಾಂ. ಸ್ರಾಸ್ರಿ ಇಳುರ್ರಿ 400-500 ಕ್ಯೂ / ಎಚ್ಎ. 

12) ಎಚ್ಎಸ್ಟ-101: ಸ್ಸ್ೂ ಗಳು ನಿಣಾೇಯಕವಾಗಿರುತ್ು ವೆ, ಬಹು ಶಾಖೆಗಳು, 

ಹಣ್ಣು ಗಳು 2-3 ಗುಾಂಪಾಗಿ ಬ್ಳೆಯ್ಲತ್ು ವೆ, ಸ್ಣು , ಮಧೂ ಮ ಗಾತ್ರ ದ್ ಸುತಿು ನ್ಲ್ಸು , 

ಮಾಗಿದ್ ಸ್ಮಯದ್ಲ್ಸು  ಕೆಾಂಪು, ಮತ್ತು  ಚಳಿಗಾಲದ್ ಕೃಷ್ಟಗೆ ಸೂಕು ವಾಗಿರುತ್ು ವೆ. 

ಸ್ರಾಸ್ರಿ ಇಳುರ್ರಿ 250-275 ಕ್ಯೂ /ಎಚ್ಎ. 

13) ಪಂತ್ ಬಹಾರ್: ಗಿಡಗಳು ಪೊದೆಯಾಗಿದುು , ಕರ್ಲ್ಸ್ಡೆದ್ವು. ಹಣ್ಣು ಗಳು 

ಚಪ್ಪ ಟೆಯಾದ್ ದುಾಂಡಾಗಿರುತ್ು ವೆ, ಮಧೂ ಮ ಗಾತ್ರ ದ್ಲ್ಸು  5-6 ಸೆ್ ಳಗಳನ್ನನ  

ಹಾಂದಿರುತ್ು ವೆ, ಪ್ರ ಬುದಿ್ ತೆಯಲ್ಸು  ಸ್ವ ಲಪ  ಅಾಂಚಿನ್ ಮತ್ತು  ಏಕರೂಪ್ದ್ ಕೆಾಂಪು 

ಬಣು ರ್ನ್ನನ  ಹಾಂದಿರುತ್ು ವೆ. ನಾಟ್ಟ ಮಾಡಿದ್ 75-80 ದಿನ್ಗಳಲ್ಸು  ಮೊದ್ಲ 

ಆಯ್ಕಕ  ಆರಂಭವಾಗುತ್ು ದೆ. ಸ್ರಾಸ್ರಿ ಇಳುರ್ರಿ 250 ಕ್ಯೂ / ಎಚ್ಎ. 

14) ಪಂತ್ ಟ್ಟ -3: ಹಣ್ಣು ನ್ ತೂಕ ಸುಮಾರು 70 ಗಾರ ಾಂ. ಹಣ್ಣು ಗಳು ಪ್ರ ಬುದಿ್ ತೆಯಲ್ಸು  

ಏಕರೂಪ್ದ್ ಕೆಾಂಪು ಬಣು ಕೆಕ  ತಿರುಗುತ್ು ವೆ. ಸಂಸ್ಕ ರಣೆಗೆ ಸೂಕು ವಾಗಿದೆ. ಸ್ರಾಸ್ರಿ 

ಇಳುರ್ರಿ 300 ಕ್ಯೂ / ಎಚ್ಎ. 

15) ಪ್ಯಸಾ ಎಲ್ಸೇ ಡಾವ ರ್ಫೇ: ಇದು 'ಸುಧಾರಿತ್ ಮಿೀರುತಿ' ಮತ್ತು  'ರೆಡ ಕ್ಲು ಡ' 

ನ್ಡುವಿನ್ ಕರ ಸ್ಟ ನಿಾಂದ್ ಆರಂಭಿಕ ಮಾಗಿದ್ ಆಯ್ಕಕ ಯಾಗಿದೆ-ಇದು ಏಕರೂಪ್ದ್ 

ಬಣು ದ್ ಮಧೂ ಮ ದೊಡಡ  ಹಣ್ಣು ಗಳನ್ನನ  ಹಾಂದಿರುರ್ ವಿಶಷ್  ಕುಬಜ  

ವಿಧವಾಗಿದೆ. ಇದು ಎರಡೂ ಋತ್ತಗಳಲ್ಸು ಯೂ ಉತ್ು ಮವಾಗಿ 

ಕಯೇನಿರ್ೇಹಿಸುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  395 ಕ್ಯೂ / ಎಚ್ಎ ಅನ್ನನ  ನಿೀಡುತ್ು ದೆ. 

16) ಹಿಸಾರ್ ಅರುಣ್ (ಸ್ಥಲ್ -7): ಇದು ಸ್ಥಸ್ಥಎಸ್ಟ ಎಚ್ಎಯು, ಹಿಸಾರ್ ಅಭಿವೃದಿಿ ಪ್ಡಿಸ್ಥದ 

ಆರಂಭಿಕ ಪ್ಕವ ತೆಯ ವಿಧವಾಗಿದೆ; ರ್ಕರ ಸ್ಟ ಪ್ಯಸಾ ಅಲ್ಲಾ ಡಾವ ರ್ಫಾ ಎಕ್್  ಕೆ-ಎಲ್ಫ ನಿಾಂದ 

ಮಾಪ್ಾಡಿಸ್ಥದ ವಂಶಾವಳಿಯ ವಿಧಾನ್ದ ಮೂಲಕ ಪ್ಡೆಯಲಾಗಿದೆ. ಸ್ಸ್ಯ ಗಳು 

ಕುಬಜ ವಾಗಿರುತೆ್ವೆ, ನ್ನಟ್ಟ ಗೆರುತೆ್ವೆ, ಕತೆ್ರಿಸ್ಥದ ಎಲೆಗಳು ಮತೆ್ತ  ಸ್ಥಾಂಕೊರ ನೈಸ್ಟಡ  ಕಿ ಸ್ಟ ಡ್ಾ 

ಹೂವುಗಳಾಂದಿಗೆ 15-20 ಹಣ್ಣಾ ಗಳನ್ನನ  ಹಾಂದಿರುತೆ್ವೆ. ಹಣ್ಣಾ ಗಳು ದುಾಂಡಾದ, 

ಕೆಾಂಪು, ಮಧಯ ಮ ಗಾತ್ರ  (65-70 ಗಾರ ಾಂ), 4-6 ಸಿ್ ಳಗಳು ಆಳವಾದ ಕೆಾಂಪು ತ್ರುಳನ್ನನ  

ಹಾಂದಿರುತೆ್ವೆ. ನಾಟ ಮಾಡಿದ 60-65 ದಿನ್ಗಳಲಿ್ಲ  ಮೊದಲ ಆಯೆಕ  

ಆರಂಭವಾಗುತೆ್ದೆ; ಬೆಳೆ ಅವಧಿಯ 80-85 ದಿನ್ಗಳಲಿ್ಲ  ಕರ ಮವಾಗಿ ಸ್ರಾಸ್ರಿ 150 ಕ್ಯೂ / 

ಎಚ್ಎ ಮತೆ್ತ  287 ಕ್ಯೂ /ಎಚ್ಎ ಅನ್ನಕರ ಮವಾಗಿ ಮತೆ್ತ  ಒಟ್ಟಟ  ಇಳುವರಿಯನ್ನನ  
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ನಿೋಡುತೆ್ದೆ. 

17) ಹಿಸಾರ್ ಲಲ್ಸತ್: ಇದು ಹಿಸಾರ್ ನ್ ಸ್ಥಸ್ಥಎಸ್ಟ ಎಚ್ಎಯು ನಿಾಂದ್ 

ಅಭಿವೃದಿಿ ಪ್ಡಿಸಿದ್ ನ್ನಮಟೊೀಡ ನಿರೀಧಕ ವಿಧವಾಗಿದೆ. ಇದು ಅಡಡ  

ಎಚ್ಎಸ್ಟ101 x ನಿರೀಧಕ ಬ್ಾಂಗಳೂರಿನಿಾಂದ್ ಪ್ಡೆಯಲಾಗಿದೆ. ಸ್ಸ್ೂ ಗಳು 

ನಿಧೇರಿಸುರ್ ಮತ್ತು  ಬೇಗನ್ನ ಪ್ಕವ ವಾಗುತ್ು ವೆ. ಹಣ್ಣು ಗಳು ದುಾಂಡಾಗಿರುತ್ು ವೆ 

ಮತ್ತು  ಮಧೂ ಮದಿಾಂದ್ ದೊಡಡ ದಾಗಿರುತ್ು ವೆ. ಇದು ನ್ನಮಟೊೀಡ ಪಿೀಡಿತ್ 

ಪ್ರ ರ್ದಶಗಳಲ್ಸು  ಬ್ಳೆಯಲ್ಲ ಸೂಕು ವಾಗಿದೆ. 

18) ಪಂಜ್ಞಬ್ ಚುಹಾರ: ಇದ್ರ ದ್ಟ್ ವಾದ್ ಎಲೆಗಳು ಬಿಸಿಲ್ಸನ್ ಬೇಗೆಯ್ಲಾಂದ್ 

ಹಣು ನ್ನನ  ರಕಿ್ ಸುತ್ು ವೆ. ಹಣ್ಣು ಗಳು ಪಿಯರ್ ಆಕರದ್ಲ್ಸು ರುತ್ು ವೆ, ಸ್ಣು ದಿಾಂದ್ 

ಮಧೂ ಮ ಗಾತ್ರ ದ್ವು, ದೃಢವಾದ್ ತಿರುಳಿರುರ್ವು, ಕಡಿಮೆ ಬಿೀಜಗಳು ಮತ್ತು  

ಪ್ರ ಬುದಿ್ ತೆಯಲ್ಸು  ಏಕರೂಪ್ದ್ ಕೆಾಂಪು ಬಣು ದಾು ಗಿರುತ್ು ವೆ. ಇಳುರ್ರಿ: 350- 400 

ಕ್ಯೂ /ಎಚ್ಎ. 

19) ಮಾಗು ೀೇಬ್: ಅನಿಶಿ ತ್ ಸ್ವ ಭಾರ್, ದೊಡಡ  ಹಣ್ಣು ಗಳು, ಹಸಿರು ಕಾಂಡದ್ 

ಅಾಂತ್ೂ ದೊಾಂದಿಗೆ ದುಾಂಡಾಗಿರುತ್ು ವೆ, ನ್ಯವಾದ್ ಮತ್ತು  ರಸ್ಭರಿತ್ವಾಗಿರುತ್ು ವೆ. 

ಇದು ಪ್ಕವ ತೆ ತ್ಡವಾಗಿದೆ. ಇಳುರ್ರಿ: 280-300 ಕ್ಯೂ /ಎಚ್ಎ. 

ಹೈಬಿರ ಡ ಟೊಮೆಟೊ ಪ್ರ ಭೇದ್ಗಳು 

20) ಅಕೇ ರ್ದ್ೇನ್: ಅಧಿಕ ಇಳುರ್ರಿ ನಿೀಡುರ್ ಎರ್ಫ 1 ಹೈಬಿರ ಡ ಮೂಲ ಗಂಟು 

ನ್ನಮಟೊೀಡ ಪ್ರ ತಿರೀಧ. ತ್ಕಜ್ಞ ಮಾರುಕಟ್ೆ ಗೆ ಸೂಕು ವಾಗಿದೆ. 160 

ದಿನ್ಗಳಲ್ಸು  ಸ್ರಾಸ್ರಿ ಇಳುರ್ರಿ 750 ಕ್ಯೂ /ಎಚ್ ಎ. 

21) ಪ್ಯಸಾ ಹೈಬಿರ ಡ-2: ಸ್ಸ್ೂ ಗಳು ಸಾಾಂದ್ರ ವಾಗಿರುತ್ು ವೆ, ಉತ್ು ಮ ಎಲೆಗಳ 

ಹದಿಕೆಯಾಂದಿಗೆ ಅರೆ ನಿಣೇಯ್ಲಸುತ್ು ವೆ. ಹಣ್ಣು ಗಳು ಸುತಿು ನ್ಲ್ಸು  

ಚಪ್ಪ ಟೆಯಾಕರದ್ಲ್ಸು ರುತ್ು ವೆ, ದೃಢವಾಗಿರುತ್ು ವೆ, ನ್ಯವಾಗಿರುತ್ು ವೆ ಮತ್ತು  

ಪ್ರ ಬುದಿ್ ತೆಯಲ್ಸು  ಏಕರೂಪ್ದ್ ಕೆಾಂಪು ಬಣು ರ್ನ್ನನ  ಹಾಂದಿರುತ್ು ವೆ. ಸ್ಸ್ೂ ಗಳು 

ಬೇರಿನ್ ಗಂಟು ನ್ನಮಟೊೀಡ ಅನ್ನನ  ಹೆಚಿು  ಸ್ಹಿಸುತ್ು ವೆ. ಸ್ರಾಸ್ರಿ ಇಳುರ್ರಿ 

600-625 ಕ್ಯೂ /ಎಚ್ ಎ. 

22) ರೂಪಾಲ್ಸ ಈ ಹೈಬಿರ ಡ ಅನ್ನನ  ಬ್ಾಂಗಳೂರಿನ್ ಐಎಎಚ್ಎಸ್ಟ 

ಅಭಿವೃದಿಿ ಪ್ಡಿಸಿದೆ. ಸ್ಸ್ೂ ಗಳು ನಿಣಾೇಯಕ ಮತ್ತು  ಬ್ಯೂ ಕ್್ ೀರಿಯಾದ್ 

ಕಳೆತ್ರ್ನ್ನನ  ಸ್ಹಿಸುತ್ು ವೆ. ಹಣ್ಣು ಗಳು ಕ್ತ್ು ಳೆ-ಕೆಾಂಪು, ಉದ್ು ವಾದ್, ಸ್ರಾಸ್ರಿ 
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ತೂಕದ್ 90 ಗಾರ ಾಂ, 5.6% ಟ್ಟಎಸ್ಟಎಸ್ಟ ನಾಂದಿಗೆ ದೃಢವಾಗಿರುತ್ು ವೆ; 79.5 

ಟ್ಟ/ಎಚ್ ಎ ಸ್ರಾಸ್ರಿ ಇಳುರ್ರಿಯನ್ನನ  ನಿೀಡುತ್ು ದೆ. 

23) ಎನ್ಎಸ್ಟ-815 ಇದು ಮಮಧಾರಿ ಸಿೀಡಿ  ಪೆರ ೈವೇಟ್ ಲ್ಸಮಿಟೆಡ ಬ್ಾಂಗಳೂರು 

ಅಭಿವೃದಿಿ ಪ್ಡಿಸಿದ್ ಆರಂಭಿಕ ಮಾಗಿದ್ ಮತ್ತು  ನಿಧೇರಿಸುರ್ ಹೈಬಿರ ಡ. 

ಹಣ್ಣು ಗಳು ಬ್ಯು ಕ್ಸ, ಚದ್ರ-ಸುತಿು ನ್, ಮಧೂ ಮ ಗಾತ್ರ  (70-80 ಗಾರ ಾಂ), ಅತ್ತೂ ತ್ು ಮ 

ನೀಟ ಮತ್ತು  ಏಕರೂಪ್ದ್ ಹಸಿರು ಮತ್ತು  ಸುತಿು ನ್ ಭುಜದೊಾಂದಿಗೆ 

ದೃಢವಾಗಿರುತ್ು ವೆ, ಉತ್ು ಮ ಬಣು  ಮತ್ತು  ಕಡಿಮೆ ಕರಗುರ್ ಘನ್ಗಳಾಂದಿಗೆ 

ಕಡಿಮೆ ಪಿಎಚ್; ಸಂಸ್ಕ ರಣೆಗೆ ಸ್ಹ ಸೂಕು ವಾಗಿದೆ. 

24) ಎನ್ಎಸ್ಟ-2530 ಇದು ಆರಂಭಿಕ ಪ್ಕವ ತೆಯ ಹೈಬ್ಬರ ಡ್ ಆಗಿದೆ, ಇದನ್ನನ  ನಾಮಧಾರಿ 

ಸ್ಥೋಡ್್  ಪ್ರ ೈವೇಟ ಲ್ಲಮಿಟ್ಡ್ ಬೆಾಂಗಳೂರು ಅಭಿವೃದಿಿ ಪ್ಡಿಸ್ಥದೆ. ಸ್ಸ್ಯ ಗಳು 

ನಿಣಾಾಯಕವಾಗಿವೆ ಮತೆ್ತ  ಸ್ಮೃದಿ ವಾಗಿರುತೆ್ವೆ. ಹಣ್ಣಾ ಗಳು ಅಾಂಡಾರ್ಕರದ 

ಮಧಯ ಮ ಗಾತ್ರ ದಲಿ್ಲರುತೆ್ವೆ (80-90 ಗಾರ ಾಂ), ಆಕಷ್ಾಕ, ಕೆಾಂಪು ಬಣ್ಾ ವು ಉನ್ನ ತ್ 

ದೃಢತೆಯನ್ನನ  ಹಾಂದಿರುತೆ್ದೆ. 

25) ಪ್ಯಸಾ ಹೈಬಿರ ಡ-2: ಈ ನಿಣಾೇಯಕ ಹೈಬಿರ ಡ ಅನ್ನನ  ಐಎಆರ್ ಐ, 

ನ್ರ್ದೆಹಲ್ಸಯ್ಲಾಂದ್ ಅಭಿವೃದಿಿ ಪ್ಡಿಸ್ಲಾಗಿದೆ. ಹಣ್ಣು ಗಳು ದುಾಂಡಾಗಿರುತ್ು ವೆ, 

ಉತ್ು ಮ ಇಟ್ು ಕಳುು ರ್ ಗುಣಮಟ್ ದೊಾಂದಿಗೆ ಮಧೂ ಮವಾಗಿರುತ್ು ವೆ; 

ನ್ನಮಟೊೀಡ ಗಳಿಗೆ ಕಿೆೀತ್ರ ದ್ ಪ್ರ ತಿರೀಧ; 55 ಟ್ಟ/ಎಚ್ ಎ ಸ್ರಾಸ್ರಿ 

ಇಳುರ್ರಿಯನ್ನನ  ನಿೀಡುತ್ು ದೆ. 

26) ಅವಿನಾಶ್-2: ಈ ಹೈಬಿರ ಡ ಅನ್ನನ  ಪುಾಂಜೆಯ ಸಿಾಂಜೆಾಂಟಾ ಇಾಂಡಿಯಾ ಬಿೀಜಗಳು 

ಅಭಿವೃದಿಿ ಪ್ಡಿಸಿದೆ. ಸ್ಸ್ೂ ಗಳು ಬಹಳ ಹುರುಪಿನ್ ಬ್ಳರ್ಣ್ಣಗೆ, ದ್ಟ್ ವಾದ್ 

ಎಲೆಗಳು ಮತ್ತು  ಸ್ಮೃದಿ್ ವಾದ್ ಹಣ್ಣು ನ್ ಸ್ಥಟ್್ಟ ಾಂಗ ಗಳಿಾಂದ್ 

ನಿಧೇರಿಸ್ಲಪ ಡುತ್ು ವೆ. ಹಣ್ಣು ಗಳು ಮಧೂ ಮ, ದ್ಪ್ಪ  ಗೀಡೆ, ದುಾಂಡಗಿನ್, 

ಹಳಪು, ಗಾಢ ಕೆಾಂಪು 70-90 ಗಾರ ಾಂ ಸ್ರಾಸ್ರಿ ತೂಕ; ನಾಟ್ಟ ಮಾಡಿದ್ 55 ದಿನ್ಗಳ 

ನಂತ್ರ ಮೊದ್ಲ ಆಯ್ಕಕ  ಆರಂಭವಾಗುತ್ು ದೆ; 75 ಟ್ಟ/ಎಚ್ ಎ ಸ್ರಾಸ್ರಿ 

ಇಳುರ್ರಿಯನ್ನನ  ನಿೀಡುತ್ು ದೆ; ಟ್ಟವೈಎಲ್ ಸಿವಿ ಪಿೀಡಿತ್ ಪ್ರ ರ್ದಶಗಳಲ್ಸು  

ಬ್ಳೆಯಲ್ಲ ಸೂಕು ವಾಗಿದೆ. 

27) ನ್ವಿೀನ್: ಈ ಹೈಬಿರ ಡ ಅನ್ನನ  ಬ್ಾಂಗಳೂರಿನ್ ಐಎಎಚ್ಎಸ್ಟ ಅಭಿವೃದಿಿ ಪ್ಡಿಸಿದೆ. 
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ಸ್ಸ್ೂ ಗಳು ನಿಣಾೇಯಕ ಮತ್ತು  ಬ್ಯೂ ಕ್್ ೀರಿಯಾದ್ ಕಳೆತ್ರ್ನ್ನನ  ಸ್ಹಿಸುತ್ು ವೆ. 

ಹಣ್ಣು ಗಳು ಗಾಢ ಕೆಾಂಪು, ಉದ್ು ವಾದ್, ಮಧೂ ಾಂತ್ರ ದೃಢತೆ 6.2% ಟ್ಟಎಸ್ಟಎಸ್ಟ 

ಮತ್ತು  90 ಗಾರ ಾಂ ಸ್ರಾಸ್ರಿ ತೂಕ; 57.5 ಟ್ಟ/ಎಚ್ ಎ ಸ್ರಾಸ್ರಿ ಇಳುರ್ರಿಯನ್ನನ  

ನಿೀಡುತ್ು ದೆ. 

28) ರಶಿ : ಈ ಹೈಬಿರ ಡ ಅನ್ನನ  ಬ್ಾಂಗಳೂರಿನ್ ಐಎಎಚ್ಎಸ್ಟ ಅಭಿವೃದಿಿ ಪ್ಡಿಸಿದೆ. 

ಸ್ಸ್ೂ ಗಳು ನಿಣಾೇಯಕ ಮತ್ತು  ಬ್ಯೂ ಕ್್ ೀರಿಯಾ ವಿಲ್್  ಮತ್ತು  ಆರಂಭಿಕ 

ಕಳೆತ್ರ್ನ್ನನ  ಸ್ಹಿಸುತ್ು ವೆ. ಹಣ್ಣು ಗಳು ಉದ್ು ವಾದ್, ಕಡು ಕೆಾಂಪು, ಸ್ರಾಸ್ರಿ 

ತೂಕ 65 ಗಾರ ಾಂ, 5.5% ಟ್ಟಎಸ್ಟಎಸ್ಟ ನಾಂದಿಗೆ ಮಧೂ ಾಂತ್ರ ದೃಢತೆ, 67.5 

ಟ್ಟ/ಎಚ್ ಎ ಸ್ರಾಸ್ರಿ ಇಳುರ್ರಿಯನ್ನನ  ನಿೀಡುತ್ು ದೆ. 

29) ಮಿೀನಾಕಿ್ : ಇದು ಅನಿದಿೇಷ್  ಹೈಬಿರ ಡ, ಇದ್ನ್ನನ  ಬ್ಜೊ ಶೀತ್ಲ್ ಸಿೀಡಿ  

ಪೆರ ೈವೇಟ್ ಲ್ಸಮಿಟೆಡ ಜಲಾನ  ಅಭಿವೃದಿಿ ಪ್ಡಿಸಿದಾು ರೆ. ಹಣ್ಣು ಗಳು ಗಾಢ ಕೆಾಂಪು, 

ಸುತಿು ನ್ಲ್ಸು  ಜ್ಞಗತಿಕ, ಸ್ರಾಸ್ರಿ ತೂಕದ್ 80 ಗಾರ ಾಂ ಮತ್ತು  ಬಹಳ 

ಆಕಷೇಕವಾಗಿವೆ; 70 ಟ್ಟ/ಎಚ್ ಎ ಸ್ರಾಸ್ರಿ ಇಳುರ್ರಿಯನ್ನನ  ನಿೀಡುತ್ು ದೆ. 

30) ಟಾಲ್ ಸ್ಾ ಯ್: ಇದು ಬ್ಜೊೀ ಶೀತ್ಲ್ ಸಿೀಡಿ  ಪೆರ ೈವೇಟ್ ಲ್ಸಮಿಟೆಡ, ಜಲಾನ  

ಅಭಿವೃದಿಿ ಪ್ಡಿಸಿದ್ ಅನಿದಿೇಷ್  ಹೈಬಿರ ಡ. ಹಣ್ಣು ಗಳು ಗಾಢ ಕೆಾಂಪು, 

ಚೌಕಕರದ್, ಸ್ರಾಸ್ರಿ ತೂಕ 100 ಗಾರ ಾಂ, ಬಹಳ ಆಕಷೇಕ ಮತ್ತು  

ದೃಢವಾಗಿರುತ್ು ವೆ. ಟಾರ ನ್ ನಂತ್ರ 70-75 ದಿನ್ಗಳಲ್ಸು  ಮೊದ್ಲ ಆಯ್ಕಕ  

ಆರಂಭವಾಗುತ್ು ದೆ 

 
ಟೊಮೆಟೊ ಹಣಾು ಗುರ್ ಹಂತ್ಗಳು 

ಮುರೆ್ಕಯ ಸೂಚಯ ಾಂಕ ಮತೆ್ತ  ಕೊಯಿು : ವಿಲೇವಾರಿ ವಿಧಾನ್ವನ್ನನ  ಅವಲಂಬ್ಬಸ್ಥ, 

ಟೊಮೆಟೊ ಹಣ್ಣಾ ಗಳನ್ನನ  ಪ್ಕವ ತೆಯ ವಿವಿಧ ಹಂತ್ಗಳಲಿ್ಲ  ಕೊಯಿು  ಮಾಡ್ಬಹುದು: 

(i) ಹಸ್ಥರು ಹಂತ್: ಹಣ್ಣಾ ಗಳನ್ನನ  ಸ್ರಿರ್ಯಗಿ ಅಭಿವೃದಿಿ ಪ್ಡಿಸ್ಲಾಗಿದೆ ಆದರೆ ಹಸ್ಥರು 

ಮತೆ್ತ  ದೂರದ ಮಾರುಕಟ್ಟ ಗಳಿಗೆ ಕಳುಹಿಸ್ಲು ಸೂಕೆವಾಗಿದೆ. 

(ii) ಗುಲಾಬ್ಬ ಹಂತ್: ಕೆಲವು ಭಾಗವು ಕೆಾಂಪು ಅಥವಾ ಗುಲಾಬ್ಬ ಬಣ್ಾ ದಾು ಗಿರುತೆ್ದೆ 

ಮತೆ್ತ  ಹಣ್ಣಾ ಗಳು ಸಂಪ್ಯಣ್ಾವಾಗಿ ಮಾಗುವುದಿಲಿ . ಇದು ಸಿ್ ಳಿೋಯ 

ಮಾರುಕಟ್ಟ ಗಳಿಗೆ ಹೆಚ್ಚು  ಸೂಕೆವಾಗಿದೆ. 
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(iii) ಮಾಗಿದ ಹಂತ್: ಹಣಿಾ ನ್ ಪ್ರ ಮುಖ ಭಾಗ ಕೆಾಂಪು ಮತೆ್ತ  ಮೃದುತ್ವ  

ಆರಂಭವಾಗುತೆ್ದೆ. ಇದನ್ನನ  ಮನ್ನ ಅಥವಾ ಟೇಬಲ್ಫ ಬಳಕೆಗಾಗಿ 

ತೆಗೆದುಕೊಳು ಬಹುದು. 

(iv) ಪ್ಯಣ್ಾ ಮಾಗಿದ ಹಂತ್: ಹಣ್ಣಾ  ಗರಿಷ್ಟ  ಬಣ್ಾ ವನ್ನನ  ಬೆಳೆಸ್ಥ ಮೃದುವಾಗುತೆ್ದೆ. 

ಇದು ಸಂಸ್ಕ ರಣೆ ಉದೆು ೋಶಗಳಿಗೆ ಸೂಕೆವಾಗಿರುತೆ್ದೆ. 

ಇಳುವರಿ: ಹಣಿಾ ನ್ ಇಳುವರಿ ಪ್ರ ತ್ ಹೆಕೆಟ ೋರಿಗೆ 250 ರಿಾಂದ 500 ಕ್ರವ ಾಂಟಾಲ್ಫ ವರೆಗೆ 

ಬದಲಾಗುತೆ್ದೆ. 

 

ಟೊಮೆಟೊ ಗೆರ ೀಡ ಗಳು ಮತ್ತು  ಸಂಗರ ಹಣೆ 

ಗೆರ ೀಡಿಾಂಗ: ಹಸ್ಥರು, ಕಳಿತ್, ಕೊಳೆತ್, ಗಾಯಗಾಂಡ್ ಮತೆ್ತ  ದೊೋಷ್ಯುಕೆ  ಟೊಮೆಟೊ 

ಹಣ್ಣಾ ಗಳನ್ನನ  ತೆಗೆದ ನಂತ್ರ ಅವುಗಳನ್ನನ  ನಾಲುಕ  ಶೆರ ೋಣಿಗಳನ್ನನ  ಸೂಪ್ರ್ ಎ, ಸೂಪ್ರ್, 

ಫ್ಯಯ ನ್ಿ  ಮತೆ್ತ  ಕಮಷ್ಟಾಯಲ್ಫ ಆಗಿ ವಿಾಂಗಡಿಸ್ಬೇಕು, ಬ್ಬದಿರಿನ್ ಬುಟಟ ಗಳು, ಪಿ್ರ ಸ್ಥಟ ಕ್ 

ಟ್ರ ೋಗಳು ಮತೆ್ತ  ಪ್ರಲ್ಲಥೋನ್ ಬಾಯ ಗ್ ಗಳಲಿ್ಲ  ಪ್ರಯ ಕ್ರಾಂಗ್ ಮಾಡ್ಲಾಗುತೆ್ದೆ. 

ಸಂಗರ ಹಣೆ: ಕಟಾವಿನ್ ನಂತ್ರ ಟೊಮೆಟೊವನ್ನನ  120 -130 ಸ್ಥ ತ್ಪಪ್ಮಾನ್ದಲಿ್ಲ  

ಜಮಿೋನಿನ್ಲಿ್ಲ  ತಂಪ್ರಗಿಸುವುದು ಅವುಗಳ ಶೇಖರಣಾ ಅವಧಿಯನ್ನನ  ಹೆಚಿು ಸುತೆ್ದೆ. 

ಸಾಮಾನ್ಯ ವಾಗಿ ಪಿ್ರ ಸ್ಥಟ ಕ್ ಕೆರ ೋಟ್ಟಗಳು ಮತೆ್ತ  ವಿವಿಧ ಗಾತ್ರ ದ ಮರದ ಪ್ಟಟ ಗೆಗಳನ್ನನ  

ಪ್ರಯ ಕ್ರಾಂಗ್ ಮತೆ್ತ  ದೂರದ ಸಾರಿಗೆಗಾಗಿ ಬಳಸ್ಲಾಗುತೆ್ದೆ. ಪ್ರ ಬುದಿ  ಹಸ್ಥರು ಹಣ್ಣಾ ಗಳನ್ನನ  

10 ° C ನಿಾಂದ 15 ° C ವರೆಗೆ 30 ದಿನ್ಗಳವರೆಗೆ, ಮತೆ್ತ  ಮಾಗಿದ ಟೊಮೆಟೊಗಳನ್ನನ  4.5 "C 

ನ್ಲಿ್ಲ  10 ದಿನ್ಗಳವರೆಗೆ, 85-90 % ಸಾಪೇಕ್ಷ ಆದರ ಾತೆಯ ಅಡಿಯಲಿ್ಲ  ಸಂಗರ ಹಿಸ್ಬಹುದು. 

 
ಟೊಮೆಟೊ ಸಂಸ್ಕ ರಣೆಯ ಮಹತ್ವ  

ಟೊಮೆಟೊ ತ್ಪಜಾ ತ್ರರ್ಕರಿಗಳಾಗಿ ಮತೆ್ತ  ಟೊಮೆಟೊ ಜ್ಯಯ ಸ್ಟ, ಕೆಚಪ್, ಸಾಸ್ಟ, 

ಡ್ಬಿ್ಬ ಯಲಿ್ಲ  ತ್ರ್ಯರಿಸ್ಥದ, ಪ್ಯಯ ರಿ ಮತೆ್ತ  ಪೇಸ್ಟಟ  ನಂತ್ಹ ವಿವಿಧ ಸಂಸ್ಕ ರಿಸ್ಥದ 

ಉತ್ಪ ನ್ನ ಗಳನ್ನನ  ತ್ರ್ಯರಿಸ್ಲು ಬಳಸುವ ಪ್ರ ಮುಖ ಬೆಳೆಗಳಲಿ್ಲ  ಒಾಂದಾಗಿದೆ. 

ಮುಾಂದುವರಿದ ದೇಶಗಳಲಿ್ಲ , ಸುಮಾರು 80% ತ್ಪಜಾ ಟೊಮೆಟೊಗಳನ್ನನ  

ಸಂಸ್ಕ ರಿಸ್ಲಾಗುತೆ್ದೆ. ಭಾರತ್ದಲಿ್ಲ , ಟೊಮೆಟೊ ಉತ್ಪಪ ದನ್ನಯು ಹೆಚ್ಚು ಗುತೆ್ದು ರೂ 

ಮುಖಯ ವಾಗಿ ಸಂಸ್ಕ ರಣಾ ಕೇಾಂದರ ಕೆಕ  ಉತೆ್ಮ ಗುಣ್ಮಟ್ಟ ದ ಮತೆ್ತ  ಅಗಿ ದ ಕಚ್ಚು  ವಸೆು ಗಳ 

ನಿರಂತ್ರ ಪ್ಯರೈಕೆಯ ಕೊರತೆಯ್ಲಾಂದಾಗಿ ಟೊಮೆಟೊ ಸಂಸ್ಕ ರಣಾ ಉದಯ ಮದ ಬೆಳವಣಿಗೆ 



ಟೊಮೆಟೊ ಉತ್ಪ ನ್ನ ಗಳ ಸಂಸ್ಕ ರಣೆ ಸಂಸ್ಕ ರಣಾ ಕೈಪಿಡಿ  

17 | P a g e 

 

 

ನಿಧಾನ್ವಾಗಿದೆ. 

ಭಾರತ್ದಲಿ್ಲ , ಟೊಮೆಟೊ ಸಾಸ್ಟ ಮತೆ್ತ  ಕೆಚಪ್ ಬಹಳ ಜನ್ಪಿರ ಯವಾಗಿವೆ ಮತೆ್ತ  

ಅವುಗಳನ್ನನ  ದೊಡ್ಡ  ಪ್ರ ಮಾಣ್ದಲಿ್ಲ  ಹೆಚ್ಚು ಗಿ ಸ್ಣ್ಾ  ಘಟ್ಕಗಳಲಿ್ಲ  ತ್ರ್ಯರಿಸ್ಲಾಗುತೆ್ದೆ. 

ಟೊಮೆಟೊಗಳು ವಷ್ಾಪ್ಯತ್ಾ ಪ್ರರ ಯೋಗಿಕವಾಗಿ ಲಭಯ ವಿರುವುದರಿಾಂದ ದೊಡ್ಡ  

ಪ್ರ ಮಾಣ್ದ ಸಂಸ್ಕ ರಣಾ ಘಟ್ಕಗಳನ್ನನ  ಸಿಾ ಪಿಸ್ಲು ಅವರ್ಕಶವಿದೆ. ಟೊಮೆಟೊ 

ಉತ್ಪ ನ್ನ ದ ಗುಣ್ಮಟ್ಟ ವನ್ನನ  ಅದರ ಬಣ್ಾ ದಿಾಂದ ನಿಣ್ಾಯ್ಲಸ್ಲಾಗುತೆ್ದೆ, ಇದು ಬಳಸ್ಥದ 

ಟೊಮೆಟೊಗಳ ಕೆಾಂಪು ಬಣ್ಾ ವನ್ನನ  ಅವಲಂಬ್ಬಸ್ಥರುತೆ್ದೆ. ವಾಸೆ್ವವಾಗಿ, ಕೆಾಂಪು 

ವಣ್ಾದರ ವಯ ವನ್ನನ  (ಲೈಕೊೋಪಿೋನ್) ಒಾಂದು ಉತ್ಪ ನ್ನ ದಲಿ್ಲ  ವಾಸೆ್ವವಾಗಿ ಇರುವ 

ಟೊಮೆಟೊದ ಸೂಚಯ ಾಂಕವಾಗಿ ಬಳಸ್ಬಹುದು. ಉತೆ್ಮ ಗುಣ್ಮಟ್ಟ ದ ಟೊಮೆಟೊ 

ಉತ್ಪ ನ್ನ ಗಳನ್ನನ  ತ್ರ್ಯರಿಸ್ಲು: 

(i) ಗಿಡ್ವನ್ನನ  ಬಳಸ್ಥ - ಏಕರೂಪ್ವಾಗಿ ಕೆಾಂಪು ಟೊಮೆಟೊಗಳನ್ನನ  ಹಣಾಾ ಗಿಸ್ಥ ಹಳದಿ 

ಮತೆ್ತ  ಹಸ್ಥರು ಬಣ್ಾ ದ ಭಾಗಗಳು ಕೆಾಂಪು ಬಣ್ಾ ವನ್ನನ  ಮರೆಮಾಚ್ಚವುದಲಿದೆ, 

ಆಕ್್ರ ಡಿೋಕರಣ್ದಿಾಂದಾಗಿ ಕಂದುಬಣ್ಾ ವನ್ನನ  ಉಾಂಟ್ಟಮಾಡುತೆ್ದೆ. 

(ii) ದಿೋಘಾಾವಧಿಯ ಬ್ಬಸ್ಥಯನ್ನನ  ತ್ಪಿಪ ಸುವುದು, ಮತೆ್ತ  ತ್ರ್ಯರಿಸ್ಥದ ನಂತ್ರ 

ಉತ್ಪ ನ್ನ ವನ್ನನ  ತ್ವ ರಿತ್ವಾಗಿ ತ್ಣ್ಾ ಗಾಗಿಸುವುದು; ಮತೆ್ತ  

(iii) ಸಂಸ್ಕ ರಣೆಯ ರ್ಯವುದೇ ಹಂತ್ದಲಿ್ಲ  ಕಬಿ್ಬ ಣ್ ಮತೆ್ತ  ತ್ಪಮರ ದ ಉಪ್ಕರಣ್ಗಳನ್ನನ  

ಬಳಸ್ದಿರುವುದು. ಲೈಕೊೋಪಿೋನ್ (ರ್ಕಯ ರೋಟನ್ ನ್ ಸ್ವ ಯಂ-ಆಕ್್ರ ಡೈಸ್ಥಾಂಗ್ 

ಐಸ್ೋಮರ್) ಕಬಿ್ಬ ಣ್ದ ಅಾಂಶಕೆಕ  ಬಂದಾಗ ಕಂದು ಬಣ್ಾ ಕೆಕ  ತ್ರುಗುತೆ್ದೆ. 

ಟೊಮೆಟೊಗಳಲಿ್ಲ  ಟಾಯ ನಿನ್ ಮತೆ್ತ  ಬಳಸ್ಥದ ಮಸಾಲೆಗಳಾಂದಿಗೆ ಕಬಿ್ಬ ಣ್ವು ಕಪುಪ  

ಸಂಯುಕೆಗಳನ್ನನ  ರೂಪಿಸುತೆ್ದೆ. ಬಳಸ್ಥದ ಸ್ಲಕರಣೆಗಳು ಗಾಜನಿಾಂದ 

ಮುಚಿು ರಬೇಕು ಅಥವಾ ಸ್ತಟ ೋನಿ್ನ ಸ್ಟ ಸ್ಥಟ ೋಲ್ಲನ ಾಂದ ಮಾಡ್ಲಪ ಟಟ ರಬೇಕು. 

ಟೊಮೆಟೊ ಸಂಸ್ಕ ರಿಸುವಾಗ ಪ್ರಿಗಣ್ಣಸ್ಬೇಕದ್ ಅಾಂಶಗಳು 

(i) ಸಾಧಯ ವಾದಷ್ಟಟ  ಗಿಡ್-ಮಾಗಿದ ಕೆಾಂಪು ಟೊಮೆಟೊಗಳನ್ನನ  ಮಾತ್ರ  ಬಳಸ್ಬೇಕು. 

ಹಳದಿ ಮತೆ್ತ  ಹಸ್ಥರು ಬಣ್ಾ ದ ಭಾಗಗಳು ಸಂಪ್ಯಣ್ಾವಾಗಿ ಮಾಗಿದ 

ಟೊಮೆಟೊಗಳ ಕೆಾಂಪು ಬಣ್ಾ ವನ್ನನ  ಮರೆಮಾಚ್ಚವುದಲಿದೆ, 

ಆಕ್್ರ ಡಿೋಕರಣ್ದಿಾಂದಾಗಿ ಕಂದು ಬಣ್ಾ ಕೆಕ  ತ್ರುಗುತೆ್ವೆ. 

(ii) ಸಂಸ್ಕ ರಣೆಯ ಸ್ಮಯದಲಿ್ಲ  ಕಬಿ್ಬ ಣ್ದ ಉಪ್ಕರಣ್ಗಳ ಬಳಕೆಯನ್ನನ  
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ತ್ಪಿಪ ಸ್ಬೇಕು. ಲೈಕೊೋಪಿೋನ್ಸ್ಟ ಕಬಿ್ಬ ಣ್ದೊಾಂದಿಗೆ ಸಂಪ್ಕಾಕೆಕ  ಬಂದಾಗ ಕಂದು 

ಬಣ್ಾ ಕೆಕ  ತ್ರುಗುತೆ್ದೆ. ಕಬಿ್ಬ ಣ್ವು ಟೊಮೆಟೊಗಳ ಟಾಯ ನಿನ್ ಅಥವಾ ಬಳಸ್ಥದ 

ಮಸಾಲೆಗಳಾಂದಿಗೆ ಕಪುಪ  ಸಂಯುಕೆಗಳನ್ನನ  ರೂಪಿಸುತೆ್ದೆ. 

ಆಕ್್ರ ಡಿೋಕೃತ್ 

(ಕಬಿ್ಬ ಣ್ + ಟಾಯ ನಿನ್    ಫ್ರಸ್ಟ ಟಾಯ ನೇಟ ಕಪುಪ  ಫ್ರಿಕ್ ಟಾನೇಟ) 

 

(iii) ಕೆಚಪ್, ಸಾಸ್ಟ, ಚಟನ  ಮತೆ್ತ  ಸೂಪ್ ಗಳಂತ್ಹ ಟೊಮೆಟೊ ಆಧಾರಿತ್ ಸಂಸ್ಕ ರಿಸ್ಥದ 

ಉತ್ಪ ನ್ನ ಗಳನ್ನನ  ತ್ರ್ಯರಿಸ್ಥದ ನಂತ್ರ ದಿೋಘಾಾವಧಿಯ ಬ್ಬಸ್ಥಯನ್ನನ  ತ್ಪಿಪ ಸ್ಬೇಕು 

ಮತೆ್ತ  ಉತ್ಪ ನ್ನ ವನ್ನನ  ತ್ವ ರಿತ್ವಾಗಿ ತ್ಣ್ಾ ಗಾಗಿಸ್ಬೇಕು. 

(iv) ಟೊಮೆಟೊಗಳನ್ನನ  ನಿೋರಿನ್ಲಿ್ಲ  ತಳೆಯುವುದು ಸಾರ್ಕಗುವುದಿಲಿ , ಏಕೆಾಂದರೆ 

ಬ್ಬರುಕುಗಳು, ಸುಕುಕ ಗಳು, ಮಡಿಕೆಗಳು ಮತೆ್ತ  ರ್ಕಾಂಡ್ದ ಕುಳಿಗಳಲಿ್ಲ  ಕಂಡುಬರುವ 

ಅಚ್ಚು  ತಂತ್ತಗಳು ಮತೆ್ತ  ಇತ್ರ ಸೂಕ್ಷಮ ಜೋವಿಗಳನ್ನನ  ಸೌಮಯ ವಾದ 

ತಳೆಯುವಿಕೆಯ್ಲಾಂದ ಮಾತ್ರ  ಸುಲಭವಾಗಿ ತೆಗೆಯಲಾಗುವುದಿಲಿ . 

(v) ಟೊಮೆಟೊ ಉತ್ಪ ನ್ನ ಗಳನ್ನನ  ಬಾಟ್ಲ್ಲಯಲಿ್ಲ  ತ್ತಾಂಬ್ಬದ ನಂತ್ರ 

ಹುದುಗುವಿಕೆಯನ್ನನ  ತ್ಪಿಪ ಸ್ಲು ಪ್ರಶು ರಿೋಕರಿಸುವುದು ಉತೆ್ಮ. 

(vi) ಟೊಮೆಟೊ ಕೆಚಪ್ ಮತೆ್ತ  ಸಾಸ್ಟ ನಂತ್ಹ ಉತ್ಪ ನ್ನ ಗಳಲಿ್ಲ  ಕಪುಪ  ನ್ನಕ್ ರಚನ್ನಯು 

ಒಾಂದು ಪ್ರ ಮುಖ ಸ್ಮಸ್ತಯ ರ್ಯಗಿದೆ. ಇದು ಉತ್ಪ ನ್ನ ದ ಗುಣ್ಮಟ್ಟ ದ ಮೇಲೆ 

ಪ್ರಿಣಾಮ ಬ್ಬೋರುತೆ್ದೆ. ಕಪುಪ  ಕುತೆ್ ಗೆಯನ್ನನ  ತ್ಡೆಯಲು: 

 ಬ್ಬಸ್ಥ ಸಾಸ್ಟ ಅನ್ನನ  85 ° C ಗಿಾಂತ್ ಕಡಿಮೆ ತ್ಪಪ್ಮಾನ್ದಲಿ್ಲ  

ತ್ತಾಂಬಬೇಕು. 

 ಬಾಟ್ಲ್ಲಗಳಲಿ್ಲ  ಕನಿಷ್ಠ  ಹೆಡ್ ಸ್ತಪ ೋಸ್ಟ ಅನ್ನನ  ಬ್ಬಡ್ಬೇಕು 

(ಕಪ್ರಪ ಗುವುದಕ್ರಕ ಾಂತ್ ಹೆಚ್ಚು  ಗಾಳಿ) 

 ಕಬಿ್ಬ ಣ್ದೊಾಂದಿಗೆ ಮಾಲ್ಲನ್ಯ ವನ್ನನ  ಕಡಿಮೆ ಮಾಡ್ಬೇಕು, ಕಬಿ್ಬ ಣ್ದ 

ಮೂಲವೆಾಂದರೆ ಉಪುಪ  ಮತೆ್ತ  ಲೊೋಹದ ಉಪ್ಕರಣ್ಗಳು. 

 ರ್ಕನ್ಾ ಸ್ಥರಪ್ ಅಥವಾ ಗಿ್ಲ ಕೊೋಸ್ಟ ನಿಾಂದ ಸ್ಕಕ ರೆಯ ಭಾಗಶಃ ಬದಲ್ಲ, 

ಗಂಧಕವನ್ನನ  ಒಳಗಾಂಡಿರುವ ಸ್ಥರಪ್ ಮತೆ್ತ  ಕಪ್ರಪ ಗುವುದನ್ನನ  

ತ್ಡೆಯುತೆ್ದೆ. 

 100 ಪಿಪಿಎಾಂ ಸ್ಲ್ ರ್ ಡೈಆಕ್ೆ ೈಡ್ ಅಥವಾ 100 ಮಿಗಾರ ಾಂ 

ಆಸ್ಕ ೋಬ್ಬಾಕ್ ಆಮಿ ವನ್ನನ  ಸೇರಿಸ್ಬೇಕು. 
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 ಬಾಟ್ಲ್ಲಯ ಉದು ಕೂಕ  ಸುತೆ್ತವರಿದ ಗಾಳಿಯನ್ನನ  (O2) ಹರಡ್ಲು 

ಸ್ಮತ್ಲ ಅಥವಾ ತ್ಲೆಕೆಳಗಾದ ಸಿಾ ನ್ದಲಿ್ಲ  ಬಾಟ್ಲ್ಲಗಳನ್ನನ  

ಸಂಗರ ಹಿಸುವುದು ಹಿೋಗೆ ಕಪ್ರಪ ಗುವುದನ್ನನ  ತ್ಡೆಯಲು ಕುತೆ್ ಗೆಯಲಿ್ಲ  

ಅದರ ಸಾಾಂದರ ತೆಯನ್ನನ  ಸಾಕಷ್ಟಟ  ಕಡಿಮೆ ಮಾಡುತೆ್ದೆ. 

 ತ್ಲೆ ತೆಗೆದ ನಂತ್ರ ಲವಂಗ ಬಳಸ್ಬೇಕು. 

 

 

ಸಂಸ್ಕ ರಣೆಯ ಸ್ಮಯದ್ಲ್ಸು  ಟೊಮೆಟೊ ಬಣು ದ್ ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳು 

ಟೊಮಾಯ ಟೊ ಮತೆ್ತ  ಟೊಮೆಟೊ ಉತ್ಪ ನ್ನ ಗಳ ಆಕಷ್ಾಕ ಕೆಾಂಪು ಬಣ್ಾ ಕೆಕ  ಸ್ಸ್ಯ  

ವಣ್ಾದರ ವಯ , ಲೈಕೊೋಪಿೋನ್ ರ್ಕರಣ್. ಈ ವಣ್ಾದರ ವಯ ದ ಸಂವಿಧಾನ್ವು ಪ್ರ ಸ್ಥದಿ ವಾದ 

ಹಳದಿ ಸ್ಸ್ಯ  ವಣ್ಾದರ ವಯ ಗಳಾದ ರ್ಕಯ ರೋಟನ್ ಅನ್ನನ  ಹೋಲುತೆ್ದೆ, ಇದು ವಿಟ್ಮಿನ್-ಎ 

ಯ ಪ್ಯವಾಗಾಮಿರ್ಯಗಿದೆ. ಲೈಕೊೋಪಿೋನ್, ಖಾಯ ತ್ ಅಭಿಪ್ರರ ಯಕೆಕ  ವಿರುದಿ ವಾಗಿ, ಸ್ಥೋರಮ್ 

ಎಾಂದು ಕರೆಯಲಪ ಡುವ ಟೊಮೆಟೊದ ಸ್ಪ ಷ್ಟ  ಭಾಗದಲಿ್ಲಲಿ , ಆದರೆ ಕರಗದ 

ತ್ರುಳಿನ್ಲಿ್ಲರುತೆ್ದೆ, ಮತೆ್ತ  ಸಂಪ್ಯಣ್ಾ ಮಾಗಿದ ಕೆಾಂಪು ಟೊಮೆಟೊಗಳಲಿ್ಲ  ಗರಿಷ್ಠ  

ಪ್ರ ಮಾಣ್ದಲಿ್ಲ  ಕಂಡುಬರುತೆ್ದೆ. ವಿಶೇಷ್ವಾಗಿ ಗಾಳಿಯ ಉಪ್ಸಿ್ಥ ತ್ಯಲಿ್ಲ  ಬ್ಬಸ್ಥ ಮಾಡಿದಾಗ 

ಗಣ್ನಿೋಯ ಪ್ರ ಮಾಣ್ದ ಆಕ್್ರ ಡೇಟವ್ ಬದಲಾವಣೆಗಳಿಗೆ ಒಳಗಾಗುತೆ್ದೆ 

ಕೆಚಪ್, ಸಾಸ್ಟ, ಸಂಸ್ಕ ರಿಸ್ಥದ ಉತ್ಪ ನ್ನ ಗಳಂತ್ಹ ಸೂಪ್ ತ್ರ್ಯರಿಕೆಯಲಿ್ಲ  

ಬಳಸ್ಲಾಗುವ ಲವಂಗ, ದಾಲ್ಲು ನಿನ  ಮುಾಂತ್ಪದ ಕೆಲವು ಮಸಾಲೆಗಳಲಿ್ಲರುವ ಟಾಯ ನಿನ್ 

ಕೂಡ್ ಕೆಚಪ್ ಬಣ್ಾ ದ ಮೇಲೆ ಪ್ರ ತ್ಕೂಲ ಪ್ರಿಣಾಮ ಬ್ಬೋರುತೆ್ದೆ. ಆದು ರಿಾಂದ ಮಸಾಲೆಗಳ 

ಮೂಲಕ ಈ ಟಾಯ ನಿನ್ ಗಳ ಸಂಯೋಜನ್ನಯನ್ನನ  ಕಡಿಮೆ ಮಾಡುವುದು ಅವಶಯ ಕ. 

ಇದನ್ನನ  ಸಾಧಿಸ್ಲು, ಮಸಾಲೆ ಎಣೆಾ ಗಳನ್ನನ , ಸಂಪ್ಯಣ್ಾ ಮಸಾಲೆಯ ಬದಲ್ಲಗೆ, 

ಸಾಮಾನ್ಯ ವಾಗಿ ಶಿಫ್ಯರಸು ಮಾಡ್ಲಾಗುತೆ್ದೆ. ಗರಿಷ್ಟ  ಬಣ್ಾ ವನ್ನನ  ಹಾಂದಿರುವ 

ಉತ್ಪ ನ್ನ ವನ್ನನ  ಪ್ಡೆಯಲು ಟೊಮೆಟೊ ಸಂಸ್ಕ ರಿಸ್ಥದ ಉತ್ಪ ನ್ನ ಗಳನ್ನನ  ತ್ರ್ಯರಿಸ್ಲು 

ಸಂಪ್ಯಣ್ಾ ಮಾಗಿದ ಮತೆ್ತ  ಕೆಾಂಪು ಟೊಮೆಟೊಗಳ ಸ್ರಿರ್ಯದ ಆಯೆಕ ಯ 

ಅಗತ್ಯ ತೆಯನ್ನನ  ಮೇಲ್ಲನ್ ಗುಣ್ಲಕ್ಷಣ್ಗಳು ಸ್ಪ ಷ್ಟ ವಾಗಿ ಸೂಚಿಸುತೆ್ವೆ. 

ಮತೆ್ಷ್ಟಟ  ಹಸ್ಥರು ಟೊಮೆಟೊಗಳಲಿ್ಲ  ಇರುವ ಬಣ್ಾ ವು ಶೇಖರಣೆಯ ಸ್ಮಯದಲಿ್ಲ  

ಕಂದು ಬಣ್ಾ ಕೆಕ  ತ್ರುಗುತೆ್ದೆ. ಸಂಸ್ಕ ರಿಸ್ಥದ ಉತ್ಪ ನ್ನ ಗಳ ತ್ರ್ಯರಿಕೆಗಾಗಿ ಕಚ್ಚು  

ವಸೆುವಿನ್ಲಿ್ಲ  ಹಸ್ಥರು ಟೊಮೆಟೊಗಳ ಬಳಕೆಯು ಶೇಖರಣೆಯ ಸ್ಮಯದಲಿ್ಲ  

ನೈಸ್ಗಿಾಕವಾಗಿ ಟೊಮೆಟೊ ಸಂಸ್ಕ ರಿಸ್ಥದ ಉತ್ಪ ನ್ನ ದ ಸಾಮಾನ್ಯ  ಗಾಢತೆಗೆ ಕೊಡುಗೆ 
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ನಿೋಡುತೆ್ದೆ. ಈ ತಾಂದರೆಯನ್ನನ  ಹೋಗಲಾಡಿಸ್ಲು, ಇತ್ರ ದೇಶಗಳಲಿ್ಲನ್ ತ್ರ್ಯರಕರು 

ಟೊಮೆಟೊ ಉತ್ಪ ನ್ನ ಗಳ ತ್ರ್ಯರಿಕೆಯಲಿ್ಲ  ಬಳಸುವ ಟೊಮೆಟೊಗಳ ಆಯೆಕ  ಮತೆ್ತ  

ಶೆರ ೋಣಿೋಕರಣ್ಕೆಕ  ಹೆಚಿು ನ್ ಗಮನ್ ನಿೋಡುತೆ್ಪರೆ. ಬಲ್ಲಯದ ಟೊಮೆಟೊಗಳನ್ನನ  ತ್ರಸ್ಕ ರಿಸ್ಥದ 

ಪ್ರಿಣಾಮವಾಗಿ ಅಥವಾ ಭಾಗಶಃ ಮಾಗಿದ ಟೊಮೆಟೊಗಳಿಾಂದ ಹಸ್ಥರು ಭಾಗಗಳನ್ನನ  

ಕತೆ್ರಿಸ್ಥದ ಪ್ರಿಣಾಮವಾಗಿ ಉಾಂಟಾಗಬಹುದಾದ ರ್ಯವುದೇ ನ್ಷ್ಟ ವನ್ನನ  ಉತ್ಪ ನ್ನ ಗಳ 

ಉತೆ್ಮ ಗುಣ್ಮಟ್ಟ ದಿಾಂದ ಹೆಚಿು ನ್ ಪ್ರ ಮಾಣ್ದಲಿ್ಲ  ಸ್ರಿದೂಗಿಸ್ಲಾಗುತೆ್ದೆ. ಹೆಚಿು ನ್ 

ಟೊಮೆಟೊ ಉತ್ಪ ನ್ನ  ತ್ರ್ಯರಕರು ಆದಾಗ್ಲಯ  ಪ್ರ ರ್ಕಶಮಾನ್ವಾದ ಕೆಾಂಪು ಬಣ್ಾ ವನ್ನನ  

ಹಾಂದಿರುವ ಉತ್ಪ ನ್ನ ವನ್ನನ  ಪ್ಡೆಯಲು ಬಣ್ಾ ಗಳನ್ನನ  ಸೇರಿಸುತೆ್ಪರೆ. ಈ ಬಣ್ಾ ಗಳು, 

ಸ್ವ ಲಪ  ಮಟಟ ಗೆ, ಹಸ್ದಾಗಿ ತ್ರ್ಯರಿಸ್ಥದ ಉತ್ಪ ನ್ನ ದ ರ್ಯವುದೇ ಬ್ರರ ನಿಾಂಗ್ ಅನ್ನನ  

ಮರೆಮಾಚ್ಚತೆ್ವೆ, ಇದು ಸಂಪ್ಯಣ್ಾವಾಗಿ ಮಾಗಿದ ಮತೆ್ತ  ಕೆಾಂಪು ಬಣ್ಾ ದಲಿ್ಲರದ 

ಟೊಮೆಟೊಗಳ ಬಳಕೆಯ್ಲಾಂದ ಉಾಂಟಾಗುತೆ್ದೆ, ಆದರೆ ಶೇಖರಣೆಯ ಸ್ಮಯದಲಿ್ಲ  ಈ 

ಬ್ರರ ನಿಾಂಗ್ ಖಂಡಿತ್ವಾಗಿಯೂ ಸ್ವ ತಃ ಸ್ಪ ಷ್ಟ ವಾಗಿ ರ್ಕಣ್ಣತೆ್ದೆ. 

 

ಟೊಮೆಟೊ ಉತ್ಪ ನ್ನ ಗಳಲ್ಸು  ಪೊೀಷಕಾಂಶಗಳ ಮೇಲೆ ಸಂಸ್ಕ ರಣೆಯ ಪ್ರಿಣಾಮ 

 ಕೆಲವು ರ್ಕಯ ರಟನಾಯ್ಡ  ಗಳ ಜೈವಿಕ ಲಭಯ ತೆ. ಟೊಮೆಟೊವನ್ನನ  ಮೌಲಯ ವಧಿಾತ್ 

ಉತ್ಪ ನ್ನ ಗಳಾಗಿ ಸಂಸ್ಕ ರಿಸ್ಥದ ನಂತ್ರ ರ್ಕಯ ರೋಟನ್, ಲೈಕೊೋಪಿೋನ್, ಫಿೋನಾಲ್ಲಕ್್  

ಹೆಚ್ಚು ಗುತೆ್ದೆ. 

 ಎಲಿಾ  ಟಾರ ನ್್  ಲೈಕೊೋಪಿೋನ್ ಪ್ರ ಮಾಣ್ - ಸಂರಕಿ್ರತ್ ಟೊಮೆಟೊ ಪೇಸ್ಟಟ  ನ್ಲಿ್ಲ  ಒಟ್ಟಟ  

ಲೈಕೊೋಪಿೋನ್ ನ್ 96% ಮತೆ್ತ  ಟೊಮೆಟೊ ಕೆಚಪ್ ನ್ಲಿ್ಲ  77%. 

 ತ್ಪಜಾ ಟೊಮೆಟೊದಲಿ್ಲ  65% ಫಿ್ ೋವೊನೈಡ್ ಅನ್ನನ  ಸಂಸ್ಕ ರಿಸ್ಥದ ಟೊಮೆಟೊ 

ಪೇಸ್ಟಟ  ನ್ಲಿ್ಲ  ಉಳಿಸ್ಥಕೊಳು ಲಾಗಿದೆ 

 ಟೊಮೆಟೊ ತ್ರುಳು ಮತೆ್ತ  ಪ್ಯಯ ರಿೋಯಲಿ್ಲರುವ ಒಟ್ಟಟ  ಫಿೋನಾಲ್ಲಕ್್  ಅಾಂಶವು 

ಶೇಖರಣೆಯ ಸ್ಮಯದಲಿ್ಲ  ಹೆಚ್ಚು ದ ಫಿನಲ್ಲಕ್ ಗಳ ಬ್ಬಡುಗಡೆಯ್ಲಾಂದಾಗಿ 

ಹೆಚ್ಚು ಗುತೆ್ದೆ 

 ಆಸ್ಕ ೋಬ್ಬಾಕ್ ಆಮಿ ದ ನ್ಷ್ಟ  40% ಟೊಮೆಟೊ ತ್ರುಳಿನ್ಲಿ್ಲ , 55% ಟೊಮೆಟೊ 

ಪ್ಯಯ ರಿೋಯಲಿ್ಲ  ಮತೆ್ತ  60% ಟೊಮೆಟೊ ಪೇಸ್ಟಟ  ನ್ಲಿ್ಲ ಇರುತೆ್ದೆ. 

 ಸಂಸ್ಕ ರಿಸ್ಥದ ಟೊಮೆಟೊ ಉತ್ಪ ನ್ನ ಗಳು ತ್ಪಜಾ ಟೊಮೆಟೊ ಉತ್ಪ ನ್ನ ಗಳಿಗಿಾಂತ್ 

ವಿಭಿನ್ನ ವಾದ ಸುವಾಸ್ನ್ನಯನ್ನನ  ಹಾಂದಿರುತೆ್ವೆ. ಇದು ನ್ಷ್ಟ  ಮತೆ್ತ  ಬಾಷ್ಪ ಶಿೋಲ 

ಸೃಷ್ಟಟ  ಎರಡ್ಕೂಕ  ರ್ಕರಣ್ವಾಗಿದೆ. 
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ಟೊಮೆಟೊ ಪೇಸ್್ಟ  ಮತ್ತು  ಪ್ಯೂ ರಿ 

 
 

ಟೊಮೆಟೊ ಪೇಸ್್ಟ  ಮತ್ತು  ಪ್ಯೂ ರಿೀಯ ಸಂಸ್ಕ ರಣೆ 

ಟೊಮೆಟೊ ಪೇಸ್ಟಟ  ಅನ್ನನ  ಟೊಮೆಟೊಗಳನ್ನನ  ಬ್ಬೋಜ ತೆಗೆಯುವುದು ಮತೆ್ತ  ಸ್ಥಪ್ಪ  

ತೆಗೆಯುವುದು ಮತೆ್ತ  ಹಲವಾರು ಗಂಟ್ಗಳ ರ್ಕಲ ಬೇಯ್ಲಸುವ/ ಕೇಾಂದಿರ ೋಕರಿಸುವ 

ಮೂಲಕ ತ್ರ್ಯರಿಸ್ಲಾಗುತೆ್ದೆ. ಕೆಲವೊಮೆಮ  ಇದನ್ನನ  ಸುವಾಸ್ನ್ನಗಾಗಿ 

ಸ್ಥಹಿಗಳಿಸ್ಬಹುದು. ಇದು ದಪ್ಪ , ಗಾಢ ಕೆಾಂಪು ಸಾಾಂದರ ತೆರ್ಯಗಿದೆ. ಟೊಮೆಟೊ ಪೇಸ್ಟಟ  

ಅನ್ನನ  ಸಂಪ್ಯಣ್ಾ ಸಂಸ್ಕ ರಣೆ ಟೊಮೆಟೊಗಳಿಾಂದ ತ್ರ್ಯರಿಸ್ಲಾಗುತೆ್ದೆ, 

ಸಾಮಾನ್ಯ ವಾಗಿ 4.5 ರಿಾಂದ 6.0 ರಷ್ಟಟ  ಟೊಮೆಟೊ ಘನ್ಗಳನ್ನನ  ಹಾಂದಿರುತೆ್ದೆ. ಘನ್ 

ವಿಷ್ಯಕೆಕ  ಸಂಬಂಧಿಸ್ಥದಂತೆ, ಉದಯ ಮವು ಸಾಮಾನ್ಯ ವಾಗಿ ಟಎಸ್ಟಎಸ್ಟ (ಒಟ್ಟಟ  ಕರಗುವ 

ಘನ್ವಸೆು ಗಳು) ಅನ್ನನ  ಸೂಚಿಸುತೆ್ದೆ, ಇದು ಎಲಿಾ  ಕರಗದ ಘನ್ವಸೆು ಗಳನ್ನನ  

ಹರತ್ತಪ್ಡಿಸುತೆ್ದೆ. ಸಾಮಾನ್ಯ ವಾಗಿ ಸ್ಥವ ೋಕರಿಸ್ಥದ ಮಾರುಕಟ್ಟ  ಮಾನ್ದಂಡ್ಗಳಿಗೆ 

ಅನ್ನಗುಣ್ವಾಗಿ, ಟೊಮೆಟೊ ಪೇಸ್ಟಟ  ಕನಿಷ್ಠ  14 ಶೇಕಡಾ ಟಎಸ್ಟಎಸ್ಟ ಅನ್ನನ  

ಹಾಂದಿರಬೇಕು. 26 ಕೆಜ 28o ಬ್ಬರ ಕ್್ ನ್ಲಿ್ಲ  1 ಕೆಜ ಟೊಮೆಟೊ ಪೇಸ್ಟಟ  ತ್ರ್ಯರಿಸ್ಲು ಸ್ರಾಸ್ರಿ 

6 ಕೆಜ ತ್ಪಜಾ ಟೊಮೆಟೊ ಅಗತ್ಯ ವಿದೆ. ಅತ್ಯ ಾಂತ್ ಸಾಮಾನ್ಯ ವಾದ ಟೊಮೆಟೊ ಪೇಸ್ಟಟ  

"ಸಾಾಂದಿರ ೋಕರಣ್" ಅಥವಾ 26 ರಿಾಂದ 28o ಬ್ಬರ ಕ್್ ನಾಂದಿಗೆ ಡ್ಬಲ್ಫ ಸಾಾಂದರ ತೆ, ಆದರೆ 36 

ರಿಾಂದ 38o ಬ್ಬರ ಕ್್ ನಾಂದಿಗೆ "ಕೇಾಂದಿರ ೋಕರಿಸುವುದು" ಅಥವಾ ಟರ ಪ್ಲ್ಫ ಸಾಾಂದರ ತೆ ಕೂಡ್ 

ಮಾರುಕಟ್ಟ ಯಲಿ್ಲ  ಇದೆ. 

ಟೊಮೆಟೊ ಪ್ಯಯ ರಿೋಯು ಟೊಮೆಟೊ ಪೇಸ್ಟಟ  ನಿಾಂದ ಸಿ್ಥ ರತೆ ಮತೆ್ತ  ರುಚಿಯ 

ಆಳದಲಿ್ಲ  ಭಿನ್ನ ವಾಗಿರುತೆ್ದೆ. ಟೊಮೆಟೊ ಪೇಸ್ಟಟ  ಹೆಚ್ಚು  ಕೇಾಂದಿರ ೋಕೃತ್ವಾಗಿರುತೆ್ದೆ ಮತೆ್ತ  

ಅತ್ಯ ಾಂತ್ ಬಲವಾದ ಪ್ರಿಮಳವನ್ನನ  ಹಾಂದಿದೆ, ಆದರೆ ಟೊಮೆಟೊ ಪ್ಯಯ ರಿೋಯು 

ಪ್ರಿಮಳವನ್ನನ  ದುಬಾಲಗಳಿಸುತೆ್ದೆ ಮತೆ್ತ  ಸಿ್ಥ ರತೆಯಲಿ್ಲ  ತೆಳುವಾಗಿರುತೆ್ದೆ. 

ಟೊಮೆಟೊ ಪ್ಯಯ ರಿೋಯು 11 ರಿಾಂದ 14 ಪ್ರ ತ್ಶತ್ದಷ್ಟಟ  ಟಎಸ್ಟ ಎಸ್ಟ ಅನ್ನನ  ಹಾಂದಿರುತೆ್ದೆ 

ಮತೆ್ತ  ಕಡಿಮೆ ಸಾಾಂದರ ತೆಯ್ಲಾಂದಾಗಿ ಪೇಸ್ಟಟ  ನಿಾಂದ ಭಿನ್ನ ವಾಗಿರುತೆ್ದೆ. 
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ಚಿತ್ರ  1: ಟೊಮೆಟೊ ಪ್ಯೂ ರಿ/ಪೇಸ್್ಟ  ಗಾಗಿ ಸಂಸ್ಕ ರಣೆ ಹರಿವು- ಹಾಳೆ 

ಟೊಮಾಯ ಟೊೋಗಳು 



ಉತೆ್ಮ ನಿೋರನ್ನನ  ಬಳಸ್ಥ ತಳೆಯುವುದು 



ವಿಾಂಗಡ್ಣೆ ಮತೆ್ತ  ಚೂರನ್ನನ  



90oC ನ್ಲಿ್ಲ  3 ರಿಾಂದ 5 ನಿಮಿಷ್ಗಳ ರ್ಕಲ ಬಿಾಾಂಚಿಾಂಗ್. 



ಪ್ಲ್ಲಪ ಾಂಗ್ ಮತೆ್ತ  ಸ್ತಟ ರೈನ್ 



ಬಯಸ್ಥದ ಸಿ್ಥ ರತೆಗೆ ಬೇಯ್ಲಸುವುದು (ಡ್ಬಲ್ಫ ಜಾಕೆಟ್ಡ್ ಸ್ಥಟ ೋಮ್ ಕೆಟ್ಲ್ಫ / ವಾಯ ಕೂಯ ಮ್ ಪ್ರಯ ನ್)



ಪ್ಯಯ ರಿ 12 ರಿಾಂದ 15% ಅಥವಾ 25% ಅಾಂಟಸ್ಲು ಅಾಂತ್ಮ ಹಂತ್ ಟಎಸ್ಟಎಸ್ಟ ನ್ 

ನಿಣ್ಾಯ (ಟೊಮೆಟೊ ಘನ್ವಸೆು ಗಳನ್ನನ  ಕೈಯ್ಲಾಂದ ರಿಫ್ಯರ ಯ ಕೊಟ ಮಿೋಟ್ರ್ ಅಥವಾ 

ವಾಲ್ಯಯ ಮ್ ಸ್ಥಟ ಕ್ ಅಳೆಯುವ ಮೂಲಕ) 



82 ರಿಾಂದ 88oC ನ್ಲಿ್ಲ  ಬಾಟ್ಲ್ಲಗಳು ಅಥವಾ ಡ್ಬಿ ಗಳಿಗೆ ಬ್ಬಸ್ಥರ್ಯಗಿ ತ್ತಾಂಬುವುದು 



20 ನಿಮಿಷ್ಗಳ ರ್ಕಲ ಕುದಿಯುವ ನಿೋರಿನ್ಲಿ್ಲ  ಕ್ರರ ಮಿನಾಶಕ 



ತಂಪ್ರಗಿಸುವುದು 



ಸುತೆ್ತವರಿದ ತ್ಪಪ್ಮಾನ್ದಲಿ್ಲ  ಸಂಗರ ಹಣೆ (ತಂಪ್ರದ ಮತೆ್ತ  ಒಣ್ ಸಿ್ ಳದಲಿ್ಲ ) 
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ಟೊಮೆಟೊ ಪ್ಯೂ ರಿ ಟೊಮೆಟೊ ಪೇಸ್್ಟ  

 
 

ಈ ಮೇಲ್ಲನ್ ತಂತ್ರ ಜಾಾ ನ್ವು ಗಿ ಟ ಋತ್ತವಿನ್ ಟೊಮೆಟೊವನ್ನನ  ಋತ್ತವಲಿದ ಬಳಕೆಗಾಗಿ 

ಸಂಸ್ಕ ರಿಸುವ ಮತೆ್ತ  ಸಂರಕಿ್ರ ಸುವ ಗುರಿಯನ್ನನ  ಹಾಂದಿದೆ. ಟೊಮೆಟೊ ಸಾಾಂದರ ತೆ/ ಪೇಸ್ಟಟ  

ಉತ್ಪಪ ದನ್ನಗೆ ಸೂಕೆವಾದ ಹೈಬ್ಬರ ಡ್ ಟೊಮೆಟೊಗಳನ್ನನ  ತ್ರುಳಿನ್ಲಿ್ಲ  ತ್ರುಳಾಗಿ 

ಮಾಡ್ಲಾಗುತೆ್ದೆ. ತ್ರುಳನ್ನನ  ಪ್ಯಯ ರಿ (12- 15Oಬ್ಬರ ಕ್್ ) ಅಥವಾ ಪೇಸ್ಟಟ  (25Oಬ್ಬರ ಕ್್ ) ಗೆ ತೆರೆದ 

ಸ್ಥಟ ೋಲ್ಫ ಪ್ರತೆರ  / ಸ್ಥಟ ೋಮ್ ಕೆಟ್ಲ್ಫ ನ್ಲಿ್ಲ  ಕೇಾಂದಿರ ೋಕರಿಸ್ಲಾಗುತೆ್ದೆ. ಸ್ೋಡಿಯಂ 

ಬೆಾಂಜೊಯೇಟ ಅನ್ನನ  250 ಪಿಪಿಎಾಂ ಅಥವಾ 0.1% ಸಂರಕ್ಷಕವಾಗಿ ಸೇರಿಸ್ಲಾಗುತೆ್ದೆ 

ಮತೆ್ತ  ಶೇಖರಣೆಗಾಗಿ ಪ್ರಯ ಕ್ ಮಾಡ್ಲಾಗುತೆ್ದೆ. 

 
ಕೀಷ್ ಕ 1: ಟೊಮೆಟೊ ಪ್ಯೂ ರಿ ಮತ್ತು  ಪೇಸ್್ಟ , ಕರಗುರ್ 

ಘನ್ರ್ಸುು ಗಳ (ಟ್ಟಎಸ್ಟಎಸ್ಟ %)ವಿವಿಧ ಹಂತ್ಗಳಲ್ಸು   

 
ಟ್ಟಎಸ್ಟಎಸ್ಟ ನ್ ಏಕಗರ ತೆ ಟೊಮೆಟೊ ಪ್ಯೂ ರಿ ಟೊಮೆಟೊ ಪೇಸ್್ಟ  

ಹಗುರ 8.0 - 10.1 24.0 - 28.0 

ಮಾಧಯ ಮ 10.1 - 11.3 28.0 - 32.0 

ಭಾರಿೋ 11.3 - 15.0 32.0 - 38.5 

ಹೆಚ್ಚು ವರಿ ಭಾರ 15.0 - 24.0 38.5 ಕ್ರಕ ಾಂತ್ ಹೆಚ್ಚು  

ಕೇಾಂದಿರ ೋಕೃತ್ ಟೊಮೆಟೊ 

ರಸ್ 

20.0 - 24.0 -- 

 

ಟೊಮೆಟೊ ತ್ರುಳು ಬ್ಬೋಜಗಳ ಮೇಲೆ ಚಮಾವಿಲಿದೆ, ಉಪ್ಪ ನ್ನನ  ಸೇರಿಸ್ಥ ಅಥವಾ ಇಲಿದೆ 

ಮತೆ್ತ  9.0 ಪ್ರ ತ್ಶತ್ಕ್ರಕ ಾಂತ್ ಕಡಿಮೆಯ್ಲಲಿದ ಉಪುಪ  ರಹಿತ್ ಟೊಮೆಟೊ ಘನ್ವನ್ನನ  

"ಮಧಯ ಮ ಟೊಮೆಟೊ ಪ್ಯಯ ರಿ" ಎಾಂದು ಕರೆಯಲಾಗುತೆ್ದೆ. ಇದನ್ನನ  "ಭಾರವಾದ 

ಟೊಮೆಟೊ ಪ್ಯಯ ರಿೋ" ಗೆ ಕೇಾಂದಿರ ೋಕರಿಸ್ಬಹುದು, ಇದರಲಿ್ಲ  ಶೇಕಡಾ 12 ಕ್ರಕ ಾಂತ್ 
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ಕಡಿಮೆಯ್ಲಲಿದ ಘನ್ವಸೆು ಗಳಿವೆ. ಇದನ್ನನ  ಹೆಚ್ಚು  ಕೇಾಂದಿರ ೋಕರಿಸ್ಥದರೆ ಅದು 25 

ಪ್ರ ತ್ಶತ್ಕ್ರಕ ಾಂತ್ ಕಡಿಮೆ ಇಲಿದ ಟೊಮೆಟೊ ಘನ್ವಸೆು ಗಳನ್ನನ  ಹಾಂದಿದು ರೆ, ಇದನ್ನನ  

ಟೊಮೆಟೊ ಪೇಸ್ಟಟ  ಎಾಂದು ಕರೆಯಲಾಗುತೆ್ದೆ. 33 ಶೇಕಡಾ ಅಥವಾ ಅದಕ್ರಕ ಾಂತ್ ಹೆಚಿು ನ್ 

ಘನ್ವಸೆು ಗಳಿಗೆ ಕೇಾಂದಿರ ೋಕರಿಸ್ಥದರೆ, ಅದನ್ನನ  ಸಾಾಂದಿರ ೋಕೃತ್ ಟೊಮೆಟೊ ಪೇಸ್ಟಟ  ಎಾಂದು 

ಕರೆಯಲಾಗುತೆ್ದೆ. 

 

ಪಾರ ಯೀಗಿಕ ಪ್ರ ಮಾಣದ್ ಟೊಮೆಟೊ ಪೇಸ್್ಟ  ಉತ್ಕಪ ದ್ನ್ನ 

 
 

1. ಉತ್ಪ ನ್ನ . ಟೊಮೆಟೊ ಪೇಸ್ಟಟ  ಎಾಂಬುದು ಚಮಾ ಮತೆ್ತ  ಬ್ಬೋಜಗಳನ್ನನ  ತೆಗೆದ ಮಾಗಿದ 

ಟೊಮೆಟೊಗಳಿಾಂದ ತ್ರ್ಯರಿಸ್ಥದ ದಪ್ಪ  ಪೇಸ್ಟಟ  ಆಗಿದೆ. ಅದರ ಉತ್ಪಪ ದನಾ 

ಪ್ರಿಸಿ್ಥ ತ್ಗಳನ್ನನ  ಅವಲಂಬ್ಬಸ್ಥ, ಇದನ್ನನ  ಕೆಚಪ್ ಅಥವಾ ಪುನ್ರಾಚಿಸ್ಥದ ಟೊಮೆಟೊ 

ರಸ್ವನ್ನನ  ತ್ರ್ಯರಿಸ್ಲು ಬಳಸ್ಬಹುದು. ಟೊಮೆಟೊ ಪೇಸ್ಟಟ  ಕೇಾಂದಿರ ೋಕೃತ್ 

ಟೊಮೆಟೊ ಪ್ಯಯ ರಿ ಆಗಿದೆ. ಪ್ಯಯ ರಿ 15–20 ಬ್ಬರ ಕ್್  ಮತೆ್ತ  ಪೇಸ್ಟಟ  25–36 ಬ್ಬರ ಕ್್  ಹಾಂದಿದೆ.. 

 
2. ಕಚಿ್ಚ  ರ್ಸುು . 5-6.5 ಬಿರ ಕಿ್ಸ  ನ್ ಟೊಮೆಟೊರ್ನ್ನನ  ಸಂಸ್ಕ ರಿಸುವುದು ಆದ್ೂ ತೆಯ 

ಕಚಿ್ಚ ರ್ಸುು , ಆದ್ರೆ 4-5 ಬಿರ ಕಿ್ಸ  ನ್ ಟೊಮೆಟೊರ್ನ್ನನ  ಹೆಚಿ್ಚ ಗಿ ಬಳಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

 

3. ಇಳುರ್ರಿ ಮಾನ್ದಂಡಗಳು. ನಿಜವಾದ್ ಇಳುರ್ರಿ (ಭಾಗಶಃ ನಿೀರಾರ್ರಿ, ಕಳಪೆ 

ನಿರ್ೇಹಣೆಯ ತೆರೆದ್ ಭೂಮಿಯಲ್ಸು ) 15-25 ಟನ್/ಹೆ. ಸಂಭಾರ್ೂ  ಇಳುರ್ರಿ 

(ನಿೀರಾರ್ರಿ ಮುಕು  ಭೂಮಿಯಲ್ಸು ) 60-120 ಟನ್/ ಹೆ. ಹಸಿರುಮನ್ನ ಇಳುರ್ರಿ 

(ರ್ಷೇಪ್ಯತಿೇ ಮತ್ತು  ಉತ್ು ಮ ನಿರ್ೇಹಣೆಯಾಂದಿಗೆ) 300-600 ಟನ್/ಹೆ. 

 
4. ಪ್ರ ಕ್ರ ಯ್ಕ ಅನ್ನಪಾತ್. 1 ಕೆಜ ಪೇಸ್್ಟ  ಗೆ ಐದ್ರಿಾಂದ್ 7 ಕೆಜ ಟೊಮೆಟೊ ಬೇಕು. 

ಕಚಿ್ಚ  ಟೊಮೆಟೊದ್ಲ್ಸು  ಹೆಚಿಿ ನ್ ಸ್ಕಕ ರೆ ಅಾಂಶ (ಬಿರ ಕಿ್ಸ  ನ್ಲ್ಸು  ಅಳೆಯಲಾಗುತ್ು ದೆ), 

ಸಂಸ್ಕ ರಣೆಯ ಅನ್ನಪಾತ್ವು ಉತ್ು ಮ/ ಕಡಿಮೆ. 

 

5. ಉತ್ಕಪ ದ್ನಾ ಪ್ರ ಕ್ರ ಯ್ಕ. 10-50 ಟನ್ ಬಂಕರ್ ಗಳಲ್ಸು  ನಿೀರು ತ್ತಾಂಬಿದ್ ನಂತ್ರ, 

ಟೊಮೆಟೊಗಳನ್ನನ  ತಿರುಳಿನಿಾಂದ್ ಪುಡಿಮಾಡಲಾಗುತ್ು ದೆ. ತಿರುಳನ್ನನ  95°C 
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ತ್ಕಪ್ಮಾನ್ದ್ಲ್ಸು  ಶಾಖ ವಿನಿಮಯಕರಕದ್ ಮೂಲಕ ಪಂಪ್ ಮಾಡುರ್ 

ಸ್ಮಯದ್ಲ್ಸು  ಬಿಡುಗಡೆಯಾದ್ ಪೆಕ್್ ನೇಸ್ಟ ಅನ್ನನ  ನಾಶಮಾಡಲಾಗುತ್ು ದೆ 

(ಇದ್ನ್ನನ  "ಹಾಟ್ ಬ್ರ ೀಕ್ಸ" ಎಾಂದು ಕರೆಯಲಾಗುತ್ು ದೆ). ಬಿೀಜಗಳು ಮತ್ತು  

ಚಮೇರ್ನ್ನನ  ತೆಗೆದುಹಾಕಲ್ಲ ತಿರುಳನ್ನನ  ಶೀಧಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ, ಇದು 3-4% 

ತೂಕರ್ನ್ನನ  ಹಾಂದಿರುತ್ು ದೆ. ಮುಾಂದೆ, ಹಬ್ಯನ್ನನ  ಸೇರಿಸುರ್ ಮೂಲಕ 

ತಿರುಳಿನಿಾಂದ್ ನಿೀರು ಆವಿಯಾಗುತ್ು ದೆ. ಒಾಂದು ಕೆಜ ಹಬ್ 1 ಕೆಜ ನಿೀರನ್ನನ  

ತೆಗೆಯ್ಲತ್ು ದೆ. ಇದ್ನ್ನನ  "ಪ್ರಿಣಾಮ" ಎಾಂದು ಕರೆಯಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಉಗಿ ಬಳಕೆಯ 

ದ್ಕ್ಷತೆಯನ್ನನ  ದಿವ ಗುಣಗಳಿಸ್ಲ್ಲ ಅಥವಾ ಮೂರು ಪ್ಟ್ು  ಹೆಚಿಿ ಸ್ಲ್ಲ, ಎರಡು 

ಅಥವಾ ಮೂರು ಪ್ರಿಣಾಮದ್ ಆವಿಯಾಗುವಿಕೆಯ್ಲ ಬಳಕೆಯಲ್ಸು ವೆ ಮತ್ತು  

ಉಗಿಯನ್ನನ  ಎರಡು ಅಥವಾ ಮೂರು ಬ್ಯರಿ ಮರುಬಳಕೆ ಮಾಡಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

ಗುಣಮಟ್ ರ್ನ್ನನ  ಕಪಾಡಿಕಳು ಲ್ಲ, ಆವಿಯಾಗುವಿಕೆಯಲ್ಸು ನ್ ತ್ಕಪ್ಮಾನ್ವು 

ಸಾಧೂ ವಾದ್ಷ್್ಟ  ಕಡಿಮೆ ಇರಬೇಕು; ಆದ್ು ರಿಾಂದ್, ತಿರುಳಿನ್ ಮೇಲೆ 

ನಿವಾೇತ್ರ್ನ್ನನ  ರಚಿಸ್ಲಾಗಿದೆ ಇದ್ರಿಾಂದ್ ನಿೀರು 70°C ನ್ಲ್ಸು  ಕುದಿಯ್ಲತ್ು ದೆ. 

ಪೇಸ್್ಟ  ಗೆ ಅಗತ್ೂ ವಿರುರ್ ಸಾಾಂದ್ರ ತೆಯನ್ನನ  ಹಾಂದಿದ್ ನಂತ್ರ, ಬಿರ ಕಿ್ಸ  ನ್ಲ್ಸು  

ಅಳೆಯಲಾಗುತ್ು ದೆ, ಅದು ಆವಿಯಾಗುವಿಕೆಯನ್ನನ  ಪಾಶಿ ರಿೀಕರಿಸ್ಲ್ಲ ಮತ್ತು  

ಪಾೂ ಕೇಜ್ ಮಾಡಲ್ಲ ಬಿಡುತ್ು ದೆ. 

 

6. ಪಾೂ ಕೇಜಾಂಗ. ಕೈಗಾರಿಕ ಪೇಸ್್ಟ  ಅನ್ನನ  (ನಂತ್ರ ಮರುಪಾೂ ಕ್ಸ ಮಾಡಲ್ಲ 

ಅಥವಾ ಮರುಬಳಕೆ ಮಾಡಲ್ಲ) 25-250 ಲ್ಸೀಟರ್ ಅಸ್ಥಪ್ಿ ಕ್ಸ ಬ್ಯೂ ಗ ಗಳಲ್ಸು  

ಪಾೂ ಕ್ಸ ಮಾಡಲಾಗುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ಸ್ಿ ೀಲ್ ಅಥವಾ ಪಾು ಸ್ಿ ಕ್ಸ ಡರ ಮ ಗಳಲ್ಸು  

ಇರಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಗಾರ ಹಕ ಪೇಸ್್ಟ  ಅನ್ನನ  30-900 ಗಾರ ಾಂ ಅಥವಾ 200-3000 

ಮಿಲ್ಸಯ ಗಾಜನ್ ಜ್ಞಡಿಗಳಲ್ಸು  ತ್ತಾಂಬಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

7. ಗುಣಮಟ್ ದ್ ವಿರ್ರಣೆ. ಪೇಸ್್ಟ  ಪ್ರ ಕಶಮಾನ್ವಾದ್ ಕೆಾಂಪು ಬಣು ದಾು ಗಿರಬೇಕು 

ಮತ್ತು  ಸ್ರಿಯಾದ್ ಸೆಿ ರತೆಯನ್ನನ  ಹಾಂದಿರಬೇಕು: ಘನ್, ದ್ರ ರ್ರ್ಲು . ಇದು 

ನಿಜವಾದ್ ಟೊಮೆಟೊ ಪ್ರಿಮಳರ್ನ್ನನ  ಹಾಂದಿರಬೇಕು ಮತ್ತು  ರುಚಿ ಅಥವಾ 

ವಾಸ್ನ್ನಗಳಿಾಂದ್ ಮುಕು ವಾಗಿರಬೇಕು. 
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ಚಿತ್ರ  2: ಪೈಲಟ್ ಸ್ಥಕ ೀಲ್ ಮಟ್ ದ್ಲ್ಸು  ಟೊಮೆಟೊ ಪೇಸ್್ಟ  ಸಂಸ್ಕ ರಣೆಯ ಫ್ು ೀ 

ರೇಖಾಚಿತ್ರ  (ಪೇಸ್್ಟ  ಜ್ಞರ್ ಫಿಲ್ಸು ಾಂಗ ಮತ್ತು  ಅಸ್ಥಪ್ಿ ಕ್ಸ ಡರ ಮ ಫಿಲ್ಸು ಾಂಗ) 
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ಟೊಮೆಟೊ ಪ್ಯೂ ರಿ/ ಪೇಸ್್ಟ  ನ್ ಶೆಲ್್  ಜೀರ್ನ್ ಸೆಿ ರತೆ 

ಟೊಮೆಟೊವನ್ನನ  ತ್ರುಳು, ಪೇಸ್ಟಟ , ರಸ್, ಕೆಚಪ್, ಪ್ಯಯ ರಿೋಯ ರೂಪ್ದಲಿ್ಲ  

ಸಂಸ್ಕ ರಿಸ್ಲಾಗುತೆ್ದೆ (ಹೇಯ್್  ಮತೆ್ತ  ಇತ್ರರು 1998). ಟೊಮೆಟೊ ಉತ್ಪ ನ್ನ ಗಳ ಶೆಲ್್ಫ  

ಜೋವನ್ದ ಅಾಂತ್ಯ ವನ್ನನ  ನಿಧಾರಿಸ್ಲು ಹಲವಾರು ಅಧಯ ಯನ್ಗಳು ಹೆಡೊೋನಿಕ್ 

ಅಳತೆಗಳನ್ನನ  ಬಳಸ್ಥದೆ. ಆದಾಗ್ಲಯ  ಈ ಅಧಯ ಯನ್ಗಳಲಿ್ಲ  ಹಲವು ಬಳಸ್ಬಹುದಾದ 

ಅವಧಿ ಅಾಂತ್ಯ ವನ್ನನ  ಕಂಡುಕೊಳು ಲು ಹೆಚ್ಚು  ಸ್ಮಯ ಹೋಗಲ್ಲಲಿ . 

ಆಹಾರ ಸಂಸಾಕ ರಕಗಳು ತ್ಮಮ  ಆವರಣ್ದಲಿ್ಲ  ಲಭಯ ವಿರುವ ಪ್ರಿಸಿ್ಥ ತ್ಗಳಲಿ್ಲ  

ಟೊಮೆಟೊ ತ್ರುಳನ್ನನ  ಸಂಗರ ಹಿಸುತೆ್ವೆ. ಶೇಖರಣಾ ಉದೆು ೋಶರ್ಕಕ ಗಿ ತ್ಪಪ್ಮಾನ್ವು 20 

ರಿಾಂದ 40oC, ರೆಫಿರ ಜರೇಟ್ರ್ (4 ರಿಾಂದ 10oC) ವರೆಗಿನ್ 20oC ವರೆಗಿನ್ ತ್ಪಪ್ಮಾನ್ದಲಿ್ಲ  

ವಯ ತ್ಪಯ ಸ್ವಿರುವುದನ್ನನ  ಗಮನಿಸ್ಲಾಗಿದೆ. ಅಧಿಕ ತ್ಪಪ್ಮಾನ್ದ ಶೇಖರಣೆಯು ಉತ್ಪ ನ್ನ ದ 

ಗುಣ್ಮಟ್ಟ ಕೆಕ  ಹಾನಿರ್ಕರಕವಾದರೆ ಕಡಿಮೆ ತ್ಪಪ್ಮಾನ್ವು ಉತ್ಪ ನ್ನ ಕೆಕ  ವೆಚು ವನ್ನನ  

ಸೇರಿಸುತೆ್ದೆ (ಜಮಿೋಲ್ಫ, 1990). ಆರು ತ್ಾಂಗಳು 4 ಡಿಗಿರ  ಸ್ತಲ್್ಲ ಯಸ್ಟ ನ್ಲಿ್ಲ  ಶೇಖರಿಸ್ಥದ 

ಟೊಮೆಟೊ ಸಾಾಂದರ ತೆಯ ಪ್ರಿಮಳ ಮತೆ್ತ  21 ಡಿಗಿರ  ಸ್ತಲ್್ಲ ಯಸ್ಟ ನ್ಲಿ್ಲ  ಅದೇ ಅವಧಿಗೆ 

ಶೇಖರಿಸ್ಥದವುಗಳ ನ್ಡುವೆ ರ್ಯವುದೇ ಮಹತ್ವ ದ ವಯ ತ್ಪಯ ಸ್ಗಳು ಕಂಡುಬಂದಿಲಿ . 

ಟೊಮೆಟೊ ಪೇಸ್ಟಟ  ಅನ್ನನ  240 ದಿನ್ಗಳವರೆಗೆ (8 ತ್ಾಂಗಳುಗಳು) ವಿಭಿನ್ನ  ಶೇಖರಣಾ 

ಸಿ್ಥ ತ್ಯಲಿ್ಲ  ಶೇಖರಿಸ್ಥಡ್ಬಹುದು ಮತೆ್ತ  ಉತ್ಪ ನ್ನ ದ ಗುಣ್ಮಟ್ಟ ಕೆಕ  ಕನಿಷ್ಠ  ಹಾನಿಯಾಂದಿಗೆ 

ಕಡಿಮೆ ವೆಚು ದಲಿ್ಲ  240 ದಿನ್ಗಳ ಶೇಖರಣೆಯ ನಂತ್ರ 6o C ಮತೆ್ತ  10o C ನಂತ್ಹ ಕಡಿಮೆ 

ತ್ಪಪ್ಮಾನ್ದಲಿ್ಲ  ಸಂಗರ ಹವಾಗಿರುವ ಮಾದರಿಗಳು ಸ್ಥವ ೋರ್ಕರಾಹಾವಾಗಿ 

ಉಳಿದಿರುವುದನ್ನನ  ಗಮನಿಸ್ಲಾಯ್ಲತ್ತ ಮತೆ್ತ  25o C ನ್ಲಿ್ಲ  (ಮುಹಮಮ ದ್ ಮತೆ್ತ  ಇತ್ರರು, 

2010) ಹೆಚಿು ನ್ ತ್ಪಪ್ಮಾನ್ದ ಶೇಖರಣೆಯಲಿ್ಲ  ಮಾದರಿಗಳನ್ನನ  ಅಾಂಗಿೋಕರಿಸ್ಲಾಗಿದೆ. 

 
ಗುಣಮಟ್ ದ್ ಸ್ಮಸ್ಥೂ ಗಳು 

 ಟೊಮೆಟೊ ಪೇಸ್ಟಟ  ತ್ತಾಂಬಾ ಗಾಡ್ವಾಗಿದು ರೆ, ಅದು ಅತ್ರ್ಯಗಿ ಬೇಯ್ಲಸ್ಥರುವುದನ್ನನ  

ಸೂಚಿಸುತೆ್ದೆ. 

 ಇದು ತ್ತಾಂಬಾ ದರ ವವಾಗಿದು ರೆ, ಬ್ಬಸ್ಥ ವಿರಾಮದ ಉಷ್ಾ ತೆಯು ತ್ತಾಂಬಾ ಕಡಿಮೆರ್ಯಗಿದೆ. 

 ಮೊಸ್ರಿನ್ ರುಚಿ ಲಾಯ ಕ್ರಟ ಕ್ ಆಸ್ಥಡ್ ಬಾಯ ಕ್ರಟ ೋರಿರ್ಯ ಇರುವುದನ್ನನ  ಸೂಚಿಸುತೆ್ದೆ, 

ಇದು ಸಂಸ್ಕ ರಿಸುವ ಮೊದಲು ಕಚ್ಚು  ಟೊಮೆಟೊ ಹೆಚ್ಚು  ಹತೆ್ತ  ನಿಾಂತ್ದ 

ಪ್ರಿಣಾಮ. 
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ಈ ಎಲಿಾ  ಸ್ಮಸ್ತಯ ಗಳನ್ನನ  ಸ್ರಿರ್ಯದ ತಂತ್ರ ಜಾಾ ನ್ದಿಾಂದ ನಿವಾರಿಸ್ಬಹುದು 

 

ಮಾರುಕಟ್ೆ  ಸ್ಮಸ್ಥೂ ಗಳು 

ಕಂಟೇನ್ರ್ ಗಳಿಗೆ ಪ್ದಾಥಾಗಳ ಪ್ಟಟ  ಮತೆ್ತ  ನಿವವ ಳ ವಿಷ್ಯದೊಾಂದಿಗೆ ಸ್ರಿರ್ಯದ 

ಲೇಬಲ್ಲಾಂಗ್ ಅಗತ್ಯ ವಿದೆ, ಜೊತೆಗೆ ತ್ರ್ಯರಕರ ಮಾಹಿತ್ಗಳು. 

 
ಟೊಮೆಟೊ ಪೇಸ್್ಟ  / ಪ್ಯೂ ರಿಯ ಪ್ರ ಮುಖ ಲಕ್ಷಣಗಳು 

 ಪೇಸ್ಟಟ  ಚೇತ್ರಿಕೆ 14% 

 6 ತ್ಾಂಗಳವರೆಗೆ ಬಾಟ್ಲ್ಲಗಳು ಮತೆ್ತ  ಚಿೋಲಗಳಲಿ್ಲ  ಮತೆ್ತ  ಒಾಂದು ವಷ್ಾದವರೆಗೆ 

ಡ್ಬಿ ಗಳಲಿ್ಲ  ಸಂಗರ ಹಿಸ್ಬಹುದು 

 ಮಾರುಕಟ್ಟ  ಕುಸ್ಥತ್ದ ಸ್ಮಯದಲಿ್ಲ , ಪ್ರ ಕ್ರರ ಯೆಯು ಕಡಿಮೆರ್ಯದಾಗ ಹೆಚ್ಚು  

ಸೂಕೆವಾಗಿರುತೆ್ದೆ. 

 ಟೊಮೆಟೊಗಳನ್ನನ  ಋತ್ತವಲಿದ ಸ್ಮಯದಲಿ್ಲ  ಬಳಸ್ಬಹುದು 

 ಟೊಮೆಟೊದಿಾಂದ ಇತ್ರ ಉತ್ಪ ನ್ನ ಗಳನ್ನನ  ತ್ರ್ಯರಿಸ್ಲು ಪೇಸ್ಟಟ  ಸೂಕೆವಾಗಿದೆ 

 
 

ನ್ಗರಗಳಲಿ್ಲ  ಹೆಚ್ಚು ತೆ್ರುವ ಜೋವನ್ ಮಟ್ಟ ಗಳು ಮತೆ್ತ  ಗಾರ ಮಿೋಣ್ ಪ್ರ ದೇಶಗಳಲಿ್ಲ  ತ್ವ ರಿತ್ 

ನ್ಗರಿೋಕರಣ್ದಿಾಂದಾಗಿ, ಟೊಮೆಟೊ ಆಧಾರಿತ್ ಉತ್ಪ ನ್ನ ಗಳ ಬಳಕೆ ಸಿ್ಥ ರವಾಗಿ ಹೆಚ್ಚು ಗುವ 

ನಿರಿೋಕಿೆಯ್ಲದೆ. ಟೊಮೆಟೊಗಳು ಮತೆ್ತ  ಟೊಮೆಟೊ ಆಧಾರಿತ್ ಆಹಾರಗಳು ರ್ಕಯ ಲೊೋರಿ 

ಕಡಿಮೆ ಇರುವ ರ್ಕರಣ್ಕೆಕ  ಆರೋಗಯ ಕರವೆಾಂದು ಪ್ರಿಗಣಿಸ್ಲಾಗುತೆ್ದೆ, ಆದರೆ ಉತ್ಕ ಷ್ಾಣ್ 

ನಿರೋಧಕ ಸೂಕ್ಷಮ  ಪೋಷ್ರ್ಕಾಂಶಗಳ ಗಮನಾಹಾ ಸಂಯೋಜನ್ನಯನ್ನನ  ಹಾಂದಿದೆ. 

ಹಲವಾರು ಟೊಮೆಟೊ ಉತ್ಪ ನ್ನ ಗಳು ಉದಾ., ಕೆಚಪ್, ಜ್ಯಯ ಸ್ಟ, ಪ್ಯಯ ರಿ, ಪೇಸ್ಟಟ , ಸಾಸ್ಟ, 

ಉಪಿಪ ನ್ರ್ಕಯ್ಲಗಳು ಮನ್ನಗಳು, ಹೋಟ್ಲ್ಫ ಗಳು, ರೆಸ್ಟ ೋರೆಾಂಟ ಗಳು, ಸಂಸಿ್ತ ಗಳಲಿ್ಲ  

ಸಾಮಾನ್ಯ  ಬಳಕೆಯ ವಸೆು ಗಳು. 

 

 
 

ಟೊಮಾೂ ಟೊ ಕೆಚಪ್ 

 
 

ಉತ್ಪ ನ್ನ ವನ್ನನ  ಉತೆ್ಮ ಮತೆ್ತ  ಆರೋಗಯ ಕರ ಟೊಮೆಟೊಗಳಿಾಂದ ಪ್ಡೆಯಬೇಕು, ಇದು 

ಹಣಿಾ ನ್ ಗುಣ್ಮಟ್ಟ ದ ಮೇಲೆ ಪ್ರಿಣಾಮ ಬ್ಬೋರುತೆ್ದೆ. ಚಮಾ ಮತೆ್ತ  ಬ್ಬೋಜಗಳನ್ನನ  

ಹರಗಿಡ್ಬೇಕು. ಮಸಾಲೆಗಳು, ಉಪುಪ , ಸ್ಕಕ ರೆ, ವಿನ್ನಗರ್, ಅಸ್ಥಟಕ್ ಆಮಿ , ಈರುಳಿು , 
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ಬೆಳುು ಳಿು  ಮತೆ್ತ  ಸಂರಕ್ಷಕಗಳನ್ನನ  ಮಾತ್ರ  ಸೇರಿಸ್ಬಹುದು. ಇದು ರ್ಯವುದೇ ಇತ್ರ ಹಣ್ಣಾ  

ಅಥವಾ ತ್ರರ್ಕರಿ ಪ್ದಾಥಾಗಳನ್ನನ  ಹಾಂದಿರಬಾರದು. ಸ್ಥದಿ ಪ್ಡಿಸ್ಥದ ಉತ್ಪ ನ್ನ ವು 

ಉತೆ್ಮ ಸುವಾಸ್ನ್ನಯನ್ನನ  ಹಾಂದಿರಬೇಕು ಮತೆ್ತ  ಸುಟ್ಟ  ಅಥವಾ ಇತ್ರ ರ್ಯವುದೇ 

ಆಕಿೆೋಪ್ರಹಾ ಸುವಾಸ್ನ್ನಯ್ಲಾಂದ ಮುಕೆವಾಗಿರಬೇಕು. 

ನ್ಮಮ  ದೇಶದಲಿ್ಲ  ತ್ರ್ಯರಿಸ್ಥದ ಹಣ್ಣಾ  ಮತೆ್ತ  ತ್ರರ್ಕರಿ ಉತ್ಪ ನ್ನ ಗಳಲಿ್ಲ  ಟೊಮೆಟೊ 

ಕೆಚಪ್ ಅತ್ಯ ಾಂತ್ ಜನ್ಪಿರ ಯವಾಗಿದೆ. ಸ್ಕಕ ರೆ, ಉಪುಪ , ಮಸಾಲೆಗಳು ಮತೆ್ತ  ವಿನ್ನಗರ್ 

ನಾಂದಿಗೆ ಮಾಗಿದ ಟೊಮೆಟೊಗಳ ತ್ರುಳನ್ನನ  ಸಾಕಷ್ಟಟ  ದಪ್ಪ ದ ಸಿ್ಥ ರತೆಗೆ ಕುದಿಸ್ಥ ಮತೆ್ತ  

ಗಾಜನ್ ಬಾಟ್ಲ್ಲಗಳಲಿ್ಲ  ಪ್ರಯ ಕ್ ಮಾಡಿ ಇದನ್ನನ  ತ್ರ್ಯರಿಸ್ಲಾಗುತೆ್ದೆ. ಅದರ ಆಕಷ್ಾಕ 

ಕೆಾಂಪು ಬಣ್ಾ  ಮತೆ್ತ  ಮಸಾಲೆಯುಕೆ  ಪ್ರಿಮಳದಿಾಂದಾಗಿ ಇದು ವಾಯ ಪ್ಕ ಗಾರ ಹಕ 

ಆಕಷ್ಾಣೆಯನ್ನನ  ಹಾಂದಿದೆ. ಈ ಸ್ಥದಿ ತೆಯ ವಿಧಾನ್ವು ತ್ಪತ್ವ ಕವಾಗಿ ಮತೆ್ತ  ತಂತ್ರ ದಲಿ್ಲ  

ಸ್ರಳವಾಗಿದು ರೂ, ಅದರ ಸಂಗರ ಹಣೆ ಮತೆ್ತ  ವಿತ್ರಣೆಯ ಸ್ಮಯದಲಿ್ಲ  ಕೆಲವು 

ತಾಂದರೆಗಳು ಅಡ್ಕವಾಗಿವೆ. ಇವುಗಳಲಿ್ಲ , ಕ್ರರಿದಾದ ಕುತೆ್ ಗೆಯ ಬಾಟ್ಲ್ಲಗಳ ಒಳಗಿನ್ 

ಕೆಚಪ್ ಮೇಲೆಮ ೈ ಬಳಿ "ಬಿಾ ಕ್ ನ್ನಕ್" ಎಾಂಬ ವಿಲಕ್ಷಣ್ ಕಪುಪ  ಉಾಂಗುರವನ್ನನ  

ಉಲಿೆ ೋಖಿಸ್ಬಹುದು. ಇತ್ರ ಸ್ಣ್ಾ  ನ್ಯಯ ನ್ತೆಗಳ ಪೈಕ್ರ, ಕೆಚಪ್ ನಿಾಂದ ನಿೋರಿನ್ ದರ ವವನ್ನನ  

ಬೇಪ್ಾಡಿಸುವುದು, ಬೂಷ್ಟಟ  ಹಿಡಿಯುವಗಳ ಅಭಿವೃದಿಿ  ಇತ್ಪಯ ದಿಗಳನ್ನನ  

ಉಲಿೆ ೋಖಿಸ್ಬಹುದು. ಈ ದೊೋಷ್ಗಳನ್ನನ  ಉತೆ್ಮ ಗುಣ್ಮಟ್ಟ ದ ಟೊಮೆಟೊಗಳನ್ನನ  

ಬಳಸ್ಥ ಮತೆ್ತ  ಕೆಚಪ್ ತ್ರ್ಯರಿಸ್ಲು ಪ್ರ ಮಾಣಿತ್ ವಿಧಾನ್ಗಳನ್ನನ  

ಅಳವಡಿಸ್ಥಕೊಳುು ವುದರಿಾಂದ ಸುಲಭವಾಗಿ ನಿವಾರಿಸ್ಬಹುದು. 

 

ಟೊಮೆಟೊ ಕೆಚಪ್ ಸಂಸ್ಕ ರಣೆ 

ಚೆನಾನ ಗಿ ಬೆಳೆದ ಬಣ್ಾ ವನ್ನನ  ಹಾಂದಿರುವ ಸಂಪ್ಯಣ್ಾ ಮಾಗಿದ ಮತೆ್ತ  

ಆರೋಗಯ ಕರ ಟೊಮೆಟೊಗಳನ್ನನ  ಆರಿಸ್ಬೇಕು ಮತೆ್ತ  ಅವುಗಳನ್ನನ  ತ್ಪಜಾ ನಿೋರಿನ್ಲಿ್ಲ  

ಚೆನಾನ ಗಿ ತಳೆಯಬೇಕು. ಸ್ತಟ ೋನಿ್ನ ಸ್ಟ ಸ್ಥಟ ೋಲ್ಫ ಚ್ಚಕುವಿನಿಾಂದ ಹಸ್ಥರು ಮತೆ್ತ  ಕಳಂಕ್ರತ್ 

ಭಾಗಗಳನ್ನನ  ತೆಗೆದುಹಾಕಬೇಕು ಮತೆ್ತ  ಅವುಗಳನ್ನನ  ತ್ರಸ್ಕ ರಿಸ್ಬೇಕು. ಉತೆ್ಮ 

ಭಾಗಗಳನ್ನನ  ಸ್ಣ್ಾ  ತ್ತಾಂಡುಗಳಾಗಿ ಕತೆ್ರಿಸ್ಬೇಕು. ತ್ರ್ಯರಾದ ಹಣ್ಾ ನ್ನನ  

ಅಲ್ಯಯ ಮಿನಿಯಂ ಅಥವಾ ಸ್ತಟ ೋನಿ್ನ ಸ್ಟ ಸ್ಥಟ ೋಲ್ಫ ತೆರೆದ ಪ್ರತೆರ ಯಲಿ್ಲ  ಸಂಗರ ಹಿಸ್ಬೇಕು ಮತೆ್ತ  

ಮರದ ಲಾಡಿನಿಾಂದ ಪುಡಿಮಾಡ್ಬೇಕು. ಪುಡಿಮಾಡಿದ ದರ ವಯ ರಾಶಿಯನ್ನನ  80 ರಿಾಂದ 85 ºC 

ತ್ಪಪ್ಮಾನ್ಕೆಕ  ಅಥವಾ ತ್ರುಳನ್ನನ  ಚಮಾದಿಾಂದ ಸ್ಡಿಲಗಳಿಸುವವರೆಗೆ ಬೇಯ್ಲಸ್ಬೇಕು. 

ಎನಾಮೆಲ್ಫಡ  ಮಗ್ ನ್ ಕೆಳ ತ್ತದಿಯ್ಲಾಂದ ನಿಧಾನ್ವಾಗಿ ಉಜುಜ ವ ಮೂಲಕ ಉತೆ್ಮವಾದ 
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ಸ್ಳೆು  ನಿವವ ಳ ಬಟ್ಟ  ಅಥವಾ 1 ಎಾಂಎಾಂ ಮೆಶ್ ಸ್ತಟ ೋನಿ್ನ ಸ್ಟ ಸ್ಥಟ ೋಲ್ಫ ಜರಡಿ ಮೂಲಕ ತ್ಳಿ. 

ಬ್ಬೋಜಗಳು ಮತೆ್ತ  ಚಮಾವನ್ನನ  ತ್ಯ ಜಸ್ಬೇಕು. 

ಟೊಮೆಟೊ ಕೆಚಪ್ ಅನ್ನನ  ಈರುಳಿು  ಮತೆ್ತ  ಬೆಳುು ಳಿು ಯಾಂದಿಗೆ ಅಥವಾ 

ಇಲಿದಿದು ರೂ ಮಸಾಲೆ, ಉಪುಪ , ಸ್ಕಕ ರೆ ಮತೆ್ತ  ವಿನ್ನಗರ್ ನಿಾಂದ ತ್ರ್ಯರಿಸ್ಲಾಗುತೆ್ದೆ, 

ಮತೆ್ತ  ಶೇ .12 ಕ್ರಕ ಾಂತ್ ಕಡಿಮೆಯ್ಲಲಿದ ಟೊಮೆಟೊ ಘನ್ಗಳು ಮತೆ್ತ  ಶೇ .25 ಒಟ್ಟಟ  

ಘನ್ವಸೆು ಗಳನ್ನನ  ಹಾಂದಿರುತೆ್ದೆ. 

 
ಕೀಷ್ ಕ 2: ಟೊಮೆಟೊ ಕೆಚಪ್ ನ್ ಸೂತಿರ ೀಕರಣ 

 

ಟೊಮೆಟೊ ರಸ್ 25 ಕೆಜ ಸ್ಕಕ ರೆ 1 ಕೆಜ 

ಉಪುಪ  50 ಗಾರ ಾಂ ಈರುಳಿು  320 ಗಾರ ಾಂ 

ಬೆಳುು ಳಿು  (ಕತೆ್ರಿಸ್ಥದ) 30 ಗಾರ ಾಂ ಲವಂಗ 13 ಗಾರ ಾಂ 

ದಾಲ್ಲು ನಿನ  13 ಗಾರ ಾಂ ಕರಿ ಮೆಣ್ಸು 5 ಗಾರ ಾಂ 

ಏಲಕ್ರಕ  5 ಗಾರ ಾಂ ಜೋರಿಗೆ 5 ಗಾರ ಾಂ 

ಮೇಸ್ಟ 1 ಗಾರ ಾಂ ಕೆಾಂಪು ಮೆಣ್ಸ್ಥನ್ ಪುಡಿ 10 ಗಾರ ಾಂ 

ಗಿೆ ೋಶಿಯಲ್ಫ ಅಸ್ಥಟಕ್ ಆಮಿ  50 ಮಿಲ್ಲ    

 
 

ಮೇಲೆ ಪ್ಟಟ  ಮಾಡ್ಲಾದ ಪ್ದಾಥಾಗಳನ್ನನ  ಅಳೆಯ್ಲರಿ. ಮೊದಲು ರಸ್ಕೆಕ  1/3 

ಸ್ಕಕ ರೆಯನ್ನನ  ಸೇರಿಸ್ಥ ಮತೆ್ತ  ಬ್ಬಸ್ಥಮಾಡ್ಲು ಪ್ರರ ರಂಭಿಸ್ಥ. ಮಸಾಲೆಗಳನ್ನನ  (ಈರುಳಿು , 

ಬೆಳುು ಳಿು , ಲವಂಗ, ಏಲಕ್ರಕ , ಕರಿಮೆಣ್ಸು, ಜೋರಿಗೆ, ದಾಲ್ಲು ನಿನ  ಮತೆ್ತ  ಮೆಣ್ಸ್ಥನ್ ಪುಡಿ) 

ಮಸಿ್ಥ ನ್ ಅಥವಾ ಬಟ್ಟ ಯ ಚಿೋಲದಲಿ್ಲ  ಇರಿಸ್ಥ. ಅದನ್ನನ  ಸ್ಡಿಲವಾಗಿ ಕಟಟ  ರಸ್ದಲಿ್ಲ  

ಮುಳುಗಿಸ್ಥ. ರಸ್ ಪ್ರಿಮಾಣ್ವು ಮೂಲ ಪ್ರಿಮಾಣ್ದ 1/3 ಕೆಕ  ಇಳಿಕೆರ್ಯಗುವವರೆಗೆ 

ಬ್ಬಸ್ಥಮಾಡ್ಲು ಮುಾಂದುವರಿಸ್ಥ. ಮಸಾಲೆ ಚಿೋಲ ತೆಗೆದು ಚೆನಾನ ಗಿ ಹಿಾಂಡಿ. ಪ್ಡೆದ ಮಸಾಲೆ 

ಸಾರವನ್ನನ  ಮರಳಿ ಸೇರಿಸ್ಥ. ಬ್ಬಸ್ಥ ಮಾಡುವುದನ್ನನ  ನಿಲಿ್ಲ ಸ್ಥ. ವಿನ್ನಗರ್, ಉಪುಪ  ಮತೆ್ತ  ಉಳಿದ 

ಸ್ಕಕ ರೆ ಸೇರಿಸ್ಥ. ಚೆನಾನ ಗಿ ಮಿಶರ ಣ್ ಮಾಡಿ ಮತೆ್ತ  ಕುದಿಯುವ ಹಂತ್ಕೆಕ  ತ್ರಲು ಸುಮಾರು 

ಒಾಂದು ನಿಮಿಷ್ ಮತೆೆ  ಬ್ಬಸ್ಥ ಮಾಡಿ. ಬ್ಬಸ್ಥ ಮಾಡುವುದನ್ನನ  ನಿಲಿ್ಲ ಸ್ಥ. 

ಸಾಮಾನ್ೂ  ಪ್ರಿಗಣನ್ನಗಳು 

ಕೆಾಂಪು ಟೊಮೆಟೊ ಬಣ್ಾ ವನ್ನನ  ತ್ೋವರ ಗಳಿಸ್ಲು ಮತೆ್ತ  ಸ್ರಿಪ್ಡಿಸ್ಲು ಕುದಿಯುವ 

ಪ್ರರ ರಂಭದ ಸ್ಮಯದಲಿ್ಲ  ಅಗತ್ಯ ವಿರುವ ಸ್ಕಕ ರೆಯ ಮೂರನೇ ಒಾಂದು ಭಾಗವನ್ನನ  

ಸೇರಿಸ್ಲಾಗುತೆ್ದೆ. ಆರಂಭದಲಿ್ಲ  ಸ್ಕಕ ರೆಯ ಸಂಪ್ಯಣ್ಾ ಪ್ರ ಮಾಣ್ವನ್ನನ  ಸೇರಿಸ್ಥದರೆ, 
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ಅಡುಗೆ ಸ್ಮಯವು ಹೆಚ್ಚು ಗುತೆ್ದೆ ಮತೆ್ತ  ಗುಣ್ಮಟ್ಟ ದ ತ್ರುಳು ಪ್ರ ತ್ಕೂಲ ಪ್ರಿಣಾಮ 

ಬ್ಬೋರುತೆ್ದೆ. ಸಾಮಾನ್ಯ ವಾಗಿ ಕೆಚಪ್ ಗಳು/ಸಾಸ್ಟ ಗಳಲಿ್ಲನ್ ಸ್ಕಕ ರೆ ಅಾಂಶವು 10 ರಿಾಂದ 26 

ಪ್ರ ತ್ಶತ್ದವರೆಗೆ ಬದಲಾಗುತೆ್ದೆ. ಮತೆಾಂದೆಡೆ, ಉಪುಪ  ಅಡುಗೆ ಪ್ರ ಕ್ರರ ಯೆಯ ಬಣ್ಾ ವನ್ನನ  

ಬ್ಬಳುಪುಗಳಿಸುತೆ್ದೆ. ಮಸಾಲೆಗಳನ್ನನ  ಸಾಮಾನ್ಯ ವಾಗಿ ಪುಡಿ ರೂಪ್ದಲಿ್ಲ  ಮಸಾಲೆ ಸಾರ 

ಚಿೋಲ ವಿಧಾನ್ದಿಾಂದ ಉತ್ಪ ನ್ನ ಕೆಕ  ಸೇರಿಸ್ಲಾಗುತೆ್ದೆ. ಸಂಪ್ಯಣ್ಾ ಮಸಾಲೆಗಳ ಬದಲಾಗಿ, 

ಮಸಾಲೆಗಳ ಸಾರಭೂತ್ ತೈಲಗಳಾದ ಓಲ್ಲಯರೆಸ್ಥನ್್  ಮತೆ್ತ  ಮಸಾಲೆ ಸಾರವನ್ನನ  ಸ್ಹ 

ಬಳಸ್ಬಹುದು. ಆದಾಗ್ಲಯ , ಸಾರಭೂತ್ ತೈಲಗಳು ಸಂಪ್ಯಣ್ಾ ಮಸಾಲೆಗಳ ನಿಜವಾದ 

ಸುವಾಸ್ನ್ನಯನ್ನನ  ನಿೋಡುವುದಿಲಿ  ಆದರೆ ಓಲ್ಲಯರೆಸ್ಥನ್ ಗಳು ನಿಜವಾದ 

ಸುವಾಸ್ನ್ನಯನ್ನನ  ನಿೋಡುತೆ್ವೆ. ಪ್ರ ಸೆುತ್, ಸಾಸ್ಟ/ಕೆಚಪ್ ಸ್ಥದಿ ತೆಗಳಿಗಾಗಿ ಮಸಾಲೆ ಸಾರನ್ನನ  

ಅನೇಕ ಕೈಗಾರಿಕೆಗಳಲಿ್ಲ  ಬಳಸ್ಲಾಗುತೆ್ದೆ. ಇವು ಉತ್ಪ ನ್ನ ದ ಬಣ್ಾ ವನ್ನನ  ಪ್ರ ತ್ಕೂಲವಾಗಿ 

ಪ್ರಿಣಾಮ ಬ್ಬೋರುವುದಿಲಿ  ಮತೆ್ತ  ಸಾಮಾನ್ಯ ವಾಗಿ ಅಡುಗೆ ಮುಗಿಯುವ ಕೆಲವು 

ನಿಮಿಷ್ಗಳ ಮೊದಲು ಸೇರಿಸ್ಲಾಗುತೆ್ದೆ. 

ಉತ್ಪ ನ್ನ ದ ಉಪಿಪ ನ್ ಅಾಂಶವು ಶೇಕಡಾ 1.3 ರಿಾಂದ 3.4 ರಷ್ಟಟ ರಬೇಕು. ಉತೆ್ಮ ಗುಣ್ಮಟ್ಟ ದ 

ಸಾಸ್ಟ/ಕೆಚಪ್ ತ್ರ್ಯರಿಸ್ಲು ಉತೆ್ಮ ಗುಣ್ಮಟ್ಟ ದ ವಿನ್ನಗರ್ ಅತ್ಯ ಗತ್ಯ . ಇದು ಶೇಕಡಾ 5.0 

ರಿಾಂದ 5.5 ಅಸ್ಥಟಕ್ ಆಮಿ ವನ್ನನ  ಹಾಂದಿರಬೇಕು ಮತೆ್ತ  ಉತ್ಪ ನ್ನ ವು ಸಾಕಷ್ಟಟ  

ದಪ್ಪ ವಾಗಿದಾು ಗ ಸೇರಿಸ್ಬೇಕು, ಆದು ರಿಾಂದ ಆಮಿ ವು ಚಂಚಲತೆಯ್ಲಾಂದ 

ಕಳೆದುಹೋಗುವುದಿಲಿ . ಟೊಮೆಟೊ ಸಾಸ್ಟ/ಕೆಚಪ್ ಸಾಮಾನ್ಯ ವಾಗಿ 1.25 ರಿಾಂದ 1.5 ರಷ್ಟಟ  

ಅಸ್ಥಟಕ್ ಆಮಿ ವನ್ನನ  ಹಾಂದಿರುತೆ್ದೆ. ಕೆಲವೊಮೆಮ  ಗಿೆ ೋಶಿಯಲ್ಫ ಅಸ್ಥಟಕ್ ಆಸ್ಥಡ್ (100 

ಪ್ರ ತ್ಶತ್ ಅಸ್ಥಟಕ್ ಆಮಿ ) ವನ್ನನ  ವಿನ್ನಗರ್ ಗಿಾಂತ್ ಬಣ್ಾ ರಹಿತ್ ಮತೆ್ತ  ಅಗಿ ವಾಗಿ 

ಬಳಸ್ಲಾಗುತೆ್ದೆ. ಸ್ಥನ ಗಿ ತೆಯನ್ನನ  ಹೆಚಿು ಸ್ಲು ಮತೆ್ತ  ಸ್ಪ ಷ್ಟ ವಾದ ರಸ್ವನ್ನನ  

ಬೇಪ್ಾಡಿಸುವುದನ್ನನ  ತ್ಡೆಯಲು, ಸ್ಥದಿ ಪ್ಡಿಸ್ಥದ ಉತ್ಪ ನ್ನ ದ ತೂಕದಿಾಂದ 0.1 ರಿಾಂದ 0.2 

ಪ್ರ ತ್ಶತ್ದಷ್ಟಟ  ಪ್ಕ್ರಟ ನ್ ಅನ್ನನ  ಸೇರಿಸ್ಬಹುದು. 

ಕೆಚಪ್ ಅನ್ನನ  ಬ್ಬಸ್ಥರ್ಯಗಿ ತ್ತಾಂಬ್ಬಸ್ಬೇಕು (ಸುಮಾರು 88ºC) ನಂತ್ರದ 

ಶೇಖರಣೆಯ ಸ್ಮಯದಲಿ್ಲ  ಕಂದು ಬಣ್ಾ  ಮತೆ್ತ  ವಿಟ್ಮಿನ್ ನ್ಷ್ಟ ವನ್ನನ  ತ್ಡೆಯಲು. 

ಉತೆ್ಮ ಗುಣ್ಮಟ್ಟ ದ ಟೊಮೆಟೊಗಳಿಾಂದ ತ್ರ್ಯರಿಸ್ಥದರೆ, ಸ್ಕಕ ರೆ, ಉಪುಪ , ವಿನ್ನಗರ್ 

ಮತೆ್ತ  ಮಸಾಲೆಗಳನ್ನನ  ಸ್ರಿರ್ಯದ ಅನ್ನಪ್ರತ್ದಲಿ್ಲ  ಬಳಸ್ಥ, ಸ್ಥೋಲ್ಫ ಮಾಡಿದ 

ಬಾಟ್ಲ್ಲಯನ್ನನ  ತೆರೆದ ನಂತ್ರವೂ, ಅದನ್ನನ  ತಂಪ್ರಗಿ ಮತೆ್ತ  ಸ್ವ ಚಛ ವಾದ ಸಿ್ ಳದಲಿ್ಲ  
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ಇರಿಸ್ಥದರೆ, ಅದು ಸಾಕಷ್ಟಟ  ಸ್ಮಯದವರೆಗೆ ಹಾಳಾಗುವುದಿಲಿ . ಆದಾಗ್ಲಯ , ಬಾಟ್ಲ್ಫ 

ಮಾಡುವ ಮೊದಲು ಉತ್ಪ ನ್ನ ಕೆಕ  0.025 ಶೇಕಡಾ ಸ್ೋಡಿಯಂ ಬೆಾಂಜೊಯೇಟ ಅನ್ನನ  

ಸೇರಿಸುವುದು ಮತೆ್ತ  ನಂತ್ರ ಬಾಟ್ಲ್ಲಗಳನ್ನನ  ಪ್ರಶು ರಿೋಕರಿಸುವುದು ಸೂಕೆ, 

ಹಾಳಾಗದಂತೆ ಮುನ್ನನ ಚು ರಿಕೆರ್ಯಗಿ 3 ರಿಾಂದ 4 ವಾರಗಳಲಿ್ಲ  ಕೆಚಪ್ ಅನ್ನನ  ಬಳಸ್ಥದ 

ಮೊದಲು ಅದನ್ನನ  ತೆರೆದ ಬಾಟ್ಲ್ಲಯಲಿ್ಲ  ಇರಿಸ್ಲಾಗುತೆ್ದೆ. 

ಚಿತ್ರ  3: ಟೊಮೆಟೊ ಕೆಚಪ್ ಗಾಗಿ ಸಂಸ್ಕ ರಣೆ ಹರಿವಿನ್ ಹಾಳೆ 

ಟೊಮಾಯ ಟೊೋಗಳು (ಸಂಪ್ಯಣ್ಾವಾಗಿ ಮಾಗಿದ, ಕೆಾಂಪು) 



ತಳೆಯುವುದು 



ವಿಾಂಗಡ್ಣೆ ಮತೆ್ತ  ಚೂರನ್ನನ  



ಕತೆ್ರಿಸುವಿಕೆ ಮತೆ್ತ  ಕುಯುಯ ವ 



ಬಿಾಾಂಚಿಾಂಗ್ @ 70 ರಿಾಂದ 90oC 3 ರಿಾಂದ 5 

ನಿಮಿಷ್ಗಳವರೆಗೆ (ಮೃದುಗಳಿಸ್ಲು) 



ರಸ್/ತ್ರುಳಿನ್ ತ್ರುಳು ಅಥವಾ 

ಹರತೆಗೆಯುವಿಕೆ (ರ್ಯಾಂತ್ರ ಕವಾಗಿ ಅಥವಾ 

ಜರಡಿಯ್ಲಾಂದ) 



ಟೊಮೆಟೊ ತ್ರುಳು/ರಸ್ವನ್ನನ  ತ್ಗಿಿ ಸುವುದು 



ಮೂರನೇ ಒಾಂದು ಭಾಗದಷ್ಟಟ  ಸ್ಕಕ ರೆಯಾಂದಿಗೆ ತ್ರುಳು ಬೇಯ್ಲಸುವುದು 



ಮಸಾಲೆ ಚಿೋಲವನ್ನನ  ತ್ರುಳಿನ್ಲಿ್ಲ  ಹಾಕ್ರ ಮತೆ್ತ  ಸಾಾಂದಭಿಾಕವಾಗಿ ಒತೆ್ತವುದು 



ತ್ರುಳು/ರಸ್ದ ಮೂಲ ಪ್ರಿಮಾಣ್ದ ಮೂರನೇ ಒಾಂದು ಭಾಗದಷ್ಟಟ  ಬೇಯ್ಲಸುವುದು 





ಟೊಮೆಟೊ ಉತ್ಪ ನ್ನ ಗಳ ಸಂಸ್ಕ ರಣೆ ಸಂಸ್ಕ ರಣಾ ಕೈಪಿಡಿ  

33 | P a g e 

 

 

ಮಸಾಲೆ ಚಿೋಲ ತೆಗೆಯುವುದು (ತ್ರುಳಿನ್ಲಿ್ಲ  ಹಿಸುಕ್ರದ ನಂತ್ರ) 



ಉಳಿದ ಸ್ಕಕ ರೆಯ ಸೇಪ್ಾಡೆ 



ಬೇಯ್ಲಸುವುದು 



ಅಾಂತ್ಯ ದ ಬ್ಬಾಂದುವನ್ನನ  ನಿಣ್ಾಯ್ಲಸುವುದು (ಟೊಮೆಟೊ ಘನ್ವಸೆು ಗಳು ಕೈಯ್ಲಾಂದ 

ವಕ್ರರ ೋರ್ಕರಕ ಮತೆ್ತ  ವಾಲ್ಯಯ ಮ್ ಸ್ಥಟ ಕ್ ಅನ್ನನ  ಅಳೆಯುವ ಮೂಲಕ, (ಅಾಂದರೆ) ಅದರ 

ಮೂಲ ಪ್ರಿಮಾಣ್ದ 1/3) 



ವಿನ್ನಗರ್ / ಅಸ್ಥಟಕ್ ಆಮಿ , ಉಪುಪ  ಮತೆ್ತ  ಸಂರಕ್ಷಕವನ್ನನ  ಸೇರಿಸುವುದು 



ಸುಮಾರು 88C ನ್ಲಿ್ಲ  ಬಾಟ್ಲ್ಲಗಳಿಗೆ ಬ್ಬಸ್ಥರ್ಯಗಿ ತ್ತಾಂಬುವುದು  



ಕ್ರರ ನ್ ರ್ಕಕ್ರಾಾಂಗ್ 



ಪ್ರಶು ರಿೋಕರಣ್ (85 ರಿಾಂದ 90C ಯಲಿ್ಲ  30 ನಿಮಿಷ್ಗಳವರೆಗೆ) 



ತಂಪ್ರಗಿಸುವುದು 



ಸುತೆ್ತವರಿದ ತ್ಪಪ್ಮಾನ್ದಲಿ್ಲ  ಶೇಖರಣೆ (ತಂಪ್ರದ ಮತೆ್ತ  ಒಣ್ ಸಿ್ ಳದಲಿ್ಲ ) 

 
ಟೊಮೆಟೊ ಕೆಚಪ್ ನ್ ಪಾರ ಯೀಗಿಕ ಪ್ರ ಮಾಣದ್ ಉತ್ಕಪ ದ್ನ್ನ 

 
 

1. ಉತ್ಪ ನ್: ಟೊಮೆಟೊ ಕೆಚಪ್ ಎಾಂಬುದು ಟೊಮೆಟೊ ಅಥವಾ ಟೊಮೆಟೊ 

ಸಂಸ್ಕ ರಣೆಯ ಅವಶೇಷ್ಗಳಿಾಂದ ತ್ರ್ಯರಿಸ್ಥದ ಸಾಸ್ಟ, ಇದಕೆಕ  ಉಪುಪ  ಮತೆ್ತ  

ಮಸಾಲೆಗಳನ್ನನ  ಸೇರಿಸ್ಲಾಗುತೆ್ದೆ ಜೊತೆಗೆ ಒಾಂದು ಅಥವಾ ಹೆಚ್ಚು  ಪೌಷ್ಟಟ ಕ 

ಸ್ಥಹಿರ್ಕರಕ ಪ್ದಾಥಾಗಳು, ವಿನ್ನಗರ್ ಅಥವಾ ಈರುಳಿು , ಬೆಳುು ಳಿು  ಅಥವಾ ಇತ್ರ 

ತ್ರರ್ಕರಿ ಸುವಾಸ್ನ್ನ ಪ್ದಾಥಾಗಳನ್ನನ  ಸೇರಿಸ್ಲಾಗುತೆ್ದೆ. 
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2. ಕಚಿ್ಚ  ರ್ಸುು : ಟೊಮೆಟೊ ಪೇಸ್ಟಟ  28-36 ರ ಬ್ಬರ ಕ್್  ಹಾಂದಿದೆ. 

3. ಪ್ರ ಕ್ರ ಯ್ಕ ಅನ್ನಪಾತ್: 1 ಕೆಜ ಕೆಚಪ್ ಗೆ 0.3-0.4 ಕೆಜ ಟೊಮೆಟೊ ಪೇಸ್ಟಟ  ಅಗತ್ಯ ವಿದೆ. 

ಟೊಮೆಟೊ ಪೇಸ್ಟಟ  ನ್ ಹೆಚಿು ನ್ ಸ್ಕಕ ರೆ ಅಾಂಶ (ಬ್ಬರ ಕ್್ ನ್ಲಿ್ಲ  ಅಳೆಯಲಾಗುತೆ್ದೆ), 

ಸಂಸ್ಕ ರಣೆಯ ಅನ್ನಪ್ರತ್ವು ಉತೆ್ಮ/ಕಡಿಮೆ. 

4. ಉತ್ಕಪ ದ್ನಾ ಪ್ರ ಕ್ರ ಯ್ಕ: ಉತ್ಪ ನ್ನ ವನ್ನನ  ಕೇಾಂದಿರ ೋಕೃತ್ ಟೊಮೆಟೊ ರಸ್ ಅಥವಾ 

ಟೊಮೆಟೊ ಪೇಸ್ಟಟ  ನಿಾಂದ ತ್ರ್ಯರಿಸ್ಲಾಗುತೆ್ದೆ, ಅದರಲಿ್ಲ  ವಿನ್ನಗರ್, ಉಪುಪ  ಮತೆ್ತ  

ಮಸಾಲೆಗಳನ್ನನ  ಸೇರಿಸ್ಲಾಗುತೆ್ದೆ, ನಂತ್ರ ಉತ್ಪ ನ್ನ ವನ್ನನ  ಕುದಿಸ್ಥ, ಚೆನಾನ ಗಿ ಜರಡಿ 

ಮಾಡಿ, ಬಾಟ್ಲ್ಲಗಳಲಿ್ಲ  ಇರಿಸ್ಥ ಮತೆ್ತ  ಆಟೊೋಕಿೆೋವ್ ನ್ಲಿ್ಲ  ಪ್ರಶು ರಿೋಕರಿಸ್ಲಾಗುತೆ್ದೆ. 

5. ಪಾೂ ಕೇಜಾಂಗ: ಹೋಟ್ಲ್ಫ ಗಳು ಮತೆ್ತ  ರೆಸ್ಟ ೋರೆಾಂಟ ಗಳಿಗಾಗಿ ಕೆಚಪ್ ಅನ್ನನ  3 - 10 

ಲ್ಲೋಟ್ರ್ ಟನ್ ಕಂಟೇನ್ರ್ ಗಳಲಿ್ಲ  ಪ್ರಯ ಕ್ ಮಾಡ್ಲಾಗುತೆ್ದೆ. ಗಾರ ಹಕ ಕೆಚಪ್ ಅನ್ನನ  

250 - 1,000 ಮಿಲ್ಲಯ ಪಿ್ರ ಸ್ಥಟ ಕ್ ಅಥವಾ ಗಾಜನ್ ಬಾಟ್ಲ್ಲಗಳಲಿ್ಲ  ತ್ತಾಂಬ್ಬಸ್ಲಾಗುತೆ್ದೆ. 

6. ಗುಣಮಟ್ ದ್ ವಿರ್ರಣೆ: ಕೆಚಪ್ ಕೆಾಂಪ್ರಗಿರಬೇಕು. ಇದು ದರ ವವಾಗಿರಬೇಕು ಆದರೆ 

ಹೆಚ್ಚು  ದರ ವವಾಗಿರಬಾರದು, ಟೊಮೆಟೊ ಮತೆ್ತ  ಪ್ದಾಥಾಗಳ ಉತೆ್ಮ 

ಪ್ರಿಮಳವನ್ನನ  ಹಾಂದಿರಬೇಕು ಮತೆ್ತ  ರುಚಿಯ್ಲಲಿದ ಅಥವಾ ವಾಸ್ನ್ನ 

ಇಲಿದವುಗಳಿಾಂದ ಮುಕೆವಾಗಿರಬೇಕು. 

 
ಶೇಖರಣಾ ಸ್ಮಯದ್ಲ್ಸು  ಗುಣಮಟ್ ದ್ ಬದ್ಲಾರ್ಣೆಗಳು 

ಟಾಯ ನಿನ್ ಗಳ ಮೇಲೆ ಕಬಿ್ಬ ಣ್ದ ಕ್ರರ ಯೆಯ್ಲಾಂದಾಗಿ ಉತ್ಪ ನ್ನ ವು ಗಾಳಿಯಾಂದಿಗೆ ಸಂಪ್ಕಾ 

ವಲಯದಲಿ್ಲ  ಕಪುಪ  ಬಣ್ಾ ಕೆಕ  ತ್ರುಗುತೆ್ದೆ ಎಾಂಬ ಸ್ಮಸ್ತಯ ಗೆ ಮುಖಯ  ಸಂಸ್ಕ ರಣೆಯ ಸ್ಮಸ್ತಯ  

ಸಂಬಂಧಿಸ್ಥದೆ. ಕಬಿ್ಬ ಣ್ದ ಸ್ಲಕರಣೆಗಳ ಬಳಕೆಯನ್ನನ  ತ್ಪಿಪ ಸ್ಥ, ಟೊಮೆಟೊ ಬ್ಬೋಜಗಳನ್ನನ  

ಪುಡಿ ಮಾಡುವುದನ್ನನ  ತ್ಪಿಪ ಸ್ಥ ಮತೆ್ತ  ಬಾಟ್ಲ್ಲಗಳನ್ನನ  ನಿವಾಾತ್ದಲಿ್ಲ  ಮುಚ್ಚು ವ 

ಮೂಲಕ ಇದನ್ನನ  ತ್ಡೆಯಬಹುದು. 

ಟೊಮೆಟೊ ಕೆಚಪ್ ಅನ್ನನ  ಬ್ಯಟಲ್ಸಗಳಲ್ಸು  ಶೇಖರಿಸುವಾಗ ಕೆಲವೊಮಿೆ  ಕಪುಪ -

ಕುತಿು ಗೆ ರಚನ್ನಯಾಗುತ್ು ದೆ. ಈ ವಿದ್ೂ ಮಾನ್ಕೆಕ  ಆಮು ಜನ್ಕವು ಪಾರ ಥಮಿಕವಾಗಿ 

ಕರಣವಾಗಿದೆ, ಉದಾಹರಣೆಗೆ ತಂತ್ರ ಗಳನ್ನನ  ಬಳಸುವುದ್ರಿಾಂದ್: 

 ಕೆಚಪ್ ಬಾಟ್ಲ್ಲಗಳಲಿ್ಲ  ತ್ಲೆ ಜಾಗದಿಾಂದ ಆಮಿ ಜನ್ಕದ ಹಿೋರಿಕೊಳುು ವಿಕೆ 

 ತ್ಲೆಯ ಜಾಗದಲಿ್ಲ  ಆಮಿ ಜನ್ಕದೊಾಂದಿಗೆ ಸುಲಭವಾಗಿ ಪ್ರ ತ್ಕ್ರರ ಯ್ಲಸುವ 

ಸಾಮಥಯ ಾವಿರುವ ವಸೆು ಗಳ ಸೇಪ್ಾಡೆ 
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 ರಿೋಟ್ದ ರ್ಕಕ್ಾ ಕಬಿ್ಬ ಣ್ ಮತೆ್ತ  ಲೈನಿಾಂಗ್ ವಸೆು ಗಳಲಿ್ಲ  ಇರುವ ಟಾಯ ನಿನ್ ನ್ಡುವಿನ್ 

ಸಂಪ್ಕಾವನ್ನನ  ಕಡಿಮೆ ಮಾಡುವುದು. 

ಟೊಮೆಟೊ ಕೆಚಪ್ ನ್ಲಿ್ಲನ್ ಈ ನ್ಯಯ ನ್ತೆಯನ್ನನ  ಬಾಟ್ಲ್ಲಯಲಿ್ಲರುವ ಕೆಚಪ್ ನ್ ಮೇಲೆಮ ೈಗೆ 

ಸೇರಿಸುವ ಮೂಲಕ, ಆಸ್ಕ ೋಬ್ಬಾಕ್ ಆಮಿ ವನ್ನನ  ಮುಚ್ಚು ವ ಮೊದಲು, 

ಬಾಟ್ಲ್ಲಯಲಿ್ಲರುವ ಕೆಚಪ್ ನ್ ಒಟ್ಟಟ  ತೂಕದ ಆಧಾರದ ಮೇಲೆ ಪ್ರ ತ್ ಮಿಲ್ಲಯನ್ ಗೆ 

ಸುಮಾರು 100 ಭಾಗಗಳ ದರದಲಿ್ಲ  ಮುಚು ಬಹುದು. ಈ ತಂತ್ರ ವನ್ನನ  ಅತ್ಯ ಾಂತ್ 

ಪ್ರಿಣಾಮರ್ಕರಿರ್ಯಗಿಸ್ಲು, ಬಾಟ್ಲ್ಲಯನ್ನನ  ಬ್ಬಸ್ಥ ಕೆಚಪ್ ನಿಾಂದ ಸಂಪ್ಯಣ್ಾವಾಗಿ 

ತ್ತಾಂಬ್ಬಸ್ಬೇಕು ಮತೆ್ತ  ಆ ಮೂಲಕ ಆಮಿ ಜನ್ಕವನ್ನನ  ಸೇರಿಸುವುದನ್ನನ  ಕಡಿಮೆ 

ಮಾಡ್ಬೇಕು ಮತೆ್ತ  ಕನಿಷ್ಠ  1-2 ದಿನ್ಗಳವರೆಗೆ ಬಾಟ್ಲ್ಲಯನ್ನನ  

ತಾಂದರೆಗಳಿಸ್ಬಾರದು, ಇದರಿಾಂದ ಆಸ್ಕ ೋಬ್ಬಾಕ್ ಆಮಿ ದೊಾಂದಿಗೆ ಟಾಪಿಾಂಗ್ 

ಸಂಪ್ಯಣ್ಾವಾಗಿ ಪ್ರಿಣಾಮರ್ಕರಿರ್ಯಗಬಹುದು. ಆದಾಗ್ಲಯ , ಕಪುಪ  ಉಾಂಗುರ ರಚನ್ನಯು 

ಕೆಚಪ್ ನ್ ಸಾಮಾನ್ಯ  ಗಾಢವಾಗುವುದಕ್ರಕ ಾಂತ್ ಭಿನ್ನ ವಾಗಿದೆ ಮತೆ್ತ  ಆಸ್ಕ ೋಬ್ಬಾಕ್ 

ಆಮಿ ವನ್ನನ  ಸೇರಿಸುವುದನ್ನನ  ನಂತ್ರದ ದೊೋಷ್ಕೆಕ  ಪ್ರಿಹಾರವೆಾಂದು 

ಪ್ರಿಗಣಿಸ್ಲಾಗುವುದಿಲಿ  ಎಾಂದು ಸೂಚಿಸ್ಬಹುದು. ಕೃತ್ಕ ಬಣ್ಾ ವನ್ನನ  ಬಳಸುವ ಬದಲು 

ಉತೆ್ಮ ಗುಣ್ಮಟ್ಟ ದ ಕೆಚಪ್ ತ್ರ್ಯರಿಸ್ಲು ಟೊಮೆಟೊದ ಗುಣ್ಮಟ್ಟ ವನ್ನನ  ಹೆಚ್ಚು  

ಹೆಚ್ಚು  ಅವಲಂಬ್ಬಸುವುದು ಉತೆ್ಮ. 

 

ಮಾಕೆೇಟ್ಟಾಂಗ ಸ್ಮಸ್ಥೂ ಗಳು 

ಕೆಚಪ್ ಒಾಂದು ಬಾರ ಾಂಡ್ ಉತ್ಪ ನ್ನ ವಾಗಿದೆ ಮತೆ್ತ  ಪ್ರಕವಿಧಾನ್ವು ನಿಮಾಾಪ್ಕರ ಪ್ರ ಮುಖ 

ರಹಸ್ಯ ವಾಗಿದೆ. ಉತ್ಪ ನ್ನ ವು ಹೈಾಂರ್ಜ ನಂತ್ಹ ಪ್ರ ಬಲ ಅಾಂತ್ರಾಷ್ಟಟ ರೋಯ ಲೇಬಲ್ಫ ಗಳನ್ನನ  

ತ್ಳಿದಿದೆ ಮತೆ್ತ  ಮಾಕೆಾಟಾಂಗ್ ಪ್ರ ಯತ್ನ ಗಳ ಮೂಲಕ ಹೆಚ್ಚು  ಪ್ರ ಚ್ಚರ ಪ್ಡೆಯುತೆ್ದೆ. 

ಗಾರ ಹಕರ ನಿಷ್ಠಠ ಯನ್ನನ  ಸಾಧಿಸ್ಲು ಕಪ್ರಟನ್ಲಿ್ಲ  ವಷ್ಾಪ್ಯತ್ಾ ಲಭಯ ತೆ ಅತ್ಯ ಗತ್ಯ . 
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ಚಿತ್ರ  4: ಪಾರ ಯೀಗಿಕ ಪ್ರ ಮಾಣದ್ ಮಟ್ ದ್ಲ್ಸು  ಟೊಮೆಟೊ ಕೆಚಪ್ 

ಸಂಸ್ಕ ರಣೆಯ ಹರಿವಿನ್ ರೇಖಾಚಿತ್ರ  
 

 

 

 

 

ಟೊಮೆಟೊ ಸಾಸ್ಟ ಮತ್ತು  ಚಟ್ಟನ ಗಳು 

 
 

ಸಾಸ್ಟ ಗಳನ್ನನ  ರ್ಯವುದೇ ಹಣ್ಣಾ  ಅಥವಾ ತ್ರರ್ಕರಿಗಳ ಸಂಯೋಜನ್ನಯ್ಲಾಂದ 

ತ್ರ್ಯರಿಸ್ಬಹುದು, ಆದರೆ ಆಚರಣೆಯಲಿ್ಲ  ಹಲವು ದೇಶಗಳಲಿ್ಲ  ಮಾರುಕಟ್ಟ ಯಲಿ್ಲ  

ಟೊಮೆಟೊ ಸಾಸ್ಟ, ಮೆಣ್ಸ್ಥನ್ರ್ಕಯ್ಲ ಸಾಸ್ಟ, ಮತೆ್ತ  ಸ್ವ ಲಪ  ಮಟಟ ಗೆ ಸೇಬು ಮತೆ್ತ  

ಖಜ್ಯಾರವನ್ನನ  ಒಳಗಾಂಡಿರುವ 'ವೊೋಸ್ತಾಸ್ಟ ರ್' ಸಾಸ್ಟ ನಂತ್ಹ ಮಿಶರ  ಹಣಿಾ ನ್ 

ಸಾಸ್ಟ ಗಳು ಟೊಮೆಟೊಗಳ ಜೊತೆಗೆ ಪ್ರರ ಬಲಯ  ಹಾಂದಿವೆ. 

ಚಟನ ಗಳು ದಪ್ಪ ವಾಗಿದುು , ವಿವಿಧ ಹಣ್ಣಾ ಗಳು ಮತೆ್ತ  ತ್ರರ್ಕರಿಗಳು, ಮಸಾಲೆಗಳು, 
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ಸ್ಕಕ ರೆ ಮತೆ್ತ  ಕೆಲವೊಮೆಮ  ವಿನ್ನಗರ್ ನಿಾಂದ ಮಾಡಿದ ಮಿಶರ ಣ್ಗಳಂತ್ಹ ಜಾಮ್. 

ಸ್ಕಕ ರೆಯ್ಲಾಂದ ಸ್ಥಹಿರ್ಯದ ರುಚಿಯನ್ನನ  ಪ್ಯರೈಸ್ಲು ರ್ಯವುದೇ ಖಾದಯ  ಹುಳಿ ಹಣ್ಾ ನ್ನನ  

ಚಟನ ಗೆ ಆಧಾರವಾಗಿ ಬಳಸ್ಬಹುದು. ಹೆಚಿು ನ್ ಸ್ಕಕ ರೆ ಅಾಂಶವು ಸಂರಕ್ಷಕ ಪ್ರಿಣಾಮವನ್ನನ  

ಹಾಂದಿದೆ ಮತೆ್ತ  ವಿನ್ನಗರ್ ರ್ಯವಾಗಲ್ಯ ಅಗತ್ಯ ವಿಲಿ , ಇದು ನೈಸ್ಗಿಾಕ ಆಮಿಿ ೋಯತೆ 

ಮತೆ್ತ  ಹಣ್ಣಾ ಗಳ ಪ್ಕವ ತೆಯನ್ನನ  ಅವಲಂಬ್ಬಸ್ಥರುತೆ್ದೆ. ಹೆಚಿು ನ್ ಚಟನ ಗಳನ್ನನ  

ಬೇಯ್ಲಸ್ಲಾಗುತೆ್ದೆ, ಇದು ರ್ಕಯ ರಮೆಲೈಸ್ಟಡ  ಸ್ಥರಪ್ ಅನ್ನನ  ಉತ್ಪಪ ದಿಸುತೆ್ದೆ ಮತೆ್ತ  

ಉತ್ಪ ನ್ನ ದ ರುಚಿ, ಬಣ್ಾ  ಮತೆ್ತ  ದಪ್ಪ ವನ್ನನ  ಬದಲಾಯ್ಲಸುತೆ್ದೆ. ಕುದಿಯುವಿಕೆಯು 

ಪ್ರಶು ರಿೋಕರಣ್ದ ಮೂಲಕ ಉತ್ಪ ನ್ನ ವನ್ನನ  ಸಂರಕಿ್ರ ಸ್ಲು ಸ್ಹಾಯ ಮಾಡುತೆ್ದೆ. 

ಸಾಸ್ಟ ಮತೆ್ತ  ಪ್ಯಯ ರಿೋಯು ತ್ರರ್ಕರಿಗಳು (ಸಾಮಾನ್ಯ ವಾಗಿ ಟೊಮೆಟೊ ಆಧಾರಿತ್), 

ಮಸಾಲೆಗಳು, ಉಪುಪ  ಮತೆ್ತ  ಸ್ಕಕ ರೆಯ ಮಿಶರ ಣ್ವಾಗಿದುು , ನಿೋರನ್ನನ  ಆವಿರ್ಯಗಲು ಮತೆ್ತ  

ಮಿಶರ ಣ್ವನ್ನನ  ಕೇಾಂದಿರ ೋಕರಿಸ್ಲು ಬ್ಬಸ್ಥಮಾಡ್ಲಾಗುತೆ್ದೆ. ಅವು ಚಟನ ಗಳಿಗಿಾಂತ್ 

ತೆಳು ಗಿರುತೆ್ವೆ ಮತೆ್ತ  ಹೆಚ್ಚು  ಆಮಿಿ ೋಯವಾಗಿರುತೆ್ವೆ. ಸಾಸ್ಟ ಗಳು ಮತೆ್ತ  ಪ್ಯಯ ರಿೋಯನ್ನನ  

ಮತೆ್ಷ್ಟಟ  ಬ್ಬಸ್ಥ ಮಾಡಿ ಅವುಗಳನ್ನನ  ಕೇಾಂದಿರ ೋಕರಿಸ್ಬಹುದು ಮತೆ್ತ  ಪೇಸ್ಟಟ  ಗಳನ್ನನ  

ತ್ರ್ಯರಿಸ್ಬಹುದು. ಟೊಮೆಟೊಗಳ ಅಾಂಟ್ಟ ಇದಾು ಗ ಅರೆ ಸಂಸ್ಕ ರಿಸ್ಥದ ರೂಪ್ದ 

ಟೊಮೆಟೊ ಪ್ಯಯ ರಿೋಯನ್ನನ  ತ್ರ್ಯರಿಸ್ಬಹುದು. ಇದನ್ನನ  ಮತೆ್ಷ್ಟಟ  ಸಾಸ್ಟ ಆಗಿ 

ಸಂಸ್ಕ ರಿಸ್ಥ ನಂತ್ರ ಸ್ಥೋಸ್ನ್ ನ್ಲಿ್ಲ  ಪೇಸ್ಟಟ  ಮಾಡ್ಬಹುದು. 

 
ಟೊಮೆಟೊ ಸಾಸ್ಟ ಗಳ ಸಂಸ್ಕ ರಣೆ 

ಇದು ಮಾಗಿದ, ಸ್ಥಪ್ಪ  ಸುಲ್ಲದ ಮತೆ್ತ  ಪುಡಿಮಾಡಿದ ಟೊಮಾಯ ಟೊ ಮತೆ್ತ  ಉಪುಪ , ಸ್ಕಕ ರೆ, 

ಮಸಾಲೆಗಳು, ವಿನ್ನಗರ್, ಈರುಳಿು  ಮತೆ್ತ  ಬೆಳುು ಳಿು ಯಾಂದಿಗೆ ಅಥವಾ ಇಲಿದೆ ಮಾಡಿದ 

ಹೆಚ್ಚು  ಮಸಾಲೆಯುಕೆ ಉತ್ಪ ನ್ನ ವಾಗಿದೆ. ತ್ರ್ಯರಿಕೆಯ ವಿಧಾನ್ವು ಟೊಮೆಟೊ 

ಕೆಚಪ್ ನಂತೆಯೇ ಇರುತೆ್ದೆ, ಇದನ್ನನ  ಹರತ್ತಪ್ಡಿಸ್ಥದರೆ ಒಟ್ಟಟ  ತ್ಡೆಯದ ತ್ರುಳನ್ನನ  

ಬಳಸ್ಲಾಗುತೆ್ದೆ ಮತೆ್ತ  ಬ್ಬೋಜಗಳನ್ನನ  ತೆಗೆಯುವುದಿಲಿ . ಬ್ಬಸ್ಥ ಉತ್ಪ ನ್ನ ವನ್ನನ  

ಬಾಟ್ಲ್ಲಗಳಲಿ್ಲ  ಅಥವಾ ಡ್ಬಿ್ಬ ಗಳಲಿ್ಲ  ತ್ತಾಂಬ್ಬಸ್ಥ 85-90oC ತ್ಪಪ್ಮಾನ್ದಲಿ್ಲ  30 ನಿಮಿಷ್ಗಳ 

ರ್ಕಲ ನಿೋರಿನ್ಲಿ್ಲ  ಸಂಸ್ಕ ರಿಸ್ಲಾಗುತೆ್ದೆ. ಟೊಮೆಟೊ ಸಾಸ್ಟ ನ್ ಸಂಯೋಜನ್ನಯು ದಪ್ಪ  

ಕೆಚಪ್ ಗೆ ಹೋಲುತೆ್ದೆ. 

 

ಕೀಷ್ ಕ 3. ಟೊಮೆಟೊ ಸಾಸ್ಟ ಗಳ ರಚನ್ನ 
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ಟೊಮೆಟೊ ತ್ರುಳು ಏಲಕ್ರಕ , 

ಮೆಣ್ಸು ಮತೆ್ತ  ಜೋರಾ (ಸ್ಮಾನ್ 

ಪ್ರ ಮಾಣ್ದಲಿ್ಲ ) 

29.5 ಕೆಜ 

 

 

8.5 ಗಾರ ಾಂ 

ದಾಲ್ಲು ನಿನ  

ಲವಂಗ (ರ್ಕಾಂಡ್ಗಳು 

ಮಾತ್ರ )  

ಮೇಸ್ಟ 

10 ಗಾರ ಾಂ 

 

8.5 ಗಾರ ಾಂ 

5.7 ಗಾರ ಾಂ 

ಉಪುಪ  0.7 ಗಾರ ಾಂ ಈರುಳಿು  155 ಗಾರ ಾಂ 

ಬೆಳುು ಳಿು  18 ಗಾರ ಾಂ ಸ್ಕಕ ರೆ 2.2 ಕೆಜ 

ಕೆಾಂಪು ಮೆಣ್ಸ್ಥನ್ ಪುಡಿ 15 ಗಾರ ಾಂ ಬ್ಬಳಿ ವಿನ್ನಗರ್ 580 ಮಿಲ್ಲ 

 

ಸ್ರಿರ್ಯದ ಪ್ಕವ ತೆ ಮತೆ್ತ  ಉತೆ್ಮ ಬಣ್ಾ ದ ತ್ಪಜಾ ಟೊಮೆಟೊಗಳನ್ನನ  ತಳೆದು 

ತ್ತಾಂಡುಗಳಾಗಿ ಕತೆ್ರಿಸ್ಥ. 10 ನಿಮಿಷ್ಗಳ ರ್ಕಲ ಬ್ಬಸ್ಥ ಮಾಡಿ; ಚಮಾ ಮತೆ್ತ  ಬ್ಬೋಜಗಳನ್ನನ  

ಬೇಪ್ಾಡಿಸ್ಲು ಸೂಕ ರ ಎಕ್್ ಟಾರ ಕಟ ರ್ ಮೂಲಕ ಬ್ಬಸ್ಥಮಾಡಿದ ವಸೆು ಗಳನ್ನನ  ರವಾನಿಸ್ಥ. 

ಈರುಳಿು  ಮತೆ್ತ  ಬೆಳುು ಳಿು ಯನ್ನನ  ಸ್ಣ್ಾ  ತ್ತಾಂಡುಗಳಾಗಿ ಕತೆ್ರಿಸ್ಥ, ಮಸಾಲೆಗಳನ್ನನ  ಒರಟಾಗಿ 

ಪುಡಿಮಾಡಿ. ಮಸಾಲೆ ಮತೆ್ತ  ಈರುಳಿು ಯನ್ನನ  ಮಸಿ್ಥ ನ್ ಬಟ್ಟ ಯಲಿ್ಲ  ಇರಿಸ್ಥ ಮತೆ್ತ  ಮಸಾಲೆ 

ಚಿೋಲವನ್ನನ  ತ್ರ್ಯರಿಸ್ಥ. ಟೊಮೆಟೊ ತ್ರುಳನ್ನನ  1/3 ಸ್ಕಕ ರೆ ಮತೆ್ತ  ಮಸಾಲೆ 

ಚಿೋಲದೊಾಂದಿಗೆ ಮಧಯ ಮ ಶಾಖದಲಿ್ಲ  ಬ್ಬಸ್ಥ ಮಾಡಿ. ಪ್ರಿಮಾಣ್ವನ್ನನ  1/3 ಕೆಕ  ಇಳಿಸ್ಥದ 

ನಂತ್ರ ಮಸಾಲೆ ಚಿೋಲವನ್ನನ  ಹಿಾಂಡಿ ಮತೆ್ತ  ಸಾರವನ್ನನ  ಮತೆೆ  ಸೇರಿಸ್ಥ. 

ಉಪುಪ  ಮತೆ್ತ  ಉಳಿದ ಸ್ಕಕ ರೆ ಸೇರಿಸ್ಥ ಮತೆ್ತ  ಬ್ಬಸ್ಥ ಮಾಡಿ. ಅಾಂತ್ಮವಾಗಿ ಗಿೆ ೋಶಿಯಲ್ಫ 

ಅಸ್ಥಟಕ್ ಆಮಿ ವನ್ನನ  ಸೇರಿಸ್ಥ. ಕೆಲವು ನಿಮಿಷ್ಗಳ ರ್ಕಲ ದರ ವಯ ರಾಶಿಯನ್ನನ  ಬ್ಬಸ್ಥ ಮಾಡಿ 

ಇದರಿಾಂದ ಸ್ಥದಿ ಪ್ಡಿಸ್ಥದ ಉತ್ಪ ನ್ನ ದ ಪ್ರಿಮಾಣ್ವು ಮೂಲ ತ್ರುಳಿನ್ ಅಧಾದಷ್ಟಟ  

ಇರುತೆ್ದೆ. ಸ್ಥದಿ ಪ್ಡಿಸ್ಥದ ಉತ್ಪ ನ್ನ ದ ಪ್ರ ತ್ ಕೆಜಗೆ 885 ಮಿಗಾರ ಾಂ ಸ್ೋಡಿಯಂ ಬೆಾಂಜೊಯೇಟ 

(ಸಂರಕ್ಷಕ) ಮಿಶರ ಣ್ ಮಾಡಿ. ಬ್ಬಸ್ಥ ಸಾಸ್ಟ ಅನ್ನನ  ಕ್ರರ ಮಿನಾಶಕ ಕ್ರರಿದಾದ ಬಾಯ್ಲಯ 

ಬಾಟ್ಲ್ಲಗಳಲಿ್ಲ  ತ್ತಾಂಬ್ಬಸ್ಥ ಮತೆ್ತ  ಕ್ರರಿೋಟ್ ರ್ಕಕ್ ಾಗಳನ್ನನ  ಬಳಸ್ಥ ಗಾಳಿಯನ್ನನ  ಬ್ಬಗಿರ್ಯಗಿ 

ಮುಚಿು . 

ಇಲಿದಿದು ರೆ, ಸ್ಥದಿ ಪ್ಡಿಸ್ಥದ ಸಾಸ್ಟ ಅನ್ನನ  ಸ್ವ ಚಛ ವಾದ, ಕ್ರರ ಮಿನಾಶಕ A2 1/2 ಗಾತ್ರ ದ 

ಸ್ರಳ ಡ್ಬಿ ಗಳಲಿ್ಲ  ತ್ತಾಂಬ್ಬಸ್ಥ, ಅವುಗಳನ್ನನ  ಮುಚಿು  ಮತೆ್ತ  45 ನಿಮಿಷ್ಗಳ ರ್ಕಲ 

ಕುದಿಯುವ ನಿೋರಿನ್ಲಿ್ಲ  ಸಂಸ್ಕ ರಿಸ್ಥ ಮತೆ್ತ  ನಂತ್ರದ ಬಳಕೆಗಾಗಿ ಸಂಗರ ಹಿಸ್ಥ. ಪ್ಯವಾಸ್ಥದಿ  

ಉತ್ಪ ನ್ನ ದ ಸಿ್ಥ ರತೆಯನ್ನನ  ಸುಧಾರಿಸ್ಲು ಸಾಸ್ಟ ಅನ್ನನ  ಅದರ ಅಧಾದಷ್ಟಟ  ತೂಕದ 

ನಿೋರಿನಾಂದಿಗೆ ದುಬಾಲಗಳಿಸ್ಥ ಮತೆ್ತ  ಜೊೋಳದ ಗಂಜ ಸೇರಿಸ್ಥ (ದುಬಾಲಗಳಿಸ್ಥದ 
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ಸಾಸ್ಟ ನ್ ತೂಕದಿಾಂದ 1 ಪ್ರ ತ್ಶತ್). 

 

 

ಚಿತ್ರ  5: ಟೊಮೆಟೊ ಸಾಸ್ಟ ಗಾಗಿ ಸಂಸ್ಕ ರಣೆ ಹರಿವಿನ್ ಹಾಳೆ 

 
 

ಟೊಮಾಯ ಟೊೋಗಳು (ಸಂಪ್ಯಣ್ಾವಾಗಿ ಮಾಗಿದ, ಕೆಾಂಪು) 



ತಳೆಯುವುದು 



ವಿಾಂಗಡ್ಣೆ 



ಬಿಾಾಂಚಿಾಂಗ್ 2 ನಿಮಿಷ್ಗಳವರೆಗೆ 



ತ್ವ ರಿತ್ವಾಗಿ ತ್ಣ್ಾ ನ್ನಯ ನಿೋರಿನ್ಲಿ್ಲ  ಇರಿಸುವುದು (ಚಮಾವನ್ನನ  

ಬ್ಬರುಕುಗಳಿಸ್ಲು) 



ಸ್ಥಪ್ಪ  ತೆಗೆಯುವುದು 



ಜಜುಜ ವುದು 



ಮೂರನೇ ಒಾಂದು ಭಾಗದಷ್ಟಟ  ಸ್ಕಕ ರೆಯಾಂದಿಗೆ ತ್ರುಳನ್ನನ  ಬೇಯ್ಲಸುವುದು 

(ದಪ್ಪ  ದರ ವಯ ರಾಶಿ ಮತೆ್ತ  ಬ್ಬೋಜ) 



ಮಸಾಲೆ ಚಿೋಲವನ್ನನ  ತ್ರುಳಿನ್ಲಿ್ಲ  ಹಾಕ್ರ ಸಾಾಂದಭಿಾಕವಾಗಿ ಒತೆ್ತವುದು 



ತ್ರುಳು/ರಸ್ದ ಮೂಲ ಪ್ರಿಮಾಣ್ಕೆಕ  ಮೂರನೇ ಒಾಂದು 

ಭಾಗದಷ್ಟಟ  ಬೇಯ್ಲಸುವುದು 



ಮಸಾಲೆ ಚಿೋಲ ತೆಗೆಯುವುದು (ತ್ರುಳಿನ್ಲಿ್ಲ  ಹಿಸುಕ್ರದ ನಂತ್ರ) 



ಉಳಿದ ಸ್ಕಕ ರೆ ಮತೆ್ತ  ಉಪ್ಪ ನ್ನನ  ಸೇರಿಸುವುದು 
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

ಬೇಯ್ಲಸುವುದು 



ಅಾಂತ್ಯ ದ ಬ್ಬಾಂದುವನ್ನನ  ನಿಣ್ಾಯ್ಲಸುವುದು (ಟೊಮೆಟೊ ಘನ್ವಸೆು ಗಳು 

ಕೈಯ್ಲಾಂದ ವಕ್ರರ ೋರ್ಕರಕ ಮತೆ್ತ  ವಾಲ್ಯಯ ಮ್ ಸ್ಥಟ ಕ್ ಅನ್ನನ  ಅಳೆಯುವ 

ಮೂಲಕ, (ಅಾಂದರೆ) ಅದರ ಮೂಲ ಪ್ರಿಮಾಣ್ದ 1/3) 



ವಿನ್ನಗರ್ / ಅಸ್ಥಟಕ್ ಆಮಿ , ಮತೆ್ತ  ಸಂರಕ್ಷಕವನ್ನನ  ಸೇರಿಸುವುದು 



ಸುಮಾರು 88ಸ್ಥ ನ್ಲಿ್ಲ  ಬಾಟ್ಲ್ಲಗಳಿಗೆ ಬ್ಬಸ್ಥರ್ಯಗಿ ತ್ತಾಂಬುವುದು 



ಕ್ರರ ನ್ ರ್ಕಕ್ರಾಾಂಗ್ 



ಪ್ರಶು ರಿೋಕರಣ್ (85 ರಿಾಂದ 90C ಯಲಿ್ಲ  30 ನಿಮಿಷ್ಗಳವರೆಗೆ) 



ತಂಪ್ರಗಿಸುವುದು 



ಸುತೆ್ತವರಿದ ತ್ಪಪ್ಮಾನ್ದಲಿ್ಲ  ಶೇಖರಣೆ (ತಂಪ್ರದ ಮತೆ್ತ  ಒಣ್ ಸಿ್ ಳದಲಿ್ಲ ) 

 

 
 

ಟೊಮೆಟೊ ಚಟ್ಟನ  ಸಂಸ್ಕ ರಣೆ 

ಟೊಮೆಟೊ 1 ಕೆಜ, ಸ್ಕಕ ರೆ 500 ಗಾರ ಾಂ, ಉಪುಪ  25 ಗಾರ ಾಂ, ಈರುಳಿು  (ಕತೆ್ರಿಸ್ಥದ) 100 ಗಾರ ಾಂ, 

ಶಾಂಠಿ (ಕತೆ್ರಿಸ್ಥದ) 10 ಗಾರ ಾಂ, ಬೆಳುು ಳಿು  (ಕತೆ್ರಿಸ್ಥದ) 5 ಗಾರ ಾಂ, ಕೆಾಂಪು ಮೆಣ್ಸ್ಥನ್ ಪುಡಿ 10 ಗಾರ ಾಂ, 

ದಾಲ್ಲು ನಿನ , ಕರಿಮೆಣ್ಸು, ಏಲಕ್ರಕ  (ದೊಡ್ಡ ದು), ಸ್ೋಾಂಪು, ಜೋರಿಗೆ (ಪುಡಿ) 10 ಗಾರ ಾಂ ಪ್ರ ತ್, 

ವಿನ್ನಗರ್ 100 ಮಿಲ್ಲ ಮತೆ್ತ  ಸ್ೋಡಿಯಂ ಬೆಾಂಜೊಯೇಟ 0.5 ಗಾರ ಾಂ ಪ್ರ ತ್ ಕೆಜ ಅಾಂತ್ಮ 

ಉತ್ಪ ನ್ನ . 

 

ಚಿತ್ರ  6: ಟೊಮೆಟೊ ಚಟ್ಟನ ಗಾಗಿ ಸಂಸ್ಕ ರಣೆ ಹರಿವಿನ್ ಹಾಳೆ 
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ಟೊಮಾಯ ಟೊೋಗಳು (ಸಂಪ್ಯಣ್ಾವಾಗಿ ಮಾಗಿದ, ಕೆಾಂಪು) 



ತಳೆಯುವುದು 



ವಿಾಂಗಡ್ಣೆ 



2 ನಿಮಿಷ್ಗಳವರೆಗೆ ಬಿಾಾಂಚಿಾಂಗ್ 



ತ್ವ ರಿತ್ವಾಗಿ ತ್ಣ್ಾ ನ್ನಯ ನಿೋರಿನ್ಲಿ್ಲ  ಇರಿಸುವುದು (ಚಮಾವನ್ನನ  

ಬ್ಬರುಕುಗಳಿಸ್ಲು) 



ಸ್ಥಪ್ಪ  ತೆಗೆಯುವುದು 



ಜಜುಜ ವುದು 



ಉಪುಪ  ಮತೆ್ತ  ವಿನ್ನಗರ್ ಹರತ್ತಪ್ಡಿಸ್ಥ ಪ್ದಾಥಾಗಳನ್ನನ  ಸೇರಿಸುವುದು ಮತೆ್ತ  

ಬಯಸ್ಥದ ಸಿ್ಥ ರತೆಗೆ ನಿಧಾನ್ವಾಗಿ ಅಡುಗೆ ಮಾಡುವುದು 



ಉಪುಪ  ಮತೆ್ತ  ವಿನ್ನಗರ್ ಸೇರಿಸ್ಥ 5 ನಿಮಿಷ್ ಬೇಯ್ಲಸುವುದು 



ಸಂರಕ್ಷಕ ಸೇಪ್ಾಡೆ 



ಬಾಟ್ಲ್ಲಗಳಿಗೆ ಬ್ಬಸ್ಥರ್ಯಗಿ ತ್ತಾಂಬುವುದು 



ಸ್ಥೋಲ್ಲಾಂಗ್ 



ಸುತೆ್ತವರಿದ ತ್ಪಪ್ಮಾನ್ದಲಿ್ಲ  ಶೇಖರಣೆ (ತಂಪ್ರದ ಮತೆ್ತ  ಒಣ್ ಸಿ್ ಳದಲಿ್ಲ ) 

 

ಪಾರ ಯೀಗಿಕ ಪ್ರ ಮಾಣದ್ ಟೊಮೆಟೊ ಸಾಸ್ಟ ಮತ್ತು  ಚಟ್ಟನ ಗಳ ಉತ್ಕಪ ದ್ನ್ನ  
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1. ಹಣ್ಣು ನ್ ತ್ಯಾರಿ: ಸಾಸ್ಟ ತ್ರ್ಯರಿಸ್ಲು ಮಾಗಿದ ಹಣ್ಾ ನ್ನನ  ಮಾತ್ರ  ಬಳಸ್ಬೇಕು. 

ಕಡಿಮೆ ಮಾಗಿದ ಹಣ್ಣಾ ಗಳನ್ನನ  ಹಣಾಾ ಗಲು ಬ್ಬಡ್ಬೇಕು ಮತೆ್ತ  ನಂತ್ರದ ದಿನ್ಗಳಲಿ್ಲ  

ಬಳಸ್ಬೇಕು. ಚಟನ ಗಳನ್ನನ  ಹೆಚ್ಚು ಗಿ ಸ್ವ ಲಪ  ಮಾಗಿದ ಹಣ್ಣಾ ಗಳಿಾಂದ 

ತ್ರ್ಯರಿಸ್ಲಾಗುತೆ್ದೆ. ಹೆಚ್ಚು  ಮಾಗಿದ ಅಥವಾ ಕೊಳೆತ್ ಹಣ್ಣಾ ಗಳನ್ನನ  

ಬಳಸ್ಬಾರದು. ಹಣ್ಣಾ  ಮತೆ್ತ  ತ್ರರ್ಕರಿಗಳನ್ನನ  ಶದಿ  ನಿೋರಿನ್ಲಿ್ಲ  ತಳೆಯಬೇಕು. 

ಕೆಲವು ಹಣ್ಣಾ ಗಳು, ನಿದಿಾಷ್ಟ ವಾಗಿ ಟೊಮೆಟೊಗಳನ್ನನ  ಬ್ಬಸ್ಥ ನಿೋರಿನ್ಲಿ್ಲ  5 

ನಿಮಿಷ್ಗಳವರೆಗೆ ಬಿಾಾಂಚ್ ಮಾಡಿ ಚಮಾವನ್ನನ  ಮೃದುಗಳಿಸ್ಲಾಗುತೆ್ದೆ ಮತೆ್ತ  

ಕ್ರಣ್ವ ಗಳು ಮತೆ್ತ  ಸೂಕ್ಷಮ ಜೋವಿಗಳನ್ನನ  ನಾಶಮಾಡ್ಲಾಗುತೆ್ದೆ. ಬಿಾಾಂಚಿಾಂಗ್ ನಂತ್ರ, 

ಅವುಗಳನ್ನನ  ತ್ಣ್ಾ ನ್ನಯ ನಿೋರಿನ್ಲಿ್ಲ  ಮುಳುಗಿಸ್ಥ ತ್ಣ್ಾ ಗಾಗಿಸ್ಬೇಕು. ತ್ರುಳು ಬಣ್ಾ  

ಬ್ಬಡುವುದನ್ನನ  ತ್ಡೆಯಲು ಸ್ತಟ ೋನಿ್ನ ಸ್ಟ ಸ್ಥಟ ೋಲ್ಫ ಚ್ಚಕುವಿನಿಾಂದ ಹಣ್ಣಾ ಗಳ ಸ್ಥಪ್ಪ  

ತೆಗೆಯಬೇಕು. ಪ್ರಕವಿಧಾನ್ದ ಪ್ರ ರ್ಕರ ಅವುಗಳನ್ನನ  ವಿವಿಧ ಗಾತ್ರ ದ ತ್ತಾಂಡುಗಳಾಗಿ 

ಕತೆ್ರಿಸ್ಲಾಗುತೆ್ದೆ. ಪ್ರ ತ್ ಬಾರಿಯೂ ಸ್ರಿರ್ಯದ ಪ್ರ ಮಾಣ್ದ ಪ್ದಾಥಾಗಳನ್ನನ  

ಬಳಸ್ಲಾಗಿದೆಯೆ ಎಾಂದು ಖಚಿತ್ಪ್ಡಿಸ್ಥಕೊಳು ಲು ನಿಖರವಾದ ಮಾಪ್ಕಗಳು 

ಅಗತ್ಯ ವಿದೆ. ಎರಡು ಸ್ತಟ ಮಾಪ್ಕಗಳು ಅಗತ್ಯ ವಿದೆ - ಒಾಂದು ದೊಡ್ಡ  

ಸಾಮಥಯ ಾದೊಾಂದಿಗೆ ಹಣಿಾ ಗಾಗಿ ಮತೆ್ತ  ಒಾಂದು ಸ್ಣ್ಾ  ಸ್ತಟ ಮಸಾಲೆಗಳಿಗಾಗಿ. 

 

2. ತಿರುಳು ರಸ್ ತೆಗೆಯ್ಲವಿಕೆ ಹಣಿಾ ನ್ ತ್ರುಳನ್ನನ  ಬ್ಬೋಜಗಳು ಮತೆ್ತ  ಚಮಾವನ್ನನ  

ತ್ರುಳಿನಿಾಂದ ಬೇಪ್ಾಡಿಸುವ ಪ್ಲಪ ರ್-ಫಿನಿಶರ್ ನ್ ಹಸೆ್ಚ್ಚಲ್ಲತ್ ತ್ರುಳನ್ನನ  ಬಳಸ್ಥ 

ಹರತೆಗೆಯಲಾಗುತೆ್ದೆ. ಹಣಿಾ ನಿಾಂದ ಗರಿಷ್ಠ  ಪ್ರ ಮಾಣ್ದ ರಸ್ ಮತೆ್ತ  ತ್ರುಳನ್ನನ  

ಪ್ಡೆಯಲು ಬ್ಬೋಜಗಳು ಮತೆ್ತ  ಚಮಾವನ್ನನ  ಎರಡ್ನೇ ಬಾರಿಗೆ ತ್ರುಳಿನ್ ಮೂಲಕ 

ರವಾನಿಸ್ಬಹುದು. ತ್ರುಳಿನ್ ಆಮಿಿ ೋಯತೆಯನ್ನನ  ಪಿಎಚ್ ಮಿೋಟ್ರ್ ಅಥವಾ ಪಿಎಚ್ 

ಪೇಪ್ರ್ ಬಳಸ್ಥ ಪ್ರಿೋಕಿ್ರ ಸ್ಬೇಕು. ಇದು 4.0 ಕ್ರಕ ಾಂತ್ ಹೆಚಿು ದು ರೆ, ಅದನ್ನನ  ಕಡಿಮೆ 

ಮಾಡ್ಲು ನಿಾಂಬೆ ರಸ್ವನ್ನನ  ಸೇರಿಸ್ಬೇಕು. ಉತ್ಪ ನ್ನ ವನ್ನನ  ತೆರೆದ ನಂತ್ರ ಸಂರಕಿ್ರ ಸ್ಲು 

ಸ್ೋಡಿಯಂ ಬೆಾಂಜೊಯೇಟ ಅನ್ನನ  ತ್ರುಳಿಗೆ ಸೇರಿಸ್ಬಹುದು (10 ಕೆಜ ತ್ರುಳಿಗೆ 0.3 

ಗಾರ ಾಂ). 

 

3. ಪ್ದಾಥೇಗಳನ್ನನ  ಸೇರಿಸುವುದು 

ಮಸಾಲೆಗಳು - ಮಸಾಲೆಗಳು ಸ್ವ ಚಛ ವಾಗಿರಬೇಕು, ಪ್ರ ಬುದಿ ವಾಗಿರಬೇಕು ಮತೆ್ತ  
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ಬೂಷ್ಟಟ  ಹಿಡಿದು ಸ್ೋಾಂಕ್ರಗೆ ಒಳಗಾಗಬಾರದು. ಸೇರಿಸ್ಲಾದ ಮಸಾಲೆಗಳ 

ಪ್ರ ಮಾಣ್ವು ವಿಭಿನ್ನ  ಉತ್ಪ ನ್ನ ಗಳನ್ನನ  ರಚಿಸ್ಲು ಬದಲಾಗಬಹುದು, ಆದರೆ ಒಾಂದೇ 

ಉತ್ಪ ನ್ನ ದ ಪ್ರ ತ್ ಬಾಯ ಚ್ ಗೆ ಒಾಂದೇ ಸೂತ್ರ ೋಕರಣ್ವನ್ನನ  ಬಳಸ್ಬೇಕು. ಆದು ರಿಾಂದ, ಪ್ರ ತ್ 

ಬಾರಿ ಪ್ರ ಮಾಣ್ವನ್ನನ  ನಿಖರವಾಗಿ ತೂಕ ಮಾಡ್ಬೇಕು. ಮಸಾಲೆಗಳು 

ಸುವಾಸ್ನ್ನಯನ್ನನ  ಸೇರಿಸುವುದಲಿದೆ, ಅವುಗಳಲಿ್ಲ  ಕೆಲವು ಸಂರಕ್ಷಕ ಪ್ರಿಣಾಮವನ್ನನ  

ಹಾಂದಿವೆ. 

ರಾಸಾಯನಿಕ ಸಂರಕ್ಷಕಗಳು - ಸ್ೋಡಿಯಂ ಬೆಾಂಜೊಯೇಟ ಅನ್ನನ  ಕೆಲವೊಮೆಮ  

ಸಾಸ್ಟ ಮತೆ್ತ  ಪ್ಯಯ ರಿೋಯಲಿ್ಲ  ಸೇರಿಸ್ಲಾಗುತೆ್ದೆ ಮತೆ್ತ  ಬಾಟ್ಲ್ಲಯನ್ನನ  ತೆರೆದ ನಂತ್ರ 

ಅವುಗಳನ್ನನ  ಸಂರಕಿ್ರ ಸ್ಲು ಸ್ಹಾಯ ಮಾಡುತೆ್ದೆ. ಸ್ೋಡಿಯಂ ಬೆಾಂಜೊಯೇಟ 

ಅನ್ನನ  ಅರೆ ಸಂಸ್ಕ ರಿಸ್ಥದ ಹಣ್ಣಾ  ಮತೆ್ತ  ತ್ರರ್ಕರಿ ಪ್ಯಯ ರಿೋಯಲಿ್ಲ  ಸೇರಿಸ್ಲಾಗುತೆ್ದೆ. 

ಅನ್ನಮತ್ಸ್ಲಾದ ಸಂರಕ್ಷಕ ಮಟ್ಟ ವನ್ನನ  ಅನೇಕ ದೇಶಗಳಲಿ್ಲ  ರ್ಕನ್ಯನಿನಿಾಂದ 

ಕಟ್ಟಟ ನಿಟಾಟ ಗಿ ನಿಯಂತ್ರ ಸ್ಲಾಗುತೆ್ದೆ. ಸಿ್ ಳಿೋಯ ನಿಯಮಾವಳಿಗಳಿಗಾಗಿ ಸಿ್ ಳಿೋಯ 

ಅಧಿರ್ಕರಿಗಳಾಂದಿಗೆ ಪ್ರಿಶಿೋಲ್ಲಸ್ಥ. 

 

4. ಶಾಖ ಚಿಕ್ತಿೆ  ತ್ರುಳನ್ನನ  ದೊಡ್ಡ  ತೆರೆದ ಬಾಣ್ಲೆಯಲಿ್ಲ  ಕಡಿಮೆ ಶಾಖದ ಮೇಲೆ 

ಬ್ಬಸ್ಥಮಾಡ್ಲಾಗುತೆ್ದೆ. ತೇವಾಾಂಶವು ಬೇಗನ್ನ ಆವಿರ್ಯಗಲು ತೆರೆದ ಪ್ರಯ ನ್ 

ಉತೆ್ಮವಾಗಿದೆ. ಸುಡುವುದನ್ನನ  ತ್ಡೆಯಲು ಉತ್ಪ ನ್ನ ವನ್ನನ  ಬ್ಬಸ್ಥ ಮಾಡುವಾಗ 

ನಿರಂತ್ರವಾಗಿ ಕಲಕ್ರ ಮಾಡ್ಬೇಕು. ಟೊಮೆಟೊ ಸಾಸ್ಟ ಗಳ ಪ್ರ ರ್ಕಶಮಾನ್ವಾದ ಕೆಾಂಪು 

ಬಣ್ಾ ವನ್ನನ  ಬಹಳ ನಿಧಾನ್ವಾಗಿ ಬ್ಬಸ್ಥ ಮಾಡುವ ಮೂಲಕ ಸಂರಕಿ್ರ ಸ್ಬಹುದು. 

ಕುದಿಯುವಿಕೆಯ ಅಾಂತ್ಯ ವನ್ನನ  ಕರಗುವ ಘನ್ವಸೆು ಗಳ ಅಾಂಶವನ್ನನ  

ರಿಫ್ಯರ ಯ ಕೊಟ ಮಿೋಟ್ರ್ ನಾಂದಿಗೆ ಪ್ರಿೋಕಿ್ರ ಸುವ ಮೂಲಕ ನಿಧಾರಿಸ್ಲಾಗುತೆ್ದೆ. 

ಸಾಸ್ಟ/ಪ್ಯಯ ರಿ 10-12% 

ಸ್ರಳ ಸಾಾಂದರ ತೆ 16% 

ಡ್ಬಲ್ಫ ಸಾಾಂದರ ತೆ 29% 

ಟರ ಪ್ಲ್ಫ ಸಾಾಂದರ ತೆ 30-32% 

 
 

5. ಭತಿೇ ಮಾಡುರ್ ಸಾಸ್ಟ ಮತೆ್ತ  ಚಟನ ಗಳನ್ನನ  ಬ್ಬಸ್ಥ, ಸ್ವ ಚಛ  ಜಾಡಿಗಳಲಿ್ಲ  ಅಥವಾ 

ಬಾಟ್ಲ್ಲಗಳಲಿ್ಲ  ಬ್ಬಸ್ಥ ತ್ತಾಂಬ್ಬಸ್ಲಾಗುತೆ್ದೆ. ಗಾಜನ್ ಜಾಡಿಗಳು ತ್ಣ್ಾ ಗಾಗಿದು ರೆ, ಬ್ಬಸ್ಥ 
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ದರ ವವನ್ನನ  ಸೇರಿಸ್ಥದಾಗ ಒಡೆಯುವ ಅಪ್ರಯವಿದೆ. ಪ್ರ್ಯಾಯವಾಗಿ, ಚಟನ ಯನ್ನನ  

ತ್ಣ್ಾ ಗಾಗಿಸ್ಥ ಪ್ರಲ್ಲಥಲ್ಲೋನ್ ಚಿೋಲಗಳು ಅಥವಾ ಸ್ಣ್ಾ ಚಿೋಲಗಳಲಿ್ಲ  ತ್ತಾಂಬ್ಬಸ್ಬಹುದು. 

 
6. ಪಾೂ ಕೇಜಾಂಗ ಹಸ್ ಲೊೋಹದ ಮುಚು ಳಗಳಾಂದಿಗೆ ಗಾಜನ್ ಜಾಡಿಗಳನ್ನನ  

ಬಳಸುವುದು ಉತೆ್ಮ. ಪೇಪ್ರ್, ಪ್ರಲ್ಲಥೋನ್ ಅಥವಾ ಬಟ್ಟ ಯ ಮುಚು ಳಗಳನ್ನನ  ಸ್ಹ 

ಬಳಸ್ಬಹುದು, ಆದರೆ ಅವು ಕಡಿಮೆ ವೃತೆ್ಪ್ರರಾಗಿ ರ್ಕಣ್ಣತೆ್ವೆ ಮತೆ್ತ  ಹಾಳಾಗುವ 

ಅಪ್ರಯ ಹೆಚ್ಚು . ಫ್ಯಯ್ಲಲ್ಫ ಮುಚು ಳಗಳನ್ನನ  ಹಾಂದಿರುವ ಪಿ್ರ ಸ್ಥಟ ಕ್ ಪ್ರತೆರ ಗಳನ್ನನ  

ಲಭಯ ವಿದು ಲಿ್ಲ  ಕೂಡ್ ಬಳಸ್ಬಹುದು ಏಕೆಾಂದರೆ ಇವುಗಳು ಗಿಾ ಸ್ಟ ಗಿಾಂತ್ 

ಅಗಿ ವಾಗಿರುತೆ್ವೆ. 

 

7. ಬಿಸಿಮಾಡುವುದು ಸಾಸ್ಟ ಗಳನ್ನನ  ಭತಿೇ ಮಾಡಿದ್ ನಂತ್ರ ಜ್ಞರ್ ನ್ಲ್ಸು  

ಪಾಶಿ ರಿೀಕರಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಜ್ಞಡಿಗಳು ಅಥವಾ ಬ್ಯಟಲ್ಸಗಳನ್ನನ  ದೊಡಡ  ಪಾೂ ನ್ 

ಅಥವಾ ನಿೀರಿನ್ ಸಾನ ನ್ದ್ಲ್ಸು  ಮುಳುಗಿಸಿ ಬಿಸಿಮಾಡಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

ಪಾಶಿ ರಿೀಕರಣದ್ ಸ್ಮಯ ಮತ್ತು  ತ್ಕಪ್ಮಾನ್ ಎರಡೂ ಸ್ರಿಯಾದ್ ಶೆಲ್್  

ಜೀರ್ನ್ರ್ನ್ನನ  ಸಾಧಿಸ್ಲ್ಲ ಮತ್ತು  ರಸ್ದ್ ಬಣು  ಮತ್ತು  ಸುವಾಸ್ನ್ನಯನ್ನನ  

ಉಳಿಸಿಕಳು ಲ್ಲ ನಿಣಾೇಯಕವಾಗಿದೆ. 

8. ಬಿಸಿ ಮಾಡಿದ್ ನಂತ್ರ ತಂಪಾಗಿಸುವಿಕೆ, ಬ್ಯಟಲ್ಸಗಳನ್ನನ  ಶುದಿ್ ವಾದ್ 

ತ್ಣು ನ್ನಯ ನಿೀರಿನ್ಲ್ಸು  ಮುಳುಗಿಸಿ ಕೀಣೆಯ ಉಷ್ು ಾಂಶಕೆಕ  

ತಂಪುಗಳಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಬ್ಯಟಲ್ಸಗಳನ್ನನ  ಬೇಗನ್ನ ತ್ಣು ಗಾಗಿಸಿದ್ರೆ ಅವು 

ಬಿರುಕು ಬಿಟ್ು  ಒಡೆಯ್ಲತ್ು ವೆ. 

ಸಾಮಾನ್ೂ : ಕ್ೀಟಗಳು ಮತ್ತು  ಸೂಕಿ್ಷ  ಜೀವಿಗಳಿಾಂದ್ ಕಲ್ಲಷ್ಟತ್ವಾಗುವುದ್ನ್ನನ  

ತ್ಡೆಗಟ್ ಲ್ಲ ಪ್ರ ತಿ ದಿನ್ವೂ ಎಲಾು  ಸ್ಲಕರಣೆಗಳನ್ನನ  ಸಂಪ್ಯಣೇವಾಗಿ 

ಸ್ವ ಚಛ ಗಳಿಸ್ಬೇಕು. 

 
ಹೆಚಿು ರ್ರಿ ಪ್ರ ಕ್ರ ಯ್ಕ ಟ್ಟಪ್ಪ ಣ್ಣಗಳು 

ಸಾಸ್ಟ ಗಳು ದಪ್ಪ  ಸ್ಥನ ಗಿ ತೆಯ ದರ ವಗಳಾಗಿವೆ, ಅವುಗಳನ್ನನ  ಉಪುಪ , ಸ್ಕಕ ರೆ, 

ಮಸಾಲೆಗಳು ಮತೆ್ತ  ವಿನ್ನಗರ್ ಸೇರಿಸ್ಥ ತ್ರುಳು ಹಣ್ಣಾ  ಮತೆ್ತ /ಅಥವಾ ತ್ರರ್ಕರಿಗಳಿಾಂದ 
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ತ್ರ್ಯರಿಸ್ಲಾಗುತೆ್ದೆ. ಅಗತ್ಯ ವಾದ ಶೆಲ್್ಫ  ಜೋವನ್ವನ್ನನ  ನಿೋಡ್ಲು ಅವುಗಳನ್ನನ  

ಪ್ರಶು ರಿೋಕರಿಸ್ಲಾಗುತೆ್ದೆ, ಆದರೆ ಸಂರಕ್ಷಣೆಯ ಮೂಲ ತ್ತ್ವ ವೆಾಂದರೆ ವಿನ್ನಗರ್ ಬಳಕೆ, 

ಇದು ಹಾಳಾಗುವಿಕೆ ಮತೆ್ತ  ಆಹಾರ ವಿಷ್ದ ಸೂಕ್ಷಮ  ಜೋವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಯನ್ನನ  

ತ್ಡೆಯುತೆ್ದೆ. ಉಪುಪ  ಮತೆ್ತ  ಸ್ಕಕ ರೆಯಂತ್ಹ ಇತ್ರ ಪ್ದಾಥಾಗಳು ಸಂರಕ್ಷಕ ಪ್ರಿಣಾಮಕೆಕ  

ಕೊಡುಗೆ ನಿೋಡುತೆ್ವೆ ಮತೆ್ತ  ಸ್ರಿರ್ಯದ ಸಂರಕ್ಷಣಾ ಸೂಚಯ ಾಂಕವು ಉತ್ಪ ನ್ನ ವನ್ನನ  ತೆರೆದ 

ನಂತ್ರ ಹಾಳಾಗದಂತೆ ನೋಡಿಕೊಳುು ತೆ್ದೆ ಮತೆ್ತ  ಒಾಂದು ಸ್ಮಯದಲಿ್ಲ  ಸ್ವ ಲಪ  

ಬಳಸ್ಬಹುದು. ಕೆಲವು ಸ್ೋಡಿಯಂ ಬೆಾಂಜೊಯೇಟ ನಂತ್ಹ ಸಂರಕ್ಷಕವನ್ನನ  

ಹಾಂದಿರಬಹುದು, ಆದರೆ ಸಾಕಷ್ಟಟ  ಸಂರಕ್ಷಣಾ ಸೂಚಿಯನ್ನನ  ಸಾಧಿಸ್ಥದರೆ ಇದು 

ಅಗತ್ಯ ವಿಲಿ . ಸಾಸ್ಟ ಗಳನ್ನನ  ರ್ಯವುದೇ ಹಣ್ಣಾ  ಅಥವಾ ತ್ರರ್ಕರಿಗಳ 

ಸಂಯೋಜನ್ನಯ್ಲಾಂದ ತ್ರ್ಯರಿಸ್ಬಹುದು, ಆದರೆ ಪ್ರರ ಯೋಗಿಕವಾಗಿ ಹಲವು ದೇಶಗಳಲಿ್ಲ  

ಮಾರುಕಟ್ಟ ಯಲಿ್ಲ  ಟೊಮೆಟೊ ಸಾಸ್ಟ, ಮೆಣ್ಸ್ಥನ್ರ್ಕಯ್ಲ ಸಾಸ್ಟ ಮತೆ್ತ  ಸ್ವ ಲಪ  ಮಟಟ ಗೆ, 

ಸೇಬು ಮತೆ್ತ  ಖಜ್ಯಾರವನ್ನನ  ಒಳಗಾಂಡಿರುವ 'ವೊೋಸ್ತಾಸ್ಟ ರ್' ಸಾಸ್ಟ ನಂತ್ಹ ಮಿಶರ  

ಹಣಿಾ ನ್ ಸಾಸ್ಟ ಗಳು ಪ್ರರ ಬಲಯ  ಹಾಂದಿವೆ. ಟೊಮೆಟೊಗಳ ಜೊತೆಗೆ. ಉತ್ಪಪ ದನ್ನಯ 

ಪ್ರ ಮಾಣ್ವನ್ನನ  ಆಧರಿಸ್ಥ, ಬ್ಬೋಜಗಳು ಮತೆ್ತ  ಚಮಾಗಳನ್ನನ  ಪ್ಲ್ಲಪ ಾಂಗ್ ಮತೆ್ತ  

ಜರಡಿಗಳನ್ನನ  ಕೈಯ್ಲಾಂದ ಅಥವಾ ವಿಶೇಷ್ ಪ್ಲಪ ರ್-ಫಿನಿಶರ್ ಯಂತ್ರ ಗಳನ್ನನ  ಬಳಸ್ಥ 

ಮಾಡ್ಬಹುದು. ಟೊಮೆಟೊ ಸಾಸ್ಟ ಅನ್ನನ  ಉದಾಹರಣೆರ್ಯಗಿ ಬಳಸ್ಥ ಸಾಸ್ಟ 

ತ್ರ್ಯರಿಸುವ ಪ್ರ ಕ್ರರ ಯೆಯನ್ನನ  ಕೆಳಗಿನ್ ಪ್ರ ಕ್ರರ ಯೆ ಚ್ಚಟ್ನ ಾಲಿ್ಲ  ವಿವರಿಸ್ಲಾಗಿದೆ. 

ಅಾಂತೆಯೇ, ಸ್ಣ್ಾ  ಪ್ರ ಮಾಣ್ದಲಿ್ಲ , ಸಾಸ್ಟ ಗಳನ್ನನ  ಸ್ರಳವಾದ ತೆರೆದ ಕುದಿಯುವ 

ಪ್ರಯ ನ್ ಗಳನ್ನನ  ಬಳಸ್ಥ ತ್ರ್ಯರಿಸ್ಬಹುದು, ಉತ್ಪ ನ್ನ ವನ್ನನ  ಸಿ್ ಳಿೋಯವಾಗಿ ಸುಡುವುದನ್ನನ  

ತ್ಪಿಪ ಸ್ಲು ನಿರಂತ್ರವಾಗಿ ಸ್ೂ ತ್ಾದಾಯಕವಾಗಿ ನಿಧಾನ್ವಾಗಿ ಬ್ಬಸ್ಥಮಾಡ್ಲು ರ್ಕಳಜ 

ವಹಿಸ್ಲಾಗುತೆ್ದೆ, ವಿಶೇಷ್ವಾಗಿ ಬ್ಬಸ್ಥಮಾಡುವ ಕೊನ್ನಯಲಿ್ಲ . ದೊಡ್ಡ  ಪ್ರ ಮಾಣ್ದಲಿ್ಲ , 

ಸ್ಥಟ ೋಮ್ ಬ್ಬಸ್ಥ, ಸ್ತಟ ೋನಿ್ನ ಸ್ಟ ಸ್ಥಟ ೋಲ್ಫ 'ಡ್ಬಲ್ಫ ಜಾಕೆಟ' ಪ್ರಯ ನ್ ಗಳನ್ನನ  ಬಳಸ್ಥ ಸಂಸ್ಕ ರಣೆ 

ಮಾಡ್ಲಾಗುತೆ್ದೆ. 
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ಆಹಾರ ಸುರಕ್ಷತೆ ಮತ್ತು  ಮಾನ್ದಂಡಗಳು ಮತ್ತು  ಮಾಗೇದ್ಶೇಗಳು 

 
 

ರೆಗುೂ ಲೇಷನ್ 5.3.14 ಉಷು ವಾಗಿ ಸಂಸ್ಕ ರಿಸಿದ್ ಟೊಮೆಟೊ ಪ್ಯೂ ರಿ ಮತ್ತು  ಪೇಸ್್ಟ  

ಉಷು ವಾಗಿ ಸಂಸ್ಕ ರಿಸಿದ್ ಟೊಮೆಟೊ ಪ್ಯೂ ರಿ ಮತ್ತು  ಪೇಸ್್ಟ  (ಡಬಿಿ ಯಲ್ಸು  ಹಾಕ್ದ್, 

ಬ್ಯಟಲ್ ಮಾಡಿದ್, ಹಾಂದಿಕಳುು ರ್ ಪಾೂ ಕ್ಸ ಮತ್ತು /ಅಥವಾ ಅಸ್ಥಪ್ಿ ಕಲ್ ಪಾೂ ಕ್ಸ 

ಮಾಡಲಾದ್) ಎಾಂದ್ರೆ ಹುದುಗಿಸುರ್ ಸಾಮಥೂ ೇವಿರುರ್, ಹುದುಗಿಸ್ಬಲು  

ಉತ್ಪ ನ್ನ ವಾಗಿದುು , ಬೇಕದ್ ಮಾಗಿದ್ ಟೊಮೆಟೊಗಳ ರಸ್ರ್ನ್ನನ  ಅಪೇಕಿ್ ತ್ 

ಸಾಾಂದ್ರ ತೆಗೆ ಕೇಾಂದಿರ ೀಕರಿಸುರ್ ಮೂಲಕ ಪ್ಡೆಯಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಇದು ಉಪುಪ  ಮತ್ತು  

ಉತ್ಪ ನ್ನ ಗಳಿಗೆ ಸೂಕು ವಾದ್ ಇತ್ರ ಪ್ದಾಥೇಗಳನ್ನನ  ಹಾಂದಿರಬಹುದು. ಇದು ಈ 

ಕೆಳಗಿನ್ ಅರ್ಶೂ ಕತೆಗಳನ್ನನ  ಪ್ಯರೈಸುತ್ು ದೆ:- 

ಕರ ಮ 

ಸಂಖೊ  

ಉತ್ಪ ನ್ನ  ಒಟ್ು  ಕರಗುರ್ 

ಘನ್ರ್ಸುು ಗಳು (ಡಬ್ಲ್ು ೂ  

/ಡಬ್ಲ್ು ೂ ) 

1. ಟೊಮೆಟೊ ಪ್ಯಯ ರಿೋ ಶೇಕಡಾ 9.0 ಕ್ರಕ ಾಂತ್ 
ಕಡಿಮೆಯ್ಲಲಿ  

2. ಟೊಮೆಟೊ ಪೇಸ್ಟಟ  25.0 ಶೇಕಡಾಕ್ರಕ ಾಂತ್ 
ಕಡಿಮೆಯ್ಲಲಿ  

 
ಕಂಟೇನ್ರ್ ಅನ್ನನ  ಉತ್ಪ ನ್ನ ದಿಾಂದ ಚೆನಾನ ಗಿ ತ್ತಾಂಬ್ಬಸ್ಬೇಕು ಮತೆ್ತ  ಗಟಟ ರ್ಯದ 

ಪ್ರತೆರ ಗಳಲಿ್ಲ  ಪ್ರಯ ಕ್ ಮಾಡಿದಾಗ ಕಂಟೇನ್ರ್ ನ್ ನಿೋರಿನ್ ಸಾಮಥಯ ಾ ಶೇಕಡಾ 90.0 ಕ್ರಕ ಾಂತ್ 

ಕಡಿಮೆಯ್ಲರಬಾರದು. ಕಂಟೇನ್ರ್ ನ್ ನಿೋರಿನ್ ಸಾಮಥಯ ಾ/ಕಂಟೇನ್ರ್ ನ್ ನಿವವ ಳ ತೂಕವು 

20oC ಯಲಿ್ಲ  ಡಿಸ್ಥಟ ಲ್ಫಡ  ವಾಟ್ರ್ ನ್ ಪ್ರಿಮಾಣ್ವಾಗಿದುು , ಸ್ಥೋಲ್ಫ ಮಾಡಿದ ಕಂಟೇನ್ರ್ 

ಸಂಪ್ಯಣ್ಾವಾಗಿ ತ್ತಾಂಬ್ಬದಾಗ ಹಿಡಿದಿಟ್ಟಟ ಕೊಳುು ವ ಸಾಮಥಯ ಾ ಹಾಂದಿರಬೇಕು. 
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ಉತ್ಪ ನ್ನ ವು ಎರ್ಫ ಎಸ್ಟ ಎಸ್ಟ ಆರ್ 2011 ನಿಯಮಗಳ ಅನ್ನಬಂಧ ಎ ಮತ್ತು  ಅನ್ನಬಂಧ ಬಿ - 

ಟೊಮೆಟೊ ಪ್ಯೂ ರಿ ಮತ್ತು  ಪೇಸ್್ಟ  ನ್ಲ್ಸು  ಅನ್ನಮತಿಸ್ಲಾದ್ ಆಹಾರ ಸೇಪ್ೇಡೆಗಳನ್ನನ  

ಒಳಗಾಂಡಿರಬಹುದು 
 

ಸಂರಕ್ಷಕಗಳು ಬೆಾಂಜೊಯ್ಲಕ್ ಆಮಿ  ಸ್ಲ್ ರ್ 

ಡೈಆಕ್ೆ ೈಡ್ 

ಗರಿಷ್ಠ  250 ಪಿಪಿಎಾಂ 

ಪ್ಯಯ ರಿೋಯಲಿ್ಲ  

ಗರಿಷ್ಠ  750 ಪಿಪಿಎಾಂ ಪೇಸ್ಟಟ  

ನ್ಲಿ್ಲ  

ಆಮಿಿ ೋಯಗಳಿಸುವ ಏಜೆಾಂಟ ಸ್ಥಟರ ಕ್ ಆಸ್ಥಡ್ ಫ್ಯಯ ಮರಿಕ್ 

ಆಮಿ  

ಜಎಾಂಪಿ 

ಉತ್ಕ ಷ್ಾಣ್ ನಿರೋಧಕ ಆಸ್ಕ ೋಬ್ಬಾಕ್ ಆಮಿ  ಜಎಾಂಪಿ 

ದಪ್ಪ ವಾಗಿಸುವ ಏಜೆಾಂಟ ಕ್ ಾಂತ್ನ್ ಗಮ್ ಗರಿಷ್ಠ  0.5% 

ಸೂಕ್ಷಮ  ಜೋವವಿಜಾಾ ನ್ದ 

ಅವಶಯ ಕತೆಗಳು 

ಯ್ಲೋಸ್ಟಟ  ಮತೆ್ತ  ಬ್ಬೋಜಕಗಳು ಪ್ರ ತ್ 1/60 ಸ್ಥ.ಎಾಂ.ಎಾಂ ಗೆ 

125 ಕ್ರಕ ಾಂತ್ ಹೆಚಿು ಲಿ  

 

ರೆಗುೂ ಲೇಷನ್ 5.3.27 ಟೊಮೆಟೊ ಕೆಚಪ್ ಮತ್ತು  ಟೊಮೆಟೊ ಸಾಸ್ಟ 

ಟೊಮೆಟೊ ಕೆಚಪ್ ಮತೆ್ತ  ಟೊಮೆಟೊ ಸಾಸ್ಟ ಎಾಂದರೆ ಟೊಮೆಟೊ 

ಜ್ಯಯ ಸ್ಟ/ಪ್ಯಯ ರಿ/ಪೇಸ್ಟಟ  ಅನ್ನನ  ಸೂಕೆವಾದ ಸಾಾಂದರ ತೆಯಾಂದಿಗೆ ಪೌಷ್ಟಟ ಕ ಸ್ಥಹಿರ್ಕರಕಗಳು, 

ಉಪುಪ , ವಿನ್ನಗರ್, ಮತೆ್ತ  ಮಸಾಲೆಗಳು ಮತೆ್ತ  ಉತ್ಪ ನ್ನ ಕೆಕ  ಸೂಕೆವಾದ ರ್ಯವುದೇ 

ಪ್ದಾಥಾಗಳು ಮತೆ್ತ  ಅಗತ್ಯ ವಾದ ಸಿ್ಥ ರತೆಗೆ ಬ್ಬಸ್ಥ ಮಾಡುವ ಮೂಲಕ ತ್ರ್ಯರಿಸ್ಥದ 

ಉತ್ಪ ನ್ನ ವಾಗಿದೆ. ಉತ್ಪ ನ್ನ ದ ಅಗತ್ಯ  ಸಂಯೋಜನ್ನಯನ್ನನ  ನಿವಾಹಿಸುವ ಉದೆು ೋಶದಿಾಂದ 

ಸೂಕೆವಾದ ನಿೋರಿನಿಾಂದ ದುಬಾಲಗಳಿಸ್ಥದ ನಂತ್ರ ಟೊಮೆಟೊ ಪೇಸ್ಟಟ  ಅನ್ನನ  

ಬಳಸ್ಬಹುದು. ಇದು ಈ ಕೆಳಗಿನ್ ಅವಶಯ ಕತೆಗಳನ್ನನ  ಪ್ಯರೈಸುತೆ್ದೆ:- 

ಕರ ಮ 

ಸಂಖೊ  

ಉತ್ಪ ನ್ನ  ಒಟ್ು  ಕರಗುರ್ 

ಘನ್ರ್ಸುು ಗಳು (ಡಬ್ಲ್ು ೂ  

/ಡಬ್ಲ್ು ೂ ) 

1. ಒಟ್ಟಟ  ಕರಗುವ ಘನ್ವಸೆು ಗಳು (ಎಾಂ/ಎಾಂ) 
ಉಪುಪ  ಮುಕೆ  ಆಧಾರ 

25 ಪ್ರ ತ್ಶತ್ಕ್ರಕ ಾಂತ್ ಕಡಿಮೆಯ್ಲಲಿ  

2. ಅಸ್ಥಟಕ್ ಆಮಿ ದಂತೆ ಆಮಿಿ ೋಯತೆ 1.0 ಪ್ರ ತ್ಶತ್ಕ್ರಕ ಾಂತ್ ಕಡಿಮೆಯ್ಲಲಿ  

 
ಕಂಟೇನ್ರ್ ಅನ್ನನ  ಉತ್ಪ ನ್ನ ದಿಾಂದ ಚೆನಾನ ಗಿ ತ್ತಾಂಬ್ಬಸ್ಬೇಕು ಮತೆ್ತ  ಗಟಟ ರ್ಯದ 

ಪ್ರತೆರ ಗಳಲಿ್ಲ  ಪ್ರಯ ಕ್ ಮಾಡಿದಾಗ ಕಂಟೇನ್ರ್ ನ್ ನಿೋರಿನ್ ಸಾಮಥಯ ಾದ ಶೇಕಡಾ 90.0 ಕ್ರಕ ಾಂತ್ 

ಕಡಿಮೆಯ್ಲರಬಾರದು. ಕಂಟೇನ್ರ್ ನ್ ನಿೋರಿನ್ ಸಾಮಥಯ ಾವು 20ºC ನ್ಲಿ್ಲ  ಬಟಟ  ಇಳಿಸ್ಥದ 

ನಿೋರಿನ್ ಪ್ರ ಮಾಣ್ವಾಗಿದುು , ಮುಚಿು ದ ಕಂಟೇನ್ರ್ ಸಂಪ್ಯಣ್ಾವಾಗಿ ತ್ತಾಂಬ್ಬದಾಗ 
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ಹಿಡಿದಿಟ್ಟಟ ಕೊಳುು ವ ಸಾಮಥಯ ಾ ಹಾಂದಿರಬೇಕು. 

 
ಉತ್ಪ ನ್ನ ವು ಎರ್ಫ ಎಸ್ಟ ಎಸ್ಟ ಆರ್ 2011 ನಿಯಮಗಳ ಅನ್ನಬಂಧ ಎ ಮತ್ತು  

ಅನ್ನಬಂಧ ಬಿ - ಟೊಮೆಟೊ ಕೆಚಪ್ ಮತ್ತು  ಟೊಮೆಟೊ ಸಾಸ್ಟ ನ್ಲ್ಸು  

ಅನ್ನಮತಿಸ್ಲಾದ್ ಆಹಾರ ಸೇಪ್ೇಡೆಗಳನ್ನನ  ಒಳಗಾಂಡಿರಬಹುದು 

ಸಂರಕ್ಷಕಗಳು ಬೆಾಂಜೊಯ್ಲಕ್ ಆಮಿ  

ಸ್ೋಬ್ಬಾಕ್ ಆಮಿ  

ಗರಿಷ್ಠ  750 ಪಿಪಿಎಾಂ 

ಗರಿಷ್ಠ  1000 ಪಿಪಿಎಾಂ 

ಆಮಿಿ ೋಯಗಳಿಸುವ ಏಜೆಾಂಟ ಅಸ್ಥಟಕ್ ಆಮಿ  

ಸ್ಥಟರ ಕ್ ಆಮಿ  

ಫ್ಯಯ ಮರಿಕ್ ಆಮಿ  

ಲಾಯ ಕ್ರಟ ಕ್ ಆಮಿ  

ಎಲ್ಫ-ಟಾಟಾಾರಿಕ್ 

ಆಮಿ  

ಮಾಲ್ಲಕ್ ಆಮಿ  

ಜಎಾಂಪಿ 

ಜಎಾಂಪಿ 

ಗರಿಷ್ಠ  0.3%  

ಜಎಾಂಪಿ  

 

ಜಎಾಂಪಿ  

 

ಜಎಾಂಪಿ 

ಉತ್ಕ ಷ್ಾಣ್ ನಿರೋಧಕ ಆಸ್ಕ ೋಬ್ಬಾಕ್ ಆಮಿ  ಜಎಾಂಪಿ 

ದಪ್ಪ ವಾಗಿಸುವ ಏಜೆಾಂಟ ಕ್ ಾಂತ್ನ್ ಗಮ್ 

ಮಾಪ್ಾಡಿಸ್ಥದ 

ಪಿಷ್ಟ ಗಳು 

ರ್ಕಯ ಲ್್ಲ ಯಂ 

ಆಲ್ಲಜ ನೇಟ ಗಳು 

ಗರಿಷ್ಠ  0.5 %. ಲೇಬಲ್ಫ 

ಮೇಲೆ 

ಘೋಷ್ಣೆಯಾಂದಿಗೆ 

ಜಎಾಂಪಿ 

ಮೈಕೊರ ೋಬರ್ಯಲಾಜಕ

ಲ್ಫ ಅವಶಯ ಕತೆ 

ಮೊೋಲ್ಫಡ  ಎಣಿಕೆ ಪ್ರಿೋಕಿ್ರ ಸ್ಥದ ಕಿೆೋತ್ರ ದಲಿ್ಲ  

ಶೇಕಡಾ 60.00 ಕ್ರಕ ಾಂತ್ 

ಹೆಚಿು ಲಿದಿದು ರೂ ಧನಾತ್ಮ ಕ 

 ಯ್ಲೋಸ್ಟಟ  ಮತೆ್ತ  

ಬ್ಬೋಜಕಗಳು 

ಪ್ರ ತ್ 1/60 ಸ್ಥ.ಎಾಂ.ಎಾಂ ಗೆ 

125 ಕ್ರಕ ಾಂತ್ ಹೆಚಿು ಲಿ  

ಒಟ್ಟಟ  ಪಿ್ ೋಟ ಎಣಿಕೆ 10000 / ಮಿಲ್ಲ ಗಿಾಂತ್ ಹೆಚಿು ಲಿ  

 

 

 

ಹಣ್ಣು ಗಳು ಮತ್ತು  ತ್ರಕರಿ ಉತ್ಪ ನ್ನ ಗಳಿಗೆ ಪಾೂ ಕೇಜಾಂಗ ಅರ್ಶೂ ಕತೆಗಳು 

ಟೊಮೆಟೊ ಕೆಚಪ್ ಗಳು ಮತೆ್ತ  ಸಾಸ್ಟ ಗಳಿಗೆ, ಶದಿ ವಾದ ಬಾಟ್ಲ್ಲಗಳನ್ನನ  ಬಳಸ್ಬೇಕು. 

ಅಸ್ಥಟಕ್ ಆಮಿ ದಂತೆ ಆಮಿಿ ೋಯತೆಯು 0.5% ಮಿೋರದಿದು ರೆ, ತೆರೆದ ಸಾಯ ನಿಟ್ರಿ 

ರ್ಕಯ ನ್ನಗಳನ್ನನ  ಸ್ಹ ಬಳಸ್ಬಹುದು 

 
ರೆಗುೂ ಲೇಷನ್ 5.3.8 ಉಷು ವಾಗಿ ಸಂಸ್ಕ ರಿಸಿದ್ ಟೊಮೆಟೊ ಜ್ಯೂ ಸ್ಟ 

1. ಉಷ್ಾ ವಾಗಿ ಸಂಸ್ಕ ರಿಸ್ಥದ ಟೊಮೆಟೊ ಜ್ಯಯ ಸ್ಟ ಎಾಂದರೆ ಸ್ರಿರ್ಯದ ಪ್ಕವ ತೆಯ 
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ಟೊಮೆಟೊಗಳಿಾಂದ (ಲೈಕೊೋಪ್ಸ್ಥಾಕಮ್ ಎಸುಕ ಲೆಾಂಟ್ಸ್ಟ ಎಲ್ಫ) ರ್ಯಾಂತ್ರ ಕ 

ಪ್ರ ಕ್ರರ ಯೆಯ್ಲಾಂದ ಪ್ಡೆಯಲಾದ ಹುದುಗಿಸ್ದ ರಸ್ ಮತೆ್ತ  ಕಂಟೇನ್ರ್ ನ್ಲಿ್ಲ  ಸ್ಥೋಲ್ಫ 

ಮಾಡುವ ಮೊದಲು ಅಥವಾ ನಂತ್ರ ಸೂಕೆ  ರಿೋತ್ಯಲಿ್ಲ , ಸಂಸ್ಕ ರಿಸ್ಥ, ಹಾಳಾಗುವುದನ್ನನ  

ತ್ಡೆಯಲು. ರಸ್ದ ಅಗತ್ಯ  ಸಂಯೋಜನ್ನ ಮತೆ್ತ  ಗುಣ್ಮಟ್ಟ ದ ಅಾಂಶಗಳನ್ನನ  

ನಿವಾಹಿಸುವ ಉದೆು ೋಶದಿಾಂದ ರಸ್ವನ್ನನ  ಕೇಾಂದಿರ ೋಕರಿಸ್ಥ ಮತೆ್ತ  ನಿೋರಿನಾಂದಿಗೆ 

ಪುನ್ರಾಚಿಸ್ಥರಬಹುದು. ಉತ್ಪ ನ್ನ ವು ಉಪುಪ  ಮತೆ್ತ  ಉತ್ಪ ನ್ನ ಕೆಕ  ಸೂಕೆವಾದ ಇತ್ರ 

ಪ್ದಾಥಾಗಳನ್ನನ  ಹಾಂದಿರಬಹುದು. ಉತ್ಪ ನ್ನ ವು ಚಮಾ, ಬ್ಬೋಜಗಳು ಮತೆ್ತ  

ಟೊಮೆಟೊಗಳ ಇತ್ರ ಒರಟಾದ ಭಾಗಗಳಿಾಂದ ಮುಕೆವಾಗಿರಬೇಕು. ಉತ್ಪ ನ್ನ ವು 

ಟೊಮೆಟೊಗಳ ಆಹಿಾ ದಕರ ರುಚಿ ಮತೆ್ತ  ಪ್ರಿಮಳವನ್ನನ  ಹಾಂದಿರುತೆ್ದೆ, ಇದು ರುಚಿ 

ಮತೆ್ತ  ಹುದುಗುವಿಕೆಯ ಪುರಾವೆಗಳಿಾಂದ ಮುಕೆವಾಗಿರುತೆ್ದೆ. 

2. ಉತ್ಪ ನ್ನ ವು ಒಟ್ಟಟ  ಕರಗುವ ಘನ್ ಎಾಂ/ಎಾಂ ನ್ ಅಗತ್ಯ ತೆಗಳಿಗೆ ಅನ್ನಗುಣ್ವಾಗಿ ಉಪುಪ  

ಸೇರಿಸ್ದೆ 5.0 ಶೇಕಡಾಕ್ರಕ ಾಂತ್ ಕಡಿಮೆಯ್ಲರಬಾರದು. 

 
ರೆಗುೂ ಲೇಷನ್ 5.3.5: ಉಷು ವಾಗಿ ಸಂಸ್ಕ ರಿಸಿದ್ ತ್ರಕರಿ ಸೂಪ್ 

1. ಉಷು ವಾಗಿ ಸಂಸ್ಕ ರಿಸಿದ್ ತ್ರಕರಿ ಸೂಪ್ ಗಳು (ಡಬಿಿ ಯಲ್ಸು  ಹಾಕ್ದ್, ಬ್ಯಟಲ್ 

ಮಾಡಿದ್, ಹಾಂದಿಕಳುು ರ್ ಪಾೂ ಕ್ಸ ಮತ್ತು / ಅಥವಾ ಅಸ್ಥಪ್ಿ ಕಲ್ ಪಾೂ ಕ್ಸ 

ಮಾಡಲಾಗಿದೆ) ಎಾಂದರೆ ಹುದುಗಿಸ್ದ ಆದರೆ ಹುದುಗಿಸ್ಬಹುದಾದ ಉತ್ಪ ನ್ನ , ನೇರ 

ಬಳಕೆಗಾಗಿ ಉದೆು ೋಶಿಸ್ಲಾಗಿದೆ, ಶದಿ ವಾದ ರಸ್/ ತ್ರುಳು/ ಪ್ಯಯ ರಿೋಯ್ಲಾಂದ 

ತ್ರ್ಯರಿಸ್ಲಾಗುತೆ್ದೆ, ತ್ಪಜಾ, ನಿಜಾಲ್ಲೋಕರಣ್, ಹೆಪುಪ ಗಟಟ ದ ಅಥವಾ ಹಿಾಂದೆ ಸಂಸ್ಕ ರಿಸ್ಥದ, 

ಏರ್ಕಾಂಗಿರ್ಯಗಿ ಅಥವಾ ಸಂಯೋಜನ್ನಯಲಿ್ಲ , ಉಪುಪ , ಪೌಷ್ಟಟ ಕ ಸ್ಥಹಿರ್ಕರಕಗಳು, 

ಮಸಾಲೆಗಳು ಮತೆ್ತ  ರ್ಕಾಂಡಿಮೆಾಂಟ್  ಮತೆ್ತ  ಉತ್ಪ ನ್ನ ಕೆಕ  ಸೂಕೆವಾದ ರ್ಯವುದೇ ಇತ್ರ 

ಪ್ದಾಥಾಗಳಾಂದಿಗೆ ಬೆರೆಸ್ಥ, ಸೂಕೆವಾದ ಸಿ್ಥ ರತೆಗೆ ಬೇಯ್ಲಸ್ಲಾಗುತೆ್ದೆ ಮತೆ್ತ  ಸೂಕೆವಾದ 

ರಿೋತ್ಯಲಿ್ಲ , ಪ್ರತೆರ ಯಲಿ್ಲ  ಮುಚ್ಚು ವ ಮೊದಲು ಅಥವಾ ನಂತ್ರ ಹಾಳಾಗುವುದನ್ನನ  

ತ್ಡೆಯಲು ಶಾಖದಿಾಂದ ಸಂಸ್ಕ ರಿಸ್ಲಾಗುತೆ್ದೆ. ಇದು ಸ್ಪ ಷ್ಟ , ಪ್ರ ಕಿು ಬಿ  ಅಥವಾ 

ಮೊೋಡ್ವಾಗಿರುತೆ್ದೆ. 

 
2. ಉತ್ಪ ನ್ನ ವು ಟೊಮೆಟೊ ಸೂಪ್ ಹರತ್ತಪ್ಡಿಸ್ಥ ಒಟ್ಟಟ  ಕರಗುವ ಘನ್ವಸೆು ಗಳನ್ನನ  

(ಎಾಂ/ಎಾಂ) 5.0 ಶೇಕಡಾಕ್ರಕ ಾಂತ್ ಕಡಿಮೆ ಹಾಂದಿರುವುದಿಲಿ , ಅಲಿ್ಲ  ಅದು 7.0 ಶೇಕಡಾ 
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(ಡ್ಬಿೂ ಯ  /ಡ್ಬಿೂ ಯ ) ಗಿಾಂತ್ ಕಡಿಮೆಯ್ಲರುವುದಿಲಿ . 

 
ಕೆಳಗೆ ನಿೀಡಲಾದ್ ಆಹಾರ ಉತ್ಪ ನ್ನ ಗಳ ಸೂಕಿ್ಷ  ಜೀರ್ವಿಜ್ಞಾ ನ್ದ್ 

ಅರ್ಶೂ ಕತೆಗಳು:- 

ಉತ್ಪ ನ್ನ ಗಳು ನಿಯತ್ಕಾಂಕಗಳು ಮಿತಿಗಳು 

ಟೊಮೆಟೊ 

ಪ್ಯಯ ರಿ ಮತೆ್ತ  

ಪೇಸ್ಟಟ  

ಯ್ಲೋಸ್ಟಟ  ಮತೆ್ತ  

ಬ್ಬೋಜಕಗಳು 

ಅಚ್ಚು  ಎಣಿಕೆ 

1 /60 ಸ್ಥ.ಎಾಂ.ಎಾಂ ಗೆ 125 ಕ್ರಕ ಾಂತ್ ಹೆಚಿು ಲಿ   

 

ಪ್ರಿೋಕಿ್ರ ಸ್ಥದ ಕಿೆೋತ್ರ ದಲಿ್ಲ  ಶೇಕಡಾ 60.0 ಕ್ರಕ ಾಂತ್ 

ಹೆಚಿು ಲಿದಿದು ರೂ ಧನಾತ್ಮ ಕ 

ಟೊಮೆಟೊ ರಸ್ಗಳು 
ಮತೆ್ತ  

ಸೂಪ್ 

ಅಚ್ಚು  ಎಣಿಕೆ 
ಪ್ರಿೋಕಿ್ರ ಸ್ಥದ ಕಿೆೋತ್ರ ದಲಿ್ಲ  ಶೇಕಡಾ 40.0 ಕ್ರಕ ಾಂತ್ 

ಹೆಚಿು ಲಿದಿದು ರೂ ಧನಾತ್ಮ ಕ 

ಟೊಮೆಟೊ ಕೆಚಪ್ 

ಮತೆ್ತ  ಟೊಮೆಟೊ 

ಸಾಸ್ಟ 

ಅಚ್ಚು  ಎಣಿಕೆ 

 

ಯ್ಲೋಸ್ಟಟ  ಮತೆ್ತ  

ಬ್ಬೋಜಕಗಳು 

ಒಟ್ಟಟ  ಪಿ್ ೋಟ 

ಎಣಿಕೆ 

ಪ್ರಿೋಕಿ್ರ ಸ್ಥದ ಕಿೆೋತ್ರ ದಲಿ್ಲ  ಶೇಕಡಾ 40.0 

ಕ್ರಕ ಾಂತ್ ಹೆಚಿು ಲಿದಿದು ರೂ ಧನಾತ್ಮ ಕ 

1 /60 ಸ್ಥ.ಎಾಂ.ಎಾಂ ಗೆ 125 ಕ್ರಕ ಾಂತ್ ಹೆಚಿು ಲಿ   

10000 /ಮಿಲ್ಲ ಗಿಾಂತ್ ಹೆಚಿು ಲಿ  

 

ಸಾರ್ೇಜನಿಕ ವಿಶೆು ೀಷಕರಿಗೆ ಕಳುಹಿಸ್ಲ್ಲ ಮಾದ್ರಿಯ ಪ್ರ ಮಾಣ:- 

ವಿಶೆು ೀಷಣೆಗಾಗಿ ಸಾರ್ೇಜನಿಕ ವಿಶೆು ೀಷಕ/ನಿರ್ದೇಶಕರಿಗೆ ಕಳುಹಿಸ್ಬೇಕದ್ 

ಮಾದ್ರಿಯ ಪ್ರ ಮಾಣರ್ನ್ನನ  ಕೆಳಗಿನ್ ಕೀಷ್ ಕದ್ಲ್ಸು  ನಿದಿೇಷ್ ಪ್ಡಿಸ್ಲಾಗಿದೆ: 

ಆಹಾರದ್ ಲೇಖನ್ 
 ಸ್ರಬರಾಜು   

ಮಾಡಬೇಕದ್ ಅಾಂದಾಜು  

ಪ್ರ ಮಾಣ 

ಟೊಮೆಟೊ ಸಾಸ್ಟ/ ಕೆಚ್ ಅಪ್/ ಟೊಮೆಟೊ ಪೇಸ್ಟಟ , 
ಜಾಮ್/ ಜೆಲಿ್ಲ / ಮಮಾಲೇಡ್ / ಟೊಮೆಟೊ ಪ್ಯಯ ರಿ / 
ತ್ರರ್ಕರಿ ಸಾಸ್ಟ 

 
 300 ಗಾರ ಾಂ 
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ಟೊಮಾೂ ಟೊ ಉತ್ಪ ನ್ನ  - ಮೂಲ ಪಾಕವಿಧಾನ್ಗಳು 

 
 

ಎ) ಟೊಮೆಟೊ ಪ್ಯೂ ರಿ ಮತ್ತು  ಸ್ರಳ ಸಾಾಂದ್ರ ತೆ 

ತ್ಪಜಾ ಮಾಗಿದ ಟೊಮಾಯ ಟೊ  

ಉಪುಪ  (ಐಚಿಛ ಕ) 

 

ಉತ್ಪ ನ್ನ ಗಳ ಶೆರ ೋಣಿಯನ್ನನ  ನಿೋಡ್ಲು ಈ ತ್ರುಳು ಆಧಾರಿತ್ ಸಾಾಂದರ ತೆಯನ್ನನ  ಒಟ್ಟಟ  

ಘನ್ಗಳ ವಿವಿಧ ಹಂತ್ಗಳಿಗೆ ಕೇಾಂದಿರ ೋಕರಿಸ್ಬಹುದು: 

ಶದಿ  10 ° ಬ್ಬರ ಕ್್  

ಸ್ರಳ 16 ° ಬ್ಬರ ಕ್್  

ಡ್ಬಲ್ಫ 29 ° ಬ್ಬರ ಕ್್  

ಟರ ಪ್ಲ್ಫ 30-32 ° ಬ್ಬರ ಕ್್  

ನಿವಾಾತ್ ಆವಿರ್ಯಗುವಿಕೆಯನ್ನನ  ಬಳಸ್ಥ ಡ್ಬಲ್ಫ ಮತೆ್ತ  ಟರ ಪ್ಲ್ಫ ಸಾಾಂದರ ತೆಗಳನ್ನನ  

ತ್ರ್ಯರಿಸ್ಲಾಗುತೆ್ದೆ. 

 
 

 ಹಣ್ಾ ನ್ನನ  ವಿಾಂಗಡಿಸ್ಥ ಮತೆ್ತ  ಮಾಗಿದ ಟೊಮೆಟೊಗಳನ್ನನ  ಆರಿಸ್ಥ. ರ್ಯವುದೇ 

ಹೆಚ್ಚು  ಮಾಗಿದ ಅಥವಾ ಬೂಸುಟ  ಹಿಡಿದ ಹಣ್ಣಾ ಗಳನ್ನನ  ತ್ರಸ್ಕ ರಿಸ್ಥ. ನಂತ್ರದ 

ಬಾಯ ಚ್ ಗಾಗಿ ಮಾಗಿದ ಹಣ್ಣಾ ಗಳನ್ನನ  ಉಳಿಸ್ಥ. 

 ಶದಿ  ನಿೋರಿನ್ಲಿ್ಲ  ತಳೆದು ಹರಿಸ್ಥಕೊಳಿು . ಟೊಮೆಟೊಗಳನ್ನನ  

ರ್ಕಲುಭಾಗಗಳಾಗಿ ಕತೆ್ರಿಸ್ಥ, ಒಳಗೆ ಕೊಳೆತ್ ರ್ಯವುದನಾನ ದರೂ ತ್ರಸ್ಕ ರಿಸ್ಥ. 

 ಟೊಮೆಟೊವನ್ನನ  ದೊಡ್ಡ  ಪ್ರತೆರ ಯಲಿ್ಲ  ಇರಿಸ್ಥ ಮತೆ್ತ  ಸಾಧಾರಣ್ ಶಾಖದ 

ಮೇಲೆ ಬೇಯ್ಲಸ್ಥ, ಮರದ ಚಮಚದೊಾಂದಿಗೆ ಸಾಾಂದಭಿಾಕವಾಗಿ ಬೆರೆಸ್ಥ. 

ಬಯಸ್ಥದಲಿ್ಲ  ರುಚಿಗೆ ತ್ಕಕ ಷ್ಟಟ  ಉಪುಪ  ಸೇರಿಸ್ಥ. 

 ಒಟ್ಟಟ  ಘನ್ವಸೆು ಗಳು 6.5-6.8 ° ಬ್ಬರ ಕ್್  ಅಳತೆ ಆಗುವವರೆಗೆ 

ಬ್ಬಸ್ಥಮಾಡುವುದನ್ನನ  ಮುಾಂದುವರಿಸ್ಥ (ರಿಫ್ಯರ ಯ ಕೊಟ ಮಿೋಟ್ರ್ ಬಳಸ್ಥ). 

ಶಾಖದಿಾಂದ ತೆಗೆದು ಸ್ವ ಲಪ  ತ್ಣ್ಾ ಗಾಗಲು ಬ್ಬಡಿ. 

 ಸಾಸ್ಟ ಅನ್ನನ  ಪ್ಲಪ ರ್ ನ್ ಮೂಲಕ ಹಾದುಹೋಗುವ ಮೂಲಕ ರಸ್ವನ್ನನ  

ಹರತೆಗೆಯ್ಲರಿ. ಸಾಧಯ ವಾದಷ್ಟಟ  ರಸ್ವನ್ನನ  ತೆಗೆದುಹಾಕಲು ಚಮಾ ಮತೆ್ತ  
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ಬ್ಬೋಜಗಳನ್ನನ  ಎರಡ್ನೇ ಬಾರಿಗೆ ಪ್ಲಪ ರ್ ನ್ ಮೂಲಕ ಹಾದುಹೋಗಿಸ್ಥರಿ. 

 
ಪ್ಯೂ ರಿೀಯನ್ನನ  ತ್ಯಾರಿಸ್ಲ್ಲ 

 ಸಾಸ್ಟ ಅನ್ನನ  ಮತೆೆ  ಶಾಖದ ಮೇಲೆ ಇರಿಸ್ಥ ಮತೆ್ತ  ಅದು 10 ° ಬ್ಬರ ಕ್್  ಆಗುವವರೆಗೆ 

ಕೇಾಂದಿರ ೋಕರಿಸ್ಥ. ಸುಡುವುದನ್ನನ  ತ್ಡೆಯಲು ಮರದ ಚಮಚದೊಾಂದಿಗೆ 

ಸಾಾಂದಭಿಾಕವಾಗಿ ಬೆರೆಸ್ಥ. 

 1% ಉಪುಪ  ಸೇರಿಸ್ಥ, ಅದು ಕರಗುವ ತ್ನ್ಕ ಬ್ಬಸ್ಥ ಮಾಡುವುದನ್ನನ  ಮುಾಂದುವರಿಸ್ಥ, 

ನಂತ್ರ ಶಾಖದಿಾಂದ ತೆಗೆಯ್ಲರಿ. 

 ಸ್ವ ಚಛ ವಾದ, ಬರಡಾದ ಗಾಜನ್ ಜಾಡಿಗಳನ್ನನ  ಬ್ಬಸ್ಥ ಪ್ಯಯ ರಿಯಾಂದಿಗೆ ಮೇಲಕೆಕ  

ತ್ತಾಂಬ್ಬಸ್ಥ ಮತೆ್ತ  ಸ್ವ ಚಛ ವಾದ ಮುಚು ಳಗಳಿಾಂದ ಮುಚಿು . 

 ಗಾಜನ್ ಪ್ರತೆರ ಗಳನ್ನನ  ನಿೋರಿನ್ ಸಾನ ನ್ದಲಿ್ಲ  ಇರಿಸ್ಥ, ಅದು ಬಾಟ್ಲ್ಲಗಳ 

ತ್ಪಪ್ಮಾನ್ದಲಿ್ಲರುತೆ್ದೆ. ನಿೋರು ಜಾಡಿಗಳನ್ನನ  ಮುಚು ಬೇಕು. ನಿೋರು ಕುದಿಯಲು 

ಪ್ರರ ರಂಭಿಸ್ಥದ ಸ್ಮಯದಿಾಂದ 45 ನಿಮಿಷ್ಗಳ ರ್ಕಲ ಕುದಿಯುವ ನಿೋರಿನ್ಲಿ್ಲ  

ಕ್ರರ ಮಿನಾಶಗಳಿಸ್ಥ. 

 ನಿೋರಿನ್ ಸಾನ ನ್ವನ್ನನ  ಶಾಖದಿಾಂದ ತೆಗೆದು. ನಿೋರಿನ್ ಸಾನ ನ್ವನ್ನನ  ನಿಧಾನ್ವಾಗಿ 

ತಂಪ್ರಗಿಸ್ಲು ಕರ ಮೇಣ್ ತ್ಣಿಾ ೋರನ್ನನ  ಸೇರಿಸ್ಥ. ಅಥವಾ, ಮುಾಂದಿನ್ ದಿನ್ದವರೆಗೆ 

ನಿೋರಿನ್ ಸಾನ ನ್ದಲಿ್ಲ  ಜಾಡಿಗಳನ್ನನ  ತ್ಣ್ಾ ಗಾಗಲು ಬ್ಬಡಿ. 

 ಜಾಡಿಗಳನ್ನನ  ಒಣ್ಗಿಸ್ಥ, ಲೇಬಲ್ಫ ಗಳನ್ನನ  ಸೇರಿಸ್ಥ ಮತೆ್ತ  ಬೆಳಕ್ರನಿಾಂದ 

ದೂರವಿರುವ ತಂಪ್ರದ ಒಣ್ ಸಿ್ ಳದಲಿ್ಲ  ಸಂಗರ ಹಿಸ್ಥ. ಉತ್ಪ ನ್ನ ವು ಕನಿಷ್ಠ  12 

ತ್ಾಂಗಳು ಸಿ್ಥ ರವಾಗಿರಬೇಕು. 

 
ಸ್ರಳ ಸಾಾಂದ್ರ ತೆಯನ್ನನ  ಮಾಡಲ್ಲ ಈ ಕೆಳಗಿನಂತೆ ಮುಾಂದುರ್ರಿಯ್ಲರಿ: 

 16 ° ಬ್ಬರ ಕ್್  ತ್ಲುಪುವವರೆಗೆ ಸಾಸ್ಟ ಅನ್ನನ  ಕೇಾಂದಿರ ೋಕರಿಸ್ಥ. 

 2% ಉಪುಪ  ಸೇರಿಸ್ಥ, ಕರಗಿಸ್ಥ ಮತೆ್ತ  ಶಾಖದಿಾಂದ ತೆಗೆಯ್ಲರಿ. 

 ಸ್ವ ಚಛ ವಾದ, ಬರಡಾದ ಗಾಜನ್ ಜಾಡಿಗಳನ್ನನ  ಬ್ಬಸ್ಥ ಪ್ಯಯ ರಿಯಾಂದಿಗೆ ಮೇಲಕೆಕ  

ತ್ತಾಂಬ್ಬಸ್ಥ ಮತೆ್ತ  ಸ್ವ ಚಛ ವಾದ ಮುಚು ಳಗಳಿಾಂದ ಮುಚಿು . 

 ಗಾಜನ್ ಪ್ರತೆರ ಗಳನ್ನನ  ನಿೋರಿನ್ ಸಾನ ನ್ದಲಿ್ಲ  ಇರಿಸ್ಥ, ಅದು ಬಾಟ್ಲ್ಲಗಳ 

ತ್ಪಪ್ಮಾನ್ದಲಿ್ಲರಬೇಕು. ನಿೋರು ಜಾಡಿಗಳನ್ನನ  ಮುಚು ಬೇಕು. ನಿೋರು ಕುದಿಯಲು 

ಪ್ರರ ರಂಭಿಸ್ಥದ ಸ್ಮಯದಿಾಂದ 45 ನಿಮಿಷ್ಗಳ ರ್ಕಲ ಕುದಿಯುವ ನಿೋರಿನ್ಲಿ್ಲ  
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ಕ್ರರ ಮಿನಾಶಗಳಿಸ್ಥ. 

 ನಿೋರಿನ್ ಸಾನ ನ್ವನ್ನನ  ಶಾಖದಿಾಂದ ತೆಗೆದು, ನಿೋರಿನ್ ಸಾನ ನ್ವನ್ನನ  ನಿಧಾನ್ವಾಗಿ 

ತಂಪ್ರಗಿಸ್ಲು ಕರ ಮೇಣ್ ತ್ಣಿಾ ೋರನ್ನನ  ಸೇರಿಸ್ಥ. ಅಥವಾ, ಮುಾಂದಿನ್ ದಿನ್ದವರೆಗೆ 

ನಿೋರಿನ್ ಸಾನ ನ್ದಲಿ್ಲ  ಜಾಡಿಗಳನ್ನನ  ತ್ಣ್ಾ ಗಾಗಲು ಬ್ಬಡಿ. 

 ಜಾಡಿಗಳನ್ನನ  ಒಣ್ಗಿಸ್ಥ, ಲೇಬಲ್ಫ ಗಳನ್ನನ  ಸೇರಿಸ್ಥ ಮತೆ್ತ  ಬೆಳಕ್ರನಿಾಂದ 

ದೂರವಿರುವ ತಂಪ್ರದ ಒಣ್ ಸಿ್ ಳದಲಿ್ಲ  ಸಂಗರ ಹಿಸ್ಥ. ಉತ್ಪ ನ್ನ ವು ಕನಿಷ್ಠ  12 

ತ್ಾಂಗಳು ಸಿ್ಥ ರವಾಗಿರಬೇಕು. 

 
ಎ) ಟೊಮೆಟೊ ಪೇಸ್್ಟ  

ಮಾಗಿದ ಟೊಮಾಯ ಟೊ 

ನಿಾಂಬೆ ರಸ್ 

ಉಪುಪ  

ಈ ತ್ರುಳು ಆಧಾರಿತ್ ಸಾಾಂದರ ತೆಯು ಉತ್ಪ ನ್ನ ಗಳ ಶೆರ ೋಣಿಯನ್ನನ  ನಿೋಡ್ಲು ಒಟ್ಟಟ  

ಘನ್ವಸೆು ಗಳ ವಿವಿಧ ಹಂತ್ಗಳಿಗೆ ಕೇಾಂದಿರ ೋಕರಿಸ್ಬಹುದು: ಇದು ದಪ್ಪ , 

ಪ್ರ ರ್ಕಶಮಾನ್ವಾದ ಕೆಾಂಪು ಪೇಸ್ಟಟ  ಆಗಿದುು  ಇದನ್ನನ  ಅನೇಕ ಸಾಾಂಪ್ರ ದಾಯ್ಲಕ ಸಾಸ್ಟ ಗಳು 

ಮತೆ್ತ  ಸೂಪ್ ಗಳನ್ನನ  ತ್ರ್ಯರಿಸ್ಲು ಬಳಸ್ಲಾಗುತೆ್ದೆ. ಇದನ್ನನ  ಬೃಹತ್ ಪ್ರತೆರ ಗಳಿಾಂದ, 

ಜಾಡಿಗಳಲಿ್ಲ , ಪ್ರಲ್ಲಥನ್ ಚಿೋಲಗಳಲಿ್ಲ  ಮಾರಾಟ್ ಮಾಡ್ಬಹುದು ಮತೆ್ತ  ಹಲವಾರು 

ತ್ಾಂಗಳುಗಳ ಶೆಲ್್ಫ  ಜೋವನ್ವನ್ನನ  ಹಾಂದಿದೆ. 

 
 ಹಣ್ಾ ನ್ನನ  ವಿಾಂಗಡಿಸ್ಥ ಮತೆ್ತ  ಕಡಿಮೆ ಮಾಗಿದ, ಬೂಸುಟ  ಹಿಡಿದ, ಅಥವಾ ಕೊಳೆತ್ 

ಟೊಮೆಟೊಗಳನ್ನನ  ತೆಗೆದುಹಾಕ್ರ. 

 ಪ್ರ ತ್ 10 ಕೆಜ ಟೊಮೆಟೊಗಳಿಗೆ 8 ಲ್ಲೋಟ್ರ್ ಶದಿ  ನಿೋರಿನ್ಲಿ್ಲ  ತಳೆಯ್ಲರಿ. 

 ನಿೋರಿನ್ ಸಾನ ನ್ದಲಿ್ಲ  80 ° C ನ್ಲಿ್ಲ  5 ನಿಮಿಷ್ಗಳ ರ್ಕಲ ಬಿಾಾಂಚ್ ಮಾಡಿ. ಸ್ಥಪ್ಪ  

ತೆಗೆಯಲು ಮತೆ್ತ  ಕ್ರಣ್ವ ಗಳು ಮತೆ್ತ  ಸಿೂ ಲ-ಜೋವಿಗಳನ್ನನ  ನಾಶಮಾಡ್ಲು 

ಚಮಾವನ್ನನ  ಮೃದುಗಳಿಸ್ಲು ಟೊಮೆಟೊಗಳನ್ನನ  ಬಿಾಾಂಚ್ 

ಮಾಡ್ಲಾಗುತೆ್ದೆ. 

 1 ಎಾಂಎಾಂ ಜರಡಿ ಅಳವಡಿಸ್ಥದ ಪ್ಲಪ ರ್-ಫಿನಿಶರ್ ಮೂಲಕ ಹಾದುಹೋಗಿಸ್ಥರಿ. 

ಇದು ಹಣಿಾ ನಿಾಂದ ಚಮಾ ಮತೆ್ತ  ಬ್ಬೋಜಗಳನ್ನನ  ತೆಗೆದುಹಾಕುತೆ್ದೆ. 
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 ತ್ರುಳಿನ್ ಆಮಿಿ ೋಯತೆಯನ್ನನ  ಅಳೆಯ್ಲರಿ. ಪಿಹೆಚ್ 4.0 ಅಥವಾ ಅದಕ್ರಕ ಾಂತ್ 

ಕಡಿಮೆ ಇದು ರೆ, ನಿಾಂಬೆ ರಸ್ ಅಗತ್ಯ ವಿಲಿ . ಪಿಹೆಚ್ 4.0 ಕ್ರಕ ಾಂತ್ ಹೆಚಿು ದು ರೆ, ಪಿಹೆಚ್ 

4.0 ಕ್ರಕ ಾಂತ್ ಕಡಿಮೆರ್ಯಗುವವರೆಗೆ ನಿಾಂಬೆ ರಸ್ವನ್ನನ  ಸೇರಿಸ್ಬೇಕು. 

 ಬಾಟ್ಲ್ಲಯನ್ನನ  ತೆರೆದ ನಂತ್ರ ಉತ್ಪ ನ್ನ ವನ್ನನ  ಸಂರಕಿ್ರ ಸ್ಲು 10 ಕೆಜ ತ್ರುಳಿಗೆ 

0.3 ಗಾರ ಾಂ ಸ್ೋಡಿಯಂ ಬೆಾಂಜೊಯೇಟ ಸೇರಿಸ್ಥ. 

 ಎರಡು ವಿಧಾನ್ಗಳಲಿ್ಲ  ಒಾಂದರಿಾಂದ ತ್ರುಳನ್ನನ  ಕೇಾಂದಿರ ೋಕರಿಸ್ಥ: 

• a) ಸಾಾಂಪ್ರ ದಾಯ್ಲಕವಾಗಿ ಇದನ್ನನ  ತೆರೆದ ಬಾಣ್ಲೆಯಲಿ್ಲ  ನಿಧಾನ್ವಾಗಿ 

ಬ್ಬಸ್ಥ ಮಾಡಿ, ಸುಡುವುದನ್ನನ  ತ್ಡೆಯಲು ನಿರಂತ್ರವಾಗಿ 

ಸ್ೂ ತ್ಾದಾಯಕವಾಗಿ ಮಾಡ್ಲಾಗುತೆ್ದೆ. ಇದನ್ನನ  ಎಚು ರಿಕೆಯ್ಲಾಂದ 

ಮಾಡಿದರೆ, ಪ್ರ ರ್ಕಶಮಾನ್ವಾದ ಕೆಾಂಪು ಬಣ್ಾ ವನ್ನನ  

ಉಳಿಸ್ಥಕೊಳು ಬಹುದು. 30% ಒಟ್ಟಟ  ಘನ್ವಸೆು ಗಳನ್ನನ  ಹಾಂದಿರುವ 

ಪೇಸ್ಟಟ  ಅನ್ನನ  ಪ್ಡೆಯುವವರೆಗೆ ಬ್ಬಸ್ಥಮಾಡುವುದನ್ನನ  

ಮುಾಂದುವರಿಸ್ಲಾಗುತೆ್ದೆ. ಇದನ್ನನ  ವಕ್ರರ ೋಭವನ್ಮಾಪ್ಕದಿಾಂದ 

ಅಳೆಯಲಾಗುತೆ್ದೆ. 

• b) ಕೇಾಂದಿರ ೋಕರಿಸುವ ಸುಧಾರಿತ್ ವಿಧಾನ್ವೆಾಂದರೆ ತ್ರುಳನ್ನನ  ಒಾಂದು 

ಬ್ಬಳಿ ಹತೆ್ಯ ಚಿೋಲದಲಿ್ಲ  ಇರಿಸ್ಥ ಅದು ನಿೋರನ್ನನ  ಹರಹಾಕಲು ಒಾಂದು 

ಗಂಟ್ ತೂಗುಹಾಕಬೇಕು. ತ್ರುಳು ಅದರ ಅಧಾದಷ್ಟಟ  ತೂಕವನ್ನನ  

ಕಳೆದುಕೊಳುು ತೆ್ದೆ. ಸಾಾಂದರ ತೆಯ ತೂಕದಿಾಂದ 2.5% ಉಪ್ಪ ನ್ನನ  ಸೇರಿಸ್ಥ 

ಮತೆ್ತ  ಚೆನಾನ ಗಿ ಮಿಶರ ಣ್ ಮಾಡಿ. ತ್ರುಳು ಅದರ ಮೂಲ ತೂಕದ 

ಮೂರನೇ ಒಾಂದು ಭಾಗವನ್ನನ  ತ್ಲುಪುವವರೆಗ್ಲ (ಇದು 30% ಒಟ್ಟಟ  

ಘನ್ವಸೆುವಾಗುವವರೆಗೆ) ಒಾಂದು ಗಂಟ್ಯವರೆಗೆ ಮತೆೆ  ಚಿೋಲದಲಿ್ಲ  

ತೂಗುಹಾಕಬೇಕು. 

 ಪೇಸ್ಟಟ  ಅನ್ನನ  ಬಾಟ್ಲ್ಲಗಳು ಅಥವಾ ಡ್ಬಿ್ಬ ಗಳಲಿ್ಲ  ತ್ತಾಂಬ್ಬಸ್ಥ, ಪ್ರತೆರ ಗಳನ್ನನ  

ಮುಚಿು . 

 ಬಾಟ್ಲ್ಲಗಳನ್ನನ  90 ° C ನ್ಲಿ್ಲ  45 ನಿಮಿಷ್ಗಳ ರ್ಕಲ ಪ್ರಶು ರಿೋಸ್ಟ ಮಾಡಿ. 

ಕೊೋಣೆಯ ಉಷ್ಾ ಾಂಶಕೆಕ  ತಂಪು ಮಾಡ್ಬೇಕು. 

 ಬಾಟ್ಲ್ಲಗಳನ್ನನ  ಒಣ್ಗಿಸ್ಥ, ಲೇಬಲ್ಫ ಮಾಡಿ ಮತೆ್ತ  ನೇರ ಸೂಯಾನ್ ಬೆಳಕ್ರನಿಾಂದ 

ದೂರವಿರುವ ತಂಪ್ರದ ಒಣ್ ಸಿ್ ಳದಲಿ್ಲ  ಸಂಗರ ಹಿಸ್ಥ. 
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ಎ) ಟೊಮೆಟೊ ಸಾಸ್ಟ ಅಥವಾ ಕೆಚಪ್ 

20 ಕೆಜ ಟೊಮಾಯ ಟೊ 

1.5 ಕೆಜ ಸ್ಕಕ ರೆ 

450 ಗಾರ ಾಂ ಈರುಳಿು , ನ್ನಣ್ಾ ಗೆ ಕತೆ್ರಿಸ್ಥ 

3.5 ಗಾರ ಾಂ ಮಾಯ ಸ್ಟ 

9 ಗಾರ ಾಂ ದಾಲ್ಲು ನಿನ  

11.25 ಗಾರ ಾಂ ಜೋರಿಗೆ 

11.25 ಗಾರ ಾಂ ಏಲಕ್ರಕ  

11.25 ಗಾರ ಾಂ ನ್ನಲದ ಕರಿಮೆಣ್ಸು 

5 ಗಾರ ಾಂ ನ್ನಲದ ಬ್ಬಳಿ ಮೆಣ್ಸು 

330 ಗಾರ ಾಂ ಉಪುಪ  

800 ಗಾರ ಾಂ ವಿನ್ನಗರ್ 

ಇದು ತ್ಪಜಾ ಟೊಮೆಟೊಗಳಿಾಂದ ಮಾಡಿದ ಕೆಾಂಪು ಸಾಸ್ಟ. ಇದು ಸ್ಥಹಿ ರುಚಿಯನ್ನನ  

ಹಾಂದಿರುವ ದಪ್ಪ ವಾದ ಸಾಸ್ಟ ಆಗಿದುು  ಇದನ್ನನ  ಸಾಮಾನ್ಯ ವಾಗಿ ಅಡುಗೆಯಲಿ್ಲ  ಮತೆ್ತ  

ಟೇಬಲ್ಫ ರುಚಿರ್ಯಗಿ ಬಳಸ್ಲಾಗುತೆ್ದೆ. ಕಂಟೇನ್ರ್ ತೆರೆಯದಿದಾು ಗ ಇದು ಗಾಜನ್ 

ಬಾಟ್ಲ್ಲಗಳಲಿ್ಲ  ಒಾಂದು ವಷ್ಾಕ್ರಕ ಾಂತ್ ಹೆಚಿು ನ್ ಅವಧಿಯ ಶೆಲ್್ಫ  ಜೋವನ್ವನ್ನನ  ಹಾಂದಿದೆ. 

ವಿಭಿನ್ನ  ಮಸಾಲೆಗಳನ್ನನ  ಸೇರಿಸುವ ಮೂಲಕ ಪ್ರಕವಿಧಾನ್ವನ್ನನ  

ಬದಲಾಯ್ಲಸ್ಬಹುದು. ಉದಾಹರಣೆಗೆ, 10 ಕೆಜ ಟೊಮೆಟೊ ತ್ರುಳಿಗೆ 2.5 ಗಾರ ಾಂ ಮೆಣ್ಸ್ಥನ್ 

ಪುಡಿಯನ್ನನ  ಸಂಸ್ಕ ರಿಸುವ ಮೊದಲು ಸೇರಿಸ್ಬಹುದು. ಪ್ರ ತ್ ಬಾರಿಯೂ ಬಯಸ್ಥದ ರುಚಿ, 

ಸಿ್ಥ ರತೆ ಮತೆ್ತ  ಸುವಾಸ್ನ್ನಯನ್ನನ  ಉತ್ಪಪ ದಿಸ್ಲು ಪ್ದಾಥಾಗಳ ಅನ್ನಪ್ರತ್ವನ್ನನ  

ಎಚು ರಿಕೆಯ್ಲಾಂದ ಮೇಲ್ಲವ ಚ್ಚರಣೆ ಮಾಡುವುದು ಮತೆ್ತ  ನಿಯಂತ್ರ ಸುವುದು ಮುಖಯ . 

 

 ಉತೆ್ಮ ಗುಣ್ಮಟ್ಟ ದ, ಸಂಪ್ಯಣ್ಾ ಮಾಗಿದ, ಕೆಾಂಪು ಹಣ್ಣಾ ಗಳನ್ನನ  ಸ್ೋಾಂಕು, 

ಬೂಸುಟ  ಹಿಡಿದ ಅಥವಾ ಕೊಳೆತ್ವಿಲಿದೆ ಆಯೆಕ  ಮಾಡಿ. ಹೆಚಿು ನ್ ಘನ್ 

ಪ್ದಾಥಾಗಳನ್ನನ  ಹಾಂದಿರುವ ವಿವಿಧ ಟೊಮೆಟೊಗಳನ್ನನ  ಬಳಸುವುದು 

ಉತೆ್ಮ. 

 ಶದಿ  ನಿೋರಿನ್ಲಿ್ಲ  ತಳೆಯ್ಲರಿ ಮತೆ್ತ  ಬರಿದಾಗಲು ಬ್ಬಡಿ. 
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 ಚಮಾವನ್ನನ  ಸ್ಡಿಲಗಳಿಸುವವರೆಗೆ 3-5 ನಿಮಿಷ್ಗಳ ರ್ಕಲ ಬ್ಬಸ್ಥ ನಿೋರಿನ್ಲಿ್ಲ  

ಬಿಾಾಂಚ್ ಮಾಡಿ. ಶಾಖದಿಾಂದ ತೆಗೆದು, ತ್ಣ್ಾ ಗಾಗಲು ತ್ಣ್ಾ ನ್ನಯ ನಿೋರಿನ್ಲಿ್ಲ  

ಮುಳುಗಿಸ್ಥ. 

 ಟೊಮೆಟೊಗಳ ಚಮಾ ಮತೆ್ತ  ತ್ರುಳನ್ನನ  ತೆಗೆಯ್ಲರಿ. 

 ಕೈಯ್ಲಾಂದ ಅಥವಾ ತ್ರುಳು ಮುಗಿಸುವ ಯಂತ್ರ ದಿಾಂದ ತ್ತಾಂಡುಗಳಾಗಿ ಮತೆ್ತ  

ತ್ರುಳಾಗಿ ಕತೆ್ರಿಸ್ಥ. 

 500 ಗಾರ ಾಂ ಸ್ಕಕ ರೆ ಸೇರಿಸ್ಥ. ಈರುಳಿು  ಮತೆ್ತ  ಮಸಾಲೆಗಳನ್ನನ  ಮಸಿ್ಥ ನ್ ಚಿೋಲದಲಿ್ಲ  

ಸ್ಡಿಲವಾಗಿ ಕಟ್ಟ ಲಾಗುತೆ್ದೆ. 

 ವಾಲ್ಯಯ ಮ್ ಅಧಾದಷ್ಟಟ  ಕಡಿಮೆರ್ಯಗುವವರೆಗೆ, ನಿರಂತ್ರವಾಗಿ 

ಸ್ೂ ತ್ಾದಾಯಕದೊಾಂದಿಗೆ ಬಾಣ್ಲೆಯಲಿ್ಲ  ಕುದಿಯುವ ಬ್ಬಾಂದುವಿಗೆ ಬ್ಬಸ್ಥ ಮಾಡಿ. 

 ಮಸಾಲೆ ಚಿೋಲ ತೆಗೆಯ್ಲರಿ. 1 ಕೆಜ ಸ್ಕಕ ರೆ, ಉಪುಪ  ಮತೆ್ತ  ವಿನ್ನಗರ್ ಸೇರಿಸ್ಥ. ಅಾಂತ್ಮ 

ಒಟ್ಟಟ  ಘನ್ವಸೆು ಗಳು 10-12% (ವಕ್ರರ ೋಭವನ್ಮಾಪ್ಕದಿಾಂದ ಅಳೆಯಲಾಗುತೆ್ದೆ) 

ತ್ನ್ಕ 5-10 ನಿಮಿಷ್ಗಳ ರ್ಕಲ ಬ್ಬಸ್ಥಮಾಡುವುದನ್ನನ  ಮುಾಂದುವರಿಸ್ಥ. 

 80 ° C ನ್ಲಿ್ಲ  ಸ್ವ ಚಛ , ಕ್ರರ ಮಿನಾಶಕ ಜಾಡಿಗಳಲಿ್ಲ  ಬ್ಬಸ್ಥ ತ್ತಾಂಬ್ಬಸ್ಥ. ಮೇಲಾಾ ಗಗಳನ್ನನ  

ಮುಚು ಳಗಳಿಾಂದ ಮುಚಿು . 

 ಕೊೋಣೆಯ ಉಷ್ಾ ಾಂಶಕೆಕ  ತಂಪು ಮಾಡಿ. ಜಾಡಿಗಳನ್ನನ  ಲೇಬಲ್ಫ ಮಾಡಿ. ನೇರ 

ಸೂಯಾನ್ ಬೆಳಕ್ರನಿಾಂದ ದೂರವಿರುವ ತಂಪ್ರದ ಒಣ್ ಸಿ್ ಳದಲಿ್ಲ  ಸಂಗರ ಹಿಸ್ಥ 

 
ಎ) ಬೇಸಿಕ್ಸ ಸಾಸ್ಟ ಮತ್ತು  ಚಟ್ಟನ  

ಕೆಳಗಿನ್ ಮೂಲ ಪ್ರಕವಿಧಾನ್ಗಳು ಸಾಸ್ಟ ಮತೆ್ತ  ಚಟನ ಗಳ ಉತ್ಪಪ ದನ್ನಗೆ 

ಮಾಗಾಸೂಚಿಗಳಾಗಿವೆ. ಗಾರ ಹಕರ ಅಭಿರುಚಿ ಮತೆ್ತ  ಹಣ್ಣಾ ಗಳು, ತ್ರರ್ಕರಿಗಳು ಮತೆ್ತ  

ಮಸಾಲೆಗಳ ಸಿ್ ಳಿೋಯ ಲಭಯ ತೆಗೆ ಅನ್ನಗುಣ್ವಾಗಿ ಪ್ದಾಥಾಗಳು ಬದಲಾಗಬಹುದು. 

ಇಟಾಲ್ಸಯನ್ ಶೈಲ್ಸಯ ಟೊಮೆಟೊ ಸಾಸ್ಟ 

ತ್ಪಜಾ ಟೊಮಾಯ ಟೊ: 5 ಕೆಜಯ 4.2 ರಿಾಂದ 4.5 ಡಿಗಿರ  ಬ್ಬರ ಕ್್  

ಪ್ರ ತ್ ಕೆಜಗೆ 1 ಮಧಯ ಮ ಈರುಳಿು  

ಪ್ರ ತ್ ಕೆಜ ಟೊಮೆಟೊಗೆ 5 ಮಧಯ ಮ ಬೆಳುು ಳಿು  ಲವಂಗ 
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ರುಚಿಗೆ ಉಪುಪ  

ರುಚಿಗೆ ಮೆಣ್ಸು 

5 ಕೆಜ ಟೊಮೆಟೊಗೆ 1 ಕೆಜ ರ್ಕಯ ರೆಟ 

50-100 ಮಿಲ್ಲ ಸ್ಸ್ಯ ಜನ್ಯ  ಎಣೆಾ  

ಒಣ್ಗಿದ ಓರೆಗಾನ, ತ್ಪಜಾ ತ್ತಳಸ್ಥ, ಮೆಣ್ಸ್ಥನ್ರ್ಕಯ್ಲ (ಐಚಿಛ ಕ) 

 

 ಮಾಗಿದ ಟೊಮೆಟೊಗಳನ್ನನ  ಆರಿಸ್ಥ. ಕಡಿಮೆ ಮಾಗಿದ, ಹೆಚ್ಚು  ಮಾಗಿದ ಅಥವಾ 

ಕೊಳೆತ್ ರ್ಯವುದೇ ಟೊಮೆಟೊಗಳನ್ನನ  ತ್ರಸ್ಕ ರಿಸ್ಥ. 

 ಶದಿ  ನಿೋರಿನ್ಲಿ್ಲ  ತಳೆದು ಹರಿಸ್ಥಕೊಳಿು . ಪ್ರ ತ್ ಟೊಮೆಟೊವನ್ನನ  ಅಧಾದಷ್ಟಟ  

ಕತೆ್ರಿಸ್ಥ ಒಳಗೆ ಕೊಳೆಯುತೆ್ರುವ ರ್ಯವುದನಾನ ದರೂ ತ್ರಸ್ಕ ರಿಸ್ಥ. 

 ಈರುಳಿು ಯನ್ನನ  ಸ್ಣ್ಾ  ತ್ತಾಂಡುಗಳಾಗಿ ಕತೆ್ರಿಸ್ಥ. ಬೆಳುು ಳಿು  ಲವಂಗವನ್ನನ  

ರ್ಕಲುಭಾಗಗಳಾಗಿ ಕತೆ್ರಿಸ್ಥ. ಬಾಣ್ಲೆಗೆ ಎಣೆಾ  ಹಾಕ್ರ ಮತೆ್ತ  ಈರುಳಿು  ಮತೆ್ತ  

ಬೆಳುು ಳಿು ಯನ್ನನ  ಸ್ಣ್ಾ  ಉರಿಯಲಿ್ಲ  ಈರುಳಿು  ಗುಲಾಬ್ಬ ಬಣ್ಾ  ಬರುವವರೆಗೆ 

ಹುರಿಯ್ಲರಿ. ಈರುಳಿು  ಮತೆ್ತ  ಬೆಳುು ಳಿು ಯನ್ನನ  ಸುಡ್ದಂತೆ ನೋಡಿಕೊಳಿು . 

 ಕತೆ್ರಿಸ್ಥದ ಟೊಮೆಟೊಗಳನ್ನನ  ದೊಡ್ಡ  ಬಾಣ್ಲೆಯಲಿ್ಲ  ಹಾಕ್ರ ಮತೆ್ತ  ಸ್ಣ್ಾ  

ಉರಿಯಲಿ್ಲ  ಬ್ಬಸ್ಥ ಮಾಡಿ. ಬೇಯ್ಲಸ್ಥದ ಈರುಳಿು  ಮತೆ್ತ  ಬೆಳುು ಳಿು , ಉಪುಪ , ಮೆಣ್ಸು 

ಮತೆ್ತ  ಮೆಣ್ಸ್ಥನ್ರ್ಕಯ್ಲ ಬಳಸ್ಥದರೆ ಸೇರಿಸ್ಥ. ಶಾಖವನ್ನನ  ಹೆಚಿು ಸ್ಥ ಮತೆ್ತ  40 

ನಿಮಿಷ್ಗಳ ರ್ಕಲ ಕುದಿಸ್ಥ, 10-12 ° ಬ್ಬರ ಕ್್  ತ್ಲುಪುವವರೆಗೆ ನಿರಂತ್ರವಾಗಿ ಬೆರೆಸ್ಥ. 

 ರುಚಿಗೆ ತ್ಕಕ ಾಂತೆ ತ್ಪಜಾ ತ್ತಳಸ್ಥ ಅಥವಾ ಒಣ್ಗಿದ ಓರೆಗಾನ ಸೇರಿಸ್ಥ. ಇನನ ಾಂದು 

5 ನಿಮಿಷ್ ಕುದಿಸ್ಥ ಮತೆ್ತ  ಬಾಣ್ಲೆಯನ್ನನ  ಶಾಖದಿಾಂದ ತೆಗೆದುಹಾಕ್ರ. 

 ಬ್ಬೋಜಗಳು ಮತೆ್ತ  ಚಮಾವನ್ನನ  ತೆಗೆದುಹಾಕಲು ಸಾಸ್ಟ ಅನ್ನನ  ಪ್ಲಪ ರ್ ನ್ 

ಮೂಲಕ ಹಾದುಹೋಗಿಸ್ಥರಿ. 

 ಸಾಸ್ಟ ಅನ್ನನ  10-15 ನಿಮಿಷ್ ಬೇಯ್ಲಸ್ಥ ಮತೆ್ತ  ಬ್ಬರ ಕ್್  10-12 ° ಇದೆಯೇ ಎಾಂದು 

ಪ್ರಿೋಕಿ್ರ ಸ್ಥ. 

 ಬ್ಬಸ್ಥ ಸಾಸ್ಟ ಅನ್ನನ  ಸ್ವ ಚಛ ವಾದ ಬರಡಾದ ಗಾಜನ್ ಜಾಡಿಗಳಲಿ್ಲ  ಅಥವಾ 

ಬಾಟ್ಲ್ಲಗಳಲಿ್ಲ  ತ್ತಾಂಬ್ಬಸ್ಥ. ಅವುಗಳನ್ನನ  ಮೇಲಕೆಕ  ತ್ತಾಂಬ್ಬಸ್ಥ ಮತೆ್ತ  ತ್ಕ್ಷಣ್ ಸ್ವ ಚಛ  

ಮುಚು ಳಗಳಿಾಂದ ಮುಚಿು . ಪ್ರ್ಯಾಯವಾಗಿ, ಸಾಸ್ಟ ಅನ್ನನ  ತ್ಣ್ಾ ಗಾಗಲು ಬ್ಬಡಿ, 
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ನಂತ್ರ ಶಾಖದ ಮೊಹರು ಇರುವ ಪ್ರಲ್ಲಥಲ್ಲೋನ್ ಚಿೋಲಗಳಲಿ್ಲ  ಸುರಿಯ್ಲರಿ. 

 ಗಾಜನ್ ಪ್ರತೆರ ಗಳನ್ನನ  ನಿೋರಿನ್ ಸಾನ ನ್ದಲಿ್ಲ  ಇರಿಸ್ಥ, ಅದು ಬಾಟ್ಲ್ಲಗಳ 

ತ್ಪಪ್ಮಾನ್ದಲಿ್ಲರುತೆ್ದೆ. ನಿೋರು ಜಾಡಿಗಳನ್ನನ  ಮುಚು ಬೇಕು. ನಿೋರು ಕುದಿಯಲು 

ಪ್ರರ ರಂಭಿಸ್ಥದ ಸ್ಮಯದಿಾಂದ 45 ನಿಮಿಷ್ಗಳ ರ್ಕಲ ಕುದಿಯುವ ನಿೋರಿನ್ಲಿ್ಲ  

ಕ್ರರ ಮಿನಾಶಗಳಿಸ್ಥ. 

 ನಿೋರಿನ್ ಸಾನ ನ್ವನ್ನನ  ಶಾಖದಿಾಂದ ತೆಗೆದು, ನಿೋರಿನ್ ಸಾನ ನ್ವನ್ನನ  ನಿಧಾನ್ವಾಗಿ 

ತಂಪ್ರಗಿಸ್ಲು ಕರ ಮೇಣ್ ತ್ಣಿಾ ೋರನ್ನನ  ಸೇರಿಸ್ಥ. ಅಥವಾ, ಮುಾಂದಿನ್ ದಿನ್ದವರೆಗೆ 

ನಿೋರಿನ್ ಸಾನ ನ್ದಲಿ್ಲ  ಜಾಡಿಗಳನ್ನನ  ತ್ಣ್ಾ ಗಾಗಲು ಬ್ಬಡಿ. 

 ಜಾಡಿಗಳನ್ನನ  ಒಣ್ಗಿಸ್ಥ, ಲೇಬಲ್ಫ ಗಳನ್ನನ  ಸೇರಿಸ್ಥ ಮತೆ್ತ  ಬೆಳಕ್ರನಿಾಂದ 

ದೂರವಿರುವ ತಂಪ್ರದ ಒಣ್ ಸಿ್ ಳದಲಿ್ಲ  ಸಂಗರ ಹಿಸ್ಥ. ಉತ್ಪ ನ್ನ ವು ಕನಿಷ್ಠ  12 

ತ್ಾಂಗಳು ಸಿ್ಥ ರವಾಗಿರಬೇಕು. 

 
A) ಟೊಮೆಟೊ ಜ್ಯೂ ಸ್ಟ 

ತ್ಪಜಾ ಮಾಗಿದ ಟೊಮಾಯ ಟೊ 4.2-4.5 ° ಬ್ಬರ ಕ್್   

ನಿಾಂಬೆ ರಸ್ 

ರುಚಿಗೆ ಉಪುಪ  ಮತೆ್ತ  ಮೆಣ್ಸು (ಐಚಿಛ ಕ) 

 
 

ಈ ಟೊಮೆಟೊ ರಸ್ವನ್ನನ  ಪ್ರನಿೋಯವಾಗಿ ಅಥವಾ ತ್ಪಜಾ ಟೊಮೆಟೊಗಳು 

ಲಭಯ ವಿಲಿದಿದಾು ಗ ಅಡುಗೆಗೆ ಬಳಸ್ಬಹುದು. 

 ಹಣ್ಾ ನ್ನನ  ವಿಾಂಗಡಿಸ್ಥ ಮತೆ್ತ  ಮಾಗಿದ ಟೊಮೆಟೊಗಳನ್ನನ  ಆರಿಸ್ಥ. ರ್ಯವುದೇ 

ಹೆಚ್ಚು  ಮಾಗಿದ ಅಥವಾ ಬೂಸುಟ  ಹಿಡಿದ ಹಣ್ಣಾ ಗಳನ್ನನ  ತ್ರಸ್ಕ ರಿಸ್ಥ. ನಂತ್ರದ 

ಬಾಯ ಚ್ ಗಾಗಿ ಮಾಗಿದ ಹಣ್ಣಾ ಗಳನ್ನನ  ಉಳಿಸ್ಥ. 

 ಶದಿ  ನಿೋರಿನ್ಲಿ್ಲ  ತಳೆದು ಹರಿಸ್ಥಕೊಳಿು . ಟೊಮೆಟೊಗಳನ್ನನ  ರ್ಕಲುಭಾಗಗಳಾಗಿ 

ಕತೆ್ರಿಸ್ಥ, ಒಳಗೆ ಕೊಳೆತ್ ರ್ಯವುದನಾನ ದರೂ ತ್ರಸ್ಕ ರಿಸ್ಥ. 

 ಟೊಮೆಟೊವನ್ನನ  ದೊಡ್ಡ  ಪ್ರತೆರ ಯಲಿ್ಲ  ಇರಿಸ್ಥ ಮತೆ್ತ  ಸಾಧಾರಣ್ ಶಾಖದ ಮೇಲೆ 

ಬೇಯ್ಲಸ್ಥ, ಮರದ ಚಮಚದೊಾಂದಿಗೆ ಸಾಾಂದಭಿಾಕವಾಗಿ ಬೆರೆಸ್ಥ. 

 ಪ್ರ ತ್ ಕೆಜ ಟೊಮೆಟೊಗೆ ಎರಡು ಚಮಚ ನಿಾಂಬೆ ರಸ್ವನ್ನನ  ಸೇರಿಸ್ಥ. ರುಚಿಗೆ ಉಪುಪ  
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ಮತೆ್ತ  ಮೆಣ್ಸು ಸೇರಿಸ್ಥ (ಐಚಿಛ ಕ). 

 ಒಟ್ಟಟ  ಘನ್ವಸೆು ಗಳು 6.5-6.8 ° ಬ್ಬರ ಕ್್  ಅಳತೆಗೆ ಬರುವವರೆಗ್ಲ 

ಬ್ಬಸ್ಥಮಾಡುವುದನ್ನನ  ಮುಾಂದುವರಿಸ್ಥ (ರಿಫ್ಯರ ಯ ಕೊಟ ಮಿೋಟ್ರ್ ಬಳಸ್ಥ). ಶಾಖದಿಾಂದ 

ತೆಗೆದು ಸ್ವ ಲಪ  ತ್ಣ್ಾ ಗಾಗಲು ಬ್ಬಡಿ. 

 ಸಾಸ್ಟ ಅನ್ನನ  ಪ್ಲಪ ರ್ ನ್ ಮೂಲಕ ಹಾದುಹೋಗುವ ಮೂಲಕ ರಸ್ವನ್ನನ  

ಹರತೆಗೆಯ್ಲರಿ. ಸಾಧಯ ವಾದಷ್ಟಟ  ರಸ್ವನ್ನನ  ತೆಗೆದುಹಾಕಲು ಚಮಾ ಮತೆ್ತ  

ಬ್ಬೋಜಗಳನ್ನನ  ಎರಡ್ನೇ ಬಾರಿಗೆ ತ್ರುಳಿನ್ ಮೂಲಕ ಹಾದುಹೋಗಿಸ್ಥರಿ. 

 ಸಾಸ್ಟ ಅನ್ನನ  ಮತೆೆ  ಶಾಖದ ಮೇಲೆ ಇರಿಸ್ಥ ಮತೆ್ತ  ಅದು ಕುದಿಯಲು 

ಪ್ರರ ರಂಭವಾಗುವವರೆಗೆ ಬೇಯ್ಲಸ್ಥ. ಬ್ಬರ ಕ್್  10-12 ° ಎಾಂದು ಪ್ರಿಶಿೋಲ್ಲಸ್ಥ 

 ಬ್ಬಸ್ಥ ಸಾಸ್ಟ ಅನ್ನನ  ಸ್ವ ಚಛ ವಾದ ಬರಡಾದ ಗಾಜನ್ ಜಾಡಿಗಳಲಿ್ಲ  ಅಥವಾ 

ಬಾಟ್ಲ್ಲಗಳಲಿ್ಲ  ತ್ತಾಂಬ್ಬಸ್ಥ. ಅವುಗಳನ್ನನ  ಮೇಲಕೆಕ  ತ್ತಾಂಬ್ಬಸ್ಥ ಮತೆ್ತ  ತ್ಕ್ಷಣ್ ಸ್ವ ಚಛ  

ಮುಚು ಳಗಳಿಾಂದ ಮುಚಿು . ಪ್ರ್ಯಾಯವಾಗಿ, ಸಾಸ್ಟ ಅನ್ನನ  ತ್ಣ್ಾ ಗಾಗಲು ಬ್ಬಡಿ, 

ನಂತ್ರ ಶಾಖದ ಮೊಹರು ಇರುವ ಪ್ರಲ್ಲಥಲ್ಲೋನ್ ಚಿೋಲಗಳಲಿ್ಲ  ಸುರಿಯ್ಲರಿ. 

 ಗಾಜನ್ ಪ್ರತೆರ ಗಳನ್ನನ  ನಿೋರಿನ್ ಸಾನ ನ್ದಲಿ್ಲ  ಇರಿಸ್ಥ, ಅದು ಬಾಟ್ಲ್ಲಗಳ 

ತ್ಪಪ್ಮಾನ್ದಲಿ್ಲರುತೆ್ದೆ. ನಿೋರು ಜಾಡಿಗಳನ್ನನ  ಮುಚು ಬೇಕು. ನಿೋರು ಕುದಿಯಲು 

ಪ್ರರ ರಂಭಿಸ್ಥದ ಸ್ಮಯದಿಾಂದ 45 ನಿಮಿಷ್ಗಳ ರ್ಕಲ ಕುದಿಯುವ ನಿೋರಿನ್ಲಿ್ಲ  

ಕ್ರರ ಮಿನಾಶಗಳಿಸ್ಥ. 

 ನಿೋರಿನ್ ಸಾನ ನ್ವನ್ನನ  ಶಾಖದಿಾಂದ ತೆಗೆದುಹಾಕ್ರ. ನಿೋರಿನ್ ಸಾನ ನ್ವನ್ನನ  ನಿಧಾನ್ವಾಗಿ 

ತಂಪ್ರಗಿಸ್ಲು ಕರ ಮೇಣ್ ತ್ಣಿಾ ೋರನ್ನನ  ಸೇರಿಸ್ಥ. ಅಥವಾ, ಮುಾಂದಿನ್ ದಿನ್ದವರೆಗೆ 

ನಿೋರಿನ್ ಸಾನ ನ್ದಲಿ್ಲ  ಜಾಡಿಗಳನ್ನನ  ತ್ಣ್ಾ ಗಾಗಲು ಬ್ಬಡಿ. 

 ಜಾಡಿಗಳನ್ನನ  ಒಣ್ಗಿಸ್ಥ, ಲೇಬಲ್ಫ ಗಳನ್ನನ  ಸೇರಿಸ್ಥ ಮತೆ್ತ  ಬೆಳಕ್ರನಿಾಂದ 

ದೂರವಿರುವ ತಂಪ್ರದ ಒಣ್ ಸಿ್ ಳದಲಿ್ಲ  ಸಂಗರ ಹಿಸ್ಥ. ಉತ್ಪ ನ್ನ ವು ಕನಿಷ್ಠ  12 

ತ್ಾಂಗಳು ಸಿ್ಥ ರವಾಗಿರಬೇಕು. 
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ನ್ಮಿ ನ್ನನ  ಸಂಪ್ಕ್ೇಸಿ 

 

ನಿರ್ದೇಶಕರು 

ರಾಷ್ಟಟ ರೋಯ ಆಹಾರ ತಂತ್ರ ಜಾಾ ನ್, ಉದಯ ಮಶಿೋಲತೆ 

ಮತೆ್ತ  ನಿವಾಹಣಾ ಸಂಸಿ್ತ - ತಂಜಾವೂರು  

(ಆಹಾರ ಸಂಸ್ಕ ರಣಾ ಕೈಗಾರಿಕೆಗಳ ಸ್ಚಿವಾಲಯ, ಭಾರತ್ 

ಸ್ರ್ಕಾರ)  ಪುದುಕೊಟ್ಟ ೈ ರಸೆ್ತ , ತಂಜಾವೂರು - 613 005, 

ತ್ಮಿಳುನಾಡು 

ದೂರವಾಣಿ ಸಂಖ್ಯಯ .: +91- 4362 - 228155, ಫ್ಯಯ ಕ್್  ನಂ.: +91 - 4362 - 

227971 

ಇಮೇಲ್ಫ: director@iifpt.edu.in; ಜಾಲತ್ಪಣ್: www.iifpt.edu.in 
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