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पररचय 

1.1. बाजार की स्तस्थनत एवं आकार  

इमली को वानस्पतिक रूप से टैमाररंड्स इंतडका एल  के रूप में जाना जािा है और िह लेगिुतमनेशिम 

(कैसलतपतनिासीए) पररवार से संबंतधि है। हालांतक इसकी उत्पति अफ्रीका के उष्णकतटबंधीि के शुष्क 

सवाना के्षत्र से हुई है। भारि इमली के फल का सबसे बडा उत्पादक है िथा व्यवसातिक स्तर पर इमली 

उगाने वाले देशो ंमें से एक है। तनरीक्षण तनकाि से उत्पाद के सटीक आंकडे जानना मुस्थिल नही ं है। 

इमली भारि के दतक्षणी भाग में आहार िथा तवतभन्न वं्यजनो ंमें से एक मूल सामग्री है। भारि में इसे इमली 

के नाम से जाना जािा है। इमली  शब्द की उत्पति अरबी के शब्द के ‘िमर-उल-तहंद’ से हुई है, क्ोतंक 

इमली के गहरे भूरे रंग के गूदे को सूखे खजूर जैसा माना जािा था। इसतलए इसे ‘िमेरे- तहंद’ िा ‘भारि 

की िारीख’ कहा जािा है। भारिीि राज्य ितमलनाडु के धमिपुरी, मोरपु्प, कृष्णा तगरी, अजिी और होसुर 

के्षत्रो ंमें इसकी बडे पैमाने में खेिी की जा रही है। कनािटक, मध्य प्रदेश, आंध्र प्रदेश और िेलंगाना में भी 

इसकी व्यापक रूप से खेिी की जािी है। भारि में इसकी कभी-कभार खेिी की जािी है अतधकिर पेड 

घर के पीछे आंगन में िा घर में लगाए जािे हैं। छोटे स्तर पर इमली का उत्पादन भारि में तवतचत्र है- कुछ 

गांव इमली एकत्र करिे हैं क्ोतंक कम कीमि वाली, कम मांग वाली एक खट्टी प्रजाति है। इसके अलावा 

बाजार की असंगतिि प्रकृति गांव के बाहर इमली की प्रभावी कीमि व तविरण को मुस्थिल बना देिी है। 

इमली में बंजर भूतम में भी उगने की क्षमिा है। िह एक गली के पेड के रूप में भी काफी मात्रा में फूल 

और फल उगा सकिी है। िह भारि के कृतष वातनकी प्रणाली के तलए एक प्रमुख फसल है। पेड का 

जीवन काल बडा होिा है। इसतलए एक बार लगािा गिा पेड काफी तकफाििी हो सकिा है। टाटिररक 

अम्ल मुख्य घटक जो एतसडुलेंट के रूप में काम करिा है अिः  तवतभन्न भारिीि वं्यजनो ंमें इसे्तमालतकिा 

जािा है। फलदार वृक्ष की सबसे अच्छी बाि िह है तक िह किोर अधि-शुष्क जलवािु में भी बढ़ सकिा है 

और तटका रहिा है। िह बंजर भूतम में भी उि सकिा है।  

1.1.1 सामानजक आनथभक महत्व  

इमली के गूदे का इसे्तमालकई पाक िैिाररिो ंमें तकिा जािा है; भारि के दतक्षणी भाग में दैतनक रूप से 

खाना पकाने में इसका इसे्तमालअतधक प्रचतलि है। शराब जैसे पेि बनाने के तलए िह एक कच्ची सामग्री 

है।  इमली की तगरी के पाउडर का इसे्तमालकपडा, कने्फक्शनरी, स दंिि प्रसाधन व दवा उद्योगो ंमें बडे 

पैमाने में तकिा जािा है। टेस्टा का इसे्तमालरंगाई व चमि-शोधन उद्योग में तकिा जािा है। कोमल पतििो ंव 
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फूलो ंका इसे्तमालसब्जी के रूप में तकिा जािा है। औषतध में इसका इसे्तमालभूख बढ़ाने वाले रेचक 

उपचार व कृतम नाशक के रूप में तकिा जािा है। इसका इसे्तमालफ्लोरोतसस के तवरोध में भी तकिा जािा 

है। 

फलो ंके गूदे का इसे्तमाल से्नक्स, परररक्षक के रूप में और कई वं्यजन, चटनी, इमली का रस, कें तिि 

पल्प पाउडर, पेस्थिन, जैम तसरप, कैं डी और खट्टा दतलिा टाटिररक अम्ल शराब, गतमििो ं में िाजा पेि, 

मसाला और स्वाद बढ़ाने के तलए तकिा जािा है। 

इमली के पके फल का इसे्तमालमसाले के रूप में होिा है। िह एक बडे आकार का सदाबहार पेड है जो 

24 मीटर िक ऊँचा व 7 मीटर की पररतध में च डा होिा है। इसकी छाल भूरे िा गहरे भूरे रंग की, 

अनुदैधिि व कै्षतिज रूप में तवदारक होिी है। इसकी पतििां 15 cm िक लंबी पत्रक 10-20 जोडे, 

आििाकार, 8-30 mm होिे हैं। फूल छोटे, गुलाबी धाररिो ंवाले पीले रंग के होिे हैं कतलिां 7.5-20 cm 

2.5 cm च डी, 1cm मोटी बीजो ंके बीच कम िा ज्यादा संकुतचि घुमावदार और भूरे रंग की होिी है। 3-

12 आििाकार संकुतचि 1.5 cm गहरे भूरे रंग की चमकदार होिे हैं। एंडोकापि हल्का भूरे, मीिा िा 

अम्लीि खाने लािक गूदा होिा है। जो शास्थखि तलतग्रन्यस स्टैंड्स द्वारा फैला होिा है। फल का बाहरी 

तछलका नाजुक होिा है जो आसानी से हटािा जा सकिा है।  

1.1.2. व्यावसानयक रुप से उगाई जाने वाली नकस्में  

भारि में मूल रूप से अतधकांश खेिी वाले पेड ि न प्रचाररि होिे हैं व एक समान नही ंहोिे हैं। इमली का 

शािद ही कोई बाग होगा। भारि में उगाई जाने वाली कुछ प्रजातििां इस प्रकार हैं; 

1. पीकेएम-1 िह तकसी भी सीतडंग प्रकार का एक क्लोनल चिन है। िह आमि र पर जल्दी फलिा है 

और पेड प्रतिवषि 263 kg फल देिा है।  

2. उररगम- इसकी फली लंबी व मीिे गूदे वाली होिी है।  

3. प्रतिष्ठान- मीिे अम्लीि गूदे वाली प्रजाति जो महारािर  में तवकतसि की जािी है।   

4. िोगेश्वर- लाल रंग की गूदे वाली प्रजाति जो अतधकिम उपज देिी है।  

5. माखनवाँ- सेिोगं, मनीला मीिा: मीिी तकस्म।   

6. कुमबुम- अतधक उपज देने वाली प्रजाति।   

7. जगदीश- महारािर  की खट्टी-मीिी उपज देने वाली प्रजाति।   
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8. डीटीएस 1 और डीटीएस 2- कनािटक के धारावाड इलाके से तनकली उच्च उपज वाली तनितमि 

प्रजाति।  

9.  गोमा प्रिीक- िह सीआईएएच द्वारा जारी तजसकी तकशोराविा 3- 4 साल की होिी है।  

1.1.3. खेती का पररदृश्य  

इमली को बढ़ाने के तलए अधि-शुष्क उष्ण कतटबंधीि पररस्थितििो ंकी आवश्यकिा होिी है। फल उगाने 

वाले राज्यो ं व के्षत्रो ं में तबहार, उडीसा, कनािटक, आंध्र प्रदेश, मध्य प्रदेश, केरल, उिर प्रदेश, महारािर , 

ितमलनाडु और तहमालि का तनचला भाग शातमल है। भारि फलो ं का सबसे बडा उत्पादक है, िथा 

व्यवसातिक स्तर पर इमली उगाने वाले देशो ंमें से एक है।  

अक्सर थाईलैंड से प्रतिस्पधाि में, भारि अपने कुछ उत्पादन जहाजो ंको अमेररका िूरोप पतिम एतशिा के 

अन्य तहस्ो ं में तनिािि करिा है। इमली की वातषिक उपज का केवल 1 अंश ही िाजे फल के रूप में 

तविरण तकिा जािा है। प धे का अतधकांश भाग फल िैिार करने में जािा है। िह भारिीि चटनी व करी 

का एक प्रमुख घटक है।  

छोटे स्तर पर इमली का उत्पादन भारि में तवतचत्र है- कुछ गांव इमली एकत्र करिे हैं क्ोतंक कम कीमि 

वाली, कम मांग वाली एक खट्टी प्रजाति है। इसके अलावा बाजार की असंगतिि प्रकृति गांव के बाहर 

इमली की प्रभावी कीमि व तविरण को मुस्थिल बना देिी है।  

इमली के म सम के्षत्र पर तनभिर करिा है। पहले इमली दतक्षण में तमलिी है िथा धीरे-धीरे म सम उिर की 

ओर बढ़िा है। कनािटक व आंध्र प्रदेश में जनवरी में इमली की पैदावार होिी है; फरवरी में महारािर  में;  

फरवरी के अंि में मध्य प्रदेश व उिर प्रदेश और उिरी राज्यो ंमें।  

1.1.4. इमली की उत्पादन स्तस्थनत  

जैसा तक भारि के मसाला बोडि ने कहा है; 2017-18 में इमली का के्षत्र 74.20 (1000 हेिेिर) उत्पादन 

309,44 मीतटर क/ हेिेिर) था उत्पादकिा 4.0 (मीतटर क/हेिेिर)थी। दुतनिा में भारि इमली का प्रमुख 

उत्पादक व उपभोक्ता है। अनुमान है तक भारि लगभग 3,00,000 मीतटर क टन फलो ंका उत्पादन करिा 

है, और इमली के उत्पादो ं का तनिािि करिा है तजनकी कीमि लगभग 50.0 करोड रुपए प्रति वषि है। 

लगभग 258.70 (1000 मीतटर क टन) इमली को संसातधि करने के तलए मूल्य संवधिन उत्पादो ं के तलए 
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आवंतटि तकिा गिा है िथा इस प्रसंस्करण में भारि में बहुि से मजदूर लगे हुए हैं। हालांतक, पारंपररक 

प्रसंस्करण व्यापक है इसके व्यवसातिक इसे्तमालअतवकतसि हैं। 

सारणी 1: र्ारत में इमली का के्षत्र एवं उत्पादन 

क्रम सं राज्य/कें द्र 

शानसत प्रदेश  

2014-15  2015-16  2016-17 

(अस्थाई) 

  A P A P A P 

1.  कनािटक  16.80  87.00  14.90  72.15  15.00  70.50  

2.  ितमल नाडु  15.65  48.81  

 

15.91  

 

49.66  

 

15.40  

 

48.10  

 

3.  केरल  11.24  37.30  11.24  37.30  11.00  38.30  

4.  आंि प्रदेश  4.58  11.45  4.83  11.10  4.80  13.90  

5.  िेलंगाना  0.44  5.32  0.24  12.49  2.00  12.50  

6.  महारािर   5.70  11.40  5.70  11.40  0.70  7.20  

7.  तमज़ोरम  0.01  0.03  0.01  0.03    

8.  अन्य  0.06  0.35  0.06  0.28  0.10  0.30  

 कुल  54.48  201.66  52.89  194.41  49.00  190.80  

स्रोि: उद्यातनकी सांस्थख्यकी प्रभाग, कृतष, सहकाररिा एवं तकसान कल्याण तवभाग 

साररणी 2: राज्यवर उत्पादकता 

क्रम सं राज्य/कें द्र शानसत प्रदेश  2014-15  2015-16  2016-17 

(अस्थाई) 

1.  महारािर   2.00  2.00  10.29  

2.  िेलंगाना  12.09  52.04  6.25  

3.  कनािटक  5.18  4.84  4.70  

4.  केरल  3.32  3.32  3.48  

5.  ितमल नाडु  3.12  3.12  3.12  

6.  आंि प्रदेश  2.50  2.30  2.90  

7.  तमज़ोरम  3.00  3.00  उपलब्ध नही ं 
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8.  अन्य  5.83  4.67  3.00  

 कुल  3.70  3.68  3.89  

स्रोि: उद्यातनकी सांस्थख्यकी प्रभाग, कृतष, सहकाररिा एवं तकसान कल्याण तवभाग  

1.1.5. इमली का संघटन व पोषक मूल्य  

इमली पोषक ित्वो ंव औषधीि गुणो ंका एक बडा स्रोि है। इमली में फेनोतलक्स भरपूर मात्रा में है िथा 

इसमें आहार से संबस्थिि एंटी-ऑक्सीडेंट का प्रमुख स्रोि है।  

साररणी 3:इमली का पोषक मूल्य  

घटक  सूखा गूदा(सीमा में%) कच्चा फल (%) 

ऊजाि (100 ग्राम से)  115-216 कैलरी 239 कैलरी 

आिििा  15-30 - 

प्रोटीन  2 से 9.10 2.8 

वसा/िेल/ अपररषृ्कि तलतपड 0.5 से 3.10 0.6 

कुल काबोहाइडर ेट  56.7 से 82.6 62.5 

प्रिीप शकि रा  - 30-41 

कच्चा फाइबर  2.2 से  18.3 5.1 

कोलेस्टर ॉल  0 0 

कुल टाटिररक अम्ल 56.7 से 82.6 8-23.8 

शकि रा कम करना  25-45 - 

कुल ऐश  2.10-3.3 - 

पेस्थिन  2-4 > 4 

सेलु्यलोतसक अवशेष  19.40 - 

एलु्बतमनोइड्स 3-4 - 

कुल उपलव्ध काबोहाइडर ेट  41.77 - 

शराब में अघुलनशील शकि रा   22.7 - 

पानी में अघुलनशील शकि रा   20.50 - 
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गैस कम करने वाली शकि रा  16.52 - 

कुल शकि रा 41.20 से 58.7 - 

स्टाचि  5.7 > 6 

टैतनन (mg)  600 - 

एस्कोतबिक अम्ल (mg) 3 से 9 0.7 से 3.5 

तवटातमन-ए (आईिू)  15 30,000 

बीटा कैरोटीन समकक्ष (µg) 10-60 18 

थािमीन (mg) 0.18 से 0.22 0.43 

राइबोफे्लतवन (mg) 0.07-0.09 - 

तवटातमन-ई (mg)  0.1 

तवटातमन-के (µg)  2.8 

तनितसन (mg)  0.6 से 0.7 1.94 

फोलेट (µg) - 14 

पैंटोथेनीक अम्ल (mg) - 0.14 

पािररडोस्थक्सन (mg) - 0.07 

सोतडिम (mg) 24 28 

पोटेतशिम (mg) 116 से 375 628 

कैस्थशशिम (mg) 35 से 170 74 

कॉपर (mg) 21.8 0.86 

आिरन (mg) 1.3 से 10.9 2.8 

मैतितशिम (mg) 72 92 

फास्फोरस (mg) 54 से 160 113 

सेलेतनिम (µg)  1.3 

तज़ंक (mg) 1.1 0.10 

स्रोि: िूएसडीए रािर ीि पोषक ित्व डेटाबेस  
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1.1.6. इमली के स्वास्थ्य लार्  

बीज व पतििो ंसतहि इमली के प धे के तवतभन्न भाग अत्यतधक प तिक होिे हैं। हालांतक इमली का पल्प 

इसका प्रमुख भाग है। मानव व पशु के तवतभन्न संिमण िा रोगो ंको तनिंतत्रि करने वाले एक परररक्षक की 

भूतमका के औषधीि मूल्य व फाइटोकैतमकल्स के जैव रसाितनक घटक संके्षप में तदिा गए हैं:  

1. इमली का फल कृतमनाशक (कीडो ं को बाहर तनकालिा है) रोगाणु रोधी, एंटीसेतिक, एंटीवािरल, 

सनस्क्रीन व बंधनकारी व घाव भरने में सहािक, अिमा, बैिीररिल त्वचा संिमण, फंुसी, सीने में 

ददि , कोलेस्टर ॉल चिापचि संबंधी तवकार, सदी, शूल, आंखे आना, कब्ज,(पुराना िा िेज) मधुमेह, दस्त, 

शुष्क आंखें, पेतचश, आंखो ंमें सूजन, बुखार, तपिाशि की थैली के तवकार, पेट संबंधी तवकार, मसूडे की 

सूजन, बवासीर, अपच, पीतलिा, केराटाइतटस, कुष्ठ रोग, िकृि तवकार, आिरन की कमी, मिली िा 

उल्टी, (गभािविा से संबंतधि-सामान्यि: कचे्च व कम पके फल खाएं) लार उत्पादन, त्वचा  कीटाणु 

शोधन, नसबंदी, गले में खराश, सूजन (जोडो ंमें) और मूत्र पथरी  में इसे्तमालतकिा जािा है।  

2.  फलो ंके गूदे का इसे्तमालबुखार के द रान, शीिलक एजेंट के रूप में, ददि  तनवारक के रूप में, त्वचा 

का सूिि की पराबैंगनी तकरणो ं से क्षतिग्रस्त होने से बचाने, कैस्थशशिम चैनल ब्लॉकेज के माध्यम से, 

मांसपेतशिो ंको आराम देने के तलए, प्लाज्मा फ्लोराइड, व पे्रररि िकृि व गुदे की क्षति, नू्यटर ोतफल पर 

तनिामक प्रभाव को कम करिा है। इमली के फल का रस फ्लोरीन, तनकले व लेड तवषाक्तिा  के तलए 

एक प्रभावकारी पेि जल शोधन एजेंट है। फल का गूदा रेचक व वािु-नाशक होिा है, और इसका अथि 

मनुष्य के कई माध्यतमक जीवाणु संिमणो ं के तलए रोगाणुरोधी है। इमली से शुद्ध तकिा गिा 

जाइलोगु्लकन आंखो ं की सजिरी के तलए इसे्तमालतकिा जािा था, िथा फलो ं का अथि तचतकत्सा के 

इतिहास में एक आशाजनक उपलस्थब्ध के रूप में इबुप्रोफेन की उपलब्धिा को बढ़ािा है।  

3. पॉतलफेनोल्स िथा फे्लवोनोइड्स की उपस्थिति के कारण, कचे्च में आंतशक रूप से पके फल का 

इसे्तमालएंटी-एस्कोतबिक, सूजन को िीक करने, फास्फोतलतपड्स के हाइडर ोलेतसस द्वारा अिमा, 

खांसी, गले में खराश का उपचार के तलए तकिा जािा है।  

4. लू्यपोल सामग्री की म जूदगी के कारण से्टतफलोकोकस ऑररिस, एस्चेररतचिा कोली, सू्यडोमोनास 

एरुतगनोसा, साल्मोनेला पैराटीफी, सालमोनेला टाइफी, बैतसलस सबतटतलस, बुरक होल्डररिा 

सू्यडोमेली, के्लबतसएला तनमोतनिा के प्रतिकूल जीवाणुरोधी गतितवतध देखी गई है। एस्परतगलस नाइगर, 

कैं तडडा अतलबक्न्स के स्थखलाफ संभातवि एंटी-फंगल गतितवतध देखी गई है। देखा गिा है तक 
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कवकनाशी गतितवतध मुख्य रूप से भूरे गंधहीन िरल कडवा तवतशि ित्व इमली के कारण था तजसे 

इमली के गूदे में  5-हाइडर ोसी 2- ओक्सोहेक्सा 3.5-डािनल के रूप में पहचाना गिा सैपोतनन की 

गतितवतध के कारण इमली के फलो ंके गूदे के अकि  से मलेररिा-रोधी व मोलस्थस्क-तसदल गतितवतध देखी 

गई है।  

1.2. र्ारतीय बाजार पररदृश्य  

वििमान में, भारि इमली प्रमुख उत्पादक है। भारि में उत्पादन सूखे दतक्षण भारिीि राज्यो ंमें कें िीि है, 

और ग्रामीणो ंके द्वारा उपज इकट्ठी की जािी है िथा उसे खुले बाजार में बेच तदिा जािा है। प्राचीन समि से  

भारि पतिमी देशो ंमुख्यिः  िूरोप व अरब देशो ंऔर संिुक्त राज्य अमेररका को संसातधि इमली के पल्प  

का तनिािि करिा है। इमली के फल को व्यवसातिक फसल के रूप में उत्पादन करने वाला भारि एकमात्र 

देश है। देश में व्यापक रूप से लगभग 5.50 तमतलिन टन  का तवपरण तकिा गिा है, िथा सालाना लगभग 

70,000 टन तनिािि तकिा गिा है। भारि दुतनिा का शीषि उत्पादक है जो हर साल हजारो ंटन बीज, बीज 

का पाउडर और फल के गूदे का तनिािि करिा है। अमेररका में फल की शे्रणी में आने वाली इमली की 

खेिी कनािटक ितमल नाडु और केरल में बडे पैमाने पर की जािी है।  

1.3. इमली के मूल्य वनधभत उत्पाद 

इमली पोषक ित्व एवं औषधीि गुणो ंका एक तवशाल स्रोि है। इमली आहार से संबंतधि एंटी-ऑक्सीडेंट 

का एक मुख्य स्रोि और कुल फेनोतलक में प्रचुर मात्रा में सातबि होिी है। िही कारण है तक घरेलू और 

औद्योतगक उदे्दश्यो ंके तलए इसका व्यापक रूप से इसे्तमालतकिा जा सकिा है। इमली का शेल्फ-जीवन 

एक महीने तजिना कम होिा है और इसतलए इसे सवोिम प्रसंस्करण और मूल्यवधिन द्वारा संरतक्षि तकिा 

जािा है मूल्य वतधिि उत्पादो ंमें कंसंटर े टेड पल्प, जूस, कंसंटर ेट पाउडर अचार शातमल हैं।  

1.3.1.  जेलोज  

जेलोज एक अधूरा पेस्थिन है तजसे गैलेिुरोतनक अम्ल रतहि इमली के बीज से तनकाला जािा है। जेलोज 

को उबलिे पानी में भारी मात्रा में इमली की तगरी के पाउडर को तमलाकर िैिार तकिा जािा है। इसके 

बाद इसमें अम्ल व टाटिररक अम्ल प्रते्यक 0.2 % की सांििा में तमलािा जािा है। इसे उबलिे पानी में 30-

40 तमनट िक उबाला जािा है। घोल को राि भर रखकर िीक से छान तलिा जािा है। इस िरह से बने 

पेस्ट को डर म डर ािर में सुखािा जािा है। इस िरह बने तमश्रण में 5% तचपतचपाहट होिी है और िह कॉनि 
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स्टाचि में थोडा गाढ़ा होिा है। इस प्रकार तनतमिि खाद्य उत्पाद महत्वपूणि घटक है औद्योतगक रूप से मकई 

स्टाचि को प्रतििातपि  कर सकिा है।  

1.3.2.  इमली की नगरी का पाउडर  

इमली के बीजो ंको पीसकर सफेद रंग की तगरी तनकलिी है। इमली तगरी के पाउडर से िैिार तकिा गिा 

पेस्ट पानी में उबालने के बाद बहुि तचपतचपा होिा है। डी-फैटेड टीकेपी का शेल्फ-जीवन अच्छा होिा है 

और हवा की संपकि  में आने के बाद िह बासी नही ंहोिा।  

1.3.3.  सूखा फल ब्लॉक  

इमली के बाहरी आवरण में काफी वजन होिा है। इमली के तनिािि िथा पररवहन के तलए सुतवधाजनक 

बनाने के तलए इमली के बार/बडे आकार के ब्लॉक बनाकर प्राप्त की जािी है। बीज वाली अथवा अथवा 

तबना बीज के गूदे को सुखािा जािा है। िथा वातणज्य पररवहन के तलए दूर िानो ंपर ले जािा जािा है। 

पररणाम स्वरूप दूर के िानो ंपर फल ब्लॉक को आमि र पर प्रति तकलोग्राम िा प्रति तवंटल की दर से 

बेचा जािा है।  

1.3.4.  टॉफी एवं कैं डी  

इमली की कैं डी अपनी खट्टी मीिी प्रकृति के कारण उपभोक्ताओ ं द्वारा अतधक पसंद तकए जाने वाला 

उत्पाद है। इमली के गूदे को चीनी की उतचि मात्रा में उबालकर और बहुि कम पानी में पकाने के बाद 

कैं डी िैिार की जािी है।  

1.3.5.  पू्यरी या पेस्ट  

इमली के गूदे से बीज व रेशे अलग करके थोडा गमि पानी डालकर इमली की पू्यरी/पेस्ट बनािा जािा है। 

इस िरह िैिार तकिा गिा पेस्ट का TSS 68॰ Brix  से अतधक होिा है।  

1.3.6.  इमली की चटनी  

इमली की चटनी, उतचि चीनी और अम्ल में इमली के पल्प को उबालकर िैिार तकिा जािी है। इमली की 

चटनी भूरे काले रंग की होिी है और स्वाद में लाजवाब होिी है।  
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1.3.7.  इमली का मुरब्बा  

इमली का मुरब्बा बनाने के तलए इमली के गूदे को उतचि मात्रा में चीनी के साथ 10 तमनट िक उबालकर 

बनािा जािा है। बीजो ंको तनकाला जािा है और पिािप्त मात्रा में चीनी सुतनतिि की जािी है िातक चीनी –

अम्ल- पैस्थिन अनुपाि को बनाए रखने के तलए पिािप्त मात्रा में चीनी सुतनतिि की जािी है। चीनी से िैिार 

मुरबे्ब का शेल्फ जीवन 9-12 महीने का होिा है।  

1.3.8.  इमली के गूदे का पाउडर (TPP)  

इमली के गूदे को सुखाकर िथा गूदे को तडहाइडर ेट करके िैिार तकिा जािा है। TPP को 19.6-25.0॰ Brix 

का TSS िथा 8.7-11% अम्लिा धारण करने के तलए पिािप्त घना माना जािा है। TPP को पू्यरी मुख्य 

एतसडुलेंट के रूप में उपिोग करने के तलए पू्यरी को तनजितलि करने िथा बारीक पाउडर तनकालकर भी 

िैिार तकिा जािा है। TPP 8-18% टाटिररक अम्ल, स्टाचि, कैस्थशशिम व पोटेतशिम जैसे खतनजो ंका एक 

प्राकृतिक संसाधन है (35)।  

1.3.9.  इमली का अचार  

इमली का अचार तबना तछलके रेशे व बीज के पररपव व पके हुए फल से िैिार तकिा जािा है। इमली का 

अचार मसाले और नमक को तमलाकर बनािा जािा है। इस प्रकार बनाए गए अचार का जीवन 1-1.2 साल 

होिा है। अचार स्वाद में िीखा खट्टा व मीिा होिा है। फल को िोडा व पल्प तनकाला जािा है।  

1.3.10. इमली की चटनी  

इमली की चटनी एक अवतध का संसाधन उत्पाद है जो हरे अपररपव फलो ंसे िैिार तकिा जािा है। फलो ं

में पिािप्त पोषक ित्व होिे हैं िथा िह एंटी-ऑक्सीडेंट्स से भरपूर होिे हैं। आमि र पर इमली की चटनी 

को मसाले व नमक के साथ पकािा जािा है। िथा दतक्षण भारिीि वं्यजन जैसे इडली डोसा के साथ खािा 

जािा है।  
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1.3.11. फल के जूस का सांद्रण  

पके फलो ंको पानी में तभगोकर िथा रेशेदार सामग्री को हटाकर फलो ंका रस िैिार तकिा जािा है। िह 

एक गाढ़ा रस है तजसका अपना परररक्षक गुण होिा है।  

1.3.12. इमली का पेय  

इमली के फल का सांिण का पिला रूप है। बीज, रेशो ंव खोल से इमली का गूदा तनकाला जािा है और 

लगभग 1 लीटर पानी से में 1.5-2.0 ग्राम इमली का गूदा तमलािा जािा है। इसमें अदरक, लॉन्ग और काली 

तमचि जैसे मसाले डाले जािे हैं। इसमें कुछ मात्रा में चीनी तमलाई जािी है। तमश्रण को िीक से तमलािा जािा 

है िथा मलमल के कपडे से छाना जािा है। इस प्रकार िैिार तकए गए जूस को 95॰ C पर 8-10 तमनट के 

तलए पाश्च्यूरीकरण के बाद शुद्ध की गई बोिलो ंमें 2-3 महीने िक स्टोर तकिा जा सकिा है। इस तवतध में 

पोषण गुणविा की कोई बाधा नही ंआिी है।  

1.4. इमली की तुड़ाई उपरांत प्रसंस्करण  

1.4.1. इमली की तुड़ाई 

पकने के बाद की भी इमली के फल को 6 महीने के तलए पेडो ंपर छोडा जािा है तजसमें 20% आिििा की 

मात्रा कम हो सके। ित्काल प्रसंस्करण के तलए फलो ंको अक्सर फली की डंिल से दूर खीचंकर काटा 

जािा है जो लंबे अनुदैध्यि िंिुओ ं से जुडा रहिा है। भारि में फल को िोडने वाला व्यस्थक्त  पके फलो ंको 

तगराने के तलए केवल शाखाओ ंको तहला सकिा है िथा पके फलो ंको पकने पर स्वाभातवक रूप से तगरने 

के तलए छोड देिे हैं। फल उिाने वाले को डंडे से फलो ं को तगराने की अनुमति नही ं है क्ोतंक इससे 

तवकासशील पतििो ंऔर फलो ंको नुकसान हो सकिा है। िाजा तवपणन के तलए फलो ंको अकु्षण्ण रखने 

के तलए डंिल को शाखाओ ंसे काट देना चातहए तजससे बाहरी आवरण को नुकसान नही ंपहंुचे।  

1.4.2. उपज  

एक पररपव पेड सालाना 330 से 500 पाउंड (150-225 तकलोग्राम) फल पैदा कर सकिा है, तजसमें गूदा 

30 से 55% तछलका व फाइबर 11 से 30% और बीज 33-40% हो सकिे हैं।  
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1.4.3. फसल की कटाई के बाद हैंडनलंग व माकेनटंग  

िुडाई के बाद 6-7 तदनो ं के तलए फतलिो ंको जमीन पर फैलािा जािा है। खोल िथा बीज को रेशेदार 

सामग्री से अलग कर तदिा जािा है और गूदे को एकत्र कर गूदे व धूप में अच्छी िरह सुखा कर 6-12 

महीने की अवतध के तलए संग्रतहि तकिा जा सकिा है। कई बार पेडो ं को िा वृक्षारोपण की नीलामी 

व्यापाररिो ंको कर देिे हैं जो कटाई के साथ-साथ तवपणन  का प्रबंधन करिे हैं।  

भतवष्य में इसे्तमालके तलए इमली को संरतक्षि करने के तलए सादा िरीके से आवरण को हटाकर चीनी से 

लेतपि करके गोल बनाकर कपडे से ढककर सूखे िंडे िान पर रखा जा सकिा है। प्रोसेसर में भेजने के 

तलए इमली को खोलकर, बैरल में चीनी के साथ स्ताररि तकिा जा सकिा है िथा उबलिे तसरप में कवर 

तकिा जा सकिा है। पूवी भारिीि फल को खोलकर परररक्षक के रुप में नमक तछडकिे हैं। जावा में, 

नमकीन गूदे को गेंद बनाकर भाप और धूप में सुखािा जािा है, तफर पत्थर के जार में पैक करने से पहले 1 

सप्ताह के तलए सुखािा जािा है। भारि में बीजो ंिथा रेशो ंके साथ िा तबना गूदे को नमक (10%) के साथ 

तमलािा जा सकिा है, िाड के पतििो ंकी चटाई में लपेटकर, िथा तवपणन के तलए टाट के बोरे पैक तकिा 

जा सकिा है लंबे समि िक भंडारण के तलए पल्प के ब्लॉक बनाकर धूप में सुखािा जा सकिा है।  
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अध्याय 2 

 इमली की चटनी की प्रनक्रया  

2.1. इमली की चटनी के नलए प्रनक्रया प्रवाह-चाटभ  

 

  

इमली का फल 

डी-लंतपंग 

तभगोना 

गूदा तनकालना 

िंडा करना 

भरना/पैकेतजंग 

पकाना/वाष्पीकरण 

तप्र-हीतटंग 

भंडारण 
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2.2. फलो ंका चयन  

िाजे पररपव लेतकन कच्ची इमली के फलो ंको आमि र पर चुना जािा है िथा पके्क ज्यादा पके संरतक्षि 

संितमि िा क्षतिग्रस्त फलो ं को फें क तदिा जािा है। फलो ं को साफ पानी में अचे्छ से धोिा जािा है। 

फतलिो ं को हाथ से िोडकर िोडा जािा है। और आवरण को गूदे से अलग तकिा जािा है। रेशो ं को 

छीलकर हटा तदिा जािा है। तछलके के टुकडे और बीज भी गूदे से हटा तदए जािे हैं।  

2.3. डी-लंनपंग और सुखाना 

इमली को उतचि रूप से तभगोने के तलए हाथो ंसे डी-लम्प तकिा जािा है। तफर इमली को 1000 लीटर 

क्षमिा वाले टैंको ंमें 55॰ C पर 3-4 घंटे के तलए तभगोिा जािा है। पानी का इसे्तमाल1: 2 के अनुपाि में 

तकिा जािा है। 

 2.4. पस्तपंग 

पल्प तनष्कषिण प्रतििा में तनम्नानुसार संचालन के उच्चरण शातमल हैं;  

1. डी-स्टोनर का इसे्तमालबीज और बडे आकार के रेशो ं को हटाने और तभगोई हुई इमली से गूदा  

तनकालने के तलए 6mm आकार की छलनी का इसे्तमालतकिा जािा है।  

2. पल्पर (2mmछलनी के आकार के साथ) पल्पर में घूमने वाला भाग होिा है तजसके नीचे 2 mmआकार 

की छलनी होिी है। 3 mmसे कम तफल्टर के माध्यम से प्रवेश करिा है। बाकी अवांतछि अपतशि जैसे 

बीज, फाइबर िथा आवरण अपने आप अलग हो जािे हैं।  

3.  तफतनशर/ररफाइनर- तफतनश पल्पर के समान होिा है, लेतकन इसमें mm की छलनी होिी है। 

2.5. नप्र-हीनटंग (पूवभ-ताप)  

पल्प को 85+/-2॰C पर भाप के अप्रत्यक्ष संपकि  में गमि तकिा जािा है। तप्र-हीतटंग प्रतििा भी जीवाणु 

गतितवतध को तनस्थिि करके पल्प को पािुरीकृि करिी है। टू्यबलर हीट एक्सचेंजर तचपतचपाहट रेंज वाले 

उत्पादो ंके साथ-साथ िोस पल्प िा रेशेदार उत्पादो ंवाले उत्पादो ंके थमिल उपचार के तलए तवशेष रूप से 

अनुकूल है।  
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2.6. पकाना/वाष्पीकरण  

वाष्पीकरण सामतग्रिो ंके साथ पल्प का वाष्पीकरण कम िाप में तबना ढके बििन में करिे हैं। एक खुला 

बििन सबसे अच्छा है क्ोतंक िह आिििा को िीव्र गति से कम करिा है। इसमे चीनी तमलाई जानी चातहए 

िथा तमश्रण को उबालने के तलए आंच धीमी करनी चातहए। पल्प को अन्य सामग्रीिो ं के साथ तमलाकर 

लगािार तहलािे रहना चातहए। पल्प की अन्य सामतग्रिो ंके साथ तमलकर लगािार तहलािे/खुरचिे रहना 

चातहए। उबालने के अंतिम चरण एक रेफ़े्रिोमीटर मीटर का इसे्तमालकरना और चटनी/पू्यरी के तलए 

वंतचि अंतिम चरण 25॰ Brix हैं। इमली की चटनी बनाने के तलए चटनी चीनी, नमक, मसालो ं का 

इसे्तमालतकिा जािा है। आमि र पर चीनी 1 तकलोग्राम प्रति गूदा की दर से डाली जािी है, जबतक नमक 

30 ग्राम प्रति तकलोग्राम गूदा की दर से डालिे हैं। मसालो ंका इसे्तमालस्वतनधािररि सूत्र से हो सकिे हैं। 

इसे मानकीकृि करने की आवश्यकिा है। इसे्तमालतकिे गए मसाले साफ अच्छी स्थिति में होने चातहए। 

इसे्तमालसे पहले कुछ भी भुनने की आवश्यकिा नही ं होिी। इसे्तमालतकए जाने वाले सामान्य मासाले 

जीरा, लॉन्ग, जातवत्री: काली तमचि दाल चीनी, अदरक का पाउडर, शातमल होिे हैं। सोतडिम बेंजोएट व 

पोटेतशिम मेटाबोइसल्फाइट जैसे परररक्षको ंको बोिल खोलने के बाद उत्पादो ंको संरतक्षि करने में मदद 

करने के तलए सॉस में डाला जा सकिा है।  

2.7. र्रना व पैक करना  

ितद काँच का जार पैकेतजंग में इसे्तमालतकिा जािा है िो सॉस  को गमि भरने की  आवश्यकिा है। अगर 

काँच के जार िंडे है िो गमि डालने पर उनके टूटने का खिरा बना रहिा है। सू्क्र-ऑन  ढक्कन वाले जार 

अचे्छ होिे हैं। तवकल्प के रूप में प्लास्थस्टक के जार फॉइल  अथवा फॉइल  से ढकने के तलए भी 

इसे्तमालतकिा जा सकिा है और पॉतलथीन बैग अथवा पाउच में भरा जा सकिा है जो िाप से सीलबंद होिे 

हैं। सूक्ष्म जीवी संदूषण के कारण खराब होने से बचने के तलए कंटेनरो ंको िीक से कीटाणु रतहि करना 

चातहए। कांच की बोिल को उबलिे पानी िथा PET कंटेनरो ंको क्लोरीन िुक्त पानी का इसे्तमालकरके 

कीटाणु रतहि करना  आवश्यक है।  
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2.8. पाश्च्यूराइजेशन  

िह चरण वैकस्थल्पक है और केवल कांच के कंटेनरो ं के तलए इसे्तमालतकिा जािा है। पैक तकिा गिा सॉस 

शेल्फ जीवन को तनतिि बढ़ा सकिा है। कांच के कंटेनरो ंको पानी में रखा जािा है जो बोिल के समान 

िापमान का होिा है। पानी के जार को ढकना चातहए। इसके बाद बोिलो ं को 45 तमनट के तलए 

पाश्च्यूरीकरण के तलए उबलिे पानी में रखना चातहए। तफर गमि पानी को धीरे-धीरे िंडा पानी डालकर 

िंडा तकिा जािा है। बोिलो ंको अगले तदन िक पानी में िंडा होने के तलए छोडा जा सकिा है। तफर उन्हें 

सुखाकर लेबल तकिा जािा है।  

2.9. संर्ानवत प्रनक्रया दोष एवं ननयंत्रण  

 अनुतचि पररपविा अनुतचि कटाई िथा कटाई के बाद के आचरण उत्पाद के गुणविा को प्रभातवि 

करिे हैं।  

 खराब गुणविा वाले कचे्च माल (इमली के साथ के मसाले) से खराब गुणविा वाले उत्पाद तनकाले दें। 

अच्छी गुणविा वाले िथा फंगस अथवा तमलावट से मुक्त मसाले ही इसे्तमालकरें ।  

 अतनिंतत्रि उबालने से उत्पाद का आवांछनीि स्वाद व रंग खराब हो सकिा है अनुतचि िरीके से 

तहलाने पर उत्पाद जल जाएगा। प्रते्यक बैच से एक सुसंगि उत्पाद सुतनतिि करने के तलए उबलने की 

अविा पर नजर रखें। 

 असंगि प्रतििा तनिंत्रण के पररणाम स्वरुप अत्यतधक पररवििनशील िथा गैर मानक उत्पाद होगें। सभी  

सामतग्रिो ंको सही सूतत्रकरण के तलए ि ले।  

 बहुि अतधक परररक्षक डालना तवशेषकर उत्पाद का स्वाद खराब कर देिा है। परररक्षको ं के 

इसे्तमालको समाप्त करने के तलए उतचि प्रतििा तनिंत्रण रखें।  

 ितद भरने के द रान कांच का जार िंडा है िो गमि सॉस डालने से टूटने का खिरा होिा है। 

 अनुतचि िरीके से तवसंितमि कंटेनरो ंके पररणाम स्वरुप उत्पाद खराब हो जाएगा । शेल्फ जीवन 

कम हो जाएगा। ितद बोिल को दोबारा इसे्तमालकर रहे हैं िो बोिल की गुणविा पर ध्यान दें।  

 उन्हें क्लोरीन के पानी (100 ppm) से साफ करें ।  

 उनकी दरारो ंको जांच कर इसे्तमालसे पहले अच्छी िरह धोना होगा।  

 जार को हटा दें  िातक सारा पानी तनकल जाए।  
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 सभी जार िा बोिलो ंको पहले से कीटाणु मुक्त कर दें  और सील करने के पहले सही भराव-भार को 

जांच लें। िे सुतनतिि करें  की उसमे कोई हवा का बुलबुला न फंसा हो।   
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अध्याय 3 

इमली की चटनी की पैकेनजंग 

 

चटनी िरल होिी है तजसे नमक, चीनी, मसाले के साथ फल व सस्थब्जिो ं के गूदे से बनािा जािा है। 

आवश्यक शेल्फ जीवन देने के तलए पाश्च्यूरीकृि तकिा जािा है। लेतकन संरक्षण का मूल तसद्धांि तसरका 

का इसे्तमालहै। जो खराब होना व खाद्य तवषाक्तिा सूक्ष्म जीवो ंके तवकास को रोकिा है। अन्य सामग्री जैसे 

नमक, चीनी, परररक्षक के रूप में मदद करिे है। िथा सही संरक्षण सूचकांक िह तनतिि करिा है तक 

खोलने के पिाि िे खराब न  हो जाए िथा एक बार में थोडा ही इसे्तमालतकिा जािा है। चटनी में सोतडिम 

बेंजोएट जैसे परररक्षक शातमल हो सकिे हैं, लेतकन पिािप्त संरक्षण सूचकांक तमलने पर इसकी जरूरि 

नही।ं  

चटनी में 3% एतसतटक अम्ल (इसकी भंडारण गुणविा सुतनतिि करने के तलए) फलो ंव सस्थब्जिो ंसे बने 

सॉस के अनुसार 15% से 30% चीनी होनी चातहए।  

3.1. संदूषण का स्रोत  

चटनी में संदूषण का स्रोि सूक्ष्म-जीव  है। इसतलए भंडारण से पहले िथा बाद में उत्पाद का सूक्ष्म-जीव 

भार का सावधानीपूविक अध्यिन तकिा जाना चातहए तजससे उत्पाद को खराब होने से बचािा जा सके। 

जीवाणु वनस्पति कवक तवकास िथा खमीर कुछ सूक्ष्म-जीव है जो अतधकिर पैक की हुई चटनी में देखा 

जािा है। क्ोतंक िह एक अम्लीि व उत्पाद है। केचप व सॉस आसानी से खराब नही ंहोिे हैं। उत्पाद की 

गुणविा को अतधक अच्छी िरह से बनाए रखने के तलए िह सुझाव तदिा जािा है की चटनी (िा अन्य तकसी 

संसातधि खाद्य उत्पाद) को खोलने के बाद तफ्रज इसे खराब होने से बचािा है।  

3.2. पैकेनजंग सामग्री के नलए मानदंड  

पैकेतजंग खराब होने वाले खाद्य पदाथो का जीवनकाल बढ़ािी है। पैकेज को प्रकाश, नमी ,गैस िथा अन्य 

पिािवरणीि कारको ं के स्थखलाफ पिािप्त अवरोध प्रदान करना चातहए। इसके अलावा इसे चटनी के 

ऑगेनोलेतिक गुणविाओ ं की रक्षा करनी चातहए। रंग स्वाद व समग्र स्वीकािििा। पैकेज के बेस्वाद के 
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उत्सजिन को रोकना चातहए। पैकेज “रासाितनक रूप से स्वच्छ व तनस्थिि” होना चातहए, िथा िह प्रदशिन 

उच्च प्रसंस्करण गति प्रदशिन, करने में सक्षम होना चातहए। तफल्म संरचनाओ ंके द्वारा सामग्री के तलंतचंग 

को बचाने के तलए रसाितनक प्रतिरोधी तचपकने वाले िथा प्राइमर का इसे्तमालतकिा जा सकिा है।  

3.3. चटनी के नलए पैकेनजंग के प्रकार  

वििमान में, चटनी व्यापक रूप से कांच की बोिल, व छोटे लचीले पाउच, स्टैंडडि पाउच िथा प्लास्थस्टक की 

बोिलो ंमें उपलब्ध नही ं है। आमि र पर PET बोिलो ंका इसे्तमालतकिा जािा है। कांच की बोिल भारी 

िथा महंगी है िथा उन्हें एसडीपीआई िथा PET की प्लास्थस्टक की बोिलो ंसे बदला जा रहा है, जो हल्की 

साफ व लागि प्रभावी है।  

3.4. नवीनतम नवकास  

3.4.1. लचीले सैशे 

इस के्षत्र में हाल के तवकास में एक हरी तमचि की सॉस के तलए तफल्म /फॉइल  की शुरुआि हुई है। इस 

पैकेट  की संरचना एक तफल्म पर पॉतलएस्टर आधाररि एक्सटू्रजन कोतटंग की तवशेषिाओ ं वाले पहले 

इसे्तमालमें से एक है। िह संरचना पूरी िरह से नई लचीली सामग्री बनाने के तलए ररवसि तपं्रतटंग, तचपकने 

वाले, फाडना एक्सटू्रजन कोतटंग प्रसंस्करण िकनीको ंको जोडिी है। िह भाग तनिंतत्रि पैकेट हरी चटनी, 

से्कतलंग िा तलंतचंग में ऑफ-फे्लवर के उत्सजिन को रोकिा है, साथ ही अन्य तफल्मो ंके साथ होने वाले तड-

लेतमनेशन को भी रोकिा है।  

िह मल्टीलेिर पॉतलएस्टर से एक्सटू्रजन आवरण पॉतलएस्टर तमश्रण सीलेट/एलुतमतनिम 

आवरण/पॉतलएस्टर की संरचना के साथ एक आसानी से फटने वाले पैकेट हैं। सबसे बाहरी पॉतलएस्टर 

परि पर िीन रंगो ंमें फे्लक्सोग्रातफक रूप से दोबारा तपं्रट तकिा गिा है। सह- एक्सटू्रजन लेप तकिा गिा 

पॉतलएस्टर सीलैंड िकनीक िांतिकारी है, क्ोतंक िह न केवल सुतवधाजनक में लागि प्रभावी है बस्थल्क 

रासाितनक रूप से स्पि व तनस्थिि भी है। पैक की फॉइल  का आवरण एक बाधा है के रूप में काम 

करिा है। जबतक एक अपारदशी सफेद तफल्म आवरण मुिण के तलए और एक मातलकाना पॉतलएस्टर 

आधाररि रासाितनक प्रतिरोधी सीतलंग आवरण के तलए उपिुक्त पृष्ठभूतम प्रदान करिी है, जो सह- 

एक्सटू्रजन लेतपि  है। 
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रासाितनक प्रतिरोधी सैलेंट परि फॉइल  की रक्षा करिी है। िथा एक मजबूि वािु रोधी िाप सील प्रदान 

करिी है। चटनी की मसालेदार काली तमचि संरचना से जुडे उत्पाद अनुकूतलि मुदे्द संभातवि रूप से 

पैकेतजंग तफल्मो ंके साथ काम कर सकिे हैं। शस्थक्तशाली स्वाद सामतग्रिो ंको लीच करने व भरने के बाद 

उन्हें अलग करने के तलए जाना जािा है। रासाितनक प्रतिरोधी तचपकने वाले िथा प्राइमरी पैकेतजंग की 

अखंडिा को पक्का करने में मदद करिे हैं। पैक आवरणो ं के बीच बंधन महत्वपूणि होिा है। बहु-परि 

संरचना को इस प्रकार से एक साथ रखा जािा है तक सभी के बीच एक उतचि बंधन को पक्का तकिा जा 

सके। बहु-परि संरचना को इस प्रकार से साथ रखा जािा है तजससे सभी के बीच एक उतचि बंधन  

सुतनतिि तकिा जा सके। िथा इमली की चटनी के साथ अचे्छ से कािि कर सके।  

3.4.2. PP/EVOH/PP बोतल   

सह- एक्सटू्रजन बहु-परि बोिल में निा बोबेकू् सॉस पेश तकिा जािा है। एक एतथलीन तवनाइल एल्कोहल 

कोतपलीमर सामग्री के आिििा की हानी को ऑक्सीज़न व अन्य गैसो ंको बंद करके उत्पादो ं  के शेल्फ 

जीवन को बढ़ाने के तलए उतचि उत्पाद सुरक्षा के तलए एक तनिंतत्रि घनत्व में सैंडतवच िथा ब्लोमोले्डड है।  

हल्की दबाने िोग्य बोिल में, टर ेडमाकि   िुक्त तडजाइन का लाइन-रतहि PP तडस्पेंतसंग क्लोजर भी है। इसके 

आधार पर सू्क्र में एक प्रतिबंतधि तछि होिा है जो तविरण टोटी के रूप में कािि करिा है। मैतचंग ओवर 

कैप के कें ि में एक ढला हुआ प्लग होिा है जो तविरण तछि में तफट हो जािा है, क्ोतंक िह जगह में 

जाकर तफर से सील कर देिा है।  

बोिल तवतभन्न आकारो ंमें उपलब्ध है िथा इसे मोटे उत्पादो ंको तनचोडने िथा तनकालने के तलए तडजाइन 

तकिा जा सकिा है। पारंपररक प्लास्थस्टक की बोिलो ं में स्वाद के नुकसान की अधीन उत्पादो ं के तलए 

आदशि माना जािा है। बाधा परि ऑक्सीजन पारगम्यिा के तवरुद्ध सुरक्षा प्रदान करिी है, िथा स्वाद 

खुशबू को लॉक करने में मदद करिी है। सामग्री के तलए एक मजबूि सहनशीलिा होिी है िथा उच्च िाप 

पर इसके गुण को नही ंखोिा।  

सह- एक्सटू्रजन िकनीक PP िथा HDPE िा LDPE सतहि तभन्न व कम लागि वाली सामग्री को उत्पाद की 

आवश्यकिा के आधार पर अतधक महंगी बाधा मध्य परि के साथ संिोजन की अनुमति देिा है।  
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 3.4.3. हीट सैट इमली सॉस की बोतल  

िह एक रोमांचक वह नई पैकेतजंग तवकास है- िूरोपीि पैकेतजंग बाजार में एक अनूिा व निा उत्पाद है।  

माना जािा है तक 250 ml िाप सेट PET   सॉस कंटेनर उच्च गमि िापमान भरण प्रतििा की स्थिति के तलए 

अपनी िरह का पहला छोटा कंटेनर है। कंटेनर में एक तिस्टलीकृि गदिन िथा आधार होिा है, जो िुरंि 

िंडा होने के बाद 92॰C के अतधकिम िापमान िक गमि भरने के तलए उतचि होिा है, िथा इसमें 75॰C 

का अतधकिम पाश्च्यूररकरण प्रतििा िापमान होिा है। पैक तजसे एक मानक तप्रफॉमि का इसे्तमालकरके 

तनतमिि तकिा जािा है, तजसका वजन 35 ग्राम और तजसकी गदिन 43 mmतिस्टलीकृि होिी है िह 850 

बीपीएच/मोल्ड पर हीट ब्लोइंग मानक का उपिोग करिा है िथा इसे थमिल तिस्टलीकरण का आधार की 

सुतवधा देिा है। कंटेनर बच्चो ंके तलए आदशि है तवशेषकर चंूतक िह अटूट है।  

 3.4.4. नपंच नग्रप, आसान नग्रप कंटेनर  

एक पॉतलथाइलीन टेरेफ़्थेलेट तपंच तग्रप जार (PET  ) इंजेक्शन स्टर ेच/ब्लो मोले्डड, जार में 63 mm की 

तफतशंग है। जार में एक इंडक्शन सील्ड फॉइल मैमे्ब्रन होिा है। जो एक इंजेक्शन मोले्डड पॉलीप्रोपलाइन 

लू्यनर लेस क्लोज़र के अंदर होिा है। फॉइल के तलए एक तवशेष कोतटंग तवकतसि की जािी है िातक िह 

90॰C के करीब िापमान पर एक तवश्वसनीि वािु रोधी सील प्रदान करे। क्लोज़र में ढ़ाली गई एज़ सील 

सुतवधा भी महत्वपूणि है जो पानी को कंटेनर के नेक तफतनतशंग व कूतलंग के द रान क्लोजर के बीच खीचंने 

को रोकिा है।  

3.4.5. स्टैंड-अप पाउच  

चटनी पैकेतजंग के तलए स्टैंड-अप पाउच का पररचि पैकेतजंग के के्षत्र में एक नवाचार है। इस प्रकार की 

पैकेतजंग के के्षत्र में एक नवाचार है। इस प्रकार की पैतकंग को आसानी से तनकालने और वापस तबंदु करने 

की सुतवधाओ ंके साथ फै्लट पाउच रखने के तलए एक प्रभावी लागि व उपभोक्ता के अनुकूल तवकल्प 

प्रदान तकए गए के मकसद से तडजाइन तकिा गिा था।   

स्टैंड-अप पाउच की कुछ महत्वपूणि तवशेषिाएं; 

1. पैकेतजंग के माध्यम से मूल संवधिन। 
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2. उपिोग में आसान पैक, तजसमें आसानी से डालने की क्षमिा व उसके तडजाइन में तफर से बंद करना 

शातमल है।  

3. अनूिा स्टैंड-अप प्रारूप अतधक प्रदशिन क्षमिाएं और ब्ांड छतव प्रदान करिा है।  

4. स्वचातलि पैतकंग।  

स्टैंड-अप पाउच आमि र पर 10µ PET  / 12µ 3-4 आवरण पीई तफल्म की बहु रंग ररवसि तपं्रटेड लेतमनेट 

स्टर क्चर से बना होिा है जो भ तिक रासाितनक िथा जैतवक सुरक्षा के साथ संरचना रूप से पैक सामग्री 

प्रदान करिा है।  
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अध्याय 4 

खाद्य सुरक्षा नवननयम एवं मानक 

नवननयम 5.3.18 इमली का गूदा/पू्यरी व सांद्रण 

1. इमली का गूदा/पू्यरी व सांिण का अथि है अतकस्थिि उत्पाद, जो तकिन के तलए सक्षम है, िाजा िा 

सूखी इमली से प्राप्त तकिा जािा है। पानी के साथ उबालकर छानकर अथवा थमिल प्रसंस्करण से िा 

अनुमति परररक्षको ंका इसे्तमालकरके संरतक्षि तकिा जािा है। 

2. इमली का सांि इमली का गूदा/पू्यरी द्वारा प्राप्त उत्पाद है तजससे उतचि सांिण प्राप्त करने के तलए 

वाष्पीकरण द्वारा पानी को हटािा गिा है।  

3. इमली के गूदे के तलए FSSAI  के मानक िथा तदश-तनदेश 

उत्पाद  नू्यनतम TSS प्रनतशत  नू्यनतम एनसनडटी  

प्रनतशत 

तनु एचसीएल में 

अघुलनशील ऐश 

(अनधकतम) 

इमली पल्प/पू्यरी  32 4.5 0.4 

सान्द्रण इमली  65 9.0 0.8 

 

4. कंटेनर उत्पाद से अच्छी िरह से भरा होना चातहए िथा किोर कंटेनरो ंमें पैक तकए जाने पर कंटेनर 

की पानी की क्षमिा के  90.0 % से कम नही ंहोनी चातहए। कंटेनर की पानी की क्षमिा 20॰C पर 

आसुि जल की मात्रा है जो सीलबंद कंटेनर पूरी िरह से भरने में सक्षम है।  

नवननयम 2.3.18 पाक पेस्ट/इमली सॉस  

पाक पेस्ट/ इमली सॉस व सोिा सॉस के अलावा अन्य फल व सब्जी सॉस का अथि है भोजन के सहािक के 

रूप में इसे्तमालकी जाने वाली पाक िैिारी तकसी भी उपिुक्त फल/सब्जी के खाद्य भाग से िैिार की जािी 

है तजसमें जडे कंद व राइजोम एवं उनके गूदे/पू्यरी/सूखे मेवे शातमल हैं खाद्य भाग से अकेले िा पोषक 

तमिास नमक मसालो ंके उत्पाद के तलए उपिुक्त अन्य सामग्री के साथ तमलाकर िैिार तकिा जािा है। 
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इमली सॉस  

 कुल घुलनशील िोस (नमक मुक्त आधार) (m/m)15.0 प्रतिशि से कम नही ं 

 अम्लिा प्रतिशि (एसीतटक अम्ल के रूप में)   1.2 प्रतिशि से कम नही ं

योज्य मानको ंएवं अनुशंनसत अनधकतम िर 

एतसशस्फ़ाम पोटेतशिम 1,000 mg/kg  सन सेट िेलो FCF 100 mg/kg 

एस्पाटेम 350 mg/kg टेरटरी बू्यतटलहाइडडर ोतवनोन (टीबीएचकू्) 200 

mg/kg 

इंतडगोतटन (इंतडगो कारमाइन) 100 mg/kg एल-टाटिररक अम्ल GMP  

एलू्यरा रेड एलसी 100 mg/kg डाइतमथाइल पोतलसीलोके्सन GMP  

बू्यटीलेटेड हाइडर ोक्साइतनसोल (बीएचएच)200 

mg/kg 

प्रोपलीन ग्लाइकोल एस्थिनेट 200 mg/kg 

बू्यटीलेटेड हाइडर ोक्सीटोलु्यईन (बीएचटी) mg/kg एस्कोतबिल एस्टर 500 mg/kg 

बेंजोएट्स 1,000 mg/kg बीटा-कैरोटीन सब्जी 2,000 mg/kg 

तब्तलिंट बू्ल एफ़सीएच 100 mg/kg एतथलीन डािमाइन टेटर ाएसीटेट्स (ईडीटीए) 75 

mg/kg 

कैरोतटनॉिड 500 mg/kg अंगूर का आवरण का अकि  300 mg/kg 

क्लोरोतफल्स एवं क्लोरोतफल, कॉपर कॉम्प्पे्लक्स 100 

mg/kg 

एनाटो जीएमपीएस  

कैं थेकै्सस्थिन 30 mg/kg से्टतविोल ग्लाइकोसाइड्स 350 mg/kg 

कारमेल II-अमोतनिा कारमेल 50,000 mg/kg पपररका ओलेरोतसन GMPS  

कारमेल IV- सल्फाइट अमोतनिा कारमेल 30,000 

mg/kg 

लॉररक ओतगिनेट इथाइल एस्टर 200 mg/kg 

ग्वािक राल 600 mg/kg तनिोटेम 70 mg/kg 

हाइडर ोऑक्सीबेंजोएट्स, पैरा 1,000 mg/kg फॉसे्फट 2,200 mg/kg 

आिरन ऑक्साइड 75 mg/kg पोतलसोबेट्स 5,000 mg/kg 
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फासे्फट 300 mg/kg सोबेट्स 1,000 mg/kg 

पोसेंउ 4R 50 mg/kg सल्फाइट्स 300 mg/kg 

प्रोतपल गैलेट 200 mg/kg सुिालोज 450 mg/kg 

राइबोफे्लतवन 350 mg/kg सुिोस्थग्लसराइड्स 10,000 mg/kg 

सैकेररन 160 mg/kg फासे्फट 300 mg/kg 

 

माइक्रोनबयल मानक  

क्रम सं  मापदंड  सीमाएं  

1.  कुल गणना पे्लट  जांच तकए हुए के्षत्र के 40.00 % से अतधक 

में सकारात्मक नही ं 

2.  कोतलफोमि गणना  - 

3.  ई. कोइल  - 

4.  सल्मोनेला - 

5.  तशगेला  - 

6.  सै्टतफलोकोकसॉररिस  - 

7.  खमीर एवं बीजाणु  125 प्रति 1/60 c.mm से अतधक नही ं 

8.  एनरोतबक स्पोर गणना - 

9.  तलसे्टररिा  - 
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खाद्य प्रसंस्करण मशीनो ंके ननमाभताओ ंकी नलस्ट  

क्रम सं  कंपनी का नाम  मशीनें  

1.  एमएमएम बक्सभॉि एंड कंपनी  

140 सारंग स्टर ीट पहली मंतजल,  

िॉफडि माकेट के पास  

मंुबई, भारि  

दूरभाष: +912223442902  

फैक्स: +912223452532  

yusufs@vsnl.com; mmmb@vsnl.com; 

yusuf@mmmb.in 

पैकेतजंग एवं लेबतलंग मशीन  

2.  एकू्तफल मशीन एस. एफ़. नं. 120/2, 

कलपट्टी डाकघर कोिंबटूर-641 035  

ितमलनाडु भारि दूरभाष: +91422 2666108/2669909 

फैक्स: +91 422 2666255 

ईमेल: acufilmachines@yahoo.co.in  

डर ािर पैकेतजंग एवं लेबतलंग 

मशीन 

3.  बॉमे्ब इंजीतनिररंग वक्सि,  

1 नविुग इंडस्टर ी से्टट 185 टोकेरसेि जीवराज रोड  

ओपोतजट स्वान तमल, सेवरी (वेस्ट)मंुबई  

400015 भारि दूरभाष: +91 22 24137094/24135959  

फेक्स: +91 22 24135828 

डर ािर 

4.  प्लांटसि एनजी नेटवकि  (पीईएन) नं.5, पवार हाउस िीसरी 

गली, एनआरटी नगर थेनी  

625531 ितमल नाडु भारि दूरभाष: +91 4546 255272 

फैक्स: +91 4546 25527 

डर ािर 

5.  प्रीतमिम इंजीतनिसि प्राइवेट तलतमटेड प्लॉट नं 2009,  

चरण IV,जीआईडीसी वािवा, अहमदाबाद 382445 भारि 

टेलीफोन: +917925830836 फैक्स: +9179 25830965 

डर ािर, तमलतलंग एवं ग्राइंतडंग 

मशीन  

6.  कें िीि कृतष अतभिांतत्रकी संिान, नबी बाग बैरतसिा रोड 

भोपाल 462 038 मध्य प्रदेश भारि दूरभाष +91755 

2737191 फैक्स: +91 755 2734016 

स्लाइतसंग  मशीनरी, क्लीतनंग 

मशीन, तमलतलंग एवं ग्राइंतडंग 

मशीन 

7.  गदिनसि कोपेरेशन 158 गोल्फ तलंक्स नई तदल्ली 110003 

भारि दूरभाष: +91 11 3344287/3363640 फैक्स: +91 

स्लाइतसंग  मशीन, क्लीतनंग 

मशीन तमलतलंग एवं ग्राइंतडंग 

mailto:yusufs@vsnl.com
mailto:acufilmachines@yahoo.co.in
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11 3717179 मशीनरी; पैकेतजंग एवं लबेतलंग 

मशीन  

8.  राजन िूतनवसिल एक्स्पोट्िस पोस्ट बैग नं. 250 162 तलगी 

चेट्टी स्टर ीट चेन्नई 6000 001 भारि दूरभाष: +91 44 

25341711/25340731/25340751 फैक्स: +91 44 

25342323 

क्लीतनंग मशीनरी; तमलतलंग एवं 

ग्राइंतडंग मशीन  

9.  गुरदीप पैकेतजंग मशीनें हररचन्द तमल कंपाउंड  

एलबीएस मागि, तविोली मंुबई 400 079 भारि दूरभाष: 

+91 22 2578 3521/577 5846/579 5982 फैक्स: +91 

22 2577 2846 

पैकेतजंग एवं लबेतलंग मशीन 

10.  रैंक और कंपनी ई-पी  6/3, वजीरपुर इंडस्टर ीिल एसे्टट 

तदल्ली-110 052 भारि दूरभाष : +91 11 

7456101/27456102 फैक्स: +91 11 

7234126/7433905 ई-मेल: Rank@poboxes.com  

डर ािर 

11.  सूिि तकचन ईतवपमेंट्स थम्मनम, कोस्थच्च, एनािकुलम, केरल 

08045329361 

पीलर  
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संपकभ  करें   

 

राष्ट्र ीय खाद्य प्रौद्योनगकी उद्यमशीलता एवं प्रबंधन संस्थान- तंजावुर 

(ननफ्टम-टी) 

खाद्य प्रसंस्करण उद्योग मंत्रालि, भारि सरकार, 

पुद्दुकुट्टई रोड, िंजावुर-613 005 

ितमल नाडु  

फोन नं..: +91- 4362 - 228155, फेक्स नं..:+91 - 4362 - 227971 

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