
 

प्रधानमंत्री सू� खा� उ�ोग उ�यन योजना 

(पीएमएफ़एमई)  

 

 

 

 

 

 

 

 

आ�िनभ�र भारत 

रा�� ीय खा� प्रौ�ोिगकी उ�मशीलता एवं प्रबंधन सं�ान-तंजावुर (िन�म-टी) 
खा� प्रसं�रण उ�ोग मंत्रालय, भारत सरकार 

तंजावुर-613 005 
तिमलनाडु 

  

गुड प्रसं�रण की पु��का  



 

गुड प्रसं�रण की पु��का   2 

िवषयसूची 

पृ� सं.  

 

1.1 बाजार का आकार एवं ��ित                  3 
1.2 ग�ा उ�ादो ंका बाजार          7 
1.3 गुड का पोषक मू�          9 
1.4 गुड के औषधीय गुण                   10 
1.5 गुड बनाम श�र          12 
 
 

2.1 गुड का प्रसं�रण           13 
2.2 पारंप�रक उ�ादन प्रिक्रया          15 
2.3 गुड उ�ादन की आधुिनक वै�ािनक-िविध        22 
2.4 आईआईएसआर, लखनऊ �ारा संशोिधत भ�ी       28 
2.5 आधुिनक प्रौ�ोिगकी के लाभ         29 
2.6 जैिवक गुड            30 
2.7 गुड उ�ादन: बाधाएँ एवं उपाय        30 
 
 
3.1 गुड के िलए प्रयोग की गई पैकेिजंग सामग्री        33 

 

4.1 भारत से गुड की िनया�त ��ित         35 

 

5.1 एपीईडीए �ारा सुझाए गए गुड िनया�त म� प्रमुख बाधाओ ंकी पहचान ग�ा गुड के िलए खा� सुर�ा और 
मानक            37 
मशीनरी िनमा�ण एवं आपूित� कता�         39 
  

अ�ाय 1: प�रचय 

अ�ाय 2: गुड के पाउडर का प्रसं�रण  

अ�ाय 3: गुड पाउडर की पैकेिजंग  

अ�ाय 4: गुड एवं गुड आधा�रत उ�ादो ंका बाजार  

अ�ाय 5: खा� सुर�ा एवं मानक  



 

गुड प्रसं�रण की पु��का   3 

अ�ाय 1 
प�रचय 

1.1 भारत म� ग�ा की ��ित  

ग�ा (सेकेरम ओिफिसनेरम) प�रवार गे्रिमने (पोिशया) भारत म� �ापक �प से उगाई जाने वाली 

फसल है। यह रा�� ीय खजाने म� मह�पूण� योगदान देने के अलावा प्र�� या अप�य �प से 10 

लाख से अिधक लोगो ंको रोजगार प्रदान करता है। िव�  के ग�ा उ�ादक देश भू-म� रेखा की 

36.70  उ�र अ�ांश के बीच ��त है जो उ�किटबंध से उपोषण किटबंधीय �ेत्रो ंतक फैला �आ 

है। ग�े की उ�पि� �ू िगनी म� �ई जहां यह हजारो ंवष� से माना जाता  है। ग�े के पौधे एिशया 

और भारतीय उपमहा�ीप म� मानव प्रवास माग� के साथ फैल गए। यहाँ यह कुछ जंगली ग�े की  

प्रजाित के साथ संकरण करके �ावसाियक ग�ा पैदा िकया िजसे आज हम जानते ह�। 

1.1.1 खेती प�र��  

भारत म� ग�े की खेती वैिदक काल से चली आ रही है। ग�े की खेती का सबसे पहला उ�ेख 

1400 से 1000 ईसा पूव� के �ापक �प से �ीकार िकया जाता है िक भारत साइकेरम प्रजाितयो ं

का मूल घर है। सेकेरम बारबेरी एवं पोलेनेिशयन �ीप समूह िवशेष �प से �ू िगनी एस 

ओिफसीनेरमकी उ�ि� का क� द्र है। यह प�रवार गे्रिमनी (पोएसेज) वग� मोनोकोटालइडोन और 

गण �ूमेसी उप प�रवार पनीइकोइडे, जनजाित एंड� ीपोगोनी और उप जनजाित स��रिमया से 

संब��त है:खेती की जाने वाला ग�ा दो मु� समूहो ंसे संब��त है:पतला, शायद ही उ�र भारतीय 

प्रकार की एस बारबेरी और एस साइन�स और मोटा रसीला ग�ा सैकेरम ओिफिसनारम। इनम� से, 

एस ओिफिसनारम अ�िधक बेशकीमती है।  

ग�ा, चुकंदर, खजूर और शुगरवीट जैसी चीनी पैदा करने वाली फसलो ंम� ग�ा सबसे मह�पूण� है 

उ�ादन का 90 % िबहार, ह�रयाणा, पंजाब, उ�र प्रदेश, आंध्र प्रदेश, कना�टक, तिमलनाडु से 

आता है : सवा�िधक उ�ादन उ�र प्रदेश कर रहा है। 2019-20 के चीनी मौसम के दौरान भारतीय 

ग�े का रकवा 52,25 हे�ेयर होने का अनुमान है िजसम� 8% की वृ�� दज� की गई है।  
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1.1.2 गुड उ�ादन के िलए उपयु� ग�े की िक��  
 

8371 (भीमा) 7219 (संजीवनी) 

7125 (स�दा) 88121 (कृ�ा) 

8014(महाल�ी) 617  

99006  92081  

86-141  86-600  

 

1.1.3 भारत के प्रमुख रा�ो ंम� ग�े का उ�ादन और उपज  

A= �ेत्र “1000 हे�ेयर ”  P= उ�ादन “1000 टन”   Y = उपज “टन/हे�ेयर “ 

रा�  2016-17 2017-18 2018-19 2019-20* 
आंध्र प्रदेश  A 103  99  102  126  

P 7830  7948  8091  9593  
Y 76.0  80.28  79.33  76.14  

      
गुजरात  A 169  182  167  153  

P 11950  12052  12036  9198  
Y 70.7  66.22  71.97  60.00 

      
कना�टक  A 397  350  506  451  

P 27378  28263  42006  40612  
Y 69.0  80.75  83.0  90.0  

      
म� प्रदेश  A 92  98  118  118  

P 4730  5430  6956  5733 
Y 51.4 55.41 58.95 48,59 

      
महारा��   A 633 902 1163 979 

P 52262  83134  92443  73090  
Y 82.6  92.17  79.50  74.64  
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ओड़ीसा  A 5  4  6  2  

P 344  240  381  141  
Y 68.8  64.95  63.06  59.92  

      
तिमलनाडु  A 218  180  165  206  

P 18988  16536  16208  20600  
Y 87.1  92.02  98.24  100.00  
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1.1.4 भारत के प्रमुख रा�ो ंम� ग�े का उ�ादन और उ�ादकता    
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1.2. ग�ा उ�ाद बाजार  

भारत िव� का सबसे बड़ा उपभो�ा और चीनी का दूसरा सबसे बड़ा संगिठत �ेत्र का उ�ोग है। प्राचीन 

काल से, भारत म� पारंप�रक खांडसारी प्रिक्रया का उपयोग कर �ानीय इकाइयो ंम� चीनी का उ�ादन 

िकया जाता रहा है। भारत म� आधुिनक चीनी बनाना संभव: “डच” �ारा प्रार� िकया था। भारत म� पहली 

चीनी िमल 1903 म� िबहार म� शु� �ई, उसके बाद 1904 म� उ�र प्रदेश म� 20वी ंशता�ी के म� तक 

एक और इकाई शु� �ई। चीनी उ�ोग का िव�ार �आ और भारत की आजादी से पहले भारत म� 138 

चीनी िमल� थी।  

गुड (िजसे भारत म� गुड, पािक�ान म� देसी, पैन ल� मे��को और दि�ण अमे�रका,बमा� और अफ्रीकी 

देशो ंम� गुड, श्रीलंका म� �कु�इन और थायल�ड म� नान तान ओई भी कहा जाता है।) और हैडस�रया 

पारंप�रक भारतीय िमठाई है, जो ग�े से चीनी के अलावा उ�ािदत की जाती ही। ये पारंप�रक िमठाई 

चीनी और गुड का प्राकृितक िमश्रण है, यिद शु� ठोस साफ ग�े के रस को उबाला जाता है, तो जो ठोस  

बचाता है समा�तया 65-85% सुकोज होता है।  

1.2.1.  भारतीय बाजार का हाल  
1930 के दशक की प्रारंभ म�, ग�े के उ�ादन का लगभग 2/3 वैक��क िमठास, गुड और खांडसारी 

के उ�ादन के िलए िकया जाता था। चीनी िमलो ंकी शु�आत और उनके िविभ� वृ��, बेहतर जीवन 

�र और उ� प्रित ��� आय के साथ िमठास की मांग सफ़ेद चीनी म� �ंित्रत हो गई थी, िजसम� शु� 

�प से (99.7%) शुकोज होता है।पीसी इसिलए गुड और खांडसारी उ�ादन को कुछ हद तक झटका 

लगा है। गुड का िनमा�ण िकसानो ंको छोटे समूहो ं�ारा छोटे पैमाने पर िकया जाता है, यह प्रिक्रया ग्रामीण 

�ेत्रो ंम� लाखो ंलोगो ं के िलए अित प्राचीन काल से, ग�े की फसल को भारतीय िकसानो ं �ारा नकदी 

फसल के �प म� जाना जाता है और इसिलए गुड की तैयारी भी की जाती है। अनुमान है की ग्रामीण �ेत्रो ं

िमठास की दो ितहाई आव�कता गुड से पूरी होती है।  

इस प्रकार, इस बात के �� संकेत है िक गुड और खांडसारी कुटीर उ�ोग ग्रामीण �र पर ग�े के 

प्रसं�रण और ग्रामीण �ेत्रो ं म� लाखो ं लोगो ं के िलए रोजगार के अवसर उ�� करने म� मह�पूण� 
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भूिमका िनभाते रह�गे। गुड उ�ोग संभव: भारत म� सबसे अिधक फैला �आ कुटीर उ�ोग है। भारत िव� 

के कुल गुड का 70% से अिधक उ�ादन करता है। अित�र� पोषण मू� के साथ पया�वरण के 

अनुकूल िमठास होने के कारण गुड के िनया�त की अ�ी संभावनाएं ह�। गुड के बाजार और िनया�त 

�मता को बनाए रखने के िलए यह आव�कता है िक गुड की गुणव�ा बनाए रखने की ज�रत है।  

1.2.2 ग�े की उपयोिगता  
भारत म� उ�ािदत ग�े का लगभग 80% सफ़ेद संसािधत िकया जाता है, लगभग 12%गुड और 

खांडसारी म�, और लगभग 8% ग�े के बीज के �प म� उपयोग िकया जाता है। गुड और खांडसारी के 

उ�ाद के िलए ग�े का प्रितशत 30 उपयोग वष� 2008-9 म� 37.20 से घटकर 2017-18 म� लगभग 

12% हो गया है। इसका ता�य� गुणव�ापूण� गुड का उ�ादन करने और इस प्रकार प�र�� को 

बदलने के िलए गुड �ेत्र म� अनुसंधान की आव�कता है। 

 
स्रोत: ICAR-SBI 
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1.2.3. भारत म� सफ़ेद चीनी, गुड और खांडसारी की प्रित ��� आय खपत का 
�झान  

 
 

1.3. गुड का पोषक मू�  

गुड एक ब�त ही उपयोगी पौि�क और �� खा� पदाथ� है और शहरी और ग्रामीण लोगो ंके िलए मु� 

िमठास के �प म� उपयोग िकया जाता है। इसम� लगभग 80-85% सुक्रोज़और5-15% कम करने वाली 

शक� रा होती है। गुड आव�क पोषक त� प्रदान करता है जैसे प्रोटीन, वसा, िवटािमन (बी-कॉम्�े� 

और  �ो�रक एिसड), खिनज (कै�ल्शयम , आयरन, फा�ोरस,मैि�िशयम, पोटािशयम और िजंक, 

कॉपर) आिद जो चीनी म� नही ंपाये जाते है।)  

खांडसारीकी तुलना म� गुड एक पौि�क आहार है। उनम� से आयरन (11मी. ग्रा.) कै�ल्शयम (0.4) 

मैि�िशयम और फा�ोरस (0.045%) मह�पूण� है। गुड म� �ूकोज फू्र�ोज़ (10-15%) और वसा 

(0.05%) सिहत कम करने वाली शक� रा भी होती है। गुड के प्रितिदन सेवन करने से इंसान की उम्र बढ़ 

सकती है। चीनी खाने वाले �ेत्रो ंकी तुलना म� गुड खाने वाले �ेत्र म� मधुमेह के कम मामले सामने आए ह�।  
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1.4 गुड के औषधीय गुण  

a) गुड खून साफ करता है 

गुड के सबसे लोकिप्रय फ़ायदो ंम� से एक यह है की इसम� र� को शु� करने की �मता होती है। 

अगर िनयिमत �प से इसका सेवन िकया जाय तो गुड खून साफ करने और शरीर को �� रखने म� 

ब�त ही सहायता करता है। गुड रोग प्रितरोधक �मता को भी बढ़ाता है और इस प्रकार र� संबंधी 

िविभ� सम�ाओ ंकी रोकथाम म� सहायता करता है।  

b) आयरन सामग्री  

गुड फोलेट और आयरन से भरपूर होता है और इसिलए यह एनीिमया की रोकथाम म� सहायता करता 

है। गुड पाउडर मानव शरीर को कमजोरी और थकान के िलए तुरंत ऊजा� भी प्रदान करता है। जब गुड 

को िवटािमन सी से भरपूर खा� पदाथ� के साथ िमलकर खाया जाता है, तो गुड शरीर के भीतर आयरन 

के अवशेष म� सहायता करता है।  

c) खिनज सामग्री  

गुड म� सेलेिनयम और िजंक जैसे खिनज और एंटी ऑ�ीड�ट होते है और ए फ्री रेिडकल �ित को 

रोकने म� सहायता करते है। ये खिनज और एंटीऑ�ीड�ट शरीर के िविभ� संक्रमणो ंके प्रितरोध को 

बढ़ाने म� भी सहयता करते ह�।  

d) कॉसमेिटक लाभ  

संुदरता उपचार के िलए गुड का प्रयोग बेहद ही फायदेमंद सािबत होता है। यह ब�त लंबे समय तक 

�चा के �� को सुिनि�त करने वाले कई प्राकृितक गुणो ं से भरपूर होता है। यह िविभ� खिनजो ं

और िवटािमनो ंकी अपनी सामग्री म� समृ� है और इस प्रकार �चा को उिचत पोषण प्रदान करता है।  

e) गुड पाचन को लाभ प�ंचाता है  

गुड पाचन एंज़ाइमो ंके स्राव को उ�ेिजत करता है और पाचन की प्रिक्रया को तेज करता है। उिचत 

पाचन की प्रकाय� को तेज करता है। उिचत पाचन मल �ाग को िविनयिमत करने जैसे क�, आंतो ंके 

कीड़े और पेट फूलने जैसी सम�ाओ ंको रोकने म� सहायता करती है। यह पाचन तंत्र के समुिचत काय� 

को बनाए रखने म� काफी प्रभावी है। पाचन तंत्र के ठीक से काय� करने का अथ� है पाचन संबंधी 

सम�ाओ ंकी उिचत रोकथाम और एक ही अपच म� सुधार।  

f) गुड मेटाबोिलज़्म बढ़ाता है  
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गुड म� उ� खिनज सामग्री और पोटािशयम का उ� �र वजन के प्रबंधन म� सहायता करता है। यह 

मानव शरीर म� अित�र� पानी की अवधारणा की मात्र इलै�� ोलाइट संतुलन बनाए रखती है 

चयापचय म� सुधार करता है और मांसपेिशयो ंका िनमा�ण करता है िजससे वजन घटाने म� सहायता 

िमलती है।  

g) गुड जल प्रितधारण का उपचार करता है  

जल प्रितधारण, माइगे्रन, सूजन और खांसी और सद� जैसे मामूली �� मु�ो ंको गुड की सहायता से 

आसानी से िनपटाया जा सकता है। मात्र एक व�ु जो करने की आव�कता है वह है, गुड को गम� 

पानी म� िमलाकर या इसे चाय म� िमलाकर तुरंत लाभ प्रा� करना है।  

h) गुड हाम�न के �र को संतुिलत करता है  

िजन मिहलाओ ंको महवारी आने से पूव� िमजाज का अनुभव होता है, उ�े गुड खाने से ब�त लाभ हो 

सकता है। उ�� गुड खाने से ब�त लाभ हो सकता है। मूड ��ंग शरीर म� हाम�न के �र म� उतार-

चढ़ाव का कारण है। गुड एंडोफ�न नामक है�ी हाम�न को �रिलज़ करने म� सहायता करता है। यह 

शरीर को आराम देते ह� िजससे मिहलाएँ बेहतर अनुभव करती ह�।  

i) िदमाग के िलए अ�ा है  

गुड शरीर के तंित्रका-तंत्र से संब��त प्रमुख सम�ाओ ंको रोकने म� भी सहायता करता है। इसम� 

कई प्राकृितक गुण होते ह� जो नव�स िस�म को ठीक से काय� करने म� सहायता करते ह�। यह बदले 

म� ���यो ंको �� और सामा� रहने म� सहायता करता है। 

j) �सन संबंधी सम�ाओ ंका उपचार करता है  

िनयिमत �प से गुड खाने से ब्रोनक्राइिटस और अ�मा जैसी िविभ� �सन संबंधी सम�ाओ ंकी 

रोकथाम म� सहायता िमल सकती है। िवशेष�ो ंका मानना है िक प्राकृितक िमठास के �प म� ितल के 

साथ गुड का सेवन मनु� के �सन तंत्र के िलए अ�ंत लाभ हो सकता है। गुड म� ऐसे गुण होते है 

जो शरीर के तापमान को िनयंित्रत करने म� सहायता करते ह� और यह एक ऐसी व�ु है जो अ�मा 

के रोिगयो ंके िलए अ�ंत लाभदायक है। यह भी �ान देने वाली बात है िक गुड म� एंटी-एलज� गुण 

भी होते ह�।  
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k) जोड़ो के दद� म� उपयोगी 

जोड़ो ं के दद�  और दद�  से पीिड़त लोगो ं के िलए गुड ब�त राहत दे सकता है िवशेष�ो ंकी माने तो 

अदरक के साथ गुड का सेवन करने से जोड़ो ंम� चम�ा�रक ढंग से राहत िमलती है। िनयिमत �प से 

गुड के साथ एक �ास दूध पीने से हि�यो ंको भी मजबूत बनाने और गिठया जैसे ह�ी और जोड़ो ंकी 

सम�ाओ ंको रोकने म� सहायता िमल सकती है।  

1.5  चीनी बनाम गुड   

गुड चीनी पर कई प्रकार से अपनी शे्र�ता प्रदिश�त करता है, जैसे: 

1.  यह ऊजा� का एक मह�पूण� स्रोत है (383 िकलो कैलोरी ऊजा� प्रित 100 ग्रा.गुड)  

2. िविभ� पके �ए उ�ादो ंिजसे-चॉकलेट, िब�ुट, बे्रड, केक, पे�� ी, रोल, गज़क, िच�ी आिद 

म� गुड एक आव�क घटक है।  

3. इसका उपयोग गले फेफड़ो ं के संक्रामण के इलाज, मांसपेिशयो,ं नसो,ं र� वािहकाओ ंका 

आराम देने, र�चाप को बनाए रखने, हीमो�ोिबन बढ़ाने एनीिमया को रोकने के िलए कई 

आयुव�िदक दवाओ ंऔर िसरप के उ�ादन के िलए िकया जाता है।  

4. गुड म� मौजूद गुड रेचक के �प म� काम करता है और पाचन म� सुधार करता है।  

5. यह परंपरागत �प से मिहलाओ ं और घरेलू पशुओ ं के िलए पो�-माट�म दावा के �प म� 

प्रयोग िकया जाता है।  

6. हालांिक गुड के उ�ादन म� सुकोज की �रकवरी चीनी उ�ोग की तुलना म� 3-5% कम होती है 

लेिकन चीनी िमलो ंम� चीनी उ�ादन के दौरान खो जाने वाली चीनी, प्रोटीन, वसा, खिनजो ंको कम 

करके इसकी भरपाई की जाती है।  
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अ�ाय 2  

गुड पाउडर का प्रसं�रण 

2.1. गुड का प्रसं�रण  

 ग�े का रस एक अपारदश� तरल है और ग�े के रंग के आधार पर भूरे गहरे हरे से ह�े ग�े के रंग के 

आधार पर भूरे घेरे हरे से ह�े पीले रंग म� िभ� होता है: िविभ� पोषक त�ो ंके आलावा, इसम� िम�ी, मोम 

और कई अ� घुलनशील और अघुलनशील कचरा भी होता है। गुड म� उिचत गुणव�ा बनाए रखने के िलए 

इन सभी घुलनशील और अघुलनशील अंशो ंको हटा देना चािहए। हालांिक , िनमा�ण प्रिक्रया उ�ािदत होने 

वाले अंितम �प पर िनभ�र करती है। इसके अलावा प्रिक्रया सू�  िववरण एक रा� से दूसरे रा� म�, 

एक िजले से दूसरे िजले म� और कुछ मामलो ंम� एक िजले के भीतर �ापक �प से िभ� होता है।  

2.1.1. गुड के �प 

 गुड मु� �प से तीन �पो ंम� िमलता है, ठोस गुड, तरल गुड और दानेदार गुड। भारत म� कुल गुड के 

कुल उ�ादन का लगभग 80% ठोस �प म� तैयार िकया जाता है और शेष 20, तरल के साथ-साथ 

दानेदार �प म� तैयार िकया जाता है। तरल गुड महारा��  और पि�म बंगाल के कुछ िह�ो ंम� आहार का 

एक िह�ा है और �ावसाियक मह� आहार का एक िह�ा है और �ावसाियक मह� प्रा� कर रहा है। 

तरल गुड का �ापक �प से महारा�� , गुजरात, केरल म� खा� पदाथ� और पेय पदाथ� म� मधुरक के �प 

म� उपयोग िकया जाता है आंध्र प्रदेश, पि�म बंगाल और तिमलनाडु म� दानेदार गुड भी िवशेष �प से 

ग्रामीण जनता के बीच लोकिप्रय है ।  

 

 

 

 

 



 

गुड प्रसं�रण की पु��का   14 

गुड के िविभ� �पो ंकी रचना 

 

2.1.2. दानेदार या पाउडर गुड  

अनुसंधान से यह अनुमान लगाया गया है िक कम नमी सामग्री (1-2%d.b तक) के साथ दानेदर पाउडर 

गुड भंडारण जीवन दो वष�  तक बढ़ा देता है: मु� बहने वाली प्राकृितक यह लाभ प्रदान करती है। गुड के 

दाने के िलए बेहतर तकनीक िवकिसत करने के िलए अनुसंधान प्रयास िकए जा रहे ह�। चूने के साथ ग�े के 

रस के PAL को बढ़ाकर 6.0-6.2 तक और 1200C के �� ाइिकंग िबन्दु तापमान म� 88.6% की उ� सुक्रोज 

सामग्री के साथ गुणव�ा वाले गुड की उपज पाई गई । अ�े रंग,भुरभुरापन और दानेदार बनावट के साथ 

1.65 नमी दानो ंके �प म� गुड (लगभग 3 िमली मी0 तक छना �आ) धूप म� सुखाया गया और नमी की 

मात्रा 2% से कम हो गई और पोिलथीन पॉिल�र बैग या पोिलथीन के बोतलो ंम� पैक िकया गया उसे लंबे 

समय तक (दो वष� से अिधक) संग्रहीत िकया जा सकता है, यहाँ तक िक मानसून के अविध के दौरान 

गुणव�ा म� थोड़ा बदलाव के साथ  

 

 

 

प्रित 100 ग्राम रचना  गुड के प्रकार  
ठोस  तरल  भुरभुरा  

पानी (ग्राम)  3-10  30-35  1-2  
सुक्रोज़ 65-85  40-60  80-90  
शक� रा घटाने वाला (ग्राम)  9-15  15-25  5-9  
प्रोटीन (ग्राम) 0.4  0.5  0.4  
वसा (ग्राम) 0.1  0.1  0.1  
कुल खिनज  0.6-1.0  0.75  0.6-1.0  
कै�ल्शयम (mg) 8.0  300 9.0  
फा�ोरस (mg) 4.0  3.0  4.0  
आयरन (mg) 11.4  8.5-11 12  
ऊजा� (कैलोरी)  383 300 383  
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2.2. पारंप�रक उ�ादन प्रिक्रया  

ग�े से गुड िनमा�ण प्रिक्रया म� शािमल इकाई संचालन को फ़्लो-चाट� प्र�ुत िकया गया है इसम� रस 

िनकालना, रस साफ करना, उबालकर रस की संघनता, सांिद्रत रस को ठंडा करने के बाद सुखाना पाउडर 

बनाना, पैकेिजंग और भंडारण शािमल है।  

 

  

 

  

  

 

  
   
 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

शु�ीकरण 

ठंडा करना  

एकत्रीकरण  

शु��करण  

ताल छट 

पाउडरीकरण छि�करण 

रस िनकासी 

 

कटा �आ ग�ा 

 

पेरे �ए 

ह�ी अशु��याँ, मोम, काब�न 
 कीचड़ 

�� करने वाला  
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2.2.1. रस िनकालना  

 गुड िनमा�ण म� पहला कदम ग�े की पेराई  करके रस िनकालना है। रस िनकालने के िलए तीन रोलर केन 

शुगर (ऊ�र्वाकार/ �ैितज) का उपयोग िकया जा सकता है। ऊ�र्वाकार थ्री रोलर शुगर की जूस �रकवरी 

द�ता 50.55% है,जैिवकी�ैितज क्रशर के िलए यह 55-60% है, इसिलए �ैितज थ्री रोलर शुगर बेहतर है। 

चीनी कारखानो ंम�, पेराई  की एक ही तकनीक का उपयोग िकया जाता है, लेिकन पेराई  के दौरान कई 

पेराई  और गम� पानी प्रयु� के साथ, िजससे द�ता 77-80% तक बढ़ जाती है। गम� पानी के उ�ादन के 

िलए अिधक ऊजा� की आव�कता होती है और उबलने की प्रिक्रया के दौरान इस पानी के वा�ीकरण के 

कारण गुड िकसानो ं�ारा इस िविध का उपयोग नही ंिकया जाता है। एक टन ग�े की पेराई से 650 िकलो 

रस और 350 िकलो खाई (50% MC WH) प्रा� िकया जाता है। नमी को 50% से 20% (wb) तक लाने 

के िलए खोई को धूप म� सुखाया गया और सूखने के बाद 245-250 िकग्रा। 359 िकग्रा. खोई से प्रा� िकया 

जा सकता िजसका उपयोग रस की सांद्रता के िलए भ�ी के इंजन के �प म� प्रयोग िकया जा सकता है ।  

2.2.2. रस प�रशु��करण  

िनकाले गए रस को एक िचकनाई वाले सेलिलंग ट�क म� एकत्र िकया जाता है और ह�े और भारी कणो ं

को अलग करने के िलए कुछ िमनटो ं के िलए रखा जाता है। साफ रस सेटिलंग ट�क के बीच माग� से 

िनकाला जाता है और लोहे के खुले पैन म� �ानांत�रत िकया जाता है जो इसकी द�ता का केवल 1/3 भाग 

भरने के िलए बनाया जाता है। सामा� तौर पर, गुड की गुणव�ा, भंडारण �मता और इसकी �ीकाय�ता 

तैयारी म� उपयोग िकए जाने वाले रस की शु�ता पर िनभ�र करती है। सेटिलंग ट�क से एकित्रत रस को 

उबलने की अव�ा के दौरान साफ िकया जाता है यह आिधकतर चूना (कै�ल्शयम हाइट� ो�ाइड का 

उपयोग करके िकया जाता है। चूने म� कै�ल्शयम एक जिटल एज�ट के �प म� काय� करता है और मैल 

बनाता है, िजसे उबालने के दौरान अ�र िनकालने की आव��ा होती है चूना िमलाने से जूस का 

अ�ीय PH यािन 5.2-5.4 (जो कटाई की ��ित, ग�े की िक� और िम�ी की ��ित पर िनभ�र करता है) 

लगभग 6.00 से 6.4 तक बढ़ जाता है। चूना िमलाने से भी सुक्रोज़ के अिधक िक्र�लीयकरण से गुड की 

गाढ़ता म� सुधार होता है लेिकन साथ ही अिधक मात्रा म� िमलाने पर इसका रंग गहरा हो जाता है अिधक 

प�रप� ग�े से गुड तैयार करने के दौरान उलटने के कारण सुक्रोज़ की मात्रा कम हो जाती है। चूना 

पैकेजीकरण एवं भंडारण  



 

गुड प्रसं�रण की पु��का   17 

िमलाने से गुड की ��रता म�  सुधार होता है डाले जाने वाले चूने की मात्रा चूने की गुणव�ा पर िनभ�र करती 

है। एक िकलो चूने (80-90%की शु�ता के साथ) को 4 ली. पानी म� िमलाया जाता है और सतह पर तैरने 

वाले चूने के पानी को एक मोटे कपड़े से छान िलया जाता है प�रणामी समाधान के लगभग 60.70 िमली. 

अथा�त हर 100 िकलो ग�े के रस म� चूने के पानी को एक मोटे कपड़े से छान िलया जाता है। PH को 

समायोिजत करने के िलए चूने को िमलाने के बाद, रस को पैन म� लगभग 2 घंटे उबालना जाना चािहए, जब 

यह बन जाये तो मैल हटा द�।  

रसायिनक शु��करण करने एज�टो ं म�, हाइड� ोस को प्राथिमकता दी जाती है। हालांिक, हाइड� ोस एक 

�ीिचंग एज�ट �प म� रंगो ंपर बुरा प्रभाव डालता है।  सुपर-फॉ�ेट, फा�ो�रक एिसड, केिमफ़्लो� 

और िफटिकरी भी बताए गए ह�। शु��करण एजे�ो ं का उपयोग िविश� ह� �ोिंक वे �ीिचंग एज�ट, 

इले�� ोलाइट या PHसमायोजन के �प म� काय� कर सकते ह�। स�ी के �प म� शु��करण एज�ट जैसे 

िवंदी िचकनी, अतेशेवरी आिद के �ुसीलेज को शु�आती अविध म� प्रयोग िकया गया था। आजकल 

रसायिनक शु��करण एजे�ो ंके िलए अनुमत �र से अिधक होने और उ�ाद के �ाद और ��रता पर 

उनके प्रभाव जैसी सम�ाओ ं के कारण प्राकृितक शु��करण एजे�ो ं के उपयोग को प्रो�ािहत िकया 

जाता है।  
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A. गुड िनमा�ण म� उपयोग िकए जाने वाले शोधक -एज�ट 

सामा� नाम  पौधे का प्रयु� भाग  िक्रया िविध  मात्र प्रित िववरण  िट�णी  
डेलोआ  हरे पौधे का ताना और 

जड़  
पीसकर पानी म� 
िनकाल�। �े�ा 
िनकालने का 
प्रयोग कर�    

40-50 ग्राम   

िभंडी  पेड़ की खोल  पीसकर पानी म� 
िनकाल�। �े�ा 
िनकालने का 
प्रयोग कर�    

45-50 ग्राम  रंग के आधार पर 
इन रसायिनक रंग 
के मामले को दूर 
करने म� अिधक 
प्रभावी  

फालसा  पेड़ की खोल  पीसकर पानी म� 
िनकाल�। �े�ा 
िनकालने का 
प्रयोग कर�    

50-55 ग्राम  

सेमल  पौधे की सुखी छाल  पीसकर पानी म� 
िनकाल�। �े�ा 
िनकालने का 
प्रयोग कर�    

55-60 ग्राम  

सुखलाई  बीज  पानी म� िभगोएँ। 
पौधे को पीस� एवं 
पानी म� रगड़� , अक�  
का प्रयोग कर�   

45-60 ग्राम  

रेडी  बीज  िछले �ए बीजो ंको 
पानी के साथ पीस 
ल� छानने के बाद 
दूिधया तरल का 
प्रयोग कर�   

70-75 ग्राम अप�रप� 
जलभराव और 
संक्रिमत ग�ो ंके 
रस से अ�े 
प�रणाम िमलते ह�  

मँूगफली  बीज  िछले �ए बीजो ंको 
पानी के साथ पीस 
ल� छानने के बाद 
दूिधया तरल का 
प्रयोग कर�   

70-75 ग्राम अप�रप� 
जलभराव और 
संक्रिमत ग�ो ंके 
रस से अ�े 
प�रणाम िमलते ह�  

सोयाबीन  बीज  आटा  30-40 ग्राम -वही- 
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B. गुड प्रसं�रण म� प्रयु� रसायिनक शोधक-एज�ट  
 

रसायन  िक्रया  उ�ादन पर त�ाल 
प्रभाव  

भंडारण �मता पर 
प्रभाव  

हाइड� ोस (सोिडयम 
हाइड� ोजन रंग िवरंजन 
स�ेट) 

रंग िवरंजन  अ�ाई �प से रंग 
चमकता है  

एक महीने के अंदर 
अंधेरा और रखाव होने 
की प्रिक्रया के तेज 
करता है  

 
चूना कै�ल्शयम 
ऑ�ाइड 

 
अ�ता को दूर करता है  

PH 6.3-6.6 म� सीिमत 
करने से अ�ी गुणव�ा 
प्रा� होती है। पानी भरे 
ग�े से गुड को जमने म� 
उपयोगी �ादा चूना 
डालने से रंग का स� 
गुड बनता है  

 
स� गुड भडारण 
बेहतर  

 
सोिडयम काब�नेट  

 
अ�ता कम करता है  

आंत�रक ग�े से गुड की 
गुणव�ा को �व��त 
करने और सुधारने म� 
सुधारने म� सहायता 
करता है  

 

 
सोिडयम बायकाब�नेट  

 
रंग िवरंजन  

अ�ाई �प से रंग 
चमकता है  

ज�ी खराब होने की 
प्रिक्रया करता है  

 
स�ी (50% सोिडयम 
काब�नेट  

 
रस अ�ता  

अ�ाई �पसे रंग 
चमकता है, �ाद कम 
करता है  

भंडारण पर प्रितकूल 
प्रभाव  

 
सुपर फा�ोरस  

प्राकृितक अ�ता बढ़ता 
है, रंग सुधार करता है  

िक्र�िलकरण कम 
करता है  

शे� लाइफ कम 
करता है  

 
िफटिकरी  

सफाई म� सुधार करता 
है, चूना एवं सोडा के 
साथ �ूट� लाईजेशन की 
आव�कता है  

अ�ाई �प से रंग 
चमकता है  

शे� लाइफ कम 
करता है  
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2.2.3. रस की सघनता  

 पारंप�रक िविध म� गुड एक कुशल ��� की सहायता से बनाया जाता था, िजसे पया�� �ान और कुशल 

अनुभव होता है। गुड बनाने की प्रिक्रया म� ग�े के रस को उबालना दूसरा मह�पूण� चरण है। उबालने का 

मु� उ�े� ठोस या दानेदार गुड या गाढ़ा तरल गुड बनाने के िलए एवं रस के शे� जीवन को बढ़ाने के 

िलए रस को के��त करना, इस प्रिक्रया के दौरान, कई भौितक और रसायिनक प�रवत�न होते ह�, िजन पर 

एक कुशल कारीगर �ारा बारीकी से नजर रखी जाती है जब तक िक िसरप �� ाइिकंग िबन्दु तक नही ंप�ँच 

जाता है।  

िजस तापमान पर गाढ़े ग�े का रस का घोल गुड बन जाता है उसे “�� ाइिकंग िबन्दु” कहा जाता है। समापन 

िबन्दु आमतौर पर एक कंटेनर म� िकए गए ठंडा पानी म� थोड़ी मात्रा म� गम� िसरप डालकर हाथ से तय 

िकया जाता है और इसे उँगिलयो ंसे आकार दीया जा सकता है, तापमान चाशनी को गुड के िविभ� �पो ं

म� डालने म� एक मह�पूण� भूिमका िनभाता है। �� ाइिकंग िबन्दु उ�ाद से उ�ाद म� अंतर हो सकता है, 

ठोस गुड बनाने के िलए 118॰C, तरल गुड बनाने के िलए 120-122॰C और तापमान रखा जाता है।  

उबालने के दौरान झाग को रोकने के िलए थोड़ी मात्रा म� मँूगफली का तेल/ रसो ंका तेल िछड़का जाता है। 

इसी म� एक प्रिक्रया है यह एक कंटेनर से दूसरे कंटेनर म� �ानांतरण के दौरान गम� िसरप को आसानी से 

प्रवािहत करने की सुिवधा देता है।  

भ�ी की ऊ�ीय द�ता 14.75% िजतनी कम है �ोिंक रस को ब�त अिधक तापमान पर लंबे समय तक 

उबाला जाता है। प्रिक्रया को ऊजा� कुशल बनाने के िलए वै�ुम पैन, या �ीम जैकेट वाले केटल खुले पैन 

का िवक� ह�। सूखे खोई का उपयोग ईंधन के �प म� िकया जाता है, इसके अित�र� अ� ईंधन जैसे 

लकड़ी कृिष अवशेषो ंऔर यहाँ तक िक पुराने टायर का भी उपयोग िकया जाता है। अिधक गम� करने से 

कड़वा �ाद वाला उ�ाद गहरे रंग का हो सकता है।  

2.2.4 ठंडा करना और गुड बनाना  

 �� ाइिकंग िबन्दु पर प�ँचने के बाद, गम� द्र�मान वाले पैन को भ�ी से हटा िदया जाता है। उस समय के 

दौरान,प्राकृितक हवा �ारा गम� द्र�मान को समान �प से ठंडा करने के िलए िबना िकसी हलचल के 
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छोड़ िदया जाता है तािक िक्र�ल बनने म� सुिवधा हो। उस अध�-ठंडा द्र�मान म� नमी की मात्रा 9-10% 

(db) होती है। बीज िक्र�ल यु� अध� ठंडा द्र�मान को िफर पैन से ए�ूिमिनयम ट� े म� �ानांत�रत िकया 

जाता है और द्र�मान लकड़ी या �ेनलेस �ील �ेपस�, से चलाया जाता है। कभी-कभी लकड़ी के हथौड़े 

का उपयोग करके अिधक कतरनी िक्रया को लागू करके किणकाओ ंम� प�रवित�त िकया जाता है। कतरनी 

िक्रया वायुमंडलीय ितलहन के िलए अिधक सतहो ं को उजागर करती है। इस अव�ा म� 350-400 

िक.ग्रा.ग�े से 35-40 िकग्रा. दाना तैयार करने के िलए 3 या 4 मजदूर की आव�कता होती है,द्र�मान 

समूहो ंया टुकड़ो ंके िविभ� आकारो ंम� जम जाता है।  

2.2.5 सुखाना, पाउडर बनाना एवं छानना  

 तैयारी के बाद गुड के दानो ंको 1-2% (DB)नमी की मात्रा तक सुखाया जाता है। दानो ंम� प्रारंिभक नमी 

की मात्रा 10-20% (DB) होती है िजसे धूप, ट� े  पॉलीहाउस म� सुखाने से 1% से 2% तक लाया जाता है।  

सूखे दानो ंको 3 mm छलनी से छाना जाता है �ोिंक 3mm से कम गुणव�ा वाले दानेदार गुण के िलए 

बेहतर पाये जाते है। 

इस प्रकार उ�ािदत गुड को आमतौर पर 400 गज पॉलीथीन शीट या पॉलीथाइिलन टेरेफ़्थेलेट की बोतलो ं

म� पैक िकया जाता है। अ�ी गुणव�ा रखने के िलए गुड को 40-60% सापे� आद्रता पर संग्रहीत िकया 

जाना चािहए । 

2.2.6. पारंप�रक िविध की तकनीकी किमयाँ  

1. ग�े के रस म� प्राकृितक �प से पाये जाने वाले एंजाइम और अ� यौिगक एक दूसरे के साथ 

प्रितिक्रया करते ह� और रस के कई अ� घटक अिनयंित्रत ताप के कारण गहरे रंग के जिटल 

यौिगक बनाते ह�।  

2. दूसरी, �ादा गम� करने से रस म� मौजूद रंगीन यौिगक श�र केरेमेलाइ� और रंगीन यौिगक 

गाढ़ी हो जाती है।  

3. अंत म�, चूने के अ�िधक उपयोग और तवे से लोहे की िलंिचंग से गहरा रंग िनकलता है। 
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4. गुड का रंग िनखारने के िलए सोिडयम हाइड� ोस�ाइट का उपयोग जो सामा� �प से एक 

हािनकारक रसायन है। 

5. हाइड� ोस, रंगीन यौिगको ंको िनरंिजत करता है और गुड के रंग को सुनहरा पीला कर देता है। यह 

अंतत: गुड म� स�र डायऑ�ाइड छोड़ता है जो  �ा� के िलए हािनकारक है।  

6. गुड उ�ादन की पूरी प्रिक्रया िबना िकसी वै�ािनक �ान के कुशल ��� �ारा पारंप�रक �प से 

हाथ से संचािलत की जाती है।  

2.2.7. पारंप�रक िविध से गुड बनाने के नुकसान  

1. भले ही गुड एक लोकिप्रय उ�ाद है, पारंप�रक गुड बनाने की प्रिक्रया कई कारणो ंसे उ�ादको, 

उपभो�ाओ ंऔर बड़े पैमाने पर समुदाय के िलए दद�  का िवषय बनी �ई है।  

2. पूरी तरह से हाथ से बनाने की प्रिक्रया एक अ�ा� और असंगत गुणव�ायु� गुड देती है।  

3. प्रिक्रया मानवीय होने के कारण �मता सीिमत होती है।  

4. कई बार कुशल श्रम उपल� नही ंहोता िजससे उ�ाद की गुणव�ा खतरे म� पड जाती है।  

5. िनमा�ण की अिनयंित्रत प्रकृित के कारण, गुड म� स�र डाइ ऑ�ाइड और पॉलीएिक्रलामाइड्स 

हािनकारक रसायन हो सकते ह�।  

6. खुले पैन म� उबालने की प्रिक्रया म� अ�म और अनुिचत ईंधन उ� उ�ादन करता है जो कणो ंसे 

लदी दहन गैसो ंजो आसपास के पया�वरण को प्रदूिषत करती है।  

7. पारंप�रक प्रिक्रया ईंधन के िलए अपिश� पदाथ� का उपयोग करती है जो हािनकारक गैसो ंका 

उ�ादन करते ह� और पया�वरण पर प्रितकूल प्रभाव डालते ह�  

8. अिधक नमी वाले गुड की शे� लाइफ तीन महीने कम होती है।  

2.3. गुड उ�ादन की आधुिनक िविध  

गुड उ�ादको ं को कम उ�ादन लागत पर गुणव�ापूण� गुड बनाने के िलए आधुिनक वै�ािनक 

प्रौ�ोिगकी को अपनाना चािहए। इस िविध म� गुड उ�ादन ब�त ही साफ सुथरा और �� प�र��ितयो ं

म� िकया जाता है। गुड के उ�ादन म� उपयोग होने वाले बत�न और उपकरण साफ और कीटाणु रिहत 

रहते ह�। गुड इकाई का सीम�ट फश� कीड़ो,ं चीटीयो,ं म��यो ंजीवाणुओ,ं कवक आिद से मु� रहता है। 
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हािनकारक और महंगे रसायनो ंके उपयोग से बचा जा सकता है और ग�े के रस के शु� करने के िलए 

हब�ल शु��करण एजे�ो ंका उपयोग िकया जाता है।  

गुड उ�ादन की इस प्रिक्रया म� िविभ� चरण शािमल ह� जैसे: ग�े की कटाई, पूव� सफाई और पेटाइ, 

छानना, शु��करण, ग�े के रस को गम� करना, उबालना और सघनता, के��त ग�े के रस (घोल) को ठंडा 

करना, पाउडर बनाना पैकेिजंग, भंडारण और गुड का िवपरण।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

        

कटा �आ ग�ा 

कतरना 

भंडारण और िवपरण 

 

पैकेिजंग 

चूण� बनाना और सुखाना 

ठंडी करण 

छ�ीकरण 

शु��करण 

उबालना और एकाग्रता 
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पूव� सफाई 
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2.3.1. ग�े की कटाई  

पूरी तरह से पके ग�े (ग�े के रस म� 16% से अिधक सुक्रोज़ रखने वाले) को काटा जाता है। सूखी 

पि�यो ंको ग�े से िनकाल िदया जाता है और ऊपर की हरी पि�यो ंको घरेलू पशुओ ंके चारे के �प 

म� उपयोग िकया जाता है। ग�े की कटाई सही तरीके से की जानी चािहए (अथा�त जमीनी �र 

से),�ोिंक अगर खेत म� ब�त लंबे टूट रह जाते ह� तो गुड का उ�ादन प्रित इकाई �ेत्र म� कम होगा 

और ग�े के रस म� अिधक िम�ी के कण िमल जाएंगे, अगर कटाई �र से नीचे की जाती है। 

2.3.2. ग�े की पूव� सफाई  

गुड की गुणव�ा म� सुधार करने के िलए, ग�े के कंुतल पर मौजूद िम�ी और धूल के कण, मोम, कीड़े 

और अ� गंदिगयो ंको ख� करने के िलए ग�े का उ� दबाव वाली की गन की नीचे अ�ी तरह से 

साफ िकया जाना चािहए।  उस उ�े� के िलए शॉटूथ टाइप पाइिलंग यूिनट के कुछ श��चािलत 

अपघष�क िपलर िवकिसत िकए गए ह�, िजनम� चार पीिलंग �ेड (15 cm लंबे 22-25 टेप वाले दाँत 

होते है,) जो 15 cm चौकोर फे्रम के भीतर एक समान दूरी पर जुडे होते ह�, या 0.2 सीएम को छील 

सकता है। छीलने वाली इकाई की द�ता 85% है और इसकी �मता 100िकग्रा. प्रित घंटा है।  

2.3.3. ग�े की पेडाई  

पूव� सफाई के बाद ग�े का रस िनकालने के िलए ग�ा क्रशर की सहायता से कुचला जाता है। ग�े के 

रस की साफ �ेनलेस �ील या �ा��क के कंटेनर म� एकित्रत की जाती है। बाजार म� िविभ� प्रकार 

के क्रशर उपल� ह�। इन क्रशर को िविभ� प�ो ंके आधार पर वग�कृत िकया जा सकता है, जैसे: 

वत�मान म� संचािलत क्रशर का उपयोग अिधक पेड़ाई ऊजा� के कारण िकया जाता है। एक श�� 

संचािलत �ैितज कोल्� म� अपे�ाकृत बेहतर िन�ष�ण प्रितशत और �मता होती है।  

• रोलर की सं�ा के आधार पर: 

क्रशर म� मौजूद रोलस� के आधार पर दो रोलर, तीन रोलर और चार क्रशर हो सकते है। तीन 

रोलर �ैितज कोल्� ने लगभग 65% से अिधक का सव�शे्र� प्रदश�न िकया  

• रोलार के उ�ुखीकरण के आधार पर रोलर:  
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उ�ुखीकरण के आधार पर क्रशर दो प्रकार के होते ह� अनुलंब और �ैितज। उधव�कार क्रशर की 

तुलना म� �ैितज क्रशर रस िनकालने म� 2-4% अिधक कुशल पाये जाते ह�। 

2.3.4. ग�े के रस को छानना  

रस िनकालने के बाद, इसे छान िलया जाता है। रस का छि�करण पाँच सतह वाले छानने से िकया 

जाता है। रस भूिमगत पाइपो ंके मा�म से जाता है और सीधे �ेनलेस �ील के रस सेटिलंग ट�क तक 

प�ँच जाता है। ग�े के रस से सभी प्रकार की गंदिगयाँ जैसे खोई के कण, पि�याँ, धूल के कण यही ंछन 

जाते ह�।  

2.3.5. ग�े के रस की सफाई  

ह�े रंग का, िक्र�लीय, स�, कम हाइग्रो�ोिपक और �� गुड बनाने के िलए ग�े के रस का 

शु��करण �ादातर ताप िविध �ारा िकया जाता है।गंदिगयो ंके अनुप्रयु� के िलए उपयोग की गई 

िफटिकरी, रंग म� अिधक सुधार प्रदिश�त करती है, जब िक फा�ो�रक एिसड के उपयोग से गुणव�ा 

वाले गुड का सबसे अ�ा सुनहरा पीला रंग प्रदिश�त होता है। सोिडयम हाइड� ोस�ेट गुड के रंग को 

ब�त आकष�क बना देता है लेिकन �� की �ि� से हािनकारक रसायनो के प्रयोग से गुड की 

गुणव�ा खराब होजाती है। अत: इनके प्रयोग से बचना चािहए। शु��करण के िलए 

प्राकृितकशु��करण त�ो ंका उपयोग जैसे दालो ं(जंगली िभंडी), िभंडी, फालसा या सेमल(40-60ग्राम. 

हरे पौधे का तना और जड़ प्रित ि�ंटल रस) या 70-75 ग्राम. अरंडी या मँूगफली या 30-40 ग्राम. 

सोयाबीन बीज प्रित ि�ंटल रस) करना चािहए। इसके शु��करण के िलए ग�े के रस को गम� करने से 

पहले ग�े का रस िदया जाता है। रस का PH 6.0-62 पर बनाए रखा जाना चािहए। 

2.3.6. ग�े के रस का उबालना और उसकी साद्रता 

 रस को सेटिलंग ट�क से ग�े वाली भठ्टीयो ं के ऊपर ��त उबलते पैन (यािन बत�न) म� �ानांत�रत 

िकया जाता है। ग�े के रस को अब 80॰C तक उबलते पैन के नीचे आग लगा कर गम� िकया जाता है 

उबलने के दौरान सभी गंदिगयाँ ऊपर आ जाती ह�, जो मैल िनकालने से दूर हो जाती है। उसके बाद, 

यह उबलने लगता है। उबालते समय ग�े का रस गाढ़ा हो जाता है और लगभग  सारा जल बािधत हो 
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जाने के बाद, पे� िक्र�लीय पीला पदाथ� िजसे घोल के �प म� जाना जाता है, उबलते पैन म� छोड़ िदया 

जाता है, जो ठंडा होने के बाद ठोस हो जाता है। वै�ािनक �प से, ठोस गुड के िलए �� ाइिकंग िबन्दु 

िक़�ो,ं पैडिलंग और ठंडा करने की अनुमित के आधार पर 120॰-122॰C है।  

वैक��क �प से, शु� रस को माप से चलने वाले ऊजा� कुशल ब��रीय वा�ीकरण कता�ओ ंम� गम� 

करके के��त िकया जा सकता है �ेनलेस �ील वा�ीकरण करता म� ग�े के रस को िनयंित्रत �प से 

उबालने से गहरे रंग के यौिगको ंका िनमा�ण कम से कम होता है। गुड का उ�ादन करने के िलए रस 

को ि�तीयक सांद्रक म� इसकी अंितम ��रता तक के��त िकया जाता है। रस उबालने के दौरान 

वा��त पानी, ब�-प्रभाव वा�ीकरणकरता, प्री-हीटर और एअर कू� कंड�सर के िविभ� चरणो ं म� 

संघनन �ारा पुन: प्रा� िकया जाता है।  

खोई को एक कुशल �ीम बॉयलर म� जलाया जाता है जो गुड संयंत्र की ऊजा� आव�कताओ ंको पूरा 

करता  है। शोध अिधशेष खोई को एक मू�वान उप-उ�ादन के �प म� बेचा जाता है।  

2.3.7. गाढ़े ग�े के रस को ठंडा करना  

एक बार �ाइिकंग िबन्दु के��त ग�े के रस तक प�ँच जाता है। (अथा�त घोल) को लकड़ी या लोहे से 

बने ठंडे बत�न म� डाला जाता है। और िफर कलछी की सहायता से पलटा जाता है। इसी समय जब घोल 

की चमक िदखाई देना बंद कर देती है, यह है दाना डालने के िलए तैयार।  

2.3.8. पाउडर बनाना और सुखाना  

लकड़ी या �ेनलेस �ील �ेपस�, कभी-कभी लकड़ी के हथौड़ो ंका उपयोग कर गहरा कतरनी िक्रया 

को लागू करके द्र�मान को किणकाओ ं म� प�रवित�त िकया जाता है। कतरनी िक्रया वायुमंडलीय 

शीतलन के िलए अिधक सतहो ंको उजागर करती है, तेजी से शीतलन दर नमी वा�ीकरण म� वृ�� का 

कारण बनती है। दाने दार गुड बनाने की मशीन म� या पाउडर बनाने की मशीन म� गुड का चूराभी 

बनाया जाता है।  
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गुड के पाउडर को धूप, ट� े  या सौर ऊजा� से सुखाने के मा�म से अ�ी गुणव�ा रखने के िलए लगभग 

9-10% नमी को मात्रा से लगभग 1-2% तक सुखाया जाता है। ट� े  या धूप म� सुखाने से गुणव�ा 

बरकरार रखने म� सहायता िमलगी।  

2.3.9. छानना और पैक करना  

गुणव�ा वाले दानेदार गुड के िलए 3 mm से कम आकार के िक्र�ल बेहतर पाये गए कण आकार के 

गुड के रसायिनक गुणो ंको मह�पूण� �प से प्रभािवत करता है। गुड को आकष�क पैकेिजंग सामग्री 

म� पैक िकया जा सकता है जो गुड का संभालते और िवतरण करने समय कीड़ा, धूल के कणो,ं नमी 

और हाथो ंसे सीधे संपक�  से बचाता है। संरचना, वजन, िनमा�ण एज�सी का नाम, िनमा�ण, पैकेिजंग की 

तारीख और गुड़ आिद के संबंधी पहलुओ ंको एसके िवपरण को बढ़ने हेतु पैकेज पर मुिद्रत िकया जा 

सकता है। 

2.3.10. गुड का भंडारण और िवपरण  

ऑफ सीजन म� गुड बेचकर �ादा से �ादा आय प्रा� की जा सकती है। इस प्रकार, नमी के सीधे 

संपक�  से बचने के िलए गुड को ठंडी और सुखी जगहो ंपर संग्रहीत िकया जाना चािहए, �ोिंक सू� 

जगहो ंपर संग्रहीत िकया जाना चािहए, �ोिंक सू� जीवो ंने 10% नमी की मात्रा और 300C तापमान 

पर अिधकतम वृ�� प्रदिश�त की है। ताजा गुड की नमी की मात्रा 4-11% तक होती है, जबिक इ�तम 

भंडारण के िलए नमी 7-8% तक होनी चािहए। गुड म� भंडारण के िलए इ�तम सापे� आद्रता लगभग 

41-60% है ब�त कम तापमान (1.5-3॰C ) पर, गुड को ब�त अिधक सापेि�क आद्रा (92-95%) पर 

भी संग्रहीत िकया जा सकता है।  

गुड के पैकेटो ंको आसानी से संग्रहीत िकया जा सकता है एवं बेचा जा सकता है। चीनी की तुलना म� 

गुड की लेबल के िलए �ा� संबंधी लाभो ंपर प्रकाश डालते �ए इसे आसानी से इसकी िवपरण को 

बढ़ाया जा सकता है।  
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2.4. भारतीय ग�ा अनुसंधान क� द्र, लखनऊ �ारा संशोिधत भ�ी  

ताप िमत�यता के िलए, कुशल संशोिधत बॉटम पैन िवकिसत िकए गए ह� और 3 या 4 बॉयिलंग पैन 

को एक शंृ्रखला (लाइन) म� �व��त िकया जा सकता है और �ू गैस� एक के बाद एक पूरे उबलते 

पैन के नीचे से गुजरती है और िफर िचमनी के मा�म से बाहर िनकलती है। भारतीय ग�े अनुसंधान 

सं�ान, लखनऊ ने तापीय दस दो-पैन और तीन-पैन भि�यो ं का िवकास िकया है, इन भि�यो ंम� 

प्रसं�रण पारंप�रक भि�यो ंकी तुलना  म� आपे�ाकृत कम समय लगता है। इन भि�यो ंम� ग�े के रस 

को प्री-हीट करने के िलए 2 या 3 पैन होते है तािक प्रसं�रण समय कम हो जाए।  

संशोिधत पैन भी दो पैन भि�यो ंके िलए िवकिसत िकए गए ह�, जो कुशलता से बचत करते ह� खोई का 

उपयोग ग�े के रस से प्रित िकलो ग्राम पानी को वा��त करने और प्रित लीटर उ�ादन के िलए िकया 

जाता है। प्रित िकलोग्राम गुड के साथ-साथ गुड उ�ादन म� लगने वाला समय भी कम लगता है खोई/ 

गुड को सुखाने और जगह को गम� करने के िलए बेकार गम� की �रकवरी के िलए भारतीय ग�ा 

अनुसंधान सं�ान �ारा िडजाइन की गई दो भि�यो ंम� एक अपिश� हीट �रकवरी प्रणाली भी शािमल 

िकया गया है। ग�े के रस को गम� करने के िलए मु� �प से भि�यो ंम� ईंधन के �प म� उपयोग की 

जाने वाली सामग्री म� सुखी खोई ग�े की सुखी पि�याँ पुआल हो सकते ह�।  

 

भारतीय ग�ा अनुसंधान सं�ा-2 पैन भ�ी 
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                 भारतीय ग�ा अनुसंधान सं�ान �ारा िवकिसत 3 – पैन भ�ी 

 

 

गुड भ�ी की िलए संशोिधत पैन 

 

2.5. आधुिनक प्रौ�ोिगकी के लाभ  

1. कोल्� को अ� पतले गंध की हाथ �ारा प्रसं�रण या मानवीय नही ं 

2. उ�ािदत गुड के पाउडर की 18-24 महीने की ब�त उ� शे� लाइफ  

3. स�र मु�, रसायन मु� और �� प्रसं�रण  

4. लगातार उ�ाद को गुणव�ा  
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5. संसाधान आनेवाला उ�ाद, इसिलए बेहतर प�रयोजना �वहाय�ता आनेवाला उ�ाद, इसिलए 

बेहतर प�रयोजना �वहाय�ता  

6. खा� गे्रड �ेनलेस �ील संपक�  सतहो ंके साथ िनिम�त संयु� संयंत्र  

7. सतत उ�ादन प्रिक्रया  

8. िकसानो ंऔर उ�ादको ंको अिधक कीमत िदलवाना  

2.5. जैिवक गुड  

जैिवक गुड के िनमा�ण की प्रिक्रया, ग�े की खेती से प्रारंभ होती है। ग�े की खेती म� केवल गोबर ही 

प्राकृितक जैिवक खा� का प्रयोग िकया जाता है। जैिवक और �ावसाियक गुड बनाने के बीच का 

मु� अंतर शु��करण प्रिक्रया म� है।  जैिवक गुड बनाने की प्रिक्रया म� केवल जैिवक �� करने वाले 

एज�ट और थोड़ा चूना (रस की अ�ता की कम करने के िलए) का उपयोग िकया जाता है। इसिलए 

�ावसाियक गुड की तुलना म� जैिवक गुड गहरे रंग का होगा।  

2.6.1. जैिवक गुड के उ�ादन म� चुनौितयाँ  

िकसान अभी तक जैिवक ग�े की खेती म� प�रवित�त नही ं�ए है, िजससे जैिवक गुड का उ�ादन करना 

और उस पर लेबल लगाना असंभव हो जाता है। भले उस पर लेबल लगाना असंभव हो जाता है। भले 

ही प्रसं�रण जैिवक हो, अंितम खा� उ�ाद को तब तक लेबल नही ंिकया जा सकता , जब तक िक 

क�ा माल भी जैिवक हो। िव� जैिवक खा� बाज़ारो ंतक प�ँचने के िलए भारतीय गुड और उन से बने 

उ�ादो ंके िलए यह एक प्रमुख सीमा है। जाहीर है, िक जैिवक ग�ा नही ंउगाने का मु� कारण प्रित 

एकड़ फसल उ�ादन कम होना है। जैिवक ग�े की खेती को गित देने के िलए, सरकार को फसल के 

िलए उ� मू� प्रदान करके इसकी खेती को प्रो�ािहत करना होगा।  

2.7. गुड उ�ादन: बाधाएँ एवं उपाय  

भारत म� गुड उ�ोग को कई सम�ाओ ंका समाधान करना पड़ता है कुछ गंभीर बाधाएँ ह� : 

1. ग�ा क्रशर से ग�े का रस िनकालने की द�ता: 
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 60% से कम जो प्रित ईकाई �ेत्र म� गुड उ�ादन को कम करता है। इसिलए 70% से अिधक रस 

िन�ष�ण द�ता म� सुधार करने के िलए िगयर बॉ� प्रकार के कुशल 3-4 �ैितज रोलर वै�ािनक �प 

से उ�त क्राशर िवकिसत करने की ब�त आव�कता है।  

2. उ� गुड उ�ादक िक़�ो/ं हाइिब्रड िक अनुपल�ता  

य�ािप अभी तक 600 से अिधक िक�� िवकिसत की चुकी ह�, लेिकन ग�े उ� गुड उ�ादक िमले 

और संकरो िक उपल�ता ब�त सीिमत है। गुड और खांडसारी उ�ोग म� सुधार के िलए ऐसी िक़�ो ं

और संकरो ंको िवकिसत करने की त�ाल आव�कता है, जो उ� गुड और खांडसारी का उ�ादन 

कर सक� ।  

3. बाजार कीमतो ंम� अिनि�तता  

गुड और खांडसारी की बाजार दरो ंम� भी ब�त अिनि�तता पाई जाती है �ोिंक यिद उ�ादक अिधक 

ह� तो कीमत� नीचे आ जाती ह� और उसके िवपरीत, गुड उ�ादको ंको लाभ का प्रितशत कम होता है, 

इसिलए वे जो�खम और िबक्री नही ंकरना चाहते ह� और बाजार मू� जो भी हो, तुरंत गुड बेच देते ह�।  

4. उपभो�ा जाग�कता म� कमी  

गुड प्रित��� खपत बढ़ाने के िलए रा�� ीय �र पर गुड के उपभोग के प्रित उपभो�ा जाग�कता के 

िलए िवशेष �ान देने की और अिभयान चलाने की आव�कता है। िविभ� मू� विध�त उ�ादो ंको 

पेश करने के िलए और बनाने से गुड की खपत बढ़ाने की गंुजाइश है। गुड का उपयोग बेकरी उ�ादो ं

को िनमा�ण म� िकया जा सकता है। चॉकलेट, िम�ान, पेय पदाथ� आिद जहाँ भी चीनी के उपयोग को 

गुड से बदला या कम िकया जा सकता है।  

5. खराब भंडारण �मता  

गुड का भंडारण करना भी अ�ंत आव�क है गैर- सुक्रोज़ घटक अथा�त लवण प्रोटीन गुद म� मौजूद 

�ूकोज, फू्र�ोज़, शक� रा कम करने वाले वातावरण से नमी को अवशोिषत कर सकते ह�। उिचत 

भंडारण संरचनाओ ं की अनुपल�ता के साथ यु��त यह हाइग्रो�ोिपक प्राकृितक गुड की खराब 
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भंडारण संरचनाओ ंके प्रमुख कारण ह�। गुड के भंडारण के दौरान 10-25% नुकसान हो सकते ह�। 

गुड के आिथ�क नुकसान को कम करने के िलए उ� उ�ादन तकनीक और गुणव�ापूण� पैकेिजंग के 

साथ-साथ उिचत भंडारण तकनीक और भंडारण संरचना गुड उ�ादको ं को उपल� कराई जानी 

चािहए।  

6. श्रम की कमी  

गुड उ�ोग म� गुड प्रसं�रण की िविभ� इकाई संचालन के िलए बड़ी सं�ा म� श्रिमको ं की 

आव�कता होती है श्रम िक अनुपल�ता और उ� मजदूरी गंभीर सम�ा है। तीव्र श्रम सम�ाओ ं

को दूर करने और �� गुड उ�ादन के िलए गुड प्रसं�रण के �चािलतकरण की त�ाल मांग है।  
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अ�ाय -3 

गुड पाउडर की पैकेिजंग 

गुड के भंडारण से जुड़ी प्रमुख सम�ा शक� रा और खिनज लवणो ंकी उप��ती है, जो हाइग्रो�ोपी होने 

के करण िवशेष �प से मानसून के मौसम म� नमी को अवशोिषत करते ह�, जब प�रवेश िक आद्रता अिधक 

होती है, और खराब हो जाती है यह अनुमान लगाया गया है िक गुड का 10% से अिधक उ�ादन के 

लायक देश म� हर साल 40 करोड़ का नुकसान होता है।  

भंडारण के िलए पारंप�रक पैकेिजंग िविधयाँ प्रचालन म� है जैसे भूसा या ग�� के भूसे के एक कंबल के 

अंदर, पोिलथीन शीट से ढके कपड़े ए�ूिमिनयम प�ी, �ा��क के कंटेनर के बत�न और जूट बैग । 

संतोषजनक प�रणाम से ब�त दूर। इसके अलावा खुदरा �र पर गुड को खुले म� अ�ा�कर ��ित म� 

बेचा जाता है। इसिलए शे� लाइफ बढ़ाने और गुड की गुणव�ा बनाए रखने के िलए उपयु� पैकेिजंग 

तकनीक िवकिसत करने की आव�कता है।  

3.1. गुड के िलए पैकेिजंग सामग्री  

1) �ास पैकेिजंग की िन��य प्रकृित कुछ �ा��क म� पाये जाने वाले संभािवत हािनकारक रसायनो ं

के जो�खम को समा� करती है जो भोजन म� �ीच कर सकते ह�, लेिकन यह वजन की किम�यो ंमहंगी 

प्रकृित और रख-रखाव के िलए नाजुकता से अिधक है। 

2) पोिलथीन के उपयोग से िफ� म� नमी का अवशोषण और गुड का द्रिवकरण नही ंहोता है।कुछ 

शोधकता�ओ ंने बताया की 150 गज के िहट सील एलईपीई पैकेट सबसे उपयु� थे साथ ही �ास एवं 

पीईटी जार  

3) गुड पाउडर को हाइग्रो�ोिपक प्राकृितक को िनयंित्रत करने के िलए, इसे नमी पू्रफ पोिलथीन 

पॉिलए�र लैमीनेट्स और पीईटी म� पैक िकया जा सकता है।  

4) थ्री �ाई (पीईटी+ अ�ुमुिनयम फ़्बोइल-पीई) पैकेिजंग सामग्री ने उ�ा दर की जांच म� अिधक 

सहायता की। कम जलवा� संचरण दर और कम ऑ�ीज़न संचरण दर के साथ इसकी उ� श�� 

के करण इस तीन �ाई के फाड़े ह�।  



 

गुड प्रसं�रण की पु��का   34 

5) क्रा� पेपर, पीई कोटोड/ एलडीपीई लैमीनेट्स भी आजकल प्रचािलत �प से उपयोग िकए 

जाते ह� �ोिंक इसकी मु� िवशेषताएँ जैसे �� अपील, �ािय�, ह�े वजन और अनुकूलन यो� 

प्रकृित के होतेह�।  

6) गुड पाउडर के साथ या िबना ग�ेट और िज़प के ��ड पाउच अ�िधक ट� � िडंग पैकेिजंग है। ये 

हीट सील करने के यो� ह�।  

7) चयिनत पैकेिजंग सामग्री और शैली के आधार पर ,�ैितज/उधव�धर �प, भरण, सील मशीन या 

ब�ड सीिलंग या सैशे पाउच मशीन का उपयोग िकया जा सकता है।  
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अ�ाय -4 

गुड और गुड आधा�रत उ�ादो ंके िलए िनया�त बाजार 

भारत 354 िमिलयन तन वािष�क उ�ादन के साथ िव� का दूसरा बड़ा ग�ा उ�ादक ह� और िव� के कुल 

उ�ादन का 40% योगदान देता है। असंगिठत �ेत्र म� काय�रत 40000 छोटी इकाइयो ंके मा�म से 9.8 

िमिलयन टीपीए गुड बनाने के िलए लगभग 88.5 िमिलयन टीएपी ग�े का प्रसं�रण िकया जाता है। जैसा 

िक एपीईडीए �ारा प्रकािशत प्रितवेदन से समझा जा सकता है। गुड िनया�त बाजार 7500 िमिलयन �पए 

का है और घरेलू बाजार लगभग 11000 िमिलयन �पए का है। यह उ�ीद िक जाती है िक बेहतर गुणव�ा 

के साथ आधुिनक प्रसं�रण प्रौ�ोिगकी को अपनाने से इस खपत म� भारी वृ�� हो सकती है।  

4.1. भारत से गुड िनया�त ��ित  

तािलका भारत के शीष� 10 िनया�तको ंका िववरण िदखाती है।  

क्रम. सं. देश  मात्रा, मैिट� क टन  मू�, लाख म�  

1.  श्रीलंका  51,210.12  12,812.82  

2.  नाइजी�रया  15,150.59  11,729.73  

3.  नेपाल  15,309.21  9,831.63  

4.  मलेिशया  29,330.88  9,348.87  

5.  तंजािनया �रप��क  27,513.08  8,172.20  

6.  यू एस ए  8,200.90  7,958.36  

7.  यू ए ई  10,558.17  6,603.86  

8.  इ�ोनेिशया  15,988.10  5,307.30  

9.  केिनया  17,327.97  5,274.39  

10.  युगांडा  17,124.12  4,496.18  

 कुल  2,07,713.14  81,535.34  
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4.2. एपीईडीए �ारा सुझाई गई गुड िनया�तक म� प्रमुख बाधाओ ंकी पहचान गुड िवपरण म�  

1. गुड उ�ादन म� ढांचागत सुिवधाओ ंकी कमी और अपया�� मू� प्रचार-प्रसार  

2. असंगिठत उ�ादन – िबना �चलन के अ�ा� प�र��ितयो ंम� पारंप�रक तरीके अपनाए जाते 

ह�, 

3. गुड बनाने के िलए िकसी मानक प्रोटोकॉल का पालन नही ंिकया जा रहा।  

4. चंूिक गहरे पीले गुड की मांग अिधक है, इसिलए उ�ादक वांिछत पीला रंग प्रा� करने के िलए 

सोिडयम हाइड� ोस�ेट और अ� रसायनो ं (गैर खा� शे्रणी और मानव �� के िलए 

हािनकारक) का उपयोग करते ह�।  

5. �ादातर इकाइयां गुड बनाने के िलए लोहे के बत�नो ंका उपयोग कर रही ह�, िजसकी अनुमित 

नही ंहै �ोिंक लोहे म� जंग लगने की संभावना होती है और उ�ाद खा� को असुरि�त बनाता है।  

6. गुड के िलए कोई पैकेिजंग मानक नही ंह�।  

7. गुड उ�ाद िवकासऔर मू�वध�न के िलए कोई अनुसंधान एवं िवकास नही ंहै।  
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अ�ाय -5 

खा� सुर�ा िविनयम एवं मानक  

 

5.1. ग�ा गुड या ग�ा गुड के िलए खा� सुर�ा िविनमय एवं मानक 

ग�ा गुड का अथ� है ग�े से िनकाले गए रस को उबाल कर या संसािधत करके प्रा� िकया गया उ�ाद 

(सैरकम ओिफिसनारम) यह �� के िलए असुरि�त पदाथ� से मु� होगा और सूखे वजन के आधार पर 

िन�िल�खत िव�ेषणा�क मानको ंके अनु�प होगा।  

क्रम. 

सं.  

िवशेषताएँ  अनुमेय सीमाएं  

1.  द्र�मान �ारा अिधकतम प्रितशत नमी  7.00 

2.  द्र�मान �ारा अिधकतम प्रितशत सुक्रोज़ 70.00 

3.  कुल िन�तम शक� रा  90.00 

4.  द्र�मान �ारा उ�तम प्रितशत शक� रा कम करना   20.00 

5.  द्र�मान �ारा प्रितशत स�ेट, ऐश  4.00 

6.  द्र�मान �ारा प्रितशत पतला हाइड� ो�ो�रक अ� म� 

अघुलनशील ऐश  

0.5  

7.  द्र�मान �ारा उ�तम प्रितशत बाहरी पदाथ� और पानी म� 

अघुलनशील पदाथ�   

2.0 

 

सोिडयम बाइकाब�नेट, यिद शु��करण उ�े� के िलए उपयोग िकया जाता है, तो खा� शे्रणी गुणव�ा का 

होना चािहए।  
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2.8.8: सोिडयम सेकरीन (खा� शे्रणी) 

सोिडयम सेक�रन सफ़ेद िक्र�लीय पाउडर है यह गंधहीन होता है या इसम� बेहोशी होती है। यह पतला 

घोल म� भी �ाद के िलए मीठा होता है। 1 ग्राम 1.5 ml पानी म� लगभग 50 ml अ�ोहल म� घुलनशील है। 

भारतीय मानक, 15 5245 म� िनिद�� िविध के अनुसार परी�ण िकए जाने पर िन�िल�खत मानको ं के 

अनु�प होगा  

क्रम. 

सं. 

िवशेषताएँ अनुमेय िसमा 

1.  द्र�मान �ारा �ूनतम प्रितशत 4 घंटे के िलए 1200C 

पर सुखाने के बाद C7H4NNaO3S, के �प म� अशु�  

99.0 

2.  द्र�मान �ारा उ�तम प्रितशत नमी  15.0 

3.  अ�ता एवं �ारीय  टे� पास करने के िलए 

4.  बंजोनट और सैिलिसटेट टे� पास करने के िलए 

5.  रेडी काब�िनजेबल पदाथ�  टे� पास करने के िलए 

6.  उ�तम पीपीएम स�ोनामाइड्स टोएन  25.0 

 

कै�ल्शयम सेक�रन (खा� शे्रणी) – (2.8.12)  

कै�ल्शयम सेक�रन सफ़ेद िक्र�लीय पाउडर है। यह गंधहीन होगा या तनु घोल म� भी ह�ी गंध और तीव्र 

मीठा �ाद होगा एक ग्राम 1.5mm पिन म� अघुलनशील है। जब भारतीय मानक म� 185345 के अनुसार 

परी�ण िकया जाता है, यह िन�िल�खत मानको ंके अनु�प होगा।  

ग�ा गुड और सोिडयम (खा� शे्रणी) और कै�ल्शयम सेक�रन (खा� शे्रणी ) के िलए िन�िल�खत 

आव�कताओ ंका भी पालन िकया जाना चािहए।  
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क्रम. 

सं. 

िवशेषताएँ अनुमेय िसमा 

1.  शु� आधार पर द्र�मान �ारा �ूनतम प्रितशत 

C14H8CaN2O6 S2  के �प म� शु�ता  

99.0 

2.  द्र�मान �ारा उ�तम प्रितशत नमी  15.0 

3.  बंजोनट और सैिलिसटेट टे� पास करने के िलए  

4.  रेडी काब�िनएनल पदाथ� टे� पास करने के िलए 

5.  टो�ीन �ोफोनामाइड्स, पीपीएम, उ�तम 25.0  

 

मशीनरी िनमा�ता और आपूित�कता� 

क्रम. सं. कंपनी का नाम  मशीनरी  

1.  मेसस�. केशवन इंड�� ीज, 81, धरमपुरम  रोड, 
उधमलपेट-642126, तिमलनाडु फोन: 04252-
223939  

ग�ा कोल्�  

2.  मून सन गु्रप ऑफ कंपनीज़ िवदूकू� टई गंज  रोड, 
बीजनोर-246701, उ�र प्रदेश, भारत मोब: 
+9112217161 ईमेल : 
moomsun695@yahoo.com 

ग�ा कोल्�  

3.  एनएसआई ई�ूपम�टस प्रा. िल.,159, साईपुरम, 
ऑपोिज़ट �ॉक डेवेलपम�ट ऑिफस, िद�ी रोड, 
मेरठ- 250001, उ�र प्रदेश  

ग�ा कोल्�  

4.  श्री खंदेराओ घडगे, एट/पो�- कदमवाडी, तह-करवीर, 
िज- को�ापुर  

मथनी, ग�ा रस उबालने वाला 
पैन  

5.  ॐ कैलाश इ�ेट, यादव रोड, राजकोट, उपलेता- 
360490, गुजरात, भारत फोन:91803741692 
 फ़ै�: 91-9978221107  
 

ग�ा रस उबालने वाला पैन  

mailto:moomsun695@yahoo.com
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6.  अ�पूण� इंड�� ीज, गोला रोड, लखीमपुर खीरी, 262701 
उ�र प्रदेश, भारत फोन: 91-804824467  

ग�ा रस उबालने वाला पैन  

7.  यूपी �ाल मशीनरी कॉप�रेशन, �ू काशीपुर रोड, गांधी 
कॉलोनी, �द्रपुर  

सुखाने के िलए सह भंडारण गुड 
भंडारण िबन  

8.  इंिफनोटी इंजीिनय�रंग 99, सोमल पुरम, अंबुर, 
अंबुरतालुक, वे�ोर- 635802, तिमलनाडु, भारत  

ग�ा कोल्� मशीन  

9.  टू माक�  इंटर प्राइजेज़, शॉप नं. 14, ग्राउंड �ोर, 
िवघ�ता� कॉप. हाउिसंग सोसाइटी, महादेव प�व माग�, 
कुर�  रोड, मंुबई-400012  

��डअप पाउच के िलए वेट 
िफललार और ब�ड सेलर  

10.  आईपीके पैकेिजंग (इंिडया) प्रा. िल. ओटोमेिटक पाउच 
एस. एफ़. नं. 9, जग�ाथ इंड�� ीयल इ�ेट, पैिकंग 
मशीन, िच�वेद्��ी,  कोयंबटूर- 631049, तिमलनाडु, 
भारत  

ऑटोमेिटक पाउच पैिकंग 
मशीन  

11.  बे� इंिडया,141612 मथुरा रोड ओ� फरीदाबाद, 
से�र 20, फरीदाबाद- 121002 ह�रयाणा, भारत  

ऑटोमेिटक पाउच पैिकंग 
मशीन  

12.  एकसेल �ांट्स एंड ईि�पम�ट प्रा. िल. गेट नं. 611, 
मौज कु�ली, एम आई डी सी, चाकन, पुणे- 410501, 
महारा�� , भारत https://www.excelpants.com 

अनुकूिलत औ�ोिगक गुड संयंत्र  

 

 

 

 

 

 

 

 

https://www.excelpants.com/
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संपक�  कर�   
 

िनदेशक 
रा�� ीय खा� प्रौ�ोिगकी उ�मशीलता एवं प्रबंधन सं�ान- तंजावुर 

(िन�म-टी) 
खा� प्रसं�रण उ�ोग मंत्रालय, भारत सरकार, 

पुद्दुकु�ई रोड, तंजावुर-613 005 
तिमल नाडु  

फोन नं. : +91- 4362 - 228155, फे� नं. :+91 - 4362 - 227971 
ई-मेल : director@iifpt.edu.in  वेब: www.niftem-t.ac.in 

 

 

mailto:director@iifpt.edu.in
http://www.niftem-t.ac.in/

