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Mi&F P |

3T 1
ui=g
1.1. UR=g

ST (SSiTord wfTs & SEeliad St&rard 3R goi-a1 /TS
& =g H Ht ST o1t g 1) R SIHdR TR STTaT Wi, Ui N @i, ATereaR W, s
W, ST &I SR, ST, Sig, Sigd 3R Sige & &9 H o1 offdl §, Araey!
TGN wite BTl o7 Th TaeiF eifted ¢t § 3R 39 %d, ddhe! 3R Jollad]
e & forg uRie fama it g1 Smgafads Shuferd §f S9! 9gd 8l eud R g1 I8
AYAE AR & fore e A1 ST ]

UfgiRies U 9, ST &1 U8 YR IUHETgY § g1 Uril SITdl T, cfds
3111 IR TS SUHGTEI, GdT SThIdhI, GRE0T SThienT, ST 3R Ul & T

&= o ST o Il | el gofT UrdT Sl g1 YRd W, STA & U
Ty 3fiep e 3R U9 - oo a3t # foer gT Ut v §1 98 fRArem &t
et 4ot 1,300 THex o SFa1E dF 3R FHRS & TRISal § 1,600 Wex & Fag
deb ft U ST B 1 U8 YR & oS R § SR & YRd- T & Al A AbR SR
B AferTg e FMIw U § I I § 1 4R § §9% $d 8w & i IJuae
TET €1 ST 30 3= UIN01 Tl 3R SHP Py SNUe Ul & HRUT IuHFrst &
eI ad U &R | g1 STA & Bd SR 6T 33T WId 8id & foreT IuanT
AYNE, BSU 3R TR Bl WM & ¥Aw 0 yuid ga1 & w9 & fosar e
2 IEgfem @ TIol | Ugd, W HyAE & IUAR # 3R Rifeer # fafte e
Wﬁ@ﬁ%@%WﬁW%IaWMn,Zn, Fe, Ca 3R Na wia@el
&1 UH TG AId & 3R W, A, TRmafaa oiR g tAlfeie wrrds H of €1

IR T Q Udl Il g fob YR IUHETET § SIHH & &) T
E1 g 3R I8 TUIES 3R D fRrvarsii o= smemid g | &11 S S Siel
3R TTe # 3ty BT § 3R I S, S o, TRy S A e 3R e, Wi
T 3R Bie sioll & Y BT 81 T TS 50 I Bt ST db d¢d § 3R 376! ool
PG Bt B 1 T ST BT T Gochl YT BIAT 8, TE(P Uh! g3 7T8Y WX 3R ISR
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MY F P |
giat 81 Uil 3UseR ¥ der Hie dR W aw, i), aHdeR, Bel 3R IWeR
UHid @1 gl 81 U8 I & U §R Bad g, 3R YR UGG H, I8 SATGIR
IA-IeTs & A A e gl

L11. THTNTS - fdeAga

I ¥U ¥ YR H TR SH a1dl, S X 31 3R HtS Wie &1 U6 g Bd ¢ 3 Bl
3T Y IS T ST T P foIE A § 1 80! Hel Ire! 31 3 Bd, HRAIT GRIUG
HYTf § U fIRW I 3@l 5| Saarsil & Bd & 99 ¥ AHvd 39 Bd & aR J U1
G ST § 6 HTTa W Sriiet ¥ 9-a & §1G auf ddb S R g 3| 3! Tl &l
I HRR B DI R §A1GE F DI et 8, 3R I7b T | §91Y 7T HeRY o gamn
HH Y HH T S BT US gidl g

ST &1 U8 Y- U1V dl & S(adl $s oaRg O SUdri 8idT 8 | ol Hafkml & forg =R
BT B R g, B T& & SR | TEHT 3D SR (Y SR SR X% UfeT 521 o
IRE B 3Tl &1 SYD! Aba! BT IUANT FARG!, HY IUHON, ¥ TR 3R FY &
& T a1 ST § i g Ut 3 fbar @1 ufaRieh 1t 81 IR R g8 I F
TR a1 S7iel Bt AT R a1 & 9 & =4 F 3R Bl & forg v s s g

YTt & TS T[UN T ST e fosar T 8, faviy &0 9 ued iR e & e o
J e I, 3mRA, Ufde, fhia Sik TidH &1 3rea1 Wid g1 T aRE A U Ball
DI TSI WA ST & 3R e, S, W, are-, RRe1 iR 3R SR faftrs Il & wamT
far S ghdr 31 wal B U9 - This Wi waR g | iR i & Am # ur g3
¥ o0 W21 U 9gd gl aren U g | foT U whal &1 SRt RRT a9 & forg fosan S
21 U 3G HHMT 3R SERMCH g 3R AFG Urd o & fore Iuarh 81T § | U Wl
& I BT IUANT 91 3R O e s & foru faan Srem 81 38 99 & ary off g
ST 8 3R Urads ol & w0 § WRfard forar S ]

S Hd &8 TR & WR & HH B & T o1 ol § 3R SHfadiet Afelew &
Ueiee & foTT Sgd 3T AT ST 81 39 afell § Qo es "Sialfer” 3R "Tdifoid
TR BId €, o T Iol & 3$1fid ITe & AHal # werd &l A+ H Sa @ &idT 3@
g1 U YRa | enfermy fFeg wmieitar 7 off nyEE & vEed & e SE & oSl
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MY F P |
& IUINT 1 RGBT Bt 0t Hiifds ITH IRA PR Sedl HH g1 Sl AT B &
ged! § IRH, Tesgiq, At Thys, smaxgs dd ¢k e Thie wnfia g1 snfeamrd de
T Ufrdl BT IUART IR & o oTH o € ife myRg o fRufd o gur o ufyal
& TUIGHIRAT fea™ & foTT 31T & 3ferae &1 SHTaRISHAT § | A 3R 3TH & 39 B
ISR UE1 H yor qyAg & AR T SRR <2 S drell W™ g2 & 1T 9gd st
I 8| Tdl & IRTd BI ArS! Tt AT SANTT B 31 H § dgd SUdNT gt gl Ure
= Wall ¥ e T 3§ R AR Wad 3R rae o1 & Sfarar Y& S ardl,
HHRfT 3R SERRT BT 31 B T W, S afRres fafaedr &1 v se1 few
4 8, S @M & e Iuge 6l € ST UO3E | IUAT fhar S ebdr § wife
I TRyE, ¢ SR TN &1 1ot T B 5| ST 3R BT &1 3Rd e, AT
3R AN Frforear gfadl & o3 SrIuANT & Ur 1 § | ST il hie’ad B B
O & 3cral WA iR FrafgRge I RE BT 81 36T UG &0 J Hafk™ &
IR, BRI A Ul & Rae® U& gdT 3R Aite-18 iswi- d teeie &
=0 H I o501 o1 81 A B wreteRge, U, faeifis, i, tfde,

G 3R ¢ &1 U 3T Hid ¢

112, faftd yoR) &1 Iafxr iR faawor .
Tg SRR 3R URd I I 311 7, S 3ra cferft ufdrn & sgard @ sg @13

arfereet 1: 3= A yenfaal 1 faawor

yeTfaat I 3R ITAT R IR
T, THH i) -, ped 31 3R AuTerd § g S a1 U
(S. aquem) Tfeaa Bl a—s'
ARy, Ter
T, ofeary | BeY U dve urey , ]
(S. amottlanum) G?R\}Hmfﬂg EIBT%'CIT
. WAfewrn | 7, I A B Dicrdl HCITER US [STeb! iiel g 3R el
S. aromaticum) | SATANI® =0 Y HgdqOl ERCRICIISIGIE
T, RNERA | g ufgea BRI
(S. claviflorum,
k= wgd
(S. fruticosum)
T, SiEy RIF-Tad YRA & D3 el & UrT oIl §
(S. jambos)
T quuRey aied @i 31, TUTaY, SPUTad UaRl 3R drid
(S. mappaceum) RIS
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T g Jo g, oo UfSad 3SHM 3R HRA b b3 fow
(S. samarangense)
TERIY, DIcP, SIS, hRd 3R
(S. zeylanicum)
e EICIEC afex Tod G0 HRd 3TR UigH s
(S. javanica)
T, SfeH TReH IS YR & Uiyt ure
(S. zeylanicum)

IRSHSRIH RAE (Syzygium cuminii) (ST &H, SMH): T YRA™ IUHGTEIY 6l
fa=ITe, GaeeR YR g4 § dfed qX Gfamr gd TRmn ok TRiid giu aig | ot
Thiad U I &1 §3M 8| SHD! [all TRATUN & Y- AT YRA-THT & HGHl &
IS UM WR P WTal 81 39 Bl 3TH dR WR SSTHR THR H, T ST a7 et T
% BId 8, o IR, HisT Uedsik Ue Biel IR gl g

TSN S&N Syzygium jambos RIS @H): ¥ US HEOH, WSTEER 8id & 3R
W, foRR, Sifyy Te=T, AT, Ufs sTd, HERTY 3R T[ORTd & derd &3l | 3TY
ST § 1 371 URrdl H 9gd Bic UCISid iR B RIT 81d 81 B geob Ula-Tihg
11, T[T B Y a7 3R et diehummaife g1 g

TraSiioaH m (Syzygium fruticosum): g a_s’ 'dl & sﬂ% & %Q Sugdd
BId € SR 3771 el 9 Biell §1 S+7cb el WM U SR B B B .

AISSIH SRIGIRT (Syzygium densiflora). rISioray ERI&Iﬁ & forQ Texis
& =0 H I9ANT & U IUged g | I8 SHHd & gHA & fod Tforieh B

IS IAWIRT (Syzygium uniflora) (GIATH A< a1 fUdT o9t): A U Bier U
g for Treid a1 ¥ SR Wiftia W1g ardd BI¢ PR & Hd O d §| I8 38
S féror YR & urn ST 21

1.1.3 ST Bd & G9or aeft 9

ST U WX 3R Ufde %a & S fafis UeR & Ove dadl § HRT i g1 I8
TrSHTRTS T, HickH, HTRBRY 3R WIAHIZS &1 Uh UG did ¢l 399 AIfsaH,
Oye dd i §1d 8
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" NI
\
T

T T U W 2 RRIHT ST WEF $1d ¥ RERe IUAR SR garelt & frar
ST 8T 81 310 ST & &l foredl § U1 ¥ehd § - T Athe [ ©, 3R gusl avHt

ST B
. gArdeT derdr §: SHA # faerf®q It 3iR omRA UaR 4 # gl §, 39fe

g BRGNS &1 TS Bl g § TgTId gl g

. B39 ! WX WG §: 39 Bd | UICREH gl § S ¥k, I Idddld 3R

T3 & grEEnsl S I H Teg Ral §| A &1 Faid Y99 $RA ard
fdd e B T g9 ¥ Ahd B

. UTeF TS BT 3ol Rl §: SHA | Urdh 01 8id g off Ue ! gaeraf o

Heg dRd ol I8 U 0N & 1Y ATd § S 19 & o7 & &9 aRd 8, 39
UHR o, Ue HaT 3R Hool § Hag HRd & |

-y et THel ¥ dedl §: A SA Bd & 9t TER B 4

JEEelt & AN & Y T URUR® IU™ AT SIdl 81 I8 Ps Xfadnen

TEaRIfed SR U-guatest Tl & fo ST SITaT § o SRy, I adf
3R TR St Gt o S H A ad ol

. 99F UeH H Ueg IRl §: 9P ST HH HaR! arel Bd g 3R 399 I

BIESR Il 8, I8 a9 g & ol 3R 3MeR H WMHT B4 & o TheH
T ®1 98 U H GUR HRaT § 3R MR H 5 UfaUR & FH &1 | Aeg
FRAT g

. U DI W 3R FAHER I & ST 3D Iad Bl [ScIahrg 3R IS

HT g, T 3Us! &< THPER 3R IHDH SR Sl 2

. TYAE e 3gde & SFIUR STYA AYAE Ueed ¥ Heg wedm ¢ dten §

Hiole R SR SHaifed oY dd Yad § e T PR &1 A6 &1 i
B Gd § 3R YT &b TR DI 9¢1 4d & | A HYAE b &N 0¥l IR-IR I
3T 3R W &1 &1 Fxal 5 |

. idl 3R AYS! ! ASIgd BT §: ST Bt ufRydl § UTe o7 arel U-dadiad

0 YS! Y G 98 U b H HAG B § | S P el Bl U & G@Ie
USSR TR ST & 3R R il & UIgex & =u o Agg) 3R <idl Pl Aolgd
TR & ForT ITNT b AT g

. THHU Y T §: Bl b 3fch H Ai[g Uet-daeiRad iR T-vhre o7 7
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Fad Freelt IR ST F GeRT e ¥ ofer T F SR Bl Fm
R & | ST H Hielg S-Tfaed 07 b 3R HHSRI B HH B &, fores
3T Frolfar 3R dRIdrel I8 g

1.1.4 ST Bl &I TS eI (I T URT BT 9fd 100 UTH)

T4t (%) 70 — 80

3ol (fhaTHhar) 62 — 39
et (%) 0.524 — 0.772
aled IR (%) 8.41 — 10.68
IS IR (%) 8.40 — 9.85
I (%) 0.53 — 0.65
PIEEIAGE (%) 14.0

HE (%) 0.15

BS BIIR (%) 0.6—1.2
QIS UaTY (%) 0.4

Ufde1(%) 2.3-3.7
I (%) 9.0 —17.4
TN (B, 1009m) 115.38 — 210.76
< (reftums/100 TmH) 201.50 — 386.25
;%m' IS de (P eRet 112.38 — 907.75
EELSIREED

RIdHIRS (Hemm/am) 0.50 — 1.54
HRASHTS (fHeimd / 100 UH) 12.38 — 22.34
faeTfim 4t (Hefom/100 9mH) 10.70 — 29.52
3 TR (e, 100 TTH) 7.2—-9.0
faeTiq T (3meg) 73 — 100 3G
YTafee (Freftom) 0.008 — 0.03
NECIENICRRGRIPIE) 0.009 — 0.01
e (et 0.2 —0.29
PHieRIIH (e 8.3 —15
SMRA (et 0.8 —1.2
AR @rem) 4-35
BRGRY (™) 15 — 30
gifsaw (freum) 26.2 — 34.1
giemH (e 55 — 50

PR ((HerIH) 0.23 forefiom
e (reitm) 13 farciamg
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Mi®F P I
1.1.5 SUANT

ST &1 U8 304 UINSG Tal & 3(dldl ds die 9 Iuarf 8idT 81 I Hafkmal & e
TR BT HIH I ¢, THHR W & R | TEHT 3BT &I (€Y =) 3R I U
S DI IRE B 3T gl TSB! ABa! BT ITANT FARG!, P JUBUN, YA WUR
3R FU S 1 H frar ST § i g urt 3 foban &1 uferieh it 31 IR R
I8 I & AR a1 Sl Bt A1 IR 591 b 9 & FU H 3R el & forg Hi
ST g

ST (Syzygium cuminii Skeels) fafid U&R & IR forar S arel U Uifds Ba
8| ool & U T[0T P ATId 37eaa fohdT AT 8, faviy U § e 3R § 9 &
e T I wa TN, SR, Ufdes, e siR TicH &1 3T |id g | T8 ke
T UF Wl Bl AT QR ST § SR Sell, O, WY, a1g4, RR&T SR @R ol
fafte Sl & v foran o wohdT 81 el & 99-TRTS el tiaR gidT § SR Tl
& HIGH H W g9 & o $h1 U agd 8l arel U4 g1 foH1 Uh well b1 IuaiT
RReT 99 & forg foran ST 81 3 79 SrfAfed 3iR SRgRfed § iR HFd U o
& forg Suantt BT §1 U Wil & T T IUANT I 3R U7 yerd s & e famar
ST 31 39 0% & 91y ot Jaman ST 8 SR Urae gl & FU § WRdrd faar S
gl

S % &8 YR & TR B HH B & A4 SIHT STl § SR SAfac Afcled &
gt & o 9gd ST AT Ol g1 39 il § qegs el 3R
"I URIS" Bid §, SN TqahiSl & i I & Al § Td ! dt § dga
&1 &HdT X g | U YRd § enfepmd fdg wmfeiftar 3 off ayde & veed &
forg ST & ofielf & IuaiT @) Reie @t A wife 399 gia IR ot &1 8
ST ATl Bd & 39 gehl o IRA, TegeF, Hfee thys, savgs dd iR e
Ry wfid g1 Sfeardt dd I9g ¥ ufRrdt &1 SUaiT 1 & o S o7Td § Fifes
AYRg & UG & gur o aRrll &t guEasRar fid@m & e o & siegas o
3{TIRGH AT & | S 3R 3MTH & I9 &1 SRIaR A1 H Yo AyAg & AR 7 SRR
S ST aTelt W g & e 9gd 3r<sT giaT 8| al & IREd &1 dIS! I A
STafaT o) B FRA H Tgd ITANT Bl g1 A1S T = Tl ¥ Aobral T 79 ¥ IR
RRe1 2haa SR g o & S@dT Y de aTdl, HHfHed AR SHgRfed gdl
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g1 B S mm,@WﬁﬁWW@@%@TW%Gﬁ@ﬁ%W
IUS 81 &, IPT YT IYNT B IUTNT fma o evell § i 30 TS, A7 8k
I &) STH! AT 8T 8
ot 3R BT B Sgde, TAMT R A Faforean ugfadl § &g srwamm o grar
21 3BT IS HeRH B} H& AR & S@dr N IR FreeRse ¥ R 818l
ST IS T I HARM! & 9R, gTeuRiamsaiie fufal & Raars Ue gar 3k
HiTe-PS Uiswl-11 H USISIC & &4 | IudNT fobd1 offal 31 A B Plaiglsge, U,
faeTfEm, wimafm, ifdes, @S oiR <fFH &1 T ST Jid B

1.2 ST A B ATBIET 3R FHIFTHT:

ST § TRIE 8 &1 3= JRITEAT 3R HIH & fRUTd § Uyl & HRUT ATeh e
T TR §gd G181 HibieT S ANTd & faxawor ¥ Wb e § &
FHHA 3R uRagd e, $d BT B AR BT 80-90 U= 31 (@GO 3R
JUTHR 314, 2001) TIETR U= ™ SO+ IUS &1 WIH 71 W g & AR,
o1 fagharaf 8k 99 IdTCH! a1 HIA-Jd & ShERI &I 99d g1 d TN 3R
SR &1 dlbd! &1 YT & HRUT, 3O TS &I gX & SRl | gl o off urd|
Ao AThIeT & fo THT, 3T, Ged, IRIR &1 ECHIvl, SUHIFT B T¥g 3R
BT & ITa & IR A BRI Hgdqui 3|

1.3 YIS guTa:
o SlcCl, TR 3R O U YA arct fhet o1 fasr |
e  JAUIGH Th-ild DT HHBIB|
o I IACHAT 3R BN AHD! o (oY B! bR Sl
o  TYIAd TS B AyAE faRieh fafafdr o1 hawmer SR i o
e HCR P TG BT goie SR HSRUII
o JdIq fafaeiierur]
1.4 9T Bd & Geaardd SdTe:
ST § JIR T ST - aral fafist gour afdfa Sl § o, Siel, W, S
T3S 31fe XM &

HandbookofJamunWineProcessing 8
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< IS Ui
. T
. 3MTHYEH UBISHT
. i

. S URICHRM

< Yhet U
. Wy, Ry
. oW, et
. IR Bl $T [SegTH
. e
- il
& TR IR
S OIS [S(eks
o @'W
. faf¥s gpR Bt arga
. HHaRFR] 315y

1.5 ST Bdl B B8 3R FHeTs & JIG D 8 STl
1.5.19RUsaHE®

Hd &1 MBS T & YR TR IRUDH ST TG 3D SaAT| g
Wl @ gfg Bt A SAeT-3eT aRITY Bl §1 Ugd TRUI & SRM f[Ad &f &
et &Y (e e g & 15-52 fa d1g), TR @RI H (He e §H & 52-58 fa 919)
3T Y IR HIw aw dt R W =TRr 7 (58-60 37 a1E e Je) g4t el afg o
Hal & aor, TH B AET 3R dled 3R i TR & WISt gfe wfa 81 wig=
B ! IRl & SR d $I ddls, Hd BT avH, Bd &1 3a SR TH Bt JE
9¢ STt 81 $d gaid 31 iR dled 3R degfolit TR & AR gfa 3=t 12
Hifdh el U & SR ST gl & 1Y fawRid gul
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1.5.2 TS

diorgad WY 8-10 WA d1G A I &, STaih AT fhd T Ui, 4ol & 4-5 1d
91C Bad g | 3% B [he! 3R HIY JTdarg & YR R JA-Jals & HeH § Udbd
g1 quf SR & UHT g3 d TeX 7! AT HId T &1 Bidl & 3R Uh R U &
d 918 I dIs foran e 3, Fifer I St § 39 U W el X1 o ¥obdl 7
WA ATH 81 & IR 1Y F 3Ha T I § 3R elt ! foplt ot Junfaa v @
I & oI T@UTA &1 S AMfeT | FHeTs & e i aTen H8 | I3 $T IA1 da
U W I odl &1 56 AT HR S1ar & o a1 o 94 a1 oS 9 i simar § 3R 39
BN} | WTelt B ST g 1 I Pt TgTadl ¥ Id B A FTHH W Aoldi g 3R U
& T e afdd da & R I Seikal § @t FR IdT 81 Bal B M IR W
yfafeT Prer ST § iR It 7 SoiRt § ugarar Sidr § Jifd S9! U A3w
9gd A 81T ¢| T JU1 fadRid (20 99) dioigad US § ®d St 3i9d diid 3usT
TRTHT 80-100 fFaRI SR AMRS (10 TH) J TIHT 60-70 forarm gidt g

1.5.3PCT8 & dIC B! gSfeTT

HeTs P 918, AURT ARR BRI & MY IR Falad oral aTd el I8 & Al
3 U1 9 dl IdTEH Bl 3R 7 8 IuHIST B Aeg Had g1 ATdRe, mafaroia
3R FY Feith FRB! & HRU He §U Ha! b [orad J B! HFameE 8t o
3R 39N Iugad Redl uid e & e ST 3t sawashdt gidig| daxi-e
B ToRT SR USRUT & ATy FIRYT VST HHd Hels & ale & IHAM DI HH Bl
2, Fo R IdTe® &) 98k Yo UTd o’ | Hee et 31 al &1 gk o U
B P foTT IO & SMYR TR BT [T ST AT IS BT Bdl ST WIS
B aTa BT & SR Jugad Ul & T 4-5f¢H] T Hcloomd &1 9 @1 o
THAT B |

HandbookofJamunWineProcessing 10
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ST 2
ST Bl BT YD

2.1 ST B & STG 1 ufshar

S & %o SH-SdTs § &H 9 & fog 8 fiad § ok dd 999 a% 39 %d &l
3{FiE O 3R Bd Bl §aig 511 U FaM & foTT THRGHRU1 B A=Al gt ¢ | Bl
B Siell, O, 9F, W, TIPSR, WoR/fBH, RR&®1 ¢k ars+ # danfid fasar o
qHdT |

ST aT: 18- WHcs e o ¢ | Hal g, A &I faradt ot TRg & S o, afe
D! UfehdT H BHRH S §, Foras YR & Tedbigd H d&al ordl ¢ 19 sfehigd
1 AT U&THd HH g, 4l TRUTHRGET a3 ¢aR 8id ¢ | afe ggaifee g, df uiumm
"fEfees forar 8, o fom ar e |

ufehar &1 & RO H faUTId faran S e € - ST S &1 TaRicaRM 3R S &1
WHCRM |

2.1.1. ST DT o=

i. ﬂ?{l"g
ST & T STHAR TR 9 - SdTs H Ui &1 a1 H 3T A g | S & U
W THBIA ST T F 3R WTg § W@ifey gid g

U3 oRE ¥ U S & Wdll o1 SYINT DR & folE, A1 U Bl rarsf &l
fedl & 1 g1Y T IBTHR, Ulaif e IR el Bl Shgl Bl dlgl| T3l ke
T O 3R 3BT UG arel S & Bl dl YRIRDHRUT & g o |

i.  QIRA/ Yars :
WA & Bdl B Th deR # S SR gl WR fhed 9wd a1 200
frituruie Rgw Aerfodemize S 3R wal & 33t g et | Bl & Uk
B BB o SR THS ®I §eH & fow &1 ¥ &9 IR fheer ot & 9
DI
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iii.

iv.

HIRAT SR s FRRA:

Tl &l FA J TH SR W RIFART HY | Hal SIgSd 0 I g1 S SRAFET
3R OfRTT 7= BT IUGRT HRP H B | ol SRR |
SMRFIRRRE, 3R 3R T3 TaeaRH:

Ued Y R seieR & QoIS faran Sirar € aifes Ae e urd foran off I &I
G FPIer o | 39 S I B4 & forg Al Sl ok $a siichifcs a=id
IORASTA & |

ST S & T ¢aR & forg vt =ré

Jamun Fruits

!

Was hing with tap water containing 200
ppm of potassium Me tabisulphite

!

Seed Separation

}

Homogenization

'

Extraction of Juice

|

Jamun Fruit Juice

2.1.2.59 BHRM:
. S UPHaCIHIeR BT JUUNT dRdb eled Jegad TMTsS (T.5.S.) 3R pH &I A1 |

Suey &1 20 fEI foa R TeoRe #8137 PR 3R eeiRe RS & W d
o) HaRn: 20 f&3f faa ok g 4.5 U forar ST I B

100ppm &I &R I 2% SMHITH The a1 KMS (UIcRIgH Helfddehise) &l
fierdfed & IR W fiyam|

. SAIGGARA: A8 ARE WIR Heak & 1Y AR a1 ST F1fgu | 24 6
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IR TR HeeR BT ST B T & 0.1% B &2 F THR HI A |
- IWITd SNFAH B T | 5% TR Heek DI R} F A iR 3§ ugedt
HHCRA & o 25-30 &I ARy w7 e & foe 4|

S BT BHER:

Jamun Fruits

!

Adjust TSS at 20°Brix by adding sugar,
acidify the juice to pH4.5 by tartaric
acid

l

Add 2% Ammonium sulphate or KMS

!

Inoculation with Wine Yeast starter
culture
(Use 24 hours old Starter Culture)

|

primary fermentation at 2530 °C for 7
days.

2.1.33fH 3R fePHewH:

Xfdh1 a8 wfthan § e gRT a1eH &1 U BT &b I gak § U ovab gt faar
I & s 3 37U ool & 31elT f3haT Sff o | BHeRH TR 819 & 91 3R 5a
dled iegad R (@aww) 6-7 {37 fya o uga ot B, o ugait b &t St
g1 SUH 913 B 9 b RRR G- A § o d I [ YD @Hik s T 8
ST | AT & S foreht oft SSide o1 gem & fore 7 fai & SfaRTal R T SR X
B S ARY| XfHT F a1 aZT B RGBS fBar 9 =@mfReul R agd @l
ST Wk 3 fewed fovu fom ftheex fova s 31

HandbookofJamunWineProcessing
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Fermented Wine

l

First rackingwhen TSS reaches to
6-7 °Brix

l

Second racking, 7day interval to remove
any sediment deposited in the wine.

l

Filtration

|

Aging (maturation) 6-8 months

}

Bottling

2.2 TR (uftuepan) - 6-8 wEH

29 Ufehar &1 Sifaw =aRor ThT 3R a9 &l Sicd | HRAT 8| 9134 &I id sled |
R §¢ (BT S Tohdl g A1 AIZTHSR arg- &1 ifafkad TiolT ¢ Taar g1 Tl &
forg, AT ®! 8l RE, WA WId ¢ T ded H TawR fordl ST g | 3 k4,
STRIIST &Y TAR HR &l § 3R aTS Bl 16 g Hdbe ad |

2.3 arse Fr dicfaeT:
TH IR TSI Bt Uichal TATK B & d1G, 18 I & U a1 Hidh o A1y sied &
1R §¢ fha1 SIral |

2.4 UTHRTSOIRA:

20 fiFe & forw 60-82 &3t ARy IR dicd & s B & 1 fobar 1 =T, fbe ars
P SST DY 3R Sl A & foru YAhoikes druHH IR TR B

TSI @RTA: 30-35 ARG T & 1Y U Bt IRTS TIHRUT 3HTs R D1 S bl
8110 ARG & UG T & 1Y Yol o7g T 35 UiaRid THINTHUSTS GRT feta!

HandbookofJamunWineProcessing 15
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3aM & &0 | UaH foar sem

2.5. HRIHRI &t TagHdl:

3{TIRTSH TRF IJUHIU e AR, TR, e e, Wi Sdhes ded, draeR,
JhaeIHieR, TIeRTSeR, died i #xfi=, Tifei #=i= ok gfc TR sR &

gIs- BHEM 39d

HandbookofJamunWineProcessing 16
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MIBF P | ST 3

ST ars &1 YH TR

9 uerdf Bt Yo & Faar | T, TegHifgd, W 3R Wi O+t &1 98
M R WA a1 § | U Bt AN, URIRGRUI, UedH &1 UMY, WG S-S
G, HRIGH Y F7d, GaiaRuig yHTa 3f1fe gt sifaw Uow 9 wefda fofa & &
311 g

O T 3 30Tt I § § U § el fawdR 3R ddb-iidt SAfd & fad g UAH
W 3w a1 o1 %61 §1 Pees 3R TR-Praes i og uarf ot Yo, @
TRRHRUT / UHBoT IR H UH Sfed dab-i! ARAT | Yehlglierd davsl s8],
YRt P fageit ferpr (mSuAu®T), d=ft forr 3R iR &1 HeR Bl 5
METATH T | a3, fwet, 5, 30, Fi<t 3R 3rg wibe &1 wnfi &1

BT & ygE 1 Fgfafad € Fd 3 ude & wme Fefar grr wwsn S
1T |

o IS BT JHAY 3R JR&T S FAAR 3|

o UH-ARH dgMI 3R el IuAIA GRS BT |

o g, HaRUr 3R faaRur Y gfaer |

o Sifaw, e SR faarur & g1 arelt erfadl I s=1g |

o gSfei & Tt TRl H SR IuMadT oI gAY U HRAT |

o WS & HIEHH W Ad IdTE & IR H FHBR] |

o <RI Y 419 BT AR

o JAE & WG 3R JiY DI WI&d - § G&H g1 A1fgul

o ITANT & TG Wl YopToiT Tt & ForfeRT od U UaiaRur TRem|
3.1 15 & forg YosfoiT amht 3t faguang

o TTE P TS B B UHE Ufafehan, SNRISTH & BRI SNl 81 SffRiSH
fR-efR a3 P! Fgadr §, R s 3R 3R e &1 fasm g g
T Tl AMRR &1 THIST & 3ieR SHIRfToH &1 SrgAfd T8l ¢t It

o OB B TH 3R HIIHAT T8 § fob Ubo F ITE B TaR AGARA el
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o BT TIRT U1 IATE J Yobel H TAaR IR (AR Whied ) et gI1 =gy

o BT RE Y ob - Y BT AT SIR oy Aifeiwt § ¢, gar 3R geA
ofial gRT SR @ b H TeH g1 ARy

o TS SR YSRUI & Wl Bl A & 1T Tg Toigd g1 dTed|

o "ITE BT UG BT I@EIG " AT Yobol BT HSRUT SR W& BT Th
A3 orafr & Iare & a1y ufafsan 3R uRad =18l S a1y |

o TN IS BT ATF, WSROI ATIAM SR TRIHSHT Aol P Uil TfeRye g
ElY

3.2 a5 & forg Ao arht

a2 & o IUGNT Bt S aTelt YobfoltT BT o ARG Y AgRd i o 1 B T
i B S ¢ | <P a3 GRS BT AT F yHIIT BIft € 39T 3R W W
DI S arelt Sidd T s B et &1 Siddss agd & R TY ¥ gikeled
oz & ¥R a1 91T § aifes i &1 70 @7 o 9o, 59 SifRiio & yaw &
JER ARy i T |

3.2.1.719:

3T Yl 3R TG & 1Y fet Hff R & uRaaq 9 Med | $I aols 9,
TIRA Bl & AT AN TS U} AT DI YS! H & T AB T aiieb! & °
T 3| S8R 19 3R AT faRlY IREU, T & 1Y fRRT, URGRIAT ¢k
AASHd B & & SR G AT ISR &1 a8 &1 Sleian & o o &
3t off Ui fopan wiTaT B 1 Taife, T S i IHG ddb de aTdl Udbel B U
HIAD TG Pl TR HAT I ¢ |

qIg Dt Hid DI dlad] I g $© IHIH & ddeg argd I § 3t off
SHT RITH § | O\ o Ugd Hg1 71§, A8 &1 Sidall 8 3 Yb Tl BRI B
T H dgR YR a1 3faR1Y GR&M Biclt & | I8 He@YUl & ofd drg- Ufei
&1 91 3T § 1 BT DI it a1z B SHiRior RIGEIH J 9 & dgaR gl
g T Ysal H, o7, Yot 3Fg Il &t gamT §, el § HH Sfiaior
O T 5|
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3.2.2. @IgC d¢ TN
g fAfarelt 3 +arge e AHE T T35 dPp-ie f[bRid & § o I didd

M & U sawa® W & $d A6 & HH A DI AN <dl g1 "dIge
afeET, ST fo 32 gl OIal g, Sidd S & T I &g &1 HET Bl HH
PP [PATITE |

d A2 P Hid DI Slad & AId UTT S dlal Ue T $8¢ Bl HY HRb T §elhR
T 4 §1 3Ny Fufor deb-ie! § e Bt Sidal Bl IR} Bl Uda B Bl
&l g, At R +ft URuRe® g arelt &g &1 diaal & JHH &g B fqaRo
faRIvaraft & §e 3ad g |

dad ID! AU gfesar # de @1 geM 9, U Bid B diad a9 & g
3HTIRTSH Hid &b FUANT DI AET 14-16% TP HH 81 ol & | STY SIdd Pl g
& foU oMo o Ad @S 3R ST U) &t AET $HH 8 6l §, e
GRUMIRE=Y ol AT | ATHT 10% Pt &4 gl g

3.2.3. N-g9-91 e H

g @ OB H FeY HEdqUl uRadd S-gA-sley Ode & fae™ &
IRUTIRGEY g3f: 3 Ride® fhed & ta a1 U ¥ i WIS 4 &1 U adia],
dg B 91 9T, I @R ¥ Hase o, d Te JaoR 3R U ogaer et §
forast rht 1Y SR FeTel! SITeht B, W1y 81 T Aoigd S1es! aiad 1 e g
Y TP AViEd deR & HiaR TH a8 81 STHaTel 7 8T 8§, avd IdTG ! o H
YA & fore uep fisfeiT a=f Sik IdTe &1 s8R e & forw 1 fewiR g 3|
qTES! HeR UH S, T ohe I1 U SH 81 Ihdl 8| 97 H arad H &1 977 81 5
3faR a1 97 & fafd s BT § SR a8t 91 3faRiY BT B HRal ¢ T Gl [hIR]
W gle - s g1 &1 371 & @l cgaer <& IadTg @ WRA 3R e # Heg
el gl
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S99 &1 ¥ $H 3 diex 1 3P ¥ 31fiF 1000 THer, UF foan o Ghar g1 &7
ey &1 3R 31 9 H & 9 s 8l §:

i. 3G I IR

ii. ST8<) TR

iii. Top Tl

3G ATaH URd, S TG & WU | g, IUPHT HTH O B! AG UId U BT ¢ |
Il D1 ST Holgd BT TN fob d IdTG i SUTAT RIeh-eeth § HH Y DHH o
T ABAed R HHHd YR BT TR HAT HR G | dgar el 3R g

UTacT & A1y 3= TJ0ra aTelt UicisUga 4 Fitfd wiikes & e Shar R
3G T TR ! ATt & FU & SUINT &1 Sl & |

I8 IRA &1 B IATE I A A B UL & SHIET 9T B aRIY-&HT
UeH BT 8 | 39 Iaiy §, S 37 e 37 UBRT & UoR] d S8R €Il 8, Hiifd
31 U oiT Tt SR SR 3R o1 & fAoRid, STd! SaR1Y- &l 3R 3UfAY 39
b TonT wid ot ANTd T 81 Tahcht 8 | ek A3 B Y 3R YR o fyfd
g Fuia &1 & @ Teayy yfer Furd 8 & 968 wd & sy
STARAHAI3N B! T BT ATl | Th TS s aTex URd UTqgad fhed dffHe gidl §,
W%Wﬂﬁkc/mZ/%hrsWﬁW@ﬂT%l
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= O -

3 3R HU T oo Ale S Wk T 94 8id & | TId) B U Wliel UgH
fopar ST 2, forY a1 & F\fur & SR 71 B 3+l IRd W dcs fbar sidr 1 e
3R PT S B B

IThT IYANT IATE B 9 & HRA & g fovar rar g 9iR I &) U A Rbrem &
e 4R fpar ST 81 1A & s UPR Iuas & FoH TR TR T Ahe U +ff
UHR g Sl ael fhelT AR WR & Wdl S Ibd & | H R Tfaee Bk & 1Y
Wt amd B
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MIBF P | ST 4

QT JRe fafray ok wree

4.1 T YR 3R AHS (Srepgitears ) faf~aw, 2018
3 fafrgel & fAfdy e fefees ok oF-fefees siewigifere 00 R @r 8|

1.2.3 "3fehigierd 09" &1 3 § U O a1 farae a1 e o fod siewpigd 0.5 ufawra
Teild! & 31 Bl 3fchigiicioh UL o Ic1aH H SUINT {1 ST aTel SA-1c DY Jad
1 I,

1.2.5 "f3feeE sremigiias dave &1 3 gl § U fefees v, e a1 fora forw
ST B 3R S ST, T, Ao, 7T I HiN d & PIaeRsc & (bl 3 Fd
& Wi gRT IadIfed 3ATe bl SR HReb ST oirell

1.2.16 "I &1 31 SAHTA 3R Fa SRANRS & IAGT & oY TR &
HHCRH & T foieR T IRiea ger offa 3|

3.1 3fET-3fET AT A foRiy &0 § Sfcafad, arga sH-fefee siepigifos 09 3,
S el 33 U & U SFRI & W & AR a1 gl Sehigd HHCRH GRI
Ided giam €, o U S die<e, s a1 o[- e Yo Tufid Iu e
3R foaifErr g1t ©:

QeI YR&T 3R AP (Sepigiterd ua) fafraw, 2018 & VR, 9139 & g

- - T aIE (3

PHID ICRINGILY K N

1. |20 f&Ut Ao W TS Sieplgd &1 OFT, % A degqd (7.0 ¥ 15.5

2. | ARV 31 (IR W) Sfl/Td, A 50.0

3. |didTesd thrs & ¥ U A TRifes Tiie o/t Aeg 1.2

A U1 3ehigd o U 3fehigd (oll/Td) & U H ad 20

5. |eTCR® (@189 &1 ol/Td), & ¥U & ad clcd TS, A [10.0

6. | FHUTSS SIepigd (@8 o1 THSN/Td), Aag 400

; TR THiCT (QUT Siehigd dl Sfi/Td) & &9 H e 02

. w,aw .
o THIcfERIgS (YUl Sfehigd &1 oil/Ud) & =0 § ad Lo
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9. | oM (@HsH/Tq), Had 0.25

10 | wsiam @ash/uq), da 0.01

11 | IR (THSH/Td), T 5.0

12 | 3RA (Fe $ TU H) THS/TT, A 5.0

13 | 9 (@Hel/Ad), Ha 0.2

14 | fichelad U (gon/Td), e 20
173 MU UT U=t TS 3fehlgd UHT o IR <od d13+ &b T DI Ul
D]
3.1.4 3R & AT 3= Bal o arg-

e a3 SR & 3@dl 39 wal ¥ At arga 3 (S wa &1 914 g & g
MeT| 5 TR ! dT3-1 Bl ITeRUI - W& @A dTgH, THieble argH, UieR argH1)] I8 U
BT, I UG aId B o o, Ford et a1 3H-Iels Yg 9uid e A M
BT 8, 3P A fehigierd WHexH grT fAffd 81t 81

3.2 3 HiY 3 Uit & Hidl A ar5:

3 FHY 3R Uiell & Tl I a1g o1 IdTe, et A1 IS & J1Y T I o1, 3 Hiy
3R Wi & Tl o S a1 T & A 3fehigd BHCRH gRI o dT Sl bl ]

1.3 JTHT ATIADHATE:

1.3.1 3(cHIBIoID U, Hadd Whlad ¥U J U TH aid FBH Bl BISHR, FARA

gRaC, SHITH FIRZS, WNITSEISS, UG, SHSUM T Aldicdh, Asdicium
gerdf, forgs Fwi +ft e B, S99 gad 811 =iy |

1.3.2 1 [20% Tddl b P! U Sfehigd ol UET o g wfgsurar diem + 0.3 wfa=rd (-
0.5ufa=rd 90 firefielier ufd i) a@ 8t 3R 20% ¥ 31 wdlidt & fow o5 wifta
fad & +1.0 UfA=II (-1.5 U= 90 e Sidd ) d& gRifl a8+ o AT |

Gie WL T + 0.58 11 1]
1.3.3 3fchIgIad Ug $I Juf FHrA & o it s o Iabel! |
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" NI
\
T

1.3.4 SicfiTT KY P SR B & AU SWA fhar S arar ar, JHI-gHT R
INITUged & o HRA AF®, 3MsU9: 10500 # Ay smaxgsmdrst & [0
ST

1.3.5 3feHIgad UF H W R R AFG (@F IAG AFG 3R W1 Tloidh)
faf 99,2011 & TR AT AioTep, TS 3R TRRGRUT TgHIH 8l Thd gl

1.3.6 "UAIS" & ¥U H d9d fHT oF W &) ot srcpigiicies 00 & 3iie a1 3
IUYFAHS! & TF U1 R I Aha! & I & 1Y HH J HH Th a8 &1 3fafd & forg
TR fmareme|

1.3.7 58T 3Y BT S1A1 'Tois' Yeg & TG H fhaT 91aT 8, 39 BT fFyur 7 9a9
IIPH! WIRT BT Ieehkg H1 ANy |

1.3.8 THY-HHY TR N THUHCHLSTS Qg Hiaed UF UaTdl & fGiwur & aRiel
& Tgem@ | Fuffea wieror faftrt &1 fa=eiwor & forg o fasa smam|

1.3.9 3chIgNad UF &I W JR& 3R AFG (UbfonT SR daferm fafam, 2011 o
Ay Suged de-Ri § U fasar STa:

I UIp HeRI H 3fehlgd oI AET & U s FHU T 78 ghfl, 3R 3 Iag &
& HHD] B QR B | TH Il IR "haa feehigiiered 0d yardf & fafar & fem:
N HH AT T dad HI g

3.2 YT 1 # FAféy g sawgedr iR diferet 2 # Ay smawamareit Herarar,
ars fAafaRad sravaadrsii &t 1 gfy i -

() I fafy 1, Wie 3R 39 YR & U P 1Y WY g |

(i) 3§ URIHRU gRT AT W JR&fT 3R AFG [@1g Ide 3R W doiep) fafam,
20117 Ay uRRem! &1 IuanT He TR fHar S 3R I8 HidhH 3R

N TSHHggHSial o Tad g |

(iii) 1[A13 10 99T ufd feel 3R a1 v o 70 fiefielier @ 3ifdes urit =&t foraman
ST
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" NI
\
T

(a) 3 e} 2ff ST o IR TR WETIE @) W R F AT Mawad
gl
(b)d BHCA B JH §H & AT Ta=aSH a1

() AT T 1 UhaT & T Smawes B

IR o BHCRA &I YAUTSHe s & forg arg= & gt firamn S wedn g, afeuri
®I B8 TR AT § BHCIH J U8, SR R & g fiyam srar g 8iR13.5 f&ih
fyar @ 2 &t U &) SEege T8l IR 1]

(iv) BHERH ¥ UgQ, SR 1 a1 § 3@ ¥ a1 JaeH §, gt @+t a1 78 (20 wfa=rd
Q3P T8 TSR a8 D! dgdR ST o Jhdl o

4.2 3cpigitersd g ygrdf & fore faflRy qefer smazasdans

T YR 3R A (Uapfor 3R daferm fafaw, 2011 & Ay ammg dafermmaumi
& AHfARed, ST AF] &Y, SfehIgiicid U Jad YA O, dad WRAFRIRGT STHBR
W TG BT -

5.13/chIgd HIFT B GINUT: 3fchigd P AT UfdRd & =0 H dad &1 S|

Teild! g1 JHT0 o =Y H|

1511 Tic fefReee srepied &I Udbs W "Ule feq/die fea ffee / ule-8t & =u
T dad forar S|

5.2 O UG &1 ASTCHT: U AFS U a1 U7 &1 AT § Fors 200C TR AT T[T 12.7
fArcltaby €T 81 d9d # s § AF® U &) ST T- &1 faaror enfie &)
THAT B |

Tl FFTGRU & 108 FIa=id gad 750 [AeAccy 9 &1 dided & Tre 31 eblee]
599 &1 G &) Ugel GRHed &I G G2l &7 T GaT &1 GIeTf], " LT 4.8
1[5.3 HINIfers Ydhdds (ST3MTS) T AT T IUANT Had 3T UIMfeIw & ¥ ITdeH
ardl SdTG! & ol dad OR fordT off I ]

T IATE! B Yad Hdhad (ol R TR0 SfAfATH, 1999 & dgdusiigd
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fope WA IR IR e 2 ¥ U Sheé Sandl Ry, 3w & e @
E2SIEIIHY!

U 3aTal, T Idie 31 fafadt ok sfif e & dga siftgfea ey fafgwl
Fdgd MGy Ut urgefl SR gerolafamr sraxgamdrell & st & sFy
giIgT fafadt ok siftfan & dea siftgfud o=y fafeml & dgad & ™
dafeiTemaRgdhang Ht gl |

5.4 ST SfepIgiad Ud & HTHA T, W1 R&T 3R AFS (3marq) fafad, 2017
HUGY A B

5.5 JTHIGIAD Ud | 0dd IR Pig a0l Jadt THHRT a1 g aTey|

5.6 3(CDIGIAIDH UL TR s WA GIal g [adT SITaT |

5.7 0.5 Ufa=Td ¥ 31 Taitdl arel U9 & Udbel & dad H TR-HTG® Wsq] a1 A 31
qTcIRTsal 1 JUINT gl fovar S|

5.8 3fchigd gad AT Uard & TY =0 & UK a! [hal ST dfeT fored TF ¥4
T FifAfdrd ¥ Tl 7 % Iare U IR-A16H HhaeH 1 TR-Aled UF g

5.9 1 [AT3 BI AT

5.9.1 IU-fafad 5.1 9 5.6 T IfcaRad sma=adHdIsii & Sardr, a5 &1 ddd:

i) AT B! IART (S AT ) BT ST BT g 3R =T BT AHT BT G0N HdT 5
ii) SUTNT B} T8 AET TT =l HId, HINord Ja 3R e SR & sraRiet o |
Tgad 3R a1 Wl o1 fheesT [T 14 Hiftd &Rl 8, 9=1d U9 &1d fhu e &
iii) IfRefen! a1 ufefeor o Sfa=ivl, a1 370 A=Nfed =l ¥, sifaw Idred, 3% A1
&1 IO el g

(iv) afg 75 Ufawd SR T & WM T 31d § o 39 WM, a1 &4, IU-&7 qIed! &
T 0T T g |

v) 3R &1 I v BT T8 FaTal &, o SR &1 fh ¥ &0 | HH 75Ufa=Id g
CRIERSIGIN]

vi) T HA F HH 85 UfARId arg fHt ffes ¥ ot 8, ot 39 faew &t Uep ara
RIS

5.10 A3 & (ATl 3T 3fephlaiad 0d fSad 10 ufad ¥ &1 sfchigdald g,
ITH A TR TRIIRRT BT IRRG, AT 3R aY & 8 & Iead ISR "Tauras)
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3o U1 gRT ST BY Ted! A Ugd, P @ godr 23w ar sfaiad
STHBRI & U H "gd9¥ Uga" 3ifisafad &1 IuanTey |

5.11 TaSH &1 IdTaHT:

5.11.1 Tfe a1z # Ufd dter 10 FAeium T SEHRgs ¥ iftie g, daad &l
"I FhR SRHFES AT hcy S" NN HrA1 A1

5.11.2 TG 37 BT The YN AT MR TN Wigf, fdaaiT tole a1 IRMEa &
fof} 3T TR YT & U H a1g- & IUANT o ofrdT §, gy HimeRy @l
& WY AT IR G fora S, 3fg S9d Siaviy sifarsare § Hieg o

5.12 19 T quTfAds et sifdd g, St sl ymwr & ot g afesfa wr=a
T T R A7 & U1 H Gfed 31 918d §, Al Sve iUl UhRUl B GIexH
DI T DH A & fo1 3rafa & Seht| 1 [ifafreadrad &1 SR 200 el d &
% & MHR & forg 1.5 et § &9 T8 iR 200 AR ¥ IR & 6 &
3HR & TolE, Tdra-it ol MHR 3FHH T FH T8 gRT 1]

3ePIgd T Aad WA & forw gieR® &
WRIEd T - S5 BYd THY ehIgd BT Aa- 7 B |
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	प्रधानमंत्री सूक्ष्म खाद्य उद्योग उन्नयन योजना
	1.1.2. विभिन्न प्रकारों की उत्पत्ति और वितरण :
	साइज़ीगियम जंबोस Syzygium jambos (रोज़ प्लम): ये पेड़ मध्यम, सदाबहार होते हैं और असम, बिहार, आंध्र प्रदेश, तमिलनाडु, पश्चिम बंगाल, महाराष्ट्र और गुजरात के तटीय क्षेत्रों में उगाए जाते हैं। इनकी पत्तियों में बहुत छोटे पेटीओल और कैलेक्स स्थायी होते हैं।...
	सायजीजियम फ्रुटिकोसम (Syzygium fruticosum): ये पेड़ हवा के झोंके के लिए उपयुक्त होते हैं और इनमें सीधी वृद्धि होती है। इनके फल खाने योग्य और छोटे होते हैं।.
	साइज़ीगियम डेंसिफ़्लोरा (Syzygium densiflora): सायजीजियम क्यूमिनि के लिए रूटस्टॉक के रूप में उपयोग के लिए उपयुक्त है। यह दीमक के हमले के लिए प्रतिरोधी है।
	साइज़ीगियम यूनिफ़्लोरा (Syzygium uniflora) (सूरीनाम चेरी या पितंगा चेरी): ये एक छोटा पेड़ है जिसमें चमकीले लाल रंग और सुगंधित स्वाद वाले छोटे आकार के फल लगते हैं। यह वृक्ष दक्षिण भारत में पाया जाता है।
	1.1.3 जामुन फल के पोषण संबंधी तथ्य
	1.1.4 जामुन फलों का पोषक मूल्य (खाने योग्य भाग का प्रति 100 ग्राम)

	जामुन में खराब होने की उच्च सम्भावना और मौसम के हिसाब से उपलश्थता के कारण मार्केटिंग सम्बंधित समस्याएं बहुत ज़्यादा हैं। मार्केटिंग की लागत के विश्लेषण से संकेत मिलता है कि कमीशन और परिवहन शुल्क, कुल मार्केटिंग की लागत का 80-90 प्रतिशत है। (कृष्णमूर्त...
	1.3 भविष्यगत प्रभाव:
	 जल्दी, सामान्य और देर से पकने वाली किस्मों का विकास।
	 उत्पादन तकनीक का मानकीकरण।
	 उच्च उत्पादकता और कृषि तकनीकों के लिए कैनोपी आर्किटेक्चर इंजीनियरिंग।
	 संभावित जर्मप्लाज्म में मधुमेह विरोधी गतिविधि का फ्रैक्शनेशन और सम्बंधित गुण।
	 कटाई के बाद की हैंडलिंग और भंडारण।
	 उत्पाद विविधीकरण।
	1.4 जामुन फल के मूल्यवर्धित उत्पाद:
	1.5 जामुन फलों की कटाई और कटाई के बाद की हैंडलिंग
	1.5.1परिपक्वतामानक
	1.5.2 कटाई

	जामुन के फल जून-जुलाई में कम समय के लिए ही मिलते हैं और लंबे समय तक इस फल का आनंद लेने और फल को बर्बाद होने से बचाने के लिए प्रसंस्करण की आवश्यकता होती है। फलों को जेली, जैम, जूस, स्क्वैश, पाउडर, खजूर/किशमिश, सिरका और वाइन में संसाधित किया जा सकता है।
	जामुन वाइन: वाइन फ़र्मेंटेड फ्रूट जूस है । भले ही, वाइन को किसी भी तरह से बनाया जाए,लेकिन इसकी प्रक्रिया में फर्मेन्टेशन ज़रूरी है, जिसमें शुगर को एल्कोहल में बदला जाता है।यदि अल्कोहल की मात्रा अपेक्षाकृत कम है, तो परिणामस्वरूप वाइन तैयार होती है। यदि...
	प्रक्रिया को दो चरणों में विभाजित किया जा सकता है - जामुन जूस का एक्सट्रेक्शन और जूस का फर्मेंटेशन ।
	2.1.1.जामुनजूसकाएक्सटरेक्शन:
	i. तुड़ाई :
	जामुन के फल आमतौर पर जून - जुलाई में पकने की अवस्था में आ जाते हैं। जामुन के पके   फल चमकीले बैंगनी रंग के और स्वाद में स्वादिष्ट होते हैं।
	पूरी तरह से पके जामुन के फलों का उपयोग करने के लिए, रोज़ाना पेड़ की शाखाओं को हिला कर या हाथ से उठाकर, पॉलीथिन शीट पर फलों को इकट्ठा करना चाहिए। पूरी तरह से पके और अच्छी गुणवत्ता वाले जामुन के फलों को प्रसंस्करण के लिए लें।

	जामुन जूस के एक्सट्रैक्शन के लिए फ्लो चार्ट
	जूस का फर्मेंटेशन:
	2.2 एजिंग (परिपक्वता) - 6-8 महीने

	2.5. मशीनरी की आवश्यकता:
	अध्याय 3
	जामुन वाइन की पैकेजिंग
	3.1 वाइन के लिए पैकेजिंग सामग्री की विशेषताएं
	3.2 वाइन के लिए पैकेजिंग सामग्री

	3.2.2.  लाइट वेट ग्लास:
	3.2.3. बैग-इन-बॉक्स सिस्टम
	अध्याय 4
	खाद्य सुरक्षा विनियम और मानक
	खाद्य सुरक्षा और मानक (अल्कोहॉलिक पेय) विनियम, 2018 के अनुसार, वाइन के लिए विनियमः



