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अ�ाय 1 
प�रचय 

1.1. प�रचय 
 

जामुन (सायजीिजयम �ुिमनाई को साइज़ीिगयम जंबोलानम और यूजेिनया �ुिमनाई 

के �प म� भी जाना जाता है।) िजसे आमतौर पर जावा �म, पोतु�गीस �म, मालाबार �म, �ैक 

�म, इंिडयन �ैक बेरी, जामुन, जंबू, जंबुल और जंबूल के �प म� जाना जाता है, मायट�सी 

�ाव�रंग �ांट फ़ैिमली का एक एवरग्रीन ट� ॉिपकल ट� ी है और इसके फल, लकड़ी और सजावटी 

मू� के िलए पसंद िकया जाता है। आयुव�िदक औषिधयो ंम� इसका ब�त ही मू�वान स्थान है। यह 

मधुमेह रोिगयो ंके िलए वरदान माना जाता है। 

ऐितहािसक �प से, जामुन का पेड़ भारतीय उपमहा�ीप म� ही पाया जाता था, लेिकन 

आज पूरे एिशयाई उपमहा�ीप, पूव� अफ्रीका, दि�ण अफ्रीका, मेडागा�र और यूएसए के गम� 

�ेत्रो ं म� �ो�रडा जैसे रा�ो ं म� बढ़ता �आ पाया जाता है। भारत म�, जामुन के पेड़ 

सबसे अिधक ट� ॉिपकल और सब - ट� ॉिपकल �ेत्रो ं म� िबखरे �ए पाए जाते ह�। यह िहमालय की 

िनचली शे्रणीम� 1,300 मीटर की ऊँचाई तक और कुमाऊँ की पहािड़यो ंम� 1,600 मीटर की ऊँचाई 

तक भी पाया जाता है। यह भारत के बड़े िह�ो ंम� उ�र म� भारत- गंगा के मैदानो ंसे लेकर दि�ण 

म� तिमलनाडुतक �ापक �प से उगाया जाता है। भारत म� इसके कुल �ेत्रफल के आंकड़े उपल� 

नही ंह�। जामुन अपने उ� पोषण मू�ो ंऔर इसके कई औषधीय गुणो ंके कारण उपभो�ाओ ंके 

बीचलोकिप्रयता प्रा� कर रहा है। जामुन के फल आयरन का अ�ा स्रोत होते ह� िजनका उपयोग 

मधुमेह, �दय और लीवर की परेशानी के �खलाफ एक प्रभावी दवा के �प म� िकया जाता 

है।इंसुिलन की खोज से पहले, जामुन मधुमेह के उपचार म� और िचिक�ा की िविभ� वैक��क 

प्रणािलयो ंम� एक अिभ� अंग के �प म� उपयोगी है। ये फल Mn, Zn, Fe, Ca और Na जैसेखिनजो ं

का एक समृ� स्रोत ह� और शक� रा, टैिनन, एंथोसायिनन और अ� फेनोिलक क�ाऊंड म� भी ह�। 

वान�ितक अ�यनो ंसे पता चला है िक भारतीय उपमहा�ीप म� जामुन के दो मु� 

�प ह� और यह �पा�क और ऑग�लेि�क िवशेषताओ ंपर आधा�रत ह�। काथा जामुन जो छोटा 

और �ाद म� अ�ीय होता है और रस जामुन, जो लंबा, गहरा ब�गनी या नीला और गुलाबी, मीठे 

प� और छोटे बीजो ंके साथ होता है। ये पेड़ 50 फीट की ऊंचाई तक बढ़ते ह� और इनकी लाज� 

कैनोपी होती है। नयी छाल का रंग ह�ा भूरा होता है, जबिक पकी �ई गहरे भूरे और पपड़ीदार 
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होती ह�। पि�याँ अ�ाकार से लेकर मोटे तौर पर ल�ी, िचकनी, चमकदार, कड़ी और रेशेदार 

प्रकृित की होती ह�। पेड़ साल म� एक बार फूलते ह�, और भारतीय उपमहा�ीप म�, यह �ादातर 

जून-जुलाई के महीने म� होता है। 

 

1.1.1. सामािजक – आिथ�कमह� 
मूल �प से भारत म� पाया जाने वाला, जामुन गहरे रंग और मीठे �ाद का एक संुदर फल है। ये फल 

अपने गहरे नीले या ब�गनी रंग के िलए लोकिप्रय है। हलकी कड़ी चमड़ी का ये फल, भारतीय पौरािणक 

कथाओ ंम� एक िवशेष स्थान रखता है। देवताओ ंके फल के नाम से  लोकिप्रय इस फल के बारे म� ऐसा 

कहा जाता है िक भगवान राम अयो�ा से वनवास के बाद वष� तक जामुन पर रहे थे। उनकी �चा की 

तुलना अ�र फल की सु�र बनावट से की जाती है, और उनके स�ान म� बनाए गए मंिदरो ंम� हमेशा 

कम से कम एक जामुन का पेड़ होता है। 

जामुन का पेड़ अपने पोषक फलो ंके अलावा कई तरह से उपयोगी होता है। प�े मवेिशयो ंके िलए चारे 

का काम करते ह�, खासकर सूखे के दौरान । टहिनयाँ अ�ी दातून (टूथ ब्रश) और रफ प�िटंग ब्रश की 

तरह काम आती ह�। इसकी लकड़ी का उपयोग इमारतो,ं कृिष उपकरणो,ं रेलवे �ीपर और कुएं के 

काम म� िकया जाता है �ोिंक यह पानी की िक्रया की प्रितरोधी होती है। आमतौर पर यह रा�े के 

िकनारे या बगीचो ंकी सीमा पर हवा के बे्रक के �प म� और फलो ंके िलए भी लगाया जाता है।  

 

प्रजाितयो ंके पोषक गुणो ंका �ापक अ�यन िकया गया है, िवशेष �प से प� और बीज के संदभ� म�। 

ये फल एंथोसायिनन, आयरन, पे��न, िफनोल और प्रोटीन का अ�ा स्रोत है। पूरी तरह से पके फलो ं

को ताज़ा खाया जाता है और जेली, जैम, �ैश, वाइन, िसरका और अचार जैसे िविभ� उ�ादो ंम� प्रयोग 

िकया जा सकता है। फलो ंम� सब - एिसड �ाइसी �ेवर होता है और गम� के मौसम म� �ास बुझाने 

के िलए �ैश एक ब�त ही ताज़ा पेय है। िबना पके फलो ंका उपयोग िसरका बनाने के िलए िकया जाता 

है। ये रस कामिनिटव और डाईयुरेिटक है और मानव पाचन तंत्र के िलए उपयोगी होता है । पके फलो ं

के रस का उपयोग सॉस और पेय पदाथ� बनाने के िलए िकया जाता है। इसे नमक के साथ भी सुखाया 

जाता है और पाचक चूण� के �प म� संरि�त िकया जाता है। 

 

जामुन फल �ड शुगर के �र को कम करने के िलए जाना जाता है और डायिबटीज मेिलटस के 

प्रबंधन के िलए ब�त अ�ा माना जाता है। इसके बीजो ंम� �ूकोसाइड "जै�ोिलन" और "एलािजक 

एिसड" होते ह�, जो �ूकोज के अिधक उ�ादन के मामलो ंम� �ाच� को चीनी म� बदलने की �मता रखते 

ह�। प्राचीन भारत म� "शािलग्राम िनघंटू फामा�कोिपया" ने भी मधुमेह के प्रबंधन के िलए जामुन के बीजो ं
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के उपयोग की िसफा�रश की थी �ोिंक इससे यू�रन शुगर ज�ी कम हो जाता था। फल के अ� 

घटको ंम� रेिसन, एल्�ूमेन, गैिलक एिसड, आव�क तेल और टैिनक एिसड शािमल ह�। आिदवासी लंबे 

समय से पि�यो ंका उपयोग करने के िलए जाने जाते ह� �ोिंक मधुमेह की �स्थित म� सुधार म� पि�यो ं

की प्रभावका�रता िदखाने के िलए आगे के अ�यन की आव�कता है। जामुन और आम के रस का 

बराबर मात्रा म� िमश्रण मधुमेह के रोिगयो ंम� अ�र देखी जाने वाली �ास बुझाने के िलए ब�त अ�ा 

होता है। फलो ंके शरबत की थोड़ी सी मात्रा डाय�रया को ठीक करने म� ब�त उपयोगी होती है। थोड़े से 

क�े फलो ंसे िनकाले गए रस से तैयार िसरका शीतल और पाचक गुणो ंके अलावा भूख बढ़ाने वाला, 

काम�नेिटव और डाईयुरेिटक होता है। छोटे जामुन फल, जो आनुवंिशक िविवधता का एक बड़ा िह�ा 

बनते ह�, जो खाने के िलए उपयु� नही ंह�, उनका पेयउ�ोग म� उपयोग िकया जा सकता है �ोिंक 

उनम� एिसड, टैिनन और एंथोसायिनन की काफ़ी मात्रा होती है। बीज और छाल को आयुव�द, यूनानी 

और चीनी िचिक�ा प�ितयो ंम� कई अनुप्रयोगो ंम� पाया गया है। इसका बीज कै�ल्शयम की कुछ 

मात्रा के अलावा प्रोटीन और काब�हाइड� ेट से भरपूर होता है। इनका �ापक �प से मवेिशयो ंके 

चारे, हाइपर�ाइसेिमक �स्थितयो ंके �खलाफ एक दवा और सॉ�-फूड पॉईज़िनंग म� एंटीडोट के 

�प म� उपयोग िकया जाता है। ये फल काब�हाइड� ेट, प्रोटीन, िवटािमन, एंथोसायिनन, पे��न, 

खिनज और टैिनन का एक अ�ा स्रोत है। 

1.1.2. िविभ� प्रकारो ंकी उ�ि� और िवतरण : 
यह इंडोनेिशया और भारत से उ�� �आ है, जो अब दि�णी एिशया म� ब�तायत से बढ़ रहा है। 

तािलका 1: देश म� प्रजाितयो ंका िवतरण 
 

प्रजाितयाँ नाम और उपयोग िड��ी�ूशन 

एस. ए�ेम  
(S. aquem) 

वॉटरी रोज़-एपल, फू्रट्स 
एिडबल 

असम और मेघालय म� पाया जाने वाला एक 
छोटा पेड़ 

एस. अमोट्लानम 
(S. amottlanum) 

फू्रट्स एिडबल वे�न� घाट्स नीलिगरी, पलानी 
औरअनामलाई पहािड़याँ 

एस. एरोमेिटकम  
(S. aromaticum) 

लौगं, सूखे फूल की किलयाँ 
�ावसाियक �प से मह�पूण� 

सदाबहार पेड़ िजनकी तिमल नाडू और केरल 
म� खेती की जाती है 

एस. �ैिव�ोरम  
(S. claviflorum) 

फू्रट्स एिडबल अंडमान 

एस. फू्रिटकोसम  
(S. fruticosum) 

वाइ� जामुन एवे�ू ट� ी 

एस. जंबोस 
(S. jambos) 

रोज़-एपल भारत के कई िह�ो ंम� पाया जाता है 

एस मैपपेिसयम  
(S. mappaceum) 

ओना�म�टल �ांट असम, मेघालय, अ�णाचल प्रदेश और तिमल 
नाडू 
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एस समरंज�स 
(S. samarangense) 

वै� ज�ू, फू्रट्स एिडबल अंडमान और भारत के कई िह�े 

एस. ज़ेलेिनकम  
(S. zeylanicum) 

फू्रट्स एिडबल महारा�� , कना�टक, ओिडशा, केरल और 
अंडमान 

एसजाविनका 
(S. javanica) 

वॉटर एपल दि�ण भारत और पि�म बंगाल 

एस. ज़ेलेिनकम 
(S. zeylanicum) 

फू्रट्स एिडबल भारत के पि�मी घाट 

सायजीिजयम �ूिमिन (Syzygium cuminii) (जावा �म, जामुन): ये भारतीय उपमहा�ीप का 

िवशाल, सदाबहार संुदर वृ� है लेिकन पूरे दि�ण पूव� एिशया और प्रशांत �ीप समूह म� भी 

प्राकृितक �प से बना �आ है। इसकी खेती ह�रयाणा के साथ-साथ शेष भारत-गंगा के मैदानो ंम� 

बड़े पैमाने पर की जाती है। इनके फल आम तौर पर अंडाकार आकार म�, गहरे ब�गनी या नीले रंग 

के होते ह�, िजनम� रसदार, मीठा प�और एक छोटा प�र होता है। 

साइज़ीिगयम जंबोस Syzygium jambos (रोज़ �म): ये पेड़ म�म, सदाबहार होते ह� और 

असम, िबहार, आंध्र प्रदेश, तिमलनाडु, पि�म बंगाल, महारा��  और गुजरात के तटीय �ेत्रो ंम� उगाए 

जाते ह�। इनकी पि�यो ंम� ब�त छोटे पेटीओल और कैले� स्थायी होते ह�। फल ह�े पीले-सफेद 

रंग के, गुलाब की सुगंध वाले और बीज पॉलीए�ायोिनक होते ह�। 

सायजीिजयम फु्रिटकोसम (Syzygium fruticosum): ये पेड़ हवा के झोकें के िलए उपयु� 

होते ह� और इनम� सीधी वृ�� होती है। इनके फल खाने यो� और छोटे होते ह�।. 

साइज़ीिगयम ड�िसफ़्लोरा (Syzygium densiflora): सायजीिजयम �ूिमिन के िलए �ट�ॉक 

के �प म� उपयोग के िलए उपयु� है। यह दीमक के हमले के िलए प्रितरोधी है। 

 

साइज़ीिगयम यूिनफ़्लोरा (Syzygium uniflora) (सूरीनाम चेरी या िपतंगा चेरी): ये एक छोटा पेड़ 

है िजसम� चमकीले लाल रंग और सुगंिधत �ाद वाले छोटे आकार के फल लगते ह�। यह वृ� 

दि�ण भारत म� पाया जाता है। 

1.1.3 जामुन फल के पोषण संबंधी त� 

जामुन एक �स्थ और पौि�क फल है जो िविभ� प्रकार के पोषक त�ो ं से भरा होता है। यह 

एंटीऑ��ड�ट, कै�ल्शयम, फा�ोरस और �ेवोनोइड का एक समृ� स्रोत है। इसम� सोिडयम, 

थायिमन, राइबो�ेिवन, कैरोटीन, फाइबर, िनयािसन, फोिलक एिसड, प्रोटीन और वसा जैसे अ� 

पोषक त� भी होते ह�। 
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यह एक ऐसा फल है िजसका उपयोग प्राचीन काल से आयुव�िदक उपचार और दवाओ ंम� िकया 

जाता रहा है। आप जामुन को दो िक�ो ंम� पा सकते ह� - एक सफेद िक� है, और दूसरी ब�गनी 

जामुन है। 

• हीमो�ोिबन बढ़ाता है: जामुन म� िवटािमन सी और आयरन प्रचुर मात्रा म� होता है, इसिलए 

यह हीमो�ोिबन की सं�ा को बढ़ाने म� सहायक होता है। 

• ह्रदय को �स्थ रखता है: इस फल म� पोटेिशयम होता है जो �� ोक, उ� र�चाप और 

�दय की सम�ाओ ं जैसे रोगो ं म� मदद करता है। जामुन का िनयिमत सेवन करने वाले 

��� धमिनयो ंको स� होने से रोकते ह�। 

• पाचन सम�ाओ ंका इलाज करता है: जामुन म� पाचक गुण होते ह� जो पेट की सम�ाओ ंम� 

मदद करते ह�। यह ऐसे गुणो ं के साथ आता है जो गैस के िनमा�ण को कम करते ह�, इस 

प्रकार सूजन, पेट फूलना और क� म� मदद करते ह�। 

• �सन संबंधी सम�ाओ ं से लड़ता है: लोकिप्रय जामुन फल को सभी प्रकार की �सन 

सम�ाओ ं के इलाज के िलए एक पारंप�रक उपाय माना जाता है। यह कई श��शाली 

एंटीबायोिटक और एंटी-इन्�ैमेटरी गुणो ंके िलए जाना जाता है जो अस्थमा, सामा� सद� 

और �ू जैसी सम�ाओ ंके इलाज म� मदद करते ह�। 

• वज़न घटाने म� मदद करता है: चंूिक जामुन कम कैलोरी वाला फल है और इसम� उ� 

फाइबर होता है, यह वजन घटाने के �ंजनो ंऔर आहार म� शािमल करने के िलए एकदम 

सही है। यह पाचन म� सुधार करता है और शरीर म� जल प्रितधारण को कम करने म� मदद 

करता है। 

• �चा को �स्थ और चमकदार रखता है: जामुन आपके र� को िडटॉ�ीफाई और शु� 

करता है, िजससे आपकी �चा चमकदार और चमकदार बनती है। 

• मधुमेह प्रबंधन: आयुव�द के अनुसार जामुन मधुमेह प्रबंधन म� मदद करता है। बीजो ं म� 

मौजूद िममोिसन और जै�ोिलन जैसे त� र� म� िनकलने वाले शुगर की मात्रा को धीमा 

कर देते ह� और इंसुिलन के �र को बढ़ा देते ह�। जामुन मधुमेह के ल�णो ंजैसे बार-बार मूत्र 

आना और �ास को कम करता है। 

• दांतो ंऔर मसूड़ो ंको मजबूत करता है: जामुन की पि�यो ंम� पाए जाने वाले एंटी-बै�ी�रयल 

गुण मसूड़ो ंसे खून बहने से रोकने म� मदद करते ह�। जामुन के फल की पि�यो ंको सुखाकर 

पाउडर बनाया जाता है और िफर दांतो ंके पाउडर के �प म� मसूड़ो ंऔर दांतो ंको मजबूत 

करने के िलए उपयोग िकया जाता है। 

• संक्रमण से बचाता है: फलो ंके अक�  म� मौजूद एंटी-बै�ी�रयल और एंटी-फंगल गुण न 
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केवल कीटाणुओ ंऔर बै�ी�रया से छुटकारा िदलाते ह� ब�� घावो ंके उपचार का भी काम 

करते ह�। जामुन म� मौजूद बायो-ए��व गुण थकान और कमजोरी को कम करते ह�, िजससे 

आप ऊजा�वान और तरोताजा रहते ह�। 

 

1.1.4 जामुन फलो ंका पोषक मू� (खाने यो� भाग का प्रित 100 ग्राम) 
 
 नमी (%) 70 − 80 

ऊजा (िकलाकलारा) 62 − 39 
एिसिडटी (%) 0.524− 0.772 
टोटल शुगर (%) 8.41− 10.68 
री�ूज़�ग शुगर (%) 8.40− 9.85 
प्रोटीन (%) 0.53− 0.65 
काब�हायड� ेट (%) 14.0 
फ़ेट (%) 0.15 
कू्रड फ़ाइबर (%) 0.6 − 1.2 
खािनज पदाथ (%) 0.4 
पै��न(%) 2.3 − 3.7 
टीएसएस (%) 9.0 − 17.4 
एथथोसायिनंस (िमलीग्राम/100ग्राम) 115.38− 210.76 
टैिनन (िमलीग्राम/100 ग्राम) 201.50− 386.25 
एंटीआ�ीड�ट वे�ू (एफ़आरएपी 
िमलीग्राम 112.38− 907.75 

एईएसी/गग्राम)  
�ेवोनोइड (िमलीग्राम/ग्राम) 0.50− 1.54 
केरोटीनाँयड (िमलीग्राम / 100 ग्राम) 12.38− 22.34 
िवटािमन सी (िमलीग्राम/100 ग्राम) 10.70− 29.52 
अमीनो एिसड (िमलीग्राम/100 ग्राम) 7.2 − 9.0 
िवटािमन ए (आईयू) 73 − 100 आईयू 
थायिमन (िमलीग्राम) 0.008− 0.03 
राइबो�ीवेन (िमलीग्राम) 0.009− 0.01 
िनयासेन (िमलीग्राम) 0.2 − 0.29 
के�ल्शयम (िमलीग्राम) 8.3 − 15 
आयरन (िमलीग्राम) 0.8 − 1.2 
मैग्रीिशयम (िमलीग्राम) 4 − 35 
फा�ोरस (िमलीग्राम) 15 − 30 
सोिडयम (िमलीग्राम) 26.2− 34.1 
पोटेिशयम (िमलीग्राम) 55 − 50 
कापर (िमलीग्राम) 0.23 िमलीग्राम 
स�र (िमलीग्राम) 13 िमलीग्राम 
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1.1.5 उपयोग 

जामुन का पेड़ अपने पोषक फलो ंके अलावा कई तरह से उपयोगी होता है। प�े मवेिशयो ंके िलए 

चारे का काम करते ह�, खासकर सूखे के दौरान। टहिनयाँ अ�ी दातून (टूथ ब्रश) और रफ प�िटंग 

ब्रश की तरह काम आती ह�। इसकी लकड़ी का उपयोग इमारतो,ं कृिष उपकरणो,ं रेलवे �ीपर 

और कुएं के काम म� िकया जाता है �ोिंक यह पानी की िक्रया की प्रितरोधी होती है। आमतौर पर 

यह रा�े के िकनारे या बगीचो ंकी सीमा पर हवा के बे्रक के �प म� और फलो ंके िलए भी लगाया 

जाता है। 

जामुन (Syzygium cuminii Skeels) िविभ� प्रकार से उपयोग िकया जाने वाला एक पौि�क फल 

है। प्रजाितयो ंके पोषक गुणो ंका �ापक अ�यन िकया गया है, िवशेष �प से प� और बीज के 

संदभ� म�। ये फल एंथोसायिनन, आयरन, पे��न, िफनोल और प्रोटीन का अ�ा स्रोत है। पूरी तरह 

से पके फलो ं को ताज़ा खाया जाता है और जेली, जैम, �ैश, वाइन, िसरका और अचार जैसे 

िविभत्र उ�ादो ंम� प्रयोग िकया जा सकता है। फलो ंम� सब-एिसड �ाइसी �ेवर होता है और गम� 

के मौसम म� �ास बुझाने के िलए �ेश एक ब�त ही ताज़ा पेय है। िबना पके फलो ंका उपयोग 

िसरका बनाने के िलए िकया जाता है। ये रस काम�नेिटव और डाईयुरेिटक है और मानव पाचन तंत्र 

के िलए उपयोगी होता है। पके फलो ंके रस का उपयोग सॉस और पेय पदाथ� बनाने के िलए िकया 

जाता है। इसे नमक के साथ भी सुखाया जाता है और पाचक चूण� के �प म� संरि�त िकया जाता 

है। 

जामुन फल �ड शुगर के �र को कम करने के िलए जाना जाता है और डायिबटीज मेिलटस के 

प्रबंधन के िलए ब�त अ�ा माना जाता है। इसके बीजो ं म� �ूकोसाइड "जै�ोिलन" और 

"एलािजक एिसड" होते ह�, जो �ूकोज के अिधक उ�ादन के मामलो ंम� �ाच� को चीनी म� बदलने 

की �मता रखते ह�। प्राचीन भारत म� "शािलग्राम िनघंटू फामा�कोिपया" ने भी मधुमेह के प्रबंधन के 

िलए जामुन के बीजो ंके उपयोग की िसफा�रश की थी �ोिंक इससे यू�रन शुगर ज�ी कम हो 

जाता था। फल के अ� घटको ं म� रेिसन, ए�ूमेन, गैिलक एिसड, आव�क तेल और टैिनक 

एिसड शािमल है। आिदवासी लंबे समय से पि�यो ंका उपयोग करने के िलए जाने जाते ह� �ोिंक 

मधुमेह की �स्थित म� सुधार म� पि�यो ं की प्रभावका�रता िदखाने के िलए आगे के अ�यन की 

आव�कता है। जामुन और आम के रस का बराबर मात्रा म� िमश्रण मधुमेह के रोिगयो ंम� अ�र 

देखी जाने वाली �ास बुझाने के िलए ब�त अ�ा होता है। फलो ं के शरबत की थोड़ी सी मात्रा 

डाय�रया को ठीक करने म� ब�त उपयोगी होती है। थोड़े से क�े फलो ंसे िनकाले गए रस से तैयार 

िसरका शीतल और पाचक गुणो ंके अलावा भूख बढ़ाने वाला, काम�िनिटव और डाईयुरेिटक होता 
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है। छोटे जामुन फल, जो आनुवंिशक िविवधता का एक बड़ा िह�ा बनते ह�, जो खाने के िलए 

उपयु� नही ंह�, उनका पेय उ�ोग म� उपयोग िकया जा सकता है �ोिंक उनम� एिसड, टैिनन और 

एंथोसायिनन की काफ़ी मात्रा होती है। 

बीज और छाल को आयुव�द, यूनानी और चीनी िचिक�ा प�ितयो ंम� कई अनुप्रयोगो ंम� पाया गया 

है। इसका बीज कै�ल्शयम की कुछ मात्रा के अलावा प्रोटीन और काब�हाइड� ेट से भरपूर होता है। 

इनका �ापक �प से मवेिशयो ंके चारे, हाइपर�ाइसेिमक �स्थितयो ंके �खलाफ एक दवा और 

सॉ�-फ़ूड पॉईज़िनंग म� एंटीडोट के �प म� उपयोग िकया जाता है। ये फल काब�हाइड� ेट, प्रोटीन, 

िवटािमन, एंथोसायिनन, पे��न, खिनज और टैिनन का एक अ�ा स्रोत है। 

 

1.2 जामुन फल की माक� िटंग और इकोनॉिम�: 
जामुन म� खराब होने की उ� स�ावना और मौसम के िहसाब से उपलश्थता के कारण माक� िटंग 

स�ंिधत सम�ाएं ब�त �ादा ह�। माक� िटंग की लागत के िव�ेषण से संकेत िमलता है िक 

कमीशन और प�रवहन शु�, कुल माक� िटंग की लागत का 80-90 प्रितशत है। (कृ�मूित� और 

सुधाकर राव, 2001) पचह�र प्रितशत िकसान अपनी उपज को फ़ाम� गेट पर गांव के �ापा�रयो,ं 

खुदरा िवके्रताओ ं और बड़े उ�ादको ं या फसल-पूव� के ठेकेदारो ं को बेचते ह�। वे लागत और 

बाज़ार की ताकतो ं की सीमा के कारण, अपनी उपज को दूर के बाज़ारो ं म� नही ं ले जा पाते। 

संतोषजनक माक� िटंग के िलए मांग, आपूित�, मू�, बाज़ार का �्िटकोण, उपभो�ा की पसंद और 

माक� िटंग के चैनलो ंके बारे म� जानकारी मह�पूण� है। 

1.3 भिव�गत प्रभाव: 

• ज�ी, सामा� और देर से पकने वाली िक�ो ंका िवकास। 

• उ�ादन तकनीक का मानकीकरण। 

• उ� उ�ादकता और कृिष तकनीको ंके िलए कैनोपी आिक� टे�र इंजीिनय�रंग। 

• संभािवत जम��ा� म� मधुमेह िवरोधी गितिविध का फै्र�नेशन और स�ंिधत गुण। 

• कटाई के बाद की ह�डिलंग और भंडारण। 

• उ�ाद िविवधीकरण। 

1.4 जामुन फल के मू�विध�त उ�ाद: 
जामुन से तैयार िकए जा सकने वाले िविभन्र मू� विथ�त उ�ादो ंम� जैम, जेली, �ैश, बीज 

पाउडर आिद शािमल ह�।  
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 प्राइमरी प्रोसेिसंग 

• �ीिनंग 

• सोिट�ग और गे्रिडंग 

• आकष�क पैकेिजंग 

• प��ंग 

• जूस ए�ट� े�न 
 
 सेक� डरी प्रोसेिसंग: 

• आरटीएस 

• �ैश, िसरप 

• जैम, जेली 

• सारे फलो ंका िडहाइड� ेशन 

• फू्रट क� डीज 

• प्रीस�� 

• कैिनंग 

 टरशरी प्रोसेिसंग: 

• जूस कॉ�नट� ेट्स 

• जूस पाउडर 

• िविभ� प्रकार की वाइन 

• क�े�नरी आइटम 
 

1.5 जामुन फलो ंकी कटाई और कटाई के बाद की ह�डिलंग 

1.5.1प�रप�तामानक 

फल की भौितक-रासायिनक संरचना के आधार पर प�रपक्रता की सबसे अ�ी अवस्था। जामुन म� 

फलो ंकी वृ�� की तीन अलग-अलग अवस्थाएँ होती ह�। पहले चरण के दौरान िवकास की दर 

धीमी थी (फू्रट सेट होने के 15-52 िदन बाद), दूसरे चरण म� (फू्रट सेट होने के 52-58 िदन बाद) 

िवकास की दर काफ़ी तेज़ थी और तीसरे चरण म� (58-60 िदन बाद फू्रट सेट) �यी धीमी वृ�� म� 

फलो ंके वज़न, नमी की मात्रा और टोटल और रीद्युिज़ंग शुगर म� थोड़ी वृ�� शािमल है। जामुन 

फल की प�रपक्रता के दौरान फल की लंबाई, फल का वज़न, फल का आयतन और नमी की मात्रा 

बढ़ जाती है। कुल घुलनशील ठोस और टोटल और रीद्युिज़ंग शुगर म� िनरंतर वृ�� देखी गई 

�ोिंक फल पकने के दौरान उ�ेखनीय वृ�� के साथ िवकिसत �ए। 
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1.5.2 कटाई 

बीजयु� पौधे 8-10 साल बाद फलने लगते ह�, जबिक ग्रा� िकये गए पौधे, रोपण के 4-5 साल 

बाद फलते ह�। इनके फल िक�ो ंऔर कृिष जलवायु के आधार पर जून-जुलाई के महीने म� पकते 

ह�। पूण� आकार म� पका �आ फल गहरे ब�गनी या काले रंग का होता है और एक बार पकने के 

तुरंत बाद उसे तोड़ िलया जाता है, �ोिंक उस अवस्था म� इसे पेड़ पर नही ंरखा जा सकता है। 

फल नाजुक होते ह� और हाथ से अकेले चुने जाते ह� और फलो ंको िकसी भी संभािवत नुकसान से 

बचने के िलए देखभाल की जानी चािहए। कटाई के िलए बीनने वाला कंधे पर �ई का थैला लेकर 

पेड़ पर चढ़ जाता है। जब थैला भर जाता है तो या तो बीनने वाला पेड़ से नीचे आता है और उसे 

टोक�रयो ंम� खाली कर देता है या र�ी की सहायता से थैले को नीचे जमीन पर भेजता है और पेड़ 

के नीचे खड़ा ��� थैले को धीरे से टोक�रयो ं म� खाली कर देता है। फलो ं को आम तौर पर 

प्रितिदन काटा जाता है और उसी िदन बाजारो ंम� प�ंचाया जाता है �ोिंक उनकी शे� लाइफ 

ब�त कम होती है। एक पूण� िवकिसत (20 वष�) बीजयु� पेड़ से फल की औसत वािष�क उपज 

लगभग 80-100 िकलोग्राम और ग्रा�ेड (10 वष�) से लगभग 60-70 िकलोग्राम होती है। 

1.5.3कटाई के बाद की ह�डिलंग 
 
कटाई के बाद, �ापारी अ�र कंटेनरो ंके शीष� पर सव��म गुणव�ा वाले फल रखते ह� लेिकन 

इस प्रथा से न तो उ�ादक को और न ही उपभो�ा को मदद िमलती है। आनुवंिशक,पया�वरणीय 

और कृिष संबंधी कारको ं के कारण कटे �ए फलो ंकी गुणव�ा म� काफी िभ�तामौजूद रहती है 

और इसिलए उपयु� �रटन� प्रा� करने के िलए गे्रिडंग की आव�कता होतीहै। वै�ािनक 

पैकेिजंग और भंडारण के साथ �व�स्थत गे्रिडंग फसल कटाई के बाद के नुकसान को कम करती 

है, िजससे उ�ादक को बेहतर मू� प्रा� करने म� मदद िमलती है। फलो ंका बेहतर मू� प्रा� 

करने के िलए वजन के आधार पर वग�करण िकया जाना चािहए।जामुन का फल अ�िधक खराब 

होने वाला होता है और उपयु� प�र�स्थितयो ंम� लगभग 4-5िदनो ंतक संतोषजनक ढंग से रखा जा 

सकता है। 
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अ�ाय 2 
जामुन फलो ंका प्रसं�रण 

2.1 जामुन फल के उ�ादन की प्रिक्रया 

जामुन के फल जून-जुलाई म� कम समय के िलए ही िमलते ह� और लंबे समय तक इस फल का 

आनंद लेने और फल को बबा�द होने से बचाने के िलए प्रसं�रण की आव�कता होती है। फलो ं

को जेली, जैम, जूस, �ैश, पाउडर, खजूर/िकशिमश, िसरका और वाइन म� संसािधत िकया जा 

सकता है। 

जामुन वाइन: वाइन फ़म�टेड फू्रट जूस है । भले ही, वाइन को िकसी भी तरह से बनाया जाए,लेिकन 

इसकी प्रिक्रया म� फम��ेशन ज़�री है, िजसम� शुगर को ए�ोहल म� बदला जाता है।यिद अ�ोहल 

की मात्रा अपे�ाकृत कम है, तो प�रणाम��प वाइन तैयार होती है। यिद यहअिधक है, तो प�रणाम 

"िड��� िलकर" है, जैसे िजन या वोडका । 

प्रिक्रया को दो चरणो ंम� िवभािजत िकया जा सकता है - जामुन जूस का ए�ट� े�न और जूस का 

फम�टेशन । 

2.1.1.जामुनजूसकाए�टरे�न: 

i. तुड़ाई : 

 जामुन के फल आमतौर पर जून - जुलाई म� पकने की अवस्था म� आ जाते ह�। जामुन के पके  

 फल चमकीले ब�गनी रंग के और �ाद म� �ािद� होते ह�। 

 पूरी तरह से पके जामुन के फलो ंका उपयोग करने के िलए, रोज़ाना पेड़ की शाखाओ ंको 

िहला कर या हाथ से उठाकर, पॉलीिथन शीट पर फलो ंको इक�ा करना चािहए। पूरी तरह 

से पके और अ�ी गुणव�ा वाले जामुन के फलो ंको प्रसं�रण के िलए ल�। 

ii.  वॉिशंग/ धुलाई : 
 जामुन के फलो ं को एक कंटेनर म� डाल� और मु�ी भर िक्र�ल नमक या 200 

पीपीएमपोटेिशयम मेटािबस�ाइट डाल� और फलो ंको अ�ी तरह िमलाएँ। फलो ंको एक 

छलनी म�िनकाल ल� और नमक को हटाने के िलए दो से तीन बार िफ�र पानी से साफ 

कर� । 
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iii.  क्रिशंग और सीड सेपरेशनः   

 फलो ंको छलनी से साफ कंटेनर म� स्थानांत�रत कर� । फलो ंकोमै�ुअल �प से या जामुन डीसीिडंग 

और प��ंग मशीन का उपयोग करके क्रश कर� । बीज अलगकर ल� । 

iv. होमोिजनाियज़ेशन, पे्रिसंग और जूस ए�ट� े�न: 

 प� को िफर ��डर म� होमोिजनाियज़ िकया जाता है तािक महीन गूदा प्रा� िकया जा सके और 

रस िनकाला जा सके। इस काय� को करने के िलए िविभ� सेमी और फुल ऑटोमैिटक मशीन� 

बाजारम�उपल� ह�। 

 

जामुन जूस के ए�ट� ै�न के िलए �ो चाट� 
 

 

2.1.2.जूस फम�टेशन: 
• ह�ड रेफ्रफ�ोमीटर का उपयोग करके टोटल सो�ुबल सॉिलड (T.S.S.) और pH को माप�। 

टीएसएस को 20 िडग्री िब्र� पर एडज� कर� । केन शुगर और टाट��रक एिसड को रस म� 

िमलाकर क्रमशः  20 िडग्री िब्र� और पीएच 4.5 प्रा� िकया जा सकता है। 

• 100ppm की दर से 2% अमोिनयम स�ेट या KMS (पोटेिशयम मेटािबसल्फ़ाइट) को 

िप्रज़व�िटव के तौर पर िमलाएं। 

• इनौ�ुलेशन: वाइन यी� �ाट�र कल्चर के साथ इनौ�ुलेशन िकया जाना चािहए। 24 घंटे 
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पुराने �ाट�र कल्चर का इ�ेमाल कर� । रस के 0.1% की दर से खमीर को माप�। 

• उपरो� इनोकुलम को जूस म� 5% �ाट�र कल्चर की दर से िमलाएं और इसे प्राइमरी 

फम�टेशन के िलए 25-30 िडग्री से��यस पर 7 िदनो ंके िलए रख�। 

 

जूस का फम�टेशन: 
 

 
 

 
2.1.3.रैिकंग और िडक� टेशन: 

रैिकंग वह प्रिक्रया है िजसके �ारा वाइन को एक हो��ंग ट�क से दूसरे म� पंप करके हटा िदया 

जाता है तािक इसे अपने लीज़ से अलग िकया जा सके। फम�टेशन पूरा होने के बाद और जब 

टोटल सो�ुबल शुगर (टीएसएस) 6-7 िडग्री िब्र� तक प�ंच जाती है, तो पहली रैिकंग की जाती 

है। इसम� वाइन को तब तक �स्थर रखना शािमल है जब तक िक अिधकांश खमीर स��ड न हो 

जाए। वाइन म� जमा िकसी भी सेडीम�ट को हटाने के िलए 7 िदनो ंके अंतराल पर एक और रैिकंग 

की जानी चािहए। रैिकंग के बाद वाइन को �ैरीफाई िकया जाना चािहए। िफर वाइन को 

सेडीम�टया खमीर को िड�ब� िकए िबना िफ़�र िकया जाता है। 
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रैिकंग और िडक� टेशन: 
 

 

2.2 एिजंग (प�रप�ता) - 6-8 महीने 

इस प्रिक्रया का अंितम चरण एिजंग और वाइन को बोटल म� भरना है। वाइन को तुरंत बोटल म� 

भरकर बंद िकया जा सकता है या वाइनमेकर वाइन को अित�र� एिजंग दे सकता है। एिजंग के 

िलए, वाइन को ओक बैरल, �ेनलेस �ील ट�क या बौटल म� ट� ा�फर िकया जाता है। ओक बैरल, 

ऑ�ीजन को प्रवेश करने देते ह� और वाइन को बाहर नही ंिनकलने देते। 

2.3 वाइन क� बॉट�लगं: 

एक बार एिजंग की प्रिक्रया समा� होने के बाद, वाइन को �ू कैप या कॉक�  के साथ बौटल म� 

भरकर बंद िकया जाता है। 

2.4 पा�राइजेशनः   

20 िमनट के िलए 60-82 िडग्री से��यस पर बौटल को बंद करने के बाद िकया जाना चािहए, िफर वाइन 

को ठंडा कर�  और दो महीने के िलए रेिफ्रजेरेटेड तापमान पर �ोर कर� ।  

प�रयोजना लागत:  30-35 लाख �य के साथ एक छोटी शराब प्रसं�रण इकाई स्थािपत की जा सकती 

है। 10 लाख की अिधकतम सीमा के साथ पंूजीगत �य का 35 प्रितशत एमओएफपीआई �ारा स��डी 
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जामुन फू्रट प� मेिकंग मशीन है� रेफे्र�ोमीटर 

वाइन फम�टेशन वेसल 

अनुदान के �प म� प्रदान िकया जाएगा 

 

2.5. मशीनरी की आव�कता: 
 

आव�क प्रमुख उपकरण फू्रट वॉशर, प�र, फू्रट िमल, �ीम जैकेटेड केटल, बॉयलर, 

रेफे्र�ोमीटर, पा�राइज़र, बोटल वॉिशंग मशीन, सीिलंग मशीन और हॉट एयर ड� ायर ह�। 
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�ीम जैकेटेड केटल 

 
 
 

वाइन पा�राइज़र मशीन 
 
 
 
 
 
 

ओकबैरल 
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अ�ाय 3 

जामुन वाइन की पैकेिजंग 
 

पेय पदाथ� की पैकेिजंग के �वसाय म� �ील, ए�ुमीिनयम, �ास और �ा��क सभी का बड़े 

पैमाने पर इ�ेमाल होता है । सामग्री की लागत, प्रसं�रण, ग्राहक की अपे�ाएं, �ाद बनाए 

रखना, कोरोज़न से बचाव, पया�वरणीय प्रभाव आिद सभी अंितम पैकेज से संबंिधत िनण�य म� काम 

आते ह�। 

पेय उ�ोग उन अग्रणी उ�ोगो ंम� से एक है जहां िव�ार और तकनीकी उ�ित के िलए बड़े पैमाने 

पर िनवेश िकया जा रहा है। काब�नेटेड और गैर-काब�नेटेड दोनो ंपेय पदाथ� की पैकेिजंग, खा� 

प्रसं�रण / पैकेिजंग उ�ोग म� एक जिटल तकनीकी शाखा है। ऐ�ोहोिलक बेवेरेज इंड�� ी, 

भारतीय िनिम�त िवदेशी िलकर (आईएमएफ़एल), देशी िलकर और बीयर को कवर करती है। 

आईएमएफ़एल म� वाइन, ���ी, िजन, रम, ब्रांडी और अ� सफेद ��ट शािमल ह�। 

पैकेिजंग के प्रमुख काय� िन�िल�खत ह�, िजनम� से प्र�ेक को खा� िनमा�ता �ारा समझा जाना 

चािहए । 

 
• उ�ाद का समावेश और सुर�ा जो सव�प�र है। 

• शे�-लाइफ़ बढ़ाना और लंबी उपल�ता सुिनि�त करना । 

• ह�डिलंग, भंडारण और िवतरण की सुिवधा । 

• जैिवक, रासायिनक और िवतरण म� होने वाली �ितयो ंसे बचाव । 

• ह�डिलंग के सभी चरणो ंम� और उपभो�ा को सुिवधा प्रदान करना । 

• लेबिलंग के मा�म से िनिहत उ�ाद के बारे म� जानकारी । 

• टे��रंग से बचाव होना चािहए। 

• उ�ाद के �ाद और सुगंध को संरि�त करने म� स�म होना चािहए। 

• उपयोग के बाद खाली पैकेिजंग सामग्री की िज�ेदारी लेते �ए पया�वरण संर�ण। 

3.1 वाइन के िलए पैकेिजंग सामग्री की िवशेषताएं 

• वाइन के खराब होने की प्रमुख प्रितिक्रया, ओ��डेशन के कारण होती है। ऑ�ीजन 

धीरे-धीरे वाइन को बदलता है, िजससे ब्राउिनंग और अनचाहे �ाद का िवकास होता है। 

पैकेिजंग सामग्री को पैकेिजंग के अंदर ऑ�ीजन की अनुमित नही ंदेनी चािहए। 

• पैकेज की एक और आव�कता यह है िक पैकेज से उ�ाद म� �ेवर माइगे्रशन नही ं 
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• होना चािहए या उ�ाद से पैकेज म� �ेवर सॉश�न (�ेवर �ै��ंग) नही ंहोना चािहए। 

• यह पूरी तरह से लीक - पू्रफ होना चािहए और वै�ूम सीिलंग से नमी, हवा और सू� 

जीवो ं�ारा कंटैिमनेशन को रोकने म� स�म होना चािहए। 

• ह�डिलंग और भंडारण के खतरो ंको रोकने के िलए यह मजबूत होना चािहए। 

• "उ�ाद की गुणव�ा का रखरखाव " यानी पैकेज को भंडारण और संर�ण की एक 

िनि�त अविध म� उ�ाद के साथ प्रितिक्रया और प�रवत�न नही ंकरना चािहए । 

• इसम� सूरज की रौशनी, भंडारण तापमान और वायुमंडलीय आद्र�ता के प्रित प्रितरोध होना 

चािहए । 
 

3.2 वाइन के िलए पैकेिजंग सामग्री 

वाइन के िलए उपयोग की जाने वाली पैकेिजंग का सबसे सामा� �प नैचुरल कॉक�  से सील की गई 
कांच की बोतल है । चंूिक वाइन सूरज की रोशनी से प्रभािवत होती ह�, इसिलए आमतौर पर इ�ेमाल 
की जाने वाली बोतल� रंगीन कांच की होती ह�। बोतलबंद वाइन को सामा� �प से हॉ�रज़ॉ�ल 
पोज़ीशन म� �ोर िकया जाता है तािक कॉक�  को नम रखा जा सके, िजससे ऑ�ीजन के प्रवेश म� 
बेहतर अवरोध िमल सके। 

3.2.1.�ास: 

अपनी शु�ता और उ�ाद के साथ िकसी भी तरह के प�रवत�न से रिहत रहने की वजह से, 

नैचुरल कॉक�  के साथ �ास आज भी वाइन को पैकेज करने के सबसे लोकिप्रय तरीको ंम� से 

एक है। बेहतर गैस और वा� अवरोध संर�ण, समय के साथ �स्थरता, पारदिश�ता और 

रीसाईकल की �मता के कारण सभी िविभ� प्रकार की वाइन की बॉटिलंग के िलए �ास को 

अभी भी पसंद िकया जाता है। हालांिक, �ा इतने लंबे समय तक चलने वाले पैकेज म� एक 

अ�कािलक उ�ाद को �ोर करना उिचत है।  

वाइन की कांच की बोतलो ं से जुड़े कुछ नुकसानो ं के बावजूद वाइन उ�ोग म� अभी भी 

उनका स्थान है। जैसा िक पहले कहा गया है, वाइन की बोतलो ंम� अ� पैकेिजंग प्रकारो ंकी 

तुलना म� बेहतर गैसऔर वा� अवरोध सुर�ा होती है । यह मह�पूण� है जब वाइन एिजंग 

की बात आती है। कांच की बोतल� वाइन को ऑ�ीजन पर�ूटेशन से बचाने म� बेहतर होती 

ह�, दूसरे श�ो ंम�, कांच, पैकेिजंगकी अ� सामिग्रयो ंकी तुलना म�, पैकेज से कम ऑ�ीजन 

पास करता है। 
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3.2.2.  लाइट वेट �ास: 
�ास िनमा�ताओ ंने "लाइट वेिटंग" नामक एक नई तकनीक िवकिसत की है जो उ�� बोतल 

बनाने के िलए आव�क �ास की कुल मात्रा को कम करने की अनुमित देती है। "लाइट 

वेिटंग", जैसा िक इसे कहा जाता है, बोतल बनाने के िलए आव�क कांच की मात्रा को कम 

करके िकया जाता है । 

वे वाइन की कांच की बोतल के नीचे पाए जाने वाले पंट या इंड�ट को कम करके या हटाकर 

ऐसा करते ह�। आधुिनक िनमा�ण तकनीको ंम� कांच की बोतलो ंकी दीवारो ंको पतला करने की 

�मता है, लेिकन िफर भी पारंप�रक वज़न वाली कांच की बोतलो ंके समान कांच की िवतरण 

िवशेषताओ ंको बनाए रखते ह�। 

केवल उनकी िनमा�ण प्रिक्रया म� पंट को हटाने से, एक कांच की बोतल बनाने के िलए 

आव�क कांच के उपयोग की मात्रा 14-16% तक कम हो जाती है। इससे बोतल को बनाने 

के िलए आव�क क�े माल (स�ड और सोडा ऐश) की मात्रा कम हो जाती है, िजसके 

प�रणाम��प कुल लागत म� लगभग 10% की बचत होती है। 

3.2.3. बैग-इन-बॉ� िस�म 

वाइन की पैकेिजंग म� सबसे मह�पूण� प�रवत�न बैग-इन-बॉ� पैकेज के िवकास के 

प�रणाम��प �आ: ये िसंथेिटक िफ़� के एक या एक से अिधक �ाई से बना एक लचीला, 

तह हो जाने वाला, पूरी तरह से सीलबंद बैग, िजसम� एक �ोज़र और एक �ूबलर टोटंी है 

िजससे सामग्री भरी और िनकाली जाती है, साथ ही एक मज़बूत बाहरी बॉ� या कंटेनर है। 

इसम� एक मज़बूत कंटेनर के भीतर एक तह हो जानेवाला बैग होता है, तरल उ�ाद को बैग म� 

भरने के िलए एक िफ़िलंग मशीन और उ�ाद को बाहर िनकालने के िलए एक िड��सर होता है। 

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

अ�र वाले बैग म� िल��ड होता है और बाहरी बैग अवरोध का काम करता है। ये दोनो ंिकनारो ं

पर हीट - सी� होते ह�। बैग म� लगी �ूबलर टोटंी उ�ाद को भरने और िनकालने म� मदद 

करती है। 



HandbookofJamunWineProcessing 21 

 

 

 
 

इसम� कम से कम 3 लीटर या अिधक से अिधक 1000 लीटर, पैक िकया जा सकता है। बैग 

िस�म का "आधार" है। बैग म� ही तीन क�ोन�ट्स होते ह�: 

i. अ�र की परत 

ii. बाहरी परत 

iii. एक टोटंी 

अ�र वाली परत, जो उ�ाद के संपक�  म� है, उसका काम बैग को मज़बूत सील प्रदान करना है। 

सील को इतना मज़बूत होना चािहए िक वे उ�ाद की अपेि�त शे�-लाइफ़ से कम से कम दो 

गुना मैकेिनकल और केिमकल पे्रशर का लगातार सामना कर सक� । बेहतर सीिलंग और पंचर 

प्रॉपट�ज़ के साथ उ� गुणव�ा वाली पॉलीइथाइलीन से िनिम�त �ा��क की िफ़� आमतौर पर 

अ�र वाली परत की सामग्री के �प म� उपयोग की जाती ह�।  

बाहरी परत का काय� उ�ाद की शे� लाइफ़ की अपे�ा के अनु�प बैग को  वरोध-�मता 

प्रदान करना है। इस संबंध म�, बैग इन बॉ� अ� पैकेिजंग के प्रकारो ंसे बेहतर होता है, �ोिंक 

अ� पैकेिजंग सामग्री जैसे जार और कैन के िवपरीत, इसकी अवरोध- �मता और इसिलए इस 

पैकेिजंग फॉम� की लागत िभ� हो सकती है। शे� लाइफ की अपे�ाएं और भंडारण की �स्थित 

यह िनधा��रत करने म� एक मह�पूण� भूिमका िनभाती है िक बाहरी परत की अवरोध 

आव�कताओ ंको �ा होना चािहए। एक ��डड� बाहरी परत धातुयु� िफ़� लेिमनेट होती है, 

िजसम� ��डड� कंडीशन म� 1cc/m2 / 24hrs का ओटीआर होता है। 
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टोटंी और कैप अस�बली इंजे�न मो�ेड �ा��क से बने होते ह�। टोटंी को एक �ांज प्रदान 

िकया जाता है, िजसे बैग के िनमा�ण के दौरान बैग की अंद�नी परत पर वे� िकया जाता है। टोटंी 

और कैप के दो काय� ह�। 

उनका उपयोग उ�ाद को बैग म� भरने के िलए िकया जाता है और उ�ाद को पैक से िनकालने के 

िलए भी िकया जाता है। टोटंी के कई प्रकार उपल� ह� िजनम� साधारण �ॉपर से लेकर ऐसे भी 

प्रकार ह�, जो केवल िफ़िलंग मशीन पर ही खोले जा सकते ह�। कै� टै�र एिवड�ट फ़ीचर के साथ 

भी आते ह�। 
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अ�ाय 4 

खा� सुर�ा िविनयम और मानक 

4.1 खा� सुर�ा और मानक (अ�ोहॉिलक पेय) िविनयम, 2018 

इन िविनयमो ंम� िनिद�� मानक िड��� और अन-िड��� अ�ोहॉिलक पेय पर लागू होगें। 
 

1.2.3 "अ�ोहॉिलक पेय" का अथ� है एक पेय या िलकर या एक बू्र िजसम� अ�ोहल 0.5 प्रितशत 

एबीवी से अिधक हो। अ�ोहॉिलक पेय के उ�ादन म� उपयोग िकया जाने वाला इथेनॉल कृिष मूल 

का होगा; 

1.2.5 "िड��� अ�ोहॉिलक बेवरेज" का अथ� होता है एक िड��� पेय, ��ट या िलकर िजसम� 

इथेनॉल हो और जो अनाज, फलो,ं स��यो,ं गुड़ या कृिष मूल के काब�हाइड� ेट के िकसी अ� स्रोत 

के फम�टेशन �ारा उ�ािदत इथेनॉल को िड��ल करके बनाया जाता है; 

1.2.16 "यी�" का अथ� इथेनॉल और काब�न डाइऑ�ाइड के उ�ादन के िलए शुगर के 

फम�टेशन के िलए िज�ेदार एककोिशकीय सू� जीव है। 

3.1 अलग-अलग शे्रिणयो ंम� िवशेष �प से उ���खत, वाइन अन-िड��� अ�ोहॉिलक पेय है, 

जो ताज़े अ�ी गुणव�ा के पके अंगूरो ं के रस के आंिशक या पूण� अ�ोहल फम�टेशन �ारा 

उ�ािदत होता है, िजसम� गे्रप जूस कॉनस�� ेट, री�ोड� या अन- री�ोड� शु� संघिनत गे्रप म� 

और िकशिमश होती है: 

खा� सुर�ा और मानक (अ�ोहॉिलक पेय) िविनयम, 2018 के अनुसार, वाइन के िलए 
िविनयमः  

 

क्रमांक िवशेषताएं फू्रट वाइन (अंगूर 
वाइन के अलावा) 

1. 20 िडग्री से��यस पर एिथल अ�ोहल की मात्रा, % म� वा�ूम 7.0 से 15.5 
2. अविश� अके (शुगर फ़ी) जी/एल, मै� 50.0 
3. वोलाटाईल एिसड के �प म� एिसिटक एिसड जी/एल, मै� 1.2 

4. पूण� अ�ोहल के एिमल अ�ोहल (जी/एल) के �प म� �� 
उ� अ�ोहल, मै� 2.0 

5. टाट��रक (वाइन का जी/एल), के �प म� �� टोटल एिसड, मै� 10.0 
6. िमथाइल अ�ोहल (वाइन का एमजी/एल), मै� 400 

7. एिथल एसीटेट (पूण� अ�ोहल का जी/एल) के �प म� �� 
ए�र, मै� 

0.2 

8. एसीटे��हाइड (पूण� अ�ोहल का जी/एल) के �प म� �� 
ए��हाइड, मै� 

1.0 
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9. आस�िनक (एमजी/एल), मै� 0.25 

10 कैडिमयम (एमजी/एल), मै� 0.01 

11 कॉपर (एमजी/एल), मै� 5.0 

12 आयरन (Fe के �प म�) एमजी/एल, मै� 5.0 

13 लेड (एमजी/एल), मै� 0.2 
14 ओकै्रटॉ�न ए (यूजी/एल), मै� 20 

1[वाइन आधा�रत पेय अपनी एिथल अ�ोहल मात्रा के अनुसार टेबल वाइन के मानको ंका पालन 

कर� गे।] 

3.1.4 अंगूर के अलावा अ� फलो ंसे वाइन 

फू्रट वाइन अंगूर के अलावा अ� फलो ंसे िनिम�त वाइन है [(िजसम� फल का नाम पहले लगा होना 

चािहए। इस तरह की वाइन का उदाहरण - जैसे �म वाइन, एप्रीकॉट वाइन, पीयर वाइन।)] यह पके 

�ए, उ� गुणव�ा वाले फल के जूस, िजसम� री�ोड� या अन-री�ोड� शु� संघिनत फू्रट म� शािमल 

होता है, उसके सामा� अ�ोहिलक फम�टेशन �ारा िनिम�त होती है। 

3.2 अ� कृिष और पौधो ंके स्रोतो ंसे वाइन: 

अ� कृिष और पौधो ंके स्रोतो ंसे वाइन का उ�ादन, चीनी या गुड़ के साथ या उनके िबना, अ� कृिष 

और पौधो ंके स्रोतो ंके जूस या रस के सामा� अ�ोहल फम�टेशन �ारा िकया जा सकता है। 

1.3 सामा� आव�कताएं: 

1.3.1 अ�ोहॉिलक पेय, केवल प्राकृितक �प से पायी जाने वाले कैफ़ीन को छोड़कर, �ोरल 

हाइड� ेट, अमोिनयम �ोराइड, पैरा��हाइड, पाइरीडीन, डायजेपाम या नाक�िटक, साइकोट� ोिपक 

पदाथ�, िजसम� कैफ़ीन भी शािमल है, उससे मु� होने चािहए । 

1.3.2 1 [20% एबीवी तक की एिथल अ�ोहल की मात्रा के िलए सिह�ुता सीमा ± 0.3 प्रितशत (-

0.5प्रितशत 90 िमलीलीटर प्रित बोतल) तक होगी और 20% से अिधक एबीवी के िलए यह घोिषत 

श�� के ±1.0 प्रितशत (-1.5 प्रितशत 90 िमलीलीटर बोतल ) तक होगी। वाइन के मामले म� 

सिह�ुता सीमा ± 0.5होगी।] 

1.3.3 अ�ोहॉिलक पेय को पूण� करने के िलए चीनी िमलाई जा सकती है। 
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1.3.4 बॉटिलंग �� �थ को डाई�ूट करने के िलए इ�ेमाल िकया जाने वाला पानी, समय-समय पर 

संशोिधत,पेयजल के िलए भारतीय मानक, आईएस: 10500 म� िनिद�� आव�कताओ ं को पूरा 

करेगा। 

1.3.5 अ�ोहॉिलक पेय म� खा� सुर�ा और मानक (खा� उ�ाद मानक और खा� योजक) 

िविनयम,2011 के अनुसार मा� योजक, एंज़ाइम और प्रसं�रण सहायक हो सकते ह�। 

1.3.6 "मै�ोड�" के �प म� लेबल िकए जाने पर िकसी भी अ�ोहॉिलक पेय को ओक या अ� 

उपयु�लकड़ी के टब या बैरल या लकड़ी के िच� के साथ कम से कम एक वष� की अविध के िलए 

मै�ोर िकयाजाएगा। 

1.3.7 जहां उम्र का दावा 'एजेड' श� के संयोजन म� िकया जाता है, उम्र को िमश्रण म� सबसे कम 

उम्रकी �ी�रट का उ�ेख करना चािहए।  

1.3.8 समय-समय पर संशोिधत एफ़एसएसएआई "खा� मादक पेय पदाथ� के िव�ेषण के तरीको ं

के मैनुअल" म� िनधा��रत परी�ण िविधयो ंका िव�ेषण के िलए उपयोग िकया जाएगा। 

1.3.9 अ�ोहॉिलक पेय को खा� सुर�ा और मानक (पैकेिजंग और लेबिलंग) िविनयम, 2011 म� 

िनिद�� उपयु� कंटेनरो ंम� पैक िकया जाएगा: 

बशत� थोक कंटेनरो ंम� अ�ोहल की मात्रा के िलए कोई ऊपरी सीमा नही ंहोगी, और वे उ�ाद के 

सुर�ा मानको ंको पूरा कर� गे। ऐसे उ�ादो ंपर "केवल अ�ोहॉिलक पेय पदाथ� के िनमा�ता के िलए" 

घोिषत करने वाला एक लेबल भी होगा। 

3.2 भाग 1 म� िनिद�� सामा� आव�कता और तािलका 2 म� िनिद�� आव�कताओ ं केअलावा, 

वाइन िन�िल�खत आव�कताओ ंकी भी पुि� करेगी : 

(i) यह िविश� रंग, �ाद और इसके प्रकार के �प के साथ �� होगी। 

(ii) इसे पारीकरण �ारा या खा� सुर�ा और मानक (खा� उ�ाद और खा� योजक) िविनयम, 

2011म� िनिद�� प�रर�को ं का उपयोग करके संरि�त िकया जाएगा और यह कॉलीफॉम� और 

रोगजनकसू�जीवो ंसे मु� होगी। 

(iii) 1[वाइन बनाते समय प्रित िकलो अंगूर या फल म� 70 िमलीलीटर से अिधक पानी नही ंिमलाया 

जानाचािहए: 
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(a) ये िकसी भी अनुमत योजक और प्रसं�रण सहायक को शािमल करने के िलए आव�क 

है। 

(b)ये फम�टेशन को सुगम बनाने के िलए आव�क या 

(c) वाइन बनाने की प्रिक्रया के िलए आव�क है। 

बशत� िक फ़म�टेशन को सुिवधाजनक बनाने के िलए वाइन म� पानी िमलाया जा सकता है, यिदपानी 

को हाई शुगर गे्रप म� फ़म�टेशन से पहले, डाई�ूट करने के िलए िमलाया जाता है और13.5 िडग्री 

िब्र� से नीचे की मात्रा को डाई�ूट नही ंकरता है।] 

(iv) फ़म�टेशन से पहले, दौरान या बाद म� अलग से या संयोजन म�, सूखी चीनी या गुड़ (20 प्रितशत 

सेअिधक नही)ं िमलाकर वाइन को बेहतर बनाया जा सकता है। 

4.2 अ�ोहॉिलक पेय पदाथ� के िलए िविश� लेबिलंग आव�कताएँ 

खा� सुर�ा और मानक (पैकेिजंग और लेबिलंग) िविनयम, 2011 म� िनिद�� सामा� लेबिलंगप्रावधानो ं

के अित�र�, जैसा लागू हो, अ�ोहॉिलक पेय यु� प्र�ेक पैकेज, लेबल परिन�िल�खत जानकारी 

भी प्रदान करेगा: - 

5.1अ�ोहल मात्रा की घोषणा: अ�ोहल की मात्रा प्रितशत के �प म� �� की जाएगी। 

 
एबीवी या प्रमाण के �प म�। 

1511 पॉट िड��� अ�ोहल को पैकेज पर "पॉट ��ल/पॉट ��ल िड��� / पॉट-डी के �प 

म� लेबल िकया जाएगा।] 

5.2 मानक पेय की लेबिलंगः  एक मानक पेय वो पेय की मात्रा है िजसम� 200C पर मापा गया 12.7 

िमलीabv होता है। लेबल म� पैकेज म� मानक पेय की अनुमािनत सं�ा का िववरण शािमल हो 

सकता है। 

नोट: उदाहरण के िलए8 प्रितशत यु� 750 िमलीलीटर पेय की बोतल के मामले म�। अ�ोहल, 

मानकपेय की सं�ा, जो पहले दशमलव स्थान पर सटीक �प से लेबल की जाएगी, " लगभग 4.8 

मानक पेयहोते ह�" 

1[5.3 भौगोिलक संकेतक (जीआई) या नामो ंका उपयोग केवल उस भौगोिलक �ेत्र से उ��होने 

वाले उ�ादो ंके िलए लेबल पर िकया जा सकता है। 

ऐसे उ�ादो ंको भौगोिलक संकेतक (पंजीकरण और संर�ण) अिधिनयम, 1999 के तहतपंजीकृत 
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िकया जाना चािहए और मूल देश के ऐसे जीआई उ�ादो ंके िलए, देश के िविश�िनयमो ंको पूरा 

करना चािहए। 

इसके अलावा, ऐसे उ�ाद इन िविनयमो ं और अिधिनयम के तहत अिधसूिचत अ� िविनयमो ं

केतहत िनिद�� भारी धातुओ ं और सू�जीविव�ानी आव�कताओ ं की सीमाओ ं के अनु�प 

होगें।इन िविनयमो ं और अिधिनयम के तहत अिधसूिचत अ� िविनयमो ं के तहत दी गई 

लेबिलंगआव�कताएं भी लागू होगंी। ] 

5.4 आयाितत अ�ोहॉिलक पेय के मामले म�, खा� सुर�ा और मानक (आयात) िविनयम, 2017 

केप्रावधान लागू होगें। 

5.5 अ�ोहॉिलक पेय म� लेबल पर कोई पोषण संबंधी जानकारी नही ंहोनी चािहए। 

5.6 अ�ोहॉिलक पेय पर कोई �ा� दावा नही ंिकया जाएगा। 

5.7 0.5 प्रितशत से अिधक एबीवी वाले पेय के पैकेज के लेबल म� गैर-मादक श�ो ंया समान अथ� 

वालेश�ो ंका उपयोग नही ंिकया जाएगा। 

5.8 अ�ोहल यु� खा� पदाथ� को ऐसे �प म� प्र�ुत नही ंिकया जाना चािहए िजससे �� �प 

से यािनिहताथ� से पता चले िक उ�ाद एक गैर-मादक क�े�न या गैर-मादक पेय है। 

5.9 1 [वाइन की लेबिलंग] 

5.9.1 उप-िविनयम 5.1 से 5.6 म� उ���खत आव�कताओ ंके अलावा, वाइन का लेबल: 

i) वाइन की उ�ि� (देश या रा�) को इंिगत करता है और चीनी की सीमा की घोषणा करता है। 

ii) उपयोग की गई मात्रा या क�ा माल, भौगोिलक मूल और िवंटेज ईयर के अवरोही क्रम म� 

प्रयु� अंगूर या फलो ंकी िक�का सामा� नाम घोिषत करता है, बशत� ऐसे दावे िकए गए हो।ं 

iii) प�रर�को ंया एिडिटव्स के अवशेषो,ं या उनके संशोिधत �पो ंम�, अंितम उ�ादम�, उनके नाम 

की घोषणा करता है। 

(iv) यिद 75 प्रितशत अंगूर एक ही स्थान से आते ह�, तो उस स्थान, या �ेत्र, उप-�ेत्र यापदवी के 

नाम घोषणा करता है। 

v) अंगूर की उस िक� का नाम बताता है, िजस अंगूर की िक� से कम से कम 75प्रितशत वाइन 

बनाई जाती है। 

vi) यिद कम से कम 85 प्रितशत वाइन िकसी िवंटेज से आती है, तो उस िवंटेज की एक तारीख 

बताता है।] 

5.10 वाइन के अलावा अ� अ�ोहॉिलक पेय िजसम� 10 प्रितशत से कम अ�ोहलहोता है, 

उसम� लेबल पर ए�पायरी का तारीख, महीना और वष� के क्रम म� उ�ेख होगाऔर "ए�पायरी 
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डेट" या "�ारा उपयोग कर� " श�ो ं से पहले, िनमा�ता हो सकता है।वैक��क या अित�र� 

जानकारी के �प म� "सव�शे्र� पहले" अिभ��� का उपयोगकरे । 

 

5.11 एलज� की चेतावनी: 

5.11.1 यिद वाइन म� प्रित लीटर 10 िमलीग्राम स�र डाइऑ�ाइड से अिधक है, तोलेबल को 

"सी स�र डाइऑ�ाइड या कंट�स S" घोिषत करना चािहए। 

5.11.2 यिद अंडे का सफ़ेद भाग या आइिसंग �ास फ़ाइिनंग, ��य�रंग एज�ट या पशुमूल के 

िकसी अ� प्रसं�रण सहायक के �प म� वाइन म� उपयोग िकया जाता है, तोइसे मांसाहारी लोगो 

के साथ लेबल पर घोिषत िकया जाएगा, यिद उसके अवशेष अंितमउ�ाद म� मौजूद ह�। 

5.12 नीचे एक वैधािनक चेतावनी अंिकत होगी, जो अंगे्रज़ी भाषा म� छपी होगी। यिदसंबंिधत रा� 

इसे अपनी स्थानीय या �ेत्रीय भाषा म� मुिद्रत करना चाहते ह�, तो उ��अंगे्रज़ी सं�रण को दोहराने 

की आव�कता के िबना अनुमित दी जाएगी। 1 [सांिविधकचेतावनी का आकार 200 िमली तक के 

पैक के आकार के िलए 1.5 िममी से कम नहीहंोगा और 200 िमलीलीटर से ऊपर के पैक के 

आकार के िलए, चेतावनी का आकार 3िममी से कम नही ंहोगा ।] 

 

 

 
 
 

अ�ोहल का सेवन �ा� के िलए हािनकारक है 
सुरि�त रह� - ड� ाइव करते समय अ�ोहल का सेवन न कर� । 
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	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



