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मूल्यवान अनुसंधानअनुशंसाएँकिसानों,प्रोसेसरऔरप्रोड्यूसससिे लिए 

મલૂ્યવાનસશંોધનભલામણોખેડતૂો,પ્રોસેસસસઅને ઉત્પાદકોમાટે 

Valuable Research Recommendations for Farmers, Processors & 

Producers 

 

Year 2004 
प्याजिाननजसिीिरण 

0]\U/LGL ;]SJ6L 
Onion Dehydration 

 

उद्यलमयों/प्याजिीननजसिीिरणमें िगेउद्योगिारोिोलसफाररश िरते हैं कि, प्याज िी3 लममीमोटाई 
वािी स्िाइस िरिे, सुखानेिेलिए76डिग्री सेल्ल्सयसतापमानऔर27मीटर/प्रनत 
लमनटहवािावेगपररखिे, िमसमय मेंअच्छी गुणवत्तावािीननजसलितप्याज िे गुच्छेप्राप्त िरसिते हैं 
. 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

VFYL 0]\U/LGF 0LCF0=[XG SZTF\ pnF[U ;FCl;SF[ q .g0:8=LhG[ E,FD6 SZJFDF\ VFJ[ K[ S[ 0]\U/LGL # DLPDLPGL 

5TZL s :,F.;f SZL *& ;[g8LU[|0 pQ6TFDFG[ VG[ Z* DLq lDlG8 CJFGL h05YL ;]SJ6L SZJL HF[.V[P H[YL 

;FZL U]6JTFGL ;]SJ[, 0]\U/L VF[KF ;]SJ6L ;DIDF\ D[/JL XSFI K[ 

 

The entrepreneurs / industry engaged in the dehydration of onion are recommended to dry 

the onion at 76 ºC drying temperature and 27 m / min velocity of air keeping 3 mm 

thickness of onion slice to get good quality dehydrated onion flakes with lower drying 

time. 
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जीरासे सुगंधधततिे 
HLZFG]\ ;]U\WLT T[, 

Essential Oil from Cumin 

 
उद्यलमयों/प्रसंस्िरण उद्योगिारोिोलसफाररश िरते हैंकि आसवनववधध िा उपयोगिरिेजीरािेिण 
मैं से सुगंधधततेि(Essential oil) प्राप्तिरने िे लिए35 –48मेस (0.417-0.295 
लममी)आिारवािेजीरा पाउिर िा उपयोग िरिे उच्चवसूिीिे साथ,अच्छी गुणवत्ता वािा तेिप्राप्त 
िरसिते हैं  

 

 
VFYL pnF[U ;FCl;SF[ q 5|F[;L\U pnF[USFZF[G[ E,FD6 SZJFDF\ VFJ[ K[ S[ lGQI\NG 5|lS|IF §FZF HLZFDF\YL T[, 

sV[;[g;LI, VF[., f SF-JF DF8[ #5 YL $( D[; s_P$!* DLDLv_PZ)5 DLDL f ;F.hGF[ HLZFGF[ 5FJ0Z 

p5IF[UDF\ ,[JF[ H[YL ;FZL HFTGF\ T[,GL JW] ZLSJZL D/L XS[P 

 
The entrepreneurs/Processing industries are recommended that the particle size of cumin 

should be between 35 - 48 mesh (0.417 mm– 0.295 mm) for extraction of good quality 

essential oil from cumin with higher recovery using water distillation method. 
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लमचससुखानेिीमशीन/ ड्रायर 

DZRF ;]SJJFG]\ 0|FIZ 

Chillies dryer 

 

किसानोंऔर उद्योगिारोिो, िािलमचसिोिृत्रिमववधधसे सुखाने िेलिए, िृविफसि िे 
अवशिेोंिोजिािरचिनेवािावविलसत ड्रायर िा उपयोग िरनेिीसिाहदीजाती हैं.इस 
ड्रायरद्वारािािलमचसिो53±20 C हवािा तापमान, 3.25मीटर/ सेिें िहवािा वेगऔर10 सेमीमोटाई 
वािीतह िे साथ सखुाने से अच्छी गुणवत्तावािे सूखे िाि लमचसिम समयऔरिम 
िागतमेंप्राप्तिरसिते हैं  

 

,F, DZRFG]\ JFJ[TZ SZTF\ B[0}TF[ VG[ pnF[USFZF[G[ ,F, DZRFGL ;]SJ6L SZJF I]lGJl;"8L §FZF lJS;FJFI[, 

S'lQFHgI p5v5[NFXF[ 5Z RF,TF\ V[U|LS<RZ, J[:8 OFI0" 0|FIZ JF5ZJFGL E,FD6 SZJFDF\ VFJ[ K[P VF 

0=FIZDF\ ,F, DZRFG[ 5! YL 55 ;[P pQ6TFDFGJF/L CJF TYF #PZ5 DLPq;[P GF J[U[ VG[ !_ ;[PDLP HF0F.GF\ 

:TZDF\ ;]SJ6L SZJFYL ;FZL U]6JTFJF/] ;]SFI[, ,F, DZR] VF[KF ;DIDF\ VG[ VF[KL lS\DT[ D[/JL XSFI 

K[P 

 

The farmers and entrepreneurs are recommended to use the developed agricultural crop 

residue fired dryer for artificial drying of red chilies at 53 ± 20 C air temperatures with 

3.25 m/s air velocity and 10 cm bed thickness to obtain good quality dried chilies with 

significant reduction in drying time and cost. 
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Year  2006 
 

धननयािे बीजिाभंिारण 

WF6FGM ;\U|C 
Storage of coriander seeds  
 

दक्षिणसौराष्ट्रिेि िे किसानों िे लिएसिाहदेते हैं कि अच्छी तरह से सूखेधननयािे बीजिा 
संग्रहिरने िे लिए प्िाल्स्टिमें लिपटेजूटबैग(1:11:57,वदृ्धधशीििागत िाभअनुपात)याउच्च 
घनत्व वािी(एचिीपीई) 35माइक्रोन-पॉिीथीन बैग में (वदृ्धधशीििागत िाभअनुपात1:7.23) 
िटाईिे बाद10महीन े ति संग्रह/भंिारण िे लिये, तम्बािूिे िीि े {लसगरेटबीटि} 

(LasiodermaserricorneFeb.)िेप्रिोपसे बचायाजासिता है. 

 

 

 
Nl1F6 ;F{ZFQ8=GF B[0}TF[ DF8[ E,FD6 SZJFDF\ VFJ[ K[ SP[ WF6FG[ AZFAZ ;]SjIF AFN V\NZGF\EFUDF\ 

%,F:8LSGF\ VFJZ6JF/F X6GF\ SF[Y/F sBR"vVFJSGF[ U]6F[TZXv!o!!P5*f VYJF #5DF.S|F[G 38 

J/F\8JF/L 5M,LYL,LG sV[RP0LP5LP.Pf A[U sBR"vVFJSGF[ U]6F[TZ v!o*PZ# fDF\EZJFYL SF56L AFN 

!_ DF; ;]WL TDFS]GF\ EF[\8JF s;LUFZ[8 AL8,f ;FD[ Z1F6 VF5[ K[ 

 

Farmers of south Saurashtra region are advised to store the Well dried coriander seed in 

plastic coated jute  bag (ICBR1:11.57) or High Density Polyethylene (HDPE)  bag 35 

micron (ICBR1:7.23) to protect from the infestation of cigarette beetle 

(Lasiodermaserricorne Fab.) up to 10 months of storage after harvesting. 
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Year  2007 
 

मंूगफिी िामक्खन. 

DUO/LG]\ DFB6 

Peanut Butter. 

 

मूगंफिी िे मलू्य सवंधसनमेंरुधचरखनेवािेकिसानों/उद्यलमयोंिो अच्छी गणुवत्तावािे मूगंफिी िा मक्खनिे 
उत्पादन िे लिए,मूगंफिीिीजी जी20 किस्मचयन िरने िी सिाहदीजाती हैं. 

 

 

DUO/LGL D}<IJ'lwWDF\ Z; WZFJTF pWMUSFZqB[0}TMG[ ;FZL U]6JTFJF/] 5LG8 A8Z sDUO/LG]\ DFB6f 
AGFJJF DF8[ HLHLvZ_ DUO/LGL HFT 5;\N SZJFGL E,FD6 SZJFDF\ VFJ[ K[P  
 
The entrepreneurs / farmers interested in value addition in Groundnut / peanut is 

recommended to select the GG-20 cultivars of peanut for the production of good quality 

peanut butter. 
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जीराक्िीनर-शे्रणी-ननधासरि/गे्रिर 

HLZFG]\ S,LGZv U[|0Z 

Cumin cleaner cum grader 

 

िृविप्रोसेस इंजीननयररगंववभाग, िृविअलभयांत्रििी एवंप्रौद्योधगिीमहाववद्यािय,जूनागढ़िृवि 
ववश्वववद्यािय,जूनागढ़द्वारा वविलसतजीराक्िीनर- गे्रिर िीकिसान,ननमासताओंऔरअन्य 
उपयोगितासओं िेलिए लसफाररश िी जाती हैं. 

 
 
 
V[U|LS<RZ, 5|M;[; V[gHLlGIZLU lJEFU4 S'lQF .HG[ZL VG[ 8[SGM,MHL SM,[H4 H}GFU- S'lQF I]lGJl;"8L4 
H}GFU- äFZFlJS;FJ[, HLZF DF8[G]\ S,LGZ SD U[|0Z B[0}TM4 DXLGZLGF pt5FNSM VG[ VgI J5ZFXSTF"VM DF8[ 
E,FD6 SZJFDF\ VFJ[ K[P  
 
The cumin cleaner cum grader developed by Agricultural Process Engineering 

Department, College of Agricultural Engineering & Technology, Junagadh Agricultural 

University, Junagadh is recommended   for the farmer, manufacturers and other users. 
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Year  2008 

 

फि औरसब्जीशे्रणी-ननधासरि / गे्रिर 

ફળોઅનેશાકભાજી ]G]\U[|0Z 

Fruits & Vegetable Grader 
 

किसानों,प्रसंस्िरणमशीनरीननमासताओंऔरप्रोसेसरिोचीिू,और समान आिारिे अन्य फिों 
िीगे्रडिगंिे लिएजूनागढ़िृवि ववश्वववद्याियद्वारा वविलसतहाथ से संचालितगे्रिरउपयोग िरने 
िे लिएलसफाररश िी जाती हैं. 
 

 
 
VFYL4 B[0}TF[4 5|F[;[;L\U DXLGZLGF pt5FNSF[ VG[ 5|F[;[;L\U SFI" ;FY[ ;\S/FI[,F pnF[U ;FCl;SF[G[ U[|0L\U 

SZJF DF8[ H}PS'PI]P N|FZF lJS;FJ[, CFYYL RF,TF\ U[|-ZGF[ p5IF[U SZJFGL E,FD6 SZJFDF\ VFJ[ K[P 

 

The farmers, processing machineries manufacturers and processors are recommended to 

use hand-operated grader developed by Junagadh Agricultural University for grading 

sapota and other similar types of fruits on the basis of size. 
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Year  2009 

मंूगफिीबीज िीगुणवत्ता. 
DUO/LGF ALHGL U]6JTF 
Seed quality of groundnut. 

दक्षिण सौराष्ट्रिृवि जिवायिुेििेकिसानों िोसिाह दी जाती हैकि ग्रीष्ट्मऋतिुी मूगंफिी िी िटाईिो 
छायामेंसखुाने िे बाद, सगं्रहिरने िे लिए नमी 8.0--8.50 %(शषु्ट्ि आधार), फिी(4.86%) 

औरिनसि(4.92%) िे वजनमें न्यनूतमनिुसान,उच्चअिुंरणप्रनतशत (81.04%),न्यनूतम फिी निुसान 
(10.66%) औरउच्च वधैता सचूिांि िोध्यान में रखत े हुए,जी–2तथा जी-7मूगंफिीिीक़िस्मेिो 4माहिी 
अवधध ति सगं्रहिरनेिेलिएबेहतर है. 
 

इसीतरह खरीफ मूंगफिी िी िटाईिरछायामेंसुखाने िे बाद संग्रहिरने िे लिए नमी 8.0--8.50 % 

(शुष्ट्ि आधार), फिी(2.06%) औरिनसि(4.20%) िे वजनमें न्यूनतमनुिसान,उच्चअंिुरणप्रनतशत 
(81.66 %),न्यूनतम फिी नुिसान (9.22 %) औरउच्च वैधता सूचिांििोध्यान में रखत े हुए,जी–
2तथाजी-7मूंगफिीिीक़िस्मेिो 6माहिी अवधध ति संग्रह िरनेिेलिएबेहतर है. 
 

;F{ZFQ8=GF\ B[0}TMG[ E,FD6 SZJFDF\ VFJ[ K[ S[4 pGF/] DUO/LGL SF56L AFN KFIFDF\ ;]SJ6L SZL ( YL 

(P5_ 8SF E[H[ RFZ DF; DF8[ ;\U|C SZTF4 NF6F VG[ 0M0JFGF JHGDF\ ;F{YL VMKM 38F0M s $P)Z VG[ $P(& 

8SFf4 JWFZ[ pUFJFGF 8SF s(!P_$ 8SFf4 0M0JFDF\ YT]\ G]S;FG s!_P&& 8SF f VG[ JWFZ[ H]:;F VF\S 

s5Z#P5*f wIFGDF\ ,[TF DUO/L GL HLHLv* TYF HLHLvZHFT ;FZL DF,]D 50[, K[P 

T[H ZLT[ RMDF;] DUO/LGL SF56L AFN ;]SJ6L SZL ( YL (P5_ 8SF E[H[ K DF; DF8[ ;\U|CSZTF4 NF6F VG[ 

0M0JFGF JHGDF\ ;F{YL VMKM 38F0M s $PZ_ VG[ ZP_& 8SFf4 JWFZ[ pUFJFGF 8SFs(!P&& 8SF f4 0M0JFDF\ 

YT]\ G]S;FG s )PZZ 8SFf VG[ JWFZ[ H]:;F VF\S s$)!P(_f wIFGDF\ ,[TFDUO/L GL HLHLv* TYF HLHLvZ 

HFT ;FZL DF,]D 50[, K[P 

 
Farmers of south saurashtra agro climatic zone are advised that after shade drying of summer 

groundnut having about 8.0 to 8.50 per cent moisture content (wb) considering the minimum 

weight loss in pod (4.86%) and kernels (4.92%), higher germination percentage (81.04%), 

minimum pod damage(10.66%) and higher vigour index, the  groundnut variety gg-7 

followed by gg-2 found better for 4 month storage period. 

 

 Also in kharif groundnut having about 8.0 to 8.5% moister content (WB) considering the 

minimum weight loss in pod (2.06%) and kernels(4.28%), higher germination 

percentage(81.66%), minimum pod damage(9.22%) and higher vigour index, the  groundnut 

variety GG-7 followed by GG-2 found better for 6 month storage period. 

  



9 
 

Year  2010 
 

िम्बाइन हावेस्टर औरथे्रशर से गेहंूिी फसििीिटाई 

SdAF.Gહાવેસ્ટસસઅનેથે્રશરદ્વારા ઘઉંનીકાપણી 
Wheat obtained by combine harvester and thresher  
 
किसानभाईओिो सिाह दी जातीहै कि बीज उद्देश्य िे लिएगेहंू उगाने ,बेहतरअिुंरण औरउच्च 
वैधता सूचिांिपानेिे लिए स्वचालित िम्बाइन हावेस्टर िी तिुना मेंथ्रेशरिा उपयोगिरे.  

 

 

ALIFZ6 DF8[ 3p pUF0TF B[0]TMG[ E,FD6 SZJFDF VFJ[ K[ S[4 :JI\D ;\RF,LT SdAF.G CFJ[":8Z SZTF Y|[;Z 

JF5ZJFDF VFJ[ TM 3pDF\ V\S]Z6 VG[ H]:;M JWFZ[ ;FZF D/[ K[P 

 

Farmers growing wheat for seed purpose are advised to use thresher for better 

germination and vigour as compared with self propelled combine harvester. 

 

 

 

http://www.google.com/url?q=http://masseyfergusondealers.com/Product-detail.php?pid=24&sa=U&ei=FBMpU_yAGsa9oQT8loGoCg&ved=0CDAQ9QEwAQ&usg=AFQjCNG33BIYzu_1FeU5fCeHsR9FavdgmA


10 
 

सल्ब्जयोंिॊसुखानेिेलिए फसिअवशेिड्रायर िा उपयोग 

;]SJ6L I\+ N=FZF XFSEFHLGL ;]SJ6L 

Drying of vegetables using crop residue dryer 
 

नोिदार गाजरस्िाइस,गोभी िे पते्त,फूिगोभीिे टुिड,ेटमाटरस्िाइसऔरहरी लमचस िॊसुखाने िे 
लिएजूनागढ़िृवि ववश्वववद्याियद्वारा वविलसतफसिअवशिेोंपरआधाररत मशीन (ड्रायर),िा 
उपयोग िरने िे लिएननम्न आपरेटटगंमापदंिों िा उपयोगिरने िे लिए एग्रोप्रोसेसरिॊ,लसफाररश 
िी जाती हैं. 
 

1. हवा िातापमान: 51-550C 

2. हवा िावेग: 1.5 मीटर/ सेिें ि 

3.तहिी (बेि)मोटाई: 8.0सेमी 
4. औसत ईंधनिी आवश्यिता:5.5कििोग्राम / घटंा 

XFSEFHLGL ;]SJ6L SZTF pWMUSFZM DF8[ H]GFU- S'lQF I]lGJl;"8L NF=ZF JLS;FJFI[, S'lQFHgI p5v5[NFXM 5Z 
RF,TF ;]SJ6L I\+ N=FZF UFHZG]\ KL6 TYF 5TZL4 SMALGF 5F\N0F4 O,FJZGF 8]S0F4 8D[8FGL 5TZL VG[ VFBF 
,L,F DZRFGL ;]SJ6L SZJF DF8[ GLR[ H6FJ[, 5lZA/M ZFBJFGL E,FD6 SZJFDF\ VFJ[ K[P 
 

!P ;]SJTL UZD CJFG] TF5DFG o 5! YL 55 0LU|L ;[,;LI; 
ZP ;]SJTL UZD CJFGM J[U o !P5 DL8Z 5l|T ;[Sg0 
#P ;]SJ6L :TZGL HF0F. o ( ;[g8LDL8Z 
$P A/T6GM HyYM o 5P5_ SL,M U|FD 5l|T S,FS 
 
The agro processor interested in using the crop residue based dryer developed by 

Junagadh Agricultural University for drying serrated carrot, carrot slices, cabbage leaves, 

cauliflower pieces, tomato slices and whole green chillies are recommended to use 

following operating parameters : 

1.   Air temperature  : 51 to 55 0C 

2.   Air velocity: 1.5 m/s  

3    Bed thickness: 8.0 cm 

4.   Average fuel required: 5.5 kg/h 
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Year  2012 
 

सल्ब्जयों िा ननजसिीिरणऔरभंिारण  

શાકભાજીનનર્જલીકરણઅને સગં્રહ 

Dehydration and storage of vegetables 
 

प्रोसेसर, ननयासतिोंिोसिाह दी जातीहै िी ननजसलित प्याज,िहसुनऔरिच्चाआम पाउिरिेभंिारण  
िोगुणवत्तासभर बनाए रखनेिेिीये50μ(माइक्रोन) पॉिीथीन बैग (एचिीपीई)में,740लममीपारा 
िेननवासतस्तरिे साथ, वैक्यूम पैिेल्जंगिा उपयोग िरिे,120टदनतििी अवधध िे 
लिएरखाजासिता हैं 
 

 

Onion Powder                         Garlic Powder              Mango Powder 

5|lS|ISM VG[ lGSF;SFZMG[ ;,FC VF5JFDF\ VFJ[ K[P S[ 0]U/L4,;6 VG[ SFRL S[ZGF 

5J0ZG[ !Z_ lNJ; ;\U|C SZJF DF8[ 5_ DF.S|MG 5M,[YL,LG sV[RP0LP5LP.Pf A[UDF\ 

J[SI]D 5[S[HL\UGM s*$_ DLDL DZSI]ZLf p5IMU SZJM HM.V[P 

The processors, exporters are advised to store  dehydrated onion, garlic and unripe mango 

powder in polyethylene (HDPE) bags of 50 micron in vacuum packaging (740 mm Hg) to 

retain the quality up to 120 days of storage period. 
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प्याजिाभंिारण 

ડ ગંળીનોસગં્રહ 

Storage of onion  
 

परंपरागतभंिारण संरचनामेंप्याजस्टोर िरनेवािे किसानोंऔरव्यापाररयोंिोसिाह दी जातीहै 
िीहवादारभंिारणसंरचनामेंप्याजिाभंिारण (स्टोर  (  िरने से चार महीने िीअवधध िे बाद त्रबक्री 
योग्य अधधि िाि प्याजबचाईजासिती हैं. 
 

 

 
 

 

RFZ DCLGFYL JW] 0]\U/LGM ;\U|C SZJF .rK]S B[0]TM VG[ 8=[0;"G[ E,FD6 SZJFDF\ VFJ[ 

K[ S[ OM;"0 V[ZJ[g8L,[8[0 :8MZ[H :8=SRZG[ p5IMU SZJFYL AHFZDF\ J[\RL XSFI T[JL 

,F, 0]\U/L #& 8SF JW] D/L XS[ K[P  

Farmers and traders who are interested to store the onion for more than four months are 

recommended to use forced air ventilated storage structure to get 36 % of more 

marketable red onion. 
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Year  2014 

 

ताजाऔरप्रसंस्िृतअमरूदफििीपैिेल्जंग  

તાજાઅનેપ્રોસેસડજામફળન  ંપેકેજીંગ 

Packaging of fresh & processed guava fruits 
 

किसानों,प्रोसेसरऔरननयासतिोंिो अमरूदिे लिएजिृूय(ुजेऐय़)ू द्वारा वविलसतननम्नमानिीिरणप्रससं्िरण िी 
तिनीिअपनाने िे लिएननम्नलिखखतअनमुोदनकियाजाताहे. 

 

अमरूदिे फि िो 50μपॉिीथीनबगैमें700लममी पारािेननवासतस्तरिे साथ पकैिंगिरिे िमरे िे तापमान 
पर18टदनोंतिअच्छी / ठीितरहसेसगं्रहकियाजासिता हैं / स्वजीवन में वदृ्धधिीजासितीहैं. 

 

ताजाअमरूदसअेमरूदपाउिरिे ननमासण िे लिए3 लममी मोटी स्िाइस िो1% CaCl2+ 2%KMS घोिमेंङुबा 
िे10लमनट िे लिए,600C तापमानऔर 1.25मीटर/ सेिें िहवा िे वेगसे17घटें िीअवधध में सखूायाजासिता 
हैं.  

 

अमरूदपाउिर िो50μपॉिीथीनबगैमें700लममी पारािेएिननवासतस्तरिे साथ पकैिंगिरिे िमरे िे तापमान 
पर80 टदनोंिे लिएअच्छी / ठीितरहसेसगं्रहकियाजासिता हैं /स्वजीवन में वदृ्धध िी जासितीहैं.  

 

VFYL B[0}TM4 5|M;[;ZM VG[ lGSF;SFZMG[ HFDO/ DF8[ H]PS'PI]P äFZFlJS;FJJFDF\ VFJ[, :8Fg00" 5|lS|IFGL 
8[SGLSGL GLR[ D]HAGL E,FD6 SZJFDF\ VFJ[ K[P  

HFDO/G[ 5_ DF.S|MG 5M,L.YL,LG A[UDF TYF *__ DLDL V[RPHLP J[SI]D NAF6[ ;\U|C SZJFGL VF ZLT[ 

HFDO/G[   !( lNJ; ;]wFL ;FZL ZLT[ ;\U|CL XSFI K[P 

HFDO/GL # DLDL HF0F. 5TZLG[ ! @ S[l<XID S,MZF.0 VG[ Z @ 5M8[XLID D[8F AFI;<OF.8GF ãFJ6DF 

!_ DLGL8 0]AF0LG[ &_ ºC pQ6TFDFGJF/L VG[ !PZ5  DLq;[P J[UJF/L CJF £FZF ;]SJJFGL E,FD6 
SZJFDF VFJ[ K[P VF ZLT[ HFDO/GL 5TZLVMGL ;]SJ6L SZTF!* S,FS H[8,M ;DI ,FU[ K[P 
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HFDO/GF 5FJ0ZG[ 5_ DF.S|MG 5M,L.YL,LG A[UDF TYF *__ DLDL V[RPHLP J[SI]D NAF6[ ;\U|C SZJFGL 
E,FD6 SZJFDF\ VFJ[ K[P VF ZLT[ HFDO/GF 5FJ0ZG[ (_ lNJ; ;]wFL ;FZL ZLT[ ;\U|CL XSFI K[P 

 

The farmers, processors and exporters are recommended to adopt packaging technique 

developed by Junagadh Agricultural University for increasing the shelf life of guava fruit 

up to 18 days at room temperature by packing in 50 µ polyethylene bag with a vacuum 

level of 700 mm Hg.  

E,FD6ov ! 

 VFYL B[0]TM4 5|M;[;ZM VG[ lGSF,SFZMG[ HFDO/GL ;\U|C1FDTF JWFZJF DF8[ H}GFU- S'lQF I]lGJl;"8L 
£FZF lJS;FJJFDF\ VFJ[, 5[A[HL\U 8[SGLS D]HA HFDO/G[ 5_ DF.S|MG 5M,L.YL,LG A[UDF TYF *__ 
DLDL V[RPHLP J[SI]D NAF6[ ;\U|C SZJFGL E,FD6 SZJFDF\ VFJ[ K[P VF ZLT[ HFDO/G[ !( lNJ; ;]3L ~D 
TF5DFG[ ;FZL ZLT[ ;\U|CL XSFI K[P 

 

The farmers, processors and exporters are recommended to adopt hot air drying technique 

developed by Junagadh Agricultural University for  preparing of Guava powder by 

drying of fresh guava slices (3 mm thick) pretreated with 1 % CaCl2  + 2 % KMS 

solution for 10 minutes at 600Cdrying air temperature and 1.25 m/s air velocity in drying 

period of 17 hours.  The powder prepared by this method cane be stored up-to  80 days at 

room temperature by packing in 50 µ polyethylene bag with a vacuum level of 700 mm 

Hg. 

E,FD6ov Z 

VFYL B[0]TM4 5|M;[;ZM VG[ lGSF,SFZMG[ HFDO/GM 5FJ0Z AGFJJF DF8[ H}GFU- S'lQF I]lGJl;"8L £FZF 
lJS;FJJFDF\ VFJ[, UZD CJFYL ;]SJ6LGL 8[SGLS D]HA HFDO/GL # DLDL HF0F. 5TZLG[ !@ S[l<XID 
S,MZF.0 VG[ Z @ 5M8[XLID D[8F AFI;<OF.8GF §FJ6DF\ !_ DLGL8 0]AF0LG[ &_ ;[P pQ6TFDFGJF/L VG[ 
!PZ5 DLq;[P J[UJF/L CJF £FZF ;]SJJFGL E,FD6 SZJFDF\ VFJ[ K[P VF ZLT[ HFDO/GL 5TZLVM[GL ;]SJ6L 
SZTF !* S,FS H[8,M ;DI ,FU[ K[P VF ZLT[ ;]SJ[, HFDO/GF 5FJ0ZG[ 5_ DF.S|MG 5M,L.YL,LG A[UDF 
TYF *__ DLDL V[RPHLP J[SI]D NAF6[ (_ lNJ; ;]3L ~D TF5DFG[ ;FZL ZLT[ ;\U|C XSFI K[P 
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फिपाउिर 

સીતાફળનોપાવડર 

Custard apple powder  

 

किसानों,प्रोसेसरऔरननयासतिोंिोजूिृयु(ज े ऐ य़ू)द्वारा वविलसतसीताफििो फ्रीज ड्रायर में रखिर सुखाने 
औरभंिारणिे लिएननम्नलिखखत तिनीििो अपनानेिी लसफाररश िी जाती हैं. 
 

ताजे सीताफि िे गूदािो5% Maltodextrine िेसाथलमश्रत िरिे –400 Cिे तापमान पर फ्रीज ड्रायरिा उपयोग 
िरिे41घंटेिी अवधधमेंसीताफि िापाउिर बनासित ेहैं. इसववधध द्वारा प्राप्तसीताफि पाउिरबेहतरगुणवत्ता 
वािाहोगा. 
 

सीताफि पाउिरिोठीि/ अच्छीतरहसेसंग्रटहतिरनेिे लिए/स्वजीवन में वदृ्धध िरने िे लिएसीताफि 
पाउिरिो50μपॉिीथीनबैगमें, 700लममी पारािेननवासतस्तरिे साथ पैकिंगिरिे90 टदनों तििमरे िे तापमान 
परअच्छीतरह सेरखा जासिता हैं  

 

VFYL B[0}TM4 5|M;[;ZM VG[ lGSF;SFZMG[ ;LTFO/GF O|LH 0=F.\U TYF 5FJ0ZGF ;\U|C DF8[  H]PS'PI]PäFZFlJS;FJJFDF\ 
VFJ[, 8[SGLSGL GLR[ D]HAGL E,FD6 SZJFDF\ VFJ[ K[P  

;LTFO/GF 5<5G[ 5 @ DF<8M0[Ù8=LGGL DFJHT VF%IF AFN v$_ º;[P pQ6TFDFG[ O|LH 0=FIZDF\ ;]SJJFyFL E,FD6 

SZJFDF VFJ[ K[P VF ZLT[ ;LTFO/GF 5<5GL ;]SJ6L SZTF $! S,FS H[8,M ;DI ,FU[ VG[ T[GL U]6JTF H6JF. ZC[ 
K[P 

;LTFO/GF 5FJ0ZG[ 5_ DF.S|MG 5M,L.YL,LG A[UDF TYF *__ DLDL V[RPHLP J[SI]D NAF6[ ;\U|C SZJFGL 
E,FD6 SZJFDF\ VFJ[ K[P VF ZLT[;LTFO/GF 5FJ0ZG[ )_ lNJ; ;]wFL ;FZL ZLT[ ;\U|CL XSFI K[P 
 

The farmers, processors and exporters are recommended to adopt freeze drying TECHNIQUE  and 

storage techniques for custard apple developed by JAU  

For making of custard apple powder by freeze drying of fresh custard apple pulp 

pretreated with 5 % maltodextrine at -400 C temperature using freeze dryer in drying 

period of 41 hours. The custard apple powder obtained by this method gets better 

retention vitamins and carbohydrates.  
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For increasing the shelf life of custard apple powder up to 90 days at room temperature 

by packing in 50 µ polyethylene bag with a vacuum level of 700 mm Hg. 

VFYL B[0]TM4 5|M;[;ZM VG[ lGSF,SFZMG[ ;LTFO/GM 5FJ0Z AGFJJF DF8[ H}GFU- S'lQF I]lGJl;"8L £FZF 

lJS;FJJFDF\ VFJ[, ;]SJ6LGL 8[SGLS D]HA ;LTFO/GF 5<5 s!P5 lS,Mf G[ 5@ DF<8M0[1F8=LGGL DFJHT 
VF%IF AFNv$_ ;[P pQ6TFDFG[ O|LH 0=FIZDF\ ;]SJJFGL E,FD6 SZJFDF\ VFJ[ K[P VF ZLT[ ;LTFO/FGF 
5<5GL ;]SJ6L SZTF $! S,FS H[8,M ;DI ,FU[ VG[ T[GL U]6JTF H6JF. ZC[ K[P VF ZLT[ ;]SJ[, 
;LTFO/GF 5FJ0ZG[ 5_ DF.S|MG 5M,M.YL,LG  A[UDF TYF *__ DLDL V[RPHLP J[SI]D NAF6[ ;\U|C SZJFGL 

E,FD6 SZJFDF\ VFJ[ K[P VF ZLT[;LTFO/GF 5FJ0ZG[ )_ lNJ; ;]wFL ;FZL ZLT[ ;\U|CL XSFI K[P 

 

The farmers, processors and exporters are recommended to adopt freeze drying technique 

developed by Junagadh Agricultural University for  preparing of Custard Apple guava 

powder by freeze drying of fresh Custard Apple pulp (1.5 kg) pretreated with 5 % 

Maltodextrineat 600  C air temperature with a drying period of 41 hours. The Custard 

Apple powder obtained by this method has better product quality and could be stored  up-

to  90 days at room temperature when packed in 50 µ polyethylene bag at a vacuum level 

of 700 mm Hg. 

आिूनछििेसेएंजाइमोंिी ननिासी 
A8FSFGL KF,DF\YLpt;[RSM D[/Jવા/કાઢવા 
Extraction of enzymes from potato peels  
 

आि ूिा प्रससं्िरण िरनेवािे उद्योगिारोिोअनमुोदनिरत ेहैंकि,आि ूिे नछििे सेअधधििाभप्राप्त िरने 
िे लिए,जूनागढ़िृवि ववश्वववद्याियद्वारा वविलसत,आििेू नछििे(प्रनतफि) सेसकू्ष्म जैवविऔरजवै 
रासायननिववधधसेअल्फा Amylaseऔर Proteaseएंजाइमोंिेउत्पादन िे लिएबेलसिस Subtilisबकै्टीररया 
िाउपयोगिरिे,  इस प्रकक्रयािो अपनाने िीसिाह दीजाती है.यहबाजारमेंउपिब्ध तयैारएंजाइमोंिी तिुना 
में1:7.54वदृ्धधशीििागत िाभअनपुात(सीबीआर),फायदेमदं है. 
 

 
Potato peels as a waste of processingCrude Enzyme Extract 
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VFYL A8FSFG]\ 5|M;[;L\U SZTF pnMU ;FC;LSM DF8[ E,FD6 SZJFDF\ VFJ[ K[ S[4 H}GFU- S'lQF I]lGJl;"8L £FZF 
lJS;FJ[, 5wWlT S[ H[DF\ A[;L,; ;A8L,L; 5|SFZGF A[S8[ZLIFGF p5IMU £FZF A8FSFGL KF,DF\YL ;]1D 
H{lJS T[DH H{JvZF;FI6LS 5wWTL £FZF VF<OF V[DF.,[h T[DH 5|M8LV[h GFDGF pt;[RSM D[/JL JW] ,FE 
,. XSFI K[P T[DH T[ AHFZDF\ T{IFZ D/TF\ pt;[RSM SZTF\ ,FESFZS K[ sBR"vVFJSGM U]6M¿Z !o *P5$ 
D/[, K[fP 

To get more benefit, Potato processors are advised to adopt a procedure of use Bacillus 

subtilis bacteria for the production of Alpha-amylase and Protease enzymes through 

microbial and biochemical method from potato peels (byproduct) developed by 

Junagadh Agricultural University. It is beneficial (CBR 1:7.54) as compared to readymade 

available enzymes in market. 

चीिूक्िीनर 

ચીક ક્લીનર  

Sapota Cleaner 

 

किसानों िो अनमुोदनकियाजाताहैंकि, चीिू िी िटाईिे बादचीिूिीसतहिी 
सफाईऔरचमिदारबनानेिेलिएजूनागढ़िृवि ववश्वववद्याियद्वारा वविलसतहाथ से सचंालितचीिूक्िीनर िा 
उपयोगिरे. 

 

 

 
VFYL B[0]TMG[ RLS] G[ hF0 5ZYL pTFIF" AFN RLS]GL ;5F8LG[ ;FO VG[ R/STL SZJF  DF8[ H}GFU- S'lQF  
I]lGJl;"8L NJFZF  lJS;FJFI[,  CFYYL RF,TF  S,LGZGM p5IMU SZJFGL E,FD6  SZJFDF\  VFJ[ K[P 

 
The farmers are recommended to use hand-operated sapota cleaner developed by 

Junagadh Agricultural University for cleaning and shining sapota surface after 

harvesting. 
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Year  2015 
 

Extraction of pectin from Kesar mango peel by resins 
 

 

  

 

 

 

 

 
  

 

  

आम िा प्रससं्िरण िरनेवािे उतपादि िोअनमुोदनिरत े हैंकि जूनागढ़िृवि ववश्वववद्याियद्वारा 
वविलसत, आम िे नछििे से पेल्क्टन ननिािऩि॓ी प्रौद्योधगिी प्रकक्रया िे रूप में, छीि िे साथ ़िट-ऑयऩ 

-रेज़ीऩिो ननष्ट्ििसण माध्यम में ऱखिे, अधधििाभप्राप्त िरने िे लिए, छीििेऑऱननष्ट्ििसण माध्यम िे रूप 
में१:४िे अनपुात , पीएच 2.56, और80 डिग्री सेल्ल्सयसतापमान में 60 लमनट िी समय अवघी परदो बार 
एक्सरेक्शन सेबेहतर उपज और बेहतर गणुवत्ता व।िापेल्क्टन मीि सिताहैं .  इस ववधध सेपेल्क्टन 
़िीअघी़िउपज िे साथ (बीसीआर) िाभ -िागत अनपुात 1.17 िी गणुवत्ता मीि सिती हैं  

Mango processors are recommended to adopt a process technology developed by 

Junagadh Agricultural University for the production/extraction of pectin from mango peel 

using cation exchange resin as an extraction medium with peel to extraction medium ratio 

of 1:4, extraction pH of 2.56, extraction temperature of 80 °C, extraction time of 60 min 

and two times extractions. This method can give better yield and quality of pectin with 

benefit cost ratio (BCR) of 1.17. 

S[ZLG]\ 5|M;[;L\U SZTF 5|M;[;ZMG[ S[ZLGL KF,DF\YL 5[S8LG D[/JJF DF8[ H}GFU- S'lQF I]lGJl;"8L £FZF 

lJS;FJJFDF\ VFJ[, 5wWlTYL4 S[8FIG V[1FR[\h Z[hLGGM  lGQSQF"6qV[S;8=[SXG DFwID TZLS[ p5IMU SZL4 

KF, TYF lGQSQF"6 DFwIDG]\ 5|DF6 !o$4 5LPV[RP VF\S ZP5& VG[ lGQSQF"6 5|lS|IF NZlDIFGG]\ TF5DFG (_  

\;[ HF/JL &_ lDlG8 ;]WL A[ JBT VF 5|lS|IF SZJFGL E,FD6 SZJFDF\ VFJ[ K[P VF 5wWlTYL ;FZL U]6JTF 

WZFJTF 5[S8LGG]\ JW]\ pt5FNG D[/JL XSFI K[P H[DF\ ,FE VG[ BR"GM U]6MTZ !P!*  D/[ K[P  

Pectin powder 

 

  

Waste from Mango canning Plant 
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Storage study of mechanically damage wheat harvested by 

combine harvester 

 
 
 
 
 

 

 
 

 

 

 

 

गेहंू ़िो सगं्रटहत ़िरन ॓वािे किसानों िो सिाह दी जाती है िी ़िमबायऩ हावेस्टर द्वारा यांत्रिि रूप से 
फसि िाटने िी मशीन से ़िाटे हुये  गेहंू ़िो सगं्रटहत ़िरन ॓िे लिए अनपुचाररत गेहंू िी तिुना में, बीऩा 
जूट बगै रख,े  अरंिी िा तिे (15ml / 1.0Kgअनाज)  िे उपचार िे साथ गेहंू ़िो सगं्रहीत िरने िे लिए 
धात ुकि िोठरी रखा जा सिता है, , यह िीट िी जनसखं्या, अन्न िी िनत, और वजन घटाने िो िम 
िरता है और सगं्रहण िे आठ महीने िे लिए िम अन्न बोरर िे खखिाफ सरुक्षित रख सित ेहै। 
 

The farmers storing wheat are advised that the mechanically damaged wheat harvested by 

combine harvester to be stored with the treatment of castor oil (15ml/1.0Kg grain) and 

can be kept in metal bin container to keep safe against lesser grain borer up to eight 

month of storage as it reduces pest population, grain damage, and weight loss as 

compared to untreated wheat kept in jute bags. 

 

3p\ ;\U|C SZTF B[0]TMG[ E,FD6 SZJFDF\ VFJ[ K[S[ SdAF.G CFJ[":8Z £FZF SF56L SZL T{IFZ YTF 3p\G[ 

SM.56 HFTGL DFJHT lJGF X6GF SMY/FDF\ ;\U|C SZJFGF AN,[ V[\Z0LIFGL s!5DL,Lq! lS,MNF6Ff 

DFJHT VF5L ,M\B0GL 8F\SL sD[8, ALGf DF\ ;\U|C SZJFDF\ VFJ[ TM ;\U|C NZdIFG VFJTL HLJFT VF\W/F 

HLJ0F4 T[GFYL YT] NF6FG\] G]SXFG VG[ JHGDF\ YTM W8F0M VMKM HMJF D/[ K[  VG[ (DF; ;]3L ;\U|C SZL 

XSFI K[P 
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