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1.1. स्तस्थनत और बाजार का आकार 

अध्याय 1                                    

पररचय 

मवमवधता और बेहतर गुणवत्ता वाले मसालो ंके उत्पादन के मलए भारत को "दुमनया का मसाला कटोरा" कहा 

जाता है। अदरक (मजंमजबर ओस्िमसनले) पौधो ंके पररवार का एक सदस्य है मजसमें इलायची और अदरक 

शाममल हैं।. मवमभन्न प्रयोजनो ंके मलए मसालो ंकी खेती प्राचीन काल से ही प्रमसद्ध रही है। वेदो ंमें 6000 ईसा 

पूवि से इसके मवमभन्न गुणो ंके अमभलेख ममलते हैं। भारत समुद्री मागों की खोज के बाद से व्यापार के मलए 

जाना जाता है। अदरक मुख्य रूप से एमशया और उष्णकमटबंधीय के्षत्रो ंमें उगाया जाता है और, इसके पाक 

कायि के अलावा, प्राचीन काल से सदी, बुखार और पाचन समस्याओ ंसमहत मवमभन्न स्स्थमतयो ंके मलए और 

भूख उते्तजक के रूप में उपयोग मकया जाता है। इन सभी ने मवदेमशयो ंको भारत की ओर आकमषित मकया 

और यही प्रमुख कारण था मक भारत पर यूरोपीय देशो ंद्वारा आिमण मकया गया और साम्राज्वाद मकया 

गया। इस हद तक भारत अपने मसालो ंके मलए प्रमसद्ध था। भारतीय मानक बू्यरो (BIS) के अनुसार, मसाले 

भारत में उगाए जाते हैं। मसाले पूरे देश में उष्णकमटबंधीय से समशीतोष्ण जलवायु में उगाए जाते हैं। भारत 

में दुमनया में सबसे अमधक मसाले की मकस्में हैं। अदरक का उपयोग समदयो ंसे मवमभन्न प्रकार की बीमाररयो ं

के इलाज के मलए मकया जाता रहा है, खासकर गैर-पमिमी संसृ्कमतयो ंमें। आज, दुमनया भर में अदरक का 

उपयोग आहार पूरक और खाद्य सामग्री के रूप में मकया जाता है। अदरक की मजबूत सुगंध मजंजरोल 

समहत तीखे कीटोन्स का पररणाम है, मजसका अकि  मुख्य रूप से शोध अध्ययनो ंमें उपयोग मकया गया है। 

अदरक के पौधे का भस्म भाग प्रकंद है, मजसे अक्सर "अदरक की जड़" कहा जाता है, हालांमक यह वास्तव 

में जड़ नही ंहै। प्रकंद पौधे का कै्षमतज तना होता है जो जड़ो ंको बाहर भेजता है। 

1.1.1. सामानजक आनथभक महत्व 

 

अदरक का उपयोग दुमनया भर में मसाले, स्वाद देने वाले एजेंट, गामनिश, दवा और खाद्य परररक्षक के रूप 

में मकया जाता है और इसका उपयोग ताजा, ताजा पेस्ट में या सूखे पाउडर में मकया जाता है। सूखे अदरक 

के मलए ताजा अदरक को प्रमतस्थामपत मकया जा सकता है, हालांमक ताजा और सूखे अदरक का स्वाद कुछ 

अलग होता है। सूखे अदरक का पाउडर आमतौर पर मजंजरबे्रड, कुकीज, िैकसि और केक, मजंजर एले 

और बीयर जैसे वं्यजनो ंके मलए एक स्वाद के रूप में उपयोग मकया जाता है। अदरक की सुगंध ममिज्ञ और 

सुगंमधत होती है। इसका स्वाद तीखा, तीखा और तीखा होता है और यह दुमनया के लगभग सभी वं्यजनो ंका 

एक अमभन्न अंग है। अदरक की तीखी, तीखी ममठास मीठे से लेकर नमकीन तक कई वं्यजनो ंमें एक अनूठा 

स्वाद जोड़ती है। उपमहाद्वीप (भारत और पामकस्तान) में अदरक को आद्रक (स्थानीय नाम) कहा जाता है 

और यह कई वं्यजनो ंमें एक आवश्यक घटक है। 
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ताजा अदरक मुख्य मसालो ंमें से एक है मजसका उपयोग दाल, सब्जी करी और मांस की तैयारी के मलए 

मकया जाता है। ताजा और साथ ही सूखे अदरक का उपयोग चाय और कॉफी को मसाला देने के मलए मकया 

जाता है, खासकर समदियो ंमें। भारत में पारंपररक उपयोगो ंमें पाचन में सुधार, आंतो ंके वनस्पमतयो ंमें सुधार, 

कीडे़ को खत्म करना, गैस से राहत, मजगर और मपत्ताशय की थैली को साफ और मजबूत करना, मामसक 

धमि को सामान्य करना, गमठया और सूजन से राहत, एक रक्त शोधक के रूप में, उमचत चयापचय को 

बढावा देने के मलए, अमधकता और कममयो ंदोनो ंको ठीक करने के मलए, मोच पर स्थानीय अनुप्रयोग के 

मलए, खांसी और अस्थमा में सुखदायक कारिवाई के मलए, जीवाणुरोधी और एंटी-फंगस के रूप में, और 

कमजोरी या दुबिलता की मकसी भी स्स्थमत में। 

1.1.2. व्यािसानयक रूप से उगाई जाने िाली नकस्में 

अदरक की कई मकस्में भारत में मवमभन्न अदरक उगाने वाले के्षत्रो ंमें उगाई जाती हैं और आमतौर पर उनका 

नाम उन इलाको ं के नाम पर रखा जाता है जहां वे उगाए जाते हैं। कुछ प्रमुख स्वदेशी मकस्में मारन, 

कुरुप्पमपदी, एनािड, वायनाड, महमाचल और नामदया हैं। मवदेशी मकस्म 'ररयो-डी-जेनेररयो' भी काश्तकारो ं

के बीच बहुत लोकमप्रय हो गई है। अदरक की उन्नत मकस्में और उनकी मुख्य मवशेषताएं नीचे दी गई हैं। 

आईआईएसआर वरदा मकस्म ताजा अदरक, सोठं और कैं डी बनाने के मलए उपयुक्त है, जबमक 

आईआईएसआर रेजाथा आवश्यक तेल में समृद्ध है। 

सूनच 1: अदरक की उन्नत नकस्मो ंकी उपज निशेषताएँ। 
 
 

निनिधता ताजा 

औसत 

उपज 

(t/ha) 

पररपक्वता 

(नदन) 

सूखी 

िसूली 

(%) 

कू्रड 

फाइबर 

(%) 

ओलेओरेनसन 

(%) 

आिश्यक 

तेल (%) 

भारतीय मसाला अनुसंधान संस्थान, कोझीकोड, केरल 

आईआईएस

आर 

वरद 

22.6 200 20.7 4.5 6.7 1.8 

आईआईएस

आर 

ममहमा 

23.2 200 23.0 3.3 4.5 1.7 

आईआईएस

आर 

रेजाथा 

22.4 200 19.0 4.0 6.3 2.4 
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हाई एल्टीटू्यड ररसचि से्टशन, उड़ीसा कृमष और प्रौद्योमगकी मवश्वमवद्यालय, उड़ीसा। 

सुप्रभा: 
16.6 229 20.5 4.4 8.9 1.9 

सुरुमच 
11.6 218 23.5 3.8 10.0 2.0 

सुरमव 
17.5 23.5 23.5 4.0 10.2 2.1 

सुभदा 
18.0 210 22.4 3.4 10.4 2.0 

वाई.एस. परमार बागवानी और वामनकी मवश्वमवद्यालय, नौनी, सोलानी 

महमामगरी 13.5 230 20.6 6.4 4.3 1.6 

केरल कृमष मवश्वमवद्यालय, मत्रशूर, केरल 

अमथरा 
21.0 220 - 240 22.6 3.4 6.8 3.1 

कमथिका 
19.0 220 - 240 21.6 3.7 7.2 3.2 

अश्वथी 
23.0 220 - 240 19.7 3.5 7.5 3.3 

 
 

1.1.3. खेती पररदृश्य 

 

इसकी खेती दुमनया के सभी उष्णकमटबंधीय और उपोष्णकमटबंधीय देशो ं द्वारा की जाती है, इसका 

अमधकांश उत्पादन भारत में होता है। मवश्व का लगभग 30 प्रमतशत से 40 प्रमतशत उत्पादन भारत में होता 

है। भारत में, केरल, अरुणाचल प्रदेश, उड़ीसा, मेघालय, पमिम बंगाल जैसे राज्ो ंमें व्यापक रूप से खेती 

की जाती है और मनचले के्षत्र में तममलनाडु, आंध्र प्रदेश और कनािटक की खेती की जाती है। तममलनाडु में 

कन्याकुमारी और मनचली पलानी पहामड़यो ंजैसे अत्यमधक वषाि वाले मजलो ंमें अदरक की खेती होती है। 

अदरक पररवार एक उष्णकमटबंधीय समूह है, मवशेष रूप से भारत-मलेमशयाई के्षत्र में प्रचुर मात्रा में है, 

मजसमें 53 प्रजामतयो ंमें 1200 से अमधक पौधो ंकी प्रजामतयां शाममल हैं। भारत में खेती का के्षत्रफल 107.54 

हजार हेके्टयर है और देश का कुल उत्पादन 385.33 हजार टन है। 

दुमनया में अदरक का कुल उत्पादन 310.43 हजार हेके्टयर के साथ 1683.00 हजार टन है। चीन, भारत, 

नेपाल और थाईलैंड दुमनया में अदरक के प्रमुख उत्पादक हैं, मजनका उत्पादन िमशः  396.60 हजार टन, 

385.33 हजार टन, 210.79 हजार टन और 172.68 हजार टन है। भारत और इंडोनेमशया में खेती के तहत 

सबसे बड़ा के्षत्र है। 
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1.1.4. अदरक की उत्पादन स्तस्थनत 

भारत अदरक का सबसे बड़ा उत्पादक और उपभोक्ता है, जो कुल वैमश्वक उत्पादन में लगभग 31% का 

योगदान देता है, इसके बाद चीन, नेपाल, इंडोनेमशया, नाइजीररया और थाईलैंड का स्थान आता है। भारत 

प्रमत वषि 6,83,000 टन अदरक का उत्पादन करता है जो दुमनया के कुल उत्पादन का लगभग 1/3 है। 

भारत में अदरक के कुल उत्पादन का 30 प्रमतशत सोठं में स्थानांतररत मकया जाता है, 50 प्रमतशत ताजा या 

हरी अदरक के रूप में मलया जाता है और शेष भाग बीज सामग्री के रूप में उपयोग मकया जाता है। केरल 

भारत में सोठं का सबसे बड़ा उत्पादक है, मजसने मनयाित में बड़ा महस्सा मलया है। 

सूनच 2: र्ारत में अदरक का के्षत्रफल, उत्पादन और उत्पादकता। 
 

िषभ के्षत्र 

(' 000 हेके्टयर में) 

उत्पादन 

(' 000 एमटी . में) 

उत्पादकता 

(मीनटिक 

टन/हेके्टयर में) 

1997-98 75.60 252.10 3.3 

1998-99 77.80 265.30 3.4 

1999-2000 77.50 281.50 3.6 

2000-01 83.40 303.40 3.6 

2001-02 84.60 317.90 3.8 

2002-03 85.90 307.40 3.6 

2003-04 85.10 301.90 3.5 

2004-05 95.30 359.00 3.8 

2005-06 110.60 391.20 3.5 

2006-07 106.10 393.40 3.7 

2007-08 104.10 382.60 3.7 

2008-09 143.90 610.40 4.2 

2009-10 142.10 679.30 4.8 

2010-11 167.40 702.00 4.2 

2011-12 155.10 755.60 4.9 

2012-13 136.30 682.60 5.0 

2013-14 132.60 655.10 4.9 

2014-15 141.70 760.30 5.4 

2015-16 164.00 1109.00 6.8 

2016-17 168.00 1076.00 6.4 

स्रोत: मसाला बोडि, भारत और कृमष और मकसान कल्याण मंत्रालय, भारत सरकार 
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1.1.5. र्ारत के प्रमुख राज्ो ंमें अदरक का उत्पादन और उपज 

उड़ीसा, केरल, कनािटक, अरुणाचल प्रदेश, पमिम बंगाल, मसस्क्कम और मध्य प्रदेश भारत के प्रमुख 

अदरक उत्पादक राज् हैं। मजसमें केरल कुल उत्पादन में 33 प्रमतशत का योगदान देता है मजससे यह भारत 

का सबसे बड़ा अदरक उत्पादक राज् बन जाता है। कोचीन अदरक और कालीकट अदरक मवश्व बाजार 

में भारतीय अदरक की लोकमप्रय मकस्में हैं। 

सूनच  3: के्षत्र और उत्पादन में राज्िार नहसे्सदारी 
 

राज् के्षत्र प्रनतशत 

र्ागीदारी 

उत्पादन 
प्रनतशत 

र्ागीदारी 

असम 18733 11.36 166536 15.40 

गुजरात 6500 3.94 100500 9.29 

कनािटक 29285 17.76 109340 10.11 

मध्य प्रदेश 7650 4.64 56575 5.23 

मेघालय 9936 6.03 66366 6.14 

मसस्क्कम 12300 7.46 55900 5.17 

ओमडशा 14200 8.61 34230 3.17 

ममजोरम 8207 4.98 59994 5.55 

पमिम बंगाल 13000 7.89 138000 12.76 

उत्तरांचल 2055 1.25 19599 1.81 

केरल 4500 2.73 20000 1.85 

आंध्र प्रदेश 509 0.31 1770 0.16 

तेलंगाना 2500 1.52 12340 1.14 

अन्य 35475 21.52 240280 22.22 

कुल 164850 100.00 1081430 100.00 

 
 

1.1.6. अदरक की संरचना और पोषक मूल्य 

सूनच  4: अदरक की संरचना (100 ग्राम खाने योग्य र्ाग), ताजा िजन के आधार पर 
 

पोषक तत्व मात्रा प्रनत 100g 

ऊजाि 69(Kcal) 

नमी 80.9(g) 

प्रोटीन 2.3 (g) 

वसा 0.9 (g) 
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राख 1.2(g) 

िूड फाइबर 2.4(g) 

काबोहाइडर ेट 12.3 (g) 

कैस्शशयम 20 (mg) 

फास्फोरस 60 (mg) 

आयरन 3.5(mg) 

स्रोत: NIN,2019 

सूनच 5: अदरक का पोषक मूल्य 
 

निटानमन 

पुनिकर रानश DV 

कोलीन 28.8 mg  

फोलेट 11.00 mcg  

फोमलक एमसड 0.00 mcg  

मनयामसन 0.750 mg 5 % 

पैंटोथैमनक एमसड 0.203 mg 4 % 

राइबोफे्लमवन 0.034 mg 3 % 

थायममन 0.025 mg 2 % 

मवटाममन ए 0.00 IU 0 % 

मवटाममन ए, आरएई 0.00 mcg  

कैरोटीन, अल्फा 0.00 mcg  

कैरोटीन, बीटा 0.00 mcg  

मिप्टोक्सैंमथन, बीटा 0.00 mcg  

लू्यमटन जेक्सैंमथन 0.00 mcg  

लाइकोपीन 0.00 mcg  

मवटाममन बी 12 0.00 mcg 0 % 

मवटाममन बी12, जोड़ा गया 0.00 mcg  

मवटाममन बी6 0.160 mg 12 % 

मवटाममन सी 5.0 mg 6 % 

मवटाममन डी 0.00 mcg 0 % 

मवटाममन ई (अल्फा-टोकोफेरोल) 0.26 mg 1 % 

मवटाममन ई, जोड़ा गया 0.00 mg  

मवटाममन K 0.1 mcg 0 % 

खननज पदाथभ 

कैस्शशयम, Ca 16.00 mg 1 % 

कॉपर, Cu 0.226 mg 25 % 

लोहा, फे 0.60 mg 3 % 

मैग्नीमशयम, Mg 43.00 mg 11 % 

मैंगनीज, Mn 0.229 mg 10 % 
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फास्फोरस, पी 34.00 mg 5 % 

पोटेमशयम, के 415.00 mg 9 % 

सेलेमनयम, से 0.7 mcg 1 % 

सोमडयम, Na 13.00 mg 1 % 

मजंक, Zn 0.34 mg 3 % 

प्रोटीन और अमीनो एनसड 

प्रोटीन 1.82 g 4 % 

अलैमनन 0.031 g  

arginine 0.043 g  

एस्पामटिक अम्ल 0.208 g  

मसस्टीन 0.008 g  

गू्लटॉममक अम्ल 0.162 g  

ग्लाइमसन 0.043 g  

महस्टडीन 0.030 g 4 % 

आइसोलू्यसीन 0.051 g 4 % 

लू्यसीन 0.074 g 3 % 

लाइमसन 0.057 g 3 % 

मेमथयोनीन 0.013 g  

फेमनलएलमनन 0.045 g  

प्रोलाइन 0.041 g  

सेरीन 0.045 g  

थे्रओनाइन 0.036 g 3 % 

tryptophan 0.012 g 4 % 

टायरोमसन 0.020 g  

वेमलन 0.073 g 4 % 

फेमनलएलमनन टायरोमसन 0.065 g 4 % 

मेमथयोनीन मसस्टीन 0.013 g 1 % 

स्रोत: यूएसडीए राष्ट्र ीय पोषक तत्व डेटाबेस 
 

फाइटोकेनमकल संरचना 

ताजा अदरक में मुख्य तीखे यौमगक मजंजरोल होते हैं, जबमक सोठं का तीखापन मुख्य रूप से शोगोल के 

कारण होता है, उदाहरण के मलए शोगोल, जो मजंजरोल के मनजिमलत रूप हैं। अदरक में पाया जाने वाला 

सबसे प्रचुर मात्रा में मजंजरोल है-मजंजरोल। मवमभन्न शंृ्खला लंबाई वाले अन्य मजंजरोल भी तुलनात्मक रूप 

से कम मात्रा में मौजूद होते हैं। उन्ोनें जैमवक रूप से उगाए गए ताजे अदरक पर 51 यौमगको ंकी पहचान 

की है, 31 यौमगको ंको पहले अदरक के घटक के रूप में सूमचत मकया गया था और अमतररक्त 20 की 

मवशेषता अभी बाकी है। पहचाने गए यौमगको ं में मजंजरोल, शोगोल, पैराडोल, डायहाइडर ोपाराडोल, 

डायहाइडर ोशोगोल, मजंजरोल के एमसटाइल डेररवेमटव शाममल थे।, 
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इनमें से कुछ यौमगको ंके मजंजरमडओल्स, मोनो- और मड-एमसटाइल डेररवेमटव्स ऑफ मजंजरमडओल्स, 1-

डीहाइडर ोमगंगरडायोन्स, डायररलहेप्टानोइड्स, मजंमजबरीन, फेलैंडर ीन और ममथाइल ईथर डेररवेमटव। 

मजंजरोल के अलावा मजंजरोल की पहचान की गई। मजंजरोल और संबंमधत यौमगको ंकी अल्काइल शंृ्खला 

पर मौजूद पदाथि एंटीऑस्क्सडेंट गुणो ंमें योगदान कर सकते हैं। अदरक के तेल में 50 से अमधक घटको ंकी 

मवशेषता बताई गई है और ये मुख्य रूप से मोनोटेरपीनोइड्स और सेस्यूटरपेनोइड्स हैं। 

1.1.7. अदरक के स्वास्थ्य लार्। 

1. सदी और फू्ल को कम करता है 

एक गमि कप अदरक की चाय की चुस्की लेने के मलए सदी सबसे अच्छी जलवायु है और यह आपके शरीर 

की स्स्थमत को अपने आप स्स्थर कर देगा और आपको गमि रखेगा। इसके सेवन से एक बार पसीना मनकल 

आता है और यह हमारे शरीर के मलए अच्छा बताया जाता है। इसमलए, यमद आप एक खराब सदी और फू्ल 

से पीमड़त हैं, तो आपको बस इतना करना है मक अदरक की चाय तैयार करें  और कुछ ही समय में बेहतर 

महसूस करें । 

2. नदल के नलए अच्छा। 

अदरक मदल के मलए अच्छा होता है योमंक यह कोलेस्टर ॉल को कम करता है और मकसी भी प्रकार के रक्त 

के थके्क बनने के जोस्खम को कम करता है। सबसे महत्वपूणि बात यह है मक यह रक्त शकि रा के स्तर को 

मनयंमत्रत करता है। अदरक भमवष्य में मधुमेह और हृदय रोगो ंके इलाज के मलए एक अमभन्न औषमध बन 

सकता है। 

3. सूजन का इलाज करता है 

सूजन को वह प्रमिया कहा जाता है मजसमें शे्वत रक्त कोमशकाएं संिमण और वायरस से बचाती हैं। लेमकन 

कभी-कभी यह गलत हो सकता है और गंभीर जोड़ो ंका ददि  आमद हो सकता है। इस प्रमिया में, हमारे 

शरीर की प्रमतरक्षा प्रणाली अपने स्वयं के ऊतको ंको नुकसान पहंुचाना शुरू कर देती है मजसके 

पररणामस्वरूप सूजन हो जाती है। अदरक में एंटी-इंफे्लमेटरी घटक और एंटीऑस्क्सडेंट होते हैं जो सूजन 
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को ठीक कर सकते हैं। 

4. कैं सर से बचाता है 

प्रोसे्टट कैं सर कोमशकाओ ंऔर उनके मवकास को रोकने में अदरक बहुत प्रभावी था। हालांमक, इसके एंटी-

इंफे्लमेटरी गुणो ंके कारण यह कैं सर के खतरे को कम करने में सक्षम है। 

5. मस्तिष्क की कायभक्षमता में सुधार करता है। 

अदरक में मौजूद एंटी-इंफे्लमेटरी गुण मस्स्तष्क की अच्छी कायिक्षमता में मदद करते हैं। यह मूल रूप से 

मन की उपस्स्थमत को बढाता है। अदरक की जड़ संज्ञानात्मक कायि में सुधार कर सकती है। 

6. गंर्ीर अपच का इलाज करता है 

गंभीर अपच को पुरानी पाचन या अपच भी कहा जाता है मजसमें पेट के ऊपरी महसे्स में मफर से उभरने वाला 

ददि  और गंभीर परेशानी शाममल होती है। यमद पेट जल्दी खाली नही ंहोता है, तो यह अपच का कारण बनता 

है और इस स्स्थमत में अदरक पेट को तेजी से खाली करता है और अपच को रोकता है। 

7. लीिर की रक्षा करता है 

अदरक हामनकारक रसायनो ंसे लीवर की रक्षा करता है। यह उम्र बढने से लीवर के जोस्खम को भी कम 

करता है। भारी धातु और दवाएं हैं जो यकृत पर जमा हो जाती हैं। सबसे महत्वपूणि बात यह है मक यह लीवर 

को नुकसान पहंुचाने और डराने से बचाता है। 

8. कोलेस्ट्िॉल के िर को कम करता है 

अदरक कोलेस्टर ॉल को कम करता है जो हृदय रोगो ंके उच्च जोस्खम से जुड़ा होता है। 

9. पुराने ऑस्तस्ट्योआथभराइनटस का इलाज करता है 

ऑस्स्टयोआथिराइमटस आमतौर पर ज्ादातर वृद्ध लोगो ंमें पाया जाता है, मजसमें लोग जोड़ो ंमें तेज ददि  और 

जकड़न से पीमड़त होते हैं। अदरक हमियो ंको होने वाले नुकसान से बचाता है। 

1.1.8. अदरक के औषधीय गुण 

1. पाचन तंत्र 

गैस्ट्िोइंटेस्ट्ाइनल राहत 

ऐमतहामसक रूप से, अदरक की गैस्टर ोइंटेस्टाइनल मवकारो ंके लक्षणो ंको कम करने में प्रभावकाररता की 

एक लंबी परंपरा है। हबिल दवा में, अदरक को एक उतृ्कष्ट् काममिनेमटव (एक पदाथि जो आंतो ंकी गैसो ंको 

खत्म करने को बढावा देता है) और आंतो ंके सै्पस्मोमलमटक (एक पदाथि जो आंतो ंके मागि को आराम और 

शांत करता है) के रूप में माना जाता है। यह पेट की ऐठंन और ऐठंन को कम करता है, मतली के मलए 

उतृ्कष्ट् है।, 
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उल्टी, और मोशन मसकनेस, पाचक रस के उत्पादन को उते्तमजत करता है, आंत्र मवकारो ंमें मदद करता 

है, और कोलन क्लीन्जजर के रूप में कायि करता है। अदरक में एक मसयालगॉग मिया होती है, जो लार के 

उत्पादन को उते्तमजत करती है, मजससे मनगलने में आसानी होती है। इसके अलावा, यह एक कु्षधावधिक और 

पेट के रूप में कायि करता है। अदरक में मौजूद मुख्य पेटी घटक मजस्न्जजबेररन और मजंमजरोल हैं। एक 

प्रमसद्ध आयुवेमदक औषमध मत्रकटु, मजसका उपयोग पाचन मवकारो ंके मलए मकया जाता है, में मुख्य घटक 

के रूप में अदरक होता है। अदरक रेचक का काम करता है। ताजा अदरक कब्ज को दूर करने में मदद 

करता है जबमक सोठं पाउडर एक फेकल एस्स्टर ंजेंट है, मजसका अथि है मक यह मल के पानी वाले महसे्स को 

सुखा देता है और कब्ज का कारण बनता है। 

अपच 

अदरक लार, मपत्त और गैस्स्टरक स्राव के प्रवाह को उते्तमजत करता है और इसमलए पारंपररक रूप से भूख 

को उते्तमजत करने, पेट फूलना, पेट का ददि  और जठरांत्र संबंधी ऐठंन को कम करने के मलए उपयोग मकया 

जाता है, और आम तौर पर पाचन सहायता के रूप में कायि करता है। मजंजरोल अपच, पेमप्टक अल्सर रोग 

और गैस्स्टरक और पेट के कैं सर के मवकास से जुडे़ हेमलकोबैक्टर पाइलोरी के मवकास को रोकता है। 

एंटी-अल्सरोजेननक 

 
अदरक एक साइटोप्रोटेस्क्टव और एंटी-अल्सरोजेमनक एजेंट है। अदरक में मौजूद मुख्य एंटी-अल्सरोजेमनक 

घटक हैं 6 मजंजसल्फोमनक एमसड, 6 मजंजरोल, 6 शोगोल, बीटा-सेस्िफेलैंडर ीन, बीटा-मबसाबोलीन, 

मगंगसल्फोमनक एमसड, करयूममन, और 6 मगंगग्लाइकोप्रोटीन ए, बी और सी। एंटी-अल्सरोजेमनक घटको ं

में से 6 मजंजसल्फोमनक एमसड सबसे प्रबल है। ये घटक गैस्स्टरक मू्यकोसा को अल्कोहल, गैर-से्टरायडल 

मवरोधी भड़काऊ दवाओ ंऔर हाइडर ोक्लोररक एमसड से बचाते हैं। चूहो ंमें, मजंमजबरीन और मजंजरोल ने 

इथेनॉल और हाइडर ोक्लोररक एमसड द्वारा प्रयोगात्मक रूप से पे्रररत गैस्स्टरक अल्सरेशन को काफी कम कर 

मदया। 

2. श्वसन प्रणाली 

अदरक का उपयोग गले के संिमण और साइनसाइमटस में जमाव को दूर करने के मलए मकया जा सकता 

है। यह सदी और फू्ल में बुखार को कम करता है और मानव ब्रोस्ियल सू्मथ मसल सेल माइगे्रशन और 

प्रसार को बढाकर और फोथलेट एस्टर-मध्यस्थता वाले वायुमागि रीमॉडेमलंग को बढाकर लैरीगंाइमटस में 

एक सूखी, परेशान करने वाली खांसी को दबाता है। इसके अलावा, (6)-शोगोल, (6)-मजंजरोल, (8)-

मजंजरोल, और (10)-मजंजरोल, जो अदरक में मौजूद प्रमुख बायोएस्क्टव यौमगक हैं, फाथेलेट एस्टर को 

दबाते हैं। - 



भारतीय खाद्य प्रसंस्करण प्रौद्योमगकी संस्थान 

अदरक  पाउडर के प्रसंस्करण की हैंडबुक पृष्ठ 11 

 

 

 

मध्यस्थ वायुमागि रीमॉडेमलंग, जो दशािता है मक अदरक फेथलेट एस्टर से जुडे़ अस्थमा को रोकने में सक्षम 

है।. 

3. संचार प्रणाली 

अदरक पररसंचरण को उते्तमजत करता है, मदल के दौरे को रोकने में मदद कर सकता है, इसमें प्राकृमतक 

रक्त को पतला करने वाले गुण होते हैं, रक्त कोलेस्टर ॉल के स्तर को कम करता है, रक्त की आपूमति को शुद्ध 

और उते्तमजत करता है, आंतररक रक्त के थक्को ंको रोकता है, ममनी स्टर ोक को रोक सकता है, उच्च 

रक्तचाप को कम करने के मलए मचमकत्सीय रूप से कायि करता है, और एलडीएल के ऑक्सीकरण को 

रोकता है जो योगदान देता है धममनयो ंकी दीवारो ंपर कोलेस्टर ॉल जमा होने के कारण। क का हृदय पर 

टॉमनक प्रभाव पड़ता है, और शरीर के पररधीय के्षत्रो ंमें रक्त के प्रवाह को सीममत करके रक्तचाप को कम 

कर सकता है। अदरक रक्त और यकृत में कोलेस्टर ॉल के अवशोषण को कम करके कोलेस्टर ॉल के स्तर को 

कम कर सकता है। 

4. हृदय प्रर्ाि 

 

ताजा अदरक एंडोथेमलयम मडपेंडेंट (कोलीनमजिक) और एंडोथेमलयम-इंमडपेंडेंट वैसोमडलेटर पाथवे द्वारा 

हाइपोटेंशन गुण प्रदमशित करता है। ताजा अदरक का अकि  कोलीनमजिक और कैस्शशयम अवरोधक गुणो ंके 

माध्यम से रक्तचाप को कम करता है और प्रायोमगक पशुओ ंमें कामडियो-सपे्रसेंट और कामडियो-उते्तजक 

मिया का संयोजन रखता है। रक्त वामहकाओ ंके उपकला पर स्स्थत मसै्करेमनक ररसेप्टसि के समियण से 

कोलीनमजिक यौमगको ंको रक्तचाप में मगरावट का कारण माना जाता है। इसके अलावा, अदरक के तीखे 

घटक, जैसे मक 6- मजंजरोल, 8-मजंजरोल, 10-मजंजरोल और 6-शोगोल, नाइमटरक ऑक्साइड ररलीमजंग और 

कैस्शशयम प्रमतपक्षी तंत्र के संयोजन के माध्यम से वासोमडलेटर प्रभाव प्रदमशित करते हैं। अदरक में 

सैपोमनन्स, टेरपेनोइड्स, फे्लवोनोइड्स, अमीनो एमसड्स/पेप्टाइड्स, सेकें डरी एमाइन्स और एल्कलॉइड्स 

भी होते हैं। ये यौमगक हाइपोटेंशन और वासोमडलेटर गुणो ंको प्रदमशित करते हैं और रक्तचाप को कम करने 

में पे्ररक एजेंट हो सकते हैं। 

5. एंटीथ्रॉम्बोइनटक गनतनिनध 

अदरक को एंटीथ्रॉम्बोमटक गमतमवमध प्रदमशित करने के मलए मदखाया गया है योमंक यह पे्लटलेट एकत्रीकरण 

और थ्रोम्बोके्सन को रोकता है। शोगोल 5-एचईटीई गठन का एक अमधमान्य अवरोधक प्रतीत होता है, 

जबमक मजंजरोल और डीहाइडर ोपैराडॉल्फ साइक्लोऑक्सीमजनेज के मनषेध के पक्षधर हैं। 

6. तंनत्रका तंत्र 
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अल्जाइमर रोग 

 

6-मजंजरोल सेलुलर एंटीऑस्क्सडेंट रक्षा प्रणामलयो ंको मजबूत करके अमाइलॉइड-पे्रररत ऑक्सीडेमटव 

कोमशका मृतु्य को दशािता है। अमाइलॉइड सेनील पे्लक के मनमािण में शाममल है, अल्जाइमर रोग के मलए 

मवमशष्ट् नू्यरोपैथोलॉमजकल माकि र और ऑक्सीडेमटव और / या नाइटर ोमसमटव तनाव के माध्यम से नू्यरॉन्स में 

एपोप्टोमसस का कारण बनता है। 6-मजंजरोल पूवि-उपचार साइटोटोस्क्समसटी की रक्षा कर सकता है। 

मजंजरोल को प्रमतमियाशील ऑक्सीजन और/या नाइटर ोजन प्रजामतयो ंके इंटर ासेलु्यलर संचय को दबाने और 

अंतजाित एंटीऑस्क्सडेंट गू्लटामथयोन के घटते स्तर को बहाल करने के मलए भी जाना जाता है।. 

7. एंटी -इंफे्लमेटरी  प्रॉपटीज 

 

अदरक सूजन, ददि  और गमठया के इलाज में उपयोगी है। अदरक के मवरोधी भड़काऊ गुण समदयो ंसे ज्ञात 

और मूल्यवान हैं। ऐसा माना जाता है मक मनयममत रूप से अदरक का सेवन करने से ददि  का स्तर कम हो 

सकता है और पुराने ऑस्स्टयोआथिराइमटस या रुमेटीइड गमठया के रोमगयो ंमें गमतशीलता बढ सकती है। 

हालांमक अदरक के मवरोधी भड़काऊ प्रभावो ंके मलए कोई एक घटक मजमे्मदार नही ंलगता है, शोगोल ने 

सबसे शस्क्तशाली एंटीऑस्क्सडेंट और मवरोधी भड़काऊ गुणो ंका प्रदशिन मकया है, मजसे इसके अल्फा, 

बीटा-असंतृप्त कीटोन की मात्रा की उपस्स्थमत के मलए मजमे्मदार ठहराया जा सकता है। काबिन शंृ्खला की 

लंबाई ने भी 10-मजंजरोल को सभी मजंजरोल में सबसे शस्क्तशाली बनाने में महत्वपूणि भूममका मनभाई है। 

एक एसीटोन अकि  मजसमें मजंजरोल, शोगोल और मजंजरनोन ए, [6] -मजंजरमडओल, हेक्साहाइडर ोकुरयूममन 

और मजंजरोन जैसे छोटे यौमगक होते हैं, में सूजन-रोधी प्रभाव होते हैं। 

1.2. र्ारतीय बाजार आउटलुक 

वतिमान में, भारत अदरक का प्रमुख उत्पादक है, और यह अपने स्वयं के उत्पादन का प्रमुख उपयोगकताि 

भी है। आजकल, बढती स्वास्थ्य-जागरूकता के साथ, दुमनया भर के उपभोक्ता पोषण से भरपूर खाद्य 

उत्पादो ंको प्राथममकता दे रहे हैं, जो प्रसंसृ्कत अदरक की बढती लोकमप्रयता को बढावा दे रहे हैं। खाद्य 

उद्योग में, अदरक का पाउडर रूप व्यापक रूप से सलाद डर े मसंग, टमाटर केचप और सॉस, अचार, गे्रवी, 

मांस सॉसेज और करी वं्यजन में मसाला या स्वाद देने वाले एजेंट के रूप में उपयोग मकया जाता है। इसके 

अलावा, अदरक पाउडर को एक उतृ्कष्ट् काममिनेमटव तत्व माना जाता है जो आंतो ंकी गैस को कम करता 

है। नतीजतन, उनका उपयोग आयुवेमदक दवाओ ंमें कई मवकारो ंके उपचार में मकया जाता है। साथ ही, 

प्रसंसृ्कत अदरक उत्पादो ंके मनयममत सेवन से मधुमेह, मोटापा, हृदय रोगो ंका खतरा कम होता है, मजसके 

पररणामस्वरूप 
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बढी हुई ऊजाि, कम वजन और एक स्वस्थ रंग। अदरक पाउडर का उपयोग साबुन और व्यस्क्तगत 

देखभाल उत्पादो ंमें सुगंध जोड़ने के मलए भी मकया जाता है। इसके अलावा, अदरक से प्राप्त तेल मुख्य 

रूप से पेय पदाथों, कने्फक्शनरी और परफू्यम के स्वाद में उपयोग मकया जाता है।. 

वैमश्वक अदरक मनयाित बाजार में भारत औसतन पांचवें से सातवें स्थान पर है। हमारा देश मवश्व स्तर पर 

उत्पादन में नंबर एक पर है। भारत के मलए पारंपररक मनयाित बाजार पामकस्तान और बांग्लादेश, सऊदी 

अरब, संयुक्त अरब अमीरात, मोरक्को, संयुक्त राज् अमेररका, यमन गणराज्, यूनाइटेड मकंगडम और 

नीदरलैंड हैं। अदरक के कुल उत्पादन का 50% से अमधक योगदान उत्तर पूवि, उत्तराखंड और मसस्क्कम 

राज्ो ंसे होता है। उत्तर पूवी राज्ो ंमें अदरक का अमधकांश उत्पादन जैमवक पररस्स्थमतयो ंमें होता है। 

भारत के 1.5-2 मममलयन टन के उत्पादन का लगभग 10 प्रमतशत सूखे अदरक में पररवमतित हो जाता है, 

मजसका अनुमान 1.9 लाख टन के करीब है। सोठं का एक बड़ा महस्सा मनयाित मकया जाता है। 

मवपणन योग्य अमधशेष (जो लगभग 70 प्रमतशत है) को अवशोमषत करने के मलए फसल के बाद की 

प्रसंस्करण इकाइयो ंकी पयािप्त संख्या की अनुपस्स्थमत काश्तकारो ंको उपज को केवल ताजा बेचने के 

मलए मजबूर करती है। असंगमठत मवपणन प्रणाली बेहतर उत्पादन पैकेजो ंको कम अपनाने और 

उत्पादकता प्रणाली को बढाने का मनधािरण करने वाली एक और बाधा है। बाजार अमधशेष को अवशोमषत 

करने और लंबे समय तक शैल्फ जीवन वाले मूल्य वमधित उत्पादो ंका उत्पादन करने के मलए प्रसंस्करण 

इकाइयो ंकी स्थापना की आवश्यकता है। समय की मांग है मक एक सरल और वहनीय जैमवक प्रमाणीकरण 

प्रणाली हो। 

1.3. अदरक के मूल्यिनधभत उत्पाद 

1.3.1. प्राथनमक उत्पाद 

a. सूखा अदरक 

ताजा अदरक के बाद व्यापार की दृमष्ट् से सूखा अदरक सबसे महत्वपूणि उत्पाद है। सूखा अदरक का 

पाउडर बनाने के मलए कच्चा माल है और अदरक का तेल और ओमलयोरेमसन मनष्कषिण के मलए भी। यह 

पूरी तरह से पररपक्व प्रकंदो ंको सुखाकर प्राप्त मकया जाता है, मजन्ें 8 से 9 महीने की उम्र में काटा जाता 

है। इस उम्र में rhizomes ने पूरी तरह से स्वाद, सुगंध और तीखापन मवकमसत कर मलया है। सूखे रूप में 

पररवमतित करके अदरक को अमधक समय तक संरमक्षत मकया जा सकता है। सूखे अदरक को दो अलग-

अलग रूपो ंमें मनयाित मकया जा सकता है, एक पूरे मछलके वाला और दूसरा मबना मछलके वाला कटा हुआ। 

भारतीय सो ंठ की तुलना में  चीनी सो ंठ की मनयाि त क्षमता अमधक है ।
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भारतीय अदरक अपने चमकीले रंग और अमधक रेशेदार मवशेषताओ ंके कारण। अदरक के सूखे रूप की 

गुणवत्ता सुमनमित करने के मलए वाष्पशील तेल और फाइबर सामग्री, तीखापन स्तर, सुगंध और स्वाद का 

आकलन करने की आवश्यकता होती है। पाउडर मममश्त मसाले की तैयारी में ममश्ण के मलए मनचले गे्रड 

के लेमपत पूरे, साफ खुली, मवभामजत और कटा हुआ प्रकार का उपयोग मकया जाता है। सूखे अदरक के 

उत्पादन के मलए उच्च शुष्क ररकवरी प्रमतशत (>20%), बोल्ड मफंगसि और कम फाइबर सामग्री (<4%) 

वाली मकस्मो ंकी आवश्यकता होती है। केरल से मनयाित मकया जाने वाला कोचीन और कालीकट सोठं भारत 

की दो लोकमप्रय मकस्में हैं, जो स्थानीय मकस्मो,ं यानी कुरुप्पमपडी, चेरानाड, एरेनाद और वायंड स्थानीय से 

उत्पामदत होती हैं। सूखे अदरक को पीसने के बाद सीधे मसाले के रूप में इसे्तमाल मकया जा सकता है और 

अदरक ओमलयोरेमसन और अदरक के तेल के मनष्कषिण के मलए भी इसे्तमाल मकया जा सकता है। सोठं 

की उपज हरी अदरक का 16-25% है। सूखा अदरक मवमभन्न रूपो ंमें उपलब्ध होता है जैसे मक साबुत 

सोठं, स्स्प्लट्स या स्लाइस और इसकी गुणवत्ता काफी हद तक सुखाने की मवमध पर मनभिर करती है। 

b. अदरक चूणभ 

अदरक पाउडर अपने शुद्ध रूप में शायद ही कभी इसे्तमाल मकया जाता है लेमकन यह करी पाउडर का 

एक महत्वपूणि घटक है। इसका उपयोग मजंजर वाइन, मजंजर बीयर और बेक मकए गए सामानो ंमें भी मकया 

जाता है। सोठं को पीसकर अदरक का पाउडर पाया जा सकता है। तो अदरक पाउडर के मलए मुख्य कच्चा 

माल सोठं है। अदरक पाउडर का उपयोग फामािसू्यमटकल्स के रूप में मकया जा सकता है और हबिल 

दवाओ ंके उत्पादन के मलए उपयोग मकया जा सकता है। इसका उपयोग खाद्य योज् के रूप में भी मकया 

जाता है। अदरक पाउडर का मनयाित बाजार भी बहुत अच्छा है। 

1.3.2. माध्यनमक उत्पाद 

a. अदरक का पेस्ट् 

अच्छी गुणवत्ता वाला अदरक चुनें, इसे टुकड़ो ंमें काट लें और एक गाढा पेस्ट बना लें। पेस्ट में वनस्पमत तेल 

(1 मकलो पेस्ट में 60 ममली) ममलाएं। इसे लगातार चलाते हुए 5 ममनट तक पकाएं. इसके बाद अदरक के 

पेस्ट को 5-10 मममी के शीषि स्थान को छोड़कर मनष्फल जार में पैक करना चामहए। सील करने से पहले 

पेस्ट की सतह पर एक चम्मच गमि तेल डालना सुमनमित करें । मफर पैक्ड अदरक के पेस्ट को 10 ममनट के 

मलए 85-90 मडग्री सेस्ल्सयस पर पास्चुरीकृत मकया जाना चामहए। अंत में अदरक के पेस्ट को ठंडा करके 

समतल करें  और सूखी और ठंडी जगह पर रख दें। भारत में अदरक-लहसुन का पेस्ट बहुत लोकमप्रय है जो 

आम तौर पर पारंपररक प्रमिया में 50% मैकरेटेड और कटा हुआ अदरक, 35% लहसुन और 15% नमक 

के साथ बनाया जाता है। आजकल, यह उपभोक्ताओ ंके मलए उपयुक्त पैमकंग में 12 महीने के बेहतर शेल्फ-

लाइफ के साथ उपलब्ध है। 
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c. अदरक का शरबत 

अदरक की चाशनी कोमल प्रकंदो ंका उपयोग करके बनाई जा सकती है। यह एक एंटीमैमटक एजेंट के 

रूप में इसे्तमाल मकया जा सकता है और गभिवती ममहलाओ ंके मलए अनुशंमसत है। अदरक की चाशनी का 

उपयोग करके हम इसमें नीबूं का रस ममलाकर सोडा बना सकते हैं। यह कई खाद्य और पेय पदाथों में स्वाद 

बढाने वाले एजेंट के रूप में भी व्यापक रूप से उपयोग मकया जाता है। 

d. अदरक का तेल 

अदरक से तेल मुख्य रूप से दो तरीको ं से प्राप्त मकया जा सकता है जो भाप आसवन और मवलायक 

मनष्कषिण हैं; भाप आसवन मवमध का अमधकतर उपयोग मकया जाता है। तेल अदरक के एमपडमिल ऊतक 

में मनमहत होता है और तेल में गंध आवश्यक तेलो ंकी उपस्स्थमत के कारण होता है मजसमें सुगंध और स्वाद 

होता है लेमकन तीखापन नही ंहोता है। तेल दुमनया भर में प्रमुख मसाला उत्पादक देशो ंद्वारा मवशेष रूप से 

चीन, भारत, ऑस्टर ेमलया, जमैका और इंडोनेमशया में व्यावसामयक रूप से उत्पामदत मकया जाता है। यह 

बताया गया है मक सुगंमधत स्वाद के संबंध में ताजा अदरक से आवश्यक तेल सूखे अदरक से बेहतर गुणवत्ता 

का होता है। यह भी कहा गया है मक शोगोल और मजंजरोल खाद्य पदाथों, दवाओ,ं अधि-दवाओ ंऔर सौदंयि 

प्रसाधनो ंमें उपयोगी होते हैं। मजंजरोल को से्टपवाइज रेफरेंस का उपयोग करके हाई स्पीड काउंटर-करंट 

िोमैटोग्राफी द्वारा मजंजर से उच्च शुद्धता के साथ अलग मकया जा सकता है। अदरक के मछलके से भी तेल 

प्राप्त मकया जा सकता है। तेल की रंग सामग्री आम तौर पर पीले और हरे रंग की होती है मजसमें मवमशष्ट् 

सुगंध और स्वाद होता है। अदरक का तेल खाद्य प्रसंस्करण, फामािसू्यमटकल्स और सुगंध में भी एक स्वाद 

के रूप में प्रयोग मकया जाता है। 

e. अदरक ओलेओरेनसन 

ओलेरोमसन अदरक का अकि  है मजसमें वाष्पशील तेल और तीखे घटक दोनो ंहोते हैं। आम तौर पर 15 से 

35% वाष्पशील तेल अदरक के ओमलयोरेमसन में मौजूद होता है। व्यावसामयक रूप से इसे मजंजररन के 

नाम से जाना जाता है। अदरक से ओलेरोमसन की औसत उपज 6.5% है जो 3.9 से 9.3% के बीच हो 

सकती है। 

f. संरनक्षत अदरक 

अदरक कैं डी या मिस्टलीकृत अदरक, नमकीन या मसरप में अदरक संरमक्षत अदरक के मुख्य प्रकार हैं। 

इस उदे्दश्य के मलए हले्क तीखेपन के साथ कम रेशेदार मनमवदा अदरक सबसे उपयुक्त है। संरमक्षत अदरक 

ऑस्टर ेमलया और जापान में बहुत लोकमप्रय है। यह भारत में भी अदरक का एक पसंदीदा रूप है और साथ 

ही देश के उत्तरी भाग में मुरब्बा कई लोगो ंकी पसंद है। भारत में संरमक्षत अदरक की तैयारी के मलए उपयोग 

मकए जाने वाले अदरक की गुणवत्ता संतोषजनक नही ंहै, भले ही यह उत्पादन के महसाब से सबसे बड़ा देश 

हो। संरमक्षत अदरक बनाने के मलए भारत में सबसे अच्छा तरीका अपनाया गया है। 
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अध्याय 2 
 

अदरक पाउडर का प्रसंस्करण 

2.1. अदरक  पाउडर के उत्पादन के नलए प्रनक्रया प्रिाह चाटभ 
 

 

 

 
2.2. कटाई 

अदरक रोपण के 210-240 मदनो ंमें पूणि पररपक्वता प्राप्त कर लेता है। सब्जी के मलए अदरक की कटाई 

180 मदनो ंके बाद मांग के आधार पर शुरू होती है। हालांमक, सोठं बनाने के मलए, पररपक्व प्रकंदो ंको पूरी 

पररपक्वता पर काटा जाता है यानी जब पमत्तयां पीली हो जाती हैं और सूखने लगती हैं। कटाई से एक महीने 

पहले मसंचाई बंद कर दी जाती है और प्रकंद के गुच्छो ंको कुदाल या खुदाई करने वाले कांटे से सावधानी 

से उठा मलया जाता है। बडे़ पैमाने पर खेती में टर ैक्टर या पावर मटलर से तैयार हावेस्टर का भी उपयोग मकया 

जाता है। सूखे पते्त, 

अदरक राइजोम 

सफाई 

 

छीलना 

 

सफेद करना 

 

नपसाई 

 

पैकेनजंग 
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प्रकंदो ंपर मचपकी हुई जड़ो ंऔर ममट्टी को हाथ से अलग मकया जाता है। देर से कटाई का भी अभ्यास मकया 

जाता है, योमंक फसल को कुछ महीनो ंतक भूममगत रखने से फसल खराब नही ंहोती है। भारत में, घरेलू 

बाजार पाक के उपयोग के मलए ताजा हरी अदरक को तरजीह देता है, जबमक दो प्रकार के सूखे अदरक 

यानी प्रक्षामलत और मबना प्रक्षामलत मनयाित उदे्दश्य के मलए उत्पामदत मकए जाते हैं। मवशेष प्रसंस्करण उदे्दश्यो ं

के मलए अदरक rhizomes की उपयुक्तता का आकलन करने में सबसे महत्वपूणि मानदंड फाइबर सामग्री, 

वाष्पशील-तेल सामग्री और तीखा स्तर है। ताजा प्रकंद में इन तीन घटको ंकी सापेक्ष बहुतायत फसल के 

समय इसकी पररपक्वता की स्स्थमत से मनयंमत्रत होती है। 

निनर्न्न अंनतम उपयोगो ंके नलए अदरक की कटाई की अिस्था 

 

अंत 

उपयोग 

फसल की अिस्था 

(रोपण के महीनो ंबाद) 

सब्जी का उदे्दश्य और अदरक के संरक्षण, कैं डी, 

शीतल पेय, अचार और मादक पेय तैयार करना। 

5-6 

सूखे अदरक और अदरक का तेल, ओमलयोरेमसन, 

मनजिमलत और प्रक्षामलत अदरक की तैयारी। 

7-8 

 

2.3. सफाई और धुलाई 

अदरक की उंगमलयो ंऔर मदर को अलग मकया जाता है और अदरक को साफ करने के मलए अदरक 

वाशर का उपयोग मकया जाता है। मलबे, अंकुर और जड़ो ंको हटाने के मलए कटे हुए प्रकंदो ंकी सफाई 

आवश्यक होनी चामहए। यमद अदरक मनयाित या दीघिकामलक भंडारण के मलए अमभपे्रत है, तो कटाई के 

तुरंत बाद प्रकंद की पूरी तरह से सफाई की आवश्यकता होती है। प्रकंद की सफाई के मलए पारंपररक मवमध 

अपनाई जा रही थी, मजसमें प्रकंद को 10 ममनट के मलए उबलते पानी में डुबोया जाता था। यह मवमध एंजाइमी 

प्रमियाओ ंको मनस्िय करने में उपयोगी है। अदरक वॉशर में अशुस्द्धयो ंको दूर करने के मलए वॉशर के 

ऊपर से पानी का मछड़काव मकया जाता है। 

2.4. छंटाई 

छँटाई आकार, आकार, वजन, छमव और रंग के अनुसार समूह बनाने की प्रमिया है। तो इस प्रमिया में 

सभी क्षमतग्रस्त और घायल प्रकंद अलग हो गए और आकार और आकार में समानता के आधार पर प्रकंद 

को अलग रखा गया। स्वच्छ, 
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भूरा-पीला और चमकीले रंग का अदरक पसंद करना चामहए। बैक्टीररयल या फंगल-संिममत प्रकंदो ंके 

साथ टूटी हुई या धबे्बदार त्वचा को संसु्तत नही ंमकया जाता है। 

2.5. छीलना 

छीलने का कायि पपड़ीदार एमपडममिस को हटाने और सुखाने की सुमवधा प्रदान करता है। पूरी तरह से 

पररपक्व राइजोम को नुकीले मसरे वाले बांस के टुकड़ो ंसे बाहरी त्वचा को खुरच कर मनकाला जाता है और 

इससे सुखाने की प्रमिया में तेजी आती है। बाहरी त्वचा के ठीक नीचे मौजूद तेल असर करने वाली 

कोमशकाओ ंको नुकसान से बचाने के मलए चाकू से गहरी खुरचनी से बचना चामहए। अत्यमधक छीलने से 

सूखे उत्पाद में आवश्यक तेल की मात्रा कम हो जाएगी। मछलके वाले प्रकंदो ंको सुखाने से पहले धोया जाता 

है। इस प्रकार प्राप्त सोठं को इसकी सुगंध, स्वाद और तीखेपन के मलए मूल्यवान माना जाता है। जमैका के 

अदरक की तुलना में भारतीय सूखे अदरक आमतौर पर खुरदुरे मछलके वाले होते हैं, जो साफ मछलके वाले 

होते हैं। प्रकंद केवल सपाट मकनारो ंपर छीले जाते हैं और उंगमलयो ंके बीच की अमधकांश त्वचा बरकरार 

रहती है। इस प्रकार उत्पामदत सोठं को खुरदुरा मछलका या मबना प्रक्षामलत अदरक के रूप में जाना जाता 

है और केरल में उत्पामदत अमधकांश अदरक इसी गुणवत्ता के होते हैं। 

2.6. ब्लीनचंग 

कटा हुआ ताजा अदरक बुझे हुए चूने, Ca(OH)2, (1 मकग्रा बुझा हुआ चूना/120 मकग्रा पानी) के घोल में 

डुबोया जाता है और उसके बाद धूप में सुखाया जाता है। जैसे ही प्रकंदो ंका पानी सूख जाता है, अदरक को 

मफर से घोल में डुबोया जाता है। यह प्रमिया तब तक दोहराई जाती है जब तक मक प्रकंद समान रूप से 

सफेद रंग के न हो जाएं। सूखी अदरक को भी इसी तरह की प्रमिया से ब्लीच मकया जा सकता है। नीबूं 

अदरक को बेहतर रूप देता है और भंडारण और मशमपंग के दौरान कीटो ं के हमले के मलए कम 

संवेदनशीलता देता है। 

2.7. सुखाने 

कटाई के समय ताजा अदरक में नमी की मात्रा लगभग 80-82 प्रमतशत होती है मजसे सुरमक्षत भंडारण के 

मलए 10 प्रमतशत तक कम मकया जाता है। ताजा अदरक की मकस्म और जलवायु के्षत्र के आधार पर सूखे 

अदरक की उपज लगभग 19-25 प्रमतशत होती है। 

आम तौर पर अदरक को एक परत में खुले याडि या साफ बांस की चटाई या कंिीट के फशि पर सुखाया 

जाता है मजसे पूरी तरह सूखने में लगभग 8 से 10 मदन लगते हैं (अंमतम नमी की मात्रा 10%)। धूप में सुखाया 

हुआ अदरक अमनयममत झुरीदार सतह के साथ भूरे रंग का होता है। 
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बरसात की स्स्थमत में, सुखाने की प्रमिया को तेज करने के मलए एक यांमत्रक डर ायर जैसे टर े डर ायर का उपयोग 

मकया जाना चामहए। यांमत्रक डर ायर का उपयोग करने से बेहतर रंग और उच्च गुणवत्ता वाला उत्पाद प्राप्त 

होगा। कई अलग-अलग प्रकार के यांमत्रक डर ायर हैं जो अदरक को सुखाने के मलए उपयुक्त हैं। इनमें टर े 

डर ायर, िॉस फ्लो एयर टनल, सोलर डर ायर और कैमबनेट डर ायर शाममल हैं। 

एक गहरे रंग के उत्पाद में इस पररणाम की तुलना में इष्ट्तम सुखाने का तापमान 60 ° C तापमान अमधक 

होता है। कटे हुए अदरक के टुकड़ो ंको गमि हवा में सुखाने के मलए केवल 5-6 घंटे का समय लगता है। 

साबुत मछलके वाले अदरक के प्रकंद को यांमत्रक डर ायर में सूखने में लगभग 16-18 घंटे लगते हैं। सुखाने 

के दौरान हवा के प्रवाह और तापमान की मनगरानी करना महत्वपूणि है। 

सुखाने के समय को कम करने और अंमतम उत्पाद की गुणवत्ता में सुधार करने के मलए प्रकंद को सुखाने से 

पहले काटा जा सकता है (उत्पाद की उपस्स्थमत को खराब मकए मबना प्रकंद के छोटे टुकड़ो ंमें कम अंमतम 

नमी प्राप्त करना आसान है)। प्रकंद पारंपररक रूप से हाथ से काटे जाते हैं, लेमकन इस प्रमिया को अंजाम 

देने के मलए छोटी मशीनें उपलब्ध हैं। 

2.8. नमनलंग / पीसना 

अदरक पाउडर को उपभोग और पुनमवििय के मलए तैयार करने के मलए पीसना सबसे आम कायों में से 

एक है। मवशेष मसाला पीसने का मुख्य उदे्दश्य स्वाद और रंग के मामले में अच्छी उत्पाद गुणवत्ता के साथ 

छोटे कण आकार प्राप्त करना है। इस प्रमिया के मलए मवमभन्न पररवेश पीसने वाली ममलें और मवमधयां 

उपलब्ध हैं; जैसे हैमर ममल, एमटरशन ममल और मपन ममल। भारत में, परंपरागत रूप से, अदरक पीसने के 

मलए पे्लट ममलो ंऔर हथौड़ा ममलो ंका उपयोग मकया जाता है। 
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अध्याय 3 

अदरक पाउडर की पैकेनजंग 

3.1. नबगड़ते कारण 

 
अदरक पाउडर के मलए उपयुक्त पैकेमजंग सामग्री/पैकेज के प्रकार का चयन करने के मलए, अदरक 

पाउडर की गुणवत्ता को प्रभामवत करने वाले कारको ंको जानना आवश्यक है। 

3.1.1. नमी की मात्रा 

 
अदरक का पाउडर प्रकृमत में ह्यग्रोस्कोमपक होता है और वातावरण से नमी को ग्रहण करता है मजसके 

पररणामस्वरूप पाउडर का गाढापन और गांठ बन जाता है। नमी के बढने से अदरक पाउडर की मुक्त 

बहने वाली प्रकृमत का भी नुकसान होता है। 

3.1.2. सुगंध / स्वाद का नुकसान 

 
अदरक के पाउडर में वाष्पशील तेल होते हैं, जो उत्पाद को मवमशष्ट् सुगंध/स्वाद प्रदान करते हैं। वाष्पशील 

तेल की मात्रा में कमी या कुछ सुगंमधत यौमगको ंके ऑक्सीकरण के पररणामस्वरूप सुगंध और स्वाद का 

नुकसान होता है। 

3.1.3. नडस्कलोरेशन 

 
अदरक के पाउडर में प्राकृमतक रंगद्रव्य होते हैं। प्रकाश मपगमेंट को प्रभामवत कर सकता है मजसके 

पररणामस्वरूप रंग का नुकसान या लुप्त होना और मडस्कलोरेशन हो सकता है। 

3.1.4. कीट संक्रमण 

 
अदरक का चूणि कीट के प्रकोप के कारण खराब हो जाता है, मजसे उच्च आद्रिता, गमी और ऑक्सीजन के 

कारण और तेज मकया जा सकता है। 

3.1.5. सूक्ष्मजीि संदूषण 

 
65% और उससे अमधक की उच्च आद्रिता की स्स्थमत में, नमी अवशोषण होता है। नमी की मात्रा के एक मनमित 

स्तर से परे, माइिोमबयल मवकास के कारण खराब होना शुरू हो जाता है। 

3.2. अदरक पाउडर की पैकेनजंग आिश्यकताएँ 

हैंडमलंग, पररवहन, भंडारण और मवतरण के दौरान अदरक पाउडर की गुणवत्ता बनाए रखने के मलए, 

उपयोग की जाने वाली पैकेमजंग सामग्री को कायाित्मक और मवपणन आवश्यकताओ ंको ध्यान में रखते 

हुए सावधानी से चुना जाना चामहए। 
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सामान्य तौर पर, मजंजर पाउडर के मलए पैकेमजंग आवश्यकताओ ंको नीचे सूचीबद्ध मकया गया है।: 
 

 उत्पाद को छलकने और खराब होने से बचाने के मलए। 

 प्रकाश, गमी, आद्रिता और ऑक्सीजन जैसे वायुमंडलीय कारको ंसे सुरक्षा प्रदान करना। चयमनत 

पैकेमजंग सामग्री में उच्च जल वाष्प और ऑक्सीजन अवरोध होने चामहए। 

 सुगंध/स्वाद के नुकसान और बाहरी गंध के प्रवेश को रोकने के मलए पैकेमजंग सामग्री में उच्च 

अवरोध संपमत्त होनी चामहए। 

 मसाला उत्पाद में मौजूद वाष्पशील तेल में पैकेमजंग सामग्री की भीतरी/संपकि  परत के साथ 

प्रमतमिया करने की प्रवृमत्त होती है, मजससे कभी-कभी मुमद्रत पदाथि की गंध के साथ मचकना और 

गन्दा पैकेज हो जाता है। इसमलए पैकेमजंग सामग्री ग्रीस और तेल प्रमतरोधी और उत्पाद के अनुकूल 

होनी चामहए। 

 उपरोक्त कायाित्मक आवश्यकताओ ं के अलावा, पैकेमजंग सामग्री में अच्छी मशीनेमबमलटी, 

मपं्रमटमबमलटी होनी चामहए और यह आसानी से उपलब्ध और मडस्पोजेबल होनी चामहए। 

3.3. अदरक पाउडर के नलए पैकेनजंग सामग्री 
 

3.3.1. थोक में पैकेज करना 

 

बल्क पैकेमजंग में, वतिमान प्रवृमत्त फे्लस्क्सबल इंटरमीमडएट बल्क कंटेनसि (FIBCs) का उपयोग करने की 

है मजसे आमतौर पर जंबो बैग्स के रूप में जाना जाता है। इन बैगो ंकी क्षमता 1 टन तक है। आम तौर पर 

ये बैग कपडे़ से बने होते हैं, लेमकन वतिमान में मुख्य रूप से प्लास्स्टक (पीपी) कपडे़ से बने होते हैं, मजन्ें 

टुकडे़ टुकडे़ मकया जा सकता है या एक आंतररक प्लास्स्टक लाइनर बैग प्रदान मकया जा सकता है। 

लोमडंग/अनलोमडंग प्रचालनो ंके दौरान लटकने के मलए थैलो ंमें मफमलंग और मडस्चाजि स्पाउट्स और 

स्सं्लग्स मदए गए हैं।पीपी कपडे़ यूवी के मगरावट के मवरुद्ध में स्स्थर होते है। 

FIBC मवमभन्न लाभ प्रदान करते हैं जैसे मक: 

 

 बैग लचीले, बंधनेवाला और मटकाऊ होते हैं। 

 दानो,ं पाउडर, फे्लक्स और मकसी भी मुक्त बहने वाली सामग्री की पैकेमजंग के मलए इसे्तमाल 

मकया जा सकता है। 

 उत्पाद की बबािदी/मछड़काव और छेड़छाड़ से बचा जा सकता है। 

 चंूमक हैंडमलंग यंत्रीकृत है, इसमलए कम श्म की आवश्यकता होती है। 

 लोमडंग और अनलोमडंग के मलए समय की बचत। 
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 बैग वजन में हले्क होते हैं और इसमलए, माल ढुलाई लागत कम हो जाती है 

 

3.3.2. संस्थागत पैकेज 

 

2 मकग्रा से 10 मकग्रा तक की क्षमता के संस्थागत पैक का भी उपयोग मकया जाता है। मटनपे्लट कंटेनर 

और जूट बैग जैसे पारंपररक साममग्रयो ंका उपयोग वतिमान में लेममनेटेड लचीले पाउच और प्लास्स्टक से 

बुने हुए बोररयो ंजैसी साममग्रयो ंसे मकया जा रहा है। बोरे आमतौर पर बीओपीपी बहुरंगा मुमद्रत टुकडे़ 

टुकडे़ में पीपी बुना बैग होते हैं। इन थैमलयो ंको गुसेट मकया जा सकता है और इनमें स्खड़की और सूक्ष्म 

मछद्र हो सकते हैं। 

3.3.3. उपर्ोक्ता पैकेज 

 

घरेलू और मनयाित बाजार के मलए उपभोक्ता पैक के चयन में मजंजर पाउडर के व्यापाररयो/ंमनयाितको ंके 

मलए उपलब्ध मवकल्प काफी व्यापक हैं। हालांमक, पैकेमजंग सामग्री/प्रणाली का चयन/मवकल्प कई कारको ं

पर मनभिर करता है, जो मोटे तौर पर नीचे सूचीबद्ध हैं।: 

 शेल्फ-जीवन अवमध यानी नमी लेने, सुगंध प्रमतधारण, ममलनमकरण आमद के स्खलाफ उत्पाद द्वारा 

आवश्यक सुरक्षा की मडग्री (यह पाउडर अदरक पाउडर के मामले में अमधक महत्वपूणि है) 

 भंडारण, पररवहन और मवतरण के दौरान जलवायु की स्स्थमत। 

 बाजार का प्रकार/के्षत्र 

 उपभोक्ता वरीयता 

 मपं्रमटमबमलटी और सौदंयि अपील 

आमतौर पर उपभोक्ता पैक के रूप में उपयोग मकए जाने वाले पैकेज प्रकार हैं: 

 

 लेबल के साथ मवमभन्न आकार और आकार की कांच की बोतलें और धातु या प्लास्स्टक की टोमपयां 

प्रदान की जाती हैं। प्लास्स्टक कैप्स ने छेड़छाड़ के सबूत, मवतरण, पीसने आमद की अंतमनिमहत 

मवशेषताएं जोड़ दी हैं। 

 मवतरण प्रणाली के साथ/मबना मुमद्रत मटनपे्लट कंटेनर। 

 मडस्पेंसर के साथ मममश्त कंटेनर। 
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 प्लग और कैप के साथ प्लास्स्टक कंटेनर मडस्पेंमसंग और छेड़छाड़ सबूत सुमवधाओ ंके साथ। 

 मपं्रटेड फे्लस्क्सबल पाउच - मपलो पाउच, गसेटेड पाउच, स्टैंड-अप पाउच. 

 पंस्क्तबद्ध मडब्बो।ं 

मुमद्रत लचीले पाउच हाल ही में उनकी आसान उपलब्धता, उतृ्कष्ट् मुद्रण क्षमता, हले्क वजन, 

मशीनेमबमलटी और लागत-प्रभावशीलता के कारण बहुत लोकमप्रय हो गए हैं। इसके अलावा, कायाित्मक 

और मवपणन आवश्यकताओ ंके आधार पर, एक मवमशष्ट् आवश्यकता को पूरा करने के मलए टुकडे़ टुकडे़ 

/ मफल्म को दजी बनाया जा सकता है। 

मुमद्रत लचीले पाउच आम तौर पर मवमभन्न रचनाओ ंके टुकडे़ टुकडे़ होते हैं। आमतौर पर इसे्तमाल मकए 

जाने वाले कुछ लैममनेट्स हैं।: 

 पॉमलएस्टर/धातुयुक्त पॉमलएस्टर/ एलडीपीई 

 बीओपीपी/एलडीपीई 

 बीओपीपी/धातुयुक्त पॉमलएस्टर/एलडीपीई 

 पॉमलएस्टर/अल पन्नी/ एलडीपीई 

 
3 प्लाई लैममनेट्स जैसे 12µ PET/मपं्रट/ 12µ Met। पीईटी/पीई प्रदूषण से बच सकता है और मपं्रट की धंुध 

और डी-मफगररंग को रोकता है। 

इन दोनो ं मफल्मो ंमें से प्रते्यक की कुछ लाभकारी मवशेषताओ ं के कारण मसाला पैकेमजंग के मलए 

पॉमलएस्टर और बीओपीपी आधाररत लैममनेट्स आम तौर पर अमधक लोकमप्रय हैं। 

लेममनेशन के मलए इसे्तमाल मकया जाने वाला पॉमलएस्टर आमतौर पर 10 या 12μ मोटा होता है। मफल्म 

उतृ्कष्ट् स्पष्ट्ता, चमक और मुद्रण क्षमता के साथ अत्यमधक पारदशी है और इस प्रकार मबिी अपील को 

बढाती है। मफल्म में बहुत कम नमी और गैस पारगम्यता है और इसमलए, सुगंध, स्वाद और स्वाद प्रमतधारण 

के साथ सामग्री की लंबी शेल्फ लाइफ सुमनमित करती है। बहुत उच्च यांमत्रक शस्क्त (आंसू, पंचर, फट 

और फे्लक्स) हैंडमलंग और पररवहन के दौरान सामग्री को नुकसान को कम करता है। मफल्म में अच्छी 

मशीनेमबमलटी के साथ-साथ मपं्रमटमबमलटी भी है। नवीनतम मुद्रण प्रौद्योमगमकयां मबिी प्रचार को बेहतर 

बनाने में मदद करती हैं। मफल्म एमडमटव्स से मुक्त है और इसमलए, पैक मकए गए संवेदनशील मसाला 

उत्पाद को कोई गंध या दाग नही ंदेती है। 
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BOPP मफल्में हीट सील करने योग्य या नॉन हीट सील करने योग्य हो सकती हैं। मफल्म में उच्च पैदावार 

है, जलवायु पररवतिन के तहत स्स्थर है और इसमें उतृ्कष्ट् नमी अवरोध है। यह मफल्म मचकनी, चमकदार, 

मिस्टल स्पष्ट् है और इसमें खाद्य संपकि  अनुप्रयोगो ंके मलए उच्च यांमत्रक शस्क्त और गैर-संदूषण गुण हैं। 

मनम्नमलस्खत तामलका भारतीय पैकेमजंग संस्थान द्वारा तैयार मकए गए ग्राउंड उपभोक्ता मसालो ंके लचीले 

पैक के मलए पैकेमजंग मवमनदेशो ंको दशािती है।. 

 

लैनमनेट्स/सह-एक्सटू्रडेड नफल्में (500 ग्राम 

क्षमता तक) 

लैनमनेट्स/सह-एक्सटू्रडेड नफल्में (1000 ग्राम 

क्षमता तक) 

12μ पीईटी / 37.5μ एलडी-एचडी (30% एचडी) 
12μ पीईटी/50μ एलडी-एचडी (30% एचडी) 

12μ मेट पीईटी / 37.5μ एलडी-एचडी (30% 

एचडी) 

12μ मेट पीईटी / 50μ एलडी-एचडी (30% एचडी) 

12μ पीईटी / 50μ पीपी 12μ पीईटी / 62.5μ पीपी 

12μ मेट पीईटी / 50μ पीपी 12µ मेट पीईटी / 62.5µ पीपी 

10μ पीईटी / 9μ अल। पन्नी / 37.5μ एलडी-एचडी 

(30% एचडी) 

10μ पीईटी / 9μ अल। पन्नी / 50μ एलडी-एचडी 

(30% एचडी) 

12μ अल। पन्नी / 37.5μ एलडी-एचडी (30% एचडी) 12μ अल। पन्नी / 50μ एलडी-एचडी (30% एचडी) 

25μ बीओपीपी / 37.5μ एलडी-एचडी (30% एचडी) 25μ बीओपीपी / 50μ एलडी-एचडी (30% एचडी) 

25μ मेट बीओपीपी / 37.5μ एलडी-एचडी (30% 

एचडी) 

25µ मेट बीओपीपी / 50µ एलडी-एचडी (30% 

एचडी) 

35μ बीओपीपी / 25μ बीओपीपी 35μ बीओपीपी / 35μ बीओपीपी 

30μ एलडी - 7.5μ टाई - 25μ पीए - 7.5μ टाई 

-30μ एलडी-एचडी (30% एचडी) 

30μ एलडी - 7.5μ टाई - 30μ पीए - 7.5μ टाई 

-40µ एलडी-एचडी (30% एचडी) 

एलडी या एलडी - एचडी परत भी हो सकती है 

एलएलडी (बाहरी) या एलएलडी-एचडी (आंतररक 

या बाहरी) या ईएए परत (बाहरी)) 

एलडी या एलडी - एचडी परत भी हो सकती है 

एलएलडी (बाहरी) या एलएलडी-एचडी (आंतररक 

या बाहरी) या ईएए परत (बाहरी) 

 
लचीली प्लास्स्टक आधाररत सामग्री से पाउच की सीमलंग के प्रकार पररवतिनशील हो सकते हैं।: 

 कें द्र सील गठन 

 तीन पक्ष सील गठन 



भारतीय खाद्य प्रसंस्करण प्रौद्योमगकी संस्थान 

अदरक  पाउडर के प्रसंस्करण की हैंडबुक Page 25 

 

 

 

 चार पक्ष सील गठन 

 पट्टी पैक गठन 

थैली के प्रदशिन में महत्वपूणि कड़ी सील अखंडता है। हीट सील परत का प्रदशिन बहुत महत्वपूणि है। भले 

ही मफल्म संरचना को असाधारण गुणो ंके साथ मडजाइन मकया गया हो, इंटरलेयर लेममनेशन में उतृ्कष्ट्ता 

के साथ, अगर पाउच की सीमलंग मवफल हो जाती है, तो उत्पाद दूमषत हो सकता है और कुछ मामलो ंमें 

खपत के मलए अनुपयुक्त हो जाता है। 
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अध्याय 4 

खाद्य सुरक्षा निननयम और मानक 

 
FSSAI मानको ंके अनुसार, अदरक (सोठं, अद्रक) पाउडर का अथि है करकुमा लोगंा एल के सूखे प्रकंद 

या बल्बनुमा जड़ो ंको पीसकर बनाया गया पाउडर। पाउडर में अदरक की मवमशष्ट् गंध और स्वाद होगा। 

अदरक (सोठं, अदरक) चूणि के मानक: 
 

(i) नमी वजन के महसाब से 12.0 प्रमतशत से अमधक नही ं

(ii) शुष्क आधार पर कुल राख 

(a) सख़्त 

(b) प्रक्षामलत 

 

वजन के महसाब से 8.0 प्रमतशत से अमधक 

नही ंवजन के महसाब से 12.0 प्रमतशत से 

अमधक नही ं

(iii) कैस्शशयम शुष्क आधार पर कैस्शशयम ऑक्साइड 

के रूप में 

(a) सख़्त 

(b) प्रक्षामलत 

 

वजन के महसाब से 1.1 फीसदी से ज्ादा 

नही ंवजन के महसाब से 2.5 फीसदी से 

ज्ादा नही ं

(iv) शुष्क आधार पर वाष्पशील तेल की मात्रा  

1 प्रमतशत से कम नही ं

(v) शुष्क आधार पर जल में घुलनशील राख -  

वजन के महसाब से 1.7 प्रमतशत से कम नही ं

(vi) शुष्क आधार पर अम्ल अघुलनशील राख  

भार के अनुसार 1.0 प्रमतशत से अमधक नही ं

(vii) अल्कोहल (90% v/w) शुष्क आधार पर 

घुलनशील अकि  

 

वजन के महसाब से 5.1 प्रमतशत से कम नही ं

(viii) शुष्क आधार पर ठंडे पानी में घुलनशील अकि  10.9 प्रमतशत से कम नही ं

 
अदरक पूरी तरह से या पाउडर मटमैला या अन्य मवदेशी गंध से मुक्त होना चामहए। 

 

उत्पाद मोल्ड, जीमवत और मृत कीडे़, कीट के टुकडे़ और कंृतक संदूषण से मुक्त होना चामहए। 

वे मकसी भी अमतररक्त रंगीन पदाथि और मवदेशी स्टाचि समहत रूपात्मक रूप से बाहरी पदाथि से मुक्त 

होगें। 

मुख्य बात यह है मक मानक मजंजर के खाद्य व्यवसाय संचालको ंका मागिदशिन करें गे और बाजार में 

उपलब्ध अदरक की गुणवत्ता को बनाए रखेंगे। 
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अदरक पाउडर के मलए माइिोमबयल मानक इस प्रकार हैं: 
 
 

S.No पैरामीटर आिश्यकताएं 

1. कुल पे्लट मगनती - 

2. कॉलीफॉमि काउंट - 

3. ई कोलाई - 

4. साल्मोनेला 25 ग्राम . में 

अनुपस्स्थत 

5. मशगेला - 

6. से्टमफलोकोकस ऑररयस - 

7. खमीर और मोल्ड गणना - 

8. अवायवीय बीजाणु गणना - 

9. मलसे्टररया मोनोमसटोगेनेस - 
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खाद्य प्रसंस्करण मशीनरी की ननमाभता सूची 
 

 
S.no कंपनी का नाम मशीनरी 

1. एमएमएम बक्सभॉय एंड कंपनी 

140 सारंग स्टर ीट पहली मंमजल, िॉफडि माकेट के पास मंुबई 

भारत Tel: +91 22 2344 2902 

Fax: +91 22 2345 2532 

yusufs@vsnl.com; mmmb@vsnl.com; 

yusuf@mmmb.in 

 

पैकेमजंग और लेबमलंग 

मशीनें 

2. एयूमफल मशीन एस. एफ. नं. 120/2, कलापट्टी डाकघर 

कोयंबटूर - 641 035 तममलनाडु भारत Tel: +91 422 

2666108/2669909 Fax: +91 422 

2666255 Email : acufilmachines@yahoo.co.in 

 

डर ायर; पैकेमजंग और लेबमलंग 

मशीनें 

3. बॉमे्ब इंजीमनयररंग वक्सि, 

1 नवयुग इंडस्स्टर यल एसे्टट 185 टोकसी जीवराज रोड 

स्वान ममल के सामने, सेवरी (डबू्ल्य) मंुबई 400015 भारत 

Tel: +91 22 24137094/24135959 

Fax: +91 22 24135828 

 

    डर ायर 

4. प्लांटसि एनजी नेटवकि  (पीईएन) नंबर 5, पावर हाउस 

तीसरी स्टर ीट एन आर टी नगर थेनी 625531 तममलनाडु 

भारत Tel: +91 4546 255272 Fax: 

+91 4546 25527 

 

     डर ायर 

5. प्रीममयम इंजीमनयसि प्राइवेट मलममटेड प्लॉट नंबर 

2009, फेज IV, जीआईडीसी वटवा, अहमदाबाद 

382445 भारत Tel: +91 79 25830836 Fax: 

+91 79 

25830965 

 

डर ायर; मममलंग और पीसने 

वाली मशीनरी 

6. कें द्रीय कृमष इंजीमनयररंग संस्थान, नबी बाग बेरमसया 

रोड भोपाल 462 038 मध्य प्रदेश भारत Tel: +91 

755 2737191 

Fax: +91 755 2734016 

 

काटने की मशीन; सफाई 

मशीनरी; मममलंग और पीस 

मशीनरी 

mailto:yusuf@mmmb.in
mailto:acufilmachines@yahoo.co.in


भारतीय खाद्य प्रसंस्करण प्रौद्योमगकी संस्थान 

अदरक  पाउडर के प्रसंस्करण की हैंडबुक Page 29 

 

 

 

7. गाडिनसि कॉपोरेशन 158 गोल्फ मलंक्स नई मदल्ली 110003 

भारत Tel: +91 11 3344287/3363640 

Fax: +91 11 3717179 

काटने की मशीन; सफाई 

मशीनरी; मममलंग और पीसने 

वाली मशीनरी; पैकेमजंग और 

लेबमलंग मशीनें 

8. राजन यूमनवसिल एक्सपोट्िस पोस्ट बैग नंबर 250 162 

मलंगी चेट्टी स्टर ीट चेन्नई 600 001 भारत Tel: 

+91 44 25341711/25340731/25340751 Fax: +91 

44 25342323 

 

सफाई मशीनरी; मममलंग और 

पीसने वाली मशीनरी 

9. गुरदीप पैकेमजंग मशीन हररचंद ममल 

कंपाउंड एलबीएस मागि, मविोली 

मंुबई 400 079 भारत 

Tel: +91 22 2578 3521/577 5846/579 5982 Fax: 

+91 22 2577 2846 

 

पैकेमजंग और लेबमलंग 

मशीनें 

10. रैंक और कंपनी 

ए-पी6/3, वजीरपुर इंडस्स्टर यल एसे्टट 

मदल्ली – 110 052 India 

Tel: +91 11 7456101/ 27456102 

Fax: +91 11 7234126/7433905 

E-mail: Rank@poboxes.com 

 डर ायर 

11. सूयाि मकचन इस्क्वप्मेंट्स थम्मनम, कोस्च्च, 

एनािकुलम, केरल 

08045329361 

  

 पुमलस  

mailto:Rank@poboxes.com
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(खाद्य प्रसंस्करण उद्योग मंत्रालय, भारत सरकार) पुदुक्कोट्टई रोड, तंजावुर 

613005, तममलनाडु. 

फोन:+91-4362-228155, फैक्स:+91 4362 227971 
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