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1. टोमॅटो उȋादनाची पा Ŋ̫भूमी आिण ȑाचे पोषण िवषयक फायदे   

 

1.1 टोमॅटोची पा Ŋ̫भूमी 

टोमॅटो (लायकोपिसŊन एˋुलेȴम) आपʞा देशात मुबलक Ůमाणात िपकवला जातो; उɎाळा आिण 

िहवाळा या दोɎी हंगामात, परंतु िहवाʨात िपकणारे गुणवȅेमȯे ŵेʿ आहेत कारण ȑात एकूण घनपदाथŊ 

जाˑ असतात. ते İʬटॅिमन सीचे चांगले ŷोत आहेत. ताजे टोमॅटो खूप ताजेतवाने आिण ƗुधावधŊक आहेत 

परंतु दीघŊ काळ साठवता येत नाहीत. भारतात कापणीनंतरǉा ŮिŢये अभावी सुमारे २५% उȋादनांचे 

नुकसान होते असा अंदाज आहे. या पįरİ̾थतीत, मȯवतŎ उȋादनाचे उȋादन, साठवण/वाहतूक 

कापणीनंतरǉा मोǬा तोǨात घट करǻास मदत करेल आिण ŮिŢया उȨोगाǉा िवकासासाठी अȑंत 

फायदेशीर ठरेल. परंतु, अȑाधुिनक टोमॅटो पʙǉा मोǬा Ůमाणात साठवणुकीसाठी तंũǒान, 

भारतीयांमȯे मयाŊिदत अनुŮयोग आहे, कारण ȑात जाˑ खचŊ समािवʼ आहे. मȯवतŎ उȋादने जी 

शेतक̴याला िपकातून अिधक नफा िमळिवǻात मदत करतील. पीक कापणीǉा हंगामात बŠतेकदा ते 

कमी िकमतीत िवकले जातात आिण चुकीǉा हाताळणीमुळे उȋादनाची Ůचंड टſेवारी खराब होते. 

असे नुकसान टाळǻासाठी टोमॅटोचे ˢािदʼ उȋादनांमȯे ŝपांतर करणे आवʴक आहे. 

 
1.2 टोमॅटोचे पोषण िवषयक फायदे 

टोमॅटो हे एक उबदार हंगामातील पीक आहे आिण िपकांǉा तुलनेत आिण आहारातील पोषक तȇांǉा 

योगदानाǉा तुलनेत सवŖǄ ̾थानावर आहे. टोमॅटो हे पोटॅिशयम, लोह, फॉ˛रस आिण बी जीवनसȇे 

देखील Ůदान करतात आिण आहारातील फायबरचा चांगला ŷोत आहेत. िपकलेले टोमॅटो हे लाल रंगाचे 

असतात; कारण ȑात लायकोपीन आिण इतर नैसिगŊक अँटीऑİƛडंट्स कॅरोटेन, अँथोसायिनन, 

अॅˋॉिबŊक अॅिसड (İʬटॅिमनसी), İʬटॅिमन ई, िफनॉिलƛ, ɢेवोनॉइड्स असतात. अँटीऑİƛडंट्समȯे 

अँटी-इ̢ɢेमेटरी, अँटी-अॅलजŎ आिण अँटी-Ūोɾोिटक गुणधमŊ असतात आिण şदयवािहɊासंबंधी 

सम˟ा, ककŊ रोग आिण Ɋूरोलॉिजकल पॅथॉलॉजीचे Ůमाण कमी करǻासाठी फायदेशीर असतात. 

टोमॅटोǉा ताǛा वजनाǉा 90% पाǻाचा समावेश होतो आिण फळाचा आकार झाडाला पाǻाǉा 

उपलɩतेमुळे Ůभािवत होतो. फळात मोǬा Ůमाणात पाणी साचʞाने ते नाशवंत होते.   फळांमȯे मोǬा 

Ůमाणात पाणी असʞाने ते नाशवंत बनते. टोमॅटोचे फळ जसजसे वाढत जाते, तसतसे ːाचŊ कमी होतो, 

तर कबŖदके जसे की सुŢोज आिण शकŊ रा वाढते.   िपकलेʞा टोमॅटोमȯे घन पदाथŊ एकूण फळांǉा 

वजनाǉा सुमारे 5-7% तयार होतात. सुमारे िन̱ʄा घनांमȯे साखर असते आिण एक आठवा आʅ 

असतो. टोमॅटोमȯे मुƥ साखर Ƹुकोज आहे. टोमॅटोǉा रसातील सायिटŌ क आʅ हे मुƥ आʅ आहे; 

आिण फळांचा पीएच सामाɊत: 4.0 ते 4.5 दरʄान असतो. 
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फळे आिण भाǛांमȯे रंगीत रंगūʩे असतात. िहरʩा रंगाचे Ƒोरोिफल रंगūʩ Ƒोरोɘाːमȯे असते. 

हे रंगūʩ Ůकाश िकरणांमुळे गमावले जाऊ शकते. Ƒोरोिफल रेणू Ůकाशाने ɰीच केले जातात, तेʬा 

ȑाचे ऑİƛडेशन मुळे फोटो िडŤेडेशन होते. ही ŮिŢया िपकǻाǉा आिण संवेदनशीलतेǉा वेळी होते. 

कॅरोटेनॉइड्स िपवʨा ते केशरी लाल रंग असलेले रंगūʩ आहेत. टोमॅटोमधील महȇाचे रंगūʩ ʉणजे 

लायकोपीन आिण बीटा कॅरोटीन. 

टोमॅटोचे फळ िविवध Ůकारे खाʟे जाते, Ǜामȯे क̓ǉा टोमॅटोǉा िडशेस, सॉस आिण पेय यांचा समावेश 

होतो.  वन˙ितशा˓ानुसार ते एक फळ आहे आिण  पाककलेमȯे ȑास एक भाजी मानले जाते. (जॉजŊ, 

2004).  

  अँटी-ऑİƛडंट : टोमॅटोमȯे जीवनसȇे अ आिण 

क भरपूर Ůमाणात असते. मुƥतः   

बीटा-कॅरोटीन हे अँटी-ऑİƛडंट ʉणून कायŊ करतात. 

हे अँटी-ऑİƛडंट रƅातील धोकादायक घटक (ůी 

रॅिडकʤ) कमी करǻासाठी मदत करते. 

  जीवनसȇ अ : 'अ' जीवनसȇामुळे टोमॅटो आपली 

̊ʼी सुधारǻास मदत करǻासाठीचे एक उǽृʿ अɄ आहे. 

याचा अथŊ असा आहे की; टोमॅटो हा रातांधळेपणा कमी 

करǻास व डोळे िनरोगी ठेवǻास मदत कŝ शकतात.  

 कॅİ̵शयम : टोमॅटोमȯे İʬटॅिमन के आिण कॅİ̵शयमचे Ůमाण ब̴यापैकी असते, या दोɎीमुळे 

हाडे आिण हाडांǉा ऊती िकरकोळ मागाōनी मजबूत आिण शƐतो दुŜˑ करǻास मदत होते. 
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2. टोमॅटोचे आरोƶदायी फायदे 

टोमॅटोǉा आरोƶदायी  फायȨांमȯे डोʨांची ̊ʼी, आतǰाचे चांगले आरोƶ, उǄ रƅदाब कमी, 

मधुमेह, ȕचेǉा सम˟ा आिण मूũमागाŊतील संसगŊ यांचा समावेश आहे. टोमॅटो हे फळ आिण भाजीपाला 

दोɎी मानले जाते आिण जगभरातील िवशेषत: भूमȯ Ůदेशात पाककृतीचंा अिवभाǛ भाग आहे. टोमॅटोचे 

दररोज सेवन केʞाने अɄाची चव सुधारǻाʩितįरƅ आरोƶाला मोठी चालना िमळते. यात मोǬा 

संƥेने अँटीऑİƛडंट्स असतात जे ककŊ रोगाǉा वेगवेगʨा Ůकारांशी लढǻासाठी िसȠ झाले आहेत. 

हे जीवनसȇे आिण खिनजांचा समृȠ ŷोत आहे आिण şदयरोगांिवŝȠ संरƗणाȏक पįरणाम करते. हे 

डोʨांचे आरोƶ देखील सुधारते आिण उǄ रƅदाब आिण मूũमागाŊǉा संसगाŊस Ůितबंध करते. 

 मधुमेह : टोमॅटोमȯे Ţोिमयम हे खिनज देखील भरपूर असते, जे मधुमेहीनंा ȑांǉा रƅातील साखरेची 

पातळी िनयंũणात ठेवǻास मदत करते. 

 मूũिपंडाचे खडे आिण िपȅाशय : िपȅाशय आिण मूũिपंडाǉा खǰांचा धोका कमी करǻासाठी काही 

अɷासात िबयांिशवाय टोमॅटो खाणे दशŊिवले गेले आहे. 

 şदयाची सम˟ा : पोटॅिशयम आिण İʬटॅिमन बी मुळे टोमॅटो रƅदाब कमी करǻास आिण 

कोलेːेरॉलची पातळी कमी करǻास मदत करतात. यामुळे Ōː ोक, şदयिवकाराचा झटका आिण इतर 

संभाʩ जीवघेǻा şदयाǉा सम˟ा टाळǻास मदत होऊ शकते. 

 ककŊ रोग : टोमॅटोमȯे असलेʞा सवŊ लायकोपीनमुळे लाल फळामुळे पुŜषांमȯे Ůोːेट ककŊ रोगाची 

शƐता कमी होǻास मदत होते आिण पोटाचा ककŊ रोग आिण कोलोरेƃल ककŊ रोगाची शƐताही कमी 

होते, असे िविवध अɷासातून िदसून आले आहे. लायकोपीन हा काहीसा नैसिगŊक चमǽार िवरोधी 

ऑİƛडŐट मानला जातो Ǜामुळे ककŊ रोगाǉा पेशीचंी वाढ थांबǻास मदत होऊ शकते. आिण, िवशेष 

ʉणजे, िशजवलेले टोमॅटो क̓ǉा टोमॅटोपेƗा जाˑ लायकोपीन तयार करतात, ʉणून ȑा टोमॅटो सूपचा 

आनंद ƽा. 

 धूŲपान : नाही, टोमॅटो तुʉाला धूŲपान थांबवǻास मदत कŝ शकत नाहीत, पण ते काय कŝ 

शकतात ते ʉणजे धूŲपानामुळे तुमǉा शरीराला होणारे नुकसान कमी होǻास मदत करणे. टोमॅटोमȯे 

Ƒोरोजेिनक आʅ आिण कोउमįरक आʅ असते, जे िसगारेटǉा धुरामुळे आणलेʞा काही 

कािसŊनोजेɌ िवŝȠ लढǻास मदत करते. 
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3. टोमॅटोचे काढणीनंतरचे नुकसान 

टोमॅटो हे सवाŊत संवेदनशील िपकांपैकी एक आहे; की Ǜाǉा बाजारातील उȋादनाǉा िकंमतीत 

वषाŊनुवषő अिनयिमत चढउतार होतात. हे सवाŊत महȕाची मूलभूत भाǛांपैकी एक आहे. अȑंत नाशवंत 

वˑू असʞाने बाजारात िकंमतीतील फरक होǻाची शƐता अȑंत जाˑ असते. याचा अथŊ असा होतो 

की उȋादन ȕįरत िवकले जावे आिण िवनािवलंब बाजारातून संपिवले पािहजे. टोमॅटोचे भरघोस पीक 

शेतक̴यांना फारसे आवडले नाही. तािमळनाडूमȯे अितįरƅ उȋादनामुळे टोमॅटोǉा दरात मोठी घसरण 

झाली आहे. टोमॅटो, गरीब माणसाचे सफरचंद ʉणून ओळखले जाते. याची राǛातील ७०,००० एकर 

जिमनीवर लागवड केली जाते आिण िदवसाला सरासरी १,४०,००० टन टोमॅटो तयार होतात. शेतकरी 

आपʞा िपकातून नफा िमळवत आहेत. पण यावेळी टोमॅटोǉा उǄ उȋɄामुळे िपकाचे दर Ůित बाˋेट 

सात Ŝपयांपयōत खाली आले आहे. दिƗणेकडे जाणा̴या टोमॅटोǉा िकंमतीमुंळे शेतकरी नाराज आहेत आिण 

यामुळे ȑांना मोǬा Ůमाणात तोटा होतो. एक एकरावर टोमॅटो ची लागवड करǻासाठी शेतक̴याला 

40,000 Ŝपये खचŊ करावे लागते आिण Ůचिलत िकंमतीमुंळे लागवडीचा खचŊ देखील पूणŊ होत नाही.  

पुरवठा मागणीपेƗा जाˑ असʞाने टोमॅटो हंगामात शेतात टाकून िदले जातात. अगदी उȅर 

भारतातही शेतकरी िनराश झाले आहेत कारण ȑांना ȑांचा उȋादन खचŊही भागवणारे पैसे िमळत 

आहेत. 

कापणी नंतर शेतकरी आपले उȋादन िवŢीसाठी बाजारात आणतात. शेतातून बाजारपेठेकडे 

जाǻासाठी ȑांची पȠत शƐतो बैल/ʉशीǉा गाडीने असते, जी उपलɩ वाहतुकीतील सवाŊत s ˑ आहे. 

शेती Ɨेũात पॅकेिजंग ʩव̾था जवळजवळ उपİ̾थत नसते. तथािप, काही शेतकरी टोमॅटो बाजारात 

नेǻासाठी काटŊमȯे कुशिनंग सामŤी ʉणून गवताचा वापर करतात. बाजारात टोमॅटो पॅक करǻासाठी 

२० िकलो Ɨमतेǉा (अंदाजे) कागदी िपशʩा वापरतात आिण ȑांना दूरǉा बाजारात पाठवतात. माल 

बाजारात पोहोचʞानंतर, खराब झालेली आिण सडलेली फळे घाऊक िकंवा िकरकोळ िवŢेȑाǉा ˑरावर 

Ţमवारी लावली जातात आिण कोणी खरेदीदार असʞास शुʟक िकमतीस िवकले जातात. संपूणŊ ŮिŢयेत 

शेती Ɨेũापासून Ťाहकांपयōत नुकसानीची टſेवारी िकमान २५ ते ३०% पयōत जाते. टोमॅटोमȯे 

कापणीनंतरची अपुरी हाताळणी, पायाभूत सुिवधांचा अभाव, ŮिŢया आिण िवपणन आिण साठवण 

सुिवधांमुळे कापणीनंतरचे नुकसान सुमारे 30 ते 40% असʞाचा अंदाज आहे. 
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फळे आिण भाǛांǉा सवाŊत मोǬा उȋादकांमȯे भारत अʫल आहे, Ůोसेसर ʉणून आपण 

कदािचत तळाǉा तीन देशांमȯे आहोत. यामुळे ताǛा उȋादनाǉा कापणीनंतर ३० ते ५०% नुकसान 

होऊन रा Ō̓ ीय पातळीवर मोठे नुकसान झाले आहे. जर शेतक̴याला ताǛा उȋादनासाठी वाजवी िकंमत 

िमळाली तर शेती ही उȨोगासारखीच फायदेशीर ठरेल. Ťाहक ताǛा वˑंूसाठी उǄ िकंवा मȯम िकंमत 

मोजत असला, तरी Ůितकूल िवतरण साखळी नेटवकŊ मुळे उȋादकांना सहसा अɊायकारक कमी िकंमत 

िमळते आिण उǄ हंगामात टोमॅटो आिण कांदा Ůित िकलो देखील १ Ŝपया इतका देखील दर  िमळत नाही!! 

हे तेʬाच बदलेल जेʬा भाǛा आिण फळांची उȋादनाǉा जागेजवळ ŮिŢया केली जाईल आिण ȑाचे 

मूʞविधŊत उȋादनांमȯे ŝपांतįरत केले गेले. 
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4. टोमॅटोचे Ůकार 
 
 हे 'Ůोटेİƃʬ फूड' ʉणून मोǬा Ůमाणात ˢीकारले जाते आिण भारतात मोǬा Ůमाणात 

वाढवले जाते. देशात उगवलेʞा टोमॅटोचे मुƥ Ůकार ʉणजे पुसा Ŝबी, पुसा अलŎ ड्वाफŊ , अकाŊ आभा, 

अकाŊ आलोक, पंत बहार, पुसा हायिŰड-१, पुसा हायिŰड-२, एमटीएच-६, अकाŊ वरदान, रʳी इ.. 

1. वैशाली टोमॅटोची ही एक अिनिʮत संकįरत जात आहे जी मȯम आकाराची (१०० Ťॅम) दजőदार 

फळे तयार करते. उˁ आिण दमट हवामानात वाढǻासाठी िविवधता योƶ आहे. ही टोमॅटोचा रस 

तयार करǻासाठी योƶ आहे. 

2. टोमॅटोची रोमा ही आयएआरआय, नवी िदʟी यांनी िवकिसत केलेली जात आहे. फळे िपवʨा 

आिण जाड ːेम एंडसह आकारात लंबवतुŊळाकार असतात.  ŮिŢयेसाठी योƶ आहेत. 

3. पुसा Ŝबी: आयएआर 1, नवी िदʟी यांनी िवकिसत केलेली ही एक लवकर पįरपƓ होणारी जात 

आहे; Ţॉस िसओƛ एƛ इɽूड मेŝथीकडून िनवडीȪारे Ůाɑ. वन˙ती अिनिʮत (८०- ८५ सŐमी), 

कमी फांȨांसह पसरणे आिण हाडŎ असतात. फळे सपाट गोल, लहान मȯम, एकसमान लाल रंग, 

िकंिचत लोब (४-५ लोƐुʤ) आिण आʅयुƅ असतात; ŮिŢयेसाठी योƶ; शरद ऋतू, िहवाळा 

आिण वसंत ऋतू - उɎाʨाǉा हंगामात लागवडीसाठी योƶ; सरासरी 30 टन / हेƃर उȋɄ देते. 

4. पुसा-१२०: वन˙ती अधŊिविनिʮत, पसरणे, गडद िहरʩा पानांनी उिशरा पįरपƓ होतात. फळे सपाट 

गोल, आकषŊक, मȯम ते मोठी, एकसमान लाल, कमी आʅयुƅ, कमी िबयाअसलेले, नेमाटोडला 

Ůितरोधक आिण िहवाळा आिण उɎाʨाǉा हंगामासाठी योƶ असतात. सरासरी उȋɄ 300- 

320 Ɛू/ हेƃर आहे. 

5. पुसा िशतल : राũीǉा कमी तापमानाखाली (८० से.पयōत) यशˢीįरȑा सेट केलेली फळे आिण वसंत 

ऋतूǉा सुŜवातीǉा हंगामासाठी योƶ, फळे िपवʨा ːेम एंडसह; सपाट गोल, गुळगुळीत, 

आकषŊक, मȯम आकार, लाल रंग आिण एकसमान िपकणारी असतात. माचŊǉा सुŜवातीǉा 

काळात कापणी सुŝ होते. सरासरी उȋɄ 350 Ɛू/ हेƃर आहे. 

6. अकाŊ िवकास : फळे मȯम मोठी (८०-९० Ťॅम), हलƐा िहरʩा, लंबवतुŊळाकार Ǜामुळे 

िपकǻावर खोल लाल रंग िवकिसत होतो. ताǛा बाजारपेठेसाठी योƶ. पाऊस पोसलेʞा आिण 

िसंिचत दोɎी पįरİ̾थतीशंी जुळवून घेते. सरासरी उȋɄ 350 Ɛू/ हेƃर आहे. 

7. अकाŊ आभा : फळे हलƐा िहरʩा, ओबेलेट होतात. िपकǻावर खोल लाल रंग िवकिसत होतो. 

सरासरी फळांचे वजन ७५ Ťॅम असते. ताǛा बाजारपेठेसाठी योƶ. सरासरी उȋɄ 430 Ɛू/ हेƃर 

आहे. 
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8. अकाŊ सौरभ : फळे मȯम मोठी (७०-८० Ťॅम), हलƐा िहरʩा, गोल, रंगात खोल लाल, घǥ, ताजी 

बाजारपेठ आिण ŮिŢया या दोɎीसंाठी योƶ आहेत. सरासरी उȋɄ 300-350 Ɛू/ हेƃर आहे. 

9.   अकाŊ आलोक : फळे खालǉा Ƒːरवर चौरस गोल असतात, आकाराने मोठी असतात, िहरʩा 

खांȨाने घǥ असतात, जीवाणू कोमेजतात. ůेशमाकő टसाठी योƶ. सरासरी उȋɄ 460 Ɛू/ हेƃर 

आहे. 

10. काशी िवशेश (डीʬीआरटी-२) : वन˙ती नʼ होतात, गडद िहरʩा, फळे लाल, गोलाकार, मȯम 

ते मोǬा आकाराची असतात. Ůȑारोपणानंतर ७०-७५ िदवसांनी Ůथम कापणी, टीएलसीʬीला 

Ůितरोधक. सरासरी उȋɄ 400-450 Ɛू/ हेƃर आहे. 

11. काशी शरद : वन˙ती अिनिʮत असतात, पाने Ŝंद असतात, फळे आकषŊक लाल, िकंिचत 

अंडाकृती असतात, जाड पेįरकापŊसह घǥ असतात, दीघŊ शेʚ लाइफ, सरासरी फळांचे वजन ९०-

९५ Ťॅम असते. सरासरी उȋɄ 400-500 Ɛू/ हेƃर आहे. 

12. एचएस-१०१ : वन˙ती नʼ होतात, बŠशाखाअसतात, फळे २-३, गोल, लहान ते मȯम आकाराǉा, 

िपकǻावर लाल आिण िहवाळी हंगामाǉा लागवडीसाठी योƶ अशा समूहांमȯे िवकिसत होतात. 

सरासरी उȋɄ 250-275 Ɛू/ हेƃर आहे. 

13. पंत बहार : वन˙ती झुडपी आिण अपिवũ पणे फांदी केलेले असतात. फळे सपाट गोल, मȯम 

आकाराची असतात आिण ५-६ लोƐुʤ, िकंिचत įरǕ आिण पįरपƓतेने एकसमान लाल असतात. 

Ůȑारोपणानंतर ७५-८० िदवसांत पिहली िनवड सुŝ होते. सरासरी उȋɄ 250 Ɛू/ हेƃर आहे. 

14. पंत टी-३ : फळांचे वजन सुमारे ७० Ťॅम आहे. फळे पįरपƓतेने एकसमान लाल होतात. ŮिŢयेसाठी 

योƶ. सरासरी उȋɄ 300 Ɛू/ हेƃर आहे. 

15. पुसा अलŎ ड्वाफŊ  : 'सुधाįरत मेŜती' आिण 'रेड Ƒाऊड' यांǉातील Ţॉसवŝन ही लवकर 

िपकणारी िनवड आहे- एकसमान रंगाची मȯम मोठी फळे असलेला एक िटिपकल वामन Ůकार. 

दोɎी हंगामात चांगली कामिगरी केली आहे आिण 395 Ɛू/ हेƃर उȋɄ करते. 

16. िहसार अŜण (सेल-७) : सीसीएसएचयू, िहसार यांनी िवकिसत केलेली ही एक लवकर पįरपƓ 

होणारी जात आहे; Ţॉस पुसा अलŎ ड्वाफŊ  एƛ के-एल. वन˙तीपंासून सुधाįरत वंशावळ 

पȠतीȪारे तयार केलेली वन˙ती वामन, ताठ, कापलेली रजा आिण िसंŢोनाइǕ ƑːडŊ फुलांसह, 

15-20 फळे धारण करतात. फळे गोल, लाल, मȯम आकाराची (६५-७० Ťॅम), खोल लाल मांसासह 

४-६ लोƐुʤ असतात. Ůȑारोपणानंतर 60-65 िदवसांत पिहली िनवड सुŝ होते; िपकांǉा 

कालावधीǉा 80-85 िदवसांत सरासरी 150 Ɛू/ हेƃर आिण 287 Ɛू/ हेƃर लवकर आिण 

एकूण उȋɄ देते. 



इंिडयन इİɍǨूट ऑफ फूड Ůोसेिसंग टेƋॉलॉजी  
 

 टोमॅटो वर आधाįरत उȋादनांसाठीची ŮिŢया  

 

17. िहसार लिलत : सीसीएसएचयू, िहसार यांनी िवकिसत केलेली ही नेमाटोड Ůितरोधक वाण आहे. हे 

एचएस १०१ एƛ रेिझːंट बंगळुŝ Ţॉसवŝन तयार झाले आहे. वन˙ती नʼ आिण लवकर 

पįरपƓ होत आहेत. फळे गोल आिण मȯम ते आकाराने मोठी असतात. हे नेमाटोड Ťˑ भागात 

लागवडीसाठी योƶ आहे. 

18. पंजाब छुहारा : वन˙ती वामन, झुडपी, घनदाट आिण िवलासी पणŊपणŎसह नʼ होतात. ȑाची 

घनदाट पाने फळांना सनबनŊपासून वाचवते. फळे नाशपातीǉा आकाराची, लहान ते मȯम 

आकाराची, घǥ मांसल, कमी िबया असलेली आिण पįरपƓतेने एकसारखी लाल असतात. उȋɄ: 

350- 400 Ɛू/ हेƃर 

19. माƸŖब : िनसगाŊत अिनिʮतता, फळे मोठी, िहरʩा खोडाचा शेवट, गुळगुळीत आिण रसाळ. 

पįरपƓतेत उशीर होतो. उȋɄ: 280-300 Ɛू/ हेƃर 

 

संकįरत टोमॅटो Ůकार 

1) अकाŊ वरदान : ŝट नॉट नेमाटोड रेिझːɌसह उǄ उȋɄ देणारा एफ १ संकर. ताǛा बाजारपेठेसाठी 

योƶ. सरासरी उȋɄ १६० िदवसांत ७५० Ɛू/ हेƃर असते. 

2) पुसा हायिŰड-२: वन˙ती कॉɼॅƃ असतात, चांगʞा पानांǉा आवरणासह अधŊसमाɑी करतात. फळे 

पįरपƓतेǉा वेळी एकसमान लाल रंगासह सपाट, ̊ढ, गुळगुळीत आिण आकषŊक असतात. वन˙ती 

गाठी नेमाटोडǉा मुळाशी जाǻासाठी अȑंत सहनशील असतात. सरासरी उȋɄ 600-625 Ɛू/ हेƃर 

आहे. 

3) Ŝपाली हा संकर आयएएस, बंगळुŝ यांनी िवकिसत केला आहे. वन˙ती जीवाणू कोमेजǻासाठी नʼ 

आिण सहनशील असतात. फळे केशरी-लाल, ओबेलोगं, सरासरी वजनाǉा ९० Ťॅम, टीएसएसǉा ५.६% 

सह पſी असतात; सरासरी ७९.५ टी/ हेƃर उȋɄ देते. 

4) एनएस-८१५ हे लवकर पįरपƓ आिण अिनिʮत संकर आहे, जो ममधारी सीड्स Ůायʬेट िलिमटेड, 

बंगळुŝ यांनी िवकिसत केला आहे. फळे ɰॉकी, चौरस फेरी, मȯम आकार (७०-८० Ťॅम), एकसमान 

िहरʩा आिण गोल खांȨासह उǽृʼ िदसणे आिण ̊ढता, चांगला रंग आिण उǄ िवūाʩ घनांसह कमी 

पीएच; तसेच ŮिŢयेसाठी योƶ. 

5) एनएस-२५३० हा Ůारंिभक पįरपƓ संकर आहे, जो नामधारी सीड्स Ůायʬेट िलिमटेड, बंगळुŝ यांनी 

िवकिसत केला आहे. वन˙ती अिनिʮत आिण िवपुल वाहक आहेत. फळे अंडाकृती मȯम आकाराची 

(८०-९० Ťॅम), आकषŊक, ŵेʿ ̊ढतेसह लाल असतात. 



इंिडयन इİɍǨूट ऑफ फूड Ůोसेिसंग टेƋॉलॉजी  
 

 टोमॅटो वर आधाįरत उȋादनांसाठीची ŮिŢया  

 

6) पुसा हायिŰड-२ हा अिनिʮत संकर आयएआरआय, नवी िदʟी यांनी िवकिसत केला आहे. फळे गोल, 

चांगʞा ठेवǻाची गुणवȅा असलेले माȯम आहेत; नेमाटोड्सला Ɨेũ Ůितकार; सरासरी 55 टी/ हेƃर 

उȋɄ देते. 

7) अिवनाश-२ हा संकर िसंजेȴा इंिडया िबयाणे, पुणे यांनी िवकिसत केला आहे. वन˙ती खूप जोरदार 

वाढ, घनदाट पणŊसंभार आिण फळांǉा सेिटंगसह नʼ होतात. फळे मȯम, जाड िभंतीची, गोल, 

चमकदार, गडद लाल आिण सरासरी वजन ७०-९० Ťॅम असते; Ůȑारोपणानंतर 55 िदवसांनी पिहली 

िनवड सुŝ होते; सरासरी 75 टी/ हेƃर उȋɄ देते; टीवायएलसीʬी Ůवण Ɨेũात लागवडीसाठी योƶ. 

8) नवीन हा संकर आयएएस, बंगळुŝ यांनी िवकिसत केला आहे. वन˙ती जीवाणू कोमेजǻासाठी नʼ 

आिण सहनशील असतात. फळे गडद लाल, ओबेलो, मȯवतŎ ̊ढता ६.२% टीएसएस आिण ९० Ťॅम 

सरासरी वजनाची असतात; सरासरी 57.5 टी/ हेƃर उȋɄ देते. 

 रʳी हा संकर आयएएस, बंगळुŝ यांनी िवकिसत केला आहे. वन˙ती जीवाणू कोमेजणे आिण लवकर 

तुषार करǻासाठी नʼ आिण सहनशील असतात. फळे ओबेलॉ̢ग, गडद लाल, सरासरी वजनाǉा 65 

Ťॅम, टीएसएसǉा 5.5% सह मȯवतŎ ̊ढता; सरासरी ६७.५ टी/ हेƃर उȋɄ देते. 

9) मीनाƗी हा अिनिʮत संकर आहे, जो बेजो शीतल सीड्स Ůायʬेट िलिमटेड, जालना यांनी िवकिसत 

केला आहे. फळे गडद लाल, गोल-जागितक, सरासरी वजनाǉा ८० Ťॅम आिण खूप आकषŊक असतात; 

सरासरी 70 टी/ हेƃर उȋɄ देते. 

10) टोलˑोई हे बेजो िशतल सीड्स Ůायʬेट िलिमटेड, जालना यांनी िवकिसत केलेले अिनिʮत संकर 

आहे. फळे गडद लाल, चौकोनी गोल, सरासरी वजन १०० Ťॅम, खूप आकषŊक आिण ̊ढ असतात. 

पावसांनंतर 70-75 िदवसांनी पिहली िनवड सुŝ होते 

  



इंिडयन इİɍǨूट ऑफ फूड Ůोसेिसंग टेƋॉलॉजी  
 

 टोमॅटो वर आधाįरत उȋादनांसाठीची ŮिŢया  

5. टोमॅटो िपकǻाचे टɔे 

 

पįरपƓता िनदőशांक आिण कापणी: िवʥेवाट लावǻाǉा पȠतीनुसार, टोमॅटोची फळे पįरपƓतेǉा 

िविवध ट̪ɗांवर कापणी केली जाऊ शकतात. 

(i) िहरवा टɔा: फळे फुईली िवकिसत आहेत परंतु दूरǉा बाजारपेठांमȯे पाठिवǻासाठी िहरʩा आिण 

योƶ आहेत. 

(ii) गुलाबी टɔा-काही भाग लाल िकंवा गुलाबी आहे आिण फळ पूणŊपणे िपकलेले नाही.  

हे ̾थािनक बाजारपेठेसाठी सवाŊत योƶ आहे. 

(iii) िपकलेला टɔा : फळाचा Ůमुख भाग लाल असतो आिण नरमाई सुŝ होते.  

हे घर िकंवा टेबल वापरासाठी उचलले जाऊ शकते. 

(iv) पूणŊ िपकलेला टɔा : फळाचा जाˑीत जाˑ रंग िवकिसत होतो आिण तो मऊ होतो.  

हे ŮिŢया हेतंूसाठी योƶ आहे. फळांचे उȋɄ हेƃरी 250 ते 500 İƓंटल पयōत बदलते. 

 

6. टोमॅटो Ťेड आिण ȑांची साठवण 

 

Ťेिडंग : िहरʩा, िपकलेʞा, सडलेʞा, जखमी आिण सदोष टोमॅटोफळांना काढून टाकʞानंतर ȑांना सुपर 

ए, सुपर, फॅɌी आिण कमिशŊयल या चार Ťेडमȯे ŵेणीबȠ केले जाते. बांबूǉा बाˋेट, ɘाİːक टŌ े आिण 

पॉिलथीन बॅगमȯे पॅिकंग केले जाते. साठवण : शेतात १२० -१३० से. वर कापणीनंतर टोमॅटोचे Ůी कूिलंग 

ȑांचे साठवण जीवन लांबवते. सहसा िविवध आकाराचे ɘाİːक Ţेट आिण लाकडी बॉƛ पॅिकंग आिण 

लांब पʡाǉा वाहतुकीसाठी वापरले जातात. पįरपƓ िहरवी फळे 30 िदवसांसाठी 10°से.5°से. आिण 

िपकलेले टोमॅटो 85-90 टſे सापेƗ आūŊतेखाली 10 िदवसांसाठी 4.5"से. 
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7. टोमॅटो ŮिŢयेचे महȇ 

टोमॅटो हे ताǛा भाǛा ʉणून वापरʞा जाणार् या महȇपूणŊ िपकांपैकी एक आहे आिण टोमॅटोचा 

रस, केचप, सॉस, डबाबंद ɗुरी आिण पेː सारƥा िविवध ŮिŢया केलेʞा उȋादनांसाठी वापरले जातात. 

Ůगत देशांमȯे जवळजवळ 80% ताǛा टोमॅटोवर ŮिŢया केली जाते. भारतात टोमॅटोचे उȋादन वाढत 

असले तरी टोमॅटो ŮिŢया उȨोगाची वाढ संथ आहे, मुƥत: ŮिŢया कŐ ūाला चांगʞा दजाŊचा आिण ˢˑ 

क̓ǉा मालाचा सतत पुरवठा होत नसʞामुळे असे होत आहे. 

भारतात टोमॅटो सॉस आिण केचप खूप लोकिŮय आहेत आिण ते मोǬा Ůमाणावर तयार केले जात 

आहेत, बŠतेक कŝन लहान युिनट्समȯे. टोमॅटो वषŊभर ʩावहाįरकįरȑा उपलɩ असʞाने मोǬा 

Ůमाणावर ŮिŢया युिनट्स ̾थापन करǻाची संधी आहे. टोमॅटो उȋादनाǉा गुणवȅेचा Ɋाय ȑाǉा रंगाने 

केला जातो, जो वापरलेʞा टोमॅटोǉा लाल रंगावर अवलंबून असतो. िकंबŠना, एखाȨा उȋादनात ŮȑƗात 

असलेʞा टोमॅटोǉा Ůमाणाचा िनदőशांक ʉणून लाल रंगūʩाचा (लायकोपीन) वापर केला जाऊ शकतो.  

उǄ दजाŊची टोमॅटो उȋादने खालील गोʼी िवचारात घेऊन केली जाऊ शकतात - 

i. एकसारखे िपकलेले लाल टोमॅटो वापरणे आवʴक आहे, कारण िपवळे आिण िहरवे भाग केवळ लाल 

रंगावर पįरणाम करत नाहीत तर ऑİƛडेशनमुळे तपिकरी रंग देखील देतात. 

ii. दीघŊकाळ गरम करणे टाळणे, आिण उȋादन लवकर थंड करणे; आिण 

iii. ŮिŢया करǻाǉा कोणȑाही ट̪ɗावर लोह आिण तांɯाची उपकरणे वापरत नाही. लायकोपीन 

(कॅरोटीनचा ˢ-ऑİƛडाइिजंग इमर) हे लोखंडाǉा संपकाŊत आʞावर तपिकरी होते. टोमॅटोमȯे 

टॅिनन आिण लोखंड काʨा संयुगांचे ही तयार करते. वापरलेली उपकरणे ː ेनलेस ːीलपासून बनलेली 

असावीत. 
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8. टोमॅटोवर ŮिŢया करताना िवचारात ƽावयाचे मुȞे 

 
(i) शƐ िततके फƅ िपकलेले लाल टोमॅटो वापरा. िपवळा आिण िहरवाईचा भाग केवळ पूणŊपणे 

िपकलेʞा टोमॅटोǉा लाल रंगाचा मुखवटा च नाही, तर ऑİƛडेशनमुळे तपिकरी होतो. 

(ii) ŮिŢया करताना लोखंडी उपकरणांचा वापर टाळा. जेʬा ते लोखंडाǉा संपकाŊत येते तेʬा 

लायकोपेस तपिकरी होतो. लोखंड टोमॅटोǉा टॅिननसह िकंवा वापरʞा जाणा̴या मसाʞांसह काळी 

संयुगे देखील तयार करते. 

                                                                                      ऑİƛडाइǕ 

                    (लोह + टॅिनन       ------>    फेरस टॅनेट     ------>    काळा फेįरक टॅनेट) 

 
(iii) केचप, सॉस, चटणी आिण सूप सारƥा टोमॅटो आधाįरत ŮिŢया केलेʞा उȋादनांǉा तयारी नंतर 

दीघŊकाळ गरम करणे आिण उȋादन लवकर थंड करणे टाळा. 

(iv) पाǻात टोमॅटो चे केवळ įरंिसंग पुरेसे नाही, कारण भेगा, सुरकुȑा, घडी आिण ːेम कॅİʬटीमȯे 

आढळणारे साचे तंतू आिण इतर सूƘजीव केवळ सौʄ धुǻाने सहजासहजी काढून टाकले जात 

नाहीत. 

(v) टोमॅटोची उȋादने बाटलीत भरʞानंतर िकǼन टाळǻासाठी पाʮरायझेशन करणे चांगले. 

(vi) टोमॅटो केचप आिण सॉस सारƥा उȋादनांमȯे काʨा मानेची िनिमŊती ही एक मोठी सम˟ा आहे. 

ȑाचा पįरणाम उȋादनाǉा गुणवȅेवर होतो. काʨा मानेला रोखता येते 

(vii) ८५°से.सी.पेƗा कमी तापमानात गरम सॉस भरणे. 

(viii) बाटʞांमȯे िकमान हेड˙ेस सोडणे (जाˑ हवेपेƗा जाˑ काळवंडणे) 

(ix) लोखंडाने दूिषत ताठ करणे, लोहाचा ŷोत मीठ आिण धातूची उपकरणे आहेत 

(x) मƐाǉा सरबताने िकंवा ƸुकोजȪारे साखर अंशतः  बदलणे, िसरप Ǜात सʚर असते आिण काळे 

होǻापासून रोखले जाते. 

(xi) १०० पीपीएम सʚर डायऑƛाइड िकंवा १०० िमलीŤॅम अॅˋॉिबŊक आʅाची भर. 

(xii) बाटलीत अडकलेली हवा (ओ २) िवसिजŊत करǻासाठी आडʩा िकंवा उलǨा İ̾थतीत बाटʞा 

साठवून ठेवणे अशा Ůकारे मानेतील ȑाचे एकाŤता काळे होऊ नये ʉणून पुरेसे कमी होते. 

(xiii) डोके काढून टाकलेले लवंग वापरा 
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9. ŮिŢया करताना टोमॅटो रंगाची वैिश̽Ǩे 

टोमॅटो आिण टोमॅटो उȋादनांचा आकषŊक लाल रंग वन˙ती रंगūʩ, लायकोपीनमुळे आहे. या 

रंगūʩाची घटना सुŮिसȠ िपवʨा वन˙तीǉंा रंगūʩांसारखीच आहे, कॅरोटीन, जी İʬटॅिमन-एची 

पूवŊतयारी आहे. लायकोपीन, िवŜȠ लोकिŮय मत टोमॅटोǉा ˙ʼ भागामȯे नाही, Ǜाला सीरम ʉणून 

ओळखले जाते, परंतु ते आहे अघुलनशील लगदा आिण पूणŊतः  िपकलेʞा लाल टोमॅटोमȯे जाˑीत जाˑ 

Ůमाणात आढळतो. िवशेषत: हवेǉा उपİ̾थतीत गरम केʞावर मोǬा Ůमाणात ऑİƛडेिटʬ बदल 

घडतात. 

केचप, सॉस, सूप सारƥा ŮिŢया केलेʞा उȋादनांǉा तयारीमȯे वापरʞा जाणा̴या लवंग, 

दालिचनी इȑादी काही मसाʞांमȯे असलेʞा टॅिननचा केचपǉा रंगावरही िवपरीत पįरणाम होतो. 

ʉणूनच मसाʞांǉा माȯमातून या टॅिननचा समावेश कमी करणे आवʴक आहे. हे साȯ करǻासाठी 

मसाʞाǉा तेलांची िशफारस सामाɊत: संपूणŊ मसाʞाऐवजी केली जाते. वरील वैिश̽Ǩे ˙ʼपणे टोमॅटो 

ŮिŢया केलेʞा उȋादनांǉा तयारीसाठी पूणŊपणे िपकलेʞा आिण लाल टोमॅटोची योƶ िनवड करǻाची 

आवʴकता दशŊिवतात जेणेकŝन जाˑीत जाˑ रंग असलेले उȋादन िमळेल. 

पुढे िहरʩा टोमॅटोमȯे असलेʞा रंगात साठवणुकीǉा वेळी तपिकरी होǻाची Ůवृȅी असते. ŮिŢया 

केलेʞा उȋादनांǉा तयारीसाठी क̓ǉा मालात िहरʩा टोमॅटोचा वापर साहिजकच साठवणुकीǉा वेळी 

टोमॅटो ŮिŢया केलेʞा उȋादनाǉा सामाɊ अंधारीकरणात योगदान देईल. या ũासातून बाहेर पडǻासाठी 

इतर देशांतील उȋादक टोमॅटोǉा िनवडीकडे आिण Ťेिडंगकडे सवाŊिधक लƗ देतात टोमॅटो उȋादनांǉा 

तयारीसाठी नोकरी केली जाते. िपकलेले टोमॅटो टाकून िदʞास िकंवा अधŊवट िपकलेʞा टोमॅटोपासून 

िहरʩा भागाची छाटणी केʞामुळे होणा̴या कोणȑाही नुकसानीची भरपाई उȋादनांǉा उǄ गुणवȅेȪारे 

मोǬा Ůमाणात केली जाईल. बŠतेक टोमॅटो उȋादन उȋादक माũ चमकदार लाल रंग असलेले उȋादन 

िमळिवǻासाठी रंग घालतात. हे पूणŊपणे िपकलेले आिण लाल नसलेʞा टोमॅटोǉा वापरामुळे होते. हे 

तपिकरी रंग काही Ůमाणात िनिʮतपणे ːोरेज दरʄान Ůकट होते. 
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10. टोमॅटो उȋादनांमधील पोषक घटकांवर ŮिŢया करǻाचा पįरणाम 

 
 ʬॅʞू अॅडेड उȋादनांमȯे टोमॅटोची ŮिŢया केʞानंतर -कॅरोटीन, लायकोपीन, िफनॉिलƛ या िविशʼ 

कॅरोटेनॉइड्सची जैव-उपलɩता वाढते 

 सवŊ टŌ ाɌ लायकोपीनचे Ůमाण –  

संरिƗत टोमॅटो पेːमȯे एकूण लायकोपीनǉा 96% आिण टोमॅटो केचपमȯे 77% 

 ŮिŢया केलेʞा टोमॅटो पेːमȯे ठेवलेʞा ताǛा टोमॅटोमȯे 65% ɢेवोनॉइड उपİ̾थत आहे 

 टोमॅटो पʙ आिण ɗुरीमधील एकूण िफनॉिलकचे Ůमाण बउंड िफनॉिलक सोडʞामुळे साठवणुकीत 

वाढले 

 अˋॉिबŊक आʅ टोमॅटो पʙमȯे 40%, टोमॅटो ɗुरीमȯे 55% आिण टोमॅटो पेːमȯे 60% कमी होते 

 ŮिŢया केलेʞा टोमॅटो उȋादनांमȯे ताǛा टोमॅटो उȋादनांपेƗा िविशʼ वेगळा सुगंध असतो.  

हे अİ̾थरतेचे नुकसान आिण िनिमŊती या दोɎीमुंळे आहे 

 
11. टोमॅटो पेː आिण ɗुरी 
 

 

a. टोमॅटो पेː आिण ɗुरीसाठीची ŮिŢया 
 

टोमॅटोची पेː हे  िबया काढून  (डी-सीिडंग) आिण साल काढून (डी-İˋिनंग) कŝन आिण िकȑेक तास 

िशजवून तयार केले जाते. कधीकधी ते चवीसाठी गोड केले जाऊ शकते. हे जाड, गडद लाल असते. 

टोमॅटोपेː संपूणŊ ŮिŢया टोमॅटोपासून बनिवली जाते Ǜात सामाɊत: ४.५ ते ६.० टſे टोमॅटोचा घन भाग 

असतो. ठोस सामŤीǉा संदभाŊत, उȨोग सामाɊत: टीएसएस (एकुन िवūाʩ घटक) चा संदभŊ देतो, हा एक 

उपाय आहे Ǜात सवŊ अिवūाʩ घन वगळले जातात. सामाɊत: ˢीकारलेʞा बाजारपेठेǉा मानकांनुसार 

टोमॅटो पेːमȯे िकमान १४ टſे टीएसएस असणे आवʴक आहे. सरासरी 6 िकलो ताǛा टोमॅटोची गरज 

असते, जेणेकŝन 1 िकलो टोमॅटोपेː 26 ते 28 ओ िŰƛ वर तयार होईल. सवाŊत सामाɊ टोमॅटो पेː 

ʉणजे "कॉɌȴŌ ेट" िकंवा 26 ते 28 ओ िŰƛसह डबल कॉɌȴŌ ेट, परंतु 36 ते 38 ओ िŰƛसह "कॉɌȴŌ ेट" 

िकंवा िटŌ पल कॉɌȴŌ ेट देखील बाजारात आहे. 

टोमॅटो ɗुरी ही टोमॅटो पेːपेƗा सुसंगतता आिण चव यामȯे वेगळी असते. टोमॅटोची पेː अिधक 

घǥ असते आिण ȑाला खूप मजबूत चव असते, तर टोमॅटो ɗुरी पातळ असते. टोमॅटो ɗुरीमȯे 11 ते 14 

टſे टीएसएस असते आिण केवळ कमी Ůमाणात आटवʞामुळे पेːपेƗा वेगळे असते. 
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आकृती 1: टोमॅटो ɗुरी/पेːसाठीची ŮिŢया सारणी 
 

टोमॅटो 
 

िपǻास योƶ पाǻाचा वापर कŝन धुणे 
 

सॉिटōग आिण िटŌ िमंग 
 

3 ते 5 िम. साठी 90oसे 
 

पʙ/गर काढणे आिण गाळून घेणे  
 

इİǅत सुसंगततेस िशजवणे (दुहेरी जॅकेट असलेली ːीम केटल / ʬॅƐूम पॅन) 

 
ɗुरी 12 ते 15% साठी अंितम िबंदू टीएसएस चा अंदाज घेणे िकंवा 25% पेː करा  

(हॅȵ रीůॅƃोमीटरने एकूण िवūाʩ घटक मोजणे) 

 
बाटʞा िकंवा कॅनमȯे 82 ते 88oसे वर गरम भरणे 

 
उकळȑा पाǻात 20 िमिनटे िनजōतुकीकरण करणे 

 
थंड करणे 

 
सामाɊ  तापमानास साठवणूक करणे  

(थंड आिण कोरǰा िठकाणी) 
 

 
वरील तंũǒानाचे उȞीʼ ऑफ सीझनदरʄान वापरǻासाठी सीझन 

टोमॅटोवर ŮिŢया करणे आिण जतन करणे आहे. टोमॅटो कॉɌȴŌ ेट/ 

पेːǉा उȋादनासाठी उपयुƅ असलेले हायिŰड टोमॅटो ˙ीलरमȯे 

लगदा बनवले जातात. हा लगदा उघǰा ːीलǉा भांǰांमȯे (१२- १५ 

ओिŰƛ) िकंवा पेː (२५ओिŰƛ) / वाफेǉा िकटलीमȯे ɗुरी (१२- 

१५ओिŰƛ) वर कŐ िūत आहे. सोिडयम बŐझोएट 250 पीपीएम िकंवा 

0.1% @ संरƗक ʉणून जोडले जाते आिण साठवणुकीसाठी पॅक केले 

जाते. 

  

टोमॅटो ɗुरी 
 
 
 
 
 
 
 

टोमॅटो पेː 
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टेबल 1: एकूण िवūाʩ घटकाǉा (टीएसएस%) िविवध पातळीवरील टोमॅटो ɗुरी आिण पेː  
 

Ůकार टोमॅटो ɗुरी टोमॅटो पेː 

पातळ  8.0 - 10.1 24.0 - 28.0 

मȯम  10.1 - 11.3 28.0 - 32.0 

जड 11.3 - 15.0 32.0 - 38.5 

अितįरƅ जड 15.0 - 24.0 over 38.5 

अितįरƅ आटवलेला टोमॅटो रस 20.0 - 24.0 --- 

 

टोमॅटोचा लगदा (िबयां व साल यािशवाय) मीठ घालून िकंवा नघालता, आिण 9.0 टſे पेƗा कमी 

घन पदाथŊ (टोमॅटो सॉिलड्स) नसलेʞा पदाथाŊस "मȯम टोमॅटो ɗुरी" ʉणून ओळखले जाते. ते पुढे आटवून 

"जड टोमॅटो ɗुरी" मȯे ŝपांतįरत केले जाते; Ǜामȯे 12 टſे पेƗा कमी घन पदाथŊ नसतो. जर हे 

आणखीन आटवले तर ȑास टोमॅटो  पेː ʉणून ओळखले जाते आिण ȑात  25 ट̋ƐांपेƗा कमी घन 

पदाथŊ नसते. यापुढे देखील आटवून 33 टſे िकंवा अिधक घन पदाथŊ असलेली "अितįरƅ आटवलेली 

टोमॅटो पेː" ʉणतात. 

b. टोमॅटो पेːचे पायलट ˋेल उȋादन 
 

1. उȋादन - टोमॅटो पेː ही िपकलेʞा टोमॅटोपासून बनवलेली जाड पेː आहे Ǜात ȕचा आिण िबया 

काढून टाकʞा जातात. ȑाǉा उȋादनाǉा पįरİ̾थतीनुसार, ȑाचा वापर केचप िकंवा पुनरŊ िचत 

टोमॅटोचा रस तयार करǻासाठी केला जाऊ शकतो. टोमॅटो पेː ही आटवलेली टोमॅटो ɗुरीआहे. ɗुरी 

मȯे िŰƛ15-20  असतो आिण पेːमȯे िŰƛ 25-36 असतो. 

2. कǄा माल - कǄा माल ʉणून 5-6.5 िŰƛ टोमॅटोवर ŮिŢया केली जाते. परंतु 4-5 िŰƛ असलेʞा 

टोमॅटोचा वापर अिधक वेळा केला जातो. 

3. बŐचमाकŊ  िमळवा - वाˑिवकįरȑा पाहता अंशतः  िसंचन, खराब ʩव̾थािपत मोकʨा जिमनीवर 15-25 

टन/हेƃर उȋादन संभाʩ आहे. तर िसंिचत व खुʞा जिमनीवर 60-120 टन/हेƃर इतके उȋादन 

संभाʩ आहे.Ťीन हाऊस मȯे वषŊभर आिण चांगʞा ʩव̾थापनासह 300-600 टन/हेƃर उȋादन 

ʴƐ आहे. 

4. ŮिŢया गुणोȅर - १ िकलो पेːसाठी 5 ते ७ िकलो टोमॅटोची गरज असते. क̓ǉा टोमॅटोचे साखरेचे Ůमाण 

(िŰƛमȯे मोजले) जाˑ असेल तर ŮिŢया गुणोȅर चांगले Ůाɑ होते. 
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5. उȋादन ŮिŢया - पाǻाने भरलेʞा 10-50 टन बंकरमȯे ठेवʞानंतर, टोमॅटो पʙरने ते कुˋरले 

जातात. नंतर हा पʙ पेİƃनेज िनİʻय करǻासाठी 95 oसे तापमानास  हीट एƛचŐजरȪारे गरम केला 

जातो (याला "हॉट Űेक" ʉणून ओळखले जाते). िबया आिण ȕचा काढून टाकǻासाठी लगदा चाळला 

जातो, Ǜाचे वजन 3-4% असते. पुढे, वाफेǉा साहायाने लगȨा मधून पाǻाचे बा˃ीभवन केले जाते. एक 

िकलो वाफ 1 िकलो पाणी काढून टाकते. याला "Ůभाव" ʉणतात. वाफेची कायŊƗमता दुɔट िकंवा ितɔट 

करǻासाठी, दोन िकंवा तीन Ůभाव बा˃ीभवक वापरातात आिण वाफेचे दोन िकंवा तीन वेळा पुनवाŊपर 

केले जातो. गुणवȅा राखǻासाठी, बा˃ीभवनातील तापमान शƐ िततके कमी असणे आवʴक आहे; 

ʉणून, लगȨाǉा वर एक ʬॅƐूम तयार केला जातो; Ǜामुळे पाणी 70oसे  वर उकळते. एकदा पेːची 

आवʴक घनता / एकाŤता िŰƛमȯे मोजली गेली की, ते बा˃ीभवक पाʮराइǕ आिण पॅक 

करǻासाठी पाठवले जाते. 

 6. पॅकेिजंग - ʩावसाियक ʉणजेच कमिशŊअल (नंतर पुɎा पॅक करणे िकंवा पुɎा वापरणे) वापरासाठी ही 

पेː २५-२५० िलटरǉा असेिɐक िपशʩांमȯे पॅक केली जाते आिण ːील िकंवा ɘाİːक डŌ म मȯे 

भरली जाते. Ťाहक वापरासाठीची पेː ही एकतर 30-900 Ťॅम ǉा पȒाǉा डɯात (िटन मȯे) िकंवा 

200-3,000 िमलीǉा काचेǉा बरǻांमȯे भरली जाते. 

7. गुणवȅेचे वणŊन - पेː चमकदार लाल असणे आवʴक आहे आिण ȑात योƶ सुसंगतता असणे 

आवʴक आहे: घन भाग आिण ūव सुटलेले नसावेत. ȑात टोमॅटोचा खरा सुगंध असणे आवʴक आहे 

आिण ख़राब -चव िकंवा वासापासून मुƅ असणे आवʴक आहे. 

आकृती 2: पायलट ˋेल ˑरावर टोमॅटो पेː ŮिŢयेची Ůवाह आकृती  
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c. टोमॅटो ɗुरी/ पेːचे शेʚ लाइफ ːॅिबिलटी 

टोमॅटोवर लगदा, पेː, Ǜूस, केचप, ɗुरी या ˢŝपात ŮिŢया केली जाते. उȋादनाǉा शेवटचे 

गुणवȅे गुणवȅा िनधाŊरण करǻासाठी अनेक अɷासांनी हेडोिनक मोजमाप वापरले आहेत. तथािप, 

यापैकी बरेच अɷास टोमॅटो उȋादनांसाठीचा िटकवण काळाचा (शेʚ लाईफ) शेवट शोधǻाबाबतचा 

पुरेसा अɷास केलेला नाही. 

फूड Ůोसेसर ȑांǉाकडे उपलɩ पįरİ̾थतीनुसार टोमॅटो पʙ साठवतात. असे िदसून आले आहे 

की सामाɊ तापमान 20 ते 40°से. व रेिůजरेशन 4°से ते 20°से पयōत असे साठवणुकीǉा उȞेशाने वापरले 

जाते. उǄ तापमान साठवण उȋादनाǉा गुणवȅेसाठी हािनकारक आहे, तर कमी तापमानामुळे 

उȋादनात िकंमत वाढते (जमील, 1990). टोमॅटो कॉɌȴŌ ेट्स हे 4°से तापमानास सहा मिहने आिण  21°से. 

टोमॅटो पेː 240 िदवस (8 मिहने)  अʴा साठवण İ̾थतीत वेगवेगʨा कालावधीसाठी साठवता येईल 

आिण उȋादनाǉा गुणवȅेचे कमीत कमी संभाʩ खचाŊत िकमान नुकसान होऊ शकते. असे िदसून आले 

की 6°से.आिण 10°से. सारƥा कमी तापमानात साठवलेले नमुने 240 िदवसांǉा साठवणुकीनंतर 

ˢीकाराहŊ रािहले आिण  25°से. या उǄ तापमानास साठवणुक करǻात आलेले नमुने संवेदनाȏक 

गुणवȅा नुसार नाकारǻात आले (महंमद एट अल., 2010). 

 

d. गुणवȅेǉा सम˟ा 

 जर टोमॅटोची पेː खूप गडद असेल तर ते जाˑ िशजʞाचे सूिचत करते 

 जर ते खूप ūव असेल तर तापमान खूप कमी आहे. 

 द˨ासारखी आंबट चव ही लॅİƃक ऍिसड बॅƃेįरयाची उपİ̾थती दशŊवते, Ǜाचा पįरणाम क̓ǉा 

टोमॅटो ŮिŢया होǻापूवŎ बराच तसेच रािहʞाने होतो. 

या सवŊ सम˟ांवर योƶ तंũǒानाने मात करता येते. 

 

e. बाजारपेठेतील सम˟ा 

कंटेनरला सामŤी आिण िनʫळ सामŤीची सूची तसेच उȋादकाचा ठाविठकाणासह योƶ लेबिलंग 

आवʴक आहे. 
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f. टोमॅटो पेː / ɗुरीची ठळक वैिश̽Ǩे: 

 पेː पुनŮाŊɑी 14% आहे 

 बाटʞा आिण पाऊचमȯे 6 मिहɊांपयōत आिण कॅनमȯे एक वषाŊपयōत साठवले जाऊ शकते 

 बाजारपेठेतील भरभराटीǉा वेळी, जेʬा ŮिŢया कमी होते तेʬा सवाŊत योƶ होते 

 टोमॅटो चा वापर ऑफ सीझनदरʄान केला जाऊ शकतो 

 टोमॅटो पेː ही टोमॅटोपासून इतर उȋादनांǉा िनिमŊतीसाठी योƶ आहे 

 

 
शहरांमȯे राहणीमानाचे वाढते मानदंड आिण Ťामीण भागात होत असलेले झपाǨाने होणारे 

शहरीकरण यामुळे टोमॅटोवर आधाįरत उȋादनांचा वापर सातȑाने वाढǻाची शƐता आहे. टोमॅटो आिण 

टोमॅटो-आधाįरत पदाथाōमȯे  कॅलरी कमी आहेत या कारणाˑव ȑांना िनरोगी मानले जातात. ȑात 

अँटीऑİƛडंट व मायŢोɊूिटŌ एंट्सचे उʟेखनीय संयोजन असते. अनेक टोमॅटो उȋादने उदा. केचप, रस, 

ɗुरी, पेː, सॉस, लोणचे या वˑू घरगुती, हॉटेʤ, रेːॉरंट्स, सं̾थांमȯे सामाɊ वापराǉा वˑू आहेत. 

  



इंिडयन इİɍǨूट ऑफ फूड Ůोसेिसंग टेƋॉलॉजी  
 

 टोमॅटो वर आधाįरत उȋादनांसाठीची ŮिŢया  

12. टोमॅटो केचप 
 
हे उȋादन उǄगुणवȅा  आिण पौिʼक टोमॅटोपासून तयार केले जाते, Ǜाचा पįरणाम फळांǉा गुणवȅेवर 

ʩावहाįरकįरȑा होतो. साल आिण िबया काढून टाकून, मसाले, मीठ, साखर, İʬनेगर, ऍिसिटक आʅ, 

कांदा, लसूण आिण संरƗक हे पदाथŊ घातले जातात. ȑात इतर कोणतेही फळ िकंवा भाǛांचे पदाथŊ 

नसाʩात. तयार उȋादनाला चांगली चव असावी आिण जळलेʞा िकंवा इतर कोणȑाही आƗेपाहŊ 

चवीपासून ते मुƅ असावे.  

टोमॅटो केचप हा आपʞा देशात तयार केʞा जाणा̴या फळ आिण भाजीपाला उȋादनांमȯे सवाŊत 

लोकिŮय आहे. हे साखर, मीठ, मसाले आिण İʬनेगरसह िपकलेʞा टोमॅटोचा लगदा उकळवून, ब̴यापैकी 

जाड सुसंगततेसाठी आिण काचेǉा बाटʞांमȯे पॅक कŝन तयार केले जाते. ȑाǉा आकषŊक लाल रंग 

आिण मसालेदार चवीमुळे ȑाचे Ťाहकांचे िवˑृत आकषŊण आहे. ही तयारी करǻाची पȠत तȇतः  आिण 

तंũात अगदी सोपी असली तरी, ȑाची साठवण आिण िवतरण करताना काही अडचणी येतात. ȑांपैकी, 

अŜंद मानेǉा बाटʞांǉा आत केचपǉा पृʿभागाजवळ िनमाŊण होणा̴या "ɰॅक नेक" नावाǉा िविचũ 

काʨा įरंगचा उʟेख केला जाऊ शकतो. इतर िकरकोळ दोषांपैकी, केचपमधून पाणी बाजूला सुटणे आिण 

बुरशी िकंवा मोʒ यांची वाढ इȑादीचंा उʟेख केला जाऊ शकतो. या दोषांवर चांगʞा दजाŊचे टोमॅटो 

वापŝन आिण केचप तयार करǻासाठी मानक पȠतीचंा अवलंब कŝन सहजपणे मात करता येते.

 

a. टोमॅटो केचपसाठीची ŮिŢया 
 

चांगʞा Ůकारे िवकिसत, लाल रंग असलेʞा, पूणŊपणे िपकलेʞा आिण िनरोगी टोमॅटोची िनवड 

करा आिण ते ताǛा पाǻात पूणŊपणे धुवा. डाग नसलेʞा ːीलǉा चाकूने िहराव आिण खरब भाग काढून 

टाका लहान तुकडे करा. तयार केलेले फळ अʞुिमिनयम िकंवा ːेनलेस ːीलǉा उघǰा भांǰामȯे 

गोळा करा आिण लाकडी चमǉाने ते िचरडून ƽा. िचरडलेला लगडा ८० ते ८५ ºC िकंवा साल सैल होईपयōत 

िशजवा. बारीक जाʨामधून िकंवा कापडातून िकंवा १ िममी जाळीदार ː ेनलेस ː ीलǉा चाळणीतून गाळून 

ƽा. िबया आिण साल टाकून Ȩा. 

टोमॅटो केचप हे गाळलेʞा टोमॅटोचा रस िकंवा लगदा आिण मसाले, मीठ, साखर आिण İʬनेगर, 

कांदा आिण लसूण या सोबत िकंवा ȑािशवाय बनवले जाते आिण ȑात  एकूण घन भाग 12 ट̋ƐांपेƗा 

कमी आिण  25 पेƗा जाˑ नसावा.  



इंिडयन इİɍǨूट ऑफ फूड Ůोसेिसंग टेƋॉलॉजी  
 

 टोमॅटो वर आधाįरत उȋादनांसाठीची ŮिŢया  

टेबल 2: टोमॅटो केचप साठीची घटक समुŤी 
 

टोमॅटोचा रस 25kg साखर 1kg 

मीठ 50g कांदा 320g 
लसूण (िचरलेला) 30g लवंग 13g 

दालिचनी 13g काळी िमरी 5g 

वेलदोडा 5g िजरे 5g 

जायपũी 1g लाल िमरची पावडर 10g 
Ƹेिशयल ऍिसिटक ऍिसड 50ml   

 
 

वर सूचीबȠ केलेʞा घटकांचे वजन करा. Ůथम रसात १/३ साखर घाला आिण गरम करǻास 

सुरवात करा. मसाले (कांदा, लसूण, लवंग, वेलची, काळी िमरी, िजरे, गदा, दालिचनी आिण िमरची 

पावडर) हे मलमल िकंवा कापडाǉा िपशवीत ठेवा. ते सैल बांधा आिण रसात बुडवा. रसाचे 

Ůमाण मूळ ʬॉʞूमǉा 1/3 पयōत कमी होईपयōत िशजवणे सुŝ ठेवा. मसाʞाची िपशवी काढून 

चांगली िपळून ƽा. िमळालेला मसाʞाचा अकŊ  ȑा रसात परत घाला. गरम करणे थांबवा. ȑात 

İʬनेगर, मीठ आिण उरलेली साखर घाला. उकळȑा िबंदूवर आणǻासाठी सुमारे एक िमिनट 

पुɎा चांगले िमसळा आिण पुɎा गरम करा. योƶ तापमान आʞास गरम करणे थांबवा. 
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b. सामाɊ िवचार 

 
टोमॅटोचा लाल रंग अिधक तीŴ करǻासाठी आिण दुŜˑ करǻासाठी आवʴक साखरेपैकी एक 

तृतीयांश साखर उकळǻाǉा वेळेस घातली जाते. सुŜवातीला संपूणŊ साखर घातली तर िशजǻाचा  वेळ 

जाˑ लागेल आिण लगȨाǉा गुणवȅेवर िवपरीत पįरणाम होईल. सामाɊत: केचप/सॉसमधील साखरेचे 

Ůमाण 10 ते 26 ट̋Ɛांपयōत असते. मसाʞाचा अकŊ  बॅग पȠतीȪारे पदाथाŊत सामाɊत: पावडर ˢŝपात 

मसाले घातले जातात.   संपूणŊ मसाʞांऐवजी मसाʞांचे ओलोरेिसन आिण मसाʞाचा अकŊ  यांचे तेलही 

वापरता येते. माũ हे तेल संपूणŊ मसाʞाचा वैिश̽ǨपूणŊ असा खरा सुगंध देत नाहीत तर ओलोरेिसन खरा 

सुगंध देतात. सȯा सॉस/केचप ǉा तयारीसाठी अनेक उȨोगांमȯे मसाʞाचा अकŊ  वापरला जातो. हे 

उȋादनाǉा रंगावर पįरणाम करत नाहीत आिण उȋादन िशजǻाची ŮिŢया पूणŊ होǻाǉा काही िमिनटे 

आधी घाटली जातात. 

उȋादनातील िमठाचे Ůमाण 1.3 ते 3.4 टſे असावे. उǄ Ůतीचा सॉस/केचप तयार करǻासाठी 

चांगʞा Ůतीचे İʬनेगर आवʴक आहे. ȑात 5.0 ते 5.5 टſे ऍिसिटक आʅ असले पािहजे आिण उȋादन 

पुरेसे जाड झाʞावर मगच  ȑात ते घातले पािहजे, जेणेकŝन ते उडून जाऊन आʅता कमी होऊ नये.   

टोमॅटो सॉस/केचपमȯे सामाɊत: 1.25 ते 1.5 टſे ऍिसिटक आʅ असते. ऍिसिटक आʅ (१०० टſे 

ऍिसिटक आʅ) वापरले जाते जे İʬनेगरपेƗा रंगहीन आिण ˢˑ असते. िचकटपणा वाढिवǻासाठी आिण 

व पाणी वेगळे होऊ नये ʉणून ȑामȯे  तयार उȋादनाǉा वजनाǉा 0.1 ते 0.2 टſे दाटपणा देणारे 

घटक (िथकिनंग एजȴ) घातले जातात.  

केचप गरम (सुमारे 88 िडŤी सेİʤअस) असताना भरला पािहजे जेणेकŝन तपिकरी होऊ नये 

आिण ȑानंतरǉा ːोरेज दरʄान जीवनसȇे कमी होऊ नयेत. चांगʞा दजाŊǉा टोमॅटोपासून, साखर, मीठ, 

İʬनेगर आिण मसाʞांचा योƶ Ůमाणात वापर कŝन ते बनवले गेले, तर सीलबंद बाटली उघडʞानंतरही, 

थंड आिण s ǅ िठकाणी ठेवʞास ते ब̴यापैकी जाˑ काळ खराब होत नाही. तथािप, बॉटिलंग करǻापूवŎ 

उȋादनात 0.025 टſे सोिडयम बŐजोएट घालतात आिण नंतर 3 ते 4 आठवǰांदरʄान खबरदारी ʉणून 

बाटʞा पाʮरायझेशन करणे योƶ आहे. 

 

 

 

 

 
  



इंिडयन इİɍǨूट ऑफ फूड Ůोसेिसंग टेƋॉलॉजी  
 

 टोमॅटो वर आधाįरत उȋादनांसाठीची ŮिŢया  

आकृती 3: टोमॅटो केचपसाठी ŮिŢया सारणी 
 

टोमॅटो (पूणŊपणे िपकलेले व  लाल) 
↓ 

पǻाने ˢǅ धुवा 
↓ 

िनवडणे आिण Ůतवारी करणे 
↓ 

कापणे आिण िचरणे 
↓ 

ɰॅİȳंग (मऊ करǻासाठी) 
३ ते ५ िमिनटांसाठी ७० ते ९० °से 

↓ 
रस/लगȨाचे िनʺषŊण िकंवा पİʙंग  (यांिũक िकंवा जाळी वापŝन) 

↓ 
टोमॅटो पʙ/Ǜूस गाळून घेणे 

↓ 
मागाǰामȯे एकूण साखरेǉा एक तृतीयांश साखर घाला 

↓ 
मसाʞाची िपशवी पʙमȯे ठेवा आिण अधूनमधून दाबा 

↓ 
लगदा/रस ȑाǉा मूळ Ůमाणाǉा एक तृतीयांश होईपयōत िशजवा 

↓ 
मसाʞाची िपशवी काढून लगȨात िपळून ƽा 

↓ 
उवŊįरत साखर घाला 

↓ 
िशजवणे   

↓ 
अंितम िबंदूची तपासणी 

(हॅȵ रेफाƃोमीटरने एकूण िवūाʩ घटक चे मोजमाप कŝन िकंवा मूळ खंडाǉा 1/३ होईपयōत) 
↓ 

İʬनेगर / ऍिसिटक ऍिसड, मीठ आिण संरƗक घाला 
↓ 

सुमारे 88 °से. वर बाटʞांमȯे गरम भरणे 
↓ 

Ţाउन कॉिकō ग करा 
↓ 

पाʮरायझेशन करा 
(85 ते 90 °से. तापमानास 30 िमिनटांसाठी ) 

↓ 
थंड करा 

↓ 
खोली तापमानास साठवणूक करा 

(थंड आिण कोरǰा जागी) 
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c. टोमॅटो केचपचे पायलट ˋेल उȋादन 

1. टोमॅटो केचप उȋादन हे टोमॅटो िकंवा टोमॅटो सॉसपासून तयार केले जाते, Ǜामȯे मीठ आिण मसाले 

तसेच एक िकंवा गोडी देणारे घटक, İʬनेगर िकंवा कांदा, लसूण िकंवा इतर चवीचे घटक घातले जातात. 

2. टोमॅटो पेːमȯे 28-36 िŰƛ असते. 

3. ŮिŢया Ůमाण - 1 िकलो केचपसाठी 0.3-0.4 िकलो टोमॅटोची पेː लागते. टोमॅटो पेːमȯे साखरेचे 

Ůमाण (िŰƛमȯे मोजलेले) िजतके जाˑ असेल ŮिŢया Ůमाण िततके चांगले/जाˑ . 

4. उȋादन ŮिŢया - हे उȋादन टोमॅटोचा रस िकंवा टोमॅटो पेːपासून बनवले जाते, Ǜामȯे İʬनेगर, 

मीठ आिण मसाले यांसारखे घटक घातले जातात, ȑानंतर उȋादन उकळून बाटʞांमȯे भरले जाते 

आिण ऑटोƑेʬमȯे पाʮराइज केले जाते. 

5. हॉटेʤ आिण रेːॉरंट्ससाठी केचप 3 - 10 िलटर िटन कंटेनरमȯे पॅक केले जाते. केचप हा 250 ते 

1000 िमली ǉा ɘाİːक िकंवा काचेǉा बाटʞांमȯे भरलेला असतो. 

6. केचप लाल असणे आवʴक आहे. ते पातळ असले पािहजे परंतु आतील पातळ नसावे. ȑास सुगंध 

आिण चव हा टोमॅटो आिण इतर घटकांचा असावा िकंवा अयोƶ वासांपासून मुƅ असावा. 

d. साठवणुकीǉा वेळी गुणवȅेमȯे होणारे बदल  

टॅिननवरील लोहाǉा कृतीमुळे हवेशी संपकŊ  येऊन उȋादन काळे पडते ही उȋादनाबाबतची मुƥ 

ŮिŢया सम˟ा आहे. लोखंडी उपकरणांचा वापर टाळणे, टोमॅटो िबयांʩितįरƅ बारीक करणे, आिण िनवाŊत 

(ʬॅƐूम) वातावरणात बाटʞा सीलबंद करणे याȪारे यावर Ůितबंध केला जाऊ शकतो. 

टोमॅटो केचपǉा बाटʞांमȯे साठवताना कधीकधी बाटʞांǉा मानेजवळ काʨा-रंगाची िनिमŊती 

(ɰॅक नेक) िदसून येते. यासाठी ऑİƛजन ची िŢया Ůामुƥाने जबाबदार आहे ʉणून, यासाठी खालील 

मागाōचा अवलंब करावा - 

• केचपǉा बाटʞांमȯे वरǉा įरकाʄा भागातील ऑİƛजन शोषून घेणे   

• įरकाʄा भागात ऑİƛजनसह सहज ŮितिŢया देǻास सƗम पदाथŊ (अँिटऑİƛडंट) घालणे 

• Ţाउन कॉकŊ चे लोह आिण अˑर व टॅिनन यांǉातील संपकŊ  कमी करणे इ. 

बाटलीतील केचपǉा एकूण वजनाǉा आधारे Ůित दशलƗ सुमारे 100 भाग दराने ऍˋॉिबŊक आʅ 

सीलबंद करǻापूवŎ घालून टोमॅटो केचपमधील हा दोष दूर केला जाऊ शकतो. हे तंũ अितशय Ůभावी 

करǻासाठी बाटली पूणŊपणे गरम केचपने भरणे आिण ȑाȪारे ऑİƛजनचा समावेश कमी करणे आिण 

कमीत कमी 1-2 िदवस बाटलीला नहलवता तसेच ठेवणे आवʴक आहे; जेणेकŝन अˋॉिबŊक 

आʅअसलेले टॉिपंग पूणŊपणे Ůभावी होऊ शकेल. तथािप, हे लƗात घेतले पािहजे की काʨा रंगाची िनिमŊती 

हा केचप मȯे अगदी वेगळी आहे आिण अˋॉिबŊक आʅाची भर हा नंतरǉा दोषावर उपाय मानला जाऊ 

शकत नाही. कृिũम रंगाǉा वापराचा अवलंब करǻापेƗा उǄ गुणवȅेचा केचप तयार करǻासाठी 

टोमॅटोǉा गुणवȅेवर अिधकािधक अवलंबून राहणे कधीही चांगले. 
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e. िवपणन सम˟ा 
 

केचप हे एक Űँडेड उȋादन आहे आिण पाककृती हे उȋादनकȑाŊचे मुƥ रह˟ असते. हे̢झ 

सारƥा मजबूत आंतररा Ō̓ ीय उȨोग देखील  आकषŊक लेबʤ आिण िवपणन ŮयȉांȪारे मोǬा Ůमाणात 

जािहरात करतात हे आपʞाला मािहती आहेच. Ťाहकांची िनʿा Ůाɑ करǻासाठी उȋादन वषŊभर उपलɩ 

कŝन देणे व ते वषŊभर िटकून रािहले याकडे लƗ देणे आवʴक आहे. 

  
 

आकृती 4: पायलट ˋेल पातळीवर टोमॅटो केचप ŮिŢयेची Ůवाह आकृती 
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13. टोमॅटो सॉस आिण चटणी 
 

फळ िकंवा भाǛांǉा जवळजवळ कोणȑाही संयोजनापासून सॉस बनवले जाऊ शकतात, परंतु 

ʩावहाįरक̊̽Ǩा बाजारात टोमॅटो सॉस, िचली सॉस आिण काही Ůमाणात 'वॉरसेːर' सॉससारखे िमŵ 

फळ  (िमƛ ůुट) सॉस उपलɩ आहेत, Ǜात टोमॅटो ʩितįरƅ सफरचंद आिण खजूर असते. 

चटणी ही िविवध Ůकारची फळे आिण भाǛा, मसाले, साखर आिण कधीकधी İʬनेगरपासून 

िमŵणांनीबनवलेʞा  जॅमसारखी घǥ असते. साखरेपासून िमळणा̴या गोड चवीला पूरक ʉणून कोणȑाही 

खाǻायोƶ आंबट फळाचा वापर चटणीसाठी मुƥ घटक ʉणून केला जाऊ शकतो. साखरेǉा उǄ 

Ůमाणाचा संरƗक पįरणाम होतो आिण वापरʞा जाणा̴या  फळांची नैसिगŊक आʅता आिण पįरपƓता 

यापुढे İʬनेगर हे नेहमीच आवʴक नसते. बŠतेक चटणी उकळली जाते, जी कॅरेमलयुƅ िसरप तयार 

करते आिण उȋादनाची चव, रंग आिण जाडी बदलते. उकळणे िकंवा पाʮरायझेशनȪारे उȋादन जतन 

करǻास मदत होते. 

सॉस आिण ɗुरी हे भाǛा (सामाɊत: टोमॅटोवर आधाįरत), मसाले, मीठ आिण साखर यांचे िमŵण 

आहे जे पाǻाचे बा˃ीभवन करǻासाठी आिण िमŵण एकजीव करǻासाठी गरम केले जाते. ते चटǻांपेƗा 

पातळ आिण आʅयुƅ असतात. सॉस आिण ɗुरी ȑांना घǥ करǻासाठी आिण पेː बनवǻासाठी 

आणखी गरम केले जाऊ शकते. जेʬा टोमॅटोचे उȋादन खूप जाˑ असते (Ƹट िपįरअड) तेʬा टोमॅटो 

ɗुरीचा अधŊ-ŮिŢया केलेला Ůकार तयार केला जाऊ शकतो. हंगामानंतर यावर पुढे ŮिŢया कŝन सॉस  

आिण  पेː तयार केली जाते. 

 

a. टोमॅटो सॉससाठीची ŮिŢया 
 

हे अȑंत मसालेदार उȋादन आहे जे िपकलेले, सोललेले आिण िचरडलेले टोमॅटो आिण मीठ, साखर, 

मसाले, İʬनेगर, कांदा आिण लसूण यासह िकंवा ȑािशवाय तयार केले जाते. ŮिŢया पȠत टोमॅटो केचप 

सारखीच आहे फƅ यामȯे पूणŊपणे नगाळलेला लगदा वापरला जातो आिण िबया काढून टाकʞा जात 

नाहीत. गरम उȋादन बाटʞा िकंवा कॅन मȯे भरले जाते आिण ȑावर 30 िमिनटांसाठी 85-90°से 

तापमानास पाǻात बुडवून ŮिŢया केली जाते. टोमॅटो सॉसची रचना ही घǥ / जाड केचपǉा अनेक बाबतीत 

समान आहे.
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टेबल 3. टोमॅटो सॉस साठीची घटक समुŤी 
 

टोमॅटो पʙ 29.5 kg दालिचनी 10 g 

वेलची 8.5 g िमरपूड 8.5 g 

जीरा 8.5 g लवंग गदा (फƅ देठ)  5.7 g 

लवण 0.7 g कांदे 155 g 

लसूण 18 g साखर 2.2 kg 

लाल िमरची पावडर 15 g पांढरे İʬनेगर 580 ml 

 
योƶ िपकलेले आिण चांगʞा रंगाचे ताजे टोमॅटो धुवून ȑाचे तुकडे करा.10 िमिनटे गरम करा; ȕचा 

आिण िबया वेगळे करǻासाठी ˌू एƜŌ ॅƃरमाȯम काढून ƽा. कांदा आिण लसूण यांचे लहान तुकडे 

करा, मसाले बारीक कुटून ƽा. मसाले आिण कांदा मलमलǉा कपǰात ठेवा आिण ते बांधून मसाʞाची 

िपशवी तयार करा. टोमॅटोǉा लगȨामȯे 1/3 साखर घाला आिण  मसाʞाची िपशवी घालून ते गरम करा. 

एकतृतीयांश इतके Ůमाणावर आटʞावर मसाʞाची िपशवी काढून िपळून ȑाचा अकŊ  काढा व तो परत 

घाला. 

मीठ आिण उरलेली साखर घाला आिण उकळत ठेवा. शेवटी ऍिसिटक आʅ घाला. तयार 

उȋादनाचे Ůमाण मूळ लगȨाǉा िनʃे असʞास काही िमिनटे गरम करा. तयार उȋादनाǉा िकलोमागे 

८८५ िमलीŤॅम सोिडयम बŐझोएट हे संरƗक (िŮझवőिटʬ) िमसळा. गरम सॉस हा िनजōतुकीकरण केलेʞा 

अŜंद तोडंाǉा बाटʞांमȯे काठोकाठ भरा आिण Ţाउन कॉकŊ चा वापर कŝन हवा बंद करा. 

अɊथा तयार सॉस ˢǅ, िनजōतुकीकरण केलेʞा A2 1/2 आकाराǉा साȯा कॅनमȯे भरा, सील 

करा आिण उकळȑा पाǻात 45 िमिनटे ŮिŢया करा आिण नंतरǉा वापरासाठी साठवा. सॉस ȑाǉा 

अȯाŊ वजनाǉा पाǻाने पातळ करा आिण डबाबंद उȋादनाचे सुसंगतता सुधारǻासाठी कॉनŊːाचŊ (पातळ 

सॉसǉा वजनाǉा  1 टſे) घाला. 
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आकृती 5: टोमॅटो सॉससाठीची Ůवाह सरणी 
 

टोमॅटो (पूणŊपणे िपकलेले, लाल) 
↓ 

पाǻाने ˢǅ करा 
↓ 

वगŎकरण 
↓ 

2 िमिनटे ɰॅİȳंग करा 
↓ 

थंड पाǻात ठेवणे (ȕचेला तडे जाǻासाठी) 
↓ 

सोलणे 
↓ 

िचरडणे 
↓ 

लगȨामȯे एक तृतीयांश साखर घाला 
(जाड वˑुमान आिण िबयाणे) 

↓ 
मसाʞाची िपशवी तयार करा व ती पʙमȯे ठेवा आिण अधूनमधून दाबा 

↓ 
मूळ Ůमाणाǉा एक तृतीयांश मूळ िशजवणे 

↓ 
मसाʞाची िपशवी काढून टाकणे (लगȨात िपळʞानंतर) 

↓ 
उरलेली साखर आिण मीठ घालावे 

↓ 
िशजवणे 

↓ 
अंितम िबंदू ठरवणे 

(हॅȵ रीůॅƃोमीटरने एकूण टोमॅटो सॉिलड्स मोजणे िकंवा मूळ खंडाǉा एक तृतीयांश उȋादन िमळणे) 
↓ 

İʬनेगर / ऍिसिटक आʅ आिण संरƗक घालणे 
↓ 

बाटʞांमȯे 88oसे तापमानास गरम भरणे 
↓ 

Ţाउन कॉिकō ग 
↓ 

पाʮरायझेशन 
(30 िमिनटांसाठी 85-90 oसे) 

↓ 
थंड करणे 

↓ 
खोली तापमानास साठवणे 
(थंड आिण कोरǰा जागी) 
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b. टोमॅटो चटणीसाठीची ŮिŢया 
 

टोमटो 1 िकलो, साखर 500 Ťॅम, मीठ 25 Ťॅम, कांदा (िचरलेला) 100 Ťॅम, आले (िचरलेले) 10 

Ťॅम, लसूण (िचरलेले) 5 Ťॅम, लाल िमरची पावडर 10 Ťॅम, दालिचनी, काळी िमरी, वेलची (मोठी), 

अिनसेड, िजरे (पावडर) Ůȑेकी 10 Ťॅम, İʬनेगर 100 िमली आिण सोिडयम बŐझोएट 0.5 Ťॅम 

Ůित िकलो अंितम उȋादन. 

 

आकृती 6: टोमॅटो चटणीसाठीची Ůवाह सरणी 

 
टोमॅटो (पूणŊपणे िपकलेले, लाल) 

↓ 
पǻाने ˢǅ करा 

↓ 
वगŎकरण 

↓ 
2 िमिनटे ɰॅİȳंग 

↓ 
थंड पाǻात ठेवणे (ȕचेला तडे जाǻासाठी) 

↓ 
सोलणे 

↓ 
िचरडणे 

↓ 
मीठ आिण İʬनेगर वगळता सािहȑ घालणे आिण इİǅत सुसंगततेसाठी िशजवणे 

↓ 
मीठ आिण İʬनेगर घालणे आिण 5 िमिनटे िशजवणे 

↓ 
संरƗक घालणे 

↓ 
बाटʞांमȯे गरम भरणे 

↓ 
सील करणे 

↓ 
खोली तापमानास साठवणे 
 (थंड आिण कोरǰा जागी) 
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c. टोमॅटो सॉस आिण चटणीचे पायलट ˋेल उȋादन 

 
1. फळ तयार करणे - फƅ िपकलेले फळ सॉस तयार करǻासाठी वापरले पािहजे. कमी िपकलेली 

फळे िपकǻासाठी ठेवली पािहजेत आिण िपकʞा नंतरच वापरली पािहजेत. चटणी अनेकदा थोǰा कमी 

िपकलेʞा फळांपासून बनिवली जाते. जाˑ िपकलेली िकंवा सडलेली फळे वापŝ नये. फळे आिण भाǛा 

ˢǅ पाǻात धुवून ƽायला हʩात. काही फळे, िवशेषत: टोमॅटो यांची ȕचा मऊ करǻासाठी आिण 

ए̢झाइʈ आिण सूƘजंतू नʼ करǻासाठी 5 िमिनटांपयōत गरम पाǻात ठेवली जातात. ɰॅȳ केʞानंतर 

थंड पाǻात बुडवून ȑांना थंड केले पािहजे. लगȨाचा  रंग खराब होऊ नये ʉणून डाग नसलेʞा ːीलǉा 

चाकूने फळे िचरली / सोलली पािहजेत. पाककृतीनुसार ते िविवध आकाराǉा तुकǰांमȯे िचरले जातात. 

Ůȑेक वेळी योƶ Ůमाणात घटक वापरले जातात याची खाũी करǻासाठी अचूक तराजूची आवʴकता 

असते. दोन तराजूची आवʴकता असते - एक फळांसाठी मोठी Ɨमता आिण मसाʞांसाठी लहान तराजू. 

 

2. पʙ रस काढणे - फळांचा लगदा एकतर पʙर-िफिनशरचा / मॅɊुअल पʙर वापŝन काढला 

जातो जो िबया आिण कातडी लाȨापासून वेगळे करतो. फळातून जाˑीत जाˑ रस आिण लगदा 

िमळिवǻासाठी िबया आिण ȕचा दुस̴यांदा पʙरमधून काढले जाऊ शकतात. पʙची आʅता ही पीएच 

मीटर िकंवा पीएच पेपर वापŝन तपासली पािहजे. जर तो 4 pH ǉा वर असेल तर तो कमी करǻासाठी 

िलंबाचा रस घालावा. उघडʞानंतर देखील उȋादन िटकून राहावे यासाठी पʙमȯे सोिडयम बŐझोएट  (0.3 

Ťॅम Ůित 10 िकलो पʙ) घातले जाते. 

 

3. घटक सािहȑ घालणे  

 मसाले - मसाले ˢǅ, पįरपƓ असावेत आिण खराब नसावेत. मसाʞांचे Ůमाण वेगवेगळे उȋादन 

तयार करǻासाठी वेगवेगळे असू शकते, परंतु समान उȋादनाǉा Ůȑेक बॅचसाठी सवŊसमान घटक सािहȑ 

Ůमाण (फॉʄुŊलेशन) वापरले पािहजे. ȑामुळे Ůȑेक वेळी Ůमाण अचूक असेल. मसाले केवळ चव वाढवत 

नाहीत, तर ȑातील काहीचंा संरƗक पįरणाम देखील होतो. 

 रासायिनक संरƗक - बाटली उघडʞानंतर ȑांना जतन करǻास मदत करǻासाठी सॉस आिण 

ɗुरी मȯे कधीकधी सोिडयम बŐझोएट घातले जाते. सोिडयम बŐझोएट अधŊŮिŢया केलेले फळ आिण 

भाǛांǉा ɗुरीमȯे घातले जाते जे पुढे नंतर ŮिŢयेसाठी साठवले जाते.  

  अनेक देशांमȯे कायȨाने संरƗकांǉा परवानगीǉा पातळीवर काटेकोरपणे िनयंũण ठेवले जाते. 

̾थािनक िनयमांसाठी ̾थािनक अिधका̴यांकडे मािहती ƽा. 
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4. उˁता उपचार पȠती -  कमी आचेवर मोǬा उघǰा पॅनमȯे लगदा गरम केला जातो. पसरट  

पॅन सवŖȅम आहे कारण यामुळे आūŊता अिधक लवकर बा˃ीभवन होऊ देते. जळू नये ʉणून गरम करताना 

उȋादन सतत हलवले पािहजे. टोमॅटो सॉसचा चमकदार लाल रंग हा अितशय मंद आचेवर गरम कŝन 

जतन केला जाऊ शकतो. उकळǻाचा शेवट हा रेफाƃोमीटर ǉा सहाʊाने एकूण िवūाʩ घटक पदाथाōची 

तपासणी कŝन िनिʮत केला जातो. 

• सॉस/ɗुरी                   10-12% 

• िसɼल कॉɌȴŌ ेटे         16% 

• डबल कॉɌȴŌ ेट           29% 

• िटŌ पल कॉɌȴŌ ेटे           30-32% 

 
5.        सॉस आिण चटणी ˢǅ बरǻांमȯे िकंवा बाटʞांमȯे गरम भरʞा जातात. काचेǉा बरǻा थंड 

असतील तर गरम पदाथŊ घातʞावर ȑा फुटǻाचा धोका असतो. पयाŊयाने, चटणी थंड कŝन पॉिलिथलीन 

िपशʩा िकंवा पाऊचमȯे भरता येते. 

 

6. पॅकेिजंगसाठी धातूǉा झाकणांसह काचेǉा बरǻा वापरणे सोईˋर आहे. कागद, पॉिलथीन िकंवा 

कापडाची झाकणे देखील वापरली जाऊ शकतात, परंतु ते ʩावसाियक ̊̽Ǩा योƶ िदसत नाही आिण 

उȋादन खराब होǻाचा धोका जाˑ असतो.  झाकण (फॉइल लीड) असलेले ɘाİːक कंटेनर देखील 

वापरले जाऊ शकतात कारण ते काचेपेƗा ˢˑ असतात. 

 

7. गरम सॉस बरणीत भरʞानंतर पाʮराइǕ केले जातात. बरǻा िकंवा बाटʞा मोǬा कढईत िकंवा 

भांǰात बुडवून गरम केʞा जातात. योƶ िटकवण काळ (शेʚ लाइफ) साȯ करǻासाठी आिण रसाचा 

रंग आिण चव िटकवून ठेवǻासाठी पाʮरायझेशनचा वेळ आिण तापमान दोɎी योƶ ठेवणे महȕाचे आहेत. 

 

8. गरम केʞानंतर बाटʞा ˢǅ थंड पाǻात बुडवून खोली तापमानास थंड केʞा जातात. जर 

बाटʞा खूप जलद थंड केʞा तर ȑांना तडे जातील आिण ȑा फुटतील. 

  

सामाɊतः  सवŊ उपकरणे कीटक आिण सूƘजंतंूपासून दूिषत होऊ नयेत ʉणून दररोज पूणŊपणे 

ˢǅ केली पािहजेत. 
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d. अितįरƅ मािहती 

 
हा िचकट ūवŜपी पदाथŊ आहे जो   फळांपासून आिण/िकंवा भाǛांपासून बनवलेला लगदा वापŝन 

आिण ȑामȯे मीठ, साखर, मसाले आिण İʬनेगर घालून बनिवला जातो. आवʴक तो िटकवण काळ (शेʚ 

लाइफ) िमळिवǻासाठी ते पाʮराइज केले जाते. परंतु गुणवȅा जतन कŝन साठवǻासाठीचे मूलभूत तȇ 

ʉणजे  İʬनेगरचा वापर आहे, जे खराब आिण अɄ िवषबाधा करणा̴या सूƘ जीवांǉा वाढीस Ůितबंध करते. 

मीठ आिण साखर यांसारखे इतर घटक संरƗक Ůभावात योगदान देतात आिण योƶ पįररƗण िनदőशांक हे 

सुिनिʮत करतो की उȋादन उघडʞानंतर खराब होणार नाही आिण एका वेळी थोडेसे वापरले जाऊ शकते. 

काही उȋादनांमȯे सोिडयम बŐझोएटसारखे संरƗक असते, परंतु पुरेसा पįररƗण िनदőशांक साȯ झाʞास 

याची आवʴकता नसते. फळ िकंवा भाǛांǉा जवळजवळ कोणȑाही संयोजनापासून सॉस बनवले जाऊ 

शकतात, परंतु अनेक देशातील बाजारपेठे ते टोमॅटो सॉस, िचली सॉस आिण काही Ůमाणात 'वॉरसेːर' 

सॉससारखे िमŵ फळ सॉस उपलɩ आहेत, Ǜात टोमॅटो ʩितįरƅ सफरचंद आिण खजूर असते. 

उȋादनाǉा Ůमाणानुसार, िबया आिण साल हाताने िकंवा िवशेष पʙर-िफिनशर मशीन वापŝन िबया 

आिण साल बाजूला काढली जाऊ शकते. उदाहरण ʉणून टोमॅटो सॉसचा वापर कŝन सॉस बनवǻाची 

ŮिŢया खालील ŮिŢया चाटŊमȯे नमूद केली आहे. 

ȑाचŮमाणे, लहान Ůमाणात, साȯा उघǰा उकळȑा पॅनचा वापर कŝन सॉस बनवले जाऊ 

शकतात. उȋादन जाळूनये यासाठी ते सतत ढवळत राšन हळूहळू गरम करǻाची काळजी घेतली जाते. 

मोǬा Ůमाणावर, वाफेवर गरम होणारे, ːेनलेस ːीलचे 'डबल जॅकेट पॅन' वापŝन ŮिŢया केली जाते. 
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14. अɄ सुरƗा आिण मानके िनयम, 2010 

 

a. िनयमन 5.3.14 औİˁक ŮिŢया केलेले टोमॅटो ɗुरी आिण पेː 
 

थमŊली Ůोसे̾ड टोमॅटो ɗुरी अँड पेː (डबाबंद, बाटलीबंद, लविचक पॅक आिण/िकंवा असेिɐकलली पॅ̋ड) 

ʉणजे असे खाȨ उȋादन जे, िपकलेʞा टोमॅटोचा रस इİǅत Ůमाणात आटवून िमळवले जाते. ȑात मीठ 

आिण उȋादनांना योƶ असलेले इतर घटक असू शकतात.  

हे खालील गरजा पूणŊ करेल:- 

 

 

कंटेनर हा उȋादनाने चांगला भरलेला असेल आिण कंटेनरमȯे पॅक केʞावर कंटेनरǉा पाǻाǉा 

Ɨमतेǉा 90 ट̋ƐांपेƗा कमी ʩापणार नाही. कंटेनरची पाणी Ɨमता / कंटेनरचे िनʫळ वजन हे 20ओसी 

वर असलेʞा पाǻाचे Ůमाण आहे जे सीलबंद कंटेनर पूणŊपणे भरʞावर धरǻास सƗम आहे. 

उȋादनात एफएसएसआर 2011 पįरिशʼ ए आिण पįरिशʼ बी - टोमॅटो ɗुरी आिण पेː िनयमांमȯे 

परवानगी असलेले अɄ योजक असू शकतात. 
 

संरƗक 
बŐझोइक आʅ  

सʚर डायऑƛाइड 
ɗुरी - 250 पीपीएम कमाल 
पेː - 750 पीपीएम कमाल 

अॅिसिडफाइंग एजंट 
िसिटŌ क आʅ  

फुमाįरक आʅ 
जीएमपी  
जीएमपी 

अँटीऑİƛडंट अॅˋॉिबŊक आʅ जीएमपी 
दाटपणा देणारे घटक झॅनथन गम 0.5% कमाल. 

सूƘजैिवक आवʴकता यीː आिण बीजाणू Ůित १/६० से. मागे १२५ पेƗा जाˑ नाही 

  

अनु Ţ. उȋादन एकूण िवūाʩ घटक (वजन Ůित वजन) 

1. टोमॅटो ɗुरी 9.0 ट̋ƐांपेƗा कमी नाही 

2. टोमॅटो पेː 25.0 ट̋ƐांपेƗा कमी नाही 
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b. िनयमन 5.3.27 टोमॅटो केचप आिण टोमॅटो सॉस 

टोमॅटो केचप आिण टोमॅटो सॉस ʉणजे टोमॅटोचा रस/ɗुरी/आटवलेली पेː आिण साखर, मीठ, İʬनेगर, 

मसाले आिण मसाʞाचे पदाथŊ आिण उȋादनाला योƶ ते इतर कोणतेही घटक आिण आवʴक सुसंगततेला 

गरम कŝन तयार केलेले उȋादन. उȋादनाची आवʴक रचना िटकवून ठेवǻाǉा उȞेशाने टोमॅटो पेː 

चा वापर पाǻासह पातळ झाʞानंतर केला जाऊ शकतो.  

हे खालील गरजा पूणŊ करेल:- 

 

 

कंटेनर हा उȋादनाने चांगला भरलेला असेल आिण कंटेनरमȯे पॅक केʞावर कंटेनरǉा पाǻाǉा 

Ɨमतेǉा 90 ट̋ƐांपेƗा कमी ʩापणार नाही. कंटेनरची पाणी Ɨमता / कंटेनरचे िनʫळ वजन हे 20ओसी 

वर असलेʞा पाǻाचे Ůमाण आहे जे सीलबंद कंटेनर पूणŊपणे भरʞावर धरǻास सƗम आहे. 

उȋादनात एफएसएसआर 2011 पįरिशʼ ए आिण पįरिशʼ बी - टोमॅटो ɗुरी आिण पेː िनयमांमȯे 

परवानगी असलेले अɄ योजक असू शकतात. 

संरƗक बŐझोइक आʅ  
सॉिबŊक आʅ 

750 पीपीएम कमाल 
1000 पीपीएम कमाल 

अॅिसिडफाइंग एजंट 

ऍिसिटक आʅ  
िसिटŌ क आʅ  

फुमाįरक आʅ  
लॅİƃक आʅ 

एल-टाटाŊįरक आʅ  
ʄॅिलक आʅ 

जीएमपी  
जीएमपी 

0.3% कमाल 
जीएमपी 
 जीएमपी 
जीएमपी  

अँटीऑİƛडंट अॅˋॉिबŊक आʅ जीएमपी 

दाटपणा देणारे घटक 
झॅनथन गम  

सुधाįरत ːारचेस  
कॅİ̵शयम अİʎनेट्स 

0.5% कमाल 
जीएमपी  

लेबलवर घोषणा सह 

सूƘजैिवक आवʴकता 
मोʒ 60 टſे Ɨेũ पेƗा जाˑ नाही 

यीː आिण बीजाणू Ůित १/६० से. मागे १२५ पेƗा जाˑ नाही 

टोटल ɘेट काउंट 10000/ िमली पेƗा जाˑ नाही 

फळे आिण भाǛा उȋादनांसाठी पॅकेिजंग आवʴकता 
टोमॅटो केचप आिण सॉस साठी ˢǅ बाटʞा वापरʞा जातील. जर आʅता (ऍिसिटक आʅ ˢŝपात) 

0.5% पेƗा जाˑ नसेल, तर ओपन टॉप सॅिनटरी कॅन देखील वापरले जाऊ शकतात. 

1. एकूण िवūाʩ घटक  
मीठ मुƅ आधार (वˑुमान Ůित वˑुमान) 25.0 ट̋ƐांपेƗा कमी नाही 

2. आʅता (ऍिसिटक आʅ ˢŝपात) 1.0 ट̋ƐांपेƗा कमी नाही 
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c. िनयमन 5.3.8 औİˁक ŮिŢया केलेʞा टोमॅटोचा रस 

 
1. थमŊली Ůोसे̾ड (औİˁक ŮिŢया केलेला) टोमॅटो Ǜूस ʉणजे टोमॅटो (लायकोपिसŊकम 

एˋुलेȴस एल) पासून यांिũक ŮिŢयेȪारे िमळणारा योƶ पįरपƓतेचा आिण योƶ पȠतीचा वापर कŝन, 

कंटेनरमȯे सील करǻापूवŎ िकंवा नंतर उˁतेने ŮिŢया केलेला जेणेकŝन तो खराब होऊ नये. रसाची 

आवʴक रचना आिण दजőदार घटक िटकवून ठेवǻाǉा उȞेशाने रस आटवला गेला असावा आिण 

पुनरŊ िचत केला गेला असावा. उȋादनात मीठ आिण उȋादनाला योƶ असे इतर घटक असू शकतात. हे 

उȋादन साल, िबया आिण टोमॅटोǉा इतर अनावʴक भागांपासून मुƅ असेल. उȋादनामȯे टोमॅटोची 

सुखद चव आिण इतर वैिश̽Ǩ असतील. ते  खराब चवीपासून आिण िकǼनाचा पुरावा यापासून मुƅ 

असेल. 

2. उȋादनात एकूण िवūाʩ घटक (अितįरƅ मीठापासून मुƅ) हे 5.0% पेƗा कमी नसेल. 

िनयमन 5.3.5: औİˁक ŮिŢया केलेले भाजी सूप 
1. थमŊली Ůोसे̾ड ʬेिजटेबल सूɛ (औİˁक ŮिŢया केलेले भाजी सूप)  ʉणजे थेट वापरासाठी 

असलेले (डबाबंद, बाटलीबंद, लविचक पॅक आिण/ िकंवा असेिɐकलली पॅ̋ड) , पįरपƓ ताǛा, िनजŊिलत, 

गोठलेले िकंवा आधी ŮिŢया केलेʞा भाǛांचा रस/ पʙ/ɗुरीपासून तयार केलेले  व ȑामȯे संयोजन, 

मीठ,साखर, मसाले आिण मसाʞाचे पदाथŊ तसेच उȋादनासाठी योƶ इतर कोणतेही घटक घालून, योƶ 

सुसंगततेसाठी िशजवलेले आिण भांǰांमȯे सील करǻापूवŎ िकंवा नंतर योƶ Ůकारे उˁतेȪारे ŮिŢया 

केलेले जेणेकŝन ते खराब होऊ नये असे उȋादन होय. हे ˙ʼ, गढूळ िकंवा धूसर असू शकते. 

2. उȋादनात टोमॅटो सूप वगळता एकूण िवūाʩ घटक हे 5.0 ट̋ƐांपेƗा (एम/एम) कमी नसेल 

जेथे ते 7.0 ट̋ƐांपेƗा (डɲू/ डɲू) कमी नसेल. 
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d. टोमॅटो उȋादनांǉा सूƘजैिवक गुणवȅे बाबतǉा गरजा 

 
उȋादने मापदंड मयाŊदा 

टोमॅटो ɗुरी  
आिण  
पेː 

यीː आिण बीजाणू  
मोʒ 

125 ट̋ƐांपेƗा जाˑ नाही 
60 ट̋ƐांपेƗा जाˑ नाही 

टोमॅटोचा रस  
आिण  
सूप 

मोʒ 40 ट̋ƐांपेƗा जाˑ नाही 
 

टोमॅटो केचप  
आिण  

टोमॅटो सॉस 

मोʒ  
यीː आिण बीजाणू  
टोटल ɘेट काउंट 

40 ट̋ƐांपेƗा जाˑ नाही  
125 पेƗा जाˑ नाही 

10000/ िमली पेƗा जाˑ नाही 

 
e. सावŊजिनक िवʶेषकाला पाठिवǻात येणा̴या नमुɊाचे Ůमाण 

िवʶेषणासाठी सावŊजिनक िवʶेषक/संचालकांना पाठिवलेʞा खाȨ पदाथाōǉा नमुɊाचे Ůमाण खालील 

तƆात नमूद केʞाŮमाणे असेल: 

खाȨ पदाथŊ अंदाजे Ůमाण 

टोमॅटो सॉस/ केच अप/ टोमॅटो पेː  

जॅम /जेली/मामŊलाडे 

टोमॅटो ɗुरी/ ʬेिजटेबल सॉस 

300 gms 
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15. टोमॅटो उȋादने – मूलभूत पाककृती 

 

a. टोमॅटो ɗुरी आिण िसɼल कॉɌंटŌ ेट 
 

ताजे व िपकलेले टोमॅटो  

मीठ (वैकİʙक) 

 

हे लगȨावर आधाįरत आटवलेले असून ते एकूण घन घटकाǉा Ůमाणावर वेगवेगʨा ˑरांवर आटवले 

जाऊ शकते जेणेकŝन अनेक उȋादने िमळतील: 

ɗुरी १०° िŰƛ 

िसंगल कॉɌȴŌ ेट  १६° िŰƛ 

डबल कॉɌȴŌ ेट  २९° िŰƛ 

िटŌ पल कॉɌȴŌ ेट ३०-३२° िŰƛ 

िनवाŊत  बा˃ीभवन (ʬॅƐूम इʬॅपोरेशन) चा वापर कŝन िसंगल कॉɌȴŌ ेट आिण िटŌ पल कॉɌȴŌ ेट बनवले 

जाते. 

 फळांची वगŊवारी करा आिण िपकलेले टोमॅटो िनवडा. कोणतीही अितिपकलेली िकंवा खराब फळे टाकून 

Ȩा. कमी िपकलेली फळे नंतरǉा बॅचसाठी वापर. 

 फळे ˢǅ पाǻात धुवा आिण िनथळून ƽा. सडलेले कोणतेही टोमॅटो टाकून Ȩा आिण चांगʞा टोमॅटो  

चार भागात कापून ƽा. 

 टोमॅटो एका मोǬा भांǰात ठेवा आिण मȯम आचेवर िशजवा, अधूनमधून लाकडी चमǉाने ढवळत 

रहा. हवे असʞास चवीनुसार मीठ घाला. 

 एकूण घनपदाथŊ ६.५-६.८ ° िŰƛ (रेिůटŌ ॅƃोमीटर वापŝन) मोजत राहा आिण जोपयōत येत नाही 

तोपयōत गरम करणे चालू ठेवा. टोमॅटो भांǰामधून काढून ƽा आिण िकंिचत थंड होऊ Ȩा. 

 पʙर मधून रस काढा. शƐ िततका रस काढǻासाठी पुɎा पʙरमधून साल आिण िबया िफरवून ƽा. 
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ɗुरी बनवǻासाठीची ŮिŢया  
 
 सॉस पुɎा िशजǻासाठी ठेवा आिण 10°िŰƛ होईपयōत आटवत रहा. जळǻापासून रोखǻासाठी 

लाकडी चमǉाने अधूनमधून ढवळा. 

 1% मीठ घाला, ते िवरघळेपयōत गरम करणे चालू ठेवा, नंतर बाजूला काढा. 

 s ǅ, िनजōतुक काचेǉा बरǻा गरम ɗुरीने भरा आिण ˢǅ झाकणांनी झाकून ठेवा. 

 काचेǉा बरǻा बाटʞांइतकेच तापमान असलेʞा गरम पाǻाने भरलेʞा भांǰात ठेवा. बरǻा 

पाǻात पूणŊ बुडाʞा पािहजेत. पाणी उकळǻास सुŜवात होईल ȑावेळेपासून पुढे 45 िमिनटे उकळȑा 

पाǻात िनजōतुकीकरण करा. 

 यांनतर काढून बरǻा पाǻातून काढून ƽा. हळूहळू थंड करǻासाठी थंड पाणी घाला िकंवा दुस̴या 

िदवसापयōत बरǻा तʴाच थंड होǻासाठी ठेऊन Ȩा. 

 बरǻा कोरǰा करा, लेबल लावा आिण Ůकाशापासून दूर, थंड आिण कोरǰा िठकाणी ठेवा.  

 उȋादन िकमान 12 मिहने िटकले पािहजे. 

िसंगल कॉɌȴŌ ेट करǻासाठी खालीलŮमाणे कृती करा : 

 सॉस 16°िŰƛपयōत पोहोचेपयōत आटवा. 

 2% मीठ घाला, िवरघळवा आिण बाजूला ठेवा. 

 s ǅ, िनजōतुक काचेǉा बरǻा गरम ɗुरीने भरा आिण ˢǅ झाकणांनी झाकून ठेवा. 

 काचेǉा बरǻा बाटʞांइतकेच तापमान असलेʞा गरम पाǻाने भरलेʞा भांǰात ठेवा. बरǻा 

पाǻात पूणŊ बुडाʞा पािहजेत. पाणी उकळǻास सुŜवात होईल ȑावेळेपासून पुढे 45 िमिनटे उकळȑा 

पाǻात िनजōतुकीकरण करा. 

 यांनतर काढून बरǻा पाǻातून काढून ƽा. हळूहळू थंड करǻासाठी थंड पाणी घाला िकंवा दुस̴या 

िदवसापयōत बरǻा तʴाच थंड होǻासाठी ठेऊन Ȩा. 

 बरǻा कोरǰा करा, लेबल लावा आिण Ůकाशापासून दूर, थंड आिण कोरǰा िठकाणी ठेवा.  

 उȋादन िकमान 12 मिहने िटकले पािहजे. 
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b. टोमॅटो पेː 
 

िपकलेले टोमॅटो  

िलंबाचा रस 

हे पʙ-आधाįरत एकूण घनांǉा वेगवेगʨा ˑरांवर कŐ िūत केले जाऊ शकते जेणेकŝन अनेक उȋादने 

िमळतील:  

ही एक दाट, चमकदार लाल पेː आहे जी ब̴याच पारंपाįरक सॉस आिण सूप तयार करǻासाठी वापरली 

जाते. हे बʋ कंटेनर, बरणी, कॅन,  व पॉिलथीनǉा िपशʩांमȯे िवकले जाऊ शकते आिण ȑाचा िटकवण 

काळ (शेʚ लाइफ) अनेक मिहɊांचे असते. 

 फळांची वगŊवारी करा आिण िपकलेले टोमॅटो िनवडा. अितिपकलेली िकंवा खराब फळे टाकून Ȩा. 

 10 िकलो टोमॅटो मागे 8 िलटर पाǻाचा वापर कŝन धुऊन ƽा. 

 5 िमिनटे 80°से. वर वॉटर बाथमȯे ɰॅȳ करा. टोमॅटो सोलǻासाठी आिण कातडी मऊ करǻासाठी, 

तसेच िवकरे (ए̢झाइम) आिण सूƘजंतू नʼ करǻासाठी  गरम केले जातात. 

 1 िममी चाळणी लावलेʞा पʙर-िफिनशरमधून रस काढला जातो व साल आिण िबया बाजूला होते. 

 लगȨाची आʅता मोजा. पीएच 4 pH िकंवा ȑापेƗा कमी असेल तर िलंबाचा रस आवʴक नाही.  

 पीएच 4 pH ǉा वर असेल तर पीएच 4 pH ǉा खाली येईपयōत िलंबाचा रस घाला. 

 बाटली उघडʞानंतर उȋादन जतन करǻासाठी 10 िकलो पʙमागे 0.3 Ťॅम सोिडयम बŐझोएट घाला. 

 दोनपैकी एका पȠतीने लगदा आटवा: 

 a) पारंपाįरकपणे हे उघǰा कढईत हळू गरम कŝन, जळǻापासून रोखǻासाठी सतत ढवळत राšन 

केले जाते. हे काळजीपूवŊक केले तर चमकदार लाल रंग कायम ठेवता येईल. 

 एकूण 30% घनपदाथŊ असलेली पेː िमळेपयōत िशजवणे चालू ठेवले जाते. रेफरॅƃोमीटरȪारे मोजले जाते. 

 b) लगदा आटवǻाची एक सुधाįरत पȠत ʉणजे पʙ पांढ̴या मलमली कापडाǉा िपशवीत एक तास 

लटकवले जाते जेणेकŝन पाणी बाहेर पडू शकेल. लंगǰाचा वजन िनʃे कमी होते. आटवलेʞा लगȨाचा 

वजनाǉा   2.5% मीठ घाला आिण पूणŊपणे िमसळा. पʙ ȑाǉा मूळ वजनाǉा एक तृतीयांश होईपयōत 

एक तास पुɎा लटकवा (जोपयōत ते 30% एकूण घन होत नाही). 

 पेː बाटʞा िकंवा कॅनमȯे भरा, कंटेनर सीलबंद करा. 

 45 िमिनटे 90°से. तापमानास बाटʞा पाʮराइज करा. खोलीǉा तापमानाला थंड करा. 

 बाटʞा कोरǰा करा, लेबल लावा आिण थेट सूयŊŮकाशापासून दूर, थंड व कोरǰा िठकाणी ठेवा. 
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c. टोमॅटो सॉस िकंवा केचप 
 
20 िकलो टोमॅटो      1.5 िकलो साखर  450 Ťॅम कांदे बारीक िचरलेले  

3.5 Ťॅम लवंग      9 Ťॅम दालिचनी   11.25 Ťॅम िजरे  

11.25 Ťॅम वेलची     11.25 Ťॅम काळी िमरी 5 Ťॅम पांढरी िमरपूड   

330 Ťॅम मीठ       800 Ťॅम İʬनेगर 

ताǛा टोमॅटोपासून बनवलेला हा लाल सॉस आहे. हा एक जाड सॉस आहे Ǜाची चव गोड आहे, जी 

सामाɊत: ˢयंपाकात आिण तसेच खाǻासाठी वापरली जाते. काचेǉा बाटʞांमȯे ȑाचे एक वषाŊपेƗा 

जाˑ िटकवण (शेʚ लाइफ) काळ असतो. वेगवेगळे मसाले घालून  िविवध पाककृती करता येतात. 

उदाहरणाथŊ, ŮिŢया करǻापूवŎ Ůित 10 िकलो टोमॅटो पʙमागे 2.5 Ťॅम िमरची पावडर जोडली जाऊ 

शकते. Ůȑेक वेळी इİǅत चव, सुसंगतता आिण चव तयार करǻासाठी Ůȑेक बॅचसाठी घटकांचे Ůमाण 

काळजीपूवŊक देखरेख आिण िनयंिũत केले जाणे महȕाचे आहे. 

चांगʞा Ůतीची, पूणŊ िपकलेली, संसगŊ नसलेली, बुरशी नसलेली िकंवा नकुजलेली लाल फळे 

िनवडा. िविवध Ůकारचे टोमॅटो वापरणे सोईˋर आहे Ǜामȯे घन पदाथाōचे Ůमाण जाˑ 

आहे. 

 ˢǅ पाǻात धुवून ƽा. 

 साल सुटेपयōत 3 - 5 िमिनटे गरम पाǻात ɰॅȳ करा. गरम पाǻातून काढा आिण थंड होǻासाठी थंड 

पाǻात बुडवा. 

 टोमॅटोची ȕचा आिण गाभा काढून टाका. 

 िचŝन तुकडे करा आिण हाताने िकंवा पʙर-िफिनिशंग मशीनसह लागत बनवा. 

 500 Ťॅम साखर, व कापडी िपशवीत सैल बांधलेली कांदे आिण मसाले घाला. 

 जोपयōत Ůमाण िन̱ʄाने कमी होत नाही तोपयōत सतत ढवळत ते मंद आचेवर िशजवा. 

 मसाʞाची िपशवी काढून टाका. ȑात 1िकलो साखर, मीठ आिण İʬनेगर घाला. अंितम एकूण घन पदाथŊ 

10-12% होईपयōत (रेिůटŌ ॅƃोमीटरȪारे मोजले जाते) 5-10 िमिनटे गरम करणे चालू ठेवा. 

 80° से. वर ˢǅ, िनजōतुकीकरण केलेʞा बरǻांमȯे गरम भरा.  झाकणांनी सीलबंद करा. 

 खोली तापमानास थंड करा. लेबल लावा. थेट सूयŊŮकाशापासून दूर, थंड व  कोरǰा िठकाणी ठेवा. 
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d. बेिसक सॉस आिण चटणी - इटािलयन शैली 

सॉस आिण चटणीǉा उȋादनासाठी खालील मूलभूत पाककृती आहे. Ťाहकांची चव आिण फळे, भाǛा 

आिण मसाʞांǉा ̾थािनक उपलɩतेनुसार घटक वेगवेगळे असू शकतात. 

इटािलयन शैलीचा टोमॅटो सॉस 

5 िकलो टोमॅटो (4.2 ते 4.5°िŰƛ)  

1 मȯम कांदा Ůित िकलो टोमॅटो      5 मȯम लसूण पाकʨा Ůित िकलो टोमॅटो  

मीठ चवीनुसार     िमरपूड चवीनुसार 

50-100 िमली तेल      1 िकलो गाजर 

वाळलेले ओरेगॅनो, ताजी तुळस, िमरची (वैकİʙक) 

 िपकलेले टोमॅटो िनवडा. कमी िपकलेले, जाˑ िपकलेले िकंवा सडलेले कोणतेही टोमॅटो टाकून Ȩा. 

 s ǅ पाǻात धुवा आिण िनथळून ƽा. टोमॅटो अधő कापून आत सडलेला कोणताही भाग काढून टाका. 

 कांदा लहान आकारात िचŝन ƽा. लसूण पाकʨा बारीक कापा. एका कढईत तेल घाला आिण गुलाबी 

होईपयōत कांदा आिण लसूण कमी आचेवर भाजून ƽा. कांदा आिण लसूण जाळू नये ʉणून काळजी ƽा. 

 कापलेले टोमॅटो एका मोǬा पॅनमȯे ठेवा आिण मंद आचेवर गरम करा. िशजवलेला कांदा आिण लसूण, 

मीठ, िमरपूड आिण िमरची िमरपूड (वापरʞास) घाला. उˁता वाढवा आिण 40 िमिनटे उकळवा, 10-

12°िŰƛ पयōत पोहोचेपयōत सतत ढवळत रहा. 

 चवीनुसार वाळवलेली ओरेगॅनो घाला. आणखी 5 िमिनटे उकळवा आिण भांडे बाजूला काढा. 

 िबया आिण साल काढून टाकǻासाठी पʙरमधून सॉस िफरवून ƽा. 

 सॉस 10-15 िमिनटे िशजवा आिण  10-12° िŰƛआहे का हे तपासा. 

 गरम सॉस ˢǅ िनजōतुक काचेǉा बरǻा िकंवा बाटʞांमȯे भरा आिण ताबडतोब ˢǅ झाकणांनी बंद 

करा. पयाŊयाने, सॉस थंड होऊ Ȩा आिण नंतर उˁता सील केलेʞा पॉिलिथलीन िपशʩांमȯे घाला. 

 काचेचे कंटेनर गरम पाǻाǉा भांǰामȯे ठेवा,  Ǜाचे तापमान हे सामान असेल आिण बाटʞा पाǻात 

पूणŊ बुडाʞा पािहजेत. पाणी उकळǻापासून 45 िमिनटे पुढे उकळȑा पाǻात िनजōतुक करा. 

 हळूहळू थंड करǻासाठी थंड पाणी घाला  िकंवा दुस̴या िदवसापयōत थंड होǻासाठी तसेच ठेवा. 

 बरǻा कोरǰा करा, लेबल लावा आिण Ůकाशापासून दूर, थंड व कोरǰा िठकाणी ठेवा.  

 उȋादन िकमान 12 मिहने िटकले पािहजे. 
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e. टोमॅटोचा रस 

 
ताजे िपकलेले टोमॅटो 4.2-4.5°िŰƛ 

िलंबाचा रस 

चवीनुसार मीठ  

िमरपूड (वैकİʙक) 

 
 टोमॅटोचा हा रस पेय ʉणून िकंवा ताजे टोमॅटो उपलɩ नसताना ˢयंपाकासाठी वापरला जाऊ शकतो. 

 फळांची वगŊवारी करा आिण िपकलेले टोमॅटो िनवडा. कोणतीही अितिपकलेली िकंवा खराब फळे टाकून 

Ȩा. कमी िपकलेली फळे नंतरǉा बॅचसाठी वापरा. 

 s ǅ पाǻात धुवा आिण िनथळून ƽा. टोमॅटो चार भागात कापा.सडलेला काढून टाका. 

 टोमॅटो एका मोǬा भांǰात ठेवा आिण मȯम आचेवर िशजवा, अधूनमधून लाकडी चमǉाने ढवळा. 

 Ůȑेक िकलो टोमॅटोसाठी दोन चमचे िलंबाचा रस घाला. चवीनुसार मीठ आिण िमरपूड (वैकİʙक) घाला. 

 एकूण घन पदाथŊ 6.5-6.8°िŰƛ (रेिůटŌ ॅƃोमीटर वापŝन) इतका येत नाही तोपयōत गरम करणे चालू 

ठेवा. बाजूला काढा आिण िकंिचत थंड होऊ Ȩा. 

 पʙर मधून रस काढा. शƐ िततका रस काढǻासाठी साल आिण िबया दुस̴यांदा िफरवून ƽा. 

 सॉस पुɎा िशजवत ठेवा आिण उकळǻास सुŜवात होईपयōत िशजवा. 10-12°िŰƛ आहे का ते तपासा.  

 गरम सॉस ˢǅ िनजōतुक काचेǉा बरǻा िकंवा बाटʞांमȯे भरा आिण ताबडतोब ˢǅ झाकणांनी 

सीलबंद करा. पयाŊयाने, सॉस थंड होऊ Ȩा आिण नंतर उˁतेवर सील केलेʞा पॉिलिथलीन िपशʩांमȯे 

भरा. 

 बरǻा गरम पाǻाǉा भांǰात  ठेवा. पाǻाचे तापमान हे सामान असेल आिण पाǻात बरǻा पूणŊपणे 

बुडʞा पािहजेत. पाणी उकळǻास सुŜवात होईल ȑापासून पुढे 45 िमिनटे उकळȑा पाǻात 

िनजōतुकीकरण. 

 हळूहळू थंड करǻासाठी भांǰात थंड पाणी घाला िकंवा दुस̴या िदवसापयōत थंड होǻासाठी तसेच ठेऊन 

Ȩा. 

 बरǻा कोरǰा करा, लेबल लावा आिण Ůकाशापासून दूर, थंड व कोरǰा िठकाणी ठेवा.  

 उȋादन िकमान 12 मिहने İ̾थर असले पािहजे. 
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