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6. టొమాటో గ్రేడ్ లు మర యు స్టోరేజీ 

7. టొమాటో ప్రాసెస ింగ్ యొక్క ప్రాముఖ్యత 

8. టొమాటో ప్రాసెస ింగ్ చేసేటప్పుడు పర గణనలోక  తీసుకోవలస న పాయ ింట్లు 

9. ప్రాసెస ింగ్ సమయింలో టొమాటో రింగు యొక్క లక్షణాలు 
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11. టొమాటో పేస్ట్ మర యు ప్యూరీ 

a. టొమాటో పేస్ట్ మర యు ప్యూరీ ప్రాసెస ింగ్ 

b. టొమాటో పేస్ట్ యొక్క పైలట్ స్కేల్ ఉత్పత్త  

c. టొమాటో ప్యూరీ/పేస్ట్ యొక్క షెల్ఫ్ లైఫ్ స్థ రత్విం 

d. నాణ్య తసమస్యలు 

e. మార్కెట్ సమస్యలు 

f. టొమాటో పేస్ట్/ప్యూరీ యొక్క ముఖ్య లక్షణాలు: 

12. టొమాటో కెచప్ 

a. టొమాటో కెచప్ ప్రాసెస ింగ్ 

b. సాధారణ పర గణనలు 

c. టొమాటో కెచప్ యొక్క పైలట్ స్కేల్ ఉత్పత్త  
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a. టొమాటో సాస్ ల ప్రాసెస ింగ్ 

b. టొమాటో చట్నీ ప్రాసెస ింగ్ 

c. టొమాటో సాస్ మర యు చట్నీల పైలట్ స్కేల్ ఉత్పత్త  
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14. ఆహార భద్రత మర యు ప్రమాణాల న బింధనలు, 2010 

a. రెగ్యులేషన్ 5.3.14 థర్మల్ ప్రాసెస్ చేయబడ్డ టొమాటో ప్యూరీ 

మర యు పేస్ట్ 

b. రెగ్యులేషన్ 5.3.27 టొమాటో కెచప్ మర యు టొమాటో సాస్ 

c. రెగ్యులేషన్ 5.3.8 థర్మల్ ప్రాసెస్ చేయబడ్డ టొమాటో జ్యూస్ 

d. టొమాటో ఉత్పత్తుల యొక్క సూక్ష్మజీవ అవసరాలు 

e. పబ్ల క్ ఎనల స్ట్ కు పింపాల్స న నమూనా పర మాణిం 

16. టొమాటో ఉత్పత్తులు – ప్రాథమ క వింటకాలు 

a. టొమాటో ప్యూరీ మర యు స ింపుల్ కాన్సింట్రేట్ 

b. టొమాటో పేస్ట్ 

c. టొమాటో సాస్ లేదా కెచప్ 

d. బేస క్ సాస్ మర యు చట్నీ - ఇటాల యన్ స్టైల్ 

e. టొమాటో రసిం 

ఆకృత  

1. టొమాటో ప్యూరీ/పేస్ట్ కొరకు ఫ్లో షీట్ ప్రాసెస ింగ్ చేయడిం 

2. పైలట్ స్కేల్ లెవల్ వద్ద టొమాటో పేస్ట్ ప్రాసెస్ యొక్క ఫ్లో 

డయాగ్రమ్ (పేస్ట్ జార్ ఫ ల్ల ింగ్ మర యు అసెప్ట క్ డ్రమ్ ఫ ల్ల ింగ్) 

3.  టొమాటో కెచప్ కొరకు ప్రాసెస్ ఫ్లో షీట్ 

4. పైలట్ స్కేల్ లెవల్ వద్ద టొమాటో కెచప్ ప్రక్ర య యొక్క ఫ్లో డయాగ్రమ్ 

5. టొమాటో సాస్ కొరకు ఫ్లో షీట్ ప్రాసెస ింగ్ చేయడిం 

6. టొమాటో చట్నీ కొరకు ఫ్లో షీట్ ప్రాసెస ింగ్ చేయడిం 

టేబుల్ 

1. టొమాటా ప్యూరీ మర యు పేస్ట్ మొత్తిం కర గే ఘనపదార్థాల యొక్క వ వ ధ 

స్థాయ లో (ట ఎస్ ఎస్ %) 

2. టొమాటో కెచప్ యొక్క ఫార్ములేషన్ 
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టొమాటో నేపథ్యిం\ 

టొమాటో (లైకోపర్స కాన్ ఎస్కులెింట మ్) వేసవి మరియు శీతాకాలిం 

రిండింటిలోనూ సమృద్ధగిా ప్ిండించబడుతింద్ధ., కానీ శీతాకాలింలో పెర గేవ  

నాణ్యతలో ఉన్నతమైనవ  ఎిందుకింటే అవ  ఎక్కువ మొత్తిం ఘనాలను కల గ  

ఉింటాయ . ఇవ  వ టమ న్ స క  మించ  వనరు. తాజా టమోటాలు చాలా ర ఫ్రెష ింగ్ 

మర యు అప్పీత జ ింగ్ కల గ  ఉింటాయ , అపీ్ప తిజింగ్  ఎక్కువ కాలిం న ల్వ 

చేయలేిం. భారతదేశింలో కోత అనింతర హ్యాిండ్ల ింగ్ కార్యకలాపాలు 

లేకపోవడిం వల్ల సుమారు 25% ఉత్పత్త  నష్టిం జరుగుతుిందన  అించనా 

వేయబడ ింద . ఈ పర స్థ త లో, ఉత్పత్త , న ల్వ/రవాణా మధ్యింతర 

ఉత్పత్త  భారీ కోత అనింతర నష్టాలను తగ్గ ించడాన క  సహాయపడుతుింద  

మర యు ప్రాసెస ింగ్ పర శ్రమ అభ వృద్ధ క  చాలా ప్రయోజనకరింగా 

ఉింటుింద . కానీ, టొమాటో గుజ్జును బల్క్ స్టోరేజీ చేయడాన క  అధునాతన 

టెక్నాలజీ, అధ క ఖర్చుల కారణింగా భారతీయులలో పర మ త అనువర్తనాన్న  

కల గ  ఉింద . పింట నుించ  మర ింత లాభిం పొిందడాన క  రైతుకు సహాయపడే 

మధ్యింతర ఉత్పత్తులు. తరచుగా అవ  గర ష్ట కోత సీజన్ లో తక్కు వ  ధరక్క    

వ క్రయ ించబడతాయ  మర యు తప్పుగా ఉపయోగ ించడిం వల్ల ఉత్పత్త లో 

భారీ శాతిం చెడ పోతుింద . టమోటాలను రుచ కరమైన ఉత్పత్తులకు మార్చడిం 

ద్వారా ఇటువింట  నష్టాలను న వార ించవచ్చు. 

టొమాటో యొక్క పోషక ప్రయోజనాలు 

టొమాటో ఒక వెచ్చన  సీజన్ పింట మర యు పింటలతో పోల స్తే అత్యధ క 

ర్యాింక్ మర యు ఆహారింలో పోషకాలను అింద ించడిం. టమోటాలు పొటాష యిం, 

ఐరన్, ఫాస్ఫరస్ మర యు బ  వ టమ న్లను కూడా అింద స్తాయ  మర యు డైటరీ 

ఫైబర్ కు మించ  వనరు. పిండ న టొమాటోలు ఎరుపు రింగులో ఉింటాయ . ఎిందుకింటే 

వాట లో లైకోపీన్ మర యు ఇతర సహజ యాింటీఆక్స డెింట్లు కెరోట న్, 

ఆింథోసైన న్, ఆస్కోర్బ క్ ఆమ్లిం (వ టమ న్ స ), వ టమ న్ ఇ, 

ఫ నోల క్స్, ఫ్లేవనాయ డ్లు ఉన్నాయ . యాింటీ ఆక్స డెింట్లు యాింటీ 

ఇన్ఫ్లమేటరీ, యాింటీ-అలర్జ క్ మర యు యాింటీ థ్రాింబోట క్ 

లక్షణాలను కల గ  ఉింటాయ  మర యు గుిండె సమస్యలు, క్యాన్సర్ మర యు 
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నరాల రోగలక్షణాల ఘటనలను తగ్గ ించడింలో ప్రయోజనకరింగా ఉింటాయ . 

నీరు టొమాటో పిండు యొక్క తాజా బరువులో 90% కల గ  ఉింటుింద  మర యు 

పిండు యొక్క పర మాణిం మొక్కకు నీరు అిందుబాటులో ఉిండటిం ద్వారా 

ప్రభావ తిం అవుతుింద . పిండులో పెద్ద మొత్తింలో నీరు ఉిండటిం వల్ల అద  

పాడైపోతుింద .   టొమాటో పిండు అభ వృద్ధ  చెిందుతున్న కొద్దీ, ప ిండ  

పదార్థిం తగ్గుతుింద , సుక్రోజ్ మర యు చక్కెరలను తగ్గ ించడిం వింట  

కార్బోహైడ్రేట్లు పెరుగుతాయ . చక్కెరలు ఎక్కువగా పిండ న పిండులో 

కన ప స్తాయ  మర యు పిండన  పిండులో ప ిండ  పదార్ధిం ఉింటాయ .   పిండ న 

టొమాటోలో, ఘనపదార్థాలు మొత్తిం పిండ్ల బరువులో 5-7% వరకు 

ఏర్పడతాయ . ఘనపదార్థాల్లో సగిం చక్కెరలు మర యు ఎన మ దో వింతు 

ఆమ్లాలు ఉింటాయ . టమోటాలలో ప్రధాన చక్కెర గ్లూకోజ్. టొమాటో 

రసింలో స ట్ర క్ ఆమ్లిం ప్రధాన ఆమ్లిం; మర యు పిండు యొక్క ప హెచ్ 

సాధారణింగా 4.0 మర యు 4.5 మధ్య ఉింటుింద . 
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పిండ్లు మర యు కూరగాయలలో రింగు వర్ణద్రవ్యాలు ఉింటాయ . 

ఆకుపచ్చ రింగు క్లోరోఫ ల్ వర్ణకాలు క్లోరోప్లాస్ట్ లోపల ఉింటాయ . 

ఈ వర్ణద్రవ్యిం ఫోటో డీగ్రేడేషన్ ద్వారా కూడా కోల్పోవచ్చు, ఇద  

పత్రహర త అణువులు కాింత  మర యు ఆక్స జన్ ద్వారా బ్లీచ్ 

చేయబడ నప్పుడు సింభవ స్తుింద . ఈ ప్రక్ర య పిండ న మర యు సున్న తత్విం 

సమయింలో జరుగుతుింద . కెరోట నాయ డ్లు పసుపు నుిండ  నార ింజ ఎరుపు వరకు 

రింగులతో వర్ణకాలు. టొమాటోలలో ముఖ్యమైన వర్ణకాలు లైకోపీన్ 

మర యు బీటా కెరోట న్. 

టొమాటో పిండు అనేక వింటకాలు, సాస్ లు మర యు పానీయాలలో ఒక 

పదార్థింగా ముడ తో సహా వ భ న్న మార్గాల్లో వ న యోగ ించబడుతుింద , 

అయ తే ఇద  వృక్షశాస్త్రపరింగా ఒక పిండు మర యు పాక, కెరోట న్, 

ఆింథోసైన న్ మర యు ఇతర సహజ యాింటీఆక్స డెింట్లలో కూరగాయలుగా 

పర గణ ించబడుతుింద  (జార్జ్, 2004). 

  యాింటీ ఆక్స డెింట్ : 

టొమాటోల్లో ఎ మర యు స  

వ టమ న్లు చాలా ఉింటాయ , ఎక్కువగా 

బీటా-కెరోట న్ కారణింగా, మర యు 

ఈ వ టమ న్లు యాింటీ ఆక్స డెింట్ 

గా పన చేస్తాయ , రక్త 

ప్రవాహింలో ప్రమాదకరమైన ఫ్రీ 

రాడ కల్స్ ను తటస్థిం చేయడాన క  

పన చేస్తాయ . 

 వ టమ న్ ఎ : వ టమ న్ ఎ కారణింగా, టమోటాలు కూడా మీ దృష్ట న  

మెరుగుపరచడింలో సహాయపడటాన క  అద్భుతమైన ఆహారిం. దీన  అర్థిం 

టమోటాలు రాత్ర  అింధత్విం గుర ించ  మీ కళ్ళు మెరుగ్గా ఉిండటాన క  

సహాయపడతాయ . 

 కాల్ష యిం : టొమాటోల్లో తగ నింత మొత్తింలో వ టమ న్ కె మర యు 

కాల్ష యిం ఉింటాయ , ఇవ  రెిండూ ఎముకలు మర యు ఎముక కణజాలాన్న  చ న్న 

మార్గాల్లో బలోపేతిం చేయడాన క  మర యు మరమ్మత్తు చేయడాన క  
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సహాయపడతాయ . 

 
టొమాటో యొక్క ఆరోగ్య ప్రయోజనాలు 

టొమాటో యొక్క ఆరోగ్య ప్రయోజనాలలో కింట  చూపు, మించ  ప్రేగు 

ఆరోగ్యిం, తక్కువ హైపర్ టెన్షన్, మధుమేహిం, చర్మ సమస్యలు మర యు 

మూత్రనాళ సింక్రామ్యతలు ఉన్నాయ . టొమాటోను పిండ్లు మర యు 

కూరగాయలు రెిండ ింట లోనూ పర గణ స్తారు మర యు ప్రపించవ్యాప్తింగా 

ముఖ్యింగా మధ్యధరా ప్రాింతింలో వింటకాల్లో అింతర్భాగింగా ఉింటుింద . 

రోజువారీగా టమోటా తీసుకోవడిం వల్ల ఆహారిం రుచ న  మెరుగుపరచడమే 

కాకుిండా ఆరోగ్యాన క  గొప్ప ప్రోత్సాహాన్న  అింద స్తుింద . ఇద  పెద్ద 

సింఖ్యలో యాింటీఆక్స డెింట్లను కల గ  ఉింటుింద , ఇవ  వ వ ధ రకాల 

క్యాన్సర్ లతో పోరాడటాన క  న రూప ించబడ్డాయ . ఇద  వ టమ న్లు మర యు 

ఖన జాలకు గొప్ప వనరు మర యు గుిండె జబ్బుల నుిండ  రక్షణాత్మక 

ప్రభావాన్న  చూపుతుింద . ఇద  కింట  ఆరోగ్యాన్న  మెరుగుపరుస్తుింద  

మర యు హైపర్ టెన్షన్ మర యు మూత్రనాళ సింక్రామ్యతలను 

న రోధ స్తుింద . 
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 డయాబెట స్ : టమోటాల్లో కూడా పుష్కలింగా ఖన జ క్రోమ యిం ఉింటుింద , 

ఇద  మధుమేహ వ్యాధ గ్రస్తులు తమ రక్తింలో చక్కెర స్థాయ న  అదుపులో 

ఉించుకోవడాన క  సహాయపడుతుింద . 

 మూత్రప ిండాల్లో రాళ్లు, ప త్తాశయ రాళ్లు : వ త్తనాలు లేకుిండా 

టమోటాలు త నడిం వల్ల ప త్తాశయ రాళ్లు, మూత్రప ిండాల్లో రాళ్లు 

వచ్చే ప్రమాదిం తగ్గుతుిందన  కొన్న  అధ్యయనాల్లో తేల ింద . 

 గుిండె సమస్యలు : పొటాష యిం మర యు వ టమ న్ బ  కారణింగా, టమోటాలు 

రక్తపోటును తగ్గ ించడాన క  మర యు అధ క కొలెస్ట్రాల్ స్థాయ లను 

తగ్గ ించడాన క  సహాయపడతాయ . ఇద , స్ట్రోక్ లు, గుిండెపోటు మర యు ఇతర 

ప్రాణాింతక గుిండె సమస్యలను న రోధ ించడాన క  సహాయపడుతుింద . 

 క్యాన్సర్ : టమోటాల్లో ఉిండే లైకోపీన్ కారణింగా, ఎర్ర పిండు 

పురుషుల్లో ప్రోస్టేట్ క్యాన్సర్ అవకాశాలను తగ్గ ించడాన క  

సహాయపడుతుిందన , కడుపు క్యాన్సర్ మర యు కొలరెక్టల్ క్యాన్సర్ 

అవకాశాలను కూడా తగ్గ స్తుిందన  వ వ ధ అధ్యయనాలు న రూప ించాయ . 

లైకోపీన్ అనేద  క్యాన్సర్ కణాల పెరుగుదలను ఆపడాన క  సహాయపడే సహజ 

అద్భుత యాింటీ ఆక్స డెింట్ గా పర గణ ించబడుతుింద . మర యు, ఆసక్త కరింగా, 

విండ న టమోటాలు ముడ  టొమాటోల కింటే ఎక్కువ లైకోపీన్ ను ఉత్పత్త  

చేస్తాయ , కాబట్ట  ఆ టొమాటో సూప్ ను ఆస్వాద ించిండ . 

 ధూమపానిం : టమోటాలు పొగతాగడిం ఆపడాన క  మీకు సహాయపడలేవు, కానీ అవ  

చేయగల గ ింద  ధూమపానిం మీ శరీరాన క  చేసే నష్టాన్న  తగ్గ ించడింలో 

సహాయపడుతుింద . టొమాటోల్లో క్లోరోజెన క్ ఆమ్లిం మర యు కౌమర క్ 

ఆమ్లిం ఉింటాయ , ఇవ  స గరెట్ పొగ ద్వారా తీసుకువచ్చ న కొన్న  

కార్స నోజెన్లకు వ్యత రేకింగా పోరాడటాన క  సహాయపడతాయ . 
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టొమాటో యొక్క కోత అనింతర నష్టాలు 

టొమాటో అత్యింత సున్న తమైన పింటలలో ఒకట , మార్కెట్లలో 

ఉత్పత్త  ధర సింవత్సరాన క  అస్తవ్యస్తింగా మారుతుింద . ఇద  అత్యింత 

ముఖ్యమైన ప్రాథమ క కూరగాయలలో ఒకట . ఎిందుకింటే, అత్యింత 

పాడైపోయే సరుకు కావడిం వల్ల, మార్కెట్ లో ధరల వ్యత్యాసాలకు ఇద  

చాలా అవకాశిం ఉింద , ఇద  ఉత్పత్త న  వెింటనే వ క్రయ ించాలన  మర యు 

ఎటువింట  ఆలస్యిం లేకుిండా మార్కెట్ నుిండ  క్ల యర్ చేయాలన  

సూచ స్తుింద . అధ క ఉత్పత్త  టమోటా ధరలు గణనీయింగా పడ పోవడాన క  

కారణమైనిందున టమోటాల బింపర్ కోత తమ ళనాడులో రైతులను 

సింతోషపెట్టలేదు. పేదవార  ఆప ల్ గా ప లువబడే టమోటాలు రాష్ట్రింలో 

70,000 ఎకరాల భూమ లో సాగు చేయబడుతున్నాయ , సగటున రోజుకు 1,40,000 

టన్నుల టమోటాలు ఉత్పత్త  చేయబడుతున్నాయ . రైతులు కోతకో సేవారు 

వార  పింట నుిండ  లాభిం పొిందుతారు. కానీ ఈసార  టమోటాల అధ క ద గుబడ  పింట 

ధరలను బుట్టకు ఏడు రూపాయలకు తగ్గ ించ ింద . టొమాటో ధరలు దక్ష ణద శగా 

వెళ్లడిం మర యు భారీ నష్టాలను కల గ ించడింపై రైతులు చేదుగా ఉన్నారు. ఒక 

ఎకరింలో టమోటాలు సాగు చేయడాన క , ఒక రైతు 40,000 రూపాయలు ఖర్చు 

చేయాల్స  ఉింటుిందన , ప్రస్తుతిం ఉన్న ధరలు సాగు ఖర్చు కూడా తీర్చడిం 

లేదన  వారు తెల పారు. 

టొమాటోలు వింటగద క  న ర్దేశ ించబడవు: సరఫరా డ మాిండ్ ను అధ గమ ించడింతో టొమాటోలు 

సీజన్ లో పొలాల్లో పారవేయబడతాయ . ఉత్తర భారతదేశింలో కూడా రైతులు న రాశ చెిందారు 

ఎిందుకింటే వారు తమ ఉత్పత్త  ఖర్చును కూడా తీర్చే డబ్బును పొిందుతున్నారు
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కోత తరువాత, రైతులు తమ ఉత్పత్తులను అమ్మకాన క  మార్కెట్లోక  

తీసుకువస్తారు. పొలిం నుించ  మార్కెట్ కు వార  రవాణా వ ధానిం ముఖ్యింగా 

ఎద్దు/గేదె బిండ  ద్వారా ఉింటుింద , ఇద  లభ్యిం అవుతున్న రవాణాలో చౌక. 

రైతుల పొలింలో ప్యాకేజ ింగ్ దాదాపు లేదు. అయ తే, టమోటాలను 

మార్కెట్ కు తీసుకెళ్లడాన క  కొద్ద మింద  రైతులు బిండ లో వర  గడ్డ న  

కుషన ింగ్ పదార్థింగా ఉపయోగ స్తారు. మార్కెట్ లో, మధ్యవర్తులు 

టొమాటోలను 20 క లోల సామర్థ్యిం ఉన్న పేపర్ కార్టూన్ లో ప్యాక్ 

చేయడాన క  ఉపయోగ స్తారు (సుమారు) వెింట లేషన్ లేకుిండా వాట న  సుదూర 

మార్కెట్ కు పింపుతారు. కన్ సైన్ మెింట్ మార్కెట్ కు చేరుకున్న 

తరువాత, పాడైపోయ న మర యు క్షీణ ించ న పిండ్లు హోల్ సేలర్ లేదా 

ర టైలర్ స్థాయ లో సార్ట్ చేయబడతాయ  మర యు ఎవరైనా టేకర్ లు 

ఉన్నట్లయ తే వీట న  త్రోవే ధరలకు వ క్రయ స్తుింద . మొత్తిం 

ప్రక్ర యలో రైతు పొలిం నుిండ  వ న యోగదారుడ క  నష్టిం శాతిం కనీసిం 25 

నుిండ  30% వరకు వెళుతుింద . పింట కోత అనింతర న ర్వహణ, మౌల క సదుపాయాలు 

లేకపోవడిం, ప్రాసెస ింగ్ మర యు మార్కెట ింగ్ మర యు న ల్వ సౌకర్యాల 

కారణింగా టమోటాలలో కోత అనింతర నష్టిం సుమారు 30 నుిండ  40% ఉింటుిందన  

అించనా వేయబడ ింద . 

ప్రపించింలో పిండ్లు మర యు కూరగాయల అత పెద్ద 

ఉత్పత్త దారులలో భారతదేశిం అగ్రస్థానింలో ఉింద , ప్రాసెసర్ గా మేము 

బహుశా ద గువ మూడు దేశాలలో ఉన్నాము. దీన  ఫల తింగా  

 

తాజా ఉత్పత్తుల యొక్క కోత అనింతర నష్టాల ద్వారా 30 నుిండ  50% 
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భారీ జాతీయ నష్టిం సింభవ ించ ింద . తాజా ఉత్పత్తులకు రైతుకు సహేతుకమైన 

ధర లభ స్తే వ్యవసాయిం పర శ్రమ వలె లాభదాయకింగా ఉింటుింద . 

వ న యోగదారుడు తాజా సరుకులకు అధ క లేదా ఒక మాద ర  ధరను 

చెల్ల ించ నప్పట కీ, పెింపకిందారుడు సాధారణింగా అననుకూల 

డ స్ట్ర బ్యూషన్ ఛైయ న్ నెట్ వర్క్ కారణింగా అన్యాయమైన 

తక్కువ ధరను పొిందుతుింద  మర యు అధ క సీజన్ లో టొమాటోలు మర యు 

ఉల్ల పాయలు వింట వ  క లోకు రూ. 1 కూడా పొిందవు!! కూరగాయలు మర యు పిండ్లు 

ఉత్పత్త  చేస న ప్రదేశాన క  దగ్గరల్లో ప్రాసెస్ చేయబడతాయ  

మర యు వ లువ ఆధార త ఉత్పత్తులుగా మార్చబడ నప్పుడు మాత్రమే ఇద  

మారుతుింద .. 
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టొమాటో రకాలు 

ఇద  'రక్షణ ఆహారిం'గా వ స్తృతింగా ఆమోద ించబడుతుింద  మర యు భారతదేశింలో 

వ స్తృతింగా పెించబడుతుింద . దేశింలో పిండ ించే టొమాటోలో ప్రధానింగా 

పుసా రూబీ, పూసా ఎర్లీ డ్వార్ఫ్, అర్కా అభా, అర్కా అలోక్, పింత్ బహర్, 

పూసా హైబ్ర డ్-1, పూసా హైబ్ర డ్-2, ఎింట హెచ్-6, అర్కా వర్దాన్, 

రష్మీ మొదలైనవ  ఉన్నాయ . 

1)  వైశాల  ఇద  ఒక న ర్మూలక హైబ్ర డ్ రకిం టొమాటో, ఇద  మధ్యస్థ పర మాణ 

(100గ్రా) నాణ్యమైన పిండ్లను ఉత్పత్త  చేస్తుింద . వేడ  మర యు తేమ 

వాతావరణ పర స్థ తుల్లో పెరగడాన క  ఈ వైవ ధ్యిం సర పోతుింద . టొమాటో 

జ్యూస్ తయారీక  తగ నద . 

2) రోమా ఇద  న్యూఢ ల్లీలోన  ఐఎఆర్ఐ యొక్క వ వ ధ రకాలు. పిండ్లు పసుపు 

మర యు మిందపాట  కాిండిం చ వరతో దీర్ఘవృత్తాకార ఆకారింలో ఉింటాయ .  

ప్రాసెస ింగ్ కు తగ నద . 

3)  పూసా రూబీ: ఇద  ఐఎఆర్1, న్యూఢ ల్లీ అభ వృద్ధ  చేస న ప్రారింభ పర పక్వత 

రకిం; క్రాస్ స యోక్స్ ఎక్స్ ఇింప్రూవ్డ్ మీరూత  నుిండ  ఎింప క ద్వారా 

తీసుకోబడ ింద . మొక్కలు అన ర్ద ష్టింగా (80- 85 సెిం.మీ), తక్కువ కొమ్మలతో 

వ్యాప్త  చెిందుతాయ  మర యు హార్డీగా ఉింటాయ . పిండ్లు చదునైన 

గుిండ్రన , చ న్న-మధ్యస్థ, ఏకరీత  ఎరుపు, కొద్ద గా లోబ్డ్ (4-5 

లోక్యూల్స్) మర యు ఆమ్లిం; ప్రాసెస ింగ్ కు తగ నద ; శరదృతువు, శీతాకాలిం 

మర యు వసింతకాలిం- వేసవ  సీజన్లలో సాగుకు తగ నద ; సగటు ద గుబడ  30 t/ha 

ఇస్తుింద . 

4) పూసా-120: మొక్కలు పాక్ష కింగా న ర్మూలమై ఉింటాయ , వ్యాప్త  

చెిందుతాయ , ముదురు ఆకుపచ్చ ఆకులతో ఆలస్యింగా పర పక్వత చెిందుతాయ . 

పిండ్లు చదునైన గుిండ్రన వ , ఆకర్షణీయమైనవ , మధ్యస్థింగా పెద్దవ , 

ఏకరీత  ఎరుపు, తక్కువ ఆమ్లమైనవ , తక్కువ సీడెడ్, నెమటోడ్ కు న రోధకింగా 

ఉింటాయ  మర యు శీతాకాలిం మర యు వేసవ  సీజన్లకు తగ నవ . సగటు ద గుబడ  300- 320 

క్యూ/హా. 

5) పూసశీతల్: మొక్కలు న ర్ధ ష్టమైనవ , తక్కువ రాత్ర  ఉష్ణోగ్రత (80 స  

వరకు) క ింద పిండ్లు వ జయవింతింగా సెట్ చేయబడతాయ  మర యు వసింత కాలిం 

ప్రారింభింలో తగ నవ , పిండ్లు పసుపు కాిండిం చ వర, మృదువైన, ఆకర్షణీయమైన, 

మధ్యస్థ పర మాణ, ఎరుపు రింగు మర యు ఏకరీత  పక్వాన క  ఉింటాయ . కోత మార్చ  
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ప్రారింభిం నుిండ  ప్రారింభమవుతుింద . సగటు ద గుబడ  350 క్యూ/హా. 

6) అర్కా వ కాస్: పిండ్లు మీడ యిం లార్జ్ (80-90గ్రా), లేత ఆకుపచ్చ భుజింతో 

అబ్లేట్, ఇద  పిండ న ప్పుడు లోతైన ఎరుపు రింగును అభ వృద్ధ  చేస్తుింద . తాజా 

మార్కెట్ కు తగ నద . వర్షిం మేత మర యు నీట పారుదల పర స్థ తులు రెిండ ింట కీ 

అనుగుణింగా ఉింటుింద . సగటు ద గుబడ  350 క /హా. 

7) అర్కా అభా: లేత ఆకుపచ్చ భుజింతో పిండ్లు అబ్లేట్ చేయబడతాయ . 

పిండ నప్పుడు లోతైన ఎరుపు రింగును అభ వృద్ధ  చేస్తుింద . సగటు పిండ్ల బరువు 

75గ్రా. రాల్స్టోన యా సోలనేస యరమ్ వల్ల బాక్టీర యా వ ల్ట్ కు 

న రోధకత. తాజా మార్కెట్ కు తగ నద . సగటు ద గుబడ  430 క్యూ/హా. 
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8) అర్కా సౌరభ్: పిండ్లు మీడ యిం లార్జ్ (70-80 గ్రా), లేత ఆకుపచ్చ భుజింతో 

గుిండ్రింగా, లోతైన ఎరుపు రింగులో, చనుమొనల కొనతో దృఢింగా ఉింటాయ , తాజా 

మార్కెట్ మర యు ప్రాసెస ింగ్ రెిండ ింట కీ తగ నవ . సగటు ద గుబడ  300-350 

క్యూ/హా. 

9) అర్కా అలోక్: పిండ్లు ద గువ క్లస్టర్ పై చతురస్రాకారింగా ఉింటాయ , 

పెద్ద పర మాణింలో ఉింటాయ , ఆకుపచ్చ భుజింతో దృఢింగా ఉింటాయ , 

బాక్టీర యా వ ల్ట్ కు న రోధకింగా ఉింటాయ . ఫ్రెష్ మార్కెట్ కు తగ నద . 

సగటు ద గుబడ  460 q/ha. 

10) కాశీ వ శేష్ (డ వ ఆర్ ట -2): మొక్కలు న ర్మూలమైనవ , ముదురు ఆకుపచ్చ, 

పిండ్లు ఎరుపు, గోళాకార, మధ్యస్థ నుిండ  పెద్ద పర మాణింలో ఉింటాయ . 

మార్ప డ  చేస న 70-75 రోజుల తరువాత మొదట  కోత, ట ఎల్ స వ క  న రోధకింగా 

ఉింటుింద . సగటు ద గుబడ  400-450 క్యూ/హా. 

11) కాశీ శరద్: మొక్కలు అన ర్ద ష్టమైనవ , ఆకులు వ శాలింగా ఉింటాయ , పిండ్లు 

ఆకర్షణీయింగా ఎరుపు, కొద్ద గా అిండాకారింగా, మిందపాట  పెర కార్ప్ తో 

దృఢింగా ఉింటాయ , ఎక్కువ షెల్ఫ్ లైఫ్, సగటు పిండ్ల బరువు 90-95 గ్రాములు. 

సగటు ద గుబడ  400-500 క్యూ/హా. 

12) హెచ్ ఎస్-101: మొక్కలు న ర్మూలమైనవ , బహుళ శాఖలు, పిండ్లు 2-3, రౌిండ్, 

చ న్న నుిండ  మధ్య తరహా, పిండ న వద్ద ఎరుపు మర యు శీతాకాలపు సాగుకు తగ న 

సమూహాలుగా అభ వృద్ధ  చెిందుతాయ . సగటు ద గుబడ  250-275 క్యూ/హా. 

13) పింత్ బహర్ : మొక్కలు పొదగా మర యు అధ కింగా కొమ్మలు కల గ  ఉింటాయ . 

పిండ్లు చదునైన గుిండ్రన వ , 5-6 లోకుల్స్ తో మధ్యస్థింగా ఉింటాయ , 

స్వల్పింగా ర డ్జ్ చేయబడతాయ  మర యు మెచ్యూర టీ వద్ద ఏకరీత  ఎరుపుగా 

ఉింటాయ . ట్రాన్స్ ప్లాింట్ చేస న తరువాత 75-80 రోజుల్లో మొదట  

ప క ింగ్ ప్రారింభిం అవుతుింద . సగటు ద గుబడ  250 q/ha. 

14) పింత్ ట -3 : పిండ్ల బరువు సుమారు 70 గ్రాములు. పిండ్లు పర పక్వత వద్ద ఏకరీత ఎ 

రుపురిం గులోక  మారతాయ . ప్రాసెస ింగ్ కు తగ నద . సగటు ద గుబడ  300 క్యూ/హా. 

15) పూసా ఎర్లీ డ్వార్ఫ్: ఇద  'ఇింప్రూవ్డ్ మీరట ' మర యు 'రెడ్ క్లౌడ్' 

మధ్య క్రాస్ నుిండ  ముిందస్తుగా పిండ న ఎింప క-ఏకరీత  రింగు యొక్క 

మధ్యస్థ పెద్ద పిండ్లతో ఒక సాధారణ మరుగుజ్జు రకిం. ఇద  రెిండు సీజన్లలో 

బాగా పన చేస్తుిందన  గమన ించబడ ింద , మర యు 395 క్యూ/హా ద గుబడ న  
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ఇస్తుింద . 

16) హ సార్ అరుణ్ (సెల్-7): ఇద  స స ఎస్ ఎయు, హ సార్ అభ వృద్ధ  చేస న ప్రారింభ 

పర పక్వత రకిం; ఈ క్ర ింద  వ వేచనా వ ధానిం ద్వారా తీసుకోబడ న వ శదీకరణ 

వ ధానిం ద్వారా పూసా ఎర్లీ డ్వార్ఫ్ ఎక్స్ కె-ఎల్. మొక్కలు న ర్మూలమైన 

మరుగుజ్జు, న టారుగా, కట్ లీవ్ మర యు స ింక్రనైజ్డ్ క్లస్టర్డ్ 

పువ్వులతో, 15-20 పిండ్లను కల గ  ఉింటాయ . పిండ్లు గుిండ్రింగా, ఎరుపు, 

మధ్యస్థ పర మాణిం (65-70 గ్రాములు), 4-6 లోకుల్స్ లోతైన ఎరుపు మాింసింతో 

ఉింటాయ . ట్రాన్స్ ప్లాింట్ చేస న తరువాత 60-65 రోజుల్లో మొదట  ప క ింగ్ 

ప్రారింభిం అవుతుింద ; పింట వ్యవధ  యొక్క 80-85 రోజుల్లో సగటున 150 

క్యూ/హా మర యు 287 క్యూ/హా ప్రారింభ మర యు మొత్తిం ద గుబడ న  

ఇస్తుింద .. 
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17) హ సార్ లల త్: ఇద  స స ఎస్ హెచ్ యు, హ సార్ అభ వృద్ధ  చేస న నెమటోడ్ 

న రోధక వైవ ధ్యిం. ఇద  క్రాస్ హెచ్ ఎస్ 101 ఎక్స్ రెస స్టెింట్ బెింగళూరు 

నుించ  తీసుకోబడ ింద . మొక్కలు న ర్మూల స్తాయ  మర యు ముిందస్తుగా 

పర పక్వత చెిందుతాయ . పిండ్లు గుిండ్రింగా మర యు మధ్యస్థింగా మర యు 

పెద్ద పర మాణింలో ఉింటాయ . ఇద  నెమటోడ్ సోక న ప్రాింతాల్లో సాగుకు 

అనుకూలింగా ఉింటుింద . 

18) పింజాబ్ చుహారా: మొక్కలు మరుగుజ్జు, పొదలు, దట్టమైన మర యు 

వ లాసవింతమైన ఆకులతో న ర్మూల స్తాయ . దీన  దట్టమైన ఆకులు పిండును సన్ 

బర్న్ నుిండ  రక్ష స్తాయ . పిండ్లు ప యర్ ఆకారింలో ఉింటాయ , చ న్న నుించ  

మధ్యతరహా సైజులో ఉింటాయ , దృఢమైన మాింసాన్న  కల గ  ఉింటాయ , తక్కువ 

వ త్తనిం మర యు పర పక్వత వద్ద ఏకరీత గా ఎరుపు రింగులో ఉింటాయ . ద గుబడ : 350- 

400 క్యూ/హా 

19) మార్గ్లోబ్: ప్రకృత లో అన ర్వచనీయమైన, పిండ్లు పెద్దవ , ఆకుపచ్చ 

కాిండిం చ వరతో గుిండ్రింగా, మృదువుగా మర యు జ్యూసీగా ఉింటాయ . ఇద  

పర పక్వతలో ఆలస్యిం. ద గుబడ : 280-300 క్యూ/హా 

హైబ్ర డ్ టొమాటో రకాలు 

20) అర్కా వర్దాన్: వేరు ముడ  నెమటోడ్ న రోధకతతో అధ క ద గుబడ  న చ్చే ఎఫ్ 1 

హైబ్ర డ్. తాజా మార్కెట్ కు తగ నద . సగటు ద గుబడ  160 రోజుల్లో 750 

క్యూ/హా. 

21) పూసా హైబ్ర డ్-2: మొక్కలు కాింపాక్ట్ గా ఉింటాయ , మించ  ఆకుల కవర్ తో 

పాక్ష కింగా న ర్మూల స్తాయ . పిండ్లు గుిండ్రింగా ఉింటాయ , దృఢింగా, 

మృదువుగా మర యు మెచ్యూర టీ వద్ద ఏకరీత  ఎరుపు రింగుతో ఆకర్షణీయింగా 

ఉింటాయ . మొక్కలు వేరు ముడ  నెమటోడ్ ను చాలా సహ స్తాయ . సగటు ద గుబడ  

600-625 క్యూ/హా. 

22) రూపాల  ఈ హైబ్ర డ్ ను బెింగళూరులోన  ప .ఐ.ఎ.ఎస్. అభ వృద్ధ  చేస ింద . 

మొక్కలు బాక్టీర యా వ ల్ట్ లను న ర్మూల స్తాయ  మర యు సహ స్తాయ . 

పిండ్లు నార ింజ-ఎరుపు, ఒబ్లాింగ్, 90 గ్రాముల సగటు బరువు, 5.6% ట ఎస్ఎస్ తో 

దృఢింగా ఉింటాయ ; సగటు ద గుబడ  79.5 t/ha ఇస్తుింద . 

23) ఎన్ఎస్-815 ఇద  బెింగళూరులోన  మామ్ధార  సీడ్స్ ప్రయ వేట్ ల మ టెడ్ 

అభ వృద్ధ  చేస న ప్రారింభ పర పక్వత మర యు న ర్మూలహైబ్ర డ్. పిండ్లు 
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బ్లాక్, చతురస్రాకారరౌిండ్, మీడ యిం సైజు (70-80 గ్రా), ఏకరీత  ఆకుపచ్చ 

మర యు గుిండ్రన  భుజింతో అద్భుతమైన అప్ప యరెన్స్ మర యు దృఢత్విం, 

మించ  రింగు మర యు అధ క కర గే ఘనపదార్థాలతో తక్కువ ప హెచ్; ప్రాసెస ింగ్ 

కు కూడా తగ నద . 

24) ఎన్ఎస్-2530 ఇద  బెింగళూరులోన  నామ్ ధార  సీడ్స్ ప్రయ వేట్ ల మ టెడ్ 

అభ వృద్ధ  చేస న ప్రారింభ పర పక్వత హైబ్ర డ్. మొక్కలు న ర్ధార తమైనవ  

మర యు ఫలవింతమైన బేరర్. పిండ్లు అిండాకార మధ్యస్థ పర మాణిం (80-90 

గ్రాములు), ఆకర్షణీయింగా, మెరుగైన దృఢత్వింతో ఎరుపు రింగులో ఉింటాయ . 

25) పూసా హైబ్ర డ్-2 ఈ న ర్మూల హైబ్ర డ్ ను న్యూఢ ల్లీలోన  ఐఎఆర్ఐ 

అభ వృద్ధ  చేస ింద . పిండ్లు గుిండ్రింగా ఉింటాయ , మించ  కీప ింగ్ నాణ్యతతో 

మధ్యస్థింగా ఉింటాయ ; నెమటోడ్ లకు క్షేత్ర న రోధిం; సగటు ద గుబడ  న  55 

t/ha ఇస్తుింద . 



ప్ఫ మే -ట్రైనింగ్  మానుల్  ఆన్  ప్రాసెసింగ్  అఫ్  టమాటో  

ప్రొడక్ట్ స్  

18 | P a g e 

 

 

26) అవ నాష్-2 ఈ హైబ్ర డ్ ను పూణేలోన  స ింజెింటా ఇిండ యా వ త్తనాలు 

అభ వృద్ధ  చేస ింద . మొక్కలు చాలా తీవ్రమైన పెరుగుదల, దట్టమైన ఆకులు 

మర యు అధ క పిండ్ల అమర కతో న ర్మూల స్తాయ . పిండ్లు మధ్యస్థింగా, 

మిందింగా గోడలు, గుిండ్రన , న గన గలాడే, ముదురు ఎరుపు రింగులో 70-90 గ్రాముల 

సగటు బరువుతో ఉింటాయ ; మొదట  ప క ింగ్ ట్రాన్స్ ప్లాింట్ చేస న 55 రోజుల 

తరువాత ప్రారింభిం అవుతుింద ; సగటు ద గుబడ  75 t/ha; TAT. 

27) నవీన్ ఈ హైబ్ర డ్ ను బెింగళూరులోన  ప .ఐ.ఎ.ఎస్. అభ వృద్ధ  చేస ింద . మొక్కలు 

బాక్టీర యా వ ల్ట్ లను న ర్మూల స్తాయ  మర యు సహ స్తాయ . పిండ్లు 

ముదురు ఎరుపు, ఒబ్లాింగ్, మధ్యింతర దృఢత్వింతో 6.2% ట ఎస్ఎస్ మర యు 90 

గ్రా సగటు బరువుతో ఉింటాయ ; సగటు ద గుబడ  57.5 t/ha. 

28) రష్మీ ఈ హైబ్ర డ్ ను బెింగళూరులోన  ప .ఐ.ఎ.ఎస్. అభ వృద్ధ  చేస ింద . మొక్కలు 

బాక్టీర యా వ ల్ట్ మర యు ప్రారింభ    బ్లైట్ కు న ర్మూల స్తాయ  మర యు 

సహనాన్న  కల గ  ఉింటాయ . పిండ్లు ముదురు ఎరుపు రింగులో ఉింటాయ ,  

సగటు బరువు 65 గ్రాములు, ట ఎస్ఎస్ లో 5.5% తో మధ్యింతర దృఢత్విం; సగటు ద గుబడ న  

ఇస్తుింద  

67.5 t/ha. 

29) మీనాక్ష  ఇద  అన ర్ద ష్ట హైబ్ర డ్, దీన న  బెజో షీటల్ సీడ్స్ 

ప్రయ వేట్ ల మ టెడ్, జల్నా అభ వృద్ధ  చేస ింద . పిండ్లు ముదురు ఎరుపు, 

రౌిండ్ గ్లోబల్, 80 గ్రాముల సగటు బరువు మర యు చాలా ఆకర్షణీయింగా 

ఉింటాయ ; సగటు ద గుబడ  70 t/ha. 

30) టోల్ స్టోయ  ఇద , ఇద  అన ర్ద ష్ట హైబ్ర డ్, దీన న  బెజో షీటల్ సీడ్స్ 

ప్రయ వేట్ ల మ టెడ్, జల్నా అభ వృద్ధ  చేస ింద . పిండ్లు ముదురు ఎరుపు, 

చతురస్రాకార రౌిండ్, సగటు బరువు 100 గ్రాములు, చాలా ఆకర్షణీయింగా మర యు 

దృఢింగా ఉింటాయ . ట్రాన్ తరువాత 70-75 రోజుల్లో మొదట  ప క ింగ్ ప్రారింభిం 

అవుతుింద . 
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టొమాటో పిండ న దశలు 

మెచ్యూర టీ ఇిండెక్స్ మర యు హార్వెస్ట ింగ్: డ స్పోజల్ 

వ ధానాన్న  బట్ట , టొమాటో పిండ్లు పర పక్వత యొక్క వ వ ధ దశల్లో 

కోయబడవచ్చు.: 

(i) ఆకుపచ్చ దశ: పిండ్లు ఫ్యూయ లీగా అభ వృద్ధ  చేయబడతాయ , అయ తే 

ఆకుపచ్చగా ఉింటాయ  మర యు సుదూర మార్కెట్ లకు పింపడాన క  తగ నవ . 

(ii) గులాబ  రింగు దశ- కొింత భాగిం ఎరుపు లేదా గులాబ  రింగులో ఉింటుింద  మర యు 

పిండు పూర్త గా పిండదు. ఇద  స్థాన క మార్కెట్లకు చాలా సర పోతుింద . 

(iii) పిండ న దశ: పిండు యొక్క ప్రధాన భాగిం ఎరుపు రింగులో ఉింటుింద  మర యు 

మృదుత్విం ప్రారింభమవుతుింద . దీన న  ఇింట  లేదా టేబుల్ ఉపయోగిం కొరకు 

ప కప్ చేసుకోవచ్చు. 

(iv) పూర్త గా పిండ న దశ: పిండు గర ష్ట రింగును అభ వృద్ధ  చేస్తుింద  మర యు 

మృదువుగా మారుతుింద . ఇద  ప్రాసెస ింగ్ ప్రయోజ నాలకొరకు సర పోతుింద .. 

ద గుబడ : పిండ్ల ద గుబడ  హెక్టారుకు 250 నుిండ  500 క్వ ింటాల్స్ వరకు మారుతుింద  
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టొమాటో గ్రేడ్ లు మర యు స్టోరేజీ 

గ్రేడ ింగ్: ఆకుపచ్చ, బాగా పిండ న, కుళ్ల పోయ న, గాయపడ న మర యు 

లోపాలున్న టొమాటో పిండ్లను తొలగ ించ న తరువాత, వాట న  నాలుగు గ్రేడ్ 

లు సూపర్ ఎ, సూపర్, ఫ్యాన్సీ మర యు కమర్ష యల్ గా గ్రేడ్ చేయాల , 

వెదురు బుట్టలు, ప్లాస్ట క్ ట్రేలు మర యు పాల థ న్ బ్యాగుల్లో 

ప్యాక ింగ్ చేయబడుతుింద .. 

న ల్వ: పొలింలో 120 -130 C వద్ద కోత తరువాత టొమాటోను ముిందుగా 

చల్లబరచడిం వల్ల వాట  న ల్వ జీవ తకాలిం పొడ గ ించబడ ింద . సాధారణింగా 

వ వ ధ సైజుల్లో ఉిండే ప్లాస్ట క్ క్రేట్ లు మర యు చెక్క బాక్సులను 

ప్యాక ింగ్ మర యు సుదూర రవాణా కొరకు ఉపయోగ స్తారు. పక్వాన క  వచ్చ న 

ఆకుపచ్చ పిండ్లను 30 రోజుల పాటు 10°C నుించ  15°C వద్ద న ల్వ చేయవచ్చు 

మర యు పిండ న టొమాటోలను 85-90 శాతిం సాపేక్ష తేమ క ింద 10 రోజుల పాటు 

4.5"Cవద్ద న ల్వ చేయవచ్చు.. 

టొమాటో ప్రాసెస ింగ్ యొక్క ప్రాముఖ్యత 

టొమాటో తాజా కూరగాయలుగా ఉపయోగ ించే ముఖ్యమైన పింటలలో ఒకట  

మర యు టొమాటో రసిం, కెచప్, సాస్, క్యాన్డ్, ప్యూరీ మర యు పేస్ట్ 

వింట  వ వ ధ ప్రాసెస్ డ్ఉత్పత్తులను తయారు చేయడాన క  అధునాతన 

దేశాలలో, దాదాపు 80% తాజా టమోటాలు ప్రాసెస్ చేయబడతాయ . 

భారతదేశింలో, టొమాటో ఉత్పత్త  పెరుగుతున్నప్పట కీ, టొమాటో 

ప్రాసెస ింగ్ పర శ్రమ పెరుగుదల నెమ్మద గా ఉింద , ప్రధానింగా 

ప్రాసెస ింగ్ కేింద్రాన క  మించ  నాణ్యత మర యు చౌకైన ముడ  

పదార్థాలను న రింతరిం సరఫరా చేయలేకపోవడిం. 

భారతదేశింలో, టొమాటో సాస్ మర యు కెచప్ చాలా ప్రాచుర్యిం 

పొిందాయ  మర యు ఎక్కువగా చ న్న యూన ట్లలో పెద్ద స్థాయ లో తయారు 

చేయబడుతున్నాయ . టొమాటోలు సింవత్సరిం పొడవునా ఆచరణాత్మకింగా 

అిందుబాటులో ఉన్నిందున పెద్ద ఎత్తున ప్రాసెస ింగ్ యూన ట్లను 

ఏర్పాటు చేయడాన క  అవకాశిం ఉింద . టొమాటో ఉత్పత్త  యొక్క నాణ్యత 

దాన  రింగును బట్ట  న ర్ణయ ించబడుతుింద , ఇద  ఉపయోగ ించే టొమాటోల 
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ఎర్రదనింపై ఆధారపడ  ఉింటుింద . వాస్తవాన క , ఎరుపు వర్ణకాన్న  

(లైకోపీన్) ఒక ఉత్పత్త లో వాస్తవాన క  ఉన్న టొమాటో మొత్తిం 

యొక్క సూచ కగా ఉపయోగ ించవచ్చు. అధ క నాణ్యత కల గ న టొమాటో 

ఉత్పత్తులను కేవలిం దీన  ద్వారా మాత్రమే తయారు చేయవచ్చు.: 

(i) మొక్కను ఉపయోగ ించ  - పసుపు మర యు ఆకుపచ్చ భాగాలు ఎరుపు రింగును మాస్క్ 

చేయడమే కాకుిండా ఆక్సీకరణ కారణింగా బ్రౌన ింగ్ కు కారణమవుతాయ . 

(ii) ఎక్కువ సేపు వేడ  చేయడాన్న  పర హర ించడిం, మర యు తయారు చేస న తరువాత 

ఉత్పత్త న  త్వరగా చల్లబరచడిం; మర యు 

(iii) ప్రాసెస ింగ్ యొక్క ఏ దశలోనూ ఐరన్ మర యు కాపర్ పర కరాలను ఫుట్ 

లైకోపీన్ (కెరోట న్ యొక్క స్వీయ ఆక్సీకరణ ఐసోమర్) ఇనుముతో 

కింటెింట్ లోక  వచ్చ నప్పుడు గోధుమ రింగులోక  మారుతుింద . టొమాటోలు 

మర యు ఉపయోగ ించే సుగింధ ద్రవ్యాలలో టాన న్ తో ఇనుము కూడా నలుపు 

సమ్మేళనాలను ఏర్పరుస్తుింద . ఉపయోగ ించే పర కరాలు గాజుతో లైన్ 

చేయబడ  ఉిండాల  లేదా స్టెయ న్ లెస్ స్టీల్ తో తయారు చేయాల .. 
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టొమాటో ప్రాసెస ింగ్ చేసేటప్పుడు పర గణనలోక  తీసుకోవలస న పాయ ింట్లు 

(i) మొక్కలో పిండ న ఎర్ర టొమాటోలను మాత్రమే సాధ్యమైనింత వరకు 

ఉపయోగ ించిండ . పసుపు మర యు ఆకుపచ్చ భాగాలు పూర్త గా పిండ న టొమాటోల 

ఎరుపు రింగును ముసుగు వేయడమే కాకుిండా, ఆక్సీకరణ కారణింగా గోధుమ 

రింగులోక  మారతాయ . 

(ii) ప్రాసెస ింగ్ సమయింలో ఐరన్ ఎక్వ ప్ మెింట్ ఉపయోగ ించడాన్న  

పర హర ించిండ . ఇనుమును తాక నప్పుడు లైకోపెన్లు గోధుమ రింగులోక  

మారతాయ . టొమాటోల టాన న్ లేదా ఉపయోగ ించే సుగింధ ద్రవ్యాలతో 

ఇనుము కూడా నల్లట  సమ్మేళనాలను ఏర్పరుస్తుింద . 

ఆక్సీకరణిం 

( ఐరన్ + టాన న్ ఫెర్రస్ టాన్నేట్ బ్లాక్ ఫెర్ర క్ టాన్నేట్) 
 

(iii) కెచప్, సాస్, చట్నీ మర యు సూప్ లు వింట  టొమాటో ఆధార త ప్రాసెస్ 

చేయబడ్డ ప్రొడక్ట్ లను తయారు చేస న తరువాత దీర్ఘకాలిం వేడ  

చేయడిం పర హర ించిండ  మర యు ప్రొడక్ట్ న  త్వరగా చల్లబరచిండ . 

(iv) నీట లో టొమాటోలను కేవలిం ర ింస ింగ్ చేయడిం సర పోదు, ఎిందుకింటే పగుళ్లు, 

ముడతలు, మడతలు మర యు కాిండిం కుహరాల్లో కన ప ించే మౌల్డ్ ఫ లమెింట్ 

లు మర యు ఇతర సూక్ష్మజీవులు, మృదువుగా కడగడిం ద్వారా మాత్రమే 

సులభింగా తొలగ ించబడవు. 

(v) టొమాటో ఉత్పత్తులను బాట ల్ లో న ింప న తరువాత పుల యబెట్టకుిండా 

ఉిండటిం కొరకు పాశ్చ్యురైజ్ చేయడిం మించ ద .. 

(vi) టొమాటో కెచప్ మర యు సాస్ వింట  ఉత్పత్తుల్లో బ్లాక్ నెక్ 

ఫార్మేషన్ అనేద  ప్రధాన సమస్య. ఇద  ప్రొడక్ట్ యొక్క నాణ్యతను 

ప్రభావ తిం చేస్తుింద . బ్లాక్ నెక్ ను దీన  ద్వారా న వార ించవచ్చు 

(vii) వేడ  సాస్ న  85°c ఉష్ణోగ్రతకు తక్కువ కాకుిండా ఉష్ణోగ్రత వద్ద 

న ింపడిం. 

(viii) బాట ల్స్ లో కనీస హెడ్ స్పేస్ వ డ చ పెట్టడిం (ఎక్కువ గాల  ఉింటె 

ఎక్కువ నల్ల బడుతుింద ) 

(ix) ఇనుముతో కలుష తాన్న  తగ్గ ించడిం, ఇనుము యొక్క మూలిం ఉప్పు మర యు 

లోహపర కరాలు 
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(x) మొక్కజొన్న స రప్ లేదా గ్లూకోజ్ స రప్ ద్వారా చక్కె రపాక్ష కింగా 

మార్చిండ , దీన లో సల్ఫర్ ఉింటుింద  కావున నల్లబడకుిండా న రోధ స్తుింద .. 

(xi) 100 ప ప ఎమ్ సల్ఫర్ డై ఆక్సైడ్ లేదా 100 మ గ్రా శాతిం ఆస్కార్బ క్ యాస డ్ 

జోడ ించడిం. 

(xii) బాట ల్ అింతటా చ క్కుకున్న గాల న  (02) వ స్తర ించడిం కొరకు బాట ల్స్ న  

హార జాింటల్ లేదా తలక్ర ిందులుగా న ల్వ చేయడిం ద్వారా, నల్లబడకుిండా 

న రోధ ించడిం కొరకు మెడలో దాన  గాఢతను తగ నింతగా తగ్గ స్తుింద . 

(xiii) తల తొలగ ించ న తరువాత లవింగాలను ఉపయోగ ించిండ .
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ప్రాసెస ింగ్ సమయింలో టొమాటో రింగు యొక్క లక్షణాలు 

టొమాటోలు మర యు టొమాటో ఉత్పత్తుల యొక్క ఆకర్షణీయమైన ఎరుపు 

రింగు మొక్క వర్ణద్రవ్యిం, లైకోపీన్ కారణింగా ఉింద . ఈ వర్ణద్రవ్యిం 

వ టమ న్-ఎ యొక్క పూర్వగామ  అయ న కెరోట న్ అనే ప్రస ద్ధ పసుపు 

మొక్క వర్ణకాల మాద ర గానే ఉింటుింద . లైకోపీన్, ప్రజాభ ప్రాయాన క  

వ రుద్ధింగా, టొమాటో యొక్క స్పష్టమైన భాగమైన శేరుల్లో లేదు, 

కానీ కరగన  గుజ్జులో ఉింటుింద  మర యు పూర్త గా పిండ న ఎరుపు టొమాటోలలో 

గర ష్ట స్థాయ లో కనుగొనబడుతుింద . వేడ  చేస నప్పుడు, ముఖ్యింగా గాల  

సమక్షింలో గణనీయమైన మొత్తింలో ఆక్సీకరణ మార్పులకు గురవుతుింద . 

కెచప్, సాస్, ప్రాసెస్ డ్ ప్రొడక్ట్ ల వింట  సూప్ తయారీలో 

ఉపయోగ ించే లవింగిం, దాల్చ న చెక్క మొదలైన కొన్న  మసాలాద నుసుల్లో 

ఉిండే టాన న్ కూడా కెచప్ రింగుపై ప్రత కూల ప్రభావాన్న  చూపుతుింద . 

అిందువల్ల, సుగింధ ద్రవ్యాల ద్వారా ఈ టాన న్ లను చేర్చడాన్న  

తగ్గ ించడిం అవసరిం. దీన న  సాధ ించడిం కొరకు, మొత్తిం మసాలాకు బదులుగా 

మసాలా నూనెలు సాధారణింగా స ఫారసు చేయబడతాయ . గర ష్ట రింగు కల గ న 

ప్రొడక్ట్ పొిందడిం కొరకు టొమాటో ప్రాసెస్ చేయబడ్డ ప్రొడక్ట్ 

ల తయారీ కొరకు పూర్త గా పిండ న మర యు ఎరుపు టొమాటోలను సర గ్గా 

ఎించుకోవాల్స న ఆవశ్యకతను పై లక్షణాలు స్పష్టింగా సూచ స్తాయ .. 

ఇింకా ఆకుపచ్చ టొమాటోల్లో ఉిండే రింగు న ల్వ చేసే సమయింలో 

గోధుమ రింగులోక  మారే ధోరణ న  కల గ  ఉింటుింద . ప్రాసెస్ చేయబడ్డ 

ప్రొడక్ట్ ల తయారీ కొరకు ముడ పదార్థింలో ఆకుపచ్చ టొమాటోలను 

ఉపయోగ ించడిం వల్ల, స్టోరేజీ సమయింలో టొమాటో ప్రాసెస్ 

చేయబడ్డ ప్రొడక్ట్ సాధారణింగా ముదురు రింగులోక  మారడాన క  

సహజింగానే దోహదపడుతుింద . ఈ సమస్యను అధ గమ ించడాన క , ఇతర 

దేశాల్లోన  తయారీదారులు టొమాటో ఉత్పత్తుల తయారీలో ఉపయోగ ించే 

టమోటాల ఎింప క మర యు గ్రేడ ింగ్ పై అత్యధ క శ్రద్ధ చూపుతారు. పిండన  

టొమాటోలను పారవేయడిం లేదా పాక్ష కింగా పిండ న టొమాటోల నుించ  

ఆకుపచ్చ భాగాలను ట్ర మ్ చేయడిం ఫల తింగా కల గే ఏదైనా నష్టాన క  

ఉత్పత్తుల యొక్క అధ క నాణ్యత ద్వారా చాలా వరకు పర హారిం 

చెల్ల ించబడుతుింద . అయ తే, టొమాటో ఉత్పత్త  తయారీదారుల్లో 

ఎక్కువ మింద , కొింతవరకు, తాజాగా తయారు చేస న ఉత్పత్త  యొక్క ఏదైనా 

బ్రౌన ింగ్ ను ముసుగు వేస్తున్నాయ , ఇద  పూర్త గా పిండన  మర యు ఎరుపు 

రింగులో లేన  టమోటాల వాడకిం వల్ల కలుగుతుింద , కానీ ఈ బ్రౌన ింగ్ 

ఖచ్చ తింగా న ల్వ సమయింలో తెలుస్తుింద . 
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టొమాటో ఉత్పత్తుల్లో నుత్ర ఎింత్స్ ప్రాసెస ింగ్ ప్రభావిం 

 కెరోట నాయ డ్లు  కె బైట కెరోట న్, లైకోపీన్, ఫ నోల క్స్ వింట  

కొన్న  కెరోట నాయ డ్ ల యొక్క బయోలభ్యత, టొమాటోను వ లువ ఆధార త 

ఉత్పత్తులుగా ప్రాసెస్ చేస న తరువాత పెరుగుతుింద . 

 అన్న  ట్రాన్స్ లైకోపీన్ యొక్క న ష్పత్త  - సింరక్ష ించబడ న టొమాటో 

పేస్ట్ లో మొత్తిం లైకోపీన్ లో 96%, టొమాటో కెచప్ లో 77%. 

 ప్రాసెస్ చేయబడ్డ టొమాటో పేస్ట్ లో తాజా టొమాటోలో 65% 

ఫ్లెవనాయ డ్ ఉింటుింద   

 బౌిండ్ ఫ నోల క్స్ వ డుదల కారణింగా టొమాటో గుజ్జు మర యు ప్యూరీలో 

మొత్తిం ఫ నోల క్స్ కింటెింట్ న ల్వ పెర గ ింద  

 ఆస్కోర్బ క్ యాస డ్ నష్టిం టొమాటో గుజ్జులో 40%, టొమాటో 

ప్యూరీలో 55%, టొమాటో పేస్ట్ లో 60%  

 ప్రాసెస్ చేయబడ్డ టొమాటో ఉత్పత్తులు తాజా టొమాటో ఉత్పత్తుల 

నుించ  వ లక్షణమైన వ భ న్న సువాసనను కల గ  ఉింటాయ . ఇద  నష్టిం మర యు 

అస్థ రత యొక్క సృష్ట  రెిండ ింట  కారణింగా ఉింద  

టొమాటో పేస్ట్ మర యు ప్యూరీ 

టొమాటో పేస్ట్ మర యు ప్యూరీ ప్రాసెస ింగ్ 

టొమాటో పేస్ట్ ను డీ సీడ ింగ్ మర యు డీ-స్క న్ చేయడిం ద్వారా 

టొమాటోలను తయారు చేస్తారు మర యు వాట న  అనేక గింటలపాటు 

విండుతారు/కేింద్రీకర స్తారు. కొన్న సార్లు రుచ  కోసిం తీప  చేయవచ్చు. 

ఇద  మిందమైన, ముదురు ఎరుపు సాింద్రీకరణ. టొమాటో పేస్ట్ సాధారణింగా 

4.5 నుించ  6.0 శాతిం టొమాటో ఘనపదార్థాలను కల గ  ఉన్న మొత్తిం 

ప్రాసెస ింగ్ టొమాటోల నుిండ  తయారు చేయబడుతుింద . ఘన కింటెింట్ కు 

సింబింధ ించ , పర శ్రమ సాధారణింగా ట ఎస్ఎస్ (మొత్తిం కర గే 

ఘనపదార్థాలు) ను సూచ స్తుింద , ఇద  అన్న  కరగన  ఘనపదార్థాలను 

మ నహాయ స్తుింద . సాధారణింగా ఆమోద ించబడ్డ మార్కెట్ ప్రమాణాలకు 

అనుగుణింగా, టొమాటో పేస్ట్ లో కనీసిం 14 శాతిం ట ఎస్ఎస్ ఉిండాల . సగటున, 

6 క లోల తాజా టొమాటోలు 26 నుిండ  28 డ గ్రీల బ్ర క్స్ వద్ద 1 క లో 

టొమాటో పేస్ట్ తయారు చేయాల్స  ఉింటుింద . అత్యింత సాధారణ 

టొమాటో పేస్ట్ 26 నుించ  28డ గ్రీల బ్ర క్స్ తో "కాన్సింట్రేట్" 

లేదా డబుల్ కాన్సింట్రేట్, అయ తే 36 నుించ  38 డ గ్రీల బ్ర క్స్ తో 

"కాన్సింట్రేట్" లేదా ట్ర పుల్ కాన్సింట్రేట్ కూడా మార్కెట్లో 

ఉింటుింద . 

టొమాటో ప్యూరీ, స్థ రత్విం మర యు రుచ  టొమాటో పేస్ట్ కు 

భ న్నింగా ఉింటుింద . టొమాటో పేస్ట్ మర ింత చ క్కగా ఉింటుింద  మర యు 

చాలా పలుచగా ఉింద  మాములు రుచ న  కల్గ  ఉింటుింద . టొమాటో ప్యూరీలో 11 

నుించ  14 శాతిం ట ఎస్ ఎస్ ఉింటుింద , మర యు తక్కువ గాఢత కారణింగా 

మాత్రమే పేస్ట్ కు భ న్నింగా ఉింటుింద .. 
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ఆకృత  1: టొమాటో ప్యూరీ/పేస్ట్ ప్రాసెస ింగ్ 

చేయు వ ధానిం   

టొమాటోలు 



పోర్టబుల్ వాటర్ ఉపయోగ ించ  కడగడిం 



సార్ట ింగ్ మర యు ట్ర మ్మ ింగ్ 



3 నుించ  5 న మ  స  వద్ద బ్లాించ్ చేయడిం. 



పల్ప ింగ్ మర యు స్ట్రెయ న ింగ్ 



కావాల్స న స్థ రత్విం 

వచ్చేవరకు ఉడ క ించ   (డబుల్ 

జాకెట్డ్ స్టీమ్ 

కెట ల్/వాక్యూిం పాన్) 



పురీ యొక్క ఎిండ్ పాయ ింట్ 12-15% ట్స్ / పేస్ట్ 

25% ట్స్ ర ఫ్రాక్టోమీటర్ లేదా వాల్యూిం ద్వారా 

టొమాటో ఘనపదార్థాలు కొల చే కర్ర) 



బాట ల్స్ లేదా క్యాన్ లకు వేడ గా న ింపడిం 82 to 88C 



మరుగుతున్న నీట లో 20 న మ షాలపాటు 

స్టెర లైజేషన్ 



కూల ింగ్ 



పర సర ఉష్ణోగ్రత వద్ద 

న ల్వ  

(చల్లన  మర యు పొడ  
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ప్రదేశింలో) 
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టొమాటో ప్యూరీ టొమాటో పేస్ట్ 

ఆఫ్ సీజన్ లో ఉపయోగ ించడాన క  గ్లూట్ సీజన్ టొమాటోను ప్రాసెస్ 

చేయడిం మర యు సింరక్ష ించడిం ఈ టెక్నాలజీ లక్ష్యిం. టొమాటో 

సాింద్రీకరణ/పేస్ట్ ఉత్పత్త క  అనువైన హైబ్ర డ్ టొమాటోలను ఆ 

గుజ్జును ఓపెన్ స్టీల్ వెస్సెల్ /స్టీమ్ కేటీల్ లో పురీ (12-15 

డ గ్రీల బ్ర క్), పేస్ట్ (25 డ గ్రీల బ్ర క్ ) వచ్చే వరకు  

ఉడ క ించబడుతుింద  ను @ 250 ppm లేదా 0.1% గా జోడ ించబడుతుింద  మర యు 

ప్యాక్ చేస  న ల్వ చేయబడుతుింద .. 

టేబుల్ 1: టొమాటో ప్యూరీ మర యు పేస్ట్ న  వ వ ధ స్థాయ లో మొత్తిం 

కర గే ఘనపదార్థాల వద్ద పేస్ట్ చేయిండ . (TSS %) 

గాఢత TSS టొమాటో 

ప్యూరీ 

టొమాటో 

పేస్ట్ 

లైట్ 8.0 - 10.1 24.0 - 28.0 

మీడ యిం 10.1 - 11.3 28.0 - 32.0 

హెవీ 11.3 - 15.0 32.0 - 38.5 

ఎక్స్ట్రా హెవీ 15.0 - 24.0 over 38.5 

సాింద్రీకృత టొమాటో 
20.0 - 24.0 -- 

 

వ త్తనాలపై చర్మిం లేకుిండా, ఉప్పుతో లేదా లేకుిండా టొమాటో గుజ్జును 

ఉప్పు లేన  టొమాటో ఘనపదార్థాల్లో 9.0 శాతాన క  తక్కువ కాకుిండా 

ఉింటె దాన న  "మీడ యిం టొమాటో ప్యూరీ" అన  అింటారు. ఇద  12 శాతిం 

ఘనపదార్థాలకు తక్కువ కాకుిండా ఉిండే "హెవీ టొమాటో ప్యూరీ"క  మర ింత 

కేింద్రీకర ించవచ్చు. ఇద  మర ింత కేింద్రీకృతమై ఉింటే, దీన లో 25 శాతిం 

టొమాటో ఘనపదార్థాలు తక్కువగా ఉిండవు, దీన న  టొమాటో పేస్ట్ అన  

అింటారు. 33 శాతిం లేదా అింతకింటే ఎక్కువ ఘనపదార్థాలకు మర ింత గాఢత పై, 

దీన న  సాింద్రీకృత టొమాటో పేస్ట్ అన  అింటారు. 
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టొమాటో పేస్ట్ యొక్క పైలట్ స్కేల్ ప్రొడక్షన్ 

1. ఉత్పత్త . టొమాటో పేస్ట్ అనేద  పిండ న టొమాటోల యొక్క  స్క న్  

మర యు  వ త్తనాలను  తొలగ ించ   తయారుచేస న  చ క్కట   పేస్ట్. దాన  తయారీ 

పర స్థ తులను బట్ట , కెచప్ లేదా పునర్న ర్మ ించ న టొమాటో రసిం తయారు 

చేయడాన క  దీన న  ఉపయోగ ించవచ్చు. టొమాటో పేస్ట్ సాింద్రీకృత 

టొమాటో ప్యూరీ. ప్యూరీక  15–20 బ్ర క్స్ ఉింటుింద  మర యు పేస్ట్ లో 

25–36 బ్ర క్స్ ఉింటుింద . 

2. ముడ పదార్థిం. 5–6.5 బ్ర క్స్ యొక్క టొమాటోను ప్రాసెస్ చేయడిం అనేద  

ఇష్టపడే ముడ పదార్థిం, అయ తే 4–5 బ్ర క్స్ యొక్క టొమాటోను ఎక్కువగా 

ఉపయోగ స్తారు. 

3. ద గుబడ  గీట్లు. వాస్తవ ద గుబడ  (పాక్ష కింగా నీట పారుదల, పేలవింగా 

న ర్వహ ించబడే బహ రింగ భూమ లో) 15–25 టన్నులు/హె. సింభావ్య ద గుబడ  

(నీట పారుదల బహ రింగ భూమ లో) 60–120 టన్నులు/హె. గ్రీన్ హౌస్ ద గుబడ  

(సింవత్సరిం పొడవునా మర యు మించ  న ర్వహణతో) 300–600 టన్నులు/హా. 

4. ప్రాసెస ింగ్ న ష్పత్త . 1 క లో పేస్ట్ కు ఐదు నుించ  7 క లోల టమోటాలు 

అవసరిం అవుతాయ . ముడ  టొమాటో యొక్క చక్కెర కింటెింట్ (బ్ర క్స్ లో 

లెక్క ించబడుతుింద ) ఎింత ఎక్కువగా ఉింటే, ప్రాసెస ింగ్ న ష్పత్త  అింత 

మెరుగ్గా/తక్కువగా ఉింటుింద .. 

5. ఉత్పత్త  ప్రక్ర య. నీట తో న ిండ న 10-50 టన్ను బింకర్లలో ర సెప్షన్ 

తరువాత, టమోటాలు పుల్పర్ చేత నల గ పోతాయ . గుజ్జు సమయింలో వ డుదల చేసే 

పెక్ట నేజ్ ను నాశనిం చేయడాన క  95 °స  ఉష్ణోగ్రత వద్ద వేడ  

ఎక్స్ఛేింజర్ ద్వారా గుజ్జు పింప్ చేయబడుతుింద  (దీన న  "హాట్ బ్రేక్" అన  

అింటారు). బ ఫోర్  గుజ్జు  నుిండ   మర యు చర్మాన్న  తొలగ ించడాన క  జల్లెడ 

ఉింటుింద , ఇద  బరువులో 3-4% ఉింటుింద . తరువాత, ఆవ ర న  జోడ ించడిం ద్వారా 

గుజ్జు నుిండ  నీరు ఆవ ర  అవుతుింద . ఒక క లో ఆవ ర  1 క లో నీట న  తొలగ స్తుింద . 

దీన న  "ప్రభావిం" అన  అింటారు. రెట్ట ింపు లేదా మూడు ఆవ ర  ఉపయోగ 

సామర్థ్యాన్న  ఉపయోగ ించడాన క , రెిండు లేదా మూడు ప్రభావ ఎవాపరేటర్లు 

ఉపయోగింలో ఉన్నాయ  మర యు ఆవ ర  రెిండు లేదా మూడు సార్లు రీసైక ల్ 

చేయబడుతుింద . నాణ్యతను మెయ ింటైన్ చేయడిం కొరకు, ఎవాపరేటర్ లో 

ఉష్ణోగ్రత సాధ్యమైనింత తక్కువగా ఉిండాల ; అిందువల్ల, గుజ్జు పైన ఒక 

శూన్యత సృష్ట ించబడుతుింద , తద్వారా నీరు 70 °C వద్ద మరుగుతుింద . పేస్ట్ 

కు అవసరమైన గాఢత ఉన్న తరువాత, బ్ర క్స్ లో లెక్క ించబడుతుింద , ఇద  

ఎవాపరేటర్ న  పాశ్చ్యురైజ్ చేస  ప్యాకేజ్ చేస్తుింద .
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6. ప్యాకేజ ింగ్. ఇిండస్ట్ర యల్ పేస్ట్ (తరువాత త ర గ  ప్యాక్ చేయాల  

లేదా త ర గ  ఉపయోగ ించాల ) 25-250 లీటర్ల అసెప్ట క్ బ్యాగుల్లో 

ప్యాక్ చేయబడుతుింద  మర యు స్టీల్ లేదా ప్లాస్ట క్ డ్రమ్ ల్లో 

ఉించబడుతుింద . వ న యోగదారు పేస్ట్ 30–900 గ్రాముల ట న్ లలో లేదా 200–

3,000 మ లీ గ్లాస్ జార్లలో న ింపబడుతుింద .. 

7. నాణ్యతా వ వరణ. పేస్ట్ ప్రకాశవింతమైన ఎరుపు రింగులో ఉిండాల  మర యు 

సరైన స్థ రత్వాన్న  కల గ  ఉిండాల : ఘన, ద్రవిం కాదు. ఇద  న జమైన టొమాటో 

సువాసనను కల గ  ఉిండాల  మర యు ఆఫ్-టేస్ట్ లు లేదా వాసనలు లేకుిండా ఉిండాల . 

పటిం 2: పైలట్ స్కేల్ లెవల్ వద్ద టొమాటో పేస్ట్ ప్రాసెస్ 

యొక్క ఫ్లో డయాగ్రమ్ (పేస్ట్ జార్ 

ఫ ల్ల ింగ్ మర యు అసెప్ట క్ డ్రమ్ 

ఫ ల్ల ింగ్) 
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టొమాటో ప్యూరీ/పేస్ట్ యొక్క షెల్ఫ్ లైఫ్ స్టెబ ల టీ 

టొమాటో గుజ్జు, పేస్ట్, జ్యూస్, కెచప్, ప్యూరీ (హేస్ 

మర యు అల్ 1998) రూపాల్లో ప్రాసెస్ చేయబడుతుింద . టొమాటో 

ఉత్పత్తుల కు షెల్ఫ్ లైఫ్ ముగ ింపును న ర్ధార ించడాన క  అనేక 

అధ్యయనాలు హెడోన క్ కొలతలను ఉపయోగ ించాయ . అయ తే ఈ 

అధ్యయనాల్లో అనేకిం షెల్ఫ్ లైఫ్ ముగ ింపును కనుగొనడాన క  ఎక్కువ 

సమయిం వెళ్ళలేదు. 

ఫుడ్ ప్రాసెసర్లు తమ ఆవరణలో అిందుబాటులో ఉన్న పర స్థ తుల్లో 

టొమాటో గుజ్జును న ల్వ చేస్తారు. ఉష్ణోగ్రతలు 20 నుించ  40 °C వరకు, 

ర ఫ్ర జ రేషన్ (4 నుించ  10 °C) నుించ  20 నుించ  20 డ గ్రీల వరకు న ల్వ 

ప్రయోజనిం కోసిం ఉపయోగ ించబడుతున్నాయన  గమన ించబడ ింద . అధ క 

ఉష్ణోగ్రత న ల్వ ఉత్పత్త  నాణ్యతకు హాన కరిం, తక్కువ ఉష్ణోగ్రత 

ఉత్పత్త క  ఖర్చును జోడ స్తుింద  (జమీల్, 1990). 4°c వద్ద ఆరు నెలల పాటు 

న ల్వ చేయబడ్డ టొమాటో సాింద్రీకరణల రుచ  మర యు అదే కాలాన క  21°c 

వద్ద న ల్వ చేయబడ్డ వాట  మధ్య గణనీయమైన తేడాలు కనుగొనబడలేదు. 

టొమాటో పేస్ట్ న  240 రోజులు (8 నెలలు) వ భ న్న స్టోరేజీ 

కిండ షన్ లో న ల్వ చేయవచ్చు, సాధ్యమైనింత తక్కువ ఖర్చుతో 

ప్రొడక్ట్ నాణ్యతకు కనీస డ్యామేజీ ఉింటుింద . 6 °C మర యు 10°C వింట  

తక్కువ ఉష్ణోగ్రత వద్ద న ల్వ చేయబడ్డ నమూనాలు 240 రోజుల న ల్వ 

తరువాత ఆమోదయోగ్యింగా ఉన్నాయన  గమన ించబడ ింద  మర యు 25°C 

(ముహమ్మద్ మర యు ఇతరులు,2010) వద్ద అధ క ఉష్ణోగ్రతల న ల్వ వద్ద 

నమూనాలు త రస్కర ించబడ్డాయ .). 

నాణ్యతసమస్యలు 

 టొమాటో పేస్ట్ మరీ ముదురు రింగులో ఉింటే, అద  అత గా ఉడ క ిందన  

సూచ స్తుింద . 

 ఇద  చాలా ద్రవింగా ఉింటే, వేడ  వ రామిం యొక్క ఉష్ణోగ్రత చాలా 

తక్కువగా ఉింటుింద . 

 పెరుగు రుచ  లాక్ట క్ యాస డ్ బ్యాక్టీర యా ఉన క న  సూచ స్తుింద , ఇద  

ప్రాసెస్ చేయడాన క  ముిందు ముడ  టొమాటో చాలా సేపు న లబడటిం వల్ల 

వస్తుింద .. 

ఈ సమస్యలన్న ింట నీ సరైన టెక్నాలజీతో అధ గమ ించవచ్చు 
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మార్కెట్ సమస్యలు 

కింటైనర్ లకు పదార్థాలు మర యు నెట్ కింటెింట్ జాబ తాతో సరైన 

లేబుల ింగ్ అవసరిం అవుతుింద , అదేవ ధింగా తయారీదారుడ  ఆచూకీ కూడా అవసరిం 

అవుతుింద . 

 
టొమాటో పేస్ట్/ప్యూరీ యొక్క ముఖ్యమైన ఫీచర్లు 

 పేస్ట్ ర కవరీ 14% 

  నెలల వరకు బాట ల్స్ మర యు పౌచ్ ల్లో మర యు ఒక సింవత్సరిం వరకు క్యాన్ 

ల్లో న ల్వ చేయవచ్చు. 

 మార్కెట్ గ్లూట్ సమయింలో, ప్రక్ర య డౌన్ అయ నప్పుడు చాలా సర పోతుింద . 

 టొమాటోలను ఆఫ్ సీజన్ లో ఉపయోగ ించవచ్చు 

 టొమాటో నుిండ  ఇతర ఉత్పత్తుల తయారీక  పేస్ట్ తగ నద 
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నగరాల్లో జీవన ప్రమాణాలు పెరగడిం మర యు గ్రామీణ ప్రాింతాల్లో 

వేగింగా పట్టణీకరణ జరగడిం వల్ల, టొమాటో ఆధార త ఉత్పత్తుల 

వ న యోగిం క్రమింగా పెరుగుతుిందన  భావ స్తున్నారు. టొమాటోలు మర యు 

టొమాటో ఆధార త ఆహారాలు కేలరీలు తక్కువగా ఉిండటిం వల్ల 

ఆరోగ్యకరమైనవ గా పర గణ ించబడతాయ , అయ తే యాింటీఆక్స డెింట్ 

సూక్ష్మపోషకాల యొక్క గణనీయమైన కలయ కను కల గ  ఉింటాయ . అనేక 

టొమాటో ఉత్పత్తులు ఉదా: కెచప్, జ్యూస్, ప్యూరీ, పేస్ట్, సాస్, 

ఊరగాయలు గృహాలు, హోటళ్ళు, రెస్టారెింట్లు, సింస్థలలో సాధారణ 

ఉపయోగిం యొక్క వస్తువులు. 

టొమాటో కెచప్ 

పిండ్ల నాణ్యతను ప్రభావ తిం చేసే ఆరోగ్యకరమైన టొమాటోల నుించ  

ఉత్పత్త  న  పొిందాల . చర్మిం మర యు వ త్తనాలను మ నహాయ ించాల . 

మసాలాద నుసులు, ఉప్పు, చక్కెర, వెన గర్, ఎస ట క్ యాస డ్, ఉల్ల పాయ, 

వెల్లుల్ల  మర యు ప్ర జర్వేట వ్ లు మాత్రమే జోడ ించవచ్చు. దీన లో 

ఇతర పిండ్లు లేదా కూరగాయల పదార్థాలు ఉిండవు. ఫ న ష్డ్ ప్రొడక్ట్ 

మించ  ఫ్లేవర్ కల గ  ఉింటుింద  మర యు బర్న్ చేయబడ్డ లేదా ఏదైనా ఇతర 

అభ్యింతరకరమైన ఫ్లేవర్ లేకుిండా ఉిండాల .. 

మన దేశింలో తయారు చేయబడ్డ పిండ్లు మరియు కూరగాయల ఉతప త్తులోు  

టొమాటో కెచప్ అతయ ింత ప్రపజాదరణ పిందింద. పిండిన టొమాటోల గుజ్జును చకెె ర, 

ఉపుప , మసాలాదనుసులు మరియు వెనిగర్ తో బాగా మిందమైన స్థసరర నాి నిి 

ఉడ్కబెట్టడ్ిం ద్వని రా మరియు గాజ్జ సీసాలోు  యా క్ చేయడ్ిం ద్వని రా దీనిని తయారు 

చేసాురు. ద్వని ఆకర షణీయమైన ఎరుపు రింగు మరియు మసాలా రుచి కారణింగా ఇద 

విస్ుృత వినియోగద్వరుల ఆకర షణను కలిగి ఉింద. ఈ తయారీ విధానిం 

సూప్రతప్రాయింగా మరియు టెిి క్ లో చాలా స్రళమైనద అయినపప టికీ, ద్వని నిలని  

మరియు పింపిణీ స్మయింలో కొనిి  ఇబబ ిందులు లెిె ించబడ్డడయి. వీటిలో, ఇరుకైన 

- మెడ్ సీసాల లోపల కెచప్ ఉపరితలిం స్మీపింలో "స్థబాు క్ నెక్" అని పిలువబడే ఒక 

విచిప్రతమైన నలు ఉింగరిం గురిించి పేరె్క నవచ్చు . ఇతర చిని  లోాలతోాటుగా, 

కెచప్ నుించి నీటి ప్రదవిం వేరు కావడ్ిం, మౌల్డడ ల అభివృద ిమొదలైన వాటి గురిించి 

పేరె్క నవచ్చు . మించి నాణయ త కలిగిన టొమాటోలను ఉపయోగిించడ్ిం మరియు కెచప్ 

తయారీి ప్రామాణిక పదతి్తలను అవలింబించడ్ిం ద్వని రా ఈ లోాలను సులభింగా 

అధిగమించవచ్చు .
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టొమాటో కెచప్ ప్రాసెస ింగ్ 

బాగా అభ వృద్ధ  చెింద న రింగు కల గ న పూర్త గా పిండ న మర యు 

ఆరోగ్యకరమైన టొమాటోలను ఎించుకోిండ  మర యు వాట న  మించ నీట లో 

బాగా కడగిండ . స్టెయ న్ లెస్ స్టీల్ కత్త తో ఆకుపచ్చ మర యు 

మచ్చలున్న భాగాలను తొలగ ించిండ  మర యు వాట న  పారవేయిండ . మించ  

భాగాలను చ న్న ముక్కలుగా కట్ చేయిండ . తయారు చేస న పిండును 

అల్యూమ న యిం లేదా స్టెయ న్ లెస్ స్టీల్ ఓపెన్ వెసల్ లో 

సేకర ించిండ  మర యు చెక్క గర టెతో క్రష్ చేయిండ . నల గ న మ శ్రమాన్న  80 

నుించ  85 ºC ఉష్ణోగ్రత కు ఉడ క ించిండ  లేదా మాింసిం నుించ  చర్మాలు వదులు 

అయ్యేింత వరకు ఉడ క ించిండ . ఎనామెల్డ్ మగ్ యొక్క ద గువ చ వరతో 

మృదువుగా రుద్దడిం ద్వారా ఫైన్ మస్క టో నెట్ క్లాత్ లేదా 1 మ మీ 

మెష్ స్టెయ న్ లెస్ స్టీల్ జల్లెడ ద్వారా వడకట్టిండ . వ త్తనాలు 

మర యు చర్మాలను పారవేయిండ . 

టొమాటో కెచప్ టొమాటో రసిం లేదా గుజ్జు మర యు సుగింధ 

ద్రవ్యాలు, ఉప్పు, చక్కెర మర యు వెన గర్, ఉల్ల పాయ మర యు 

వెల్లుల్ల తో (లేదా లేకుిండా) తయారు చేయబడుతుింద  మర యు 12 శాతిం 

టొమాటో ఘనపదార్థాలు మర యు 25 శాతిం మొత్తిం ఘనపదార్థాలు 

తక్కువగా ఉిండవు. 

 టేబుల్ 2: టొమాటో కెచప్ యొక్క ఫార్ములేషన్ 
 

టొమాటో రసిం 25 kg చక్కెర 1 kg 

ఉప్పు 50 g ఉల్ల పాయ 320 g 

వెల్లుల్ల  

(తర గ నద ) 

30 g లవింగ 13 g 

దాల్చ న చెక్క  13 g మ ర యాలు 5 g 

యాలకులు 5 g జీలకర్ర 5 g 

గద 1 g ఎిండు మ ర్చ  పొడ  10 g 

గ్లేస యల్ 

ఎస ట క్ ఆమ్లిం 

50 ml    

 

పైన జాబ తా చేయబడ్డ పదార్థాలను తూచిండ . ముిందుగా 1/3 చక్కెరను 

జ్యూస్ లో వేస  వేడ  చేయడిం ప్రారింభ ించిండ . మసాలా ద నుసులను 

(ఉల్ల పాయ, వెల్లుల్ల , లవింగాలు, యాలకులు, నల్ల మ ర యాలు, జీలకర్ర, 

జాపత్ర , దాల్చ న చెక్క మర యు కారిం పొడ ) ఒక మస్ల న్ లేదా గుడ్డ  
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సించ లో ఉించిండ . దాన న  వదులుగా కట్ట  రసింలో ముించిండ . జ్యూస్ 

వాల్యూిం ఒర జ నల్ వాల్యూిం యొక్క 1/3కు తగ్గ ించేింత వరకు ఉడ క ించిండ . 

మసాలా బ్యాగ్ తొలగ ించ  బాగా ప ిండిండ . పొింద న మసాలా సారాన్న  త ర గ  

జోడ ించిండ . వేడ  చేయడిం ఆపిండ . వెన గర్, ఉప్పు మర యు మ గ ల న చక్కెరను 

జోడ ించిండ . బాగా కలపిండ  మర యు దాన న  మర గే స్థానాన క  తీసుకురావడాన క  

ఒక న మ షిం పాటు మళ్లీ వేడ  చేయిండ . వేడ  చేయడిం ఆప వేయిండ . 
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సాధారణ పర గణనలు 

ఎరుపు టొమాటో రింగును తీవ్రతరిం చేయడాన క  మర యు మరుగుతున్న  

సమయింలో  మూడ ింట  ఒక  వింతు  చక్కెరను  జోడ ించిండ   . ఒకవేళ మొత్తిం 

చక్కెర పర మాణాన్న  ప్రాథమ కింగా జోడ ించ నట్లయ తే, ఎక్కువ  సమయిం  

పడుతుింద  .మర యు నాణ్యమైన గుజ్జు తీవ్రింగా ప్రభావ తిం అవుతుింద . 

సాధారణింగా కెచప్ లు/సాస్ ల్లో చక్కెర కింటెింట్ 10 నుించ  26 శాతిం వరకు 

మారుతుింద .   మరోవైపు, ఉప్పు వింట ప్రక్ర య యొక్క రింగును బ్లీచ్ 

చేస్తుింద . మసాలా ద నుసులను సాధారణింగా మసాలా సారిం సించ  పద్ధత  

ద్వారా ఉత్పత్త క  పొడ  రూపింలో చేర్చబడుతుింద .   మొత్తిం 

మసాలాద నుసులకు బదులుగా, సుగింధ ద్రవ్యాల యొక్క ఆవశ్యక నూనెలు 

ఒల యరెస న్లు మర యు సుగింధ ద్రవ్యాల సారాన్న  కూడా 

ఉపయోగ ించవచ్చు. అయ తే, ఆవశ్యక నూనెలు మొత్తిం మసాలా యొక్క 

లక్షణమైన న జమైన సువాసనను ఇవ్వవు, కానీ ఒల యరెస న్లు న జమైన 

సువాసనను అింద స్తాయ . ప్రస్తుతిం, సాస్/కెచప్ సన్నాహాల కోసిం అనేక 

పర శ్రమల్లో సుగింధ ద్రవ్యాల సారాన్న  ఉపయోగ స్తున్నారు. ఇవ  

ఉత్పత్త  యొక్క రింగును తీవ్రింగా ప్రభావ తిం చేయవు మర యు వింట 

ముగ యడాన క  కొన్న  న మ షాల ముిందు సాధారణింగా జోడ ించబడతాయ . 

ఉత్పత్త లో ఉప్పు శాతిం 1.3 నుించ  3.4 శాతిం ఉిండాల . అధ క నాణ్యత కల గ న 

సాస్/కెచప్ తయారీక   

మించ  నాణ్యమైన వెన గర్ అవసరిం. దీన లో 5.0 నుించ  5.5 శాతిం ఎస ట క్ యాస డ్ 

ఉిండాల  మర యు  

ప్రొడక్ట్ తగ నింత చ క్కగా ఉన్నప్పుడు జోడ ించాల , తద్వారా 

వోలాట లైజేషన్ ద్వారా యాస డ్  

కోల్పోదు.   టొమాటో సాస్/కెచప్ సాధారణింగా 1.25 నుించ  1.5 శాతిం ఎస ట క్ 

యాస డ్ ను కల గ  ఉింటుింద . కొన్న సార్లు గ్లేస యల్ ఎస ట క్ యాస డ్ (100 శాతిం 

ఎస ట క్ యాస డ్) ఉపయోగ ించబడుతుింద , ఇద   

వెన గర్ కింటే రింగులేన ద  మర యు చౌకైనద . జ గటను పెించడాన క  మర యు గుజ్జు 

నుిండ  రసిం వేరు కాకుిండా ఉిండడాన క , పెక్ట న్ ను ప్రోడక్ట్ యొక్క బరువుక  0.1 

నుిండ  0.2 శాతిం వరకు  కలుపుకోవొచ్చు. 
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తరువాత న ల్వ చేసే సమయింలో బ్రౌన ింగ్ మర యు వ టమ న్లు 

కోల్పోకుిండా న రోధ ించడిం కొరకు కెచప్ న  వేడ గా (సుమారు 88ºC) న ింపాల . 

చక్కెర, ఉప్పు, వెన గర్ మర యు సుగింధ ద్రవ్యాలను సరైన న ష్పత్త లో 

ఉపయోగ ించ  మించ  నాణ్యత కల గ న టొమాటోల నుిండ  తయారు 

చేస నట్లయ తే, సీల్ చేయబడ న బాట ల్ తెర చ న తరువాత కూడా, దాన న  

చల్లన  మర యు శుభ్రమైన ప్రదేశింలో ఉించ నట్లయ తే, ఇద  చాలా కాలిం 

పాటు చెడ పోవు. అయ తే, బాట్ల ింగ్ కు ముిందు ప్రొడక్ట్ కు 0.025 శాతిం 

సోడ యిం బెింజోయేట్ జోడ ించడిం మర యు తరువాత 3 నుించ  4 వారాల్లో 

చెడ పోకుిండా ముిందు జాగ్రత్త గా బాట ల్స్ న  పాశ్చ్యురైజ్ చేయడిం 

మించ ద , దీన న  ఉపయోగ ించడాన క  ముిందు కెచప్ తెర చ న బాట ల్ లో 

ఉింటుింద .. 
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పటిం 3: టొమాటో కెచప్ ప్రాసెస్ కొరకు ఫ్లోషీట్ 

టొమాటోలు 

(పూర్త గా 

పిండ న, ఎరుపు) 



కడగడిం 



సార్ట ింగ్ మర యు ట్ర మ్మ ింగ్ 



కట్ట ింగ్ మర యు చాప ింగ్ 



బ్లాించ్ చేయడిం 

@ 3 నుించ  5 న మ షాలపాటు 70 నుించ  90 

ºC (మెత్తడాన క ) 



గుజ్జు లేదా రసిం/గుజ్జు ను 

వెల క తీయడిం (యాింత్ర కింగా లేదా 

జల్లెడ ద్వారా) 



టొమాటో గుజ్జు/జ్యూస్ న  స్ట్రెయ న ింగ్ 



మూడో వింతు చక్కెరతో గుజ్జును ఉడ క ించడిం 



గుజ్జులో మసాలా బ్యాగ్ వేస  అప్పుడప్పుడు 

నొక్కడిం 



గుజ్జు/రసిం యొక్క ఒర జ నల్ వాల్యూమ్ లో 

మూడ ింట ఒక వింతుకు ఉడ క ించడిం 

మసాలా బ్యాగ్ తొలగ ించడిం (గుజ్జులో ప ిండ న తర్వాత)



మ గ ల న చక్కెర ను జోడ ించడిం 

  
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విం ఉడ క ించడిం 



ఎిండ్ పాయ ింట్ యొక్క జడ్జ ింగ్ 

(టొమాటో ఘనపదార్థాలు చేత  ర ఫ్రాక్టోమీటర్ 

ద్వారా మర యు దాన  ఒర జ నల్ వాల్యూిం యొక్క 1/3 

కొలతల ద్వారా వాల్యూిం) 



వెన గర్/ఎస ట క్ యాస డ్, ఉప్పు మర యు 

ప్ర జర్వేట వ్ జోడ ించడిం 



బాట ల్స్ కు వేడ గా న ింపడిం 88C 



క్రౌన్ కార్క ింగ్ 



పాశ్చ్యురైజేషన్ 

(30 న మ షాలపాటు 85 నుించ  90 ºC వద్ద) 



కూల ింగ్ 



పర సర ఉష్ణోగ్రత వద్ద 

న ల్వ  

(చల్లన  మర యు పొడ  

ప్రదేశింలో) 


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టొమాటో కెచప్ యొక్క పైలట్ స్కేల్ ప్రొడక్షన్ 

 
 

1. ప్రొడక్ట్ టొమాటో కెచప్ అనేద  టొమాటోల ప్రాసెస ింగ్ నుించ  తయారు 

చేయబడ్డ సాస్ లేదా ఉప్పు మర యు మసాలాద నుసులు అదేవ ధింగా ఒకట  లేదా 

అింతకింటే ఎక్కువ న్యూట్ర ట వ్ స్వీట ింగ్ పదార్థాలు, వెన గర్ లేదా 

ఉల్ల పాయ, వెల్లుల్ల  లేదా ఇతర వెజ టబుల్ ఫ్లేవర ింగ్ పదార్థాలు. 

2. ముడ పదార్థిం టొమాటో పేస్ట్ లో 28–36 బ్ర క్స్ ఉింటుింద . 

3. 1 క లో కెచప్ కొరకు 0.3–0.4 క లోల టొమాటో పేస్ట్ ప్రాసెస ింగ్ 

న ష్పత్త  అవసరిం అవుతుింద . టొమాటో పేస్ట్ యొక్క చక్కెర కింటెింట్ 

ఎింత ఎక్కువగా ఉింటే (బ్ర క్స్ లో లెక్క ించబడుతుింద ) ప్రాసెస ింగ్ 

న ష్పత్త  అింత మెరుగ్గా/తక్కువగా ఉింటుింద .. 
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4. ఉత్పత్త  ప్రక్ర య సాింద్రీకృత టొమాటో రసిం లేదా టొమాటో పేస్ట్ 

నుిండ  ఉత్పత్త  చేయబడుతుింద , దీన క  వెన గర్, ఉప్పు మర యు మసాలాద నుసులు 

వింట  పదార్థాలు జోడ ించబడతాయ , తరువాత ఉత్పత్త న  ఉడకబెట్ట , సన్నగా 

జల్లెడ చేస , సీసాలలో ఉించ , ఆటోక్లేవ్ లో పాశ్చ్యురైజ్ చేస్తారు. 

5. హోటళ్ళు మర యు రెస్టారెింట్ల కోసిం ప్యాకేజ ింగ్ కెచప్ 3 – 10 లీటర్ల 

ట న్ కింటైనర్లలో ప్యాక్ చేయబడుతుింద . కన్స్యూమర్ కెచప్ 250 – 1,000 

మ లీ ప్లాస్ట క్ లేదా గ్లాస్ బాట ల్స్ లో న ింపబడుతుింద . 

6. నాణ్యత వ వరణ కెచప్ ఎరుపు రింగులో ఉిండాల . ఇద  ద్రవింగా ఉిండాల , అయ తే 

టొమాటో మర యు పదార్థాల యొక్క మించ  సువాసనతో చాలా ద్రవిం గా 

ఉిండకూడదు మర యు ఆఫ్-టేస్ట్ లు లేదా వాసనలు లేకుిండా ఉిండాల . 

స్టోరేజీ సమయింలో నాణ్యతలో మార్పులు 

ప్రధాన ప్రాసెస ింగ్ సమస్య టాన న్ లపై ఇనుము చర్య కారణింగా గాల తో 

కాింటాక్ట్ జోన్ వద్ద ఉత్పత్త  నల్లగా మారే సమస్యకు 

సింబింధ ించ నద . ఇనుప పర కరాల ను న వార ించడిం, టొమాటో వ త్తనాలను నల ప , 

సీసాలను శూన్యింలో సీల్ చేయడిం ద్వారా దీన న  న రోధ ించవచ్చు. 

బాట ల్స్ లో టొమాటో కెచప్ న ల్వ చేసే సమయింలో బ్లాక్ నెక్ 

ఫార్మేషన్ కొన్న సార్లు వస్తుింద . ఆక్స జన్ ప్రధానింగా ఈ 

దృగ్వ షయాన క  బాధ్యత వహ స్తుింద  కనుక, ఇటువింట  టెక్న క్ లను 

ఉపయోగ ించడిం ద్వారా: 

 కెచప్ బాట ల్స్ లో హెడ్ స్పేస్ నుించ  ఆక్స జన్ శోష ించుకోవడిం+ 

 తల స్థలింలో ఆక్స జన్ తో వెింటనే ప్రత స్పింద ించే సామర్థ్యిం కల గ న 

పదార్థాలను జోడ ించడిం 

 క్రౌన్ కార్క్ యొక్క ఐరన్ మర యు లైన ింగ్ మెటీర యల్ మొదలైన 

వాట లో ఉిండే టాన న్ మధ్య కాింటాక్ట్ కన ష్టిం చేయడిం. 

 

 

 

బాట ల్ లోన  కెచప్ యొక్క మొత్తిం బరువు ఆధారింగా ప్రత  మ ల యన్ కు 

సుమారు 100 భాగాల చొప్పున ఆస్కార్బ క్ యాస డ్ న  మూస వేయడాన క  
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ముిందు, బాట ల్ లోన  కెచప్ యొక్క ఉపర తలాన క  జోడ ించడిం ద్వారా 

టొమాటో కెచప్ లోన  ఈ లోపాన్న  అధ గమ ించవచ్చు. ఈ టెక్న క్ న  చాలా 

సమర్థవింతింగా అింద ించడిం కొరకు, బాట ల్ న  పూర్త గా వేడ  కెచప్ తో 

న ింపడిం మర యు తద్వారా ఆక్స జన్ న  న ింపడాన్న  కన ష్టిం చేయడిం మర యు 

కనీసిం 1-2 రోజుల పాటు బాట ల్ కు అింతరాయిం కల గ ించకుిండా ఉిండటిం అవసరిం, 

తద్వారా ఆస్కార్బ క్ యాస డ్ తో టాప ింగ్ పూర్త గా సమర్థవింతింగా 

ఉింటుింద . అయ తే, కెచప్ యొక్క సాధారణ చీకట క  నలుపు ర ింగ్ ఏర్పడటిం 

చాలా భ న్నింగా ఉింటుిందన  మర యు ఆస్కార్బ క్ ఆమ్లాన్న  జోడ ించడిం 

ద్వారా లోపాన క  పర ష్కారింగా పర గణ ించబడదన  సూచ ించవచ్చు. కృత్ర మ 

రింగు వాడకాన్న  ఆశ్రయ ించడిం కింటే అధ క నాణ్యత కల గ న కెచప్ ను తయారు 

చేయడాన క  టొమాటో నాణ్యతపై మర ింత ఎక్కువగా ఆధారపడటిం మించ ద . 
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మార్కెట ింగ్ సమస్యలు 

కెచప్ ఒక బ్రాిండెడ్ ప్రొడక్ట్ మర యు రెస పీ అనేద  న ర్మాత యొక్క 

కీలక రహస్యిం. ఈ ఉత్పత్త క  హీింజ్ వింట  బలమైన అింతర్జాతీయ 

లేబుల్స్ తెలుసు మర యు మార్కెట ింగ్ ప్రయత్నాల ద్వారా భారీగా 

ప్రోత్సహ ించబడతాయ . కస్టమర్ లాయల్టీన  సాధ ించడిం కొరకు షెల్ఫ్ 

ల్లో సింవత్సరిం పొడవునా లభ్యిం కావడిం తప్పన సర . 

పటిం 4: పైలట్ స్కేల్ లెవల్ వద్ద టొమాటో కెచప్ ప్రక్ర య యొక్క 

ఫ్లో డయాగ్రమ్ 
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టొమాటో సాస్ లు మర యు చట్నీలు 

సాస్ లను దాదాపు పిండ్లు లేదా కూరగాయల కలయ క నుిండ  తయారు చేయవచ్చు, 

కానీ ఆచరణలో అనేక దేశాలలో మార్కెట్ టొమాటో సాస్, చ ల్లీ సాస్ 

మర యు తక్కువ స్థాయ లో, 'వోర్సెస్టర్' సాస్ వింట  మ శ్రమ పిండ్ల 

సాస్ లతో ఆధ పత్యిం చెలాయ స్తుింద , ఇద  టమోటాలకు అదనింగా ఆప ల్స్ 

మర యు తేదీలను కల గ  ఉింటుింద . 

చట్నీలు చ క్కగా ఉింటాయ , వ వ ధ రకాల పిండ్లు మర యు కూరగాయలు, 

సుగింధ ద్రవ్యాలు, చక్కెర మర యు కొన్న సార్లు వెన గర్ తో తయారు 

చేస న మ శ్రమాల వింట  జామ్. చక్కెర నుిండ  తీప  రుచ న  పూర ించడాన క  

చట్నీక  ఏ త నదగ న పుల్లన  పిండును ఒక స్థావరింగా ఉపయోగ ించవచ్చు. అధ క 

చక్కెర కింటెింట్ ప్ర జర్వేట వ్ ప్రభావాన్న  కల గ  ఉింటుింద  మర యు 

వెన గర్ ఎల్లప్పుడూ అవసరిం లేదు, ఉపయోగ ించే పిండ్ల యొక్క సహజ 

ఎస డ టీ మర యు పర పక్వతను బట్ట . చాలా చట్నీలు ఉడకబెట్టబడతాయ , 

ఇద  క్యారమెలైజ్డ్ స రప్ ను ఉత్పత్త  చేస్తుింద  మర యు ఉత్పత్త  

యొక్క రుచ , రింగు మర యు మిందాన్న  మారుస్తుింద . పాశ్చ్యురైజేషన్ 

ద్వారా ఉత్పత్త న  సింరక్ష ించడాన క  కూడా బాయ ల ింగ్ సహాయపడుతుింద . 

సాస్ లు మర యు ప్యూరీలు అనేవ  కూరగాయలు (సాధారణింగా టొమాటో 

ఆధార తిం), సుగింధ ద్రవ్యాలు, ఉప్పు మర యు చక్కెర యొక్క మ శ్రమిం, ఇవ  

నీట న  ఆవ ర  చేయడాన క  మర యు మ శ్రమాన్న  కేింద్రీకర ించడాన క  వేడ  

చేయబడతాయ . ఇవ  చట్నీల కింటే పలుచగా ఉింటాయ  మర యు మర ింత ఆమ్లింగా 

ఉింటాయ . సాస్ లు మర యు ప్యూరీలను దగ్గరకు తీసుకురావడాన క  మర యు 

పేస్ట్ లను తయారు చేయడాన క  మర ింత వేడ  చేయవచ్చు. టొమాటోలు 

గ్లూట్ ఉన్నప్పుడు టొమాటో ప్యూరీ యొక్క పాక్ష క ప్రాసెస్ 

రూపాన్న  తయారు చేయవచ్చు. దీన న  మర ింత సాస్ గా ప్రాసెస్ చేయవచ్చు 

మర యు సీజన్ తరువాత పేస్ట్ చేయవచ్చు. 

 

 
టొమాటో సాస్ ల ప్రాసెస ింగ్ 
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ఇద  బాగా మసాలా ఉత్పత్త , పిండ న, తొక్క తీస , చూర్ణిం చేస న టొమాటోలు 

మర యు ఉప్పు, చక్కెర, సుగింధ ద్రవ్యాలు, వెన గర్, ఉల్ల పాయ మర యు 

వెల్లుల్ల తో (లేదా లేకుిండా) తయారు చేయబడ ింద . తయారు చేసే వ ధానిం 

టొమాటో కెచప్ మాద ర గానే ఉింటుింద , మొత్తిం దెబ్బత నన  గుజ్జును 

ఉపయోగ ించడిం మర యు వ త్తనాలను తొలగ ించకపోవడిం మ నహా. హాట్ 

ప్రొడక్ట్ బాట ల్స్ లేదా క్యాన్ ల్లో న ింపబడుతుింద  మర యు 30 

న మ షాలపాటు 85-90 °C వద్ద నీట లో ప్రాసెస్ చేయబడుతుింద . టొమాటో 

సాస్ యొక్క కూర్పు మిందపాట  కెచప్ యొక్క అనేక వ షయాల్లో పోల  

ఉింటుింద 
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పట్ట క 3. టొమాటో సాస్ ల ఫార్ములేషన్ 

టొమాటో గుజ్జు 

యాలకులు, మ ర యాలు 

మర యు జీరా సమాన 

పర మాణింలో) 

29.5 kg 

 
 

8.5 g 

దాల్చ న చెక్క 

లవింగాలు 

(కాిండాలు 

మాత్రమే) 

జాపత్ర  

10 g 

8.5 g 

5.7 g 

ఉప్పు 0.7 g ఉల్ల పాయలు 155 g 

వెల్లుల్ల  18 g చక్కెర 2.2 kg 

ఎిండు మ ర్చ  పొడ  15 g వైట్ వెన గర్ 580 ml 

 

సరైన పక్వాన క  మర యు మించ  రింగు కల గ న తాజా టొమాటోలను కడ గ , 

వాట న  ముక్కలుగా కట్ చేయిండ . 10 న మ షాలపాటు వేడ  చేయిండ ; వేడ  చేస న 

మెటీర యల్ న  స్క్రూ ఎక్స్ ట్రాక్టర్ ద్వారా చర్మిం మర యు 

వ త్తనాలను వేరు చేయడిం కొరకు పాస్ చేయిండ . ఉల్ల పాయ మర యు 

వెల్లుల్ల న  చ న్న ముక్కలుగా తర గ , మసాలాద నుసులను ముతకగా గ్రైిండ్ 

చేయిండ . మసాలాద నుసులు మర యు ఉల్ల పాయలను మస్ల న్ వస్త్రింలో ఉించ  

మసాలా సించ న  తయారు చేయిండ . టొమాటో గుజ్జును 1/3 చక్కెర మర యు 

మసాలా సించ తో ఒక మాద ర  వేడ లో వేడ  చేయిండ . వాల్యూిం 1/3 క  

తగ్గ ించ న తరువాత బ్యాగ్ న  స్క్వీజ్ చేస , సారాన్న  త ర గ  జోడ ించిండ .. 

ఉప్పు మర యు మ గ ల న చక్కెర మర యు వేడ న  జోడ ించిండ . చ వరగా 

గ్లేస యల్ ఎస ట క్ యాస డ్ జోడ ించిండ . కొన్న  న మ షాలపాటు 

మ శ్రమాన్న  వేడ  చేయిండ , తద్వారా ఫ న ష్డ్ ప్రొడక్ట్ యొక్క 

వాల్యూిం ఒర జ నల్ గుజ్జులో సగిం ఉింటుింద . ఫ న ష్డ్ ప్రొడక్ట్ యొక్క 

క లోకు 885 మ గ్రా సోడ యిం బెింజోయేట్ (ప్ర జర్వేట వ్) కలపిండ . వేడ  

సాస్ ను సూక్ష్మక్ర మ రహ తమైన ఇరుకైన మౌత్ బాట ల్స్ లో అించు వరకు 

న ింపిండ  మర యు క్రౌన్ కార్క్ లను ఉపయోగ ించ  గాల న  గట్ట గా సీల్ 

చేయిండ . 
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లేకపోతే ఫ న ష్డ్ సాస్ న  శుభ్రింగా, స్టెర లైజ్ చేయబడ్డ A2 

1/2 సైజు ప్లెయ న్ క్యాన్ ల్లో న ింపిండ , వాట న  సీల్ చేయిండ  మర యు 

మరుగుతున్న నీట లో 45 న మ షాలపాటు ప్రాసెస్ చేయిండ  మర యు తరువాత 

ఉపయోగ ించడిం కొరకు న ల్వ చేయిండ . సాస్ యొక్క సగిం బరువు గల నీట న  కల ప  

పలుచన చేయిండ  మర యు క్యాన్డ్ ప్రొడక్ట్ యొక్క స్థ రత్వాన్న  

మెరుగుపరచడిం కొరకు కార్న్ స్టార్చ్ (డైల్యూటెడ్ సాస్ యొక్క 

బరువు ద్వారా 1 శాతిం) జోడ ించిండ . 
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పటిం 5: టొమాటో సాస్ ప్రాసెస ింగ్  చేయడిం  

కొరకు  ఫ్లో  షీట్ 

టొమాటోలు 

(పూర్త గా 

పిండ న, ఎరుపు 



కడగడిం 



క్రమబద్ధీకర ించడిం 



2 న మ షాలపాటు బ్లాించ్ చేయడిం 



చల్లట  నీట లో త్వరగా 

ఉించడిం  (చర్మిం 

పగులగొట్టడాన క ) 



పీల ింగ్ 



క్రష ింగ్ 



మూడో వింతు చక్కెరతో గుజ్జును 

విండడిం          (చ క్కట  మ శ్రమిం మర యు 

వ త్తనిం) 



గుజ్జులో మసాలా బ్యాగ్ వేస  అప్పుడప్పుడు 

నొక్కడిం 



గుజ్జు/రసిం యొక్క మూడో వింతు ఒర జ నల్ 

వాల్యూిం వచ్చే వరకు ఉడకబెట్టడిం 



మసాలా సించ న  

తొలగ ించడిం 

(గుజ్జులో ప ిండ న 

తరువాత) 
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

మ గ ల న చక్కెర మర యు ఉప్పు ను జోడ ించడిం 



ఉడ క ించడిం 



ఎిండ్ పాయ ింట్ యొక్క జడ్జ ింగ్ 

(టమాటో గానపదార్థాలను  హ్యాిండ్  

ర ఫ్రాక్టమీటర్  తో / వాల్యూమ్  ను  కర్రతో  

కొలవడిం, (ie) దాన  అసలు ఘనపర మాణింలో మూడ ింట ఒక వింతు) 



వెన గర్/ఎస ట క్ యాస డ్ మర యు 

ప్ర జర్వేట వ్ జోడ ించడిం 



సుమారు 88°C వద్ద బాట ల్స్ కు వేడ గా న ింపడిం 



క్రౌన్ కార్క ింగ్ 



పాశ్చ్యురైజేషన్ 

(వద్ద 85-90 °C వద్ద 30 న మ షాలు) 



కూల ింగ్ 



పర సర ఉష్ణోగ్రత వద్ద 

న ల్వ            (చల్లన  

మర యు పొడ  ప్రదేశింలో) 
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టొమాటో చట్నీ ప్రాసెస ింగ్ 

టోమ్టో 1 క లో, చక్కెర 500గ్రా, ఉప్పు 25గ్రా, ఉల్ల పాయ (తర గ నద ) 

100గ్రా, అల్లిం (తర గ నద ) 10గ్రా, వెల్లుల్ల  (తర గ నద ) 5గ్రా, ఎిండు 

మ ర్చ  పొడ  10గ్రా, దాల్చ న చెక్క, నల్ల మ ర యాలు, యాలకులు (పెద్దవ ), 

అన సీడ్, జీలకర్ర (పొడ ) ఒక్కొక్కట  10గ్రా, వెన గర్ 100మ లీ మర యు 

సోడ యిం బెింజోయేట్ 0.5గ్రా తుద  ఉత్పత్త  క లోకు 0.5గ్రా. 
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పటిం 6: టొమాటో చట్నీ ప్రాసెస ింగ్  చేయడిం  

కొరకు  ఫ్లో  షీట్ 

టొమాటోలు 

(పూర్త గా 

పిండ న, ఎరుపు 



కడగడిం 



క్రమబద్ధీకర ించడిం 



2 న మ షాలపాటు బ్లాించ్ చేయడిం 



చల్లట  నీట లో త్వరగా 

ఉించడిం (చర్మిం 

పగులగొట్టడాన క ) 



పీల ింగ్ 



క్రష ింగ్ 



ఉప్పు మర యు వెన గర్ మ నహా పదార్థాలను జోడ ించడిం మర యు కోరుకున్న 

స్థ రత్వాన క  మృదువుగా విండడిం 



ఉప్పు మర యు వెన గర్ జోడ ించడిం మర యు 5 

న మ షాలపాటు విండటిం 



ప్ర జర్వేట వ్ జోడ ించడిం 



బాట ల్స్ కు వేడ గా న ింపడిం 


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సీల ింగ్ 



పర సర ఉష్ణోగ్రత వద్ద 

న ల్వ  

(చల్లన  మర యు పొడ  

ప్రదేశింలో) 

 

 

టొమాటో సాస్ మరియు చట్నీ ల పైలట్ స్కే ల్ ప్రొడక్షన్ 

1. కాయ ను తయారు చేయుట సాస్ తయారు చేయడ్డనిి పిండిన పిండ్లను మాప్రతమే 

ఉపయోగిించాలి. తకె్క వ పిండిన పిండ్ును పకాని నిి వదలి, తరువాత ఉపయోగిించాలి. 

చట్ని లు తరచ్చగా కొదగిా తకె్క వ పిండిన పిండ్ు నుిండి తయారు చేయబడ్ాయి. 

అధికింగా పిండిన లేద్వ క్కళ్లుపోయిన పిండ్ును ఉపయోగిించరాదు. పిండ్లు, 

కూరగాయలను శుప్రభమైన నీటిలో కడ్గాలి. కొనిి  పిండ్లు, ముఖ్య ింగా టొమాటోలు, చరాా నిి  

మృదువుగా చేయడ్డనిి మరియు ఎింజైమ్ లు మరియు సూక్ష్ా జీవులను నాశనిం 

చేయడ్డనిి 5 నిమషాల వరక్క వేడి నీటిలో స్థబాు ిం్ చేయబడ్ాయి. స్థబాు ిం్ చేసన 

తరువాత, చలుని నీటిలో మునిగి వాటిని చలుబరచాలి. మాింస్ిం రింగు మారక్కిండ్డ 

నిరోధిించడ్డనిి స్థసెటయి్ లెస్ స్థసీటల్డ కత్తుతో పిండ్ును తొకె తీయాలి. రెసపీ ప్రపకారిం వాటిని 

వివిధ సైజ్జ ముకె లుగా తరగాలి. ప్రపత్తసారీ స్రైన మొతుింలో పద్వరారలు 

ఉపయోగిించబడ్ాయని ధృవీకరిించ్చకోవడ్ిం కొరక్క ఖ్చిు తమైన స్కె ల్్డ  అవస్రిం 

అవుాయి. రెిండ్ల సెట్ు స్కె ల్డ్  అవస్రిం - ఒకటి పిండ్ు క్క పెద ిసామరరయ ిం మరియు 

సుగింధ ప్రదవాయ ల కోస్ిం చిని  సెట్. 
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2. గుజ్జు  నుిండ   రసిం  వెల క తీయడిం గుజ్జు నుిండ  వ త్తనాలు మర యు చర్మాలను 

వేరు చేసే పల్పర్-ఫ న షర్ యొక్క మాన్యువల్ పల్పర్ ను ఉపయోగ ించడిం 

ద్వారా పిండ్ల నుిండు  గుజ్జును  వెల క   తీస్తారు. పిండ్లు నుించ  గర ష్టింగా రసిం 

మర యు గుజ్జును పొిందడిం కొరకు వ త్తనాలు మర యు చర్మాన్న  పుల్పర్ 

ద్వారా రెిండోసార  పింపవచ్చు. గుజ్జు యొక్క ఎస డ టీన  ప హెచ్ మీటర్ లేదా 

ప హెచ్ పేపర్ ఉపయోగ ించ  చెక్ చేయాల . 4.0 కింటే ఎక్కువగా ఉింటే న మ్మరసిం 

కల ప  తీసుకుింటే అద  తగ్గుతుింద . ఓపెన ింగ్ తరువాత ఉత్పత్త న  సింరక్ష ించడిం 

కొరకు గుజ్జుకు సోడ యిం బెింజోయేట్ జోడ ించవచ్చు(ప్రత  10 క లోల గుజ్జుకు 

0.3గ్రా). 

3. జోడ ించ న పదార్థా లుసుగింధ ద్రవ్యాలు - సుగింధ ద్రవ్యాలు 

శుభ్రింగా, పర పక్వతతో ఉిండాల  మర యు మౌల్డ్స్ బార న పడకూడదు. 

వ భ న్న ప్రొడక్ట్ లను సృష్ట ించడిం కొరకు జోడ ించ న మసాలాద నుసుల 

న ష్పత్తులను మార్చవచ్చు, అయ తే ఒకే ప్రొడక్ట్ యొక్క ప్రత  

బ్యాచ్ కొరకు ఒకే ఫార్ములేషన్ ఉపయోగ ించాల . అిందువల్ల, 

పర మాణాలను ప్రత సారీ ఖచ్చ తింగా తూచాల . మసాలాద నుసులు రుచ న  

జోడ ించడమే కాకుిండా, వాట లో కొన్న  ప్ర జర్వేట వ్ ప్రభావాన్న  

కూడా కల గ  ఉింటాయ . 

కెమ కల్ ప్ర జర్వేట వ్లు - బాట ల్ తెర చ న తరువాత వాట న  

సింరక్ష ించడింలో సహాయపడటాన క  సోడ యిం బెింజోయేట్ 

కొన్న సార్లు సాస్ లు మర యు ప్యూరీలకు జోడ ించబడుతుింద . సెమీ 

ప్రాసెస్ చేయబడ్డ పిండ్లు మర యు వెజ టబుల్ ప్యూరీక  సోడ యిం 

బెింజోయేట్ జోడ ించబడుతుింద , తరువాత తేదీలో ప్రాసెస ింగ్ కొరకు 

దాన న  పట్టుకుింటుింద .  

అనుమత ించ న ప్ర జర్వేట వ్ స్థాయ లు చాలా దేశాలలో చట్టిం ద్వారా ఖచ్చ తింగా 

న యింత్ర ించబడతాయ . స్థాన క న బింధనల కొరకు స్థాన క అధ కారులతో చెక్ చేయిండ .
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3. హీట్ ట్రీట్మెింట్ తక్కువ వేడ మీద పెద్ద వెడల్పాట  పాన్ లో గుజ్జును 

వేడ  చేయిండ . ఓపెన్ పాన్ ఉత్తమిం ఎిందుకింటే ఇద  తేమ ను మర ింత త్వరగా 

ఆవ ర  చేయడాన క  అనుమత స్తుింద . మాడడిం న రోధ ించడిం కొరకు వేడ  

చేసేటప్పుడు ప్రొడక్ట్ న  న రింతరిం కద ల ించాల . టొమాటో సాస్ ల యొక్క 

ప్రకాశవింతమైన ఎరుపు రింగును చాలా నెమ్మద గా వేడ  చేయడిం ద్వారా 

సింరక్ష ించవచ్చు. ర ఫ్రాక్టోమీటర్ తో కర గే ఘనపదార్థాల కింటెింట్ న  

తన ఖీ చేయడిం ద్వారా బాయ ల ింగ్ యొక్క ముగ ింపు న ర్ణయ ించబడుతుింద .. 

సాస్/ప్యూరీ 10-12% 

స ింపుల్ కాింసెింత్రతే 16% 

డబుల్ కాన్సింట్రేట్ 29% 

ట్ర పుల్ కాన్సింట్రేట్ 30-32% 

 
 

4. సాస్ లు మర యు చట్నీలను వేడ , శుభ్రమైన జార్ లు లేదా బాట ల్స్ లో వేడ గా 

న ింపబడుతుింద . గాజు కూజాలు చల్లగా ఉింటే వేడ  ద్రవాన్న  జోడ ించ నప్పుడు 

పగ ల పోయే ప్రమాదిం ఉింద . ప్రత్యామ్నాయింగా, చట్నీన  చల్లబరచ  

పాల థ న్ బ్యాగులు లేదా పౌచ్ ల్లో న ింపవచ్చు. 

 
5. ప్యాకేజ ింగ్ కొత్త లోహపు మూతలతో గాజు జాడీలను ఉపయోగ ించడిం మించ ద . 

కాగ తిం, పాల థ న్ లేదా బట్టల మూతలను కూడా ఉపయోగ ించవచ్చు, కానీ అవ  

తక్కువ ప్రొఫెషనల్ గా కన ప స్తాయ  మర యు చెడ పోయే ప్రమాదిం ఎక్కువగా 

ఉింటుింద . ఫాయ ల్ మూతలతో ప్లాస్ట క్ కింటైనర్ లను కూడా 

ఉపయోగ ించవచ్చు, ఎిందుకింటే ఇవ  గాజు కింటే చౌకగా ఉింటాయ . 

 
6. వేడ  చేసే సాస్ లను న ింప న తర్వాత జాడీలో పాశ్చ్యురైజ్ చేయబడుతుింద . 

జాడీలు లేదా బాట ల్స్ పెద్ద పాన్ లేదా వాటర్ బాత్ లో ముించబడతాయ  

మర యు వేడ  చేయబడతాయ . సరైన షెల్ఫ్ లైఫ్ సాధ ించడాన క  మర యు 

జ్యూస్ యొక్క రింగు మర యు ఫ్లేవర్ న  న లుపుకోవడిం కొరకు 

పాశ్చ్యురైజేషన్ యొక్క సమయిం మర యు ఉష్ణోగ్రత రెిండూ కూడా కీలకిం.. 

7. చల్లబరచడాన క  వేడ  చేస న తర్వాత, సీసాలను శుభ్రమైన చల్లన  నీట లో ముించ  

గద  ఉష్ణోగ్రతకు చల్లబరచబడుతుింద . బాట ల్స్ చాలా త్వరగా చల్లబడ తే 

అవ  పగ ల పోతాయ  మర యు వ ర గ పోతాయ . 
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సాధారణింగా కీటకాలు మర యు సూక్ష్మజీవుల వలన కలుష తిం కాకుిండా 

న రోధ ించడిం కొరకు ప్రత రోజూ అన్న  పర కరాలను క్షుణ్నింగా శుభ్రిం 

చేయాల . 

అదనపు ప్రాసెస ింగ్ నోట్స్ 

సాస్ లు చ క్కట  జ గట ద్రవాలు, ఉప్పు, చక్కెర, మసాలాలు మర యు వెన గర్ 

జోడ ించడింతో గుజ్జు పిండ్లు మర యు/లేదా కూరగాయలతో తయారు 

చేయబడతాయ . అవసరమైన షెల్ఫ్ లైఫ్ ఇవ్వడాన క  అవ  పాశ్చ్యురైజ్ 

చేయబడతాయ , అయ తే సింరక్షణ యొక్క ప్రాథమ క సూత్రిం వెన గర్ 

ఉపయోగ ించడిం, ఇద  చెడ పోవడిం మర యు సూక్ష్మజీవులను వ షపూర తిం చేయడిం 

యొక్క పెరుగుదలను న రోధ స్తుింద . ఉప్పు మర యు చక్కెర వింట  ఇతర 

పదార్థాలు ప్ర జర్వేట వ్ ప్రభావాన క  దోహదపడతాయ  మర యు సరైన 

సింరక్షణ సూచ క ధృవీకర స్తుింద  ఉత్పత్త  న  తెర చ న తర్వాత 

చెడ పోకుిండా, ఒకేసార  కొద్ద గా ఉపయోగ ించవచ్చు. కొన్న ింట లో 

సోడ యిం బెింజోయేట్ వింట  ప్ర జర్వేట వ్ ఉిండవచ్చు, అయ తే తగ న 

సింరక్షణ సూచ క సాధ ించ నట్లయ తే ఇద  అవసరిం లేదు. సాస్ లను దాదాపు 

పిండ్లు లేదా కూరగాయల కలయ క నుిండ  తయారు చేయవచ్చు, కానీ ఆచరణలో 

అనేక దేశాలలో మార్కెట్ టొమాటో సాస్, చ ల్లీ సాస్ మర యు తక్కువ 

స్థాయ లో, 'వోర్సెస్టర్' సాస్ వింట  మ శ్రమ పిండ్ల సాస్ లతో 

ఆధ పత్యిం చెలాయ స్తుింద , ఇద  టమోటాలకు అదనింగా ఆప ల్స్ మర యు 

డేట్స్ కల గ  ఉింటుింద . ఉత్పత్త  స్థాయ న  బట్ట , వ త్తనాలు మర యు 

చర్మాలను గుజ్జు చేయడిం మర యు జల్లెడ వేయడిం చేత తో లేదా 

ప్రత్యేక పుల్పర్-ఫ న షర్ యింత్రాలను ఉపయోగ ించడిం ద్వారా 

చేయవచ్చు. సాస్ తయారు చేసే ప్రక్ర య ద గువ ప్రాసెస్ ఛార్టులో 

వ వర ించబడ ింద , టొమాటో సాస్ ను ఉదాహరణగా ఉపయోగ స్తోింద . 

అదేవ ధింగా, చ న్న స్థాయ లో, సాధారణ ఓపెన్ బాయ ల ింగ్ పాన్ లను 

ఉపయోగ ించ  సాస్ లను తయారు చేయవచ్చు, ఉత్పత్త న  స్థాన కింగా 

మాడడిం పర హర ించడిం కొరకు, మర ముఖ్యింగా హీట ింగ్ యొక్క చ వరల్లో 

న రింతరిం కద ల ించడిం ద్వారా నెమ్మద గా వేడ  చేయడాన క  జాగ్రత్త 

వహ ించాల . పెద్ద స్థాయ లో, ఆవ ర  వేడ , స్టెయ న్ లెస్ స్టీల్ 

'డబుల్ జాకెట్డ్' పాన్ లను ఉపయోగ ించ  ప్రాసెస ింగ్ చేయబడుతుింద .
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ఆహార భద్రత మర యు ప్రమాణాలు మర యు మార్గదర్శకాలు 

రెగ్యులేషన్ 5.3.14 థర్మల్ లీ ప్రాసెస్ డ్ టొమాటో ప్యూరీ మర యు 

పేస్ట్ 

థర్మల్ గా ప్రాసెస్ చేయబడ్డ టొమాటో ప్యూరీ మర యు పేస్ట్ 

(క్యాన్డ్, బాట ల్డ్, ఫ్లెక్స బుల్ ప్యాక్ మర యు/లేదా అసెప్ట కల్ లీ 

ప్యాక్ డ్) అింటే పుల యబెట్టే సామర్థ్యిం కల గ న పుల యబెట్టన  

ప్రొడక్ట్, పిండ న టొమాటోల రసాన్న  ఆశ ించ న గాఢతకు కేింద్రీకర ించడిం 

ద్వారా పొిందబడుతుింద . దీన లో ఉప్పు మర యు ఉత్పత్తులకు తగ న ఇతర పదార్థాలు 

ఉిండవచ్చు. ఇద  ద గువ ఆవశ్యకతలను తీర్చాల .:- 

S.No. ఉత్పత్త  మొత్తిం కర గే 

ఘనపదార్థాలు 

(డబ్ల్యు/డబ్ల్యు) 

1. టొమాటో ప్యూరీ 9.0 శాతాన క  తక్కువ కాకుిండా 

2. టొమాటో పేస్ట్ 25.0 శాతాన క  తక్కువ కాకుిండా 

 
కింటైనర్ ప్రొడక్ట్ తో బాగా న ింపబడుతుింద  మర యు దృఢమైన కింటైనర్ 

ల్లో ప్యాక్ చేయబడ నప్పుడు కింటైనర్ యొక్క నీట  సామర్థ్యింలో 

90.0 శాతాన క  తక్కువ కాకుిండా ఆక్రమ ించాల . కింటైనర్ యొక్క నీట  

సామర్థ్యిం/కింటైనర్ యొక్క న కర బరువు 20°C వద్ద స్వేదన నీట  

పర మాణిం, పూర్త గా న ింప నప్పుడు సీల్ చేయబడ్డ కింటైనర్ న  పట్టుకునే 

సామర్థ్యిం ఉింటుింద .. 

ప్రొడక్ట్ లో ఎఫ్ ఎస్ ఎస్ ఆర్ 2011 రెగ్యులేషన్ ల్లో 

అనుమత ించబడ్డ ఫుడ్ ఎడ స వ్ లు అపెిండ క్స్ ఎ మర యు అపెిండ క్స్ బ  - 

టొమాటో ప్యూరీ మర యు పేస్ట్ లు ఉిండవచ్చు. 
 

ప్ర జర్వేట వ్లు బెింజోయ క్ 

ఆమ్లిం 

సల్ఫర్ డై 

ఆక్సైడ్ 

గర ష్టింగా 250 

ప ప ఎమ్. గర ష్టింగా 

750 ప ప ఎమ్ న  

మ్యాష్ చేయిండ . 

పేస్ట్ లో 

ఎస డ ఫైయ ింగ్ ఏజెింట్లు స ట్ర క్ 

యాస డ్ 

ఫ్యూమెర 

క్యాస డ్ 

జ ఎ

ప  

జ ఎ

ప  

యాింటీఆక్స డెింట్ అకార్బ క్ ఆమ్లిం జ ఎమ్ ప  

చ క్కగా ఉిండే ఏజెింట్ జాింథన్ గమ్ 0.5% max. 
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మైక్రోబయోలాజ క

ల్ ఆవశ్యకత 

ఈస్ట్ మర యు బీజాలు 1/60 స క  125 కింటే 

ఎక్కువ కాదు.m.m 
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రెగ్యులేషన్ 5.3.27 టొమాటో కెచప్ మర యు టొమాటో సాస్ 

టొమాటో కెచప్ మర యు టొమాటో సాస్ అింటే టొమాటో 

జ్యూస్/ప్యూరీ/పేస్ట్ న  న్యూట్ర ట వ్ స్వీటెనర్ లు, ఉప్పు, 

వెన గర్, మసాలాద నుసులు మర యు కాిండ మెింట్ లు మర యు ప్రొడక్ట్ కు 

తగ న ఏదైనా ఇతర పదార్థాలతో కలపడిం ద్వారా తయారు చేయబడ్డ 

ప్రొడక్ట్ మర యు అవసరమైన స్థ రత్వాన క  వేడ  చేయడిం. టొమాటో 

పేస్ట్ న  వ లీనిం చేస న తరువాత, ప్రొడక్ట్ యొక్క ఆవశ్యక కూర్పును 

న ర్వహ ించడిం కొరకు తగ న నీట తో ఉపయోగ ించవచ్చు. ఇద  ద గువ ఆవశ్యకతలను 

తీర్చాల .:- 

S.No. ఉత్పత్త  మొత్తిం కర గే ఘనపదార్థాలు 

(డబ్ల్యు/డబ్ల్యు) 

1. మొత్తిం కర గే ఘనపదార్థాలు (m/m) 

ఉప్పు లేన  ఆధారిం 
25.0 శాతాన క  తక్కువ కాకుిండా 

2. ఎస ట క్ ఆమ్లింగా ఎస డ టీ 1.0 శాతాన క  తక్కువ కాకుిండా 

 
కింటైనర్ ప్రొడక్ట్ తో బాగా న ింపబడుతుింద  మర యు దృఢమైన కింటైనర్ 

ల్లో ప్యాక్ చేయబడ నప్పుడు కింటైనర్ యొక్క నీట  సామర్థ్యింలో 

90.0 శాతాన క  తక్కువ కాకుిండా ఆక్రమ ించాల . 

కింటైనర్ యొక్క నీట  సామర్థ్యిం అనేద  20ºC వద్ద స్వేదన నీట  

ఘనపర మాణిం, దీన న  పూర్త గా న ింప నప్పుడు సీల్ చేయబడ్డ కింటైనర్ 

పట్టుకునే సామర్థ్యిం కల గ  ఉింటుింద . 

ఈ ప్రొడక్ట్ లో ఎఫ్ ఎస్ ఎస్ ఆర్ 2011 రెగ్యులేషన్ ల్లో 

అనుమత ించబడ్డ ఫుడ్ ఎడ స వ్ లు అపెిండ క్స్ ఎ మర యు 

అపెిండ క్స్ బ  - టొమాటో కెచప్ మర యు టొమాటో సాస్ లు 

ఉిండవచ్చు. 

ప్ర జర్వేట వ్లు అల గ్న్ 

వాల్యూస్ 

ప్రొపెర్

ల్య్ 

750 ppm max. 

1000 ppm max. 

ఎస డ ఫైయ ింగ్ ఏజెింట్లు ఎస ట క్ 

యాస డ్ 

స ట్ర క్ 

యాస డ్ 

ఫ్యూమెర 

క్ యాస డ్ 

లాక్ట క్ 

యాస డ్ 

ఎల్-

టార్టార క్ 

యాస డ్ 

మాల క్ 

గింప్ 

గింప్ 

0.3 % max. 

గింప్  

గింప్ 

గింప్ 
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యాస డ్ 

యాింటీఆక్స డెింట్ ఆస్కార్బ క్ 

ఆమ్లిం 

గింప్ 

చ క్కగా ఉిండే ఏజెింట్ జాింథన్ 

గమ్ 

మాడ ఫైడ్ 

స్టార్చె

స్ 

కాల్ష యిం 

ఆల్జ నేట్

స్ 

0.5% max. GMP అనే 

లేబుల్ పై 

డ క్లరేషన్ తో 

మైక్రోబయోలాజ క

ల్ ఆవశ్యకత 

మౌల్డ్ కౌింట్ కింటే ఎక్కువ కాదు లో 

పాజ ట వ్ 

60.00 శాతిం ఫీల్డ్ 
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  పరీక్ష ించబడ ింద  

ఈస్ట్ మర యు 

బీజాలు 

1/60 స క  125 కింటే 

ఎక్కువ కాదు.m.m 

మొత్తిం 

ప్లేట్ కౌింట్ 

10000 /mm కింటే ఎక్కువ 

కాదు 

 

పిండ్లు మర యు కూరగాయల ఉత్పత్తుల కొరకు ప్యాకేజ ింగ్ ఆవశ్యకతలు 

టొమాటో కెచప్ లు మర యు సాస్ ల కొరకు, శుభ్రమైన బాట ల్స్ 

ఉపయోగ ించాల . ఎస డ టీ ఎస ట క్ యాస డ్ వలే 0.5% మ ించనట్లయ తే, 

ఓపెన్ టాప్ శాన టరీ క్యాన్ లను కూడా ఉపయోగ ించవచ్చు.. 

రెగ్యులేషన్ 5.3.8 థర్మల్ లీ ప్రాసెస్ చేయబడ్డ టొమాటో జ్యూస్: 

1. థర్మల్ గా ప్రాసెస్ చేయబడ న టొమాటో జ్యూస్ అింటే సరైన 

మెచ్యూర టీ కల గ న టొమాటోల (లైకోపర్స కమ్ ఎస్కులెింటాస్ ఎల్) నుించ  

మెకాన కల్ ప్రాసెస్ ద్వారా పొిందబడ్డ పుల యబెట్టన  జ్యూస్ మర యు 

వేడ ద్వారా, తగ న రీత లో, కింటైనర్ లో సీల్ చేయడాన క  ముిందు లేదా తరువాత 

ప్రాసెస్ చేయడిం, తద్వారా చెడ పోకుిండా న రోధ ించడిం. రసిం యొక్క ఆవశ్యక 

కూర్పు మర యు నాణ్యత కారకాలను న ర్వహ ించడిం కొరకు రసిం కేింద్రీకర ించబడ , 

నీట తో పునర్న ర్మ ించబడ  ఉిండవచ్చు. ఉత్పత్త లో ఉప్పు మర యు ఉత్పత్త క  

తగ న ఇతర పదార్థాలు ఉిండవచ్చు. ఈ ఉత్పత్త  లో చర్మిం, వ త్తనాలు మర యు 

టొమాటోల యొక్క ఇతర ముతక భాగాలు లేకుిండా ఉిండాల . ఈ ప్రొడక్ట్ లో రుచ   

మించ   ఫలవౌర్   మర యు  ఆఫ్  ఫలవౌర్స్ లేకుిండా ఉిండే టమాటోలు మర యు 

పుల యబెట్టే సాక్ష్యిం లేకుిండా ఉిండాల .. 

2. ఉత్పత్త  మొత్తిం కర గే ఘనపదార్థాల యొక్క ఆవశ్యకతలకు అనుగుణింగా 

ఉిండాల  m/m అదనపు ఉప్పు ను 5.0 శాతిం కింటే తక్కువ కాకుిండా ఉిండాల .. 

రెగ్యులేషన్ 5.3.5: థర్మల్ లీ ప్రాసెస్డ్ వెజ టబుల్ సూప్ లు 

1. థర్మల్ ప్రాసెస్ చేయబడ్డ వెజ టబుల్ సూప్ లు (క్యాన్డ్, బాట ల్డ్, 

ఫ్లెక్స బుల్ ప్యాక్ మర యు/లేదా అసెప్ట కల్ గా ప్యాక్ చేయబడ్డవ ) 

అింటే, నేరుగా వ న యోగ ించడిం కొరకు ఉద్దేశ ించబడ్డ పుల యబెట్టన  కానీ 

పుల యబెట్టగల ప్రొడక్ట్, జ్యూస్/గుజ్జు/ప్యూరీ నుించ  తయారు 

చేయబడ్డ, పర ణత  చెింద న కూరగాయలు, తాజా, డీహైడ్రేట్ చేయబడ్డ, 

గడ్డకట్ట న లేదా ఇింతకు ముిందు ప్రాసెస్ చేయబడ్డ, ఉప్పు, న్యూట్ర ట వ్ 

స్వీటెనర్ లు, మసాలాలు మర యు కాిండ మెింట్ లు మర యు ప్రొడక్ట్ కు తగ న 

ఏదైనా ఇతర పదార్థాలతో కలపడిం ద్వారా.  తగ న స్థ రత్వాన క  విండ , తగ న వేడ మ  

ద్వారా ప్రాసెస్ చేయాల  



ప్ఫ మే -ట్రైనింగ్  మానుల్  ఆన్  ప్రాసెసింగ్  అఫ్  టమాటో  

ప్రొడక్ట్ స్  

62 | P a g e 

 

 

ఒక కింటైనర్ లో సీల్ చేయడాన క  ముిందు లేదా తరువాత, చెడ పోకుిండా 

న రోధ ించడిం కొరకు ఇద  స్పష్టింగా, టర్బ డ్ లేదా క్లోజుడ్య్ గ 

ఉిండవచ్చు. 

2. ఉత్పత్త లో మొత్తిం కర గే ఘనపదార్థాలు (m/m) టొమాటో సూప్ మ నహా 5.0 

శాతిం కింటే తక్కువ కాకుిండా ఉిండాల , అక్కడ ఇద  7.0 శాతిం (డబ్ల్యు/డబ్ల్యు) 

కింటే తక్కువ కాకుిండా ఉిండాల .). 

ద గువ ఇవ్వబడ్డ ఆహార ఉత్పత్తుల యొక్క మైక్రోబయోలాజ కల్ 

ఆవశ్యకతలు:- 

ఉత్పత్తులు పరామ తులు                       

పర మ తులు 

టొమాటో 

ప్యూరీ మర యు 

పేస్ట్ 

ఈస్ట్ 

మర యు బీజాలు 

మౌల్డ్ 

కౌింట్ 

ప్రత  1/60 స క  125 కింటే ఎక్కువ 

కాదు.m.m 60.0 శాతాన క  మ ించకుిండా 

పాజ ట వ్ 

పర శీల ించ న క్షేత్రాన్న  

టొమాటో రసాలు 
మర యు సూప్స్ 

మౌల్డ్ కౌింట్ 40.0 శాతిం మ ించకుిండా పాజ ట వ్ 

పర శీల ించ న క్షేత్రాన్న  

టొమాటో కెచప్ 

మర యు టొమాటో 

సాస్ 

మౌల్డ్ కౌింట్ 
ఈస్ట్ మర యు 

బీజాలు 

మొత్తిం 

ప్లేట్ 

కౌింట్ 

పర శీల ించ న రింగింలో 40.00 శాతాన క  

మ ించకుిండా పాజ ట వ్ 

ప్రత  1/60 స క  125 కింటే ఎక్కువ 

కాదు.m.m 

10000 /mm కింటే ఎక్కువ కాదు 

 

పబ్ల క్ ఎనల స్ట్ కు పింపాల్స న నమూనా పర మాణిం :- 

వ శ్లేషణ కొరకు పబ్ల క్ ఎనల స్ట్/డైరెక్టర్ కు పింపాల్స న ఆహార 

నమూనా యొక్క పర మాణాన్న  ద గువ టేబుల్ లో పేర్కొనాల .: 

ఆహార 
ఆర్ట కల్ 

కు సుమారు పర మాణిం 

సరఫరా చేయబడాల  

టొమాటో సాస్/ కెచప్ / టొమాటో పేస్ట్, 
జామ్/జెల్లీ/ 

మార్మాలేడ్/ టొమాటో ప్యూరీ/ వెజ టబుల్ సాస్ 

 
300 gms 
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టొమాటో ప్రొడక్ట్ - బేస క్ రెస పీస్ 

A) టొమాటో ప్యూరీ మర యు స ింపుల్ కాన్సింట్రేట్ 

తాజాగా పిండ న 

టొమాటోలు             

ఉప్పు (ఐచ్ఛ కిం) 

ఈ గుజ్జు ఆధార త సాింద్రీకరణ ను వ వ ధ స్థాయ ల మొత్తిం 

ఘనపదార్థాలకు కేింద్రీకర ించ  ఉత్పత్తుల శ్రేణ న  ఇవ్వవచ్చు: 

ప్యూరీ 10° బ్ర క్స్ 

స ింపుల్ 16° బ్ర క్స్ 

డబల్ 29° బ్ర క్స్ 

ట్ర పుల్ 30-32° బ్ర క్స్ 

వాక్యూిం ఎవాపరేటర్ ఉపయోగ ించ  డబుల్ మర యు ట్ర పుల్ కాన్సింట్రేట్ లు 

తయారు చేయబడతాయ .. 

 పిండ్లను సార్ట్ చేయిండ  మర యు పిండ న టొమాటోలను ఎించుకోిండ . ఎక్కువగా 

పిండ న లేదా పాడైపోయ న పిండ్లను పారవేయిండ . తరువాత బ్యాచ్ కొరకు 

తక్కువ పిండ న పిండ్లను సేవ్ చేయిండ . 

 శుభ్రమైన నీట లో కడగిండ  మర యు డ్రెయ న్ చేయిండ . టొమాటోలను 

క్వార్టర్స్ గా కట్ చేయిండ , లోపల కుళ్ల పోయ న వాట న  పారవేయిండ .. 

 టొమాటోలను ఒక పెద్ద కుిండలో ఉించిండ  మర యు అప్పుడప్పుడు చెక్క 

స్పూన్ తో కల యబెడుతూ ఒక మాద ర  వేడ మీద ఉడ క ించిండ . ఒకవేళ 

కోరుకున్నట్లయ తే రుచ క  ఉప్పుజోడ ించిండ . 

 మొత్తిం ఘనపదార్థాలు 6.5-6.8° బ్ర క్స్ (ర ఫ్రాక్టోమీటర్ 

ఉపయోగ ించ ) కొల చేింత వరకు వేడ న  కొనసాగ ించిండ . వేడ  నుించ  తొలగ ించిండ  

మర యు స్వల్పింగా చల్లబరచడాన క  అనుమత ించిండ .. 

 ఒక పుల్పర్ ద్వారా సాస్ ను పాస్ చేయడిం ద్వారా రసాన్న  

వెల క తీయిండ . సాధ్యమైనింత ఎక్కువ జ్యూస్ తొలగ ించడిం కొరకు 

పుల్పర్ ద్వారా చర్మాలు మర యు వ త్తనాలను రెిండోసార  పాస్ 

చేయిండ .. 
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ప్యూరీ తయారు చేయడాన క  

 సాస్ ను త ర గ  వేడ మీద ఉించిండ  మర యు అద  10° బ్ర క్స్ వరకు ఉడ క ించిండ . మాడడిం 

న రోధ ించడాన క  అప్పుడప్పుడు చెక్క స్పూన్ తో కలపిండ . 

 1% ఉప్పు జోడ ించిండ , అద  కర గ పోయేవరకు వేడ చేయడిం కొనసాగ ించిండ , తరువాత వేడ  

నుించ  తొలగ ించిండ . 

 శుభ్రమైన, సూక్ష్మక్ర మ రహ త గాజు జాడీలను వేడ  ప్యూరీతో పై వరకు న ింపిండ  

మర యు శుభ్రమైన మూతలతో కవర్ చేయిండ . 

 గాజు కింటైనర్లను బాట ల్స్ తో సమానమైన ఉష్ణోగ్రత వద్ద ఉన్న వాటర్ బాత్ 

లో ఉించిండ . నీరు జాడీలను కవర్ చేయాల . నీరు మర గడిం ప్రారింభ ించ న సమయిం నుించ  45 

న మ షాలపాటు మరుగుతున్న నీట లో స్టెర లైజ్ చేయిండ . 

 వేడ  నుిండ  వాటర్ బాత్ ను తొలగ ించిండ . క్రమింగా వాటర్ బాత్ నెమ్మద గా 

చల్లబరచడాన క  చల్లన  నీట న  జోడ ించిండ . లేదా, మరుసట  రోజు వరకు వాటర్ బాధ్లో 

చల్లబరచడాన క  జాడీలను వ డ చ పెట్టిండ . 

 జాడీలను ఎిండబెట్టిండ , లేబుల్స్ జోడ ించిండ  మర యు కాింత క  దూరింగా చల్లన  పొడ  

ప్రదేశింలో న ల్వ చేయిండ . ఉత్పత్త  కనీసిం 12 నెలల పాటు స్థ రింగా ఉిండాల . 
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స ింపుల్ కాింసెింత్రతే తయారీ కొరకు ఈ క్ర ింద  వ ధింగా ముిందుకు సాగాల : 

 సాస్ 16° బ్ర క్స్ చేరుకునే వరకు కాన్సింట్రేట్ చేయిండ . 

 2% ఉప్పు ను జోడ ించిండ , కర గ ించ  వేడ  నుిండ  తొలగ ించిండ . 

 శుభ్రమైన, సూక్ష్మక్ర మ రహ తగాజు జాడీలను వేడ  ప్యూరీతో పైక  

న ింపిండ  మర యు శుభ్రమైన మూతలతో కవర్ చేయిండ . 

 గాజు కింటైనర్లను బాట ల్స్ తో సమానమైన ఉష్ణోగ్రత వద్ద ఉన్న 

వాటర్ బాత్ లో ఉించిండ . నీరు జాడీలను కవర్ చేయాల . నీరు మర గడిం 

ప్రారింభ ించ న సమయిం నుించ  45 న మ షాలపాటు మరుగుతున్న నీట లో 

స్టెర లైజ్ చేయిండ . 

 వేడ  నుిండ  వాటర్ బాత్ ను తొలగ ించిండ . క్రమింగా వాటర్ బాత్ 

నెమ్మద గా చల్లబరచడాన క  చల్లన  నీట న  జోడ ించిండ . లేదా, మరుసట  

రోజు వరకు వాటర్ బాత్ లో చల్లబరచడాన క  జాడీలను వ డ చ పెట్టిండ . 

 జాడీలను ఎిండబెట్టిండ , లేబుల్స్ జోడ ించిండ  మర యు కాింత క  దూరింగా 

చల్లన  పొడ  ప్రదేశింలో న ల్వ చేయిండ . కనీసిం 12 నెలల పాటు 

ప్రొడక్ట్ స్థ రింగా ఉిండాల .. 

B) టొమాటో పేస్ట్ 

పిండ నటొమా

టలు 

న మ్మరసిం                             

ఉప్పు 

ఈ గుజ్జు ఆధార త సాింద్రీకరణ ను వ వ ధ స్థాయ ల మొత్తిం ఘనపదార్థాలకు 

కేింద్రీకర ించవచ్చు, ఇద  అనేక సాింప్రదాయ సాస్ లు మర యు సూప్ లను 

తయారు చేయడాన క  ఉపయోగ ించే చ క్కనైన, ప్రకాశవింతమైన ఎరుపు 

పేస్ట్. దీన న  బల్క్ కింటైనర్ ల నుించ , జార్ ల్లో, క్యాన్ ల పాల థ న్ 

బ్యాగుల్లో వ క్రయ ించవచ్చు మర యు అనేక నెలల షెల్ఫ్ లైఫ్ న  కల గ  

ఉింటుింద . 

 

 పిండ్లను సార్ట్ చేయిండ  మర యు తక్కువ పిండ న, బూజు పట్ట న లేదా కుళ్ల పోయ న 

టొమాటోలను తొలగ ించిండ . 

 ప్రత  10 క లోల టొమాటోలకు 8 లీటర్ల స్వచ్ఛమైన నీట లో కడగిండ . 
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 5 న మ షాలపాటు 80° C వద్ద వాటర్ బాత్ లో బ్లాించ్ చేయిండ . 

తొక్కతీయడాన క  మర యు ఎింజైమ్ లు మర యు మోక్రో-జీవులను నాశనిం 

చేయడాన క  టమోటాలు చర్మాలను మృదువుగా చేయడాన క  బ్లాించ్ 

చేయబడతాయ . 

 1మ మ  జల్లెడతో ఫ ట్ చేయబడ్డ పుల్పర్ ఫ న షర్ గుిండా పాస్ చేయిండ . 

ఇద  పిండు నుిండ  చర్మాలు మర యు వ త్తనాలను తొలగ స్తుింద . 

 గుజ్జు యొక్క ఎస డ టీన  లెక్క ించిండ . ఒకవేళ ప హెచ్ 4.0 లేదా అింతకింటే 

తక్కువ ఉన్నట్లయ తే, న మ్మరసిం అవసరిం లేదు. ఒకవేళ ప హెచ్ 4.0 కింటే 

ఎక్కువగా ఉన్నట్లయ తే, ప హెచ్ 4.0 కింటే తక్కువగా వచ్చేింత వరకు 

న మ్మరసిం జోడ ించాల . 

 బాట ల్ తెర చ న తరువాత ఉత్పత్త న  సింరక్ష ించడిం కొరకు ప్రత  10 క లోల 

గుజ్జుకు 0.3గ్రా సోడ యిం బెింజోయేట్ జోడ ించిండ .. 

 రెిండు పద్ధతుల్లో ఒకదాన  ద్వారా గుజ్జును కేింద్రీకర ించిండ : 

a).సాింప్రదాయకింగా ఇద  వెడల్పాట  పాన్ లో నెమ్మద గా వేడ  చేయడిం 

ద్వారా చేయబడుతుింద , మాడడిం న రోధ ించడాన క  న రింతరిం కల యబెడతాయ . 

ఇలా జాగ్రత్తగా చేస్తే ప్రకాశవింతమైన ఎరుపు రింగును న లుపుకోవచ్చు.30% 

మొత్తిం ఘనపదార్థాలతో ఒక పేస్ట్ పొిందేవరకు హీట ింగ్ 

కొనసాగ ించబడుతుింద . దీన న  ర ఫ్రాక్టోమీటర్ ద్వారా లెక్క ించబడుతుింద .. 

b) ఒక మెరుగైన సాింద్రీకపద్ధత  ఏమ టింటే, గుజ్జును తెల్లట  కాటన్ సించ  

లో ఉించడిం, అద  ఒక గింట పాటు వేలాడదీయబడ ింద , తద్వారా నీరు బయటకు 

పోతుింద . గుజ్జు దాన  బరువులో సగిం కోల్పోతుింద . సాింద్రీకరణ బరువు తో 2.5% 

ఉప్పును జోడ ించిండ  మర యు బాగా కలపిండ . గుజ్జు దాన  అసలు బరువులో మూడ ింట 

ఒక వింతు వరకు ఒక గింట పాటు చ న  త ర గ  వేలాడదీయిండ  (ఇద  30% మొత్తిం 

ఘనపదార్థాలు అయ్యేింత వరకు). 

 పేస్ట్ న  బాట ల్స్ లేదా క్యాన్ ల్లో న ింపిండ , కింటైనర్ లను సీల్ చేయిండ . 

 బాట ల్స్ ను 45 న మ షాలపాటు 90° C వద్ద పాశ్చ్యురైజ్ చేయిండ . గద  

ఉష్ణోగ్రతకు చల్లగా ఉింటుింద . 

 బాట ల్స్ ఎిండబెట్టిండ , లేబుల్ వేయిండ  మర యు ప్రత్యక్ష సూర్యకాింత క  

దూరింగా చల్లన  పొడ  ప్రదేశింలో న ల్వ చేయిండ . 
 

 

C) టొమాటో సాస్ లేదా కెచప్ 

 20 క లోల టమోటాలు  

1.5 క లోల చక్కెర 
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450g ఉల్ల పాయలు, సన్నగా 

తర గ నవ   

3.5గ్రా జాపత్ర  

9గ్రా దాల్చ న చెక్క  

11.25గ్రా జీలకర్ర   

11.25గ్రా యాలకులు 

11.25గ్రా గ్రౌిండ్ బ్లాక్ పెప్పర్ 
 

5గ్రా గ్రౌిండ్ వైట్ 

పెప్పర్ 

330గ్రా ఉప్పు 

800గ్రా వెన గర్ 
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ఇద  తాజా టొమాటోలతో తయారు చేస న ఎరుపు సాస్. ఇద  ఒక చ క్కన  సాస్, ఇద  

తీప  రుచ తో ఉింటుింద , దీన న  సాధారణింగా వింటలో మర యు టేబుల్ రుచ గా 

ఉపయోగ స్తారు. కింటైనర్ తెరవనప్పుడు గాజు సీసాల్లో ఇద  ఒక సింవత్సరిం 

కింటే ఎక్కువ షెల్ఫ్ లైఫ్ ను కల గ  ఉింటుింద . వ వ ధ మసాలాద నుసులను 

జోడ ించడిం ద్వారా రెస పీన  వైవ ధ్యింగా చేయవచ్చు. ఉదాహరణకు, 

ప్రాసెస ింగ్ చేయడాన క  ముిందు ప్రత  10 క లోల టొమాటో గుజ్జుకు 

2.5గ్రా మ ర్చ  పొడ న  జోడ ించవచ్చు. ప్రత  బ్యాచ్ కు కావలస న రుచ , 

స్థ రత్విం మర యు రుచ న  ఉత్పత్త  చేయడాన క  పదార్థాల న ష్పత్త న  

జాగ్రత్తగా పర్యవేక్ష ించడిం మర యు న యింత్ర ించడిం ముఖ్యిం. 

 మించ  నాణ్యత, పూర్త గా పిండ న, సింక్రామ్యత, మౌల్డ్ లేదా 

కుళ్ళ పోకుిండా ఎర్రన  పిండ్లను ఎించుకోిండ . అధ క ఘనపదార్థాల కింటెింట్ 

ఉన్న వ వ ధ రకాల టమోటాలను ఉపయోగ ించడిం మించ ద . 

 శుభ్రమైన నీట లో కడ గ , డ్రెయ న్ కు వ డ చ పెట్టిండ . 

 చర్మాలు వదులు అయ్యేింత వరకు 3-5 న మ షాలపాటు వేడ  నీట లో బ్లాించ్ 

చేయిండ . వేడ  నుిండ  తొలగ ించిండ  మర యు చల్లబరచడాన క  చల్లన  నీట లో 

ముించిండ . 

 టొమాటోల చర్మిం మర యు కోర్ తొలగ ించిండ . 

 చేత తో లేదా పల్పర్ ఫ న ష ింగ్ మెష న్ తో ముక్కలు మర యు గుజ్జుగా 

కత్త ర ించిండ . 

 500గ్రా చక్కెర, ఉల్ల పాయలు మర యు మసాలాద నుసులను మస్ల న్ 

బ్యాగులో వదులుగా కట్టిండ . 

 వాల్యూిం సగాన క  తగ్గేింత వరకు, న రింతర కలపడిం ద్వారా పాన్ లో ద గువ కు 

వేడ  చేయిండ .. 

 మసాలా బ్యాగ్ తొలగ ించిండ . 1క గ్రా చక్కెర, ఉప్పు మర యు వెన గర్ 

జోడ ించిండ . తుద  మొత్తిం ఘనపదార్థాలు 10-12% వరకు 5-10 న మ షాలపాటు 

వేడ  చేయడిం కొనసాగ ించిండ  (ర ఫ్రాక్టోమీటర్ ద్వారా 
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లెక్క ించబడుతుింద ). 

 80° C వద్ద శుభ్రమైన, స్టెర లైజ్ చేయబడ్డ జార్ ల్లో హాట్ ఫ ల్ 

చేయిండ   మూతలతో టాప్ లను క్లోజ్ చేయిండ . 

 గద  ఉష్ణోగ్రతకు చల్లబరచిండ  జాడీలకు లేబుల్ వేయిండ . ప్రత్యక్ష 

సూర్యకాింత క  దూరింగా చల్లన  పొడ  ప్రదేశింలో న ల్వ చేయిండ . 

 
D) బేస క్ సాస్ మర యు చట్నీ 

సాస్ లు మర యు చట్నీల ఉత్పత్త క  ద గువ ప్రాథమ క వింటకాలు 

మార్గదర్శకాలు. వ న యోగదారుల రుచ  మర యు పిండ్లు, కూరగాయలు మర యు 

సుగింధ ద్రవ్యాల స్థాన క లభ్యతను బట్ట  పదార్థాలను వైవ ధ్యింగా 

చేయవచ్చు. 
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ఇటాల యన్ తరహా టొమాటో సాస్ 

తాజా టొమాటోలు: 5 క లోల 4.2 నుించ  4.5° 

బ్ర క్స్  

ప్రత  క లో టొమాటోకు 1 మీడ యిం 

ఉల్ల పాయ 

క లో టొమాటోకు 5 మీడ యిం 

వెల్లుల్ల  రెబ్బలు    

రుచ క  సర పడా ఉప్పు 

రుచ క  సర పడా మ ర యాలు 

ప్రత  5 క గ్రా టొమాటోకు 

1క గ్రా క్యారెట్ లు 50-

100మ లీ   

వెజ టబుల్ ఆయ ల్ 

ఎిండ న ఒరెగానో, తాజా తులస , కారిం మ ర యాలు (ఐచ్ఛ కిం) 

 

 పిండ న టొమాటోలను ఎించుకోిండ . తక్కువ పిండ న, అధ కింగా పిండ న లేదా 

కుళ్ల పోయ న టొమాటోలను పారవేయిండ . 

 శుభ్రమైన నీట లో కడగిండ  మర యు డ్రెయ న్ చేయిండ . ప్రత  

టొమాటోను సగాన క  కట్ చేయిండ  మర యు లోపల కుళ్ల పోతున్న వాట న  

పారవేయిండ .. 

 ఉల్ల పాయను చ న్న ముక్కలుగా కత్త ర ించిండ . వెల్లుల్ల  రెబ్బలను 

క్వార్టర్స్ గా కట్ చేయిండ . ఒక పాన్ లో నూనె వేస  ఉల్ల పాయ 

మర యు వెల్లుల్ల న  తక్కువ మింట మీద ఉల్ల పాయ గులాబీ రింగులోక  

మారేవరకు ఫ్రై చేయిండ . ఉల్ల పాయ, వెల్లుల్ల  న  కాల్చకుిండా 

జాగ్రత్త వహ ించిండ . 

 కట్ చేస న టొమాటోలను పెద్ద పాన్ లో ఉించిండ  మర యు తక్కువ మింటపై 

వేడ  చేయిండ . ఉడ క ించ న ఉల్ల పాయ మర యు వెల్లుల్ల , ఉప్పు, 

మ ర యాలు మర యు మ ర్చ  మ ర యాలు ఉపయోగ ించ నట్లయ తే జోడ ించిండ . 

వేడ న  పెించిండ  మర యు 40 న మ షాలపాటు మర గ ించిండ , ఇద  10-12 బ్ర క్ 

చేరుకునే వరకు న రింతరిం కల యబెట్టిండ  

 రుచ క  అనుగుణింగా తాజా తులస  లేదా ఎిండ న ఒరెగానోను జోడ ించిండ . మరో 
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5 న మ షాలపాటు మర గ ించిండ  మర యు వేడ  నుించ  కుిండను తొలగ ించిండ . 

 వ త్తనాలు మర యు చర్మాన్న  తొలగ ించడాన క   సాస్ ను పుల్పర్ 

ద్వారా పాస్ చేయిండ  

 సాస్ ను 10-15 న మ షాలపాటు ఉడ క ించిండ  మర యు బ్ర క్స్ 10-12° అన  తన ఖీ 

చేయిండ . 

 వేడ  సాస్ ను శుభ్రమైన సూక్ష్మక్ర మ రహ త గాజు జాడీలు లేదా 

సీసాలలో న ింపిండ . వాట న  పైన న ింపిండ  మర యు వెింటనే శుభ్రమైన 

మూతలతో మూస వేయిండ . ప్రత్యామ్నాయింగా, సాస్ చల్లబడటాన క  

అనుమత ించిండ , తరువాత వేడ సీల్ చేయబడ న పాల థ న్ సించులలో పోయిండ . 

 గాజు కింటైనర్లను బాట ల్స్ తో సమానమైన ఉష్ణోగ్రత వద్ద ఉన్న 

వాటర్ బాత్ లో ఉించిండ . నీరు జాడీలను కవర్ చేయాల . నీరు మర గడిం 

ప్రారింభ ించ న సమయిం నుించ  45 న మ షాలపాటు మరుగుతున్న నీట లో 

స్టెర లైజ్ చేయిండ . 

 వేడ  నుిండ  వాటర్ బాత్ ను తొలగ ించిండ . క్రమింగా వాటర్ బాత్ 

నెమ్మద గా చల్లబరచడాన క  చల్లన  నీట న  జోడ ించిండ . లేదా, మరుసట  

రోజు వరకు వాటర్ బాత్ లో చల్లబరచడాన క  జాడీలను వ డ చ పెట్టిండ . 
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 జాడీలను ఎిండబెట్టిండ , లేబుల్స్ జోడ ించిండ  మర యు కాింత క  దూరింగా 

చల్లన  పొడ  ప్రదేశింలో న ల్వ చేయిండ . కనీసిం 12 నెలల పాటు 

ప్రొడక్ట్ స్థ రింగా ఉిండాల .. 

E) టొమాటో జ్యూస్ 

4.2-4.5 బ్ర క్ గల తాజా పిండ న 

టొమాటోలు°  

న మ్మరసిం 

రుచ క  ఉప్పు మర యు మ ర యాలు (ఐచ్ఛ కిం) 

తాజా టమోటాలు అిందుబాటులో లేనప్పుడు ఈ టొమాటో రసాన్న  

పానీయింగా లేదా వింటకు ఉపయోగ ించవచ్చు. 

 పిండ్లను సార్ట్ చేయిండ  మర యు పిండ న టొమాటోలను ఎించుకోిండ . ఎక్కువగా 

పిండ న లేదా కుళ్ల పోయ న పిండ్లను పారవేయిండ . తరువాత బ్యాచ్ కొరకు 

తక్కువ పిండ న పిండ్లను సేవ్ చేయిండ . 

 శుభ్రమైన నీట లో కడగిండ  మర యు డ్రెయ న్ చేయిండ . టొమాటోలను 

క్వార్టర్స్ గా కట్ చేయిండ , లోపల కుళ్ల పోయ న వాట న  పారవేయిండ .. 

 టొమాటోలను ఒక పెద్ద కుిండలో ఉించిండ  మర యు అప్పుడప్పుడు చెక్క 

స్పూన్ తో కల యబెడుతూ ఒక మాద ర  వేడ మీద ఉడ క ించిండ . 

 ప్రత  క లో టొమాటోలకు రెిండు టేబుల్ స్పూన్ల న మ్మరసిం కలపాల . రుచ క  

ఉప్పు మర యు మ ర యాలు జోడ ించిండ  (ఐచ్ఛ కిం). 

 మొత్తిం ఘనపదార్థాలు 6.5-6.8° బ్ర క్స్ (ర ఫ్రాక్టోమీటర్ 

ఉపయోగ ించ ) వరకు వేడ న  కొనసాగ ించిండ . వేడ  నుిండ  తొలగ ించిండ  మర యు 

కొద్ద గా చల్లబడటాన క  అనుమత ించిండ . 

 ఒక పుల్పర్ ద్వారా సాస్ ను పాస్ చేయడిం ద్వారా రసాన్న  వెల క తీయిండ . 

సాధ్యమైనింత ఎక్కువ రసాన్న  తొలగ ించడాన క  పుల్పర్ ద్వారా చర్మాలు 

మర యు వ త్తనాలను రెిండవసార  పాస్ చేయిండ . 

 సాస్ ను త ర గ  వేడ మీద ఉించిండ  మర యు అద  ఉడకడిం ప్రారింభ ించే వరకు 

ఉడ క ించిండ . బ్ర క్స్ 10- 12° ఉన్నదా అన  చెక్ చేయిండ .° 

 వేడ  సాస్ ను శుభ్రమైన సూక్ష్మక్ర మ రహ త గాజు జాడీలు లేదా 

సీసాలలో న ింపిండ . వాట న  పైన న ింపిండ  మర యు వెింటనే శుభ్రమైన 

మూతలతో మూస వేయిండ . ప్రత్యామ్నాయింగా, సాస్ చల్లబడటాన క  
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అనుమత ించిండ , తరువాత పోయిండ  వేడ మ  సీల్ చేయబడ న పాల థ ల న్ 

బ్యాగుల్లోక . 

 గాజు కింటైనర్లను బాట ల్స్ తో సమానమైన ఉష్ణోగ్రత వద్ద ఉన్న 

వాటర్ బాత్ లో ఉించిండ . నీరు జాడీలను కవర్ చేయాల . నీరు మర గడిం 

ప్రారింభ ించ న సమయిం నుించ  45 న మ షాలపాటు మరుగుతున్న నీట లో 

స్టెర లైజ్ చేయిండ .. వేడ  నుించ  వాటర్ బాత్ తొలగ ించిండ ..  

 నెమ్మద గా వాటర్ బాత్ చల్లబరచడాన క  క్రమింగా చల్లన  నీట న  

జోడ ించిండ . లేదా, మరుసట  రోజు వరకు వాటర్ బాత్ లో చల్లబరచడాన క  

జాడీలను వ డ చ పెట్టిండ . 

 జాడీలను ఎిండబెట్టిండ , లేబుల్స్ జోడ ించిండ  మర యు కాింత క  దూరింగా 

చల్లన  పొడ  ప్రదేశింలో న ల్వ చేయిండ . కనీసిం 12 నెలల పాటు 

ప్రొడక్ట్ స్థ రింగా ఉిండాల .. 

 

 

 

 
******************* 
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