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पररचय 

खाद्य सोंरक्षण वववधय ों में से एक पुरानी वववध है वनजालीकरण अथाात खाद्य पदाथा क  धूप आवद में 

सुखाकर सोंरवक्षत करना। इससे पानी की गवतवववध कम ह  जाने से बैक्टीररया आवद का ववकास बोंद ह  

जाता है। मौसम में जब फल सस्ती दर पर वमलते हैं त  उन्हें सुखाकर बेमौसम में भी उप्लब््ध करवाया जा 

सकता है। आजकल आधुवनक मशीन ों से खाद्य पदाथों क  सुखा कर मूल्यववधात उत्पाद तैयार वकये जाते 

हैं, वजनकी बाजार में बहुत माोंग है।                        फ                                

और                                                      ,                       

   फ            और         आ                         र   र       आ      ।      

फ               (   ,     ,          )      र                  र    र           

  ,      र  फ                          र (       र )          र      र    र      

       ।   र        र         फ                            र  फर          र            

       ।                                ,      फ         र     र                

                         ।     र   र      फ                         और     र  

फ            र                         ।    र,    ,       ,   र आ   फ           र 

             और          र  र          र             ,        र                    । 

       र     म     भ 

१                   १/४-१/९                                                    ॰ 

२          आ  र           र     र                   आ             ॰ 

फल ों का टनजालीकरण 
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३         र             र   र                     फ  और             र         

  ॰                 र                 ॰ 

४           र               फ  और                       फ               ॰ 

५    र   ,                र                       ॰ 

६   र                               र                                       र 

           र                                 ॰ 

७                           फ  और                           ॰ 

८                 आ  र                  र      और                      र           

           र     ॰ 

९       र                        , फ  और                  र         और  र  

       ॰ 

 

 

 

 

 

 

 

 

    १.       ई     फ  और    य   



8 |               , ब . फ.  .  भ  , भ .   .    . प. -   फ  ,  ब  र 

 

फल ों क                  

 

सामग्री   म       

 

 

 

 

 

टिटध 

 पके एवों धबे्ब रवहत फल लें। साफ़ पानी से ध  लें। 

 वकसी प्रकार के गले हुए और खराब वहसे्स क  हिा दें। छ िे-छ िे िुकड़ ों में काि लें। 

 प िैवशयम मेिा बाइसफाइि/गोंधक से तावलका 1 के अनुसार उपचाररत करें । 

 उपचाररत फल ों क  साफ़ ऐलुवमवनयम/ स्टील की िर े में फैला कर िर ायर में ५०-६०° सें. पर सुखा लें। 

सुखाने के बाद तैयार उत्पाद क  साफ़ बतान या प्लास्टस्टक के वलफाफे में िाल कर सील कर दें। 

 भोंिारण के वलए साफ़, ठों िी एवों शुष्क जगह का ही चुनाव करें । 

       य   एिों याद रखने य ग्य तथ्य  

 साफ़ एवों धब्बा रवहत फल ों का ही प्रय ग करें । 

 फल का वकसी भी प्रकार का गला सड़ा वहस्सा वनकाल कर अलग कर दें , इससे तैयार उत्पाद खराब 

ह  सकता है। 

 सुखाने से पहले कुछ ख़ास फल ों क  उपचाररत करना आवश्यक है। इसके वलए वकसी बोंद कमरे या 

बके्स में गोंधक क  जला कर उसका धुआों देना चावहए, या प िावशयम मेिा बाईसल्फाइि के घ ल में 

वनधााररत समय तक रखना चावहए। इस तरह फल ों का रोंग खराब नही ों ह ता है और भोंिारण के 

दौरान कीड़ ों का प्रभाव भी कम ह ता है। 

 धुप में सुखाते समय इन पर बारीक मलमल का      िाल देना चावहए,      इन्हें धूल, मस्टिय ों 

तथा कीड़ ों से बचाया जा सके।  

 इन्हें समय-समय पर पलिते रहें तावक क ई भी भाग वबना सूखे न रह जाए। 

 समय-समय पर तापमान वनधााररत करते रहें, अन्यथा कई बार तापमान अवधक बढ़ जाने से उत्पाद 

जल भी सकता है। भण्डारण के वलए ठों िी एवों नमी रवहत जगह का ही चुनाव करें । 

सामग्री म    

फल १००   .  . 

पानी १००    र 

प िैवशयम मेिा बाइसफाइि 

(        ) 

५००   . 

गोंधक ५   .  . 
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आम    प ऊ र 

 

सामग्री   म      

 

 

 

 

 

 

     

   र   र            आ     फ              र ।                    र           फ         

      । 

        फ          र  र         ७०॰                         ३-५                   । 

                0.१       प िैवशयम मेिा बाइसफाइि       । 

 आ     फ                            र    और                      र    ६०॰   .  र १०    १२ 

                   । 

         फ             र     र       ।     र                         र      

   र         र    र   र । 

प ऊ र    उपय         भ 

                       र                    । 

         र                       आ        , आ      ,    ,      ,     आ         

          । 

             आ                     र                            ।  

                र                  । 

                                                                                । 

 

 

 

 

 

 

 

सामग्री म    

फल १००   .  . 

     १००    र 

प िैवशयम मेिा बाइसफाइि ५००   . 
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ताटलका १. कुछ ख़ास फल ों क  सुखाने से सम्बोंटधत जानकारी 

फल फल ों की तैयारी 

गोंधक से उपचाररत 

करने का समय 

(टमनि) 

सुखाने का 

तापमान 

(सेंिीगे्रि) 

सुखाने 

का समय 

(घोंिे) 

सेब छीलकर, बीच का वहस्सा 

वनकाल दें , 5 वम.मी. म िे 

िुकड़े कािें। 

१५-३० ६०-६५ ६-१० 

खुबानी द  िुकड़ ों में कािें और गुठली 

अलग कर दें। 
२०-२५ ५५-६५ १०-१२ 

केला छीलकर 10 वम.मी. म िे 

िुकड़ ों में काि लें। 
१५-३० ५५-६५ १८-२० 

अोंगूर 5 सेकों ि के वलए 0.2% 

कास्टस्टक स िा के घ ल में 

उबाल कर ध  लें। 

१०-१५ ६५-८० २०-३० 

आम छीलकर 10 वम.मी. म िे 

िुकड़ ों में कािें। 
१२० ५५-६० १०-१२ 

पपीता छीलकर 5 वम.मी. म िे िुकड़ ों 

में कािें। 
१२० ५५-६० १०-१२ 

आड़ू आधा कािें, छीलें तथा गुठली 

वनकाल दें। 
२०-२५ ६०-६५ १५-२० 

नाशपाती आधा कािें, छीलें तथा बीज 

वाला भाग वनकाल दें। 
१५-२० ६०-६५ १५-२४ 

अनानास छीलकर 5 वम.मी. म िे िुकड़ ों 

में कािें। 
१२० ५५-६० १०-१५ 

 

       २. फ    क  सुखाने        उपय   म  आ        य  

 . य   य    

१. 

 

        र (िर े शुष्काररि)              र फ       

              

२.         र (        

    ) 

फ    और                

 र          
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पररचय 

   र          फ                  ॰    र   र र              ,         आ          

     र   र      ॰ फ       फ                 ,    र  आ               ,               र    

      -       र,     ,                  र      र       र             र              ॰    

                    र र  -   र                    ॰                र         फ  

     र                      ॰ फ          ,     ,          र          र          

           ॰     र    र           र          र             ,      फ            र -

     र      ॰ फ                   फ         फ    र      र    र                        

॰          ऐसी प्रविया है वजस में फल ों क  हवा रवहत विबे्ब में चीनी के घ ल के साथ पैक वकया जाता 

है। इस तरह फल ों की भोंिारण अववध कई महीन ों से लेकर     साल ों तक बढ़ जाती है। इस तरह से 

फल ों की गुणवत्ता क  सुरवक्षत वकया जा सकता है। फ                 र                     

               ॰           र      फ       -     र             और  र -         र      ॰    

 र   र                      फ     आ                   ॰         फ           र     

    र  र और     र              और                  र                ॰ फ       

     र    फ  फ    र  ,        और            र       र                             

        फ             ॰   

फल ों की टिब्बाबोंदी 
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फल ों की टिब्बाबन्दी 
 

सामग्री   म     

सामग्री म    

आ  /नाशपाती १०० वक.ग्रा. 

कैन ३०-४० 

कास्टस्टक स िा २ वक.ग्रा. 

वसविर क एवसि १ वक.ग्रा. 

 

      

 पके हुए फल लें और इने्ह अचे्छ से ठने्ड पानी से ध  लें। 

 कास्टस्टक स िा का २       घ ल बनाएों  और उबलने दें। फल ों क  इस उबलते घ ल में २    ३ 

वमनि के वलए उबालें। 

 फल ों क  सावधानी से वनकालें और तुरोंत ठने्ड पानी में िुब  दें। इस प्रविया से फल ों का वछलका नरम 

ह  जाता है और आसानी से वनकाला जा सकता है। 

 छीले हुए फल ों क  २       नमक और १        वसविर क एवसि के घ ल में िाल दें। 

 फल ों क  द  वहस्स ों में काि लें और बीज अलग कर दें। फल ों क  इस घ ल में िूबा रहने दें  अन्यथा 

फल ों का रोंग ख़राब ह  सकता है। विब्बाबन्दी के वलए कैन लें और उसमें इन फल ों क  भरें । 

 चीनी का ४०       घ ल बनाएों  और गमा करें । इस चीनी के गमा घ ल क  कैन में भरें । 

 इन विब्ब ों क  सावधानीपूवाक उबलते पानी में रखें। इस बात का ध्यान रखें वक पानी कैन के अोंदर न 

चला जाए। 

 कैन क  तब तक गमा करें , जब तक वक कैन के भीतर का तापमान ८७°सें. न पहुाँच जाए। इस प्रविया 

से कैन के अोंदर की सारी हवा बाहर वनकल जाती है। 

 कैन क  बाहर वनकाल लें और सील कर दें। सील वकये गए कैन क  उबलते पानी में २०    २५ वमनि 

के वलए िाल दें। 

 कैन क  बाहर वनकाल कर ठों िा करें  और साफ़ जगह पर भण्डारण के वलए रखें। 

       य   एिों याद रखने य ग्य तथ्य  

 तापमान क  समय-समय पर चेक करते रहें। 

 फल ों और चीनी से भरे कैन क  उबलते पानी में रखते समय यह ध्यान रखें वक पानी कैन के अोंदर न 

चला जाये। 
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    २.     ब           म       र   र  

       ३. फ           ब          उपय   म  आ        य  

 . य   य    

१. 

 
    र फ   र                   र          

२. कैन फ्लेंजर इकाई 
     र                    र                   

    र                  ॰ 

३. 
          वनकास बॉक्स 

(        ) 
            र                                     ॰ 

४.                 
      र          र      र          

५. 
                 र 

(औ     ) 

फ                र                                र   
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ताटलका ४. ब   ब   य      ब   फ  के टलए एफ.पी.ओ द्वारा पररचाटलत          र  

उत्पाद           

                   फ  १.                 १.६  .                           ॰ 

२. फ                ५०                            ॰ 

३.            र      रर                    ॰ 

४.            र                         ॰ 

५.   र                         रर   र                     ॰ 

६.                                                     ॰ 

 

ताटलका ५. कुछ ख़ास फल ों        ब                 आ            सम्बोंटधत 

जानकारी 

फ  

    

    

फ       

  य र  

        

        

(    ) 

 

       

(        र) 

 

   भ  आ  र         र   

       उब    प    म  

    र   मय 

        

   र 

A2 A2 1/2  प     र 

     
 

     ,      

            

१२   .   .    

फ      र   

३०         

           

   ६    १० 

            

८०    १००   . 

       र    

           

          

७९ ॰  .       

     

- २० -      

     
 

         

          

     ,       

       

४० ” २५ ३० -      

आ  

 

     ,      

         

४० ” २५ ३० -      

     

 

     ,      

        ,     

          

        

४० ” २० २० २५      
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पररचय 

          आ     र  ,                                      ।         -         

           र आ                                आ     ।         र           र            

      फ    ,       र      र                   र  र        ।         र         र     

                      ।                            र                             र  

औ       र  र     र                                       ।     र              

                    , फ   र  और आ र  आ       र  र           र     फ फ   ,      और 

          र    र    र     ।      र                        र     और                  र 

 र                            र     ।                   ,   र        और         

    र          र                                       । वकनू्न में मैगे्नवशयम और          

अवधक मािा में पाया जाता है, इसवलए यह उच्च रक्तचाप के मरीज ों के वलए उत्तम है। वविावमन सी की 

अवधकता ह ने के कारण इसके सेवन से र ग प्रवतरक्षा प्रणाली मजबूत ह ती है। इससे       के ददा  में 

भी आराम रहता है। इस के रस में फ लेि पाया जाता है, ज  घाव ों क  भरने में और नए सेल्स के वनमााण 

में मदद करता है। 

 

 

 

टकनू्न 
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टकनू्न िैक्सोंग 

 

सामग्री   म    

सामग्री   म    

पके हुए वकनू्न फल १००   .  . 

वैक्स (१    फ     

    १    र    ) 

         ,       ,       

      र       

       , 

             

            

५००-१०००        

 

      

 पूरी तरह से पके हुए वकनू्न फल लें। 

 फल ों की प्री-कूवलोंग करने के वलए तुड़ाई के तुरोंत बाद ५-६°सेंिीगे्रि तापमान एवों  ८५-९५       

सापेवक्षक आदाता पर  ६-८ घोंि ों के वलए रखें। प्री-कूवलोंग के बाद फल ों की छिाई करें । 

 छिाई के दौरान अपररपक्व, आधे हरे, खर च लगे हुए, अववकवसत, र गयुक्त, पक्षी या कीि द्वारा क्षवत 

पहुचाये हुए फल ों क  अलग कर लें। 

           (         ,       ,             र)                           , 

                           ५००-१०००                             ॰ 

 धुलाई के बाद फल ों की सतह क  शुष्क र ल या गमा हवा की सहायता से सुखा लें। 

 फल ों पर म म का वछड़काव करें  तथा  ४०-४५°सेंिीगे्रि पर सूखने दें। 

 आवश्यकता अनुसार फल ों की गे्रविोंग कर के गते्त के विब्ब ों में पैवकों ग करें । 

 पैवकों ग के वलए ५-७ प्लाई के गते्त के बके्स का इसे्तमाल करें । 

 गते्त के विबे्ब में हवा के आने-जाने के वलए ८-१० वछद्र रखें। 

 भोंिारण के वलए फल ों क  ५°सेंिीगे्रि एवों ८५-९५       सापेवक्षक आद्रता पर रखें। 

 फल ों के पररवहन के वलए शीत-वाहन का इसे्तमाल करें । 

       य   एिों याद रखने य ग्य तथ्य 

 फल ों से भरी िर े क  धूप में ना रखें। 

 शीत भोंिारण का तापमान ५° सेंिीगे्रि से कम न रखें। 

 फल ों की धुलाई के वलए इसे्तमाल पानी क  बदलते रहें। ध ने के तुरोंत बाद वैस्टक्सोंग ना करें । 

 वैस्टक्सोंग के बाद फल ों क  सुखानें के वलए तापमान  ४५° सेंिीगे्रि से ज्यादा न रखें। 
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टकनू्न जूस 

 

सामग्री   म     

सामग्री म    

वकनू्न जूस १००   .  . 

प िावशयम मेिा बाईसल्फाइि ७०   .     १००   .  . 

 

      

 पके हुए वकनू्न फल लें। 

 साफ़ पानी से ध  लें। 

 फल ों क  द  वहस्स ों में काि लें। 

 र व ोंग मशीन से जूस वनकाल लें। 

 इस जूस क  वकसी मलमल के कपिे की सहायता से छान लें। 

 जूस क  ९०° सेंिीगे्रि तक गमा करें  और एक वमनि तक इस तापमान पर ही रहने दें। जूस क   ४०-

५०° सेंिीगे्रि तक ठों िा ह ने दें। 

 प िावशयम मेिा बाईसल्फाइि क  थ ड़े से पानी में घ ल कर जूस में वमलाएों । साफ़ एवों ठों िी जगह पर 

भोंिारण करें । 

       य   एिों याद रखने य ग्य तथ्य  

 साफ़ एवों धब्बा रवहत फल ों का ही प्रय ग करें ।  

 फल का वकसी भी प्रकार का गला सड़ा वहस्सा वनकाल कर अलग कर दे। इससे तैयार उत्पाद खराब 

ह  सकता है। 

 ब तल ों क  भरने से पहले उनका साफ़ ह ना सुवनवित कर लें। भोंिारण के वलए साफ़ एवों ठों िी जगह 

का चुनाव करें । 

 प्रय ग करने से पहले ब तल क  अच्छी तरह से वहला लें। प्रय ग करने के तुरोंत बाद ढक्कन लगा दें। 
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टकनू्न सै्क्वश/ शरबत 

 

सामग्री   म       

सामग्री म    

वकनू्न जूस  १००    र 

चीनी  १७५   .  . 

पानी १००   .  . 

वसविर क एवसि २   .  . 

प िैवशयम मैिा बाईसल्फाइि  ७०   .     १००   .  . 

 

      

 पके हुए वकनू्न फल ों का चुनाव करें । साफ़ पानी से ध  लें। 

 फल ों क  द  वहस्स ों में काि लें। 

 र व ोंग मशीन से जूस वनकाल लें। तैयार जूस क  मलमल के कपिे में िाल कर छान लें। 

 पानी और चीनी का घ ल तैयार करें  और छान लें। इस घ ल में तैयार वकनू्न रस क  वमला दें।  

 तैयार वमश्रण क  ९०° सेंिीगे्रि तक गमा करें  और इसे  ५०° सेंिीगे्रि तक ठों िा ह ने दें। 

 प िावशयम मेिा बाईसल्फाइि क  थ ड़े से रस में घ ल कर वमश्रण में वमलाएों । 

 साफ़ ब तल ों में भर कर सील  र  ।  

 लेबल लगा कर साफ़ और ठों िी जगह पर भण्डारण करें । 

       य   एिों याद रखने य ग्य तथ्य 

 साफ़ एवों धब्बा रवहत फल ों का ही प्रय ग करें ।  

 फल का वकसी भी प्रकार का गला सड़ा वहस्सा वनकाल कर अलग कर दें , इससे तैयार उत्पाद खराब 

ह  सकता है। 

 ब तल ों क  भरने से पहले उनका साफ़ ह ना सुवनवित कर लें। 

 भोंिारण के वलए साफ़ एवों ठों िी जगह का चुनाव करें । 

 प्रय ग करने से पहले ब तल क  अच्छी तरह से वहला लें। 

 एक भाग शरबत में तीन गुणा ठों िा पानी वमला कर प्रय ग करें । 

(वववभन्न फल ों से सै्क्वश बनाने के वलए उपयुक्त सामग्री        IV में तावलका ४ देखें।) 
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टकनू्न का तुरोंत पीने य ग्य पेय 

 

सामग्री   म       

सामग्री म    

वकनू्न जूस  १००    र 

चीनी  १२५   .  . 

पानी ८००    र 

वसविर क एवसि 1.५   .  . 

              ७   . 

 

      

     और      र           वकनू्न फल लें और                      र        ॰ 

 फल ों क  द  वहस्स ों में काि लें और र व ोंग मशीन से जूस वनकाल लें। जूस क  मलमल के कपिे से 

छान लें । 

 चीनी और पानी क  गमा करके घ ल तैयार करें । 

 वसविर क एवसि िाल कर वमलाएों  और इस वमश्रण क  छान लें। 

 इस घ ल में वकनू्न का रस वमलाएों । इसे ९०° सेंिीगे्रि तक गमा करें । 

 लगभग एक वमनि के वलए इसी तापमान पर रहने दें। 

 प िावशयम मेिा बाईसल्फाइि क  थ ड़े से रस में घ ल कर वमश्रण में वमलाएों । 

 वकसी साफ़ और ठों िी जगह पर भोंिारण करें । 

       य   एिों याद रखने य ग्य तथ्य 

 साफ़ एवों धबे्ब रवहत फल ों का ही प्रय ग करें ।  

 फल का वकसी भी प्रकार का गला सड़ा वहस्सा वनकाल कर अलग कर दें , इससे तैयार उत्पाद खराब 

ह  सकता है। 

 ब तल ों क  भरने से पहले उनका साफ़ ह ना सुवनवित कर लें। 

 भोंिारण के वलए साफ़ एवों ठों िी जगह का चुनाव करें । 

 प्रय ग करने से पहले ब तल क  अच्छी तरह से वहला लें। 
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       ६.      आ   र  उ         ब            उपय   म  आ        य  

 . य   य    

 

१. 

 

        र      र     1
 फ     र                

२.                2
              र          

३.         र (            )
3
 फ     र  और                       

 ४. 
     म मीकरण एवों गे्रवड़ग 

इकाई४
 

 

          फ     र         र        

      ; और           आ  र  र 

                            ॰ 

 *१, २-    , १, २,३-    /  र               , ४-            

 

       ७.      आ   र  उ                   

  .           म    र        

(     ) 

म        

(     ) 

      

 (     ) 

  र   प    य   प य 

(     ) 

१. 

 

        फ     र  १०० ८५ २५ 
१० 

२.                         १० ४०    ५० १० 

३.                      १० ०. ३ 
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पररचय 

       र                                 और      फ    । अमरूद मीठा और 

स्वावदष्ट फल ह ने के साथ-साथ कई औषधीय गुण ों से भरपूर है।                              

       ।        और                               ।       र  और         फ        

     र        ,                            र      र  र                  आ        

                ।            और                      र             फ               

आ     ।  र                            ,    र                               र  और 

            ।          र   र       र                           ,     ,    ,    र 

                  ,           र               ।                           , फ   र  

और आ र         ।                                                 ,                  

                ।                    र                     ।      फ                ,      

  र    ,          और                       ,        र र और            र           

        ।              फ फ    और            र                ।                         

       और र              र      ।                        र     र र        र  

                          र     । यह हीम ग्ल बीन की कमी क  दूर करता है एवों हविय ों क  

मजबूत कर ताकत प्रदान करता है।  

 म       :   - ४९;           फ   ;         ;           ,        ;    र  ;       र 

 

अमरुद 
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अमरुद सै्क्वश/ शरबत 

 

सामग्री   म       

सामग्री म    

अमरुद का गूदा १००   .  . 

चीनी    १८०   .  . 

पानी १००    र 

वसविर क एवसि २   .  . 

प िैवशयम मैिा बाईसल्फाइि  ७००   .     १००   .  . 

 

      

     और      र                   फ              र  और                      र     

   ॰ 

         छ िे-छ िे िुकड़ ों में काि लें और                   र  र   र    ॰ 

  र     फ       पल्पर में पीस कर गूदा तैयार कर लें। 

                     र      और                 र  र    , वसविर क एवसि वमलाएों  और     । 

 इसमें तैयार गूदा वमला दें  और वमश्रण क  ९०° सेंिीगे्रि तक गमा  र    । इसे  ५०° सेंिीगे्रि तक ठों िा 

ह ने दें। 

 प िैवशयम मेिा बाइसफाइि क  थ ड़े से      में घ ल कर   र  वमश्रण में वमलाएों । साफ़ ब तल ों में भर 

कर ढक्कन      र    । 

 लेबल लगा कर वकसी साफ़ और ठों िी जगह पर भण्डारण करें । 

       य   एिों याद रखने य ग्य तथ्य  

 साफ़ एवों धबे्ब रवहत फल ों का ही चुनाव करें ।  

 फल का गला सड़ा वहस्सा वनकाल दें , इससे तैयार उत्पाद खराब ह  सकता है। 

 ब तल ों क  भरने से पहले उनका साफ़ ह ना सुवनवित कर लें। 

 भण्डारण के वलए साफ़ एवों     जगह का चुनाव करें । 

 प्रय ग करने से पहले        क  अच्छी तरह वहला लें। 

 एक भाग शरबत में तीन गुणा ठों िा पानी वमला कर प्रय ग करें । 

(वववभन्न फल ों से सै्क्वश बनाने के वलए उपयुक्त सामग्री        IV में तावलका ४ देखें।) 
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अमरुद नेक्टर 
 

सामग्री   म       

सामग्री म    

अमरुद का गूदा १००   .  . 

चीनी    ६०   .  . 

पानी ३३    र 

वसविर क एवसि 1.३   .  . 

प िैवशयम मैिा बाईसल्फाइि  ७०   .     १००   .  . 

 

      

     और      र                   फ              र  और     

                 र        ॰ 

         छ िे-छ िे िुकड़ ों में काि लें और                   र  र   र    ॰ 

  र     फ       पल्पर में पीस कर गूदा तैयार कर लें। 

                     र      और                 र  र    , वसविर क एवसि वमलाएों  और     । 

 इसमें तैयार गूदा वमला दें  और वमश्रण क  ९०° सेंिीगे्रि तक गमा  र    और १५°विक्स सेि करें । । 

इसे  ५०° सेंिीगे्रि तक ठों िा ह ने दें। 

 प िैवशयम मेिा बाइसफाइि क  थ ड़े से    र में घ ल कर   र  वमश्रण में वमलाएों । साफ़ ब तल ों में 

भर कर ढक्कन      र    । 

 लेबल लगा कर वकसी साफ़ और ठों िी जगह पर भण्डारण करें । 

       य   एिों याद रखने य ग्य तथ्य  

 साफ़ एवों धबे्ब रवहत फल ों का ही प्रय ग करे।  

 फल का वकसी भी प्रकार का गला सड़ा वहस्सा वनकाल कर अलग कर दे. इससे तैयार उत्पाद खराब 

ह  सकता है। 

 ब तल ों क  भरने से पहले उनका साफ़ ह ना सुवनवित कर लें। 

 भोंिारण के वलए साफ़ एवों ठों िी जगह का चुनाव करें । 

 प्रय ग करने से पहले ब तल क  अच्छी तरह से वहला लें। 

(वववभन्न फल ों से नेक्टर बनाने के वलए उपयुक्त सामग्री        IV में तावलका ५ देखें।) 
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अमरुद का तुरोंत पीने य ग्य पेय 
 

सामग्री   म       

सामग्री म    

अमरुद का गूदा १००   .  . 

चीनी    १२०   .  . 

पानी ७७०    र 

वसविर क एवसि 2.८   .  . 

प िैवशयम मैिा बाईसल्फाइि  ७०   .     १००   .  . 

 

      

     और      र                   फ              र  और     

                 र        ॰ 

         छ िे-छ िे िुकड़ ों में काि लें और                   र  र   र    ॰  र     फ    

   पल्पर में पीस कर गूदा तैयार कर लें। 

                     र      और                 र  र    , वसविर क एवसि वमलाएों  और     । 

 इसमें तैयार गूदा वमला दें  और वमश्रण क  ९०° सेंिीगे्रि तक गमा  र    और १०° विक्स सेि करें । । 

इसे  ५०° सेंिीगे्रि तक ठों िा ह ने दें। 

 प िैवशयम मेिा बाइसफाइि क  थ ड़े से    र में घ ल कर   र  वमश्रण में वमलाएों । साफ़ ब तल ों में 

भर कर ढक्कन      र    । 

 लेबल लगा कर वकसी साफ़ और ठों िी जगह पर भण्डारण करें । 

       य   एिों याद रखने य ग्य तथ्य  

 साफ़ एवों धबे्ब रवहत फल ों का ही प्रय ग करे।  

 फल का वकसी भी प्रकार का गला सड़ा वहस्सा वनकाल कर अलग कर दें , इससे तैयार उत्पाद खराब 

ह  सकता है। 

 ब तल ों क  भरने से पहले उनका साफ़ ह ना सुवनवित कर लें। 

 भोंिारण के वलए साफ़ एवों ठों िी जगह का चुनाव करें । 

 प्रय ग करने से पहले ब तल क  अच्छी तरह से वहला लें। 
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अमरुद जैली 
 

 

सामग्री   म       

सामग्री म    

अमरुद जूस  १००   .  . 

चीनी    ७५   .  . 

वसविर क एवसि २   .  . 

 

      

 पके एवों धबे्ब रवहत फल लें और     साफ़ पानी से ध  लें। 

 वकसी प्रकार के गले हुए और खराब वहसे्स क  हिा दें। 

 छ िे-छ िे िुकड़ ों में काि लें। िेढ़ गुना पानी वमलकर २-३ वमनि के वलए उबाल लें। 

 उबालते समय २       वसविर क एवसि वमलाएों । इस वमश्रण क  मलमल के कपिे से छान लें। 

 चीनी वमला कर गमा करें । झाग बनने पर साफ़ करते रहे। 

 बाकी बचा हुआ वसविर क एवसि वमला दें। 

 गमा-गमा साफ़ जार में भरें । ढक्कन लगा दें। 

 साफ़ एवों नमी रवहत जगह पर भोंिारण करें । 

       य   एिों याद रखने य ग्य तथ्य  

 साफ़ एवों धब्बा रवहत फल ों का ही प्रय ग करे।  

 फल का वकसी भी प्रकार का गला सड़ा वहस्सा वनकाल कर अलग कर दें , इससे तैयार उत्पाद खराब 

ह  सकता है। 

 वमश्रण क  धीमी आोंच पर ही पकाएों । 

 ब तल ों क  भरने से पहले उनका साफ़ ह ना सुवनवित कर लें। 

 ब तल ों क  ठों िा ह ने पर ही ढक्कन लगाएों ।  

 इसे्तमाल करने के वलए साफ़ एवों सूखे चम्मच का ही इसे्तमाल करें । 

 भण्डारण के वलए ठों िी एवों नमी रवहत जगह का ही चुनाव करें ।  
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पररचय 

आाँवला एक छ िे आकार और हरे रोंग का फल है। आाँवला वविावमन 'सी' का सवोत्तम और 

प्राकृवतक स्र त है। आ          फ       र                      ।                           

             ।                        ५-६           र     र             ,  र        

    र   र                            र              । फ                    र 

         र                        ।      फ                                 ।    

                        फ   ,                           र         ।      , 

           ,                      र                     । औ               र  र आ        

                 फ    ।      औ                                          । आ         

आ                                  फ            ।           र         र       

                     । आ                फ   और                                । आ     

            र र                                     । आाँवला, खााँसी, श्वास र ग, रक्तवपत्त, अरुवच, 

विद ष, दमा, क्षय, छाती के र ग, हृदय र ग आवद अनेक र ग ों क  नष्ट करने की शस्टक्त रखता है। चबी 

घिाकर म िापा दूर करता है। वसर के केश ों क  काले, लमे्ब व घने       रखता है।  

 म        

  - -४;   - -५;   - -७;   - -१०;    -५२;    र  ;      ;       ;      

  

आोंिला 
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आोंिला चिनी 

 

सामग्री   म     

सामग्री म    

आोंवला   १००   .  . 

चीनी  १००   .  . 

नमक  ५   .  . 

प्याज (किे हुए)  ५   .  . 

अदरक (किा हुआ)  1.५   .  . 

लहसुन (किा हुआ)   1.५   .  . 

लाल वमचा पाउिर  १   .  . 

काली वमचा, दालचीनी,बड़ी इलायची, सौोंफ, जीरा  १   .  .      

सफ़ेद वसरका  ५००   .  .  

 

      

 पके हुए आोंवला फल ों का चुनाव करें । इन्हें ता े ठने्ड पानी से ध  लें। 

 फल ों क  उबलते पानी में ३-५  वमनि तक िुब एों । 

 पानी वनथार लें और फल ों क  ठों िा कर लें।  

 बीज वनकाल कर फाोंके अलग करें । १/४  भाग पानी वमला कर पीस लें। इस पेस्ट में चीनी और नमक 

वमला कर धीमी आोंच पर पकाएों । 

 मसाल ों क  कपिे की प िली में बााँध कर वमश्रण के साथ ही गाढ़ा ह ने तक पकाएों  । 

 गाढ़ा ह ने  र मसाल ों की प िली क  वनच ड़ कर अलग करें ।  

 सफ़ेद वसरका वमला कर ४-५  वमनि तक पकाएों । 

 साफ़ जार में भरें  और सील कर दें। 

 तैयार उत्पाद का साफ़ एवों ठों िी जगह पर भण्डारण करें । 

सािधाटनयाों एिों याद रखने य ग्य तथ्य 

 साफ़ एवों धब्बा रवहत फल ों का ही प्रय ग करें । फल का गला सड़ा वहस्सा वनकाल दें। 

 वमश्रण क  धीमी आोंच पर ही पकाएों । 

 जार क  भरने से पहले उनका साफ़ ह ना सुवनवित कर लें। 

 भण्डारण के वलए ठों िी एवों नमी रवहत जगह का ही चुनाव करें । 

(वववभन्न चिवनयााँ बनाने के वलए उपयुक्त सामग्री        IV में तावलका २ देखें ।) 
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आोंिला जैम  

 सामग्री   म       

 

सामग्री म    

आोंवला  १००   .  . 

चीनी  ७५   .  . 

नमक  ५००   .   

दालचीनी पाउिर  १००   . 

इलायची पाउिर  १००   . 

वसविर क एवसि  २००   . 

 

       

 पके और साफ़ आोंवला फल ों का चुनाव करें । साफ़ पानी से ध  लें। उबलते पानी में ४-५ वमनि िुब  

कर वनकाल लें। 

 ठों िा ह ने पर बीज और फाोंके अलग कर लें। 

 थ ड़ा सा पानी वमला कर पकाएों  और पीस कर पेस्ट तैयार करें । 

 चीनी वमला कर गाड़ा ह ने तक पकाएों । नमक और बाकी मसाले वमला दें। 

 साफ़ जार में गरम-गरम भरें ।  

 ठों िा ह ने पर ढक्कन लगा कर सील करें । साफ़ ठों िी जगह पर भोंिारण करें । 

       य   एिों याद रखने य ग्य तथ्य  

 साफ़ एवों धब्बा रवहत फल ों का ही प्रय ग करे।  

 फल का वकसी भी प्रकार का गला सड़ा वहस्सा वनकाल कर अलग कर दे, इससे तैयार उत्पाद खराब 

ह  सकता है। 

 वमश्रण क  धीमी आोंच पर ही पकाएों । 

 ब तल ों क  भरने से पहले उनका साफ़ ह ना सुवनवित कर लें। 

 जार क  ठों िा ह ने पर ही ढक्कन लगाएों ।  

 इसे्तमाल करने के वलए साफ़ एवों सूखे चम्मच का ही इसे्तमाल करें । 

 भण्डारण के वलए ठों िी एवों नमी रवहत जगह का ही चुनाव करें । 

(वववभन्न जैम बनाने के वलए उपयुक्त सामग्री        IV में तावलका ३ देखें ।) 
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आोंिला जूस 

 

 सामग्री   म       

सामग्री म    

आोंवला  १००   .  . 

प िावशयम मेिा बाइसल्फ़ाइि ७०   .     १००   .  . 

साफ़ पानी फल ों क  ध ने के वलए 

 

      

 पके हुए आोंवला फल लें और      साफ़ पानी से ध  लें।  

 आ        र                                  र  र  । 

                                 र र          । 

 इस र  क  वकसी मलमल के कपड़े की सहायता से छान लें। 

 जूस क  ९०° सेंिीगे्रि तक गमा करें  और एक वमनि तक इस तापमान पर ही रहने दें। 

 जूस क  ४५-५०° सेंिीगे्रि तक ठों िा ह ने दें  और प िैवशयम मेिा बाइसफाइि क  थ ड़े से रस में घ ल 

कर         र  में वमला दें। 

 ब तल ों में भरें  और सील कर दें। साफ़ एवों ठों िी जगह पर भोंिारण करें । 

       य   एिों याद रखने य ग्य तथ्य 

 साफ़ एवों धब्बा रवहत फल ों का ही प्रय ग करे।  

 फल का वकसी भी प्रकार का गला सड़ा वहस्सा वनकाल कर अलग कर दे, इससे तैयार उत्पाद खराब 

ह  सकता है। 

 ब तल ों क  भरने से पहले उनका साफ़ ह ना सुवनवित कर लें। 

 भोंिारण के वलए साफ़ एवों ठों िी जगह का चुनाव करें । 

 प्रय ग करने से पहले ब तल क  अच्छी तरह से वहला लें। 

 प्रय ग करने के तुरोंत बाद ढक्कन लगा दें। 
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आोंिला सै्क्वश/ शरबत 

 

सामग्री   म          

सामग्री म    

आोंवला जूस  १००   .  . 

चीनी  १८०   .  . 

पानी १००   .  . 

              ६०   .     १००   .  . 

वसविर क एवसि 1.५   .  . 

मलमल का कपड़ा ५    र    आ         र  

 

      

 पके हुए आोंवला फल ों का चुनाव करें । बीज अलग कर के जूस तैयार करें । 

तैयार जूस क  मलमल के      से छान लें। 

                      र पानी और चीनी का घ ल तैयार करें । वसविर क एवसि        और छान लें। 

इस घ ल में तैयार आोंवला रस क  वमला दें।  

 वमश्रण क  ९०° सेंिीगे्रि तक गमा करें  और एक वमनि तक इस तापमान पर रहने दें। इसे  ४५-५०° 

सेंिीगे्रि तक ठों िा ह ने दें। 

 प िैवशयम मेिा बाइसफाइि क  थ ड़े से जूस में वमलाकर तैयार वमश्रण में िाल कर वहलाएों । साफ़ 

ब तल ों में भर कर       र । 

 ब तल ों में भरते समय ऊपर से १.०-१.५ से.मी. की जगह छ ड़ें। साधारण तापमान तक ठों िा ह ने दें।  

 लेबल लगा कर वकसी साफ़ और ठों िी जगह पर भण्डारण करें । 

       य   एिों याद रखने य ग्य तथ्य 

 साफ़ एवों धब्बा रवहत फल ों का ही प्रय ग करें ।  

 फल का वकसी भी प्रकार का गला सड़ा वहस्सा वनकाल कर अलग कर दें , इससे तैयार उत्पाद खराब 

ह  सकता है। 

 ब तल ों क  भरने से पहले उनका साफ़ ह ना सुवनवित कर लें। 

 भोंिारण के वलए साफ़ एवों ठों िी जगह का चुनाव करें  

 प्रय ग करने से पहले ब तल क  अच्छी तरह से वहला लें। 

 एक भाग शरबत में तीन गुणा ठों िा पानी वमला कर प्रय ग करें । प्रय ग करने के तुरोंत बाद ढक्कन 

लगा दें। 
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आोंिला का तुरोंत पीने य ग्य पेय 

 

 सामग्री   म             

सामग्री म    

आोंवला जूस  १००   .  . 

चीनी  १००   .  . 

पानी ८००    र 

वसविर क एवसि २   .  . 

प िैवशयम मैिा बाईसल्फाइि  ७०   .     १००   .  . 

 

      

 पके हुए आोंवला फल ों का चुनाव करें । बीज अलग कर के जूस तैयार करें । 

तैयार जूस क  मलमल के      से छान लें।  

                      र पानी और चीनी का घ ल तैयार करें । वसविर क एवसि        और छान 

लें। इस घ ल में तैयार आोंवला रस क  वमला दें।  

 वमश्रण क  ९०° सेंिीगे्रि तक गमा करें  और एक वमनि तक इस तापमान पर रहने दें। इसे  ४५-५०° 

सेंिीगे्रि तक ठों िा ह ने दें। 

 प िैवशयम मेिा बाइसफाइि क  थ ड़े से जूस में वमलाकर तैयार वमश्रण में िाल कर वहलाएों । साफ़ 

ब तल ों में भर कर       र । 

 ब तल ों में भरते समय ऊपर से १.०-१.५ से.मी. की जगह छ ड़ें। साधारण तापमान तक ठों िा ह ने दें। 

 लेबल लगा कर वकसी साफ़ और ठों िी जगह पर भण्डारण करें । 

       य   एिों याद रखने य ग्य तथ्य 

 साफ़ एवों धब्बा रवहत फल ों का ही प्रय ग करे।  

 फल का वकसी भी प्रकार का गला सड़ा वहस्सा वनकाल कर अलग कर दें , इससे तैयार उत्पाद खराब 

ह  सकता है। 

 ब तल ों क  भरने से पहले उनका साफ़ ह ना सुवनवित कर लें। 

 भोंिारण के वलए साफ़ एवों ठों िी जगह का चुनाव करें । 

 प्रय ग करने से पहले ब तल क  अच्छी तरह से वहला लें। 
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आोंिला मुरब्बा 

सामग्री   म                

सामग्री म    

आोंवला  १००   .  . 

चीनी  १००   .  . 

नमक/वफिकरी २   .  . 

पानी ५०   . 

वसविर क एवसि २   .  . 

 

      

 पके एवों बड़े आकार के दाग रवहत फल ों का चुनाव करें । साफ़ 

पानी से ध  लें। 

 स्टील के काोंिे की सहायता से फल ों क  ग द कर छेद कर लें। इन फल ों क  नमक/वफिकरी के घ ल 

में २४ घोंि ों के वलए िुब  दें।  

 फल ों क  ता े ठने्ड पानी से ध  लें तावक सारा नमक/वफिकरी वनकल    । 

 फल ों क  उबलते पानी में २ वमनि िाल कर वनकाल लें। 

 चीनी और पानी का घ ल बनाएों । फल ों क  इस घ ल में िाल कर धीमी आोंच पर गमा करें । इस वमश्रण 

क  ५०° विक्स ह ने तक       और ठों िा ह ने के वलए रख दे। 

 २४  घोंिे बाद फल ों क  चाशनी से अलग करें । इस चाशनी क  वफर से धीमी आोंच पर गमा करें  और 

गाढा ह ने दें। 

 फल ों क  वफर से इसमें वमला कर २४ घोंिे के वलए ठों िा ह ने के वलए रख दें। 

 यह प्रविया क  तब तक द हराएों , जब तक वमश्रण का गाढ़ापन ७०° विक्स तक न ह  जाए। 

 तैयार उत्पाद क  साफ़ काोंच के बतान में रख कर सील कर दें। 

 भोंिारण के वलए साफ़, ठों िी एवों शुष्क जगह का चुनाव करें  । 

       य   एिों याद रखने य ग्य तथ्य  

 चाशनी में िालने से पहले आोंवला क  उबलते पानी में २-३ वमनि के वलए अवश्य पका लें, इससे फल ों 

के सोंकुचन की समस्या से बचा जा सकता है। 

 चाशनी की विक्स अवश्य चेक कर लें अन्यथा चीनी कम ह ने पर उत्पाद खट्टा ह  सकता है। 

 वमश्रण क  ठों िा ह ने के बाद ही ब तल ों में भरें । 

 तैयार उत्पाद क  वकसी ठों िी एवों साफ़ जगह पर ही भोंिारण करें । 
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आोंिला कैं िी 

 

 सामग्री   म      

सामग्री      म    

आोंवला  १००   .  . 

चीनी  १००   .  . 

नमक/वफिकरी २   .  . 

पानी ५०   . 

 

      

 पके हुए धब्बा रवहत फल लें।  इन्हें अच्छी तरह से साफ़ पानी के साथ ध  लें।  

 १०-१५         उबाल कर बीज वनकाल दें  और फाोंके अलग करें । इन फाोंक ों क  नमक/वफिकरी 

के घ ल में २४ घोंि ों के वलए िुब  दें। 

 फल ों क  ता े ठने्ड पानी से ध  लें तावक सारा नमक/वफिकरी वनकल     । 

 फल ों क  चीनी और पानी के घ ल में िाल कर धीमी आोंच पर गमा करें । 

 इस वमश्रण क   ५०° विक्स ह ने तक पकाएों  और थ ड़ा ठों िा करें ।  

 २४  घोंिे बाद फल ों क  चाशनी से अलग करें । इस चाशनी क  वफर से धीमी आोंच पर गमा करें  और 

गाढा ह ने दें। 

 फल ों क  वफर से इसमें वमला कर २४ घोंिे के वलए ठों िा ह ने के वलए रख दें। यह प्रविया क  तब तक 

द हराएों , जब तक वमश्रण का गाढ़ापन ६५° विक्स तक न ह  जाए। 

 फल ों क  चाशनी से अलग करें । इन फल ों के िुकड़ ों क  ५-६             ६०° सेंिीगे्रि पर सुखा लें। 

 तैयार उत्पाद क  साफ़ बतान या प्लास्टस्टक के वलफाफे में िाल कर सील कर दें। भोंिारण क वलए 

साफ़, ठों िी एवों शुष्क जगह का ही चुनाव करें । 

       य   एिों याद रखने य ग्य तथ्य 

 सुखाते समय तापमान का वनररक्षण करते रहें। 

 पैवकों ग करने के बाद एक बार सील अवश्य चेक कर लें। 

 भोंिारण के वलए वकसी साफ़ एवों नमी रवहत जगह का ही चुनाव करें । 
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आोंिला पाउिर/ र   

 

 

 सामग्री   म         

सामग्री म    

आोंवला (कद्दूकस वकया हुआ) १००   .  . 

प िावशयम मेिा बाइसल्फ़ाइि ३००   .  

 

      

 साफ़ एवों     रवहत फल ों का ही प्रय ग करे। इन्हें अच्छी तरह से साफ़ पानी के साथ ध  लें। 

 फल ों क  कद्दूकस कर लें और ०.३ प्रवतशत प िैवशयम मेिा बाईसल्फाइि के साथ तीन वमनि के 

वलए गमा करें । 

 पकाने के बाद इसे ६०° सेंिीगे्रि पर सुखा लें। 

 अच्छी तरह सूखने के बाद  र   क       र       पीस कर पाउिर बना लें। 

 इस पाउिर क  छान लें। वलफाफे में भरकर सील कर दें। 

 भोंिारण क वलए साफ़, ठों िी एवों नमी रवहत जगह का ही चुनाव करें । 

       य   एिों याद रखने य ग्य तथ्य 

 सुखाते समय तापमान का वनररक्षण करते रहें। अन्यथा तामपान बढ़ जाने से वमश्रण जल कर ख़राब 

ह  सकता है। 

 पाऊिर की पैवकों ग करने के बाद एक बार सील अवश्य चेक कर लें। 

 भोंिारण के वलए वकसी साफ़ एवों नमी रवहत जगह का ही चुनाव करें । 
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पररचय 

  र      र                                 र        र   ।     र             

           फ     ।               आ           आ                र        फ   

  ।       र      र                          - -       र     ।           र         

                       ।     र        र   र            र                      

  र ,    ,                        र, र ,     ,    ,                   ।           र    

                     र             र                 ।                      

        ।                 र                        फ     ।           -          

औ               र  र   ।                  र  र        र              ।     र          र  

                         ,        र    ,             ,     फ र   और  फ          

            ,     र र          र       र और         र               । इसमें साइविर क एवसि 

और मैवलक एवसि पाया जाता है वजसके कारण यह प्रत्यम्ल (एों िावसि) के रूप में काम करता है। 

िमािर में वविावमन 'ए' काफी मािा में पाया जाता है। िमािर शरीर से ववशेषकर गुदे के जीवाणुओों क  

वनकालता है। िमािर से पाचन शस्टक्त     र ग प्रवतर धक क्षमता बढ़ती है।  

 म         

    ,   र ,        र ,        र,           ५००५,            

  

िमािर 
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िमािर क्रश 

 

सामग्री   म            

 

 

 

 

 

     

 पके हुए लाल िमािर लें। इन्हें साफ़ ठने्ड पानी से ध  लें। िमािर का काला एवों हरा भाग वनकाल दें। 

 छ िे-छ िे िुकड़  में काि लें। थ ड़ा सा पानी िाल कर उबलने के वलए रख दें। 

 नरम ह ने तक पकाएों  और ठों िा कर लें। पीस कर गूदा तैयार करें । गूदे क  उबाल कर १/३ वहस्सा 

गाढ़ा करें । 

 वसरका िाल कर ४-५  वमनि तक       । 

 वमश्रण क  थ ड़ा ठों िा ह ने दें। प िावशयम मेिा बाइसल्फ़ाइि एवों स वियम बेंज एि क  थ ड़े से र  

में घ ल कर वमश्रण में       । 

 गूदे क  ब तल ों में भर कर ठने्ड स्थान पर रखें। 

       य   एिों याद रखने य ग्य तथ्य 

 पके हुए लाल िमािर ों का ही प्रय ग करें । 

 वकसी भी प्रकार का गला-सड़ा वहस्सा काि कर अलग कर दें। 

 तैयार िश क  गमा-गमा ही ब तल ों में भरें । 

 ब तल ों क  वकसी साफ़ एवों शुष्क जगह पर रखें। 

 

  

सामग्री म    

िमािर का गूदा १००   .  . 

सफ़ेद वसरका  ५००   .  . 

प िावशयम मेिा बाइसल्फ़ाइि ४०   . 

स वियम बेंज एि  २०   . 
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िमािर     

 

 सामग्री   म         

    

 

 

 

 

     

 पके हुए लाल िमािर लें। इने्ह साफ़ ठने्ड पानी से ध  लें। िमािर का         काला एवों हरा भाग 

वनकाल दें।  

 छ िे-छ िे िुकड़  में काि लें। ५  वमनि के वलए ७०-९०° सेंिीगे्रि पर गरम करें । 

 वमश्रण क  ठों िा करें  और पीस लें। वपसे हुए गूदे क  छान कर र  वनकाल लें। 

 गूदे में नमक, चीनी और वसविर क एवसि अच्छी तरह वमलाएों । ८२-८८° सेंिीगे्रि पर एक वमनि तक 

गरम करें । 

 स वियम बेंज एि क  थ ड़े से र  में घ ल कर वमश्रण में वमलाएों । 

 साफ़ ब तल ों में भरकर,   र                 र सील करें । गरम उबलते पानी में ३० वमनि के 

वलए रखें। 

 ब तल ों क  ठों िा कर के वकसी सूखी जगह पर भोंिारण करें । 

       य   एिों याद रखने य ग्य तथ्य 

 पके हुए लाल िमािर ों का ही प्रय ग करें । 

 वकसी भी प्रकार का गला-सड़ा वहस्सा काि कर अलग कर दें। 

 तैयार जूस क  गमा-गमा ही ब तल ों में भरें । 

 ब तल ों का वकसी साफ़ एवों शुष्क जगह पर भोंिारण करें । 

 

 

 

 

सामग्री म    

िमािर  १००   .  . 

नमक  ५००   . 

चीनी  १   .  .  

वसविर क एवसि  २००   . 

स वियम बेंज एि १००   . 
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िमािर पू्यरी 

 

सामग्री   म               

सामग्री म    

िमािर  १००   .   

स वियम बेंज एि २५    

साफ़ पानी ध नें के वलए 

 

      

 पके लाल िमािर लें। साफ़ पानी से ध  लें। काला एवों हरा भाग वनकाल 

दें। छ िे- छ िे िुकड़  में काि लें। 

 थ ड़ा सा पानी     कर ७०-९०° सेंिीगे्रि पर ५ वमनि के वलए गमा करें । ठों िा करें  और पीस कर र  

वनकाल लें। 

  र       र             र  और जूस क  ९° विक्स तक गाढ़ा करें ।  स वियम बेंज एि क  थ ड़े 

से र  में घ ल कर वमश्रण में       । 

 साफ़ ब तल ों में भरकर,   र                 र सील करें । वकसी साफ जगह पर भण्डारण 

करें । 

       य   एिों याद रखने य ग्य तथ्य 

 पके हुए लाल िमािर ों का ही प्रय ग करें । 

 वकसी भी प्रकार का गला-सड़ा वहस्सा काि कर अलग कर दें। 

 तैयार जूस क  गमा-गमा ही ब तल ों में भरें । 

 ब तल ों क  वकसी साफ़ एवों शुष्क जगह पर भोंिारण करें । 
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िमािर सॉस/ कैचप 

 

 

सामग्री   म    

सामग्री म    

िमािर का गूदा  १००   .  .  

चीनी  ८   .  . 

नमक  १   .  . 

प्या  (किे हुए)  ५   .  . 

अदरक (किा हुआ)  १   .  . 

लहसुन (किा हुआ)  ५००   . 

लाल वमचा (वपसी हुई)  ५००   . 

दालचीनी, बड़ी इलाइची, सौोंफ, जीरा, काली वमचा  १   .  . (    ) 

लौोंग  २००   . 

वसरका  2.५   . 

स वियम बेंज एि  ७५   . 

 

      

 पके लाल िमािर लें। साफ़ पानी से ध  लें। 

 काला एवों हरा भाग वनकाल दें। छ िे- छ िे िुकड़  में काि लें। 

 थ ड़ा पानी िाल कर ७०-९०° सेंिीगे्रि पर ५ वमनि के वलए गमा करें । ठों िा करें  और पीस कर र  

वनकालें। र  क  १/३ भाग चीनी के साथ पका लें।  

 मसाल ों क  एक                 प िली में बाोंधकर साथ में ही िाल दें। १/३ भाग गाढ़ा ह ने तक 

     । मसाले की प िली क  दबा कर वनकाल दें।  

 बाकी बची हुई चीनी और नमक       । धीमी आोंच पर १/३ भाग तक गाढ़ा ह ने दें।  

 वसरका और स वियम बेंज एि वमलाएों । गमा-गमा ब तल ों में भरकर सील करें  और वकसी साफ़ जगह 

पर भोंिारण करें । 

       य   एिों याद रखने य ग्य तथ्य 

 पके हुए लाल िमािर ों का ही प्रय ग करें । गला-सड़ा वहस्सा काि कर अलग कर दें। 

 तैयार जूस क  गमा-गमा ही ब तल ों में भरें । 

 ब तल ों का वकसी साफ़ एवों शुष्क जगह पर भोंिारण करें । 

 

 



42 |               , ब . फ.  .  भ  , भ .   .    . प. -   फ  ,  ब  र 

 

 म  र      

 

 

सामग्री   म     

सामग्री म    

    र  १   .  . 

      ५००   . 

     २५   . 

     ५००   . 

  र   १०   . 

       ५   . 

          १०   . 

 र         २०   . 

  र    १००   .   . 

 

     

                र          र         र           फ  र   । 

     र                   र                                 ।                          

         । 

                 र          फ          और              आ            ।  र      र      

 र                र    र          र  र   । 

               और                र          र                 ।   र ,           

            र       । 

            र                            र     र                  आ        र  र 

       र                 और ५              र । 

         आ        र  र     -      फ    र            र     र   ।                     

र                   र                              (०.५                       र   ) 

          । 

       र         र      र    और                       र       र । 
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 म  र आ  र 

 

सामग्री   म     

सामग्री म    

    र १   .  . 

         ३५०   . 

      २००   . 

  र  १००   . 

 र       २००   . 

र   (    र) १०   . 

 र           १००   .   . 

    १५   . 

          १०              

 

      

             र    र           फ  र    और                    ।     और  र             

                  । 

   र          -                           । 

                 (              र)                                     र        

     ५              । 

                                                      आ  र         र         । 

               और          र           र               र र       र       र   

      र                 । 
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       १२.  म  र आ   र  उ         ब            उपय   म  आ        य  

 . य   य    

१.                १               र          

२.         र (            )
२
     र     र   र          

*१, २-     र    ,   र ,     /   ,     ,    र   

ताटलका १३.  म  र    उ      के टलए एफ.पी.ओ द्वारा पररचाटलत          र  

उत्पाद नू्यनतम कुल घुलनशील ठ स 

(     ) 
फफ           

    र        ५ ३०                          

      

    र        ७ ३०                         

      

    र      र  ९ ६०                          

      

    र        २५ ६०                          

      

    र         और  

 

 

    

२५  (                 

          , ०.१      ) 

 

२० 

४०                         

      

       १५ 

(                       

    , ०.२       ) 

४०                         
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   ब  -I 
 

 

 

 

 

१                                                             र ।  

२  फ                                          र । 

३  फ                                     र          र                            र     

                   । 

४           (      )  र          फ         र                                 र      

आ      । 

५            र                     र    र                   आ           ,    

                  र        । 

६                                 र     र             र       र           । 

७         आ                                                 र                    

        र                     । 

८                       ५    १०                    .                    10          

            र                         । 

९    र                          फ                                           र 

              । 

१०          र                                          और       र                 । 

११       और र                                            र               । 

१२                                                                       र    र र र 

र  .             र                र                     ।  

१३       रर            र                                              ८५          

 र            । 

१४      र      र  और              र                                       । 

१५      र                             फ                      फ               र 

              । 

१६     र                                                    र   और               

 र  और                       । 

१७     र      र   र       र                     र          और १                

           । 

 

प्रसोंस्करण के दौरान ध्यान देने य ग्य महत्वपूणा जानकारी 
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   ब  -II 

 

 

     र  र फ      र                       र                              ;      

         र        र   । 

 . . म   र      

उप र     

  म 

 म   

(  .  ./  . 

        ) 

   म     

म   

(     ) 

उ        उपय       

  १.         र 

(िर े शुष्काररि) 

५० १.२-१. ५ 

 

      फ              

    ॰ 

 

  २.     र फ   र ५० ०.२-०.३                   र   

      ॰ 

 

   ३. 
कैन फ्लेंजर 

इकाई 

  

१००  ०.१-०.२      र              

      र            

           र      

            ॰ 

 

४. 
          

वनकास बॉक्स 

(     

   ) 

५० ०.८-०.९             र      

                 

              ॰ 

 

लघु स्तर पर फ  प्रसोंस्करण के टलए उपयुक्त मशीनरी एिों उप र  
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   ५.          

        र 

(औ     ) 

 

१०० ०.५-०.६ फ                र   

                   

          र         ॰ 

 

६.            

    

१००   ०.२-०.३      र          र 

     र         ॰ 

 

   ७.         र 

(        

    ) 

८० ०.५-०.७    ,    और       

              र      

   ॰ 

 

   ८.      

म मीकरण 

एवों गे्रवड़ग 

इकाई 

 

५०० २.५-३.५           फ     र 

        र           

   ; और           

आ  र  र                

             ॰ 

 

   ९. फ   - फ -

        

- ०.८-१.२                    

 र         ॰ 
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१०.      

           

- ०.२-०.३         र           

      ॰ 

 

११.             

       

(  र) 

१०० ०.४-०.५ फ              र  र   

      ॰ 

 

१२. र     र 

    

१०० ०.२-०.५           र  र      

   ॰ 

 

   १३.         र  

    र      

५०  ०.२-०.३ फ                      

   ॰ 

 

   १४.     र  और 

         

 

५०० ०.५-०.६ फ           र       

                   

              र 

और      र          
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१५. आ        र 

 

५०० २.५-३.० आ                   

        आ  र  र 

                         

   ॰ 

 

   १६. आ        र 

(आोंवला 

घषाणी) 

२०० १.३-१.५ आ                

 र         ॰ 

 

  १७. आ            

       

१०० २.५-३.५   र              

             आ     

फ          र      

   ॰ 

 

   १८.           

    

१००  २.५-२.८ फ           र     

              ॰ 

 

  १९.           

       

- ०.२-०.३              र     

 र         ॰ 
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   ब  -III 

     र पर फ      र          म         उप र        म          य          ; 

उ    उत्पादक/    य              र  इ     र   । 

 . . य         उप र       उ    /   य  

१.        र    र                    

२८२,                       ,         ,     -११००९२ 

२.                                   

    र  र  ,          ,   र    -१३३००१ 

३. 
 

              फ   र                 , 

३१,            ,                ,  

 र   र,         ,    र  -३८००१८ 

४.                                           

११४- ,            ,        र-५,                ,  

        -११००६६ 

      ५.     र            र   

        र-७,   र               -३,          र-४,  

                      र,       ,     (  ),     ,    र   -४०१२०८ 

६. 
 

                 र          , 

9,     र                   ,    र,  

    (  )      -   र    -४०१२०२ 

७.                         , 

१३२,        र,                ,  

        -११००६६ 

८. 
 

                        र- १७,                 ,   

          र  ,       र (   )     ,    र    

९. 
 

 फ र           र           

       र    . ६,      ४११०३०    र    
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१०.    र       फ      

 -३१२,          ,          ,      र   

    र ,     -४०००५३ 

   र    
 

११. 
 

             

     ०.  -२६७, ६    , २      

                  ,       -५६००५८,        
 

१२. 
 

          

 ०. २५१३४, आ       र,           र 

        -११०००८ 
 

१३. 
 

                  र 

 ०. ३१-३२,              ,      -१३३००६,  र     

१४. 
 

                             

  -३५,    र-५,                र  ,         -११००३९ 

१५. 
 

र             ०. 

  -९२,         ,                    र   

   र           ,   र  ,    र-३,    र          र फ     

        
 

१६. 
 

                  ०. 

 ०.३०३, फ-२,         ,        र,         , ऑफ              र   

    र     

    -४०००९३,    र    
 

१७.                  

 ०.१/१९०,         र 

        
 

१८.             र  र    

 ०. २७०,   .   .   .   र 

     र  ,  र       

      र-६४१०३५,           
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   ब  -IV 

ताटलका १. टिटभन्न     उत्पाद ों के टलए एफ.पी.ओ द्वारा पररचाटलत प रर           म  

  म  

 

फल आधाररत उत्पाद 
प र      प रर           म    म  

प रर   मािा (प प  म) 

फ , फ         , फ     र       म        उ    ब          

  र    र    ऑ     ३००० 

     र    र    ऑ     २००० 

   फ    र    ऑ     १००० 

        फ  

आ  ,    ,         और    फ    र    ऑ     २००० 

         र    ऑ     ७५० 

 

सै्क्वश, जूस         र    ऑ          

             

३५० 

६०० 

 

   ,        ,     , मुरब्बा   र    ऑ          

             

४० 

२०० 

 

फ  और फ            र    ऑ          

             

३५० 

 

तुरोंत पीने य ग्य पेय   र    ऑ          

             

७० 

१२० 

 

   र और                          र 

   ऑ     

२५० 

१०० 

    र और                     ७५० 

    र   र  और                  २५० 

ताटलका २ . टिटभन्न चिटनयााँ बनाने के टलए उपयुक्त सामग्री 

सामग्री आम सेब पपीता आलूबुखारा 

फल (वक.ग्रा.)  १ १ १ १ 

चीनी (वक.ग्रा.) १ १ १ १ 

नमक (ग्रा.) ४० ४०      ३५   ४० 

जीरा (ग्रा.)  ५ १० १० - 

लाल वमचा (ग्रा.) ५ १० १० ५ 
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काली वमचा (ग्रा.) ५ ५ १० २ 

बड़ी इलाइची (ग्रा.)  १० ५ ५ - 

दाल चीनी (ग्रा.)  १० ५ ५० - 

प्याज (ग्रा.) २५ २० २५ २० 

अदरक (ग्रा.) ५० २० १० २५ 

लहसुन (ग्रा.) ५ ५ १० ५ 

सौोंफ (ग्रा.) - - १ - 

लौोंग (ग्रा.) - १ १ १ 

सौोंठ (ग्रा.) - ३  - - 

एवसविक एवसि (वम.ली.) १० १० ८  ४  

जावविी (ग्रा.) - - - ०.५ 

वकशवमश (ग्रा.) - २५ २५ - 

छुहारा (ग्रा.) - ५० ५० - 

 

ताटलका ३. टिटभन्न फल ों से जैम बनाने के टलए उपयुक्त सामग्री 

 

ताटलका ४.  टिटभन्न फल ों से सै्क्वश बनाने के टलए उपयुक्त सामग्री 

फल 
फल ों के रस/ गूदे की 

मािा (ली./टक.ग्रा.) 

चीनी 

(टक.ग्रा.) 

टसटििक 

एटसि (ग्रा.) 

पानी 

(ली.) 

परररक्षक 

(ग्रा.) 

सोंतरा १.० १.७५ २० १.० २.५० * 

नी ोंबू १.० २.०० - १.० २.५० * 

आम १.० १.७५ २० १.० २.५० * 

लीची १.० १.८० १५ १.० २.२५* 

अनानास १.० १.७५ २० १.० २.००* 

जामुन १.० १.८० १५ १.० ३.००** 

फल 
फल ों के गूदे की 

मािा (टक.ग्रा.) 

चीनी 

(टक.ग्रा.) 

पानी 

(टम.ली) 

टसटििक एटसि 

(ग्रा.) 
पेक्क्टन (ग्रा.) 

सेब १.०  ०.७५ १०० २.३ - 

आड़ू १.०  ०.७५ १०० १.० ३.० 

अमरुद १.०  ०.७५ १५० २.५ - 

आम १.० ०.७५ ५० १.५ १० 

आलूबुखारा १.० ०.८० १५० - २.० 

पपीता १.० ०.७० १०० ३.० ४.० 

अनानास १.० १.० ५० ०.५ ८.० 

नाशपाती १.०  ०.७५ १०० १.५ - 

स्टर ाबेरी १.०  ०.७५ १०० २.० - 

गाजर १.०  ०.७५ २०० २.५ १० 

िमािर १.० १.० १०० ३.० २.० 

वमवश्रत फल १.० ०.८० १०० २.५ - 
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आलूबुखारा १.० २.०० १० १.० ४.०० ** 

फालसा १.० १.८० ५ १.० ४.०० ** 

बेल १.० १.८० १५ १.० २.५०* 
*प िावशयम मेिा बाइसल्फ़ाइि; 

**स वियम बेंज एि 

 

ताटलका ५ . टिटभन्न फल ों से नेक्टर बनाने के टलए उपयुक्त सामग्री 

 

फल 
फल ों के रस की 

मािा (टम.ली.) 
चीनी (ग्रा.) 

टसटििक एटसि 

(ग्रा.) 
पानी (टम.ली) 

आम  १५० ८५ 1.७५ ८०० 

नी ोंबू ६० ९५ - ८५० 
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