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3. से्प्र ड्र ाक्रयांगने केलेली गर पावड्र:  

ड्र ॅगन फळाांची गर पावड्र त्याच्या दीर्घ शेल्फ जीवन, आर्थघक मूल्य 

आर्ि प्रर्िया केलेल्या खाद्यपदाथाांमधे्य नैसर्गघक रांग म्हिून 

वापरण्याच्या सुलभतेमुळे प्रचर्लत आहे. माल्टोडे्क्सर्रर नसह कमी 

खचाघत उच्च-गुिवते्तची पावड्र तयार करून से्प्र ड्र ार्यांग ही सवोत्तम 

पद्धत आहे. ICAR-NIASM ने फ्लोचारघमधे्य तपशीलवार विघन 

केल्यानुसार, 25% माल्टोडे्क्सर्रर न जोडू्न ताज्या तयार केलेल्या 

लाल ड्र ॅगन फळाांच्या रसापासून गर पावड्र तयार करण्यासाठी से्प्र 

ड्र ार्यांगची प्रर्िया प्रमार्ित केली आहे. 1 र्कलो ताज्या रसापासून 

सुमारे 210 गॅ्रम से्प्रड्र ाईड् पावड्र तयार होते. 

ताज्या लाल ड्र ॅगन फळाांपासून रस काढिे  

फळाांच्या रसामधे्य माल्टोडे्क्सर्रर न (18%) र्मसळिे 

र्मश्रिाचे एकसांधीकरि 

से्प्र ड्र ाईड् ड्र ॅगन फळ पावड्र 

र्नयांर्ित पररस्थथतीत पॅकेर्जांग आर्ि साठवि करिे 

से्प्र ड्र ायरने सुर्नर्शत केलेला प्रवेश (170ºC) आर्ि बाहेर 

(70ºC) तापमान स्थथतीत 10–12 तासाांसाठी र्मश्रि वाळविे  

 4. गर ड्ब्बाबांदी (कॅक्रनांग): 

 कॅर्नांग उष्णता वापरून अन्न जतन करते, ते हवाबांद ड्ब्ाांमधे्य 

जीवािूांपासून मुक्त पररस्थथतीत बांद करते. उच्च आर्ि कमी 

आम्लयुक्त पदाथाांसाठी योग्य, ते सूक्ष्मजीव दूर्ित होण्यास प्रर्तबांध 

करते आर्ि एां जाइम र्नस्िय करते, शेल्फ जीवन वाढवते. 

प्रर्ियेमधे्य वजन, साफ सफाई, बँ्लर्चांग (8–10 र्मर्नराांसाठी 95–

100 ºC), साखरेच्या पाकात ड्ब्बा भरिे, झाकि लाविे, वाफे द्वारे 

र्नजांतुकरि (118ºC), थांड् करिे, लेबर्लांग, पॅकेर्जांग आर्ि 

कोरड्या जागी साठविे याांचा समावेश होतो. 

5. गराचा जाम :      

  जाम एक जाड् सुसांगतता साखर सह गर गरम करून तयार केला 

जातो. ICAR-NIASM प्रमार्ित प्रर्ियेमधे्य धुिे, सोलिे, गर तयार 

करिे, साखर (45–55%), पेस्िन (1%), आर्ि सायर्रर क ऍर्सड् 

(0.5%), 105 ºC वर 10 र्मर्नराांसाठी गरम करिे, एकसांधीकरि, 

बारली भरिे आर्ि साठवि याांचा समावेश होतो.  

गर  जाम                       गर ड्ब्बाबांदी (कॅर्नांग) 
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पररचय 

 जास्त ताि सहनशीलता, लागवड्ीची सोय आर्ि उच्च आर्थघक 

आर्ि आरोग्य फायदे यामुळे ड्र ॅगन फळ हे सुपर पीक म्हिून 

उदयास आले आहे. 

 ड्र ॅगन फळाचा गर, साल, र्बया, फुलाांच्या कळ्या आर्ि वाळलेली 

फुले आर्ि खोड् अत्यांत पौर्िक असतात, ज्यामधे्य शस्क्तशाली 

बायोएस्िव्ह सांयुगे, फायबर, स्व्हरॅर्मन-C, कॅस्शशयम आर्ि 

फॉस्फरस, आदी पौर्िक पदाथघ असतात. ड्र ॅगन फळ हृदय व 

रक्तवार्हन्यासांबांधी र्ियाकलापाांसह मधुमेह, लठ्ठपिा, 

हायपरर्लर्पडे्र्मया आर्ि ककघ रोग याांसारख्या सूक्ष्मजांतू आर्ि 

रोगाांर्वरूद्ध फायदेशीर र्ियाकलाप प्रदर्शघत करते. 

 हांगामी असल्याने, ड्र ॅगन फळाची कापिी जून ते ऑिोबर या 

कालावधीत केली जाते, ज्यामुळे ऑफ-सीझनमधे्य उपलब्धता 

आव्हानात्मक होते. अशा प्रकारे, प्रर्िया हा एकमेव पयाघय असू 

शकतो कारि ते शेल्फ जीवन वाढवते, उत्पादन हांगामामधे्य 

र्कां मती स्थथर करते आर्ि ऑफ सीझनमधे्य पुरवठा सुर्नर्ित 

करते. 

 पूिघ पररपक्व झाल्यावर, त्यात पाांढरा र्कां वा रांगीत गर (17–74%), 

अनेक लहान काळ्या र्बया (3–15%), आर्ि चमकदार लाल 

र्कां वा र्पवळी त्वचा (36–38%) असते. 

 र्वशेितः , ड्र ॅगन फळ गरामधे्य कमी-कॅलरी असतात आर्ि त्यात 

र्वरर्ळिारे तांतू, फायरोकेर्मकल्स आर्ि खर्नजे समृद्ध 

असतात. त्यावर ताजे कापलेले फळ, रस, वाइन, जॅम, जेली, 

वाळलेल्या पावड्रमधे्य प्रर्िया केली जाऊ शकते आर्ि ऍर्सड्, 

साखर आर्ि इतर चर्वि पदाथघचा वापर करून सांरर्ित केले 

जाऊ शकते 

 ही उत्पादने सभोवतालच्या पररस्थथतीत सूक्ष्मजीव खराब 

झाल्यार्शवाय र्कां वा गुिवते्तची लििीय हानी न करता तीन 

मर्हन्याांपेिा जास्त काळ साठवली जाऊ शकतात. याव्यर्तररक्त, 

लाल आर्ि गुलाबी ड्र ॅगन फळाचा गर नैसर्गघक रांग र्रक म्हिून 

वापरला जातो. 

 भाकृअनुप-राअस्ट्र ैप्रसां (ICAR–NIASM) मधे्य, ड्र ॅगन फळापासून 

र्वकर्सत केलेल्या र्वर्वध मूल्यवर्धघत उत्पादने तयार करण्याच्या 

प्रर्ियेचे तपशीलवार विघन शेतकरी आर्ि लरु् उद्योजकाांच्या 

दृिीकोनातून येथे केले आहे.  

 1. ताजे कट आक्रि क्रकमान प्रक्रिया: 
 ही अल्प-मुदतीची पद्धत आहे, जी ताज्या कापलेल्या ड्र ॅगन फळाचा 

गर कमीतकमी प्रर्ियेसह र्कां वा गोठवून सांरर्ित करते. मुख्य चार  

भागामधे्य र्वभार्जत होते (अ) र्ाि, मोड्तोड् र्कां वा पृष्ठभागावरील 

दूर्ित पदाथघ काढून राकण्यासाठी र्पण्याच्या पाण्याने धुिे, (ब) 

र्नजांतुकीकरि चाकूने बाहेरील साल (सोलिे) काढून राकिे, (क) 

½-1 इांच तुकडे् करिे, आर्ि (ड्) अन्न-दजाघच्या प्लास्स्ट्कच्या 

कां रेनरमधे्य पॅर्कां ग करिे जे सामान्यत: गॅस रचना बदलून अांतगघत 

वातावरि सुधाररत करते. ही पद्धत ताज्या कापलेल्या ड्र ॅगन फळाचे 

शेल्फ जीवन 10–14 र्दवसाांपयांत 4–6°C तापमानात त्याच्या 

गुिवते्तत बदल न करता वाढवते.  

 2. फळाांचा रस:  

 ड्र ॅगन फळ गराचा रस हे त्याच्या दीर्घ शेल्फ जीवनमुळे, सुधाररत 

पौर्िक आर्ि चर्वि गुिाांमुळे आर्ि अँर्रऑस्क्सड्ांर्स आर्ि 

स्व्हरॅर्मन सीच्या उच्च एकाग्रतेमुळे सवाघत लोकर्प्रय प्रर्िया 

केलेल्या उत्पादनाांपैकी एक आहे. 20 ± 2 र्ड्ग्री सेस्ल्सअस 

तापमानात ड्र ॅगन फळाच्या रसाची साठवि स्थथरता सुधारली जाऊ 

शकते. 1% एस्कॉर्बघक ऍर्सड् र्मसळून, जे थोडे् नुकसान कमी 

करते आर्ि पारदशघक पॅकेर्जांग सामग्री वापरण्यास अनुमती देते. 

ICAR–NIASM ने चाांगल्या प्रकारे र्पकलेल्या, ताजे कापिी 

केलेल्या ड्र ॅगन फळ (लाल/पाांढऱ्या) साठी हाताने रस काढण्याची 

पद्धत र्वकर्सत आर्ि प्रमार्ित केली आहे. प्रर्ियेमधे्य र्वर्वध 

भागाांचा समावेश होतो: धुिे, साल काढिे, कापिे, सू्कर्पांग, र्बया 

काढिे, र्ाि काढून राकिे, एकसांधीकरि, स्कम काढिे, 

पािरायझेशन, थांड् करिे, गाळिे, बारली भरिे, साठवि करिे, 

फ्लोचारघमधे्य तपशीलवार आहे.     

 

 

 

 
 

 
 
 

 
 
 

 

 

र्पकलेल्या फळाांची बाहेरील साल  धुिे आर्ि सोलिे 

कापिे आर्ि गर काढिे 

गर पीसिे, र्बयािे काढिे आर्ि मलमल काढिे 

(मलमलचे कापड्/गाळिे) 

गराचा रस  

30 र्मर्नराांसाठी एकसांधीकरि आर्ि स्थथरीकरि 

र्ाि काढिे 

पािरायझेशन (85–90 ºC) 3 र्मर्नरे ढवळने  

सामान्य तापमानाला थांड् करिे आर्ि गाळिे 

बारलीबांद (र्नजांतुक केलेला रस) 

साठवि  (4–8 ºC रेर्िजरेरेड् तापमानात) 

पाांढरा 
 गर 

पाांढरा गराचा 
रस  

लाल  
गर 

लाल गराचा 
रस  


