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फलो ंएवं स��यो ंका िनज�लीकरण 

1.0. प�रचय 

भारत फलो ंके उ�ादन म� दुिनया म� पहले स्थान पर तथा स��यो ंम� दूसरे स्थान पर है, जो कुल वैि�क 

उ�ादन का क्रमशः  10 व 15 प्रितशत है। भारत म� एक मजबूत तथा गितशील खा� प्रसं�रण �ेत्र है जो 

कृिष �ेत्र म� िविवधता लाने, मू� संवध�न के अवसरो ं म� सुधार करने तथा कृिष-खा� उ�ादो ं के िलए 

अिधशेष भोजन बनाने म� मह�पूण� भूिमका िनभाता है। वत�मान समय म�, 2.2 प्रितशत फलो ंव स��यो ंका 

प्रसं�रण िकया जाता है, जबिक उ�ादन के मामले म� देश दुिनया म� दूसरे स्थान पर है। ब्राजील (30 

प्रितशत), अमे�रका (70 प्रितशत) तथा मलेिशया (82 प्रितशत) जैसे अ� देशो ंकी तुलना म� यह तुलना�क 

�प से कम है। रा�� ीय नीित का ल� देश म� संसािधत होने वाले भोजन का प्रितशत 2010 तक 10 

प्रितशत तथा 2025 तक 25 प्रितशत तक बढ़ाना है। खा� प्रसं�रण मू� जोड़ता है, खराब होने वाले 

कृिष-खा� उ�ादो ंके शे�-जीवन को बढ़ाता है तथा फसल िविवधीकरण को प्रो�ािहत करता है। 

खिनज, िवटािमन, आहार फाइबर एवं एंटीऑ�ीड�ट से भरपूर फल व स��यां सुर�ा�क खा� पदाथ� ह� 

तथा इ�� मनु�ो ंके �ा� व क�ाण के िलए प्रकृित का उपहार माना जाता है। उ� नमी सामग्री (70 से 

95%) के कारण वे प्रकृित म� अ�िधक खराब होने वाले होते ह�; नरम बनावट आिद सू�जीवी �सन के 

साथ-साथ शारी�रक िवघटन �ारा जीवाणु सड़न भी । कभी-कभी फलो ंव स��यो ंकी गुणव�ा म� नमी का 

�रण भी कटाई के तुरंत बाद शु� हो जाता है, िजससे वे सूखने तथा िसकुड़ने लगते ह�। फल व स��याँ 

ऑ�ीजन जैसी पया�वरणीय गैसो ं को अवशोिषत करते ह� तथा काब�न डाइऑ�ाइड व एिथलीन का 

उ�ादन करते ह�। वे खा� सुर�ा को प्रभािवत करने वाले कवक, जीवाणु एवं कीड़ो ंजैसे सू�जीवो ंसे भी 

आसानी से संक्रिमत हो जाते ह�। िजन गांवो ं म� फल व स��यां �ादा मात्रा म� उगाई जाती ह�, वहां 

प्रसं�रण की सुिवधाएं उप�स्थत नही ंहोती ह� तथा उनम� से �ादातर न� हो जाती ह�। देश म� संपूण� खा� 

प्रसं�रण उ�ोग अभी भी प्रारंिभक अवस्था म� है तथा वत�मान म� 4% से भी कम बागवानी उ�ादो ंका 

औ�ोिगक प्रसं�रण िकया जा रहा है। य�िप फसलो ंके मू� को बढ़ाने के िलए फलो ंव स��यो ंको 

सुखाकर तथा िनज�लीकरण करके संर�ण की आव�कता मह�पूण� है। 

 

फलो ंएवं स��यो ंका संर�ण 
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संर�ण का अथ� खा� पदाथ� को खराब होने से बचाना है, िक�ु वै�ािनक तौर पर इसे एक ऐसे िव�ान के 

�प म� प�रभािषत िकया जा सकता है जो आहार को सड़ने या खराब होने से बचाने की प्रिक्रया से संबंिधत 

है। दूसरे श�ो ं म�, खा� पदाथ� म� भौितक, रासायिनक या सू�जीवी प�रवत�नो ं को िनयंित्रत करना 

प�रर�ण कहलाता है। 

2. भौितक प�रवत�न :  रंग, बनावट व �ाद आिद। 

3. रासायिनक प�रवत�न :  काब�हाइड� ेट, वसा, प्रोटीन, िवटािमन तथा खिनज आिद। 

4. सू�जीवी प�रवत�न :  फफंूद, यी� एवं जीवाणु आिद। 

संर�ण की आव�कता 

• आपूित� बढ़ाने के िलए आहार का शे�-जीवन बढ़ाना। 

• मौसमी फल वष� भर उपल� कराना। 

• आहार म� िविवधता जोड़ना। 

• तैयारी, समय एवं ऊजा� को कम करके समय की बचत करना। 

• बाजार म� खा� पदाथ� के मू�ो ंको �स्थर करना। 

• जनसं�ा के �ा� म� सुधार करना। 

संर�ण के िस�ांत 

तीन मु� िस�ांत ह�: 

1. भोजन के सू�जैिवक अपघटन की रोकथाम/िवल�। 

2. भोजन के शे� अपघटन की रोकथाम/िवल�। 

3. कीड़ो,ं जानवरो,ं यांित्रक कारणो ंआिद से होने वाली हािन की रोकथाम। 
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1.1. संर�ण के तरीके 

संर�ण की दो मु� बुिनयादी िविधयाँ ह�: 

1) बै�ी�रयो�ेिटक िविधयाँ, 2) जीवाणुनाशक िविधयाँ 

1) जीवाणुनाशक िविधयाँ: 

1. पाश्�ू�रकरण  

2. खाना बनाना 

3. िड�ा बंद  

4. िविकरण 

2) बै�ी�रयो�ेिटक िविधयाँ: 

इस िविध म� सू�जीवो ंकी वृ�� को रोकने के िलए पया�वरणीय प�र�स्थितयो ंको प�रवत�न कर िदया जाता 

है, ऐसी �स्थितयो ंको बै�ी�रयो�ेिटक कहा जाता है। ये ह�: 

क- खा� पदाथ� का सूखना 

ख- रासायिनक प�रर�को ंका उपयोग 

ग- खा� यो� का उपयोग 

घ- कम तापमान का उपयोग 

2.0. सुखाना तथा िनज�लीकरण 

खा� पदाथ�, िवशेषकर फलो ंएवं स��यो ंको सुरि�त रखने के िलए उ�� सुखाने की प्रथा ब�त पुरानी है। 

'सूखना' तथा 'िनज�लीकरण' दोनो ंश�ो ंका अथ� पानी को हटाना है। पहला श� प्रायः  सूरज और हवा जैसे 

गैर-पारंप�रक ऊजा� स्रोतो ंके प्रभाव म� सूखने के िलए इ�ेमाल िकया जाता है। 

िनज�लीकरण का अथ� तापमान, आद्र�ता तथा वायु प्रवाह की िनयंित्रत �स्थितयो ंके अंतग�त कृित्रम गम� के 

अनुप्रयोग �ारा नमी को हटाने की प्रिक्रया है। फलो ंव स��यो ंको सुखाने की प्रिक्रया एक जिटल प्रिक्रया 
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है �ोिंक इसम� नमी व गम� का एक साथ आदान-प्रदान स�िलत होता है। सुखाने की प्रिक्रया के दौरान 

हवा की नमी की मात्रा व तापमान के बीच के संबंध को 'साइकोमेिट� क' संबंध कहा जाता है। 

सुखाने या िनज�लीकरण से जैिवक �प से सिक्रय पानी िनकल जाता है िजससे सू�जीवो ंका िवकास �क 

जाता है। इसके फल��प एंजाइम गितिविध तथा रासायिनक प्रितिक्रयाओ ंकी दर भी कम हो जाती है। 

प्रसं�रण इस तरह से िकया जाना चािहए िक ताजा सामग्री का खा� मू�, प्राकृितक �ाद व िविश� 

खाना पकाने की गुणव�ा सूखने के बाद भी बरकरार रहे। फलो ंको सूखा तब माना जाता है जब हाथो ंम� 

मजबूती से पकड़ने पर उनम� नमी या िचपिचपाहट का कोई ल�ण नही ं िदखे। स��यां तब सूखी मानी 

जाती ह� जब वे भुरभुरी हो जाती ह�। स��यो ंम� अविश� नमी 6 से 8 प्रितशत तथा फलो ंम� 10 से 20 

प्रितशत से �ादा नही ंहोनी चािहए। 

सुखाने का उ�े�  

सुखाने का मूल उ�े� उस जैिवक पानी को कम करना है जो जीवाणु, कवक, फफंूद जैसे सू�जीवो ंके 

िवकास के गुणन के िलए अिनवाय� है, जो आहार को खराब व सड़ने का कारण बनते ह�। चंूिक पानी खा� 

शंृ्रखला म� रोगजनको ंके िलए एक संभािवत वाहन के तौर पर काम करता है तथा फल उ�ादो ंके शे�-

जीवन को बढ़ाने के िलए इसे हटाना पड़ता है। नमी की मात्रा को दूर करने के िलए सुखाना तथा 

िनज�लीकरण सभी खा� सामिग्रयो ंजैसे फल, स�ी, अनाज, दाल�, दूध, मांस, मछली आिद पर लागू होने 

वाली एक आदश� प्रिक्रया है। कृिष एवं खा� सामिग्रयो ंम� नमी एक मह�पूण� कारक है जो मु� तौर पर  

सू�जीवी संदूषण होने, ऑ�ीकरण व खा� पदाथ� की भौितक संरचना के टूटने के कारण उनके शे�-

जीवन को प्रभािवत करती है। 

य�िप सुखाना एक सरल तकनीक िदखाई देती, तथािप इस तकनीक को कुशलतापूव�क व सुरि�त तौर पर 

सुिनि�त करने के िलए एक िनि�त �ान की आव�कता होती है। सुखाने की प्रिक्रया म� सबसे पहले 

आहार की सतह पर नमी की गित होती है तथा िफर जल वा� के �प म� वायुमंडल म� वा�ीकरण होता 

है। प्रभावी सुखाने के िलए, हवा गम�, शु� व गितशील होनी चािहए। हवा की शु�ता को सापे� आद्र�ता 

(RH) (0-100%) के �प म� जाना जाता है। 0% RH वाली हवा पूरी तरह शु� होती है। 100% RH वाली 

वायु पूरी तरह से जल वा� से संतृ� होती है। वायु खा� पदाथ� से पानी तभी हटा सकती है जब वह 

जलवा� से पूरी तरह संतृ� न हो। आद्र�ता हवा के तापमान से प्रभािवत होती है। उ� तापमान पर आद्र�ता 
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कम हो जाती है तथा हवा अिधक नमी ग्रहण कर सकती है। सोलर ड� ायर म� हवा कमरे के तापमान से 10-

15°C ऊपर होनी चािहए। कृित्रम ड� ायर म� यह 60-70°C होना चािहए। ड� ायर म� प्रवेश करने वाली हवा का 

RH 60% से कम होना चािहए। हवा प्रसा�रत करने तथा नम हवा को हटाने के िलए ड� ायर म� पंखा या 

ए�ॉ� लगाया जाता है। जब िकसी नए आहार को सुखाया जाना है, तो सुखाने की दर का पता लगाने के 

िलए प्रोसेसरो ं को परी�णो ं की एक शंृ्रखला आयोिजत करनी होगी। इस जानकारी का इ�ेमाल िकसी 

िवशेष भोजन के िलए शे्र� सुखाने की �स्थित का पता लगाने के िलए िकया जाता है। 

इसिलए सुखाने की दर सूखे भोजन की गुणव�ा व सुखाने के िलए इ�ेमाल िकए जाने वाले ईंधन की मात्रा 

व लागत को प्रभािवत करती है। सुखाने की दर जानने के िलए, भोजन को तौला जाता है, ड� ायर म� रखा 

जाता है तथा 5-10 िमनट के िलए छोड़ िदया जाता है। इसे िनकालकर दोबारा तौला जाता है और िफर 

वापस ड� ायर म� डाल िदया जाता है। यह तब तक जारी रहता है जब तक वजन म� बदलाव न हो जाए। िफर 

सुखाने की दर की गणना की जा सकती है। सौर ड� ायर के िलए सामा� सुखाने की दर 0.25 िकलोग्राम 

प्रित घंटा तथा कृित्रम ड� ायर के िलए 10-15 िकलोग्राम प्रित घंटा है। यिद दर इससे कम है, तो तापमान या 

हवा की गित ब�त कम है या सापे� आद्र�ता ब�त अिधक । जांच के नमूने को एक िदन के िलए एक 

एयरटाइट कंटेनर म� रखा जाता है, िफर यह जांचने के िलए िफर से तौला जाता है िक �ा और नमी हटानी 

है? 

सुखाने की दर को प्रभािवत करने वाले कारक 

सुखाते समय िजन कारको ंपर िवचार िकया जाना चािहए वे आहार के प्रकार व सुखाने की िविध पर िनभ�र 

करते ह�। उपज के सूखने की दर को प्रभािवत करने वाले िविभ� कारको ंम� स�िलत ह�: 

• क�े माल की संरचना 

• उपज का आकार, आकार व ढेर लगाने की �वस्था 

• तापमान, समय, सापे� आद्र�ता तथा हवा का वेग 

• दबाव (बैरोमेिट� क या अंडर-वै�ूम) 

• सतह पर ऊ�ा स्थानांतरण (प्रवाहकीय, संवहन या िविकरण) 

 



 

मो�रंगा प�ी के पाउडर की पु��का   8 
 

आहार के िनज�लीकरण की अिनवाय�ता  

िनज�लीकरण का अथ� भोजन को लंबे समय तक सुरि�त रखना तथा इसके अलावा मात्रा व वजन को कम 

करना है। वजन तथा थोक म� इस कमी के फल��प कंटेनरो ंके प�रवहन एवं लागत म� बचत हो सकती 

है। यह मूल भोजन के आकृित तथा आकार को बरकरार रखता है। िनज�लीकरण से फलो ंके रस सांद्रण, 

फलो ं के रस पाउडर, सूप िमश्रण आिद जैसी सुिवधाजनक व�ुओ ं का उ�ादन होता है। उपभो�ा 

आसानी से सामग्री को िनज�िलत कर सकता है तथा िविभ� प्रयोजनो ंके िलए इ�ेमाल कर सकता है। कई 

फल व स��याँ िसफ�  िवशेष मौसम के दौरान ही उपल� होती ह�, इसिलए िनज�लीकरण प्रिक्रया की मदद 

से इसे संरि�त िकया जा सकता है तथा सभी मौसमो ंके िलए उपल� कराया जा सकता है। खा� पदाथ� 

पर काय� करने वाली जैिवक श��यां कम हो जाती ह�, तथा िनज�लीकरण प्रिक्रया म� खा� पदाथ� की हािन 

को आसानी से िनयंित्रत िकया जाता है। 

सूखे फल व स��यो ंके लाभ  

• सूखे खा� पदाथ� अिधक सांिद्रत �प म� होते ह� 

• नमी की मात्रा म� कमी िजसके फल��प भार व मात्रा म� कमी आती है िजससे पैिकंग, ह�डिलंग, 

भंडारण तथा प�रवहन म� आसानी बढ़ जाती है। 

• मात्रा म� काफी कमी आती है, कम पैिकंग, भंडारण स्थान की ज�रत होती है। 

• सूखे उ�ाद का भार ताजा सामग्री का िसफ�  1/4 से 1/9 होता है।  

• श्रम की कम लागत के कारण वे अ� तरीको ंसे संरि�त खा� पदाथ� की तुलना म� कम महंगे ह�। 

• उ�ाद का बढ़ा �आ शे�- जीवन।  

• यह प्रिक्रया वह उ�ाद देती है जो आगे की प्रिक्रया के िलए उपयु� हो।ं 

• उ�ादो ंके उपयोग म� �ादा सुिवधा होती है। 

• िनज�िलत खा� उ�ाद िवशेष तौर पर र�ा बलो ंके िलए इ�ेमाल िकए जाते ह� तथा वत�मान के 

िदनो ंम� आम आदमी के इ�ेमाल के िलए िनिम�त िकए जा रहे ह�। 

धूप म� सुखाने की तुलना म� िनज�लीकरण के लाभ 

• िनज�लीकरण की प्रिक्रया धूप म� सुखाने की तुलना म� ब�त तेज़ होती है।  
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• िनज�लीकरण के िलए कम फश� का �ेत्र व कम ट� े की ज�रत होती है।  

• िनज�लीकरण ब�त ही �� प�र�स्थितयो ंम� िकया जाता है।  

• बादल वाले मौसम या बा�रश के दौरान धूप म� सुखाना संभव नही ं है, जबिक िनज�लीकरण या 

यांित्रक सुखाने के िलए मौसम पर िनभ�र नही ंहोते।  

• िनज�िलत या यांित्रक तौर पर सूखे �ए फलो ंव स��यो ंका रंग सुखाने वाले तापमान के कारण एक 

समान रहता है। 

संर�ण के अ� तरीको ंकी तुलना म� सुखाने या िनज�लीकरण के कुछ लाभ: 

1. िकसी उ�ाद का भार उसके मूल ताजे वजन से 1/4 से 1/9 तक कम हो जाता है तथा इस प्रकार 

उसके प�रवहन की लागत कम हो जाती है।  

2. उ�ाद की मात्रा म� कमी की वजह से, इसके िलए कम भंडारण स्थान की ज�रत होती है।  

3.0. सुखाने की िविधयाँ  

1) ऊ�ा का अनुप्रयोग: क- धूप म� सुखाना, ख- यांित्रक तौर पर सुखाना, ग-  वै�ूम �ारा सुखाना, 

घ-  फ्रीज ड� ाइंग  

2) आहार म� नमी को बांधकर रखना : क- चीनी का प्रयोग, ख- नमक का प्रयोग 

3.1. ताप का अनुप्रयोग 

धूप म� सुखाना: धूप म� सुखाना वह िविध है िजसम� आहार को सीधे सूय� के प्रकाश के संपक�  म� लाया जाता 

है। यह प्रायः  उन स्थानो ंपर िकया जाता है जहां लंबे समय तक भरपूर धूप उपल� रहती है। इस िविध से 

सुखाया गया उ�ाद गुणव�ा म� कम होता है। 

कैिबनेट ड� ायर म� सौर �ारा सुखाने की िविध: सौर �ारा सुखाने की िविध का इ�ेमाल �ादातर 

स��यो ंव फलो ं के िलए िकया जा सकता है। सुखाने के प्रारंिभक चरण के दौरान यह सुिनि�त करना 

अिनवाय� है िक ड� ायर के अंदर पानी का कोई संघनन न हो। संघनन अपया�� वायु प्रवाह के कारण होता 

है। ऐसा होने से रोकने के िलए ऑपरेटर को यह सुिनि�त करना चािहए िक हवा का प्रवेश तथा आउटलेट 

व�ट खुले हो।ं सौर ऊजा� से सुखाना सूय� की चमक पर िनभ�र करता है। बादल या बरसात की �स्थित म� या 
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रात भर म� सूखापन नही ंहोता है। इससे सुखाने की अविध बढ़ जाती है तथा उ�ादो ंकी गुणव�ा कम हो 

सकती है। एक छोटे �वसाय के िलए, शु� धूप वाले मौसम म� सौर ऊजा� से सुखाना वा�व म� िसफ�  एक 

�वहाय� िवक� है। 

यांित्रक िविध से सुखाना: यह सुखाने की एक िविध है जहां तापमान, आद्र�ता तथा वायु प्रवाह की िनयंित्रत 

�स्थितयो ंके अंतग�त यांित्रक ड� ायर �ारा गम� का इ�ेमाल िकया जाता है। यह सुखाने की सबसे िनयंत्रणीय 

िविध है। यह अपे�ाकृत महंगी भी है �ोिंक इसके िलए एक सुखाने वाले कैिबनेट की ज�रत होती है 

िजसे िबजली, गैस या बायोमास �ारा गम� िकया जाता है। प्रोसेसर की आव�कताओ ंके अनु�प ड� ायर के 

कई प्रकार व आकार उपल� ह�। इससे यह लाभ है िक उ� गुणव�ा वाला सूखा उ�ाद बनाने के िलए 

बाहरी जलवायु प�र�स्थितयो ंकी परवाह िकए िबना सुखाने की दर को सावधानीपूव�क िनयंित्रत िकया जा 

सकता है। 

वै�ूम तरीके से सुखाना: भोजन का तापमान व पानी िनकालने की दर को वै�ूम की िडग्री तथा गम� के 

इनपुट की तीव्रता को िविनयिमत करके िनयंित्रत िकया जाता है। 

फ्रीज म� सुखाना: इस िविध म�, भोजन को ऊ��पातन प्रिक्रया �ारा सुखाया जाता है, अथा�त, सुखाने वाले 

क� म� लागू वै�ूम �स गम� के �ारा पानी के तरल �प से गुजरे िबना आहार को बफ�  म� प�रवित�त 

िकया जाता है। इस िविध म�, उ�ाद को पहले से जमाया जाता है, िफर वै�ूम �ारा पानी िनकाला जाता है 

तथा गम� का इ�ेमाल िकया जाता है, जो एक ही क� म� एक साथ होता है। 

3.2. नमी को बांधे रखना  

चीनी का इ�ेमाल : मु� नमी को बांधने के िलए चीनी की उ� सांद्रता का उपयोग करने से आहार म� 

नमी की उपल�ता कम हो जाती है, िजसके कारण सू�जीव िवकिसत नही ंहो पाते। 

नमक का इ�ेमाल : नमक की सांद्रता उ� आसमािटक दबाव का कारण बनती है तथा नमी को बांध 

देती है जो सू�जीवो ंके िवकास को रोकती है। यह आहार को सुखाकर िनज�िलत करता है तथा नमी को 

बांधता है �ोिंक यह सू�जीवो ंकी कोिशकाओ ंको िनज�िलत करता है। नमक भोजन की नमी को कम 

करके O2 की घुलनशीलता को कम कर देता है। यह प्रोटीयोलाइिटक एंजाइम की िक्रया म� ह��ेप 

करता है। NaCl की प्रभावशीलता नमक की सांद्रता व तापमान के साथ िभ� होती है। 
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4.0. सुखाने के प्रकार 

सुखाने की प्रिक्रया के 3 मूल प्रकार ह� 

1. धूप व सोलर �ारा सुखाना 

2. �स्थर या बैच प्रिक्रया तथा सतत प्रिक्रया सिहत वायुमंडलीय िनज�लीकरण 

क- बैच प्रिक्रयाएं - भ�ा, टावर व कैिबनेट ड� ायर 

ख- िनरंतर प्रिक्रयाएँ – टनल, कंिट�ूस बे�, बे�-ट� ो, �ूडाइज़र-बेड, ए��ोज़न पिफंग, 

फोम-मैट, �े, ड� म, तथा माइक्रोवेव-हीट ड� ायर 

ग- उपवायुमंडलीय िनज�लीकरण (वै�ूम शे�, वै�ूम बे�, वै�ूम ड� म एवं फ्रीज ड� ायर) 

3. कम तापमान, आसमािटक िनज�लीकरण जैसी कम ऊजा� प्रिक्रयाओ ंके प्रयोग को शािमल करने के 

िलए दायरे का िव�ार िकया गया है। 

4.1. धूप म� सुखाना एवं सोलर �ारा सुखाना: 

इसम� उ�ाद से नमी हटाने के िलए सूय� की श�� का इ�ेमाल करके खा� पदाथ� को सुखाना स�िलत 

है। फसलो ंको धूप म� सुखाना तेज़ धूप व शु� वातावरण वाली जलवायु तथा कुछ फलो,ं जैसे आलूबुखारा, 

अंगूर, खजूर, अंजीर, खुबानी व नाशपाती तक ही सीिमत है। इन फसलो ं को िबना िकसी तकनीकी 

सहायता के उिचत मात्रा म� संसािधत िकया जाता है, बस फलो ंको जमीन, रैक, ट� े  या छत पर फैलाकर तथा 

सूखने तक सूरज के सामने रखकर। इस प्रिक्रया का लाभ इसकी सरलता व कम पंूजी िनवेश ह�। नुकसान 

म� त�ो ंपर पूण� िनभ�रता एवं नमी का �र 15 से 20 प्रितशत (सीिमत शे�-जीवन के अनु�प) से कम 

नही ंहोना स�िलत है। सौर ऊजा� को बढ़ाने व सुखाने म� तेजी लाने के िलए सौर सुखाने म� काले रंग वाली 

ट� े , सौर ट� े , कले�र तथा दप�ण का इ�ेमाल िकया जाता है। 

फलो ंव स��यो ंको जमीन पर धूप म� सुखाने से बचना चािहए �ोिंक उ�ाद की गुणव�ा को िनयंित्रत 

करना ब�त किठन होता है। जब धूप म� सुखाने की िविध का इ�ेमाल िकया जाता है, तो फलो ंव स��यो ं

को जमीन से ऊपर उठाए गए रैक पर जालीदार ट� े  पर सुखाया जाना चािहए िजससे हवा उनके चारो ंओर 

प्रसा�रत हो सके। इससे सुखाने की प्रिक्रया तेज हो जाती है। फलो ंया स��यो ंको एक परत म� ट� े  पर डाला 
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जाता है। प्रित वग� मीटर ट� े  म� अिधकतम �मता 6 िक.ग्रा. स��यां होनी चािहए। सुखाने म� तेजी लाने तथा 

गुणव�ा म� सुधार करने के िलए पहली सुखाने की अविध के दौरान उ�� हर घंटे पलटना या िहलाया जाना 

चािहए। रंग व पोषक त�ो ंकी हािन को रोकने के िलए उपज की ट� े  को छाया म� सुखाना चािहए। कुछ 

फलो ंको सीधे धूप म� सुखाया जाता है। 

छाया म� सुखाना: फलो ंया स��यो ं के ऊपर या उनके �ारा हवा की गित पर �ादा िनभ�र होता है। 

सुखाने वाले रैक को ऐसी �स्थित म� रखा जाना चािहए जो िकसी भी हवा का लाभ उठा सके। उिचत 

प�रसंचरण वाली शु� हवा की �स्थित म�, छाया म� सुखाना तकरीबन उतनी ही तेजी से पूरा िकया जा 

सकता है िजतना िक धूप म� सुखाना। तेज़ धूप तथा कम आद्र�ता की �स्थित म�, धूप म� सुखाना एक िदन म� 

समा� िकया जा सकता है। यिद उपज को रात भर सुखाना है, तो उसे शाम की बा�रश व सुबह की ओस 

से बचाना होगा। 

4.2. वायुमंडलीय कृित्रम �प से हवा म� सुखाना:  

वायुमंडलीय कृित्रम तौर पर वायु म� सुखाने वाले यंत्र स��यो ंको सुखाने के िलए आहार पर िनयंित्रत सापे� 

आद्र�ता के साथ गम� हवा प्रवािहत करके या आहार को गम� हवा के मा�म से सुखाकर कृित्रम तौर पर 

सुखाते ह�, तथा यह सबसे �ापक तौर पर इ�ेमाल की जाने वाली िविध है। वन�ित िनज�लीकरण वायु 

प�रसंचरण तथा पुनच�क्रण को िनयंित्रत करने के िलए िविभ� उपकरणो ंका इ�ेमाल िकया जाता है। �स्थर 

या बैच प्रिक्रयाओ ं म� भ�ा, टॉवर (या �ैक), तथा कैिबनेट ड� ायर स�िलत ह�। सतत प्रिक्रयाओ ं का 

इ�ेमाल मु� तौर पर वन�ित िनज�लीकरण के िलए िकया जाता है तथा इसम� टनल, कंिट�ूस बे�, 

बे�-ट� ो, �ूडाइज़र-बेड, ए��ोज़न पिफंग, फोम-मैट, �े, ड� म, तथा माइक्रोवेव-हीट ड� ायर स�िलत 

ह�। टनल ड� ायर �ावसाियक तौर पर उपल� सबसे लचीली, कुशल एवं �ापक �प से इ�ेमाल की जाने 

वाली िनज�लीकरण प्रणाली है। 

4.3. उप वायुमंडलीय िनज�लीकरण:  

उप वायुमंडलीय (या वै�ूम) िनज�लीकरण कम वायु दबाव पर होता है तथा इसम� वै�ूम शे�, वै�ूम 

ड� म, वै�ूम बे� तथा फ्रीज ड� ायर स�िलत होते ह�। वै�ूम सुखाने का मु� उ�े� प�रवेशीय 

प�र�स्थितयो ंम� �थनांक से कम पर नमी को हटाने म� स�म बनाना है। वै�ूम ड� ायर की उ� स्थापना 
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तथा प�रचालन लागत के कारण, इस प्रिक्रया का इ�ेमाल क�े माल को सुखाने के िलए िकया जाता है जो 

ऑ�ीकरण के फल��प खराब हो सकता है या उ� तापमान पर हवा के संपक�  के फल��प 

रासायिनक �प से संशोिधत हो सकता है। वै�ूम ड� ायर की दो शे्रिणयां ह�। पहली शे्रणी म�, आहार म� नमी 

को तरल से वा� अवस्था म� वा��त िकया जाता है, तथा इसम� वै�ूम शे�, वै�ूम ड� म व वै�ूम बे� 

ड� ायर स�िलत ह�। वै�ूम ड� ायर की दूसरी शे्रणी म�, आहार की नमी को उ��पातन �ारा उ�ाद से हटा 

िदया जाता है, जो बफ�  को सीधे जल वा� म� प�रवित�त कर रहा है। उ� �ाद प्रितधारण, पोषण मू� की 

अिधकतम अवधारण, उ�ाद की बनावट व संरचना को कम से कम नुकसान, उ�ाद के आकार तथा रंग 

म� थोड़ा बदलाव, और एक खुली संरचना के साथ तैयार उ�ाद जो तेजी से एवं पूण� पुनज�लीकरण की 

�ीकृित देता है, सभी िफ्रज �ारा सुखाने के लाभ ह� । नुकसान म� उ� पंूजी िनवेश, उ� प्रसं�रण लागत 

व तैयार उ�ाद म� ऑ�ीकरण तथा नमी बढ़ने से बचने के िलए िवशेष पैिकंग की आव�कता स�िलत 

है। 
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5.0. सुखाने से पूव� उपचार 

सुखाने के पूव� उपचार क�े उ�ाद को सुखाने या िनज�लीकरण के िलए तैयार करते ह� तथा इसम� क�े 

उ�ाद की तैयारी व रंग संर�ण स�िलत होता है। क�े उ�ाद की तैयारी म� चुनाव एवं छंटाई, धुलाई, 

छीलना (कुछ फल व स��यां), उिचत तौर पर काटना तथा �ांिचंग (कुछ स��यो ंके िलए) स�िलत ह�। 

स��यो ंका चुनाव आकार, प�रप�ता तथा सु�ढ़ता के अनुसार क्रमब� िकया जाता है; तथा िफर धूल, 

गंदगी, कीट पदाथ�, फफंूद बीजाणु, पौधे के भाग तथा अ� सामग्री को हटाने के िलए धोया जाता है जो 

स�ी के रंग, सुगंध या �ाद को दूिषत या प्रभािवत कर सकता है। धोने के बाद िकसी भी अनचाहे भाग 

को छीलना या हटाना। क�े उ�ाद को लाई या �ार के घोल से, शु� का��क व ह�े घष�ण से, भाप के 

दबाव से, उ� दबाव वाले वॉशर से, या लौ पीलर से हाथ से छीला जा सकता है। फलो ंके िलए, िसफ�  सेब, 

नाशपाती, केले व अनानास को प्रायः  िनज�लीकरण से पूव� छीला जाता है। सामा�तः  िछली �ई स��यो ंम� 

चुकंदर, गाजर, पास�िनप, आलू, �ाज व लहसुन स�िलत ह�। इसके बाद, उ�ाद को उपयु� आकृित या 

आकार (अथा�त, आधा, वेजेज, �ाइस, �ू�, नगेट्स, आिद) म� काटा जाता है। कुछ स��याँ गम� पानी 

(95॰C से 100॰C  [203॰F से 212॰F]) म� डुबोने या भाप के संपक�  म� आने से फूल जाती ह�। एंजाइमैिटक 
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ब्राउिनंग को रोकने के िलए �ादातर स��यो ं (आलू, प�ागोभी तथा गाजर) को स�ाइट के घोल से 

उपचा�रत िकया जाता है। रंग संर�ण के अलावा, �ांच की �ई, कटी �ई स��यो ं म� कम मात्रा म� 

स�ाइट की मौजूदगी भंडारण �स्थरता म� सुधार करती है तथा िनज�लीकरण के दौरान सुखाने के तापमान 

को बढ़ाना संभव बनाती है, िजससे सुखाने का समय कम हो जाता है तथा गम� की �ित के िलए 

सहनशीलता से अिधक �ए िबना सुखाने की �मता म� वृ�� होती है।  

 �ांिचंग : केवल �ाज व लहसुन को छोड़कर अ� स��यो ंके िलए। फलो ंको �ांच नही ंिकया 

जाता है, िक�ु मोटे िछलके वाले फलो ंको कभी-कभी आवरण की 'जांच' करने के िलए या सुखाने 

की सुिवधा के िलए िछलका हटाने के िलए लाइ-पीिलंग िकया जाता है, उदाहरण के िलए आड़ू। 

 स��रंग: स�र डाइऑ�ाइड का धुआं एक कीटाणुनाशक के तौर पर काम करता है तथा 

संपक�  म� आने पर फलो ंके ऑ�ीकरण व कालेपन को रोकता है तथा इस प्रकार उनके रंग म� 

सुधार करता है। स��याँ प्रायः  स�र यु� नही ंहोती ह�। पूरे फल, �ाइस या टुकड़ो ंको 30 से 

60 िमनट के िलए स�र बॉ� के �प म� जाने जाने वाले एक बंद क� के अंदर जलते �ए 

स�र के धुएं के संपक�  म� रखा जाता है। 

 पसीजना/कंडीशिनंग: नमी की मात्रा को बराबर करने के िलए सूखे उ�ादो ंको जार या िड�े म� 

रख�। इससे कंडीशिनंग से खराब होने की संभावना कम हो जाती है, िवशेषकर फफंूद से। 

कंडीशिनंग के िलए, ठंडे, सूखे फलो ंको �ा��क या कांच के कंटेनरो ंम� तकरीबन दो-ितहाई तक 

पैक कर� । कंटेनरो ंको कसकर ढक द�। इ�� लगभग 2 से 4 िदन तक रोजाना िहलाएं। कुछ टुकड़ो ं

की अित�र� नमी सूखे टुकड़ो ं�ारा सोख ली जाएगी। यिद आप देखते ह� िक कंटेनर के ढ�न 

पर पानी जमा हो गया है, तो फल को वापस िडहाइड� ेटर म� रख�। चँूिक स��याँ लगभग पानी रिहत 

अवस्था म� सूख जाती ह�, इसिलए स��यो ंकी कंडीशिनंग करना अिनवाय� नही ंहै। 

6.0. िनज�लीकरण के बाद के उपचार 

िनज�िलत उ�ाद का उपचार स�ी के प्रकार व उ�ाद के इ��त इ�ेमाल के अनुसार िभ� होता है। इन 

उपचारो ंम� पसीजना, �ीिनंग, िनरी�ण, ��रत उपचार व पैकेिजंग स�िलत हो सकते ह�। पसीने म� नमी 

की मात्रा को बराबर करने के िलए िनज�िलत उ�ाद को िड�े या बॉ� म� रखना स�िलत है। �ीिनंग से 

अनचाहे आकार के िनज�िलत टुकड़े िनकल जाते ह�, िज�� प्रायः  "फाइन" कहा जाता है। सूखे उ�ाद का 
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िनरी�ण बाहरी सामिग्रयो,ं बदरंग टुकड़ो,ं या �चा, काप�ल या �ेम कणो ंजैसी अ� किमयो ंको हटाने के 

िलए िकया जाता है। कम नमी वाले उ�ाद की पुनज�लीकरण दर म� सुधार के िलए त�ािलक उपचार का 

इ�ेमाल िकया जाता है। पैकेिजंग सभी िनज�िलत उ�ादो ंके िलए सामा� है तथा सूखे उ�ाद के शे�-

जीवन पर इसका काफी असर पड़ता है। िनज�िलत स��यो ंकी पैकेिजंग को उ�ाद को नमी, प्रकाश, हवा, 

धूल, सू� वन�ित, बाहरी गंध, कीड़ो ंतथा कंृतको ंसे बचाना चािहए; भंडारण, रख-रखाव एवं िवपणन के 

दौरान मूल उ�ाद आकार, आकृित तथा मौजूदगी को बनाए रखने के िलए श�� व �स्थरता प्रदान करना; 

तथा इसम� ऐसी सामिग्रयां स�िलत ह� िज�� आहार के साथ संपक�  के िलए �ीकृत िकया गया है। पैकेिजंग 

म� लागत भी एक मह�पूण� कारक है। पैकेज प्रकारो ं म� िड�े, �ा��क बैग, ड� म, िड�े व काट�न 

स�िलत ह�, तथा यह उ�ाद के अंितम इ�ेमाल पर िनभ�र करता है। 

फलो ंको सुखाने का काय�क्रम  

फल  पूव�-उपचार तथा 

तैयारी  

सल्�ू�रंग का 

समय (कम से 

कम) 

सुखाने का 

तापमान (॰C) 

तथा समय  

सुखाने का 

अनुपात  

सेब धोएं, छील�, कोर 

िट� म कर�  तथा 5 

िममी मोटे �ाइस 

म� काट� 

30 िमनट के िलए 

1-2% KMS घोल 

म� डुबोएं तथा 30 

तक सुखाएँ  

60-65॰C  

6-10 घंटे 

 

8:1  

खुरमानी धोएं, आधा कर� , 

िनयत कर�  

30 िमनट  50-60॰C  

10-12 घंटे 

6:1   

केला  धोएं, छील�, लंबाई 

म� आधा या 12 

िममी मोटा 

क्रॉसवाइज काट� 

30 िमनट  55-60॰C  

18-20 घंटे 

6:1   

अंजीर धोएँ 1 घंटे  55-60॰C  6:1   

अंगूर  उबलते �ए 0.5% 1 घंटे  55-60॰C  6:1   
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का��क सोडा 

घोल म� डुबोएं तथा 

िफर धो ल�। 

20-30 घंटे 

आम  धोएं, छील� तथा 12 

िममी मोटे टुकड़ो ं

म� काट ल� 

2 घंटे 45-50॰C  

10-12 घंटे 

5:1  

पपीता  धोएं, छील�, बीज 

हटा द�  तथा 6 

िममी मोटे टुकड़ो ं

म� काट ल� 

 

2 घंटे 60-65॰C  

10-12 घंटे 

6:1   

आड़ू  धोएं, गुठली हटा द� , 

टुकड़ो ंम� काट ल� 

30 िमनट  60-65॰C  

15-20 घंटे 

8:1 

नाशपाती  धोएं, छील�, टुकड़ो ं

म� काट ल�, कोर 

िनकाल कर, 1-

2% नमक के घोल 

म� रख�  

 

30 िमनट या 20-

30 िमनट के िलए 

1-2% KMS घोल 

म� 30 िमनट के 

िलए डुबोकर रख� 

िफर छान ल� 

60-65॰C  

15-24 घंटे 

6:1   
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स��यो ंको सुखाने का काय�क्रम  

स��याँ  पूव�-उपचार तथा 

तैयारी  

सल्�ू�रंग का 

समय (कम से 

कम) 

सुखाने का 

तापमान 

(॰C)तथा समय  

सुखाने का 

अनुपात  

फिलयाँ  धोएं तथा धागे हटा 

द� , फिलयो ं को 

लंबाई म� बांट ल� 

4-5 िमनट के िलए 

�ांच कर�   

60-65॰C  

8-10 घंटे 

7:1 

चुक़ंदर  धोएं, छील� तथा 10 

िममी मोटे टुकड़ो ं

म� काट ल� 

10 िमनट की भाप 

द�   

60-65॰C  

14-16 घंटे 

18:1  

करेला  धोएं, दोनो ं िसरे 

हटा द�  तथा 10 

िममी मोटे टुकड़ो ं

म� काट ल� 

7-8 िमनट के िलए 

�ांच कर�   

65-70॰C  

7-9 घंटे 

16:1  

ब�गन  धो ल�, लंबाई म� 10 

िममी मोटे टुकड़ो ं

म� काट ल� 

4-5 िमनट के िलए 

�ांच कर�  िफर 

1% KMS घोल म� 

1 घंटे के िलए डुबो 

द�  

50-55॰C  

7-10 घंटे 

16:1  

प�ा गोभी धोएं, बाहरी पि�यां 

तथा कोर हटा द� , 

बारीक टुकड़ो ं म� 

काट ल� 

5-6 िमनट तक 

�ांच कर� , 10 

िमनट के िलए 

0.5% KMS घोल 

म� डुबोएं व छान ल� 

50-55 ॰C  

12-14 घंटे 

 

िमच�  गहरे लाल रंग की 

पकी �ई फिलयो ं

कोई उपचार नही ं 50-55°C 

 

16:1  
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की डोरी बनाकर 

धूप म� लटका द�  

गाजर  धोएं, डंठल व िसरो ं

को खुरच�, 10 

िममी मोटे �ाइस 

म� काट� 

2% साधारण 

नमक के घोल को 

उबालकर 2-4 

िमनट तक �ांच 

कर�  

60-65°C  

14-16 घंटे 

18:1  

फूलगोभी 

 

धोएं, पि�यो ंव तनो ं

को ढकने वाले 

डंठल हटा द� , 

उपयु� आकार 

के टुकड़े म� फूल 

टूटकर अलग हो 

जाएं 

4-5 िमनट तक 

�ांच कर� , 1% 

KMS घोल म� 1 

घंटे के िलए डुबोएं 

िफर छान ल� 

55-60°C 

10-12 घंटे 

 

35:1  

हरी मटर  धो ल�, िछलका हटा 

द�  तथा दाने इक�ा 

कर ल� 

3-4 िमनट के िलए 

�ांच या �ेम कर� , 

0.5% KMS घोल 

म� डुबोएं िफर छान 

ल� 

60-65-॰C  

8-10 घंटे 

8:1  

�ाज  बाहरी सूखे िछलेक 

को हटा द� , 5 िममी 

मोटे �ाइस म� 

काट ल� 

5% नमक के घोल 

म� 10 िमनट तक 

डुबाकर रख� िफर 

छान ल� 

60-65°C 

11- 13 घंटे 

 

10:1  

लहसुन  लौगं को छील�, ऐसे 

ही इ�ेमाल कर�  

या 5 िममी मोटे 

5% नमक के घोल 

म� 10 िमनट तक 

डुबाकर रख� तथा 

60-65°C 

7-8 घंटे 

6:1  
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टुकड़ो ंम� काट ल� छान ल� 

पालक, मेथी, अ� 

GLV 

छाँट�, धोएं, खुरदरे 

तने व डंठलो ं को 

छाँट�, टुकड़े कर�  

उबलते पानी या 

भाप म� 2 िमनट के 

िलए �ांच कर�  

50-55°C 

11-13 घंटे 

28:1  

आलू  धोएं, छील� तथा 10 

िममी मोटे टुकड़ो ं

म� काट ल� 

 

उबलते पानी या 

भाप म� 3-4 िमनट 

तक �ांच कर�  व 

0.5% KMS घोल 

म� डुबोएं 

60-65°C 

7-8 घंटे 

18:1  

कद्दू 

 

50-75 िममी म� 

काट�। चौड़ी 

अनुदै�� पि�याँ, 

छील�, बीज व बीज 

के संपक�  म� आने 

वाले नरम भागो ं

को हटा द� , 

�ेनलेस �ील के 

कांटे का इ�ेमाल 

करके समान �प 

से छेद कर�  तथा 6  

�ू� म� काट ल�। 

10 िमनट तक 

भाप म� �ांच कर�  

 

60-65°C 

9-10 घंटे 

28:1  

पालक  

 

छांट�, अ�ी तरह 

धो ल� तथा 10-12 

िममी के टुकड़ो ंम� 

काट ल�। �ेनलेस 

�ील चाकू का 

ऊपर बताए 

अनुसार 2 िमनट 

तक �ांच कर�  

 

50-55°C 

11-13 घंटे 

28:1 
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इ�ेमाल कर भागो ं

खेत की फिलयाँ  

 

साबुत फिलयो ं को 

छील� तथा डी 

��न (डोिलचोस) 

के बीजो ं को 5-7 

िमनट तक 1% 

सोिडयम काब�नेट 

घोल म� उबालकर, 

पानी के �े के 

साथ �चा को 

रगड़कर छील� व 

तोड़�। 

ऊपर बताए 

अनुसार 2 िमनट 

तक �ांच कर�  

 

60-65°C 

8-10 घंटे 

7:1  

टमाटर 

 

धोना 

 

30-60 सेकंड के 

िलए �ांच कर� , 

छील� तथा 10 िममी 

मोटा टुकड़ा कर�  

 

60-65°C 

9-10 घंटे 

 

27:1 

 

शलजम 

 

धो ल�, डंठल हटा 

द� , छील ल� तथा 5 

िममी मोटे टुकड़ो ं

म� काट ल�। 

 

उबलते पानी म� 2-

4 िमनट के िलए 

�ांच कर�  िफर 

1% KMS म� 1-2 

घंटे के िलए डुबो 

द�। 

50-55 ॰C 

11-13 घंटे 

28:1  

िभंडी (कटी �ई) �ेनलेस �ील के 

चाकू से दोनो ं िसरो ं

को हटा द�  तथा 6 

4-5 िमनट के िलए 

उबलते पानी म� 

�ांच कर�  तथा 0.5 

50-55॰C  

12-14 घंटे 

 

18:1 
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िममी के टुकड़ो ंम� 

काट ल� 

िकलोग्राम का 

इ�ेमाल करके 

स�ाइट को 

0.25% KMS घोल 

म� 10 िमनट के 

िलए �ांच कर� । 

घोल प्रित िकग्रा. 

�ाइस के अनुसार  

 

िभंडी (छोटे 

आकार की 50-75 

िम.मी. लंबाई, पूरी) 

 

�ेनलेस �ील के 

चाकू से डंठल हटा 

द�  तथा मेड़ो ं पर 

ल�ाई म� काट द�  

 

6-7 िमनट तक 

उबलते पानी म� 

�ांच कर�  

50-55॰C 

12-14 घंटे 

18:1 

 

         श्रीवा�व और कुमार (1998) 

7.0. ऑ�ोिटक िनज�लीकरण 

स��यो ं के सांद्रण के िलए ऑ�ोिटक िनज�लीकरण एक उपयोगी तकनीक है, िजसम� ठोस आहार को 

साबुत या टुकड़ो ंम�, उ� आसमािटक दबाव के शक� रा या नमक के जलीय घोल म� रखा जाता है। यह कम 

से कम दो प्रमुख एक साथ प्रित-धारा प्रवाह को ज� देता है: आहार से घोल म� पानी का एक मह�पूण� 

प्रवाह व घोल से भोजन म� िवलेय का स्थानांतरण। मु� प्रिक्रया चर ह�: 

1) पूव�-उपचार 

2) तापमान 

3) िनज�लीकरण समाधान की प्रकृित एवं एकाग्रता 

4) उ�ेजना  

5) योजक  
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8.0. िनज�िलत फलो ंव स��यो ंका पुनग�ठन 

सूखे फलो ंव स��यो ंको पानी म� िभगोकर दोबारा तैयार िकया जा सकता है (नमी बहाल की जा सकती 

है)। पुनग�िठत करने का समय आहार के आकार व ��प तथा �यं आहार पर िनभ�र करेगा। प्रायः   

�ादातर सूखे फलो ंको 8 घंटे के भीतर दोबारा तैयार िकया जा सकता है, जबिक �ादातर सूखी स��यो ं

को दोबारा तैयार होने म� 2 घंटे लगते ह�। सू�जीवो ंकी वृ�� को रोकने के िलए सूखे फल व स��यो ंको 

रेिफ्रजरेटर म� दोबारा रखना चािहए। एक कप सूखे फल से तकरीबन 1½ कप पुनग�िठत फल प्रा� होगें। 

एक कप सूखी स�ी से तकरीबन 2 कप पुनग�िठत स�ी प्रा� होगी। पुनग�िठत फलो ंव स��यो ंको उसी 

पानी म� पकाया जाना चािहए िजसम� उ�� िभगोया गया था। 

9.0 िनज�िलत फलो ंव स��यो ंके िलए पैिकंग 

अ�ी पैकेिजंग व भंडारण तकनीक�  मह�पूण� ह�। पैकेिजंग आपके सूखे आहार को ऑ�ीजन, नमी (लाभ 

या हािन), प्रकाश, सू�जीवो ंव कीटो ंसे बचाती है। जब आप खा� पदाथ� की जांच कर ल� तथा उ�� पूरी 

तरह से सूखा व ठंडा पाएं, तो उ�� भंडारण के िलए तुरंत पैक कर� । िनज�लीकरण उ�ोग की सफलता के 

िलए पैिकंग सबसे अिनवाय� कदम है। फल व स��याँ सूखी होनी चािहए तथा नमी प्रितरोधी कंटेनरो ंम� 

पैक की जानी चािहए। िटन के कंटेनर या बोतल� इसके िलए सबसे उपयु� ह�, िक�ु आजकल इसकी 

जगह िविभ� प्रकार की �ा��क पैिकंग ने ले ली है। 

9.1. आदश� पैिकंग सामग्री 

�ादातर सूखे खा� पदाथ� को पैक करने के िलए तीन मह�पूण� प्रकार की पैिकंग सामग्री का इ�ेमाल 

िकया जाता है, कांच, �ा��क व धातु (कभी गै�नाइ� �ील नही)ं। यहां तक िक खुले व बंद �ा��क 

बैग, पॉलीिवनाइिलडीन �ोराइड लेिपत पॉलीप्रोपाइलीन-पॉलीथीलीन, सेलूलोज़-एसीटेट-पेपर-फ़ॉइल-

पॉलीथीलीन और पॉलीथीन-ए�ूमीिनयम-पेपर भी उपयु� ह�। िटन �ेट से बने कंटेनर; लेिमनेटेड फ़ॉइल 

बैग व धातुयु� BOPP/LDPE बैग िनज�िलत स��यो ंके िलए उपयु� ह�। 

खा� संपक�  अनुप्रयोगो ंके िलए थम��ा��� 

खा� पदाथ�  थम��ा��� िजनका उपयोग के िलए सबसे अ� सब�� ेट्स के साथ 
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इ�ेमाल आहार के 

संपक�  म� िकया जा 

सकता है 

सामा� सामा� संयोजन, यिद 

कोई हो 

िनज�िलत फल एवं 

स��याँ 

 

LDPE,PP  पाउच  फॉइल के िलए लेिमनेट  

वायुमंडलीय फ्रीज सूखी 

स��यां 

 

LDPE,EVA पाउच फॉइल के िलए लेिमनेट  

िनज�िलत फल 

 

LDPE,PP,HDPE, NC 

PVDC  

बैग  िसलोफ़न पर गैर लेिपत 

िनज�िलत स��याँ 

 

HDPE बैग कुछ नही ं 

 

िनज�िलत फलो ंव स��यो ंकी गुणव�ा बनाए रखने के िलए आदश� पैिकंग सामग्री म� िन�िल�खत 

िवशेषताएं होनी चािहए:  

1. साफ एवं �� 

2. गैर िवषैले 

3. कम भार  

4. आसानी से िड�ोज़ेबल या �रसाइकल करने यो� 

5. नमी प्रितरोधी 

6. वायुरोधी 

7. प्रकाश से सुर�ा 

8. आसानी से खोला व बंद िकया जा सकता है 

9. गैसो ंव गंधो ंके िलए अभे� 

10. मजबूत  
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11. कम लागत 

दुभा�� से, िकसी एक कंटेनर या सामग्री म� ये सभी िवशेषताएँ नही ं ह�। सूखे आहार के प्रकार, उसकी 

इ��त भंडारण �स्थितयो ंतथा भंडारण समय के आधार पर चुनाव िकया जाना चािहए। सूखे �ए भोजन को 

ठंडी, सूखी, अंधेरी जगह पर संग्रिहत िकया जाना चािहए। अिधकांश सूखे फलो ंको 60°F पर 1 साल तक, 

80° फ़ारेनहाइट पर 6 महीने तक संग्रहीत िकया जा सकता है। सूखी स��यो ंका शे�-जीवन फलो ंकी 

तुलना म� लगभग आधा होता है। फलो ंके िछलके को 1 महीने तक कमरे के तापमान पर रखना चािहए। 

िकसी भी सूखे उ�ाद को �ादा समय के िलए संग्रहीत करने के िलए, उसे फ़्रीज़र म� रख�। 

10.0. सूखी स��यो ंका िनमा�ण  

स�ी िनज�लीकरण तकनीक काफी आसान है तथा इसम� भोजन को धूप म� रखना या उ�ाद म� उप�स्थत 

पानी की उ� मात्रा को हटाने के िलए उपयु� ड� ायर म� रखना स�िलत है। िनज�लीकरण स�ी को 

सुरि�त रखता है �ोिंक इससे इसकी नमी की मात्रा कम हो जाती है, इसिलए सू�जीवो ंकी वृ�� व 

रासायिनक प्रितिक्रयाओ ंसे बचा या सीिमत िकया जाता है। पानी को हटाने से अंितम उ�ाद के प�रवहन, 

भंडारण तथा प्रबंधन म� आसानी होती है, भले ही इसे सीधे उपभोग के िलए या अ� पोषक उ�ादो ं के 

िनमा�ण म� घटक के तौर पर सौपंा गया हो।  

िनज�लीकरण तकनीक उनके �ाद को बढ़ाने के अलावा, स��यो ंम� पाए जाने वाले खिनज लवण एवं 

अ� घटको ंजैसे शक� रा को क� िद्रत करती है। इस तकनीक को पूरा करते समय, कुछ िवटािमन की हािन 

होती है �ोिंक वे गम� के प्रित संवेदनशील होते ह�। िनज�िलत उ� गुणव�ा वाली स��यो ंम� िन�िल�खत 

िवशेषताएं होनी चािहए: कम नमी की मात्रा, तकरीबन 5%; अनुिचत क�े माल के इ�ेमाल के कारण होने 

वाले दोषो ंकी गैर मौजूदगी; सूखने से पहले उ�ाद के आकार व मूल ��प को ग्रहण करके, एक तेज़ 

तथा संतोषजनक पुन: जलयोजन। िनज�िलत स��यो ं म� मु� िगरावट कारक ह�: िलिपड ऑ�ीकरण 

प्रितिक्रयाएं; गैर-एंजाइमी कालापन; िवटािमन (सी तथा बी) तथा �ोरोिफल व कैरोटीन जैसे िपगम�ट का 

ऑ�ीकरण। िनज�िलत अंितम उ�ाद म� गुणव�ा की वारंटी के िलए सू�जीवीिव�ानी, स�स�रयल तथा 

िफिजयोकेिमकल िव�ेषण का बड़े पैमाने पर इ�ेमाल िकया जाना चािहए। 
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सूखी स�ी उ�ादन के िलए �ो-चाट�  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

• स�ाइिटंग अथवा सल्�ू�रंग: िनज�िलत स��यो ं म� मु� िगरावट का कारक ह�: िलिपड 

ऑ�ीकरण प्रितिक्रयाएं; गैर-एंजाइमी कालापन; िवटािमन (सी तथा बी) तथा �ोरोिफल व 

कैरोटीन जैसे िपगम�ट का ऑ�ीकरण। िनज�िलत अंितम उ�ाद म� गुणव�ा की वारंटी के िलए 

सू�जीवीिव�ानी, स�स�रयल तथा िफिजयोकेिमकल िव�ेषण का बड़े पैमाने पर इ�ेमाल िकया 

जाना चािहए। स�ी की सतह पर गैस का िवतरण यथासंभव एक समान होने के िलए सल्�ूरेशन 

को सीलबंद क�ो ंके भीतर पूरा िकया जाना चािहए। मु� SO2 की अविश� सामग्री 100 ppm या 

100 िमलीग्राम/िकग्रा उ�ाद (W.b.) से �ादा नही ंहोनी चािहए। स�ाइट घोल म� डुबाने के िलए 

स��यो ंको 1 से 2% तक सोिडयम बाइस�ाइट घोल म� डुबोया जाता है। 

• सुखाना: स��यो ंको सुखाना या तो सूरज के सीधे संपक�  म� आने से या अप्र�� हीिटंग िस�म 

से, गम� के प�रवहन के िलए हवा तथा स�ी से िनकाले गए जल वा� के एक साथ िक्रया त� के 

तौर पर इ�ेमाल करके पूरा िकया जा सकता है। सुखाने का तापमान 40 से 70॰C तक होता है 

स�ाइिटंग अथवा सल्�ू�रंग 

 

सुखाना 

 

पैकेिजंग एवं भंडारण 

 

वजन करना 

 

क�ीशिनंग 
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तथा सुखाने का समय 2 घंटे से 24 घंटे तक हो सकता है, यह इस बात पर िनभ�र करता है िक 

सामग्री को सुखाने के िलए िकस तरह �व�स्थत िकया गया है। सूय� के सीधे संपक�  म� आकर 

सुखाना अभी भी �ापक तौर पर प्रचिलत है। य�िप, इसका इ�ेमाल गम� तथा शु� जलवायु व 

उ� सूया�तप वाले �ेत्रो ंतक ही सीिमत है। सुखाने की िविध को दो चरणो ंम� बांटा गया है: पहले 

चरण म�, स��यो ंको एक ट� े पर समान �प से िवत�रत िकया जाता है, तथा 50 से 70% नमी खोने 

तक सूरज के संपक�  म� रखा जाता है। दूसरे म�, स��यो ंको सूखापन तथा िवशेष सुगंध व �ाद की 

हािन से बचाने के िलए छाया म� ले जाया जाता है। अप्र�� प्रणाली म�, गम� को गम� हवा के मा�म 

से स�ी तक पे्रिषत िकया जाता है जो �ैितज या अनुप्रस्थ प्रवाह के अंतग�त उ�ाद पर �श� रेखा 

के तौर पर प्रसा�रत होती है। सुखाने का समय तथा तापमान क�े माल के प्रकार व आकार, हवा 

की सापे� आद्र�ता, कैिबनेट के भीतर हवा की गित तथा उपकरण की िवशेषताओ ंपर िनभ�र करता 

है। छोटे व म�म उ�मो ंके िलए, सबसे उपयु� ड� ायर कैिबनेट व िनरंतर बे� ह�, �ोिंक पहले 

ड� ायर कम लागत पेश करते ह�। 

• कंडीशिनंग: कई बार ड� ायर के अंदर का स्थान या यहां तक िक पौधो ं के भागो ंका आकार व 

आकार सुखाने के दौरान समान तौर पर होने वाले पानी के नुकसान म� बाधा डालते ह�। कंडीशिनंग 

इस अविश� नमी के एक समान िवतरण की �ीकृित देती है। इस प्रिक्रया म� उ�ाद को उसकी 

मात्रा के िसफ�  दो-ितहाई िह�े पर क�ा करके तथा उसे सील करके प्रा�कता� के िलए 

कंडीशिनंग करना स�िलत है। उ�ाद दो से पांच िदनो ंतक कंडीशिनंग म� रहना चािहए। इस 

अविध म� इसे बीच-बीच म� िहलाते रहना चािहए। स�ी के एक भाग म� उप�स्थत अित�र� नमी 

सूखे िह�े �ारा अवशोिषत कर ली जाएगी, िजससे संतुलन बन जाएगा। �  

• वजन करना: जब कंडीशिनंग चरण समा� हो जाता है, तो िनज�लीकरण प्रिक्रया से प्रा� कुल 

उ�ाद का वजन तथा गणना पूरी की जाती है। पैकेज म� उ�ादो ंकी कमी से बचने के िलए कुछ 

सावधानी बरतनी चािहए। प्र�ेक पैकेज म� उ�ाद की कुल मात्रा चुने गए पैकेज पर िनभ�र करेगी 

जो िक �ास पॉट, �ा��क पॉट या �ा��क पैकेज है। �  

• पैकेिजंग: िनज�िलत स��यो ं म� नमी की मात्रा कम होती है। पैकेिजंग म� उस उ�ाद की 

िवशेषताओ ंको संरि�त िकया जाना चािहए। इसे बाहरी नमी के अवशोषण की �ीकृित नही ंदेनी 

चािहए। स��यो ंको पॉलीप्रोपाइलीन 25 िममी मोटे बैग के अंदर कम मात्रा म� पैक िकया जाना 

चािहए जो कसकर सील िकए गए हो।ं सील करने से पूव�, पैकेिजंग से हवा को हटा देना चािहए। 
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वै�ूम पैकेिजंग िनज�िलत स��यो ंम� गुणव�ा के संर�ण म� सुधार करती है। ि�तीय पैकेिजंग के 

िलए लहरदार काड�बोड� ब�ो ंकी िसफ़ा�रश की जाती है। इन प्रा�कता�ओ ंम�, िसिलका जेल, एक 

रसायन जो हवा की नमी को अवशोिषत करता है, अ�र डाला जाता है, िजससे भंडारण का समय 

बढ़ाया जा सके। 

• भंडारण: िनज�िलत स��यो ंको साफ जगहो ंपर संग्रिहत िकया जाना चािहए जो प्रकाश तथा हवा 

की नमी से सुरि�त हो।ं प्रकाश से स�ी का रंग बदल जाता है, इसके अलावा िवटािमन-ए तथा सी 

भी न� हो जाते ह�। गम� करने से उ�ाद का जीवनकाल घट जाता है। 

िनज�िलत स��यो ंकी सूिचयाँ नीचे दी गई ह�: 

स��याँ  तैयार करने की िविध  

सूखी �ई अदरक  सबसे पहले अदरक को रात भर पानी म� िभगोया जाता है। िफर उसे पानी से अ�ी 

तरह से धोया जाता है। पूरी तरह से साफ करने के बाद, सूखे अदरक की सुखद 

सुगंध को संरि�त करने के िलए बाहरी आवरण को बांस के चाकू/लकड़ी के खुरचनी 

के टुकड़े से सावधानीपूव�क हटा िदया जाता है। िछले �ए अदरक को टुकड़ो ंम� काटा 

जाता है तथा सोलर ड� ायर म� 5Jg/sqm की दर से एक ट� े म� फैलाया जाता है। इस 

प्रिक्रया को सोलर ड� ायर म� 2 िदनो ंकी धूप म� (16 घंटे) तक जारी रखा जा सकता है। 

सूखे अदरक को िफर से पीसकर पाउडर बनाया जाता है तथा उपयु� DPE पाउच 

म� अ�ी तरह से पैक िकया जाता है। अदरक की प्रारंिभक नमी की मात्रा तकरीबन 

80.9% थी तथा अंितम नमी की मात्रा 4% या उससे कम होनी चािहए। सोठं की 

उपज गीले अदरक के वजन का 16-25% होना चािहए। 

िनज�िलत िकया 

�आ लहसुन 

 

िनज�लीकरण प्रिक्रया के अंत म�, यह उ�ाद पीले से गहरे पीले रंग का िदखता है। यह 

चीनी-कारमेलाइिजंग प्रितिक्रया के कारण होता है, जब स�ी को उ� तापमान के 

अधीन िकया जाता है। उ�ाद को छोटे �ू� या बारीक �ाइस के आकार म� 

िदखना चािहए। नमी की मात्रा 12% (w.b.) से कम होनी चािहए। 

 

सूखे �ए रतालू 

 

धोने व छीलने के बाद, कंदो ंको �ाइस म� काट ल� तथा भूरा होने से बचाने के िलए 

उ�� ठंडे पानी म� डुबा द� )। �ाइस को तकरीबन 2 X I - I सेमी के टुकड़ो ंम� काटा 
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जाता है। संर�ण उ�े�ो ंके िलए तथा कंद के रंग को बनाए रखने के िलए कपड़े के 

एक साफ टुकड़े म� लपेटकर �ांिचंग की जाती है, रतालू को उबलते पानी म� डुबोया 

जाता है। प्रित लीटर पानी म� 50 ग्राम नमक तथा प्रित लीटर पानी म� 3 ग्राम 

मेटाबाइस�ाइट, िफर उ�ाद को सुखा द�  तथा टुकड़ो ंको ट� े  ड� ायर पर �व�स्थत 

कर� , रतालू को तब सुखाया जाता है जब तैयार क�े माल/शु� उ�ाद का अनुपात 

का तकरीबन 12:1 (नमी की मात्रा) हो 6%)।   

भंडारण जीवन: लगभग 12 माह। 

सूखी �ई िभंडी 

 

ठंडे पानी से अ�ी तरह धोने के बाद िभंडी को �ाइस (लगभग 5 िममी. मोटे) म� 

काटा जाता है। संर�ण उ�े�ो ंके िलए तथा हरा रंग बनाए रखने के िलए, �ांिचंग 

की जाती है: कपड़े के एक साफ टुकड़े म� लपेटा जाता है' उ�ाद को उबलते पानी म� 

3 िमनट के िलए डुबोया जाता है िजसम� 50 ग्रा. नमक प्रित लीटर पानी तथा 3 ग्रा. 

पोटेिशयम मेटा-बाय-स�ाइट होता है। िफर उबली �ई िभंडी को ठंडे पानी से धोया 

जा सकता है िजससे उबलने से उ�� िचपिचपा पदाथ� िनकल जाए। िफर उ�ाद को 

सुखा िदया जाता है तथा अंत म� ट� े  ड� ायर पर रख िदया जाता है। तैयार क�े 

माल/सूखे उ�ादो ंका अनुपात का तकरीबन 12:1 (नमी की मात्रा 4-5%) है।  

भंडारण जीवन: लगभग 12 माह। 

सूखी �ई हरी 

फिलयाँ 

धोने के बाद स��यो ंको 5 सेमी लंबे टुकड़ो ंम� काट ल�। संर�ण उ�े�ो ंके िलए 

तथा स�ी का रंग बनाए रखने के िलए, �ांिचंग की जाती है: कपड़े के एक साफ 

टुकड़े म� लपेटकर, उ�ाद को उबलते पानी म� डुबोया जाता है िजसम� 50 ग्राम नमक 

प्रित लीटर पानी और 3 ग्राम मेटाबाइस�ाइट (K2S2O5) प्रित लीटर होता है। िफर 

बी� को सूखा ल� तथा ट� े  ड� ायर पर फैला द�। जब तैयार क�े माल/शु� उ�ाद का 

अनुपात लगभग 7:1 (नमी की मात्रा 6%) हो तो फिलयाँ सूख जाती ह�।  

भंडारण काल: लगभग 12 माह  

फूलगोभी सुखाना   डंठल हटाने तथा काटने के बाद फूलगोभी को अ�े से धो ल�।  सफाई प्रिक्रया के 

बाद इसे उबलते पानी म� �ांच िकया जाता है। अनुशंिसत पूव�-उपचार ह� i) सोिडयम 

�ोराइड (0.5, 1.0 व 1.5%), ii) पोटेिशयम मेटािबस�ाइट (0.5, 1.0 और 1.5%) 
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iii) सोिडयम ब�जोएट (0.5, 1.0 व 1.5%)। िफर िवलेय को अ�ी तरह से सूखाया 

जाता है तथा ट� े  ड� ायर पर सुखाया जाता है। सूखे नमूनो ं को पॉली प्रोपलीन, उ� 

घन� पॉलीथीन या लेिमनेटेड फ़ॉइल पाउच म� पैक िकया जा सकता है। 

सूखी �ई प�ागोभी बाहरी प�े हटाने के बाद स�ी को धोकर चार भागो ंम� काट िलया जाता है। कोर 

हटा िदए जाते ह� तथा गोभी को 5 िममी ��� � म� काट िदया जाता है। िफर इसे धूल 

िम�ी व कीड़ो ं से छुटकारा पाने के िलए धोया जाता है। स�ी का रंग बनाए रखने 

तथा संर�ण के उ�े� से, ��िचंग की जाती है: कपड़े के एक साफ टुकड़े म� 

लपेटकर, उ�ाद को उबलते पानी म� 3 िमनट के िलए डुबोया जाता है िजसम� 50 ग्रा. 

नमक प्रित लीटर पानी तथा 3 ग्रा. पोटेिशयम मेटाबाइस�ाइट प्रित लीटर पानी म� 

होता है। िफर उ�ाद को ट� े  ड� ायर पर समान �प से फैलाया जाता है। जब तैयार 

क�े माल/सूखे उ�ाद का अनुपात का तकरीबन 18:1 (नमी की मात्रा 5%) हो तो 

प�ागोभी सूखी होती है।  

भंडारण जीवन: लगभग 12 माह । 

सूखी �ई �ाज तीखे �ाद वाली िक�ो ंकी सबसे अिधक सराहना की जाती है िक�ु ट� ॉथ रंग व 

सफेद �ाज का इ�ेमाल िकया जा सकता है। शीष�, जड़� व बाहरी �चा को हटाने 

के बाद, �ाज को सावधानी से धोया जाता है तथा िफर 3 से 5 िममी मोटे टुकड़ो ंम� 

काट िलया जाता है। �ाज के मूल भाग को समकोण पर काटना बेहतर होता है। 

�ांिचंग नही ंकी जाती (इससे �ाज का �ाद ख़राब हो जाता है)। प�रर�को ंका 

इ�ेमाल अिनवाय� नही ंहै; इसिलए, काटने के बाद, �ाइस ट� े ड� ायर पर समान �प 

से फैल जाते ह�। �ाज को तब तक सुखाया जाता है जब तक िक तैयार क�े माल व 

सूखे उ�ाद का अनुपात लगभग 10:1 (नमी की मात्रा 5%) हो। सूखे उ�ाद को 

पीसकर पाउडर बनाया जा सकता है, जो िचपक जाता है। �ाज के िलए इ�ेमाल 

िकया जाने वाला ड� ायर िवशेष तौर पर �ाज के िलए आरि�त होना चािहए।  

भंडारण जीवन: लगभग 12 महीने। 

सूखी �ई गाजर 

 

लाल कोर वाली जड़� सुखाने के िलए सबसे अ�ी होती ह�। डंठल व िसरे हटाने के 

बाद, गाजर को धोएं, खुरच�, िफर लगभग 5 िममी मोटे टुकड़ो ंम� काट ल�। संर�ण 
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उ�े�ो ंके िलए तथा स�ी का रंग बनाए रखने के िलए, �ांिचंग अिनवाय� है: कपड़े 

के एक साफ टुकड़े म� लपेटकर, �ाइस को उबलते पानी म� 3 िमनट के िलए डुबोया 

जाता है िजसम� प्रित लीटर पानी म� 50 ग्राम नमक तथा 3 ग्राम मेटाबाइस�ाइट 

होता है। िफर उ�ाद को ट� े  ड� ायर पर समान �प से फैलाया जाता है। गाजर को तब 

सुखाया जाता है जब तैयार क�े माल/शु� उ�ाद का अनुपात लगभग 12:1 (नमी 

की मात्रा 6%) होता है।  

भंडारण जीवन: लगभग 12 महीने। 

िनज�िलत हरी िमच� िनज�लीकरण प्रिक्रया के अंत म�, यह उ�ाद गहरे हरे रंग का हो जाता है। इसे छोटे 

�ू� के आकार के नीचे िदखाया जाना चािहए। नमी की मात्रा 12% (w.b.) से कम 

होनी चािहए।  

 

स�ीयो ं का सूप 

यह उ�ाद अ� चार औ�ोिगक उ�ादो ंके िमश्रण से बना है, तथा यह सूप के गठन के आधार के �प म� 

काम करता है। तो, िमश्रण म� िन�िल�खत अनुपात म� स��यां होनी चािहए: 

• 31.8% िनज�िलत �ाज  

• 31.8% िनज�िलत गाजर  

• 31.8% िनज�िलत हरी िमच�  

• 4.60% िनज�िलत लहसुन  

सूप के िलए िमश्रण एक उ�ाद है िजसका इ�ेमाल पूरी तरह से िनज�िलत सूप बनाने के िलए घटक के 

�प म� िकया जाता है । ऐसा करने के िलए, यह अिनवाय� होगा िक प्र�ािवत िमश्रण को नीचे सूचीब� 

सामिग्रयो ंके साथ िन�िल�खत अनुपात म� िमलाया जाए: 

सामिग्रयाँ  वजन (ग्रा.)  प्रितशत (%) 

सूप के िलए िमश्रण  11  11% 

टमाटर  3,5  4% 
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गाड�न पास�ले  0,25  0.3% 

मांस  8,5  9% 

काली िमच�  0,25  0.3% 

मकई �ाच�  6,5  7%  

मा�ोडे�िट� न  3,5  4%  

मांस का अक�   2  2%  

MSG  3,5  4%  

सोया टे�चराइ� प्रोटीन  4  4%  

वन�ित वसा  2   2%  

नमक  5  5%  

मैकरोनी  50  50% 

 

11.0 सूखे फलो ंका िविनमा�ण 

 सुखाना खा� संर�ण के सबसे पुराने तरीको ं म� से एक है। घरेलू उपभोग व िबक्री के िलए खा� 

पदाथ� को संरि�त करने के िलए इसका अभी भी �ापक �प से इ�ेमाल िकया जाता है। सूखे मेवे 

छोटे पैमाने के प्रोसेसरो ं�ारा बनाए गए सबसे लोकिप्रय उ�ादो ंम� से एक ह�। सुखाने से खा� पदाथ� 

से पानी िनकल जाता है िजससे सू� जीवो ंिक वृ�� �क जाती है। यह खा� पदाथ� के भार तथा मात्रा 

को भी कम करता है िजससे प�रवहन एवं भंडारण के लागत म� कमी आती है। धूप म� सुखाना सुखाने 

का सबसे सरल व स�ा तरीका है। इसका इ�ेमाल अनाज, चावल, िकशिमश व िकशिमश जैसे उ� 

मात्रा वाले खा� पदाथ� के िलए िकया जाता है। धूप म� सुखाने से यह हािन होती है िक प्रोसेसर का 

सुखाने की �स्थित व सूखे फल की गुणव�ा पर ब�त कम िनयंत्रण होता है। सूखे मेवे के दो मु� �प 

ह�- अध�-नम और सूखे मेवे। अंगूर जैसे अध�-नम फलो ंम� �ाभािवक �प से उ� �र की चीनी होती 

है िजसका अथ� है िक उ�� अ� सूखे फलो ंकी तुलना म� अिधक नमी सामग्री के साथ संरि�त िकया 

जा सकता है। अध�-नम फलो ंम� नमी की मात्रा 25% तक हो सकती है और इ�� िबना पुनज�लीकरण के 

खाया जाता है। सुखाने से पूव� फलो ंको चीनी के घोल म� िभगोकर अ� फलो ंम� चीनी की मात्रा बढ़ाई 

जा सकती है। इन फलो ंको ऑ�ोिटकली ड� ाई फू्रट्स के �प म� जाना जाता है। उ� गुणव�ा वाले 



 

मो�रंगा प�ी के पाउडर की पु��का   34 
 

उ�ाद बनाने के िलए, प्रोसेसर एक कृित्रम ड� ायर का इ�ेमाल करते ह�। उपयोगकता� की िविभ� 

आव�कताओ ं के अनुसार कई प्रकार के ड� ायर उपल� ह� (सौर, डीजल, इले��� क, बायोमास 

संचािलत)। 

फलो ंको सुखाने के िलए प्रोसेस �ो-चाट� 

 

 

  

फल 

सल्�ू�रंग /स�ाइिटंग 

 

पैकेिजंग 

फल की तैयारी 

सूखे मेवे 

 

सुखाना 

 

बलांिचंग एवं चीनी लेिपत करना  
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• फल की तैयारी: सुखाए जाने वाले सभी फलो ंको हाथ से तोड़ा जाना चािहए तथा पेड़ से िहलाकर 

नही ंतोड़ा जाना चािहए। सव��म गुणव�ा वाले सूखे उ�ाद की �ादातर पैदावार प्रा� करने के 

िलए, सभी फल पके होने चािहए तथा खरोचं से मु� होने चािहए। िकसी भी सड़े या कटे �ए फल 

को फ� क देना चािहए। अिधकतम लाभप्रदता के िलए, ड� ायर को यथासंभव अिधकतम �मता तक 

लोड िकया जाना चािहए, इसिलए आव�कता से अिधक फल खरीदने की सलाह दी जाती है। 

• केले म� अ�ता का �र कम होता है तथा छीलने व काटने के बाद यह ब�त तेजी से भूरे हो जाते 

ह�। इसे रोकने के िलए, उ�� छीलने के तुरंत बाद सोिडयम मेटाबाइस�ाइट (स�र 

डाइऑ�ाइड के 400 भाग प्रित िमिलयन) यु� पानी म� डुबो देना चािहए। िबना िछलके वाले 

फलो ंको एक भाग �ीच तथा 50 भाग पानी से बने ह�े कीटाणुनाशक घोल म� धोना चािहए। यह  

�ान रखना चािहए िक फलो ंका िछलका न टूटे �ोिंक इससे गूदा दूिषत हो जाएगा। श्रिमको ंके 

हाथो ंव कपड़ो ंकी सुर�ा के िलए द�ाने तथा एप्रन पहनने चािहए। लगभग 20 िकलोग्राम फल के 

िलए दस लीटर उपचा�रत पानी पया�� होगा। इस मात्रा को धोने के बाद धोने का पानी बदल देना 

चािहए �ोिंक यह फल से दूिषत हो जाता है।  

• नरम फल, जैसे िक जामुन व खुबानी, नाजुक होते ह� तथा �ितग्र� होने से बचाने के िलए इ�� 

सावधानी से संभाला जाना चािहए। धुले �ए फलो ंको सावधानीपूव�क छीलकर सारे िछलके तथा 

गूदे के िकसी भी �ितग्र� िह�े को हटा िदया जाता है। फलो ंके प्रकार तथा ड� ायर के आधार पर 

फलो ंको अलग-अलग मोटाई के �ाइस म� काटा जाता है। िन�िल�खत िबंदुओ ंपर िवचार करना 

लाभप्रद होगा: मोटे टुकड़े पतले टुकड़ो ंकी तुलना म� धीमी गित से सूखते ह�; ब�त पतले टुकड़े 

सुखाने वाली ट� े  पर िचपक जाते ह� तथा उ�� िनकालना किठन हो सकता है; मोटे टुकड़े बीच म� पूरी 

तरह से नही ं सूख�गे तथा अ�ी तरह संग्रिहत नही ं होगें; मोटे व पतले िमिश्रत टुकड़ो ं के पैकेट 

आकष�क नही ंलगते। फलो ंको छीलने तथा काटने के िलए िसफ�  �ेनलेस �ील के चाकू का ही 

इ�ेमाल करना चािहए। अ� धातुएँ फल के गूदे को ख़राब कर द�गी।  

िविभ� फलो ंके िलए अनुशंिसत �ाइस मोटाई: 

फल  मोटाई  

अनानास  2-3 mm  

आम  6-8 mm  
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केला  5 mm  

टमाटर  3-5 mm  

 

 

• �ांिचंग: �ादातर स��यो ंव कुछ फलो ंको एंजाइम गितिविध को रोकने तथा रंग को संरि�त 

करने म� मदद करने के िलए सूखने से पूव� �ांच िकया जाता है। सामग्री को उिचत आकार के 

टुकड़ो ंम� काटा जाता है तथा 5 िमनट तक उबलते पानी म� डाला जाता है। यह सुिनि�त करने के 

िलए िक प्र�ेक टुकड़ा ठीक से गम� हो गया है, उ�� छोटे बैचो ंम� �ांच िकया जाना चािहए। यिद 

एक समय म� ब�त सारे टुकड़े पानी म� डाल िदए जाएं, तो पानी का तापमान िगर जाएगा तथा 

�ांिचंग का समय बढ़ जाएगा। अिनवाय� समय तक �ांच करने के बाद, स��यो ंको ठंडे (या 

बफ�  वाले) पानी म� डालकर तेजी से ठंडा िकया जाता है।  

• सुखाने के िलए फलो ंको चीनी म� िमलाना: यह चरण वैक��क है, िक�ु कुछ प्रोसेसर फलो ं

को सुखाने से पूव� चीनी की चाशनी म� िभगोना पसंद करते ह�। इस प्रिक्रया को स�िलत करने के 

कई लाभ ह�। चीनी बनाने म� भी बाधाएँ ह�। फलो ंके टुकड़ो ंको सांद्र चीनी के घोल म� 18 घंटे तक 

डुबोया जाता है। सूखने से पूव� अित�र� िसरप िनकालने के िलए उ�� साफ पानी से धोया जाता 

है।  

• फलो ंम� चीनी लगाने की िविभ� िविधयाँ : सबसे आसान है सूखने से ठीक पूव� एक महीन परत 

से लेिपत करना। इससे फल को एक मीठी परत िमलती है तथा भूरापन कम करने म� मदद िमल 

सकती है। फलो ंके टुकड़ो ंको चीनी (सुक्रोज) को पानी म� घोलकर बनाए गए सांद्र चीनी के घोल 

म� डुबोया जा सकता है। जब फल को िसरप म� डुबोया जाता है, तो परासरण की प्रिक्रया �ारा फल 

से पानी िनकाला जाता है (परासरण के िस�ांत ह� िक पानी एक अध�-पारग� िझ�ी के मा�म से 

एक कमजोर से एक मजबूत समाधान तक फैलता है जब तक िक दोनो ंसमाधान समान श�� के 

न हो जाएं) चीनी भी िझ�ी के मा�म से फैलती है, िक�ु पानी की तुलना म� ब�त धीमी गित से।) 

जब फल को एक सांिद्रत चीनी के घोल म� डुबोया जाता है, तो प्रारंिभक फल के भार के 50% से 

अिधक के बराबर पानी िनकाला जा सकता है, िजससे मात्रा कम हो जाती है पानी िजसे सुखाने के 

चरण के दौरान िनकालना पड़ता है। फल म� बढ़ी �ई चीनी िक सांद्रता एक अित�र� प�रर�क के 
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तौर पर काम करती है िजसका अथ� है िक फल को उ� नमी सामग्री (25%) तक सुखाया जा 

सकता है। 

• चीनी लगाने के फायदे: परासरण के दौरान, सामग्री को लंबे समय तक उ� तापमान के अधीन 

नही ंिकया जाता है जो रंग व �ाद को गम� से होने वाले नुकसान को कम करता है। सामग्री के 

चारो ं ओर चीनी की उ� सांद्रता एंजाइिमक या ऑ�ीडेिटव ब्राउिनंग �ारा मिलनिकरण को 

रोकती है। सल्�ू�रंग जैसे रासायिनक उपचार की आव�कता के िबना फलो ंका रंग अ�ा हो 

सकता है। चँूिक परासरण �ारा पानी हटा िदया जाता है, इसके साथ ही फलो ंके कुछ अ� भी हट  

जाते ह� । थोड़ी मात्रा म� चीनी के सेवन के साथ, यह एक नरम व मीठा उ�ाद तैयार करता है। 

• चीनी लगाने के नुकसान: कभी-कभी फल सूखने के बाद उस पर चीनी की एक पतली परत रह 

जाती है, जो अवांछनीय हो सकती है। इसे िभगोने के बाद तथा सूखने से पूव� फलो ं को धोकर 

हटाया जा सकता है। यह प्रिक्रया उप-उ�ाद के तौर प एक पतला िसरप उ�� करती है। चाशनी 

को सांिद्रत करके या अिधक चीनी िमलाकर उसे पूरी श�� के साथ वापस लाया जा सकता है। 

य�िप, इसे िकतनी बार दोबारा इ�ेमाल िकया जा सकता है, इसकी एक सीमा है। अिधक लागत 

प्रभावी होने के िलए, िसरप का इ�ेमाल फलो ंका रस बनाने के िलए िकया जा सकता है। इस 

चरण को शािमल करने से सुखाने की प्रिक्रया म� अनाव�क जिटलताएँ जुड़ जाती ह�। चीनी एक 

महंगी व�ु हो सकती है जो छोटे पैमाने के प्रोसेसरो ं के िलए िवक� को िव�ीय तौर पर  

अनाकष�क बनाती है। 

• चीनी का घोल (िसरप) तैयार करना: �ात श�� का घोल बनाने के िलए सुक्रोज की एक तौली 

�ई मात्रा को पानी म� घोला जाता है। सारी चीनी घुलने के िलए पानी को गम� करना चािहए। 

उदाहरण के िलए, 67% चीनी का घोल बनाने के िलए, 67 ग्राम चीनी को 100 िमलीलीटर पानी म� 

घोला जाता है। चीनी के घोल की श�� को रेफे्र�ोमीटर का इ�ेमाल करके मापा जा सकता है, 

जो कुल घुलनशील ठोस पदाथ� की गणना ॰B के तौर पर करता है। फलो ंको िभगोने के िलए 

िसरप का इ�ेमाल करने के बाद, श�� कम हो जाती है। अिधक चीनी घोलकर इसे वांिछत 

सांद्रता म� वापस लाया जा सकता है। िपयस�न �ायर गणना जोड़ने के िलए चीनी की मात्रा 

िनधा��रत करने के िलए उपयोगी है। चीनी के घोल की सांद्रता तथा िभगोने का समय सामग्री व 

पानी हटाने के वांिछत �र पर िनभ�र करता है। केले, आम तथा पपीते के साथ िन�िल�खत 

तकनीक का सफलतापूव�क इ�ेमाल िकया गया है: फलो ंके टुकड़ो ंको 67% सुक्रोज समाधान म� 
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18 घंटे तक िभगोया जाता है, िजससे लगभग 40% पानी िनकल जाएगा। लंबे समय तक िभगोने के 

बाद 60% चीनी के घोल म� एक घंटे तक िभगोएँ िजसम� 1% SO2 (सोिडयम मेटाबाइस�ाइट के 

�प म�) होता है। अंत म� िचपिचपाहट दूर करने के िलए फल को ठंडे पानी से धोया जाता है। िफर 

यह सूखने के िलए तैयार है। 

•  सल्�ू�रंग या स�ाइिटंग : सल्�ू�रंग या स�ाइिटंग प्रसं�रण का एक वैक��क चरण है। 

स�र डाइऑ�ाइड का इ�ेमाल सूखे खा� पदाथ� के रंग को संरि�त करने तथा शे�-जीवन 

को बढ़ाने के िलए िकया जाता है। खा� पदाथ� म� स�र िमलाने की दो मु� िविधयाँ ह� - 

सल्�ू�रंग व स�ाइिटंग। फलो ंके िलए स�ाइिटंग व स��यो ंके िलए स�ाइिटंग अिधक आम 

है। सल्�ू�रंग म� रॉक स�र का इ�ेमाल िकया जाता है जो सोिडयम या पोटेिशयम 

मेटाबाइस�ाइट की तुलना म� अिधक आसानी से उपल� हो सकता है। स�ाइिटंग का एक 

नुकसान यह है िक यह फल को गीला कर देता है (फल को मेटाबाइस�ाइट के घोल म� डुबोया 

जाता है)। इससे सुखाने की आव�क अविध बढ़ जाती है। सल्�ू�रंग का मु� लाभ फलो ंके रंग 

को संरि�त करना है। कुछ उपभो�ा रासायिनक प�रर�को ंपर आपि� जताते ह� तथा प्राकृितक 

�प से सूखे फल पसंद करते ह�। सल्�ू�रंग म� एक बंद क� म� मौिलक स�र को जलाना 

स�िलत है। स�र डाइऑ�ाइड गैस िनकलती है, िजसे भोजन �ारा अवशोिषत कर िलया 

जाता है। स�र क� या तो एक कैिबनेट या त�ू है िजसम� िछिद्रत ट� े  एक दूसरे के ऊपर रखी 

जाती ह�। खाना कैिबनेट के अंदर ट� े  पर रखा जाता है। स�र को ट� े  के पास एक बॉ� म� रखा 

जाता है तथा 1-3 घंटे तक जलने िदया जाता है। एक साधारण स�र त�ू अलमा�रयो ं के एक 

रैक से बनाया जा सकता है जो एक वायुरोधी पॉिलथीन शीट से ढका �आ है। यह आव�क है िक 

कवर म� छेद न हो तथा स�र डाइऑ�ाइड गैस को बाहर िनकलने से रोकने के िलए यह जमीन 

पर मजबूती से िटका हो। फलो ंके टुकड़ो ंको कैिबनेट या ट�ट म� रखकर, िजसम� स�र जलाया 

जाता है, स�र डाइऑ�ाइड गैस (SO2) लगाई जाती है। गैस फल �ारा अवशोिषत हो जाती है। 

इ�ेमाल िकए गए स�र की मात्रा व ए�पोज़र का समय व�ु, उसकी नमी की मात्रा, टुकड़ो ंके 

आकार व उ�ाद म� अनुमत अंितम �र पर िनभ�र करता है। �ादातर फलो ंके िलए 5-6 ग्राम 

स�र प्रित िकलोग्राम आहार पया�� है। �ादातर स��यो ं के िलए 10-12 ग्राम स�र प्रित 

िकलोग्राम आहार पया�� है। िनकलने वाली स�र डाइऑ�ाइड गैस िवषैली एवं सं�ारक होती 

है। इसिलए, सल्�ू�रंग को अ�ी तरह हवादार जगह पर िकया जाना चािहए, सल्�ू�रंग के िलए 
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इ�ेमाल की जाने वाली कैिबनेट धातु से बनी नही ंहोनी चािहए, बाहरी कैिबनेट का उपयोग करना 

अिधमानतः  है �ोिंक जलते �ए स�र के धुएं अिप्रय होते ह� तथा अगर साँस म� िलए जाएं तो 

खतरनाक हो सकते ह�। लकड़ी की कैिबनेट या पॉिलथीन तंबू के भीतर लकड़ी या �ा��क-

लेिपत धातु की अलमा�रयो ंका इ�ेमाल िकया जाना चािहए। स�ाइट को चीनी की चाशनी म� 

स�िलत िकया जा सकता है, यिद रंगीन फलो ंव स��यो ंम� मेटाबाइस�ाइट को प्राथिमकता दी 

जाती है तो प्रित िकलोग्राम फल म� 0.5 से 1 ग्राम पोटेिशयम मेटाबाइस�ाइट की आव�कता 

होती है। 

• सुखाना: फलो ंके टुकड़ो ंको जालीदार ट� े  पर �व�स्थत िकया जाता है तािक वे �श� न कर�  या 

ओवरलैप न हो।ं फल को काटते ही ट� े  म� डाल देना चािहए। यह टुकड़ो ंको एक साथ िचपकने से 

रोकता है और सुखाने की प्रिक्रया को ज� से ज� शु� करने की �ीकृित देता है। पुराने फलो ं

के टुकड़ो ंको हटाने के िलए ट� े  को ब्रश से साफ करना चािहए। ट� े  तैयार होते ही उ�� ड� ायर म� 

लोड कर देना चािहए। प्र�ेक ट� े लोड होने के बाद ड� ायर के दरवाजे बंद कर देने चािहए। सीधी 

धूप से बचना चािहए �ोिंक इससे रंग उड़ जाता है तथा िवटािमन-ए व सी का �र कम हो जाता 

है। फलो ंको अिधक गम� करने व खराब होने से बचाने के िलए सुखाने के तापमान को िनयंित्रत 

िकया जाना चािहए। �ादातर फलो ंको लगभग 60-70॰C पर सुखाया जाता है। फलो ंको तब तक 

सुखाया जाता है जब तक उनम� वांिछत अंितम नमी की मात्रा न हो जाए (पारंप�रक �प से सूखे 

फलो ंके िलए 15%; ऑ�ोिटक �प से सूखे (चीनी-उपचा�रत फलो ंके िलए 20-25%)। 

• पैकेिजंग:  सूखे फलो ंको सूखने के तुरंत बाद पैक िकया जाना चािहए िजससे वे आसपास की हवा 

से नमी को अवशोिषत न कर सक� । सूखने के बाद, फलो ंको सीलबंद नमी-रोधी पॉलीथीन बैग म� 

थोक म� पैक िकया जा सकता है तथा बाद म� छोटे पैकेट म� पैक िकया जा सकता है। 

• सामा�: कीड़ो ंव सू� जीवो ं�ारा संदूषण को रोकने के िलए सभी उपकरणो ंको हर िदन अ�ी 

तरह से साफ िकया जाना चािहए। 

 िनज�िलत िविभ� फलो ंकी िन�िल�खत सूची नीचे चचा� की गई है: 
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फल  तैयार करने की िविध  

केला फल पका �आ तथा मीठा होना चािहए, िक�ु मुलायम व भूरा नही।ं 1 िमनट के 

िलए 2000ppm SO2 घोल म� डुबोकर पतले �ाइस (5-7 mm मोटे) व स�र या 

स�ाइट म� काट�। फलो ंको एक परत म� 60-75॰C पर स� व भंगुर (12% नमी 

की मात्रा के बराबर) होने तक सुखाएं। केले को काला होने से बचाने के िलए �ादा 

गरम करने से बच�। 

बे्रड फल बे्रड फल छील�, कोर िनकाल� और टुकड़ो ंया पतले �ाइस म� काट�। केले के िलए भी 

यही िविध अपनाएं। 

सेब  सेब को छील�, कोर िनकाल� तथा �ाइस या छ�े म� काट ल�। 60 िमनट के िलए 

स�र डाल� तथा तब तक सुखाएँ जब तक िक फल चमड़े जैसा न हो जाए तथा 

बीच म� कोई नमी वाला �ेत्र न रह जाए। 

नाशपाती नाशपाती छील�, लंबाई म� आधा काट�, कोर िनकाल� तथा लगभग 3-5 mm मोटे 

�ाइस बनाएं। 60 िमनट के िलए स�र के घोल म� डाल� और तब तक सुखाएँ जब 

तक िक बनावट मुलायम न हो जाए।  

आड़ू  आड़ू को सावधानी से छील� तथा चोट लगने से बचाएं। इसे नाशपाती की तरह तब 

तक सुखाएं जब तक यह लचीला िक�ु चमड़े जैसा न हो जाए।  

खुबानी खुबानी फल को आधा काट ल� तथा गुठली हटा द�। अगर खुबानी को टुकड़ो ं म� 

काटा जाए या चार टुकड़ो ंम� काटा जाए तो वे ज�ी सूख जाती ह�, िक�ु जांच ल� िक 

इन छोटे टुकड़ो ं के िलए बाजार उप�स्थत है या नही।ं 60 िमनट के िलए स�र  

लचीले िक�ु चमड़े जैसे।  

�म  �म को सूखने तक आधा काट� तथा गुठली हटा द�। या तो फलो ंको जांच� या �ांच 

कर� , िफर 60 िमनट के िलए स�र डाल�। खुबानी की तरह ही सुखा ल�।  

जामुन जामुनो ं को धोएं तथा जांच�। 60 िमनट के िलए स�र के घोल म� कर� , तब तक 

सुखाएं जब तक िक जामुन स� न हो जाएं तथा कुचलने पर नमी िदखाई न दे। 

�� ॉबेरी सुखाने के िलए उपयु� नही ंह�।  

अंजीर अंजीर यिद अंजीर छोटे ह� या आंिशक �प से पेड़ पर सुखाए गए ह�, तो उ�� िबना 



 

मो�रंगा प�ी के पाउडर की पु��का   41 
 

जांचे या �ांच िकए पूरा सुखाया जा सकता है। यिद वे बड़े ह�, तो आधे म� काट�, चेक 

कर�  या �ांच कर�  तथा तब तक सुखाएं जब तक वे नरम व चमड़े जैसे लेिकन िफर 

भी थोड़े िचपिचपे न हो जाएं। 

खजूर खजूर जलवायु के आधार पर खजूर को आंिशक या पूण� �प से हथेली पर सुखाया 

जा सकता है। जहां उ�� आंिशक �प से सुखाया जाता है, वहां उ�� िबना िकसी 

पूव�-प्रसं�रण के धूप या धूप म� सुखाया जा सकता है। सीधी धूप ज�री है। 

वैक��क तौर पर, खजूर को सूखने से पूव� गुठली िनकालकर आधा िकया जा 

सकता है तथा स�र िमलाया जा सकता है। पे� बनाने के िलए अध�-नम खजूर के 

िह�ो ंको एक साथ दबाया जा सकता है।  

अंगूर  अंगूरो ंको 60 िमनट तक धोया जाता है, जांचा जाता है तथा स�रयु� िकया जाता 

है। उ�� लचीला व चमड़े जैसा होने तक सुखाया जाता है। सुखाने के िलए अंगूर की 

बीज रिहत िक�� बेहतर होती ह�।  

टमाटर टमाटर एक समान रंग के बेदाग पके टमाटर चुन�। साफ पानी म� धोएं तथा सूखने के 

िलए छोड़ द�। डंठल हटा द�। टमाटरो ंको लंबाई म� चौथाई या आठव� भाग म� काट 

ल�। बीज िनकालकर अलग छाया म� सुखा ल�। टमाटर के टुकड़ो ंको उबलते पानी म� 

1-2 िमिनट तक �ांच कर ल�। पीने के पानी म� ठंडा कर�  तथा छान ल�। सोिडयम 

मेटाबाइस�ाइटम (1 ग्राम मेटाबाइस�ाइट प्रित लीटर पानी से तैयार) के घोल म� 

डुबोएं। 15-20 िमनट के िलए िभगो द�। छानकर ट� े ड� ायर पर एक परत म� रख�। धातु 

की जाली के बजाय �ा��क की जाली वाली ट� े  का इ�ेमाल करना बेहतर है। तब 

तक सुखाएं जब तक टुकड़े भुरभुरे न हो जाएं। ठंडा कर�  तथा पॉलीथीन या 

पॉलीप्रोपाइलीन/िसलोफ़न बैग म� पैक कर� । बैगो ंपर लेबल लगाएं, ग�े के ब�ो ंम� 

पैक कर�  तथा सीधी धूप से दूर ठंडी सूखी जगह पर रख�। पे��न को इस प्रकार 

तौल� िक यह रस-चीनी िमश्रण के कुल भार के 0.5% के बराबर हो। अलग रखी 1% 

चीनी के साथ िमला ल�। सूखे उ�ाद को 1 वष� तक संग्रहीत िकया जा सकता है।  

आम आम को छीलकर दोनो ं गूदे वाले िह�ो ंको काट ल�। पतले-पतले टुकड़ो ंम� काट 

ल�। 60 िमनट तक चीनी (वैक��क) तथा स�र से उपचा�रत कर� । छाया म� सुखा 
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ल�। अ�ी तरह से सूखा �आ आम सुनहरा भूरा व लचीला हो जाएगा। आम की 

िविभ� िक�ो ंको सुखाने की अलग-अलग आव�कताएँ होती ह�। यिद सूखने के 

दौरान फल भूरा हो जाए तो तापमान कम कर देना चािहए।  

ओ�ो-सूखे �ए 

आम के टुकड़े,  

फल आधे पके व िबना रेशे के होने चािहए। आमो ंको धोकर छील ल� तथा �ेनलेस 

�ील के चाकू से �ाइस (6-8 िममी मोटे) म� काट ल�। िन�िल�खत से बने चीनी के 

घोल म� �ाइस को 18 घंटे के िलए िभगोएँ: 1 लीटर उबलता पानी 700-800 ग्राम 

चीनी (40°B के घोल बनाने के िलए) पोटेिशयम मेटाबाइस�ाइट (3 ग्राम प्रित 

लीटर पानी) नीबूं का रस (10-20 िमली प्रित लीटर) पानी)। भीगने के बाद, फलो ंके 

टुकड़ो ं को िनकाल ल� तथा ��सरीन लेिपत ए�ूमीिनयम ट� े  पर रख�। जब तक 

�ाइस म� अंितम नमी की मात्रा 15% न हो जाए तब तक धूप म� या सोलर ड� ायर म� 

सुखाएं। छोटे बैग (लगभग 150 ग्राम) म� पैक कर� , लेबल कर�  तथा ठंडी सूखी जगह 

पर भंडारण कर� । जब ठीक से संग्रहीत िकया जाता है, तो सूखे �ाइस का भंडारण 

जीवन लगभग 9 माह का होता है।  

पपीता पपीता आम की भाँित िविध �ारा िकया जाएगा।  

 

िनज�िलत फलो ंतथा स��यो ंके �ावहा�रक पहलू 

क) फल का चुनाव तथा तैयारी 

अ�ी गुणव�ा वाले सूखे फल व स��यां पैदा करने के िलए जो िनया�त तथा स्थानीय खपत दोनो ंके िलए 

�ीकाय� ह�, ऐसे िवचार करने के िलए कई कारक ह�। इनम� िन�ांिकत शािमल ह�: 

 अ�ी गुणव�ा वाली ताजा उपज की खरीद। 

 सावधानीपूव�क प�रवहन व भंडारण। 

 उपज की कुशल तैयारी। 

 ड� ायर की सही लोिडंग व संचालन। 

 सही नमी अंितम मात्रा तक सुखाना। 

 सूखे उ�ाद की उिचत पैकेिजंग तथा भंडारण। 
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 अ�ी उ�ाद गुणव�ा प्रा� करना। 

गुणव�ा सुिनि�त करने, नुकसान को कम करने तथा �ावसाियक लाभप्रदता को अिधकतम करने के िलए 

सभी काय� का कुशल प्रबंधन। साफ-सफाई, ��ता तथा खा� सुर�ा पहलुओ ं के संबंध म� सभी 

गितिविधयाँ हर समय उिचत प�रश्रम के साथ की जानी चािहए। 

1) सुखाने के दौरान गुणव�ा म� बदलाव  

सही ड� ायर व सुखाने की �स्थित का चुनाव करने म� मदद के िलए, सुखाने के दौरान फलो ंव स��यो ंको 

प्रभािवत करने वाले कारको ंसे अवगत होना उपयोगी है। प्रकाश से उ�ाद पर प्रितकूल प्रभाव पड़ सकता 

है। उदाहरण के िलए, गहरे हरे रंग को �ीच िकया जा सकता है तथा ह�े रंगो ंको गहरा िकया जा 

सकता है। सूरज की रोशनी से िवटािमन-ए तथा सी का �र कम हो जाता है, िजससे पोषण मू� कम हो 

जाता है। जब संभव हो तो फलो ंव स��यो ंको छाया म� सुखाने की सलाह दी जाती है। 

सुखाने के दौरान अ�िधक उ� तापमान से आहार म� उ� �र की िसकुड़न हो सकती है। इससे वे 

आकार म� अिनयिमत व उपभो�ा के िलए अनाकष�क हो सकते ह�। उ� तापमान भी भूरा होने की प्रवृि� 

को बढ़ाता है। सूखी स��याँ जो ब�त िसकुड़ी �ई होती ह�, उ�� पुनः  हाइड� ेट करना �ादा मु��ल होता 

है। तापमान व सुखाने की दर को स�ी से िनयंित्रत िकया जाना चािहए। उ�ाद का पुनज�लीकरण एक 

मह�पूण� गुणव�ा पहलू है। जो फल व स��याँ ब�त अिधक सुखाए जाते ह�, वे आकष�क नही ंलगते तथा 

उ�� दोबारा हाइड� ेट करना मु��ल होता है। जनश�� तथा ऊजा� की हािन के मामले म� अिधक सुखाना 

भी बेकार है। फल को संरि�त करने के िलए कम नमी की मात्रा तथा एक आकष�क उ�ाद बनाने के िलए 

उिचत उ� मात्रा म� सुखाने के बीच एक अ�ा संतुलन है। 

केस हाड�िनंग: केस हाड�िनंग एक ऐसी �स्थित है जो कभी-कभी सुखाने के दौरान होती है। फल की बाहरी 

परत ब�त ज�ी सूख जाती है तथा काफी कठोर हो जाती है। यह कठोर सूखी परत फल से अिधक नमी 

खोने से रोकती है। फल का म� भाग नम रहता है तथा भंडारण के दौरान इसके खराब होने का खतरा 

रहता है। केस स� होने का सबसे आम कारण ब�त अिधक सुखाने वाले तापमान का इ�ेमाल है। इसे 

कम तापमान का इ�ेमाल करके तथा सूखने की दर को िनयंित्रत करके रोका जा सकता है, िवशेषकर 

शु�आती चरणो ंके दौरान। आहार म� नमी की मात्रा को नमी मीटर से मापा जा सकता है। वैक��क तौर 

पर सूखे आहार के एक छोटे नमूने को छोटे-छोटे टुकड़ो ंम� पीस िलया जाता है, तौला जाता है तथा 4 घंटे 
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के िलए 100°C पर ओवन म� रखा जाता है। इसे दोबारा तौला जाता है तथा नमी की मात्रा की गणना की 

जाती है।  

नमी की मात्रा (%) = प्रारंिभक वजन - अंितम वजन * 100                                                                                                                           

   प्रारंिभक वजन 

सूखे आहार की अंितम नमी की मात्रा दशा�ती है िक भंडारण के दौरान यह �स्थर रहेगी या नही।ं एक बार 

संतोषजनक उ�ाद बन जाने के बाद, उस िवशेष फल के सभी बैचो ंके िलए समान सुखाने की प्रिक्रया का 

इ�ेमाल िकया जाना चािहए। सूखे खा� पदाथ� के सुरि�त भंडारण को सुिनि�त करने के िलए, उनम� 

िन�िल�खत अंितम नमी सामग्री होनी चािहए:  

फल <20% 

स��यां <10% 

भंडारण के दौरान सूखे भोजन की �स्थरता हवा से नमी लेने की �मता पर िनभ�र करती है। अलग-अलग 

खा� पदाथ� की संवेदनशीलता अलग-अलग होती है, लेिकन आद्र�ता अिधक होने पर जो�खम अिधक होता 

है। सूखे खा� पदाथ� को खराब होने से बचाने के िलए नमीरोधी सामग्री म� पैक िकया जाना चािहए। 

12.0. फल के चमड़े का िविनमा�ण 

फलो ंके चमड़े फलो ंके गूदे की सूखा आवरण होता है िजनम� नरम, रबर जैसी बनावट तथा मीठा �ाद 

होता है। इ�� �ादातर फलो ंसे बनाया जा सकता है, य�िप आम, खुबानी, केला व इमली के िछलके सबसे 

लोकिप्रय ह�। फलो ंके िमश्रण से भी चमड़ा बनाया जा सकता है। उबली �ई िमठाइयो ंके बजाय फलो ंके 

िछलके को �ैक फूड के तौर पर खाया जाता है। इनका इ�ेमाल कुकीज़, केक तथा आइसक्रीम के 

िनमा�ण म� सामग्री के तौर पर भी िकया जाता है। फलो ंके चमड़े का संर�ण उनकी कम नमी सामग्री (15-

25%), फल की प्राकृितक अ�ता तथा उ� चीनी सामग्री पर िनभ�र करता है। जब ठीक से सुखाया तथा 

पैक िकया जाता है, तो फलो ंके चमड़े शे�-जीवन 9 माह तक होता है। 
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फलो ंके मोटे आवरण के उ�ादन के िलए प्रिक्रया प्रवाह-चाट�   

 

  

फल 

फल की तैयारी 

सामिग्रयाँ िमलाना   

 

सुखाना 

फल के गूदे/�ू�र की तैयारी   

गरम करना 

पैिकंग 

लैदर 
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• फल की तैयारी: फलो ंको साफ पानी से धोना चािहए, छीलना चािहए तथा गुठिलयां िनकाल देनी 

चािहए। 4.5 लीटर पानी म� 1 च�च �ीच िमलाकर धोने के पानी को �ोरीनयु� िकया जा 

सकता है। सभी फल पके �ए तथा खरोचं रिहत होने चािहए। िकसी भी सड़े या कटे �ए फल को 

फ� क देना चािहए �ोिंक इससे चमड़े का रंग तथा �ाद खराब हो जाएगा। अनानास म� एक 

एंजाइम होता है जो �चा को नुकसान प�ंचाता है। इसिलए, अनानास को संभालते समय द�ाने 

पहनने चािहए। एंजाइम को न� करने के िलए �ूरी को लंबे समय तक उ� तापमान पर गम� 

िकया जाना चािहए (इसे 20 िमनट तक उबालना चािहए)। केले म� अ�ता का �र कम होता है 

तथा छीलने व काटने के बाद यह ब�त तेजी से भूरे हो जाते ह�। इसे रोकने के िलए, उ�� छीलने के 

तुरंत बाद सोिडयम मेटाबाइस�ाइट (स�र डाइऑ�ाइड के 400 भाग प्रित िमिलयन) यु� 

पानी म� डुबो देना चािहए। नरम फल, जैसे िक जामुन व खुबानी, नाजुक होते ह� तथा चोट लगने से 

बचने के िलए इ�� सावधानी से संभाला जाना चािहए। फलो ं को काटने के िलए िसफ�  �ेनलेस 

�ील के चाकू का ही इ�ेमाल करना चािहए। अ� धातुएँ फल के गूदे को ख़राब कर द�गी। 

• फल की तैयारी: गूदा/�ूरी सबसे सरल �र पर, फल को फूड िमल या मौली फिलयां का 

इ�ेमाल करके हाथ से �ूरी म� बनाया जाता है। यिद िबजली उपल� है, तो उ�ादन बढ़ाने के 

िलए िल��डाइज़र या ��डर का इ�ेमाल िकया जा सकता है। तरलीकृत फल को रेशे, बीज आिद 

िनकालने के िलए छान िलया जाता है तथा एक िचकनी �ूरी बनाई जाती है। फलो ंकी �ूरी को 

अध�-प्रसं�ृत िकया जा सकता है तथा बाद म� सीज़न म� आगे की प्रिक्रया के िलए सीलबंद ड� मो ंम� 

एकत्र िकया जा सकता है। सू� जीवो ंकी वृ�� को रोकने के िलए ड� मो ंम� स�र डाइऑ�ाइड 

(SO2) (600ppm) िमलाया जाता है। अध�-प्रसं�ृत फल को कई माह तक भंडा�रत िकया जा 

सकता है। 

• सामग्रीयां िमला : आवरण म� चमकीला रंग बनाए रखने के िलए फलो ंकी �ूरी म� रासायिनक 

प�रर�क िमलाए जा सकते ह�। यिद प्रसं�रण से पहले �ूरी को संग्रहीत करना हो तो प�रर�क 

भी िमलाए जाते ह�। फलो ंकी �ूरी म� िविभ� प्रकार की सामिग्रयां िमलाई जा सकती ह� - िमठास 

बढ़ाने के िलए चीनी, अ�ता बढ़ाने के िलए साइिट� क अ� तथा �ाद बदलने के िलए कटे �ए 

मेवे, ना�रयल या मसाले िमला सकते ह� । 
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• गम� करना एंजाइमो ंको िन��य करने तथा सू�जीविव�ानी संदूषण के �र को कम करने के 

िलए �ूरी को 90॰C तक गम� िकया जाना चािहए। �ूरी को जलने से बचाने के िलए गम� करने के 

िलए डबल पैन बॉयलर की अनुशंसा की जाती है। 

• सुखाना: फलो ंकी �ूरी को �ा��क ट� े या ग्रीसपू्रफ पेपर से ढकी लकड़ी की ट� े  पर एक पतली 

परत (3-6 mm मोटी) म� डाला जाता है। �ूरी को एक चौकोर आकार म� डाला जा सकता है िजसे 

बाद म� छोटे टुकड़ो ंम� काटा जाता है, या छोटे गोल टुकड़ो ंम� काटा जाता है िज�� सूखने पर रोल 

िकया जाता है। चमड़े को सीधी धूप म� नही ंसुखाना चािहए �ोिंक इससे रंग फीका पड़ जाएगा 

तथा िवटािमन-ए तथा सी का �र कम हो जाएगा। अप्र�� सौर ड� ायर या मैकेिनकल ड� ायर का 

इ�ेमाल िकया जाना चािहए। चमड़े को सोलर ड� ायर म� रात भर या मैकेिनकल ड� ायर म� लगभग 5 

घंटे तक सुखाना चािहए। इस समय के बाद इसे पलट कर दूसरी तरफ से सुखा िलया जाता है। 

चमड़े को तब तक सुखाया जाता है जब तक उसम� अंितम नमी की मात्रा 15-25% न हो जाए। 

सूखने के बाद, चमड़े के टुकड़ो ंको आपस म� िचपकने से रोकने के िलए उन पर ह�े से �ाच� 

िछड़क देना चािहए। 

• पैकेिजंग: फलो ंके चमड़े को अ�र एक रोल के �प म� बेचा जाता है िजसे एक साथ िचपकने से 

रोकने के िलए ग्रीसपू्रफ पेपर के साथ िमलाया जाता है। चमड़े की पि�यो ं को तौला जाता है, 

ग्रीसपू्रफ कागज के टुकड़े पर रखा जाता है तथा कागज के साथ लपेटा जाता है। चमड़े के रोल या 

िड� को पॉिलथीन या पॉलीप्रोपाइलीन हीट-सी� बैग म� पैक िकया जाता है। बैगो ंको रोशनी से 

बचाने के िलए ब�ो ंम� रखा जाना चािहए। 

• सामा�: कीड़ो ंव सू� जीवो ं�ारा संदूषण को रोकने के िलए सभी उपकरणो ंको हर िदन अ�ी 

तरह से साफ िकया जाना चािहए।  

आम का मोटा आवरण  

पूरी तरह से पका �आ आम (उपयोग की गई िक� व उपभो�ा के �ाद के अनुसार गूदे का वजन), 

चीनी 10-15%, नीबूं का रस या साइिट� क अ� 10 िमली प्रित िकलोग्राम गूदा, सोिडयम पोटेिशयम 

मेटाबाइस�ाइट 2 ग्राम प्रित िकलोग्राम गूदा, खा� पदाथ� के िलए ��सरीन 

• आमो ंको साफ पानी से धो ल� तथा पानी िनकाल ल�। िकसी भी क�े या अिधक पके फल को छाँट 

ल� तथा हटा द�। 
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• फलो ंको �ेनलेस �ील के चाकू से छील� तथा गूदे को छोटे टुकड़ो ंम� काट ल�।  

• प�र का इ�ेमाल करके गूदा िनकाल�। 

• गूदे को तौल� तथा उपरो� अनुपात म� चीनी, नीबूं का रस व मेटाबाइस�ाइट के साथ िमलाएं। 

• प्रितशत की अंितम ठोस सामग्री होने तक 70-80°C पर गम� कर� । 

• िमश्रण के ऊपर से झाग हटा द�। चमड़े को िचपकने से बचाने के िलए ट� े  की सतह को ��सरीन से 

िचकना कर ल�। 

• गम� �ूरी को 15 िकलोग्राम प्रित वग� मीटर ट� े  �ेत्र के अनुपात म� ट� े  पर डाल�। 

• ट� े को सोलर ड� ायर म� रख�। 15% की अंितम नमी सामग्री तक सूखने के िलए छोड़ द�। उ�ाद म� 

नरम, चमड़े जैसी �स्थरता होगी। 

• चमड़े की तीन चादर�  एक दूसरे के ऊपर रख� तथ छोटे 4x4 सेमी चौकोर टुकड़ो ं म� काट ल�। 

प्र�ेक वग� को िसलोफ़न म� लपेट�। अित�र� िचपिचपाहट को रोकने के िलए चौको ंपर कॉन��ोर 

िछड़कना अिनवाय� हो सकता है। 

• �ा��क बैग म� पैक कर� , लेबल लगाएं तथा ठंडी सूखी जगह पर भंडारण कर� ।  

सूखे चमड़े के �ावहा�रक पहलू 

गुणव�ा की �स्थरता सुिनि�त करने के िलए चमड़े के प्र�ेक बैच को एक ही तरह से तैयार िकया जाता है। 

अ�ता बढ़ाने के िलए �ूरी म� नीबू या नीबूं का रस िमलाने से फलो ंके चमड़े का �ाद बेहतर हो जाता है। 

इससे संर�ण म� भी सहायता होती है। फल को अध�-पके केले के गूदे के साथ िमलाया जा सकता है, 

िजससे िमश्रण म� ठोस पदाथ� का �र बढ़ जाता है। इससे उ�ाद की लागत कम हो जाती है तथा सुखाने 

का समय कम हो जाता है। �ाद के अनुसार अ� सामग्री, जैसे चीनी तथा मेवे भी िमलाए जा सकते ह�। 

िन�िल�खत मूल �ंजन िसफ�  िदशािनद�श ह� �ोिंक वे फलो ंकी संरचना (जो िविभ� प्रकारो ंके बीच िभ� 

होते ह�) तथा िमठास के िलए अलग-अलग उपभो�ा �ाद पर िनभ�र करते ह�। 
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खा� सुर�ा एवं मानक िविनयम  

िविनयम 5.3.19 फू्रट बार/टॉफी:  

1. फू्रट बार/टॉफी का अथ� है अ�े पके फल, ताजा या पहले से संरि�त, पोषक िमठास, म�न या 

अ� खा� वन�ित वसा या दूध से प�/�ूरी को िमलाकर तैयार िकया गया उ�ाद। उ�ाद के 

िलए उपयु� ठोस तथा अ� सामग्री व शीट बनाने के िलए िनज�िलत िकया जाता है िजसे मनचाहे 

आकार या साइज़ म� काटा जा सकता है।  

2. उ�ाद म� प�रिश� A म� अनुमत खा� योजक शािमल हो सकते ह�। उ�ाद प�रिश� B म� दी गई 

सू�जीविव�ानी आव�कताओ ं के अनु�प होगा। उ�ाद िन�िल�खत आव�कताओ ं का 

अनुपालन करेगा: - 

1.  नमी (m/m)  20.0 प्रितशत से अिधक नही ं

2.  कुल घुलनशील ठोस (m/m) 75.0 प्रितशत से अिधक नही ं

3.  फल सामग्री (m/m) 25.0 प्रितशत से अिधक नही ं

 

िविनयम 5.3.20 फल/स�ी:  

1- फल/स�ी का अथ� है फल/स��यो ं के िमश्रण से तैयार िकया गया उ�ाद, अ�े पके 

फल/स��यो ंका गूदा/�ूरी, िकसी उपयु� प्रजाित की, ताजी, जमी �ई या पहले से तैयार की गई 

संरि�त, �ाच�, अनाज व पोषक िमठास, उ�ाद के िलए उपयु� अ� सामग्री नमक के साथ या 

नमक के िबना तथा फ़्ले� के तौर पर िनज�िलत।  

2- उ�ाद म� प�रिश� A म� अनुमत खा� योजक स�िलत हो सकते ह�। उ�ाद प�रिश� B म� दी गई 

सू�जीविव�ानी आव�कताओ ं के अनु�प होगा। उ�ाद िन�िल�खत आव�कताओ ं का 

अनुपालन करेगा: - 

1)  नमी (m/m)  6.0 प्रितशत से अिधक नही ं

2)  कुल घुलनशील ठोस (m/m) 0.5 प्रितशत से अिधक नही ं

3)  फल सामग्री (m/m) 25.0 प्रितशत से अिधक नही ं
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िविनयमन 5.3.24 मुर�ा  

1) मुर�ा का अथ� है उ�ाद, उपयु�, ठोस साबुत या कटे �ए फल, प्रकंद या स��यो ंको उिचत 

�प से तैयार िकया गया, इस उ�े� के िलए उपयु�, अकेले या संयोजन म�  िभगोकर, इसे 

संरि�त करने के िलए पया�� मात्रा म� पोषक िमठास। 

2) उ�ाद म� प�रिश� ए म� अनुमत खा� योजक शािमल हो सकते ह�। उ�ाद प�रिश� बी म� दी गई 

सू�जीविव�ानी आव�कताओ ंके अनु�प होगा। उ�ाद िन�िल�खत संरचना के अनु�प होगा: 

(i) कुल घुलनशील ठोस (m/m) 65.0 प्रितशत से कम नही ं (ii) फलो ं की मात्रा (m/m) 55.0 

प्रितशत से कम नही।ं  

i)  कुल घुलनशील ठोस (m/m) 65.0 प्रितशत से कम नही ं 

ii)  फल सामग्री (m/m) 55.0 प्रितशत से कम नही ं

 

4. कंटेनर उ�ाद से अ�ी तरह भरा होना चािहए और कठोर कंटेनरो ंम� पैक होने पर कंटेनर की 

पानी की �मता का 90.0 प्रितशत से कम नही ंहोना चािहए। कंटेनर की जल �मता 20ºC पर 

आसुत जल की मात्रा है िजसे सीलबंद कंटेनर पूरी तरह भरने पर धारण करने म� स�म है।  

िविनयमन 5.3.25 क� िडड, िक्र�लाइ� और �े� फल / स�ी / राइजोम / फलो ंका िछलका:  

1.1 क� िडड फल / स��यां / राइजोम / फू्रट पील का अथ� िकसी भी उपयु� िक� के ठोस और पके 

फल, स��यां, राइजोम या फलो ंके िछलके से तैयार उ�ाद है। इसे संरि�त करने के िलए उिचत मात्रा म� 

पोषक िमठास के साथ िमलाकर उिचत �प से तैयार िकया जाता है।  

1.2 िक्र�लीकृत फल/स�ी/प्रकंद/फल के िछलके का अथ� है शु� िक्र�लीकृत चीनी की कोिटंग 

करके या गीले क� िडड फल पर िसरप को सुखाकर क� िडड उ�ाद से तैयार िकया गया उ�ाद।  

1.3 �ेज़्ड फल/स�ी/राइज़ोम/फलो ंके िछलके का अथ� क� िडड उ�ाद से तैयार िकया गया उ�ाद 

है, िजसे पे��न के साथ या उसके िबना भारी िसरप की एक पतली पारदश� परत के साथ लेिपत िकया 

जाता है, जो उ�ाद पर कम या �ादा �ढ़ बनावट के िलए सूख जाता है। 
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2. उ�ाद म� प�रिश� ए म� अनुमत खा� योजक शािमल हो सकते ह�। उ�ाद प�रिश� बी म� दी गई 

सू�जीविव�ानी आव�कताओ ंके अनु�प होगा। यह िन�िल�खत आव�कताओ ंको पूरा करेगा: - 

i)  कुल चीनी की प्रितशत मात्रा (w/w) 70.0 प्रितशत से कम नही ं 

iii)  कुल िमठास से कम करने का प्रितशत  25.0 प्रितशत से कम नही ं 

 

िविनयमन 5.3.35 िनज�िलत फल:  

1- िनज�िलत फल का अथ� है उ�ाद को उपयु� प्रजाित के �स्थ फलो ंके खाने यो� भाग से तैयार 

िकया गया, दोष, कीट या फंगल संक्रमण से मु�, उिचत प�रप�ता, िजसम� से नमी हटा दी गई है, 

तापमान, आद्र�ता तथा वायु प्रवाह की िनयंित्रत �स्थितयो ंके अंतग�त, उ�ाद को संरि�त करने तक 

की सीमा। 

2- यह साबुत, कटा �आ, चौथाई, टुकड़ो ंम� या चूिण�त हो सकता है। तैयार उ�ाद का रंग एक समान 

होगा तथा वह बाहरी पदाथ� से मु� होगा। उ�ाद म� नमी की मात्रा 20 प्रितशत m/m से अिधक 

नही ंहोनी चािहए। पाउडर के �प म� होने पर, यह मु� प्रवािहत होगा तथा ढेर से मु� होगा।  

3- उ�ाद म� प�रिश� A म� अनुमत खा� योजक शािमल हो सकते ह�। उ�ाद प�रिश� B म� दी गई 

सू�जीविव�ानी आव�कताओ ंके अनु�प होगा।  

िविनयम 5.3.36 िनज�िलत स��यां:  

1- िनज�िलत स��यो ंका अथ� है उपयु� िक� के खा� भागो ंसे तैयार िकया गया उ�ाद। स�ी, 

कीट या फंगल संक्रमण से मु�, दाग-ध�ो ंसे मु�, उपयु� �प से तैयार की गई, िजसम� से 

तापमान, आद्र�ता तथा वायु प्रवाह की िनयंित्रत �स्थितयो ंके अंतग�त नमी को इस हद तक हटा िदया 

गया है िक उ�ाद संरि�त रहे। 

2- यह साबुत, कटा �आ, चौथाई, टुकड़े, गु�े, िकब� दाने या पाउडर हो सकता है। तैयार उ�ाद 

का रंग एक समान होना चािहए तथा झुलसने या एंजाइमेिटक प्रितिक्रया के कारण रंग बदलने से 

मु� होना चािहए। यह डंठल, िछलके, तने व बाहरी पदाथ� से मु� होगा। पाउडर के �प म� होने 

पर, यह मु� प्रवािहत होगा तथा ढेर से मु� होगा। 
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3- उ�ाद म� प�रिश� A म� अनुमत खा� योजक शािमल हो सकते ह�। उ�ाद प�रिश� B म� दी गई 

सू�जीविव�ानी आव�कताओ ं के अनु�प होगा। यह नीचे दी गई सा�रणी म� दी गई 

आव�कताओ ंको पूरा करेगा। 

क्रम. 

सं.  

स��यो ंका नाम नमी 

(%) से 

अिधक 

नही ं

स�र 

डाइऑ�ाइड 

(ppm) से 

अिधक नही ं

कुल 

ऐश 

(%) से 

अिधक 

नही ं

 

ऐश 

अघुलनशील 

पतला HCL 

(%) से 

अिधक नही ं

पेरो�ीडेज 

परी�ण 

 

1.  हरे प�ेदार स��यां 7 2000 ppm - - नकारा�क 

2.  1) अरवी जैसे कंद 

2) कमल-जड़� , टैिपओका 

3) रतालू 

4) गाजर 

5) आलू 

7 2000 ppm - - नकारा�क 

3.  करेला  6 - - - नकारा�क 

4.  प�ा गोभी 6 2000 ppm - - नकारा�क 

5.  ओकरा 8 2000 ppm - - नकारा�क 

6.  अ� स��याँ 8 2000 ppm 5 0.5 नकारा�क 

7.  �ाज तथा लहसुन का 

पाउडर 

5 - 5 0.5 नकारा�क 

8.  टमाटर सिहत अ� 

स��यो ंका पाउडर 

5 2000 ppm 5 0.5 नकारा�क 
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योजक एवं प�रर�क 

कोडे� एिलम�टे�रयस मानक 

खा� शे्रिणयाँ सं�ा 04.2.2.2 सूखी स��याँ (मश�म व कवक, जड़� व कंद, दाल� व फिलयां, तथा एलोवेरा 

सिहत), समुद्री शैवाल, नट व बीज 

क्रम. सं.  योजक के नाम  काया��क वग�  अिधकतम �र  

1.  ए�ॉिब�ल ए�र एंटीऑ��ड�ट 80 mg/kg  

2.  ए�ाट�म �ाद बढ़ाने वाला िमठास बढ़ाने वाला 1000 mg/kg 

3.  ब�ज़ोएट्स (ब�जोइक अ�, सोिडयम 

ब�जोएट, पोटेिशयम ब�जोएट, कै�ल्शयम 

ब�जोएट) 

प�रर�क 1000 mg/kg 

4.  �ूटाइलेटेडहाइड� ॉ�ीिनसोल एंटीऑ��ड�ट 200 mg/kg  

5.  �ूटाइलेटेडहाइड� ो�ीटो�ूइन एंटीऑ��ड�ट 200 mg/kg  

6.  कैनथा�ा��न रंग 10 mg/kg  

7.  कारमेल III - अमोिनया कारमेल रंग 50000 mg/kg 

8.  कैरोटीन, बीटा-, स�ी रंग 200 mg/kg 

9.  कैरोटीनॉयड रंग 1000 mg/kg 

10.  ��सरॉल के डायिसटाइलटाट��रक तथा 

फैटी एिसड ए�र 

इम�ीफायर, सी�े�� �ट, 

�ेबलाइजर 

10000 mg/kg 

11.  एिथलीन डायमाइन टेट� ा एसीटेट एंटीऑ�ीड�ट, रंग 

प्रितधारण एज�ट, 

प�रर�क, अनुक्रमक 

800 mg/kg 

12.  िनयोटेम �ाद बढ़ाने वाला, 

िमठास बढ़ाने वाला 

33 mg/kg 

13.  फॉ�ेट अ�ता िनयामक 5000 mg/kg 

14.  प्रोपाइल गैलेट एंटीऑ��ड�ट 50 mg/kg  
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15.  सैकरीन िमठास बढ़ाने वाला 500 mg/kg 

16.  फैटी एिसड के सॉिब�टन ए�र इम�ीफायर, 

�ेबलाइजर 

5000 mg/kg 

17.  �ीयरॉयललै��लेट्स इम�ीफायर, आटा 

उपचार एज�ट, फोिमंग 

एज�ट, �ेबलाइजर 

5000 mg/kg 

18.  �ीिवओल �ाइकोसाइड्स िमठास बढ़ाने वाला 40 mg/kg 

19.  सुक्रालोज़ (ट� ाइ�ोरोगलै�ोसुक्रोज़) �ाद बढ़ाने वाला, 

िमठास बढ़ाने वाला 

580 mg/kg 

20.  स�ाइट्स एंटीऑ�ीड�ट, �ीिचंग 

एज�ट, आटा उपचार 

एज�ट, प�रर�क 

500 mg/kg 

21.  टोकोफ़ेरॉल  एंटीऑ��ड�ट 200 mg/kg 

FSSAI मानक 

क्रम. सं.  योजक के नाम  मानक  

एंटीकेिकंग एज�ट (अकेले या संयोजन म�) 

1.  कै�ल्शयम एवं मै�ीिशयम के काब�नेट अिधकतम 2% िसफ�  पाउडर म�  

2.  कै�ल्शयम एवं मै�ीिशयम के फॉ�ेट 

3.  कै�ल्शयम, मै�ीिशयम, ए�ूमीिनयम या सोिडयम या 

िसिलकॉन डाइऑ�ाइड के िसिलकेट 

प�रर�क (अकेले या संयोजन म�) 

1.  स�र डाइऑ�ाइड अिधकतम 2000 ppm 
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स�ाइट्स और स�र डाइऑ�ाइड: स�र डाइऑ�ाइड गैस तथा सोिडयम या पोटेिशयम 

स�ाइट, बाइस�ाइट या मेटाबाइस�ाइट सबसे आम तौर पर इ�ेमाल िकए जाते ह�। सामा�तः  

प्रयु� �र : 0.005-0.2% 

िट�िणयाँ: फलो ंकी �ूरी को 600ppm स�र डाइऑ�ाइड (SO2) िमलाकर तथा ड� मो ंम� सील करके 

संरि�त िकया जा सकता है। अध�-प्रसं�ृत फल को कई महीनो ं तक संग्रहीत िकया जा सकता है। 

भंडारण के दौरान अवशोिषत �ादातर SO2 सुखाने के दौरान न� हो जाता है, िक�ु यह अनुशंसा की 

जाती है िक अविश� SO2 के �र को कम करने के िलए �ूरी को सूखने से पहले उबाला जाए। 

सॉिब�क अ�: सॉिब�क अ� तथा सोिडयम व पोटेिशयम सॉब�ट का इ�ेमाल फफंूद एवं यी� की वृ�� 

को रोकने के िलए िकया जाता है। pH कम होने पर सॉिब�क अ� की गितिविध बढ़ जाती है। 0.3% से 

नीचे के �र पर इ�ेमाल िकए जाने पर सॉिब�क अ� तथा इसके लवण �ादहीन व गंधहीन होते ह�। 

सामा�तः  प्रयु� �र: 0.05-0.2%।  

ब�ज़ोइक अ�: ब�जोइक अ�, सोिडयम ब�जोएट के �प म�, अ�ीय खा� पदाथ� के िलए उपयु� 

�ापक �प से इ�ेमाल िकया जाने वाला खा� प�रर�क है। ब�ज़ोइक अ� का इ�ेमाल प्रायः  0.05 से 

0.1% के �र पर सॉिब�क अ� के साथ संयोजन म� िकया जाता है। सामा�तः  प्रयु� �र: 0.03-0.2%।  

साइिट� क अ�: ख�े फलो ंम� प्राकृितक �प से साइिट� क अ� पाया जाता है। इसका �ापक �प से 

काब�नेटेड पेय तथा खा� पदाथ� के अ�ीकरणकता� के �प म� इ�ेमाल िकया जाता है। यह अ� अ� 

की तुलना म� यी� व फफंूदी की वृ�� को िनयंित्रत करने म� कम प्रभावी है। सामा�तः  प्रयु� �र: कोई 

सीमा नही।ं  

अनुमत �र: रासायिनक प�रर�को ंका इ�ेमाल अिधकतम अनुमत �रो ं�ारा िनयंित्रत िकया जाता है। 

ये रािशयाँ देशो ंके बीच िभ�-िभ� होती ह�। प्रोसेसरो ंको स्थानीय िनयमो ंव िबक्री के देश के िनयमो ंके िलए 

अपने स्थानीय अिधका�रयो ं से जांच करनी चािहए। खराब गुणव�ा वाले क�े माल को छुपाने के िलए 

रासायिनक प�रर�को ंका इ�ेमाल नही ं िकया जा सकता है। इ�� केवल सू� जीवी हािन को रोककर 

उ�ादो ंके शे�-जीवन को बढ़ाने के िलए एहितयात के तौर पर जोड़ा जाता है। अनुशंिसत �र से अिधक 

होने पर कुछ रासायिनक प�रर�क फलो ंके रस के �ाद को खराब कर सकते ह�। कुछ उपभो�ा िबना 
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रासायिनक योजक वाले फलो ंके रस का सेवन करना पसंद करते ह�। वे इन उ�ादो ंके िलए प्रीिमयम का 

भुगतान करने के िलए तैयार हो सकते ह�। 

मशीनो ंकी आव�कता 

िविभ� प्रकार के ड� ायरो ंकी सूची तथा उनके तकनीकी िववरण नीचे िदए गए ह�: 

क्रम. 

सं.  

मशीन का िववरण  तकनीकी िविनद�श  लगभग लागत 

� लाखो ंम�  

1.  सौर सुरंग ड� ायर 

(िफ�ड टाइप) 

1080 वग� फुट 

1” �ास. गै�ेनाइ� पाइप संरचना, िजसके एक िसरे 

पर (5x2) खुलने वाला दरवाजा है, पूरी तरह से ढका 

�आ UV (��यर) प्रितरोधी 200 माइक्रोन पॉलीथीन 

शीट है, जो GI प्रोफाइल से बनी उिचत �खचाव के साथ 

है, िजसम� से� टैप �ू के साथ 2 िममी मोटी �ा��क 

कोटेड िज़ग-ज़ैग �ील ��ंग लगाई गई है। से� 

रोटेटेड डोमेड हेड व�िटलेटर (4 नग)।  

आकार: 90 फीट X 12 फीट X 6 फीट, 

 (QNTY. 2 नं.) �मता 500 िकग्रा/बैच प्रित ड� ायर 

8.00 

2.  पॉलीकाब�नेट 

सोलर टनल ड� ायर 

(िफ�ड 

टाइप)720 वग� फुट 

1" और 1.5" वग� गै�ेनाइ� पाइप संरचना, िजसके एक 

िसरे पर (5'x5') खुलने वाला दरवाजा है, िजसम� पूरी 

तरह से कवर UV प्रितरोधी (��) पॉलीकाब�नेट शीट 

6mm मोटी है, जो उिचत �खचाव के साथ ए�ूमीिनयम 

�ैट्स से बनी लीक पू्रफ लाइिनंग से बनी है। संपूण� 

संरचना जलरोधी। �-घूमने वाले गंुबददार हेड व�िटलेटर 

(3 नग)। 

आकार: 60 फीट X 12 फीट X 6 फीट। 

12.00 

3.  सोलर ड� ायर 

(हाइिब्रड) 

�मता: 40-60 िकग्रा/बैच गीला वजन, ऑपरेिटंग 

तापमान: 450C -600C, हीिटंग: िवद्युत बैकअप के 

13.0 
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साथ सौर ऊजा�, िबजली की आपूित�: 415V, 3चरण, 

अिथ�ग के साथ 50 HZ (कने�ेड लोड 12 िकलोवाट), 

िनमा�ण पूण� SS, िनयंत्रण क� िडिजटल �चािलत 

तापमान िनयंत्रण के साथ िनयंत्रण तथा बैक अप पर 

��च कर�  

4.  ट� े  ड� ायर  196 ट� े , उ�ाद रखने की �मता 400 से 500 िकग्रा, 

ट� ॉिलयो ंके साथ -2 नग, 

20.00 

5.  द्रव बेड ड� ायर �मता 60 िकग्रा, सकल मात्रा लगभग 110 लीटर, 

ऑपरेिटंग तापमान। 60-700C, ताप त� इले��� क, 

िबजली की आपूित� 415V, 3 चरण, अिथ�ग के साथ 

50HZ, िनिम�त SS 304, इले��� क और वायवीय संचालन 

के िलए िडिजटल िनयंत्रण क�। 

15.00 

6.  रेिडयो फ्री�� सी 

ड� ायर 

11 िकलोवाट �मता, 40 मेगाहट्�ज आवृि� 15.00 

फलो ंतथा स��यो ंके िनज�लीकरण के िलए आव�क अ� उपकरणो ंकी सूची नीचे 

दी गई है: 

क्रम. सं.  मशीन का िववरण  लगभग लागत मू� 

लाख म�  

1.  चैिफंग मशीन 6.00 

2.  सेपरेटर 7.50 

3.  बबल टब वॉशर (2 सेट) 12.00 

4.  उ� दबाव भाप बॉयलर 2 टन / घंटा 10.00 

5.  �ीम ��चर 250 िकग्रा/घंटा (2 सेट) 15.00 

6.  ��न ड� ायर (2 सेट) 10.00 

7.  इंपे�/हेमर िमल (2 सेट) 20.00 
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8.  िसंगल लाइन प�राइजर 300 से 400 िकलोग्राम �मता 8.00 

9.  िवब्रो �ीन 5.00 

10.  �रबन ��डर 300 से 400 िक.ग्रा.�मता 5.00 

11.  भंडारण साइलो (4 सं�ा) 5.00 

12.  मेटल िडटे�र (2 सेट) 12.00 

13.  वज़न करना, भरना, सील करना - खुदरा व थोक पैक (2 सेट) 30.00 

14.  टेबलेट पे्रस (बनाना, भरना, सील करना) 22.00 

15.  वजन मापने की मशीन - सटीकता 1 टन, 100 िकग्रा, 1 ग्राम से 5 

िकग्रा 

0.75 

16.  सहायक उपकरण: रैक, भंडारण िड�े, काम करने की मेज, 

ट� ॉली, ट� े  और कंटेनर 

15.00 

 

चैिफंग मशीन की लागत लगभग 6 लाख �पये तथा सेपरेटर की लागत 7.5 लाख �पये होगी। वॉिशंग 

िस�म के 2 सेट के िलए तकरीबन 12 लाख �पये की लागत आएगी। �ीम बॉयलर की आव�कता 

लगभग 2 टन/प्रित घंटा की �मता होगी, िजसकी लागत पाइिपंग, इ�ुलेशन, �ैिडंग, इं�� म�टेशन, िचमनी, 

फीड वॉटर ट�क इ�ािद सिहत लगभग 60 लाख �पये होगी। ��न ड� ायर के 2 सेट के िलए तकरीबन 10 

लाख �पये की लागत आएगी। यह ड� ायर म�ी डेक क�ेयर ड� ायर है िजसम� गम� हवा के स्रोत के तौर पर 

भाप का इ�ेमाल िकया जाता है। ड� ायर की उ�ादन �मता तकरीबन 125 से 150 िकलोग्राम सूखी 

पि�यां होगी। रोटरी एयर लॉक, साइ�ोन व ड� कले�न बैग िफ�र के साथ इ�ै�/हैमर िमल के 2 

सेटो ंकी आव�कता होगी, एक मोटे िमिलंग के िलए तथा दूसरा फाइन िमिलंग के िलए, दोनो ंकी �मता 

150 िकलोग्राम/प्रित घंटा होगी। िमल के �ेनलेस �ील मॉडल तथा उसके सहायक सामग्री का मू� 

लगभग 18 से 20 लाख �पये होगी। �रबन ��डर की कीमत लगभग 4 लाख �पये होगी। आपको 500 

िकलोग्राम के 4 भंडारण साइलो की आव�कता होगी, प्र�ेक की लागत लगभग 5 लाख �पये होगी। 

मेटल िडटे�र के िलए 12 लाख �पये की लागत से 2 सेट की आव�कता है। थोक व खुदरा पैिकंग 

प्रणाली स�िलत है। टैबलेट बनाने, भरने व सील करने के उपकरण को िवक� के तौर पर जोड़ा गया है। 

िविभ� प्रकार के ड� ायर का िववरण िन�िल�खत सा�रणी 3  म�  िदया गया है। 
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मशीनरी िनमा�ता एवं आपूित�कता� 

क्रम. सं.  िनमा�ताओ ंका नाम मशीनरी का नाम 

1.  मैसस� इंड���यल फैिब्रकेटस� 

2321, लेन एडज.BOB, GIDC, तीसरा चरण वापी, 

गुजरात 396196. मोबाइल:+91 9998540492 

प्रितिक्रया@dryersindia.com 

ट� े ड� ायर, द्रव िब�र ड� ायर, 

औ�ोिगक ओवन, सतत ड� ायर, 

SS/MS बत�न व भारी शु� 

संरचनाएं 

2.  मेसस� ए�ेलर फ़ूड टेक प्राइवेट िलिमटेड 

22, RVLनगर, उ��िलपलायम पो�, कोयंबटूर - 641 

015, तिमलनाडु, भारत। 

मोबाइल: 9994411095 

वॉशर के साथ ��सर, ट� े  ड� ायर, 

बॉयलर, म�ी �ेज प�िस�यर, 

�रबन ��डर, डबल डेक टनल 

ड� ायर, िफिलंग मशीन 

3.  मेसस� पायलट��थ (इंिडया) प्रा. िलिमटेड, 

क�ेट्टुमकारा पो� ऑफ., ित्रशूर - 680 683 

फ़ोन नंबर:+91-4802881157 

सुखाने व िनज�लीकरण प्रिक्रया 

संयंत्र 

 

4.  मैसस� अ�ाग्रीन 

कोयंबटूर 

दूरभाष सं�ा: 0422 2929447 

मोबाइल: 094434 68527 

वेबसाइट: www.alfagreen.in 

सोलर टनल ड� ायर 

 

5.  मैसस� सन बे� सोलर 

पता: 238/10 नेह�जी रोड, व�ी नगर 

थेनी अ��नग्राम-625531 

दूरभाष सं�ा: 04546 255 374 

सौर ड� ायर 

 

6.  मेसस� एनज� माइक्रोवेव िस�� प्राइवेट िलिमटेड, 

#48/डी-156/2, H.M. उ�मनगर, 

सतत सुखाने की �वस्था 
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चौथा, 'एन' �ॉक, तीसरा चरण, राजाजी नगर 

ब�गलोर-560 010 

7.  मैसस� औ�ोिगक प्रयोगशाला 

पो� बॉ�. नं. :6063, नंबर:38, पहली मंिजल, दूसरी 

�� ीट 

अंजुगम, 5 नंबर गाम जाफ़रकाब�ट 

चे�ई 

मोबाइल: +91-9840836548 

ट� े  ड� ायर 

 

8.  मैसस� ल�ी काड� �ोिदंग मै�ुफै��रंग कंपनी 

प्राइवेट िलिमटेड 

कोयंबटूर- 641 037 

दूरभाष सं�ा: 0422-2240205 

मोबाइल: 98432-77350 

ई-मेल: karona@lakshmicardclothing.com 

वेबसाइट: www.laxmicardclothing.com 

 

रेिडयो फ्री�� सी ड� ायर 

 

9.  मैसस� श्री ब्र�ा इंड��ीज 

ERS कॉम्�े�, SIT ित्रची-तंजावुर रोड के सामने, 

अ�रयामंगलम, ित्रची- 620010 

मोबाइल: 9842471388, 9842471326, 9865699922 

ई-मेल:bramhaindustries@gmail.com, 

ramhabhoy@gmail.com 

�ीम ��चर, बॉयलर, SS डबल 

जैकेट केटल, रैक, �ोरेज िबन, 

काम करने की मेज और बत�न 

 

10.  मेसस� फाउलर वे��प इंिडया (प्राइवेट) िलिमटेड 

�ॉट 249/250, बो�ासंद्रा 

इंदल. ए�ेट, तीसरा चरण 

ब�गलोर - 562 158 

सफाई/गे्रिडंग संयंत्र 
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टेलीफोन नंबर। : 080-7832991, फै� : 080-

7832990 

11.  मैसस� बंसल �ोर िमल इंजीिनयस� 

A/8, राजस्थानी उ�ोग नगर 

नई िद�ी-110002, भारत। 

टेलीफोन नंबर। : 011-27426944, फै� : 011-

27224819 

आटा च�ी मशीनरी, रोलर 

िमल, �ािनफायर, शोधक, 

सफाई, छंटाई, �ूमेिटक क�ेयर, 

िनमा�ण, सफाई 

 

12.  मैसस� अंकोन इंजीिनय�रंग 

518/B, देवरािच�नह�ी रोड, िबलेकाह�ी 

ब�ेरघ�ा रोड, ब�गलु� - 560076 

�रबन ��डर 

 

13.  मेसस� रामटेक रेिफ्रजरेशन प्राइवेट िलिमटेड  

5 और 6, सतीश नगर, िथ�मुिदव�मकि�य�नकोइल 

�� ीट, चे�ई - 600 044, मोबाइल: 08071804548 

वॉशर, क�ेयर के साथ ��चर 

 

14.  मैसस� पल� पैकेिजंग 

652/1, श्री सीवी रमन इंड��� यल ए�ेट, रिथनम कॉलेज 

ईचनारी (पो� ऑफ.) के पास, कोयंबटूर - 641 021 

दूरभाष. नंबर:0422 6529795 

मोबाइल: +91-9994917322, 9443378322 

 

फम� िफ़ल सीिलंग व पैिकंग 

यूिनट 

 

15.  मेसस� दुरापाक 

पुराना नंबर 4, नया नंबर 12, नॉट�न फ�� �� ीट, 

मंडैवे�ीप�म, 1 स�ट, कृ�ापुरी, राजा 

अ�ामलाईपुरम, चे�ई - 600 028 

फ़ोन नंबर: +91 - 44 4303 3533 

 

ब�ड सीिलंग मशीन 

 

16.  मैसस� एटीएमए टे�ोलॉजीज तौलने वाली मशीन� 
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नया नंबर 97, साउथिसवानकोइल�� ीट, 

ल�डमाक� (कमला िसनेमा के पीछे), 

K.M.G.क�ाणमंडपम वडापलानी के पास, चे�ई - 600 

026। 

फ़ोन नंबर: +91-44-2372 8922 

मोबाइल: +91-98401 13136 / +91-90030 26293 

फै�: +91-44-2480 6230 

 

 

सुखाने से पूव� स��यो ंके िलए अनुशंिसत भंडारण की �स्थित 

व�ु  भंडारण तापमान* 

(°F) 

सापेि�क आद्र�ता (%) औसत भंडारण जीवन 

ए�रैगस 32-36 95-100 2-3 स�ाह 

बीन व मटर, सूखी 32-40 65-70 1 वष� 

बीन, हरा या �ैप 40-45 90-95 7-10 िदन 

बीन, लीमा 37-41 90-95 5-7 िदन 

चुकंदर (शीष�) 32 90-95 3-5 महीने 

प�ा गोभी 32 90-95 1-2 महीने 

गाजर 32 90-95 4-5 महीने 

फूलगोभी 32 90-95 2-4 स�ाह 

अजमोदा 32 90-95 2-3 महीने 

म�ा, मीठा 32 90-95 4-8 िदन 

खीरा 50-55 90-95 10-14 िदन 

ब�गन 45-55 90-95 1 स�ाह 

लहसुन, सूखा 32 65-70 6-7 महीने 

सलाद 32 95 2-3 स�ाह 
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खरबूजा, खरबूजा 32-40 85-90 5-14 िदन 

खरबूजा, तरबूज़ 40-50 80-85 2-3 स�ाह 

मश�म 32 90 3-4 िदन 

ओकरा 45-50 90-95 7-10 िदन 

�ाज, सूखा 32 65-70 1-8 महीने 

�ाज, हरा 32 90-95 3-5 िदन 

मटर ह�रत 32 90-95 1-3 स�ाह 

काली िमच�, सूखी 32-50 60-70 6 महीने 

काली िमच�, मीठी 45-50 90-95 2-3 स�ाह 

आलू 40-45 90 2-9 महीने 

कद्दू 50-55 70-75 2-3 महीने 

मूली 32 90-95 3-4 स�ाह 

पालक 32 90-95 10-14 िदन 

शकरकंद 55 85-90 4-6 महीने 

टमाटर, प�रप� हरा 55-70 85-90 1-6 स�ाह 

टमाटर, रंगीन, �ढ़ 46-50 85-90 4-10 िदन 

शलजम 32 90-95 1-6 स�ाह 

 

िविभ� भाषाओ ंम� फलो ंव स��यो ंके नाम 

फल का नाम 

अंगे्रजी  वै�ािनक  तिमल  िह�ी  तेलगु  मलयालम  क�ड  

अ�न्ड़ एिमग्डालस 

क�ुिनस 

बादाम बादाम बादाम बादाम बादाम 

क�ड� 

ए�ल  

एनोना 

रेिटकुलाटा 

सीता पज़हम रामफल सीता 

फलम् 

अ�ा छ�ा सीताफ

ला 
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आओलंा िफल�थस 

ए�म्�का 

ने��कई अमला उिसरी ने���ा बे�ना

�ी 

ए�ल  मालुस पुिमला सेब सेव आिपलु ए�ल  ए�ल  

एवोका

डो 

पिस�या 

अमे�रकाना 

वे�ई पज़हम माखनफा �ायवादे गो�ुबतांग बे�े ह�ू 

बेल एगल 

माम�लोस 

िव�ा पज़हम श्रीफ़ल मारेडु कूवलम िब�ा 

बनाना मूसा सपा. वलाइपज़लाम केला अरािटका

या 

वलाइपज़ला

म 

बाले ह�ू 

बेर िज़िज़फस 

मॉ�रिटयाना 

बेर बेर बेर बेर बेर 

एप्रीकोट  पू्रनस 

आम�िनयाका 

- खूबानी - - जदा�लू 

िफ़ग िफ़कस 

कै�रका 

- अंजीर - अंजीर अंजुरा 

गे्रप िविटस 

िवनीफेरा 

थेराचाई अंगूर द्रा�ा प�ू मु���रंगा ध्रा�ी 

गुआवा  िसिडयम 

गुजावा 

कोइया अम�द जामा पेर�ई सीबे 

कायी 

जेक 

फू्रट  

आट�काप�स 

हेटरोिफलस 

पल�ाज़म कटहल  पनासा छ�ा हलासु 

लाइम 

एंड 

लेमन  

िसट� स 

ऑरे��फोिल

या 

Yealumichaipalzha

m 

नीबूं िन�ा पांडु - िनंबे 

म�गो ं म�गीफेरा 

इंिडका 

मम�ाज़म आम ममीदी 

पांडु 

मंगा मािवना 

ह�ू 
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पपाया  कैरीका पपीता प�ली पपीता  प�ाया  

पाइन 

ए�ल  

अनानास 

कोमोसस 

अ�ाचीपलझा अनानास  अनासा 

पांडु 

कैथच� अनानास  

�म  पू्रनस 

सैिलिसना 

आलूबुखारा आलूबुका

रा 

- - - 

पोमेगे्रन

ट 

पुिनका 

गै्रनटम 

मधुलमपलझम अनार - अनार - 

सपोता  मिणलकारा 

अचरज 

चीकू िचकुआंव

ला 

- सा�ो�ा - 

�ीट 

ऑर�ज  

- नागा�गम नारंगी न�रंगा नारंगी - 

  

स��यो ंका नाम 

अंगे्रजी  वै�ािनक  तिमल  िह�ी  तेलगु  मलयालम  क�ड  

अगाथी से�ािनया 

ग्र�िड�ोरा 

अगाथी अगाथी अगाथी अगाथी अगाथी 

ऐमार�थ ऐमार�थस 

एसपीपी। 

अ�ान रंगीन पु� 

का पौध 

चौली थोटाकुरा अ�ान रंगीन 

पु� का पौध 

कैलालू 

ऐश 

गाड�  

बेिननकासा 

िह��डा 

- पेठा - - बुडागु�ा

ला 

बीट 

�ट  

बीटा व�ा�रस चुकंदर चुक�र चुकंदर चुकंदर - 

िबटर 

गाड�  

मोमोिड�का 

चारै��या 

पावतकई करेले ककरकाया पव�ा हागलकई 

बोटल 

गाड�  

लगने�रया 

िससे�रया 

पुडालंगई लोकी 

(लौकी) 

अनापाकाया - सोरेकई 
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ब�गन सोला�रयम 

मेलोनेना 

कथे�र�ई ब�गन वंकाया वज़ुिथनंगा बधाणेकयी 

ब्रोको

ली 

बै्रिसका 

ओलेरािसया 

सं�रण। 

इटािलका 

कराई ह�र फूल 

गोभी 

- - - 

ब्रसल 

�ाउट 

बै्रिसका 

ओलेरािसया 

var. गेिमफ़ारा 

- छोटी 

गोभी 

- - - 

कैबेज़  बै्रिसका 

ओलेरािसया 

कैिपटाटा 

मु�ैकोस प�ागोभी गोबी प�ा गोभी कासुग�े  

कॉली 

�ोवर  

बै्रिसका 

ओलेरािसया. 

बोटय�लीस 

फूलगोभी फूलगोभी गोबी पु�ु फूलगोभी �कोसु 

िमच� िशमला िमच� 

वािष�क 

मेलागई िमच� - - मेनसीना 

कायी 

करी 

लीफ 

मुरैना कोएिनिग क�वेिप�ई - क�वेिप�

ई 

- करबेिवना 

सो�ु 

ड� म 

��क  

मो�रंग 

ओलीफेरा 

मु�रंग�ा - - मु�रंग�ा न�े कायी 

फ्र� च 

बीन 

फ़ेज़ोलस 

व�े�रस 

- फ़्लैश 

(ताज़ा) 

बी� 

- - ��िलके  

लेटूके लै�ुका सैिटवा - क��सा

ग 

- - - 
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�ाज एिलयम सेडपा व�गायम �ाज़ उ�ीपयालु उ�ी ए��ी 

��नच  बीटा व�ा�रस केराई पलक  पालक  

पीस  - प�ानी मटर बटानेलु हरे मटर ब�ानी 

पंपिक

न  

कुकुिब�टा 

मो�ाटा 

कु�लंगा कद्दू - कु�लंगा कंुबोला 

रेिडश  रफ़ानस 

सैिटवस 

मुलांकी मूली मुलांकी मुलांकी मूलंगी 

�रज 

गाड� 

लफ़ा 

ए�ूटांगुला 

- तोरी बीराकाया - हीराकै 

�ेक 

गाड�  

ट� ाइकोस�थेस 

कुकुमे�रना 

िचिच�ा िचचौडंा पोटलाकाया िचिच�ा पड़ावला 

टोमेटो  लाइकोपिस�कॉ

न ए�ुल�टम 

ठ�ली टमाटर  राम मुलगा ठ�ली टमाटर 

टन�प बै्रिसका रैपा शलजम शलगाम शलजम -  

पोटेटो सोलनम 

�ूबरोसम 

उ�लािकझांगु आलू अलु ग�ा उ�लािकझां

गु 

अलुगे�े 

य� डायो�ो�रया 

प्रजाित 

सीनाइकेलांगु - - - - 

�ीट 

पोटेटो  

लपोिमया 

बटाटास 

स�राव�ीकेलां

गु 

शकरकंद - मधुर��झंगु - 

लेडीस 

िफंगर  

- व�दा�ई - - व�दा�ई ब�डे कायी 
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अ�ा िविनमा�ण अ�ास (GMP) 

वे सामा� िस�ांतो ं की एक शंृ्रखला ह� िजनका िनमा�ण के दौरान पालन िकया जाना चािहए। जब कोई 

कंपनी अपना गुणव�ा काय�क्रम व िविनमा�ण प्रिक्रया स्थािपत कर रही है, तो ऐसे कई तरीके हो सकते ह� 

िजनसे वह GMP आव�कताओ ं को पूरा कर सकती है। यह एक उ�ादन व परी�ण अ�ास है जो 

गुणव�ापूण� उ�ाद सुिनि�त करने म� मदद करता है। 

GMP चेकिल� 

कम�चारी एवं प्रिश�ु उपकरण इमारत� एवं सुिवधाएं 

 

उ�ादन व प्रिक्रया 

िनयंत्रण 

 अपने काय� म� अ�े 

से प्रिशि�त हो ं

 बाल ढंकना/नेट 

 दाढ़ी ढंकना 

 िड�ोजेबल द�ाने 

 साफ वद� या कोट 

 कोई चोट/बीमारी 

नही ं

 नाखून कटे �ए व  

साफ  

 कोई 

आभूषण/फोन/घड़ी  

 प्र�ेक उपकरण के 

िलए उिचत सफाई 

काय�क्रम का पालन 

कर�  

 खा� पौधो ं के िलए 

िडज़ाइन िकया जाना 

चािहए तथा इसम� 

पॉली�ोराइनेटेड 

बाइिफनाइल (PBC) 

नही ंहोना चािहए 

 आहार या अ� 

सामग्री का कोई 

 आसपास का �ेत्र - 

कूड़े, खरपतवार, 

घास, झािड़यो ं से 

मु� 

 आसपास पानी जमा 

न हो 

 फश�, दीवारो,ं छतो,ं 

�खड़िकयो,ं �ीनो ं

का साफ-सुथरा रख-

रखाव तथा कोई 

उखड़ा �आ प�ट न हो 

 जालीदार �ीन �ारा 

 उ�ादो ं को पहले 

आए, पहले बाहर के 

आधार पर संग्रहीत 

िकया जाता है 

 आंत�रक उ�ाद 

िदनांिकत 

 ज�रत से �ादा 

�ॉक नही ं करना – 

ये खराब होने का 

कारण होता है 

 आने वाले वाहनो ंका 

िनरी�ण 



 

मो�रंगा प�ी के पाउडर की पु��का   69 
 

नही ं

 हाथ धोएं 

 साफ रखने की 

अ�ी आदत�  

 प्रले�खत क�ाएं व 

प्रिश�ण 

 

िनमा�ण नही ं

 सफाई 

सॉ��ट्स/िडटज�ट 

का कोई संचय नही ं

 सफाई व िनरी�ण के 

िलए अलग करना 

आसान होना चािहए 

 रोगाणुओ ं की वृ�� 

को रोकने के िलए 

मशीनरी म� कोई 

खाली जगह नही ं

 उपकरण की सतह 

का ��ताकरण 

 

कीड़ो ंकी रोकथाम 

 कसकर सील की गई 

�खड़िकयां व दरवाजे 

 दरारो ं व िछद्रो ं का 

अभाव 

 घरेलू पशुओ ंका कोई 

सा� नही ं

 �� िवश्राम क� 

 हाथ धोने की 

सुिवधाओ ंको िफर से 

भरना - साबुन, 

कागज 

 प�रसर म� कोई 

�रसाव नही ं - छत, 

दीवार� , �खड़िकयाँ 

 ओवरहेड लाइट� ढाल 

से ढकी �ईहो ं 

 

 कमजोर, धूल भरे, 

बदरंग कंटेनरो ं की 

िनयिमत जांच 

 खराब खा� पदाथ� 

को �ार�टाइन �ेत्र म� 

अलग से रखा जाना 

चािहए 

 �ारंटाइन व�ुओ ं

का शीघ्रता से 

िनपटान 

 �ित या संदूषण के 

िलए आने वाली 

सामिग्रयो ं का 

िनरी�ण 

 अप्रयु� सामिग्रयो ं

की उिचत सीिलंग 

 सामग्री का सुरि�त 

तरीके से भंडारण 

 प्रभावी पुनः  �रण  

प्रिक्रया की स्थापना 
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