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प�रचय 

1.1. ��ित तथा बाज़ार का आकार 

अंगूर दुिनया की सबसे साधारण �प से उ�ािदत फसलो ंम� से एक है तथा इसे ताजे फल (टेबल अंगूर) के 

�प म� ब�त िविवध �प से उपयोग िकया जाता है तथा वाइन व अंगूर के रस म� संसािधत िकया जाता है। 

2018 म� लगभग 77.8 िमिलयन मीिट� क टन अंगूर का िव� उ�ादन �आ, िजसम� से 57% वाइन अंगूर के 

�प म�, 36% ताजे अंगूर के �प म� तथा 7% सूखे अंगूर (बेल तथा वाइन की अंतरा��� ीय संगठन) के तौर 

पर संसािधत िकया गया। 5 देश िव� अंगूर के बाग का 50% प्रितिनिध� करते ह�, अथा�त् �ेन, चीन, फ्रांस, 

इटली तथा तुक�, जबिक शेष िव� शेष वैि�क उ�ादन म� योगदान देता है। 

टेबल अंगूर की िक�� (िविटस िवनीफेरा एल. तथा वी. िवनीफेरा संकर वी. लेबु्र�ा एल. तथा वी. अमुर� िसस 

�पर के साथ) पण�पाती वुडी बारहमासी पौधो ंके िवटासी प�रवार से संब��त है, जो दुिनया भर म� सबसे 

अिधक खपत वाले गैर-�ाइमे�े�रक फलो ं म� से ह�। टेबल अंगूर अपे�ाकृत कम शारी�रक गितिविध 

वाला एक फल है जो तुड़ाई के बाद नही ंपकता है। 

भारत िव� म�, अंगूर उ�ादन म� 9व� �ान पर है। अंगूर भारत की सबसे मह�पूण� फसलो ंम� से एक है। 

2018 के दौरान भारत म� अंगूर की खेती 151 हजार हे�ेयर �ेत्र म� की गई, िजसका कुल उ�ादन 2.9 

िमिलयन टन था (बेल तथा वाइन की अंतरा��� ीय संगठन)। अंगूर के प्रमुख उ�ादक रा� महारा�� , 

कना�टक, आंध्र प्रदेश और तिमलनाडु ह� तथा उ�री पि�मी �ेत्र म� पंजाब, ह�रयाणा, िद�ी, पि�मी उ�र 

प्रदेश, राज�ान व म� प्रदेश शािमल ह�। 

1.1.1. �ावसाियक तौर पर उगाई जाने वाली प्रजाितयाँ  

तािलका 1: भारत के िविभ� �ेत्रो ंम� उगाई जाने वाली प्रजाितयाँ  

�ेत्र  रा�  उगाई जाने वाली प्रजाितयाँ  

�ेत्र – I (उ�री भारत) ह�रयाणा, पंजाब, िद�ी, पि�मी 

यूपी, राज�ान 

थॉ�सन बीजरिहत, पेल�ट, �ूटी 

बीजरिहत, अनब-ए-शाही,  �ैक 

है�ग�, �ैक िपं्रस, दख, फो�र 

सीडिलंग, कंधारी, खलीली, पंधारी 
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साहेबी, वाथम क्रॉस, पूसा 

सीडलेस, �र, �ैक म�ट, अल� 

म�ट, ब�िकया�ड, कािड�नल, 

कैरो ं

�ेत्र – II (प्राय�ीपीय 

भारत) 

 

तेलंगाना तथा रायलसीमा �ेत्र 

आंध्र प्रदेश, नािसक, पुणे, 

शोलापुर, 

सतारा, सांगली, भीर, औरंगाबाद 

तथा अहमदनगर िजले 

महारा�� , बीजापुर, गुलबगा�, 

रायचूर, बे�ारी िजले 

कना�टक 

अनब-ए-शाही, बीजरिहत 

थॉम�न  

चीमा साहेबी, पंडरी साहेबी, 

गुलाबी, भोकरी, काली साहेबी, 

सोनका व तास-ए-गणेश 

(थॉम�न बीजरिहत का �ोन) 

 

�ेत्र - III 

(प्राय�ीपीय 

भारत) 

मदुरै, सेलम तथा कोयंबटूर 

तिमलनाडु के िजले 

ब�गलोर, कोलार, मैसूर और 

कना�टक के तुमकुर िजले 

 

 

भोकरी, अनब-ए-शाही, गुलाबी, 

ब�गलोर �ू, �ैक चंपा, 

कॉ��ट लाज� �ैक, अंगुरकलां, 

ताइफ़ीरोसोवी, कोना�रेिसया, की 

रानी 

अंगूर के बाग, कंधारी, �ैक िपं्रस, 

म�ट, पचद्र� 

 

तािलका 2: िविश� उ�े�ो ंके िलए उपयोग की जाने वाली �ावसाियक प्रजाितयाँ  

शे्रणी प्रजाितयाँ 

ताजा  अंगूर अनब-ए-शाही, ब�गलोर �ू, �ूटी बीजरिहत, 

भोकरी )पचद्रा�ी( , चीमा साहेबी, िडलाईट, 

गुलाबी )पनीर द्रा�ी , म�ट है�ग�(, 
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िहमरोड, काली साहेबी, कंधारी, खलीली, पंडारी 

साहेबी, पेरलेट, सेले�न 94, पूसा बीजरिहत और 

थॉ�सन बीजरिहत । 

िकशिमश अंगूर थॉ�सन बीजरिहत, अका�वती 

वाइन अंगूर ब�गलोर �ू, थॉ�सन बीजरिहत तथा अका� 

कंचन 

�ावसाियक प्रजाितयो ंको रंग तथा बीज के आधार पर चार शे्रिणयो ंम� बांटा जा सकता है: 

तािलका 3: प्रजाितयो ंका वग�करण 

शे्रणी  प्रजाितयाँ  

रंगीन बीजयु� ब�गलोर �ू, गुलाबी )म�ट(  

रंगीन बीजरिहत �ूटी बीजरिहत और शेरेड बीजरिहत  

सफेद बीज वाले  अनब-ए-शाही, िदलखुश, (�ोन ऑफ अनब-ए-

शाही) 

सफ़ेद बीजरिहत  

 

पेरलेट, पूसा बीजरिहत , थॉ�सन सीडलेस तथा 

इसके �ोन(तास-ए-गणेश, सोनका एवं मािणक 

चमन) 

1.1.2. खेती प�र�� 

अंगूर की खेती भारत म� सबसे अिधक लाभकारी कृिष उ�मो ंम� से एक है। अंगूर की लताएँ अिनि�त, 

का�ीय, बारहमासी, पण�पाती, पेड़ पर चढ़ने वाली लताएँ ह�। भारत म� अंगूर की खेती िविभ� प्रकार की 

िम�ी तथा जलवायु प�र��ितयो ंम� �ावसाियक तौर पर की जाती है। जबिक तीन अलग-अलग �ेत्र ह�, 

जैसे, शीतो� (JK तथा HP), उपो�किटबंधीय (पंजाब, ह�रयाणा, राज�ान तथा पि�मी यूपी) तथा 

उ�किटबंधीय (महारा�� , कना�टक, तिमलनाडु व आंध्र प्रदेश), लगभग 94% �ेत्र आता है उ�किटबंधीय 

�ेत्र म�. अंगूर का वत�मान �ेत्रफल 60,200 हे�ेयर अनुमािनत है। उ�किटबंधीय �ेत्रो ंम� अंगूर की खेती 

की सफलता के संदेह के बावजूद, लताओ ंकी सामा� वृ�� व उ�ादकता के िलए कई प्रितकूलताओ ंके 

बावजूद इस �ेत्र म� दुिनया की सबसे अिधक उ�ादकता �ई है। 



   

अंगूर के गूदे के प्रसं�रण की पु��का   6 
 

िविभ� �ेत्रो ंम� �ावसाियक तौर पर उगाई जाने वाली अंगूर की प्रजाित म� लगातार प�रवत�न हो रहे ह�। 

जबिक उपो�किटबंधीय म�, ज�ी पकने वाली प्रजाित पेरलेट की खेती की जाती है, बीज रिहत प्रजाित म� 

थॉ�सन बीजरिहत, शरद बीजरिहत तथा बीज वाली प्रजाितयो ंम� अनाब-ए-शाही, गुलाबी तथा ब�गलोर �ू 

की खेती महारा��  व दि�णी रा�ो ंम� की जाती है। थॉ�सन बीजरिहत प्रजाित के कई �ोन जैसे तस-ए-

गणेश, सोनाका तथा मािणक चमन भी मु� �प से महारा��  म� �ावसाियक तौर पर उगाए जा रहे ह�। 

जबिक उपो�किटबंधीय म� अंगूर की एक ही फसल ली जा सकती है, उ�किटबंधीय प�र��ितयो ंम� 1 से 

अिधक फसल लेना संभव है। जबिक भारत म�, 78 प्रितशत अंगूर की उपज का उपयोग ताजा खाने के 

उ�े�ो ंके िलए की जाती है, लगभग 17-20 प्रितशत िकशिमश उ�ादन के िलए सुखाया जाता है, जबिक 

शेष 2 प्रितशत का इ�ेमाल रस तथा वाइन के िनमा�ण के िलए िकया जाता है। 

1.1.3. अंगूर की उ�ादन ��ित 

भारत म�, अंगूर का वत�मान वािष�क उ�ादन 2.58 िमिलयन मीिट� क टन होने का अनुमान है। 2015 म� 

774000 टन की वािष�क उ�ादकता के साथ महारा��  सबसे बड़े अंगूर उ�ादक रा�ो ंम� से एक है, जो 

कुल रा�� ीय उ�ादन के 80% से �ादा है। अ� प्रमुख उ�ादक रा� कना�टक, तिमलनाडु व आंध्र प्रदेश 

ह� िजनका वािष�क उ�ादन क्रमशः  330.3, 53 तथा 27.6 हजार टन है। 

तािलका 4: भारत म� अंगूर का �ेत्रफल, उ�ादन व उ�ादकता 

वष�  अंगूर  

�ेत्र 

'000 हे�ेयर  

उ�ादन 

'000 मीिट� क टन 

उ�ादकता मीिट� क टन 

/हे�ेयर 

2007-08  68.0  1735.0  25.5 

2008-09  80.0  1878.0  23.5 

2009-10  106.4   880.7  

2010-11  111.0   1235.0  

2011-12  116.0   2220.9  

2012-13  117.6   2483.1  
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2013-14  118.7   2585.3  

2014-15  123.0   2822.8  

2015-16  121.6   2590.0  

2016-17  136.6   2921.7  

2017-18  138.9   2920.1  

 

तािलका 5: प्रमुख प्रजाितयो ंका �ेत्रफल तथा उ�ादन 

िक�  �ेत्र (है�ेयर) उ�ादन )टी(  

अनब-ए-शाही (सफ़ेद, 

बीजरिहत) 

3,000   135,000 

 

ब�गलौर �ू िसन इसाबेला (काला, 

बीजवाला) 

4,500 180,000 

भोकरी (सफ़ेद, बीजवाला) 500  15,000 

�ेम बीजरिहत (लाल, 
बीजरिहत) 

500  10,000 

गुलाबी िसन, म�ट है�ग� 
(ब�गली, बीजयु�) 

1,000  30,000 

 

पेल�ट (सफ़ेद, बीजरिहत) 1,500  60,000 

शरद बीजरिहत (काला, 
बीजरिहत) 

1,000  20,000 

थॉमसन बीजरिहत तथा 
उ��रवित�त (सफ़ेद, बीजरिहत) 

22,000  550,000 

 

कुल  34,000  1,000,000 
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  तािलका 6: रा�-वार �ेत्र, उ�ादन तथा उ�ादकता (2012-13) 

रा�  �ेत्र ‘000 हे�ेयर  उ�ादन ‘000 मीिट� क 

टन  

उ�ादकता 

टन/हे�ेयर  

महारा��   90.00  2050.00  22.78  

कना�टक  19.70  320.90  16.29  

तिमलनाडु  2.68  43.38  16.19  

आंध्र प्रदेश  1.58  31.51  19.94  

िमजोरम  2.38  20.80  8.74  

अ�  1.30  16.51  12.70  

कुल  117.63  2483.0  21.11  

स्रोत: भारतीय बागवानी डेटाबेस 2013, NHB, गुड़गांव 

1.1.4. अंगूर की संरचना तथा पोषक मू� 

अंगूर पानी, काब�हाइड� ेट, प्रोटीन तथा वसा का अ�ा स्रोत है। इसके अित�र�, अंगूर म� पोटैिशयम, 

िवटािमन-सी तथा िवटािमन-ए पया�� मात्रा म� होता है। तथा कम मात्रा म� कै�ल्शयम तथा फा�ोरस भी 

होता है। अंगूर बोरोन जैसे दूसरे पोषक त�ो ंका भी एक मु� स्रोत ह�, जो हि�यो ंके �ा� के िलए एक 

संभािवत पदाथ� ह�। 

तािलका 7: अंगूर की संरचना तथा पोषक त� (प्रित 100 ग्राम) 

िनकटतम संरचना  प्रित 100 ग्राम 

पानी  74.796 ग्रा. 

ऊजा�  61.740 कैलोरी 

ऊजा�  257.600 kJ 

प्रोटीन  0.580 ग्रा. 

िलिपड (वसा) 0.322 ग्रा. 

ऐश  0.524 ग्रा. 
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काब�हाइड� ेट (अंतरानुसार) 15.778 ग्रा. 

खिनज त�   

कै�ल्शयम  12.880 mg 

आयरन  0.267 mg 

मे�ीिशयम  4.600mg 

फा�ोरस  9.2 mg 

पोटेिशयम  175.72 mg 

सोिडयम  1.840 mg 

िज़ंक  0.037 mg 

कॉपर  0.037 mg 

मैगनीज़  0.661 mg 

सेलेिनयम  0.184 mg 

बोरॉन 4 0.748 mg 

िवटािमन   

िवटािमन-सी (कुल ए�ोिब�क 

अ�)  

3.680 mg 

िथयामीन  0.085 mg 

राइबो�ेिवन  0.052 mg 

िनयासीन  0.276 mg 

प�टोथेिनक अ�  0.022 mg 

िवटािमन बी6  0.101 mg 

फोलेट (कुल) 3.680 mg 

िवटािमन –ए (IU) 92.00 IU 

िवटािमन-ए (RAE) 4.600 mg RAE 

िवटािमन-ए  0.313 mg ATE 

स्रोत: भारतीय खा� पदाथ� का पोषक मू�, NIN, 2019 
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1.1.5. अंगूर के पोषण संबंधी लाभ 

अंगूर म� 16% काब�हाइड� ेट (अिधकांश �ूकोज), 0.5% वन�ित फाइबर, पोटेिशयम �ोराइड, आयरन 

फा�ोरस तथा सुपा� शक� रा होती है। ये पदाथ� र� अ� के संतुलन तथा हि�यो ं व तंित्रकाओ ं के 

िनमा�ण म� सहायता करते ह�। 

अंगूर म� सभी गिम�यो ं के फलो ंकी तुलना म� सबसे अिधक आयरन त� होता है। ये एनीिमया से पीिड़त 

���यो ं के िलए अ�े ह�। अंगूर हमारी रोग प्रितरोधक �मता को बेहतर कर सकता है। जैसा िक 

वै�ािनको ं ने िस� िकया है, प्र�ेक 100 ग्रा. अंगूर म� िवटािमन-ए 50 IU, िवटािमन-सी 100 IU तथा 

िवटािमन-बी2 10 IU होते ह�। अंगूर नेफै्रिटस के रोिगयो ंके िलए अ�ा है, �ोिंक यह िकडनी म� एल्�ूिमन 

तथा सोिडयम �ोराइड को घटा सकता है । अंगूर लीवर की काय�प्रणाली म� सुधार कर सकता है तथा 

कोलेरेिसस को बढ़ावा दे सकता है। कुछ डॉ�र मधुमेह रोिगयो ं के नु�े म� अंगूर के रस को शािमल 

करते ह�, �ोिंक इसम� इंसुिलन जैसा पदाथ� होता है। अंगूर म� फा�नॉइड तथा पॉलीफेनोल होता है जो 

�ेटलेट के एकत्रीकरण को रोक सकता है तथा �दय रोग को रोक सकता है। 

अंगूर तथा इसके घटको ं के प्रमुख औषधीय गुण एंटीऑ�ीड�ट, क� सररोधी, इ�ूनो-मॉ�ूलेटरी, 

मधुमेहरोधी, एथेरोजेिनक, �ूरोप्रोटे��व, मोटापारोधी, बुढ़ापारोधी तथा संक्रमणरोधी ह�। रे�ेराट� ोल एक 

प्राकृितक फाइटोएले��न है जो अंगूर तथा रेड वाइन म� पया�� मात्रा म� पाया जाता है, िजसम� श��शाली 

एंटीऑ�ीड�ट गुण होते ह�। 

अंगूर म� उप��त घटको ंका एक अ� मह�पूण� समूह एंथोसायिनन है, जो �ेवेनॉइड प�रवार से संबंिधत 

है। हाल के वष� म�, कई अ�यनो ं से पता चला है िक एंथोसायिनन एंटीऑ��ड�ट, एंटी-इं�ेमेटरी, 

रोगाणुरोधी तथा क� सररोधी गितिविधयो ंसिहत िविभ� प्रकार की जैिवक गितिविधयो ंको प्रदिश�त करता है। 

1.1.6. अंगूर के �ा� लाभ 

• �दय �ा� 

पॉलीफेनो� की अिनवाय� मात्रा, िवशेषकर रे�ेराट� ोल, एथेरोस्�ेरोिसस तथा �� ोक के खतरे को कम 

करती है। वे पॉलीफेनो� र�चाप को कम करने तथा �दय रोग के खतरे को कम करने से संब��त ह�। 
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• �चा �ा� 

कॉ�ेिटक दवा म� अंगूर के होने का मु� कारण रे�ेराट� ोल है। यह श��शाली एंटीऑ�ीड�ट 

कोिशकाओ ंके कोलेजन की र�ा करता है, िजससे �चा को युवा तथा �� रहने म� सहायता िमलती है।  

• क� सर 

क� सर के िव�� शा�त लड़ाई म�, रे�ेराट� ोल तथा �ेरसेिटन जैसे पॉलीफेनो� एक बार िफर सबसे ज�री 

भूिमका िनभाते ह�। अ�यनो ं के अनुसार, रे�ेराट� ोल िविभ� अंगो,ं जैसे यकृत, �चा, पेट, �न, �चा, 

बृहदा� तथा लसीका म� �ूमर की वृ�� को रोकने म� स�म हो सकता है। रेड वाइन म� रे�ेराट� ॉल होता है 

िजसका अगर सही �प सेवन िकया जाए तो लाभकारी प्रभाव हो सकता है। हालाँिक, अिधक मात्रा म� 

वाइन का सेवन करने से िविभ� �दय तथा यकृत रोगो ंका खतरा बढ़ सकता है। 

• पाचन म� सुधार करता है 

अंगूर फाइबर का एक स्रोत है, जो पाचन तंत्र की अ�ी िक्रया को बढ़ावा देने के िलए जाना जाता है तथा 

क� रोक सकता है। 

• िवटािमन-सी 

अंगूर िवटािमन-सी का एक बड़ा स्रोत है, जो �चा के �ा� को बढ़ावा देता है तथा हमारी प्रितर�ा 

प्रणाली को बढ़ावा देता है। 

• नेत्र �ा� 

अंगूर म� �ूिटन तथा ज़े�ै��न जैसे एंटीऑ��ड�ट भी होते ह�, जो मु� कणो ंको बेअसर करते ह� तथा 

मोितयािबंद जैसी आंखो ंको नुकसान प�ंचाने वाली बीमा�रयो ंको रोकते ह�। 

1.2. भारतीय बाजार का आउटलुक 

भारत म� कुल उ�ादन का 90 प्रितशत से अिधक ताजा अंगूर के �प म� खपत िकया जाता है, तथा कुल 

उ�ादन का 70 प्रितशत से अिधक की तुड़ाई माच�-अपै्रल म� की जाती है, लेिकन को� �ोरेज सुिवधाएं 
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पया�� नही ंह�, िजसके प�रणाम��प माच�-अपै्रल म� बाजार म� ब�तायत होती है तथा अंगूर की कीमतो ंम� 

भरी िगरावट आती है। लगभग 2.5 प्रितशत ताजे अंगूरो ंकी तुड़ाई म� पूव� तथा यूरोपीय देशो ंम� िनया�त 

की जाती है, जबिक शेष उपज का िवपणन देश के भीतर िकया जाता है। अंगूर का िनया�त तीन अलग-

अलग एज�िसयो ंअथा�त उ�ादक िनया�तको,ं उ�ादक सहकारी सिमितयो ंतथा �ापारी िनया�तको ंके �ारा  

िकया जाता है। केवल इन एज�िसयो ंने अपनी साइट पर प्री-कूिलंग तथा को� �ोरेज सुिवधाएं �ािपत की 

ह�। 

भारत की औसत उपज 30 टन/हे�ेयर है, िजसम� दुिनया म� सबसे �ादा उ�ादकता हािसल करने की 

संभावना है। टेबल, िकशिमश तथा वाइन अंगूर की खेती के िलए उपयु� िविभ� प्रकार के कृिष-जलवायु 

�ेत्रो ंकी उपल�ता उ�ादकता को बनाए रखने तथा खेती म� जो�खमो ंको कम करने म� सहायता करती 

है। श��यो ंम� उ� उ�ादकता प्रा� करने के साथ-साथ िनया�त गुणव�ा वाले अंगूर तथा गुणव�ा वाले 

िकशिमश का उ�ादन करने के िलए प्रौ�ोिगकी की उपल�ता व कुछ �ेत्रो ंम� दोहरी फसल की संभावना 

तथा कुछ िक�ो ंम� साल भर तुड़ाई की संभावना स�िलत ह� ।  

हालाँिक अंगूर की खेती को अ�िधक लाभकारी माना जाता है, िक�ु अंगूर के बाग की �ापना के िलए 

भारी प्रारंिभक िनवेश, अंगूर के बाग के प्रबंधन म� उ� आवत� लागत, मौसम म� अभूतपूव� बदलाव के 

कारण भारी नुकसान, िनया�त गुणव�ा वाले अंगूरो ंका कम अनुपात तथा टेबल अंगूरो ंम� िवपणन सम�ा 

जैसी बाधाओ ंके कारण अंगूर के अंतग�त कम �ेत्र ह�।  

1.3.  अंगूर से मू�विध�त उ�ाद 

1.3.1. टेबल अंगूर (ताजा अंगूर): 

इस उ�े� के िलए खेती की जाने वाली बेल की प्रजाितयो ं से उ�ािदत, ताज़ा अंगूर अपनी संवेदी तथा 

�ावसाियक िवशेषताओ ंके कारण सीधे मानव उपभोग के िलए िनयत ह�। 

1.3.2. सूखे अंगूर: 

कुछ बेलो ंकी प्रजाितयो ंके साफ चयिनत अंगूरो ंसे कोिटंग के साथ या िबना, िवपणन यो� सूखे अंगूर के 

�प म� तैयार िकया गया। 
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1.3.3. अंगूर का रस: 

अंगूर का जूस अंगूर से बना सबसे सरल प्रसं�ृत उ�ाद है। अंगूर के जूस को अंगूर के रस के सांद्रण म� 

संसािधत िकया जा सकता है, जो रस के आंिशक िनज�लीकरण के �ारा प्रा� िकया जाता है। अंगूर के जूस 

को सांिद्रत करने का उ�े� जूस का एक ऐसा �प तैयार करना है जो ��र हो तथा िजसे संभालना व 

संग्रिहत करना आसान हो, िक�ु इसे एक उ� गुणव�ा वाले उ�ाद के तौर पर भी तैयार िकया जा सकता 

है जो यथासंभव मूल रस के समान हो। पुनिन�मा�ण के िलए सामग्री प्रदान करने के अलावा, अंगूर के रस के 

सांद्रण को ब�-फल पेय पदाथ� के िलए अ� रसो ंके साथ िमलाया जा सकता है; इसका उपयोग �ीटनर 

के �प म� भी िकया जा सकता है तथा यह मीठे �ेड के उ�ादन के िलए आधार प्रदान कर सकता है। 

अंगूर के रस का बाजार मू�ांकन करने के िलए जिटल बाजार है �ोिंक इसे संसािधत करने के िविभ� 

प्रकारो ंतथा अंितम उ�ाद की अलग-अलग िवशेषताएं होती ह�। 

यह पाया गया िक अंगूर के खाने यो� गूदे तथा इसके उप-उ�ादो ं (जैसे बीज व िछलका) दोनो ंम� ऐसे 

घटक होते ह� जो मानव �ा� के िलए �ा� वध�क होते ह� (िज�� �ूट� ा�ूिटक� कहते ह�) िजससे 

अंगूर तथा उनके उप-उ�ादो ंके िलए तेजी से बाजार का िव�ार �आ है। उदाहरण के िलए, अंगूर के 

बीज के अक�  का इ�ेमाल फलो ंके �ाद वाले पेय पदाथ�, अनाज, �ैक बार तथा दही जैसे डेयरी डेसट� म� 

पोषण संबंधी के तौर पर िकया गया है। इसके अलावा, अंगूर के अक�  तथा अंगूर के बीज के अक�  का 

इ�ेमाल सौदंय� प्रसाधन तथा ���गत देखभाल उ�ादो ंम� िकया जाता है। 

1.3.4. जैम तथा जैली 

अंगूर के गूदे को केले, सेब आिद जैसे अ� िकसी भी फल के साथ िमलाया जाता है। अक�  को सही मात्रा म� 

चीनी तथा पे��न के साथ तब तक उबाला जाता है जब तक िक इ��त अंितम िबंदु प्रा� न हो जाए। 

उ�ाद को पैिकंग कंटेनरो ंम� भर िदया जाता है तथा ठंडा होने पर सेट होने िदया जाता है। 
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1.4. अंगूर को तुड़ाई के बाद संभालना  

1.4.1. तुड़ाई  

�ूनतम गुणव�ा की आव�कता को पूरा करने वाले आकष�क गु�ो ंकी ही तुड़ाई की जानी चािहए। 

तुड़ाई कुशल श्रिमको ं�ारा नरम रबर के द�ाने पहनकर तथा काटने के िलए तेज क� ची/क� ची का उपयोग 

करके की जानी चािहए। �ितग्र� तथा घष�ण को रोकने के िलए तुड़ाई, प�रवहन, सफाई तथा पैिकंग के 

दौरान अंगूर की सावधानीपूव�क देखभाल अ�िधक अिनवाय� है। गु�े को हमेशा तने/डंठल से पकड़कर 

रखना चािहए। खराब ढंग से संभालने के फल��प फल का नुकसान होता है (बेरी की सतह पर पतली 

मोम की परत) िजससे अंगूर सड़ने के िलए अितसंवेदनशील हो जाते ह�। गु�ो ंकी तुड़ाई सुबह के समय 

करनी चािहए, इससे पहले िक फल का तापमान 20 िडग्री से��यस से ऊपर बढ़ जाए। सुबह 10 बजे तक 

तुड़ाई बंद करने की सलाह दी जाती है, अ�था छह घंटे के िनधा��रत समय के भीतर फल के तापमान को 

पूव�-ठंडा करके 4 िडग्री से��यस तक नही ंलाया जा सकता है। उ� तापमान के दौरान एकत्र िकए गए 

गु�ो ंका भार घटता है तथा डंठल सूख जाता है। यिद तुड़ाई से ठीक पहले वषा� �ई है, तो फल को कम से 

कम 3-4 िदनो ंतक नही ंतोड़ना चािहए, �ोिंक फल की सतह पर उप��त मु� नमी से फंगल संक्रमण 

हो सकता है। 

1.4.2. प�रप�ता तथा गुणव�ा सूचकांक 

टेबल अंगूर एक गैर-�ाइमे�े�रक फल है िजसम� बाहरी गितिविध की दर अपे�ाकृत कम होती है। 

इ�तम �ाद िवशेषताएँ अ�र �ावसाियक प�रप�ता पर प्रा� की जाती ह�। मु� प�रप�ता सूचकांक 

चीनी सामग्री, कुल घुलनशील ठोस (TSS) है, िजसे अ�था घुलनशील ठोस एकाग्रता (SSC) या िडग्री िब्र� 

के तौर पर जाना जाता है। कुछ िविश� प्रजाितयो ंतथा ��ितयो ंके िलए, अनुमापनीय अ�ता (TA) तथा 

SSC-TAअनुपात का उपयोग प�रप�ता सूचकांक के तौर पर िकया जाता है। 'सफेद' प्रजाितयो ंके अलावा 

अ� प्रजाितयो ंम� भी �ूनतम रंग प�रप�ता अिनवाय� होती ह�, जो ��र म� जामुन के प्रितशत के आधार 

पर एक िनि�त �ूनतम रंग तीव्रता तथा कवरेज िदखाती ह�। टेबल अंगूर के िलए अ� गुणव�ा मानदंड 

अ�ी उप��ित, �य से मु�, पतली �चा, बड़े आकार, अ�ी बनावट तथा �ाद आिद ह�। रेिचस ताजी 

तथा हरी होनी चािहए (अथा�त् सूखी व भूरी नही)ं। �खलना भी एक ज�री गुणव�ा कारक है। यह 

अ�िधक संभालने तथा रगड़ने से न� हो जाता है िजससे फल चमकने के बजाय चमकीले हो जाते ह�।  
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1.4.3. तुड़ाई िविध 

चुनने से एक िदन पहले, लंबी नोक वाली क� ची का उपयोग करके चुिन�ा गु�ो ं से उनके डंठलो ं को 

काटकर टूटे �ए, साथ ही सड़े �ए, िवकृत, कम आकार के तथा बदरंग फलो ंको हटा िदया जाता है। इस 

बात का �ान रखा जाना चािहए िक क� ची से अ� फलो ंको हािन न प�ंचे। सफाई, तुड़ाई या छँटाई करते 

समय गु�ो ं को कभी भी हाथो ं से सामने नही ं रखना चािहए। उ�� उनके डंठल से पकड़ना चािहए, 

अिधमानतः  रबर के द�ाने पहनकर। यह �ान रखा जाता है िक फल की सतह से '�ूम' नामक महीन 

मोमी परत न िमटे। कटे �ए गु�ो ंको धीरे से साफ िछिद्रत �ा��क के ब�ो ंम� रखा जाता है तथा बाद म� 

पैक-हाउस म� �ानांत�रत करने के िलए गु�ो ंको छाया म� छोड़ िदया जाता है। ग�ी के िलए ब�ो ंको 

साफ बबल शीट से ढका जाना चािहए तथा अंगूर के बाग की धूल के संदूषण से बचने के िलए जमीन पर 

फैले अखबारो ंके ऊपर रखा जाना चािहए। गु�ो ंको इस प्रकार रखा जाता है िक उनके डंठल दूसरे गु�ो ं

के फलो ंको नुकसान न प�ँचाएँ। 

1.4.5. अंगूर को तुड़ाई के समय संभालना : 

तुड़ाई के बाद, गु�ो ं को प्रायः  बाजारो ं म� प�रवहन के िलए सीधे खेत म� ही लाइनदार फाइबर बोड� 

ब�े/लकड़ी के ब�े/बांस की टोक�रयो ंम� डाला जाता है। िक�ु, यह शे्र�कर है िक कटाई के तुरंत बाद 

�ितग्र�, िसकुड़े �ए तथा रोगग्र� फलो ंको छांटने के िलए उपज की उिचत जांच की जानी चािहए तथा 

सतह पर प्राकृितक मोमी फूल बने रहने का �ान रखना चािहए। कभी-कभी, फलो ंको कीटाणुरिहत करने 

के िलए काटी गई उपज को स�र डाइऑ�ाइड से उपचा�रत/धूम्रीकृत िकया जाता है। यह कटने/घाव 

लगने पर बै�ी�रया तथा फंगस के हमले को रोकता है। �ापार/प्रसं�रण क� द्र के िलए अंगूर के प�रवहन 

से पहले िन�िल�खत इकाई संचालन िकया जाता है। 

क)  िप्र-कूिलंग  

भंडारण से पूव� अंगूरो ंको ठंडा िकया जाना चािहए। चंूिक अंगूर एक गैर-जलवायु फल है, िजसकी तुड़ाई 

के बाद की जीवन अविध ब�त कम होती है, पानी की कमी को कम करने, �य से बचने तथा तापमान को 

कम करके अंगूर की बाहरी तथा चयापचय गितिविधयो ंको कम करने के िलए पूव�-शीतलन अिनवाय� है। 

प्रीकूिलंग म�, तने के सूखने तथा भूरे होने को रोकने व फल की �ढ़ता को बनाए रखने के िलए तेज व ��रत 
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शीतलन �ारा तापमान को 2-6 घंटो ं के भीतर कम िकया जाता है। नमीयु� हवा को समानांतर प्रवाह 

प्रणाली �ारा सीधे संपक�  म� लाया जाता है। प्री-कूिलंग म�, तापमान 0-4 िडग्री से��यस तथा सापे� आद्र�ता 

90% तथा उससे अिधक बनाए रखा जाता है। जब तक अंगूर का शे�-जीवन 60 िदनो ंतक नही ंबढ़ाई 

जाती, िशपम�ट के बाद पारगमन अविध के दौरान गुणव�ा बनाए रखना संभव नही ंहो सकता है। अंगूरो ं

को या तो सीधे पहले से ठंडा िकया जाता है या िफर अलग-अलग पेपर बैग म� या हवादार CAF िड�ो ंम� 

पैक िकया जाता है। 

ख) गे्रिडंग 

गे्रिडंग का अथ� है िनधा��रत गे्रड मानको ंके अनुसार उपज के सम�प लॉट की छँटाई करना। उ�ाद को 

िविभ� गुणव�ा कारको ंके अनुसार वग�कृत िकया जाता है। काटे गए अंगूर के गु�ो ंको उनके फलो ंके  

आकार तथा उनके रंग के अनुसार वग�कृत िकया जाता है। पैिकंग से पूव�, गु�ो ंसे टूटे, सड़े, िवकृत, छोटे 

आकार के तथा बदरंग फलो ंको लंबी नोक वाली क� ची का इ�ेमाल करके हटा िदया जाता है। 

ग) को� �ोरेज  

ताजे अंगूरो ंको लगभग 6 स�ाह की अविध के िलए 0-2 िडग्री से��यस के को� �ोरेज तापमान तथा 

90-95% की सापे� आद्र�ता म� संग्रहीत िकया जा सकता है। प्री-कूिलंग के बाद, ब�ो ंको बंद कर िदया 

जाता है तथा को� �ोरेज �म म� �ानांत�रत कर िदया जाता है, जहां तापमान तथा आद्र�ता क्रमशः  0-2 

िडग्री से��यस तथा 90-95% पर बनाए रखी जाती है।  

फल की तुड़ाई के बाद की गुणव�ा पूण� �प  से फसल की तुड़ाई के बाद की गई उिचत देखभाल पर 

िनभ�र करती है। प्रारंिभक चरण म� अवांिछत, रोगग्र�, �ितग्र� फलो ंको हटाने से उप��ित म� सुधार 

होता है तथा बाद के चरण म� संक्रमण कम हो जाता है। पतलेपन/तुड़ाई के बाद गु�ो ं को अ�िधक 

सावधानी से संभालना चािहए। कठोर प्रबंधन से अिधक सूखे तने, भूरे तने, अिधक वजन घटाने तथा नरम 

फलो ंको बढ़ावा िमलता है। लापरवाही से संभालने से फलो ंकी चमक तथा आकष�ण कम हो जाता है। 
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अ�ाय-2 

अंगूर के गूदे का प्रसं�रण 

अंगूर का गूदा वह भाग है िजसम� रस होता है। यह बीज को घेरता है तथा उसकी र�ा करता है,  गूदा अंगूर 

की �चा से सुरि�त रहता है। गूदे म� शक� रा, काब�िनक अ�, फेनोिलक यौिगक, नाइट� ोजन यौिगक, सुगंध 

यौिगक, खिनज व पे��न पदाथ� होते ह�। अंगूर का इ�ेमाल िवशेषकर अंगूर का गूदा तैयार करने म� बड़े 

पैमाने पर िकया जाता है, अंगूर के गूदे की प्रसं�रण की प्रिक्रया नीचे दी गई है: - 

2.1. अंगूर के गूदे के उ�ादन के िलए प्रिक्रया प्रवाह 
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2.1.1. फलो ंका चयन  

अंगूरो ंको अ�े �ाद के साथ ताजा तथा प�रप� होना अिनवाय� है। क�े, अिधक पके तथा �ितग्र� 

फलो ंको हटा िदया जाता है अ�था वे रस की गुणव�ा को खराब कर सकते ह�। उिचत होगा िक अंगूरो ंको 

उसी िदन तोडा जाए िजस िदन उनका प्रसं�रण होगा । कभी-कभी अंगूरो ंको 0℃ के तापमान तथा 

80%-85% की नमी के साथ संग्रिहत िकया जाता है।  

चयन की द�ता म� सुधार के िलए, अनुभवी उ�ादक प्रायः  अंगूर कंपन िवभाजक को अपनाते ह�। यह 

अंगूरो ंको संचा�रत कर सकता है तथा अयो� अंगूरो,ं तनो ंतथा अशु��यो ंको उ� आवृि� कंपन के साथ 

अलग िकया जा सकता है।  

2.1.2. सफ़ाई 

चयन के बाद, अंगूरो ंको फल की सफाई वाली मशीन का इ�ेमाल करके साफ िकया जाता है। यह अंगूर 

की सतह को साफ कर सकता है तथा अंगूर को नुकसान प�ंचाए िबना, पानी के साथ गंदगी को हटा 

सकता है। बेहतर सफाई के िलए, अंगूरो ंको पोटेिशयम परम�गनेट के घोल म� 3 िमनट के िलए डुबोया 

जाता है तथा बाद म� बहते पानी से धो िदया जाता है। 

2.1.3. डी-�ेिमंग 

अंगूर के तने का वजन अंगूर के वजन का 3-8% होता है। वे मु� �प से िलि�न से बने होते ह�, िजसम� 1- 

2.5% टैिनन, 0.5-1.5% अ� तथा थोड़ा कड़वा यौिगक होता है। यिद वे अंगूर के रस को दूिषत करते ह� 

तो उ�� अंगूर से हटा देना चािहए।  

गे्रप डी-�ेमर अंगूर से डंठल हटाने तथा अंगूर के दानो ंकी अखंडता की र�ा करने के िलए एक िवशेष 

उपकरण है। क्रिशंग रोलर गैर िवषैले उ�-लोचदार रबर से बना है, िजससे अंगूर को कोई हािन नही ंहोती 

है। िफर एक िसंगल-�ू पंप अंगूर को रस िनकालने के िलए अगली प्रिक्रया म� भेजता है। ड� म छलनी के 

िछद्र का आकार अंगूर के आकार के अनुसार अनुकूिलत िकया जा सकता है।  

आधुिनक क्रिशंग तथा डी-�ेिमंग मशीनो ं म� नीचे की ओर एक �ू के साथ एक बड़ा �ील या 

ए�ूमीिनयम का गत� होता है। जैसे ही प�च घूमता है, अंगूरो ंको धीरे से िनचोड़ा जाता है तथा उसी समय 
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तनो ंसे खीचं िलया जाता है। यहां िदखाए गए क्रशर/डी-�ेमर म� �ू पर रबर का िकनारा होता है िजससे 

अंगूर को यथासंभव धीरे से कुचला जा सके। 

गे्रप डी-�ेमर की िवशेषताएं 

• यह िवल�ण तथा समायो� डी-�ेम �ेड को अपनाता है। िविभ� अंगूर के आकार के अनुकूल 

घूमने की गित को समायोिजत िकया जा सकता है। यह अनाज को हटाने की दर तथा अखंडता म� 

सुधार करता है। 

• छलनी नायलॉन से बनी है, जो अ�, �ार तथा सं�ारण प्रितरोधी है। 

• 5t/h से अिधक उ�ादन �मता के िलए, यह पिहएदार सेपरेटर से सुस��त है।  

2.1.4. तापीय उपचार 

अंगूरो ंको गम� िकया जाता है तथा तब तक गम� रखा जाता है जब तक िक उनका िछलका अलग न हो 

जाए। यह प्रिक्रया गूदा िन�ष�ण की द�ता को बढ़ाती है। 

2.1.5. अंगूर का गूदा िनकालना 

डंठल तोड़ने के बाद, अंगूरो ंको डबल �ू गे्रप क्रशर �ारा िनकाला जाता है। यह अंगूरो ंको कुचलकर रस 

बना सकता है तथा िछलके तथा अवशेष अलग कर सकता है। क�े माल के साथ संपक�  करने वाले िह�े 

SS304 �ेनलेस �ील से बने होते ह�। यह उ� रस उपज प्रा� करने के िलए कम िनचोड़ने की गित 

अपनाता है। दबाव तथा आद्र�ता समायो� ह�। इसके अलावा, यह िक�क अंगूर तथा उ� फाइबर सामग्री 

पर भी लागू होता है। 

िचत्र: गे्रप प� क्रशर  
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2.1.6. प� िन�ंदन 

अंगूर के गूदे म� िन�ष�ण के बाद कुछ धातुमल होता है। इसे िफ़��रंग उपकरण का इ�ेमाल करके 

िफ़�र िकया जा सकता है तथा �ेनलेस �ील ट�को ंम� गूदा एकत्र िकया जा सकता है। 

2.1.7. सांद्रता  

रस को वा�ीकरण या ��रीकरण �ारा सांिद्रत िकया जा सकता है। ऐितहािसक �प से, अंगूर के रस के 

िलए वा�ीकरण सबसे �ापक �प से इ�ेमाल की जाने वाली एकाग्रता प्रिक्रया रही है। 68 तथा 70° 

िब्र� के बीच रस को सांिद्रत करने के िलए ईवेपोरेटर का इ�ेमाल िकया जाता है। शीत सांद्रता �ाद, 

सुगंध, रंग या पोषक मू� के उ�ेखनीय नुकसान के िबना रस को 50°िब्र� तक सांिद्रत करने म� स�म 

है। 

• फािलंग िफ� ईवेपोरेटर  

यह ईवेपोरेटर सबसे लोकिप्रय प्रकार है �ोिंक यह बढ़ती िफ� ईवेपोरेटर की तुलना म� अिधक िचपिचपे 

तरल पदाथ� को संभाल सकता है तथा इसे कम तापमान के अंतर पर संचािलत िकया जा सकता है। 

• स�ट� ी�ूज या कोिनकल ईवेपोरेटर 

ये अपे�ाकृत नए ईवेपोरेटर एकल या ने�ेड कोन म� स�ट� ी�ूज बल का इ�ेमाल करके एक पतली िफ� 

का िनमा�ण करते ह�। 

• पैकेिजंग  

सांिद्रत अंगूर के गूदे को उपयु� पैकेिजंग सामग्री म� पैक िकया जाता है तथा िवपणन के िलए संग्रहीत 

िकया जाता है। 
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अ�ाय-3 

अंगूर के गूदे की पैकेिजंग 

3.1.  पैकेिजंग को प्रभािवत करने वाली उ�ाद िवशेषताएँ 

फलो ंके पेय पदाथ� म� होने वाली प्रमुख िगरावट पोषण की हािन, भौितक-रासायिनक प�रवत�न तथा सू� 

जीवो ंकी वृ�� है। पैकेिजंग के संबंध म� िवचार की जाने वाली उ�ाद िवशेषताएं ह�: 

1) अ�ता: 

सभी फलो ंके रस प्रायः  अ�ीय गुण बनाए रखते ह� �ोिंक उनम� काब�िनक अ� होते ह�।  

2) एंजाइम: 

सभी फलो ंके रस म� एंजाइम उप��त होते ह�। कभी इ�� न� करना पड़ता है तो कभी िमलाना पड़ता है। 

अ� के कारण कुछ ही िदनो ंम� पैकेिजंग सामग्री म� प्रदूषण हो जाता है। 

3) िवटािमन-सी (ए�ॉिब�क अ�) सामग्री: 

िकसी फल म� िवटािमन-सी की मात्रा पकने से ठीक पहले तक बढ़ती है, तथा एक एंजाइम, ए�ॉिब�क 

एिसड ऑ�ीडेज की िक्रया के कारण कम हो जाती है। जब फलो ं को पकाया जाता है, तो �ादातर 

ए�ॉिब�क अ� ऊतक से तरल म� �ानांत�रत हो जाता है या ऑ�ीकरण हो सकता है, लोहे, तांबे या बुरी 

तरह से िड�ाबंद बत�नो ंम� ऑ�ीकरण अिधक आसानी से होता है। भंडारण के समय िवटािमन-सी का 

नुकसान होता है।  

कम तापमान पर भंडारण करने तथा हवा व प्रकाश के संपक�  को रोकने से इसम� कमी आती है। स�ाइट 

िमलाने से िवटािमन-सी पर सुर�ा�क प्रभाव पड़ता है। फलो ं के रस म� िवटािमन-सी धातु या कांच के 

कंटेनरो ंम� संग्रहीत होने पर काफी ��र होता है, जबिक ए�ॉिब�क एिसड के �रण के कारण �ा��क 

की बोतलो ं म� संग्रिहत जूस का शे�-जीवन ब�त कम होती है तथा भंडारण कंटेनरो ं के हेड�ेस म� 

ऑ�ीजन की मात्रा बढ़ने से रंग का काला पड़ना शु� हो जाता है।  
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4) रंग व �ाद: 

रंग व �ाद ब�त आव�क होते ह�, और कई फलो ंके पेय म� कुछ कानूनी �प से अनुमत रंग होते ह�। 

इ�� प�रर�क के �प म� उपयोग िकए जाने वाले स�ाइट के िवरंजन प्रभाव को दूर करने तथा एक 

आकष�क ��प प्रदान करने के िलए डाला जाता है। 

3.2 पैकेिजंग सामग्री का चुनाव करते समय िवचार करने यो� मु� पैरामीटर 

• प्रिक्रया 

• िवतरण, शे�-जीवन आव�कताएँ, कानून 

• उ�ाद की संरचना तथा गुणव�ा, उ�ािदत व पूण� शै�-जीवन के अनुसार 

• भंडारण, िवतरण तथा खुदरा िबक्री के दौरान उ�ाद सुर�ा आव�क है 

• पैक आकार, मुद्रण िवक�, प्रदश�न आिद। 

• पैिकंग िस�म अवधारणा, �चालन िवक�, उप��त या भिव� की प्रणाली के साथ एकीकृत 

करने की �मता 

• उपभो�ा अपील, उ�ाद की छिव और पैिकंग 

3.3 अंगूर के गूदे के िलए पैकेिजंग सामग्री 

3.3.1 कांच के कंटेनर: 

फलो ंके पेय पदाथ� की पैकेिजंग के िलए कांच की बोतलो ंका उपयोग �ापक था, ब�� कंटेनरो ंको टूटने 

से बचाने के िलए हॉटिफल/हो�/कूल प्रिक्रया को सावधानी से करना पड़ता है। उ� गुणव�ा वाले फलो ं

के पेय पदाथ� के िलए काँच अभी भी पसंदीदा पैकेिजंग मा�म है। हालाँिक, हाल के वष� म�, बढ़ते अनुपात 

को िड�ो ंम� सड़न एसेि�क तरीके से पैक िकया जा रहा है। कांच की बोतल की पैकेिजंग म� जो सुधार �ए 

ह� वे ह�: 

• ह�ा वजन 

• घष�ण प्रितरोध को बढ़ाने के िलए सतह कोिटंग 

• आसानी से खुलने वाले ढ�न के चौड़े मंुह वाले कंटेनरो ंका उपयोग।  
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3.3.2. धातु के कंटेनर: 

99.75% शु�ता वाले कम काब�न वाले ह�े �ील से बने, आसानी से खुले िसरे वाले िटन से लेिपत 

िटन�ेट िड�े का उपयोग िकया जाता है। ये िटन�ेट कंटेनर या तो 3 पीस या 2 पीस वाले कंटेनर ह�। 

जंग को रोकने के िलए इ�� आंत�रक �प से वािन�श िकया जाता है। 

3.3.3. �ा��क के कंटेनर: 

फलो ं के सांद्रण म� काब�िनक पदाथ� होते ह�, जो जीवाणु प्रदूषण के प्रित संवेदनशील होते ह�। िव�ा�रत 

शे�-जीवन प्रा� करने के िलए, ऐसे उ�ादो ंकी पैकेिजंग गम� िफिलंग के �ारा की जाती है; PET बोतलो ं

का उपयोग आमतौर पर गम� भरने वाले अनुप्रयोगो ंके िलए िकया जाता है। िडज़ाइन व िविनमा�ण प्रिक्रया 

के मा�म से कंटेनरो ंम� िवशेष सुिवधाएँ जोड़ी जाती ह�। कंटेनरो ंके तापमान प्रितरोध को बेहतर बनाने के 

िलए पैकेज को हीट-सेट िकया गया है। उ� Tg (�ास संक्रमण) तापमान या िक्र�लीकरण की तेज दर 

वाले PET रेिजन का इ�ेमाल िकया जाता है। प्रायः  गम�-भरी PET बोतल� ठंडी-भरी बोतलो ंकी तुलना म� 

लगभग 1.5 गुना भारी होती ह�। बोतल की प�रिध व आधार के साथ मजबूत ढांचे तथा खांचे भी प्रदान िकए 

जाते ह�। भरने व कैिपंग काय� के बाद, तरल ठंडा होता रहता है, िजसके प�रणाम��प वै�ूम बनता है। 

बोतल की दीवार वै�ूम के प्रभाव म� ख़राब हो सकती है, तथा कंटेनर की साइड की दीवार म� वै�ूम 

पैनल प्रदान करके इस सम�ा को दूर िकया जाता है।  

3.3.4. थोक पैकेिजंग 

थोक पैकेिजंग �ूनतम आकार 25 लीटर व 1000 लीटर से अिधक उ�ाद से की जाती है। 

क) बैग-इन-बॉ� प्रणाली: 

इसम� एक �ढ़ कंटेनर के भीतर एक बंधनेवाला बैग, तरल उ�ाद को बैग म� डालने के िलए एक भरने वाली  

मशीन तथा उ�ाद को बाहर िनकालने के िलए एक िड��सर होता है।  

बाहरी कंटेनर एक बॉ�, कैरेट या ड� म हो सकता है। वा�व म�, बैग म� दो बैग होते ह�। एक आंत�रक बैग 

म� तरल होता है तथा एक बाहरी बैग अवरोधक गुण प्रदान करता है। दोनो ंिकनारे हीटसी� होते ह�। बैग 

म� लगा �ूबलर टोटंी उ�ाद को भरने तथा िवत�रत करने म� मदद करता है। 
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कम से कम 3 लीटर या �ादा से �ादा 1000 लीटर तक उ�ाद पैक िकया जा सकता है। बैग म� तीन 

घटक होते ह�: 

1- एक भीतरी परत 

2- एक बाहरी परत 

3- एक टोटंी 

आंत�रक परत का काय�, जो पैक की जा रही सामग्री के संपक�  म� है, बैग को सील अखंडता प्रदान करना 

है। उ�ाद की अपेि�त शे�-जीवन से कम से कम दोगुने तक लगातार यांित्रक तथा रासायिनक "दबाव" 

का सामना करने के िलए सीले उिचत �प से मजबूत होनी चािहए। 

प्रायः , आंत�रक परत को अवरोध के िलए िडज़ाइन नही ंिकया जाता है जब तक िक उ�ाद को अित�र� 

अवरोध की आव�कता न हो, जो बाहरी परत प्रदान नही ंकर सकती है। उ�ृ� सीिलंग तथा पंचर गुणो ं

वाली उ� प्रदश�न पॉलीथीन से िनिम�त �ा��क िफ�� प्रायः  आंत�रक परत सामग्री के �प म� इ�ेमाल 

की जाती ह�। बाहरी परत का काय� बैग को उ�ाद के शे�-जीवन की अपे�ा के अनु�प अवरोध प्रदान 

करना है। इस संबंध म�, बॉ� म� बैग अ� पैकेिजंग �पो ंसे बेहतर है, �ोिंक जार तथा िड�े जैसी अ� 

पैकेिजंग सामग्री के िवपरीत, बाधक गुण तथा  इस पैकेिजंग फॉम� की लागत िभ� हो सकती है। शे�-

जीवन की अपे�ाएं तथा भंडारण की ��ित बाहरी परत की बाधा आव�कताओ ंको िनधा��रत करने म� 

अिनवाय� भूिमका िनभाती है।  

मानक बाहरी परत एक धातुकृत िफ� लेिमनेट है, िजसकी मानक प�र��ितयो ंम� 1cc/m2 / 24 घंटे की 

OTR होती है। टोटंी व कैप अस�बली इंजे�न मो� म� �ा��क से बनी होती है। टोटंी को एक िनकला 

�आ िकनारा प्रदान िकया जाता है, िजसे बैग के िनमा�ण के दौरान बैग की आंत�रक परत म� वे� िकया 

जाता है। टोटंी तथा टोपी के दो काय� ह�। इनका उपयोग उ�ाद को बैग म� भरने के िलए िकया जाता है तथा 

उ�ाद को पैक से िनकालने के िलए भी िकया जाता है। साधारण बैग जैसे िव�ास से लेकर टोटंी के कई 

प्रकार उपल� ह�, िज�� केवल भरने वाली मशीन पर ही खोला जा सकता है। कै� िविभ� छेड़छाड़ �� 

िवशेषताओ ंके साथ भी आते ह�। 

ख) कठोर कंटेनर: 
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इस कंटेनर का उ�े� भंडारण, प�रवहन तथा उपयोग के दौरान बैग को पकड़ना है। जैसा िक �� है, 

लचीली िफ�ो ंसे बना बैग �यं भंडारण तथा प�रवहन म� असमथ� है। इसिलए, प्र�ेक बैग को भरने के 

बाद ���गत �प से कठोर बाहरी कंटेनर म� संग्रिहत िकया जाता है। 50 लीटर से कम �मता के पैक के 

िलए, नालीदार फाइबर बोड� के िड�ो ंका इ�ेमाल प्रायः  �ढ़ कंटेनर के �प म� िकया जाता है। इसके 

अलावा �ा��क व धातु के ड� म का इ�ेमाल िकया जाता है। ब�त बड़े बैग के िलए, 7 से 9 �ाई से बने 

1000 लीटर + ब�भुज (6-8 फलक) लाईनदार फाइबर बोड� कंटेनर का इ�ेमाल िकया जाता है, हालांिक 

ओर भी िवक� ह�। 
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अ�ाय 4 

खा� सुर�ा िविनयम एवं मानक 

िविनयमन 2.3 खा� सुर�ा एवं मानक तथा योजक िविनयम, 2011 के अंतग�त फल व स�ी 

उ�ाद 

िविनयमन 2.3.17 केवल औ�ोिगक इ�ेमाल के िलए प�रर�को ंके साथ सांिद्रत फल/स�ी का 

रस/ प�/�ूरी: 

1. केवल औ�ोिगक इ�ेमाल के िलए प�रर�को ंके साथ सांिद्रत फल /गूदा/�ूरी अथा�त एक गैर-िक��त 

उ�ाद, जो िक�न म� यो� है, जो फलो/ंस��यो ंके रस या गूदे या �ूरी से प्रा� होता है, िजसम� से पानी 

इस हद तक हटा िदया गया है िक उ�ाद म� घुलनशील ठोस पदाथ� की मात्रा िविनयम 2.3.6 तथा िविनयम 

2.3.7 के अंतग�त िनधा��रत मूल रस, गूदा, �ूरी की मात्रा से दोगुनी से कम न हो। यह गूदेदार, गंदला या 

साफ़ हो सकता है। (अंगूर के गूदे के िलए, TSS>30% होना चािहए) 

2. उ�ाद म� प�रिश� A सिहत इन िविनयमो ंम� �ीकृत खा� योजक शािमल हो सकते ह�। उ�ाद प�रिश� 

B म� दी गई सू�जीविव�ानी ज�रतो ंके अनु�प होगा। 

3. कंटेनर को उ�ाद से अ�ी तरह भरा जाना चािहए तथा कठोर कंटेनरो ंम� पैक करते समय 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 से भरने पर धारण करने म� स�म है। 

 खा� ��ता: 

(ए) उ�ाद को खा� सुर�ा और मानक (खा� �वसायो ंका लाइस�स और पंजीकरण) िविनयम, 2011 की 

अनुसूची 4 म� िदए गए माग�दश�न और प्रावधानो ंके तहत समय-समय पर प्रदान िकए गए िकसी भी अ� 

माग�दश�न के अनुसार तैयार और संभाला जाएगा। खा� सुर�ा और मानक अिधिनयम, 2006 (2006 का 

34)। 

 पैकेिजंग तथा लेबिलंग: 
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इस मानक �ारा कवर िकए गए उ�ाद को खा� सुर�ा और मानक (पैकेिजंग और लेबिलंग) िविनयम, 

2011 के अनुसार लेबल िकया जाएगा। 

अ�ाय 1 – सामा� 

1.2: प�रभाषाएँ 

1.2.1: इन िविनयमो ंम� जब तक िक संदभ� से अ�था अपेि�त न हो: 

1. "बे� िबफोर" का अथ� वह तारीख है जो िकसी भी बताई गई भंडारण शत� के तहत अविध के अंत का 

प्रतीक है, िजसके दौरान भोजन पूरी तरह से िवपणन यो� रहेगा और िकसी भी िविश� गुण को बरकरार 

रखेगा िजसके िलए मौन या �� दावे िकए गए ह� और उस तारीख से परे, भोजन अभी भी उपभोग के िलए 

पूरी तरह से सुरि�त हो सकता है, भले ही इसकी गुणव�ा कम हो गई हो। हालाँिक यिद िकसी भी �र पर 

उ�ाद असुरि�त हो जाता है तो भोजन बेचा नही ंजाएगा। 

2. "िनमा�ण की तारीख" का अथ� वह तारीख है िजस िदन भोजन विण�त उ�ाद बन जाता है; 

3. "पैकेिजंग की तारीख" का अथ� वह तारीख है िजस िदन भोजन को त�ाल कंटेनर म� रखा जाता है 

िजसम� इसे अंततः  बेचा जाएगा; 

5. "लॉट नंबर" या "कोड नंबर" या "बैच नंबर" का अथ� सं�ा या वण�माला या उनके संयोजन म� सं�ा है, 

• लॉट नंबर या कोड नंबर या बैच नंबर का प्रितिनिध� करना, 

• श�ो ंसे पहले "लॉट नंबर" या "लॉट" या "कोड नंबर" या "कोड" या बैच नंबर" या "बैच" या कोई िविश� 

उपसग� 

• िजससे िनमा�ण म� भोजन का पता लगाया जा सके और िवतरण म� उसकी पहचान की जा सके। 

10. "उपयोग - ितिथ के अनुसार" या "अनुशंिसत अंितम उपभोग ितिथ" या "समा�� ितिथ" का अथ� है 

ितिथ 

• जो िकसी भी बताई गई भंडारण शत� के तहत अनुमािनत अविध के अंत का प्रतीक है, 
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• िजसके बाद भोजन म� संभवतः  उपभो�ाओ ं �ारा अपेि�त गुणव�ा और सुर�ा गुण नही ं होगें और 

भोजन बेचा नही ंजाएगा 

11. "शाकाहारी भोजन" का अथ� िविनयमन 1.2.1(7) म� प�रभािषत मांसाहारी भोजन के अलावा अ� खा� 

पदाथ� से है। 

िविनयमन 2.1: पैकेिजंग 

िविनयमन 2.1.1: सामा� आव�कताएँ 

2. �ा��क सामग्री से बने कंटेनर िन�िल�खत भारतीय मानक िविनद�शो ंके अनु�प होने चािहए, िजनका 

उपयोग आंिशक या पूण� �प से खा� व�ुओ ंकी पैिकंग या भंडारण के िलए िकया जाता है, अथा�त्:- 

1. IS: 10146 (खा� पदाथ� के संपक�  म� पॉलीथीन के िलए िविश�ता); 

2. IS: 10142 (खा� पदाथ� के संपक�  म� �ाइरीन पॉिलमर के िलए िविश�ता) 

3. IS: 10151 (खा� पदाथ� के संपक�  म� पॉलीिवनाइल �ोराइड (PVC) के िलए िविश�ता); 

4. IS: 10910 (खा� पदाथ� के संपक�  म� पॉलीप्रोपाइलीन के िलए िविश�ता); 

5. IS: 12252 - पॉलीए�ाइलीन टेरेफ्थेलेट्स (PET) के िलए िविश�ता 

िविनयम 2.2: लेबिलंग 

िविनयम 2.2.1: सामा� आव�कताएँ 

1. प्र�ेक पहले से पैक िकए गए भोजन पर एक लेबल होगा िजसम� नीचे दी गई जानकारी शािमल 

होगी जब तक िक अ�था प्रदान न िकया गया हो, अथा�त् – 

2. लेबल पर िनिद�� की जाने वाली घोषणा का �ौरा देवनागरी िलिप म� अंगे्रजी या िहंदी म� होगा: 

बशत� िक इसम� शािमल कुछ भी इस िविनयमन के अंतग�त आव�क भाषा के अलावा िकसी अ� 

भाषा के उपयोग को नही ंरोकेगा। 

3. पहले से पैक िकए गए भोजन को िकसी भी लेबल पर या िकसी भी लेबिलंग तरीके से विण�त या 

प्र�ुत नही ंिकया जाएगा जो गलत, भ्रामक या भ्रामक हो या िकसी भी संबंध म� इसके बारे म� गलत 

धारणा पैदा करने की संभावना हो; 
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4. पहले से पैक िकए गए खा� पदाथ� म� लेबल इस प्रकार िचपकाया जाएगा िक वे कंटेनर से अलग 

न हो;ं 

5. खरीद व उपयोग की सामा� प�र��ितयो ंम� लेबल पर सामग्री ��, प्रमुख, अिमट तथा उपभो�ा 

�ारा सुपा� होनी चािहए; 

6. जहां कंटेनर को रैपर से ढका गया है, रैपर म� आव�क जानकारी होनी चािहए या कंटेनर पर 

लेबल के बाहरी आवरण के मा�म से आसानी से सुपा� होना चािहए तथा यह अ�� नही ंहोनी 

चािहए; 

7. लाइस�स नंबर मु� िडस्�े पैनल पर िन�िल�खत प्रा�प म� प्रदिश�त िकया जाएगा, अथा�त्: - 

 

बशत� िक िकसी इकाई के उप��त उ�ाद खा� सुर�ा एवं मानक (पैकेिजंग व लेबिलंग) संशोधन 

िविनयमन, 2013 के प्रारंभ होने के छह महीने बाद इस खंड की आव�कता का अनुपालन कर� गे। 

िविनयमन 2.2.2 पूव�-पैकेिजत खा� पदाथ� की लेबिलंग 

सामा� लेबिलंग आव�कताओ ंके अलावा भोजन के प्र�ेक पैकेज पर लेबल पर िन�िल�खत जानकारी 

होनी चािहए, अथा�त् – 

1. भोजन का नाम: पैकेज म� शािमल भोजन का �ापार नाम या िववरण। 

2. घटक: (एकल घटक उ�ाद के िलए, इसका उ�ेख इस प्रकार िकया जा सकता है।) 

3. पोषण संबंधी जानकारी – 

प्रित 100 ग्राम या 100 िमलीलीटर या उ�ाद की प्रित सेवारत पोषण संबंधी जानकारी या पोषण संबंधी 

त� िन�िल�खत लेबल पर िदए जाएंगे: - 

ऊजा� मू� िकलो कैलोरी म�; 
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प्रोटीन, काब�हाइड� ेट (चीनी की मात्रा िनिद�� कर� ) और वसा की मात्रा ग्राम म� िनिद�� कर�  : 

4. शाकाहारी या मांसाहारी के संबंध म� घोषणा 

शाकाहारी भोजन के प्र�ेक पैकेज पर एक प्रतीक व रंग कोड �ारा इस आशय की घोषणा होनी चािहए, 

जैसा िक इस उ�े� के िलए िनधा��रत िकया गया है िक उ�ाद शाकाहारी आहार है। 

प्रतीक म� हरे रंग से भरा एक वृ� होगा, िजसका �ास नीचे दी गई तािलका म� िनिद�� �ूनतम आकार से 

कम नही ंहोगा, वग� के अंदर हरे रंग की �परेखा होगी िजसका आकार वृ� के �ास से दोगुना होगा, जैसा 

िक संकेत िदया गया है: 

 

लोगो का आकार (शाकाहारी) 

क्रम. सं.  िडस्�े पैनल का प्रमुख �ेत्र  �ूनतम �ास िममी 

1.  100 सेमी तक .वग�  3 

2.  100-500 सेमी वग�  4 

3.  500-2500 सेमी वग�  6 

4.  > 2500 सेमी वग�  8 

 

प्रतीक को मु� िडस्�े पैनल पर कंट� ा� पृ�भूिम वाले पैकेज पर प्रमुखता से प्रदिश�त िकया जाएगा, जो 

उ�ाद के नाम या ब्रांड के नाम के नजदीक और िकसी भी मीिडया म� लेबल, कंटेनर, पैम्फलेट, लीफलेट, 

िव�ापनो ंपर होगा। 

5. खा� योजको ंके संबंध म� घोषणा- 

I. संबंिधत वग� म� आने वाले तथा अ�र खा� पदाथ� म� इ�ेमाल के िलए �ीकृत खा� योजको ंकी 

सूची म� आने वाले खा� योजको ं के िलए, िन�िल�खत वग� शीष�को ं का उपयोग िविश� नामो ं या 

मा�ता प्रा� अंतरा��� ीय सं�ा�क पहचान के साथ िकया जाएगा: 



   

अंगूर के गूदे के प्रसं�रण की पु��का   31 
 

अ�ता िनयामक, अ�, एंटीकेिकंग एज�ट, एंटीफोिमंग एज�ट, एंटीऑ�ीड�ट, ब��ंग एज�ट, रंग, रंग 

प्रितधारण एज�ट, इम�ीफायर, इम�ीफाइंग नमक, फिम�ग एज�ट, �ार ट� ीटम�ट एज�ट, �ाद बढ़ाने वाला, 

फोिमंग एज�ट, गेिलंग एज�ट, �ेिज़ंग एज�ट, ह्यूमे��ट, प�रर�क, प्रोपेल�ट, रेिजंग एज�ट, �ेबलाइजर, 

�ीटनर, िथकनर 

6. िनमा�ता का नाम तथा पूरा पता 

I. िनमा�ता तथा िविनमा�ण इकाई का नाम व पूरा पता, यिद ये अलग-अलग �ानो ंपर ��त ह�; यिद िनमा�ता 

पैकर नही ंहै, तो भोजन के प्र�ेक पैकेज पर पैिकंग इकाई का नाम व पूरा पता घोिषत िकया जाएगा; 

II. जहां खा� पदाथ� का कोई सामान िकसी ��� या कंपनी �ारा िकसी अ� िनमा�ता या कंपनी के 

िल�खत प्रािधकार के अंतग�त उसके ब्रांड के नाम के अंतग�त िनिम�त या पैक िकया जाता है, लेबल पर 

िविनमा�ण या पैिकंग का नाम व पूरा पता तथा िनमा�ता या कंपनी का पूरा पता और िजसकी ओर से इसे 

िनिम�त या पैक या बोतलबंद िकया जाता है उसका नाम िलखा होगा। । 

7.  भोजन के प्र�ेक पैकेज पर वजन के अनुसार शु� मात्रा घोिषत की जाएगी। 

8.  लेबल पर लॉट/कोड/बैच पहचान दी जाएगी। 

9. िनमा�ण या पैिकंग की ितिथ  

  वह तारीख, महीना तथा वष� िजसम� व�ु िनिम�त, पैक या प्री-पैक की गई है, लेबल पर दी जाएगी। 

  यिद उ�ादो ंकी 'बे� िबफोर डेट' है 

• तीन महीने से अिधक, िनमा�ण, पैिकंग या प्रीपैिकंग का माह तथा वष� िदया जाएगा। 

• तीन महीने से कम समय म�, वह तारीख, माह तथा वष� िजसम� व�ु िनिम�त या तैयार या प्रीपैक्ड की जाती 

है, लेबल पर उ���खत की जाएगी। 

10. िदनांक के अनुसार सव��म िबफोर तथा उपयोग: बड़े अ�रो ंम� वह माह तथा 

वष� िजस तक उ�ाद उपभोग के िलए सव��म है, िन�िल�खत तरीके से, अथा�त्: - 
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“बे� िबफोर ....... माह तथा वष�  

या 

“बे� िबफोर .......... पैकेिजंग से ।” 

या 

“बे� िबफोर.......... िनमा�ण से (िट�णी: �र� �ान भरा जाए) 

11. उपयोग के िलए िनद�श: 

(i) भोजन का सही उपयोग सुिनि�त करने के िलए, यिद आव�क हो, तो पुनग�ठन सिहत उपयोग के 

िनद�श, जहां लागू हो, लेबल पर शािमल िकए जाएंगे। 

 FoSCoS की अनुसूची H: खा� िनमा�ता/प्रोसेसर/ह�डलर के िलए ��ता तथा 

�ा�व��क आव�कताएँ 

वह �ान जहां भोजन का िनमा�ण, प्रसं�रण या प्रबंधन िकया जाता है, िन�िल�खत 

आव�कताओ ंका अनुपालन िकया जाएगा : 

1) प�रसर एक �� �ान पर ��त होगा तथा गंदे प�रवेश से मु� होगा और समग्र �� वातावरण 

बनाए रखा जाएगा। सभी नई इकाइयाँ पया�वरण प्रदूिषत �ेत्रो ंसे दूर �ािपत की जाएंगी। 

2) िविनमा�ण के िलए खा� �वसाय संचािलत करने के प�रसर म� सभी जगह �� वातावरण बनाए 

रखने के िलए िविनमा�ण तथा भंडारण के िलए उिचत जगह होनी चािहए। 

3) प�रसर साफ-सुथरा, पया�� रोशनी वाला तथा हवादार होगा तथा आवाजाही के िलए उिचत खाली 

जगह होगी। 

4) फश�, छत व दीवारो ंको अ�ी ��ित म� बनाए रखा जाना चािहए। वे िचकने तथा साफ करने म� आसान 

होने चािहए और उन पर प�ट या �ा�र नही ंउखड़ना चािहए। 

5) फश� तथा झालर वाली दीवारो ंको आव�कता के अनुसार एक प्रभावी कीटाणुनाशक से धोया जाएगा, 

प�रसर को सभी कीड़ो ंसे मु� रखा जाएगा। 
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• �वसाय के संचालन के दौरान कोई िछड़काव नही ंिकया जाएगा, ब�� प�रसर म� आने 

वाली �े म��यो ंको मारने के िलए �ाई �ैट/�ैप का इ�ेमाल िकया जाना चािहए। 

• प�रसर को कीट मु� बनाने के िलए �खड़िकयो,ं दरवाजो ं तथा अ� खुले �ानो ं पर 

जाली या �ीन लगाई जाएगी। िविनमा�ण म� इ�ेमाल िकया जाने वाला पानी पीने यो� 

होगा तथा यिद आव�क हो तो पानी की िकसी भी मा�ता प्रा� प्रयोगशाला से 

रासायिनक व बै�ी�रयल जांच िनयिमत अंतराल पर की जाएगी। 

6) प�रसर म� पेयजल की सतत आपूित� सुिनि�त की जायेगी। �क-�क कर पानी की आपूित� होने की 

��ित म�, भोजन या कपड़े धोने म� इ�ेमाल िकए जाने वाले पानी के िलए उिचत भंडारण की �व�ा 

की जाएगी। 

7) उपयोग म� लाए जाने पर उपकरण तथा मशीनरी ऐसे िडज़ाइन होनी चािहए िजससे सफाई करना 

आसान हो। कंटेनरो,ं टेबलो,ं मशीनरी के कामकाजी भागो ंआिद की सफाई की �व�ा प्रदान की 

जाएगी। 

8) भोजन की तैयारी, पैिकंग या भंडारण म� िकसी भी बत�न, कंटेनर या अ� उपकरण का इ�ेमाल नही ं

िकया जाएगा, िजसके उपयोग से �ा� के िलए हािनकारक धातु संदूषण होने की संभावना है। (तांबे 

या पीतल के बत�नो ंपर उिचत अ�र होना चािहए)। 

9) फफंूद/कवक तथा संक्रमण के िवकास से मु�� सुिनि�त करने के िलए �वसाय के समापन पर सभी 

उपकरणो ंको साफ करना, धोना, सुखाना और ढेर म� रखा जाएगा। 

10) उिचत िनरी�ण के िलए सभी उपकरणो ंको दीवारो ंसे उिचत दूऋ पर रखा जाएगा। 

11) कुशल जल िनकासी �व�ा होनी चािहए तथा कूड़े के िनपटान के िलए उिचत प्रावधान होगें। 

12) प्रसं�रण तथा तैयारी म� काम करने वाले कम�चारी साफ एप्रन, हाथ के द�ाने तथा िसर पर 

पहनने वाले कपड़े का इ�ेमाल कर� गे। 

13) संक्रामक रोगो ंसे पीिड़त ���यो ंको काम करने की अनुमित नही ंदी जाएगी। कोई भी कट या 

घाव हर समय ढका रहना चािहए तथा ��� को भोजन के सीधे संपक�  म� नही ंआने देना चािहए। 

14) सभी खा� संचालक अपनी उंगिलयो ंके नाखून काट�गे, साफ रख�गे तथा काम शु� करने से पहले 

तथा हर बार शौचालय का उपयोग करने के बाद अपने हाथो ंको साबुन या िडटज�ट व पानी से धोएंगे। 

भोजन संभालने की प्रिक्रया के दौरान शरीर के अंगो,ं बालो ंको खरोचंने से बचना चािहए। 
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15) सभी खा� संचालको ंको नकली नाखून या अ� व�ुएं या ढीले आभूषण पहनने से बचना चािहए 

जो भोजन म� िगर सकते ह� तथा अपने चेहरे या बालो ंको छूने से भी बचना चािहए। 

16) प�रसर के भीतर खाना, चबाना, धूम्रपान करना, थूकना व नाक साफ करना प्रितबंिधत होगा, 

िवशेषकर भोजन संभालते समय। 

17) सभी व�ुएँ जो संग्रहीत ह� या िबक्री के िलए ह�, उपभोग के िलए उपयु� होगंी तथा संदूषण से 

बचने के िलए उिचत आवरण वाली होगंी।  

18) खा� पदाथ� के प�रवहन के िलए इ�ेमाल िकए जाने वाले वाहनो ंकी उिचत मर�त होनी चािहए 

तथा उ�� साफ रखा जाना चािहए। 

19) पैक िकए गए �प म� या कंटेनरो ंम� प�रवहन के समय खा� पदाथ� का अिनवाय� तापमान बनाए 

रखना चािहए। 

20) कीटनाशको/ंकीटाणुनाशको ंको अलग से तथा खा� िनमा�ण/भंडारण/ह�डिलंग �ेत्रो ं से दूर रखा 

तथा संग्रिहत िकया जाएगा। 

अनुल�क- I 

मशीनरी के िनमा�ताओ ंऔर आपूित�कता�ओ ंकी सूची 

क्रम. सं.  कंपनी का नाम  मशीन�  

1.  सहारा इंजीिनयस� 

�ॉट नं. W-245, MIDC, H �ॉक के पास, अंबाद 

जालना- 422010, महारा��   

वॉशर, डी-�ेमर क्रशर  

2.  इकोनॉमी इंजीिनय�रंग कंपनी 

िकित� िब��ंग डॉ. वी. बी. गांधी माग�, फोट�, मंुबई 

400001, महारा��   

डी-�ेमर क्रशर  

 

3.  गाड�नस� कॉप�रेशन 

158 गो� िलं� नई िद�ी 110003 भारत  

दूरभाष: +91 11 2334 4287/2336 3640  

फे�: +91 11 2371 7179  

जूस िफ�र, वजन करने की 

मशीनरी, उबालने के उपकरण 
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4.  S.S फैब टेक. 

नं. 56/1, मगदी मेन रोड, कोि�गेपालया, श्रीगंधदा 

कवल, संुकादाक�े, ब�गलु� 560091, कना�टक  

वॉशर, क्राशर, केटल 

 

5.  कैिडफ़ प्राइवेट िलिमटेड 

21,12वां क्रॉस, िथगलारपा�ा मेन रोड, पी�ा II  

�ेज, ब�गलु� 560058, कना�टक  

इवैपोरेटर 

 

6.  P.M इंड�� ीज एंड प्रोसेस इि�पम�ट्स प्राइवेट िलिमटेड, 

पता: गेट नं. 53, िचखली दे�ंगा रोड, A.P  

तलावडे, पुणे- 412114, महारा��   

इवैपोरेटर 

7.  फैबे� इंजीिनय�रंग 

W -45 , MIDC, अंबाद, डॉ��न इंक के सामने, 

नािसक -422010 , महारा��  

इवैपोरेटर 

8.  गीता फूड इंजीिनय�रंग 

�ॉट नं. C/7/1 TTC ए�रया पवना MIDC  

ठाणे बेलापुर रोड, देिवता केिमक� िलिमटेड  

नवी मंुबई 400 705  

दूरभाष: +91 2227826626/2766 2098  

फे�: +91 2227826337  

रस िनकालने वाला उपकरण तथा  

प�र 

 

9.  श्री राजल�ी वािण��क रसोई उपकरण 

नं. 57, (पुराना नं. 30/1) िस�र जुबली पाक�  रोड,  

ब�गलोर-560 002  

दूरभाष _91 81222221054/223 9738  

फे�: _91 8122222047   

उबालने का उपकरण 

 

10.  रेलॉ� मेटल व�� कोिंडिवता लेन 

जे. बी. नगर पो� ऑिफस पो� बॉ� नं. 17426  

अंधेरी (ई) अंधेरी-कुला� रोड  

उबलने का उपकरण 
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मंुबई- 400 059  

दूरभाष: +91 22 26323288/6325932  

11.  ए�ूिफल मशीन� 

एस.एफ़. नं. 120/2, कलप�ी पो� ऑिफस  

कोयंबटूर- 641 035 तिमल नाडु  

दूरभाष: +91 422 2666108/2669909  

फे�: +91 422 2666255  

ईमेल :acufilmachines@yahoo.co.in, 

acufilmachines@hotmail.com 

पैकेिजंग उपकरण 

12.  �श� उ�ोग 

5वी एवे�ू, �ॉक डी1/डी2, तीसरी मंिजल, ढोले पािटल 

रोड  

औधं, पुणे-410001, महारा�� , भारत  

भरना तथा पैकेिजंग उपकरण 

 

13.  िशव इंजीिनयस� 

टी �ॉक, �ॉट नंबर S 33, भोसारी MIDC 

पुणे-411026, महारा�� , भारत 

भरना तथा पैकेिजंग उपकरण 

 

 

  



   

अंगूर के गूदे के प्रसं�रण की पु��का   37 
 

  

 

संपक�  कर�   

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

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

पुद्दुकु�ई रोड, तंजावुर-613 005  
फोन नं .: +91- 4362 - 228155, फे� नं .: +91 - 4362 - 227971 

ई मेल-: director@iifpt.edu.in  वेब: www.niftem-t.ac.in 
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