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अध्याय-1  

टमाटर की पृष्ठ रू्नम 

टमाटर (एकोपामसतकॉि एसु्कलेंटम) हमारे देश में गममतयो ंऔर समदतयो ंदोिो ंमौसमो ंमें बहुतायत में उगाया 

जाता है, लेमकि, जो समदतयो ंमें उगते हैं वो गुणवत्ता में बेहतर होते हैं क्ोमंक उिमें ठोस पदार्त अमधक होते 

हैं। ये मवटाममि सी का एक अच्छा स्रोत हैं। ताजा टमाटर बहुत ताज़ा और स्वामदष्ट होते हैं लेमकि लंबे समय 

तक संग्रहीत िही ंमकया जा सकते हैं। यह अिुमाि लगाया गया है मक भारत में तुड़ाई के बाद के संचालि 

की कमी के कारण लगभग 25% उत्पाद का िुकसाि होता है। इस स्थस्थमत में उत्पादि एक मध्यवती उत्पाद 

का भंडारण पररवहि फसल के बाद के भारी िुकसाि में कमी करिे में सहायता ममलेगी और प्रसंस्करण 

उद्योग के मवकास के मलए अत्यमधक लाभदायक होगा। लेमकि, उच्च लागत के कारण टमाटर के गूदे के 

र्ोक भंडारण के मलए पररषृ्कत तकिीक का भारत में सीममत अिुप्रयोग हैं। मध्यवती उत्पाद जो मकसाि 

की फसल से अमधक लाभ प्राप्त करिे में सहायता करें गे। फसल के चरम मौसम के दौराि समान्यतः  उन्हें 

ससे्त दामो ंपर बेच मदया जाता है और दोषपूणत रख-रखाव के कारण उपज का बड़ा प्रमतशत िष्ट हो जाता 

है। टमाटर को स्वामदष्ट-उत्पाद में बदलकर इस तरह के िुकसाि में बचा जा सकता है।  

टमाटर के पोषण संबंधी फायदे  

टमाटर एक गमत मौसम की फसल है और फसलो ंकी तुलिा में और आहार में पोषक तत्वो ंके योगदाि में 

सवोच्च स्थाि पर है। टमाटर पोटेमशयम, लोहा, फॉसफोरस और मवटाममि बी भी प्रदाि करता है और 

फाइबर का अच्छा स्रोत है। पके टमाटर लाल रंग के होते हैं क्ोमंक इिमें लाइकोमपि होता है और अन्य 

प्राकृमतक एंटीऑक्सीडेंट कैरोटीि, एिर्ोसायमिि एस्कोमबतक अम्ल (मवटाममि सी), मवटाममि ई, फेिोमलक्स, 

फे्लबोिोइड्स होते हैं। एंटीऑक्सीडेंट  में एंटी-इंफ़्लेमेटर ी, एंटी-एलमजतक और एंटी-थ्रोम्बोमटक गुण होते हैं 

और हृदय संबंधी समस्याओ,ंकैं सर और नू्यरोलॉमजकल, पैर्ोलॉजी की घटिाओ ं को कम करिे में भी 

लाभदायक है।  

पािी में टमाटर के ताजे वजि का 90% मांग होता है और फल का आकार पौधे को पािी की उपलब्धता से 

प्रभामवत करता है। फल में पािी की अमधक मात्रा होिे के कारण यह जल्दी िष्ट हो जाते हैं।  जैसे ही 

टमाटर का फल मवकमसत होता है स्टाचत कम हो जाता है, जबमक काबोहाइडर ेट जैसे सुिोज और शकत रा 
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को कम करिे में वृस्थि होती है। शकत रा ज़्यादातर पके फलो ंमें और स्टाचत कचे्च फलो ंमें पाया जाता है। 

लगभग आधे ठोस में शकत रा होती है और आठवााँ भाग अम्ल होता है। टमाटर में मुख्य रूप से शकत रा 

गू्लकोज है। टमाटर के रस में साइमटर क अम्ल मुख्य अम्ल होता है; और फल का PH सामान्य रूप से 4.00 

से 4.5 के बीच होता है।  

फलो ं एवं सस्थियो ं में रंगीि रंजक होते हैं। हरे रंग के 

क्लोरोमफल वणतक क्लोरोप्लास्ट के भीतर समामहत होते हैं यह 

वणतक फोटो-क्षरण के माध्यम से भी गुम हो जाता है। ये तब 

होता है जब क्लोरोमफल अणुओ ं का प्रकाश और ऑक्सीज़ि 

द्वारा प्रक्षामलत मकया जाता है। यह प्रमिया पकिे और जीणतता 

के दौराि होती है: कैरोटेिॉयड्स पीले से िारंगी लाल रंग के रंग वाले वणतक होते है। टमाटर में महत्वपूणत 

वणतक लाइकोपोि और बीटा कैरोटीि हैं।  

टमाटर के फल का मवमभन्न तरीको ं से सेवि मकया जाता है। मजसमें कई वं्यजिो,ं सॉस और पेय में एक 

घटक के रूप में एक फल है और पाक, कैरोटीि एंर्ोसायमिि और अन्य प्राकृमतक एंटी-ऑक्सीडेंट 

ईएमआई इसे सिी के रूप में मािा जाता है (जॉजत, 2004)।  

 एंटी-ऑक्सीडेंट: टमाटर में भरपूर मवटाममि-ए एवं सी होते हैं, ज़्यादातर बीटा कैरोटीि के कारण 

और ये मवटाममि एंटी-ऑक्सीडेंट के रूप में कायत करते हैं, खतरिाक को बेअसर करिे का कायत 

करते हैं एवं रक्त प्रवाह में मुक्त कण मियंत्रण करते हैं।  

 नवटानमन ए: सभी मवटाममि-ए के कारण, टमाटर भी मािवीय दृमष्ट में सुधार करिे में सहायता 

करिे के मलए एक उतृ्कष्ट आहार है। इसका तात्पयत यह भी हैं मक टमाटर लोगो ंको रतौधंी के बारे 

में बेहतर बिािे में सहायक होता है।  

 कैल्शशयम : टमाटर में उमचत मात्रा में मवटाममि-के और कैस्थशशयम होता है, जो दोिो ंहमियो ंऔर 

हिी के ऊतको ं को सामान्य रूप से मजबूत करिे और संभवतः  मरम्मत करिे में सहायता 

पहंुचाता है।  
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टमाटर के स्वास्थ्य लार्  

टमाटर के स्वास्थ्य लाभो ंमें आाँखो ंकी दृमष्ट, आंतो ंका अच्छा स्वास्थ्य, मिम्न-उच्च रक्तचाप, मधुमेह, त्वचा की 

समस्याएाँ  और मूत्र-पर् के संिमण शाममल हैं। टमाटर को फल और सिी दोिो ंमािा जाता है और यह 

पूरे मवश्व में मवशेषतः  भूमध्य के्षत्र में आहार का एक अमभन्न अंग हैं। टमाटर का प्रते्यक मदि सेवि खािे का 

स्वाद बढ़ािे के अमतररक्त स्वास्थ्य को भी बढ़ावा देता है। इसमें प्रचुर मात्रा में एंटी-ऑक्सीडेंट होते हैं जो 

कैं सर के मवमभन्न रूपो ंसे लड़िे हेतु, प्रभावकारी मसि हुआ है। यह मवटाममि और खमिजो ंका एक समृि 

स्रोत है और हृदय रोगो ंके स्थखलाफ सुरक्षात्मक प्रभाव डालता है।  यह िेत्र स्वास्थ्य में भी सुधार करता है 

और उच्च रक्तचाप और मूत्र पर् के संिामण को रोकता है।  

 मधुमेह:टमाटर में प्रचुर मात्रा में खमिज िोममयम भी होता है जो मधुमेह रोगी उच्च शकत रा स्तर 

को कम करिे में लाभकारी होता है।  

 गुदे की पथरी और नपत्त-पथरी: टमाटर को मबिा बीज के खािा बहुत अच्छा रहता है। कुछ 

अध्ययिो ंमें मपत्त-पर्री और गुदे की पर्री के खतरे को कम करिे के मलए मदखाया गया है।  

 हृदय समस्याएँ: पोटेमशयम और मवटाममि-बी के कारण टमाटर रक्तचाप को कम करिे और 

उच्च कोलेस्टर ॉल के स्तर को कम करिे में लाभदायक है। यह बदले में, स्टर ोक, हृदयाघात और 

अन्य संभामवत हृदय समस्याओ ंको रोकिे में सहायक हो सकता है।  

 कैं सर: मवमभन्न अध्ययिो ं से ज्ञात हुआ है मक टमाटर में लाइकोमपि होिे के कारण, लाल फल 

पुरुषो ं में प्रोसे्टट कैं सर की संभाविा को कम करिे में सहायक है और पेट के कैं सर और 

कोलोरेक्टर कैं सर की संभाविा को भी कम करता है। लाइकोमपि को कुछ हद तक प्राकृमतक 

चमत्कारी एंटी-ऑक्सीडेंट मािा जाता है जो कैं सर कोमशकाओ ंके मवकास को रोकिे में सहायक 

है। और मदलचस्प बात यह है मक पके हुए टमाटर कचे्च टमाटर की तुलिा में अमधक लाइकोमपि 

का उत्पाद करते हैं, इसमलए टमाटर को सूप का आिंद लें।  

 धूम्रपान: िही,ं टमाटर धूम्रपाि छोड़िे में आपकी मदद िही ंकर सकते, लेमकि धूम्रपाि से आपके 

शरीर को होिे वाले िुकसाि को कम करिे के मलए वे क्ा कर सकते हैं। टमाटर में क्लोरोजेमिक 
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अम्ल और कौमाररक अम्ल होता है, जो मसगरेट के धुएाँ  से होिे वाली कुछ कामसतिोजेन्स से लड़िे में 

लाभदायक है।  

टमाटर की तुड़ाई के बाद की हाननयाँ  

टमाटर सबसे संवेदिशील फसलो ंमें से एक है क्ोमंक बाज़ारो ंमें उपज की कीमत में साल दर साल उतार 

चढ़ाव होता है। यह सबसे महत्वपूणत बुमियादी सस्थियो ंमें से एक है।  चंूमक, अत्यमधक खराब होिे वाली 

वसु्त होिे के कारण यह बाजार में कीमतो ंमें उतार चढ़ाव के मलए अमत संवेदिशील है, मजसका अर्त है मक 

उपज को तुरंत बेचा जािा चामहए और मबिा मकसी देरी के बाजार से साफ मकया जािा चामहए। तममलिाडु 

में टमाटर की बम्पर फसल िे मकसािो ंको खुश िही ंमकया क्ोमंक अमतररक्त उत्पादि के कारण टमाटर 

की कीमत में भारी मगरावट आई। गरीब आदमी के “सेब” के रूप में होिे वाली टमाटर की खेती राज्य में 

70,000 एकड़ भूमम पर की जाती है, मजसमें प्रमतमदि औसति 140,000 टि टमाटर का उत्पादि होता है। 

मकसाि अपिी फसल से मुिाफा कमाते रे्, लेमकि अमधक पैदावार िे फसल की कीमतो ंमें घाटा रुपए प्रमत 

टोकरी तक िीचे ला मदया। मकसाि टमाटर की कीमतो ंके दमक्षण की ओर बढ़ािे से परेशाि हैं और इससे 

भारी िुकसाि हो रहा है। उन्होिे कहा मक एक एकड़ में टमाटर की खेती के मलए मकसाि को 40000 

रुपए खचत करिे पड़ते हैं और मौजूदा कीमतो ंमें िही,ं टमाटर मौसम के दौराि खेतो ंमें टमाटर यूाँही ंखेतो ं

पड़े रहते हैं क्ोमंक आपूमतत मांग से अमधक हो जाती है। यहााँ तक मक उत्तर भारत में भी मकसाि मिराश हैं 

क्ोमंक उन्हें वह रामश िही ंममल रही है जो उत्पादि लागत तक को पूरा कर सकता है।  

फसल तुड़ाई के बाद, मकसाि अपिी उपज को बाजार में बेचिे के मलए लाते हैं। खेत से बाजार तक उिके 

पररवहि का साधि बैल/भैंस गाड़ी द्वारा पसंद करते हैं , जो उपलब्ध पररवहि पैकेमजंग लगभग अिुपस्थस्थमत 

है। यद्यमप, कुछ मकसाि धाि के पुआल को गाड़ी में कुशमिंग सामग्री के रूप में ले जािे के मलए उपयोग 

करते हैं। बाजार में, मबचौमलया टमाटर को 20 मकलो क्षमता (लगभग) के पेपर काटूति में पैक करिे के मलए 

उपयोग करता है, मजसमें कोई वेंमटलेशि िही ंहोता है और उसे दूर बाजार में भेज मदया जाता है। एक बार 

जब सामाि बाजार में भेज मदया जाता है। एक बार जब सामाि बाजार में पहुाँच जाता है, तो क्षमत ग्रस्त और 

सड़े हुए फलो ंकी छटाई कर दी जाती है। या तो र्ोक मविेता या खुदरा स्तर पर और अगर कोई लेिे वाला 

हो तो इन्हें कोमड़यो ंके दामो ंबेच मदया जाता है। मकसािो ंके खेत से लेकर उपभोक्ता तक की पूरी प्रमिया 

में िुकसाि का प्रमतशत नू्यितम 25 से 30% तक हो जाता है। टमाटर की तुड़ाई के बाद का िुकसाि 
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अपयातप्त रख-रखाव, बुमियादी ढांचे, प्रसंस्करण और मवपरण और भंडारण की सुमवधाओ ंके अभाव के 

कारण लगभग 3%से 4% होिे का अिुमाि लगाया गया है।  

मवश्व में फलो ंऔर सस्थियो ंके सबसे बड़े उत्पादको ंमें भारत शीषत पर है,एक प्रसंस्करणकतात के रूप में 

हम प्रायः  िीचे के तीि देशो ंमें हैं। इसके पररणाम स्वरूप ताजी उपज की तुड़ाई के बाद 30% से 50% के 

िुकसाि के रूप में एक बड़ा राष्टर ीय िुकसाि हुआ है। अगर मकसाि को ताजा उपज का उमचत मूल्य ममले 

तो खेती उद्योग की तरह आकमषतत होगी। यद्यमप, उपभोक्ता ताजी वसु्तओ ंके मलए उच्च या मध्यम कीमत 

का भुगताि करता है, समान्यतः  उत्पादक को प्रमतकूल मवतरण शंृ्रखला िेटवकत  के कारण अिुमचत कम 

कीमत ममलती है और कुछ उदाहरण जैसे उच्च मौसम के दौराि टमाटर और प्याज रुपए भी िही ंलाते हैं। 

एक रुपए में प्रमत मकग्रा यह तभी बदलेगा जब सस्थियो ंऔर फलो ंको उत्पादि स्थल के पास संसामधत 

मकया जाएगा और मूल्य वमधतत उत्पादो ंमें पररवमततत मकया जाएगा। 

 

टमाटर के प्रकार (नकस्में) 

इसे व्यापक रूप से, “सुरक्षात्मक आहार” के  रूप में स्वीकार मकया जाता है और भारत में बड़े पैमािे पर 

उगाया जाता है। देश में उगाई जािे वाली टमाटर की प्रमुख मकस्में पूसा रूबी,अली डबाफत , अकात आलोक 

हैं। पंत बाहर, पूसा संकर-1, पूसा हाइमिड-2 एमटीएच,अकात वरदाि, रस्थि इत्यामद।  
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1) वैशाली – यह टमाटर की एक मिधातररत संकर मकस्म है जो मध्यम आकार (100ग्राम) गुणवत्ता फल व 

उत्पन्न करती है। मकस्म गमत और आर्द्त मौसम को स्थस्थमत में बढ्िे के मलए तर्ा टमाटर रस तैयार करिे के 

मलए उपयुक्त है।  

2) रोमा-  यह आईएआरआई, िई मदल्ली की एक मकस्म है। फल पीले और मोटे तिे वाले मसरे के सार् 

अंडाकार प्रकार के होते हैं। प्रसंस्करण के मलए उपयुक्त है।  

3) पूसा रूबी- यह भारतीय कृमष अिुसंधाि संस्थाि, िई मदल्ली द्वारा मवकमसत एक प्रारस्थिक पररपक्व 

मकस्म है, मजसे “िॉस मसओक्स एक्स इंपू्रव्ड मेरठी” से चयि के माध्यम से प्राप्त मकया गया है। पौधे 

अमिमित (80-85 सेमी) होते हैं। फैलािे वाला और कम शाखाओ ंवाला कठोर, फल चपटे गोल, छोटे-

मध्यम, एक समाि गोल, र्ोड़े लोब वाले (4-5 लोकु्ल्स) एवं अम्लीय होते हैं; प्रसंस्करण के मलए उपयुक्त ; 

शरद ऋतु, सदी और बसंत-ग्रीष्म ऋतु के दौराि खेती के मलए उपयुक्त ; 30 टि/ हेके्टयर की औसति 

उपज देता है।  

4) पूसा -120: इसके पौधे अधत-मिधातररत, फैलते हुए देर से पकिे वाले और गहरे हरे पते्त वाले होते हैं। 

फल चपटे गोल, आकषतक, मध्यम से बड़े, एक समाि लाल, कम अम्लीय कम बीज वाले, लेमाटोड के 

प्रमतरोधी और सदी और गमी के मौसम के मलए उपयुक्त होते हैं। औसति उपज 300-320 मकं्वटल हेके्टयर 

है।  

5) पूसा शीतल : पौधे मिमित होते हैं, फल रात के शुरूयाती क्षण  में सफलतापूवतक सेट हो जाते हैं। 

तापमाि (80॰C तक) और शुरुआती वसंत के मौसम के मलए  उपयुक्त, फल पीले तिे के मसरे के सार् 

चपटे गोल, मचकिे, आकषतक, मध्यम आकार के, लाल रंग के और एक समाि पकिे वाले होते हैं। तुड़ाई 

माचत की शुरुआत से शुरू होती है। औसति उपज 350 मकं्वटल प्रमत हेके्टयर है।  

6) आकाभ नवकास :इसके फल मध्यम बड़े (80-90 ग्राम) चपटे, हले्क हरे रंग के होते हैं, जो पकिे पर 

गहरे लाल रंग के हो जाते हैं। ताजा फल बाजार के मलए उपयुक्त होता है। वषात आधाररत और मसंमचत 

स्थस्थमतयो ंके मलए अिुकूल हैं। औसति उपज 350 मकं्वटल प्रमत हेके्टयर है।  

7) अकाभ आर्ा: इसके फल चपटे, हले्क हरे रंग के होते हैं। पकिे पर गहरे लाल रंग का हो जाता है । 

औसति फल का वजि 75 ग्राम होता है रलस्टोमिया सोलेिेसोराम के कारण होिे वाले जीवाणु म्लामि के 

प्रमत  प्रमतरोधी होता है। ताजा फल बाजार के मलए उपयुक्त होता है। औसति उपज 430 मकं्वटल/ हेके्टयर 

है।  
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8) अकाभ सौरर्: इसके फल बड़े (70-80 ग्राम)  हले्क हरे कंधे वाले गोल होते हैं। गहरे लाल रंग 

में,मिफल की िोक सार् कसर होते हैं। ताजा फल बाजार और प्रसंस्करण दोिो ं के मलए उपयुक्त है। 

औसति उपज 300-350 मकं्वटल/हेके्टयेर है।  

9) आकाभ आलोक: इसके फल मिचले गुच्छो ंपर चोकोर गोल, आकार में बड़े, सख्त कंधे हरे रंग के होते 

हैं। जीवाणु मवल्ट प्रमतरोधी होते हैं। ताजा फल बाजार के मलए उपयुक्त होते हैं। औसति उपज 460 

मकं्वटल/हेके्टयर है।  

10) काशी नवशेष(डीवीआरटी-2):पौधे दृढ़, गहरे हरे, फल लाल, गोलाकार, मध्यम से बड़े आकार के 

होते हैं। रोपाई के 70-75 मदिो ंके बाद तुड़ाई होती है। टीएलवीसीके मलए प्रमतरोधी एवं औसति उपज 

400-450 मकं्वटल/हेके्टयेर है।  

11) काशी शरद: इसके पौधे अमिवातचिीय, पमियााँ चौड़ी, फल आकषतक लाल, र्ोड़े अंडाकार, सख्त 

पेररकापत युक्त होते हैं। लंबी स्व-जीवि, औसत फल का वजि 90-95 ग्राम, औसति उपज 400-500 

मकं्वटल/हेके्टयेर है।  

12) एचएस-101: पौधे दृढ़, बहुशाखाओ ंवाले, फल 2-3 के गुच्छो ंमें गोल, छोटे से मध्यम आकार के, 

पकिे पर लाल और सदी के मौसम में खेती करिा उपयुक्त होता है । औसति उपज 250-275 

मकं्वटल/हेके्टयेरहै।  

13) पंत नवहार: इसके पौधे झड़ीदार और अत्यमधक शास्थखत होते हैं। फल चपटे –गोल होते हैं। मध्यम 

आकार में 5-6 स्थाि, पररपक्वता पर र्ोड़ा चोटीदार और समाि होता है। रोपाई के 15-80 मदिो ंमें पहली 

तुड़ाई शुरू हो जाती है औसति 250 मकं्वटल/हेके्टयेर है।  

14) पंत टी-3: इसके फलो ंका वजि 70 ग्राम होता है। पकिे पर फल एक समाि लाल हो जाता है। 

प्रसंस्करण के मलए उपयुक्त है। औसत उपज 300 मकं्वटल/हेके्टयेर है।  

15) पूसा अली ड्वाफभ : यह “उन्नत गेरर्ी” और “रेड क्लाउट” के बीच संकरण से एक प्रारंमभक पकिे 

वाला चयि है-एक समाि रंग के मध्यम बड़े फलो ंके सार् एक मवमशष्ट बौिा प्रकार का होता है। यह दोिो ं

प्रकार का होता है। यह दोिो ंमौसमो ंमें अच्छा प्रदशति करते हुए देखा गया है और इसकी उपज 395 

मकं्वटल/हेके्टयेर है।  

16) नहसार अरुण (sel-7): यह चौधरी चरण मसंह हररयाणा कृमष मवश्वमवद्यालय, महसार द्वारा मवकमसत 

एक प्रारंमभक पररपक्व मकस्म है, मजसे िॉस पूरा अली ड्वाफत  xK-L से संशोमधत वंशावली मवमध के माध्यम 
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से प्राप्त मकया गया है। पौधे बौिे, सीधे, कटी हुई पमत्तयो ंवाले और समकामलक गुचे्छदार फूलो ंवाले, 15-

20 फल देिे वाले होते हैं। फल गोल, लाल, मध्यम आकार (65-70 ग्राम), गहरे लाल रंग के गुदेवाले 4-6 

लोकू्लस होते हैं। रोपाई के 60-65 मदिो ं में िमशः  150 मकं्वटल/हेके्टयेर और 287 मकं्वटल/हेके्टयेर  

जल्दी और कुछ उपज देता है।  

17) नहसार लनलत: यह चौधरी चरण मसंह हररयाणा कृमष मवश्वमवद्यालय,महसार द्वारा मवकमसत सूक्ष्म कृमम-

प्रमतरोधी फल है यह िॉस HS101x प्रमतरोधी बैंगलोर से प्राप्त मकया गया है। यह पौधे दृढ़ और जल्दी 

पररपक्व होिे वाले; फल गोल और माध्यम आकार का होता है। यह िेमाटोड प्रभामवत के्षत्रो ंमें खेती के मलए 

उपयुक्त होता है।  

18) पंजाब छुहारा : इसके पौधे बौिे, झड़ीदार घिे और रसीले पत्तो ंवाले दृढ़ होते हैं। इसके घिे पते्त 

फलो ंको सिबित से बचाते हैं। फल िाशपाती के आकार का छोटे से मध्यम आकार का, फामत मांसल, 

कम बीजदार और पररपक्वता पर समाि रूप से लाल होता है। उपज: 280-300 मकं्वटल/हेके्टयेर है।  

19) मार ग्लोब : प्रकृमत में अमिमित, फल बड़े, हरे तिे के मसरे के सार् गोल, मचकिे और रसीले होते हैं। 

पररपक्वता देर से आती है। उपज: 280-300 मकं्वटल/हेके्टयेर 

20) आकाभ वरदान : रूट िॉट िेमाटोड प्रमतरोध के सार् उच्च उपज वाली एफ़-1 संकर 1 ताजा फल 

बाजार के मलए उपयुक्त 160 मदिो ंमें औसत उपज 750 मकं्वटल/हेके्टयेर है। 

21) पूसा हाइनिड-2 : इसके पौधे सुगमठत, अधत मिधातररत होते हैं और अचे्छपणत समूह वाले होते हैं। फल 

गोल से चपटे गोल, दृढ़ मचकिे और पकिे पर समाि लाल रंग के सार् आकषतक होते हैं। पौधे रूट िॉट 

िेमाटोड के प्रमत अत्यमधक समहषु्ण हैं। औसत उपज 600-625 मकं्वटल/हेके्टयेर है।  

22) रूपाली: यह संकर इंडो अमेररकि हाइमिड मसड्स, बैंगलोर द्वारा मवकमसत मकया गया है। पौधे दृढ़ 

मिियी होते हैं और जीवाणु मुरझाि के प्रमत सहिशील होते हैं फल िारंगी-लाल, आयताकार,औसत वजि 

90 ग्राम,कुल घुलिशील ठोस के 5.6% के सार् दृढ़ होते हैं; औसत उपज 79.5 टि/हेके्टयर देती है।  

23) एनएस-815यह मामधारी बीज प्रा. मल. बैंगलोर, द्वारा मवकमसत एक प्रारंमभक पररपक्व और दृढ़ 

संकर है। फल ब्लॉकी, चोकोर गोल, मध्यम आकार के (70-80 ग्राम) होते हैं। एक समाि हरे और गोल 

कंधे के सार् उतृ्कष्ट उपस्थस्थमत और दृढ़ता, अचे्छ रंग और उच्च घुलिशील ठोस पदार्ों के सार् कम 

प्रसंस्करण के मलए उपयुक्त  
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24) एनएस-2530: यह िामधारी बीज प्रा. ली., बैंगलोर द्वारा मवकमसत एक प्रारंमभक पररपक्व संकर है। 

पौधे दृढ़ मिियी और मवपुल वाहक होते हैं। फल अंडाकार मध्यम आकार (80-90 ग्राम), आकषतक, 

बेहतर दृढ़ता के सार् लाल होते हैं।  

25) पूसा हाइनिड-2: यह दृढ़ संकर भारतीय कृमष अिुसंधाि द्वारा मवकमसत है। फल गोल, मध्यम ,और 

अच्छी गुणवत्ता वाले होते हैं; िेमाटोड के मलए के्षत्र प्रमतरोध: 55 टि/हेके्टयर की औसत उपज देता है।  

26) अनवनाश-2: इस संकर को सीजेंटा इंमडया सोड्स, पुणे द्वारा मवकमसत मकया गया है। पौधे जोरदार 

मवकास, घिे पते्त और मवपुल फल सेमटंग के सार् मिधातररत होते हैं। फल मध्यम, मोटी दीवार वाले, गोल, 

चमकदार, गहरे लाल रंग के होते हैं मजिका औसत वजि 70-90 ग्राम होता है। पहली तुड़ाई रोपाई के 55 

मदिो ंके बाद शुरू होती है: औसति 75 टि/हेके्टयर उपज देती है। टमाटर का पीला पत्ता कलत वाइरस 

प्रवण के्षत्रो ंके मलए उपयुक्त है।  

27) नवीन यह संकर IAHS, बैंगलोर द्वारा मवकमसत मकया गया है। पौधे दृढ़ मिमियी  होते हैं और जीवाणु 

मुरझािे के प्रमत सहिशील होते हैं। फल गहरे लाल रंग के, आयताकार, मध्यम दृढ़ता के सार् 6.2 कुल 

घुलिशील ठोस एवं 90 ग्राम औसत वजि होता है; औसत उपज 57.5 टि/हेके्टयर देता है।   

28) रल्ि : इस संकर को IAHS, बैंगलोर द्वारा मवकमसत मकया गया है।  पौधे बैक्टीररयल मवल्ट और अली 

ब्लाइट के मलए दृढ़ और समहषु्ण हैं। गहरा लाल, औसत वजि 65 ग्राम,कुल घुलिशील ठोस के 5.5% के 

सार् मध्यम दृढ़ता: 67.5 टि/हेके्टयर की औसत उपज देता है 

29) मीनाक्षी: यह अमिमित संकर है, मजसे वेजोशीतल सीड्स प्राइवेट मलममटेड, जालिा द्वारा मवकमसत 

मकया गया है फल गहरे लाल, गोल-गोल, औसत वजि के 80 ग्राम और बहुत आकषतक होते हैं: औसत 

उपज 70 टि/हेके्टयर देती है। 

30) टॉल्सटॉय: यह अमिमित संकर है, मजसे वेजोशीतल सीड्स प्राइवेट मलममटेड जालिा द्वारा मवकमसत 

मकया गया है। फल गहरा लाल, चोकोर गोल, औसत वजि 100 ग्राम, बहुत ही आकषतक होता है। पहली 

तुड़ाई के 70-75 मदि बाद प्रारंभ होती है।  

टमाटर पकने के चरण  

पररपक्वता सूचकांक और तुड़ाई: मिपटाि के तरीके के आधार पर, टमाटर के फलो ं को पररपक्वता के 

मवमभन्न चरणो ंमेंमियोमजत मकया जा सकता है:  
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दूर के बाज़ारो ंके मलए 

1) हरी अवस्था:  फल पूणत मवकमसत होते हैं लेमकि हरे रंग के तर्ा भेजिे के मलए उपयुक्त होते हैं।  

2) गुलाबी अवस्था : फल का अमधकांश भाग गुलाबी होता है और पूरी तरह से पका िही ंहोता यह 

स्थािीय बाज़ारो ंके मलए सबसे अमधक उपयुक्त हैं।  

3) पूरी तरह से पकने की अवस्था में लाल होता है एवं िरम होिा प्रारंभ करता है। इसे घरो ंएवं स्थािीय 

होटलो ंके मलए प्रयोग मकया जाता है।  

4) पूणभतः  पका अवस्था-फल अमधकतम रंग मवकमसत करता है और िरम हो जाता है। प्रसंस्करण के 

उदे्दश्य के मलए यह अिुकूल है। 

फलो ंकी उपज 250 से 500 मकं्वटल प्रमत हेके्टयर तक होती है 

टमाटर की शे्रणी और रं्डारण  

शे्रणी : हरे अमधक पके, सड़े, क्षमतग्रस्त एवं खराब टमाटर फलो ंको हटकर चार शे्रणी- सुपर-1, फ़ैन्सी एवं 

वामणज्यक में शे्रणीबि कर बांस की टोकररयो ंमें, प्लास्थस्टक टर े एवं पॉमलर्ीि बैग में पैमकंग की जाती है।  

रं्डारण: तुड़ाई के बाद टमाटर के खेत में 120-130॰ C पर दृढ़। कहिे से भंडारण की अवमध बढ़ जाती 

है। समान्यतः  मवमभन्न आकारो ं के प्लास्थस्टक के बके्स और लकड़ी के बके्स पैमकंग और लंबी दूरी के 

पररवहि के मलए उपयोग मकये जाते हैं। पररपक्व हरे फलो ंको 10॰C से 15॰C पर 30 मदिो ंके मलए और 

पके टमाटर को 4.5॰C पर 10 मदिो ं के मलए 85-90 प्रमतशत सापेमक्षक-आर्द्तता में संग्रहीत मकया जा 

सकता है।  

टमाटर प्रसंस्करण का महत्व  

टमाटर उि महत्वपूणत फसलो ंमें से एक हे मजसका उपयोग ताजी सस्थियो ंके रूप में और मवमभन्न प्रकार 

के प्रसंसृ्कत उत्पादो ंजैसे टमाटर का रस, कैचप, सॉस, मडब्बा बंद, पू्यरी और पेस्ट बिािे के मलए मकया 

जाता है। उन्नत देशो ंमें, लगभग 80% ताजा टमाटर संसामधत होते है। भारत में यद्यमप टमाटर का उत्पादि 

बढ़ रहा है, मुख्य रूप से प्रसंस्करण कें र्द् को अच्छी गुणवत्ता और ससे्त कचे्च माल की मिरंतर आपूमतत की 

कमी के कारण, टमाटर प्रसंस्करण उद्योग की वृस्थि धीमी है।  
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भारत में टमाटर सॉस और कैचप बहुत लोकमप्रय है और तेजी से बड़े पैमािे पर मिममतत मकए जा रहे हैं। 

चंूमक टमाटर व्यवहाररक रूप से पूरे वषत उपलब्ध रहता है, इसमलए बड़े पैमािे पर प्रसंस्करण इकाइयो ं

स्थामपत करिे की गंुजाइश है। टमाटर के उत्पाद की गुणवत्ता का अंदाजा उसके रंग से लगाया जाता है, जो 

प्रयोग मकए गए टमाटर की लाली पर मिभतर करता है। वास्तव में, लाल वणतक (लाइकोमपि) का उपयोग 

मकसी उत्पादो ंको केवल मिम्न द्वारा तैयार मकया जा सकता है: 

1) पौधे का उपयोग करिा- समाि रूप से पके हुए लाल टमाटर का पीला और हरा भाग ि केवल लाल 

रंग का ढकता है बस्थल्क ऑक्सीकरण के कारण भूरे का कारण बिाता है।  

2) लंबे समय तक गमत करिे से बचिा, और तैयारी के बाद उत्पाद को जल्दी ठंडा करिा, और 

3) प्रसंस्करण के मकसी भी स्तर पर लोहे और तांबे के उपकरणो ंका उपयोग िही ंकरिा। लाइकोमपि 

(कैरोटीि का स्व-ऑक्सीज़िकरण आईसोलर) लोहे की सामग्री में आिे पर भूरा हो जाता है। आयरि 

टमाटर और मसालो ंमें उपयोग होिे वाले टैमिि के सार् काले यौमगक भी बिाता है। उपयोग मकए जािे 

वाले उपकरण ग्लासलाइि वाले या से्टिलेस से बिे होिे चामहए।  

टमाटर का प्रसंस्करण करते समय ध्यान रखने योग्य बातें: 

क) जहााँ तक संभव हो सके पौधे से पके टमाटर का ही प्रयोग करें । पीला और हरा महस्सा ि केवल पूरी 

तरह से पके टमाटर के लाल रंग को ढ़क देते हैं, बस्थल्क ऑक्सीकरण के कारण भूरे रंग में बदल भी जाते 

हैं।  

ख) प्रसंस्करण के दौराि लोहे के उपकरणो ंके उपयोग से बचें। लाइकोमपि के संपकत  में आिे पर भूरे रंग 

में बदल जाता है। लोहा टमाटर या मसालो ंके टैमिि के सार् काले यौमगक बिाते हैं।  

ऑक्सीकरण  

 आयरि + टैमिि         फेरस टैिेट          बै्लक फेररक टैिेट  

 

ग) कैचप, सॉस, चटिी और सूप जैसे टमाटर आधाररत प्रसंसृ्कत उत्पादो ंको तैयार करिे के बाद उत्पाद 

को लंबे समय तक गमत करिे और जल्दी ठंडा करिे से बचें  

घ) टमाटर को मात्र पािी में धोिा पयातप्त िही ंहै, क्ोमंक दरारें , मशकि, मसलवटो ंऔर तिे के गुहाओ ंमें 

पाये जािे वाले मोल्ड तनु्त और अन्य सूक्ष्म जीव, केवल कोमल धुलाई से आसािी से िही ंमिकलता।  
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ङ) टमाटर उत्पादो ंको बोतल में भरिे के बाद मकण्वि से बचिे के मलए पश्च्युरीकृत करिा बेहतर होता 

है। टमाटर कैचप और सॉस जैसे उत्पादो ंमें काली गदति बिािा एक प्रमुख समस्या है। यह उत्पाद की 

गुणवत्ता को प्रभामवत करता है। काली गदति को रोका जा सकता है।  

च) गमत सॉस को 85॰ C तापमाि से कम तापमाि पर भरिा  

छ) बोतलो ंमें कम से कम हेड से्पस छोड़िा (अमधक से अमधक हवा काला करिा है)  

ज) लोहे के सार् संदूषण को कम करिा, लोहे के स्रोत िमक और धातु के उपकरण हैं।  

झ) कॉित मसरप या गू्लकोज द्वारा शकत रा का आंमशक प्रमत-स्पि, मसरप मजसमें सल्फर होता है और 

कालापि रोकता है।  

ञ) 100ppm सल्फर डाय ऑक्साइड या 100 mg % एस्कामवतक अम्ल ममलाएाँ   

ट) फसी हुई हवा (O2) को पूरी बोतल में फैलािे हेतु कै्षमतज या उल्टी स्थस्थमत बोतलो ंका भंडारण, इस 

प्रकार कालापि रोकिे के मलए गदति में इसकी एकाग्रता को पयातप्त रूप से कम कर देता है  

ठ) मसरे को हटकर लौगं का प्रयोग करें ।  

प्रसंस्करण के दौरान टमाटर के रंग के लक्षण की नवशेषताएँ  

टमाटर और टमाटर उत्पादो ं का आकषतक लाल रंग पादप-रंजक लाइकोमपि के कारण होता है। इस 

वणतक की संरचिा सुप्रमसि पीले पादप वणतक, कैरोटीि के समाि है, जो मवटाममि ए का अग्रगामी है। 

लाइकोमपि, लोकमप्रय मत के मवपरीत टमाटर के स्पष्ट महसे्स में िही ंहै, मजसे सीरम के रूप में मािा जाता 

है, लेमकि अघुलिशील गूदे में होता और पूरी तरह पके लाल टमाटर में अमधकतम सीमा तक पाया जाता 

है। मवशेषकर हवा की उपस्थस्थमत में।  

कैचप, सॉस, सूप जैसे प्रसंसृ्कत उत्पादो ंकी तैयारी में उपयोग मकए जािे वाले लौगं, दालचीिी आमद जैसे 

कुछ मसालो ंमें मौजूद टैमिि कैचप के रंग पर भी प्रमतकूल प्रभाव डालते हैं। इसमलए वह आवश्यक है मक 

मसालो ंके माध्यम से इि टैमिि के समावेशि को नू्यितम मकया जाए। इसे प्राप्त करिे के मलए मसाले के 

तेल, पूरे मसाले के बजाय समान्यतः  मसफ़ाररश की जाती है। उपरोक्त मवशेषताएाँ  स्पष्ट रूप से टमाटर 

प्रसंसृ्कत उत्पादो ं की तैयारी के मलए पूणत रूपेण पके और लाल टमाटरो ं के उमचत चयि की 

आवश्यकताओ ंको इंमगत करती है तामक अमधकतम रंग वाला उत्पाद प्राप्त मकया जा सके।  
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इसके अमतररक्त, हरे टमाटर में मौजूद रंग भंडारण के दौराि भूरा होिे की प्रवृमत रखता है। प्रसंसृ्कत 

उत्पादो ंकी तैयारी के मलए कचे्च माल में हरे टमाटर का उपयोग स्वभामवक रूप से भंडारण के दौराि 

टमाटर प्रसंसृ्कत उत्पाद के सामान्य कालेपि में योगदाि देगा। इस समस्या से उभरिे के मलए अन्य देशो ं

के मिमातता टमाटर उत्पादो ंकी तैयारी में लगे टमाटरो ंके चयि और शे्रणी पर सबसे अमधक ध्याि देते हैं। 

कोई भी िुकसाि जो या तो कचे्च टमाटर को छेड़िे या आंमशक रूप से पके टमाटर से हरे भाग को काटिे 

के पररणामस्वरूप हो सकता है, उत्पादो ंकी उच्च गुणवत्ता द्वारा काफी हद तक मुआवजा मदया जाएगा। 

यद्यमप, अमधकांश टमाटर उत्पाद मिमातता चमकदार लाल रंग का उत्पाद पािे के मलए रंग ममलाते हैं। ये रंग 

कुछ सीमा तक बिे उत्पाद के मकसी भी भूरेपि को मछपा देते हैं जो टमाटर के उपयोग के मकसी भी 

भूरेपि को मछपा देते है, जो टमाटर के उपयोग के कारण होता है जो पूणतरूपेण पके और लाल िही ंहोते है, 

लेमकि भंडारण के दौराि यह भूरापि मिमित रूप से प्रकट होता है। 

टमाटर उत्पादो ंमें पोषक तत्वो ंपर प्रसंस्करण का प्रभाव टमाटर उत्पादो ंमें पोषक तत्वो ंपर प्रसंस्करण 

प्रभाव  

 कुछ कैरोटीिॉयड की जैव उपलब्धता जैसे β कैरोटीि, लाइकोमपि, फेिोमलक्स बढ़ता है टमाटर के 

मूल्य वमधतत उत्पादो ंमें प्रसंस्करण के बाद लाइकोमपि का संरमक्षत पेस्ट।  

 संरमक्षत टमाटर पेस्ट में कुल लाइकोमपि का 96% सभी टर ोस लाइकोमपि का अिुपात एवं टमाटर 

कैचप में 77% होता है।  

 ताजा टमाटर के गूदे और पू्यरी में कुल फेिोमलक्स की मात्रा भंडारण के दौराि बढ़ जाती है।  

 एस्कोमवति अम्ल की हामि टमाटर गूदे 40%, टमाटर पू्यरी में 55% और टमाटर पेस्ट में 60% होती 

है।  

 प्रसंसृ्कत टमाटर उत्पादो ं में ताजा टमाटर उत्पादो ंमे ताजा उत्पादो ंसे मवमशष्ट रूप से गहरी सुगंध 

होती है। यह िुकसाि और अस्थस्थरता के मिमातण दोिो ंके कारण होता है। 

 

टमाटर पेस्ट एवं पू्यरी 

टमाटर पेस्ट एवं पू्यरी का प्रसंस्करण 
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टमाटर का पेस्ट टमाटर के डी-सीमडंग और डी-स्क्रीमिंग और उन्हें कई घंटो ंतक पकाकर/एकाग्र करके 

बिाया जाता है। कभी-कभी एसे स्वाद के मलए मीठा मकया जा सकता है। यह एक गाढ़ा गहरा लाल सांर्द् 

है। टमाटर का पेस्ट पूणतत: प्रसंस्करण टमाटर से बिाया जाता है मजसमें समान्यतः  4-5 से 6.00% टमाटर 

ठोस होते हैं । ठोस सामग्री के संबंध में उद्योग सामान्य रूप से कुल घुलिशील ठोस को संदमभतत करता 

है,एक उपाय जो सभी अघुलिशील ठोस पदार्ों को बाहर करता है। सामान्यतः  स्वीकृमत बाजार मािको ंके 

अिुसार, टमाटर पेस्ट मे कम से कम 14% अघुलिशील ठोस पदार्त होिा चामहए 26 से 28% िीक्स पर 

एक मकलो टमाटर का पेस्ट बिािे के मलए औसति 6 मकलो टमाटर की आवश्यकता होती है। सबसे आम 

टमाटर का पेस्ट “किसेंटर ेट” या 26 से 28॰ िीक्स के सार् दुगिा किसेंटर ेट होता है, लेमकि “किसेंटर ेट” या  

मटर पल किसेंटर ेट के सार् “36-38” मिक्स भी बाजार मे मौजूद है।  

टमाटर की पू्यरी टमाटर पेस्ट से स्थस्थरता और स्वाद की गहराई मे मभन्न होती है। इसका स्वाद बहुत तेज 

होता है, जबमक टमाटर पू्यरी का स्वाद पतला होता है और स्थस्थरता मे पतला होता है। टमाटर की पू्यरी मे 

11 से 14%  के बीच अघुलिशील पदार्त होता है और मात्र कम सांर्द्ता के कारण पेस्ट से अलग होता है।  

नचत्र 1: टमाटर खरीद/पेस्ट के नलए प्रोसेनसंग फ्लोशीट  

टमाटर  

 

पोटेबल पािी का उपयोग करके धोिा 

 

छाँ टाई और कटाई 

 

3 से 5 ममिट 90॰ C पर ब्लैंमचंग   

 

पस्थपंग और स्टर े मिंग  
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वंमधत स्थस्थरता के मलए पकािा 

(डबल जैकेट वाली भाप-केतली/वेकु्म पैि) 

 

 

पू्यरी 12 से 15% या पेस्ट 25% के मलए अंत-मबन्दु कुल घुलिशील ठोस का मिधातरण  

टमाटर के ठोस हार् से रेफ़ेक्टोमीटर या स्थस्टकद्वारा मात्रा िापिा) 

 

 

82 से 88॰ C पर बोतलो ंया मडबे्ब में गमत भरिा 

 

20 ममिट के मलए उबलते पािी में कीटाणुशोधि  

 

ठंडा करिा  

 

पररवेश के तापमाि पर भंडारण  

(ठंडी और सूखी जगह में) 
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   टमाटर पू्यरी    टमाटरपेस्ट   

इस उपरोक्त तकिीक का उदे्दश्य ऑफ सीजि के दौराि उपयोग के मलए गू्लट उपयोग के मलए मौसम 

टमाटर प्रसंस्करण और संरक्षण करिा है। संकर टमाटर, टमाटर कंसन्ट्र ेट/पेस्ट के उत्पादि के मलए 

उपयुक्त,पपर में पप बिाया जाता है। पप को एक खुले स्टील के बतति/वाष्प केतली मे पू्यरी (12-15) 

या पेस्ट (25॰ मिक्स) के मलए केस्थित मकया जाता है। सोमडयम बेंजोएट को 250 ppm या 0.1% की दर से 

परीक्षक के रूप मे जोड़ा जाता है और भंडारण के मलए पैक मकया जाता है।  

तानलका 1: कुल घुलनशील ठोस के नवनर्न्न स्तरो ंपर टमाटर पू्यरी और पेस्ट  

 

बीजो ंपर त्वचा के मबिा टमाटर का गूदा, िमक के सार् या मबिा ममलाएाँ  और 9.00% से कम िमक मुक्त 

टमाटर के ठोस पदार्ों को “मध्यम टमाटर पू्यरी” के रूप में केस्थित मकया जा सकता है। यमद इसे और 

अमधक सांमर्द्त मकया जाता है, तामक इसे 25% से कम टमाटर ठोस ि हो, तो इसे टमाटर पेस्ट के रूप मे 

कुल घुलनशील ठोस की  टमाटर पू्यरी  टमाटर पेस्ट  

एकाग्रता  8.0-10.1  24.0-28.0  

प्रकाश 10.1-11.3  28.0-32.0  

माध्यम 11.3-15.0  32.0-38.5  

वजिदार  15.0-24.0  38.5 से अमधक  

अमतररक्त रूप से भारी केस्थित 

टमाटर रस  

20.0-24.0   - 
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जािा जाता है। 44% या अमधक ठोस पदार्ों की ओर अमधक सांर्द्ता होिे पर इसे सांमर्द्त टमाटर पेस्ट 

कहते हैं।  

टमाटर के पेस्ट का प्रयोनगक पैमाने पर उत्पादन  

1. उत्पाद- टमाटर का पेस्ट पके हुए टमाटरो ंसे त्वचा और बीजो ंको हटाकर बिाया गया एक गाढ़ा पेस्ट 

है। इसके मिमातण स्थस्थमतयो ंके आधार पर इसका प्रयोग कैचप या पुिगतमठत टमाटर के रस को बिािे के 

मलए केस्थित टमाटर पू्यरी है। पू्यरी मे 15-20 का मिक्स होता है और पेस्ट में 25-36 मिक्स होता है।  

2. कच्चा माल- पसंद के कच्चा माल 5-6.6 मिक्स के टमाटर का प्रसंस्करण है, लेमकि 4-5 मिक्स के 

टमाटर की खपत अमधक होती है।  

3. उपज बैंच माकभ - वास्तमवक उपज (आंमशक रूप से मसंमचत, खराब प्रबंमधत खुली भूमम पर) 15-25/ 

टि/ हेके्टयर है। संभामवत उपज (मसंमचत भूमम पर) 60-120 टि/ हेके्टयर है। ग्रीि हाउस (वषत भर और 

अचे्छ प्रबंधि के सार्) 300-600 टि/ हेके्टयर है।  

4. प्रसंस्करण अनुपात– एक मकलो पेस्ट के मलए 5 मकलो टमाटर की आवश्यकता होती है। कचे्च 

टमाटर की शकत रा-सामग्री (मिक्स मे मापी गई) मजतिी अमधक होगी, प्रसंस्करण अिुपात उतिा ही 

बेहतर/कम होगा । 

5. उत्पादना प्रनक्रया- पािी से भरे 10-15 टि बंकरो ंमे डालिे के बाद, टमाटर को गूदे जैसे कुचल मदया 

जाता है। गूदे बिाते समय मिकालिे वाले पेस्थक्टिेज को िष्ट करिे के मलए पू्यरी को 95॰ C के तापमाि पर 

ताप पररवततक के मध्यम से पंप मकया जाता है(इसे “हॉट िेक” के रूप में जािा जाता है।गूदे को छलिी से 

बीज और मछलका मिकाल मदया जाता है, जो वजि 3-4% होता है। इसके बाद वाष्प डाल कर गूदे से 

पािी को वास्थष्पत मकया जाता है।) एक मकलो भाप से एक मकलो पािी मिकल जाता है। इसे प्रभाव” कहा 

जाता है। डबल या मटर पल वाष्प उपयोग दक्षता के मलए , दो या तीि प्रभाव वाष्पीकरण करता उपयोग में 

होता है और वाष्प को दो या तीि बार पुितिवीिीकरण मकया जाता है। गुणवत्ता बिाए रखिे के मलए, 

वाष्पीकरण करता में तापमाि मजतिा संभव हो उतिा कम होिा चामहए इसमलए, गूदा के ऊपर एक 

वेकु्म बिाया जाता है तामक 70॰C पर उबल जाए। एक बार जब पेस्ट मे आवश्यक सघिता आ जाती है, 

मजसे मिक्स में मापा जाता है, तो यह वाष्पीकरण करता को पॉश्च्युरीकृत और पैक करिे के मलए छोड़ 

देता है।  
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6. पैनकंग- औद्योमगक पेस्ट (बाद के पुिः  उपयोग के मलए) 25-2500 लीटर के सघि रोकिे वाला बैग में 

पैक मकया जाता है, और स्टील या प्लास्थस्टक डर म में रखा जाता है। और स्टील या प्लास्थस्टक के डर म में रखा 

जाता है। उपभोक्ता पेस्ट या तो 30-90 ग्राम के तीि में या 200-300ग्राम के कााँच के जार में भरा जाता 

है।  

7. गुणवत्ता नववरण- पेस्ट चमकदार लाल होिा चामहए और सही स्थस्थरता होिी चामहए: ठोस, तरल िही ं

इसमें टमाटर की अच्छी सुगंध होिी चामहए और बेस्वाद  महक से दूर होिा चामहए।  

 

 

नचत्र2: टमाटर पेस्ट प्रनक्रया का प्रयोनगक पैमाने स्तर का डायग्राम (पेस्ट जार नफनलंग और एसेनिक 

डर मनफनलंग) 

 

 

टमाटर पू्यरी/पेस्ट की शेल्फ जीवन की  ल्स्थरता 
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  टमाटर पप , पेस्ट, जूस, कैचप, पू्यरी (हेज et-al-1998) के रूप में संसामधत मकया जाता है। 

टमाटर उत्पादो ं के मलए शेल्फ जीवि का अंत मिधातररत करिे के मलए कई अध्ययिो ं िे घरेलू माप का 

उपयोग मकया है। यद्यमप इिमें से कई अध्ययि शेल्फ जीवि के अंत का पता लगािे के मलए काफी लंबे 

समय तक िही ंचलते ।  

 खाद्य प्रसंस्करण कतात टमाटर के गूदे को अपिे पररसर में उपलब्ध पररस्थस्थमतयो ंमें भंडारण करते 

हैं। यह देखा गया है मक तापमाि 20 से 40॰ C तक मभन्न होता है, प्रशीति (4 से 10॰ C) से लेकर 20॰ C 

तक कम भंडारण उदे्दश्य के मलए मियोमजत होता है उच्च तापमाि भंडारण उत्पाद की गुणवत्ता के मलए 

हामिकारक है जबमक कम तापमाि उत्पादि की लागत बढ़ता है(जमील 1990)। छः  महीिे के मलए 4॰C 

पर संग्रहीत टमाटर के स्वाद और समाि अवमध के मलए 21॰C पर संग्रहीत टमाटर के स्वाद के बीच कोई 

महत्वपूणत मभन्नता िही ंदेखी गई है।  

 टमाटर का पेस्ट 240 मदिो ं के मलए अलग-अलग भंडारण स्थस्थमत में नू्यितम संभव लागत पर 

उत्पाद की गुणवत्ता को नू्यितम िुकसाि के सार् संग्रहीत मकया जा सकता है। यह देखा गया है मक 

(मुहम्मद et-al) पर उच्च तापमाि भंडारण पर व्यवस्थस्थत रूप से अस्वीकृत कर देता है।  

गुणवत्ता की समस्या   

 यमद टमाटर का पेस्ट ज्यादा अकत  है तो इसका अर्त है मक टमाटर ज्यादा पक गया है 

 यमद यह बहुत अमधक तरल है, तो गमत िेक का तापमाि बहुत कम होता है 

 दमह का स्वाद लैस्थक्टक अम्ल जीवाणुओ ं की उपस्थस्थमत को इंमगत कतात है,मजसके पररणामस्वरूप 

होता है।  

कच्चा टमाटर संसामधत होिे से पूवत बहुत देर तक खड़ा रहता है  

बाजार के मुदे्द  

इि सभी समस्याओ ंको उमचत तकिीक से दूर मकया जा सकता है। कंटेिरो ंको सामग्री और शुि सामग्री 

की सच के सार्-सार् मिमातता के मठकािे के सार् उमचत लेबेमलंग की आवश्यकता होती है। 

टमाटर का पेस्ट/पू्यरी की मुख्य नवशेषताएँ  
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 पेस्ट वसूली 14% है  

 बोतलो ंऔर पाउच में 6 महीिे तक और कैि मैं एक वषत तक संग्रहीत मकया जा सकता है।  

 बाजार की भरमार के दौराि सबसे उपयुक्त, जब प्रमिया िीचे जाती है। 

 टमाटर का उपयोग ऑफ-सीजि मकया जा सकता है टमाटर पेस्ट से अन्य उत्पादो ंके मिमातता के 

मलए उपयुक्त है।  

शहरो ंमें बढ़ते जीवि-स्तर और ग्रामीण के्षत्रो ंमें तेजी से हो रहे शहरीकरण के कारण, टमाटर आधाररत 

उत्पादो ंमें लगातार वृस्थि होिे की आशा है। टमाटर और टमाटर आधाररत खाद्य पदार्ों को कैलोरी में कम 

होिे के कारण स्वस्थ मािा जाता है। लेमकि एंटीऑक्सीडेंट  सूक्ष्म तत्वो ंका उले्लखिीय संयोजि होता है। 

टमाटर के कई उत्पाद जैसे कैचप, जूस, पू्यरी, पेस्ट, सॉस अचार, घरो ंहोटलो ंरेस्तरां, संस्थािो ंमें सामान्य 

उपयोग की वसु्तएाँ  हैं  

टमाटर कैचप 

उत्पाद अचे्छ और स्वास्थ्यप्रद टमाटरो ंसे प्राप्त मकया जाएगा जो व्यवहाररक रूप से फलो ंकी गुणवत्ता को 

प्रभामवत करते हैं। मछलका और बीजो ं को अलग मकया जाएगा, मसाले, िमक, चीिी, मसरका,एमसमटक 

अम्ल, प्याज लहसुि और परररक्षक ही ममलाये जा सकते हैं। इसमें कोई अन्य फल या सिी पदार्त िही ं

होिा चामहए। तैयार उत्पाद का स्वाद अच्छा होिा चामहए और जले हुए या मकसी अन्य आपत्तीजिक स्वाद 

से मुक्त होिा चामहए।  

टमाटर कैचप हमारे देश में मिममतत फल और सिी उत्पादो ंमें सबसे लोकमप्रय उत्पादो ंमें से एक है। पके 

हुए टमाटर के गूदे को चीिी, िमक, मसाले और मसरके के सार् उबाल कर तैयार मकया जाता है, जो काफी 

गाढ़ा हो जाता है और कााँच की बोतलो ंमें पैक मकया जाता है। इसके आकषतक लाल रंग और मसालेदार 

स्वाद के कारण इसका व्यापक उपभोक्ता आकषतण होता है। यद्यमप इसे बिािे की मवमध-मसिांत के सार्-

सार् तकिीकी दृमष्ट से काफी आसाि है, इसके भंडारण और मवतरण के दौराि कुछ कमठिाइयााँ आती हैं। 

इिमें से संकीणत गदति वाली बोतलो ंके अंदर कैचप के पास “बै्लक िैक” िामक एक अजीबो-गरीब काले 

रंग की ररंग का उले्लख मकया जा सकता है । अन्य छोटे दोषो ंके अमतररक्त, कैचप से पािी के तरल पदार्त 

को अलग करिे, मोल्ड के मवकास आमद का वणति मकया जा सकता है। अच्छी गुणवत्ता वाले टमाटर का 
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उपयोग करके और कैचप बिािे के मलए मािक तरीको ंको अपिा कर इि दोषो ंका आसािी से दूर मकया 

जा सकता है।  

टमाटर कैचप प्रसंस्करण  

अच्छी तरह से मवकमसत रंग वाले पूरी तरह से पके और स्वस्थ टमाटर चुिे और उन्हें ताजे पािी में पूणत रूप 

से धो लें। से्टिलेस स्टील के चाकू से हरे दाग और दाग वाले भाग को हटा कर फें क दें  अचे्छ वाले भाग को 

छोटे-छोटे टुकड़ो ंमें काट लें। तैयार फलो ंको एलू्यमममियम या से्टि लेस स्टील के खुले बतति में एकमत्रत 

करें  और लकड़ी के करछुल से कुचल लें। कुचले हुए र्द्व्यमाि को 80॰ से 85॰ C के तापमाि पर या 

मछलके के गूदे को अलग होिे तक पकाएं। एक महीि मच्छरदािी के कपड़े या 1mm से मिचोड़ लें। एक 

तांमचिी भाग के मिचले मसरे से रगड़ कर छाि लें एवं बीज और मछलके को हटा दें।  

टमाटर कैचप को टमाटर के रस या गूदे और मसालो, िमक, चीिी और मसरके से प्याज और मसरके से 

प्याज और लहसुि के सार् या मबिा बिाया जाता है, और इसमें 12% से कम टमाटर ठोस और 25% कुल 

ठोस होते हैं।  

तानलका 2: टमाटर कैचप की तैयारी 

 

 

 

 

 

  

ऊपर सूचीबि सामग्री का वजि करें । सबसे पहले रस मे 1/3 चीिी डालें और गमत करिा प्रारंभ करें । एक 

मलमल या कपड़े की रै्ली में मसाले (प्याज, लहसुि, लॉन्ग, इलायची, काली ममचत,जामवत्री, दालचीिी और 

ममचत पाउडर) रखें।  इसे ढीला कर के रस में डुबो दें। इसे तब तक पकािा जारी रखें जब तक मक मात्रा 

मूल मात्रा के 1/3 तक कम िा हो जाए, मसाले की रै्ली को हटा दें  और इसे पूणत रूप से मिचोड़ लें। प्राप्त 

मसाला अकत  आपस में ममलाएाँ । गमत करिा बंद कर दें  और मसरका िमक और बची हुई चीिी डालें। अच्छी 

टमाटर रस   25 मकग्रा   चीिी     1 मकग्रा  

िमक    50 ग्राम    प्याज    320 ग्राम  

लहसुि कटे हुए   30 ग्राम   लॉग    13 ग्राम 

दालचीिी   13 ग्राम   गोलममचत    5 ग्राम 

इलायची    5.9    जीरा    5 ग्राम 

जामवत्री    18 ग्राम    लाल ममचत पाउडर   10 ग्राम  

गे्लमसयल अम्लीय अम्ल  50 ग्राम 
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तरह सभी को ममला लें और लगभग एक ममिट के मलए मफर गमत करें  तामक क्वर्िांक पर आ जाए। गमत 

करिा बंद कर दें।  

 

सामान्य ध्यान  

 आवश्यक चीिी का एक मतहाई उबाल प्रारंभ होिे के समय तीव्रता से ममलाया जाता है और लाल 

टमाटर का रंग ठीक करता है। यमद पहले ही चीिी की पूरी मात्रा ममलाई जाती है, तो पकािे का समय 

अमधक होगा और गुणवत्ता वाले गूदे पर प्रमतकूल प्रभाव पड़ेगा। समान्यतः  कैचप/सॉस में चीिी की मात्रा 

10 से 26% के बीच होती है। दूसरी ओर, िमक खािा पकािे प्रमिया के रंग को मवरंमजत कर देता है। 

मसालो ंको आमतौर पर पाउडर के रूप में मसाला एक्सटर ेक्ट बैग मवमध द्वारा उत्पाद के सार् ममलाया जाता 

है। साबुत मसालो ंके बजाए मसालो ंके आवश्यक तेल ओलीरेजीि और मसाले के अकत  का भी उपयोग 

मकया जा सकता है। वततमाि में कैचप की तैयारी के मलए कई उद्योगो ंमें मसाला मिकालिे का उपयोग 

मकया जाता है। ये उत्पाद के रंग पर प्रमतकूल प्रभाव िही ंछोड़ते और समान्यतः  आहार पकािे के अंत में 

कुछ ममिट पहले डाला जाता है।  

उत्पादक में िमक की मात्रा 1.3 से 3.4% होिी चामहए। उच्च गुणवत्ता वाले सॉस कैचप की तैयारी के मलए 

अच्छी गुणवत्ता वाला मसरका आवश्यक है। इसमें 5.0 से 5.5% एमसमटकअम्ल होिा चामहए और जब 

उत्पाद पयातप्त गाढ़ा हो जाए तो इसे ममलािा चामहए, तामक अम्ल वाष्पीकरण से िष्ट हो जाए टमाटर 

सॉस/कैचप में समान्यतः  1-25 से 1.5% एमसमटक अम्ल होता है। कभी-कभी गे्लमशयर एमसमटक अम्ल 

(100% एमसमटक अम्ल) का उपयोग मकया जाता है जो रंग हीि होता है और मसरके से सस्ता होता 

है।गाढ़ेपि को बढ़ािे और साफ रस से गूदे को अलग से रोकिे के मलए, तैयार उत्पाद के भार के आधार 

पर 0.1 से 0.2% तक पेस्थक्टि ममलाया जा सकता है।  

बाद में भंडारण के दौराि भूरेपि और मवटाममि के िुकसाि को रोकिे के मलए कैचप गमत (लगभग 88॰C) 

भरा जािा चामहए। अच्छी गुणवत्ता वाले टमाटर से चीिी, िमक, मसरका और मसालो ं का अिुपात में 

उपयोग करके बिाया गया हो तो सील बंद बोतल को खोलिे के बाद भी यह काफी मदि तक ख़राब िही ं

होता है। अगर बाद वाले को ठंडीऔर साफ जगह में रखा जाता है। यद्यमप,वालट में भरिे से पहले उत्पाद 

में 0.025% सोमडयम बेंजोएट ममलािे की सलाह दी जाती है और मफर उसे चार सप्ताह के दौराि खराब 
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होिे से बचािे के मलए बोतलो ंको पॉश्च्युरीकृत मकया जाता है, तामक कैचप खुली बोतल में प्रयोग होिे से 

पहले ही रह जाये।  

 

 

 

 

 

 

नचत्र 3: टमाटर कैचप के नलए प्रवाह –चाटभ  

टमाटर (पूरी तरह से पका व लाल)  

 

धुलाई 

 

छटाई और कटाई  

 

 काटिा और टुकड़ा करिा 

 

ब्लांमचंग  

 

@70 से 90॰ C 3 से 5 ममिट के मलए (िरम करिे के मलए)  

 

पस्थपंग याजूस/पपका एक्सटर ेकशि (यंत्रवत या मसमवंग द्वारा)  

 

टमाटर के पप/ रस को मिचोड़िा  

 

पप को एक मतहाई चीिी के सार् पकाएाँ   
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मसाले की रै्ली को गूदे में डालकर बीच-बीच में दबाते रहें  

 

पप /रस की मूल मात्रा के एक मतहाई तक पकािा  

 

मसाला बैग को पप  में डालें एवं समय-समय पर दबाते रहें  

 

पप/जूस की मूल मात्रा का 1/3 भाग पकाएं  

 

मलाले बैग को हटाएाँ  (पप में स्क़्वीज के बाद) 

 

शेष चीिी डालें 

 

पकाएं  

 

अंत-मबन्दु का मिणतय (टमाटर को ठोस हार् से रेफ़े्रक्टोमीटर और स्थस्टक द्वारा मात्रा मापिे पर (यामि), 

इसकी मूल मात्रा का 1/3)  

 

मसरका/एमसमटक अम्ल, िमक और परररक्षक ममलािा  

 

लगभग 88 मडग्री C पर बोतलो ंमें गमत भरिा  

 

िाउि कोमकिं ग  

 

पॉश्च्युराइजेशि  

 (30 ममिट के मलए 85 से 90॰ C पर) 
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ठंडा करिा  

 

पररवेश के तापमाि पर भंडारण (ठंडी और सूखी जगह में)  

 

प्रयोनगक स्तर पैमाने पर टमाटर कैचप का उत्पादन  

1) टमाटर कैचप उत्पाद टमाटर या टमाटर की प्रमिया के अवशेषो ंसे बिी सॉस है मजसमें िमक और 

मसाले ममलाएाँ  जाते हैं और सार् है मजसमें िमक और मसाले ममलाएजाते हैं और सार् ही एक या एक से 

अमधक पौमष्टकता बढ़ािे वाली सामग्री, मसरका या प्याज, लहसुि या अन्य सस्थियो ंके स्वाद वाली सामग्री 

डाली जाती है। 

2) कचे्च सामग्री से बिे टमाटर पेस्टका मिक्स 28-36 होता है।  

3) प्रनक्रया अनुपात एक मकलो कैचप के मलए 0.3-0.4 मकलो टमाटर का पेस्ट चामहए। टमाटर पेस्ट की 

उच्च चीिी सामग्री (मिक्स में मापी गई), प्रसंस्करण अिुपात बेहतर।  

4) उत्पादन प्रनक्रया उत्पाद को केस्थित टमाटर के रस या टमाटर के पेस्ट से बिाया जाता है, मजसमें 

मसरका िमक और मसाले जैसी सामग्री ममलाई जाती है, मजसके बाद उत्पादो ंको उबाला जाता है, बारीक 

छाि ली जाती है, बोतलो ंमें रखा जाता है और ओटोके्लव में पॉश्च्युरीकृत मकया जाता है।  

5) होटल और रेस्तरां के नलए पैकेज कैचप 3-10 लीटर तीि कंटेिर में पैक मकया जाता है। 250-1000 

ममली की प्लास्थस्टक या कााँच की बोतलो ंमें कैचप भर कर सेवि करें ।  

6) कैचप लाल होना चानहए। यह तरल होिा चामहए लेमकि बहुत अमधक तरल िही ं होिा 

चामहए।टमाटर और सामग्री अच्छी सुगंध व स्वाद या महक मुक्त से युक्त।  

रं्डारण के दौरान गुणवत्ता में पररवतभन  

मुख्य प्रसंस्करण इस मुदे्द से है मक टैमिि पर लोहे की मिया के कारण उत्पाद हवा के सार् संपकत  के्षत्र में 

काला हो जाता है। लोहे के उपकरणो ंसे परहेज, टमाटर के बीजो ंको कुचलिे से बचिा और बोतलो ंको 

वेकु्म से सील कर इसे रोका जा सकता है।  

बोतलो ंमें टमाटर कैचप भंडारण के दौराि कभी-कभी काला गठि होता है क्ोमंक ऑक्सीजि इस घटिा 

के मलए मुख्य मजमे्मदार, है, इस तकिीको ंमियोमजत करके: 
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 कैचप की बोतलो ंमें मसरे के स्थाि से ऑक्सीज़ि का अवशोषण  

 मसर स्थाि में ऑक्सीज़ि के सार् आसािी से प्रमतमिया करिे में सूक्ष्म पदार्ों का समावेश  

 िाउि कॉकत  के लोहे और अस्तर सामग्री में मौजूद टैमिि के बीच संपकत  को बिाए रखिा  

बोतल में कैचप के कुल वजि के आधार पर लगभग 100 भागो ंप्रमत मममलयि की दर से एस्कोमवतक अम्ल 

को बंद करिे से पहले बोल्ट कैप में कैचप की सतह को ममलाकर टमाटर कैचप के इस दोष को दूर मकया 

जा सकता है। इस तकिीक को बहुत प्रभामवत बिािे के मलए बोतल को पूणत रूप से गमत कैचप भरिा 

आवश्यक और इस तरह ऑक्सीज़ि के समावेश को कम करें  और कम से कम 1-2 मदिो ंके मलए बोतल 

को महलाएाँ -डुलाएाँ  िही,ंतामक कम समय पर एस्कोमवतक अम्ल के सार् टॉमपंग पूणतरूप से प्रभावी हो सके। 

यद्यमप, यह बताया जा सकता है मक बै्लक-ररंग का गठि कैचप के सामान्य कालेपि से काफी अलग है 

और एस्कोमवतक अम्ल के अमतररक्त बाद के दोष के मलए उपाय िही ंमािा जा सकता है।कृमत्रम रंग का 

सहारा लेिे के  बजाय उच्च गुणवत्ता वाले कैचप के मिमातण के मलए टमाटर की गुणवत्ता वाले कैचप के 

मिमातण लेिे के बजाय उच्च गुणवत्ता वाले कैचप के मिमातण के मलए टमाटर की गुणवत्ता पर अमधक से 

अमधक भरोसा करिा लाभदायक है।  

नवपरण मुदे्द  

कैचप एक िांडेड उत्पाद है और रेमसपी मिमातता का प्रमुख रहस्य है। उत्पाद मजबूत अंतराष्टर ीय लेबल जैसे 

महन्ज को जािता है और मवपरण प्रयासो ंके माध्यमो ंसे इसे बहुत बढ़ावा मदया जाता है। ग्राहक वफादारी 

प्राप्त करिे के मलए शेल्फ पर वषत भर की उपलब्धता आवश्यक है।  

 

नचत्र4- प्रयोनगक पैमाने स्तर पर टमाटर कैचप प्रनक्रया का प्रवाह आरेख 
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टमाटर सॉस और चटनी  

सॉस फलो ंया सस्थियो ंके लगभग मकसी भी संयोजि से बिाया जा सकता है लेमकि व्यवहार में टमाटर का 

अलावा कई देशो ंके बाजार में टमाटर सॉस, मचली सॉस, और कुछ हद तक मममश्रत फलो ंके सॉस वसेस्टर 

सॉस, मजसमें सेब और खजूर होते हैं, का प्रभुत्व है।  

चटिी गाढ़ी, जैम जैसी होती है जो तरह-तरह के फलो ंऔर सस्थियो,ं मसालो ंचीिी और कभी-कभी मसरके 

से बिी होती है। मकसी भी खािे योग्य खिे फल को चीिी के मीठे स्वाद के पूरक के  मलए चटिी के आधार 

के रूप में प्रयोग मकया जा सकता है। उच्च चीिी सामग्री में एक परररक्षक प्रभाव होता है और उपयोग 

मकया जािे वाले फलो ंकी प्रकृमतक अम्लता और पररपक्वता के आधार पर मसरका हमेशा आवश्यक िही ं

होता है। अमधकांशतः  चटिी को उबाला जाता है जो कैरेमेलाइज्ड मसरप बिाता है और उत्पाद के स्वाद, रंग 

और मोटाई को बदल देता है, उबालिा पॉश्च्युरीकृत के माध्यम से उत्पाद का संरमक्षत रखिे में भी सहायता 

करता है।  

सॉस और पू्यरी सस्थियो ं (समान्यतः  टमाटर आधाररत), मसाले िमक और चीिी का ममश्रण होते हैं मजन्हें 

पािी को वास्थष्पत करिे और ममश्रण को केस्थित करिे के मलए गमत मकया जाता है। ये चटिी की तुलिा में 

पतले होते हैं और अमधक अम्लीय होते हैं।सॉस और पू्यरी को गाढ़ा करिे और पेस्ट बिािे के मलए उन्हें 

और गमत मकया जाता है। टमाटर की अमधकता होिे पर टमाटर की पू्यरी का अित-संसामधत रूप तैयार 

मकया जा सकता है, इसके बाद में सीजि में सॉस और पेस्ट में संसामधत मकया जा सकता है।  

टमाटर सॉस का प्रसंस्करण  
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यह अत्यमधक मसालेदार उत्पाद हैमसाले, मसरका, प्याज और लहसुि के सार् या मबिामजसे पके, मछलके 

और कुचले हुए टमाटर और िमक, चीिी से बिाया जाता है। बिािे की मवमध टमाटर कैचप के समाि है 

मसवाय इसकी कुल अप्रमशमक्षत गूदे का प्रयोग मकया जाता है और बीजो ंको हटाया िही ंजाता है। गमत 

उत्पाद को बोतलो ंया मडबे्ब में भरकर 30 ममिट के मलए 85-90॰ C पर पािी में संसामधत मकया जाता है। 

टमाटर सॉस की संरचिा कई प्रकार से गाढ़े कैचप के सामाि होती है।  परररक्षको ं अिुमत स्तरो ंको कई 

देशो ंमें कािूि द्वारा  सख्ती से मियंमत्रत मकया जाता है और स्थािीय मवमियमो ंके मलए स्थािीय कमतचाररयों 

द्वारा जांच की जाती है।  

तानलका 3: टमाटर सॉस की रचना 

 

 

 

 

 

सही पके और अचे्छ लाल रंग के ताजे टमाटरो ंको धोकर टुकड़ो ंमें काट लें। 10 ममिट के मलए गमत करें , 

गमत सामग्री को सू्क्र-एक्सटर ेक्टर से मछलका और बीज अलग कर लें। प्याज और लहसुि को छोटा-छोटा 

काट लें, मसाले को दरदरा पीस लें, मसाले और प्याज को मलमल के कपड़े में डालकर मसाला बैग तैयार 

कर लें। टमाटर के गूदे को 1/3 चीिी और मसाला बैग के सार् माध्यम आाँच पर गमत करें । मात्रा कम होिे 

के बाद 1/3 मसाला बैग को मिचोड़ें और अकत  वापस डालें। िमक एवं बची हुई चीिी दाल कर गमत करें । 

अंत में गे्लमशयल एसेमटक अम्ल ममलाएाँ । र्द्व्यमाि को कुछ ममिटो ंके मलए गमत करें  तामक उत्पाद की मात्रा 

मूल गूदे की आधी हो जाए। तैयार उत्पाद के प्रमत मकलो 8.85mg सोमडयम बेंजोएट (परररक्षक) ममलाएाँ  गमत 

सॉस को मवसंिममत संकीणत रूट की बोतलो ंमें ऊपर तक भरें  और िाउि कॉकत  का उपयोग करके सख्ती 

से बंद कर दें।  

टमाटर का गूदा   29.5 मकग्रा    दालचीिी   10 ग्राम  

इलायची, काली ममचत और       लॉन्ग (केवल डंठल)  8.5 ग्राम  

जीरा बराबर मात्रा में)   8.5 ग्राम     जामवत्री    5.7 ग्राम  

लहसुि     18 ग्राम     चीिी    2.2 ग्राम  

लाल ममचत पाउडर    15 ग्राम     मसरका    580 ममली  
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अन्यर्ा तैयार सॉस को स्वच्छ, मवसंिममत A21/2 आकार के सादे मडबे्ब में भरें , उन्हें सील कर दें  और 

उबलते पािी में 45 ममिट के मलए प्रमिया करें  और बाद में उपयोग के मलए भंडारण करें । सॉस को पािी 

के आधे वजि के सार् पतला करें  और मडब्बा बंद उत्पाद की स्थस्थरता में सुधार करिे के मलए कॉित स्टाचत 

(पतला मॉस के वजि का 1%) ममलाएाँ   

तानलका 5: टमाटर सॉस का प्रसंस्करण फ़्लो-चाटभ 

टमाटर (पूरी तरह पका हुआ, लाल ) 

      धुलाई 

छटाई  

2 ममिट के मलए ब्लांमचंग  

ठंडे पािी में जल्दी डालिा (मछलका फटिे के मलए) 

छीलिा  

कुचलिा  

पप को एक मतहाई चीिी के सार् पकाएाँ  (मोटा र्द्व्यमाि और बीज)  

मसाले की रै्ली को गूदे में डालकर बीच-बीच में दबाते रहें  

पप /रस की एक मतहाई मूल मात्रा तक पकािा  

मसाला बैग को डालें  और समय-समय पर दबाएाँ  

पप/जूस की मूल मात्रा का 1/3 भाग पकाएं  

मलाले बैग को हटाएाँ  (पप में स्क़्वीज के बाद) 

बची हुई चीिी और िमक ममलाएाँ  

पकाएाँ  
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अंत-मबन्दु का मिणतय (टमाटर को ठोस हार् से रेफ़े्रक्टोमीटर और स्थस्टक द्वारा मात्रा मापिे पर (यामि)इसकी 

मूल मात्रा का 1/3) 

मसरका/एमसमटक अम्ल और परररक्षक ममलाएाँ  

लगभग 88॰ C पर बोतलो ंमें गमत भरिा  

िाउि कोमकिं ग (30 ममिट के मलए 85-90॰ C पर) 

पॉश्च्यूराजेशि (85-90॰ C पर 30 ममिट के मलए) 

ठंडा करें  

पररवेश के तापमाि पर भंडारण (ठंडी व सूखी जगह में)  

 

टमाटर सॉस का प्रसंस्करण  

टमाटर 1 मक. ग्राम, चीिी 500 ग्राम, िमक 25 ग्राम, प्याज (काटा हुआ) 100 ग्राम, अदरक (काटा हुआ) 5 

ग्राम, लाल ममचत पाउडर 10 ग्राम, काली ममचत, इलायची (बड़ी) 5 ग्राम, सौफं, जीरा (पाउडर) 10 ग्राम, 

मसरका 100 ml एवं सोमडयम बेंजोएट 0.5ग्राम  प्रमत तैयार उत्पाद पर 

 

नचत्र 6: टमाटर की चटनी के नलए प्रोसेनसंग फ्लो-चाटभ  

टमाटर                                                                                                                                

(पूरी तरह  से पका हुआ, लाल) 

 

धुलाई 

 

छटाई 

 

2 ममिट के मलए ब्लांमचंग  
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ठंडे पािी में जल्दी डालिा(मछलका फटिे के मलए) 

 

छीलिा 

 

कुचलिा 

 

िमक और मसरके को मबिा सामग्री ममलाएाँ  और वांमछत स्थस्थरता के मलए धीरे से पकाएाँ   

 

िमक और मसरका डालकर 5 ममिट तक पकाएाँ  

परररक्षक ममलाएाँ   

 

बोतलो ंमें गमत पािी भरें  

 

सील करें   

 

पररवेश के तापमाि पर भंडारण करें   (ठंडी और सूखी जगह में) 

 

टमाटर सॉस और चटनी का प्रयोनगक स्तर पर उत्पादन  

 

1. फलो ंकी तैयारी सॉस बिािे के मलए केवल पके फलो ंका ही उपयोग मकया जािा चामहए। 

कचे्च फलो ंको पकिे के मलए छोड़ देिा चामहए और बाद के मदिो ंमें उपयोग करिा चामहए। 

चटिी समान्यतः  उि फलो ंसे बिाई जाती है जो र्ोड़े कम पके होते हैं ज्यादा पके या सड़े हुए 

फलो ंका उपयोग िही ंकरिा चामहए। फलो ंऔर सस्थियो ंको साफ पािी में धोिा चामहए । कुछ 

फल, मवशेष रूप से टमाटर, मछलका को िरम करिे के और एंज़ाइमो ंऔर रोगाणुओ ंको िष्ट 

करिे और एंज़ाइमो ंऔर रोगाणुओ ंको िष्ट करिे के मलए 5 ममिट तक गमत पािी में उबालिा 
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चामहए। ब्लांच करिे के बाद इन्हें ठंडे पािी में डालकर ठंडा कर लेिा चामहए। गूदे को खराब 

होिे से बचािे के मलए फलो ंको से्टिलेस स्टील के चाकू से छीलिा चामहए। उन्हें रेमसपी के 

अिुसार मवमभन्न आकारो ंके टुकड़ो ंमें काटा जाता है। यह सुमिमित करिे के मलए सटीक पैमािो ं

की आवश्यकता होती है मक प्रते्यक बार सामग्री की सही मात्रा का उपयोग मकया जाये तराजू के 

दो सेटो ंकी आवश्यकता होती है-एक फल के मलए बड़ी क्षमता वाला और मसालो ंके मलए एक 

छोटा वाला सेट  

2. पल्प जूस ननष्कषभण फलो ंके गूदे को या तो पपर-मफमिशर के मैनु्यअल पपर का उपयोग 

करके मिकाला जाता है जो हमारे बीजो ंऔर मछलको ंको पप से अलग करता है। फलो ं से 

अमधकतम मात्रा में रस और गूदा प्राप्त करिे के मलए बीज और मछलके को पपर के माध्यम से 

दूसरी बार पाररत मकया जा सकता है। पप की अम्लता के PH पेपर का उपयोग करके जांच 

करिा चामहए। यमद 4.0 से ऊपर चामहए। बोतल खोलिे के बाद उत्पाद को संरमक्षत करिे के 

मलए सोमडयम बेंजोएट को पप (0.3 ग्राम प्रमत 10 मक. ग्रा.पप) में ममलाया जा सकता है।  

3. अनतररक्त सामग्री  

मसाले-मसाले स्वच्छ, पररपक्व और मोल्ड से संिममत िही ंहोिे चामहए। अलग-अलग उत्पादो ं

को बिािे के मलए ममलाये गए मसालो ं के अिुपात में मभन्नता हो सकती है, लेमकि एक ही 

उत्पाद के प्रते्यक बैच के मलए एक ही सूमत्रकरण का उपयोग मकया जािा चामहए। इसमलए, 

मात्राओ ंको प्रते्यक बार सटीक रूप से तौला जािा चामहए। मसाले ि केवल स्वाद बढ़ाते हैं 

बस्थल्क उिमें से कुछ में परररक्षक प्रभाव भी होता है। रसायमिक परररक्षक-बोतल खोलिे के 

बाद उसे संरमक्षत करिे में सहायता के मलए कभी-कभी सॉस और पू्यरी में सोमडयम बेंजोएट 

ममलाया जाता है। बाद के मदिो ंमें प्रसंस्करण के मलए इसे रखिे के मलए बेंजोएट को अित -

संसामधत फल एवं सिी में ममलाया जाता है। 

4. ताप उपचार गूदे का एक बड़े खुले पैि में धीमी आाँच पर गमत मकया जाता है। एक बड़ा खुला 

पैि सॉस अच्छा होता है क्ोमंक यह िमी को अमधक तेजी से वास्थष्पत करिे के दौराि लगातार 

महलाया जाता है। टमाटर सॉस चमकीले लाल रंग को बहुत धीमी गमत से गमत करके संरमक्षत 

मकया जा सकता है। उबलिे का समापि एक रेफे्रक्टोमीटर के सार् घुलिशील ठोस सामग्री की 

जांच करके मिधातररत मकया जाता है।  
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सॉस पू्यरी  10-12% 

    सामान्य ध्याि  16% 

     दोबारा ध्याि  29% 

मतबारा ध्याि  30-32% 

5. र्रना – सॉस और चटिी को गमत, साफ जार या बोतलो ंमें भरकर गमत मकया जाता है अगर 

कााँच के जार ठंडे हैं तो गमत तरल डालिे पर टूटिे का डर रहता है। वैकस्थपक रूप से, चटिी 

को ठंडा करके पॉमलर्ीि बैग या पाउच में भरा जा सकता है।  

6. पैनकंग िए धातु के ढक्कि के सार् कााँच के जार का उपयोग करिा अच्छा होता है। कागज, 

पोमलर्ीि या कपड़े के ढक्कि का उपयोग मकया जा सकता है, लेमकि ये कम पेशेवर मदखते हैं 

और खराब होिे का खतरा होता है। यमद उपलब्ध हो तो पािी के ढक्कि वाले प्लास्थस्टक के 

कंटेिर का भी उपयोग मकया जा सकता है क्ोमंक ये कााँच की तुलिा में ससे्त होते हैं।  

7. गमभ करना भरे के बाद गमत सॉस को जार में पॉश्च्युरीकृत मकया जाता है। जार या बोतलो ंको 

एक बड़े पैि या पािी के रस में डुबाया जाता है और गमत मकया जाता है। पॉश्च्युराइजेशि का 

समय और तापमाि दोिो ंही उमचत शेल्फ लाइफ प्राप्त करिे और रस के रंग और स्वाद को 

बिाए रखिे के मलए महत्वपूणत होता है।  

8. ठंडा करना ठंडा करिे के बाद और गमत करिे के बाद बोतलो ंको साफ ठंडे पािी में डुबोकर 

कमरे के तापमाि तक ठंडा मकया जाता है। यमद बोतलो ंको बहुत जल्दी ठंडा मकया जाता है   

तो ये चटक कर टूट जाएंगी।   

नटप्पणी : कीड़ो ंऔर सूक्ष्म जीवो ंद्वारा होिे वाले संदूषण को रोकिे के मलए सभी उपकरणो ंको हर मदि 

अच्छी तरह साफ करिा चामहए।  

अनतररक्त प्रोसेनसंग नोट्स : सॉस गाढ़ा तर्ा मचपमचपा तरल पदार्त है, मजसे िमक, चीिी, मसाले व मसरके 

के सार् गूदे वाले फल या सस्थियो ं से बिाया जाता है। आवश्यक शेल्फ जीवि देिे के मलए उन्हें 

पॉश्च्यूरीकृत मकया जाता है, मकनु्त संरक्षण का मुख्य मसिांत मसरका का प्रयोग होता है, जो खराब होिे 

तर्ा खाद्य मवषाक्तता वाले सूक्ष्म जीवो ंके मवकास को रोकता है। अन्य सामग्री जैसे िमक व चीिी बचािे में 
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योगदाि करते हैं और सही संरक्षण सूचकांक यह मिमित करते हैं मक केि के खुलिे के बाद उत्पाद खराब 

ि हो व एक समय में र्ोड़ा-र्ोड़ा उपयोग मकया जा सके। कुछ में सोमडयम बेंजोएट जैसे परररक्षक शाममल 

हो सकते हैं लेमकि यह आवश्यक िही ं है मक पयातप्त संरक्षण सूचकांक प्राप्त हो।ं सॉस फलो ं अर्वा 

सस्थियो ंके मकसी भी संयोजि से बिाया जा सकता है, मकनु्त व्यवहार में कई देशो ंमें टमाटर सॉस, मचल्ली 

सॉस और कुछ हद तक मममश्रत फलो ंके सॉस जैसे ‘वसेस्टर सॉस’ मजसमें टमाटर के अलावा सेब व खजूर 

शाममल हैं,का प्रभुत्व है। उत्पादि के पैमािे के आधार पर बीजो ं एवं मछलको ं का गूदा मिकालिा तर्ा 

छाििा हार् या मवशेष पप मफमिशर मशीिो ंका प्रयोग करके मकया जा सकता है। उदाहरण के तौर पर 

सॉस बिािे की प्रमिया िीचे मदये गए चाटत में उले्लख की है।  

इसी प्रकार, छोटे पैमािे पर, सरल खुले उबलते पैि का उपयोग करके सॉस बिाया जा सकता है बशते 

उत्पाद के स्थािीय जलिे से बचािे के मलए मवशेष रूप से हीमटंग के अंत में लगातार सरगमी के सार् धीरे-

धीरे गमत करिे के मलए देखभाल की जाती है। बड़े पैमािे में, स्टीम हीटेड, से्टिलेस स्टील ‘डबल जैकेट 

वाले’पैि का प्रयोग करके प्रसंस्करण मकया जाता है।  
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प्रमिया में स्तर  

आवश्यक      वैकस्थपक  

गुणवत्ता आश्वासि  उपकरणो ंकी 

आवश्यकता  

मटप्पणी  

पूवत तुड़ाई फल  

 

 

 

 

 

धुलाई  

 

छटाई  

 

 

गमत /छीलिा  

 

पप या काटिा  

 

 

 छाििा  

 

ममश्रण  

 

 

 

गमत करिा  

 

 

 

भरें  व सील करें  

     बोतल व ढक्कि   

 

 

पूणत पररपक्वता जांच करें  

 

 

 

 

 

समाि गुणवत्ता वाले 

उत्पादो ंका उत्पादि 

करिे के मलए आवश्यक  

 

 

तापमाि और गमत करिे 

का समय जााँचे  

 

एक समाि पप जााँच 

करें   

 

सभी बीज हट गया जााँच 

करें   

 

सही सूत्र उपयोग करें   

 

समय एवं तापमाि जााँच 

करें  (ठोस पदार्त को 

मापिे के मलए 

वैकस्थपक) 

 

भराव मात्रा एवं सील 

ठीक से हुआ जााँच करें   

 

 

 

 

 

 

टैंक की धुलाई करें   

 

 

 

गमत करिे वाली बतति, 

तार की टोकरी (पपर 

मफमिशर वैकस्थपक)  

 

 

 

 

 

 

 

तराजू या सू्कप , 

मलमल का बैग  

 

 

उबालिे का पैि ऊष्मा 

स्रोत, तराजू, 

रेफे्रक्टोमीटर 

 

फिेल या पेस्ट छििी, 

तराजू  

 

पररपक्व लेमकि मटर मपंग फल िही ं(प्लम 

टमाटर मकस्म) को मछर्द्ण, चोट लगिे 

आमद को कम करिे के मलए सावधािी से 

चुिा जाता है मजससे खराब होिे और 

गुणवत्ता की हामि हो सकती है। से्टकेबल 

बॉक्स में पररवहि द्वारा कुचलिे से बचें। 

धूल, पमत्तयो,ं कीटिाशको ंके अवशेषो ं

आमद को हटािे के मलए साफ़ पािी का 

प्रयोग करें  समाि रंग के मलए हार् से 

छााँटें कचे्च फफंूदीदार या बेरंग फलो ंको 

हटा दें , 

टमाटर को एक टार की टोकरी में रखा 

जाता है और 10 ममिट के मलए उबलते 

पािी में गरम मकया जाता है। मफर उसे 

हार् से मिकालकर छील मलया जाता है। 

वैकस्थपक रूप से, पठार मफमिशर का 

उपयोग करें ।  

अगर मछलका गरम करें  तो हार् से 

बारीक काट लें। पपर मफमिशर का 

उपयोग करिे पर मैश स्क्रीि की 

आवश्यकता िही ंहोती।  

प्रमतमकलो टमाटर में एक मवमशष्ट 

सूमत्रकरण-मवकास 10 ग्राम िमक, 200 

ml मसरका और 80 ग्राम चीिी है। जड़ी-

बूमटयााँ और मसाले जैसे मक 1 ग्राम 

प्रते्यक दालचीिी, पीसी हुई लॉन्ग सभी 

मसाले और केयिी काली ममचत को एक 

बंधे हुए मलमल के बैग में रखा जाता है 

और इसे गूदे में डुबाया जाता है।  

ममश्रण को गाढ़ा होिे तक 80-90॰C तक 

मसाले 

चीिी, 

मसरका, 

िमक  
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गमत करिा  

 

ठंडा करिा , लेबल लगािा  

और भंडारण करिा  

गमत करते समय व 

तापमाि जााँचे 

 

 

लेबल की जााँच करें    

स्टाइिलेस स्टील 

बोइमलंग पैि  

 

 

(लेबल एप्लीकेटर 

वैकस्थपक) 

गमत मकया जाता है, समान्यतः  20 ममिट 

के भीतर वाष्पीकरण द्वारा िष्ट हो जािे 

वाले एमसमटक अम्ल की मात्रा को कम 

करिे के मलए उबालिे के अंत में मसरका 

ममलाया जाता है।  

पूवत-मवसंिममत बोतलो ंमें गमत भराव और 

हार् से सील करिे वाले ढक्कि-मवकपो ं

के मलए पाठ देखें। 

बोतल के आकार के आधार पर 88॰C 

पर 20-30 ममिट के मलए पॉश्च्युरीकृत 

करें । शुष्क वातावरण में,ठंडे आर धूप से 

दूर रैक पर बके्स में रखें।  
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खाद्य सुरक्षा और मानक और नवननयम 

नवननयम 5.3.14 तापीय रूप से संसानधत टमाटर पू्यरी और पेस्ट  

ताप द्वारा प्रसंसृ्कत टमाटर पू्यरी (नडब्बाबंद, बोतलबंद, लचीले पैक और / या असंतुनलत रूप से 

पैक) का अर्त है मबिा मकस्थण्वत उत्पाद जो मकण्वि के मलए सक्षम है, वांमछत के मलए अचे्छ पके टमाटर के 

रस को केस्थित करके प्राप्त मकया जाता है। इसमें उत्पादो ंके मलए िमक एवं अन्य सामग्री हो सकती है। 

यह मिम्नमलस्थखत आवश्यकताओ ंको पूरा करेगा:  

क्रम सं उत्पाद  कुल घुलनशील ठोस (w/w) 

1.  टमाटर की चटिी  9.0 प्रमतशत से कम िही ं 

2.  टमाटर का पेस्ट  25.0 प्रमतशत से कम िही ं

 

कंटेिर उत्पाद अच्छी तरह से भरा होिा चामहए तर्ा कठोर कंटेिरो ंमें पैक मकए जािे पर कंटेिर में पािी 

की क्षमता के 90.0 प्रमतशत से कम िही ंहोिा चामहए। कंटेिर का शुि वजि 20॰ C पर उमचत जल की 

मात्रा हो मजसे सीलबंद कंटेिर पूणत रूप से भरे जािे पर धारण करिे में सक्षम हो।  

उत्पाद में FSSR 2011 नवननयमो ं में अनुमत खाद्य योजक शानमल हो सकते हैं पररनशष्ट् A तथा 

पररनशष्ट् B टमाटर पू्यरी एवं पेस्ट  

संरक्षक  बेंज़ोइक अम्ल सल्फर 

डाइऑक्साइड  

250 ppm अनधकतम पू्यरी में  

750 ppm अनधकतम पेस्ट में  

अम्लीय एजेंट  साइमटर क अम्ल  

फु्यमेररक अम्ल  

GMP  

GMP 

एंटीऑक्सीडेंट   एस्कोमबतक अम्ल  GMP 

गाढ़ा करिे का पदार्त  मज़ंक गम  0.5 % अमधकतम  

सूक्ष्म जीव वैज्ञामिक आवश्यकता  खमीर एवं बीजाणु  125 प्रमत cm.m से अमधक िही ं 
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नवननयम 5.3.27 टमाटर कैचप और टमाटर सॉस  

टमाटर कैचप और टमाटर सॉस का अर्त है, पोषक ममठास, िमक, मसरका, मसाले एवं मसालो ंऔर उत्पाद 

के मलए उपयुक्त मकसी भी अन्य सामग्री के सार् टमाटर का रस/पू्यरी/उमचत एकाग्रता के पेस्ट को 

ममलाकर तैयार मकया गया उत्पाद और आवश्यक स्थस्थरता के मलए गमत करिा। उत्पाद की आवश्यक 

संरचिा को बिाए रखिे के उदे्दश्य से उपयुक्त पािी के सार् कम पड़िे के बाद टमाटर का पेस्ट का प्रयोग 

मकया जा सकता है। यह मिम्नमलस्थखत आवश्यकताओ ंको पूरा करेगा: 

क्रम सं उत्पाद  कुल घुलनशील ठोस (w/w) 

1.  कुल घुलिशील ठोस (m/m) िमक मुक्त आधार  25.0 प्रमतशत से कम िही ं 

2. एमसमटक अम्ल के रूप में अम्लता  1.0 प्रमतशत से कम िही ं 

 

कंटेिर उत्पाद से अच्छी तरह से भरा होिा चामहए और कठोर कंटेिरो ंमें पैक मकए जािे पर कंटेिर की 

पािी की क्षमता के 90.0 प्रमतशत से कम िही ंहोिा चामहए । 

कंटेिर की पािी की क्षमता 20॰C पर उमचत पािी की मात्रा है, जो सीलबंद कंटेिर पूरी तरह से भरे जािे 

पर धारण करिे में सक्षम है।  

उत्पाद में एफ़एसएसआर 2011 नवननयमो ंमें अनुमत खाद्य योजक शानमल हो सकते हैं पररनशष्ट् A 

एवं पररनशष्ट् B टमाटर कैचप एवं टमाटर सॉस  

संरक्षक  बेंज़ोइक अम्ल  

सोमबतक तेज़ाब  

750 ppm अमधकतम  

1000 ppm अमधकतम  

 

अम्लीय एजेंट  एमसमटक अम्ल  

साइमटर क अम्ल  

फु्यमेररक अम्ल  

लैस्थक्टक अम्ल  

एल-टाटतररक अम्ल  

मास्थल्टक अम्ल  

GMP 

GMP 

0.3% अमधकतम  

GMP 

GMP  
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एंटीऑक्सीडेंट  एस्कोमबतक अम्ल  GMP 

गाढ़ा करिे का पदार्त  मज़ंक गम  

संशोमधत  

स्टाचत  

कैस्थशशयम  

एस्थििेट्स  

0.5% अमधकतम लेबल पर 

घोषणा के सार्  

सूक्ष्मजोव मवज्ञाि आवश्यक  ढलाि काउंट  के्षत्र के 60.00 प्रमतशत से अमधक 

में सकारात्मक िही ं 

 जााँच की  

खमीर एवं बीजाणु  125 प्रमत 1/60 cmm से अमधक 

िही ं 

 कुल पे्लट गणिा 10000/ ml से अमधक िही ं 

 

फलो ंऔर सल्ियो ंके उत्पादो ंके नलए पैकेनजंग आवश्यकताएँ  

टमाटर कैचप व सॉस के मलए साफ बोतलो ंका प्रयोग मकया जाएगा। अगर एमसमटक अम्ल के रूप में 

अम्लता 0.5% से अमधक िही ंहै, तो ओपेि टॉप सैिीटरी कैि का भी प्रयोग मकया जा सकता है।  

नवननयम 5.3.8 ताप द्वारा संसानधत टमाटर का रस: 

1. ऊष्मीय रूप से संसानधत टमाटर के रस का अर्त है उमचत पररपक्व वाले टमाटर 

(लाइकोपमसतकम एसू्कलेंट्स एल) से यांमत्रक प्रमिया द्वारा प्राप्त अमकस्थण्वत रस व खराब होिे से 

बचािे के मलए कंटेिर में सील करिे से पहले या बाद में उमचत तरीके से गमी द्वारा संसामधत 

मकया जा सकता है। रस की आवश्यक संरचिा और गुणवत्ता कारको ंको बिाए रखिे के उदे्दश्य 

से रस को पािी के सार् केस्थित और पुिगतमठत मकया जा सकता है। उत्पाद में उत्पाद के मलए 

उपयुक्त िमक व अन्य सामग्री हो सकती है। उत्पाद त्वचा, बीज व टमाटर के अन्य मोटे भागो ंसे 

मुक्त होगा। उत्पाद मे सुखद स्वाद एवं स्वाद की मवशेषता होगी जो खराब स्वाद व मकण्वि के 

प्रमाण से मुक्त टमाटर की मवशेषता होगी।  
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2. उत्पाद 5.0% से कम िही ंहोिे के मलए अमतररक्त िमक से मुक्त कुल घुलशील ठोस एम/एम की 

आवश्यकताओ ंके अिुरूप होगी।  

नवननयम 5.3.5: तापीय रूप से प्रसंसृ्कत सिी सूप: 

1. तापीय प्रोसेस्ड वेजीटेबल सूप (नडब्बाबंद, बोतलबंद फे्लल्क्सबल पैक और/या एसेनिकली 

पैक्ड) का अर्त है मबिा मकस्थण्वत लेमकि मकस्थण्वत उत्पाद, सीधे उपभोग के मलए, जूस/पप/ध्वमि 

की पू्यरी, मसाले और मसालो ंऔर उत्पाद के मलए उपयुक्त मकसी भी अन्य सामग्री के ममश्रण से, 

एक उपयुक्त स्थस्थरता के मलए पकाया जाता है और एक उपयुक्त में गमी द्वारा संसामधत मकया 

जाता है। एक तरीके से, एक कंटेिर में सील करिे से पहले या बाद में, मजससे खराब होिे से 

बचाया जा सके। यह स्पष्ट, अशांत या धंुधला भी हो सकता है।  

2. उत्पाद में कुल घुलिशील ठोस (m/m)  5.0 प्रमतशत से कम िही ंहोिा चामहए इसके अलावा 

टमाटर के सूप के जहां यह 7.0 प्रमतशत (w/w)से कम िही ंहोिा चामहए।  

खाद्य उत्पादो ंकी सूक्ष्म जैनवक आवश्यकताएँ  नीचे दी गई ंहैं: 

उत्पाद  मानक  सीमाएं  

टमाटर पू्यरी एवं पेस्ट  खमीर और बीजाणु मोल्ड गणिा   125प्रमत 1/60 cmm से 

अमधक िही ंपरीक्षण मकए गए 

के्षत्र के 60.0 प्रमतशत से अमधक 

में सकरतमक िही ं 

टमाटर जूस और सूप  मोल्ड गणिा  जााँच मकए गए के्षत्र के 40.0 

प्रमतशत से अमधक में 

सकारात्मक िही ं 

टमाटर कैचप और टमाटर 

सॉस  

मोल्ड गणिा  जााँच मकए गए के्षत्र के 40.0 

प्रमतशत से अमधक में 

सकारात्मक िही ं 

125 प्रमत 1/60 cmm से 
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अमधक िही ं10000/ ml से 

अमधक मात्रा  िही ं 

 

सावभजननक नवशे्लषक को रे्जे जाने वाले नमूने की मात्रा: 

जि-मवशे्लषक/मिदेशक को मवशे्लषण के मलए भेजे जािे वाले आहार  के िमूिे की मात्रा मिम्न तामलका में 

मवमिमदतष्ट अिुसार होगी: 

आहार  का शीषभक  आपूनतभ की जाने वाली अनुमाननत मात्रा  

टमाटर सॉस/कैचप /टमाटर पेस्ट, 

जैम/जेली/मुरब्बा/टमाटर पू्यरी/सिी सॉस  

300 ग्राम  

 

  



 
 

टमाटर उत्पाद का प्रसंस्करण  46 

 टमाटर उत्पाद- बुननयादी वं्यजन  

A. टमाटर पू्यरी और सैंपल कॉनं्सटर ेट  

    ताजा पके टमाटर  

    िमक (वैकस्थपक)  

यह पप आधाररत कॉनं्सटर ेट कुल ठोस मवमभन्न स्तरो ंपर केस्थित मकया जा सकता है तामक उत्पादो ंकी एक  

शंृ्रखला दी जा सके:  

 पू्यरी 10॰ मिक्स  

 मसंपल 16॰मिक्स 

 डबल 29॰ मिक्स 

 मटर पल 30-32॰ मिक्स 

 वैकू्म इवेपोरेटर का उपयोग करके डबल और मटर पल कॉनं्सटर ेट तैयार मकए जाते हैं। फलो ंको 

छााँटे और पके टमाटर का चयि करें  मकसी भी ज्यादा पके या फंगस वाले फल को फें क दें ,। बाद 

के बैच के मलए कम पके फलो ंको बचाएं।  

 साफ पािी में धोएाँ  व मिर्ारें । टमाटर को चार महस्सो ंमें काटें, जो अंदर से सड़ा  हुआ हो उसे हटा 

दें।  

 टमाटर को एक बड़े बतति में रखें और मध्यम आाँच पर, बीच-बीच में लकड़ी के चम्मच से महलाते 

हुए पकाएाँ । चाहें तो स्वादािुसार िमक डालें।  

 तब तक गमत करिा जारी रखें जब तक मक कुल ठोस 6.5-6.8॰ मिक्स (रेक्टोमीटर का उपयोग 

करके) ि माप लें। आाँच से उतार लें और ठंडा होिे दें।  

 चटिी को पपर के द्वारा रस मिकालें। मजतिा संभव हो उतिा रस मिकालिे के मलए मछलको ंऔर 

बीजो ंको पपर के द्वारा दूसरी बार पीस लें।  
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पू्यरी बनाने के नलए  

 सॉस को वापस आाँच पर रखें और 10॰ मिक्स होिे तक गाढ़ा करें । जलिे से बचािे के मलए कभी-

कभी लकड़ी के चम्मच से महलाएाँ ।  

 1% िमक डालें, जब तक यह घुल िा जाए तब तक गमत करिा जारी रखें, मफर आाँच से हटा लें।  

 गमत पू्यरी के सार् स्वच्छ, जीवाणुरमहत कााँच के जार को ऊपर तक भरें  और साफ ढक्कि के सार् 

ढकें ।  

 कााँच के कंटेिरो ंको पािी में रखें जो बोतल के समाि तापमाि पर हो। पािी को जार से ढका होिा 

चामहए। जब पािी उबलिे लगे तब से 45 ममिट तक उबालते पािी में स्टरलाइज करें ।  

 गमी से पािी को हटाएाँ । पािी को धीरे-धीरे ठंडा होिे के मलए ठंडा पािी डालें या जार को अगले 

मदि तक पािी में ही ठंडा होिे के मलय छोड़ दें।  

 जारो ंको सुखाएाँ , लेबल लगाएाँ  व रोशिी से दूर ठंडी सूखी जगह पर रखें। उत्पाद को कम से कम 

12 महीिो ंके मलए स्थस्थर होिा चामहए।  

सरल सान्द्रण बनाने के नलए इस प्रकार बढ़ें : 

 सॉस को तब तक गाढ़ा करें  जब तक वह 16॰ मिक्स तक ि पहुाँच जाये। 

  2% िमक डालें, घोलें और आाँच से हटा लें।  

 गमत पू्यरी के सार् स्वच्छ, जीवाणु रमहत कााँच के जार को ऊपर तक भरें  और साफ ढक्कि के सार् 

कवर करें ।  

 कााँच के कंटेिरो ंको पािी के टब में रखें जो बोतलो ंके समाि तापमाि पर हो। पािी को जार को 

ढकिा चामहए। जब पािी उबलिे लगे तब से 45 ममिट तक उबालते पािी में स्टरलाइज करें । पािी 

के टब को गमी से हटा दें।  

 पािी के टब को धीरे-धीरे ठंडा करिे के मलए ठंडा पािी डालें। या जार को अगले मदि तक पािी 

के टब में ठंडा होिे के मलए छोड़ दें।  

 जार को सुखाएाँ , लेबल लगाएाँ  और रोशिी से दूर ठंडी जगह पर भंडारण करें । उत्पाद कम से कम 

12 महीिो ंके मलए स्थस्थर होिा चामहए।  
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B. टमाटर का पेस्ट  

 कच्चा टमाटर  

 िीबू का रस  

 िमक 

 फलो ंको छााँटे और कम पके,फफंूदी लगे या सड़े हुए टमाटरो ंको हटा दें।  

 प्रमत 10 मकलो टमाटर को 8 लीटर साफ पािी में धो लें।  

 5 ममिट के मलए 80 ॰ C पािी के स्थाि या लेख में ब्लांच करें । टमाटर छीलिे के मलए मछलका को 

िरम करिे और एंजाइमो ंऔर सू्थल जीवो ंको िष्ट करिे हेतु संतुमलत होते हैं।  

 1 mm छलिी के सार् लगे पप-मफमिशर से गुजरें  इससे फलो ंसे मछलका और बीन्स मिकाल जाते 

हैं।  

 पप की अम्लता को मापें। यमद PH 4.0 या उससे कम है, तो िीबू के रस  की आवश्यकता िही ंहै। 

यमद PH 4.0 से ऊपर है, तो ंिीबू का रस तब तक ममलाया जािा चामहए जब तक मक PH 4.0 से िीचे 

िा आ जाए।  

 बोतल के खोलिे के बाद उत्पाद को संरमक्षत करिे हेतु प्रमत 10 मकग्रा पप में 0.3 ग्राम सोमडयम 

बेंजोएट ममलाएाँ ।  

 पप को दो तरीको ंमें से एक में केस्थित करें : अ) परंपरागत रूप से इसे एक खुले पैि में धीरे-धीरे 

गमत करके,जलिे से बचािे के मलए लगातार महलाते हुए मकया जाता है। यमद सावधािी पूवतक मकया 

जाता है, तो ंचमकीले लाल रंग को बरकरार रखा जा सकता है जब मक 30% कुल ठोस पदार्ों के 

सार् पेस्ट प्राप्त िही ंहो जाता तब तक गमत करिा जारी रखा जाता है। यह रेफ़े्रक्टोमीटर से मापा 

जाता है।ब) ध्याि केस्थित करिे का एक अच्छा तरीका यह है मक गूदे को सफ़ेद सूती बोरे में रखा 

जाए, मजससे एक घंटे के मलए लटका मदया जाए तामक पािी मिकल जाये। गूदा अपिा आधा वजि 

खो देता है। कंस्टर ेट के वजि के महसाब से 2.5% िमक डालें और अचे्छ से ममलाएाँ  एक घंटे के मलए 

बोरी को पुिः  लटका दें  जब तक मक गूदा अपिे मूल वजि का एक मतहाई ि हो जाये (जब तक मक 

यह कुल ठोस वजि का 30% ि हो जाए)।  

 पेस्ट को बोतलो ंया मडबे्ब में भर दें  एवं कंटेिरो ंको सील बंद कर दें।  

 बोतलो ंको 45 ममिट के मलए 90॰ C पर पॉश्च्यूराइज़ करें । कमरे के तापमाि पर ठंडा करें ।  
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 बोतलो ंको सुखाएाँ , लेबल लगाएाँ  और सीधे धूप से दूर ठंडी सूखी जगह पर भंडारण करें ।  

C. टमाटर सॉस या कैचप  

 20 मकग्रा टमाटर  

 1.5 मकग्रा चीिी  

 450 ग्राम प्याज बारीक कटी हुई  

 3.5 ग्राम जामवत्री  

 9.9 दालचीिी  

 11.25 ग्राम जीरा  

 11.25 ग्राम इलायची  

 11.25 ग्राम पीसी हुई काली ममचत  

 5 ग्राम पीसी हुई सफ़ेद ममचत  

 330 ग्राम िमक  

 800 ग्राम मसरका  

यह ताजा टमाटर से बिी लाल चटिी है। यह मीठे स्वाद के सार् एक गाढ़ी चटिी है मजसका उपयोग 

समान्यतः  खािा पकािे और घर में खािे के स्वाद के रूप में मकया जाता है। कंटेिर के बंद होिे पर कााँच 

की बोतलो ंमें इसकी शेल्फ लाइफ एक वषत में अमधक होती है। अलग-अलग मसालो ंको ममलाकर रेमसपी 

को अलग-अलग मकया जाता है। उदाहरण के मलए, प्रसंस्करण से पूवत 10 मकग्राम टमाटर के गूदे, 2.5 ग्राम 

ममचत पाउडर डाला जा सकता है। यह महत्वपूणत है मक आवश्यक स्वाद, स्थस्थरता और स्वाद का उत्पादि 

करिे के मलए प्रते्यक बैच के मलए सामग्री की अिुपात की सावधािीपूवतक मिगरािी और मियंत्रण आवश्यक 

है।  

 अच्छी गुणवत्ता वाले, पूरी तरह से पके, मबिा संिामण,मोल्ड या सड़ांधके लाल फलो ंका चयि 

करें । इि मवमभन्न प्रकार के टमाटरो ंका उपयोग करिा अच्छा होता है जो उच्च ठोस सामग्री वाले 

होते हैं।  

 साफ पािी में धोकर मिर्ारिे के मलए रख दें।  

 3-5 ममिट के मलए गमत पािी में तब तक ब्लांच करें  जब तक मक मछलका ढीला ि हो जाएाँ । आाँच से 

हटा दें  और ठंडे पािी में ठंडे होिे के मलए डाल दें।  



 
 

टमाटर उत्पाद का प्रसंस्करण  50 

 टमाटर का मछलका और कोर को हटा दें। 

 या तो ंहार् से या पपर-मफमिमशंग मशीि से टुकड़ो ंऔर गूदे में काटें। 

 एक मलमल की रै्ली में 500 ग्राम चीिी, प्याज और मसाले डालें।  

 एक कड़ाही में उबाल मबन्दु से िीचे गमत करें , लगातार चलते रहें जबतक मक आधी मात्रा िा रह 

जाये।  

 मसाला बैग मिकाल लें। 1 मकग्रा चीिी, िमक और मसरका डालें। 5-10 ममिट तक गमत करिा जारी 

रखें जब तक मक अंमतम कुल ठोस 10-12% (रेफ़े्रक्टोमीटर द्वारा मापा जाए) ि हो जाए।  

 80॰C पर साफ,मकटाणुशोमधत  जार में गमत भरें । शीषत को ढक्कि के सार् बंद कर दें।  

 कमरे के तापमाि में ठंडा करें । जार को लेबेल करें । सीधे सूयत की रोशिी से दूर ठंडी सूखी जगह 

पर भंडारण करें ।  

 

D. मूल सॉस एवं चटनी  

सॉस एवं चािी के उत्पादि के मलए मिम्नमलस्थखत बुमियादी रेमसपी मवमधयााँ मदशा मिदेश हैं। सामग्री उपभोक्ता 

के स्वाद और फलो,ं सस्थियो ंऔर मसालो ंकी स्थािीय उपलब्धता के अिुसार अलग-अलग हो सकती हैं।  

इटेनलयन स्टाइल टमाटर सॉस  

 ताजा टमाटर: 5 मकग्रा 4.2 से 4.5॰ मिक्स  

 एक मध्यम प्याज प्रमत मकलो टमाटर  

 5 मध्यम लहसुि की कली प्रमत मकलो टमाटर  

 स्वादािुसार िमक  

 स्वाद के मलए काली ममचत  

 1 मकलो गाजर प्रमत 5 मकग्रा टमाटर के मलए  

 50-100 ml विस्पमत तेल  

सूखे अजवाइि, ताजी तुलसी, काली ममचत (वैकस्थपक)  
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 पके टमाटर चयि करें । कम पके, ज्यादा पके या सडे हुए टमाटर को हटा दें। 

 साफ पािी में धोकर मिर्ार लें। प्रते्यक टमाटर को आधा-आधा काट लें एवं जो भी टमाटर अंदर से 

सड रहा हो उसे हटा दें।  

 प्याज को छोटे कू्ब्स में काट लें। लहसुि की कमलयो ंको चौर्ाई भाग में काट लें। एक पैि में तेल 

डालें, प्याज और लहसुि को धीमी आाँच पर तब तक भूिें जब तक मक प्याज गुलाबी ि हो जाए । ये 

ध्याि रखें मक प्याज और लहसुि जले िही।ं  

 एक बड़े बतति में कटे टमाटरो ंको डालें एवं आाँच बढ़ाते रहें। पका हुआ प्याज और लहसुि, िमक, 

ममचत एवं काली ममचत यमद उपयोग कर रहे हैं डालें। आाँच बढ़ाएाँ  एवं 20 ममिट तक पकाएं और 

जााँचे मक मिक्स 10-12 हैं।  

 स्वादािुसार ताजा तुलसी या सूखे अजवाइि डालें। 5 ममिट के मलए दोबारा पकाए और बतति को 

आाँच से उतार लें ।  

 बीज और मछलके को मिकालिे के मलए सॉस को पपर के माध्यम से पास करें  सॉस को 10-15 

ममिट के मलए पकाएं एवं जांच करें  मक मिक्स 10-12॰ है।  

 साफ स्टरलाइज्ड शीशे की जार या बोतल में गमत सॉस भरें । उसे तुरंत साफ ढक्कि से बंद कर दें। 

वैकस्थपक रूप से,  सॉस को ठंडा होिे दें  मफर पॉमलर्ीि बैग में डालें जो सख्ती से सील बंद हो।  

 कााँच के कंटेिरो ंको िहािे वाले तब में रखे जो बोतलो ंके समाि तापमाि पर हो एवं पािी जार को 

पूणतत: ढ़क दें। जब पािी उबलिे लगता है, उबलते पािी में 45 ममिट के मलए बोतल को  

स्टरलाइज्ड करें ।  

 टब वाली टब को ताप से हटा दें। पािी वाले टब को धीरे-धीरे ठंडा करिे के मलए धीरे-धीरे ठंडा 

पािी डालें; या जार को अगले मदि तक पािी के टब में ठंडा होिे के मलए छोड़ दें।  

 जार को सुखाएाँ , एवं लेबल करें  तर्ा सूयत की रोशिी से दूर ठंडी सूखी जगह पर भंडारण करें । 

उत्पाद कम से कम 12 महीिो ंके मलए स्थस्थर होिा चामहए।  

E. टमाटर का रस  

 ताजा पके टमाटर 4.2-4.5 मिक्स 

 िीबू का रस  

 स्वाद के मलए िमक और काली ममचत (वैकस्थपक) 
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इस टमाटर के रस का उपयोग पेय के रूप में या ताजा टमाटर उपलब्ध ि होिे पर खािा पकािे के मलए 

मकया जा सकता है।  

 साफ पािी में धोकर मिर्ारें । टमाटर को चौकोर में काटें , जो अंदर से सड़ा  हुआ है उसे हटा  दें।  

 टमाटर को एक बड़े बतति मे रखें और मध्यम आाँच पर लकड़ी के चम्मच से बीच-बीच में महलाते हुए 

पकाएाँ ।  

 प्रमत मकलो टमाटर के मलए दो चम्मच िीबू का रस ममलाएाँ । स्वाद के मलए िमक और काली ममचत 

डालें(वैकस्थपक)।  

 तब तक गमत करिा जारी रखें जब तक मक कुल ठोस 6.5-6.8॰ मिक्स (रेफ़े्रक्टोमीटर का उपयोग 

करके) माप लें। आाँच से उतारें  और र्ोड़ा ठंडा होिे दें।  

 चटिी को गूदे से गुजार कर रस मिकाल लें मजतिा संभव हो उतिा रस मिकालिे के मलए मछलको ं

और बीजो ंकोपपर के माध्यम से दूसरी बार पास करें ।  

 सॉस को वापस आाँच पर रखें और उबाल आिे तक पकाएं। जााँचें मक मिक्स 10-12॰ हैं।  

 गमत सॉस को साफ मकटाणुशोमधत कााँच के जार या बोतलो ंमें भरें । उन्हें ऊपर तक भरें  और तुरंत 

साफ ढक्कि के सार् बंद कर दें। वैकस्थपक रूप से, सॉस को ठंडा होिे दें  मफर पॉमलर्ीि बैग में 

डालें जो सख्ती से सील बंद हो।  

 कााँच कंटेिरो ंको पािी के टब वाले रस में रखें जो बोतलो ंके समाि तापमाि पर हो। जार को पािी से 

मबलकुल ढक देिा चामहए। जब पािी उबालिे लगें तब से 45 ममिट तक उबलते पािी में 

मकटाणुशोधि  करें ।  

  



 
 

टमाटर उत्पाद का प्रसंस्करण  53 

 

 

संपकभ  करें   

ननदेशक 

राष्ट्र ीय खाद्य प्रौद्योनगकी उद्यमशीलता एवं प्रबंधन संस्थान- तंजावुर 

(ननफ्टम-टी) 

खाद्य प्रसंस्करण उद्योग मंत्रालय, भारत सरकार, 

पुद्दुकुिई रोड, तंजावुर-613 005 

तममल िाडु  

फोि िं..: +91- 4362 - 228155, फेक्स िं.:+91 - 4362 - 227971 

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

 

 

 

 

 

mailto:director@iifpt.edu.in

