೮. ಹಣ್ಣಿನ ರಸ, ಸ್ಕ್ವಾಷ್ ಮತ್ತು ಕಾರ್ಡಿಯಲ್ : ಹಣ್ಣಿನ ರಸಗಳ ತಯಾರಿಕೆಗೆ ಬೇಕಾದ ಸಾಧನ ಸಲಕರಣೆಗಳು
ವರ್ಷದ ಬಹುಭಾಗ ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ತಂಪು ಪಾನೀಯಗಳಿಗೆ ಬೇಡಿಕೆಯಿದೆ. ಈ ಪೈಕಿ ಫಲಸಾರ ಪಾನೀಯಗಳಿಗೆ ಮಹತ್ವದ ಸ್ಥಾನವಿದೆ. ಇಂತಹ ಪಾನೀಯಗಳಲ್ಲಿ ನಮಗೆ ಅಗತ್ಯವಾದ ಲವಣಗಳು ಮತ್ತು ಇತರ ಪೌಷ್ಟಿಕಾಂಶಗಳು ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿರುವುದರಿಂದ ಹೆಚ್ಚು ಜನಪ್ರಿಯವಾಗಿದೆ. ಅಲ್ಲದೆ, ಅವು ರುಚಿಕರವಾಗಿರುವುದರಿಂದ ಎಲ್ಲರಿಗೂ ಹಿತಕರ ಪಾನೀಯಗಳಾಗಿವೆ.
ಕೃತಕ ಪಾನೀಯಗಳಾದ ‘ಕ್ರಷ್’ ಬಗೆಯ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಭಾರಿ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ತಯಾರಕರು ಉತ್ಪಾದನೆ ಮಾಡುತ್ತಿದ್ದಾರೆ. ಆದರೆ ಫಲಸಾರ ಪಾನೀಯಗಳಂತೆ ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಪೌಷ್ಟಿಕಾಂಶಗಳಲ್ಲಿರುವುದಿಲ್ಲ. ಲಿಮೊನೆಡ್, ಆರೆಂಜೆಡ್, ಸ್ಟ್ರಾಬೆರ್ರಿ, ನಿಂಬೆಹಣ್ಣಿನ ರಸ ಮತ್ತು ಷರಬತ್ತು ರೂಪಾಯಿಗಳಲ್ಲಿ ಪ್ರತಿ ವರ್ಷ ಇಂತಹ ಲಕ್ಷಾಂತರ ಸೀಸೆಗಳು ನಮ್ಮ ದೇಶದ ಕಾರ್ಖಾನೆಗಳಲ್ಲಿ ಉತ್ಪಾದನೆಯಾಗುತ್ತವೆ. ಇವು ಇಂಗಾಲದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ಸೇರಿಸಿರುವ ಕೃತಕ ಪಾನೀಯಗಳು. ಇವುಗಳ ಬದಲು ನೈಜವಾದ ಫಲಸಾರ ಪಾನೀಯಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಿದರೆ, ಹಣ್ಣು ಬೆಳೆಯುವವರಿಗೆ ಮತ್ತು ಪಾನೀಯಗಳನ್ನು ಸೇವಿಸುವವರಿಗೆ ಬಹಳ ಅನುಕೂಲವಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ಇಂತಹ ವರ್ಗದ ಪಾನೀಯ ತಯಾರಿಸಲು ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚಿನ ಅವಕಾಶವಿದೆ.
ಕಳೆದ ಎರಡು ದಶಕಗಳಿಂದ ಹಣ್ಣಿನ ವ್ಯವಸಾಯ ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ ವ್ಯಾಪಕ ಪ್ರಗತಿಯಾಗಿದೆ. ಇದರ ಫಲವಾಗಿ ಆಗತಾನೇ ಕಿತ್ತಳೆ ಹಣ್ಣಿನ ರಸ ತಯಾರಿಸಿ ನಮ್ಮ ದೇಶದ ಹಲವು ದೊಡ್ಡ ನಗರಗಳಲ್ಲಿ ವ್ಯಾಪಾರಿಗಳು ಮಾರುತ್ತಿದ್ದಾರೆ. ಇಂತಹ ಹಣ್ಣಿನ ರಸದ ಬಳಕೆ ಹೆಚ್ಚಾಗುತ್ತ ಬರುತ್ತಿದೆ. ಆದರೆ ಹಣ್ಣು ದೊರೆಯುವ ಆಕಾಲದಲ್ಲಿ ಈ ರೀತಿ ರಸ ಪಡೆಯಲು ಸಾಧ್ಯವಿರುವುದಿಲ್ಲ. ಆದುದರಿಂದ ಹಣ್ಣು ರಸವನ್ನು ಸೂಕ್ತವಿಧಾನದಿಂದ ಕಾಪಾಡಿ, ಆಕಾಲದಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ ಅಗತ್ಯ ಈಗ ಬಂದಿದೆ.
೧೯೩೦ನೆಯ ಇಸವಿಯವರೆಗೆ ವಾಣಿಜ್ಯ ಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣಿನ ಪಾನೀಯಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವ ಪದ್ಧತಿ ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿರಲಿಲ್ಲ. ಆದರೆ ಈಗ ಸುಮಾರು ೩೦ ಲಕ್ಷ ಸೀಸೆಗಳಿಗಿಂತ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಪ್ರತಿ ವರ್ಷ ಸ್ಕ್ವಾಷ್ ಮತ್ತು ಕಾರ್ಡಿಯಲ್‌ಗಳು ತಯಾರಾಗುತ್ತಿವೆ. ಇಂಗಾಲದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ಸೇರಿಸಿ, ಪಾನೀಯಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವ ಕಾರ್ಖಾನೆಗಳು ಕೃತಕ ಬಣ್ಣ ಮತ್ತು ವಾಸನೆ ನೀಡುವ ವಸ್ತುಗಳ ಬದಲು, ಶುದ್ಧವಾದ ಹಣ್ಣಿನ ರಸವನ್ನು ಬಳಸಿದರೆ, ಪ್ರತಿ ವರ್ಷವೂ ಸಾವಿರಾರು ಟನ್ ಹಣ್ಣಿನ ಬೇಡಿಕೆ ಅಧಿಕವಾಗುತ್ತದೆ.

ಅಮೆರಿಕ ದೇಶದ ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾನಗಳಲ್ಲಿ ಪ್ರತಿ ವರ್ಷ ಸುಮಾರು ೧೦ ಕೋಟಿ ಗ್ಯಾಲನ್ ಹಣ್ಣಿನ ರಸ ಉತ್ಪಾದನೆಯಾಗುತ್ತಿದೆ. ಹದಿನೈದು ವರ್ಷಗಳ ಹಿಂದೆ ಅಲ್ಲಿ ಕೇವಲ ದ್ರಾಕ್ಷಿ ಮತ್ತು ಸೇಬಿನ ರಸಗಳನ್ನು ಮಾತ್ರ ಭಾರಿ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಈ ರೀತಿ ತಯಾರಿಸುತ್ತಿದ್ದರು ಮಕ್ಕಳಿಗೆ ಮತ್ತು ನಿಶ್ಶಕ್ತರಿಗೆ ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಪಥ್ಯಾಹಾರವಾಗಿ ಹಣ್ಣಿನ ರಸಗಳನ್ನು ಅಲ್ಲಿಯ ಜನ ಬಳಸುತ್ತಿದ್ದರು. ಆದರೆ, ಈಗ ಬೆಳಗಿನ ಫಲಾಹಾರದಲ್ಲಿ ಶುದ್ಧವಾದ ಹಣ್ಣಿನ ರಸದ ಬಳಕೆಯೂ ಜನಪ್ರಿಯವಾಗಿದೆ. ಇದರ ಪರಿಣಾಮವಾಗಿ ಕಿತ್ತಳೆ, ಅನಾನಸ್, ಟೊಮೆಟೊ, ಗ್ರೇಪ್ ಫ್ರೂಟ್, ಸೇಬು ಮತ್ತು ದ್ರಾಕ್ಷಿ ಮುಂತಾದ ವಿವಿಧ ಬಗೆಯ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಈ ರೀತಿಯ ಹಣ್ಣಿನ ರಸಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಲು ಕಾರ್ಖಾನೆಗಳಲ್ಲಿ ಉಪಯೋಗಿಸುತ್ತಿದ್ದಾರೆ. ಹುಳಿನಿಂಬೆ, ಗಜನಿಂಬೆ (ಲೆಮನ್), ಟ್ಯಾಂಜೆರಿನ್, ಲೊಗನ್ ಬೆರ್ರಿ, ಚೆರ್ರಿ, ಬ್ಲ್ಯಾಕ್ ಬೆರ್ರಿ, ಯಂಗ್ ಬೆರ್ರಿ, ಏಪ್ರಿಕಾಟ್, ಪೀಚ್, ಫ್ರೂನ್, ದ್ವೀಪ ದ್ರಾಕ್ಷಿ, ದಾಳಿಂಬೆ, ಪರಂಗಿಹಣ್ಣು, ಕ್ಯೂರಂಟ್ ಮತ್ತು ಪೇರು ಹಣ್ಣುಗಳ ರಸವನ್ನು ಸಹ ಅಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಅಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸುತ್ತಿದ್ದಾರೆ. ಹುಳಿ ಅಧಿಕವಿರುವ ಹಣ್ಣುಗಳ ರಸದಿಂದ ಮಿಶ್ರ ಪಾನೀಯಗಳು ಮತ್ತು ಬೇಕರಿ ವರ್ಗದ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಇವು ಈಗ ಸೇಬು ಮತ್ತು ದ್ರಾಕ್ಷಿ ಹಣ್ಣುಗಳಿಗೆ ಇಂಗಾಲದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ಸೇರಿಸಿದ ಪಾನೀಯಗಳಿಗಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ಜನಪ್ರಿಯವಾಗುತ್ತಿವೆ.
ಇಂಗಾಲದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ಸೇರಿಸಿದ ಪಾನೀಯಗಳಿಗಿಂತ, ಶುದ್ಧವಾದ ಹಣ್ಣಿನ ರಸ ತಯಾರಿಸಿದ ಕೈಗಾರಿಕೆ ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಇನ್ನೂ ಪ್ರಾರಂಭದೆಸೆಯಲ್ಲಿದೆ. ಈಗ ಬಹುಪಾಲು ಇವುಗಳ ಉತ್ಪಾದನೆ ಗೃಹಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ ನಡೆಯುತ್ತಿದೆ. ದ್ರಾಕ್ಷಿ, ಸೇಬು, ದಾಳಿಂಬೆ, ಹಿಪ್ಪುನೇರಳೆ, ನೇರಳೆ, ಫಾಲ್ಸ ಮತ್ತು ಮಾವಿನಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ರಸ ತಯಾರಿಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಜನಸಾಮಾನ್ಯರ ನಿತ್ಯದ ಊಟದಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣಿನ ರಸಗಳ ಬಳಕೆಯಿರುವುದರಿಂದ ವಾಣಿಜ್ಯ ಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ ಇವುಗಳನ್ನು ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಉತ್ಪಾದಿಸಲು ಅವಕಾಶವಿಲ್ಲ. ಆದರೆ ಬಹುಮಟ್ಟಿಗೆ ಟೊಮ್ಯಾಟೊ ರಸಕ್ಕೆ ಮಾತ್ರ ಈ ರೀತಿ ಬೇಡಿಕೆಯಿರುವುದರಿಂದ, ಇದರ ಉತ್ಪಾದನೆಗೆ ಅವಕಾಶವಿದೆ. 
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ಷರಬತ್ತು ತಯಾರಿಸುವ ಪದ್ಧತಿ ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಅನಾದಿಕಾಲದಿಂದ ಬೆಳೆದು ಬಂದಿದೆ. ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ಮೂಲಿಕೆಗಳ ಕೃತಕ ಪರಿಮಳ ಬೀರುವ ರಾಸಾಯಕಗಳನ್ನು ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕದೊಡನೆ ಬೆರೆಸಿದಾಗ ಈ ರೀತಿಯ ಕೃತಕ ಪಾನೀಯ ಷರಬತ್ತು ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ.
ದೇಶದ ವಿವಿಧ ಭಾಗಗಳಲ್ಲಿ ಇತ್ತೀಚೆಗೆ ಕಿತ್ತಳೆ ಹನ್ಣಿನ ಸ್ಕ್ವಾಪ್, ಗಜನಿಂಬೆ (ಲೆಮನ್) ಸ್ಕ್ವಾಪ್, ನಿಂಬೆರಸದ ಕಾರ್ಡಿಯಲ್, ಅನಾನಸ್ ಸ್ಕ್ವಾಷ್ ಮತ್ತು ಮಾವಿನ ಹಣ್ಣಿನ ಸ್ಕ್ವಾಷ್‌ನ್ನು ವಾಣಿಜ್ಯ ಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸುವ ಕೈಗಾರಿಕೆ ಗಮನಾರ್ಹವಾದ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಪ್ರಗತಿ ಸಾಧಿಸಿದೆ. ದೇಶದ ವಿಭಜನೆಗೆ ಮುನ್ನ ಲ್ಯಾಲ್ ಪುರ ಮತ್ತು ಕ್ವೆಟ್ಟಾಗಳಲ್ಲಿದ್ದ ಸಂಶೋಧನಾಲಯದಲ್ಲಿ ಷ್ಯಾಷನ್ ಹಣ್ಣಿನಸ್ಕ್ವಾಷ್, ದಾಳಿಂಬೆ ಹಣ್ಣಿನ ಸಿರಪ್, ಹಿಪ್ಪೆನೇರಳಸ ಸಿರಪ್, ದ್ವೀಪದ್ರಾಕ್ಷಿ, ಸ್ಕ್ವಾಷ್ ಮುಂತಾದ ಹಣ್ಣಿನ ಪಾನೀಯಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಕಂಡುಹಿಡಿಯಲಾಯಿತು. ಈ ಪಾನೀಯಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಲು ಒಳ್ಳೆಯ ಅವಕಾಶವಿದೆಯೆನ್ನಬಹುದು. ಆದರೆ ಈ ಉತ್ಪನ್ನಗಳಿಗೆ ಬೇಡಿಕೆ ಹೆಚ್ಚಾಗಬೇಕಾದರೆ, ಅವುಗಳ ಪೌಷ್ಟಿಕಾಂಶವನ್ನು ಜನತೆಗೆ ತಿಳಿಸುವ ಪ್ರಚಾರ ಕಾರ್ಯ ನಡೆಯಬೇಕಾಗಿದೆ.
ಹಣ್ಣಿನ ರಸಗಳ ತಯಾರಿಕೆಗೆ ಬೇಕಾದ ಸಾಧನ ಸಲಕರಣೆಗಳು
ಇತ್ತೀಚಿನವರೆಗೆ ವೈನ್, ವಿನಿಗರ್ ಮುಂತಾದವುಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಲು ಬಳಸುವ ಸಲಕರಣೆಗಳನ್ನೇ ಹಣ್ಣಿನ ರಸಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಲು ಸಹ ಉಪಯೋಗಿಸಲಾಗುತ್ತಿತ್ತು. ಆದರೆ ಈಗ ಅಮೇರಿಕದ ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾನಗಳಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ಇಂಗ್ಲೆಂಡಿನಲ್ಲಿ ಈ ಕೈಗಾರಿಕೆ ಸ್ವಂತ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಪ್ರಗತಿ ಹೊಂದುತ್ತಿದೆ. ಇದರ ಪರಿಣಾಮವಾಗಿ ಈಗ ಮನೆಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ ಹಣ್ಣನ್ನು ಹಿಂಡಿ ರಸ ತೆಗೆಯುವ ಸರಳವಾದ ಉಪಕರಣದಂತೆ ದಿನಂಪ್ರತಿ ಹಲವು ಲಕ್ಷ ಸೀಸೆ ಹಣ್ಣುಗಳ ರಸ ಉತ್ಪಾದಿಸಲು ಸ್ವಯಂಚಾಲಿತ ಯಂತ್ರಗಳನ್ನು ಈಗ ನಾವು ಪಡೆಯುವುದು ಸಾಧ್ಯವಾಗಿದೆ. ನಿಂಬೆ ಜಾತಿ ಹಣ್ಣಿನ ರಸ ತೆಗೆಯುವ ಕೈಗಾರಿಕೆಯು ಈಗ, ಹೀಗೆ ಹಣ್ಣಿನ ರಸ ತೆಗೆಯುವ ಕೈಗಾರಿಕೆಗಳಲ್ಲಿ ಕ್ರಾಂತಿಕಾರಕ ಬದಲಾವಣೆಗೆ ಅವಕಾಶ ಮಾಡಿಕೊಟ್ಟಿದೆ. ಈ ಕೈಗಾರಿಕಕೆ ಲಾಭದಾಯಕವಾಗಿ ಕಾರ್ಯನಿರ್ವಹಿಸಲು ಸೂಕ್ತ ಯಂತ್ರೋಕರಣಗಳ ಬಳಕೆ ಅತ್ಯಗತ್ಯವಾಗಿದೆ. 
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ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ತೊಳೆಯುವ ಸಾಧನ: ಸೇಬು, ನಿಂಬೆಜಾತಿಯ ಹಣ್ಣುಗಳು, ಟೊಮೆಟೊ, ಬೆರ್ರಿ ಇವೇ ಮುಂತಾದ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ತೊಳೆಯಲು ಪ್ರತ್ಯೇಕ ಯಂತ್ರಗಳಿವೆ. ಮೃದುವಾದ ಟೊಮೆಟೋ ಮತ್ತು ಬೆರ್ರಿಗಳನ್ನು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಮೇಲಿರುವ ನೀರನ್ನು ಚಿಮುಕಿಸಿ ತೊಳೆಯಬಹುದು. ಹೀಗೆ ಮಾಡುವಾಗ ಹಣ್ಣುಗಳು ಎಡೆಬಿಡದೆ ಚಲಿಸುವ ತಂತಿಯ ಪಟ್ಟಿಯ ಮೇಲೆ ಮುಂದೆ ಸಾಗುತ್ತಿರಬೇಕು. ಸೂಕ್ತವಾದ ಗಾತ್ರದ ಸಿಮೆಂಟು ಅಥವಾ ಸತುವಿನ ತಗಡಿನ ತೊಟ್ಟಿಗಳನ್ನು ಸಣ್ಣ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಕೈಗಾರಿಕೆಗಳಲ್ಲಿ ಬಳಸಬಹುದು. ಮಧ್ಯಮ ವರ್ಗದ ಕಾರ್ಖಾನೆಗಳಲ್ಲಿ ಇಂತಹ ಹಲವು ತೊಟ್ಟಿಗಳು ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ.
ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಆಯ್ಕೆ ಮಾಡುವ ಸಾಧನ : ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ವಿಂಗಡಿಸಲು ಭಾರಿ ಕಾರ್ಖಾನೆಗಳಲ್ಲಿ ಎಡೆಬಿಡದೆ ಚಲಿಸುವ ಲೋಹದಿಂದ ಹೆಣೆದ ಅಗಲವಾದ ಪಟ್ಟಿಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸುತ್ತಾರೆ. ಸಣ್ಣ ಕಾರ್ಖಾನೆಗಳಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಗುಂಪು ಗುಂಪಾಗಿ ವಿಂಗಡಿಸುವ ಏರ್ಪಾಟು ಸಾಕಾಗುತ್ತದೆ.
ರಸ ಹಿಂಡುವ ಸಾಧನ: ಹಣ್ಣುಗಳಿಂದ ಎರಡು ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ರಸ ಹಿಂಡಬಹುದು. ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಏಕಕಾಲದಲ್ಲಿ ಜಜ್ಜಿ ರಸ ಹಿಂಡುವುದು ಮೊದಲನೆಯ ಬಗೆ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಸಣ್ಣ ಹೋಳುಗಳಾಗಿ ಮಾಡಿ ಅನಂತರ ರಸ ಹಿಂಡುವುದು ಎರಡನೆಯ ಬಗೆ.
ನಿಂಬೆ ಜಾತಿಯ ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿ ರಸ ಸಣ್ಣದಾಗಿರುವ ಕೋಶಗಳಲ್ಲಿರುತ್ತದೆ. ಇದಲ್ಲದೆ ಹಣ್ಣಿಗೆ ಅಂಟಿಕೊಂಡಿರುವ ಇತರ ಊತಕಗಳೂ ಅಲ್ಲಿರುತ್ತದೆ. ಸಿಪ್ಪೆಯಲ್ಲಿ ಅಲ್ಬಿಡೊ ಎಂಬ ಸ್ಪಂಜಿನಂತಹ ಮೃದುವಾದ, ಬಿಳಿಯ ಒಳಭಾಗವಿರುತ್ತದೆ. ಇದರ ಹೊರಭಾಗಕ್ಕೆ ಹಳದಿ ಬಣ್ಣವಿರುತ್ತದೆ. ಇದನ್ನು ಪ್ಲೆವೆಡೋ ಎಂದು ಕರೆಯುತ್ತಾರೆ. ಸುವಾಸನೆಯ ತೈಲ ನೀಡುವ ಕೋಶಗಳು ಫ್ಲೆವೆಡೋನಲ್ಲಿರುತ್ತದೆ. ಸ್ವಲ್ಪ ಒತ್ತಡ ನೀಡಿದಾಗ ಇವು ಒಡೆಯುತ್ತದೆ.ಹಾಗೆಯೇ ರಸದಲ್ಲಿ ಕಹಿಯುಂಟು ಮಾಡುವ ವಸ್ತುಗಳು ಸಹ ಹಣ್ಣಿನಲ್ಲಿರುತ್ತವೆ. ಇವು ಪ್ರಧಾನವಾಗಿ (೧)ರಸಕೋಶಗಳಲ್ಲಿರುವ ಹಣ್ಣಿನ ಊತಕಗಳಲ್ಲಿ, (೨) ಪ್ಲೆವೆಡೋದ ಒಳಭಾಗಗಳಲ್ಲಿ, (೩) ಅಲ್ಬಿಡೋದಲ್ಲಿ, ಮತ್ತು (೪)ಬೀಜಗಳಲ್ಲಿರುತ್ತವೆ. ಇವು ಕಹಿರಹಿತ ರಸಪಡೆಯಲಿ ಅಡ್ಡಿ ಮಾಡುತ್ತವೆ. ಹಣ್ಣಿನ ರಸಕೋಶಗಳ ಸುತ್ತಮುತ್ತಲಿನ ಊತಕಗಳ ಸಂಪರ್ಕವಿಲ್ಲದೆ ನೇರವಾಗಿ ಕೋಶಗಳಿಂದ ರಸ ಹಿಂಡುವ ಯಂತ್ರೋಪಕರಣ ಆದರ್ಶವಾದುದು. ಆದರೆ ಇದುವರೆಗೆ ಅಂತಹ ಯಾವ ಯಾಂತ್ರಿಕ ಸಾಧನವೂ ಬಳಕೆಗೆ ಬಂದಿಲ್ಲ. ಈಗಿರುವ ಸಾಧನಗಳನ್ನು ಬಳಸಿದಾಗ, ವಿವಿಧ ಪ್ರಮಾಣಗಳಲ್ಲಿ ಕಹಿವಸ್ತುಗಳು ರಸದಲ್ಲಿ ಉಳಿಯುತ್ತವೆ. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಈ ಮುಂದೆ ತಿಳಿಸಿರುವ ನಾಲ್ಕು ಬಗೆಯ ಉಪಕರಣಗಳನ್ನು ಈ ಕಾರ್ಯಕ್ಕೆ ಉಪಯೋಗಿಸುತ್ತಾರೆ.
೧. ಹಣ್ಣನ್ನು ಅರ್ಧ ಮಾಡುವ ಮತ್ತು ಸಾಣೆ ಹಿಡಿಯುವಂತಹ ಉಪಕರಣಗಳು: ಮಾಲ್ಟಾ (ಸಿಟ್ರಿಸ್ ಸೈನೆಸ್ಸಿನ್ ಆಸ್‌ಬೆಕ್), ಗ್ರೇಪ್‌ಫ್ರೂಟ್ ಸಿಟ್ರಸ್ ಪ್ಯಾರಡಿಸ್ಟ್ ತಳಿ ಮ್ಯಾಕ್ಸಿಮನ್, ಗಜನಿಂಬೆ (ಸಿಟ್ರಸ್ ಮೆಡಿಕ ತಳಿ ಲಿಮೋನಮ್)ಮತ್ತು ಗಲ್‌ಗಲ್ (ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಲಿಮೋನಿಯಾ ಆಸ್‌ಬೆಕ್) ಗಳನ್ನು ವಿಶೇಷ ಬಗೆಯ ಯಂತ್ರಗಳಲ್ಲಿ ಕತ್ತರಿಸಬಹುದು. ಚಕ್ರದ ಮೇಲಿರುವ ಬಟ್ಟಲಿನ ಮೇಲೆ ಹಣ್ಣನ್ನು ಇಟ್ಟಾಗ ಸ್ಥಿರವಾಗಿರುವ ಅಥವಾ ತಿರುಗುತ್ತಿರುವ ಚಾಕುವಿನೊಡನೆ ಅದು ಸಂಪರ್ಕ ಪಡೆಯುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ಹಣ್ಣು ಎರಡು ಭಾಗವಾಗಿ ಕೆಳಗಿರುವ ಪಾತ್ರೆಗೆ ಬೀಳುತ್ತದೆ (ಚಿತ್ರ ೧೪). ಕತ್ತರಿಸಿದ ಹಣ್ಣಿನ ಭಾಗವನ್ನು ಕೋಮಾಕೃತಿಯ ಮತ್ತು ಉಬ್ಬುಗಳಿರುವ ಸಾಣೆಹಿಡಿಯುಂತಹ ಸಾಧನಕ್ಕೆ ಹಿಡಿದಾಗ ಹೊರ ಬರುವ ರಸ ಕೆಳಗಿಟ್ಟಿರುವ ಪಾತ್ರೆಗೆ ಬೀಳುತ್ತದೆ. ಸಾಮನ್ಯವಾಗಿ ಸ್ಟೇನ್‌ಲೆಸ್ ಸ್ಟೀಲ್, ಮೊನೆಲ್ ಮೆಟಲ್, ಅಲ್ಯುಮಿನಿಯಂ, ನಿಕ್ಕಲ್ ಅಥವಾ ವಾಸನಾರಹಿತ ಮರದಿಂದ ಇಂತಹ ಸಾಧನವನ್ನು ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಈ ಸಾಧನ ಚಲಿಸುವ ವೇಗ ಮತ್ತು ಹಣ್ಣಿಗೆ ನೀಡುವ ಒತ್ತಡವನ್ನು ಹತೋಟಿಯಲ್ಲಿಡುವುದರಿಂದ ಹಣ್ಣಿನ ಊತಕಗಳು ಹರಿದು ಹೋಗದಿರಲು ಸಾಧ್ಯವಾಗುತ್ತದೆ. ಅಮೆರಿಕದ ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾನಗಳಲ್ಲಿ ಇಂತಹ ಹಲವಾರು ಸ್ವಯಂಚಾಲಿಕ ಯಂತ್ರಗಳು ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿವೆ. 

 ೨. ಎಡೆಬಿಡದೆ ಚಲಿಸುವ ಸ್ಕ್ರೂ ಬಗೆಯ ರಸ ಹಿಂಡುವ ಯಂತ್ರ: ಮನೆಗಳಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ ಮಾಂಸವನ್ನು ಸೂಕ್ಷ್ಮವಾದ ಚೂರುಗಳಾಗಿ ಮಾಡುವ ಸಾಧನದಂತೆ ಈ ಯಂತ್ರವನ್ನು ಜೋಡಿಸಲಾಗಿರುತ್ತದೆ. (ಚಿತ್ರ ೧೬ ಮತ್ತು ೧೭). ತಳದಲ್ಲಿ ರಂಧ್ರಗಳಿರುವ ಸ್ಕ್ರೂ ಭಾಗ ಕೋನಾಕೃತಿಯ ಕವಚದಲ್ಲಿರುತ್ತದೆ. ಈ ಸ್ಕ್ರೂ ತಿರುಗುತ್ತಿರುತ್ತದೆ. ಇದರ ಮೇಲ್ಭಾಗದ ಹಾಪರ್ ಮೂಲಕ ತೊಳೆಗಳನ್ನು ಹಾಕಿದಾಗ, ಅವು ಸ್ಕ್ರೂದೊಡನೆ ಸಂಪರ್ಕ ಪಡೆಯುತ್ತದೆ. ಈ ರೀತಿ ರಸ ಮತ್ತು ರಸ ಹಿಂಡಿದ ತಿರುಳು ಯಂತ್ರದ ಕೆಳಭಾಗದಿಂದ ಪ್ರತ್ಯೇಕವಾದ ರಂಧ್ರಗಳಿಂದ ಹೊರಬೀಳುತ್ತದೆ. ಈ ಬಗೆಯ ವಿದ್ಯುತ್ ಚಾಲಿತ ಯಂತ್ರ ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿಲ್ಲ. ಆದರೆ ಈ ರೀತಿ ಪಡೆದ ರಸ ಮಸಕಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಇದರಲ್ಲಿರುವ ತಿರುಳಿನ ಅಂಶವೇ ಇದಕ್ಕೆ ಕಾರಣ. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಟೊಮೆಟೊ ಮತ್ತು ಅನಾನಸ್ ಹಣ್ಣುಗಳಿಂದ ರಸ ಹಿಂಡಲು ಈ ಯಂತ್ರಗಳು ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿವೆ.
೩. ಪ್ಲಂಜರ್ ಬಗೆಯ ಯಂತ್ರ: ಇದರಲ್ಲಿ ತಲೆಕೆಳಗಾದ ಬಟ್ಟಲಿನಂತಹ ಯಂತ್ರದ ಭಾಗವಿರುತ್ತದೆ. ಜೊತೆಗೆ ಸ್ವಯಂಚಾಲಿತ ರೀತಿ ಸರಿಪರಿಸಿಕೊಂಡು ಜೋಡಿಸಬಹುದಾದ ಲೋಹದ ಕೋನಾಕೃತಿಯ ಮತ್ತೊಂದು ಭಾಗವಿರುತ್ತದೆ. ನಿಂಬೆಜಾತಿಯ ಅರ್ಧ ಹೋಳನ್ನು ಈ ಬಟ್ಟಲಿಗೆ ಹಿಂಡಿದಾಗ, ಅದು ಕೋನಾಕೃತಿಯ ಒತ್ತಡಕ್ಕೆ ಒಳಗಾಗುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ರಸ ಹೊರಬೀಳುತ್ತದೆ. ಬಟ್ಟಲಿಗೂ ಮತ್ತು ಕೋನಾಕೃತಿ ಒಂದುಗೂಡುವ ಮಧ್ಯದಲ್ಲಿನ ಖಾಲಿ ಪ್ರದೇಶ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಹಣ್ಣಿನ ಸಿಪ್ಪೆಯ ದಪ್ಪಕ್ಕಿಂತ ಸ್ವಲ್ಪ ಅಧಿಕವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಇದರ ಪರಿಣಾಮವಾಗಿ ತಿರುಳಿನಿಂದ ರಸ ಬರುವುದೇ ವಿನಹ ಸಿಪ್ಪೆಯಲ್ಲಿನ ತೈಲ ಹೊರಬರುವುದಿಲ್ಲ. ಈ ಬಗೆಯ ಒತ್ತು ಯಂತ್ರವನ್ನು ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಕೇವಲ ಒಂದು ಕಾರ್ಖಾನೆಯಲ್ಲಿ ಮಾತ್ರ ಬಳಸಲಾಗುತ್ತಿದೆ.
೪. ಉರುಳೆ ಬಗೆಯ ಒತ್ತು ಯಂತ್ರ: ಗಟ್ಟಿಯಾದ ಮರ ಅಥವಾ ಗ್ರಾನೈಟ್‌ನಿಂದ ವಿಶೇಷ ರೀತಿ ತಯಾರಿಸಿದ ಈ ಒತ್ತು ಯಂತ್ರದಲ್ಲಿ ಹುಳಿನಿಂಬೆ (ಸಿಟ್ರಿಸ್ ಮೆಡಿಕ ತಳಿ ಆಸಿಡ್) ಅಥವಾ ಕಾಗ್ಜಿ ನಿಂಬೂ ಅಥವಾ ನಿಂಬೂ ಹಣ್ಣುಗಳಿಂದ ರಸ ತೆಗೆಯಬಹುದು. ಇಡೀ ಹಣ್ಣುಗಳಿಂದ ರಸ ತೆಗೆಯಬಹುದು. ವೆಸ್ಟ್ ಇಂಡೀಸ್ ಮತ್ತು ಜಮೈಕಾಗಳಲ್ಲಿ ವ್ಯಾಪಕವಾಗಿ ಇವು ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿವೆ. ನಮ್ಮ ದೇಶದ ಕೆಲವು ಕಾರ್ಖಾನೆಗಳಲ್ಲಿ ಉಪಯೋಗವಿದೆ.
ಎರಡು ಹಂತಗಳಲ್ಲಿ ರಸ ಪಡೆಯುವುದು
ಸೇಬು, ದ್ರಾಕ್ಷಿ, ಬೆರ್ರ ಜಾತಿ ಹಣ್ಣುಗಳು ಮುಂತಾದವುಗಳನ್ನು ಮೊದಲು ಒಂದು ತುರಿಯುವ ಮಣಿಯಂತಹ ಯಂತ್ರ ಅಥವಾ ಜಜ್ಜುವ ಯಂತ್ರದಲ್ಲಿ ಜಜ್ಜಿ, ಅನಂತರ ಹೈಡ್ರಾಲಿಕ್ ಒತ್ತು ಯಂತ್ರದ ನೆರವಿನಿಂದ ರಸ ಪಡೆಯಬಹುದು. ಭಾರಿ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ರಸ ತೆಗೆಯಲು ಈ ರೀತಿಯ ಜಜ್ಜುವ ಸಾಧನವು ಯಂತ್ರದ ಪ್ರಮುಖ ಭಾಗವಾಗಿರುತ್ತದೆ.
೧. ಜಜ್ಜುವುದು
ಸೇಬು ಹಣ್ಣಿನ ತುಜ್ ತಯಾರಿಸುವ ಯಂತ್ರ: ಸೇಬು ಹಣ್ಣಿನ ಸಿಪ್ಪೆ ಹಾಗೂ ಅದರ ಊತಕಗಳಲ್ಲಿ, ನಿಂಬೆ ಹಣ್ಣಿನಲ್ಲಿರುವಂತೆ ರಸದ ವಾಸನೆಯನ್ನು ಕೆಡಿಸುವ ಅಂಶಗಳಿರುವುದಿಲ್ಲ. ಆದುದರಿಂದ ಇಡಿಯ ಹಣ್ಣನ್ನು ಪೂರ್ತಿಯಾಗಿ ಜಜ್ಜಿ ರಸ ಹಿಂಡಬಹುದು. ಈ ಯಂತ್ರಕ್ಕೆ ಸೇಬು ಹಣ್ಣನ್ನು ತುರಿಯುವ ಯಂತ್ರವೆನ್ನಬಹುದು. ಭಾರೀ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಈ ರೀತಿ ತುರಿ ತೆಗೆಯಲು ಇಂತಹ ಹಲವು ಯಂತ್ರಗಳನ್ನು ಬಳಸಬೇಕು. ತೂಕವಾಗಿರುವ ಉಕ್ಕಿನ ಕೊಳವೆಯೊಂದಿರುತ್ತದೆ. ಅದರ ಹೊರಮೈಮೇಲೆ ಮೋಟಾಗಿರುವ ಮತ್ತು ಒಂದೆಡೆ ಸ್ಥಿರವಾಗಿರುವ ಹಲವು ಚಾಕುಗಳಿರುತ್ತವೆ. ಒತ್ತುಕದ ಚೌಕಟ್ಟಿಗೆ ಒಂದು ಪಕ್ಕದಿಂದ ಜೋಡಿಸಲಾಗಿರುವ ಉಬ್ಬು ತಗ್ಗುಗಳಿರುತ್ತವೆ. ಒತ್ತುಕದ ಚೌಕಟ್ಟಿಗೆ ಒಂದು ಪಕ್ಕದಿಂದ ಜೋಡಿಸಲಾಗಿರುವ ಉಬ್ಬು ತಗ್ಗುಗಳಿರುವ ಒಂದು ತಟ್ಟೆಯಂತಹ ಸಾಧನವಿರುತ್ತದೆ. ಚಾಕುಗಳು ಈ ತಟ್ಟೆಯ ವಿರುದ್ಧ ಚಲಿಸುತ್ತವೆ. ತಟ್ಟೆ ಹಾಗೂ ಕೊಳವೆಯನ್ನು ಹಲವಾರು ಉಕ್ಕಿನ ಸ್ಪ್ರಿಂಗ್‌ಗಳು ಬಂಧಿಸಿರುತ್ತವೆ. ಆದರೂ ಈ ಸ್ಪ್ರಿಂಗ್‌ಗಳು ಈ ತುರಿಯುವ ಯಂತ್ರಕ್ಕೆ ಸ್ವಲ್ಪ ಮಟ್ಟಿಗೆ ಚಲಿಸುವ ಅವಕಾಶ ಮಾಡಿಕೊಡುತ್ತವೆ. ಇದರಿಂದ ಮರ ಅಥವಾ ಕಲ್ಲುಗಳು ಹಣ್ಣಿನ ಜೊತೆ ಸೇರಿದಾಗ ಈ ಯಂತ್ರಕ್ಕೆ ಅಪಾಯವಾಗದಿರಲು ಸಾಧ್ಯವಾಗುತ್ತದೆ. ಉರುಳೆಗಳು ಹೆಚ್ಚಿನ ವೇಗದಲ್ಲಿ ಚಲಿಸಲು ಗೇರ್‌ಗಳ ವ್ಯವಸ್ಥೆ ಮಾಡಲಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಇಡಿಯ ಸೇಬುಗಳನ್ನು ಹಾಪರ್‌ಗೆ ಹಾಕಿದಾಗ ಅವು ಕೊಳವೆ ಹಾಗೂ ತಟ್ಟೆಗಳ ನಡುವೆ ಬಂದಾಗ ತುರಿದಂತೆ ಅಥವಾ ಜಜ್ಜಿದಂತಾಗುತ್ತದೆ. ಕೆಳಗಿಟ್ಟಿರುವ ಧಾರಕವೊಂದಕ್ಕೆ ಜಜ್ಜಿದ ಹಣ್ಣು ಅಥವಾ ತುರಿ ಬೀಳುತ್ತದೆ. ಅಪೇಕ್ಷಿತ ಮಟ್ಟದ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಕಣಗಳಿರುವಂತೆ ಹಣ್ಣನ್ನು ಜಜ್ಜಬಹುದು. ರಸ ಹಿಂಡಲು ೧/೮ ದಿಂದ ೧/೨ ಅಂಗುಲ ದಪ್ಪವಿರುವ ಚೂರುಗಳು ಅನುಕೂಲವಾಗಿರುತ್ತವೆ. ಅಮೆರಿಕದ ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾನಗಳಲ್ಲಿ ಇತ್ತೀಚಿನ ವರ್ಷಗಳಲ್ಲಿ ಸುತ್ತಿಗೆ ಬಗೆಯ ತಿರುಳು ಮಾಡುವ ಯಂತ್ರ ಬಳಕೆಗೆ ಬಂದಿದೆ.
ದ್ರಾಕ್ಷಿ ಮತ್ತು ಬೆರ್ರಿ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಜಜ್ಜುವ ಯಂತ್ರ: ದ್ರಾಕ್ಷಿ ಜಜ್ಜುವ ಯಂತ್ರದಲ್ಲಿ (ಚಿತ್ರ ೧೮) ಲೋಹ ಅಥವಾ ಮರದಿಂದ ರಚಿತವಾದ ಎರಡು ಉರುಳೆಗಳಿರುತ್ತವೆ. ಈ ಉರುಳೆಗಳಲ್ಲಿ ಕೊರೆದಿರುವ ಉದ್ದನೆಯ ಹಳ್ಳಗಳಿರುತ್ತವೆ. ಇವು ಸಮತಲದಲ್ಲಿ ಜೋಡಣೆಗೊಂಡಿರುತ್ತವೆ. ಉರುಳೆಗಳು ಒಂದರ ಕಡೆ ಒಂದು ತೀರ ಹತ್ತಿರದಲ್ಲಿ ಸುತ್ತುತ್ತಿರುತ್ತವೆ. ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಯಂತ್ರದ ಮೇಲಿನ ಭಾಗ ಹಾಪರ್ ಮೂಲಕ ಹಾಕಿದಾಗ, ಅವು ಉರುಳೆಗಳ ಮಧ್ಯೆ ಹಾಯುವಾಗ, ಜಜ್ಜಿದಂತಾಗುತ್ತವೆ. ಸ್ಟ್ರಾಬೆರ್ರಿಯಂತಹ ಬೆರ್ರಿಗಳಲ್ಲಿ ಅಟಿಂನ ವಸ್ತುಗಳಿರುತ್ತವೆ. ಆದುದರಿಂದ ಅವುಗಳನ್ನು ಜಜ್ಜುವ ಮುನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪ ಹೊತ್ತು ಕಾಯಿಸಬೇಕು. ಟೊಮೆಟೊ ಹಣ್ಣನ್ನು ಜಜ್ಜಲು ಈ ಯಂತ್ರವನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು.

 ೨. ಹಿಂಡುವುದು
 
ಬಾಸ್ಕೆಟ್ ಒತ್ತು ಯಂತ್ರ (ಪ್ರೆಸ್) : ಜಜ್ಜಿದ ಹಣ್ಣಿನಿಂದ ರಸ ಪಡೆಯಲು ಕಾರ್ಖಾನೆಗಳಲ್ಲಿ ಎರಡು ಬಗೆಯ ಒತ್ತು ಸಾಧನಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಅವು ಬಾಸ್ಕೆಟ್ ಒತ್ತುಕ (ಚಿತ್ರ ೨೦) ಚೌಕಟ್ಟು ಮತ್ತು ಬಟ್ಟೆಯ ಒತ್ತುಕ. ಕೈಗಳಿಂದ ಅಥವಾ ಹೈಡ್ರಾಲಿಕ್ ಒತ್ತಡದಿಂದ ಕೆಲಸ ಮಾಡಬಹುದಾದ ಈ ಒತ್ತು ಯಂತ್ರಗಳನ್ನು ಹಲವು ವಿನ್ಯಾಸ ಮತ್ತು ಉತ್ಪಾದನಾ ಶಕ್ತಿಯಿರುವಂತೆ ತಯಾರಿಸಬಹುದು (ಚಿತ್ರ ೧೯). ಕೈಗಳಿಂದ ಕೆಲಸ ಮಾಡುವ ಒತ್ತು ಹಂತ್ರಗಳಲ್ಲಿ ಮರದ ಪೆಟ್ಟಿಗೆಗಳಿಂದ ರಚಿತವಾದ ಕೊಳವೆಯಾಕಾರದ ಗಟ್ಟಿ ಬುಟ್ಟಿ ಇರುತ್ತದೆ. ಯಂತ್ರವನ್ನು ಮರ ಅಥವಾ ಲೋಹದ ಪೀಠದ ಮೇಲೆ ಸ್ಥಾಪಿಸಲಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಚೌಕಟ್ಟಿನ ಮೇಲ್ಭಾಗದಲ್ಲಿ ಒಂದು ಸ್ಕ್ರೂ ಇರುತ್ತದೆ. ಜಜ್ಜಿದ ಹಣ್ಣನ್ನು ಒಂದು ಮಂದವಾದ ಬಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ಸುತ್ತಿ ಬಾಸ್ಕೆಟ್ ಒತ್ತು ಯಂತ್ರದಲ್ಲಿಟ್ಟು ಕೈಯಿಂದ ಅಥವಾ ಹೈಡ್ರಾಲಿಕ್ ಒತ್ತಡದಿಂದ ಒತ್ತು ಯಂತ್ರ ಕಾರ್ಯಪ್ರವೃತ್ತವಾದಾಗ ರಸ ಹೊರಹೊಮ್ಮಿ ಕೆಳಗಿರುವ ಪಾತ್ರೆಗೆ ಬೀಳುತ್ತದೆ. ಈ ರೀತಿ ಹಣ್ಣಿನ ರಸ ಸಂಗ್ರಹಿಸಬಹುದು. ಈ ಯಂತ್ರದ ನೆರವಿನಿಂದ ಸೇಬು, ದ್ರಾಕ್ಷಿ, ದಾಳಿಂಬೆ, ಫಾಲ್ಸ (ಗ್ರೂಯಿಯ ಅಸಿಟಿಕ್) ಮುಂತಾದ ಹಣ್ಣುಗಳಿಂದ ರಸ ತೆಗೆಯಬಹುದು.
ಚೌಕಟ್ಟು ಮತ್ತು ಬಟ್ಟೆ ಒತ್ತು ಯಂತ್ರ (ಪ್ರೆಸ್) : ಮರದ ಪಟ್ಟಿಗಳಿಂದ ರಚಿತವಾಗಿರುವ ಚೌಕಟ್ಟಿನಲ್ಲಿ ಒಂದು ಬಿಟ್ಟು ಒಂದು ಪದರದಂತೆ ಜಜ್ಜಿದ ಹಣ್ಣನ್ನು ಮಂದವಾದ ಬಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ಸುತ್ತಿಡಬೇಕು. ಹೈಡ್ರಾಲಿಕ್ ಒತ್ತಡದಿಂದ ಈ ಯಂತ್ರ ಕೆಲಸ ಮಾಡಿದಾಗ ಯಂತ್ರದ ತಳಭಾಗದಲ್ಲಿರುವ ಪಾತ್ರೆಗೆ ರಸ ಬಂದು ಬೀಳುತ್ತದೆ. ವಿದೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಹಲವು ಬಗೆಯ ಬಗೆಯ ಯಂತ್ರಗಳು ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿವೆ. ಬಾಸ್ಕೆಟ್ ಒತ್ತು ಯಂತ್ರ ಬಳಸುವ ಬದಲು ಈ ಯಂತ್ರ ಬಳಸಿದಾಗ ಹಣ್ಣಿನ ತಿರುಳಿನಿಂದ ಹೆಚ್ಚಿನ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ರಸಪಡೆಯಲು ಸಾಧ್ಯವಿರುತ್ತದೆ. ಕ್ಯಾಲಿಫೋರ್ನಿಯಾದಲ್ಲಿ ದ್ರಾಕ್ಷಿಯಿಂದ ರಸ ಹಿಂಡಲು ಈ ಯಂತ್ರ ಹೆಚ್ಚು ಅನುಕೂಲವೆಂದು ಭಾವಿಸಲಾಗಿದೆ. ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಈ ಯಂತ್ರ ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿಲ್ಲ.

ಇತರ ಬಗೆಯ ರಸಹಿಮಡುವ ಯಂತ್ರಗಳು: ದಾಳಿಂಬೆ, ಪ್ಯಾಷನ್‌ಹಣ್ಣು ಮುಂತಾದ ಹಣ್ಣುಗಳ ರಸಹಿಂಡಲು ವಿಶೇಷ ಬಗೆಯ ಯಾಂತ್ರಿಕ ಸಾಧನಗಳನ್ನು ಅಮೆರಿಕದ ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾನಗಳಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಲಾಗಿದೆ. ಚಾರ್ಲ್ಸ್ ಮತ್ತು ಇತರರು ಇಡೀ ದಾಳಿಂಬೆ ಹಣ್ಣಿನಿಂದ ರಸಹಿಂಡಲು ಅನುಕೂಲವಾಗುವ ಯಂತ್ರವೊಂದನ್ನು ವಿವರಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಹಿಂದೆ ಕ್ವೆಟಾದಲ್ಲಿದ್ದ ಫಲ ಸಂರಕ್ಷಣಾ ಪ್ರಯೋಗ ಶಾಲೆಯಲ್ಲಿ ಇಡೀ ದಾಳಿಂಬೆ ಹಣ್ಣಿನಿಂದ ಉತ್ತಮರೀತಿ ರಸಹಿಂಡಲು ಬಾಸ್ಕೆಟ್ ಒತ್ತು ಯಂತ್ರವನ್ನು ಬಳಸಲಾಗುತ್ತಿತ್ತು. ಪೊರೆ ಎಂಬುವವರು ಪ್ಯಾಷನ್ ಹಣ್ಣಿನ ಅರ್ಧಭಾಗವನ್ನು ಮತ್ತಷ್ಟು ಅಗಲವಾಗುವಂತೆ ಮಾಡಿ, ರಸಹಿಂಡುವ ವಿಶೇಷ ಬಗೆಯ ಪಲ್ಪರ್ ವಿವರಿಸಿದ್ದಾರೆ.
ತಿರುಳು ಬೇರ್ಪಡಿಸುವ ಯಂತ್ರೋಪಕರಣ: ಇದುವರೆಗೆ ವಿವರಿಸಿದ ವಿಧಾನಗಳಿಂದ ದೊರೆತ ಹಣ್ಣಿನ ರಸದಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣಿನ ಒರಟಾದ ಊತಕಗಳು, ಸಿಪ್ಪೆಯ ಚೂರುಗಳು, ಬೀಜಗಳು ಮತ್ತು ಅತಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮವಾದ ತಿರುಳಿನ ಕಣಗಳು ತೇಲುತ್ತಿರುತ್ತವೆ. ಯಾವ ಬಗೆಯ ಹಣ್ಣಿನ ಉತ್ಪನ್ನ ಬೇಕೆನ್ನುವುದಕ್ಕನುಗುಣವಾಗಿ ಇವುಗಳನ್ನು ಬೇರ‍್ಪಡಿಸಬೇಕು. ಅಲ್ಲದೆ ಇಂತಹ ಉತ್ಪನ್ನಗಳು ಮಸುಕಾಗಿರಬಹುದು. ಈ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ರಸವು ತಿಳಿಯಾಗುವಂತೆ ಮಾಡಲು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಮೂರು ವಿಧಾನಗಳು ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿವೆ; (೧) ಬಸಿಯುವುದು, (೨) ತೇಲುವ ಕಣಗಳನ್ನು ತಳದಲ್ಲಿ ನಿಲ್ಲಿಸುವುದು, (೩)ಶೋಧಿಸುವುದು.
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ಬಸಿಯುವುದಕ್ಕಾಗಿ ಬಳಸುವ ಯಂತ್ರೋಪಕರಣ: ಹಣ್ಣಿನ ರಸಗಳನ್ನು ಬಸಿಯಲು ವಿವಿಧ ವಿನ್ಯಾಸ ಹಾಗೂ ಪ್ರಮಾಣಗಳ ಯಂತ್ರಗಳಿವೆ. ಅವುಗಳಲ್ಲಿ ಸ್ಟೇನ್‌ಲೆಸ್ ಸ್ಟೀಲ್ ಪಲ್ಪರ್ ಒಂದು. ಇದರ ಒಳಭಾಗದಲ್ಲಿ ಕೊಳವೆಯಾಕಾರದ ರಂಧ್ರಗಳ ಜರಡಿಯಿರುತ್ತದೆ. ಇದನ್ನು ಆವರಿಸಿ ಕವಚವಿರುತ್ತದೆ. ಮರ, ಲೋಹ ಅಥವಾ ಮೋಟಾಗಿರುವ ದೋಣಿ ನಡೆಸುವ ಹುಟ್ಟು ಇರುವಂತಿರುವ ಕುಂಚವಿರುತ್ತದೆ. ಇದು ತಿರುಗುತ್ತಿರುತ್ತದೆ. ವಿದ್ಯುತ್ ಚಲನೆಯಿಂದ ಕೆಲಸ ಮಾಡುವ ಕೊಳವೆಯಲ್ಲಿರುವ ಈ ಸಾಧನದ ನೆರವಿನಿಂದ ನಿಂಬೆ ಜಾತಿಯ ಹಣ್ಣುಗಳು, ಟೊಮೆಟೋ ಮತ್ತು ಮಾವಿನ ಹಣ್ಣುಗಳಿಂದ ಲಾಭದಾಯಕವಾಗಿ ರಸ ಪಡೆಯಬಹುದು. ಯಂತ್ರದ ಮೇಲ್ಭಾಗದಲ್ಲಿ ಬಾಯಿಯಂತಿರುವ ಹಾಪರ್ ಮೂಲಕ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಹಾಕಿದಾಗ, ಅವು ಕೊಳವೆಯನ್ನು ಪ್ರವೇಶಿಸುತ್ತವೆ. ಅಲ್ಲಿನ ಮರ, ಲೋಹ ಅಥವಾ ಕುಂಚದಂತಹ ಸಾಧನ ಹಣ್ಣನ್ನು ಜಜ್ಜಿ ರಸಹಿಂಡುತ್ತದೆ. ಜರಡಿಯ ಮೂಲಕ ರಸ ತಿರುಳು ಮಿಶ್ರಣ ಹಾದು ಬರುವಾಗ ಒಂದು ರಂಧ್ರದಿಂದ ರಸ ಹೊರಬೀಳುತ್ತದೆ; ರಸ ಹಿಂಡಿದ ತಿರುಳು ಬೇರೊಂದು ಕಡೆಯಿಂದ ನಿರ್ಗಮಿಸುತ್ತದೆ.
ತೇಲುವ ಕಣಗಳನ್ನು ತಳದಲ್ಲಿ ತಂಗಿಸಲು ಬಳಸುವ ಯಂತ್ರೋಪಕರಣ: ಉದ್ದವಾದ ಮರದ ಪೀಪಾಯಿಗಳು ಈ ಕೆಲಸಕ್ಕೆ ಅನುಕೂಲವಾಗಿವೆ. ತುಂಬಿದ ರಸದಲ್ಲಿರುವ ತೇಲುವ ಕಣಗಳು ಸ್ವಲ್ಪ ಕಾಲದ ನಂತರ ತಳದಲ್ಲಿ ತಂಗುತ್ತವೆ. ಇದರಿಂದ ರಸ ತಿಳಿಯಾಗುತ್ತದೆ.
ಶೋಧಿಸುವ ಯಂತ್ರೋಪಕರಣಗಳು: ರಸದಲ್ಲಿ ತೇಲುವ ಅತಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮವಾದ ಕಣಗಳನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಲು ವಿಶೇಷ ಬಗೆಯ ಶೋಧಕ ಒತ್ತುಯಂತ್ರ (ಫಿಲ್ಟರ್ ಪ್ರೆಸ್) ಉಪಯೋಗಿಸುತ್ತಾರೆ. ಈ ಬಗೆಯ ಯಂತ್ರಗಳು ಹಲವು ವಿನ್ಯಾಸ ಹಾಗೂ ಗಾತ್ರದವುಗಳಾಗಿರುತ್ತವೆ. ಶೋಧಿಸಲು ಬಳಸುವ ವಸ್ತು ಅತಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮವಾಗಿ ಹೆಣೆದ ಬಟ್ಟೆ, ಕ್ಯಾನ್‌ವಾಸ್, ನಾರು, ಕಲ್ನಾರು, ಪದರಗಳು, ಹತ್ತಿ ಅಥವಾ ಮರದ ತಿರುಳಿನ ದಪ್ಪ ಪದರ ಮತ್ತು ಸಚ್ಛಿದ್ರವಾದ ಪಿಂಗಾಣಿಯಾಗಿರಬಹುದು. ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ನಿಂಬೆಹಣ್ಣಿನ ರಸವನ್ನು ತಿಳಿಯಾಗುವಂತೆ ಮಾಡಿ, ಕಾರ್ಡಿಯಲ್ ತಯಾರಿಸಲು ಸಕ್ಕರೆ ಕಾರ್ಖಾನೆಗಳಲ್ಲಿ ಉಪಯೋಗಿಸುವ ‘ಫ್ರೇಮ್ ಮತ್ತು ಫಿಲ್ಟರ್’ ಒತ್ತುಯಂತ್ರ ಬಳಸುವುದುಂಟು. ಹಲವು ವಿನ್ಯಾಸ ಹಾಗೂ ಪ್ರಮಾಣಗಳಲ್ಲಿ ದೊರೆಯುವ ಸೀಟ್‌ಶೋಧಕ (ಫಿಲ್ಟರ್‌ಗಳು, ವೈನ್, ಸ್ಪಿರಿಟ್, ಹಣ್ಣಿನರಸಗಳು, ಕಾಡಿಯಲ್‌ಗಳು, ಸಕ್ಕರೆಪಾಕ ಮುಂತಾದುವನ್ನು ಶೋಧಿಸಲು) ಹೆಚ್ಚು ಅನುಕೂಲವಾಗಿವೆ.

ಸುಲಭವಾಗಿ ಹಣ್ಣಿನರಸ ಶೋಧಿಸುವ ವಿಧಾನವೊಂದಿದೆ. ಇದರಲ್ಲಿ ದೊಡ್ಡದಾಗಿರುವ ಕೋನಾಕೃತಿ ಡ್ರಿಲ್ ಬಟ್ಟೆ ಅಥವಾ ‘ಫೆಲ್ಟ್’ ಚೀಲ ಬಳಸಲಾಗುತ್ತದೆ. ಜೆಲ್ಲಿ ಚೀಲಗಳಂತಹ ಈ ಚೀಲಗಳಲ್ಲಿ ಶೋಧಿಸುವ ಸಹಾಯಕ ವಸ್ತುಗಳೊಡನೆ ಕಾಯಿಸಿದ ರಸವನ್ನು ಹಾಕಿಡಬೇಕು. ಈ ವಿಧಾನ ಬಹುನಿಧಾನವಾದುದು. ಆದರೆ ಶೋಧಿಸುವ ಕಾರ್ಯವನ್ನು ತ್ವರಿತಗೊಳಿಸಲು ಇಂತಹ ಹಲವು ಚೀಲಗಳನ್ನು ಏಕಕಾಲದಲ್ಲಿ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು.
ಗಾಳಿ ಹೊರದೂಡಿಸುವ ಮತ್ತು ಫ್ಲಾಷ್ ಪಾಶ್ಚೀಕರಣ ಯಂತ್ರ: ಆಗ ತಾನೆ ಹಿಂಡಿದ ಹಣ್ಣಿನ ರಸಗಳಲ್ಲಿ ಗಮನಾರ್ಹವಾದ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಆಮ್ಲಜನಕವಿರುತ್ತದೆ. ಹಣ್ಣಿನ ರಸವನ್ನು ಸೂಕ್ತ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸಿ ಅಥವಾ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ಮುನ್ನ ಈ ಅನಿಲವನ್ನು ಹೊರಪಡಿಸಬೇಕು. ವಿಶೇಷ ಬಗೆಯ ಗಾಳಿ ಹೊರದೂಡುವ ಯಂತ್ರವನ್ನು ಈ ಕೆಲಸಕ್ಕೆ ಬಳಸಬಹುದು. ಅನಂತರ ಈ ರಸವನ್ನು ಫ್ಲಾಷ್ ಪಾಶ್ಚೀಕರಣ ಯಂತ್ರದಲ್ಲಿ ಕಾಯಿಸಬೇಕು. (ಚಿತ್ರ ೨೧, ೨೪ ಮತ್ತು ೨೫)
ಅಮೇರಿಕದ ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾನಗಳಲ್ಲಿ ಇಂತಹ ಯಂತ್ರಗಳು ವಿವಿಧ ವಿನ್ಯಾಸ ಹಾಗೂ ಪ್ರಮಾಣಗಳಲ್ಲಿ ರೂಪುಗೊಂಡಿವೆ. ೧೯೩೭ ರಲ್ಲಿ ಏಯರ‍್ಸ್ ಕಂಡುಹಿಡಿದ ಸ್ಟಿರೋವೇಕ್ ವಿಧಾನವನ್ನು ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ವಿಶೇಷವಾಗಿ ಉದಾಹರಿಸಬಹುದು. ಗಾಳಿ ಹೊರದೂಡಿಸಿ, ರಸವನ್ನು ಫ್ಲಾಷ್ ಪಾಶ್ಚೀಕರಣ ಮಾಡುವ ಈ ವಿಧಾನವನ್ನು ನಿಂಬೆ ಜಾತಿಯ ಹಣ್ಣುಗಳು, ಟೊಮ್ಯಾಟೊ, ಅನಾನಸ್ ಹಣ್ಣುಗಳ ರಸ ಶೋಧಿಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಇಂತಹ ಆಧುನಿಕ ವಿಧಾನಗಳು ಮತ್ತು ಯಂತ್ರಗಳು ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿಲ್ಲ. ಆದರೆ ಹಣ್ಣಿನ ರಸಗಳ ಗುಣಮಟ್ಟ ಉತ್ತಮಗೊಳಿಸಲು ಇವು ಅಗತ್ಯವಾಗಿವೆ.
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ಹಣ್ಣಿನ ಪಾನೀಯಗಳು: ಶುದ್ಧವಾದ ಹಣ್ಣಿನ ರಸ, ಸ್ಕ್ವಾಷ್, ಕಾರ್ಡಿಯಲ್ ಮತ್ತು ಹುದುಗಿಸಿದ ರಸ ಎಂದು ಹಲವು ರೂಪಗಳಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣಿನ ರಸವನ್ನು ಸಂಸ್ಕರಿಸಬಹುದು. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಇವುಗಳನ್ನು ಈ ರೀತಿ ವಿವರಿಸಬಹುದು.
೧. ಹುದುಗಿಸದ ಅಥವಾ ಶುದ್ಧ ಹಣ್ಣಿನರಸ: ಹಣ್ಣಿನಿಂದ ಹಿಂಡಿದ ಶುದ್ಧರಸವು ತಯಾರಿಸುವ ಮತ್ತು ಸಂಗ್ರಹಿಸುವ ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ ಯಾವ ರೀತಿಯಲ್ಲೂ ಬದಲಾಯಿಸುವುದಿಲ್ಲ.
೨. ಹಣ್ಣಿನ ರಸವಿರುವ ಪಾನೀಯ : ಇಂತಹ ಪಾನೀಯ ಬಳಸುವ ಮುನ್ನ, ಶುದ್ಧರಸಕ್ಕಿಂತ ಬಹುಪಾಲು ಬದಲಾಯಿಸಿರಬಹುದು. ಸೇವನೆಗೆ ಮುನ್ನ ಇಂತಹ ಪಾನೀಯಕ್ಕೆ ನೀರು ಸೇರಿಸಬೇಕು.
೩. ಹುದುಗಿಸಿದ ಹಣ್ಣಿನ ರಸ : ಯೀಸ್ಟ್ ಜೀವಾಣುಗಳಿಂದ ಹುದುಗಿಸಿದ ಇಂತಹ ರಸದಲ್ಲಿ ವಿವಿಧ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್ ಇರುತ್ತದೆ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ : ವೈನ್, ಸೇಬಿನ ಸೈಡರ್ ಇತ್ಯಾದಿ.
೪. ಹಣ್ಣಿನ ರಸವಿರುವ ಸ್ಕ್ವಾಷ್ : ಹಣ್ಣಿನ ಸೂಕ್ಷ್ಮವಾದ ಕಣಗಳು ಅಷ್ಟಾಗಿರದ ಶೋಧಿಸಿದ ಹಣ್ಣಿನ ರಸಕ್ಕೆ ಸಿಹಿಗಾಗಿ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿದಾಗ, ಈ ಪಾನೀಯ ಸಿದ್ಧವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ : ಕಿತ್ತಳೆ ಸ್ಕ್ವಾಷ್, ಲೆಮನ್ ಸ್ಕ್ವಾಷ್ ಮತ್ತು ಮಾವಿನ ಹಣ್ಣಿನ ಸ್ಕ್ವಾಷ್ ಇತ್ಯಾದಿಗಳು.
೫. ಹಣ್ಣಿನ ರಸದ ಕಾರ್ಡಿಯಲ್ : ಪ್ರಕಾಶಮಾನವಾಗಿರುವ ಮತ್ತು ತಿಳಿಯಾಗಿರುವ ರಸವಿರುವ ಈ ಪಾನೀಯದಲ್ಲಿ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ರಸದಲ್ಲಿ ತೇಲುವ ಯಾವ ಅಂಶವೂ ಇರುವುದಿಲ್ಲ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ : ನಿಂಬೆ ಹಣ್ಣಿನ ರಸದ ಕಾಡಿಯಲ್.
೬. ಷರಬತ್ ಅಥವಾ ಸಿರಪ್ : ತಿಳಿಯಾದ ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕಕ್ಕೆ ಕೃತಕ ರೀತಿ ಸುವಾಸನೆ ನೀಡುವ ರಾಸಾಯನಿಕಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿದಾಗ ಈ ಪಾನೀಯ ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ : ಸಂಡಾಲ್‌ನ ಕಿತ್ತಳೆ ಮತ್ತು ಬಾದಾಮಿ ಷರಬತ್ತು.
೭. ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದ ಹಣ್ಣಿನ ರಸ : ಉಷ್ಣದ ನೆರವಿನಿಂದ ಅಥವಾ ಶೀತದಿಂದ ಘನೀಕರಿಸಿ ಹಣ್ಣಿನ ರಸದಲ್ಲಿರುವ ನೀರಿನ ಅಂಶವನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಿದಾಗ ಇದು ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ. ಇಂಗಾಲದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ಸೇರಿಸಿದ ಸೋಡಾ ಬಗೆಯ ಪಾನೀಯಗಳು ಮತ್ತು ಹಣ್ಣಿನ ಇತರ ಉತ್ಪನ್ನಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಲು ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದ ಹಣ್ಣಿನ ರಸ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು.

೮. ಹಣ್ಣಿನ ರಸ, ಸ್ಕ್ವಾಷ್ ಮತ್ತು ಕಾರ್ಡಿಯಲ್ : ತಯಾರಿಸುವ ಮತ್ತು ಸಂರಕ್ಷಿಸುವ ವಿಧಾನಗಳು
ತಯಾರಿಸುವ ಮತ್ತು ಸಂರಕ್ಷಿಸುವ ವಿಧಾನಗಳು : ಆಗತಾನೆ ಹಿಂಡಿದ ಹಣ್ಣಿನ ರಸದ ಬಣ್ಣ, ವಾಸನೆ ಮತ್ತು ರುಚಿ ಅತ್ಯುತ್ತಮವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ರಸ ಸಂರಕ್ಷಿಸುವ ವಿಧಾನಕ್ಕನುಗುಣವಾಗಿ ರಸದ ಗುಣಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ ವಿವಿಧ ಪ್ರಮಾಣಗಳಲ್ಲಿ ಅನಪೇಕ್ಷಿತ ಬದಲಾವಣೆಗಳು ಕಂಡು ಬರುತ್ತವೆ. ಆದುದರಿಂದ ಹಣ್ಣಿನ ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳನ್ನು ಬಹುಮಟ್ಟಿಗೆ ಉಳಿಸಿಕೊಳ್ಳಲು ಸಹಾಯ ಮಾಡುವ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಅತ್ಯುತ್ತಮ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಉಪಯೋಗಿಸಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು.
ಹಣ್ಣಿನ ರಸಗಳನ್ನು ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ಪ್ರಮುಖ ಹಂತಗಳು ಈ ರೀತಿ ಇರುತ್ತವೆ. (೧) ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಆರಿಸುವುದು ಮತ್ತು ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸುವುದು, (೨) ರಸ ಹಿಂಡುವುದು, (೩) ಗಾಳಿ ಹೊರದೂಡಿಸುವುದು, (೪) ಬಸಿಯುವುದು, ಶೋಧಿಸಿ ತಿಳಿಯಾಗುವಂತೆ ಮಾಡುವುದು (೫) ರಕ್ಷಣೆ.
(೧) ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಆರಿಸುವುದು ಮತ್ತು ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸುವುದು : ಎಲ್ಲ ಬಗೆಯ ಹಣ್ಣುಗಳೂ ರಸ ತೆಗೆಯಲು ಅನುಕೂಲವಾಗಿರುವುದಿಲ್ಲ. ರಸ ಹಿಂಡುವಾಗ ಕಂಡು ಬರುವ ತೊಂದರೆಗಳು ಅಥವಾ ಕನಿಷ್ಠ ಗುಣಮಟ್ಟದ ಇಳುವರಿ ಇದಕ್ಕೆ ಕಾರಣವಾಗಿರಬಹುದು. ಕೆಲವು ರಸಭರಿತ ಹಣ್ಣುಗಳೂ ಸಹ ಒಳ್ಳೆಯ ಗುಣಮಟ್ಟದ ಇಳುವರಿ ಕೊಡುವುದಿಲ್ಲ. ಆದುದರಿಂದ ಈ ಕಾರ್ಯಕ್ಕೆ ಅವು ಅನುಕೂಲವಿರುವುದಿಲ್ಲ. ಹಣ್ಣಿನ ಬಗೆ, ಮಾಗಿರುವ ಹದ ಮತ್ತು ಹಣ್ಣು ಬೆಳೆಯುವ ಪ್ರದೇಶಗಳು ರಸದ ವಾಸನೆ, ರುಚಿ ಮತ್ತು ಸಂಗ್ರಹಣೆಯ ಅವಧಿಯ ಮೇಲೆ ತೀವ್ರ ಪರಿಣಾಮಕಾರಿ ಅಂಶಗಳಾಗಿವೆ. ಆಗತಾನೇ ಕಿತ್ತ ದೃಢವಾಗಿರುವ, ಯೋಗ್ಯ ತಳಿಯ ಮಾಗಿರುವ ಹಣ್ಣುಗಳು ಅತ್ಯುತ್ತಮ ಗುಣಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ ರಸವನ್ನು ಕೊಡುತ್ತವೆ. ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಮಾಗಿದ, ಅದರಲ್ಲೂ ಹಣ್ಣಿನ ಉತ್ಪಾದನೆಯ ಮಧ್ಯಕಾಲದ ಹಣ್ಣುಗಳಿಂದ ಉತ್ತಮ ಬಗೆಯ ರಸ ದೊರೆಯುತ್ತದೆ. ಇದು ವಿಶೇಷವಾಗಿ ನಿಂಬೆ ಜಾತಿಯ ಹಣ್ಣುಗಳಿಗೆ ಅನ್ವಯಿಸುತ್ತದೆ. ಹಣ್ಣು ದೊರೆಯುವ ಕಾಲದ ಅಂತ್ಯ ಭಾಗದಲ್ಲಿ ದೊರೆತ ಹಣ್ಣುಗಳ ಸಹ ಅಷ್ಟೊಂದು ಉತ್ತಮ ಗುಣಮಟ್ಟದ್ದಾಗಿರುವುದಿಲ್ಲ. ಕೊಳೆತ ಅಥವಾ ಗಾಯವಾದ ಹಣ್ಣುಗಳು ಸಹ ಉತ್ತಮ ಮಟ್ಟದ ರಸ ಕೊಡುವುದಿಲ್ಲ. ಗಾತ್ರದಲ್ಲಿ ಕಿರಿದಾದ ಅಥವಾ ಗಾತ್ರ ಮೀರಿದ, ಸುಪುಷ್ಟ ರೀತಿ ಬೆಳೆಯದ ಮತ್ತು ಹಣ್ಣಿನ ಮೇಲೆ ಗಾಯಳಿರುವ ಹಣ್ಣಿನಿಂದ ವ್ಯಾಪಾರಕ್ಕೆ ಅಗತ್ಯವಾದ ಗುಣಮಟ್ಟಗಳ ರಸ ದೊರೆಯುವುದಿಲ್ಲ. ಆದರೂ ಅವುಗಳಿಂದ ಬೇರೆ ರೀತಿ ಬಳಸಲು ಉತ್ತಮ ಬಗೆಯ ರಸವನ್ನು ತಯಾರಿಸಬಹುದು.
ಅಗತ್ಯವಿದ್ದರೆ, ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಉಜ್ಜಿ ತೊಳೆಯಬೇಕು. ಹೀಗೆ ಮಾಡಿದಾಗ ಹಣ್ಣಿಗೆ ಅಂಟಿರಬಹುದಾದ ಧೂಳು ಮತ್ತು ಇತರ ಕಲ್ಮಶ ವಸ್ತುಗಳು ಬೇರೆಯಾಗುತ್ತವೆ. ಆರ್ಸೆನಿಕ್ ಮತ್ತು ಸೀಸ ಲೋಹದ ಲವಣಗಳ ಅಂಶ ಹಣ್ಣುಗಳ ಮೇಲೆ ಅತ್ಯಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಉಳಿದಿದ್ದರೆ, ಆಗ ಅವುಗಳನ್ನು ತೆಗೆಯಲು ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ದುರ್ಬಲ ಹೈಡ್ರೋಕ್ಲೋರಿಕ್ ಆಮ್ಲದಲ್ಲಿ ತೊಳೆಯಬೇಕು. ೫ ಗ್ಯಾಲನ್ನು ಆಮ್ಲವನ್ನು ೧೦೦ ಗ್ಯಾಲನ್ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಬೆರೆಸಿ, ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಸಿದ್ಧಪಡಿಸಬೇಕು. ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣನ್ನು ತುಂಬುವ ಮುನ್ನ ಅದನ್ನು ಈ ಕಾರ್ಯಕ್ಕೆ ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸುವಾಗ ಇರಬಹುದಾದ ಬೂಷ್ಟು ಅಥವಾ ಕೊಳೆತಿರುವ ಹಣ್ಣಿನ ಭಾಗಗಳನ್ನು ತೆಗೆಯಬೇಕು.
(೨) ರಸ ಹಿಂಡುವುದು : ಹಣ್ಣಿನ ರಚನೆ ಮತ್ತು ಅದರಲ್ಲಿರುವ ವಿವಿಧ ಅಂಶಗಳಿಗನುಗುಣವಾಗಿ ರಸ ಹಿಂಡುವ ಬಗೆಯಲ್ಲಿ ವ್ಯತ್ಯಾಸವಾಗುತ್ತದೆ. ಆಗ ತಾನೇ ಕಿತ್ತ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಜಜ್ಜಿ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ರಸ ಹಿಂಡಬಹುದು. ಕೆಲವು ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿ ರಸಕೋಶವನ್ನು ಆವರಿಸಿರುವ ಬೇರೆ ಊತಕಗಳಿರುತ್ತವೆ. ರಸ ಹಿಂಡುವಾಗ ಅನಪೇಕ್ಷಿತ ಅಂಶಗಳು ರಸದೊಡನೆ ಸೇರಬಹುದು. ಈ ರೀತಿ ಹಣ್ಣಿನ ರಸ ಕಲುಷಿತವಾಗದಂತೆ ಆದಷ್ಟು ಮಟ್ಟಿಗೆ ಎಚ್ಚರಿಕೆ ವಹಿಸಬೇಕು. ರಸ ಹಿಂಡುವಾಗ, ರಸ ಬಹುಕಾಲ ಗಾಳಿಯೊಡನೆ ಸಂಪರ್ಕ ಪಡೆಯದಂತೆ ನೋಡಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಇಲ್ಲವಾದರೆ ಹಣ್ಣಿನ ರಸದ ಬಣ್ಣ, ರುಚಿ, ವಾಸನೆ ಮತ್ತು ಮಿಟಮಿನ್‌ಗಳ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಬದಲಾವಣೆಗಳಾಗುತ್ತವೆ. ರಸ ಹಿಂಡುವಾಗ ಅನವಶ್ಯಕವಾಗಿ ಬಹುಕಾಲ ಗಾಳಿಯ ಸಂಪರ್ಕ ಪಡೆಯುವ ಕೆಲವು ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಬಳಸುವುದುಂಟು. ಹೀಗೆ ಮಾಡಿದಾಗ, ನಿಂಬೆ ಜಾತಿಯ ಹಣ್ಣು, ಟೊಮ್ಯಾಟೊ ಮತ್ತು ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲ ಸ್ಥಿರವಾಗಿರುವ ಸೇಬು ಮತ್ತು ದ್ರಾಕ್ಷಿ ರಸಗಳಲ್ಲಿ ಸಹ ಗುಣಮಟ್ಟ ಇಳಿಮುಖವಾಗುತ್ತದೆ. ಟೊಮ್ಯಾಟೊದಂತಹ ಹಣ್ಣುಗಳಿಂದ ರಸ ಹಿಂಡುವಾಗ ಅತ್ಯಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಗಾಳಿ ಪ್ರವೇಶಿಸುವಂತೆ ನೋಡುಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಟೊಮ್ಯಾಟೊ ರಸ ಹಿಂಡಲು ವಿಶೇಷ ಬಗೆಯ ಯಂತ್ರೋಪಕರಣಗಳನ್ನು ಈಗ ನಿಯೋಜಿಸಲಾಗಿದೆ. ಟೊಮ್ಯಾಟೊ ರಸವನ್ನು ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ಕಾರ್ಯವನ್ನು ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ನೀರಿನ ಆವಿಯ ವಾತಾವರಣದಲ್ಲಿ ನಡೆಸಬೇಕು. ಹೀಗೆ ಮಾಡುವುದರಿಂದ ರಸದಲ್ಲಿ ನಡೆಯುವ ಉತ್ಕರ್ಷಣೆಯನ್ನು ತಡೆಯಬಹುದು.
(೩) ಗಾಳಿ ಹೊರದೂಡಿಸುವುದು: ಹಣ್ಣಿನ ರಸವನ್ನು ಪಡೆಯುವ ವಿಧಾನಗಳು ಎಷ್ಟೇ ಸುಧಾರಿಸಿದ್ದರೂ, ರಸದಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪವಾದರೂ ಗಾಳಿ ಅಂಶವಿದ್ದೇ ಇರುತ್ತದೆ. ವಾಯು ರಹಿತ ವಾತಾರವರಣದಲ್ಲಿ ರಸ ಹಿಂಡಲು ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲದಿರುವುದು ಇದಕ್ಕೆ ಒಂದು ಕಾರಣ. ಇದಲ್ಲದೇ, ಹಣ್ಣಿನ ಕೋಶಗಳ ಮೇಲ್ಛಾಗದಲ್ಲಿ ಇಂತಹ ಗಾಳಿ ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿರುತ್ತದೆ. ಇದರ ಜೊತೆಗೆ ಸ್ವಲ್ಪಗಾಳಿ ಹಣ್ಣಿನ ರಸದಲ್ಲೂ ಇರುತ್ತದೆ. ಕೈಗಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಅಭಿವೃದ್ಧಿ ಹೊಂದಿದ ದೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಶುದ್ಧವಾದ ನಿರ್ವಾತ ವಿಧಾನದಿಂದ ಹಿಂಡಿದ ರಸದಲ್ಲಿರುವ ಬಹುಪಾಲು ಗಾಳಿ ಮತ್ತು ಇತರ ಅನಿಲಗಳನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸುತ್ತಾರೆ. ಕಿತ್ತಳೆ ಹಣ್ಣಿನ ರಸ ಬಹುಬೇಗ ಇಂತಹ ಗಾಳಿಯಿಂದ ತೊಂದರೆಗೀಡಾಗುತ್ತದೆ. ಇದೇ ಗಾಣ್ ಹೊರದೂಡಿಸುವ ವಿಧಾನ. ಆದರೆ ಈ ಕಾರ್ಯಕ್ಕೆ ಅಗತ್ಯವಾದ ಯಂತ್ರೋಪಕರಣ ಬಹು ದುಬಾರಿ ಬೆಲೆಯಾಗಿದೆ. ಆದುದರಿಂದ ನಮ್ಮ ದೇಶದ ಯಾವ ಕಾರ್ಖಾನೆಯೂ ಇದನ್ನು ಬಳಸುತ್ತಿಲ್ಲ.
(೪) ಬಸಿಯುವುದು, ಶೋಧಿಸಿ ತಿಳಿಯಾಗುವಂತೆ ಮಾಡುವುದು: ಹಿಂಡಿದ ಹಣ್ಣಿನ ರಸದಲ್ಲಿ ಹಲವು ಪ್ರಮಾಣಗಳಲ್ಲಿ ತೇಲುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ವಸ್ತುಗಳಿವೆ. ಹಣ್ಣಿನ ಊತಕದ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಕಣಗಳು, ಸಿಪ್ಪೆ, ಬೀಜಗಳು, ಅಂಟುವಸ್ತುಗಳು, ಪೆಕ್ವಿನ್ ಮತ್ತು ಕಲಿಲ ರೂಪದ ಪ್ರೋಟಿನ್‌ಗಳು ಈ ಗುಂಪಿನವು. ಕೆಲವು ಬಗೆಯ ಜರಡಿಗಳನ್ನು ಬಳಸಿ ಹಣ್ಣಿನ ತಿರುಳು, ಬೀಜಗಳು ಮತ್ತು ಸಿಪ್ಪೆಯ ಚೂರುಗಳನ್ನು ರಸದಿಂದ ಬೇರ್ಪಡಿಸಬಹುದು. ಹಣ್ಣಿನ ರಸದಲ್ಲಿ ಇವು ಉಳಿದರೆ ಅದರ ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಇಳಿಮುಖವಾಗುತ್ತದೆ. ಹಣ್ಣಿನ ಕೈಗಾರಿಕೆಯ ಪ್ರಾರಂಭದ ವರ್ಷಗಳಲ್ಲಿ ವಿದೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಇಂತಹ ತೇಲುವ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಿ, ಅನಂತರ ಶುದ್ಧರಸ ಸಂಗ್ರಹಮಾಡುವ ಪದ್ಧತಿಯಿದೆ. ಹಣ್ಣಿನ ರಸದ ರೂಪವು ಇಂತಹ ವಿಧಾನದಿಂದ ಉತ್ತಮಗೊಳ್ಳುವುದೇನೋ ನಿಜ. ಆದರೆ ಇಂತಹ ರಸಕ್ಕೆ ಹಲವು ವೇಳೆ ಹಣ್ಣಿನ ಗುಣ – ಲಕ್ಷಣಗಳು. ಅದರಲ್ಲೂ ವಾಸನೆಯಿರುತ್ತಿರಲಿಲ್ಲ. ಆದುದರಿಂದ, ಈಗಿನ ಪರಿಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಿ, ಆದಷ್ಟೂ ಇಂತಹ ರಸಗಳು ತಿರುಳಿನಿಂದ ಕೂಡಿ ಮಸಕಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಆದರೆ, ಕೆಲವು ಹಣ್ಣಿನ ಪಾನೀಯಗಳು ಇದಕ್ಕೆ ಹೊರತಾಗಿವೆ. ದ್ರಾಕ್ಷಿ ಮತ್ತು ಸೇಬು ರಸಗಳು ಮತ್ತು ನಿಂಬೆ ರಸದ ಕಾರ್ಡಿಯಲ್‌ಗಳನ್ನು ಪ್ರಕಾಶಮಾನವಾಗಿರುವಂತೆ ತಿಳಿಯಾಗಿ ಮಾಡಿ, ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬುವುದು ಈಗ ಆಚರಣೆಯಲ್ಲಿದೆ.
ಹಣ್ಣಿನ ರಸದಲ್ಲಿರುವ ತೇಲಾಡುವ ವಸ್ತುಗಳು ಒರಟು ಕಣಗಳನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸುವ ವಿಧಾನವೊಂದಿದೆ. ರಸವನ್ನು ಸವೆಯದ ಲೋಹಗಳ ಜರಡಿಗಳ ಮೂಲಕ ಹಾಯಿಸುವುದರಿಂದ ಇದನ್ನು ಸಾಧಿಸಬಹುದು. ರಸವನ್ನು ಒಂದು ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪಕಾಲ ನಿಲ್ಲುವಂತೆ ಮಾಡಿದಾಗ, ತಳದಲ್ಲಿ ಇಂತಹ ಕಣಗಳು ಬಂದು ನಿಲ್ಲುತ್ತವೆ. ಪೀಪಾಯಿ ಅಥವಾ ಗಾಜಿನ ಭಾರಿ ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ರಸವನ್ನು ತುಂಬಬೇಕು. ಸಂರಕ್ಷಕ ರಾಸಾಯನಿಕವನ್ನು ಅಗತ್ಯ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಕಾಲ ಹಾಗೆಯೇ ಬಿಟ್ಟರೆ, ತೇಲುತ್ತಿರುವ ಒರಟು ಕಣಗಳು ಕ್ರಮೇಣ ನಿಧಾನವಾಗಿ ತಳದಲ್ಲಿ ನಿಲ್ಲುತ್ತವೆ. ಪಾತ್ರೆಯ ಮೇಲ್ಭಾಗದ ರಸದಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮವಾದ ತೇಲುವ ವಸ್ತುಗಳಿರಬಹುದು. ಇಂತಹ ರಸವನ್ನು ಇಳಿಗೊಳವೆಯ ಮೂಲಕ ಹರಿಯುವಂತೆ ಮಾಡಿ, ಬೇರೆ ಪಾತ್ರೆಗೆ ಹಾಕಿ, ಹದ ಮಾಡಲು ಮುಂದೆ ಬಳಸಬಹುದು. ಕಾರ್ಖಾನೆಗಳಲ್ಲಿ ರಸ ಬಸಿಯಲು ಹಲವು ರೀತಿಯ ಯಂತ್ರಗಳಿರುತ್ತವೆ. ಇವುಗಳು ಜರಡಿಗಳನ್ನೊಳಗೊಂಡಿರುತ್ತವೆ. ಈ ಜರಡಿಗಳಲ್ಲಿ ವಿವಿಧ ಗಾತ್ರದ ರಂಧ್ರಗಳಿರಬಹುದು. ಹಣ್ಣಿನ ರಸವನ್ನು ಹಿಂಡಿದ ಕೂಡಲೇ ಈ ಯಂತ್ರಗಳ ಮೂಲಕ ಹಾಯಿಸಿದಾಗ, ಹಣ್ಣಿನ ತಿರುಳಿನ ಒರಟಾದ ಕಣಗಳು, ಸಿಪ್ಪೆ ಮತ್ತು ಬೀಜಗಳು ಒಂದು ರಂಧ್ರದಿಂದ ಹೊರಬೀಳುತ್ತವೆ. ಅಗತ್ಯವಾದ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ತಿರುಳಿನ ಕಣಗಳಿರುವ ರಸವನ್ನು ಅನಂತರ ಸಂಗ್ರಹಿಸಬಹುದು.
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ಸಂಪೂರ್ಣವಾಗಿ ತಿಳಿಯಾಗಿರುವ ಹಣ್ಣಿನ ರಸ ಬೇಕಾದರೆ, ತೇಲುವ ಎಲ್ಲ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಬೇಕು. ರಸವನ್ನು ಶೋಧಿಸುವುದರಿಂದ ಇದನ್ನು ಸಾಧಿಸಬಹುದು; ಇಲ್ಲವೇ ತಿಳಿಯಾಗಿ ಮಾಡುವ ಕ್ರಿಯೆಯನ್ನು ಇದಕ್ಕೆ ಬಳಸಬಹುದು. ಮಾದಕ ಪಾನೀಯ ಮತ್ತು ಸಕ್ಕರೆ ಉತ್ಪಾದಕರು ಬಹುಕಾಲದಿಂದ ಉಪಯೋಗಿಸುತ್ತಿದ್ದ ಈ ರೀತಿ ತಿಳಿ ಮಾಡುವ ಕ್ರಿಯೆಯನ್ನು ಈಗ ಹಣ್ಣಿನ ರಸದ ಕೈಗಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಅನುಸರಿಸುತ್ತಿದ್ದಾರೆ.
ತೇಲುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಹಾಗೂ ಕಲಿಲ ಕಣಗಳನ್ನು ಬೇರೆ ಮಾಡಲು ರಸವನ್ನು ಶೋಧಿಸುವುದು ಅತ್ಯಗತ್ಯ. ಇದು ಒಂದು ಯಾಂತ್ರಿಕ ವಿಧಾನ. ಹಣ್ಣಿನ ರಸವನ್ನು ಬಸಿದು ತೇಲುವ ಒರಟು ಕಣಗಳಿಂದ ಬೇರೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಅನಂತರ ಶೋಧಿಸುವ ಮಾಧ್ಯಮದ ಮೂಲಕ ರಸವನ್ನು ಹಾಯಿಸಬೇಕು. ಇದಕ್ಕಾಗಿ ಹಲವು ಬಗೆಯ ಶೋಧಕಗಳು ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿವೆ; ಅವು ನಾರಿನಿಂದ ಹಣೆದ ಬಟ್ಟೆ, ಕಲ್ನಾರು ಪದರಗಳು, ಹತ್ತಿಯ ತಿರುಳು ಮುಂತಾದವು. ತೇಲುವ ಕಲಿಲ ಕಣಗಳು ಇಂತಹ ಶೋಧಿಸುವ ಸಾಧನಗಳ ರಂಧ್ರಗಳನ್ನು ಮುಚ್ಚಬಹುದು. ಇದನ್ನು ಆದಷ್ಟು ಕಡಿಮೆ ಮಾಡಲು, ಶೋಧಿಸುವ ಸಹಾಯಕ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ರಸಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಹೀಗೆ ಮಾಡಿದಾಗ ಮಾಧ್ಯಮದ ಮೇಲೆ ತೆಳು ಪದರ ಬಂದು, ಶೋಧಿಸುವ ಕಾರ್ಯ ಸುಗಮವಾಗುತ್ತದೆ. ಡಯಾಟಮ್‌ನಂತಹ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ ಅವಶೇಷದ ಮಣ್ಣಿನ ಪುಡಿ, ಕೇಸಲ್‌ಗರ್, ಬಿಳಿಜೇಡಿಮಣ್ಣು ಮತ್ತು ಸ್ಪೇನ್ ದೇಶದ ಜೇಡಿಮಣ್ಣು ಇವು ಕೆಲವು; ಆದರೆ ಇವುಗಳನ್ನು ಬಳಸುವುದರಿಂದ ಶೋಧಿಸಿದ ರಸಕ್ಕೆ ಅಹಿತಕರವಾದ ಮಣ್ಣಿನ ವಾಸನೆ ಬರುವ ಸಾಧ್ಯತೆಯಿರುತ್ತದೆ. ಇವುಗಳನ್ನು ಎಚ್ಚರಿಕೆಯಿಂದ ಅಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಬಳಸಬೇಕು. ಇವುಗಳು ಸಮಾನವಾದ ರೀತಿ ತೇಲುವ ವಸ್ತುಗಳಾಗಿ ಹರಡಿರುವಂತೆ ರಸವನ್ನು ವೇಗವಾಗಿ ಇವುಗಳ ಮೂಲಕ ಹಾಯಿಸಿದಾಗ ಸತತವಾಗಿ ಕಲಕಬೇಕು. ಶೋಧಿಸುವ ಸಹಾಯಕ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿದ ಬಳಿಕ ಉರಿಸಿ ಪುನಃ ಹಲವು ಬಾರಿ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಜೋಸಲಿನ್ ಮತ್ತು ಮಾರ್ಷ ಎಂಬುವವರು ಇಂತಹ ವಸ್ತುವನ್ನು ಶೇಕಡಾ ೧ ರಷ್ಟು ದುರ್ಬಲ ನೈಟ್ರಿಕ್ ಅಥವಾ ಟಾರ್ಟರಿಕ್ ಆಮ್ಲದಲ್ಲಿ ಕುದಿಸಿ, ಅನಂತರ ರಸಶೋಧಿಸುವಾಗ ಉಪಯೋಗಿಸಿದರೆ, ರಸದ ವಾಸನೆ ಮತ್ತು ರುಚಿ ಅಷ್ಟಾಗಿ ಕೆಡುವುದಿಲ್ಲವೆನ್ನುತ್ತಾರೆ. ಲಾಲ್‌ಸಿಂಗ್ ಮತ್ತು ಗಿರಿಧಾರಿಲಾಲ್‌ರವರು ಉರಿಸಿದ ಬಿಳಿ ಜೇಡಿಮಣ್ಣನ್ನು ಪ್ರತಿ ೧೦೦ ಪೌಂಡ್ ಹುದುಗಿಸಿದ ಸೇಬು ಹಣ್ಣಿನ ರಸಕ್ಕೆ ೧ ಪೌಂಡ್‌ನಂತೆ ಬಳಸಿದರೆ ಪ್ರಕಾಶಮಾನವಾದ ತಿಳಿಯಾಗಿರುವ ರಸ ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ ಎನ್ನುತ್ತಾರೆ. ಚೌಕಟ್ಟು ಮತ್ತು ತಟ್ಟೆ ಫಿಲ್ಟರ್ ಮತ್ತು ಮಲ್ಟಿಪಲ್ ಡಿಸ್ಕ್‌ಫಿಟ್ಟರ್ ಎಂಬ ವಿವಿಧ ಯಂತ್ರಗಲಿವೆ. ಶೋಧಿಸುವ ಸಹಾಯಕ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಬಳಸಬಹುದು.

ಆಹಾರ ದ್ರವ್ಯಗಳನ್ನು ತಿಳಿಯಾಗಿಸುವ ವಸ್ತುಗಳು: ಈ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ರಸಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಿದಾಗ ರಸದ ತಳದಲ್ಲಿ ಭಾರಿ ಗಾತ್ರದ ಪ್ರಕ್ಷೇಪ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ಪ್ರಕ್ಷೇಪ ತಳದಲ್ಲಿ ತಂಗುವಾಗ, ರಸದಲ್ಲಿ ತೇಲುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಕಣಗಳು ಮತ್ತು ಕಲಿಲ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸಹ ಅಲ್ಲಿಗೆ ಒಯ್ಯುತ್ತದೆ. ಇಂತಹ ಕಣಗಳಿಂದಲೇ ರಸ ಮಸುಕಾಗಿ ಕಾಣುತ್ತದೆ. ಜಿಲಾಟಿನ್, ಟಾನಿನ್ ಮತ್ತು ಜಿಲಾಟಿನ್‌ನ ಮಿಶ್ರಣ, ಹಾಲು, ಮೊಟ್ಟೆಯ ಬಿಳಿಯ ಭಾಗ, ಕೇಸಿನ್ ಮುಂತಾದವುಗಳನ್ನು ಈ ಕಾರ್ಯಕ್ಕೆ ವೈನ್ ತಯಾರಕರು ಮತ್ತು ಮಾದಕ ಪಾನೀಯಗಳ ಉತ್ಪಾದಕರು ರಸ ತಿಳಿಯಾಗಿಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸುತ್ತಾರೆ. ಈ ಪೈಕಿ ಟ್ಯಾನಿನ್ – ಜಿಲಾಟಿನ್ ವಿಧಾನ ವ್ಯಾಪಕ ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿದೆ. ಕಾರ್ಪೆಂಟರ್ ಮತ್ತು ವಾಲ್ಷಾ, ಒಊರೆ, ಮಾರ್ಷಲ್, ಕ್ರುಯೆಸ್ ಮತ್ತು ಸೆಲ್‌ವರ್, ಜೋಸ್‌ಲಿನ್ ಮತ್ತು ಮಾಷೇ, ಸಿಂಗ್ ಮತ್ತು ಗಿರಿಧಾರಿಲಾಲ್ ಇವರುಗಳು ಈ ವಿಧಾನದಿಂದ ಸೇಬಿನ ರಸ ತಿಳಿಯಾಗಿಸುವುದನ್ನು ಗೊತ್ತು ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ.
ರಸ ತಿಳಿಯಾಗಿಸುವ ವಸ್ತುಗಳಲ್ಲಿ ಮೂರು ಬಗೆಯವುಗಳಿವೆ: (ಅ) ರಸದಲ್ಲಿರುವ ಕಲಿಲಗಳನ್ನು ನಾಶಮಾಡುವ ಕಿಣ್ವಗಳು, (ಆ) ಕೇವಲ ಯಾಂತ್ರಿಕ ಕ್ರಿಯೆಯಿಂದ ತಿಳಿಯಾಗಿಸುವ ವಸ್ತುಗಳು (ಡೈಯಾಟಮ್‌ನಂತಹ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ ಅವಶೇಷದ ಮಣ್ಣಿನ ಪುಡಿ) ಮತ್ತು (ಇ) ತಿಳಿಯಾಗಿಸುವ ರಾಸಾಯನಿಕಗಳು – ಕಲಿಲಗಳು ಮತ್ತು ಅಂಟುವಸ್ತುಗಳೊಡನೆ ರಾಸಾಯನಿಕ ರೀತಿ ವರ್ತಿಸಿ, ಅವುಗಳನ್ನು ಒತ್ತಡ ರೂಪದಲ್ಲಿ ತಳದಲ್ಲಿ ನಿಲ್ಲಿಸುವಂಥವು. ಉದಾ: ಜಿಲಾಟಿನ್, ಮೊಟ್ಟೆಯ ಬಿಳಿಭಾಗ ಮತ್ತು ಕೇಸಿನ್.
ಅ) ಕಿಣ್ವಗಳು: ಪ್ರೋಟೀನ್ ವಿಶ್ಲೇಷಿಸುವ, ಪೆಕ್ಟಿನ್ ವಿಭಜಿಸುವ ಮತ್ತು ಪಿಷ್ಟವನ್ನು ದ್ರವೀಕರಿಸುವ ಮತ್ತು ದ್ರವ ವಿಶ್ಲೇಷಿಸುವ ಮುಂತಾದ ಹಲವು ಬಗೆಯ ಕಿಣ್ವಗಳಿವೆ. ಇವುಗಳನ್ನು ಪೆಕ್ಟಿನ್, ಪ್ರೋಟೀನ್‌ಗಳು ಮತ್ತು ಪಿಷ್ಟವನ್ನು ರಸದಿಂದ ಬೇರ್ಪಡಿಸಲು ಬಳಸುವುದುಂಟು. ಇವು ಪೆಕ್ಟಿನೋಲ್, ಫಿಲ್ಟ್ರಗೋಲ್, ಇಡೊ, ಪೆಕ್ಟಿನೇಸ್ ಮುಂತಾದ ಹಲವು ಹೆಸರುಗಳಿಂದ ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ದೊರಕುತ್ತವೆ. ರಸದಲ್ಲಿರುವ ಕಲಿಲ ಜೊತೆ ಇವು ಬೇರೆ ಬೇರೆ ರೀತಿ ವರ್ತಿಸುತ್ತವೆ. ಬಳಸಿದ ಕಿಣ್ವಕ್ಕನುಗುಣವಾಗಿ ರಸವನ್ನು ತಿಳಿಯಾಗಿಸುವ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ವ್ಯತ್ಯಾಸಗಳಿವೆ.
ಪೆಕ್ಟಿನೋಲ್ : ೧೯೩೦ ರಲ್ಲಿ ಕರ್ಟಿಸ್‌ರವರು ನೈಜವಾದ ಕಿಣ್ವಗಳು ಈ ಕಾರ್ಯಕ್ಕೆ ಅಷ್ಟು ಪ್ರಯೋಜನಕಾರಿಗಳಲ್ಲವೆಂಬುದನ್ನು ತಿಳಿದುಕೊಂಡು ಪೆಕ್ಟಿನೋಲ್ ‘ಎ’ ಎಂಬ ಕಿಣ್ವವನ್ನು ತಯಾರಿಸಿದರು. ಅನಂತರ ‘ಬಿ’ ಮತ್ತು ‘ಇ’ ಪೆಕ್ಟಿನೋಲ್ ಸಿದ್ಧವಾದುವು. ಪೆನಿಸಿಲಿಯಂ ಗ್ಲಾಕಮ್ ಎಂಬ ದ್ರಾಕ್ಷಿ ಹಣ್ಣಿನ ಮೇಲೆ ಬೆಳೆಯುವ ಬೂಷ್ಟಿನಿಂದ ಇದನ್ನು ತಯಾರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಪೆಕ್ಟಿನೋಲ್, ಪೆಕ್ಟಿನನ್ನು ಕರಗುವ ರೂಪಕ್ಕೆ ಪರಿವರ್ತಿಸುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ರಸದಲ್ಲಿ ತೇಲುವ ಪೆಕ್ವಿನ್ ಕಣಗಳು ಅತಿ ವೇಗವಾಗಿ ಬಂದು ತಳದಲ್ಲಿ ತಂಗುತ್ತವೆ. ಇದರಿಂದ ರಸ ತಿಳಿಯಾಗುತ್ತದೆ. ಹಣ್ಣಿನ ರಸ ತಿಳಿಯಾಗಿಸಲು ಪೆಕ್ಟಿನೋಲ್‌ನ್ನು ವ್ಯಾಪಕವಾಗಿ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ವಾಣಿಜ್ಯವಾಗಿ ಇವು ವಿಶೇಷವಾಗಿ ಮೂರು ದರ್ಜೆಗಳಲ್ಲಿ ದೊರೆಯುತ್ತವೆ. (೧) ‘ಎ’ ದರ್ಜೆ – ಸೇಬು ಹಣ್ಣಿನ ರಸಕ್ಕಾಗಿ; (೨) ‘ಎಂ’ ದರ್ಜೆ – ಚೆರ್ರಿ, ರಾಸ್ಟ್ ಬೆರ್ರಿ ಮತ್ತು ಫ್ರೂನ್ ಹಣ್ಣುಗಳಿಗಾಗಿ ಮತ್ತು (೩) ‘ಡಬ್ಲ್ಯು’ ದರ್ಜೆ – ದ್ರಾಕ್ಷಿರಸ ಮತ್ತು ವೈನಿಗಾಗಿ ಪೆಕ್ಟಿನೋಲ್ ಕಲಿಲ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಎಷ್ಟು ಪರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಿ ಒತ್ತರಿಸುತ್ತದೆ ಎನ್ನುವುದು ಈ ಕೆಳಗಿನ ಅಂಶಗಳನ್ನು ಅವಲಂಬಿಸಿರುತ್ತದೆ.
(೧) ಬಳಸಿದ ಪೆಕ್ಟಿನೋಲ್ ಪ್ರಮಾಣ. ರಸದಲ್ಲಿರುವ ತೇಲುವ ವಸ್ತುಗಳ ಪ್ರಮಾಣಕ್ಕನುಗುಣವಾಗಿರಬೇಕು. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಶೇಕಡಾ ೦.೧ ರಷ್ಟು ಪೆಕ್ಟಿನೋಲ್ ಸೇಬು ರಸವನ್ನು ತಿಳಿಯಾಗಿಸುತ್ತದೆ.
(೨) ರಸದ ಸಂಯೋಜನೆ ಅದರಲ್ಲೂ ರಸಸಾರ (ಪಿಎಚ್) ಮೌಲ್ಯ ಮತ್ತೊಂದು ಅಂಶವಾಗಿದೆ. ಪೆಕ್ಟಿನಾಲ್ ಆಮ್ಲೀಯ ರಸದೊಡನೆ ಹೆಚ್ಚು ಪರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಿ ವರ್ತಿಸುತ್ತದೆ.
(೩) ರಸವನ್ನು ಹದ ಮಾಡುವ ಉಷ್ಣತೆ – ಸೇಬು ಹಣ್ಣಿನ ರಸವನ್ನು ಸುಮಾರು ೨೦ ಗಂಟೆಗಳಲ್ಲಿ ೬೬೦ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ತಿಳಿಯಾಗುವಂತೆ ಮಾಡಬಹುದು. ಉಷ್ಣತೆಯ ಮಟ್ಟ ಇದಕ್ಕಿಂತ ಕಡಿಮೆಯಿದ್ದಾಗ ಹದ ಮಾಡುವ ಕಾಲ ಅಧಿಕವಾಗುತ್ತದೆ.  ೧೦೦ – ೧೧೦೦ ಫ್ಯಾ.. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಕೇವಲ ಕೆಲವು ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಸಾಕು. ಚಾರ್ಲಿ ಎಂಬುವವರು ಪೆಕ್ಟಿನೋಲ್, ಫಿಲ್ಟ್ರಾಗೋಲ್ ಮತ್ತು ಮಾಲ್ಟೋಲೈಸಿನ್ (ಹುದುಗಿಸಿದ ಸೇಬು ಹಣ್ಣಿನ ರಸವನ್ನು ತಿಳಿ ಮಾಡುವ ಪ್ರೊಟೀನ್ ವಿಶ್ಲೇಷಿಸುವ ಕಿಣ್ವ)ಗಳ ಪರಸ್ಪರ ಪರಿಣಾಮಕಾರಕ ಕ್ರಿಯೆಯನ್ನು ಹೋಲಿಸಿನೋಡಿದ್ದಾರೆ.
ಫಿಲ್ಟ್ರಗೋಲ್ : ಪೆಕ್ಟಿನ್ ವಿಭಜನೆ ಮಾಡುವ ಫಿಲ್ಟ್ರಗೋಲ್ ಅನ್ನು ‘ಬೇಯರ್ – ಲಿವರ್‌ಕೂಸೆನ್’ ಎಂಬ ಜರ್ಮನಿಯ ಸಂಸ್ಥೆಯೊಂದು ತಯಾರಿಸಿದೆ. ಈ ಕಣ್ವವನ್ನು ತಿರುಳಿರುವ ಅಥವಾ ಓಟೆಯಿರುವ ಹಣ್ಣುಗಳು ಮತ್ತು ದ್ರಾಕ್ಷಿ ರಸ ತಿಳಿಯಾಗಿಸಲು ಬಳಸಬಹುದು.
ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ರಸಶೋಧಿಸುವಾಗ, ಗಣನೀಯ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಪ್ರಕ್ಷೇಪ ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ. ಇದಲ್ಲದೆ, ಇದರೊಡನೆ ರಸದ ಒರಟು ಕಣಗಳೂ ಇರುತ್ತವೆ. ರಸಕ್ಕೆ ವಾಸನೆ ಮತ್ತು ಬಣ್ಣ ನೀಡುವ ಬಹುಪಾಲು ಅಂಶಗಳು ಕಲಿಲ ರೂಪದಲ್ಲಿರುತ್ತವೆ. ಇದರಿಂದ ಇವೆಲ್ಲ ವಸ್ತುಗಳು ರಸದಿಂದ ಬೇರೆಯಾಗುತ್ತವೆ. ತತ್ಪರಿಣಾಮವಾಗಿ ರಸದ ಬಣ್ಣ, ರುಚಿ ಮತ್ತು ವಾಸನೆಗೆ ತೊಂದರೆ ಬರುತ್ತದೆ. ಫಿಲ್ಟ್ರಗೋಲ್ ಬಳಸಿದಾಗ ಹೀಗಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಹಣ್ಣಿನ ರಸದಲ್ಲಿರುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಕಣಗಳನ್ನು ಅದು ಕರಗುವ ರೂಪಕ್ಕೆ ಪರಿವರ್ತಿಸುತ್ತದೆ; ಮಿಕ್ಕ ಇತರ ತೇಲುವ ವಸ್ತುಗಳು ತಳದಲ್ಲಿ ನಿಲ್ಲುತ್ತವೆ. ಅಂಟು ಅಂಶಗಳನ್ನು ಸುಲಭವಾಗಿ ಬೇರ್ಪಡಿಸಲು ರಸವನ್ನು ಶೋಧಿಸಬಹುದು. ಈ ವಿಧಾನದಿಂದ ರಸದ ಬಣ್ಣ, ವಾಸನೆ, ರುಚಿಗೆ ಅಷ್ಟಾಗಿ ತೊಂದರೆಯಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಬೇರೆ ಎಲ್ಲ ವಿಧಾನಗಳಿ ಗಿಂತ ಫಿಲ್ಟ್ರಗೋಲ್‌ನ್ನು ಸೇಬುರಸ ತಿಳಿಮಾಡಲು ಬಳಸುವುದು ಅತ್ಯುತ್ತಮವೆನಿಸಿದೆ.
ಫಿಲ್ಟ್ರಗೋಲ್ ಉಪಯೋಗಿಸುವುದರಿಂದ ಈ ಕೆಳಕಂಡ ಅನುಕೂಲತೆಗಳಿವೆ:
೧. ಆಗತಾನೆ ಹಿಂಡಿದ ಹಣ್ಣಿನ ರಸಗಳನ್ನು ಶೋಧಿಸುವ ಮುನ್ನ ಅವುಗಳನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿನ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಪಾಶ್ಚೀಕರಿಸಬೇಕು. ಹೀಗಾದಾಗ ಅವುಗಳಲ್ಲಿರುವ ತೇಲುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಮತ್ತು ಇತರ ಅಂಟು ವಸ್ತುಗಳು ಪ್ರಕ್ಷೇಪಗೊಂಡು ತಳದಲ್ಲಿ ನಿಲ್ಲುತ್ತವೆ. ಫಿಲ್ಟ್ರಗೋಲ್ ಉಪಯೋಗಿಸಿದಾಗ ಹಣ್ಣಿನ ರಸವನ್ನು ಕುದಿಸಬೇಕಾಗಿಲ್ಲ.
೨. ತಳದಲ್ಲಿ ನಿಲ್ಲುವ ವಸ್ತುಗಳ ಪ್ರಮಾಣವನ್ನು ಫಿಲ್ಟ್ರಗೋಲ್ ಕಡಿಮೆ ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಇದರ ಪರಿಣಾಮವಾಗಿ ಶೋಧಿಸುವ ಕಾರ್ಯ ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಮುಗಿಯುತ್ತದೆ.
೩. ರಸವನ್ನು ಕಾಯಿಸದಿದ್ದರೂ ಅದರಲ್ಲಿರುವ ಬಣ್ಣ ನೀಡುವ ಅಂಶಗಳು ಕರಗುತ್ತವೆ. ಆದುದರಿಂದ ಫಿಲ್ಟ್ರಗೋಲ್ ಸೇರಿಸಿದಾಗ ರಸವನ್ನು ಕಾಯಿಸುವ ಅಗತ್ಯವಿಲ್ಲ.
೪. ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡನ್ನು ಪ್ರತಿ ದಶಲಕ್ಷ ಭಾಗ ರಸಕ್ಕೆ ೩೦-೬೦ ರಷ್ಟು ಸೇರಿಸಿದರೂ ಫಿಲ್ಟ್ರಗೋಲ್‌ನ ಕಾರ್ಯಸಾಮರ್ಥ್ಯ ಕಡಿಮೆಯಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಇದರಿಂದ ಕಿಣ್ವಗಳು ಈ ರೀತಿ ಕಾರ್ಯ ನಿರತವಾದಾಗ ರಸ ಹುದುಗುವುದಿಲ್ಲ.
ಫಿಲ್ಟ್ರಗೋಲ್ ಸೇರಿಸುವ ಪ್ರಮಾಣ ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಹಣ್ಣಿನ ರಸದ ಬಗೆಗನುಗುಣವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ತಿರುಳು ಮತ್ತು ಓಟೆಹಣ್ಣು ಹಾಗೂ ದ್ರಾಕ್ಷಿಗಳಿಗೆ ಪ್ರತಿ ಲೀಟರ್ ರಸಕ್ಕೆ ೩/೪ – ೧ ೧/೨ ಗ್ರಾಂ ಫಿಲ್ಟ್ರಗೋಲ್ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಆದರೆ ರಾಸ್ಪ್‌ಬೆರ್ರಿ, ಕ್ಯೂರೆಂಟ್, ಗೂಸ್‌ಬೆರ್ರಿ ಮತ್ತು ಬ್ಲ್ಯಾಕ್ ಬೆರ್ರಿ ಹಣ್ಣುಗಳಿಗೆ ಪ್ರತಿ ಲೀಟರ್ ರಸಕ್ಕೆ ೧ ೧/೨–೨ ಗ್ರಾಮ್ ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಕಿಣ್ವ ಸೇರಿಸಿದ ತಕ್ಷಣ ರಸ ಶೋಧಿಸಬೇಕಾದರೆ, ಇನ್ನೂ ಸ್ವಲ್ಪ ಹೆಚ್ಚಿನ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಫಿಲ್ಟ್ರಗೋಲ್ ಸೇರಿಸಬೇಕು.
ಪೆಕ್ಟಿನ್ ವಸ್ತುಗಳು ವಿಭಜನೆಯಾದ ತಕ್ಷಣ ರಸ ತಿಳಿಯಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಆದುದರಿಂದ ಈ ಕಾರ್ಯ ಪೂರ್ಣವಾಗಿದೆಯೇ ಇಲ್ಲವೇ ಎಂದು ಹೇಳುವುದು ಕಷ್ಟವಾಗುತ್ತದೆ. ಪೆಕ್ಟಿನನ್ನು ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಪೆಕ್ಟೇಟ್ ರೂಪದಲ್ಲಿ ನಿರ್ಧರಿಸುವ ಕಾರ್ಯ ಸಾಕಷ್ಟು ಕಾಲ ತೆಗೆದುಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಈ ಕಾರ್ಯ ರಸದ ಸ್ವಿಗ್ಧತೆಯನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುವುದರಿಂದ ಸುಲಭವಾಗುತ್ತದೆ. ರಸದಲ್ಲಿನ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ವಿಭಜನೆಯಾಗುತ್ತಾ ಹೋದಂತೆ, ರಸದ ಸ್ನಿಗ್ಧತೆ ಕಡಿಮೆಯಾಗುತ್ತಾ ಬರುತ್ತದೆ; ಈ ಕಾರ್ಯ ಮುಗಿದಾಗ ರಸದ ಸ್ನಿಗ್ಧತೆ ಕನಿಷ್ಠ ಮಟ್ಟಕ್ಕೆ ಬರುತ್ತದೆ.
ಶೋಧಿಸಿದ ರಸವನ್ನು ೧೭೦೦ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಸುಮಾರು ೩೦ ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಕಾಯಿಸಬೇಕು ಅಥವಾ ೧೯೦೦ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಫ್ಲಾಷ್ ಪಾಶ್ಚೀಕರಣ ಕ್ರಿಯೆಗೆ ಒಳಪಡಿಸಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ರಸದಲ್ಲಿ ಮುಂದೆ ನಡೆಯಬಹುದಾದ ಕಿಣ್ವಗಳ ಕಾರ್ಯ ಚಟುವಟಿಕೆ ತಡೆಗಟ್ಟಬಹುದು. ಹೀಗೆ ಮಾಡದಿದ್ದಲ್ಲಿ ರಸ ಪುನಃ ಮಸಕಾಗುತ್ತದೆ.
ಆ) ಕೇವಲ ಯಾಂತ್ರಿಕ ಕ್ರಿಯೆಯಿಂದ ತಿಳಿಯಾಗಿಸುವ ವಸ್ತುಗಳು: ಹಣ್ಣಿನ ರಸವನ್ನು ತಿಳಿಯಾಗಿ ಮಾಡಲು, ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಕಾರ್ಖಾನೆಗಳಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ ಫಿಲ್ಟರ್ ಕೋಶಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಡಯಾಟಮ್‌ನಂತಹ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ ಅವಶೇಷದ ಮಣ್ಣಿನಪುಡಿ, ಸ್ಪೇನ್ ದೇಶದ ಜೇಡಿಮಣ್ಣು, ಬಿಳಿಜೇಡಿಮಣ್ಣು, ಬೆಂಟೋನೈಟ್ ಜೇಡಿಮಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಈ ಗುಂಪಿಗೆ ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಮೈಸೂರಿನ ಕೇಂದ್ರ ಆಹಾರ ಸಂಶೋಧನಾಲಯದಲ್ಲಿ ನಡೆಸಿದ ಸಂಶೋಧನೆಗಳ ಫಲವಾಗಿ ಸ್ಥಳೀಯ ಜೇಡಿಮಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಈ ರೀತಿ ಲಾಭದಾಯಕವಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದೆಂದು ತಿಳಿದುಬಂದಿದೆ.
ಹುರಿದ ಫಿಲ್ಟರ್ ಕೋಶಗಳಿಗೆ ಸೂಪರ್ ಕೋಶಗಳೆಂದು ಹೆಸರು. ಬಳಸುವ ಫಿಲ್ಟರ್ ಕೋಶಗಳು ಹಣ್ಣಿನ ರಸದಲ್ಲಿರುವ ಆಮ್ಲದೊಡನೆ ವರ್ತಿಸದಂತೆ, ರಕ್ಷಣೆ ನೀಡಬೇಕು. ರಸಕ್ಕೆ ಇವುಗಳಿಂದ ಅಹಿತವಾಸನೆ ಬರಲಾರದು; ಇಷ್ಟೇ ಅಲ್ಲದೆ, ಇವುಗಳು ರಸದಲ್ಲಿರುವ ಕಲಿಲ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ತೇಲುವಂತೆ ಮಾಡಬಹುದು. ಹೀಗಾಗದಂತೆ ಮಾಡಲು, ಇವುಗಳನ್ನು ಕಳೆಗುಂದಿದ ಕೆಂಪುಬಣ್ಣ ಬರುವಂತೆ ಕಾಯಿಸಬೇಕು. ಆಗ ಕೋಶಗಳಲ್ಲಿರುವ ಸಾವಯವ ವಸ್ತುಗಳು ಸಂಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಉರಿದು ನಾಶವಾಗುತ್ತವೆ. ಇಂತಹ ವಸ್ತುಗಳು ಅವುಗಳಲ್ಲಿ ಉಳಿದಿದ್ದರೆ, ರಸಕ್ಕೆ ಅಹಿತವಾಸನೆ ಬರಬಹುದು. ಕಾಯಿಸಿದ ಮಣ್ಣಿಗೆ ಶೇಕಡಾ ೧.೦–೧.೫ ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಅಥವಾ ಟಾರ್ಟರಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸುವುದರಿಂದ ರಸದ ಆಮ್ಲಗಳೊಡನೆ ವರ್ತಿಸಬಹುದಾದ ಅಂಶಗಳು ನಿರ್ಮೂಲವಾಗುತ್ತವೆ. ಅನಂತರ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ತೊಳೆಯುವುದರಿಂದ ಮಣ್ಣಿನಲ್ಲಿರಬಹುದಾದ ಲವಣಗಳು ಮಾಯವಾಗುತ್ತದೆ. ಮಣ್ಣನ್ನು ಅನಂತರ ಒಣಗಿಸಿ, ಪುಡಿಮಾಡಿ, ೮೦-೨೦೦ ಗಾತ್ರದ ರಂಧ್ರವಿರುವ ಜರಡಿಗಳಲ್ಲಿ ಹಾದು ಹೋಗುವಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು; ಆಗ ಸಿದ್ಧವಾದ ಮಣ್ಣನ್ನು ರಸ ತಿಳಿಮಾಡುವ ಕೆಲಸಕ್ಕೆ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು.
ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಶೇಕಡಾ ೦.೫–೦.೬ ರಷ್ಟು ಪ್ರಮಾಣ ಮಣ್ಣನ್ನು ರಸದೊಡನೆ ಬೆರೆಸಿ ಶೋಧಿಸುವ ಪ್ರೆಸ್ ಮೂಲಕ ಹಾಯಿಸಬೇಕು. ಪ್ರತಿ ೧೦೦ ಪೌಂಡ್ ಸೇಬಿನ ಹಣ್ಣಿನ ರಸಕ್ಕೆ ೧ ಪೌಂ. ನಷ್ಟು ಬಿಳಿ ಜೇಡಿಮಣ್ಣು ಪುಡಿ ಮಾಡಿ ಸೇರಿಸಿ, ಶೋಧಿಸಿದಾಗ ಪ್ರಕಾಶಮಾನವಾದ ಮತ್ತು ತಿಳಿಯಾದ ರಸ ದೊರೆಯುತ್ತದೆ.
ಹೀರಿಕೊಳ್ಳುವ ಇಂಗಾಲದ ವಸ್ತುಗಳು: ಹೀರಿಕೊಳ್ಳುವ ಇಂಗಾಲದ ವಸ್ತುಗಳು ರಸ ತಿಳಿಯಾಗಿಸಲು ಅನುಕೂಲವಾಗಿರುವುದಿಲ್ಲ. ಅವು ರಸದಲ್ಲಿರುವ ಬಣ್ಣವನ್ನು ಹೀರಿಕೊಳ್ಳುವುದರ ಜೊತೆಗೆ, ಟ್ಯಾನಿನ್‌ಗಳು ಮತ್ತು ವಾಸನೆ ಅಂಶಗಳನ್ನು ಹೀರಿಕೊಳ್ಳುತ್ತವೆ. ಇದರಿಂದ ರಸ ರುಚಿಯಿಲ್ಲದೆ ಸಪ್ಪೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಇದೇ ಅಲ್ಲದೆ, ಟ್ಯಾನಿನ್ ಮತ್ತು ರಸದ ವಾಸನೆ ಅಂಶಗಳು ಕಲಿಲ ರೂಪ ಪಡೆದು, ರಸ ಶೋಧಿಸಲು ಕಷ್ಟವಾಗುತ್ತದೆ.
ಇ) ತಿಳಿಯಾಗಿಸುವ ರಾಸಾಯನಿಕಗಳು: ಹಣ್ಣಿನ ರಸದಲ್ಲಿ ಅದರಲ್ಲೂ ಸೇಬು ಹಣ್ಣಿನ ರಸದಲ್ಲಿ ತೇಲುವ ಬಹುಪಾಲು ಅಂಶಗಳು ಪ್ರೊಟೀನ್ ಮತ್ತು ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ನಂತಹ ವಸ್ತುಗಳಾಗಿರುತ್ತವೆ. ಕಲಿಲ ವಸ್ತುಗಳು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಋಣವಿದ್ಯುತ್ ಪೂರಿತವಾಗಿರುತ್ತಚೆ. ರಸಕ್ಕೆ ತಿಳಿಯಾಗಿಸುವ ರಾಸಾಯನಿಕಗಳಾದ ಜಿಲಾಟಿನ್ ಮತ್ತು ಕೇಸಿನ್ ಸೇರಿಸುವುದುಂಟು. ಈ ವಸ್ತುಗಳು ಧನವಿದ್ಯುತ್ ಪೂರಿತವಾಗುತ್ತವೆ. ಈ ರೀತಿ ಈ ವಸ್ತುಗಳ ಸಂಯೋಗದಿಂದ ನಡೆಯುವ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕ್ರಿಯೆಯ ಪ್ರತಿಫಲವಾಗಿ ತಳದಲ್ಲಿ ಪ್ರಕ್ಷೇಪ ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ. ಕೇಸಿನ್ ಆಮ್ಲಗಳೊಡನೆ ವರ್ತಿಸುವುದರಿಂದ ಮತ್ತು ಜಿಲಾಟಿನ್, ಟ್ಯಾನಿನ್‌ನೊಡನೆ ಪ್ರತಿಕ್ರಿಯೆ ನಡೆಸುವುದರಿಂದ, ಈ ರೀತಿ ಪ್ರಕ್ಷೇಪ ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ.
ಜಿಲಾಟಿನ್ : ತಿಳಿಯಾಗಿಸುವ ರಾಸಾಯನಿಕಗಳ ಪೈಕಿ ಜಿಲಾಟಿನ್ ಅತ್ಯುತ್ತಮ ಬಗೆಯದು. ರಸಗಳನ್ನು ತಿಳಿಯಾಗಿಸಲು ವ್ಯಾಪಕವಾಗಿ ಜಿಲಾಟಿನ್ ಉಪಯೋಗಿಸುತ್ತಾರೆ. ರಸದಲ್ಲಿ  ನಡೆಯಬಹುದಾದ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕ್ರಿಯೆಗೆ ಸರಿಹೊಂದುವಂತೆ ಜಿಲಾಟಿನ್ ಬಳಸಬೇಕು. ಈ ರೀತಿ ಪ್ರತಿಬಗೆಯ ಹಣ್ಣಿನ ರಸ ಮತ್ತು ಜಿಲಾಟಿನ್‌ಗಳ ನಡುವೆ ಸಂಬಂಧವಿರುತ್ತದೆ. ಒಂದು ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ರಸಕ್ಕೆ ಯಾವ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಜಿಲಾಟಿನ್ ಸೇರಸಿಬೇಕೆಂದು ನಿರ್ಧರಿಸುವುದು ಸುಲಭವೇನಲ್ಲ. ಇದಕ್ಕೆ ಸಾಕಷ್ಟು ಅನುಭವಬೇಕು. ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಜಿಲಾಟಿನ್ ಸೇರಿಸಿದರೆ, ರಸದಲ್ಲಿ ಕರಗಿ ಸ್ಥಿರವಾಗಿರುವ ವಸ್ತುಗಳು ತೇಲುವ ವಸ್ತುಗಳಾಗಬಹುದು; ಇದರಿಂದ ರಸವೂ ಮಸುಕಾಗಬಹುದು.
ಪ್ರಯೋಗಶಾಲೆಯಲ್ಲಿ ಹಲವಾರು ಪರೀಕ್ಷೆಗಳನ್ನು ನಡೆಸಿ, ರಸಕ್ಕೆ ಯಾವ ಯಾವ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಜಿಲಾಟಿನ್ ಸೇರಿಸಬೇಕೆಂದು ನಿರ್ಧರಿಸಬೇಕು. ಇದಲ್ಲದೆ ಜಿಲಾಟಿನ್ ವರ್ಣನಾಶಕವೂ ಹೌದು; ಆದಕಾರಣ ಇದರಿಂದ ವರ್ಣನಾಶವಾಗುವುದನ್ನು ಕಡಿಮೆ ಮಾಡಲು ರಸಕ್ಕೆ ಅಗತ್ಯ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಟ್ಯಾನಿನ್ ಸೇರಿಸಬೇಕು.
ಬಾಲ್ಟ್‌ವಿನ್ ಮತ್ತು ಹಳದಿ ನ್ಯೂಟನ್ ಪಿಪ್ಪಿನ್ ಎಂಬ ಸೇಬು ಬಗೆಗಳಿವೆ. ಇವುಗಳ ರಸಕ್ಕೆ ಪ್ರತಿ ಗ್ಯಾಲನ್‌ಗೆ ೧.೨೫ ಔನ್ಸು ಟ್ಯಾನಿನ್ ಮತ್ತು ೨.೫ ಔನ್ಸು ಜಿಲಾಟಿನ್ನನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಅವು ಪೂರ್ತಿಯಾಗಿ ತಿಳಿಯಾಗುತ್ತದೆ. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಪ್ರತಿ ೧೦೦ ಗ್ಯಾಲನ್ ಹಣ್ಣಿನ ರಸಕ್ಕೆ ಸುಮಾರು ೦.೫ – ೧.೫ ಔನ್ಸು ಟ್ಯಾನಿನ್ ಮತ್ತು ೧.೫ – ೬.೦ ಔನ್ಸು ಜಿಲಾಟಿನ್ ತಿಳಿ ಮಾಡಬೇಕು. ಶೋಧಿಸುವ ಮುನ್ನ ರಸದ ಸ್ಥಿತಿಗನುಗುಣವಾಗಿ, ಈ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ವ್ಯತ್ಯಾಸಗಳಾಗುತ್ತವೆ. ಒಂದೇ ಸಮನಾಗಿ ರಸ ಬೆರೆಯುವಂತೆ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಕಲಕಬೇಕು. ಅನಂತರ ಟ್ಯಾನಿನ್ ದ್ರಾವಣ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ರಸವನ್ನು ೧೮-೨೪ ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಕಲಕದೆ ಹಾಗೆಯೇ ಇಟ್ಟಾಗ, ತೇಲುವ ಕಣಗಳೆಲ್ಲಾ ತಳದಲ್ಲಿ ಒಂದಾಗಿ ಪ್ರಕ್ಷೇಪಗೊಳ್ಳುತ್ತವೆ. ತಿಳಿಯಾದ ರಸವನ್ನು ಇಳಿಗೊಳವೆಯ ಮೂಲಕ ಬೇರೆ ಪಾತ್ರೆಗೆ ವರ್ಗಾಯಿಸಬೇಕು. ಹೀಗೆ ಮಾಡುವಾಗ ಒತ್ತರಿಸಲ್ಪಟ್ಟ ವಸ್ತುಗಳು ಕಲಕದಂತೆ ಎಚ್ಚರಿಕೆ ವಹಿಸಬೇಕು. ಪ್ರತಿ ೫೫೦ ಗ್ಯಾಲನ್ ನಿಂಬೆರಸಕ್ಕೆ ೭.೫ ಔನ್ಸು ಟ್ಯಾನಿನ್ ಮತ್ತು ೧೦ ಔನ್ಸು ಜಿಲಾಟಿನ್ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಪ್ರತಿ ದಶಲಕ್ಷ ಭಾಗ ರಸದಲ್ಲಿ ೩೫೦ ಭಾಗ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ಇರುವಂತೆ, ಪೂರ್ವಭಾವಿಯಾಗಿ ಸಂರಕ್ಷಕವನ್ನು ಆಗ ತಾನೇ ಹಿಂಡಿದ ರಸಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಿದ್ದರೆ, ಅಂತಹ ರಸ ತಿಳಿಯಾದ ಬಳಿಕೆ ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲ ಸುರಕ್ಷಿತವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಇಂತಹ ರಸದಿಂದ ನಿಂಬೆರಸದ ಕಾರ್ಡಿಯಲ್ ತಯಾರಿಸಬಹುದು.
ಮೊಟ್ಟೆಯ ಬಿಳಿಭಾಗ: ಮೊಟ್ಟೆಯನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕಾಯಿಸಿದಾಗ, ಅದರ ಬಿಳಿಭಾಗ ಆಲ್ಬುಮಿನ್ ಬೇರೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಕೆಲವು ವೇಳೆ ರಸವನ್ನು ತಿಳಿಯಾಗಿಸಲು ಇದನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸುವುದುಂಟು. ಇದು ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ಘನರೂಪದಲ್ಲಿ ದೊರೆಯುತ್ತದೆ. ಇದನ್ನು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಕಲಕಬೇಕು. ಹೀಗೆ ಮಾಡುವಾಗ ಹೆಚ್ಚು ಬೆಚ್ಚಗಿರುವ ನೀರನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಾರದು. ಈ ರೀತಿ ಮಾಡಿದರೆ ಅದು ಗಡ್ಡೆಯ ರೂಪ ತಾಳುತ್ತದೆ. ಮೊಟ್ಟೆಯ ಬಿಳಿಭಾಗದ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಅನಂತರ ರಸಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಿ, ಚೆನ್ನಾಗಿ ಮಿಶ್ರ ಮಾಡಬೇಕು. ಈ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಪಾಶ್ವೀಕರಣಕ್ಕಿಂತ ೧೦೦ ಫ್ಯಾ. ಅಧಿಕ ಉಷ್ಣ ಬರುವವರೆಗೆ ಕಾಯಿಸಬೇಕು. ಆಗ ಮೊಟ್ಟೆಯ ಬಿಳಿಯ ಭಾಗ ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಒಂದುಗೂಡುತ್ತದೆ. ಇಲ್ಲವಾದರೆ ಪಾಶ್ವೀಕರಣ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಈ ಕ್ರಿಯೆ ಮುಂದುವರಿಯಬಹುದು. ತತ್ಫಲವಾಗಿ ಹಣ್ಣಿನ ರಸದ ರೂಪ ಕೆಡಬಹುದು. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ರಸದ ಪ್ರಮಾಣದ ಶೇಕಡಾ ೨ ರಷ್ಟು ಮೊಟ್ಟೆಯ ಬಿಳಿಭಾಗದ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ರಸಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಆದರೆ ಈ ಪ್ರಮಾಣ ಬೇರೆ ಬೇರೆ ರಸಗಳಿಗೆ ಎಷ್ಟಿರಬೇಕೆಂಬುದನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸಲು ಪೂರ್ವಭಾವಿ ಪರೀಕ್ಷೆಗಳನ್ನು ನಡೆಸಬೇಕಾಗಿದೆ.
ಕೇಸಿನ್ : ಕೆನೆ ತೆಗೆದ ಹಾಲಿಗೆ ಹೈಡ್ರೋಕ್ಲೋರಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸಿದಾಗ ಕೇಸಿನ್ ಪ್ರಕ್ಷೇಪಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಈ ಕೇಸಿನ್ನನ್ನು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ತೊಳೆದರೆ ಆಗ ಅದರಲ್ಲಿರುವ ಆಮ್ಲದ ಅಂಶವೆಲ್ಲ ತೊಳೆದು (ಬಿಟ್ಟು) ಹೋಗುತ್ತದೆ. ಅನಂತರ ಕೇಸಿನ್ನನ್ನು ಒಣಗಿಸಿ ಪುಡಿ ಮಾಡಬೇಕು. ಅಮೋನಿಯ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ೧೦-೨೦ ಭಾಗ ನೀರಿನೊಡನೆ ಬೆರೆಸಿ ಕೇಸಿನ್ ಪುಡಿಯನ್ನು ಅದಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಿ, ಕುದಿಸಿದಾಗ ಅದರಲ್ಲಿರಬಹುದಾದ ಅಮೋನಿಯ ಸಂಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಹೊರಬೀಳುತ್ತದೆ. ಕೇಸಿನ್ನನ್ನು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸಿ ಶೇಕಡಾ ೨ ರ ದ್ರಾವಣ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಈ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಹಣ್ಣಿನ ರಸದೊಡನೆ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆರೆಸಬೇಕು. ಸುಮಾರು ೨೪ ಗಂಟೆಗಳಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣಿನಲ್ಲಿರುವ ಆಮ್ಲಗಳು ಕೇಸಿನ್ನನ್ನು ಪ್ರಕ್ಷೇಪಿಸುತ್ತವೆ. ಇದಲ್ಲದೇ, ಈ ಪ್ರಕ್ಷೇಪದಲ್ಲಿ ಕೆಲವು ಕಲಿಲಗಳೂ ಇರುತ್ತವೆ. ಯಾವಾಗಲೂ ಕೇಸಿನ್ನನ್ನು ಯಾವ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸಬೇಕೆಂದು ನಿರ್ಧರಿಸಲು ಪೂರ್ವಭಾವಿ ಪರಿಶೀಲನೆ ಮಾಡುವುದು ಸೂಕ್ತ.
ಶೀತ ಘನೀಕರಣ ಕ್ರಿಯೆಯಿಂದ ತಿಳಿಯಾಗಿಸುವಿಕೆ: ಕಲಿಲ ವಸ್ತುಗಳ ಕಣಗಳನ್ನು ಘನೀಕರಿಸಿ, ಅನಂತರ ಮಂಜುಗಡ್ಡೆ ಕರಗುವಂತೆ ಮಾಡಿದಾಗ ಇವು ತಳದಲ್ಲಿ ಪ್ರಕ್ಷೇಪಗೊಳ್ಳುತ್ತವೆ. ಸೇಬು ರಸಕ್ಕೆ ವಿಶೇಷವಾಗಿ ಈ ವಿಧಾನವನ್ನು ಅನುಸರಿಸಲಾಗುತ್ತದೆ. ಆಗತಾನೇ ಹಿಂಡಿದ ದ್ರಾಕ್ಷಿ ರಸದಲ್ಲಿ ತಿರುಳು, ಸಿಪ್ಪೆ ಮುಂತಾದ ತೇಲುವ ವಸ್ತುಗಳಿರುತ್ತವೆ. ಇದರ ಜೊತೆಗೆ ಈ ರಸದಲ್ಲಿ ವಿವಿಧ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ‘ಕ್ರೀಮ್ ಆಫ್ ಟಾರ್ಟರ್’ ಅಥವಾ ಪೊಟ್ಯಾಸಿಯಂ ಹೈಡ್ರೋಜನ್ ಟಾರ್ಟರೇಟ್ ಸಹ ಇರುತ್ತದೆ. ದ್ರಾಕ್ಷಿ ರಸವನ್ನು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ, ಸ್ವಲ್ಪ ಕಾಲ ಸಂಗ್ರಹಿಸಿದಾಗ ಕ್ರೀಮ್ ಆಫ್ ಟಾರ್ಟರ್ ಪ್ರಕ್ಷೇಪಗೊಂಡು ತಳದಲ್ಲಿ ತಂಗುತ್ತದೆ. ಈ ಪ್ರಕ್ಷೇಪದಲ್ಲಿ ಈ ವಸ್ತುವಿನ ಸೂಕ್ಷ್ಮವಾದ ಹರಳುಗಳಿರುತ್ತವೆ. ಹಣ್ಣಿನ ರಸದಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮವಾದ ಇಂತಹ ಹರಳುಗಳಿರುವುದು ಆಕ್ಷೇಪಣಾರ್ಹ. ಇದಕ್ಕೆ ಪರಿಹಾರ ವಿಧಾನವೊಂದಿದೆ. ಹಲವು ತಿಂಗಳುಗಳ ಕಾಲ ಶೀತಲೀಕರಣ ವಿಧಾನದಿಂದ ರಸವನ್ನು ಶೇಖರಿಸಿಡಬೇಕು. ದ್ರಾಕ್ಷಿಯ ವೈನ್ ಸಹ ದ್ರಾಕ್ಷಿ ರಸದಂತೆ ವರ್ತಿಸುವುದರಿಂದ ದ್ರಾಕ್ಷಿ ವೈನನ್ನು ಇದೇ ರೀತಿ ಶೇಖರಿಸಿಡಬೇಕು.
ಉಷ್ಣದ ಸಹಾಯದಿಂದ ರಸವನ್ನು ತಿಳಿಯಾಗಿಸುವಿಕೆ: ಹಣ್ಣಿನ ರಸವನ್ನು ಕಾಯಿಸಿದಾಗ ಅದರಲ್ಲಿರುವ ಕಲಿಲ ವಸ್ತುಗಳು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಒಂದುಗೂಡಿ ತಳದಲ್ಲಿ ಬಂದು ನಿಲ್ಲುತ್ತವೆ ಎಂಬ ಅಂಶ ಎಲ್ಲರಿಗೂ ತಿಳಿದಿದೆ. ಹಣ್ಣಿನ ರಸವನ್ನು ಸುಮಾರು ೧೮೦೦ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಗೆ ಬರುವಂತೆ ಒಂದು ನಿಮಿಷ ಅಥವಾ ಅದಕ್ಕೂ ಕಡಿಮೆ ಕಾಲ ಕಾಯಿಸಿ ತಕ್ಷಣ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಪ್ಲ್ಯಾಷ್ ಹೀಟರ್‌ಗಳಲ್ಲಿ ಹೀಗೆ ಮಾಡಿದಾಗ ಉತ್ತಮ ಫಲಿತಾಂಶ ಸಿಗುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ರಸವು ಉತ್ಕರ್ಷಣ ಕ್ರಿಯೆಗೆ ಒಳಪಡುವ ಸಂದರ್ಭ ತೀರ ಕಡಿಮೆಯಿರುತ್ತದೆ. ತತ್ಫಲವಾಗಿ ರಸಕ್ಕೆ ವಾಸನೆ ನೀಡುವ ವಸ್ತುಗಳೆಲ್ಲ ಅದರಲ್ಲಿಯೇ ಉಳಿಯುತ್ತವೆ. ಈ ರೀತಿ ರಸವನ್ನು ಕಾಯಿಸಿ ಆರಿಸಿದ ಬಳಿಕ ಅದನ್ನು ಶೋಧಿಸಲು ಅಗತ್ಯವಾದ ವಸ್ತುವಿನೊಡನೆ ಬೆರೆಸಬೇಕು. ಇಂತಹ ರಸವನ್ನು ಶೋಧಕ ಒತ್ತುಯಂತ್ರದ ಮೂಲಕ ಶೋಧಿಸಬೇಕು. ಈ ವಿಧಾನವನ್ನು ಅನುಸರಿಸುವುದರಿಂದ ಒಂದು ವಿಶೇಷ ಅನುಕೂಲವಿದೆ. ರಸವನ್ನು ಪಾಶ್ವೀಕರಣ ಕ್ರಿಯೆಗೆ ಒಳಪಡಿಸಿದಾಗ ಒತ್ತರಿಸಲ್ಪಡುವ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಈ ವಿಧಾನದಿಂದ ಮೊದಲೇ ಬೇರ್ಪಡಿಸಬಹುದು. ದಾಳಿಂಬೆ ಹಣ್ಣಿನ ರಸವನ್ನು ಈ ವಿಧಾನದಿಂದ ತಿಳಿಯಾಗಿಸಬಹುದು.
ಸಂರಕ್ಷಣೆ: ಆಗ ತಾನೇ ಹಿಂಡಿದ ಹಣ್ಣಿನ ರಸಗಳ ವಾಸನೆ ಮತ್ತು ರುಚಿ ಆಕರ್ಷಣೀಯವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಸ್ವಲ್ಪ ಕಾಲ ಹಾಗೆಯೇ ಬಿಟ್ಟರೆ ಅವು ತ್ವರಿತವಾಗಿ ಕೆಡಲು ಪ್ರಾರಂಭಿಸುತ್ತವೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಅನೇಕ ಕಾರಣಗಳಿರುತ್ತವೆ. ಅವು:
೧. ಬೂಸ್ಟು, ಯೀಸ್ಟು ಮತ್ತು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಂದ ಹುದುಗುವ ಕ್ರಿಯೆ ನಡೆಯಬಹುದು.
೨. ಹಣ್ಣಿನ ರಸದಲ್ಲಿರುವ ಕಿಣ್ವಗಳು ಅದರ ಬಣ್ಣ ಮತ್ತು ವಾಸನೆಗಳನ್ನು ಕೆಡಿಸಬಹುದು. ಉದಾಹರಣೆಗೆ: ಸೇಬುರಸ ತನ್ನ ಬಣ್ಣವನ್ನು ಆಕ್ಸಿಡೇಸ್ ಕಿಣ್ವದಿಂದ ಕಳೆದುಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ.
೩. ರಸದಲ್ಲಿರುವ ರಾಸಾಯನಿಕಗಳು ಒಂದರೊಡನೊಂದು ಪ್ರತಿಕ್ರಿಯೆ ನಡೆಸಿದಾಗ ರಸದ ವಾಸನೆ ಕೆಡಬಹುದು.
೪. ಗಾಳಿ ಸಂಪರ್ಕವಾದಾಗ ಅದು ರಸದಲ್ಲಿನ ಗ್ಲೂಕೋಸೈಡ್‌ನೊಡನೆ ವರ್ತಿಸಬಹುದು. ನೇವಲ್ ಬಗೆಯ ಕಿತ್ತಳೆ ಮತ್ತು ಸಿಹಿ ನಿಂಬೆರಸಗಳು ಸ್ವಲ್ಪ ಕಾಲ ಗಾಳಿಗೊಡ್ಡಿದಾಗಲೂ ಕಹಿಯಾಗುತ್ತದೆ.
೫. ಯಂತ್ರೋಪಕರಣದ ಮೂಲಕ ಲೋಹಾಂಶ ರಸವನ್ನು ಪ್ರವೇಶಿಸಿ ಅದರ ರುಚಿ ಮತ್ತು ವಾಸನೆ ಕೆಡಿಸಬಹುದು.
ರಸಕ್ಕೆ ನೈಜವಾಗಿರುವ ರುಚಿ ಮತ್ತು ವಾಸನೆ ಉಳಿಯುವಂತೆ ಮಾಡಲು ಅದನ್ನು ಹಿಂಡಿದ ತಕ್ಷಣ ಸಂರಕ್ಷಿಸಬೇಕು. ರಸವನ್ನು ಹಲವು ವಿಧಾನಗಳಿಂದ ಸಂರಕ್ಷಿಸಬಹುದು. ಪ್ರತಿಯೊಂದು ವಿಧಾನಕ್ಕೂ ತನ್ನದೇ ಆದ ಸೌಲಭ್ಯಗಳಿರುತ್ತವೆ.  ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಬಳಸುವ ವಿಧಾನಗಳೆಂದರೆ: (ಅ) ಪಾಶ್ವೀಕರಣ, (ಆ) ರಾಸಾಯನಿಕಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದು, (ಇ) ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸುವುದು, (ಈ) ಘನೀಕರಿಸುವುದು, (ಉ) ಒಣಗಿಸುವುದು (ಊ) ಇಂಗಾಲೀಕರಣ ಮತ್ತು (ಋ) ಶೋಧಿಸುವುದು. ಇದಲ್ಲದೇ ಮತ್ತೆ ಕೆಲವು ವಿಧಾನಗಳಿವೆ. ಅನಿಲಗಳಿಂದ, ಒತ್ತಡದ ಸಹಾಯದಿಂದ ಅಥವಾ ವಿದ್ಯುತ್‌ನಿಂದ ಸಂರಕ್ಷಿಸುವ ವಿಧಾನಗಳು ಈಗ ಅಷ್ಟಾಗಿ ಸಾಮಾನ್ಯ ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿಲ್ಲ.
ಅ) ಪಾಶ್ಚೀಕರಣ : ಉಷ್ಣದ ನೆರವಿನಿಂದ ಹಣ್ಣಿನ ರಸ ಸಂರಕ್ಷಿಸುವುದು ಜನಪ್ರಿಯ ವಿಧಾನವಾಗಿದೆ. ೨೧೨೦ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಗೆ ಉಷ್ಣತೆಗೆ ಅಥವಾ ಅದಕ್ಕಿಂತ ಸ್ವಲ್ಪ ಕಡಿಮೆ ಮಟ್ಟದವರೆಗೆ ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಕಾಲ ರಸ ಕಾಯಿಸಬೇಕು. ಆಗ ರಸ ಕೆಡಲು ಕಾರಣವಾದ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳು ನಾಶವಾಗುತ್ತವೆ. ಈ ಕ್ರಿಯೆಗೆ ಪಾಶ್ಚೀಕರಣವೆಂದು ಹೆಸರು. ಈ ಕ್ರಿಯೆಗೆ ಮುನ್ನ ರಸವನ್ನು ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ, ಗಾಳಿ ಹೊರದೂಡಿಸಿ ಧಾರಕಗಳನ್ನು ಮೊಹರು ಮಾಡಬೇಕು. ಹೊರಗಿನಿಂದ ಬರಹುದಾದ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ತಡೆಗಟ್ಟುವವರೆಗೆ ಧಾರಕದಲ್ಲಿನ ರಸ ಕೆಡುವುದಿಲ್ಲ. ಪಾಶ್ಚೀಕರಣ ಮಾಡುವ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ರಸದಲ್ಲಿರುವ ಎಲ್ಲ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳು ನಾಶವಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಕೆಲವು ಬೀಜಾಣುಗಳು ಮತ್ತು ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್ ಸಬ್ಟಿಲಿಸ್ ಮತ್ತು ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್ ಮೆಸೆಂಟರಿಕಸ್ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳು ಈ ಕ್ರಿಯೆಯ ಅನಂತರವೂ ನಾಶವಾಗದೆ ಉಳಿದು ಮುಂದೆ ವೃದ್ಧಿಯಾಗುತ್ತವೆ. ಆದರೆ ಈ ರೀತಿ ಉಳಿಯುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಬಹು ದುರ್ಬಲ ಗುಂಪಿನವು. ಇವುಗಳಿಂದ ಹಣ್ಣಿನ ರಸ ಯಾವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿಯೂ ಕೆಡುವುದಿಲ್ಲ. ಈ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಆಮ್ಲೀಯ ವಾತಾವರಣದಲ್ಲಿ ಬದುಕಲಾರವು. ಆದುದರಿಂದ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ರಸಗಳಲ್ಲಿ ಇವು ವೃದ್ಧಿಯಾಗಲಾರವು.
ರಸವನ್ನು ೧೭೫೦ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ೫-೧೦ ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಕಾಯಿಸಿದಾಗ ಬೂಷ್ಟಿನ ಬೀಜಾಣುಗಳು ನಾಶವಾಗುತ್ತವೆ. ಬೂಷ್ಟುಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಆಮ್ಲಜನಕ ಅತ್ಯಗತ್ಯ ಅಥವಾ ನಿರ್ವಾತದಲ್ಲಿ ರಸವನ್ನು ಧಾರಕದ ತುದಿಯವರೆಗೆ ತುಂಬುವುದರಿಂದ ರಸವನ್ನು ಗಾಳಿ ರಹಿತವಾಗಿ ಮಾಡಬಹುದು. ರಸದಲ್ಲಿರುವ ಗಾಳಿಯನ್ನು ಹೊಡೆದೋಡಿಸಿ ಅದರ ಸ್ಥಾನದಲ್ಲಿ ಇಂಗಾಲದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡನ್ನು ತುಂಬಬಹುದು. ಈ ವಿಧಾನವನ್ನು ಅನುಸರಿಸಿದಾಗ, ಇಂತಹ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ಇನ್ನೂ ಕೆಳಮಟ್ಟದ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ನಾಶಮಾಡಬಹುದು. ರಸವನ್ನು ೧೫೦೦ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಕೆಲವು ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಕಾಯಿಸಿದಾಗ ಯೀಸ್ಟ್ ಮತ್ತು ಆಮ್ಲ ಸಹಿಷ್ಣು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳು ನಾಶವಾಗುತ್ತವೆ. ಟೊಮೆಟೊ ರಸದಲ್ಲಿರುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ನಾಶ ಮಾಡಲು ಹಲವು ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಹೆಚ್ಚಿನ ಉಷ್ಣತೆ ಎಂದರೆ ೧೯೦೦ ಫ್ಯಾ. ನಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬೇಕು. ಕಿಣ್ವಗಳ ಚಟುವಟಿಕೆಗೆ ಗಾಳಿ ಅವಶ್ಯವಿರುತ್ತದೆ. ರಸದಲ್ಲಿರುವ ಗಾಳಿಯನ್ನು ಸಂಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಹೊರದೂಡಿಸಿದರೆ ಆಗ ಬಹುಮಟ್ಟಿಗೆ ಮಧ್ಯಮ ಉಷ್ಣತೆಯನ್ನು ನಾಶ ಮಾಡಬಹುದು. ಪೆಕ್ಟಿಕ್ ಕಿಣ್ವಗಳು ರಸದ ವಾಸನೆಯನ್ನು ಬದಲಾಯಿಸುತ್ತವೆ. ಈ ಕಿಣ್ವಗಳು ರಸದಲ್ಲಿರುವ ಘನವಸ್ತುಗಳ ಕಣಗಳನ್ನು ಒಟ್ಟುಗೂಡಿಸಿ, ಒತ್ತರಿಸಿ ತಳದಲ್ಲಿ ತಂಗಿಸುತ್ತವೆ. ರಸವನ್ನು ೪ ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ೧೯೦೦ ಫ್ಯಾ. ನಲ್ಲಿ ಕಾಯಿಸಿದಾಗ ಈ ಕಿಣ್ವಗಳು ನಾಶವಾಗುತ್ತವೆ.
ಹಣ್ಣಿನ ರಸಗಳನ್ನು ನಿಯತಕಾಲದವರೆಗೆ ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಪಾಶ್ವೀಕರಿಸಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಅವುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳು ನಾಶವಾಗುತ್ತವೆ; ರಸಗಳ ವಾಸನೆ ಕೆಡುವುದಿಲ್ಲ. ರಸದ ಸ್ವರೂಪ ಮತ್ತು ಧಾರಕದ ಗಾತ್ರಕ್ಕನುಗುಣವಾಗಿ ಪಾಶ್ಚೀಕರಿಸಬೇಕು. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ೧೮೫೦ ಫ್ಯಾ.ನಲ್ಲಿ ಈ ಕಾರ್ಯ ೨೫-೩೦ ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ನಡೆಯುತ್ತದೆ. ಕೆಳಮಟ್ಟದ ಆಮ್ಲೀಯತೆಯಿರುವ ರಸಕ್ಕೆ ಹೆಚ್ಚು ಉಷ್ಣತೆ ಮತ್ತು ಕಾಲಾವಧಿ ಬೇಕು. ಆದರೆ ಆಮ್ಲೀಯ ಹಣ್ಣುಗಳ ರಸಕ್ಕೆ ಇದಕ್ಕಿಂತ ಕಡಿಮೆ ಉಷ್ಣತೆ ಮತ್ತು ಕಾಲಾವಧಿ ಸಾಕಾಗುತ್ತದೆ. ಪಾಶ್ಚೀಕರಣದಿಂದ ಉತ್ತಮ ಫಲಿತಾಂಶ ಸಿಗಬೇಕಾದರೆ, ಯಂತ್ರೋಪಕರಣಗಳು ನಿರ್ಮಲವಾಗಿರಬೇಕು. ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಆರೋಗ್ಯದ ಸಾಮಾನ್ಯ ನಿಯಮಗಳನ್ನು ಅಗತ್ಯವಾಗಿ ಅನುಸರಿಸಬೇಕು. ಎರಡು ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಪಾಶ್ಚೀಕರಿಸಬಹುದು: (೧) ಕೆಳ ಉಷ್ಣತೆ ಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ ರಸವನ್ನು ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲ ಕಾಯಿಸುವುದು ಮತ್ತು (೨) ಹೆಚ್ಚಿನ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಅಲ್ಪ ಕಾಯಿಸುವುದು.   
೮. ಹಣ್ಣಿನ ರಸ ಸ್ಕ್ವಾಷ್ ಮತ್ತು ಕಾರ್ಡಿಯಲ್ : ರಸವನ್ನು ಸೀಸೆಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿದ ಬಳಿಕ ಪಾಶ್ವೀಕರಿಸವುದು
ರಸವನ್ನು ಸೀಸೆಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿದ ಬಳಿಕ ಪಾಶ್ವೀಕರಿಸವುದು: ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಈ ವಿಧಾನವು ಮನೆ  ಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ ಬಳೆಕಯಲ್ಲಿದೆ . ಹಣ್ಣುಗಳಿಂದ ಹಿಂಡಿದ ರಸವನ್ನು ಅಗತ್ಯವಿದ್ದಂತೆ ಬಸಿದು ಅಥವಾ  ಧೋಧಿಸದಿ, ತಿಳಿಯಾಗಿಸಬೇಕು. ಮುಚ್ಳಳದಡಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಖಲಿ ಜಾಗವಿರುವಂತೆ ಸೀಸಸೆಗಳಿಗೆ ರಸ ತುಂಬಬೇಕು. ಹೀಗೆ ಮಾಡಿದರೆ ಕಾಯುಸಿದಾಗ ವಿಸ್ತಾರವಗುವ ರಸಕ್ಕೆ ಸಾಕಷ್ಟು ಅವಕಾಶ ಸಿಗುತ್ತದೆ. ಸೀಸೆಗಳಿಗೆ ರಸ ರುಂಬಿದ ರಕ್ಷಣ ಗಾಳಿ ಪ್ರವೇಶಿಸದಂತೆ ಮುಚ್ಚಳ ಮೊಹರು ಮಾಡಬೇಕು. ಅನಂತರ ಸೀಸೆಗಳನ್ನು ಪಾಶ್ಚೀಕರಿಸಬೇಕು.
ರಸ ತುಂಬ ಹರಿಯುವ ವಿಧಾನದಿಂದ ಪಾಶ್ಚೀಕರಿಸವುದು: ಪಾಶ್ಚರೀಕರಣ ಕ್ರಿಯೆಗಿಂತ ಸುಮಾರು ೫ಡಿಗ್ರಿ ಫ್ಯಾ.. ಹೆಚ್ಚಿನ ಉಷ್ಣತೆ ಬರುವವರೆಗೆ ರಸವನ್ನು ಕಾಯಿಸಬೇಕು,ಅನಂತರ ಬಿಸಿಯಾಗಿರುವ ರಸವನ್ನು, ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿ ನಾಶಗೊಳಿಸಿ ಸಿದ್ಧಪಡಿಸಿದ ಸೀಸೆಗಳಿಗೆ ತುದಿಯವರೆಗೂ ತುಂಬಿ, ಮುಚ್ಚಳ ಮೊಹರು ಮಾಡಬೇಕು. ಮಾಡುವಾಗ ಪಾಶ್ಚೀಕರಣ ಉಷ್ಣತೆಗೆ ಕಡಿಮೆಯಾಗದಂತೆ ನೋಡಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಬಿಸಿಯಾದ ಸೀಸೆಗಳಿಗೆ ಮಾತ್ರ ರಸ ತುಂಬಬೇಕು. ಹೀಗೆ ಮಾಡುವುದದರಿಂದ ಸೀಸೆಗೆ ತುಂಬಿದ ರಸದ ಉಷ್ಣತೆ ಕಡಿಮೆಯಾಗುವದಿಲ್ಲ.; ಸೀಸೆಗಳು ಒಡೆಯುವ ಸಂಭವವೂ ಕಡಿಮೆ. ಮೊಹರು ಮಾಡಿದ ಸೀಸೆಗಳನ್ನು ರಸ ತುಂಬಿದ ಮತ್ತು ಸೀಸೆ ಮೊಹರು ಮಾಡಿದ ಉಷ್ಣತೆಗಿಂತ ೫ ಫ್ಯಾ. ಕಡಿಮೆಯಿರುವ ಪಾಶ್ವೀಕರಿಸಿ ಅನಂತರ ಸೀಸೆಗಳನ್ನು ಮುಚ್ಚಳದೆ ಇರುವ ಸ್ವಲ್ಪ ಖಾಲಿ ಜಾಗ ಗಾಳಿ ರಹಿತವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಈ ವಿಧಾನ ದ್ರಾಕ್ಷಿ ರಸಕ್ಕೆ ಹೆಚ್ಚು ಅನುಕೂಲವಾಗಿದೆ. ಗಾಳಿಯ ಸಂಪರ್ಕದಿಂದ ರಸದಲ್ಲಿ ಆಗಬಹುದಾ ಹಾನಿಯನ್ನು ಬಹುಪಾಲು ಈ ತೀರಿ ತಪ್ಪಿಸಬಹುದು.
ಫ್ಲ್ಯಾಷ್ ಪಾಶ್ಚೀಕರಣ : ರಸವನ್ನು ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಕಾಯಿಸುವುದೇ ಈ ವಿಧಾನದ ವೈಶಿಷ್ಟ್ಯ. ಆದರೆ ಇಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ ಉಷ್ಣತೆ ಪಾಶ್ಚೀಕರಣದಲ್ಲಿನ ಉಷ್ಣತೆಗಿಂತ ಹೆಚ್ಚಿನ ಮಟ್ಟದ್ದಾಗಿರುತ್ತದೆ. ರಸವನ್ನು ಒಂದು ನಿಮಿಷ ಕಾಲ, ಪಾಶ್ಚೀಕರಣಕ್ಕಿಂತ ೧೦ ಫ್ಯಾ. ಅಥವಾ ಅಧಿಕ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಕಾಯಿಸಬೇಕು. ಅನಂತರ ರಸವನ್ನು ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಬೇಕು. ರಸತುಂಬಿದ ಧಾರಕಗಳಿಗೆ ಗಾಳಿ ಪ್ರವೇಶಿಸದಂತೆ ಮುಚ್ಚಳ ಮೊಹರು ಮಾಡಬೇಕು. ಉಗಿಯ ವಾತಾವರಣದಲ್ಲಿ ಈ ರೀತಿ ಮಾಡಿದರೆ, ಸೀಸೆಯೊಳಗೆ ಗಾಳಿ ಪ್ರವೇಶಿಸುವುದಿಲ್ಲ. ಇಷ್ಟೇ ಅಲ್ಲದೆ, ಮೊಹರು ಮಾಡಿದ ಮುಚ್ಚಳ ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿ ರಹಿತವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಸೀಸೆಗಳನ್ನು ಅನಂತರ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಬೇಕು. ವಿಶೇಷವಾಗಿ ಕಿತ್ತಳೆ ರಸವನ್ನು ಸಂಸಕ್ರಿಸಲು ಈ ವಿಧಾನ ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿದೆ. ಸಾಮಾನ್ಯ ಪಾಶ್ಚೀಕರಣ ವಿಧಾನ ಬಳಸಿದಾಗ, ರಸದ ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳಿಗೆ ಹಾನಿಯಾಗುವದರಿಂದ ಈ ರೀತಿ ಮಾಡಬೇಕಾಗಿದೆ. ಸೇಬು, ದ್ರಾಕ್ಷಿ ಮುಂತಾದ ಹಣ್ಣಿನ ರಸಗಳನ್ನು ಪಾಶ್ಚೀಕರಿಸಲು ಈ ವಿಧಾನ ಅನುಸರಸಬಹುದು.
ವಿವಿಧ ಹಣ್ಣುಗಳ ರಸಗಳನ್ನು ವಿವಿಧ ಕಾಲಾವಧಿಯವರೆಗೆ ಕಾಯಿಸುವುದು ಅವಶ್ಯ. ಪಾಶ್ಚೀಕರಣ ಯಂತ್ರದ ಮೂಲಕ ರಸ ಹಾಯಿಸುವುದನ್ನು ಹತೋಟಿಯಲ್ಲಿಡಬೇಕು. ನಿಯತಕಾಲ ಮತ್ತು ಅಪೇಕ್ಷಿತ ಉಷ್ಣತೆಯ ಮಟ್ಟಕ್ಕೆ ಬರುವವರೆಗೆ ರಸವನ್ನು ಪಾಶ್ಚೀಕರಣ ಯಂತ್ರದಲ್ಲಿ ನಿಯಂತ್ರಿಸಬೇಕು. ಆಗ ರಸದ ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳು ಅಪೇಕ್ಷಿತ ಮಟ್ಟದಲ್ಲಿರುತ್ತವೆ. ಪಾಶ್ಚೀಕರಣ ಯಂತ್ರದಲ್ಲಿ ಉಷ್ಣತೆ ರಸಕ್ಕೆ ವರ್ಗಾವಣೆಯಾಗುವುದನ್ನು ಎಚ್ಚರಿಕೆಯಿಂದ ಹತೋಟಿಯಲ್ಲಿಡಬೇಕು. ಈ ರೀತಿಯಾದಾಗ ಫ್ಲಾಷ್ ಪಾಶ್ಚರೀಕರಣ ಯಂತ್ರದಲ್ಲಿ ಉತ್ತಮ ಮಟ್ಟದ ರಸ ದೊರೆಯುತ್ತದೆ. ಉಷ್ಣತೆಯ ವರ್ಗಾವಣೆಯು ಈ ಕೆಳಗೆ ಕಾಣಿಸಿದ ಅಂಶಗಳನ್ನು ಅವಲಂಬಿಸಿರುತ್ತದೆ:
೧. ರಸದ ಸ್ನಿಗ್ಧತೆ ಮತ್ತು ಕಲಕುವ ಬಗೆ.
೨. ರಸದ ಸ್ವರೂಪ ಮತ್ತು ಸ್ನಿಗ್ಧತೆ.
೩. ಉಗಿಯ ಚಲನೆ ಮತ್ತು ಸಂಗ್ರಹಿಸಿದ ರಸವನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸುವಿಕೆ.
೪. ರಸ ಮತ್ತುಉಗಿಯ ಸಾಪೇಕ್ಷ ಸಾಂದ್ರತೆ.
೫. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿನ ವ್ಯತ್ಯಾಸಗಳು -ಪ್ರಾರಂಭ, ಅಂತಿಮ ಮತ್ತು ಸರಾಸರಿ.
ಫ್ಲಾಷ್ ಪಾಶ್ಚೀಕರಣದಿಂದ ಈ ಕೆಳಗೆ ಸೂಚಿಸಿದ ಅನುಕೂಲತೆಗಳು ಉಂಟಾಗುತ್ತವೆ :
೧. ರಸದ ವಾಸನೆಯ ನಷ್ಟ ಕಡಿಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ.
೨. ವಿಟಮಿನ್‌ಗಳು ಉಳಿಯುತ್ತವೆ.
೩. ಕಾಲ ಮತ್ತು ಸ್ಥಳಾವಕಾಶವನ್ನು ಉಳಿಸಿಕೊಡುತ್ತದೆ.
೪. ರಸಗಳು ಸಮಾನವಾಗಿ ಮಸಕಾಗುತ್ತವೆ.
೫. ಸಮಾನವಾಗಿ ರಸವನ್ನು ಕಾಯಿಸಿ, ಅದರಲ್ಲಿ ಬೇಯಿಸಿದ ರುಚಿ ಅತ್ಯಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿರುವಂತೆ ಮಾಡುತ್ತದೆ.
(ಆ) ರಾಸಾಯನಿಕಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದು : ಪಾಶ್ಚೀಕರಣ ಕ್ರಿಯೆಗಳಪಡಿಸಿದ ಸ್ಕ್ವಾಷ ಮತ್ತು ಕಾರ್ಡಿಯಲ್ ಗಳಿಗೆ ಬೇಯಿಸಿದ ವಾಸನೆ ಬರುತ್ತದೆ. ಇವು ಸೀಸೆಯ ಮುಚ್ಚಳ ತೆಗೆದ ನಂತರ, ಅದರಲ್ಲೂ ಉಷ್ಣ ಪ್ರದೇಶದಲ್ಲಿ ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಕೆಡುತ್ತವೆ. ಇದನ್ನು ತಪ್ಪಿಸಲು ರಾಸಾಯನಿಕ ಸಂರಕ್ಷಕಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಮೊಹರು ಮಾಡಿದ ಸೀಸೆಗಳ ಮುಚ್ಚಳಗಳನ್ನು ತೆಗೆದ ನಂತರ ರಸವನ್ನು ರಾಸಾಯನಿಕ ಸಂರಕ್ಷಕಗಳಿಂದ ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲ ಸಂರಕ್ಷಿಸಬಹುದು. ಆದರೆ ರಾಸಾಯನಿಕ ಸಂರಕ್ಷಕಕಗಳನ್ನು ಹತೋಟಿ ಮೀರಿ ಉಪಯೋಗಿಸಬಾರದು. ಇದರಿಂದ ಸೇವಿಸುವವರಿಗೆ ಅಪಾಯ ಉಂಟಾಗಬಹುದು. ಇಂಥ ರಸ ಸೇವಿಸುವಾಗ ಗಂಟಲುಕೆರೆತ ಬರಬಾರದು. ಸೇರಿಸಿದ ಸಂರಕ್ಷಕವನ್ನು ಕಂಡುಹಿಡಿದು ಅದರ ಪ್ರಮಾಣವನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುವಂತಿರಬೇಕು.
೧೯೨೮ ನೆಯ ಇಸವಿಯ ಬ್ರಿಟನ್ನಿನ ಆಹಾರ ಮತ್ತು ಔಷಧಗಳ ಕಾಯಿದೆಯ ಪ್ರಕಾರ ರಾಸಾಯನಿಕ ಸಂರಕ್ಷಕವನ್ನು ಈ ಮುಂದೆ ಹೇಳಿದಂತೆ ವಿವರಿಸಲಾಗಿದೆ: ಇಂತಹ ವಸ್ತು ಹುದುಗಿಸುವ ಕ್ರಿಯೆಯನ್ನು ತಡೆಯುವ, ನಿಧಾನಗೊಳಿಸುವ ಅಥವಾ ಹತೋಟಿಯಲ್ಲಿಡುವ ವಸ್ತುವಾಗಿರಬೇಕು. ಹಾಗೆಯೇ ಅದು ಆಹಾರವನ್ನು ಹುದುಗಿಸುವ ಅಥವಾ ಬೇರೆ ರೀತಿ ವಿಭಜಿಸುವುದಾಗಿರಬೇಕು. ಉತ್ಪಾದನೆಯಾದ ಆಮ್ಲವನ್ನು ತಟಸ್ಥಗೊಳಿಸಿ ಅದನ್ನು ಬೇರೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು, ಸಾಲ್ಟ್ ಪೀಟಸ್ (ಸೋಡಿಯಂ ಅಥವಾ ಪೊಟ್ಯಾಸಿಯಂ ನೈಟ್ರೇಟ್ ), ಸಕ್ಕರೆ, ದುರ್ಬಲ ಅಸಿಟಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಅಥವಾ ವಿನಿಗರ್, ಅಲ್ಕೋಹಾಲ್ ಅಥವಾ ಖಾದ್ಯ ಸ್ಪಿರಿಟ್ ಗಳು, ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳು, ಸುಗಂಧ ತೈಲಗಳು ಅಥವಾ ಹೊಗೆಯಿಂದ ಆಹಾರವನ್ನು ಹದ ಮಾಡುವ ಬೇರೆಯಾದ ವಸ್ತುಗಳೂ ಈ ರಾಸಾಯನಿಕಗಳ ಗುಂಪಿಗೆ ಸೇರುವುದಿಲ್ಲ.
ಪ್ರಪಂಚದ ವಿವಿಧ ಭಾಗಗಳಲ್ಲಿ ಸರ್ವಾನುಮತ ಪಡೆದ ಎರಡು ಪ್ರಮುಖ ಸಂರಕ್ಷಕಗಳು ಇವೆ. ಅವು (೧)ಬೆಂಜೋಯಿಕ್ ಆಮ್ಲ (ಬೆಂಜೊಯೇಟ್ ಗಳೂ ಸೇರಿ) ಮತ್ತು (೨) ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ (ಸಲ್ಫೇಟ್ಗಳೂ ಸೇರಿ), ೧೯೫೫ ರ ಭಾರತ ಸರ್ಕಾರದ ಹಣ್ಣಿನ ಉತ್ಪನ್ನಗಳ ಕಾಯಿದೆಯ ಪ್ರಕಾರ ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಈ ಎರಡು ಸಂರಕ್ಷಕಗಳನ್ನು ಬಳಸಲು ಅನುಮತಿ ನೀಡಲಾಗಿದೆ.
ಸೋಡಿಯಂ ಬೆಂಜೋಯೇಟ್ : ಬೆಂಜೋಯಿಕ್ ಆಮ್ಲದ ಲವಣ ಸೋಡಿಯಂ ಬೆಂಜೋಯೇಟ್ ಆಗಿದೆ. ಇದನ್ನು ಹಣ್ಣಿನ ರಸ ಮತ್ತು ಸ್ಕ್ವಾಷ್ ಗಳನ್ನು ಸಂರಕ್ಷಿಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಬೆಂಜೋಯಿಕ್ ಆಮ್ಲಕ್ಕೆ ಈ ರಿತಿಯ ಪಟುತ್ವವಿದೆ. ಆದರೆ ಇದು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕರಗಬಲ್ಲುದು. ಈ ಲವಣದ ಪ್ರತಿ ಒಂದು ಭಾಗ ೧.೮ ಭಾಗ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕರಗುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಇದು ಸಾಮಾನ್ಯ ಉಷ್ಣತಾಮಾನದಲ್ಲಿ ಆಗುತ್ತದೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಹೋಲಿಸಿದರೆ ಕೇವಲ ೦.೩೪ ಭಾಗ ಬೆಂಜೋಯಿಕ್ ಆಮ್ಲ ೧೦೦ ಭಾಗ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕರಗುತ್ತದೆ. ಅಂದರೆ ಬೆಂಜೋಯೇಟ್, ಅದರ ಆಮ್ಲಕ್ಕಿಂತ ೧೮೦ ಭಾರಿ ಅಧಿಕವಾಗಿ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕರಗುತ್ತದೆ ಎಂದ ಹಾಗಾಯಿತು. ರಾಸಾಯನಿಕವಾಗಿ ಶುದ್ಧವಾದ ಬೆಂಜೋಯೇಟ್ಗೆ ರುಚಿ ಮತ್ತು ವಾಸನೆಯಿರುವುದಿಲ್ಲ. ರಸದ ಸ್ವರೂಪ, ಅದರಲ್ಲೂ ಅದರ ಆಮ್ಲೀಯತೆ ಯಾವ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ಯಾವ ಬಗೆಯ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ನಾಶಮಾಡಬೇಕೆನ್ನುವುದನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸಿಕೊಂಡು, ಸೇರಿಸುವ ಬೆಂಜೋಯೇಟ್ ಪ್ರಮಾಣವನ್ನು ಗೊತ್ತು ಮಾಡಬೇಕು. ಹಣ್ಣಿನ ರಸಗಳಲ್ಲಿ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಪಿಎಚ್ ೩.೫-೪.೫ ಇರುತ್ತದೆ; ಇವುಗಳನ್ನು ಸಂರಕ್ಷಿಸಲು ಶೇಕಡಾ ೦.೦೬-೦.೧೦ ಬೆಂಜೋಯೇಟ್ ಸಾಕು. ಆದರೆ ಆಮ್ಲಿಯತೆ ಕಡಮೆ ಇರುವ ರಸಗಳಲ್ಲಿ ಎಂದರೆ ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಹಣ್ಣಾದ ದ್ರಾಕ್ಷಿಯಂತಹ ಹಣ್ಣಿನ ರಸಗಳಿಗೆ ಶೇಕಡಾ ೦.೩ ಬೆಂಜೋಯೇಟ್ ಬೇಕು. ಸೋಡಿಯಂ ಬೆಂಜೋಯೇಟ್ ಪರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಿ ಕೆಲಸ ಮಾಡಲು ರಸದ ಆಮ್ಲೀಯತೆ ಬಹುಮುಖ್ಯ ಅಂಶವಾಗಿರುತ್ತದೆ.
ಹಣ್ಣಿನ ರಸದಲ್ಲಿ ಇಂಗಾಲ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ಇದ್ದಾಗ ಬೆಂಜೋಯಿಕ್ ಆಮ್ಲದ ಸಂರಕ್ಷಕ ಕ್ರಿಯೆಯು ಮತ್ತಷ್ಟು ಅಂಶಿಕವಾಗುತ್ತದೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಈ ರೀತಿ ಉದಾಹರಿಸಬಹುದು. ಇಂತಹ ರಸದಲ್ಲಿ ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್ ಸಬ್ ಟಿಲಿಸ್ ಗೆ ಜೀವಿಸಲು ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲ; ಬೆಂಜೋಯಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಬೂಸ್ಟುಗಳಿಗಿಂತ ಯೀಸ್ಟ್‌ಗಳ ವಿರುಧ ಹೆಚ್ಚು ಪರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಿದೆ. ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಮತ್ತು ವಿನಗರ್ ಹುದುಗುವಿಕೆಯನ್ನು ಈ ಸಂರಕ್ಷಕ ನಿಲ್ಲಿಸುವುದಿಲ್ಲ.
ಬೆಂಜೋಯಿಕ್ ಆಮ್ಲದ ಪರಮಾಣುವಿನ ಅರ್ಥೋ, ಮೆಟಾ ಮತ್ತು ಪ್ಯಾರಾ ಸ್ಥಾನಗಳಲ್ಲಿ ಬೇರೆ ಗುಂಪುಗಳುಬರುವಂತೆ ಮಾಡಿದರೆ ಈ ಆಮ್ಲದ ಕ್ರಿಯಾನಾಶಕ ಶಕ್ತಿ ಹೆಚ್ಚುತ್ತದೆ. ಎಂದರೆ, ಈ ಆಮ್ಲದ ರಚನೆಯಲ್ಲಿ ಪಕ್ಕದಲ್ಲಿರುವ ಪರಮಾಣುಗಳು ಅಧಿಕಗೊಳ್ಳುತ್ತ ಹೋದಂತೆ ವಸ್ತುವಿನ ಕ್ರಿಯಾಶಕ್ತಿ ಆಧಿಕಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಜರ್ಮನಿಯಲ್ಲಿ ಪ್ಯಾರಾ-ಹೈಡ್ರಾಕ್ಷಿ-ಬೆಂಜೋಯಿಕ್ ಗುಂಪಿನ ಮಿಥೈಲ್, ಈಥೈಲ್ ಮತ್ತು ಪ್ರೋಪೈಲ್ ಈಸ್ಟರುಗಳು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿವೆ. ಆದರೆ ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಇವುಗಳನ್ನು ಬಳಸುತ್ತಿಲ್ಲ.
ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ : ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ನ ಮೂಲ ವಸ್ತುವಾಗಿ ಪೊಟಾಸಿಯಂ ಮೆಟಾಬೈಸಲ್ಫೈಟ್ (K೨O, ೨SO೨ ಅಥವಾ K೨S೨O೫) ಅನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ಅಥವಾ ಅದರ ಅನಿಲ ಪ್ರಮಾಣಕ್ಕಿಂತ, ಈ ರಾಸಾಯನಿಕದ ಬಳಕೆ ಸುಲಭ. ಪೊಟಾಸಿಯಂ ಮೆಟಾಬೈಸಲ್ಫೈಟ್ ಗೆ ಹರಳಿನ ಆಕೃತಿಯಿರುತ್ತದೆ. ಇದು ತಟಸ್ಥ ಅಥವಾ ಕ್ಷಾರ ವಾತಾವರಣದಲ್ಲಿ ಬಹುಮಟ್ಟಿಗೆ ಸ್ಥಿರವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಇದು ದುರ್ಬಲ ಆಮ್ಲಗಳಾದ ಕಾರ್ಬೋನಿಕ್‌, ಸಿಟ್ರಿಕ್, ಟಾರ್ಟರಿಕ್ ಮತ್ತು ಮ್ಯಾಲಿಕ್ ಆಮ್ಲಗಳಿಂದ ವಿಭಜನೆಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಇದನ್ನು ಹಣ್ಣಿನ ರಸ ಅಥವಾ ಸ್ಕ್ವಾಷ್ ಗೆ ಸೇರಿಸಿದಾಗ ಪೊಟ್ಯಾಸಿಯಂ ಲವಣ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುತ್ತದೆ. ಆಗ ಬಿಡುಗಡೆಯಾಗುವ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ರಸದಲ್ಲಿರುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕರಗಿ ಸಲ್ಫೂರಸ್ ಆಮ್ಲವಾಗಿ ಪರಿವರ್ತನೆಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಜರುಗುವ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕ್ರಿಯೆಗಳು ಈ ರೀತಿ ಇವೆ.
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ಸಲ್ಫ್ಯೂರಸ್ ಆಮ್ಲದ ಪ್ರಮಾಣಕ್ಕೂ ಅದರ ಸಂರಕ್ಷಕ ಪಟುತ್ವಕ್ಕೂ ಸಂಬಂಧವಿರುವುದಿಲ್ಲ. ಆದರೆ ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಈ ಸಂರಕ್ಷಕದಿಂದ ದೊರೆಯಬಹುದಾದ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ನ ಪ್ರಮಾಣವು ಇದನ್ನು (ಪರಿಣಾಮ) ನಿರ್ಧರಿಸುತ್ತದೆ. ಕ್ರೂಯೆಸ್ ರಂತೆ ಸಲ್ಫ್ಯೂರಸ್ ಆಮ್ಲ ಸಂಯುಕ್ತ ರೂಪದಲ್ಲಿ ರಸದ ಪ್ರತಿ ದಶಲಕ್ಷ ಭಾಗಕ್ಕೆ ೬೦೦೦ ಭಾಗವಿದ್ದರೂ ಇದರ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿನಾಶಕ ಪಟುತ್ವ ಅತ್ಯಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣದ್ದಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಸ್ವತಂತ್ರ ರೂಪದಲ್ಲಿರುವ ಸಲ್ಫ್ಯೂರಸ್ ಆಮ್ಲ, ರಸದಲ್ಲಿ ಪ್ರತಿ ದಶಲಕ್ಷ ಭಾಗಕ್ಕೆ ಕೇವಲ ೫೦ ಭಾಗವಿದ್ದರೂ, ಯೀಸ್ಟ್ ಗಳಿಗೆ ಮಾರಕವಾಗಬಲ್ಲದು. ಅವಿಯೋಗವಾಗದಿರುವ ಸಲ್ಫ್ಯೂರಸ್ ಆಮ್ಲದ ಪರಮಾಣುವು ಯೀಸ್ಟ್ ನ ಬೆಳಗವಣಿಗೆ ಮತ್ತು ಸಂತಾನಾಭಿವೃದ್ಧಿಗಳನ್ನು ತಡೆಗಟ್ಟುತ್ತವೆ. ಈ ರಾಸಾಯನಿಕ ೧೦ ಮಿ. ಗ್ರಾಂ ಸಾಂದ್ರತೆ, ೧೦೦ ಮಿ. ಲೀಟರ್ ರಸದಲ್ಲಿದ್ದಾಗ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ, ಈ ಕೋಲಿಯ ಬೆಳವಣಿಗೆಯನ್ನು ತಡೆಗಟ್ಟುತ್ತದೆ.  ಅಯಾನುಗಳು ಯೀಸ್ಟ್ ಬೆಳವಣಿಗೆಯನ್ನು ತಡೆಗಟ್ಟುವುದಿಲ್ಲ. ಆಮ್ಲದ ವಿಯೋಗ (ಸಂಘಟಿತ) ಮತ್ತು ಅವಿಯೋಗ (ವಿಘಟಿತ) ಪರಮಾಣುಗಳ ನಡುವಣ ವ್ಯತ್ಯಾಸವನ್ನು ಈ ರೀತಿ ವಿವರಿಸಲಾಗಿದೆ. ಅಯಾನುಗಳಿಗೆ ಜೀವಕೋಶಗಳ ಒಳಪದರಗಳನ್ನು ಪ್ರವೇಶಿಸಲಾಗುವದಿಲ್ಲ, ಮತ್ತು ಇದರಿಂದಾಗಿ ಪರಿಣಾಮಕಾರಿ ಕ್ರಿಯಾ ಶಕ್ತಿಯಿರುವುದಿಲ್ಲ.
ಶುದ್ಧ ಸಕ್ಕರೆ (ಸುಕ್ರೋಸ್ ) ಸಲ್ಫ್ಯೂರಸ್ ಆಮ್ಲದೊಡನೆ ಸಂಯೋಗ ಹೊಂದುವುದಿಲ್ಲ. ಆದರೆ, ಗ್ಲೂಕೋಸ್ , ಗುರುತಿಸಿಸದ ಅಸಿಟಾಲ್ಡಿಹೈಡ್ ಅಥವಾ ಕೀಟೋನುಗಳು, ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಮುಂತಾದ ಮಿಕ್ಕ ವಸ್ತುಗಳೊಡನೆ ಈ ಆಮ್ಲ ಸಂಯೊಗವಾಗುತ್ತದೆ. ಪೆಕ್ಟಿನ್ ವಿಭಜನೆಯಿಂದ ಹೊರಬರುವ ಅರಾಬಿನೋಸ್ ಮುಂತಾದವು ಹಣ್ಣಿನ ರಸಗಳಲ್ಲಿವೆ. ಪ್ರಾಯಶಃ ಇವುಗಳಿಗೆ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ನೊಡನೆ ಸಂಯೋಗ ಹೊಂದುವ ಶಕ್ತಿಯಿರುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ನ ಪರಿಣಾಮಕಾರಕ ಕ್ರಿಯೆಯ ಮಟ್ಟ ಕಡಿಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಸಿರಪ್ ಗಳು ಮತ್ತು ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದ ರಸಗಳಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆ ಪ್ರಮಾಣ ಅಧಿಕವಾಗಿರುವುದರಿಂದ ಈ ವಿಷಯಕ್ಕೆ ಹೆಚ್ಚಿನ ಮಹತ್ವವಿದೆ. ಇಂತಹ ಪ್ರತಿಕ್ರಿಯೆ ತದ್ವಿರುದ್ಧ ರೀತಿಯದೂ ಆಗಿ ಈ ಕೆಳಗೆ ಕಾಣಿಸಿದಮತೆ ಸಮತೋಲನಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ :
ಸಕ್ಕರೆ (ಅಥವಾ ಆಲ್ಡಿಹೈಡ್ ) +ಬೈಸಲ್ಫೈಟ್ ಸಕ್ಕರೆ (ಅಥವಾ ಆಲ್ಡಿ ಹೈಡ್ ) ಸಲ್ಫೈಟ್ .
ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್, ಹಣ್ನಿನ ರಸಗಳಲ್ಲಿರಬಹುದಾದ ಯೀಸ್ಟ್ ಜೀವಾಣುಗಳ ಬೆಳವನಿಗೆಯನ್ನು ತಡೆಗಟ್ಟುವುದೇನೋ ನಿಜ. ಆದರೆ ಅವುಗಳ ಸಂತಾನ ಭಾರೀ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿದ್ದರೆ, ಅವುಗಳ ವ್ರದ್ಧಿ ತಡೆಗಟ್ಟುವುದು ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲ. ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ಸೇರಿಸುವ ಮುನ್ನ ಯೀಸ್ಟ್ ಜೀವಾಣುಗಳ ಗಣತಿ ತೆಗೆದುಕೊಳ್ಲುವುದು ಈ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ಅಗತ್ಯವಾಗಿದೆ.
ಭಾರತದ ಹಣ್ಣಿನ ಉತ್ಪನ್ನಗಳ ಕಾಯಿದೆ ಪ್ರಕಾರ ಸ್ಕ್ವಾಷ್ ಮತ್ತು ಕಾರ್ಡಿಯಲ್ ಗಳಲ್ಲಿರಬೇಕಾದ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡಿನ ಗರಿಷ್ಠ ಪ್ರಮಾನ ಪ್ರತಿ ದಶಲಕ್ಷ ಭಾಗದಲ್ಲಿ ೩೫೦ ಭಾಗಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚಿರಬಾರದು. ಎಂದರೆ ಇದುಪ್ರತಿ ೧೦೦ ಪೌಂಡ್ ಸ್ಕ್ವಾಷ್ ಮತ್ತು ಕಾರ್ಡಿಯಲ್ ಗಳಿಗೆ ೧ ಔನ್ಸು ಮೆಟಬೈಸಲ್ಫೈಟ್ ಗೆ ಸರಿಯಾಗುತ್ತದೆ.
ನಿಂಬೆ ಜಾತಿಯ ಹಣ್ಣುಗಳು ರಸವನ್ನು ಕೆಲವು ತಿಂಗಳುಗಳ ಕಾಲ ಸಂರಕ್ಷಿಸಿ ಅನಂತರ ಆ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಸ್ಕ್ವಾಷ್ ತಯಾರಿಸುವುದಿದ್ದರೆ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಪ್ರತಿ ದಶಲಕ್ಷ ಭಾಗ ರಸಕ್ಕೆ ೭೦೦ ಭಾಗ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಅಂತಿಮವಾಗಿ ಶೇಕಡಾ ೨೫-೩೦ ಭಾಗ ರಸವಿರುವ ಸ್ಕ್ವಾಷ ತಯಾರಿಸಿದಾಗ ಅದರಲ್ಲಿರುವ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ಈ ಪ್ರಮಾಣಕ್ಕಿಂತ ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ.
ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಆಮ್ಲವುಳ್ಳ ರಸಗಳು ಸುಲಭವಾಗಿ ಹುದುಗಿಲ್ಲವೆಂಬುದು ಎಲ್ಲರಿಗೂ ತಿಳಿದಿದೆ. ಆಮ್ಲದ ಸಂರಕ್ಷಕ ಗುಣ ಅದರಲ್ಲಿರುವ ಜಲಜನಕ ಅಯಾನುಸಾಂದ್ರತೆಯಿಂದ ಅಗಿರಬಹುದು. ಸಂಘಟಿತ ಪರಮಾಣುವಿನ ನಂಜಿನಿಂದ ಅಥವಾ ಋಣ ಅಯಾನುಗಳಿಂದ ಸಹಹೀಗಾಗಬಹುದು. ಖನಿಜಾಮ್ಲದ ನಂಜಿನ ಪರಿಣಾಮವು ಅದರ ಜಲಜನಕ ಅಯಾನು ಸಾಂದ್ರತೆಯಿಂದ ಆಗಿರುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಸಾವಯವ ಆಮ್ಲದ ನಂಜು ಪ್ರಮುಖವಾಗಿ ಅದರ ಸಂಘಟಿತ ಪರಮಾಣುವನ್ನು ಅಥವಾ ಅದರ ಋಣ ಅಯಾನನ್ನು ಅವಲಂಬಿಸಿರುತ್ತದೆ. ಬೂಷ್ಟುಗಳು ಪಿಎಚ್ ೧.೫-೮.೫ ರಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುತ್ತವೆ. ಯೀಸ್ಟುಗಳು ಪಿಎಚ್ ೨.೫-೮.೦ ರಲ್ಲಿ ಬೆಳೆದರೆ ಪಿಎಚ್ ೪.೦-೭.೫ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಹಿತವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಹಣ್ಣಿನ ಪಾನೀಯಗಳಾದ ನಿಂಬೆ ಜಾತಿ ಹಣ್ಣುಗಳ ರಸದ ಸ್ಕ್ವಾಷ್ ಗಳು ಮತ್ತು ಕಾರ್ಡಿಯಲ್ ಗಳ ಪಿಎಚ್ ೨.೫-೩.೫ ಆಗಿರುತ್ತದೆ. ಆದುದರಿಂದ ಇಲ್ಲಿ ಬೂಸ್ಟಗಳು ಮತ್ತು ಯೀಸ್ಟ್ ಜೀವಾಣುಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಯನ್ನು ಆಮ್ಲೀಯತೆಯೊಂದರಿಂದಲೇ ತಡೆಗಟ್ಟಲು ಸಾಧ್ಯವಿರುವದಿಲ್ಲ.ಈ ಪಿಎಚ್ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಬೆಳೆಯುವುದಿಲ್ಲ.
ಪಿಎಚ್ ಮೌಲ್ಯವು ಈ ರೀತಿ ಆಹಾರ ಸಂರಕ್ಷಣೆಯಲ್ಲಿ ಮಹತ್ವ ಪೂರ್ಣ ಪ್ರಾಮುಖ್ಯತೆ ಪಡೆದಿದೆ. ಪಾನೀಯದ ಪಿಎಚ್ ಹತೋಟಿಯಲ್ಲಿಟ್ಟಾಗ, ಒಂದು ಅಥವಾ ಹೆಚ್ಚು ಬಗೆಯ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ನಿರ್ಮೂಲ ಮಾಡಬಹುದು. ಇದರಿಂದ ಈ ಪಾನೀಯವನ್ನು ಉತ್ತಮ ರೀತಿ ಸಂರಕ್ಷಿಸಬಹುದು. ಕ್ರೂಯೆಸ್ ರವರ ಅಭಿಮತದಂತೆ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡಿನ ಸಂರಕ್ಷಕ ಕ್ರಿಯೆಸ ರಸದ ನೈಜ ಪಿಎಚ್ ಕಡಮೆಯಾದಾಗ ಅಧಿಕವಾಗುತ್ತದೆ. ಹೊಸದಾದ ದ್ರಾಕ್ಷಿರಸ ಮತ್ತು ವೈನ್ ಗಳಲ್ಲಿನ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡಿನ ನಿಜವಾದ ಸಂರಕ್ಷಕ ಶಕ್ತಿ ರಸದಲ್ಲಿನ ಆಮ್ಲೀಯತೆಯ ಪರಿಮಾಣಕ್ಕನುಗುಣವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಅವಿಯೋಗದ ಸಲ್ಫ್ಯೂರಸ್ ಆಮ್ಲ ಪ್ರಬಲ ಆಮ್ಲೀಯ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ತಟಸ್ಥ ದ್ರಾವಣಕ್ಕಿಂತ ಸುಮಾರು ನೂರು ಬಾರಿ ಹೆಚ್ಚುಪರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾಗುವುದೆಂದು ರಾನ್ ಮತ್ತು ಖಾನ್ ಎಂಬುವವರು ತೋರಿಸಿಕೊಟ್ಟಿದ್ದಾರೆ. ದ್ರವದ ಪಿಎಚ್ ನ ಗಮನಾರ್ಹ ಪ್ರಭಾವ ಸಂರಕ್ಷದ ಮೇಲೆ ಯಾವ ರೀತಿಯಾಗುತ್ತದೆಂಬುದನ್ನು ಕೋಷ್ಟಕ ೭ ರಿಂದ ತಿಳಿಯಬಹುದು.
ಕೋಷ್ಟಕ ೬ : ವಿವಿಧ ಪಿಎಚ್ ಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳು ಬೆಳವಣಿಗೆಯನ್ನು ತಡೆಗಟ್ಟಲು ಅಗತ್ಯವಾದ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡಿನ (ಪ್ರತಿದಶ ಲಕ್ಷ ಭಾಗದಲ್ಲಿರಬೇಕಾದ) ಸಾಂದ್ರತೆ                     
	                                                (ಸಾಲ್ಟಿನ್ , ಅನ್ನಿಯರ್ ಮತ್ತು ಓಹೈ, ೧೯೪೫)
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ಉಷ್ಣತೆ ಹೆಚ್ಚಿದ ಹಾಗೆ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ನ ನಂಜುಕಾರಕ ಶಕ್ತಿ ಗಮನಾರ್ಹವಾಗಿ ಹೆಚ್ಚುತ್ತದೆ.
ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್, ಹಣ್ಣಿನ ರಸ ಮತ್ತು ಸ್ಕ್ವಾಷ್ ಗಳನ್ನು ಸಂರಕ್ಷಿಸುವದರಿಂದ ವಿಶೇಷ ಅನುಕೂಲವೊಂದಿದೆ :ಇದು ಹಣ್ಣಿನ ರಸ ಮತ್ತು ಸ್ಕ್ವಾಷ್ ಗಳಲ್ಲಿ ಆಗಬಹುದಾದ ಉತ್ಕರ್ಷಣ ಕ್ರಿಯೆಯನ್ನು  ತಡೆಯುತ್ತದೆ : ಇದರ ಪರಿಣಾಮವಾಗಿ ರಸದ ವರ್ಣನಾಶವಾಗದಂತೆ ಮತ್ತು ವಾಸನೆ ಕೆಡದಂತೆ ಅದು ನೋಡಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡನ್ನು ಫಾಲ್ಸ, ನೇರಳೆ, ದಾಳಿಂಬ ಮತ್ತು ಸ್ಟ್ರಾಬೆರ್ರಿ‍ಗಳಿಗೆ ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಹಾಗಿಲ್ಲ. ಏಕೆಂದರೆ, ಅದು ಇಂಥ ಹಣ್ಣುಗಳ ಬಣ್ಣಗಳನ್ನು ನಾಶಮಾಡುತ್ತದೆ. ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸುವ ರಸಗಳಿಗೆ ಸಹ ಇದನ್ನು ಬಳಸುವ ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲ. ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿನ ತವರದೊಡನೆ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕ್ರಿಯೆ ನಡೆಸುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಅತಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ರಂಧ್ರಗಳು ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತವೆ. ಇಷ್ಟೇ ಅಲ್ಲದೆ, ಅಹಿತ ವಾಸನೆಯ ಜಲಜನಕದ ಸಲ್ಫೈಡನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಇದು ತವರದ ಪದರದೊಡನೆ ಸಂಯೋಗ ಹೊಂದಿ ಕಪ್ಪು ರಾಸಾಯನಿಕವನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಇವೆರಡೂ ಬಹು ಆಕ್ಷೇಪಣಾರ್ಹವಾದ ದೋಷಗಳಾಗಿವೆ.
ರಾಸಾಯನಿಕ ಸಂರಕ್ಷಕಗಳನ್ನು ಬಳಸುವಾಗ ಈ ಕೆಳಗಿನ ಕೆಲವು ಪ್ರಮುಖ ಅಂಶಗಳನ್ನು ಗಮನದಲ್ಲಿಡಬೇಕು.
೧) ನೈಜ ರಸಗಳಲ್ಲಿ ಸಲ್ಫ್ಯೂರಸ್ ಆಮ್ಲದೊಡನೆ ಸಂಯೋಗ ಹೊಂದುವ ವಸ್ತುಗಳು ಅಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿರುತ್ತವೆ. ಆದುದರಿಂದ ಸಾಮಾನ್ಯ ಪ್ರಮಾಣ ಅಂದರೆ ದಶಲಕ್ಷ ಭಾಗದಲ್ಲಿ ೩೫೦ ಭಾಗ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ನಿಂದ ಈ ರಸಗಳನ್ನು ಸಂರಕ್ಷಿಸಬಹುದು.
೨) ಕೆಲವು ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿ ಆಮ್ಲೀಯತೆ ಕಡಿಮೆ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿರುತ್ತದೆ. ಇಂತಹ ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಇವುಗಳಿಗೆ ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಹೀಗೆ ಮಾಡಿದಾಗ ಅವುಗಳ ಪಿಎಚ್ ಮೌಲ್ಯ ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಇದರ ಪರಿಣಾಮವಾಗಿ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡಿನ ಸಂರಕ್ಷಕ ಸಾಮರ್ಥ್ಯ ಹೆಚ್ಚುತ್ತದೆ.
೩) ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದ ರಸಗಳಲ್ಲಿ ಸಲ್ಫ್ಯೂರಸ್ ಆಮ್ಲದೊಡನೆ ಸಂಯೋಗ ಹೊಂದುವ ವಸ್ತುಗಳಪ್ರಮಾಣ ಹೆಚ್ಚಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಇವುಗಳನ್ನು ಸಂರಕ್ಷಿಸಲು ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ಅನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಈ ವಿಷಯದ ಬಗ್ಗೆ ಡೌನರ್ ಈ ರೀತಿ ಹೇಳುತ್ತಾರೆ. ಇಲ್ಲಿ ಬಳಸಬೇಕಾದ ಸಲ್ಫ್ಯೂರಸ್ ಆಮ್ಲದ ಪ್ರಮಾಣದ ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುವ ವಿಧಾನ ಈ ರೀತಿ ಇದೆ: ಸಾಮಾನ್ಯ ರಸಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಬೇಕಾದ ಪ್ರಮಾಣವನ್ನು ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದ ಪ್ರಮಾಣ ಸಂಖ್ಯೆಯಿಂದ ಗುಣಿಸಿದಾಗ ಈ ಸಂಖ್ಯೆ ಬರುತ್ತದೆ. ಕಾರ್ಖಾನೆಗಳಲ್ಲಿ ಬಳಕೆಗಾಗಿ ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದ ರಸಗಳಿಗೆ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಪ್ರತಿದಶಲಕ್ಷ ಭಾಗ ರಸಕ್ಕೆ ೧೫೦೦ ಭಾಗ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ಸೇರಿಸಿ ಸಂರಕ್ಷಿಸಬೇಕು.
೪) ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ಗೆ ಆಯ್ಕೆ ಪ್ರತಿಕ್ರಿಯೆ ಗುಣವಿದೆ. ಅದು ಬೂಸ್ಟು ಮತ್ತು ಅವುಗಳ ಬೀಜಾಣುಗಳು ಮತ್ತು ವಿನಿಗರ್ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ವಿರುದ್ಧ ಹೆಚ್ಚು ಮಾರಕವಾಗಿದೆ. ಆದರೆ ಯೀಸ್ಟ್ ಜೀವಾಣುವಿಗೆ ಅಷ್ಟೇನೂ ಮಾರಕವಲ್ಲ. ಈ ರೀತಿ ವಿಶೇಷವಾಗಿ ಆರಿಸಿಕೊಳ್ಳುವ ವರ್ತನೆ ಈ ವಸ್ತುವಿಗಿದೆ. ಇದನ್ನು  ಸೊಡಿಯಂ ಬೆಂಜೋಯೇಟ್ ನೊಂದಿಗೆ ಬೆರೆಸಿದಾಗ ವಿನಿಗರ್ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಗಿಂತ ಯೀಸ್ಟ್ ಜೀವಾಣುವಿಗೆ ಹೆಚ್ಚು ಮಾರಕವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಆದುದರಿಂದ ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಮೆಟಬೈಸಲ್ಫೇಟ್ ಮತ್ತುಬೆಂಜೋಯೇಟ್ ಗಳ ಮಿಶ್ರಣ ಬಳಸುವುದು ಒಳ್ಳೆಯದು. ಜೋಸ್ ಲೀಸ್ ಮತ್ತು ಮಾರ್ಷ್ ಇವರುಗಳ ಅಭಿಮತವೂ ಇದೇ ಆಗಿದೆ. ಸೋಡಿಯಂ ಬೆಂಜೋಯೇಟ್ ಒಂದನ್ನೇ ಬಳಸಿದರೆ ರಸ ಕಪ್ಪಾಗುವುದು ತಪ್ಪುತ್ತದೆ. ಹಣ್ಣಿನ ರಸದ ಆಮ್ಲೀಯತೆ ಮತ್ತು ಸೇರಿಸಿದ ಸಕ್ಕರೆಯ ಪ್ರಮಾಣ ಇವೇ ಮೊದಲಾದ ರಸದ ಗುಣ-ಲಕ್ಷಣಗಳನ್ನವಲಂಬಿಸಿ ಒಂದು ರಾಸಾಯನಿಕ ಸಂರಕ್ಷಕವನ್ನು ಬಳಸಿದರೇ ಸಾಕೇ ಅಥವಾ ಎರಡನ್ನೂ ಸೇರಿಸಬೇಕೇ ಮತ್ತು ಎಷ್ಟು ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸಬೇಕುಕ ಎಂಬುದನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸಬೇಕು. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಬಳಸುವ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ನ ಗರಿಷ್ಠ ಮಿತಿ ಪ್ರತಿ ದಶಲಕ್ಷ ಭಾಗ ರಸಕ್ಕೆ ೩೫೦ ಭಾಗವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ನಿಂಬೆ ಜಾತಿಯ ಹಣ್ಣಿನ ರಸಗಳಲ್ಲಿ ಆಮ್ಲೀಯತೆ, ಶೇಕಡಾ ೨.೦-೨.೫ ಮತ್ತು ಸಕ್ಕರೆಯ ಪ್ರಮಾಣ ೪೫-೬೫ ಬ್ರಿಕ್ಷ್ ಇರುತ್ತದೆ. ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕಾದ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ಗರಿಷ್ಠ ಮಿತಿ ಅನುಮತಿ ನೀಡಿರುವ ಪ್ರತಿ ದಶಲಕ್ಷ ಭಾಗ ರಸಕ್ಕೆ ೩೫೦ ಭಾಗಕ್ಕೆ ಬದಲು, ೧೦೦-೨೦೦ ಭಾಗ(ಪ್ರತಿ ದಶಲಕ್ಷ ಭಾಗ ರಸಕ್ಕೆ)ಸಾಕಾಗುವುದೆಂದು ಲಾಲ್ ಸಿಂಗ್ ಮತ್ತು ಗಿರಿಧಾರಿಲಾಲ್ ರವರು ಅಭಿಪ್ರಾಯಪಡುತ್ತಾರೆ.
೫) ಆಗ ತಾನೆ ತಯಾರಿಸಿದ ಪಾನೀಯದಲ್ಲಿ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ಸೇರಿಸಿದ್ದರೆ, ಅದಕ್ಕೆ ಸ್ವಲ್ಪ ರುಚಿ ಮತ್ತು ವಾಸನೆ ಬರುತ್ತದೆ. ನೀರು ಬೆರೆಸಿ ಪಾನೀಯ ಸೇವಿಸುವಾಗ ಇದು ಗಮನಕ್ಕೆ ಬರುವುದಿಲ್ಲ. ಪಾನೀಯದ ರುಚಿ ಮತ್ತು ವಾಸನೆಗೆ ಪ್ರತಿಕೂಲ ಮಾಡುವ ಅಂಶಗಳು ಸಂಗ್ರಹಣೆಯ ಅವಧಿಯ ಅನಂತರ ಮಾಯವಾಗುತ್ತವೆ. ವಿಶೇಷವಾಗಿ ನಿಂಬೆ ಜಾತಿ ಹಣ್ಣಿನ ಸ್ಕ್ವಾಷ್ ಗಳಲ್ಲಂತೂ ಇದು ಸತ್ಯಾಂಶವೆನಿಸಿದೆ.
ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ಬಳಸಲು ಕೆಲವು ಲೋಪದೋಷಗಳಿವೆ ನಿಜ. ಆದರೂ ಹಣ್ಣಿನ ರಸ ಮತ್ತು ಸ್ಕ್ವಾಷ್ ಸಂರಕ್ಷಿಸಲು ಈ ಕೆಳಗಿನ ಕಾರಣಗಳಿಂದ ಇದು ಉತ್ತವೆನಿಸಿದೆ:
೧) ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಂದ ಹುದುಗದಂತೆ ಮಾಡಲು ಸೋಡಿಯಂ ಬೆಂಜೋಯೇಟ್ ಗಿಂತ, ಮೆಟಬೈಸಲ್ಫೇಟ್ ಹೆಚ್ಚು ಪರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾದ ಸಂರಕ್ಷಕವಾಗಿದೆ.
೨) ರಸದ ಬಣ್ಣವನ್ನು ಬೆಂಜೋಯೇಟ್ ಗಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲ ಇದು ಉಳಿಸಿಕೊಡುತ್ತದೆ.
೩) ಮೆಟಬೈಸಲ್ಫೇಟ್ ನಲ್ಲಿರುವ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ಅನಿಲವಾದುದರಿಂದ ರಸದ ಮೇಲಿನ ಪದರಗಳನ್ನು ಬೆಂಜೋಯೇಟ್ ಗಿಂತ ಉತ್ತಮ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಕಾಪಾಡುತ್ತದೆ.
೪) ಮೆಟಬೈಸಲ್ಫೇಟ್ ದಲ್ಲಿ ರಸ ಮತ್ತು ಸ್ಕ್ವಾಷ್ ಗಳಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚಿನ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಕರಗುತ್ತದೆ ಮತ್ತು ಚೆನ್ನಾಗಿ ಮಿಶ್ರವಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ರೀತಿ ಸಂರಕ್ಷಕ ಕ್ರೀಯೆಯ ಸಾಮರ್ಥ್ಯ ಹೆಚ್ಚುತ್ತದೆ.
೫) ರಸವನ್ನು ೧೬೦ ಡಿಗ್ರಿ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಗೆ ಕಾಯಿಸಿದಾಗ ರಸದಲ್ಲಿರಬಹುದಾದ ಹೆಚ್ಚಿನ ಪ್ರಮಾಣದ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ಹೊರಗೆ ಹೋಗುತ್ತದೆ. ರಸದ ಮೂಲಕ ಗಾಳಿಯನ್ನು ಹಾಯಿಸುವುದರಿಂದ ಅಥವಾ ನಿರ್ವಾತ ಕ್ರಿಯೆಯಿಂದ ಸಹ ಹೀಗೆ ಮಾಡಬಹುದು. ವಾಯುವಿನ ಸಂಪರ್ಕದಲ್ಲಿ ಬಹುಬೇಗ ಆವಿಯಾಗುವ ವಾಸನೆಯ ಕೆಲವು ಅಂಶಗಳು ಹೊರಬೀಳುವುದರಿಂದ, ಸುವಾಸನೆಯ ಸ್ವಲ್ಪ ಭಾಗ ನಷ್ಟವಾಗಬಹುದು.
ರಾಸಾಯನಿಕ ಸಂರಕ್ಷವನ್ನು ಎಂದೂ ಘನರೂಪದಲ್ಲಿ ಬಳಸಬಾರದು. ಸ್ವಲ್ಪ ನೀರು ಇಲ್ಲವೇ ಸ್ಕ್ವಾಷ್ ಅಥವಾ ರಸದಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸಿ ಅದನ್ನು ಕರಗಿಸಬೇಕು. ಅನಂತರ ಈ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಉಳಿದ ಬಹುಭಾಗ ರಸ ಅಥವಾ ಸ್ಕ್ವಾಷ್ ಗೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಈ ಮುನ್ನೆಚ್ಚರಿಕೆಯನ್ನು ಅನುಸರಿಸುವುದು ಅತ್ಯಗತ್ಯ. ಇಲ್ಲವಾದರೆ, ಘನರೂಪದ ಸಂರಕ್ಷಕವಸ್ತು ಧಾರಕದ ತಳದಲ್ಲಿ ನಿಲ್ಲಬಹುದು. ರಸದಲ್ಲಿ ಸಂರಕ್ಷಕ ಕರುಗುವದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆಯೇ ರಸ ಹುದುಗಲು ಪ್ರಾರಂಭವಾಗುವುದು.
ಇ) ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸುವುದು: ಶೇಕಡಾ ೬೬.೦ ಅಥವಾ ಅದಕ್ಕಿಂತ ಅಧಿಕ ಸಕ್ಕರೆಯಿರುವ ಹಣ್ಣಿನ ರಸಗಳು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಹುದುಗುವುದಿಲ್ಲ. ರಸದಲ್ಲಿನ ನೀರನ್ನು ಸಕ್ಕರೆ ಹೀರಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ನೀರು ಸಿಗುವುದಿಲ್ಲ. ಸಕ್ಕರೆ ಘನ ರೂಪದಲ್ಲಿದ್ದಾಗ ಹುದುಗುವುದಿಲ್ಲ. ಆದುದರಿಂದ ಸಕ್ಕರೆ ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿರುವ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಹುದುಗು ಕ್ರಿಯೆ ಪ್ರಾರಂಭವಾಗುವುದು ಕಷ್ಟ. ಶೇಕಡಾ ೬೬.೦ (ಸಾಪೇಕ್ಷ ಸಾಂದ್ರತೆ ೧.೩೩೦) ಇರುವ ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕದಲ್ಲಿ ನೀರಿನ ಅಂಶ ಅತ್ಯಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿರುತ್ತದೆ. ಆದುದರಿಂದ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ ಅಭಿವೃದ್ಧಿಗೆ ತಡೆಯಾಗಿ ಅವು ನಾಶವಾಗುತ್ತವೆ. ಹೀಗೆ ಸಕ್ಕರೆ ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಭಿಸರಣ ಕ್ರಿಯೆಯಿಂದ ಸಂರಕ್ಷಕ ವಸ್ತುವಾಗುತ್ತದೆಯೇ ಹೊರತು ನಿಜವಾಗಿಯೂ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳಿಗೆ ಮಾರಕವಾದ ವಿಷಯವಾಗುವುದಿಲ್ಲ.
ಈ) ಶೀತಘನೀಕರಿಸುವುದು: ಜೋಸ್ ಲೀನ್ ಮತ್ತು ಮಾರ್ಷ್‌ರವರ ಅಭಿಮತದಂತೆ, ಶುದ್ಧವಾದ ರಸಗಳನ್ನು ಶೀತ ಘನೀಕರಿಸುವುದರಿಂದ ಉತ್ತಮ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಸಂರಕ್ಷಿಸಬಹುದು. ಶೀತಘನೀಕರಿಸಿದ ರಸದ ವಾಸನೆ ಮತ್ತು ಬಣ್ಣ ಬಹುಕಾಲ ಉಳಿಯುತ್ತದೆ. ಈ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ಇಂತಹ ರಸಗಳು ಆಗತಾನೆ ಹಿಂಡಿದ ರಸದಂತಿರುತ್ತವೆ. ಕಾಯಿಸುವುದರಿಂದ ರಸಗಳ ಸುವಾಸನೆಗೆ ಅಪಾಯ ತಟ್ಟಬಹುದು. ಈ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದಲೂ ಈ ವಿಧಾನ ಅತ್ಯುತ್ತಮವೆನಿಸಿದೆ. ಮೊದಲು ರಸದಲ್ಲಿರುವ ಗಾಳಿಯನ್ನು ಹೊಡೆದೋಡಿಸಿ ಅಲ್ಲಿರುವ ನಿರ್ವಾತದ ಸ್ಥಾನವನ್ನು ತುಂಬಲು ಸಾರಜನಕ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಅನಂತರ ರಸವನ್ನು ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ ಗಾಳಿ ಪ್ರವೇಶಿಸಿದಂತೆ ಮುಚ್ಚಳವನ್ನು ಮೊಹರು ಮಾಡಬೇಕು. ಇದಾದ ಮೇಲೆ ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿರುವ ರಸವನ್ನು ಶೀತ ಕ್ರಿಯೆಯಿಂದ ಘನೀಕರಿಸಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ರಸದಲ್ಲಿರಬಹುದಾದ ಮತ್ತು ಸಾಮಾನ್ಯ ಶಾಖದಲ್ಲಿಯೇ ಆವಿಯಾಗುವ ವಾಸನೆಯ ಅಂಶಗಳು ಅಲ್ಲಿಯೇ ಉಳಿಯುತ್ತವೆ. ಇದಲ್ಲದೆ, ಅಹಿತ ವಾಸನೆ ಮತ್ತು ರುಚಿಯನ್ನು ರಸ ಹೀರಿಕೊಳ್ಳದಂತೆ ಕಾಪಾಡಬಹುದು. ಕ್ರೂಯೆಸ್, ಒವರ್ ಹೋಲ್ಷರ್ ಮತ್ತು ಜಾಕ್ ಸನ್ ರವರಿಗೆ ಸೇಬು ಮತ್ತು ಬೆರಿಗಳ ರಸವನ್ನು ಈ ರೀತಿ ಮೊಹರು ಮಾಡಿದ ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿ ೧೦-೧೫ ಡಿಗ್ರಿ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಎರಡು ವರ್ಷಗಳ ಕಾಲ ಸಂಗ್ರಹಿಸಲು ಸಾಧ್ಯವಾಯಿತು. ಈ ರೀತಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸಿದ ರಸದಲ್ಲಿಯ ಪರಿಮಳ ಮತ್ತು ಬಣ್ಣಗಳು ಗಮನಾರ್ಹ ರೀತಿ ನಷ್ಟವಾಗಿರಲಿಲ್ಲ. ಈ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ನೀರು ಕೆಳಗಿನ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಮಂಜುಗಡ್ಡೆಯಾಗಿ ಬೇರ್ಪಡುತ್ತದೆ. ಹೀಗಾಗುವಾಗ ರಸದಲ್ಲಿರಬಹುದಾದ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳು ಗಮನಾರ್ಹ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ನಾಶವಾಗುತ್ತವೆ. ಆದರೆ ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಬೂಷ್ಟುಗಳು ಹೀಗೆ ನಾಶವಾಗುವುದಿಲ್ಲ.
ಸೀಸೆ ಮತ್ತು ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ರಸ ತುಂಬುವಾಗ ಮುಚ್ಚಳದಡಿ ಶೇಕಡಾ ೧೦ ರಷ್ಟು ಖಾಲಿ ಜಾಗ ಬಿಡಬೇಕು. ಹೀಗೆ ಮಾಡಿದರೆ ಘನೀಕೃತ ರಸ ವಿಸ್ತಾರಗೊಳ್ಳಲು ಅನುಕೂಲವಾಗುತ್ತದೆ. ಶೀತಘನೀಕರಿಸಿದ ರಸವನ್ನು ಗಾಳಿಯ ಸಂಪರ್ಕವಿಲ್ಲದಂತೆ ೧ – ೧೦ ಡಿಗ್ರಿ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ದೀರ್ಘಕಾಲ ಸಂಗ್ರಹಿಸಬಹುದು. ಬಳಸುವ ಮುನ್ನ ಈ ರಸದಲ್ಲಿರುವ ಮಂಜುಗಡ್ಡೆ ಕರಗುವಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು.
ಉ) ಒಣಗಿಸುವುದು: ಈ ವಿಧಾನವು ರಸ ಸಾಂದ್ರೀಕರಣವನ್ನು ಹೋಲುತ್ತದೆ. ಹಾಲನ್ನು ಒಣಗಿಸುವ ರೀತಿ ರಸಗಳನ್ನು ಒಣಗಿಸಬಹುದು. ಇಂಗಿಸುವ ಕೊಠಡಿಗಳಿಗೆ ಅತಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮವಾದ ಮಂಜುಧಾರೆಯ ರೂಪದಲ್ಲಿ ರಸವನ್ನು ತುಂತುರಾಗಿ ಕಳುಹಿಸಬೇಕು. ಅನಂತರ ಬಿಸಿಗಾಳಿಯನ್ನು ಅಲ್ಲಿಗೆ ಸರಬರಾಜು ಮಾಡಬೇಕು. ಕೊಠಡಿಯ ಉಷ್ಣತೆ ಮತ್ತು ಅಲ್ಲಿಗೆ ಬರುವ ಗಾಳಿಯ ಉಷ್ಠತೆಯನ್ನು ಸೂಕ್ತ ರೀತಿ ಹತೋಟಿಯಲ್ಲಿಟ್ಟಾಗ ಕೇವಲ ಒಣಗಿದ ರಸದ ಪುಡಿ ಕೆಳಕ್ಕೆ ಬೀಳುತ್ತದೆ. ಈ ಪುಡಿಯನ್ನು ಸಂಗ್ರಹಿಸಿ ತೇವರಹಿತ ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ ಗಾಳಿ ಪ್ರವೇಶಿಸಿದಂತೆ ಮುಚ್ಚಳ ಹಾಕಬೇಕು. ಹಣ್ಣಿನ ರಸದ ಪುಡಿಯನ್ನು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕರಗಿಸಿದಾಗ ಆಗ ತಾನೆ ಹಿಂಡಿದ ರಸವನ್ನು ಹೋಲುವ ಪಾನೀಯವಾಗುತ್ತದೆ. ಹಣ್ಣಿನ ರಸದ ಪುಡಿಗಳಿಗೆ ಹಲಾಕರ್ಷಕ ಗುಣವಿರುತ್ತದೆ. ಆದುದರಿಂದ ಅವುಗಳನ್ನು ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿ ತುಂವಿ, ಮೊಹರು ಮಾಡುವಾಗ ವಿಶೇಷ ರೀತಿಯ ಒಣಗಿಸುವ ವಿಧಾನಗಳಲ್ಲದೆ ಎಲ್ಲ ಹಣ್ಣಿನ ರಸಗಳನ್ನು ಸುಲಭವಾಗಿ ಒಣಗಿಸುವುದು ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲ. ಹಣ್ಣಿನ ಪುಡಿಯನ್ನು ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನು ಇತ್ತೀಚೆಗೆ ಲಾಲ್ ಮತ್ತು ಸಿದ್ದಪ್ಪನವರು ಕಂಡುಹಿಡಿದಿದ್ದಾರೆ.
ಊ) ಇಂಗಾಲೀಕರಣ: ಬೂಸ್ಟು ಮತ್ತು ಯೀಸ್ಟುಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಆಮ್ಲಜನಕ ಅತ್ಯವಶ್ಯಕ. ಇವು ವಾಯುವಿನ ಅಗತ್ಯವಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳೆಂದು ಕರೆಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತವೆ. ಇವು ಇಂಗಾಲದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ಇರುವೆಡೆ ಬೆಳೆಯಲು ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲ. ರಸವನ್ನು ಪಿಂಗಾಣಿ ಫಿಲ್ಟರ್ ಮೂಲಕ ರುಯೆಫ್ ರವರು ತಿಳಿಸಿರುವ ವಿಧಾನದಂತೆ ಶೋಧಿಸಿದಾಗ ಯೀಸ್ಟ್ ಗಳು ಬೇರೆಯಾಗುತ್ತವೆ. ಈ ರಸಕ್ಕೆ ವಿಷಾಣುರಹಿತ ವಾತಾವರಣದಲ್ಲಿ ಇಂಗಾಲೀಕರಣ ಮಾಡಿದಾಗ ರಸ ಹುದುಗುವುದಿಲ್ಲ. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕರಗಿರುವ ಆಮ್ಲಜನಕವೇ ರಸವನ್ನು ಹುದುಗಿಸಲು ಸಾಕು. ಇಂಗಾಲದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ನ್ನು ಸೇರಿಸಿದಾಗ, ಆಮ್ಲಜನಕದ ಬದಲು ಪಾನೀಯಗಳಲ್ಲಿ ಈ ಅನಿಲವಿರುತ್ತದೆ. ಇಂತಹ ಪಾನೀಯಗಳಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ ೬೬.೦ ಕ್ಕಿಂತ ಕಡಮೆ ಸಕ್ಕರೆಯಿರುತ್ತದೆ. ಆದರೂ ಇಲ್ಲಿ ವಾಯುರಹಿತ ಮತ್ತು ಇಂಗಾಲದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡಿನ ವಾತಾವರಣವಿರುವದರಿಂದ ಬೂಸ್ಟ್ ಮತ್ತು ಯೀಸ್ಟಗಳು ವೃದ್ಧಿಯಾಗುವುದಿಲ್ಲ.
ಅತಿ ಹೆಚ್ಚಿನ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಇಂಗಾಲೀಕರಣ ಮಾಡಬಾರದು. ಈ ರೀತಿ ಮಾಡಿದರೆ ರಸದ ನವುರಾದ ವಾಸನೆಯನ್ನು ಅದು ಕೆಡಿಸುತ್ತದೆ. ರಸಕ್ಕೆ ಶೇಕಡಾ ೦.೦೫ ಬೆಂಜೋಯೇಟ್ ಸೇರಿಸುವುದರಿಂದ ಸಂಗ್ರಹಣೆಯ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳನ್ನು ಉತ್ತಮಗೊಳಿಸಬಹುದು.
ಋ) ಶೋಧಿಸುವುದು: ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ನಾಶ ಮಾಡಲು ಶೋಧಿಸುವುದು ಅಥವಾ ಶೀತವಾಗಿರುವ ರಸಗಳಲ್ಲಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ನಾಶಮಾಡುವುದು: ಸಾಮಾನ್ಯ ರೀತಿಯ ಶೋಧಕಗಳ ಮೂಲಕ ರಸವನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪ ಕಾಲ ನಿಲ್ಲುವಂತೆ ಮಾಡಿ ತಳದಲ್ಲಿ ಒತ್ತರ ಕಾಣೀಸಿಕೊಂಡ ಮೇಲೆ ರಸವನ್ನು ತಿಳಿಯಾಗಿಸಬೇಕು. ಯೀಸ್ಟ್ ಜೀವಾಣುಗಳು ಮತ್ತು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳನ್ನು ತಡೆಯುವವ ವಿಶೇಷ ಶೋಧಕಗಳ ಮೂಲಕ ರಸ ಶೋಧಿಸಬೇಕು. ಈ ಕೆಲಸಕ್ಕೆ ಹಲವು ಬಗೆಯ ಸೀಟ್ಜ್ ಈ. ಕೆ. ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ನಿರೋಧಿಸುವ ಶೋಧಕಗಳನ್ನು ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಈ ವಿಧಾನವು ಅಮೇರಿಕಾದ ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾನಗಳು, ದಕ್ಷಿಣ ಆಫ್ರಿಕಾ ಮತ್ತು ಜರ್ಮನಿ ದೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಇತ್ತೀಚೆಗೆ ಸೇಬು ಮತ್ತು ದ್ರಾಕ್ಷಿರಸ ಸಂರಕ್ಷಿಸಲು ಆಚರಣೆಗೆ ಬಂದಿದೆ. ಸೀಸೆಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿದ ಪಾನೀಯ ಸಂಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿ ರಹಿತವಾಗಿರುವಂತೆ ವಿಶೇಷ ಬಗೆಯ ಮುನ್ನೆಚ್ಚರಿಕೆ ವಹಿಸಬೇಕಾಗಿದೆ. ಇಂತಹ ವಿಶೇಷ ವಿದಾನಕ್ಕೆ ಬೇಕಾದ ಯಂತ್ರೋಪಕರಣ ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ದೊರೆಯುವುದಿಲ್ಲ.
ಇತರ ಸಂರಕ್ಷಣಾ ವಿಧಾನಗಳು: ಇತ್ತೀಚೆಗೆ ವಿದ್ಯುತ್, ನೀಲಾತೀತ ಕಿರಣಗಳು, ಬೆಳ್ಳಿಯ ವಿದ್ಯುದ್ವಿಭಜನೆಯ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ನಾಶಮಾಡುವ ಕೆಲವು ನೂತನ ವಿಧಾನಗಳು ಆಚರಣೆಗೆ ಬಂದಿವೆ. ಈ ವಿಧಾನಗಳಿಗೆ ಹಲವು ಸ್ವಾಮ್ಯಗಳನ್ನು ಪಡೆಯಲಾಗಿದೆ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ: ಸ್ಕೂಪ್, ಕಾತ್ಯಾದಿನ್ ಮತ್ತು ಮಾರ್ಜಕ್ ವಿಧಾನಗಳು. ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು ಮಾಧ್ಯಮದಲ್ಲಿ ಒಂದು ಸಸ್ಯ ಜನ್ಯ ವಸ್ತುವಿನ ಬೇಗವರ್ಧಕ ಕ್ರಿಯೆಯನ್ನು ಬಳಸಿಕೊಂಡು ಸ್ಕೂಪ್ ವಿಧಾನ ರೂಪಿತವಾಗಿದೆ. ಕಾತ್ಯಾದಿನ್ ಮತ್ತು ಮಾರ್ಜಕ ವಿಧಾನಗಳಲ್ಲಿ ಬೆಳ್ಳಿಯ ವಿದ್ಯುತ್ ವಿಭಜನೆಯ ಗುಣ ಲಕ್ಷಣಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಲಾಗಿದೆ. ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಈ ವಿಧಾನಗಳು ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿಲ್ಲ. ಹಲವು ವಿದೇಶಗಳಲ್ಲಿ ದೊಡ್ಡ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಇವುಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸುತ್ತಿಲ್ಲ.
ಗಾಜಿನ ಒಳಪದರವಿರುವ ಅಥವಾ ಸ್ಟೇನ್ ಲೆಸ್ ಸ್ಟೀಲ್, ಮೊನಾಲ್ ಮೆಟಲ್, ನಿಕ್ಕಲ್, ಅಲ್ಯುಮಿನಿಯಂ ಅಥವಾ ಕಂಚುಗಳಿಂದ ರಚಿತವಾದ ಯಂತ್ರೋಪಕರಣ ಮಾತ್ರ ಬಳಸಬೇಕು. ಏಕೆಂದರೆ, ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿ ರಸಗಳೊಡನೆ ಈ ಲೋಹಗಳು ರಾಸಾಯನಿಕ ಕ್ರಿಯೆ ನಡೆಸುವುದಿಲ್ಲ. ಮಿಶ್ರಲೋಹಗಳಿಂದ ರಚಿತವಾಗಿರುವ ಯಂತ್ರೋಪಕರಣಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಾರದು. ಒಂದಕ್ಕೊಂದು ಸರಿಹೊಂದದ ಲೋಹಗಳಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ ಯಂತ್ರಗಳಲ್ಲಿ ಅಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ವಿದ್ಯುತ್ ಉತ್ಪಾದನೆಯಾಗಿ ಅವು ಸವೆಯಬಹುದು. ಸಾಧ್ಯವಾದಷ್ಟು ಯಂತ್ರೋಪಕರಣಗಳಲ್ಲಿ ರಬ್ಬರ್ ಉಪಯೋಗಿಸಬಾರದು.

೯. ಹಣ್ಣಿನ ಪಾನೀಯಗಳು : ಸ್ಕ್ವಾಷ್ ಮತ್ತು ಕಾರ್ಡಿಯಲ್‌ಗಳು
ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಸಿಹಿ ಕಿತ್ತಳೆ, ಮ್ಯಾಂಡರೀನ್ (ಸಂಗ್ತ್ರ), ಹುಳಿನಿಂಬೆ (ಕಗ್ಜಿ ನಿಂಬು ಅಥವಾ ಲಿಂಬು), ಲೆಮನ್, ಚಕ್ಕೋತ ಜಾತಿ ಹಣ್ಣುಗಳು, ದ್ರಾಕ್ಷಿ, ಸೇಬು, ಮಾವು, ದಾಳಿಂಬೆ, ಫಾಲ್ಸ್, ನೇರಳೆ (ಜಾಮನ್), ಹಿಪ್ಪು ನೇರಳೆ, ಫ್ಯಾಷನ್ ಹಣ್ಣು ಮುಂತಾದವುಗಳಿಂದ ಪಾನೀಯಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಟೊಮೆಟೊ ರಸ ಹೆಚ್ಚು ಮುಂತಾದವುಗಳಿಂದ ಪಾನೀಯಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಟೊಮೆಟೊ ರಸ ಹೆಚ್ಚು ಜನಪ್ರಿಯವಾಗಿದೆ. ಸ್ಕ್ವಾಷ್‌ಗಳ ಪೈಕಿ ಸಿಹಿಯಾಗಿರುವಂತೆ ತಯಾರಿಸಿದ ಕಿತ್ತಳೆ ರಸ ‘ಕಿತ್ತಳೆಸ್ಕ್ವಾಷ್’ ಎಂಬ ಹೆಸರಿನಿಂದ ಜನಪ್ರಿಯವಾಗಿದೆ.
ಸ್ಕ್ವಾಷ್ ಮತ್ತು ಕಾರ್ಡಿಯಲ್‌ಗಳು
ಸ್ಕ್ವಾಷ್ ಮತ್ತು ಕಾರ್ಡಿಯಲ್‌ಗಳ ರೂಪದಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣಿನ ರಸವನ್ನು ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ, ಮೊಹರು ಮಾಡುವುದು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಆಚರಣೆಯಲ್ಲಿದೆ. ಈ ಪೈಕಿ ಕೆಲವು ಪ್ರಮುಖ ಪಾನೀಯಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಈ ಕೆಳಗೆ ಕೊಡಲಾಗಿದೆ.
ಕಿತ್ತಳೆ ಸ್ಕ್ವಾಷ್ : ರಸ ಹಿಂಡುವ ವಿಧಾನ : ಮಾಲ್ಟಾ ಮತ್ತು ಸಾತ್‌ಗುಡಿಯಂಥ ತೊಳೆಗಳಿಗೆ  ನಿಕಟವಾಗಿ ಸಿಪ್ಪೆ ಅಂಟಿರುವ ಕಿತ್ತಳೆ ಹಣ್ಣುಗಳಿಂದ ಸ್ಕ್ವಾಷ್ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಇದೇ ರೀತಿ ಸಡಿಲ ಸಿಪ್ಪೆಯ ನಾಗಪುರ ಮತ್ತು ಕೊಡಗು ಕಿತ್ತಳೆಗಳನ್ನು ಈ ಕಾರ್ಯಕ್ಕೆ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ತೊಳೆಗಳಿಗೆ ನಿಕಟವಾಗಿ ಸಿಪ್ಪೆ ಅಂಟಿರುವ ಕಿತ್ತಳೆಯನ್ನು ಕೈಯಿಂದ ಇಲ್ಲವೇ ಹಣ್ಣು ಭಾಗ ಮಾಡುವ ಯಂತ್ರದಿಂದ ಎರಡು ಭಾಗ ಮಾಡಬಹುದು. ಈ ರೀತಿ ಅರ್ಧ ಮಾಡಿದ ಹಣ್ಣಿನ ಒಂದು ಭಾಗವನ್ನು ಕೈಯಲ್ಲಿ ಹಿಡಿದು ತಿರುಗುತ್ತಿರುವ ಸಾಣೆ ಹಿಡಿಯ ಅಥವಾ ‘ರೋಸ್’ ಸಾಧನಕ್ಕೆ ಒತ್ತಿ ಹಿಡಿದಾಗ ಹೊರಬರುವ ರಸವನ್ನು ಕೆಳಗಿರುವ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸಬಹುದು. ಇದರಲ್ಲಿ ವಿವಿಧ ಗಾತ್ರ ಮತ್ತು ಆಕಾರದ ಹಲವು ಬಗೆಯ ಯಂತ್ರಗಳಿವೆ. ರಸದಲ್ಲಿ ಒರಟಾದ ಹಣ್ಣಿನ ಊತಕಗಳು, ಬೀಜಗಳು ಇವೇ ಮುಂತಾದವು ಇರುತ್ತವೆ. ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಬಲೆಗಳಿರುವ ಬಟ್ಟೆ ಅಥವಾ ಜರಡಿಯಲ್ಲಿ ಶೋಧಿಸಿ, ಇವುಗಳನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಬಹುದು. ಇಂಥ ಜರಡಿಗೆ ‘ಪಲ್ಟರ್’ ಎನ್ನುತ್ತಾರೆ. ಹಣ್ಣಿನ ರಸ ಇಂಥ ಪಲ್ಟರ್‌ನ ಕೊಳೆವೆಯಾಕಾರದ ಜರಡಿಯ ಮೂಲಕ ಬರುವಾಗ ಸಂಪರ್ಕ ಪಡೆಯುತ್ತದೆ. ಈ ರೀತಿ ಸಂಪರ್ಕ ಬರಲು ತಿರುಗುತ್ತಿರುವ ಸ್ಟೇನ್‌ಲೆಸ್‌  ಸ್ಟೀಲಿನ, ಮರದ ಅಥವಾ ಕುಂಚದಂತಿರುವ ಮೋಟಾಗಿರುವ ಹುಟ್ಟು ರೀತಿಯ ಸಾಧನಗಳು ಸಹಾಯ ಮಾಡುತ್ತವೆ. ಜರಡಿಯ ಮೂಲಕ ಹಾದುಬಂದ ರಸವನ್ನು ಸ್ಕ್ವಾಷ್ ತಯಾರಿಸಲು ಬಳಸಬಹುದು.
ಸಡಿಲ ಸಿಪ್ಪೆಯ ಕಿತ್ತಳೆ ಹಣ್ಣುಗಳ ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ಸುಲಿದು ತೊಳೆಗಳಿಗೆ ಅಂಡಿರುವ ಬಿಳಿಭಾಗವನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಬೇಕು. ಇಲ್ಲವಾದರೆ ರಸ ಕಹಿಯಾಗುತ್ತದೆ. ಕ್ಷಾರದ್ರವದಲ್ಲಿ ತೊಳೆಗಳನ್ನು ಅದ್ದುವುದರಿಂದ ಕಹಿ ಅಂಶಗಳು ನಾಶವಾಗುತ್ತವೆ ಎಂದು ಸಿದ್ಧಪ್ಪನವರು ತಿಳಿಸುತ್ತಾರೆ. ಸ್ಕ್ರೂ ಬಗೆಯ ರಸ ಹಿಂಡುವ ಯಂತ್ರದಿಂದ ಈ ತೊಳೆಗಳ ರಸ ಹಿಂಡಬಹುದು. ಇದರ ಬದಲು ಟೊಮೆಟೊ ಹಣ್ಣು ಜಜ್ಜುವ ಸಾಧನದಲ್ಲಿ ಬರುವ ರಸವನ್ನು ಪಲ್ಟರ್ ಮೂಲಕ ಹಾಯಿಸಬಹುದು.
ಪಾಕ ಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ
	ಸೇರಿಸಬಹುದಾದ ವಸ್ತುಗಳು
	೨೫% ರಸ
೪೫೦ಬ್ರಿಕ್ಸ್
೧.೫ % ಆಮ್ಲೀಯತೆ
	೩೩% ರಸ
೪೫೦ಬ್ರಿಕ್ಸ್
೧.೫ % ಆಮ್ಲೀಯತೆ
	೨೫% ರಸ
೬೫೦ಬ್ರಿಕ್ಸ್
೨.೦ % ಆಮ್ಲೀಯತೆ
	೩೩%ರಸ
೬೫೦ಬ್ರಿಕ್ಸ್
೨.೦ % ಆಮ್ಲೀಯತೆ

	
	ಪೌಂ.
	ಔ
	ಪೌಂ.
	ಔ
	ಪೌಂ.
	ಔ
	ಪೌಂ.
	ಔ

	ಕಿತ್ತಳೆ ರಸ (೦.೮ ಆಮ್ಲತೆ, ೧೦೦ಬ್ರಿಕ್ಸ್)
	೧೦೦
	೦
	೧೦೦
	೦
	೧೦೦
	೦
	೧೦೦
	೦

	ಸಕ್ಕರೆ
	೧೬೪
	೯
	೧೨೧
	೨
	೨೪೨
	೯
	೧೭೯
	೦

	ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಆಮ್ಲ
	೫
	೩
	೩
	೧೧
	೭
	೩
	೫
	೩

	ಹಣ್ಣಿನ ಸುಗಂಧ ಸಾರ
	೨
	೮
	೧
	೧೪
	೩
	೫
	೨
	೯

	ನೀರು
	೧೨೭
	೮
	೧೩
	೨
	೪೬
	೧೧
	೧೨
	೭

	ಕಿತ್ತಳೆ ಬಣ್ಣ
	ಅಗತ್ಯದಷ್ಟು
	ಅಗತ್ಯದಷ್ಟು
	ಅಗತ್ಯದಷ್ಟು
	ಅಗತ್ಯದಷ್ಟು

	ಸಂರಕ್ಷಕ
(ಪೊಮೆಬೈ = ಪೊಟ್ಯಾಸಿಯಂ ಮೆಟಾಬೈಸಲ್ಫೈಟ್)


ಸ್ಕ್ವಾಷ್  ತಯಾರಿಸುವುದು :
ಸಕ್ಕರೆ, ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಆಮ್ಲ,ಸುವಾಸನೆ ನೀಡುವ ವಸ್ತುಗಳು, ಬಣ್ಣ ಮತ್ತು ರಾಸಾಯನಿಕ ಸಂರಕ್ಷಕವನ್ನು ರಸಕ್ಕೆ  ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಸಣ್ಣ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸ್ಕ್ವಾಷ್ ತಯಾರಿಸುವ ಸರಳ ವಿಧಾನವನ್ನು ಲಾಲ್‌ಸಿಂಗ್, ಗಿರಿಧಾರಿಲಾಲ್ ಮತ್ತು ಇತರರು ನಿರ್ಧರಿಸಿದ್ದಾರೆ.
[image: https://kanaja.karnataka.gov.in/wp-content/uploads/2011/12/30_Fruits-300x245.jpg]
ಸಕ್ಕರೆ , ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಮತ್ತು ನೀರನ್ನು ಬೆರೆಸಿ, ಅಗತ್ಯವಿದ್ದರೆ ಕಾಯಿಸಬೇಕು. ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಿ, ಬಳಿಕ ಬಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ಶೋಧಿಸಬೇಖು. ಹೀಗೆ ಶೂದ್ಧವಾದ ಸಕ್ಕರೆಯ ಪಾಕವನ್ನು ರಸಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಸ್ಕ್ವಾಷ್‌ನ ವಾಸನೆಯನ್ನು ಉತ್ತಮಪಡಿಸಲು ಪ್ರತಿ ನೂರು ಕಿತ್ತಳೆ ಹಣ್ನೀನ ರಸಕ್ಕೆ ೨-೪ ಕಿತ್ತಳೆ ಸಿಪ್ಪೆಯ ಜಜ್ಜಿದ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ತಿರುಳಿನ ಎಮಲ್ಷನ್ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಇದರ ಬದಲು ಕಿತ್ತಳೆ ಸಿಪ್ಪೆಯ ಸುಗಂಧ ತೈಲ ಅಥವಾ ಕಿತ್ತಳೆ ಸುಗಂಧಸಾರ ಸಹ ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಖಾದ್ಯ ಯೋಗ್ಯವಾದ ಸನ್‌ಸೆಟ್ ಹಳದಿ, ಎಡಿಕಾಲ್ ಕಿತ್ತಳೆ A.G. ಮುಂತಾದ ಬಣ್ಣಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿ ಸ್ಕ್ವಾಷ್‌‌ನ ಬಣ್ಣವನ್ನು ಉತ್ತಮಗೊಳಿಸಬಹುದು. ಆದರೆ ಉಪಯೋಗಿಸಿದ ಈ ಬಣ್ಣಗಳು ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್‌ನ ಜೊತೆ ಪರಿವರ್ತನೆಗೊಳ್ಳಬಾರದು. ಸೇರಿಸಬೇಕಾದ ಇತರ ಎಲ್ಲ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಮಿಶ್ರ ಮಾಡಿದ ಬಳಿಕ ಪೊಟ್ಯಾಸಿಯಂ ಮೆಟಾ ಬೈ ಸಲ್ಫೈಟ್‌ನಂಥ ರಾಸಾಯನಿಕ ಸಂರಕ್ಷಕವನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಸೇರಿಸುವ ಮೊದಲು ಸ್ವಲ್ಪ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಇದನ್ನು ಕರಗಿಸಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಅನಂತರ ರಸಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆರೆಸಬೇಕು. ಪ್ರತಿ ೧೦೦ ಪೌಂಡ್‌ಉ ರಸಕ್ಕೆ ೧ ಜೌನ್ಸ್ ಮೆಟಾ ಬೈ ಸಲ್ಫೈಟನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಇದು ಸ್ಕ್ವಾಷ್‌ನ ಪ್ರತಿ ದಶಲಕ್ಷ ಭಾಗರಸದಲ್ಲಿ ೩೫೦ ಭಾಗದಷ್ಟು ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್‌ನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಕಾಯಿದೆ ಪ್ರಕಾರ ಈ ಪ್ರಮಾಣಕ್ಕೆ ಅನುಮತಿ ದೊರೆತಿದೆ. ಆರೋಗ್ಯದ ನಿಯಮಗಳನ್ನು ಎಚ್ಚರಿಕೆಯಿಂದ ಪಾಲಿಸಿದರೆ, ಈ ಪ್ರಮಾಣ ೨೫೦ ರಷ್ಟು ಇದ್ದರೂ ಸಾಕಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ರೀತಿ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ರುಚಿ ಪಾನೀಯದಲ್ಲಿ ಅತ್ಯಲ್ಪ ಮಟ್ಟದಲ್ಲಿರುತ್ತದೆ. ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ರಹಿತವಾಗಿರುವಂತೆ, ಪೂರ್ವಭಾವಿಯಾಗಿ ಹದ ಮಾಡಿರುವ ಮತ್ತು ಚೊಕ್ಕವಾಗಿ ಆದರೆ ತೇವರಹಿತವಾಗಿರುವ ಸೀಸೆಗಳಿಗೆ ಸ್ಕ್ವಾಷ್ ತುಂಬಬೇಕು. ಸೀಸೆಗಳಿಗೆ ಮುಚ್ಚಳ ಜೋಡಿಸುವ ಮುನ್ನ ಮುಚ್ಚಳದಡಿ ಒಂದು ಅಂಗುಲ ಖಾಲಿ ಜಾಗ ಇರುವಂತೆ ನೋಡಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಸೀಸೆಗಳಿಗೆ ಉತ್ಪನ್ನಗಳ ಹೆಸರಿನ ಚೀಟಿ ಅಂಟಿಸಬೇಕು. (ಚಿತ್ರಗಳು ೨೬, ೨೮) ಅನಂತರ ತಂಪಾಗಿರುವ ಆದರೆ ತೇವರಹಿತ ಪ್ರದೇಶದಲ್ಲಿ ಸೀಸೆಗಳನ್ನು ಸಂಗ್ರಹಿಸಿಡಬಾರದು. ಬಣ್ಣ ಅಥವಾ ವಾಸನೆಯಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ವ್ಯತ್ಯಾಸ ತೋರಿಸದೆ ಸುರಕ್ಷಿತವಾಗಿ ೧ ರಿಂದ ೧.೫ ವರ್ಷಕಾಲ ದಾಸ್ತಾನಿಡಬಹುದು.
ಚಕ್ಕೋತ ಸ್ಕ್ವಾಷ್ : ಕಿತ್ತಳೆ ಹಣ್ಣಿನ ಸ್ಕ್ವಾಷ್ ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನನುಸರಿಸಿ ಚಕ್ಕೋತ ಜಾತಿ ಹಣ್ಣುಗಳಿಂದ ಸ್ಕ್ವಾಷ್ ತಯಾರಿಸಬಹುದು.
ಪಾಕ ಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ
	ಸೇರಿಸಬಹುದಾದ ವಸ್ತುಗಳು
	೨೫% ರಸ
	೩೩% ರಸ
	೨೫% ರಸ
	೩೩%ರಸ

	
	೪೫೦ಬ್ರಿಕ್ಸ್
	೪೫೦ಬ್ರಿಕ್ಸ್
	೬೫೦ಬ್ರಿಕ್ಸ್
	೬೫೦ಬ್ರಿಕ್ಸ್

	
	೧.೫ % ಆಮ್ಲೀಯತೆ
	೧.೫ % ಆಮ್ಲೀಯತೆ
	೨.೦ % ಆಮ್ಲೀಯತೆ
	೨.೯ % ಆಮ್ಲೀಯತೆ

	
	ಪೌಂ.
	ಔ
	ಪೌಂ.
	ಔ
	ಪೌಂ.
	ಔ
	ಪೌಂ.
	ಔ

	ಹಣ್ಣಿನ ರಸ (೧.೨೫ ಆಮ್ಲತೆ, ೧೦೦ಬ್ರಿಕ್ಸ್)
	೧೦೦
	೦
	೧೦೦
	೦
	೧೦೦
	೦
	೧೦೦
	೦

	ಸಕ್ಕರೆ
	೧೬೫
	೨
	೧೨೧
	೯
	೨೪೩
	೦
	೧೮೦
	೧

	ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಆಮ್ಲ
	೪
	೧೨
	೪
	೪
	೬
	೧೨
	೪
	೧೨

	ನೀರು
	೧೨೭
	೮
	೭೩
	೨
	೪೬
	೧೧
	೧೨
	೭

	ಸುಗಂಧ ಸಾರ
	೨
	೮
	೧
	೧೪
	೩
	೫
	೨
	೯

	ಸಂರಕ್ಷಕ (ಪೊಮೆಬೈ)
	೦
	೪
	೦
	೩
	೦
	೪
	೦
	೩


ಲೆಮನ್ ಸ್ಕ್ವಾಷ್  :
ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಯುರೋಪ್ ದೇಶದ ಲೆಮನ್, ಯೂರೇಕ ಲೇಮನ್ ಮತ್ತು ಗಲ್‌ಗಲ್‌ಗಳನ್ನು ಸ್ಕ್ವಾಷ್ ತಯಾರಿಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ನಿಜವಾದ ಲೆಮನ್‌ಗಳು ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ದೊರೆಯುವುದಿಲ್ಲ.
ಸುವಾಸನೆ ನೀಡುವ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಇದನ್ನು ಉತ್ತಮಗೊಳಿಸಬಹುದು. ಈ ಸ್ಕ್ವಾಷ್‌ಗೆ ರಸ ಸಿದ್ಧ ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ ಬಹುಮಟ್ಟಿಗೆ ಕಿತ್ತಳೆ ಹಣ್ಣಿನ ರಸದ ಸ್ಕ್ವಾಷ್‌ಗೆ ಸಿದ್ಧ ಮಾಡುವಂತೆಯೇ ಇದೆ.
ಪಾಕ ಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ
	ಸೇರಿಸಬಹುದಾದ ವಸ್ತುಗಳು
	೨೫% ರಸ
	೩೩% ರಸ
	೨೫% ರಸ
	೩೩%ರಸ

	
	೪೫೦ಬ್ರಿಕ್ಸ್
	೪೫೦ಬ್ರಿಕ್ಸ್
	೬೫೦ಬ್ರಿಕ್ಸ್
	೬೫೦ಬ್ರಿಕ್ಸ್

	
	೧.೬೬ % ಆಮ್ಲೀಯತೆ
	೧.೬೬ % ಆಮ್ಲೀಯತೆ
	೧.೬೬ % ಆಮ್ಲೀಯತೆ
	೧.೬೬ % ಆಮ್ಲೀಯತೆ

	
	ಪೌಂ.
	ಔ
	ಪೌಂ.
	ಔ
	ಪೌಂ.
	ಔ
	ಪೌಂ.
	ಔ

	ಲೆಮನ್‌ ರಸ (೫% ಆಮ್ಲತೆ, ೧೦೦  ಬ್ರಿಕ್ಸ್)
	೧೦೦
	೦
	೧೦೦
	೦
	೧೦೦
	೦
	೧೦೦
	೦

	ಸಕ್ಕರೆ
	೧೬೮
	೧೨
	೧೨೪
	೧೩
	೨೪೬
	೧೨
	೧೮೪
	೧೩

	ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಆಮ್ಲ
	೧
	೦
	–
	–
	೩
	೦
	–
	–

	ನೀರು
	೧೨೭
	೮
	೭೩
	೨
	೪೭
	೮
	೧೩
	೨

	ಸುಗಂಧ ಸಾರ
	೨
	೮
	೧
	೧೪
	೧
	೧೪
	೧
	೧೪

	ಸಂರಕ್ಷಕ (ಪೊಮೆಬೈ)
	೦
	೪
	೦
	೩
	೦
	೪
	೦
	೩


ನಿಂಬೆ ಸ್ಕ್ವಾಷ್  :
ನಿಂಬೆ ಹಣ್ಣಿನ ಸ್ಕ್ವಾಷ್‌ನ್ನು ವ್ಯಾಪಕವಾಗಿ ಕಗ್ಜಿ ನಿಂಬೆಯಿಂದ ತಯಾರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಇದು ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ದೊರೆಯುತ್ತದೆ.
ಪಾಕ ಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ
	ಸೇರಿಸಬಹುದಾದ ವಸ್ತುಗಳು
	೨೫% ರಸ
	೩೩% ರಸ
	೨೫% ರಸ
	೩೩%ರಸ

	
	೪೫೦ಬ್ರಿಕ್ಸ್
	೪೫೦ಬ್ರಿಕ್ಸ್
	೬೫೦ಬ್ರಿಕ್ಸ್
	೬೫೦ಬ್ರಿಕ್ಸ್

	
	೧.೫ % ಆಮ್ಲೀಯತೆ
	೨.೦ % ಆಮ್ಲೀಯತೆ
	೧.೫ % ಆಮ್ಲೀಯತೆ
	೨.೦ % ಆಮ್ಲೀಯತೆ

	
	ಪೌಂ.
	ಔ
	ಪೌಂ.
	ಔ
	ಪೌಂ.
	ಔ
	ಪೌಂ.
	ಔ

	ಲೆಮನ್‌ ರಸ (೬% ಆಮ್ಲತೆ, ೧೦೦  ಬ್ರಿಕ್ಸ್)
	೧೦೦
	೦
	೧೦೦
	೦
	೧೦೦
	೦
	೧೦೦
	೦

	ಸಕ್ಕರೆ
	೧೬೯
	೧೨
	೧೨೪
	೧೩
	೨೪೯
	೧೨
	೧೮೪
	೧೩

	ನೀರು
	೧೩೦
	೦
	೭೫
	೦
	೫೦
	೦
	೧೫
	೦

	ಸಂರಕ್ಷಕ (ಪೊಮೆಬೈ)
	೦
	೪
	೦
	೩
	೦
	೪
	೦
	೩


ಹಣ್ಣನ್ನು  ಚಾಕುವಿನಿಂದ ಇಬ್ಭಾಗ ಮಾಡಿ, ಬಾಸ್ಕೆಟ್‌ ಒತ್ತುವ ಯಂತ್ರ ಅಥವಾ ಸಣ್ಣದಾಗಿರುವ ನಿಂಬೆ ರಸ ಹಿಂಡುವ ಸಾಧನ ಅಥವಾ ಕಲ್ಲಿನ ಉರುಳೆ ಒತ್ತು ಯಂತ್ರದಿಂದ ರಸ ಹಿಂಡಬಹುದು. ರಸವನ್ನು ಬಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ಶೋಧಿಸಿ ಬೀಜವನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಬೇಖು.
ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕ ತಯಾರಿಸಿ ರಸಕ್ಕೆ ಬೆರೆಸಿ, ರಸವನ್ನು ಸೀಸೆಗಳಿಗೆ ತುಂಬಬೇಕು.
ನಿಂಬೆ ರಸದ ಕಾರ್ಡಿಯಲ್ : ನಿಂಬೆ ಹಣ್ಣಿನ ರಸವನ್ನು ಎತ್ತರವಾದ ಪಿಪಾಯಿಗಳಲ್ಲಿ ಅಥವಾ ಗಾಜಿನ ಭಾರಿ ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸಬೇಕು. ಮರದ ಪಿಪಾಯಿಗಳಿಗೆ ತೆಳುವಾದ ಮೇಣದ ಒಳಪದರ ಲೇಪಿಸಿರುತ್ತದೆ. ರಸವನ್ನು ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವ ಪ್ರತಿ ನೂರು ಪೌಂಡು ರಸಕ್ಕೆ ೨ ಜೌನ್ಸ್‌ ಪೊಟ್ಯಾಸಿಯಂ ಮೆಟಾ ಬೈ ಸಲ್ಫೈಟ್‌ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಎರು ಅಥವಾ ಮೂರು ತಿಂಗಳ ಬಳಿಕ ರಸದ ಮೇಲಿನ ಪದರ ತಿಳಿಯಾಗುತ್ತದೆ. ತೇಲುವ ಕಣಗಳು ತಳದಲ್ಲಿ ನಿಲ್ಲುತ್ತವೆ. ರಸವನ್ನು ಇಳಿಗೊಳವೆಯ ಮೂಲಕ ಬೇರೊಂದು ಪಾತ್ರೆಗೆ ವರ್ಗಾಯಿಸಬೇಕು. ಇದು ನಿಧಾನವಾದ ವಿಧಾನ. ಜಿಲಾಟಿನ್ ಮತ್ತು ಟ್ಯಾನಿನ್ ಅನ್ನು ಪೂರ್ವಭಾವಿ ಪರೀಕ್ಷೆಗಳಿಂದ ನಿರ್ಧರಿಸಿದ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸಿದರೆ ರಸವನ್ನು ತ್ವರಿತವಾಗಿ ತಿಳಿಯಾಗಿಸಬಹುದು. ಸಕ್ಕರೆ, ನೀರು, ಬಣ್ಣ ಮತ್ತು ಅಗತ್ಯವಿದ್ದರೆ ಸಂರಕ್ಷಕವನ್ನು ರಸಕ್ಕೆ ಬೆರೆಸಬೇಕು. ಈ ಕಾರ್ಯ ಸುಗಮವಾಗಲು ಶೋಧಿಸುವ ಸಹಾಐಕ ಸೇರಿಸಬಹುದು. ತಿಳಿಯಾದ ಕಾರ್ಡಿಯಲ್ ಅನ್ನು ನಂತರ ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಬಹುದು.
ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಪಾಕ ಮಾಡಿ ರಸಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಮೂಲ ರಸಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಬಹುದಾದ ಸಂರಕ್ಷಕ ಪ್ರಮಾಣವನ್ನು ಗಮನದಲ್ಲಿಟ್ಟುಕೊಂಡು ಕಾರ್ಡಿಯಲ್‌ಗೆ ಇದನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಅಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಅನುಮತಿ ನೀಡಿರುವ ಬಣ್ಣವನ್ನು ಸೇರಿಸಬಹುದು.
ಸೇರಿಸಬಹುದಾದ ವಸ್ತುಗಳು
	ಸೇರಿಸಬಹುದಾದ ವಸ್ತುಗಳು
	೨೫% ರಸ
	೩೩% ರಸ
	೨೫% ರಸ
	೩೩%ರಸ

	
	೩೫೦ಬ್ರಿಕ್ಸ್
	೩೫೦ಬ್ರಿಕ್ಸ್
	೫೦೦ಬ್ರಿಕ್ಸ್
	೫೦೦ಬ್ರಿಕ್ಸ್

	
	೧.೫ % ಆಮ್ಲೀಯತೆ
	೨.೦ % ಆಮ್ಲೀಯತೆ
	೧.೫ % ಆಮ್ಲೀಯತೆ
	೨.೦ % ಆಮ್ಲೀಯತೆ

	
	ಪೌಂ .
	ಔ
	ಪೌಂ .
	ಔ
	ಪೌಂ .
	ಔ
	ಪೌಂ .
	ಔ

	ನಿಂಬೆ ರಸ (೬% ಆಮ್ಲತೆ, ೧೦೦ಬ್ರಿಕ್ಸ್)
	೧೦೦
	೦
	೧೦೦
	೦
	೧೦೦
	೦
	೧೦೦
	೦

	ಸಕ್ಕರೆ
	೧೨೯
	೧೨
	೯೪
	೧೩
	೧೮೯
	೧೨
	೧೩೯
	೧೨

	ನೀರು
	೧೭೦
	೧೦
	೧೦೫
	೦
	೧೧೦
	೦
	೬೦
	೦

	ಬಣ್ಣ
	ಅಗತ್ಯದಷ್ಟು
	
	ಅಗತ್ಯದಷ್ಟು
	
	ಅಗತ್ಯದಷ್ಟು
	
	ಅಗತ್ಯದಷ್ಟು
	

	ಸಂರಕ್ಷಕ (ಪೊಮೈಬೈ)
	೦
	೪
	೦
	೩
	೦
	೪
	೦
	೩


ನಿಂಬೆ ಜಾತಿಯ ಹಣ್ಣಿನ ಬಾರ್ಲಿಯ ನೀರು : ನಿಂಬೆ ಜಾತಿಯ ಹಣ್ಣಿನಿಂದ  ರಸ ಹಿಂಡಿ ಶೋಧಿಸಬೇಖು. ಮುಂದೆ ಸೂಚಿಸಿದ ಮೇರೆಗೆ ಬಾರ‍್ಲಿ ಹಿಟ್ಟನ್ನು ತೆಗೆದುಕೊಂಡು, ಸ್ವಲ್ಪ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ, ಮುದ್ದೆಯಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಅನಂತರ ಇದಕ್ಕೆ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ತೆಳು ಮಾಡಬೇಕು. ಇದರ ಹಿಟ್ಟನ್ನು ಅನಂತರ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ ಅಂಟಿನಂತೆ ಮಾಡಿ, ತಣ್ಣಗೆ ಆರಿಸಿ, ಶೋಧಿಸಿ ಅಗತ್ಯ ಪ್ರಮಾಣದ ನೀರನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು.
ಸೇರಿಸಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು :  ೧. ಚಕ್ಕೋತ ಜಾತಿ ಹಣ್ಣಿನ ಬಾರ್ಲಿ ನೀರು :
	ಸೇರಿಸಬಹುದಾದ ವಸ್ತುಗಳು
	೨೫% ರಸ
	೩೩ ೧/೩ % ರಸ

	
	೩೫೦ಬ್ರಿಕ್ಸ್
	೪೫೦ಬ್ರಿಕ್ಸ್

	
	೧.೫ % ಆಮ್ಲೀಯತೆ
	೧.೫ % ಆಮ್ಲೀಯತೆ

	
	ಪೌಂ .
	ಔ
	ಪೌಂ .
	ಔ

	ಚಕ್ಕೋತ ರಸ  (೧.೨೫ % ಆಮ್ಲತೆ, ೧೦೦ಬ್ರಿಕ್ಸ್)
	೧೦೦
	೦
	೧೦೦
	೦

	ಸಕ್ಕರೆ
	೧೬೫
	೦
	೧೨೧
	೦

	ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಆಮ್ಲ
	೪
	೧೨
	೩
	೪

	ಹಣ್ಣಿನ ಸುಗಂಧ ಸಾರ
	೨
	೮
	೭೩
	೧

	ಬಾರ್ಲಿ ನೀರು
	೧೨೭
	೮
	೭೩
	೧

	ಬಾರ್ಲಿ ಹಿಟ್ಟು
	೨೧ ಜೌನ್ಸ್‌
	 ೪೬  ಜೌನ್ಸ್‌

	ಸಂರಕ್ಷಕ (ಪೊಮೈಬೈ)
	೦
	೪
	೦
	೩


ಸೇರಿಸಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು :  ೨. ಲೆಮನ್ ಬಾರ್ಲಿ ನೀರು :
	ಸೇರಿಸಬಹುದಾದ ವಸ್ತುಗಳು
	೨೫% ರಸ
	೩೩ ೧/೩ % ರಸ

	
	೪೫೦ಬ್ರಿಕ್ಸ್
	೪೫೦ಬ್ರಿಕ್ಸ್

	
	೧.೫ % ಆಮ್ಲೀಯತೆ
	೧.೫ % ಆಮ್ಲೀಯತೆ

	
	ಪೌಂ .
	ಔ
	ಪೌಂ .
	ಔ

	ಲೆಮನ್ ರಸ  (೫ % ಆಮ್ಲತೆ, ೧೦೦ಬ್ರಿಕ್ಸ್)
	೧೦೦
	೦
	೧೦೦
	೦

	ಸಕ್ಕರೆ
	೧೬೨
	೧೨
	೧೨೪
	೧೩

	ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಆಮ್ಲ
	೧
	೦
	–
	–

	ಬಾರ್ಲಿ ನೀರು
	೧೨೭
	೮
	೭೩
	೨

	ಬಾರ್ಲಿ ಹಿಟ್ಟು
	೨೧ ಜೌನ್ಸ್‌
	 ೪೬  ಜೌನ್ಸ್‌

	ಸಂರಕ್ಷಕ (ಪೊಮೈಬೈ)
	೦
	೪
	೦
	೩


ಸೇರಿಸಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು :  ೩. ನಿಂಬೆ ಬಾರ್ಲಿ ನೀರು :
	ಸೇರಿಸಬಹುದಾದ ವಸ್ತುಗಳು
	೨೫% ರಸ
	೩೩ ೧/೩ % ರಸ

	
	೪೫೦ಬ್ರಿಕ್ಸ್
	೪೫೦ಬ್ರಿಕ್ಸ್

	
	೧.೫ % ಆಮ್ಲೀಯತೆ
	೧.೫ % ಆಮ್ಲೀಯತೆ

	
	ಪೌಂ .  
	ಔ
	ಪೌಂ .  
	ಔ

	ಲೆಮನ್ ರಸ  (೬ % ಆಮ್ಲತೆ, ೧೦೦ಬ್ರಿಕ್ಸ್)
	೧೦೦
	೦
	೧೦೦
	೦

	ಸಕ್ಕರೆ
	೧೬೯
	೧೨
	೧೨೪
	೧೩

	 ಬಾರ್ಲಿ ನೀರು
	೧೩೦
	೦
	೭೫
	೦

	ಬಾರ್ಲಿ ಹಿಟ್ಟು
	೨೧ ಜೌನ್ಸ್‌
	೧೬  ಜೌನ್ಸ್‌

	ಸಂರಕ್ಷಕ (ಪೊಮೈಬೈ)
	೦
	೪
	೦
	೩


 ಹಲಸಿನ ಮಧು : ಪಕ್ವವಾದ ಹಲಸಿನ ಹಣ್ಣಿನ ತೊಳೆಗಳನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಬೇಖು. ತೊಳೆಗಳನ್ನು ಅತಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮವಾಗಿ ಚೂರು ಮಾಡುವ ಯಂತ್ರಕ್ಕೆ ಹಾಕಿ, ಹಣ್ಣಿನ ಮುದ್ದೆ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಹಣ್ಣಿನ ಶೇಕಡಾ ೧೦ ರಷ್ಟು ನೀರು ಸೇರಿಸಿ, ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಒಂದು ಮಿಲಿಮೀಟರ್ ರಂಧ್ರವಿರುವ ಜರಡಿಯಲ್ಲಿ ಹೊಂದಿಸಿರುವ ಪಲ್ಪರ್‌ ಮೂಲಕ ಹಾಯಿಸಬೇಕು. ಈ ತಿರುಳಿನಿಂದ ಹಲಸಿನ ಹಣ್ಣಿನ ಮಧು ತಯಾರಿಸಬಹುದು.
 
ಸೇರಿಸಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು :  ೪. ಕಿತ್ತಳೆ ಬಾರ್ಲಿ ನೀರು :
	ಸೇರಿಸಬಹುದಾದ ವಸ್ತುಗಳು
	೨೫% ರಸ
	೩೩ ೧/೩ % ರಸ

	
	೪೫೦ಬ್ರಿಕ್ಸ್
	೪೫೦ಬ್ರಿಕ್ಸ್

	
	೧.೫ % ಆಮ್ಲೀಯತೆ
	೧.೫ % ಆಮ್ಲೀಯತೆ

	
	ಪೌಂ .
	ಔ
	ಪೌಂ .
	ಔ

	ಕಿತ್ತಳೆ ರಸ  (೦.೮ % ಆಮ್ಲತೆ, ೧೦೦ಬ್ರಿಕ್ಸ್)
	೧೦೦
	೦
	೧೦೦
	೦

	ಸಕ್ಕರೆ
	೧೬೪
	೯
	೧೨೧
	೨

	ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಆಮ್ಲ
	೫
	೩
	೩
	೧೧

	ಹಣ್ಣಿನ ಸುಗಂಧ ಸಾರ
	೨
	೮
	೧
	೧೪

	ಬಾರ್ಲಿ ನೀರು
	೧೨೭
	೮
	೭೩
	೨

	ಬಾರ್ಲಿ ಹಿಟ್ಟು
	೨೧ ಜೌನ್ಸ್‌
	೧೬  ಜೌನ್ಸ್‌

	ಸಂರಕ್ಷಕ (ಪೊಮೈಬೈ)
	೦
	೪
	೦
	೩


[image: https://kanaja.karnataka.gov.in/wp-content/uploads/2011/12/31_Fruits-217x300.jpg]
ಶೇಕಡಾ ೨೦ ಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ತಿರುಳನ್ನು ಮಧು ತಯಾರಿಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸಬಾರದು. ಇದರಿಂದ ಮಧು ಬಹಳ ಮಂದವಾಗುತ್ತದೆ.
ನೇರಳೆ ಸ್ಕ್ವಾಷ್ ಅಥವಾ ಕ್ಷೀರ (ಸಿರಪ್) : ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಜಜ್ಜಿ ೫-೧೦ ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ೧೪೦೦ ಫ್ಯಾ ಉಷ್ಣತೆಗೆ ಕಾಯಿಸಬೇಕು. ಆಗ ಹಣ್ಣಿನ ಬಣ್ಣ ಬೇರೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಜಜ್ಜಿದ ಬಾಸ್ಕೆಟ್ ಒತ್ತು ಯಂತ್ರದಲ್ಲಿ ಹಿಂಡಿ ರಸ ಪಡೆದು ಸ್ಕ್ವಾಷ್ ತಯಾರಿಸಬಹುದು.
ಪಾಕ ಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ
	ಸೇರಿಸಬಹುದಾದ ವಸ್ತುಗಳು
	೧೭% ರಸ
	೨೦ % ರಸ

	
	೫೦೦ಬ್ರಿಕ್ಸ್
	೫೦೦ಬ್ರಿಕ್ಸ್

	
	೧.೨ % ಆಮ್ಲೀಯತೆ
	೧.೨ % ಆಮ್ಲೀಯತೆ

	
	ಪೌಂ .  
	ಔ
	ಪೌಂ .  
	ಔ

	ತೊಳೆಗಳ ತಿರುಳು (೦.೩ % ಆಮ್ಲತೆ, ೨೦೦ಬ್ರಿಕ್ಸ್)
	೧೦೨
	೦
	೧೦೦
	೦

	ಸಕ್ಕರೆ
	೨೭೨
	೫
	೨೨೪
	೦

	ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಆಮ್ಲ
	೬
	೧೪
	೫
	೧೧

	ಸಂರಕ್ಷಕ (ಪೊಮೈಬೈ)
	೦
	೬
	೦
	೫


 ಪಕ ಪರಿಕರ
	ಸೇರಿಸಬಹುದಾದ ವಸ್ತುಗಳು
	೫೦% ರಸ

	
	೪೫೦ಬ್ರಿಕ್ಸ್

	
	೧.೫ % ಆಮ್ಲೀಯತೆ

	
	ಪೌಂ .  
	ಔ

	ನೇರಳೆ ರಸ (೦.೭೫ % ಆಮ್ಲತೆ, ೧೪೦ಬ್ರಿಕ್ಸ್)
	೧೦೦
	೦

	ಸಕ್ಕರೆ
	೭೩
	೯

	ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಆಮ್ಲ
	೨
	೪

	ನೀರು
	೨೪
	೦

	ಸಂರಕ್ಷಕ (ಸೋ..ಬೆ)
	         ೦
	೩
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