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डॉ. वामन ववनायक लवाटे, बी. एससी. (ऑनसस), बी. एससी. (टेक.), पी. एच्. डी. (टेक.) १९५४ मध्ये 
फूड टेक्नॉलॉजीमध्ये बी.एससी. (टेक.) व १९५८ मध्ये केवमकल टेक्नॉलॉजीमध्ये पी. एच्.डी. (टेक.) 
असा विक्षणक्रम पूणस केल्यावर १९५९ ते १९६५ पयंत हिंदुस्तान अँटीबायॉवटक्स वलवमटेड, हपपरी, पुणे येथें 
संिोधन अवधकारी म्िंणनू काम केले. १९६१–६२ मध्ये अमेवरकेत वपट सबर्स ववद्यापीठात पोस्टडॉक्टरल 
विष्यवृवि वमळून संिोधन कायस केले. मंुबई ववद्यापीठाच्या एम्. एस सी. पदवीसाठी ववद्यार्थ्यांना हपपरी येथे 
संिोधनात्मक मार्सदिसन केले. १९६५ पासून मंुबईतील एका ख्यातनाम परदेिी औषध उद्योर्ात उत्पादन 
अवधकारी या जारे्वर काम पिंातात. १९७१ मध्ये जमसनीस कािंी प्रविक्षणासाठी भेट वदली. रे्ली कािंी वष े
मंुबई ववद्यापीठाच्या फामससी िाखेमधील पदवी पवरके्षसाठी पवरक्षक म्िंणनू वनयुक्ती लाली. ववववध भारतीय 
व पाश्चात्य इगं्रजी िास्त्रीय वनयतकावलकामंध्ये अनेक सिंोधनात्मक लेख प्रवसद्ध लाले आिेंत. मराठी व 
इंग्रजीमधून िास्त्रीय लेखन करण्याची आवड आिें. मराठी ववश्वकोिासाठी कािंी लेखन केले आिें. 
पुस्तकरूपाने प्रवसद्ध िंोणारे िें दुसरे वलखाण आिें. पविंले पुस्तक ‘वमष्टखादे्य’ ह्या ववषयावर असून ह्याच 
ववज्ञानमालेतील क्र. ३५ चे प्रकािन म्िंणनू ते नोंव्िंेंबर १९७६ मध्यें प्रवसद्ध लाले आिें. 
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–णनवेदन– 
 
 आधुवनक िासे्त्र, ज्ञानववज्ञाने, तंत्र आवण अवभयावंत्रकी इत्यादी ववषयातं त्याचप्रमाणे भारतीय 
प्राचीन ससं्कृती, इवतिंास, कला, इत्यादी ववषयातं मराठी भाषेला ववद्यापीठाच्या स्तरावर ज्ञानदान 
करण्याचे सामर्थ्यस याव ेिंा मुख्य उदे्दि लक्षात घेऊन साविंत्य–संस्कृती मंडळाने वाङ्मय वनर्ममतीचा ववववध 
कायसक्रम िंाती घेतला आिें. मराठी ववश्वकोि, मराठी भाषेचा मिंाकोि, वाङ्मयकोि, ववज्ञानमाला, 
भाषातंरमाला, आंतरभारती–ववश्वभारती, मिंाराष्रेवतिंास इत्यावद योजना या कायसक्रमात अंतभूसत केल्या 
आिेंत. 
 
 २. विक्षणाच्या प्रसाराने मराठी भाषेचा ववकास िंोईल िें तर वनर्मववादच आिें. पण मराठी भाषेचा 
ववकास िंोण्यास आणखीिंी एक साधन आिें आवण ते साधन म्िंणजे मराठी भाषेत वनमाण िंोणारे उत्कृष्ट 
वाङ्मय िें िंोय. जीवनाच्या भाषेतच ज्ञान व संस्कृती याचें अवधठानान तयार व्िंाव े लार्ते. जोपयंत माणसे 
परकीय भाषेच्याच आश्रयाने विक्षण घेतात, कामे करतात व ववचार व्यक्त करतात तोपयंत विक्षण सकस 
बनत नािंी. संिोधनाला परावलंवबत्व रिंाते व ववचाराला अस्सलपणा येत नािंी एवढेच नव्िें तर वरे्ाने 
वाढणाऱ्या ज्ञानववज्ञानापासून सवससामान्य माणसे ववंचत रािंतात. मराठी भाषेला ववद्यापीठीय भाषेचे प्रर्ल्भ 
स्वरूप व दजा येण्याकवरता मराठी ववज्ञान, तत्त्वज्ञान, सामावजक िासे्त्र आवण तंत्रववज्ञान या ववषयावंरील 
संिोधनात्मक व अद्यावत् माविंतीने युक्त अिा गं्रथाचंी रचना मोठ्या प्रमाणावर िंोण्याची आवश्यकता आिें. 
 
 ३. वरील ववषयावंर केवळ पवरभाषाकोि अथवा पाठ्यपुस्तके प्रकावित करून ववद्यापीठीय 
स्तरावर अिा प्रकारचे स्वरूप व दजा मराठी भाषेला प्राप्त िंोणार नािंी. सवससामान्य सुविवक्षतापंासून तो 
प्रज्ञावतं पवंडतापयंत मान्य िंोतील अिा गं्रथाचंी रचना व्िंावयास पाविंजे. मराठी भाषेत हकवा अन्य भारतीय 
भाषामंध्ये ववज्ञान, सामावजक िासे्त्र व तंत्रववज्ञान या ववषयाचें प्रवतपादन करावयास उपयुक्त अिा पवरभाषा 
सूची हकवा पवरभाषा कोि तयार िंोत आिेंत. पवश्चमी भाषानंा अिा प्रकारच्या कोिाचंी र्रज नसते याचे 
कारण उघड आिें. पवश्चमी भाषातं ज्या ववद्याचंा संग्रिं केलेला असतो, त्या ववद्याचंी पवरभाषा सतत वापराने 
रूढ लालेली असते. त्या िबदाचें अथस त्याचं्या उच्चाराबंरोबर या वाचनाबंरोबर वाचकाचं्या लक्षात येतात, 
वनदान त्या त्या ववषयातंील वजज्ञासूनंा तरी ते मािंीत असतात. अिी स्ट्स्थती मराठी हकवा अन्य भारतीय 
भाषाचंी नािंी. पवरभाषा हकवािबद याचंा प्रवतपादनाच्या ओघातं समपसकपणे वारंवार प्रवतवठानत लेखातं व 
गं्रथात उपयोर् केल्याने अथस व्यक्त करण्याची त्यात िक्ती येते. अिा तऱ्िेंने उपयोर्ात न आलेले िबद केवळ 
कोिात पडून राविंल्याने अथसिून्य रािंतात, म्िंणून मराठीला आधुवनक ज्ञानववज्ञानाची भाषा 
बनववण्याकवरता िासन, ववद्यापीठे, प्रकािन संस्था व त्या त्या ववषयाचें कुिल लेखक यानंी मराठी 
गं्रथरचना करणे आवश्यक आिें. 
 
 ४. वरील उदे्दि ध्यानात ठेवनू मंडळाने जो बिुंववध वाङ्मयीन कायसक्रम आखला आिें त्यातील 
पविंली पायरी म्िंणून सामान्य सुविक्षीत वाचकवर्ाकवरता, इंग्रजी न येणाऱ्या कुिल कामर्ाराकवरता व 
पदवी/पदववका घेतलेल्या अवभयतं्याकवरता सुबोध भाषेंत वलविंलेली ववज्ञान व तंत्रववषयक पुस्तके 
प्रकावित करून स्वल्प हकमतीत देण्याची व्यवस्था केलेली आिें. मंडळाने आजवर आरोग्यिास्त्र, 
िरीरववज्ञान, जीविास्त्र, आयुवेद, र्वणत, ज्योवतषिास्त्र, भौवतकी, रेवडओ, अणुववज्ञान, सासं्ट्ख्यकी, 
स्थापत्यिास्त्र, वस्त्रोद्योर्, पाणी पुरवठा, वनस्पतीिास्त्र, इत्यावद ववषयावंर ३६ दजेदार पुस्तके 
ववज्ञानमालेत प्रकावित केली आिेंत. प्रकाि वचत्रकला, र्णकयंते्र, रंर्, कृवत्रम धारे्, पुस्तक–बाधंणी, 
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मोटार दुरुस्ती, वैमावनक ववद्या, अवकाियान, साखरवनर्ममती, सीमेंट, वास्तुकला, खवनज तेल व तज्जन्य 
रसायने, टेवलस्ट्व्िंजन, इत्यादी इतर अनेक ववषयावंरील पुस्तके तयार िंोत आिेंत. 
 
 ५. प्रस्तुत गं्रथ मंडळाच्या ववज्ञानमालेतील ‘जेम्स, जेलीज, वपकल्स व सॉसेस’ या ववषयवर डॉ. 
वा. वव. लवाटे, मंुबई यानंी वलविंला असून तो “फळे व भाज्यापंासून वटकाऊ पदाथस” या िीषसकाने 
मंडळाच्या “ववज्ञानमाले”त प्रकावित करण्यास मंडळास आनंद िंोत आिें. 
 
मंुबई लक्ष्मिशास्त्री जोशी. 
२५ आषाढ, िके १८९९ अध्यक्ष, 
१६ जुलै, १९७७. मिंाराष्र राज्य साविंत्य–संस्कृती मंडळ. 
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लेखकाचे दोन शब्द 
 
 ताज्या फळाचंा व भाज्याचंा आस्वाद घेणे सवांनाच मनापासून आवडते. तथावप ताजी फळे व 
भाज्याचंी उपलबधता मोसमी व स्थावनक स्वरुपाची असते व त्यामुळे त्याचं्या बाजारातील हकमतीत वारंवार 
चढउतार िंोत असतात. त्याचप्रमाणे ताज्या फळाचंा व भाज्याचंा वटकाऊपणािंी मयावदत असतो. वरील 
कारणास्तव ताज्या फळावंर व भाज्यावंर ववविष्ट ससं्कार अर्र प्रवक्रया करून डबाबंद हकवा बाटलीबंद 
करण्याच्या पद्धतीने, वनजसलीकरण करून हकवा र्ोठवनू त्याचंी बारमािंी उपलबधता वाढवण्याची िास्त्र िुद्ध 
तंते्र पाश्चात्य देिात ह्या ितकाच्या पूवाधात ववकवसत लाली. िंी तंते्र आता भारतातिंी उपलबध लाली असून 
वटकवलेल्या फळाचें व भाज्याचें अनेक प्रकार आता बाजारात वमळू िकतात. 
 
 ताजी फळे व भाज्याचं्या सतत उपलबधतेचा ववचार करता भारतीय व पाश्चात्य पवरस्ट्स्थतीत मूलतः 
एक मिंत्त्वाचा फरक लक्षात येतो. उष्ण कवटबधंातील भारतासारख्या खंडप्राय देिात सवस तऱ्िेंचे िंवामान 
आढळते व त्यामुळे ताज्या फळाचं्या व भाज्याचं्या मोसमीपणाचा प्रश्न वविषे र्ंभीर स्वरुपाचा वदसत नािंी. 
विवाय खास यंत्रसामुग्री व अद्ययावत् तंत्रिास्त्र वापरून तयार केलेल्या वटकाऊ फळे व भाज्यानंा हकमत 
अवधक पडत असल्यामुळे त्याचंी देिातंर्सत मार्णी मयावदत रािंण्याचीच िक्यता वदसते. 
 
 भारतामध्ये पूवापार पद्धतीने फळे व भाज्यापंासून साखरेच्या सिंाय्याने बनवलेले मुरंब ेआवण मीठ, 
मसाले व खाद्यतेले वापरून तयार केलेली लोणची मोठ्या प्रमाणावर वापरली जातात. अिा तऱ्िेंने कमी 
खचात घररु्ती स्वरुपावर फळे व भाज्यापंासून स्वस्त, वटकाऊ व रूचकर पदाथस तयार करण्याची कला 
ववस्तृत प्रमाणावर ववकास पावली आिें. फळे व भाज्यापंासून ववववध प्रकारचे चववष्ट व वटकाऊ खाद्यपदाथस 
तयार करण्याची कला पाश्चात्य देिातिंी प्रथम घररु्ती स्वरूपावरच उर्म पावली व वतची त्यानंतरच्या 
काळातं औद्योवर्क प्रमाणावर प्रर्वत लाली. अिा पदाथात साखरेच्या सिंाय्याने बनवलेले जॅमस, जेलीज् 
व मामालेडस िें पदाथस आवण विरका, मीठ व अम्ले वापरून तयार केलेली सॉसेस, केचपस व लोणची िें 
प्रकार मोडतात. 
 
 प्रस्तुत पुस्तकात साखर, मीठ, मसाले, विरका व खाद्यतेले याचंा वापर करून तयार केलेल्या फळे 
व भाज्याचं्या वटकाऊ पदाथांववषयी उपलबध माविंती ववववध अंर्ाने वदली आिें. फळे व भाज्या डबाबंद अर्र 
बाटलीबंद पद्धतीने वनजंतुक करून, वनजसलीकरण करून अर्र िीतावस्थेत र्ोठवनू वटकवण्याच्या संरक्षक 
पद्धतीचा ववचार ह्या पुस्तकाच्या ववषयात मोडत नसल्याने त्याबद्दलची माविंती व चचा िेंतूतः वर्ळली 
आिें. त्याचप्रमाणे फळे व भाज्यापंासून रस अर्र पेये बनवण्याच्या तंत्राचािंी ह्या पुस्तकात वनदेि केलेला 
नािंी. 
 
 फळे व भाज्याचें ‘संरक्षण हकवा वटकवणे’ िंा वास्तववक एक ववस्तृत व सखोल अभ्यासाचा ववषय 
आिें. ह्या पुस्तकाचा ववषय िंा वरील मोठ्या ववषयाचा केवळ एक भार् आिें. तरीविं ह्या पुस्तकाची माडंणी 
करताना फळे व भाज्यापंासून वटकाऊ पदाथस करण्याच्या अवभपे्रत पद्धतींच्या ववववध अंर्ाचंा जास्तीतजास्त 
सलर्पणे ववचार करण्याचा प्रयत्न केला आिें. ह्या पुस्तकामुळे वजज्ञासू मराठी वाचकाचंी फळे व 
भाज्यापंासून तयार केल्या जाणाऱ्या वटकाऊ पदाथांबाबतच्या िास्त्रीय ज्ञानाची उत्कंठा वाढीला लारे्ल 
अिी आिा वाटते. अवधक तपिीलासाठी वाचकानंी सोबतच्या संदभससूचीचा उपयोर् करावा. 
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 िें पुस्तक वलिूंन प्रकावित करण्यास उिेजन व संवध वदल्याबद्दल लेखक मिंाराष्र राज्य 
साविंत्य–संस्कृवत मंडळाचा अत्यंत आभारी आिें. त्याचप्रमाणे िें पुस्तक वलिंीण्यास आवश्यक ते मार्सदिसन 
व सिंाय्य करणारे माले स्नेिंी व या ववषयातील एक तज्ञ डॉ. वद. वा. रेरे्, प्रोफेसर ऑफ फूड टेक्नॉलॉजी, 
वडपाटसमेंट ऑफ केवमकल टेक्नॉलॉजी, मंुबई ववद्यापीठ, याचंािंी ऋणवनदेि करणे अर्त्याचे आिें. 
 

–डॉ. वा. णव. लवािे 
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प्रकिि पणहले 
 

पूवथपीणिका 
 
 फळे व भाजीपाला ह्या नैसर्मर्क खाद्यपदाथांना मनुष्याच्या आिंारात पूरक अन्न म्िंणून फार 
मिंत्वाचे स्थान आिें. िें पदाथस पवरपक्व लाल्यावर कािंी ठराववक काळच वटकू िकतात व अिा 
खाण्यायोग्य स्ट्स्थतीतच त्याचंा खरा आस्वाद खाणारी व्यवक्त घेऊ िकते. त्यानंतर ह्या पदाथांचा नाि 
व्िंावयास सुरवात िंोते. अिा तऱ्िेंने मलूतः नाविवतं असलेल्या फळे व भाज्यापंासून दीघसकाळ वटकणारे 
पदाथस तयार करण्याची कल्पना मानवाला फार पूवसकाळापासून सुचलेली असावी व त्याच्या अनुषंर्ाने त्याचे 
दीघसकाळ सतत प्रयत्न चालू असावते. त्याच प्रमाणे, असे वटकाऊ पदाथस तयार करण्याच्या प्रयत्नात त्या 
पदाथांतील मूळ फळे व भाज्याचंी चव व स्वाद वाढवनू ते अवधक रुचकर करणे िक्य असल्याचेिंी 
मनुष्याच्या लक्षात आले असाव.े 
 
 फळे व भाज्या ह्याचं्यापासून रुचकर व वटकाऊ पदाथं करण्याच्या आवश्यकतेचे आणखी एक 
मिंत्वाचे कारण म्िंणजे अनेक फळे व भाज्याचंा मोसमीपणा िें िंोय. बिुंतेक फळे व भाज्या बारमािंी 
उपलबध नसतात व जेव्िंा उपलबध असतात तेव्िंा मार्णीपेक्षा पुरवठा जास्त असल्यास मालाला हकमत 
कमी वमळते आवण माल उठावाच्या अभावी नासून फुकट जाण्याची वभती असते. वटकाऊ पदाथांच्या 
वनर्ममतीद्वारे मनुष्य अिा मोसमी नैसर्मर्क खाद्यसंपिीचा वषसभर उपभोर् घेऊ िकतो. 
 
 फळे व भाज्याचें वटकाऊ पदाथस करण्याच्या कलेचा उर्म प्रथम घररु्ती स्वरूपात लाला व ह्या 
कलेची वठकवठकाणची प्रर्वत स्थावनक िंवामान, आिंारववषयक सवयी, समजूती व आवडीवनवडी, मूळ व 
सिंाय्यक पदाथांची उपलबधता (दजा, ववववधता व हकमत ह्या दृष्टीने) व लोकाचें रिंाणीमान आवण र्रजा 
ह्या अंर्ाचं्या अनुषंर्ाने िंोत रे्ली. ितकानुितके घररु्ती व स्थावनक पद्धतीने वृहद्धर्त लालेल्या ह्या 
कलेला पविंल्या व दुसऱ्या मिंायुद्धातील युद्धजन्य पवरस्ट्स्थतीतील ववविष्ट र्रजामुंळे जोराची चालना 
वमळालीव आता ह्या कलेची पवरणती एका मोठ्या व प्रर्त औद्योवर्क उत्पादनतंत्रात लाली आिें. नैसर्मर्क 
खाद्यपदाथांपासून वटकाऊ व चववष्ट वस्तु वनमाण करण्याच्या व्यवसायाला आता प्रत्येक देिाच्या 
अथसव्यवस्थेत एक वनवश्चत, स्वतंत्र व मिंत्वाचे स्थान प्राप्त लाले आिें. अिािंी पवरस्ट्स्थतीत फळे व 
भाज्यापंासून घररु्ती पद्धतीने वटकाऊ व रुचकर पदाथस करण्याच्या कलेला अजूनिंी देिोदेिी फार मिंत्व 
आिें व अनेक प्रकारचे वैविष्ठ्यपूणस पदाथस मोठ्या प्रमाणावर घरोघरी तयार केले जात असतात. 
 
 फळे व भाज्या ह्यासारख्या नैसर्मर्क वस्तु नाि पावण्याची कारणे पुढील २ वर्ात एकवत्रत करता 
येतात. 
 
 १. पवरपक्व अवस्थेत नैसर्मर्कवरत्या असलेल्या प्रवकण्वाचें स्वाभाववक कायस 
 
 २. बािेंरून प्रादुभाव लालेल्या सूक्ष्मजीवाचें कायस 
 
 १. प्रवकण्वाचें कायस : 
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 फळे व भाज्या ह्या वनस्पतींची जीवनवक्रया त्याचं्यामध्ये असलेल्या असखं्य प्रवकण्वाचं्याद्वारे 
िंोणाऱ्या अनेकववध जीवरासायवनक वक्रयामुंळेच घडून येत असते. फळ हकवा भाजी लाडावरून 
काढल्यानंतरिंी त्यातील प्रवकण्व ेआपआपले कायस करीतच असतात. त्यामुळे पवरपक्वतेच्या पूणावस्थेनंतर 
िंी प्रवकण्व े ववनाि घडवनू आणण्यास कारणीभतू िंोतात. (उदा : कापलेली कािंी फळे थोड्या वळेातच 
काळी पडतात). उष्णता अर्र इतर मार्ाने ह्या प्रवकण्वाचंा नाि करून त्याचंी वक्रया बदं करता येते. 
 
 २. सूक्ष्मजीवाचें कायस : 
 
 वातावरणातील सूक्ष्मजंतू, यीस्ट व बुरिी ह्याचं्या ससंर्ामुळे व फैलावामुळे फळे व भाज्यामंध्ये 
ववनािकारी रासायवनक पवरवतसने घडून येतात व त्यामुळे ह्या वस्तु खराब िंोतात. अिा तऱ्िेंच्या 
िंावनकारक सूक्ष्मजीवाचंा उष्णता अर्र अन्य साधनाने नाि करून त्याचंा पनुःप्रविे न िंोऊ देण्याची 
खबरदारी घेतल्यास ह्या खाद्य वस्तंूचा वटकाऊपणा वाढववता येतो. 
 
 फळे व भाज्या व त्याचं्यापासून बनवलेले पदाथस, त्याचं्यातील प्रवकण्व ेव सूक्ष्मजीव ह्याचंा उष्णतेच्या 
सिंाय्याने ववनाि करून वनजंतुक व वटकाऊ करता येतात. त्यानंतरचे कायस म्िंणजे बाह्य सूक्ष्मजीवाचंा 
प्रविे टाळणे हकवा मयावदत करणे व त्याचं्या वाढीलाआळा घालणे िें िंोय. िंवाबंद डबे अर्र बाटल्यामध्ये 
पदाथस ठेवल्यास व पदाथातील पाण्याचा अंि कमी केल्यास वरील कायस साधण्यास मदत िंोते. वरील 
उपायाचं्या सिंाय्याला अनेक सूक्ष्मजीवववरोधी संरक्षक रासायवनक द्रव्ये कािंी प्रमाणात वापरल्यास 
वटकाऊपणास आवश्यक त्या सवस र्रजा पूणस िंोतात. िें सवस उपाय घन हकवा द्रव अवस्थेतील पदाथांवर 
करता येतात. 
 
 पदाथस वटकाऊ करण्यासाठी वापरण्यात येणाऱ्या कोणत्यािंी उपाययोजनेमध्ये पदाथांच्या मळू 
रूप, रंर्, स्वाद व रूवच ह्याना कमीतकमी िंावन पोिंोचवणे िंा िेंतु असतो. जॅम् स, जेलीज्, लोणची व 
सॉसेस बनवताना वटकाऊपणाच्या जोडीला पदाथाचा आकषसकपणा (स्वाद व रूवच ह्या दृष्टीने) 
वाढवण्याचािंी बिुंधा उदे्दि असतो. वरील पदाथस तयार करताना फळे व भाज्यातील प्रवकण्व ेव सूक्ष्मजीव 
नष्ट करून लाल्यावर साखर, मीठ, मसाले, खाद्यतेले, अम्ले वर्ैरे संरक्षक द्रव्याचं्या सिंाय्याने ते दीघसकाळ 
वटकवले जातात. फळे व भाज्यापंासून बनवलेल्या वटकाऊ खाद्यपदाथांचे कृवत व संरक्षक द्रव्याचंा वापर 
ह्या तत्वाचं्या आधारे स्थूलमानाने पुढील दोन वर्स पाडता येतात. 
 
 १. साखरेच्या सिंाय्याने वटकवलेले पदाथस 
 
 २. मीठ, मसाले, अम्ले व खाद्यतेले ह्याचंा वरे्वरे्ळा हकवा एकत्र उपयोर् करून वटकवलेले पदाथस 
 
 १. साखरेच्या सिंाय्याने वटकवलेले पदाथस : पविंल्या वर्ात जॅम् स, जेलीज्, मामालेड स वर्ैरे 
पाश्चात्य प्रकाराचंा व मुरंबे आवद अनेक भारतीय प्रकाराचंा समाविे िंोतो. िें सवस पदाथस प्रायः फळापंासून 
हकवा फळाचं्या रसापासून बनवलेले असतात. जॅम् स, जेलीज् व मामालेड स मध्ये साखर, पेस्ट्क्टन व अम्ल 
ह्याचं्या सयंोर्ाने वथजण्याची हकवा घट्ट िंोण्याची वक्रया घडते. पेस्ट्क्टन िें वपष्ट वर्ातील एक रासायवनक 
द्रव्य असून ते फक्त फळामंध्येच कमीजास्त प्रमाणात आढळते. कािंी फळातं त्याचे प्रमाण अवधक असते व 
अिा फळापंासून ते तयार केले जाते. वसवरक, टाटसवरक व मवॅलक िंी अम्ले कमीजास्त प्रमाणात सवस 
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फळातं आढळतात. ज्या फळामंध्ये पेस्ट्क्टन अर्र अम्लाचे प्रमाण आवश्यकतेपेक्षा कमी असते त्या 
फळापंासून जॅम, जेली अर्र मामालेड करताना िंी द्रव्ये बािेंरून घालावी लार्तात. बािेंरून 
घालण्यासाठी प्रामुख्याने वसवरक अम्ल वापरण्यात येते. फळाचं्या लर्द्यापासून फ्‍ रूट बटर हकवा फ्‍ रूट 
पेस्ट सारखे र्ोड पाश्चात्य प्रकारिंी बनवले जातात. 
 
 मुरंबे िंा फळापंासून बनवलेला भारतीय पदाथस वर्स आिें. ह्या वर्ात पेस्ट्क्टन,साखर व अम्ल ह्याचं्या 
वथजण्याच्या रु्णधमाला वविषे मिंत्व नािंी. इतर कािंी मिंत्वाचे भारतीय प्रकार पुढील प्रमाणे आिेंत : 
फळाचं्या रसाची मलई व बफी, पेठा, पाकवलेली फळे हकवा फळाचं्या साली, िंलव,े वर्ैरे. 
 
 २. मीठ, मसाले, अम्ले व खाद्यतेले ह्याचा उपयोर् करून वटकवलेले पदाथस : दुसऱ्या वर्ात 
पाश्चात्य व भारतीय पद्धतीची लोणची, सॉसेस, चटण्या ह्या पदाथांचा समाविे िंोतो. िें पदाथस फळे हकवा 
भाज्या हकवा त्यांचे रस हकवा अकस  ह्याचं्यापासून बनवले जातात. पाश्चात्य पद्धतीच्या लोणच्यामंध्ये मीठ, 
विरका (ह्यात साधारणतः ४% असेवटक अम्ल असते), मोिंरीची पूड, िंळदीची पूड िें पदाथस वापरले 
जातात. भारतीय पद्धतीच्या लोणच्यामंध्ये मीठ, वतखट, ववववध मसाले व वनस्पती तेले वापरली जातात. 
पाश्चात्य प्रकारच्या लोणच्याचं्या मानाने भारतीय प्रकारच्या लोणच्यामंध्ये अवधक ववववधता आढळते. लोणचे 
करण्याच्या कृतीला वपकलींर् (लोणचे घालणे) असे म्िंणतात व सवस प्रकारची लोणची मूळ एकाच तत्वावर 
आधावरत असतात. कािंी प्रकारच्या पाश्चात्य लोणच्यामंध्ये ववविष्ट प्रमाणात वकण्वनवक्रया हकवा 
आंबवण्याची वक्रया िंोऊ देण्यात येते. 
 
 सॉसेस व केचप स िंी रसापासून हकवा लर्द्यापासून बनवली जातात. मीठ, मसाले, विरका, कादंा, 
लसूण वर्ैरे पदाथस त्यात वापरले जातात. कािंी प्रकारात अल्प प्रमाणात एकादे संरक्षक रासायवनक द्रव्यिंी 
वापरतात. टोमटॅोपासून बनवलेले सॉस व केचप िें पदाथस फार लोकवप्रय आिेंत. चटणीचे प्रकार सॉस 
हकवा केचपपेक्षा अवधक दाट असतात. 
 
 वरील प्रकारच्या वटकाऊ खाद्यपदाथांच्या औद्योवर्क उत्पादनासाठी बिुंतेक सवं देिात स्थावनक 
स्वरुपाचे कायदे व वनयम असतात व त्याचें काटेकोरपणे पालन करवनू घेण्याची जबाबदारी स्थावनक 
नर्रपावलका हकवा िासनाची असते. मालाच्या दजाची प्रमाणेिंी िासनाने वनवश्चत केलेली असतात आवण 
रंर्, वास व संरक्षक रासायवनक द्रव्याच्या वापरावर व प्रमाणावर कडक वनबंध असतात. सावसजवनक 
स्वास्र्थ्य व आरोग्याच्या दृष्टीने वरील उपाययोजना फार मिंत्वाची असते. िें पदाथस ठेवण्यासाठी वापरण्यात 
येणाऱ्या डबे हकवा बाटल्या ह्याचें रु्णधमस व दजा ह्याबाबतिंी उत्पादकानंा आवश्यक ती काळजी घ्यावी 
लार्ते. 
 
 फळे व भाज्यापंासून बनवलेले बिुंतेक सवस पाश्चात्य व भारतीय पद्धतीचे प्रकार भारतात औद्योवर्क 
प्रमाणावर बनवले जातात. देिातंर्सत मार्णीच्या जोडीला ह्यापदाथांना परदेिातून वाढती मार्णी येत आिें 
व अिा वनयातीमुळे देिाला अवधकावधक परदेिी चलन वमळत असल्याने ह्या उद्योर्ाचे मिंत्विंी वाढत 
आिें. 
 
 पुढील प्रकरणात ववववध तऱ्िेंची फळे व भाज्याचंी उपलबधता, त्याचंी घटकद्रव्ये, ववनािाची 
कारणे, ववनाि टाळण्याचे मिंत्त्व व त्यावरील उपाय याचंा ववचार केला आिें. 
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प्रकिि दुसिे 
 

फळे व भाजया णिकवण्याची आवश्यकिा व उपाय 
 
 मनुष्याच्या आिंारात फळे व भाजीपाला ह्याचें स्थान मिंत्वाचे आिें. िरीरपोषण व िरीरस्वास्र्थ्य 
ह्या दोनिंी दृष्टीने आिंारातील फळे व भाज्या मिंत्वाचे कायस करतात. त्याचप्रमाणे फळे व भाज्याचं्या रूवच व 
माधुयाच्या ववववधतेचेिंी मनुष्याला फार मोठे आकषसण असते. ह्याचसाठी जर्ातील सवस देिातं फळे व 
भाज्याचंी मोठ्या प्रमाणावर लार्वड केली जाते. फळे व भाजीपाले ह्याचं्या वनरवनरायाया सुधावरत जाती 
लार्वडीखाली आणल्या जात असून संिोधनाद्वारे उिम दजाच्या व अवधक उत्पादन देणाऱ्या जातींना 
वाढती मार्णी आिें. 
 
 फळे व भाज्याचंी जार्वतक बाजारपेठ खूपच मोठी आिें. केवळ भारतामध्ये सुमारे ३ कोटी टनापेंक्षा 
जास्त फळे व भाज्या दरसाल तयार िंोतात असा अंदाज आिें. परंतु त्यातील ३० ते ४०% उत्पादन 
खाणाऱ्यापयंत न पोिंोचता नष्ट िंोत असाव.े स्वभावतःच फळे व भाज्या िें पदाथस नाविवतं व कािंीसे िंंर्ामी 
असल्याने उत्पादन, साठवणूक, विंातूक, व तात्पुरती हकवा कायम पद्धतीची वटकवणूक ह्या सवस स्तरावंर 
वनवश्चत व पद्धतिीर उपाययोजना करून ह्या पदाथांचे आयुष्य वाढवणे मिंत्वाचे असते. आपल्या देिातं ह्या 
दृष्टीने आवश्यक त्या प्रयत्नानंा चालना वमळाली असून त्यातील यिामुळे फळे व भाजीपाल्याचंा 
ववनािापासून बऱ्याच प्रमाणात बचाव िंोऊन पयायाने त्याचंी उपलबधता व उपयुक्तता ह्यानंा अवधक वाव 
वमळणे िक्य िंोणार आिें. 
 
 तक्ता क्रमाकं १ मध्ये कािंी मिंत्वाच्या फळाचंी व भाज्याचंी उत्पादनववषयक जार्वतक व 
भारतातील आकडेवारी वदली आिें. 
 

तक्ता १ : उत्पादनववषयक आकडेवारी 
 

 नाव एकूण जार्वतक 
उत्पादन(दिलक्ष टनात) 

भारतीय उत्पादन 
(एकूण उत्पादनाचे %) 

फळे : केळी २५·२  ८ 
 संत्री १५·१  २ 
 मोसंबी १५·१  २ 
 सफरचंद १५·१  १ 
 नास्पती ५·२६  १ पेक्षा कमी 
 द्राके्ष ४·७९  १·५ 
 पीच ४·३९  १·५ 
 मनुका ३·३९  १ पेक्षा कमी 
 अननस २·८६  १ पेक्षा कमी 
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 चेरी १·६५  १ पेक्षा कमी 
 फणस १·६४  १ पेक्षा कमी 
 हलब ू १·३५  १ पेक्षा कमी 
 जरदाळू ०·९२  १ पेक्षा कमी 
भाज्या : बटाटा २·५९  १ पेक्षा कमी 
 रताळे १·१५  १ 
 टोमटॅो १७·२  १ पेक्षा कमी 
 कादंा ७·९  १ पेक्षा कमी 
 
 तक्ता क्रमाकं २ मध्ये भारतीय फळे व भाज्याचं्या िंंर्ामाबंद्दल माविंती वदली आिें. 
 

िक्ता २ : फळे व भाजयाांचे हांगाम 
 

 पावसाळा 
(जून ते सप्टेंबर) 

विंवाळा 
(ऑक्टोबर ते माचस) 

उन्िंाळा 
(एवप्रल–मे) 

फळे : आंबा, अननस, सफरचंद, 
पीच, जाबं, जरदाळू. इ. 

संत्री, मोसंबी, हलब,ू पेरू, द्राके्ष, 
इ. 

आंबा, स्रॉबेरी, अंजीर, द्राके्ष, 
मोसंबी, पेरू, फणस, इ. 

भाज्या :  वारं्ी, काले, आले, विंरवी 
वमची, इ. 

बीट, र्ाजर, कोबी, कॉली 
फ्‍लॉवर, टोमटॅो, वाटाणा, हलब,ू 
इ. 

कोबी, र्ाजर, लसूण, कादंा, 
काकडी, कहलर्ड, टरबूज, 
इ. 

 
 वरील माविंती प्रामुख्याने मिंाराष्रापुरती मयावदत असली तरी थोड्या फार फरकाने सवस 
देिभरच्या पवरस्ट्स्थतीची मार्सदिसक म्िंणून समजता येईल. वरील तक्त्यात वनदेवित केलेली फळे व भाज्या 
पुष्कळदा सबधं वषसभर उपलबध असतात. परंतु वनदेवित केलेल्या ववविष्ट मोसमात त्याचंी उपलबधता व 
दजा सवात चारं्ला असतो व हकमत कमी असते. त्यामुळे त्यापासून संरवक्षत पदाथस तयार करण्याच्या 
दृष्टीने तो ववविष्ट मोसम जास्त मिंत्त्वाचा असतो. 
 
 फळे आवण भाजीपाला लाडावरून काढल्यानंतर खाण्यायोग्य अवस्थेत वकती काळ वटकू िकेल िें 
साठवणूकीच्या तपमानावर अवलंबून असते. सवससाधारणपणे जरी असे म्िंटले की िीतरृ्िंात त्याचंा 
वटकाऊपणा वाढतो तरी प्रत्येक फळास अर्र भाजीस जास्तीत जास्त वटकाऊपणासाठी ववविष्ट मयादेतील 
तपमान योग्य असते. त्यापेक्षा अवधक िीत तपमानाचा त्याचं्या वटकाऊपणावर ववपरीत पवरणाम घडू 
िकतो. ववववध फळासंाठी व भाज्यासंाठी योग्य तपमान कोणते व त्या तपमानावर त्याचंी साधारणपणे वकती 
काळापयंत साठवण करता येते याबद्दल माविंती तक्ता क्रमाकं ३ मध्ये वदली आिें. 
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िक्ता ३ : फळे व भाजीपाल्याच्या सािविूकीचे िपमान व काळ 

 

फळे/भाजीपाला तपमान °सें. साठवणीची कालमयादा पवरणामासबंंधी खुलासा 
टोमटॅो ११ २ आठवडे अवधक काळपयंत साठवल्यास सडू 

लार्तात व नरम पडतात. 
बटाटे २ ते ५ ९ ते १२ मविंने साठवणीच्या िवेटी वजन सुमारे 

५% कमी िंोते. 
वाटाणा २ ३ ते ४ आठवडे (िेंर्ाचं्या 

स्वरुपात) व २ आठवडे 
(दाण्याचं्या स्वरुपात) 

वजनात िंोणारी घट १०% असते. 
दाणे प्रथम थंड करून लाकणाच्या 
डबयातून साठवाव ेलार्तात. 

फुलकोबी ० ते २ ३ मविंने मेण लावलेल्या कार्दात रंु्डाळून 
साठवाव ेलार्तात. 

पानकोबी २ ६ मविंने वनम्मे वजन घटते. 
आंबा ८ २ मविंने साठवणीच्या वळेी फळे कठीण 

असावीत. कमी उष्णतामानातील 
साठवण अपायकारक ठरते. 

आंबा १६ १ आठवडा वपवळी पडलेली तयार फळे. 
संत्री ५ पक्व लाल्यानंतर चढणारा 

रंर् आल्यावर सुमारे ३ 
मविंने 

अधसपक्व फळाचंा रंर् वपवळा िंोतो. 
मोठ्या आकाराची फळे साठवणीला 
चारं्ली असतात. 

मोसंबी ५ ते १० ३ ते ५ मविंने मोठ्या आकाराची फळे साठवणीत 
जास्त वटकतात. 

हलब ू ११ २ मविंने – 
केळी (बसराई) २० २ ते ३ आठवडे पूणस वपकलेली केळी िीतर्ृिंातील 

साठवणीस योग्य नसतात. 
वचकू (अपक्व) ११ ५ आठवडे – 
वचकू (पक्व) २ ६ आठवडे – 
 

फळे व भाजया ह्ाांचे घिक : 
 
 फळे व भाजीपाले िें एकाअथी वजवतं पदाथस असून वनरवनरायाया फळे व भाज्याचं्या घटकद्रव्यामंध्ये 
पुष्कळच फरक आढळतो. फळे व भाज्यामंध्ये अनेक प्रकारची रासायवनक घटकद्रव्ये उपस्ट्स्थत असून 
त्याचं्या लाडावरील जन्मापासून ते त्याचंा खाण्यासाठी उपयोर् करण्याच्या वळेेपयंत त्याचं्यातील 
रासायवनक द्रव्यामंध्ये सतत व पद्धतिीर बदल िंोत असतात. िें बदल त्याचं्यामध्ये असलेली अर्वणत 
प्रवकण्व ेअसंख्य प्रकारच्या जीवरासायवनक वक्रयादं्वारे घडवनू आणतात. ह्या सवस वक्रयामंध्ये एक प्रकारची 
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सुसूत्रता असून त्याद्वारे वनर्ममतीपासून ववनािापयंतच्या सवस अवस्थातून प्रत्येक पदाथस जात असतो. 
पवरपक्वपणा िंा ह्या अवस्थासूत्रातील सवात मिंत्वाचा व उपयुक्त भार् असतो व म्िंणून घटकद्रव्याचंा 
ववचार करताना फळे व भाज्याचंी पूणावस्था र्ृविंत धरूनच ववचार करणे स्वाभाववक असते. 
 
 फळे व भाजीपाल्याचंा सवांत मोठा घटक म्िंणजे पाणी. ताजी फळे व भाज्यामंध्ये त्याचं्या 
वजनाच्या सुमारे ७० ते ९०% पाणी असते. उरलेला घनभार् बिुंतािंी वपष्ट, प्रवथने व स्ट्स्नग्धपदाथस ह्यानंी 
बनलेला असतो. अल्प प्रमाणात असलेले परंतु इतर दृष्टीनी मिंत्वाचे असे अन्य पदाथस पुढीलप्रमाणे आिेंत. 
अम्ले, खवनजे, जीवनसत्व,े बाष्पनिील तेलासंारखे उध्वसर्ामी पदाथस, नैसर्मर्क रंर्द्रव्ये, प्रवकण्व ेवर्ैरे. िें 
पदाथस जरी प्रमाणात कमी असले तरी रंर्, चव, स्वाद, पोषणमूल्य व वटकाऊपणा ह्या दृष्टीने अत्यतं 
मिंत्वाचे असतात. 
 
 फळे व भाजीपाला ह्याचं्या ववववध जातींमध्ये ज्याप्रमाणे घटकद्रव्याचं्या प्रकारात व प्रमाणात 
थोडाफार फरक आढळतो त्याचप्रमाणे एकाच जातीमध्ये िंवामान, ऋतुमान, जवमनीचा कस, 
लार्वडीसाठी वापरलेल्या खताचें प्रकार व प्रमाण ह्या कारणामुंळे कािंी फरक सभंवतो. तसेच वर वनदेवित 
केलेले पवरपक्वता, साठवणकूीची पवरस्ट्स्थती व काळ ह्यावरिंी घटकद्रव्यामंधील िंोणारा फरक अवलंबनू 
असतो. 
 
 फळे व भाजीपाला ह्यामधील वपष्ट पदाथांमध्ये वपष्ट आवण ग्लुकोज, सुक्रोज व फु्रवटोज ह्या िकस रा 
असतात. त्याचप्रमाणे पेस्ट्क्टन व सेल्युलोज िें कबोदक वर्ांतील पदाथसिंी आढळतात. नत्रयुक्त 
पदाथांमधील सवात मिंत्वाचा वर्स म्िंणजे प्रवथने. स्ट्स्नग्धपदाथाचे प्रमाण जास्तीत जास्त १% असते. त्या 
मानाने प्रवथने ०·१ ते २% पयंत सापडतात. अम्लामध्ये वसवरक, टाटसवरक व मवॅलक िंी अम्ले आढळतात. 
क्ववचत लॅस्ट्क्टक व ऑक्लॅवलक अम्लेिंी सापडतात. फळांमध्ये अनेक खवनजे आढळतात.त्याचप्रमाणे ब 
वर्ांतील जीवनसत्व ेव कॅरोटीने िेंिंी फळे व भाजीपाले ह्याचें अल्प प्रमाणात पण मिंत्वाचे घटक आिेंत. 
फळे व भाज्या ह्यामधील रासायवनक रंर्द्रव्यामुंळे त्यानंा रंर् प्राप्त िंोतो. विंरवा रंर् क्लोरोवफल ह्या 
रंर्द्रव्यामुळे येतो तर लाल, वपवळा वर्ैरे इतर रंर् ववविष्ट रासायवनक रंर्द्रव्यामुंळे वनमाण िंोतात. वास व 
स्वाद देणारी द्रव्ये बिुंधा उध्वसर्ामी असतात. 
 
 कािंी प्रमुख फळे व भाज्याचंी मिंत्वाची घटकद्रव्ये व उष्णाकंमूल्य ह्याचंी माविंती तक्ता ४ व ५ मध्ये 
वदली आिें. 
 

िक्ता ४ : काही फळाांची प्रमुख घिकद्र्ये व उष्ट्िाांकमूल्य 
(दर १०० गॅ्रम खाण्यायोग्य भार्ामधील प्रमाण) 

फळे पाणी प्रवथने स्ट्स्नग्धािं खवनजे पचनास टाकाऊ 
भार् (तंतूभार्) 

वपष्ट पदाथस उष्णाकं मूल्य 
कॅलरीज 

सफरचंद ८५·२ ०·३ ०·१ ०·३ ०·८ १३·३ ५५ 
केळे ७३·४ १·१ ०·१ ०·७ ०·४ २४·७ १०४ 
पेरू ८१·७ ०·९ ०·३ ०·७ ५·२ ११·२ ५१ 
हलब ू ८८·४ ०·८ ०·३ ०·७ ०·५ ९·३ ४३ 
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मोसंबी ८८·२ ०·६ ०·७ ०·८ १·५ ८·२ ४२ 
संते्र ८६·२ ०·९ ०·३ ०·६ ०·४ ११·६ ५३ 
अननस ८७·८ ०·४ ०·१ ०·४ ०·५ १०·८ ४६ 
काळी बेरी ८८·८ १·३ ०·५ ०·५ ३·८ ६·७ ३७ 
चेरी ८३·४ १·१ ०·५ ०·८ ०·४ १३·८ ६४ 
पीच ८६·० १·२ ०·३ ०·८ १·२ १०·७ ५० 
पेअर ८६·० ०·२ ०·१ ०·३ १·० १२·४ ५१ 
जरदाळू ८५·३ १·० ०·३ ०·७ १·१ ११·६ ५३ 
आंबा ८६·१ ०·६ ०·१ ०·३ १·१ ११·८ ५१ 
 

िक्ता ५ : काही भाजयाांची प्रमुख घिक द्र्ये व उष्ट्िाांकमूल्य 
 

भाज्या पाणी 
% 

प्रवथने 
% 

कबोदके 
% 

उष्णाकं मूल्य 
कॅलरीज/वकलो 

कोबी ९१·५ १·६ ५·६ ३२० 
ताजा मका ७५·४ ३·१ १९·७ १०३० 

ताजा वाटाणा ७४·६ ७·० १६·९ ८४० 
ताजे बटाटे ७८·३ २·२ १८·४ ८४० 

भोपळा ९३·१ १·० ५·२ २६० 
र्ाजर ९०·० १·१ ५·९ २८० 

 
फळे व भाजीपाले ह्ाांच्या णवनाशाची काििे 

 
 फळे व भाज्या ह्याचं्या ववनािाची वक्रया अनेक रंु्तारंु्तीच्या रासायवनक पवरवतसनामुळे घडून येते. 
ववनािाचे कारण कािंीिंी असले तरी त्याचा दृश्य पवरणाम पदाथांचा वास, चव, रंर्, रूप व त्यातील 
रासायवनक घटकाचंा दजा व प्रमाण ह्याचं्यावर कमीजास्त प्रमाणात िंोतो. त्यामुळे त्या पदाथांचे खाणाऱ्याचे 
आकषसण नािंीसे िंोते. त्याचप्रमाणे त्या पदाथाचे पोषणमूल्य व उष्णाकंमूल्य ह्यातंिंी बदल िंोतात व 
कािंीवळेा असे कुजलेले, सडलेले हकवा नासलेले पदाथस अपायकारक ठरण्याचािंी सभंव असतो. 
 
 फळे व भाजीपाले ह्यासारख्या नैसर्मर्क पदाथांचा नाि िंोण्याची कारणे पुढील ३ सवससाधारण 
वर्ांत ववभार्ता येतील. 
 

१. प्रवकण्वाचें कायस 
२. सूक्ष्मजीवाचें कायस 
३. साठवणकू व िंाताळणीच्या अववधत िंोणारा नाि 
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 वरील तीनिंी प्रकारची ववनािाची कारणे स्वतंत्रपणे हकवा एकत्रपणे फळाचें व भाज्याचें ववनाि 
घडवनू आणण्यास कारणीभतू िंोतात. 
 
 १ प्रणकण्वाांचे कायथ : फळे व भाज्यामंध्ये अनेक प्रकारची प्रवकण्व े नैसर्मर्क वरत्या कायस करीत 
असतात. सवस प्रवकण्व ेमूलतः प्रवथने असतात. लाडावरून काढल्यावरिंी िंी प्रवकण्व ेआपले काम करीतच 
रिंातात. त्यामुळे फळे व भाज्या जादा पक्व िंोतात व नासण्यास सुरवात िंोते. फळाचंा आवण भाज्याचंा 
नैसर्मर्क घट्टपणा व करकरीतपणा जाऊन ती मऊ िंोतात. रंर्ाची चकाकी व तेज कमी िंोऊन रंर्िंावन 
िंोते. फळाचंी पक्वता प्रमाणाबािेंर जाऊन त्याचंा स्वाद, चव व वास बदलतात व ती अस्वीकारािंस िंोतात. 
प्रवकण्वाचें कायस प्राणवायुमुळे अवधक जलद िंोते. िंी प्रवकण्व े पाण्यात अववद्राव्य पदाथांपासून पाण्यात 
ववरघळणारे पदाथस तयार करतात व त्याचें ववघटन िंोऊन ते पदाथस ववनाि पावतात. 
 
 २. सूक्ष्मजीवाांचे कायथ : सामान्यतः नैसर्मर्क अवस्थेतील फळभाज्यामंध्ये सूक्ष्मजीव प्रविे करू 
िकत नािंीत. फळभाज्याचंी बाह्य आवरणे ओलाडूंन त्यानंा प्रविे करता येत नािंी. तथावप लाडावरून 
काढल्यानंतरच्या िंाताळण्यामुळे हकवा कीटक, मंुग्या याचं्यामुळे विदे्र हकवा भेर्ा पडल्यास त्यातून 
सूक्ष्मजीव सिंज प्रविे करतात. 
 
 वातावरणात असणाऱ्या पुढील ३ वर्ातील सूक्ष्मजीवाचं्या प्रादुभावामुळे व फैलावामुळे सामान्यतः 
खाद्यपदाथांवर ववनािकारी पवरणाम िंोतो. सूक्ष्मजीवामुंळे दूवषत लालेले पाणी, िंवा हकवा इतर पदाथस 
ह्याचं्यापासून खाद्यपदाथांना संसर्स िंोतो व अिा तऱ्िेंने सूक्ष्मजीवाचं्या ववनािकारी कायास सुरवात िंोते िें 
सूक्ष्मजीवाचें वर्स पुढीलप्रमाणे आिेंत. अ. सूक्ष्मजंतू, ब. यीस्ट आवण क. बुरिी. 
 
 अ. सूक्ष्मजांिू : ह्या वर्ातील सूक्ष्मजीव ताज्या व पवरपक्व फळाचंी व भाज्याचंी सवात अवधक 
नासाडी करतात. सूक्ष्मजंतूचा प्रादुभाव व वाढ फार जलद िंोते व त्याचं्या वक्रयेला प्रवतबधं घालणे फार 
कठीण असते. सूक्ष्मजंतंूचे कोष पाण्याच्या उत्कलनहबदू इतक्या तपमानावर देखील नष्ट िंोत नािंीत. 
सूक्ष्मजंतंूच्या पोषणववषयक र्रजािंी कमी असल्याने प्रवतकूल पवरस्ट्स्थतीतिंी त्याचें अस्ट्स्तत्व वटकू िकते. 
त्यामानाने यीस्ट व बुरिीच्या पेिी व कोि नष्ट करणे कमी कवठण असते. सूक्ष्मजंतंूचा नत्रयुक्त आवण कमी 
आंबट पदाथावर वविषे पवरणाम िंोतो. ह्या रु्णधमाच्या दृष्टीने ते यीस्ट आवण बुरिी ह्याचं्यापासून वभन्न 
आिेंत कारण यीस्ट व बुरिी ह्यानंा साखरयुक्त आंबट पदाथस वविषे आवडतात. 
 
 वकत्येक वळेा ताज्या हकवा वटकवनू ठेवलेल्या फळावंर हकवा भाज्यावंर सूक्ष्मजंतूची वक्रया िंोऊन 
अत्यंत ववषारी व िंावनकारक पदाथस तयार िंोतात. परंतु यीस्ट व बुरिीच्या वक्रयेमुळे सिंसा असे पदाथस 
तयार िंोत नािंीत. 
 
 ब. यीस्ि : यीस्ट िें वनस्पवतवर्ातील एकपेिी सूक्ष्मजीव असून सूक्ष्मजंतूच्यापेक्षा आकाराने थोडे 
मोठे असतात. यीस्टच्या अनेक प्रकारामध्ये फळाचं्या रसाचे व धान्याच्या पीठाचे वकण्वन करून मद्याकस  
तयार करण्याची क्षमता असते. साखर असलेल्या बिुंतेक नैसर्मर्क पदाथामध्ये यीस्टचे सािंचयस आढळते. 
ह्या पदाथावर यीस्टची वाढ लाल्यावर एक पाढंरा थर जमा िंोतो. पदाथातील साखरेचे प्रमाण ६५% च्या 
वर असल्यास यीस्टची वाढ िंोऊ िकत नािंी. यीस्ट जातीतील अनेक सूक्ष्मजीव मद्याकस युक्त पेये, पाव वर्ैरे 
पदाथाच्या उत्पादनासाठी मोठ्या प्रमाणावर वापरले जातात. कािंी जातीचे यीस्ट मोठ्या प्रमाणावर 
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वाढवनू त्याचंा यीस्ट अकस , र्ोयाया व पूड ह्या स्वरूपात पूरक खाद्यान्न म्िंणनूिंी उपयोर् केला जातो. तीव्र 
आंबट पदाथात यीस्टची वाढ िंोत नािंी. उकळत्या पाण्यात यीस्ट नष्ट िंोतात. 
 
 क. बुिशी : बुरिी िें सूक्ष्मजीव सवसत्र आढळतात आवण दमटपणा व अधंार ह्यामुळे त्याचं्या 
वास्तव्याला व वाढीला उिेजन वमळते. प्रवतकूल पवरस्ट्स्थतीत बुरिीचे सूक्ष्मजीव कोषस्वरूप धारण करतात 
व पवरस्ट्स्थती पालटताच ते जीववत स्वरूपात पवरवर्मतत िंोतात बुरिीच्या वाढीला प्राणवायुची आवश्यकता 
असते. आंबट (अम्लयुक्त) पदाथावर बुरिीची वाढ सिंज िंोते व त्यामुळे फळे व भाज्या िें पदाथस बुरिीच्या 
वाढीला व फैलावाला उत्कृष्ट साधन बनू िकतात. बुरिीच्या वाढीला सूक्ष्मजंतूपेक्षा कमी पाणी पुरते. 
बुरिीचे कोष िंवबेरोबर सिंजपणे दूरवर पसरतात व त्यामुळे बुरिीच्या प्रसाराला पायबंद घालणे कठीण 
जाते. पाण्याच्या उत्कलनहबदू इतक्या तपमानावर बुरिीचा नाि िंोतो. 
 
 बुरिीच्या पेिी हकवा कोष, फळे व भाज्याचं्या अंतभार्ात खोलवर प्रविे करतात व मूळ पदाथाचा 
स्वाद, रंर्, रूप, चव व पोषक रु्णधमस नष्ट िंोण्यास कारणीभतू िंोतात. 
 
 ३. सािविूक व हािाळिीच्या अवस्रे्ि होिािा नाश 
 
 फळे हकवा भाजीपाला ह्याचंी लार्वडीच्या अवस्थेपासून वनरवनरायाया कारणाने व प्रकाराने नासाडी 
िंोत असते. रोर्–वकडीपासून ते वादळ, अवतवृष्टी, प्रखर ऊन, पाण्याचा दुष्काळ, र्ारपीट ह्यासारख्या 
नैसर्मर्क आपिीमुळे मालाचे उत्पादन व त्याची प्रत घटते संपूणसतः खराब लालेला माल नष्ट करावा 
लार्तो. 
 
 बाजारात ववक्रीस पाठवण्यायोग्य असलेल्या मालापैकीिंी कािंी भार् वािंतुकीच्या आवण 
साठवणूकीच्या अवस्थेत खराब िंोतो. ह्यापैकी कािंी मिंत्वाची कारणे पुढीलप्रमाणे आिेंत. 
 
 अ) बािेंरून लार्लेला मुका मार. फळे व भाजीपाले खुडताना पडल्यामुळे हकवा साठवणूक 
करताना हकवा िंाताळताना घषसणामुळे, अर्र बाह्य दाबामुळे आवण वजनामुळेमालाला बािेंरून मुका मार 
बसल्याची िक्यता असते व त्यामुळे त्याचंा नाि िंोण्यास सुरवात िंोते. 
 
 ब) साठवणूक व विंातूकीत अवत उष्णतेमुळे हकवा कोरड्या िंवमुेळे फळे व भाजीपाले सुकून नाि 
पावतात. ह्यासाठी सभोवतालच्या वातावरणात योग्य आद्रसता असणे आवश्यक असते. भाज्यामधील–
वविषेतः पालेभाज्यातील–पाण्याचा अंि कमी लाल्यास त्या कोमेजतात व त्याचंा ताजेपणा नािंीसा िंोतो. 
 
 क) इतर पदाथाचा वास लार्णे. कािंी फळे व भाज्या इतर पदाथाचा हकवा वायुचा वास सिंज 
अंर्ीकृत करतात व त्यामुळे त्याचंा मूळ स्वाद नष्ट िंोतो व अिा फळानंा व भाज्यानंा बाजारात उठाव वमळत 
नािंी. ह्यासाठी साठवणुकीच्या जार्ी हकवा विंातूकीमध्ये इतर तीव्र व नावडते वास मालाला लार्णार 
नािंीत अिी काळजी घेणे आवश्यक असते. 
 
 ड) अयोग्य तपमानावर साठवणूक. साठवणूकीच्या काळात अयोग्य तपमान असल्यास फळे व 
भाज्याचंा नाि जलद िंोतो असे अनुभवावरून वसद्ध लाले आिें. अयोग्य तपमान म्िंणजे ववविष्ट फळाला 
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अर्र भाजीला न मानवणारे तपमान. िें थंड हकवा उष्ण दोन्िंी असू िकते. प्रत्येक फळ व भाजीला मानवले 
असे ठराववक तपमान असते व साठवणकूीच्या वळेी त्याचे अवधान ठेवाव ेलार्ते. (तक्ता ३). 
 
 णवनाश प्रणिबांधक उपाय : 
 
 फळे व भाज्याचंा प्रवकण्व ेव सूक्ष्मजीव ह्याचं्यामुळे िंोणारा नाि टाळण्यासाठी अनेक उपाय वापरले 
जातात. िें उपाय सवससाधारणपणे पुढील ३ वर्ात ववभार्ता येतात. 
 
 अ. तपमान कमी करून वटकवणे. ब. उष्णतेच्या सिंाय्याने वटकवणे. 
 क. रासायवनक पद्धतीने वटकवणे. 
 
 अ. तपमान कमी केल्याने म्िंणजे र्ोठवण्याच्या वक्रयेमुळे अर्र िीतर्ृिंात साठवणूक केल्याने 
प्रवकण्व ेव सूक्ष्मजीव ह्याच्या कायाला आळा बसतो. 
 
 ब. उष्णतेच्या सिंाय्याने पदाथस वाळवल्यास प्रवकण्व ेव सूक्ष्मजीव ह्याचं्या कायाला आवश्यक तेवढे 
पाणी न वमळाल्याने त्याचें कायस मंदावते हकवा पूणसपणे थाबंते. 
 
 कमी अर्र जास्त उष्णतेच्या सिंाय्याने पदाथातील प्रवकण्व ेव सूक्ष्मजीव नष्ट िंोऊन पदाथस वटकाऊ 
बनतो परंतु त्यानंतर पनु्िंा बािेंरील सूक्ष्मजीवाचंा प्रादुभाव त्या पदाथात िंोणार नािंी अिी काळजी घेणे 
आवश्यक असते. 
 
 क) रासायवनक पद्धतीने वटकवणे. खाद्यपदाथातील िंावनकारक सूक्ष्मजीव नष्ट करण्यासाठी व त्या 
पदाथात त्याचंा पुन्िंा प्रविे लाल्यास त्याचं्या कायाला प्रवतबधं करण्यासाठी कािंी रासायवनक द्रव्ये व 
नैसर्मर्क पदाथस ह्याचंा वापर अत्यंत उपयुक्त ठरतो. िें पदाथस योग्य वरतीने वापरल्यास मूळ फळे व भाज्या 
ह्याचे रंर्, रूप, स्वाद व रूवच ह्याना िंावन न पोिंोचवता हकवा खाणाऱ्याला कोणत्यािंी तऱ्िेंचा अपाय न 
करता ते आपला कायसभार् साधतात. 
 
 संरक्षक रासायवनक द्रव्यामंध्ये सोवडअम हकवा पोटॅविअम मेटॅबायसल्फाअ ीट आवण सोवडअम 
बेन्लोएट िंी द्रव्ये मिंत्वाची आिेंत. िंी द्रव्ये अत्यंत अल्प प्रमाणात (०·०१ ते ०·१% पदाथाच्या वजनाच्या 
प्रमाणात) वापरावी लार्तात. 
 
 वरील पदाथाविवाय साखर, मीठ, मसाले, वनस्पवत तेले, असेवटक अम्ल हकवा विरका िें पदाथस 
फळे व भाज्या वटकवण्यासाठी फार उपयुक्त असतात. िें पदाथस सूक्ष्मजीवाचंा नाि करत नािंीत परंतु 
त्याचं्या वाढीला व कायाला प्रवतबधं िंोईल अिी पवरस्ट्स्थती वनमाण करतात. कािंी वळेा वरील नैसर्मर्क 
पदाथाच्या जोडीला अवतिय अल्प प्रमाणात एकादे प्रमावणत रासायवनक संरक्षक द्रव्य वापरल्यास अवधक 
फायदा िंोतो. 
 
 वरीलप्रमाणे फळे व भाज्यापंासून रुचकर व वटकाऊ पदाथस करण्यासाठी साखर, मीठ, मसाले 
वर्ैरे संरक्षक द्रव्याचंा फार मिंत्वाचा उपयोर् िंोतो. चव, आवड, दृश्यस्वरुप व आिंारववषयक संवयी 
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ह्यानुसार साखरयुक्त र्ोड पदाथस अर्र मीठ, मसालेयुक्त आबंट–वतखट पदाथस तयार करून वापरले 
जातात. आंबटर्ोड वमश्र चवीचे प्रकारिंी बरेच लोकवप्रय आिेंत. ववववध पदाथांच्या तयार करण्याच्या 
पद्धतीतील तत्त्वामंध्ये आवण तपिीलामधे पाश्चात्य व भारतीय दृष्टीकोनात अनेक दृष्टीने जरी फरक असला 
तरी सवस तऱ्िेंचे पदाथस वाढत्या प्रमाणावर देवाणघेवाणीच्या स्वरूपात जर्भर लोकवप्रय िंोत आिेंत. 
 
 पुढील प्रकरणात सारखेच्या सिंाय्याने बनवलेल्या जॅम्स, जेलीज वर्ैरे वटकाऊ पदाथांचा ववचार 
केला आिें. 
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प्रकिि णिसिे 
 

साखिेच्या सहाय्याने णिकवलेले पदार्थ 
 
 साखरेच्या सिंाय्याने वटकाऊ पदाथस करण्यासाठी मुख्यत्वकेरून फळे वापरण्यात येतात. िें पदाथस 
पुढील ३ वर्ामध्ये ववभार्ता येतील. 
 
 अ. जॅम् स, जेलीज् व मामालेड स 
 ब. मुरंबे (प्रीलव्िंसज्) 
 क. पाकवलेली फळे, फळाचं्या रसाचे पदाथस वर्ैरे. 
 
 अ. जॅमस्, जेलीज् व मामालेड स् : 
 
 जॅम् स, जेलीज् व मामालेडस िें तीनिंी पदाथस बरेचसे सारखे आिेंत. िें सवस पदाथस फळाचंा र्र 
अर्र रस व साखर ह्यापासून बनवले जातात व पदाथस चारं्ला बनण्यासाठी पेस्ट्क्टन आवण अम्लता ह्याचें 
योग्य प्रमाण असणे आवश्यक असते. एका प्रकारची हकवा अनेक प्रकारची फळे त्यामध्ये एकत्र वापरता 
येतात. 
 
 १. जॅम स् : 
 
 रबडीप्रमाणे आटवलेल्या फळाचं्या साखरवमवश्रत रसाला जॅम या नावाने ओळखले जाते. नैसर्मर्क 
व आकषसक रंर् आवण स्वाद असणारा जॅम उिम समजला जातो. जॅमला वचकटपणा नसावा. जॅमची प्रत 
प्रामुख्याने तो तयार करण्यासाठी वापरण्यात येणाऱ्या फळाच्या प्रतीवर अवलंबून असते. 
 
 जॅमसािी फळाांची णनवड : 
 
 जॅमसाठी चारं्ली तयार लालेली, पवरपक्व, ताजी, स्वावदष्ट, रंर्दार व रसरिीत अिी फळे वनवडून 
घ्यावीत. अपक्व हकवा कच्ची फळे जॅमसाठी अवजबात योग्य नसतात. फळे पूणस सूयसप्रकािात तोडलेली 
असावीत. ओलसर, दमट व आभाळी िंवामानात तोडलेल्या फळाचंा जॅम वटकाऊ िंोत नािंी. पवरपक्व फळ 
वनवडताना अिा फळात कुजण्याची वक्रया सुरूलालेली नािंी अिी खात्री करावी. अवधक वपकलेल्या हकवा 
डार्ळलेल्या फळाचंा जॅम वटकाऊ िंोत नािंी. फळातील पेस्ट्क्टन व अम्लता िें दोन घटक जॅम तयार 
करण्याच्या दृष्टीने अवतिय मिंत्वाचे असतात. 
 
 जॅमसाठी वनवडलेली फळे वािंत्या थंड पाण्यातं स्वच्ि धुवनू व पुसून घ्यावीत. फळावरील देठे, 
पाने इत्यावद भार् काढून टाकावते. त्याचप्रमाणे दुखावलेले अर्र दूवषत लालेले भार्विं कापून काढावते. 
फळावरील साली आवण आतील बीया काढून टाकल्यावर बाकीच्या र्राचे िोटे िोटे तुकडे करावते. 
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 पेक्टिन: 
 
 पेस्ट्क्टन िंा हडकासारखा एक वचकट पदाथस असून रासायवनक दृष्या तो वपष्टवर्ात मोडतो. ह्या 
पदाथाचे जॅम, जेली व मामालेड बनवण्यामध्यें मिंत्वाचे अंर् असते. पेस्ट्क्टन, अम्लता व साखर ह्याचं्या 
योग्य त्या प्रमाणातील वमश्रणामुळे जॅम, जेली व मामालेड ह्या पदाथाना वथजण्याची क्षमता प्राप्त िंोते. सवस 
फळामंध्ये कमीजास्त प्रमाणात पेस्ट्क्टनचा अंि असतो. ज्या फळात पेस्ट्क्टनचे प्रमाण चारं्ले असते अिा 
फळाचें जॅम, जेली व मामालेड िें पदाथस चार्ले बनतात. ज्या फळामंध्ये पेस्ट्क्टनचे प्रमाण आवश्यकतेपेक्षा 
कमी असते अिा फळाचंा जॅम करताना त्यातं बािेंरून पेस्ट्क्टन घालणे आवश्यक असते. वमश्र फळाचंा जॅम 
करताना कमीअवधक प्रमाणात पेस्ट्क्टन असलेली फळे योग्य प्रमाणात वनवडल्यास पेस्ट्क्टचे प्रमाण पुरेसे 
िंोण्यास उपयोर् िंोतो. 
 
 अम्लिा : उत्कृठान जॅम बनवण्यासाठी ववविष्ट प्रमाणात अम्लता आवश्यक असते. अम्लतेचे प्रमाण 
कमी असलेल्या फळापासून जॅम तयार करताना त्या फळाच्या रसात टाटावरक हकवा वसवरक अम्ल (हकवा 
हलबाचा रस) घालाव ेलार्तात. 
 
 अधसकच्च्या फळात पवरपक्व फळापेक्षा अम्लता नेिंमी जास्त असते. जसजसे फळ पवरपक्व िंोऊ 
लार्ते तसतिी त्यातील अम्लता कमी िंोत जाते. फळातील पेस्ट्क्टनचे रासायवनक पद्धतीने द्रावण िंोण्यास 
अम्लतेची मदत िंोते. जॅम तयार करताना केल्या जाणाऱ्या विजवण्याच्या वक्रयेमध्ये अम्लतेच्या प्रभावामुळे 
फळातील पेस्ट्क्टन अवधकावधक ववद्राव्य िंोत जाते. 
 
 िांग व सुगांध : जॅममध्ये रंर् वापरणे आवश्यक असल्यास कायद्याने मान्य असलेले रंर्च फक्त 
वापरावते व ते जॅम तयार लाल्यावर िवेटी वमसळावते. कृवत्रम सुर्ंध सिंसा जॅममध्ये वापरत नािंीत पण 
आवश्यक वाटल्यास तेिंी कृतीच्या िवेटच्या अवस्थेत वमसळावते. रंर् व सुर्ंध जॅमच्या मूळ रंर्ाला व 
स्वादाला पूरक असावते. 
 
 साखि : जॅम तयार करताना वापरण्यात येणाऱ्या साखरेचा वतिेंरी उपयोर् असतो पविंला उपयोर् 
म्िंणजे साखरेमुळे जॅमला र्ोडपणा येतो, दुसरा म्िंणजे तो वटकाऊ बनतो व वतसरा म्िंणजे जॅम वथजतो. 
जॅममध्ये अध्यापेक्षा जास्त प्रमाणात साखर असते व त्यामुळे साखरेच्या दजावर बऱ्याच अंिी जॅमचा दजा 
अवलंबून असतो. ह्याकारणामुळे फळाचें वटकाऊ पदाथस बनवण्यासाठी उपयोर्ात आणावयाची साखर 
चारं्ल्या प्रतीची असावी लार्ते. पाढंरी िुभ्र, स्वच्ि व रवदेार साखर उिम प्रतीची असते. वपवळसर हकवा 
खाडंसरी साखर िक्यतो वापरू नये. अिी साखर वापरल्यास जॅम वचकट िंोण्याची, रंर् वबघडण्याची व 
वटकाऊपणा कमी िंोण्याची िक्यता असते. त्या विवाय तयार मालामध्ये कचरा व अिुद्धपणािंी येतो. 
 
 जॅम जास्तीत जास्त वटकाऊ िंोण्यासाठी समभार् साखर वापरावी. साधारणपणे एक वकलो 
फळाचं्या रसासाठी एक वकलो साखर योग्य िंोते परंतु आंबट फळाचं्या रसाबाबत िें प्रमाण सव्वा वकलो 
हकवा दीडपटीने वाढवाव ेलार्ते. जॅम ताबडतोब वापरावयाचा असल्यास हकवा जॅमसाठी वापरण्याची फळे 
र्ोड असल्यास साखरेचे प्रमाण ¾ पयंत खाली आणणे िक्य असते. िंा फरक आवडीप्रमाणेिंी कमीअवधक 
करता येतो. जो पयंत तयार पदाथामध्ये ६५% पेक्षा अवधक साखर असते तोपयंत जॅम खराब िंोण्याची 
वभती नसते. साखरेचे िें प्रमाण सूक्ष्मजीवरोधक असल्याने पदाथस वविषे काळजी न घेतािंी वटकू िकतो. 



 

 
अनुक्रमणिका 

 जॅम बनवण्याची कृणि : 
 
 आरंभी सावंर्तल्याप्रमाणे वनवडून व धुवनू स्वच्ि करून घेतलेल्या फळाचें लिंानलिंान तुकडे 
हकवा फोडी करून घ्याव्यात व त्यांचा ठेचून एकजीव लर्दा करावा. बरीचिी फळे त्यानंा रस सुटण्यासाठी 
रंुद तोंडाच्या पसरट भाडं्यात ठेवनू थोडी र्रम करावी लार्तात. त्यामुळे फळाचंा र्र काढणे सोयीचे 
जाते. फळे नरम असल्यास ती र्रम करताना त्यातं पाणी वमसळाव ेलार्त नािंी. पेरू, आंबे व सफरचदं 
ह्यासारख्या घट्ट फळाचं्या फोडीत मात्र पाणी वमसळून त्या र्रम कराव्या लार्तात. फोडी पाण्यामध्ये पूणस 
बुडतील एवढे पाणी भाडं्यात घालाव े व त्या मऊ िंोईपयंत र्रम कराव्यात. नरम लाल्यानंतर त्यानंा 
सुटलेल्या रसामध्ये त्या कुस्करून त्याचंा लर्दा तयार करावा. आवश्यक वाटल्यास िंा लर्दा जाड 
चाळणीने र्ाळून घ्यावा. लर्द्याच्या वजनाइतकी साखर लर्द्यामध्ये घालून ते वमश्रण चारं्ले वमसळाव.े 
साखर वमसळल्यानंतर ती चारं्ली ववरघळण्यासाठी िें वमश्रण कािंी वळे तसेच ठेवनू नंतर मंद उष्णतेवर 
सावकाि र्रम कराव.े 
 
 जॅम तयार करण्यासाठी नेिंमी थोडी र्रम केलेली साखर वापरावी. यासाठी तापलेल्या कढईमध्ये 
साखर थोडी ढवळून र्रम करावी. उष्णतेची आच कमी असावी म्िंणजे साखर करपणार नािंी. 
 
 रस व साखर ह्याचे वमश्रण उष्णतेवर र्रम िंोत असताना ते सतत ढवळणे आवश्यक असते. वमश्रण 
७०% पयंत दाट िंोईतो, तसेच उष्णतामान १०७° सें. इतके जाईतो तापवण्याची वक्रया चालू ठेवावी. 
रसाला उकळी येताना तर त्यावर साखरेतील अिुद्धता मळीच्या स्वरूपात तरंर्ावयास लार्ली तर ती 
सावकाि ढवळण्याने काढून टाकावी. जॅम उकळवण्याची वक्रया सुमारे २० वमवनटात पूणस करणे जरूर 
असते म्िंणजे जॅम चारं्ला बनतो. तपमान मोजण्यासाठी खास प्रकारचे तपमानमापक वापराव.े 
 
 दुसऱ्या एका पद्धतीत फळाच्या उकळत्या रसात आधी वजन केलेली र्रम साखर चमच्याचमच्याने 
घालण्यात येते. साखर र्रम असल्यामुळे रस उकळावयाचा थाबंत नािंी व सवस साखर घालण्यास एकंदर 
वळे २० वमवनटापेक्षा कमी लार्तो. ह्या पद्धतीने जॅम जास्त चारं्ला िंोतो असा अवभप्राय आिें. 
 
 जॅम उकळत असताना थोडेसुद्धा दुलसक्ष लाल्यास तो करपण्याचा संभव असतो. ढवळण्यासाठी 
लाकडाचा मोठा चमचा वापरावा व ढवळण्याची वक्रया तळापासून करावी. जॅम जसजसा विजत जाईल 
तसतसा तो दाट िंोत जाईल व ह्यासाठी सतत व कायसक्षम ढवळणे व उष्णतेची आंच एकसारखी असणे 
कटाक्षाने पाळणे आवश्यक असते. 
 
 जॅमची पिीक्षा : जॅम तयार लाला हकवा नािंी ह्याची परीक्षा पढुीलप्रमाणे करावी. एका मोठ्या 
चमच्यामध्ये विजत असलेला थोडा जॅम काढून तो चमचा भाडं्यावर आडवा ठेवावा. चमच्यातील जॅम 
र्ोळीबंद िंोऊन खाली पडू लार्ल्यास तो नीट तयार लाला असे समजाव.े दुसरी रीत म्िंणजे एका 
चमच्यात उकळता जॅम घेऊन तो चमचा एका लाकणीवर ठेवावा. एकदोन वमवनटात तो घट्ट लाल्यास जॅम 
तयार लाला असे समजाव.े तयार जॅम मधासारखा घट्ट वदसतो. 
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जॅम भिावयाची भाांडी : 
 
 जॅम तयार लाल्यावर उष्णता बंद करून व थोडा थंड करून र्रम असतानाच सूक्ष्मजीवववरविंत 
स्वच्ि डबयामंधून हकवा बाटल्यामंधून भरावा. भरलेला जॅम आणखी थंड िंोताच डबे सीलबंद करावते व 
बाटल्या वफरकीची लाकणे लावनू बंद कराव्यात. तयार डबे हकवा बाटल्यावंर योग्य ती लेबले लावावीत व 
कोरड्या जार्ी ठेवावते. घररु्ती वापरासाठी वचनीमातीच्या बरण्यािंी योग्य असतात. आवश्यक वाटल्यास 
वथजलेल्या व थंड लालेल्या जॅमच्या पृठानभार्ावर ववतळलेल्या पॅरावफन मेणाचा पातळ थर द्यावा. त्यायोरे् 
सूक्ष्मजीवाचं्या प्रादुभावास आणखी आळा बसतो. वापरावयाचे मेण िुद्ध व खात्रीचे असाव.े 
 
 व्यापारी दृष्टीने जॅम भरण्यासाठी वटनचे डबे व रंुद तोंडाच्या घट्ट पेच लाकणाच्या बाटल्या वापरल्या 
जातात. वटनाचे डबे फुटण्याचा संभव नसतो व माल दूरवर पाठवणे सुलभ िंोते. काचेच्या पारदिसक 
बाटल्या स्वच्ि व आकषसक वदसतात. वापरण्याआधी डबे, बाटल्या व त्याचंी लाकणे चारं्ली स्वच्ि करून 
घेणे व ती समाधानकारकपणे स्वच्ि लाली आिेंत ह्याची खात्री करून घेणे आवश्यक असते. 
 

जॅम बनवण्यासािी आवश्यक साधनसामुग्री : 
 
 जॅम बनवण्यासाठी आवश्यकतेनुसार वापरण्यायोग्य ववववध तऱ्िेंची साधनसामुग्री उपलबध आिें. 
घररु्ती प्रमाणावर जॅम बनवणे असल्यास पढुील साधनसामुग्री उपयुक्त ठरते. 
 
 १. कामासाठी टेबले : सोय व स्वच्िता ह्या दोनिंी दृष्टीने सवस कामे टेबलावर करणे योग्य असते. 
टेबलाचा पृठानभार् स्टेनलेस पोलाद हकवा ॲल्युवमवनअमच्या पत्र्याने आच्िादलेला हकवा पाढंऱ्या ग्लेझ ड 
लादीचा असल्यास अवधक सोयीचे असते. 
 
 २. फळे तयार करणे : स्वच्ि धुतलेली फळे कापण्यासाठी हकवा साले काढून टाकण्यासाठी 
स्टेनलेस पोलादाच्या चाकू–सुऱ्या वापराव्यात म्िंणजे फळे काळी पडत नािंीत. साले, कापलेली फळे 
वर्ैरे ठेवण्यासाठी बाबंूच्या टोपल्या वापरल्यास अस्वच्ितेला आळा बसतो. 
 
 ३. वबनचकू वजन देणारा तराजू. 
 
 ४. रस मोजण्यासाठी काचेचे मोजपात्र. 
 
 ५. भट्टी : रस उकळवण्यासाठी स्टोव्िं हकवा भट्टी लार्ते. आच आवश्यकतेप्रमाणे कमी जास्त 
करण्याच्या दृष्टीने स्टोव्िं जास्त सोयीचा पडतो. 
 
 ६. उकळवण्यासाठी भाडें : ॲल्युवमवनअम हकवा स्टेनलेस पोलादाची पसरट भाडंी (र्जं हकवा 
पातेले) ह्या दृष्टीने सोयीची असतात. रसाच्या अम्लतेचा त्यावर पवरणाम न िंोता रस उिम रिंातो. 
उकळवताना भाडं्याच्या आकाराच्या अधा भार् रस भरावा म्िंणजे उकळवताना तो उतू जाणार नािंी. 
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 ७. ढवळण्यासाठी व मळी काढून टाकण्यासाठी लाकडी चमचे व लारे : लाकडी चमचे व लारे र्रम 
िंोत नािंीत व ते स्वच्ि व वनजंतुक करणे सोपे असते. विवाय त्याचंा वापर केल्याने रस खराब िंोण्याची 
िक्यता नसते. धातूचे चमचे व लारे वापरल्यास अिा चमच्यानंा व लाऱ्यानंा लाकडी मुठी करून घेतल्यास 
अवधक सोयीचे जाते. 
 
 इतर : वरील साधनावं्यवतवरक्त रस काढण्यासाठी भाडंी, तयार र्रम जॅम भरण्यासाठी लिंान 
भाडंी, पेस्ट्क्टन, अम्ल हकवा हलबाचा रस ह्यासारखे पदाथस, सोवडअम हकवा पोटॅविअम बायसल्फाईटसारखी 
संरक्षक रासायवनक द्रव्ये, पॅरावफन मेण इत्यावद अनेक वस्तंूची जॅम बनवताना जरूरीप्रमाणे आवश्यकता 
लार्ते व ह्या वस्तू िंातािी तयार ठेवाव्या लार्तात. 
 
 औद्योवर्क प्रमाणावर जॅम बनववण्यासाठी वनरवनरायाया तऱ्िेंची अधसस्वयंचवलत व सपूंणस स्वयचंवलत 
यंत्रसामुग्री उपलबध आिें. आकृत्या १ ते १६ फळे व फळभाज्याचें आकाराप्रमाणे व प्रतवार वर्ीकरण 
करणारी, डेख, साली व बीया काढणारी, काप अर्र चकत्या करणारी, विजवनू रस, र्र अर्र लर्दा 
तयार करणारी, अिी ववववध प्रकारची यंत्रसामुग्री दाखवली आिें. त्यातील योग्य त्या यतं्राचा योग्य त्या 
कामासाठी व पदाथासाठी वापर केल्यास औद्योवर्क प्रमाणावरील उत्पादन सुलभ िंोते. 
 

 
आकृती १ : आकाराप्रमाणे फळाचें वर्ीकरण करणारे यंत्र. 
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आकृती २ : िोया आकाराच्या फळाचें प्रतवार वर्ीकरण करणारे यंत्र. 
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आकृती : ३ चेरीसारख्या िोया फळाचें डेख काढून ती स्वच्ि करण्याचे यंत्र. 

 
आकृती ४ : फळाचं्या साली काढण्याचे यंत्र. 
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आकृती ५ : चेरीसारख्या फळाचं्या बीया काढण्याचे यंत्र. 

 
आकृती ६ : फळे सोलण्याचे यंत्र. 
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आकृती ७ : सफरचंदासारखी फळे सोलणारे यंत्र. 

 
आकृती ८ : फळाचं्या साली काढण्याचे आणखी एक प्रकारचे यंत्र. 
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आकृती ९ : अननसासारखी मोठी फळे सोलण्याचे सतत पद्धतिीर चालणारे यंत्र. 

 
आकृती १० : अननसाचे काप अर्र चकत्या करणारे यतं्र. 

 
आकृती ११ : पीचसारख्या फळाचें काप अर्र चकत्या करण्याचे यंत्र. 

 
 



 

 
अनुक्रमणिका 

 
आकृती १२ : फळे व भाज्याचंा र्र काढण्याचे यंत्र. 

 
आकृती १३ : फळे व भाज्याचंा लर्दा करण्याचे यंत्र. 

 
आकृती १४ : फळे व भाज्याचंा लर्दा करण्याचे व र्ाळण्याचे यंत्र. 

 
 



 

 
अनुक्रमणिका 

 
आकृती १५ : फळे विजवण्याचे व त्याचंा लर्दा करण्याचे संयंत्र. 

 
आकृती १६ : टोमटॅोचा रस काढण्याचे व र्ाळण्याचे यतं्र. 

 
 जॅम तयार करण्यापासून तो भरून सीलबंद करीपयंत उपयोर्ात आणावयाची सवस प्रकारची 
साधनसामुग्री पूणसपणे स्वच्ि व जंतूववरविंत असणे जरूर असते. ह्यात थोडािंी वनष्काळजीपणा लाला तर 
जॅम लवकर खराब िंोईल िें लक्षात ठेवनू सवस दृष्टीने आवश्यक ती खबरदारी घेणे मिंत्वाचे असते. 
 



 

 
अनुक्रमणिका 

 जॅम बनवणे िंी संपूणस वक्रया एकाच आटवपात्रात करणे िक्य असल्यामुळे आधुवनक 
कारखान्यामध्ये वाफेच्या सिंाय्याने तापण्याची सोय असलेली उघडी आटवपाते्र वापरणे सोयीचे पडते. 
(आकृत्या १७ व १८ : जॅमसाठी उघडी आटवपाते्र.) िंी 
 

 

 

आकृती १७ : फळे व भाज्याचंा रस आटवण्याचे 
वाफेने तापवायचे आटवपात्र. 

आकृती १८ : वाफेने तापवायचे कलंडणारे 
आटवपात्र 

 
पाते्र वनकेल, मोनेल धातू, ॲल्युवमवनअम हकवा स्टेनलेस पोलादाची बनवलेली असतात. फळाचंा लर्दा 
ह्या पात्रात प्रथम घेतला जातो व त्यानंतर साखर ववरघळवनू तो रस आटवण्यात येतो. फेसाळपणाचा त्रास 
कमी करण्यासाठी थोडे लोणी हकवावनस्पवत तेल घातल्यास फायदा िंोतो. अत्यानुवधक तंत्रानुसार वनवात 
वातावरणात आटवण्याची वक्रया करणारी आटवपाते्र तयार लाली असून त्यामध्ये कमी तपमानावर 
विजवण्याची वक्रया िंोत असल्याने मालाचा दजा अवधक चारं्ला िंोऊ िकतो, वळे कमी लार्तो व 
उष्णतेमुळे जीवनसत्वाचंा िंोणारा नाि कमी करणे िक्य िंोते. (आकृती १९.) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
अनुक्रमणिका 

 
आकृती १९ : जॅमसाठी वनवात पद्धतीवर चालणारे संयंत्र. 

 
 उत्पादनाचे शास्त्रीय णनयांत्रि : 
 
 जॅमच्या उत्पादनामधील तयार मालाचा दजा एकसारखा रिंाण्यासाठी पुढील कसोया अजमावणे 
मिंत्वाचे असते. 
 
 १. पाण्यात ववरघळणाऱ्या भार्ाचे प्रमाण : पाण्यात ववरघळणारा भार् िंा बिुंतािी साखरेचा भार् 
असतो. वरफॅ्रक्टोमीटर, ववविष्ट रु्रूत्व मापक यंत्र, हकवा उत्कलनहबदु ह्याचं्या सिंाय्याने पाण्यात 
ववरघळणाऱ्या भार्ाचे प्रमाण ठरवता येते. 
 
 २. इन्व्िंटस साखरेचे प्रमाण : फेिंहलर् द्रावणािी सयंोर् करण्याची वक्रया अजमावनू जॅममधील 
इन्व्िंटस साखरेचे प्रमाण ठरवता येते. तयार जॅममध्ये ३० ते ५०% प्रमाणात इन्व्िंटस साखर असावयास िंवी. 
ह्या इन्व्िंटस साखरेमुळे साखरेचे स्फवटकीभवन टाळले जाते. ३०% पेक्षा कमी इन्व्िंटस साखर असल्यास 
साखरेचे स्फवटकीभवन िंोते व ५०% पेक्षा जास्त असल्यास मधासारखा पदाथस तयार िंोतो. ह्या दोनिंी 
अवस्था अयोग्य आिेंत. इन्व्िंटस साखरेचे प्रमाण कमी पडेल अिी िक्यता वाटल्यास कॉनस वसरप घालून 
त्याचे प्रमाण सुधारता येते. 
 
 ३. र्ंधक वद्वपाणीजचे प्रमाण : कािंी वळेा जॅम बनवण्यासाठी ताज्या फळाऐंवजी वटकवलेल्या 
फळाचंा रस वापरण्यात येतो. असा वटकवलेला फळाचंा रस बनवताना संरक्षक द्रव्य म्िंणून सोवडअम हकवा 
पोटॅविअम बायसल्फाईट, कॅलिम सल्फाईट, अर्र सल्फ्‍युरस अम्ल ह्याचंा उपयोर् केलेला असतो. 
प्रचवलत वनबंधानुसार तयार पदाथांत र्ंधक वद्वप्राणीजचे प्रमाण प्रवतदिलक्ष ४० भार्ापेक्षा जास्त असता 
कामा नये. 
 



 

 
अनुक्रमणिका 

 ४. अम्लता (पीएच्) : जॅममधील अम्लतेचे प्रमाण योग्य असावयास िंव.े त्याचप्रमाणे अम्लतेचा 
वनदेिाकं म्िंणून पीएचचे फार मिंत्व आिें. वथजण्याची वक्रया उिम तऱ्िेंने िंोण्यासाठी पीएच् ३·३ 
असावयास िंवा. फळाफळासंाठी योग्य पीएच् थोडा फार बदलतो व त्याचे प्रमाण ३·२ पासून ३·७ पयंत 
असते. 
 
 ५. पाण्यात न ववरघळणाऱ्या भार्ाचे प्रमाण : पाण्यात न ववरघळणाऱ्या भार्ाचे प्रमाण मोजल्यास 
जॅममध्ये फळाचा अंि वकती भार् आिें िें ओळखता येते. 
 
 ६. पेस्ट्क्टनचे प्रमाण : जॅममधील पेस्ट्क्टनच्या प्रमाणाचा अंदाज येण्यासाठी ते मोजण्याच्या प्रमावणत 
पद्धती आिेंत. पेस्ट्क्टनचे प्रमाण साखरेच्या प्रमाणािी संलग्न असल्याने जॅमचा दजा ठरवण्यास त्याचा 
फायदा िंोतो. 
 
 जॅमचे णवणवध प्रकाि व त्याांचे पाि : 
 
 कािंी प्रकारच्या जॅम् स ची घटकद्रव्ये व त्याचंी प्रमाणे तक्ता ६ मध्ये वदली आिेंत. 
 
 

िक्ता ६ : काही प्रकािचे जॅम व त्याांचे घिक 

जॅमचा प्रकार  वरफॅ्रक्टोमीटरने मोजलेला 
पाण्यात ववरघळणारा भार् 

% 

अम्लता (वसवरक 
अम्लाच्या स्वरूपात) 

% 

साखरेच्या 
इन्व्िंजसनचे प्रमाण 

% 
मनुकाचंा जॅम नमुना १ ७९·६ ०·७१ ७८·६ 
 नमुना २ ७८·३ ०·९९ ७५·३ 
स्रॉबेरी जॅम  ७२·७ ०·५२ ४८·६ 
रास्बेरी जॅम नमुना १ ७३·८ ०·५७ ५९·७ 
 नमुना २ ७२·५ ०·८१ ५१·६ 
रु्जबेरी जॅम नमुना १ ७३·४ ०·५३ ८१·० 
 नमुना २ ७१·५ ०·६७ ८५·१ 
 नमुना ३ ७१·५ ०·४८ ५०·१ 
 नमुना ४ ७८·० ०·७० ५५·२ 
 नमुना ५ ७२·० ०·७४ ८०·० 
जरदाळूचा जॅम  ७२·० ०·७४ ८०·० 
पीचचा जॅम  ७५·५ ०·५० ५४·० 
वमश्र फळाचंा जॅम नमुना १ ६७·५ ०·५२ ६४·० 
 नमुना २ ६९·५ ०·६८ ७२·७ 



 

 
अनुक्रमणिका 

 जॅम करण्यासाठी बिुंधा पढुील फळाचंा वापर केला जातो. आंबा, सफरचंद, पेरू, जरदाळू, पीच, 
पेअर, मनुका, पपई, टोमटॅो, रु्जबेरी, स्रॉबेरी, रास्बेरी, अननस, चेरी, कवठ व र्ाजर. 
 
 जॅम बनववण्यासाठी वदल्लीच्या कृषी संिोधन संस्थेने सुचववलेले कािंी सवससाधारण पाठ पुढे वदले 
आिेंत. 
 
 १. ववपुल प्रमाणात पेस्ट्क्टनचा समाविे असलेल्या सफरचंद, आंबा, रु्जबेरी, पेरू व पपई ह्या 
फळाचं्या जॅमसाठी पुढील सवससाधारण पाठ वापरता येतो. 
 
 फळाचंा र्र  ५ वकलो  
 साखर  ५ वकलो  
 वसवरक अम्ल  ३० गॅ्रम  
 तयार जॅम  ७½वकलो  
 
 फळे चारं्ली धुवनू साले काढून त्याचं्या लिंान लिंान फोडी कराव्यात व त्या आटवपात्रात घालून 
फोडी बुडतील एवढे पाणी घालाव.े त्यात वसवरक अम्ल हकवा हलबाचा रस घालावा. त्यानंतर िें वमश्रण 
फोडी मऊ िंोईपयंत उकळाव.े विजून लाल्यावर उरलेल्या पाण्यात त्या फोडी कुस्करून एकजीव 
कराव्यात व ते वमश्रण र्ाळणीतून र्ाळून घ्याव.े िें वमश्रण मोजून घ्याव ेआवण त्या मापाने मोजून घेतलेली 
साखर भट्टीवर र्रम करावी. वरे्याया भट्टीवर फळाचंा रस उकळवण्यासाठी ठेवावा. रसाला उकळी येताच 
र्रम केलेली साखर रसात थोडीथोडी घालून सारखे व सतत ढवळून पूणसपणे ववरघळू द्यावी. जॅम तयार 
िंोईपयंत वमश्रण एकसारख्या आचेवर सतत उकळत ठेवाव.े जॅम तयार लाल्याची खात्री लाल्यावर थोडा 
थंड करून डबाबंद हकवा बाटलीबंद करावा. 
 
 सफरचंद साले न काढता वापरली तरी चालतात. आंबयाची साले काढणे आवश्यक असते. 
रु्जबेरीचा जॅम करण्यासाठी सवससाधारणपणे अधसकच्ची फळे जास्त सोयीची असतात. रु्जबेरीची साले 
काढणे जरूर असते. पेरूच्या जॅमसाठीिंी थोडी कमी वपकलेली फळे वनवडावीत. पपईच्या जॅमसाठी पपई 
वपकलेली असावी पण जास्त वपकलेली फळे टाळावीत. 
 
 वरील फळाचें जॅम बनवताना फळाच्या प्रकाराप्रमाणे कृतीमध्ये कािंी फेरफार करणे जरूर असते. 
 
 २. कमी प्रमाणात पेस्ट्क्टन असलेल्या अननस, रास्बेरी, स्रॉबेरी, चेरी, पीच, नास्पती इत्यादी 
फळाचें जॅम बनवण्याठी पढुील सवससाधारण पाठ सुचवता येईल. 
 
 फळाचा र्र  ५ वकलो  
 साखर  ५ वकलो  
 वसवरक अम्ल [वसवरक अम्लाऐवजी 

योग्य प्रमाणात हलबाचा रस वापरता 
येतो.] 

 ३० गॅ्रम  



 

 
अनुक्रमणिका 

 पेस्ट्क्टन [पेस्ट्क्टन ऐवजी भरपूर पेस्ट्क्टन 
असलेल्या सफरचंदासारख्या फळाचा र्र 
कािंी प्रमाणात वापरता येतो.] 

 २० गॅ्रम  

 तयार जॅम  ७½ वकलो  
 
 वरील फळाचंा जॅम तयार करण्याची सवससाधारण कृवत पूवी सावंर्तल्याप्रमाणेच असते. फळाचा 
र्र आवण साखर ह्याचंी परस्पर प्रमाणे व अम्लाचे प्रमाण फळाप्रमाणे थोडेफार बदलाव ेलार्ण्याची िक्यता 
असते. 
 
 ३. कािंी इतर फळाचें जॅम : 
 
 अ. टोमटॅोचा जॅम : तयार लाल टोमटॅो उकळत्या पाण्यात पाच वमवनटे विजवनू थंड पाण्यात 
टाकावते. त्यामुळे साल सुरकुतते व सिंज काढून टाकता येते. त्यानंतर बीया काढून टाकून पाण्यात 
त्याचंा लर्दा करावा व नेिंमीप्रमाणे जॅम तयार करावा. वपकलेल्या टोमटॅोत अम्लाचे प्रमाण कमी असते 
म्िंणून योग्य प्रमाणात वसवरक अम्ल हकवा हलबाचा रस वापरावा. 
 
 ब. र्ाजराचा जॅम : जॅमसाठी र्ाजरे वाफेवर विजवनू घ्यावीत व नंतर त्यातील विंरवा भार् कापून 
काढून टाकावा. पुढील कृती इतर सवससाधारण जॅमप्रमाणे करावी. वसवरक अम्ल हकवा हलबाचा रस 
वापरावा. 
 
 क. कवठाचा जॅमस : भारतात कवठांचे उत्पादन बरेच िंोते व कवठाच्या फळाचा र्र काढून 
त्यापासून उिम जॅम तयार िंोतो. प्रथम फळातील सवस बीया काढून टाकणे आवश्यक असते. 
 
 ड. अन्य जॅम : वरील प्रकारच्या जॅमस व्यवतवरक्त ओले जरदाळू, फणस, काजूफळे, ह्यासारख्या 
फळापंासूनिंी जॅमस बनवता येतात. 
 
 २. जेलीज् : 
 
 फळाचं्या रसात योग्य प्रमाणात साखर घालून ठराववक मयादेपयंत तापवनू थंड केले असता तयार 
िंोणाऱ्या घट्ट पदाथाला जेली म्िंणतात. स्वच्ि, चमकदार, पारदिसक, नैसर्मर्क सुवास व रंर् असलेली 
जेली उिम समजण्यात येते. जेलीच्या तळािी कोणत्यािंी प्रकारचा र्ाळ व अिुद्धता जमलेली नसावी. 
बािेंर काढल्यावर चारं्ली जेली न पसरता ंव मूळ आकार न बदलता राविंली पाविंजे. जेलीला वचकटपणा 
नसावा. ती चाकूने अलर्द कापली जावी. वतच्यामध्ये मळू फळाचा नैसर्मर्क वास, रंर् व स्वाद वटकलेला 
असावा. िंी उिम जेलीची प्रमुख लक्षणे आिेंत. 
 
 उिम जेली िंोण्यासाठी साखर, पेस्ट्क्टन व अम्लता ह्या फळातील तीन घटकाचेंयोग्य ते प्रमाण 
आवश्यक असते व ह्या तीन पदाथांचे योग्य प्रकारे एकीकरण लाल्याने जेलीला घट्ट िंोण्याची हकवा 
वथजण्याची क्षमता प्राप्त िंोते. पेस्ट्क्टन व अम्लता ह्याचं्या प्रमाणात कमतरता असल्यास ती कृवत्रम उपायानी 
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भरून काढावी लार्ते. अम्लतेचे प्रमाण कमी लाल्यास जेली वचकट िंोते व ह्या उलट अम्लतेचे प्रमाण 
जास्त लाल्यास जेली कडक िंोते. 
 
 अम्लिा : अम्लतेची उणीव भरून काढण्यासाठी टाटावरक अम्ल, मवॅलक अम्ल हकवा वसवरक 
अम्ल याचंा उपयोर् केला जातो. वविषेतः वसवरक अम्लाचा उपयोर् प्रामुख्याने केला जातो. खालील 
फळाचं्या रसामध्ये पुढील अम्ले नैसर्मर्क स्वरूपात आढळतात. 
 
 टाटावरक अम्ल : द्राके्ष, हचच. 
 
 वसवरक अम्ल : हलबू व हलबुवर्ातील सवस फळे उदा. संत्री, मोसंबी व त्याविवाय चेरी, नास्पती, 
रास्बेरी, स्रॉबेरी इत्यावद. 
 
 मवॅलक अम्ल : पीच, प्लम वर्ैरे. 
 
 कमी अम्लता असलेल्या फळाच्या रसात (पेरू, पपई इ.) पुरेिी अम्लता आणण्यासाठी त्यात 
अवधक अम्लता असलेल्या फळाचे रस वमसळता येतात. या वमश्र रसाचंी जेलीिंी उिम िंोते परंतु अिा 
जेलीला एका ववविष्ट फळाचा रंर्, वास व स्वाद नसतो. याकवरता त्यामध्ये कृवत्रम रंर्, व स्वाद वापरणे 
जरूर पडते. कोणत्या फळाचा रस एकमेकात वकती प्रमाणात वमसळावा िें अनुभवाने ठरवाव ेलार्ते. 
 
 पेक्टिन : अधसकच्च्या फळात आवण कंदमुळात पेस्ट्क्टनचे प्रमाण भरपूर असते. जसजसे फळ वपकत 
जाते तसतसे त्यातील पेस्ट्क्टनचे प्रमाण कमी िंोत जाते. ह्यासाठी जेली तयार करताना घट्ट व कािंीिी 
कच्ची फळे वनवडावी. पेस्ट्क्टनची वथजण्याची क्षमता वटकवनू धरण्यासाठी जेली करताना रस कमीत कमी 
वळे आचेवर ठेवण्याची काळजी घेणे आवश्यक असते. 
 
 पेस्ट्क्टनचे प्रमाण कमी असलेल्या फळाचं्या (पीच, स्रॉबेरी इ.) रसाची जेली करताना त्यात तयार 
पेस्ट्क्टन बािेंरून घालण्याची जरूर असते. घररु्ती प्रमाणावर जेली करताना वापरण्यासाठी पुढीलप्रमाणे 
पेस्ट्क्टन वमश्रण तयार करता येते. 
 
 पेस्ट्क्टन वमश्रणासाठी पेस्ट्क्टन द्रव्याचे प्रमाण अवधक असलेली फळे वापरावीत. वविषेतः मोसंबी, 
हलब,ू संत्री ह्या फळाचं्या सालीना आतील बाजूनी वचकटून असलेलापाढंरा पदाथस पेस्ट्क्टन वमश्रणासाठी 
वापरावा. िंा पदाथस २४ तासपयंत लाकडी हपपात पाण्यात बुडवनू ठेवावा. एवढ्या वळेात त्यातील द्राव्य 
भार् (अम्ल व साखर) पाण्यात ववरघळून जातो आवण पेस्ट्क्टनचा भार् तेवढा विल्लक रिंातो. एवढे 
लाल्यावर सवस पाणी वनथळून टाकाव ेआवण उरलेल्या भार्ात त्याच्या वजनाच्या ०·२% प्रमाणात वसवरक 
हकवा टाटावरक अम्लाचे द्रावण वमसळून ते वमश्रण ॲल्युवमवनअमच्या भाडं्यात विजवाव.े विजवताना 
भाडं्यावर लाकण ठेवाव ेव अवधक आच देऊन सुमारे २० वमवनटात उकळी आणावी. नंतर िें द्रावण वनथळून 
वरे्ळे काढाव.े दुसऱ्या वळेी त्यात पूवीच्या वनम्मे पाणी घालून फक्त १० वमवनटेच उकळाव.े नंतर िंी दोन्िंी 
द्रावणे र्ाळून घ्यावी व एकवत्रत करून ताबडतोब मधासारखे घट्ट िंोईपयंत उथळ भांड्यात र्रम कराव.े 
उकळी येताच जंतुववरविंत स्वच्ि काचेच्या बाटलीत भरून सीलबंद कराव े म्िंणजे आवश्यक तेव्िंा 
उपयोर्ात आणण्यास िें पेस्ट्क्टन वमश्रण सोयीचे िंोते. 
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फळािील पेक्टिनच्या प्रमािाची पडिाळिी : 
 
 फळामध्ये जेली तयार िंोण्याइतपत पेस्ट्क्टन आिें हकवा नािंी ह्याची सुरवातीला पवरक्षा पाविंली 
पाविंजे. त्या करता पढुीलप्रमाणे चाचणी घ्यावी. 
 
 १. काचेच्या पेल्यात एक मोठा चमचाभर विजवलेला रस घेऊन त्यात तेवढेच मेवथलेटेड स्ट्स्पवरट 
(मद्याकस ) वमसळाव ेव िंळू िंळू िें वमश्रण ढवळून एकजीव कराव.े थोड्याच वळेात जर त्या वमश्रणात घट्ट 
पदाथस (वजलेवटनस मास) जमावयास लार्ला तर त्या फळाच्या रसात पेस्ट्क्टनचे प्रमाण भरपूर आिें असे 
समजाव.े जमलेला पदाथस वविषे घट्ट न िंोता मोठमोठे खवले (दह्याप्रमाणे) पडल्यास पेस्ट्क्टनचे प्रमाण 
मध्यम समजाव े आवण पदाथाचे स्वरूप चोथा-पाण्यासारखे लाल्यास पेस्ट्क्टनचे प्रमाण कमी आिें असे 
समजाव.े रसात पेस्ट्क्टनचे प्रमाण मुळीच नसल्यास त्यावर मद्याकाचा कािंीच पवरणाम वदसून येणार नािंी. 
 
 २. थोड्या रसात साखर वमसळून विजवनू पिंावा म्िंणजे जेली नीट जमते हकवा नािंी ह्याची 
त्यावरून कल्पना येईल. 
 
 ३. दोन चमचे रसात चमचाभर मगॅ्नेविअम सल्फेट वमसळून ते एकजीव कराव.े नंतर त्यात एक 
चमचा साखर ढवळून सावकाि ववरघळवावी व िें वमश्रण एक तास बाजूला ठेवनू नंतर तपासाव.े ह्या 
वमश्रणाच्या अवस्थेवरून वनणसय काढता येतात. 
 
 अ. वमश्रण घट्ट िंोऊन बफीप्रमाणे जमनू बसल्यास पेस्ट्क्टनचे प्रमाण योग्य आिें असे समजाव.े 
 
 ब. त्यात फक्त खवले जमल्यास पेस्ट्क्टनचे प्रमाण मध्यम आिें असे ओळखाव.े 
 
 क. रस आिें तसाच राविंल्यास त्यात पेस्ट्क्टनचे अस्ट्स्तत्वच नािंी असा वनष्कषस काढावा. 
 
 पेस्ट्क्टनच्या प्रमाणाची परीक्षा करण्यासाठी जेलीमीटर नावंाचे एक उपकरणिंी वापरता येते. 
 
 पेस्ट्क्टन व अम्लता ह्याचं्या प्रमाणावर आधावरत ववववध फळाचें वर्ीकरण पुढे वदले आिें. ह्या 
वर्ीकरणाच्या आधारे ववविष्ट फळ जेली करण्यासाठी वकतपत योग्य आिें िें ठरवणे सुलभ जाते. 
 

िक्ता ७ : फळाांचे वगीकिि 

भरपूर पेस्ट्क्टन व 
अम्ल असलेली 

फळे 

पेस्ट्क्टन व अम्ल ह्याचें 
मध्यम प्रमाण असलेली 

फळे 

भरपूर पेस्ट्क्टन 
पण कमी अम्ल 
असलेली फळे 

भरपूर अम्ल पण 
कमी पेस्ट्क्टन 

असलेली फळे 

कमी पेस्ट्क्टन व 
कमी अम्ल 

असलेली फळे 
सफरचंद (कच्ची) सफरचंद (वपकलेली) कािंीं जातीची 

सफरचंदे 
आंबट ओले 
जरदाळू 

वपकलेले ओले 
जरदाळू 

द्राके्ष (कच्ची) द्राके्ष (वपकलेली) केळी चेरी (कािंी जाती) रास्बेरी 
हलब ू चेरी चेरी (कािंी आंबट पीच स्रॉबेरी (कािंीं 
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जाती) जाती) 
संते्र मोसंबी कचे्च अजंीर अननस डाळींब 
ओला बेदाणा आंबा नास्पती स्रॉबेरी (कािंी 

जाती) 
 

पेरू (कचे्च)  पेरू (वपकलेले)   
रु्जबेरी  पपई   
कवठ     
 

जेलीसािी साखिेचे प्रमाि : 
 
 फळाचं्या रसातील अम्लता, पेस्ट्क्टनचे प्रमाण व क्षाराचें प्रमाण ह्यावर उिम जेली िंोण्यासाठी 
लार्णाऱ्या साखरेचे प्रमाण अवलंबून असते. पेस्ट्क्टनचे प्रमाण जास्त असल्यास जेली तयार िंोण्यासाठी 
साखरिंी जास्त लार्ते. (७० ते ७२% पयंत). कमी पेस्ट्क्टनअसलेल्या फळाचं्या रसासाठी ६०% पयंत 
साखर पुरेिी िंोते. मध्यम प्रमाणात पेस्ट्क्टन असल्यास ६७ ते ६८% साखर असते. 
 
 पेस्ट्क्टनचे व अम्लतेचे प्रमाण पुरेसे असूनिंी जर जेली तयार लाली नािंी तर साखरेचे प्रमाण चुकले 
असल्याचे वनवश्चत समजाव.े साखरेचे प्रमाण कमी लाल्यास जेली वचकट व कडक बनते. तसेच कमी 
पेस्ट्क्टन असलेल्या रसाची जेली, अवधक साखर वमसळली रे्ल्यास, पातळ िंोईल व त्यात साखरेचे 
स्फवटकीभवन िंोऊन कण जमल्याचे वदसून येईल. पेस्ट्क्टन व अम्लताप्रधान रसाचं्या जेलीसाठी एक ते 
दीड भार् साखर लारे्ल. परंतु पेक्टीनचे प्रमाण कमी असलेल्या अम्लताप्रधान रसाकवरता साखरेचे प्रमाण 
¾ भार्ापासून समभार्ापयंत असल्यास पुरेसे िंोते. 
 
 कािंी फळाचं्या रसासाठी वापरावयाचे साखरेचे प्रमाण पढुील तक्त्यातं वदले आिें. 
 

िक्ता : ८ फळाांसािी साखिेचे प्रमाि 

फळ रसाचे वजन 
(वकलो) 

साखरेचे वजन 
(वकलो) 

जेली तयार िंोण्यासाठी 
लार्णारे तपमान (°सें.) 

तयार जेलीचे 
वजन (वकलो) 

सफरचंद १·५ १·५ १०५ ते १०६ १·२५ ते १·५ 
पेरू १·५ १·२५ ते १·५ १०६ ते १०७ १·२५ 
हलब ू १·५ १·५ ते १·७५ १०४ १·५ ते १·७५ 
आंब े १·५ १·२५ ते १·५ १०५ ते १०६ १·५ ते १·७५ 
कवठ १·५ १·५ ते १·७५ १०४ ते १०५ १·५ ते १·७५ 
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जेलीसािी फळाांची णनवड: 
 
 जेलीकवरता वनरोर्ी, टणक आवण टवटवीत फळे वनवडावीत. नरम हकवा जास्त वपकलेली फळे 
टाळावीत. अिा फळात पेस्ट्क्टन व अम्लता कमी लालेली असते. वनवडून घेतलेली फळे थंड पाण्यात स्वच्ि 
धुवनू घ्यावीत. मोसंबी, संत्री, हलबू ह्याचं्या साली काढाव्यात. इटावलअन हलबू, संत्री, ईडहलब,ू गे्रपफू्रट 
आवद फळामंध्ये अम्लाचे प्रमाण भरपूर असते. मोसंबयामध्ये पेस्ट्क्टनचे प्रमाण भरपूर असले तरी अम्लाचे 
प्रमाण अल्पच असते. मोसंबयाची जेली करण्यासाठी मोसबंी व ईडहलबू ह्यांचे वमश्रण करून 
वापरतातपेरूच्या बाबतीत हलबू हकवा ईडहलब ूवापराव ेहकवा अल्प प्रमाणात वसवरक अम्ल वापराव.े कवठ 
आवण करवदें याचंीिंी उिम जेली बनते. 
 

जेली ियाि किण्याची कृिी 
 
 खाली वदलेल्या क्रमाने सवस वक्रया कराव्यात. 
 
 १. फळाांची ियािी : योग्य ती फळे कटाक्षपूवसक वनवडून घेऊन ती धुवनू पसूुन स्वच्ि कोरडी 
करावीत. रास्बेरी, स्रॉबेरी सारख्या नरम फळाना लार्नू असलेले देठाचें वा फुलाचें भार् काढून टाकूनच 
ती धुण्यास घ्यावी. मऊ फळे रस तयार करण्यासाठी कुस्करून त्याच्याच रसात ती विजवावयाची 
असतात. मोठ्या आवण घट्ट फळाच्या साली काढून आतील र्राच्या लिंान लिंान फोडी तयार कराव्या. 
फळात बीया हकवा कोयी असल्यास त्या काढून टाकाव्यात. कवठासारखी कवच असलेली फळे फोडून 
त्याचंा र्रच उपयोर्ात आणावा. त्याचं्या टरफलाचं्या आतील बाजूनी वचकटून असलेला पदाथसिंी खरवडून 
काढावा. 
 
 २. िस ियाि कििे. 
 
 पाण्याचे प्रमाि : रस काढण्यासाठी वनरवनरायाया फळाकंवरता त्या त्या प्रमाणात पाणी घालाव े
लार्ते. पाण्याचे प्रमाण िें त्या त्या फळातील अम्लता, पेस्ट्क्टन आवण फळाचंा कमीअवधक टणकपणा यावर 
अवलंबून असते. नरम व भरपूर रस असलेल्या फळाचंा रस काढताना पाण्याचा उपयोर् करावा लार्त 
नािंी. वनरवनरायाया फळाचं्या बाबतीत समभार्, दीडपट हकवा दोनपट पाण्याचा उपयोर् करावा लार्तो. 
 
 गिम किण्याचा अवधी : फळातंील पेस्ट्क्टन, साखर, जीवनसत्व,े रंर्, स्वाद इ. सवस घटकद्रव्ये 
रसात उतरण्यासाठी बराच वळे लार्तो. फळे हकवा फळाचें तुकडे योग्य त्या प्रमाणात पाण्यात कुस्करून ते 
उष्णतेवर र्रम कराव े लार्तात. आवश्यक वाटल्यास एकदा, दोनदा हकवा तीन वळेा थोडे थोडे पाणी 
घालून उकळवल्यास फळातंील ववद्राव्य भार् पाण्यात उतरतो व िें तीनिंी पाण्याचे भार् नंतर एकत्र 
केल्यावर चारं्ला रस वमळतो. आवश्यकतेपेक्षा जास्त वळे हकवा तपमानावर उकळवण्याची वक्रया केल्यास 
पेस्ट्क्टनचे ववघटन िंोऊन पेस्ट्क्टक अम्ल तयार िंोते व त्याची वथजण्याची क्षमता नष्ट िंोते. तसेच फळाचंा 
मूळ रंर् व स्वाद ह्याचं्यावरिंी अवनष्ट पवरणाम िंोतो. पाण्याचे प्रमाण रसात जास्त लाल्यास पेस्ट्क्टनची 
रसातील तीव्रता आवश्यक त्या पातळीवर आणण्यासाठी जास्त वळे उकळवल्यास पेस्ट्क्टनला िंावन 
पोिंोचते. सवससाधारणपणे मऊ फळातंील ५ ते १० वमवनटे व कडक फळासंाठी २० ते २५ वमवनटे िंा 
उकळण्याचा अवधी समाधानकारक ठरतो. 
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 िस णनर्ळिे व गाळिे : उकळवलेल्या फळाचं्या र्रातील रस दाबून वरे्ळा करणे विंताविं नसते 
कारण त्यामुळे तो र्ढूळ िंोतो व त्यापासून बनवलेली जेली पारदिसक िंोत नािंी. यासाठी फळाचा लर्दा 
स्वच्ि व जाड फडक्यात बाधूंन आपोआप वनथळू द्यावा म्िंणजे स्वच्ि रस वमळतो. मोठ्या कारखान्यामध्ये 
खास प्रकारच्या र्ाळण्याचा उपयोर् करून रस स्वच्ि केला जातो. घररु्ती स्वरूपावर जेलीबॅर् म्िंणनू 
ओळखल्या जाणाऱ्या कापडाच्या वपिव्या वापराव्यात. 
 
 ३. िसाची पिीक्षा व साखिेचे प्रमाि : 
 
 पूवी सावंर्तल्याप्रमाणे रसाची अम्लता व पेस्ट्क्टन ह्याचंी तपासणी करावी व ज्याची उणीव असेल ती 
भरून काढावी. त्याचप्रमाणे साखरेचे प्रमाणिंी वनवश्चत कराव.े साखरेचे प्रमाण ठरवताना पुढील र्ोष्टींचा 
ववचार करावा. 
 
 अ. फळाचं्या रसातील नैसर्मर्क साखरेचे प्रमाण 
 
 ब. रसातील पेस्ट्क्टन व अम्लतेचे प्रमाण 
 
 क. फळे विजववताना त्यात वमसळलेल्या पाण्याचे प्रमाण 
 
 ड. फळे विजववण्याचा वळे 
 
 इ. फळे विजववल्यानंतर आवण रस वनथळल्यानंतर व र्ाळल्यानंतर वकती वळे रे्ला, इ. 
 
 ४. िस उकळिे व साखि णमसळिे : 
 
 साखर थंड रसात केव्िंािंी वमसळू नये कारण असे करण्याने पेस्ट्क्टन व अम्ल ह्याचंी रासायवनक 
वक्रया िंोऊन रसात खवले तयार िंोतात. ह्यासाठी साखर थोडी र्रम करून घ्यावी व उकळत्या रसात 
वमसळावी. िंी रीत पूवी जॅममध्ये सावंर्तल्याप्रमाणेच असावी. 
 
 रस उकळण्याचे उदे्दि खालीलप्रमाणे असतात. 
 
 अ. साखर रसातं पूणसपणे ववरघळावी. 
 
 ब. साखर, पेस्ट्क्टन व अम्ल याचंा योग्य तऱ्िेंने संयोर् व्िंावा. 
 
 क. वथजण्याच्या अवस्थेपयंत रस नीटपणे आटवला जावा. 
 
 ड. मळी सुटून वरे्ळी व्िंावी व ती काढण्यास सुलभ जाव.े 
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 रसाचे तपमान त्याच्या उत्कलनहबदूपयंत पोचण्यास कमीतकमी वळे लार्ावा व िंी वक्रया करताना 
सतत ढवळून तपमान सारखे रािंील ह्याची काळजी घ्यावी. अवंतम तपमान फळाप्रमाणे १०४ ते १०७° सें. 
असते व ते पोचल्याची तपमापकाने खात्री करावी. पृठान भार्ावर आलेली मळी वारंवार काढून टाकावी. जर 
उकळताना फार फेस येऊ लार्ला तर त्यामध्ये थोडेसे खाण्याचे तेल टाकाव े म्िंणजे फेसाळून रस उतू 
जाणार नािंी. तापवण्याची वक्रया दीघसकाळ चालल्यास पढुील दोष वनमाण िंोण्याची िक्यता असते. 
 
 अ. रसाचा नैसर्मर्क रंर् जाऊन तो काळा पडतो. 
 
 ब. रसाचा नैसर्मर्क स्वाद नािंीसा िंोतो. 
 
 क. जेलीचा उतारा कमी येतो. 
 
 ड. पेस्ट्क्टनचे पेस्ट्क्टक अम्लात रूपातंर िंोऊन जेली नीट वथजत नािंी. 
 
 इ. जेलीतील अनेक आवश्यक रु्णधमस नष्ट िंोतात. 
 
 जेली वबघडू नये म्िंणनू काळजी घेण्यासाठी पढुील सूचना उपयुक्त ठरतील. 
 
 अ. रस ठेवण्यासाठी हकवा उकळवण्यासाठी स्टेनलेस पोलाद हकवा ॲल्युवमवनअम ह्याचीच भाडंी 
वापरावीत. ह्या दोनिंी धातूमुळे रस खराब िंोत नािंी व रंर् वबघडत नािंी. त्याविवाय िें धातू िीघ्र 
उष्णतावािंक असल्याने रस लवकर व खालपासून वरपयंत एक सारखा र्रम िंोतो. 
 
 ब. रंुद तोंडाचे पातेलेवजा उथळ भाडें उपयोर्ातं आणाव.े 
 
 क. भाडं्याच्या आकारमानात व्यवस्ट्स्थत बसेल एवढाच रस एका वळेेस उकळण्यास घ्यावा. 
 
 ड. रसात आवश्यकतेपेक्षा जास्त पाणी घालू नये. 
 
 इ. पेस्ट्क्टन व अम्लाची प्रमाणे आधी वनवश्चत केलेली असावीत. 
 
 ५. जेली ियाि झाल्याची पिीक्षा : 
 
 उकळवणे थाबंण्यापूवी पुढे वदलेल्यापैकी कोणत्यािंी पद्धतीने जेली ठीक जमली आिें ह्याची परीक्षा 
करावी. 
 
 अ. उकळत्या रसातून एक चमचाभर रस बािेंर काढावा. थोडा थंड िंोताच तो चमच्यातून खाली 
पाडावा. रस चमच्यातून खाली पडताना त्याचा थेंब प्रथम लाबंट िंोऊन मर् खाली पडला तर जेली तयार 
लाली असे समजाव.े 
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 ब. एक चमचाभर उकळता रस थंड पाण्याने भरलेल्या बिीत टाकावा. िंा रस जर एकदम वथजला 
तर जेली नीट जमली असे ओळखाव.े 
  
 क. तपमापकाने तपमान मोजाव े व ते जर १०४ ते १०७° सें. ह्या कके्षत असेलतर जेली तयार 
लाल्याचे ते लक्षण समजाव.े अिा वापरासाठी खास तयार केलेले जेली थमामीटर वमळतात (आकृती २०). 
 

 
आकृती २० : जेली तपमापक. 

 
 ड. थोडासा उकळता रस चटकन र्ाळून व थोडा थंड करून (तपमान ३० ते ३५° सें.) जेली 
मीटरमध्ये घ्यावा. रसाचा प्रवािंीपणा (जेली मीटरमधून पडण्याचा वळे) योग्य असल्यास जेली तयार 
लाली असे ठरवाव.े 
 
 ६. जेली बािल्याि ककवा डब्याि भरून बांद कििे 
 
 जेली र्रम असतानाच जंतूरविंत केलेल्या बाटल्यामंध्ये हकवा डबयामंध्ये भरावी व त्यावर फॅरावफन 
मेणाचा थर देऊन लरे्च लाकंण लावनू सीलबंद कराव.े बाटल्या हकवाडबे बािेंरून स्वच्ि पुसावते आवण 
नंतर त्यावर आकषसक लेबल लावाव.े तयार मालाचे आकषसण वाढवण्यासाठी वदखावटीचे फार मिंत्व 
असते. आकृती २१ मध्ये जेलीसाठी बाटल्या धुण्याचे व सुकवण्याचे यंत्र दिसववले आिें. आकृती २२ मध्ये 
जेली भरण्याचे यंत्र दाखववले आिें. 
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आकृती २१ : जेली भरण्यासाठी वापरण्यात येणाऱ्या बाटल्या धुण्याचे व सुकवण्याचे स्वयंचवलत यतं्र. 

 
आकृती २२ : जेली बाटल्यात भरण्याचे र्ोलाकार वफरते मेज. 

 
 आकृती २३ मध्ये बाटल्या सीलबंद करण्याचे यतं्र वदसत आिें. 
 
 काचेच्या बाटल्यावंर कार्द रंु्डाळावा. बाटल्याचें आकार, स्वच्िता, लाकणाचा वदखाऊपणा 
ह्याला योग्य ते मिंत्व देण्याची काळजी घ्यावी. तयार बाटल्याचंी कोरड्याथंड जार्ी साठवण करावी. तीव्र 
व सतत प्रकाि टाळावा. वटनाच्या डबयासाठी वविषे काळजी घ्यावी लार्त नािंी. 
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आकृती २३ : जेली भरलेल्या बाटल्या सीलबंद करण्याचे जलदर्ती यतं्र. 

 
जेलीिील दोष व िे णनवािण्याचे उपाय 

 
 जेली तयार करताना सवससामान्यपणे आढळण्यात येणारे दोष व ते घालवण्याचे तात्कावलक उपाय 
ह्याबद्दल माविंती तक्ता क्र. ९ मध्ये वदली आिें. 
 

िक्ता ९ : जेलीिील दोष व त्याांचे णनवािि. 

दोषाचे स्वरूप अपेवक्षत कारण वनवारक उपाय 
१. जेली कडक िंोणे साखरेचे प्रमाण कमी िंोणे. जेली 

तयार िंोण्यापूवी रस घट्ट िंोणे. 
योग्य प्रमाणात साखर घालावी. 
रस काढताना त्यात जरूरीप्रमाणे 
पाणी घालाव.े 

२. जेली वचकट िंोणे वाजवीपेक्षा अवधक काळ हकवा 
अवधक तपमानावर र्रम िंोणे. 

नीट ढवळून वकमान वळेात व 
योग्य तपमानावर जेली 
विजवावी. 

३. जेली रसदार हकवा पातळ 
िंोणे 

पेस्ट्क्टनच्या प्रमाणापेक्षा साखरेचे 
प्रमाण अवधक असून अम्लतेचे 
प्रमाण कमी िंोणे. 

साखरेचे प्रमाण कमी करून 
अम्लतेचे प्रमाण वाढवणे. 

४. जेलीतील साखरेचे 
स्फवटकीभवन िंोऊन कण 
जमणे 

अम्लतेच्या प्रमाणापेक्षा अवधक 
साखर वापरली जाणे. 

साखरेचे प्रमाण कमी करणे. 
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५. जेलीला पाणी सुटणे अम्लतेचे प्रमाण वाजवीपेक्षा 
जास्त िंोणे. 

साखर व पेस्ट्क्टन योग्य प्रमाणात 
वमसळणे. 

६. जेली भरुकट, र्ढूळ हकवा 
ढर्ाळ िंोणे 

रस काढण्यापूवी फळे स्वच्ि 
धुतली न जाणे. 

फळे स्वच्ि धुवावीत. 

  रस चारं्ला र्ाळून न घेणे. 
उकळताना रसावरील मळी योग्य 
प्रकारे काढली न जाणे. 

रस नीट र्ाळून घ्यावा. मळी 
काढून टाकण्याची काळजी 
घ्यावी. 

  रसात फळातंील क्षाराचंी उणीव 
असणे. 

फळातंील क्षाराचंी उणीव भरून 
काढावी. 

  जेली र्रम असताना बाटलीबंद 
न करणे. 

जेली र्रम असतानाच बाटल्यात 
भरावी. 

  रसातं फळाचा चोथा वमसळला 
जाणे. 

चोथा वमसळणार नािंी ह्याची 
काळजी घ्यावी. 

  रस दाबून काढल्यामुळे रस र्ढूळ 
िंोणे. 

र्रातील रस काढण्यासाठी दाबू 
नये. 

७. जेली काळी पडणे. कािंी वदवस उघडी ठेवल्याने 
हकवा साठवणूकीत जास्त 
तपमान हकवा प्रखर प्रकाि 
असणे. 

जेली ताबडतोब बाटलीबंद 
करून व कार्दात रंु्डाळून थंड 
जार्ी साठवणे. तीव्र प्रकाि 
टाळणे. 

  जेली विजववताना जास्त वळे 
तापवली जाणे. 

कमीत कमी वळेात जेली 
विजववणे. 

 
ियाि मालाचा णिकाऊपिा 

 
 तयार मालाचा वटकाऊपणा पुढील र्ोष्टीवर अवलंबून असतो व त्याबाबत योग्य ती दक्षता 
घेतल्यास तयार जेली कोणत्यािंी प्रकारे खराब न िंोता दीघसकाल वटकू िकते. 
 
 अ. तयार मालातील साखरेचे प्रमाण आवश्यकतेपेक्षा कमी असू नये (कमीत कमी ६०%). 
 
 ब. बाटल्यातून हकवा डबयामधून भरल्यानंतर वदलेला मेणाचा थर पुरेसा जाड असावा. थर 
देण्यापूवीमेण पुरेसे (योग्य तपमानापयंत) र्रम करणे आवश्यक असते. 
 
 क. र्रम पदाथस जंतूरविंत व स्वच्ि बाटल्यात हकवा डबयात भरून पक्की सीले हकवा लाकणे 
ताबडतोब लावावीत. 
 
 ड. चारं्ली फळे वनवडणे व उपयोर्ात आणण्याची सवस सामुग्री पूणस जंतूरविंत करून घेणे मिंत्वाचे 
असते. 
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 इ. तयार माल थंड व कोरड्या जार्ी साठवावा व त्याचंी सीले हकवा लाकणे पक्की असल्याची खात्री 
करावी. 
 

जेली बनण्याच्या णक्रयेची आधािभूि शास्त्रीय ित्वे 
 
 जेली बनण्यासाठी पेस्ट्क्टन, साखर व अम्ल ह्याचें योग्य पद्धतीने वमश्रण िंोऊन तेसंवमश्रक एका 
ववविष्ट अवस्थेत प्रकट िंोण्याने जेली तयार िंोते. िंी वक्रया घडण्याचा वरे् पढुील कारणावर अवलंबनू 
असतो. 
 
 अ. पेस्ट्क्टनच्या प्रमाणाची तीव्रता 
 
 ब. पेस्ट्क्टनची घटनात्मक रचना 
 
 क. अम्लतेचे प्रमाण व तीव्रता 
 
 ड. साखरेच्या प्रमाणाची तीव्रता 
 
 इ. तपमान 
 
 जेली बनण्याच्या वक्रयेची कारणवममासंा सारं्णारे वसद्धांत कािंी िास्त्रज्ञानी माडंले असून त्यामध्ये 
फायब्रील वसद्धातं, स्पेन्सरचा वसद्धातं, ओल्सनचा वसद्धातं व विंन्टनचा वसद्धातं िें उल्लेखनीय आिेंत. 
 
 फायब्रील णसद्ाांि : ह्या वसद्धातंाप्रमाणे पेस्ट्क्टनची तंतूमय जाळी तयार िंोते व त्यामध्ये साखरेचे 
द्रावण धरून ठेवले जाते. िंी तंतूमय जाळी जेवढी मजबूत व सलर् असेल वततकी जेली चारं्ली िंोते. 
पेस्ट्क्टनचे िें तंतू अम्लामुळे मजबूत िंोण्यास मदत िंोते. अम्ल जास्त लाल्यास पेस्ट्क्टनची तंतूमय रचना 
वठसूळ व कडक िंोते व त्याचंा लववचकपणा नष्ट िंोतो. िंा वसद्धातं कु्रएस ह्यानंी माडंलेला आिें. 
 
 स्पेन्सि णसद्ाांि : ह्या वसद्धातंाप्रमाणे पेस्ट्क्टनचे कण ऋणववदु्यत् धारक असतात. साखरेच्या व 
अम्लाच्या सावन्नध्यात त्याचंी ववदु्यतिवक्त नष्ट िंोते व ते द्रावणातून जेलीच्या स्वरूपात बािेंर पडतात. 
 
 ओल्सन णसद्ाांि : ह्या वसद्धातंामध्ये असे र्ृविंत धरण्यात आले आिें की पेस्ट्क्टनचे कण 
ऋणववदु्यत् धारक असून साखरेमुळे पेस्ट्क्टनच्या द्रावणातील पाणी व पेस्ट्क्टन ह्याचं्या परस्पर सामजंस्याला 
बाध घेऊन पेस्ट्क्टनचे कण द्रावणातून बािेंर फेकले जातात. ह्या घटनेला अम्लतेचे सिंाय्य िंोते. रसातील 
क्षार व इतर पदाथस ह्याचंा कणाचं्या स्वरूपात पेस्ट्क्टन बािेंर फेकल्या जाण्याच्या र्तीवर व क्षमतेवर 
वनरवनरायाया स्वरूपाचे सतत पवरणाम िंोत असतो. 
 
 णहन्िन णसद्ाांि : ह्या वसद्धातंामध्ये असे मानण्यात येते की पेस्ट्क्टन िें रंु्तारंु्तीच्या रचनेचे द्रव्य 
असून त्याचे द्रावणामध्ये साखर व अम्लतेच्या उपस्ट्स्थतीत कािंी अंिी ववभाजन िंोते. ह्या ववभावजत 
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पेववटनमुळे वथजण्याची वक्रया घडते. िंी ववभाजनाची वक्रया एका ववववक्षत अवस्थेपयंत व तीव्रतेपयंत 
लाल्याविवाय जेली तयार िंोऊ िकत नािंी. 
 

काही फळाांच्या जेलीच्या कृिीचे पाि : 

सवससाधारण पाठ : 
 फळाचा रस ५ वकलो 
 साखर ५ वकलो 
 अम्ल २५ ते ३० गॅ्रम 
 तयार जेली ७½ वकलो 
 
 १. पेरूची जेली : ताजी, अधसकच्ची, न डार्ळलेली व टणक फळे वनवडून घ्यावी. साफ धुवनू 
चाकूने त्याचं्या फोडी कराव्यात. नंतर त्यात समभार् वा सव्वापट पाणी घालाव.े फोडी पाण्यात नीट 
बुडावयास िंव्यात. प्रत्येक वकलोस ५० गॅ्रम हलबाचा रस घालून फोडी नरम िंोईपयंत (अंदाजे अधा तास) 
विजवाव्यात. वसवरक अम्लाचे सौम्य ववलयनिंी वापरता येते. विजवताना लाकडी पळीने फोडी ढवळून 
िंळूिंळू कुस्कराव्या म्िंणजे पाण्यािी त्या सावकाि एकजीव िंोऊ लार्तात. पूणसपणे एकजीव लाल्यानंतर 
थंड िंोऊ द्याव्या आवण स्वच्ि जाड फडक्यात घालून रस िंलक्या िंाताने वपळून र्ाळून काढावा. 
 
 िंा रस जेलीबॅर्मधून वा फेल्ट कपड्यातून वनथळण्याकवरता टारूं्न ठेवावा. रस पूणस 
वनथळण्यानंतर हलबाचा रस व साखर वमसळून िें वमश्रण १०५° सें. तपमानापयंत विजवाव.े जेली तयार 
लाल्याची खात्री करून बरण्यात भरावी व पॅरावफन मेणाचा थर देऊन बरण्या सीलबंद करून थंड व 
कोरड्या जार्ी साठवाव्यात. 
 
 २. कविाची जेली : कवठाला इंग्रजीमध्ये वडू ॲपल असे म्िंणतात व िंी फळलाडे भारतात मोठ्या 
प्रमाणावर आिेंत. िंी लाडे नैसर्मर्क वरत्या वाढतात व म्िंणून िंी फळेिंी स्वस्त असतात. ह्या फळाचंी जेली 
चारं्ली िंोते. 
 
 चारं्ली फळे वनवडून घ्यावी. लाडावर वपकलेली ताजी फळे वमळाल्यास चारं्ले असते. फळे फोडून 
त्याचं्या र्र काढावा. टरफलाना आतून वचपकलेला र्रिंी खरवडून काढावा. िंा र्र वतप्पट पाण्यात 
घालून विजवावा. विजववताना लाकडी पळीने ढवळीत व कुस्करीत रिंाव े म्िंणजे रस विजताना 
एकजीविंी िंोत जातो. सुमारे अधा तास विजल्यावर सवस वमश्रण पुरेसे एकजीव िंोते. िंा लर्दा प्रथम जाड 
कपड्यातून व नंतर जेली बॅर्मधून र्ाळावा. स्वच्ि र्ाळलेला रस उकळेपयंत (१०५° सें.) जलद 
र्रमकरावा. उकळताना पृठानभार्ावर जमलेली मळी काढावी. नंतर र्रम केलेली समभार् साखर वमसळून 
जेली बनण्याची वक्रया पूणस िंोईपयंत िंा रस आटवावा. जेली स्वच्ि व पारदिसक िंोण्याकवरता उकळत्या 
रसात अर्दी अल्प प्रमाणात तुरटीची पूड घालावी म्िंणजे सवस मळी वरे्ळी िंोऊन काढून टाकण्यास मदत 
िंोते. 
 
 ३. केळयाांची जेली : चारं्ली वपकलेली केळी वनवडून घ्यावी. त्याचं्या साली काढून लिंान लिंान 
फोडी कराव्यात. िें तुकडे समभार् पाण्यात विजवावते. विजवताना लाकडी पळीने ढवळाव ेव कुस्कराव.े 



 

 
अनुक्रमणिका 

४०–४५ वमवनटे विजवल्यावर चारं्ले एकजीव वमश्रण तयार िंोते. िें वमश्रण स्वच्ि र्ाळून समभार् साखर 
व वमश्रणाच्या दर वकलोस ६० गॅ्रम वसवरक अम्ल घालाव ेआवण नेिंमीप्रमाणे आवश्यक तेवढे उकळून जेली 
तयार करावी. वसवरक अम्लाच्या ऐवजी आवश्यक तेवढा हलबाचा रसिंी वापरता येतो. 
 
 ४. आवळयाची जेली : चारं्ली फळे वनवडून व स्वच्ि करून त्याचें लिंान पातळ तुकडे करावते. िें 
तुकडे चौपट पाण्यात घालून सुमारे एक तासपयंत ढवळून व कुस्करून विजवाव.े वमश्रण एकजीव 
लाल्यावर रस वनथळून वरे्ळा काढावा. ३ वकलोस २ ½ वकलो साखर घ्यावी. थोडी तुरटीची पूडिंी 
वापरावी. नेिंमीप्रमाणे उकळवनू व आटवनू जेली तयार करावी. 
 
 ५. पपईची जेली : लाडावरून चारं्ली ताजी फळे घेऊन स्वच्ि करावी व साले काढावी. बी काढून 
टाकून र्राचे लिंान लिंान तुकडे कराव.े िें तुकडे सव्वापट पाण्यात विजवाव.े एकजीव लालेले वमश्रण 
वनथळून स्वच्ि रस काढावा. वसवरक अम्ल हकवा हलबाचा रस व ¾ ते समभार् साखर वापरून जेली तयार 
करावी. 
 
 आंब,े सफरचंद, जरदाळू इत्यावद फळाचंी जेली बनवण्यासाठीिंी वरील पद्धत वापरावी. 
 
 ६. जाभळाांची जेली : जाभंळाची जेली अत्यतं स्वावदष्ट िंोते. फक्त लाडावरून काढलेली ताजी व 
रसरिीत फळे घ्यावीत. ती धुवनू समभार् पाण्यात घालून त्याचं्या बीया सुटून अलर् िंोईपयंत विजवावी. 
वनथळून काढलेल्या रसात ३ वकलोस २½ वकलो र्रम साखर वापरावी व नेिंमीप्रमाणे उकळून जेली तयार 
करावी. जाभंळाच्या जेलीसाठी वसवरक अम्लाची हकवा हलबाच्या रसाची आवश्यकता पडत नािंी. 
 
 ३. मामालेड स् : 
 
 मामालेड िंा जॅम व जेलीचाच एक प्रकार आिें. जॅममध्ये र्रयुक्त रस असतो तर जेलीमध्ये स्वच्ि 
र्ाळलेला रस असतो. र्रयुक्त रसात हकवा स्वच्ि रसात वथजण्यापूवीफळाचें तुकडे हकवा सालींचे तुकडे 
टाकल्यास मामालेड तयार िंोते. र्रयुक्त रसातं फळाचें हकवा साळींचे तुकडे घातल्यास जॅम पद्धतीचे 
मामालेड तयार िंोते व स्वच्ि रसात फळाचें हकवा सालीचे तुकडे घातल्यास जेली पद्धतीचे मामालेड तयार 
िंोते. 
 
 जेली पद्धतीचे मामालेड जास्त लोकवप्रय आिें. मामालेडसाठीिंी पेस्ट्क्टन, अम्लता व साखर ह्याचें 
योग्य ते प्रमाण असणे आवश्यक असते. रूवचप्रमाणे या मामालेडचे दोन प्रकार पडतात. १) कडू आवण २) 
र्ोड. 
 
 कडू प्रकारच्या मामालेडची चव कारल्यासारखी कडू असते. िंी चव अथातच त्यात वापरलेल्या 
फळाचं्या सालीमुळे आलेली असते. हलबाच्या साली वापरलेले मामालेड नेिंमी कडू चवीचेच असते. 
 
 र्ोड प्रकारच्या सालींचे तुकडे वापरलेले मामालेड अथातच र्ोड िंोते. र्ोड मामालेड तयार 
करावयाचे असल्यास पूणस वपकलेल्या फळाचं्या साली वापराव्या लार्तात. सालीचे काप मामालेडमध्ये 
वापरण्यापूवी त्याचंा कडवटपणा कमी करण्याची जरूर असते. त्यासाठी दोन-तीन वळेा पाणी बदलून 
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साली उकळवणे आवश्यक असते. अवधक कडू सालीची फळे प्रथम सोलून त्याचं्या साली अधा वमवनटपयंत 
पुष्कळ पाण्यात उकळून काढाव्यात. पाणी बदलून िंीच वक्रया दोन-तीन वळेा करावी लार्ते. अिा तऱ्िेंने 
सालींच्या कडवटपणाचा अिं कमी िंोऊन त्या मामालेडमध्ये वापरण्यायोग्य िंोतात. 
 

मामालेडची कृणि : 
 
 जॅम प्रकारचे मामालेड हकवा जेली प्रकारचे मामालेड करण्याची पद्धत जवळ जवळ सारखीच 
असते. फक्त पविंल्या प्रकारासाठी र्रयुक्त रस वापरावा तर दुसऱ्या प्रकारासाठी र्ाळलेला स्वच्ि रस 
वापरावा. 
 
 अम्लता आवण पेस्ट्क्टनप्रधान कोणत्यािंी फळाचें मामालेड तयार करता येते. त्यातल्यात्यात हलबू, 
संत्री, मोसंबी िंी वसरस वर्ातील फळे मामालेड बनवण्यासाठी प्रामुख्याने वापरली जातात. जॅम अर्र 
जेली करण्याच्या बाबतीत पाळावयाच्या सवस सूचना यािंी वठकाणी दक्षतापूवसक पाळाव्या लार्तात. 
त्यानुसार मामालेड तयार करण्याच्या सवस वक्रया क्रमिः पढेु वदल्या आिेंत. 
 
 १. फळाचंी वनवड 
 
 २. फळाचंी तयारी 
 
 ३. रस/र्र काढणे व तो र्ाळून तयार करणे 
 
 ४. अम्लता व पेस्ट्क्टनची पवरक्षा 
 
 ५. सालींची तयारी (पाणी बदलून २–३ वळेा उकळणे) 
 
 ६. रस, र्र विजवणे, आवश्यकतेप्रमाणे साखर वमसळणे, मळी काढणे, सालींचे बारीक काप 
वमसळणे व तयार मामालेडची पवरक्षा करणे. 
 
 ७. सुर्ंध व रंर् वमसळणे, थंड करणे, बरण्या भरणे, सील करणे, लेबले लावणे, कार्दात 
रंु्डाळणे, थंड व कोरड्या जार्ी साठवणे. 
 
 १. फळाांची णनवड : जेली अर्र जॅमसाठी करण्यात येते तिीच फळाचंी वनवड मामालेडसाठी 
करावी. वमश्र फळाचें मामालेडिंी बरेच लोकवप्रय आिें. असे मामालेड तयार करण्यासाठी वनरवनरायाया 
फळाचंी प्रमाणे वनवश्चत करणे आवश्यक असते. 
 
 २. फळाांची ियािी : पूणस वाढीची, चारं्ली वपकलेली, ताजी, वनरोर्ी आवण नैसर्मर्क रंर्िटा 
असलेली फळे घ्यावी. फळे चारं्ली घासून स्वच्ि धुवावी आवण ती तपासून घ्यावी. डार्ळलेली फळे सिंसा 
घेऊ नयेत. परंतु वनवडून घेतलेल्या फळास थोडाबिुंत डार् असल्यास तेवढा तेवढा भार् काढून टाकावा. 
नंतर फळाचं्या साली काढाव्यात व त्याचें बारीक काप करावते. सोललेल्या फळाचं्यािंी फोडी कराव्यात. 
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 ३. िस/गि काढिे : वनवडून घेतलेली फळे, त्याचंी पक्वता, रसाळपणा, मऊपणा या रु्णधमानुसार 
पाण्यामध्ये कमी अवधक वळेपयंत विजवनू घ्यावीत. अन्तसाल असलेली फळे सालीसकट उकळून घ्यावी. 
विजवल्यामुळे फळातंील रस आवण त्यातंील अम्लता व पेस्ट्क्टन पूणांिाने बािेंर येण्यासाठी खूपच मदत 
िंोते. जॅम पद्धतीच्या मामालेडसाठी र्रयुक्त रस दाबनू, वनथळून व र्ाळून स्वच्ि करावा. 
 
 ४. अम्लिा व पेक्टिनची पणिक्षा : जेली व जॅममध्ये सावंर्तल्याप्रमाणे अम्लता व पेस्ट्क्टनची 
तपासणी करावी व जो पदाथस कमी असेल त्याची योग्य प्रमाणात भरपाई करावी. 
 
 ५. साली ियाि कििे : मामालेडचा दजा व आकषसकपणा त्यातं वापरलेल्या सालींच्या 
उिमपणावर अवलंबनू असतो. म्िंणून वबनडार्ाच्या, रु्ळरु्ळीत, पातळ व एकसारख्या अिा सालींची 
वनवड करून त्यावर योग्य ते संस्कार करणे आवश्यक असते. साली मामालेडमध्ये वमसळण्यायोग्य 
करण्यासाठी पढुील रीत वापरावी. 
 
 फळाच्या देठाकडील व खालचा भार् चाकूने कापून घेतल्यावर सालींचे वरून खाली असे रंुद 
तुकडे कापावते व त्याचें सुमारे १ वमलीमीटर रंुद व २ ते ३ सेंवटमीटरलाबं असे काप करावते. िें काप 
चाकूने हकवा ‘श्रेडर’ नावाच्या खास प्रकारच्या लिंान यतं्राने सोयीस्करपणे करता येतात. 
 
 िें कापलेले तुकडे भरपूर पाण्यात घालून सुमारे १० वमवनटे उकळाव.े याप्रमाणे २ ते ३ वळेा पाणी 
बदलून उकळून लाल्यावर ते पाण्यातून बािेंर काढावते. असे काप बरेच कडक असतात व त्याना नरमपणा 
आणण्यासाठी ते वापरण्यापूवी सोवडअम बायकाबोनेट अर्र अमोवनअम िंायड्रॉक्साईडच्या सौम्य द्रावणात 
थोडा वळे विजवनू व नंतर धुवनू घ्यावते. 
 
 ज्या फळाच्या सालीत कडवटपणा नसतो त्या फळाच्या सालीसकट पातळ चकया कापून 
घ्याव्यात आवण रस काढण्यासाठी त्या तिाच उकळवाव्यात. विजल्यानंतर त्याचा रस लाकडी लाऱ्याने 
र्ाळून घ्यावा म्िंणजे साली लाऱ्यावर रिंातील. नंतर ह्या साली पाण्याने स्वच्ि धुवनू घ्याव्यात म्िंणजे 
सालीना आतून वचकटलेली अंतसालिंी वनघनू जाईल. एवढे लाल्यावर साली वापरण्यास तयार लाल्या 
असे समजाव.े ह्या साली पनु्िंा उकळून घेण्याची जरूर नसते. 
 
 ६. िस/गि णशजविे : जॅम हकवा जेलीसाठी ज्याप्रमाणे रस आटवण्याची पद्धत असते त्याचप्रमाणे 
ती मामालेडसाठी वापरली जाते. उकळत्या रसात र्रम केलेली साखर योग्य प्रमाणात वमसळावी. 
आवश्यक वाटल्यास ह्याचवळेी रसात हकवचत मीठ घालाव.े पृठानभार्ावर साठणारी मळी पूणसपणे काढून 
टाकणे आवश्यक असते. रस िंव्या त्या मयादेपयंत आटत येताच त्यात तयार सालीचे काप दर वकलोस ७० 
ते ९० गॅ्रम ह्या प्रमाणात घालावते व तो आणखी थोडा उकळू द्यावा. बिुंधा १०४ ते १०५° सें. तपमानावर 
मामालेड तयार िंोते. 
 
 ७. सुगांध व िांग णमसळिे व बािल्याांि भििे : मामालेडमधील साली कडवटपणा काढण्यासाठी 
वारंवार उकळवल्यामुळे त्याचं्यामधील नैसर्मर्क फलस्वाद व रंर् नािंीसा लालेला असतो. तो भरून 
काढण्यासाठी योग्य त्या फळाचंा अकस  व रंर् मामालेड तयार िंोण्याच्या िवेटच्या अवस्थेत वमसळावा. 
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 र्रम तयार मामालेड थोडे थंड लाल्यावर बाटल्यातं भराव ेनािंीतर त्यातंील सालींचे काप सवसत्र 
व्यवस्ट्स्थत पसरणार नािंीत. मामालेडच्या बाटल्या भरणे, बाटल्या सीलबंद करणे, लेबले लावणे व 
कार्दातं रंु्डाळून त्या थंड व कोरड्या जार्ी साठवणे िंी कामे जॅम व जेलीमधील कृतीप्रमाणे करावीत. 
मामालेड जॅम व जेलीप्रमाणे डबाबंद करण्याची िंी पद्धत आिें. 
 
 साठवणीच्या काळात मामालेड काळे पडण्याची भीवत असते त्यासाठी ८ गॅ्रम सोवडअम 
मेटॅबायसल्फाईट पाण्यात ववरघळवनू ३०० वकलो मामालेटमध्ये थंड िंोण्यापूवी वापरल्यास मामालेड काळे 
पडत नािंी. विवाय सोवडअम मेटॅबायसल्फाईटमुळे ववनािकारी सूक्ष्मजंतूपासूनिंी पदाथांचा बचाव िंोण्यास 
मदत िंोते. 
 

मामालेडचे काही पाि : 
 
 मोसंबी, संत्री, हलबू या फळाचें जॅम पद्धतीचे व जेली पद्धतीचे मामालेड बनवण्याचे सवससाधारण 
पाठ पढेु वदले आिेंत. 
 

जॅम मामालेडचा पाि : 
 

र्रयुक्त रसाचा लर्दा ५ वकलो  
साखर ५ वकलो  
अम्ल ४० ते ५० गॅ्रम  
फळाच्या साली ५०० गॅ्रम  
तयार पदाथस ८ वकलो  

जेली मामालेडचा पाि : 
स्वच्ि र्ाळलेला रस ५ वकलो  
साखर ५ वकलो  
अम्ल २५ ते ३० गॅ्रम  
फळाच्या साली ५०० गॅ्रम  
तयार पदाथस ८ वकलो  

 
ब. मुिांबे (प्रीझ्् थज्) : 

 
 जॅम आवण मुरंबा ह्या पदाथामध्ये मिंत्वाचे साधम्यस आिें कारण ह्या दोन्िंी प्रकारात फळाच्या संपूणस 
खाण्यायोग्य भार्ाचा साखरेच्या सिंाय्याने वटकाऊ पदाथस तयार करण्यात येतो. दोन्िंी पदाथामधील 
साखरेच्या पाकामध्ये साखरेचे प्रमाण ६०% पेक्षा अवधक असते व ह्या दाट पाकात सूक्ष्मजीवाचंी वाढ 
िंोण्यास वाव रिंात नािंी. जॅम व मुरंबा ह्या दोन प्रकारातील फरक इतकाच की जॅममध्ये फळाचंा लर्दा 
केला जातो व त्यामुळे फळाचं्या मूळ रूपाची ओळख त्यात रिंात नािंी. त्याउलट मुरंबयामध्ये मात्र सबधं 
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फळे हकवा त्याचं्या मोठ्या फोडी साखरेच्या पाकात, पाकाला ववविष्ट घनता येईपयंत उकळववण्यात येतात. 
त्यामुळे फळाचे प्राकृवतक रु्णधमस (आकार स्वरूप वर्ैरे) कायम रिंातात. 
 
 साखरेच्या पाकात फळे विजवनू तयार केलेल्या पदाथाना सवससाधारणपणे मुरंबे असे ओळखले 
जाते. मुरंबे मऊ व खुसखुिीत व्िंावते परंतु त्यासाठी वापरलेल्या फळाचंा आकार जसाच्या तसाच रिंावा 
िंा मुरंबे तयार करण्यामार्ील एक आवश्यक दृवष्टकोन असतो. मुरंबे ताजे असताना आकषसक वदसतात पण 
दीघसकाळ ठेवल्यावर त्यातील फळाचंा नैसर्मर्क रंर् व स्वाद कमी िंोत जातो व त्याचंा आकषसकपणािंी 
उतरतो. 
 

मुिांब्याांची कृणि 
 
 फळाांची णनवड व ियािी :– मुरंबे तयार करण्यासाठी चारं्ल्या प्रकारे पोसलेली, परंतु कािंीिी 
अपक्व असी टणक फळे उिम समजावीत. डार्ळलेली हकवा अवत पक्व फळे मुरंबयासाठी योग्य नसतात 
कारण विजवतानंा त्याचंा आकार वटकू िकत नािंी. 
 
 वनवडून घेतलेली ताजी फळे स्वच्ि धुवावीत व कोरडी करून त्याच्या चाकूने साली काढाव्यात. 
फळातं कोयी हकवा वबया असल्यास त्या काढून टाकण्यासाठी फळाचें मोठे काप करावते. साल काढलेली 
सबंध फळे हकवा त्याचं्यापासून तयार करण्यात आलेले काप वमठाच्या पाण्यात अर्र चुन्याच्या २% 
द्रावणातं टाकाव ेम्िंणजे ते टणक रिंातात व काळे पडत नािंीत. नंतर िें काप पातळ कापडामध्ये रंु्डाळून 
५ ते १० वमवनटापयसत उकळत्या पाण्यामध्ये बुडवनू ठेवावते म्िंणजे ते नरम व वठसूळ िंोतात. विवाय घट्ट 
आवण जाड र्र असलेली फळे टोचनू घ्यावी लार्त असल्यामुळे ते काम ह्या वक्रयेमुळे सोपे िंोते. अवधक 
वळेपयसत उकळव ू नये नािंी तर फळे अर्र काप आक्रसून वचवट व वातड बनण्याची िक्यता असते. 
उकळत्या पाण्यात ठेवनू फळे अर्र त्याचें काप मऊ लाल्यानंतर ते काढून घेऊन स्वच्ि कापडावर पसरून 
ठेवाव ेव नंतर स्टेनलेस पोलादाच्या टोच्याने ते टोचनू घ्याव.े 
 
 पाक ियाि कििे व फळे मुिविे : तयार फळाचं्या वजनाइतक्या साखरेमध्ये तीनपट पाणी व 
थोडेसे वसवरक अम्ल घालून द्रावण कराव.े िें द्रावण चारं्ले उकळवनू पाक तयार करावा. िंा पाक थंड 
लाल्यावर साखरेचे स्फवटकीभवन िंोऊ नये ह्याची काळजी घेण्यासाठी वसवरक अम्लाचा उपयोर् िंोतो. 
साखरेचा पाक उकळत असताना वर येणारी मळी काढून टाकावी. साखरेचा पाक तयार लाला िें वनवश्चत 
करण्यासाठी दोन बोटाचं्या वचमटीत धरून बोटे एकमेकापासून जरा दूर केल्यावर तार येते हकवा नािंी िें 
पिंाव.े तयार र्रम पाकात फळे हकवा काप घालावते व भाडं्यावर लाकण ठेऊन पाकाचे तपमान १०७° सें. 
इतके िंोईपयसत तापवाव.े विजवनू तयार लाल्यावर फळातं पाकमुरण्यासाठी सुमारे २४ तासपयसत बाजूला 
ठेवाव.े त्यानंतर िंा मुरंबा स्वच्ि केलेल्या जंतूरविंत बाटल्यात भरावा. पाकाने बाटल्या पूणस भराव्यात व 
लरे्च सीलबंद कराव्यात. वटकाऊपणासाठी बाटल्याचें ८०° सें. तपमानावर अधा तास पाश्चरीकरण कराव.े 
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फळाांचे मसालेदाि मुिांबे 
 
 पाक तयार करतानंा थोडा विरका घालावा व आवडीप्रमाणे लवरं्, दालवचनी वर्रेै मसाल्याचे 
पदाथस वापरावते. मुरण्यासाठी थोडा पातळ पाक वापरावा व िवेटी आटवनू त्यातील साखरेचे प्रमाण 
वाढवनू िें मुरंबे बाटल्यातं भराव.े 
 

मुिांब्याचे काही प्रकाि : 
 
 सफरचंद आवण नास्पती िंी फळे मुरंबयासाठी नुसती सोलून व टोचून घेतली म्िंणजे सबंध फळाचंा 
मुरंबा तयार िंोतो. फोडींच्या मुरंबयासाठी िंी फळे सोलून त्याचें दोन हकवा चार तुकडे करून घ्यावते. 
आंबयाचंी साले काढून त्याच्या फोडी कराव्यात व मीठाच्या पाण्यात घालून साली काढाव्यात. ओले 
जरदाळू व चेरी ह्याचं्यातील वबया काढून टाकाव्यात. हलबू, संत्री व मोसंबी ह्याचंी साले व वबया काढून 
त्याचं्या फोडी वरे्वरे्याया कराव्यात. अननसाच्या व कोिंयायाच्या साली काढून त्याचं्या फोडी कराव्यात. 
स्रॉबेरी व रासबेरीसाठी कोणतेिंी पूवससंस्कार करावे लार्त नािंीत. 
 
 वरील सवस फळाचे मुरंबे लोकवप्रय आिेंत व त्याचें कमीअवधक प्रमाणात घररु्ती व औद्योवर्क 
प्रमाणावर उत्पादन केले जाते. पाक विजववण्यासाठी सवस साधारणपणे उघडी आटवपाते्र वापरली जातात. 
परंतु कािंीं वठकाणी वनवांत आटवपाते्रिंी वापरण्यात येतात. वनवात पद्धतीने विजवलेले मुरंबे स्वाद व 
रंर्ाच्या दृष्टीने अवधक चारं्ले असतात. 
 
 भाििीय मुिांबे : भारतामध्ये कोिंयायापासून तयार केलेला पेठा िंा मुरंबयाचा पदाथस फार लोकवप्रय 
आिें. िंा पदाथस करण्याची कृवत पुढील प्रमाणे आिें. 
 
 पेिा : चारं्ले वपकलेले कोिंळे घेऊन त्याचंी साल काढावी व मध्यम आकाराच्या फोडी कराव्यात. 
लाकडाच्या अणकुचीदार सुईने त्या फोडी चारं्ल्या टोचनू थोडा वळे तुरटीच्या पाण्यात घालून ठेवाव्यात. 
नंतर ह्या फोडी बािेंर काढून चुन्याच्या पाण्यात घालून ठेवाव्यात. िवेटी स्वच्ि पाण्याने धुवनू घ्याव्यात व 
पुष्कळिा पाण्यात घालून मऊ िंोईपयंत विजवाव्यात. त्यानंतर पाणी पूणसपणे वनथळून जाण्यासाठी िें 
तुकडे स्वच्ि टोपलीत पसरून ठेवावते. साखरेचा पातळ पाक तयार करावा व त्यात वरील 
कोिंयायाचेतुकडे घालून पातळ पाक घट्ट िंोईपयंत विजवाव.े चारं्ले विजवनू िंोताच त्यात आवडीप्रमाणे 
एकादा सुर्धं वमसळावा व पदाथस थंड करून बाटल्यातं हकवा डबयामंध्ये बंद करावा. 
 
 पेठ्याव्यवतवरक्त इतर अनेक फळाचें मुरंबे भारतात मोठ्या आवडीने व चवीने वापरले जातात. 
त्याचं्या कृतीमध्ये व पाठामंध्ये अनेक वळेा थोड्या फार प्रमाणात फरक केलेले आढळतात. त्यासाठी सबधं 
फळे, फळाचं्या फोडी हकवा फळाचें कीसिंी वापरले जातात. भारतीय मुरंबयामंध्ये पुढील प्रकारचे मुरंब े
प्रामुख्याने वनदेवित करता येतील. 
 
 वपकलेल्या हकवा कच्च्या आंबयाच्या फोडींचा मुरंबा, कच्च्या आंबयाच्या वकसाचा मुरंबा, कच्च्या 
आंबयाचा वतखट-र्ोड मुरंबा, संत्र्याचंा मुरंबा, अननसाचा मुरंबा, सफरचंदाचा मुरंबा, आवयायाचंा मुरंबा 
(मोरावळा), र्ाजराचा मुरंबा, स्रॉबेरीचा मुरंबा, इत्यावद. 
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क. पाकवलेली फळे, फळाांच्या िसाचे पदार्थ वगैिे 
 
 १. पाकवलेली फळे : 
 
 कािंी लिंान आकाराची हकवा वविषे चवीची फळे पाकवनू वटकवण्याची प्रथा रूढ आिें व अिी 
वटकवलेली फळे फार आवडीने खाल्ली जातात. ह्या फळामंध्ये बोरे, आले व आवळे िंी िोटी फळे प्रामुख्याने 
वापरली जातात. त्याचप्रमाणे कािंी इतर फळे व फळाचं्या सालीिंी पाकवनू ठेवल्या जातात. 
 
 फळाांची णनवड व ियािी : पाकवलेली फळे पढुील दोन प्रकारची असू िकतात. १) साखरेच्या 
पाकात बुडवनू वाळवलेली. अिा तऱ्िेंने पाकवलेली फळे साखरेच्या पारदिसक आवरणाने लाकलेली 
असतात व त्यामुळे ती रु्ळर्ळीत व चमकदार वदसतात. २) साखरेच्या पाकात बडुवनू लाल्यावर त्यावर 
साखरेचे स्फवटकीभवन िंोऊ वदल्याने हकवा वरून साखरेचा कणीदार थर वदल्याने खडबडीत वदसणारी 
पाकवलेली फळे, ह्या दोनिंी पद्धतीत प्रथम साखरेचा पाक तयार करणे व नंतर त्यात फळे बुडवणे ह्या 
वक्रया समान असतात. 
 
 पाकवण्यासाठी साखरेचा पाक करण्याची पद्धत मुरंबयासारखीच आिें. फरक एवढाच की 
पाकातील साखरेचे प्रमाण अवधक असते. साखरेचा कािंी भार् ग्लुकोज हकवा इन्व्िंटस  साखर वापरण्यात 
येते. पाकवलेल्या फळातील साखरेचे प्रमाण ७५% च्या वर असावयास िंव.े पाकवण्याची वक्रया घाईने करू 
नये कारण फळे पूणसपणे व खोलवर पाकवली रे्ली नािंीत तर त्यानंा पाणी सुटेल व ती वटकाऊ िंोणार 
नािंीत. 
 
 पाकवण्यासाठी पुढील फळे योग्य समजली जातात. कच्ची पपई, अननस, पीच, संत्री, मोसंबी, 
हलब,ू चेरी, व वर वनदेवित केलेली बोरे, आवळे व आले िें प्रकार सतं्री, मोसंबी व हलबू ह्या फळाचं्या 
सालीिंी पाकवण्यासाठी वापरल्या जातात. त्यासाठी फळे थोडी कच्ची असलेली चारं्ली कारण त्यामुळे 
पाकवण्याच्या वक्रयेमध्ये त्याचंा आकार वटकून रिंातो. जास्त वपकलेली फळे पाकात ववरघळून जाण्याची 
िक्यता असते. 
 
 आवयायासारखी फळे व सतं्र्यासारख्या फळाचं्या साली १५% वमठाच्या द्रावणात कािंी वळे बुडवनू 
ठेवल्या जातात त्यामुळे त्याचा तुरटपणा कमी िंोण्यास मदत िंोते. वमठाच्या पाण्यात कािंी वळेा सल्फ्‍युरस 
अम्ल कािंी प्रमाणात वापरले जाते व त्यामुळे फळे खराब िंोत नािंीत व मऊ पडत नािंीत. वमठाच्या 
पाण्यातील फळे नंतर धुवनू ती १५ वमवनटे पाण्यात उकळवली जातात. त्यामुळे त्यातील क्षार वनघनू जातो 
व ती थोडी मऊ िंोतात. त्यानंतर ४-५ वळेा पाणी बदलून ती थंड पाण्यातं वभजत घातली जातात. 
 
 पाकवण्याची णक्रया : 
 
 ३ भार् साखर व १ भार् कॉनस वसरप हकवा इन्व्िंटस साखर ह्याचं्या ३०% तीव्रतेच्या पाण्यातील 
द्रावणात वरील फळे हकवा साली विजवाव्यात व त्यात त्या २४ तास मुरू द्याव्या. त्यानंतर वाढत्या 
तीव्रतेच्या पाकात विजवनू व मुरवनू िवेटी ७५% साखरेच्या तीव्रतेच्या पाकात मुरू द्याव्यात. 
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 भारतामध्ये बनवण्यात येणाऱ्या पाकवलेल्या फळासाठी इन्व्िंटस साखर वापरली जात नािंी परंतु 
त्या ऐवजी पाक तयार करतानंा साखरेच्या कािंी भार्ाचे अस्ट्म्लक ववघटन िंोऊ वदल्याने इन्व्िंटस साखर 
आपोआप तयार िंोते. त्यासाठी ३०% साखरेच्या द्रावणात ०·१% वसवरक हकवा टाटावरक अम्ल घालून ते 
द्रावण १०–१५ वमवनटे उकळवल्यास साखरेचे पुरेसे ववघटन िंोते. िें द्रावण पविंल्या वळेी साली हकवा फळे 
विजवण्यासाठी वापराव.े त्या नंतर दुसऱ्या वळेी ४०%, वतसऱ्या वळेी ६०% व पुढे प्रत्येक वळेी साखरेची 
५% तीव्रता वाढवनू केलेल्या पाकाचा विजववण्यासाठी वापर करावा. िवेटी पाकाची तीव्रता ७५% 
असावी. प्रत्येक वळेी ५ वमवनटे विजववणे व २४ तास मुरवणे अिी रीत वापरावी. पाकामध्ये इन्व्िंटस साखरेचे 
प्रमाण ५०% हकवा जवळपास असणे आवश्यक असते. त्यामुळे साखरेचे स्फवटकीकरण िंोत नािंी. 
 
 प्रत्येक फळामध्ये िोषले जाणारे पाकातील साखरेचे प्रमाण वरे्वरे्ळे असते. पाकवणे पूणस 
लाल्यावर सालीचे हकवा फळाचें तुकडे बािेंर काढून पाक वनथळू द्यावा. वनथळल्यास पदाथस सावकाि 
६०%सें. तपमानावर ८ ते १२ तास वाळवाव.े वापरूनवनथळलेला पाक योग्य असल्यास पाकवण्यासाठी 
पुन्िंा वापरता येतो नािंी तर अन्य कामासाठी तो उपयोर्ी पडतो. 
 
 पाकवलेल्या फळानंा हकवा सालींना बािेंरून रु्ळरु्ळीत चमकदारपणा आणावयाचा असल्यास 
पुढील रीत वापरावी. साखर व पाणी ह्याचं्या २:१ प्रमाणाच्या स्वच्ि पाकात साधारण ९० सें. तपमानावर 
त्या साली बुडवनू पाकाचे आवरण देण्यात येते व साधारण २-३ तास सुमारे ४५° सें. तपमानावर त्या 
वाळवण्यात येते. 
 
 पाकवलेल्या फळावंर साखरेचा कणीदार खडबडीत थर द्यावयाचा असल्यास वरील पेक्षा थोडी 
वरे्ळी पद्धत वापरावी लार्ते. अिा प्रकारची पद्धत वमष्टखाद्यानंा बाह्य थर देण्यासाठीिंी वापरण्यात येते. 
पाकवलेल्या फळावंर बािेंरून ७०% साखरेच्या पाकाचा थर देण्यात येतो व १२ ते १८ बाजूला ठेवनू 
साखरेचे स्फवटकीभवन िंोऊ देण्यात येते. स्फवटकीभवन पूणस लाल्यावर फळे ९०° सें. तपमानावर 
वाळवण्यात येतात. 
 

काही पाकवलेले पदार्थ : 
 
 पाकवलेली बोिे : चारं्ली, पक्व, ताजी, वनरोर्ी, टपोरी व स्वावदष्ट बोरे वनवडून घ्यावीत. ती स्वच्ि 
व थंड पाण्यात धुवनू व पुसून घ्यावी. नंतर सवस बोरानंा स्टेनलेस पोलादाच्या टोच्याने विदे्र पाडावीत. 
त्यामुळे फळामंध्ये पाक विरण्यास मदत िंोते. 
 
 विदे्र पाडलेली बोरे पातळ कापडात रंु्डाळून सुमारे दोन ते तीन वमवनटे उकळत्या पाण्यात बुडवनू 
ठेवावीत. ३ भार् पाणी व १ भार् साखर ह्या प्रमाणाचा पाक तयार करावा व ह्या र्रम पाकातं २४ तास िंी 
बोरे मुरवावीत. त्यानंतर पाक काढून घ्यावा व पूवीच्या साखरेच्या एक चतुथांि भार् साखर पाकातं 
वमसळून तो पुन्िंा उकळवनू त्यात दुसऱ्या वळेी िंी फळे २४ तास मुरवावीत. अिा प्रकारे प्रत्येक २४ 
तासानंतर िंी वक्रया वकमान १० वळेा करावी. िवेटी िंी फळे ४ ते ५ वदवस उन्िंात सुकवावीत.पूणस 
वाळलेली फळे िंलक्या िंाताने ओल्या कपड्याने पुसून काढावी व पॅकबंद करावी. 
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 पाकवलेले आवळे : चारं्ले, टपोरे, वनवडक आवळे टोचणीने टोचून घेऊन अधा तासपयंत वाफेवर 
विजवावते. नंतर ते एका भाडं्यात घेऊन त्यात फळाचं्या आकाराच्या दीडपट साखर वमसळावी. िंी साखर 
वमवश्रत फळे चोवीस तासपयंत तिीच रािूं द्यावी. एवढ्या अवधीत फळातंील ओलाव्याने त्यानंा सुटलेल्या 
रसातं सवस साखर पूणसपणे ववरघळून जाईल. साखर नीट ववरघळली नसल्यास िें साखर–आवळा वमश्रण 
र्रम केल्यास साखर ववरघळण्यास मदत िंोते. नंतर दोन वदवसपयंत पनु्िंा िें वमश्रण तसेचठेवाव ेव नंतर 
१०३° सें. तपमानापयंत र्रम कराव.े पुन्िंा दोन वदवस ते तसेच ठेवाव.े यानंतर मधाइतके घट्ट िंोईपयंत 
१०५° सें. तपमानापयंत ते आटवाव.े ह्या घट्ट पाकात फळे तीन वदवसापयंत मुरवावी. नंतर ती फळे काढून 
ओल्या कपड्याने अलर्द स्वच्ि पुसून काढावी आवण सावलीत वाळवावी. िंी फळे पाकवलेल्या 
बोरापं्रमाणेच पातळ कार्दात रंु्डाळून पॅकबंद करावी. 
 
 पाकवलेले आले : पाकवलेल्या आल्याला औषधी रु्णधमस असल्याने बाजारात चारं्ली मार्णी 
असते. आले पाकवण्याची कृवत बोरे हकवा आवळे पाकवण्यासारखीच आिें. आले ३ ते ४ मविंन्याचंी वाढ 
लालेले असल्यास पाकवण्यास उिम असते. आल्याची साले काढून व धुवनू ते ०·१% वसवरक अम्लाच्या 
द्रावणात एक तास उकळाव.े त्यानंतर पाकवण्याची वक्रया करावी. 
 
 पेिा (पाकवलेले कोहळा) : िंा पदाथस मुरंबयाखाली पूवी आला आिें. मुरंबे व पाकवलेली फळे घ्या 
दोन्िंी िीषसकाखाली िंा पदाथस येऊ िकतो. 
 
 पाकवलेली बोरे, पाकवलेले आवळे, पाकवलेले आले, पाकवलेला कोिंळा (पेठा) ह्या वर 
वनदेवित केलेल्या फळाचं्या व्यवतवरक्त करवदें, पेअर, आबंा, सफरचंद, अननस, स्रॉबेरी, चेरी व र्ाजर ह्या 
फळाचं्या फोडींचे पाकवलेले पदाथस तयार केले जातात. िें पदाथस बनवण्याची रीत बरीचिी वरीलसारखीच 
असते. 
 
 फळाांच्या साली पाकविे (कॅन्डीड पील्स) : 
 
 बिुंधा संत्री व हलबू ह्या फळाचं्या साली पाकवनू ठेवण्याचा प्रघात आिें. ह्या साली पाकवण्याची 
पद्धत देखील बोरे हकवा आवळे पाकवण्याच्या पद्धतीसारखीच आिें. 
 
 रु्ळरु्ळीत सालीची, ताजी फळे वनवडून ती धुवनू स्वच्ि करावी आवण मामालेडसाठी तयार 
करावयाच्या सालीप्रमाणे काप तयार करावते. मात्र पाकववण्याकवरता सालीबरोबर अतंसालीिंी असाव्यात. 
िें काप थोडा सोवडअम बायकाबोनेट घातलेल्या थंड पाण्यात १५ ते २० वमवनटे वभजत घालाव.े नंतर 
नुसत्या पाण्यात नरम िंोईपयंत िें काप विजवाव.े चारं्ले मऊ लाल्यावर बोरे हकवा आवयायापं्रमाणे 
पाकवण्याची वक्रया पूणस करावी. 
 
 याच पद्धतीने कच्च्या पपईच्या फोडीिंी पाकवता येतात. या सवांना पाकवताना िंवा असलेला रंर् 
देता येतो. रंर् खाण्यायोग्य असला पाविंजे. िें प्रकार सध्या टुटी-फुटी ह्या नावाने ओळखले जातात व 
त्याचंा केक्स, आईस्क्रीम वर्ैरे मध्ये वापर केला जातो. 
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२ फळाांच्या िसाांचे पदार्थ : 
 
 वनरवनरायाया फळाचें रस आटवनू त्याचें घट्ट पदाथस बनवण्याची जुनी प्रथा आिें. असे पदाथस अत्यंत 
स्वावदष्ट असतात व स्थावनक पद्धतीने अनेक वठकाणी मोठ्या प्रमाणावर बनवले जातात. अिा उत्पादनानंा 
ववविष्ट मोसमामंध्ये चालना वमळते व अिा तऱ्िेंने बनवलेले पदाथस वषसभर आवडीने खाल्ले जातात. 
 
 जॅम हकवा जेलीसाठी ज्याप्रमाणे फळे तयार केली जातात त्याचप्रमाणे ह्यासाठीिंी फळे तयार केली 
जातात. यातं फळे वनवडणे, स्वच्ि धुणे, सोलणे, लिंान लिंान तुकडे करणे इत्यावद वक्रयाचंा अंतभाव 
िंोतो. पुढील पदाथं ह्या दृष्टीने उल्लखेनीय आिेंत. 
 
 िसाची मलई : 
 
 फळे मऊ िंोईपयंत पाण्यात विजवावी. विजवताना ती कुस्करून व ढवळून पाण्यािी एकजीव 
करावी. पूणसपणे एकजीव िंोताच बारीक कपड्यातून र्ाळाव.े या र्ाळलेल्या रसातं ३/४ ते समभार् साखर 
हकवा आवश्यकतेनुसार इतर र्ोड फळाचंा रस वमसळून बासुंदी प्रमाणे घट्ट िंोईपयंत विजवाव.े पदाथस 
तयार िंोत येताच त्यात सुका मेवा, वकसवमस वर्ैरे वस्तु आवडीप्रमाणे घालाव्या. पदाथस पूणसतः वटकाऊ 
िंोण्यासाठी त्यात थोडा हलबाचा रस पण वमसळावा आवण र्रम असतानाच जंतूरविंत बरण्यातून भरावा. 
बरण्याचं्या ऐवजी डबेिंी वापरणे सोयीचे असते. भरून लाल्यावर त्यावर मेणाचा पातळ थर द्यावा व 
सीलबंद करून पाश्चरीकरण कराव.े 
 
 मलई करण्यासाठी सफरचंद, पेरू, कचे्च आंबे वर्ैरे फळे वापरली जातात. 
 
 िसाची बफी ककवा पोळी : 
 
 रसाच्या मलईप्रमाणेच अधसवट घट्ट िंोईपयंत रस आटवनू नंतर तो सुमारे ३-४ वदवस उन्िंात हकवा 
भट्टीच्या उष्णतेने सुकवावा आवण त्याचे बफीप्रमाणे तुकडे पाडाव.े पोळी करावयाची असल्यास वाळवताना 
पातळ पोळीप्रमाणे थर देऊन नंतर त्या पोळीचे सोयीप्रमाणे योग्य आकाराचे तुकडे पाडाव.े 
 
 बफीसाठी थाळीमध्ये सुमारे २ सेंटीमीटर जाडीचा थर द्यावा व त्यावर पातळ कपडा लाकून तो 
वाळवावा. तयार बफीच्या वड्या साखरेत घोळून ठेवाव्यात म्िंणजे वटकाऊ िंोतात. िंी बफी अवधक स्वावदष्ट 
करण्यासाठी त्यात सुका मेवा, वकसलेले खोबरे वर्ैरे वजन्नस घालाव.े िंी बफी एकाच प्रकारच्या रसापासून 
हकवा वनरवनरायाया फळाचं्यावमवश्रत रसापासूनिंी बनवता येते. रसामध्ये आंबटपणाचे प्रमाण म्िंणजेच 
अम्लाचे प्रमाण पुरेसे असणे आवश्यक असते. कमी असल्यास हलबाचा रस योग्य प्रमाणात घालावा. 
 
 बफीसाठी आबंयाचा वापर मोठ्या प्रमाणावर केला जातो. पोळीसाठी आंबा व फणस िंी फळे 
मिंत्वाची आिेंत. हलबू वा संत्र्याच्या सालीपासूनिंी उिम बफी तयार करता येते. या फळाचं्या साली 
चारं्ल्या मऊ विजवनू नंतर कुस्करून त्याचंा एकजीव लर्दा करावा. मर् त्यात समभार् साखर व 
आंबटपणासाठी हलबाचा रस वमसळावा व लरे्च १०-१५ वमवनटे उकळून पूवी सावंर्तल्याप्रमाणे वड्या 
पाडाव्यात. 



 

 
अनुक्रमणिका 

 ह्या प्रकरणात साखरेच्या सिंाय्याने तयार करण्यात येणाऱ्या वटकाऊ पदाथांचा ववस्ताराने ववचार 
केला आिें. िें र्ोड पदाथस तयार करण्यासाठी प्रामुख्याने फळाचंाच वापर केला जातो. मीठ, मसाले व 
खाद्यतेले वापरून फळे आवण भाज्यापंासून तयार करण्यात येणाऱ्या पदाथांचािंी एक फार मोठा वर्स आिें व 
ह्यामध्ये आबंट, वतखट, मसालेदार व र्ोड अिा स्वतंत्र अर्र वमश्र चवींचे पुष्कळ प्रकार घररु्ती वा 
औद्योवर्क पद्धतीने मोठ्या प्रमाणावर तयार करून वापरले जातात. अिा तऱ्िेंने तयार केलेल्या 
पदाथसवर्ाचा सववस्तर ववचार पुढील प्रकरणात केला आिें. 
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प्रकिि चवरे् 
 

मीि व इिि पदार्ांच्या सहाय्याने णिकवलेले प्रकाि 
 
 फळे आवण भाज्या ह्याचें मीठ, मसाले, खाद्यतेले हकवा विरका ह्या पदाथांच्या सिंाय्याने अनेक 
प्रकारचे वटकाऊ पदाथस तयार केले जातात. अिा पदाथांची संख्या खूपच मोठी असून िें ववववध पदाथस 
ववविष्ट आवडीनुसार बनवले जातात. अिा तऱ्िेंचे पदाथं तयार करण्याची कला मूळ घररु्ती स्वरुपामध्ये 
वृहद्धर्त लाली व आता घररु्ती व त्याचप्रमाणे औद्योवर्क प्रमाणावर ववववध पदाथांचे उत्पादन केले जाते. िें 
पदाथस पुढील ३ प्रमुख वर्ात ववभार्ता येतील. 
 
 अ) लोणची 
 
 ब) सॉसेस व केचपस 
 
 क) चटण्या व इतर पदाथस 
 
 वरील ववववध प्रकार तयार करण्यासाठी पढेु वदलेले कचे्च पदाथस उपयोर्ात आणले जातात. 
 
 फळे अर्र भाज्या, मीठ, कादंा, लसूण, साखर अर्र र्ूळ, हलबाचा रस, खाद्यतेले, विरका हकवा 
असेवटक अम्ल व मसाल्याचे वजन्नस. उदा. वतखट, िंळद, धने, मोिंरी, लवरं्, दालवचनी, ििंावजरे, हिंर्, 
जायपत्री, इत्यावद. 
 
  अ) लोिची 
 
 फळे व भाजीपाल्यापंासून सरंक्षक पदाथांच्या सिंाय्याने दीघसकाळ वटकणारे चववष्ट पदाथं तयार 
करण्याच्या वक्रयेला “लोणचे घालणे” [वपकहलर्] असे नाव आिें व ह्या वक्रयेद्वारे तयार िंोणाऱ्या पदाथाना 
लोणची असे म्िंटले जाते. 
 
 लोणच्याचें ढोबळ मानाने पुढील २ ववभार्ात वर्ीकरण करता येते. 
 
  १. पाश्चात्य पद्धतीची लोणची 
 
  २. भारतीय पद्धतीची लोणची 
 
 लोणच्याचें वर्ीकरण त्यामध्ये वापरलेल्या पदाथांच्या आधारेिंी करता येते. उदा. 
 
 १. मीठाचे लोणचे, २. मसालेदार लोणचे, ३ तेलाचे लोणचे, ४. विरक्याचे लोणचे, ५. 
वकण्वनवक्रया केलेले हकवा आंबवलेले लोणचे. 
 



 

 
अनुक्रमणिका 

 पाश्चात्य पद्धतीची लोणची बिुंधा मीठ व विरका वापरून केली जातात त्यातील कािंी प्रकारात मूळ 
फळाचे हकवा भाजीचे सूक्ष्मजीवाचं्या सिंाय्याने वनयवंत्रत प्रमाणात वकण्वन घडवनू आणले जाते व त्यामुळे 
त्या लोणच्याला एक ववविष्ट स्वाद व चव प्राप्त िंोते. पाश्चात्य पद्धतीच्या लोणच्यामंध्ये मसाल्याचे पदाथसिंी 
कमीजास्त प्रमाणात वापरले जातात परंतु त्यामध्ये हिंर् वापरला जात नािंी. खाद्यतेले वापरण्याचीिंी 
फारिी पद्धत नािंी. 
 
 भारतीय पद्धतीच्या लोणच्यामंध्ये मीठाच्या सिंाय्याला वतखट, ववववध मसाल्याचे पदाथस व 
खाद्यतेले मोठ्या प्रमाणावर वापरली जातात. कािंी प्रकारामंध्ये हलबाचा रसिंी वापरण्यात येतो. त्यामुळे 
भारतीय लोणची बिुंधा तीव्र स्वादाची व चवीची असतात. वतखट, मीठ व मसाल्याच्या पदाथांच्या जोडीला 
साखर हकवा र्ूळ वापरून आंबड र्ोड चवीची लोणचीिंी तयार केली जातात. 
 
 फळे व भाज्या ह्याचंा सूक्ष्मजीवांच्या वक्रयेमुळे ववववध प्रकारे नाि िंोऊ िकतो. परंतु प्रत्येक जातीचे 
सूक्ष्मजीव सवसच फळाचं्या हकवा भाज्याचंा ववनािास कारण िंोऊ िकत नािंीत. याचा अथस असा की फळे 
आवण भाज्या व त्याचंा नाि करणारा सूक्ष्मजीवाचं्या जाती ह्यामध्ये कािंी परस्परसबंंध आढळतो. यीस्ट व 
बुरिी वर्ातील सूक्ष्मजीव अम्लाच्या सावन्नध्यातिंी वाढू िकतात व त्यामुळे अम्लयुक्त फळाचंा व भाज्याचंा 
नाि करण्यास प्रामुख्याने िें सूक्ष्मजीव कारण िंोतात. ह्याउलट सूक्ष्मजंतंूच्या कायाला अम्लाची उपस्ट्स्थती 
मानवत नािंी व त्यामुळे अम्लयुक्त फळे व भाज्याचंा ववनाि सूक्ष्मजंतू घडवनू आणू िकत नािंीत. याउलट 
अम्ल नसलेल्या भाज्या प्रामुख्याने सूक्ष्मजंतंूच्याच कायामुळे ववनाि पावतात. ह्यास अपवाद असा की 
लॅस्ट्क्टक अम्ल तयार करू िकणारे लॅस्ट्क्टक वर्ातील सूक्ष्मजंतू अम्लाच्या सावन्नध्यातिंी कायस करू 
िकतात. ह्या दृष्टीने इतर सवससाधारण जंतूच्या तुलनेत लॅस्ट्क्टक वर्ातील सूक्ष्मजंतू वरे्ळे असतात. अिा 
तऱ्िेंने वनरवनरायाया फळे व भाज्यानंा ववविष्ट तऱ्िेंच्या सूक्ष्मजीवापंासून धोका असतो. 
 

सांिक्षक पदार्थ व त्याांची कायथपद्िी 
 
 मीठ, मसाले, विरका, खाद्यतेले व लॅस्ट्क्टक अम्ल िें लोणच्यामंध्ये वापरण्यात येणारे पदाथस 
संरक्षक द्रव्ये म्िंणनू कायस करतात. िंी संरक्षक द्रव्ये पुरेिा प्रमाणात वापरल्याने ववनािकारी सूक्ष्मजीवाचं्या 
वाढीला व कायाला प्रवतकूल पवरस्ट्स्थती वनमाण िंोते व अिा तऱ्िेंने िंी द्रव्ये स्वतंत्रपणे अर्र एकवत्रत रीत्या 
तयार पदाथांना वटकाऊपणा प्राप्त करून देतात. 
 
 मीि : लोणच्यासाठी िुद्ध मीठाचा कोणतािंी प्रकार वापरता येतो. मीठामध्ये १% पेक्षा जास्त 
प्रमाणात अिुद्धता असू नये. त्याचप्रमाणे कॅलवियम फॉस्फेट हकवा मगॅ्नेवियम फॉस्फेट िंी रासायवनक द्रव्ये 
असू नयेत. िंी दोन रासायवनक द्रव्ये पुष्कळदा मीठामध्ये रु्ठयाया िंोऊ नयेत म्िंणून कािंी प्रमाणात 
वापरलेली असतात. मीठामध्ये चुन्याचा हकवा चुनखडीचा अंि अवजबात नसावा नािंीतर त्यामुळे 
लोणच्यात वापरलेल्या विरक्याची अम्लता कमी िंोते व कािंी वळेा पदाथाच्या तळािी चनु्याचा र्ाळ तयार 
िंोऊन साठतो. मीठामध्ये लोिंाचे प्रमाणिंी अत्यल्प असावयास िंव ेनािंी तर फळे व भाज्यातील टॅवनन िें 
द्रव्य व मसाल्याचे पदाथस याचं्या सावन्नध्यात तयार पदाथस काळे पडण्याची िक्यता असते. मीठामध्ये 
मगॅ्नेवियमचे इतर क्षारिंी असू नयेत कारण त्यामुळे लोणच्याला कडवटपणा येतो. अल्कली काबोनेट सचे 
प्रमाणिंी मीठामध्ये अत्यतं कमी असाव ेअन्यथा लोणच्यातील फोडी मऊ पडतात व अम्लता कमी िंोते. 
 



 

 
अनुक्रमणिका 

 मीठाच्या तीव्र द्रावणात बुडवनू ठेवल्यास अर्र कोरड्या मीठामध्ये दाबून ठेवल्यास भाज्या वटकवनू 
ठेवता येतात. ह्यासाठी साधारणपणे १५ ते २०% प्रमाणात मीठ असाव ेलार्ते. मीठाच्या या प्रमाणातील 
तीव्रतेमुळे बुरिी आवण लॅस्ट्क्टक वर्ातील सूक्ष्मजंतू याचंी वाढ संपूणसपणे रोखली जाते. कोरड्या वमठाची 
पद्धत फक्त भाज्यापंुरतीच मयावदत आिें कारण भाज्यामंध्ये साखरवर्ातील पदाथस फारच अल्प प्रमाणात 
असल्यामुळे लॅस्ट्क्टक वर्ातील सूक्ष्मजंतू संरक्षक कायासाठी पुरेिा प्रमाणात लॅस्ट्क्टक अम्ल तयार करू 
िकत नािंीत. 
 
 णशिका : विरक्यामध्ये ४ ते ६% असेवटक अम्ल असते. संरक्षक वक्रया योग्य तऱ्िेंने िंोण्यासाठी 
तयार पदाथांमध्ये असेवटक अम्लाचे प्रमाण २% पेक्षा कमी असू नये. भाज्यामंधील पाण्यामुळे असेवटक 
अम्लाचे प्रमाण आवश्यकतेपेक्षा कमी िंोऊ नये म्िंणून विरक्यामधील असेवटक अम्लाची तीव्रता जरूरीपेक्षा 
थोडी जास्त असावी. विरक्यामध्ये भाज्या मुरण्यासाठी अनेक वदवस वभजत घातल्या जातात. त्यामुळे 
भाज्याचं्यािरीरान्तर्सत भार्ात असलेली सूक्ष्म प्रमाणातील िंवा वनघनू जाण्यासिंी मदत िंोते. विरका 
तयार करण्यासाठी वविषे प्रकारची यंत्रसामुग्री व उत्पादनतंत्र वापराव ेलार्ते. त्याबद्दल अवधक माविंती 
वरे्याया प्रकरणात वदली आिें. 
 
 मसाल्याचे पदार्थ : सवस प्रकारच्या लोणच्यासंाठी अनेक तऱ्िेंचे मसाल्याचे पदाथस मोठ्या प्रमाणावर 
वापरले जातात. मसाल्याचे प्रकार व त्याचें प्रमाण िें लोणच्यासाठी वापरावयाच्या फळावर अर्र भाजीवर व 
त्याचप्रमाणे तयार लोणच्याचा अपेवक्षत स्वाद व रुची यावर अवलंबून असते. मूळ फळ हकवा भाजीला पूरक 
िंोणारे मसाल्याचे पदाथसच वापरणे मिंत्वाचे असते. मसाल्याचे पदाथस चारं्ल्या दजाचे, भेसळववरिंीत व 
कोरडे असावते. भेसळीची िक्यता पूड अवस्थेत असलेल्या मसाल्याच्या पदाथाच्या बाबतीत अवधक 
असल्यामुळे मूळ मसाल्याच्या दजा बाबत खात्री करून मर् नंतर त्याची पूड करणे अवधक चारं्ले असते. 
वतखट,जायफळ, दालवचनी, लवरं्, धने, सुके खोबरे, बवडिपे, आले, सुंठ, जायपत्री, मोिंरी, काळी 
वमरी, कारळे तीळ, हिंर्, िंळद, कादंा, लसूण, इ. पदाथस मसाल्यासाठी वापरण्यात येतात. कािंी 
मसाल्याच्या पदाथांमधील मुख्य रासायवनक तत्व ेपुढील प्रमाणे आिेंत. वमचीमध्ये ‘कस्ट्प्सवसन,’ दालवचनीत 
‘वसनॅवमक अस्ट्ल्डिंाइड’, कायाया वमरीमध्ये ‘चॅस्ट्व्िंवसन’ व कादं्यामध्ये ‘अवलल सल्फाइड.’ 
 
 खाद्यिेले : खाद्यतेलामंध्ये प्रामुख्याने मोिंरीचे, वतळाचे हकवा करडईचे तेल वापरतात. पाश्चात्य 
लोणच्यामंध्ये कधीकधी ऑवलव्िं तेलाचािंी वापर केला जातो. लोणच्यामध्ये वापरावयाचे खाद्यतेल िुद्ध व 
उकळवलेले असाव.े उकळवल्यामुळे तेल कािंी प्रमाणात वनजंतुक िंोते, त्यातील बाष्प वनघून जाते व 
रासायवनक दृष्या िंवपेासून िंोणाऱ्या खराबीपासून त्याचा बचाव िंोतो. 
 
 लॅक्टिक ॲम्ल : कािंी पाश्चात्य प्रकारच्या लोणच्याचे लॅस्ट्क्टक वर्ातील सूक्ष्मजंतंूच्या द्वारा 
वनयवंत्रत प्रमाणात वकण्वन करण्यात येते. िें लॅस्ट्क्टक वर्ातील सूक्ष्मजंतू लॅस्ट्क्टक अम्ल तयार करतात. 
अिा तऱ्िेंने लॅस्ट्क्टक वर्ातील सूक्ष्मजंतंूच्या कायाचा लोणची घालण्यासाठी दुिेंरी उपयोर् िंोतो. लॅस्ट्क्टक 
वर्ांतील सूक्ष्मजंतू मीठ व लॅस्ट्क्टक अम्ल या दोघाचं्याविं सावनध्यात कायस करू िकतात. परंतु इतर 
िंावनकारक सूक्ष्मजंतू मीठाच्या उपस्ट्स्थतीत वाढू िकत नािंीत व त्यामुळे लॅस्ट्क्टक वर्ातील सूक्ष्मजंतू 
लॅस्ट्क्टक अम्ल तयार करण्याचे कायस वनवेधपणे करू िकतात. 
 



 

 
अनुक्रमणिका 

 मीठाच्या द्रावणात भाज्या बडुवनू ठेवल्यावर त्यामधील ववद्राव्य भार् द्रावणामध्ये उतरतो व त्याच 
वळेी मीठाचे द्रावण भाज्याचं्या अतंभार्ात खोलवर पोचते. िंा ववद्राव्यभार् बिुंतािंी भाज्यामंधील िकस रा व 
खवनज द्रव्ये याचंा बनलेला असतो. वरील िकस रा लॅस्ट्क्टक वर्ातील सूक्ष्मजंतूना खाद्य म्िंणून उपयोर्ी 
पडतात. लॅस्ट्क्टक अम्लाच्या जोडीला कािंी उध्वसर्ामी अम्लेिंी अल्प प्रमाणात तयार िंोतात. लॅस्ट्क्टक 
वर्ातील सूक्ष्मजंतंूच्या वकण्वनवक्रयेसाठी साधारणपणे ३०° सें. तपमान आवश्यक असते. वविषेतः वकण्वन 
वक्रयेच्या प्राथवमक अवस्थेत वरील तपमान ठेवणे जास्त मिंत्वाचे असते. 
 
 साधारणतः १०० वकलो भाजीसाठी दोन ते तीन वकलो मीठ वापरून ते वमश्रण १२ ते २४ तास 
वकण्वनासाठी बाजूला ठेवण्यात येते. ह्या वळेात भाजीला पुरेसा रस सुटून त्यामध्ये मीठ ववरघळते व मीठाचे 
द्रावण तयार िंोते. जर भाजीमध्ये पुरेसा रस नसेल तर ५% तीव्रतेच्या मीठाच्या द्रावणात सवस भाजी बुडेल 
इतक्या प्रमाणात बुडवनू ठेवण्यात येते. वकण्वनासाठी आवश्यक असलेले लॅस्ट्क्टक वर्ातील सूक्ष्मजंतू 
ताज्या भाज्याचं्या पृठानभार्ावंर पुरेिा प्रमाणात वनसर्सतःच आढळतात. 
 
 लॅस्ट्क्टक अम्ल पुरेिा प्रमाणात तयार लाल्यावर लॅस्ट्क्टक सूक्ष्मजंतंूची वक्रया आपोआप मंदावते व 
त्यानंतर पदाथामध्ये कोणताविं अवधक रासायवनक बदल िंोत नािंी. अिा अवस्थेत लोणचे खाण्यायोग्य 
लाले असे समजले जाते. मीठ व लॅस्ट्क्टक अम्लामुळे सवस तऱ्िेंच्या सूक्ष्मजंतंूपासून ह्या पदाथाला पूणस संरक्षण 
वमळते व तो वटकाऊ बनतो. मात्र िंवचेा ससंर्स टाळणे आवश्यक असते कारण पृठानभार्ावर यीस्ट व बुरिी 
ह्यासारख्या सूक्ष्मजीवाचंा प्रादुभाव िंोऊन पदाथाला िंानी पोचू िकते. 
 
 पाणी : मीठाचे द्रावण बनवण्यासाठी वपण्याचे स्वच्ि पाणी वापराव े लार्ते. कठीण पाण्यामध्ये 
असलेले कॅलवियम, सोवडयम व मगॅ्नेवियमचे क्षार मीठाच्या द्रावणाच्या भाज्या मुरवण्याच्या वक्रयेमध्ये बाधा 
आणतात. कठीण पाणी वापरण्याविवाय जर र्त्यंतरच नसेल तर त्यामध्ये कािंी प्रमाणात विरका 
वमसळावा म्िंणजे पाण्यातील अल्कलीचे प्रमाण कमी िंोते. पाण्यामध्ये लोिंाचे प्रमाण अत्यल्प असाव े
नािंीतर तयार पदाथस काळे पडण्याची िक्यता असते. 
 
 लोिचे किण्याचे सवथसाधािि िांत्र : 
 
 ह्या वठकाणी लोणचे तयार करण्यासाठी वापरण्यात येणाऱ्या तंत्राचा स्थूलमानाने ववचार केला 
आिें. पाश्चात्य व भारतीय पद्धतीच्या लोणच्यामध्ये पायाभतू तत्त्व जरी एक असले तरी कृतीच्या तपिीलात 
बराच फरक आढळतो. ह्या वठकाणी ववचारात घेतलेले मुदे्द ढोबळ स्वरुपाचे असून सवसच तऱ्िेंच्या 
लोणच्यानंा ते तंतोतंत लार्ू पडतात असे नािंी. 
 

पाश्चात्य पद्िीची लोिची 
 

मीिाच्या सहाय्याने घािलेली लोिची : 
 
 मीठाच्या सिंाय्याने लोणचे घालण्याची वक्रया साधारणपणे २ टप्प्यात िंोते. पविंल्या टप्प्यात 
वकण्वनाविवाय अर्र वकण्वनासिं मीठात मुरवणे िंी वक्रया िंोते तर दुसऱ्या टप्प्यात पूणस स्वरूपाचे लोणचे 
तयार िंोण्याची वक्रया िंोते. 
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 मीठामध्ये मुरवण्याची वक्रया करण्यासाठी कोरडे मीठ अर्र मीठाचे द्रावण यापैकी कोणतीिंी एक 
पद्धत वापरता येते. कोरड्या मीठामध्ये मुरवण्याची वक्रया करण्यासाठी भाजी स्वच्ि धुवनू वनथळू देण्यात 
येते. दर १०० वकलो भाजीला ३ वकलो मीठ या प्रमाणात भाजी व मीठ घेऊन भाजीचे व मीठाचे एकावर एक 
थर देण्यात येतात. ह्या कामासाठी वचनीमातीच्या रंुद तोंडाच्या बरण्या अर्र लाकडी वपपें योग्य असतात. 
भाजीचा थर सुमारे २·५ सेंटीमीटर जाड तर मीठाचा थर ३ ते ५ वमलीमीटर जाडीचा असावा. अिा तऱ्िेंने 
बरणी अर्र हपप ¾ पयंत भरले जाते. बरणीत हकवा हपपात पदाथांवर फळी ठेऊन त्यावर वजन ठेवाव.े 
त्यानंतर बरणीचे हकवा हपपाचे तोंड बंद कराव.े सुमारे २५ वलटर घनफळाच्या बरणीमध्ये साधारणतः ५ 
वकलो पदाथस रािूं िकतो. वरील वमश्रण सुमारे २४ तास ३०° सें. तपमानावर कोरड्या जार्ी ठेवण्यात येते. 
कािंी तासानंतर भाजीला रस सुटू लार्तो व िंळूिंळू सवस भाजी त्यात बुडून जाते. त्यानंतर वकण्वनवक्रया 
सुरू िंोते व द्रावणातून कबस वद्वप्रावणज वायूचे बुडबूडे तयार िंोऊन बािेंर पडावयास प्रारंभ िंोतो. ३०° सें. 
तपमानावर वकण्वनवक्रया पूणस िंोण्यास अंदाजे ८ ते १० वदवस लार्तात व िवेटच्या अवस्थेत वायूचे बुडबूडे 
येणे बंद िंोते. 
 
 वरील पद्धतीने मीठात मुरवलेले व आंबवलेले लोणचे तयार स्वरुपात िंवाबंद रीतीने 
साठवण्यासाठी पुढील ३ पद्धतींचा अवलंब करता येतो. 
 
 १. लोणच्याच्या रसाच्या पृठानभार्ावर एखाद्या खाद्यतेलाचा थर वदला जातो. तेलाचा थर सुमारे १ 
सेंटीमीटर जाडीचा असावा. तेल रसावर पसरून पदाथाचा िंविेी सपंकस  पूणसपणे टाळला जातो व त्यामुळे 
लोणचे दीघसकाळ वटकू िकते. अिा लोणच्याचा कािंी भार् वापरावयास काढून घ्यावयाचा लाल्यास 
त्यानंतर तेलाचा थर पुन्िंा नीट तयार िंोईल याची काळजी घ्यावी लार्ते. 
 
 २. मुरवण्याच्या व वकण्वनाच्या वक्रयेसाठी लाकडी हपप घेऊन प्रथम ते भाजीने पूणसपणे भरण्यात 
येते. त्यानंतर लाकण घट्ट बसवनू त्याला वरून एक भोक पाडण्यात येते व त्यामध्ये मीठाचे द्रावण ओतून 
हपप पूणस भरण्यात येते. त्यामुळे हपपातील िंवा सपूंणसवनघून जाते. साधारणतः ४८ तास वकण्वनवक्रया 
लाल्यावर कबस वद्वप्रावणज वायूचे बुडबूडे येणे बंद िंोते. तसे िंोताच ते भोक पके्क बंद केले जाते. वरील 
पद्धतीने तयार केलेले लाकडी हपपात ठेवलेले लोणचे दीघसकाळ वटकू िकते. 
 
 ३. मुरवलेल्या लोणच्याच्या रसाच्या पृठानभार्ावर ववतळलेल्या पॅरावफन मेणाचा एक थर वदला 
जातो. अिामुळे िंवा आवण लोणचे याचंा परस्पर संपकस  पूणसपणे टाळला जाऊन लोणचे वटकाऊ बनते. 
 
 कािंी भाज्यासंाठी कोरड्या वमठाऐवजी मीठाच्या द्रावणात मुरवण्याची वक्रया करावी लार्ते. 
कारण अिा भाज्यामंध्ये मीठ ववरघळण्यासाठी पुरेसा रस नसतो. मीठाचे द्रावण करण्यासाठी स्वच्ि पाणी 
वापरले जाते व द्रावणातील मीठाची तीव्रता सलॅोमीटर हकवा सलायनोमीटर नावाच्या उपकरणाच्या 
सिंाय्याने मोजली जाते. आकृिी २४ मध्ये मीठाच्या द्रावणाची तीव्रता मोजण्यासाठी वापरण्यात येणारे 
सलायनोमीटर िें उपकरण दाखवले आिें. साधारणतः मुरवावयास घेतलेल्या ताज्या भाजीच्या आकाराच्या 
अध्या इतके मीठाचे द्रावण मुरवण्यासाठी लार्ते. म्िंणजेच ५० वलटर आकाराच्या भाजीला २५ वलटर 
आकाराचे द्रावण लारे्ल. 
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आकृती २४ : मीठाच्या द्रावणातील मीठाची तीव्रता मोजण्याचे उपकरण [सलायनोमीटर] 

 
 १५% मीठाच्या द्रावणात सामान्यतः कोणतेिंी सूक्ष्मजंतू जर्ू िकत नािंीत. लॅस्ट्क्टक वर्ातील 
सूक्ष्मजंतंूची वाढ मीठाच्या ८ ते १०% पयंत तीव्रतेच्या द्रावणात िंोऊ िकते. ५% मीठाच्या द्रावणात या 
सूक्ष्मजंतंूची वकण्वनवक्रया जलद िंोते व जसजसे मीठाचे प्रमाण वाढते जाईल तसतसा वकण्वनाचा वरे् मंद 
िंोत जातो. ह्यासाठी सुरुवातीस ८ ते १०% तीव्रतेचे द्रावण वापरून वकण्वनवक्रया पूणस िंोण्याच्या अंवतम 
अवस्थेपयंत मीठाची द्रावणातील तीव्रता १५% पयंत वाढवणे योग्य असते. 
 
 मीठाच्या द्रावणात योग्य तऱ्िेंने मुरवलेले लोणचे दुसऱ्या टप्प्यात विरक्यामधे मुरवनू ठेवल्यास 
दीघसकाळ वटकते. मीठात मुरवण्याचा काळ जर आवश्यकतेपेक्षा जास्त लाला तर लोणचे मऊ िंोते. 
त्याऊलट मुरवण्याची वक्रया कमी काळ लाल्यास योग्य ती चव व स्वाद वनमाण िंोत नािंी. योग्य तऱ्िेंने 
मीठात मुरवण्याची वक्रया लालेल्या भाज्याचंा रंर् र्डद अर्र वपवळट विंरवा िंोतो. पृठानभार्ावर एक 
प्रकारचा तुकतुकीतपणा येतो. मुरवण्याची वक्रया योग्य लाल्याचे िें लक्षण समजले जाते. अिा वक्रयेस 
बिुंधा ४ ते ५ आठवडे लार्तात. अिा तऱ्िेंने मीठाच्या पाण्यात व्यवस्ट्स्थतपणे मुरलेल्या भाज्या िंवाबंद 
रीतीने दीघसकाळ वटकवनू ठेवण्यासाठी दुसऱ्या टप्प्यात पढुील दोन उपाय योग्य असतात. १. 
मीठाच्याद्रावणातून मुरवलेली भाजी बािेंर काढून कोरड्या मीठामध्ये साठवनू ठेवणे. प्रमाण १०० वकलो 
भाजीला २५ वकलो मीठ. २. साधा हकवा मसालेदार विरका वापरणे. कधी कधी विरक्यामध्ये साखर घालून 
आंबट र्ोड चव आणण्यात येते. मसाल्याच्या पदाथांऐवजी मसाल्याचे अकस िंी वापरण्यात येतात. 
मसाल्याच्या विरक्याचे २ पाठ तक्ता १० मध्ये वदले आिेंत. 
 

तक्ता १०. मसाल्याच्या विरक्याचे पाठ. 
पाि१. गोड प्रकाि 

 विरका २५० वलटर 
 साखर २०० वकलो 
 लवरं् २ वकलो 
 धने २ वकलो 
 मोिंरी ७ वकलो 
 वलेची ५०० गॅ्रम 
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 वजरे २५० गॅ्रम 
 सुंठ १५० गॅ्रम 
 
 मसाल्याच्या पदाथांचा अकस  पुरचुंडीद्वारे उकळत्या विरक्यात उतरवला जातो. वळे ६ तास. 
 

पाि २ िा. णिखि प्रकाि. 

 विरका १०० वलटर 
 पाणी ८५ वलटर 
 लसूण १२० गॅ्रम 
 वतखट १ वकलो 
 लवरं् २ वकलो 
 जायपत्री ९० गॅ्रम 
 धने २ वकलो 
 मोिंरी २ वकलो 
 जायफळ १०० गॅ्रम 
 वजरे ३० गॅ्रम 
 सुंठ १०० गॅ्रम 
 
 थंड विरक्यारमध्ये मसाल्याची पुरचुंडी १ आठवडा वभजत ठेवावी. 
 
 कोरड्या मीठाच्या सिंाय्याने अर्र मीठाच्या द्रावणात मुरवनू पूणस केलेली लोणची काचेच्या 
बाटल्यात अर्र वचनीमातीच्या बरण्यात िंवाबंद रीतीने न दाबता सैलभर भरली जातात. सैल भरल्यामुळे 
फोडीचे आकार व स्वरूप वबघडण्याची िक्यता नसते. पूणस भरलेल्या बाटल्या वफरकीची लाकणे घट्ट लावनू 
व्यवस्ट्स्थत बंद कराव्यात व थंड आवण कोरड्या जारे्त साठवाव्यात. 
 

लोिची खिाब होण्याचे प्रकाि व त्याांची काििे 
 
 वरील पद्धतीची मीठ हकवा मीठ आवण विरका वापरून तयार केलेली लोणची अनेक कारणामुळे 
खराब िंोऊ िकतात. त्याचें प्रमुख प्रकार व त्याचंी कारणे पुढीलप्रमाणे देता येतील. 
 
 १.भाज्याचं्या फोडी आक्रसणे : काकडीसारख्या कािंी भाज्याचं्या फोडी योग्य प्रमाणापेक्षा जास्त 
तीव्रतेच्या मीठाच्या द्रावणात अर्र विरक्यात मुरवल्यास त्या आक्रसतात. असे िंोणे टाळण्यासाठी 
सुरुवातीस सौम्य प्रमाणाचे द्रावण अर्र विरका वापरून िंळूिंळू त्याची तीव्रता वाढवली जाते. 
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 २. कडवटपणा येणे : लोणच्यामध्ये कडवटपणा येणे पुढील कारणामुंळे संभवते. मसाले जास्त 
प्रमाणात वापरणे, मसाल्याच्या सावन्नध्यात जास्त वळे विजवणे व जास्त तीव्रतेच्या विरक्यामध्ये मुरवणे. 
वरील र्ोष्टी टाळून कडवटपणा न येण्याची काळजी घेता येते. 
 
 ३. लोणचे काळवडंणे : मीठामधून अर्र लोणचे तयार करावयास लार्णाऱ्या सामुग्रीमधून जर 
लोिंाचा अंि प्रमाणाबािेंर तयार लाला तर लोणचे काळे पडते. कधीकधी कािंी ववविठान जातींच्या 
सूक्ष्मजंतूच्या प्रादुभावामुळेिंी काळा रंर् तयार िंोतो. 
 
 ४. वफकटपणा येणे, फोडी मऊ पडणे हकवा बुळबुळीत िंोणे : मुरवण्याची वक्रया अपुऱ्या प्रमाणात 
लाल्यास लोणच्याच्या फोडी रंर्ाने वफक्या पडतात हकवा मऊ आवण बुळबुळीत िंोतात. असे िंोण्याचे 
कारण बिुंधा भाजीचा सवस भार् मीठाच्या द्रावणात पूणसपणे न बुडाल्यामुळे हकवा मीठाच्या द्रावणाची तीव्रता 
आवश्यकतेपेक्षा कमी पडल्यामुळे त्यामध्ये लालेल्या सूक्ष्मजंतंूचा प्रादुभाव िें असते. अिा तऱ्िेंने प्रादुभाव 
लालेल्या कािंी ववविष्ट तऱ्िेंच्या सूक्ष्मजंतूच्या वक्रयेमुळे वरीलपैकी कोणत्याविं प्रकारची खराबी सभंवते. 
कृतीतील उणीवा टाळण्याची खबरदारी घेतल्यास िें दोष टाळता येतात. 
 
५. पृठानभार्ावर मळी तयार िंोणे : कािंी वळेा मुरवण्याची वक्रया चालू असताना मीठाच्या द्रावणाच्या 
पृठानभार्ावर यीस्ट वर्ाच्या सूक्ष्मजीवाचंी वाढ िंोऊन मळी तयार िंोते. अिा मळीमुळे वकण्वनवक्रया नीट 
िंोत नािंी व लॅस्ट्क्टक वर्ातील सूक्ष्मजंतंूच्या जोडीला ववनािकारी सूक्ष्मजंतंूचािंी पदाथामध्ये प्रादुभाव 
िंोतो. अिा तऱ्िेंची मळी तयार िंोऊ लार्ल्यास ती ताबडतोब काढून टाकणे आवश्यक असते. मीठाच्या 
द्रावणात कािंी प्रमाणात विरका वमसळल्यास यीस्टचा ससंर्स टाळता येतो व लॅस्ट्क्टक अम्ल तयार िंोण्याची 
वक्रया ववनाव्यत्यय चालू रािंते. 
 
 ६. र्ढुळपणा येणे : कािंी वळेा मुरण्यासाठी ठेवलेल्या भाज्यामुंळे विरक्याला र्ढूळपणा प्राप्त िंोतो 
व त्यामुळे पदाथाचा बाह्य आकषसकपणा कमी िंोतो. असे मुख्यतः टणक पृठानभार् असलेल्या भाज्याचं्या 
बाबतीत घडते (उदा. सबधं कादें). पृठानभार्ाच्या टणकपणामुळे विरक्यातील असेवटक अम्ल भाजीच्या 
अंतभार्ात पुरेिा प्रमाणात खोलवर विरु िकत नािंी. भाजीत मुळातच असलेले सूक्ष्मजंतू असेवटक 
अम्लाच्या वक्रयेने नष्ट न लाल्याने त्याचें ववनािकारी कायस चालूच रिंाते. भाजी आतून नासू लार्ते व 
त्यातील घटकद्रव्ये बािेंर पडून विरक्याला र्ढूळपणा देतात. विरक्याला र्ढूळपणा येण्याचे आणखी एक 
कारण असे असू िकते की भाजीतील हकवा मीठामधील कॅलविअम मगॅ्नेविअम,आवण लोिं याचं्या क्षाराचंी 
विरक्यामधील असेवटक अम्लािी रासायवनक प्रवक्रया लाल्यामुळे विरक्यात र्ढूळपणा वनमाण िंोतो. 
 

पाश्चात्य पद्िीच्या लोिच्याांचे प्रकाि : 
 
 पाश्चात्य पद्धतीचीलोणची प्रामुख्याने मीठ व विरका वापरून वटकवलेली असतात िें आधी 
आलेल्या माविंतीवरून लक्षात येईल. चव व स्वादाच्या दृष्टीने पाश्चात्य लोणच्याचें सवससाधारण ४ प्रकार 
पडतात. आबंट, र्ोड, मसालेदार आवण मोिंरीयुक्त असे िें ४ प्रकार संभवतात. पाश्चात्य लोणच्यामंध्ये 
कादं्याची लोणची अवतिय लोकवप्रय व मिंत्त्वाची आिेंत. त्याविवाय काकडी, बीट, कोबी, अक्रोड, 
बवडिपे, सफरचंद वर्ैरे प्रकारच्या वनरवनरायाया फळापंासून व भाज्यापंासून स्वतंत्रपणे हकवा एकवत्रत 
पद्धतीने केलेली लोणची वापरली जातात. 
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 काांद्याची लोिची : कादं्याची लोणची वकण्वनाविवाय अर्र वकण्वनासविंत केली जातात. 
 
 वकण्वनाविवाय लोणचे करण्यासाठी तयार कोरडे व स्वच्ि कादें घेऊन त्याचंी साले काढली 
जातात. त्याचप्रमाणे ८५° सलॅोमीटर तीव्रतेच्या मीठाच्या द्रावणात िें कादें िंवाबंद रीतीने ४८ तास मुरवले 
जातात. त्यानंतर ह्या द्रावणातून काढून मीठाच्या तीव्र द्रावणात मुरवले जातात. कादं्याचा रंर् 
घालवण्यासाठी अल्प प्रमाणात पोटॅवियम मेटॅबायसल्फाईट िें द्रव्य घालण्यात येते. २ आठवडे मुरल्यावर 
लोणचे तयार िंोते. 
 
वकण्वनासिं लोणचे तयार करण्यासाठी कादें २ ते ३ वदवस मीठाच्या सौम्य द्रावणात वभजत घालण्यात 
घेतात. त्यानंतर ४ ते ५ वदवस ते ५०° सलॅोमीटर तीव्रतेच्या मीठाच्या द्रावणात वभजत घातले जातात. 
त्यानंतर िें मीठाचे द्रावण बदलून ६०° सलॅोमीटर तीव्रतेच्या द्रावणात मुरवले जातात. मीठाच्या द्रावणाची 
तीव्रता िंळूिंळू ८०° सलॅोमीटरपयसत वाढवण्यात येते. ४ ते ५ वदवसानंंतर िें कादें मीठाच्या द्रावणातून 
काढून १२ तास र्रम पाण्यात बुडवण्यात येतात. नंतर ते ४% असेवटक अम्लाच्या द्रावणात २४ तास 
ठेवण्यात येतात. अिा तऱ्िेंने वकण्वनवक्रया पूणस िंोऊन व मुरून तयार लालेले कादें रंुद तोंडाच्या काचेच्या 
बाटल्यात भरून त्यावर ते पूणसपणे बुडतील एवढा विरका भरण्यात येतो. रंर्ासाठी लाल वमरच्यांचे तुकडे 
घालण्यात येतात. वाटल्यास पाढंऱ्या मोिंरीचे दाणे िोभेसाठी घातले जातात. विरका पाढंरा हकवा लाल 
रंर्ाचा वापरता येतो व तो साधा हकवा मसाल्याच्या पदाथांचा अकस  घातलेला असतो. 
 
 वरील प्रकारची लोणची तयार िंोण्यासाठी कािंी वदवस लार्तात. त्या ऊलट जलद पद्धतीने 
कादं्याची लोणची बनवण्यासाठी पुढील २ पद्धती वापरता येतात. पविंल्या पद्धतीत लिंान कादें सोलून 
उकळत्या पाण्यात विजवले जातात. उकडलेले कादें ८ वकलो व १ वकलो कोरडे मीठ ह्याप्रमाणात 
कोरड्या मीठामध्ये २४ तासपयंत मुरवण्यात येतात. मुरवण्याच्या काळात ते मधूनमधून ढवळाव ेलार्तात. 
सुटलेले पाणी िवेटी काढून ते साध्या अर्र मसाल्याच्या विरक्यामध्ये साठवनू ठेवले जातात व अिा तऱ्िेंने 
वापरावयास तयार िंोतात. दुसऱ्या पद्धतीत मसाल्याच्या विरक्यामध्ये थोडे मीठ घालून त्यामध्ये सोललेले 
कादें १५ वमवनटे विजवले जातात. त्यानंतर आधीचा विरका काढून टाकून ताज्या व थोड्या र्रम केलेल्या 
विरक्यामध्ये मुरण्यासाठी बडुवनू ठेवले जातात. चारं्ले मुरल्यावर खाण्यासाठी तयार िंोतात. 
 
 बीिचे लोिचे : बीटचे कंद उकळत्या पाण्यात अर्र वाफेवर विजवनू घेतले जातात. त्यानंतर 
साले काढून फळाचें तुकडे, काप अर्र चकत्या केल्या जातात व बाटलीत अर्र बरणीत भरुन ६% 
तीव्रतेचा विरका तोंडापयंत भरला जातो. वाटल्यास विरक्यामध्ये मीठ अर्र मसाला घातला जातो. 
 
 कोबीचे लोिचे : कोबी वचरून त्यावर कोरड्या मीठाचा पातळ थर वदला जातो. ४ वकलो 
वचरलेल्या कोबीस १०० गॅ्रम मीठ िें प्रमाण योग्य असते. पसरलेल्या कोबीवर लाकडी फळी दाबून ठेवनू व 
त्यावर वजन ठेवनू २४ तास ठेवल्यानंतर कोबीला सुटलेला रस काढून टाकण्यात येतो व ती मसाल्याच्या 
विरक्यात बुडवनू ठेवण्यात येते. िंी विरक्यात मुरण्याची वक्रया मधून मधून ढवळून २४ तासपयंत केली 
जाते. िवेटी जुना विरका बदलून ताजा विरका भरण्यात येतो व िंवाबंद अवस्थेत बाटल्यात हकवा 
बरण्यात साठवल्यावर लोणचे वापरण्यास तयार िंोते. 
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 सॉवि क्रॉि : कोबीच्या वकण्वनवक्रया करून केलेल्या लोणच्यास सॉवरक्रॉट असे म्िंणतात. िंा 
लोणच्याचा प्रकार युरोपमधील व अमेवरकेतील कािंी भार्ात अत्यतं लोकवप्रय आिें. सॉवरक्रॉट बनवण्याची 
पद्धत साधारणतः पुढील प्रमाणे आिें. कोबीचे चारं्ले कंद वनवडून ते चारं्ले वचरले जातात. ४ वकलो 
वचरलेल्या कोबीस १०० गॅ्रम मीठ अिा प्रमाणात एकत्र करून िें वमश्रण लाकडी हपपात अर्र बरणीत भरून 
ठेवण्यात येते. िें मीठाचे प्रमाण कोबीच्या वजनाच्या सुमारे २५% एवढे भरते. २५ ते २८° सें. तपमानावर 
वरील वमश्रण ८ ते १२ वदवस वकण्वनासाठी ठेवले जाते. 
 
 कोबीमध्ये स्वभावतःच पुरेिा प्रमाणात लॅस्ट्क्टक वर्ांतील सूक्ष्मजंतू उपस्ट्स्थत असतात व त्यायोरे् 
वकण्वनाद्वारे लॅस्ट्क्टक अम्ल तयार िंोते. माफक प्रमाणात घातलेल्या मीठामुळे िंावनकारक सूक्ष्मजंतंूच्या 
वाढीला आळा बसून लॅस्ट्क्टक जंतंूना त्याचं्या कायासाठी संरक्षण वमळते. अल्प प्रमाणात या वकण्वनामध्ये 
यीस्टची वाढ िंोते परंतु लॅस्ट्क्टक अम्लामुळे त्याचें कायस मयावदत ठेवले जाते. वकण्वनाच्या अखेरीस कोबीस 
सुटलेल्या रसामध्ये १·८% पयंत लॅस्ट्क्टक अम्लाची तीव्रता तयार िंोते. वकण्वनासाठी आवश्यक असलेल्या 
प्रमाणात कोबीमध्ये साखर वर्ातील रासायवनक द्रव्ये नैसर्मर्क रीत्याच असतात. वकण्वनवक्रया पूणस लालेले 
सॉवरक्रॉट र्रम पाण्यात वनजंतुक करून र्रम अवस्थेत सीलबंद बाटल्यात भरण्यात येते. तयार 
सॉवरक्रॉटमध्ये लॅस्ट्क्टक अम्लाच्या जोडीला अल्प प्रमाणात असेवटक अम्ल व मद्याकस  तयार िंोतो. तयार 
सॉवरक्रॉट डबाबंद अवस्थेतिंी साठवण्यात येते व ते दीघसकाळ वटकून रािंते. 
 
 काकडीचे लोिचे : काकडीच्या लोणच्याचे ३ मिंत्त्वाचे प्रकार पुढे वदले आिेंत. 
 
 १. काकडीचे मीठातील लोणचे : िोया काकड्या स्वच्ि धुवनू ४०° सलॅोमीटर तीव्रतेच्या 
मीठाच्या द्रावणात बुडवनू ठेवल्या जातात. कािंी वदवस मुरल्यावर त्यांचा विंरवा रंर् बदलून वपवळटसर 
िंोतो. अिा तऱ्िेंने मीठात मुरवलेली काकडी दीघसकाळ वटकू िकते. मीठाच्या द्रावणाची तीव्रता सतत ४०° 
सलॅोमीटर रािंील अिी खबरदारी घेणे आवश्यक असते. 
 
 २. काकडीचे विरक्यामधील लोणचे : िोया काकड्या मीठाच्या पाण्यामध्ये कािंी वदवस 
मुरल्यावर त्यातून काढून त्या ४० ते ५०° सें. तपमानावर र्रम पाण्यामध्ये कािंी वळे वभजत घातल्या 
जातात. त्यानंतर पाणी काढून टाकून ४ ते ५% असेवटक अम्ल असलेल्या विरक्यामध्ये त्या मुरवण्यात 
येतात. कािंी वदवस पूणस मुरल्यावर साठवण्यासाठी त्या ५ ते ६% तीव्रतेच्या विरक्यामध्ये बुडवनू ठेवल्या 
जातात. मुरवलेल्या काकड्या मऊ पडल्यास त्याना कडकपणा आणण्यासाठी तुरटीच्या अर्र कॅलवियम 
क्लोराईडच्या द्रावणात थोडा वळे वभजवल्या जातात. 
 
 ३. काकडीचे र्ोड लोणचे : साध्या विरक्यामध्ये मुरवलेल्या काकड्या साठवण्यासाठी मसाल्याच्या 
र्ोड विरक्यामध्ये बुडवनू ठेवल्या जातात. मसाल्याचा र्ोड विरका करण्याचा एक पाठ पुढे वदलेला आिें. 
 
 ८ % असेवटक अम्लाचा विरका ४ वलटर 
 साखर २ वकलो 
 लवरं्, घने, मोिंरी, सुंठ आवण जायपत्री प्रत्येकी ३ गॅ्रम 
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 वरील मसाल्याचे पदाथस एकत्र करून एका कापडाच्या वपिवीत घालून ६० ते ६५° सें. तपमानावर 
एक तास विरक्यामध्ये उकळण्यात येतात. त्यामुळे मसाल्याचा अकस  विरक्यात उतरतो. नंतर विरक्यामध्ये 
साखर ववरघळण्यात येते. या विरक्यामध्ये साखरेचे प्रमाण ४०° वब्रक्स व ॲसेवटक अम्लाचे प्रमाण ५% 
असते. वरील विरक्यामध्ये चारं्ल्या मुरलेल्या काकड्या वटकवण्यासाठी ५५° वब्रक्स साखर असलेल्या 
मसाल्याच्या र्ोड विरक्यामध्ये साठवण्यात येतात. 
 
 वरीलप्रमाणे र्ोड लोणची करण्यासाठी कादें, विंरव े टोमटॅो आवण कॉली फ्‍लॉवर या भाज्या 
स्वतंत्रपणे हकवा काकडीबरोबर एकत्र करून वापरल्या जातात. 
 
 सफिचांदाचे लोिचे : सफरचंदाच्या लोणच्याचा एक पाठ पुढे वदला आिें : 
 

सफरचंद  ४ वकलो 
सफरचंदाचा विरका  ८०० वमलीवलटर 
साखर  २ वकलो 
दालवचनी, लवरं्, धने व इतर मसाल्याचे पदाथस } आवडीप्रमाणे 

 
 सफरचंदे सोलून त्याचें तुकडे केले जातात. मसाल्याच्या पदाथांचा अकस  विरक्यामध्ये काढला 
जातो. त्यानंतर त्यात साखर ववरघळली जाते. िें विरक्याचे द्रावण उकळवनू त्यात सफरचंदाचे तुकडे 
विजवले जातात. िवेटी िें तुकडे मसाल्याच्या साखर घातलेल्या विरक्यात बाटलीबंद करून साठवले 
जातात. 
 
 अक्रोडाचे लोिचे : अक्रोडाची कािंीिी अपक्व फळे लोणच्यासाठी योग्य असतात. िंी फळे तुरट व 
कडक असल्यामुळे मुरण्याची वक्रया दीघसकाळ म्िंणजे ३ ते ४ मविंने करावी लार्ते. मुरण्याच्या वक्रयेस मदत 
िंोण्यासाठी स्टनेलेस पोलादाच्या सुईने अर्र बाबंूच्या काडीने फळे टोचणे विंताचे असते. अक्रोडाचे लोणचे 
घालण्याच्या २ पद्धती पुढे वदल्या आिेंत. पविंल्या पद्धतीत १५०० वमलीवलटर विरका घेऊन त्यात ३० गॅ्रम 
मीठ व प्रत्येकी १५ गॅ्रम वमरी, लवरं्, कंकोळ व सुठं िें मसाल्याचे पदाथस घातले जातात. विदे्र पाडलेली 
अक्रोडाची फळे ह्या विरक्यामध्ये ४ मविंन्यापयंत मुरवली जातात. मुरण्याची वक्रया पूणस लाल्यावर 
फळासंकट विरका उकळवण्यात येतो. मुरलेली फळे चारं्ली विजल्यावर वापरलेला विरका काढून 
टाकण्यात येतो व र्रम मसाल्याचा विरका बाटल्याचं्या तोंडापयंत भरून त्यामध्ये िंी फळे साठवली 
जातात. सुमारे ३ आठवडे साठवल्यावर िें लोणचे खाण्यायोग्य िंोते. 
 
 दुसऱ्या पद्धतीमध्ये अधसकचे्च विंरव ेअक्रोड टोचनू मीठाच्या ०·४% तीव्रतेच्या द्रावणात दोन वळेा 
३–३ वदवस याप्रमाणे मुरवले जातात. मुरलेले अक्रोड काळे िंोईपयंत उन्िंात वाळवले जातात. मसाल्याचा 
विरका बनवण्यासाठी ५% असेवटक अम्लाच्या तीव्रतेच्या २ वलटर विरक्यामध्ये १०० गॅ्रम काळी वमरी, ५० 
गॅ्रम कंकोळ व ५० गॅ्रम कुटलेली सुंठ िें मसाल्याचे पदाथस घातले जातात. वाळलेली फळे काचेच्या 
बाटल्यामंध्ये भरून त्यावर वरील मसाल्याचा विरका पूणस भरून बाटल्या िंवाबंद केल्या जातात. 
मसाल्याच्या विरक्यामध्ये साखर घातल्यास र्ोड विरका तयार िंोतो व िंा विरका देखील वरील 
लोणच्यासाठी वापरता येतो. 
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 फिसाचे लोिचे : कच्च्या विंरव्या फणसाचे लोणचे बनवता येते. त्यासाठी फणसाची कच्ची फळे 
घेऊन त्याचंी काटेंरी साल काढून टाकण्यात येते. सोललेल्या फळाचं्या १·५ ते २ सेंटीवमटर जाडीच्या 
चकत्या केल्या जातात. ह्या चकत्या काचेच्या बरणीत भरून त्यावर ८% तीव्रतेचे मीठाचे द्रावण घालण्यात 
येते व चकत्या द्रावणात पूणसपणे बुडववल्या जातात. २४ तासानंतर मीठाचे द्रावण बदलण्यात येते. याप्रमाणे 
रोज वाढत्या तीव्रतेच्या मीठाच्या द्रावणात मुरवण्याची वक्रया करण्यात येते. द्रावणाची तीव्रता दरवळेी २% 
नी वाढवली जाते व िवेटी १६% पयंत नेली जाते. िवेटच्या तीव्रतेच्या द्रावणात चकत्या ८ ते १० वदवस 
मुरवल्या जातात. मुरवण्याची वक्रया पूणस लाल्यावर ह्या चकत्या मसाल्याच्या विरक्यात साठवल्या जातात. 
त्यामध्ये ८% असेवटक अम्ल असाव.े मसाल्यासाठी लवरं्, दालवचनी, धने, सुंठ, जायपत्री आवण मोिंरी िें 
पदाथस योग्य असतात. प्रत्येक पदाथस २ गॅ्रम या प्रमाणात वापरला जातो. वाटल्यास मसाल्याच्या 
विरक्यामध्ये २ वकलो विरक्यास १ ते १·५ वकलो साखर वापरावी. तयार पदाथस ठेवण्यासाठी काचेच्या 
िंवाबंद बाटल्या वापरल्या जातात. 
 
 ऑणल्हचे लोिचे : विंरव्या ऑवलव्िं फळाची लोणची अमेवरकेत फार मोठ्या प्रमाणात बनवली 
जातात. ऑवलव्िंचे लोणचे वमठाच्या पाण्यात घातले जाते. लोणच्याचा दजा त्यामध्ये वापरलेल्या ऑवलव्िं 
फळाचं्या प्रतीवर अवलंबनू असतो. 
 

इिि प्रकािची पाश्चात्य लोिची 
 
 कॉली फ्‍लॉवर वचरून १०% तीव्रतेच्या मीठाच्या द्रावणात मुरवल्यास दीघसकाळ वटकाऊ व चववष्ट 
प्रकार तयार िंोतो. 
 
विंरव ेटोमटॅो, फरसबीसारख्या िेंर्ा वर्ैरे भाज्याचंीिंी लोणची घातली जातात. पीच, नासपती, अंजीर, 
कहलर्डाचं्या साली आवण द्राके्ष ह्यापासून िंी र्ोड लोणचीबनवली जातात. यासाठी फळाचं्या फोडी 
साखरेच्या सौम्य द्रावणात विजवनू मऊ केल्या जातात व त्यानंतर विरका, साखर, लवरं्, दालवचनी आवण 
सुंठ याचं्या वमश्रणामध्ये मुरवण्यात येतात. मुरण्याच्या वक्रयेच्या अखेरीस सवस वमश्रण र्रम करून नंतर 
बाटल्यामंध्ये बंद करण्यात येते. चाऊ चाऊ, वपकॅवलली, मेस्ट्क्सकन िंॉट आवण मोिंरीयुक्त रेवलिसेमध्ये 
अनेक तऱ्िेंच्या भाज्यापंासून बनवलेल्या लोणच्याचंी वमश्रणे वापरली जातात. दुसऱ्या मिंायुद्धाच्या काळात 
अनेक तऱ्िेंच्या वचरलेल्या भाज्या वमठाच्या सिंाय्याने वटकवनू व लाकडी हपपामध्ये बंवदस्त करून त्याचंा 
सैन्यास पुरवठा करणे अनेक दृष्टीने सोयीचे ठरले िंोते. 
 

भाििीय पद्िीची लोिची 
 
 भारतामध्ये अनेक प्रकारची व ववववध चवींची लोणची बनवली जातात. भारत मसाल्याच्या पदाथांचे 
मािेंरघर असल्यामुळे आवण येथे ववववध प्रकारची मोसमी व बारमािंी फळे व भाजीपाले मोठ्या प्रमाणावर 
तयार िंोत असल्याने आपल्याकडे लोणची, चटण्या व तत्सम वटकवलेल्या पदाथांची रेलचेल असणे 
स्वाभाववकच आिें. 
 
 जवळ जवळ प्रत्येक प्रकारचे फळ आवण भाजी कोणत्या ना कोणत्या प्रकारे वटकवनू ठेवण्याची 
भारतात जुनी प्रथा आिें. स्थावनक आवडीवनवडीमधील फरकामुळे तयार केल्या जाणाऱ्या पदाथांमधे 
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चवीची ववववधता मोठ्या प्रमाणावर आढळते. मीठ, ववववध मसाल्याचे पदाथस, हलबाचा रस व खाद्यतेले याचंा 
संरक्षक पदाथस म्िंणून वापर केला जातो. भारतीय लोणच्यामध्ये विरक्याचा वापर सिंसा केला जात नािंी. 
तरी देखील भारतीय व पाश्चात्य वमश्र पद्धतीच्या कािंी लोणच्याचं्या प्रकारामंध्ये विरका वापरला जातो. 
दवक्षण भारतात लोणच्यासंाठी वतळाचे तेल मोठ्या प्रमाणात वापरले जाते व उिर भारतात मोिंरीचे तेल 
वापरले जाते. क्ववचत कािंी वठकाणी िेंर्दाण्याचे हकवा खोबऱ्याचे तेलिंी वापरले जाते. वापरलेल्या 
तेलाच्या फरकामुळे सुद्धा तयार लोणच्याला वरे्वरे्ळा स्वाद व चव प्राप्त िंोते. पजंाबमध्ये मुळा, कॉली 
फ्‍लॉवर व र्ाजर याचंी लोणची केली जातात तर वमचीचे लोणचे उिर प्रदेिातून आले असे मानले जाते. 
िंुदा िंा प्रकार रु्जरातचा समजला जातो तर अवक्कई, कडबू व थोकू िंी लोणची दवक्षण भारतात अत्यतं 
लोकवप्रय आिेंत. आंबटर्ोड लोणच्यासंाठी आवण चटण्यासंाठी बंर्लोर प्रवसद्ध आिें. िंी आंबटर्ोड 
लोणची बऱ्याच प्रमाणावर परदेिी वनयातिंी केली जातात व त्यामध्ये भारतीय व पाश्चात्य पाककलेचे वमश्रण 
पिंावयास वमळते. र्ूर-की-आंबरी, कडू काि, वमठी चटणी व कादंा लोणचे िें लोणच्याचें हसधी प्रकार 
प्रवसद्ध आिेंत. 
 
 फळे व भाजया : लोणचे करण्यासाठी वनवडक ताजी फळे व भाज्या वापराव्या लार्तात. फळे व 
भाज्या योग्य त्या प्रमाणात पक्व असाव्यात, पण अर्दी कचे्च हकवा जादा वपकलेले पदाथं वापरू नयेत. 
कुजण्याची अर्र सडण्याची वक्रया जरी अल्प प्रमाणात सुरू लाली असेल तरी देखील िें पदाथस टाळावते. 
कारण त्यामुळे तयार पदाथाच्या रुपाला हकवा रूचीला बाधा येण्याची िक्यता असते. असा दोष वनमाण 
लाल्यास तो मसाल्याच्या पदाथामुळे पूणसपणे लाकता येत नािंी व तयार पदाथाची प्रत अपेके्षपेक्षा वनकृष्ट 
ठरते. फळे व भाज्या स्वच्ि धुवनू त्यावरील पाणी वनथळून देण्यात येते. लोणचे घालण्याची व पाककृती 
करण्याची जार्ा स्वच्ि असावी म्िंणजे िंावनकारक सूक्ष्मजंतंूचा प्रादुभाव टाळणे िक्य असते. वापरायची 
सवस साधने व साविंत्य पूणसतः स्वच्ि असावीत. िक्य लाल्यास वापरायची भाडंी व साठवण्यासाठी 
लार्णाऱ्या बरण्या हकवा बाटल्या वनजंतुक केल्या जातात. वनजंतुकीकरण करण्यासाठी उकळत्या 
पाण्याचा वापर करावा. बाटल्यांची बूचे व लाकणे िंी सुद्धा वनजंतुक करावीत. 
 
 मसाले : वापरावयास लार्णारे ववववध मसाल्याचे पदाथस चारं्ल्या प्रतीचे व भेसळववरिंीत आिेंत 
याची खात्री करण्यात यावी. िक्य असल्यास प्लास्ट्स्टकच्या वपिव्यात पकॅबंद केलेले व ‘ॲग्माकस ’ विक्का 
असलेले मसाल्याचे पदाथस खरेदी करावते. कािंी वळेा मसाल्याचे पदाथस बारीक कुटून अर्र पूड करून घेणे 
आवश्यक असते. अिा वळेी चारं्ल्या दजाची पूड तयार वमळाल्यास वापरण्यास िंरकत नसते. खाद्यतेले 
सुद्धा िुद्ध व भेसळववरिंीत असल्याची खात्री करण्याची आवश्यकता असते. मान्यवर उत्पादकाचं्या 
सीलबंद डबयातंील खाद्यतेले बिुंधा ववश्वासािंस असतात. मीठाचािंी दजा आवश्यक वततका चारं्ला 
असल्याची खबरदारी घ्यावी. 
 
 साणहत्य व कृिी : लोणच्यासाठी लार्णारे सवस वजन्नस स्टेनलेस पोलादाच्या भाडं्यामंध्ये हकवा 
लाकडी पसरट हपपामध्ये व्यवस्ट्स्थत एकत्र करण्यात येतात व त्यानंतर ते काचेच्या बाटल्यात तोंडापयंत 
भरण्यात येतात. त्यानंतर बाटल्यामंध्ये र्रम केलेले खाद्यतेल भरून उरलेली सवस जार्ा िंवाववरिंीत 
करण्यात येते. र्रम तेल पुरेिा प्रमाणात वापरल्यास लोणच्याचा स्वाद, रुची व वटकाऊपणा वाढण्यास 
मदत िंोते. भरलेल्या बाटल्या घट्ट लाकणाने बवंदस्त करून तीव्र उष्णतेपासून दूर साठवल्या जातात. 
लाकणे वारंवार उघडणे विंताचे नसते कारण त्यामुळे सूक्ष्मजंतूचा प्रादुभाव िंोण्यास संधी वमळते. एकदा 
लोणच्याच्या पृठानभार्ावर बुरिीसारख्या सूक्ष्मजीवाचंा थोडासािंी विरकाव लाल्यास तत्त्वतः असे लोणचे 



 

 
अनुक्रमणिका 

फुकट रे्ले असे समजाव.े बरुिी काढून टाकून पृठानभार्ावर पुन्िंा नवीन र्रम तेल घातल्यास बिुंधा पनु्िंा 
बुरिी येणे व लोणच्याची अवधक खराबी िंोणे टाळणे िक्यअसते परंतु त्याचा दजा पनु्िंा मूळ लोणच्याची 
सिंसा बरोबरी करू िकत नािंी. क्ववचत बुरिीची लार्ण लालेल्या लोणच्यामध्ये अपायकारक रासायवनक 
द्रव्ये अर्र ववषार वनमाण िंोण्याची िक्यतािंी नाकारता येत नािंी. 
 

भाििीय लोिच्याांचे णवणवध प्रकाि 
 
 कािंी प्रकारची भारतीय लोणची अिा पद्धतीने तयार केली जातात की त्यापासून वटकाऊपणाची 
अपेक्षा मयावदत म्िंणजे कािंी वदवसाचंीच असते. ह्या उलट वकत्येक लोणच्याचे प्रकार वषानुवषस वटकवनू 
ठेवण्याच्याच िेंतूने केले जातात व अनेकदा त्याचंा स्वावदष्टपणा व चववष्टपणा मुरण्याच्या काळाप्रमाणे 
वृहद्धर्त िंोत जातो. वरील दोन्िंी प्रकारच्या लोणच्याचें पायाभतू तत्व जरी एक असले तरी त्यातील घटक 
वजन्नस व कृतीतील तपिील यामध्ये थोडा फरक असतो. अल्पकाळ वटकणाऱ्या लोणच्यासाठी मुरण्याचा 
काळ फारच थोडा असतो व ती लोणची तयार करताना खाद्यतेले वरून घालण्याची आवश्यकता नसते. 
 
 भारतीय पद्धतीची लोणची करण्यासाठी आंबा, वमची, हलब,ू आवळे, आले, िें पदाथस प्रामुख्याने 
वापरले जातात. त्या विवाय टोमटॅो, कादंा, बटाटा, पपया, फणस, काले, वारं्ी, र्ाजर, बीट, ओला 
वाटाणा, करवदें, नवलकोल, कॉली फ्‍लॉवर वर्ैरे फळभाज्या व फळे स्वतंत्ररीत्या व एकवत्रत पद्धतीने वमश्र 
लोणची करण्यासाठी वापरली जातात. 
 
 आांब्याची लोिची : आबंयाची लोणची सबधं देिभर वनरवनरायाया पद्धतीने मोठ्या प्रमाणावर केली 
जातात. त्यामध्ये वापरण्यात येणारा मसाला व खाद्यतेलाचा प्रकार यामध्ये स्थानपरत्व ेबराच फरक पडतो. 
आंबयाची लोणची सवससाधारणपणे १ ते २ वष ेसिंज वटकतात. आंबा िें फळ भारताची सवसस्वी मके्तदारी 
असल्यामुळे त्यापासून बनवलेल्या लोणच्यानंा परदेिातिंी मोठी मार्णी असते. 
 
 आंबयाचे लोणचे बनवण्याची रीत सवससाधारणपणे पढुीलप्रमाणे आिें. पूणस वाढ लालेले पण बाठा न 
लालेले कचे्च आंबे (कैरी) स्वच्ि करून त्याचें काप अर्र तुकडे केले जातात. कोयी काढून टाकल्या 
जातात. िें काप अर्र तुकडे २ ते ३% मीठाच्या द्रावणात कािंी वळे बुडवनू ठेवणे विंताचे असते, कारण 
त्यामुळे ते काळे पडत नािंीत. नंतर ह्या फोडी १ वकलोस २५० गॅ्रम मीठ ह्या प्रमाणात एकत्र करून ४ ते ५ 
वदवस रंर् वपवळसर िंोईपयंत बंद भाडं्यात ठेवल्या जातात. अिा तऱ्िेंने मुरलेल्या फोडींमध्ये मसाल्याचे 
पदाथस एकत्र करून त्या बाटल्यात भरण्यात येतात व त्यावर र्रम तेल घालण्यात येते. २ ते ३ आठवडे 
मुरल्यावर लोणचे खाण्यास तयार िंोते. मसाल्यासाठी मेथीची पूड४ भार्, िंळद १ भार्, वतखट १ भार्, 
कायाया वमरीची पूड १ भार्, मोिंरीची पूड १ भार् व हिंर् पूड १ भार् िें वमश्रण चारं्ले एकजीव करून 
वकलोस २५० गॅ्रम या प्रमाणात वापरले जाते. वाटल्यास वजरे हकवा बवडिपे याचंा वापर केला जातो. 
 
 वरील सवससाधारण पद्धतीत व मसाल्याच्या वमश्रणाच्या घटकात फरक करून तयार िंोणाऱ्या 
ववववध प्रकाराचंी कािंंी उदािंरणे पुढीलप्रमाणे आिेंत. 
 



 

 
अनुक्रमणिका 

 फोडिीचे लोिचे : ह्या प्रकारात वतळाच्या तेलात फोडणी करून त्यामध्ये इतर मसाल्याचे पदाथस व 
कैरीच्या फोडी एकत्र केल्या जातात. त्या बरणीत भरून त्यावर र्रम तीळाच्या तेलाचा १ सेंटीवमटर 
जाडीचा थर देण्यात येतो. 
 
 णशिटयाचे लोिचे : विरक्यामध्ये आंबयाच्या फोडी घालून तो उकळवण्यात येतो व त्यामुळे फोडी 
उकडल्या जातात व मऊ पडतात. नंतर त्यामध्ये लसणीचे तुकडे, साखर, मीठ, वतखट, खसखस वर्ैरे 
पदाथस एकत्र करून िें वमश्रण विजवण्यात येते. वाटल्यास मनुका व खारकेचे तुकडे घातले जातात. ते 
विजल्यानंतर बाटल्यात भरून त्यावर र्रम विरका घालण्यात येतो व बाटल्या घट्ट लाकणे लावनू बंद 
करण्यात येतात. कािंी लोणच्याचं्या प्रकारामंध्ये मोिंरी जास्त प्रमाणात घालून लोणच्यास ववविष्ट तीव्र 
वास आणण्यात येतो. 
 
 आंबयाच्या लोणच्याचं्या कािंी प्रकारात थोडेसे वपकलेले हकवा पूणस वपकलेले आंबे वापरले जातात. 
मिंाराष्रामध्ये व रु्जरातमध्ये लोणच्यासाठी कचे्च आंबे प्रामुख्याने वापरले जातात. मसाल्यासाठी वतखट, 
वजरे, िंळद, मोिंरी, हिंर् व बवडिपे वापरण्यात येतात. वजरे बिुंधा भाजून घेण्यात येते. हिंर्ाची व 
िंळदीची तेलात फोडणी करण्यात येते व वटकवण्यासाठी र्रम तीळाचे तेल वापरले जाते. र्ोमतंकीय 
पद्धतीत मेथी व लसूण वापरण्यात येतात. बंर्ाली पद्धतीत बिुंतािंी वरील प्रमाणेच मसाल्याचे पदाथस 
वापरले जातात परंतु त्याचंी प्रमाणे थोडी वरे्ळी असतात. पजंाबमध्ये लोणच्यासंाठी मोठ्या आकाराचे 
तयार आंबे वापरले जातात. र्राच्या फोडी, मोिंरीचे तेल, मीठ, िंळद, मेथी, वतखट व कादंा िें पदाथस 
एकत्र करून िें वमश्रण ५ वदवस उन्िंामध्ये ठेवण्यात येते व नंतर मोिंरीच्या तेलात वटकवले जाते. 
 
 आंध्र प्रदेिात अवक्कई नावंाचे लोणच्याचे २ प्रकार केले जातात. पविंल्या प्रकारात तयार आंबयाच्या 
र्राच्या फोडी करून त्या उन्िंात वाळवल्या जातात. त्यानंतर त्यामध्ये मीठ, मोिंरीची पूड, िंळदीची पूड, 
बवडिपे, चण्याची डाळ व तीळाचे तेल िें पदाथस घालण्यात येतात. सुमारे एक आठवड्याने िें लोणचे 
वापरावयास तयार िंोते.अवकईच्या दुसऱ्या प्रकारात आंबयाच्या फोडी घेऊन मसाल्याच्या पदाथाबरोबर 
त्याचे थर घातले जातात. प्रथम आंबयाच्या फोडी, त्यावर मोिंरीची पूड, वतखट, िंळदीची पूड, हिंर्पूड, 
तेलात तळलेली मेथी व मीठ असे थर घालण्यात येतात. नंतर चमच्याने थोडे ढवळून २ वदवस मुरल्यावर 
वर उकळवनू थंड केलेले तीळाचे तेल घालण्यात येते. 
 
 वरील प्रकाराविवाय उन्िंात सुकवलेल्या आमचुराचे लोणचे, मीठात मुरवलेल्या कोवयाया कैऱ्या व 
त्याचें लोणचे िेंिंी प्रकार कािंी प्रमाणावर तयार केले जातात. 
 
 कलबाची लोिची : हलबाच्या लोणच्याचेंिंी अनेक प्रकार तयार करण्यात येतात. सबंध हलबाची 
हकवा फोडीची, र्ोड, वतखट, आंबटर्ोड अिा ववववध प्रकाराचंी लोणची करता येतात. हलबाच्या 
लोणच्याचं्या सवससाधारण प्रकारात चारं्ली तयार हलबे घेऊन ती ४ भार्ात उभी कापली जातात. १ वकलो 
हलबास २५० गॅ्रम मीठ या प्रमाणात ती हलबे एकत्र करण्यात येतात व बरण्यामध्ये ⅔ आकारापयंत भरण्यात 
येतात. बरण्यातील उरलेल्या जारे्त हलबाचा रस घालून फोडी पूणसपणे बुडवल्या जातात. १ आठवडा 
मुरल्यावर हलबाचा वपवळा रंर् बदलून ताबंसू िंोतो व िें लोणचे वापरण्यास तयार िंोते. 
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 वरील लोणचे फक्त मीठाच्या सिंाय्याने केलेले असते. मीठाच्या जोडीला लाल वतखट, मेथी, 
हिंर्पूड व िंळदपूड याचंी तीळाच्या तेलात फोडणी करण्यात येते. कािंी लोणच्यांच्या प्रकारात मसाल्याच्या 
जोडीला साखर अथवा र्ूळ वापरून लोणच्यास आबंटर्ोड चव आणण्यात येते. वर वणसन केलेले सवस 
प्रकार थंड पद्धतीने केलेले असल्यामुळे मुरवनू लोणचे तयार िंोण्यास कािंी वदवस जाव े लार्तात. 
मुरण्याचा वळे वाचवनू लोणचे लवकर िंोण्यासाठी हलबाच्या फोडी वाफवनू घेतल्यास तो िेंतू साध्य िंोतो. 
 
 मिंाराष्रीय पद्धतीच्या हलबाच्या लोणच्यात मोिंरीची पूड व कािंी वळेा लाल वतखटाऐवजी लाल 
अर्र विंरवी वमची िंी वापरली जाते. रु्जराती प्रकारच्या लोणच्यामंध्ये हलबे उभ्या ४ भार्ात वचरली जातात 
पण त्या फोडी पूणसपणे न कापता खाली जोडलेल्याच ठेवल्या जातात. साखर, वलेची, काळी वमरी, वजरे व 
लवरं् िें पदाथस वापरले जातात. हसधी प्रकारच्या हलबाच्या लोणच्यात विंरव्या वमच्या व आले घालण्यात 
येतात व मसाल्याने भरलेली उभी वचरलेली हलबे मुरण्यासाठी १ आठवडा उन्िंात ठेवण्यात येतात. आणखी 
एका प्रकारात हलबाचें बारीक तुकडे करून विंरवी वमची व मसाला याबरोबर वाटून त्याचंा लर्दा करण्यात 
येतो आवण त्यास तेलाची फोडणी देण्यात येते.हलबाच्या लोणच्याच्या एका आबंटर्ोड प्रकारात सबंध हलब े
मीठाच्या उकळत्या पाण्यात विजवनू घेण्यात येतात. उकडलेली हलबे मीठ, साखर व विरका याचं्या 
द्रावणामध्ये विजवनू त्यात वमश्रणात तीन ते चार वदवस मुरवण्यात येतात. मुरल्यावर विरक्यामध्ये िंवाबंद 
बाटल्यात साठवनू ठेवल्यावर वापरण्यास तयार िंोतात. 
 
 णमच्यांची लोिची : वमच्यापासूनिंी अनेक प्रकारची लोणची केली जातात. 
 
 एका पद्धतीत विंरव्या वमच्या, हलबाचंा रस, मीठ, मसाला व खाद्यतेल िें पदाथस वापरले जातात. 
मसाल्याच्या वमश्रणात मोिंरी, मेथी, हिंर्पूड व िंळदपूड िें पदाथस वापरले जातात. कािंी वळेा मसाल्याच्या 
पदाथाची तेलात फोडणी करून वापरण्यात येते. मोिंरीयुक्त लोणच्याचं्या कािंी प्रकारात मोिंरी वाटून 
हकवा पुडीच्या स्वरुपात जास्त प्रमाणात वापरली जाते व त्यामुळे लोणच्याला मोिंरीचा तीव्र वास व चव 
येते. अिा लोणच्यात हलबाचा रस कमी प्रमाणात वापरला जातो. वरील प्रकारची बिुंतेक सवस लोणची थंड 
पद्धतीने केली जातात व त्यामुळे ती कािंी वदवसानंतरच खाण्यायोग्य िंोतात. मुरण्याचा काळ कमी 
करावयाचा असल्यास वमच्या वाफवनू घेतल्या व नंतर त्याचे इतर पदाथांबरोबर वमश्रण केले तर िंा िेंतु 
साध्य िंोतो त्याविवाय मसाला भरून सुकवलेल्या वमरच्यािंी तयार केल्या जातात. 
 

इिि प्रकािची लोिची 
 
 आवळयाचे लोिचे : आवयायाच्या लोणच्यासाठी आवळे वाफेवर उकडून घेण्यात येतात. 
आवयायाच्या वतखट लोणच्याच्या एका प्रकारात मोिंरी आवण हिंर्ाची तेलात फोडणी करण्यात येते. 
त्यामध्ये इतर उकडलेले आवळे एकत्र करून त्यामध्ये मीठ, िंळद पूड, वतखट व मेथी घालून १० वमवनटे िें 
वमश्रण र्रम करण्यात येते. थंड करून १ ते २ वदवस मुरल्यावर लोणचे वापरावयास तयार िंोते. वरील 
लोणच्याचा प्रकार दावक्षणात्य पद्धतीचा आिें. आवयायाच्या इतर कािंी लोणच्यामंध्ये र्ूळ अर्र साखर 
घालून वमश्र चव आणण्यात येते. 
 
 आल्याचे लोिचे : आल्याचे तुकडे स्वच्ि करून साली काढून बारीक वचरण्यात येतात. हलबाचा 
रस, मीठ, मोिंरी िें पदाथस एकत्र करून त्यात आल्याचे तुकडे मुरवण्यात येतात. हलबाच्या रसाऐवजी 
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हचचेचा लर्दा वापरता येतो पण तसे केल्यास लोणचे फारसे वटकाऊ िंोत नािंी. र्ूळ हकवा साखर वापरून 
आल्याची आंबटर्ोड लोणचीिंी घालण्यात येतात. 
 
 वरील लोणच्यावं्यवतवरक्त टोमटॅो (लाल हकवा विंरव)े, काकडी, िोटे बटाटे,िोटे कादें, पपई, 
फणस, काले, वारं्ी, इत्यावद फळे व भाज्यापंासून लोणची बनववली जातात. मसाल्यासाठी वजरे, िंळद, 
वतखट वर्ैरे पदाथस वापरले जातात. जोडीला ओल्या वमरच्या, कादंा, लसूण, मीठ, साखर, र्ूळ, खाद्यतेल 
व विरका ह्यािंी पदाथांचा वापर केला जातो. मुरण्याचा वळे लोणच्याच्या प्रकारानुसार वरे्वरे्ळा असतो. 
 
 णमश्र लोिची : अनेक तऱ्िेंच्या फळाचं्या व भाज्याचं्या वमश्रणापंासून लोणच्याचें ववववध प्रकार केले 
जातात. बिुंतेक भाज्याचं्या लोणच्यातं हलबाचा रस वापरून अम्लता आणली जाते. वनरवनरायाया फळाचें 
अर्र भाज्याचें प्रमाण, मसाल्याचे प्रकार, वतखट, आंबट, र्ोड अर्र वमश्र चव, कादंा, लसूण ह्याचंा वापर, 
खाद्यतेल अर्र विरक्याचा उपयोर्, अिा अनेक तऱ्िेंने िें ववववध प्रकार करता येतात व वटकाऊपणाच्या 
बाबतीतिंी त्याचं्यामध्ये तफावत असते. स्थावनक आवडवनवड, ऋतूमान व फळाचंी व भाज्याचंी िंंर्ामी 
उपलबधता यानुसार िें लोणच्याचें प्रकार रुढ िंोतात. दावक्षणात्य पद्धतीच्या लोणच्यामंध्ये केळी व नारळ 
याचंािंी मोठ्या प्रमाणावर वापर केला जातो. खाद्यतेल म्िंणून खोबऱ्याचे तेलिंी वापरण्यात येते. कािंीं 
लोणच्याचं्या प्रकारात बेदाणा, खजूर, खारीक वर्ैरे अनेक प्रकारचे सुक्या मेव्याचेिंी पदाथस वापरले 
जातात. 
 
पाश्चात्य व भारतीय प्रकारची ववववध पद्धतीची लोणची करण्यासाठी अनेक तऱ्िेंची यंत्रसामुग्री उपलबध 
आिें. आकृती २५ मध्ये कोबी, बीट वर्ैरे भाज्या वचरण्याचे यंत्र दाखवले आिें. आकृती २६ मध्यें वचरलेल्या 
भाज्या र्रम पाण्याने वाफवण्याचे यंत्र दिसववले आिें. आकृती २७ मध्ये ववववध तऱ्िेंची िोटी िंत्यारे हकवा 
अवजारे वदसत आिेंत. 
 

 
आकृती २५ : कोबी, बीट वर्रेै भाज्या वचरण्याचे यंत्र. 
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आकृती २६ : भाज्या र्रम पाण्याने वाफवण्याचे यंत्र. 

 
आकृती : फळे व भाज्या वटकववण्यासाठी तयार करण्याकरता वापरण्यात योणारी िोटी अवजारे. 

 
ब. सॉसेस् व केचप्स 

 
 सॉसेस व केप्स : ववववध तऱ्िेंच्या फळाचें व भाज्याचें र्र, साखर, मीठ, विरका व मसाल्याचे पदाथस 
एकत्र करून विजवनू तयार केलेल्या द्रवपदाथाना सॉसेस म्िंणून ओळखले जाते. कधी कधी त्यामध्ये 
वपष्टपूड व हडक ह्याचंािंी वापर करण्यात येतो. 
 
 सॉसेस चा वापर रोमन काळापासून केल्याचा उल्लखे आढळतो. प्रचवलत पद्धतीच्या सॉसेस चा िोध 
व ती तयार करण्याची कला फ्रान्समधील आिें असे मानले जाते. पूवीच्या काळी सॉसेस चा वापर प्रामुख्याने 
मासंािंारी पदाथांचा उग्र व तीव्र दपस कमी करण्यासाठी हकवा लाकण्यासाठी केला जात असे. त्याविवाय 
कोरडे पदाथस खाण्याइतपत ओलसर करण्यासाठी हकवा खाद्यपदाथांना उिेजक चव व रंर् आणण्यासाठी 
सॉसेस चा मिंत्वाचा उपयोर् केला जातो. 
 
 उिम वटकाऊपणासाठी तयार सॉसमध्ये कमीत कमी १·२% अम्लता (असेवटक अम्लाच्या 
स्वरुपात) असावी लार्ते. त्यासाठी सॉसमधे विरक्याचे स्थान फार मिंत्वाचे आिें. सवस सॉसेस मध्ये टोमटॅो 
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सॉसचे मिंत्व लोकवप्रयतेच्या व वापराच्या दृष्टीने अवधक आिें. टोमटॅोमधील लायकोवपन या रंर्द्रव्यामुळे 
टोमटॅोला व त्यापासून केलेल्या सॉसला आकषसक लाल रंर् प्राप्त िंोतो. लाल वमच्यांपासून केलेल्या 
वमचीच्या सॉसलािंी लाल रंर् असतो. इतर सॉसेस  बिुंधा हपर्ट, वपवयाया हकवा पाढंरट रंर्ाची असतात. 
कािंी सॉसेस ना कॅरामलचा रंर् देण्यात येतो. 
 
 सॉसेस चे सवससाधारण दोन ववभार् करण्यात येतात. १. पातळ सॉसेस  २. दाट सॉसेस . सॉस व 
केचप ह्यामध्ये मसाल्याचे पदाथस वापरण्याची पद्धत व प्रमाण ह्याबाबत थोडा फरक असतो. साधारणतः 
केचपमध्ये मसाल्याच्या पदाथांचे प्रमाण जास्त असते. अनेकदा केचपमध्ये विरक्याचे प्रमाणिंी जास्त 
असते. केचपमध्ये मसाल्याचे पदाथस पुडीच्या स्वरुपात वापरले जातात, तर सॉसमध्ये मसाल्याच्या 
पदाथांचा विरक्यामधील अकस  हकवा तयार स्वरुपातील अकस  वापरले जातात. कॅट सप व केचप ह्या 
पदाथांमध्येिंी मूलतः फारसा फरक नािंी. 
 
 १. पािळ सॉसेस्  : पातळ सॉसमध्ये बुसेस्टर सॉस िें सवांत मिंत्वाचे सॉस आिेंत. ह्या सॉसला 
मसाल्याचा तीव्र वास व चव असते. या व्यवतवरक्त यॉकस िायर रेवलि, अळंबयाचे सॉस वर्ैरेप्रकारची अनेक 
वतखट सॉसेस  या वर्ात मोडतात. पातळ सॉसमध्ये फळे, मसाल्याचे पदाथस व सुर्ंधी द्रव्ये ह्याचें 
विरक्यामधील अकस  वापरलेले असतात. त्यामुळे अिा प्रकारची सॉसेस  पातळ व प्रवािंी असतात. 
 
 विरक्यातील ववववध अकांचे वमश्रण बरेच वदवस मुरण्यासाठी ठेवण्यात येते. त्यायोरे् पदाथाचा 
स्वाद पवरपक्व िंोतो व त्यातील दोष नािंीसे िंोण्यास मदत िंोते. मुरवण्यासाठी बिुंधा लाकडी हपपे 
वापरण्यात येतात. विरक्यातील अकस  करण्यासाठी फळे व मसाल्याचे पदाथस उष्णतेच्या सिंाय्याने 
उकळवल्यास ह्या पद्धतीला र्रम पद्धत असे म्िंणतात. ह्या उलट न तापवता दीघसकाळ मुरत ठेवल्यास त्या 
पद्धतीला थंड पद्धत असे म्िंणतात. 
 
 वुसेस्टर सॉसचेिंी अनेक पाठ आिेंत. त्यातील एक पाठ खालीलप्रमाणे आिें. 
 
 माल्ट विरका ५ वलटर  
 हचच २५० गॅ्रम  
 लसूण ६० गॅ्रम  
 कादंा ६० गॅ्रम  
 व्िॅंवनला वास आवश्यकतेप्रमाणे  
 हलबाचा वास ३ गॅ्रम  
 सुंठीची पूड ६० गॅ्रम  
 मीठ ३० गॅ्रम  
 वजरे १९ गॅ्रम  
 जायफळ १० गॅ्रम  
 दालवचनी १० गॅ्रम  
 लवरं् १० गॅ्रम  
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 साखर २ वकलो  
 हलबाचा रस ५०० वमलीवलटर  
 एवथल ॲवसटेट ०·५ गॅ्रम  
 कॅरामल रंर् आवश्यकतेप्रमाणे  
 
 हचच आवण विरका एकत्र करून ते द्रावण र्ाळून घेण्यात येते. लसूण, कादंा, सुंठपूड, वजरे, 
जायफळ, लवरं् आवण दालवचनी याचें वमश्रण करून त्याचंा विरक्यामध्ये अकस  काढला जातो. ह्या अकामध्ये 
हलबाचा वास, व्िॅंवनलाचा वास, साखर, मीठ, हलबाचा रस व एवथल ॲवसटेट िें पदाथस घातले जातात. 
नंतर िें वमश्रण र्ाळून मुरण्यासाठी लाकडी हपपात दोन मविंने साठवले जाते. मुरण्याची वक्रया पूणस 
लाल्यावर कॅरामलचारंर् घातला जातो. तयार सॉस कायाया ताबंसू रंर्ाचे असते व ते स्वच्ि र्ाळून 
काचेच्या बाटल्यात भरण्यात येते. 
 
 बुसेस्टर सॉसच्या अन्य कािंी प्रकारात मुरवण्याचा काळ सिंा मविंनेपयंत वाढवला जातो. 
अक्रोडाचे केचप, सोया सॉस, साखरेची हकवा रु्ळाची मळी, मोिंरी (काळी) वर्ैरे पदाथसिंी वापरले 
जातात. तयार बुसेस्टर सॉसमध्ये तळाला बिुंधा थोडा र्ाळ वरे्ळा िंोऊन साठून रािंतो. त्यासाठी 
वापरण्याच्या वळेी िें सॉस िंलवनू एकजीव करून घ्याव ेलार्ते. 
 
 २. दाि सॉसेस्  : दाट सॉसेस मध्ये टोमटॅोचे सॉस सवात मिंत्वाचे आिें. त्याविवाय पाढंरे सॉस, 
वचली सॉस, अननसाचे सॉस वर्ैरे अनेक प्रकार या वर्ात मोडतात. 
 
 िोमॅिो सॉस : टोमटॅो सॉस, केचप, कटसप आवण रेवलि िें पदाथस, टोमटॅोचा लर्दा, साखर, 
विरका, मीठ व मसाल्याचे पदाथस वापरून केलेले असतात. आवश्यक वाटल्यास त्यामध्ये कादंा, लसूण, 
दाट िंोण्यासाठी एखादा पदाथस व प्रमावणत रंर् िें पदाथस घातले जातात. त्यामध्ये टोमटॅोच्या वबया व साली 
असता कामा नयेत. टोमटॅो सॉसचेिंी अनेक पाठ आिेंत. एक सवससाधारण पाठ पढुीलप्रमाणे आिें. 
 
 टोमटॅोचा र्र  ३० वकलो  
 वलेची, वमरी व वजरे याचें 

समभार् वमश्रण 
} १० गॅ्रम  

 दालवचनी  १० गॅ्रम  
 लवरं्  १० गॅ्रम  
 जायपत्री  ६ गॅ्रम  
 मीठ  ६५० गॅ्रम  
 कादें  १५० गॅ्रम  
 लसूण  १८ गॅ्रम  
 लाल वतखट  १५ गॅ्रम  
 पाढंरा विरका  ६०० वमलीवलटर  



 

 
अनुक्रमणिका 

 टोमटॅोचा लर्दा ताजा तयार करून हकवा वटकवनू डबाबंद केलेल्या अवस्थेत वापरला जातो. 
त्यासाठी वापरलेले टोमटॅो तयार व चारं्ल्या दजाचे असावते. लर्द्यामध्ये कमीत कमी २८% टोमटॅोचा 
भार् असावा. 
 
 चारं्ल्या दजाचा ताजा अर्र डबाबंद वटकाऊ लर्दा करण्यासाठी प्रथम टोमटॅोचा रस काढून 
र्ाळून घेण्यात येतो. त्यानंतर वनवात पद्धतीने तो आटवण्यात येतो. 
 
 विरका, साखर, मीठ व मसाल्याचे पदाथस उच्च दजाचे असावते. कादें वापरल्यास ते मीठाच्या 
द्रावणात मुरवलेले अर्र ताजे असाव.े दाटववण्यासाटी हडक वापरावयाचा असल्यास रॅर्ाकान्थ हडक अर्र 
कराया हडक वापरला जातो. वापरण्यापूवी हडकाची पूड करून त्याचे स्वच्ि र्ाळलेले द्रावण करण्यात 
येते. 
 
 टोमटॅो सॉसची कृती पढुील अनुक्रमानुसार असते. 
 
 १. हडक वापरावयाचा असेल तर हडकाचे स्वच्ि द्रावण व विरका एकत्र करण्यात येते. 
 
 २. टोमटॅोचा लर्दा, वचरलेला कादंा आवण विरका एका वाफेने तापवलेल्या आटवपात्रात एकत्र 
करून त्यामध्ये साखर आवण मीठ घालण्यात येतात. 
 
 ३. मसाल्याच्या पदाथांचे वमश्रण करून ते एका पुरचुडंीत बाधंण्यात येते व पुरचुंडी रसाच्या 
वमश्रणात टारं्नू ठेवण्यात येते. 
 
 ४. हडकाचे व विरक्याचे वमश्रण घालून टोमटॅो सॉस पुरेसे दाट करण्यात येते. 
 
 ५. तयार सॉस र्रम अवस्थेत र्ाळून स्वच्ि व वनजंतुक बाटल्यात भरण्यात येते. 
 
 ६. बाटल्या घट्ट बंद करून त्याचें पाश्चरीकरण करण्यात येते. 
 
 ७. बाटल्या बािेंरून स्वच्ि व कोरड्या करून लेबले लावनू साठवण्यात येतात. 
 
 वरील कृतीमध्ये उघड्या आटवपात्राचा वापर केला जातो. अलीकडील काळात िंी आटवण्याची 
वक्रया करण्यासाठी वनवात पद्धतीवर चालणारी यंत्रसामुग्री उपलबध लाली आिें. िंी पद्धत वापरताना 
कृतीतील पायऱ्याचं्या अनुक्रमात व तपिीलात थोडासा फरक केला जातो. तयार टोमटॅो सॉस अर्र 
केचपची वरफॅ्रक्टोमीटर अर्र िंायड्रॉमीटर या उपकरणाच्या सिंाय्याने २६ ते २८° वब्रक्स एकूण घनभार्ाची 
तीव्रता िंोईपयंत आटवण्याची वक्रया केली जाते. आकृती २८ मध्ये वब्रक्स वरफॅ्रक्टोमीटर िें उपकरण व 
आकृती २९ मध्ये वब्रक्स िंायड्रॉवमटर िंी उपकरणे दाखवली आिेंत. 
 
 सवससाधारणपणे िंा आकार मूळ आकाराच्या अधा इतका िंोतो. 
 



 

 
अनुक्रमणिका 

 

 

आकृती २८ : वब्रक्स वरफॅ्रक्टोमीटर आकृती २९ : वब्रक्स िंायड्रॉमीटर 
 
 णचली सॉस : वचली सॉसमध्ये टोमटॅो, लाल वमच्या व मसाल्याचे पदाथस वापरले जातात. िें सॉस 
चवीला वतखट असते. टोमटॅो वाफेच्या सिंाय्याने उकडून त्यांच्या साली काढल्यावर दाबून लर्दा तयार 
करण्यात येतो. वचली सॉसचेिंी अनेक पाठ थोड्या फारफरकाने केले जातात. अिा एका पाठात 
वापरण्यात येणारे पदाथस व त्याचंी प्रमाणे पुढीलप्रमाणे आिेंत. 
 
 टोमटॅीचा लर्दा ५० वकलो  
 साखर १ वकलो  
 लाल वमच्या १० गॅ्रम  
 कादंा १ वकलो  
 मीठ ७०० गॅ्रम  
 जायपत्री ७ गॅ्रम  
 दालवचनी १८ गॅ्रम  
 जायफळ, काळी वमरीव बवडिपे समभार् वमश्रण २२ गॅ्रम  



 

 
अनुक्रमणिका 

 पाढंरी वमरीपूड १० गॅ्रम  
 सुंठ १० गॅ्रम  
 विरका २ वलटर  
 
 टोमटॅोचा लर्दा, साखर, लाल वमची व वचरलेला कादंा िें पदाथस एकत्र करून वाफेने तापवलेल्या 
एका आटवपात्रात ढवळून आटवण्यात येतात. मसाल्याच्या पदाथाचे वमश्रण करून एका कापडाच्या 
वपिवीत बाधंण्यात येते व ती वपिवी वरील उकळत्या वमश्रणात टारं्ून ठेवण्यात येते. आटवण्याची वक्रया 
पूणस लाल्यावर मीठ व विरका घालून र्रम अवस्थेत वनजंतुक केलेल्या बाटल्यामंध्ये भरण्यात येते. ह्या 
बाटल्या बंद करून त्याचें उकळत्या पाण्यात ४५ वमवनटे पाश्चरीकरण केले जाते. 
 
 सोया सॉस : सोया सॉस िें सोयावबनपासून बनववले जाते. त्याची चव क्षारयुक्त असते व रंर् दाट 
हपर्ट असते. िें सॉस तयार करण्यासाठी सोयावबन आवण र्िूं एकत्र विजवनू घेण्यात येतात आवण नंतर 
ववविष्ट प्रकारच्या बुरिीच्या सिंाय्याने ३ ते ४ वदवस पयंत त्याचें वकण्वन केले जाते. वकण्वणानंतर त्या 
पदाथांचा एकजीव लर्दा करण्यात येतो व तो १५ ते २०% तीव्रतेच्या मीठाच्या द्रावणात एकत्र करून 
पातळ करण्यात येतो. िें पातळ वमश्रण अनेक वदवस लाकडी हपपात मुरवण्यासाठी ठेवले जाते. ह्या 
काळामध्ये सोयावबन व र्व्िंाच्या घटक द्रव्यामंध्ये सूक्ष्मजंतूच्या कायामुळे ववविष्ट रासायवनक बदल घडून 
येतात व अपेवक्षत स्वादाचे, रुचीचे व रंर्रुपाचे सॉस तयार िंोते. िें तयार सॉस उकळवनू व र्ाळून घेतले 
जाते व त्यामध्ये आवश्यक वाटल्यास चवीसाठी िुद्ध साखरेची मळी घालून ते काचेच्या बाटल्यामंध्ये भरले 
जाते. 
 
 ॲपल सॉस : ॲपल सॉसचा एक पाठ खालीलप्रमाणे आिें. 
 
 सफरचंदाचा लर्दा  ३ वकलो  
 मीठ  ३० गॅ्रम  
 साखर  १०० गॅ्रम  
 जायपत्री, धने, वमरे, लवरं्, 

जायफळ व दालवचनीयाचें समभार् 
वमश्रण 

} १० गॅ्रम 
 

 वचरलेला कादंा  २० गॅ्रम  
 लसूण  ०·५ गॅ्रम  
 लाल वतखट पूड  १ गॅ्रम  
 विरका  ६० वमलीवलटर  
 
 सफरचंदाचा लर्दा करण्यात येतो व तो वाफेने तापवलेल्या उघड्या आटवपात्रात १/३ 
साखरेबरोबर एकत्र करण्यात येतो. साखर ववरघळल्यावर िें वमश्रण आटवनू अध्या आकाराचे करण्यात 
येते व त्यानंतर मसाल्याचे पदाथस, मीठ, उरलेली साखर, कादंा व लसूण घालण्यात येतात. तयार 
िंोण्याच्या िवेटच्या अवस्थेत विरका घातला जातो. आवडीप्रमाणे प्रमावणत सुर्ंधी द्रव्ये व रंर्द्रव्ये आवण 



 

 
अनुक्रमणिका 

आवश्यकतेनुसार प्रमावणत संरक्षक द्रव्ये घातली जातात. वनजंतुक केलेल्या बाटल्यामंध्ये िें सॉस र्रम 
अवस्थेत भरून, सीलबंद करून ८० ते ८५° सें. तपमानावर त्याचें पाश्चरीकरण करण्यात येते. 
 
 अननसाचे सॉस : अननसाच्या सॉसचा एक पाठ पुढे वदला आिें. 
 
 अननसाचा लर्दा  २०० गॅ्रम  
 अननसाचा दाट रस  ८०० गॅ्रम  
 जायपत्री, जायफळ, धने, वमरे, लवरं् व 

दालवचनी या मसाल्याच्या पदाथांचे समभार् 
वमश्रण 

} ७० गॅ्रम 
 

 
 िें सॉस पहुडर्वर घालण्यासाठी प्रामुख्याने वापरण्यात येते. 
 
 पाांढिे सॉस : िें सॉस धान्याचे पीठ, मसाल्याचे पदाथस, साखर, विरका वर्ैरे पदाथांपासून तयार 
केले जाते. 
 
 बािबॅटय ूसॉस : िें सॉस टोमटॅो केचप, विरका, खाद्यतेल, बुसेस्टर सॉस, मीठ,मसाल्याचे पदाथस, 
पाणी, र्ाजर, कादंा व र्व्िंाचे पीठ या पदाथांपासून तयार केले जाते. या सॉसचा प्रमुख उपयोर् कच्च्या 
पालेभाज्यावंर सलॅड डे्रहसर् म्िंणून केला जातो. 
 
 लाल कॉकिेल सॉस : या सॉसमध्ये टोमटॅो केचप, हलबाचा रस, बुसेस्टर सॉस, टोबॅस्को सॉस, 
मुळा आवण मीठ िें पदाथस वापरले जातात. िें सॉस मािापंासून केलेल्या खाद्यपदाथांवर वापरण्याची प्रथा 
आिें. 
 
 िोबॅस्को सॉस : टोबॅस्को सॉस िें अमेवरकेतील लुइवलयाना राज्यात वमळणाऱ्या एका ववविष्ट 
प्रकारच्या लाल वमच्यांपासून तयार करण्यात येते. या वमरच्या अवतिय वतखट असतात. वमच्यांपासून 
त्यातील वतखट रासायवनक मूलघटकाचंा रासायवनक अकस  काढण्यात येतो व तो अकस  टोमटॅोचा लर्दा, 
विरका आवण खाद्यतेल याचं्या वमश्रणािी एकजीव करण्यात येतो. 
 

केचप स् 
 
 अनेक फळापंासून सॉसेस प्रमाणेच केचप स िंी केली जातात. सवस केचप स मध्ये टोमटॅो व केचप  
सवांत अवधक लोकवप्रय आिें. त्याविवाय अळंबे, अक्रोड, वर्ैरे पदाथापासूनिंी केचप स  बनववली जातात. 
सॉस व केचप ह्यामध्ये पूवी सावंर्तल्याप्रमाणे फारसा मलूभतू फरक नसतो. मसाल्याच्या पदाथांचे प्रकार, 
प्रमाणे व वापरण्याची पद्धत, विरक्याचे प्रमाण व कृवतमधील तपिील ह्याबाबत थोडाफार फरक 
असल्यामुळे सॉस व केचप िंी नाव ेरूढ लाली आिेंत. 
 
 िोमॅिो केचप : टोमटॅो केचप टोमटॅोच्या र्रापासून म्िंणजेच लर्द्यापासून केले जाते त्यामध्ये 
टोमटॅोच्या वबया अर्र साले असता कामा नये. मीठ, साखर, कादंा, लसूण, विरका व मसाल्याचे पदाथस 
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वापरून केचप तयार िंोते. तयार केचपमध्ये १२% पेक्षा जास्त टोमटॅोचा घनभार् व २८% पेक्षा जास्त 
एकूण घनभार् असावयास पाविंजे. 
 
 केचप बनवण्यासाठी प्रथम टोमटॅोचा दाट रस हकवा र्र अर्र लर्दा तयार करण्यात येतो. 
कधीकधी डबाबंद वटकवलेला लर्दािंी वापरण्यात येतो. ताजा लर्दा तयार करावयाचा असल्यास 
चारं्ल्या दजाचे, तयार, लाल टोमटॅो घेऊन ते उकळत्या पाण्यात विजवनू घेण्यात येतात नंतर त्याचंा 
दाबून रस काढण्यात येतो. यासाठी खास प्रकारची यंत्रसामुग्री वमळते त्यायोरे् रस र्ाळून त्यातील साले व 
वबया काढून टाकल्या जातात. ह्या रसाची ह्या अवस्थेत ववविष्ट घनता १·०२० च्या जवळपास असावयास 
पाविंजे.ह्याचाच अथस असा की ह्या रसाची वरफॅ्रक्टोमीटरने तपासणी केल्यास ५·६६° वब्रक्स िें प्रमाण 
असावयास िंव.े जर वरील प्रमाण कमी पडले तर त्यामध्ये आणखी दाट रस वमसळून ते सुधारता येते. 
टोमटॅो केचपचे कािंी पाठ पुढे वदले आिेंत. पविंला पाठ भारतीय उत्पादक अवधक प्रमाणात वापरतात तर 
इतर पाठ प्रामुख्याने पाश्चात्य देिात वापरले जातात. 
 

पाठ १ 
 टोमटॅोचा रस ३० वलटर  
 (ववविष्ट घनता १·०२२ ते १·०२७)   
 वचरलेला कादंा ३७५ गॅ्रम  
 वचरलेली लसूण ३२५ गॅ्रम  
 लवरं् १० गॅ्रम  
 जायफळ ४ गॅ्रम  
 काळी वमरी ४ गॅ्रम  
 जायपत्री ३ गॅ्रम  
 दालवचनी १८ गॅ्रम  
 विरका १२०० वमलीवलटर  
 (६% असेवटक अम्ल असलेला)   
 साखर १ वकलो  
 मीठ ३१२ गॅ्रम  
 लाल वमची १३ गॅ्रम  
 वरील पाठापासून सुमारे १२ वलटर केचप तयार िंोते.  
 पाठ २  
 टोमटॅोचा रस १६० वलटर  
 (ववविष्ट घनता १·०२०)   
 साखर ६ वकलो  
 मीठ १३०० गॅ्रम  
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 विरका ३·५ वलटर  
 लवरं् ४५ गॅ्रम  
 दालवचनी ४५ गॅ्रम  
 जायपत्री ३ गॅ्रम  
 लाल वतखट २८ गॅ्रम  
 वचरलेला कादंा ६० गॅ्रम  
 वचरलेली लसूण १५ गॅ्रम  
 वरील पाठापासून ७० वलटर केचप तयार िंोते.  
 पाठ ३  
 टोमटॅोचा रस ३०० वलटर  
 ववविष्ट घनता (१·०२२)   
 साखर १५ वकलो  
 मीठ २·५ वकलो  
 लाल वतखट ४०० गॅ्रम  
 वचरलेला कादंा ५०० गॅ्रम  
 वचरलेली लसूण १०० गॅ्रम  
 जायपत्री ३६ गॅ्रम  
 दालवचनी ३६ गॅ्रम  
 लवरं् ३६ गॅ्रम  
 विरका ६ वलटर  
 वरील पाठापासून सुमारे १०० वलटर केचप तयार िंोते.  
 पाठ ४  
 टोमटॅोचा रस ५०० वलटर  
 मीठ १४०० गॅ्रम  
 साखर ६ वकलो  
 वचरलेला कादंा १२० गॅ्रम  
 वचरलेली लसूण १२ गॅ्रम  
 दालवचनी ७५ गॅ्रम  
 लवरं् ४५ गॅ्रम  
 जायपत्री १० गॅ्रम  
 काळी वमरीपूड १० गॅ्रम  
 विरका १ वलटर  
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(१०% असेवटक अम्ल असलेला) 
 लाल वतखट १०० गॅ्रम  
 
 वरील पाठापासून ४०० वलटर केचप तयार िंोते. 
 
 केचपमध्ये वापरण्यासाठी उपयोर्ात येणारे मसाल्याचे पदाथस चारं्ल्या प्रतीचे असावते. 
आवश्यकतेनुसार ते सबधंअर्र पुडीच्या स्वरुपात वापरले जातात. मसाल्याच्या पदाथांची वरील पाठातील 
प्रमाणे बरीचिी ढोबळमानाने वदलेली असून जरूर वाटल्यास त्यात आवश्यक तो फेरफार करावा. 
मसाल्याच्या पदाथाच्या द्वारे तयार केचपला इस्ट्च्ित चव, वास व रंर् आणावयाचा मुख्य उदे्दि 
साधण्यासाठी सवससाधारणपणे असे म्िंणता येईल की कोणत्याविं एका ववविष्ट मसाल्याच्या पदाथाचे प्रमाण 
इतके असाव ेकी ज्यामुळे इतर मसाल्याच्या पदाथांचा वास, चव व रंर् ह्यास िंानी न पोिंोचता उलट त्यास 
उठाव येईल. 
 
 पूवी उल्लवेखल्याप्रमाणे मसाल्याचे पदाथस एकत्र करून व कापडी वपिवीत बाधूंन िंी वपिवी 
उकळत्या रसात टारं्नू ठेवण्याची पद्धत केचपसाठीिंी वापरली जाते. ह्या पद्धतीमुळे मसाल्याच्या पदाथांचा 
अकस  रसात नीट उतरतो व चोथा कापडाच्या वपिवीत विल्लक रिंातो. उकळवताना कापडाची वपिवी 
फाटणार नािंी अिी दक्षता घेणे अर्त्याचे असते. उकळवण्याचा काळ अनुभवाने वनवश्चत करून तो 
कटाक्षाने पाळणे आवश्यक असते कारण वरे्वरे्याया वळेेला तयार केलेल्या केचपला दरवळेी सारखाच 
वास, चव व रंर् वनमाण िंोणे मिंत्वाचे असते. कािंी उत्पादक मसाल्याच्या पदाथांचे तयार अकस  
वापरण्याची विफारस करतात. तयार अकस  वापरण्यात कािंी बाबतीत जरी फायदा असला तरी सारािंाने 
असे म्िंणता येईल की तयार अकांमध्ये मूळ मसाल्याच्या पदाथांचे सवसच रु्णवविषे पूणांिाने उतरत 
असल्याची खात्री देता येत नािंी व त्यामुळे मूळ मसाल्याच्या पदाथांचा वास व चव नीट जमेलच असे नािंी. 
 
 केचपमध्ये वापरायची साखर सवसच्यासवस एकदम घातली जात नािंी. साधारणतः १/३ साखर 
सुरुवातीस घातली जाते व त्यामुळे टोमटॅोच्या रसाचा लाल रंर् पक्का िंोण्यास मदत िंोते. उरलेली ⅔ 
साखर केचप तयार िंोण्याच्या िवेटच्या अवस्थेत घालण्यात येते. जर सवस साखर सुरवातीसच घातली तर 
रस दाट लाल्यामुळे उकळवण्यास जास्त वळे लार्तो व त्याचा उत्कलनहबदूिंी वाढतो. त्यामुळे केचपचा 
रंर्, चव व स्वाद यास िंानीपोचण्याची व साखरेचे ववघटन िंोण्याची िक्यता असते. केचपमध्ये साधारणतः 
१० ते २६% साखर असते. साखरेप्रमाणेच मीठिंी केचप तयार िंोण्याच्या िवेटच्या अवस्थेत घातले जाते. 
कारण मीठ प्रथमपासून घातल्यास टोमटॅोच्या लाल रंर्ाला िंानी पोचण्याचा संभव असतो. केचपमध्ये 
साधारणतः १·३ ते ३% मीठ असते. विरका िंा बिुंधा माल्टपासून केलेला असतो व त्यामध्ये ५ ते ६% 
असेवटक अम्ल असते. विरका देखील केचप तयार िंोण्याच्या िवेटच्या अवस्थेत घातला जातो व त्यामुळे 
विरक्याचा स्वाद तयार पदाथात वटकून रािंतो. तयार केचपमध्ये साधारणतः १·२५% ते १·५० असेवटक 
अम्ल असते. कधी कधी दाटवण्यासाठी ०·१ ते ०·२% प्रमाणात पेस्ट्क्टन घालण्यात येते. 
 
 तयार केचपमध्ये घनभार्ाचे प्रमाण सुमारे २० ते ३७% असते. २८ ते ३०% घनभार् असलेले 
केचपचे प्रकार सामान्यतः अवधक आढळतात. केचपमधील घनभार्ाचे प्रमाण िंायड्रॉमीटरच्या सिंाय्याने 
हकवा वरफॅ्रक्टोमीटर वापरून मोजण्यात येते. तयार केचप काचेच्या वनजंतुक केलेल्या स्वच्ि बाटल्यात 
र्रम असतानाच (सुमारे ८०° सें. तपमान) भरण्यात येते. बाटल्या िंवाबंद बुचाने बदं करून ८०° ते ९०° 
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सें. तपमानावर पाण्यामध्ये ३० ते ३५ वमवनटे पाश्चरीकरण केल्या जातात. कािंी वळेा सोवडयम बेंलोएट िें 
रासायवनक संरक्षक द्रव्य ०·०२५% प्रमाणात वापरण्यात येते. अिा तऱ्िेंने तयार केलेले केचप िंवाबदं 
बाटल्यात दीघसकाळ वटकते व उघडल्यावरिंी वविषे काळजी न घेता बरेच वदवस खराब न िंोता वापरता 
येते. 
 
 अळां ब्याचे केचप : अळंबयाचे केचप करण्याचा एक पाठ व त्याची कृती पुढे वदली आिें. 
 
 पूणस वाढ लालेले कोरडे अळंबे घेऊन त्याचे तुकडे केले जातात. िें तुकडे १ वकलोस १०० गॅ्रम मीठ 
ह्या प्रमाणात मीठामध्ये एकत्र करून ४ वदवस बाजूला ठेवण्यात येतात. ह्या काळात ते ढवळून वरखाली 
केले जातात. मीठाचे पाणी िंोऊन द्रावण तयार िंोते व त्यामध्ये अळंबयाचे तुकडे पूणसपणे बुडून जातात. िंी 
मुरण्याची वक्रया पूणस लाल्यावर ते ४५ वमवनटे विजवनू व नंतर कुस्करून त्याचंा लर्दा करण्यात येतो. ह्या 
लर्द्यामध्ये काळी वमरी, दालवचनी, लवरं्, जायपत्री व वतखट िें मसाल्याचे पदाथस एकत्र करून घालण्यात 
येतात. िवेटी िें केचप पुरेसे आटवनू र्रम अवस्थेत बाटल्यात भरले जाते. 
 
 अक्रोडाचे केचप : अक्रोडाच्या केचपचा एक पाठ पढेु वदला आिें. 
 
 मऊ विंरव ेअक्रोड ५ वकलो 
 विरका १०० वमलीवलटर 
 वचरलेला कादंा ५० गॅ्रम 
 मीठ २५ गॅ्रम 
 वमरी पूड ३ गॅ्रम 
 लवरं् ०·५ गॅ्रम 
 जायफळ ०·५ गॅ्रम 
 दालवचनी ३ गॅ्रम 
 वलेची ३ गॅ्रम 
 वजरे ३ गॅ्रम 
 
 चारं्ल्या दजाची सॉसेस व केचपस बनवण्यासाठी बराच अनुभव लार्तो. उत्पादनाची वक्रया 
करताना अनेक पदाथांचे योग्य प्रमाणात व योग्य पद्धतीने चारं्ले वमश्रण िंोणे आवश्यक असते. कृतीतील 
सवस टप्पे व पायऱ्या व्यवस्ट्स्थत घडून आल्यासच तयार पदाथाला अपेवक्षत स्वाद, चव व रंर्रुप प्राप्त िंोते. 
ह्या पदाथांचे मोठ्या व मध्यम प्रमाणावर उत्पादन करण्यासाठी स्वयंचवलत, िंाताने चालवावयाची हकवा 
अधसस्वयचंवलत यंत्रसामुग्री उपलबध आिें. आकृत्या ३० ते ३५ मध्ये अिी यंत्रसामुग्री दाखवली आिें. 
आकृती ३० मध्ये टोमटॅोचा रस काढण्याचे यंत्र, आकृती ३१ मध्ये टोमटॅोचा रस आटवण्याचे संयंत्र, आकृती 
३२ मध्ये सॉस हकवा केचप र्ाळण्याचे यंत्र, आकृती ३३ मध्ये सॉस भरण्याचे अधसस्वयंचवलत दुिेंरी यतं्र 
आवण आकृती ३४ व आकृती ३५ मध्ये केचपच्या बाटल्या भरण्याची व सीलबंद करण्याची सपूंणस स्वयंचवलत 
यंते्र दिसववली आिें. 
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आकृती ३० : टोमटॅोचा रस काढण्याचे यंत्र 

 
आकृती ३१ : टोमटॅोचा रस आटवण्याचे संयंत्र 
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आकृती ३२: सॉस हकवा केचप र्ाळण्याचे यंत्र 

 
आकृती ३३ : सॉस भरण्याचे अधसस्वयचंवलत दुिेंरी यंत्र 



 

 
अनुक्रमणिका 

 
आकृती ३४ : सॉस व केचपच्या बाटल्या भरण्याचे व सीलबंद करण्याचे स्वयंचवलत यतं्र 

 
आकृती ३४ : सॉस व केचपच्या बाटल्या भरण्याची व सीलबंद करण्याची आणखी एक स्वयंचवलत यंत्रणा 

 
 लिंान प्रमाणावर उत्पादन करण्यासाठी फळे व भाज्या तयार करणे, मसाल्याच्या पदाथांची वनवड 
करून सवस पूवसतयारी पुरी करणे, फळाचंा रस अर्र र्र काढून तो एकत्र करून उकळवणे ह्या सवस वक्रया 
िंाताने कराव्या लार्तात. विरका असलेल्या सवस पदाथांसाठी स्टेनलेस पोलादाची भाडंी वापरणे आवश्यक 
असते कारण अन्य धातूवर विरक्याची कळकण्याची वक्रया िंोण्याची िक्यता असते. कािंी कामामध्ये 
मोनेल धातूची भाडंी, लाकडी हपपे हकवा टाक्या अर्र िंौद, काचेची अर्र वचनी मातीची भाडंी, काचेचा थर 
वदलेली धातूची भाडंी अिा तऱ्िेंची सामुग्री वापरली जाते. त्याचप्रमाणे ढवळणे, ओतणे, भरणे यासारख्या 



 

 
अनुक्रमणिका 

कामासाठी लार्णारी अवजारेिंी योग्य त्या बनावटीची असावी लार्तात. तयार माल भरण्यासाठी 
वापरण्यात येणाऱ्या काचेच्या बाटल्या धुण्यासाठी, सुकवण्यासंाठी, वनजंतूक करण्यासाठी, बंद 
करण्यासाठी, पाश्चरीकरण करण्यासाठी व लेबले लावण्यासाठी ववववध तत्त्वावंर चालणारी आवश्यक त्या 
कायसक्षमतेची यंत्रसामुग्री वमळू िकते. तसेच फळे व भाज्या वनवडण्यासाठी, धुण्यासाठी, वचरण्यासाठी, 
वाफेच्या सिंाय्याने “बलँहचर्” करण्यासाठी, आवश्यक तेव्िंा एखादी कृती र्रम हकवा थंड अवस्थेत 
करण्यासाठी, पंप व सायफनची व्यवस्था असलेली यंत्रसामुग्री व उपकरणे उपलबध आिेंत. 
 
 सॉसेस् व केचपस् चा णिकाऊपिा : कािंी वळेा सॉस हकवा केचप साठवल्यानंतर त्यातील घन 
आवण द्रव भार् वरे्ळे िंोण्याची िक्यता असते. असे िंोणे टाळण्यासाठी अनेक वळेा इमस्ट्ल्सवफकेिन हकवा 
एकजीवीकरण िंी वक्रया केली जाते. त्याविवाय रॅर्ाकान्थ हडक, कराया हडक, वजलेवटन, पेस्ट्क्टन िें 
पदाथस अल्प प्रमाणात घालून व पदाथस जोरात घुसळून आवण ढवळून एकजीवीकरण करता येते. फाटण्याची 
वक्रया न िंोण्यासाठी तयार पदाथातील घनभार्ाचे कण अत्यतं बारीक असणे आवश्यक असते. तयार 
उकळते सॉस अर्र केचप जास्तीत जास्त जलदवरत्या थंड केल्यास न फाटण्याच्या दृष्टीने अवधक वटकाऊ 
िंोते असा अनुभव आिें. 
 

सॉस व केचपचे प्रिपिीक्षि व दजाणनयांत्रि 
 
 चारं्ल्या दजाची सॉसेस व केचपस तयार करण्यासाठी पुढील र्ोष्टी आवश्यक असतात. 
 
 अ) सवस तऱ्िेंच्या कच्च्या मालाची कसून परीक्षा करणे, ब) उत्पादन सामुग्रीचे व उत्पादन पद्धतीचे 
सतत परीक्षण व वनयंत्रण करणे, व क) तयार मालाची चाचणी करणे. कच्च्या पदाथांमध्ये इतर र्ोष्टीबरोबर 
जंतूनािकाचंा, कीटकनािकाचंा व घातक द्रव्याचंा िषेभार् मयावदत प्रमाणात आिें याचीिंी तपासणी 
करणे जरूर असते. उत्पादनतंत्रामध्येपाण्याचा दजा योग्य असणे, विजववण्याचा काळ व तपमान कमीत 
कमी ठेवणे, योग्य प्रकारे व सतत ढवळणे आवण पाठातील वरे्वरे्ळे पदाथस वळेच्या वळेी घालून नीट 
एकजीव करणे ह्याबाबत कटाक्ष ठेवणे अर्त्याचे असते. उत्पादन सामुग्री, उपकरणे, अन्य साविंत्य व 
वातावरण स्वच्ि ठेवणे आवण वरकाम्या बाटल्याचें वनजंतुकीकरण व भरलेल्या बंद बाटल्याचें पाश्चरीकरण 
याचें योग्य वळे व तपमान अमलात आणणे ह्या र्ोष्टीिंी अत्यंत मिंत्वाच्या आिेंत. 
 
 तयार सॉस व केचपची चाचणी करण्यासाठी पी. एच, अम्लता, रंर्, वास एकजीवपणा व 
वरफॅ्रक्टीमीटरच्या सिंाय्याने एकूण घनभार् िें रु्णधमस अजमावले जातात. तयार सीलबंद बाटल्याचंी सीले 
िंवाबंद असल्याची व तयार मालामध्ये सूक्ष्मजीवाचें प्रमाण आवश्यक त्या मयादेच्या आत असल्याचीिंी 
खात्री केली जाते. भारतीय मानकससं्थेने टोमटॅो सॉस व केचपसाठी सवससाधारण मानके वनवश्चत केली 
आिेंत. त्यानुसार त्यामध्ये वापरलेले कचे्च पदाथस, रंर्द्रव्ये, संरक्षक द्रव्ये वर्ैरेच्या बाबतीत वकमान व 
कमाल मयादा घालून देण्यात आल्या आिेंत. त्या विवाय वटकाऊपणाबद्दल व पहॅकर्बद्दलच्यािंी अपेक्षा 
ठरवनू वदल्या आिेंत. 
 

 
 
 



 

 
अनुक्रमणिका 

क. चिण्या व इिि पदार्थ 
 
 चिण्या : चटण्यामंध्ये फळे व भाज्या मोठ्या प्रमाणावर वापरल्या जातात. फळे अर्र भाज्याचं्या 
र्रापासून मसालेदार पदाथांच्या सिंाय्याने मऊ लर्द्यासारख्या एकजीव केलेल्या पदाथांना चटण्या असे 
सवससाधारण नाव आिें. चटण्या सवससाधारणपणे ३ प्रकारच्या असतात. मसालेदार, र्ोड अर्र वतखटर्ोड. 
त्याचंा दाटपणा अर्र त्याचें बाह्यस्वरूप ह्यामध्येअनेक प्रकारची तफावत आढळते. चटण्याचं्या बाबत बाह्य 
स्वरूपाला वविषे मिंत्व नसते. ववववध चटण्याचंा वटकाऊपणािंी कमीजास्त असतो. चारं्ल्या चटणीचा 
कोणतािंी प्रकार रुचकर व स्वावदष्ट असावा व ह्या एकाच र्ोष्टीला सवात अवधक मिंत्व असते. चटण्याचंी 
कृती साधी असते. कृतीचे २ प्रकार असतात. १ र्रम व २ थंड. र्रम कृतीमध्ये ज्या फळापासून हकवा 
भाजीपासून चटणी बनवावयाची असेल त्याचे प्रथम तुकडे करून ते विजवनू मऊ करण्यात येतात. 
विजवल्यामुळे त्याचंा लर्दा करणे सोयीचे जाते. अनेकदा विजवतानाच त्यामध्ये कादंा व लसूण िें पदाथस 
वचरून घालण्यात येतात. त्याचप्रमाणे मसाल्याचे पदाथस बारीक पुडीच्या स्वरुपात हकवा विरक्यामधील 
अकाच्या स्वरुपात घालण्यात येतात. र्ोड अर्र वमश्र चवीच्या चटण्यामंध्ये कमी अवधक प्रमाणात साखर 
अर्र रु्ळ वापरण्यात येतात. तयार चटण्या साधारणतःजॅमइतक्या दाट आटवल्यास वापरण्याच्या अर्र 
वटकवण्याच्या दृष्टीने सोयीचे असते. विरकायुक्त चटण्या विरक्यामुळे आपोआआपच अवधक वटकाऊ 
िंोतात. पाश्चात्य पद्धतीत बिुंतेक सवस चटण्या र्रम कृतीने केल्या जातात. पढुील फळाचं्या अर्र भाज्याचं्या 
चटण्या मिंत्त्वाच्या आिेंत. सफरचंद, जरदाळू, आंबा, पीच, टोमटॅो, मनुका, नासपती, खजूर, केळी, पपई 
आवण बाबंू. थंड कृतीमध्ये सवस वजन्नस एकत्र करून वाटून एकजीव करण्यात येतात. भारतीय पद्धतीच्या 
बिुंतेक सवस चटण्या थंड कृतीनेच बनवल्या जातात. 
 
 सफिचांदाची चििी : सफरचंदाच्या चटणीचे २ पाठ पुढे वदले आिेंत. 
 

पाठ १ 
 सफरचंदे २० वकलो 
 वचरलेला कादंा २५० गॅ्रम 
 साखर १५ वकलो 
 मीठ १·५ वकलो 
 जायपत्री ३० गॅ्रम 
 जायफळ १५ गॅ्रम 
 कॅरामल रंर् ३० गॅ्रम 
 माल्ट विरका १५ वलटर 
 वमरी पूड ३० गॅ्रम 
 
 सफरचंदाचे तुकडे आवण मसाले एकत्र विजवनू त्याचंा लर्दा करण्यात येतो. तयार पदाथात 
कमीत कमी २·४% असेवटक अम्ल असणे आवश्यक असते. पदाथस र्रम अवस्थेत रंुद तोंडाच्या वफरकीची 
लाकणे असलेल्या वनजंतुक केलेल्या काचेच्या बाटल्यात भरण्यात येतो. 
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पाठ २ 
 सफरचंदे ३ वकलो 
 साखर २५० गॅ्रम 
 वचरलेला कादंा ५० गॅ्रम 
 वचरलेली लसूण २ गॅ्रम 
 लाल वतखट २ गॅ्रम 
 मीठ १२ गॅ्रम 
 आले २ गॅ्रम 
 विरका १० वमलीवलटर 

वरील पाठाची कृतीिंी पाठ १ प्रमाणे आिें. 
 
 जिदाळूची चििी : तयार पाढंरे जरदाळू घेऊन त्याचं्या सालाचें तुकडे केले जातात. नंतर त्यात 
थोडी साखर घालून कािंी तास मऊ पडण्यासाठी बाजूला ठेवले जातात. जरदाळूच्या र्राला चारं्ले पाणी 
सुटले की त्यात मसाल्याचे पदाथस घालून ९०° ते ९५° सें. तपमानावर िें वमश्रण विजववले जाते. त्यानंतर 
त्यात मीठ व विरका घालून पुरेसे आटवनू एकजीव केल्यावर चटणी तयार िंोते. जरदाळूच्या चटणीचा एक 
पाठ पढेु वदला आिें. 
 
 जरदाळूचे तुकडे १·५ वकलो 
 साखर १·५ वकलो 
 मीठ ६० गॅ्रम 
 वलेची २ गॅ्रम 
 काळी वमरी २ गॅ्रम 
 वजरे २ गॅ्रम 
 दालवचनी २ गॅ्रम 
 लाल वतखट ७ गॅ्रम 
 लवरं् १ गॅ्रम 
 वचरलेला कादंा ३० गॅ्रम 
 विरका २५० वमलीवलटर 

वरील पाठापासून २·५ वकलो चटणी तयार िंोते. 
 
 आांबा चििी : आबंयाची चटणी करण्यासाठी कचे्च आबंे वनवडण्यात येतात. आंबयाच्या चटणीचे 
वतखट अर्र र्ोड प्रकार केले जातात. 
 

र्ोड चटणीचा एक पाठ पुढे वदला आिें. 
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 कच्च्या आंबयाच्या फोडी  १ वकलो 
 साखर  १ वकलो 
 मीठ  ६० गॅ्रम 
 दालवचनी, जायफळ वलेची आवण वजरे याचें 

समभार् वमश्रण } ३० गॅ्रम 

 वचरलेली लसूण  ६ गॅ्रम 
 लाल वतखट  १५ गॅ्रम 
 विरका  १२० वमलीवलटर 
 वचरलेला कादंा  ३० गॅ्रम 
 आले  १०० गॅ्रम 
 
 सोललेल्या आबंयाच्या फोडी थोड्या पाण्यात उकळवनू मऊ करण्यात येतात. नंतर त्यात मीठ व 
मसाल्याच्या पदाथांचा विरक्यामधील अकस  एकत्र करण्यात येतो. िें वमश्रण जॅमइतके दाट करण्यात येते. 
िवेटी उरलेला विरका घालून आटवणे पूणस केले जाते. र्रम तयार पदाथस काचेच्या बाटल्यात भरण्यात 
जातो. 
 

आंबयाच्या वतखट चटणीचा १ पाठ पढेु वदला आिें. 
 
 आंबयाच्या फोडी  १ वकलो 
 मीठ  ६० गॅ्रम 
 मोिंरी  २५ गॅ्रम 
 विरका  १०० वमलीवलटर 
 लाल वतखट  ४० गॅ्रम 
 वचरलेला कादंा  ३५ गॅ्रम 
 वचरलेली लसूण  १० गॅ्रम 
 आले  ५० गॅ्रम 
 दालवचनी, वजरे, मेथी, वमरी याचें समभार् 

वमश्रण 
} ४० गॅ्रम 

 
 वरील पाठातील चटणी करण्याची पद्धत पाठ १ प्रमाणेच आिें. 
 
 पीचची चििी : पीचच्या चटणीचा १ पाठ पुढे वदला आिें. 
 
 ताज्या पीचचा र्र ५ वकलो 
 हकवा  
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 वाळवलेल्या पीचचा र्र १ वकलो 
 वचरलेला कादंा ५०० गॅ्रम 
 मनुका ५०० गॅ्रम 
 दालवचनी १५ गॅ्रम 
 आले १५ गॅ्रम 
 विरका २५० वमलीवलटर 
 
 वाळलेल्या पीचचे तुकडे उथळ भाडं्यात घालून विरक्यात बुडवनू ठेवण्यात येतात. पीचचा ताजा 
र्र काढण्यासाठी ताजी फळे पाण्यात उकळवनू घेण्यात येतात. वचरलेला कादंा, मनुका, मसाल्याचे पदाथस 
व विरका फळाचं्या र्रामध्ये एकत्र करून ते वमश्रण १५ वमवनटे उकळवण्यात येते. तयार पदाथस र्रम 
अवस्थेत बाटल्यात भरण्यात येतो. 
 
 िोमॅिोची चििी : टोमटॅोच्या चटणीचा १ पाठ पुढे वदला आिें. 
 
 टोमटॅो १५ वकलो 
 वचरलेला कादंा १० गॅ्रम 
 साखर २० गॅ्रम 
 मीठ १०० गॅ्रम 
 आले ६० गॅ्रम 
 वतखट १५ गॅ्रम 
 विरका २ वलटर 
 वचरलेली लसूण ६० गॅ्रम 
 
 टोमटॅो उकडून मऊ करून घेण्यात येतात. मऊ लालेले टोमटॅो व विरका सोडून इतर सवस पदाथस 
एका आटवपात्रात घालून विजवले जातात. पुरेसे दाट लाल्यावर त्यामधे विरका घालून आटण्याची वक्रया 
पूणस केली जाते व तयार लालेली चटणी र्रम अवस्थेत बाटल्यात भरण्यात येते. 
 
 काळया मनुकाांची चििी : कायाया मनुकाचं्या चटणीचा १ पाठ पढेु वदला आिें. 
 
 कायाया मनुका २ वकलो 
 साखर २ वकलो 
 विरका ५०० वमलीवलटर 
 वतखट ५ गॅ्रम 
 मीठ १५ गॅ्रम 
 जायपत्री ०·५ गॅ्रम 
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 वमरी ०·५ गॅ्रम 
 लवरं् ०·५ गॅ्रम 
 
 मनुका, साखर व विरका सोडून इतर सवस पदाथस एकत्र करून पाणी घालून विजवण्यात येतात. 
त्यानंतर थोडे आटल्यावर विरका घालून आटवण्याची वक्रया पूणस केली जाते. तयार चटणी र्रम अवस्थेत 
बाटल्यात भरण्यात येते. 
 
 बाांबूची चििी : कोवयाया बाबंूच्या काडं्यापंासून र्ोड चवीची चटणी बनवली जाते. बाबंूच्या 
काडं्याचें तुकडे करून ते पाण्यात उकळवनू विजववले जातात. विजलेल्या तुकड्याचंा लर्दा करून त्यात 
साखर, मीठ, थोडे पाणी व मसाल्याचे पदाथस घालून िें वमश्रण आटवण्यात येते. िवेटी विरका घालून 
आटवण्याची वक्रया पूणस केली जाते. तयार पदाथस र्रम अवस्थेत काचेच्या बाटल्यात भरून िंवाबंद केला 
जातो. वरील कृतीत वापरण्यात येणाऱ्या बाबंूच्या चटणीचा पाठ पढेु वदला आिें. 
 
 विजवलेले बाबंचेू तुकडे २ वकलो 
 साखर २ वकलो 
 मीठ ८० गॅ्रम 
 लाल वतखट ३० गॅ्रम 
 वचरलेला कादंा ३० गॅ्रम 
 वचरलेली लसूण २० गॅ्रम 
 विरका १०० वमलीवलटर 
 दालवचनी २० गॅ्रम 
 जायपत्री २० गॅ्रम 
 वजरे २० गॅ्रम 
 

भाििीय चिण्या 
 
 भारतीय चटण्याचें साधारणपणे ओल्या चटण्या व कोरड्या चटण्या असे २ प्रमुख प्रकार पाडता 
येतात. ओल्या चटण्यामंध्ये पाण्याचा अंि जास्त असल्याने त्या अथातच कमी वटकाऊ असतात. कोरड्या 
चटण्या िंवाबंद स्ट्स्थतीत ठेवल्यास बराच काळवटकू िकतात आवण त्याचंा स्वाद, चव व रंर् यात फरक 
पडत नािंी. भारतीय प्रकाराचं्या चटण्यामंध्ये सिंसा विरका वापरला जात नािंी. कािंी प्रकारात 
मसाल्याची खाद्य तेलातील फोडणी वापरली जाते. फोडणीमध्ये हिंर्ाला मिंत्त्वाचे स्थान आिें. अलीकडे 
भारतीय व पाश्चात्य अिा वमश्र पद्धतींचे चटण्याचें कािंी प्रकार केले जातात. ह्या चटण्यामंध्ये पाश्चात्य 
पद्धतीप्रमाणे विरका वापरला जातो तर भारतीय पद्धतीप्रमाणे तेलाची फोडणीिंी वापरली जाते. चवीच्या 
दृष्टीने भारतीय चटण्यािंी वतखट, र्ोड, मसालेदार हकवा आंबटर्ोड प्रकारच्या वमश्र चवीच्या बनवल्या 
जातात. एकाच भाजीपासून हकवा फळापासून वरे्वेयाया चवीची कोरडी अर्र ओली चटणी करणे िक्य 
असते. र्ोड आवण आंबटर्ोड चटण्यामंध्ये साखर अर्र र्ूळ वापरतात तर इतर प्रकारच्या चवीच्या 
चटण्यामंध्ये ववववध तऱ्िेंची मसाल्याची वमश्रणे वापरली जातात. 
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 ओल्या चिण्या : ओल्या चटण्यामंध्ये पुढील प्रकारच्या चटण्या प्रामुख्याने केल्या जातात. आंबा, 
पपई, लसूण, खजूर, हचच, कोहथबीर, पुवदना, कैरी, टोमटॅो, कादंा, बटाटा, वारं्ी, रताळी, िेंर्दाणे, 
खोबरे, त्याविवाय उडदाची डाळ, चण्याची डाळ, पालक व अन्य पालेभाज्या, दोडकी, घोसाळी 
वर्ैरेसारख्या भाज्या, याचं्यािंी चटण्या केल्या जातात. ओल्या चटण्या सिंसा विजवनू केल्या जात नािंीत. 
बिुंतेक सवस चटण्यानंा तेलाची फोडणी देण्यात येते. मीठ, साखर अर्र र्ूळ, वतखट हकवा ओली विंरवी 
वमरची, हलबाचा रस, आले, िेंर्दाण्याचे कूट, भाजलेले तीळ, ताजे अर्र सुके खोबरे वर्ैरे पदाथसिंी 
वापरले जातात. फोडणीसाठी तीळाचे तेल, मेथी, हिंर्, मोिंरी, िंळद, वजरे, धने, वर्ैरे मसाल्याचे पदाथस 
वापरले जातात. फळ अर्र भाजी आवण इतर पदाथस एकत्र करून वाटून एकजीव करण्यात येतात. नंतर 
त्यावर फोडणी करून घालण्यात येते. 
 
 कोिड्या चिण्या : कोरड्या चटण्या करण्यासाठी लार्णारे पदाथस बिुंधा आधी भाजून हकवा तळून 
घेतले जातात. भाजण्यामुळे अर्र तळण्यामुळे चटणीला खमंर् स्वाद येतो. पुढील प्रकारच्या कोरड्या 
चटण्या प्रामुख्याने केल्या जातात. सुके खोबरे, लसूण, िेंर्दाणा, काळे तीळ, चण्याची डाळ, उडदाची 
डाळ, मेतकूट वर्ैरे. सुक्या चटण्यामंध्ये सिंसा तेल हकवा तेलाची फोडणी वापरली जात नािंी. लाल 
वतखट, मीठ, साखर व मसाल्याच्या पदाथाचे वमश्रण िें वजन्नस चटणी करण्यासाठी वापरले जातात. 
कोरड्या चटण्या करण्यासाठी भाजलेले हकवा तळलेले पदाथस व इतर वजन्नस एकत्र करून कुटून एकजीव 
करण्यात येतात. कािंी कोरड्या चटण्यापंासून पाणी, दिंी हकवा तेल ह्यासारखे पदाथस एकत्र करून 
ताबडतोब वापरण्यासाठी ओल्या चटण्या तयार करण्यात येतात. 
 

इिि पदार्थ 
 
 झिपि सॉसेस् व चिण्या : अलीकडे कािंी वषांत वरील तऱ्िेंचे कािंी पदाथस ववक्रीस उपलबध लाले 
आिेंत. या पदाथातील घटकद्रव्ये कोरड्या पुडीच्या अवस्थेत एकवत्रत करण्यात येतात. िें कोरडे वमश्रण 
पाण्यामध्ये वमसळून व आवश्यक वाटल्यास त्यात विरका घालून लटपट सॉस अर्र चटणी तयार करता 
येते. लटपट सॉसेस व चटण्याचंी अिी कोरडी वमश्रणे त्याचं्यातील पाण्याचंा अंि कमी असल्यामुळे वटकाऊ 
असतात व त्यामुळे त्याचं्यामध्ये संरक्षक रासायवनक द्रव्ये घालावी लार्त नािंीत. पाण्याच्या सिंाय्याने अिा 
पदाथांपासून तयार केलेले सॉस अर्र चटणी मात्र वटकाऊ नसल्यामुळे त्ववरत वापरावी लार्ते. लटपट 
सॉसेसची व चटण्याचंी कोरडी वमश्रणे तयार करताना त्याचंी पाण्यािी वमश्रणक्षमता व तयार पदाथाचा 
स्वाद, चव आवण रंर् ग्रािंकानंा आकर्मषत करतील व आवडतील याची खात्री करणे मालाच्या उठावाच्या 
दृष्टीने आवश्यक असते. 
 
 फळे व भाज्यापंासून वटकाऊ पदाथस तयार करण्याच्या कृतीमध्ये मूळ फळे व भाज्यावं्यवतवरक्त 
अनेक तऱ्िेंचा कच्चा माल व इतर पदाथस वापरले जातात. त्याचप्रमाणे तयार पदाथस भरण्यासाठी बाटल्या, 
डबे वर्ैरे साविंत्त्याची आवश्यकता असते. अिा तऱ्िेंच्या कािंी मिंत्त्वाच्या पदाथांववषयी व साविंत्त्याववषयी 
अवधक माविंती पुढील प्रकरणात वदली आिें. 
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प्रकिि पाचव े
 

आवश्यक अन्य पदार्थ व साणहत्य 
 
 फळे आवण भाजीपाला ह्यापासून साखरेच्या उपयोर्ाने तयार केलेले वटकाऊ र्ोड पदाथस व मीठ, 
मसाले, खाद्यतेले, वर्ैरे संरक्षक पदाथांच्या सिंाय्याने बनवलेले मसालेदार पदाथस तयार करण्यासाठी 
लार्णाऱ्या परंतु आधीच्या माविंतीत ज्याचंा उल्लखे अर्र ववचार लालेला नािंी अिा पदाथांचा व 
साविंत्याचा ह्या प्रकरणात ववचार केला आिें. 
 

अ. अन्य पदार्थ 
 
 ह्या िीषसकाखाली पेस्ट्क्टन, विरका, पाणी, रंर्द्रव्ये, सुर्धंी द्रव्ये व संरक्षक द्रव्ये ह्याबद्दल माविंती 
वदली आिें. 
 

ब. अन्य साणहत्य 
 
 ह्यामध्ये काचेच्या बाटल्या, बरण्या, डबे, आवद साविंत्याचा ववचार केला आिें. 
 

अ. अन्य पदार्थ 
 

पेक्टिन 
 
 जॅम्स, जेलीज् व मामालेडस तयार करण्यासाठी त्याचप्रमाणे कािंी वमष्टखाद्याचं्या प्रकारामंध्ये 
पदाथस वथजण्यासाठी हकवा दाट करण्यासाठी पेस्ट्क्टन िें द्रव्य वापरले जाते. पेस्ट्क्टनबद्दल कािंी माविंती 
जॅम्स व जेलीज् वरील प्रकरणात आली आिें. पेस्ट्क्टन ववववध फळामंध्ये व कािंी भाज्यामंध्ये कमीजास्त 
प्रमाणात आढळते. वसरस वर्ातील फळामंध्ये पेस्ट्क्टनचे प्रमाण अवधक असते व त्यामुळे औद्योवर्क 
प्रमाणावर पेस्ट्क्टन करण्यासाठी या फळाचंा वापर प्रामुख्याने केला जातो. वसरस वर्ात हलब,ू संत्री व 
मोसंबी िंी फळे मोडतात. त्याविवाय सफरचंदाचा उपयोर् पेस्ट्क्टन तयार करण्यासाठी मोठ्या प्रमाणावर 
केला जातो. िंी फळे हकवा त्याचंा रस डबाबंद करून वटकवनू ठेवण्याच्या (कॅहनर् करण्याच्या) 
व्यवसायामध्ये वनघणाऱ्या फळाचं्या टाकाऊ भार्ापासून पेस्ट्क्टन तयार करणेअवधक फायद्याचे असते. रस 
काढून लाल्यावर उरलेला चोथा व फळाचं्या साली याचंा या दृष्टीने मिंत्वाचा उपयोर् िंोतो. पेस्ट्क्टन 
उत्पादनासाठी वापरणे िक्य असलेल्या कािंी फळामंधील पेस्ट्क्टनची प्रमाणे पुढीलप्रमाणे आिेंत. 
 
 फळाचे नाव ताज्या फळातील पेस्ट्क्टनचे प्रमाण % 
 सफरचंद १·५ ते २·५ 
 हलब ू २·५ ते ४·० 
 संते्र ३·५ ते ५·५ 
 बीट १·० 
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 र्ाजर ०·६२ 
 
 सफरचंदापासून पेस्ट्क्टन तयार करण्याच्या प्रवक्रयेमधील ववववध टप्पे खालील अनुक्रमाप्रमाणे 
असतात. 
 
 १. सफरचंदे स्वच्ि करून, कुस्करून व दाबून त्याचंा रस काढणे. 
 २. रस र्ाळून त्यातील चोथा वरे्ळा करणे. 
 ३. चोथा स्वच्ि धुवनू पाण्यात वमसळणे. 
 ४. चोर्थ्यातील पेस्ट्क्टन पाण्यात उतरवणे. 
 ५. चोथा र्ाळून पेस्ट्क्टनचे द्रावण वरे्ळे काढणे. 
 ६. पेस्ट्क्टनचे द्रावण र्ाळून व अन्य मार्ाने स्वच्ि करणे. 
 ७. पेस्ट्क्टनच्या द्रावणातील वपष्ट पदाथस व प्रवथने याचंा प्रवकण्वाचं्या सिंाय्याने नाि करणे. 
 ८. पेस्ट्क्टनचे द्रावण कोळिाच्या पुडीच्या सिंाय्याने िुद्ध करणे. 
 ९. पेस्ट्क्टनचे द्रावण र्ाळून िुद्ध करणे. 
 १०. पेस्ट्क्टनचे द्रावण आटवनू तीव्र करणे. 
 ११. िुद्ध पेस्ट्क्टनच्या द्रावणापासून पेस्ट्क्टनद्रव्य वरे्ळे काढणे. 
 १२. पेस्ट्क्टनद्रव्याची विजण्याची िक्ती वनवश्चत करणे. 
 

कृिी 
 
 सफरचंदे िंायड्रोक्लोवरक अम्लाच्या सौम्य ववलयनात धुवनू नंतर पाण्याने स्वच्ि केली जातात. 
त्यानंतर ती यंत्राद्वारे कापून व कुस्करून त्याचंा लर्दा तयार करण्यात येतो. र्ाळून या लर्द्यातील रस 
वरे्ळा काढला जातो. र्ाळून उरलेला चोथा एका वफरत्या र्ोल हपपामध्ये सुमारे ८०° सें. तपमानावर 
वाळवण्यात येतो. कािंी तास वाळवल्यावरया चोर्थ्यातील पाण्याचे प्रमाण ६ ते ८% पयंत खाली येते 
त्यामुळे िंा चोथा खराब िंोत नािंी. सुमारे १ टन ताज्या सफरचंदापंासून ५० वकलो वाळलेला चोथा तयार 
िंोतो. 
 
 वाळलेला चोथा पुरेिा प्रमाणात साठल्यावर त्यामधून पेस्ट्क्टन वमळवण्यासाठी तो थंड पाण्यामध्ये 
एकत्र करण्यात येतो. पाण्यामध्ये चोर्थ्यामधील रंर् व वास उतरतो व चोर्थ्यातील साखर पाण्यात ववरघळते. 
चोथा पाण्यामध्ये ढवळून चारं्ला एकत्र करण्यासाठी र्ोल आकाराच्या बुडािी विदे्र पाडलेली जाळी 
बसवलेल्या टाकीचा वापर करणे सोयीचे असते. चोर्थ्याचे पाण्यातील वमश्रण र्ाळल्यावर चोर्थ्यातील 
पेस्ट्क्टन पाण्यात पूणपंणे उतरण्यासाठी वमश्रणाची वळे, वमश्रणाचे तपमान व वमश्रणासाठी वापरण्यात 
येणाऱ्या पाण्याचा पी. एच. योग्य (३·५) ठेवणे आवश्यक असते. ८५° सें. तपमानावर १·५ तास हकवा १००° 
सें. तपमानावर ३० ते ४० वमवनटे ढवळण्याची वक्रया केली जाते. पाण्याची अम्लता ३·५ पी. एच. 
आणण्यासाठी ०·२% प्रमाणात वसवरक, टाटावरक, अर्र लॅस्ट्क्टक अम्ल वापरण्यात येते. चोर्थ्यातील 
पेस्ट्क्टन पाण्यात पूणसपणे उतरल्यावर ते वमश्रण र्ाळून पेस्ट्क्टनचे द्रावण चोर्थ्यापासून वरे्ळे करण्यात येते. 



 

 
अनुक्रमणिका 

 पेस्ट्क्टनच्या द्रावणात उतरलेला फळातील वपष्टभार् व प्रवथने नष्ट करण्यासाठी ह्या द्रव्याचें ववघटन 
करणारी ववविष्ट प्रवकण्व े (अमायलेज् व प्रोवटएज्) घालून िें द्रावण कािंी वळे बाजूस ठेवण्यात येते. 
प्रवकण्वाचें कायस िंोताच ते थाबंवण्यासाठी व ती नष्ट करण्यासाठी पेस्ट्क्टनचे द्रावण उकळवण्यात येते. 
त्यानंतर कोळिाच्या पुडीच्या सिंाय्याने िें पेस्ट्क्टनचे द्रावण स्वच्ि करण्यात येते. त्यासाठी त्यामध्ये 
कोळिाची पूड वमसळूच कािंी वळे ढवळून िें वमश्रण र्ाळले जाते. अिा तऱ्िेंने स्वच्ि केलेल्या पेस्ट्क्टनच्या 
द्रावणात ०·७ ते १·०% पेस्ट्क्टन असते. िें द्रावण कमी दाबाखाली उकळवनू आटवण्यात येते. त्यामुळे 
त्यामधील पेस्ट्क्टनची तीव्रता सुमारे ४·५% पयंत वाढते. िें ४·५% तीव्रतेचे िुद्ध केलेले पेस्ट्क्टनचे द्रावण 
वनजंतुक करून व डबाबंद करून द्रव अवस्थेत वटकवनू ठेवता येते. असे डबाबंद केलेले द्रावण दीघसकाळ 
वटकते व पुढील कामासाठी केव्िंािंी वापरणे सोयीचे पडते. 
 
 वरील तीव्रतेच्या िुद्ध केलेल्या द्रावणापासून पेस्ट्क्टनची िुद्ध पूड तयार केली जाते. पूड 
करण्यासाठी पेस्ट्क्टनचे द्रावण ‘स्पे्र ड्राअींर्’ पद्धतीने वाळवले जाते. िंी वक्रया दुधाची पूड करण्यासाठी 
वापरण्यात येणाऱ्या खास प्रकारच्या स्पे्र ड्रायर नावाच्या यंत्राद्वारे करता येते. पेस्ट्क्टनची पूड करण्याची 
दुसरी पद्धत म्िंणजे पेस्ट्क्टनचे द्रावण व ॲवसटोन हकवा मद्याकस  ह्याचें योग्य प्रमाणात वमश्रण करून 
द्रावणातील पेस्ट्क्टन द्रावणातूनबािेंर काढणे. द्रावणातून बािेंर पडलेला पेस्ट्क्टनचा भार् र्ाळून उरलेला 
द्राव पनु्िंा आटवनू वरील पद्धतीप्रमाणे २ ते ३ पट ॲवसटोन अर्र मद्याकस  एकवत्रत करून आणखी पेस्ट्क्टन 
द्रावणातून बािेंर काढता येते. घनस्वरुपात वरे्ळे लालेले पेस्ट्क्टन मद्याकाच्या सिंाय्याने स्वच्ि करण्यात 
येते व वाळवनू त्याची पूड तयार िंोते. तीव्र द्रावणातून पेस्ट्क्टन वरे्ळे काढण्यासाठी आणखीिंी एक पद्धत 
वापरता येते. त्यामध्ये ॲल्युवमवनयम सल्फेट व अमोवनया याचंा वापर करण्यात येतो. 
 
 वसरस फळाचं्या सालींमध्ये व फुकट रे्लेल्या भार्ामध्ये २·५ ते ५·५% पेस्ट्क्टन असते. 
संत्र्यासारख्या फळाचं्या सालीमध्ये असलेले सुर्धंी तेल वरे्ळे काढून लाल्यावर राविंलेला भार्िंी पेस्ट्क्टन 
काढण्यासाठी वापरता येतो. त्यासाठी त्या सालींचे तुकडे करून त्याचें कुस्करून पाण्यामध्ये वमश्रण 
करण्यात येते. संत्र्याच्या र्रापासून रस वरे्ळा काढून उरलेला चोथा वाळवण्यात येतो. वाळवलेला चोथा 
पाण्यामध्ये ढवळून एकत्र करण्यात येतो. सालींचे अर्र चोर्थ्याचे पाण्यातील वमश्रण सौम्य िंायड्रोक्लोवरक, 
सल्फ्‍यवूरक हकवा वसवरक अम्लाच्या द्रावणात ४० ते ४५ वमवनटे उकळवण्यात येते. अम्लयुक्त पाण्यामध्ये 
सवस पेस्ट्क्टन उतरते. वसरस फळाचं्या फुकट रे्लेल्या सालींपासून अर्र चोर्थ्यापासून पेस्ट्क्टन तयार 
करण्याची पढुील कृती सफरचंदापासून पेस्ट्क्टन करण्याच्या पद्धतीसारखीच असते. पपई व पेरू ह्याचं्या 
र्रापासून हकवा सालींपासूनिंी चारं्ल्या दजाचे पेस्ट्क्टन करता येते. 
 
 पेक्टिनच्या दजाची पिीक्षा : पेस्ट्क्टन िें वपष्टवर्ातील एक रासायवनक द्रव्य असून त्याचे रासायवनक 
सूत्र अवनवश्चत आिें. ह्या द्रव्यातील अणूरचना रंु्तारंु्तीची असून त्याचा रेणूभारिंी बराच मोठा असतो. 
वनरवनरायाया कच्च्या पदाथापासून वरे्वरे्याया पद्धतीने बनवण्यात आलेली पेस्ट्क्टने त्याचं्या वथजण्याच्या 
रु्णधमात बराच फरक दाखवतात. पेस्ट्क्टनचे तीव्र अम्लाच्या सिंाय्याने जलद ववघटन िंोते व त्यापासून 
पेस्ट्क्टक अम्ल तयार िंोते. पेस्ट्क्टक अम्लाला वथजण्याचा रु्णधमस नािंी. पेस्ट्क्टनची वथजण्याची क्षमता 
रासायवनक अर्र जेली पद्धतीने अजमावता येते. रासायवनक पद्धतीने केलेल्या परीके्षद्वारे पेस्ट्क्टनच्या 
दजाची अचूक कल्पना येईलच असे म्िंणता येत नािंी कारण रासायवनक पद्धतीत पेस्ट्क्टनचे कॅलवियम 
पेक्टेट िें द्रव्य िंोण्याच्या पेस्ट्क्टनच्या क्षमतेवर िंी पद्धत आधारीत आिें. कॅलवियम पेक्टेट िंोण्याच्या 
तत्त्वाचा व पेस्ट्क्टनच्या वथजण्याच्या क्षमतेचा सरळ सरळ संबंध नसल्याने सारखाच रेणूभार असलेल्या 
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वनरवनरायाया पेस्ट्क्टन्सची वथजण्याची क्षमता वरे्वरे्ळी असू िकते. ह्याच कारणास्तव जेली 
पद्धतीनेम्िंणजेच वथजण्याची क्षमता अजमावण्याच्या पद्धतीने मोजलेली पेस्ट्क्टनची प्रत अवधक योग्य असते. 
 
 पेक्टिनचे प्रकाि : पेस्ट्क्टनचे रासायवनक दृष्या दोन मुख्य प्रकार आिेंत. पविंला प्रकार जास्त 
मेथॉक्सील हकवा जास्त एस्टर असलेली पेस्ट्क्टने िंा आिें तर दुसरा कमी मेथॉक्सील हकवा कमी एस्टरयुक्त 
पेस्ट्क्टने िंा आिें. जास्त मेथॉक्सीलयुक्त पेस्ट्क्टनापंासून चारं्ली जेली िंोण्यासाठी पदाथांमध्ये एकूण 
घनभार् कमीतकमी ६५% इतका असावा लार्तो. ह्या उलट कमी मेथॉक्सील वर्ातील पेक्टीनापंासून 
चारं्ली जेली िंोण्यासाठी पदाथातील एकूण घनभार्ाचे प्रमाण ६५% िूंन कमी असले तरी चालते. 
पेस्ट्क्टनचा दजा ठरवण्यासाठी पेस्ट्क्टनच्या द्रावाचा प्रवािंीपणा व पेस्ट्क्टनची वथजण्याची क्षमता ह्याचं्यातील 
असलेल्या समान संबधंाच्या तत्त्वाचा उपयोर् करणे सवस दृष्टीने सोयीचे असते. प्रवािंीपणा मोजण्यासाठी 
ववविष्ट उपकरणे आिेंत. त्या उपकरणाचं्या सिंाय्याने ०·५ ते १·०५% तीव्रतेच्या पेस्ट्क्टनच्या पाण्यातील 
द्रावणाचा प्रवािंीपणा मोजण्यासाठी वापर करण्यात येतो. प्रवािंीपणाच्या आधारे पेस्ट्क्टनच्या दजाबद्दल 
काढलेला वनष्कषस बिुंतािंी अचूक व ग्राह्य असतो. प्रत्यक्ष जेली तयार करताना वापरण्यात येणाऱ्या 
पद्धतीनुसार वरील तऱ्िेंने काढलेल्या वनष्कषाच्या अचूकपणाला थोडा बाध येण्याची िक्यता असते. परंतु 
त्यामुळे त्या वनष्कषाची ग्राह्यता फारिी बदलत नािंी. 
 
 अमेवरकन पद्धतीप्रमाणे प्रमावणत पेस्ट्क्टनचा दजा १०० मानला जातो व त्यापासून प्रमावणत पद्धतीने 
केलेली जेली प्रमाणभतू मानण्यात येते. अन्य पेक्टीनच्या प्रकारापंासून प्रमावणत पद्धतीने केलेल्या जेलीच्या 
वथजण्याच्या ताकदीच्या बाबतीत प्रमावणत जेलीिी तुलना करून त्यानुसार पेस्ट्क्टनचा दजा ठरवला जातो. 
अिा तऱ्िेंची तुलना करण्यासाठी तयार करण्यात येणाऱ्या जेलीमध्ये ६५% साखर वापरण्यात येते व त्या 
जेलीचा पी. एच. ३·०० ± ०·०५ ठेवावा लार्तो. जेली १८ तास वथजू देण्यात येते. 
 
 वरील परीक्षा पद्धत पुढील प्रमाणे अंमलात आणण्यात येते. एका काचेच्या पेल्यात ३२० वमलीवलटर 
िुद्ध पाणी, ५०० गॅ्रम साखर व तक्ता क्रमाकं ११ मध्ये वदल्याप्रमाणे पेस्ट्क्टनचे प्रमाण एकत्र करण्यात येते. 
त्या वमश्रणात ५०% वसवरक अम्लाच्या पाण्यातील द्रावणाचे ०·५ वमलीवलटर व २५% सोवडयम वसरटेच्या 
पाण्यातील द्रावणाचे १ वमलीवलटर एकत्र करण्यात येतात. सुमारे २०० वमलीवलटर आकाराचा काचेचा 
पेला घेऊन त्यामध्ये वरील वमश्रण १८ तास २६° सें. तपमानावर ठेवण्यात येते. सोबत अिाच पद्धतीने 
प्रमावणत जेली करण्यात येते. प्रमावणत जेली व नमुन्याची जेली ह्याचंी जेलॉमीटर ह्या उपकरणाच्या 
सिंाय्याने तुलना करून त्याचंा दजा ठरवण्यात येतो. 
 

िक्ता ११. 

पेस्ट्क्टनचा दजा व पेस्ट्क्टनचे प्रमाण (अमेवरकन पद्धतीप्रमाणे) 
पेस्ट्क्टनचा दजा पेस्ट्क्टनचे प्रमाण(गॅ्रम) पेस्ट्क्टनचा दजा पेस्ट्क्टनचे प्रमाण(गॅ्रम) 
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 पेक्टिनचे उपयोग : जॅम्स, जेलीज व मामालेडमध्ये वथजण्यासाठी आवण सॉस व केचप्समध्ये 
दाटवण्यासाठी करण्यात येणाऱ्या पेस्ट्क्टनच्या उपयोर्ाव्यवतवरक्त पेस्ट्क्टनचे खाद्यपदाथामध्ये अन्य 
उपयोर्िंी केले जातात. आईस्क्रीम व मेयोनेज ह्यासारख्या पदाथामध्ये त्यातील स्ट्स्नग्ध भार् व्यवस्ट्स्थत 
पसरून इतर पदाथांमध्ये एकजीव िंोण्यासाठी पेस्ट्क्टन वापरण्यात येते. त्याचप्रमाणे पाण्यामध्ये 
ववरघळलेल्या वायूला फेसाळपणा प्राप्त करून देण्यासाठी व साखरेमध्ये घोळवलेल्या वमष्टप्रकारानंा ववविष्ट 
आवरण देण्यासाठी पेस्ट्क्टनचा वापर करता येतो. त्याविवाय स्फोटक द्रव्ये, लॅकसस, कािंीप्रकारची लोिन्स 
तयार करण्यासाठी, कापड उद्योर्ात सायहजर्साठी व रक्ताच्या व्याधींवरील कािंी उपचारात पेस्ट्क्टनचा 
वापर केला जातो. पेस्ट्क्टनची पूड थंड पाण्यात चटकन ववरघळत नसल्यामुळे पेस्ट्क्टनचे द्रावण र्रम 
पाण्यात करणे आवश्यक असते. जरूर वाटल्यास िें द्रावण ढवळून अल्प काळ उकळवण्यात येते. तळाला 
कािंी र्ाळ बसल्यास तो र्ाळून पेस्ट्क्टनचे स्वच्ि द्रावण करण्यात येते. डबाबंद वटकवलेले पेक्टीनचे द्रावण 
वापरल्यास कोणतीिंी पूवसतयारी करावी लार्त नािंी. 
 

णशिका 
 
 विरका िंा पदाथस वकण्वनवक्रयेद्वारा तयार केला जातो. साखर हकवा वपष्टमय पदाथांचे प्रथम 
यीस्टच्या सिंाय्याने वकण्वन करून मद्याकस  तयार केला जातो व त्या मद्याकाचे पुढे ॲवसटोबॅक्टर वर्ातील 
सूक्ष्मजंतंूच्या सिंाय्याने आणखी वकण्वन करून असेवटक अम्ल तयार केले जाते. विरक्यामध्ये 
सवससाधारणपणे ४ ते ५% पयंत असेवटक अम्ल असते. चारं्ल्या दजाच्या विरक्यामध्ये कोणतेिंी खवनज 
अम्ल, विसे व ताबंे असू नयेत. असेवनकचे प्रमाण ०·०१४३ वमलीगॅ्रम दर १०० वमवललीटरमध्ये या पेक्षा 
जास्त असू नये. कॅरामलविवाय दुसरा कोणतािंी रंर् विरक्यात वापरला जाऊ नये. 
 
 विरक्याचे प्रमुख प्रकार पुढीलप्रमाणे आिेंत. १. सायडर विरका २. द्राक्षाचंा विरका ३. स्ट्स्पवरट 
विरका ४. माल्ट विरका ५. इतर फळाचंा विरका ६. उसाच्या रसाचा विरका ७. कृवत्रम विरका. 
 
 १. सायडि णशिका : वकण्वन केलेल्या सफरचंदाच्या रसाला सायडर असे म्िंणतात व म्िंणून 
सफरचंदाच्या रसापासून तयार केलेल्या विरक्याला सायडर विरका असे नाव आिें. सायडर विरक्यामध्ये 
दर १०० वमलीवलटरमध्ये कमीतकमी १·६ गॅ्रम सफरचंदाचा भार् असावा व त्यामध्ये एकूण सफरचंदाच्या 
भार्ापैकी ५०% भार् वरड्यहूसर् साखर असावी. असेवटक अम्लाचे प्रमाण ४% पेक्षा कमी असू नये. 
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 २. द्राक्षाांचा णशिका : द्राक्षापंासून मद्याकस  करून त्यापासून तयार केलेल्या विरक्याला द्राक्षाचंा 
विरका असे म्िंणतात. द्राक्षाचं्या विरक्यामध्ये दर १०० वमलीवलटरमध्ये कमीत कमी १ गॅ्रम द्राक्षाचंा भार् 
असावा व असेवटक अम्लाचे प्रमाण ४% पेक्षा कमी असू नये. 
 
 ३. क्स्पणिि णशिका : िुद्ध मद्याकाच्या सौम्य ववलयनाचे वकण्वन करून त्याचे असेवटक अम्लात 
रुपातंर केल्यास तयार िंोणाऱ्या विरक्याला स्ट्स्पवरट विरका असे म्िंणतात. ह्यामध्ये रंर्ासाठी कॅरामलचा 
वापर केला जातो. स्ट्स्पवरट विरक्यातील असेवटक अम्लाचे प्रमाण कमीत कमी ४% असाव.े 
 
 ४. माल्ि णशिका : बाली हकवा इतर धान्ये ह्यानंा मोड आणून (मास्ट्ल्टंर् करून) त्यापासून प्रथम 
मद्याकस  व नंतर वकण्वनाद्वारे असेवटक अम्ल तयार केल्यास विरक्याला माल्ट विरका असे म्िंणतात. ह्या 
विरक्यामध्ये कमीत कमी ४% असेवटक अम्ल असाव.े 
 
 ५. इिि फळाांचा णशिका : संत्री, अननस, केळी, नासपती, पीच, जरदाळू,आंबा व खजूर ह्यापकैी 
कोणत्याविं फळापासून वकण्वनाद्वारे विरका तयार करता येतो. वकण्वनासाठी १० ते २०% साखरेचे अर्र 
वपष्टाचे प्रमाण असाव ेलार्ते. 
 
 ६. उसाच्या िसापासून णशिका : उसाच्या रसापासूनिंी विरका तयार केला जातो. त्यामध्ये 
कमीतकमी ४% असेवटक अम्ल असाव.े 
 
 ७. कृणत्रम णशिका : तीव्र असेवटक अम्ल व पाणी एकत्र करून पाढंरा कृवत्रम विरका तयार करता 
येतो. कॅरामल रंर् वापरल्यास कृवत्रम लाल विरका तयार िंोतो. 
 
 फळाांचा णशिका ियाि किण्याची सवथसाधािि पद्ि : सफरचंद वकवा द्राके्ष ह्यासारख्या 
पदाथापासून विरका तयार िंोण्याची वक्रया २ टप्प्यामंध्ये िंोते. पविंल्या टप्प्यामध्ये मूळ पदाथांतील साखर 
व िकस रावर्ातील पदाथस ह्यापासून मद्याकस  तयार करण्याचा भार् येतो. दुसऱ्या अवस्थेत आधी तयार 
लालेल्या मद्याकाचे असेवटक अम्लात रुपातंर करणे िंा भार् येतो. पविंल्या टप्प्यासाठी यीस्ट वर्ातील 
सकॅॅरोमायवसस ह्या सूक्ष्मजीवाचंा उपयोर् केला जातो तर दुसऱ्या टप्प्यासाठी असेवटक अम्ल वर्ातील 
ॲवसटोबॅक्टर ह्या सूक्ष्मजंतूचा वापर केला जातो. वरील २ टप्प्यामध्ये घडून येणाऱ्या रासायवनक प्रवक्रया 
पुढील सूत्राद्वारे दिसववता येतील. 
 

  यीस्ट     
१. C₆H₁₂O₆ —⤏ २ C₂H₅OH + २ CO₂  

 साखर  मद्याकस   कबसवद्धप्राणीज वाय ू  
  ॲवसटोबॅक्टर     

२. C₂H₅OH —⤏     
  + O₂ CH₃COOH + H₂O  
 मद्याकस  प्राणवाय ू असेवटक अम्ल पाणी  
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 कच्च े पदार्थ व कृिी : ज्या फळापंासून विरका तयार करावयाचा असेल ती फळे स्वच्ि धुवनू, 
कुस्करून, थोड्यािा पाण्यात र्रम करून, मऊ लाल्यावर त्याचंा बास्केट पे्रसमध्ये रस काढला जातो. 
वब्रक्स िंायड्रॉमीटरच्या उपयोर्ाने रसातील साखरेचे प्रमाण १० ते १५% असल्याची खात्री करावी लार्ते. 
साखरेचे प्रमाण १५% पेक्षा अवधक असेल तर पाणी घालून व १०% पेक्षा कमी असेल तर साखर व र्ूळ 
घालून ते प्रमाण सुधाराव े लार्ते. साखरेचे प्रमाण वनवश्चत केल्यावर तो रस वनजंतुक करण्यासाठी 
उकळवला जातो. वनजंतुक केलेला रस काचेच्या अर्र वचनी मातीच्या बरण्यांमध्ये अर्र लाकडी हपपामध्ये 
¾ भार् भरेल या बेताने भरला जातो. वकण्वनवक्रया सुरू िंोण्यासाठीिुद्ध यीस्टचा कािंी भार् त्यामध्ये 
वमसळून बरण्या अर्र हपपे वरून कापडाने बंद करण्यात येतात. २–३ वदवसात यीस्टची पुरेिी वाढ िंोऊन 
रसामधून कबसवद्वप्रावणज वायूचे बुडबुडे तयार िंोऊन बािेंर पडू लार्तात. िंा वायू नीट बािेंर वनघनू 
जाण्यासाठी बरण्या अर्र हपपे अधून मधून िंलवावी लार्तात. चारं्ल्या वकण्वनवक्रयेसाठी तपमान २० ते 
३०° सें. असणे आवश्यक असते. िंी वकण्वनाची वक्रया सुमारे ३ आठवड्यात पूणस िंोते. िवेटी बुडबुडे येणे व 
फेसाळणे कमी िंोत जाते. वकण्वनवक्रया पूणस लालेल्या रसाला आबंट वास येतो व त्यामध्ये ८ ते १०% 
मद्याकस  तयार लालेला असतो. वकण्वनवक्रया पूणस लाल्यावर मूळच्या रसाचा आकार अध्यावर येतो. 
 
 रसाची वकण्वनवक्रया पूणस लाल्यावर तो रस र्ाळून स्वच्ि केला जातो. त्यानंतर रसातील उवसवरत 
साखरेचे प्रमाण वब्रक्स िंायड्रॉमीटरच्या सिंाय्याने मोजले जाते. वब्रक्स मापाकं ० च्या जवळपास असल्यास 
रसातील मूळ साखरेचे मद्याकात संपूणसपणे पवरवतसन लाले असे वसद्ध िंोते. ह्या पडताळणीनंतर िंा 
र्ाळलेला रस सुमारे १ ते २ आठवडे पनु्िंा बरण्यामंधे हकवा हपपामध्ये भरला जातो. ह्या काळामधे रसातील 
आणखी कािंी र्ाळ वरे्ळा िंोऊन तळािी बसतो. त्यानंतर िंा रस पुन्िंा र्ाळून दुसऱ्या स्वच्ि बरण्यामंध्ये 
अर्र हपपामध्ये ¾ भार्ापयंत भरला जातो व त्यामध्ये पाश्चरीकरण न केलेला विरका १०% प्रमाणात 
वमसळला जातो. बरण्याचंी व हपपाचंी तोंडे कापसाने अर्र कापडाने बंद केली जातात. पाश्चरीकरण न 
केलेल्या विरक्यामुळे रसाला अम्लता प्राप्त िंोते व विरक्यातील असेवटक अम्ल वर्ातील सूक्ष्मजंतू 
वकण्वनासाठी उपलबध िंोतात. िंी वकण्वनवक्रया ८ ते १० आठवडे िंोऊ वदली जाते. तपमान २० ते २५° सें. 
ठेवणे आवश्यक असते. वकण्वनवक्रया पूणस लालेला विरका र्ाळून वनजंतुक केलेल्या बाटल्यात भरण्यात 
येतो. भरलेल्या बाटल्याचें सुमारे ७० ते ८०° सें. तपमानावर र्रम पाण्यात १५ ते २० वमवनटे पाश्चरीकरण 
करण्यात येते. पाश्चरीकरण केलेल्या सीलबंद बाटल्यामंध्ये विरका दीघसकाळ वटकतो. 
 
 उसाच्या िसापासून णशिका किण्याची कृिी : उसाच्या रसापासून विरका करण्यासाठी सुमारे ६ 
मविंन्याचंा अवधी लार्तो. त्यातील १ मविंना मद्याकस  वकण्वनासाठी व ५ मविंने असेवटक अम्ल 
वकण्वनासाठी लार्तात. बाकी सवससाधारण उत्पादनवक्रया फळाचं्या विरक्याप्रमाणेच असते. 
 
 माल्ि णशिका किण्याची कृिी : माल्ट विरका तयार करण्यासाठी उिम प्रतीची बाली वापरण्यात 
येते. बाली स्वच्ि करून ४८ तासापयंत पाण्यात वभजत घातली जाते. पाण्यात मुरवलेली बाली नंतर दमट 
वातावरणात पसरून ठेवण्यात येते. सुमारे १आठवड्यामध्ये मोड येण्याची वक्रया पूणस िंोते. त्यानंतर 
मोडवलेले बालीचे दाणे सुकवनू व दळून त्याची पूड करण्यात येते. िंी पूड पाण्यामध्ये एकत्र करून 
त्यापासून १५% माल्टोज असलेले वमश्रण तयार करण्यात येते. या वपष्टाचे सकॅॅरोमायवससद्वारा २ ते ३ 
आठवड्यामंध्ये ७ ते ८% मद्याकाच्या तीव्रतेपयंत वकण्वन केले जाते. त्यानंतर ॲवसटो बॅक्टरच्या सिंाय्याने 
मद्याकाचे असेवटक अम्लात रुपातंर केले जाते. 
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 विरका तयार करण्याच्या वकण्वनवक्रयेमध्ये पविंल्या टप्प्यामधे प्रथम अवस्थेतील १०० भार् वपष्टाचे 
४५ ते ४७ भार् मद्याकात रुपातंर िंोते व त्यापासून दुसऱ्या टप्प्यात ५० ते ५५ भार् असेवटक अम्ल तयार 
िंोते. कािंी प्रकारच्या विरक्याची बाटल्यात भरल्यावर पाश्चरीकरण करण्यापूवी मुरण्यासाठी कािंी काळ 
साठवण करण्यात येते. आवश्यक वाटल्यास कॅरामल रंर्ाचा वापर करून विरक्याला हपर्ट रंर् न 
वदल्यास विरका पाण्यासारखा रंर्िंीन वदसतो व त्यास पाढंरा विरका असे ओळखले जाते. 
 
 णशिका किण्याच्या पद्िी व त्यासािी लागिािी यांत्रसामुग्री : विरका तयार करण्यासाठी मंद व 
जलद अिा दोन पद्धती वापरण्यात येतात. भारतात प्रामुख्याने मंद पद्धत वापरण्यात येते. परंतु पाश्चात्य 
देिात मुख्यत्वकेरून जलद पद्धत वापरली जाते. 
 
 मांद पद्ि : या पद्धतीत रस अर्र साखरेचे द्रावण वकणवनासाठी लाकडी हपपातं साठवण्यात येते. 
नंतर ह्या हपपाचंी तोंडे लाकणे लावनू बंद करण्यात येतात. लाकणामधील विदे्र कापडाने अर्र कापसाने 
बंद करण्यात येतात. त्यामुळे वकण्वनाद्वारे तयार लालेला वायू बािेंर जाण्यास मार्स वमळतो. वकणवनासाठी 
िंी हपपे दमट व उष्ण जारे्त साठवली जातात. 
 
 मंद पद्धतीचे रु्णदोष पुढीलप्रमाणे आिेंत, रु्ण :– वविषेप्रकारची यंत्रसामुग्री हकवा संच लार्त 
नसल्यामुळे उत्पादनाचा खचस कमी असतो. या पद्धतीचे दोष पुढीलप्रमाणे आिें. १. बऱ्याचवळेा मद्याकस  
वकण्वनाची वक्रया पूणावस्थेला जात नािंी. याचाच अथस असा की वकण्वनानंतर उवसवरत साखरेचे प्रमाण 
अवधक असते. २. असेवटक अम्ल वकण्वनाची वक्रया अत्यतं सावकाि चालते व त्यामुळे एकूण उत्पादनकाळ 
प्रदीघस िंोतो व विरक्याची प्रत वततकीिी चारं्ली वनघत नािंी. ३. असेवटक अम्लाची तीव्रतािंी अवनवश्चत 
असते. ४. एकूण उत्पादनाची कायसक्षमता अपेके्षपेक्षा कमी असते. 
 
 वरील दोष टाळून कायसक्षम पद्धतीने वनवश्चत पद्धतीचा विरका तयार करण्यासाठी जलद पद्धतीचा 
वापर करणे इष्ट असते. 
 
 आकृती ३६ जलद पद्धतीने विरका तयार करण्याचे सयंतं्र (कन्व्िंटसर) दाखवले आिें. 
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आकृती ३६ : विरका तयार करण्याचे संयत्र (कन्व्िंटसर) 

 
 जलद पद्ि : जलद पद्धतीमध्ये र्ोल व उंच आकाराची एक टाकी वापरण्यात येते. ह्या टाकीला 
‘कन्व्िंटसर’ असे म्िंणतात. ह्या कन्व्िंटसरच्या तळािी व वरच्या बाजूस विदे्र पाडलेले पृठानभार् बसवलेले 
असतात. टाकीचे एकूण ३ भार् पाडलेले असतात. मधल्या भार्ामध्ये लाकडाचे बारीक तुकडे र्च्च भरलेले 
असतात. मध्यभार् आवण वरचा भार् ह्यानंा ववभार्ण्यासाठी विदे्र असलेली एक लाकडी फळी बसवलेली 
असते. ह्या फळीचे कायस म्िंणजे वरून पडणाऱ्या वकणवनवक्रया न लालेल्या रसाचे मधल्या भार्ात नीट 
वाटप करणे िें असते. अिा रीतीने रस वरच्या भार्ातून मधल्या भार्ातील लाकडाच्या र्च्च भरलेल्या 
तुकड्यावंर सतत व संथपणे पडत रािंतो. कन्व्िंटसरचा खालचा सुमारे १·५ ते २ मीटर उंचीचा भार् तयार 
लालेला विरका साठवण्यासाठी उपयोर्ात येतो. कन्व्िंटसरची एकूण उंची सुमारे ३ ते ४ मीटर असते व 
व्यास १·५ ते २ मीटर असतो. 
 
 िंा कन्व्िंटसर सतत पद्धतीवर चालतो. उत्पादनाचे चक्र चालू करण्यासाठी मधल्या कप्प्यात दाटीने 
भरलेल्या लाकडाच्या तुकड्यावंर पाश्चरीकरण न केलेला विरका कािंी काळ वठबकू देण्यात येतो. त्यामुळे 
ह्या विरक्यातील असेवटक अम्ल वर्ातील सूक्ष्मजीव ह्या तुकड्याचं्या संपूणस पृठानभार्ावर नीटपणे पसरतात. 
त्यानंतर वरच्या कप्प्यातून मद्याकस युक्त रस व विरका ह्याचें वमश्रण सावकािपणे मधल्या कप्प्यातील 
लाकडी तुकड्यावंर पडू देण्यात येते. सुरुवातीस वरील वमश्रणात २ भार् मद्याकस युक्त रस व १ भार् विरका 
िें प्रमाण वापरण्यात येते. जसजिी वकण्वन वक्रया प्रस्थावपत िंोऊन असेवटक अम्लाची वनवश्चत तीव्रता 
तयार विरक्यामध्ये वमळू लार्ते. तसतसे मूळ रसाच्या अम्लातील विरक्याचे प्रमाण कमी कमी करण्यात 
येते. सुरुवातीस अनेक वळेा वकणवनवक्रया प्रस्थावपत करण्यासाठी दीघसकाळ लार्तो. अनेक वळेा असेवटक 
अम्लाचे प्रमाण पुरेसे वमळत नािंी व तयार िंोणारा विरका कन्व्िंटसरमधून पनु्िंा पुन्िंा वफरवावा लार्तो. 
अिा रीतीने सतत वक्रया समाधानकारक रीत्या प्रस्थावपत लाली की वनवश्चत र्तीने ठराववक असेवटक 
अम्लाच्या तीव्रतेचा व रु्णधमाचा विरका एकाच टप्प्यात तयार िंोऊ लार्तो. कन्व्िंटसरची सतत प्रवक्रया 
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कायंक्षम रीतीने चालण्यासाठी त्यामध्ये योग्य प्रमाणात िंवा खेळती ठेवणे आवश्यक असते. िंवा आतबािेंर 
जाण्यासाठी कन्व्िंटसरच्या वरच्या आवण खालच्या भार्ात असलेली विदे्र सतत मोकळी ठेवावी लार्तात. 
कन्व्िंटसरचे तपमान िक्य तो एकाच पातळीवर रािंील अिी खबरदारी घेणे जरूर असते. २८ ते ३०° सें. 
तपमान वकण्वनासाठी योग्य असते. तपमान मयावदत ठेवण्यासाठी आतबािेंर जाणाऱ्या िंवचेा व 
वठबकणाऱ्या द्रवाचा वरे् कमी जास्त करणे उपयुक्त असते. िंवामानाप्रमाणे हकवा ऋतूमानाप्रमाणे 
वकण्वनाच्या तपमानावर ताबा ठेवणे िक्य नसल्यास कन्व्िंटसरच्या आतल्या बाजूस थंड पाणी अर्र वाफ 
खेळवण्यासाठी वतुसळाकार नयाया बसवणे श्रयेस्कर असते. कन्व्िंटसरच्या आकारमानानुसार त्याची 
उत्पादनक्षमता कमी जास्त िंोते. 
 
 विरका करण्यासाठी वापरण्यात येणारे असेवटक वर्ातील सूक्ष्मजंतू िुद्ध जातीचे असणे मिंत्त्वाचे 
असते. कािंी कारणाने या सूक्ष्मजंतूमध्ये इतर कािंी जातींच्या सूक्ष्म जंतंूचा वमलाफ लाला तर मद्याकापासून 
असेवटक अम्ल तयार िंोण्याचे वकण्वनकायस व्यवस्ट्स्थत न िंोता इतर सूक्ष्मजंतंूच्या कायाचा मूळ 
वकण्वनवक्रयेस अडथळा वनमाण िंोऊन विरक्याची प्रत वनकृष्ट िंोते. त्यामुळे विरक्यामधील असेवटक 
अम्लाचे प्रमाण कमी िंोते, त्यात र्ढूळपणा येतो आवण त्याचा स्वाद व रंर् वबघडतो. इतर सूक्ष्मजीवाचंा 
प्रविे टाळण्यासाठी वकण्वनासाठी घेतल्या जाणाऱ्या मूळ रसात पुरेिी अम्लता असणे जरूर असते. 
पाश्चरीकरण न केलेला विरका मूळ रसात कािंी प्रमाणात वमसळल्यानेवरील िेंतू साध्य िंोतो. इतर 
अनावश्यक सूक्ष्मजंतंूचा विरकाव टाळण्यासाठी मद्याकस  वकण्वन सुरू करण्यापूवी रस वनजंतुक करून घेणे 
व वकण्वनवक्रया प्रारंभ करण्यासाठी यीस्टची चारं्ली व िुद्ध जात वापरणे या दोन र्ोष्टी मिंत्त्वाच्या 
असतात. 
 
 णशिटयाचे उपयोग : पाश्चात्य देिात विरका फार मोठ्या प्रमाणावर केला जातो व त्याचे प्रकारिंी 
अनेक असतात. फळे व भाज्या ह्यापासून वटकाऊ पदाथस करण्यासाठी विरक्याचा वापर तेथे फार मिंत्त्वाचा 
मानला जातो. याउलट भारतामध्ये विरक्याचे उत्पादन व वापर फारच मयावदत प्रमाणावर केला जातो. 
भारतीय पद्धतीने फळे व भाज्या वटकाऊ करण्याच्या कलेमध्ये विरक्याचे स्थान अवतिय र्ौण आिें. कािंी 
पाश्चात्य व वमश्र पद्धतीच्या वटकाऊ पदाथांसाठी विरक्याचा वापर केला जातो. खाद्य पदाथांव्यवतवरक्त 
विरक्याला औषधी रु्णधमस आिेंत असे मानले जाते. त्याचप्रमाणे रंर् व वार्मनि ेतयार करण्यासाठी, लाकडी 
कामावर चकाकी आणण्याकरता आवण लाकडी सामान व कपडे रंर्वण्याच्या कामातिंी विरक्याचा वापर 
केला जातो. 
 
 विरका वनर्ममतीउद्योर् भारतामध्ये अजूनिंी मार्ासलेल्या अवस्थेत असला तरी विरक्याचे ववववध व 
वाढते उपयोर् ध्यानात घेता ह्या व्यवसायास आपल्या देिात खूपच वाव आिें असे म्िंणावयास िंरकत 
नािंी. फळे व माल्टऐवजी उसाचा रस, ताडी, माडी अथवा हिदीच्या रसापासून भारतामध्ये विरका तयार 
करणे अवधक वकफायतिीर िंोईल. 
 

पािी 
 
 फळे व भाज्यापंासून साखर, मीठ व मसाल्याचे पदाथस वापरून वटकाऊ पदाथस तयार करण्याच्या 
व्यवसायात िुद्ध व वपण्यायोग्य पाणी वापरणे अवतिय मिंत्त्वाचे असते. अिा व्यवसायात पाण्याचा वापर 
मोठ्या प्रमाणावर करावा लार्तो. वापरावयाचे पाणी २ प्रकारात ववभार्ता येईल. पविंल्या प्रकारात पदाथस 
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तयार करण्यासाठी अमलात आणावयाच्या कृतीच्या पाठात सरळ सरळ वापरावयाचे पाणी अंतभूसत करता 
येईल तर दुसऱ्या प्रकारात फळे व भाज्या धुणे, उकडणे, वनजंतुकीकरण करणे, थंड करणे वर्ैरे सिंाय्यक 
कामासाठी लार्णाऱ्या पाण्याचा समाविे िंोईल. 
 
 पविंल्या वर्ात मोडणाऱ्या पाण्याबद्दल ववचार करणे वापरावयाच्या दृष्टीने जास्त मिंत्त्वाचे आिें 
कारण त्या पाण्यातील रु्णदोषाचंा तयार पदाथांच्या रु्णधमावर सरळ सरळ प्रभाव पडतो. दुसऱ्या 
वर्ातील पाण्याच्या बाबतीत पाण्याच्या दजाचा तयार पदाथाच्या रु्णधमावर पडणारा प्रभाव अल्प व 
अप्रत्यक्षरीत्या िंोत असल्यामुळे दुसऱ्या वर्ातील पाण्याच्या बाबतीत दजाचा प्रश्न कािंीसा दुय्यम असतो, 
अथात सवस पाणी िुद्ध असेल तरअवधक चारं्ले. परंतु िुद्धीकरणाची वववववक्षत प्रवक्रया करण्यासाठी येणाऱ्या 
खचात बचत करण्याच्या दृष्टीने पविंल्या प्रकारच्या कामासाठी िुद्ध पाणी व दुसऱ्या प्रकारच्या वापरासाठी 
कमी िुद्ध पाणी वापरणे सोईचे व फायद्याचे असते. ििंरामध्ये वमळणारे पाणी बिुंधा र्ाळलेले असते. 
त्याचप्रमाणे ते मृदु केलेलेिंी असते. परंतु ििंराच्या बािेंर उपलबध असणारे पाणी बिुंधा नदी हकवा 
वविंीरीचे असते. िें पाणी अथातच क्षारयुक्त व कठीण असते. ह्या पाण्याचा कठीणपणा काढून टाकल्यावरच 
िें पाणी वापरण्यायोग्य िंोते. पाण्यातील कठीणपणाचे २ प्रकार असतात. पविंल्या प्रकारच्या कठीणपणाला 
तात्पुरता कठीणपणा व दुसऱ्या प्रकारच्या कठीणपणाला कायम कठीणपणा असे ओळखले जाते. तात्पुरता 
कठीणपणा कॅलवियम आवण मगॅ्नेवियमच्या बायकाबोनेटस या क्षारामुंळे वनमाण िंोतो तर कायमचा 
कठीणपणा कॅलवियम क्लोराइड व मगॅ्नेवियम सल्फेट ह्या क्षारापंासून प्राप्त िंोतो. तात्पुरता कठीणपणा 
पाणी केवळ उकळवण्याने नािंीसा करता येतो. उकळण्यामुळे पाण्यातील ववरघळलेले कॅलवियम व 
मगॅ्नेवियमचे बायकाबोनेटस िें क्षार न ववरघळणाऱ्या कॅलवियम व मगॅ्नेवियम काबोनेटस या क्षारामंध्ये 
रुपातंरीत िंोतात. िें न ववरघळणारे क्षार र्ाळून काढून टाकल्यावर पाण्याचा कठीणपणा नािंीसा िंोतो. 
 
 पाण्याचा कायम कठीणपणा घालवण्यासाठी त्यामध्ये सोवडयम काबोनेट घालून ते उकळवाव े
लार्ते. त्यायोरे् कॅलवियमच्या क्लोराईड व मगॅ्नेवियम सल्फेट ह्या क्षाराचें न ववरघळणाऱ्या काबोनेट 
क्षारामंध्ये रूपातंर िंोते. न ववरघळणारे कॅलवियम काबोनेट पाण्यापासून ववभक्त िंोऊन पाण्याचा 
कठीणपणा नािंीसा िंोतो. मूळच्या पाण्यामध्ये तात्पुरता व कायमचा असा कठीणपणा असल्यास त्यामध्ये 
कॉस्ट्स्टक सोडा व सोवडयम काबोनेट िंी दोन्िंी रसायने घालून ते उकळवल्यास सवस तऱ्िेंचा कठीणपणा 
नािंीसा िंोतो. पाण्यातील वनरवनराळे क्षार अल्प प्रमाणात ववद्राव्य असल्यामुळे पाण्यातील तात्पुरता अर्र 
कायम कठीणपणा १००% काढून टाकणे म्िंणजेच कठीणपणाचा वनदेिाकं ० वर आणणे अवतिय कष्टाचे 
व खचाचे काम असते आवण त्यामुळे असे करणे अनावश्यक व अव्यविंायसिंी असते. सवससाधारणपणे 
कठीणपणाचा वनदेिाकं पाण्याच्या १ लक्ष भार्ात १० ते १२ भार् इतका कमी लाल्यास ते उपयोर्ाच्या दृष्टीने 
सोयीचे असते. पाण्याचा कठीणपणा अजमावण्यासाठी साबणाच्या फेसाची चाचणी घेण्याची पद्धत आिें. 
कठीण पाण्यात साबणाला वटकाऊ फेस येत नािंी तर मृदु पाण्यात साबणाला चारं्ल्या प्रकारे फेस येऊ 
िकतो. 
 
 पाण्याचा कठीणपणा काढण्यासाठी अलीकडे ‘आयॉन अेक्सचेंज’ िंी पद्धत सवस दृष्टीने सोयीची 
ठरत आिें. िंी पद्धत उकळवण्याच्या पद्धतीपेक्षा स्वस्त व जलद असूनत्यास जार्ा व साधने जास्त लार्त 
नािंीत. र्ाळलेले पाणी कॅटायॉन व ॲनायॉन अेक्सचेंज रेलीनाचं्या थरातूंन पालरू वदल्याने त्यातील 
कठीणपणा नष्ट िंोतो. त्यासाठी तयार संयंते्र [प्लान्टस] वमळतात. त्यामध्ये वापरलेल्या आयॉन अेक्सचेंज 
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रेवलनाचंा धुवनू पुन्िंा पनु्िंा वापर करता येतो. मृदू करावयाचे पाणी सुरवातीस जर र्ढूळ हकवा धूसर असेल 
तर आधी ते तुरटीच्या सिंाय्याने स्वच्ि करून घेणे ह्या पद्धतीमध्ये आवश्यक असते. 
 
 कठीणपणा असलेल्या पायातील कॅलवियम व मगॅ्नेविअम काबोनेट व बायकाबोनेट िें क्षार 
फळातील अर्र लोणच्यातील अम्लािी संयोर् पावनू त्याचें अम्लत्व, वटकाऊपणा व चव कमी करतात. 
क्षारयुक्त कठीण पाणी वापरल्यामुळे उत्पादनासाठी वापरण्यात येणारी धातूची सामुग्री लवकर खराब िंोते. 
पाण्यामधील लोिंाचा फळे व भाजीपाल्यातील टॅवनन या द्रव्यािी संयोर् िंोऊन पदाथाला काळसरपणा 
येतो. कॅलवियम व मगॅ्नेविअमचे कािंी क्षार फळे आवण भाजीपाल्यामंधील पेस्ट्क्टनबरोबर सयुंक्त िंोऊन 
त्यामुळे पदाथाला वचवटपणा येतो. कािंी वळेा पाण्यामधील क्षारामुळे तयार पदाथाला र्ढूळपणा अर्र 
धूसरपणा येण्याचीिंी िक्यता असते. 
 
 कठीणपणा काढून टाकलेले पाणी र्ाळून व क्लोरीन वायूच्या सिंाय्याने वनजंतुक करून घेणे इष्ट 
असते. पाण्यातीळ क्लोरीनचे प्रमाण पाण्याच्या १ दिलक्ष भार्ात ०·१५ ते ०·४० भार् ह्या दरम्यान असाव.े 
अिा तऱ्िेंने िुद्ध व वनजंतुक केलेल्या पाण्याला कोणत्यािंी तऱ्िेंचा वास, चव व रंर् नसावा. त्यामध्ये 
घनभार्ाचा अंि व कबसवनक द्रव्याचा अंि अवजबात असू नये. िें पाणी बवॅसलस कोलायसारख्या िंावनकारक 
सूक्ष्मजंतंूपासून पूणंतः मुक्त असाव.े 
 
 खाद्यान्नवनर्ममती उद्योर्ासाठी वापरावयाच्या पाण्याच्या सवससाधारण व वविषे रु्णविेची प्रमाणे 
भारतीय मानक संस्थेने वनवश्चत केली आिेंत. (आय. एस. ४२५१–१९६७). 
 

िांगद्र्ये 
 
 फळे व भाज्यापंासून तयार केलेल्या वटकाऊ पदाथांमध्ये त्याचंा आकषसकपणा वाढवण्यासाठी 
कृवत्रम रासायवनक रंर्द्रव्ये वापरली जातात. ह्या रंर्द्रव्यापकैी कािंी पाण्यात ववरघळणारी, कािंी तेलात 
ववरघळणारी आवण कािंी अम्ले व अल्कली यामध्ये ववरघळणारी असतात. खाद्यपदाथात वापरावयाची 
रंर्द्रव्ये वनरुपद्रवी व वटकाऊ असावी लार्तात. पदाथांच्या मूळ रंर्ाला उठाव येण्याच्या दृष्टीने कधीकधी 
रंर्द्रव्याचंी वमश्रणेिंीवापरणे सयुक्तीक ठरते. वमश्रणासाठी योग्य रंर्द्रव्याचंी वनवड व प्रमाणे काळजीपूवसक 
ठरवणे अर्त्याचे असते. 
 
 खाद्यपदाथात वापरण्यासाठी फक्त प्रमावणत रंर्द्रव्ये उपयोर्ात आणली जातात. प्रत्येक देिात 
िासनाने मान्य केलेले प्रमावणत रंर् वापरण्याबद्दल वनवश्चत कायदे असतात. पुढील रंर्ाचं्या िटा 
वापरण्याच्या दृष्टीने मिंत्वाच्या असतात. लाल, नाहरर्ी, वपवळा, विंरवा, काळा आवण वनळा. भारतामध्ये 
फू्रट प्रॉडक्ट स ऑडसर या कायद्याप्रमाणे पुढील रंर्द्रव्ये मान्य करण्यात आली आिेंत. 
 

िक्ता १२ : प्रमाणिि िांगद्र्ये 

रंर् नाव कलर इंडेक्स रासायवनक वर्स 
लाल पॉस्ट्न्सआ ४ आर १८५ अलो 
 कामायवलन १७९ अलो 
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 लाल ६ बी ५७ अलो 
 लाल एफ बी २२५ अलो 
 ॲवसड मजॅेंटा २ ६९२ रायफेवनल वमथेन 
 फास्ट लाल इ १८२ अलो 
वपवळा टारावलन ६४० पायरालोलोन 
 सनसेट यलो FCF. ६ अलो 
वनळा वनळा व्िंी. आर. ६७२ रायफेवनल वमथेन 
 एस इवंडर्ो 

} 
११८० इंवडर्ॉइड 

 कारमाईन   
काळा वब्रवलयन्ट काळा बी. एन. वबसालो 
    

 
 पुढील तक्त्यात कािंी कृवत्रम रासायवनक प्रमावणत रंर्द्रव्याचंी नाव ेव ती ज्यात वापरलेली आिेंत 
अिा वटकाऊ पदाथांची नाव ेवदली आिेंत. 
 

िक्ता १३ : प्रमाणिि िांगद्र्याांचा वापि 

 रंर्द्रव्य पदाथं 
 टारावलन संत्र्याची जेली 
 सनसेट यलो एफ. सी. एफ. जरदाळूचा जॅम 
 ऑरेंज ए. जी. मोसंबीची जेली 
 पॉस्ट्न्सआ स्रॉबेरी जॅम व जेली 
  लाल द्राक्षाचंा जॅम 
 रासबेरी ए रासबेरी जॅम व जेली 
 कामायवलन रासबेरी जेली 
 जेरॅवमन २ करवदंाचा जॅम 
 कॅरामल विरका हकवा सॉसेस 
 एवरथ्रोवसन चेरी व द्राक्षाचंा जॅम व जेली 
 
 कृवत्रम रासायवनक रंर्द्रव्याचं्या जोडीला कािंी नैसर्मर्क रंर्द्रव्येिंी वापरण्यासाठी मान्य केलेली 
आिेंत व त्याचंी नाव े पुढील प्रमाणे आिेंत. १. कॉवचवनऑल हकवा कारमाईन २. कॅरोवटन हकवा 
कॅरोटीनॉइडस ३. क्लोरोवफल ४. लॅक्टोफ्‍लॅववन (रायबोफ्‍लॅववन) ५. कॅरामल ६. रतन ज्योत ७. केिर ८. 
कक्युसवमन, इ. 
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 वटकाऊ पदाथांसाठी वापरावयाची रंर्द्रव्ये पदाथस तयार करताना अर्दी िवेटच्या अवस्थेत घालणे 
इष्ट असते कारण उष्णतेमुळे रंर्ाची िंानी िंोते. उत्पादनात वापरण्यासाठी िंी रंर्द्रव्ये पुडीच्या अर्र तीव्र 
द्रावणाच्या स्वरुपात उपलबध असतात. पुडीच्या स्वरुपात रंर्द्रव्ये वापरताना प्रथम थंड पाण्यात त्याची 
पेस्ट करून घेतली जाते व नंतर र्रम पाण्यात ती पेस्ट ढवळून एकत्र करण्यात येते. िें ववलयन थंड करून 
कािंी र्ाळ खाली बसला तर तो र्ाळून घेण्यात येतो. रंर्द्रव्याचे वरील द्रावण तयार पदाथात एकत्र 
करण्यापूंवी कािंी वळेा त्यामध्ये थोड्या प्रमाणात स्ट्ग्लसरीन घालण्यात येते. द्रव अवस्थेतील रंर्द्रव्ये 
वापरताना कोणतीविं पूवतंयारी करावी लार्त नािंी कारण बिुंतेक द्रव रंर्ामंध्ये कािंी प्रमाणात मद्याकस  व 
स्ट्ग्लसरीन आधीच घातलेले असतात. कािंी वळेा थोड्या प्रमाणात वसवरक अर्र टाटावरक अम्लिंी संरक्षक 
द्रव्य म्िंणनू घालण्यात येते. द्रव अवस्थेतील रंर् जास्त वटकवण्यासाठी थंड, कोरड्या व अंधाऱ्या जारे्त 
साठवणे इष्ट असते. 
 
 खाद्यपदाथांचा आकषसकपणा वटकवण्यासाठी रंर्द्रव्ये जरी मिंत्वाचे कायस करीत असली तरी फळे 
व भाज्याचें वटकाऊ पदाथस करण्यासाठी िक्य तो त्याचंा उपयोर् टाळण्यात यावा. अन्यथा त्यामुळे मूळ 
पदाथातील रंर्ाचा वफकेपणा हकवा न्यूनता लाकण्याकरता रंर्द्रव्याचा वापर करण्याची प्रवृिी वाढण्यास 
मदत िंोते. त्याऐवजी पदाथाचा मूळ रंर् जास्तीत जास्त प्रमाणात वटकवनू ठेवण्यास उिेजन वमळाले 
पाविंजे. ग्रािंकाला स्वाभाववकच रंर्ाचें वटकाऊ पदाथस वापरण्यास त्यामुळे प्रवृि केले जाते. 
 

सुगांधी द्र्ये 
 
 फळे व भाज्यापंासून बनवलेल्या अनेक वटकाऊ पदाथाना स्वाद व रुची आणण्यासाठी कािंी 
ववविष्ट द्रव्ये वापरली जातात. त्यामुळे पदाथांचा आकषसकपणा वाढण्यास मदत िंोते. स्वाद िंी संवदेना 
रुची आवण सुर्धं ह्याचं्या समतोलपणातील वमश्रणाची असते व स्वादामुळे खाद्य पदाथाला माधुयस प्राप्त िंोते. 
चववष्ट व सुर्ंधी खाद्यपदाथाना संके्षपाने स्वावदष्ट पदाथस असे म्िंणता येते. उदािंरणादाखल असे म्िंणता 
येईल की मोिंोरीच्या ववविष्ट वासामुळेच लोणच्याला तो स्वाद प्राप्त िंोतो. मोिंोरीची वतखट चव नुसत्या 
वतखटाने देखील आणता येईल, परंतु त्यामुळे मोिंरीचा स्वाद लोणच्याला येणार नािंी. मोिंोरीमध्ये 
वतखटपणाच्या जोडीला आणखीिंी कािंी चव व स्वाद देण्याची क्षमता असते व त्याची बरोबरी दुसऱ्या 
किानेिंी करता येणार नािंी. 
 
 वरील उदािंरणावरून आणखी असे लक्षात येते की चव िंी संवदेना स्वादाचाच एक भार् असली 
तरी चव आवण स्वाद यामध्ये कािंी मूलभतू फरक आिें. अथात तरीिंी या दोन संवदेना एकमेकानंा पूरक 
आिेंत. वरील उदािंरणातील मोिंरीप्रमाणेच खाद्यपदाथाना स्वावदष्टपणा वमळवनू देणाऱ्या अन्य 
पदाथांनािंी त्याचें स्वतःचे असे वैविष्ठ्य असते. ह्या दृष्टीने पािंता असे लक्षात येते की केिरासारखी सुर्ंधी 
द्रव्ये प्रामुख्याने र्ोड पदाथांसाठी वापरली जातात तर कोहथवबर, कढीहलब वर्ैरे स्वावदष्ट वनस्पती केवळ 
वतखट हकवा आबंट पदाथांसाठीच वापरल्या जातात. ह्याऊलट वमचीं आवण कोहथवबरीच्या चटणीत 
स्वादासाठी आल्याऐवजी केिराच्या कािंी काड्या घालण्याची वा मुरंबयामध्ये वलेची, चारोळी, जायफळ 
ह्याऐवजी लसणीच्या कािंी कयाया वापरण्याची कल्पनािंी सिंन करवत नािंी. कोणता स्वावदष्ट पदाथस 
स्वादासाठी कोणत्या पदाथात घालायचा याबाबत कािंी ठोकताळे पूवापार चालत आलेले असतात व 
ह्याबाबत कािंी स्थूल वनयम अवभपे्रत असल्याचे वदसून येते. 
 



 

 
अनुक्रमणिका 

 फळे आवण भाजीपाल्यापंासून बनवलेल्या र्ोड पदाथांमध्येच सवससाधारणपणे कृवत्रम सुर्ंधी द्रव्ये 
वापरली जातात. मीठ आवण खाद्यतेले याचं्या सिंाय्याने वटकवलेल्या खाद्यपदाथांना स्वावदष्टपणा 
आणण्याचे कायस मसाल्याचे पदाथस करतात. स्वावदष्ट द्रव्ये अर्र मसाल्याचे पदाथस योग्य प्रमाणात वापरले 
तरच त्याचंा स्वाद आकषसक ठरतो. योग्य स्वादासाठी अिा पदाथांच्या िुद्धतेबद्दल खात्री असावी लार्ते 
कारण थोडीिी देखील अिुद्धता अर्र भेसळ स्वावदष्टपणा वबघडवण्यास पुरेिी असते. 
 
 फळाचं्या वटकाऊ पदाथांत वापरण्यायोग्य कािंी मिंत्त्वाची कृवत्रम रासायवनक द्रव्ये पुढीलप्रमाणे 
आिेंत. 
 

िक्ता १४ : स्वाणदष्ट द्र्ये व त्याांचा उपयोग 

नाव रु्णधमस उपयोर् 
अमाईल ॲवसटेट द्रव, रंर्िंीन सफरचंद, केळी व नासपती याचंा वास 
अमाईल बयुवटरेट द्रव, रंर्िंीन सफरचंदासारखा वास 
अमाईल प्रोवपओनेट द्रव, रंर्िंीन जरदाळूसारख्या फळाचंा वास 
अमाईल व्िॅंलेवरनेट द्रव, रंर्िंीन वपकलेल्या सफरचंदासारखा वास 
ॲवनसॉल द्रव, रंर्िंीन बवडिपेेचा वास 
बेन्लास्ट्ल्डिंाइड द्रव, वपवळसर रंर् कडू बदामाचा वास 
बीटा नॅस्ट्प्थल बयवूटल इथर स्फवटकमय पाढंरा घन पदाथस स्रॉबेरीचा सौम्य वास 
बयूवटल बयूवटरेट द्रव, रंर्िंीन अननसाचा वास 
वसराल द्रव, वपवळा रंर् हलबाचा वास 
एवथल ॲवसटेट द्रव, रंर्िंीन पीच, स्रॉबेरी व चेरीचा वास 
एवथल बयवूटरेट द्रव, रंर्िंीन अननस व पीचचा वमश्र वास 
आयसो बयूवटल ॲवसटेट द्रव, रंर्िंीन रासबेरीचा वास 
 
 
 वरील प्रकारची कृवत्रम रासायवनक सुर्धंी द्रव्ये ववववध प्रमाणात एकत्र करून नैसर्मर्क सुर्ंधाचंी 
जास्तीत जास्त बरोबरी करणाऱ्या तयार वमश्रणानंा इसेन्सेस असे ओळखले जाते. सुर्ंधी द्रव्याचं्या 
वनमात्यानंी वनरवनराळे इसेन्सेस तयार करण्याचे अनेक पाठ अनुभवाने व संिोधनाने वनमाण केलेले आिेंत 
व त्यानुसार बनवलेले ववववध इसेन्सेस वनरवनरायाया नावाखाली बाजारात उपलबध असतात. इसेन्सेस 
करण्याच्या पाठामध्ये वापरण्यात येणाऱ्या मूलघटकाचंी संख्या वकतीिंी असू िकते. अथात ह्या द्रव्यापंैकी 
कािंी घटकद्रव्ये प्रमुख असून त्याचंी प्रमाणे बिुंतािंी वनवश्चत असतात. पाठातील इतर घटकद्रव्ये 
वटकाउपणा देणारी हकवा अन्य तऱ्िेंने सिंाय्यक कायस करणारी असतात व त्यामुळेत्याच्या प्रमाणात फरक 
करणे िक्य असते हकवा त्यातील एखादे द्रव्य र्ाळणे सभंवनीय असते. इसेन्सेसच्या पाठातील स्ट्क्लष्टता 
लक्षात येण्यासाठी कृवत्रम रासबेरी इसेन्सचा एक पाठ उदािंरणादाखल पढेु वदला आिें. 
 

िक्ता १५ : कृणत्रम िासबेिी इसेन्सचा एक पाि 



 

 
अनुक्रमणिका 

 द्रव्याचे नाव प्रमाण (भार्) 
 आयसोबयूवटल ॲवसटेट ३० 
 अमाईल ॲवसटेट २० 
 एवथल ॲवसटेट १० 
 ॲवसड अस्ट्ल्डिंाइड ७ 
 एवथल बयवूटरेट ५ 
 एवथल फॉमेट ५ 
 एवथल ओनॅन्थेट ५ 
 सस्ट्क्सवनक अम्ल ५ 
 एवथल नायराइट ३ 
 र्मॅा नोवनल लॅक्टोन ३ 
 अल्फा आयोनोन २ 
 व्िॅंवनवलन २ 
 लवरं् तेल १ 
 एवथल बेन्लोएट १ 
 मेवथल सवॅलवसलेट १ 
 
 वरील पाठात एवथल व अमाईलची जी द्रव्ये आिेंत त्यातील कािंींचीप्रमाणे पक्की आिेंत तर इतर 
कािंींची प्रमाणे कमी जास्त करणे िक्य असते. 
 
 स्वादासाठी वरे्वरे्ळे मसाल्याचे पदाथस खाद्यामंध्ये देिोदेिी मोठ्या प्रमाणावर वापरले जातात. 
भारतात मसाल्याचे पदाथं एकत्र करून मसाल्याच्या वमश्रणाच्या स्वरूपात वापरण्याचा प्रघात आिें. परंतु 
पाश्चात्य देिात मसाल्याच्या पदाथांचे वापरण्याच्या वळेी वमश्रण करून त्याचंा पदाथामध्ये विजवनू अकस  
काढल्यावर भर वदला जातो हकवा मसाल्याच्या पदाथांऐवजी त्याचें सुर्ंधी अकस  हकवा तेले वापरली जातात. 
दालवचनी, लवरं्, जायफळ, वमरे, धने, वजरे, जायपत्री, िोपा, वर्ैरे मसाल्याचे पदाथस प्रमुख मानले 
जातात. भारतीय मसाल्यामध्ये हिंर्ाला मिंत्त्वाचे स्थान आिें. परंतु पावश्चमात्य पद्धतीत हिंर्ाला स्थान 
नािंी. अलीकडे भारतीय मसाल्याचें तयार अकस  वमळू लार्ले असून तेवापरणे अवधक सोपे आवण सोयीचे 
असल्यामुळे त्याचंी मार्णी वाढत आिें. परंतु तयार अकांची हकमत सवाना परवडण्यासारखी नसते. 
मसाल्याच्या पदाथांच्या जोडीला कादंा व लसूण हकवा त्याचें अकस  वापरले जातात. वनरवनरायाया चवीचे व 
आवडीवनवडीचे मसाले तयार स्वरुपात उपलबध असल्याने लोणच्यासंारख्या वटकाऊ पदाथांसाठी तयार 
मसाले वापरण्याकडे वाढता कल वदसून येत आिें. 
 

सांिक्षक द्र्ये 
 
 फळे आवण भाज्यापंासून बनवलेल्या कािंी वटकाऊ पदाथांमध्ये जादा सुरवक्षततेसाठी कािंी 
रासायवनक संरक्षक द्रव्ये अल्प प्रमाणात वापरली जातात. अिा द्रव्याचंा वापर करणे नेिंमीच आवश्यक व 



 

 
अनुक्रमणिका 

इष्ट नसते व त्याबाबत प्रत्येक देिात कािंी सरकारी वनबंध असतात. िंी संरक्षक द्रव्ये प्रमावणत असावयास 
िंवीत व ती वापरण्याचा उदे्दि तयार पदाथातील अपूणसता हकवा वटकाऊपणातील दोष लाकणे िंा असू नये. 
भारतातील फु्रट प्रॉडक्टस ऑडसर या कायद्यान्वये खालील २ वर्ांतील संरक्षक द्रव्येच फक्त प्रमावणत 
मानली जातात. 
 

अ. बेन्लॉइक अम्ल व त्यापासून केलेले क्षार. 
 

ब. सल्यूरस अम्ल व त्यापासून बनवलेले क्षार. 
 
 वरीलपैकी कोणतेिंी एकच द्रव्य पदाथांमध्ये वापरता येते व ते वापरण्याच्या कमाल मयादा पुढील 
तक्त्यात वदल्या आिेंत. 
 

िक्ता १६ : सांिक्षक द्र्ये व त्याांचा उपयोग 

तयार पदाथाचे नाव संरक्षक द्रव्याचे नाव संरक्षक द्रव्याचे प्रमाण(भार् १ 
दिलक्ष भार्ात) 

जॅम अर्र जेलीसाठी तयार केलेला 
फळाचंा रस अर्र र्र 

  

अ. चेरी र्ंधक वद्वप्रावणज ३००० 
ब. स्रॉबेरी व रासबेरी र्ंधक वद्वप्रावणज २००० 
क. इतर फळे र्ंधक वद्वप्रावणज १००० 
जॅम, जेली, मामालेड र्ंधक वद्वप्रावणज ३५० 
अर्र अर्र  
मुरंबे बेंलॉइक अम्ल २०० 
पाकवलेल्या फळाचं्या र्ंधक वद्वप्रावणज १५० 
साली अर्र फोडी   
फळे अर्र भाज्यापंासून बनवलेली 
लोणची अर्र चटण्या 

बेंलॉइक अम्ल २५० 

टॉमेटो सॉस व इतर सॉसेस बेंलॉइक अम्ल ७५० 
 

ब. अन्य साणहत्य 
 

णिकवलेले पदार्थ सािवण्यासािी डबे व बािल्या 
 
 जॅम्स, जेलीज्, लोणची आवण सॉसेस िें वटकाऊ पदाथस साठवण्यासाठी खास तऱ्िेंचे वटनाचे डबे, 
पारदिसक काचेच्या बाटल्या, हकवा वचनीमातीच्या बरण्या वापरल्या जातात. सवांत जास्त वापर अथात 
काचेच्या बाटल्याचंाच िंोतो कारण तयार पदाथांचे बाह्यस्वरूप पारदिसक काचेतून दृश्य िंोत असल्याने 
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त्याचंा आकषसकपणा वाढतो. डबयाचंा वापर प्रामुख्याने िंाताळणीच्या मजबूतीसाठी व दीघसकाळ िंवाबदं 
स्ट्स्थतीत साठवण्याच्या दृष्टीने केला जातो. लोणची व सॉसेस ह्यासारखे अस्ट्म्लक व मसालेयुक्त पदाथस 
मोठ्या आकारात साठवण्यासाठी वचनीमातीच्या बरण्या हकवा क्ववचत लाकडी हपपेिंी वापरली जातात. 
 
 णिनाचे डबे : वटनाचे डबे वटनाच्या पत्र्यापासून तयार केले जातात. वटनाचा पत्रा िंा मूळ लोखंडी 
पत्रा असतो. त्यावर वटनचे (कवथलाचे) सूक्ष्म आवरण वदलेले असते. ह्या आवरणामुळे लोखंडाच्या 
पृठानभार्ाचा बाह्य िंविेी व साठवलेल्या पदाथािी प्रत्यक्ष संपकस  येत नािंी व लोखंडाचे र्ंजणे हकवा धातूच्या 
संसर्ामुळे साठवलेल्या पदाथाला िंानी पोिंोचणे वर्ैरे प्रकारची पवरवतसने टाळली जातात. अिा तऱ्िेंच्या 
वटनच्या पत्र्यापासून बनवलेल्या डबयाचंा बिुंतेक वटकवलेले पदाथस साठवण्यासाठी समाधानकारक उपयोर् 
िंोतो. परंतु वटनाचे आवरण देताना आवरणाच्या एकसारखेपणातील अर्र जाडीतील राविंलेले स्वाभाववक 
दोष कािंी पदाथस साठवण्यासाठी चालू िकत नािंीत. अिा वळेी वापरण्यासाठी एनॅमलचे आवरण वदलेल्या 
वटनाच्या पत्र्याचे डबे उपयोर्ात आणणे आवश्यक असते. अिा तऱ्िेंने तयार केलेल्या डबयांना लॅकडस डब े
असे ओळखले जाते. 
 
 लॅकर केलेल्या डबयाचंा पृठानभार् बिुंधा सोनेरी रंर्ाचा असतो. लॅकहरर् करण्यासाठी वापरण्यात 
येणाऱ्या एनॅमलचे २ प्रकार आिेंत. १ अम्लताववरोधक. २ र्ंधक ववरोधक. 
 
 १. अम्लताववरोधक एनॅमलचे लॅकहरर् केलेले डब े प्रामुख्याने आंबट प्रकारच्या फळापंासून 
बनवलेले वटकाऊ पदाथं साठवण्यासाठी वापरले जातात. ह्या दृष्टीने आंबट वर्ांतील फळे दोन प्रकारात 
ववभार्ता येतात. पविंल्या प्रकारात पीच, अननस, जरदाळू व फणस िंी फळे मोडतात. ह्या फळामंधील 
नैसर्मर्क रंर्द्रव्ये पाण्यामध्ये न ववरघळणारी असल्यामुळे या फळांपासून केलेले पदाथस साध्या वटनच्या 
डबयात साठवल्याने कोणतीिंी िंावन िंोत नािंी. परंतु दुसऱ्या वर्ातील रासबेरी, स्रॉबेरी, काळी द्राके्ष वर्ैरे 
आंबट फळातील नैसर्मर्क द्रव्ये पाण्यामध्ये ववद्रव्य असल्यामुळे त्यापासून केलेल्या वटकाऊ पदाथांसाठी 
लॅकडस डबे वापराव ेलार्तात. २. र्ंधकववरोधी लॅकससच्या सिंाय्याने लॅकहरर् केलेले डबे वाटाणे, मका, 
िेंर्ाचं्या भाज्या वर्ैरे अम्लववरिंीत पण रं्धकयुक्त पदाथस साठवण्यासाठी वापरले जातात. 
 
 तयार पदाथस डबाबंद करण्यासाठी वापरण्यात येणारे डबे कारखान्यामधून दोन भार्ात तयार 
िंोऊन वमळतात. डबा एका बाजूने बंद केलेला असतो व दुसऱ्या बाजूच्या उघड्या तोंडाच्या कडा थोड्यािा 
बािेंर वळवलेल्या असतात. डबयावर लावायची लाकणे वरे्ळी तयार केलेली असतात व त्याचंा व्यास 
डबयाच्या व्यासापेक्षा थोडा मोठा असतो. भरलेल्या डबयाचं्या उघड्या तोंडावर लाकण ठेवनू ते खास 
तऱ्िेंच्या यंत्राद्वारे डबयावर सीलबंद करण्यात येते. ह्या यंत्राला डबल सीमर असे म्िंणतात. ह्या यंत्राद्वारे 
लाकणाची कड दोन वळेा वाकवनू त्याच्या फटीमध्ये डबयाची कड घट्ट दाबून पकडली जाते व अिा तऱ्िेंने 
डबा िंवाबंद िंोतो. डबल सीमर यंत्र सोबतच्या आकृतीमध्ये दाखवले आिें. वापरण्यासाठी तयार डब े
वनरवनरायाया प्रमावणत आकारात उपलबध असतात व प्रत्येक आकाराचे डबे सीलबदं करण्यासाठी डबल 
सीमर यंत्रात त्यातील कािंी भार् बदलून वापरण्याची सोय असते. 
 
 काचेच्या बािल्या : वफरकीची लाकणे असलेल्या पारदिसक काचेच्या बाटल्या फळे व भाज्यापंासून 
बनवलेले वटकाऊ पदाथस साठवण्यासाठी फार मोठ्या प्रमाणावर वापरल्या जातात. त्याचंी लाकणे पत्र्याची 
अर्र प्लास्ट्स्टकची असतात. जॅम्स, रे्लीज्, मामालेडस अर्र लोणची वर्ैरेंसारख्या घट्ट पदाथांसाठी रंुद 
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तोंडाच्या बाटल्या सोयीच्या असतात तर सॉसेस व केचप ह्यासारखे प्रवािंी पदाथस साठवण्यासाठी लिंान 
तोंडाच्या उभ्या आकाराच्या बाटल्या वापरणे सोयीचे असते. बाटल्याचंी लाकणे घट्ट व िंवाबंद बसण्यासाठी 
त्यानंा आतल्या बाजूने रबराचे अर्र प्लॅस्ट्स्टकचे र्ोलाकार “पॅहकर्” अर्र “र्सॅ्केट” असणे आवश्यक 
असते. पूवी वापरलेल्या बाटल्या पुन्िंा वापरावयाच्या असल्यास प्रत्येक वळेेस िें पॅहकर् अर्र र्सॅ्केट 
बदलणे मिंत्त्वाचे असते. 
 

 
आकृती ३७ : डबल सीमर यतं्र 

 
 णचनीमािीच्या बिण्या : रंुद तोंडाच्या व घट्ट वफरकीचे लाकण असलेल्या उिम दजाच्या 
वचनीमातीच्या बरण्या ववववध आकारात उपलबध असतात. साधारणपणे मोठ्या आकाराच्या बरण्या जास्त 
वापरल्या जातात. वचनीमातीच्या बरण्यावंर कोणत्याविं तऱ्िेंची रासायवनक वक्रया सिंजासिंजी िंोत 
नसल्याने अिा बरण्यामध्ये साठवलेले पदाथस रासायवनक दृष्या दीघसकाळ सुरवक्षत रािंतात. वचनीमातीच्या 
बरण्याचंा वापर प्रामुख्याने घररु्ती प्रमाणावर केला जातो. वचनीमातीच्या बरण्या वजनाच्या दृष्टीने जड 
असल्यामुळे कारखान्यामध्ये िंाताळणी करण्यासाठी त्या फारिा सोयीच्या नसतात. वचनीमातीच्या बरण्या 
कमी उष्णतावािंक असल्यामुळे त्याचें पाश्चरीकरण करणेिंी सुलभ नसते. वरीलकारणात्सव वचनीमातीच्या 
बरण्याचंा वापर मोठ्या उत्पादनासाठी अवधक प्रमाणात केला जात नािंी. 
 
 अलीकडील काळात तयार पदाथस साठवण्यासाठी प्लॅस्ट्स्टकचे डबे व बाटल्या वापरण्याकडे वाढता 
कल वदसून येत आिें. अवधक सुधारलेल्या दजाची स्वस्त प्लॅस्ट्स्टके तयार करण्याच्या प्रयत्नातील यिावर 
ह्याबाबतचे भववतव्य अवलंबनू आिें. त्याविवाय ॲल्युवमवनअम सारख्या स्वस्त व वजनास िंलक्या धातूचे 
डबेिंी वापरण्याची िक्यता अजमावण्याचे प्रयत्न केले जात आिेंत. लोणच्यासारखे पदाथस मोठ्या 
प्रमाणावर साठवण्यासाठी लाकडी हपपेिंी वापरणे अनेक वळेा सोयीचे असते. 
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 डबे, बाटल्या अर्र बरण्यामंध्ये साठवलेल्या वटकाऊ पदाथांचे दजा, सुरवक्षतता व वटकाऊपणा 
ह्याचं्या दृष्टीने परीक्षण करणे िंी उत्पादकाची जबाबदारी असते. असे परीक्षण करण्यासाठी वववववक्षत 
परीक्षापद्धती, मानके व कायदेिीर वनबधं घालून वदलेले असतात. त्याविवाय ग्रािंकस्वीकृती व 
आकषसकपणा ह्याचंािंी ववचार करणे जार्ृक उत्पादकाला आवश्यक असते. याववषयी अवधक ववचार पुढील 
प्रकरणात केला आिें. 
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प्रकिि सहावे 
 

णिकवलेल्या पदार्ांचे प्रिपिीक्षि व सांबांणधि बाबी 
 
 तयार पदाथाच्या प्रतीबद्दल अर्र दजाबद्दल ववचार करताना त्याचं्या र्मकाचें स्थूलमानाने दोन 
ववभार् पाडता येतील. १) ग्रािंकाला आकर्मषत करणारी अंरे् व २) तावंत्रक व उत्पादनववषयक अरें्. 
 
 तयार खाद्यपदाथाची प्रत िंा अनेक रंु्तारंु्तीच्या रु्णधमांचा समुिं असतो. वरील २ ववभार्ात 
त्याचंा ववचार केल्यास दजाववषयक सवस मिंत्त्वाची अंरे् त्यामध्ये अतंभूसत िंोतात. 
 
 १) ग्राहकाला आकर्षषि कििािी अांगे : ह्या ववभार्ामध्ये पदाथाचे दृष्टीला प्रतीत िंोणारे 
बाह्यस्वरुपववषयक रु्णधमस मिंत्त्वाचे आिेंत. उदािंरणाथस रंर्, आकार, घनता, प्रवािंीपणा, चव, वास, 
स्पि ं वर्ैरे अंरे् ह्या वर्ात मोडतात. खालील तक्त्यामध्ये वर वनदेवित केलेली ववववध अंरे् व रु्णधमस 
समाववष्ट केले आिेंत. 
 

िक्ता १७ : ग्राहकाला आकर्षषि कििािी अांगे व गुिधमथ 

रु्णधमस अंरे् संवदेनाक्षम इंवद्रय 
इंवद्रयर्ोचर रु्णधमस बाह्यस्वरुप, आकार, रंर्, 

चमकदारपणा आवण रुप 
दृष्टी 

 सुग्रासपणा, वास नाक 
 चव जीभ 
 स्पिाने जाणवणारे अंर् स्पिस, जीभ 
अतींवद्रय रु्णधमस खाताना जाणवणारी भावना 

िंावनकारक हकवा अपायकारक 
द्रव्याचंी उपस्ट्स्थतीपोषणमूल्य 

 

 
 २) िाांणत्रक व उत्पादनणवषयक अांगे : फळे व भाजीपाल्यापंासून वटकाऊ व रुचकर पदाथस घाऊक 
प्रमाणावर वनमाण करून त्याचें ववतरण व ववक्री ह्या व्यवसायाचा प्रमुख िेंतू ग्रािंकानंा उपयुक्त व आवडीचे 
ववववध पदाथस उपलबध करून देणे िंा असतो. त्याच्या अनुषंर्ाने लोकाचं्या सावसजवनक आरोग्याला 
ववधायक आवण सुयोग्य वळण लावणे िंी िासनाची सामावजक जबाबदारी असते असे म्िंणावयास िंरकत 
नािंी. त्या दृष्टीने प्रत्येक देिात योग्य ते कायदे आवण मानके वनवश्चत केलेली असतात. फू्रट प्रॉडक्टस 
ऑडसर या कायद्यान्वये तयार खाद्यपदाथांचे अपेवक्षत रु्णधमस ठरवनू वदले आिेंत. पुढील तक्त्यामध्ये वरील 
कायद्यान्वये वनवश्चत करण्यात आलेले अपेवक्षत रु्णधमस वदले आिेंत. 
 

िक्ता १८ : 
फू्रट प्रॉडक्टस ऑडसर १९५५ या कायद्यान्वये तयार पदाथांचे अपेवक्षत रु्णधमस 

पदाथाचे नावं पदाथांचा प्रकार रु्णधमस तपिील 



 

 
अनुक्रमणिका 

जॅम व फू्रट चीज कोणतेिंी फळ फळाचा कमीत कमी 
भार् ४५% (फक्त 
रासबेरी, वर्ैरे जॅममध्ये 
२५%), एकूण कमीत 
कमी घनभार् ६८% 

एक हकवा अनेक फळाचें वमश्रण 
असू िकते साखर, ग्लूकोज, 
इनव्िंटं साखर हकवा 
द्रवग्लूकोज, सुर्ंधी द्रव्ये, 
प्रमावणत रंर् व संरक्षक द्रव्ये, 
अस्कॉर्मबक अम्ल, वसवरक अम्ल 
व फळापंासून बनवलेले पेस्ट्क्टन 
िें पदाथं त्यात असावते. 
कोणतािंी साखरपयायी र्ोड 
पदाथस त्यात नसावा. 

फळाचंी जेली अर्र 
मामालेड 

कोणतेिंी योग्य फळ फळाचा कमीत कमी 
घनभार् ४५%,एकूण 
कमीत कमी घनभार् 
६५% 

जेली फळाचं्या र्ाळलेल्या 
स्वच्ि रसापासून केलेली 
असावी. मामांलेड जॅम पद्धतीचे 
अर्र जेली पद्धतीचे असाव.े 
तयार पदाथस वटकाऊ व 
आकषसकरंर्ाचा असावा. जेली 
पारदिसक, चमकदार व स्वच्ि 
असावी. त्यास मूळ फळाचंा वास 
व चव असावी. साखर, 
ग्लूकोज, इनव्िंटस साखर अर्र 
द्रव ग्लूकोज, प्रमावणत रंर् व 
संरक्षक, द्रव्य, ॲस्कॉर्मबक 
अम्ल, वसवरक अम्ल िें पदाथस 
त्यात असावते. याविवाय 
कोणतािंी साखरपयायी र्ोड 
पदाथस त्यात नसावा. 

साखरेत घोळवलेले 
अर्र मुरवलेले 
फळाचें तुकडे अर्र 
साली 

कोणतेिंी योग्य फळ साखरेचे प्रमाण कमीत 
कमी ७०%, एकूण 
साखरेच्या प्रमाणात 
वरड्यूहसर् साखरेचे 
प्रमाण कमीत कमी 
२५% 

साखर, ग्लुकोज, इन्व्िंटस साखर 
अर्र द्रव ग्लुकोज, वसवरक 
अम्ल, प्रमावणत वास, रंर् व 
संरक्षक द्रव्ये, ह्याविवाय अन्य 
पदाथस नसावते. 

मुरंबे कोणतेिंी योग्य फळ फळाचा भार् कमीत 
कमी ५५%, एकूण 
घनभार् कमीत कमी 
६८% 

एका हकवा अनेक फळाचें वमश्रण 
वापरता येते. साखर, ग्लुकोज, 
इनव्िंटस साखर हकवा द्रव 
ग्लुकोज, ॲस्कॉवबक अम्ल, 
वसवरक अम्ल, प्रमावणत सुर्ंध, 
रंर् व संरक्षक द्रव्ये ह्याविवाय 
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अन्य कोणताविं पदाथस नसावा. 
रंर् आकषंक व वटकाऊपणा 
चारं्ला असावा. 

फळाचं्या चटण्या कोणतेिंी फळ कमीत कमी फळाचा 
भार् ४०%, कमीत कमी 
प्रमाण घनभार् ५०% 

फळाचंा र्र अर्र रस, साखर, 
सुका मेवा, मसाले, मीठ, कादंा, 
लसूण, विरका अर्र असेवटक 
अम्ल व प्रमावणत संरक्षक द्रव्ये 
िेंच पदाथस असावते. 
वटकाऊपणा चारं्ला असावा. 

टोमटॅो केचप टोमटॅोची कोणतीिंी 
जात 

अम्लता कमीत कमी 
असेवटक अम्लाच्या 
स्वरुपात १·२%, कमीत 
कमी घनभार् २५%, 
सूक्ष्मजंतू, यीस्ट आवण 
बुरिी वर्ातील 
सूक्ष्मजीव अनुपस्ट्स्थत 
असावते. 

मसाले, मीठ, साखर, विरका 
हकवा असेवटक अम्ल, कादंा, 
लसूण व संरक्षक द्रव्ये िेंच 
पदाथस असावते. टोमटॅोच्या 
साली व वबया असू नयेत. 
टोमटॅोविवाय दुसरे कोणतेिंी 
फळ असू नये. चारं्ला स्वाद व 
वटकाऊपणा असावा. 

सॉसेस कोणतेिंी योग्य 
फळ. कोणत्याविं 
योग्य प्रकारच्या 
जातीचे फळ हकवा 
भाजी. वापरलेल्या 
फळाचे अर्र 
भाजीचे नाव 
वनदेवित करायला 
िंव.े 

कमीत कमी अम्लता 
असेवटक अम्लाच्या 
स्वरुपात १·२%. 

फळ हकवा भाजीचा र्र अर्र 
रस, वाळवलेली फळे, साखर, 
मसाले, मीठ, विरका अर्र 
असेवटक अम्ल, वसवरक अम्ल, 
मवॅलक अम्ल, कादंा, लसूण, 
स्वावदष्ट द्रव्ये, प्रमावणत रंर् व 
संरक्षक द्रव्ये िेंच पदाथस 
असावते. पदाथाचा वटकाऊपणा 
चारं्ला असावा. 

विरका )वकण्वनद्वारे 
अर्र असेवटक 
अम्लापासून 

कृवत्रमपणे 
बनवलेला(  

कोणतेिंी फळ 
हकवा माल्ट, 
साखरेची मळी, 
उसाचा रस 
यापासून बनवलेला 
असावा. 

कमीत कमी अम्ल 
असेवटक अम्लाच्या 
स्वरुपात ३·७५%, 
कमीत कमी १·५% 
घनभार् व जास्तीत 
जास्त ०·१८% रक्षा 
असावी. 

कोणतेिंी खवनज अम्ल, विसे व 
ताबंे िें धातू नसावते. असेवनकचे 
प्रमाण १·५ भार् १ दिलक्ष 
भार्ात यापेक्षा कमी असावते. 
याविवाय माल्ट विरक्यामध्ये 
कमीत कमी ०·०५% फॉस्फरस 
पेंटॉक्साईड व ०·०४% नत्र 
असते. वकण्वनाद्वारे तयार 
केलेल्या विरक्यात अम्लता 
वाढवण्यास असेवटक अम्ल 
घातलेले नसाव.े कृवत्रम 
पद्धतीने केलेला विरका कृवत्रम 
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आिें असे वनदेवित केले जाव.े 
विरक्यात तयार 
केलेली लोणची 

कोणतीिंी योग्य 
एक अर्र वमश्र 
भाजी. वमश्र लोणचे 
याप्रमाणे वनदेवित 
करावयास िंव.े 

कमीत कमी अम्लता 
असेवटक अम्लाच्या 
स्वरुपात २%. 

विरक्याचे प्रमाण एकूण 
पदाथांच्या १/३ पेक्षा जास्त 
नसाव.े मसाले, मीठ, आवण 
साखर ह्याविवाय अन्य पदाथस 
नसावते. खवनज अम्ल, तुरटी, 
संरक्षक रासायवनक द्रव्य िें 
पदाथस असू नयेत. 

हलबाच्या रसातील 
अर्र वमठाच्या 
पाण्यातील लोणची. 

कोणतेिंी योग्य फळ 
अर्र भाजी, त्याचे 
नाव वनदेवित 
करायला िंव.े 

कमीत कमी मीठाचे 
प्रमाण १२%. हलबाच्या 
रसातील लोणच्यामध्ये 
वसवरक अम्लाचे प्रमाण 
कमीत कमी १·२% 
असाव.े 

मीठ, मसाले, साखर, र्ूळ, 
कादंा, लसूण व कॅलवियमचे 
क्षार िेंच पदाथस असावते. खवनज 
अम्ल, तुरटी व संरक्षक 
रासायवनक द्रव्ये नसावीत. 

तेलातील लोणची कोणतेविं योग्य फळ 
अर्र भाजी 

मोिंरी, तीळ, ऑलीव्िं व 
करडी ह्यापकैी कोणतेिंी 
एक वनस्पती तेल 
असाव.े 

मसाले, मीठ, वनस्पती तेल, 
साखर, र्ूळ, कादंा, लसूण, 
िंळद, असेवटक अम्ल िेंच 
पदाथस असावते. खवनज अम्ल, 
तुरटी व संरक्षक द्रव्ये नसावीत. 
आकषसक वास व चव असावी. 

 
 भारतीय मानक संस्थेनेिंी ववववध वटकाऊ पदाथांसाठी मानके वनवश्चत केली आिेंत. नमुन्यादाखल 
टोमटॅो केचपसाठी वनवश्चत केलेली मानके पढेु वदली आिेंत (आय. एस. आय. ३८८३–१९६६). 
 
 टोमटॅो चारं्ले वपकलेले व न डार्ळलेले असावते. त्यामधे वकडे, बुरिी इत्यावद असू नयेत. तयार 
पदाथांत फक्त मीठ, मसाले, साखर, विरका, कादंा, लसूण, प्रमावणत रंर्द्रव्ये आवण संरक्षक द्रव्ये 
असावीत. संरक्षक द्रव्य म्िंणून फक्त बेंलॉइक अम्ल वापराव े व त्याचे प्रमाण १ दिलक्ष भार्ात जास्तीत 
जास्त ७५० भार् एवढे असाव.े तयार पदाथांत एकूण घनभार् कमीत कमी २५%, ववविष्ट रु्रुत्व कमीत 
कमी १·१११, वब्रक्स कमीत कमी २०°, असेवटक अम्लाच्या स्वरुपात अम्लता कमीत कमी २%, घातक 
धातूची कमाल मयादा १ दिलक्ष भार्ात पढुीलप्रमाणे असावी. असेवनक १·१, विसे २·५, ताबंे ३०, जस्त 
१९ आवण वटन व कथील प्रत्येकी २५० भार् बाटल्याचं्या लेबलावर पदाथाचे मूळ नावं आवण व्यापारी नाव, 
मालाची प्रत, वनमात्याचे नाव व पिा, पदाथाचे वजन, उत्पादनाची तारीख, त्यामध्ये वापरलेल्या पदाथांची 
यादी, बॅच, क्रमाकं व उत्पादन परवाना क्रमाकं ह्या र्ोष्टी वनदेवित करणे आवश्यक असते. 
 
 टोमटॅो सॉस व केचप ह्याचं्या प्रतपरीक्षण व दजावनयतं्रणाबद्दल कािंी माविंती ४ र्थ्या प्रकरणात 
आली आिें. 
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 उिम दजाचे वटकाऊ पदाथं तयार करण्यासाठी तयार मालाच्या प्रतपरीक्षणाच्या जोडीला कच्च्या 
मालाची परीक्षा, पॅहकर्साठी वापरावयाच्या मालाची परीक्षा (बाटल्या, लाकणे वर्ैरे) आवण 
उत्पादनपद्धतीचे काटेकोर वनयतं्रण ह्यािंी बाबी अत्यतं मिंत्त्वाच्या असतात. कच्च्या पदाथांमध्ये इतर 
र्ोष्टींबरोबर जंतूनािके व घातक धातू ह्याचें िषेभार् प्रमाणाच्या बािेंर नािंीत याची तपासणी करणे 
आवश्यक असते. उत्पादनतंत्रामधे पाण्याचा दजा, विजवण्याचा कमीत कमी वळेव तपमान, योग्य ढवळणे, 
पाठातील वरे्वरे्ळे पदाथस वनयोवजत वळेी घालून नीट एकजीव करणे, पदाथस व बाटल्या वनजंतुक करणे, 
पाश्चरीकरणासाठी योग्य वळे व तपमान वापरणे, र्रम भरणे, यंत्रसामुग्री, उपकरणे, साविंत्य व वातावरण 
स्वच्ि ठेवणे या सवस र्ोष्टी मिंत्वाच्या असतात. तयार पदाथस भरलेल्या बाटल्याचंी लाकणे िंवाबदं 
असल्याची खात्री करणे आवश्यक असते. उत्पादन केलेल्या मालाच्या प्रत्येक बॅचमधील कािंी तयार माल 
वटकाऊपणाच्या कसोटीसाठी दीघसकाळ अभ्यासावा लार्तो. तयार मालाच्या पी. एच., अम्लता, रंर्, वास, 
एकजीवपणा, एकूण घनभार्, फळाचंा भार्, सूक्ष्मजीवाचें प्रमाण वर्ैरेबद्दलच्या चाचण्या घेण्यासाठी वनवश्चत 
कायसपद्धती व उपकरणे असतात. घनभार्ाची कसोटी घेण्यासाठी वरफॅ्रक्टोमीटरचा वापर केला जातो. 
 

उत्पादन िांत्रािील स्वच्छिा 
 
 उत्पादन तंत्रात चारं्ली स्वच्िता पाळल्यामुळे सूक्ष्मजीव व कीटक यापासून खाद्यपदाथांचा बचाव 
करणे सुलभ जाते. उत्पादनवक्रयेत तयार िंोणारा टाकाऊ द्रव अर्र घनपदाथांचा योग्य तऱ्िेंने वववनयोर् 
करणे िंािंी चारं्ल्या उत्पादन तंत्रातील एक आवश्यक भार् असतो. उत्पादनाची जार्ा अिा तऱ्िेंने बवंदस्त 
व सोयीची असावी की ज्या योरे् त्या वठकाणी भरपूर उजेड व स्वच्ि िंवा खेळती रािंील पण त्याचबरोबर 
धूळ व केरकचरा आत येणार नािंी. दरवाजे व वखडक्याना बारीक जाळी लावणे सोयीची असते. त्यायोरे् 
िंवा व उजेड वमळतो आवण मािापंासून व अन्य उडणाऱ्या कीटकापंासून बचाव िंोतो. जमीन, हभतीव 
तक्तपोिी स्वच्ि असाव्यात. यंत्रसामुग्री व उत्पादनाची साधने वनयवमतपणे स्वच्ि करावीत. त्यासाठी योग्य 
ती जंतुनािके, पूतीववरोधके व िुद्ध र्रम पाणी याचंा उपयोर् करावा. साडंपाण्याचा वनचरा चारं्ला 
िंोण्यासाठी जवमनीला योग्य तो उतार देऊन बंद नालीतून तो दूरवर नेण्याची व्यवस्था असावी. 
यंत्रसामुग्रीची उभारणी व माडंणी अिातऱ्िेंने केलेली असावी की ज्यायोरे् कामाची सोय व स्वच्िता पाळणे 
सुलभ जाईल. जेथे जेथे िक्य असेल तेथे तेथे उत्पादनाची साधने व यंत्रसामुग्री स्टेनलेस पोलाद अर्र 
तत्सम स्वच्ि धातूची असावी. जवमनीमध्ये भेर्ा अर्र खाचखळरे् नसावते. जमीन सलर् वनसरडी िंोणार 
नािंी इतपत रु्ळरु्ळीत असावी म्िंणजे स्वच्ि ठेवण्यास सोयीचे जाते. काम करणाऱ्या कमसचाऱ्याचं्या 
वनरोर्ीपणाबद्दल वारंवार खात्री केली जावी. काम सुरू करण्यापूवीं िंात स्वच्ि धुणे वर्ैरे सारख्या चारं्ल्या 
सवयी पाडून काम करण्याबद्दल दक्षता घेतली जावी. कामाच्या वळेी स्वच्ि धुतलेले पाढंरे अर्र वफकट 
रंर्ाचे कपडे वापरणे सोयीचे असते. डोक्यावर तिाचकापडाच्या टोप्या वापरल्या जाव्यात. आवश्यक त्या 
कामासाठी ॲप्रन्सिंी वापरले जावते. स्वच्ि सवयीबाबत कमसचाऱ्यानंा कािंी प्रविक्षण आवण जाणीवा करून 
वदल्यास त्याचें ह्याबाबत सिंकायस वमळवणे कठीण जात नािंी. घाणेरड्या सामुग्रीच्या सिंाय्याने घाणेरड्या 
वातावरणात स्वच्ि, दजेदार व आरोग्यकारक खाद्यपदाथस कधीच तयार करता येणार नािंीत िें 
व्यवस्थापकानंी कमसचाऱ्याचं्या मनात प्रयत्नपूवसक ठसवले पाविंजे. 
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िाकाऊ पदार्ांचा णवणनयोग 
 
 फळे व भाज्यापंासून वटकाऊ पदाथस करण्याच्या व्यवसायात साले, वबया, डेख, चोथा वर्ैरे 
वनरुपयोर्ी व अखाद्य भार् बऱ्याच प्रमाणावर तयार िंोत असतो. अिा पदाथांचा वववनयोर् करण्याचे ३ मार्स 
आिेंत. १) त्यापासून दुसरे खाण्यायोग्य अर्र वापरण्यायोग्य पदाथस तयार करणे, २) ओल्या अर्र 
वाळवलेल्या अवस्थेत जनावरानंा खायला घालणे, व ३) नष्ट करणे. पविंल्या प्रकारच्या मार्ाने 
कारखानदारास जोड उत्पादने तयार करता आल्यामुळे मूळ प्रवक्रयेतील कािंी खचस भरून काढणे िक्य 
िंोते. त्याचप्रमाणे िंा फुकट रे्लेल्या नाविवतं मालाची ववल्िेंवाट लावण्याचे कामिंी स्वाभाववकच साधते. 
 
 वसरस वर्ातील फळापंासून साली, बीया व र्राचा वाळलेला लर्दा, आंबयासारख्या फळाचं्या 
कोयी व खाण्यायोग्य नसलेला अंतभार्, फणसासारख्या फळाचं्या जाड काटेरी साली व आठ्या, 
पेरूसारख्या फळाचं्या वबया व जरदाळू, चेरी, पीचसारख्या फळाचं्या मोठ्या बीया, द्राक्षाचं्या बीया आवण 
साली, टोमटॅोच्या बीया, साली व देठाजवळील भार्, विंरवा वाटाणा व इतर िेंर्भाज्याचंी टरफले ताज्या 
मक्यापासून वमळणारी दाणे काढलेली कणसे आवण साली, वर्ैरे पदाथस टाकाऊ म्िंणून वनमाण िंोतात. 
त्याविवाय उत्पादनासाठी योग्य फळाची वनवड करताना वमळणारी डार्ळलेली हकवा जास्त वपकलेली 
फळेिंी वनकालात काढण्यासाठी वरील मार्ाचा उपयोर् करता येतो. ह्या दृष्टीने ववववध फळाचं्या टाकाऊ 
भार्ाचं्या वववनयोर्ाची पद्धत व त्याबाबतची उपाययोजना पुढे वदली आिें. 
 
 सफिचांद : सफरचंदाचंा कुस्करुन व र्ाळून रस काढल्यावर उरलेला र्राचा लर्दा वाळवण्यात 
येतो व त्यापासून पेस्ट्क्टनचे उत्पादन करता येते. याबद्दल अवधक माविंती प्रकरण ५ मध्ये आली आिें. 
सफरचंदाच्या साली व खाण्यायोग्य टाकाऊ भार् ह्यांचा िंलक्या प्रतीच्या जेलीज् व विरका तयार 
करण्यासाटी वापर करण्यात येतो. 
 
 जिदाळु, पीच आणि चेिी : जरदाळू, पीच आवण चेरी यामधील मोठ्या बीयापंासून वमळणाऱ्या 
दाण्यामंध्ये तेल असते व ते तेल वरे्ळे काढता येते. सालींचा लर्दा करून त्याचा विरका तयार 
करण्यासाठी उपयोर् करता येतो. जरदाळू, चेरी व पीच याचं्या बीयामध्ये असलेले बदामाचे दाणे ववववध 
तऱ्िेंने उपयोर्ात आणणे िक्य असते. िें बदाम जॅममध्ये घातल्यास जॅम अवधक आकषसक िंोतो. या 
बदामाचे साखरेने अवरंु्ठन केल्यास अर्र ते साखरेत घोळवल्यास तो एक वमष्टप्रकार िंोतो. या 
दाण्यापंासून तेल काढून लाल्यावर उरलेला र्र जनावराना खाद्य म्िंणनू वापरता येतो. खऱ्या बदामापं्रमाणे 
ह्या दाण्यापंासूनिंी मार्मलपानसारखा वमष्टप्रकार तयार करता येतो. 
 
 द्राके्ष : द्राक्षापासून रस काढून तो र्ाळल्यावर जो र्र वमळतो तो र्र पाण्यामधे वमसळून त्यामधे 
कॅलवियम िंायड्रॉक्साईड व कॅलवियम क्लोराइड याचें वमश्रण घातल्यास त्यामधील टाटावरक अम्ल 
कॅलवियम टाटारेटच्या स्वरुपात वरे्ळे करता येते. कॅलवियम टाटारेट सल्फ्‍यवूरक अम्लाच्या सौम्य 
द्रावणात ववरघळवनू कॅलवियम सल्फेट वरे्ळे काढण्यात येते व द्रावणामधून स्फवटकीकरणाद्वारे टाटावरक 
अम्ल तयार करता येते. द्राक्षाच्या फुकट रे्लेल्या र्रापासून हकवा सालीच्या लर्द्यापासून िंलक्या 
प्रकारची जेली करता येते. सालींचा लर्दा वाळवनू रु्रानंा खाद्य म्िंणूनिंी वापरता येतो. त्याविवाय या 
सालींपासून पेस्ट्क्टन व बीयापंासून टॅवनन िंी द्रव्ये तयार करता येतात. द्राक्षांच्या बीया र्रापासून वरे्याया 
काढून त्यापासून दाबनू तेलिंी काढता येते. तेल काढून उरलेला बीयाचंा र्र रु्रानंा खायला घालता येतो. 
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द्राके्ष वाळवनू त्याचंा बेदाणा करण्यापूवी त्यावर वरील तेलाचा थर वदल्यास बेदाण्याला एक खास प्रकारची 
चव येते. 
 
 पेरू : पेरूचा फुकट रे्लेला र्र, बीया व साले यापासून िंलव्यासारखा एक पदाथस तयार करता 
येतो व त्यास ‘पेरूचे चीज’ असे म्िंणतात. ह्यासाठी वरील सवस पदाथाचा कुस्करुन एकजीव लर्दा 
करण्यात येतो व त्यामध्ये ६७% साखर व योग्य प्रमाणात वसवरक अम्ल, मीठ व वनस्पती तूप एकत्र 
करण्यात येतात आवण िें वमश्रण उकळवण्यात येते. या उकळवण्यामध्ये साखरेच्या ३६% भार्ाचे इनव्िंटस 
साखरेत रुपातंर िंोते. विजवनू तयार लालेले िें वमश्रण तूप अर्र तेल लावलेल्या थाळीत ओतून थंड 
केल्यावर घट्ट िंोते. नंतर ह्या चीजच्या वड्या पाडण्यात येतात. ह्या चीजला पेरूचा वास असतो व त्याचा 
रंर् हपर्ट असतो. 
 
 फिस : फणसाच्या काटेरी सालींपासून कुस्करून जेली अर्र पेस्ट्क्टन तयार करता येते. आठ्या 
भाजून अर्र उकडून घेतल्यास चवीला चारं्ल्या लार्तात. ह्या आठ्याचें दळून पीठ करूनिंी वापरता येते. 
 
 आांबा व नासपिी : आंबयाच्या सालींचा पाण्यामध्ये अकस  काढून त्यापासून हकण्वनाद्वारे विरका 
तयार करता येतो. बाठे वाळवनू व दळून त्याचे पीठ करता येते व ते खाण्यास योग्य असते. नासपतीच्या 
सालींचािंी विरका करण्यासाठी उपयोर् करता येतो व वाळवनू व दळून पीठ करता येते. 
 
 अननस : अननसाची साल, देठाचा आवण िेंड्याचा भार् व अन्य खाण्यायोग्य नसलेला भार् एकत्र 
करून कुस्करून व दाबून त्यापासून रस तयार करता येतो. िंा रस स्वच्ि करून साखरेच्या पाकात 
वमसळल्यास अननसाच्या चकत्या हकवा फोडी डबाबंद करताना बुडवण्यासाठी त्याचा वापर िंोऊ िकतो 
अथवा या रसामध्ये कॅलवियम काबोनेट घालून त्यामधील वसवरक अम्ल कॅलविअम वसरेट या स्वरुपात 
वरे्ळे करता येते. कॅलवियम वसरटेचा सौम्य सल्फ्‍यवूरक अम्लािी सयंोर् करून कॅलवियम सल्फेट व 
वसवरक अम्ल वमळते. रस काढून उरलेला र्राचा चोथािंी वाळवनू जनावरानंा खायला घालता येतो. 
 
 वािािा : वाटाण्याच्या िेंर्ाचंी टरफले तिीच अर्र वाळवनू रु्रांना खायला घालता येतात. 
 
 िोमॅिो : र्राचा र्ाळून काढलेला चोथा हकवा साली वाळवनू जनावराना खाण्यास उपयोर्ी 
पडतात. टोमटॅोच्या वबया तेल काढण्यासाठी वापरल्या जातात. 
 
 णसरस वगािील फळे : संत्री, मोसंबी व हलबे िंी फळे या वर्ात मोडतात. या फळाचं्या सालींपासून 
सुर्धंी तेल काढता येते. र्राच्या टाकाऊ भार्ापासून पेस्ट्क्टन तयार करता येते. र्रापासून वसवरक अम्ल 
तयार करता येते. साली साखरेच्या पाकात पाकवल्यास अर्र घोळवल्यास चववष्ट वमष्टप्रकार िंोतात. 
सालींपासुन अर्र र्रापासून इस्ट्च्ित पदाथस वरे्ळा काढून लाल्यावर उरलेला चोथा रु्रानंा खाद्य म्िंणनू 
वापरता येतो हकवा त्यापासून वकण्वनाद्वारे विरका तयार करता येतो. 
 
 वसरस वर्ातील फळाचं्या सालींपासून वमळणारी सुर्ंधी तेले सुवावसक पदाथस करण्याच्या 
व्यवसायात फार उपयुक्त असतात. संत्र्याचं्या ताज्या सालींमध्ये ०·५४% तेल असते व ते थंड पद्धतीने 
दाबून काढता येते. थंड पद्धतीने तयार केलेले तेल जास्त चारं्ल्या प्रतीचे असते. थंड पद्धतीने अर्र 
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बास्ट्ष्पक उध्वसपतनाद्वारे तेल काढण्यासाठी वनरवनरायाया तऱ्िेंची यंत्रसामुग्री उपलबध असते. उदा. िंाताने 
चालवावयाची, ववजेच्या सिंाय्याने चालणारी, स्वयंचवलत व सतत पद्धतीवर चालणारी. 
 
 खालील तक्त्यात नार्पुरी संत्र्याचं्या सालींपासून काढलेल्या तेलाच्या दोन नमुन्याचंी रासायवनक 
पृथःकरणे वदली आिेंत. 
 

िक्ता १९ : संत्र्याच्या सालीपासून काढलेल्या तेलाची पृथःकरणे 
रु्णधमस नमुना १ नमुना २ 
ववविष्ट घनता (२५° सें. तपमानावर) ०·८४६२ ०·८४७२ 
ऑवप्टकल रोटेिन (सौम्य मद्याकाच्या ववलयनात ३०° 
सें. तपमानावर)  

+ १००·७ + १००·० 

वरफॅ्रस्ट्क्टव्िं इंडेक्स १·४७४५ १·४७५८ 
बाष्पीभवनानंतर राविंलेला घनभार् (%) २·९९ ३·६० 
अस्ट्म्लक मूल्याकं १·७७ १·५९ 
अस्ट्ल्डिंाईड मूल्याकं ०·३७ ०·३२ 
एस्टर मूल्याकं ४·६४ ४·१२ 
मद्याकामध्ये ववलयन क्षमता संपूणस संपूणस 
पाणी व मद्याकस  याचं्या वमश्रणात ववलयनक्षमता ढर्ाळ ववलयन ढर्ाळ ववलयन 
वास व रंर् संत्र्यासारखा तीव्र वास 

व वपवळा रंर् 
संत्र्यासारखा तीव्र वास 

व वपवळा रंर् 
 

द्रव अवस्रे्िील िाकाऊ पदार्थ 
 
 द्रव अवस्थेतील टाकाऊ पदाथस साडंपाण्यामध्ये सोडण्यापूवीं त्यावर कािंी प्रवक्रया करणे आवश्यक 
असते. अन्यथा साडंपाण्यामधे नाविवतं कबसवनक भार्ाचे प्रमाण वाढून ववनािकारी सूक्ष्मजीवाचं्या वाढीला 
प्रोत्सािंन वमळते. सूक्ष्मजीवाचं्या अवनयवंत्रत व ववनािकारी कायामुळे असे साडंपाणी आजूबाजूच्या 
वातावरणात दुर्धंी व सूक्ष्मजंतंूचा फैलाव िंोण्यास कारणीभतू िंोऊ िकते. फळाचंा टाकाऊ भार् र्ाळून व 
चुनखडीच्या सिंाय्याने द्रवातील अम्लत्त्व काढून टाकून नंतर ते साडंपाणी क्लोरीन वायूच्या सिंाय्याने 
वनजंतुक केल्यावर मर्च र्टारात सोडाव े लार्ते. साडंपाण्याची योग्य तऱ्िेंने व्यवस्था लावण्याबद्दल 
िासकीय व सावसजवनक आरोग्य संस्थाकंडून कािंी वनयम घालून वदलेले असतात त्याचंी योग्य तऱ्िेंने 
अंमलबजावणी केली जाते की नािंी यावर त्याचंी देखरेख असते. 
 
 उिम दजाच्या तऱ्िेंतऱ्िेंच्या वटकाऊ तयार पदाथांमुळे खाणाऱ्याला रुचीवैवचत्र्याचा आस्वाद घेता 
येतो. अवतसेवन टाळल्यास अिा तऱ्िेंच्या वटकाऊ पदाथांना मनुष्याच्या दैनंवदन आिंारात व पोषणववषयक 
र्रजाबंाबत मिंत्त्वाचे स्थान असते. या संबधंी अवधक वववचेन पुढील प्रकरणात केले आिें. 
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प्रकिि सािव े
 

णिकवलेल्या पदार्ांचे आहािािील स्र्ान व पोषिमूल्य 
 
 फळे आवण भाज्या ह्यामध्ये नैसर्मर्क रीत्या अनेक मिंत्त्वाची पौवष्टक द्रव्ये असतात. फळाचं्या व 
भाज्याचं्या मिंत्त्वाच्या घटकद्रव्याबंद्दल व त्याचं्या उष्णाकंमूल्याबंद्दल कािंी माविंती प्रकरण २ मध्ये आली 
आिें. िरीरपोषणाच्या दृष्टीने फळे व भाज्यामंधील जीवनसत्त्व ेव खवनजे याचें स्थान मिंत्त्वाचे आिें. फळे व 
भाज्यापंासून वटकाऊ पदाथस करताना उष्णतेचा वापर केल्यास जीवनसत्त्वानंा िंानी पोचते. थंड पद्धतीने 
केलेल्या पदाथांमध्ये त्या मानाने जीवनसत्व े जास्त वटकून रिंातात. पदाथस तयार करण्याच्या पद्धतीचा 
खवनजावंर फारसा पवरणाम िंोत नािंी. वटकाऊ पदाथस करण्याच्या कोणत्याविं पद्धतीत प्रवकण्वाचें कायस 
थाबंवणे िंा ववनाि टाळण्याचा एक मिंत्वाचा भार् असतो. त्यामुळे वटकवलेल्या पदाथामधील प्रवकण्व े
त्याचं्या पोषणववषयक दृष्टीने मिंत्त्वाची नािंीत. 
 
 बिुंतेक वटकवण्याच्या पद्धतीमध्ये फळे व भाज्याचें रस हकवा र्र आटवले जातात. सिंावजकच 
त्यातील मूलतः कमी प्रमाणात असलेली प्रवथनासंारखी घटकद्रव्ये तीव्र प्रमाणात िंोतात व त्यामुळे 
पोषणमूल्याच्या दृष्टीने त्याना मिंत्व प्राप्त िंोते. 
 

जीवनसत्त्व े
 
 फळे आवण भाज्या यापासून तयार केलेल्या वटकाऊ पदाथांचा पोषणववषयक सखोल अभ्यास 
अमेवरका आवण युरोपमधील प्रर्त देिामध्ये मोठ्या प्रमाणावर लालेला असून त्याबद्दल सववस्तर माविंती व 
आकडेवारी उपलबध आिें. परंतु भारतात तयार लालेल्या पाश्चात्य अर्र भारतीय पद्धतीच्या वटकाऊ 
पदाथांबाबत अवधकृत माविंती आवण वनष्कषस पुरेिा प्रमाणावर संकवलत करण्यात आलेले नािंीत. 
 
 पुढील तक्त्यात फळे व भाज्यामंधील क, ब १, ब २ व अ या जीवनसत्त्वाचं्या प्रमाणाबंद्दल माविंती 
वदली आिें. 
 

िक्ता २० : फळे आणि भाजयाांमधील जीवनसत्त्व े
फळ अर्र भाजी जीवनसत्त्व क जीवनसत्त्व ब १ जीवनसत्त्व ब २ जीवनसत्त्व अ हकवा 

कॅरोवटन 
सफरचंद +– + +– +– 
जरदाळू +++ +++ +++ +++ 
केळे ++ + ++– ++– 
खजूर – + –+ +– 
अंजीर – + + +– 
द्राके्ष +– + + +– 
फणस +++ + ++ +– 
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हलब ू +++ – – – 
मोसंबी +++ + – – 
आंबा +++ + + + 
संत्री +++ + + +– 
पीच +– +– + +++ 
नास्पती +– +– +– – 
अननस ++ + + +– 
रासबेरी ++ +– – +– 
मनुका – + + – 
बीटचा कंद +– +– + – 
कोबी +++ ++ + +– 
र्ाजर +– + + +++ 
कॉली फ्‍लॉवर +++ + ++ +– 
काकडी + + +– – 
भेंडी + ++ – + 
कादंा + +– +– – 
विंरवा वाटाणा ++ +++ ++ ++ 
बटाटा + ++ + – 
दुधी भोपळा + +– +– ++ 
पालक +++ + +++ +++ 
रताळे ++ + + +++ 
टोमटॅो ++ + + ++ 
कहलर्ड +– + +– +– 
 
 तक्ता २० मधे वापरलेल्या प्रमाणववषयक खुणाचंा अथस पढुील प्रमाणे आिें. 
 
 + + + तीव्र प्रमाण 
 + +  जास्त प्रमाण 
 +   कमी ते मध्यम प्रमाण 
 + –  अल्प प्रमाण 
 –  { अनुपस्ट्स्थत अर्र अपूणस हकवाअवनवश्चत माविंती 
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 तयार पदाथातील जीवनसत्त्व क चे प्रमाण पदाथस तयार करताना वापरण्याचे तपमान, उजेडाची 
तीव्रता, तापवण्याचा काळ, पदाथाचे अम्लत्व व इतर पूरक अर्र िंावनकारक रासायवनक द्रव्याचंी 
उपस्ट्स्थती ह्यावर अवलंबनू असते. उकळवण्याद्वारे जीवनसत्त्व क नष्ट िंोते िें जरी खरे असले तरी 
अम्लाच्या सावन्नध्यात जीवनसत्त्व क उष्णतेववरुद्ध वटकाव धरु िकते. त्यामुळे जॅम, जेली, मामालेड 
यासारख्या अम्लयुक्त फळापंासून बनवलेल्या वटकाऊ पदाथांमध्ये जीवनसत्त्व क बऱ्याच प्रमाणात आढळते. 
विंरव्या वमच्यांमध्ये जीवनसत्व क असते. 
 
 आंबा टोमटॅो, पीच आवण पपया यामधे असलेले कॅरोवटन िें जीवनसत्त्व अ सबंंधीत द्रव्य उष्णता व 
िंवचेा पवरणाम यानंा प्रवतकार करण्यास समथस असल्याने ते तयार पदाथात वटकून रािंते. ताज्या अवस्थेत 
वापरण्यात येणाऱ्या विंरव्या वमच्या व कोहथवबर यामध्येिंी कॅरोवटन िें द्रव्य भरपूर प्रमाणात असते. 
 
 तक्ता क्रमाकं २० मध्ये न दिसववलेल्या जीवनसत्त्व ब वर्ांतील इतर द्रव्याबंद्दल माविंती पुढील 
प्रमाणे आिें. 
 
 वनकोवटवनक अम्ल हकवा नायवॅसन िें जीवनसत्व विंरव्या पालेभाज्यामंध्ये ववस्तृत प्रमाणावर 
आढळते. विंरवा वाटाणा, बटाटे व कोबी ह्यामध्ये पॅन्टोथेवनक अम्ल िें जीवनसत्व आढळते. पीवरडॉक्सीन 
(जीवनसत्व ब ६) िें जीवनसत्विंी अल्प प्रमाणात कािंी फळे व भाज्यामंध्ये आढळते. कोवलन िें जीवनसत्त्व 
कंदभाज्या व कािंी फळे यामध्ये आढळते. बायोवटन िें जीवनसत्व टोमटॅो, र्ाजर व मका ह्यामध्ये उपस्ट्स्थत 
असते. ववववध फळे व भाज्यामंध्ये इनोवसटॉल िें जीवनसत्विंी ववस्तृत प्रमाणात सापडते. फोवलक अम्लिें 
जीवनसत्व विंरव्या पालेभाज्यामंध्ये सापडते. जीवनसत्व ड मूळ स्वरुपात फळे व भाजीपाल्यामंध्ये आढळत 
नािंी. जीवनसत्व इ वनस्पतीजन्य खाद्यतेलामंध्ये सापडते. 
 

खणनजे 
 
 फळे व भाज्यामंध्ये ववस्तृत प्रमाणावर खवनजे आढळतात. त्यामध्ये लोिं, ताबं,े कॅलिम वर्ैरे द्रव्ये 
मिंत्वाची असतात. खजूर, बेदाणा व मनुका ह्यामध्ये भरपूर प्रमाणात लोंिं असते. पालेभाज्या, टोमटॅो वर्ैरे 
पदाथांमध्ये कॅलवियम ववस्तृत प्रमाणात आढळते. 
 
 मसाल्याच्या पदाथांना व सुर्ंधी द्रव्यानंा कोणतेिंी पोषणमूल्य नसते. परंतु िंळद व हचच ह्यामध्ये 
भरपूर प्रमाणात लोिं असते. त्याविवाय हिंर्, लसुण, कादंा, ह्यासारख्या पदाथांमध्ये सुक्ष्मजंतंूचा नाि 
करणारी कािंी रासायवनक द्रव्ये अल्प प्रमाणात असतात असे मानले जाते. 
 
 केळी, बटाटे, रताळी, र्ाजर आवण हिर्ाडा यासारख्या कंदभाज्यामंध्ये वपष्टभार् बऱ्याच प्रमाणात 
असतो व उष्णाकंमूल्याच्या दृष्टीने त्यास थोडे मिंत्व असते. 
 
 जॅम्स, जेलीज् वर्ैरे साखरेपासून केलेल्या पदाथांमध्ये साखरेचे प्रमाण अवधक असल्यामुळे 
उष्णाकंमूल्य बरेच अवधक असते. लोणची व सॉसेस यामध्ये साखरेचा आवण वपष्टभार्ाचा अंि कमी 
असल्यामुळे त्याचें उष्णाकंमूल्य बरेच कमी असते. परंतु भारतीय पद्धतीच्या लोणच्यामंध्ये वापरलेल्या 
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खाद्यतेलामुंळे त्याचें उष्णाकंमूल्य कािंी प्रमाणात वाढते. लोणची व सॉसेस मध्ये खवनजाचें प्रमाण थोडे 
अवधक असल्याने त्या दृष्टीने त्याचें पोषणमूल्य मिंत्त्वाचे असते. 
 
 घररु्ती पद्धतीवर जन्माला आलेल्या फळे व भाज्यापंासून वटकाऊ व चववष्ट पदाथस तयार 
करण्याच्या कलेला कालपरत्त्व े कसकसे वृहद्धर्त स्वरुप प्राप्त लाले ह्याचा आढावा आपण आतापयंत 
घेतला. मोठ्या प्रमाणावर पद्धतिीर उत्पादन करून उिम दजाचे पदाथस ग्रािंकापयंत पोचवणे िंा वनवश्चत 
िेंतू डोयायासमोर ठेवलेल्या ह्या व्यवसायाची िास्त्रिुद्ध पायावर व व्यापारी तत्वावंर लालेली रे्ल्या कािंी 
वषातील वाढ पिंाता या उत्पादनतंत्राचे भववतव्य उिम असल्याची खात्री पडते. 
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 िीप : ववविष्ट घनता आवण वरफॅ्रस्ट्क्टव्िं इन्डेक्स २०° सें. तपमानावर न मोजल्यास मोजण्याच्या 
प्रत्यक्ष तपमानानुसार त्या मूल्यामध्ये योग्य ती सुधारणा करावी लार्ते. 



 

 
अनुक्रमणिका 

आकृत्याांची सूणच 
 
क्रमाकं नाव 

१ आकाराप्रमाणे फळाचें वर्ीकरण करणारे यंत्र 
२ िोया आकाराच्या फळाचें प्रतवार वर्ीकरण करणारे यतं्र 
३ चेरीसारख्या िोया फळाचें डेख काढून ती स्वच्ि करण्याचे यंत्र 
४ फळाचं्या साली काढण्याचे यतं्र 
५ चेरीसारख्या फळाचं्या बीया काढण्याचे यंत्र 
६ फळे सोलण्याचे यंत्र 
७ सफरचंदासारखी फळे सोलणारे यंत्र 
८ फळाचं्या साली काढण्याचे आणखी एक प्रकारचे यंत्र 
९ अननसासारखी मोठी फळे सोलण्याचे सतत पद्धतीवर चालणारे यंत्र 

१० अननसाचे काप अर्र चकत्या करणारे यंत्र 
११ पीचसारख्या फळाचें काप अर्र चकत्या करण्याचे यंत्र 
१२ फळे व भाज्याचंा र्र काढण्याचे यंत्र 
१३ फळे व भाज्याचंा लर्दा करण्याचे यंत्र 
१४ फळे व भाज्याचंा लर्दा करण्याचे व र्ाळण्याचे यंत्र 
१५ फळे विजवण्याचे व त्याचंा लर्दा करण्याचे यंत्र 
१६ टोमटॅोचा रस काढण्याचे व र्ाळण्याचे यंत्र 
१७ फळे व भाज्याचें रस आटवण्याचे वाफेने तापवायचे आटवपात्र 
१८ वाफेने तापवायचे कलंडणारे आटवपात्र 
१९ जॅमसाठी वनवात पद्धतीवर चालणारे संयतं्र 
२० जेली तपमापक 
२१  जेली भरण्यासाठी वापरण्यात येणाऱ्या बाटल्या धुण्याचे व सुकवण्याचे स्वयंचवलत यतं्र 
२२ जेली बाटल्यात भरण्याचे र्ोलाकार वफरते मेज 
२३ जेली भरलेल्या बाटल्या सीलबंद करण्याचे जलदर्ती यंत्र 
२४ मीठाच्या द्रावणातील मीठाची तीव्रता मोजण्याचे उपकरण (सलायनोमीटर) 
२५ कोबी, बीट वर्ैरें भाज्या वचरण्याचे यंत्र 
२६ भाज्या र्रम पाण्याने वाफवण्याचे यंत्र 
२७ फळे व भाज्या वटकवण्यासाठी तयार करण्याकरता वापरण्यात येणारी िोटी अवजारे 
२८ वब्रक्स वरफॅ्रक्टोमीटर 
२९ वब्रक्स िंायड्रॉमीटर 



 

 
अनुक्रमणिका 

३० टोमटॅोचा रस काढण्याचे यंत्र 
३१ टोमटॅोचा रस आटवण्याचे सयंंत्र 
३२ सॉस हकवा केचप र्ाळण्याचे यंत्र 
३३ सॉस भरण्याचे अधसस्वयंचवलत दुिेंरी यंत्र 
३४ सॉस व केचपच्या बाटल्या भरण्याचे व सीलबंद करण्याचे स्वयंचवलत यंत्र 
३५ सॉस व केचपच्या बाटल्या भरण्याची व सीलबंद करण्याची आणखी एक स्वयंचवलत यंत्रणा 
३६ विरका तयार करण्याचे संयतं्र (कन्व्िंटसर) 
३७ डबल सीमर यंत्र 

 
  



 

 
अनुक्रमणिका 

िटत्याांची सूणच 
 

क्रमाकं नाव 
१ उत्पादनववषयक आकडेवारी 
२ फळे व भाज्याचंा िंंर्ाम 
३ फळे व भाजीपाल्याच्या साठवणूकीचे तपमान व काळ 
४ कािंी फळाचंी प्रमुख घटकद्रव्ये व उष्णाकंमूल्य 
५ कािंी भाज्याचंी प्रमुख घटकद्रव्ये व उष्णाकंमूल्य 
६ कािंी प्रकारचे जॅम व त्याचें घटक 
७ फळाचें वर्ीकरण 
८ फळासंाठी साखरेचे प्रमाण 
९ जेलीतील दोष व त्याचें वनवारण 

१० मसाल्याच्या विरक्याचे पाठ 
११ पेस्ट्क्टनचा दजा व पेस्ट्क्टनचे प्रमाण 
१२ प्रमावणत रंर्द्रव्ये 
१३ प्रमावणत रंर्द्रव्याचंा वापर 
१४ स्वावदष्ट द्रव्ये व त्याचंा उपयोर् 
१५ कृवत्रम रासबेरी इसेन्सचा एक पाठ 
१६ संरक्षक द्रव्ये व त्याचंा उपयोर् 
१७ ग्रािंकाला आकर्मषत करणारी अंरे् व रु्णधमस 
१८ फू्रट प्रॉडक्टस ऑडसर १९५५ च्या कायद्यान्वये तयार पदाथांचे अपेवक्षत रु्णधमस 
१९ संत्र्याच्या सालीपासून काढलेल्या तेलाची पृथःकरणे 
२० फळे व भाज्यामंधील जीवनसत्व े
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पाणिभाणषक शब्दसूणच 
 

 
Analysis – पृथःकरण Mixing Pan – वमश्रणपात्र 
Approved – प्रमावणत Molecular Weight – रेणूभार 
Bacteria – सूक्ष्मजंतू Mould – बुरिी 
Brix ° –साखरेच्या पाकातील साखरेची तीव्रता 
मोजण्याचे पवरमाण 

Mushrooms – अळंबे 

Calories – उष्णाकं Nutrition – पोषणिास्त्र 
Calorific Value – उष्णाकंमूल्य Nutritive Value – पोषणमूल्य 
Carbon Dioxide – कबस वद्वप्राणीज Packaging – बाह्यवषे्टन 
Cell – पेिी Pickling – लोणचे घालणे 
Certified – प्रमावणत Preservatives – संरक्षक रासायवनक द्रव्ये 
Chemical Formula – रासायवनक सूत्र Preserves – मुरंबे 
Colours –रंर्द्रव्ये Proteins – प्रवथने 
Components – घटकद्रव्ये Quality Control – प्रतपरीक्षण 
Constituents – घटकद्रव्ये Reaction – प्रवक्रया 
Continuous Process – सतत पद्धत Setting Power – वथजण्याची क्षमता 
Crystallisation – स्फवटकीभवन Soft Water – मृदू पाणी 
Degradation – ववघटन Solubilility – ववद्रणक्षमता 
Disinfectants – पूतीववरोधके Solution – द्रावण, ववलयन 
Distillation – उध्वसपतन Spore – कोष 
Enzymes – प्रवकण्व े Shelf Life –वटकाऊपणा 
Essences – स्वावदष्ट हकवा सुर्ंधी द्रव्ये Stability – वटकाऊपणा 
Essential Oils – बाष्पनिील तेले Standard – प्रमावणत 
Fats – स्ट्स्नग्ध पदाथस Stirring Pan – ढवळपात्र 
Fermentation – वकण्वन हकवा वकण्वनवक्रया Structure – अणूरचना अर्र रचना 
Fibres – तंतूभार् Sulphur Dioxide – र्ंधक वद्वप्राणीज 
Finish – बाह्यस्वरूप अर्र स्वरूप Texture – दृश्यस्वभाव 
Flavours – स्वावदष्ट द्रव्ये Trermometer – तपमापक 
Hard Water – कठीण पाणी Toxic Metals – घातक धातू 
Index – वनदेिाकं Vacuum – वनवात 
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Ingredients – घटकद्रव्ये Vinegar – विरका 
Keeping Quality – वटकाऊपणा Vitamins –जीवनसत्व े
Microorganisms – सूक्ष्मजीव Volatile – उध्वसर्ामी 
Minerals – खवनजे Wrapping – वषे्टक 
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णवषयसूणच 
 

 
अम्ल पाकवलेल्या फळाचं्या साली 
अम्ल–असेवटक वपष्ट 
अम्ल–बेंलॉइक पेस्ट्क्टन 
अम्ल–सल्फूरस पेठा 
अम्ल–टाटावरक पी. एच्. 
अम्ल–मसॅ्ट्ल्टक पूरक अन्न 
अम्ल–लॅस्ट्क्टक प्रवथने 
अम्ल–वसवरक प्रतपरीक्षण 
अम्लता प्रवकण्व े
अळंबे बुरिी 
आटवपात्र मसाले 
ॲल्युवमवनयम मामालेड 
उष्णाकंमूल्य मीठ 
कॅटसप मुरंबे 
काचेच्या बाटल्या यीस्ट 
केचप यंत्रसामुग्री 
खवनजे यंत्रसामुग्री–स्वयंचवलत 
खाद्यतेले यंत्रसामुग्री–अधसस्वयंचवलत 
र्ंधक वद्वप्राणीज रसाची मलई 
घातक धातू रसाची बफी 
चटण्या रंर्द्रव्ये 
वचनीमातीच्या बरण्या लोणची 
जॅम लोणची–पाश्चात्य 
जेली लोणची–भारतीय 
जेलीमीटर विरका 
जीवनसत्व े साखर 
टाकाऊ पदाथस साखर–इन्व्िंटस 
वटनाचे डब े सॉस 
वटकाऊपणा सॉवरक्रॉट 
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तंतूभार् सुर्ंधी द्रव्ये 
पॅरावफन मेण सूक्ष्मजीव 
पाणी सूक्ष्मजंतू 
पाणी–कठीण संरक्षक रासायवनक द्रव्ये 
पाणी–मृदू स्टेनलेस पोलाद 
पाकवलेली फळे स्वावदष्ट द्रव्ये 
 


