ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆ
ಕುಲಪತಿಗಳ ಹಾರೈಕೆ
ಕೃಷಿ ವಿಶ್ವವಿದ್ಯಾನಿಲಯದಲ್ಲಿ ೧೯೭೦ ರಲ್ಲಿ ಪ್ರಾರಂಭವಾಗಿರುವ ಕನ್ನಡ ಅಧ್ಯಯನ ವಿಭಾಗ, ಕನ್ನಡದಲ್ಲಿ ಕೃಷಿ ವಿಜ್ಞಾನ ಸಾಹಿತ್ಯ ಪ್ರಕಟಣೆಯ ಹೊಣೆಗಾರಿಕೆಯನ್ನು ಹೊತ್ತಿದ್ದು, ಈಗಾಗಲೇ ೨೪೦ ಕ್ಕೂ ಮಿಗಿಲಾಗಿ ಕೃಷಿ ವಿಜ್ಞಾನದ ವಿವಿಧ ವಿಷಯಗಳಲ್ಲಿ ಪಠ್ಯ ಹಾಗೂ ಪರಾಮರ್ಶನ ಗ್ರಂಥಗಳನ್ನು ಪ್ರಕಟಿಸಿದೆ. ಶಿಕ್ಷಣ ಮಾಧ್ಯಮ ಪ್ರಾದೇಶಿಕ ಭಾಷೆಗಳಲ್ಲಿ ನಡೆಯಬೇಕೆಂಬ ೧೯೬೪ರ ಸಂಸತ್ತಿನ  ತೀರ್ಮಾನದಂತೆ, ಕನ್ನಡವನ್ನು ಕೃಷಿ ಮಾಧ್ಯಮವಾಗುವಂತೆ ಮಾಡುವ ಪ್ರಥಮ ಹೆಜ್ಜೆಯಾಗಿ ಕೃಷಿ ವಿಜ್ಞಾನದ ವಿವಿಧ ವಿಷಯಗಳಲ್ಲಿ ಕನ್ನಡ ಪುಸ್ತಕಗಳ ಪ್ರಕಟಣಾ ಕಾರ್ಯ ನಡೆದಿದೆ. ಪಠ್ಯ ವಿಷಯವಾಗಿ ಅಲ್ಲದೆ ಈ ಪುಸ್ತಕಗಳು ಕೃಷಿ ವಿಜ್ಞಾನದ ವಿವಿಧ ವಿಷಯಗಳಲ್ಲಿ ಕನ್ನಡ ಪುಸ್ತಕಗಳ ಪ್ರಕಟಣಾ ಕಾರ್ಯ ನಡೆದಿದೆ. ಪಠ್ಯ ವಿಷಯವಾಗಿ ಅಲ್ಲದೆ ಈ ಪುಸ್ತಕಗಳು ಕೃಷಿ ವಿಜ್ಞಾನ ಪ್ರಸರಣೆಯ ಮಾಧ್ಯಮವೂ ಆಗಿವೆ. ವಿದ್ಯಾರ್ಥಿಗಳಿಗೆ, ರೈತರಿಗೆ, ಬೋಧಕರಿಗೆ ಹಾಗೂ ವಿಜ್ಞಾನಿಗಳಿಗೂ ಇವು ಅರಿವಿನ ಕೈಪಿಡಿಗಳು.
ಪಠ್ಯಪುಸ್ತಕ ಪ್ರಕಟಣಾ ಕಾರ್ಯದ ಜೊತೆಯಲ್ಲಿಯೇ ಕನ್ನಡದಲ್ಲಿ ಅಭ್ಯಾಸ ಮಾಡುವ ವಿದ್ಯಾರ್ಥಿಗಳಿಗೆ, ಲೇಕಕರಿಗೆ ಹಾಗೂ ಬೋಧಕರಿಗೆ ಅನುವಾಗಲೆಂದು ಸಂಶೋಧನಾ ಕಾರ್ಯಕ್ರಮದ ಅಂಗವಾಗಿ ಕೃಷಿ ವಿಜ್ಞಾನದ ವಿವಿಧ ವಿಷಯಗಳಲ್ಲಿ ಪಾರಬಾಷಿಕ ಶಬ್ದಕೋಶಗಳನ್ನು ಪ್ರಕಟಿಸಲಾಗಿದೆ. ಅಲ್ಲದೆ, ಕೃಷಿ ವಿಜ್ಞಾನ ಲೇಖಕರಿಗೆ ಪ್ರೋತ್ಸಾಹ ನೀಡುವ ಸಲುವಾಗಿ ಪ್ರತಿವರ್ಷ ಆಯ್ದ ವಿಷಯಗಳಲ್ಲಿ ಪುಸ್ತಕ ರಚನಾ ಸ್ಪರ್ಧೆಯನ್ನು ನಡೆಸಿ ಅತ್ಯುತ್ತಮ ಪುಸ್ತಕಗಳಿಗೆ ಪ್ರಥಮ ಹಾಗೂ ದ್ವಿತೀಯ ಬಹುಮಾನಗಳನ್ನು ನೀಡಲಾಗುತ್ತಿದೆ.
ಆದರೂ ಹೆಚ್ಚು ಹೆಚ್ಚು ಶಿಕ್ಷಕರು, ವಿಜ್ಞಾನಿಗಳು ಹಾಗೂ ಲೇಕಕರು ತಮ್ಮ ತಜ್ಞತೆಯ ವಿಷಯದಲ್ಲಿ ಕನ್ನಡ ಕೃತಿಗಳನ್ನು ರಚಿಸಿ, ಕೃಷಿ ವಿಜ್ಞಾನದ ಆಧುನಿಕ ಆವಿಷ್ಕಾರ, ತಂತ್ರಜ್ಞಾನ ಹಾಗೂ ಆಲೋಚನೆಗಳನ್ನು ಕನ್ನಡ ನಾಡಿನ ಪ್ರತಿ ಮೂಲೆಗೂ ತಲುಪಿಸಲು ಸಹಕರಿಸಬೇಕಾಗಿದೆ. ಕರ್ನಾಟಕದಲ್ಲಿ ಕೃಷಿ ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಕಾರ್ಯ ನಿರ್ವಹಿಸಲು ಪ್ರತಿಯೊಬ್ಬರೂ ರೈತನ ಆಡುಭಾಷೆಯಾದ ಕನ್ನಡದಲ್ಲೇ ವ್ಯವಹರಿಸಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ನಮ್ಮ  ವಿಶ್ವವಿದ್ಯಾನಿಲಯದಲ್ಲಿ ಕನ್ನಡ ಪ್ರಕಟಣೆಗಳಿಗೆ ಮಹತ್ತರ ಜವಾಬ್ದಾರಿಯಿದೆ.
ಪ್ರಸ್ತುತ ಪ್ರಕಟವಾಗುತ್ತಿರುವ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆ ಪುಸ್ತಕ ಎಲ್ಲ ವಿದ್ಯಾರ್ಥಿಗಳು, ಬೋಧಕರು, ರೈತರು, ವಿಜ್ಞಾನಿಗಳು ಹಾಗೂ ವಿಸ್ತರಣ ಕಾರ್ಯಕರ್ತರಿಗೆ ಉಪಯುಕ್ತವಾಗುವುದೆಂದು ಆಶಿಸಲಾಗಿದೆ.
ಡಾ. ಎ.ಎಂ. ಕೃಷ್ಣಪ್ಪ
ಕುಲಪತಿಗಳು
ಕೃಷಿ ವಿಶ್ವವಿದ್ಯಾನಿಲಯ
ಗಾಂಧಿ ಕೃಷಿ ವಿಜ್ಞಾನ ಕೇಂದ್ರ
ಬೆಂಗಳೂರು – ೫೬೦೦೬೫



ಸಂಪಾದಕರ ಮಾತು
ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆ ಅನಾದಿಕಾಲದಿಂದಲೂ ಎಲ್ಲೆಡೆ ಒಂದಲ್ಲ ಒಂದು ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಆಚರಣೆಯಲ್ಲಿದೆ. ಅಭಾವದ, ತುರ್ತುಪರಿಸ್ಥಿತಿಯ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ತಕ್ಷಣದ ಬಳಕೆಗೆ ಬೇಕಾದ ಪದಾರ್ಥಗಳ ಮಹತ್ವ ಎಲ್ಲರಿಗೂ ತಿಳಿದುದೇ. ಇದರಿಂದಾಗಿಯೇ ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳ ಮತ್ತು ಹಣ್ಣು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆ ಪ್ರಾಮುಖ್ಯತೆ ಗಳಿಸಿದ್ದು, ಇಂದು ವೈಜ್ಞಾನಿಕವಾಗಿ ಅವುಗಳ ಸಂಸ್ಕರಣೆ ಹಾಗೂ ಸಂರಕ್ಷಣೆ ಒಂದು ಪ್ರತ್ಯೇಕ  ಉದ್ಯಮವಾಗಿಯೇ ಬೆಳೆದಿದೆ. ಸಾಮಾನ್ಯ ಜನತೆಯ ಉಪಯೋಗಕ್ಕೆಂದು ಈ ವಿಚಾರಗಳನ್ನು ಪರಿಚಯಿಸುವ ಪುಸ್ತಕವೊಂದನ್ನು ಭಾರತೀಯ ಕೃಷಿ ಸಂಶೋಧನಾ ಸಂಸ್ಥೆಯು ಪ್ರಕಟಿಸಿದ್ದು ಅದರ ಕನ್ನಡಾನುವಾದವನ್ನು ೧೯೭೯ರಲ್ಲಿ ಕೃಷಿ ವಿಶ್ವವಿದ್ಯಾನಿಲಯದ ಕನ್ನಡ ಅಧ್ಯಯನ ವಿಭಾಗದಿಂದ ಪ್ರಕಟಿಸಲಾಗಿತ್ತು.
ಈ ಪುಸ್ತಕಗಳು ವಿಚಾರವಂತಿಕೆಯಿಂದ ಕೂಡಿ ಜನಪ್ರಿಯವಾಗಿದ್ದು ಎಲ್ಲ ಪ್ರತಿಗಳೂ ಮುಗಿದುಹೋಗಿದ್ದರಿಂದಾಗಿ, ಇದರ ಪ್ರಾಮುಖ್ಯತೆಯನ್ನು ಪರಿಗಣಿಸಿ ಇದೀಗ ಈ ಪುಸ್ತಕವನ್ನು ಪುನರ್ಮುದ್ರಣ ಮಾಡಿ ಹೊರತರಲಾಗುತ್ತಿದೆ.
ಈ ಪುಸ್ತಕ ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಗೃಹವಿಜ್ಞಾನ, ತೋಟಗಾರಿಕೆ ವಿದ್ಯಾರ್ಥಿಗಳು, ಗೃಹಿಣಿಯರು, ಆಹಾರೋದ್ಯಮಿಗಳು, ವಿಸ್ತರಣಾ ಕಾರ್ಯಕರ್ತರು ಹಾಗೂ ಮತ್ತಿತರ ಆಸಕ್ತರಿಗೆಲ್ಲ ಉಪಯುಕ್ತವಾಗುವುದೆಂದು ಆಶಿಸಲಾಗಿದೆ.
ಡಾ. ಬಿ.ಎಸ್. ಸಿದ್ಧರಾಮಯ್ಯ
ಪ್ರಾಧ್ಯಾಪಕರು ಮತ್ತು ಮುಖ್ಯಸ್ಥರು ಹಾಗೂ
ಕನ್ನಡ ಅಭಿವೃದ್ಧಿ ಸಮಿತಿ ಕಾರ್ಯದರ್ಶಿಗಳು
ಕನ್ನಡ ಅಧ್ಯಯನ ವಿಭಾಗ
ಕೃಷಿ ವಿಶ್ವವಿದ್ಯಾನಿಲಯ
ಬೆಂಗಳೂರು – ೫೬೦ ೦೨೪

೧. ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂಸ್ಕರಣೆ
ಹಣ್ಣು, ತರಕಾರಿ, ಮಾಂಸ ಮತ್ತು ಇನ್ನೂ ಅನೇಕ ಈ ಬಗೆಯ ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳಿಗೆ ವಿಶೇಷ ಗಮನ ಕೊಡದಿದ್ದರೆ ಅವು ಬೇಗನೇ ಕೆಡುತ್ತವೆಂಬುದು ಎಲ್ಲರಿಗೂ ತಿಳಿದ ವಿಷಯವೇ ಆಗಿದೆ. ಅನಾದಿ ಕಾಲದಿಂದಲೂ ಮಾನವನು ಉಪ್ಪು ಅಥವಾ ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಹಾಕಿ, ಒಣಗಿಸಿ ಹೊಗೆಯಿಂದ ಉಪಚರಿಸಿ ಇಲ್ಲವೇ ಸಕ್ಕರೆ ಅಥವಾ ಜೇನುತುಪ್ಪದಲ್ಲಿಟ್ಟು  ಇವುಗಳನ್ನು ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲ ಕೆಡದಂತೆ ಸಂರಕ್ಷಿಸುತ್ತಿದ್ದನು. ಈ ದಿಸೆಯಲ್ಲಿ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂರಕ್ಷಿಸುವುದು ಸಾಧಾರಣವಾಗಿ ತೀರ ಇತ್ತೀಚೆಗಿನ ತಾಂತ್ರಿಕ ವಿಧಾನವೆನ್ನಬಹುದು. ಹದಿನೆಂಟನೇ ಶತಮಾನದ ಅಂತ್ಯಭಾಗದಲ್ಲಿ ಯುದ್ಧಕಾಲದ ಅವಶ್ಯಕತೆಯಿಂದ ಇದು ಅಭಿವೃದ್ಧಿ ಹೊಂದಿತು. ಫ್ರೆಂಚ್ ಸರಕಾರವು ಯುದ್ಧದಲ್ಲಿ ನಿರತರಾಗಿರುವ, ಬಹುದೂರದಲ್ಲಿ ಕಾದಾಡುತ್ತಿರುವ ಸೈನಿಕರಿಗೆ ಆಹಾರವನ್ನು ಕೆಡದಂತೆ ಒದಗಿಸಲು ಯೋಗ್ಯ ವಿಧಾನವನ್ನು ಕಂಡು ಹಿಡಿದವರಿಗೆ ೧೨,೦೦೦ ಫ್ಯ್ರಾಂಕ್ ಬಹುಮಾನ ಕೊಡುವುದಾಗಿ ಪ್ರಚುರಪಡಿಸಿತು. ಆಗ ಪ್ಯಾರಿಸ್‌ನಲ್ಲಿ ಮಿಠಾಯಿ ವ್ಯಾಪಾರ ಮತ್ತು ಭಟ್ಟಿ ಇಳಿಸುವ ಉದ್ಯೋಗದಲ್ಲಿ ನಿರತನಾಗಿದ್ದ ನಿಕೋಲಸ್ ಅಪ್ಪರ್ಟ್ ಎಂಬಾತ ಆಹಾರ ಕೆಡದಂತೆ ಗಾಜಿನ ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿ ಸಂರಕ್ಷಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನು ಕಂಡು ಹಿಡಿದು ಅದರ ಬಗ್ಗೆ ಸ್ವಾಮ್ಯ  (ಪೇಟೆಂಟ್)ವನ್ನು ಪಡೆದನಲ್ಲದೆ ಈ ಬಹುಮಾನವನ್ನು ಗಿಟ್ಟಿಸಿಕೊಂಡನು. ಈ ವಿಷಯದ ಬಗ್ಗೆ ಅವನು ‘ಪ್ರಾಣಿಜನ್ಯ ಮತ್ತು ತರಕಾರಿ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಹೆಚ್ಚು ವರ್ಷ ಕಾಲ ಶೇಖರಿಸಿಡುವ ಕಲೆ’ ಶಿರ್ಷಿಕೆಯಡಿಯಲ್ಲಿ ಪುಸ್ತಕವನ್ನು ಪ್ರಕಟಿಸಿದನು. ಇದು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ಬಗ್ಗೆ ಬರೆದ ಮೊದಲ ಪುಸ್ತಕವಾಗಿದೆ. ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ಈ ವಿಧಾನವನ್ನು ಸಂಶೋಧಿಸಿದವನ ಗೌರವಕ್ಕಾಗಿ ಇದಕ್ಕೆ ಈಗಲೂ ‘ಅಪ್ಪರ್ಟೈಸಿಂಗ್’ ಎಂದೇ ಕರೆಯುತ್ತಾರೆ.
ಅಪ್ಪರ್ಟ್‌ನು ಆಹಾರವನ್ನು ಗಾಜಿನ ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿ ಹಾಕಿ, ಅದು ಮುಚ್ಚುವಷ್ಟು ನೀರು ತುಂಬಿ, ಮೇಲ್ಭಾಗದ ಮುಚ್ಚಳವನ್ನು ಸಡಿಲವಾಗಿರಿಸಿ, ಧಾರಕದ ಮಧ್ಯಭಾಗದ ಉಷ್ಣತೆ ೧೯೦೦ ಯಿಂದ ೨೧೨೦  ಎಫ್ (F = ಫ್ಯಾರನ್‌ಹೀಟ್) ತಲುಪುವವರೆಗೆ ನೀರಿನ ಶಾಖದ ಮೂಲಕ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ ಅನಂತರ ಒಳಗೆ ಗಾಳಿ ಸೇರದ ರೀತಿ ಧಾರಕವನ್ನು ಕಾರ್ಕ್ ಬಿರಡೆಯಿಂದ ಮೊಹರು ಮಾಡಿದನು. ಈ ವಿಧಾನದಿಂದ ಅವನಿಗೆ ಅನೇಕ ರೀತಿಯ ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಸಂರಕ್ಷಿಲು ಸಾಧ್ಯವಾಯಿತು. ಈ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಆಹಾರ ಕೆಡದಂತಿರಲು ಮುಖ್ಯ ಕಾರಣ ಹೊರಗಿನ ಗಾಳಿಯ ಸಂಪರ್ಕವಿಲ್ಲದಿರುವುದೆಂಬುದು ಅವನ ಪ್ರತಿಪಾದನೆಯಾಗಿತ್ತು. ಅಪ್ಪರ್ಟ್‌ನ ಸಂಸ್ಕರಣದ ವಿಧಾನವನ್ನು ಗೇಲೂಸಾಕ್‌ನು ಫ್ರೆಂಚ್ ಸರಕಾರದ ಅಪೇಕ್ಷೆಯ ಮೇರೆಗೆ ಅಭ್ಯಸಿಸಿದನು. ಆತನು ಆಹಾರ ಕೆಡಲು ಉತ್ಕರ್ಷಣೆ ಕ್ರಿಯೆಯೇ ಪ್ರಮುಖ ಕಾರಣವೆಂದು, ಆದಕಾರಣ ಧಾರಕಗಳಿಂದ ಗಾಳಿಯನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಿದರೆ ಆಹಾರ ಕೆಡುವುದನ್ನು ತಪ್ಪಿಸಬಹುದೆಂಬ ತೀರ್ಮಾನಕ್ಕೆ ಬಂದನು. ಲೂಯಿ ಪಾಶ್ಚರ್‌ನ ಕಾಲದವರೆಗೆ ಇ ಪೂರ್ವ ಸಿದ್ಧಾಂತ ಸರ್ವರಿಂದಲೂ ಮಾನ್ಯವಾಗಿತ್ತು. ಸುಮಾರು ಕ್ರಿ.ಶ. ೧೮೬೦ರಲ್ಲಿ ಲೂಯಿಪಾಶ್ಚರನು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ ಬಗ್ಗೆ ವ್ಯಾಪಕವಾದ ಸಂಶೋಧನೆಯನ್ನು ನಡೆಸಿ, ಇದಕ್ಕೆ ಸೂಕ್ತ ವಿವರಣೆ ನೀಡಿದನು. ಅವನು ‘ಆಹಾರ ಕೆಡಲು ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳೇ ಕಾರಣ, ಆದಕಾರಣ ಅವುಗಳನ್ನು ನಾಶಪಡಿಸಿ, ಆಹಾರವನ್ನು ಯೋಗ್ಯ ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿ ಸಂರಕ್ಷಿಸಬಹುದು’ ಎಂದು ತನ್ನ ಉಷ್ಣೋಪಚಾರದ ಬಗ್ಗೆ ಮಾಡಿದ ಸಂಶೋಧನೆಯಿಂದ ಗೊತ್ತುಪಡಿಸಿದನು. ‘ಪಾಶ್ಚರೀಕರಣ’ ಎಂಬ ಶಬ್ದವನ್ನು ಇವನೇ ಮೊದಲು ಉಪಯೋಗಿಸಿದುದು. ಇದು ಆಹಾರವನ್ನು ಅಧಿಕ ಉಷ್ಣತೆಯ ಉಪಚಾರಕ್ಕೊಳಪಡಿಸಿ, ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ಸಂಪೂರ್ಣವಲ್ಲದಿದ್ದರೂ ಹೆಚ್ಚು ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ ನಾಶಪಡಿಸಿ ಆಹಾರದ ಸಾಮಾನ್ಯ ಗುಣಮಟ್ಟವನ್ನು ಹೆಚ್ಚುಕಾಲ ಕಾಪಾಡುವಂತೆ ಮಾಡುವ ಕ್ರಿಯೆಯನ್ನು ಸೂಚಿಸುತ್ತದೆ. ಅಪ್ಪರ್ಟ್‌ನ ವಿಧಾನವು ಇದೇ ರೀತಿಯದಾಗಿತ್ತು. ಆಹಾರ, ನೀರು ಮತ್ತು ಗಾಳಿಯಲ್ಲಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳಾದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರೀಯಾ, ಬೂಸ್ಟು ಮತ್ತು ಈಸ್ಟ್‌ಗಳು ಆಹಾರದ ಹುದುಗುವಿಕೆ ಮತ್ತು ಕೊಳೆಯುವಿಕೆಗಳಿಗೆ ಕಾರಣವಾಗಿವೆ. ಇವುಗಳನ್ನು ಅಪ್ಪರ್ಟ್‌ನು ಉಷ್ಣಕ್ರಿಯೆಯಿಂದ ನಾಶಪಡಿಸಿದನು. ಇದಲ್ಲದೆ, ಇವು ಧಾರಕದಲ್ಲಿರುವ ಆಹಾರವನ್ನು ಪ್ರವೇಶಿಸದಂತೆ, ಗಾಳಿ ಸಂಚಾರಕ್ಕೆ ಎಡೆಯಿಲ್ಲದ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಧಾರಕವನ್ನು ಮೊಹರು ಮಾಡಿದ್ದನು.
ಥಾಮಸ್ ಸೆಡಿಂಗ್ಟನ್ ಫ್ರಾನ್ಸ್ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಪ್ರವಾಸ ಮಾಡುವಾಗ್ಗೆ ಅಪ್ಪಾರ್ಟ್‌ನ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಅಡಕವಾಗಿರುವ ಸಾಮಾನ್ಯ ತತ್ವಗಳನ್ನು ಮನವರಿಕೆ ಮಾಡಿಕೊಂಡನು. ಈತನು ಇಂಗ್ಲೆಂಡಿನಲ್ಲಿ ಕ್ರಿ.ಶ. ೧೮೦೭ರಲ್ಲಿ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಆಹಾರ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನು ಮೊದಲ ಬಾರಿಗೆ ತಿಳಿಸಿದನು. ಬಿಟ್ಟಿಂಗನ ಹೇಳಿಕೆ ಪ್ರಕಾರ, ಪೀಟರ್ ಡ್ಯೂರೆಂಟ್ ಎಂಬ ಇನ್ನೊಬ್ಬ ಆಂಗ್ಲೇಯನು ಕ್ರಿ.ಶ. ೧೯೦೧ರಲ್ಲಿ ಆಹಾರವನ್ನು ತವರದ ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ವಿಧಾನದ ಬಗ್ಗೆ ಮೊದಲ ಸ್ವಾಮ್ಯ (ಪೇಟೆಂಟ್) ವನ್ನು ಪಡೆದನು.
ಬೋಸ್ಟನ್ನಿನ ವಿಲಿಯಂ ಅಂಡರ್‌ವುಡ್ ಕಂಪನಿಯ ಸ್ಥಾಪಕನಾದ ವಿಲಿಯಂ ಅಂಡರ‍್ವುಡ್‌ನು ಲಂಡನ್ನಿನಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ತಾಂತ್ರಿಕ ವಿಧಾನವನ್ನು ಕಲಿತನು. ಅನಂತರ ಈತನು ಅಮೆರಿಕದಲ್ಲಿ ವಾಣಿಜ್ಯ ಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣನ್ನು ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಲು ಕ್ರಿ.ಶ. ೧೮೧೭ರಲ್ಲಿ ಪ್ರಾರಂಭಿಸಿದನು. ಅಮೆರಿಕದ ಆಂತರಿಕ ಯುದ್ಧ, ಬೋಯರ್ ಯುದ್ಧ ಮತ್ತು ಯುರೋಪಿನ ಕ್ರಿ.ಶ.೧೯೧೪ರ ಮಹಾಯುದ್ಧಗಳ ಸಮಯದಲ್ಲಿ ಸಂರಕ್ಷಿಸಿದ ಆಹಾರಕ್ಕೆ ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದ ಬೇಡಿಕೆ ಬಂದಿತು. ಇದರಿಂದ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಆಹಾರ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ಕಾರ್ಖಾನೆಗಳ ಅಭಿವೃದ್ಧಿಗೆ ಅವಕಾಶ ದೊರೆಯಿತು. ಎರಡನೆಯ ಜಾಗತಿಕ ಯುದ್ಧದಿಂದ ಇದಕ್ಕೆ ಇನ್ನೂ ಉತ್ತೇಜನ ದೊರೆಯಿತು. ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಆಹಾರ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ಕೈಗಾರಿಕೆಯ ತಾಂತ್ರಿಕ ವಿಧಾನ ಮತ್ತು ವ್ಯಾಪ್ತಿ ಹಿಂದೆಂದೂ ಕಾಣದಷ್ಟು ಮಟ್ಟಿಗೆ ಅಭಿವೃದ್ಧಿಯಾಯಿತು. ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಆಹಾರವು ಅನೇಕ ಬಗೆಯಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ದರ್ಜೆಯಲ್ಲಿ ದೊರೆಯುತ್ತವೆ. ಸಾಧಾರಣ ೩೫೦ಕ್ಕೂ ಮೇಲ್ಪಟ್ಟು ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ವಿವಿಧ ರೀತಿಯ ಆಹಾರಗಳು ಪ್ರವಾರದಲ್ಲಿವೆ. ಕ್ರಿ.ಶ. ೧೯೩೫ರ ಮೊದಲೇ ಇಂಥ ಆಹಾರ ಉತ್ಪಾದಿಸುವ ಪ್ರಪಂಚದ ಪ್ರಧಾನ ರಾಷ್ಟ್ರಗಳಲ್ಲಿಯ ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿದ ಒಟ್ಟು ಆಹಾರ ೧೪,೪೪೨ ಮಿಲಿಯ ಪೌಂಡುಗಳೆಂದು ಅಂದಾಜು  ಮಾಡಲಾಗಿದೆ. ಅಮೆರಿಕೆಯ ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾನವೊಂದರಲ್ಲಿಯೇ ಕ್ರಿ.ಶ. ೧೯೫೨ರಲ್ಲಿ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಎಲ್ಲ ವಿಧದ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಉತ್ಪನ್ನ ೭ ಮಿಲಿಯನ್ ಟನ್‌ಗಳೆಂದು ಅಲ್ಲಿಯ ಕ್ರಿ.ಶ. ೧೯೫೪ರ ಕ್ಯಾನೀಂಗ್ ಟ್ರೇಡ್ ಆಲ್ ಮೆನೆಕ್ ತಿಳಿಸುತ್ತದೆ.
ಆಹಾರ ಸಂಸ್ಕರಣೆಯ ತತ್ವಗಳು
ಆಹಾರವನ್ನು ಉಷ್ಣಕ್ರಿಯೆಯಿಂದ ಸಂರಕ್ಷಿಸುವುದರಲ್ಲಿ ಅಡಕವಾಗಿರುವ ಮೂಲತತ್ವಕ್ಕೆ ‘ಸಂಸ್ಕರಣೆ’ ಎನ್ನುತ್ತಾರೆ. ಮೂಲತಃ ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿ ಮೊಹರು ಮಾಡಿದ ಆಹಾರವನ್ನು ವಿವಿಧ ಮಟ್ದಲ್ಲಿ ಸಾಕಷ್ಟು ಸಮಯ ಉಷ್ಣಕ್ರಿಯೆಗೆ ಒಳಪಡಿಸುವುದೇ ಈ ವಿಧಾನವಾಗಿದೆ. ಇದರಿಂದ ಆಹಾರದಲ್ಲಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳು ನಾಶವಾಗುವವು. ಅನಂತರ ಒಳಗೆ ಗಾಳಿಯು ಪ್ರವೇಶಿಸದಂತೆ ಡಬ್ಬಿಯ ಮುಚ್ಚಳ ಮೊಹರು ಮಾಡಬಹುದು. ಸಂಶ್ಕರಿಸುವ ಈ ವಿಧಾನ ಬೇರೆ ಬೇರೆ ಆಹಾರಗಳಿಗೆ ಸಂಬಂಧಿಸಿದಂತೆ ಭಿನ್ನರೀತಿಯದಾಗಿರುತ್ತದೆ.
ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ವಿಧಾನ ಪ್ರಚಾರದಲ್ಲಿ ಬಂದ ಮೊದಲ ದಿನಗಳಲ್ಲಿ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿದ್ದ ಪದ್ಧತಿಯೆಂದರೆ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಮುಚ್ಚದೆ ಕದಿಯುವ ನೀರಿನ ಶಾಖದಿಂದ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವುದು. ಅಪ್ಪರ್ಟ್‌‌ನು ಅಳವಡಿಸಿದ್ದ ವಿಧಾನವೂ ಇದೇ ಆಗಿತ್ತು. ಸಹಜವಾಗಿ ಆಮ್ಲೀಯತೆಯನ್ನು ಹೊಂದಿರುವ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ರೂಬರ್ಟ್ ಮತ್ತು ಟೊಮೆಟೊ ಇತ್ಯಾದಿ ಅಧಿಕ ಆಮ್ಲೀಯತೆಯ ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಸಮರ್ಪಕವಾಗಿ ಸಂರಕ್ಷಿಸಲು ಇದು ಉಪಯುಕ್ತ ವಿಧಾನವಾಗಿದೆ. ಏಕೆಂದರೆ, ಇವುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಆಹಾರ ಕೆಡಲು ಕಾರಣವಾದ ಬಹುತೇಕ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳು ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಸುಲಭವಾಗಿ ನಾಶವಾಗುತ್ತವೆ. ಆಮ್ಲ ರಹಿತ ತರಕಾರಿಗಳಲ್ಲಿರುವ ಅಧಿಕ ನೀರೋಧಕ ಶಕ್ತಿಯಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ನಾಶಪಡಿಸಲು ಹೆಚ್ಚಿನ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಹಿಂದಿನ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಆಮ್ಲ ರಹಿತ ತರಕಾರಿಗಳ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗ ನಾಶಕ್ರಿಯೆ ಪೂರ್ತಿಯಾಗಲು ೫-೬ ಗಂಟೆಗಷ್ಟು ಕಾಲ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕುದಿಸುತ್ತಿದ್ದರು. ಇಲ್ಲವೇ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಆಹಾರವನ್ನು ೩-೪ ದಿನಗಳ ಕಾಲ ಪ್ರತಿದಿನ ಬಿಸಿ ಮಾಡುತ್ತಿದ್ದರು. ಈ ವಿಧಾನವು ಬಹಳ ಕಷ್ಟಕರವಾದುದು. ಐಸಾಕ್ ವಿನ್‌ಸ್ಲೊ ಎಂಬುವನು ಕ್ರಿ.ಶ. ೧೮೬೧ರಲ್ಲಿ ನೀರನ್ನು ಮುಟ್ಟಿ ಅದರ ಉಷ್ಣತೆಯನ್ನು ೨೫೦೦ವರೆಗೆ ಹೆಚ್ಚಿಸಲು ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಕ್ಲೋರೈಡನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿದನು. ಆದರೆ ಇದು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿರುವ ಪದಾರ್ಥದ ಬಣ್ಣವನ್ನು ಕೆಡಿಸಿದುದಲ್ಲದೆ, ಅದನ್ನು ವಿರೂಪಗೊಳಿಸಲು ಕಾರಣವಾಯಿತು. ಬಾಲ್ಟಿಮೋರ್ ಡಬ್ಬಿ ನಿರ್ಮಾಪಕನಾದ ಎ.ಎಲ್.ಶ್ರೀಧರ್ ಎಂಬುವನನ್ನು ಕ್ರಿ.ಶ. ೧೮೭೪ರಲ್ಲಿ ಆವಿ ಒತ್ತಡದಲ್ಲಿ ಬೇಯಿಸುವ ಪಾತ್ರೆ (ಪ್ರೇಶರ್ ಕುಕ್ಕರ್) ಅತವಾ ರಿಟಾರ್ಟ್ ನ್ನು ಕಂಡು ಹಿಡಿದನು. ಈ ಮುಚ್ಚಿದ ಪಾತ್ರೆಯೊಳಗೆ ಅಧಿಕ ಒತ್ತಡದಿಂದ ಉಗಿಯನ್ನು ಒಳಸೇರಿಸಲಾಗುತ್ತಿತ್ತು. ಈ ತಾಂತ್ರಿಕ ವಿಧಾನವು ಈ ದೆಶೆಯಲ್ಲಿ ಒಂದು ಮಹತ್ತರವಾದ ಮುನ್ನಡೆ ಎನ್ನಬಹುದು. ಇದಾದಮೇಲೆ ಈ ಉಪಯುಕ್ತವಾದ ಸಲಕರಣೆಗಳೆ ಅನೇಕ ಸುಧಾರಣೆಗಳನ್ನು ಅಳವಡಿಸಲಾಯಿತು. ಈಗ ಅನೇಕ ಮಾದರಿಯ ಹಾಗೂ ವಿವಿಧ ಗಾತ್ರದ ಒತ್ತಡದಲ್ಲಿ ಬೇಯಿಸುವ ಪಾತ್ರೆಗಳು ವಿವಿಧ ಅವಶ್ಯಕತೆಗಳಿಗನುಗುಣವಾಗಿ ದೊರೆಯುತ್ತವೆ.
ಮೊತ್ತಮೊದಲು ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿದ್ದ ನೀರನ್ನು ಮುಚ್ಚಿಡದೆ ಕುದಿಸುವ ಸರಳ ವಿಧಾನವನ್ನು ಸಹ ಅನೇಕ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಸುಧಾರಿಸಲಾಯಿತು. ಎಡೆಬಿಡದೆ ಬೇಯಿಸುವ ಪಾತ್ರಗಳು ಈ ದಿಶೆಯಲ್ಲಿ ಒಂದು ಮಹತ್ತರವಾದ ಮುನ್ನಡೆಯಾಗಿವೆ. ಹಿಂದಿನ ಕಾಲದ ಬೇಯಿಸುವ ದೊಡ್ಡ ಪಾತ್ರೆ ಉದ್ದವಾದ ಅಂದರೆ ಕೆಲವು ವೇಳೆ ೧೦೦ ಅಡಿಯಷ್ಟು ಉದ್ದವಿದ್ದು, ಕಬ್ಬಿಣದ ಅಥವಾ ಮಣ್ಣಿನ ತೊಟ್ಟಿಯಾಗಿರುತ್ತಿತ್ತು. ಇದರ ಒಳಗಿರುವ ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನ ಮೂಲಕ, ಮೊಹರು ಮಾಡಿದ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಮೇಲ್ಗಡೆ ತೂಗುತ್ತಾ ಚಲಿಸುತ್ತಿರುವ ಬುಟ್ಟಿಗಳಲ್ಲಿ ರವಾನಿಸಲಾಗುತ್ತಿತ್ತು. ಇವುಗಳ ಅತಿಯಾದ ಭಾರ ಮತ್ತು ಇತರ ಅನಾನುಕೂಲತೆಗಳಿಂದಾಗಿ ಮುಂದೆ ಎಡೆಬಿಡದೆ ಚಲಿಸುತ್ತಿರುವ ಬೆಲ್ಟ್‌ಗಳಲ್ಲಿ ಮೇಲೆ ರವಾನಿಸಲಾಗುತ್ತಿತ್ತು. ಇದರಲ್ಲಿ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಎಡೆಬಿಡದೆ ತಿರುಗಿಸುವ ಮತ್ತು ಕಲಕುವ ಸಲಕರಣೆಯನ್ನು ಅಳವಡಿಸಲಾಗಿತ್ತು. ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿ  ನಾಶಪಡಿಸುವ ಈ ಸಾಧನೆಗಳಿಂದ, ಸಂಸ್ಕರಣೆಗೆ ತಗಲುವ ಸಮಯದಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ ೭೫ರಷ್ಟು ಭಾಗ ಉಳಿತಾಯವಾಗಿರುವುದೆಂದು ಬಿಟ್ಟಿಂಗನು ಅಂದಾಜು ಮಾಡಿದನು. ಈ ರೀತಿಯ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ನಾಶಪಡಿಸುವ ಸಾಧನಗಳು ಸರ್ವ ಸಾಧಾರಣವಾಗಿ ಅನೇಕ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಆಹಾರ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ಆಧುನಿಕ ಕಾರ್ಖಾನೆಗಳಲ್ಲಿ ಉಪಯೋಗದಲ್ಲಿವೆ.
ಪ್ಯಾಕ್ ಮಾಡಲು ಬಳಸುವ ಧಾರಕಗಳು
ಆಹಾರವನ್ನು ತುಂಬಿಡಲು ತವರ ಮತ್ತು ಗಾಜಿನ ಧಾರಕಗಳನ್ನು ತೃಪ್ತಿಕರವಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಈ ಮೊದಲು ತಿಳಿಸಿದಂತೆ ಅಪ್ಪರ್ಟ್‌ನ ಗಾಜಿನ ಜಾಡಿ ಅಥವಾ ಸೀಸೆಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿದರೆ ಪೀಟರ್ ಡ್ಯೂರಾಂಟನು ಲೋಹದ ಧಾರಕಗಳನ್ನು ಬಳಸಿದನು. ಇದರ ಅನಂತರ ಈ ಎರಡೂ ಬಗೆಯ ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿ ಮಹತ್ತರವಾದ ಪ್ರಗತಿಯಾಗಿದೆ. ಈಗ ಅಚ್ಚ ಬಿಳಿ ಪ್ಲಿಂಟ್ ಗಾಜಿನ ಜಾಡಿ ಮತ್ತು ಸೀಸೆಗಳು ವಿವಿಧ ಮಾದರಿ ಮತ್ತು ಗಾತ್ರದಲ್ಲಿ ದೊರೆಯುತ್ತವೆ. ಇವುಗಳಿಗೆ ಶಾಖ ನಿರೋಧಕ ಶಕ್ತಿಯಿಲ್ಲದಿರುವುದಲ್ಲದೆ ಇವುಗಳನ್ನು ಸಂಪೂರ್ಣವಾಗಿ ವಾಯು ನಿರೋಧವಾಗಿ ಮೊಹರು ಮಾಡಲು ಸಾಧ್ಯವಿದೆ.
ಲೋಹದ ತಗಡಿನಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ ಮೇಲ್ಭಾಗ ತೆರೆದಿರುವ ಅಥವಾ ನೈರ್ಮಲ್ಯಯುಕ್ತ ತವರ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ತವರದ ತೆಳುವಾದ ಲೇಪನವಿರುತ್ತದೆ. ಹಿಂದಿನ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಇದಕ್ಕಾಗಿ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಕೈಯಿಂದಲೇ ತಯಾರಿಸುತ್ತಿದ್ದರು. ಡಬ್ಬಿಯ ಹೊರ ಮೈ ಭಾಗವನ್ನು ಹೆಗ್ಗತ್ತರಿಯಿಂದ ಮತ್ತು ಮುಚ್ಚಳವನ್ನು ಅಚ್ಚಿನಲ್ಲಿ ಕತ್ತರಿಸಿ ಅನಂತರ ಈ ವಿವಿಧ ಭಾಗಗಳನ್ನು ಬೆಸುಗೆಯಿಂದ ಜೋಡಿಸಿ ಡಬ್ಬಿಯನ್ನು ಸಿದ್ಧಪಡಿಸಲಾಗುತ್ತಿತ್ತು. ‘ರಂಧ್ರ ಮತ್ತು ಮೇಲ್ಮುಚ್ಚಳ ಡಬ್ಬಿ’ ಇದರ ಅನಂತರ ಪ್ರಚಾರಕ್ಕೆ ಬಂದಿತು. ಇದರಲ್ಲಿ ಡಬ್ಬಿಯ ಮೇಲ್ಮುಚ್ಛಳದ ಅರ್ಧದಷ್ಟು ಭಾಗವನ್ನು ವೃತ್ತಾಕಾರವಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ, ರಂಧ್ರ ಕೊರೆದು ಇದಕ್ಕೆ ಸರಿ ಹೊಂದುವ ಒಂದು ವೃತ್ತಾಕಾರದ ದುಂಡು ಮುಚ್ಚಳವನ್ನು ಅಳವಡಿಸಲಾಗುತ್ತಿತ್ತು. ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಆಹಾರ ತುಂಬಿ ಈ ವೃತ್ತಾಕಾರದ ದುಂಡು ಮುಚ್ಚಳವನ್ನು ಇಟ್ಟು ಬೆಸುಗೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಮುಚ್ಚಳದ ಮಧ್ಯಭಾಗದಲ್ಲಿ ಒಂದು ಸಣ್ಣ ರಂಧ್ರವಿರುತ್ತಿತ್ತು. ಡಬ್ಬಿಯನ್ನು ಮೊದಲು ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ, ಅದರೊಳಗಿರುವ ಗಾಲಿಯನ್ನು ಹೊರತೆಗೆದು ಅನಂತರ ಈ ರಂಧ್ರವನ್ನು ಮುಚ್ಚಬೇಕು. ಇಂಥ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲ ಹಣ್ಣು, ತರಕಾರಿ, ಮಾಂಸ ಇವೇ ಮೊದಲಾದ ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಸಂಸ್ಕರಿಸಬಹುದು. ಈಗಿನ ಆಧುನಿಕ ನಿರ್ಮಲವಾದ ಡಬ್ಬಿಗಳು ಹಿಂದಿನ ಡಬ್ಬಿಗಳ ಬದಲಾಗಿ ಬಂದವು. ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಬದಿ ಅಂಚುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸುವಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೆಸುಗೆ ಮಾಡಿದ್ದನ್ನು ಬಿಟ್ಟರೆ ಬೇರೆ ಎಲ್ಲೂ ಬೆಸುಗೆ ಇರುವುದಿಲ್ಲ. ಡಬ್ಬಿಯ ಮೇಲಿನ ಮತ್ತು ಕೆಳಗನ ಮುಚ್ಚಳ ಅಥವಾ ಅಂಚಿಗೆ ಕಾಗದ ಇಲ್ಲವೇ ರಬ್ಬರ್ ಗೇಸ್ಕೇಟ್‌ನ್ನು ಡಬ್ಬಿಯ ಸುತ್ತಲೂ ಹೊಂದಿಸಿ ಗಾಳಿ ಸೇರಲು ಅವಕಾಶವಿಲ್ಲದ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಮೊಹರು ಮಾಡುವ ಯಂತ್ರದಿಂದ ಮುಚ್ಚಲಾಗುತ್ತಿತ್ತು. ಈ ರೀತಿಯ ನಿರ್ಮಲವಾದ ಅಥವಾ ಮೇಲೆ ತೆರೆದಿರುವ ಡಬ್ಬಿಗಳ ಒಂದು ಮಹತ್ತರವಾದ ಉಪಯುಕ್ತತೆ ಅಂದರೆ, ಅದರ ಅಗಲವಾದ ಬಾಯಿಯ ಮೂಲಕ ಎಲ್ಲ ಬಗೆಯ ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಜಜ್ಜದೆ ಒಳಗೆ ತುಂಬುವುದು. ಇಂಥ ಡಬ್ಬಿಗಳು ಮಿಲಿಯಗಟ್ಟಲೆಯಲ್ಲಿ ಸ್ವಯಂ ಚಾಲಿತ ಯಂತ್ರಗಳಿಂದ ಉತ್ಪಾದನೆಯಾಗುತ್ತವೆ.
ಇತ್ತೀಚೆಗೆ ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಆಹಾರವನ್ನು ತುಂಬಿಡಲು ಕಪ್ಪುಕಬ್ಬಿಣದ ತಗಡಿನಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಬಹು ತೃಪ್ತಿಕರವಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸಲಾಗುತ್ತಿದೆ. ಇದರ ವಿಕಾಸದ ಮೂಲವು ಸಹ ಇತರ ಅನೇಕ ವಸ್ತುಗಳಂತೆ ಎರಡನೆಯ ಮಹಾಯುದ್ಧದ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಉಂಟಾದ ತವರದ ಕೊರತೆಯಿಂದಾಯಿತು. ಕಪ್ಪು ಬಣ್ಣದ ತಗಡಿನಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ ಡಬ್ಬಿಯ ಎರಡೂ ಬದಿಗಳಿಗೂ ಒಂದು ವಿಶೇಷ ರೀತಿಯ ಅರಗಿನ ಲೇಪನವಿರುತ್ತದೆ. ಇಂಗ್ಲೆಂಡಿನಲ್ಲಿ ಇದರ ಅಭಿವೃದ್ಧಿಗಾಗಿ ಬಹಳ ಕೆಲಸ ನಡೆದಿದೆ. ಈ ಪುಸ್ತಕದ ಲೇಖಕರಿಗೆ ಮೆಟಲ್ ಬಾಕ್ಸ್ ಕಂಪನಿ ಆಫ್ ಇಂಡಿಯಾ ಲಿಮಿಟೆಡ್, ಕಲ್ಕತ್ತಾ ಇವರು ಇದೇ ರೀತಿಯ ಡಬ್ಬಿಯನ್ನು ಒದಗಿಸಿದರು. ಇದನ್ನುಪಯೋಗಿಸಿ ನಡೆಸಿದ ಸಂಶೋಧನೆಯಿಂದ ಇವು ಜಾಮ್, ಜೆಲ್ಲಿ, ಮಾರ್ಮಲೆಡ್ ಮತ್ತು ಪ್ರಿಸರ್ವನಂಥ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ತುಂಬಿಡಲು ಉಪಯುಕ್ತವಾಗಿವೆ ಎಂದು ತಿಳಿದು ಬಂದಿದೆ.
ತವರ ಮತ್ತು ಗಾಜಿನ ಧಾರಕಗಳಲ್ಲದೆ ಹೊಸ ಮಾದರಿಯ ಇನ್ನೂ ಕೆಲವು ಧಾರಕಗಳು ಪ್ರಚಾರದಲ್ಲಿವೆ. ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಪ್ಲೈವುಡ್ ಧಾರಕವೂ ಸೇರಿದೆ. ಇದನ್ನು ಇತ್ತೀಚೆಗೆ ಹಾಲಿನ ಉತ್ಪನ್ನಗಳಾದ ಬೆಣ್ಣೆ, ಸಿಹಿಹಾಲು, ಹಾಲಿನ ಪುಡಿ ಮತ್ತು ಲೇಮನ್ ಚೀಸ್, ಸಣ್ಣ ಚೂರಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿದ ಮಾಂಸ (ಕೈಮ), ಮಿಠಾಯಿ, ಇವೇ ಮೊದಲಾದ ಆಹಾರಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ತುಂಬಿಡಲು ಬಹುತೃಪ್ತಿಕರವಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸಲಾಗುತ್ತಿದೆ. ಇಂಥ ಧಾರಕಗಳನ್ನು ಜಾಮ್, ಜೆಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ಮಾರ್ಮಲೇಡ್ (ಮುರಬ್ಬ) ತುಂಬಿಡಲೂ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಇತ್ತೀಚೆಗೆ ಸುಧಾರಿಸಿದ ಶೋಧಿಸಿದ ಅರಗಿನ ತೆಲು ಪದರಿನ ಪ್ಲಾಸ್ಟಿಕ್ ಧಾರಕಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಿ, ಅದರ ಬಗ್ಗೆ ಒಂದು ಸ್ವಾಮ್ಯ (ಪೇಟೆಂಟ್) ವನ್ನು ನಮ್ಮ ದೇಶದ ವೈಜ್ಞಾನಿಕ ಮತ್ತು ಕೈಗಾರಿಕಾ ಸಂಶೋಧನೆಯ ನಿರ್ದೇಶಕರು ಪಡೆದಿರುತ್ತಾರೆ.  ಈ ಧಾರಕಗಳು ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಉತ್ಪನ್ನಗಳನ್ನು ಒಣಗಿದ ಮತ್ತು ಒಣಗಿದ ಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಡಲು ಉಪಯುಕ್ತವಾಗಿವೆ. ಆದರೆ ಇವು ಈಗ ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿರುವ ತವರದ ಧಾರಕಗಳ ಬದಲಾಗಿ ಎಲ್ಲ ರೀತಿಯ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ತುಂಬಿಡಲು ಸಂಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಬಳಸಬಹುದೆಂಬುದನ್ನು ಈಗಲೇ ನಿಶ್ಚಿತವಾಗಿ ಹೇಳಲು ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲ. ಅಲ್ಯೂಮಿನಿಯಂ ಮತ್ತು ಬೆಳ್ಳಿಯ ಲೇಪದ ಧಾರಕಗಳನ್ನು ಸಹ ಕೆಲವು ರೀತಿಯ ಆಹಾರ ತುಂಬಿಡಲು ಬಳಸಲಾಗುತ್ತದೆ. ಇಷ್ಟಾದರೂ ಈ ದೆಸೆಯಲ್ಲಿ ತವರದ ಧಾರಕಗಳೇ ಈವರೆಗೆ ಅಗ್ರಸ್ಥಾನವನ್ನು ಪಡೆದಿವೆ ಎನ್ನಬಹುದಾಗಿದೆ.
ಇತ್ತಿಚೀನ ವರ್ಷಗಳಲ್ಲಿ ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿರುವ ಮೆಟಲ್ ಬ್ಯಾಕ್ಸ್ ಸಂಸ್ಥೆಯವರು ಒಂದು ನವನವೀನ ರೀತಿಯ ದಾರದಿಂದ ತೆಗೆಯುವ, ಅನೇಕ ಭಾಗಗಳಿಂದ ಜೊಡಿಸಲ್ಪಟ್ಟ ಧಾರಕವನ್ನು ತಯಾರಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಇದರ ಮೈಗೆ ಹೊಂದಿಸಿರುವ ಸುತ್ತುಪಟ್ಟಿಯನ್ನೇ ತೀವ್ರವಾಗಿ ಎಳೆದು ಈ ಧಾರಕದ ಮುಚ್ಚಳವನ್ನು ಸುಲಭವಾಗಿ ತೆಗೆಯಬಹುದು. ಈ ರೀತಿಯ ಧಾರಕಗಳು ಕೇವಲ ಮಕ್ಕಳ ಮತ್ತು ದುರ್ಬಲರ ಆಹಾರ, ಕಸ್ಟರ್ಡ್ ಪುಡಿ, ಮಿಠಾಯಿ, ಬಿಸ್ಕಟ್ ಮುಂತಾದವುಗಳನ್ನು ತುಂಬಲು ಸೂಕ್ತವಾಗಿರುವವೆಂದು ಹೇಳುತ್ತಾರೆ.
ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಆಹಾರ ಸಂರಕ್ಷಣೆ ಮಾಡುವುದರಲ್ಲಿ ಒಂದು ಹೊಸ ಬಗೆಯ ಪ್ರಗತಿ ಎಂದರೆ ಸ್ವತಹ ಬಿಸಿಯಾಗುವ ಡಬ್ಬಿಗಳು. ಈ ರೀತಿಯ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಅನೇಕ ಮಿಲಿಯಗಟ್ಟಲೆಯಲ್ಲಿ ವಿಶೇಷವಾಗಿ ಬ್‌ಇಟಿಷ್ ಮತ್ತು ಅಮೆರಿಕದ ಕಮ್ಯಾಂಡೊ ದಾಳಿಗಳಲ್ಲಿ ಮುನ್ನುಗ್ಗುವ ಸೈನಿಕರು ಉಪಯೋಗಿಸುವರು. ಡಬ್ಬಿಯು ತನ್ನಟಕ್ಕೆ ಬಿಸಿಯಾಗುವ ಈ ತತ್ವ ಹೊಸದೇನಲ್ಲ. ಸ್ಥೂಲವಾಗಿರುವ ಮತ್ತು ಅನಿಲ ಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಿರದ ಒಂದು ಸಂಯೋಗದ ಆವಿಷ್ಕಾರದ ಅನಂತರ ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿ ನೈಜತೆಯನ್ನು ಪಡೆಯಿತೆನ್ನಬಹುದು. ಈ ಸಂಯೋಗವು ತಕ್ಷಣ ಉರಿದು ಡಬ್ಬಿಯ ಒಳಗಿರುವ ಪದಾರ್ಥದ ಉಷ್ಣತೆಯನ್ನು ೪-೫ ನಿಮಿಷಗಳಲ್ಲಿ ೫೦೦ಸೆ. (ಸೆಲ್ಸಿಯಸ್) ಹೆಚ್ಚಿಸುತ್ತದೆ. ಸ್ವತಃ ಬಿಸಿಯಾಗುವ ಈ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಸಿಲಿಸೈಡ್ ಜೊತೆ  Fe೨O೩ ಅಥವಾ Fe೩O೪ ನಂಥವುಗಳ ಸಂಯೋಗವಿರುತ್ತದೆ.  ಇದನ್ನು ಡಬ್ಬಿಯ ಒಳಭಾಗದಲ್ಲಿ ಹೊಂದಿಸಿರುವ ಮಧ್ಯನಳಿಕೆಯಲ್ಲಿಡಬೇಕು. ಸಿಗರೇಟಿನ ಹೊತ್ತಿಸಿದ ತುದಿಯಿಂದ ಇಲ್ಲವೇ ಬೆಂಕಿಕಡ್ಡಿಯಿಂದ ಪ್ರೈಮರ್ ಮತ್ತು ಫ್ಯೂಸಿನ ಮುಖಾಂತರ ಇದನ್ನು ಉರಿಸಬೇಕು. ಇದರ ಪ್ರತಿಕ್ರಿಯೆಯಿಂದ ಹುಟ್ಟಿದ ಶಾಖ ಡಬ್ಬಿಯ ಒಳಗಿರುವ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಬಹುಬೇಗನೇ ಬಿಸಿ ಮಾಡುವುದು. ಈ ರೀತಿಯ ಡಬ್ಬಗಳಲ್ಲಿ ಈಗ ದ್ರವ ಪದಾರ್ಥಗಳಾದ ತಿಳಿಸಾರಿನಂತಹ ಸೂಪ್, ಇಲ್ಲವೇ ಕೊಕೊ ಮುಂತಾದವುಗಳನ್ನು ತುಂಬಬಹುದು. ಇಂತಹ ಪದಾರ್ಥಗಳ ಅವಶ್ಯಕತೆಯು ವಾಯುಯಾನ, ವಿಹಾರಕ್ಕೆ ಹೋಗುವಾಗ ಮತ್ತು ಇತರ ಬಾಹ್ಯ ಚಟುವಟಿಕೆಗಳಲ್ಲಿ ಕಂಡು ಬರುತ್ತದೆ.

೨. ವಾಣಿಜ್ಯ ಮಟ್ಟದ ಸಂಸ್ಕರಣೆ
ಡಬ್ಬಿಯನ್ನು ನಿರ್ವಾತಗೊಳಿಸಲು ಎರಡು ವಿಧಾನಗಳಿವೆ
೧) ಉಷ್ಣೋಪಚಾರ ವಿಧಾನ ಮತ್ತು   ೨) ಯಾಂತ್ರಿಕ ವಿಧಾನ
ಉಷ್ಣೋಪಚಾರದಿಂದ ನಿರ್ವಾತಗೊಳಿಸುವ ವಿಧಾನವೇ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿರುವುದು. ಡಬ್ಬಿಗಳು ೧೮೦೦ -೧೯೦೦  ಫ್ಯಾ.  ಉಷ್ಣತೆಯ ಬಿಸಿನೀರಿನ ತೊಟ್ಟಿಯ ಮೂಲಕ ಮುಂದಕ್ಕೆ ಸಾಗಿಸಲ್ಪಡುತ್ತವೆ. ಇದಲ್ಲದಿದ್ದರೆ ಒಂದು ಮುಚ್ಚಿದ ಉಗಿ ಪೆಟ್ಟಿಗೆ ಮೂಲಕ ಚಲಿಸುತ್ತಿರುವ ಪಟ್ಟಿಯಲ್ಲಿ ಡಬ್ಬಿಗಳು ಮುಂದಕ್ಕೆ ಸಾಗುತ್ತಿರುತ್ತವೆ. ಬಿಸಿನೀರಿನಿಂದ ನಿರ್ವಾತಗೊಳಿಸುವ ಪೆಟ್‌ಇಗೆಯಲ್ಲಿ ನೀರಿನ ಮಟ್ಟವು ಡಬ್ಬಿಗಳ ಮೇಲಿನ ತುದಿಗಿಂತ ೧/೨-೧ ಅಂಗುಲ ಕೆಳಗಿರಬೇಕು. ನಿರ್ವಾತಗೊಳಿಸಲು ಬೇಕಾದ ಸಮಯ ಪದಾರ್ಥದ ಸ್ವಭಾವಕ್ಕನುಗುಣವಾಗಿ ೫ ರಿಂದ ೨೫ ನಿಮಿಷವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ನಿರ್ವಾತಗೊಳಿಸುವ ಅಂತ್ಯದಲ್ಲಿ ಡಬ್ಬಿಯ ಮಧ್ಯಭಾಗದ ಉಷ್ಣತೆ ಸಾಧಾರಣ ೧೭೫೦ಫ್ಯಾ ಇರಬೇಕು. ನಿರ್ವಾತದಲ್ಲಿ ಮುಚ್ಚುವ ಯಂತ್ರವನ್ನು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಗಾಜಿನ ಜಾಡಿಗಳಿಗೆ ಉಪಯೋಗಿಸುತ್ತಾರೆ. ಹಾಗೂ ಜಾಡಿಗಳನ್ನು  ಅಧಿಕ ನಿರ್ವಾತವಿರುವ ಮುಚ್ಚಿದ ಕೋಣೆಗಳಲ್ಲಿಡಲಾಗುತ್ತದೆ.
೭) ಮೊಹರು ಮಾಡುವುದು : ನಿರ್ವಾತಗೊಳಿಸಿದ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಮುಚ್ಚಲು ದ್ವಿಅಂಚು ಸೇರಿಸುವ ಒಂದು ವಿಶೇಷ ರೀತಿಯ ಯಂತ್ರ ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಇವುಗಳು ಹಲವು ಮಾದರಿ ಮತ್ತು ಗಾತ್ರದಲ್ಲಿರುತ್ತವೆ. ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಕಂಡು ಬರುವ ವಿವಿಧ ಮಾದರಿಗಳೆಂದರೆ ಕೈಯಿಂದ ಚಲಿಸುವವು, ಭಾಗಶಃ ಸ್ವಯಂ ಚಾಲಿತ ಮತ್ತು ಸಂಪೂರ್ಣ ಸ್ವಯಂ ಚಾಲಿತ ಅಂಚು ಸೇರಿಸುವ ಯಂತ್ರಗಳು. ಈ ಯಂತ್ರಗಳು ಕೆಲಸ ಮಾಡುವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಅಡಕವಾಗಿರುವ ಮೂಲತತ್ವಗಳನ್ನು ತವರದ ಧಾರಕಗಳನ್ನು ಕುರಿತು ಅಧ್ಯಾಯದಲ್ಲಿ ವಿವರಿಸಲಾಗಿದೆ.
೮) ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ನಿಷ್ಕ್ರೀಯಗೊಳಿಸುವುದು : ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ತಂತ್ರಶಾಸ್ತ್ರದಲ್ಲಿ ‘ಸಂಸ್ಕರಿಸುವುದು’ ಎನ್ನುವ ಪದಕ್ಕೆ ಒಂದು ವಿಶಿಷ್ಟವಾದ ಅರ್ಥವಿದೆ. ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿದ ಆಹಾರದಲ್ಲಿರುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರೀಯಾಗಳನ್ನು ನಿಷ್ಕ್ರೀಯಗೊಳಿಸಲು ಬಿಸಿ ಮಾಡುವ ಅಥವಾ ಬೇಯಿಸುವ ಕ್ರಿಯೆಗೆ ಇದು ಅನ್ವಯಿಸುತ್ತದೆ. ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿನಾಶ ಕ್ರಿಯೆಯನ್ನು ಸಂಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಮಾಡಲು ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲ. ಅನೇಕ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ‘ಬೀಜಾಣು’ಗಳೆನ್ನುವ ಅತಿ ಚಿಕ್ಕ ಮತ್ತು ಹೆಚ್ಚಿನ ಬಿಸಿಯನ್ನು ತಡೆಯಬಲ್ಲ ಹೊರಮೈಯನ್ನು ಪಡೆದಿರುತ್ತವೆ. ಇವುಗಳನ್ನು ನಾಶಪಡಿಸಬೇಕಾದರೆ ಅತಿ ಹೆಚ್ಚು ಇಲ್ಲವೇ ಅತಿ ಕಡಿಮೆ ಉಷ್ಣತೆಯು ಇಲ್ಲದಿದ್ದಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಸಮಯ ಬೇಯಿಸಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಈ ರೀತಿಯ ತೀವ್ರ ಉಪಚಾರದಿಂದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿರುವ ಆಹಾರದ ಗುಣಮಟ್ಟ ನಷ್ಟವಾಗಬಲ್ಲದು. ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಬೆಳೆಯದಂತೆ ಮಾಡಬೇಕಾದರೆ ಉಷ್ಣತೆಯ ಮಟ್ಟವು ಅದಕ್ಕೆ ತಕ್ಕಂತಿರಬೇಕು. ಬೇಯಿಸುವ ಕಾಲಾವಧಿಯು ಇದಕ್ಕೆ ಅನುಗುಣವಾಗಿರಬೇಕು. ಅತಿಯಾಗಿ ಬೇಯಿಸುವುದು ಒಳ್ಳೆಯದಲ್ಲ. ಇದು ಪದಾರ್ಥದ ರೂಪ ಮತ್ತು ವಾಸನೆಯನ್ನು ಕೆಡಿಸುತ್ತದೆ. ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ರಚನಾಕ್ರಮದಲ್ಲಿ ವೈವಿಧ್ಯತೆಯಿರುತ್ತದೆ. ಆದ್ದರಿಂದ ಇವುಗಳ ಸಂಸ್ಕರಣೆಗೆ ಬೇಕಾದ ಉಷ್ಣತೆ ಮತ್ತು ಸಮಯದ ಬಗ್ಗೆ ನಿರ್ದಿಷ್ಟವಾಗಿ ಏನನ್ನೂ ಹೇಳಲು ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲ. ಆದರೆ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಎಲ್ಲ ಬಗೆಯ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚು ಕಡಿಮೆ ೨೧೨೦  ಫ್ಯಾ.  ಅಂದರೆ ಕುದಯುವ ನೀರಿನ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬಹುದು. ಆಮ್ಲೀಯ ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥ ಗಳಲ್ಲಾದರೆ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಮತ್ತು ಅವುಗಳ ಬೀಜಾಣುಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಯು ಬಹುಮಟ್ಟಿಗೆ ಕುಂಠಿತಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಾಗ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಸಾಂದ್ರ ಸಕ್ಕರೆಪಾಕವನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಇದರಲ್ಲಿ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಮತ್ತು ಬೀಜಾಣುಗಳಿಗೆ ಜೀವಿಸಲು ಸಾದ್ಯವಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಆಮ್ಲ ರಹಿತ ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು (ಟೊಮೆಟೊ ಮತ್ತು ರೂಬರ್ಟ್‌ನಂಥ ಹೆಚ್ಚು ಆಮ್ಲೀಯ ಹಣ್ಣುಗಳ ಹೊರತಾಗಿ) ಹೆಚ್ಚು ಉಷ್ಣತೆ ಅಂದರೆ ಸಾಧಾರಣ ೨೪೦೦ -೨೫೦೦  ಫ್ಯಾ.  ನಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುದು ಸೂಕ್ತವಾಗಿದೆ. ಈ ಉಷ್ಣತೆ ಡಬ್ಬಿಯ ಮಧ್ಯಭಾಗದಲ್ಲಿರುವ ಉಷ್ಣತೆಯನ್ನು ಸೂಚಿಸುತ್ತದೆ. ಈ ಎಲ್ಲ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ಸಮಯದ ಬಗ್ಗೆ ಅತಿ ಹೆಚ್ಚಿನ ಗಮನವೀಯಬೇಕು. ಅಧಿಕ ಉಷ್ಣತೆಯನ್ನು ನಿರೋಧಿಸಬಲ್ಲ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿರೀಯಾಗಳ ಬೀಜಾಣುಗಳನ್ನು ನಾಶಮಾಡಲು ಡಬ್ಬಿಯ ಮಧ್ಯಭಾಗದ ಉಷ್ಣತೆಯನ್ನು ಸಾಕಷ್ಟು ಹೆಚ್ಚು ಸಮಯ ಮತ್ತು ಉಷ್ಣತೆ ಡಬ್ಬಿಯ ಗಾತ್ರವನ್ನು ಅವಲಂಬಿಸಿರುತ್ತದೆ. ದೊಡ್ಡ ಡಬ್ಬಿಯಾದರೆ ಹೆಚ್ಚು ಸಮಯ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬೇಕು. ಸಣ್ಣ ಡಬ್ಬಿಯಾದರೆ ಸ್ವಲ್ಪ ಸಮಯ ಸಾಕು.
ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಉಷ್ಣದ ಪ್ರವೇಶ (ನುಗ್ಗುವಿಕೆ) : ಯಾವುದೇ ಒಂದು ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಆಹಾರದ ಸಂಸ್ಕರಣೆಯನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸಬೇಕಾದರೆ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಉಷ್ಣದ ಪ್ರವೇಶಗತಿಯನ್ನು ಅಧ್ಯಯನ ಮಾಡುವುದು ಅಗತ್ಯ. ಇದನ್ನು ‘ಥರ್ಮೊಕಪಲ್’ ಎಂಬ ಉಷ್ಣಮಾಪಕ ಉಪಕರಣಗಳನ್ನು ಡಬ್ಬಿಯ ಮಧ್ಯಭಾಗದಲ್ಲಿ ಜೋಡಿಸಿ ತಿಳಿಯಬಹುದು. ಅಮೆರಿಕದಲ್ಲಾದರೆ ಧಾರಕಗಳ ಗಾತ್ರ, ಮಾದರಿ, ಬಗೆ, ಮತ್ತು ತುಂಬುವ ಪದಾರ್ಥ ಅಂದರೆ ಸಕ್ಕರೆಪಾಕ ಅಥವಾ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದ ರೀತಿ, ಪದಾರ್ಥದ ದೃಢತೆ ಇವೇ ಮೊದಲಾವುಗಳ ಸಂಬಂಧವಾಗಿ ವ್ಯಾಪಕವಾದ ಅಧ್ಯಯನವನ್ನು ನಡೆಸಿದ್ದಾರೆ. ಇದನ್ನು ಆಧರಿಸಿ, ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಆಮ್ಲರಹಿತ ತರಕಾರಿಗಳಿಗೆ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಆಹಾರ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ರಾಷ್ಟ್ರೀಯ ಸಂಘದವರು ಸಂಸ್ಕರಣೆಗೆ ಬೇಕಾದ ಸಮಯವನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಒಂದು ನಿಶ್ಚಿತ ಆಹಾರವನ್ನೊಳಗೊಂಡಿರುವ ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಪರಿಮಾಣದ ಡಬ್ಬಿಯನ್ನು ಎಷ್ಟು ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಎಷ್ಟು ಸಮಯ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬೇಕು ಎನ್ನುವುದನ್ನು ಕಂಡು ಹಿಡಿಯುವುದರಲ್ಲಿ ಬಾಲ್, ಓಲ್‌ಸನ್ ಮತ್ತು ಸ್ಟೀವನ್ಸ್‌ರವರು ಉಪಯುಕ್ತ ಕೆಲಸ ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ. ಇವರು ಉಷ್ಣ ನಿರೋಧಕ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿರೀಯಾಗಳ ಬೀಜಾಣುಗಳನ್ನು ನಾಶಮಾಡುವ ಕ್ರಮಗಳ ಬಗ್ಗೆ ಅಧ್ಯಯನ ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ. ಇಂಗ್ಲಂಡಿನ ಕ್ಯಾಂಪ್‌ಡೆನ್‌ನಲ್ಲಿರುವ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿ ಸಂರಕ್ಷಣೆಯ ಸಂಶೋಧನಾ ಕೇಂದ್ರದವರೂ ಕೂಡಾ ಇದೇ ರೀತಿಯ ಸಂಶೋಧನೆಯನ್ನು ನಡೆಸಿದ್ದಾರೆ. ಕ್ರುಯೆಸ್, ಫಾಂಗ್ ಮತ್ತು ಲಿಯು ಅವರು ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಣೆ ಮಾಡುವುದರಲ್ಲಿ ಆಮ್ಲದ ಪಾತ್ರದ ಬಗ್ಗೆ ಸಾಕಷ್ಟು ಸಂಶೋಧನೆ ನಡೆಸಿದ್ದಾರೆ. ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣಕ್ಕೆ ಅಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಅಸಿಟಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಅಥವಾ ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಬೆರೆಸಿ ಆಮ್ಲೀಕರಣ ಮಾಡಲು ಸಲಹೆ ನೀಡಿದ್ದಾರೆ. ಇದರಿಂದ ಉಷ್ಣ ನಿರೋಧಕ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿರೀಯಾಗಳ ಬೀಜಾಣುಗಳು ತಮ್ಮ ನಿರೋಧಕತ್ವವನ್ನು ಬಹುಮಟ್ಟಿಗೆ ಕಳೆದುಕೊಳ್ಳುತ್ತವೆ. ಈ ರೀತಿ ಆಮ್ಲಿಕರಣ ಮಾಡಿದ ತರಕಾರಿಗಳಲ್ಲಿ ಸೂಷ್ಮಜೀವಿ ನಾಶ ಕ್ರಿಯೆಯ ಸಮಯ ಮತ್ತು ಉಷ್ಣತೆ ಗಣನೀಯವಾಗಿ ಕಡಿಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಈ ವಿಧಾನವನ್ನು ಅಷ್ಟೊಂದು ಕ್ರಮಬದ್ಧವಾಗಿ ಮನೆಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಣೆ ಮಾಡುವಾಗ ಪಾಲಿಸಲು ಸಾಧ್ಯವಾಗಲಿಕ್ಕಿಲ್ಲ ಮತ್ತು ಈ ವಿಧಾನವನ್ನು ಶಿಫಾರಸ್ಸು ಮಾಡುವುದೂ ತರವಲ್ಲ; ಒತ್ತಡದಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವುದೇ ಸುರಕ್ಷಿತವಾದ ಏಕಮಾತ್ರ ದಾರಿ.
೯) ಡಬ್ಬಿಗಳ ಸಂಸ್ಕರಣೆ :
ಅ) ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ಆಮ್ಲೀಯ ತರಕಾರಿಗಳು : ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಸಂಸ್ಕರಿಸಲು  ಸಾಧರಣವಾಗಿ ಮೂರು ಬಗೆಯ ಬೇಯಿಸುವ ಪಾತ್ರೆಗಳು ಪ್ರಚಾರದಲ್ಲಿವೆ. ಇವುಗಳೆಂದರೆ ಮುಚ್ಚಿಡದೆ ಬೇಯಿಸುವ ತೆರೆದ ಪಾತ್ರೆ, ಕದಡದೆ ಬೇಯಿಸುವ ಪಾತ್ರೆ, ಎಡೆಬಿಡದೆ ಕದಡಿಸಿ ಬೇಯಿಸುವ ಪಾತ್ರೆ.
ಮುಚ್ಚಿಡದೆ ಬೇಯಿಸುವ ತೆರೆದ ಪಾತ್ರೆಗಳು : ಈ ಪಾತ್ರೆಗಳು ರಚನಾಕ್ರಮದಲ್ಲಿ ಬಹು ಸರಳವಾಗಿವೆ. ಇವು ಅಪೇಕ್ಷಿತ ಗಾತ್ರದ ಮರದ ಮರಿಗೆಗಳಾಗಿರುತ್ತವೆ, ಇಲ್ಲವೇ ವಿದ್ಯುನ್ಮುಲಾಮು (ಗ್ಯಾಲ್ವನೈಸ್) ಮಾಡಿದ ಕಬ್ಬಿಣದ ತೊಟ್ಟಿಗಳಾಗಿರುತ್ತವೆ. ಮುಚ್ಚಿದ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಮೊದಲು ವಿದ್ಯುನ್ಮುಲಾಮು ಮಾಡಿದ ಕಬ್ಬಿಣದ ಬುಟ್ಟಿಗಳಲ್ಲಿಡಬೇಕು. ತೊಟ್ಟಿಯ ಕೃತಕ ತಳದ ಕೆಳಗೆ ಉಗಿ ಕೊಳವೆಗಳಿರುತ್ತವೆ. ಇವುಗಳ ಮೂಲಕ ಉಗಿ ಚಿಮ್ಮುವಂತೆ ಮಾಡಿ ನೀರನ್ನು ನಿರಂತರ ಕುದಿಯುವ ಮಟ್ಟದಲ್ಲಿಡಬೇಕು. ಇದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಸುಧಾರಿಸಿದ ರೀತಿಯ ಬೇಯಿಸುವ ಪಾತ್ರೆಗಳಿವೆ. ಇವು ಮೂಲತಃ ಮುಚ್ಚಳವಿರುವ ವಿದ್ಯುನ್ಮುಲಾಮು ಮಾಡಿದ ಕಬ್ಬಿಣದ ತೊಟ್ಟಿಗಳು. ಇವಕ್ಕೆ ವಿದ್ಯುನ್ಮುಲಾಮು ಮಾಡಿದ ರಂಧ್ರವಿರುವ ತಟ್ಟೆಯ ಕೃತಕ ತಳವಿರುತ್ತದೆ. ಇವುಗಳಿಗೆ ಜೋಡಿಸಿದ ಉಗಿಕೊಳವೆಗಳ ಮೂಲಕ ಉಗಿ ಚಿಮ್ಮಿ ಬರುತ್ತದೆ.
ನಿರಂತರ ಕದಡದೆ ಬೇಯಿಸುವ ಪಾತ್ರೆಗಳು : ಈ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಬುಟ್ಟಿಗಳಲ್ಲಿ ಇಡಬೇಕು. ಇವು ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಚಲಿಸುತ್ತವೆ. ಇಂಥ ಬುಟ್ಟಿಗಳನ್ನು ಒಯ್ಯಲು ನಿರಂತರ ಚಲಿಸುತ್ತಿರುವ ಪಟ್ಟಿ(ಬೆಲ್ಟ್)ಗಳಿರುತ್ತವೆ. ಇವುಗಳು ಸದಾ ಚಲಿಸುವಂತೆ ಮಾಡಲು ಮೇಲ್ಭಾಗದಲ್ಲಿ ಚಲಿಸುವ ಸಾಧನಗಳನ್ನು ಅಳವಡಿಸಲಾಗಿರುತ್ತದೆ. (ಚಿತ್ರ ೫).  ಉಷ್ಣತೆಯನ್ನು ದಾಖಲು ಮಾಡಲು ಮತ್ತು ನಿಯಂತ್ರಿಸಲು ಬೇಕಾದ ಸಾಧನಗಳನ್ನು ಬೇಯಿಸುವ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ಅಳವಡಿಸಲಾಗಿರುತ್ತದೆ.
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 ನಿರಂತರ ಕದಡಿಸಿ ಬೇಯಿಸುವ ಪಾತ್ರೆಗಳು : ಈ ಬಗೆಯ ಬೇಯಿಸುವ ಪಾತ್ರೆಗಳು ವಿವಿಧ ಮಾದರಿಯವಗಿರುತ್ತವೆ. ಇವುಗಳನ್ನು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ದೊಡ್ಡ ಪ್ರಮಾಣದ ಉತ್ಪಾದನಾ ಕಾರ್ಯಗಳಲ್ಲಿ ಉಪಯೋಗಿಸುತ್ತಾರೆ. ಮೇಲೆ ತಿಳಿಸಿದ ಕದಡದೆ ಬೇಯಿಸುವ ಪಾತ್ರೆಗಳಲ್ಲಿರುವಂತೆ ಇಲ್ಲೂ ಮುಚ್ಚಿದ ಡಬ್ಬಿಗಳು ಚಲಿಸುತ್ತಾ ಇರುತ್ತವೆ.  ಚಲಿಸುತ್ತಿರುವ ಈ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಒಂದು ವಿಶೇಷ ಸಾಧನದಿಂದ ಯಾಂತ್ರಿಕವಾಗಿ ತಿರುಗಿಸಲಾಗುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ಡಬ್ಬಿಯ ಒಳಗಿರುವ ಪದಾರ್ಥವೂ ತುಳುಕಾಡುತ್ತದೆ.  ಸಂಸ್ಕರಣೆಯ ಸಮಯವು ಬಹುಮಟ್ಟಿಗೆ ಕಡಿಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ಪಾತ್ರೆಗಳಲ್ಲಿ ಮುಕ್ಕಾಲು ಭಾಗ ನೀರು ತುಂಬಿ ಉಗಿಯಿಂದ ಬಿಸಿ ಮಾಡಬೇಕು. ಅದಿಲ್ಲದಿದ್ದರೆ ಸಂಸ್ಕರಣೆಯನ್ನು ಉಗಿಯಲ್ಲೇ ನಡೆಸಬೇಕು. ಉಷ್ಣತೆಯನ್ನು ಹತೋಟಿಯಲ್ಲಿಡಲು ಸ್ವಯಂ ಚಾಳಿತ ಸಾಧನಗಳಿರುತ್ತವೆ. ಈ ಪಾತ್ರೆಗಳನ್ನು ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನ ಉಷ್ಣತೆ (೧೨೧೦ ಫ್ಯಾ.)ಗಿಂತಲೂ ಕಡಿಮೆ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಪಾಶ್ಚೀಕರಿಸಲು ಸುಲಭವಾಗಿ, ಕಾರ್ಖಾನೆಯ ಉತ್ಪಾದನೆಯ ಗತಿಯನ್ನು ಗಮನಾರ್ಹವಾಗಿ ಹೆಚ್ಚಿಸಬಲ್ಲವು. ಇವುಗಳನ್ನು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಇಂಗ್ಲಂಡ್ ಮತ್ತು ಅಮೆರಿಕ ದೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಭಾರೀ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಪಟ್ಟಿಯಲ್ಲಿ  ಸಂಸ್ಕರಣೆ ಮಾಡುವಾಗ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ.
ಆ) ಆಮ್ಲರಹಿತ ತರಕಾರಿಗಳು : ಆಮ್ಲರಹಿತವಾದ ತರಕಾರಿಗಳು ರಚನಾಕ್ರಮದಲ್ಲಿ ದೃಢವಾಗಿರುತ್ತವೆ. ಇವು ನೆಲಕ್ಕೆ ಅತಿ ಸಮೀಪವಿರುವುದರಿಂದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಬೀಜಾಣುಗಳಿಂದ ಬೇಗನೇ ಕಲುಷಿತಗೊಳ್ಳುತ್ತವೆ. ಈ ಎಲ್ಲ ಕಾರಣಗಳಿಂದ ಇವುಗಳಿಗೆ ಹಣ್ಣುಗಳಿಗೆ ಬೇಕಾದುದಕ್ಕಿಂತ ತೀವ್ರತರವಾದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿನಾಶ ಕ್ರಿಯೆ ಆಚರಿಸಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಅಂದರೆ ಇವುಗಳನ್ನು ೧೨೧೦  ಫ್ಯಾ.  ಉಷ್ಣತೆಗಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚಿನ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬೇಕು. ಈ ಉಷ್ಣತೆಯನ್ನು ಪಡೆಯಬೇಕಾದರೆ ಮುಚ್ಚಿದ ಕಬ್ಬಿಣದ ರಿಟಾಟðಗಳಲ್ಲಿ ಉಗಿಯ ಒತ್ತಡದಿಂದ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬೇಕು.
ಈ ರಿಟಾರ್ಟ್‌ಗಳಲ್ಲಿ ಆಕಾರ ಮತ್ತು ಗಾತ್ರದಲ್ಲಿ ವೈವಿಧ್ಯತೆಯಿರುತ್ತದೆ. ಸಾಧರಣ ೫೦ ಡಬ್ಬಿಗಳಿಂದ ಮೊದಲಾಗಿ ೨೦೦೦-೩೦೦೦ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ತುಂಬುವ ಗಾತ್ರದವುಗಳೂ ಇವೆ. ಇವುಗಳೆಲ್ಲ ಸಾಧರಣವಾಗಿ ಗುಂಪಾಗಿ ಕಾರ್ಯ ನಡೆಸುವಂಥವುಗಳು. ಸ್ವಯಂ ಚಾಳಿತ ಒತ್ತಡದಲ್ಲಿ ಬೇಯಿಸುವ ಪಾತ್ರೆಗಳು ತೀರ ಇತ್ತೀಚಿನವು. ಇವುಗಳೆಲ್ಲ ಎಡೆಬಿಡದೆ ಕೆಲಸ ಮಾಡುವಂಥವು. ರಿಟಾರ್ಟ್‌ಗಳಲ್ಲಿ ಲಂಬವಾಗಿರುವ ಮತ್ತು ಸಮಾನಾಂತರ ಸಮತಲವಾಗಿರುವವು ಎಂದು ಎರಡು ರೀತಿಯವುಗಳಿವೆ. ಇಂಗ್ಲಂಡಿನಲ್ಲಿ ಲಂಬವಾದ ರಿಟಾರ್ಟಗಳನ್ನೇ ಉಪಯೋಗಿಸಿದರೆ, ಅಮೆರಿಕದಲ್ಲಿ ಸಮಾನಾಂತರ ರಿಟಾರ್ಟ್‌ಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸುವುದು ಹೆಚ್ಚು ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿದೆ. ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಕೆಲವು ೬೦ ಅಡಿ ಉದ್ದ ಇರುತ್ತವೆ. ಒಂದು ಕಡೆಯಿಂದ ಡಬ್ಬಿಗಳ ಹೊಸಗುಂಪು ಒಳ ಸೇರುತ್ತಿದ್ದರೆ ಇನ್ನೊಂದು ಪಕ್ಕದಿಂದ ಕೈಗಾಡಿಗಳು ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಹೊರತೆ ತರುತ್ತಿರುತ್ತವೆ. ವಾಣಿಜ್ಯಮಟ್ಟದ ರಿಟಾರ್ಟ್‌ಗಳಲ್ಲಿ ಮಾನವ ದೋಷಗಳನ್ನು ತಪ್ಪಿಸಲು ಯೋಗ್ಯ ಸಾಧನಗಳಿರುತ್ತವೆ. ಉಗಿ, ಉಷ್ಣತೆ ಮುಂತಾದವುಗಳನ್ನು ನಿಯಂತ್ರಿಸಲು ಮತ್ತು ಸಮಯ ದಾಖಲು ಮಾಡಲು ಅಗತ್ಯವಾದ ಸ್ವಯಂ ಚಾಳಿತ ಉಪಕರಣಗಳಿರುತ್ತವೆ. ಅಮೆರಿಕದಲ್ಲಿ ಪ್ರಚಾರದಲ್ಲಿರುವ ವಿವಿಧ ರೀತಿಯ ಮುಚ್ಚದೇ ಬೇಯಿಸುವ ಪಾತ್ರೆ ಮತ್ತು ಒತ್ತಡದ ರಿಟಾರ್ಟ್‌ಗಳ ಬಗ್ಗೆ ಬೆಟ್ಟಿಂಗರು ಸಾಕಷ್ಟು ವಿವರಣೆ ನೀಡಿದ್ದಾರೆ.
ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಚಿಕ್ಕದಾದ, ಲಂಬವಾಗಿ ಒಂದೇ ಕಡೆ ಸ್ಥಿರವಾಗಿರುವ ರಿಟಾರ್ಟ್‌ಗಳೇ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿವೆ. (ಫ್ರಾಂಟಿಸ್ಟೀಸ್) ಎರಕಹೊಯ್ದ ಕಬ್ಬಿಣದ ನಳಿಕೆಯಂತಿರುವ ಈ ರಿಟಾರ್ಟ್‌ಗಳು ವಿವಿಧ ಗಾತ್ರಗಳಲ್ಲಿ ದೊರೆಯುತ್ತವೆ. ಇವುಗಳ ಮುಚ್ಚಳವನ್ನು ಉಗಿ ಬರದ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಚಿಲಕಹಾಕಿ ಬಿಗಿ ಮಾಡಬಹುದು. ಇದರಲ್ಲಿ ಉಗಿ ಮತ್ತು ನೀರು ಪೂರೈಕೆಯ ವ್ಯವಸ್ಥೆ, ಗಾಳಿ ಚಲಾವಣೆಗೆ ದ್ವಾರ, ಬಸಿಯಲು ದಾರಿ, ರಕ್ಷಣೆ ಕವಾಟ, ಒತ್ತಡ ಮಾಪಕ ಮತ್ತು ಉಷ್ಣಮಾಪಕಗಳನ್ನೊಳಗೊಂಡಂತೆ ಎಲ್ಲ ವ್ಯವಸ್ಥೆಯೂ ಇರುತ್ತದೆ. ಈ ರಿಟಾರ್ಟ್‌ಗಳು ಕೆಲಸಮಾಡುವ ರೀತಿ ಅನುಕ್ರಮವಾಗಿ ಈ ರೀತಿಯಿರುತ್ತದೆ. ಮುಚ್ಚಿದ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಬುಟ್ಟಿಗಳಲ್ಲಿಟ್ಟು ರಿಟಾರ್ಟಿನ ಒಳಗಿಡಬೇಕು. ಮುಚ್ಚಳವನ್ನು ಅದರ ಜಾಗದಲ್ಲಿಟ್ಟು ಚಿಲಕ ಸಿಕ್ಕಿಸಬೇಕು. ಗಾಳಿ ಚಲಾವಣೆಯ ದ್ವಾರ ಮತ್ತು ಬಸಿದು ಹೋಗುವ ದಾರಿಯನ್ನು ತೆರೆಯಬೇಕು. ಅನಂತರ ಉಗಿಯನ್ನು ಸರಾಗವಾಗಿ ಒಳಗೆ ಬಿಡಬೇಕು.  ಆಗ ಒಳಗಿರುವ ಗಾಳಿಯೆಲ್ಲ ಹೊರಗೆ ಹೋಗುತ್ತದೆ. ಗಾಳಿ ಚಲಾವಣೆಯ ದ್ವಾರ ಮತ್ತು ಬಸಿದು ಹೋಗುವ ದಾರಿಯನ್ನು ಭಾಗಶಃ ಮುಚ್ಚಬೇಕು. ಮತ್ತು ಒಳಗಿನ ಉಷ್ಣತೆ ೨೧೨೦  ಫ್ಯಾ.  ತಲುಪುವವರೆಗೆ ಉಗಿಯನ್ನು ಒಳಸೇರಿಸಬೇಕು. ಅನಂತರ ಈ ನಿರ್ಗಮನ ದಾರಿಗಳನ್ನು ಸಂಪೂರ್ಣ ಮುಚ್ಚಬೇಕು. ಒಂದು ಸಣ್ಣ ದ್ವಾರವನ್ನು ಮಾತ್ರ ಒಳಗಿರುವ ಹೆಚ್ಚಿನ ಉಗಿ ತೂರಿ ತಪ್ಪಿಸಿಕೊಳ್ಳಲು ಬಿಟ್ಟಿರಬೇಕು. ಒಳಗಿನ ಒತ್ತಡ ಮತ್ತು ಉಷ್ಣತೆ ಅಪೇಕ್ಷಿತ ಮಟ್ಟವನ್ನು ತಲುಪುವವರೆಗೆ ಉಗಿಯನ್ನು ಒಳಗೆ ಬಿಡಬೇಕು. ಒಳಗಿನ ಆಹಾರ ಬೇಯುವಾಗ ಉಷ್ಣಮಾಪಕ ಮತ್ತು ಒತ್ತಡ ಮಾಪಕದ ದಾಖಲೆಗಳು ನಿಕಟವಾದ ಹೋಲಿಕೆಯನ್ನು ತೋರಿಸಬೇಕು. ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಬೇಯುವ ಸಮಯದ ಉಷ್ಣತೆ ೨೪೦೦  ಫ್ಯಾ.  ಆಗಿದ್ದರೆ ಉಗಿಯ ಒತ್ತಡ ೧೦ ಪೌಂಡುಗಳಿಗಿಂತ ಸ್ವಲ್ಪ ಹೆಚ್ಚಿರುತ್ತದೆ. (ಕೋಷ್ಟಕ-೧) ಉಷ್ಣತೆ ೨೪೦೦  ಫ್ಯಾ.  ಇರುವಾಗ ಒಳಗಿನ ಒತ್ತಡ ೧೦ ಪೌಂಡುಗಳಿಗಿಂತ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಕಂಡು ಬಂದರೆ ಒಳಗೆ ಗಾಳಿ ಸೇರಿದೆ ಎಂದು ತಿಳಿಯಬೇಕು. ಒಳಗಿನ ಪದಾರ್ಥ ಬೆಂದಮೇಲೆ ಉಗಿಯ ಪೂರೈಕೆಯನ್ನು ನಿಲ್ಲಿಸಬೇಕು. ಅನಂತರ ಮೇಲ್ಭಾಗದಲ್ಲಿರುವ ನಿರ್ಗಮನ ಕವಾಟವನ್ನು ನಿಧಾನವಾಗಿ ತೆರೆಯಬೇಕು. ಆಗ ಉಗಿಯೆಲ್ಲ ಹೊರಗೆ ಹೋಗುತ್ತದೆ. ಉಗಿಯನ್ನು ತಕ್ಷಣ ಬಿಟ್ಟರೆ ಒಳಗಿರುವ ಡಬ್ಬಿಗಳು ಬಿರಿದು ಹೋಗಬಹುದು. ಒತ್ತಡವು ಸಾಧಾರಣ ಸ್ಥಿತಿಗೆ ಬಂದೊಡನೆ ಹೆಚ್ಚು ಬೇಯದಂತೆ ರಿಟಾರ್ಟ್‌ಗಳನ್ನು ತೆರೆದಿಡಬೇಕು. ಮತ್ತು ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಹರತೆಗೆದು ತಣ್ಣಗಾಗಲು ಬಿಡಬೇಕು.
ಕೋಷ್ಠಕ ೧ : ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಾಗ ರಿಟಾರ್ಟ್‌ಗಳಲ್ಲಿಯ ಉಗಿಯ ಒತ್ತಡಕ್ಕೂ ಉಷ್ಣತೆಗೂ ಇರುವ ಸಂಬಂಧ 
(ಕ್ರೂಯೆಸ್, ೧೯೪೮)
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ಸಂಸ್ಕರಣೆಯ ಸಮಯದ ಮೇಲೆ ಎತ್ತರ ಮತ್ತು ಕಾಲಾವಧಿ ಪರಿಣಾಮ : ಎತ್ತರ ಪ್ರದೇಶಕ್ಕೆ ಹೋದ ಹಾಗೆ ನೀರಿನ ಕುದಿಯುವ ಬಿಂದು ಕಡಿಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಸಂಸ್ಕರಿಸಲು ಬೇಕಾಗುವ ಸಮಯವನ್ನು ಪ್ರದೇಶದ ಎತ್ತರ ಹೆಚ್ಚಿದಂತೆ ಹೆಚ್ಚಿಸಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಉಪಯುಕ್ತವಾಗುವಂತೆ ಒಂದು ಮಾಪಕವನ್ನು ತಯಾರಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಇದು ಸಮುದ್ರಮಟ್ಟದಿಂದ ೫೦೦ ಅಡಿ ಎತ್ತರದಲ್ಲಿ ನಿರ್ಧರಿಸಿದುದು ಮತ್ತು ಪ್ರತಿ ೫೦೦ ಅಡಿ ಹೆಚ್ಚಿದಂತೆ ಸಂಸ್ಕರಣೆಯ ಸಮಯವನ್ನು ಎಷ್ಟು ಹೆಚ್ಚಿಸಬೇಕೆಂಬುದನ್ನು ತೋರಿಸುತ್ತದೆ. ಈ ಬಗ್ಗೆ ಒಂದು ಸಾಧಾರಣ ನಿಯಮವೆಂದರೆ ಎತ್ತರ ಪ್ರತಿ ೫೦೦ ಅಡಿ ಹೆಚ್ಚಿದರೆ, ಕುದಿಯುವ ಬಿಂದು ೧೦  ಫ್ಯಾ. ನಷ್ಟು ಕಡಿಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಇದಕ್ಕನುಗುಣವಾಗಿ ಸಂಸ್ಕರಣೇಯ ಸಮಯವನ್ನು ೨ ನಿಮಿಷ ಹೆಚ್ಚಿಸಬೇಕು. ಕೋಷ್ಠಕ ೨ರಲ್ಲಿ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಸಮುದ್ರಮಟ್ಟಕ್ಕಿಂತ ಎತ್ತರ ಪ್ರದೇಶದಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವುದಾದರೆ, ಎಷ್ಟು ಹೆಚ್ಚು ಸಮಯ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬೇಕು ಎಂಬುದನ್ನು ವಿವರಿಸಲಾಗಿದೆ.
ಕೋಷ್ಠಕ ೨ : ನೀರಿನ ಕುದಿಯುವ ಬಿಂದು ಮತ್ತು ಡಬ್ಬಿ ಸಂಸ್ಕರಿತ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿನಾಶಕ್ರಿಯೆಗೆ ಬೇಕಾದ ಉಷ್ಣತೆಯ ಮೇಲೆ ಪ್ರದೇಶದ ಎತ್ತರದ ಪರಿಣಾಮ
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ಇದರ ಪ್ರಕಾರ ಪೇರುಹಣ್ಣಿನ ಒಂದು A ೨ ೧/೨ ಡಬ್ಬಿಯನ್ನು ಸಮುದ್ರಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಲು ೩೦ ನಿಮಿಷ ಸಾಕು. ಆದರೆ ಸಮುದ್ರ ಮಟ್ಟಕ್ಕಿಂತ ಸಾಧಾರಣ ೬೦೦೦ ಅಡಿ ಎತ್ತರದಲ್ಲಿ ಇದನ್ನೇ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಾಗ ೩೦+ ೨೫ = ೫೫ ನಿಮಿಷ ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ.
ಸಂಸ್ಕರಣೆಯ ಒತ್ತಡ ಮತ್ತು ಉಷ್ಣತೆ : ಸಮುದ್ರಮಟ್ಟಕ್ಕಿಂತ ಎತ್ತರ ಹೆಚ್ಚಿದ ಹಾಗೆ ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಪಡಿಸಿದ ಸಂಸ್ಕರಣೆಯ ಉಷ್ಣತೆಯನ್ನು ಉದಾಹರಣೆಗೆ ೨೪೦೦ ಅಥವಾ ೨೫೦೦ ಫ್ಯಾ. ಕಾಯ್ದುಕೊಂಡಿರಲು ಬೇಕಾದ ಒತ್ತಡವೂ ಹೆಚ್ಚಾಗುತ್ತದೆ. ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಆಹಾರವನ್ನು ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ಕಾಲಾವಧಿಯ ಸೂಚಕ ಪಟ್ಟಿಗಳು ಉಗಿಯ ನಿಶ್ಚಿತವಾದ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಆಹಾರವನ್ನು ತೆರೆದಿಡುವಿಕೆಯನ್ನು ಆಧರಿಸಿರುತ್ತವೆ. ಆದುದರಿಂದ ಸಮುದ್ರಮಟ್ಟಕ್ಕಿಂತ ೧೦೦೦ ಅಡಿ ಅಥವಾ ಅದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚಿನ ಎತ್ತರದಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಣೆ ಮಾಡುವಾಗ ಅದಕ್ಕನುಗುಣವಾಗಿ ಒತ್ತಡವನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚಿಸಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಕೋಷ್ಠಕ೩ ರಲ್ಲಿ ವಿವಿಧ ಎತ್ತರಗಳಲ್ಲಿ  ನಿರ್ದಿಷ್ಟಪಡಿಸಿದ ಉಷ್ಣತೆಯನ್ನು ಪಡೆಯಲು ಒತ್ತಡ ಮಾಪಕದಲ್ಲಿರಬೇಕಾದ ಅಧಿಕ ಒತ್ತಡವೆಷ್ಟು ಎಂಬುದನ್ನು ವಿವರಿಸಿದೆ.
ದ್ರಾವಣರೂಪದಲ್ಲಿರುವ ಆಮ್ಲೀಯತೆಯು ಜಲಜನಕದ ಅಯಾನ್‌ಗಳಿಂದ ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ. ಜಲಜನಕ ಅಯಾನ್ ಸಾಂದ್ರತೆಯು ಆಮ್ಲತೆಯ ತೀಕ್ಷ್ಣತೆ ಅಥವಾ ಸಾಮರ್ಥ್ಯವನ್ನು ಸೂಚಿಸುವ ಒಂದು ಅಳತೆಯಾಗಿದೆಯಲ್ಲದೆ ಅದು ಆಮ್ಲೀಯತೆಯ ಮೊತ್ತವನ್ನು ತಿಳಿಸುವುದಿಲ್ಲ. ಇದನ್ನು ಪಿಹೆಚ್‌ ಮೌಲ್ಯ ಎಂಬುದಾಗಿ ಸಾಧಾರಣವಾಗಿ ಕರೆಯುತ್ತಾರೆ. ಒಂದು ಗ್ರಾಂ ಜಲಜನಕದ ಅಯಾನ್ ಕಣಗಳು ಎಷ್ಟು ಲೀಟರ್ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿರುತ್ತವೆಯೋ ಅದರ ಲಘುಗಣಕ ಆ ದ್ರಾವಣದ ಪಿಹೆಚ್‌ ಮೌಲ್ಯಕ್ಕೆ ಸಮ. ಈ ಮಾಪಕದ ಪ್ರಕಾರ ತಟಸ್ಥ ನೀರಿನ ಪಿಹೆಚ್‌ ಮೌಲ್ಯ ೭  ಆಗಿರುತ್ತದೆ. ಪಿಹೆಚ್‌ನ ಬೆಲೆ ೭ಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚುತ್ತಾ ಹೋದರೆ ಅದು ಕ್ರಮ ಪ್ರಕಾರ ಅಧಿಕವಾಗುತ್ತಿರುವ ಕ್ಷಾರತ್ವವನ್ನು ತೋರಿಸುತ್ತದೆ. ಮತ್ತು ೭ಕ್ಕಿಂತ ಕಡಿಮೆಯಾಗುತ್ತಾ ಇದ್ದರೆ ಅದು ಹೆಚ್ಚುತ್ತಿರುವ ಆಮ್ಲತೆಯನ್ನು ಸೂಚಿಸುತ್ತದೆ. ಪದಾರ್ಥದ ಆಮ್ಲೀಯತೆ ಹೆಚ್ಚಿದಷ್ಟು ಅದರ ಪಿಹೆಚ್‌ನ ಮೌಲ್ಯ ಕಡಿಮೆಯಾಗುವುದು. ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿ ಆಮ್ಲಗುಣ ಅಥವಾ ಅವುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಆಮ್ಲದ ಮೂಲವು ಜಲಜನಕದ ಅಯಾನ್‌ಗಳ ಅಸ್ತಿತ್ವದಿಂದಲೇ ಆಗಿದೆ.
ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿನಾಶಕ್ರಿಯೆಯಲ್ಲಿ ಪಿಹೆಚ್‌ ಮೌಲ್ಯವು ಅಧಿಕ ಪ್ರಭಾವಶಾಲಿಯಾಗಿದೆ. ಒಂದು ಪದಾರ್ಥದ ಪಿಹೆಚ್‌ ಕಡಿಮೆಯಾದಷ್ಟು ಅದನ್ನು ಹೆಚ್ಚು ಸುಲಭವಾಗಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬಹುದು. ಅಥವಾ ಅದರ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವನಾಶಕ್ರಿಯೆಯನ್ನು ತ್ವರಿತಗೊಳಿಸಬಹುದು. ಕೆಮರಾನ್ ಮತ್ತು ಎಸ್ಟಿಯವರು ಆಹಾರವನ್ನು ಈಮುಂದೆ ವಿವರಿಸಿದ ಪ್ರಕಾರ ವರ್ಗಿಕರಿಸಿದ್ದಾರೆ.
ಕಡಿಮೆ ಆಮ್ಲ ಪಿಹೆಚ್‌ ೫.೦ ಮತ್ತು ಹೆಚ್ಚು : ಬಟಾಣಿ, ಬೀನ್ಸ್, ಮುಸುಕಿನ ಜೋಳ, ಅಸ್ಟರಾಗಸ್ ಇವೇ ಮೊದಲಾದವುಗಳು ಈ ವರ್ಗದಲ್ಲಿ ಸೇರುತ್ತವೆ. ಇವು ಕ್ಲಾಸ್ಟ್ರೀಡಿಯಂ ಬಾಟಲ್ಯುನಿಂ ಅನ್ನು ಒಳಗೊಂಡಂತೆ ಮೂರು ಗುಂಪಿನ ಎಲ್ಲ ಉಷ್ಣಪ್ರಿಯ ಮತ್ತು ವಾಯುವಿನ ಅಗತ್ಯವಿಲ್ಲದೆ ಕೊಳೆಯಿಸುವ ವಿಸೋ ಫಿಲಿಕ್‌ಗಳಿಂದಾಗಿ ಕೆಡುತ್ತವೆ.
ಮಧ್ಯಮ ಆಮ್ಲ – ಪಿಹೆಚ್‌ ೫.೦ ರಿಂದ ೪.೫ : ಈ ವರ್ಗದಲ್ಲಿ ಮಾಂಸ ಮತ್ತು ತರಕಾರಿ  ಮಿಶ್ರಣಗಳು, ಸ್ವಾಗೆಟ್ಟಿ, ಸೂಪ್ ಮತ್ತು ಗೊಜ್ಜು ಸಾಂಬಾರುಗಳು ಸೇರುತ್ತವೆ. ಇವುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಘಟಕಗಳು ಭಾಗಶಃ ಆಮ್ಲೀಯ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುತ್ತವೆ. ಇವುಗಳು ಸಹ ಮೇಲೆ ಒಂದನೇ ವರ್ಗದಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸಿದ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳಿಂದಾಗಿ ಕೆಡುತ್ತವೆ. ವಯುವಿನ ಅಗತ್ಯವಿರದ ಮತ್ತು ನಿರಸ ಹುಳಿಯ ಉತ್ಪತ್ತಿಗೆ ಕಾರಣವಾದ ಉಷ್ಣಪ್ರಿಯ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು (ಹೈಡ್ರೋಜನ್ ಸಲ್ಫೈಡ್ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವವು) ಈ ವರ್ಗದಲ್ಲಿ ಬಹು ಮುಖ್ಯವಾದವುಗಳು.
ಆಮ್ಲ–ಪಿಹೆಚ್ ೪.೫ ರಿಂದ ೩.೭ : ಟೊಮ್ಯಾಟೊ, ಪೇರು, ಅಂಜೂರ, ಅನಾನಸ್, ನೆಕ್ಟರಿನ್, ಮತ್ತು ಇತರ ಹಣ್ಣುಗಳು ಈ ವರ್ಗದಲ್ಲಿ ಸೇರುತ್ತವೆ. ಇವುಗಳ ಕೆಡುವಿಕೆಗೆ ಕರಣವಾದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳೆಂದರೆ ಬೀಜಾಣುಗಳಾದ ಎಸಿಡ್ಯುರಿಕ್ ಜಾತಿಯವು. ವಾಯುವಿನ ಅಗತ್ಯವಿರದ ಬ್ಯುಟಿಯರಿಕ್, ಆಮ್ಲಪ್ರಿಯ ಕ್ಲಾಸ್ಟ್ರೀಡಿಯಂ ಪ್ಯಾಶ್ಚುರಿಯಾನಮ್ ಮತ್ತು ವಿನ್ನೊಗ್ರಾಡಸ್ಕಿ ಜಾತಿಯವು ಮತ್ತು ವಾಯುವಿನ ಅಗತ್ಯವಿರುವ ಉಷ್ಣಪ್ರಿಯ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳು.
ಅಧಿಕ ಆಮ್ಲ – ಪಿಹೆಚ್ ೩.೭ ಮತ್ತು ಕಡಿಮೆ : ಸಾವರ್‌ಕ್ರಾಟ್, ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ, ಬೆರ್ರಿ‍, ನಿಂಬೆ, ಕಿತ್ತಳೆರಸ, ಗ್ರೇಪ್‌ಫ್ರೂಟ್ ಮತ್ತು ರೂಬರ್‌ಗಳು ಈ ವರ್ಗಕ್ಕೆ ಸೇರಿವೆ.
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾದ ಬೀಜಾಣುಗಳು ತರಕಾರಿಯಲ್ಲಿ ಪಿಹೆಚ್ ೫.೦-೬.೦ರಲ್ಲಿ ನಾಶವಾಗುವುದಕ್ಕಿಂತ ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿ ಪಿಹೆಚ್ ೩.೦ ರಲ್ಲಿಯೇ ಹೆಚ್ಚು ಸುಲಭವಾಗಿ ನಾಶವಾಗುತ್ತವೆ. ಇವು ೪.೫ಕ್ಕೀಂತ ಕಡಿಮೆ ಪಿಹೆಚ್‌ನಲ್ಲಿ ಅಂಕುರಿಸುವುದು ಮಾತ್ರವಲ್ಲ ಬೆಳೆಯುವುದೂ ಇಲ್ಲ. ಆದುದರಿಂದ ಅವು ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿ ನಾಶಹೊಂದದೇ ಇದ್ದರೂ  ಯಾವುದೇ ರೀತಿಯ ಕೆಡಕನ್ನುಂಟುಮಾಡುವುದಿಲ್ಲ. ಈ ಕಾರಣದಿಂದ ಪಿಹೆಚ್‌ ೪.೫ನ್ನು  ಆಮ್ಲೀಯ ಮತ್ತು ಆಮ್ಲರಹಿತ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ವಿಭಜಿಸುವ ಬಿಂದುವೆನ್ನಬಹುದು. ಪಿಹೆಚ್‌ ೪.೫ಕ್ಕಿಂತ ಕಡಿಮೆಯಿದ್ದರೆ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ೨೧೨೦ ಫ್ಯಾ ಉಷ್ಣತೆಯ ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಸಂಶ್ಕರಿಸಬಹುದು. ಆದರೆ ೪-೫ಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ಪಿಹೆಚ್‌ ಇರುವ ಪದಾರ್ಥವಾದರೆ ಸಂಸ್ಕರಣೆಯನ್ನು ೧೦-೧೫ ಪೌಂಡಿನ ಉಗಿಯ ಒತ್ತಡದಲ್ಲೇ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ.
ಡಬ್ಬಿಯನ್ನು ಯಾವುದೇ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಮೊಹರು ಮಾಡಿದರೂ ಅದರ ಒಳಗಿನ ಒತ್ತಡದ ಮೇಲೆ ಯಾವ ಪರಿಣಾಮವೂ ಆಗುವುದಿಲ್ಲ. ಡಬ್ಬಿಯ ಒಳಗಿನ ಒತ್ತಡವು ವಾತಾವರಣದ ಒತ್ತಡಕ್ಕೆ ಸಮವಾಗುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಡಬ್ಬಿಯನ್ನು ಮುಚ್ಚಿ ಅನಂತರ ಉಷ್ಣತೆಯನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿಸಿದರೆ ಡಬ್ಬಿಯ ಒಳಗಿನ ಒತ್ತಡವೂ ಅಧಿಕವಾಗುತ್ತದೆ. ಡಬ್ಬಿಯ ಒಳಗಿನ ಒತ್ತಡವು ಅನೇಕ ಅಂಶಗಳನ್ನು ಅವಲಂಬಿಸಿರುತ್ತದೆ. ಅವುಗಳಲ್ಲಿ ಈ ಕೆಳಗಿನವುಗಳು ಮುಖ್ಯವಾದವುಗಳು :
· ಡಬ್ಬಿಯ ಒಳಗಿನ ನೀರಿನ ಆವಿಯಿಂದಾಗುವ ಒತ್ತಡ
· ಒಳಗೆ ಗಾಳಿ ಬಂಧಿಸಲ್ಪಟ್ಟಿದ್ದರೆ ಅದರ ಪ್ರಸರಣದಿಂದಾಗುವ ಒತ್ತಡ
· ಡಬ್ಬಿಯ ಒಳಗಿನ ಪದಾರ್ಥದ ವಿಸ್ತರಣೆಯಿಂದಾಗುವ ಒತ್ತಡ
· ತರಕಾರಿಯ ಒಳಗೆ ಸೇರಿದ ಅನಿಲಗಳ ಬಿಡುಗಡೆ ಮತ್ತು ವಿಸ್ತರಣೆಯಿಂದಾಗುವ ಒತ್ತಡ
· ತರಕಾರಿಯ ಒಳಗೆ ಸೇರಿದ ಅನಿಲಗಳ ಬಿಡುಗಡೆ ಮತ್ತು ವಿಸ್ತರಣೆಯಿಂದಾಗುವ ಒತ್ತಡ
· ಡಬ್ಬಿಯ ತುದಿಗಳು ಗೋಲಾಕಾರವಾಗಿರುವುದರಿಂದ ಡಬ್ಬಿ ವಿಸ್ತಾರಗೊಳ್ಳುವುದು; ಇದಕ್ಕೆ ಪರಿಹಾರವಾಗಿ, ವಿಸ್ತರಿಸುವ ಬಳೆಗಳಿಂದ ಮುಚ್ಚಳದ ಮೇಲಾಗುವ ಪರಿಣಾಮ ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ನೀರಿನ ಆವಿ ಅತಿ ಹೆಚ್ಚು  ಪರಿಣಾಂವನ್ನುಂಟುಮಾಡುತ್ತದೆ. ನೀರಿನ ಆವಿಗೆ ೧೪೦೦ ಫ್ಯಾ.  ನಲ್ಲಿ ಪ್ರತಿ ಚದರ ಅಂಗುಲಕ್ಕೆ ೨.೯ ಪೌಂಡು ಮತ್ತು ೨೪೦೦ ಫ್ಯಾ.  ನಲ್ಲಿ ೨೫.೦ ಪೌಂಡು ಒತತಡವನ್ನುಂಟುಮಾಡುವ ಶಕ್ತಿಯಿರುತ್ತದೆ. ಈ ರೀತಿ ಉಷ್ಣತೆ ಹೆಚ್ಚಿದ ಹಾಗೆ ಡಬ್ಬಿಯ ಒತ್ತಡದ ಮೇಲೂ ಹೆಚ್ಚು ಪರಿಣಾಮ ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ.
ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಾಗ ಡಬ್ಬಿಯ ಒಳಗಿನ ಒತ್ತಡವನ್ನು ನಿಯಂತ್ರಿಸಲು ಈ ಮುಂದೆ ವಿವರಿಸಿದ ಕೆಲವು ಅಂಶಗಳನ್ನು ಗಮನಿಸಬೇಕು.
· ಡಬ್ಬಿಯ ಒಳಗಿನ ಒತ್ತಡವು ಸಂಸ್ಕರಣೆ ಮಾಡುವಾಗಿನ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿನ ಆವಿಯ ಒತ್ತಡದಲ್ಲಿ ಡಬ್ಬಿಯನ್ನು ಮುಚ್ಚಿದಾಗಿನ ಉಷ್ಣತೆಯನ್ನು ಕಳೆದರೆ ಬರುವ ಒತ್ತಡಕ್ಕೆ ಸಮವಾಗಿರುತ್ತದೆ.
· ಒಳ್ಳೆಯ ನಿರ್ವಾತವನ್ನು ಪಡೆಯಲು ಡಬ್ಬಿಯನ್ನು ಮುಚ್ಚುವಾಗಿನ ಉಷ್ಣತೆ ೧೬೦೦ ಫ್ಯಾ.ಗಿಂತ ಕಡಿಮೆಯಿರಬಾರದು.
· ಮುಚ್ಚುವಾಗಿನ ಉಷ್ಣತೆಯು ಸಂಸ್ಕರಣೆಯ ಉಷ್ಣತೆಗೆ ಸಮೀಪವಿದ್ದಷ್ಟು (ಅಂತರ ಕಡಿಮೆಯಿದ್ದಷ್ಟು) ಸಂಸ್ಕರಣೆಯ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಡಬ್ಬಿಯ ಒಳಗಿನ ಒತ್ತಡವು ಕಡಿಮೆಯಿರುತ್ತದೆ.
· ದೊಡ್ಡ ಡಬ್ಬಿಗಳಿಗಿಂತ ಚಿಕ್ಕ ಡಬ್ಬಿಗಳು ಒಳಗಿನ ಒತ್ತಡವನ್ನು ಹೆಚ್ಚು ತಡೆಯಬಲ್ಲವು.
· ಬಕ್ಲಿಂಗ್ ಆಗುವುದನ್ನು ತಪ್ಪಿಸಬೇಕಾದರೆ ನಂ A ೨ ೧/೨ ಡಬ್ಬಿಗಿಂತಲೂ ದೊಡ್ಡದಾಗಿರುವ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಒತ್ತಡದಲ್ಲಿದ್ದಾಗಲೇ ತಣ್ಣಗೆ ಆರಿಸಬೇಕು.
ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ೧೬೦೦ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣಾಂಶಕ್ಕೆ  ಮುಚ್ಚಿ ೨೪೦೦ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣಾಂಶಕ್ಕೆ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದರೆ ಅವುಗಳಲ್ಲಿ ವಾತಾವರಣದ ಒತ್ತಡಕ್ಕಿಂತ ಅತಿ ಹೆಚ್ಚಿನ ಒತ್ತಡ ಅಂದರೆ ಸಾಧಾರಣ ೨೦-೨೧ ಪೌಂಡು ಒತ್ತಡ  ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ.  ಈ ಒತ್ತಡ ಕೇವಲ ನೀರಿನ ಆವಿಯಿಂದಾಗುವ ತಾತ್ವಿಕ ಮೌಲ್ಯಕ್ಕೆ ನಿಕಟವಾಗಿರುತ್ತದೆ.
೧೦) ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡುವುದು (ಆರಿಸುವುದು) : ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ತಣ್ಣಗೆ ಆರಿಸಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಬೇಯುವ ಕ್ರಿಯೆ ಸಂಪೂರ್ಣವಾಗಿ ನಿಲ್ಲುತ್ತದೆ. ಗುಂಪಾಗಿ ಜೋಡಿಸದ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಬೇಯುವುದೂ ಸಹ ತಡೆಯಲ್ಪಡುತ್ತದೆ. ದೊಡ್ಡ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಗುಂಪಾಗಿ ಜೋಡಿಸಿದ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಅದರಲ್ಲೂ ವಿಶೇಷವಾಗಿ ಮಧ್ಯಭಾಗದಲ್ಲಿರುವ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಈ ರೀತಿ ಬೇಯುವುದು ಕಂಡು ಬರುತ್ತದೆ. ಗುಂಪಾಗಿ ಜೋಡಿಸಿದ ಡಬ್ಬಿಗಳು ಅನೇಕ ದಿನಗಟ್ಟಲೆ ಅಥವಾ ಅನೇಕ ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಬಿಸಿಯಾಗಿಯೇ ಇರುವುದರಿಂದ ಇದು ಸಂಭವಿಸುತ್ತದೆ. ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲ ಬಿಸಿಯಾಗಿರುವ ಆಹಾರವು ತನ್ನ ಗುಣಮಟ್ಟವನ್ನು ಕಳೆದುಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಅಲ್ಲದೆ ಸ್ವರೂಪವನ್ನು ಸಹ ಒಂದೇ ರೀತಿಯಾಗಿ ಇಟ್ಟುಕೊಂಡಿರುವುದಿಲ್ಲ. ಅತಿ ಉತ್ಕಟ ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಪೀಚ್ ಮತ್ತು ಪೇರು ಹಣ್ಣುಗಳು ಕಪ್ಪಾಗುತ್ತವೆ. ಟೊಮ್ಯಾಟೊಕಂದು ಬಣ್ಣಕ್ಕೆ ತಿರುಗಿ ಕಹಿಯಾದ ರುಚಿಯನ್ನು ಪಡೆಯುತ್ತದೆ. ಬಟಾಣಿ ಜಜ್ಜಿದಂತಾಗಿ ಬೇಯಿಸಿದ ರುಚಿಯನ್ನು ಪಡೆಯುತ್ತದೆ. ಅನೇಕ ವಿಧದ ತರಕಾರಿಗಳು ಸರಿಯಾಗಿ ತಂಪಾಗದೆ ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲ ಬಿಸಿಯಾಗಿಯೇ ಇರುವುದರಿಂದ ನೀರಸ ಗುಳಿ ಉತ್ಪಾದನೆಯಾಗಲೂಬಹುದು. ಇದು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ವಾಣಿಜ್ಯ ಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಾಗ ನಾಶವಾಗದ ಬೀಜಾಣುವನ್ನು ಪಡೆಯಬಲ್ಲ ಉಷ್ಣ ನಿರೋಧಕ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿರಿಯಾಗಳಿಂದ ಆಗುತ್ತದೆ. ಇಂಥ ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಡಬ್ಬಿಗಳು ಉಬ್ಬಿರುವುದಿಲ್ಲ. ಆದರೆ ಒಳಗಿನ ಪದಾರ್ಥ ಮಾತ್ರ ಹುಳಿಯಾಗಿರುತ್ತದೆ.
ಡಬ್ಬಿಯನ್ನು ತಂಪು ಮಾಡಲು ಅನೇಕ ವಿಧಾನಗಳಿವೆ. ಅವು ಯಾವುವೆಂದರೆ ೧) ಬಿಸಿ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ತೊಟ್ಟಿಯಲ್ಲಿಟ್ಟು ತಣ್ಣೀರಿನಲ್ಲಿ ಹಾದು ಹೋಗುವಂತೆ ಮಾಡುವುದು ಇಲ್ಲವೇ ತೊಟ್ಟಿಯಲ್ಲಿ ಮುಳುಗಿಸುವುದು. ೨) ತಣ್ಣೀರಿನಲ್ಲಿ ತುಂತುರು ಹನಿಗಳನ್ನು ಸಿಂಪಡಿಸುವುದು. ೩) ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ತರಕಾರಿಯಿದ್ದರೆ ಒತ್ತಡದಿಂದ ಬೇಯಿಸುವ ಪಾತ್ರೆಯ ಮೇಲೆ ತಣ್ಣೀರನ್ನು ಚಿಮುಕಿಸುವುದು ಅಥವಾ ೪)  ನೀರಿನ ಪೂರೈಕೆಯು ಅತಿ ಕಡಿಮೆಯಿದ್ದರೆ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಸಣ್ಣ ಗುಂಪುಗಳಾಗಿ  ಗಾಳಿಗೆ ತೆರೆದಿಟ್ಟು ತಂಪು ಮಾಡಬಹುದು.  ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ ಮತ್ತು ಪರಿಣಾಮವನ್ನು ಅವಲಂಬಿಸಿ ತಂಪು ಮಾಡುವ ಉಪಕರಣಗಳಲ್ಲೂ  ವ್ಯತ್ಯಾಸವಾಗುತ್ತದೆ. ವಿದ್ಯುತ್ ಕಲಾಯಿ  ಮಾಡಿದ ತೆರೆದ ತೊಟ್ಟಿಗಳು ಇದರಲ್ಲಿ ಅತಿ ಸರಳವಾದವು. ಸ್ವಯಂ ಚಾಲಿತ ತಣಿಸುವ ಯಂತ್ರಗಳು ಇದರಲ್ಲಿ ಅತಿ ಜಟಿಲವದವುಗಳು. ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಬಳಸುವ ತೊಟ್ಟಿಗಳು ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ವಿದ್ಯುತ್ ಕಲಾಯಿ ಮಾಡಿದ ಕಬ್ಬಿಣದ ತೊಟ್ಟಿಗಳಾಗಿರುತ್ತವೆ. ಇದರಲ್ಲಿ ತಣ್ಣೀರು ಸದಾ ತುಂಬಿ ಹರಿಯುತ್ತಿರುತ್ತದೆ. ಅಲ್ಲದೆ ಈ ನೀರು ಸಾಕಷ್ಟು ತಣ್ಣಗಾಗಿಯೂ ಇರುತ್ತದೆ. ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಬುಟ್ಟಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ ಈ ತೊಟ್ಟಿಯ ಒಳಗೆ ತಣಿಸಲು ಇಡುತ್ತಾರೆ. ಅಧಿಕ ಉಷ್ಣ ಪ್ರದೇಶದಲ್ಲಿ ನೀರನ್ನು ತಣಿಸಲು ಮಂಜುಗಡ್ಡೆ ಉಪಯೋಗಿಸುವುದೂ ಉಂಟು.
೧೧) ಡಬ್ಬಿಯ ನ್ಯೂನತೆಗಳನ್ನು ಪರೀಕ್ಷಿಸುವುದು : ಕಾರ್ಖಾನೆಗಳಲ್ಲಿ ತಯಾರಾದ ಆಹಾರ ತುಂಬಿದ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು  ಸೋರುವ ಮತ್ತು ಪೂರ್ತಿಯಾಗಿ ತುಂಬಿರುವ ಬಗ್ಗೆ ಪರೀಕ್ಷಿಸಬೇಕು. ಇದಕ್ಕೆ ಅನುಸರಿಸಬಹುದಾದ ಅತಿ ಸರಳ ವಿಧಾನವೆಂದರೆ ಡಬ್ಬಿಯ ಮುಚ್ಚಳವನ್ನು ಒಂದು ಸಣ್ಣ ಕಬ್ಬಿಣದ ಕಡ್ಡಿಯಿಂದ ತಟ್ಟುವುದು. ಸ್ಪಷ್ಟವಾದ ಘಂಟೆಯ ಝಣತ್ಕಾರದ ಶಬ್ದ ಬಂದರೆ ಡಬ್ಬಿ ಸರಿಯಾಗಿ ಮುಚ್ಚಿದೆಯೆಂದು ತಿಳಿಯಬೇಕು. ಅದಿಲ್ಲದೆ ಜಡವಾದ, ಪೊಳ್ಳಾದ ಶಬ್ದ ಬಂದರೆ ಅದು ಸೋರುವ ಮತ್ತು ಸರಿಯಾಗಿ ಮುಚ್ಚದ ಡಬ್ಬಿಯ ಚಿನ್ಹೆಯಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಇದು ಅತಿ ಶೀಘ್ರವಾದ ವಿಧಾನವೆಂದು ಹೇಳಬಹುದು. ಪರಿಣತನಾದ ಕೆಲಸಗಾರನು ಮುಚ್ಚಳದಲ್ಲಿರುವ ನ್ಯೂನತೆಯನ್ನು ಕಂಡು ಹಿಡಿಯುವಲ್ಲಿ ಎಂದೂ ವಿಫಲನಾಗುವುದಿಲ್ಲ.
ಡಬ್ಬಿಯ ಒಳಗಿನ ನಿರ್ವಾತ ಪರೀಕ್ಷಿಸಲು ಇನ್ನೊಂದು  ವಿಧಾನ ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿದೆ. ಇದರಲ್ಲಿ ಒಂದು ಸರಳವಾದ ನಿರ್ವಾತ ಮಾಪಕವನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸುತ್ತಾರೆ. ಅದಕ್ಕೆ ಹೊಂದಿಕೊಂಡಂತೆ ಒಂದು ತೀಕ್ಷಣವಾದ ಸೂಚಕವಿರುತ್ತದೆ. ದಪ್ಪವಾದ ರಬ್ಬರಿನ ಗ್ಯಾಸ್ಕೈಟ್ ಹೊರಗಿನಿಂದ ರಕ್ಷಣೆ ನೀಡುತ್ತದೆ. ತೀಕ್ಷ್ಣವಾದ ಈ ಮುಳ್ಳನ್ನು ಡಬ್ಬಿಯ ಮುಚ್ಚಳದ ಮೂಲಕ ಒಳಗೆ ಚುಚ್ಚಿ ಸ್ವಲ್ಪ ತಿರುವು ಕೊಡಬೇಕು. ಆಗ ರಬ್ಬರ್ ಗ್ಯಾಸ್ಕೆಟ್ ರಂಧ್ರದ ಸುತ್ತಲು ನಿಕಟವಾಗಿ ಒತ್ತಿ ಗಾಳಿ ಸಂಚಾರಕ್ಕೆ ಎಡೆ ಇಲ್ಲದಂತೆ ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಡಬ್ಬಿಯ ನಿರ್ವಾತವನ್ನು ನೇರವಾಗಿ ಮಾಪಕದ ಮುಖಫಲಕದ ಮೇಲೆ ಓದಬಹುದು. ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ದೋಷವಿದ್ದರೆ ಮುಖಫಲಕವು ನಿರ್ವಾತವನ್ನು ತೋರಿಸುವುದಿಲ್ಲ. ಡಬ್ಬಿಯನ್ನು ತೂತು ಮಾಡದೆಯೂ ನಿರ್ವಾತವನ್ನು ತಿಳಿಯಲು ಸಾಧ್ಯವಿದೆ. ಇದಕ್ಕೆ ನಿರ್ವಾತ ಪರೀಕ್ಷಕವನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು.
೧೨) ಹೆಸರಿನ ಚೀಟಿ ಹಚ್ಚಿ ಪ್ಯಾಕ್ ಮಾಡುವುದು : ಡಬ್ಬಿಗಳ ಹೊರಭಾಗ ಯಾವಾಗಲೂ ಒಳಗಿರಬೇಕು. ಅತ್ಯಲ್ಪ ನೀರಿನಂಶವಿದ್ದರೂ ತುಕ್ಕು ಹಿಡಿಯಲು ಆಸ್ಪದವಾಗುತ್ತದೆ. ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಸಮುದ್ರಕ್ಕೆ ಹತ್ತಿರವಾಗಿ ಅಥವಾ ಅಧಿಕ ಆರ್ದ್ರತೆಯುಳ್ಳ ವಾತಾವರಣದಲ್ಲಿ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಇಂಥ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಡಬ್ಬಿಯ ಹೊರಭಾಗಕ್ಕೆ ಅರಗು ಲೇಪಿಸಿದರೆ ತುಕ್ಕು ಹಿಡಿಯುವದಿಲ್ಲ. ಡಬ್ಬಿಗಳಿಗೆ ಹೆಸರಿನ ಚೀಟಿಯನ್ನು ಕೈಯಿಂದಾಗಲಿ ಅಥವಾ ಯಂತ್ರಗಳಿಂದಾಗಲೀ ಹಚ್ಚಬಹುದು. ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಪ್ಯಾಕ್ ಮಾಡುವ ಮರದ ಪೆಟ್ಟಿಗೆ ಸಾಕಷ್ಟು ಗಟ್ಟಿಯಾಗಿರಬೇಕು. ಪೆಟ್ಟಿಗೆಗಳನ್ನು ರವಾನಿಸುವ ತನಕ ತಂಪಾದ ಒಣ ಜಾಗದಲ್ಲಿ ದಾಸ್ತಾನಿಡಬೇಕು. ನಮ್ಮ ದೇಶದಂಥ ಉಷ್ಣ ಪ್ರದೇಶಗಳಲ್ಲಿ ವಾತಾವರಣದ ಉಷ್ಣತೆಯು ವರ್ಷದ ಅನೇಕ ತಿಂಗಳು ಅಧಿಕವಾಗಿಯೇ ಇರುತ್ತದೆ. ಇಂಥ ಪ್ರದೇಶಗಳಲ್ಲಿ, ಅದರಲ್ಲೂ ವಿಶೇಷವಾಗಿ ಬೇಸಗೆ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ದಾಸ್ತಾನಿಡಲು ನೆಲಮನೆಗಳು ಯೋಗ್ಯವಾಗಿರುತ್ತವೆ. ಇದರಲ್ಲಿಯ ಉಷ್ಣತೆ ಹೊರಗಿನ ವಾತಾವರಣದ ಉಷ್ಣತೆಗಿಂತ ಸಾಧಾರಣ ೧೦-೧೫೦ ಫ್ಯಾ. ನಷ್ಟು ಕಡಿಮೆಯಿರುತ್ತದೆ. ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಅಧಿಕ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ದಾಸ್ತಾನಿಟ್ಟರೆ ಪದಾರ್ಥವು ತನ್ನ ಗುಣಮಟ್ಟವನ್ನು  ಕಳೆದುಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಅಲ್ಲದೆ ಜಲಜನಕದಿಂದ ಆಗಾಗ್ಗೆ ಉಬ್ಬುವ ಮತ್ತು ರಂಧ್ರವುಂಟಾಗುವ ಸಂಭವವೂ ಇರುತ್ತದೆ. ಆದುದರಿಂದ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಎಂದೂ ಅಧಿಕ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ದಾಸ್ತಾನಿಡಬಾರದು.
ಕಾರ್ಖಾನೆ
ವಾಣಿಜ್ಯ ಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ವಿವಿಧ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಪರಾಮರ್ಶಿಸುವ ಮೊದಲು ಕೆಲವು ಮುಖ್ಯ ಅಂಶಗಳನ್ನು ಗಮನಿಸಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಅವುಗಳೆಂದರೆ : ಬಂಡವಾಳ ತೊಡಗಿಸುವುದು, ನಿವೇಶನ, ಕಟ್ಟಡ, ನೀರಿನ ಪೂರೈಕೆ, ಕಾರ್ಯನಿರ್ವಾಹಕರು, ಕಾರ್ಮಿಕರು ಮುಂತಾದವುಗಳು. ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಆಹಾರ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ಕಾರ್ಯವು ದೊಡ್ಡ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಉತ್ತಮ ಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಿ ನಡೆಯಬೇಕಾದರೆ ಇವೆಲ್ಲ ಗಮನಿಸಬೇಕಾದ ಮುಖ್ಯ ಅಂಶಗಳಾಗಿರುತ್ತವೆ.
ಕಾರ್ಖಾನೆ :
ಬಂಡವಾಳ : ನಿವೇಶನ, ಕಾರ್ಖಾನೆ, ಕಟ್ಟಡ ಮತ್ತು  ಯಂತ್ರೋಪಕರಣಗಳಲ್ಲಿ ತೊಡಗಿಸಿದ ಹಣವು ಪ್ರಧಾನ ಬಂಡವಾಳವೆನಿಸಿಕೊಳ್ಳುವುದು. ಕಚ್ಚಾವಸ್ತು, ಕೂಲಿ, ಸಂಸ್ಕರಣೆ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವಿಕೆ, ಸಾರಿಗೆ ಮತ್ತು ವಿತರಣೆ ಕಾರ್ಯಗಳಿಗೆ ತಗಲುವ ಖರ್ಚು ಕಾರ್ಖಾನೆ ನಡೆಸುವ ಅಥವಾ ಕಾರ್ಯ ನಿರ್ವಹಣೆಯಲ್ಲಿ ಸೇರಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಬಂಡವಾಳ ತೊಡಗಿಸುವವನು ಯಾವ ಮಾದರಿಯ ಮತ್ತು ಎಷ್ಟು ಪ್ರಮಾಣದ ಉತ್ಪಾದನೆಯು ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಯೋಜನಕಾರಿಯೆಂಬುದನ್ನು ಮೊದಲೇ ನಿರ್ಧರಿಸಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಇದಾದ ನಂತರ ಯಂತ್ರೋಪಕರಣ ಮತ್ತು ಇನ್ನಿತರ ಅವಾಶ್ಯಕತೆಗಳ ಬಗ್ಗೆ ಪರಾಮರ್ಶೆ ನಡೆಸಿ ಸೂಕ್ತ ತೀರ್ಮಾನವನ್ನು ತೆಗೆದುಕೊಳ್ಳಬೇಕು.
ಕಾರ್ಖಾನೆಯ ನಿವೇಶನಗಳನ್ನು ಆರಿಸುವಾಗ ಈ ಕೆಲಗೆ ಕಾಣಿಸಿದ ಕೆಲವು ಅಂಶಗಳನ್ನು ಗಮನಿಸಬೇಕು:
· ಪರಿಸರದಲ್ಲಿ ಯೋಗ್ಯ ರೀತಿಯ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳು ಸಾಕಷ್ಟು ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಕೂಡಲೇ ದೊರಕುವಂತಿರಬೇಕು. ಏಕೆಂದರೆ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳು ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಹಾಳಾಗತಕ್ಕ ವಸ್ತುಗಳು, ಅಲ್ಲದೆ ಬಹುದೂರ ರವಾನಿಸುವಾಗ ಬೇಗನೇ ಕೆಡುತ್ತವೆ.
· ಕಚ್ಚಾವಸ್ತು  ಮತ್ತು ಸಿದ್ಧ ಪದಾರ್ಥಗಳ ಸಾಗಾಣಿಕೆಗೆ ಸರಿಯಾದ ಸಾರಿಗೆ ಸೌಕರ್ಯ ವ್ಯವಸ್ಥೆ ಇರಬೇಕು.
· ಪರಿಸರವು ಚೊಕ್ಕಟವಾಗಿರಬೇಕು. ಕಸ, ಧೂಳು, ಇತ್ಯಾದಿಗಳಿಂದ ಆದಷ್ಟುಮಟ್ಟಿಗೆ ಮುಕ್ತವಾಗಿರಬೇಕು. ಅಲ್ಲದೆ, ಆಯ್ಕೆ ಮಾಡಿದ ನಿವೇಶನವು ಮಸಿ, ಹೊಗೆ ಮತ್ತು ಕೆಟ್ಟ ವಾಸನೆ ಹರಡುವ ಕೈಗಾರಿಕಾ ಕಾರ್ಖಾನೆಗಳಿಂದ ಸಾಕಷ್ಟು ದೂರ ಇರಬೇಕು. ಇವು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಪದಾರ್ಥಗಳ ಗುಣಮಟ್ಟಕ್ಕೆ ಪ್ರತಿಕೂಲವಾಗಿ ವರ್ತಿಸುತ್ತವೆ. ಆಹಾರವನ್ನು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಾಗ ದೊರಕುವ ನಿರುಪಯೋಗಿ ವಸ್ತುಗಳ ವಿನಿಯೋಗಕ್ಕೆ ಸುವ್ಯವಸ್ಥೆ ಇರಬೇಕು.
· ಮುಂದೆ ಕಾರ್ಖಾನೆಯು ಸುವ್ಯವಸ್ಥಿತವಾಗಿ ಬೆಳೆಯಲು ಒಳ್ಳೆಯ ಅವಕಾಶಗಳಿರಬೇಕು.
ಕಾರ್ಖಾನೆಯ ಕಟ್ಟಡ :
ಕಾರ್ಖಾನೆಯ ಕಟ್ಟಡ ಒಂದು ಮಹಡಿ ಅಥವಾ ಅನೇಕ ಮಹಡಿಯದಾಗಿರಬಹುದು. ಕಾರ್ಖಾನೆಯು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಸಣ್ಣ ಪ್ರಮಾಣದ್ದಾಗಿದ್ದು, ವರ್ಷದಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಸಮಯ ಮಾತ್ರ ಕೆಲಸ ಮಾಡುವುದಾಗಿದ್ದರೆ ಲಘುವಾಗಿ ಕಟ್ಟಿದ ಒಂದೇ ಮಹಡಿಯ ಕಟ್ಟಡ ಸಾಕು. ದೊಡ್ಡ ಯಂತ್ರೋಪಕರಣಗಳನ್ನೊಳಗೊಂಡು ವರ್ಷದಾದ್ಯಮತ ಕೆಲಸ ಮಾಡುವುದಾದರೆ ಹೆಚ್ಚು ಮಹಡಿಯಿರುವ ಕಟ್ಟಡ ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ದೊಡ್ಡ ಕಟ್ಟಡವಾದರೆ ಮೂಲವಸ್ತು ಮತ್ತು ಸಿದ್ಧ ಪದಾರ್ಥಗಳ ಚಲಾವಣೆಗೆ ಅನುಕೂಲವಾಗುವುದಲ್ಲದೆ ತಗಲುವ ಖರ್ಚು ಕಡಿಮೆಯಾಗುವುದು. ನೆಲಭಾಗವು ದೃಢವಾಗಿದ್ದು ಉತ್ತಮ ಗುಣಮಟ್ಟದ ಸಿಮೆಂಟಿನಿಂದ ಮಾಡಿರಬೇಕು. ಕಾರ್ಖಾನೆಗಳಲ್ಲಿಯ ನೆಲಭಾಗವು ಸತತವಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸಲ್ಪಡುವುದರಿಂದ ಮತ್ತು ಟ್ರಕ್ಕುಗಳ ಭಾರವಾದ ಚಕ್ರಗಳು ಚಲಿಸುವುದರಿಂದ ಸಾಕಷ್ಟು ಗಟ್ಟಿಯಾಗಿರಬೇಕು. ಪ್ರತಿ ಅಡಿ ನೆಲಕ್ಕೆ ೧/೪ ಅಂಗುಲದಷ್ಟು ಇಳಿಜಾರು ಕೊಟ್ಟರೆ ನೀರು ಸರಾಗವಾಗಿ ಹರಿದುಹೋಗುತ್ತದೆ. ಬಾಗಿಲು, ಕಿಟಕಿ, ಗವಾಕ್ಷ ಮೊದಲಾದವುಗಳ ಮೂಲಕ ನೊಣ, ಕಣಜದ ಹುಳು ಮತ್ತು ಇತರ ಕೀಟಗಳು ಒಳಸೇರದಂತೆ ಕಿರಿದಾದ ತಂತಿ ಬಲೆಯನ್ನು ಜೋಡಿಸಿರಬೇಕು. ಕಟ್ಟಡದ ಮೇಲ್ಛಾವಣಿಯು ಎತ್ತರವಾಗಿರಬೇಕಲ್ಲದೆ, ಗಾಳಿಯ ಸುಗಮ ಸಂಚಾರಕ್ಕೆ ಅವಕಾಶವಿರಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಉಗಿ ಮತ್ತು ಆವಿಯು ಸರಾಗವಾಗಿ ಹೊರಗೆ ಹೋಗುತ್ತದೆ. ಕಿಟಕಿಗಳಿಗೆ ದೊಡ್ಡದಾದ ಗಾಜಿನ ಫಲಕ ಜೋಡಿಸಿರಬೇಕು. ಮೇಲ್ಛಾವಣಿಯಿಂದ ಸೌಮ್ಯವಾಗಿ ಬೆಳಕು ಬರಲು ದಪ್ಪಗಾಜನ್ನು ಭಾಗಶಃ ಹೊಂದಿಸಿರಬೇಕು. ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವುದನ್ನು ಅನೇಕ ವೇಳೆ ರಾತ್ರಿಕಾಲದಲ್ಲೂ ಮಾಡಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಇದಕ್ಕೆ ತಕ್ಕಟು ಕೃತಕ ಬೆಳಕಿನ ವ್ಯವಸ್ಥೆಯೂ ಇರಬೇಕು.
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ಸ್ತ್ರಿ ಮತ್ತು ಪುರುಷ ಕೆಲಸಗಾರರಿಗೆ ಪ್ರತ್ಯೇಕವಾಗಿ ಉಡುಪು ಧರಿಸುವ ಮತ್ತು ಸ್ನಾನದ ಕೊಠಡಿ ಹಾಗೂ ಕಕ್ಕಸುಗಳ ವ್ಯವಸ್ಥೆಯಿರಬೇಕು. ಕಾರ್ಖಾನೆಯ ಆವರಣದೊಳಗೆ ಇವು ಅಗತ್ಯವಿದ್ದಷ್ಟು ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿರಬೇಕು.  ಕಾರ್ಮಿಕರಿಗೆ ಸ್ವಂತ ಆರೋಗ್ಯದ ಪ್ರಾಮುಖ್ಯತೆಯ ಬಗ್ಗೆ ಸಾಕಷ್ಟು ಜ್ಞಾನವನ್ನು ಕೊಡಬೇಕು. ಇವೆಲ್ಲ ಮಾನವ ಸೇವನೆಗೆ ಯೋಗ್ಯವಾದ ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಗಮನಿಸಬೇಕಾದ ಮುಖ್ಯಾಂಶಗಳು.
ನೀರಿನ ಪೂರೈಕೆ ಮತ್ತು ಚರಂಡಿ ವ್ಯವಸ್ಥೆ :
ಕಾರ್ಖಾನೆಯಲ್ಲಿ ಕುಡಿಯಲು ಯೋಗ್ಯವಾದ ನೀರಿನ ಪೂರೈಕೆ ಹೆಚ್ಚಿನ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿರಬೇಕು. ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ತೊಳೆಯುವುದು, ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕ ಮತ್ತು ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣ ತಯಾರಿಸುವುದು, ನೆಲ ಮತ್ತು ಯಂತ್ರೋಪಕರಣಗಳನ್ನು ತೊಳೆಯುವುದು ಇವೇ ಮುಂತಾದ ಕಾರ್ಯಗಳಿಗೆ ನೀರು ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ನೀರೂ ಸಹ ಹೆಚ್ಚಿನ ಒತ್ತಡದಲ್ಲಿ ಬರುತ್ತಿರಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ಕಾಖಾನೆಯ ಎಲ್ಲ ಭಾಗಗಳಿಗೆ ನೀರಿನ ಪೂರೈಕೆಯು ನಿರಂತರ ಆವಿ ಆಗುತ್ತಿರಲು ಸಾಧ್ಯ. ಈ ನೀರು ಕ್ಷಾರಯುಕ್ತ ಅಥವಾ ಕಠಿಣ (ಗಡುಸು) ನೀರಾಗಿರಬಾರದು; ಸಾವಯವ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಹೊಂದಿರಬಾರದು. ಕಬ್ಬಿಣ ಅಥವಾ ಗಂಧಕ ಮಿಶ್ರಿತ ನೀರು ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕ ಮತ್ತು ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣ ತಯಾರಿಸಲು ಯೋಗ್ಯವಲ್ಲ. ಉಪ್ಪು ನೀರು ಪದಾರ್ಥದ ರುಚಿಯನ್ನು ಕೆಡಿಸುವುದು. ಆದುದರಿಂದ ಅದನ್ನು ಬಳಸುವುದು ಯೋಗ್ಯವಲ್ಲ. ಅಗತ್ಯ ಗುಣಮಟ್ಟವಿರುವ ನೀರು ಸಿಗದಿದ್ದಲ್ಲಿ ನೀರನ್ನು ಮೃದು ಮಾಡುವ ಯಂತ್ರವನ್ನಿಟ್ಟುಕೊಳ್ಳಬೇಕು. 
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ಕಾರ್ಮಿಕರು :
ಕಾಖಾನೆಯಲ್ಲಿ ಕ್ರಮಬದ್ಧವಾಗಿ ಕೆಲಸಕ್ಕೆ ನೇಮಿಸಿರುವವರೇ ಆಗಲಿ ಅಥವಾ ಹಂಗಾಮಿಯಲ್ಲಿ ಕೆಲಸಕ್ಕೆ ಸಢೇರಿದವರೇ ಆಗಲಿ ಎಲ್ಲರೂ ಆರೋಗ್ಯವಂತರಾಗಿರಬೇಕು.  ಕೆಲಸ ಮಾಡುವಾಗ ನಿರ್ಮಲ ಬಟ್ಟೆ ಮತ್ತು ಏಪ್ರನ್ (ಮುಂಗವಚ, ಧೂಳುಪಾವಡ) ಗಳನ್ನು ಧರಿಸಬೇಕು. ಸಾಂಕ್ರಾಮಿಕ ರೋಗಗಳ ವಿರುದ್ಧ ನಿಶ್ಚಿತ ಸಮಯಗಳಲ್ಲಿ ಮುಂಜಾಗ್ರತೆಯ ಕ್ರಮವಾಗಿ ವೈದ್ಯಕೀಯ ಪರೀಕ್ಷೆ ಮಾಡಿಸಬೇಕು. ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥ ತಯಾರಿಸುವ ವಿವಿಧ ಹಂತಗಳಲ್ಲಿ  ರಾಸಾಯನಿಕ ಮತ್ತು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ನಿಯಂತ್ರಿಸಬೇಕು. ಇದಕ್ಕೆ ತಕ್ಕ ವ್ಯವಸ್ಥೆ ಕಾರ್ಖಾನೆಯಲ್ಲಿರಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಆಹಾರ ಕಲುಷಿತಗೊಳ್ಳುವುದು ಮತ್ತು ವಿಷಬೆರಕೆಯಾಗುವುದನ್ನು ತಡೆಯಬಹುದು. ಉತ್ಪಾದಿಸಿದ ಆಹಾರವು ಉತ್ತಮ ಗುಣಮಟ್ಟದಲ್ಲಿರುವಂತೆ ಸದಾ ಎಚ್ಚರಿಕೆ ವಹಿಸಬೇಕು. ಇದಕ್ಕೆ ಒಬ್ಬ ತರಬೇತಿ ಪಡೆದ ರಾಸಾಯನಿಕ ಶಾಸ್ತ್ರಜ್ಞ  ಮತ್ತು ಇತರ ಸಹಾಯಕರ ಅವಶ್ಯಕತೆಯಿರುತ್ತದೆ. 
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ಯಂತ್ರೋಪಕರಣಗಳು :
ಯಂತ್ರೋಪಕರಣ ಮತ್ತು ಅದಕ್ಕೆ ಸಂಬಂಧಿಸಿದ ಉಪಕರಣಗಳನ್ನು ಆರಿಸುವಾಗ ಅತ್ಯಂತ ಜಾಗರೂಕತೆ ವಹಿಸಬೇಕು. ಈ ಯಂತ್ರೋಪಕರಣಗಳು ವಿವಿಧ ಪರಿಮಾಣಗಳಲ್ಲಿ ದೊರಕುವವು. ಪ್ರತಿಯೊಬ್ಬ ತಯಾರಕನು ತನ್ನ ಅವಶ್ಯಕತೆಗಳನ್ನು ಮೊದಲೇ ನಿರ್ಧರಿಸಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಒಂದು ಸಣ್ಣ ಹಣ್ಣು ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ಕಾರ್ಖಾನೆಯ ನೆಲದ ನಕಾಶೆಯ ಸ್ಥೂಲರೂಪವನ್ನು ಮಾರ್ಗದರ್ಶನಕ್ಕಾಗಿ ಚಿತ್ರ ೧, ೨ ಮತ್ತು ೩ ರಲ್ಲಿ ವಿವರಿಸಿದೆ. ಈ ಕಾರ್ಖಾನೆಯಲ್ಲಿ ದಿನ ಒಂದಕ್ಕೆ ಸಾಧಾರಣ ೨೦೦೦ A ೨ ಗಾತ್ರದ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಸಂಸ್ಕರಿಸಬಹುದಲ್ಲದೆ ೧೦೦೦ ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ರಸವನ್ನು ತುಂಬಬಹುದು.
ಕಾರ್ಖಾನೆಯ ಯಂತ್ರೋಪಕರಣಗಳನ್ನು ವ್ಯವಸ್ಥಿತ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಅಳವಡಿಸಿರಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಸಿದ್ಧ ಆಹಾರ ತಯಾರಿಸುವ ವಿವಿಧ ಹಂತಗಳಲ್ಲಿ ತಗಲುವ ಶ್ರಮ ಮತ್ತು ಪ್ರಯತ್ನ ಬಹು ಕಡಿಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಕಚ್ಚಾ ಪದಾರ್ಥವು ಕಾರ್ಖಾನೆಯ ಒಳಸೇರಿ ಚೀಟಿ ಹಚ್ಚಲು ಮತ್ತು ಪ್ಯಾಕ್ ಮಾಡಲು ಸಿದ್ಧ ಪದಾರ್ಥವಾಗಿ ಹೊರಬರುವವರೆಗೆ ಅದು ನೇರಪಥದಲ್ಲಿ ಚಲಿಸುತ್ತಿರಬೇಕು. ಕೆಲವು ಋತುಗಳಲ್ಲಿ ಕಾರ್ಖಾನೆಗೆ ಕೆಲಸವಿರುವುದಿಲ್ಲ. ಆಗ ಯಂತ್ರ ಸಾಮಗ್ರಿಗಳನ್ನೆಲ್ಲ ಬಿಚ್ಚಿ, ಸರಿಪಡಿಸಿ, ಗ್ರೀಸ್ ಮತ್ತು ಬಣ್ಣ ಹಚ್ಚಬೇಕು.
ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ವಿಧಾನ ಮತ್ತು ಹಂತಗಳು
ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಆಗತಾನೆ ಕಿತ್ತಿರಬೇಕು. ‘ಹೊಲದಿಂದ ಡಬ್ಬಿಗೆ ಒಂದು ಗಂಟೆ’ ಎಂಬುದು ಸಮ್ಮತವಾದ ಆದರ್ಶ.
ಬಲಿತ, ದೃಢವಾದ ಮತ್ತು ಏಕಪ್ರಕಾರವಾಗಿ ಮಾಗಿದ ಹಣ್ಣನ್ನೇ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಅವುಗಳಲ್ಲಿ ಯಾವುದೇ ರೀತಿಯ ನ್ಯೂನತೆಗಳೂ ಇರಬಾರದು. ಅಲ್ಲದೆ ಕೀಟಗಳಿಂದ ಪೀಡಿತವಾಗಿರಬಾರದು. ಉತ್ತಮ ರೀತಿಯ ಆಕಾರ ಮತ್ತು ಗಾತ್ರದ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನೇ ಆರಿಸಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಅತಿ ಮಾಗಿದ ಹಣ್ನು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳಿಂದ ಬಾಧಿತವಾಗಿರುವುದು. ಈ ರೀತಿಯ ಹಣ್ಣುಗಳಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ ಸಿದ್ಧ ಪದಾರ್ಥವು ಕೆಳಮಟ್ಟದ್ದಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಹಣ್ಣುಗಳು ಸಂಪೂರ್ಣ ಮಾಗಿರದಿದ್ದರೆ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಾಗ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಸುಕ್ಕುಗಟ್ಟಿ ಬಿರುಸಾಗುತ್ತವೆ. ಟೊಮೆಟೊ ಹೊರತಾಗಿ ಮಿಕ್ಕ ಎಲ್ಲ ತರಕಾರಿಗಳು ಮೃದುವಾಗಿರಬೇಕು. ಟೊಮೆಟೊ ಮಾತ್ರ ಗಟ್ಟಿಯಾಗಿದ್ದು, ಸಂಪೂರ್ಣ ಮಾಗಿರಬೇಕು. ಬಣ್ಣವೂ ಕಡು ಕೆಂಪಾಗಿರಬೇಕು. ಮಣ್ಣು ಕೊಳೆ ಮುಂತಾದವುಗಳಿರಬಾರದು.
ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಸಿದ್ಧ ಪದಾರ್ಥಗಳಾಗಿ ಮಾರ್ಪಡುವವರೆಗೆ ಅನೇಕ ಸಂಸ್ಕರಣಾ ಹಂತಗಳಿಗೆ ಒಳಪಡಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಮುಖ್ಯವಾದವುಗಳನ್ನು ಈ ಕೆಳಗೆ ವಿವರಿಸಲಾಗಿದೆ :
೧) ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಆಯ್ಕೆ ಮತ್ತು ವರ್ಗಿಕರಣ : ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಪೂರ್ವಭಾವಿಯಾಗಿ ಆಯ್ದುಕೊಳ್ಳುವುದು ಮುಖ್ಯ. ಅನಂತರ ಅವುಗಳನ್ನು ದರ್ಜೆವಾರು ವಿಂಗಡಿಸಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಒಂದೇ ರೀತಿಯ ಗಾತ್ರ, ಬಣ್ಣ ಇತ್ಯಾದಿ ಗುಣಮಟ್ಟವುಳ್ಳ ಪ್ಯಾಕ್  ಪಡೆಯಲು ಸಾಧ್ಯ. ಕೈಯಿಂದಾಗಲಿ ಇಲ್ಲವೇ ದರ್ಜಿಕರಣ ಯಂತ್ರಗಳ ಸಹಾಯದಿಂದಾಗಲಿ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ದರ್ಜೆವಾರು ವಿಂಗಡಿಸಬೇಕು. ದರ್ಜಿಕರಣ ಯಂತ್ರಗಳಲ್ಲಿ ಅನೇಕ ಬಗೆಯವುಗಳಿವೆ. ಜಾಲರಿ,ಉರುಳೆ, ಹಗ್ಗ ಅಥವಾ ಕೇಬಲ್ ದರ್ಜಿಕರಣ ಯಂತ್ರ ಇವೇ ಮೊದಲಾದವುಗಳು, ವೃತ್ತಾಕಾರದ ರಂಧ್ರಗಳಿರುವ, ತಾಮ್ರದ ಜಾಲರಿಗಳಿಂದ ಮಾಡಿದ ದರ್ಜಿಕರಿಸುವ ಸಾಧನಗಳು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿವೆ. ಇದರಲ್ಲಿ ವಿವಿಧ ಗಾತ್ರದ ಸುಮಾರು ಆರು ಜಾಲರಿಗಳುಓಡಿಸಲ್ಪಟ್ಟಿರುತ್ತವೆ. ಮೃದುವಾದ ಮತ್ತು ಬೆರ್ರಿ‍ ಜಾತಿಯ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಕೈಯಿಂದಲೇ ವರ್ಗಿಕರಿಸಬೇಕು.
ಸಣ್ಣ ಹಣ್ಣುಗಳು, ದ್ವೀಪ್ರಾಕ್ಷಿ (ಪ್ಲಮ್), ಚೆರ್ರ‍ರಿ ಮತ್ತು ಆಲಿವ್ ಮುಂತಾದವುಗಳನ್ನು ಇಡೀ ಹಣ್ಣುಗಳ ರೂಪದಲ್ಲಿಯೇ ವಿಂಗಡಿಸಬೇಕು. ಆದರೆ, ಪೀಚ್ಚ, ಏರ್ಪಿಕಾಟ್, ಪೇರು, ಮಾವಿನಹಣ್ಣು ಇತ್ಯಾದಿಗಳನ್ನು ಇಬ್ಭಾಗ ಮಾಡಿ ಅಥವಾ  ಹೋಳುಗಳಾಗಿ  ಕತ್ತರಿಸಿ ಅನಂತರ ವಿಂಗಡಿಸಬಹುದು.
೨) ಹಣ್ಣು–ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ತೊಳೆಯುವುದು : ವರ್ಗಿಕರಿಸಿದ ಬಳಿಕ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು  ತೊಳೆಯಬೇಕು. ಇದಕ್ಕೆ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಮುಳುಗಿಸುವುದು ಇಲ್ಲವೇ ಕಲಕುವುದು ಅಥವಾ ತುಂತುರಾಗಿ ತಣ್ಣೀರು ಅಥವಾ ಬಿಸಿನೀರು ಚಿಮುಕಿಸುವುದು. ಇವೇ ಮುಂತಾದ ವಿವಿಧ ಕ್ರಮಗಳನ್ನು ಅನುಸರಿಸಬಹುದು. ಉತ್ತಮ ಫಲಿತಾಂಶಕ್ಕಾಗಿ ಸರಿಯಾಗಿ ತೊಳೆಯುವುದು ಅತಿ ಅಗತ್ಯ. ರೋಗದಿಂದ ಕೆಟ್ಟಿರದ ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಪೊಟ್ಯಾಸಿಯಂ ಪರಮಾಂಗನೇಟ್‌ದ ದುರ್ಬಲ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಮುಳುಗಿಸಬೇಕು. ತೊಳೆಯುವಾಗ ನೀರನ್ನು ಕಲಕಲು ಒತ್ತಡದ ಗಾಳಿ ಇಲ್ಲವೇ ರಭಸದ ಪಂಪು ಅಥವಾ ಪ್ರೊಪೆಲ್ಲರ್ ಮಾದರಿಯ ಉಪಕರಣಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ತುಂತುರು ಹನಿಯಿಂದ ತೊಳೆಯುವುದು ಎಲ್ಲಕ್ಕಿಂತಲೂ ಉತ್ತಮ ವಿಧಾನ.
೩) ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆಯುವುದು : ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ತೊಳೆದ ಮೇಲೆ ಸಂಸ್ಕರಿಸಲು ಸಿದ್ಧಪಡಿಸಬೇಕು. ಇದಕ್ಕೆ ಇವುಗಳ ಸಿಪ್ಪೆ ತಗ್ಗಿನ ಭಾಗ ಮುಂತಾದವುಗಳನ್ನು ಮೊದಲು ತೆಗೆಯಬೇಕು. ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೇಯಿಸುವ ಅಗತ್ಯವೂ ಇರುತ್ತದೆ. ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಿಪ್ಪೆಗಳನ್ನು (೧) ಕೈಯಿಂದ ಅಥವಾ ಚಾಕುವಿನಿಂದ, (೨) ಯಂತ್ರದಿಂದ, (೩) ಶಾಖದ ಕ್ರಿಯೆಯಿಂದ ಮತ್ತು (೪) ಕ್ಷಾರ ದ್ರಾವಣದಿಂದ ತೆಗೆಯಬಹುದು. ಹಣ್ಣುಗಳ ತಿರುಳು ಮತ್ತು ತಗ್ಗಿನ ಭಾಗಗಳನ್ನು ಕೈಯಿಂದ ಇಲ್ಲವೇ ಯಂತ್ರದ ನೆರವಿನಿಂದ ತೆಗೆಯಬಹುದು. 
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ಕೈಯಿಂದ ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆಯುವದು : ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆಯುವುದು, ಹೋಳು ಮಾಡುವುದು ಮುಂತಾದವುಗಳನ್ನು ಕೈಯಿಂದಲೇ ನೆರವೇರಿಸಬಹುದು. ಇದಕ್ಕಾಗಿ ಒಂದು ವಿಶಿಷ್ಟ ರೀತಿಯ ಚಾಕು ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿದೆ (ಚಿತ್ರ೪) ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆಯುವ ಈ ಚಾಕು ಬಹು ಕುತೂಹಲಕಾರಿಯಾಗಿದೆ. ಇದರ ಅಲಗು ಬಾಗಿರುವುದಲ್ಲದೆ, ಇದರಿಂದ ಸಿಪ್ಪೆಯ ಆಳವನ್ನು ಒಂದು ವಿಶಿಷ್ಟವಾದ ರಕ್ಷೆಯಿಂದ ನಿಯಂತ್ರಿಸಬಹುದು. ಈ ಚಾಕುವಿನಿಂದ ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆಯಬಹುದು. ತಿರುಳು ತೆಗೆಯುವ, ತಗ್ಗು ತೆಗೆಯುವ ಮತ್ತು ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆಯುವ ಮಾದರಿ ಚಾಕುಗಳನ್ನು ಚಿತ್ರ ೪ರಲ್ಲಿ ಕೊಟ್ಟಿದೆ.
ಸಿಪ್ಪೆ, ದಿಂಡು ಮತ್ತು ತಗ್ಗುಭಾಗವನ್ನು ತೆಗೆಯುವ ಯಂತ್ರಗಳು : ಪೇರು, ಸೇಬು ಮುಂತಾದ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಿಪ್ಪೆ ಮತ್ತು ತಿರುಳು ತೆಗೆಯುವ ಯಂತ್ರಗಳು ಇತ್ತೀಚೆಗೆ ಬಳಕೆಗೆ ಬಂದಿವೆ. ಇವುಗಳಿಂದ ಘನಾಕಾರದ ತುಮಡುಗಳನ್ನು ಮಾಡಬಹುದು. ಪೀಚ್ ಮತ್ತು ಚೆರ‍್ರಿ ಹಣ್ಣುಗಳ ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆಯಲು ಸ್ವಯಂ ಚಾಲಿತ ಯಂತ್ರಗಳಿವೆ. ಗೆಡ್ಡೆ ತರಕಾರಿಗಳಾದ ಗಜ್ಜರಿ, ಟರ್ನಿಪ್, ಆಲೂಗಡ್ಡೆ ಮುಂತಾದವುಗಳ ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ಯಾಂತ್ರಿಕವಾಗಿ ತೆಗೆಯಬಹುದು.
ಶಾಖದಿಂದ ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆಯುವುದು : ಕೆಲವು ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಅದರಲ್ಲೂ ವಿಶೇಷವಾಗಿ ಕೆಲವು ಜಾತಿಯ ಪೀಚ್ ಮತ್ತು ಆಲೂಗಡ್ಡೆಗಳ ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆಯಲು ಉಗಿ ಅಥವಾ ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಕಾಲ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಮೇಲ್ಭಾಗದ ಸಿಪ್ಪೆ ಮೃದುವಾಗುವುದಲ್ಲದೆ, ಸಡಿಲವೂ ಆಗುತ್ತದೆ. ಈ ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ಕೈಯಿಂದ ನಿರಾತಂಕವಾಗಿ ತೆಗೆಯಬಹುದು. ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕರಿಗಳನ್ನು ಅತಿ ಹೆಚ್ಚಿನ ಉಷ್ಣತೆ ಎಂದರೆ ೧೦೫ ಡಿಗ್ರಿ ಸೆ. ನಲ್ಲಿ ೧೦ ರಿಂದ ೬೦ ಸೆಕೆಂಡುಗಳ ಕಾಲ ಉಪಚರಿಸುವುದು ಇತ್ತಿಚಿನ ಪ್ರಗತಿ ಎನ್ನಬಹುದು. ಇದರಿಂದ ಸಿಪ್ಪೆಯು ಬಿರಿಯುವುದಲ್ಲದೆ, ಮುದುರಿಕೊಳ್ಳುವುದೂ ಕಂಡು ಬರುತ್ತದೆ. ಅನಂತರ ಒತ್ತಡದಿಂದ ಸಿಂಪಡಿಸುವ ಸಾಧನವನ್ನುಪಯೋಗಿಸಿ ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ಸುಲಭವಾಗಿ ತೆಗೆಯಬಹುದು. ದೊಡ್ಡ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಾದರೆ ಒಂದು ಒಲೆಗೆ ವೇಗವನ್ನು ಬದಲಾಯಿಸುವ ಚಲಿಸುವ ಸಾಗಣಿಕೆಯ ಸಾಧನವನ್ನು ಅಳವಡಿಸುತ್ತಾರೆ. ಶಾಖವನ್ನು ಹತೋಟಿಯಲ್ಲಿಡಲು ಇದರಲ್ಲಿ ತಕ್ಕ ವ್ಯವಸ್ಥೆಯಿರುತ್ತದೆ. ಒಂದೇ ಗಾತ್ರದ  ಮತ್ತು ಏಕಪ್ರಕಾರವಾಗಿ ಮಾಗಿದ ಹಣ್ಣು ಅಥವಾ ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿದ್ದೇ ಆದರೆ ಉತ್ತಮ ಫಲಿತಾಂಶ ಸಿಗುತ್ತದೆ. ಈ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ವಾಸನೆಯು ಹೆಚ್ಚು ನಷ್ಟವಾಗುವುದಿಲ್ಲ.  ಪದಾರ್ಥದ ಬಣ್ಣವೂ ಒಂದೇ ರೀತಿ ರುತ್ತದೆ. ಮತ್ತು ಯಾವುದೇ ನ್ಯೂನತೆಗಳು ಕಂಡುಬರುವುದಿಲ್ಲ. ಶಾಖೋಪಚಾರದಿಂದ ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆದ ಹಣ್ಣು ಇತರ ವಿಧಾನಗಳನ್ನನುಸರಿಸಿ ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆದ ಹಣ್ಣಿಗಿಂತ ಸುಲಭವಾಗಿ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಹೀರಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ.
ಕ್ಷಾರದ್ರವದಿಂದ ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆಯುವುದು : ಪಿಚ್, ಏಪ್ರಿಕಾಟ್, ಕ್ವಿನ್‌ಸೆನ್, ಸಿಹಿಕಿತ್ತಳೆ ಮತ್ತು ಟೇಂಜೆರಿಯನ್ನ ಭಾಗಗಳು, ಗಜ್ಜರಿ, ಸಿಹಿಗೆಣಸು ಇವೇ ಮೊದಲಾದ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆಯಲು ಒಂದು ಪ್ರತ್ಯೇಕ ವಿಧಾನ ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿದೆ. ಇದರಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ ೧-೨ರ ಸಾಂದ್ರತೆಯ ಕುದಿಯುವ ಕಾಸ್ಟಿಕ್‌ಸೋಡಾ ಅಥವಾ ತೀವ್ರಕ್ಷಾರ (ಲೈ) ದ್ರಾವಣವನ್ನು  ಉಪಯೋಗಿಸಲಾಗುತ್ತದೆ. ಮೇಲೆ ಹೇಳಿರುವ ಹಣ್ಣು ಅಥವಾ ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ೩೦ ಸೆಕೆಂಡಿನಿಂದ ೨ ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಮುಳುಗಿಸಿ, ಅನಂತರ ತೀವ್ರಕ್ಷಾರ (ಲೈ) ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಮುಳುಗಿಸಿಡಬೇಕಾದ  ಅವಧಿಯು ವ್ಯತ್ಯಾಸವಾಗುತ್ತದೆ. ಕುದಿಯುವ ಕ್ಷಾರ ದ್ರಾವಣದ ಸಾಂದ್ರತೆಯನ್ನು  ಪದೇ ಪದೇ ಸರಿದೂಗಿಸುತ್ತಿರಬೇಕು. ಬಿಸಿ ಕ್ಷಾರ ದ್ರಾವಣವು ಸಿಪ್ಪೆಯ ಒಳಭಾಗವನ್ನು ಅದರ ತಿರುಳಿನಿಂದ ಸಡಿಲವಾಗಿಸುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ಸುಲಭವಾಗಿ ಕೈಯಿಂದಲೇ ತೆಗೆಯಬಹುದು. ಅನಂತರ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಹರಿಯುತ್ತಿರುವ ತಣ್ಣೀರಿನಲ್ಲಿ ಅದ್ದಿ, ಅವುಗಳಲ್ಲಿ ಉಳಿದಿರುವ ಕ್ಷಾರದಂಶವನ್ನು ತೆಗೆಯಬೇಕು. ಇದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಉತ್ತಮ ವಿಧಾನವೆಂದರೆ ದುರ್ಬಲ ಹೈಡ್ರೋಕ್ಲೋರಿಕ್ ಆಮ್ಲ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಇಲ್ಲವೇ ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಆಮ್ಲ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಕೆಲವು ಸೆಕೆಂಡು ಮುಳುಗಿಸಿಡುವುದು. ಈ ವಿಧಾನವನ್ನು ಅನುಸರಿಸಿದರೆ ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆಯಲು ಸ್ವಲ್ಪವೇ ಸಮಯ ಸಾಕಾಗಬಹುದು. ಅಲ್ಲದೆ, ಇದಕ್ಕೆ ತಗಲುವ ಖರ್ಚು ಮತ್ತು ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆಯುವಾಗ ಸಂಭವಿಸುವ ನಷ್ಟವೂ ಕಡಿಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ.
ಕ್ಷಾರ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಮುಳುಗಿಸಲು ಸರಳರೀತಿಯಿಂದ ಮೊದಲ್ಗೊಂಡು ಸ್ವಯಂಚಾಲಿತ ಯಂತ್ರಗಳವರೆಗೆ ಅನೇಕ ಮಾದರಿಯ ಉಪಕರಣಗಳು ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿವೆ. ದ್ರಾವಣವನ್ನು ತೆರೆದ ಕಬ್ಬಿಣದ ಕಡಾಯಿಗಳಲ್ಲಿ ಹಾಕಬೇಕು. ಅನಂತರ ಹಣ್ಣುರಸ ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಕಬ್ಬಿಣದ  ಬುಟ್ಟಿಗಳಲ್ಲಿಟ್ಟು ದ್ರಾವಣದೊಲಗೆ ಮುಳುಗಿಸಬೇಕು. ಇದು ಅತೀ ಸರಳ ರೀತಿಯ ವಿಧಾನವೆನ್ನಬಹುದು. ಅಲ್ಯೂಮಿನಿಯಂ ಲೋಹವು ಸೋಡಿಯಂ ಹೈಡ್ರಾಕ್ಸೈಡಿನ ಜೊತೆ ಪ್ರತಿಕ್ರಿಯೆ ನಡೆಸುತ್ತದೆ. ಆದುದರಿಂದ ಕ್ಷಾರ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಮುಳುಗಿಸುವಾಗ ಅಲ್ಯೂಮಿನಿಯಂ ಲೋಹದ ಉಪಕರಣಗಳನ್ನು ಬಳಸಬಾರದು.
ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೇಯಿಸಿ, ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆಯುವುದು : ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ಮೊದಲು ಕುದಿಯುವ ನೀರು ಅಥವಾ ಉಗಿಯಲ್ಲಿ ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪಕಾಲ ಬೇಯಿಸಿ ತಣ್ಣಗೆ ಆರಿಸಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಸಿಪ್ಪೆಯು ಸಡಿಲವಾಗುತ್ತದೆ. ಬೀಟ್‌ರುಟ್ ಮತ್ತು ಟೊಮೆಟೊಗಳಲ್ಲಿ ಇದು ವಿಶೇಷವಾಗಿ ಉಪಯುಕ್ತವೆನಿಸಿದೆ. ಆಹಾರವನ್ನು ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಒತ್ತೊತ್ತಾಗಿ ತುಂಬಲೂ ಸಾಧ್ಯವಾಗುತ್ತದಲ್ಲದೆ, ಹಣ್ಣು ತರಕಾರಿಗಳ ಊತಕ (ಅಂಗಾಂಶ)ಗಳಲ್ಲಿರುವ ಗಾಳಿಯೂ ಹೊರದೂಡಲ್ಪಡುತ್ತದೆ. ಇದು ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಶುಚಿಮಾಡುವುದಲ್ಲದೆ, ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸುತ್ತದೆ. ಶಾಖದ ಕ್ರಿಯೆಯಿಂದ ಕಿಣ್ವಗಳೂ ನಿಷ್ಕ್ರಿಯೆಗೊಳ್ಳುವವು.  ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳು ಬಣ್ಣ ಬದಲಾಗುವುದನ್ನೂ ಇದು ತಡೆಯಬಲ್ಲದು. ಅಹಿತಕರವಾದ ರುಚಿಯನ್ನುಂಟುಮಾಡುವ ಮೂಲವಸ್ತುಗಳು ಮತ್ತು ಒಗಚನ್ನು ತೆಗೆಯುವುದಲ್ಲದೆ ಪರಿಮಳವೂ ಸಹ ಇದರಿಂದ ಉತ್ತಮಗೊಳ್ಳುವುದು.
ಸಣ್ಣ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಲ್ಲಿ ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೇಯಿಸಬೇಕಾದ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಒಂದು ತಂತಿಯ ಬುಟ್ಟಿಯಲ್ಲಿಡುತ್ತಾರೆ. ಈ ಬುಟ್ಟಿಗಳನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪ ಸಮಯ ಅಂದರೆ ೨-೫ ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಬಿಸಿನೀರಿನಲ್ಲಿ ಮುಳುಗಿಸಿಡುತ್ತಾರೆ. ಇದಾದ ನಂತರ ತಣ್ಣೀರಿನಲ್ಲಿಟ್ಟು ತೆಗೆಯುತ್ತಾರೆ. ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಕಾಲ ಬೇಯಿಸುವ ವಿಧಾನಕ್ಕೆ ಕಠಿಣ (ಗಡಸು) ನೀರನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಾರದು. ಇದರಿಂದ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಅಂಗಾಂಶಗಳು ಬಿರುಸುಗೊಳ್ಳುವುದಲ್ಲದೆ ಪದಾರ್ಥದ ಸಹಜ ರಚನಾಕ್ರಮವೂ ನಾಶವಾಗುತ್ತದೆ. ದೊಡ್ಡ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಾಗ ಒಂದು ಚಲಿಸುವ ಪಟ್ಟಿಯ ಮೂಲಕ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳು ಒಯ್ಯಲ್ಪಡುತ್ತವೆ. ಈ ಪಟ್ಟಿಯು ಕುದಿಯುವ ನೀರು ಅಥವಾ ಉಗಿಯಲ್ಲಿ ಹಾದು ಹೋಗುತ್ತದೆ. ಆಗ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳು ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೇಯುತ್ತವೆ.
೪) ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬುವುದು : ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿರುವ ಬಾಹ್ಯವಸ್ತುಗಳಾದ ಧೂಳು ಮೊದಲಾದವುಗಳನ್ನು ತೆಗೆಯಲು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ತೊಳೆಯಬೇಕು. ಅದಿಲ್ಲದಿದ್ದರೆ ಉಗಿಯ ಚಿಮ್ಮುವಿಕೆಗೆ ಒಳಪಡಿಸಬೇಕು. ದೊಡ್ಡ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಾಗ ಡಬ್ಬಿಯನ್ನು ಒತ್ತಡದಿಂದ ಬಿಟ್ಟ ಗಾಳಿ ಇಲ್ಲವೇ ತುಂತುರಾಗಿ ಚಿಮ್ಮುವ ನೀರಿನಿಂದ ತೊಳೆಯಬಹುದು. ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ಕಾರ್ಖಾನೆಗಳು ಹೆಚ್ಚಿಗೆ ಅಭಿವೃದ್ಧಿ ಹೊಂದಿಲ್ಲ. ಆದುದರಿಂದ ಅಧಿಕ ಬೆಲೆಯ ಯಂತ್ರೋಪಕರಣಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸುವುದೂ ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲ. ಇದಕ್ಕೆ ಬದಲಾಗಿ ತೊಟ್ಟಿಗಳಲ್ಲಿ ಬಿಸಿನೀರಿಟ್ಟು ಅದರಲ್ಲಿ ಖಾಲಿಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ತೊಳೆಯುತ್ತಾರೆ. ಕೇವಲ ಕೆಲವು ಕಾರ್ಖಾನೆಗಳಲ್ಲಿ ಮಾತ್ರ ಉಗಿಯನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸುತ್ತಾರೆ. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಸಾದಾ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನೇ ನಮ್ಮಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚಿನ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಉಪಯೋಗಿಸುವುದು. ಆದರೆ ಕೆಂಪುದ್ವೀಪ, ದ್ರಾಕ್ಷಿ (ಪ್ಲಂ), ಕಪ್ಪು ದ್ರಾಕ್ಷಿ, ಸ್ಟ್ರಾಬೆರಿ ಇವೇ ಮೊದಲಾದ ಬಣ್ಣದ ಹಣ್ಣುಗಳ ಮಟ್ಟಿಗೆ ಅರಗಿನ ಲೇಪನವಿರುವ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸುವುದು ಅಪೇಕ್ಷಣೀಯ. ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಲು ಸ್ವಯಂ ಚಾಲಿತ ಯಂತ್ರಗಳು ಅನೇಕ ದೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಪ್ರಚಾರದಲ್ಲಿವೆ. ಇವುಗಳನ್ನು ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ದೊಡ್ಡ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ಕಾರ್ಖಾನೆಯಲ್ಲಿ ಕಾಣಬಹುದು. ಆಯ್ಕೆ ಮಾಡಿದ ಉತ್ತಮ ಮಟ್ಟದ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಕೈಯಿಂದ ತುಂಬುವುದೇ ಒಳ್ಳೆಯದು. ಇದರಿಂದ ಹಣ್ಣುಗಳು ಜಜ್ಜಿ ಹೋಗುವುದಿಲ್ಲ. ಅಲ್ಲದೆ, ಸರಿಯಾಗಿ ವಿಂಗಡಣೆಗೊಂಡ ಪ್ಯಾಕನ್ನು ಪಡೆಯಬಹುದು. ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಕೈಯಿಂದ ತುಂಬುವುದೇ ವಾಡಿಕೆಯಾಗಿದೆ.
ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕ ಅಥವಾ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣ ಸೇರಿಸುವುದು : ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬುವಾಗ ಹಣ್ಣುಗಳಿಗೆ ಬಿಸಿ ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕವನ್ನೂ ತರಕಾರಿಗಳಿಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣವನ್ನೂ ಸೇರಿಸುವುದರಿಂದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಪದಾರ್ಥದ ರುಚಿಯು ಸುಧಾರಿಸುತ್ತದೆ.  ಇದಲ್ಲದೆ ಡಬ್ಬಿಯ ಒಳಭಾಗದಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣು ಅಥವಾ ತರಕಾರಿಗಳ ಮಧ್ಯೆ ಬಿಟ್ಟಿರುವ ಖಾಲಿ ಜಾಗವೂ ತುಂಬುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ಸಂಶ್ಕರಿಸಲೂ ಸಹ ಅನುಕೂಲವಾಗುತ್ತದೆ. ಸಕ್ಕರೆಪಾಕ ಅಥವಾ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ೧೭೫೦ -೧೮೦೦  ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಬೇಕು. ಡಬ್ಬಿಯ ಮುಚ್ಚಳದಡಿ ಸಾಕಷ್ಟು ಖಾಲಿ ಜಾಗವನ್ನು ಬಿಟ್ಟಿರಬೇಕು. ಡಬ್ಬಿಯನ್ನು ತುಂಬಿ ಸಂಪೂರ್ಣ ಮುಚ್ಚಿದ್ದಾಗ ಮುಚ್ಚಳದಡಿ ೧/೮ – ೩/೧೬ ದಷ್ಟು ಖಾಲಿ ಜಾಗವಿರಬೇಕು.
ದೊಡ್ಡ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ದೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆಪಾಕ ಅಥವಾ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಸ್ವಯಂಚಾಲಿತ ಯಂತ್ರಗಳಿಂದಲೇ ತುಂಬುತ್ತಾರೆ.  ಈ ಯಂತ್ರಗಳ ಗಾತ್ರ ಮತ್ತು ಮಾದರಿಗಳಲ್ಲಿ ವೈವಿದ್ಯತೆಯಿರುತ್ತದೆ. ಸಕ್ಕರೆಪಾಕ ತುಂಬುವ ಈ ಸರಳಯಂತ್ರದ ಗಾತ್ರವು ೫೦ ಗ್ಯಾಲನ್ ಇರುತ್ತದೆ. ಇದು ಸ್ಟೇನ್‌ಲೇಸ್ ಸ್ಟೀಲ್ ಅಥವಾ ಅಲ್ಯೂಮಿನಿಯಂನಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ ತೊಟ್ಟಿಯಂತಿರುತ್ತದೆ. ಇನ್ನೊಂದು ಮಾದರಿಯ ಯಂತ್ರದಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆಪಾಕ ತುಂಬಲು ಸಮಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ ಜೋಡಿಸಿದ ಕೊಳವೆಗಳಿರುತ್ತವೆ. ಈ ಕೊಳವೆಯಲ್ಲಿರುವ ಸಾಲಾದ ರಂಧ್ರಗಳಿಂದ ಸಕ್ಕರೆಪಾಕ ಹರಿದುಬಂದು ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬುತ್ತದೆ. ಪಾಕದ ಕೊಳವೆಯ ಕೆಳಗೆ ಒಂದು ಪಟ್ಟಿ ನಿರಂತರವಾಗಿ ಚಲಿಸುತ್ತಿರುತ್ತದೆ. ಅದರ ಮೇಲೆ ಡಬ್ಬಿಗಳು ಓರೆಯಾಗಿ ಚಲಿಸುತ್ತಿರುವಾಗ ತುಂಬಿಕೊಳ್ಳುತ್ತವೆ. ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ ಹರಿದ ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕವನ್ನು ಕೇಂದ್ರಾಪಗಾಮಿ ಪಂಪಿನಿಂದ ಸಕ್ಕರೆಪಾಕದ ತೊಟ್ಟಿಗೆ ರವಾನಿಸಲಾಗುತ್ತದೆ.
೫) ಮುಚ್ಚಳ ಹಾಕುವುದು : ಹಿಂದಿನ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಆಹಾರಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿದ ನಂತರ ಅದರ ಮುಚ್ಚಳವನ್ನು ಸಡಿಲವಾಗಿರಿಸಿ ನಿರ್ವಾತಗೊಳಿಸಲಾಗುತ್ತಿತ್ತು. ಇದನ್ನು ದೊಡ್ಡ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಬಳಸುವಾಗ ಒಳಗಿನ ಪದಾರ್ಥ ಹೊರಗೆ ಚೆಲ್ಲುವುದು, ಮುಚ್ಚಳ ಜೋಡಿಸಲು ಕ್ಲಿಂಚಿಂಗ್ ಎಂಬ ನವೀನ ವಿಧಾನ ಬಳಕೆಗೆ ಬಂದಿದೆ.  ಈ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಮುಚ್ಚಳದ ಅಂಚನ್ನು ದ್ವಿಅಂಚು ಸೇರಿಸುವ ಯಂತ್ರದ ಒಂದನೇ ಉರುಳೆಯಿಂದ ಭಾಗಶಃ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಆಹಾರದ ಮಧ್ಯ ಹರಡಿರುವ ಮತ್ತು ಕರಗಿರುವ ಗಾಳಿ ಹೊರಗೆ ತಪ್ಪಿಸಿಕೊಂಡು ಹೋಗಲು ಮುಚ್ಚಳದಲ್ಲಿ ಸಾಕಷ್ಟು ಅವಕಾಶವಿರುತ್ತದೆ. ಡಬ್ಬಿಯನ್ನು ನಿರ್ವಾತಗೊಳಿಸುವಾಗ ಉಂಟಾಗುವ ಆವಿಯೂ ಇದರ ಮೂಲಕವೇ ಹೊರಗೇ ಹೋಗುವುದು. ಕ್ಲಿಂಚಿಂಗ್ ಯಂತ್ರದಲ್ಲಿ ಲೆಕ್ಕ ಮಾಡುವ ಮತ್ತು ಸಂಕೇತ ಸೂಚಿಸುವ ಯೋಗ್ಯ ರಚನೆಗಳನ್ನು ಸಾಧಾರಣವಾಗಿ ಅಳವಡಿಸಲಾಘುತ್ತದೆ.
೬) ನಿರ್ವಾತಗೊಳಿಸುವುದು : ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಮುಚ್ಚುವ ಮೊದಲು ಒಳಗಿನ ಪದಾರ್ಥಗಳಲ್ಲಿರುವ ಗಾಳಿಯನ್ನು ಹೊರದೂಡಬೇಕು. ಇದಕ್ಕೆ ನಿರ್ವಾತಗೊಳಿಸುವುದು ಎನ್ನುತ್ತಾರೆ. ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿರುವ ಗಾಳಿಯನ್ನು ಹೊರಗೆ ದೂಡಿದರೆ ತವರದ ತಗಡಿಗೆ ತುಕ್ಕು ಹಿಡಿಯುವ ಅಪಾಯವಿರುವುದಿಲ್ಲ. ಅಲ್ಲದೆ ದಾಸ್ತಾನಿನಲ್ಲಿ ಸೂಜಿಗಾತ್ರದ ರಂಧ್ರಗಳಾಗುವುದು ಮತ್ತು ಪದಾರ್ಥದ ಬಣ್ಣ ಬದಲಾಗುವುದು ಕಡಿಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಗಾಳಿಯ ಸಂಪರ್ಕವಿಲ್ಲದಿದ್ದರೆ ಉತ್ಕರ್ಷಣ ಕ್ರಿಯೆ ಸ್ಥಗಿತಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿರುವ ಸಕ್ಕರೆಪಾಕ ಅಥವಾ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದ ಉಷ್ಣತೆ  ೧೭೫೦ -೧೮೦೦  ಫ್ಯಾ. ಗೆ ತಲುಪಿದರೆ ಉತ್ತಮ ಫಲಿತಾಂಶ ಸಿಗುತ್ತದೆ. ಗಾಳಿಯನ್ನು ಹೊರದೂಡುವುದರಿಂದ ವಿಟಮಿನ್‌ಗಳಿಗೆ ಹೆಚ್ಚಿನ ಧಾರಣಶಕ್ತಿ ಬರುತ್ತದೆ.  ಅದರಲ್ಲೂ ವಿಶೇಷವಾಗಿ ವಿಟಮಿನ್ ‘ಸಿ’ ಗೆ ಹೆಚ್ಚು ಸಹಕಾರಿಯಾಗಿದೆ. ಕೆಲವು ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳು ಬಿಸಿಯಾದಾಗ ಉಬ್ಬುತ್ತವೆ. ಇಲ್ಲವೆ ಸುಕ್ಕುಗಟ್ಟುತ್ತವೆ. ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ನಿರ್ವಾತಗೊಳಿಸುವುದರಿಂದ ಅವುಗಳಲ್ಲಿ ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಸರಿಯಾಗಿ ತುಂಬಬಹುದು. ಉದಾ : ಮೆಕ್ಕೆ ಜೋಳ ಮತ್ತು ಬಟಾಣಿಗಳನ್ನು ಉಪ್ಪಿನ ದರಾವಣದಲ್ಲಿ ಕುದಿಸಿದಾಗ ಹಿಗ್ಗುತ್ತವೆ. ಸ್ಟ್ರಾಬೆರಿಯನ್ನು ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕದಲ್ಲಿ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿದಾಗ ಸುಕ್ಕುಗಟ್ಟುತ್ತದೆ. ನಿರ್ವಾತಗೊಳಿಸುವುದರಿಂದ ಇತರ ಅನುಕೂಲತೆಗಳೆಂದರೆ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಎತ್ತರ ಪ್ರದೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ಬಿಸಿಯಾದ ವಾತಾವರಣದಲ್ಲಿ ದಾಸ್ತನು ಮಾಡಿದಾಗ ಉಬ್ಬದಂತೆ ತಡೆಯುವುದು. ಧಾರಕ ಮತ್ತು ತುಂಬಿದ ಆಹಾರದೊಡನೆ ಆಗುವ ರಾಸಾಯನಿಕ ಪ್ರತಿಕ್ರಿಯೆಯನ್ನು ಕಡಿಮೆ ಮಾಡುವುದು ಮತ್ತು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿ ನಾಶಕ್ರಿಯೆಯಲ್ಲಾಗುವ ಅತಿಯಾದ ಒತ್ತಡ ಮತ್ತು ಶ್ರಮವನ್ನು ತಡೆಯುವುದರಿಂದಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳು ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಡಬ್ಬಿಯ ಲೋಹದೊಡನೆ ಪ್ರತಿಕ್ರಿಯೆ ನಡೆಸುವವು. ಇದರಿಂದ ಜಲಜನಕ ಅನಿಲವು ಉತ್ಪಾದನೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ತತ್ಫಲವಾಗಿ ಡಬ್ಬಿಯ ಒಳಗಿನ ಒತ್ತಡವು ಹೆಚ್ಚುತ್ತದೆ. ಡಬ್ಬಿಯ ಒಳಗ ಗಾಳಿಯಿದ್ದರೆ ಉಬ್ಬುವುದು ಬಹು ಬೇಗನೇ ವ್ಯಕ್ತವಾಗುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಪದಾರ್ಥದ ಗುಣಮಟ್ಟ ದೋಷಪುರಿತವಾಗಿ ಮಾರುವುದಕ್ಕೆ ಅಯೋಗ್ಯವೆಂದು ಪರಿಗಣಿಸಲ್ಪಡುತ್ತದೆ.
ಡಬ್ಬಿಯನ್ನು ನಿರ್ವಾತಗೊಳಿಸಿದ ಅನಂತರವೂ ಅದರಲ್ಲಿಯ ಗಾಳಿಶೂನ್ಯತೆಯು ಅನೇಕ ಅಂಶಗಳನ್ನು ಎಂದರೆ ನಿರ್ವಾತಗೊಳಿಸಲು ಬೇಕಾದ ಸಮಯ ಮತ್ತು ಉಷ್ಣತೆ, ಡಬ್ಬಿಯ ಮುಚ್ಚಳದಡಿಯ ಖಾಲಿಜಾಗ, ಪ್ರದೇಶದ ಎತ್ತರ ಇವೇ ಮೊದಲಾದವುಗಳನ್ನು ಅವಲಂಬಿಸಿರುತ್ತದೆ. ನಿರ್ವಾತಗೊಳಿಸುವ ಉಷ್ಣತೆ ಅಧಿಕವಾದಷ್ಟು ಡಬ್ಬಿಯೊಳಹೆ ನೀರಿನ ಆವಿಯ ಪರಿಣಾಮವೂ ಹೆಚ್ಚಾಗುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ಡಬ್ಬಿಯೊಳಗಿನ ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ. ಡ್ಬಿಗಳನ್ನು ಕಡಿಮೆ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಸಮಯ ನಿರ್ವಾತಗೊಳಿಸುವುದು ಒಳ್ಳೆಯದು.ಇದರಿಂದ ಒಳಗಿನ ಆಹಾರ ಏಕಪ್ರಕಾರವಾಗಿ ಉಷ್ಣತೆಯನ್ನು ಪಡೆಯುತ್ತವೆ. ಒಳಗಿನ ಪದಾರ್ಥವ ತಿರುಳಿನಂತೆ ಮೆದುವಾಗುವುದೂ ಇಲ್ಲ. ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಮುಚ್ಚಿದ ಮೇಲೆ ಮುಚ್ಚಳದಡಿಯಲ ಖಾಲಿಜಾಗ ನಿರ್ವಾತದ ಮೇಲೆ ಪರಿಣಾಮವನ್ನುಂಟು ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಮುಚ್ಚಳದಡಿಯ ಖಾಲಿಜಾಗ ಕಡಿಮೆಯಾದಷ್ಟು  ಒಳಗಿನ ನಿರ್ವಾತವೂ ಹೆಚ್ಚುತ್ತದೆ. ಡಬ್ಬಿಯ ಒಳಗಿನ ನಿರ್ವಾತವು ಮತ್ತು ಹೊರಗಿನ ವಾತಾವರಣದ ಒತ್ತಡದ ವ್ಯತ್ಯಾಸವನ್ನು ಅವಲಂಬಿಸಿರುತ್ತದೆ. ಒಂದು ಪ್ರದೇಶದ ಎತ್ತರವೂ ಕೂಡ ಡಬ್ಬಿಯ ನಿರ್ವಾತದ ಮೇಲೆ ಪರಿಣಾಮವನ್ನುಂಟುಮಾಡಬಲ್ಲದು. ತಗ್ಗಾದ ಪ್ರದೇಶದಲ್ಲಿ ಮುಚ್ಚಿದ ಡಬ್ಬಿಯನ್ನು ಎತ್ತರ ಪ್ರದೇಶಕ್ಕೆ ಒಯ್ದಾಗ ಕಡಿಮೆ ನಿರ್ವಾತ (ಶೂನ್ಯತೆ) ಯನ್ನು ತೋರಿಸುತ್ತದೆ. ಹಾಗೆಯೇ ಎತ್ತರ ಪ್ರದೇಶದಲ್ಲಿ ಮುಚ್ಚಿ ಮೊಹರು ಮಾಡಿದ ಡಬ್ಬಿಯನ್ನು ತಗ್ಗುಪ್ರದೇಶಕ್ಕೆ ತಂದಾಗ ಹೆಚ್ಚಿನ ಶೂನ್ಯತೆ ಕಂಡು ಬರುತ್ತದೆ. ಶೂನ್ಯತೆ ಕಡಿಮೆಯಿರುವ ಡಬ್ಬಿಗಳು ಎತ್ತರಪ್ರದೇಶದಲ್ಲಿ ‘ಸ್ಟ್ರಂಗರ್ಸ್’ ಆಗುತ್ತವೆ. ಆದರೂ ಡಬ್ಬಿಯ ಒಳಗಿನ ಪದಾರ್ಥಗಳು ಮಾತ್ರ ಖಾದ್ಯಯೋಗ್ಯವಾಗಿರುತ್ತವೆ.
೩. ಧಾರಕಗಳು
ಆಹಾರವನ್ನು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ಉದ್ಯಮಗಳಲ್ಲಿ ತವರದ ಮತ್ತು ಗಾಜಿನ ಧಾರಕಗಳು ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿವೆ. ಇವುಗಳಲ್ಲೂ ತವರದ ಧಾರಕಗಳನ್ನೇ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಬಳಸಲಾಗುತ್ತದೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಅನೇಕ ಕಾರಣಗಳಿವೆ : ತವರದವನ್ನು ಸುಲಭವಾಗಿ ಜೋಡಿಸಬಹುದು. ಇವು ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಾಗ ದೃಢವಾಗಿ ನಿಲ್ಲುತ್ತವೆ. ತೂಕದ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ಹಗುರವಾಗಿದ್ದು, ಬಳಸಲೂ ಸುಲಭ. ಇವು ತಕ್ಕಮಟ್ಟಿಗೆ ಅಗ್ಗವಾಗಿರುವುದೇ ಅಲ್ಲದೆ ವೇಗದ ಯಂತ್ರಗಳಲ್ಲಿಯೂ ಇವುಗಳನ್ನು ಬಳಸಬಹುದು. ಗಾಜಿನ ಧಾರಕಗಳು ಅತಿ ನಾಜೂಕಿನವಾಗಿದ್ದು ಸುಲಭವಾಗಿ ಒಡೆಯುತ್ತವೆ.  ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಾಗ ಮತ್ತು ಬಳಸುವಾಗ ಹೆಚ್ಚು ಜಾಗರೂಕತೆಯಿಂದ ಇರಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಇಷ್ಟಾದರೂ ಗಾಜಿನ ಧಾರಕಗಳಿಗೆ ತವರದ ಧರಕಗಳಿಗಿಂತ ಎರಡೂ ಬಗೆಯ ಹೆಚ್ಚಿನ ಸೌಲಭ್ಯವಿದೆಯೆನ್ನಬಹುದು. ಗಾಜಿನ ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿದ ಪದಾರ್ಥ ಹೊರಗೆ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಕಾಣಿಸುತ್ತದೆ. ಆದುದರಿಂದ ಸಹಜವಾಗಿ ಇವುಗಳನ್ನು ಪ್ರದರ್ಶಿಸಬಹುದು. ಇದಲ್ಲದೆ ಈ ಧಾರಕಗಳನ್ನು ಅನೇಕ ಬಾರಿ ಉಪಯೋಗಿಸಲೂಬಹುದು.
ತವರದ ಧಾರಕಗಳು :
ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಕಡಿಮೆ ಪ್ರಮಾಣ ಇಂಗಾಲವುಳ್ಳ ತೆಳುವಾದ ಉಕ್ಕಿನ ತಗಡುಗಳಿಂದ ತಯಾರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಈ ತಗಡಿನ ಎರಡೂ ಪಕ್ಕಕೆ ತೆಳುವಾದ ಅಂದರೆ ಸಾಧರಣ ೦.೦೦೦೧ ಅಂಗುಲ ದಪ್ಪಕ್ಕೆ ತವರದ ಲೇಪನ ಕೊಟ್ಟರೆ ಅದು ತವರದ ತಗಡೆನಿಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ತವರದ ತಗಡಿನಲ್ಲಿರುವ ಉಕ್ಕಿನ ಸಂಯೋಜನೆ ಈ ಕೆಳಗೆ ಕಾಣಿದಂತಿರುತ್ತದೆ :
	ಇಂಗಾಲ
	೦.೦೪ – ೦.೧೨

	ಗಂಧಕ
	೦.೦೧೫ – ೦.೦೫

	ರಂಜಕ
	೦.೦೧೫ – ೦.೦೬

	ತಾಮ್ರ
	೦.೦೨೦ – ೦.೨೦

	ಮ್ಯಾಂಗನೀಸ್
	೦.೨೦ – ೦.೬೦

	ಸಿಲಿಕಾನ್
	ಅತ್ಯಲ್ಪ – ೦.೮೦


ತವರದ ತಗಡು ಸವೆಯುವಿಕೆ ಸಾಮರ್ಥ್ಯ ಮತ್ತು ಅದರ ಬಾಳಿಗೆ ಸ್ವಲ್ಪ ಮಟ್ಟಿಗೆ ಅದರಲ್ಲಿಯ ಉಕ್ಕಿನ ರಾಸಾಯನಿಕ ಸಂಯೋಜನೆಯನ್ನು ಅವಲಂಬಿಸಿರುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದಾಗಿ ಅವುಗಳ ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಬಳಕೆಗೆ ಅನುಗುಣವಾಗಿ ಮೂಲ ತಗಡಿನ ನಮೂನೆ ಇರಬೇಕು. ಅಮೆರಿಕದ ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾನಗಳಲ್ಲಿ ಈ ಕೆಳಗೆ ನಮೂದಿಸಿದ ಮಾದರಿಯ ತಗಡುಗಳು ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿವೆ:
	ನಮೂನೆ L
	ತೀವ್ರತರದ ಹಾಗೂ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಸವೆಯುವ ಪ್ಯಾಕ್‌ಗಳಿಗೆ ಕಡಿಮೆ ಲೋಹಕಲ್ಪದ (ಅಲೋಹಧಾತು) ಉಕ್ಕು.

	ನಮೂನೆ MR
	ಲೋಹಕಲ್ಪದ ಅಂಶ ಮೇಲೆ ತಿಳಿಸಿದ  ನಮೂನೆಯಂತೆ, ಆದರೆ ಅವಶೇಷದ ಬಗೆಗೆ ಕಡಿಮೆ ನಿರ್ಬಂಧ.

	ನಮೂನೆ MC
	ತೀಕ್ಷ್ಣತೆಯನ್ನು ಕಡಿಮೆ ಮಾಡಲು ಪುನಃ ರಂಜಕ ಸೇರಿಸಿದ ಅಥವಾ ಚಿಸಮರ್ ಉಕ್ಕು (ಮೇಲಿನವೆಲ್ಲಾ ತಣ್ಣಗೆ ರೋಲ್ ಮಾಡಿದವು)

	ನಮೂನೆ M
	ಯಂತೆ, ಆದರೆ ಬಿಗಿಯಾಗಿ ರೋಲ್ ಮಾಡಿದವು.


ತವರದ ತಗಡುಗಳು : ತವರದ ತಗಡಿನಲ್ಲಿ ಹಲವು ದರ್ಜೆಯವುಗಳಿವೆ. ಪ್ರತಿ ಮೂಲಪೆಟ್ಟಿಗೆಯ ತಗಡಿಗೆ ಸಾಧಾರಣ ೧.೫ ಪೌಂಡಿನಷ್ಟು ತೂಕದ ತವರದ ಲೇಪವಿರುತ್ತದೆ.  ಎಂದರೆ ಉಕ್ಕಿನ ತಗಡಿಗೆ ಮೇಲೆ ಇದು ೦.೦೦೦೦೯ ಅಂಗುಲ ದಪ್ಪಕ್ಕಿರುತ್ತದೆ. ಪ್ರತಿ ಮೂಲ ಪೆಟ್ಟಿಗೆಯಲ್ಲಿರುವ ತಗಡಿನಲ್ಲಿ ಸಾಧಾರಣ ೧ ರಿಂದ ೫ ಪೌಂಡು ತವರವು ಇರುತ್ತದೆ. ಒಂದು ಮೂಲ ಪೆಟ್ಟಿಗೆಯಲ್ಲಿ ೨೦”l × ೧೪” ವಿಸ್ತೀರ್ಣವುಳ್ಳ ೧೧೨ ತಗಡುಗಳಿರುತ್ತವೆ. ಅಥವಾ ೧೦೮ ಪೌಂಡು ತೂಕವಿರುವ ೩೧,೩೬೦ ಚದರ ಅಂಗುಲ ತವರದ ತಗಡುಗಳಿರುತ್ತವೆ. ಇವುಗಳಲ್ಲಿ  I.C. ಪ್ಲೇಟಿಗಿಂತ ತೆಳ್ಳಗಿನವುಗಳಿಗೆ ‘ಹಗುರದವು’ಗಳೆಂದು ಹೆಸರು. I.C. ಗಿಂತ ದಪ್ಪದವನ್ನು ಕ್ರಾಸಸ್‌ ಎನ್ನುವರು. ಇವುಗಳ ಸರಿಸಮಾನ ತೂಕಗಳು ಈ ಕೆಳಗಿನಂತಿವೆ.
	ನಮೂನೆ
	ತೂಕ (ಪೌಂಡ್)

	IXL
	೧೨೨

	IX
	೧೩೬

	IXX
	೧೫೬

	IXXX
	೧೭೬

	IXXXX
	೧೯೬


ತವರದ ತಗಡಿನಲ್ಲಿ ಕೋಕ್, ಅತ್ಯುತ್ತಮ ಕೋಕ್, ಚಾರ್ ಕೋಲ್ ಎಂದು ಹಲವು ಬಗೆಯವುಗಳಿವೆ. ‘ಕೋಕ್’ಗಳು ಸಾಮಾನ್ಯವಾದ ಲೇಪಿಸಲ್ಪಟ್ಟ ತಗಡುಗಳು. ಕೋಕ್ ಮತ್ತು ಚಾರ್ ಕೋಲಿನ ಮಧ್ಯ ದರ್ಜೆಯದು ಬೆಸ್ಟ್ ಕೋಕ್. ಸಾಧಾರಣವಾದ ಚಾರ್‌ಕೋಲ್ ತಗಡುಗಳಿಗಿಂತ ‘ಚಾರ್‌ಕೋಲ್ಸ್’ನಲ್ಲಿ ತವರದ ಲೇಪ ಸ್ವಲ್ಪ ದಪ್ಪಕ್ಕಿರುತ್ತದೆ.
ಅರಗಿನ ಲೇಪ ಕೊಡುವುದು : ಉಕ್ಕಿನ ತಗಡುಗಳಿಗೆ ಒಂದೇ ಸಮನಾಗಿ ತವರದ ಲೇಪ ಕೊಡಲು ಸಾಧ್ಯವಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಈ ತವರದ ಲೇಪ ಹೊರಗಿನಿಂದ ನೋಡುವಾಗ ಸಮನಾಗಿ ಕಾಣಬಹುದು. ಆದರೆ ಅದರಲ್ಲಿ ಲೇಪವಿಲ್ಲದ ಅತಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ರಂಧ್ರಗಳು ಸದಾ ಇದ್ದೇ ಇರುತ್ತವೆ. ಇಂಥ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿದ ಆಹಾರದ ಬಣ್ಣ ಬದಲಾಗುತ್ತದೆ. ಕೆಲವು ವೇಳೆ ತವರದ ತಗಡು ಸವೆದು ಹೋಗುವುದೂ ಉಂಟು. ತೀವ್ರತರದ ಸವೆತ ಉಕ್ಕಿನಮೇಲೂ ಪರಿಣಾಮವನ್ನುಂಟು ಮಾಡಬಲ್ಲದು. ಇದರಿಂದ ಕಪ್ಪು ಬಣ್ಣದ ಕಬ್ಬಿಣ ಸಲ್ಫೈಡಿನ ಕಲೆಗಳು ಉಂಟಾಗುತ್ತವೆ. ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಆಹಾರ ಬಣ್ಣ  ಕೆಡದಂತೆ ಮಾಡಲು ಡಬ್ಬಿಯ ಒಳಭಾಗಕ್ಕೆ ಸೂಕ್ತ ಲೇಪನ ಕೊಡುವುದು ಸಮಂಜಸ. ಆದರೆ ಈ ಲೇಪನಗಳ ವಾಸನೆಯು ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ಸೇರಬಾರದು. ಮತ್ತು ಆಹಾರದ ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳಿಗೆ ಯಾವುದೇ ಕುಂದು ತರಬಾರದು. ಈ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ಅರಗಿನ ಲೇಪ ಕೊಡುವುದು ಬಹು ಅವಶ್ಯವಾಗಿದೆ. 
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ಅರಗಿನಲ್ಲಿ ಎರಡು ಬಗೆಗಳಿವೆ : ೧) ಆಮ್ಲ ನಿರೋಧಕ ೨) ಗಂಧಕ ನಿರೋಧಕ. ಆಮ್ಲ ನಿರೋಧಕ ಅರಗು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಬಂಗಾರದ ಬಣ್ಣದ ‘ಎನಾಮಲ್’ ಆಗಿರುತ್ತದೆ. ಇವುಗಳಿರುವ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು  R – ಎನಾಮಲ್ ಲೇಪದ ಡಬ್ಬಿಗಳೆನ್ನುವರು. ಕರಗುವ ಬಣ್ಣವನ್ನು ಪಡೆದಿರುವ ಆಮ್ಲಯುಕ್ತ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಈ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಬಹುದು. ಆಮ್ಲೀಯ ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿ ೧) ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕರಗದ ಬಣ್ಣವಿರುವುವು ಮತ್ತು ೨) ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕರಗುವ ಬಣ್ಣವನ್ನು ಹೊಂದಿರುವವು ಎಂಬ ಎರಡು ಬಗೆಯಿದೆ. ಮೊದಲನೆಯ ಗುಂಪಿನಲ್ಲಿ ಪೀಚ್, ಅನಾನಸ್, ಎಪ್ರಿಕಾಟ್, ಮತ್ತು ಗ್ರೇಪ್ ಫ್ರೂಟ್ ಹಣ್ಣುಗಳು ಸೇರುತ್ತವೆ. ಎರಡನೆಯದು ರಾಸ್‌ಬೆರ್ರ‍ರಿ, ಸ್ಟ್ರಾಬೆರಿ, ರೆಡ್‌ಫ್ಲಮ್ ಮತ್ತು ಬಣ್ಣದ ದ್ರಾಕ್ಷಿಗಳನ್ನೊಳಗೊಂಡಿದೆ. ಮೊದಲನೆಯ ವರ್ಗದ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಸಾದಾ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲೂ ಮತ್ತು ಎರಡನೆಯ ವರ್ಗದವುಗಳನ್ನು ಅರಗಿನ ಲೇಪದ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲೂ ತುಂಬಬೇಕು.
ಗಂಧಕ ನಿರೋಧಕ ಅರಗಿಗೆ ಚಿನ್ನದ ಬಣ್ಣವಿರುತ್ತದೆ. ಇದರ ಲೇಪವಿರುವ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು  C – ಎನಾಮಲ್ ಡಬ್ಬಿಗಳೆನ್ನುತ್ತಾರೆ.  ಈ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಬಟಾಣಿ, ಮೆಕ್ಕೆಜೋಳ, ಲಿಮಾಬೀನ್ಸ್, ಕೆಂಪು ಕಿಡ್ನಿ ಬೀನ್ಸ್ ಇವೇ ಮೊದಲಾದ ಆಮ್ಲ ರಹಿತ ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ತುಂಬಲು ಉಪಯೋಗಿಸುತ್ತಾರೆ. ಈ ಡಬ್ಬಿಗಳಿಂದ ಆಹಾರದ ಬಣ್ಣ ಬದಲಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಅಲ್ಲದೆ ಧಾರಕದ ಒಳಗೆ ಕಲೆಗಳೂ ಆಗುವುದಿಲ್ಲ. ಈ ಡಬ್ಬಿಗಳು ಆಮ್ಲ ರಹಿತ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ತುಂಬುವುದಕ್ಕಾಗಿಯೇ ಇವೆ. ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಆಂಲ ರಹಿತ ಆಹಾರವನ್ನು ತುಂಬಿದರೆ ಅದರಲ್ಲಿರುವ ಆಮ್ಲ ಅರಗನ್ನು ನಾಶಪಡಿಸುತ್ತದೆ. 
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ಡಬ್ಬಿಗಳ ತಯಾರಿಕೆ : ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವಾಗ ತವರದ ತಗಡನ್ನು ಸರಿಯಾದ ಗಾತ್ರಕ್ಕೆ ಕತ್ತರಿಸಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಇದಕ್ಕೆ ಕತ್ತರಿಸಿ ಸರಿ ಮಾಡುವ ಮತ್ತು ಸೀಳುವ ಯಂತ್ರಗಳಿರುತ್ತವೆ. ಕತ್ತರಿ ಆಕಾರದ ಕಚ್ಚು ಮಾಡಿದ ನಂತರ ಚಪ್ಪಟೆಯಾದ ಡಬ್ಬಿಯ ಮೈಯನ್ನು ಅಂಚನ್ನುಂಟು ಮಾಡುವ ಯಂತ್ರದಿಂದ ಬಾಗಿಸಿ ಕೊಕ್ಕೆಯಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಅನಂತರ ಈ ತಗಡನ್ನು ಕೊಳವೆಯಾಕಾರಕ್ಕೆ ಸುತ್ತಿ ಬೆಸುಗೆಯಿಂದ ಅಂಚು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಇದಾದ ಮೇಲೆ ಡಬ್ಬಿಯ ತುದಿಯ ಅಂಚನ್ನು ಹೊರಕ್ಕೆ ಬಾಗಿಸಬೇಕು. ಡಬ್ಬಿಯ ತುದಿಯ ಮುಚ್ಚುವ ಭಾಗಗಳನ್ನು ತಗಡಿನಿಂದ ಬೇರ್ಪಡಿಸಿ ಅಂಚನ್ನು ಬಾಗಿಸಿ ಸುರುಳಿಯಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಇದರ ತುದಿಗೆ ಒಂದು ರಬ್ಬರ್ ಗ್ಯಾಸ್ಕೆಟನ್ನು ಜೋಡಿಸಬೇಕು. ಇದಾದ ನಂತರ ರಬ್ಬರಿನ ಮತ್ತು ನೀರಿನ ಸಂಯೋಗ ಅಥವಾ ರಬ್ಬರ್ ಬೆನ್‌ಜಿನ್‌ ಇಲ್ಲವೇ ಟಾಲ್ವಿನ್‌ನ ಸಂಯೋಗದಿಂದ ಲೇಪದ ಪಟ್ಟಿಯನ್ನು ಕೊಡಬೇಕು. ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಕಾಗದದ ಗ್ಯಾಸ್ಕೆಟ್‌  ಮತ್ತು ಪ್ಲಾಸ್ಟಿಕ್ ಅಂಟನ್ನು ಇದಕ್ಕಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸುವುದುಂಟು. ದ್ವಿಅಂಚು ಸೇರಿಸುವ ಯಂತ್ರದಿಂದ ಒಂದು ತುದಿಯ ತುಂಡನ್ನು ಡಬ್ಬಿಯ ಮೈಯಬಾಗಿದ ಕೊಕ್ಕೆಯ ಅಂಚಿಗೆ ಸೇರಿಸಿ ಭದ್ರಪಡಿಸಬೇಕು. ದ್ವಿಅಂಚು ಸೇರಿಸುವ ಯಂತ್ರದ ಕೆಲಸವನ್ನು ಚಿತ್ರ ೮ರಲ್ಲಿ ತೋರಿಸಿದೆ. ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಸಾಗಾಣಿಕೆಯ ವೆಚ್ಚವನ್ನು ಕಡಿಮೆ ಮಾಡಲು ಡಬ್ಬಿಯನ್ನು ಚಪ್ಪಟೆಯಾಗಿ ಅದರ ತುದಿಯ ತುಂಡುಗಳೊಂದಿಗೆ ರವಾನಿಸುವುದೂ ಇದೆ. ಡಬ್ಬಿಯನ್ನು ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ಕಾರ್ಖಾನೆಗಳಲ್ಲಿ ಇದಕ್ಕೆ ಬೇಕಾದ ಡಬ್ಬಿ ಮೈ ಸರಿ ಮಾಡುವ, ಡಬ್ಬಿ ಅಂಚನ್ನು ಬಾಗಿಸಿ ಕೊಕ್ಕೆಯಂತೆ ಮಾಡುವ ಮತ್ತು ದ್ವಿಅಂಚು ಸೇರಿಸುವ ಯಂತ್ರಗಳಿರುತ್ತವೆ. ಈ ಯಂತ್ರಗಳಿಂದ ಚಪ್ಪಟೆಯಾಗಿರುವ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಕೂಡಲೇ ಬಳಸಲು ಡಬ್ಬಿಗಳಾಗಿ ಪರಿವರ್ತಿಸಬಹುದು. (ಚಿತ್ರ ೮, ೧೧ ಮತ್ತು ೧೨). ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಈ ರೀತಿ ಸರಿ ಮಾಡಿ ಸ್ವಚ್ಛವಾದ ಒಣ ಜಾಗದಲ್ಲಿ ದಾಸ್ತಾನಿಡಬೇಕು.
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ಡಬ್ಬಿಗಳು ತಯಾರಾದ ಮೇಲೆ ಸೋರುತ್ತವೆಯೋ ಎಂಬುದನ್ನು ಪರೀಕ್ಷಿಸಬೇಕು. ಇದಕ್ಕೆ ನಿರ್ವಾತ ಅಥವಾ ಹವಾ ಒತ್ತಡದ ಪರೀಕ್ಷಕವನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. (ಚಿತ್ರ ೧೦). ಸಣ್ಣ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಾಗ  ಕೈಯಿಂದ ಪರೀಕ್ಷಿಸುವ ಸಲಕರಣೆಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು.
ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ  ಅನೇಕ ರೀತಿಯ ಯಾಂತ್ರಿಕ ದೋಷಗಳು ಕಂಡು ಬರುತ್ತವೆ. ಇವುಗಳ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಪರಿಚಯವನ್ನು ಈ ಕೆಳಗೆ ಕೊಡಲಾಗಿದೆ.
ಯಾಂತ್ರಿಕ ದೋಷಗಳು :
೧) ಅಂಚು ಸೇರಿಸಿದುದು ಉದ್ದವಾಗಿದ್ದು ಕೌಂಟರ್‌ಸಿಂಕ್ ಸಾಮಾನ್ಯ ಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಿರುವುದು : ಇದು i) ಮೊದಲನೆಯ ಕ್ರಿಯೆ ಕಡಿಮೆಯಾದುದರಿಂದ
(ii) ಬಾಗಿದ ಮುಚ್ಚುವ ಕೊಕ್ಕೆ. ಚಿಕ್ಕದಾಗಿರುವುದರಿಂದ ಸಂಭವಿಸಬಹುದು.
೨) ಎರಡನೆಯ ಅಂಚು ಸೇರಿಸುವಿಕೆ ದೀರ್ಘವಾಗಿರುವುದು : ಇದು (i) ಮೊದಲನೆಯ ಕ್ರಿಯೆ ಸಾಕಷ್ಟು ಆಗದೆ ಎರಡನೆಯ ಕ್ರಿಯೆಯ ಉರುಳೆ ಅಂಚನ್ನು ಅತ್ಯಧಿಕ ಚಪ್ಪಟೆ ಮಾಡಲು ಅವಕಾಶ ಕೊಡುವುದರಿಂದ, (ii) ಎರಡನೆಯ ಕ್ರಿಯೆಯ ಉರುಳೆ ಅತಿ ಬಿಗಿಯಾಗಿದ್ದು ಅಂಚು ಸೇರಿಸುವುದು ಅತಿ ಚಪ್ಪಟೆಯಾಗುವುದರಿಂದ, (iii) ಚಕ್ ಸವೆದು ಹೋಗಿರುವುದರಿಂದ, (iv) ತಳದ ಒತ್ತಡ ಅತಿಯಾಗಿರುವುದರಿಂದ, (v) ಎರಡನೆಯ ಕ್ರಿಯೆಯ ಉರುಳೆ ಸವೆದು ಹೋಗಿರುವುದರಿಂದ, (vi) ತಳದ ತಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ಗ್ರೀಸ್ ಅಥವಾ ಕೊಳೆಯಿದ್ದು ಅಂಚು ಸೇರಿಸುವಾಗ ಡಬ್ಬಿ ಜಾರುವುದರಿಂದ, (vii) ಮುಚ್ಚಳಕ್ಕೆ ಪಟ್ಟಿಯಾಗಿ ಹಾಕಿದ ಸಂಯುಕ್ತ ವಸ್ತು ಒಂದೇ ಪ್ರಕಾರ ಹರಡದಿರುವುದರಿಂದ, (viii) ಯಂತ್ರದ ಹೊರಳು ಸವೆದು ಚಕ್ ಮಧ್ಯಭಾಗದಿಂದ ಸರಿದು ನಿಲ್ಲುವುದರಿಂದ ಸಂಭವಿಸಬಹುದು.
೩) ಅಂಚು ಸೇರಿಸುವುದು ಸಂಕುಚಿತವಾಗಿ ವೃತ್ತಾಕಾರವಾಗಿರುವುದು : ಇದು (i) ಮೊದಲನೆ ಕ್ರಿಯೆಯ ತೀವ್ರತೆಯು ಅಧಿಕವಾಗಿ ಬಾಗಿದ ಅಂಚಿನ ಸುರುಳಿ ಬಿಗಿಯಾಗಿ ಎರಡನೆಯ ಕ್ರಿಯೆಯ ಉರುಳೆಯ ಒತತಡವನ್ನು ತಡೆಯುವುದರಿಂದ, (ii) ಅಂಚು ಸೇರಿಸುವಾಗ ಅಂಚಿನ ಪೂರ್ತಿ ಉದ್ದಕ್ಕೂ ಒತ್ತಲು, ಎರಡನೆಯ ಕ್ರಿಯೆಯು ಸಾಕಷ್ಟು ಒತ್ತದಿರುವುದರಿಂದ, (iii) ಕೌಂಟರ್‌ಸಿಂಕ್ ಅತಿ ಆಳವಾಗಿರುವುದರಿಂದ ಉಂಟಾಗಬಹುದು,
೪) ಅಂಚು ಸೇರಿಸುವಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಗೆರೆಯಿರುವುದು : ಎರಡನೆಯ ಕ್ರಿಯೆಯ ಉರುಳೆಯ ಸವೆತದಿಂದ ಅಥವಾ ಉಜ್ಜುವಿಕೆಯಿಂದ ಇದು ಸಂಭವಿಸಬಹುದು.
೫) ಅಂಚು ಸೇರಿಸುವಿಕೆಯಲ್ಲಿ ತುಂಡಾಗುವುದು : ಇದು (i) ಹೆಚ್ಚಾದ ತಳದ ಒತ್ತಡ, (ii) ಉರುಳೆಗಳ ಎತ್ತರವು ಚಕ್‌ಗೆ ಹೋಲಿಸಿದಾಗ ಹೆಚ್ಚಾಗಿದ್ದರೆ, (iii) ಬಿಗಿಯಾದ ಎರಡನೆಯ ಕ್ರಿಯೆಯ ಉರುಳೆ, (iv) ಬದಿಯ ಅಂಚು ಸೇರಿಸುವಾಗ ಹೆಚ್ಚು ಬೆಸುಗೆ ಇರುವುದು, (v) ಡಬ್ಬಿ ಜಾರಿದರೆ ಅಥವಾ ಚೆಕ್‌ನ ಮೇಲೆ ತಿರುಗಿದರೆ ಸಂಭವಿಸಬಹುದು.
೬) ಅಂಚು ಸೇರಿಸುವಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಸೀಳಿರುವುದು ಅಥವಾ ಮೆರಗು ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳುವುದು : ಇದು (i) ಉರುಳೆಗಳು ಜಾರುವುದು, (ii) ಉರುಳೆಗಳ ಮೇಲೆ ಸಮತಟ್ಟಾದ ಜಾಗವಿರುವುದು, (iii) ಉರುಳೆಗಳು ಬಹು ಬಿಗಿಯಾಗಿರುವುದು, (iv) ಘರ್ಷಣೆ ನಿವಾರಿಸುವ ಎಣ್ಣೆ ಹಾಕದಿರುವುದು ಇತ್ಯಾದಿಗಳಿಂದ ಸಂಭವಿಸಬಹುದು.
೭) ಭಾಗಶಃ ತಪ್ಪಾಗಿ ಅಂಚು ಸೇರಿಸುವುದು ಅಥವಾ ಕೆಳಗೆ ಸರಿದಿರುವುದು :  ಇದು (i) ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿರುವ ದೋಷ, (ii) ಮುಚ್ಚಳದ ದೋಷ ಅಥವಾ ಕಿಚ್ಚು, (iii) ಡಬ್ಬಿಯ ಅಂಚು ಅತಿಯಾಗಿ ಕೆಳಗೆ ಬಾಗಿರುವುದು, (iv) ಚಕ್‌ನ ಮಧ್ಯಭಾಗದಲ್ಲಿ ಡಬ್ಬಿ ನಿಲ್ಲದಿರುವುದು ಮುಂತಾದ ಕಾರಣಗಳಿಂದಾಗಬಹುದು.
೮) ಮೊದಲನೆಯ ಅಂಚು ಸೇರಿಸುವಿಕೆ ಸಡಿಲವಾಗಿರುವುದು :  ಇದು (i) ಮೊದಲನೆ ಕ್ರಿಯೆಯ ಉರುಳೆ ಸಡಿಲವಾಗಿರುವುದು, (ii) ಮೊದಲನೆ ಕ್ರಿಯೆಯ ಉರುಳೆ ಸವೆದಿರುವುದರಿಂದ ಆಗಿರಬಹುದು.
೯) ಎರಡನೆಯ ಅಂಚು ಸೇರಿಸುವಿಕೆ ಸಡಿಲವಾಗಿರುವುದು : ಇದು (i) ಎರಡನೆಯ ಕ್ರಿಯೆಯ ಉರುಳೆ ಸಡಿಲವಾಗಿರುವುದು, (ii) ಎರಡನೆಯ ಕ್ರಿಯೆಯ ಉರುಳೆ ಸವೆದಿರುವುದರಿಂದಾಗಿ ಆಗಿರಬಹುದು.
೧೦) ಅಂಚು ಸೇರಿಸುವುದರಲ್ಲಿ ಸಮಾನತೆಯಿಲ್ಲದಿರುವುದು : ಇದು (i) ಉರುಳೆ, ಉರುಳೆಗಳ ಮೊಳೆಗಳು ಅಥವಾ ಯಂತ್ರದ ಇನ್ನಾವುದೇ ಭಾಗದ ಸವೆತದಿಂದ, (ii) ಮೊದಲನೆಯ ಮತ್ತು ಎರಡನೆಯ ಕ್ರಿಯೆಯು ಮಿತಿಮೀರಿ ಆಗಿರುವುದರಿಂದಲೂ ಉಂಟಾಗಬಹುದು.
೧೧) ಮೊದಲನೆ ಅಂಚು ಸೇರಿಸುವಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಸುಕ್ಕುಗಟ್ಟುವುದು : ಇದು (i) ಮೊದಲನೆ ಕ್ರಿಯೆಯ ಉರುಳೆ ಸಡಿಲವಾಗಿರುವುದು, (ii) ಮೊದಲನೆ ಕ್ರಿಯೆಯ ಉರುಳೆ ಸವೆದಿರುವುದರಿಂದಾಗಬಹುದು.
೧೨) ಎರಡನೆಯ ಅಂಚು ಸೇರಿಸುವಾಗ ಸುಕ್ಕುಗಟ್ಟುವುದು : (i) ಎರಡನೆಯ ಕ್ರಿಯೆಯ ಉರುಳೆ ಸಡಿಲವಾಗಿರುವುದರಿಂದ, (ii) ಎರಡನೆಯ ಕ್ರಿಯೆಯ ಉರುಳೆ ಸವೆದಿರುವುದರಿಂದಾಗಬಹುದು.
೧೩) ಡಬ್ಬಿಯ ಬಾಗಿದ ಅಂಚಿನ ಕೊಕ್ಕೆ ಗಿಡ್ಡವಾಗಿರುವುದು : ಇದಕ್ಕೆ ಕಾರಣಗಳೆಂದರೆ : (i) ಸಾಕಷ್ಟು ತಳದ ಒತ್ತಡ ಇಲ್ಲದಿರುವುದು, (ii) ಮೊದಲನೆ ಕ್ರಿಯೆಯ ಉರುಳೆ ಅತಿ ಬಿಗಿಯಾಗಿರುವುದು, (iii) ಎರಡನೆಯ ಕ್ರಿಯೆಯ ಉರುಳೆ ಅತಿಸಡಿಲವಾಗಿರುವುದು, (iv) ಉರುಳೆ ಮತ್ತು ಚಕ್‌ ಇವುಗಳ ಮಧ್ಯದ ಅಂತರ ಅತಿಯಾಗಿರುವುದು.
೧೪) ಡಬ್ಬಿಯ ಬಾಗಿದ ಅಂಚಿನ ಕೊಕ್ಕೆ ಉದ್ದವಾಗಿರುವುದು : ಇದು ತಳದ ಒತ್ತಡ ಹೆಚ್ಚಾದುದರಿಂದಾಗಿರಬಹುದು. ಇದಕ್ಕನುಗುಣವಾಗಿ ಯಾವಾಗಲೂ ಮುಚ್ಚುವ ಕೊಕ್ಕೆ ಕಡಿಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಮುಳ್ಳುಗಳುಂಟಾಗುವ ಸಾಧ್ಯತೆಯೂ ಇರುತ್ತದೆ.
೧೫) ಮುಚ್ಚಳದ ಬಾಗಿದ ಅಂಚಿನ ಕೊಕ್ಕೆ ಗಿಡ್ಡವಾಗಿರುವುದು :  ಇದು (i) ಅಂಚು ಸೇರಿಸುವಾಗಿನ ಮೊದಲನೆ ಕ್ರಿಯೆಯು ಸಾಕಷ್ಟು ಆಗದೆ ಮುಚ್ಚಳದ ಬಾಗಿದ ಅಂಚು ಸೇರಿಸುವಲ್ಲಿ ಅಗತ್ಯವಾದಷ್ಟು ತಿರುಗಿಸದೆ ಇರುವುದು, (ii) ಎರಡನೆ ಕ್ರಿಯೆಯು ಸಾಕಷ್ಟು ಆಗದೆ ಮುಚ್ಚಳದ ಬಾಗಿದ ಅಂಚನ್ನು ಅದರ ಪೂರ್ತಿ ಉದ್ದಕ್ಕೂ ಸರಿಯಾಗಿ ಚಪ್ಪಟೆ ಮಾಡದಿರುವುದು, (iii) ಮುಚ್ಚಳದ ಭಾಗ ಗಿಡ್ಡವಾಗಿರುವುದು, (iv) ಡಬ್ಬಿಯ ಮೈಯ ಬಾಗಿದ ಅಂಚು ಸರಿಯಾಗಿದ್ದರೂ ಮುಳ್ಳುಗಳು ಕಾನಿಸಿಕೊಳ್ಳುವುದರಿಂದ ಸಂಭವಿಸಬಹುದು.
೧೬) ಮುಚ್ಚಳದ ಬಾಗಿದ ಅಂಚಿನ ಕೊಕ್ಕೆ ಉದ್ದವಾಗಿರುವುದು : ಇದು (i) ಅತಿ ಹೆಚ್ಚಾದ ಮೊದಲನೆ ಕ್ರಿಯೆ, (ii) ಆಳವಿಲ್ಲದ ಕೌಂಟರ್ ಸಿಂಕ್, (iii) ತಳದ ಒತ್ತಡ ಸಾಕಷ್ಟು ಇಲ್ಲದಿರುವುದು, ಮೇಲ್ಭಾಗದ ಒಳಗಿನ ಅಂಚು ಸೇರಿಸುವುದರಲ್ಲಿ ಕಡಿತಗಳಿರುವುದು ಮುಂತಾದ ಕಾರಣಗಳಿಂದಾಗಬಹುದು.
೧೭) ಬಾಗಿದ ಮುಚ್ಚಳದ ಅಂಚು ಸುಕ್ಕುಗಟ್ಟಿರುವುದು : ಇದು ಎರಡನೆಯ ಕ್ರಿಯೆಯು ಸಾಕಷ್ಟು ಆಗದೆ ಇರಬಹುದು. ಅಥವಾ ಅಂಚುಗಳು ಸಡಿಲವಾಗಿ ಸೇರಿರುವುದರಿಂದ ಹಾಗೂ ಬಾಗಿದ ಅಂಚು ಬೆಂಡಾಗಿರುವುದರಿಂದ ಆಗಬಹುದು.
೧೮) ಕೌಂಟರ್‌ಸಿಂಕ್‌ ಆಳವಾಗಿರುವುದು : ಇದು (i) ಮುಚ್ಚಳದ ಬಾಗಿದ ಅಂಚುಗಿಡ್ಡವಾಗಿರುವುದು, (ii) ಚಕ್ ಉರುಳೆಗಳಿಂದ ಬಹು ಕೆಳಮಟ್ಟದಲ್ಲಿರುವುದು, (iii) ತಳದ ಒತ್ತಡ ಹೆಚ್ಚಾಗುವುದು, (iv) ಉರುಳೆ ಮತ್ತು ಚಕ್‌ನ ಮಧ್ಯದ ಅಂತರ ಹೆಚ್ಚಾಗಿರುವುದು, (v) ಚಕ್‌ನ ಬಾಗಿದ ಅಂಚು ಬಹಳ ದಪ್ಪವಾಗಿರುವುದು, (vi) ಅಂಚು ಸೇರಿಸುವುದರ ಮೇಲ್ಭಾಗ ಲಂಬವಾಗಿ ಓಡಾಡುವುದರಿಂದ  ಉರುಳೆಗಳು ಚಕ್‌ನಿಂದ ಮೇಲೆ ಬರಲು ಅವಕಾಶ ಕಲ್ಪಿಸುವುದು, (vii) ತಳದ ತಟ್ಟೆಯನ್ನು ಚಕ್‌ಗೆ ಸಮಾನಾಂತರವಾಗಿ ಕೂರಿಸದಿರುವುದು, (viii) ತಳದ ತಟ್ಟೆಯ ಒಂದು ಪಕ್ಕ ಇನ್ನೊಂದು ಪಕ್ಕಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ಸವೆದು ಕೌಂಟರ್ ಸಿಂಕ್‌ ಸಮವಿಲ್ಲದಿರುವುದು (ಒಂದು ಭಾಗ ಆಳವಾಗಿರುವುದು) ಇವುಗಳಿಂದ ಉಂಟಾಗಬಹುದು.
೧೯) ಕೌಂಟರ್ ಸಿಂಕ್ ಆಳವಿಲ್ಲದಿರುವುದು : ಇದು (i) ಉರುಳೆಗಳಿಗೆ ಚಕ್‌ ಅತಿ ಎತ್ತರವಾಗಿದ್ದು ಉರುಳೆಗಳು ಚಕ್‌ನ ಮುಖವನ್ನು ಸವೆಯಿಸಿ ತೆಳ್ಳಗೆ ಮಾಡುವುದರಿಂದಾಗಿ ಕೌಂಟರ್ ಸಿಂಕ್ ಮೇಲೆ ಪರಿಣಾಮವುಂಟಾಗಬಹುದು, (ii) ಚಕ್‌ ನ ಹೊರ ಚಾಚಿರುವ ಬಾಗಿದ ಅಂಚು ಸವೆಯುವುದರಿಂದಾಗಿ ಸಂಭವಿಸಬಹುದು.
೨೦) ತುಟಿಗಳು ಅಥಾ ಮುಳ್ಳುಗಳು : ಇವು ಒಂದರ ಮೇಲೊಂದು ಮುಚ್ಚಿರುವಲ್ಲಿ ಆಗಾಗ್ಗೆ ಸಂಭವಿಸುತ್ತವೆ. ಕೊಕ್ಕೆಯಾಘಲು ಮುಚ್ಚುವ ಬಾಗಿದ ಅಂಚು ಸಾಕಷ್ಟು ಇರುವುದಿಲ್ಲ. (i) ಮೊದಲನೆಯ ಕ್ರಿಯೆ ಸಾಕಷ್ಟು ಆಗಿರುವುದರಿಂದ, (ii) ಎರಡನೆಯ ಕ್ರಿಯೆ ಅತಿಯಾಗಿರುವುದರಿಂದ, (iii) ತಳದ ಒತ್ತಡ ಅತಿಯಾಗಿರುವುದರಿಂದ, (iv) ಮೊದಲನೆಯ ಕ್ರಿಯೆಯ ಉರುಳೆ ಸವೆದಿರುವುದರಿಂದ, (v) ಒಂದರ ಮೇಲೊಂದು ಮುಚ್ಚಿರುವಲ್ಲಿ ಬೆಸುಗೆ ಹೆಚ್ಚಾಗಿರುವುದರಿಂದ, (vi) ತಗಡು ಬಿರುಸಾಗಿರುವುದರಿಂದಾಗಿ ಸಂಭವಿಸಬಹುದು. 
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 ೨೧) ಜಾರುವುದು ಮತ್ತು ತಿರುವುಗಳುಂಟಾಗುವುದು : ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಅಂಚು ಸೇರಿಸಿದ ಒಂದು ಭಾಗ ಬಹಳ ಅಗಲ ಮತ್ತು ಸಡಿಲವಾಗುತ್ತದೆ. ಇದು (i) ಚಕ್‌ನ ಸವೆತದಿಂದ, (ii) ತಳದ ಒತ್ತಡ ಸಾಕಷ್ಟು ಇಲ್ಲದಿರುವುದರಿಂದ, (iii) ತಳದ ತಟ್ಟೆ ಅಥವಾ ಚೆಕ್‌ನಲ್ಲಿರುವ ಗ್ರೀಸ್‌ನಿಂದ, (iv) ಮೊದಲನೆಯ ಮತ್ತು ಎರಡನೆಯ ಕ್ರಿಯೆಯು ಅಧಿಕವಾಗಿರುವುದರಿಂದ, (v) ತಳದ ತಟ್ಟೆಯ ಸವೆತದಿಂದುಂಟಾದ ಕಚ್ಚಿನಿಂದ ಸಂಬವಿಸಬಹುದು.
೨೨) ಕಡಿತಗಳು : ಇದು ಡಬ್ಬಿಯ ಮೇಲ್ಭಾಗದ ಅಂಚು ಸೇರಿಸಿದುದರಲ್ಲಿ ಒಳಗಿನ ಅಂಚು ಚೂಪಾಗಿರುವುದು ಅಥವಾ ಕಡಿತಗಳಿರುವುದಕ್ಕೆ ಅನ್ವಯಿಸುತ್ತದೆ. ಇವು ವಿಶೇಷವಾಗಿ ಒಂದರ ಮೇಲೊಂದು ಇರುವ ಜಾಗದಲ್ಲಿ ಕಂಡು ಬರುತ್ತವೆ. ಇದಕ್ಕೆ (i) ಸವೆದ ಚಕ್‌, (ii) ಉರುಳೆ ಸವೆದಿರುವುದು, (iii) ಮೊದಲನೆಯ ಕ್ರಿಯೆಯಲ್ಲಿ ಉರುಳೆ ಅಧಿಕವಾಗುವುದು, (iv) ತಳದ ಒತ್ತಡ ಅಧಿಕವಾಗುವುದು, (v) ಬದಿಯ ಅಂಚು ಸೇರಿಸುವಾಗ ಹೆಚ್ಚು ಬೆಸುಗೆ ಇರುವುದು, (vi) ಮುಚ್ಚಳ ಮತ್ತು ಚಕ್‌ನ  ಮಧ್ಯದಲ್ಲಿ ಡಬ್ಬಿಯು ಜಾರಿ ತಿರುವುಗಳಾಗುವುದು, (vii) ಎರಡನೆಯ ಕ್ರಿಯೆಯ ಉರುಳೆಯನ್ನ ಸರಿಯಾಗಿ ಜೋಡಿಸದೆ ಅದರಲ್ಲೂ ವಿಶೇಷವಾಗಿ ಉರುಳೆ ಜೊತೆ ಹೋಲಿಸಿದಾಗ ಚಕ್‌ ಅತಿ ಕೆಳಗಿರುವುದು ಕೆಲವು ಕಾರಣಗಳು. ಇಂಥ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ತಗಡು ಸಂಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಲ್ಪಟ್ಟು ಸೋರುವ ಸಂಭವವೂ ಇರುತ್ತವೆ.
೨೩) ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಘಂಟೆಯ ಬಾಯಿಯಾಕಾರ ಅಥವಾ ಅಂಡಾಕೃತಿಯಾಗುವುದು : ತಳದ ಒತ್ತಡ ಹೆಚ್ಚಾದರೆ ಇದು ಸಂಭವಿಸಬಹುದು. 
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೨೪) ಮಿತಿಮೀರಿ ಉರುಳಿಸುವುದು : ಮೊದಲನೆಯ ಅಥವಾ ಎರಡನೆಯ ಕ್ರಿಯೆಯಲ್ಲಿ ಇಲ್ಲವೆ ಎರಡೂ ಕ್ರಿಯೆಗಳಲ್ಲಿ ಉರುಳೆಯ ಒತ್ತಡವು ಅಧಿಕವಾದರೆ ಯಂತ್ರದ ಮೇಲೆ ಭಾರ ಹೆಚ್ಚುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ಬುಶ್‌ಗಳು, ಚಕ್‌, ಉರುಳೆ ಮತ್ತು ಇತರ ಎಲ್ಲ ಭಾಗಗಳು ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಸವೆಯುತ್ತವೆ. ಕದಿರು ಉರುಳೆಯ ಬಾಳಕೆ ಶೇಕಡಾ ೫೦ರಷ್ಟು ಕಡಿಮೆಯಾಘುತ್ತದಲ್ಲದೆ ಅಂಚು ಸೇರಿಸುವುವಿಕೆಯಲ್ಲಿಯೂ ದೋಷ ಕಂಡು ಬರುವುದು. ಈ ಭಾಗಗಳನ್ನು ಆಗಾಗ್ಗೆ ಬದಲಾಯಿಸುತ್ತ ಇರಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಇಷ್ಟೇ ಅಲ್ಲದೆ, ಅತ್ಯಲ್ಪ ಅವಧಿಯಲ್ಲಿಯೇ ಯಂತ್ರಗಳನ್ನು ಸಂಪೂರ್ಣ ಬಿಚ್ಚಿ ಪರೀಕ್ಷಿಸಿ ಕ್ರಮಪಡಿಸಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ.
ಡಬ್ಬಿಗಳ ಅಂಚನ್ನು ಸಂಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಮತ್ತು ಸರಿಯಾಗಿ ಸೇರಿಸುವುದು ಅತಿ ಮುಖ್ಯವಾಗಿರುವುದರಿಂದ ಯಾವುದೇ ಡಬ್ಬಿ  ಸಂಸ್ಕರಣೆಯ ಸ್ಥಳದಲ್ಲಾಗಲೀ ಅಂಚು ಸೇರಿಸುವ ಉರುಳೆಗಳು ವ್ಯವಸ್ಥಿತವಾಗಿರಬೇಕು. ಅಂಚು ಸೇರಿಸುವುದರಲ್ಲಿ ದೋಷ ಕಂಡು ಬಂದರೆ ಈ ದೋಷಕ್ಕೆ ಕಾರಣವಾದ ಭಾಗವನ್ನು ಹುಡುಕಿ ಅದಕ್ಕೆ ತಕ್ಕ ಮಾರ್ಪಾಡನ್ನು ಮಾಡಬೇಕು. ಚಿತ್ರ ೧೧ ಮತ್ತು ೧೨ ಮತ್ತು ಈ ಮುಂದೆ ಕಾಣಿಸಿದ ಕೆಲವು ಸೂಚನೆಗಳು ಈ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ಉಪಯುಕ್ತವೆನಿಸಬಹುದು. 
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· ಡಬ್ಬಿಯ ಬಾಗಿದ ಅಂಚಿನ ಕೊಕ್ಕೆ  ಗಿಡ್ಡವಾಗಿದ್ದರೆ ತಳದ ಒತ್ತಡ ಹೆಚ್ಚು ಕೊಡಬೇಕು.
· ಮುಚ್ಚಳದ ಬಾಗಿದ ಅಂಚಿನ ಕೊಕ್ಕೆ ಗಿಡ್ಡವಾಗಿದ್ದರೆ ಮೊದಲ ಕ್ರಿಯೆ ಹೆಚ್ಚು ನಡೆಸಬೇಕು.
· ಬಾಗಿದ ಅಂಚಿನ ಕೊಕ್ಕೆ ಸುಕ್ಕಾಗಿದ್ದರೆ ಎರಡನೆ ಕ್ರಿಯೆ ಹೆಚ್ಚು ನಡೆಸಬೇಕು
· ಕೌಂಟರ್ ಸಿಂಕ್ ಅತಿ ಆಳವಾಗಿದ್ದರೆ ತಳದ ಒತ್ತಡ ಕಡಿಮೆ ಕೊಡಬೇಕು.
· ಅಗಲವಾಗಿ ಅಂಚು ಸೇರಿಸಿದ್ದರೆ ಅಥವಾ ಅಂಚು ಸೇರಿಸುವ ಮೈಯ ಬದಿಯ ಜಾಗ ಒಡೆದು ಹೋಗಿದ್ದರೆ ಎರಡನೆ ಕ್ರಿಯೆ ಅಥವಾ ತಳದ ಒತ್ತಡವನ್ನು ಪರಿಸ್ಥಿತಿಗನು ಗುಣವಾಗಿ ಕಡಿಮೆ ಮಾಡಬೇಕು
ನಿಷೇಧಿಸಿರುವ (ಮಾಡಬಾರದ) ಅಂಶಗಳು :
· ಚಕ್ ಉರುಳೆ ಮತ್ತು ಮುಳ್ಳುಗಳು ಸವೆದಿದ್ದರೆ ಉಪಯೋಗಿಸಬಾರದು
· ಅತ್ಯಂತ ಬಿಗಿಯಾಗಿ ಉರುಳೆ ಸುತ್ತಬಾರದು
· ಗ್ರೀಸ್ ಕೆಳಮಟ್ಟದ್ದಾಗಿರಬಾರದು (ಉತ್ತಮ ದರ್ಜೆಯದಾಗಿರಬೇಕು)
· ಅಂಚು ಸೇರಿಸುವುದರಲ್ಲಿ ಸಂಶಯವಿದ್ದರೆ ಉತ್ಪಾದನೆಯನ್ನು ಮುಂದುವರೆಸಬಾರದು
· ಯಂತ್ರದ ಭಾಗಗಳನ್ನು ನಿರ್ಮಲವಾಗಿಡಬೇಕು
· ಮಿತಿಗಿಂತ ಅಧಿಕ ತುಂಬಿದ ಡಬ್ಬಿಗಳ ಅಂಚನ್ನು ಸೇರಿಸುವ ಪ್ರಯತ್ನ ಮಾಡಬಾರದು 
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ಮೇಲೆ ವಿವರಿಸಿದ ವಿಧಾನಗಳಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಅಲಕ್ಷ್ಯ ತೋರಿದರೂ ಅಂಚು ಸೇರಿಸುವುದು ಬಿಗಿಯಾಗುವುದಿಲ್ಲವೆಂಬುದು ಅನುಭವದಿಂದ ತಿಳಿದು ಬಂದ ವಿಷಯವಾಗಿದೆ. ಆದರೆ ಮೂಳ ನಿಯಮಾಕವನ್ನು ತಪ್ಪಿದರೆ ಅಪಾಯ ಹೆಚ್ಚುವುದಲ್ಲದೆ ಮುಂದಿನ ನ್ಯೂನತೆ ಲೋಪದೋಷಗಳಿಗೆ ದಾರಿಯಾಗುತ್ತದೆ.
ಡಬ್ಬಿಗಳ ಗಾತ್ರಗಳು : ವಾಣಿಜ್ಯ ಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ, ಡಬ್ಬಿಗಳ ಗಾತ್ರಗಳನ್ನು ಅಮೆರಿಕದ ಪದ್ಧತಿಯಲ್ಲಿ ಸೂಚಿಸುತ್ತಾರೆ. ಇದರ ಪ್ರಕಾರ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಒಂದು ಅಕ್ಷರ ಮತ್ತು ಸಂಖ್ಯೆಯಿಂದ ಸಂಬೋಧಿಸಲಾಗುತ್ತದೆ. ಗಾತ್ರವನ್ನು ಒಂದು ದಶಾಂಶ ಅಂಕಿಗಳಿಗೆ ಸಂಬಂಧಿಸಿದ ಚಿನ್ಹೆಯಿಂದ ಸೂಚಿಸಲಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ಚಿನ್ಹೆಯ  ಮೊದಲನೆ ಸಂಖ್ಯಾಂಶವು ಗಾತ್ರವನ್ನು ಪೂರ್ಣ ಅಂಗುಲದಲ್ಲಿ ಸೂಚಿಸುತ್ತದೆ. ಮುಂದಿನ ಎರಡು ಸಂಖ್ಯೆಗಳು ಅಳತೆಯನ್ನು ಒಂದು ಅಂಗುಲದ ೧೬ನೇ ಭಾಗ ಅಂಶವಾಗಿ ತೋರಿಸುತ್ತವೆ. ಈ ರೀತಿ A ೧  ಎತ್ತರ ಡಬ್ಬಿ, ೩ ಅಂಗುಲ ವ್ಯಾಸ ಮತ್ತು ೪ ಅಂಗುಲ ಎತ್ತರವಿದ್ದರೆ ಅದನ್ನು ೩೦೧ X ೪೧೧ ಎಂದು ಸೂಚಿಸಲಾಗುತ್ತದೆ.
ಗಾಜಿನ ಧಾರಕಗಳು :
ಅಮೆರಿಕದ ಮತ್ತು ಇಂಗ್ಲಂಡ್ ಗಳಲ್ಲಿ ಹಲವು ಬಗೆಯ ಗಾಜಿನ ಧಾರಕಗಳು ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿವೆ. ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಗಾಜಿನ ಮುಚ್ಚಳವಿರುವ ಗಾಜಿನ ಜಾಡಿ, ಲೋಹದ ಮುಚ್ಚಳವಿರುವ ಮಿತವ್ಯಯದ ಮೇಸಸ್ ಜಾಡಿಗಳು, ಗೋಲ್ಡನ್ ಸ್ಟೇಟ್‌ನ ಅಗಲಬಾಯಿಯ ತವರದ ಮುಚ್ಚಳವುಳ್ಳ ಮೇಸನ್ ಜಾಡಿಗಳು, ಸೂಟಕ್ಸ್ ಜಾಡಿಗಳು, ಬಾಲ್ ಫರ್‌ಫೆಕ್ಟ್ ಮೇಸನ್ ಜಾಡಿಗಳು ಮುಂತಾದವು ಪ್ರಮುಖವಾದವುಗಳು. ಗಾಜಿನ ಸೀಸೆಗಳಿಗೆ ರಬ್ಬರಿನ ಬಳೆ (ರಿಂಗ್, ಉಂಗುರ) ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ.
ಕೋಷ್ಟಕ ೩ : ೧೦೦೦ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಲು ಬೇಕಾದ ತವರದ ತಗಡಿನ ತೂಕ : (ಇಂಡಿಯಾದ ಮೆಟಲ್ ಬಾಕ್ಸ್ ಕಂಪನಿಯ ಪ್ರಕಾರ – ೧೯೫೪)
	ಡಬ್ಬಿಯ ಗಾತ್ರ
	ತವರದ ತಗಡಿನ ತೂಕ

	A ೨ ೧/೨ (೪೦ X ೧೧೪)
	೦.೧೫೭೨ ಟನ್ನು

	A ೨ (೩೦೭ X ೪೦೮)
	೦.೧೧೭೨ ಟನ್ನು

	೧ ಪೌಂಡ್ ಬೆಣ್ಣೆ (೪೦೧ X ೩೦೦)
	೦.೧೧೬೨ ಟನ್ನು

	೧೨ ಜೌನ್ಸ್ ಹಾಲು (೪೦೧ X ೨೦೭)
	೦.೯೪೬ ಟನ್ನು

	೧೬ ಜೌನ್ಸ್ ಹಾಲು (೩೦೧ X ೪೦೯)
	೦.೦೯೪೬ ಟನ್ನು

	೧ ಪೌಂಡ್ ಜಾಮ್ (೩೦೧X ೩೦೩.೫)
	೦.೮೬೩ ಟನ್ನು

	೧೧ ಜೌನ್ಸ್ ಜಾಮ್ (೩೦೧ X ೩೦೩.೫)
	೦.೦೭೯೮ ಟನ್ನು

	೮ ಜೌನ್ಸ್ ಚಪ್ಪಟೆ (೩೦೧ X ೨೦೬)
	೦.೦೭೨೪ ಟನ್ನು

	೫೦೯ X ೭೦೩
	೦.೩೧೫೪ಟನ್ನು

	೭೦೦ X ೯೦೦
	೦.೧೫೩೯ ಟನ್ನು


ಈ ಬಳೆಗಳು ಸಾಕಷ್ಟು ದಪ್ಪವಿರಬೇಕು. ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ಯಾವುದೇ ರೀತಿಯ ವಾಸನೆಯೂ ಇರಬಾರದು.  ಮತ್ತು ಸಂಸ್ಕರಣೆಯನ್ನು ತಡೆಯುವಷ್ಟು ಗಟ್ಟಿಯಾಘಿರಬೇಕು. ಪ್ರತಿಬಾರಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಾಗಲೂ ಹೊಸ ಬಳೆಗಳ ಅಗತ್ಯವಿರುತ್ತದೆ. ಹಳೆ ಬಳೆಗಿಂತ ಅಷ್ಟು ಉತ್ತಮ ಫಲಿತಾಂಶ ಒದಗುವುದಿಲ್ಲ. ಬಳೆಗಳನ್ನು ತಂಪಾದ ತೇವವಿಲ್ಲದ ಕತ್ತಲೆ ಜಾಗದಲ್ಲಿ ದಾಸ್ತಾನಿಡಬೇಕು. ಇವುಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಮೊದಲು ಕುದಿಸಬಾರದು. ಇದಕ್ಕೆ ಬದಲಾಗಿ ಶೇಕಡಾ ೧.೦೦ ರ ಕುದಿಯುವ ಸೋಡಿಯಂ ಬೈ ಕಾರ್ಬೊನೈಟ್ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಒಂದು ಕ್ಷಣಕಾಲ ಮುಳುಗಿಸಬೇಕು.

೪. ಸಕ್ಕರೆಪಾಕ ಮತ್ತು ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣ
ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಾಗ ಅವುಗಳ ಜೊತೆಯಲ್ಲಿ ಅನೇಕ ರೀತಿಯ ದ್ರಾವಣಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಾಗ ಸಕ್ಕರೆ, ಗ್ಲೂಕೋಸ್ ಅಥವಾ  ಮುಸುಕಿನ ಜೋಳದ ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕವನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿದರೆ ತರಕಾರಿಗಳಿಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣವೇ ಯೋಗ್ಯವೆನಿಸಿದೆ. ಈ ದ್ರಾವಣಗಳನ್ನು ವಾಣಿಜ್ಯಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ಮನೆಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ ವಿವಿಧ ಅವಶ್ಯಕತೆಗನುಗುಣವಾಗಿ ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನು ಈ ಕೆಳಗೆ ಕೊಟ್ಟಿದೆ.
ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕ :
ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಾಗ ಅದರ ಪರಿಮಳವನ್ನು ಆದಷ್ಟು ಮಟ್ಟಿಗೆ ಹೊರಗೆ ಗೊತ್ತಾಗುವಂತೆ ಮಾಡಲು ಸಕ್ಕರೆಪಾಕವನ್ನು ಬಳಸಲಾಗುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಈ ಸಕ್ಕರೆಪಾಕವನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸುವಾಗ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿರುವ ಪದಾರ್ಥದ ಸಿಹಿ ಅತಿಯಾಗಿ ಹೆಚ್ಚದಂತೆ ಜಾಗೃತೆವಹಿಸಬೇಕು. ಹಣ್ಣಿನ ಜಾತಿ ಮತ್ತು ತಳಿಗೆ ಅನುಗುಣವಾಗಿ ಸಕ್ಕರೆಪಾಕದ ಸಾಮರ್ಥ್ಯವು ಬದಲಾಗುತ್ತದೆ. ಹಣ್ಣುಗಳು ಹೆಚ್ಚು ಆಮ್ಲೀಯವಾಗಿದ್ದರೆ ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಸಕ್ಕರಪಾಕ ಹೆಚ್ಚು ಮಂದವಾಗಿರಬೇಕು.
ಶುದ್ಧ ಬಿಳಿ ಹರಳಿನ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಮಾತ್ರ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ರಾಸಾಯನಿಕ ಸಕ್ಕರೆಗೆ ಸುಕ್ರೋಸ್ (C೧೨ H೨೨ O೧೧) ಎಂದು ಹೆಸರು. ಕಬ್ಬಿನ ಮತ್ತು ಬೀಟ್‌ರೂಟ್‌ನ ಸಕ್ಕರೆಗಳಲ್ಲಿ ಇದರ ಪರಿಮಾಣ ಶೇಕಡಾ ೯೯.೫ ರಷ್ಟಿರುತ್ತದೆ. ಅಮೆರಿಕದ ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾನದ ರಾಜ್ಯದ ಕೆಲವು ಕಡೆ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಾಗ ಮುಸುಕಿನ ಜೋಳದ ಸಕ್ಕರೆಪಾಕ ಅಥವಾ ಗ್ಲೂಕೋಸ್ ಪಾಕವನ್ನು ಬಳಸುತಾರೆ. ಇದನ್ನು ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಕೆಳಮಟ್ಟದ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಕೆಂಪ್ಡನ್‌ನಲ್ಲಿರುವ ಹಣ್ಣು ಮ್ತು ತರಕಾರಿ ಸಂಸ್ಕರಣೆಯ ಸಂಶೋಧನಾ ಕೇಂದ್ರದಲ್ಲಿದ್ದ ಹರ್ಸ್ಪ ಮತ್ತು ಆಡ್ಯಂ ಎಂಬುವವರು ಬೀಟ್‌ರೂಟ್‌ ಸಕ್ಕರೆಯ ಬಗ್ಗೆ ವಿಶೇಷ ಸಂಶೋಧನೆ ನಡೆಸಿದ್ದಾರೆ. ಬೀಟ್‌ರೂಟ್‌ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಕಬ್ಬಿನ ಸಕ್ಕರೆಯಷ್ಟೇ ಯಶಸಸ್ವಿಯಾಗಿ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು ಎಂದು ತೋರಿಸಿಕೊಟ್ಟಿದ್ದಾರೆ. ಇದಾದನಂತರವೇ ಈ ಸಕ್ಕರೆ ಹೆಚ್ಚು ಜನಪ್ರಿಯವಾದುದು.
ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಶ್ಕರಿಸುವಾಗ ಕೇವಲ ಕಬ್ಬಿನ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಮಾತ್ರ ಉಪಯೋಗಿಸುತ್ತಿದ್ದರು. ಆದರೆ ಇತ್ತೀಚೆಗೆ ಗ್ಲೂಕೋಸ್ ಮತ್ತು ಮುಸುಕಿನ ಜೋಳಗಳ ಸಕ್ಕರೆಪಾಕಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸುವುದು ಕಂಡು ಬರುತ್ತದೆ. ಈ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ಇವುಗಳ ಉಪಯೋಗದ ಬಗ್ಗೆ ಸಂಶೋಧನೆ ನಡೆಸುವುದು ಅಗತ್ಯ. ನಮ್ಮಲ್ಲಿಯ ಅನೇಕ ವಾಣಿಜ್ಯ ಮಟ್ಟದ ಸಕ್ಕರೆಗಳು ಗಣನೀಯ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸಲ್ಫರ್ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ನ್ನು ಹೊಂದಿರುತ್ತವೆ. ಇಂಥ ಸಕ್ಕರೆಗಳನ್ನು ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಾಗ ಕೆಲವು ಬಗೆಯ ತೊಂದರೆಗಳು ಕಂಡು ಬರುತ್ತವೆ. ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಸಂಗ್ರಹಿಸಿಟ್ಟಾಗ ಅವುಗಳ ಒಳಭಾಗದಲ್ಲಿ ಜಲಜನಕ ಸಲ್ಫೈಡ್‌ನಿಂದಾಗಿ ಕಪ್ಪು ಪದಾರ್ಥ ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಪದಾರ್ಥದ ರೂಪ ಕೆಡುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಇಂಗಾಲೀಕರಣದಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿದರೆ ಈ ದೋಷ ಕಂಡುಬರುವುದಿಲ್ಲ.
ಸಕ್ಕರೆಪಾಕ ತಯಾರಿಸುವುದು :
ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕವನ್ನು ‘ತಣ್ಣಗಿನ ವಿಧಾನ’, ‘ಬಿಸಿ ವಿಧಾನ’ ಎಂಬ ಎರಡು ವಿಧಾನಗಳಿಂದ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ತಣ್ಣಗಿನ ವಿಧಾನದಿಂದ ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಒಂದು ತೊಟ್ಟಿಯಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಹಾಕಿ ಅದಕ್ಕೆ ತಣ್ಣೀರು ಸೇರಿಸಿ ಕದಡುತ್ತಾ ಇರಬೇಕು. ಈ ಪಾಖವನ್ನು ಅನಂತರ ಒಂದು ತುಪ್ಪಟದ ಬಟ್ಟೆ, ಮಸ್‌ಲಿನ್ ಬಟ್ಟೆ ಅಥವಾ ಸೂಕ್ಷ್ಮವಾದ ಹಿತ್ತಾಳೆಯ ತಂತಿಯ ಜಾಲರಿಯಿಂದ ಶೋಧಿಸಿ ಕರಗದೆ ಇರುವ ಪದಾರ್ಥವನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಬೇಕು. ಬಿಸಿ ನೀರನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿದರೆ ಸಕ್ಕರೆ ಬೇಗನೆ ಕರಗುತ್ತದೆ. ‘ಬಿಸಿ ವಿಧಾನ’ವನ್ನು ಅನುಸರಿಸುವಾಗ ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು ನೀರನ್ನು ಉಗಿಯ ಹೊರಕವಚವಿರುವ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿಟ್ಟು ಕುದಿಸಬೇಕು. ಮೇಲೆ ಬಂದ ಕಶ್ಮಲದ ನೊರೆಯನ್ನು ತೆಗದುಹಾಕುತ್ತಿರಬೇಕು. ಈ ಪಾಕವನ್ನು ಅನಂತರ ಶೋಧಿಸಿ ಸ್ವಚ್ಛಗೊಳಿಸಬೇಕು. ಉಗಿಯ ಸಂಪರ್ಕದಿಂದ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳು ನಾಶವಾಗುತ್ತವೆ.  ಈ ಪಾಕವನ್ನು ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲ ಸಂಗ್ರಹಿಡಲೂ ಸಾಧ್ಯವಾಗುತ್ತದೆ.  ಅಪೇಕ್ಷಿತ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ನ ಸಕ್ಕರೆಪಾಕ ತಯಾರಿಸಲು ಅಗತ್ಯವಾದ ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು ನೀರಿನ ಅಳತೆಗಳನ್ನು ಕೋಷ್ಠಕ ೫ರಲ್ಲಿ ಕೊಡಲಾಗಿದೆ.
ಇಚ್ಛಿತ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ನ ಸಕ್ಕರೆಪಾಕವನ್ನು ವಾಣಿಜ್ಯ ಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ  ತಯಾರಿಸಲು ಒಂದು ಸೂತ್ರವಿದೆ. ಇದರ ಪ್ರಕಾರ ಅಪೇಕ್ಷಿತ ಪರಿಮಾಣದ ಪಾಕವನ್ನು ಪಡೆಯಲು ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ತೂಕದ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಗೊತ್ತಾದ ಪರಿಮಾಣದ ನೀರಿನೊಡನೆ ಬೆರೆಸಬೇಕು. ಉದಾಹರಣೆಗೆ ೫ ಗ್ಯಾಲನ್ ನೀರನ್ನು ೫೦.೧೫ ಪೌಂಡ್ ಸಕ್ಕರೆಗೆ ಸೇರಿಸಿದರೆ ೫೦ ಡಿಗ್ರಿ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌‌ನ ೮.೧೪ ಗ್ಯಾಲನ್ ಪಾಕ ದೊರೆಯುತ್ತದೆ. ಇದೇ ಪ್ರಕಾರ ೫೦ ಡಿಗ್ರಿ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ನ ೫ ಗ್ಯಾಲನ್ ಪಾಕ ಬೇಕಾದರೆ, ೩೦.೮೦ ಪೌಂಡ್ ಸಕ್ಕರೆಗೆ ಅಪೇಕ್ಷಿತ ಪರಿಮಾಣದ ಪಾಕವನ್ನು ಪಡೆಯಲು ಬೇಕಾದಷ್ಟು ನೀರನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಅನಗತ್ಯವಾಗಿ ಆಗಾಗ್ಗೆ ತೂಕ ಮಾಡುವುದನ್ನು ತಪ್ಪಿಸಲು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ೨ ಹಂಡ್ರಡ್ ವೆಯ್ಟ್ (೨೨೪ ಪೌಂಡ್) ತೂಕದ ಚೀಲವನ್ನು ಒಂದು ಅಳತೆಯಾಗಿ ತೆಗೆದುಕೊಂಡು ಅದರಲ್ಲಿರುವ ಸಕ್ಕರೆಗೆ ಗೊತ್ತಾದ ಪರಿಮಾಣದಲ್ಲಿ ನೀರನ್ನು ಬೆರೆಸಬೇಕು.
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ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕದ ಸಾಮರ್ಥ್ಯದ ಪರೀಕ್ಷೆ : ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಪದಾರ್ಥ ಒಂದೇ ತೆರನಾಗಿರಬೇಕಾದರೆ ಸಕ್ಕರೆಪಾಕವನ್ನು ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಎಲ್ಲ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನೂ ಕ್ರಮ ಪ್ರಕಾರವಾಗಿ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಸಕ್ಕರೆಪಾಕದ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ದೋಷವೇನಾದರೂ ಕಂಡುಬಂದರೆ ಮುಂದೆ ಅದನ್ನು  ಸರಿಪಡಿಸಲಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಸಿದ್ಧ ಪದಾರ್ಥದ ಒಟ್ಟು ವೆಚ್ಚದಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆಪಾಕದ ವೆಚ್ಚವು ಅತಿ ಪ್ರಾಮುಖ್ಯವಾದ ಅಂಶ. ಆದುದರಿಂದ ಸಕ್ಕರೆಪಾಕದ ಸಾಮರ್ಥ್ಯವನ್ನು ಹಿಡಿತದಲ್ಲಿಡುವುದು ಮತ್ತು ಸಕ್ಕರೆ ನಷ್ಟವಾಗದಂತೆ ನೋಡಿಕೊಳ್ಳುವುದು ಅತಿ ಅವಶ್ಯಕ. ಇದಕ್ಕೆ ಸರಿಯಾದ ಉಷ್ಣಮಾಪಕ ಮತ್ತು ಹೈಡ್ರೋಮೀಟರುಗಳು ಬೇಕಾಗುತ್ತವೆ. ಈಗ ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿರುವ ವಿವಿಧ ಹೈಡ್ರೋ ಮೀಟರುಗಳೆಂದರೆ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ಅಥವಾ ಬಾಲಿಂಗ್, ಬಾಮೆ,  ವಿಶಿಷ್ಟ ಗುರುತ್ವ ಮತ್ತು ಟ್ವಾಡೆಲ್ ಮೀಟರುಗಳಾಗಿವೆ. ರಿಫ್ರ‍್ಯಾಕ್ಟೋ ಮೀಟರನ್ನು ಸಹ ಇದಕ್ಕೆ ಬಳಸಬಹುದಾಗಿದೆ.
ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ಅಥವಾ ಬಾಲಿಂಗ್ ಹೈಡ್ರೋಮೀಟರ್ ಸಕ್ಕರೆಪಾಕದಲ್ಲಿರುವ ಸಕ್ಕರೆಯ ಶೇಕಡಾಂಶವನ್ನು ನೇರವಾಗಿ ತೂಕಲೆಕ್ಕದಲ್ಲಿ ಕೊಡುತ್ತದೆ. ಅದರ ಮೇಲೆ ನಮೂದಿಸಿದ ಅಂಕಿಗಳನ್ನು ೬೮೦ ಫ್ಯಾ ಗೆ ಸರಿಯಾಗಿ ಬರೆಯಲಾಗುತ್ತದೆ. ಬೇರೆ ಉಷ್ಣತೆಗೆ ಬೇಕಾದರೆ ಅದಕ್ಕೆ ತಕ್ಕ ಸೂಕ್ತ ತಿದ್ದುಪಡಿ ಮಾಡಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಬಾಮೆ ಹೈಡ್ರೋ ಮೀಟರಿನ ಅಂಕಿಗಳನ್ನು  ೦೦ ಯಿಂದ  ೭೦೦ ಯವರೆಗೆ ವಿಭಾಗಿಸಿದೆ. ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ಮತ್ತು ಬಾಮೆ ಅಳತೆಗಳಿಗಿರುವ ಸಂಬಂಧವನ್ನು ಕೋಷ್ಠಕ ೮ ರಲ್ಲಿ ತೋರಿಸಿದೆ. ಬಾಮೆ ಅಳತೆಯಿಂದ ವಿಶಿಷ್ಟ ಗುರುತ್ವವನ್ನು ಈ ಕೆಳಗಿನ ಸೂತ್ರವನ್ನನುಸರಿಸಿ ಲೆಕ್ಕ ಹಾಕಬಹುದು.
ವಿಶಿಷ್ಟ ಗುರುತ್ವ = ೧೪೫ / ೧೪೫ – ಬಾಮೆ ಓದು
ಟ್ವಾಡ್ಡೆಲ್‌ನ ಹೈಡ್ರೋ ಮೀಟರಿನಲ್ಲಿರುವ ಅಂಕಿಗಳನ್ನು  ೬೦೦ ಫ್ಯಾ. ಗೆ ಸರಿಯಾಗಿ ಮಾರ್ಪಡಿಸಿದೆ. ಇದರಲ್ಲಿ  ೦೦ ಯಿಂದ  ೨೦೦೦ ಯವರೆಗೆ  ಅಂಕಿಗಳಿವೆ. ಟ್ವಾಡ್ಡೆಲ್‌ನ ಪ್ರತಿ ಒಂದು ಡಿಗ್ರಿ ೧.೦೦೫ ವಿಶಿಷ್ಟ ಗುರುತ್ವಕ್ಕೆ ಸಮ. ವಿವಿಧ ರೀತಿಯ ಹೈಡ್ರೋ ಮೀಟರುಗಳ ಸಂಬಂಧವನ್ನು ಕೋಷ್ಟಕ ೮ರಲ್ಲಿ ಕೊಟ್ಟಿದೆ.
ಉಷ್ಣತೆಗೂ ತಿದ್ದುಪಡಿ : ಒಂದು ಎತ್ತರವಾದ ಕೊಳವೆಯಾಕಾರದ ಗಾಜಿನ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆಪಾಕವನ್ನು ತೆಗೆದುಕೊಂಡು ಹೈಡ್ರೋ ಮೀಟರನ್ನು ಅದರ ಒಳಗಿಡಬೇಕು. ಸಕ್ಕರೆಪಾಕದ ಮೇಲ್ಭಾಗದ ಬಾಗಿದ ಅಂಚಿಗೆ ಸರಿಹೋಗಿರುವ ಅಂಕಿಯನ್ನು ಹೈಡ್ರೋ ಮೀಟರಿನಲ್ಲಿ ಓದಿ ಗುರುತು ಹಾಖಿಕೊಳ್ಳಬೇಖು. ಸಕ್ಕರೆಪಾಕದ ಉಷ್ಣತೆಯನ್ನು ನೋಡಿ ಗುರುತು ಹಾಕಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಲೆಕ್ಕದ ಪ್ರಕಾರ ಉಷ್ಣತೆಗೆ ಸೂಕ್ತ ತಿದ್ದುಪಡಿಯನ್ನು ಮಾಡಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಇದರ ಪ್ರಕಾರ  ೨೦೦ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ   ೩೦೦ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ತೋರಿಸುವ ಸಕ್ಕರೆಪಾಕ  ೫೫೦  ಸೆ. ನಲ್ಲಿ ಕೇವಲ ೨೬.೮೮೦ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌‌ ತೋರಿಸುತ್ತದೆ. ಸಕ್ಕರೆಪಾಕದ ಉಷ್ಣತೆ  ೨೦೦ ಗಿಂತ ಹೆಚ್ಚಿದ್ದರೆ ಹೈಡ್ರೋ ಮೀಟರಿನಲ್ಲಿ ಓದಿದ ಅಂಕಿಗೆ ತಿದ್ದುಪಡಿ ಮಾಡಲಿರುವ ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು ಕಳೆಯಬೇಕು.
ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕದ ಲೆಕ್ಕಾಚಾರ : ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಸಕ್ಕರೆಪಾಕದ ಸಾಮರ್ಥ್ಯವನ್ನ್‌ಉ ಕಡಿಮೆ ಇಲ್ಲವೆ ಹೆಚ್ಚಿಗೆ ಮಾಡಬೇಕಾಗಬಹುದು. ಇದನ್ನು ಈ ಕೆಳಗೆ ಕಾಣಿಸಿದ ‘ಚೌಕ ವಿಧಾನ’ ದಿಂದ ಸುಲಭವಾಗಿ ಮಾಡಬಹುದು.
ಒಂದು ‘ABCD’ ಎಂಬ ಚೌಕವನ್ನು ಎಳೆದು ಮಧ್ಯದಲ್ಲಿ ‘E’ ಎಂದು ಗುರುತು ಹಾಕಬೇಕು. ‘A’ ಯಲ್ಲಿ ಮಂದವಾಗಿರುವ ಪಾಕದ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ಮತ್ತು ಪ್ರತಿ ಗ್ಯಾಲನ್ ಪಾಕದಲ್ಲಿರುವ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಪೌಂಡುಗಳಲ್ಲಿ ಗುರುತು ಹಾಕಬೇಕು. ‘D’ ಯಲ್ಲಿ ತೆಳ್ಳಗಿನ ಪಾಕದ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ಮತ್ತು ಪ್ರತಿ ಗ್ಯಾಲನ್ ಪಾಕದಲ್ಲಿರಬೇಕಾದ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು  ಪೌಂಡುಗಳಲ್ಲಿ ಬರೆಯಬೇಕು. ಸಕ್ಕರೆಯ ಪಾಕವನ್ನು ತೆಳ್ಳಗೆ ಮಾಡಲು ಬರೀ ನೀರನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದಿದ್ದರೆ ಇಲ್ಲಿ ಸೊನ್ನೆ (೦) ಎಂದೂ
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ಬರೀ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸುವುದಿದ್ದರೆ ೧೦೦ ಎಂದೂ ಬರೆಯಬೇಕು. ‘E’ ಯಲ್ಲಿ ಇಚ್ಛಿತ ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕದ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ಮತ್ತು ಪ್ರತಿ ಗ್ಯಾಲನ್ ಪಾಕದಲ್ಲಿರಬೇಕಾದ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಪೌಂಡುಗಳಲ್ಲಿ ಗುರುತುಹಾಕಬೇಕು. ಈಗ ಚೌಕದ ಎದುರು-ಬದುರು ಮೂಲೆಗಳಿಗೆ ಲೆಕ್ಕ ಹಾಕಬೇಕು. ದೊಡ್ಡ ಅಂಕಿಯಿಂದ ಸಣ್ಣ ಅಂಕಿಯನ್ನು ಕಳೆದು ಬಂದ ವ್ಯತ್ಯಾಸವನ್ನು ವಿರುದ್ಧ ಮೂಲೆಗಳಲ್ಲಿ ಅಂದರೆ ‘C’ ಮತ್ತು ‘B’ಯಲ್ಲಿ ಬರೆಯಬೇಕು. ಈ ಅಳತೆಗಳು ‘E’ ಯಲ್ಲಿ ಸೂಚಿಸಿದ ಇಚ್ಛಿತ ಸಾಮರ್ಥ್ಯ ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕ ಪಡೆಯಲು ಎರಡೂ ಪಾಕಗಳನ್ನು ಯಾವ ಅಳತೆಯಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸಬೇಕೆಂಬುದನ್ನು ತೋರಿಸುತ್ತದೆ.
ಉದಾಹರಣೆಗೆ : ೬೨೦ ಬ್ರಿಕ್ಸ್  ಮತ್ತು  ೧೦೦ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ನ ದ್ರಾವಣದಿಂದ  ೪೫೦  ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ನ  ಸಕ್ಕರೆಪಾಕವನ್ನು ಮುಂದೆ ಕಾಣಿಸಿದಂತೆ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಈ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ೪೫೦  ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ನ  ಸಕ್ಕರೆಪಾಕವನ್ನು ತಯಾರಿಸಲು ೬೨೦  ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ ಮತ್ತು ೧೦೦  ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ನ  ಪಾಕಗಳನ್ನು ೪.೩೮ : ೨.೬೩ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಅಳತೆ ಮಾಡಿ ಬೆರೆಸಬೇಕು.
[image: ]
ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕಗಳನ್ನು ತೂಕ ಲೆಕ್ಕದಲ್ಲಿಯೂ ಈ ಕೆಳಗೆ ವಿವರಿಸಿದ ಮೇರೆ ಇಚ್ಛಿತ ಪಾಕ ಪಡೆಯಲು ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಈಗ ೬೨೦  ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ ಮತ್ತು ೧೦೦  ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ ಪಾಕಗಳಿಂದ ೪೫೦  ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ನ   ಪಾಕ ತಯಾರಿಸಬೇಕೆಂದಿಟ್ಟುಕೊಳ್ಳೋಣ. ಇದಕ್ಕೆ ೬೨೦  ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ನ  ೪೫-೧೦ = ೩೫ ಪೌಂಡ್ ಪಾಕವನ್ನು ೧೦೦  ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ನ  ೬೨-೪೫ = ೧೭ ಪೌಂಡ್ ಪಾಕದೊಡನೆ ಬೆರೆಸಿದರೆ ೪೫೦  ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ದ ೫೨ ಪೌಂಡ್ ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕ ದೊರಕುತ್ತದೆ. ಇದನ್ನುಈ ಕೆಳಗೆ ಕಾಣಿಸಿದ ಚೌಕದಲ್ಲಿ ವಿವರಿಸಿದೆ.
[image: ]
ಈ ವಿಧಾನದಿಂದ, ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕ ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಬರುವ ವಿವಿಧ ರೀತಿಯ ಸಮಸ್ಯೆಗಳನ್ನು ಸುಲಭವಾಗಿ ಬಗೆಹರಿಸಬಹುದಾಗಿದೆ.
ಕೋಷ್ಠಕ ೫ : ಸಾಂದ್ರತೆ, ಶೇಕಡಾ ಉಪ್ಪು ಮತ್ತು ಉಪ್ಪಿನ ಮಾಪಕ (ಸಲೋಮೀಟರ್) ದಲ್ಲಿಯ ಎಣಿಕೆಯ ಸಂಬಂಧ
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ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣ : ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಾಗ ಅಡಿಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್‌ಆವಣವನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಸಾಧಾರಣವಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸಲ್ಪಡುವ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ ೧-೨ ರಷ್ಟು ಉಪ್ಪಿರುತ್ತದೆ. ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಉಪ್ಪು ಉತ್ತಮ ಮಟ್ಟದ್ದಾಗಿರಬೇಕು. ಕಬ್ಬಿಣ ಮತ್ತು ಕ್ಷಾರದ ಅಶುದ್ಧ ವಸ್ತುಗಳಾದ ಸೋಡಿಯಂ ಸಲ್ಫೈಟ್, ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಕ್ಲೋರೈಡ್, ಮೆಗ್ನೇಷಿಯಂ ಸಲ್ಫೈಟ್ ಮತ್ತು ಬೈಕಾರ್ಬೋನೇಟ್‌ಗಳಿಂದ ಹೊರತಾಗಿರಬೇಕು. ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಉಪ್ಪಿನ ಕರಗುವಿಕೆಯ ಗರಿಷ್ಠ ಮಿತಿ ಶೇಕಡಾ ೨೬.೫ ಇರುತ್ತದೆ.
ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದ ಸಾಮರ್ಥ್ಯವನ್ನು ಉಪ್ಪಿನ ಮಾಪಕ ಅಥವಾ ಬಾಮೆ ಹೈಡ್ರೋ ಮೀಟರಿನಿಂದ ಅಳೆಯಬಹುದು. ಉಪ್ಪಿನ ಮಾಪಕದ ಅಂಕಿ-ಅಂಶಗಳು ೦-೧೦೦೦ ವರೆಗಿದ್ದು, ೬೦೦ ಫ್ಯಾ ಗೆ ಅಳವಡಿಸಲಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಉಪ್ಪಿನ ಮಾಪಕದಲ್ಲಿ ೧೦೦೦ ತೋರಿಸುವ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣ ಶೇಕಡಾ ೨೬.೫ ರಷ್ಟು ಉಪ್ಪನ್ನು ಹೊಂದಿರುತ್ತದೆ. ಇದನ್ನೇ ಇನ್ನೊಂದು ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಹೇಳುವುದಾದರೆ ಉಪ್ಪಿನ ಮಾಪಕದಲ್ಲಿ ಸೂಚಿಸಿರುವ ಪ್ರತಿಯೊಂದು ಡಿಗ್ರಿ, ಸಾಧಾರಣ ಶೇಕಡಾ ೦.೨೫ರಷ್ಟು ಉಪ್ಪಿಗೆ ಸಮವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಬಾಮೆ ಮಾನವು ಉಪ್ಪು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಇರುವ ಉಪ್ಪನ್ನು ನೇರವಾಗಿ ಸೂಚಿಸುತ್ತದೆ. ಬಾಮೆ ಮಾನದ ಒಂದು ಭಾಗ ಸಾಧಾರಣ ಉಪ್ಪಿನ ಮಾಪಕದ ೪ ಭಾಗಗಳಿಗೆ ಸಮವಾಗುತ್ತದೆ. ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿರುವ ಉಪ್ಪಿನ ಶೇಕಡಾಂಶಕ್ಕೂ ಮತ್ತು ಉಪ್ಪಿನ ಮಾಪಕದ ಭಾಗಗಳಿಗೂ ಇರುವ ಸಂಬಂಧವನ್ನು ಕೋಷ್ಠಕ ೬ರಲ್ಲಿ ಕೊಟ್ಟಿದೆ. ಕೆಲವು ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಾಗ ಅಡಿಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣಕ್ಕೆ ಬಣ್ಣ ಮತ್ತು ವಾಸನೆಯನ್ನು ಕೊಡುವುದುಂಟು.

೫. ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವುದು
ವಿವಿಧ ಬಗೆಯ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಾಗ ಅನುಸರಿಸಬೇಕಾದ ವಿಧಾನದ ಸಾಮಾನ್ಯ ತತ್ವಗಳನ್ನು ಇಲ್ಲಿ ನಿರೂಪಿಸಲಾಗಿದೆ.
ಸೇಬು :
ಸೇಬುಹಣ್ಣನ್ನು ಹೆಚ್ಚಾಗಿ  ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವುದಿಲ್ಲ. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಈ ಹಣ್ಣಿನ ದೊಡ್ಡ ಪ್ಯಾಕ್‌ಗಳು ಕಂಡುಬರುತ್ತವೆ. ಇದರಿಂದ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ತಯಾರಿಸುವ ಪದಾರ್ಥವೆಂದರೆ ಸೇಬಿನ ಪೈ. ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಲು  ಎಲೊ ನ್ಯೂಟನ್, ಪಿಪ್ಪಿನ್, ಸ್ವಿಟ್‌ಜೆನ್‌ಬರ್ಗ್, ವೈನ್‌ಸೇಪ್, ಬಾಲ್ಡ್‌ವಿನ್, ರಸ್ಸೆಟ್, ಜೋನಾಥನ್, ಡೆಲೇಶಿಯಸ್‌ ಮತ್ತು ರೋಮ್ ಬ್ಯೂಟಿ ಇವು ಉತ್ತಮ ತಳಿಗಳಾಗಿವೆ.
ಹಣ್ಣುಗಳ ಮೇಲೆ ಕೆಲವು ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಸೀಸ ಮತ್ತು ಅರ್ಸೆನಿಕ್ ಸಿಂಪಡಿಸಿರುತ್ತಾರೆ. ಇವುಗಳ ಕಣಗಳನ್ನು ತೆಗೆಯಲು ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಬಿಸಿಯಾಗಿರುವ ದುರ್ಬಲ ಹೈಡ್ರೋಕ್ಲೋರಿಕ್ ಆಮ್ಲದಲ್ಲಿ ತೊಳೆದು ತಣ್ಣೀರಿನಲ್ಲಿ ಅದ್ದಬೇಕು. ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ಕೈಯಿಂದ ಇಲ್ಲವೆ ಯಂತ್ರಗಳ ನೆರವಿನಿಂದ ತೆಗೆಯಬಹುದು. ಇವುಗಳ ಹೋಳುಗಳು ೧/೮” ನಿಂದ ೧/೪” ವರೆಗೆ ದಪ್ಪವಿರುತ್ತವೆ. ಹೋಳುಗಳನ್ನು ಗಾಳಿಯ ಸಂಪರ್ಕವುಂಟಾಗುವಂತೆ ತೆಗೆದಿಟ್ಟರೆ ಕಿಣ್ವಗಳ ಕ್ರಿಯೆಯಿಂದ ಕಪ್ಪಾಗುತ್ತವೆ. ಇದನ್ನು ತಡೆಯಬೇಕಾದರೆ ಶೇಕಡಾ ೨-೩ ರ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಮುಳುಗಿಸಬೇಕು. ಈ ಹೋಳುಗಳನ್ನು  ಕುದಿಯುವ ನೀರು ಇಲ್ಲವೆ ಶೇಕಡಾ ೩ರ ಕುದಿಯುವ ಉಪ್ಪು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ೧೬೦-೧೮೦೦ ಫ್ಯಾ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ೩-೪ ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಹಣ್ಣಿನ ಊತಕಗಳಲ್ಲಿರುವ ಆಮ್ಲಜನಕ ಹೊರಹೋಗುವುದಲ್ಲದೆ, ಡಬ್ಬಿಗಳ ದಾಸ್ತಾನಿನಲ್ಲಿ ಸೂಜಿ ಗಾತ್ರದ ರಂಧ್ರಗಳಾಗುವುದನ್ನು ತಡೆಯಬಹುದು. ಅನಂತರ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಈ ಹೋಳುಗಳನ್ನು ತುಂಬಿ ಬಿಸಿಯಾದ ನೀರಿನಿಂದ ಅಥವಾ ತೆಳು ಸಕ್ಕರೆಪಾಕದಿಂದ ತುಂಬಿ, ನಿರ್ವಾತಗೊಳಿಸಿ, ಮೊಹರು ಮಾಡಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬೇಕು.
ಏಪ್ರಿಕಾಟ್ :
ಅಮೆರಿಕದ ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾನಗಳಲ್ಲಿ ಏಪ್ರಿಕಾಟನ್ನು ಅತ್ಯಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುತ್ತಾರೆ. ನಮ್ಮ ದೇಶದ ಕಾಶ್ಮೀರ, ಸಿಮ್ಲಾ ಬೆಟ್ಟ ಪ್ರದೇಶ ಮತ್ತು ಉತ್ತರ ಪ್ರದೇಶದಲ್ಲಿ ಇದು ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಬೆಳೆಯುತ್ತದೆ. ಈ ಪ್ರದೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಇದನ್ನು ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಲು ಹೆಚ್ಚಿನ ಅವಕಾಶವಿದೆ.
ಏಪ್ರಿಕಾಟ್‌ನಲ್ಲಿ ಬಿಳಿ ಮತ್ತು ಹಳದಿ ಎಂದು ಎರಡು ಬಗೆಯಿರುತ್ತವೆ. ವಿದೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಬ್ಲೆನ್‌ಹೈಮ್‌ ಎಂಬುದು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಜನಪ್ರಿಯವಾದ ತಳಿ. ಮಧ್ಯಮ ಗಾತ್ರದ ಕಡುಹಳದಿ ಬಣ್ಣದ ಈ ಹಣ್ಣಿಗೆ ಉತ್ತಮ ವಾಸನೆಯಿದ್ದು, ಸಂಸ್ಕರಣೆಯನ್ನು ಚೆನ್ನಾಗಿ ತಡೆಯಬಲ್ಲದು. ಟಿಲ್ಟನ್ ಮತ್ತು ಹೆಮ್ಸ್‌ ಕಿರ್ಕ ಸಹ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬಹುದಾದ ತಳಿಗಳು.
ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ಏಪ್ರಿಕಾಟ್‌ಗೆ ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆಯಬೇಕಾಗಿಲ್ಲ. ಇಬ್ಬಾಗ ಮಾಡಿದ ಹಣ್ಣಿನಿಂದ ಒಳಗಿರುವ ಓಟೆ ಭಾಗವನ್ನು ತೆಗೆಯಬೇಕು. ಹೋಳು ಮಾಡದೆ ಇಡೀ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವದೂ ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿದೆ. ಕ್ರುಯೆಸ್‌ರ ಪ್ರಕಾರ ಒಂದು ಟನ್‌ ಏಪ್ರಿಕಾಟ್‌ನಿಂದ ೨ ೧/೨ ಗಾತ್ರದ  ಡಬ್ಬಿಯ ೫೫ ಪೆಟ್ಟಿಗೆ (ಪ್ರತಿಯೊಂದರಲ್ಲಿ ೨೪ ಡಬ್ಬಿ) ತುಂಬುವಷ್ಟು ಪದಾರ್ಥ ಪಡೆಯಬಹುದು. ಆದರೆ ಸಿದ್ಧಪ್ಪನವರು ಲೆಕ್ಕ ಹಾಕಿ ಒಂದು ಟನ್‌ ಏಪ್ರಿಕಾಟ್‌ಗೆ ಸರಾಸರಿ ೫೮ ಪೆಟ್ಟಿಗೆ ತುಂಬುವಷ್ಟು ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಡಬ್ಬಿಗಳು ಸಿಗಬಹುದೆಂದು ವರದಿ ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ.
ಬಾಳೆ :
ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಬಾಳೆಹಣ್ಣು ಒಂದು ಪ್ರಸಿದ್ಧ ಹಣ್ಣಿನ ಬೆಳೆಯೆನ್ನಬಹುದು. ನಮ್ಮಲ್ಲಿ ಸಾಧಾರಣ ೨೦೦ಕ್ಕಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು ವಾಣಿಜ್ಯ ತಳಿಗಳಿವೆ. ಇವುಗಳನ್ನು ಬೆಳೆಯುವ ಪ್ರದೇಶ ಸಾಧಾರಣ ೪.೦೪೫೫೦ ಎಕರೆಗಳೆನ್ನಬಹುದು.
ಇತ್ತೀಚೆಗೆ ದಾಸ್, ಜೈನ್ ಮತ್ತು ಗಿರಿಧಾರಿಲಾಲ್‌ ರವರು ಬಾಳೆಹಣ್ಣನ್ನು ಪ್ರತ್ಯೇಕವಾಗಿ ಮತ್ತು ಇತರ ಹಣ್ಣುಗಳೊಡನೆ ರಸಾಯನ (ಸ್ಯಾಲಡ್) ರೂಪದಲ್ಲಿ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ವಿಧಾನವೊಂದನ್ನು ಕ್ರಮಪಡಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಕೇವಲ ಕೆಲವು ತಳಿಗಳು ಮಾತ್ರ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಲು ಯೋಗ್ಯವೆಂದು ಅವರಿಗೆ ಕಂಡುಬಂದಿದೆ. ಇದರ ಬಗ್ಗೆ ಅವರು ದಕ್ಷಿಣ ಭಾರತದ ೨೦ ತಳಿಗಳಲ್ಲಿ ಕೇವಲ ಪಚ್ಚಬಾಳೆ, ಚಂದ್ರಬಾಳೆ, ನೇಂದ್ರಬಾಳೆ, ಚಂಗನ್‌ ಪುರಿಕೊಡನ್‌, ಪೂವನ್‌ ಮತ್ತು ವನ್ನನ್‌ಗಳು ತೃಪ್ತಿಕರವಾದ ಫಲಿತಾಂಶವನ್ನು ಕೊಟ್ಟಿವೆಯೆಂದು ತಿಳಿಸಿದ್ದಾರೆ.
ಪಕ್ವವಾದ ಬಾಳೆಹಣ್ಣನ್ನು ಆರಿಸಿ, ಕೈಯಿಂದ ಸಿಪ್ಪೆ ಸುಲಿದು, ೧/೨” ದಿಂದ ೩/೪” ದಪ್ಪದ ಹೋಳುಗಳಾಗಿ ಅಡ್ಡಲಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಬೇಕು. ಇದಕ್ಕೆ ೨೫-೩೦ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ನ ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕದೊಡನೆ ಶೇಕಡಾ ೦.೨ ರ‍ಷ್ಟು ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಸೇರಿಸಿದರೆ ಉತ್ತಮ ಫಲಿತಾಂಶ ದೊರೆಯುತ್ತದೆ. ಬಾಳೆಹಣ್ಣುಗಳ ಪಿ.ಹೆಚ್ಚ್‌. ೪.೫ ರಿಂದ ೫.೩ ರ ಅಂತರದಲ್ಲಿರುತ್ತದೆ. ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಾಗ ಬೆಣ್ಣೆಗಾತ್ರದ ಡಬ್ಬಿ (೧ ಪೌಂಡ್‌ಸ್ಕ್ವಾಟ್‌)ಯನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸುವುದು ಉಚಿತ. ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ಕ್ರಿಯೆಯನ್ನು ೧೫ ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಮುಂದಿನಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು : (೧) ಹಣ್ಣು ಹೊಸದಾಗಿದ್ದು ಪಿ.ಹೆಚ್‌. ೪.೮ ಮತ್ತು ಅದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಕಡಿಮೆಯಿದ್ದರೆ ಕುದಿಯುವ (೨೧೨೦ ಫ್ಯಾ) ನೀರಿನಲ್ಲಿ  ; ಮತ್ತು (೨) ಪಿ.ಹೆಚ್‌. ೪.೮ಕ್ಕಿಂತ ಹಚ್ಚಿದ್ದರೆ ಒತ್ತಡದಲ್ಲಿ  ಬೇಯಿಸುವ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ೫ ಪೌಂಡ್ ಉಗಿ ಒತ್ತಡದಲ್ಲಿ (ಸಮುದ್ರ ಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ) ಸಂಸ್ಕರಿಸಬೇಖು. ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ನಂತರ ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಮತ್ತು ಸಂಪೂರ್ಣವಾಗಿ ತಣ್ಣಗೆ ಆರಿಸುವುದು ಅವಶ್ಯ.
ಬ್ಲ್ಯಾಕ್‌ ಬೆರ್ರಿ‍ :
ಬ್ಲ್ಯಾಕ್ ಬೆರ್ರಿ‍ಗಳನ್ನು ಅಮೆರಿಕದ ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾನ ಮತ್ತು ಇಂಗ್ಲಂಡ್‌ಗಳಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪಮಟ್ಟಿಗೆ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುತ್ತಾರೆ. ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಇದು ವಾಣಿಜ್ಯ ಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಲು ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸಿಗುವುದಿಲ್ಲ. ಎವರ್‌ಗ್ರೀನ್, ಮೇಮತ್ ಮತ್ತು ಹಿಮಾಲಯ ತಳಿಗಳು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಲು ಯೋಗ್ಯವಾಗಿವೆ.
ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಕಿತ್ತ ಮೇಲೆ ಅವು ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲ ಬಾಳುವುದಿಲ್ಲ. ಆದ್ದರಿಂದ ಸಂಸ್ಕರಣೆ ಕ್ರಿಯೆಯನ್ನು ಕೂಡಲೇ ಮಾಡಬೇಕು.
ಚೆರ್ರಿ‍ :
ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಚೆರಿ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಕಾಶ್ಮೀರದ ಕಣಿವೆ ಪ್ರದೇಶದಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುತ್ತದೆ. ಚೆರ್ರಿ‍ಯಲ್ಲಿ ಸಿಹಿಯಾಗಿರುವುವು, ಸಾಧಾರಣ ಆಮ್ಲದವು ಮತ್ತು ಆಮ್ಲದವು ಎಂದು ಮೂರು ಬಗೆಯಿವೆ. ಇರಲ್ಲಿ ಸಿಹಿಯಾಗಿರುವವು ತಿಳಿನಸುಗೆಂಪು ತಿರುಳು ಅಥವಾ ಕಡುಗೆಂಪು ಇಲ್ಲವೆ ಕಪ್ಪು ಬಣ್ಣದಲ್ಲಿರುತ್ತವೆ. ಸಿದ್ಧಪ್ಪ ಮತ್ತು ಮಸ್ತಾಪ ಇವರ ಹೇಳಿಕೆ ಪ್ರಕಾರ ನಸುಹಳದಿ ತಿರುಳಿನ ಸಾಧಾರಣ ದೊಡ್ಡ ಗಾತ್ರದ ವೈಟ್‌ಹಾರ್ಟ್ ಚೆರ್ರಿ‍ ಮತ್ತು ನಸುಹಳದಿ ತಿರುಳಿನ ಸಾಧಾರಣ ಸಣ್ಣ ಗಾತ್ರದ ರೆಡ್ ಚೆರ್ರಿ‍ಗಳು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಲು ಯೋಗ್ಯವಾಗಿವೆ. ವಿದೇಶಗಳಲ್ಲಿ ರಾಯಲ್ ಆನ್, ನೆಪೋಲಿಯನ್ ಬಿಗೆರೊ ಮತ್ತು ಕೆಂಟಿಶ್ ಬಿಗೆರೊಗಳು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಲು ಉತ್ತಮವೆಂದು ಪರಿಗಣಿಸಲ್ಪಟ್ಟಿವೆ. ಸಾಧಾರಣ ಆಮ್ಲದ ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿ ಮೇರಿಡ್ಯೂಕ್, ಕೆಂಟಿಶ್ ರೆಡ್ ಮತ್ತು ಪ್ಲೇಮಿಶ್ ರೆಡ್‌ಗಳು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ಮುಖ್ಯವಾದ ತಳಿಗಳು. ಅಚ್ಚುಗೆಂಪು ಬಣ್ಣದ ಈ ಹಣ್ಣುಗಳು ಬಹು ರುಚಿಯಾಗಿರುತ್ತವೆ. ಆಮ್ಲದ ತಳಿಗಳಲ್ಲಿ ಮೊರೆಲ್ಲೊ ಅತಿ ಮುಖ್ಯವಾದುದು. ಅತಿ ಕೆಂಪು ಮತ್ತು ಕೆನ್ನೀನಿ ಬಣ್ಣದ ಈ ಹಣ್ಣು ಗಾತ್ರದಲ್ಲಿ ದೊಡ್ಡದಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಇದನ್ನು ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಾಗ ಮಂದವಾದ ಸಕ್ಕರೆಪಾಕವನ್ನೇ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು.ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಮೆರೆಸ್‌ಚಿನೊ ಚೆರ್ರಿ‍ಯನ್ನು ಇತರ ಹಣ್ಣುಗಳೊಡನೆ ಬೆರಕೆ ಮಾಡಲು, ಹಣ್ಣಿನ ಕಾಕ್‌ಟೇಲ್, ಐಸ್‌ಕ್ರೀಂ, ಇತ್ಯಾದಿಗಳನ್ನು ತಾರಿಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಅರ್ಧಮಾಗಿದ ರಾಯಲ್ ಆನ್ ಚೆರ್ರಿ‍ಗಳು ಇದಕ್ಕೆ ಯೋಗ್ಯವಾಗಿವೆ.
ಚೆರ್ರಿ‍ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಹೈಡ್ರಾಕ್ಸೈಡ್, ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ಮತ್ತು ಪಟಿಕವನ್ನು (ಕೆಲವು ಸಲ) ಒಳಗೊಂಡಿರುವ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿಟ್ಟು ಮರದ ಪೀಪಾಯಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಡುತ್ತಾರೆ. ಕ್ರುಯೆಸ್ಸರ ಹೇಳಿಕೆಯ ಪ್ರಕಾರ ಕ್ಯಾಲಿಪೋರ್ನಿಯಾದಲ್ಲಿ ಇದಕ್ಕೆ ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಅಡಿಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣ ಶೇಕಡಾ-೦.೭೫-೧.೦ರಷ್ಟು ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ಮತ್ತು ಶೇಕಡಾ ೦.೪-೦.೬ರಷ್ಟು ಬೇಯಿಸಿದ ಸುಣ್ಣವನ್ನೊಳಗೊಂಡಿರುತ್ತದೆ. ಒರೆಗಾವ್ ನಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ ೧.೫ರಷ್ಟು ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ಮತ್ತು ಶೇಕಡಾ ೦.೪-೦.೬ ರಷ್ಟು ಬೇಯಿಸದ ಸುಣ್ಣವನ್ನೊಳಗೊಂಡಿರುತ್ತದೆ. ಒರೆಗಾವ್ ನಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ ೧.೫ ರಷ್ಟು ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ಮತ್ತು ಸಾಧಾರಣ ಶೇಕಡಾ ೦.೯೦ ವಾರ ಹದಬರಿಸಲು ದಾಸ್ತಾನಿಡಬೇಕು. ಆಗ ಅವು ಬಿಳಿ ಅಥವಾ ನಸುಹಳದಿ ಬಣ್ಣವನ್ನು  ಪಡೆಯುತ್ತವೆ. ಅನಂತರ ಚೆನ್ನಾಗಿ ತೊಳೆದು, ಎರಿಥ್ರೋಸಿನ್ ನಂಥ ಕೆಂಪು ಬಣ್ಣ ಬೆರೆಸಿ ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಆಮ್ಲದಿಂದ ಸ್ಥಿರಪಡಿಸಬೇಕು. ಬಣ್ಣಕೊಟ್ಟ ಈ ಚೆರ್ರಿ‍ಗಳನ್ನು  ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಲು ಇಲ್ಲವೇ ಸಿಹಿ ಹಳಕು(ಮುರಬ್ಬ, ಖಂಡ ಸಕ್ಕರೆ) ತಯಾರಿಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು.
ಅಂಜೂರ
ಅಂಜೂರವನ್ನು ಪ್ರಿಸರ್ವ ರೂಪದಲ್ಲಿ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವುದು ವಾಡಿಕೆ. ಮರದಲ್ಲೇ ಮಾಗಿದ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿದರ ಒಳ್ಳೆ ಫಲಿತಾಂಶ ದೊರೆಯುತ್ತದೆ. ಕದೋಟಾ, ಸೆಲೆಸ್ಟೆ, ಮೆಗ್ಗನೋಲಿಯಾ, ಸ್ಮಿರ್ನಾ ತಳಿಗಳು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವುದರಲ್ಲಿ ಪ್ರಮುಖವಾದವುಗಳು. ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ವರ್ಗೀಕರಿಸಿ ೨-೩ ನಿಮಿಷ ಬಿಸಿನೀರನಲ್ಲಿ (೧೮೦ ಫ್ಯಾ.) ಬಾಡಿಸಬೇಕು.  ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆಯಲು ಕ್ಷಾಮದ್ರವವನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸುವುದು ಉಂಟು. ಹಣ್ಣಿನ ಮೇಲಿನ ಮೇಣದ ಲೇಪನ ಮತ್ತು ಕ್ಷಾರದ್ರವವನ್ನು ನೀರಿನಿಂದ ತೊಳೆದು ತೆಗೆಯಬಹುದು. ಅನಂತರ ಇವುಗಳ ಗಾತ್ರ ಮತ್ತು ಮಾಗಿದ ಮಟ್ಟಕ್ಕನುಗುಣವಾಗಿ ೧೦-೧೨ ನಿಮಿಷ ಕುದಿಯುವ ನೀರನಲ್ಲಿ ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಇದಾದ ಮೇಲೆ ೪೫-೫೫ ಡಿಗ್ರಿ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ಸಾಂದ್ರತೆಯುಳ್ಳ ಸಕ್ಕರೆಪಾಕದಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಡಬೇಕು. ಶೇಕಡಾ ೦.೫ ರಷ್ಟು ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಸಕ್ಕರೆಪಾಕದೊಡನೆ ಸೇರಿಸಿದರೆ ಮಿಶ್ರಣ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಹೊಂದಿಕೊಳ್ಳುವುದಲ್ಲದೆ ದಾಸ್ತಾನಿನ ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ ಗುಣಮಟ್ಟವನ್ನು ಕಾಯ್ದುಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ.
ದ್ರಾಕ್ಷಿ
ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಮಸ್ಕತ್ ಮತ್ತು ಥಾಮ್ಸನ್ ಸೀಡ್ ಲೆಸ್ ತಳಿಗಳು ಉತ್ತಮ. ಕೇವಲ ದೊಡ್ಡಗಾತ್ರದ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಮಾತ್ರ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬೇಕು. ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕದ ಸಾಂದ್ರತೆ ೨೦-೪೦ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌‌ನಷ್ಟಿರಬೇಕು. ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದಾಗ ಸಾಧಾರಣ ಶೇಕಡಾ ೧೬ ರಷ್ಟು ನಷ್ಟ ಸಂಭವಿಸುತ್ತದೆ. ಸಿದ್ಧಪ್ಪ ಮತ್ತು ಈಶಾಖ್ ರವರ ಹೇಳಿಕೆ ಪ್ರಕಾರ ಬೀಜವಿಲ್ಲದ ಕಿಶ್ ಮಿಶ್ ಮತ್ತು ಬೀಜವಿರುವ ಹೈಥಾ ದ್ರಾಕ್ಷಿಗಳು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದಾಗ ಉತ್ತಮ ಪದಾರ್ಥವನ್ನು ಕೊಡುತ್ತದೆ. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಬಣ್ಣದ ದ್ರಾಕ್ಷಿಗಳನ್ನು ಯಾವಾಗಲೂ ಅರಗಿನ ಲೇಪನವಿರುವ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲೇ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬೇಕು.
ಗ್ರೇಪ್ ಪ್ರೂಟ್ (ಸಕ್ಕರೆ ಕಂಚಿ)
ಗ್ರೇಪ್ ಫ್ರೂಟ್‌‌ಗಳನ್ನು ಮರದಲ್ಲೇ ಹಣ್ಣಾಗಲು ಬಿಡಬೇಕು. ಇವುಗಳನ್ನು ಮಾಷ್ ‌ ಸೀಡ್ ಲೆಸ್, ಡಂಕನ್ ಮತ್ತು ಫ್ಯಾಸ್ಟರ್ ಇವು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಲು ಉತ್ತಮ  ತಳಿಗಳು. ಲಾಲ್ ಸಿಂಗ್ ಮತ್ತು ಗಿರಿಧಾರಿಲಾಲ್ ರ ಹೇಳಿಕೆ ಪ್ರಕಾರ ಮಾರ್ಷ್ ಸೀಡ್ ಲೆಸ್ ಮತ್ತು ಫಾಸ್ವರ್ ತಳಿಗಳು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಲು ಅತ್ಯುತ್ತಮವಾದವುಗಳಾಗಿವೆ.
ಈ ಹಣ್ಣುಗಳ ಹೊರಗಿನ ದಪ್ಪ ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ತೆಗೆಯಲು ೨೦೦-೨೦೬ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಯಿರುವ ನೀರನಲ್ಲಿ ೨ ರಿಂದ ೫ ನಿಮಿಷ ಮುಳುಗಿಸಿಡಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಸಿಪ್ಪೆ ಮೆತ್ತಗಾಗಿ ಕೈಯಿಂದ ತೆಗೆಯಲು ಸುಲಭವಾಗುತ್ತದೆ. ಹೊರಗಿನ ದಪ್ಪ ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ತೆಗೆದ ನಂತರ ಒಳಗಿನ ತೆಳುವಾದ ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು  ಕ್ಷಾರದ್ರವದಿಂದ ಅಥವಾ ಕೈಯಿಂದಲೇ ತೆಗೆಯಬಹುದು. ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆದ ಇಡಿಯ ಹಣ್ಣನ್ನು ಶೇಕಡಾ ೧.೫-೨.೦ರ  ಬಿಸಿಯಾದ ಕಾಸ್ಟಿಕ್ ಸೋಡಾ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಮುಳಗಿಸಿಡಬೇಕು. ಅನಂತರ ತಣ್ಣೀರಿನಲ್ಲಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ತೊಳೆದು ಅದರ ಭಾಗಗಳನ್ನು ಪ್ರತ್ಯೇಕಿಸಬೇಕು. ಹೋಳುಗಳನ್ನು ಅದರ ತೆಳುಪರೆಯಿಂದ ಬೇರ್ಪಡಿಸಲು ಒಂದು ವಿಶೇಷ ರಚನೆಯ ಸ್ಟೇನ್ ಲೆಸ್ ಸ್ಟೀಲ್ ಚಾಕುವನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಶುಚಿಯಾದ ಈ ಚಾಕುವಿನಿಂದ ಹೋಳುಗಳ ಒಳಭಾಗವನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಶುಚಿಯಾದ ಈ ಚಾಕುವಿನಿಂದ ಹೋಳುಗಳ ಒಳಭಾಗವನ್ನು ಅವುಗಳ ಮೇಲಿನ ತೆಳುಪರೆಯಿಂದ ತುಂಡಾಗದ ರೀತಿ ಮೇಲೆ ಎತ್ತಿ ತೆಗೆಯಬೇಕು. ಎಲ್ಲ ಹೋಳು ಬಿಡಿಸಿದನಂತರ ಉಳಿದಿರುವ ತೆಳುಪರೆಗಳು ಪುಸ್ತಕದ ಹಾಳೆಗಳಂತೆ ಕಾಣಿಸುತ್ತದೆ. ಫ್ಲೋರಿಡಾದಲ್ಲಿ ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆಯಲು ಒಂದು ವಿಶೇಷವಾದ ಬಗ್ಗಿದ ಚಾಕು ಅಥವಾ ಬಿದಿರಿನ ಚಾಕು  ಇಲ್ಲವೇ ಗಟ್ಟಿ ಮರದಿಂದ ಮಾಡಿದ ಚಾಕು ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿದೆ. ಸಿಪ್ಪೆ ಮತ್ತು ತೆಳುಪದರಿನಿಂದ  ಬೇರ್ಪಡಿಸಿದ ಹಣ್ಣಿನ ಈ ಹೋಳುಗಳನ್ನು ಸಾದಾ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬುವಾಗ ಎಚ್ಚರಿಕೆ ವಹಿಸಬೇಕು. ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಪದರುಪದರಾಗಿ ಹಾಕಬೇಕು. ಇಲ್ಲವೇ ೭೦ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕವನ್ನು ಅದಕ್ಕೆ ಸುರಿಯಬೇಕು. ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕವನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿ ತಯಾರಿಸಿದ ಪದಾರ್ಥ ಉತ್ತಮ ಮಟ್ಟದ್ದಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಒಂದು ಎ ೨ ಗಾತ್ರದ ಡಬ್ಬಿಗೆ ಸಾಧಾರಣ ೨ ಔನ್ಸ್ ಒಣಸಕ್ಕರೆ ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಗ್ರೇಪ್ ಫ್ರೂಟ್ ಇತರ ಹಣ್ಣುಗಳಂತಲ್ಲ. ಅದನ್ನು ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿದ ಮೇಲೆ ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲ ಅಂದರೆ ೨೫-೩೦ ನಿಮಿಷ ೧೮೦-೧೯೦ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ನಿರ್ವಾತಗೊಳಿಸಬೇಕು. ಅಲ್ಲದೆ ಹಣ್ಣಿನ ವಾಸನೆ ಮತ್ತು ರಚನೆಯನ್ನು ಉಳಿಸಿಕೊಳ್ಳಲು ಇದೇ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ೩೦-೪೦ ನಿಮಿಷ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬೇಕು. ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಮಾರುಕಟ್ಟೆಗೆ ರವಾನಿಸುವ  ಮೊದಲು  ಕೆಲವು ವಾರಗಳ ಕಾಲ ಇಟ್ಟುಕೊಂಡಿರುವುದು ಒಳ್ಳೆಯದು.
ಲೊಸೆಕ್ ರವರ ಹೆಳಿಕೆ ಪ್ರಕಾರ ೮೦ ಪೌಂಡು ಗ್ರೇಪ್ ಫ್ರೂಟ್ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಕ್ಷಾರದ್ರವದಲ್ಲಿ ಮುಳುಗಿಸಿ ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆದು ಎ ೨ ಗಾತ್ರದ ೩೩ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ತುಂಬುವಷ್ಟು ಹಣ್ಣು ಸಿಕ್ಕುತ್ತದೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಬದಲಾಗಿ ಕೈಯಿಂದ ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆದರೆ ಕೇವಲ ೨೪ ರಿಂದ ೨೭ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬುವಷ್ಟು ಮಾತ್ರ ಹಣ್ಣು ಸಿಗುತ್ತದೆ.
ಗ್ರಿನ್ ಗೇಜ್
ಗ್ರೀನ್ ಗೇಜ್ ಗಳನ್ನು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ  ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಾಗ ಶೇಕಡಾ ೦.೫ ರಷ್ಟು ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಆಮ್ಲಗಳನ್ನು ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಿಕೊಳ್ಳುವುದು ಒಳ್ಳೆಯದು. ಆದಾಗ್ಯೂ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಪದಾರ್ಥವನ್ನು ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡಿದಾಗ ಕಂದು ಬಣ್ಣಕ್ಕೆ ತಿರುಗಿ, ಮೆತ್ತಗಾಗಿ ಕೆಟ್ಟವಾಸನೆ ಬರುವ ಸಾಧ್ಯತೆ ಇರುತ್ತದೆ. ಅಪ್ಪಟ ಗ್ರೀನ್ ಗೇಜ್ ಆದರೆ ತಕ್ಕಮಟ್ಟಗೆ ತೃಪ್ತಿಕರವಾಗಿ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬಹುದು.
ಸೀಬೆ
ಉತ್ತಮ ಮಟ್ಟದ ಸೀಬೆಹಣ್ಣು ಉತ್ತರ ಪ್ರದೇಶ, ಮಧ್ಯಪ್ರದೇಶ ಮತ್ತು ದಕ್ಷಿಣ ಭಾರತದ ಕೆಲವು ಕಡೆ ಹೆಚ್ಚಿನ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುತ್ತದೆ. ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಸೀಬೆಹಣ್ಣಿನ ರುಚಿ ಮತ್ತು ವಾಸನೆ ಅನೇಕ ವೇಳೆ ಹೊಸ ಹಣ್ಣಿಗಿಂತ ಉತ್ತಮವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಸೀಬೆಹಣ್ಣಿನ ತಿರುಳು ರಚನೆಯಲ್ಲಿ ಬಹು ಮೆತ್ತಿಗಿದ್ದರೂ ಸಂಸ್ಕರಣೆಯನ್ನು ಚೆನ್ನಾಗಿ ತಡೆಯುತ್ತದೆ. ಇದು ದಾಸ್ತಾನಿನ ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ ಕಪ್ಪು ಬಣ್ಣಕ್ಕೆ ತಿರುಗುವುದಿಲ್ಲ. ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ  ಸಂಸ್ಕರಿಸಲು ಸಂಪೂರ್ಣ ಮಾಗಿದ, ಗಟ್ಟಿಯಾದ ಕೆಲವೇ ಬೀಜಗಳನ್ನು ಕೊರೆದು ತೆಗೆಯಲು ಚಮಚೆಯಾಕಾರದ ಚಾಕುವನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆದು ಕೊರೆದ ಹಣ್ಣುಗಳು ಗಾಳಿಯ ಸಂಪರ್ಕದಿಂದ ಕಂದುಬಣ್ಣಕ್ಕೆ ತಿರುಗುತ್ತವೆ. ಇದನ್ನು ತಡೆಯಬೇಕಾದರೆ ಶೇಕಡಾ ೧-೨ರ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಮುಳುಗಿಸಿಡುವುದು ಅಗತ್ಯ. ಜೈನ್, ದಾಸ್ ಮತ್ತು ಗಿರಿಧಾರಿಲಾಲರಂತಹ ಸಿಪ್ಪೆ ಮತ್ತು ಕೊರೆದು ತೆಗೆದ ಭಾಗಗಳಿಂದ ಸೀಬೆಜೆಲ್ಲಿ ಅಥವಾ ಚೀಸನ್ನು ತಯಾರಿಸಬಹುದು.
ಹಲಸು
ಹಲಸಿನ ಹಣ್ಣು (Artocarpus Integridolia) ಬೊಂಬಾಯಿ, ಬಿಹಾರ್, ಒರಿಸ್ಸಾ, ಕರ್ನಾಟಕ, ಮಲಬಾರ್ ಮತ್ತು ತಮಿಳುನಾಡಿನ ಕೆಲವು ಭಾಗಗಳಲ್ಲಿ ಅತಿ ಹೆಚ್ಚಿನ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸಿಗುತ್ತದೆ. ಕೆಲವು ವರ್ಗದ ಜನರಿಗೆ ಇದು ಮುಖ್ಯ ಆಹಾರವೆಂದುರು ತಪ್ಪಲ್ಲ. ಈ ಹಣ್ಣಿನ ಒಂದು ಮರ ೨೦ ರಿಂದ ೪೦ ಪೌಂಡು ತೂಕದ ೬೦ ರಿಂದ ೭೫ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಕೊಡಬಲ್ಲುದು. ಕೆಲವು ಹಣ್ಣುಗಳು ೭೦ ರಿಂದ ೮೦ ಪೌಂಡು ತೂಗುವುದೂ ಇದೆ. ಮಾಗದ ಹಸುರು ಹಲಸಿನಕಾಯಿ ತರಕಾರಿಯೂ ಹೌದು. ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಹಸುರು ಹಲಸಿನ ತೊಳೆಗಳು ಮೇಲೋಗರದ ಪದಾರ್ಥವಾಗಬಲ್ಲವು ಎಂಬುದು ಸಂಶೋಧನೆಯಿಂದ ತಿಳಿದು ಬಂದಿದೆ. ಮಾಗಿದ ಹಣ್ಣಿನ ಬಿರುಸಾದ ತೊಳೆಗಳನ್ನು ಸಕ್ಕರೆಪಾಕವನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬಹುದು. ಹಲಸಿನ ಹಣ್ಣಿನ ತೊಳೆಗಳ ಅಂಶ ಹಣ್ಣಿನ ಒಟ್ಟು ತೂಕದ ಶೇಕಡಾ ೨೫ ರಿಂದ ೪೦ ರಷ್ಟು ಇರುತ್ತದೆ.
ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು   ಮೊದಲು ದೊಡ್ಡ ತುಮಡುಗಳಾಗಿ ಕತ್ತಿರಿಸಿಕೊಂಡು ಅನಂತರ ತೊಳೆಗಳನ್ನು ಕೈಯಿಂದ ಬಿಡಿಸಬೇಕು. ಹಣ್ಣಿನಲ್ಲಿ ಒಂದು ರೀತಿಯ ಬಿಳಿಯಾದ ಅತಿ ಅಂಟಾದ ಹಾಲು ಇರುತ್ತದೆ. ಇದು ಎಣ್ಣೆಯಲ್ಲಿ ಕರಗುತ್ತದೆ. ಆದುದರಿಂದ ಸ್ವಲ್ಪ ಎಳ್ಳೆಣ್ಣೆ ಅಥವಾ ಒಳ್ಳೆಣ್ಣೆ ಇಲ್ಲವೇ ವನಸ್ಪತಿಯನ್ನು ಕೈಗೆ ಸವರಿಕೊಂಡರೆ ಈ ಹಾಲು ಕೈಗೆ ಅಂಟುವುದಿಲ್ಲ. ತೊಳೆ ಗಳಿಂದ ಮೊದಲು ಬೀಜವನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಬೇಕು. ಅನಂತರ ಇಡಿಯಾಗಿ ಇಲ್ಲವೇ ಅರ್ಧ ಅಥವಾ ಕಾಲುಭಾಗಗಳಾಗಿ ತೊಳೆಗಳನ್ನು ಕತ್ತಿರಿಸಿ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬೇಕು. ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕದ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ೫೦ ಇದ್ರೆ ಉತ್ತಮ ಫಲಿತಾಂಶ ಲಭಿಸುತ್ತದೆ. ಹಣ್ಣಿನ ಪಿ.ಎಚ್. ಅತಿ ಹೆಚ್ಚು ಅಂದರೆ ಸಾಧಾರಣ ೫.೨ ಇರುತ್ತದೆ. ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಾಗ ಶೇಕಡಾ ೦.೫ ರಿಂದ೦.೭೫ ರಷ್ಟು ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಜೊತಗೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಮೈಸೂರಿನ ಕೇಂದ್ರ ಆಹಾರ ಸಂಶೋಧನಾಲಯದಲ್ಲಿ ಹಲಸಿನ ಹಣ್ಣನ್ನು ಡಬ್ಬಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನು ಕ್ರಮಪಡಿಸಿದ್ದಾರೆ.
ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಪದಾರ್ಥಕ್ಕೆ ಎಲ್ಲರೂ ಇಷ್ಟಪಡುವಂಥ ಒಂದು ವಿಶೀಷ್ಟ ವಾಸನೆಯಿರುತ್ತದೆ. ಈ ಹಣ್ಣನ್ನು ವಾಣಿಜ್ಯ ಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಲು ತುಂಬ ಅವಕಾಶವಿದೆ. ಇದರ ಹೊರಗಿನ ದಪ್ಪ ಸಿಪ್ಪೆಯಲ್ಲಿ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಅಧಿಕವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಇದನ್ನು ಪೆಕ್ಟಿನ್ ತಯಾರಿಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಇದರ ಸಿಪ್ಪೆ ಮತ್ತು ತೊಳೆಗಳನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಿದ ನಂತರ ಉಳಿಕೆ ಪದಾರ್ಥಗಳಿಂದ ಒಳ್ಳೆಯ ಜೆಲ್ಲಿಯನ್ನು ಪಡೆಯಬಹುದು. ಬೀಜವನ್ನು ತರಕಾರಿಯಾಗಿ ಇಲ್ಲವೇ ಪುಡಿ ಮಾಡಿ ಗೋಧಿಹಿಟ್ಟಿನ ಜೊತೆ ಬೆರಸಿ ಉತ್ತಮ ಚಪಾತಿ ತಯಾರಿಸಿಬಹುದು.
ಲಿಚಿ
ಲಿಚಿ ಹಣ್ಣು ಉತ್ತರಪ್ರದ್ರೇಶ, ಬಿಹಾರ್, ಮತ್ತು ಒರಿಸ್ಸಾದಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುತ್ತದೆ.ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಹಣ್ಣು ಮರದಲ್ಲೇ ಮಾಗಿರಬೇಕು. ಹಣ್ಣಿನ ಹೊರಗಿನ ಚಿಪ್ಪನ್ನು ಒಡೆದು, ಹೊರಗಿನ ತಿರುಳನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಿ ಓಟೆ ಭಾಗವನ್ನು ಹೊರತೆಗೆಯಬೇಕು. ಸಂಸ್ಕರಿಸಲು ಸಾದಾ ಡಬ್ಬಿಗಳೇ ಸಾಕಾಗುತ್ತದೆ. ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕದ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ೪೦ ಇರಬೇಕು. ಇದಕ್ಕೆ ಶೆಕಡಾ ೦.೫. ರಷ್ಟು ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಸಂಪೂರ್ಣ ತಣ್ಣಗೆ ಆರಿಸುವುದು ಅರಿ ಅಗತ್ಯ. ಇದರಿಂದ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಹಣ್ಣಿಗೆ ನಸುಗೆಂಪು ಬಣ್ಣ ಬರುವುದನ್ನು ತಪ್ಪಿಸಬಹುದು. ಈ ದಿಸೆಯಲ್ಲಿ ಚೀನಾದೇಶದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಲಿಚಿಯು ಲೋಕಪ್ರಸಿದ್ಧವಾಗಿದೆ.
ಲಕೋಟೆ
ಲಕೋಟೆ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಇಬ್ಬಾಗ ಮಾಡಿ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದರೆ ಬಹು ಆಕರ್ಷಕವಾಗಿರುತ್ತದೆ.
ಮಾವು
ನಮ್ಮ ದೇಶ ಮಾವಿನ ಹಣ್ಣಿನ  ತವರೂರು. ಸಾಧಾರಣವಾಗಿ ದೇಶದ ಎಲ್ಲ ಕಡೆಗಳಲ್ಲಿ ವಿವಿಧ ರೀತಿಯ ಹಣ್ಣಿನ ತಳಿಗಳನ್ನು ಕಾಣಬಹುದು. ಭಾರತ ಸರಕಾರದ ಹಣ್ಣಿನ ಅಭಿವೃದ್ಧಿ ಸಲಹೆಗಾರರು ೧೯೪೮-೪೯ ರಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಸಿದ ಲೆಕ್ಕದ ಪ್ರಕಾರ ಒಟ್ಟು ಹಣ್ಣು ಬೆಳೆಯುವ ಕ್ಷೇತ್ರ ೩.೧೬ ಮಿಲಿಯ ಎಕರೆಗಳು. ಇದರಲ್ಲಿ ಮಾವಿನ ಹಣ್ಣಿನ ಬೆಳೆಗೆ ಮೀಸಲಾಗುವುದು ಶೇಕಡಾ ೭೦ ರಷ್ಟು ಅಂದರೆ, ೨.೨ ಮಿಲಿಯ ಎಕರೆಗಳು. ಮಾವಿನಹಣ್ಣು ಬೆಳಯುವ ಪ್ರಮುಖ ರಾಜ್ಯಗಳೆಂದರೆ ಉತ್ತರಪ್ರದೇಶ, ತಮಿಳುನಾಡು, ಬಿಹಾರ ಮತ್ತು ಪಶ್ಚಿಮ ಬಂಗಾಳ.
ನಮ್ಮ ದೇಶದ ವಿವಿಧ ತಳಗಿಳಲ್ಲಿ ಉತ್ತರಪ್ರದೇಶದ ಸಫೈದಾ, ಸಾರ್ಹೋಲಿ ಮತ್ತು ದುಶ್ಯೇರಿಗಳು; ರತ್ನಗಿರಿಯ ಆಲ್ಫೋನ್ಸೊ; ಮೈಸೂರಿನ ಬಾದಾಮಿ; ಸಿರ್ಕಾರ್ ನ ಬೆನಿಶಾನ್; ತಮಿಳುನಾಡು ಮತ್ತು ಕರ್ನಾಟಕದ ರಸಪುರಿ, ನೀಲಂ ಮತ್ತು ಮಲಗೋವ-ಇವು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಲು ಯೋಗ್ಯವಾದ ಮುಖ್ಯ ತಳಿಗಳು. ಬೆಂಗಳೂರ ತಳಿಯನ್ನು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದಾಗ ಉತ್ತಮ ಪದಾರ್ಥವನ್ನು ಪಡೆಯಬಹುದು. ಹೆಚ್ಚು ರಸವುಳ್ಳ ಮತ್ತಿ ನಾರಿನಿಂದ ಕೂಡಿದ ಹಣ್ಣಿನ ತಳಿಗಳು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಲು ಯೋಗ್ಯವಲ್ಲ. ಇವುಗಳಿಂದ ಉತ್ತಮ ಮಟ್ಟದ ಸ್ಕ್ವಾಷ್, ಚಟ್ನಿ ಮತ್ತು ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯನ್ನು ತಯಾರಿಸಬಹುದು.
ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬಲಿತು, ಗಟ್ಟಿಯಾಗಿರುವ ಮಾವಿನಕಾಯಿಯನ್ನೇ ಕೀಳಬೇಕು. ಅನಂತರ ಒಣಹುಲ್ಲಿನಲ್ಲಿಟ್ಟು ಮಾಗಿಸಬೇಕು. ಹಣ್ಣಿನ ಸಿಪ್ಪಯನ್ನು ಕೈಯಿಂದ ತೆಗೆಯಬಹುದು. ಒಳಗಿನ ತಿರುಳನ್ನು ಕತ್ತರಿಸಿ, ಉದ್ದಕ್ಕೆ ೬ ರಿಂದ ೮ ತುಂಡು ಮಾಡಬೇಕು. ಕಂದುಬಣ್ಣಕ್ಕೆ ಬದಲಾಗದಂತೆ ತಿರುಗಳನ್ನು ಕತ್ತಿರಿಸಿ, ಉದ್ದಕ್ಕೆ ೬ ರಿಂದ ೮ ತುಂಡು ಮಾಡಬೇಕು. ಕಂದುಬಣ್ಣಕ್ಕೆ ಬದಲಾಗದಂತೆ ಶೇಕಡಾ ೨ ರ ಅಡಿಗೆ ಉಒಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಮುಗಿಸಿಡಬೇಕು. ಸಂಸ್ಕರಿಸಲು ಸಾದಾ ಡಬ್ಬಿಗಳೆ ಸಾಕು. ಕೆಲವು ತಳಿಗಳ ಪಿ.ಎಚ್. ಸ್ವಲ್ಪಮಟ್ಟಿಗೆ ಅಧಿಕವಿರಬಹುದು. ಇಂಥ ಹಣ್ಣುಗಳಿಗೆ ಶೇಕಡಾ ೦.೩-೦.೫ ರಷ್ಟು ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಾಗ ಸಕ್ಕರೆಪಾಕದೊಡನೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಒಂದು ಪೌಂಡು ಗಾತ್ರದ ಬೆಣ್ಣೆ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ  ತುಂಬಲು ಸಾಧಾರಣಾ ೧ ೧/೨ ಪೌಂಡಿನಷ್ಟು ಕಚ್ಚಾ ಹಣ್ಣುಬೇಕು. ಹಣ್ಣಿನ ತಿರುಳನ್ನು ಸಜ್ಜುಗೊಳಿಸುವಾಗ ದೊರಕುವ ಚೂರುಗಳಿಂದ ಸ್ಕ್ವಾಷ್ ಇಲ್ಲವೆ ಜಾಮ್ ತಯಾರಿಸಬಹುದು.
ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಮಾವಿನಹಣ್ಣು ಅತಿ ಮುಖ್ಯವಾದ ವಾಣಿಜ್ಯದ ಹಣ್ಣಿನ ಬೆಳೆ. ಈ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ಅದನ್ನು ಸಂರಕ್ಷಿಸುವ ಮತ್ತು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನು ಅಭಿವೃದ್ಧಿಪಡಿಸುವುದು ಅಗತ್ಯ.
ಕಿತ್ತಳೆ
ಕಿತ್ತಳೆ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಬಹು ಅಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವುದುಂಟು. ಇದಕ್ಕೆ ಯೋಗ್ಯವಾದ ತಳಿಗಳೆಂದರೆ ಜಪಾನಿನ ಸತ್ ಸುಮ ಮತ್ತು ಮೆಂಡರಿನ್. ನಮ್ಮಲ್ಲಿಯ ಮಾಲ್ಟಾ ಸಾತ್ ಗುಡಿ ಮತ್ತು ಸಡಿಲ ಸಿಪ್ಪೆಯ ನಾಗಪುರ ಮತ್ತು ಕೊಡಗಿನ ಕಿತ್ತಳೆ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಲು ಯೋಗ್ಯವಾಗಿವೆ.
ಕಿತ್ತಳೆಹಣ್ಣಿನ ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ಕೈಯಿಂದಲೇ ತೆಗೆಯಬಹುದು. ಕುಡಿಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಸಿಪ್ಪೆ ಸಡಿಲವಾಗುವಂತೆ ಮಾಡಿ ತೆಗೆಯುವುದೂ ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿದೆ. ತೋಳೆಗಳ ಮೇಲೆ  ಹಿಡಿದಿರುವ ನಾರನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಬೇಕು. ಅನಂತರ ಶೇಕಡಾ ೧-೨ರ ಸಾಮರ್ಥ್ಯದ ಕುದಿಯುವ ಕ್ಷಾರದ್ರವದಲ್ಲಿ ೨೦ ರಿಂದ ೩೦ ಸೆಕೆಂಡು ಮುಳುಗಿಸಬೇಕು. ಮೇಲೆ ಹಿಡಿದಿರುವ ಕ್ಷಾರದ್ರವ ಅಂಶವನ್ನು ತೆಗೆಯಲು ಶೇಕಡಾ ೦.೫-೧.೦ ಸಾಮರ್ಥ್ಯದ ಸಜಲ (ದುರ್ಬಲ) ಹೈಡ್ರೋಕ್ಲೋರಿಕ್ ಆಮ್ಲದಲ್ಲಿ ಮುಳುಗಿಸಿ ತೆಗೆಯಬೇಕು ಮತ್ತು ಇದಾದ ಮೇಲೆ ನೀರನಲ್ಲಿ ತೊಳೆಯಬೇಕು.  ಕಿತ್ತಳೆ ಹಣ್ಣಿನ ಮೇಲೆ ತೆಳುವಾದ ಪರೆ ಅಥವಾ ಬೀಜಗಳಿದ್ದರೆ ಕೈಯಿಂದಲೇ ತೆಗೆಯಬೇಕು. ಸಂಸ್ಕರಿಸಲು ಸಾದಾ ಡಬ್ಬಿಗಳೇ ಸಾಕು. ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕಕ್ಕೆ ಅಗತ್ಯವಿದ್ದರೆ ಅಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಕಿತ್ತಳೆ ಪರಿಮಳವನ್ನು ಸೇರಿಸಿಕೊಳ್ಳಬಹುದು. ಗ್ರೇಪ್ ಫ್ರೂಟ್ ಹಣ್ಣನ್ನು ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನೇ ಇದಕ್ಕೂ ಅನುಸರಿಸಬಹುದು. ಅಂದರೆ ೧೫ ರಿಂದ ೨೦ ನಿಮಿಷ  ನಿರ್ವಾತಗೊಳಿಸಿ, ಅನಂತರ ೧೫ ರಿಂದ ೨೦ ನಿಮಿಷ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವುದು; ಇವೆರಡೂ ೧೮೦-೧೯೦ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಆಗಬೇಕು. ಕಿತ್ತಳೆ ಹಣ್ಣಿನ ತೊಳೆಗಳನ್ನು ಮಾವು, ಅನಾನಸ್, ಹಲಸು, ಬಾಳೆ ಇವೇ ಮೊದಲಾದ ಹಣ್ಣುಗಳೊಡನೆ ರಸಾಯನ (ಸಲಾಡ್) ರೂಪದಲ್ಲಿ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬಹುದು.
ಪರಂಗಿ (ಪಪ್ಪಾಯಿ)
ಪರಂಗಿಹಣ್ಣನ್ನು ಹೋಳುಗಳಾಗಿ ಇಲ್ಲವೇ ಘನಾಕಾರದ ತುಮಡುಗಳ ರೂಪದಲ್ಲಿ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬಹುದು. ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕಕ್ಕೆ ಶೇಕಡಾ ೦.೫ ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು.
ಪೀಚ್
ಪೀಚ್ ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿ ಓಟೆ ಅಂಟಿಕೊಂಡಿರುವುವು ಮತ್ತು ಓಟೆ ಬಿಟ್ಟಿವವು ಎಂದು ಎರಡು ವಿಧ. ಮೊದಲನೆಯದರಲ್ಲಿ ಟಸ್ಕನ್ ಎಂಬ ಬೇಗ ಮಾಗುವ ಮತ್ತು ಪಲೋರ್, ಸಿಮ್ಸ್ ಮತ್ತು ಪೀಕ್ಸ್ ಎಂಬ ಮಧ್ಯ ಬೇಸಿಗೆ ತಳಿಗಳು ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಂಥವು. ತಡವಾಗಿ ಮಾಗುವ ಉತ್ತಮ ತಳಿ ಫಿಲಿಪ್ಸ್ ಕ್ಲಿಂಗ್ಸ, ಎಲ್ ಬೆರ್ಟಾ, ಲೋವೆಲ್ ಮತ್ತು ಜೆ.ಎಚ್. ಹೇಲ್‌‌ಗಳು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ  ಸಂಸ್ಕರಿಸಲು  ಉತ್ತಮವಾದ ಓಟೆ ಬಿಟ್ಟಿರುವ ತಳಿಗಳು. ಒಣಗಿಸಲು ಉತ್ತಮವಾದ ತಳಿ ಮ್ಯೂರ್, ಕ್ರಾಫಡ್‌‌‌‌ ಮತ್ತು ಸಾಲ್ ವೇ ಹಣ್ಣುಗಳಿಂದ ಒಳ್ಳೆಯ ಫಲಿತಾಂಶ ಸಿಗುವುದಿಲ್ಲ. ಕ್ಯಾಲಿಫೋರ್ನಿಯಾ ಮತ್ತು ಅಮೇರಿಕದ ಇನ್ನಿತರ ಕಡೆಗಳಲ್ಲಿ ಪೀಚ್ ಹಣ್ಣನ್ನು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವುದು ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಪ್ರಮಾಣದ ಕೈಗಾರಿಕೆಯೆನಿಸಿದೆ
ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಎಲ್ಲ ತಳಗಿಳು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಒಂದೇ  ಸಮನಾದ ಹಳದಿ ಬಣ್ಣದಲ್ಲಿ ಇರಬೇಕು. ಸಿದ್ಧಪ್ಪ ಮತ್ತು ಇತರರ ಹೇಳಿಕೆ ಪ್ರಕಾರ ಬಳಿ ತಿರುಳಿನ  ತಳಿಗಳು ಕ್ವಟ್ಟಾದ ತಳಿಯಂತೆ ಮೃದುವಾಗಿದ್ದು, ಹೆಚ್ಚು ರಸಭರಿತವಿರುತ್ತವೆ; ಇವು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಲು ಯೋಗ್ಯವಲ್ಲ. ಪೇಷಾವರಿ ೬-ಎ ಪೀಚ್ ಎಲ್ ಬೆಟ್‌ಆರ್ಟಾ  ಪೀಚನ್ನು ಹೋಲುವುದರಿಂದ ಇದು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಲು ಒಂದು ಉತ್ತಮ ತಳಿ ಎಂದೇ ಹೇಳಬಹುದು.
ಪೀಚ್ ಹಣ್ಣನ್ನು ಮೊದಲು ಅದರ ಸೂಚಕ ಗೆರೆಯ ಸುತ್ತ ಕೊಯ್ಯಬೇಕು. ಅನಂತರ ಚಮಚಾಕಾರದ ಚಾಕುವನ್ನು ತೊಟ್ಟಿನ ಭಾಗದಲ್ಲಿ ಒಳಸೇರಿಸಿ, ತಿರುವು ಕೊಟ್ಟು ಸಾಧಾರಣ ಅರ್ಧಭಾಗದಷ್ಟು ಹಣ್ಣನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಿ, ತೋಟ್ಟಿನ ತಗ್ಗನ್ನು ತೆಗೆಯಬೆಕು. ಉಳಿದ ಇನ್ನರ್ಧ ಭಾಗದಿಂದ ಓಟೆಯನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಬೇಕು. ದೊಡ್ಡ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುಬಾಗ ತೊಟ್ಟಿನ ತಗ್ಗನ್ನು ಯಂತ್ರಗಳ ನೆರವಿನಿಂದ ತೆಗೆಯಬಹುದು. ಒಂದು ತೀವ್ರವಾಗಿ ತಿರುಗುವ  ಗರಗಸದಿಂದ ಹಣ್ಣನ್ನು ಕತ್ತಿರಿಸಿ ಅನಂತರ ಯಾಂತ್ರಿಕವಾಗಿ ಚಲಿಸುವ ಅರ್ಧ ಭಾಗದ ಚಾಕುವಿನಿಂದ ಓಟೆ ಬೇರ್ಪಡಿಸುತ್ತಾರೆ. ಬಳಿಕ ಹೋಲುಗಳ ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆಯಲು ಶೇಕಡಾ ೧-೨ ರ ಕುದಿಯುವ ಕ್ಷಾರ ದ್ರವದಲ್ಲಿ ೧/೨-೧ ನಿಮಿಷ ಮುಳುಗಿಸಿಡಬೇಕು. ಓಟೆ ಬಿಟ್ಟಿರುವ ಜಾತಿಯ ಹಣ್ಣುಗಳ ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆಯಲು ಉಗಿಯಲು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಕತ್ತಿರಿಸಿದ ಹೋಳುಗಳನ್ನು ತಣ್ಣೀರಿನಲ್ಲಿಟ್ಟಿರೆ ಅವು ಕಪ್ಪುಬಣ್ಣಕ್ಕೆ ತಿರುಗುವುದಿಲ್ಲ. ಕ್ರುಯೆಸ್ ರ ಹೇಳಿಕೆ ಪ್ರಕಾರ ಒಂದು ಟನ್ ಓಟೆ ಅಂಟಿಕೊಂಡಿರುವ ಪೀಚ್ ಹಣ್ಣಿನಿಂದ ಸರಾಸರಿ ನಂ. ೨ ೧/೨ ಡಬ್ಬಿಯ ೪೫ ಪೆಟ್ಟಿಗೆ ತುಂಬುವಷ್ಟು ಹಣ್ಣು ದೊರೆಯುತ್ತದೆ. ಒಂದು ಟನ್ ಓಟೆ ಬಿಟ್ಟುಕೊಂಡಿರುವ ಹಣ್ಣಿನಿಂದದಾದರೆ ೪೧.೨ ಪೆಟ್ಟಿಗೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬುವಷ್ಟು ಹಣ್ಣು ಸಿಗುತ್ತದೆ.
ಪೇರು
ಪೇರು ಹಣ್ಣುಗಳು ಕುಲು ಮತ್ತು ಕಾಶ್ಮಿರದ ಕಣಿವೆಗಳಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚಿನ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುತ್ತವೆ. ಸ್ವಲ್ಪಮಟ್ಟಿಗೆ  ದಕ್ಷಿಣ ಭಾರತದ ಪರ್ವತ ಪ್ರದೇಶಗಳಲ್ಲೂ ಈ ಹಣ್ಣನ್ನು ಕಾಣಬಹುದು. ಹಸುರಾಗಿರವ ಹಣ್ಣಗಳು ಸಂಪೂರ್ಣ ಗಾತ್ರಕ್ಕೆ ಬೆಳೆದ ಕೂಡಲೇ ಕೀಳಬೇಕು. ಲಾಲ್ ಸಿಂಗ ಮತ್ತು ಗಿರಿಧಾರಿಲಾಲ್ ರವರ ಹೇಳಿಕೆ ಪ್ರಕಾರ ಕುಲು ಪ್ರದೇಶದ ವಿಲಿಯಂ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಸಾಧಾರಣ ೧೩-೧೪ ಪೌಂಡು ಒತ್ತಡವಿರುವಾಗ ಕಿತ್ತು ಅನಂತರ ೭೫-೮೦ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಮಾಗಿಸಬೇಕು.
ಹಣ್ಣುಗಳ ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ತೊಟ್ಟಿನ ತುದಿಯಿಂದ ಮತ್ತೊಂದು ಕಡೆಗೆ ಚಾಕಿವಿನಿಂದ ಸುಲಿಯಬೇಕು. ಉದ್ದ ತುಂಡಾಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ ದಿಂಡು ತೆಗೆಯುವ ಚಾಕುವಿನಿಂದ ಮಧ್ಯದ ದಿಂಡನ್ನು ತೆಗೆಯಬೇಕು. ಈ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಶೇಕಡಾ ೧-೨ ರ ಅಡಿಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿಟ್ಟರೆ ಕಂದುಬಣ್ಣಕ್ಕೆ ತಿರುಗುವುದಿಲ್ಲ; ಹಾಗೆಯೇ ಡಬ್ಬಿಯನ್ನು ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ, ಸಂಪೂರ್ಣವಾಗಿ ತಣ್ಣಗೆ ಆರಿಸಿದರೆ ಒಳಗಿನ ಪದಾರ್ಥ ನಸುಗೆಂಪು ಬಣ್ಣಕ್ಕೆ ಪರಿವರ್ತನೆಗೊಳ್ಳವುದಿಲ್ಲ.
ಅನಾನಸ್
ಅನಾನಸ್ ಬೆಳಯನ್ನು ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಅಸ್ಸಾಮ್, ಬಂಗಾಳ, ಗೋದಾವರಿ ಜಿಲ್ಲೆ ಮತ್ತು ದಕ್ಷಿಣ ದೇಶದ ಪಶ್ಚಿಮ ಸಮುದ್ರದ ಕರಾವಳಿ ಪ್ರದೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಕಾಣಬಹುದು. ಇವುಗಳ ಮುಖ್ಯ ತಳಿಗಳೆಂದರೆ ಜೈಂಟ್ ಕ್ಯೂ ಮತ್ತು ಕ್ಚೀನ್.
ಹವಾಯಿ ಮತ್ತು ವೆಸ್ಟ್ ಇಂಡೀಸ್ ನಲ್ಲಿ ಅನಾನಸ್ಸನ್ನು  ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವುದು ದೊಡ್ಡ ಕೈಗಾರಿಕಯೇ ಆಗಿದೆ. ಈ ದೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಸಿಪ್ಪೆ, ದಿಂಡು ತೆಗೆಯುವುದು, ಕೊರೆಯುವುದು, ಕತ್ತಿರಿಸುವುದು ಇವೆಲ್ಲ ಜಿನಾಕಾ ಯಂತ್ರದಿಂದಲೇ ನಡೆಯುತ್ತದೆ. ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಕಥಯಿಂದ ಚಾಲಿಸುವ ತುಂಡು ಮಾಡುವ ಯಂತ್ರ, ರಂಧ್ರ ಮಾಡುವ, ಕೊರೆಯುವ ಮತ್ತು ಹಣ್ಣಿನ ಮೇಲಿನ ಕಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಕೀಳುವ ಸಾಧನಗಳು ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿವೆ. ಅನಾನಸ್ ಹಣ್ಣಿನಲ್ಲಿ ಅತಿ ಪ್ರಬಲವಾದ ಪ್ರೋಟೀನನ್ನು ಜೀರ್ಣೀಸುವ ಕಿಣ್ವಗಳಿವೆ. ಇವು ಚರ್ಮಕ್ಕೆ ಅತಿ ಅಪಾಯಕಾರಿಗಳು, ಆದಕಾರಣ ಸಂಸ್ಕರಣೆ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ರಬ್ಬರಿನ ಕೈ ಚೀಲಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸುವುದು ಅಗತ್ಯ. ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ವರ್ತುಲಾಕಾರ, ಘನಾಕಾರ ಅಥವಾ ಸಣ್ಣ ಚೂರುಗಳಾಗಿ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬಹುದು; ಸಜ್ಜುಗೊಳಿಸುವಾಗ ದೊರಕುವ ಚೂರುಗಳಿಂದ ಮತ್ತು ದಿಂಡಿನಿಂದ ರಸ ಅಥವಾ ಸ್ಕ್ವಾಷ್ ತಯಾರಿಸಬಹುದು.
ಇತ್ತೀಚೆಗೆ ಪ್ರೊಥಿ, ತಂಡನ್ ಮತ್ತು ಗಿರಿದಾರಿಲಾಲ್ ರವರು ನಮ್ಮಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುವ ಜೈಂಟ್ ಕ್ಯೂ. ಕ್ಯೂ ಮತ್ತು ಮಾರಿಸಿಶಿಯನ್ ಅನಾನಸ್ಸುಗಳನ್ನು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ಬಗ್ಗೆ ವ್ಯಾಪಕವಾದ  ಸಂಶೋಧನೆ ನಡೆಸಿದ್ದಾರೆ. ಮೇಲೆ ತಿಳಿಸಿದ ಮೂರು ತಳಿಗಳಿಂದ ಕ್ರಮ ಪ್ರಕಾರವಾಗಿ ಶೇಕಡಾ ೨೪-೩೨, ೧೩.೭-೨೦.೮ ಮತ್ತು ೯.೭.-೧೧.೪ ರಷ್ಟು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಲು ಯೋಗ್ಯವಾದ  ಎ ದರ್ಜೆಯ ಪದಾರ್ಥ ಪಡೆಯಬಹುದೆಂದು ತೀರ್ಮಾನಕ್ಕೆ ಬಂದಿದ್ದಾರೆ. ಪ್ರೋ. ಥಿಯವರ ಹೇಳಿಕೆ ಪ್ರಕಾರ ಈ ತಳಿಗಳಲ್ಲಿ ಪ್ರತಿ ಗ್ರಾಂಗೆ ಕ್ರಮವಾಗಿ ೧೪.೦-೧೬.೬,೫.೨-೮.೬ ಮತ್ತು ೧೯.೩-೨೪.೬ ಮಿ. ಗ್ರಾಂ ಅಸ್ಕಾರ್ಬಿಕ್ ಆಮ್ಲವಿರುತ್ತದೆ. ಆಮ್ಲೀಯತೆ (ನಿರ್ಜಲ ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಆಮ್ಲದ ಲೆಕ್ಕದಲ್ಲಿ ) ಅಂಶವು (ತೂಕಕ್ಕ ತೂಕ) ಮೇಲಿನ ಮೂರು ತಳಿಗಳಲ್ಲಿ ಕ್ರಮವಾಗಿ ಶೇಕಡಾ ೦.೬-೦.೮, ೦.೩-೦.೭ ಮತ್ತು ೦.೯-೧.೦ ರ  ಅಂತರದಲ್ಲಿಯೂ, ಕಿರಣ ವಕ್ರೀಭವನ ಮಾಪಕದಲ್ಲಿ ಕಂಡು ಬಂದ ಘನ ವಸ್ತುವಿನ ಅಂಶವು ಕ್ರಮವಾಗಿ ಶೇಕಡಾ ೧೨.೮-೧೫.೩.,೯-೩-೧೫.೪ ಮತ್ತು ೧೦.೪-೧೩.೪ ರ ಅಂತರದಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ಪಿಎಚ್ ೩.೩ ರಿಂದ ೩.೫, ೩.೪ ರಿಂದ ೩.೬ ಮತ್ತು ೩.೨ ರಿಂದ ೩.೩. ರ ಅಂತರದಲ್ಲಿ ಈ ಮೇಲಿನ ಮೂರು ಹಣ್ಣಗಳಲ್ಲಿರುವುದೆಂದು ತಿಳಿದುಬಂದಿದೆ.
ದ್ವೀಪದ್ರಾಕ್ಷಿ (ಪ್ಲಮ್)
ದ್ವೀಪದ್ರಾಕ್ಷಿ ಹಣ್ಣಿನ ಕೆಲವು ತಳಿಗಳು ನಮ್ಮ ದೇಶದ ಉತ್ತರದ ಕೆಲವು ಕಡೆ ಮತ್ತು ದಕ್ಷಿಣದ ಕೆಲವು ಪ್ರದೆಶಗಳಲ್ಲಿ ಬೆಳಯುತ್ತಾರೆ. ಇವುಗಳನ್ನು ಇಂಗ್ಲೆಂಡಿನಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಲಾಗುತ್ತಿದೆ. ರೆಡ್ ವಿಕ್ಟೋರಿಯ ಮತ್ತು ಯೆಲ್ಲೊ ಪರ್ಶೋರ್ ಪ್ಲಮ್ ಗಳು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಲು ಯೋಗ್ಯವಾದ ಮುಖ್ಯ ತಳಿಗಳಾಗಿವೆ. ಪರ್ಪಲ್ ಪರ್ ಶೋರ್ ಆರ್ಲಿ ಲಾಕ್ಸ್ ಟ್, ಮೆಗ್ನಮೆ ವಾನಮ್, ಈವ್ ಶಾಮ್ ವಂಡರ್, ಝರ್ ಮುಂತಾದವು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಲು ತಕ್ಕಮಟ್ಟಿಗೆ ಉತ್ತಮವಾದುವೆನ್ನಬಹುದು. ನಮ್ಮ ದೆಶದ ಉತ್ತರದಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುವ ಆಲ್ಬಖಾರಾ ಪ್ಲಮಗಳನ್ನು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದರೆ ಸಾಧಾರಣವಾಗಿ ಚೆನ್ನಾಗಿಯೇ ಇರುತ್ತದೆ.
ದ್ವೀಪದ್ವಾಕ್ಷಿ ಹಣ್ಣಿನಲ್ಲಿ ಕಂಡುಬರುವ ಒಂದು ಪ್ರಮುಖ ದೋಷವೆಂದರೆ ಗೋಂದಿನಂತಾಗುವುದು. ಅರಗಿನ ಲೇಪಕೊಟ್ಟ ಡಬ್ಬಿಗಿಂತ ಸಾದಾ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನೆ ಇದಕ್ಕೆ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಬಳಸಬಹುದು. ದ್ವೀಪದ್ರಾಕ್ಷಿಯನ್ನು ಮಾತ್ರ ಒಳಗಿನ ಓಟೆಯನ್ನು ತೆಗೆಯದೆ ಇಡಿಯಾಗಿಯೇ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿಯೇ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬೇಕು.
ಬೆರ್ರಿ
ಸ್ಟ್ರಾಬೆರಿ, ಲೋಗನ್ ಬೆರ್ರಿ, ಬ್ಲಾಕ್ ಬೆರ್ರಿ, ಬ್ಲೂಬೆರ್ರಿ, ರಾಸಬೆರ್ರಿ ಮತ್ತು ಹಿಪ್ಪನೇರಳೆಗಳನ್ನು ಪ್ರಪಂಚದ ವಿವಿಧ ಭಾಗಗಳಲ್ಲಿ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸುತ್ತಾರೆ. ಸ್ಟ್ರಾಬೆರಿಯಲ್ಲಿ ಜಾನ್ ಪೇಕ್ಸ್ಟ್ರನ್, ರಾಯಲ್ ಸಾವರಿನ್, ಓಬರ್ಸ ಶ್ಲಾಸೀನ್‌ಗಳು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಲು ಉತ್ತಮವಾದುದು. ಸ್ಟ್ರಾಬೆರಿಯನ್ನು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಾಗ ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕಕ್ಕೆ ಪಾಸ್ಸಿಯ  ೨ ಆರ್ ಬಣ್ಣವನ್ನು ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಬಿಳಿ ಹಿಪ್ಪುನೇರಳೆ ಒಂದು ಉತ್ತಮ ಪದಾರ್ಥವಾಗಿರುತ್ತದೆ.

೬. ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಿಕೆ
ಬಟಾಣಿ, ಬೀನ್ಸ, ಗಜ್ಜರಿ, ಬೀಟ್ ರೂಟ್, ಟೊಮೆಟೊ, ಅಸ್ಪಗಾರಸ್  ಮೊದಲಾದ ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಪ್ರಪಂಚದ ಅನೇಕ ಕಡೆ ದೊಡ್ಡ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುತ್ತಾರೆ. ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಬಟಾಣಿಗೆ ಉತ್ತಮ ಮಾರುಕಟ್ಟೆ ಇದೆ. ಗಜ್ಜರಿ, ಎಲೆಕೋಸು, ಆಲೂಗೆಡ್ಡೆ, ಹೂಕೋಸು, ಟೋಮೆಟೊ ಮೊದಲಾದವುಗಳನ್ನು ಅವುಗಳ ನೈಜ ರೂಪದಲ್ಲಿ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬಹುದು. ಸಂಬಾರ ಪದಾರ್ಥ, ಮೇದಸ್ಸು ಮುಂತಾದವುಗಳನ್ನು ಅವುಗಳ ನೈಜರೂಪದಲ್ಲಿ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬಹುದು. ಸಂಬಾರ ಪದಾರ್ಥ, ಮೇದಸ್ಸು ಮುಂತಾದವುಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿ ಮೇಲೋಗರದ ರೂಪದಲ್ಲಿ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವುದೂ ವಾಡಿಕೆಯಲ್ಲಿದೆ. ನಮ್ಮ ದೇಶೀಯ ತರಕಾರಿಗಳಾದ ಬದನೆ, ಬೆಂಡೆ, ಹಲಸಿನಕಾಯಿ ಇತ್ಯಾದಿಗಳನ್ನು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ಪ್ರಯತ್ವವೂ ನಡೆದಿದೆ. ಇಷ್ಟಾದರೂ ನಮ್ಮಲ್ಲಿ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ತರಕಾರಿಗಳು ಈಗ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಸಶಸ್ತ್ರ ಪಡೆಗಳ ಬೇಡಿಕೆಗಳನ್ನು ಪೂರೈಸಲು ಮಾತ್ರ ತಯಾರಾಗುತ್ತಿವೆ. ಸಾರ್ವಜನಿಕ ಬೇಡಿಕೆ ಇದಕ್ಕೆ ಬಹುಮಟ್ಟಿಗೆ ಪರಿಮಿತಿಗೋಳಪಟ್ಟಿದೆ ಎಂದೇ ಹೇಳಬಹುದು. ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ಕೆಲವು ಪ್ರಮುಖ ತರಕಾರಿಗಳ ವಿವರ ಈ ಮುಂದೆ ಕೊಟ್ಟಿದೆ.
ಅಸ್ಪರಾಗಸ್
ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಅಸ್ಪರಾಗ್ ಬಹುಸ್ವಾದಿಷ್ಟವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಹಸುರು ಮತ್ತು ಬಿಳಿ ಅಸ್ಪರಾಗಸ್ ಎರಡನ್ನೂ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬಹುದು. ಸಸ್ಯದ ಮೃದುಭಾಗಗಳನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಿ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬೇಕು, ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಕಿತ್ತಕೂಡಲೇ ತೊಳೆದರೆ ಬಣ್ಣ ಬದಲಾಗುವುದು ನಿಲ್ಲುತ್ತದೆ. ಅಸ್ಪರಾಗಸ್ಸನ್ನು ವಿವಿಧ ದರ್ಜೆಗಳಾಗಿ ವಿಂಗಡಸಿ ಡಬ್ಬಿಯ ಗಾತ್ರಕ್ಕನುಗುಣವಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಬೇಕು. ಅನಂತರ ಕುದಿಯುವ ನೀರನಲ್ಲಿ ೨-೩ ನಿಮಿಷ ಜಾಗರೂಕತೆಯಿಂದ ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಗಿಡದ ಮೃದುವಾದ ಈ ಭಾಗಗಳು ತಕ್ಷಣ ತುಂಡಾಗದಂತೆ ಸಣ್ಣ ಕಟ್ಟುಗಳಾಗಿ ಕಟ್ಟಬೇಕು. ಈ ಕಟ್ಟುಗಳ ತುದಿಭಾಗ ಮೇಲಿರುವಂತೆ ತಂತಿಯ ಬುಟ್ಟಿಯಲ್ಲಿಟ್ಟು ಬಿಸಿನೀರಿನಲ್ಲಿಡಬೇಕು. ಸಂಸ್ಕರಿಸಲು ಗುಂಡಗಿರುವ ಇಲ್ಲವೇ ಚೌಕಾಕಾರದ ಗಂಧಕ ನಿರೋಧಕ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನೇ ಉಪಯೋಗಸಬೇಕು. ಹಸುರು ಅಸ್ಪರಾಗಸ್ ನ ತುದಿ ಕೆಳಗಿರುವಂತೆ ಮತ್ತು ಬಿಳಿ ಅಸ್ಪರಾಗಸ್ ನ ತುದಿ ಮೇಲಿರುವಂತೆ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಬೇಕು.
ಅವರೆ
ನಾರಿಲ್ಲದ ಮೃದುವಾದ ಅವರೆಯು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಲು ಯೋಗ್ಯವೆನಿಸಿದೆ. ಒಂದು ಅಂಗುಲ ಉದ್ದವಿರುವಂತೆ ಇವುಗಳನ್ನು ಕಿತ್ತಿರಬೇಕು. ಅನಂತರ ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೇಯಿಸಿ, ಸಾದಾ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ, ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಸುರಿದು, ನಿರ್ವಾತಗೊಳಿಸಿ, ಮೊಹರು ಮಾಡಿ ಒತ್ತಡದಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬೇಕು. ಪ್ರಪಂಚದ ಕೆಲವು ಕಡೆಗಳಲ್ಲಿ ಲೈಮಾ ಮತ್ತು ಮೇಣ ಅವರೆಗಳನ್ನು ಹಸ ಇದೇ ವಿಧಾನದಿಂದ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುತ್ತಾರೆ.
ಬೀಟ್ ರೂಟ್
ಬೀಟ್ ರೂಟ್‌‌ಗಳನ್ನು  ಬಿಲ್ಲೆಗಳಾಗಿ ಅಥವಾ ಘನಾಕಾರವಾಗಿ ಕತ್ತಿರಿಸಿ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬಹುದು. ಮೇಲಿನ ತುದಿ ಮತ್ತು ಬೇರುಗಳನ್ನು ಮೊದಲು ಸ್ಟೇನ್ ಲೆಸ್ ಸ್ಟೀಲ್ ಚಾಕುವಿನಿಂದ ಕತ್ತರಿಸಿ ತೆಗೆಯಬೇಕು. ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಲು ಮೊದಲು ಶೇಕಡಾ ೧-೨ರ ಅಡಿಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿಟ್ಟರೆ ಬಣ್ಣವನ್ನು ಚೆನ್ನಾಗಿ ಕಾಪಾಡಬಹುದು. ತರಕಾರಿಗಳಿಗಾಗಿಯೇ ಪ್ರತ್ಯೇಕವಾಗಿ ಅರಗು ಲೇಪನ ಕೊಟ್ಟಿರುವ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬೇಕು. ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಾಗ ಶೇಕಡಾ ೨.೦ ರ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು.
ಎಲೆಕೋಸು
ಶೀಘ್ರಾವಧಿಯ, ಮೃದುವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಹಳದಿ ಬಣ್ಣದ ಎಲೆಯಿರುವ ಕೋಸುಗಳನ್ನು ಆರಿಸಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಇವುಗಳನ್ನು ೪ ರಿಂದ ೮ ತುಂಡುಗಳಾಗಿ ಇಲ್ಲವೇ ಸಾಧಾರಣ ಒಂದು ಅಂಗುಲ ದಪ್ಪದ ತುಂಡುಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಬೇಕು. ಅನಂತರ ಶೇಕಡಾ ೧-೨ ಪ್ರಬಲತೆಯ ಕುದಿಯುವ ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಇಲ್ಲವೇ ಟಾರ್ಟರಿಕ್ ಆಮ್ಲದಲ್ಲಿ ೫-೫ ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೇಯಿಸಿಬೇಕು ಮತ್ತು ಬಣ್ಣ ಬದಲಾಗದಂತೆ ಶೇಕಡಾ ೨ ರ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಲು ಸಾದಾ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಮತ್ತು ಶೇಕಡಾ ೨ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು.
ಗಜ್ಜರಿ (ಗಾಜಲು ಗೆಡ್ಡೆ)
ನಮ್ಮಲ್ಲಿ ನೇರಳೆ ಮತ್ತು ಅರಿಶೀನ ಬಣ್ಣದವುಗಳೆಂದು ಎರಡು ಬಗೆಯ ಗಜ್ಜರಿ ಬೆಳಯುತ್ತವೆ. ಅರಿಶಿನ ಬಣ್ಣದವು ಮಾತ್ರ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಲು ಯೋಗ್ಯವಾದವುಗಳು. ಮೃದುವಾಗಿರುವ ಸಣ್ಣ ಗಜ್ಜರಿಯನ್ನು ಆರಿಸಿ,  ಚೆನ್ನಾಗಿ ತೊಳೆದು ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ಒರಟಾದ ಬಟ್ಟೆಯಿಂದ ಉಜ್ಜಿ ತೆಗೆಯಬೇಕು. ದೊಡ್ಡ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಆಲೂಗಡ್ಡ ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆಯುವ ಯಂತ್ರವನ್ನು ಇದಕ್ಕೂ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆದ ಗಜ್ಜರಿಗಳನ್ನು ಇಡಿಯಾಗಿ ಇಲ್ಲವೇ ಘನಾಕಾರದ ಅಥವಾ ಬಿಲ್ಲೆಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ೫-೧೩ ನಿಮಿಷ ಕಾಲ ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ತುಂಬಲು ಉಪಯೋಗಸಬೇಕು ಮತ್ತು ಸಾದಾ ಡಬ್ಬಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬೇಕು.
ಹೂಕೋಸು
ಹೂವು ಒತ್ತೊತ್ತಾಗಿರುವಂಥವುಗಳನ್ನು ಆರಿಸಿ ಬೇಕಾದ ಗಾತ್ರಕ್ಕನುಗುಣವಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಕರಿಸಬೇಕು. ಎಲೆಕೋಸನ್ನು ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನು ಇದಕ್ಕೂ ಅನುಸರಿಸಬಹುದು.
ಕಡಲೆ
ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಲು ಆಗತಾನೆ ಕೊಯ್ದು ಹೊಸದಾದ ಬಿಳಿ ಬಣ್ಣದ ತಳಿಯು ಯೋಗ್ಯವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಮೇಲ್ಭಾಗದ ಗಟ್ಟಿಯಾದ ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ಕಥಯಿಂದ ಒಡೆದು ತೆಗೆಯಬೆಕು. ಆಗತಾನೆ ಕೊಯ್ದು ಬಟಾಣಿಯನ್ನು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಲು ಅನುಸರಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನೇ ಇದಕ್ಕೂ ಬಳಸಬಹುದು.
ಅಣಬೆ
ಅಮೇರಿಕೆದ ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ತಾನ ಮತ್ತು ಇಂಗ್ಲೆಂಡ್ ಗಳಲ್ಲಿ ಖಾದ್ಯ ಅಣಬೆಗಳನ್ನು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಅಣಬೆಗಳಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚಿವು ವಿಷಕಾರಕವಾದುದರಿಂದ ಅವುಗಳ ಆಯ್ಕೆಯಲ್ಲಿ ಅತಿ ಜಾಗರೂಕತೆವಹಿಸಬೇಕು. ಸೋಡಿಯಂ ಸಲ್ಫೈಟ್ ಮತ್ತು ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಆಮ್ಲದಿಂದ ಉಪಚರಿಸಿದರೆ ಇವುಗಳಿಗೆ ಆಕರ್ಷಕ ನಸುಬಿಳುಪು ಬಣ್ಣ ಬರುತ್ತದೆ. ಸರಿಯಾಗಿ ತೊಳೆದ ಅಣಬೆಯನ್ನು ಕುದಿಯುವ ನೀರು ಇಲ್ಲವೇ ಉಗಿಯಲ್ಲಿ ೪-೪ ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಅನಂತರ ಅವುಗಳನ್ನು ತಣ್ಣೀರಿನಲ್ಲಿ ಮುಳಿಗಿಸಿಟ್ಟರೆ ಬಣ್ಣ ಬದಲಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಸಾದಾ ಡಬ್ಬಿ ಮತ್ತು ಶೇಕಡಾ ೨ ರ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬೇಕು.  ಪರಿಮಳವನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿಸಲು ಒಂದು ಔನ್ಸ್ ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಪ್ರತಿ ೫ ಗ್ಯಾಲನ್ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಅಣಬೆಗೆ ಹುರಿದ ವಾಸನೆ ಬರುವಂತೆ ಮಾಢುವುದೂ (ಅಣ್ಣ ಪ್ರಮಾಣದ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ) ರೂಢಿಯಲ್ಲಿದೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಅಣಬೆಯನ್ನು  ಒಲೆಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬೇಕು.
ಬೆಂಡೆಕಾಯಿ
ಬೆಂಡೆಕಾಯಿಗಳನ್ನು ಇಡಿಯಾಗಿ ಅಥವಾ ತುಂಡುಗಳಾಗಿ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬಹುದು. ಇದಕ್ಕೆ ಮಥದುವಾಗಿ, ಹಸುರಾಗಿ ತಕ್ಕಮಟ್ಟಿಗೆ ಒಂದೇ ಸಮಾನ ಗಾತ್ರವಿರುವವನ್ನು ಆಯ್ದುಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ೧ ರಿಂದ ೨ ನಿಮಿಷ ಕಾಲ ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೇಯಿಸಿ, ಶೇಕಡಾ ೧-೫ ಪ್ರಬಲಯೆತ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ೧೦ ನಿಮಿಷ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಸಂಸ್ಕರಿಸಲು ಸಾದಾ ಡಬ್ಬಿ ಮತ್ತು ಶೇಕಡಾ ೨ ರ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಉಪಯೋಗಸಬೇಕು.
ಬಟಾಣಿ :
ಅಮೇರಿಕದ ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾನದ ೧೯೪೫ ನೆಯ ಇಸವಿಯಲ್ಲಿ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಬಟಾಣಿಯ ಒಟ್ಟು ಪರಿಮಾಣ ಸಾಧಾರಣ ೩೯ ಮಿಲಿಯ ಪೆಟ್ಟಿಗೆಗಳು. ಈ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಅಲಸ್ಕ, ಸರ್‌ಪ್ರೈಸ್ ಥಾಮಸ್ ಲ್ಯಾಕ್ಸ್‌ಟನ್ ಮತ್ತು ಲಿಂಕನ್ ಇವು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ಮುಖ್ಯ ತಳಿಗಳಾಗಿವೆ. ಇದೇ ರೀತಿ ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ತಳಿಗಳ ಬಗ್ಗೆ ನಿಶ್ಚಿತವಾಗಿ ಹೇಳಲು ಬರುವುದಿಲ್ಲ.
ಏಕಪ್ರಕಾರವಾಗಿ ಬಲಿತ, ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಮೇಲೂ ಹಸುರು ಬಣ್ಣವನ್ನು ಇಟ್ಟುಕೊಳ್ಳುವ ಬಟಾಣಿಯನ್ನೇ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಇವುಗಳ ವಾಸನೆ ಮತ್ತು ರಚನೆ ಉತ್ತಮ ಮಟ್ಟದಲ್ಲಿರಬೇಕು. ದೊಡ್ಡ ಗಾತ್ರದ ಬಟಾಣಿ ಹೆಚ್ಚು ಅಪೇಕ್ಷಣೀಯ.
ಸಾಧಾರಣ ೯/೩೨ ರಿಂದ ೧೨/೩೨ ಅಂಗುಲ ರಂಧ್ರಗಳಿರುವ ಜಾಲರಿಯಿಂದ ಗಾತ್ರಕ್ಕನುಗುಣವಾಗಿ ವಿವಿಧ ದರ್ಜೆಗಳಾಗಿ ವಿಂಗಡಿಸಬೇಕು. ಕೆಲವು ವೇಳೆ ೧.೦೪೦ ರಿಂದ ೧.೦೭೦ ವಿಶಿಷ್ಟ (ಸಾಪೇಕ್ಷೆ ಸಾಂದ್ರತೆ) ದ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ತೇಲಿಸಿ ವರ್ಗೀಕರಿಸುವುದೂ ಆಚರಣೆಯಲ್ಲಿದೆ. ಅನಂತರ ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ೨.೫ ನಿಮಿಷ ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೇಯಿಸಿ, ತಣ್ಣೀರಿನಲ್ಲಿ ಅದ್ದಿ ಸಾದಾ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಬೇಕು. ಪ್ರತಿ ೧೦ ಗ್ಯಾಲನ್ ನೀರಿಗೆ ೨ ೧/೨ ಪೌಂಡ್ ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು ೧ ೧/೨ ಪೌಂಡ್ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ತಯಾರಿಸಿದ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ತುಂಬಲು ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಖಾದ್ಯ ಯೋಗ್ಯವಾದ ಹಸುರು ಬಣ್ಣ ಮತ್ತು ಮಿಂಟ್ ವಾಸನೆಯನ್ನು ದ್ರಾವಣಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸುವುದೂ ಇದೆ. ನಿರ್ವಾತಗೊಳಿಸಿದ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಮೊಹರು ಮಾಡಿ ೪೦ ರಿಂದ ೫೦ ನಿಮಿಷ ಕಾಲ ೧೦ ಪೌಂಡ್ ಉಗಿಯ ಒತ್ತಡದಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬೇಕು.
ಆಗಲೇ ಕೊಯ್ದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಬಟಾಣಿಯನ್ನು ಸಾಧಾರಣವಾಗಿ ‘ಗಾರ್ಡನ್’ ಅಥವಾ ‘ಹಸುರು ಬಟಾಣಿ’ಯೆಂದು ಕರೆಯುತ್ತಾರೆ. ಒಣ ಬಟಾಣಿಯಾಗುತ್ತದೆ. ಆಗಲೇ ಕೊಯ್ದು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಬಟಾಣಿಗಿಂತ ಇವುಗಳ ಬೆಲೆ ಕಡಿಮೆಯಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಇವುಗಳನ್ನು ಯಾವುದೇ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಬೇಕಾದರೂ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬಹುದು. ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಬಟಾಣಿಯನ್ನು ತಯಾರಿಸುವಾಗ ೧ ೧/೪ ಪೌಂಡು ಅಡಿಗೆ ಉಪ್ಪು ೫ ಪೌಂಡು ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು ಸಾಧಾರಣ ೪ ರಿಂದ ೫ ಔನ್ಸು ಶೇಕಡಾ ೨ ರ ಹಸುರು ಬಣ್ಣವನ್ನು ಪ್ರತಿ ೧೦ ಗ್ಯಾಲನ್ ನೀರಿಗೆ ಸೇರಿಸಿ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬುವ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ತಯಾರಿಸಲಾಗುತ್ತದೆ.
ಆಲೂಗಡ್ಡೆ
ಆಲೂಗಡ್ಡೆಯನ್ನು ಇಡಿಯಾಗಿ ಇಲ್ಲವೇ ತುಂಡುಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬಹುದು. ಸಾಕಷ್ಟು ಗಟ್ಟಿಯಾಗಿರುವವನ್ನೇ ಸಂಸ್ಕರಿಸಲು ಆರಿಸಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಕೈಯಿಂದ ಅಥವಾ ತರಕಾರಿಯ ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆಯಲು ಇರುವ ತಿರುಗುವ ಸಾಧನವನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿ ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆಯಬೇಕು (ಚಿತ್ರ೧೩). ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆದ ಆಲೂಗಡ್ಡೆಯ ಬಣ್ಣ ಬದಲಾಗದಂತೆ ಶೇಕಡಾ ೨ರ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿಡಬೇಕು. ಕೆಲವು ಆಲೂಗಡ್ಡೆಗಳು ಬಹು ಮೃದುವಾಗಿರುತ್ತವೆ. ಇಂಥವುಗಳನ್ನು ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೇಯಿಸಿ ಶೇಕಡಾ ೨.೫ ಸಾಂದ್ರತೆಯ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಕ್ಲೋರೈಡ್ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಒಂದು ಗಂಟೆ ಕಾಲ ಇಡಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಇವುಗಳ ರಚನೆ ದೃಢವಾಗುತ್ತದೆ. ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಾಗ ಸಾದಾ ಡಬ್ಬಿಯನ್ನು ಮತ್ತು ಶೇಕಡಾ ೨ ಸಾಂದ್ರತೆಯ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು.
[image: ]
 ಟೊಮೆಟೊ
ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ಟೊಮೆಟೊ ಮಧ್ಯಮ ಗಾತ್ರದ್ದಾಗಿದ್ದು, ಸರಿಯಾಗಿ ಬಲಿತಿರಬೇಕು. ಕ್ರಮ ಪ್ರಕಾರವಾದ ಆಕಾರವನ್ನು ಪಡೆದಿದ್ದು, ನ್ಯೂನತೆಗಳಿಲ್ಲದೆ ಕೆಂಪು ಬಣ್ಣ ಮತ್ತು ಅತಿ ಹೆಚ್ಚು ತಿರುಳಿರುವ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಆರಿಸಿ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬೇಕು. ಅಮೇರಿಕದ ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾನದಲ್ಲಿ ಸ್ಟೋನ್ ಮತ್ತು ಜೋಸ್ ಪ್ರಚಾರದಲ್ಲಿರುವ ಡಬ್ಬಿ ಸಂಸ್ಕರಣೆಯ ತಳಿಗಳಾಗಿವೆ.
ತೊಳೆದ ಟೊಮೆಟೊವನ್ನು ಕುದಿಯುವ ನೀರು ಅಥವಾ ಉಗಿಯಲ್ಲಿ ೨ ರಿಂದ ೩ ನಿಮಿಷ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೇಯಿಸಿದರೆ ಸಿಪ್ಪೆ ಬಿರಿಯುತ್ತದೆ. ಆಗ ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ಸುಲಭವಾಗಿ ತೆಗೆಯಬಹುದು. ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆದ ಟೊಮೆಟೊ ಅತಿ ಮೃದುವಾಗಿರುವುದರಿಂದ ಜಜ್ಜಿ ಹೋಗದಂತೆ ಹೆಚ್ಚು ಆಳವಿಲ್ಲದ ತಟ್ಟೆಗಳಲ್ಲಿಡಬೇಕು. ಸಿದ್ದಪ್ಪ ಮತ್ತು ಮುಸ್ತಾಫಾ ಇವರ ಹೇಳಿಕೆ ಪ್ರಕಾರ ಹಣ್ಣುಗಳ ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆಯುವಾಗ ಮತ್ತು ಚೊಕ್ಕಟಗೊಳಿಸುವಾಗ ಸಾಧಾರಣ ಶೇಕಡಾ ೩೦–೩೫ ರಷ್ಟು ಭಾಗ ನಷ್ಟವಾಗುತ್ತದೆ. ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆದ ಟೊಮೆಟೊಗಳನ್ನು ಸಾದಾ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ ಶೇಕಡಾ ಒಂದರಷ್ಟು ಅಂದರೆ ಒಂದು A೨ ೧/೨ ಡಬ್ಬಿಗೆ ಒಂದು ಟೀ ಚಮಚೆಯಷ್ಟು ಉಪ್ಪನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಸ್ವಲ್ಪ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದೂ ಉಂಟು. ಟೊಮೆಟೊವನ್ನು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಘನ ಪದಾರ್ಥವಾಗಿ ತುಂಬುವಾಗ ಟೊಮೆಟೊ ಎಸವನ್ನು ಬಳಸುವುದಿಲ್ಲ. ಆದರೆ ‘ಸ್ಟ್ಯಾಂಡರ್ಡ್ ಪ್ಯಾಕ್’ನ ರೂಪದಲ್ಲಿ ತುಂಬುವಾಗ ಟೊಮೆಟೊ ರಸದ ಅಗತ್ಯವಿರುತ್ತದೆ. ಸುರಕ್ಷಿತವಾಗಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬೇಕಾದರೆ ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಸಮಯ ಅಂದರೆ ೪೫-೬೦ ನಿಮಿಷ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಟೊಮೆಟೊಗಳು ಸ್ವಾಭಾವಿಕವಾಗಿ ಹುಳಿಯಾಗಿರುವುದರಿಂದ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಾಗ ಉಗಿಯ ಒತ್ತಡವನ್ನುಪಯೋಗಿಸುವ ಅಗತ್ಯವಿಲ್ಲ.
ಟರ್ನಿಪ್
ಇದರಲ್ಲಿ ಕೆಂಪು, ಬಿಳಿ ಮತ್ತು ಹಸುರು ಎಂದು ಮೂರು ವಿಧದ ಟರ್ನಿಪ್‌ಗಳಿವೆ. ಸಾಧಾರಣವಾಗಿ ಬಿಳಿಯ ಟರ್ನಿಪ್‌ಗಳಿವೆ. ಸಾಧಾರಣವಾಗಿ ಬಿಳಿಯ ಟರ್ನಿಪ್ಪನ್ನೇ ಸಂಸ್ಕರಿಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸಲಾಗುತ್ತದೆ. ನಾಡಿನ ಅಂಶವಿಲ್ಲದೆ ಮೃದುವಾಗಿರುವವುಗಳನ್ನೇ ಆರಿಸಿಕೊಂಡು ‘ಮುಕ್ಕಾಲು’ ಅಂಗುಲ ದಪ್ಪದ ತುಂಡುಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ೩–೪ ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ತುಂಬಲು ಅಡಿಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿ, ಸಾದಾ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬೇಕು.
ತರಕಾರಿ ಮೇಲೋಗರ
ಪಾಶ್ಚಾತ್ಯ ದೇಶಗಳಲ್ಲಿ ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಾಗ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಉಪ್ಪು ನೀರನ್ನೇ ಉಪಯೋಗಿಸುವುದು ವಾಡಿಕೆ. ಇವುಗಳಿಂದ ಖಾದ್ಯ ಪದಾರ್ಥ ತಯಾರಿಸಬೇಕಾದರೆ ಉಪ್ಪು ನೀರನ್ನು ಬಸಿದು ಸಂಬಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ. ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ತರಕಾರಿ ಬೇಯುತ್ತಿರುವಾಗಲೇ ಮೇದಸ್ಸು, ಸಂಬಾರ ಪದಾರ್ಥ ಮುಂತಾದುವನ್ನು ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಕೇಂದ್ರ ಆಹಾರ ಸಂಶೋಧನಾಲಯದಲ್ಲಿ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಕೂಡಲೇ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದಾದ ತರಕಾರಿಯ ಮೇಲೋಗರವನ್ನು ತಯಾರಿಸಲು ಸೂಕ್ತ ವಿಧಾನವನ್ನು ಕಂಡು ಹಿಡಿದಿರುತ್ತಾರೆ. ಇದರಲ್ಲಿ ಆಲೂಗಡ್ಡೆ ಮತ್ತು ಹೂಕೋಸು; ಟೊಮೆಟೊ ಮತ್ತು ಹೂಕೋಸು; ಆಲೂಗಡ್ಡೆ ಮತ್ತು ಬಟಾಣಿ; ಆಲೂಗೆಡ್ಡೆ; ಬಟಾಣಿ ಮತ್ತು ಹೂಕೋಸು ಮುಂತಾದ ವಿವಿಧ ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಜೊತೆಯಾಗಿ ಬೆರೆಸಬಹುದು. ಬೆಳೆದ ಹಲಸಿನಕಾಯಿಯೂ ಯೋಗ್ಯ ಜೊತೆಯಾಗಬಲ್ಲುದು. ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಲು ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸುವ ವಿಧಾನ, ಇವುಗಳನ್ನು ಬೇಯಿಸಲು ಅನುಸರಿಸುವ ವಿಧಾನದಂತೆಯೇ ಇದೆ. ಒಂದು ವಿಶೇಷ ಬಗೆಯ ಸಾಂಬಾರ ರಸ ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನು ಮುಂದೆ ಕೊಟ್ಟಿದೆ.
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ವನಸ್ಪತಿಯನ್ನು ಬಾಣಕೆಯಲ್ಲಿಟ್ಟು ಸ್ವಲ್ಪ ಸಾಸಿವೆಯನ್ನು ಹಾಕಬೇಕು. ಅದು ಸಿಡಿಯುವವರೆಗೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡಬೇಕು. ಇನ್ನುಳಿದ ಸಾಂಬಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಅನಂತರ ಒಟ್ಟಿಗೆ ಬೆರೆಸಿ ಕೆಲವು ನಿಮಿಷ ಹುರಿಯಬೇಕು. ಬಳಿಕ ಸಾಕಷ್ಟು ನೀರನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಎಲ್ಲವನ್ನು ಒಟ್ಟಿಗೆ ಕುದಿಸಬೇಕು. ಒಂದು A೨ ೧/೨ ಗಾತ್ರದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಬಳಸಿದ ತರಕಾರಿಗನುಗುಣವಾಗಿ ೧೬ ರಿಂದ ೨೦ ಔನ್ಸ್ ತರಕಾರಿಯನ್ನು ತುಂಬಬಹುದು. ಈ ಸಾಂಬಾರ ರಸ ಬಿಸಿಯಿರುವಾಗಲೇ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಬೇಕು. ಅನಂತರ ಮೊಹರು ಮಾಡಿ, ೧೦ ಪೌಂಡು ಒತ್ತಡದಲ್ಲಿ ೬೦ -೭೫ ನಿಮಿಷ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬೇಕು.

೭. ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಆಹಾರ ಕೆಡುವಿಕೆ
ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಆಹಾರವನ್ನು ದಾಸ್ತಾನಿಟ್ಟಾಗ ಅವು ಅನೇಕ ಕಾರಣಗಳಿಂದ ಕೆಡುತ್ತವೆ. ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಹಣ್ಣುಗಳು ಅನೇಕ ವೇಳೆ ತಮ್ಮ ನೈಜವಾದ ಆಕರ್ಷಕ ರೂಪವನ್ನು ಕಳೆದುಕೊಳ್ಳುತ್ತವೆ. ಇವು ತಿನ್ನಲು ಯೋಗ್ಯವಾಗಿ ಕಂಡರೂ ಮಾರುವ ಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಿರುವುದಿಲ್ಲ. ಇವು ಈ ರೀತಿ ಕೆಡಲು ಇರುವ ಪ್ರಮುಖ ಕಾರಣಗಳೆಂದರೆ: (೧) ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳು, (೨) ಭೌತಿಕ ಮತ್ತು ರಾಸಾಯನಿಕ ಬದಲಾವಣೆಗಳು.
ಇದರಲ್ಲಿ ಮೊದಲನೆಯದು ಅತಿ ಮಹತ್ವವಾದುದು. ಕೆಟ್ಟಿರುವ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿರುವ ಆಹಾರದ ರೂಪ, ರುಚಿ ಮತ್ತು ವಾಸನೆ ಕೆಡದಿರುವ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿರುವ ಆಹಾರಕ್ಕಿಂತ ಭಿನ್ನವಾಗಿ ಕಾಣುತ್ತದೆ. ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಆಹಾರ ಕೆಟ್ಟಾಗ ಉಂಟಾಗುವ ವಿವಿಧ ರೀತಿಯ ಬದಲಾವಣೆಗಳನ್ನು ಈ ಕೆಳಗೆ ವಿವರಿಸಲಾಗಿದೆ.
ಉಬ್ಬುವುದು
ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಡಬ್ಬಿಯ ಎರಡೂ ತುದಿಗಳು ಉಬ್ಬಿಕೊಂಡಿರುತ್ತವೆ. ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿರುವ ಆಹಾರವು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳಿಂದ ವಿಘಟನೆಗೊಳ್ಳುವುದರಿಂದಾಗಿ ಇದು ಸಂಭವಿಸುತ್ತದೆ. ಆಗ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾದ ಇಂಗಾಲದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ಮತ್ತು ಇತರ ಅನಿಲಗಳು ಡಬ್ಬಿಯ ಮೇಲೆ ಒತ್ತಡ ಬೀರುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ಡಬ್ಬಿಯ ತುದಿಗಳು ಉಬ್ಬುತ್ತವೆ. ಡಬ್ಬಿಯ ಉಬ್ಬಿದ ಭಾಗವನ್ನು ಬಲವಾಗಿ ಅದುಮಿದರೆ ಒಳಕ್ಕೆ ಜಗ್ಗುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಈ ಒತ್ತಡ ತೆಗೆದ ಕೂಡಲೇ ಅದು ಪುನಃ ಮೊದಲಿನ ಸ್ಥಿತಿಗೇ ಬರುತ್ತದೆ. ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಆಹಾರ ಕೆಡತೊಡಗಿದಂತೆ ಅದರ ಬಣ್ಣವೂ ಬದಲಾಗುತ್ತದೆ. ಅಲ್ಲದೆ ಅದರಿಂದ ಒಂದು ಬಗೆಯ ವಿಶಿಷ್ಟವಾದ ಮತ್ತು ಸಹಿಸಲಾಗದ ದುರ್ನಾಗ ಸಹ ಹೊಮ್ಮುತ್ತದೆ. ಇಂಥ ಪದಾರ್ಥ ಸೇವಿಸಲು ಯೋಗ್ಯವಲ್ಲ; ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ನಂಜನ್ನುಂಟುಮಾಡುವ ಬ್ಯಾಸಿಲೈ ಜಾತಿಗೆ ಸೇರಿದ ಕ್ಲಾಸ್ಟ್ರೀಡಿಯಂ ಬಾಟ್ಯುಲಿನಮ್ ಸಹ ಇರಬಹುದು.
ಜಲಜನಕದಿಂದ ಉಬ್ಬುವುದು : ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಆಮ್ಲ ತವರದ ತಗಡಿನೊಡನೆ ಪ್ರತಿಕ್ರಿಯೆ ನಡೆಸಿದಾಗ ಜಲಜನಕ ಉತ್ಪನ್ನವಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ಜಲಜನಕದ ಒತ್ತಡದಿಂದ ಡಬ್ಬಿಯ ತುದಿಗಳು ಉಬ್ಬುತ್ತವೆ. ಇಂಥ ಡಬ್ಬಿಗಳಲಿರುವ ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ಹಾನಿಕಾರಕ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳಿರುವುದಿಲ್ಲ. ಅಲ್ಲದೆ, ಇವುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಆಹಾರವೂ ತಿನ್ನಲು ಯೋಗ್ಯವಾದುದಾಗಿರುತ್ತದೆ.
ಸ್ಪ್ರಿಂಗರ್ : ಡಬ್ಬಿಗಳ ಒಂದು ಇಲ್ಲವೇ ಎರಡೂ ತುದಿಗಳಲ್ಲಿ ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಸೌಮ್ಯ ರೀತಿಯ (ತುಸು) ಒತ್ತಡ ಕಂಡು ಬರುತ್ತದೆ. ಇದಕ್ಕೆ ‘ಸ್ಪ್ರಿಂಗರ್’ ಎಂದು ಹೆಸರು. ಇದು ಜಲಜನಕದಿಂದ ಉಬ್ಬುವುದರ ಮೊದಲ ಹಂತ. ನಿರ್ವಾತಗೊಳಿಸುವುದು ಸರಿಯಾಗದಿದ್ದರೆ ಈ ರೀತಿಯಾಗುತ್ತದೆ. ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಅಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಮಿತಿಮೀರಿ ತುಂಬುವುದೂ ಇದಕ್ಕೆ ಇನ್ನೊಂದು ಕಾರಣ. ಉಬ್ಬಿದ ತುದಿಗಳನ್ನು (ಒಂದು ತುದಿಯಾದರೂ) ಒತ್ತಿ ಮೂಲಸ್ಥಿತಿಗೆ ತರಬಹುದು. ಆದರೆ ಸ್ವಲ್ಪ ಸಮಯದಲ್ಲಿಯೇ ಪುನಃ ಅವು ಗೋಲಾಕಾರವಾಗಿ ಉಬ್ಬುತ್ತವೆ. ಇಂಥ ಡಬ್ಬಿಗಳ ಆಹಾರವು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ತಿನ್ನಲು ಯೋಗ್ಯವಾಗಿರುತ್ತದೆ.
ಪ್ಲಿಪ್ಪರ್ : ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಕೆಲವೊಮ್ಮೆ ಸೌಮ್ಯ ರೀತಿಯ (ಲಘು) ಒತ್ತಡ ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಪ್ಲಿಪ್ಪರ್ ಎಂದು ಹೆಸರು. ಇದು ಉಬ್ಬುವಿಕೆಯ ಆರಂಭದ ಹಂತ; ಜಲಜನಕದ ಒತ್ತಡದಿಂದಾಗಿ ಈ ಉಬ್ಬುವಿಕೆ ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ನಿರ್ವಾತಗೊಳಿಸುವ ಕ್ರಿಯೆ ಸರಿಯಾಗದಿರುವುದೂ ಇದಕ್ಕೆ ಇನ್ನೊಂದು ಕಾರಣ. ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಮಿತಿಮೀರಿ ತುಂಬುವುದರಿಂದಲೂ ಇದು ಸಂಭವಿಸಬಹುದು.
ನಿರಸ ಹುಳಿ
ಈ ತೆರನಾದ ಕೆಡುವಿಕೆ ಆಮ್ಲರಹಿತ ತರಕಾರಿಗಳಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಕಂಡಬರುತ್ತದೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳೇ ಕಾರಣ. ಆದರೆ ಇಲ್ಲಿ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಅನಿಲದ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಈ ರೀತಿ ಕೆಟ್ಟಿರುವ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಹೊರನೋಟದಿಂದ ಕಂಡುಹಿಡಿಯಲು ಸಾಧ್ಯವಿರುವುದಿಲ್ಲ. ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿನಾಶಕ್ರಿಯೆ ಸಂಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಆಗದಿರುವುದರಿಂದ ಇದು ಸಂಭವಿಸುತ್ತದೆ. ಉಷ್ಣಪ್ರಿಯ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಇದರಲ್ಲಿ ಅತ್ಯಂತ ಪ್ರಮುಖವಾದವು. ಆಹಾರದ ಸಾಮಾನ್ಯ ಆಮ್ಲೀಯತೆಗಿಂತಲೂ ಇದರಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಆಮ್ಲೀಯತೆ ಇರುತ್ತದೆ. ಇದು ತಿನ್ನಲು ಯೋಗ್ಯವಲ್ಲ.
ಸೋರುವುದು   
ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಆಗಾಗ್ಗೆ ಅತಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮವಾಗಿ ಸೋರುವಿಕೆ ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ. ಇದಕ್ಕೆ (೧) ಅಂಚು ಸೇರುವುದರಲ್ಲಿ ದೋಷ, (೨) ಅಂಚು ಬಿಗಿಯಾಗಿ ಸೇರದಿರುವುದು ಅಥವಾ (೩) ಡಬ್ಬಿಯ ಒಳಭಾಗ ಸವೆದು ಸೂಜಿ ಗಾತ್ರದ ರಂಧ್ರಗಳಾಗಿರುವುದು ಇಲ್ಲವೇ ಡಬ್ಬಿಯ ಹೊರಭಾಗದಲ್ಲಿ ತುಕು ಹಿಡಿದಿರುವುದು ಕಾರಣವಾಗಿರುತ್ತದೆ.
ಗಾಳಿ ಸಂಚಾರ
ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿರುವ ಅತಿ ಚಿಕ್ಕದಾದ ರಂಧ್ರದ ಮೂಲಕ ಕೆಲವು ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಗಾಳಿ ಒಳಗೆ ಪ್ರವೇಶಿಸುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಇದರ ಮೂಲಕ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳು ಒಳಸೇರಲು ಸಾಧ್ಯವಿರುವುದಿಲ್ಲ. ಗಾಳಿ ಮಾತ್ರ ಡಬ್ಬಿಯ ಒಳಗೂ ಹೊರಗೂ ಸಂಚರಿಸುತ್ತದೆ. ಇಂಥ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಡಬ್ಬಿಯ ಒಳಗೆ ಸಂಪೂರ್ಣ ನಿರ್ವಾತವಿರುವುದಿಲ್ಲ. ಡಬ್ಬಿಯ ಒಳಗಿನ ಒತ್ತಡ ಹೊರಗಿನ ವಾತಾವರಣದ ಒತ್ತಡಕ್ಕೆ ಸಮವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಡಬ್ಬಿಯ ಒಳಗಿನ ಆಹಾರ ಮಾತ್ರ ಖಾದ್ಯಯೋಗ್ಯವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿರುವ ರಂಧ್ರದ ಮೂಲಕ ಗಾಳಿ ಒಳಸೇರಿದಾಗ ಆಮ್ಲಜನಕವೂ ಇರುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ಡಬ್ಬಿಯ ಒಳಗೆ ತುಕ್ಕು ಹಿಡಿಯಲು ಅನುಕೂಲವಾಗುವುದಲ್ಲದೆ ಒಳಗಿನ ಆಹಾರವು ಕೆಡುತ್ತದೆ.
ಡಬ್ಬಿ ಬಿರಿಯುವುದು
ಡಬ್ಬಿಗಳು ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಬಿರಿಯುವ ಸಂಭವವೂ ಇರುತ್ತದೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಡಬ್ಬಿಯ ಒಳಗಿನ ಅನಿಲದ ಮಿತಿಮೀರಿದ ಒತ್ತಡವೇ ಕಾರಣ. ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳು ಆಹಾರವನ್ನು ವಿಭಜಿಸಿದಾಗ ಈ ಅನಿಲ ಉತ್ಪನ್ನವಾಗುತ್ತದೆ. ತವರದ ತಗಡಿನೊಡನೆ ಆಮ್ಲವು ರಾಸಾಯನಿಕ ಪ್ರಕ್ರಿಯೆ ನಡೆಸಿ ಜಲಜನಕದ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ಜಲಜನಕದ ಒತ್ತಡದಿಂದಲೂ ಡಬ್ಬಿ ಬಿರಿಯುವ ಸಾಧ್ಯತೆಯಿರುತ್ತದೆ. ಇಂಥ ಪರಿಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಿ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಆಹಾರ ಸಂಪೂರ್ಣ ನಷ್ಟವಾಯಿತೆಂದೇ ಹೇಳಬಹುದು.

ಹಣ್ಣಿನ ಉತ್ಪನ್ನಗಳ ಬಣ್ಣ ಬದಲಾಗುವಿಕೆ
ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಆಹಾರದ ಬಣ್ಣ ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಬದಲಾಗುತ್ತದೆ. ಇದು ಜೈವಿಕಕ್ರಿಯೆ ಇಲ್ಲವೇ ಲೋಹದ ಕಲುಷಿತತೆಯಿಂದಾಗಿ ಆಗುತ್ತದೆ. ಈ ಎರಡೂ ಕ್ರಿಯೆಗಳು ಒಟ್ಟಿಗೆ ಜರುಗುವುದರಿಂದಲೂ ಬಣ್ಣ ಬದಲಾಗುಬಹುದಾಗಿದೆ.
ಜೈವಿಕ ಕಾರಣಗಳು : ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆದ ಅಥವಾ ತುಂಡು ಮಾಡಿದ ಸೀಬೆ ಮತ್ತು ಪೇರು ಹಣ್ಣನ್ನು ಗಾಲಿಯಲ್ಲಿಟ್ಟಾಗ ಕಂದುಬಣ್ಣಕ್ಕೆ ತಿರುಗುವುದೆಂಬುದು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಎಲ್ಲರಿಗೂ ತಿಳಿದ ವಿಷಯವೇ ಆಗಿದೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಕಾರಣ ಅದರಲ್ಲುಂಟಾಗುವ ಉತ್ಕರ್ಷಕ್ರಿಯೆ. ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಉತ್ಕಷ್ಠದ ಕಿಣ್ವದ ಪ್ರೇರಣೆಯಿಂದಾಗಿ ಆಹಾರದ ಬಣ್ಣ ಬದಲಾಗುತ್ತದೆ. ಹಣ್ಣುಗಳ ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆದು ತುಂಡು ಮಾಡಿ ಅನಂತರ ಡಬ್ಬಿಯನ್ನು ಸಂಸ್ಕರಿಸುವತನಕ ಶೇಕಡಾ ೨ ರಿಂದ ೩ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿಡಬೇಕು. ಇದು ಬಣ್ಣ ಬದಲಾಗುವುದನ್ನು ತಡೆಯುತ್ತದೆ. ದ್ವೀಪದ್ರಾಕ್ಷಿ (ಪ್ಲಮ್), ಗ್ರೀನ್ ಗೇಜ್ ಮುಂತಾದವುಗಳನ್ನು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ನಿರ್ವಾತಗೊಳಿಸುವಾಗ ಮೇಲ್ಭಾಗದ ಪದಾರ್ಥ ಸ್ವಲ್ಪ ಕಂದುಬಣ್ಣಕ್ಕೆ ತಿರುಗುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ನಿರ್ವಾತಗೊಳಿಸುವ ಕ್ರಿಯೆ ಸರಿಯಾಗಿದ್ದರೆ ಈ ದೋಷ ಕಂಡು ಬರುವುದಿಲ್ಲ.
ಹಣ್ಣಿನ ಪದಾರ್ಥಗಳು ಕಂದು ಬಣ್ಣಕ್ಕೆ ತಿರುಗಲು ಕಿಣ್ವಗಳೇ ಅಲ್ಲದೆ ಇತರ ಕಾರಣಗಳೂ ಇರುತ್ತವೆ. ಇವುಗಳೆಲ್ಲ ಒಂದನ್ನೊಂದು ಅವಲಂಬಿಸದೆ ಸ್ವತಂತ್ರವಾಗಿಯೂ ಜರುಗಬಹುದು. ಈ ಮುಂದೆ ನಮೂದಿಸಿದ ಪದಾರ್ಥಗಳಿಂದಾಗಿ ಬಣ್ಣ ಬದಲಾಗಬಹುದು: (೧)  ಸಸಾರಜನಕಯುಕ್ತ ಪದಾರ್ಥ ಮತ್ತು ಸಕ್ಕರೆ, (೨) ಸಸಾರಜಮಕಯುಕ್ತ ಪದಾರ್ಥ ಮತ್ತು ಸಾವಯವ ಆಮ್ಲ, (೩) ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು ಸಾವಯವ ಆಮ್ಲ, ಮತ್ತು (೪) ಸಾವಯವ ಆಮ್ಲಗಳು. ಇದಕ್ಕೆ ಮೈಲಾರ್ಡ್ ಪ್ರತಿಕ್ರಿಯೆ ಎನ್ನುತ್ತಾರೆ. ಇದು ಆಹಾರ ಸಂರಕ್ಷಣೆಯಲ್ಲಿ ಅತಿಮುಖ್ಯವಾದ ಕ್ರಿಯೆಯೆಂದೇ ಹೇಳಬಹುದು.
ಲೋಹದ ಕಲುಷಿತತೆ : ಹೀಗೆ ಬಣ್ಣ ಬದಲಾಗುವುದರಲ್ಲಿ ಕಬ್ಬಿಣ ಮತ್ತು ತಾಮ್ರದ ಲವಣಗಳು ಮುಖ್ಯಪಾತ್ರ ವಹಿಸುತ್ತವೆ. ಇವುಗಳಿಂದ ಈ ಕೆಳಗೆ ವಿವರಿಸಿದ ಬದಲಾವಣೆಗಳು ಮುಖ್ಯವಾದವುಗಳು.
೧. ಕಬ್ಬಿಣದ ಟ್ಯಾನೇಟ್: ಕೆಲವು ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳು ಮೂಲತಃ ಟ್ಯಾನಿನ್ನನ್ನು ಹೊಂದಿರುತ್ತವೆ. ಕೆಲವು ವೇಳೆ ರುಚಿಗಾಗಿ ಸೇರಿರುವ ಸಾಂಬಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳೊಡನೆಯೂ ಇದು ಸೇರಿರುವ ಸಾಧ್ಯತೆಯಿದೆ. ತವರದ ತಗಡಿನಲ್ಲಿರುವ ಕಬ್ಬಿಣ ಈ ಟ್ಯಾನಿನ್‌ಗಳೊಡನೆ ಸಂಪರ್ಕ ಬೆಳೆಸಿದಾಗ ಕಪ್ಪು ಸಂಯುಕ್ತ ಉತ್ಪನ್ನವಾಗುತ್ತದೆ. ಇವುಗಳಿಂದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಪದಾರ್ಥದ ರೂಪ ಕೆಡುತ್ತದೆ.
೨. ಕಬ್ಬಿಣದ ಸಲ್ಪೈಡ್ : ಸಕ್ಕರೆಯೊಡನೆ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ಸೇರಿರುತ್ತದೆ; ಇದು ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕದೊಡನೆ ಡಬ್ಬಿಯ ಒಳಸೇರುತ್ತದೆ. ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳ ಪ್ರೋಟೀನ್ ವಿಭಜನೆಯಾದಾಗಲೂ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಉತ್ಪನ್ನವಾಗಬಹುದು. ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಆಮ್ಲ ಮತ್ತು ಡಬ್ಬಿಯ ತವರದ ತಗಡಿನ ಪ್ರತಿಕ್ರಿಯೆಯಿಂದ ಜಲಜನಕ ಉತ್ಪನ್ನವಾಗುತ್ತದೆಯಷ್ಟೆ. ಇದು ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ಅನಿಲದೊಡನೆ ಪ್ರತಿಕ್ರಿಯೆ ನಡೆಸಿದಾಗ, ಜಲಜನಕದ ಸಲ್ಪೈಡ್ ಮತ್ತು ಕಬ್ಬಿಣ ಪ್ರತಿಕ್ರಿಯೆಯಿಂದ ಕಪ್ಪಗಿನ ಕಬ್ಬಿಡಣ ಸಲ್ಫೈಡ್ ಉತ್ಪನ್ನವಾಗುತ್ತದೆ.
೩. ತ್ರಾಮದ ಸಲ್ಫೈಡ್ : ವರ್ಷದಲ್ಲಿ ಕೆಲವು ಕಾಲ ಇಲ್ಲವೇ ಕೆಲವು ದಿನಗಳಾದರೂ ಕಾರ್ಖಾನೆಗಳನ್ನು ಮುಚ್ಚುವ ಪ್ರಸಂಗ ಬರುತ್ತದೆಯಷ್ಟೇ. ಈ ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ ತಾಮ್ರ ಅಥವಾ ಹಿತ್ತಾಳೆಯ ಯಂತ್ರೋಪಕರಣಗಳ ಮೇಲೆ ಬಹು ತೆಳುವಾದ ತಾಮ್ರದ ಆಕ್ಸೈಡಿನ ಪದರುಂಟಾಗುತ್ತದೆ. ಕಾರ್ಖಾನೆ ಪುನಃ ಕೆಲಸಕ್ಕೆ ತೊಡಗಿದಾಗ ಯಂತ್ರೋಪಕರಣಗಳನ್ನು ಸಂಪೂರ್ಣ ಚೊಕ್ಕಟ ಮಾಡಬೇಕು. ಆದರೂ ತಾಮ್ರದ ಆಕ್ಸೈಡಿನ ಅಥವಾ ತಾಮ್ರದ ಲವಣದ ಕಣಗಳು ಇದ್ದೇ ಇರುತ್ತವೆ. ಮೊದಲು ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಪದಾರ್ಥಗಳು ತಾಮ್ರದ ಈ ಸಂಯುಕ್ತ ವಸ್ತುಗಳೊಡನೆ ಬೆರೆಯುತ್ತವೆ. ಇದರಲ್ಲಿ ತಾಮ್ರವು ಕರಗುತ್ತದೆ. ಡಬ್ಬಿಯ ಒಳಗೆ ಅನೇಕ ಕಾರಣಗಳಿಂದಾಗಿ ಜಲಜನಕದ ಸಲ್ಫೈಡ್‌ನ ಉತ್ಪನ್ನವಾಗುತ್ತದೆ. ಇದು ಕರಗಿದ ತಾಮ್ರದೊಡನೆ ಸೇರಿದಾಗ ಕಪ್ಪಗಿನ ತಾಮ್ರದ ಸಲ್ಪೈಡ್ ಆಗಿ ಪರಿವರ್ತನೆಗೊಳ್ಳುವುದು. ಇದರಿಂದ ಪದಾರ್ಥಕ್ಕೆ ಕಪ್ಪು ಬಣ್ಣ ಬರುವುದಲ್ಲದೆ ಅದರ ರೂಪವು ಕೆಡುತ್ತದೆ.
೪. ಜಲಜನಕ : ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಆಮ್ಲವು ಡಬ್ಬಿಯ ತಗಡಿನೊಡನೆ ಪ್ರತಿಕ್ರಿಯೆ ನಡೆಸಿದಾಗ ಜಲಜನಕ ಉತ್ಪನ್ನವಾಗುತ್ತದೆ. ಡಬ್ಬಿಗಳಿಗೆ ಅರಗಿನ ಲೇಪ ಕೊಟ್ಟರೂ ಸಣ್ಣ ಗಈರುಗಳು ಇದ್ದೇ ಇರುತ್ತವೆ. ಇದರ ಮೂಲಕ ಆಮ್ಲವು ಡಬ್ಬಿಯ ತಗಡಿನೊಡನೆ ಪ್ರತಿಕ್ರಿಯೆ ನಡೆಸಿ ಜಲಜನಕವನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಈ ಜಲಜನಕ ಸ್ಟ್ರಾಬೆರ್ರಿ, ಲೋಗನ್‌ಬೆರ್ರಿ, ಕೆಂಪು ದ್ವೀಪ ದ್ರಾಕ್ಷಿ (ಪ್ಲಮ್), ಡೇಮ್‌ಸನ್ಸ್ ಮೊದಲಾದವುಗಳಲ್ಲಿರುವ ನೇರಳೆ ಬಣ್ಣದೊಡನೆ ಪ್ರತಿಕ್ರಿಯೆ ನಡೆಸುವುದರಿಂದ ಇವುಗಳ ಬಣ್ಣ ನಾಶವಾಗುತ್ತದೆ. ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಮಗ್ರವಾಗಿ ಅರಗಿನ ಲೇಪನ ಕೊಟ್ಟರೆ ಇದು ಸಂಭವಿಸುವುದಿಲ್ಲ. ಈ ನ್ಯೂನತೆಯನ್ನು ಹೋಗಲಾಡಿಸಲು ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಿದ ಬಳಿಕ ಅವುಗಳಿಗೆ ಅರಗಿನ ಲೇಪನ ಕೊಡಬೇಕು. ಕೆಲವು ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವ ಮೊದಲೇ ತವರದ ತಗಡಿಗೆ ಅರಗಿನ ಲೇಪನ ಕೊಡುತ್ತಾರೆ. ಇಂಥ ತಗಡಿನಿಂದ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಅತಿ ವೇಗದ ಯಂತ್ರಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಆಗ ಅರಗಿನ ಲೇಪ ಕೊಟ್ಟಲ್ಲಿ ಗೀರುಗಳು ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತವೆ.
ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳಲ್ಲಿ ಬಣ್ಣ ಕೊಡುವ ವಸ್ತುಗಳು
ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಹಜವಾಗಿಯೇ ಬಣ್ಣದ ವಸ್ತುಗಳಿರುತ್ತವೆ. ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ವಸ್ತುಗಳ ಬಣ್ಣ ಬದಲಾಗಲು ಇವೂ ಒಂದು ವಿಧದಲ್ಲಿ ಕಾರಣವಾಗುತ್ತವೆ. ಬಣ್ಣ ಕೊಡುವ ವಸ್ತುಗಳಲ್ಲಿ ಜೀವಕೋಶದ ರಸದಲ್ಲಿ ಕರಗುವವು ಮತ್ತು ಕರಗದವು ಎಂದು ಎರಡು ವಿಧವಿದೆ. ಕರುಗವ ಬಣ್ಣದ ವಸ್ತುಗಳಿಗೆ ‘ಅಂಥೋಸೈನಿನ್’ಗಳೆನ್ನುತ್ತಾರೆ. ಇವು ನೀಲಿ, ನೇರಳೆ, ಕಡುನೇರಳೆ, ಧೂಮ್ರ, ವರ್ಣ, ಕಡುಗೆಂಪು ಮತ್ತು ಸಾಧಾರಣವಾಗಿ ಎಲ್ಲ ರೀತಿಯ ಕೆಂಪು ಬಣ್ಣಗಳನ್ನೊಳಗೊಂಡಿರುತ್ತವೆ. ಇವುಗಳನ್ನು ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಹಣ್ಣಿನ ಹೊರಪದರಿನ ಊತಕಗಳಲ್ಲಿ ಕಾಣಬಹುದು. ಕೆಲವು ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣಿನ ತಿರುಳಿನಲ್ಲಿಯೂ ಕಾಣಬಹುದು. ಗಿಡದಲ್ಲೇ ಉತ್ಪನ್ನವಾಗುವ ಪ್ಲೇವಾನ್‌ಗಳು ಇನ್ನೊಂದು ವರ್ಗದವು. ಈ ಎರಡೂ ಬಣ್ಣಗಳು ಆಮ್ಲಜನಕವನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡಬಲ್ಲುವು. ಈ ಆಮ್ಲಜನಕ ಸಾವಯವ ಆಮ್ಲದೊಡನೆ ಬೆರೆತು ತವರವನ್ನು ಸವೆಸುತ್ತದೆ.
ಸದ್ಯೋಜಾತ (ಅದೇ ತಾನೇ ಬಿಡುಗಡೆಯಾದ) ಜಲಜನಕವು ಅಂಥೋಸೈನಿನ್‌ಗಳ ಬಣ್ಣವನ್ನು ಅಳಿಸುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಸ್ವಲ್ಪ ಕಾಲ ಈ ಆಹಾರವನ್ನು ಗಾಳಿಗೆ ತೆರೆದಿಟ್ಟರೆ ಅಳಿದುಹೋದ ಬಣ್ಣ ಪುನಃ ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳುವುದು. ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ಸಹ ಈ ಬಣ್ಣಗಳನ್ನು ಅಳಿಸಬಹುದು. ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಿದಾಗ ಇಲ್ಲವೇ ಪ್ರಬಲ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಸೇರಿಸಿದಾಗ ಈ ಬಣ್ಣಗಳು ಪುನಃ ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತವೆ. ಈ ಅಂಥೋಸೈನಿನ್‌ಗೆ ಲೋಹಗಳ ಸಂಪರ್ಕವಾದಾಗ ಕೆಲವು ಬದಲಾವಣೆಗಳು ಕಂಡುಬರುತ್ತವೆ. ಅವುಗಳೆಂದರೆ-ಲೆಡ್ ಅಸಿಟೇಟಿನ ಸಂಪರ್ಕವಾದಾಗ ಇವುಯ ಒತ್ತರಿಸಲ್ಪಡುವುವು, ಈಥರ್ ಅಥವಾ ಕ್ಲೊರೋಫಾರ‍್ಮ್‌ದಲ್ಲಿ ಇವು ಕರಗುವುದಿಲ್ಲ. ರಾಸ್ಪ್‌ಬೆರ್ರಿ, ಚೆರ್ರಿ; ಕೆಂಪು, ನೇರಳೆ ಮತ್ತು ನೀಲಿ ದ್ವೀಪದ್ರಾಕ್ಷಿ (ಪ್ಲಮ್)ಗಳು, ಡಾಮ್‌ಸನ್ಸ್ ಮತ್ತು ಸ್ಟ್ರಾಬೆರ್ರಿಗಳಲ್ಲಿ ಅಂಥೋಸೈನಿನ್‌ನ ವರ್ಣದ್ರವ್ಯವಿರುತ್ತದೆ; ಸೇಬು ಮತ್ತು ಪೀಷ್‌ಗಳಲ್ಲಿ ಇದು ಸಿಪ್ಪೆಯಲ್ಲಿರುತ್ತದೆ. ಈ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ಮೊದಲು ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆಯುವುದರಿಂದ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಪದಾರ್ಥಗಳಲ್ಲಿ ಅಂಥೋಸೈನಿನ್ ಕಂಡುಬರುವುದಿಲ್ಲ.
ಕರಗದೆ ಇರುವ ಬಣ್ಣಗಳು ಇನ್ನೊಂದು ವರ್ಗದವು. ಇವು ಜೀವದ್ರವ್ಯ (ಧಾತು)ದಲ್ಲಿ ಅಡಕವಾಗಿರುತ್ತವೆ. ಕ್ಲೋರೋಪ್ಲಾಸ್ಟ್ ಅಥವಾ ಕ್ರೋಮಾಪ್ಲಾಸ್ಟ್ ಎಂದರೂ ಇದೇ ಆಗಿದೆ. ಇವು ಹರಿತ್ತಿನಂಥ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನೊಳಗೊಂಡಿರುತ್ತದೆ. ಒಂದೇ ಊತಕದಲ್ಲಿ ಕರಗದ ಮತ್ತು ಕರಗುವ ಬಣ್ಣಗಳ ಮಿಶ್ರಣಗಳನ್ನು ಕಾಣಬಹುದು. ತತ್ಫಲವಾಗಿಯೇ ಕೇಸರಿ, ಕಿತ್ತಳೆ, ಕೆಂಪು, ಕಂದು ಮತ್ತು ಕಪ್ಪು ಬಣ್ಣಗಳು ಈ ರೀತಿಯ ಮಿಶ್ರಬಣ್ಣಗಳಾಗಿರುತ್ತವೆ; ಗ್ರೀನ್‌ಗೇಜ್, ಹಳದಿ ಪ್ಲಮ್, ಏಪ್ರಿಕಾಟ್, ಟೊಮೆಟೊ, ಹಸುರುಗೂಸ್‌ಬೆರಿ ಇತ್ಯಾದಿಗಳಲ್ಲಿ ಕರಗದ ಬಣ್ಣವಿರುತ್ತದೆ. ಈ ಬಣ್ಣಗಳ ಪೈಕಿ ಹಳದಿ ಬಣ್ಣ ಮಾತ್ರ ಬಹುಸ್ಥಿರವಾದುದು. ಇದು ಲೋಹದ ಸಂಸರ್ಗದಿಂದ ಅಥವಾ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿದಾಗ ಯಾವ ಬದಲಾವಣೆಯನ್ನು ಹೊಂದುವುದಿಲ್ಲ. ಹರಿತ್ತನ್ನು ಆಮ್ಲ ಮತ್ತು ಆಮ್ಲಜನಕದೊಡನೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿದಾಗ ಕಂದುಬಣ್ಣವಾಗುತ್ತದೆ; ಸತು ಮತ್ತು ತಾಮ್ರದೊಡನೆ ಪ್ರತಿಕ್ರಿಯೆಯಾದಾಗ ಹರಿತ್ತಿನ ಬಣ್ಣ ಕಡುಗೆಂಪಾಗುತ್ತದೆ. ಇದನ್ನು ಬಿಸಿ ಮಾಡಿದಾಗ ಯಾವ ಪರಿಣಾಮವೂ ಕಂಡುಬರುವುದಿಲ್ಲ.
ವಿವಿಧ ಆಹಾರ ಉತ್ಪನ್ನಗಳನ್ನು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದಾಗ ಬಣ್ಣ ಬದಲಾಗುವಿಕೆ
ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳಲ್ಲಿ ಕೆಲವು ರೀತಿಯ ಬಣ್ಣ ಬದಲಾಗುವಿಕೆ ಕಂಡುಬರುತ್ತದೆ. ಇವುಗಳಿಗೆ ಕೆಲವು ಉದಾಹರಣೆಗಳನ್ನು ಇಲ್ಲಿ ಕೊಡಲಾಗಿದೆ.
ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಕುಂಬಳಕಾಯಿಯಲ್ಲಿ ಕಪ್ಪು ಸಂಗ್ರಹವಾಗುವುದು: ಕುಂಬಳಕಾಯಿಯಲ್ಲಿ ಅಮೈನೊ ಆಮ್ಲಗಳ ಸಂಯುಕ್ತಗಳಿರುತ್ತವೆ. ಇವು ಡಬ್ಬಿಯ ಕಬ್ಬಿಣದೊಂದಿಗೆ ಪ್ರತಿಕ್ರಿಯೆ ನಡೆಸುತ್ತದೆ. ಇದರ ಪರಿಣಾಮವಾಗಿ ಕಪ್ಪು ಬಣ್ಣದ ಪದಾರ್ಥ ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ.
ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಮುಸುಕಿನ ಜೋಳ ಬಣ್ಣಗೆಡುವುದು: ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಮುಸುಕಿನಜೋಳದಲ್ಲಿ ಕೆಲವು ಸಲ ಬೂದುಬಣ್ಣ ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಇದು ಕಬ್ಬಿಣದ ಮತ್ತು ತಾಮ್ರದ ಸಲ್ಫೈಡ್‌ನಿಂದಾಗಿ ಆಗುತ್ತದೆ. ಕಬ್ಬಿಣದ ಸಲ್ಫೈಡ್ ತವರದ ತಗಡಿನ ಸವೆಯುವಿಕೆಯಿಂದಾಗಿ ಉಂಟಾದರೆ ತಾಮ್ರದ ಸಲ್ಫೈಡ್ ಯಂತ್ರೋಪಕರಣಗಳ ಲೋಹದ ಮಾಸುವಿಕೆಯಿಂದ ಉತ್ಪನ್ನವಾಗುತ್ತದೆ. C–ಎನಾಮಲ್ ಅಥವಾ ಮುಸುಕಿನ ಜೋಳ- ಎನಾಮಲ್ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿ ಇವುಗಳನ್ನು ತಡೆಯಬಹುದು. ಈ ಡಬ್ಬಿಗಳಿಗೆ ಕೊಟ್ಟ ಎನಾಮಲ್ ಲೇಪದಲ್ಲಿ ಸತುವಿನ ಆಕ್ಸೈಡ್ ಒಂದು ಘಟಕವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಮುಸುಕಿನ ಜೋಳದಲ್ಲಿ ಜಲಜನಕದ ಸಲ್ಫೈಡ್ ಉತ್ಪನ್ನವಾಗುತ್ತದೆ. ಇದು ಸತುವಿನ ಆಕ್ಸೈಡ್‌ನೊಡನೆ ಪ್ರತಿಕ್ರಿಯೆ ನಡೆಸಿದಾಗ ಬಿಳಿ ಬಣ್ಣದ ಸತುವಿನ ಸಲ್ಪೈಡ್ ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ. ಮುಸುಕಿನಜೋಳದಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪವೂ ಆಮ್ಲವಿಲ್ಲದಿರುವುದರಿಂದ ಈ ಸತುವಿನ ಸಲ್ಪೈಡ್ ದ್ರವರೂಪವನ್ನು ಪಡೆಯುವುದಿಲ್ಲ.
ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಬಟಾಣಿಯಲ್ಲಿ ಕಪ್ಪು ಸಂಗ್ರಹವಾಗುವುದು: ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸಿದ ಬಟಾಣಿಯಲ್ಲಿ ಕೆಲವು ವೇಳಸ ಕಪ್ಪಗಿನ ಪದರು ಕಂಡುಬರುತ್ತದೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಕಾರಣ ಕಬ್ಬಿಣದ ಸಲ್ಫೈಡ್, ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ಮೊದಲು ಬಟಾಣಿ ಬಿಸಿಯಾಗಿದ್ದರೆ ಅಥವಾ ಬೆವರಿದ್ದರೆ ಇದು ವಿಶೇಷವಾಗಿ ಕಂಡುಬರುವುದು. ಈ ನ್ಯೂನತೆಯನ್ನು ಹೋಗಲಾಡಿಸಲು ಬಟಾಣಿಯನ್ನು ಚೆನ್ನಾಗಿ ತೊಳೆಯಬೇಕು. ಇಲ್ಲವೇ ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಯಂತ್ರೋಪಕರಣಗಳು ಅಶುಚಿಯಾಗಿದ್ದರೂ ಕಪ್ಪು ಸಂಗ್ರಹಣೆಯಾಗಬಹುದು. ತಾಮ್ರದ ಕಲುಷಿತತೆಯಿಂದ ತಾಮ್ರದ ಸಲ್ಫೈಡ್ ಉತ್ಪನ್ನವಾಗುತ್ತದೆ; ಇದರಿಂದಲೂ ಕಪ್ಪು ಸಂಗ್ರಹವಾಗುತ್ತದೆ. C–ಎನಾಮಲ್ ಡಬ್ಬಿಯನ್ನುಪಯೋಗಿಸುವುದರಿಂದ ಇದನ್ನು ನಿವಾರಿಸಬಹುದು.
ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಹಣ್ಣಿನಲ್ಲಿ ಕಪ್ಪು ಸಂಗ್ರಹವಾಗುವುದು: ಸಕ್ಕರೆಯಲ್ಲಿರುವ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕದೊಡನೆ ಡಬ್ಬಿಯ ಒಳಸೇರುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ಕಬ್ಬಿಣದ ಸಲ್ಫೈಡ್ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗಿ ತವರದ ತಗಡು ಅತಿಯಾಗಿ ಕಪ್ಪಾಗುತ್ತದೆ.
ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಪೇರು ಮತ್ತು ಪೀಚ್‌ಗಳಲ್ಲಿ ನಸುಗೆಂಪು ಬಣ್ಣ ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳುವುದು: ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿನಾಶಕ್ರಿಯೆಗೊಳಪಡಿಸಿದ ಪೇರು ಮತ್ತು ಪೀಚ್‌ಗಳನ್ನು ಸರಿಯಾಗಿ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡದಿದ್ದರೆ ನಸುಗೆಂಪು ಬಣ್ಣ ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಇದು ಉಷ್ಣ ಪ್ರದೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಬೆಳೆದ ಪೇರು ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಕಂಡುಬರುತ್ತದೆ. ಆಗತಾನೆ ಕಿತ್ತ ಪೇರು ಹಣ್ಣುಗಳು ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ಮೊದಲು ಹೆಚ್ಚು ಬಿಸಿಯಾಗಿದ್ದರೆ ಅಥವಾ ಬೆವರಿದ್ದರೆ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದಾಗ ನಸುಗೆಂಪು ಬಣ್ಣ ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ.
ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಸೇಬು ಕಂದುಬಣ್ಣದಾಗುವುದು: ಸೇಬಿನ ಹಣ್ಣಿನ ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆದು ಗಾಳಿಯಲ್ಲಿಟ್ಟರೆ ಕಂದು ಬಣ್ಣವಾಗುವುದೆಂಬುದು ತಿಳಿದ ವಿಷಯವೇ ಆಗಿದೆ. ಈ ಹಿಂದೆ ತಿಳಿಸಿದ ಪ್ರಕಾರ ಸೇಬನ್ನು ಶೇಕಡಾ ೨-೩ ರ ಅಡಿಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿಟ್ಟು ಇದನ್ನು ತಪ್ಪಿಸಬಹುದು. ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಮೊಹರು ಮಾಡುವ ಮೊದಲು ಸರಿಯಾಗಿ ನಿರ್ವಾತಗೊಳಿಸದಿದ್ದರೆ ಚಿಕ್ಕದಾದ ಸೂಜಿಗಾತ್ರದ ರಂಧ್ರಗಳು ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತವೆ. ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಟ್ಯಾನಿನ್ ಮತ್ತು ಕರಗಿರುವ ಕಬ್ಬಿಣಗಳ ನಡುವೆ ಪ್ರತಿಕ್ರಿಯೆಯಿಂದಾಗಿ ಈ ರೀತಿ ಕಪ್ಪು ಬಣ್ಣ ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ.
ತವರದ ತಗಡಿನ ಸವೆತ ಮತ್ತು ರಂಧ್ರವಾಗುವಿಕೆ: ತವರದ ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿ ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಸವೆತ ಮತ್ತು ರಂಧ್ರ ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದಾಗಿ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಹಣ್ಣಿನ ಉತ್ಪನ್ನಗಳು ಹೆಚ್ಚಿನ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ನಷ್ಟವಾಗುತ್ತದೆ. ಅದರಲ್ಲೂ ಸೇಬು, ದ್ವೀಪಾದ್ರಾಕ್ಷಿ (ಪ್ಲಮ್), ಬೆರ್ರಿ ಇತ್ಯಾದಿ ಆಮ್ಲೀಯ ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿ ನಷ್ಟ ಸಂಭವಿಸುವುದು ಹೆಚ್ಚು. ಕುಂಬಳಕಾಯಿಯಂಥ ಕಡಿಮೆ ಆಮ್ಲೀಯ ಪದಾರ್ಥಗಳಲ್ಲಿಯೂ ಈ ಸವೆಯುವಿಕೆ ಕಂಡುಬರುತ್ತದೆ.
ಆಮ್ಲಜನಕದಿಂದ ಸವೆಯುವಿಕೆ: ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಮುಚ್ಚಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿನಾಶಕ್ರಿಯೆಗೊಳಪಡಿಸಿದ ಮೇಲೆ ಅವುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಆಮ್ಲಜನಕ ಶೀಘ್ರವಾಗಿ ಕಡಿಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಕಾರಣ ಆಮ್ಲವು ತವರದ ಧಾರಕ ಇಲ್ಲವೇ ಆಹಾರದೊಡನೆ ಪ್ರತಿಕ್ರಿಯೆ ನಡೆಸಿದಾಗ ಜಲಜನಕ ಉತ್ಪನ್ನವಾಗುವುದಾಗಿದೆ. ಆ ನವಜನಿತ ಜಲಜನಕ, ಆಮ್ಲಜನಕದೊಡನೆ ತಕ್ಷಣ ಸೇರಿಕೊಳ್ಳುವುದು. ಇದರಿಂದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಆಮ್ಲಜನಕದ ಅಂಶ ಕಡಿಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಆಮ್ಲಜನಕದಂಶ ಹೆಚ್ಚಿದಷ್ಟೂ ಸವೆತವೂ ಹೆಚ್ಚುತ್ತದೆ. ಗಾಳಿಯ ಸಂಪರ್ಕವಿಲ್ಲದಿದ್ದರೆ ತವರದ ತಗಡಿನ ಸವೆಯವಿಕೆಯ  ತೀವ್ರತೆ ನಿಧಾನಿಸುತ್ತದೆ. ಡಬ್ಬಿಯನ್ನು ಸರಿಯಾಗಿ ತುಂಬಿ ಸಂಪೂರ್ಣ ನಿರ್ವಾತಗೊಳಿಸಿದಾಗ ಮಾತ್ರ ಆಮ್ಲಜನಕವನ್ನು ಡಬ್ಬಿಯಿಂದ ದೂರವಿಡುವುದು ಸಾಧ್ಯ.
ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬುವುದರ ಪರಿಣಾಮ: ಸರಿಯಾಗಿ ತುಂಬಿದ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಮುಚ್ಚಳದಡಿಯ ಖಾಲಿಜಾಗ ಮತ್ತು ಒಳಗಿರುವ ವಾಯುವಿನ ಪರಿಣಾಮ ಅತ್ಯಲ್ಪವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಮತ್ತು ಡಬ್ಬಿಯ ಸವೆಯುವಿಕೆಯೂ ಕಡಿಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಆದಕಾರಣ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಎಂದೂ ಶಿಥಿಲವಾಗಿ ತುಂಬಬಾರದು. ಕೆಲವು ಪದಾರ್ಥಗಳು ತಮ್ಮ ಸಹಜಗುಣದಿಂದ ಜಲಜನಕದ ಉಬ್ಬುವಿಕೆಯನ್ನುಂಟು ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಇಂಥ ಸನ್ನಿವೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಮುಚ್ಚಳದಡಿ ಜಲಜನಕಕ್ಕೆ ಸಾಕಷ್ಟು ಅವಕಾಶವನ್ನು ಬಿಟ್ಟಿರಬೇಕು.
ನಿರ್ವಾತಗೊಳಿಸುವುದರ ಪರಿಣಾಮ: ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ಮೊದಲು ಬಿಸಿಮಾಡಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಅವುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಗಾಳಿಯು ಹೊರದೂಡಲ್ಪಡುತ್ತದೆ. ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ತುಂಬಿದ ಮೇಲೆ ಒಂದು ನಿರ್ದಿಷ್ಠ ಸಮದದ ತನಕ ನಿರ್ವಾತಗೊಳಿಸಬೇಕು. ಆಗ ಅವುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಅಧಿಕಾಂಶ ಗಾಳಿಯು ಹೊರಹೋಗುತ್ತದೆ. ಅಧಿಕ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಅಲ್ಪಕಾಲ ನಿರ್ವಾತಗೊಳಿಸುವುದಕ್ಕಿಂತ ಕಡಿಮೆ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲ (೧೮೦-೧೯೯೦ ಫ್ಯಾ.ನಲ್ಲಿ ೫ ರಿಂದ೬ ನಿಮಿಷ) ನಿರ್ವಾತಗೊಳಿಸಿದರೆ ಉತ್ತಮ ಫಲಿತಾಂಶ ದೊರಕುತ್ತದೆ.
ಉಷ್ಣತೆಯ ಪರಿಣಾಮ: ಉಷ್ಣತೆ ಹೆಚ್ಚಿದ ಹಾಗೆ ತವರದ ತಗಡಿನ ಸವೆತದ ತೀವ್ರತೆಯೂ ಹೆಚ್ಚುತ್ತದೆ. ಹಣ್ಣಿನ ಉತ್ಪನ್ನಗಳನ್ನು ಯಾವಾಗಲೂ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸುವುದು ಯೋಗ್ಯವಾದುದು. ಆಗ ಅವು ಕೆಡದೆ ಹೆಚ್ಚುಕಾಲ ಬಾಳುತ್ತವೆ ಮತ್ತು ಸವೆಯುವಿಕೆಯ ತೀವ್ರತೆಯೂ ಕಡಿಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ.
ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ನಂತರ ತಣ್ಣಗೆ ಆರಿಸುವುದರ ಪರಿಣಾಮ: ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಬಿಸಿ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಎತ್ತರವಾಗಿ ರಾಶಿ ಜೋಡಿಸಿರಬಾರದು. ಈ ಪರಿಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಿ ಅವು ತಣ್ಣಗಾಗಬೇಕಾದರೆ ಹೆಚ್ಚು ಸಮಯ ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ರಾಶಿಯಲ್ಲಿ ಸುಡುವುದು ಕಂಡುಬರುತ್ತದೆ. ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ರಾಶಿ ಜೋಡಿಸುವ ಮೊದಲು ಸಾಧಾರಣ ೧೦೦೦ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಗೆ ತಂಪುಗೊಳಿಸಿದರೆ ರಾಶಿಯಲ್ಲಿ ಸುಡುವುದನ್ನು ತಪ್ಪಿಸಬಹುದು.
ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳಿಂದ ಕೆಡುವಿಕೆ : ಕೆಲವು ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ  ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳಿಂದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಅನಿಲಗಳು ಉತ್ಪನ್ನವಾಗುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ನಿರಸ ಹುಳಿಯಂಥ (Flat sour)  ಕೆಡುವಿಕೆಂiಲ್ಲಿ ಅನಿಲ ಉತ್ಪನ್ನವಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಅಲ್ಲದೆ ಡಬ್ಬಿಗಳ ಆಕಾರದಲ್ಲೊಯೂ ಯಾವ ವ್ಯತ್ಯಾಸವೂ ಕಂಡುಬರುವುದಿಲ್ಲ. ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಆಹಾರ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳಿಂದ ಎರಡು ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಕೆಡುತ್ತದೆ. ಅವು ವಿಷವಲ್ಲದ ಕೆಡುವಿಕೆ ಮತ್ತು ವಿಷಪೂರಿತ ಕೆಡುವಿಕೆ
ವಿಷವಲ್ಲದ ಕೆಡುವಿಕೆ : ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವನಾಶಕ್ರಿಯೆ ಕಡಿಮೆಯಾದಾಗ ಇದು ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಪದಾರ್ಥಗಳಲ್ಲಿ ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಯೀಸ್ಟ್‌ಗಳು ಇರುತ್ತವೆ. ಇವುಗಳಿಂದ ಈ ಕೆಡುವಿಕೆ ಸಂಭವಿಬಹುದು. ಅತ್ಯುತ್ತಮ, ಉತ್ತಮ ಮತ್ತು ಒಳ್ಳೆಯ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಜಾಗರೂಕತೆಯಿಂದ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಕಂಡುಬರುವುದಿಲ್ಲ. ಆದರೂ ಅವು ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಕಡಿಮೆ ದರ್ಜೆಯ ಪೈ ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿ ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತವೆ. ಇದರಿಂದ ಕೆಟ್ಟುಹೋದ ಡಬ್ಬಿಗಳ ತುದಿಗಳು ಉಬ್ಬಿಕೊಂಡಿರುತ್ತದೆ. ಇಂಥವುಗಳನ್ನು ಸುಲಭವಾಗಿ ಪತ್ತೆ ಹಚ್ಚಬಹುದು.  ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಉತ್ಪನ್ನವಾದ ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲದಿಂದ ಈ ಒತ್ತಡ ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ.
ವಿಪಪೂರಿತ ಕೆಡುವಿಕೆ: ಉಷ್ಣ ಪ್ರಿಯ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಂದಾಗಿ ಇದು ಸಂಭವಿಸುತ್ತದೆ; ವಿಷಪೂರಿತ ಕೆಡುವಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಅನಿಲ ಉತ್ಪನ್ನವಾಗುವುದು ಬಹು ಅಪರೂಪ. ಡಬ್ಬಿಗಳ ಆಕಾರದಲ್ಲಿ ಬದಲಾವಣೆ ಕಾಣುವುದಿಲ್ಲ. ಒಳಗಿನ ಪದಾರ್ಥದ ರುಚಿ ಮತ್ತು ವಾಸನೆಯಲ್ಲಿ ವ್ಯತ್ಯಾಸವುಂಟಾಗುತ್ತದೆ. ಎಲ್ಲ ಬಗೆಯ ಆಮ್ಲರಹಿತ ಆಹಾರಗಳಲ್ಲೂ ನಿರಸ ಹುಳಿಯ ಕೆಡುವಿಕೆಯನ್ನು ಕಾಣಬಹುದು. ಮುದ್ದೆ ರೂಪದ ಮತ್ತು ಘನ ಪದಾರ್ಥಗಳಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿನಾಶಕ್ರಿಯೆ ಸುಲಭವಾಗಿ ಆಗುವುದಿಲ್ಲ. ಇಂಥವುಗಳಲ್ಲಿ ಇದು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಸ್ಪಿನಾಚ್, ಸಿಹಿಗೆಣಸು ಮುಂತಾದವುಗಳನ್ನೂ ಹೆಸರಿಸಬಹುದು.
ಉಷ್ಣಪ್ರಿಯ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಗೆ ಉಷ್ಣನಿರೋಧಕ ಶಕ್ತಿಯಿರುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದಾಗಿ ಇವು ೨೧೨೦ ಫ್ಯಾ ಉಷ್ಣತೆಯನ್ನು ತಡೆಯಬಲ್ಲವು. ಆಹಾರವನ್ನು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಮೇಲೆ ತಂಪು ಮಾಡದೆ ರಾಶಿ ಜೋಡಿಸಿದರೆ ಡಬ್ಬಿಯ ಆಹಾರವು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಮೇಲೆ ತಂಪು ಮಾಡದೆ ರಾಶಿ ಜೋಡಿಸಿದರೆ ಡಬ್ಬಿಯ ಅಹಾರವು ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲದ ತನಕ ಅಧಿಕ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲೇ ಇರಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಇದು ಉಷ್ಣಪ್ರಿಯ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಗೆ ಬೆಳೆಯಲು ಅತ್ಯಂತ ಅನುಕೂಲ ಪರಿಸ್ಥಿತಿಯಾಗುತ್ತದೆ. ಅವುಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ ಅಲ್ಪಕಾಲದಲ್ಲೇ ಅತ್ಯಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಫ್ಯಾ.ಗೆ ತಣ್ಣಗೆ ಆರಿಸಿ ರಾಶಿ ಜೋಡಿಸುವುದರಿಂದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿಯ ಆಹಾರದ ಉಷ್ಣಪ್ರಿಯ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಬೇಗನೆ ವೃದ್ಧಿಯಾಗಲು ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲದೆ ಹೋಗಿ ಆಹಾರ ಕೂಡಲೇ ಕೆಡುವುದು ತಪ್ಪುತ್ತದೆ.
ಉಷ್ಣಪ್ರಿಯ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಬೀಜಾಣುಗಳನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡಬಲ್ಲವು. ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಕೆಲವು ಜಾತಿಯವು ಐಚ್ಛಿಕವಾಗಿದ್ದು ೧೧೦೦ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುತ್ತದೆ. ಇನ್ನು ಕೆಲವು ಅನೈಚ್ಛಿಕವಾಗಿದ್ದು ೧೦೦೦ ಫ್ಯಾ. ಯಿಂದ ೧೭೦೦ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ವೃದ್ಧಿ ಹೊಂದುತ್ತವೆ. ಅನೈಚ್ಛಿಕ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳನ್ನು ನಾಶಪಡಿಸುವುದು ಐಚ್ಛಿಕ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳನ್ನು ನಾಶಪಡಿಸುವುದಕ್ಕಿಂತ ಕಠಿನ. ಉಷ್ಣಪ್ರಿಯ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳಲ್ಲಿ ಕೆಲವು ಜಲಜನಕವನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡಿದರೆ ಇನ್ನು ಕೆಲವು ಜಲಜನಕದ ಸಲ್ಫೈಡನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತು ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಇವುಗಳನ್ನು ಸಂಪೂರ್ಣ ನಿವಾರಿಸಬೇಕಾದರೆ ಆಹಾರವನ್ನು ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ಮೊದಲು ಸರಿಯಾಗಿ ತೊಳೆದು ಶುಚಿಯಾಗಿಡಬೇಕು.
ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ದಾಸ್ತಾನು ಕಾಲಾವಧಿ :
ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಆಹಾರ ದಾಸ್ತಾನಿನ ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ ಕೆಡಲು ಎರಡು ಮುಖ್ಯ ಕಾರಣಗಳಿವೆ. (೧) ಡಬ್ಬಿಯ ತಗಡಿನ ಮೇಲಾಗುವ ರಾಸಾಯನಿಕ ಪ್ರತಿಕ್ರಿಯೆಯಿಂದ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವ ಜಲಜನಕದಿಂದ ಉಬ್ಬುವಿಕೆ ಅಥವಾ ರಂಧ್ರವಾಗುವಿಕೆ, ಮತ್ತು (೨) ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕ್ರಿಯೆಯಿಂದ ಬಣ್ಣ ಬದಲಾಗುವುದು, ವಾಸನೆಯಂಶ ನಷ್ಟವಾಗುವಿಕೆ ಇವೇ ಮುಂತಾದವುಗಳು.
ಜಲಜನಕದ ಉಬ್ಬುವಿಕೆ ಮತ್ತು ರಂಧ್ರವಾಗುವಿಕೆ: ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ದ್ವೀಪದ್ರಾಕ್ಷಿ, ಏಪ್ರಿಕಾಟ್ ಮತ್ತು ಟೊಮೆಟೊಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಭವಿಸುವ ಜಲಜನಕದ ಉಬ್ಬುವಿಕೆಯ ಬಗ್ಗೆ ಲಾಲ್‌ಸಿಂಗ್, ಗಿರಿಧಾರಿಲಾಲ್, ಸದಾಶಿವನ್ ಮತ್ತು ಜೈನ್ ಇವರು ಸಂಶೋಧನೆ ನಡೆಸಿದ್ದಾರೆ. ದಾಸ್ತಾನಿಡುವ ಸ್ಥಳದ ಉಷ್ಣತೆ ಹೆಚ್ಚಿದಂತೆ ಜಲಜನಕದ ಉತ್ಪನ್ನದ ತೀವ್ರತೆಯು ಅಧಿಕವಾಗುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ಸ್ಥಳೀಯವಾಗಿ ಸವೆತವುಂಟಾಗಿ ಅದು ಅಂತಿಮವಾಗಿ ರಂಧ್ರವಾಗಿ ಪರಿಣಮಿಸುತ್ತದೆ.
ಜಲಜನಕದ ಉತ್ಪತ್ತಿಗೆ ಅನೇಕ ಅಂಶಗಳು ಪ್ರಭಾವ ಬೀರುತ್ತವೆ. ಪ್ರಾಮುಖ್ಯತೆಗನುಗುಣವಾಗಿ ಇವುಗಳನ್ನು ಈ ರೀತಿ ವಿಂಗಡಿಸಬಹುದು: (೧) ತವರದ ತಗಡಿನ ಗುಣಮಟ್ಟ, (೨) ಹಣ್ಣಿನ ಬಗೆ, (೩) ಉಪಯೋಗಿಸಿದ ಡಬ್ಬಿಯ ಮಾದರಿ (ಅಂದರೆ ಸಾದಾ ಅಥವಾ ಅರಗಿನ ಲೇಪದ್ದು), (೪) ಸಕ್ಕರೆಯ ಗುಣಮಟ್ಟ, (೫) ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸುವಿಕೆ, (೬) ನಿರ್ವಾತಗೊಳಿಸುವಿಕೆ, ಕ್ಲಿಂಚ್, ನಿರ್ವಾತ ಮತ್ತು ಮುಚ್ಚಳದಡಿಯ ಖಾಲಿಜಾಗ ಮತ್ತು (೭) ತಂಪು ಮಾಡುವಿಕೆ.
ತವರದ ತಗಡಿನ ಗುಣಮಟ್ಟ: ಜಲಜನಕದ ಉಬ್ಬುವಿಕೆ ಹಣ್ಣಿಗಿಂತಲೂ ಡಬ್ಬಿಯ ಮೇಲೆ ಹೆಚ್ಚು ಪರಿಣಾಮವನ್ನುಂಟು ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಡಬ್ಬಿಯ ಗುಣಮಟ್ಟವು ಅದರ ತಗಡಿನ ತವರದಲ್ಲಿರುವ ಸಚ್ಛಿದ್ರತೆಯನ್ನು ಅವಲಂಬಿಸಿರುತ್ತದೆ. ಈ ಸಚ್ಛಿದ್ರತೆ ಹೆಚ್ಚಿದಷ್ಟೂ ಡಬ್ಬಿಯ ಸವೆತವೂ ಅಧಿಕವಾಗುತ್ತದೆ. ತವರವನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿನ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಉಪಯೋಗಿಸಿ ತಗಡಿಗೆ ಲೇಪನ ಕೊಟ್ಟರೆ ಮತ್ತು ಲೇಪನವು ಒಂದೇ ಸಮವಾಗಿದ್ದರೆ ಸಚ್ಛಿದ್ರತೆಯು ಕಡಿಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ಒಂದು ಮೂಲ ಪಟ್ಟಿಗೆಗೆ ೧ ೧/೨ – ೧ ೧/೩ ಪೌಂಡು ತವರವಿರುವ ಕಲ್ಲಿದ್ದಿಲು ತಗಡಿಗಿಂತ ೨ ೧/೨ ಪೌಂಡು ತೂಕದ ಇದ್ದಿಲು ತಗಡು ಉತ್ತಮವೆನಿಸಿದೆ.
ಹಣ್ಣಿನ ಬಗೆ: ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಹಣ್ಣನ್ನು ಮಾರುವ ಅವಧಿಯು ಹಣ್ಣುಗಳ ಬಗೆಯನ್ನವಲಂಬಿಸಿರುತ್ತದೆ. ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಕೆಲವು ಮುಖ್ಯವಾದ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ದಾಸ್ತಾನಿನ ಅವಧಿ ಈ ರೀತಿ ಇದೆ:
(೧) ಸಾಧಾರಣ ಎರಡು ವರ್ಷ ಕಾಲ ದಾಸ್ತಾನಿಡಬಹುದಾದ, ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳು : ಮೆತ್ತಗಿರುವ ಮತ್ತು ಓಟೆಯಿರುವ ಹಣ್ಣುಗಳು, ಏಪ್ರಿಕಾಟ್, ಪೇರು, ಪ್ರೂನ್, ಹಣ್ಣಿನ ರಸಾಯನ (ಸಲಡ್), ಟೊಮೆಟೊ, ತರಕಾರಿಗಳ ಸೂಪ್ ಗಜ್ಜರಿ ಮತ್ತು ಬೀಟ್‌ರೂಟ್.
ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಡಬ್ಬಿಯ ಮಾದರಿ : ಜಲಜನಕದ ಉಬ್ಬುವಿಕೆಯು ಅರಗಿನ ಲೇಪವಿರುವ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಕಂಡುಬರುತ್ತದೆ. ಸಾದಾ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಇದು ಕಡಿಮೆಯೆಂದೇ ಹೇಳಬಹುದು. ಇದಲ್ಲದೆ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಹಸುರು ಬಣ್ಣ ಸಾದಾ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸ್ಥಿರವಾಗಿ ನಿಲ್ಲುತ್ತದೆ. ಹರಿತ್ತಿನಲ್ಲಿರುವ ನೈಜವಾದ ಹಸುರು ಬಣ್ಣ ತವರವನ್ನು ಸ್ಥಿರಗೊಳಿಸುವುದೇ ಇದಕ್ಕೆ ಕಾರಣವಾಗಿರಬಹುದು. ಆದರೆ ಸಾದಾ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ತವರದಂಶ ದ್ರವರೂಪಕ್ಕೆ ಬಂದು ಸೇರುತ್ತದೆ. ಬಿಳಿ ಚೆರ್ರಿ, ಗೂಸ್ ಬೆರ್ರಿ, ಚಿನ್ನದ ಬಣ್ಣದ ದ್ವೀಪದ್ರಾಕ್ಷಿ, ಗ್ರೀನ್‌ಗೇಜ್, ಮಾವು, ಕಿತ್ತಳೆ, ಚಕ್ಕೋತ, ಹಲಸು, ಪೀಚ್, ಏಪ್ರಿಕಾಟ್ ಇತ್ಯಾದಿಗಳನ್ನು ಸಾದಾ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬುವುದೇ ಉತ್ತಮ.
ಸಕ್ಕರೆಯ ಗುಣಮಟ್ಟ: ಕಬ್ಬಿನಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ ಸಕ್ಕರೆ ಜಲಜನಕದ ಉಬ್ಬುವಿಕೆಗೆ ಉತ್ತೇಜನವೀಯುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಬೀಟ್‌ರೂಟ್ ಸಕ್ಕರೆ ಅದನ್ನು ನಿಧಾನಿಸುತ್ತದೆ. ಕೆಲವು ವಿಧದ ಸಕ್ಕರೆಗಳಲ್ಲಿ ಸವೆತವನ್ನು ತೀವ್ರಗೊಳಿಸುವ ಘಟಕಗಳಿರುತ್ತವೆ. ಇನ್ನು ಕೆಲವು ವಿವಿಧ ಸಕ್ಕರೆಗಳು ಸವೆತವನ್ನು ನಿಧಾನಿಸುತ್ತವೆ ಇಲ್ಲವೇ ತಡೆಯುತ್ತವೆ. ಬೀಟ್‌ರೂಟ್ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಚೆರ್ರಿ ಮತ್ತು ಗ್ರೀನ್ ಗೇಜ್‌ನಂಥ ಕಡಿಮೆ ಆಮ್ಲದವುಗಳಿಗೆ ಸೇರಿಸಿ, ಸವೆಯುವಿಕೆಯನ್ನು ತಡೆಯಬಹುದು. ಆದರೆ ಅಧಿಕ ಆಮ್ಲದ ಹಣ್ಣುಗಳಿಗೆ ಇದನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿದರೆ ಅಷ್ಟು ಒಳ್ಳೆಯ ಫಲಿತಾಂಶ ಸಿಗುವುದಿಲ್ಲ. ಇದಕ್ಕೆ ನಿಶ್ಚಿತ ಕಾರಣವೇನೆಂಬುದು ಇನ್ನೂ ತಿಳಿದಿಲ್ಲ. ಈ ವಿಷಯದ ಬಗ್ಗೆ ಇಂಗ್ಲೆಂಡಿನ ಕೇಂಪ್ಡನ್‌ನಲ್ಲಿರುವ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣಾ ಕೇಂದ್ರದ ಹರ್ಸ್ಟ್ ಮತ್ತು ಆಡಮ್‌ರವರು ಸಂಶೋಧನೆ ನಡೆಸುತ್ತಿದ್ದಾರೆ.
ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸುವಿಕೆ: ಸಿಹಿ ಚೆರ್ರಿ, ಗ್ರೀನ್‌ಗೇಜ್ ಮುಂತಾದವುಗಳನ್ನು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಾಗ ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕಕ್ಕೆ ಶೇಕಡಾ ೦.೫ ಕ್ಕೆ ಮೀರದಂತೆ ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಜಲಜನಕದಿಂದ ಡಬ್ಬಿಯು ಉಬ್ಬುವುದನ್ನು ಇದು ಬಹುಮಟ್ಟಿಗೆ ತಡೆಯುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಟಾರ್ಟಾರಿಕ್, ಎಡಿಪಿಕ್, ಫಾಸ್‌ಫಾರಿಕ್ ಮೊದಲಾದ ಆಮ್ಲಗಳು ಸಿಟ್ಟಿಕ್ ಆಮ್ಲದಷ್ಟು ಫಲಕಾರಿಯಲ್ಲ.
ನಿರ್ವಾತಗೊಳಿಸುವಿಕೆ, ಕ್ಲಿಂಷ್, ನಿರ್ವಾತ ಮತ್ತು ಡಬ್ಬಿಯ ಮುಚ್ಚಳದಡಿಯ ಖಾಲಿ ಜಾಗ: ಈ ಎಲ್ಲ ಅಂಶಗಳೂ ಒಂದಕ್ಕೊಂದು ಸಂಬಂಧಿಸಿವೆ. ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ಕಾರ್ಯದಲ್ಲಿ ತೊಡಗಿರುವ ಕಾರ್ಖಾನೆಗಳಲ್ಲಿ ಇವುಗಳನ್ನು ಹತೋಟಿಯಲ್ಲಿಟ್ಟುಕೊಳ್ಳುವುದು ಅಷ್ಟೇನೂ ಕಷ್ಟವಿಲ್ಲ. ನಿರ್ವಾತಗೊಳಿಸುವಾಗ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿರುವ ಹೆಚ್ಚಿನ ಗಾಳಿ ಹೊರದೂಡಲ್ಪಡುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸರಿಯಾಗಿ ತುಂಬಬಹುದು ಮತ್ತು ಹೆಚ್ಚಿನ ನಿರ್ವಾತವನ್ನು ಪಡೆಯಬಹುದು. ಡಬ್ಬಿಯ ಸವೆತದಿಂದ ಜಲಜನಕದ ಸಲ್ಫೈಡ್ ಉತ್ಪನ್ನವಾಗುವುದೆಂದು ಈ ಮೊದಲು ತಿಳಿಸಿದೆಯಷ್ಟೇ. ಡಬ್ಬಿಯ ಒಳಗೆ ನಿರ್ವಾತವಿರುವುದರಿಂದ ಜಲಜನಕದ ಸಲ್ಫೈಡ್‌ಗೆ ಒಳಗೆ ಸಾಕಷ್ಟು ಅವಕಾಶ ಸಿಗುತ್ತದೆ.
ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ನಿರ್ವಾತಗೊಳಿಸುವ ಮೊದಲು ಕೆಲವು ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಮುಚ್ಚಿಕೆ (ಕ್ಲಿಂಚ್) ಮಾಡಬಹುದು. ಇದರಿಂದ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಅಧಿಕ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ನಿರ್ವಾತಗೊಳಿಸಬಹುದು. ಈ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಡಬ್ಬಿಯ ಒಳಗಿರುವ ಪದಾರ್ಥದ ಮೇಲ್ಭಾಗಕ್ಕೆ ಯಾವ ಹಾನಿಯೂ ತಟ್ಟುವುದಿಲ್ಲ. ಅಲ್ಲದೆ ಈ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ನಿರ್ವಾತಗೊಳಿಸುವ ಪೆಟ್ಟಿಗೆಯಿಂದ ಹೊರತೆಗೆದು ಅಂಚು ಸೇರಿಸುವ ಮೊದಲು ಮೇಲ್ಮೈಯನ್ನು ಶೀತಿಲಗೊಳಿಸುವ ಅಗತ್ಯವೂ ಇರುವುದಿಲ್ಲ.
ಕಡಿಮೆ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಅಂದರೆ ಸಾಧಾರಣ ೧೬೫೦ ಫ್ಯಾ. ನಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಸಮಯ ನಿರ್ವಾತಗೊಳಿಸಿದರೆ, ೧೮೦೦ ಫ್ಯಾ. ನಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಕಾಲ ಮಾಡಿದುದಕ್ಕಿಂತ ಉತ್ತಮ ಫಲಿತಾಂಶ ದೊರಕುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಇವೆರಡರಲ್ಲಿಯೂ ಡಬ್ಬಿಯನ್ನು ಮುಚ್ಚುವ ಮೊದಲು ಹೆಚ್ಚು ತಣ್ಣಗೆ ಆರಿಸಬಾರದು. ನಿರ್ವಾತಗೊಳಿಸುವುದರಿಂದ ಪಡೆದ ಸೌಲಭ್ಯವೆಲ್ಲ ಹೀಗೆ ತಣ್ಣಗೆ ಆರಿಸುವುದರಿಂದ ನಷ್ಟವಾಗುತ್ತದೆ. ಇದಕ್ಕಾಗಿಯೇ ನಿರ್ವಾತಗೊಳಿಸಿದ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಮುಚ್ಚುವ ಮೊದಲು ಅನವಶ್ಯಕವಾಗಿ ಹೆಚ್ಚು ತಣಿಸಬಾರದೆನ್ನುವುದು.
ಮುಚ್ಳದಡಿಯ ಖಾಲಿ ಜಾಗ: ಡಬ್ಬಿಯನ್ನು ಮುಚ್ಚುವ ಮೊದಲು ಮುಚ್ಚಳದಡಿಯ ಖಾಲಿ ಜಾಗ ೧/೪” – ೩/೮” ದಷ್ಟಿರಬೇಕು.
ತಂಪು ಮಾಡುವಿಕೆ: ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಕೂಡಲೇ ರಾಶಿ ಜೋಡಿಸಿದರೆ ಅವು ರಾಶಿಯಲ್ಲಿ ಸುಡು(ಕಾಯು)ವುದು ಕಂಡುಬರುತ್ತದೆ. ಇದನ್ನು ತಡೆಯಲು ರಾಶಿ ಜೋಡಿಸುವ ಮೊದಲು ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ೧೦೦೦ ಫ್ಯಾ. ಗೆ ತಣಿಸಬೇಕು.
ಜಲಜನಕದಿಂದ ಉಬ್ಬುವುದು ಮತ್ತು ರಂಧ್ರವಾಗುವುದನ್ನು ತಡೆಯಲು ಈ ಕೆಳಗೆ ಕಾಣಿಸಿದ ಅಂಶಗಳನ್ನು ಗಮನಿಸಬೇಕು.
೧. ಉತ್ತಮ ಗುಣಮಟ್ಟದ ತವರದ ತಗಡಿನಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನೇ ಆರಿಸಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು.
೨. ಕಡಿಮೆ ಆಮ್ಲತೆಯುಳ್ಳ ಹಣ್ಣುಗಳಾದ ಚೆರ್ರಿ, ಗ್ರೀನ್, ಗೇಜ್, ಮಾವು, ಹಲಸಿನ ಹಣ್ಣು ಇತ್ಯಾದಿಗಳನ್ನು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಾಗ ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕಕ್ಕೆ ಶೇಕಡಾ ೦.೫ ಕ್ಕೆ ಮೀರದಂತೆ ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸಬೇಕು.
೩. ಡಬ್ಬಿಯನ್ನು ೧೬೫೦ ಫ್ಯಾ. ಗಿಂತ ಕಡಿಮೆ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಮುಚ್ಚಬಾರದು.
೪. ಸಾಕಷ್ಟು ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲ ನಿರ್ವಾತಗೊಳಿಸಬೇಕು. ಆದರೆ ಒಳಗಿರುವ ಪದಾರ್ಥದ ಗುಣಮಟ್ಟಕ್ಕೆ ಯಾವುದೇ ಕೆಡುಕುಂಟಾಗದಂತೆ ನೋಡಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು.
೫. ಅತ್ಯಧಿಕ ನಿರ್ವಾತವನ್ನು ಪಡೆಯಬೇಕಾದರೆ ಮತ್ತು ಪದಾರ್ಥದ ದಾಸ್ತಾನಿನ ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ ಒಳ್ಳೆ ಗುಣಮಟ್ಟವನ್ನು ಕಾಪಾಡಿಕೊಳ್ಳಬೇಕಾದರೆ ನಿರ್ವಾತಗೊಳಿಸುವ ಮೊದಲು ಮುಚ್ಚಳವನ್ನು ಪೂರ್ಣ ಮುಚ್ಚಬೇಕು.
೬. ಮುಚ್ಚಳ ಸೇರಿಸುವ ಮೊದಲು ಡಬ್ಬಿಯ ಮುಚ್ಚಳದಡಿಯ ಖಾಲಿ ಜಾಗ ೧/೪ ನಿಂದ ೩/೮ ದಷ್ಟು ಇರಬೇಕು.
೭. ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ತಂಪಾದ ಮತ್ತು ಒಣಜಾಗದಲ್ಲಿ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡಬೇಕು. 

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.
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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. 
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 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.
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 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.
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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.
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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.

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 ಹಣ್ಣುಗಳು 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.
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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.   
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.
[image: https://kanaja.karnataka.gov.in/wp-content/uploads/2011/12/29_Fruits-300x155.jpg]
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.
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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



ಮಾವಿನ ಸ್ಕ್ವಾಷ್
ಮಾವಿನ ಸ್ಕ್ವಾಷ್‌ : ರಸ ಭರಿತ ಹಣ್ಣನ್ನು ಸ್ಕ್ವಾಷ್ ಮಾಡಲು ಆರಿಸಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಪೂರ್ಣ ಆಗಿರುವ ಹಣ್ಣುಗಳ ಭಾಗವನ್ನು ಕತ್ತರಿಸಿ, ಹಣ್ಣಿನ ಮೇಲೆ ನಾಲ್ಕು ಸೀಳುಗಳನ್ನು ಮಾಡಿ ಅವುಗಳನ್ನು ಪಲ್ಪಿಂಗ್ ಯಂತ್ರಕ್ಕೆ ಹಾಕಿದರೆ, ಸಿಪ್ಪೆ ಮತ್ತು ಓಟೆಗಳುಬೇರೆಯಾಗುತ್ತವೆ. ತಿರುಳನ್ನು ಸ್ಕ್ವಾಷ್ ತಯಾರಿಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು.
ಪಾಕ ಪರಿಕರಗಳು :                  
	ಸೇರಿಸಬಹುದಾದ ವಸ್ತುಗಳು
	೨೫% ರಸ
	೩೩ ೧/೩ % ರಸ
	೨೫% ರಸ
	೩೩ ೧/೩ % ರಸ

	
	೪೫೦ಬ್ರಿಕ್ಸ್
	೪೦೦ಬ್ರಿಕ್ಸ್
	೫೦೦ಬ್ರಿಕ್ಸ್
	೫೦೦ಬ್ರಿಕ್ಸ್

	
	೧.೮ % ಆಮ್ಲೀಯತೆ
	೨.೦ % ಆಮ್ಲೀಯತೆ
	೧.೫ % ಆಮ್ಲೀಯತೆ
	೨.೦ % ಆಮ್ಲೀಯತೆ

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

	ಮಾವಿನ ತಿರುಳು (೦.೫% ಆಮ್ಲತೆ, ೧೮೦ಬ್ರಿಕ್ಸ್)
	೧೦೦
	೦
	೧೦೦
	೦
	೧೦೦
	೦
	೧೦೦
	೦

	ಸಕ್ಕರೆ
	೧೩೯
	೧
	೯೯
	೧೫
	೧೭೮
	೪
	೧೨೯
	೫

	ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಆಮ್ಲ
	೨
	೧೧
	೧೧
	೩೮
	೨೮
	–
	–
	–

	ನೀರು
	೧೫೮
	೦
	೯೮
	೦
	೧೧೮
	೦
	೬೮
	೦

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


ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕವನ್ನು ರಸಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಿ, ಸ್ಕ್ವಾಷ್ ಅನ್ನು ಬಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ಶೋಧಿಸಿ, ಸೀಸೆಗಳಿಗೆ ತುಂಬಬೇಕು.
ಫ್ಯಾಷನ್ ಹಣ್ಣಿನ ಸ್ಕ್ವಾಷ್ : ಫ್ಯಾಷನ್  ಹಣ್ಣಿಗೆ ಆಕರ್ಷಣೀಯ ವಾಸನೆಯಿರುತ್ತದೆ. ಈ ಹಣ್ಣಿನ ಸ್ಕ್ವಾಷ್ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಜನಪ್ರಿಯವಾಗುತ್ತಿದೆ. ಆಸ್ಟ್ರೇಲಿಯಾದಲ್ಲಿ ಇದರ ತಯಾರಿಕೆ ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿದೆ. ನೀಲಗಿರಿ ಮತ್ತು ಕೊಡಗಿನಲ್ಲಿ ಫ್ಯಾಷನ್ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಬೆಳೆಯಲಾಗುತ್ತಿದೆ.
ಪಾಕ ಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ
	ಸೇರಿಸಬಹುದಾದ ವಸ್ತುಗಳು
	೨೫% ರಸ
	೩೩ ೧/೩ % ರಸ
	೨೫% ರಸ
	೩೩ ೧/೩ % ರಸ

	
	೪೫೦ಬ್ರಿಕ್ಸ್
	೪೦೦ಬ್ರಿಕ್ಸ್
	೫೦೦ಬ್ರಿಕ್ಸ್
	೫೦೦ಬ್ರಿಕ್ಸ್

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

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

	ಫ್ಯಾಷನ್ ರಸ (೩% ಆಮ್ಲತೆ, ೧೮೦ಬ್ರಿಕ್ಸ್)
	೧೦೦
	೦
	೧೦೦
	೦
	೧೦೦
	೦
	೧೦೦
	೦

	ಸಕ್ಕರೆ
	೧೫೮
	೧೨
	೧೧೫
	೫
	೧೨೬
	೧೨
	೧೭೩
	೧೩

	ನೀರು
	೧೩೮
	೦
	೮೩
	೦
	೫೮
	೨
	೨೩
	೦

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


ನೇರಳೆ ಅಥವಾ ಊದಾ ಬಣ್ಣದ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಆರಿಸಬೇಕು. ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಅರ್ಧಭಾಗ ಮಾಡಿ, ಒಳಗಿರುವ ಲೋಳೆಯಂಥ ತಿರುಳು ಮತ್ತು ಬೀಜವನ್ನು ಹೆರೆದು ತೆಗೆಯಬೇಕು. ಪಲ್ಪರ್‌ನಲ್ಲಿ ತಿರುಳನ್ನು ಹಾಕಿ, ಬೀಜಗಳನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಬಹುದು. ಪ್ರತಿ ಅಂಗುಲಕ್ಕೆ ೨೦-೧೦ ರಂಧ್ರಗಳಿರುವ ಜರಡಿಯಲ್ಲಿ ತಿರುಳನ್ನು ಹಾಕಿ ಶೋಧಿಸಬೇಖು. ಈ ವಿಧಾನವನ್ನು ಅಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸ್ಕ್ವಾಷ್ ತಯಾರಿಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು.
ಪೀಚ್ ಸ್ಕ್ವಾಷ್ : ಬಿಳಿ ಬಣ್ಣದ ರಸಭರಿತ ಪೀಚ್ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಸ್ಕ್ವಾಷ್ ತಯಾರಿಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ತಿರುಳನ್ನು ಅದರ ಅರ್ಧದಷ್ಟು ಪ್ರಮಾಣ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ೧೫ ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ೧೮೦ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಕಾಯಿಸಬೇಕು. ತಿರುಳಿನಿಂದ ಕೂಡಿದ ಈ ರಸ ಉತ್ತಮ ಬಗೆಯ ಸ್ಕ್ವಾಷ್ ಕೊಡುತ್ತದೆ. ಪೊಟ್ಯಾಸಿಯಂ ಮೆಟಾಬೈಸಲ್ಫೈಟ್ ನ್ನು ರಾಸಾಯನಿಕ ಸಂರಕ್ಷಕವಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು.
ಫಲ್ಸ್ ಸ್ಕ್ವಾಷ್ : ನೇರಳೆ ಹಣ್ಣಿನ ಸ್ಕ್ವಾಷ್ ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನದಂತೆ, ಈ ಹಣ್ಣಿನ ಸ್ಕ್ವಾಷ್ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಈ ರಸದಲ್ಲಿ ಆಮ್ಲ ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿದೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಸೇರಿಸುವ ಅಗತ್ಯವಿರುವುದಿಲ್ಲ.
ಅನಾನಸ್ ಸ್ಕ್ವಾಷ್ : ಅನಾನಸ್  ಹಣ್ಣುಗಳ ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ತಗೆದು, ಹೋಳುಗಳಾಗಿ ಮಾಡಬೇಕು. ಅನಂತರ ಸ್ಕ್ರೂ ಬಗೆಯ ಯಂತ್ರದಲ್ಲಿ ರಸ ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸಬಹುದು. ಅನಾನಸ್ ಹೋಳುಗಳನ್ನು ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಾಗ ಉಳಿಯುವ ಚೂರುಗಳಿಂದಲೂ ರಸ ಪಡೆಯಬಹುದು. ಮುಂದೆ ಈ ರಸವನ್ನು ಸಹ ಸ್ಕ್ವಾಷ್ ತಯಾರಿಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು.
ಪಾಕಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ
	ಸೇರಿಸಬಹುದಾದ ವಸ್ತುಗಳು
	೨೫% ರಸ
	೩೩ ೧/೩ % ರಸ
	೨೫% ರಸ
	೩೩ ೧/೩ % ರಸ

	
	೪೫೦ಬ್ರಿಕ್ಸ್
	೪೦೦ಬ್ರಿಕ್ಸ್
	೫೦೦ಬ್ರಿಕ್ಸ್
	೫೦೦ಬ್ರಿಕ್ಸ್

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

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

	ಅನಾನಸ್ ರಸ (೦.೫ % ಆಮ್ಲತೆ, ೧೮೦ಬ್ರಿಕ್ಸ್)
	೧೦೦
	೦
	೧೦೦
	೦
	೧೦೦
	೦
	೧೦೦
	೦

	ಸಕ್ಕರೆ
	೧೬೬
	೪
	೧೨೨
	೧೩
	೨೪೪
	೪
	೧೮೧
	೫

	ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಆಸಿಡ್
	೫
	೮
	೪
	೦
	೭
	೮
	೫
	೮

	ಹಣ್ಣಿನ ಸುಗಂಧ ಸಾರ
	೨
	೮
	೧
	೧೪
	೩
	೫
	೨
	೯

	ನೀರು
	೧೨೫
	೮
	೭೧
	೨
	೪೪
	೧
	೧೦
	೭

	ಹಳದಿ ಬಣ್ಣ
	ಅಗತ್ಯದಷ್ಟು
	 
	ಅಗತ್ಯದಷ್ಟು
	 
	ಅಗತ್ಯದಷ್ಟು
	 
	ಅಗತ್ಯದಷ್ಟು
	 

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


 ದ್ವೀಪದ್ರಾಕ್ಷಿ ಸ್ಕ್ವಾಷ್ : ಆಲೂಚ ಬಗೆಯ ರಸಭರಿತ ದ್ವೀಪ ದ್ರಾಕ್ಷಿಗಳನ್ನು ಅವುಗಳ ಅರ್ಧ ಭಾಘದಷ್ಟು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ೧೮೦ ಡಿಗ್ರಿ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ೩೦ ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಕಾಯಿಸಬೇಕು. ಆಗ ಹಣ್ಣಿನ ಬಣ್ಣ ಬದಲಾಗುತ್ತದೆ. ತಿರುಳನ್ನು ಪಲ್ಪರ್ ನಲ್ಲಿ ಹಾಕಿ ರಸ ಪಡೆಯಬಹುದು. ಈ ರಸದಿಂದ ೪೫ ಡಿಗ್ರಿ ಅಥವಾ ೫೫ ಡಿಗ್ರಿ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ಇರುವ ಸ್ಕ್ವಾಷ್ ಅನ್ನು ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಇದಕ್ಕೆ ಸೋಡಿಯಂ ಬೆಂಜೋಯೇಟನ್ನು ಸಂರಕ್ಷವಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು.
ಕಲ್ಲಂಗಡಿ ಹಣ್ಣಿನ ಸ್ಕ್ವಾಷ್ : ಕಲ್ಲಂಗಡಿ ಹಣ್ಣನ್ನು ಕತ್ತರಿಸಿ ಸಣ್ಣ ಹೋಳುಗಳನ್ನಾಘಿ ಮಾಡಿ, ಒಳಗಿರುವ ತಿರುಳನ್ನು ಹೆರೆದು ಸಿಪ್ಪೆಯಿಂದ ಬೇರ್ಪಡಿಸಬೇಕು. ರಸ ಹಿಂಡಲು ಬಾಸ್ಕೆಟ್ ಒತ್ತುವ ಯಂತ್ರ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ನೇರಳೆ ವರ್ಣದ ಈ ರಸದ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ೬-೭ ಡಿಗ್ರಿ ಇರುತ್ತದೆ. ಸ್ಕ್ವಾಷ್ ತಯಾರಿಸಲು ಈ ರಸ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಸೋಡಿಯಂ ಬೆಜೋಯಟ್ನ್ನು ಸಂರಕ್ಷಕವಾಗಿ ಸೇರಿಸಬಹದು.
ಪಾಕ ಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ
	ಸೇರಿಸಬಹುದಾದ ವಸ್ತುಗಳು
	೪೫೦ಬ್ರಿಕ್ಸ್

	
	೧.೫ % ಆಮ್ಲೀಯತೆ

	 
	ಪೌಂ .  
	ಔ

	ಕಲ್ಲಂಗಡಿ ರಸ (೦.೧ % ಆಮ್ಲತೆ, ೬೦ಬ್ರಿಕ್ಸ್)
	 ೭೫ ಪೌಂ
	 

	ಸಕ್ಕರೆ
	೫೨
	೮

	ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಆಮ್ಲ
	೧
	೪

	ಸಂರಕ್ಷಕ (ಸೋ..ಬೆ)
	೨
	೦೪


ಹಿಪ್ಪ ನೇರಳೆ, ರಾಸ್ಟ್ ಬೆರ‍್ರಿ, ಸ್ಟ್ರಾಬೆರಿ, ಪೇರ್, ಏಪ್ರಿಕಾಟ್, ಚಕ್ಕೋತ ಹಣ್ಣು, ಸೀಬೆ, ಕರಬೂಜ ಮುಂತಾದ ಹಣ್ಣುಗಳಿಂದ ಸ್ಕ್ವಾಷ್ ಮತ್ತು ಸಿರಪ್ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಇವುಗಳನ್ನು ಈಗಾಗಲೇ ವಿವರಿಸಿರುವ ವಿಧಾನಗಳನ್ನೇ ಸ್ಥೂಲವಾಗಿ ಅನುಸರಿಸಿ ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸಬಹುದು.
ರಸಗಳು :
ಸೇಬು : ಹುದುಗಿಸಿದ ಸೇಬು ರಸ ಯುರೋಪಿನಲ್ಲಿ ಅತಿ ಹೆಚ್ಚಿನ ಜನಪ್ರಿಯತೆ ಗಳಿಸಿದೆ. ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲೂ ಇದು ಜನಪ್ರಿಯತೆ ಪಡೆಯುತ್ತಿದೆ. ಎಲ್ಲೊ ನ್ಯೂಟನ್, ಬಾಲ್ಡ್‌ವಿನ್ ಮುಂತಾದ ಕುಲು ಕಣಿವೆಯ ಸೇಬುಗಳಿಂದ ರಸ ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನು ಕ್ರಮಪಡಿಸಲಾಗಿದೆ. ದುರ್ಬಲ ಹೈಡ್ರೋಕ್ಲೋರಿಕ್ ಆಮ್ಲದ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ (೧೦೦ ಗ್ಯಾಲನ್ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ೨ ಗ್ಯಾಲನ್ ಆಮ್ಲ) ಸೇಬು ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ತೊಳೆಯಬೇಕು. ಅವುಗಳಿಗೆ ಅಂಟಿರಬಹುಆದ ಅರ್ಸೆನಿಕ್ ಮತ್ತು ಸೀಸದ ಲವಣಗಳಿದ್ದರೆ ಇದರಿಂದ ನಿರ್ಮೂಲವಾಗುತ್ತವೆ. ಕುದಿ ಮಾಡುವ ಯಂತ್ರದಲ್ಲಿ ೧/೮ – ೧/೨ ಅಂಗುಲದ ತುರಿ ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸಬೇಕು. ಬಾಸ್ಕೆಟ್ ಒತ್ತು ಯಂತ್ರದಲ್ಲಿ ರಸವನ್ನು ಸಂಗ್ರಹಿಸಬೇಕು. ಸಣ್ಣ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಾದರೆ ಅಲ್ಯೂಮಿನಿಯಂ ಪಾತ್ರೆಯನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ರಸವನ್ನು ಒರಟು ಬಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ಶೋಧಿಸಿ ಅದರಲ್ಲಿರಬಹುದಾದ ಹಣ್ಣಿನ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಕಣಗಳು ಮತ್ತು ಇತರ ಏಲುವ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಬೇಕು. ರಸವನ್ನು ೧೮೦-೧೮೫ ಡಿಗ್ರಿ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಗೆ  ಕಾಯಿಸಿ, ಚೊಕ್ಕ ಮಾಡಿದ ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ, ತುಂಬಿ ಹರಿಯುವ ವಿಧಾನದಿಂದ ಪಾಶ್ಚೀಕರಿಸಬೇಕು. (ಎಂಟನೇಯ ಅಧ್ಯಾಯ ನೋಡಿ) ಪಾಶ್ಚೀಕರಣವನ್ನು ೧೭೫ ಡಿಗ್ರಿ ಫ್ಯಾ. ನಲ್ಲಿ ೩೦ ನಿಮಿಷ ಕಾಲ ಮಾಡಬೇಕು.
ಗೇರು: ಗೇರು ನಮ್ಮ ದೇಶದ ಪಶ್ಚಿಮ ಕರಾವಳಿಯಲ್ಲಿ ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ದೊರೆಯುತ್ತದೆ. ಈ ಹಣ್ಣಿನಲ್ಲಿರುವ ಒಗಚು ಅಂಶ ಬೇರ್ಪಡಿಸಲು ಹಲವು ಪ್ರಯೋಗಗಳನ್ನು ನಡೆಸಿ ಅಂತಿಮ ನಿರ್ಧಾರಕ್ಕೆ ಬರಲಾಗಿದೆ. ಸ್ವಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣದ ನಿಂಬೆ ರಸದೊಂದಿಗೆ ಮಿಶ್ರಿಸುವುದರ ಮೂಲಕ ಇದನ್ನು ಸಿದ್ದಪಡಿಸಿ ಸಂರಕ್ಷಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನು ವಿವರಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಜೈನ್, ಭಾಟಿಯ, ಆನಂದ್ ಮತ್ತು ಗಿರಿಧಾರಿಲಾಲ್ ೫ ಪೌಂಡು ಉಗಿಯ ಒತ್ತಡದಲ್ಲಿ ೫ ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಹಣ್ಣನ್ನು ಹದ ಮಾಡಿ ಅನಂತರ ರಸ ಹಿಂಡಬೇಕೆಂದು ಸಲಹೆ ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ. ರಸಕ್ಕೆ ಶೇಕಡಾ ೦.೪೫ ಜಲಾಟಿನ್ ಸೇರಿಸಿ, ಚೆನ್ನಾಗಿ ಕಲಕಿ ೧೫ ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಬಿಡಬೇಕು; ಬಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ರಸವನ್ನು ಶೋಧಿಸಬೇಕು. ಶೋಧಿಸಿದ ರಸಕ್ಕೆ ಶೇಕಡಾ ೫-೬ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿದಾಗ, ಮಧುರವಾದ ರುಚಿ ಮತ್ತು ಗೇರು ಹಣ್ಣಿವ ವಾಸನೆಯಿರುವ ರಸ ದೊರೆಯುತ್ತದೆ.
ನಿಂಬೆ : ತೊಳೆಗಳಿಗೆ ನಿಕಟವಾಗಿ ಅಂಟಿರುವ ಸಿಪ್ಪೆಯ ಮಾಲ್ಟ್ ಮತ್ತು ಸಾತ್ ಗುಡಿ ಹಣ್ಣುಗಳಿಂದ ಬಹುಪಾಲು ಉತ್ತಮ ಮತ್ತು ಕಹಿರಹಿತ ರಸ ಪಡೆಯಬಹುದು. ಈ ರಸವನ್ನು ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಇಲ್ಲವೇ ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬಹುದು. ಕೊಡಗು ಮತ್ತು ನಾಗಪುರಗಳ ಸಡಿಲ ಸಿಪ್ಪೆಯ ಹಣ್ಣಿನಿಂದ ತೆಗೆದ ರಸವನ್ನು ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಅಥವಾ ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಾಗ  ರಸಕ್ಕೆ ತನ್ನದೇ ಆದ ವಿಶಿಷ್ಟ ಕಹಿರುಚಿ ಬರುತ್ತದೆ. ಹಣ್ಣಿನ ತೊಳೆಗಳನ್ನು ಕ್ಷಾರ ದ್ರವದಲ್ಲಿ ಅದ್ದಿದಾಗ ಅಥವಾ ಶೇಕಡಾ ೫-೬ರಷ್ಟು ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ ಈ ಕಹಿ ಅಂಶವನ್ನು ಬಹುಮಟ್ಟಿಗೆ ಕಡಿಮೆ ಮಾಡಬಹುದು ಎಂಬುದನ್ನು ಸಿದ್ದಪ್ಪನವರು ತಿಳಿಸಿದ್ದಾರೆ. ರಸದ ಗುಣಮಟ್ಟ ಸುಧಾರಿಸಲು ಅದರಲ್ಲಿರುವ ಗಾಳಿಯನ್ನು ಹೊರದುಡಿ ಫ್ಲಾಷ್ ಪಾಶ್ಚೀಕರಣ ಮಾಡಬೇಕು. ನೈಜವಾದ ಕಿತ್ತಳೆ ರಸದ ವಾಸನೆ ಉಳಿಯುವಂತೆ, ರಸವನ್ನು ಸಂರಕ್ಷಿಸುವುದು ಈಗಲೂ ಸಮಸ್ಯೆಯಾಗಿದೆ. ದಾಸ್ತಾನಿನ ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ ರಸಕ್ಕೆ ತನ್ನದೇ ಆದ ವಿಶಿಷ್ಟ ಬಗೆಯ ಹಳಸಿದ ಅಥವಾ ಅಹಿತ ವಾಸನೆ ಬರುತ್ತದೆ.
ರಸದಿಂದ ಗಾಳಿ ಹೊರದೂಡಿಸಿ, ಫ್ಲಾಷ್ ಪಾಶ್ಚೀಕರಣ ಮಾಡಿದಾಗ ಸರ್ವ ವಿಧದಲ್ಲೂ ಉತ್ತಮ ಫಲಿತಾಂಶ ನೀಡಿತೆಂದು ಪ್ರೂಥಿಯವರ ವ್ಯಾಪಕ ಪರಿಶೀಲನೆಗಳಿಂದ ತಿಳಿದುಬಂದಿದೆ. ಅವರು ನಿರ್ಣಯಿಸಲು ಈ ಕಾರ್ಯದಲ್ಲಿ ತೊಡಗುವ ಹಲವು ಅಂಶಗಳನ್ನು ಗಣನೆಗೆ ತೆಗೆದುಕೊಂಡಿದ್ದಾರೆ. ರಸ ತುಂಬಿದ ಮೇಲೆ ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿರುವ ಮುಚ್ಚಳದಡಿಯ ಖಾಲಿ ಜಾಗ, ಸೇರಿಸಿದ ಸಕ್ಕರೆ ಪ್ರಮಾಣ, ನಿರ್ವಾತಗೊಳಿಸುವಿಕೆ, ಬಳಸಿದ ಧಾರಕ ಮತ್ತು ಸಂರಕ್ಷಿಸುವ ವಿಧಾನ (ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸ್‌ಐಡ್ ಸೇರಿಸುವುದು, ಬೆಂಜೋಯೇಟ್ ಸೇರಿಸುವುದು, ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿ ಪಾಶ್ಚೀಕರಣ ಇಲ್ಲವೇ ತುಂಬಿ ಹರಿಯುವ ಅಥವಾ  ಫ್ಲಾಷ್ ಪಾಶ್ಚೀಕರಣ ಮುಂತಾದವು)- ಈ ಅಂಶಗಳು ಕಿತ್ತಳೆ ಹಣ್ಣಿನ ರಸದ ಆಸ್ಕೋರ್ಬಿಕ್ ಆಮ್ಲ, ಬಣ್ಣ, ವಾಸನೆ ಮತ್ತು ಸಂಗ್ರಹಣೆಯ ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ  ಯಾವ ಪರಿಣಾಮವನ್ನುಂಟುಮಾಡುತ್ತವೆ ಎಂಬುದರ ಬಗ್ಗೆ ಅವರು ಪರಿಶೀಲನೆ ನಡೆಸಿದ್ದಾರೆ. ಇದರಲ್ಲಿ ಅವು ಏಳು ಬಗೆಯ ನಿಂಬೆಜಾತಿಯ ಹಣ್ಣಿನರಸಗಳನ್ನು ಎಂದರೆ ನಿಂಬೆ, ಮೊಸಂಬಿ, ಕಿತ್ತಳೆ, ನಾಗಪುರಿ, ಮಾಂಡರೀನ್ ಗ್ರೇಪ್ ಫ್ರೂಟ್, ಸಿಹಿನಿಂಬೆ, ಖಟ್ಟಗಳನ್ನು ಪರಿಶೀಲನೆಗೆ ತೆಗೆದುಕೊಂಡಿದ್ದಾರೆ. ಆಮ್ಲ ಕಡಿಮೆಯಿರುವ ಕಿತ್ತಳೆರಸಗಳಲ್ಲಿ (ಎಂದರೆ ಮೊಸಂಬಿ, ನಾಗಪುರಿ ಮತ್ತು ಸಿಹಿನಿಂಬೆ) ಸಂಸ್ಕರಣೆಯ ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ ೭ರಷ್ಟು ಅಸ್ಕೋರ್ಬಿಕ್ ಆಮ್ಲ ನಷ್ಟವಾಗುತ್ತದೆ. ಅಧಿಕ ಆಮ್ಲವಿರುವ ಹಣ್ಣು (ನಿಂಬೆ, ಖಟ್ಟ ಮತ್ತು ಗಲ್ ಗಲ್)ಗಳಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ ೩ರಷ್ಟು ಅಸ್ಕೋರ್ಬಿಕ್ ಆಮ್ಲ ನಷ್ಟವಾಗುತ್ತದೆ. ಏಳು ತಿಂಗಳ ಕಾಲ ರಸವನ್ನು ಕೊಠಡಿಯ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸಿದಾಗ ಈ ಹಣ್ಣಿನ ರಸಗಳಲ್ಲಿ ಅಸ್ಕೋರ್ಬಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಈ ರೀತಿ ನಷ್ಟವಾಗುತ್ತದೆ. ಗಲ್ ಗಲ್-೨-೭.೨೩೬.೨; ನಾಗಪುರಿ ಸಂಗ್ತ್ರ ೨೪.೫-೩೨.೩%, ಖಟ್ಟ ೧೬.೮-೨೩.೪%, ನಿಂಬೆ ೨೪.೩%-೨೮.೮%; ಗ್ರೇಪ್ ಫ್ರೂಟ್ ೧೭-೨೫.೯% ಮತ್ತು ಮೊಸಂಬಿ ೧೯.೮-೨೧.೫%, ನಿಂಬೆಜಾತಿ ಹಣ್ಣುಗಳ ರಸದ ವಾಸನೆ, ದಾಸ್ತಾನಿನ ಅವಧಿಯ ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳು ಮತ್ತು ರಸದಲ್ಲಿರುವ ಘನ ವಸ್ತುಗಳ ಕಣಗಳನ್ನು ತಳದಲ್ಲಿ ತಂಗಿಸಲು ಪೆಕ್ಟಿಕ್ ಕಿಣ್ವಗಳು ಹಾಗೂ ರಸದ ಬಣ್ಣ ಕೆಡಿಸುವುದರಲ್ಲಿ ಅಸ್ಕೋರ್ಬಿಕ್ ಆಮ್ಲದ ಪಾತ್ರ ಮುಂತಾದವುಗಳನ್ನು ಕುರಿತು ಅವರು ವ್ಯಾಪಕವಾಗಿ ಚರ್ಚಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಸಂಸ್ಕರಿಸದ ನಾಗಪುರ ಕಿತ್ತಳೆ, ಗ್ರೇಪ್ ಫ್ರೂಟ್ ಮತ್ತು ಇತರ ನಿಂಬೆಜಾತಿಯ ಹಣ್ಣಿವರಸ ಕೆಡಲು ಯಾವ ರೀತಿಯ ವಿವಿಧ ಅಂಶಗಳು ಪಾತ್ರವಹಿಸುತ್ತವೆ ಎಂಬುದನ್ನು  ವರದಿ  ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ.  ಶೇಕಡಾ  ೫ ರಷ್ಟು  ಕಬ್ಬಿನರಸವನ್ನು ಹಣ್ಣಿನ  ರಸಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಿದಾಗ  ಬಣ್ಣ ಕೆಡುವ ಕ್ರಿಯೆ ತೀವ್ರಾಗುತ್ತದೆಂದು ಅವರು ತಿಳಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಸಂಖ್ಯಾಶಾಸ್ತ್ರ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ವಿಶ್ಲೇಷಿಸಿದಾಗ ಸಕ್ಕರೆ ರಸವಚನ್ನು  ಅರ್ಧದಿಂದ ೩ ತಿಂಗಳು ಕಾಲ ಕೊಠಡಿಯ ಉಷ್ಣತೆ(೨೪-೩ ಸೆ.) ಮತ್ತು ೩೭ ಸೆ. ನಲ್ಲಿ  ಸಂಗ್ರಹಿಸಿದಾಗ ಬಣ್ಣ ಕೆಡುವುದು ಕಂಢುಬರುತ್ತದೆ. ಕೆಳಮಟ್ಟದ ಉಷ್ಣತೆ ಅಂದರೆ ೦-೨ ಸೆ.ನ ರಸವನ್ನು ಶೆಖರಿಸಿಟ್ಟರೆ ಅಸಕೋರ್ಬಿಕ್ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಉತ್ತಮ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಉಳಿಸಿಕೊಳ್ಳಲು ಸಾಧ್ಯವಾಗುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ರಸ ಕಪ್ಪಾಗುವುದುನ್ನು ತಡೆಯಬಹುದು.ಸೀಸೆಗಳ ಬದಲು ಸಾಸಾ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ರಸ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದಾಗ ಅಸಕೋಬಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಮತ್ತು ಬಣ್ಣವನ್ನು ಉತ್ತಮ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಕಾಪಾಡಲುಬಹುದು. ಗಂಧಕದ  ಡೈ ಆಕ್ಸ್ಡ ಡ್ ಸೇರಿಸಿರುವ ಅಥವಾ ಸೇರಿಸದ ನಿಂಬೆಜಾತಿಯ ಹಣ್ಣಿನ ರಸಗಳಲ್ಲಿನ ಅಸ್ಕೋರ್ಬಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಗೊತ್ತುಮಾಡುವ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸಲಾಗಿದೆ. ಈ ರಸಗಳ ಫೋಟೋ ಎಲೆಕ್ಟ್ರಿಕ್ ಕೊಲೋರಿಮೀಟರ್ ವಿಶ್ಲೇಣೆಯ ಕ್ರಮವನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸಲಾಗಿದೆ.
ರಸ ಹಿಂಡುವ ಮತ್ತು ಪೂರ್ವಭಾವಿಯಾಗಿ ರಸ ಹದ ಮಾಡುವ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಸೂಕ್ತರೀತಿ ಅಳವಡಿಸಿದರೆ, ರಸದಲ್ಲಿ ಮುಂದೆ ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳಬಹುದಾದ ಕಹಿ ರುಚಿ ಅತ್ಯಲ್ಪವಾಗಿರುವಂತೆ ಮಾಡಬಹುದು. ಹಣ್ಣಿನ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಕಿತ್ತಳೆ ರಸ ಹಿಂಡಿ, ಆಮ್ಲ ಬೆರೆಸಿ,  ಪೊಟ್ಯಾಶಿಯಂ ಮೆಟಾಸಲ್ಫೈಟ್ ಸಂರಕ್ಷಕ ಸೇರಿಸಿ ಪೀಪಾಯಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಬೇಕು. ಅಗತ್ಯವಿದ್ದಾಗ ಈ ರಸದಿಂದ ಸ್ಕ್ವಾಷ್ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಈ ರೀತಿ ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿನ ಬೇಡಿಕೆಗಳಿಗನುಗುಣವಾಗಿ, ರಸವನ್ನು ಸೂಕ್ತ ರೀತಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿ ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ ಮಾರಲು ಅನುಕೂಲವಾಗುತ್ತದೆ.
ದ್ರಾಕ್ಷಿ : ಬಿಳಿ ದ್ರಾಕ್ಷಿ ಮತ್ತು ಬಣ್ಣದ ದ್ರಾಕ್ಷಿ ಇವೆರಡನ್ನೂ ರಸ ತಯಾರಿಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಬಣ್ಣದ ದ್ರಾಕ್ಷಿಯಿಂದ ಬಣ್ಣ ಬೇರ್ಪಡಿಸಬೇಕು. ಜಜ್ಜಿದ ಹಣ್ಣಿನ ತಿರುಳಿಗೆ ಸ್ವಲ್ಪ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ, ೧೦-೧೫ ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ೧೪೦೦-೧೪೫೦ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಕಾಯಿಸಬೇಕು. ಆದರೆ ಬಿಳಿ ದ್ರಾಕ್ಷಿಯನ್ನು ಈ ರೀತಿ ಕಾಯಿಸಬೇಕಾಗಿಲ್ಲ. ಏನೇ ಇರಲಿ, ಜಜ್ಜಿದ ದ್ರಾಕ್ಷಿಯನ್ನು  ದ್ರಾಕ್ಷಿಯನ್ನು ಬಾಸ್ಕೆಟ್ ಒತ್ತು ಯಂತ್ರಕ್ಕೆ ಹಾಕಿ ರಸ  ಹಿಂಡಬಹುದು. ರಸವನ್ನು ಬಟ್ಟೆಗಳಲ್ಲಿ ಶೋಧಿಸಿ, ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ, ಪಾಶ್ಚೀಕರಿಸಲು ತುಂಬಿ ಹರಿಯುವ ವಿಧಾವನ್ನು ಉಪಯೋಗೆಸಬಹುದು. ದ್ರಾಕ್ಷಿರಸವನ್ನು ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿದಾಗ ಕ್ರಮವಾಗಿ ಕ್ರೀಮ್ ಆಫ್ ಟಾರ್ಟರ್  ತಳದಲ್ಲಿ ಪ್ರಕ್ಷೇಪಗೊಂಡು ಸಂಗ್ರಹವಾಗುತ್ತದೆ. ಇದನ್ನು ೩-೪ ತಿಂಗಳುಗಳ ಕಾಲ ಸಂಗ್ರಹಿಸುವುದರಿಂದ ತಪ್ಪಿಸಬಹುದು. ಆದರೆ ಕೆಳಮಟ್ಟದ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಮಾತ್ರ ಹೀಗೆ ಸಂಗ್ರಹಿಸಬಹುದು. ಆಗ ಸಂಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಕ್ರೀಮ್ ಆಫ್ ಟಾರ್ಟರ್ ತಳದಲ್ಲಿ ನಿಲ್ಲುತ್ತದೆ. ತಿಳಿಯಾದ ರಸವನ್ನು ಅನಂತರ ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಬಹುದು. ಇಲ್ಲಿ ಸೋಡಿಯಂ ಬೆಂಜೋಯೇಟನ್ನು ಸಂರಕ್ಷಕವಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಈ ಕಾರ್ಯಕ್ಕಾಗಿ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ಬಳಸಬಾರದು. ಏಕೆಂದರೆ ಇದರಿಂದ ರಸ ಕಹಿಯಾಗುತ್ತದೆ.
ಅನಾನಸ್ : ಅಸ್ಸಾಂ, ಪಶ್ಚಮ ಬಂಗಾಳ, ಕೇರಳ ಮತ್ತು ತಮಿಳುನಾಡಿನಲ್ಲಿ ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಅನಾನಸ್ ಬೆಳೆಯನ್ನು ಕಾಣಬಹುದು. ದೇಶದ ಹಣ್ಣಿನ ಉತ್ಪಾದನೆಯ ಸುಮಾರು ಶೇಕಡಾ ೯೫ರಷ್ಟು ಭಾಗ ಉತ್ಪಾದನೆ ಈ ನಾಲ್ಕು ರಾಜ್ಯಗಳಲ್ಲಿದೆ. ಅನಾನಸ್ ಹಣ್ಣಿನಲ್ಲಿ ಹಲವು ಬಗೆಯವುಗಳಿವೆ. ಕ್ಯೂ, ಜೈಂಟ್ ಕ್ಯೂ, ಮಾರಿಷಿಯಸ್, ಜಲ್ ಧೂಪ್, ಸಿಂಗಾಪೂರ ಮುಂತಾದವು. ಈ ಪೈಕಿ ಕ್ಯೂ ಮತ್ತು ಜೈಂಟ್ ಕ್ಯೂ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಲಾಗುತ್ತದೆ. ಮಿಕ್ಕ ಬಗೆಗಳಿಂದ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ರಸ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣನ್ನು ತುಂಬಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಾಗ, ಕತ್ತರಿಸಿದ ಹಣ್ಣಿನ ಉಳಿದ ಚೂರುಗಳಿಂದ ಮತ್ತು ದಿಂಡಿನಿಂದ ರಸ ಹಿಂಡಬಹುದು. ಈ ಕಾರ್ಯಕ್ಕೆ ಅನಪೇಕ್ಷಿತವೆನಿಸಿದ, ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ರೀತಿ ಪಕ್ವವಾಗದ ಅಥವಾ ಮೆದು ಹಣ್ಣಿನಿಂದ ರಸ ಪಡೆಯಬಹುದು.
ಹಣ್ಣಿನ ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆದು ಚೂರುಗಳಾಗಿ ಮಾಡಬೇಕು. ಬಳಿಕ ಇವುಗಳನ್ನು ಅತಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮವಾದ ಚೂರುಗಳಾಗುವಂತೆ ತುರಿಯಬೇಕು. ಕತ್ತರಿಸಿದ ಹಣ್ಣನ ಇತರ ಭಾಗಗಳು ಮತ್ತು ದಿಂಡನ್ನು ಸಹ ಇದೇ ರೀತಿ ಮಾಡಬಹುದು. ಅನಂತರ ಸ್ಕ್ರೂ ಬಗೆಯ ರಸ ಹಿಂಡುವ ಒತ್ತು ಯಂತ್ರದಿಂದ ರಸ ಹಿಂಡಬಹುದುದ. ಪಲ್ಟರ್ ಅಥವಾ ಹೈಡ್ರಾಲಿಕ್ ಒತ್ತುಯಂತ್ರವನ್ನು ಸಹ ಈ ಕಾರ್ಯಕ್ಕೆ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಮಲ್ ಬಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ರಸವನ್ನು ಶೋಧಿಸಿ, ಅದನ್ನು ೧೮೦೦-೧೮೫೦ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಗೆ ಕಾಯಿಸಬೇಕು. ಬಿಸಿ ರಸವನ್ನು ಸಾದಾ ಡಬ್ಬಿಗಳಿಗೆ ತುಂಬಿ, ಮುಚ್ಚಳವನ್ನು ದ್ವಿಅಂಚು ಸೇರಿಸಿ ಮೊಹರು ಮಾಡಬೇಕು. ಈ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ೨೫ ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ೧೭೫೦-೧೮೦೦ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬೇಕು. ಇದಕ್ಕೆ ಒಂದು ಪೌಂಡು ಹಾಲು ಹಿಡಿಸುವ ಗಾತ್ರದ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು.  ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಹರಿಯುವ ತಣ್ಣೀರಿನಿಂದ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಅತಿ ಹೆಚ್ಚಿನ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಅಲ್ಪಕಾಲಿಕ ಪಾಸ್ಚೀಕರಣ ವಿಧಾನವನ್ನ ಅನುಸರಿಸಿ ವಿದೇಶಗಳಲ್ಲಿ ರಸಚನ್ನ ಸಂಸ್ಕರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಇದಕ್ಕೆ ೧೯೦೦ ಫ್ಯಾ.  ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಕೇವಲ ೨-೩ ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಪಾಶ್ಚೀಕರಿಸಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ತಕ್ಷಣ ಈ ರಸವನ್ನು ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ ಮೊಹರು ಮಾಡಬಹುದು,
ಸೀಸೆ ಮತ್ತು ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿದ ರಸ ಮತ್ತು ಸ್ಕ್ವಾಷ್ ನ್ನು ಪಾಶ್ಚೀಕರಿಸಿ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ಸೇರಿಸಿ ಕೊಠಡಿಯ ಉಷ್ಣತೆ (೨೪-೩೦೦ಸೆ] ಮತ್ತು ೩೭ಡಿಗ್ರಿ. ಸೆ. ನಲ್ಲಿ ಎಷ್ಟು ಕಾಲದವರೆಗೆ ದಾಸ್ತಾನಿಸಬಹುದು ಎಂದೂ ಮತ್ತು ಈ ದಾಸ್ತಾನಿನ ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ ಬಣ್ಣ ಮತ್ತು ಆಸ್ಕೋರ್ಬಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಉಳಿಯುವ ಬಗ್ಗೆ ಪ್ರೂತಿಯವರು ಅಧ್ಯಯನ ನಡೆಸಿದ್ದಾರೆ. ಕೊಠಡಿಯ ಉಷ್ಣತೆ (೨೪-೩೦ ಡಿಗ್ರಿ.ಸೆ) ನಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ ೮೦-೮೫ ಮತ್ತು ೩೭ ಡಿಗ್ರಿ ಸೆ. ನಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ ೩೮-೪೭ ರಷ್ಟು ಆಸ್ಕೋರ್ಬಿಕ್ ಆಮ್ಲ ರಸದಲ್ಲಿ ಉಳಿಯುವುದೆಂದು ಅವರು ತಿಳಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಫೋಟೋ-ಎಲೆಕ್ಟ್ರೀಕ್ ಕ್ಯಾಲೋರಿ ಮೀಟರಿನಿಂದ ದಾಸ್ತಾನಿನ ಅವಧಿಯು ಮುಗಿದ ನಂತರ ರಸದಲ್ಲಿ ಕೆಟ್ಟಿರುವ ಬಣ್ಣವನ್ನು ಪರೀಕ್ಷಿಸಬಹುದೆನ್ನುತ್ತಾರೆ. ಬೆಳಕಿನ ಸಾಂದ್ರತೆಯಲ್ಲಿ ಈ ರೀತಿ ಅಳೆದಾಗ ೩೭ ಡಿಗ್ರಿ ಸೆ. ನಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸಿದ ರಸವು ಕೊಠಡಿಯ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸಿದ ರಸಕ್ಕಿಂತ  ಭಿನ್ನವಾಗಿ ಕಂಡುಬಂದಿತು. ಅದೆಂದೆ ೪೨೦-೬೪೦ µ ಅಂತರದಲ್ಲಿ ಕಂಡು ಬಂದ ಆರು ವಿವಿಧ ತರಂಗಾಂತರಗಳು ೩೭ ಡಿಗ್ರಿ ಸೆ. ನಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸಿದ  ರಸದಲ್ಲಿ ಮೂರು ಪಟ್ಟು ಹೆಚ್ಚು ಕಂಡು ಬಂದಿತು.  ಅನಾನಸ್ ರಸವನ್ನು ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿ, ೧೨-೧೫ ತಿಂಗಳುಗಳ ಕಾಲ ಸಂಗ್ರಹಿಸಿದಾಗ ಗಮನಾರ್ಹ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ನಷ್ಟವಾಗುವುದಿಲ್ಲವೆಂದು ಅವರು ವರದಿ ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ.
ದಾಳಿಂಬೆ ರಸ :
ಕಂಧಾರಿ ಬಗೆಯ ದಾಳಿಂಬೆಯಲ್ಲಿ ಪ್ರಕಾಶಮಾನವಾದ ಕೆಂಪು ವರ್ಣದ ರಸಕೋಶಗಳಿರುತ್ತದೆ. ಇಂಥ ಹಣ್ಣಿನಿಂದ ಮಧುರವಾದ ರಸವನ್ನು ಕಡೆಯಬಹುದು. ಹಣ್ಣನ್ನು ನಾಲ್ಕು ಭಾಗಗಳಾಗಿ ಮಾಡಿ ರಸಕೋಶಗಳನ್ನು ಹೊರಕ್ಕೆ ತೆಗೆಯಬೇಕು. ಬಾಸ್ಕೇಟ್ ಒತ್ತಯಂತ್ರದಲ್ಲಿ ಹಾಕ ಇಂದ ರಸಕೋಶಗಳಿಂದ ರಸ ತೆಗೆಯಬಹುದು. ಇಂಥ ಪ್ರತಿಯೊಂದು ಹಣ್ಣಿನ ನಾಲ್ಕು ಭಾಗಗಳನ್ನು ಮೃದುವಾದ ಒತ್ತಡಕ್ಕೆ ಒಳಪಡಿಸಿ ರಸ ಹಿಂಡಬಹುದಾಗಿದೆ. ರಸವನ್ನು ದಪ್ಪ ಬಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ಶೋಧಿಸಿ, ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಬಹುದು. ರಸ ಸಂರಕ್ಷಿಸಿಡಲು ಪಾಶ್ಚೀಕರಣ ಮಾಡಬಹುದು ಅಥವಾ ರಸಕ್ಕೆ ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸೋಡಿಯಂ ಬೆಂಜೋಯೇಟ್ ಸೇರಿಸಬಹುದು. ದೀರ್ಘಕಾಲ ರಸವನ್ನು ಸಂಗ್ರಹಿಸಿದಾಗ ಅದರ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ವಾಸನೆ ದುರ್ಬಲವಾಗುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ, ೫೫-೬೦ ಡಿಗ್ರಿ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ಇರುವ ಸಿರಪ್‌ನ್ನು ತಯಾರಿಸಬಹುದು.
ಸಿರಪ್‌ಗಳು
ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಗುಲಾಬಿ, ಶ್ರೀಗಂಧ, ಬಾದಾಮಿ, ಸರಸಪರಿಲ್ಲಾ ಕೇದಗೆ ಹೂವಿನ ಸುಗಂಧಸಾರ, ಸ್ಟ್ರಾಬೆರ‍್ರಿ, ಅನಾನಸ್, ರಾಸ್ಟಬೆರ್, ಕಿತ್ತಳೆ, ಹಿಪ್ಪೆನೇರಳೆ ಮುಂತಾದ ಹಣ್ಣುಗಳಿಂದ ಜನಪ್ರಿಯವಾದ ಬೇಸಿಗೆ ಕಾಲದ ಪಾನೀಯಗಣನ್ನು ತಯಾರಿಸುತ್ತಾರೆ. ನೈಜವಾದ ವಸ್ತುಗಳ ಸುಗಂಧಸಾರ ಅಥವಾ ಸುವಾಸನೆ ನೀಡುವ ಕೃತಕಸಾರಗಳು ಮತ್ತು ಬಣ್ಣಗಳನ್ನು ಈ ಕೆಲಸಕ್ಕೆ ಉಪಯೋಗೆಸಬಹುದು. ಇವುಗಳನ್ನು ೭೦-೭೫೦ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ಇರುವ ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆ ಕರಗಿಸಿ, ಅದಕ್ಕೆ ಸ್ವಲ್ಪ ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸಿ ಅಲ್ಪಕಾಲ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಅವು ಗ್ಲೂಕೋಸ್ ಬಗೆಯ ಇನವರ್ಟ ಸಕ್ಕರೆಯಾಗಿ ರೂಪಾಂತರಗೊಂಡು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕರಗುತ್ತವೆ. ಕೃತಕ ಸಿರಪಗಳನ್ನು ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸುವುದರ ಬದಲು ನೈಜವಾದ ಹಣ್ಣಿನ ಸಿರಪಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವುದು ಪೌಷ್ಟಿಕಾಂಶದ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ಉತ್ತಮವೆನಿಸಿದೆ.
ಪಾಕ ಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ
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ಇಂಗಾಲೀಕರಿಸಿದ ಪಾನೀಯಗಳು
ನೈಜವಾದ ಹಣ್ಣಿನ ರಸಗಳಿಗೆ ಇಂಗಾಲೀಕರಣಗೊಳಿಸಿ ಪಾನೀಯಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವುದು ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಚಾರದಲ್ಲಿ ಇಲ್ಲವೆಂದೇ ಹೇಳಬಹುದು. ಆದರೆ ಇಂಗಾಲೀಕರಣಗೊಳಿಸಿರುವ ಸೋಡಾ ಬಗೆಯ ಪಾನೀಯಗಳು, ಮಂಜುಗಡ್ಡೆಯಿರುವ ಷರಬತ್ತುಗಳು ಮತ್ತು ಸ್ಯಾಕರಿನ್ ಸೇರಿಸಿದ ಕೃತಕ ಪಾನೀಯಗಳನ್ನು ದೇಶದ ಎಲ್ಲೆಡೆಯಲ್ಲಿಯೂ ಸೇವಿಸುತ್ತಾರೆ. ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಯಾವ ಪೌಷ್ಟಿಕಾಂಶಗಳು ಇರುವುದಿಲ್ಲ. ಬದಲಿಗೆ ನೈಜವಾದ ಹಣ್ಣಿವ ರಸಗಳನ್ನು ಬಳಸಿದಲ್ಲಿ ಈ ಪಾನೀಯಗಳಲ್ಲಿ ಪೌಷ್ಟಿಕಾಂಶಗಳು ಬಹುಮಟ್ಟಿಗೆ ಹೆಚ್ಚುತ್ತವೆ.
ರಸಗಳನ್ನು ನೇರವಾಗಿ ಇಂಗಾಲೀಕರಣ ಕ್ರಿಯೆಗೊಳಪಡಿಸಬಹುದು. ಅಗತ್ಯವಿದ್ದರೆ ರಸಗಳನ್ನು ಹಾಗೆಯೇ ಅಥವಾ ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದ ರೂಪದಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸಿ, ಅನಂತರ ಇಂಗಾಲೀಕರಣಗೊಳಿಸಬಹುದು. ಸಂರಕ್ಷಕವನ್ನು ಸೇರಿಸಿದೆ ಸುಮಾರು ಒಂದು ವಾರ ಕಾಲ ಇಂಥ ಪಾನೀಯವನ್ನು ಸುರಕ್ಷಿತವಾಗಿ ಇಡಬಹುದು. ಆದರೆ ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲ ದಾಸ್ತಾನಿನಲ್ಲಿಡಬೇಕಾದರೆ ಶೇಕಡಾ ೦.೦೫ ಸೋಡಿಯಂ ಬೆಂಜೋಯೇಟನ್ನು ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸಿದ ಪಾನೀಯಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು.
ಇಂಗಾಲೀಕರಣಗೊಳಿಸಿದ ಕಿತ್ತಳೆ ಸಿರಪ್ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಇದಕ್ಕೆ ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕ ಬಳಸಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ೧೦ ಪೌಂಡು ಕಿತ್ತಳೆರಸಕ್ಕೆ ೧೫.೫ ಪೌಂಡು ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು ೭ ಔನ್ಸು ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ೧೦-೧೨ ಔನ್ಸು ಗಾತ್ರದ ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ೧.೫-೨ ಔನ್ಸು ರಸ ತುಂಬಬೇಕು. ಅನಂತರ ಇದನ್ನು ಇಂಗಾಲೀಕರಣಗೊಳಿಸಬೇಕು. ಅನಾನಸ್, ಲೆಮನ್, ನಿಂಬೆ ಮುಂತಾದ ಇತರ ಸಿರಪಗಳನ್ನು ಇದೇ ವಿಧಾನದಿಂದ ತಯಾರಿಸಬಹುದು.
ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದ ರಸಗಳು
ಕೇವಲ ಸಕ್ಕರೆಯೊಂದನ್ನೇ ಸೇರಿಸಿ, ಹಣ್ಣಿನ ರಸಗಳಿಂದ ಹಲವು ಬಗೆಯ ಸ್ಕ್ವಾಷ್ ಮತ್ತು ಸಿರಪ್ ಗಳನ್ನು ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಇತರ ದೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದ ಶುದ್ಧ ರಸಗಳು ಹೆಚ್ಚು ಜನಪ್ರಿಯವಾಗಿವೆ. ಇವುಗಳನ್ನು ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಶೀತಘನೀಕರಿಸುವುದೂ ಉಂಟು. ಯುರೋಪ್ ಖಂಡದ ವಿವಿಧ ಭಾಗಗಳಲ್ಲಿ, ಇಂಗ್ಲೆಂಡ್ ಮತ್ತು ಅಮೇರಿಕದ ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾನಗಳಲ್ಲಿ ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದ ಹಣ್ಣಿನ ರಸಗಳಿಗೆ ಭಾರಿ ಬೇಡಿಕೆಯಿದೆ. ಮಕ್ಕಳ ಆಹಾರವಾಗಿ (ವಿಟಮಿನ್-’ಸಿ’ ಮೂಲವಾಗಿ), ಐಸ್ ಕ್ರೀಮ್ ಮತ್ತು ಇಂಗಾಲೀಕರಣಗೊಳಿಸಿದ ಪಾನೀಯಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಲು ಈ ರಸವನ್ನು ಅಲ್ಲಿ ಉಪಯೋಗಿಸುತ್ತಾರೆ. ೬೮.೭೨೦ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ಇರುವ ಸೇಬು ಮತ್ತು ದ್ರಾಕ್ಷಿ ರಸಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಿ, ಅನಂತರ ಇಂಥ ಪಾನೀಯಗಳನ್ನು ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸುತ್ತಾರೆ.
ರಸಗಳನ್ನು ಶೀತಘನೀಕರಿಸಿದಾಗ ಅಥವಾ ಕಡಿಮೆ ಒತ್ತಡದಲ್ಲಿ ಇಂಗಿಸಿದಾಗ ನೈಜವಾಗಿರುವ ವಾಸನೆ ಸಂಪೂರ್ಣ ನಾಶವಾಗಿವುದಿಲ್ಲ. ಈ ರೀತಿ ನಿಂಬೆಜಾತಿಯ ಹಣ್ಣುಗಳ ರಸ ತಯಾರಿಸಲು ವಿಶೇಷ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ನಿಯೋಜಿಸಿರುವ ಯಂತ್ರೋಪಕರಣಗಳು ಬೇಕು. ಕಡಿಮೆ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಅಂದರೆ ೩೫-೪೦೦ ಸೆ. ನಲ್ಲಿ ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸುವ ಕಾರ್ಯ ನಡೆಯುತ್ತದೆ. ಈ ಕಾರ್ಯಕ್ಕೆ ಹಲವು ಬಗೆಯಲ್ಲಿ ವರ್ತಿಸುವ ಪದ್ಧತಿಗಳನ್ನು ಮತ್ತು ಆವಿಯಾಗಿ ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸುವ ಸಾಧನಕ್ಕೆ ಶೀತಲೀಕರಣವನ್ನು ಉಪಯೋಗೆಸಬೇಕು. ಇಂಗಿಸುವಾಗ  ನಷ್ಟವಾಗುವ ವಾಸನೆಯ ರಾಸಾಯನಿಕ ಘಟಕಗಳನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಿ, ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದ ರಸಕ್ಕೆ ಪುನ: ಸೇರಿಸಿಬೇಕು. ಶೀತಘನೀಕರಿಸಲು ಗೋರೆಯವರ ವಿಧಾನವೊಂದಿದೆ. ಈ ವಿಧಾನದಿಂದ ರಸವನ್ನು ಮಂಜುಗಡ್ಡೆಯ ಹರಳುಗಳು ಮತ್ತು ಮೃದುವಾದ ಹಿಟ್ಟಿನಂಥ ಮಿಶ್ರಣವಾಗಿ ಘನೀಕರಿಸಬಹುದು ಇಲ್ಲವೇ ಘನಾಕೃತಿಯ ಬಿಲ್ಲೆ ರೂಪದಲ್ಲಿ ಪಡೆಯಬಹುದು. ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದ ರಸವನ್ನು ಒಡೆದು ಪುಡಿ ಮಾಡಿ ಕೇಂದ್ರಾಪಗಾಮಿ ಯಂತ್ರದಲ್ಲಿ  ತಿರುಗಿಸಿದಾಗ ಮಂಜು ಹರಳುಗಳು ಬುಟ್ಟಿಯಲ್ಲಿ  ಉಳಿದು ಸಾಂದ್ರೀಕೃತ ರಸ ಹೊರಹರಿಯುತ್ತದೆ. ಹೀಗೆ ಕೇಂದ್ರಾಪಗಾಮಿಯಲ್ಲಿ ತಿರುಗಿಸಿ ಭಾಗಶಃ ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದ ರಸದ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ೫೦ಕ್ಕೆ ಏರುತ್ತದೆ. ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದ ರಸವನ್ನು ಶೀತಾಗಾರದಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸಬೇಕು ಇಲ್ಲವೇ ಪಾಶ್ಚೀಕರಿಸಿ ಕೆಡದಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಅಲ್ಲದೆ ಬೇರೆ ವಿಧಾನಗಳಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದ ರಸಕ್ಕಿಂತ ಇದರ ವಾಸನೆ ಉತ್ತಮವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಈ ವಿಧಾನ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಪ್ರಪಂಚದ ಯಾವ ಭಾಗದಲ್ಲಿಯೂ ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿಲ್ಲ.
ಲಿಂಡೆ–ಕ್ರೇಸ್ ವಿಧಾನ : ಈ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ನಿಧಾನವಾಗಿ ತಿರುಗುತ್ತಿರುವ ಮತ್ತು ಶೀತಲೀಕರಣಕ್ಕೊಳಗಾದ ಪೀಪಾಯಿಗಳ ಹೊರಮೈಮೇಲೆ ರಸವನ್ನು ಘನೀಕರಿಸಬೇಕು. ಪೀಪಾಯಿಯ ಮೇಲಿರುವ ಮಂಜುಗಡ್ಡೆಯನ್ನು ಅನಂತರ ಹೆರೆದು ಹೊರತೆಗೆಯಬಹುದು. ಎಡೆಬಿಡದೆ ಈ ರೀತಿ ಪೀಪಾಯಿಗಳ ಮೇಲಿನ ಮಂಜುಗಡ್ಡೆಯನ್ನು ತೆಗೆದುಹಾಕುವುದರಿಂದ ತೊಟ್ಟಿಯಲ್ಲಿರುವ ರಸ ಸಾಂದ್ರವಾಗುತ್ತದೆ.
ಇತ್ತೀಚೆಗೆ ಕ್ರುಯೆಸ್ ರವರು ಸೇಬು ಹಣ್ಣಿನ ವಾಸನೆಯ ಅಂಶಗಳನ್ನು ರಸ ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸುವಾಗಲೇ ಪಡೆಯುವ ವಿಧಾನವನ್ನು ಕಂಡು ಹಿಡಿದಿದ್ದಾರೆ. ಎಡೆಬಿಡದೆ ಪ್ರವಹಿಸುತ್ತಿರುವ ರಸವನ್ನು ಒತ್ತಡದಲ್ಲಿ ೩೨೦೦ ಫ್ಯಾ. ನಲ್ಲಿ ಕಾಯಿಸಬೇಕು. ಬಿಸಿಯಾದ ರಸ ಯಂತ್ರದ ಬೇರೊಂದು ಭಾಗಕ್ಕೆ ಫ್ಲಾಷ್ ಆವಿಯಾಗಿರುವ ವಿಧಾನದಿಂದ ಹೊರಟುಹೋಗುತ್ತದೆ. ಈ ರೀತಿ ರಸದ ಗಾತ್ರದ ಶೇಕಡಾ ೧೦ರಷ್ಟು ಆವಿಯಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ಆವಿಯನ್ನು ೭೦೦ ಫ್ಯಾ.ನಲ್ಲಿ ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಬೇಕು. ಈ ರೀತಿ ಭಟ್ಟಿ ಇಳಿಸಿದ ಸಾಂದ್ರ ವಸ್ತುವಿನಲ್ಲಿ ಸೇಬಿನಲ್ಲಿರುವ ವಾಸನೆ ನೀಡುವ ಬಹುಪಾಲು ಎಸ್ಟರಗಳಿರುತ್ತವೆ. ಈ ಅಂಶವನ್ನು ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದ ರಸಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಿದಾಗ ಅದು ನೈಜವಾದ ಸೇಬಿನ ವಾಸನೆಯನ್ನು ಪಡೆಯುತ್ತದೆ. ಪ್ರಾಯಶಃ ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದ ಇತರ ರಸಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಲು ಸಹ ಈ ವಿಧಾನ ಬಳಸಲು ಸಾಧ್ಯವಿದೆ.
ಇತ್ತೀಚೆಗೆ ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದ ಹಣ್ಣಿನ ರಸಗಳನ್ನು ಕುರಿತು ಕ್ರಮವಾದ ಅಧ್ಯಯನವೊಂದನ್ನು ನಡೆಸುವಾಗ, ಕಿತ್ತಳೆ ಹಣ್ಣಿನ ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದ ರಸದಲ್ಲಿರುವ ಕಹಿಯಾಗಿಸುವ ಮತ್ತು ರಸವನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪ ಮಟ್ಟಿಗೆ ಮಂದ ಮತ್ತು ಸುಕ್ಕು ಮಾಡುವ ವಿಧಾನವನ್ನು ಸಿದ್ಧಪ್ಪ ಮತ್ತು ಭಾಟಿಯರವರು ಗಮನಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಕಹಿರಹಿತವಾಗಿ ಮತ್ತು ಸ್ವಲ್ಪ ಮಸಕಾಗದಂಥ ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದ ರಸ ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನವೊಂದನ್ನು ಇವರು ಕ್ರಮಪಡಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಅದರಲ್ಲೂ ಸಡಿಲ ಸಿಪ್ಪೆಯ ನಾಗಪುರ ಮತ್ತು ಕೊಡಗು ಕಿತ್ತಳೆ ಹಣ್ಣುಗಳ ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದ ರಸ ತಯಾರಿಸಲು ಈ ವಿಧಾನವು ವಿಶೇಷವಾಗಿ ಅನುಕೂಲವಾಗಿದೆ. ಆದರೆ ಇಂಥ ಹಣ್ಣುಗಳಿಂದ, ರಸ ಹಿಂಡುವ ವಿಧಾನಗಳಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ತ ಬದಲಾವಣೆ ಮಾಡಿ ಫ್ಲಾಷ್ ಪಾಶ್ಚೀಕರಣವಾದ ರಸವನ್ನು ಕೇಂದ್ರಾಪಗಾಮಿ ಯಂತ್ರಕ್ಕೆ ಹಾಕಿದಾಗ ಸಂಗ್ರಹಣೆಯ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಕಹಿ ರಹಿತವಾಗಿರುವ ಮತ್ತು ಸ್ವಲ್ಪ ಮಟ್ಟಿಗೆ ಮಂದವಾಗಿ ಮಸುಕಾಗದೇ ಇರುವ ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದ ರಸ ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸಬಹುದು. ರಸದಲ್ಲಿ ನೈಜವಾಗಿರುವ ಮತ್ತು ಅದಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಿದ ಅಸ್ಕೋರ್ಬಿಕ್ ಆಮ್ಲವು ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿ ರಸದ ಸಂಗ್ರಹಣೆಯ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಹೇಗೆ ಬದಲಾಯಿಸುತ್ತದೆ ಎಂಬುದನ್ನು ಸಿದ್ದಪ್ಪ ಮತ್ತು ಭಾಟಿಯ ಪರಿಶೀಸಿದ್ದಾರೆ. ಸಾಮಾನ್ಯ ಉಷ್ಣತೆಗಳಲ್ಲಿ ಇಂಥ ರಸ ಸಂಗ್ರಹಿಸಿದಾಗ ಅಸ್ಕೋರ್ಬಿಕ್ ಆಮ್ಲವು ಗಮನಾರ್ಹ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ನಷ್ಟವಾಗುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ೨-೫೦ ಸೆ.ನಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸುವಾಗ ಅತ್ಯಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಈ ಅಂಶ ಸ್ಪಷ್ಟವಾಗುತ್ತದೆ.
ಹಣ್ಣಿನ ರಸದ ಪುಡಿ
ತುಂತುರು ವಿಧಾನದಿಂದ ಒಣಗಿಸಿದ ಹಣ್ಣಿನ ರಸದ ಪುಡಿಗಳಿಗೆ ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಜಲಾಕರ್ಷಕ ಗುಣವಿರುತ್ತದೆ. ಆದುದರಿಂದ ಅವು ಒಣಗಿಸುವ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ತಮ್ಮ ನೈಜವಾದ ಮೂಲ ವಾಸನೆಯನ್ನು ಕಳೆದುಕೊಳ್ಳುತ್ತವೆ. ಅಮೇರಕದ ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾನಗಳಲ್ಲಿ ನಿಂಬೆ ಜಾತಿ ಹಣ್ಣಿನ ರಸದ ಪುಡಿಯು ಸಿಹಿಯಾಗಿರುವಂತೆ ತಯಾರಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಮೈಸೂರಿನ ಕೇಂದ್ರ ಆಹಾರ ಸಂಶೋಧನಾಲಯದಲ್ಲಿ ಕೊಡಗು ಕಿತ್ತಳೆ, ಮಾವಿನ ಹಣ್ಣು, ಹಲಸು, ಸೀಬೆ, ಟೊಮೆಟೊ ಮುಂತಾದ ಹಣ್ಣುಗಳ ರಸಗಳಿಂದ ಪುಡಿ ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನು ಮೂರು ವರ್ಷಗಳ ಪರಿಶೋಧನೆಯ ಫಲವಾಗಿ ಕಂಡುಹಿಡಿಯಲಾಗಿದೆ. ಇದು ಸ್ವಾಮ್ಯ ಪಡೆದ ವಿಧಾನ. ಹಣ್ಣಿನ ರಸದ ಪುಡಿಗಳನ್ನು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ರೀತಿಯ ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ, ವಿವಿಧ ಪ್ರದೇಶಗಳಿಗೆ ಕಳುಹಿಸಿ ಅಗ್ಗದ ಬೆಲೆಗೆ ಆರೋಗ್ಯದ ಉತ್ತಮ ನಿಯಮಗಳಿಗನುಗುಣವಾಗಿ ಮಾರಬಹುದು. ಇಂಥ ಉತ್ಪನ್ನಗಳನ್ನು ಅಭಿವೃದ್ಧಿಗೊಳಿಸಲು ಹೆಚ್ಚಿನ ಅವಕಾಶವಿದೆ. ಈ ವಿಷಯದ ಬಗ್ಗೆ ಹೆಚ್ಚಿನ ಸಂಶೋಧನೆ ನಡೆಯುತ್ತಿದೆ. 

೧೦. ಹುದುಗಿಸಿದ ಪಾನೀಯಗಳು
ಮಾನವ ಜನಾಂಗಕ್ಕೆ ಹುದುಗಿದ ಪಾನೀಯಗಳ ಬಳಕೆ ಅನಾದಿ ಕಾಲದಿಂದ ತಿಳಿದಿದೆ. ದ್ರಾಕ್ಷಾ ವೈನ್ ಈ ಗುಂಪಿನ ಬಹು ಪ್ರಮುಖ ಪಾನೀಯಗಳಾಗಿವೆ. ಹಲವು ಹಣ್ಣುಗಳಿಂದ ವೈನ್ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಈ ರೀತಿ ಸೇಬಿನಿಂದ ಸೈಡರ್, ಪೇರ್‌ಗಳಿಂದ ಪೆರ್ರಿ‍ ಮತ್ತು ಕಿತ್ತಳೆಯಿಂದ ಕಿತ್ತಳೆ ವೈನ್ ತಯಾರಿಸುತ್ತಾರೆ.  ಪಿಷ್ಠ ಮತ್ತು ಸಕ್ಕರೆಯಿಂದ ಹುದುಗಿಸಿದ ವಿಶೇಷ ಮಧ್ಯಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವುದುಂಟು. ನೀರಾ (ತಾಳೆಯ ಮರದ ರಸ), ಅಕ್ಕಿಯಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದರ ಸಾಕೆ ಮತ್ತು ಕಾಕಂಬಿಯಿಂದ ತಯಾರಿಸುವ ದೇಶಿಯ ಮಧ್ಯಗಳು ಈ  ಗುಂಪಿಗೆ ಸೇರಿವೆ.
ದ್ರಾಕ್ಷಾ ರಸ ಮದ್ಯ /ವೈನ್
ಮೂಲವಸ್ತುಗಳು : ಬೂಷ್ಟುಗಳಿಂದ ಬಂಧಿತವಾಗಿರುವ ಗೊಂಚಲುಗಳನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಿ ಉಳಿದ ದ್ರಾಕ್ಷಿ ಹಣ್ಣನ್ನು ಕೊಳೆಯಾಕಾರದ ಉದ್ದವಾಗಿರುವ ಉರುಳೆಗಳಲ್ಲಿ ಜಜ್ಜಬೇಕು. ಬಿಳೀ ದ್ರಾಕ್ಷಿಯಾದರೆ ಈ ಹಣ್ಣನಿಂದ ನೇರ ರಸ ಪಡೆಯಬಹುದು. ಬಣ್ಣದ ದ್ರಾಕ್ಷಿಯಾದರೆ ಜಜ್ಜಿದ ಹಣ್ಣನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪ ಹುದುಗಿಸಿ ಅನಂತರ ರಸ ಹಿಂಡಬಹುದು. ಹಣ್ಣಿನಿಂದ ಶೇಕಡಾ ೬೦-೭೦ ರಷ್ಟು ರಸ ದೊರೆಯುತ್ತದೆ.
ದ್ರಾಕ್ಷಿಯಿಂದ ಶುಷ್ಕ ಮತ್ತು ಸಿಹಿ ರಸಗಳೆಂಬ ಎರಡು ವಿಧದ ರಸವನ್ನು ಪಡೆಯಬಹುದು. ಶುಷ್ಕ ರಸದಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಸಕ್ಕರೆಯಿರಬಹುದು. ಅಥವಾ ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಇಲ್ಲದೆಯೇ ಇರಬಹುದು. ಹುದುಗು ಕ್ರಿಯೆಯನ್ನು ತಡೆಗಟ್ಟಿ, ಪ್ರಾರಂಭದಲ್ಲಿನ ಸಕ್ಕರೆಯ ಸ್ವಲ್ಪ ಭಾಗ ಉಳಿದಿರುವಂತೆ ಮಾಡಿದರೆ ಅಥವಾ ಇದಕ್ಕೆ ಹೆಚ್ಚು ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿದಾಗ, ಸಿಹಿ ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸ ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ.  ಆಗತಾನೆ ಹಿಂಡಿದ ದ್ರಾಕ್ಷಿಯ ರಸಕ್ಕೆ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ ಅನಂತರ ಹುದುಗಿಸಿದಾಗ ಸಹ ಸಿಹಿ ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸ ದೊರೆಯುತ್ತದೆ. ಈ ಎರಡು ಬಗೆಯ ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸಗಳಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ ೭-೨೦ ರಷ್ಟು ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್ ಇರುತ್ತದೆ. ಶೇಕಡಾ ೭-೯ರಷ್ಟು ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್ ಇರುವ ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸವನ್ನು ತಿಳಿಯ (ಹಗುರ) ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸಗಳೆನ್ನುವರು. ಇದೇ ರೀತಿ ಶೇಕಡಾ ೯-೧೬ ಮತ್ತು ೧೬-೨೦ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್ ಇರುವವುಗಳನ್ನು ಅನುಕ್ರಮವಾಗಿ ಮಧ್ಯಮ, ಪ್ರಬಲ ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸಗಳೆಂದು ಹೇಳುವರು. ಶೇಕಡಾ ೧೨ಕ್ಕಿಂತ ಅಧಿಕವಾಗಿ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್ ಇರುವ  ದ್ರಾಕ್ಷಾ ರಸಕ್ಕೆ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸವನ್ನು ಭಟ್ಟಿ ಇಳಿಸಿ, ತಯಾರಿಸಿದ ಬ್ರಾಂದಿಯನ್ನು ಸೇರಿಸಿರುತ್ತಾರೆ.
ಹುದುಗಿಸುವಿಕೆ : ವ್ಯಾಪಾರೀ ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ ‘ಮಸ್ಟ್’ ಎಂದು ಹೆಸರಿರುವ ಹೊಸದಾಗಿ ಹಿಂಡಿದ ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸವನ್ನು ಹುದುಗಿಸಲು ಅದಕ್ಕೆ ಶುದ್ಧವಾದ ಯೀಸ್ಟ್‌ನಂಥ ಸ್ಯಾಕರೊಮೈಸಿಸ್ ಎಲ್ಲಿಪ್ಸಾಯ್ಡಿಸ್ ಅನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಈ ರಸದ ಪ್ರತಿ ದಶಲಕ್ಷ ಭಾಗಕ್ಕೆ ೫೦-೭೦ ಭಾಗ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಈ ಪ್ರಮಾಣವು ಪ್ರತಿ ಟನ್ ರಸಕ್ಕೆ ೮ ಜೌನ್ಸ್‌ನಷ್ಟು ಮೆಟಾಬೈ ಸಲ್ಫೈಟ್ ಆಗುತ್ತದೆ. ಹೀಗೆ ಮಾಡಿದಾಗ ಅನಪೇಕ್ಷಿತ ಯೀಸ್ಟ್‌ಗಳು ಮತ್ತು ಬ್ಯಾಕ್ಟಿರಿಯಾಗಳು ಹುದುಗು ಕ್ರಿಯೆಯಲ್ಲಿ ಭಾಗವಹುಸುವನ್ನು ತಡೆಯಬಹುದು. ಹುದುಗು ಕ್ರಿಯೆಯನ್ನು ನ೮೦-೮೫ ಡಿಗ್ರಿ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ನಡೆಯುವಂತೆ ನೋಡಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಏಕೆಂದರೆ ೧೦೦ ಡಿಗ್ರಿ ಫ್ಯಾ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಹುದುಗು ಕ್ರಿಯೆ ನಿಲ್ಲುತ್ತದೆ. ಮತ್ತು ಕಡಿಮೆ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಎಂದರೆ ೫೦ ಡಿಗ್ರಿ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಹುದುಗು ಕ್ರಿಯೆ  ನಿಧಾನವಾಗುತ್ತದೆ. ನ್ಯೂಬರ್ಗ್, ಹಾರ್ಡನ್, ಯೂಂಗ್ ಮತ್ತಿತರರು ಮಸ್ಟ್‌ನಲ್ಲಿರುವ ಸಕ್ಕರೆ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್ ಆಗುವವರೆಗೆ ನಡೆಯುವ ವಿವಿಧ ಹಂತಗಳನ್ನು ಪರಿಶಿಲಿದ್ದಾರೆ. ಈ ಕ್ರಿಯೆಯ ಮಧ್ಯವಿರ್ಥ ಉತ್ಪನ್ನಗಳು ಹೀಗಿವೆ : ಮಿಥಾಕ್ಸಿ, ಗ್ಲೈ ಆಕ್ಸಾಲ್‌ (CH3C : OCH : O), ಅಸಿಟಾಲ್ಡಿ ಹೈಡ್ (CH3.CHO) ಮತ್ತು ಪೈರುವಕ್ ಆಮ್ಲ (CH3.O : O. COOH). ಈ ಸರಳ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕ್ರಿಯೆ ಈ ಕೆಳಗಿನಂತಿದೆ.
(C6H12O6 = 2CO2 = 2C2H5OH),
(ಹುದುಗಿರಬಹುದಾದ ಸಕ್ಕರೆ)  ಈಥೈಲ್ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್
ನೂರು ಗ್ರಾಮ್ ಹೆಕ್ಸೊಸ್ ಸಕ್ಕರೆಯು ೫೧.೧ ಗ್ರಾಮ್ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್ ಮತ್ತು ೪೮.೯ ಗ್ರಾ ಇಂಗಾಳದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ಕೊಡುತ್ತದೆ. ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್ ಜೊತೆಗೆ ಮಿಕ್ಕ ಕೆಲವು ಸಂಯುಕ್ತಗಳೂ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುತ್ತವೆ. ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸದಲ್ಲಿರುವ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ನ ಪ್ರಮಾಣವನ್ನು ಶೇಕಡಾ ಗಾತ್ರವೆನ್ನುತ್ತಾರೆ. ಎಂದರೆ ೧೦೦ ಘ.ಸೆಂಮೀ ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸದಲ್ಲಿರುವ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್ ಪ್ರಮಾಣವೆಂದಾಯಿತು. ದ್ರಾಕ್ಷಿರಸದ (ಮಸ್ಟ್) ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು ೦.೫೭ರಿಂದಗುಣಿಸಿದಾಗ ಬರುವ ಸಂಖ್ಯೆ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್ ಪ್ರಮಾಣಕ್ಕೆ ಸರಿ ಹೊಂದುವುದುರೆಂದು  ಕ್ರುಯೆಸ್ ಅಭಿಪ್ರಾಯಪಡುತ್ತಾರೆ. ಇದರಂತೆ ೨೨ ಡಿಗ್ರಿ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ಇರು ಮಸ್ಟ್‌ನಿಂದ ಸುಮಾರು ೨೨ X ೦.೫೭ (ಅಥವಾ ಶೇಕಡಾ ೧೨.೫) ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್ ಶುಷ್ಕ ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸ ದೊರೆಯಬೇಕು.
ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುವ ಬಹುಪಾಲು ದ್ರಾಕ್ಷಾ ತಳಿಗಳ ರಸದ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ೧೨-೧೬ ಡಿಗ್ರಿ ಇರುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಕಿಶ್‌ ಮಿಶ್‌ ದ್ರಾಕ್ಷಿಯಲ್ಲಿ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ೨೩-೨೫ ಡಿಗ್ರಿಯಷ್ಟಿರುತ್ತದೆ. ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ಕೆಳಮಟ್ಟದಲ್ಲಿದ್ದ್ರೆ ಅದಕ್ಕೆ ಸಕಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ ೨೩ ಆಗುವಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು.
ಶುದ್ಧ ಯೀಸ್ಟ್ ಜೀವಾಣುಗಳು ಅಧಿಕ ಸಂಖ್‌ಎಯಲ್ಲಿ ವೃದ್ಧೂಯಾಗುವಂತೆ ಸಾಕಣೆ ಮಾಡಿ, ಪೀಪಾಯಿ ಕಡಾಯಿಗಳಲ್ಲಿ  ತುಂಬಿದ ರಸಕ್ಕೆ ಸೃಇಸಬಹುದು, ಈ ಆಕಣೆ ತಯಾರಿಸುವ ಬಗೆ ಹೀಗಿದೆ : ಸೀಸೆಯಲ್ಲಿರುವ ಯೀಸ್ಸ್ ೪-೫ ಔನ್ಸ್‌  ಪಾಶ್ಚೀಕರಿಸಿದ ರಸ ಸೇರಿಸಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿ ರಹಿತಹತ್ತಿತ ಬಿರಡೆಯಿಂದ ಬಾಯಿಯನ್ನು ಮುಚ್ಚಬೇಕು. ಸುಮಾರು ೨೪ ಗಂಟೆಗಳಲ್ಲಿ ಯೀಸ್ಟ್‌ ತೀವ್ರಗತಿಯಲ್ಲಿ ಅಧಿಕ ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ ವೃದ್ಧಿಯಾಗುತ್ತದೆ. ದೊಡ್ಡ ಧಾರಕದಲ್ಲಿರುವ ಅದೇ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಪಾಶ್ಚೀಕರಿಸಿದ ರಸಕ್ಕೆ ವರ್ಗಾಯಿಸಬೇಖು. ಹೀಗೆ ಮಾಡುವಾಗ ಈ ಯೀಸ್ಟನ್ನು ೧ : ೧೦ರ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ರಸಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಬೇಖು. ಈ ರಸದಲ್ಲಿ ಯೀಸ್ಟ್ ಅಧಿಕ ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ ತೀವ್ರವಾಗಿ ವೃದ್ಧಿಯಾಗುತ್ತದೆ. ಪೀಪಾಯಿಗಳಲ್ಲಿ ಯೀಸ್ಟ್‌ ಸೇರಿಸಿದ ರಸ ಹುದುಗಲು ಪ್ರಾರಂಬವಾಗುತ್ತದೆ. ೪-೫ ದಿನಗಳ ಕಾಲ ಇದು ಇದೇ ರೀತಿ ಮುಂದುವರೆಯುತ್ತದೆ. ಮುಂದೆ ಹುದುಗುವಿಕೆಯು ನಿಧಾನಿಸುವಾಗ ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಒತ್ತಡ ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ. ಇದು ಹೊರ ಹೋಗಲು ಅನುಕೂಲವಾಗುವಂತೆ ಪೀಪಾಯಿಗೆ ನೀರು ಬಿರಡೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಹುದುಗುತ್ತಿರುವ ರಸದ ಬ್ರಿಕ್ಸಗನುಗುಣವಾಗಿ ಪೀಪಾಯಿಗೆ ನೀರು ಬಿರಡೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಹುದುಗುತ್ತಿರುವ ರಸದ ಬ್ರಿಕ್ಸಗನುಗುಣವಾಗಿ ಹುದುಗು ಕ್ರಿಯೆಯ ವೇಗವಿರುತ್ತದೆ. ಗುದುಗು ಕ್ರಿಯೆ ಮುಗಿದಾಗ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ಸೊನ್ನೆ ಅಥವವಾ ಅದಕ್ಕೂ ಕಡಿಮೆ ಇರುತ್ತದೆ. ಶುಷ್ಕ ಬಿಳಿ ದ್ರಾಕ್ಷಾ ರಸದಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆ ಪ್ರಮಾಣ ೧೦೦ ಘ ಸೆಂ.ಮೀ ಗೆ ೦.೧೫ ಗ್ರಾಂ ಗಿಂತ ಕಡಿಮೆಯಿರಬೇಕು. ಇದಕ್ಕಿಂತ ಮುಂಚೆಯೇ ಹುದುಗು ಕ್ರಿಯೆ ನಿಲ್ಲಬಹುದು. ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಶುದ್ಧ ಗಾಳಿಯನ್ನ ಹುದುಗುತ್ತಿರುವ ದ್ರವದ ಮೂಲಕ ಸ್ವಲ್ಪ ಕಾಲ ಹಾಯಿಸಬೇಕು.
ಮಾಗುವಿಕೆ : ಹುದುಗು ಕ್ರಿಯೆ ಪೂರ್ತಿಯಾದ ಮೇಲೆ ತಿಳಿಯಾದ ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸವನ್ನು ತಳದಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಹವಾದ ಯೀಸ್ಟ್ ಜೀವಾಣುವಿನಿಂದ ಬೇರ್ಪಡಿಸಬೇಕು. ಇಳಿಗೊಳವೆಯ ಮೂಲಕ ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸವನ್ನು ಬೇರೆ ಪಿಪಾಯಿಬೇರೆ ಪಿಪಾಯಿ ತುಂಬ ತುಂಬಬಹುದು. ಹೊರಗಿನ ಗಾಳಿ ಪ್ರವೇಶಿಸದಂತೆ ಪೀಪಾಯಿಯ ಮುಚ್ಚಳವನ್ನು ಮೊಹರು ಮಾಡುವರು. ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸವನ್ನು ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲ ದಾಸ್ತಾನಿನಲ್ಲಿಟ್ಟರೆ, ಅದರ ಹುಸಿ ಮತ್ತು ಕಟುವಾದ ವಾಸನೆ ಮಾಯವಾಗಿ ಬದಲಿಗೆ ತನ್ನದೇ ಆತ ಮತ್ತು ಶೋಧಿಸುವ ಸಹಾಯಕಗಳನ್ನು ಈ ಕಾರ್ಯಕ್ಕೆ ಬಳಸಬಹುದು.
ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬುವುದು : ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸದಲ್ಲಿ ಅಸೆಟಿಕ್ ಆಮ್ಲವಿರುತ್ತದೆ. ಬಹುಪಾಲು ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸದ ಆಮ್ಲೀಯತೆಗೆ ಇದೇ ಕಾರಣ. ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸದಲ್ಲಾದರೆ ಇದುಇದಲ್ಲದೆ ಅಸೆಟಿಕ್ ಆಮ್ಲವು ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸದ ಸಾಮಾನ್ಯ ಶಾಖದಲ್ಲಿಯೇ ಬೇಗ ಆವಿಯಾಗುವ ಅಂಶವಾಗಿದೆ ಇದಲ್ಲದೆ ಅಸೆಟಿಕ್ ಆಮ್ಲವು ದಾಕ್ಷಾರಸದ ಸಾಮಾನ್ಯ ಶಾಖದಲ್ಲಿಯೇ ಬೇಗನೆ ಆವಿಯಾಗುವ ಅಂಶವಾಗಿದೆ. ಹುದುಗು ಕಾಲದಲ್ಲಿನ ಅಸೆಟಿಕ್ ಅಥವಾ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್ ಆಮ್ಲ  ಬ್ಯಾಕ್ಟಿರಿಯಾಗಳ ಚಟುವಟಿಕೆಯನ್ನು ಹೊಂದಿರುತ್ತದೆ. ಇದು ನೂರು ಘ.ಸೆ.ಮೀ ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸದಲ್ಲಿ ೦.೦೯-೦.೦೨ ಗ್ರಾಂ ನಷ್ಟು ಸಾಮಾನ್ಯ ಶಾಖದಲ್ಲಿ  ಬೇಗ ಆವಿಯಾಗುವ ಹೆಚ್ಚಿನ ಮಟ್ಟದ ಅಸೆಟಿಕ್ ಆಮ್ಲದ ಆಮ್ಲೀಯತೆಯನ್ನು ಸೂಚಿಸುತ್ತದೆ. ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸದವನ್ನು ಪಾಶ್ಚೀಕರಿಸುವದು ಒಳ್ಳೆಯದು. ಆಗ ಅದು ಕೆಡಲು ಕಾರಣವಾದ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳು ನಾಶವಾಗುತ್ತದೆ. ಅಲ್ಲದೆ ಅದು ಮಸುಕಾಗಲು ಕಾರಣವಾದ ಕಲಿಲಗಳು ತಳದಲ್ಲಿ ತಂಗುತ್ತವೆ.
ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸವನ್ನು ೧೮೦-೧೮೦ಡಿಗ್ರ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ೧-೨ ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಪಾಶ್ಚೀಕರಿಸಿ ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಬಹುದು. ಸೀಸೆಗಳನ್ನು ಉತ್ತಮ ಬಗೆಯ ಕಾರ್ಕಗಳಿಂದ ಮುಚ್ಚಬೇಕು. ಉತ್ತಮ ಗುಣಮಟ್ಟದ ವೆನಿಸಿದ ಕೆಲವು ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸಗಳನ್ನು ಈ ಕೆಳಗೆ ಕೊಡಲಾಗಿದೆ;
ಪ್ಯಾಂಪೇನ್ : ಇದು ಫ್ರಾನ್ಸ್ ದೇಶದ ಪ್ರಸಿದ್ಧವಾದ ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸ. ಇತರ ದೇಶದಲ್ಲಿಯೂ ಇಂಥ ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸ ತಯಾರಿಸುವುದುಂಟು. ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ  ತುಂಬಿದ ಅನಂತರವೂ ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸದ ಹುದುಗು ಕ್ರಿಯೆ ಮುಂಮುವರೆದು, ಕಡೆಗೆ ಅಲ್ಲಿಯೇ ಕೊನೆಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಈ ಕಾರ್ಯಕ್ಕೆ ಅನುಕೂಲವಾಗುವಂತೆ ವಿಶೇಷ ಬಗೆಯ ಸೀಸೆಗಳನ್ನು ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಇವುಗಳಿಗೆ ಹುದುಗು ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವ ಅನಿಲದ ಒತ್ತಡವನ್ನು ತಡೆಯುವ ಶಕ್ತಿ ಇರುತ್ತದೆ.
ಪೋರ್ಟ್ : ಪೋರ್ಚುಗಲ್ ಮತ್ತು ಇತರ ದೇಶಗಳಲ್ಲಿ ತಯಾರಾಗುವ ಈ ಪುಷ್ಟೀಕರಿಸಿದ ಸಿಹಿ ದ್ರಾದ್ಕಾರಸ ಕೆಂಪಾಗಿರುತ್ತದೆ.
ಮಸ್‌ಕಟ್ : ಇದನ್ನು   ವಿಶೇಷವಾಗಿ ಸ್ಪೇನ್, ಇಟಲಿ, ಅಮೆರಿಕದ ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾನಗಳು, ಕ್ಯಾಲಿಫೋರ್ನಿಯಾ ಮತ್ತು ಆಸ್ಟ್ರೇಲಿಯಾಗಳಲ್ಲಿ ದೊರೆಯುವ ಮಸ್‌ಕಟ್‌ ಬಗೆಯ ದ್ರಾಕ್ಷಿಯಿಂದ ತಯಾರಿಸುತ್ತಾರೆ. .
ಟೋಕೇ : ಇದು ಹಂಗೇರಿಯಿಂದ ಸುಪ್ರಸಿದ್ಧ ಪುಷ್ಟೀಕರಿಸಿದ ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸ.
ಷೆರ್ರಿ‍ : ಇದನ್ನು ಸ್ಪೇನ್ ದೇಶದಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಅಧಿಕ ಉಷ್ಣತೆಯ ಸೂರ್ಯನ ಶಾಖ ಎಂದರೆ ೧೦೩-೧೦೪ ಡಿಗ್ರಿ ಫ್ಯಾ. ನಲ್ಲಿ ೩-೪ ತಿಂಗಳುಗಳ ಕಾಲ ಪೀಪಾಯಿಗಳಲ್ಲಿ ದಾಸ್ತಾನಿಟ್ಟು ಹಳೆದಾಗಲು ಬಿಡುತ್ತಾರೆ.
ಸೈಡರ್ :
ಇದರಲ್ಲಿ ಶುಷ್ಕ ಮತ್ತು ಸಿಹಿ ಎಂದು ಎರಡು ಬಗೆಗಳಿವೆ. ಇಂಗ್ಲಂಡಿನಲ್ಲಿ ಸೈಡರ್ ತಯಾರಿಕೆಗೆಂದೆ ಸೈಡರ್ ಸೇಬುಗಳನ್ನು ಬೆಳೆಯುತ್ತಾರೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದ ಟ್ಯಾನಿನ್ (ಶೆಕಡಾ ೦.೧-೦.೩) ಇರುವ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಜಜ್ಜಿ ಹಿಂಡಿ ರಸ ತೆಗೆಯಬೇಕು. ರಸದ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ೨೨೦ ಡಿಗ್ರಿಗೆ ಏರುವಂತೆ ಸಾಕಷ್ಟು ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಪ್ರತಿ ದಶಲಕ್ಷ ಭಾಗ ರಸಕ್ಕೆ ೧೦೦ ಭಾಗ ಸಲ್ಫರ್ ಡೈ ಆಕ್ಸಡ್ ಮತ್ತು ಶುದ್ಧ ವೈನ್ ಯೀಸ್ಟನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಯೀಸ್ಟಗೆ ಅಗತ್ಯವಾದ ಆಹಾರ ಒದಗುವಂತೆ ರಸಕ್ಕೆ ಅಮೋನಿಯಂ ಹೈಡ್ರೋಜನ್ ಫಾಸ್ಫೈಟ್  ಸೇರಿಸಬೇಕು. ರಸದ ಶೇಕಡಾ ೦.೦೨-೦.೦೫ ರಷ್ಟು ಭಾಗ ಈ ರಾಸಾಯನಿಕವನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಸೈಡರ್ ನ ವಿಧಾನ ಬಹುಪಾಲು ದ್ರಾಕ್ಷಾ ರಸ ತಯಾರಿಸುವಾಗ ನಡೆಯುವಂತಹದೇ ಆಗಿದೆ. ಹುದುಗುಕ್ರಿಯೆ ಮುಗಿದ ಬಳಿಕ ಗಾಜಿನ ಇಳಿಗೊಳವೆಯಂಥ ಸಾಧನದಿಂದ ಸೈಡರನ್ನ ತಿಳಿಯಾಗಲು ಯೀಸ್ಟನ್ನು  ಒತ್ತರಿಸಿ ಬೇರ್ಪಡಿಸಬೇಕು. ಅನಂತರ ಇದನ್ನು ಶೋಧಿಸಿ ಓಕ್ ಮರದ  ಪೀಪಾಯಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ  ದಾಸ್ತಾನಿಲ್ಲಿಟ್ಟು ಹಳೆಯದಾಗಿಸಬೇಕು. ಹಳೆದಾದ ನಂತರ ೭೫೦ ಡಿಗ್ರಿ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಕಾಯಿಸಿ, ಶೋಧಿಸಿ ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಬೇಕು. ತುಂಬಿದ ಸೀಸೆಗಳನ್ನು ೩೦ ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ೧೪೦ ಡಿಗ್ರಿ ಫ್ಯಾ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಪಾಶ್ಚೀಕರಿಸಬೇಕು.
ಸೈಡರ್ ತಯಾರಿಕೆಗೆ ಯೋಗ್ಯವಾದ ಸೇಬುಗಳು ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ದೊರೆಯುತ್ತಿಲ್ಲವೆಂಬ ವರದಿಗಳಿವೆ. ಆದರೂ ತಿನ್ನಲು ಉಪಯೋಗಿಸಲು ಯೋಗ್ಯವಾದ ಕೆಲವು ಬಗೆಯ ಸೇಬುಗಳನ್ನು ಸುಮಾರಾಗಿ ಉತ್ತಮ ಗುಣಮಟ್ಟವುಳ್ಳ ಸೈಡರ್ ತಯಾರಿಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು.
ಪೆರ್ರಿ : ಇದನ್ನು ಪೇರು ಹಣ್ಣುಗಳಿಂದ ತಯಾರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣನ್ನು ತುಂಬಲು ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸುವಾಗ ಉಳಿಯುವ ಅನಪೇಕ್ಷಿತ ಭಾಗಗಳನ್ನು ಲಾಭದಾಯಕವಾಗಿ ಈ ಕಾರ್ಯಕ್ಕೆ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು.
ಕಿತ್ತಳೆ ಮದ್ಯ : ಕಿತ್ತಳೆ ಸಕ್ಕರೆ ಬೆರೆಸಿ ಹುದುಗುವ ಕ್ರಿಯೆಗೆ ಒಳಪಡಿಸಿದಾಗ ಸಾಧಾರಣ ರುಚಿಯಿರುವ ಕಿತ್ತಳೆ ಮದ್ಯ ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ. ದ್ರಾಕ್ಷಿಯಿಂದ ಮದ್ಯ ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನೇ ಇದಕ್ಕೂ ಬಳಸಬಹುದು. ಎಣ್ಣೆಯ ಅಂಶ ರಸದಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚಾಗದಂತೆ ಮಾತ್ರ ನೋಡಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಹಾಗೇನಾದರೂ ಆದಲ್ಲಿ ರಸದ ಹುದುಗುವಿಕೆ ನಿಧಾನಿಸುತ್ತದೆ. ಇಲ್ಲವೇ ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಈ ಕ್ರಿಯೆ ಪೂರ್ತಿ ನಿಲ್ಲುವ ಸಂಭವವೂ ಇರುತ್ತದೆ.
ಬೆರ್ರಿಜಾತಿ ಹಣ್ಣುಗಳ ಮದ್ಯ : ಎಲ್ಲರ್‌ಬೆರ್ರಿ, ಲೋಗನ್‌ಬೆರ್ರಿ, ಸ್ಟ್ರಾಬೆರ್ರಿ ಮುಂತಾದ ವಿವಿಧ ಬಗೆಯ ಬೆರ್ರಿಗಳಿಂದ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಆದರೆ ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಇಂಥ ಬೆರ್ರಿಗಳು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಸಿಗುವುದಿಲ್ಲ.


೧೧. ಜಾಮ್, ಜೆಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ಮಾರ್ಮಲೇಡ್ : 
ಹಣ್ಣಿನ ಸಾರದಲ್ಲಿರುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ನಿರ್ಧರಿಸಲು ಮೂರು ವಿಧಾನಗಳಿವೆ.
ಹಣ್ಣಿನ ಸಾರದಲ್ಲಿರುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ನಿರ್ಧರಿಸಲು ಮೂರು ವಿಧಾನಗಳಿವೆ.       
1. ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ನಿಂದ ಪ್ರಕ್ಷೇಪಗೊಂಡ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನಿನ ಮೊತ್ತ(ಪ್ರಮಾಣ) ವನ್ನು ಪರೀಕ್ಷಿಸುವುದು.
2. ಜೆಲ್ ಮಾಪಕದಿಂದ ದ್ರಾವಣದ ಸ್ನಿಗ್ಧತೆಯನ್ನು ಕಂಡುಹಿಡಿಯುವುದು.
3. ಹಣ್ಣಿನ ಸಾರಗಳಿಂದ ನಿಖರವಾದ ಪರೀಕ್ಷಾ ಜೆಲ್ಲಿಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವುದು.                 
ವಿಧಾನ ೧ : ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ಸಾರ ಪಡೆಯಲು ಹಣ್ಣನ್ನು ಬೇಯಿಸುವಾಗ ತಿರುಳು, ಬೀಜಗಳು ಮತ್ತು ಸಿಪ್ಪೆರಹಿತವಾಗಿರುವ ಸಾರದ್ರವವನ್ನು ಒಂದು ಟೀ ಚಮಚೆಯಷ್ಟು ಹೊರತೆಗೆದು, ಗಾಜಿನ ಬಟ್ಟಲಿಗೆ ಹಾಕಬೇಕು. ಅದು ತಣ್ಣಗಾದನಂತರ ಮೂರು ಟೀ ಚಮಚೆ ಮಿಥೈಲೇಟೆಡ್ ಸ್ಪಿರಿಟ್‌ನ್ನು ಎಚ್ಚರಿಕೆಯಿಂದ ಬಟ್ಟಲಿನ ಪಕ್ಕದಿಂದ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಬಟ್ಟಲನ್ನು ತಿರುಗಿಸಿ, ಹಾಗೆಯೇ ಕೆಲವು ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಒಂದೆಡೆ ಬಿಡಬೇಕು. ಸಾರದಲ್ಲಿ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಅಧಿಕವಾಗಿದ್ದರೆ ಅಲ್ಲಿ ಜೆಲ್ಲಿಯಂಥ ಒಂದು ಪಾರದರ್ಶಕ ಗೆಡ್ಡೆ ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಮಧ್ಯಮ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿದ್ದರೆ ಈ ಗಡ್ಡೆ ಒಡೆದಂತಿದ್ದು ಸಾಕಷ್ಟು ದೃಢವಾಗಿರುವುದಿಲ್ಲ. ಸಾಕಷ್ಟು ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಇಲ್ಲದ ಸಾರವಾದರೆ, ಆಗ ಅದರಲ್ಲಿ ಹಲವಾರು ಸಣ್ಣ ಸಣ್ಣ ಗೆಡ್ಡೆಗಳು ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತವೆ. (ಚಿತ್ರ ೨೯) ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಪ್ರಮಾಣ ಸಾರದಲ್ಲಿ ತೀರ ಕಡಮೆಯಾಗಿದ್ದರೆ ಹಣ್ಣನ್ನು ಹೆಚ್ಚುಕಾಲ ಕುದಿಸಿದಾಗ, ಅದರಲ್ಲಿರುವ ಪೂರ್ತಿಪೆಕ್ಟಿನ್ ಸಾರಕ್ಕೆ ಬರುತ್ತದೆ. ಸಾರದಲ್ಲಿ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಪ್ರಮಣ ಹೆಚ್ಚಾಗಿದ್ದರೆ,  ಪ್ರತಿ ಪೌಂಡ್ ಸಾರಕ್ಕೆ ಒಂದು ಪೌಂಡ್ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಮಧ್ಯಮ ಪ್ರಮಾಣ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಇದ್ದರೆ ಪ್ರತಿ ಪೌಂಡ್ ರಸಕ್ಕೆ ೨/೩ ಅಥವಾ  ಪೌಂಡ್ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಸಾರದಲ್ಲಿ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಕಡಮೆಯಿದ್ದರೆ ಒಂದು ಪೌಂಡ್ ಸಾರಕ್ಕೆ ಅರ್ಧ ಪೌಂಡ್ ಸಕ್ಕರೆ ಸಾಕು.       
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 ವಿಧಾನ ೨ : ಹಣ್ಣಿನ ರಸದ ಸ್ನಿಗ್ಧತೆ ಜೆಲ್ಲಿಯಾಗುವ ಗುಣ ಲಕ್ಷಣಗಳ ಸೂಚಿಯಾಗಬಹುದು. ಆದರೆ ಇಂಥ ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಜೆಲ್ಲಿ ನಿರ್ಮಾಣವಾಗಲೂ ಅತಿ ಅನುಕೂಲವಾಗುವಾದ ಪಿಎಚ್ ಇರಬೇಕು. ಜೆಲ್‌ಮಾಪಕ (ಚಿತ್ರ ೩೦) ಅಥವಾ ವಿಸ್ಕೋಸಿ ಮಾಪಕ (ವಿಸ್ಕೋಸಿ ಮೀಟರು)ಗಳ ಸಹಾಯದಿಂದ ಹಣ್ಣಿನ ಸಾರಗಳು ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಹಿಡಿದಿಟ್ಟುಕೊಳ್ಳುವ ಸಾಮರ್ಥ್ಯವನ್ನು ಕಂಡುಹಿಡಿಯಬಹುಉ. ಜೆಲ್ಲಿ ಮಾರ್ಮಲೇಡ್ ಮತ್ತು ಜಾಮ್‌ಗಳನ್ನು ಪರೀಕ್ಷಿಸುವ ಜೆಲ್‌ಮಾಪಕ ಒಂದೇ ಬಗೆಯದಾಗಿದೆ, ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಮಸ್ಲಿನ್ ಬಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ಹಿಂಡಿ ಅದರಲ್ಲಿ ತೇಲುವ ಘನವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಬೇಕು. ಹೀಗೆ ಮಾಡದೆ ಜೆಲ್‌ಮಾಪಕದಿಂದ ಪರೀಕ್ಷಿಸಿದರೆ ನಾಳದ ರಂಧ್ರ ಮುಚ್ಚಿ, ಸ್ನಿಗ್ಧತೆಯ ಎಣಿಕೆ ಸರಿಯಾಗಿ ದೊರೆಯುವುದಿಲ್ಲ.
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ಜೆಲ್ ಮಾಪಕದ ಪರೀಕ್ಷೆ : ಪರೀಕ್ಷಿಸಬೇಕಾದ ಕುದಿಯುವ ದ್ರಾವಣ ಹೆರ ತೆಗೆದು ಅದರ ಉಷ್ಣತೆ ಗುರುತು ಮಾಡಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಇದು ೧೦೦ ಫ್ಯಾ. ಗಿಂತ ಹೆಚ್ಚಾಗಿದ್ದರೆ, ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಬೇಕು, ಇಲ್ಲವಾದರೆ ಅದು ಜೆಲ್‌ಮಾಪಕದ ನಾಳದ ಮೂಲಕ ಬಹು ವೇಗವಾಗಿ ಪ್ರವಹಿಸುತ್ತದೆ. ಹೀಗೆ ಮಾಡದಿದ್ದರೆ, ನಾಳದ ಮೂಲಕ ತೀರ ನಿಧಾನವಾಗಿ ಹರಿಯುತ್ತದೆ. ನಿಖರವಾದ ಫಲಿತಾಂಶ ಪಡೆಯಲು ಪೆಕ್ಟಿನ್ ದ್ರಾವಣದ ಉಷ್ಣತೆ ೭೦-೧೦೦ ಫ್ಯಾ. ಇರಬೇಕು.
ಪರೀಕ್ಷಾ ವಿಧಾನ :     
ಹಂತ ೧ : ಜೆಲ್‌ಮಾಪಕವನ್ನು ಎಡಗೈ ಹೆಬ್ಬೆರಳು ಮತ್ತು ಮೊದಲನೆ ಬೆರಳಿನ ನಡುವೆ (ಚಿತ್ರ ೩೧) ಹಿಡಿಯಬೇಕು. ಜೆಲ್‌ಮಾಪಕದ ಮತ್ತೊಂದು ತುದಿಯನ್ನು ಕಿರು ಬೆರಳಿನಿಂದ ಮುಚ್ಚಬೇಕು. ಶೋಧಿಸಿದ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಚಮಚೆಯಿಂದ ಜೆಲ್‌ಮಾಪಕದ ಮೇಲಿನ ತುದಿಯವರೆಗೆ ಬಲಗೈನಿಂದ ತುಂಬಬೇಕು.        
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ಹಂತ ೨ : ಜೆಲ್‌ಮಾಪಕವನ್ನು ಈ ರೀತಿ ಕೈಯಲ್ಲಿ ಹಿಡಿದು, ಕಿರುಬೆರಳನ್ನು ತಳದಿಂದ ತೆಗೆಯಬೇಕು. ಒಳಗಿನ ಸಾರವನ್ನು ಸರಿಯಾಗಿ ಒಂದು ನಿಮಿಷಕಾಲ ಅಥವಾ ಹನಿಯಾಗಿ ಬರುವಂತೆ ಬಿಡಬೇಕು. ಅನಂತರ ಅದೇ ಕಿರುಬೆರಳಿನಿಂದ ಜೆಲ್ ಮಾಪಕದ ತಳವನ್ನು ಮುಚ್ಚಬೇಕು.
ಹಂತ ೩ : ಜೆಲ್‌ಮಾಪಕದಲ್ಲಿರುವ ದ್ರವದ ಮಟ್ಟದ ಮೇಲಿನ ಅಥವಾ ಕೆಳಗಿನ ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು ಗುರುತು ಮಾಡಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಪ್ರತಿ ಬಟ್ಟಲು ಅದರ ಭಾಗಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಬೇಕಾದ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಬಟ್ಟಲು ಅಥವಾ ಅದರ ಭಾಗ ಲೆಕ್ಕದಲ್ಲಿ ಸೂಚಿಸುವುದೇ ಈ ಸಂಖ್ಯೆ.
ಜೆಲ್‌ಮಾಪಕದ ಮೂಲಕ ಎಕ್ಟಿನ್ ದ್ರಾವಣ ಹರಿಯುವಾಗ ಬಹು ಸ್ನಿಗ್ಧವಾಗಿದ್ದರೆ, ಆಗ ಪ್ರತಿ ಬಟ್ಟಲು ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ಸಾರಕ್ಕೆ ಒಂದೂವರೆ ಬಟ್ಟಲು ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿದರೆ ಸಾಕು. ಇದಕ್ಕೆ ಬದಲಾಗಿ ದ್ರಾವಣ ಬಹು ತೆಳುವಾಗಿದ್ದರೆ ಸೇರಿಸಬೇಕೆಂಬುದನ್ನು ಸೂಚಿಸುತ್ತದೆ. ಇಂಥ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಅಥವಾ ಅಧಿಕ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಇರುವ ಹಣ್ಣಿನ ಸಾರ ಸೇರಿಸಬೇಕು.
ವಿಧಾನ ೩ : ಈ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿಯಾದರೆ ಒಂದೇ ಪ್ರಮಾಣದ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಇರುವ ಹಲವು ಜೆಲ್ಲಿಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಬೇಕು. ಇಂಥ ಜೆಲ್ಲಿಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವಾಗ ವಿವಿಧ ಪ್ರಮಾಣಗಳಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಈ ಪೈಕಿ ಉತ್ತಮ ಜೆಲ್ಲಿಯನ್ನು ಬೇರೆ ಜೆಲ್ಲಿಗಳನ್ನು ಪರಿಕ್ಷಿಸಲು ಮಾದರಿಯಾಗಿ ಬಳಸಬಹುದು.
ಜೆಲ್ ಆಗುವ ಉಷ್ಣತೆ : ಜೆಲ್ ಆಗುವ ಉಷ್ಣತೆ ಮಿಕ್ಕ ಕೆಲವು ಅಂಶಗಳೊಡನೆ ಜೆಲ್ಲಿಯ ದೃಢತೆಯನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುತ್ತದೆ. ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಮತ್ತು ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ೭೦ ಫ್ಯಾ.ನಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸಿದಾಗ ಜೆಲ್ಲಿ ಪ್ರಬಲತೆಯು, ೧೦೦ ಫ್ಯಾ. ನಲ್ಲಿ ಮಾಡುವುದಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಹೆಚ್ಚಿನ ಉಷ್ಣತೆಯ ಪರಿಣಾಮವಾಗಿ ಕಂಡುಬರುವ ಜೆಲ್ಲಿ ರಚನೆಯ ವ್ಯತ್ಯಾಸದಿಂದ ಅದರ ಪ್ರಬಲತೆ ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತಲ್ಲದೆ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನಿನ ಗುಣಮಟ್ಟ ಕೆಡುವುದರಿಂದ ಇದು ಸಂಭವಿಸುವುದಿಲ್ಲವೆಂದು ಓಲ್ಸನ್ ತೋರಿಸಿಕೊಟ್ಟಿದ್ದಾರೆ.
ಜೆಲ್ ಸಿದ್ಧವಾಗಲು ಬೇಕಾದ ಸಮಯ : ಜೆಲ್ ಪೂರ್ತಿಯಾಗಿ ರಚಿತವಾಗುವ ಮೊದಲೇ ಧಾರಕಗಳಿಗೆ ತುಂಬಿದರೆ, ಜೆಲ್ಲಿ ಸಾರಗಳಲ್ಲಿ ಆಮ್ಲವಿರುವುದು ಮುಖ್ಯವಾಗಿದೆ. ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಆಮ್ಲವಿಲ್ಲದೇ ಹೋದರೆ ಉತ್ತಮ ರುಚಿಯಿರುವ ಜೆಲ್ಲಿ ಪಡೆಯಲು ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲ.
ಆಮ್ಲಜನಕದ ಅಯಾನ್ ಸಾಂದ್ರತೆ ಹೆಚ್ಚುತ್ತಾ ಹೋದಂತೆ ಅತಿ ಅನುಕೂಲವಾದ ಮಟ್ಟಕ್ಕೆ ಬರುವವರೆಗೆ ಜೆಲ್ಲಿ ಪ್ರಬಲತೆ ಅಧಿಕವಾಗುತ್ತದೆ. ಅನಂತರ ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸಿದರೆ ಜೆಲ್ಲಿ ಪ್ರಬಲತೆ ಕಡಿಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಶೇಕಡಾ ೧ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಇರುವ ಜೆಲ್ಲಿಯ ಅತಿ ಅನುಕೂಲವಾದ ಪಿಎಚ್ ಸುಮಾರು ೩.೦, ೩.೨ ಮತ್ತು ೩.೪ ಇರಬೇಕು. ಅನುಕ್ರಮವಾಗ ಈ ಪಿಎಚ್ ಗಳಿಗೆ ಶೇಕಡಾ ೬೦, ೬೫ ಮತ್ತು ೭.೦ ಸಕ್ಕರೆ ಇರಬೇಕು. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಹೆಚ್ಚು ಕಡಮೆ ಪಿಎಚ್ ನಿಂತ ಉತ್ತಮ ಜೆಲ್ಲಿಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವುದು ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲ. ಜೆಲ್ಲಿಯುಂಟಾಗುವ ಬಿಂದು ಹಣ್ಣಿನ ರಸದಲ್ಲಿರು ಆಮ್ಲತೆ ಮತ್ತು ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ಗಳನ್ನು ಅವಲಂಬಿಸಿರುತ್ತದೆ. ನೂರು ಗ್ರಾಂ ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಲು ಬೇಕಾದ ೭೫ ಗ್ರಾಂ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ೫೩.೫ ಗ್ರಾಂಗೆ ಸಾರದ ಆಮ್ಲೀಯತೆಯನ್ನು ಶೇಕಡಾ ೦.೦೫ – ೧.೦೫ ಕ್ಕೆ ಏರಿಸಬೇಕು. ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಸಾರದಲ್ಲಿ ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿದ್ದರೆ, ಆಗ ಕಡಮೆ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿದರೂ ಜೆಲ್ಲಿ ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ಸಕ್ಕರೆ ಉಳಿತಾಯವಾಗುತ್ತದೆ.
ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಸಿಟ್ರಿಕ್, ಟಾರ್ಟರಿಕ್ ಮತ್ತು ಮಾಲಿಕ್ ಆಮ್ಲಗಳು ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿರುತ್ತವೆ. ಇವು ಹಣ್ಣುಗಳ ಆಮ್ಲತೆ ಹೆಚ್ಚಿಸಲು ಅನುಕೂಲವಾಗಿರುತ್ತವೆ. ಇದರಲ್ಲಿ ಟಾರ್ಟರಿಕ್ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಬಳಸಿದರೆ ಉತ್ತಮ ಫಲಿತಾಂಶ ದೊರೆಯುತ್ತದೆ. ಅಂತಿಮವಾಗಿ ಜೆಲ್ಲಿಯಲ್ಲಿ ಒಟ್ಟು ಶೇಕಡಾ ೦.೫ ಆಮ್ಲೀಯತೆ ಇರಬೇಕು. (ಇದು ಶೇಕಡಾ ೦.೭೫ ಇದ್ದರೆ ಇನ್ನೂ ಉತ್ತಮ). ಆದರೆ ಜೆಲ್ಲಿಯಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ ಒಂದಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ಆಮ್ಲೀಯತೆ ಇರಬಾರದು. ಹೆಚ್ಚು ಆಮ್ಲವಿದ್ದರೆ ಸ್ವಯಂಪ್ರೇರಣೆಯಿಂದ ದ್ರವ ಸ್ರವಿಸುತ್ತದೆ. ಬಳಸಿದ ಸಕ್ಕರೆಗನುಗುಣವಾಗಿ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಅಂತ್ಯದಲ್ಲಿ ದೊರೆಯುವ ಜೆಲ್ಲಿ ಪ್ರಮಾಣವು ಬಳಸಿದ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನವಲಂಬಿಸಿರುತ್ತದೆ.
ಆಮ್ಲೀಯತೆಗೆ ಪರೀಕ್ಷೆ : ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಮತ್ತು ಆಮ್ಲದ ಪ್ರಮಾಣಕ್ಕನುಗುಣವಾಗಿ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಬೇಕಾದುದರಿಂದ, ಸಾರದ ಆಮ್ಲೀಯತೆಯನ್ನು ಪರೀಕ್ಷಿಸುವುದು ಅಗತ್ಯ. ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಸಾರವನ್ನು N/೧೦  sಸೋಡಿಯಂ ದ್ರಾವಣದೊಡನೆ ರಾಸಾಯನಿಕ ಪ್ರತಿಕ್ರಿಯೆ ನಡೆಸಲು ಅನುಮಾಪನ ಮಾಡಬೇಕು. ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕ್ರಿಯೆ ಪೂರ್ತಿಯಾಗಿಸಬಹುದು. ಪ್ರಯೋಗಶಾಲೆಗಳಿಲ್ಲದ ಸ್ಥಳಗಳಲ್ಲಿ ರುಚಿಯೇ ಮಾರ್ಗದರ್ಶನ ನೀಡಬೇಕು. ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿರುವ ಆಮ್ಲ ನಿಜವಾಗಿಯೂ ಉತ್ತಮ ಜೆಲ್ಲಿ ನೀಡುತ್ತದೆಯೇ ಎನ್ನುವುದನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪ ಅನುಭವದಿಂದ ನಿರ್ಧರಿಸಬಹುದು. ಸುಲಭ ಹಾಗೂ ಖಚಿತ ಪರೀಕ್ಷಾ ವಿಧಾನ ಈ ರೀತಿ ಇದೆ :
ಒಂದು ಟೀ ಚಮಚ ನಿಂಬೆ ರಸಕ್ಕೆ ಮತ್ತು ಮೂರು ಟೀ ಚಮಚ ನೀರು ಸುರಿಸಬೇಕು. ಈ ಮಿಶ್ರಣದಲ್ಲಿರುವ ಸಕ್ಕರೆ ಕರಗುವಂತೆ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಕಲಕಬೇಕು. ಜೆಲ್ಲಿ ಮಾಡಲು ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನಿನ ಸಾರದಲ್ಲಿರುವ ಆಮ್ಲೀಯತೆಯನ್ನು ಈ ಮಿಶ್ರಣದೊಡನೆ ಹೋಲಿಸಬೇಕು. ಉತ್ತಮ ಬಗೆಯ ಜೆಲ್ಲಿಯಾಗಲು ಇವೆರಡೂ ಒಂದೇ ರೀತಿಯದಾಗಿರಬೇಕು. ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಸಾರದಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಆಮ್ಲೀಯತೆಯಿದ್ದರೆ ನೀರು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಕಡಮೆ ಆಮ್ಲ ಮತ್ತು ಇದೇ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಹಣ್ಣಿನ ಸಾರವನ್ನು ಇದರ ಬದಲು ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಆಮ್ಲೀಯತೆ ಕಡಮೆಯಿದ್ದರೆ ಆಗ ನಿಂಬೆರಸ ಅಥವಾ ಟಾರ್ಟರಿಕ್ ಇಲ್ಲವೇ ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಸಾರಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು.
ಜೆಲ್ಲಿಗಳ ಪಿಎಚ್‌ನ್ನು ನಿಯಂತ್ರಿಸುವುದು : ಎರಡು ವಿಧದಿಂದ ಜೆಲ್ಲಿಗಳ ಪಿಎಚ್ ಹತೋಟಿಯಲ್ಲಿಡಬಹುದು : ಅವು ೧) ಆಮ್ಲ ಅಥವಾ ಕ್ಷಾರ ಸೇರಿಸಿ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ಸಾರದ ಪಿಎಚ್ ಸರಿ ಹೊಂದಿಸುವುದು; ೨) ಸೂಕ್ತವಾದ ತಟಸ್ಥಗೊಳಿಸುವ ರಾಸಾಯನಿಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದು ಈ ಎರಡು ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಬಳಸಿ, ಬಹುತೇಕ ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಹ್ಯೂಲಿಸ್ ಒಂದೇ ಬಗೆಯ ಫಲಿತಾಂಶಗಳನ್ನು ಪಡೆದರು. ಆಮ್ಲೀಯತೆ ಸುಮಾರಾಗಿ ಇರುವಂತೆ ತಯಾರಿಸಿದ ಪೆಕಟಿನ್ ಸಾರಗಳು ಪ್ರಾಯಶಃ ಭಾಗಶಃ ಮಿಥೈಲೀಕೃತವಾಗುತ್ತವೆ (ಮಿಥೈಲೇಟೆಡ್). ಇವು ತಟಸ್ಥವಾಗಿದ್ದಾಗ ಜೆಲ್ಲಿಯ ಅನುಕೂಲವಾದ ಪಿಎಚ್ ೨.೫ ಆಗಿರುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಇವು ತಟಸ್ಥವಾದ ಬಳಿಕ ಅತಿ ಅನುಕೂಲವಾದ ಪಿಎಚ್ ೩.೨ ಆಗುತ್ತದೆಯೆಂದು ಹ್ಯೂಲಿಸ್‌ರವರ ಅಭಿಪ್ರಾಯವಾಗಿದೆ. ಕ್ಲೇಟಸ್‌ರವರ ಅಬಿಮತದಂತೆ ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಕೆಗೆ ಅಗತ್ಯವಾದ ಒಟ್ಟು ಆಮ್ಲದ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಗಣನೀಯ ವ್ಯತ್ಯಾಸಗಳಿದ್ದರೂ, ಜಲಜನಕ ಅಯಾನ್ ಸಂಧ್ರತೆಗನುಗುಣವಾಗಿ ಈ ಪಿಎಚ್ ೩.೪೬ ಆಗಿರುತ್ತದೆ.
ಆಮ್ಲದ ಪ್ರಮಾಣ ಅಧಿಕವಾದಷ್ಟು ಜೆಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಮಂದವಾಗುತ್ತದೆ. ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಸಾರದ ಪಿಎಚ್ ೩.೩ ಮತ್ತು ೩.೩ ಇದ್ದಾಗ ಅತ್ಯುತ್ತಮ ಜೆಲ್ಲಿ ದೊರೆಯುತ್ತದೆ ಮತ್ತು ಇದಕ್ಕಿಂತ ಕಡಮೆ ಪಿಎಚ್‌ಗಳಲ್ಲಿ ಸ್ವಯಂಪ್ರೇರಣೆಯಿಂದ ದ್ರವ ಸ್ರವಿಸಬಹುದು ಎಂಬುದಾಗಿ ಟಾರ್ ತಿಳಿಸುತ್ತಾರೆ. ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಸಾರದ ಪಿಎಸ ೨.೫ ರಷ್ಟು ಕಡಿಮೆಯಿದ್ದರೂ, ಗೂಸ್‌ಬೆರ್ರಿ ಜೆಲ್ಲಿಯಲ್ಲಿ ಸ್ವಯಂಪ್ರೇರಣೆಯಿಂದ ದ್ರವ ಸ್ರವಿಸುವುದಿಲ್ಲವೆಂದು ಲೊವೆ ತಿಳಿಸುತ್ತಾರೆ. ಪಿಎಚ್ ೨.೦ ಅಥವಾ ಅದಕ್ಕಿಂತ ಕಡಮೆಯಿರುವ ನಿಂಬೆಜಾತಿಯ ಹಣ್ಣುಗಳ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಸಾದಿಂದ ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಬಹುದೆಂದು ಅವರು ತೋರಿಸಿಕೊಟ್ಟಿದ್ದಾರೆ. ದುರ್ಬಲವಾದ ಜೆಲ್ಲಿಗಳನ್ನು ಉತ್ತಮಗೊಳಿಸಲು ಸ್ವಲ್ಪ ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸಬಹುದು ಆದರೆ ಇದು ಯಾವ ವಿಧದಲ್ಲಿಯೂ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನಿನ ಸ್ಥಾನವನ್ನು ಪಡೆಯಲಾರದು ಎಂದು ಹೇಳಬಹುದು.
ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಕೆಯ ಅಂತಿಮ ಹಂತದಲ್ಲಿ ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ದೊರಕುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಸೇರಿಸುವುದಾದರೆ ತಯಾರಿಸಿದ ಜೆಲ್ಲಿಗಳನ್ನು ಧಾರಕಗಳಿಗೆ ಮೊದಲು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಹರ್ಣನಿನಲ್ಲಿ ನೈಜವಾಗಿರುವ ಆಮ್ಲಗಳನ್ನು ಗಮನದಲ್ಲಿಟ್ಟುಕೊಂಡು ಈ ರೀತಿ ಆಮ್ಲಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು.
ಲವಣಗಳ ಪಾತ್ರ : ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿ ಸೋಡಿಯಂ, ಸಿಟೇಟ್, ಸೋಡಿಯಂ ಪೊಟ್ಯಾಸಿಯಂ ಟಾರ್ಟರೇಟ್ ಮುಂತಾದ ಲವಣಗಳಿರುತ್ತವೆ. ಇವುಗಳಿಗೆ ತಟಸ್ಥಗೊಳಿಸುವ ಶಕ್ತಿ ಇರುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ಇವುಗಳನ್ನು ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಸೂಕ್ತ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಸಾರಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸುವುದರಿಂದ ಪಿಎಚ್ ಹತೋಟಿಗೆ ಬರುತ್ತದೆ. ಹೆಚ್ಚು ಆಮ್ಲೀಯವಾಗಿರುವ ಹಣ್ಣುಗಳಿಗೆ ಪ್ರತಿ ೧೦೦ ಪೌಂಡ ಸಕ್ಕರೆಗೆ ಸುಮಾರು ೩ ಔನ್ಸು ಸೋಡಿಯಂ ಅಥವಾ ಪೊಟ್ಯಾಸಿಯಂ ಸಿಟ್ರೇಟ್ ಸೇರಿಸಿದರೆ ಜೆಲ್ಲಿಗೆ ಅಕಾಲಿಕ ಹದ ಬರುವುದಿಲ್ಲ.
ಹ್ಯಾಲಿಡೆ ಮತ್ತು ಬೈಲಿಯವರು ಅಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಕ್ಲೋರೈಡ್‌ನ್ನು ಸೇರಿಸಿ, ಕಡಮೆ ಸಾಂದ್ರತೆಯ ಪೆಕ್ಟಿನ್, ಆಮ್ಲ ಅಥವಾ ಸಕ್ಕರೆಯಿರುವ ಸಾರದಿಂದ ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಬಹುದೆಂದು ತಿಳಿಸುತ್ತಾರೆ. ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಲವಣಗಳು ಜೆಲ್ಲಿ ರಚನೆಗೆ ಸಹಾಯ ಮಾಡಿದರೂ ಅದಕ್ಕೆ ಕೆಲವು ಪರಿಮಿತಿಗಳಿವೆ ಎಂದು ಹಿಂಟನ್ ಹೇಳುತ್ತಾರೆ. ಹೆಚ್ಚಿನ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಲವಣಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿದಾಗ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ದ್ರಾವಣದ ಆಮ್ಲೀಯತೆ ತಟಸ್ಥವಾಗಿ, ಅದರ ಪಿಎಚ್ ಹೆಚ್ಚುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ಜೆಲ್ಲಿಯ ಪ್ರಬಲತೆ  ಕಡಿಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಆಮ್ಲವಿದ್ದಲ್ಲಿ, ಸೋಡಿಯಂ ಕ್ಲೋರೈಡ್ ಜೆಲ್ಲಿ ಉತ್ಪಾದನೆಯನ್ನು ತಡೆಗಟ್ಟುತ್ತದೆಂದು ಸ್ಪೆನ್ಸರವರು ಅಭಿಪ್ರಾಯಪಡುತ್ತಾರೆ. ಇಂಥ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಉತ್ತಮ ಬಗೆಯ ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಲು ಹೆಚ್ಚಿನ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು ಅಮ್ಲ ಸೇರಿಸಬೇಕೆಂದು ಸಹ ಅವರು ಸೂಚಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಹಣ್ಣಿನಲ್ಲಿ ನೈಜವಾಗಿರುವ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಗಮನದಲ್ಲಿಟ್ಟುಕೊಂಡು ಹೀಗೆ ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸಬೇಕು.
ಸಕ್ಕರೆಯ ಪಾತ್ರ : ಜೆಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ಮಾರ್ಮಲೇಡ್‌ಗಳ ತಯಾರಿಕೆಗೆ ಸಕ್ಕರೆ ಅತ್ಯಗತ್ಯ ವಸ್ತುವಾಗಿದೆ. ಜೆಲ್ಲಿಗೆ ಅಗತ್ಯವಾದ ಸಿಹಿ ರುಚಿ ಮತ್ತು ಸ್ವರೂಪವನ್ನು ಕೊಡುತ್ತದೆ.
ಸಕ್ಕರೆಯ ಸಾಂದ್ರತೆ ಹೆಚ್ಚಾಗಿದ್ದರೆ ಜೆಲ್ಲಿ ಅದಕ್ಕನುಗುಣವಾಗಿ ಕಡಿಮೆ ಪ್ರಮಾಣ ನೀರನ್ನು ಹಿಡಿದಿಟ್ಟುಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಇದರ ಫಲವಾಗಿ ಗಟ್ಟಿಯಾದ ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ರೀತಿಯಾಗಲು ಪ್ರಾಯಶಃ ಅಲ್ಲಿ ನಡೆದಿರಬಹುದಾದ ನಿರ್ಜಲೀಕರಣವೇ ಕಾರಣ.
ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸುವ ಮುನ್ನ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಕುದಿಸಿ, ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದರೆ, ಪೆಕ್ಟಿನ್ ವಿಭಜನೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ಜೆಲ್ಲಿಯಾಗುವ ಶಕ್ತಿಯನ್ನು ಕಳೆದುಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆಂದು ಟಾರ್‌ರವರು ಎನ್ನುತ್ತಾರೆ. ಈ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ರಸವನ್ನು ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿ ಅನಂತರ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸುವ ಸಾಮಾನ್ಯ ಪದ್ಧತಿ ಅಪೇಕ್ಷಣಿಯವಲ್ಲ. ಪೆಕ್ಟಿನ್ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿದರೆ ಅದು ಕುದಿಯುವಾಗ ಅಲ್ಪಾವಧಿಯಲ್ಲಿ ಕರಗುವುದಿಲ್ಲ. ಅಲ್ಲದೆ ಸಕ್ಕರೆ ಇನ್‌ವರ್ಟ್ ಆಗಲು ಸಾಕಷ್ಟು ಸಮಯವೂ ಇರುವುದಿಲ್ಲ. ಇದರ ಫಲವಾಗಿ ಇಂಥ ಜೆಲ್ಲಿಯನ್ನು ತಣ್ಣಗೆ ಆರಿಸಿದಾಗ ಸಕ್ಕರೆಯ ಹರಳುಗಳನ್ನು ಕಾಣಬಹುದು. ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ಸಾರ ಕುದಿಸುವ ಮುನ್ನ ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸಿದರೆ ಗಮನಾರ್ಹ ಕಾಲ ಜೆಲ್ಲಿ ಕುದಿಸಿದರೂ, ಅದರ ಪ್ರಬಲತೆ ಕಡಮೆಯಾಗುವುದಿಲ್ಲ.
ಜೆಲ್ಲಿಯನ್ನು ದೀರ್ಘಕಾಲ ಕುದಿಸಬಾರದು. ಇದರಿಂದ ಸಕ್ಕರೆ ಮಿತಿಮೀರಿ ಇನ್‌ವರ್ಟ್ ಆಗ ಪಾಕದಂತಹ ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಾಗುತ್ತದೆ. ಅಲ್ಲಯ ಇದರಿಂದ ಜೆಲ್ಲಿಯ ಬಣ್ಣವೂ ಕಪ್ಪಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ತೊಂದರೆಗಳನ್ನು ಪರಿಹರಿಸಲು ಜೆಲ್ಲಿಯನ್ನು ಅಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣಗಳಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಬೇಕು. ಕುದಿಯುವ ಕಾಲವನ್ನು ಮಿತಗೊಳಿಸಲು ಪೆಕ್ಟಿನ್ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಮೊದಲು ಕುದಿಯುವ ಹಂತಕ್ಕೆ ತಂದು ಅನಂತರ ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸಬೇಕು.
ಸೇರಿಸಬೇಕಾದ ಸಕ್ಕರೆಯ ಪ್ರಮಾಣ : ಹಣ್ಣಿನ ಸಾರದಲ್ಲಿರುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಮತ್ತು ಆಮ್ಲಕ್ಕೆ ನೇರ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಪ್ರಮಾಣದ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಬೇರೆ ಬೇರೆ ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಮತ್ತು ಆಮ್ಲದ ಪ್ರಮಾಣಗಳಲ್ಲಿ ವ್ಯತ್ಯಾಸಗಳಿರುತ್ತವೆ.               ಲಾಲ್ ಸಿಂಗ ಮತ್ತು ಗಿರಿಧಾರಿಲಾಲ್‌ರವರು ಹೀಗೆ ಸೇರಿಸಬೇಕಾದ ಸಕ್ಕರೆಯ ಪ್ರಮಾಣ ಮತ್ತು ಜೆಲ್ಲಿಗಳ ಅಂತಿಮ ತೂಕವನ್ನು ಗೊತ್ತು ಮಾಡಿರುವುದನ್ನು ಈ ಕೋಷ್ಟಕ ೧೧ ರಲ್ಲಿ ಕೊಡಲಾಗಿದೆ.
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ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಸಕ್ಕರೆ ಬಗೆಗಳು
ಕಬ್ಬು ಮತ್ತು ಬೀಟ್ಸಕ್ಕರೆ : ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಕಬ್ಬು ಮತ್ತು ಬೀಟ್ ಸಕ್ಕರೆಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು.
ಡೆಕ್ಸ್ಟ್ರೋಸ್ : ಡೆಕ್ಟ್ಸ್ರೋಸ್ ಸಕ್ಕರೆಯಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ ಜೆಲ್ಲಿ. ಕಬ್ಬಿನ ಅಥವಾ ಬೀಟ್ ಸಕ್ಕರೆಯಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ ಜೆಲ್ಲಿಯಂತಿರುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಸಿದ್ಧವಾದ ನಂತರ ಅದರಲ್ಲಿರುವ ಸಕ್ಕರೆ ಹರಳಾಗುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ಜೆಲ್ಲಿಯ ಸ್ವರೂಪ ಕೆಡುತ್ತದೆ. ಈ ಸಕಕ್ರೆಯನ್ನು ಬಳಸುವುದರಿಂದ ಪ್ರಮುಖ ದೋಷವೆಂದರೆ ಸಕ್ಕರೆ ಹರಳಾಗುವುದು. ಇದು ಜೆಲ್ಲಿಯ ಮೇಲ್ಭಾಗದಿಂದ ಪ್ರಾರಂಭವಾಗಿ ಕ್ರಮವಾಗಿ ಹರಳುಗಳಿರಬಹುದು. ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಅಲ್ಲಲ್ಲಿ ಇಂಥ ಹರಳುಗಳು ಕಂಡು ಬರುವುದೂ ಉಂಟು. ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಿದ ೨೪ ಗಂಟೆಗಳಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆ ಹರಳಾಗುವುದು ಪ್ರಾರಂಭವಾಗುತ್ತದೆ. ಜೆಲ್ಲಿಯನ್ನು ಧಾರಕದಿಂದ ಪೂರ್ತಿಯಾಗಿ ಹೊರತೆಗೆದರೆ, ೨೪ ಗಂಟೆಗಳಲ್ಲಿ ಪುನಃ ಹರಳುಗಳು ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತವೆ. ಶೇಕಡಾ ೫೦ ರಷ್ಟು ಡೆಕ್ಸ್ಟ್ರೋಸ್ ಬದಲು ಸುಕ್ರೋಸ್(ಕಬ್ಬು ಅಥವಾ ಬೀಟ್ ಸಕ್ಕರೆ) ಉಪಯೋಗಿಸಿದರೆ, ಹರಳಾಗುವುದು ಗಮನಾರ್ಹವಾಗಿ ನಿಧಾನವಾಗುತ್ತದೆ. ಲೋವೆಯವರ ಅಭಿಮತದಂತೆ ಇದನ್ನು ಪೂರ್ತಿ ತಡೆಗಟ್ಟಲು ಸಾದ್ಯವಿಲ್ಲ.
ಲೆವ್ಯುಲ್ಯೂಸ್ : ಲೆವ್ಯೂಲೋಸ್ ಸೇರಿಸಿದಾಗ ಪಾಕದಂಥ ಜೆಲ್ಲಿ ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ. ಜೆಲ್ಲಿಯನ್ನು ೧೦೭ ಫ್ಯಾ ಉಷ್ಣತೆಗೆ ಕುದಿಸಿದ ಮೇಲೆ ಲೆವ್ಯುಲೋಸ್ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಉಷ್ಣತೆ ಲೆವ್ಯುಲೋಸ್ ಸಕ್ಕರೆಯ ಬಿಂದುವಿಗೆ ಸಮೀಪವಾಗಿರುತ್ತದೆ.
ಮಾಲ್ಟೋಸ್ : ಮಾಲ್ಟೋಸ್ ಕೊಠಡಿಯ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಡೆಕ್ಸ್ಟ್ರೋಸ್‌ಗಿಂತ ಕಡಮೆ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕರಗುತ್ತದೆ. ಈ ರೀತಿ ಸುಕ್ರೋಸ್‌ಗಿಂತ ಬಹುಪಾಲು ಕಡಮೆ ಕರಗುತ್ತದೆ. ಸುಕ್ರೋಸ್‌ಗಿಂತ ಇದಕ್ಕೆ ಸಿಹಿ ಕಡಿಮೆಯಿರುತ್ತದೆ. ಆದುದರಿಂದ ಮಾಲ್ಟೋಸ್ ಸೇರಿಸಿದ ಜೆಲ್ಲಿಗೆ ಕಟುರುಚಿಯರುತ್ತದೆ. ಇದಲ್ಲದೆ ಡೆಕ್ಸ್ಟರೋಸ್‌ನಂತೆ ಜಿಲ್ಲೆಯಲ್ಲಿರುವ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಹರಳುಗಳಾಗಿ ಮಾಡಿ ಅದರ ರೂಪ ಕೆಡಿಸುತ್ತದೆ.
ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸುವ ವಿಧಾನ : ಹಣ್ಣಿನ ಸಾರ ಕುದಿಯುತ್ತಿರುವಾಗ ಅದರ ಮೇಲೆ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಸಿಂಪಡಿಸಬೇಕು. ಅನಂತರ ಜೆಲ್ಲಿಸಾರವನ್ನು ಚೆನ್ನಾಗಿ ಕಲಿಕಿದಾಗ ಸಕ್ಕರೆ ಪೂರ್ತಿಯಾಗಿ ಕರಗುತ್ತದೆ. ಕುದಿಯುತ್ತಿರುವ ಸಾರದ ಮೇಲೆ ನೊರೆ ಕಂಡು ಬಂದರೆ ತಕ್ಷಣ ತೆಗೆದುಹಾಕಬೇಕು. ಸಾರವನ್ನು ಕುದಿಸುವಾಗ ಸಕ್ಕರೆಯ ಪಾತ್ರೆಯ ಪಕ್ಕಗಳಲ್ಲಿ ಸೀದುಹೋಗದಂತೆ, ಆಗಿಂದಾಗ್ಯೆ ಕಲಕುತ್ತಿರಬೇಕು; ಇದರಿಂದ ಅದರಲ್ಲಿರಬಹುದಾದ ಗಾಳಿ ಹೊರಹೋಗಲು ಸಹಾಯವಾಗುತ್ತದೆ.
ಸಕ್ಕರೆ ಇನ್‌ವರ್ಟ್ ಆಗುವುದು : ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಸಾರವನ್ನು ಪಿಎಚ್ ೩.೫ ರಲ್ಲಿ ೩೦ ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಅಥವಾ ಪಿಎಚ್ ೩.೦ಯಲ್ಲಿ ೧೦ ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಕುದಿಸಿದಾಗ ಸಾಕಷ್ಟು ಸಕ್ಕರೆ ಇನ್‌ವರ್ಟ್ ಆಗುತ್ತದೆ. ಜಾಮ್ ಮತ್ತು ಜೆಲ್ಲಿಗಳನ್ನು ಅಲ್ಪಕಾಲ ಬೇಯಿಸಿದರೂ, ಉದ್ದೇಶಪೂರ್ವಕವಾಗಿ ಹೆಚ್ಚುಕಾಲ ಕುದಿಸಿ ಅದರ ಸ್ವಲ್ಪ  ಭಾಗ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಇನ್‌ವರ್ಟ್ ಮಾಡಲಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ರೀತಿ ದೀರ್ಘಕಾಲ ಕುದಿಸಿದರೆ, ಪೆಕ್ಟಿನ್ ವಿಭಜನೆಯಾಗಿ, ಜೆಲ್ಲಿ ದುರ್ಬಲವಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ತೊಂದರೆ ನಿವಾರಿಸಲು, ಮುಂಚೆಯೇ ಇನ್‌ವರ್ಟ್ ಆಗಿರುವ ಗ್ಲೂಕೋಸ್ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪ ಸೇರಿಸಬಹುದು ಅಥವಾ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಶೇಕಡಾ ೦.೦೫ ಸಲ್ಫೂರಿಕ್ ಆಮ್ಲದೊಡನೆ ೧೫ ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಕುದಿಸಿದಾಗ ಇನ್‌ವರ್ಟ್ ಸಕ್ಕರೆ ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ, ಇಲ್ಲವೇ ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ದೊರಕುವ ಗ್ಲೂಕೋಸ್ ಅಥವಾ ಕಾರ್ನ್‌ಸಿರಪ್ಪನ್ನೂ ಇದಕ್ಕೆ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು.
ಸಕ್ಕರೆ (ಸುಕ್ರೋಸ್) ಯ ಗರಿಷ್ಟ ಕರಗುವ ಪ್ರಮಾಣ ೮೦ ಫ್ಯಾ ನಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ ೬೮.೭೦; ಎಂದರೆ ೮೬ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿರುವ ಜೆಲ್ಲಿಯಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ ೬೮.೭ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಹಿಡಿದಿಟ್ಟುಕೊಳ್ಳುವ ಶಕ್ತಿ ಎಂಧಾಯಿತು. ಇದಕ್ಕಿಂತ ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆ ಇದ್ದರೆ, ಅದು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಹರಳಾಗುತ್ತದೆ. ಸಕ್ಕರೆ ಹರಳಾಗದಂತೆ ರಕ್ಷಿಸಲು ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಕಲಿಲ ರೂಪದಲ್ಲಿದ್ದರೆ ಇದಕ್ಕೂ ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಮಿತಿಗಳಿರುತ್ತವೆ. ಶೇಕಡಾ ೭೦ಕ್ಕಿಂತ ಅಧಿಕ ಸಕ್ಕರೆ ಇದ್ದರೆ, ಅದರಿಂದ ಏನು ಪ್ರಯೋಜನವಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಆಮ್ಲದೊಡನೆ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಕುದಿಸಿದಾಗ ಸಕ್ಕರೆ ಜಲವಿಶ್ಲೇಣೆಯಾಗಿ ಡೆಕ್ಸ್ಟ್ರೋಸ್ ಮತ್ತು ಲೆವ್ಯುಲೋಸ್ ಆಗಿ ಪರಿವರ್ತನೆಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಇನ್‌ವರ್ಟ ಆಗುವುದರ ಮಟ್ಟ ಕುದಿಯುವ ಅವಧಿ ಹಾಗೂ ಜಲಜನಕ ಅಯಾನ್ ಸಾಂದ್ರತೆಗನುಗುಣವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಸಕ್ಕರೆಯು ಭಾಗಶಃ ಇನ್‌ವರ್ಟ್ ಆಗುವುದರಿಂದ ಸಿದ್ಧವಾದ ಜೆಲ್ಲಿಯಲ್ಲಿ ಗ್ಲೂಕೋಸ್, ಲೆವ್ಯುಲೋಸ್ ಮತ್ತು ಸುಕ್ರೋಸ್ ಇರುತ್ತವೆ. ಈ ಮೂರು ಸಕ್ಕರೆಗಳ ಮಿಶ್ರಣ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕರಗುವ ಪ್ರಮಾಣವು ಸುಕ್ರೋಸ್‌ಗಿಂತಲೂ ಅಧಿಕವಾಗಿರುವುದರಿಂದ ಹರಳಾಗದಂತೆ ಜೆಲ್ಲಿಯ ಹೆಚ್ಚು ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಹಿಡಿದಿಟ್ಟುಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ.
ಜೆಲ್ಲಿಯನ್ನು ಬೇಯಿಸುವುದು
ಜೆಲ್ಲಿಯನ್ನು ಬೇಯಿಸುವುದು : ಬೇಯಿಸುವುದರಿಂದ ಜೆಲ್ಲಿಯಲ್ಲಿನ ವಸ್ತುಗಳು ಒಟ್ಟುಗೂಡಿ, ಅಗತ್ಯ ಹದಬರಲು ಸಾಧ್ಯವಾಗುತ್ತದೆ. ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಕೆಡದಂತೆ ಅದಷ್ಟು ವೇಗವಾಗಿ ಜೆಲ್ಲಿಯನ್ನು ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಬೇಕು. ಸುಮಾರು ೨೦ ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಕುದಿಸಿ ಅಗತ್ಯ ಹದ ಬರುವಂತೆ ಸಾಧ್ಯವಿದ್ದಷ್ಟು ಸಾರವನ್ನು ಮಾತ್ರ ಒಂದು ಸಲ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು.     
ಜೆಲ್ಲಿಯನ್ನು ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಹಣ್ಣಿನ ಸಾರವನ್ನು ಕುದಿಸಬೇಕೇ ವಿನಹ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನಲ್ಲ ಎಂಬ ಪ್ರಮುಖ ಅಂಶವನ್ನು ಜ್ಞಾಪಕದಲ್ಲಿಡಬೇಕು. ಜೆಲ್ಲಿಯನ್ನು ದೀರ್ಘಕಾಲ ಬೇಯಿಸಿದಾಗ ಅದು ಅಂಟಾಗುತ್ತದೆ; ಅದರ ಬಣ್ಣ ಮತ್ತು ವಾಸನೆ ಸಹ ಕೆಡಬಹುದು.
ಈ ಕೆಳಗೆ ಕಾಣಿಸಿದ ವಿಧಾನವನ್ನು ಅನುಸರಿಸಿ ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಕೆಯ ಅಂತಿಮ ಹಂತವನ್ನು ಕಂಡುಹಿಡಿಯಬಹುದು
ಉಷ್ಣ ಮಾಪಕದಿಂದ ಕುದಿಯುವ ಬಿಂದು ನಿರ್ಧರಿಸುವುದು
ಪದರ ಅಥವಾ ಸೌಟಿನ ಪರೀಕ್ಷೆ
ತೂಕ ಮಾಡಿ ಪರೀಕ್ಷಿಸುವುದು.
೧. ಉಷ್ಣಮಾಪಕದಿಂದ ನಿರ್ಧರಿಸುವುದು : ಶೇಕಡಾ ೬೫ರಷ್ಟು ಘನವಸ್ತುಗಳಿರುವ ದ್ರಾವಣವು ಸಮುದ್ರ ಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ ೨೨೦.೭ ಡಿಗ್ರಿ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಕುದಿಯುತ್ತದೆ. ಈ ಉಷ್ಣತೆ ಬರುವವರೆಗೆ ಜೆಲ್ಲಿಯನ್ನು ಕುದಿಸಿದರೆ ಅದರ ಘನವಸ್ತುಗಳ ಮಟ್ಟ ತಾನೇ ತಾನಾಗಿ ಶೇಕಡಾ ೬೫ಕ್ಕೆ ಬರುತ್ತದೆ. ಜೆಲ್ಲಿ ಕುದಿಯುವ ಅಂತಿಮ ಹಂತ ಕಂಡುಹಿಡಿಯಲು ಇದೇ ಅತ್ಯುತ್ತಮ ವಿಧಾನ. ಆಯಾ ಪ್ರದೇಶದ ಎತ್ತರಕ್ಕನುಗುಣವಾಗಿ ಕುದಿಯುವ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ತ ಬದಲಾವಣೆ ಮಾಡಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಒಂದು ಪ್ರದೇಶದಲ್ಲಿ ಜೆಲ್ಲಿ ಕುದಿಯುವ ಉಷ್ಣತೆ ನೀರಿನ ಕುದಿಯುವ ಬಿಂದುವಿಗಿಂತ ೮- ೯ ಡಿಗ್ರಿ ಫ್ಯಾ. ಹೆಚ್ಚಾಗಿರುತ್ತದೆ.
ಪದರ ಅಥವಾ ಸೌಟಿನಿಂದ ಪರೀಕ್ಷಿಸಿ ನಿರ್ಧರಿಸುವುದು : ಇದು ೧) ತಣ್ಣನೆಯ ತಟ್ಟೆ ಅಥವಾ ೨) ಪದರ ಅಥವಾ ಪಲಕ(ಫ್ಲೇಕ) ಪರೀಕ್ಷೆಯಾಗಬಹುದು.
೧) ತಣ್ಣನೆಯ ತಟ್ಟೆ ಪರೀಕ್ಷೆ : ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ಕುದಿಯುತ್ತಿರುವ ಜೆಲ್ಲಿಯ ಒಂದು ತೊಟ್ಟನ್ನು ತಟ್ಟೆಯ ಮೇಲೆ ಹಾಕಿ ಆರಲು ಬಿಡಬೇಕು. ಜೆಲ್ಲಿ ಹದ ಬರುವ ಸಮಯವಾಗಿದ್ದರೆ, ಬೆರಳಿನಿಂದ ಇದನ್ನು ತಳ್ಳಿದಾಗ ಚಟಪಟ ಎಂದು ಶಬ್ದವಾಗುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಈ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಒಂದು ಪ್ರಧಾನ ದೋಷವೊಂದಿದೆ. ತಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ಜೆಲ್ಲಿಯ ತೊಟ್ಟು ಆರುವಾಗ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ಇನ್ನೂ ಜೆಲ್ಲಿ ಕುದಿಯುತ್ತಾ ಇರುತ್ತದೆ. ಇದನ್ನು ಮುಂದೆ ಆರಿಸುವಾಗ ಹದವಾಗುವ ಹಂತ ತಪ್ಪಬಹುದು ಇಲ್ಲವೇ ಜೆಲ್ಲಿ ಮಿತಿಮೀರಿ ಕುದ್ದಿರಬಹುದು.
೨) ಪದರ ಅಥವಾ ಫಲಕ ಪರೀಕ್ಷೆ : ತಟ್ಟೆ ಪರೀಕ್ಷಾ ವಿಧಾನಕ್ಕಿಂತ ಇದು ಹೆಚ್ಚು ನಿಖರವಾದುದು. ಕುದಿಯುತ್ತಿರುವ ಜೆಲ್ಲಿಯ ಸ್ವಲ್ಪ ಭಾಗವನ್ನು ದೊಡ್ಡದಾದ ಚಮಚ ಅಥವಾ ಮರದ ಸೌಟಿನಿಂದ ತೆಗೆದು ಸ್ವಲ್ಪ ಆರಲು ಬಿಡಬೇಕು. ಅನಂತರ ಅದು ಕೆಳಗೆ ಬೀಳುವಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕದಂತೆ ಜೆಲ್ಲಿ ಕೆಳಗೆ ಬೀಳುತ್ತಿದ್ದರೆ ಜೆಲ್ಲಿಯನ್ನು ಇನ್ನೂ ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಬೇಕು. ಆದರೆ ಪದರ ಇಲ್ಲವೇ ಫಲಕಗಳ ರೂಪದಲ್ಲಿ ಅದು ಬೀಳುತ್ತಿದ್ದರೆ ಆಗ ಜೆಲ್ಲಿ ಅಂತಿಮ ಹಂತ ಮುಟ್ಟಿದೆ ಅಥವಾ ಸಿದ್ಧವಾಗಿದೆಯೆಂದು ತಿಳಿಯಬೇಕು.
ತೂಕ ಮಾಡಿ ನಿರ್ಧರಿಸುವುದು : ಉಷ್ಣಮಾಪಕ ಉಪಯೋಗಿಸುವುದು ಅಥವಾ ಪದರ ಅಥವಾ ಫಲಕ ಪರೀಕ್ಷೆಗಳನ್ನು ಅರ್ಥ ಮಾಡಿಕೊಳ್ಳುವುದು ಕಷ್ಟಾವಾದಾಗ ತೂಕದ ವಿಧಾನ ಉಪಯುಕ್ತವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಕುದಿಸುವ ಪಾತ್ರೆಯನ್ನು ಮೊದಲು ತೂಕ ಮಾಡಿ, ಹಣ್ಣಿನ ಸಾರ ಮತ್ತು ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ ಪುನಃ ತೂಕ ಮಾಡಬೇಕು. ಸಿದ್ಧಗೊಂಡ ಜೆಲ್ಲಿಯ ಸೇರಿಸಿದ ಸಕ್ಕರೆ ತೂಕದ ಒಂದೂವರೆಯಷ್ಟಿರಬೇಕು.
ನೊರೆ ಬರುವುದು : ಜೆಲ್ಲಿಗಳನ್ನು ಬೇಯಿಸುವಾಗ ನೊರೆ ಬಂದರೆ ಸ್ವಲ್ಪ ಖಾದ್ಯ ಎಣ್ಣೆ ಸೇರಿಸಿ ಅದನ್ನು ಹತೋಟಿಯಲ್ಲಿಡಬಹುದು. ಪ್ರತಿ ೧೦೦ ಪೌಂಡ್ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನೊಳಗೊಂಡಿರುವ ಜೆಲ್ಲಿಗೆ ಸಾಮಾನ್ಯೌಆಗಿ ಒಂದು ಟೀ ಚಮಚದಷ್ಟು ಎಣ್ಣೆಯನ್ನು ಸೇರಿಸಿದರೆ ಸಾಕು.
ಜೆಲ್ಲಿ ತುಂಬುವಿಕೆ (ಪ್ಯಾಕಿಂಗ) : ಜೆಲ್ಲಿಗೆ ಶೇಕಡಾ ೫- ೧೦ ರಷ್ಟು ಹೆಚ್ಚು ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಸೇರಿಸಿ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಬೇಕಾದ ಉಷ್ಣತೆಗಿಂತ ೧-೨ ಡಿಗ್ರಿ ಫ್ಯಾ. ನಷ್ಟು ಅಧಿಕ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಬೇಯಿಸಿ ಜೆಲ್ಲಿಗಳನ್ನು ದೊಡ್ಡ ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಬಹುದು.
ಜೆಲ್ಲಿ ಸಿದ್ಧವಾದಾಗ ಇದರ ಮೇಲಿರುವ ನೊರೆಯನನು ತೆಗೆದುಹಾಕಬೇಕು. ತಣ್ಣಗಿರುವ ಜೆಲ್ಲಿಯನ್ನು, ಒಣಗಿದ ಆದರೆ ಬಿಸಿಯಾಗಿರುವ ಧಾರಕಗಳಿಗೆ ತುಂಬಬೇಕು. ಗಾಜಿನ ಜಾಡಿಗಳಿಗೆ ಜೆಲ್ಲಿ ಸುರಿಯಬೇಕಾದರೆ ಅವುಗಳ ಪಕ್ಕಗಳು ನುಣುಪಾಗಿರಬೇಕು. ಆಗ ಜಾಡಿ ಒಡೆಯದಂತೆ ಜೆಲ್ಲಿಯನ್ನು ಹೊರತೆಗೆಯಬಹುದು. ಜೆಲ್ಲಿ ತುಂಬುವ ಮೊದಲು ಗಾಜಿನ ಧಾರಕಗಳು ಒಡೆಯದಂತೆ ಅವುಗಳನ್ನು ಬಿಸಿ ಮಾಡಬೇಕು. ಜೆಲ್ಲಿ ತುಂಬಿದ ಧಾರಕಗಳನ್ನು ೭೦ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆ ಬರುವವರೆ ತ್ವರಿತವಾಗಿ ಆರಿಸಬೇಕು. ಈ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಇದಕ್ಕಿಂತ  ಕಡಿಮೆ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿಗಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ಹದ ಬರುತ್ತದೆ. ಜೆಲ್ಲಿ ಹದ ಬರದೇ ಹೋದರೆ ಅಥವಾ ಜೆಲ್ಲಿ ತುಂಬ ತೆಳುಔಆಗಿದ್ದು, ದುರ್ಬಲವಾಗಿದ್ದರೆ ಅದನ್ನು ಒಣಗಿಸುವ ಯಂತ್ರದಲ್ಲಿಡಬೇಕು. ಬಿಸಿಲಿನಲ್ಲಿಟ್ಟು ಜೆಲ್ಲಿಯ ಅಧಿಕ ನೀರನ್ನು ಇಂಗಿಸಬಹುದು. ಇದರಿಂದ  ಸೂಕ್ತ ಹದಬಾರದಿರುವ ಜೆಲ್ಲಿಯನ್ನು ಮತ್ತೊಮ್ಮೆ ಕುದಿಸುವ ಪಾತ್ರೆಗೆ ಹಾಕಿ ಕಾಯಿಸಬಾರದು. ಇದರಿಂದ ಅದರ ವಾಸನೆ ನಷ್ಟವಾಗಬಹುದು; ಜೊತೆಗೆ ಸ್ವಲ್ಪ ಭಾಗ ಜೆಲ್ಲಿ ಅದಕ್ಕೆ ಅಂಟಿಕೊಂಡು ನಷ್ಟವಾಗುವುದೂ ಉಂಟು.
ಮೊಹರು ಮಾಡುವುದು ಮತ್ತು ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ನಾಶಕ್ರಿಯೆ : ಶೇಕಡಾ ೬೫ಕ್ಕಿಂತ ಕಡಮೆ ಸಕ್ಕರೆಯಿದ್ದ ಜೆಲ್ಲಿಯನ್ನು ಪಾಶ್ಚೀಕರಣ ಕ್ರಿಯೆಗೊಳಪಡಿಸಬೇಕು. ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಸರಿಯಾದ ರೀತಿ ಪ್ಯಾಕ್ ಮಾಡದಿದ್ದಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ ೬೫ ಅಥವಾ ಅದಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಸಕ್ಕರೆಯಿದ್ದರೂ ಜೆಲ್ಲಿಗಳಲ್ಲಿ ಬೂಷ್ಟು ಬರಬಹುದು. ಬಿಸಿಯಾದ ಜೆಲ್ಲಿಯ ಮೇಲ್ಭಾಗದಲ್ಲಿ ಕರಗಿಸಿದ ಪ್ಯಾರಾಫಿನ್ ಮೇಣವನ್ನು ಒಂದು ಪದರ ಬರುವಂತೆ ಸುರಿಯಬೇಕು. ಈ ಮೊದಲನೆಯ ಪದರ ತಣ್ಣಗಾಗಿ ಗಟ್ಟಿಯಾದ ಮೇಲೆ ಕರಗಿರುವ ಪ್ಯಾರಾಫಿನ್ ಮೇಣವನ್ನು ಮತ್ತಷ್ಟು ಸುರಿದು ಎರಡನೆಯ ಪದರ ಬರುವಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಆದರೆ ಇದಕ್ಕೆ ಬಳಸುವ ಪ್ಯಾರಾಫಿನ್ ಮೇಣದ ಕರಗುವ ಬಿಂದು ಹೆಚ್ಚಿನ ಮಟ್ಟದ್ದಾಗಿರಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಬೂಷ್ಟು ಬೆಳೆಯುವುದಿಲ್ಲ. ಬಿಸಿಯಾಗಿರುವ ಮೇಣದ ಅಂಚಿನ ಮೂಲಕ ಮೊನಚಾದ ಚಾಕುವನ್ನು ಹಾಯಿಸಿದರೆ ಮೊಹರು ಮತ್ತಷ್ಟು ಗಟ್ಟಿಯಾಗುವುದು. ಇಂಥ ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಒಂದೇ ಪದರ ಮೇಣ ಸಾಕಾಗುತ್ತದೆ. ಜೆಲ್ಲಿಯ ಮೇಲ್ಭಾಗದಲ್ಲಿ ಬೂಷ್ಟು ಬರದಂತೆ ವೃತ್ತಾಕಾರದ ಕಾಗದದ ಪದರ ಜೋಡಿಸಬಹುದು. ಆದರೆ ಪೂರ್ವಭಾವಿಯಾಗಿ ಈ ಕಾಗದವನ್ನು ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ನಲ್ಲಿ ಅದ್ದಿರಬೇಕು
ಬಿಸಿ ಜೆಲ್ಲಿಯನ್ನು ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ, ಗಾಳಿ ಪ್ರವೇಶಿಸದಂತೆ ಮುಚ್ಚಳ ಮೊಹರು ಮಾಡಿ ೧೮೦ ಡಿಗ್ರಿ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ೨೫-೩೦ ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಪಾಶ್ಚೀಕರಿಸಬೇಕು. ಮಾರುಕಟ್ಟೆಗೆ ವ್ಯಾಪಾರಕ್ಕೆ ಕಳುಹಿಸುವ ಜೆಲ್ಲಿಗಳನ್ನು ಈ ರೀತಿ ಹದ ಮಾಡುವ ಪದ್ಧತಿಯಿದೆ.
ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಆಕರ್ಷಣೀಯವಾದ, ವಿಚಿತ್ರ ಆಕಾರಗಳಲ್ಲಿರುವ ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿ ಜೆಲ್ಲಿಯನ್ನು ತುಂಬುವುದುಂಟು; ಇದರಲ್ಲಿ ಜೆಲ್ಲಿಯ ವಿವಿಧ ಪದರಗಳಿಗೆ ಹದವಾಗಲು ಅವಕಾಶ ಕೊಟ್ಟಂತಾಗುತ್ತದೆ.
ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಬರುವ ತೊಂದರೆಗಳು ಮತ್ತು ಅವುಗಳ ನಿವಾರಣೆ : ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಅನೇಕ ರೀತಿಯ ಅಡಚಣೆಗಳುಂಟಾಗಬಹುದು. ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಮುಖ್ಯವಾದುವುಗಳನ್ನು ಈ ಮುಂದೆ ಕೊಟ್ಟಿದೆ :
I) ಜೆಲ್ಲಿಗಳು ಹದಕ್ಕೆ ಬರದಿರುವುದು
i) ಆಮ್ಲ ಅಥವಾ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನಿನ ಅಭಾವ : ಹಣ್ಣಿನಲ್ಲಿರುವ ಆಮ್ಲ ಅಥವಾ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಅಥವಾ ಅವೆರಡರ ಅಭಾವದಿಂದ ಜೆಲ್ಲಿ ಹದ ಬರದೇ ಹೋಗಬಹುದು. ಹಣ್ಣನ್ನು ಅಲ್ಪಕಾಲ ಬೇಯಿಸುವುದರಿಂದ ಸಾಕಷ್ಟು ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಸಾರ ಮತ್ತು ಆಮ್ಲ ಹೊರಬರದೇ ಜೆಲ್ಲಿ ಕೆಡಬಹುದು.
ii) ಅತಿ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸುವುದು : ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಪ್ರಮಾಣಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿದರೆ ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕದಂಥ ಅಥವಾ ಮೆದುವಾದ ಜೆಲ್ಲಿ ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ. ಅಧಿಕ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಇದರುವ ಹೊಸದಾಗಿ ಹಣ್ಣಿನ ತಿಳಿರಸ ಸೇರಿಸಿ ಇದನ್ನು ಸರಿಪಡಿಸಬಹುದು.
iii) ಅಂತ್ಯದ ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಹಂತಕ್ಕಿಂತ ಕಡಮೆ ಬೇಯಿಸುವುದು : ಜೆಲ್ಲಿಯಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ ೭೫ರಷ್ಟು ಸಕ್ಕರೆ ಪ್ರಮಾಣ ಬರುವದಕ್ಕಿಂತ ಮುಂಚೆಯೇ ಬೇಯಿಸುವುದನ್ನು ನಿಲ್ಲಿಸಿದಾಗ, ಜೆಲ್ಲಿಗೆ ಸರಿಯಾದ ಹದ ಬರದೇ ಹೋಗಬಹುದು. ಪಾಕದಂಥ ಅಥವಾ ತೆಳುವಾದ ಜೆಲ್ಲಿ ಅಲ್ಲಿ ರಚನೆಯಾಗಬಹುದು.
iv) ಅಂತ್ಯದ ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಹಂತಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ಬೇಯಿಸುವುದು : ಅತೀಯಾಗಿ ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದ ಜೆಲ್ಲಿ ಅಗತ್ಯ ಹೆಚ್ಚು ಬೇಯಿಸುವುದರಿಂದಾಗಬಹುದು. ಆಗ ಜೆಲ್ಲಿ ಗಟ್ಟಿಯಾಗುತ್ತದೆ. ಹಣ್ಣಿನ ಸಾರದಲ್ಲಿ ಆಮ್ಲ ಮತ್ತು ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಅಧಿಕವಾಗಿದ್ದು ಸಾಕಷ್ಟು ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸದೇ ಹೋದಾಗ ಸಾಮಾನ್ಯೌಆಗಿ ಈ ರೀತಯಾಗುತ್ತದೆ. ಆಮ್ಲ ಮಿತಿಮೀರಿ ಅಧಿಕವಾಗಿದ್ದರೆ, ಪೆಕ್ಟಿನ್ ವಿಭಜನೆಯಾಗಿ ಅಂಟಾದ ಪಾಕ ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ಜೆಲ್ಲಿಗೆ ಮೆದುವಾದ ಮೇಣದಂಥ ರಚನೆಯಿರುತ್ತದೆ.
v) ನಿಧಾನವಾಗಿ ದೀರ್ಘಕಾಲ ಬೇಯಿಸುವುದು : ಆಮ್ಲದೊಡನೆ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನನ್ನು ದೀರ್ಘಕಾಲ ಕಾಯಿಸುವುದರಿಂದ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಒಟ್ಟುಗೂಡಲು ಅವಕಾಶ ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ. ಆಗ ಜೆಲ್ಲಿಯ ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳು ನಾಶವಾಗುತ್ತವೆ. ಆದುದರಿಂದ ಇದನ್ನು ದೀರ್ಘಕಾಲ ಬೇಯಿಸಬಾರದು.
II) ಮಸಕಾಗಿರುವ ಅಥವಾ ಮಂಜಿನಂಥ ಜೆಲ್ಲಿಗಳು
i) ಮಸಕಾಗಿರುವ ಜೆಲ್ಲಿ : ಹಣ್ಣಿನ ರಸ ಅಥವಾ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ಸಾರ ತಿಳಿಯಾಗಿಸದಿದ್ದರೆ ಹೀಗಾಗುತ್ತದೆ.
ii) ಮಾಗಿರದ ಹಣ್ಣುಗಳ ಬಳಕೆ : ಇಂಥ ಹಣ್ಣುಗಳು ಹಸುರಾಗಿರುವಾಗ ಅವುಗಳಲ್ಲಿ ಪಿಷ್ಟವಿರುತ್ತದೆ. ಈ ಅಂಶ ರಸದಲ್ಲಿ ಕರಗುವುದಿಲ್ಲ. ಆದುದರಿಂದ ಇಂಥ ಹಣ್ಣುಗಳಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ ಜೆಲ್ಲಿ ಮಸಕಾಗಿರುತ್ತದೆ.
iii) ಮಿತಿಮೀರಿ ಬೇಯಿಸುವುದು : ಮಿತಿಮೀರಿ ಬೇಯಿಸಿದ ಜೆಲ್ಲಿಗಳು ಗೊಂದಿನಂತೆ ಅಂಟುತ್ತವೆ. ಧಾರಕಗಳಿಗೆ ಸುರಿದಾಗ, ಇವು ಬಹು ಮಂದವಾಗಿರುವುದರಿಂದ ಮಸಕಾಗುತ್ತವೆ.
iv) ಮಿತಿಮೀರಿ ತಣ್ಣಗಾಗಿಸುವುದು : ಮಿತಿಮೀರಿ ತಣ್ಣಗೆ ಆರಿಸಿದರೆ ಜೆಲ್ಲಿ ಸ್ನಗ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ. ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಇದು ಮುದ್ದೆಯಾಗಲೂಬಹುದು. ಇಂಥ ಜೆಲ್ಲಿ ಬಹುಮಟ್ಟಿಗೆ ಮಸಕಾಗುತ್ತದೆ.
v) ಧಾರಕಗಳಿಗೆ ಸರಿಯಾದ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಸುರಿಯದಿರುವುದು : ಧಾರಕಗಳಿಗೆ ಜೆಲ್ಲಿಯನ್ನು ಅತಿ ಎತ್ತರದಿಂದ ತುಂಬಬಾರದು. ಹೀಗೆ ಮಾಡಿದರೆ ಅದರೊಳಗೆ ಗಾಳಿ ಪ್ರವೇಶಿಸುತ್ತದೆ. ಈ ರೀತಿ ರಚಿತವಾದ ಗಾಳಿಯ ಗುಳ್ಳೆಗಳು ಸುಲಭವಾಗಿ ಹೊರಗೆ ಹೋಗುವುದಿಲ್ಲ. ಅದರಲ್ಲೂ ವಿಶೇಷವಾಗಿ ಉತ್ತಮ ರೀತಿಯ ಜೆಲ್ಲಿ ಸಿದ್ಧವಾಗಿ ಅಲ್ಪಕಾಲದಲ್ಲಿ ಅದು ಹದವಾಗಬೇಕಾದರೆ ಹೀಗಾಗಬಹುದು. ಧಾರಕಗಳಿಗೆ ಜೆಲ್ಲಿ ಸುರಿಯುವಾಗ ಪಾತ್ರೆಯ ಮೂತಿ ಅದರ ಬಾಯಿಯಿಂದ ಒಂದು ಅಂಗುಲಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ದೂರ ಬರಬಾರದು.
vi) ನೊರೆ ತೆಗೆದಿರುವುದು : ಧಾರಕಗಳಿಗೆ ಜೆಲ್ಲಿ ತುಂಬುವ ಮುನ್ನ ಮಿತಿಮೀರಿ ಮೇಲಿರುವ ನೊರೆ ತೆಗೆಯಬೇಕು, ಇಲ್ಲವಾದರೆ ಜೆಲ್ಲಿ ಮಸಕಾಗುತ್ತದೆ.
vii) ನಿಯತಕಾಲಕ್ಕಿಂತ ಮುಂಚೆ ಜೆಲ್ಲಿಹದ ಬರುವುದು : ಹರ್ನಣಿನ ಸಾರದಲ್ಲಿ ಮಿತಿಮೀರಿ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಇದ್ದರೆ, ಆಗ ನಿಯತಖಾಲಕ್ಕಿಂತ ಮೊದಲೇ ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಾಗಬಹುದು; ಆಗ ಜೆಲ್ಲಿಯಲ್ಲಿ ಗಾಳಿಸೇರಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ಜೆಲ್ಲಿ ತನ್ನ ಪಾರದರ್ಶಕತೆಯನ್ನು ಕಳೆದುಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಹೀಗಾಗದಂತೆ ಮಾಡಲು ನಾಲ್ಕು ಮಾರ್ಗಗಳಿವೆ : (ಎ) ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಕುದಿಯುವ ಬಿಂದುವಿಗೆ ಕಾಯಿಸಿ, ಬಹುಬೇಗ ಅವನ್ನು ಧಾರಕಗಳಿಗೆ ಸುರಿಯುವುದು. ಹೀಗೆ ಮಾಡಿದಾಗ ಜೆಲ್ಲಿ, ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿರುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಆಮ್ಲ ಮತ್ತು ಸಕ್ಕರೆಗಳ ನಡುವಣ ಸಂಪರ್ಕದ ಅವಧಿ ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. (ಬಿ) ಬೇಯಿಸುವಾಗ ಆಮ್ಲದ ಸಂಪರ್ಕವಿರದಂತೆ ನೋಡಿಕೊಂಡು ಜೆಲ್ಲಿ ತುಂಬುವ ಮುನ್ನ ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸುವುದು, (ಸಿ) ಕಡಮೆ ಸಕ್ಕರೆ ಸಾಂದ್ರತೆಯಲ್ಲಿ ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸುವುದು. (ಡಿ) ಕೆಳಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ ಹದವಾಗುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನಿನ ಬಳಕೆ.
III) ಹರಳುಗಳ ನಿರ್ಮಾಣ
ಮಿತಿಮೀರಿ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿದಾಗ, ಜೆಲ್ಲಿಯಲ್ಲಿ ಹರಳುಗಳು ನಿರ್ಮಾಣವಾಗುತ್ತದೆ. ಇಂಥ ಹರಳುಗಳ ಇರುವಿಕೆಯಿಂದ ಜೆಲ್ಲಿಯಲ್ಲಿ ಅಗತ್ಯಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಸಕ್ಕರೆ ಸಾಂದ್ರತೆಯಿದೆಯೆಂದು ತಿಳಿಯುತ್ತದೆ.
ಆಮ್ಲದ ಕೊರತೆಯಿರುವ ಹಣ್ಣುಗಳಿಂದ ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸುವಾಗ, ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿದ ನಂತರ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಕೆಲವು ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಕುದಿಸಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಸಕ್ಕರೆ ಜಲ ವಿಶ್ಲೇಷಣೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಇಂಥ ಜೆಲ್ಲಿಯಲ್ಲಿ ಅನಂತರ ಹರಳುಗಳು ಕಾಣಿಸುವುದಿಲ್ಲ.       ದ್ರಾಕ್ಷಿ ಜೆಲ್ಲಿಯಲ್ಲಿ ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಕ್ರೀಮ್ ಆಫ್ ಟಾರ್ಟರ್‌ನ ಹರಳುಗಳು ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತವೆ. ಇವು ನಿರಪಾಯಕಾರಿಗಳೆಂಬದೇನೋ ನಿಜ. ಆದರೆ ಇವುಗಳಿಂದ ಜೆಲ್ಲಿಯ ರೂಪ ಕೆಡುತ್ತದೆ. ದ್ರಾಕ್ಷಿ ರಸವನ್ನು ತಣ್ಣಗೆ ಆರಿಸಿ, ಸ್ವಲ್ಪ ಕಾಲ ಹಾಗೆಯೇ ಬಿಟ್ಟರೆ ತಳದಲ್ಲಿ ಕ್ರೀಮ್ ಆಫ್ ಟಾರ್ಟರ್ ನಿರ್ಮೂಲವಾಗುತ್ತದೆ. ಅನಂತರ ರಸವನ್ನು ತಿಳಿಯಾಗಿಸಿ ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಬಹುದು.
IV) ಸೈನರೇಸಿಸ್ ಅಥವಾ ಸವಯಂಪ್ರೇರಣೆಯಿಂದ ಜೆಲ್ಲಿ ಸ್ರವಿಸುವುದು
ಜೆಲ್‌ನಿಂದ ಸ್ವಯಂಪ್ರೇರಣೆಯಿಂದಾಗಿ ದ್ರವ ಸ್ರವಿಸುವುದನ್ನು ಸೈನರೇಸಿಸ್ ಅಥವಾ ಬೆವರುವುದು ಎನ್ನಬಹುದು.  ಹೀಗಾಗಲು ಹಲವು ಕಾರಣಗಳಿವೆ :
i) ಮಿತಿಮೀರಿರುವ ಆಮ್ಲ : ಮಿತಿಮೀರಿ ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸಿದಾಗ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ವಿಭಜನೆ ಅಥವಾ ಜಲವಿಶ್ಲೇಷಣೆಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ಜೆಲ್ಲಿ ರಚನೆ ಒಡೆದುಹೋಗುತ್ತದೆ. ಇದು ಮೆದುವಾದ ಜೆಲ್ಲಿಗಳಲ್ಲಿ ಕಂಡುಬರುತ್ತದೆ. ಕಡಮೆ ಆಮ್ಲವಿರುವ ಸ್ವಲ್ಪ ರಸ ಅಥವಾ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಸೇರಿಸಿ, ಜೆಲ್ಲಿಯ ಗಾತ್ರ ಹೆಚ್ಚಲು ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಬಹುದು; ಈ ರೀತಿ ಆಮ್ಲೀಯತೆಯನ್ನು ತಗ್ಗಿಸಬಹುದು.
ii) ತೀರ ಕೆಳಮಟ್ಟದ ಸಕ್ಕರೆ ಸಾಂದ್ರತೆ (ಕರಗುವ ಘನಗಳು) : ಇದು ಅಗತ್ಯಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ದ್ರವವನ್ನು ಪೆಕ್ಟಿನ್ ತಂತುಗಳ ಜಾಲರಿ ಹಿಡಿದಿಟ್ಟುಕೊಳ್ಳುವದರಿಂದ ಸಂಭವಿಸಬಹುದು. ಇದರಲ್ಲಿ ಸಾಮಾನ್ಯ ಪರಿಸ್ಥಿತಿಯಿರುವದಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಇರುತ್ತದೆ.
iii) ಅಗತ್ಯಕ್ಕಿಂತ ಕಡಮೆ ಪೆಕ್ಟಿನ್ : ಇದರ ಫಲವಾಗಿ ರಚಿತಾವದ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಜಾಲರಿ ಸಾಕಷ್ಟು ಮಂದವಾಗಿಲ್ಲದೇ ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕ ಹಿಡಿದಿಟ್ಟುಕೊಳ್ಳುವ ಶಕ್ತಿಯನ್ನು ಕಳೆದುಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ.
iv) ಕಾಲಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆಯೇ ಸಿದ್ಧವಾಗುವ ಜೆಲ್ಲಿ : ಜೆಲ್ಲಿಯನ್ನು ಧಾರಕಗಳಿಗೆ ಸುರಿಯುವಾಗ ಜೆಲ್ಲಿಯ ಜಾಲರಿ ಒಡೆದು ಅದು ದುರ್ಬಲವಾಗುತ್ತದೆ. ಜೆಲ್ಲಿಯಲ್ಲಿ ಸ್ವಯಂಪ್ರೇರಿತ ದ್ರವ ಸ್ರವಿಸುವುದನ್ನು ತಡೆಗಟ್ಟಲು ತಟಸ್ಥಗೊಳಿಸುವ ಲವಣಗಳಾದ ಸೋಡಿಯಂ ಸಿಟ್ರೇಟ್, ಡೈಸೋಡಿಯಂ ಹೈಡ್ರೋಜನ್ ಸಿಟ್ಟೇಟ್ ಅಥವಾ ಸ್ವಲ್ಪ ಅಡಿಗೆ ಉಪ್ಪು ಸೇರಿಸಬೇಕು.
V) ಹುದುಗಿದ ಜೆಲ್ಲಿಗಳು : 
ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಜಲ್ಲೆಗಳಲ್ಲಿ ಅಧಿಕಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ (ಶೇಕಡಾ ೬೫) ಸಕ್ಕರೆಯಿರುತ್ತದೆ. ಇದು ಹುದುಗುವ ಕ್ರಿಯೆಯನ್ನು ತಡೆಗಟ್ಟಬಲ್ಲದು. ಆದರೆ ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಹುದುಗಿದ ಜೆಲ್ಲಿಗಳು ಕಂಡುಬರುತ್ತವೆ. ಸ್ವಯಂಪ್ರೇರಣೆಯಿಂದ ದ್ರವ ಸ್ರವಿಸುವ ಜೆಲ್ಲಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಈ ರೀತಿಯ ಹುದುಗುವ ಕ್ರಿಯೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ತಂಪಾದ ಸ್ಥಳಗಳಲ್ಲಿ ಜೆಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸಿಡುವುದೊಂದೇ ಇದಕ್ಕಿರುವ ಸೂಕ್ತ ಪರಿಹಾರ.
ತೇವವಿರುವ ಪ್ರದೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಪ್ಯಾರಾಫಿನ್ ಮೇಣದಿಂದ ಮೊಹರು ಮಾಡಿರುವ ಜೆಲ್ಲಿಗಳನ್ನು ದಾಸ್ತಾನಿಟ್ಟಾಗ ಬೆಳೆಯಬಹುದು. ಬೂಷ್ಟುಗಳು ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಹಲವು ಕಾರಣಗಳಿವೆ. ಈ ಪೈಕಿ ಕೆಲವು ಹೀಗಿದೆ. (ಎ) ಜೆಲ್ಲಿಯನ್ನು ಸರಿಯಾಗಿ ಮುಚ್ಚದಿರುವುದು : (ಬಿ) ಜೆಲ್ಲಿಯ ಮೇಲ್ಭಾಗದಲ್ಲಿರಬಹುದಾದ ಬೂಷ್ಟು ಮತ್ತು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳನ್ನು ನಾಶ ಮಾಡಲು ಅಪೇಕ್ಷಿತ ಮಟ್ಟದ ಬಿಸಿಯಿರುವ ಪ್ಯಾರಾಫಿನ್ ಸುರಿಯದಿರುವುದು, (ಸಿ) ಪ್ಯಾರಾಫಿನ್ ಮೊಹರು ಒಡೆದುಹೋಗುವುದು.
ಕೆಲವು ಮಾದರಿ ಜಾಮ್ ಮತ್ತು ಜೆಲ್ಲಿಗಳು        
ಏಪಿಕಾಟ್ ಜಾಮ್ : ಇದಕ್ಕೆ ಬಿಳಿ ಮತ್ತು ಹಳದಿ ಬಗೆಯ ಏಪಿಕ್ರಾಟ್‌ಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಪೀಚ್‌ಗಳಿಂದ ತಯಾರಿಸುವಂತೆ ಇದರಿಂದಲೂ ಜಾಮ್ ಸಿದ್ಧ ಮಾಡಬಹುದು. ಆದರೆ ಈ ಹಣ್ಣುಗಳಿಗೆ ಸೇರಿರುವ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಶೇಕಡಾ ೦೫ ರಷ್ಟು ಹೆಚ್ಚಿಸಬೇಕು. ಇದು ಅದರಲ್ಲೂ ವಿಶೇಷವಾಗಿ ಸಿಹಿಯಾಗಿರುವ ಬಿಳಿ ಹಣ್ಣಿನ ಬಗೆಗಳಿಗೆ ಅಗತ್ಯ. ಬಾದಾಮಿಯಂತೆ ಓಟೆ ಮತ್ತು ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಿ ಅನಂತರ ಜಾಮ್‌ಗೆ ಸೇರಿಸಿದಾಗ ಅದರ ರುಚಿ ಮತ್ತು ರೂಪ ಉತ್ತಮವಾಗುತ್ತದೆ.
ಪೀಚ್ ಜಾಮ್ : ಬಿಳಿ ಮತ್ತು ಹಳದಿ ಪೀಚ್‌ಗಳಿಂದ ಜಾಮ್ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಚಾಕುವಿನಿಂದ ಇಲ್ಲವೇ ಕ್ಷಾರ ದ್ರವದಲ್ಲಿ ಅದ್ದಿ ಸಿಪ್ಪೆ ಸುಲಿಯಬೇಕು. ತಿರುಳಿನ ತೂಕದ ನಾಲ್ಕನೇ ಒಂದು ಭಾಗ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ, ಅದನ್ನು ಕಾಯಿಸಿ ತಿರುಳು ಮೃದುವಾಗುವಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಇದಕ್ಕೆ ಸಮತೂಕ ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು ಶೇಕಡಾ ೦.೨ ರಷ್ಟು ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಅಥವಾ ಟಾರ್ಟರಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸಿದರೆ ಉತ್ತಮ ಬಗೆಯ ಜಾಮ್ ಸಿದ್ಧವಾಗಬೇಕು.
ಪೇರ್ ಹಣ್ಣಿನ ಜಾಮ್ : ಹಣ್ಣುಗಳ ಸಿಪ್ಪೆ ಹೆರೆದು, ಅವುಗಳನ್ನು ಸಣ್ಣ ಸಣ್ಣ ಚೂರುಳಾಗಿ ಮಾಡಬೇಕು. ಚೂರುಗಳನ್ನು ಜಜ್ಜಿ ಹಣ್ಣಿನ ತೂಕದ ಮುಕ್ಕಾಲು ಭಾಗ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ ಕುದಿಸಬೇಕು. ಜಾಮ್ ತಯಾರಿಕೆಯ ಅಂತಿಮ ಹಂತದಲ್ಲಿ ತಿರುಳಿನ ತೂಕದ ಶೇಕಡಾ ೦.೨೫ – ೦.೪ ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸಬೇಕು.
ದ್ವೀಪದ್ರಾಕ್ಷಿ ಹಣ್ಣಿನ ಜಾಮ್ : ಓಟೆಗಳೊಡನೆ ಅಥವಾ ಅವುಗಳನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಿ ಜಾಮ್ ತಯಾರಿಸಬೇಕು. ಹನ್ಣನ್ನು ಜಜ್ಜಿ ಸುಮಾರು ಅದರ ತೂಕದ ಮೂರನೆಯ ಒಂದು ಭಾಗ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ಕುದಿಸಬೇಕು. ಆಗ ತಿರುಳು ಮೃದುವಾಗುತ್ತದೆ. ತಿರುಳನ್ನು ಜರಡಿಯಾಡಿದಾಗ ಓಟೆ ಮತ್ತು ಸಿಪ್ಪೆ ಬೇರೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಆಲೂಚ ದ್ವೀಪದ್ರಾಕ್ಷಿಯಿಂದ ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಜಾಮ್‌ಗೆ ಚಿನ್ನದ ಬಣ್ಣವಿರುತ್ತದೆ. ಈ ಜಾಮ್ ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ಸಕ್ಕರೆ ೧ : ೧ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿರಬೇಕು. ಉತ್ತಮ ರುಚಿಯಿರುವ ಜಾಮ್ ಸಿದ್ಧವಾಗಲು, ಅಗತ್ಯವಿದ್ದರೆ, ಶೇಕಡಾ ೦.೫ರಷ್ಟು ಟಾರ್ಟರಿಕ್ ಅಥವಾ ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಹಳದಿ ಅಥವಾ ನೇರಳೆ ಬಣ್ಣದ ದ್ವೀಪದ್ರಾಕ್ಷಿಗಳನದನು ಈ ಕೆಲಸಕ್ಕೆ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು.
ಇತರ ಜಾಮ್‌ಗಳು : ಬೆರ್ರಿ, ಹಿಪ್ಪುನೇರಳೆ, ಸ್ಟ್ರಾಬೆರ್ರಿ, ಕರಬೂಜ, ಟೊಮೆಟೊ, ಮಾವಿನಹಣ್ಣು, ಹಲಸಿನಹಣ್ಣು, ಗೇರುಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ಅನಾನಸ್ ಮುಂತಾದವುಗಳಿಂದ ಸಾಮಾನ್ಯ ವಿಧಾನವನ್ನು ಅನುಸರಿಸಿ ಜಾಮ್ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಇಂಥ ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣು – ಸಕ್ಕರೆಗಳ ಪ್ರಮಾಣ ಮತ್ತು ಸೇರಿಸುವ ಆಮ್ಲದ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ವ್ಯತ್ಯಾಸಗಳಾಗಬಹುದು.
ಜೆಲ್ಲಿಗಳು
ಸೀಬೆ ಹಣ್ಣಿನ ಜೆಲ್ಲಿ : ಮಾಗಿರುವ ಅದರಲ್ಲೂ ಮಂದವಾದ ತಿರುಳುಗಳಿರುವ ಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ತೊಳೆದು ತೆಳುವಾದ ಬಿಲ್ಲೆಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಬೇಕು. ಒಂದು ಪೌಂಡ್ ಸೀಬೆ ಹಣ್ಣಿಗೆ ೧ ಗ್ರಾಂ ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಆಮ್ಲವಿರುವಂಥ ಹಣ್ಣಿನ ಸಮ ಪ್ರಮಾಣ ನೀರಿನ್ಲ್ಲಿ ಈ ಬಿಲ್ಲೆಗಳನ್ನು ಮುಳುಗಿಸಬೇಕು. ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ೩೦ ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಕಾಯಿಸಿ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಸಾರ ತಯಾರಿಸಬೇಕು. ಸಾರವನ್ನು ಹೊರತೆಗೆದು, ತಿರುಳಿಗೆ ಅದರ ನಾಲ್ಕನೇ ಒಂದು ಭಾಗ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ, ಪುನಃ ಕುದಿಸಿ, ಸಾರ ಪಡೆಯಬೇಕು. ಈರೀತಿ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಸಾರವನ್ನು ಮೊದಲು ಬಂದ ಸಾರಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಿ, ದಪ್ಪವಾದ ಬಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ಬಸಿದು, ಒಂದು ರಾತ್ರಿ ಬಿಡಬೇಕು. Wಳಿಯಾಗಿಸಿದ ರಸವನ್ನು ಇಳಿಗೊಳವೆಯ ಮೂಲಕ ಬೇರೆ ಪಾತ್ರಗೆ ವರ್ಗಾಯಿಸಿ ಅದರಲ್ಲಿರುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಪರೀಕ್ಷಿಸಬೇಕು. ಅಗತ್ಯ ಪ್ರಮಾಣ ಸಕ್ಕರೆ (ಎಂದರೆ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಸಮಪ್ರಮಾಣ) ಸೇರಿಸಿ ಜೆಲ್ಲಿಗೆ ಅಪೇಕ್ಷಿತ ಹದಕ್ಕೆ ಮಾಡಬೇಕು.
ಇತರ ಜೆಲ್ಲಿಗಳು : ಸೇಬು, ದ್ರಾಕ್ಷಿ, ರೊಸಲ್ಲೆ, ನೇರಳೆ ಹಲಸು ಮುಂತಾದ ಹಣ್ಣುಗಳಿಂದ ಇದೇ ರೀತಿ ಜೆಲ್ಲಿಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಬಹುದು.
ಜಾಮ್ ಬಗೆಯ ಉತ್ಪನ್ನಗಳು :
ಸೀಬೆ ಹಣ್ಣಿನ ಚೀಸ್ : ಸೀಬೆ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಸಣ್ಣ ಚೂರುಗಳನ್ನಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ ಸಮಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ, ಕುದಿಸಿದಾಗ, ತಿರುಳು ಮೃದುವಾಗುತ್ತದೆ. ತಿರುಳನ್ನು ಸೊಳ್ಳೆ ಪರದೆಯಲ್ಲಿ ಹಾಯಿಸಿದಾಗ, ಬೀಜಗಳು ಮತ್ತು ಸಿಪ್ಪೆಗಳು ಬೇರೆಯಾಗುತ್ತವೆ. ಒಂದು ಪೌಂಡ್ ತಿರುಳಿಗೆ ಸುಮಾರು ೨ ಔನ್ಸು ಬೆಣ್ಣೆ ಬೆರೆಸಬೇಕು. ಈ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ದಪ್ಪವಾದ ಪೇಸ್ಟ್ ಆಗುವಂತೆ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಚೀಸ್‌ನ ರೂಪ ಸುಧಾರಿಸಲು ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಕೆಯ ಕೊನೆ ಹಂತದಲ್ಲಿ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಚೀಸ್‌ನ ರೂಪ ಸುಧಾರಿಸಲು ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಕೆಯ ಕೊನೆ ಹಂತದಲ್ಲಿ ಅನುಮತಿ ನೀಡಿರುವ ಸ್ವಲ್ಪ ಕೆಂಪು ಬಣ್ಣ ಮತ್ತು ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಜಿಡ್ಡು ಸವರಿರುವ ತಟ್ಟೆಯ ಮೇಲೆ ಕುದಿಸಿದ ಚೀಸ್ ಹರಡಬೇಕು. ತಣ್ಣಗಾದ ನಂತರ ಚೀನ್‌ನ್ನು ಸಣ್ಣ ಚೂರುಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ ನೀರು ಪ್ರವೇಶಿಸದಂತಹ ಕಾಗದದಲ್ಲಿ ಸುತ್ತಬೇಕು.
ಸೇಬು ಹಣ್ಣಿನ ಬೆಣ್ಣೆ : ಸೂಕ್ಷ್ಮವಾದ ಜರಡಿಯ ಮೂಲಕ ಹಾಯಿಸಿದ ಸೇಬು ಹಣ್ಣಿನ ತಿರುಳಿಗೆ ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳಾದ ದಾಲ್ಚಿನ್ನಿ, ಲವಂಗ ಮುಂತಾದವುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ತಯಾರಿಸಿದ ಜಾಮ್‌ಗೆ ಬೆಣ್ಣೆಯನ್ನಿತ್ತಾರೆ. ಇದರಲ್ಲಿ ತಿರುಳು, ಸಕ್ಕರೆ ಪ್ರಂಆಣ ೧ :೩/೪ ಇರಬೇಕು. ಹಲವು ಸಾಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳ ವಾಸನೆಯಿಂದ ಸೇಬು ಬೆಣ್ಣೆ ಸೇವಿಸಲು ಹಲವರು ಇಷ್ಟಪಡುತ್ತಾರೆ.
ಮಾರ್ಮಲೇಡ್‌ಗಳು            
ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಅನುಸರಿಸಬೇಕಾದ ನಿಯಮಗಳು ಮಾರ್ಮಲೇಡ್ ತಯಾರಿಕೆಗೂ ಅನ್ವಯಿಸುತ್ತವೆ. ಮಾರ್ಮಲೇಡ್‌ನಲ್ಲಿ ಜೆಲ್ಲಿಗಳಿಗಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಮತ್ತು ಆಮ್ಲವಿರಬೇಕು.
ನಿಂಬೆ ಜಾತಿಯ ಹಣ್ಣುಗಳಿಂದ ಎರಡು ಬಗೆಯ ಮಾiಲೇಡ್ ತಯಾರಿಸಹುದು. ಅವು ಯಾವೆಂದರೆ : (ಎ) ಜೆಲ್ಲಿ ಮಾರ್ಮಲೇಡ್; (ಬಿ) ಜಾಮ್ ಮಾರ್ಮಲೇಡ್. ಇವುಗಳನ್ನು ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನದಿಂದಲೇ ತಯಾರಿಸಬಹುದು.
ಜೆಲ್ಲಿ ಮಾರ್ಮಲೇಡ್ : ಈ ಕೆಳಗಿನ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಉತ್ತಮ ಬಗೆಯ ಜೆಲ್ಲಿ ಮಾರ್ಮಲೇಡ್ ತಯಾರಿಸಬಹುದು.
೧) ಮಾಲ್ಟಾ ಅಥವಾ ಸಿಹಿ ಕಿತ್ತಳೆ ಮತ್ತು ಖಟ್ಟಾ ತೂಕದ ಲೆಕ್ಕ ಪ್ರಕಾರ ೨ : ೧
೨) ಸಂತ್ರ (ಸಡಿಲ ಸಿಪ್ಪಯ ಕಿತ್ತಳೆ) ಮತ್ತು ಖಟ್ಟಾ ತೂಕದ ಲೆಕ್ಕ ಪ್ರಕಾರ ೨ : ೧
೩) ಖಟ್ಟಾ ಮಾತ್ರ (ಮಾಲ್ಟಾ ಕಿತ್ತಳೆ ಸಿಪ್ಪೆ ಚೂರುಗಳು)
೪) ಮಾಲ್ಟಾ ಅಥವಾ ಸಿಹಿಕಿತ್ತಳೆ ಮತ್ತು ಗಲ್‌ಗಲ್ ತೂಕದ ಲೆಕ್ಕ ಪ್ರಕಾರ ೨ : ೧
ಎರಡು ಕಿತ್ತಳೆ ಮತ್ತು ಒಂದು ಲೆಮನ್ನನ್ನು ಬಳಸಿ ಮಾರ್ಮಲೇಡ್ ತಯಾರಿಸಬೇಕೆಂದು ಕ್ರೂಯೆಸ್ ಮತ್ತು ಮ್ಯಾಕ್‌ನೈರ್ ಸಲಹೆ ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ.
ಹಣ್ಣಿನ ಆಯ್ಕೆ : ಗಿಡದಲ್ಲೇ ಮಾಗಿರುವ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಮಾತ್ರ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು.
ಹಣ್ಣನ್ನು ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸುವುದು : ನಿಂಬೆ ಜಾತಿ ಹಣ್ಣುಗಳ ಹಳದಿ ಸಿಪ್ಪೆಯಲ್ಲಿ ಬಣ್ಣ ನೀಡುವ ಮತ್ತು ಸಾಮಾನ್ಯ ಶಾಖದಲ್ಲಿ ಬೇಗ ಆವಿಯಾಗುವ ತೈಲಗಳಿವೆ. ಇದರ ಒಳಗಿರುವ ಬಿಳಿ ಸಿಪ್ಪೆಯಲ್ಲಿ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಇರುತ್ತದೆ. ಹಣ್ಣಿನಿಂದ ಹಳದಿ ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಬೇಕು. ಸಣ್ಣ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಈ ಕೆಲಸ ಮಾಡಲು ಅಡುಗೆ ಮೆನಯಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ ಚಾಕು ಸಾಕು. ಭಾರಿ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಾದರೆ ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆಯುವ ಮತ್ತು ಅದರ ಚೂರುಗಳನ್ನು ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸುವ ವಿಶೇಷ ಬಗೆಯ ಯಂತ್ರಗಳು ಬೇಕಾಗುತ್ತವೆ. ಸಿಪ್ಪೆಯ ಬಿಳಿ ಬಾಗವನ್ನು ಸಾದ್ಯವಾದಷ್ಟು ಅಲ್ಪಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ತೆಗೆಯಬೇಕು. ಸಡಿಲ ಸಿಪ್ಪೆಯ ಕಿತ್ತಳೆಯನ್ನು ಕೈಯಿಂದಲೇ ಸುಲಿಯಬಹುದು. ಸಿಪ್ಪೆ ಸುಲಿದ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು   ಸಣ್ಣ ಸಣ್ಣ ಚೂರುಗಳಾಗಿ ಮಾಡಬೇಕು. ಸೇಬು ತುರಿಯುವ ಮಣೆಯಲ್ಲಿ ಇವುಗಳ ತುರಿ ತೆಗೆದರೆ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಸಾರ ತೆಗೆಯಲು ಅನುಕೂಲವಾಗುತ್ತದೆ. ಸಣ್ಣ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಇದಕ್ಕೆ ಚಾಕು ಸಾಕಾಗುತ್ತದೆ.
ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಸಾರ ತೆಗಯಲು ಕುದಿಸುವುದು : ಹಣ್ಣಿನ ಚೂರುಗಳಿಗೆ ಅವುಗಳ ತೂಕದ ೨- ೩ರಷ್ಟು ಪ್ರಮಾಣ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ಕುದಿಸಬೇಕು. ಕುದಿಸುವಾಗ ಒಂದು ಟೀ ಚಮಚ ತಿಳಿದ್ರವವನ್ನು ಹರಕ್ಕೆ ತೆಗೆದು, ಅಲ್ಕೋಹಾಲ್ ಪರಿಕ್ಷೆಯಿಂದ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಪ್ರಮಾಣ ನಿರ್ಧರಿಸಬೇಕು. ಅಗತ್ಯ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಬಂದಾಗ ಕುದಿಸುವುದನ್ನು ನಿಲ್ಲಸಬೇಕು. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಈ ಕಾರ್ಯಕ್ಕೆ ೪೫ -೬೦ ನಿಮಿಷಗಳು ಹಿಡಿಯುತ್ತವೆ.
ಈ ಸಾರವನ್ನು ಚೌಕಟ್ಟಿನಲ್ಲಿರುವ ಬಟ್ಟೆ ಒತ್ತು ಯಂತ್ರ ಅಥವಾ ಚೀಸ್ ಬಟ್ಟೆ ಇಲ್ಲವೇ ಜೆಲ್ಲಿ ಚೀಲಗಳಿಗೆ ಸುರಿದು, ಹಣ್ಣನ್ನು ಹಿಂಡಿ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಸಾರವನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಬೇಕು. ಸ್ವಲ್ಪ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ, ಅಗತ್ಯವಿದ್ದರೆ, ಹಣ್ಣಿನಿಂದ ಎರಡು ಇಲ್ಲವೇ ಮೂರು ಬಾರಿ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ಸಾರ ಪಡೆಯಬಹುದು. ಆದರೆ ಈ ರೀತಿ ಮಾಡಿದಾಗ ಅವುಗಳನ್ನು ಒಟ್ಟಿಗೆ ಸೇರಿಸಿ ಸಮವಾಗಿ ಮಿಶ್ರ ಮಾಡಬೇಕು.
ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಸಾರವನ್ನು ತಿಳಿಯಾಗಿಸುವುದು : ಈ ಕಾರ್ಯವನ್ನು ಸಣ್ಣ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಮಾಡುವುದಾದರೆ, ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಸಾರವನ್ನು ಆಲ್ಯೂಮಿನಿಯಂ ಅಥವಾ ಸ್ಟೇನ್‌ಲೆಸ್ ಸ್ಟೀಲ್ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ಹಾಕಿ, ಒಂದು ರಾತ್ರಿ ಹಾಗೆಯೇ ಬಿಡಬೇಕು. ಅನಂತರ ಮೇಲ್ಬಾಗದಲ್ಲಿರುವ ತಿಳಿ ರಸವನ್ನು ಇಳಿಗೊಳವೆಯ ಮೂಲಕ ಬೇರೆ ಪಾತ್ರೆಗೆ ವರ್ಗಾಯಿಸಬೇಕು. ಇದನ್ನೇ ಭಾರಿ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ನಿರ್ವಹಿಸುವಾಗ ಮರದ ತಿರುಳು ಅಥವಾ ಶೋಧಿಸುವ ಸಹಾಯಕಗಳನ್ನು ರಸಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಿ ಅಥವಾ ಜೆಲ್ಲಿ ಚೀಲ ಅಥವಾ ಫಿಲ್ಟರ್ ಒತ್ತು ಯಂತ್ರದ ಮೂಲಕ ಹಾಯಿಸಿ ತಿಳಿಯಾಗಿಸಬೇಕು.
ಸಿಪ್ಪೆಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವುದು : ಪೆಕ್ಟಿನ್ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ತಿಳಿಯಾಗುವಂತೆ ಮಾಡುತ್ತಿರುವಾಗ ಕಿತ್ತಳೆ ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ಸುಮಾರು ೧ ಅಂಗುಲ ಉದ್ದ ಮತ್ತು ಇಪ್ಪತ್ತನೇ ಒಂದು ಅಂಗುಲ ದಪ್ಪವಿರುವ ಚೂರುಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಬೇಕು. ಇವುಗಳನ್ನು ಸಕ್ಕರೆ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಕುದಿಸಿದಾಗ ಗಟ್ಟಿಯಾಗುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಇವುಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಮುಂಚೆ ಮೃದು ಮಾಡಬೇಕು, ಇದಕ್ಕೆ ಈ ಕೆಳಗಿನ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಅನುಸರಿಸಬಹುದು :
೧) ಸಿಪ್ಪೆಚೂರುಗಳನ್ನು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ೧೦ -೧೫ ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಹಲವು ಬಾರಿ ನೀರು ಬದಲಾಯಿಸಿ ಕುದಿಸುವುದು. ಇದರಿಂದ ಸಿಪ್ಪೆಯಲ್ಲಿರುವ ಕಹಿ ಅಂಶ ಮಾಯವಾಗುತ್ತದೆ.
೨) ಶೇಕಡಾ ೦.೨೫ ಸೋಡಿಯಂ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್ ಅಥವಾ ಶೇಕಡಾ ೦.೧ ಅಮೋನಿಯಂ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಸಿಪ್ಪೆಗಳನ್ನು ಕುದಿಸುವುದು.
೩) ಉಗಿಯ ಒತ್ತಡದಲ್ಲಿ ಅಂದರೆ ೨೪೦-೨೫೦ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಸಿಪ್ಪೆಗಳನ್ನು ಬೇಯಿಸುವುದು. ಸಿಪ್ಪಗಳನ್ನು ಮೃದು ಮಾಡಲು ಬೇಕಾದ ಸಮಯ ಅವುಗಳ ಗಾತ್ರ ಹಾಗೂ ಆಕಾರಕ್ಕನುಗುಣವಾಗಿರುತ್ತದೆ.
ಸಿಪ್ಪೆಗಳನ್ನು ಅನಾವಶ್ಯಕವಾಗಿ ಹೆಚ್ಚಿನ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ದೀರ್ಘಕಾಲ ಕಾಯಿಸಬಾರದು. ಇದರಿಂದ ಅವು ತಮ್ಮ ಬಣ್ಣವನ್ನು ಕಳೆದುಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಇದನ್ನು ತಪ್ಪಿಸಲು ಮೃದುಮಾಡಿದ ಸಿಪ್ಪೆಗಳನ್ನು ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿರುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಮುಳುಗಿಸಿಟ್ಟು ಅನಂತರ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು.
ಬೇಯಿಸುವುದು : ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿರುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಪ್ರಮಾಣವನ್ನು ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಮಾಡುವಂತೆ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್ ಅಥವಾ ಜೆಲ್ ಮೀಟರಿನಿಂದ ನಿರ್ಧರಿಸಬಹುದು. ಈ ಆಧಾರದ ಮೇಲೆ ಅಗತ್ಯವಿದ್ದಷ್ಟು ಪ್ರಮಾಣ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ದ್ರಾವಣವು ಕುದಿಯುವ ಹಂತಕ್ಕೆ ಬಂದಾಗ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಕುದಿಸುವುದನ್ನು ಮುಂದುವರೆಸಿ ಮೇಲೆ ಕಾಣಿಸುವ ನೊರೆಯನ್ನು ತೆಗೆಯಬೇಕು. ಪ್ರತಿ ಪೌಂಡ್ ಸಾರಕ್ಕೆ ಒಂದು ಔನ್ಸು ಸಿಪ್ಪೆಯಂತೆ ಅಗತ್ಯವಾದಷ್ಟು ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ಕುದಿಯುವ ಮಿಶ್ರಣದ ಉಷ್ಣತೆ ೨೧೮ ಫ್ಯಾ. (ಸಮುದ್ರ ಮಟ್ಟದ ಪ್ರದೇಶಗಳಲ್ಲಿ) ಬಂದಾಗ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಜೆಲ್ಲಿಗೆ ಅಗತ್ಯ ಹದ ಬರುವವರೆಗೆ ಕುದಿಸುವುದನ್ನು ಮುಂದುವರಿಸಬೇಕು. ಈ ಕಾರ್ಯ ಪೂರ್ತಿಯಾದುದನ್ನು ಮುಂದೆ ಹೇಳುವಂತೆ ನಿರ್ಧರಿಸಬಹುದು :  ೧) ತಟ್ಟೆಯ ಪರೀಕ್ಷೆ; ೨) ತೂಕದ ಪರೀಕ್ಷೆ; ೩) ಪದರದ ಅಥವಾ ಫಲಕ ಪರೀಕ್ಷೆ ೪) ಮಿಶ್ರಣದ ಉಷ್ಣತೆಯನ್ನು ಗೊತ್ತುಮಾಡುವುದು. ಶೇಕಡಾ ೬೫ ಸಕ್ಕರೆಯಿರುವ ಮಾರ್ಮಲೇಡ್, ೨೨೧ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ (ಸಮುದ್ರ ಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ) ಕುದಿಯುತ್ತದೆ. ಇದನ್ನು ೨೦ ನಿಮಿಷಗಳಿಗಿಂತ ಹೆಚ್ಚಿಗೆ ಕುದಿಸಬಾರದು. ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಕುದಿಸುವುದರಿಂದ ಮಿರುಗುವ ಮಾರ್ಮಲೇಡ್ ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ.
ತಣಿಸುವುದು : ಸಿದ್ಧವಾದ ಮಾರ್ಮಲೇಡ್‌ಅನ್ನು ಹೆಚ್ಚು ಆಳವಿಲ್ಲದ ಅಥವಾ ನೀರಿನಿಂದ ತಂಪು ಮಾಡುವ ತಟ್ಟೆಗಳಿಗೆ ಸುರಿದು ನಿಧಾನವಾಗಿ ಕಲಕುತ್ತಾ ಆರಿಸಬೇಕು. ಮಾರ್ಮಲೇಡ್ ೧೮೦ -೧೯೦ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿರುವಾಗ ಅದರ ಮೇಲ್ಭಾಗದಲ್ಲಿ ತೆಳುವಾದ ಒಂದು ಪದರ ಬರುತ್ತದೆ. ಇದು ಸಾಕಷ್ಟು ಮಂದವಾಗಿದ್ದು ಚೂರುಗಳು ತೇಲದಂತೆ ತಡೆಗಟ್ಟುತ್ತವೆ.
ಪರಿಮಳ ಸೇರಿಸುವುದು : ಹಣ್ಣಿನ ನೈಜವಾದ ಪರಿಮಳ ಕುದಿಸಿದಾಗ ಮತ್ತು ಮಾರ್ಮಲೇಡ್ ಬೇಯಿಸಿದಾಗ ನಷ್ಟವಾಗುತ್ತದೆ. ಆದುದರಿಂದ ಧಾರಕಗಳಿಗೆ ಮಾರ್ಮಲೇಡ್‌ನ್ನು ತುಂಬುವಾಗ ಅದರ ಪರಿಮಳ ನೀಡುವ ಸ್ವಲ್ಪ ಕಿತ್ತಳೆ ತೈಲವನ್ನು ಸೇರಿಸಬಹುದು.
ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವುದು ಮತ್ತು ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ನಾಶಮಾಡುವುದು : ತಣ್ಣಗೆ ಆರಿಸಿದ ಬಳಿಕ ಮಾರ್ಮಲೇಡ್‌ನ್ನು ಜೆಲ್ಲಿ ಗಾಜಿನ ಧಾರಕಗಳಿಗೆ ಅಥವಾ ಜಾಡಿಗಳಿಗೆ ತುಂಬಬೇಕು. ಅನಂತರ ಇವುಗಳನ್ನು ಗಾಳಿ ಪ್ರವೇಶಿಸದಂತೆ ಮೊಹರು ಮಾಡಬೇಕು. ಜೆಲ್ಲಿ ಗಾಜಿನ ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿ ಜೆಲ್ಲಿ ತುಂಬ ನಂತರ ಒಂದು ರಾತ್ರಿ ಹಾಗೆಯೇ ಬಿಡಬೇಕು. ಮಾರನೆಯ ದಿನ ಜೆಲ್ಲಿಗಳನ್ನು ಮೊಹರು ಮಾಡುವಂತೆ ಇವುಗಳನ್ನು ಪ್ಯರಾಫಿನ್ ಮೇಣದಿಂದ ಮೊಹರು ಮಾಡಬಹುದು. ಜಾಡಿ ಅಥವಾ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಮಾರ್ಮಲೇಡ್ ತುಂಬಿದಾಗ ಗಾಳಿ ಪ್ರವೇಶಿಸಿದಂತೆ ಕಾಲ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ನಾಶಮಾಡಬೇಕು.
ಕಪ್ಪಾಗುವುದು : ಮಾರ್ಮಲೇಡ್‌ನ್ನು ದಾಸ್ತಾನಿಟ್ಟಾಗ ಕಪ್ಪಾಗಬಹುದು ಇದನ್ನು ತಡೆಯಲು ೧೦೦ ಪೌಂಡ್ ಮಾರ್ಮಲೇಡ್‌ಗೆ ೪೦ ಗ್ರಾಂ ಪೊಟ್ಯಾಸಿಯಂ ಮೆಟಾಸಲ್ಫೈಟನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಆದರೆ ತವರದ  ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬುವುದಾದರೆ ಇದನ್ನು ಸೇರಿಸಬಾರದೆಂದು ಲಾಲ್‌ಸಿಂಗ್ ಮತ್ತು ಗಿರಿಧರಲಾಲ್ ಸಲಹೆಮಾಡಿದ್ದಾರೆ. ಸ್ವಲ್ಪ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಪೊಟ್ಯಾಸಿಯಂ ಮೆಟಸಲ್ಫೈಟ್ ಕರಗಿಸಿ ಮಾರ್ಮಲೇಡ್ ಆರುವಾಗ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಸ್ವಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣವೂ ಪೊಟ್ಯಾಸಿಯಂ ಮೆಟಾಸಲ್ಫೈಟ್ ಸೇರಿಸುವುದರಿಂದ ಬೂಷ್ಟು ಬರುವುದನ್ನು ತಡೆಯಬಹುದು.
ಜಾಮ್ ಮಾರ್ಮಲೇಡ್ : ಜೆಲ್ಲಿ ಮಾರ್ಮಲೇಡ್ ತಯಾರಿಸುವಂತೆಯೇ ಜಾಮ್ ಮಾರ್ಮಲೇಡ್ ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸಬಹುದು. ಆದರೆ ಇಲ್ಲಿ ತಿರುಳನ್ನು ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಸಾರದಿಂದ ಬೇರ್ಪಡಿಸದೆ ಪೂರ್ತಿಯಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು.
ಇಲ್ಲಿಯೂ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಮಾರ್ಮಲೇಡ್‌ನಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿಯೇ ತೆಗೆದುಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಕಿತ್ತಳೆ ಸಿಪ್ಪೆ ಮತ್ತು ಅದರ ಒಳಗಿನ ಬಿಳಿಪದರವನ್ನು ತೆಗೆದುಹಾಕಬೇಕು. ಅನಂತರ ಹಣ್ಣನ್ನು ೧/೮ – ೩/೧೬ ಅಂಗುಲದ ಚೂರುಗಳಾಗಿ ಮಾಡಬೇಕು. ಸಿಪ್ಪೆಗಳನ್ನು ಸಣ್ಣ ಸಣ್ಣ ಚೂರುಗಳಾಗಿ ಮಾಡಿ ಜೆಲ್ಲಿ ಮಾರ್ಮಲೇಡ್‌ನಂತೆ ಕುದಿಸಿ ಪ್ರತ್ಯೇಕವಾಗಿಡಬೇಕು. ಖಟ್ಟಾ ಅಥವಾ ಲೆಮನ್ ಉಪಯೋಗಿಸಿದರೆ, ಹೊರಗಿನ ಹಳದಿ ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆಯಬೇಕು.
ಕಿತ್ತಳೆ ಹಣ್ಣಿನ ಚೂರುಗಳನ್ನು ಮತ್ತು ಲೆಮನ್ ಅಥವಾ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಚೆನ್ನಾಗಿ ಮಿಶ್ರ ಮಾಡಿ ಕುದಿಸಬೇಕು. ಆಗ ಅವು ಮೃದುವಾಗುತ್ತವಲ್ಲದೆ, ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ಸಾರ ಸಾಕಷ್ಟು ಬೇರ್ಪಡಿಸುತ್ತದೆ. ಕುದಿಸಿದ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಒರಟಾದ ಜರಡಿ ಅಥವಾ ಪಲ್ಪರ್ ಮೂಲಕ ಹಾಯಿಸಿ ಬೀಜಗಳು ಮತ್ತು ಒರಟಾದ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ತೆಗೆದುಹಾಕಬೇಕು. ಈ ರೀತಿ ಸಿದ್ಧವಾದ ತಿರುಳಿಗೆ ಮುಂಚೆಯೇ ಸಿದ್ಧ ಮಾಡಿರುವ ಸಿಪ್ಪೆ ಚೂರುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಸಕ್ಕರೆಯೊಡನೆ ಕುದಿಸಿದಾಗ ಜಾಮ್ ಮಾರ್ಮಲೇಡ್ ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ.
ಜಾಮ್ ಮಾರ್ಮಲೇಡ್ ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಪರೀಕ್ಷೆ ಬೇಕಾಗಿಲ್ಲ; ಇದರಿಂದಾಗಿ ಬೇಕಾದ ಸಕ್ಕರೆ ಪ್ರಮಾಣವನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸಲು ಸಾಧ್ಯವಿರುವುದಿಲ್ಲ. ಮಾರ್ಮಲೇಡ್‌ನ್ನು ಅದರಲ್ಲಿರುವ ತಿರುಳು ಸಾಕಷ್ಟು ಮಂದ ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಉಪಯೋಗಿಸಿದ ಹಣ್ಣಿನ ಆಧಾರದ ಮೇಲೆ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ೧ : ೧ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಸಕ್ಕರೆ ಸಾಂದ್ರತೆ ಶೇಕಡಾ ೬೫ರಷ್ಟು ಬರುವವರೆಗೆ ಮಾರ್ಮಲೇಡ್‌ನ್ನು ಬೇಯಿಸಬೇಕು.
ಬೇಯಿಸದ ಮಾರ್ಮಲೇಡ್‌ಗೆ ಜೆಲ್ಲಿ ಮಾರ್ಮಲೇಡ್‌ನಲ್ಲಿಯಂತೆಯೇ ಸ್ವಲ್ಪ ಕಿತ್ತಳೆ ತೈಲ ಸೇರಿಸಿದಾಗ ಅದರ ಸುವಾಸನೆ ಹೆಚ್ಚುತ್ತದೆ.
ಸಿದ್ಧವಾದ ಮಾರ್ಮಲೇಡ್‌ನ್ನು ಸುಡು ಬಿಸಿಲಿರುವಾಗಲೇ ಡಬ್ಬಿಗಳಿಗೆ ತುಂಬಬೇಕು : ಗಾಳಿ ಪ್ರವೇಶಿಸದಂತೆ ಇವುಗಳ ಮುಚ್ಚಳಗಳನ್ನು ಮೊಹರು ಮಾಡಬೇಕು.
ಮೊಹರು ಮಾಡಿದ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ತಲೆಕೆಳಗಾಗಿ ಇಟ್ಟಾಗ ಮುಚ್ಚಳಗಳು ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಜೀವಿರಹಿತವಾಗುತ್ತವೆ. ಬೇರೆ ಯಾವ ರೀತಿಯಿಂದಲೂ ಇವುಗಳನ್ನು ಕಾಯಿಸಬೇಕಾಗಿಲ್ಲ. ಭಾರಿ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಾದರೆ ಗಾತ್ರ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಮಾರ್ಮಲೇಡ್ ತುಂಬಿ ೩೦ ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ, ೧೮೦–೧೯೦ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಪಾಶ್ಚೀಕರಿಸಬೇಕು. ಬೇರೆ A ೨ ೨/೪ ಗಾತ್ರದ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿದರೆ, ಪಾಶ್ಚೀಕರಿಸಿದ ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ ವ್ಯತ್ಯಾಸಗಳಾಗುತ್ತವೆ.
ತಟಸ್ಥಗೊಳಿಸುವ ಲವಣಗಳ ಬಳಿಕೆ
ತಟಸ್ಥಗೊಳಿಸುವ ಲವಣಗಳ ಬಳಿಕೆ : ಜಾಮ್‌ಗಳಿಗೆ ಹದ ಬರುವುದನನು ಹತೋಟಿಯಲ್ಲಿಡುವ ಅಂಶ ಪಿಎಚ್ ಆಗಿರುವುದರಿಂದ ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಇದನನು ಅತಿ ಅನುಕೂಲವಾಗಿ ಸರಿಹೊಂದಿಸಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಅಥವಾ ಟಾರ್ಟರಿಕ್ ಆಮ್ಲದ ಲವಣಗಳು, ಕ್ಷಾರಗಳು ಇಲ್ಲವೇ ಸೋಡಿಯಂ ಬೈಕಾರ್ಬೊನೇಟ್ ಅಥವಾ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ಗಳನ್ನು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಈ ಕಾರ್ಯಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಬಹುದು. ನೂರು ಪೌಂಡ್ ಜಾಮ್‌ಗೆ ಸುಮಾರು ಒಂದು ಔನ್ಸು ತಟಸ್ಥಗೊಳಿಸುವ ಲವಣಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿದಾಗ, ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಪಿಎಚ್ ೦.೧ ರಷ್ಟು ಬದಲಾಗುತ್ತದೆ. ಪಿಎಚ್. ಮಾಪಕದ ಸಹಾಯದಿಂದ ಪಿಎಚ್‌ನ ಮೌಲ್ಯವನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸಬಹುದು.      
ಕರಗದ ವಸ್ತುಗಳು : ಜಾಮ್‌ನಲ್ಲಿರುವ ಕರಗದ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸಿದಾಗ ಅದರಲ್ಲಿರುವ ಹಣ್ಣಿನ ಪ್ರಮಾಣ ಗೊತ್ತಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ರೀತಿ ಮಾಡಲು ೨೦ಗ್ರಾಂ ಜಾಮ್ ತೆಗೆದುಕೊಂಡು ಸೂಕ್ಷ್ಮವಾದ ಕಣಗಳಾಗುವಂತೆ ಜಜ್ಜಿ, ೧೦೦ ಘನ ಸೆಂ.ಮೀ ಭಟ್ಟಿಯಿಳಿಸಿದ ನೀರಿನೊಡನೆ ೩೦-೪೦ ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಕುದಿಸಬೇಕು. ಕುದಿಸಿದ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಪೂರ್ವಭಾವಿಯಾಗಿ ಒಣಗಿಸಿ, ತೂಕ ಮಾಡಿರುವ ಶೋಧಿಸುವ ಕಾಗದದಲ್ಲಿ ಶೋಧಿಸಬೇಕು. ಅನಂತರ ಕಾಗದದಲ್ಲಿರುವ ನಾರನ್ನು ನೀರಿನಿಂದ ತೊಳೆದು, ೧೦೦ ಘ ಸೆಂ. ಮೀ ನೀರಿನೊಡನೆ ೧೫-೨೦ ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಕುದಿಸಬೇಕು. ಪುನಃ ಅದೇ ಶೋದಿಸುವ ಕಾಗದದಲ್ಲಿ ಶೋಧಿಸಬೇಕು. ಅಚಿತಿಮವಾಗಿ ಶೋಧಿಸುವ ಕಾಗದದ ಮೇಲೆ ಹೆಚ್ಚು ನೀರು ಹಾಕಿ, ನಾರನ್ನು ಸಂಪೂರ್ಣ ತೊಳೆದು, ೧೧೦ ಸೆಂ. ಮೀ ನಲ್ಲಿ ಒಂದೇ ತೂಕ ಬರುವವರೆಗೆ ಒಣಗಿಸಬೇಕು. ಈ ರೀತಿ ಹಣ್ಣಿನಲ್ಲಿರುವ ಕರಗದ ವಸ್ತುಗಳು ಯಾಬ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿವೆ ಎಂದು ಗೊತ್ತು ಮಾಡಬಹುದು. ಇದರಿಂದ ಜಾಮ್‌ನಲ್ಲಿರುವ ಹಣ್ಣಿನ ಪ್ರಮಾಣವನ್ನು ಅಂದಾಜು ಮಾಡಬಹುದು.
ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಪ್ರಮಾಣ ನಿರ್ಣಯಿಸುವುದು : ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ಗೆ ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ರಚನೆಯಿರುವುದಿಲ್ಲ. ವಿವಿಧ ಮೂಲಗಳಿಂದ ದೊರೆಯುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ಗಳಲ್ಲಿ ಇಂಥ ವ್ಯತ್ಯಾಸಗಳು ಕಂಡುಬರುತ್ತವೆ. ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಪ್ರಮಾಣವನ್ನು ಉತ್ತಮವಾಗಿ ಪರಿಷ್ಕರಿಸಿದ ವಿಧಾನಗಳಿಂದ ನಿರ್ಣಯಿಸಬಹುದು. ಆದರೂ ಇದರಿಂದ ದೃಢವಾದ ಮತ್ತು ಹದವಾಗಿರುವ ಜಾಮ್ ತಯಾರಿಸಲು ಸಾಧ್ಯವಿದೆಯೆಂದು ಖಚಿತವಾಗಿ ಹೇಳಲು ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲ. ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಹದ ನಿರ್ಧರಿಸಲು ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್ ಪರೀಕ್ಷೆ ಅನುಕೂಲವಾಗಿದೆ. ಪ್ರಕ್ಷೇಪಗೊಂಡ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನಿನ ಸಾಆಮನ್ಯ ರೂಪದಿಂದ ಸೇರಿಸಬೇಕಾದ ಸಕ್ಕರೆಯ ಪ್ರಮಾಣವನ್ನು ಬಹುಮಟ್ಟಿಗೆ ಖಚಿತವಾಗಿ ನಿರ್ಧರಿಸಬಹುದು.
ಜೆಲ್ಲಿಗಳು
ಜೆಲ್ಲಿತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಬಹು ಪ್ರಮುಖ ಹಾಗೂ ಅಗತ್ಯ ಅಂಶವಾಗಿದೆ. ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ನ ಸ್ವರೂಪದ ಬಗ್ಗೆ ಭಿನ್ನಾಭಿಪ್ರಾಯಗಳಿದ್ದರೂ, ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ಗೆ ಅಗತ್ಯ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆ, ಆಮ್ಲ ಮತ್ತು ನೀರು ಸೇರಿಸಿದಾಗ ಜೆಲ್ಲಿ ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ ಎನ್ನುವುದು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಎಲ್ಲರೂ ಒಪ್ಪುವ ಅಂಶವಾಗಿದೆ. ಉತ್ತಮ ಬಗೆಯ ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಲು ಈ ವಸ್ತುಗಳು ನಿಯತ ಪ್ರಮಾಣದಲಿ ಇರಬೇಕಾದುದು ಅತ್ಯಗತ್ಯ.
ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಕೆಗೆ ಯೋಗ್ಯವಾದ ಹಣ್ಣುಗಳು : ಣ್ಣಿನ ಜೀವಕೋಶಗಳ ಪದರದಲ್ಲಿ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಇರುತ್ತದೆ. ವಿವಿಧ ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನನ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಅಂತರವಿರುತ್ತದೆ. ಇದೇ ರೀತಿ ಒಂದೇ ಹಣ್ಣಿನ ವಿವಿಧ ತಳಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಹ ಇಂಥ ವ್ಯತ್ಯಾಸ ಕಂಡುಬರುತ್ತದೆ. ಹಲವು ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಮತ್ತು ಆಮ್ಲ ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿರುತ್ತವೆ. ಇಂಥ ಹಣ್ಣುಗಳು ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಲು ಉತ್ತಮವಾಗಿವ. ಕೆಲವು ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಮತ್ತು ಆಮ್ಲ ಕಡಮೆ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿರುತ್ತವೆ. ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಅಧಿಕವಾಗಿರುವ ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿಮ್ಲ ಕಡಿಮೆಯಿದ್ದರೆ, ಆಮ್ಲ ಹೆಚ್ಚಾಗಿರುವ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಇವುಗಳೊಡನೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಇದಕ್ಕಾಗಿ ಸಿಟ್ರಿಕ್, ಟಾmರಿಕ್ ಅಥವಾ ಮ್ಯಾಲಿಕ್ ಆಮ್ಲಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಕಡಿಮೆಯಿರುವ, ಆದರೆ ಆಮ್ಲ ಹೆಚ್ಚಾಗಿರುವ ಹಣ್ಣುಗಳಿಗೆ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಅಧಿಕವಾಗಿರುವ ಹಣ್ಣುಗಳು ಅಥವಾ ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ದೊರೆಯುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಈ ಎರಡೂ ವಿಧಾನಗಳಿಗೂ ತಮ್ಮದೇ ಆದ ಅನುಕೂಲತೆಗಳಿರುತ್ತವೆ. ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಅಧಿಕವಿರುವ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚು ಆಮ್ಲವಿರುವ ಹಣ್ಣುಗಳೊಡನೆ ಸೇರಿಸುವುದರಿಂದ ಆಮ್ಲ ಅಥವಾ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಸೇರಿಸುವದಕ್ಕಿಂತ ಕಡಮೆ ವೆಚ್ಚ ತಗಲುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಇದರಿಂದ ಜೆಲ್ಲಿಯ ವಾಸನೆಗೆ ಕೆಡುಕುಂಟಾಗುವ ಸಂಭವವಿರುತ್ತದೆ. ಆದುದರಿಂದ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಸೂಕ್ತ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಮಾಡುವಾಗ ವಿಶೇಷ ಎಚ್ಚರಿಕೆ ವಹಿಸಬೇಕು. ಆದರೆ ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ದೊರೆಯುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಸೇರಿಸಿದಾಗ, ಯಾವುದೇ ಹಣ್ಣಿನಿಂದ ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಿದ್ದರೂ ಅದರ ವಾಸನೆ ಕೆಡುವುದಿಲ್ಲ.
ಎಲ್‌ವೆಲ್ ಮತ್ತು ಡೆನ್‌ರವರು ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಕೆಯ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ವರ್ಗೀಕರಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಹೀಗೆ  ಮಾಡುವಾಗ ಅವುಗಳ ಆಮ್ಲ ಮತ್ತು ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಪ್ರಮಾಣಗಳನ್ನು ಗಣನೆಗೆ ತೆಗೆದುಕೊಂಡಿದ್ದಾರೆ. ಇಂಥ ಹಣ್ಣುಗಳ ಪಟ್ಟಿಯನ್ನು ಕೋಷ್ಟಕ ೯ ರಲ್ಲಿ ಕೊಟ್ಟಿದೆ.
ಹಣ್ಣುಗಳ ಆಯ್ಕೆ : ಹಣ್ಣುಗಳು ಸಾಕಷ್ಟು ಮಾಗಿರಬೇಕು; ಆದರೆ ಮಿತಿಮೀರಿ ಮಾಗಿರಬಾರದು. ಇಂತಹ ಹಣ್ಣುಗಳಿಗೆ ವಾಸನೆಯಿರಬೇಕು. ಸ್ವಲ್ಪ ಕಡಮೆ ಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ ಮಾಗಿದ ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿ ಮಿತಿಮೀರಿ ಮಾಗಿದ ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿರುವುದಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಇರುತ್ತದೆ. ಹಣ್ಣು ಮಾಗಿದಂತೆ ಅದರಲ್ಲಿರುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ವಿಭಜನೆಯಾಗುತ್ತಾ ಬರುತ್ತದೆ. ಈ ರೀತಿ ಉತ್ಪನ್ನವಾದ ಪೆಕ್ಟಿಕ್ ಆಮ್ಲ, ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು ಆಮ್ಲದೊಡನೆ ಸೇರಿದಾಗ ಜೆಲ್ಲಿಯಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಹಣ್ಣಿನಲ್ಲಿರುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಕಾಯಿಸಿದಾಗ ಯಾವ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಹೊರ ಬರುತ್ತದೆಯೆನ್ನುವುದು ಅದರಲ್ಲಿರುವ ಪ್ರೋಟೋಪೆಕ್ಟಿನ್‌ನ ವಿಭಜನೆಯ ಪ್ರಮಾಣವನ್ನು ಅವಲಂಬಿಸಿರುತ್ತದೆ. ನಿಯತಮಟ್ಟಕ್ಕಿಂತ ಕಡಿಮೆ ಮಾಗಿರುವ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಮಾಗಿರುವ ಹಣ್ಣುಗಳೊಡನೆ ಮಿಶ್ರ ಮಾಡುವುದು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ರೂಢಿಯಲ್ಲಿದೆ. ಕಡಮೆ ಮಾಗಿರುವ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಸುವಾಸನೆಗಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು.
ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಕಿತ್ತನಂತರ ಆದಷ್ಟು ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಹಾಗೆ ಮಾಡದಿದ್ದಲ್ಲಿ ಅವುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ವಿಭಜನೆ ತ್ವರಿತವಾಗಿ ಮುಂದುವರಿಯುತ್ತದೆ. ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಕೃತಕ ಹಣ್ಣುಗಳು ಇದಕ್ಕೆ ಉಪಯುಕ್ತವೆನಿಸಿದೆ.
ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸುವುದು : ಹಣ್ಣುಗಳು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ತೊಳೆಯಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಅವುಗಳಿಗೆ ಧೂಳು ಮತ್ತು ಕೊಳೆ ಬೇರೆಯಾಗುತ್ತವೆ. ಸೀಸ ಅಥವಾ ಆರ್ಸೆನಿಕ್ ಲವಣಗಳನ್ನು ಹಿಂದೆ ಸಿಂಪಡಿಸಿದ್ದರೆ ಅವುಗಳನ್ನು ಶೇಕಡಾ ಒಂದರ ದುರ್ಬಲ ಹೈಡ್ರೋಕ್ಲೋರಿಕ್ ಆಮ್ಲವಿರುವ ಬೆಚ್ಚಗಿರುವ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ತೊಳೆದು, ಪುನಃ ತಣ್ಣೀರಿನಲ್ಲಿ ಅದ್ದಬೇಕು.
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ಹುಳಿಸೀಬೆಗಳು ಲಕ್ಕೋಟೆ ಹಣ್ಣುಗಳು ರೂಬರ‍್ಟಗಳು ಸ್ಟ್ರಾಬೆರ್ರಿಗಳು ಕುಂಕ್ವಾಟ್‌ಗಳು ಗ್ರೇಪ್‌ಫ್ರೂಟ್‌ನ ಸಿಪ್ಪೆ ಲೊಗನ್ ಬೆರ್ರಿಗಳು ಮಾಗಿದ ಸೀಬೆಗಳು ಲೆಮನ್ ಕಿತ್ತಳೆ ಸಿಪ್ಪೆ ಹುಳಿಕಿತ್ತಳೆಗಳು ಮಾಗಿದ ಕ್ವಿನ್ಸ್ ಹುಳಿ ದ್ವೀಪದ್ರಾಕ್ಷಿ ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಹಣ್ಣಿನ ಸಾರಗಳು ನೀರಿನೊಡನೆ ಬೆರೆಯುವದರಿಂದ ಹಣ್ಣುಗಳ ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆಯಬೇಕಾಗಿಲ್ಲ. ಸೀಬೆ ಮತ್ತು ಸೇಬುಗಳ ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆಯಬೇಕಾಗಿಲ್ಲ. ಆದರೆ ಕಿತ್ತಳೆ ಮತ್ತು ಲೆಮನ್‌ಗಳ ಹಳದಿ ಸಿಪ್ಪೆ ಸುಲಿಯಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಜೆಲ್ಲಿ ವಿಪರೀತ ಕಹಿಯಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ತೆಳುವಾಗಿರುವ ಸಣ್ಣ ಸಣ್ಣ ಚೂರುಗಳಾಗಿ ಮಾಡಿದರೆ, ಅದರಲ್ಲಿನ ಆಮ್ಲ ಮತ್ತು ಪೆಕ್ಟಿನ್, ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ಕುದಿಸಿದಾಗ ಸುಲಭವಾಗಿ ಹೊರಬರುತ್ತವೆ.
ಪೆಕ್ಟಿನ್ನಿನ ಸಾರ ತೆಗೆಯುವುದು : ಹಣ್ಣಿಗೆ ಅತ್ಯಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನನ್ನು ಸುಲಭಾವಾಗಿ ಬೇರ್ಪಡಿಸಬಹುದು. ಅಗತ್ಯವಿದ್ದರೆ ಎರಡು ಇಲ್ಲವೇ ಮೂರು ಸಲ ಹೀಗೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಈ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಬೇರ್ಪಡಿಸಿದ ಸಾರಗಳನ್ನು ಒಟ್ಟಿಗೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಸಾರ ತೆಗೆಯುವಾಗ ಹಣ್ಣಿಗೆ ಹೆಚ್ಚು ನೀರನ್ನು ಸೇರಿಸಿದರೆ, ಆ ಸಾರ ತೆಗೆಯುವಾಗ ಹಣ್ಣಿಗೆ ಹೆಚ್ಚು ನೀರನ್ನು ಸೇರಿಸಿದರೆ ಆ ಸಾರ ದುರ್ಬಲವಾಗುತ್ತದೆ. ಇದರ ಪರಿಣಾಮವಾಗಿ ಈ ಸಾರವನ್ನು ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲ ಕಾಯಿಸಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಅಷ್ಟೇ ಅಲ್ಲದೇ ಅವುಗಳ ಜೆಲ್ಲಿಯಾಗುವ ಶಕ್ತಿಯೂ ಕಡಿಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ನೀರನ್ನು ತೀರ ಕಡಮೆ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸೆರಿಸಿದರೆ ಹೊರ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನಿನ ಸಾರ ಬಹು ಸ್ನಿಗ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ. ಮುಸುಕಾಗದಂತೆ ಕಾಣಿಸುತ್ತದೆ. ಈ ಸಾರವನ್ನು ತಿಳಿಯಾಗಿಸಲು ಬಹು ಪ್ರಯಾಸಪಡಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ಸಾರವನ್ನು ಕುದಿಸಿದಾಗ ಸುಟ್ಟಂತೆ ಆಗಬಹುದು. ಇದಕ್ಕೆ ಬಳಸುವ ನೀರು ಹಣ್ಣನ್ನು ಹೊಂದಿಕೊಂಡಿರುತ್ತದೆ. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ೧ ೧/೪ ಪೌಂ. ನೀರನ್ನು ಒಂದು ಪೌಂಡ್ ಸೇಬಿಗೆ ಮತ್ತು ೧ ಪೌಂಡ್ ಕಿತ್ತಳೆ ಅಥವಾ ಸೀಬೆ ಹಣ್ಣಿಗೆ ೨ ೧/೨  ಪೌಂಡ್ ನೀರನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ದ್ರಾಕ್ಷಿ ಹಣ್ಣಿಗೆ ನೀರು ಸೇರಿಸಬೇಕಾಗಿಲ್ಲ. ಏಕೆಂದರೆ ಹಣ್ಣನ್ನು ಆ ರಸದಲ್ಲಿಯೇ ಕುದಿಸಬಹುದು. ಜಜ್ಜಿದ ಹಣ್ಣನ್ನು ನೇರವಾಗಿ ಕುದಿಸಬಹುದು. ಚೆರ್ರಿಗಳಂಥ ರಸಭರಿತ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಜಜ್ಜಿ ಕುದಿಸಬೇಕು.
ಉತ್ತಮ ಮಟ್ಟದ ಜೆಲ್ಲಿಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಲು ಬಳಸಬೇಕಾದ ನೀರು, ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ಸಕ್ಕರೆ ಹಣ್ಣುಗಳ ಪ್ರಮಾಣವನ್ನು ಕೋಷ್ಟಕ ೧೦ರಲ್ಲಿ ಕೊಡಲಾಗಿದೆ.
ಫಲಪ್ರದವಾಗಿ ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಲು ಹಣ್ಣಿನ ಜೀವಕೋಶಗಳಲ್ಲಿರುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಯಾವ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಬೇರ್ಪಡುವುದೆನ್ನುವುದು ಪ್ರಮುಖ ಅಂಶವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಹಣ್ಣು ಶೀತದಲ್ಲಿ ಹಿಂಡಿದರೆ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಅಗತ್ಯ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಬರುವುದಿಲ್ಲ. ಇದರಿಂದ ಉತ್ತಮ ಬಗೆಯ ಜೆಲ್ಲಿ ಸಿದ್ಧವಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಹಣ್ಣನ್ನು ಬೇಯಿಸಿದಾಗ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಹೊರಬರುತ್ತದೆ. ಪೆಕ್ಟಿನ್ನಿನ ಪೂರ್ವ ರೂಪವಾದ ಪ್ರೊಟೋಪೆಕ್ಟಿನ್ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕರಗುವುದಿಲ್ಲ. ಆದುದರಿಂದ ಈ ಪ್ರೋಟೋಪೆಕ್ಟಿನ್ ಹಣ್ಣಿನ ರಸಹಿಂಡಿದ ತಿರುಳು ಅಥವಾ ಹಣ್ಣಿನ ತಿರುಳಿನಲ್ಲಿರುತ್ತದೆ. ಶೀತದಲ್ಲಿ ರಸ ಹಿಂಡಿದಾಗಲೂ ಅದು ಬೇರೆಯಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಹಣ್ಣನ್ನು ನೀರಿನೊಡನೆ ಇಲ್ಲವೇ ಹಾಗೆಯೇ ಕಾಯಿಸಿದಾಗ ಅದು ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಆಗಿ ಮಾರ್ಪಡುತ್ತದೆ. ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಕಿಣ್ವಗಳು ನಾಶಮಾಡುವ ಕಿಣ್ವಗಳು ನಾಶವಾಗುತ್ತವೆ.
ಈ ರೀತಿ ಹಣ್ಣಿನ ತಿರುಳು ಅಥವಾ ಸಾರವನ್ನು ಕಾಯಿಸಿದಾಗ ಫ್ರೋಟೋ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಯಾವ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ವಿಭಜನೆಯಾಗುತ್ತದೆಂಬುದನ್ನು ಅನುಸರಿಸಿ ಅಲ್ಲಿರುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಹೊರಬರುತ್ತದೆ. ನಿರ್ದಿಷ್ಟಕಾಲ ಕಾಯಿಸಿದಾಗ ಮಾತ್ರ ಉತ್ತಮ ಫಲಿತಾಂಶ ದೊರೆಯುತ್ತದೆ. ಕಾಯಿಸುವುದನ್ನು ಮಿತಿಮೀರಿ ಮುಂದುವರೆಸಿದಾಗ ಸಾರ ತಿರುಳಿನಂತೆ ಮಂದವಾಗುತ್ತದೆ.
ಕೋಷ್ಟಕ ೯ : ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಬಳಸಬೇಕಾದ ನೀರು, ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ಸಕ್ಕರೆಗಳ ಪ್ರಮಾಣ (ಯೀಟ್‌ಮನ್ ಮತ್ತು ಸ್ಟೀನ್ ಬರ್ಜರ್)
	ಹಣ್ಣಿನ ಬಗೆ
	ತಯಾರಿಸಿದ ಪ್ರತಿ ಪೌಂ. ಹಣ್ಣಿಗೆ ಸೇರಿಸ ಬೇಕಾದ ನೀರಿನ ಪ್ರಮಾಣ (ಬಟ್ಟಲು)
	ಹಣ್ಣಿನ ಸಾರ ತೆಗೆಯಲು ಕುದಿಸ ಬೇಕಾದ ಕಾಲ (ನಿಮಿಷಗಳು)
	ಪ್ರತಿ ಬಟ್ಟಲು ಹಣ್ಣಿನ ಸಾರಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಬೇಕಾದ ಸಕ್ಕರೆ (ಬಟ್ಟಲು)

	ಸೇಬು
	೧
	೨೦-೨೫
	೩/೪

	ಕ್ರಾಬ್ ಸೇಬು
	೧
	೨೦-೨೫
	೧

	ದೃಢ ಬ್ಲ್ಯಾಕ್ ಬೆರ್ರಿ‍
	೧/೪
	೫-೧೦
	೩/೪ -೧

	ಮೃದು ಬ್ಲ್ಯಾಕ್ ಬೆರ್ರಿ‍
	ಇಲ್ಲ
	೫-೧೦
	೩/೪ – ೧

	ಕಪ್ಪು ರಾಸ್ಟ್ ಬೆರ್ರಿ‍
	ಇಲ್ಲ
	೫-೧೦
	೧

	ಕ್ರಾನ್ ಬೆರ್ರಿ‍
	೩
	೫-೧೦
	೩/೪

	ಕ್ಯೂರೆಂಟ್
	೧/೪ ೪ ಅಥವಾ ಹೆಚ್ಚು
	೫-೧೦
	೧

	ಗೂಸ್ ಬೆರ್ರಿ‍
	೧/೪
	೫-೧೦
	 

	ಕಾರ್ನ್‌ಕಾರ್ಡ್‌ನಂಥ ದ್ರಾಕ್ಷಿ
	೧/೪ ಅಥವಾ ಹೆಚ್ಚು
	೫-೧೦
	೧

	ಕಾಡು ಬಗೆ ದ್ರಾಕ್ಷಿ
	೧
	೫-೧೦
	೩/೪ – ೧

	ದ್ವೀಪದ್ರಾಕ್ಷಿ, ವೈಲ್ಡ್  ಗೂಸ್ ಬಗೆ
	೧/೨
	೧೫-೨೦
	೩/೪

	ಕ್ವಿನ್ಸ್‌ಗಳು
	೨
	೨೦-೨೫
	೩/೪

	ಕೆಂಪುರಾಸ್ಟ್ ಬೆರ್ರಿ‍
	ಇಲ್ಲ
	೫-೧೦
	 ೧


ಇದರಿಂದ ತಿಳಿಯಾಗಿರುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನಿನ ಸಾರ ಪಡೆಯುವುದು ಕಷ್ಟ. ಹೀಗೆ ತಯಾರಿಸಿದ ಜೆಲ್ಲಿ ಮಸುಕಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಬೇರ್ಪಡಿಸಲು ಅಗತ್ಯವಾದಷ್ಟು ಕಾಲ ಮಾತ್ರ ಹಣ್ಣನ್ನು ಕಾಯಿಸಬೇಕು. ಯಾವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿಯೂ ವಾಸನೆ ನಷ್ಟವಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಕೋಷ್ಟಕ ೧೧ ರಲ್ಲಿ ವಿವಿಧ ಹಣ್ಣುಗಳ ತಿರುಳು ಮತ್ತು ಸಾರವನ್ನು ಕುದಿಸಲು ಬೇಕಾದ ಕಾಲಾವಧಿಯನ್ನು ಕೊಡಲಾಗಿದೆ :
ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ನ ಮೇಲೆ ಶಾಖದ ಪರಿಣಾಮ : ಶಾಖ ಹಚ್ಚಿದ ಹಾಗೆ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನಿನ ಜೆಲ್ಲಿಯಾಗುವ ಶಕಿ ಕಡಿಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಎಷ್ಟು ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಈ ರೀತಿಯಾಗುವುದೆಂದು ಇನ್ನೂ ತಿಳಿದಿಲ್ಲ. ಬೆನ್ನಿಸನ್ ಮತ್ತು ನೋರಿಸ್‌ನವರು ಪೆಕ್ಟಿನ್ನ್‌ನ್ನು ಒತ್ತಡದಲ್ಲಿ ಬೇರ್ಪಡಿಸಿದಾಗ ಅದು ತನ್ನ ಜೆಲ್ಲಿಯಾಗುವ ಶಕ್ತಿಯನ್ನು ಕಳೆದುಕೊಳ್ಳುವುದೆಂದು ತಿಳಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಪೆಕ್ಟಿನ್ನ್‌ನ್ನು ೧೦೦ ಸೆಂ.
ಕೋಷ್ಟಕ ೧೦ : ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಸಾರ್ ತೆಗೆಯಲು ಬೇಕಾದ ಸಮಯ(ಯೀಟ್‌ಮನ್ ಮತ್ತು ಸ್ಟೀನ್ ಬರ್ಜರ್)
	ಹಣ್ಣಿನ ಹೆಸರು
	ಪೆಕ್ವಿನ್ ಬೇರ್ಪಡಿಸಲು ಹಣ್ಣು ಕುದಿಸಬೇಕಾದ ಕಾಲ (ನಿಮಿಷಗಳು)

	ಸೇಬು
	೨೦ – ೨೫

	ಕ್ರಾಬ್ ಸೇಬು
	೨೦ – ೨೫

	ಬ್ಲ್ಯಾಕ್ ಬೆರ್ರಿ‍ಗಳು, ದೃಡ ಕ್ರಾನ್ ಬೆರ್ರಿ‍
	೫ – ೧೦

	ಗೂಸ್ ಬೆರ್‌ಇ
	೫ – ೧೦

	ಕ್ಯೂರೆಂಟ್
	೫ – ೧೦

	ದ್ರಾಕ್ಷಿ, ಕಾಡುಬಗೆ
	೫ – ೧೦

	ದ್ರಾಕ್ಷಿಗಳು, ಕಾನಕಾಡ್ ನಂಥವು
	೫ – ೧೦

	ದ್ವೀಪ ದ್ರಾಕ್ಷಿಗಳು, ವಲ್ಡ್ ಗೂಸ್ ಬಗೆ
	೫ – ೧೦

	ಕ್ವಿನ್ಸ್
	೧೫ – ೫೦

	ಕೆಂಪು ರಾಸ್ಟ್ ಬೆರ್ರಿ‍
	೨೦ – ೨೫

	ಕಿತ್ತಳೆ*
	೫ – ೧೦

	ನೇರಳೆ (Eugenia & Jambolana)*
	೫ – ೧೦

	ಸೀಬೆ (Psidium Guava)*
	೨೦ – ೨೫

	ಗ್ರೇಪ್ ಫ್ರೂಟ್ (Ciirus Paradisi)*
	೩೦ – ೩೫

	ರೊಸೆಲ್ಲೆ (Hibscus Sabdariffa) *
	೨೦ – ೨೫

	ಲೇಖಕರ ಸಂಖ್ಯಾ ವಿವರ
	 


ನಲ್ಲಿ ೩೦ ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಕಾಯಿಸಿದಾಗ ಅದು ತನ್ನ ಜೆಲ್ಲಿಯಾಗುವ ಶಕ್ತಿಯನ್ನು ಅರ್ಧಬಾಗವನ್ನು ಕಳೆದುಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಎಂದು ಹಿಂಟನ್ ತಿಳಿಸುತ್ತಾರೆ. ಜೆಲ್ಲಿಯ ಪಿಎಚ್ ೨.೫-೩.೦ ರಷ್ಟು ಇರುವುದಕ್ಕೂ ಜೆಲ್ಲಿಯ ಶಕ್ತಿ ನಾಶವಾಗುವುದಕ್ಕೂ ಯಾವ ಸಂಬಂಧವೂ ಇಲ್ಲ. ಪೆಕ್ಟಿನ್ನಿನ ೮೦ ಸೆ. ಕಾಯಿಸಿದಾಗ ಜೆಲ್ಲಿಯಾಗುವ ಶಕ್ತಿ ನಷ್ಟವಾಗುವುದಿಲ್ಲ.
ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸುವುದರಿಂದ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಜಲವಿಶ್ಲೇಣೆಯಾಗುವುದನ್ನು ನಿಲ್ಲಿಸಲು ಸಾಧ್ಯವಿದೆಯೆಂದು ಟಾರ್ ಮತ್ತು ಬೇಕರ್ ಅಭಿಪ್ರಾಯಪಡುತ್ತಾರೆ. ಆದುದರಿಂದ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಮತ್ತು ಆಮ್ಲವನ್ನು ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸದೆ ಕುದಿಸಬಾರದು. ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ದೊರೆಯುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಮತ್ತು ಕಚ್ಚಾ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನನ್ನು ೩೦ ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ೧೦೦ ಸೆ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಕಾಯಿಸಿದಾಗ ಅವು ತಮ್ಮ ಜೆಲ್ಲಿಯಾಗುವ ಶಕ್ತಿಯನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪವೂ ಕಳೆದುಕೊಳ್ಳುವುದಿಲ್ಲವೆಂದು ಹ್ಯೂಲಿನ್ ಅಭಿಪ್ರಾಯ ಪಡುತ್ತಾರೆ. ಪೆಕ್ಟಿನ್ನನ್ನು ೧೦೦ ಸೆ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ೬೦ ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಕಾಯಿಸಿದರೂ ಅದು ಗಮನಾರ್ಹ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಜೆಲ್ಲಿಯಾಗುವ ಶಕ್ತಿಯನ್ನು ಕಳೆದುಕೊಳ್ಳುವುದಿಲ್ಲ. ಆದರೆ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನನ್ನು ೧೦೫ ಸೆ. ಅಥವಾ ಅದಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚಿನ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಕಾಯಿಸಿದಾಗ ಅದರ ಗುಣಮಟ್ಟ ಕಡಮೆ ದರ್ಜೆಯದಾಗುತ್ತದೆ.
ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಡೀಮಿಥೈಲೇಷನ್ ಆಗುವುದನ್ನು ಸುಮಾರು ೫೦ ಸೆ ಮತ್ತು ಅದಕ್ಕಿಂತ ಕೆಳಗಿನ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ಪಿಎಚ್ ೧.೫ ರಲ್ಲಿ ಹತೋಟಿಯಲ್ಲಿಡಬಹುದೆಂದು ಬೇಕರ್ ಮತ್ತು ಗುಡ್‌ವಿನ್ ತಿಳಿಸುತ್ತಾರೆ. ಈ ವಿಧಾನದಿಂದ ಬಹುಮಟ್ಟಿಗೆ ಯಾವುದೇ ಮಿಥಾಕ್ಸೈಲ್ ಇರುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನನ್ನು ಬೇಕಾದರೂ ಪಡೆಯಬಹುದು. ಸಾಮಾನ್ಯ  ಪೆಕ್ಟಿನ್ನಿನಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ ೧೧ ರಷ್ಟು ಮಿಥಾಕ್ಸೈಲ್ ಇರುತ್ತದೆ. ಅಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಅಥವಾ ಸ್ವಲ್ಪ ವೂ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಇರದ ತರಕಾರಿಗಳಿಗೆ ಡೀ ಮಿಥೈಲೇಟೆಡ್ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಮತ್ತು ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಫಾಸ್ಫೇಟ್ ಸೇರಿಸಿ ಜೆಲ್ಲಿಗಳನ್ನು ಕೋಫಮನ್ ತಯಾರಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಟೊಮೆಟೊ ಜೆಲ್ಲಿ ಈ ಗುಂಪಿಗೆ ಸೇರಿದೆ.
ವಿವಿಧ ಲೋಹಗಳ ಪರಿಣಾಮ : ತಾಮ್ರ ಮತ್ತು ಕಬ್ಬಿಣದ ಜೆಲ್ಲಿ ಕುದಿಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸಬಾರದು ಇವು ಹಣ್ಣಿನಲ್ಲಿರುವ ಆಮ್ಲ ಮತ್ತು ಲವಣಗಳೊಡನೆ ಪ್ರತಿಕ್ರಿಯೆ ನಡೆಸುತ್ತವೆ. ಇದರಿಂದ ಜೆಲ್ಲಿಯ ಸಾರದ ಬರ್ಣಣ ಕೆಡುತ್ತದೆ. ಹೆಚ್ಚು ಆಮ್ಲವಿರದ ಹಣ್ಣಾದರೆ ಆಲ್ಯೂಮಿನಿಯಂ ಪಾತ್ರೆಯೇ ಸಾಕಾಗುತ್ತದೆ. ಸ್ಟೇನ್‌ಲೆಸ್ ಸ್ಟೀಲ್ ಮೊನೆಲ್ ಲೋಹ ಅಥವಾ ಗಾಜಿನ ಒಳಪದರವಿರುವ ಇಲ್ಲವೇ ಎನಾಮಲ್‌ಯುಕ್ತ ಸಲಕರಣೆಗಳೇ ಯೋಗ್ಯವಾದುವುಗಳು.
ಬಸಿಯುವುದು ಮತ್ತು ತಿಳಿಯಾಗಿಸುವುದು : ಲಿನನ್, ಫ್ಲಾನಲ್, ಅಥವಾ ಚೀಸ್ ಬಟ್ಟೆಯನ್ನು ಹಲವು ಬಾರಿ ಮಡಚಿ, ಚೀಲ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಇಂಥ ಚೀಲಗಳಲ್ಲಿ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಸಾರವನ್ನು ಶೋಧಿಸಿ ತಿಳಿಯಾಗಿಸಬಹುದು. ಈ ಕಾರ್ಯಕ್ಕೆ ಚೀಸ್ ಮತ್ತು ಲಿನನ್ ಬಟ್ಟೆ ಮಿಕ್ಕ ವಸ್ತುಗಳಿಗಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ಬಾಳಿಕೆ ಬರುತ್ತವೆ. ಚೀಲಗಳನ್ನು ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಹದ ಮಾಡಿ, ಹಿಂಡಬೇಕು. ಬಿಸಿಯಾಗಿ ತೇವವಾಗಿರುವ ಚೀಲಗಳಿಗೆ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಸಾರ ತುಂಬಬೇಕು. ಈ ಚೀಲಗಳನ್ನು ಕೈಯಿಂದ ಹಿಂಡಬಾರದು. ಇದರಿಂದ ಸಾರ ತಿಳಿಯಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಚೀಲದಲ್ಲಿರುವ ರಂಧ್ರಗಳ ಮೂಲಕ ಹೊರಬರುವ ಕಣಗಳಿಂದ ಹೀಗಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ಕೆಲಸವನ್ನು ಭಾರಿ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ನಿರ್ವಹಿಸಲು ಬಾಸ್ಕೆಟ್ ಒತ್ತು ಯಂತ್ರ ಅಥವಾ ಹೈಡ್ರಾಲಿಕ್ ಒತ್ತು ಯಂತ್ರ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಸಾರವನ್ನು ಅನಂತರ ಫಿಲ್ಟರ್ ಒತ್ತುಯಂತ್ರದಲ್ಲಿ ತಿಳಿಯಾಗಿಸಬಹುದು. ಈ ವಿಧಾನವನ್ನು ಸಣ್ಣ ಪ್ರಮಾಣದ ಕೆಲಸಕ್ಕೆ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಸಾರವನ್ನು ಒಂದು ರಾತ್ರಿ ಹಾಗೆಯೇ ಬಿಡಬೇಕು. ಅನಂತರ ತಿಳಿ ದ್ರವವನ್ನು ಬೇರೆ ಪಾತ್ರೆಗೆ ವರ್ಗಾಯಿಸಬಹುದು.
ಪೆಕ್ಟಿನ್ನಿನ ಪ್ರಮಾಣ : ಉತ್ತಮ ರೀತಿಯ ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಲು ನಿಯತ ಗುಣಮಟ್ಟದ ಶೇಕಡಾ ೦.೫-೦.೧೦ಯಷ್ಟು ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಸಾಕು. ಇದಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚಿನ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಗಟ್ಟಿಯಾಗುತ್ತದೆ. ಕಡಿಮೆಯಾದಲ್ಲಿ ಅವಶ್ಯ ಹದವಿಲ್ಲದ ಜೆಲ್ಲಿಯಾಗುತ್ತದೆ. ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಲು ಬೇಕಾದ ನಾಲ್ಕು ಪ್ರಮುಖ ವಸ್ತುಗಳೆಂದರೆ, ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಸಕ್ಕರೆ, ಆಮ್ಲ ಮತ್ತು ನೀರು. ಇವು ಸುಮಾರಾಗಿ ಈ ಕೆಳಗೆ ಕಾಣಿಸಿದ ಪ್ರಮಾಣಗಳಲ್ಲಿರಬೇಕು :
	ಪೆಕ್ಟಿನ್
	೧.೦

	ಸಕ್ಕರೆ
	೬೦೬೫

	ಹಣ್ಣಿನ ಆಮ್ಲ
	೧.೦

	ನೀರು
	೩೩-೩೮


ಜೆಲ್ಲಿ ನಿರ್ಮಾಣವಾಗುವಿಕೆಯ ತತ್ವಗಳು  : ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಕಣಗಳು ಉಬ್ಬುವುದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಪ್ರಕ್ಷೇಪಗೊಂಡಾಗ ಜೆಲ್ಲಿ ನಿರ್ಮಾಣವಾಗುತ್ತದೆ. ಪೆಕ್ಟಿನ್, ಆಮ್ಲ, ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು ನೀರು ಇವು ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಸಮಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಿದ್ದಾಗ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಪ್ರಕ್ಷೇಪಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಈ ಕೆಳಗಿನ ಅಂಶಗಳು ಪೆಕ್ಟಿನ್ನಿನ ಪ್ರಕ್ಷೇಪವುಂಟಾಗುವುದರ ತೀವ್ರತೆಯ ಮೇಲೆ ಪ್ರಭಾವ ಬೀರುತ್ತವೆ :
(೧) ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿರುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಸಾಂಧ್ರತೆ
(೨) ಪೆಕ್ಟಿನ್ ರಚನೆ
(೩) ಪೆಕ್ಟಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿರುವ ಜಲಜನಕ ಅಯಾನಿನ್ (ಪಿಎಚ್) ಸಾಂದ್ರತೆ
(೪) ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿರುವ ಸಕ್ಕರೆ ಸಾಂದ್ರತೆ
(೫) ಮಿಶ್ರಣದ ಉಷ್ಣತೆ
ಜೆಲ್ಲಿ ನಿರ್ಮಾಣವಾಗುವುದರ ಬಗ್ಗೆ ಹಲವು ವಾದಗಳಿವೆ ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಕೆಲವು ಪ್ರಮುಖವಾದವುಗಳು ಈ ಕೆಳಗೆ ವಿವರಿಸಿದಂತಿವೆ.
ಸೂಕ್ಷ್ಮ ತಂತುವಾದ : ಪೆಕ್ಟಿನ್ ದ್ರಾವಣಕ್ಕೆ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿದಾಗ ಅದು ಪೆಕ್ಟಿನ್ ನೀರಿನ ಸಮಸ್ಥಿತಿಯನ್ನು ಕೆಡಿಸುತ್ತದೆ. ಆಗ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಕಣಗಳು ಒಟ್ಟುಗೂಡಿ, ಸೂಕ್ಷ್ಮವಾದ ತಂತುಗಳ ಜಾಲರಿಯೊಂದು ಜೆಲ್ಲಿಯಲ್ಲಿ ನಿರ್ಮಣವಾಗುತ್ತದೆಂದು ಕ್ರುಯೆಸರ್‌ರವರ ವಬಾದ. ಇಂಥ ತಂತುಗಳ ನಡುವಣ ಖಾಲಿ ಜಾಗದಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆಯ ದ್ರಾವಣವಿರುತ್ತದೆ. ಇಂಥ ತಂತುಗಳ ಜಾಲರಿಯ ರಚನೆ, ಅವು ಒಂದಕ್ಕೊಂದು ಅಂಟಿಕೊಂಡು ಮುಂದುವರಿಯಲು ಈ ಮಾಧ್ಯಮದಲ್ಲಿರುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಪ್ರಮಾಣವೇ ಕಾರಣ. ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಅಧಿಕವಾಗಿದ್ದರೆ ಹೆಚ್ಚಿನ ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ ಇಂಥ ಜಾಲರಿಗಳಿರುತ್ತವೆ. ಅಲ್ಲದೇ ಅವು ಅತಿ ನಿಕಟವಾಗಿಯೂ ಇರುತ್ತವೆ. ಈ ಜಾಲರಿಯ ದೃಢತೆಗೆ ಎರಡು ಕಾರಣಗಳಿವೆ. ಅಲ್ಲದೇ ಅವು ಅತಿ ಸಕ್ಕರೆಯ ಸಾಂದ್ರತೆ ಮತ್ತು ಮಿಶರಣದ ಆಮ್ಲೀಯತೆಗಳಾಗಿ
ಸಕ್ಕರೆಯ ಪರಿಣಾಮ : ಜೆಲ್ಲಿಯಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆ ಪ್ರಮಾಣ ಹೆಚ್ಚಾಗಿದ್ದರೆ ನೀರಿನ ಪ್ರಮಾಣ ಅದಕ್ಕನುಗುಣವಾಗಿ ಕಡಿಮೆಯಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಸಕ್ಕರೆಯ ದ್ರಾವಣದ ಸಾಂದ್ರತೆ ಹೆಚ್ಚಾದಂತೆ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಕಣಗಳು ಹಿಡಿದಿಡಬೇಕಾದ ನೀರಿನ ಅಂಶ ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಸಕ್ಕರೆಯ ಪ್ರಮಾಣ ಹೆಚ್ಚಾಗುವಂತೆ ಮಾಡಿದರೆ ದೃಢವಬಾದ ಜೆಲ್ಲಿ ರೂಪುಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಸಕ್ಕರೆಯ ಪ್ರಮಾಣ ಕಡಮೆ ಮಾಡಿ ಮೃದು ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಈ ರೀತಿ ಉತ್ತಮ ಜೆಲ್ಲಿಯ ಹದ ಕೆಡಿಸದಂತೆ ಸೇರಿಸಬೇಕಾದ ಗರಿಷ್ಠ ಆಮ್ಲದ ಪ್ರಮಾಣವನ್ನು ಪೆಕ್ಟಿನ್ ವಿಭಜನೆ ನಿಖರವಾಗಿ ಗೊತ್ತು ಮಾಡುತ್ತದೆಂದು ಸ್ಪಷ್ಟವಾಗಿ ಹೇಳಬಹುದು. ಉತ್ತಮ ಹದವಿರುವ ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಲು ಅಗತ್ಯವಾದ ಆಮ್ಲದ ಕನಿಷ್ಠ ಪ್ರಮಾಣ ಎಷ್ಟೆಂಬುದನ್ನು ಪೆಕ್ಟಿನ್ ತಂತುಗಳ ಪ್ರಬಲತೆ ನಿರ್ಧರಿಸುತ್ತದೆ. ಜೆಲ್ಲಿಯಲ್ಲಿರಬಹುದಾದ ಸಕ್ಕರೆಯ ಗರಿಷ್ಠ ಪ್ರಮಾಣ ಎಷ್ಟಿರಬೇಕೆಂಬುದನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸಲು ಅಲ್ಲಿ ಹರಳುಗಳು ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳಲು ಅಗತ್ಯವಾದಷ್ಟು ಎನ್ನಬಹುದು. ಪೆಕ್ಟಿನ್ ತಂತುಗಳು ಅತಿ ನಿಕಟವಾಗಿ ಜಾಲರಿಯಂತೆ ಹೆಣೆದುಕೊಂಡಿದ್ದರೆ ಮತ್ತು ಒಂದಕ್ಕೊಂದು ಅಂಟಿಕೊಂಡು ಮುಂದುವರಿದಿದ್ದರೆ ಉತ್ತಮ ಫಲಿತಂಶ ದೊರೆಯುತ್ತದೆ. ಜೆಲ್ಲಿಯ ಹದಬರುವಾಗ ಅದನ್ನು ಈ ಕಾರಣದಿಂದ ಅಲ್ಲಾಡಿಸಬಾರದು.
ಆಮ್ಲದ ಪರಿಣಾಮ : ಆಮ್ಲವಿದ್ದಾಗ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ತಂತುಗಳು ಗಟ್ಟಿಯಾಗುತ್ತವೆ. ಇದರಿಂದ ಅವು ತಮ್ಮ ನಡುವಣ ಪ್ರದೇಶದಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಹಿಡಿದಿಟ್ಟುಕೊಳ್ಳುತ್ತವೆ. ಆಮ್ಲ ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿದ್ದರೆ ಆಗ ತಂತುಗಳು ತಮ್ಮ ಸ್ಥಿತಿಸ್ಥಾಪಕ ವ್ಯವಸ್ಥೆಯನ್ನು ಕಳೆದುಕೊಂಡು ಜೆಲ್ಲಿ ಪಾಕದಂತಾಗುತ್ತದೆ. ಇದಲ್ಲದೆ ಅತಿ ಹೆಚ್ಚಿನ ಆಮ್ಲೀಯತೆಯಿಂದ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನಿನ ಜಲವಿಶ್ಲೇಷಣೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಅತ್ಯಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಆಮ್ಲತೆಯಿರುವಾಗ ಈ ತಂತುಗಳ ರಚನೆ ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ನಾಶವಾಗುತ್ತಾ ಹೋಗುತ್ತದೆ. ಸ್ವಲ್ಪ ಕಡಮೆ ಆಮ್ಲತೆಯಿದ್ದರೆ, ದುರ್ಬಲ ತಂತುಗಳ ರಚನೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಸಕ್ಕರೆ ಹಿಡಿದಿಟ್ಟುಕೊಳ್ಳುವ ಶಕ್ತಿ ಇವುಗಳಿಗಿರುವುದಿಲ್ಲ. ಆಗ ಜೆಲ್ಲಿ ತೀರ ದುರ್ಬಲವಾಗಿ ತೆಳುವಾಗುತ್ತದೆ.       ಉತ್ತಮ ಫಲಿತಾಂಶ ಬರಬೇಕಾದರೆ ನಾಲ್ಕು ಪ್ರಮುಖ ಮೂಲ ವಸ್ತುಗಳಾದ ಪೆಕ್ಟಿನ್, ಆಮ್ಲ ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು ನೀರು ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಪ್ರಮಾಣಗಳಲ್ಲಿರಬೇಕು. ಈ ಪ್ರಮಾಣಗಳಲ್ಲಿ ವ್ಯತ್ಯಾಸ ಮಾಡಿ ವಿವಿಧ ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳಿರುವ ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಒಂದು ಮೂಲವಸ್ತುವಿನ ಕೊರತೆಯನ್ನು ಬೇರೊಂದು ಅಥವಾ ಇತರ ಮೂಲ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಸೇರಿಸಿ, ಸರಿದೂಗಿಸಬಹುದು. ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಅಥವಾ ಆಮ್ಲ ಇಲ್ಲವೇ ಇವೆರಡನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚು ಸೇರಿಸಿ, ಸಕ್ಕರೆಯ ಕೊರತೆಯನ್ನು ಸರಿದೂಗಿಸಬಹುದು. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಸಕ್ಕರೆ ಶೆಕಡಾ ೬೫ಕ್ಕಿಂತ ಕಡಿಮೆಯಿದ್ದರೆ ಆಗ ಉತ್ತಮ ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಲು ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಮತ್ತು ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿನ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಸಕ್ಕರೆಯ ಪ್ರಮಾಣ ಸಾಮಾನ್ಯ ಮಟ್ಟದಲ್ಲಿದ್ದು, ಆಮ್ಲ ಕಡಿಮೆಯಿದ್ದರೆ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಸೇರಿಸಿ ಈ ಕೊರತೆ ಸರಿದೂಗಿಸಬಹುದು. ಕೆಲವು ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಮಿತಿಗಳಲ್ಲಿ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಕಡಿಮೆ ಇರುವಾಗ ಆಮ್ಲ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಸೇರಿಸಿಯೂ ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಬಹುದು.
ಸೆನ್ಸರ್‌ರ ವಾದ : ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಕಣಗಳು ಋಣ ವಿದ್ಯುತ್ ಪೂರಕವಾಗಿವೆ. ಇವು ತಟಸ್ಥವಾದರೆ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ದ್ರಾವಣ ಹೆಚ್ಚು ಸ್ಥಿರವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ದ್ರಾವಣದ ಆಮ್ಲೀಯತೆ ಅಥವಾ ಕ್ಷಾರ ಹೆಚ್ಚಿದಂತೆ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಸ್ಥಿರತೆ ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಜೆಲ್ಲಿ ನಿರ್ಮಾಣ ಮಾಡುವಾಗ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನನ್ನು ಸಕ್ಕರೆ ಪ್ರಕ್ಷೇಪಿಸುತ್ತದೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಆಮ್ಲ ಸಹಾಯ ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಆಮ್ಲ ಹೆಚ್ಚಾಗಿದ್ದಷ್ಟೂ, ಸಕ್ಕರೆ ಪ್ರಮಾಣ ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಕೆಲವು ಲವಣಗಳು ಪೆಕ್ಟಿನ್ನನ್ನು ಒತ್ತರಿಸಲು ಸಹಾಯ ಮಾಡುತ್ತವೆ. ಆದರೆ ಕೆಲವು ಅದನ್ನು ತಡೆಗಟ್ಟುತ್ತವೆ. ಇಂಥ ಕ್ರಿಯೆ ನಡೆಯಲು ಅವುಗಳಿಗಿರಬಹುದಾದ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಸ್ಥಿರತೆಯನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿಸುವ ಅಥವಾ ಕಡಮೆಮಾಡುವ ಗುಣಲಕ್ಷಣವೇ ಕಾರಣವಾಗಿದೆ.
ಓಲ್ಸನ್‌ರ ವಾದ : ಋಣ ವಿದ್ಯುತ್ ಪೂರಕವಾಗಿದ್ದು ನೀರಿನೊಡನೆ ಸುಲಭವಾಗಿ ದ್ರಾವಣವಾಗುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ತಿಳಿದುಕೊಂಡರೆ ಅದರಂತೆ ಈ ಕೆಳಗಿನ ಅಂಶಗಳನ್ನು ಊಹಿಸಬಹುದು :
೧. ಸಕ್ಕರೆ ನಿರ್ಜಲೀಕರಣ ಮಾಡುವ ವಸ್ತುವಾಗಿದೆ. ಅದು ನೀರು ಮತ್ತು ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ಗಳ ನಡುವಣ ಸಮತೋಲನವನ್ನು ಕೆಡಿಸುತ್ತದೆ.
೨. ಕಲಿಲ ರೂಪದಲ್ಲಿರುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಕಣಗಳ ಸಮೂಹ ತಕ್ಷಣ ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು ನೀರಿನೊಡನೆ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕ್ರಿಯೆ ನಡೆಸುವುದಿಲ್ಲ. ಈ ರೀತಿ ಸಮಸ್ಥಿತಿ ಅದಕ್ಕೆ ಕಾಲಾವಕಾಶವಿರಬೇಕು.
೩. ಪೆಕ್ಟಿನ್ನಿನ ಋಣ ವಿದ್ಯತ್ ಪೂರಕವನ್ನು ಜಲಜನಕ ಅಯಾನ್ ಸಾಂದ್ರತೆಯಿಂದ ಕಡಮೆ ಮಾಡಿದರೆ, ಆಗ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಒತ್ತರಿಸಲ್ಪಡುತ್ತದೆ. ಆಗ ಅದು ಸೂಕ್ಷ್ಮವಾದ ಕರಗದ ತಂತುಗಳ ಜಾಲರಿ ರಚಿಸುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಹೀಗಾಗಲು ಸಕ್ಕರೆಯ ಸಾಂದ್ರತೆ ಸಾಕಷ್ಟಿರಬೇಕು.
೪. ಸುಮಾರು ಪಿಎಚ್ ೨.೦ ಬರುವವರೆಗೆ ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸುವುದರಿಂದ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ನೀರಿನೊಡನೆ ರಾಸಾಯನಿಕ ಪ್ರತಿಕ್ರಿಯೆ ಹೊಂದುವ ಮತ್ತು ಪ್ರಕ್ಷೇಪಗೊಳ್ಳುವ ವೇಗ ಅಲ್ಲಿರುವ ಜಲಜನಕದ ಅಯಾನ್ ಸಾಂದ್ರತೆಗೆ ಏರವಾದ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚುತ್ತದೆ.
೫. ಜೆಲ್ಲಿ ಸಮತೋಲನಕ್ಕೆ ಬಂದಾಗ ಅದರ ಪ್ರಬಲತೆ ಗರಿಷ್ಠ ಮಿತಿಯಲ್ಲಿರಬೇಕು.
೬. ಜೆಲ್ಲಿಯ ಅಂತಿಮ ಪ್ರಬಲತೆಯನ್ನು ಲವಣಗಳು ಮತ್ತು ಇತರ ವಸ್ತುಗಳು ಬದಲಾಯಿಸಬಹುದು. ಇದಕ್ಕೆ ಜೆಲ್ ನಿರ್ಮಾಣವಾಗುವ ವೇಗ ಅಥವಾ ಅದರ ಅಂತಿಮ ರಚನೆ ಇವೆರಡೂ ಕಾರಣವಾಗಬಹುದು.
ಹಿಂಟರ್‌ನ ವಾದ : ಪೆಕ್ಟಿನ್ ವಿವಿಧ ಬಗೆಯ ರಚನೆಯಿರುವ ಕ್ಲಿಷ್ಟ ಮಿಶ್ರಣಗಳೆಂಬ ಊಹೆಯ ಮೇಲೆ ಹಿಂಟನ್‌ರ ವಾದ ರೂಪುಗೊಂಡಿದೆ. ಒಟ್ಟುಗೂಡಿದ ಕಣಗಳು ಒಂದಕ್ಕೊಂದು ಅಂಟಿಕೊಂಡು ಎಡೆಬಿಡದೆ ಇರುವ ಜಾಲರಿಯಂತಿದೆ ಎಂದು ಅವರು ಹೇಳುತ್ತಾರೆ. ಪೆಕ್ಟಿನ್, ಸಾವಯವ ಆಮ್ಲಗಳಂತೆ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ವಿಯೋಗವಾಗುತ್ತದೆ. ಅಯಾನ್‌ಗಳಾಗದಿರುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಸಾಂದ್ರತೆ ಒಂದು ನಿಯತ ಪರ್ಯಾಪ್ತ ಮಿತಿಗಿಂತ ಹೆಚ್ಚಾಗಿರಬೇಕು. ಆಗ ಜೆಲ್ಲಿ ರಚನೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಮಿಶ್ರಣದಲ್ಲಿರುವ ಘನವಸ್ತುಗಳ ಸಾಂದ್ತರೆಗಣುಗುಣವಾಗಿ ಈ ಮಿತಿಯಲ್ಲಿ ವ್ಯತ್ಯಾಸವಾಗುತ್ತದೆ.
1. ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಜೆಲ್ಲಿಗಳ ಪ್ರಬಲತೆ : ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಜೆಲ್ಲಿಗಳ ಪ್ರಬಲತೆಯು ಈ ಕೆಳಗಿನ ಅಂಶಗಳನ್ನು ಅವಲಂಬಿಸಿರುತ್ತದೆ:
2. ಪೆಕ್ಟಿನ್ನಿನ ಗುಣಮಟ್ಟ : ಪೆಕ್ಟಿನ್ನಿನ ಪ್ರಮಾಣ ಅಧಿಕವಾದಷ್ಟು ಜೆಲ್ಲಿ ಪ್ರಬಲತೆ ಅಧಿಕವಾಗುತ್ತದೆ.
3. ಆಮ್ಲದ ಪ್ರಮಾಣ : ಆಮ್ಲದ ಮೌಲ್ಯವು ಹೆಚ್ಚಿದ ಹಾಗೆ, ಪಿಎಚ್ ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಆದುದರಿಂದ ಜೆಲ್ಲಿ ಪ್ರಬಲತೆ ಹೆಚ್ಚಾಗುತ್ತದೆ.
4. ಲವಣಗಳ ಪ್ರಮಾಣ : ಜೆಲ್ಲಿ ನಿರ್ಮಾಣವಾಗುವ ಉಷ್ಣತೆ ಮತ್ತು ಅಲ್ಲಿರುವ ಲವಣಗಳು ಜೆಲ್ಲಿಯ ಪ್ರಬಲತೆಯ ಮೇಲೆ ಪ್ರಭಾವ ಬೀರುತ್ತವೆ. ಅಷ್ಟೇ ಅಲ್ಲದೆ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿದ ನಂತರ ಜೆಲ್ಲಿಯನ್ನು ಧಾರಕಗಳಿಗೆ ತುಂಬುವವರೆಗಿನ ಕಾಲಾವಧಿ ಸಹ ಈ ರೀತಿಯ ಪ್ರಭಾವವನ್ನು ತೋರಿಸಬಲ್ಲದು.
ಸಕ್ಕರೆಯ ಪ್ರಮಾಣ : ಸಕ್ಕರೆಯ ಪ್ರಮಾಣ ಅಧಿಕವಾದಷ್ಟು, ಜೆಲ್ ಪ್ರಬಲತೆ ಹೆಚ್ಚಾಗುತ್ತದೆ.
ಜಾಮ್
ಜಾಮ್, ಜೆಲ್ಲಿ ಮಾiಲೇಡ್‌ಗಳು ಸಂರಕ್ಷಿಸಿದ ಹಣ್ಣಿನ ಉತ್ಪನ್ನಗಳಲ್ಲಿ ಪ್ರಧಾನವಾಗಿದೆ. ಅಮೆರಿಕದ ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾನಗಳು, ಇಂಗ್ಲೇಂಡ್ ಮತ್ತು ಆಸ್ಟ್ರೇಲಿಯಾ ದೇಶಗಳಿಂದ ಎರಡನೇ ಜಾಗತಿಕ ಯುದ್ಧ ಸಮಯದಲ್ಲಿ ಈ ಉತ್ಪನ್ನಗಳನ್ನು ಗಮನಾರ್ಹ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ನಮ್ಮ ದೇಶಕ್ಕೆ ಆಮದು ಮಾಡಿಕೊಳ್ಳಲಾಯಿತು. ಈಗಲೂ ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಇವು ನಮ್ಮ ದೇಶಕ್ಕೆ ಬರುತ್ತಿವೆ. ಕೀಳು ಬಗೆಯ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಉತ್ತಮ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಈ ಉತ್ಪನ್ನಗಳ ತಯಾರಿಕೆಗೆ ಬಳಸಿದರೆ, ಅವುಗಳ ಉತ್ಪಾದನೆ ಮತ್ತು ಬೇಡಿಕೆ ಅಧಿಕವಾಗುತ್ತದೆ.       
ಹಣ್ಣಿನ ತಿರುಳನ್ನು ಅಗತ್ಯವಿದ್ದಷ್ಟು ಸಕ್ಕರೆಯೊಡನೆ ಬೆರೆಸಿ, ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಕುದಿಸಿದಾಗ ಸಾಕಷ್ಟು ಮಂದವಾದ ಜಾಮ್ ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ಹಣ್ಣಿನ ಊತಕಗಳು ಜಾಮ್‌ನಲ್ಲಿ ಸಾಕಷ್ಟು ದೃಢವಾಗಿರುವಂತೆ ನೋಡಿಕೊಳ್ಳಲು ಸಾಧ್ಯವಾಗುತ್ತದೆ. ಜಾಮ್ ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಪ್ರತಿ ೪೫ ಪೌಂಡ್ ಹಣ್ಣಿಗೆ ೫೫ ಪೌಂಡು ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಜಾಮ್ ಸಿದ್ಧವಾದಾಗ ಅದರಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ ೬೮.೫ ರಷ್ಟು ಕರಗುವ ಘನಾಂಶವಿರಬೇಕು. ಇದನ್ನು ಜಾಮ್ ಜಾಮ್ ತಣ್ಣಗೆ ಆರಿದ ಮೇಲೆ ಪರೀಕ್ಷಿಸಿ ನೋಡಬೇಕು. ಹೀಗೆ ಮಾಡಲು ವಕ್ರೀಕರಣ ಮಾಪಕ (ರಿಪ್ರ್ಯಾಕ್ಟೋ ಮೀಟರ್) ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ರೀತಿ ಶೇಕಡಾ ೬೮.೫ರಷ್ಟು ಕರಗುವ ಘನಾಂಶವನ್ನು ಖಚಿತವಾಗಿ ನಿರ್ಧರಿಸುವಾಗ ಕರಗದ ಘನವಸ್ತುಗಳ ಆಧಾರದ ಮೇಲೆ ಈ ಮೌಲ್ಯ ಸರಿಹೊಂದಿಸಬಾರದು.
ಹಣ್ಣನ್ನು ಹಾಗೆಯೇ ಅಥವಾ ನೀರಿನೊಡನೆ ಕುದಿಸಿ, ಅನಂತರ ಈ ಹಣ್ಣಿನ ಸಾರವನ್ನು ಶೋದಿಸಿ, ಸಕ್ಕರೆ ಬೆರೆಸಬೇಕು. ಈ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ತಿಳಿಯಾದ ಜೆಲ್ ಆಗುವವರೆಗೆ ಹೀಗೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಅತ್ಯುತ್ತಮ ಜೆಲ್ ಪಾರದರ್ಶಕವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಜೆಲ್‌ಗೆ ಸರಿಯಾದ ಹದ ಬರಬೇಕು; ಇದು ಬಹುಗಟ್ಟಿಯಾಗಬಾರದು. ಜೆಲ್‌ಗೆ ಹಣ್ಣಿನ ನೈಜವಾಸನೆಯಿದ್ದು ಆಕರ್ಷಕ ರೂಪವಿರುತ್ತದೆ. ಇದು ಉತ್ತಮ ಜೆಲ್ ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳಲ್ಲೊಂದಾಗಿದೆ. ಹಿತವಾದ ಬಣ್ಣದ ಜೆಲ್ ಅಚ್ಚಿನಿಂದ ಹೊರತೆಗೆದಾಗ ತನ್ನ ಆಕಾರವನ್ನು ಉಳಿಸಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಕತ್ತರಿಸಿದ ಜೆಲ್ ಆಕರ್ಷಣೀಯವಾದ ರೀತಿ ಚೊಕ್ಕವಾದ ಮೇಲ್ಮೈ ಹೊಂದಿರಬೇಕು. ಜೆಲ್ಲಿ ಅಲ್ಲಾಡುವಂತೆ ಮೃದುವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಇದು ಪ್ರವಹಿಸುವಂಥ ಹದ ಹೊಂದಿರಬಾರದು.
ಹಣ್ಣಿನ ಜೆಲ್ಲಿಯಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣಿನ ಸಣ್ಣ ಚೂರುಗಳು ತೇಲುತ್ತಿದ್ದರೆ, ಅದಕ್ಕೆ ಮಾರ್ಮಲೇಡ್ ಎನ್ನುತ್ತಾರೆ. ನಿಂಬೆ ಜಾತಿಯ ಹಣ್ಣುಗಳಾದ ಕಿತ್ತಳೆ ಮತ್ತು ಗಜನಿಂಬೆಗಳಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ ಸಾಮಾನ್ಯ ಮಾರ್ಮಲೇಡ್‌ಗಳಲ್ಲಿ ಇಂಥ ಸಿಪ್ಪೆಯ ಚೂರುಗಳಿರುತ್ತವೆ.
ಹಣ್ಣಿನ ತಿರುಳು ಅಥವಾ ತಿಳಿರಸದಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ  ಜಾಮ್ ಮತ್ತು ಮಾರ್ಮಲೇಡ್‌ಗಳಿಗೆ ಜೆಲ್ಲಿಯ ಸ್ನಿಗ್ಧತೆಯಿರುವುದರಿಂದ ಇವುಗಳನ್ನು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಜೆಲ್ಲಿ ಎನ್ನಬಹುದು.
ಜಾಮ್
ಜಾಮ್ ತಯಾರಿಸಿವ ವಿಧಾನವೂ ಬಹುಮಟ್ಟಿಗೆ ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನದಂತಿರುತ್ತದೆ. ಜಾಮ್‌ಗಳಲ್ಲಿರುವ ತಿರುಳು ಅಥವಾ ಹಲವು ಹಣ್ಣುಗಳ ಮಿಶ್ರಣದಿಂದ ಜಾಮ್ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಜಾಮ್‌ನಲ್ಲಿರುವ ಪ್ರಿಸರ್ವ್‌ನಂತೆ ಹಣ್ಣಿನ ದೊಡ್ಡ ಹೋಳುಗಳಿರಬೇಕಾದ ಅಗತ್ಯವಿರುವುದಿಲ್ಲ. ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಜಜ್ಜಬೇಕು. ಅಥವಾ ಸಣ್ಣ ಸಣ್ಣ ಚೂರುಗಳಾಗಿ ಮಾಡಬೇಕು. ಅನಂತರ ಇದನ್ನು  ಬೇಯಿಸುವುದರಿಂದ ಎಲ್ಲೆಡೆಯೂ ಒಂದೇ ಹದವಿರುವ ಜಾಮ್ ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ. ಜಾಮ್ ಅನ್ನು ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದ ಹಣ್ಣು ಎನ್ನಬಹುದು. ಆದರೆ ಇಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣಿಗೆ ಸ್ನಿಗ್ಧವಾದ ಆಕೃತಿ ಇರುತ್ತದೆ. ಪ್ರಬಲವಾದ ಹಣ್ಣಿನ ವಾಸನೆ ಬರಲು ಮಾಗಿರುವ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನೇ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಹಣ್ಣಿನ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಅಗತ್ಯ ಹದ ನೀಡುತ್ತದೆ. ಜಾಮನ್ನು ಸಂರಕ್ಷಿಸಲು ಅದರಲ್ಲಿರುವ ಸಕ್ಕರೆಯ ಸಾಂದ್ರಕವೂ ಸಹಾಯ ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಜಾಮನ್ನು ಒಂದೇ ಹಂತದಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಬಹುದು; ಪ್ರಿಸರ್ವ್ ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಈ ಕಾರ್ಯವನ್ನು ಹಲವು ಹಂತಗಳಲ್ಲಿ ಮಾಡಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ.
ಜಾಮ್ ತಯಾರಿಸಲು ಕೆಳಗೆ ಸೂಚಿಸಿರುವ ಐದು ವರ್ಗದ ಹಣ್ಣುಗಳಿಂದ ಸೂಕ್ತವಾದುದನ್ನು ಆರಿಸಿಕೊಳ್ಳಬಹುದು:
೧. ಆಗ ತಾನೇ ಕಿತ್ತಿರುವ ಹಣ್ಣು,
೨. ಶೀತ ಘನೀಕರಿಸಿದ, ಶೈತ್ಯೀಕರಣದ ಅಥವಾ ಶೀತಾಗಾರಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸಿದ ಹಣ್ಣು.
೩. ಉಷ್ಣದ ಸಹಾಯದಿಂದ ಸಂರಕ್ಷಿಸಿದ ಹಣ್ಣು ಅಥವಾ ಅದರ ತಿರುಳು.
೪. ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡಿನಿಂದ ಸಂರಕ್ಷಿಸಿರುವ ಹಣ್ಣುಗಳು.
೧. ಆಗ ತಾನೇ ಕಿತ್ತ ಹಣ್ಣುಗಳು : ಇಂಥ ಬಗೆಯ ಹಣ್ಣುಗಳಿಂದ ಅತ್ಯುತ್ತಮ ಬಗೆಯ ಜಾಮ್ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಆದರೆ ಈ ರೀತಿಯ ಆಗತಾನೇ ಕಿತ್ತ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಲು ಕೆಲವು ತೊಂದರೆಗಳಿವೆ. ಮೊದಲನೆಯದಾಗಿ ಹಣ್ಣುಗಳ ಸರಬರಾಜು ಸುವ್ಯವಸ್ಥಿತ ರೀತಿಯದಾಗಿರಬೇಕು. ಹೀಗಿದ್ದರೆ ಮಾತ್ರ ಆಗತಾನೇ ಕಿತ್ತ ದೃಢವಾಗಿರುವ ಉತ್ತಮ ಬಗೆಯ ಹಣ್ಣುಗಳು ದೊರೆಯುತ್ತವೆ; ಇಲ್ಲದ ಪಕ್ಷದಲ್ಲಿ ಇಂಥ ಹಣ್ಣು ಅದರಲ್ಲೂ, ಬೇಸಿಗೆ ಕಾದಲ್ಲಿ ಕೆಟ್ಟುಹೋಗಬಹುದು. ತೋಟಗಳ ಮಧ್ಯೆ ಕಾರ್ಖಾನೆ ಇದ್ದಲ್ಲಿ ಅಥವಾ ಕಾರ್ಖಾನೆಯ ಮಾಲೀಕತ್ವದಲ್ಲಿ ತೋಟಗಳಿದ್ದಲ್ಲಿ ಈ ರೀತಿ ಹಣ್ಣುಗಳು ದೊರೆಯುತ್ತವೆ. ಒಂದು ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಹಣ್ಣು ಬೆಳೆಯುವ ಪ್ರದೇಶದಲ್ಲಿ ಕಾರ್ಖಾನೆಯಿದ್ದಾಗಲೂ ಸಹ ಈ ರೀತಿಯ ಸೌಲಭ್ಯವಿರುತ್ತದೆ. ಹಾಗಿಲ್ಲದೆ ಕಾರ್ಖಾನೆಗಳಿಗೆ ಹಣ್ಣು ದೂರ ಸಾಗಾಣಿಕೆಯಿಂದ ಬರಬೇಕಾದರೆ, ಅದು ಕೆಡುವ ಸಂಭವವೂ ಇರುತ್ತದೆ. ಎರಡನೆಯದಾಗಿ, ಒಂದು ಹಣ್ಣು ಬೆಳೆಯುವುದು ಮತ್ತು ಬಳಕೆಗೆ ಸಿದ್ಧವಾಗುವುದು ಕೇವಲ ಅಲ್ಪ ಕಾಲ ಮಾತ್ರ. ಈ ಕ್ಷಿಪ್ರಕಾಲಾವಧಿಯಲ್ಲಿ ಅನೇಕ ವೇಳೆ ಭಾರಿ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣು ದೊರೆತಾಗ, ಅದನ್ನು ಸಂಗ್ರಹಣೆ ಮಾಡಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಅಂಥ ಹಣ್ಣಿನಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ ಜಾಮ್ ಪೇಸ್ಟ್‌ನಂತೆ ಮುದ್ದೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಹಣ್ಣಿನ ಅಭಾವವಿದ್ದಾಗ ಶೀತಾಗಾರಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸಿದ ಅಥವಾ ಶೀತಘನೀಕರಿಸಿದ ಅಥವಾ ರಾಸಾಯನಿಕ ಸಂರಕ್ಷಕವನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸಿದ ಅಥವಾ ಉಷ್ಣದ ಸಹಾಯದಿಂದ ಕಾಪಾಡಿದ ಹಣ್ಣನ್ನು ಬಳಸಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ.
ಜಾಮ್‌ಗೆ ಅಗತ್ಯ ಹದ ಬರಲು ಹಣ್ಣಿನ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಕಾರಣವಾಗಿದೆ. ಹಸುರು ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿ ಪೂರ್ಣ ಮಾಗಿದ ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿರುವದಕ್ಕಿಂತ ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಇರುತ್ತದೆ. ಆದುದರಿಂದ ಇಂಥ ಕೆಲವು ಹಸುರು ಮಾಗಿದ ಹಣ್ಣುಗಳೊಡನೆ ಮಿಶ್ರ ಮಾಡಬಹುದು. ಇದರಿಂದ ಜಾಮ್‌ನಲ್ಲಿರುವ ಜೆಲ್ಲಿಯಂಥ ರಚನೆ ಪರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಿ ಬರುತ್ತದೆ. ಮಿತಿಮೀರಿ ಮಾಗಿದ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಾರದು; ಇವುಗಳಿಂದ ಪೇಸ್ಟನಂತಹ ಜಾಮ್ ದೊರೆಯುತ್ತದೆ. ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಕಡಮೆಯಿರುವ ಹಣ್ಣುಗಳಿಗೆ ಬೇರೆ  ಹಣ್ಣುಗಳಿಗೆ ಬೇರೆ ಹಣ್ಣುಗಳ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಅಥವಾ ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ದೊರೆಯುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಸೇರಿಸಬಹುದು.
೨. ಶೀತಘನೀಕರಿಸಿದ ಹಣ್ಣುಗಳು : ಆಧುನಿಕ ವಿಧಾನಗಳಿಂದ ಹಣ್ಣು ಸಂರಕ್ಷಿಸುವ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣನ್ನು ಸಂಗ್ರಹಿಸಿ, ಅಕಾಲದಲ್ಲಿ  ಉಪಯೋಗಿಸಲು ಸಹಾಯವಾಗುತ್ತದೆ. ಶೀತಾಗಾರದಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸಿದ ಹಣ್ಣುಗಳ ವಾಸನೆ ಹೆಚ್ಚು ಕಡಮೆ ಹೊಸ ಹಣ್ಣುಗಳಂತೆಯೇ ಇರುತ್ತದೆ. ಇವುಗಳಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ ಜಾಮ್ ಹೊಸ ಹಣ್ಣಿನಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ ಜಾiನ್ನು ಹೋಲುತ್ತದೆ. ಶೀತಾಗಾರಗಳಲ್ಲಿ ದೀರ್ಘಕಾಲ ಸಂಗ್ರಹಿಸಲು ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲದ ಕೆಲವು ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಶೀತಘನೀಕರಿಸಬಹುದು. ಬೆರ್ರಿ ಮತ್ತು ದ್ವೀಪದ್ರಾಕ್ಷಿಗಳಂಥ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಶೀತ ಘನೀಕರಿಸಿದಾಗ ಅವುಗಳ ಬಣ್ಣ ಕೆಟ್ಟು, ಕಂದು ಬಣ್ಣ ತಾಳುತ್ತವೆ. ಹೀಗಾಗದಂತೆ ಮಾಡಲು ಅವುಗಳಿಗೆ ಶೀತಘನೀಕರಿಸುವಾಗ ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಜಾಮ್ ತಯಾರಿಸಲು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಹೊಸ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನೇ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಎರಡನೆಯ ಜಾಗತಿಕ ಯುದ್ಧ ಸಮಯದಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಮಟ್ಟಿಗೆ ಒಣಗಿಸಿದ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಇದಕ್ಕೆ ಉಪಯೋಗಿಸಲಾಯಿತು.
೩. ಉಷ್ಣದ ಸಹಾಯದಿಂದ ಸಂರಕ್ಷಿಸಿದ ಹಣ್ಣುಗಳು : ಹಣ್ಣನ್ನು ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ವಿಧಾನಗಳಂತೆಯೆ ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸಬೇಕು. ಗಾಳಿ ಪ್ರವೇಶಿಸದಂತೆ ಅವುಗಳಿಗೆ ಮುಚ್ಚಳ ಮೊಹರು ಮಾಡಿ ಪಾಶ್ಚೀಕರಿಸುವ ಉಷ್ಣತೆಗೆ ಕಾಯಿಸಬೇಕು. ಹಣ್ಣಿನ ವಾಸನೆ, ಬಣ್ಣ ಮತ್ತು ರಚನೆಗಳನ್ನು ಕಾಪಾಡಲು ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಸ್ವಲ್ಪ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸುವುದೂ ಉಂಟು. ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸದೆ ದ್ವೀಪ ದ್ರಾಕ್ಷಿ, ಸೇಬು, ಏಪ್ರಿಕಾಟ್, ಅನಾನಸ್ ಮತ್ತು ಪೀಟ್‌ಗಳನ್ನು ಈ ರೀತಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸಬಹುದು. ಆದರೆ ಸ್ಟಾಬೆರ್ರಿ ಮತ್ತು ರಾಸ್ಟ್ರಬೆರ್ರಿಗಳಿಗೆ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸುವುದು ಅವಶ್ಯವಿರುತ್ತದೆ. ಜಾಮ್ ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಈ ರೀತಿ ಸೇರಿಸಿದ ಸಕ್ಕರೆಯ ಪ್ರಮಾಣವನ್ನು ಗಣನೆಗೆ ತೆಗೆದುಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಈ ಮುಂದೆ ಕಾಣಿಸಿರುವ ಕೆಲವು ತೊಂದರೆಗಳಿಂದ ಈ ವಿಧಾನ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿಲ್ಲ.
೧. ಪೀಪಾಯಿಗಳಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ದಾಸ್ತಾನಿಡಲು ತೊಂದರೆ.
೨. ಹದ ಮಾಡುವಾಗ ಮತ್ತು ಅನಂತರದ ದಾಸ್ತಾನಿನ ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ ಸ್ಟ್ರಾಬೆರಿರಿ, ರಾಸ್ಟ್ರಬೆರ್ರಿಯಂಥ ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಾಗುವ ಬಣ್ಣದ ನಷ್ಟ.
೩. ಭಾರಿ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ದಾಸ್ತಾನಿಡುವಾಗ ಹಣ್ಣುಗಳ ಉಷ್ಣತೆ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನಿನ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಾಗುವ ನಷ್ಟ.
೪. ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ನಿಂದ ಸಂರಕ್ಷಿಸುವ ಹಣ್ಣುಗಳು : ಭಾರಿ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ದಾಸ್ತಾನಿಡುವಾಗ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ನ್ನು ಸರ್ವತ್ರ ಬಳಸಲಾಗುತ್ತದೆ. ಸೋಡಿಯಂ ಅಥವಾ ಪೊಟ್ಯಾಸಿಯಂ ಮೆಟಾಬೈಸಲ್ಫೈಟ್, ಸಲ್ಫ್ಯೂರಸ್ ಆಮ್ಲ ಅಥವಾ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಸಲ್ಫೈಟ್ ರೂಪದಲ್ಲಿ ಗಂಧಕದ ಆಕ್ಸೈಡ್ ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ, ಹಣ್ಣಿನ ಊತಕಗಳು ದೃಢವಾಗಿರುವಂತೆ ಮಾಡುತ್ತದೆ.
ಹಣ್ಣುಗಳಿಗೆ ಸೇರಿಸುವ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಲೀನವಾಗುತ್ತದೆ. ಇದು ಶೇಕಡಾ ೦.೦೮ – ೦.೧ ರಷ್ಟು ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣಿನಲ್ಲಿರಬೇಕು. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ಅದನ್ನು ಆವರಿಸಿರುವ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಪ್ರತಿ ದಶಲಕ್ಷ ಭಾಗ ದ್ರವದಲ್ಲಿ ೧೫೦೦-೨೦೦೦ ಭಾಗ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ಆಕಸ್ಮಾತಾಗಿ ತಪ್ಪಿಸಿಕೊಂಡರೂ ಅದರಿಂದುಟಾಗುವ ನಷ್ಟವನ್ನು ಈ ರೀತಿ ಸರಿಹೊಂದಿಸಬಹುದು.
ದ್ವೀಪ ದ್ರಾಕ್ಷಿ, ಸ್ರ್ಟಾಬೆರ್ರಿ  ಮತ್ತು ರಾಸ್‌ಬೆರ್ರಿ ಹಣ್ಣುಗಳ ಕೆಂಪು ಬಣ್ಣವನ್ನು ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ ತಾತ್ಕಾಲಿಕವಾಗಿ ನಾಶ ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಈ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಮುಂದೆ ಬೇಯಿಸಿದಾಗ, ಗಂಧಕದ ಆಕ್ಸೈಡ್ ಹೊರಹೋದ ಬಳಿಕ ಪುನಃ ಬಣ್ಣ ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ.
ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಕಿಣ್ವಗಳ ಚಟುವಟಿಕೆಯನ್ನು, ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ಸಂಪೂರ್ಣವಾಗಿ ನಿಲ್ಲಿಸುತ್ತದೆ. ಬೇಕರ್ ಮತ್ತು ಗ್ರೋವ್‌ರವರ ಅಭಿಮತದಂತೆ ಅದು ಮೃದುವಾದ ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿರುವಾಗ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ನ್ನು ಪೆಕ್ಟಿಕ್ ಆಮ್ಲವಾಗಿ ರೂಪಾಂತರಗೊಳಿಸುತ್ತದೆ. ಇದರ ಪರಿಣಾಮವಾಗಿ ಹಣ್ಣು ಜೆಲ್ಲಿಯಾಗುವ ಅವಕಾಶ ಪೂಣವಾಗಿ ನಾಶವಾಗುತ್ತದೆ.
ಗೂಸ್‌ಬೆರ್ರಿ ಮತ್ತು ಕೆಂಪು ಕ್ಯೂರೆಂಟುಗಳ ಮೃದು ಸಿಪ್ಪಯೆನ್ನು ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ಗಟ್ಟಿಯಾಗುವಂತೆ ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಆದ ಕಾರಣ ಈ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಕುದಿಯುವ ಬಿಂದುವಿನವರೆಗೆ ಕಾಯಿಸಿ ತಣ್ಣಗೆ ಆರಿಸಿದ ಬಳಿಕ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಈ ರೀತಿ ಪೂರ್ವಭಾವಿಯಾಗಿ ಕಾಯಿಸುವುದರಿಂದ ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಕಿಣ್ವಗಳೂ ನಾಶವಾಗುವುದಲ್ಲದೆ ಅವುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನಿನ ಜೆಲ್ಲಿ ಮಾಡುವ ಪುಡಿ ಸುರಕ್ಷಿತವಾಗಿರುತ್ತದೆ.
ಜಾಮ್ ತಯಾರಿಸಲು ಹಣ್ಣನ್ನು ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸುವಿಕೆ : ಹಣ್ಣನ್ನು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ತೊಳೆದು ಅದಕ್ಕೆ ಅಂಟಿಕೊಂಡಿರುವ ಧೂಳು ಮತ್ತು ಕೊಳೆಯನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಬೇಕು. ಅನಗತ್ಯವಾದ ಎಲೆ, ತೊಟ್ಟು ಮುಂತಾದವು ಹಣ್ಣಿಗೆ ಅಂಟಿದ್ದರೆ ಅವುಗಳನ್ನು ತೆಗೆದು ಹಾಕಬೇಕು. ಅನಂತರ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಪೂರ್ವಭಾವಿಯಾಗಿ ಹದಮಾಡಬೇಕು. ಈ ಕ್ರಿಯೆಯ ಪ್ರತಿ ಹಣ್ಣಿಗೂ ಬದಲಾಗುತ್ತಿರುತ್ತದೆ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಸ್ಟ್ರಾಬೆರ್ರಿ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಉರುಳೆಗಳ ಮದ್ಯೆ ಜಜ್ಜಬೇಕು. ರಾಸ್ಟ್ ಬೆರ್ರಿಗಳನ್ನು ನೀರಿನ ಆವಿಯಲ್ಲಿ ಹದ ಮಾಡಿ, ಜಜ್ಜಿ ಜರಡಿಯ ಮೂಲಕ ಹಾಯಿಸಿದಾಗ ದಿಂಡುಗಳು ಬೇರೆಯಾಗುತ್ತವೆ. ದ್ವೀಪದ್ರಾಕ್ಷಿಗಳನ್ನಾದರೆ ಸ್ವಲ್ಪ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕಾಯಿಸಿ ಅವು ಮೃದುವಾಗುವಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಅನಂತರ ಈ ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಓಟೆ ಭಾಗವನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಲು ಜರಡಿಗಳ ಮೂಲಕ ಹಾಯಿಸಬೇಕು. ಆದರೆ ಜಾಮ್‌ನೊಡನೆ ಓಟೆಗಳೂ ಇರಬೇಕೆಂದಿದ್ದರೆ ಈ ರೀತಿ ಮಾಡಬೇಕಾಗಿಲ್ಲ. ಚೆರ್ರಿಗಳನ್ನು ಇದೇ ರೀತಿ ಹದ ಮಾಡಬಹುದು. ಕಾರ್ಬರಂಡಂ ಒಳಪದರವಿರುವ ಯಂತ್ರದಲ್ಲಿ ಗೂಸ್ ಬೆರ್ರಿಗಳನ್ನು ವೇಗವಾಗಿ ತಿರುಗುವಂತೆ ಮಾಡಿದಾಗ, ಅವುಗಳ ಮೇಲಿನ ತುದಿ ಮತ್ತು ಕೊನೆಯಲ್ಲಿನ ಭಾಗ ಬೇರೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಅನಂತರ ಜರಡಿಯ ಮೂಲಕ ಹಾದು ಹೋಗುವಂತೆ ಮಾಡಿದಾಗ ತೊಟ್ಟುಗಳು ಬೇರೆಯಾಗುತ್ತವೆ. ಪೇರ್ ಹಣ್ಣುಗಳ ಸಿಪ್ಪೆ ಸುಲಿದು, ದಿಂಡುಗಳಿಂದ ಬೇರ್ಪಡಿಸಿ ಸಣ್ಣ ಸಣ್ಣ ಚೂರುಗಳಾಗಿ ಮಾಡಬೇಕು. ಪೀಚ್ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಕ್ಷಾರ ದ್ರವದಲ್ಲಿ ಹಾಕಿ ಅನಂತರ ಸಿಪ್ಪೆ ಸುಲಿಯಬಹುದು. ಓಟೆಗಳನ್ನು ತೆಗೆದುಹಾಕಿ, ಪೀಚ್‌ಗಳನ್ನು ಸಣ್ಣ ಸಣ್ಣ ಚೂರುಗಳಾಗಿ ಮಾಡಬಹುದು. ಏಪಿಕಾಟ್‌ಗಳನ್ನು ಕತ್ತರಿಸಿ ಓಟೆಗಳನ್ನು ಕತ್ತರಿಸಿ, ಓಟೆಗಳನ್ನು ತೆಗೆದುಹಾಕಬಹುದು. ಓಟೆಗಳೂ ಜಾಮ್‌ನಲ್ಲಿರಬೇಕಾದರೆ ಈ ರೀತಿ ಮಾಡುವುದು ಅವಶ್ಯವಿಲ್ಲ.
ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸುವುದು : ಶುದ್ಧ ಸಕ್ಕರೆ (ಕಬ್ಬಿನ ಸಕ್ಕರೆ)ಯನ್ನು ಜಾಮ್ ಮಾಡಲು ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಹಣ್ಣಿನ ಬಗೆ, ಅದು ಮಾಗಿರುವ ಪ್ರಮಾಣ ಮತ್ತು ಅದರ ಆಮ್ಲೀಯತೆಗಳಿಗಣುಗುಣವಾಗಿ ಎಷ್ಟು ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಬೇಕೆಂದು ನಿರ್ಧರಿಸಬೇಕು. ಸಿಹಿ ಹಣ್ಣುಗಳಿಗೆ ಕಟು ರುಚಿಯ ಹಣ್ಣುಗಳಿಗಿಂತ ಕಡಮೆ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಪೆಕ್ಟಿನ್, ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು ಜೆಲ್‌ನ ಆಮ್ಲೀಯತೆ ಗರಿಷ್ಠ  ಮಟ್ಟದಲ್ಲಿರುವಂತೆ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಪ್ರತಿ ೪೫ ಪೌಂಡು ಹಣ್ಣಿಗೆ ೫೫ ಪೌಂಡು ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಇದರಂದ ಸಿದ್ಧವಾದ ಜಾಮ್‌ನಲ್ಲಿ ಕನಿಷ್ಠ ಶೇಕಡಾ ೬೮.೫ರಷ್ಟು ಸಕ್ಕರೆ ಇರುತ್ತದೆ. ತಯಾರಿಸಿದ ಜಾಮ್‌ನಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ ೩೦-೫೦ರಷ್ಟು ಗ್ಲೋಕೋಸ್ ಬಗೆಯ ಇನ್‌ವರ್ಟ್ ಸಕ್ಕರೆಯಿರಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ದಾಸ್ತಾನಾವಧಿಯಲ್ಲಿ, ಜಾಮ್‌ನಲ್ಲಿರುವ ಸಕ್ಕರೆ ಹರಳಾಗದೆ ಉಳಿಯುತ್ತದೆ. ಜಾಮ್‌ನಲ್ಲಿ ಇನ್‌ವರ್ಟ್ ಸಕ್ಕರೆ ಶೇಕಡಾ ೩೦ಕ್ಕಿಂತ ಕಡಮೆ ಇದ್ದರೆ, ಸಕ್ಕರೆ ಹರಳುಗಳು ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತವೆ. ಆದರೆ ಈ ಪ್ರಮಾಣವು ಶೇಕಡಾ ೫೦ನ್ನು ಮೀರಿದರೆ, ಜೇನುತುಪ್ಪದಂಥ ಸ್ನಿಗ್ಧದ್ರವ ರೂಪುಗೊಂಡು ಗ್ಲೂಕೋಸ್‌ನ ಸಣ್ಣ ಸಣ್ಣ ಹರಳುಗಳು ಅಲ್ಲಿರಬಹುದು. ಜಾಮ್‌ನಲ್ಲಿರುವ ಸಕ್ಕರೆ ಹರಳಾಗದಂತೆ ಮಾಡಲು ಸಕ್ಕರೆಯೊಡನೆ ಕಾರ್ನ್‌ಸಿರಪ್ ಅಥವಾ ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ದೊರಕುವ ಗ್ಲೂಕೊಸ್‌ನ್ನು ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಪ್ರಮಾಣಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ಸೇರಿಸಬಾರದು. ಕರಗುವ ವಸ್ತುಗಳ ಪ್ರಮಾಣ ಬಹು ವೆಚ್ಚದಲ್ಲಿ ಅದು ಗೋಂದಿನಂತೆ ಅಂಟಾಗುತ್ತದೆ. ಸಕ್ಕರೆಯೇನಾದರೂ ಹೆಚ್ಚಿನ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸೇರಿಬಿಟ್ಟರೆ ಆಗ ಇರುವ ಪರಿಹಾರ ಮಾರ್ಗವೆಂದರೆ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಅಥವಾ ಆಮ್ಲ  ಇಲ್ಲವೇ ಇವೆರಡನ್ನು ಒಟ್ಟಿಗೆ ಸೇರಿಸುವುದು. ಜಾಮ್‌ನಲ್ಲಿ ಘನವಸ್ತುಗಳ ಪ್ರಮಾಣ ಕಡಮೆಯಾದರೆ ಮತ್ತು ಕಾಲಕ್ಕೆ  ಮುಂಚೆಯೇ ಗಟ್ಟಿಯಾದರೆ ಆಗ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಅಂಶ ಮಿತಿಮೀರಿದೆ ಎಂದು ಅರ್ಥ. ಇಂಥ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಜಾಮ್‌ಗೆ ಹೆಚ್ಚು ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಕೆಲವು ವಿಶೇಷ ಪರಿಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಲು ಸಾಧ್ಯವಾಗದಿದ್ದಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಸೋಡಿಯಂ ಬೈಕಾರ್ಬೊನೇಟ್ ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಇದರಿಂದ ಜಾಮ್‌ನ ಆಮ್ಲೀಯತೆ ಕಡಮೆಯಾಗಿ ಅದು ಅಗತ್ಯ ರೀತಿ ಹದವಾಗುವುದಿಲ್ಲ.
ಆಮ್ಲ, ಬಣ್ಣ ಮತ್ತು ಪರಿಮಳವನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದು : ಆಮ್ಲ : ಹಣ್ಣುಗಳ ಆಮ್ಲೀಯತೆ ಹೆಚ್ಚಿಸಲು ಜಾಮ್ ಮಾಡುವಾಗ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಸಿಟಿಕ್, ಟಾರ್ಟರಿಕ್ ಮತ್ತು ಮ್ಯಾಲಿಕ್ ಆಮ್ಲಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಕಡಮೆ ಆಮ್ಲವಿರುವ ಹಣ್ಣುಗಳಿಗೆ ಈ ರೀತಿ ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸುವುದು ಅಗತ್ಯ. ಜಾಮ್‌ಗೆ ಸರಿಯಾದ ಹದ ಬರಬೇಕಾದರೆ ಪೆಕ್ಟಿನ್, ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು ಆಮ್ಲಗಳ ಪ್ರಮಾಣ ಸರಿಯಾದ ರೀತಿಯಲ್ಲಿರಬೇಕು. ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸುವ ಮುನ್ನ ಹಣ್ಣಿನ ರಸದ ಪಿಎಚ್ ೩.೧ ಇರಬೇಕೆಂದು ೨.೦ ಇರಬೇಕೆನ್ನುತ್ತಾರೆ. ಹನ್ಣುಗಳಲ್ಲಿ ನೈಜವಾಗಿ ತಟಸ್ಥಗೊಳಿಸುವ ಲವಣಗಳು ಮತ್ತು ಇತರ ವಸ್ತುಗಳು ಇರುವುದರಿಂದ ಪಿಎಚ್ ಸುಮಾರು ೩.೦ ಇದ್ದರೆ ಉತ್ತಮ ಫಲಿತಾಂಶ ಸಿಗುತ್ತದೆ.
ಬಣ್ಣ : ಅನುಮತಿ ನೀಡಿರುವ ಮತ್ತು ಬಳಸಲು ಯೋಗ್ಯವಾದ ಬಣ್ಣಗಳನ್ನು ಅಗತ್ಯವಿದ್ದರೆ ಮಾತ್ರ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಕುದಿಯುವ ಅಂತಿಮ ಹಂತದಲ್ಲಿ ಈ ಬಣ್ಣಗಳನ್ನು ಜಾಮ್‌ನ ಪಾಕಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು.
ವಾಸನೆ : ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಜಾಮ್‌ಗೆ ವಾಸನೆ ನೀಡುವ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದಿಲ್ಲ. ಆದರೆ ಸೇರಿಸಬೇಕೆಂದಿದ್ದರೆ ಜಾಮ್ ಕುದಿಯುವ ಕೊನೆ ಹಂತದಲ್ಲಿ ಇವುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಬಹುದು.
ಕುದಿಸುವುದು : ನಿಕ್ಕಲ್, ಮೊನೆಲ್ ಮೆಟಲ್, ಆಲ್ಯೂಮಿನಿಯಂ, ಸ್ಟೇನ್‌ಲೇಸ್ ಸ್ಟೀಲ್ ಇಲ್ಲವೇ ತವರ ಅಥವಾ ಬೆಳ್ಳಿಯ ದಪ್ಪ ಲೇಪವಿರುವ ತಾಮ್ರದ ಪಾತ್ರೆಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಇದಲಲ್ದೆ ಉಗಿಯ ಹೊರಪದರವಿರುವ ಪಾತ್ರೆಗಳನ್ನು ಇದಕ್ಕೆ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಜಾಮ್‌ಗಳ ೧೦೦-೧೨೦. ಪೌಂಡು ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ೬೦-೮೦ ಪೌಂಡು ಒತ್ತಡದಲ್ಲಿ ಕುದಿಸಬೇಕು. ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು ಹಣ್ಣನ್ನು ಪ್ರತ್ಯೇಕವಾಗಿ ತೂಕ ಮಾಡುವುದು ಉತ್ತಮ. ಜಾಮ್ ಕುದಿಸುವ ಪಾತ್ರಗೆ ಹಣ್ಣನ್ನು ಹಾಕಿ, ಅಗತ್ಯವಿದ್ದರೆ ನೀರು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಹೊರಬರುವವರೆಗೆ ಇದನ್ನು ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಅನಂತರ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಹಣ್ಣು ಸಕ್ಕರೆಯ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಕುದಿಸಿ, ಅದರಲ್ಲಿರುವ ಘನಾಂಶಗಳನ್ನು ಸುಮಾರು ಶೇಕಡಾ ೬೮.೫ ಕ್ಕೆ ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಬೇಕು. ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆಯು ಗ್ಲೂಕೋಸ್ ಬಗೆಯ ಸಕ್ಕರೆಯಾಗಿ ಪರಿವರ್ತನೆಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಕುದಿಯುವಾಗ ಮಿತಿಮೀರಿ ನೊರೆ ಬಂದರೆ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೆಣ್ಣೆ ಅಥವಾ ರುಚಿಯಿಲ್ಲದ ಖಾದ್ಯ ಎಣ್ಣೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಹಣ್ಣಿನಲ್ಲಿ ಸಾಕಷ್ಟು ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಇಲ್ಲದಿದ್ದರೆ, ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ದೊರೆಯುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಸೇರಿಸಬೇಕು.
ನಿರ್ವಾತದಲ್ಲಿ ಕುದಿಸುವುದು : ಜಾಮನ್ನು ಕಡಿಮೆ ಎಂದರೆ ೧೫೦-೧೭೦ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಕೆಳಮಟ್ಟದ ಒತ್ತಡದಲ್ಲಿ ನಿರ್ವಾತ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ವಿಟಮಿನ್ ‘ಸಿ’ಯ ನಷ್ಟ ಮತ್ತು ಬಣ್ಣದಲ್ಲಾಗುವ ಅನಪೇಕ್ಷಿತ ಬದಲಾವಣೆಗಳು ಕಡಿಮೆಯಾಗುತ್ತವೆ. ಆದರೆ ಈ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಹೆಣ್ಣಿನ ಚೂರುಗಳು ಮೃದುವಾಗಬೇಕಾದರೆ ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಇದಲ್ಲದೆ ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪ ವಾಸನೆಯೂ ನಷ್ಟವಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ವಿಧಾನ ಅಷ್ಟೊಂದು ಅನೂಕೂಲಕರವಲ್ಲ. ಆದಾಗ್ಯೂ ಜಾಮ್ ಕುದಿಸಿದಾಗ ಹೊರಬರುವ ಎಸ್ಟರ್‌ಗಳನ್ನು ಪಡೆದು ಪುನಃ ಜಾಮ್‌ಗೆ ಸೇರಿಸುವುದರಿಂದ ಈ ರೀತಿಯ ನಷ್ಟವನ್ನು ಸರಿದೂಗಿಸಬಹುದು. ಕರಗುವ ಘನವಸ್ತುಗಳು ಮಿತಿಮೀರಿ ಅಧಿಕವಾಗುವಂತೆ ಮತ್ತು ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಜಲ ವಿಶ್ಲೇಷಣೆಗೊಳ್ಳದಿರಲು ಮತ್ತು ಮಿತಿಮೀರಿ ಸಕ್ಕರೆ ಇನ್‌ವರ್ಟ್ ಆದಂತೆ ಕುದಿಸುವಾಗ ಸರಿಯಾಗಿ ಹತೋಟಿ ಮಾಡುವುದು ಅತ್ಯಗತ್ಯ.
ಮುಕ್ತಾಯ ಹಂತ : ಒಂದೇ ಬಗೆಯ ಗುಣಮಟ್ಟದ ಜಾಮ್ ಪಡೆಯಲು ನಿಯತ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಬಳಸಬೇಕು. ಆಗ ನಿಯತ ಪ್ರಮಾಣದ ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ಗುಣಮಟ್ಟವನ್ನು ಜೆಲ್ ಮಾಪಕದಿಂದ ತಿಳಿಯಬಹುದು. ಅಧಿಕ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಇರುವ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿದಾಗ ಸಿದ್ಧ ಜಾಮ್‌ನ ಪ್ರಮಾಣವು ಸೇರಿಸಿದ ಸಕ್ಕರೆಯ ೧ ೧/೨ ಯಷ್ಟು ಇರುತ್ತದೆ. ಈ ವಿಷಯದಲ್ಲಿ ಸಿದ್ಧ ಗಣಕಪಟ್ಟಿ ಈ ಕೆಳಗಿನಂತಿದೆ :
	ಜೆಲ್ ಮಾಪಕದಲ್ಲಿರುವಪರೀಕ್ಷಾ ಸಂಖ್ಯೆ(ಅತಿ ಹತ್ತಿರದಲ್ಲಿರುವ ಸಾಲಿನ)
	ಬೇಯಿಸಿದ ಪ್ರತಿ ಪೌಂಡು ಹಣ್ಣಿಗೆ ಸೇರಿಸಬೇಕಾದ ಸಕ್ಕರೆ
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ಶೇಕಡಾ ೬೮.೫ ರಷ್ಟು ಕರಗುವ ಘನವಸ್ತುಗಳನ್ನೊಳಗೊಂಡಿರುವ ಜಾಮ್ ಸಮುದ್ರ ಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ ೨೨೨.೫ ಫ್ಯಾ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಕುದಿಯುತ್ತದೆ. ಸಮುದ್ರಮಟ್ಟಕ್ಕಿಂತ ಪ್ರದೇಶದ ಎತ್ತರ ಹೆಚ್ಚುತ್ತಾ ಹೋದಂತೆ, ಕುದಿಯುವ ಉಷ್ಣತೆ ಕಡಿಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಇದಕ್ಕನುಗುಣವಾಗಿ ಕುದಿಯುವ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ತ ಬದಲಾವಣೆ ಮಾಡಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಸಾಧಾರಣವಾಗಿ ಯಾವುದೇ ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಪ್ರದೇಶದಲ್ಲಿ ನೀರಿನ ಕುದಿಯುವ ಬಿಂದುವಿಗಿಂತ ಇದು ೯ ಫ್ಯಾ. ಅಧಿಕವಾಗುತ್ತದೆ. ತುಂಬುವುದು : ಜಾಮ್ ತಯಾರಿಕೆಯ ಕೊನೆಯ ಹಂತ ಪೂರ್ತಿಯಾದ ಮೇಲೆ ಅದನ್ನು ತಂಪುಗೊಳಿಸಿ ತಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿಟ್ಟು ೨೦೦ ಫ್ಯಾ. ಗೆ ಬರುವವರೆಗೆ ಆರಿಸಬೇಕು. ಹೀಗೆ ಸಿದ್ಧವಾದ ಜಾಮ್ನ್ನು ಇದೇ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಯಂತ್ರಗಳ ಸಹಾಯದಿಂದ ಇಲ್ಲವೇ ಕೈಯಿಂದಾಗಲೀ ಜಾಡಿಗಳಿಗೆ ತುಂಬಬೇಕು. ಜಾಡಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿದ ಮೇಲೆ ಮೇಣದ ಟಿಷ್ಯೂ ಕಾಗದದ ಪದರವನ್ನು ಹಾಕಿ ಅನಂತರ ಜಾಡಿಗಳನ್ನು ತಣ್ಣಗಾಗುವಂತೆ ಆರಿಸಬೇಕು.
ಸಂಗ್ರಹಣೆ : ಗಾಜಿನ ಜಾಡಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿದರೆ ಗಾಳಿ ಪ್ರವೆಶೀಸದಂತೆ ಅವುಗಳಿಗೆ ಮುಚ್ಚಳ ಜೋಡಿಸುವುದು ಕಷ್ಟ. ಇಂಥ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ದಾಸ್ತಾನಿಟ್ಟಾಗ ಮೇಲಿನ ಪದರದಲ್ಲಿ ಬೂಷು ಬೆಳೆಯಬಹುದು. ಜಾಡಿಗಳನ್ನು ಸಾಕಷ್ಟು ತಂಪು ಪ್ರದೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಹಿದಿದ್ದರೆ, ಜಾಮ್‌ನ ತೇವಾಂಶ ಕಡಮೆಯಾಗಿ ಜಾಮ್‌ನ ಮೇಲ್ಪದರದಲ್ಲಿ ಒರಟು ಕಣಗಳು ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳಬಹುದು. ಇದರಿಂದ ಜಾಮ್‌ನ ಗಾತ್ರ ಸಂಕುಚಿತವಾಗಲೂಬಹುದು. ಟಾಮ್ ಕಿನ್ಸ್ ಪ್ರಕಾರ ಸಂಗ್ರಹಣೆಯ ಪರಿಸ್ಥಿತಿ ಜಾಮ್‌ನ ತೇವಾಂಶವು ಬೂಷ್ಟು ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಅನುಕೂಲ ಮಾಡಿಕೊಟ್ಟರೆ ಆಗ ಸುತ್ತಲಿನ ವಾತಾವರಣದ ತೇವದ ಪ್ರಭಾವ ಜಾಮ್‌ನ ಮೇಲೆ ಅಷ್ಟಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ತೇವಾಂಶ ಜಾಮ್‌ನ ಕೆಳಪದರಗಳಿಂದ ನಿಧಾನವಾಗಿ ಮೇಲೆ ಹೋಗುವಂತಿದ್ದರೆ ಮತ್ತು ಜಾಮ್‌ನ ಮೇಲಿನ ಪದರ ನಿಕಟವಾಗಿ ಮೇಣದ ಕಾಗದಕ್ಕೆ ಹೊಂದಿಕೊಂಡಿದ್ದರೆ ಈ ಪ್ರಭಾವ ಗಣನೀಯ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿರುತ್ತದೆ. ಸಕ್ಕರೆಯ ಸಾಂದ್ರತೆ ಗರಿಷ್ಠ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿದ್ದು, ತೇವಾಂಶ ತೀರ ಕೆಳಮಟ್ಟದಲ್ಲಿರುವಾಗ ಈ ಅಂಶ ೯೦ಕ್ಕಿಂತ ಕಡಿಮೆ ತೇವಾಂಶವಿರುವ ವಾತಾವರಣದಲ್ಲಿ ಶಿಲೀಂಧ್ರಗಳು ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ನಾಶವಾಗುತ್ತವೆ ಎನ್ನುತ್ತಾರೆ. ಶೇಕಡಾ ೮೦ಕ್ಕಿಂತ ಸಾಕ್ಷೇಪ ಆರ್ದ್ರತೆ ಹೆಚ್ಚಾಗಿರುವ ಪ್ರದೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸಲಾದ ಜಾಮ್ ಸುರಕ್ಷಿತವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಹಿರ‍್ಸಟ್ ಮತ್ತು ಮೊರಿಸ್‌ರವರು ಯೀಸ್ಟ್ ಜೀವಾಣುಗಳು ಜೆಲ್ಲಿಯಂಥ ದ್ರವದಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುವುದು ಮತ್ತು ಬದುಕುವುದು ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲವೆನ್ನುತ್ತಾರೆ. ಮೇಣದ ಕಾಗದವನ್ನು ನಿಕಟವಾಗಿ ಜಾಮನ ಮೇಲ್ಭಾಗಕ್ಕೆ ಜೋಡಿಸಿದ ಬಳಿಕ ಜಾಡಿಗಳ ಮುಚ್ಚಳ ಹಾಕದೆ ಹಾಗೆಯೇ ಬಿಡಬೇಕು. ಏಕೆಂದರೆ, ಬೂಷ್ಟು ಜಾಡಿಯನ್ನು ಮುಚ್ಚಿದಾಗ ಬೆಳೆಯುವಂತೆ, ಮುಚ್ಚಳವನ್ನು ತೆರೆದಿಟ್ಟಾಗ ಬೆಳೆಯುದವುದಿಲ್ಲ. ಜಾಡಿಗಳನ್ನು ಆಗಿಂದಾಗ್ಯೆ ಪರಿಕ್ಷಿಸಬೇಕು. ಬೂಷ್ಟು ಬೆಳವಣಿಗೆಯೇನಾದರೂ ಕಂಡುಬಂದಲ್ಲಿ ಮೇಣದ ಪದರವಿರುವ ಕಾಗದವನ್ನು ಬದಲಾಯಿಸಬೇಕು. ಇಂಥ ಕಾಗದಗಳನ್ನು ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ನಲಗಲಿ ಅದ್ದಿ ಬಳಸಬೇಕು. ಮಾರುಕಟ್ಟೆಗೆ ಕಳುಹಿಸುವಾಗ ಈ ಜಾಡಿಗಳಿಗೆ ಮುಚ್ಚಳ ಜೋಡಿಸಬೇಕು. ಗಾಳಿ ಪ್ರವೇಶಿಸದಂತೆ ಜಾಡಿ ಅಥವಾ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಜಾಮ್ ತುಂಬಬೇಕಾದಲ್ಲಿ ಬಿಸಿ ಜಾಮನ್ನು ಅವುಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ, ೧೮೦ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಧಾರಕಗಳ ಗಾತ್ರಕ್ಕನುಗುಣವಾಗಿ ೨೫-೩೦ ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಪಾಶ್ಚೀಕರಿಸಬೇಕು.
ನಿಯಂತ್ರಿತ ಉತ್ಪಾದನೆ : ಜಾಮ್ ಮತ್ತು ಜೆಲ್ಲಿಗಳ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಒಳ್ಳೆಯ ಗುಣಮಟ್ಟವಿರಬೇಕಾದರೆ ವಿಶ್ಲೇಷಣಾತ್ಮಕವಾಗಿ ನಿಯಂತ್ರಿಸುವುದು ಅಗತ್ಯ. ಇದನನು ಯಾವ ರೀತಿ ನಿಯಂತ್ರಿಸಬಹುದೆಂಬುದನ್ನು ಈ ಕೆಳಗೆ ವಿವರಿಸಲಾಗಿದೆ :
ಕರಗುವ ಘನವಸ್ತುಗಳು : ಜಾಮ್ ತಯಾರಿಕೆಯನ್ನು ರಾಸಾಯನಿಕ ರೀತಿ ಹತೋಟಿಯಲ್ಲಿಡಲು ಕರಗುವ ಘನವಸ್ತುಗಳನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುವುದು ಪ್ರಮುಖ ಅಂಶವಾಗಿದೆ. ಇದನನು ವಕ್ರೀಕರಣ ಮಾಪಕ(ರಿಫ್ರಾಕ್ಟೋಮೀಟರ್) ಅಥವಾ ವಿಶೀಷ್ಟ ಗುರುತ್ವ ಜಲಮಾಪಕ (ಸ್ಫೆಸಿಫಿಕ್ ಗ್ರಾವಿಟಿ ಹೈಡ್ರೋಮೀಟರ್) ಇಲ್ಲವೇ ಉಷ್ಣಮಾಪಕದಿಂದ ನಿರ್ಧರಿಸಬಹುದು. ಕುದಿಯುವ ಉಷ್ಣತೆ ಜಾಮ್‌ನಲ್ಲಿರುವ ಘನವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಅವಲಂಬಿಸಿರುವುದೇ ಈ ಅಂಶದ ಮಹತ್ವಕ್ಕೆ ಕಾರಣವಾಗಿದೆ.
ವಕ್ರೀಕರಣ ಮಾಪಕ ವಿಧಾನ : ಜಾಮ್ ಕುದಿಯುತ್ತಿರುವಾಗ ಅದರಲ್ಲಿರುವ ಕರಗುವ ಘನವಸ್ತುಗಳ ಪ್ರಮಾಣವನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸಬಹುದು. ಈ ಕಾರ್ಯಕ್ಕೆ ಸುಲಭವಾಗಿ ‘ಅಬ್ಬೆ’ ಅಥವಾ ‘ಜೀಸ್’ ವಕ್ರೀಕರಣ ಮಾಪಕವನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಜಾಮ್ ಮತ್ತು ಜೆಲ್ಲಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆಯಲ್ಲಿ ಆಮ್ಲ, ಇನ್‌ವರ್ಟ್ ಸಕ್ಕರೆ, ಹಣ್ಣಿನ ಲವಣಾಂಶ ಮುಂತಾದವುಗಳಿರುತ್ತವೆ. ಆದುದರಿಂದ ಈ ರೀತಿಯ ವಕ್ರೀಕರಣ ಮಾಪಕ ನೀಡುವ ಮೌಲ್ಯ ಸರಿಯಾಗಿಲ್ಲದಿರಬಹುದು. ಆದರೆ ಇದನ್ನು ಗಣನೆಗೆ ತೆಗೆದುಕೊಳ್ಳದೆ ಬಹುಮಟ್ಟಿಗೆ ಪ್ರತಿ ಉತ್ಪನ್ನಕ್ಕೂ ಗೊತ್ತು ಮಾಡಿರುವ ಮೌಲ್ಯವನ್ನೇ ತೆಗೆದುಕೊಳ್ಳಹುದು. ಅಗತ್ಯವಿದ್ದರೆ ಈ ಮಾಪಕದ ಮೌಲ್ಯವನ್ನು ಕರಗಿದ ಘನವಸ್ತುಗಳ ವಿಶಿಷ್ಟ ಗುರುತ್ವ ವಿಧಾನದಿಂದ ಸರಿಯಾಗಿದೆಯೇ ಎಂದು ನಿರ್ಧರಿಸಬಹುದು.
ನಿಖರ ತೂಕ ಬರುವಂತೆ ಜಾಮ್ ಕುದಿಸಿ ಅಥವಾ ಇತರ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಬಳಸಿ ಸಹ ಹೀಗೆ ಮಾಡಬಹುದು. ಕುದಿಯುತ್ತಿರುವ ಮಾದರಿ ಜಾಮ್‌ನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪ ತೆಗೆದುಕೊಂಡು ಅದನ್ನು ತಕ್ಷಣ ತಣ್ಣಗೆ ಆರಿಸಬೇಕು. ಹೀಗೆ ಮಾಡಿದರೆ ಕರಗುವ ಘನವಸ್ತುಗಳ ಶೇಕಡಾ ಪ್ರಮಾಣ, ನೀರಿನ ಅಂಶ ಇಂಗುವುದರಿಂದ ವ್ಯತ್ಯಾಸವಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ತೆಗೆದುಕೊಂಡ ಮಾದರಿ ಜಾಮನ್ನು ಚೆನ್ನಾಗಿ ಮಿಶ್ರ ಮಾಡಿ ಅದರ ಎಲ್ಲ ಭಾಗವೂ ಒಂದೇ ರೀತಿಯಿರುವಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಹೀಗೆ ಮಾಡಲು ಅನುಕೂಲ ವಿಧಾನವೊಂದಿದೆ. ಮಸ್ಲಿನ್ ಬಟ್ಟೆಗೆ ಸ್ವಲ್ಪ ಜಾಮನ್ನು ಹಾಕಿ ಅದನ್ನು ನೇರವಾಗಿ ವಕ್ರೀಕರಣ ಮಾಪಕದ ಮುಪ್ಪಟೆ ಗಾಜು (ಪ್ರಿಸ್ಮ್) ಅಶ್ರಗದ ಮೇಲೆ ಹಿಂಡಬೇಕು. ಅದರಲ್ಲಿ ಗುರುತು ಮಾಡಿರುವ ಅಂಕಿಯೊಂದಕ್ಕೆ ನೇರವಾಗಿ ಜಾಮ್‌ನಲ್ಲಿ ಕರಗು ಘನವಸ್ತುಗಳ ಮೇಲೆ ಹಾದು ಬಂದ ಬೆಳಕಿನ ರೇಖೆ ಕಂಡಾಗ, ಇದರ ಶೇಕಡಾ ಪ್ರಮಾಣವನ್ನು ನೇರವಾಗಿ ಓದಿ ತಿಳಿಯಬಹುದು. ಕಪ್ಪು ಬಣ್ಣದ ಜಾಮ್ ಅಥವಾ ಜೆಲ್ಲಿಯಾದರೆ ಆಗ ಪ್ರೊಜೆಕ್ಷನ್‌ಗೆ ಬಳಸುವ ರೀತಿಯ ವಕ್ರೀಕರಣ ಮಾಪಕವನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು.
ವಿಶಿಷ್ಟ ಗುರುತ್ವ ವಿಧಾನ : ಐವತ್ತು ಗ್ರಾಂ ಜಾಮ್‌ನ್ನು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಹಾಕಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಕಲಕಬೇಕು. ಆಗ ಅದರಲ್ಲಿರುವ ಜೆಲ್ಲಿಯ ಭಾಗ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕರಗುತ್ತದೆ. ತೇಲುವ ಕಣಗಳು, ನಾರು ಮತ್ತು ಬೀಜಗಳನ್ನು ಈ ದ್ರವದಿಂದ ಬೇರ್ಪಡಿಸಿ ಈ ದ್ರವವನ್ನು ೨೫೦ ಘ ಸೆಂ.ಮೀ ಪ್ರಮಾಣದ ಗಾತ್ರದ ಫ್ಲಾಸ್ಕಿಗೆ ಸುರಿಯಬೇಕು. ಬೇರ್ಪಡಿಸಿದ ತೇಲುವ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಮತ್ತೆ ಒಂದೆರಡು ಬಾರಿ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕುದಿಸಿ, ದ್ರವವನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಿ ಪುನಃ ಫ್ಲಾಸ್ಕಿಗೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಹೀಗೆ ಸಿದ್ಧವಾದ ದ್ರವವನ್ನು ಕೊಠಡಿಯ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಫ್ಲಾಸ್ಕಿನಲ್ಲಿ ೨೫೦ಸೆಂ.ಮೀ ಎಂದು ಗುರುತು ಮಾಡಿರುವವರೆಗೆ ದ್ರವದ ಪ್ರಮಾಣ ಬರಲು ಅಗತ್ಯವಾದಷ್ಟು ಭಟ್ಟಿ ಇಳಿಸಿದ ನೀರನನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಇದನ್ನು ಬಳಿಕ ಒರಟಾಗಿರುವ ಶೋಧಿಸುವ ಕಾಗದದಲ್ಲಿ ಶೋಧಿಸಬೇಕು. ವಿಶಿಷ್ಟ ಗುರುತ್ವ ಜಲಮಾಪಕ (ಸ್ಫೆಸಿಫಿಕ್ ಗ್ರಾವಿಟಿ ಹೈಡ್ರೋಮೀಟರ್) ದಲ್ಲಿ ೨೦ ಸೆಂ.ಮೀ ನಲ್ಲಿ ಜಾಮ್‌ನ ವಿಶಿಷ್ಟ ಗುರುತ್ವವನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸಬೇಕು.
ಇನ್‌ವರ್ಟ್ ಸಕ್ಕರೆ : ಲೇನ್ ಮತ್ತು ಯೀನಾನ್ ವಿಧಾನವನ್ನನುಸರಿಸಿ  ಇನ್ವಟ ಸಕ್ಕರೆಯ ಪ್ರಮಾನವನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸಬಹುದು. ವಿಶಿಷ್ಟ ಗುರುತ್ವವನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸಲು ತಯಾರಿಸಿದ ದ್ರಾವಣಕ್ಕೆ ಮತ್ತಷ್ಟು ನೀರು ಸೇರಿಸಿ, ಕೇವಲ ಶೇಕಡಾ ೦.೨ ಕರಗುವ ಘನವಸ್ತುವಿರುವ ದ್ರಾವಣ ತಯಾರಿಸಬೇಕು. ಈ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಫೆಲ್ಲಿಂಗ್ ದ್ರಾವಣದೊಡನೆ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕ್ರಿಯೆ ನಡೆಯುವಂತೆ ಅನುಮಾಪನ ಮಾಡಬೇಕು. ಈ ಪ್ರತಿಕ್ರಿಯೆ ಪೂರ್ಣವಾದುದನ್ನು ತಿಳಿಯಲು ಈ ಮಿಶ್ರಣಕ್ಕೆ ಆಂತರಿಕ ಸೂಚಕ ಮಿಥೈಲ್ ಬ್ಲೂನ್ ಕೆಲವು ತೊಟ್ಟುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಈ ರೀತಿ ದೊರೆತ ಅನುಮಾಪನ ಮೌಲ್ಯದಿಂದ ಇನ್‌ವರ್ಟ್ ಸಕ್ಕರೆಯ ಪ್ರಮಾಣವನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸಬಹುದು. ಇದಕ್ಕಾಗಿ ಗೊತ್ತು ಮಾಡಿರುವ ಸಿದ್ಧಗಣಕ ಪಟ್ಟಿಯೊಂದಿದೆ. ಈ ಪಟ್ಟಿಯ ಪ್ರಕಾರ ೧೦ ಘ ಸೆಂ. ಮೀ ಮಾನಕಗೊಳಿಸಿದ ಫೆಲ್ಲಿಂಗ್ ದ್ರಾವಣ = ೦.೦೪೭೫ ಗ್ರಾಂ ಸಕ್ಕರೆ (ಸುಕ್ರೋಸ್) ಯಲ್ಲಿರುವ ೦.೦೫ ಗ್ರಾಂ ಇನ್‌ವರ್ಟ್ ಸಕ್ಕರೆಯಾಗುತ್ತದೆ.
ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ : ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ಸೇರಿಸಿ ದಾಸ್ತಾನಿಟ್ಟ ಹಣ್ಣಿನ ತಿರುಳನ್ನು ಜಾಮ್ ಮಾಡಲು ಬಳಸಿದಾಗ, ಈ ಅನಿಲದ ಪ್ರಮಾಣವನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ೧೯೯೫ನೇ ಹಣ್ಣಿನ ಉತ್ಪನ್ನಗಳ ಆದೇಶ ಪ್ರಕಾರ ಹಣ್ಣಿನ ತಿರುಳಿನಲ್ಲಿ ಉಳಿಯಬಹುದಾದ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್‌ನ ಪ್ರಮಾಣ ಪ್ರತಿ ದಶಲಕ್ಷ ಭಾಗ ತಿರುಳಿಗೆ ೪೦ ಭಾಗ ಮಾತ್ರವಾಗಿರಬೇಕು. ಇದಕ್ಕಿಂತ ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಈ ಅನಿಲವು ಅದರಲ್ಲಿರಬಾರದು. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಯವರು ನಿರ್ಧರಿಸಿರುವ ವಿಧಾನದಿಂದ ತಿರುಳಿನಲ್ಲಿರುವ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್‌ನ ಪ್ರಮಾಣವನ್ನು ಭಟ್ಟಿ ಇಳಿಸಿ ನಿರ್ಧರಿಸಬಹುದು.
ಆಮ್ಲೀಯತೆ : ಹತ್ತು ಗ್ರಾಂ ಜಾಮನ್ನು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕರಗಿಸಬೇಕು. ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಕುದಿಸಿ ಪ್ರಬಲತೆಯ ಸೋಡಿಯಂ ಹೈಡ್ರಾಕ್ಸೈಡ್ ದ್ರಾವಣದೊಡನೆ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕ್ರಿಯೆ ನಡೆಸಲು ಅನುಮಾಪನ ಮಾಡಬೇಕು. ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಕ್ರಿಯೆ ಪೂರ್ಣವಾದುದನ್ನು ಸೂಚಿಸಲು ಫಿನಾಲ್‌ಫ್ತಲೀನ್ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ರಾಸಾಯನಿಕ ಕ್ರಿಯೆ ಮುಗಿಯುವ ಹಂತ ಅಷ್ಟಾಗಿ ಸ್ಪಷ್ಟವಾಗದಿದ್ದಲ್ಲಿ ದ್ರಾವಣಕ್ಕೆ ಮತ್ತಷ್ಟು ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ಅನುಮಾಪನ ಮಾಡಬೇಕು. ಇಂಥ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಫಿನಾಫ್ತಲೀನ್‌ನಲ್ಲಿ ಅದ್ದಿರುವ ಕಾಗದವನ್ನು ಬಾಹ್ಯ ಸೂಚಕವಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು.
ವಸ್ತುವಿನ ಪಿಎಚ್ ಹತೋಟಿಯಲ್ಲಿರುವುದು : ಜಾಮ್ ಅಥವಾ ಮಾರ್ಮ್‌ಲೇಡ್‌ಗೆ ಅಗತ್ಯ ಹದ ಬರಲು ಸಕ್ಕರೆ ಇನ್‌ವರ್ಟ್ ಆಗಲು, ವಸ್ತುವಿನ ಪಿಎಚ್ ಮಹತ್ವಪೂರ್ಣ ಪ್ರಭಾವ ಬೀರುತ್ತದೆ. ಜೆಲ್ಲಿಗಳು ದೃಢವಾಗಿರಲು ಪೆಕ್ಟಿನ್ನಿನ ಪಿಎಚ್. ೩.೩೦ ಆಗಿರಬೇಕು. ಆದರೆ ಜಾಮ್‌ನಲ್ಲಿ ಬಳಸಿದ ಹಣ್ಣಿಗನುಗುಣವಾಗಿ ಪಿಎಚ್ ಇರುತ್ತದೆ. ಹಲವಾರು ಬಗೆಯ ಜಾಮ್‌ಗಳಿಗೆ ಅತಿ ಅನುಕೂಲ ಪಿಎಚ್ ಮತ್ತು ಪಿಎಚ್‌ನ ಪರಿಮಿತಿಗಳನ್ನು ಕ್ಯಾಮರಾನ್ ಗೊತ್ತು ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ. ಈ ರೀತಿ ವಿವಿಧ ಬಗೆಯ ಜಾಮ್‌ಗಳಿಗೆ ಅಗತ್ಯ ಹದಬರಲು ಬೇಕಾದ ಪಿಎಚ್‌ನ ಪರಿಮಿತಿಗಳು ಮತ್ತು ಅತಿ ಅನುಕೂಲವಾದ ಪಿಎಚ್‌ನ್ನು ಈ ಕೆಳಗಿನ ಕೋಷ್ಟಕದಲ್ಲಿ ಕೊಟ್ಟಿದೆ.
ಕೋಷ್ಟಕ ೭ : ವಿವಿಧ ಬಗೆಯ ಜಾಮ್‌ಗಳ ಪಿಎಚ್ ಅಂತರ ಮತ್ತು ಅತ್ಯನುಕೂಲಕರ (ಕ್ಯಾಮೆರಿನ್ ೧೯೪೮)
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೧೨. ಸುರಕ್ಷಿತ ಸಿಹಿ ಹಳಕು
ಪ್ರಿಸರ್ವ್
ಸರಿಯಾಗಿ ಮಾಗಿರುವ ಹಣ್ಣು ಅಥವಾ ಅವುಗಳ ದೊಡ್ಡ ಹೋಳುಗಳನ್ನು ಸಾಂದ್ರ ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕದಲ್ಲಿ ಬೇಯಿಸಿ ಮೃದು ಮತ್ತು ಪಾರದರ್ಶಕವಾಗುವಂತೆ ಮಾಡಿದಾಗ ಪ್ರಿಸರ್ವ್ ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ. ಇದರ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಪ್ರತಿ ೪೫ ಪೌಂಡ್ ಹಣ್ಣಿಗೆ ೫೫ ಪೌಂಡ್ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ ಶೇಕಡಾ ೬೮ ಕರಗುವ ಘನವಸ್ತುಗಳ ಸಾಂದ್ರತೆ ಬರುವವರೆಗೆ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಕಾಯಿಸಬೇಕು.
ಆಗ ತಾನೇ ತಯಾರಿಸಿದ ಪ್ರಿಸರ್ವ್ ಬಹು ರುಚಿಯಾಗಿ ಮತ್ತು ಆಕರ್ಷಣೀಯವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ದೀರ್ಘಕಾಲ ಸಂಗ್ರಹಿಸಿದಾಗ ಉತ್ಕರ್ಷಣೆ ಕ್ರಿಯೆಯಿಂದಾಗಿ ಅದರ ಬಣ್ಣ ಹಾಗೂ ವಾಸನೆ ಕೆಡಬಹುದು. ಆದುದರಿಂದ ಹಣ್ಣಿನ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಮಾತ್ರ ಪ್ರಿಸರ್ವ್ ತಯಾರಿಸಬೇಕು. ಹಣ್ಣನ್ನು ಸಂಗ್ರಹಿಸಲು ಸಾಕಷ್ಟು ಅನುಕೂಲಗಳಿದ್ದರೆ ಮಾತ್ರ ಆ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಈ ರೀತಿ ಮಾಡಬಹುದು. ಶೀತಘನೀಕರಿಸಿದ ಹಣ್ಣುಗಳಿಂದ ಆಗ ತಾನೆ ಕಿತ್ತ, ಕೊಠಡಿಯ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸಿದ ಹಣ್ಣುಗಳಿಗಿಂತ ಉತ್ತಮ ಬಣ್ಣ ಮತ್ತು ವಾಸನೆಯಿರುವ ಪ್ರಿಸರ್ವ್ ತಯಾರಿಸಬಹುದು.
ಪ್ರಿಸರ್ವ್
ಪೂರ್ವಭಾವಿ ಸಂಸ್ಕರಣೆ : ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಚೆನ್ನಾಗಿ ತೊಳೆಯಬೇಕು. ಹಣ್ಣುಗಳಿಗೆ ರೋಗ ಬರದಂತೆ ತಡೆಯಲು ಪೂರ್ವಭಾವಿಯಾಗಿ ಬೋರ್ಡೆಕ್ಸ್ ದ್ರಾವಣ ಅಥವಾ ಸೀಸದ ಲವಣಗಳನ್ನು ಸಿಂಪಡಿಸಿದ್ದರೆ, ಅಂಥ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಅದರಲ್ಲೂ ಅವುಗಳ ಸಿಪ್ಪೆ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕಿದ್ದರೆ, ದುರ್ಬಲ ಹೈಡ್ರೋಕ್ಲೋರಿಕ್ ಆಮ್ಲದಲ್ಲಿ ತೊಳೆಯಬೇಕು.
ಬಳಸುವ ಹಣ್ಣಿಗನುಗುಣವಾಗಿ ಈ ರೀತಿ ಪೂರ್ವಭಾವಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ವ್ಯತ್ಯಾಸಗಳಿವೆ. ಸೇಬು ಮತ್ತು ಪೇರು ಹಣ್ಣುಗಳ ಸಿಪ್ಪೆ ಹೆರೆದು, ಅವುಗಳ ಮೇಲೆ ಹಲವಾರು ಸಣ್ಣ ಸಣ್ಣ ರಂಧ್ರಗಳನ್ನು ಮಾಡಬೇಕು. ಇಡಿಯ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸುವುದಾದರೆ ಹೀಗೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಇಲ್ಲವಾದರೆ ಅವುಗಳನ್ನು ಎರಡು ಅಥವಾ ನಾಲ್ಕು ಭಾಗಗಳಾಗಿ ಮಾಡಿ, ಒಳದಿಂಡನ್ನು ತೆಗೆದು, ಹೋಳುಗಳ ಸುತ್ತಲೂ ರಂಧ್ರಗಳನ್ನು ಮಾಡಬಹುದು. ಮಾವಿನಹಣ್ಣಿನ ಸಿಪ್ಪೆ ಹೆರೆದು, ಹೋಳುಗಳಾಗಿ ಮಾಡಿ, ಅವುಗಳ ಸುತ್ತಲೂ ರಂಧ್ರಗಳನ್ನು ಮಾಡಬೇಕು. ಓಟೆಗಳನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಿದ ಪೀಚ್ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು, ಕ್ಷಾರದ್ರವದಲ್ಲಿ ಅದ್ದಿ ಸಿಪ್ಪೆ ಸುಲಿಯಬೇಕು. ಏಪ್ರಿಕಾಟ್, ಚೆರ್ರಿ ಮತ್ತು ಗ್ರೀನ್‌ಗಾಜ್‌ಗಳ ಓಟೆ ಭಾಗವನ್ನು ತೆಗೆಯಬೇಕು. ಕಿತ್ತಳೆ, ಲೆಮನ್, ಗ್ರೇಪ್‌ಫ್ರೂಟ್ ಮತ್ತು ಸಿಟ್ರಾನ್‌ಗಳನ್ನು ಅರ್ಧ ಮಾಡಿ, ತಿರುಳನ್ನು ತೆಗೆಯಬೇಕು. ಬೂದುಗುಂಬಳವನ್ನು ಹೋಳುಗಳಾಗಿ ಮಾಡಿ, ಸಿಪ್ಪೆ ಹೆರೆದು ಸ್ಟೇನ್ ಲೆಸ್ ಸ್ಟೀಲ್ ಫೋರ್ಕ್ ಅಥವಾ ಬಿದಿರಿನ ಕಡ್ಡಿಯಿಂದ ಹೋಳುಗಳ ಎಲ್ಲೆಡೆ ಚುಚ್ಚಿ ರಂಧ್ರಗಳನ್ನು ಮಾಡಬೇಕು. ಇಂಥ ಹೋಳುಗಳನ್ನು ದುರ್ಬಲವಾಗಿರುವ ಸುಣ್ಣದ ತಿಳಿನೀರಿಗೆ ಹಾಕಬೇಕು. ಸ್ಟ್ರಾಬೆರ್ರಿ ಮತ್ತು ರಾಸ್ಟ್ ಬೆರ್ರಿಗಳನ್ನು ಯಾವ ರೀತಿಯೂ ಹದ ಮಾಡುವ ಅಗತ್ಯವಿಲ್ಲ.
ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪ ಕಾಲ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಅದು ಮೃದುವಾಗಿ ಸಕ್ಕರೆ ಹೀರಿಕೊಳ್ಳಲು ಅನುಕೂಲವಾಗುತ್ತದೆ. ಹಣ್ಣನ್ನು ಸಕ್ಕರೆಪಾಕದಲ್ಲಿ ಬೇಯಿಸುವುದು ಬಹು ಜಟಿಲವಾದ ಕೆಲಸವೇ ಸರಿ. ಏಕೆಂದರೆ, ಸಕ್ಕರೆಯ ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಸಾಂದ್ರತೆಯನ್ನು ಈ ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ ಸದಾ ಕಾಪಾಡಿಕೊಳ್ಳಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಪಾಕವು ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣಿನ ವಿವಿಧ ಭಾಗಗಳಿಗೆ ಪ್ರವೇಶಿಸಿ, ಅದು ಕಠಿಣವಾಗದಂತೆ ನೋಡಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಹಣ್ಣನ್ನು ನೇರವಾಗಿ ಸಾಂದ್ರ ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಿ, ಬೇಯಿಸಬಾರದು. ಆಗ ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಭಿಸರಣದ ಫಲವಾಗಿ ರಸ ಬೇರೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಹಣ್ಣು ಸುಕ್ಕು ಗಟ್ಟಿ ಬಾಡಿದಂತಾಗುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ತೀರ ಸ್ವಲ್ಪ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಮಾತ್ರ ಅದು ಹೀರಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಆದುದರಿಂದ ಪ್ರಾರಂಭದಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣನ್ನು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕುದಿಸಿ, ಅನಂತರ ತೆಳುವಾದ ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕದಲ್ಲಿ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಹೆಚ್ಚು ರಸಭರಿತವಾಗಿರುವ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಪ್ರಾರಂಭದಲ್ಲಿಯೇ ನೇರವಾಗಿ ಸಾಂದ್ರ ಪಾಕಕ್ಕೆ ಹಾಕಿ, ಬೇಯಿಸಬಹುದು. ಇದರಿಂದ ಅವುಗಳಲ್ಲಿರುವ ರಸ ಹೊರಬಂದು ಸಾಂದ್ರ ಪಾಕವನ್ನು ತೆಳು ಮಾಡುತ್ತದೆ.
ಪಾಕದಲ್ಲಿ ಬೇಯಿಸುವುದು : ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಪಾಕದಲ್ಲಿ ಮೂರು ವಿಧಾನಗಳಿಂದ ಬೇಯಿಸಬಹುದು : (i) ತೆರೆದ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ಒಂದೇ ಸಲ ಬೇಯಿಸುವುದು; (ii) ತೆರೆದ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ನಿಧಾನವಾಗಿ ಬೇಯಿಸುವುದು; (iii) ನಿರ್ವಾತದಲ್ಲಿ ಬೇಯಿಸುವುದು. ಈ ಎಲ್ಲಾ ವಿಧಾನಗಳಲ್ಲೂ ಹಣ್ಣು, ಬೇಯುವಾಗ ಮತ್ತು ಅನಂತರ ಪಾಕದಲ್ಲಿ ಸಂಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಮುಳುಗಿರಬೇಕು; ಇಲ್ಲವಾದರೆ ಹಣ್ಣು ಒಣಗಿ ಅದರ ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳು ಕೆಡುತ್ತವೆ.
(i) ತೆರೆದ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ಒಂದೇ ಸಲ ಬೇಯಿಸುವ ವಿಧಾನ : ಪ್ರಾರಂಭದಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣನ್ನು ತೆಳ್ಳಗಿನ ಪಾಕದಲ್ಲಿ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಬಳಿಕ ಅದನ್ನು ನಿಧಾನವಾಗಿ ಕುದಿಸಿ, ಪಾಕ ಸಾಕಷ್ಟು ಮಂದವಾಗುವಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಕುದಿಸುವುದು ತೀವ್ರವಾದರೆ ಗಟ್ಟಿಯಾಗುವ ಸಂಭವವೂ ಇರುತ್ತದೆ. ಅದರಲ್ಲೂ ದೊಡ್ಡ, ಆಳವಿಲ್ಲದ ಪಾತ್ರೆಗಳಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಪಾಕದಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಬೇಯಿಸಿದರೆ ಈ ರೀತಿಯಾಗುವುದು ಖಂಡಿತ. ತಿರುಳು ಗಟ್ಟಿಯಾಗಿರುವ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು (ಉದಾ: ಸೇಬು, ಪೇರು, ಪೀಚ್ ಮುಂತಾದವುಗಳು) ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಆದರೆ ಮೃದು ಹಣ್ಣುಗಳಾದ ಸ್ಟ್ರಾಬೆರ್ರಿ, ರಾಸ್ಟ್‌ಬೆರ್ರಿ ಮುಂತಾದವುಗಳನ್ನು ಸಾಂದ್ರಪಾಕದಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಕಾಲ ಬೇಯಿಸಬಹುದು. ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕದ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ೬೮೦ ಗಿಂತ ಹೆಚ್ಚಿರಬಾರದು. ಇದು ಸಮುದ್ರಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ ೨೨೨.೨೦ ಫ್ಯಾ. ನಲ್ಲಿ ಕುದಿಯುತ್ತದೆ. ಈ ರೀತಿಯ ಸರಳ ಮತ್ತು ಅಗ್ಗದ ವಿಧಾನ ಬಳಸಿದಾಗ, ಅದರ ಬಣ್ಣ ಮತ್ತು ವಾಸನೆ ಕೆಡುವುದು ಪ್ರಮುಖ ದೋಷವಾಗಿದೆ.
(ii) ತೆರೆದ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ನಿಧಾನವಾಗಿ ಬೇಯಿಸುವುದು : ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಮೃದುವಾಗುವವರೆಗೆ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಹಣ್ಣಿನ ತೂಕದ ಅರ್ಧದಷ್ಟು ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಕುದಿಸಿದ ಹೋಳುಗಳ ಮೇಲೆ ಹಾಕಿ, ಪುನಃ ಹೋಳು ಮತ್ತು ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಈ ರೀತಿ ಹಲವು ಬಾರಿ ಒಂದಾದ ಮೇಲೆ ಒಂದರಂತೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ೨೪ ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಹಾಗೆಯೇ ಬಿಡಬೇಕು. ಹಣ್ಣಿನಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚಾಗಿರುವ ಸಕ್ಕರೆಯ ಅಂಶ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕರಗಿ ದ್ರಾವಣವಾಗುತ್ತದೆ. ಆಗ ಪಾಕದ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ೩೭೦ – ೩೮೦ ಇರುತ್ತದೆ. ಹೆಚ್ಚು ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ೬೦೦ಗೆ ಏರುವಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಇದಕ್ಕೆ ಸ್ವಲ್ಪ ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಅಥವಾ ಟಾರ್ಟರಿಕ್ ಆಮ್ಲ (ಪ್ರಾರಂಭದಲ್ಲಿ ಬಳಸಿರುವ ಪ್ರತಿ ೧೦೦ ಪೌಂಡ್ ಸಕ್ಕರೆಗೆ ೧ -೨ ಔನ್ಸ್) ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಈ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ೪-೫ ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಕುದಿಸಿದಾಗ, ಸಕ್ಕರೆಯ ಸ್ವಲ್ಪ ಭಾಗ ಇನ್‌ವರ್ಟ್ ಆಗುತ್ತದೆ. ಇದನ್ನು ೨೪ ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಹಾಗೆಯೇ ಬಿಡಬೇಕು. ಮಾರನೆಯ ದಿನ ಪಾಕದ ಪ್ರಬಲತೆ ೬೮೦ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ಆಗುವಂತೆ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ, ಪುನಃ ೪-೫ ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಕುದಿಸಬೇಕು. ಪಾಕದಲ್ಲಿಯೇ ಹಣ್ಣನ್ನು ೩-೪ ದಿವಸಗಳ ಕಾಲ ಬಿಡಬೇಕು. ಅಂತಿಮವಾಗಿ ಪಾಕದ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ೭೦೦ ಬರುವಂತೆ ಮಾಡಿ ಈ ಪ್ರಿಸರ್ವ್‌ಗಳನ್ನು ಧಾರಕಗಳಿಗೆ ತುಂಬಬಹುದು.
(iii) ನಿರ್ವಾತದಲ್ಲಿ ಬೇಯಿಸುವುದು : ತೆರೆದ ಪಾತ್ರೆಗಳಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಿದ ಪ್ರಿಸರ್ವ್‌ಗಳಿಗಿಂತ ನಿರ್ವಾತದಲ್ಲಿ ಬೇಯಿಸಿದರೆ ಉತ್ತಮ ವಾಸನೆ ಮತ್ತು ಬಣ್ಣವಿರುವ ಪ್ರಿಸರ್ವ್ ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣನ್ನು ಕುದಿಸಿ ಮೃದು ಮಾಡಿ ಅನಂತರ ಪಾಕಕ್ಕೆ ಹಾಕಬೇಕು. ಮೊದಲು ಪಾಕದ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ೩೦೦ – ೩೫೦ ಇರಬೇಕು. ಅನಂತರ ನಿರ್ವಾತದಲ್ಲಿ ಬೇಯಿಸಿದಾಗ ಅದು ೭೦೦ ಗೆ ಏರುತ್ತದೆ. ಗಟ್ಟಿಯಾದ ಸೇಬು ಮತ್ತು ಪೇರು ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ನಿಧಾನವಾಗಿ ಬೇಯಿಸಿಯೂ ಮತ್ತು ಮೃದು ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ವೇಗವಾಗಿ ಬೇಯಿಸಿಯೂ ಸಕ್ಕರೆ ವಿವಿಧ ಭಾಗಗಳಿಗೆ ಪ್ರವೇಶಿಸುವಂತೆ ಮಾಡಬಹುದು.
ತಂಪು ಮಾಡುವುದು ಮತ್ತು ಧಾರಕಗಳಿಗೆ ತುಂಬಿ ಮೊಹರು ಮಾಡುವುದು : ಪ್ರಿಸರ್ವ್ ಅನ್ನು ಭಾರಿ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ದಾಸ್ತಾನಿಡುವಾಗ, ಅದನ್ನು ಅಂತಿಮವಾಗಿ ಕುದಿಸಿದನಂತರ, ಬಣ್ಣ ಕೆಡದಂತೆ ಕೂಡಲೇ ತಣ್ಣಗೆ ಆರಿಸಬೇಕು.
ಹಣ್ಣನ್ನು ಪಾಕದಿಂದ ಬಸಿದು, ಒಣಗಿದ ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಬೇಕು. ಆಗ ತಾನೇ ತಯಾರಿಸಿದ ೬೮೦ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ಪಾಕವನ್ನು (A ೨.೫ ಗಾತ್ರದ ಡಬ್ಬಿಗಳಿಗೆ) ಸುರಿದು, ೮ – ೧೦ ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ೨೧೨೦ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ನಿರ್ವಾತಗೊಳಿಸಿ ಹೊರಗಿನಿಂದ ಗಾಳಿ ಪ್ರವೇಶಿಸದಂತೆ ಮುಚ್ಚಳ ಮೊಹರು ಮಾಡಬೇಕು.
ಸುಡು ಬಿಸಿಯಿರುವ ಪ್ರಿಸರ್ವ್‌ಗಳನ್ನು ಒಣ ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ, ಮೊಹರು ಮಾಡಿದರೆ, ಅನಂತರ ಪಾಶ್ಚೀಕರಿಸಬೇಕಾಗಿಲ್ಲ. ಭಾರಿ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಮೊಹರು ಮಾಡಿದ ಧಾರಕಗಳನ್ನು, ಕೆಡದಂತೆ, ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ನಾಶಕ್ರಿಯೆಗೊಳಪಡಿಸಬೇಕು. A ೨.೫ ಗಾತ್ರದ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ನಾಶವಾಗುವಂತೆ ೨೫ ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ೨೧೨೦ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬೇಕು. ಧಾರಕಗಳನ್ನು ತಕ್ಷಣ ತಣ್ಣಗಾಗುವಂತೆ ಆರಿಸಬೇಕು.
ಸಿಹಿ ಮತ್ತು ಹರಳುಗೊಳಿಸಿದ ಹಳಕು
ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು ಗ್ಲೂಕೋಸ್ ಪಾಕದಿಂದ ಪರ್ಯಾಪ್ತವಾಗಿರುವ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಅವುಗಳ ಪಾಕದಿಂದ ಬಸಿದಾಗ ಸಿಹಿ ಹಳಕು ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ. ಸಕ್ಕರೆಯ ತೆಳುವಾದ ಪಾರದರ್ಶಕ ಪದರ ಬರುವಂತೆ ಮಾಡಿದಾಗ, ಪ್ರಕಾಶಮಾನವಾದ ರೂಪ ಬರುತ್ತದೆ. ಇವುಗಳನ್ನು ಸಕ್ಕರೆಯಿಂದ ಮೆರಗುಗೊಳಿಸಿದ ಹಣ್ಣು ಎಂದು ಕರೆಯುತ್ತಾರೆ. ಸಿಹಿ ಹಳಕುಗಳನ್ನು ನುಣ್ಣಗೆ ಪುಡಿ ಮಾಡಿರುವ ಸಕ್ಕರೆಯಲ್ಲಿ ಹೊರಳಿಸಿದಾಗ ಅಥವಾ ಅದರ ಪದರ ನೀಡಿದಾಗ, ಸಕ್ಕರೆಯ ಹರಳುಗಳು ಅದರ ಮೇಲೆ ನಿಲ್ಲುತ್ತವೆ. ಆಗ ಹರಳುಗೊಳಿಸಿದ ಹಣ್ಣು ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ.
ಸಿಹಿ ಹಳಕು : ಪ್ರಿಸರ್ವ್ ತಯಾರಿಸುವಂತೆ ಸಿಹಿ ಹಳಕನ್ನು ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸಬಹುದು. ಇಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆ ಅಥವಾ ಗ್ಲೂಕೋಸ್‌ಗಳು ಹಣ್ಣಿನಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚಿನ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ವ್ಯಾಪಕವಾಗಿ ಪ್ರವೇಶಿಸುವಂತೆ ಮಾಡುವುದು ಈ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿರುವ ವ್ಯತ್ಯಾಸವಾಗಿದೆ. ಇದರಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆಯ ಬದಲು ಸ್ವಲ್ಪ ಭಾಗ ಗ್ಲೂಕೋಸ್ ಸೇರಿಸಲಾಗುತ್ತದೆ. ವ್ಯಾಪಕವಾಗಿ ಪ್ರವೇಶಿಸಿದ ಈ ಸಕ್ಕರೆ ಸಿಹಿ ಹಳಕಿನಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ ೭೫ ರಷ್ಟು ಇದ್ದಾಗ ಅದು ಹುದುಗುವುದಿಲ್ಲ. ಹಣ್ಣು, ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಹೀರಿಕೊಳ್ಳುವುದನ್ನು ಶೀಘ್ರಗೊಳಿಸಬಾರದು. ಏಕೆಂದರೆ, ಇದರಿಂದ ಹಣ್ಣು ಒಣಗಬಹುದು ಅಥವಾ ಸುಕ್ಕುಗಟ್ಟಬಹುದು. ಇದಲ್ಲದೆ, ಇಂಥ ಹಣ್ಣುಗಳಿಂದ ದ್ರವ ಹೊರಬರಲೂಬಹುದು. ಆದುದರಿಂದ ಇಂಥ ಹಣ್ಣುಗಳಿಂದ ಹರಳುಗೊಳಿಸಿದ ಅಥವಾ ಮೆರಗುಗೊಳಿಸಿದ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಲು ಸಾಧ್ಯವಾಗುವುದಿಲ್ಲ.
ಸಿಹಿ ಹಳಕುಗಳ ತಯಾರಿಕೆಗೆ ಬೇಕಾದ ಮುಖ್ಯ ಕಚ್ಚಾ ವಸ್ತುಗಳೆಂದರೆ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ಸಕ್ಕರೆ. ವಿಶಿಷ್ಟ ವಾಸನೆಯಿರುವ ಅನಾನಸ್ ಮತ್ತು ಪೀಚ್, ಹಣ್ಣುಗಳು ಹಾಗೂ ಕಿತ್ತಳೆ, ಲೆಮನ್, ಗ್ರೇಪ್‌ಫ್ರೂಟ್ ಮತ್ತು ಸಿಟ್ರಾನ್‌ಗಳ ಸಿಪ್ಪೆಗಳು, ಚೆರ್ರಿ ಮತ್ತು ಶುಂಠಿ ಈ ಕಾರ್ಯಕ್ಕೆ ಅನುಕೂಲವಾಗಿವೆ. ಸ್ವಲ್ಪ ಮಾಗಿರುವ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಮಾತ್ರ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಇಲ್ಲವೇ ಮಿತಿಮೀರಿ ಮಾಗಿದ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿದರೆ ಹಳಕುಗಳಿಗೆ ಜಾಮ್‌ನಂಥ ಮೃದುತ್ವ ಬರುತ್ತದೆ. ಈ ಕಾರ್ಯಕ್ಕೆ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಉತ್ತಮ ಬಗೆಯ ಹಣ್ಣುಗಳು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು.
ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಗ್ಲೂಕೋಸ್ ಅಥವಾ ಇನ್‌ವರ್ಟ್ ಸಕ್ಕರೆಯೊಡನೆ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು : ಈ ಬಗೆಯ ಸಕ್ಕರೆಗಳನ್ನು ಕೆಳಗೆ ಸಂಕ್ಷಿಪ್ತವಾಗಿ ವಿವರಿಸಲಾಗಿದೆ.
ಮಿಠಾಯಿ ತಯಾರಿಸುವ ಗ್ಲೂಕೋಸ್ : ಇದಕ್ಕೆ ಕಾರ್ನ್‌ಸಿರಪ್, ಹರಳಿನ ಪಾಕ ಅಥವಾ ವಾಣಿಜ್ಯ ಗ್ಲೂಕೋಸ್ ಎಂಬ ಹೆಸರುಗಳಿವೆ. ಇದು ಸಾಂದ್ರವಾಗಿರುವ, ಸ್ವಲ್ಪ ಸಿಹಿಯಾದ, ಬಣ್ಣರಹಿತವಾದ ಭಾಗಶಃ ದ್ರವ ವಸ್ತುವಾಗಿದೆ. ಜರ್ಮನಿ ಮತ್ತು ಫ್ರಾನ್ಸ್ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಇದನ್ನು ಆಲೂಗೆಡ್ಡೆಯ ಪಿಷ್ಟ ಮತ್ತು ಇಂಗ್ಲೆಂಡ್ ಮತ್ತು ಅಮೇರಿಕದ ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾನಗಳಲ್ಲಿ ಮುಸುಕಿನಜೋಳದ ಪಿಷ್ಟದಿಂದ ತಯಾರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಇಂಗ್ಲೆಂಡ್ ಮತ್ತು ಅಮೇರಿಕದ ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾನಗಳಲ್ಲಿ ಇದನ್ನು ತಯಾರಿಸಲು ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಸಕ್ಕರೆಗಿಂತ ಇದಕ್ಕೆ ಸ್ವಲ್ಪ ಸಿಹಿ ಕಡಮೆ ; ಅಲ್ಲದೆ ಇದು ಸಾಕಷ್ಟು ಸ್ಥಿರವಾಗಿರುತ್ತದೆ; ಅಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆಯೊಡನೆ ಬೆರೆಸಿದಾಗ ಇದು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಹರಳುಗಳನ್ನು ಕೊಡುತ್ತದೆ. ಈ ರೀತಿ ಇದು ಸಿಹಿ ಹಳಕುಗಳು ನುಣುಪಾಗಲು ಮತ್ತು ಮೃದುವಾಗಲು ಸಹಾಯ ಮಾಡುತ್ತದೆ.
ಇನ್‌ವರ್ಟ್ ಸಕ್ಕರೆ : ಸಾವಯವ ಆಮ್ಲಗಳಾದ ಅಸಿಟಿಕ್, ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಅಥವಾ ಟಾರ್ಟರಿಕ್ ಅಥವಾ ಕ್ರೀಮ್ ಆಫ್ ಟಾರ್ಟರನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆಯೊಡನೆ ಸೇರಿಸಿ ಕುದಿಸಿದಾಗ, ಸಕ್ಕರೆ ಜಲವಿಶ್ಲೇಷಣೆಗೊಂಡು ಇನ್‌ವರ್ಟ್ ಸಕ್ಕರೆ ಉತ್ಪಾದನೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಪ್ರತಿ ಹಂಡ್ರಡ್‌ವ್ಹೇಟ್ ಸಕ್ಕರೆಗೆ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಅರ್ಧ ಔನ್ಸು ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಸಕ್ಕರೆಯಿಂದ ಜಲವಿಶ್ಲೇಷಣೆಯಾದಾಗ ಡೆಕ್ಸ್ರೋಸ್ ಮತ್ತು ಲೆವ್ಯುಲೋಸ್‌ಗಳು ಸಮಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುತ್ತವೆ. ಈ ಮಿಶ್ರಣವು ಸಕ್ಕರೆಗಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ಸಿಹಿಯಿರುತ್ತದೆ. ಇನ್‌ವರ್ಟ್‌ ಸಕ್ಕರೆ ಹರಳುಗಟ್ಟುವುದಿಲ್ಲ. ಇದಲ್ಲದೇ ಸಾಂದ್ರ ಪಾಕಗಳಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆ ಹರಳಾಗುವುದನ್ನು ತಡೆಯಬಲ್ಲುದು.
ಈ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆ ಎಷ್ಟರಮಟ್ಟಿಗೆ ಇನ್‌ವರ್ಟ್ ಆಗುತ್ತದೆಂಬುದನ್ನು ತಿಳಿಯುವುದು ಕಷ್ಟ. ಇನ್‌ವರ್ಟ್ ಕ್ರಿಯೆಯ ತೀವ್ರತೆ ಕಾಯಿಸುವ ಉಷ್ಣತೆಯನ್ನು ನೇರವಾಗಿ ಅವಲಂಬಿಸಿರುತ್ತದೆ. ಇದನ್ನು ೨೦೦೦ ಫ್ಯಾ. ಗಿಂತ ಅಧಿಕ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಕಾಯಿಸಿದಾಗ ಪಾಕದ ಬಣ್ಣ ಕಪ್ಪಾಗಲು ಪ್ರಾರಂಭವಾಗುತ್ತದೆ. ಇದನ್ನು ತಪ್ಪಿಸಲು ಸಕ್ಕರೆ ಜೊತೆಯಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಗ್ಲೂಕೋಸ್ ಪಾಕ ಅಥವಾ ಇರ್ನ್‌‌ವರ್ಟ್ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಬಳಸಬೇಕು.
ನೆಲ್ಲಿಕಾಯಿ, ಅಳಲೆಕಾಯಿ ಮತ್ತು ನಿಂಬೆ ಜಾತಿಯ ಹಣ್ಣುಗಳ ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ಅವುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಒಗಚನ್ನು ದೂರಮಾಡಲು ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿಡಬೇಕು. ಇವುಗಳನ್ನು ಪೀಪಾಯಿಗಳಲ್ಲಿ ಒತ್ತೊತ್ತಾಗಿ ತುಂಬಬೇಕು. ಶೇಕಡಾ ೧೫ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು ಮತ್ತು ಪ್ರತಿ ದಶಲಕ್ಷ ಭಾಗ ಹಣ್ಣಿಗೆ ೨೦೦೦ ಭಾಗ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್‌ಗೆ ಸಮವಾಗುವಷ್ಟು ಸಲ್ಫ್ಯೂರಸ್ ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸಿ, ತಯಾರಿಸಿದ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ದಾಸ್ತಾನಿಡಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಹಣ್ಣು ಮೃದುವಾಗುವುದಲ್ಲದೆ ಹುದುಗು ಬರುವುದು ತಡವಾಗುತ್ತದೆ. ಬಳಸುವ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ದಾಸ್ತಾನಿಟ್ಟ ಹಣ್ಣು ಅಥವಾ ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ಹೊರತೆಗೆದು, ಉಪ್ಪು ನೀರು ಆದಷ್ಟು ಕಡಮೆ ಇರುವಂತೆ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಉಜ್ಜಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ತೊಳೆಯಬೇಕು. ಹಣ್ಣು ಅಥವಾ ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ಬೇಯಿಸುವ ಪಾತ್ರೆಗೆ ಹಾಕಿ ಉಪ್ಪು ನಿರ್ಮೂಲವಾಗಲು ಮತ್ತು ಹಣ್ಣು ಮೃದುವಾಗಲು ೧೫ ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಕುದಿಸಬೇಕು. ಅನಂತರ ಸುಮಾರು ೧೨ ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ತಣ್ಣೀರಿನಲ್ಲಿ ಬಿಡಬೇಕು. ಈ ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ ೪ – ೫ ಬಾರಿ ನೀರನ್ನು ಬದಲಾಯಿಸಿ, ಹೊಸದಾಗಿ ತಣ್ಣೀರು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಈ ರೀತಿ ಮಾಡಿದಾಗ ಉಪ್ಪು ಪೂರ್ತಿಯಾಗಿ ಹೊರಗೆ ಬರುತ್ತದೆ.
ಪಾಕದಲ್ಲಿ ಹದ ಬರಿಸುವುದು : ಮೂರು ಭಾಗ ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು ಒಂದು ಭಾಗ ಕಾರ್ನ್‌ಸಿರಪ್ ಅಥವಾ ಮಿಠಾಯಿ ತಯಾರಕರ ಗ್ಲೂಕೋಸ್ ಅಥವಾ ಇನ್‌ವರ್ಟ್ ಸಕ್ಕರೆ ಬೆರೆಸಿ, ೩೦೦ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ಇರುವ ಪಾಕ ತಯಾರಿಸಬೇಕು. ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸಿದ ಹಣ್ಣು ಅಥವಾ ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ಪಾಕದಲ್ಲಿ ಕುದಿಸಿ ಹಣ್ಣನ್ನು ೨೪ ಗಂಟೆ ಕಾಲ ಬಿಡಬೇಕು. ಈ ವೇಳೆಗೆ ಪಾಕದ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ೩೦೦ ಗಿಂತ ಕಡಮೆಯಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು ಕಾರ್ನ್‌ಸಿರಪ್ ಅಥವಾ ಮಿಠಾಯಿ ತಯಾರಕರ ಗ್ಲೂಕೋಸ್ ಅಥವಾ ಇನ್‌ವರ್ಟ್ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಸಮಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸಿ, ಪಾಕದ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ೪೦೦ ಏರುವಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಈ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಪ್ರತಿದಿನವೂ ಪಾಕದ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ೧೦೦ ಯಷ್ಟು ಹೆಚ್ಚಾಗುವಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಅನಂತರ ಅದು ೬೫೦ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ಗೆ ತಲುಪಿದಾಗ ದಿನ ಬಿಟ್ಟು ದಿನ ೫೦ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ಹೆಚ್ಚಾಗುವಂತೆ ಇದೇ ರೀತಿ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಪಾಕದ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ೭೫೦ ಗೆ ಬರುವವರೆಗೆ ಹೀಗೆ ಮಾಡುತ್ತಿರಬೇಕು.
ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಕಾರ್ನ್‌ಸಿರಪ್ ಮತ್ತು ಮಿಠಾಯಿ ತಯಾರಕರ ಗ್ಲೂಕೋಸ್ ಉತ್ಪಾದನೆಯಾಗುತ್ತಿಲ್ಲ. ಆದುದರಿಂದ ಸಿಹಿ ಹಳಕು ತಯಾರಿಸುವವರು ಈ ಕಾರ್ಯಕ್ಕೆ ಇರ್ನ್‌‌ವರ್ಟ್ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಮಾತ್ರ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಕಬ್ಬಿನ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಇನ್‌ವರ್ಟ್ ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ ಮತ್ತು ಅದರಿಂದ ಸಿಹಿ ಹಳಕು ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ ಈ ಮುಂದೆ ವಿವರಿಸಿದಂತಿದೆ:
ಹಣ್ಣು ಅಥವಾ ಸಿಪ್ಪೆ (ಅಗತ್ಯವಿದ್ದರೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಹದ ಮಾಡಿ) ಯನ್ನು ೩೦೦ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ಇರುವ ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕದಲ್ಲಿ ಕುದಿಸಬೇಕು. ಇದಕ್ಕೆ ಶೇಕಡಾ ೦.೧ ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಅಥವಾ ಟಾರ್ಟರಿಕ್ ಆಮ್ಲ (೧೦೦ ಪೌಂಡ್ ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕಕ್ಕೆ ೧.೫ ಔನ್ಸು ಆಮ್ಲ)ವನ್ನು ಸೇರಿಸಿರಬೇಕು. ಸಾಧಾರಣ ೧೦-೧೫ ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಕುದಿಸಿದ ಬಳಿಕ ೨೪ ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಹಾಗೆಯೇ ಬಿಡಬೇಕು. ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ೪೦೦ ಬರುವಂತೆ ಪುನಃ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಈ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ೫ ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಕುದಿಸಿ ೨೪ ಗಂಟೆಗಳವರೆಗೆ ಹಾಗೆಯೇ ಬಿಡಬೇಕು. ಈ ರೀತಿ ಪಾಕದ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ೬೦೦ ಗೆ ಏರುವವರೆಗೆ ಮಾಡಿ ಅನಂತರ ದಿನ ಬಿಟ್ಟು ದಿನಪ್ರತಿ ಪ್ರತಿಸಲವೂ ೫೦ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ಏರುವಂತೆ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ ಕುದಿಸಬೇಕು. ಸಕ್ಕರೆಯ ಸಾಂದ್ರತೆ ಶೇಕಡಾ ೭೫೦ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ಗೆ ಬರುವವರೆಗೆ ಈ ರೀತಿ ಮಾಡಬೆಕು.
ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು ಇನ್‌ವರ್ಟ್ ಸಕ್ಕರೆ ಸಮಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿರುವುದು ಉತ್ತಮ. ಇದಕ್ಕೆ ಪಾಕವನ್ನು ಪ್ರತಿದಿನವೂ ರಾಸಾಯನಿಕ ವಿಶ್ಲೇಷಣೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಸಾಕಷ್ಟು ಸಕ್ಕರೆ ಇನ್‌ವರ್ಟ್ ಆಗದಿದ್ದಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲ ಪಾಕವನ್ನು ಕುದಿಸಬೇಕು. ದೀರ್ಘ ಕಾಲ ಕುದಿಸಿಯೂ ಸಹ ಅಪೇಕ್ಷಿತ ಮಟ್ಟಕ್ಕೆ ಇನ್‌ವರ್ಟ್ ಆಗದಿದ್ದರೆ, ಸ್ವಲ್ಪ ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಸಕ್ಕರೆಯೊಡನೆ ನಿತ್ಯವೂ ಸ್ವಲ್ಪ ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸಿ ಪಾಕದಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ ೦.೧ ರಷ್ಟು ಆಮ್ಲೀಯತೆ ಇರುವಂತೆ ನೋಡಿಕೊಂಡರೆ, ಪಾಕದ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ೬೦೦ ಬರುವ ವೇಳೆಗೆ ಸರಿಯಾದ ರೀತಿ ಇನ್‌ವರ್ಟ್ ಆಗಿರುತ್ತದೆ.
ಸಿಹಿ ಹಳಕುಗಳ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಅಗತ್ಯ ಸಕ್ಕರೆಗಿಂತ ಎಂದರೆ ಹಣ್ಣು ಹೀರಿಕೊಳ್ಳುವ ಸಕ್ಕರೆಗಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಬಳಸುವ ಹಣ್ಣಿಗನುಗುಣವಾಗಿ ಇದರಲ್ಲಿ ವ್ಯತ್ಯಾಸ ತಲೆದೋರಬಹುದು. ಒಂದು ಪೌಂಡ್ ಕಿತ್ತಳೆ ಅಥವಾ ಲೆಮನ್ ಸಿಪ್ಪೆ, ಪೇಥಾ ಅಥವಾ ಬೂದುಗುಂಬಳ ಮತ್ತು ಗಜ್ಜರಿ (ಗಾಜಲು ಗೆಡ್ಡೆ) ಸಿಹಿಹಳಕು ತಯಾರಿಸಲು ಬೇಕಾದ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಕೋಷ್ಟಕ ೧೨ ರಲ್ಲಿ ಕೊಡಲಾಗಿದೆ.
ಕೋಷ್ಟಕ ೧೨ : ಸಿಹಿಹಳಕು ತಯಾರಿಸಲು ಅಗತ್ಯವಾದ ಸಕ್ಕರೆ
(ಗಿರಿಧಾರಿಲಾಲ್ ಮತ್ತು ಎನ್. ಎಲ್. ಜೈನ್ ೧೯೪೮)
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ಸಿಹಿ ಹಳಕು ತಯಾರಿಸಿದ ಬಳಿಕ ಉಳಿಯುವ ಪಾಕವನ್ನು ಪಟ್ನಿ, ಸಾಸ್ ಮತ್ತು ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳು ಸಿಹಿಯಾಗುವಂತೆ ಮಾಡಲು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಇದು ವಿನಿಗರ್ ತಯಾರಿಸಲು ಉಪಯುಕ್ತವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಅಲ್ಲದೆ ಇದಕ್ಕೆ ಸಾಕಷ್ಟು ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ಅದೇ ಬಗೆಯ ಹಣ್ಣಿನ ಇನ್ನೊಂದು ಗುಂಪು ಸಿಹಿಹಳಕು ತಯಾರಿಸಲೂ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು.
ಬಸಿಯುವುದು ಮತ್ತು ಒಣಗಿಸುವುದು : ಸರಿಯಾದ ರೀತಿ ತಯಾರಿಸಿದ ಸಿಹಿಹಳಕುಗಳನ್ನು ಪಾಕದಿಂದ ಹೊರತೆಗೆದು ಅರ್ಧಗಂಟೆಕಾಲ ಬಸಿಯಬೇಕು. ವಿಂಗಡಿಸುವ ಮೇಜಿನ ಮೇಲೆ ಇವುಗಳನ್ನಿಟ್ಟು ಅಗತ್ಯವೆನಿಸದವುಗಳನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಬೇಕು. ಒದ್ದೆಯಾದ ಸ್ಪಂಜಿನಿಂದ ಹಳಕುಗಳನ್ನು ಒರೆಸಬೇಕು. ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಇವುಗಳನ್ನು ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕ್ಷಣ ಕಾಲ ಅದ್ದುವುದೂ ಇದೆ. ಇದರಿಂದ ಅಂಟಿಕೊಂಡಿರುವ ಪಾಕ ಬೇರೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಅನಂತರ ಇವುಗಳನ್ನು ನೆರಳಿನಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸಬೇಕು. ಒಣಗಿಸುವ ಯಂತ್ರದಲ್ಲಾದರೆ ೧೫೦೦ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ೮ – ೧೦ ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಒಣಗಿಸಬಹುದು. ನಿಂಬೆ ಜಾತಿ ಹಣ್ಣುಗಳ ಸಿಪ್ಪೆ ಒಣಗಲು ೧೦ – ೧೨ ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ.
ಮೆರಗುಗೊಳಿಸುವುದು : ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು ನೀರನ್ನು ೨ : ೧ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ೨೩೬೦ – ೨೩೮೦ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಗೆ ಬರುವಂತೆ ಕುದಿಸಿ, ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳುವ ಕಶ್ಮಲ ವಸ್ತುಗಳಿಂದ ಬೇರ್ಪಡಿಸಿ, ಪಾಕ ತಯಾರಿಸಬೇಕು. ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಸಕ್ಕರೆಯಿಂದ ಮೆರಗುಗೊಳಿಸಲು ಈ ಪಾಕ ಸಾಕೆಂದು ಕ್ರೂಯೆಸ್‌ರು ಅಭಿಪ್ರಾಯಪಡುತ್ತಾರೆ. ಕುದಿಸುವುದನ್ನು ನಿಲ್ಲಿಸಿ, ಪಾಕವನ್ನು ೨೦೦೦ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಗೆ ತರಬೇಕು. ಮರದ ಸೌಟಿನಿಂದ, ಪಾತ್ರೆಯ ಪಕ್ಕದಲ್ಲಿ ಉಜ್ಜಿದಾಗ ಸಕ್ಕರೆ ಹರಳು ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತವೆ, ಒಣಗಿಸಿದ ಸಿಹಿ ಹಳಕುಗಳನ್ನು ಫೋರ್ಕ್‌‌ನಿಂದ ಒಂದೊಂದಾಗಿ ಸಕ್ಕರೆಯ ಪಾಕದಲ್ಲಿ ಹೊರಳಿಸಿ, ಬೆಚ್ಚಗಿರುವ ಕೊಠಡಿಯಲ್ಲಿ ಮೇಣದ ಲೇಪವಿರುವ ತವರದ ಪದರಗಳ ಮೇಲೆ ಇಡಬೇಕು. ಈ ಕಾರ್ಯದ ತೀವ್ರತೆಯನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿಸಲು ಸಿಹಿ ಹಳಕುಗಳನ್ನು ೧೨೦೦ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ೨ – ೩ ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಯಂತ್ರದಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸಬೇಕು. ಅವು ಲಘುವಾದ ಬಳಿಕ, ಗಾಳಿ ಪ್ರವೇಶಿಸದ ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ ಮುಚ್ಚಳ ಜೋಡಿಸಬೇಕು.
ಹರಳುಗೊಳಿಸಿದ ಹಣ್ಣುಗಳು :
ಮೆರಗುಗೊಳಿಸಿದ ಹಣ್ಣುಗಳಿಗಿಂತ ಭಿನ್ನವಾದ ವಿಧಾನದಿಂದ ಸಿಹಿ ಹಳಕುಗೊಳಿಸಿದ ಹಣ್ಣುಗಳಾಗಿ ಮಾರ್ಪಡಿಸಬಹುದು. ಈ ವಿಧಾನವು ಮಿಠಾಯಿ ತಯಾರಕರು ಬಳಸುವ ಹರಳುಗೊಳಿಡುವ ವಿಧಾನದಂತಿರುತ್ತದೆ. ಇದಕ್ಕೆ ೭೦೦ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ಇರುವ ಪಾಕವನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ದೊಡ್ಡದಾದ ಮತ್ತು ಆಳವಾದ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ಪಾಕವನ್ನು ಹಾಕಿ, ಕೊಠಡಿಯ ಉಷ್ಣತೆಗೆ ಆರಿಸಬೇಕು; ಪಾಕದ ಮೇಲೆ ಒಂದು ಮೇಣದ ಕಾಗದವನ್ನಿಡುವುದರಿಂದ ಅದು ಅಕಾಲಿಕವಾಗಿ ಹರಳಾಗುವುದನ್ನು ತಪ್ಪಿಸಬಹುದು. ಸಿಹಿ ಹಳಕುಗಳನ್ನು ತಂತಿಯ ತಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿಟ್ಟು ಆಳವಾದ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿಡಬೇಕು. ಆರಿದ ಪಾಕವನ್ನು ಇದರ ಮೇಲೆ ಸುರಿದು, ಹಣ್ಣು ಮುಳುಗುವಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಹಣ್ಣು ತೇಲದಂತೆ ಇದರ ಮೇಲೆ ಇನ್ನೊಂದು ತಂತಿಯ ತಟ್ಟೆಯನ್ನಿಡಬೇಕು; ಪಾಕದ ಮೇಲೆ ಮೇಣದ ಕಾಗದವನ್ನಿಡಬೇಕು; ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ೧೨ – ೧೮ ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಹಾಗೆಯೇ ಬಿಡಬೇಕು. ಈ ಅವಧಿ ಮುಗಿಯುವ ವೇಳೆಗೆ ಹಣ್ಣಿನ ಮೇಲೆ ತೆಳುವಾದ ಸಕ್ಕರೆಯ ಪದರ ಬಂದಿರುತ್ತದೆ. ಪಾತ್ರೆಯಿಂದ ಹಣ್ಣು ತುಂಬಿರುವ ತಟ್ಟೆಯನ್ನು ಹೊರತೆಗೆಯಬೇಕು. ಈ ಕೆಲಸವನ್ನು ಬಹು ಎಚ್ಚರಿಕೆಯಿಂದ ಮಾಡಬೇಕು. ಹಣ್ಣಿನೊಡನೆ ಇರಬಹುದಾದ ಹೆಚ್ಚಿನ ಪಾಕ ಬಸಿದು, ಬಸಿದ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಒಂದೊಂದಾಗಿ ತಂತಿಯ ತಟ್ಟೆಗಳಲ್ಲಿಟ್ಟು ಕೊಠಡಿಯ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಅಥವಾ ಒಣಗಿಸುವ ಯಂತ್ರದಲ್ಲಿಟ್ಟು ೧೨೦೦ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸಬೇಕು.
ಕೆಡುವುದು : ಪ್ರಿಸರ್ವ್ ಮತ್ತು ಸಿಹಿ ಹಳಕು ತಯಾರಿಸುವ ಪ್ರಾರಂಭದಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆಯ ಪ್ರಮಾಣ ಕಡಮೆಯಿರುತ್ತದೆ; ಆಗ ಅದು ಹುದುಗು ಕ್ರಿಯೆಯಿಂದ ಕೆಡುವ ಸಂಭವವಿರುತ್ತದೆ. ಆಗಿಂದಾಗ್ಯೆ ಪ್ರಿಸರ್ವ್ ಕುದಿಸುವುದರಿಂದ ಹೀಗೆ ಕೆಡುವುದನ್ನು ಹತೋಟಿಯಲ್ಲಿಡಬಹುದು. ಸಿಹಿ ಹಳಕು ಮತ್ತು ಮೆರಗುಗೊಳಿಸಿದ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ತೇವ ಹೆಚ್ಚಿರುವೆಡೆ ದಾಸ್ತಾನಿಟ್ಟರೆ ಅವು ಗಾಳಿಯಲ್ಲಿರುವ ತೇವವನ್ನು ಹೀರಿಕೊಂಡು ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ವಿಸರ್ಜಿಸುತ್ತವೆ. ಹಾಗೆಯೇ ಅವುಗಳನ್ನು ತೇವವಿರುವ ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿದರೆ, ಬೂಷ್ಟು ಬರಬಹುದು. ಅಲ್ಲದೆ ಅವು ಸಾಕಷ್ಟು ಒಣಗದಿದ್ದರೂ ಬೂಷ್ಟು ಬೆಳೆಯುತ್ತದೆ.
ಕೆಲವು ಸಾಮಾನ್ಯ ತಯಾರಿಕೆಗಳು
ಕೆಲವು ಸಾಮಾನ್ಯ ತಯಾರಿಕೆಗಳು
ನೆಲ್ಲಿಕಾಯಿ : ಪ್ರಿಸರ್ವ್ ತಯಾರಿಸಲು ದೊಡ್ಡದಾದ ಕಾಯಿಗಳನ್ನೇ ಆರಿಸಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ತೊಳೆದ ನೆಲ್ಲಿಕಾಯಿಯನ್ನು ಸ್ಟೇನ್‌ಲೆಸ್ ಸ್ಟೀಲ್, ಬೆಳ್ಳಿ ಅಥವಾ ಮರದ ಸೂಜಿಗಳಿಂದ ಸುತ್ತಲೂ ಚುಚ್ಚಿ. ಶೇಕಡಾ ೨.೦ ರ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಹಾಕಬೇಕು. ಈ ದ್ರಾವಣದ ಪ್ರಬಲತೆ ಶೇಕಡಾ ೮.೦ ಆಗುವವರೆಗೆ ಪ್ರತಿದಿನ ಶೇಕಡಾ ೨ ರಷ್ಟು ಹೆಚ್ಚಿಸುತ್ತ ಇರಬೇಕು. ಬಳಿಕ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಚೆನ್ನಾಗಿ ತೊಳೆದು ಹೊಸದಾಗಿ ತಯಾರಿಸಿದ ಶೇಕಡಾ ೮.೦ ರ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಒಂದು ವಾರ ಬಿಡಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಹಣ್ಣಿನ ಬಹುಪಾಲು ಒಗಚು ಮಾಯವಾಗುತ್ತದೆ. ಅನಂತರ ಹಣ್ಣನ್ನು ನೀರಿನಿಂದ ತೊಳೆಯಬೇಕು. ನೆಲ್ಲಿಕಾಯಿ ಪ್ರಿಸರ್ವ್ ಅಥವಾ ಸಿಹಿ ಹಳಕು ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಕಬ್ಬಿಣದ ಯಂತ್ರೋಪಕರಣಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಾರದು. ನೆಲ್ಲಿಕಾಯಿಯಲ್ಲಿರುವ ಟಾನಿನ್ನನೊಡನೆ ಈ ಲೋಹಗಳು ರಾಸಾಯನಿಕ ಪ್ರತಿಕ್ರಿಯೆ ನಡೆಸುತ್ತವೆ; ಇದರಿಂದ ನೆಲ್ಲಿಕಾಯಿಯ ಉತ್ಪನ್ನಗಳು ಕಪ್ಪಾಗುತ್ತವೆ. ಮುಂದೆ ಶೇಕಡಾ ೨.೦ ರ ಪಟಿಕ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ನೆಲ್ಲಿಕಾಯಿಗಳನ್ನು ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪಕಾಲ ಬೇಯಿಸಿ ಮೃದುವಾಗುವಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಈ ರೀತಿ ಮಾಡುವಾಗ ಹಣ್ಣು ಒಡೆಯದಂತೆ ಅಥವಾ ಸೀಳುಗಳಾಗದಂತೆ ನೋಡಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಸೇಬು ಹಣ್ಣಿನ ಪಾಕ ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನೇ ಇದಕ್ಕೂ ಅನುಸರಿಸಿ, ಹಣ್ಣನ್ನು ಅದರಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬೇಕು. ಅರಗಿನ ಲೇಪದ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಮಾತ್ರ ಇಂಥ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ತುಂಬಿ ಮೊಹರು ಮಾಡಬೇಕು.
ಸೇಬು : ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಹಲವು ಬಗೆಯ ಸೇಬು ದೊರೆತರೂ, ಕೇವಲ ಹುಳಿ ಮತ್ತು ಸಿಹಿ ಸೇಬುಗಳು ಮಾತ್ರ ಪ್ರಿಸರ್ವ್ ಮತ್ತು ಸಿಹಿ ಹಳಕು ತಯಾರಿಸಲು ಯೋಗ್ಯವೆನಿಸಿವೆ.
ಸೇಬಿನ ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ತೆಳುವಾಗಿ ಹೆರೆಯಬೇಕು. ಹಣ್ಣಿನ ತೊಟ್ಟು ಮತ್ತು ಅದರೊಳಗಿರುವ ದಿಂಡನ್ನು ತೆಗೆಯಬೇಕಾಗಿಲ್ಲ. ಸ್ಟೇನ್‌ಲೆಸ್ ಸ್ಟೀಲ್ ಸೂಜಿ ಇಲ್ಲವೇ ಚಾಕುವಿನಿಂದ ಹಣ್ಣಿನ ಎಲ್ಲೆಡೆಗಳಲ್ಲಿ ಚುಚ್ಚಬೇಕು. ಸಿಹಿ ಬಗೆಯ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಶೇಕಡಾ ೨.೦ ರ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ಹುಳಿ ಬಗೆಯ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಹಾಕಿದಾಗ ಅವು ಕಂದು ಬಣ್ಣಕ್ಕೆ ತಿರುಗುವುದಿಲ್ಲ ಮತ್ತು ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೇಯಿಸಿದಾಗ ಹಣ್ಣು ಕರಗುವುದಿಲ್ಲ. ದುರ್ಬಲ (೨ ಭಾಗ ಸುಣ್ಣದ ನೀರು ಮತ್ತು ಒಂದು ಭಾಗ ನೀರು) ಸುಣ್ಣದ ನೀರಿರುವ ಪಾತ್ರೆಗೆ ಸೇಬು ಹಣ್ಣನ್ನು ಹಾಕಿ ೨೪ ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಬಿಡಬೇಕು. ಶೇಕಡಾ ೨.೩ ಪ್ರಬಲತೆಯ ಪಟಿಕದ ದ್ರಾವಣ ತಯಾರಿಸಿ ಅದನ್ನು ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ಕುದಿಸಬೇಕು. ಸೇಬನ್ನು ಈ ಕುದಿಯುವ ದ್ರಾವಣಕ್ಕೆ ಹಾಕಿ ಕುದಿಸಬೇಕು. ಹೀಗೆ ಕುದಿಸುವಾಗ ಹಣ್ಣು ಬೆಳ್ಳಗಾಗುವಷ್ಟು ಸೋಡಿಯಂ ಬೈ ಸಲ್ಫೈಟ್ ಸೇರಿಸಿ ಮೃದುವಾಗುವವರೆಗೆ ಕುದಿಸುವುದನ್ನು ಮುಂದುವರಿಸಬೇಕು. ಬಳಿಕ ಹಣ್ಣನ್ನು ಈ ದ್ರಾವಣದಿಂದ ಹೊರತೆಗೆದು ತಣ್ಣೀರಿಗೆ ಹಾಕಬೇಕು. ಪ್ರತಿ ಬಾರಿ ಹಣ್ಣನ್ನು ಈ ಕಾರ್ಯಕ್ಕೆ ಹದ ಮಾಡುವಾಗ ಹೊಸದಾಗಿರುವ ಪಟಿಕ ದ್ರಾವಣ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಈಗ ಈ ಹಣ್ಣು ಸಕ್ಕರೆಯಿಂದ ಹದಮಾಡಲು ಸಿದ್ಧವಾಗಿರುತ್ತದೆ.
ಹೀಗೆ ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸಿದ ಹಣ್ಣಿನ ಅರ್ಧ ಭಾಗದಷ್ಟು ಸಕ್ಕರೆ ತೆಗೆದುಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಪ್ರತಿ ೫೦ ಪೌಂಡ್ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಹಣ್ಣಿಗೆ ೩೭-೩೮ ಪೌಂಡ್ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಒಂದಾದ ಮೇಲೆ ಒಂದರಂತೆ ಹಲವು ಪದರ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ಹಾಕಿ ೨೪ ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಬಿಡಬೇಕು. ಈ ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣಿನಿಂದ ಸಾಕಷ್ಟು ರಸ ಹೊರಬಂದು ಸಕ್ಕರೆ ದ್ರಾವಣವಾಗುತ್ತದೆ. ಪಾಕದ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಈ ವೇಳೆಗೆ ೩೬೦ – ೩೮೦ ಯಷ್ಟಿರುತ್ತದೆ. ಈ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಕೆಲವು ನಿಮಿಷ ಕುದಿಸಿ ಹೆಚ್ಚು ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಆಗ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ೫೯೦ – ೬೦೦ ಗೆ ಏರುತ್ತದೆ. ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಕಾರ್ನ್‌‌ಸಿರಪ್ ಅಥವಾ ಇನ್‌ವರ್ಟ್ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಇದು ಸೇರಿಸಿದ ಸಕ್ಕರೆಯ ಶೇಕಡಾ ೨೫ ರಷ್ಟು ಇದ್ದರೆ ಸಾಕು. ಇದಕ್ಕೆ ಬದಲಾಗಿ ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕಕ್ಕೆ ಸ್ವಲ್ಪ ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಅಥವಾ ಟಾರ್ಟರಿಕ್ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಸಹ ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಪಾಕವನ್ನು ಕುದಿಸಿ ಹಣ್ಣನ್ನು ೨೪ ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಹಾಗೆಯೇ ಬಿಡಬೇಕು. ಮಾರನೆಯ ದಿನ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ೭೦೦ ಗೆ ಬರುವವರೆಗೆ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ ಹಣ್ಣಿನೊಡನೆ ಪಾಕವನ್ನು ಒಂದು ವಾರ ಕಾಲ ಇಡಬೇಕು. ಆಗ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಲು ಪ್ರಿಸರ್ವ್ ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ.
ಪ್ರಿಸರ್ವನ್ನು ಸಿಹಿ ಹಳಕುಗಳಾಗಿ ಪರಿವರ್ತಿಸಬೇಕಾದರೆ, ೭೫೦ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ಬರುವಂತೆ ಪುನಃ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ, ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ಮುನ್ನ ಒಂದು ವಾರಕಾಲ ಹಣ್ಣನ್ನು ಪಾಕದಲ್ಲಿಯೇ ಬಿಡಬೇಕು.
ಬಿಲ್ವ : ಈ ಹಣ್ಣಿಗೆ ಸಾದಾ ಚಾಕುವಿನಿಂದ ಕತ್ತರಿಸಿ ಹೋಳು ಮಾಡಲಾಗದಂತೆ ಕಠಿಣವಾದ ದಪ್ಪ ಸಿಪ್ಪೆ ಇರುತ್ತದೆ. ಆದುದರಿಂದ ಹಣ್ಣಿನ ತೊಟ್ಟಿನ ಬಳಿ ಹರಿತವಾದ ಚಾಕುವಿನಿಂದ ಸೀಳಿ, ಮೊನಚಾದ ತುದಿಯಿಂದ ಸಿಪ್ಪೆಯಡಿ ಚುಚ್ಚಿದಾಗ ಅದು ಒಡೆದು ದಪ್ಪ ಸಿಪ್ಪೆ ಚೂರು ಚೂರಾಗಿ ಬೇರೆಯಾಗುತ್ತದೆ.
ಸಿಪ್ಪೆ ಸುಲಿದ ಹಣ್ಣನ್ನು ಅಡ್ಡಕ್ಕೆ ಸೀಳಿ ಸುಮಾರು ಒಂದು ಅಂಗುಲ ದಪ್ಪವಿರುವ ಹೋಳುಗಳಾಗಿ ಮಾಡಬೇಕು. ಈ ಹೋಳುಗಳನ್ನು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ತೊಳೆದು ಸ್ಟೇನ್‌ಲೆಸ್‌ಸ್ಟೀಲ್ ಸೂಜಿ ಅಥವಾ ಫೋರ್ಕ್‌‌ಗಳಿಂದ ಹಣ್ಣಿನ ಸುತ್ತಲೂ ಚುಚ್ಚಿ, ತಣ್ಣಗಿನ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಒಂದು ರಾತ್ರಿ ನೆನೆಸಿಡಬೇಕು. ಅನುಮತಿ ನೀಡಿರುವ ಮತ್ತು ಖಾದ್ಯ ಯೋಗ್ಯ ಕೆಂಪು ಬಣ್ಣವನ್ನು ಕುದಿಯುವ ನೀರಿಗೆ ಸೇರಿಸಿ, ಹೋಳುಗಳನ್ನು ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಹೋಳುಗಳು ಮೃದುವಾಗಿ ಬಣ್ಣವನ್ನು ಹೀರಿಕೊಳ್ಳುತ್ತವೆ; ಅವು ಸಾಕಷ್ಟು ಬಣ್ಣ ಹೀರಿಕೊಳ್ಳಲು ಬಿಡಬೇಕು.
ಹೀಗೆ ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸಿದ ಹಣ್ಣಿನ ತೂಕದ ಅರ್ಧದಷ್ಟು ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ಸಕ್ಕರೆ ಒಂದಾದ ಮೇಲೆ ಒಂದು ಬರುವಂತೆ ಹಲವು ಪದರದಲ್ಲಿ ಹಾಕಬೇಕು; ಈ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ೨೪ ಗಂಟೆ ಕಾಲ ಬಿಡಬೇಕು. ಮಾರನೆಯ ದಿನ ಪಾಕ ಬಸಿದು, ಅದರ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ೫೯೦ – ೬೦೦ ಬರುವವರೆಗೆ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಸ್ವಲ್ಪ ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಇಲ್ಲವೇ ಟಾರ್ಟರಿಕ್ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಇದಲ್ಲದಿದ್ದರೆ ಬಳಸಿದ ಸಕ್ಕರೆಯ ತೂಕದ ಶೇಕಡಾ ೨೫ ರಷ್ಟು ಇನ್‌ವರ್ಟ್ ಸಕ್ಕರೆ ಅಥವಾ ಕಾರ್ನ್‌ಸಿರಪ್ ಸೇರಿಸಿ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ೭೦೦ ಆಗುವಂತೆ ಮಾಡಬಹುದು. ಎರಡು ವಾರಗಳ ಕಾಲ ಈ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಹಾಗೆಯೇ ಬಿಡಬೇಕು. ಅನಂತರ ಇದನ್ನು ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಇದನ್ನು ಸಿಹಿಹಳಕುಗಳಾಗಿ ಮಾಡಬೇಕಾದರೆ ೭೫೦ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ಗೆ ಪಾಕ ಬರುವಂತೆ ಹೆಚ್ಚು ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಎರಡು ವಾರಗಳ ಕಾಲ ಇವುಗಳನ್ನು ಪಾಕದಲ್ಲಿಯೇ ಬಿಟ್ಟು ಅನಂತರ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸಿಡಬೇಕು.
ಬದರಿ ಅಥವಾ ಬೊಗರಿ : ದೊಡ್ಡದಾಗಿರುವ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಆರಿಸಿಕೊಂಡು, ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ತೊಳೆಯಬೇಕು. ಮರದ ಕಡ್ಡಿ ಇಲ್ಲವೇ ಮುಳ್ಳು ಚಮಚೆಗಳಿಂದ ಅವುಗಳ ಸುತ್ತಲೂ ಚುಚ್ಚಬೇಕು. ಬಳಿಕ ಇವುಗಳನ್ನು ಶೇಕಡಾ ೨.೦ ರ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಹಾಕಿ, ಪ್ರತಿದಿನ ದ್ರಾವಣದ ಪ್ರಬಲತೆಯನ್ನು ಶೇಕಡಾ ೨ರಷ್ಟು ಹೆಚ್ಚಿಸಿ, ಶೇಕಡಾ ೮.೦ ಆಗುವಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಶೇಕಡಾ ೦.೨ ಪೊಟ್ಯಾಸಿಯಂ ಮೆಟಾಬೈಸಲ್ಫೈಟ್ ಇರುವ, ಹೊಸದಾಗಿ ತಯಾರಿಸಿದ ಶೇಕಡಾ ೮ ರ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಹಾಕಿ, ೨ – ೩ ತಿಂಗಳು ಕಾಲ ಬಿಡಬೇಕು. ಅನಂತರ ಅವುಗಳನ್ನು ಹೊರತೆಗೆದು, ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ತೊಳೆದು ಮೃದುವಾಗುವವರೆಗೆ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಸಾಮಾನ್ಯ ವಿಧಾನವನ್ನನುಸರಿಸಿಯೇ ಇದರಿಂದ ಸಿಹಿ ಹಳಕುಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಬಹುದು.
ಗಜ್ಜರಿ (ಗಾಜಲುಗೆಡ್ಡೆ) : ನಮ್ಮ ದೇಶದ ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಎರಡು ವಿಧದ ಗಜ್ಜರಿಯನ್ನು ಕಾಣಬಹುದು. ಸಿಪ್ಪೆ ಮತ್ತು ತಿರುಳು ಕಿತ್ತಳೆ ಹಳದಿ ಬಣ್ಣದಲ್ಲಿರುವುದು ಒಂದು ಬಗೆಯಾದರೆ, ನೇರಳೆ ಸಿಪ್ಪೆ ಮತ್ತು ಬಿಳಿ ತಿರುಳಿರುವುದು ಇನ್ನೊಂದು ಬಗೆ. ಪ್ರಿಸರ್ವ್ ಮತ್ತು ಸಿಹಿ ಹಳಕುಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಲು ಕಿತ್ತಳೆ ಹಳದಿ ತಿರುಳಿರುವ ಗಜ್ಜರಿ ಹೆಚ್ಚು ಯೋಗ್ಯವೆನಿಸಿದೆ.
ಎಳೆಯದಾದ ಮತ್ತು ಮೃದುವಾದ ಬೆಂಡಿರದ ಗಜ್ಜರಿಗಳನ್ನು ಆರಿಸಿಕೊಂಡು, ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ಹೆರೆಯಬೇಕು. ಸ್ಟೇನ್‌ಲೆಸ್ ಸ್ಟೀಲ್‌ನ ಸೂಜಿ ಅಥವಾ ಮುಳ್ಳು ಚಮಚೆಗಳಿಂದ ಸುತ್ತಲೂ ಚುಚ್ಚಿ ಅವುಗಳನ್ನು ಬೇಕಾದಷ್ಟು ಗಾತ್ರದ ಹೋಳುಗಳಾಗಿ ತುಂಡರಿಸಬೇಕು. ಬಳಿಕ ಮೃದುವಾಗುವಂತೆ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕುದಿಸಬೇಕು. ಸೇಬುಹಣ್ಣಿಗೆ ಅನುಸರಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನೇ ಇದಕ್ಕೂ ಬಳಸಬಹುದು.
ಚೆರ್ರಿ : ಶೇಕಡಾ ೮.೦ ಪ್ರಬಲತೆಯಿರುವ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ತಯಾರಿಸಬೇಕು. ಇದರ ಪ್ರತಿದಶಲಕ್ಷ ಭಾಗದಲ್ಲಿ ೬೦೦ ಭಾಗ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ಇರುವಂತೆ ಬೇಕಾದಷ್ಟು ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಬೈ ಸಲ್ಫೈಟನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಈ ರೀತಿ ತಯಾರಿಸಿದ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಚೆರ್ರಿಗಳನ್ನು ಬಣ್ಣ ಮಾಯವಾಗುವವರೆಗೆ ಮುಳುಗಿಸಿಡಬೇಕು. ಈ ವಿಧಾನವನ್ನನುಸರಿಸಿ ಚೆರ್ರಿಗಳನ್ನು ಒಂದು ವರ್ಷಕ್ಕಿಂತಲೂ ಅಧಿಕ ಕಾಲ ಕೆಡದಂತೆ ಇಡಬಹುದು. ಪ್ರಿಸರ್ವ್ ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಅವುಗಳನ್ನು ಚೆನ್ನಾಗಿ ತೊಳೆಯಬೇಕು.
ಚೆರ್ರಿಗಳ ಬೀಜ ತೆಗೆದು, ಮೃದುವಾಗಲು ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಇವುಗಳನ್ನು ಕಡಾಯಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ ಶೇಕಡಾ ೦.೦೨ – ೦.೦೫ ಎರಿಥ್ರೊಸೈನ್ ಅಥವಾ ಪಾನ್ಸಿಯೂ ೩ R ಬಣ್ಣ ಅಥವಾ ಇವೆರಡರ ಮಿಶ್ರಣ (ಅಗತ್ಯವಾದಷ್ಟು ಬಣ್ಣದ ಛಾಯೆ ಬರಲು) ವಿರುವ ೩೬೦ – ೩೭೦ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ನ ತಣ್ಣಗಿರುವ ಪಾಕವನ್ನು ಅದಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಿ, ಹಣ್ಣುಗಳು ಮುಳುಗುವಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಮಾರನೆಯ ದಿನ ಪಾಕವನ್ನು ಬಸಿದು, ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ, ಕುದಿಸಿ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ೫೦ ಯಷ್ಟು ಹೆಚ್ಚಿಸಬೇಕು. ಅನಂತರ ಬಿಸಿಯಾದ ಪಾಕವನ್ನು ಹಣ್ಣಿಗೆ ಸೇರಿಸಿ ೨೪ ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಬಿಡಬೇಕು. ಪಾಕದ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ೬೦೦ ಗೆ ಬರುವವರೆಗೆ ಇದನ್ನು ಹಲವು ಬಾರಿ ಪುನರಾವರ್ತಿಸುತ್ತಿರಬೇಕು. ಅನಂತರ ಪ್ರತಿ ೫೦ ಪೌಂಡ್ ಹಣ್ಣಿಗೆ ಒಂದು ಔನ್ಸು ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಅಥವಾ ಪಾಕದ ಶೇಕಡಾ ೨೫ ರಷ್ಟು ಇನ್‌ವರ್ಟ್ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ, ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ೭೫೦ ಆಗುವವರೆಗೆ ಬ್ರಿಕ್ಸನ್ನು ಏರಿಸುತ್ತಾ ಇರಬೇಕು. ಚೆರ್ರಿಗಳನ್ನು ಒಂದು ವಾರಕಾಲ ಪಾಕದಲ್ಲಿಟ್ಟು ಅನಂತರ ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ ಮೊಹರು ಮಾಡಬೇಕು.
ಮೆರಗುಗೊಳಿಸಿದ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಬೇಕಾದರೆ, ಚೆರ್ರಿಗಳನ್ನು ಸಕ್ಕರೆಪಾಕದಲ್ಲಿ ಕೆಲವು ನಿಮಿಷ ಕುದಿಸಿ, ಪಾಕ ಬಿಸಿಯಿದ್ದಾಗಲೇ ಹಣ್ಣನ್ನು ತೆಗೆದು ತಂತಿ ತಟ್ಟೆಗಳಲ್ಲಿಡಬೇಕು. ಇದನ್ನು ಸಿಪ್ಪೆಯ ಸಿಹಿಹಳಕಿಗೆ ಅನುಸರಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನೇ ಅನುಸರಿಸಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬಹುದು.
ನಿಂಬೆಜಾತಿ ಹಣ್ಣುಗಳ ಸಿಹಿಹಳಕು : ನಿಂಬೆಜಾತಿ ಹಣ್ಣುಗಳಾದ ಕಿತ್ತಳೆ, ಲೆಮನ್, ಗ್ರೇಪ್‌ಫ್ರೂಟ್, ಸಿಟ್ರಾನ್, ಮತ್ತು ಚಕ್ಕೋತಗಳ ದಪ್ಪ ಸಿಪ್ಪೆಗಳಿಂದ ಸಿಹಿಹಳಕುಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಪೂರ್ವಭಾವಿಯಾಗಿ ಇವುಗಳನ್ನು ಸಂಸ್ಕರಿಸಲು ಹಲವು ವಿಧಾನಗಳಿವೆ. ಇದರಲ್ಲಿ ಕೆಲವು ಪ್ರಮುಖ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಈ ಕೆಳಗೆ ವಿವರಿಸಿದೆ :
ವಿಧಾನ ೧ : ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಅರ್ಧ ಮಾಡಿ ತಿರುಳನ್ನು ತೆಗೆಯಬೇಕು, ಅದಕ್ಕೆ ಅಂಟಿರುವ ಬಿಳಿಭಾಗವನ್ನು ತೆಗೆದು, ಬಿಸಿಯಾದ ಶೇಕಡಾ ೧ – ೨ ರ ಸೋಡಿಯಂ ಬೈಕಾರ್ಬನೇಟ್ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಸಿಪ್ಪೆಯ ಬಟ್ಟಲುಗಳನ್ನು ೨೦ – ೩೦ ನಿಮಿಷ ಕಾಲ ಇಡಬೇಕು. ಅನಂತರ ತಣ್ಣೀರಿನಲ್ಲಿ ತೊಳೆದು, ಸ್ಟೇನ್‌ಲೆಸ್ ಸ್ಟೀಲ್‌ನ ಮುಳ್ಳು ಚಮಚೆಗಳಿಂದ ಸುತ್ತಲೂ ಚುಚ್ಚಿ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ, ಕುದಿಸಿದಾಗ ಅವು ಕಹಿರಹಿತವಾಗುವುದಲ್ಲದೆ, ಮೃದುತ್ವವೂ ಬರುವುದು.
ವಿಧಾನ ೨ : ಹಣ್ಣಿನ ತಿರುಳು ತೆಗೆದು, ಅಂಟಿರುವ ಬಿಳಿಭಾಗವನ್ನು ಬೇರೆ ಮಾಡಿ, ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ಶೇಕಡಾ ೫ – ೧೦ ರ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿಡಬೇಕು. ಈ ಕಾರ್ಯದ ತೀವ್ರತೆಯನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿಸಲು ದ್ರಾವಣಕ್ಕೆ ಸ್ವಲ್ಪ ಗ್ಲೂಕೋಸ್ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ೫-೭ ವಾರಗಳಲ್ಲಿ ಹದಮಾಡುವ ಈ ಕಾರ್ಯ ಮುಗಿದಾಗ ಸಿಪ್ಪೆಗಳು ಭಾಗಶಃ ಪಾರದರ್ಶಕವಾಗಿರುತ್ತವೆ. ಅನಂತರ ಸರಿಯಾಗಿರುವ ಸಿಪ್ಪೆಗಳನ್ನು ಆರಿಸಿಕೊಂಡು ಹೊಸದಾಗಿ ತಯಾರಿಸಿದ ಶೇಕಡಾ ೧೦-೧೨ ರ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಹಾಕಬೇಕು. ಈ ದ್ರಾವಣಕ್ಕೆ ಪ್ರತಿ ದಶಲಕ್ಷ ಭಾಗಕ್ಕೆ ೫೦೦ – ೬೦೦ ಭಾಗ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ಇರುವಂತೆ, ನಿಯತ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಇವುಗಳನ್ನು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಹಲವಾರು ಬಾರಿ ತೊಳೆದು, ಅನಂತರ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ನೆನೆಸಿ, ಉಪ್ಪನ್ನು ಬೇರೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಈಗ ಸಿಪ್ಪೆಗಳು ಸಿಹಿ ಹಳಕು ತಯಾರಿಕೆಗೆ ಸಿದ್ಧವಾಗಿರುತ್ತವೆ. ಸಿಪ್ಪೆಯ ಬಟ್ಟಲುಗಳನ್ನು ಅನಂತರ ಮುಳ್ಳು ಚಮಚೆಗಳಿಂದ ಚುಚ್ಚಿದಾಗ ಅವು ಪಾಕ ಹೀರಿಕೊಳ್ಳಲು ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತವೆ.
ವಿಧಾನ ೩ : ಅಕಾಲದಲ್ಲಿ ಅಥವಾ ಹಣ್ಣಿನ ಕಾಲ ಮುಗಿದ ನಂತರ ಸಿಪ್ಪೆಗಳನ್ನು ಸಂರಕ್ಷಿಸಲು ಪ್ರತಿದಶಲಕ್ಷ ಭಾಗಕ್ಕೆ ೩,೫೦೦ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ಇರುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಸಂರಕ್ಷಿಸಿಡಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ದೃಢವಾಗಿರುವ ಉತ್ಪನ್ನಗಳು ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ದೊರೆಯುವುದಲ್ಲದೆ ಹಿತವಾದ ಬಣ್ಣ ಮತ್ತು ಸುವಾಸನೆ ಇರುತ್ತದೆ. ಅಗತ್ಯವಾದಾಗ ಸಿಪ್ಪೆಗಳನ್ನು ಚುಚ್ಚಿ, ಕುದಿಸಿದಾಗ ಅವು ಮೃದುವಾಗುತ್ತವೆ.
ವಿಧಾನ ೪ : ಹಣ್ಣಿನ ತಿರುಳು ತೆಗೆದುಹಾಕಿ, ಅಂಟಿರುವ ಬಿಳಿಯ ಭಾಗ ಬೇರ್ಪಡಿಸಿ, ಸಿಪ್ಪೆಯ ಬಟ್ಟಲನ್ನು ಸಿದ್ಧಮಾಡಬೇಕು. ಇವುಗಳನ್ನು ಶೇಕಡಾ ೨.೦ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಹಾಕಬೇಕು. ಪ್ರತಿ ೨೪ ಗಂಟೆಗೊಂದು ಬಾರಿ ದ್ರಾವಣದ ಪ್ರಬಲತೆಯನ್ನು ಶೇಕಡಾ ೨.೦ ರಷ್ಟು ಹೆಚ್ಚಿಸಬೇಕು. ದ್ರಾವಣದ ಸಾಂದ್ರತೆ ಶೇಕಡಾ ೮.೦ ಆಗುವವರೆಗೆ ಈ ರೀತಿ ಮಾಡುತ್ತಿರಬೇಕು. ಇದಕ್ಕೆ ೪ ದಿವಸ ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಐದನೆಯ ದಿನ ಸಿಪ್ಪೆಗಳನ್ನು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ತೊಳೆಯಬೇಕು. ಅನಂತರ ಶೇಕಡಾ ೦.೨ ಸೋಡಿಯಂ ಅಥವಾ ಪೊಟ್ಯಾಸಿಯಂ ಮೆಟಾಬೈಸಲ್ಫೈಟ್ ಮತ್ತು ಶೇಕಡಾ ೧.೦ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಕ್ಲೋರೈಡ್ ಇರುವಂತೆ ರಾಸಾಯನಿಕಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಈ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಸಿಪ್ಪೆಗಳನ್ನು ಹಾಕಬೇಕು. ಈ ರೀತಿ ಅವುಗಳನ್ನು ೧ – ೩ ತಿಂಗಳು ಕಾಲ ಶೇಖರಿಸಿಡಬಹುದು. ಸಿಪ್ಪೆ ದೃಢವಾಗಲು ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಕ್ರೋರೈಡ್ ಸಹಾಯ ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಸಿಪ್ಪೆಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕಾದಾಗ, ಹಲವು ಬಾರಿ ನೀರನ್ನು ಬದಲಾಯಿಸಿ, ಸಿಪ್ಪೆಗಳನ್ನು ತೊಳೆದು, ಅನಂತರ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕುದಿಸಿದರೆ ಅವು ಮೃದುವಾಗುತ್ತವೆ.
ಮೇಲೆ ಹೇಳಿದ ಯಾವುದೇ ವಿಧಾನದಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ ಸಿಪ್ಪೆಗಳನ್ನು ೩೦೦ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ಇರುವ ತಣ್ಣಗಿನ ಪಾಕದಲ್ಲಿ ೪೮ ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಇಡಬೇಕು. ಮೂರನೆಯ ದಿನ ಇದರ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ೩೦೦ ಗಿಂತ ಕಡಮೆಯಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಇದನ್ನು ೧೦೦ ಹೆಚ್ಚಾಗುವಂತೆ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಅನಂತರ ಈ ಪಾಕದಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣನ್ನು ಹಾಕಿ ೫ ನಿಮಿಷ ಕಾಲ ಕುದಿಸಬೇಕು. ಈ ವಿಧಾನವನ್ನು ಪಾಕದ ಪ್ರಬಲತೆ ೬೦೦ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ಬರುವವರೆಗೆ ಹಲವು ಬಾರಿ ಪುನರಾವರ್ತಿಸಬೇಕು. ಪ್ರತಿ ೫೦ ಪೌಂಡ್ ಸಿಪ್ಪೆಗೆ ೧ ಔನ್ಸ್‌ನಂತೆ ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಇಲ್ಲವೇ ಟಾರ್ಟರಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಇದಕ್ಕೆ ಬದಲಾಗಿ ಬಳಸಿದ ಸಕ್ಕರೆಯ ಗರಿಷ್ಠ ಶೇಕಡಾ ೫೦ರಷ್ಟು ಗ್ಲೂಕೋಸ್ ಅಥವಾ ಇನ್‌ವರ್ಟ್ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಬಹುದು. ದಿನಕ್ಕೆ ೫೦ ಯಂತೆ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ೭೫೦ ಆಗುವವರೆಗೆ ಹೆಚ್ಚು ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ ಈ ಕಾರ್ಯವನ್ನು ಪುನರಾವರ್ತಿಸುತ್ತಿರಬೇಕು. ಅನಂತರ ಸಿಪ್ಪೆಗಳನ್ನು ಪಾಕದಲ್ಲಿಯೇ ೨-೩ ವಾರ ಬಿಡಬೇಕು. ಅಂತಿಮವಾಗಿ ಅವು ಅಂಟಾಗದಂತೆ ತಂತಿಯ ತಟ್ಟೆಗಳಲ್ಲಿಟ್ಟು ಕೊಠಡಿಯ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸಬೇಕು. ಇಲ್ಲದಿದ್ದರೆ ೨-೩ ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಅವುಗಳನ್ನು ೧೨೦೦ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿಯೂ ಒಣಗಿಸಬಹುದು.
ಶುಂಠಿಯ ಸಿಹಿಹಳಕು : ಸಿಹಿಹಳಕು ತಯಾರಿಸಲು ಬಳಸುವ ಅತ್ಯುತ್ತಮ ಬಗೆಯ ಶುಂಠಿ ಚೀನಾ ದೇಶದಲ್ಲಿರುವ ಕ್ಯಾಂಟನ್‌ದಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುತ್ತದೆ. ಇದು ಪ್ರಬಲ ವಾಸನೆಯಿಂದ ಕೂಡಿದ್ದು ರಸಭರಿತವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುವ ಶುಂಠಿ ಗಟ್ಟಿಯಾಗಿದ್ದು ಗಂಟುಗಳು ಮತ್ತು ನಾರಿನಿಂದ ಕೂಡಿರುತ್ತದೆ. ಈ ಬಗೆಯ ವ್ಯತ್ಯಾಸಕ್ಕೆ ಕಾರಣ ಅಲ್ಲಿ ಅನುಸರಿಸುವ ಉತ್ತಮ ಬಗೆಯ ವ್ಯವಸಾಯ ಕ್ರಮ. ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಶುಂಠಿ ವ್ಯವಸಾಯ ಉತ್ತಮಗೊಳಿಸಲು, ಕೆಲವು ಸುಧಾರಣೆಗಳನ್ನು ಮಾಡಬೇಕಾಗಿದೆ. ಮೊದಲು ಸರಿಯಾದ ಉತ್ತಮ ಬಗೆಯ ಮೊಳಕೆಯಾಗುವ ಕಾಂಡಗಳನ್ನು ಆರಿಸಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ವ್ಯವಸಾಯವನ್ನು ಸಡಿಲವಾಗಿರುವ ಮರಳು ಭೂಮಿಯಲ್ಲಿ ವ್ಯವಸ್ಥಿತ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಮಾಡಬೇಕು.
ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುವ ಶುಂಠಿಯಿಂದ ಸಿಹಿಹಳಕು ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ ಈ ರೀತಿಯಿದೆ :
ಎಳೆಯದಾದ, ನಾರಿಲ್ಲದ ದೊಡ್ಡ ಶುಂಠಿಯನ್ನು ಆರಿಸಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಮರಳು ಗೋಡು ಮಣ್ಣಿನಲ್ಲಿ ೩ ರಿಂದ ೪ ತಿಂಗಳು ಬೆಳೆದು ಶುಂಠಿ ಅತ್ಯುತ್ತಮ ಫಲಿತಾಂಶ ನೀಡುತ್ತದೆ. ಶುಂಠಿಯನ್ನು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಉಜ್ಜಿ ತೊಳೆದು ಅಂಟಿಕೊಂಡಿರುವ ಮಣ್ಣಿನ ಅಂಶವನ್ನು ತೆಗೆಯಬೇಕು. ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ಚಾಕಿನಿಂದ ಹೆರೆದು, ಅಪೇಕ್ಷಿತ ಆಕಾರ ಮತ್ತು ಆಕಾರವಿರುವ ಚೂರುಗಳಾಗಿ ಮಾಡಬೇಕು. ಅನಂತರ ಈ ಚೂರುಗಳನ್ನು ಎನಾಮಲ್ ಬೇಸಿನ್‌ನಲ್ಲಿ ಹಾಕಿ ಶೇಕಡಾ ೦.೫ ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಆಮ್ಲ ದ್ರಾವಣ ಸೇರಿಸಿ, ಒಂದು ಗಂಟೆ ಕಾಲ ೧೦ ಪೌಂಡ್ ಉಗಿಯ ಒತ್ತಡದಲ್ಲಿ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಆಗ ಅವು ಮೃದುವಾಗುತ್ತವೆ. ಶುಂಠಿಯ ಬಣ್ಣವನ್ನು ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಉತ್ತಮಗೊಳಿಸುತ್ತದೆ. ಉಗಿಯ ಒತ್ತಡದಲ್ಲಿ ಬೇಯಿಸಲು ಅಗತ್ಯವಾದ ಸಾಧನ ದೊರೆಯದಿದ್ದಲ್ಲಿ ಚೂರುಗಳನ್ನು ತವರದ ದಪ್ಪ ಕಲಾಯಿಯಿರುವ ತಾಮ್ರದ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ ೦.೫ ರ ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಆಮ್ಲ ದ್ರಾವಣದೊಡನೆ ೬ ಗಂಟೆ ಕಾಲ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಶುಂಠಿಯ ಬೆಳವಣಿಗೆ ಮತ್ತು ಮೃದುತ್ವಗಳಿಗನುಗುಣವಾಗಿ ಈ ಉಷ್ಣತೆ ಹಾಗೂ ಕಾಲವನ್ನು ಸೂಕ್ತ ರೀತಿ ಬದಲಾಯಿಸಬಹುದು. ಹೀಗೆ ಬೇಯಿಸಿದ ಚೂರುಗಳನ್ನು ತಣ್ಣೀರಿನಲ್ಲಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ತೊಳೆಯಬೇಕು. ಚೆನ್ನಾಗಿ ಆರಿದ ಮೇಲೆ ಚೂರುಗಳ ಸುತ್ತಲೂ ಚುಚ್ಚಬೇಕು. ಇದಕ್ಕೆ ಸ್ಟೇನ್‌ಲೆಸ್‌ಸ್ಟೀಲ್, ಬೆಳ್ಳಿ ಅಥವಾ ಮರದ ಕಡ್ಡಿಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಪುನಃ ಅವುಗಳನ್ನು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ತೊಳೆದು ಶೇಕಡಾ ೩೦ ರ ಸಕ್ಕರೆ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಹಾಕಿ, ೧೫ ನಿಮಿಷ ಕಾಲ ಕುದಿಸಬೇಕು. ಒಂದು ರಾತ್ರಿ ಈ ಪಾಕವನ್ನು ಚೂರುಗಳೊಡನೆ ಹಾಗೆಯೇ ಬಿಡಬೇಕು. ಮಾರನೆಯ ದಿನ ಹೆಚ್ಚು ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ ಪಾಕದ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ನ್ನು ೫೦ ಹೆಚ್ಚಿಸಬೇಕು; ಪುನಃ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಕುದಿಸಬೇಕು. ಈ ವಿಧಾನವನ್ನು ಪ್ರತಿದಿನವೂ ಪಾಕದ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ೩೦೦ ಬರುವವರೆಗೆ ಪುನರಾವರ್ತಿಸುತ್ತಿರಬೇಕು. ಈ ಹಂತದಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಅಥವಾ ಟಾರ್ಟರಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಇದರ ಬದಲು ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಸಕ್ಕರೆಯ ಶೇಕಡಾ ೨೫ ರಷ್ಟು ಇನ್‌ವರ್ಟ್ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಸಹಾ ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಕುದಿಸಿ, ೨೪ ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಹಾಗೆಯೇ ಬಿಡಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಶುಂಠಿಯ ಎಲ್ಲ ಭಾಗಗಳಲ್ಲಿಯೂ ಸಕ್ಕರೆ ವ್ಯಾಪಕವಾಗಿ ಪ್ರವೇಶಿಸುತ್ತದೆ. ಇಂಥ ಶುಂಠಿಯನ್ನು ಪಾಕದಲ್ಲಿರುವ ಶುಂಠಿ ಅಥವಾ ಜಿಂಜರ್ ಇನ್ ಸಿರಪ್ ಎನ್ನುತ್ತಾರೆ. ಸಿಹಿಹಳಕುಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಲು ಇದನ್ನು ೫ ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಕುದಿಸಿ ಬಿಸಿಯಾದ ಪಾಕವನ್ನು ಸುರಿದು, ಚೂರುಗಳನ್ನು ನುಣ್ಣಗೆ ಪುಡಿ ಮಾಡಿರುವ ಸಕ್ಕರೆಯಲ್ಲಿ ಹೊರಳಿಸಬೇಕು. ಅವು ಅಂಟಾಗುವುದು ನಿಲ್ಲುವವರೆಗೆ ಸಿಹಿಹಳಕುಗಳನ್ನು ಮರದ ತಟ್ಟೆಗಳಲ್ಲಿಟ್ಟು ನೆರಳಿನಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸಬಹುದು. ಒಣಗಿಸುವ ಯಂತ್ರದಲ್ಲಾದರೆ ೧೨೦೦ ಫ್ಯಾ.ನಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸಬೇಕು. ತಂಪಾಗಿರುವ ಒಣ ಸ್ಥಳದಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸಿಟ್ಟಾಗ ಸಿಹಿಹಳಕು ದೀರ್ಘಕಾಲ ಸುರಕ್ಷಿತವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಉಳಿದ ಪಾಕವನ್ನು ಪುನಃ ಶುಂಠಿಯಿಂದ ಇದೇ ಬಗೆಯ ವಸ್ತು ತಯಾರಿಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಶುಂಠಿ ಪಾಕವನ್ನು ಸುವಾಸನೆಗೆಂದು ಇಂಗಾಲದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ಸೇರಿಸಿರುವ ಪಾನೀಯಗಳಿಗೆ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು.
ಕಾರೆಕಾಯಿ : ಹಣ್ಣನ್ನು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ತೊಳೆದು ಓಟೆಯನ್ನು ತೆಗೆಯಬೇಕು. ಬಳಿಕ ಅವುಗಳನ್ನು ಸೋಡಿಯಂ ಸಲ್ಫೈಟ್ ಇರುವ ಶೇಕಡಾ ೨.೦ ರ ಪಟಿಕ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಹಣ್ಣಿನ ನೇರಳೆ ಮತ್ತು ಊದಾ ಬಣ್ಣ ಮಾಯವಾಗಿ ಬಿಳಿ ಬಣ್ಣ ಬರುತ್ತದೆ. ಮುಂದೆ ಈ ಹಣ್ಣಿಗೆ ಬಣ್ಣ ಕೊಡುವುದು ಮತ್ತು ಪಾಕ ತಯಾರಿಸಿ ಹಣ್ಣನ್ನು ಅದರಲ್ಲಿ ಬೇಯಿಸುವುದು ಮೊದಲಾದುವು ಚೆರ್ರಿ ಹಣ್ಣಿಗೆ ಅನುಸರಿಸುವ ವಿಧಾನದಂತಿರುತ್ತದೆ.
ಮಾವು : ಸಿಹಿ ಬಗೆಯ, ದೊಡ್ಡದಾಗಿರುವ ಆದರೆ ಸ್ವಲ್ಪ ಕಡಮೆ ಮಾಗಿರುವ ಮಾವಿನ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಆರಿಸಿ, ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ತೊಳೆಯಬೇಕು. ಹರಿತವಾದ ಚಾಕುವಿನಿಂದ ಹಣ್ಣುಗಳ ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ಹೆರೆದು ಹಣ್ಣಿನ ಮೇಲೆ ಸ್ವಲ್ಪವೂ ಹಸಿರು ಸಿಪ್ಪೆ ಇಲ್ಲದಂತೆ ಪೂರ್ತಿ ತೆಗೆಯಬೇಕು. ಈ ಹಸುರು ಸಿಪ್ಪೆಗಳಿದ್ದಲ್ಲಿ, ಸಿದ್ಧವಾದ ಉತ್ಪನ್ನಗಳಿಗೆ ಕಪ್ಪಾದ ರೂಪ ಬರುತ್ತದೆ. ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಉದ್ದಕ್ಕೆ ಕತ್ತರಿಸಿ, ದೊಡ್ಡ ಹೋಳುಗಳಾಗಿ ಮಾಡಬೇಕು. ಅನಂತರ ಮೃದುವಾಗುವವರೆಗೆ ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿಟ್ಟು ಕುದಿಸಬೇಕು. ಬಳಿಕ ಹೋಳುಗಳನ್ನು ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಿ ಸ್ಟೇನ್‌ಲೆಸ್ ಸ್ಟೀಲ್ ಅಥವಾ ಮುಳ್ಳು ಚಮಚದಿಂದ ಅವುಗಳ ಸುತ್ತಲೂ ಚುಚ್ಚಬೇಕು. ಸೇಬಿನ ಸಿಹಿ ಹಳಕು ಮತ್ತು ಪ್ರಿಸರ್ವ್‌ಗಳಿಗೆ ತಯಾರಿಸುವಂತೆ ಪಾಕ ತಯಾರಿಸಿ, ಹಣ್ಣನ್ನು ಸಂಸ್ಕರಿಸಿ, ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ ಮೊಹರು ಮಾಡಬೇಕು.
ಪೇರು : ಇದಕ್ಕೆ ಉತ್ತಮ ಬಗೆಯ ಮತ್ತು ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಮಾಗಿರುವ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಮಾತ್ರ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಹಣ್ಣಿನ ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆದು ಎರಡು ಇಲ್ಲವೇ ನಾಲ್ಕು ಹೋಳುಗಳಾಗಿ ಮಾಡಬೇಕು (ಹಣ್ಣನ್ನು ಹಾಗೆಯೇ ಬಳಸಲೂಬಹುದು). ಒಳಗಿನ ದಿಂಡನ್ನು ತೆಗೆದು ಸ್ಟೇನ್‌ಲೆಸ್ ಸ್ಟೀಲ್ ಸೂಜಿ ಅಥವಾ ಮುಳ್ಳು ಚಮಚಗಳಿಂದ ಹಣ್ಣಿನ ಸುತ್ತಲೂ ಚುಚ್ಚಬೇಕು. ತಕ್ಷಣ ಈ ಹಣ್ಣಿನ ಹೋಳುಗಳನ್ನು ಶೇಕಡಾ ೨-೩ರ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಹಾಕಿಟ್ಟರೆ ಅವು ಕಪ್ಪಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಅಗತ್ಯವಿದ್ದಾಗ ಇವುಗಳನ್ನು ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಹಾಕಿ ಕುದಿಸಿ, ಮೃದು ಮಾಡಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣವೂ ಬೇರೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಅನುಮತಿ ನೀಡಿರುವ ಮತ್ತು ಬಳಸಲು ಯೋಗ್ಯವಾಗಿರುವ ಕಡು ಹಸುರು ಅಥವಾ ಕೆಂಪು ಬಣ್ಣ ಸೇರಿಸಿರುವ ನೀರಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಚೂರುಗಳನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪ ಕುದಿಸಬೇಕು. ಹಣ್ಣುಗಳು ಸಾಕಷ್ಟು ಬಣ್ಣವನ್ನು ಹೀರಿಕೊಂಡ ಬಳಿಕ ಅವುಗಳನ್ನು ಹರಿಯುವ ತಣ್ಣೀರಿನಲ್ಲಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ತೊಳೆಯಬೇಕು. ಇವುಗಳನ್ನು ೩೦೦ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ಪಾಕದಲ್ಲಿ ಹಾಕಿ ೨೪ ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಬಿಡಬೇಕು. ಪ್ರತಿದಿನ ೫೦೦ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ಹೆಚ್ಚಿಸುವಂತೆ ಹೆಚ್ಚು ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ ೫೦೦ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ಆಗುವವರೆಗೆ ಇದನ್ನು ಪುನರಾವರ್ತಿಸುತ್ತಿರಬೇಕು. ಈ ಹಂತದಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಅಥವಾ ಟಾರ್ಟರಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಇದಕ್ಕೆ ಬದಲಾಗಿ ಸೇರಿಸಿದ ಸಕ್ಕರೆಯ ಶೇಕಡಾ ೨೫ ಭಾಗ ಇನ್‌ವರ್ಟ್ ಸಕ್ಕರೆ ಅಥವಾ ಕಾರ್ನ್‌‌ಸಿರಪ್ ಸಹ ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಪಾಕದ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ೭೦೦ ಬರುವವರೆಗೆ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ ಕುದಿಸುವುದನ್ನು ಮುಂದುವರಿಸಬೇಕು. ಈ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ೨-೩ ವಾರಗಳ ಕಾಲ ಹಾಗೆಯೇ ಬಿಡಬೇಕು. ಆಗ ಪ್ರಿಸರ್ವ್ ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ ಮೊಹರು ಮಾಡಲು ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ. ಸಿಹಿ ಹಳಕು ತಯಾರಿಸಬೇಕಾದರೆ, ಪಾಕದ ಬ್ರಿಕ್ಸನ್ನು ೭೫೦ ಗೆ ಏರುವಂತೆ ಮಾಡಿ, ಹಣ್ಣನ್ನು ೨-೩ ವಾರಗಳ ಕಾಲ ಪಾಕದಲ್ಲಿಯೇ ಬಿಡಬೇಕು.
ಬೂದುಗುಂಬಳಕಾಯಿ : ಬೂದುಗುಂಬಳಕಾಯಿ ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಮಾಗಿರಬೇಕು. ಇದನ್ನು ಉದ್ದಕ್ಕೆ ಕತ್ತರಿಸಿ, ದೊಡ್ಡ ಹೋಳುಗಳಾಗಿ ಮಾಡಬೇಕು. ಒಳಗಿನ ಮೆತ್ತಗಿನ ತಿರುಳಿನ ಭಾಗವನ್ನು ತೆಗೆದುಹಾಕಿ ಹೋಳುಗಳ ಸಿಪ್ಪೆ ಹರೆಯಬೇಕು. ಸುಣ್ಣದ ತಿಳಿ ನೀರಿಗೆ ಮೂರರಷ್ಟು ನೀರು ಸೇರಿಸಿ, ಅದರಲ್ಲಿ ಹೋಳುಗಳನ್ನು ಅರ್ಧ ಗಂಟೆ ಕಾಲ ನೆನೆಸಬೇಕು. ಸ್ಟೇನ್‌ಲೆಸ್ ಸ್ಟೀಲ್ ಸೂಜಿ ಅಥವಾ ಮುಳ್ಳು ಚಮಚೆಗಳಿಂದ ಹೋಳುಗಳ ಸುತ್ತಲೂ ಚುಚ್ಚಬೇಕು. ಅನಂತರ ಈ ಹೋಳುಗಳನ್ನು ಅಗತ್ಯವಾದ ಆಕಾರಕ್ಕೆ ಕತ್ತರಿಸಿ, ದುರ್ಬಲ ಸುಣ್ಣದ ತಿಳಿ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಒಂದು ರಾತ್ರಿ ಬಿಡಬೇಕು. ಶೇಕಡಾ ೨ – ೩ ಪಟಿಕ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಕುದಿಸಿ, ಅದಕ್ಕೆ ಹೋಳುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಕುದಿಸಿದಾಗ ಅವು ಮೃದುವಾಗುತ್ತವೆ; ಅನಂತರ ಅವುಗಳನ್ನು ಹರಿಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಬೆಳ್ಳಗಿರುವ ಹೋಳುಗಳು ಬೇಕಾದರೆ ಸ್ವಲ್ಪ ಸೋಡಿಯಂ ಸಲ್ಫೈಟನ್ನು ಪಟಿಕ ದ್ರಾವಣ ಕುದಿಯುವಾಗ ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ಅದರ ಅರ್ಧ ತೂಕದಷ್ಟು ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಒಂದರ ಮೇಲೊಂದು ಪದರವಿರುವಂತೆ ಒಂದು ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಬೇಕು; ಇದನ್ನು ೨೪ ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಹಾಗೆಯೇ ಬಿಡಬೇಕು. ಹೋಳುಗಳಿಂದ ಸಾಕಷ್ಟು ರಸ ಹೊರಬಂದು ಸಕ್ಕರೆ ದ್ರಾವಣವಾಗುತ್ತದೆ. ಆಗ ಪಾಕದ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ಸುಮಾರು ೩೬೦ – ೩೮೦ ಇರುತ್ತದೆ. ಹೆಚ್ಚು ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ, ಅದು ೫೯೦ – ೬೦೦ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ಆಗುವಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಪ್ರತಿ ನೂರು ಪೌಂಡ್ ಸಕ್ಕರೆಗೆ ಒಂದು ಔನ್ಸ್ ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಅಥವಾ ಟಾರ್ಟರಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಇದಲ್ಲದಿದ್ದರೆ, ಬಳಸಿದ ಸಕ್ಕರೆಯ ಶೇಕಡಾ ೨೫ ಭಾಗದಷ್ಟು ಇನ್‌ವರ್ಟ್ ಸಕ್ಕರೆ ಅಥವಾ ಕಾರ್ನ್‌ಸಿರಪ್ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಹೋಳುಗಳೊಡನೆ ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕವನ್ನು ೧೦ ನಿಮಿಷ ಕುದಿಸಿ, ೨೪ ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಬಿಡಬೇಕು. ದಿನ ಬಿಟ್ಟು ದಿನ ೫೦ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ಏರುವಂತೆ ಹೆಚ್ಚು ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ ಕುದಿಸುವುದನ್ನು ೭೦೦ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ಬರುವವರೆಗೆ ಮುಂದುವರಿಸಬೇಕು. ಹೋಳುಗಳನ್ನು ಪಾಕದಲ್ಲಿಯೇ ೪-೬ ವಾರಗಳ ಕಾಲ ಬಿಡಬೇಕು. ಇದನ್ನೇ ಪೇಥಾ ಪ್ರಿಸರ್ವ್ ಎನ್ನುವುದು. ಸಿಹಿ ಹಳಕು ತಯಾರಿಸಲು ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಕುದಿಸಿ, ಬಿಸಿಯಿದ್ದಾಗ ಪಾಕ ಬಸಿಯಬೇಕು. ನುಣ್ಣಗೆ ಪುಡಿ ಮಾಡಿದ ಸಕ್ಕರೆಯಲ್ಲಿ ಹೋಳುಗಳನ್ನು ಹೊರಳಿಸಿ ತಟ್ಟೆಗಳಲ್ಲಿಟ್ಟು ಕೊಠಡಿಯ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸಬೇಕು.
ಅನಾನಸ್ : ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಲು ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನು ಇಲ್ಲಿಯೂ ಅನುಸರಿಸಬೇಕು. ಸ್ಟೇನ್‌ಲೆಸ್ ಸ್ಟೀಲ್ ಅಥವಾ ಮುಳ್ಳು ಚಮಚೆಗಳಿಂದ ಹಣ್ಣಿನ ಬಿಲ್ಲೆಗಳನ್ನು ಎರಡೂ ಬದಿಗಳಿಂದ ಚುಚ್ಚಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಹಣ್ಣು ಸಕ್ಕರೆ ಹೀರಿಕೊಳ್ಳಲು ಅನುಕೂಲವಾಗುತ್ತದೆ. ಹಣ್ಣನ್ನು ಶೇಕಡಾ ೨.೦ ರ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ೨೪ ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಬಿಡಬೇಕು; ಅನಂತರ ದ್ರಾವಣದ ಪ್ರಬಲತೆಯನ್ನು ಶೇಕಡಾ ೮.೦ ಕ್ಕೆ ಏರಿಸಬೇಕು. ಸ್ವಲ್ಪ ಹುದುಗು ಬರುವವರೆಗೆ ಹಣ್ಣನ್ನು ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿಡಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಹಣ್ಣು ಮೃದುವಾಗುತ್ತದೆ. ಇವುಗಳನ್ನು ೧೨ ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ನೆನೆಯಿಸಿ, ಹಲವು ಬಾರಿ ನೀರು ಬದಲಾಯಿಸಿದಾಗ, ಹಣ್ಣಿನಲ್ಲಿರುವ ಉಪ್ಪು ನಿರ್ಮೂಲವಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ಹಣ್ಣನ್ನು ತಕ್ಷಣ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬಹುದು ಇಲ್ಲವೇ ಹಣ್ಣು ದೊರೆಯುವ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಬಳಸುವುದಾದರೆ, ಹೊಸದಾಗಿ ತಯಾರಿಸಿದ ಶೇಕಡಾ ೮.೦ ರ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಶೇಖರಿಸಿಡಬೇಕು. ಈ ದ್ರಾವಣಕ್ಕೆ ಪ್ರತಿ ದಶಲಕ್ಷ ಭಾಗ ಹಣ್ಣಿಗೆ ೩೫೦ ಭಾಗ ಇರುವಂತೆ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಕುದಿಸಿದಾಗ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ಮತ್ತು ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು ಬೇರೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಹಣ್ಣನ್ನು ಶೇಕಡಾ ೩೦೦ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕದಲ್ಲಿಡಬೇಕು; ಈ ಪಾಕದಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ ೦.೧ ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಅಥವಾ ಟಾರ್ಟರಿಕ್ ಆಮ್ಲವಿರಬೇಕು. ಪಾಕವನ್ನು ೧೦ ನಿಮಿಷ ಕಾಲ ಕುದಿಸಬೇಕು. ಪ್ರತಿದಿನ ಪಾಕದ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ೫೦ ಏರಿಸುತ್ತ ಅದು ೫೦೦ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ಗೆ ಬರುವಾಗ ಕುದಿಸಬೇಕು. ಈ ಹಂತದಲ್ಲಿ ಪಾಕದ ಆಮ್ಲೀಯತೆಯನ್ನು ಕಂಡುಹಿಡಿಯಲು ರಾಸಾಯನಿಕ ವಿಶ್ಲೇಷಣೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಅಗತ್ಯವಿದ್ದರೆ ಹೆಚ್ಚು ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸಿ, ಪಾಕದ ಒಟ್ಟು ಆಮ್ಲೀಯತೆ ಶೇಕಡಾ ೦.೧ ಬರುವಂತೆ ನೋಡಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಇದಕ್ಕೆ ಬದಲಾಗಿ ಸೇರಿಸಿದ ಸಕ್ಕರೆಯ ಶೇಕಡಾ ೨೫ರಷ್ಟು ಕಾರ್ನ್‌ಸಿರಪ್ ಅಥವಾ ಇನ್‌ವರ್ಟ್ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಪಾಕದ ಪ್ರಬಲತೆ ೭೦೦ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ಬರುವವರೆಗೆ ಇದೇ ರೀತಿ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸುತ್ತ ಇರಬೇಕು. ಈ ಪಾಕದಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣನ್ನು ೧೦ ದಿವಸಗಳ ಕಾಲ ಬಿಡಬೇಕು. ಆಗ ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ ಮೊಹರು ಮಾಡಲು ಪ್ರಿಸರ್ವ್ ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ. ಅದನ್ನು ಸಿಹಿ ಹಳಕುಗಳಾಗಿ ಮಾಡಬೇಕಾದರೆ ಪಾಕದ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ನ್ನು ೭೫೦ ಗೆ ಏರಿಸಬೇಕು. ಅನಂತರ ಹಣ್ಣನ್ನು ಪುನಃ ೧೦ ದಿವಸಗಳ ಕಾಲ ಪಾಕದಲ್ಲಿ ಬಿಡಬೇಕು.
ಸ್ಟ್ರಾಬೆರ್ರಿ : ಉತ್ತಮ ಬಣ್ಣ ಹಾಗೂ ವಾಸನೆಯಿರುವ ದೃಢವಾದ, ಮಾಗಿರುವ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಆರಿಸಿ ವಿಂಗಡಿಸಬೇಕು. ಹಣ್ಣಿನ ಹಸುರಾಗಿರುವ ತೊಟ್ಟು ಕಿತ್ತು ಹಾಕಿ, ಅಂಟಿಕೊಂಡಿರುವ ಕೊಳಕನ್ನು ತೊಳೆದು ಶುಚಿ ಮಾಡಬೇಕು. ಹಣ್ಣಿನ ಸಮ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು ಸ್ವಲ್ಪ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ, ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಪಾತ್ರೆಗೆ ಸುರಿದು, ಬೆಚ್ಚಗಾಗುವಂತೆ ಕಾಯಿಸಬೇಕು. ಆಗ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆ ಕರಗುತ್ತದೆ. ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಕಶ್ಮಲ ವಸ್ತುಗಳು ನೊರೆಯಾಗಿ ಬರುತ್ತವೆ. ಆಗಿಂದಾಗ್ಯೆ ಈ ನೊರೆಯನ್ನು ತೆಗೆದುಹಾಕುತ್ತಿರಬೇಕು. ಅನಂತರ ಈ ಪಾಕವನ್ನು ೨೨೦೦ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಯ ಮಟ್ಟದವರೆಗೆ ಕುದಿಸಬೇಕು. ಆ ಬಳಿಕ ೨೦೦೦ ಫ್ಯಾ. ವರೆಗೆ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಿ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಹಣ್ಣು ಪಾಕದಲ್ಲಿ ತೇಲದಂತೆ, ಅದರ ಮೇಲೆ ತಂತಿಯ ತಟ್ಟೆಯನ್ನಿಟ್ಟು ೨೪ ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಬಿಡಬೇಕು; ಈ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ೨೨೦೦ ಫ್ಯಾ. ಬರುವವರೆಗೆ ಕುದಿಸಬೇಕು. ಇದನ್ನೇ ಇನ್ನೊಂದು ಬಾರಿ ಪುನರಾವರ್ತಿಸಿದಾಗ ಪ್ರಿಸರ್ವ್ ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ.
೧೩. ಟೊಮೆಟೊ ಉತ್ಪನ್ನಗಳು
ಟೊಮೆಟೊ ರಸ
ಆಗತಾನೇ ಕಿತ್ತ ಟೊಮೆಟೋ ರುಚಿಕರವಾಗಿದ್ದು ಚೈತನ್ಯದಾಯಕವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಈ ಹಣ್ಣಿನಲ್ಲಿ ವಿಟಮಿನ್(ಜೀವಸತ್ವ)ಗಳು ಅದರಲ್ಲೂ ‘ವಿಟಮಿನ್ ಸಿ’ ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿರುತ್ತದೆ. ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಬೇಸಿಗೆ ಹಾಗೂ ಚಳಿಗಾಲದಲ್ಲಿ ಟೊಮೆಟೊ ಬೆಳೆಯುತ್ತದೆ. ಚಳಿಗಾದಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುವ ಹಣ್ಣಿನಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಘನವಸ್ತುಗಳಿರುವುದರಿಂದ ಅವು ಉತ್ತಮವೆನಿಸಿವೆ. ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಎರಡು ಬಗೆಯ ಟೊಮೆಟೊ ಬೆಳೆಯುತ್ತದೆ. ದೊಡ್ಡದಾಗಿ ಗುಂಡಗಿರುವವು ಒಂದು ಬಗೆಯಾದರೆ, ಸಣ್ಣದಾಗಿ ಅಂಡಾಕೃತಿಯಿರುವ ಹಣ್ಣುಗಳು ಇನ್ನೊಂದು ಬಗೆಯವು. ಇತರ ದೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಮಾರ್‌ಗ್ಲೋಬ್, ಸಾನ್ ಜೋಸ್ ಮುಂತಾದ ಹಲವು ಬಗೆಯ ಟೊಮೆಟೊಗಳನ್ನು ಬೆಳೆಯುತ್ತಾರೆ. ಇದು ಶೇಖರಿಸಿಡಲು ಮತ್ತು ಸಂಸ್ಕರಿಸಲು ಉತ್ತಮ ತಳಿಯೆನಿಸಿವೆ.
ಮಾಗುವ ಟೊಮೆಟೋದ ಬಣ್ಣ ಹಸುರಿನಿಂದ, ತಿಳಿಬಿಳುಪು ಆಗಿ ಅನಂತರ ಹಳದಿ ಮತ್ತು ಕೆಂಪು ಬಣ್ಣಕ್ಕೆ ತಿರುಗುತ್ತದೆ. ಕೆರೊಟಿನ್ ಇರುವುದರಿಂದ ಹಣ್ಣಿಗೆ ಹಳದಿ ಬಣ್ಣ ಬರುತ್ತದೆ. ಹಣ್ಣಿನ ನಾರಿನ ಎಳೆಗಳಲ್ಲಿ ಲೈಕೋಪಿನ್ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾದಾಗ ಅದು ಕೆಂಪಾಗುತ್ತದೆ.
ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ವರ್ಷವಿಡೀ ಟೊಮೆಟೊ ದೊರೆಯುವುದರಿಂದ ಟೊಮೆಟೊ ಉತ್ಪನ್ನಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವ ಕೈಗಾರಿಕೆಯನ್ನು ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲೂ ಪ್ರಾರಂಭಿಸಿ ಅಭಿವೃದ್ಧಿಯಾಗುವಂತೆ ಮಾಡಬಹುದು. ಟೊಮೆಟೊ ಹಣ್ಣಿನ ಉತ್ಪನ್ನಗಳ ಗುಣಮಟ್ಟವನ್ನು ಅವುಗಳ ಬಣ್ಣವೇ ನಿರ್ಧರಿಸುತ್ತದೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಟೊಮೆಟೋದಲ್ಲಿರುವ ಕೆಂಪು ಬಣ್ಣವೇ ಆಧಾರ. ಉತ್ತಮ ಬಗೆಯ ಉತ್ಪನ್ನ ಪಡೆಯಬೇಕಾದರೆ ಈ ಮುಂದಿನ ಕೆಲವು ನಿಯಮಗಳನ್ನು ಗಮನದಲ್ಲಿಡಬೇಕು :
೧. ಆದಷ್ಟು ಗಿಡದಲ್ಲೇ ಮಾಗಿದ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಹಣ್ಣಿನಲ್ಲಿ ಹಳದಿ ಮತ್ತು ಹಸುರು ಭಾಗಗಳು ಇದ್ದರೆ ಅವು ಹಣ್ಣಿನ ಕೆಂಪುಬಣ್ಣವನ್ನು ಮುಚ್ಚುವುದಲ್ಲದೆ ಹಣ್ಣು ಉತ್ಕರ್ಷಣ ಕ್ರಿಯೆಯಿಂದ ಕಂದುಬಣ್ಣಕ್ಕೆ ತಿರುಗುತ್ತದೆ.
೨. ಕಬ್ಬಿಣದ ಯಂತ್ರೋಪಕರಣಗಳನ್ನು ಖಂಡಿತವಾಗಿ ಬಳಸಬಾರದು. ಟೊಮೆಟೊ ಹಣ್ಣಿನ ಕೆಂಪುಬಣ್ಣಕ್ಕೆ ಕಾರಣವಾದ ಲೈಕೋಪಿನ್ (ಕೆರೋಟಿನ್‌ನ ಸ್ವಯಂ ಉತ್ಕರ್ಷಣೆ ಕ್ರಿಯೆಗೊಳಗಾಗುವ ಐಸೋಮರ್) ಕಬ್ಬಿಣದೊಡನೆ ಸಂಪರ್ಕ ಹೊಂದಿದಾಗ ಕಂದುಬಣ್ಣ ಪಡೆಯುತ್ತದೆ. ಟೊಮೆಟೊ ಹಣ್ಣು ಅಥವಾ ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಟ್ಯಾನಿನ್‌ನೊಡನೆ ಕಬ್ಬಿಣ ಸಂಪರ್ಕಹೊಂದಿದಾಗ ಕಬ್ಬಿಣದ ರಾಸಾಯನಿಕಗಳನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುತ್ತವೆ. ಬಳಸುವ ಯಂತ್ರೋಪಕರಣಕ್ಕೆ ಗಾಜಿನ ಒಳಪದರವಿರಬೇಕು. ಇದರ ಬದಲು ಮೊನೆಲ್‌ಮೆಟಲ್ ಅಥವಾ ಸ್ಟೇನ್‌ಲೆಸ್ ಸ್ಟೀಲ್‌ದಾಗಿರಬೇಕು. ತಾಮ್ರದ ಯಂತ್ರೋಪಕರಣ ಬಳಸಿದಾಗ ಟೊಮೆಟೊ ಉತ್ಪನ್ನಗಳ ಬಣ್ಣ ಕೆಡುತ್ತದೆ.
೩. ಉತ್ಪನ್ನಗಳನ್ನು ದೀರ್ಘಕಾಲ ಕಾಯಿಸಬಾರದು. ಸಿದ್ಧವಾದ ತಕ್ಷಣ ಇವುಗಳನ್ನು ತಣ್ಣಗೆ ಆರಿಸಬೇಕು.
ಟೊಮೆಟೊ ರಸದ ಕಾಕ್‌ಟೇಲ್, ಕೆಚಪ್; ಸಾಸ್, ಸಾರು (ಸೂಪ್) ಮತ್ತು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಸಾಸ್‌ಗಳು ಈ ಹಣ್ಣಿನಿಂದ ತಯಾರಿಸಬಹುದಾದ ಇತರ ಪ್ರಮುಖ ಉತ್ಪನ್ನಗಳು. ಇವುಗಳನ್ನು ತಯರಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನು ಈ ಕೆಳಗೆ ಕೊಡಲಾಗಿದೆ.
ಟೊಮೆಟೊ ರಸ
ಟೊಮೆಟೊ ರಸ ತಯಾರಿಸಲು ಗಿಡದಲ್ಲಿ ಮಾಗಿದ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಮಾತ್ರ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಹಸುರಾದ ಗಾಯವಿರುವ ಮತ್ತು ಮಿತಿಮೀರಿ ಮಾಗಿರುವ ಹಣ್ಣುಗಳು ಇದಕ್ಕೆ ಯೋಗ್ಯವಲ್ಲ. ಇಂಥವುಗಳಿಂದ ಉತ್ಪನ್ನದ ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳು ಕೆಡುತ್ತವೆ. ಮಿತಿಮೀರಿ ಮಾಗಿದ ಟೊಮೆಟೊದಿಂದ ತೆಗೆದ ರಸ ತೆಳುವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಅಲ್ಲದೆ ಅಹಿತವಾದ ರುಚಿ ಮತ್ತು ವಾಸನೆಯಿರುತ್ತದೆ.
ರಸದ ಉತ್ಪಾದನೆಯ ಪ್ರಮಾಣ, ಬಣ್ಣ ಮತ್ತು ವಾಸನೆ ಬಳಸಿದ ಹಣ್ಣಿನ ತಳಿ, ಮಾಗಿರುವ ಮಟ್ಟ ಮತ್ತು ಬೆಳೆವ ಪ್ರದೇಶವನ್ನವಲಂಬಿಸಿರುತ್ತದೆ. ಉತ್ತಮ ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳಿಂದ ಕೂಡಿದ ರಸ ಪಡೆಯಲು ಈ ಮುಂದಿನ ಅಂಶಗಳನ್ನು ಗಮನದಲ್ಲಿಡಬೇಕು :
೧. ರಸಕ್ಕೆ ಕಡುಗೆಂಪು ಬಣ್ಣವಿರಬೇಕು. ಟೊಮೆಟೊ ರಸದಲ್ಲಿಯ ಕೆಂಪು ಬಣ್ಣ ಅದರ ನಾರಿನಿಂದ ಬರುವುದರಿಂದ, ಈ ಅಂಶವು ಹಣ್ಣಿನ ರಸದಲ್ಲಿ ಆದಷ್ಟು ಹೆಚ್ಚು ಇರುವಂತೆ ನೋಡಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು.
೨. ರಸಕ್ಕೆ ವಿಶಿಷ್ಟವಾದ ಟೊಮೆಟೊ ವಾಸನೆಯಿರಬೇಕು.
೩. ರಸದ ಆಮ್ಲೀಯತೆ ಸುಮಾರು ಶೇಕಡಾ ೦.೪ ರಷ್ಟಿರಬೇಕು.
೪. ಆಗತಾನೆ ಕಿತ್ತ ಹಣ್ಣಿನಲ್ಲಿರಬಹುದಾದ ವಿಟಮಿನ್‌ಗಳು ರಸದಂತಿರಬೇಕು. ಈ ರೀತಿ ಅವು ರಸದಲ್ಲಿರುವುದು ರಸ ಹಿಂಡಿದ ಬಗೆಯನ್ನವಲಂಬಿಸಿರುತ್ತದೆ. ಶಾಖ ಮತ್ತು ರಸ ಉತ್ಪಾದಿಸುವ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ನಡೆಯುವ ಉತ್ಕರ್ಷಣ ಕ್ರಿಯೆಯನ್ನು ತಡೆಯುವ ಶಕ್ತಿ ಕೆರೋಟಿನ್‌ಗೆ ಇರುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ವಿಟಮಿನ್ ‘ಸಿ’ ಗಮನಾರ್ಹ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ನಷ್ಟವಾಗುತ್ತದೆ. ಅದರಲ್ಲೂ ರಸ ಶೋಧಿಸುವ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ನಡೆಯುವ ಉತ್ಕರ್ಷಣ ಕ್ರಿಯೆಯ ವೇಳೆಯಲ್ಲಿ ಇದು ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಾಗುತ್ತದೆ.
೫. ಒಂದೇ ಪ್ರದೇಶ ಹಾಗೂ ಜಾತಿಯ ಟೊಮೆಟೊ ಉಪಯೋಗಿಸಿದರೆ ತಯಾರಿಸಿದ ರಸದ ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳು ಒಂದೇ ಸಮನಾಗಿರುತ್ತವೆ. ಸೂಕ್ತ ರೀತಿ ಮಿಶ್ರಮಾಡಿದ ರಸವನ್ನು ಸಹ ಈ ಕಾರ್ಯಕ್ಕೆ ಬಳಸಬಹುದು.
ತೊಳೆಯುವುದು ಮತ್ತು ಕತ್ತರಿಸುವುದು : ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪ ತೊಳೆದರೆ ಪ್ರಯೋಜನವಿಲ್ಲ. ಇದರಿಂದ ಹಣ್ಣಿನ ಸಂದು, ಸುಕ್ಕುಗಟ್ಟಿದ ಜಾಗ, ಮಡಿಸಿದ ಸ್ಥಳ, ಬಿರುಕು ಮತ್ತು ತೊಟ್ಟಿನ ರಂಧ್ರಗಳಲ್ಲಿರಬಹುದಾದ ಬೂಷ್ಟುಗಳ ಎಳೆಗಳು ಮತ್ತು ಇತರ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಸುಲಭವಾಗಿ ಬೇರೆಯಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಆದುದರಿಂದ ಹರಿಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಟೊಮೆಟೊ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಚೆನ್ನಾಗಿ ಉಜ್ಜಿ ತೊಳೆಯಬೇಕು. ಈ ಕೆಲಸವನ್ನು ಭಾರಿ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ನಿರ್ವಹಿಸಲು ತಿರುಗುವ ತೊಳೆಯುವ ಯಂತ್ರವನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು.
ಹಣ್ಣನ್ನು ಕತ್ತರಿಸುವಾಗ ಬಹು ಎಚ್ಚರಿಕೆ ವಹಿಸಬೇಕು. ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣನ್ನು ಕತ್ತರಿಸುವಾಗ ಆಗುವ ನಷ್ಟ ಶೇಕಡಾ ೪.೦ – ೧೭.೦ ಇದು ಸರಾಸರಿ ಶೇಕಡಾ ೮.೦ ಎನ್ನಬಹುದು. ಈ ರೀತಿ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ನಷ್ಟವಾಗಲು ಹಲವು ಕಾರಣಗಳಿವೆ. ಮಾನಕ ದರ್ಜೆಯ ಹಣ್ಣಿನ ಅಭಾವ, ಕೀಳುವಾಗ ಕಂಡುಬರುವ ದೋಷಗಳು, ಸಾಗಾಣಿಕೆ ಮತ್ತು ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯ ಅಸಮರ್ಪಕ ವ್ಯವಸ್ಥೆಗಳೇ ಇದಕ್ಕೆ ಮುಖ್ಯ ಕಾರಣಗಳೆನ್ನಬಹುದು.
ಜಜ್ಜುವುದು : ಕತ್ತರಿಸಿದ ಬಳಿಕ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಕುದಿಸುವ ಮೊದಲು ಸಣ್ಣ ಸಣ್ಣ ಚೂರುಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಬೇಕು. ಇದರ ಬದಲು ಮರದ ಉರುಳೆಗಳಿಂದಲೂ ಹಣ್ಣನ್ನು ಜಜ್ಜಬಹುದು.
ತಿರುಳು ತಯಾರಿಸುವುದು : ಶಾಖ ಅಥವಾ ಶೀತವಿಧಾನದಿಂದ ಈ ಕಾರ್ಯ ನೆರವೇರಿಸಬಹುದು. ಈ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಕೆಳಗೆ ವಿವರಿಸಲಾಗಿದೆ :
ಶಾಖದಿಂದ ತಿರುಳು ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸುವುದು : ಜಜ್ಜಿದ ಹಣ್ಣನ್ನು ಉಗಿಯ ಹೊರಕವಚವಿರುವ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ಹಾಕಬೇಕು; ಇದಕ್ಕೆ ಅಲ್ಯುಮಿನಿಯಂ ಪಾತ್ರೆಯನ್ನು ಬಳಸಬಹುದು. ತಿರುಳು ಸಿದ್ಧವಾಗಲು ೩ – ೫ ನಿಮಿಷ ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ವಿಧಾನದಿಂದ ಕೆಳಗಿನ ಅನುಕೂಲಗಳಿವೆ :
೧. ಟೊಮೆಟೊ ಬೀಜ ಮತ್ತು ಸಿಪ್ಪೆಯಲ್ಲಿರುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ತಿರುಳಿನಲ್ಲಿರುವಂತೆ ಮಾಡಿದಾಗ, ತಿರುಳು ಮತ್ತು ರಸ ಬೇರೆಯಾಗುವುದನ್ನು ತಡೆಯಬಹುದು. ಕುದಿಯುವಾಗ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಬಿಡುಗಡೆಯಾಗಿ ತಿರುಳು ಮಂದವಾಗುತ್ತದೆ. ಪೆಕ್ಟಿನ್ನನ್ನು ಜಲವಿಶ್ಲೇಷಣೆ ಮಾಡಿ, ರಸವನ್ನು ತಿಳಿ ಮಾಡುವ ಪೆಕ್ಟೇಸ್ ಕಿಣ್ವಗಳು ಕುದಿಯುವ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ನಾಶವಾಗುತ್ತವೆ.
೨. ಕಾಯಿಸುವುದರಿಂದ ರಸವು ಭಾಗಶಃ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿ ರಹಿತವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ರಸ ಹುದುಗಲು ಕಾರಣವಾದ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳು ನಾಶವಾಗುತ್ತವೆ. ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ವಿಟಮಿನ್ ‘ಸಿ’ ನಾಶವಾಗಲು ಕಾರಣವಾದ ಉತ್ಕರ್ಷಣಕಾರಿ ಕಿಣ್ವಗಳ ಚಟುವಟಿಕೆಯೂ ನಾಶವಾಗುತ್ತದೆ.
೩. ಹಣ್ಣನ್ನು ಅಲ್ಪಕಾಲ ಬೇಯಿಸುವುದರಿಂದ ಸಿಪ್ಪೆಯಲ್ಲಿರುವ ಬಣ್ಣ ಬಿಡುಗಡೆಯಾಗುತ್ತದೆ.
೪. ಶೀತವಿಧಾನದಿಂದ ಹೊರಬರುವ ರಸಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ರಸ ಈ ವಿಧಾನದಿಂದ ಸಿಗುತ್ತದೆ.
ಶೀತದಿಂದ ತಿರುಳು ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸುವುದು : ಇದರಲ್ಲಿ ಟೊಮೆಟೊ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಜಜ್ಜಿ ಪಲ್ಪರ್ ಯಂತ್ರದ ಮೂಲಕ ಹಾಯಿಸಲಾಗುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಈ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಕೆಲವು ಲೋಪದೋಷಗಳು ಕಂಡುಬರುತ್ತವೆ. ಅವುಗಳೆಂದರೆ :
೧. ಶಾಖದಿಂದ ತಿರುಳು ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸುವ ವಿಧಾನಕ್ಕಿಂತ ಈ ವಿಧಾನ ಸ್ವಲ್ಪ ಕಷ್ಟಕರ; ದೊರೆಯುವ ರಸದ ಪ್ರಮಾಣವೂ ಕಡಿಮೆ.
೨. ರಸ ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಗಾಳಿ ಪ್ರವೇಶಿಸಲು ಅವಕಾಶವಿರುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ವಿಟಮಿನ್ ‘ಸಿ’ ಉತ್ಕರ್ಷಣಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಈಗಿನ ನವೀನ ಮಾದರಿಯ ಯಂತ್ರಗಳು ರಸದೊಡನೆ ಗಾಳಿ ಸಂಪರ್ಕವಾಗುವುದನ್ನು ಬಹುಮಟ್ಟಿಗೆ ತಡೆಯಬಲ್ಲವು.
೩. ಈ ವಿಧಾನದಿಂದ ಹಿಂಡಿದ ರಸಕ್ಕೆ ನಸುಗೆಂಪು ಬಣ್ಣವಿರುತ್ತದೆ.
೪. ರಸ ಕೆಡುವುದು, ಅದರಲ್ಲೂ ಪ್ರಾರಂಭದ ಹಂತಗಳಲ್ಲಿ ಹೀಗಾಗುವುದನ್ನು ತಪ್ಪಿಸಲು ಈ ವಿಧಾನವನ್ನು ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಮುಗಿಸಬೇಕು.
ಶಾಖದ ಸಹಾಯದಿಂದ ಪಡೆದ ರಸಕ್ಕಿಂತ ಶೀತದಿಂದ ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸಿದ ರಸಕ್ಕೆ ಭಿನ್ನವಾದ ವಾಸನೆ ಮತ್ತು ಮೃದುತ್ವವಿರುತ್ತದೆಂದು ಪೆನ್‌ಫೋರ್ಡ್ ತಿಳಿಸುತ್ತಾರೆ. ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯ ಅವಶ್ಯಕತೆಗನುಗುಣವಾಗಿ ಯಾವ ಬಗೆಯಿಂದ ತಿರುಳು ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸಬೇಕೆಂಬುದನ್ನು ಉತ್ಪಾದಕರು ನಿರ್ಧರಿಸಬೇಕು. ಶೀತದ ಸಹಾಯದಿಂದ ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸಿದ ತಿರುಳಿನ ರಸ ಹೆಚ್ಚು ತೀಕ್ಷ್ಣವಾಗಿದ್ದು ಆಮ್ಲೀಯವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಇತರ ಎಲ್ಲ ಭಾಗಗಳಿಗಿಂತ ಬೀಜದ ಸುತ್ತಲೂ ಇರುವ ರಸದಲ್ಲಿ ಆಮ್ಲದ ಅಂಶ ಹೆಚ್ಚಿಗಿರುತ್ತದೆ; ಆದರೆ ಇದೇ ಭಾಗದಲ್ಲಿರುವ ಸಕ್ಕರೆಯ ಅಂಶ ಬಹು ಅಲ್ಪ. ಈ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣಿನಲ್ಲಿ ಬೀಜಗಳಿರುವ ಭಾಗಕ್ಕೆ ಒತ್ತಡ ಬಿದ್ದು ಮೊದಲು ಇಲ್ಲಿಂದ ರಸ ಹೊರಬರುತ್ತದೆ. ಶಾಖದ ಸಹಾಯದಿಂದ ಪಡೆದ ರಸಕ್ಕಿಂತ ಇದು ತೆಳುವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಇದಕ್ಕೆ ಆಗ ತಾನೆ ಹಿಂಡಿದ ಹಣ್ಣಿನ ರಸದ ಉತ್ತಮ ವಾಸನೆಯಿರುತ್ತದೆ.
ರಸ ಹಿಂಡುವುದು : ತಿರುಳಿನಿಂದ ರಸ ಹಿಂಡಲು ಎರಡು ಬಗೆಯ ಯಂತ್ರಗಳಿವೆ. ಎಡೆಬಿಡದೆ ಕೆಲಸ ಮಾಡುವ ೧) ಸುರುಳಿ ಒತ್ತುಯಂತ್ರ (ಪ್ರೆಸ್) ಮತ್ತು ೨) ಸೈಕ್ಲೋನ್ ಅಥವಾ ಪಲ್ಟರ್.
೧) ಎಡೆಬಿಡದೆ ಕೆಲಸ ಮಾಡುವ ಸುರುಳಿ ಒತ್ತುಯಂತ್ರ (ಪ್ರೆಸ್) : ಇದರಲ್ಲಿ ಉದ್ದವಾದ ಒಂದು ಸುರುಳಿಯಾಕಾರದ ಸಾಧನವಿರುತ್ತದೆ. ಇದು ಒಂದು ತುದಿಯಿಂದ ಮತ್ತೊಂದು ತುದಿಗೆ ಬರುವಾಗ ಸಣ್ಣದಾಗುತ್ತ ಹೋಗುವ ಜರಡಿಗೆ ಬಂದು ಹಣ್ಣನ್ನು ಒತ್ತುತ್ತದೆ. ಈ ಸೂಕ್ಷ್ಮವಾದ ಜರಡಿಯಲ್ಲಿ ಪ್ರತಿ ಅಂಗುಲ ಉದ್ದಕ್ಕೆ ೨೫ ರಂಧ್ರಗಳಿರುತ್ತವೆ. ಇಂಥ ಪ್ರತಿ ರಂಧ್ರದ ಅಡ್ಡಳತೆ ೨೦/೧೦೦೦ ಅಂಗುಲ. ಜರಡಿಯ ಮೂಲಕ ರಸ ಹಾದುಹೋಗುತ್ತದೆ, ಇನ್ನೊಂದು ತುದಿಯಿಂದ ಸಿಪ್ಪೆ ಮತ್ತು ಬೀಜಗಳು ಹೊರಕ್ಕೆ ಹೋಗುತ್ತವೆ. ಈ ಯಂತ್ರ ಪ್ರತಿ ನಿಮಿಷಕ್ಕೆ ೨೫೦ ಬಾರಿ ತಿರುಗುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ಗಾಳಿ ಪ್ರವೇಶಿಸುವ ಅವಕಾಶ ತೀರ ಅಲ್ಪವೆನ್ನಬಹುದು. ಹೀಗೆ ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಗಾಳಿ ಪ್ರವೇಶಿಸದೆ ಇರಲೂ ಸಾಧ್ಯವಿರುತ್ತದೆ. ಹಾಪರ್ ಮೂಲಕ ಟೊಮೆಟೊಗಳು ಹಾದುಹೋಗುವಾಗ ಉಗಿಯ ಧಾರೆ ಅವುಗಳ ಮೇಲೆ ಬೀಳುತ್ತಿದ್ದರೆ, ಹಣ್ಣಿನಲ್ಲಿ ನಡೆಯಬಹುದಾದ ಉತ್ಕರ್ಷಣ ಕ್ರಿಯೆ ಮತ್ತು ವಿಟಮಿನ್ ನಾಶವಾಗದಂತೆ ತಡೆಗಟ್ಟಬಹುದು.
೨) ಸೈಕ್ಲೋನ್ ಅಥವಾ ಪಲ್ಪರ್ : ಟೊಮೆಟೊ ಹಣ್ಣಿನ ತಿರುಳನ್ನು ಈ ಯಂತ್ರದ ಮೂಲಕ ಹಾಯಿಸಿ ರಸ ಪಡೆಯಬಹುದು. ಆದರೆ ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಗಮನಾರ್ಹ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಗಾಳಿರಸದಲ್ಲಿ ಪ್ರವೇಶಿಸುವುದೇ ಈ ಯಂತ್ರದ ಮುಖ್ಯ ದೋಷವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಇದನ್ನು ತಪ್ಪಿಸಲು ಈ ಯಂತ್ರಕ್ಕೆ ವಿಶೇಷ ಬಗೆಯ ಜೋಡಣೆಗಳನ್ನು ಅಳವಡಿಸಬೇಕು. ಇತ್ತೀಚೆಗೆ ಇಂಥ ಸಾಧನಗಳು ದೊರೆಯುತ್ತವೆ. ಈ ವಿಧಾನದಿಂದ ತೆಗೆದ ರಸಗಳಲ್ಲಿ ಕರಗದ ಘನವಸ್ತುಗಳು ಅತಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಕಣಗಳಾಗಿ, ರಸದಲ್ಲಿಯೇ ದೀರ್ಘಕಾಲ ತೇಲುತ್ತಿರುವುದು ಕಂಡುಬರುತ್ತದೆ.
ಸಣ್ಣ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ರಸ ಪಡೆಯಲು ಟೊಮೆಟೊ ತಿರುಳನ್ನು ಒಂದು ಮಿಲಿ ಮೀಟರ್ ರಂಧ್ರಗಳಿರುವ ನಿಕ್ಕಲ್ ಅಥವಾ ಮೊನೆಲ್ ಮೆಟಲ್ ಜರಡಿಗಳ ಮೂಲಕ ಶೋಧಿಸಬಹುದು. ಈ ರೀತಿಯಿಂದ ಶೇಕಡಾ ೬೦ ಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚಾಗದಂತೆ ಟೊಮೆಟೊದಲ್ಲಿರುವ ರಸವನ್ನು ಮಾತ್ರ ಪಡೆಯಬಹುದು; ಇದಕ್ಕಿಂತ ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣ ಪಡೆಯಲು ಪ್ರಯತ್ನಿಸಿದಾಗ ರಸ ಮಂದವಾಗಿ ಅದರ ವಾಸನೆ ಕಟುವಾಗುತ್ತದೆ.
ಘನವಸ್ತುಗಳ ಮೊತ್ತ : ಸಾಧಾರಣವಾಗಿ ೬೮೦ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಟೊಮೆಟೊ ಹಣ್ಣಿನ ಒಟ್ಟು ಘನವಸ್ತುಗಳು ಸರಾಸರಿ ಶೇಕಡಾ ೫.೬೬ (ಸಾಪೇಕ್ಷ ಸಾಂದ್ರತೆ ೧.೦೨೪೦) ರಷ್ಟು ಇರುತ್ತದೆ. ಇದನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸಲು ಹಲವು ವಿಧಾನಗಳಿವೆ. ರಸವನ್ನು ಒಣಗಿಸಿ ತೂಕ ಮಾಡುವುದು, ವಕ್ರೀಕರಣ ಸೂಜಿಯಿಂದ ನಿರ್ಧರಿಸುವುದು ಮತ್ತು ಸ್ಪೆಸಿಫಿಕ್ ಗ್ರಾವಿಟಿ ಹೈಡ್ರೋಮೀಟರ್ (ವಿಶಿಷ್ಟ ಜಲಗುರುತ್ವ ಮಾಪಕ) ನಿಂದ ಕಂಡುಹಿಡಿಯುವುದು. ದೈನಂದಿನ ಕೆಲಸಕ್ಕೆ ವಿಶಿಷ್ಟ ಗುರುತ್ವ ವಿಧಾನವು ತೃಪ್ತಿಕರ ಫಲಿತಾಂಶವನ್ನು ನೀಡುತ್ತದೆ. ರಸವನ್ನು ದಪ್ಪ ಬಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ಹಿಂಡಿ, ೬೮೦ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಸ್ಪೆಸಿಫಿಕ್ ಗ್ರಾವಿಟಿ ಮೀಟರ್ (ಸಾಪೇಕ್ಷ ಸಾಂದ್ರತಾ ಜಲಗುರುತ್ವ ಮಾಪಕ)ನಿಂದ ನಿರ್ಧರಿಸಬೇಕು. ಬೇರೆ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ನಿರ್ಧರಿಸುವುದಾದರೆ ಅದಕ್ಕೆ ಸೂಕ್ತ ರೀತಿ ಉಷ್ಣತೆಯನ್ನು ಸರಿಪಡಿಸಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಇದಕ್ಕೆ ವಿಶಿಷ್ಟ ಗುರುತ್ವ ಮತ್ತು ಘನವಸ್ತುಗಳ ಸಂಬಂಧ ಸೂಚಿಸುವ ಮಾಪನ ಪಟ್ಟಿಯನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು.
ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು ಮತ್ತು ಸಕ್ಕರೆ : ರಸದ ಒಗಚನ್ನು ನಿರ್ಮೂಲ ಮಾಡಲು ಸರಾಸರಿ ಪ್ರತಿ ೧೦೦ ಗ್ಯಾಲನ್ ರಸಕ್ಕೆ ೪ – ೬ ಪೌಂಡ್ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು ಸೇರಿಸಬೇಕು.
ರಸದ ರುಚಿಯನ್ನು ಉತ್ತಮಗೊಳಿಸಲು ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸುವುದೂ ಉಂಟು. ಲಾಲ್‌ಸಿಂಗ್ ಮತ್ತು ಗಿರಿಧಾರಿಲಾಲ್‌ರವರು ರಸದ ಶೇಕಡಾ ೧.೦ ರಷ್ಟು ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಬೇಕೆಂದು ಸೂಚಿಸಿರುತ್ತಾರೆ. ಇದರಿಂದ ವಾಸನೆ ಉತ್ತಮಗೊಳ್ಳುವುದೆಂದು ಅವರ ಅಭಿಪ್ರಾಯ.
ತುಂಬುವುದು (ಪ್ಯಾಕಿಂಗ್) : ರಸವನ್ನು ಸೀಸೆಗಳು ಇಲ್ಲವೆ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಬಹುದು. ಆದರೆ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ರಸಕ್ಕೆ ಉತ್ತಮ ರುಚಿ, ಬಣ್ಣ ಮತ್ತು ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲ ಬಾಳುವ ಉತ್ತಮ ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳಿರುತ್ತವೆ.
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ತಿರುಳಿನಿಂದ ರಸ ಬೇರೆಯಾಗದಂತೆ ಮತ್ತು ರಸದ ಎಲ್ಲ ಭಾಗಗಳು ಒಂದೇ ರೀತಿ ಮಂದವಾಗಿರುವಂತೆ ಮಾಡಲು ರಸವನ್ನು ಸಮರೂಪಗೊಳಿಸಬೇಕು. ರಸವನ್ನು ಸುಮಾರು ೧೫೦೦ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಗೆ ಕಾಯಿಸಿ ಪ್ರತಿ ಚದರ ಅಂಗುಲಕ್ಕೆ ೧೦೦೦ ಪೌಂಡ್ ಒತ್ತಡವಿರುವ ಸಣ್ಣ ರಂಧ್ರದ ಮೂಲಕ ರಸ ಹಾದು ಹೋಗುವಂತೆ ಮಾಡಿದಾಗ ಕಣಗಳು ಸವರಿದಂತಾಗಿ ಎಲ್ಲ ಕಣಗಳೂ ಸಮಾನ ಗಾತ್ರ ಪಡೆಯುತ್ತವೆ. ರಸವನ್ನು ೧೮೦ – ೧೯೦೦ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಕಾಯಿಸಬೇಕು. ಬಿಸಿಯಾಗಿರುವ ರಸವನ್ನು ೧೨ – ೧೬ ಔನ್ಸ್ ಗಾತ್ರದ, ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿ ರಹಿತಗೊಳಿಸಿದ ಸೀಸೆಗಳಿಗೆ ತುಂಬಬೇಕು. ಗಾಳಿ ಪ್ರವೇಶಿಸದಂತೆ ಮುಚ್ಚಳಗಳನ್ನು ಮೊಹರು ಮಾಡಿ, ಸುಮಾರು ಅರ್ಧ ಗಂಟೆ ಕಾಲ ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದಾಗ ಅದರಲ್ಲಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳೆಲ್ಲ ನಾಶವಾಗುತ್ತವೆ.
ಎನಾಮಲ್ ಡಬ್ಬಿಗಳಿಗಿಂತ ಸಾದಾ ಡಬ್ಬಿಗಳೇ ಇದಕ್ಕೆ ಉತ್ತಮ, ಅಗತ್ಯವಿದ್ದರೆ ಎನಾಮಲ್ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಬಳಸಬಹುದು. ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲೂ ರಸವನ್ನು ೧೮೦ – ೧೯೦೦ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಗೆ ಕಾಯಿಸಿ, ಸ್ವಲ್ಪವೂ ಖಾಲಿ ಜಾಗವಿರದಂತೆ ತುಂಬಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ರಸದ ಬಣ್ಣ, ವಾಸನೆ ಮತ್ತು ವಿಟಮಿನ್ ‘ಸಿ’ ಗಮನಾರ್ಹವಾಗಿ ನಷ್ಟವಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಡಬ್ಬಿಗಳಿಗೆ ಮುಚ್ಚಳಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಅನಂತರ ಅವುಗಳ ಗಾತ್ರಕ್ಕನುಗುಣವಾಗಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬೇಕು.
ಸಂಸ್ಕರಣೆಯ ಬಳಿಕ ಹರಿಯುತ್ತಿರುವ ತಣ್ಣೀರಿನಲ್ಲಿ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ತಣ್ಣಗೆ ಆರಿಸಬೇಕು.
ಸಂಖ್ಯೆ ೧೦ ರ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಎಡೆಬಿಡದೆ ಕೆಲಸ ಮಾಡುವ ಶಾಖವಿನಿಮಯ ಯಂತ್ರಗಳಲ್ಲಿ ಕುದಿಯುವ ಬಿಂದುವಿಗಿಂತ ಹೆಚ್ಚಿನ ಉಷ್ಣತೆಗೆ ಕಾಯಿಸಿ, ಪೂರ್ವ ಭಾವಿಯಾಗಿಯೇ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿ ರಹಿತವಾಗಿ ಮಾಡಬಹುದು ಎಂದು ಟ್ರೆಸಲರ್, ಜೊಸ್‌ಲಿನ್ ಮತ್ತು ಮಾರ್ಷ್‌ರವರು ಅಭಿಪ್ರಾಯಪಡುತ್ತಾರೆ. ಈ ಕೆಳಗೆ ಕಾಣಿಸಿರುವ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ಉಷ್ಣತೆ ಕಾಲಗಳ ಸಂಬಂಧವು ಸುಮಾರಾಗಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ನಾಶದ ಮೌಲ್ಯಕ್ಕೆ ಸರಿಸಮಾನವಾಗಿದೆಯೆಂದು ಭಾವಿಸಲಾಗಿದೆ :
	ರಸದ ಉಷ್ಣತೆ ೦ ಫ್ಯಾ.
	ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಇಡಬೇಕಾದ ಕಾಲ ನಿಮಿಷಗಳು

	೨೪೦
	೩.೩

	೨೪೫
	೧.೫

	೨೫೦
	೦.೭

	೨೫೫
	೦.೩೨

	೨೬೩
	೦.೧೫

	೨೬೫
	೦.೦೭


ಈ ವಿಧಾನ ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್ ಥರ್ಮೊಆಸಿಡ್ಶುರೆನ್ಸ್ ಎಂಬ ನಿರಸ ಹುಳಿ ಬರಿಸುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ನಾಶಮಾಡಲು ಉಪಯುಕ್ತವಾಗಿದೆ. ರಸವನ್ನು ಸೀಸೆಗಳಿಗೆ ತುಂಬುವ ಮುನ್ನ ಕುದಿಯುವ ಬಿಂದುವಿಗಿಂತ ಸ್ವಲ್ಪ ಕಡಮೆ ಉಷ್ಣತೆಗೆ ಬರುವಂತೆ ತಂಪುಗೊಳಿಸಬೇಕು. ಆದರೂ ಈ ಉಷ್ಣತೆ ಧಾರಕಗಳನ್ನು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವರಹಿತವಾಗಿ ಮಾಡುವಂತಿರಬೇಕು.
ರಸದ ವಿಶ್ಲೇಷಣೆ : ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ದೊರೆಯುವ ನಾಲ್ಕು ವಿದೇಶಿ ಹಾಗೂ ಎರಡು ಸ್ವದೇಶಿ ಟೊಮೆಟೊಗಳ ರಸಗಳನ್ನು ವಿಶ್ಲೇಷಣೆ ಮಾಡಿ ಕೋಷ್ಟಕ ೨೧ರಲ್ಲಿ ಕಾಣಿಸಿದಂತೆ ಲಾಲ್‌ಸಿಂಗ್ ಮತ್ತು ಗಿರಿಧಾರಿಲಾಲ್ ವಿವರಗಳನ್ನು ನೀಡಿದ್ದಾರೆ.
ಟೊಮೆಟೊ ಪ್ಯೂರಿ
ಬೀಜ ಮತ್ತು ಸಿಪ್ಪೆರಹಿತವಾಗಿರುವ ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದ ಟೊಮೆಟೊ ತಿರುಳನ್ನು ಹಾಗೆಯೇ ಬಿಟ್ಟಾಗ ಇಲ್ಲವೇ ಉಪ್ಪು ಸೇರಿಸಿದಾಗ ಟೊಮೆಟೊ ಪ್ಯೂರಿ ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ. ಇಂಥ ಪ್ಯೂರಿಯಲ್ಲಿ  ಶೇಕಡಾ ೮.೩೭ ರಷ್ಟು ಉಪ್ಪುರಹಿತ ಘನವಸ್ತುಗಳಿದ್ದರೆ ಆಗ ಅದನ್ನು ಮಧ್ಯಮ ಟೊಮೆಟೊ ಪ್ಯೂರಿ ಎನ್ನುತ್ತಾರೆ. ಇದನ್ನು ಮತ್ತಷ್ಟು ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿ ಶೇಕಡಾ ೧೨ ಕ್ಕಿಂತ ಕಡಮೆ ಘನವಸ್ತುಗಳು ಇಲ್ಲದಿದ್ದರೆ ಅದನ್ನು ‘ಸಾಂದ್ರ ಟೊಮೆಟೊ ಪ್ಯೂರಿ’ ಎನ್ನುತ್ತಾರೆ.
ತಯಾರಿಕೆ : ಮೊದಲು ಟೊಮೆಟೊ ತಿರುಳನ್ನು ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸಬೇಕು. ಇದಕ್ಕೆ ಗಿಡದ ಮೇಲೆ ಮಾಗಿರುವ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಮಾತ್ರ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಇದನ್ನು ಟೊಮೆಟೊ ರಸ ತಯಾರಿಸುವಂತೆ ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸಬೇಕು.
ತಿರುಳನ್ನು ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸುವುದು : ಇದಕ್ಕೆ ಎರಡು ಬಗೆಯ ಪಾತ್ರೆಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಮೊದಲನೆಯದು ಬೇಯಿಸುವ ತೆರೆವ ಪಾತ್ರೆಯಾದರೆ ಎರಡನೆಯದು ನಿರ್ವಾತರೀತಿ ಬೇಯಿಸುವ ಪಾತ್ರೆಗಳು.
ತೆರೆದು ಬೇಯಿಸುವ ಪಾತ್ರೆ : ಸಣ್ಣ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಾದರೆ ಇದಕ್ಕೆ ಅಲ್ಯೂಮಿನಿಯಮ ಡಬರಿಗಳೇ ಸಾಕು. ದೊಡ್ಡ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಾದರೆ, ಗಾಜಿನ ಒಳಪದರವಿರುವ ತೊಟ್ಟಿಗಳು ಅಥವಾ ಸ್ಟೇನ್‌ಲೆಸ್ ಸ್ಟೀಲ್ ತೊಟ್ಟಿಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಮೊನೆಲ್ ಮೆಟಲ್ ಅಥವಾ ಫ್ಲಾಷ್ ಸುರುಳಿ ಜೋಡಿಸಿರುವ ನಿಕ್ಕಲ್ ತೊಟ್ಟಿಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸುವುದು ತೆರೆದ ಪಾತ್ರೆಯಾದರೂ ಇದರಲ್ಲಿ ಹಲವು ಅನಾನುಕೂಲತೆಗಳಿವೆ ; ರಸ ಕುದಿಯುವಾಗ ಗಾಳಿಯಲ್ಲಿರುವ ಆಮ್ಲಜನಕದೊಡನೆ ಸಂಪರ್ಕ ಹೊಂದಿ, ವಿಟಮಿನ್ ‘ಸಿ’ ನಾಶವಾಗುತ್ತದೆ. ಇದಲ್ಲದೆ ಇದರಿಂದ ರಸಕ್ಕೆ ಕಂದು ಬಣ್ಣ ಬರುತ್ತದೆ. ವಿಶೇಷ ರೀತಿಯ ಯಂತ್ರೋಪಕರಣ ಬಳಸಿದಾಗ ಮಾತ್ರ ಗಾಳಿಯು ರಸದಲ್ಲಿ ಪ್ರವೇಶಿಸುವುದನ್ನು ಮತ್ತು ವಿಟಮಿನ್ ‘ಸಿ’ ನಷ್ಟವಾಗುವುದನ್ನು ತಡೆಯಬಹುದು ಎಂದು ಲಾಲ್‌ಸಿಂಗ್ ಮತ್ತು ಗಿರಿಧಾರಿಲಾಲ್‌ರವರು ತಿಳಿಸುತ್ತಾರೆ. ರಸ ಕುದಿಯುವಾಗ ಅದಕ್ಕೆ ಬೆಣ್ಣೆ ಇಲ್ಲವೇ ಖಾದ್ಯಯೋಗ್ಯ ಎಣ್ಣೆಯನ್ನು ಸೇರಿಸಿದರೆ ನೊರೆ ಬರುವುದು, ರಸ ಹೊರಗೆ ಸುರಿಯುವುದು, ವಿಪರೀತ ಅಂಟಾಗುವುದು ಅಥವಾ ರಸ ಸುಟ್ಟ ವಾಸನೆಯನ್ನು ಪಡೆಯುವುದು ಮುಂತಾದುವುಗಳನ್ನು ತಡೆಗಟ್ಟಬಹುದು. ಇಷ್ಟೇ ಅಲ್ಲದೆ ಅದು ಉತ್ಕರ್ಷಣ ಕ್ರಿಯೆಯನ್ನು ಕಡಮೆ ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಈಗ ನಿರ್ವಾತ ಪಾತ್ರೆ ವಿಧಾನದಿಂದ ಉತ್ತಮ ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳಿರುವ ರಸ ತಯರಿಸುವ ವಿಧಾನವು ತೆರೆದ ಪಾತ್ರೆಯ ವಿಧಾನದ ಸ್ಥಾನವನ್ನು ಆಕ್ರಮಿಸಿದೆ.
ನಿರ್ವಾತ ಪಾತ್ರೆ : ನಿರ್ವಾತ ಪಾತ್ರೆ ಯಂತ್ರ ಸ್ಥಾಪಿಸಲು ಹೆಚ್ಚು ಖರ್ಚು ತಗಲುತ್ತದೆ. ಈ ವಿಧಾನದ ಪ್ರಮುಖ ಅನುಕೂಲತೆಗಳೆಂದರೆ ರಸವನ್ನು ಕಡಮೆ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಎಂದರೆ ೧೬೦೦ ಫ್ಯಾ.ನಲ್ಲಿ ಕುದಿಸಬಹುದು. ಇದರಿಂದ ಟೊಮೆಟೊದಲ್ಲಿದ್ದ ಬಣ್ಣ ಮತ್ತು ವಾಸನೆಗಳು ಬಹುಪಾಲು ಉಳಿಯುತ್ತವೆ. ಕುದಿಯುವಾಗ ಗಾಳಿಯೂ ಹೊರಗೆ ಹೊರಟುಹೋಗುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ಅಲ್ಲಿ ನಡೆಯಬಹುದಾದ ಉತ್ಕರ್ಷಣೆ ಕ್ರಿಯೆ ಅಥವಾ ವಿಟಮಿನ್ ‘ಸಿ’ ನಷ್ಟದ ಪ್ರಮಾಣ ತೀರ ಅತ್ಯಲ್ಪವಾಗುತ್ತದೆ. ಉತ್ಪನ್ನದ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ನಾಶ ಮಾಡಲು ಕೊನೆಯ ಹಂತದಲ್ಲಿ ನಿರ್ವಾತವನ್ನು ನಾಶಮಾಡಿ, ೨೧೨೦ ಫ್ಯಾ.ನಲ್ಲಿ ೧೦ ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಕುದಿಸಬೇಕು.
ತಿರುಳಿನ ಸಾಂದ್ರತೆ : ಟೊಮೆಟೊ ತಿರುಳನ್ನು ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಲು ಈ ಕೆಳಗಿನ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಬಳಸಬಹುದು.
ವಿಧಾನ ೧ : ಕುದಿಸುವ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿರುವ ಕಾಯಿಸುವ ಸುರುಳಿ ಮುಚ್ಚುವವರೆಗೆ ತಿರುಳು ಸುರಿಯಬೇಕು. ಕಾಯಿಸುವುದನ್ನು ಪ್ರಾರಂಭಿಸಿ, ಸ್ವಲ್ಪ ಹೊತ್ತಾದ ಬಳಿಕ ಮತ್ತಷ್ಟು ತಿರುಳು ಸೇರಿಸಿ, ಪಾತ್ರೆ ತುಂಬಿರುವಂತೆ ನೋಡಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಕಾಯಿಸುವುದನ್ನು ನಿಲ್ಲಿಸಿ ತಿರುಳಿನ ಘನಾಂಶವನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸಬೇಕು. ಅಗತ್ಯಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ಘನಾಂಶವಿದ್ದರೆ ಮತ್ತಷ್ಟು ರಸ ಸೇರಿಸಿ, ನಿಯತಮಟ್ಟಕ್ಕೆ ತರಬೇಕು. ನಿಯತಮಟ್ಟಕ್ಕಿಂತ ಕಡಮೆ ಸಾಂದ್ರತೆಯಿದ್ದರೆ, ಅಗತ್ಯ ಸಾಂದ್ರತೆ ಬರುವವರೆಗೆ ಕಾಯಿಸಬೇಕು. ಈ ವಿಧಾನ ಸುಲಭವೆಂದು ಕಾರ್ಖಾನೆಗಳಲ್ಲಿ ಇದನ್ನೇ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ.
ವಿಧಾನ ೨ : ಈ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ನಿಶ್ಚಿತ ಪ್ರಮಾಣದ ರಸವನ್ನು ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿ ಗೊತ್ತಾದ ಪ್ರಮಾಣದ ತಿರುಳು ಪಡೆಯಲಾಗುತ್ತದೆ. ಕುದಿಸುವ ತೊಟ್ಟಿಗೆ ಸುರುಳಿಗಳು ಮುಳುಗುವವರೆಗೆ ರಸ ಸುರಿಯಬೇಕು. ಕಾಯಿಸುವುದನ್ನು ಪ್ರಾರಂಭಿಸಿ ತೊಟ್ಟಿಯಲ್ಲಿ ಹಿಡಿಸುವಷ್ಟು ರಸ ತುಂಬಬೇಕು. ತಿರುಳು ತೀವ್ರವಾಗಿ ಕುದಿಯುವವರೆಗೆ ಕಾಯಿಸುವುದನ್ನು ಮುಂದುವರಿಸಬೇಕು. ತಾತ್ಕಾಲಿಕವಾಗಿ, ಉಗಿಯ ಸರಬರಾಜನ್ನು ನಿಲ್ಲಿಸಿ ಅಳೆಯುವ ಕಡ್ಡಿಯನ್ನು ಹಾಕಿ ತಿರುಳಿನ ಗಾತ್ರ ನಿರ್ಧರಿಸಬೇಕು. ಬಿಸಿಯಾಗಿರುವ ತಿರುಳನ್ನು ತೆಗೆದು ವಿಶಿಷ್ಟ ಗುರುತ್ವ ನೋಡಿ ತಿರುಳಿನಲ್ಲಿರುವ ಘನವಸ್ತುಗಳ ಪ್ರಮಾಣ ನಿರ್ಧರಿಸಬೇಕು. ಘನ ವಸ್ತುಗಳ ಪ್ರಮಾಣವನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುವಾಗಲೂ ಕುದಿಸುವುದನ್ನು ಮುಂದುವರಿಸುತ್ತಿರಬೇಕು. ಮಾಪನಪಟ್ಟಿಯಲ್ಲಿ ನಿರ್ಧರಿಸಿದ ಮಟ್ಟಕ್ಕೆ ತಿರುಳಿನ ವಿಶಿಷ್ಟ ಗುರುತ್ವ ಬರುವವರೆಗೆ ಕುದಿಸುವುದನ್ನು ಮುಂದುವರಿಸಬೇಕು. ಮೊದಲ ಮತ್ತು ಅಂತಿಮ ಗಾತ್ರಗಳನ್ನು ಕುದಿಯುವ ಬಿಂದುವಿನಲ್ಲಿ ನಿರ್ಧರಿಸುವುದರಿಂದ ಉಷ್ಣತೆಗೆ ಸಂಬಂಧಪಟ್ಟ ಯಾವುದೇ ಸರಿಪಡಿಸುವಿಕೆಯ ಅಗತ್ಯವೂ ಇಲ್ಲ.
ಅಂತಿಮ ಹಂತ : ರಸದಲ್ಲಿರುವ ಒಟ್ಟು ಘನವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಪ್ರಾರಂಭದಲ್ಲಿ, ಕುದಿಸುವಾಗ ಮತ್ತು ಅಂತಿಮವಾಗಿ ನಿರ್ಧರಿಸಲು ಸ್ಪೆಸಿಫಿಕ್ ಗ್ರಾವಿಟಿ ಹೈಡ್ರೋಮೀಟರ್ ಅಥವಾ ಅಬ್ಬೆ ಅಥವಾ ಪಾಕೆಟ್ ರಿರ್ಫ್ಯಾಕ್ಟೋಮೀಟರನ್ನು (ವಕ್ರೀಕರಣ ಮಾಪಕ) ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಇದನ್ನು ರಸವನ್ನು ನಿರ್ವಾತದಲ್ಲಿ ೭೦೦ C ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸಿ ನಿರ್ಧರಿಸಬಹುದು. ಮೊದಲಿನ ಎರಡು ವಿಧಾನಗಳು ಉಪಯೋಗಿಸಲು ಸುಲಭವಾದುದರಿಂದ ಹೆಚ್ಚು ಆಚರಣೆಯಲ್ಲಿವೆ.
ತುಂಬುವುದು (ಪ್ಯಾಕಿಂಗ್) : ಪ್ಯೂರಿ ತುಂಬಲು ಸಾದಾ ಮತ್ತು ಎನಾಮಲ್ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಇವುಗಳನ್ನು ೧೮೦೦ – ೧೮೫೦ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ, ನಿರ್ವಾತಗೊಳಿಸಿ, ಮುಚ್ಚಳಗಳನ್ನು ಮೊಹರು ಮಾಡಬಹುದು. ಮೊಹರು ಮಾಡಿದ ಡಬ್ಬಿಗಳು ೧೬ ಔನ್ಸು ಗಾತ್ರದವುಗಳಾದರೆ, ೨೧೨೦ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ೨೦ ನಿಮಿಷ ಕಾಲ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬೇಕು. ಇದಕ್ಕಿಂತ ದೊಡ್ಡ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿದರೆ ಅವನ್ನು ಸಂಸ್ಕರಿಸಬೇಕಾಗಿಲ್ಲ. ತುಂಬಿದ ಪ್ಯೂರಿಯೇ ಸಾಕಷ್ಟು ಬಿಸಿಯಿರುವುದರಿಂದ ಈ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿಯೇ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ನಾಶವಾಗುತ್ತವೆ.
ಟೊಮೆಟೊ ಪೇಸ್ಟ್
ಬೀಜ ಮತ್ತು ಸಿಪ್ಪೆಗಳಿಲ್ಲದ ಮತ್ತು ಶೇಕಡಾ ೨೫ ಕ್ಕಿಂತ ಕಡಮೆ ಘನವಸ್ತುಗಳಿರದ ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದ ಟೊಮೆಟೊ ರಸ ಅಥವಾ ತಿರುಳಿಗೆ ‘ಟೊಮೆಟೊ ಪೇಸ್ಟ್’ ಎಂದು ಹೆಸರು. ತಿರುಳನ್ನು ಇನ್ನು ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿ, ಶೇಕಡಾ ೩೩ ಅಥವಾ ಅದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಘನವಸ್ತುಗಳಿರುವಂತೆ ಮಾಡಿದಾಗ ಅದು ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದ ಪೇಸ್ಟ್ ಆಗುತ್ತದೆ. ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು, ಬೇಸಿಲ್ ಎಲೆ ಅಥವಾ ಅದರ ಸಿಹಿ ತೈಲವನ್ನು ಇದಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಟೊಮೆಟೊ ರಸ ಅಥವಾ ತಿರುಳಿನ ಆಮ್ಲೀಯತೆಯನ್ನು ಭಾಗಶಃ ಕಡಮೆ ಮಾಡಲು ಸೋಡಿಯಂ ಬೈಕಾರ್ಬೊನೇಟ್ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಶೇಕಡಾ ೧೪ – ೧೫ ಘನವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಹೊಂದಿರುವ ಟೊಮೆಟೊ ರಸವನ್ನು ತೆರೆದ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಬಹುದು. ಆದರೆ ಇದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಬೇಕಾದರೆ ನಿರ್ವಾತಪಾತ್ರೆ ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಪ್ರಾರಂಭದಲ್ಲಿ ತೆರೆದ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ರಸ ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿ, ಅಂತಿಮವಾಗಿ ಅದನ್ನು ನಿರ್ವಾತಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸಬಹುದು.
ಈ ಉತ್ಪನ್ನ ಬಹು ಮಂದವಾಗಿರುವುದರಿಂದ ಇದರಲ್ಲಿರುವ ಒಟ್ಟು ಘನ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಅಬ್ಬೆ ರಿರ್ಫ್ಯಾಕ್ಟೊಮೀಟರ್ (ವಕ್ರೀಕರಣಮಾಪಕ) ನಿಂದ ನಿರ್ಧರಿಸಬಹುದು.
ಟೊಮೆಟೊ ಕಾಕ್‌ಟೈಲ್
ಅನೇಕ ಉಚ್ಚಮಟ್ಟದ ಹೋಟೆಲ್ ಮತ್ತು ಉಪಾಹಾರ ಗೃಹಗಳಲ್ಲಿ ಟೊಮೆಟೊ ಕಾಕ್‌ಟೈಲ್ ಜನಪ್ರಿಯವಾಗಿದೆ. ಉಪಯೋಗಿಸುವುದಕ್ಕಿಂತ ಸ್ವಲ್ಪ ಮುಂಚೆ ಇದನ್ನು ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಆಗ ಅದು ತಕ್ಷಣ ಬಳಸುವ ಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಿರುತ್ತದೆ. ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಇದನ್ನು ತಯಾರಿಸಿ, ಸಂಗ್ರಹಿಸಿ, ಬೇಕಾದಾಗ ಉಪಯೋಗಿಸಲೂ ಸಾಧ್ಯವಿರುತ್ತದೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಕಾಕ್‌ಟೈಲನ್ನು ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ ಪಾಶ್ಚೀಕರಿಸಬೇಕು. ಕಾಕ್‌ಟೈಲ್ ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನಗಳಲ್ಲಿ ವ್ಯತ್ಯಾಸಗಳಿರಬಹುದು. ಆದರೆ ಇದರ ಕಚ್ಚಾವಸ್ತು ಮಾತ್ರ ಟೊಮೆಟೊರಸ. ಈ ರಸಕ್ಕೆ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು, ವಿನಿಗರ್, ವೊರ್ಸ್‌ಸೆಸ್ಟರ್‌ಪೈರ್ ಸಾಸ್, ಲೆಮನ್ ಅಥವಾ ನಿಂಬೆ ರಸ, ಟರ್ಬಾಸ್ಕೊ ಸಾಸ್ ಮುಂತಾದವುಗಳನ್ನು ರುಚಿಗನುಗುಣವಾಗಿ ವಿವಿಧ ಪ್ರಮಾಣಗಳಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಈ ರೀತಿಯ ಎರಡು ಮಾದರಿ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಇಲ್ಲಿ ಕೊಡಲಾಗಿದೆ :
ಪಾಕ ಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ – ೧
	ಟೊಮೆಟೊ ರಸ (ವಿಶಿಷ್ಟ ಗುರುತ್ವ ೧.೦೨೦)
	೧೦ ಪೌಂ.

	ಲವಂಗ (ತಲೆಭಾಗವಿಲ್ಲದೆ) ಇಡಿಯಾಗಿ
	೧.೫ ಗ್ರಾಂ

	ಜೀರಿಗೆ, ಕರಿಮೆಣಸು ಮತ್ತು ಏಲಕ್ಕಿ ಸಮ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ
	೧.೫ ಗ್ರಾಂ

	ದಾಲ್ಚಿನ್ನಿ ಚೂರುಗಳು
	೧.೫ ಗ್ರಾಂ

	ಕೊತ್ತುಂಬರಿ ಬೀಜ
	೧.೫ ಗ್ರಾಂ

	ಕೆಂಪು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ನುಣ್ಣಗೆ ಪುಡಿ ಮಾಡಿದ್ದು (ಕಾಶ್ಮೀರಿ)
	೦.೨೫ ಗ್ರಾಂ

	ವಿನಿಗರ್ (ಶೇಕಡಾ ೧೦ ರ ಅಸಿಟಿಕ್ ಆಮ್ಲ) ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು
	೪೫ ಗ್ರಾಂ


ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಬಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ಕಟ್ಟಿ ಟೊಮೆಟೊರಸವಿರುವ ಪಾತ್ರೆಗೆ ಹಾಕಿ ಮುಚ್ಚಳ ಮುಚ್ಚಿ, ೨೦ ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಕುದಿಸಬೇಕು. ಅನಂತರ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು, ನಿಂಬೆ ರಸ ಮತ್ತು ವಿನಿಗರ್ ಸೇರಿಸಬೇಕು.
ಬಳಸುವ ವಸ್ತುಗಳ ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳು
ಟೊಮೆಟೊ ರಸ : ಸಾಧ್ಯವಾದರೆ ಆಗತಾನೆ ಹಿಂಡಿದ ರಸ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಇಲ್ಲವಾದರೆ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ರಸವನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು.
ಪಾಕ ಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ – ೨
	ಟೊಮೆಟೊ ರಸ (ವಿಶಿಷ್ಟ ಗುರುತ್ವ ೧.೦೨೦)
	೧೦ ಪೌಂ.

	ಲವಂಗ (ತಲೆಭಾಗವಿಲ್ಲದೆ) ಇಡಿಯಾಗಿ
	೧.೫ ಗ್ರಾಂ

	ಜೀರಿಗೆ
	೧.೫ ಗ್ರಾಂ

	ಕರಿಮೆಣಸು
	೧.೫ ಗ್ರಾಂ

	ಏಲಕ್ಕಿ
	೧.೫ ಗ್ರಾಂ

	ಕೆಂಪು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ನುಣ್ಣಗೆ ಪುಡ ಮಾಡಿದ್ದು (ಕಾಶ್ಮೀರಿ)
	೦.೨೫ ಗ್ರಾಂ

	ಶುಂಠಿ
	೧.೫ ಗ್ರಾಂ

	ನಿಂಬೆರಸ
	೧.೫ ಗ್ರಾಂ

	ವಿನಿಗರ್ (ಶೇಕಡಾ ೧೦ರ ಅಸಿಟಿಕ್ ಆಮ್ಲ)
	೭.೫ ಗ್ರಾಂ

	ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು
	೪೫ ಗ್ರಾಂ


ವಿನಿಗರ್ : ಉತ್ತಮ ಬಗೆಯ ಮಾಲ್ಟ್ ಅಥವಾ ಸೈಡರ್ ವಿನಿಗರ್ ಮಾತ್ರ ಬಳಸಬೇಕು; ಅಸಿಟಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಉಪಯೋಗಿಸಬಾರದು.
ನಿಂಬೆರಸ : ಸ್ಫಟಿಕದಂತೆ ತಿಳಿಯಾಗಿ ಪ್ರಕಾಶಮಾನವಾಗಿರುವ ನಿಂಬೆ ರಸವನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಇಂಥ ರಸ ತಳದಲ್ಲಿ ಮಂದವಾಗಿ ನಿಂತಿರಬಾರದು. ಹಾಗೇನಾದರೂ ಇದ್ದರೆ, ಅದರಿಂದ ಕಾಕ್‌ಟೇಲಿಗೆ ಅನಪೇಕ್ಷಿತ ವಾಸನೆ ಬರುತ್ತದೆ. ಅಲ್ಲದೆ ಪಾಶ್ಚೀಕರಿಸಿ ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲ ಸಂಗ್ರಹಿಸಿದಾಗ ಕಾಕ್‌ಟೈಲ್‌ಗೆ ಒಂದು ವಿಜಾತಿ ಅಥವಾ ಸಂಬಂಧವಲ್ಲದ ಟೊಮೆಟೊ ರುಚಿ ಬರುತ್ತದೆ. ಎಂದಿಗೂ ನಿಂಬೆರಸದ ಬದಲು ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಾರದು; ಏಕೆಂದರೆ ಇದರಿಂದ ನಿಂಬೆಹುಳಿ ಸೇರಿಸಿದಾಗ ಬರುವ ರುಚಿ ಬರಲು ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲ.
ಸಕ್ಕರೆ : ಇದು ಉತ್ತಮ ಮಟ್ಟದ್ದಾಗಿರಬೇಕು.
ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು : ಶುದ್ಧಗೊಳಿಸಿದ, ಊಟಕ್ಕೆ ಬಳಸುವ ಉಪ್ಪನ್ನೇ ಇದಕ್ಕೂ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು.
ಪಾಶ್ಚೀಕರಣ : ಎಲ್ಲ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿ, ಕಾಕ್‌ಟೈಲನ್ನು ೧೮೦ – ೧೯೦೦ ಫ್ಯಾ. ಗೆ ಕಾಯಿಸಿದಾಗ ಅದು ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಲು ಸಿದ್ಧವಾಗಿದೆಯೆನ್ನಬಹುದು. ಈ ರಸವನ್ನು ಪೂರ್ವಭಾವಿಯಾಗಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ನಾಶಪಡಿಸಿರುವ ಮತ್ತು ಬಿಸಿಯಾಗಿರುವ ೧೨ ಔನ್ಸಿನ ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಬೇಕು. ಮುಚ್ಚಳ ಜೋಡಿಸಿ ಸೀಸೆಗಳನ್ನು ಮೊಹರು ಮಾಡಿ, ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ೨೧೨೦ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ೩೦ ನಿಮಿಷ ಕಾಲ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿ, ಆರಿಸಬೇಕು.
ಟೊಮೆಟೊ ಕೆಚಪ್
ಬೀಜ ಮತ್ತು ಸಿಪ್ಪೆ ಚೂರುಗಳಿಲ್ಲದ ಟೊಮೆಟೊ ರಸ ಅಥವಾ ತಿರುಳನ್ನು ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದಾಗ ಕೆಚಪ್ ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ. ಟೊಮೆಟೊ ಘನವಸ್ತುಗಳು ಶೇಕಡಾ ೧೨ ಕ್ಕಿಂತ ಕಡಿಮೆಯಿರದೆ ಮತ್ತು ಒಟ್ಟು ಘನವಸ್ತುಗಳು ಶೇಕಡಾ ೨೮ಕ್ಕಿಂತ ಕಡಮೆಯಿಲ್ಲದಂತೆ ಈ ರಸ ಅಥವಾ ತಿರುಳಿಗೆ ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳು, ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು ಸಕ್ಕರೆ, ವಿನಿಗರ್ ಈರುಳ್ಳಿ, ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ ಮುಂತಾದವುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು.
ಕಚ್ಚಾವಸ್ತು : ಮಾಗಿರುವ ಮತ್ತು ಗಾಯಗಳಿಲ್ಲದ, ಕಡುಗೆಂಪು ಬಣ್ಣದ ಟೊಮೆಟೊ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಆರಿಸಬೇಕು. ಹಣ್ಣಿನ ಹಸುರು ಅಥವಾ ಹಳದಿ ಭಾಗಗಳನ್ನು ತೆಗೆದು ಹಾಕಬೇಕು. ಹಸುರು ಟೊಮೆಟೊಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಾರದು. ಇದನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿದ್ದೇ ಆದರೆ ಕೆಚಪ್ ಗುಣಮಟ್ಟ ಅತಿಕೆಳಮಟ್ಟದ್ದಾಗುತ್ತದೆ.
ರಸ ಹಿಂಡುವುದು : ಇಲ್ಲಿಯೂ ಟೊಮೆಟೊ ರಸ ಅಥವಾ ಪ್ಯೂರಿ ತಯಾರಿಸುವಾಗ ರಸ ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನು ಅನುಸರಿಸಬಹುದು.
ರಸವನ್ನು ಮಾನಕ ಮಟ್ಟಕ್ಕೆ ತರುವುದು : ಆಗ ತಾನೇ ಹಿಂಡಿದ ರಸ ತೆಳುವಾಗಿದ್ದು ಹಸಿಯಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಉಪಯೋಗಿಸಿದ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ಕುದಿಸುವ ಅವಧಿಗನುಗುಣವಾಗಿ ರಸದ ವಿಶಿಷ್ಟ ಗುರುತ್ವವಿರುತ್ತದೆ. ಈ ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸಬೇಕಾದ ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ವ್ಯತ್ಯಾಸ ಕಂಡುಬರುತ್ತದೆ. ಆದುದರಿಂದ ಉತ್ತಮ ಬಗೆಯ ಆದರ್ಶದರ್ಜೆಯ ಉತ್ಪನ್ನವನ್ನು ಪಡೆಯಲು ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲ. ಬಳಸುವ ವಸ್ತುಗಳ ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿದ್ದರೆ ಮಾತ್ರ ಆದರ್ಶದರ್ಜೆಯ ಉತ್ಪನ್ನವನ್ನು ಪಡೆಯಬಹುದು. ಇಂಥ ರಸದ ವಿಶಿಷ್ಟ ಗುರುತ್ವ ೧.೦೨೨ ಬರುವಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಆಗ ಶೋಧಿಸಿದ ರಸದ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ೫.೬೬ ಆಗಿರುತ್ತದೆ. ರಸದ ವಿಶಿಷ್ಟ ಗುರುತ್ವವು ಇದಕ್ಕಿಂತ ಬೇರೆಯಾಗಿದ್ದರೆ ಆಗ ಮಿಕ್ಕೆಲ್ಲ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಒಂದೇ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿರುವಂತೆ ನೋಡಿಕೊಂಡು ಸಮಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಈ ರಸವನ್ನು ಮಾನಕ ರಸಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು.
ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನಗಳು : ಉತ್ತಮ ಬಗೆಯ ಕೆಚಪ್ ತಯಾರಿಸಲು ಹಲವು ವಿಧಾನಗಳಿವೆ (ಪಾಕ ಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ ೧-೪) ಲಾಲ್‌ಸಿಂಗ್ ಮತ್ತು ಗಿರಿಧಾರಿಲಾಲ್‌ರವರು ಗೊತ್ತು ಮಾಡಿರುವ ಕೆಚಪ್ ವಿಧಾನ ೧ನ್ನೇ ಅಲ್ಪಸ್ವಲ್ಪ ಬದಲಾವಣೆಗಳೊಡನೆ ನಮ್ಮ ದೇಶದ ತಯಾರಕರು ಅನುಸರಿಸುತ್ತಿದ್ದಾರೆ. ಇದು ಅವರಲ್ಲಿ ಬಹುಜನಪ್ರಿಯವಾಗಿದೆ. ಇತರ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಮಿಕ್ಕ ಮೂರು ವಿಧಾನಗಳು ಜನಪ್ರಿಯವಾಗಿವೆ :
೧೨೫ ಗ್ಯಾಲನ್ ಆಗುವವರೆಗೆ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಸೌಮ್ಯ ರೀತಿಯ ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳಿರುವ ಕೆಚಪ್ ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ.
ಪರಿಮಾಣ ೨೦೦ ಗ್ಯಾಲನ್ ಆಗುವವರೆಗೆ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಆಗ ಉತ್ತಮ ಬಣ್ಣ ಮತ್ತು ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳಿಂದ ಕೂಡಿದ ಕೆಚಪ್ ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಬಣ್ಣ ಬರಲು ಭಾಗಶಃ ಕಾರಣ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ.
ಪಾಕ ಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ – ೧
	ಟೊಮೆಟೊ ರಸ (ವಿಶಿಷ್ಟ ಗುರುತ್ವ ೧.೦೨೨ – ೧.೦೨೭)
	೬ ಗ್ಯಾಲನ್

	ಕೊಚ್ಚಿದ ಈರುಳ್ಳಿ
	೩೭೫ ಗ್ರಾಂ

	ಕೊಚ್ಚಿದ ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ
	೨೫ ಗ್ರಾಂ

	ಲವಂಗ (ತಲೆಭಾಗವಿಲ್ಲದೆ) ಇಡಿಯಾಗಿ
	೧೦ ಗ್ರಾಂ

	ಏಲಕ್ಕಿ
	೪ ಗ್ರಾಂ

	ಕರಿಮೆಣಸು
	೪ ಗ್ರಾಂ

	ಜೀರಿಗೆ
	೪ ಗ್ರಾಂ

	ಜಾಪತ್ರಿ
	೨.೫ ಗ್ರಾಂ

	ದಾಲ್ಚಿನ್ನಿ ಚೂರುಗಳು
	೧೭.೫ ಗ್ರಾಂ

	ವಿನಿಗರ್ (ಶೇಕಡಾ ೬ ರ ಅಸಿಟಿಕ್ ಆಮ್ಲ)
	೨.೫ ಪೌಂಡ್

	ಸಕ್ಕರೆ
	೨ ಪೌಂಡ್

	ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು
	೩೧೨ ಗ್ರಾಂ

	ಕೆಂಪು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ
	೧೨.೫ ಗ್ರಾಂ


ಪಾಕ ಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ – ೨
	ಟೊಮೆಟೊ ತಿರುಳು (ವಿಶಿಷ್ಟ ಗುರುತ್ವ ೧.೦೨೦)
	೩೩೦ ಗ್ಯಾಲನ್

	ಸಕ್ಕರೆ
	೧೨೦ ಪೌಂಡ್

	ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು
	೨೭ ಪೌಂಡ್

	ವಿನಿಗರ್ ೧೦೦ ಗ್ರೈಲ್, ಬಿಳಿಬಣ್ಣದ ಮತ್ತು ಭಟ್ಟಿ ಇಳಿಸಿದ್ದು
	೭ ಗ್ಯಾಲನ್

	ಲವಂಗ ತಲೆಭಾಗವಿಲ್ಲದವು
	೧೫ ಔನ್ಸ್

	ದಾಲ್ಚಿನ್ನಿ ಚೂರುಗಳು ಜರಡಿಯಾದವು
	೧೫ ಔನ್ಸ್

	ಜಾಪತ್ರೆ
	೧ ಔನ್ಸ್

	ಕೆಂಪು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ
	೫ ಔನ್ಸ್

	ಆಗತಾನೆ ಜಜ್ಜಿದ ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ (ಅಥವಾ ೨೫ ಔನ್ಸು
	೨೫ ಔನ್ಸ್

	ಈರುಳ್ಳಿ ಮತ್ತು ೫ ಔನ್ಸು ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ
	೨೫ ಔನ್ಸ್


ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ, ಈರುಳ್ಳಿ ಮತ್ತು ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿಯನ್ನು ಬಿಟ್ಟು ಮಿಕ್ಕೆಲ್ಲ ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ವಿನಿಗರ್‌ನೊಡನೆ ಪಾತ್ರೆಗೆ ಹಾಕಿ ಮುಚ್ಚಳ ಮುಚ್ಚಿ ಸುಮಾರು ೨ ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಕುದಿಸಿ ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು ಸೇರಿಸಬೇಕು ಮತ್ತು ಇದನ್ನು ಕಲಕಬೇಕು; ಉಳಿದಿರುವ ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ತೆಗೆದುಹಾಕಿ, ಸಾರವನ್ನು ಕೆಚಪ್ ಕುದಿಯುವ ಕೊನೆ ಹಂತದಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಅಪೇಕ್ಷಿಸಿದಲ್ಲಿ ಕೆಚಪ್‌ಗೆ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಪುಡಿಯನ್ನು ನೇರವಾಗಿಯೇ ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಈ ವಿಧಾನದಿಂದ ೧೦೦ ಗ್ಯಾಲನ್‌ಗಿಂತ ಸ್ವಲ್ಪ ಹೆಚ್ಚು ಕೆಚಪ್ ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ.
ಪಾಕ ಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ – ೩
	ಟೊಮೆಟೊ ತಿರುಳು (ವಿಶಿಷ್ಟ ಗುರುತ್ವ ೧.೦೨೨)
	೬೦೦ ಗ್ಯಾಲನ್

	ಸಕ್ಕರೆ
	೩೦೦ ಪೌಂಡ್

	ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು
	೫೦ ಪೌಂಡ್

	ಕೆಂಪು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ
	೮ ಪೌಂಡ್

	ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ
	೨ ಪೌಂಡ್

	ಜಾಪತ್ರೆ
	೧೨ ಔನ್ಸ್

	ದಾಲ್ಚಿನ್ನಿ ಚೂರುಗಳು (ಜರಡಿಯಾಡಿದವು)
	೧೦ ಔನ್ಸ್

	ಲವಂಗ
	೧೨ ಔನ್ಸ್

	ಕೆಂಪು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ
	೧೩ ಔನ್ಸ್

	ವಿನಿಗರ್ ೧೦೦ ಗ್ರೈನ್
	೧೬ ಗ್ಯಾಲನ್


ಪಾಕ ಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ – ೪
	ಸಾಂದ್ರ ಪ್ಯೂರಿ ವಿಶಿಷ್ಟ ಗುರುತ್ವ (೧.೦೬)
	೧೦೦ ಗ್ಯಾಲನ್

	ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು
	೨೮ ಪೌಂಡ್

	ಸಕ್ಕರೆ
	೧೨೫ ಪೌಂಡ್

	ಕೊಚ್ಚಿದ ಈರುಳ್ಳಿ
	೨೫ ಪೌಂಡ್

	ದಾಲ್ಚಿನ್ನಿ ಚೂರುಗಳು
	೨೫ ಪೌಂಡ್

	ಜಾಪತ್ರೆ
	೩½ ಔನ್ಸ್

	ಲವಂಗ ತಲೆಭಾಗವಿಲ್ಲದೆ, ಇಡಿಯಾಗಿ
	೧೫ ಔನ್ಸ್

	ಆಲ್‌ಸ್ಪೈಸ್
	೧೫ ಔನ್ಸ್

	ಕೆಂಪು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ
	೩½ ಔನ್ಸ್

	ಕೊಚ್ಚಿದ ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ (ಅವಶ್ಯವಿದ್ದರೆ)
	೪ ಔನ್ಸ್

	ವಿನಿಗರ್ ಭಟ್ಟಿಯಿಳಿಸಿದ್ದು, ೦.೧ ಅಸೆಟಿಕ್ ಆಮ್ಲ
	೧೨ ಗ್ಯಾಲನ್

	ಪಾಪ್ರಿಕ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ (ಅವಶ್ಯವಿದ್ದರೆ)
	೨ ಪೌಂಡ್


ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ, ಈರುಳ್ಳಿ ಮತ್ತು ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿಯನ್ನು ಬಿಟ್ಟು ಮಿಕ್ಕೆಲ್ಲ ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ವಿನಿಗರ್‌ನೊಡನೆ ಪಾತ್ರೆಗೆ ಹಾಕಿ ಮುಚ್ಚಳ ಮುಚ್ಚಿ ಸುಮಾರು ೨ ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಕುದಿಸಿ ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು ಸೇರಿಸಬೇಕು ಮತ್ತು ಇದನ್ನು ಕಲಕಬೇಕು; ಉಳಿದಿರುವ ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ತೆಗೆದುಹಾಕಿ, ಸಾರವನ್ನು ಕೆಚಪ್ ಕುದಿಯುವ ಕೊನೆ ಹಂತದಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಅಪೇಕ್ಷಿಸಿದಲ್ಲಿ ಕೆಚಪ್‌ಗೆ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಪುಡಿಯನ್ನು ನೇರವಾಗಿಯೇ ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಈ ವಿಧಾನದಿಂದ ೧೦೦ ಗ್ಯಾಲನ್‌ಗಿಂತ ಸ್ವಲ್ಪ ಹೆಚ್ಚು ಕೆಚಪ್ ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ.
ಮೂಲವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದು
ಮೂಲವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದು : ಉತ್ತಮ ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳಿರುವ ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಹಿತವಾದ ಪರಿಮಳ ಬರುವಂತೆ ಅವುಗಳನ್ನು ಸರಿಯಾದ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳ ಮಿಶ್ರಣದಲ್ಲಿ ಯಾವುದೊಂದು ವಸ್ತುವೂ ನೈಜವಾದ ಟೊಮೆಟೊ ವಾಸನೆಗಿಂತ ಪ್ರಬಲವಾಗಿರಬಾರದು. ಈ ಕೆಳಗಿನ ವಿಧಾನಗಳಿಂದ ಸಂಬಾರವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು :
ಚೀಲ ವಿಧಾನ : ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಮಸ್ಲಿನ್ ಚೀಲದಲ್ಲಿ ಸಡಿಲವಾಗಿ ಕಟ್ಟಿ ಕುದಿಯುತ್ತಿರುವ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿರುವ ತಿರುಳಿನೊಡನೆ ಇಡಬೇಕು. ಕೆಚಪ್‌ನ್ನು ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬುವ ಮುನ್ನ ಚೀಲಗಳನ್ನು ಈಚೆಗೆ ತೆಗೆಯಬೇಕು. ಈ ವಿಧಾನದ ಪ್ರಮುಖ ದೋಷಗಳು ಮುಂದಿನ ಪುಟದಲ್ಲಿಯಂತಿವೆ.
(i) ಚೀಲ ಕಿತ್ತುಹೋಗುವುದರಿಂದ ಇಡಿಯ ಉತ್ಪನ್ನ ಕೆಡಬಹುದು. ತಿರುಳನ್ನು ಎಷ್ಟೇ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜರಡಿಯ ಮೂಲಕ ಹಾಯಿಸಿದರೂ, ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳ ಅತಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಕಣಗಳು ಜರಡಿಯ ಮೂಲಕ ಹಾದುಬಂದು ಕೆಚಪ್ಪನ್ನು ಕಪ್ಪಾಗಿ ಮಾಡುತ್ತವೆ.
(ii) ಬೇರೆ ಬೇರೆ ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಉಪಯೋಗಿಸಿದ ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳ ಮತ್ತು ಅವುಗಳ ಪ್ರಮಾಣ ಹಾಗೂ ಕುದಿಸುವ ಅವಧಿಗನುಗುಣವಾಗಿ ಕೆಚಪ್ ರುಚಿ ಮತ್ತು ವಾಸನೆಯಿರುತ್ತದೆ.
(iii) ಮೊದಲನೆ ಬಾರಿ ಕುದಿಸಿದಾಗ ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳ ವಾಸನೆ ನೀಡುವ ಎಲ್ಲ ಸಾರವೂ ಕೆಚಪ್‌ಗೆ ಬರುವುದಿಲ್ಲ. ಇಷ್ಟೇ ಅಲ್ಲದೆ ಸಾಮಾನ್ಯ ಶಾಖದಲ್ಲಿ ಬೇಗ ಆವಿಯಾಗುವ, ಕೆಲವು ವಾಸನೆ ನೀಡುವ ವಸ್ತುಗಳೂ ನಷ್ಟವಾಗಬಹುದು; ಇದನ್ನು ಪರಿಹರಿಸಲು ಅಗತ್ಯಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು; ಆದರೆ ಇದರಿಂದ ಕೆಚಪ್ ತಯಾರಿಸುವ ವೆಚ್ಚ ಏರುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಉಪಯೋಗಿಸಿದ ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಇನ್ನೊಮ್ಮೆ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು.
ಈ ಎಲ್ಲ ದೋಷಗಳಿದ್ದರೂ, ಉತ್ತಮ ಬಗೆಯ ಕೆಚಪ್‌ನ್ನು ಚೀಲ ವಿಧಾನದಿಂದ ತಯಾರಿಸಲು ಸಾಧ್ಯವಿದೆ.
ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳ ತೈಲಗಳ ಬಳಕೆ : ಈ ತೈಲಗಳಲ್ಲಿ ಟ್ಯಾನಿನ್ ಇರುವುದಿಲ್ಲ. ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿದಾಗ ಆಗುವಂತೆ ಈ ತೈಲಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿದಾಗ ಕೆಚಪ್ ಕಪ್ಪಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ತೈಲಗಳನ್ನು ಅಗತ್ಯ ರೀತಿ ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಆದರೆ ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುವಿನ ತೈಲಗಳಿಗೆ ಮೂಲವಸ್ತುವಿನ ಸಹಜ ನೈಜ, ವಾಸನೆಯಿರುವುದಿಲ್ಲ.
ಬಳಸುವ ಸಂಬಾರ ವಸ್ತು ಮತ್ತು ಅದಕ್ಕೆ ಸಮಾನತೂಕದ ತೈಲ ಪ್ರಮಾಣಗಳ ನಡುವಣ ಸಂಬಂಧವನ್ನು ಕ್ಯಾಂಪ್‌ಬೆಲ್‌ ಈ ರೀತಿ ಸೂಚಿಸಿದ್ದಾನೆ :
	ಸಂಬಾರ ವಸ್ತು
	ಸಮಾನ ತೂಕದ ತೈಲ (ಪೌಂಡ್‌ಗಳಲ್ಲಿ)

	ದಾಲ್ಚಿನ್ನಿ
	೦.೫

	ಲವಂಗ
	೧೫.೦

	ಜಾಪತ್ರೆ
	೩.೫

	ಮೆಣಸು
	೧.೦

	ಏಲಕ್ಕಿ
	೩.೦


ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳ ಅಂಟು ತೈಲಸಾರಗಳ ಬಳಕೆ : ಇವುಗಳಿಗೆ ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳ ಸಹಜವಾದ ವಾಸನೆಯಿರುತ್ತದೆ. ಇವುಗಳನ್ನು ಭಾರಿ ಪ್ರಮಾಣದ ಕೆಚಪ್ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಲಾಭದಾಯಕವಾಗಿ ಬಳಸಬಹುದು. ಇವುಗಳನ್ನು ಕೆಚಪ್ ಕುದಿಸುವ ಕೆಲ ನಿಮಿಷಗಳ ಮೊದಲು ಸೇರಿಸಬೇಕು.
ಸಾರಗಳ ಬಳಕೆ : ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ದೀರ್ಘಕಾಲ ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿ ನೆನೆಸಿ ಅಥವಾ ಅದರೊಡನೆ ಕುದಿಸಿ ದೊಡ್ಡ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸಾರ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಇಂಥ ಸಾರಗಳನ್ನು ಬಳಸುವುದರಿಂದ ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳ ಪ್ರಮಾಣವನ್ನು ಖಚಿತವಾಗಿ ನಿರ್ಧರಿಸಬಹುದು. ಇದರಿಂದ ಕೆಚಪ್‌ಗೆ ಮೂಲವಸ್ತುವಿನ ರುಚಿ ಹಾಗೂ ವಾಸನೆ ಬರಲು ಸಹಾಯವಾಗುತ್ತದೆ. ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಕೆಲವು ಕೆಚಪ್ ತಯಾರಕರು ಇದನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸುತ್ತಿದ್ದಾರೆ.
ಸಕ್ಕರೆ : ಬೇಯಿಸುವ ಮುನ್ನ ಸುಮಾರು ೧/೩ ಭಾಗ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಟೊಮೆಟೊ ಬಣ್ಣ ಪ್ರಬಲವಾಗುತ್ತದೆ. ಕೆಚಪ್‌ಗೆ ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಬಣ್ಣ ಬರುತ್ತದೆ. ಕೆಚಪ್‌ಗೆ ಸಿದ್ಧವಾಗುವುದಕ್ಕೆ ಸ್ವಲ್ಪ ಮುಂಚೆ ಮಿಕ್ಕ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಪ್ರಾರಂಭದಲ್ಲೇ ಪೂರ್ತಿಯಾಗಿ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿದರೆ ತಿರುಳನ್ನು ದೀರ್ಘಕಾಲ ಹೆಚ್ಚು ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಕುದಿಸಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ಕೆಚಪ್‌ನ ಬಣ್ಣ ಕೆಡಬಹುದು. ಮಾರುಕಟ್ಟೆಗೆ ಬರುವ ಕೆಚಪ್‌ಗಳಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ ೧೦ ರಿಂದ ೨೬ ರಷ್ಟು ಸಕ್ಕರೆ ಇರುತ್ತದೆ.
ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು : ಟೊಮೆಟೊ ಹಣ್ಣಿನ ಬಣ್ಣವನ್ನು ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು ನಾಶ ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಇದಲ್ಲದೆ, ಅಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಪಾತ್ರೆ ಅಥವಾ ಸುರುಳಿಗಳಲ್ಲಿರುವ ತಾಮ್ರದೊಡನೆ ಇದು ಪರಿವರ್ತಿಸಿ, ಅದರ ಸ್ವಲ್ಪ ಭಾಗವನ್ನು ಕೆಚಪ್‌ನಲ್ಲಿ ಕರಗಿಸುತ್ತದೆ. ಕೆಪಚ್ ಕುದಿಯುವುದು ಮುಗಿದನಂತರ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು ಸೇರಿಸುವುದು ಒಳ್ಳೆಯದು. ನುಣ್ಣಗೆ ಪುಡಿ ಮಾಡಿರುವ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪನ್ನು ಕೆಚಪ್ ಮೇಲೆ ಚಿಮುಕಿಸಿ, ಚೆನ್ನಾಗಿ ಕಲಕಬೇಕು. ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ದೊರೆಯುವ ಕೆಚಪ್‌ನಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ ೧.೩ – ೩.೫ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿರುತ್ತದೆ.
ವಿನಿಗರ್ : ಚೆನ್ನಾಗಿ ಹದಗೊಳಿಸಿದ ಮಾಲ್ಟ್ ವಿನಿಗರನ್ನು ಕೆಚಪ್ ತಯಾರಿಸಲು ಬಳಸಬೇಕು. ಸ್ಪಿರಿಟ್ ವಿನಿಗರ್ ಸೇರಿಸಿದರೆ ಕೆಚಪ್ ವಾಸನೆ ಹಿತವಾಗಿರುವುದಿಲ್ಲ. ಸೈಡರ್ ವಿನಿಗರ್ ಹಿತಕರವಾಗಿದ್ದರೂ, ಅದರ ವಾಸನೆ ದುರ್ಬಲವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿ ಅಸಿಟಿಕ್ ಆಮ್ಲ ರೂಪದಲ್ಲಿ ಆಮ್ಲೀಯತೆ ಶೇಕಡಾ ೫.೦ – ೫.೫ ಇರಬೇಕು. ಆದರ್ಶ ದರ್ಜೆಯ ಕೆಚಪ್ ತಯಾರಿಸಲು ಒಂದೇ ಆಮ್ಲೀಯತೆ ಮತ್ತು ಗುಣಮಟ್ಟವಿರುವ ವಿನಿಗರ್ ಬೇಕಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಕೆಚಪ್ ಕುದಿಸುವ ಕೊನೆಹಂತದಲ್ಲಿ ಅದು ಸಾಕಷ್ಟು ಮಂದವಾದಾಗ ವಿನಿಗರ್ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ವಿನಿಗರ್ ಬೇಗ ಆವಿಯಾಗುವುದಿಲ್ಲ ಮತ್ತು ಕೆಚಪ್‌ನ ವಾಸನೆಯೂ ಕಡಮೆಯಾಗುವುದಿಲ್ಲ.
ಕೆಚಪ್‌ನಲ್ಲಿ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಶೇಕಡಾ ೧.೨೫ – ೧.೫ ಆಮ್ಲೀಯತೆಯ ಆಸಿಟಿಕ್ ಆಮ್ಲರೂಪದಲ್ಲಿರುತ್ತದೆ. ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಮಂಜಿನಂಥ ರೂಪದ ಶೇಕಡಾ ೯೯.೫ ಸಾಂದ್ರತೆಯಿರುವ ಅಸಿಟಿಕ್ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಈ ರೀತಿ ಸೇರಿಸುವುದುಂಟು. ಇದನ್ನು ಬಳಸುವುದರಿಂದ ಕೆಲವು ಅನುಕೂಲತೆಗಳಿವೆ, ಅವುಗಳೆಂದರೆ,
(i) ವಿನಿಗರ್‌ಗಿಂತ ಇದು ಅಗ್ಗವಾಗಿರುವಿಕೆ
(ii) ನೀರಿನಂತೆ ವರ್ಣರಹಿತವಾಗಿರುವಿಕೆ; ಇದು ತನ್ನ ಬಣ್ಣವನ್ನು ಕೆಚಪ್‌ಗೆ ಕೊಡುವುದಿಲ್ಲ.
(iii) ಕೆಚಪ್‌ಗೆ ಶೇಕಡಾ ೧೦೦ ಅಸಿಟಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸಿದಾಗ, ವಾಸನೆ ಮತ್ತು ಆಮ್ಲೀಯತೆ ನಷ್ಟವಾಗದಿರುವಿಕೆ.
ಸಂಬಾರ ಸೇರಿಸಿದ ವಿನಿಗರ್ ಅಥವಾ ಅಸಿಟಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಉಪಯೋಗಿಸುವಾಗ ಅದರಲ್ಲಿ ಮೊದಲಿರುವ ವಿನಿಗರ್‌ನ ಆಮ್ಲತೆಯನ್ನು ಗಣನೆಗೆ ತೆಗೆದುಕೊಂಡು ಅನಂತರ ವಿನಿಗರ್ ಸೇರಿಸಬೇಕು.
ಮಂದಕಾರಕಗಳು : ಟೊಮೆಟೊ ಕೆಚಪ್‌ನಲ್ಲಿರುವ ತಿರುಳು ಮತ್ತು ತಿಳಿಯಾದ ರಸ ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಬೇರೆ ಬೇರೆಯಾಗುತ್ತವೆ. ಇದು ಅದರಲ್ಲಿರುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ನ ಅಂಶವನ್ನು ಅವಲಂಬಿಸಿರುತ್ತದೆ. ಕೆಚಪ್ ಮಂದವಾಗಿರುವಂತೆ ಮಾಡಲು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಅದರ ತೂಕದ ಶೇಕಡಾ ೦.೧ – ೦.೨ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು.
ಬೇಯಿಸುವುದು ಮತ್ತು ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸುವುದು : ಕೆಚಪ್‌ನ ಎಲ್ಲ ಭಾಗಗಳಲ್ಲಿ ಸಮಾನ ರುಚಿ, ವಾಸನೆ, ಸ್ನಿಗ್ಧತೆ ಮತ್ತು ನುಣುಪಾದ ರಚನೆಯಿರುವಂತೆ ಮಾಡಲು ಕೆಚಪ್‌ನಲ್ಲಿರುವ ಒಟ್ಟು ಘನವಸ್ತುಗಳು ಒಂದೇ ನಿಖರ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿರಬೇಕು. ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ದೊರೆಯುವ ಕೆಚಪ್‌ನಲ್ಲಿ ಈ ಅಂಶ ಶೇಕಡಾ ೨೦ – ೩೭ ಇರುತ್ತದೆ. ಒಟ್ಟು ಶೇಕಡಾ ೨೮ – ೩೦ ಘನವಸ್ತುಗಳಿರುವ ಕೆಚಪ್‌ಗೆ ಶೇಕಡಾ ೩೦ಕ್ಕಿಂತಲೂ ಅಧಿಕ ಘನವಸ್ತುಗಳಿರುವ ಕೆಚಪ್‌ಗಿಂತ ಒಳ್ಳೆಯ ವಾಸನೆಯಿರುತ್ತದೆ. ಇದಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ಘನವಸ್ತುಗಳಿದ್ದರೆ ಅದರಲ್ಲಿರುವ ಹೆಚ್ಚು ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು ವಿನಿಗರ್‌ನಿಂದಾಗಿ ಕೆಚಪ್ ದುರ್ಬಲವಾಗುತ್ತದೆ. ಶೇಕಡಾ ೨೮ – ೩೦ ಘನವಸ್ತುಗಳಿರುವ ಕೆಚಪ್‌ನ ಸೀಸೆಯ ಮುಚ್ಚಳ ತೆಗೆದ ಬಳಿಕ ಅದು ಹೆಚ್ಚುಕಾಲ ಸುರಕ್ಷಿತವಾಗಿರುದಿಲ್ಲ. ಆದುದರಿಂದ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಶೇಕಡಾ ೩೨ – ೩೭ ಘನ ವಸ್ತುಗಳಿರುವಂತೆ ಕೆಚಪ್ ತಯಾರಿಸಬೇಕು. ಇದರಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚಿನ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆ, ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು ಮತ್ತು ವಿನಿಗರ್ ಇರುತ್ತದೆ. ಈ ಕೆಚಪ್ ದಾಸ್ತಾನಿನವಧಿಯಲ್ಲಿ ತನ್ನ ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳನ್ನು ಉತ್ತಮ ರೀತಿ ಕಾಪಾಡಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ.
ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ಪ್ರಸಿದ್ಧವಾಗಿರುವ ಕೆಲವು ಕೆಚಪ್‌ಗಳಲ್ಲಿ ಒಟ್ಟು ಘನವಸ್ತುಗಳು ಶೇಕಡಾ ೩೧.೫ – ೩೨.೬ ಇರುತ್ತವೆ.
ಸ್ಪೆಸಿಫಿಕ್ ಗ್ರಾವಿಟಿ ಹೈಡ್ರೋಮೀಟರಿನಿಂದ ಕೆಚಪ್‌ನ ಒಟ್ಟು ಘನವಸ್ತುಗಳನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸಬಹುದು. ಆದರೆ ಆ ವಿಧಾನ ಶ್ರಮದಾಯಕ. ರಿರ್ಫ್ಯಾಕ್ಟೋ ಮೀಟರಿನಿಂದ ನಿರ್ಧರಿಸುವುದು ಸುಲಭವಾದ ಕ್ರಮ. ಆದರೆ ಕೆಚಪ್‌ನಲ್ಲಿ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು, ಅಸಿಟಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಮುಂತಾದವುಗಳಿರುವುದರಿಂದ ಇದು ನಿಖರವಾದ ಫಲಿತಾಂಶ ಕೊಡುವುದಿಲ್ಲ. ಅಷ್ಟೇ ಅಲ್ಲದೆ, ರಿರ್ಫ್ಯಾಕ್ಟೋಮೀಟರಿನಲ್ಲಿ ಕಂಡುಬರುವ ಸಂಖ್ಯೆಗೂ ಮತ್ತು ಕೆಚಪ್‌ನಲ್ಲಿರುವ ಒಟ್ಟು ಘನವಸ್ತುಗಳಿಗೂ ಸ್ವಲ್ಪ ವ್ಯತ್ಯಾಸ ಕಂಡುಬರುತ್ತದೆ. ಮಾರುಕಟ್ಟೆಗೆ ಕೆಚಪ್ ತಯಾರಿಸುವಾಗ, ರಸವನ್ನು  ಭಾಗವಾಗುವಂತೆ ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿ, ಈ ಸಾಂದ್ರತೆಯನ್ನು ಅಳೆಯುವ ಕಡ್ಡಿಯಿಂದ ಕಂಡು ಹಿಡಿಯಬಹುದೆಂದು ಕ್ರುಯೆಸ್ ತಿಳಿಸುತ್ತಾರೆ.
ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬುವುದು : ಕೆಚಪ್ ಬೇಯಿಸಿದ ಅನಂತರ ಅದನ್ನು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ರಂಧ್ರಗಳಿರುವ ಜರಡಿಯಂಥ ಯಂತ್ರದ ಮೂಲಕ ಹಾಯಿಸಿದಾಗ ಕೆಚಪ್‌ನಲ್ಲಿರಬಹುದಾದ ಹಣ್ಣಿನ ನಾರು ಅಲ್ಲದೆ ಸಕ್ಕರೆ, ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುವಿನ ಮೂಲಕ ಬಂದಿರಬಹುದಾದ ಕಾಗದ ಅಥವಾ ಮರದ ಚೂರುಗಳು ಬೇರ್ಪಡುತ್ತವೆ.
ಕೆಚಪ್‌ ಕಪ್ಪಾಗದಂತೆ ಅಥವಾ ಅದರ ಸಂಗ್ರಹಣೆಯ ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ ವಿಟಮಿನ್‌ಗಳು ನಷ್ಟವಾಗದಂತೆ ಅದನ್ನು ಸುಮಾರು ೧೯೦೦ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಸೀಸೆಗಳಿಗೆ ತುಂಬಬೇಕು. ತಣ್ಣಗಾದ ನಂತರ ಸೀಸೆಯಲ್ಲಿರುವ ಕೆಚಪ್ ಕುಗ್ಗಿದಂತಾಗಿ ಅದರ ಮುಚ್ಚಳದಡಿ ಸ್ವಲ್ಪ ನಿರ್ವಾತ ಪ್ರದೇಶ ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ. ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಸೀಸೆಯಲ್ಲಿರುವ ಕೆಚಪ್‌ನಲ್ಲಿ ಅದರ ಕುತ್ತಿಗೆಯ ಬಳಿ ಒಂದು ಉಂಗುರದಂಥ ಕಪ್ಪು ಬೆಳವಣಿಗೆ ಕಂಡುಬರುತ್ತದೆ. ಇದನ್ನು ‘ಕಪ್ಪು ಕುತ್ತಿಗೆ’ ಎನ್ನುತ್ತಾರೆ. ಯಂತ್ರೋಪಕರಣಗಳಲ್ಲಿರುವ ಕಬ್ಬಿಣಾಂಶ ಕೆಚಪ್‌ಗೆ ಸೇರಿ ಉತ್ಕರ್ಷಣ ಕ್ರಿಯೆಗೊಳಗಾದಾಗ ಹೀಗಾಗಬಹುದು. ಸೀಸೆಯನ್ನು ಮೊಹರು ಮಾಡುವ ಮುಚ್ಚಳದ ಲೋಹ ಅಸಿಟಿಕ್ ಆಮ್ಲದೊಡನೆ ವರ್ತಿಸಿದಾಗಲೂ ಸಹ ಹೀಗಾಗಬಹುದು. ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳ ಟ್ಯಾನಿನ್‌ಗಳು ಕಬ್ಬಿಣದೊಡನೆ ಸಂಪರ್ಕ ಪಡೆದಾಗ ಫೆರಸ್ ಟ್ಯಾನೆಟ್ ಆಗುತ್ತದೆ. ಇದು ಮುಂದೆ ಉತ್ಕರ್ಷಣದ ಫಲವಾಗಿ ಕಪ್ಪುಬಣ್ಣದ ಫೆರಿಕ್ ಟ್ಯಾನೇಟ್ ಆಗುತ್ತದೆ. ಇದನ್ನು ನಿವಾರಿಸಲು ಕೆಚಪ್‌ನಲ್ಲಿರುವ ಗಾಳಿಯನ್ನು ಹೊರದೂಡಿಸಿ, ಮುಚ್ಚಳಗಳ ಅಡಿಯಲ್ಲಿ ತವರದ ಒಳಪದರ ಕೊಡಬೇಕು. ಕಪ್ಪುಕುತ್ತಿಗೆ ಉಂಟಾಗುವುದನ್ನು ತಡೆಯಲು ಸಿದ್ಧಪ್ಪ ಮತ್ತು ಸಂಗಡಿಗರು ಇತ್ತೀಚೆಗೆ ಅಸ್ಕೋರ್ಬಿಕ್ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಕೆಚಪ್‌ಗೆ ಸೇರಿಸಿದಾಗ ಉಂಟಾಗುವ ಅನುಕೂಲ ಪ್ರತಿಕ್ರಿಯೆಯನ್ನು ಅಭ್ಯಸಿಸಿದ್ದಾರೆ.
ಪಾಶ್ಚೀಕರಣ : ಬಹು ಅನುಕೂಲಕರ ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಸಹ ತಯಾರಿಸಿದ ಕೆಚಪ್‌ನ್ನು ಪಾಶ್ಚೀಕರಿಸುವುದು ಅಗತ್ಯವಾಗಿದೆ. ಕೆಚಪ್‌ ತುಂಬಿದ ಸೀಸೆಗಳನ್ನು ಮೊಹರು ಮಾಡಿ ಒಂದರ ಪಕ್ಕದಲ್ಲಿ ಒಂದನ್ನು ಜೋಡಿಸಿಟ್ಟಾಗ, ಬಿಸಿ ಕೆಚಪ್ ಮುಚ್ಚಳದೊಡನೆ ಸಂಪರ್ಕ ಹೊಂದಿ ಅಲ್ಲಿರಬಹುದಾದ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳು ನಾಶವಾಗುತ್ತವೆಂಬ ಅಭಿಪ್ರಾಯವಿದೆ. ಧಾರಕದ ವಿವಿಧ ಭಾಗಗಳಲ್ಲಿ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ವ್ಯತ್ಯಾಸವಿರುವುದರಿಂದ ಇದು ಯಾವಾಗಲೂ ಸುರಕ್ಷಿತ ವಿಧಾನವಲ್ಲ. ಸೀಸೆಯ ಮಧ್ಯದ ಉಷ್ಣತೆ ಕೆಚಪ್ ತುಂಬುವಾಗಿನ ಉಷ್ಣತೆಯಷ್ಟಿರುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಸೀಸೆಯ ತಳ, ಪಕ್ಕಗಳು ಮತ್ತು ಕುತ್ತಿಗೆ ಪ್ರದೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಇದು ಬಹುಮಟ್ಟಿಗೆ ಕೆಳಮಟ್ಟದ್ದಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಕೇವಲ ಕೆಚಪ್‌ನ ಸಂಪರ್ಕದಿಂದ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳು ನಾಶವಾಗುತ್ತವೆಯೇ ಇಲ್ಲವೇ ಎಂದು ತಿಳಿಯುವುದು ಕಷ್ಟವಾಗುತ್ತದೆ. ಆದುದರಿಂದ ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ಕೆಚಪ್ ತುಂಬಿದ ನಂತರ ಪಾಶ್ಚೀಕರಿಸುವುದು ಉತ್ತಮ. ಸುಮಾರು ೧೯೦೦ ಫ್ಯಾ. ನಲ್ಲಿ ಕೆಚಪನ್ನು ಸೀಸೆಗಳಿಗೆ ತುಂಬಿ, ಮುಚ್ಚಳಗಳನ್ನು ಮೊಹರು ಮಾಡಿ, ೩೦ – ೩೫ ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಪಾಶ್ಚೀಕರಣ ಮಾಡಬೇಕು.
ಆಧುನಿಕ ರೀತಿಯ ಕೆಚಪ್ ತುಂಬುವ ಯಂತ್ರವಿದ್ದರೆ, ಕೆಚಪ್‌ನ್ನು ೧೯೦೦ ಫ್ಯಾ. ನಲ್ಲಿ ಸೀಸೆಗಳಿಗೆ ತುಂಬಿ, ಮುಚ್ಚಳಗಳನ್ನು ಮೊಹರು ಮಾಡಿ, ಬಿಸಿನೀರಿನಲ್ಲಿ ಸೀಸೆಗಳನ್ನು ತೊಳೆದು, ಅವುಗಳಿಗೆ ಅಂಟಿರಬಹುದಾದ ಕೆಚಪ್‌ಅನ್ನು ಒರೆಸಿ ತೆಗೆಯಬೇಕು; ಈ ಸೀಸೆಗಳನ್ನು ಪಾಶ್ಚೀಕರಿಸಬೇಕಾಗಿಲ್ಲ; ಏಕೆಂದರೆ ಕೆಚಪ್‌ ತುಂಬುವ ಉಷ್ಣತೆ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ನಾಶಮಾಡಲು ಸಾಕಾಗುತ್ತದೆಂಬ ಭಾವನೆಯಿದೆ, ಆದರೆ ಕೆಚಪ್ ತುಂಬುವಾಗ ಅದರ ಉಷ್ಣತೆ ಎಂದೂ ೧೯೦೦ ಫ್ಯಾ.ಗಿಂತ ಕಡಮೆಯಾಗದಂತೆ ಎಚ್ಚರಿಕೆ ವಹಿಸಬೇಕು.
ಉತ್ತಮ ಮಟ್ಟದ ಟೊಮೆಟೊ ಹಣ್ಣಿನಿಂದ ಸರಿಯಾದ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ವಿನಿಗರ್, ಸಕ್ಕರೆ, ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು ಮತ್ತು ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ತಯಾರಿಸಿದ ಕೆಚಪ್, ಸೀಸೆಗಳ ಮುಚ್ಚಳ ತೆಗೆದು, ತಣ್ಣಗಿನ ಸ್ಥಳದಲ್ಲಿಟ್ಟರೆ ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲ ಕೆಡದೆ, ಸುರಕ್ಷಿತವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಶೇಕಡಾ ೦.೦೨೫ ಸೋಡಿಯಂ ಬೆಂಜೋಯೇಟ್‌ಅನ್ನು ಕೆಚಪ್‌ಗೆ ಸೇರಿಸಿ ಅನಂತರ ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ ಪಾಶ್ಚೀಕರಿಸುವುದು ಉತ್ತಮ. ಇದರಿಂದ ಕೆಚಪ್ ೩ – ೪ ವಾರಗಳ ಕಾಲ ಸುರಕ್ಷಿತವಾಗಿರಲು ಸಾಧ್ಯ. A. O. A. C ಯಲ್ಲಿ ಸೂಚಿಸಿರುವ ಕ್ರಮಪಡಿಸಿದ ವಿಧಾನಗಳಿಂದ ಕೆಚಪ್‌ನಲ್ಲಿರುವ ಸೋಡಿಯಂ ಬೆಂಜೋಯೇಟನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸಬಹುದು.
ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಸಾಸ್
ಇದು ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣ ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳಿರುವ ಸಾಸ್. ಗಿಡದಲ್ಲಿ ಮಾಗಿದ ಟೊಮೆಟೊಗಳ ಸಿಪ್ಪೆ ಸುಲಿದು ಸಾಸ್ ತಯಾರಿಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಈ ಸಾಸ್‌ಅನ್ನು ಬಹುಪಾಲು ಅಡುಗೆಗಳಿಗೆ ವಾಸನೆ ನೀಡಲು ಉಪಯೋಗಿಸುತ್ತಾರೆ. ನೇರವಾಗಿ ಊಟದೊಡನೆ ಈ ಸಾಸ್‌ಅನ್ನು ಅಲ್ಪಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಬಳಸುವುದೂ ಉಂಟು.
ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ : ಟೊಮೆಟೊಗಳನ್ನು ಚೆನ್ನಾಗಿ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ತೊಳೆದು ಗಾಯವಾದ ಮತ್ತು ಕೆಟ್ಟುಹೋದ ಭಾಗಗಳನ್ನು ತೆಗೆಯಬೇಕು. ನೀರಿನ ಆವಿ ಅಥವಾ ಬಿಸಿ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಇವುಗಳ ಸಿಪ್ಪೆ ಸಡಿಲವಾಗುವಂತೆ ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಅನಂತರ ಅವು ಮುಂದೆ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಬೇಯದಂತಿರಲು ಮತ್ತು ಹಣ್ಣುಗಳು ಮೃದುವಾಗಲು ತಣ್ಣೀರಿನಲ್ಲಿ ಅದ್ದಬೇಕು. ಸಿಪ್ಪೆ ಸುಲಿದ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಬೀಜ ಸಹಿತವಾಗಿ ಸಣ್ಣ ಸಣ್ಣ ಚೂರುಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಬೇಕು. ಪಾತ್ರೆಗಳಲ್ಲಿ ಈ ಚೂರುಗಳನ್ನು ಹಾಕಿ ಬೇಯಿಸಬೇಕು, ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳಿರುವ ಚೀಲವನ್ನು ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿಡಬೇಕು.
ಲಾಲ್‌ಸಿಂಗ್, ಗಿರಿಧಾರಿಲಾಲ್ ಮತ್ತು ಸಹೋದ್ಯೋಗಿಗಳು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಸಾಸ್ ತಯಾರಿಸಲು ಈ ಕೆಳಗಿನ ವಿಧಾನ ಬಳಸಬೇಕೆಂದು ಸಲಹೆ ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ.
೧೦೦ ಪೌಂಡ್ ಸಿಪ್ಪೆತೆಗೆದ ಟೊಮೆಟೊ ಹಣ್ಣಿಗೆ ೨ ೧/೨ ಪೌಂಡ್ ಸಕ್ಕರೆ, ೧೦ ಗ್ರಾಂ ಕೆಂಪುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ (ಕಾಶ್ಮೀರಿ), ೨ ಪೌಂಡ್ ತೊಳೆದು, ಸಣ್ಣದಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿದ ಈರುಳ್ಳಿ ಹಾಗೂ ಈ ಕೆಳಗೆ ಕಾಣಿಸಿದ ಬಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ಕಟ್ಟಿದ ಸಂಬಾರವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು.
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ಟೊಮೆಟೊ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ಇತರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಉಗಿಯ ಹೊರಕವಚವಿರುವ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ೫೦ ಪೌಂಡ್ ಆಗುವವರೆಗೆ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಅಗತ್ಯವಿದ್ದರೆ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಸೌಟಿನಿಂದ ಆಗಾಗ್ಗೆ ಕಲಕಬೇಕು. ಅನಂತರ ೪ ೩/೪ ಪೌಂಡ್ ಸಕ್ಕರೆ, ೧ ೧/೨ ಪೌಂಡ್ ಅಡುಗೆಉಪ್ಪು ಮತ್ತು ಕೊನೆಯದಾಗಿ ೩ ೧/೨ ಪೌಂಡ್ (ಶೇಕಡಾ ೧೦ರ) ವಿನಿಗರ್ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಈ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ೫ – ೧೦ ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಬೇಯಿಸಬೇಕು; ತಕ್ಷಣವೇ ಸಾದಾ A ೨ ೧/೨ ಡಬ್ಬಿಗಳಿಗೆ ಮೊಹರು ಮಾಡಿ, ಅರ್ಧಗಂಟೆಕಾಲ ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬೇಕು.
ತಾಂಡನ್‌ರವರು ಉತ್ತಮ ಗುಣವುಳ್ಳ ಸಾಸ್ ತಯಾರಿಸಲು ಈ ಕೆಳಗಿನ ವಿಧಾನವನ್ನು ಸೂಚಿಸಿದ್ದಾರೆ :
	ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆದ ಟೊಮೆಟೊ
	೫೦ ಪೌಂಡ್

	ಸಕ್ಕರೆ
	೫ ಪೌಂ. ೧೦ ಔನ್ಸ್

	ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು
	೯ ಔನ್ಸ್

	ಮೆಣಸಿನ ಪುಡಿ
	೧ ೧/೨ ಔನ್ಸ್

	ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ ಕೊಚ್ಚಿದ್ದು
	೯ ಔನ್ಸ್

	ಈರುಳ್ಳಿ ಕೊಚ್ಚಿದ್ದು
	೩ ೧/೨ ಔನ್ಸ್

	ವಿನಿಗರ್ (ಶೇಕಡಾ ೫ ಅಸಿಟಿಕ್ ಆಮ್ಲ)
	೧೯ ಪೌಂಡ್


ಟೊಮೆಟೊ ಹಣ್ಣಿಗೆ ವಿನಿಗರ್ ಬಿಟ್ಟು ಮಿಕ್ಕ ಎಲ್ಲ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿ. ಮಿಶ್ರಣ ಮಂದವಾಗುವಂತೆ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ವಿನಿಗರ್ ಸೇರಿಸಿ ಅನಂತರ ಕೆಲವು ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಕುದಿಸಬೇಕು. ಅಗಲವಾದ ಬಾಯಿಯಿರುವ ಸೀಸೆಗಳಿಗೆ ಬಿಸಿ ಸಾಸ್ ತುಂಬಿ ಮುಚ್ಚಳಗಳನ್ನು ಜೋಡಿಸಿ ೩೦ ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಸಾಸ್‌ನಲ್ಲಿರಬಹುದಾದ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳು ನಾಶವಾಗುತ್ತವೆ.
ಟೊಮೆಟೊ ಸಾಸ್
ಸಿದ್ಧಪ್ಪ, ಭಾಟಿಯ ಮತ್ತು ಗಿರಿಧಾರಿಲಾಲ್‌ರವರು ಟೊಮೆಟೊ ಸಾಸ್ ತಯಾರಿಸಲು ಈ ಕೆಳಗಿನ ವಿಧಾನವನ್ನು ಕ್ರಮಪಡಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಬೇಯಿಸಿದ ಬೀನ್ಸ್ (ತಿಂಗಳು ಹುರುಳಿ) ಕಾಳುಗಳನ್ನು ಸಾಸ್‌ಗೆ ಸೇರಿಸಿ, ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಲು ಈ ವಿಧಾನ ತೃಪ್ತಿಕರವಾಗಿದೆ.
ಪಾಕ ಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ
	ಟೊಮೆಟೊ ತಿರುಳು (ಶೇಕಡಾ ೬ ಕರಗುವ ಘನವಸ್ತುಗಳಿರುವ)
	೬೫ ಪೌಂ.

	ಏಲಕ್ಕಿ, ಮೆಣಸು ಮತ್ತು ಜೀರಿಗೆ ಸಮಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ
	೮.೫ ಗ್ರಾಂ.

	ದಾಲ್ಚಿನ್ನಿ ಚೂರುಗಳು
	೧೦ ಗ್ರಾಂ.

	ಲವಂಗ (ತಲೆಭಾಗವಿಲ್ಲದೆ)
	೮.೫ ಗ್ರಾಂ.

	ಜಾಪತ್ರೆ
	೫.೭ ಗ್ರಾಂ.

	ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು
	೧ ೧/೨ ಪೌಂ.

	ಈರುಳ್ಳಿ ಕೊಚ್ಚಿದ್ದು
	೫ ೧/೨ ಔನ್ಸ್

	ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ ಜಜ್ಜಿದ್ದು
	೧೮ ಗ್ರಾಂ.

	ಸಕ್ಕರೆ
	೪ ೩/೪ ಪೌಂ.

	ಬಿಳಿ ವಿನಿಗರ್, ೧೦೦ ಗ್ರೈನ್
	೫೮೦ ಘ.ಸೆಂ.ಮೀ.

	(೫೮ ಘ. ಸೆಂ. ಶೇಕಡಾ ೧೦೦ ಅಸಿಟಿಕ್ ಆಮ್ಲ)

	ಕೆಂಪು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ
	೧೫ ಗ್ರಾಂ


ಮಿಶ್ರಣ ಅರ್ಧ ಪ್ರಮಾಣ ಬರುವವರೆಗೆ, ಎಂದರೆ ರಿರ್ಫ್ಯಾಕ್ಟೋ ಮೀಟರಿನಲ್ಲಿ ಘನವಸ್ತುಗಳು ಶೇಕಡಾ ೨೬ – ೨೮ ಆಗುವವರೆಗೆ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಈ ರೀತಿ ಬೇಯಿಸುವಾಗ, ಟೊಮೆಟೊ ಕೆಚಪ್ ಬೇಯಿಸುವಾಗ ವಹಿಸುವ ಮುನ್ನೆಚ್ಚರಿಕೆಯನ್ನು ಇಲ್ಲಿಯೂ ಗಮನದಲ್ಲಿಡಬೇಕು. ಸಾದಾ A ೨ ೧/೨ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಾಸ್ ತುಂಬಿ, ಮುಚ್ಚಳಗಳನ್ನು ಮೊಹರುಮಾಡಿ, ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ೪೫ ನಿಮಿಷಗಳವರೆಗೆ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬೇಕು.
ಟೊಮೆಟೊ ಸೂಪ್
ಟೊಮೆಟೊ ರಸ ತಯಾರಿಸುವಾಗ ತಿರುಳು ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನೇ ಇಲ್ಲಿಯೂ ಅನುಸರಿಸಬೇಕು. ಇದು ತಯಾರಿಕೆಯ ಮೊದಲ ಹಂತ ಈ ಸಾಸ್‌ನಲ್ಲಿರುವ ಪ್ರಮುಖ ವಸ್ತುಗಳೆಂದರೆ, ಟೊಮೆಟೊ ರಸ, ಬೆಣ್ಣೆ ಅಥವಾ ಹಾಲಿನ ಕೆನೆ, ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳು, ಅರಾರೋಟ್ (ಸೂಪ್ ಮಂದಕಾರಕ) ಮುಂತಾದವು. ಅಪೇಕ್ಷಿತ ರುಚಿಗನುಗುಣವಾಗಿ ಇವುಗಳನ್ನು ವಿವಿಧ ಪ್ರಮಾಣಗಳಲ್ಲಿ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಈ ಮುಂದೆ ತಿಳಿಸಿದ ಮಾದರಿ ಸೂತ್ರವನ್ನು ಅನುಸರಿಸಿ ಉತ್ತಮ ಬಗೆಯ ಸೂಪ್ ತಯಾರಿಸಬಹುದು:
	ಟೊಮೆಟೊ ರಸ (ವಿಶಿಷ್ಟ ಗುರುತ್ವ ೧.೦೨೨)
	೭ ಗ್ಯಾಲನ್

	ಈರುಳ್ಳಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮವಾಗಿ ಕೊಚ್ಚಿದ್ದು
	೧೩ ಔನ್ಸ್

	ದಾಲ್ಚಿನ್ನಿ ಚೂರುಗಳು
	೫ ಗ್ರಾಂ.

	ಲವಂಗ, ತಲೆಭಾಗವಿಲ್ಲದ ಇಡಿಯಾಗಿರುವ
	೫ ಗ್ರಾಂ.

	ಬಿಳಿ ಮೆಣಸು ಪುಡಿ
	೭ ಗ್ರಾಂ.

	ಕೆಂಪು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ (ಕಾಶ್ಮೀರಿ) ಪುಡಿ
	೦.೭ ಗ್ರಾಂ.

	ಜೀರಿಗೆ, ಏಲಕ್ಕಿ ಮತ್ತು ಕರಿಮೆಣಸು (ಸಮಪ್ರಮಾಣ)
	೫.೩ ಗ್ರಾಂ.

	ಒಣ ಶುಂಠಿಪುಡಿ
	೪.೨ ಗ್ರಾಂ.

	ಹಾಲಿನ ಕೆನೆ (ಶೇಕಡಾ ೩೦) ಅಥವಾ ಬೆಣ್ಣೆ ೧ ೧/೪  ಪೌಂ. ಅಥವಾ
	೬ ೩/೪  ಔನ್ಸ್

	ಅರಾರೋಟ್ ಪಿಷ್ಟ
	೪ ೧/೪  ಔನ್ಸ್

	ಸಕ್ಕರೆ
	೧೭ ಔನ್ಸ್

	ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು
	೪ ೧/೪  ಔನ್ಸ್


ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ : ಹಣ್ಣಿನ ರಸದ ಆಮ್ಲೀಯತೆಯ ೧/೬ ರಷ್ಟು ಭಾಗವನ್ನು ತಟಸ್ಥಗೊಳಿಸಬೇಕು. ಸೋಡಿಯಂ ಬೈಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ಗೆ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸಿದ ತೆಳುಪೇಸ್ಟ್ ರಸಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಿದರೆ ಈ ರೀತಿ ತಟಸ್ಥಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಆರು ಗ್ಯಾಲನ್ ರಸವನ್ನು ಕುದಿಸುವ ಪಾತ್ರೆಗೆ ಹಾಕಿ ಕಾಯಿಸಬೇಕು. ಟೊಮೆಟೊ ಕೆಚಪ್ ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಅನುಸರಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನೇ ಬಳಸಿ ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಮಸ್‌ಲಿನ್ ಬಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ಸಡಿಲವಾಗಿ ಕಟ್ಟಿ ಮಿಶ್ರಣದಲ್ಲಿಡಬೇಕು. ಈ ವೇಳೆಗೆ ಅರಾರೋಟ್ ಮತ್ತು ಬೆಣ್ಣೆ ಅಥವಾ ಕೆನೆಯನ್ನು ಉಳಿದ ಒಂದು ಗ್ಯಾಲನ್ ರಸದೊಡನೆ ಬೆರೆಸಿ, ಮೃದುವಾದ ಪೇಸ್ಟ್ ಮಾಡಬೇಕು. ಕುದಿಯುತ್ತಿರುವ ರಸ ಸಾಂದ್ರೀಕೃತವಾದಾಗ ಈ ಪೇಸ್ಟ್ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಅಪೇಕ್ಷಿತ ಹದ ಬರುವವರೆಗೆ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಕುದಿಸಬೇಕು. ಪಿಷ್ಟ ಮುಂತಾದ ವಸ್ತುಗಳು ಗೆಡ್ಡೆಕಟ್ಟದಂತೆ ಕುದಿಯುವ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಎಡೆಬಿಡದೆ ಕಲಕುತ್ತಾ ಇರಬೇಕು. ಕೊನೆಯಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು ಸೇರಿಸಿ, ಅವು ಕರಗಲು ಸುಮಾರು ಎರಡು ನಿಮಿಷ ಕುದಿಸಬೇಕು. ಸೂಪನ್ನು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬೇಕು.
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ನಾಶಕ್ರಿಯೆ : A ೨ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ೪೫ ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಮತ್ತು ಜಾಮ್‌ ಅಥವಾ ಹಾಲಿನ ೧ ಪೌಂಡ್ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ೪೦ ನಿಮಿಷ ಕಾಲ ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ೨೪೦೦ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿ ಅವುಗಳಲ್ಲಿರಬಹುದಾದ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ನಾಶಮಾಡಬೇಕು.
ಕೀಳುದರ್ಜೆಯ ಟೊಮೆಟೊಗಳನ್ನು, ಟೊಮೆಟೊ ಉತ್ಪನ್ನ ತಯಾರಿಕೆಗೆ ಬಳಸಿದಾಗ ಬೂಷ್ಟುಗಳು, ಯೀಸ್ಟ್‌ಗಳು, ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಮತ್ತು ಕೀಟಗಳ ಭಾಗಗಳು ಮಿತಿಮೀರಿದ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತವೆ. ಇದರಿಂದ ಇಂಥ ಉತ್ಪನ್ನಗಳ ಗುಣಮಟ್ಟ ಕೆಳದರ್ಜೆಯದಾಗುತ್ತದೆ. ಟೊಮೆಟೊಗಳ ಉತ್ಪನ್ನಗಳಲ್ಲಿರಬಹುದಾದ ಬೂಷ್ಟು ಯೀಸ್ಟ್ ಮತ್ತು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಮಿತಿಯನ್ನು ಅಮೆರಿಕದ ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾನಗಳ ವ್ಯವಸಾಯ ಇಲಾಖೆಯವರು ನಿಗದಿಪಡಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಈ ಪೈಕಿ ಬೂಷ್ಟಿನ ಎಣಿಕೆ ಬಹು ಮುಖ್ಯವಾದುದು. ಭಾರತ ಸರ್ಕಾರದವರು ಟೊಮೆಟೊರಸ, ಪ್ಯೂರಿ ಮತ್ತು ಕೆಚಪ್‌ಗಳ ತಯಾರಿಕೆ ನಿಯಂತ್ರಿಸಲು ಸೂಕ್ತ ನಿಯಮಾವಳಿಗಳನ್ನು ನಮೂದಿಸಿರುತ್ತಾರೆ.
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ಅಮೇರಿಕದ ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾನಗಳ ಆಹಾರವನ್ನು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವವರ ರಾಷ್ಟ್ರೀಯ ಸಂಘದ ಸಂಶೋಧನಾ ಪ್ರಯೋಗ ಶಾಲೆಯಲ್ಲಿ ಬಿಗೆಲೊ, ಸ್ಮಿತ್ ಮತ್ತು ಗ್ರೀನ್‌ಲೀಪ್‌ರವರು ಟೊಮೆಟೊ ತಿರುಳು, ಟೊಮೆಟೊ ಪ್ಯೂರಿ ಮತ್ತು ಟೊಮೆಟೊ ಪೇಸ್ಟ್‌ನಲ್ಲಿರುವ ಒಟ್ಟು ಘನವಸ್ತುಗಳ ವಿಶಿಷ್ಟ ಗುರುತ್ವ, ರಿರ್ಫ್ಯಾಕ್ಟೋ ಮೀಟರಿನಲ್ಲಿ ನಿರ್ಧರಿಸಿದ ಘನವಸ್ತುಗಳ ಮೌಲ್ಯ ಮತ್ತು ರಸದ ವಿಶಿಷ್ಟ ಗುರುತ್ವಗಳ ನಡುವಣ ಪರಸ್ಪರ ಸಂಬಂಧಗಳನ್ನು ವಿವರಿಸುವ ಹಲವು ಪಟ್ಟಿಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಇದಲ್ಲದೆ, ಇದೇ ರೀತಿ ಟೊಮೆಟೊ ಕೆಚಪ್‌ದಲ್ಲಿರುವ ಘನವಸ್ತುಗಳ ಶೇಕಡಾ ಪ್ರಮಾಣ, ವಿಶಿಷ್ಟ ಗುರುತ್ವ ಮತ್ತು ಅಬ್ಬೆ ರಿರ್ಫ್ಯಾಕ್ಟೋ ಮೀಟರಿನಲ್ಲಿ ಸೂಚಿತ ಘನವಸ್ತುಗಳ ಪರಸ್ಪರ ಸಂಬಂಧವನ್ನು ವಿವರಿಸುವ ವಿವಿಧ ಪಟ್ಟಿಗಳನ್ನು ಅವರು ತಯಾರಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಜೊತೆಗೆ ವಿಶಿಷ್ಟ ಗುರುತ್ವ, ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ನಲ್ಲಿ ಸೂಚಿತವಾದ ಘನವಸ್ತುಗಳು ಮತ್ತು ವಕ್ರೀಕರಣ ಸೂಚಿಗಳಿಗೆ ಸರಿಪಡಿಸಬೇಕಾದ ಸಂಖ್ಯಾಪಟ್ಟಿಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಿದ್ದಾರೆ.
೧೪. ಚಟ್ಣಿ, ಸಾಸ್ ಮತ್ತು ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳು
ಚಟ್ಣಿಗಳು
ಮನೆಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ವಾಣಿಜ್ಯ ಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ ಹಲವು ಬಗೆಯ ಚಟ್ಣಿ, ಸಾಸ್ ಮತ್ತು ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳನ್ನು ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಕ್ರಮಪಡಿಸಿದ ತಯಾರಿಕೆಯ ವಿಧಾನಗಳು ಪ್ರಾದೇಶಿಕ ಅಭಿರುಚಿಗನುಗುಣವಾಗಿ ಬದಲಾಗುತ್ತಿರುತ್ತವೆ. ಸೇಬು, ಪೀಚ್, ದ್ವೀಪದ್ರಾಕ್ಷಿ, ಏಪ್ರಿಕಾಟ್, ಮಾವು ಮುಂತಾದ ಹಣ್ಣುಗಳು ಮತ್ತು ಟರ್ನಿಪ್‌, ಹೂಕೋಸು, ಗಜರಿ ಮುಂತಾದ ತರಕಾರಿಗಳು ಈ ಉತ್ಪನ್ನದ ತಯಾರಿಕೆಗೆ ಮೂಲವಸ್ತುಗಳಾಗಿವೆ. ಇವುಗಳಿಗೆ ಈರುಳ್ಳಿ, ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ, ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳು ಹಾಗೂ ಮೂಲಿಕೆಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿದರೆ ಅಪೇಕ್ಷಿತ ವಾಸನೆ ಬರುತ್ತದೆ. ಇಂಥ ಉತ್ಪನ್ನಗಳಿಗೆ ಹಿತಕರ ರುಚಿ ನೀಡಲು ವಿನಿಗರ್, ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು, ಸಕ್ಕರೆ ಮುಂತಾದವನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು.
ಚಟ್ಣಿಗಳು
ಉತ್ತಮ ಬಗೆಯ ಚಟ್ಣಿ ರುಚಿಯಾಗಿರಬೇಕು ಮಾತ್ರವಲ್ಲ ಹಸಿವೆಯನ್ನುಂಟುಮಾಡುವಂತೆಯೂ ಇರಬೇಕು. ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಅಪೇಕ್ಷಿತ ಗಾತ್ರದ ಚೂರುಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ, ಮೃದುವಾಗುವವರೆಗೆ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಕುದಿಯುವ ಬಿಂದುವಿಗಿಂತ ಕಡಮೆ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ನಿಧಾನವಾಗಿ ಬೇಯಿಸುವುದರಿಂದ ಉತ್ತಮ ಗುಣ ಲಕ್ಷಣಗಳಿರುವ ಚಟ್ಣಿ ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಅಧಿಕ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ತೀವ್ರವಾಗಿ ಬೇಯಿಸಿದ ಚಟ್ಣಿ ಈ ರೀತಿ ಇರುವುದಿಲ್ಲ. ಈರುಳ್ಳಿ ಮತ್ತು ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿಯನ್ನು ಪ್ರಾರಂಭದಲ್ಲೇ ಸೇರಿಸಿದರೆ ಪ್ರಬಲವಾದ ವಾಸನೆ ಹಿತವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಒರಟಾಗಿ ಪುಡಿಮಾಡಿ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳ ಬದಲು ವಿನಿಗರ್ ಸೇರಿಸುವುದೂ ಉಂಟು. ಕೆಲವು ಚಟ್ಣಿ ಉತ್ಪಾದಕರು ತರಕಾರಿ ಅಥವಾ ಹಣ್ಣು ಬೇಯುವಾಗ ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಬಟ್ಟೆಯ ಚೀಲದಲ್ಲಿ ಕಟ್ಟಿ ಮಿಶ್ರಣದಲ್ಲಿಡುತ್ತಾರೆ. ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಅಥವಾ ವಿನಿಗರ್ ಸಾರ ಉಪಯೋಗಿಸುವುದಾದರೆ ಅದನ್ನು ಚಟ್ಣಿ ಕುದಿಯುವ ಕೊನೆ ಹಂತದಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸಬೇಕು, ಏಕೆಂದರೆ ದೀರ್ಘಕಾಲ ಚಟ್ಣಿಯನ್ನು ಕುದಿಸಿದರೆ, ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳ ಸುಗಂಧ ತೈಲ ಮತ್ತು ವಿನಿಗರ್ ಬೇಗ ಆವಿಯಾಗಬಹುದು.
ಬೇಯಿಸುವ ವಿಧಾನ : ದಾಸ್ತಾನಿನ ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ ಹುದುಗದಿರಲು ಸಿಹಿ ಚಟ್ಣಿಗಳನ್ನು ಜಾಮ್ ರೀತಿಯ ರಚನೆ ಬರುವಂತೆ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಹೆಚ್ಚಿನ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ವಿನಿಗರ್ ಉಪಯೋಗಿಸಿದರೆ, ಸೇರಿಸುವ ಸಕ್ಕರೆ ಪ್ರಮಾಣ ಕಡಿಮೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಏಕೆಂದರೆ, ವಿನಿಗರ್ ಭಾಗಶಃ ಸಂರಕ್ಷಕವಾಗಿ ವರ್ತಿಸುತ್ತದೆ.
ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬುವುದು : ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿನಾಶಗೊಳಿಸಿದ, ಚೊಕ್ಕಟವಾದ, ಒಣಗಿದ ಸೀಸೆಗಳು ಇನ್ನೂ ಬಿಸಿಯಾಗಿರುವಾಗಲೇ ಚಟ್ಣಿಯನ್ನು ತುಂಬಬೇಕು. ಧಾರಕಗಳನ್ನು ಸರಿಯಾದ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ನಿರ್ಮಲಗೊಳಿಸದಿದ್ದರೆ, ಅವುಗಳ ಒಳಪದರಗಳಿಗೆ ಅಂಟಿಕೊಂಡಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಚಟ್ಣಿಯನ್ನು ಹುದುಗಿಸಿ ಕೆಡಿಸುತ್ತವೆ. ಚಟ್ಣಿ ತುಂಬಿದ ಒಂದು ಪೌಂಡ್ ಸೀಸೆಯನ್ನು ೩೦ ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ೧೮೦೦ ಫ್ಯಾ.ನಲ್ಲಿ ಪಾಶ್ಚೀಕರಿಸುವುದು ಒಳ್ಳೆಯದು, ಇದರಿಂದ ದಾಸ್ತಾನಿನವಧಿಯಲ್ಲಿ ಚಟ್ಣಿ ಸುರಕ್ಷಿತವಾಗಿರುತ್ತದೆ.
ಯಂತ್ರೋಪಕರಣಗಳು : ವಿನಿಗರ್ ರಾಸಾಯನಿಕ ಪ್ರತಿಕ್ರಿಯೆ ನಡೆಸುವುದರಿಂದ, ಕಬ್ಬಿಣ ಮತ್ತು ತಾಮ್ರದ ಪಾತ್ರೆಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಾರದು. ಎಣ್ಣೆಯಲ್ಲಿ ಅಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಈ ಲೋಹ ಕರಗಿದಾಗ ಇವು ಕಮಟು ವಾಸನೆ ಹೆಚ್ಚಿಸಲು ವೇಗವರ್ಧಕಗಳಂತೆ ವರ್ತಿಸುತ್ತವೆಂದು ತಿಳಿದುಬಂದಿದೆ. ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಟ್ಯಾನಿನ್‌ನೊಡನೆ ಈ ಲೋಹಗಳು ಪರಿವರ್ತಿಸಿ ಕಪ್ಪು ರಾಸಾಯನಿಕ ಸಂಯುಕ್ತ ವಸ್ತುಗಳನ್ನುಂಟುಮಾಡುತ್ತವೆ. ಇದರಿಂದ ಚಟ್ಣಿಯ ಬಣ್ಣ ಮತ್ತು ವಾಸನೆ ಕೆಡುತ್ತದೆ. ಇಂಥ ಪಾತ್ರೆಗಳಿಗೆ ಗಾಜಿನ ಒಳಪದರವಿರುವಂತೆ ನೋಡಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಈ ಕಾರ್ಯಕ್ಕೆ ಸ್ಟೇನ್‌ಲೆಸ್‌ಸ್ಟೀಲ್ ಅಥವಾ ನಿಕ್ಕಲ್ ಪಾತ್ರೆಗಳನ್ನು ಬಳಸಬಹುದು. ಹೊಸತಾಗಿ ಕಲಾಯಿ ಮಾಡಿದ ತಾಮ್ರದ ಪಾತ್ರೆಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿದರೂ ಯಾವ ಅಪಾಯವೂ ಸಂಭವಿಸಲಿಕ್ಕಿಲ್ಲ.
ತಯಾರಿಸಲು ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು ಮತ್ತು ವಿಧಾನ : ಚಟ್ಣಿ ತಯಾರಿಸಲು ಹಲವು ವಿಧಾನಗಳಿವೆ. ಏಪ್ರಿಕಾಟ್ ಮತ್ತು ಮಾವಿನ ಚಟ್ಣಿ ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಬಹು ಪ್ರಖ್ಯಾತವಾಗಿವೆ. ಈ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಇವುಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವ ಸರಿಯಾದ ಕ್ರಮ ನಿರ್ಧರಿಸಲು ಪರಿಶೋಧನೆಗಳು ನಡೆದಿವೆ. ಪೀಚ್, ದ್ವೀಪದ್ರಾಕ್ಷಿ, ಖರ್ಜೂರ, ಟೊಮೆಟೊ ಮತ್ತು ಹಲವು ಬಗೆಯ ಮಿಶ್ರ ಚಟ್ಣಿಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನು ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿಸುವ ಮತ್ತು ಹಣ್ಣಿನ ಸಂರಕ್ಷಣೆ ಮಾಡುವ ಗ್ರಂಥಗಳಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ಲಘು ಪುಸ್ತಕಗಳಲ್ಲಿ ವಿವರಿಸಲಾಗಿದೆ. ಇಲ್ಲಿ ಕೊಟ್ಟಿರುವ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಮೊದಲು ಸಣ್ಣ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಲು ಪ್ರಯತ್ನಿಸಿ ಅನಂತರ ಸೂಕ್ತ ಬದಲಾವಣೆಗಳೊಡನೆ ದೊಡ್ಡ ಪ್ರಮಾಣದ ಉತ್ಪಾದನೆಗೆ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು.
ಸೇಬುಚಟ್ಣಿ : ಪಾಲ್‌ಟಿನ್ ಎಂಬುವವರು ಕೊಟ್ಟಿರುವ ಸೇಬು ಚಟ್ಣಿ ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಮುಂದೆ ವಿವರಿಸಿದೆ :
ಪಾಕ ಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ – ೧
	ಸೇಬು ಹಣ್ಣು
	೪೦ ಪೌಂಡ್

	ಒಣ ದ್ರಾಕ್ಷಿ
	೨೦ ಪೌಂಡ್

	ಈರುಳ್ಳಿ ಪುಡಿ
	೮ ಔನ್ಸ್

	ಸಕ್ಕರೆ
	೩೦ ಪೌಂಡ್

	ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು
	೩ ಪೌಂಡ್

	ದಾಲ್ಚಿನ್ನಿ ಪುಡಿ
	೩ ಪೌಂಡ್

	ಜಾಪತ್ರೆ ಪುಡಿ
	೧ ಔನ್ಸ್

	ಜಮೈಕಾ ಮೆಣಸು ಪುಡಿ
	೧ ಔನ್ಸ್

	ಜಾಕಾಯಿ ಪುಡಿ
	½ ಔನ್ಸ್

	ಕ್ಯಾರಾಮೆಲ್
	೧೦ ಔನ್ಸ್

	ಅಸಿಟಿಕ್ ಆಮ್ಲ
	೨ ಪೌಂಡ್

	ಮಾಲ್ಟ್ ಮಿನಿಗರ್
	೩ ಗ್ಯಾಲನ್


ಪಾಕ ಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ – ೨
	ಸೇಬು ಹಣ್ಣು
	೬ ಪೌಂಡ್

	ಈರುಳ್ಳಿ
	ರುಚಿಗನುಗುಣವಾಗಿ

	ಕಂದುಬಣ್ಣದ ಸಕ್ಕರೆ
	೪ ಪಿಂಟ್

	ಸಂರಕ್ಷಿಸುವ ಶುಂಠಿ
	೨ ಪಿಂಟ್

	ಕೆಂಪು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಪುಡಿ
	¼ ಟೀ ಚಮಚ

	ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ
	½ ಟೀ ಚಮಚ

	ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು
	೩ ಟೀ ಚಮಚ

	ವಿನಿಗರ್
	೨ ಟೀ ಚಮಚ


ಸೇಬು ಚಟ್ಣಿ ತಯಾರಿಸುವ ಮತ್ತೊಂದು ವಿಧಾನ : ಇತರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿ, ಹಣ್ಣನ್ನು ಮೃದುವಾಗುವಂತೆ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಬಿಸಿಯಾಗಿದ್ದಾಗ ಚಟ್ಣಿಯನ್ನು ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಬಹುದು. ಚಟ್ಣಿಯಲ್ಲಿ ಆಮ್ಲೀಯತೆ ಅಂತಿಮವಾಗಿ ಶೇಕಡಾ ೨.೪ ಕ್ಕಿಂತ ಕಡಮೆಯಿರಬಾರದು. ಹಣ್ಣುಗಳ ಸಿಪ್ಪೆ ಹೆರೆದು, ಒಳಗಿರುವ ದಿಂಡನ್ನು ತೆಗೆದು ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಸಣ್ಣ ಸಣ್ಣ ಚೂರುಗಳಾಗಿ ಮಾಡಬೇಕು.
ಸಿಪ್ಪೆ ಹೆರೆದು ಒಳಗಿರುವ ದಿಂಡನ್ನು ತೆಗೆದು ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಸಣ್ಣ ಸಣ್ಣ ಚೂರುಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ ಸೇರಿಸಬೇಕಾದ ಎಲ್ಲ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ವಿನಿಗರ್‌ನೊಡನೆ ಹಣ್ಣಿನ ಚೂರುಗಳಿಗೆ ಬೆರೆಸಬೇಕು. ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ನಿಧಾನವಾಗಿ ಕುದಿಸಿ, ಮಂದ ಮಾಡಿ ಬಿಸಿ ಚಟ್ಣಿಯನ್ನು ಸೀಸೆಗಳಿಗೆ ತುಂಬಿ. ಗಾಳಿ ಪ್ರವೇಶಿಸದಂತೆ ಮುಚ್ಚಳವನ್ನು ಮೊಹರುಮಾಡಬೇಕು.
ಏಪ್ರಿಕಾಟ್ ಚಟ್ಣಿ : ಸಿದ್ದಪ್ಪ ಮತ್ತು ಮುಸ್ಥಾಫ್‌ರವರು ಏಪ್ರಿಕಾಟ್ ಚಟ್ಣಿ ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನು ಕ್ರಮಪಡಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಇದನ್ನು ಈ ಕೆಳಗೆ ವಿವರಿಸಲಾಗಿದೆ :
ಬಿಳಿ ಅಥವಾ ಹಳದಿ ತಲೆಯ ದೃಢ ಮತ್ತು ಪೂರ್ಣ ಮಾಗಿರುವ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಆರಿಸಿಕೊಂಡು ಒಂದನೇ ೮ ಅಂಗುಲ ದಪ್ಪವಿರುವ ಚೂರುಗಳಾಗಿ ಮಾಡಬೇಕು. ಅವುಗಳನ್ನು ಒಂದು ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ಹಾಕಿ ಮೇಲೆ ಸಕ್ಕರೆ ಸುರಿದು, ೧-೨ ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ, ಇಡಬೇಕು. ಆಗ ಹೊರಬುವ ಹಣ್ಣಿನ ದ್ರವದಿಂದ ಮಿಶ್ರಣ ತೆಳುವಾಗುತ್ತದೆ. ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸಡಿಲವಾಗಿ ಒಂದು ಮಸ್ಲಿನ್ ಚೀಲದಲ್ಲಿ ಕಟ್ಟಿ, ಮಿಶ್ರಣದಲ್ಲಿಡಬೇಕು. ಇದನ್ನು ೨೨೦೦ ಫ್ಯಾ. (ಸಮುದ್ರ ಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ) ಉಷ್ಣತೆ ಬರುವವರೆಗೆ ಕುದಿಸಬೇಕು. ಅನಂತರ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು ಮತ್ತು ವಿನಿಗರ್ ಸೇರಿಸಿ, ೫ ನಿಮಿಷ ಕುದಿಸಿದಾಗ ಚಟ್ಣಿ ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ. ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ಮೊದಲೇ ನಾಶಪಡಿಸಿರುವ ಬಿಸಿ ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ಇದನ್ನು ತುಂಬಿ ಗಾಳಿ ಪ್ರವೇಶಿಸದಂತೆ ಮೊಹರುಮಾಡಬೇಕು.
ಪಾಕ ಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ
	ಏಪ್ರಿಕಾಟ್ ಚೂರುಗಳು
	೩ ಪೌಂಡ್

	ಸಕ್ಕರೆ
	೩ ಪೌಂಡ್

	ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು
	೨ ಔನ್ಸ್

	ಏಲಕ್ಕಿ (ನುಣ್ಣಗೆ ಪುಡಿ ಮಾಡದೆ)
	೨ ಗ್ರಾಂ

	ಕರಿಮೆಣಸಿನ ಚೂರುಗಳು
	೨ ಗ್ರಾಂ

	ಜೀರಿಗೆ
	೨ ಗ್ರಾಂ

	ದಾಲ್ಚಿನ್ನಿ
	೨ ಗ್ರಾಂ

	ಕೆಂಪು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಪುಡಿ (ರುಚಿಗನುಗುಣವಾಗಿ)
	೭ ಗ್ರಾಂ

	ಲವಂಗ (ತಲೆಭಾಗವಿಲ್ಲದವು)
	೦.೫ ಗ್ರಾಂ

	ಜಾಪತ್ರೆ ಚೂರುಗಳು
	೧ ಔನ್ಸ್

	ಈರುಳ್ಳಿ ಮೃದುವಾಗಿ ಜಜ್ಜಿದ ಚೂರುಗಳು
	೧ ಔನ್ಸ್

	ವಿನಿಗರ್, ಶೇಕಡಾ ೪-೫ ಪ್ರಬಲತೆ
	೮ ಔನ್ಸ್


ಇದರಿಂದ ಸುಮಾರು ೫ ಪೌಂಡ್ ಚಟ್ಣಿ ಸಿಗುತ್ತದೆ.
ಎಳೆಬಿದಿರಿನ ಚಟ್ಣಿ : ಎಳೆಬಿದಿರಿನಿಂದ (ಕಳಲೆ) ಸಿಹಿಚಟ್ಣಿ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಎಳೆಯದಾದ ಕಳಲೆಗಳನ್ನೇ ಆರಿಸಿಕೊಂಡು ಅವುಗಳಿಗೆ ಅಂಟಿರಬಹುದಾದ ಎಲೆಗಳನ್ನು ತೆಗೆಯಬೇಕು ಮತ್ತು ಸಣ್ಣ ಚೂರುಗಳಾಗಿ ತುಂಡುಮಾಡಬೇಕು. ಈ ಹೋಳುಗಳಿಗೆ ನೀರು ಬೆರೆಸಿ, ಆಗಾಗ ಎಂದರೆ ೨-೩ ಬಾರಿ ನೀರು ಬದಲಾಯಿಸಬೇಕು ಮತ್ತು ಪ್ರತಿ ಬಾರಿಯೂ ಇದನ್ನು ಅರ್ಧಗಂಟೆ ಕಾಲ ಕುದಿಸಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಕಳಲೆಯಲ್ಲಿರಬಹುದಾದ ವಿಷಪೂರಿತ ಕಹಿ ಅಂಶಗಳು ನಿರ್ಮೂಲವಾಗುತ್ತವೆ. ಕುದಿಸಿದ ಚೂರುಗಳನ್ನು ಸಣ್ಣ ಚೂರುಗಳಾಗಿ ತುಂಡರಿಸಬೇಕು.
ಪಾಕ ಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ
	ಎಳೆಬಿದರಿನ ಅತಿ ಚಿಕ್ಕ ಚೂರುಗಳು
	೪ ಪೌಂಡ್

	ಸಕ್ಕರೆ
	೪ ಪೌಂಡ್

	ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು
	೩ ಔನ್ಸ್

	ಏಲಕ್ಕಿ, ದಾಲ್ಚಿನ್ನಿ ಮತ್ತು ಜೀರಿಗೆ ಸಮಪ್ರಮಾಣ
	೩ ಔನ್ಸ್

	ಕೆಂಪು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಪುಡಿ
	೧ ಔನ್ಸ್

	ಈರುಳ್ಳಿ ಕೊಚ್ಚಿದ್ದು
	೧ ಔನ್ಸ್

	ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ ಕೊಚ್ಚಿದ್ದು
	೧ ಔನ್ಸ್

	ವಿನಿಗರ್
	೩ ಔನ್ಸ್


ಸಕ್ಕರೆ, ಅಡಿಗೆ ಉಪ್ಪು ಮತ್ತು ಸ್ವಲ್ಪ ನೀರನ್ನು ಬಿದಿರಿನ ಚೂರುಗಳಿಗೆ ಸೇರಿಸಿ, ಬಿಸಿ ಮಾಡಿದರೆ, ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು ಉಪ್ಪು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕರಗುತ್ತವೆ. ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸಡಿಲವಾಗಿ ಮಸ್ಲಿನ್ ಚೀಲದಲ್ಲಿ ಕಟ್ಟಿ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿಡಬೇಕು. ಈ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ನಿಧಾನವಾಗಿ ಬೇಯಿಸಿ, ಜಾಮ್‌ನಷ್ಟು ಮಂದವಾಗುವಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಚೀಲವನ್ನು ಹೊರಕ್ಕೆ ತೆಗೆದು, ವಿನಿಗರ್ ಸೇರಿಸಿ, ಅಗತ್ಯಮಟ್ಟದ ಹದ ಬರುವವರೆಗೆ ಸ್ವಲ್ಪ ಕಾಲ ಕುದಿಸಬೇಕು. ಸ್ವಲ್ಪ ತಣ್ಣಗಾದ ಬಳಿಕ ಚಟ್ಣಿಯನ್ನು ಅಗಲಬಾಯಿಯ ಗಾಜಿನ ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ, ಮುಚ್ಚಳವನ್ನು ಮೊಹರು ಮಾಡಬೇಕು.
ಮಾವಿನಕಾಯಿ ಚಟ್ಣಿ : ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಬಲಿತಿರದ ಮಾವಿನಕಾಯಿ, ಅದರಲ್ಲೂ ಬೀಜದ ಸಸಿಯಿಂದ ಬೆಳೆದ ತಳಿಗಳು ಈ ಕಾರ್ಯಕ್ಕೆ ಅನುಕೂಲವಾಗಿವೆ. ಆಗ ತಾನೆ ಕಿತ್ತ ಕಾಯಿಗಳು ಇಲ್ಲವೇ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸಿದ, ಸಿಪ್ಪೆತೆಗೆದ ಮಾವಿನಕಾಯಿ ಚೂರುಗಳಿಂದ ಚಟ್ಣಿ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಕಾರ್ಖಾನೆಗಳಲ್ಲಿ ಈ ಎರಡೂ ವಿಧಾನಗಳು ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿವೆ. ಅಕಾಲದಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಲು ಎರಡನೆಯ ವಿಧಾನ ಅನುಕೂಲಕರವಾಗಿದೆ, ಮಾವಿನಕಾಯಿ ಚೂರುಗಳನ್ನು ಶೇಕಡಾ ೧೫ ಪ್ರಬಲತೆಯ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸುವುದೇ ಈ ವಿಧಾನ. ಆದರೆ ದ್ರಾವಣದ ಪ್ರಬಲತೆ ಶೇಕಡಾ ೧೫ ಇರುವಂತೆ ಆಗಾಗ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು ಸೇರಿಸುತ್ತಿರಬೇಕು. ಕೆಲವು ಚಟ್ಣಿ ತಯಾರಕರು ಈ ಚೂರುಗಳಿಗೆ ನೇರವಾಗಿ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು ಸೇರಿಸುವುದೂ ಉಂಟು; ಆದರೆ ಇದರಿಂದ ಚೂರುಗಳು ಸುಕ್ಕುಗಟ್ಟಿ ತಮ್ಮ ಮೊದಲಿನ ಗಾತ್ರ ಮತ್ತು ಆಕಾರ ಕಳೆದುಕೊಳ್ಳುತ್ತವೆ. ಇದೂ ಅಲ್ಲದೆ ಹೋಳುಗಳು ಅತಿ ಗಟ್ಟಿಯಾಗಿರುತ್ತವೆ. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ೪ ಪೌಂಡ್ ಚೂರುಗಳಿಗೆ ಒಂದು ಪೌಂಡ್ ನುಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಿರುವ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಪ್ರಾದೇಶಿಕ ರುಚಿಗನುಗುಣವಾಗಿ ಸಕ್ಕರೆ, ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳು, ವಿನಿಗರ್ ಮುಂತಾದ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಬಹುದು.
ಮಾವಿನಕಾಯಿ ಸಿಹಿ ಚಟ್ಣಿ : ಲಾಲ್‌ಸಿಂಗ್ ಮತ್ತು ಗಿರಿಧಾರಿಲಾಲ್‌ರವರು ಈ ಕೆಳಗಿನ ವಿಧಾನವನ್ನು ಕ್ರಮಪಡಿಸುತ್ತಾರೆ.
ಪಾಕ ಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ
	ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆದ ಮಾವಿನಕಾಯಿಯ ಚೂರುಗಳು
	೨ ಪೌಂಡ್

	ಸಕ್ಕರೆ
	೨ ಪೌಂಡ್

	ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು
	೨ ಔನ್ಸ್

	ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳ ಮಿಶ್ರಣ (ಏಲಕ್ಕಿ, ದಾಲ್ಚಿನ್ನಿ, ಜೀರಿಗೆ ಮುಂತಾದವು ಸಮಪ್ರಮಾಣ)
	೧ ಔನ್ಸ್

	ಕೆಂಪು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಯ ನುಣ್ಣನೆಪುಡಿ
	೧/೨ ಔನ್ಸ್

	ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ ಕೊಚ್ಚಿದ್ದು
	೧/೪ ಪೌಂಡ್

	ವಿನಿಗರ್
	 ೪ ಔನ್ಸ್

	ಈರುಳ್ಳಿ ಕೊಚ್ಚಿದ್ದು
	೧ ಔನ್ಸ್

	ಹಸಿ ಶುಂಠಿ
	೪ ಔನ್ಸ್


ಸ್ವಲ್ಪ ಮಾಗಿರುವ ಮಾವಿನ ಕಾಯಿಗಳ ಸಿಪ್ಪೆ ಹೆರೆದು ತಿರುಳನ್ನು ಸಣ್ಣ ಚೂರುಗಳಾಗಿ ಮಾಡಬೇಕು. ಸ್ವಲ್ಪ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ, ಮಿಕ್ಕ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಬಟ್ಟೆಯ ಚೀಲದಲ್ಲಿ ಸಡಿಲವಾಗಿ ಕಟ್ಟಿ. ಈ ಮಿಶ್ರಣದಲ್ಲಿ ಮುಳುಗಿಸಿಡಬೇಕು. ಜಾಮ್‌ನಷ್ಟು ಮಂದ ಬರುವವರೆಗೆ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಬೇಯಿಸಿ. ಅನಂತರ ವಿನಿಗರ್ ಸೇರಿಸಿ, ಪುನಃ ೫ ನಿಮಿಷ ಕುದಿಸಿದ ಬಳಿಕ ಚೀಲವನ್ನು ಹೊರ ತೆಗೆಯಬೇಕು. ಅನಂತರ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ನಾಶಗೊಳಿಸಿದ, ಒಣಗಿರುವ, ಬಿಸಿಯಾದ ಸೀಸೆಗಳಿಗೆ ಚಟ್ಣಿಯನ್ನು ತುಂಬಬೇಕು. ಗಾಳಿ ಪ್ರವೇಶಿಸದಂತೆ ಮುಚ್ಚಳವನ್ನು ಮೊಹರು ಮಾಡಬೇಕು. ಇದನ್ನು ದಾಸ್ತಾನಿನಲ್ಲಿಟ್ಟನಂತರ ಗುಣಮಟ್ಟ ಉತ್ತಮಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ.
ಮಾವಿನಕಾಯಿ ಚೂರುಗಳ ಚಟ್ಣಿ : ಮಾವಿನಕಾಯಿ ಚೂರುಗಳಿಂದ ಚಟ್ಣಿ ತಯಾರಿಸುವ ಕೆಲವು ತಾತ್ಕಾಲಿಕ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಇಲ್ಲಿ ಕೊಡಲಾಗಿದೆ. ಇವುಗಳ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಕೆಲವು ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳು, ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ ಮತ್ತು ಇತರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸುವ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ವ್ಯತ್ಯಾಸವಿರಬಹುದು. ಇವುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸದೆಯೂ ಚಟ್ಣಿಯನ್ನು ತಯಾರಿಸಲು ಸಾಧ್ಯವಿದೆ.
ಮಾವಿನಕಾಯಿ ಸಿಹಿ ಚಟ್ಣಿ ತಯಾರಿಸುವಂತೆ ಇದನ್ನು ತಯಾರಿಸಬಹುದು.
ಪೀಚ್‌ : ಸಾಕ್‌ನಸ್‌ರವರು ಪೀಚ್‌ ಚಟ್ಣಿ ತಯಾರಿಸಲು ಈ ಕೆಳಗಿನ ವಿಧಾನವನ್ನು ಕ್ರಮಪಡಿಸಿದ್ದಾರೆ :
ಪೀಚ್‌ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ನಾಲ್ಕು ಭಾಗಗಳಾಗಿ ಮಾಡಿ, ಆಳವಿಲ್ಲದ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ಅವು ಮುಳುಗುವಷ್ಟು ವಿನಿಗರ್ ಹಾಕಿ ೨೪ ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಬಿಡಬೇಕು. ಆ ವೇಳೆಗೆ ಹಣ್ಣು ಉಬ್ಬಿರುತ್ತದೆ. ಈರುಳ್ಳಿಯನ್ನು ಚಿಕ್ಕದಾಗಿ ಕೊಚ್ಚಬೇಕು. ಪ್ರತಿದ್ರಾಕ್ಷಿಯನ್ನು ಎರಡು ಚೂರುಗಳಾಗಿ ಮಾಡಬೇಕು. ದ್ರಾಕ್ಷಿ, ಈರುಳ್ಳಿ ಮತ್ತು ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು, ಉಳಿದ ವಿನಿಗರ್‌ಗೆ ಸೇರಿಸಿ ೧೫ ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಮರಳಿಸಬೇಕು. ಪೀಚ್ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ವಿನಿಗರ್ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಸೇರಿಸಿ, ಮಂದವಾಗುವಂತೆ ಚಟ್ಣಿಯನ್ನು ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಈ ಹಿಂದೆ ಹೇಳಿದ ಪ್ರಕಾರ ಬಿಸಿ ಚಟ್ಣಿಯನ್ನು ಸೀಸೆಗಳಿಗೆ ತುಂಬಿ, ಮುಚ್ಚಳಗಳನ್ನು ಜೋಡಿಸಬೇಕು.
ಪೀಚ್‌ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಆಗತಾನೆ ಕಿತ್ತವಾದರೆ, ಅವುಗಳ ಸಿಪ್ಪೆ ಸುಲಿದು, ಚೂರುಗಳನ್ನಾಗಿಮಾಡಿ, ವಿನಿಗರ್ ಸೇರಿಸಿ, ಮೃದುವಾಗುವವರೆಗೆ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಇದರ ನಂತರ ಒಣಗಿದ ಪೀಚ್‌ನಿಂದ ಚಟ್ಣಿ ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನೇ ಇದಕ್ಕೂ ಅನುಸರಿಸಬಹುದು.
ಪಾಕ ಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ
	 
	I
	II
	III

	ಮಾವಿನಕಾಯಿ ಚೂರುಗಳು
	೮ ಪೌಂಡ್
	೫ ಪೌಂಡ್
	೫ ಪೌಂಡ್

	ಸಕ್ಕರೆ
	೬ ಪೌಂಡ್
	೫ ಪೌಂಡ್
	೩.೭೫ ಪೌಂಡ್

	ಬಾದಾಮಿ (ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೇಯಿಸಿ ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆದಿರುವುದು)
	– ಪೌಂಡ್
	–
	–

	ಒಣ ದ್ರಾಕ್ಷಿ (ತೊಟ್ಟು ತೆಗೆದಿರುವುದು)
	೨೧ ಪೌಂಡ್
	–
	–

	ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು (ನುಣ್ಣನೆ ಪುಡಿ)
	೬ ಔನ್ಸ್
	೫ ಔನ್ಸ್
	೪ ಔನ್ಸ್

	ಶುಂಠಿ (ಸಣ್ಣಗೆ ಜಜ್ಜಿದ್ದು)
	೮ ಔನ್ಸ್
	–
	–

	ವಿನಿಗರ್
	೧.೭೫ ಪೌಂಡ್ಸ್
	೧.೭೫ ಪೌಂಡ್
	೧.೫೦ ಪೌಂಡ್

	ಕೆಂಪು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ (ನುಣ್ಣನೆ ಪುಡಿ)
	೨ ಔನ್ಸ್
	೨ ಔನ್ಸ್
	೧ ಔನ್ಸ್

	ದಾಲ್ಚಿನ್ನಿ ಚೂರುಗಳು
	೦.೫ ಔನ್ಸ್
	–
	–

	ಕಪ್ಪು ಜೀರಿಗೆ
	೧ ಔನ್ಸ್
	೦.೫ ಔನ್ಸ್
	–

	ಸಾಸಿವೆ, (ನುಣ್ಣಗೆ ಪುಡಿ)
	–
	–
	೨ ಔನ್ಸ್

	ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ (ಕೊಚ್ಚಿದ್ದು)
	–
	–
	೨ ಔನ್ಸ್


ಪಾಕ ಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ
	ಒಣಗಿದ ಪೀಚ್
	೨
	ಪೌಂಡ್ (ಇದು ಆಗ ತಾನೆ ಕಿತ್ತ ಸಿಪ್ಪೆ ಸುಲಿದ ೧೦ ಪೌಂಡ್ ಪೀಚ್‌ಗೆ ಸಮ)

	ಈರುಳ್ಳಿ
	೧
	ಪೌಂಡ್

	ಒಣದ್ರಾಕ್ಷಿ
	೧
	ಪೌಂಡ್

	ಒಣದ್ರಾಕ್ಷಿ (ಸುಲ್ತಾನಾಬಗೆಯದು)
	೦.೫
	ಪೌಂಡ್

	ದಾಲ್ಚಿನ್ನಿ ಪುಡಿ
	೦.೫
	ಔನ್ಸ್

	ಶುಂಠಿ ಜಜ್ಜಿದ್ದು
	೦.೫
	ಔನ್ಸ್

	ವಿನಿಗರ್
	೧
	ಕ್ವಾರ್ಟ್


ದ್ವೀಪದ್ರಾಕ್ಷಿ ಚಟ್ಣಿ
ಉತ್ತಮ ಬಗೆಯ ದ್ವೀಪ ದ್ರಾಕ್ಷಿ ಚಟ್ಣಿ ತಯಾರಿಸಲು ತಾಂಡನ್‌ರವರು ಈ ಕೆಳಗಿನ ವಿಧಾನವನ್ನನುಸರಿಸಲು ಸಲಹೆ ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ.
ಪಾಕ ಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ
	ಸಂಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಮಾಗಿದ ದ್ವೀಪದ್ರಾಕ್ಷಿ
	೧
	ಪೌಂಡ್

	ಸಕ್ಕರೆ
	೪
	ಪೌಂಡ್

	ವಿನಿಗರ್
	೧
	ಪೌಂಡ್

	ಜಾಪತ್ರೆ (ಪುಡಿಮಾಡದ್ದು)
	೧
	ಪತ್ರೆ

	ಲವಂಗ (ತಲೆಭಾಗ ತೆಗೆದವು)
	೬
	ಲವಂಗಗಳು

	ಕರಿಮೆಣಸಿನಪುಡಿ
	೧೦
	ಳುಗಳು

	ಕಾಶ್ಮೀರಿ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಪುಡಿ
	೦.೨೫
	ಔನ್ಸ್

	ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು ನುಣ್ಣಗೆ ಪುಡಿಮಾಡಿದುದು
	೦.೫
	ಔನ್ಸ್


ನೀರಿನಲ್ಲಿ ದ್ವೀಪದ್ರಾಕ್ಷಿಗಳನ್ನು ತೊಳೆದು, ದೊಡ್ಡ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು ವಿನಿಗರ್ ಬಿಟ್ಟು ಮಿಕ್ಕ ಎಲ್ಲ ವಸ್ತುಗಳೊಡನೆ ಹಾಕಿ, ಸ್ವಲ್ಪ ನೀರು ಬೆರೆಸಿ, ಮೃದುವಾಗುವವರೆಗೆ ಕಾಯಿಸಬೇಕು. ಈ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಅಲ್ಯೂಮಿನಿಯಂ ಅಥವಾ ಮೊನೆಲ್ ಮೆಟಲ್‌ನ ಒರಟು ಜರಡಿಯಲ್ಲಿ ಸುರಿದು, ಓಟೆ ಮತ್ತು ಸಿಪ್ಪೆಗಳನ್ನು ತೆಗೆಯಬೇಕು. ಮಿಶ್ರಣಕ್ಕೆ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ ಅದು ಮಂದವಾಗುವವರೆಗೆ ಬೇಯಿಸಿ, ವಿನಿಗರ್ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಚಟ್ಣಿ ಸಿದ್ಧವಾಗುವವರೆಗೆ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಕಲಕುತ್ತಾ ಇರಬೇಕು. ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ನಾಶಮಾಡಿರುವ ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ಚಟ್ಣಿ ತುಂಬಿ, ಗಾಳಿ ಪ್ರವೇಶಿಸದಂತೆ, ಮುಚ್ಚಳಗಳನ್ನು ಮೊಹರುಮಾಡಬೇಕು.
ಟೊಮೆಟೊ ಚಟ್ಣಿ : ಉತ್ತಮ ಬಗೆಯ ಚಟ್ಣಿ ತಯಾರಿಸಲು ಬಿನ್‌ಸ್ಟೀಡ್‌ ಈ ಕೆಳಗಿನ ವಿಧಾನ ತೋರಿಸಿಕೊಟ್ಟಿದ್ದಾರೆ.
ಪಾಕ ಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ
	ಟೊಮೆಟೊ
	೩೦
	ಪೌಂಡ್

	ಈರುಳ್ಳಿ (ಕೊಚ್ಚಿದ್ದು)
	೨೧
	ಪೌಂಡ್

	ಸಕ್ಕರೆ
	೪೦
	ಪೌಂಡ್

	ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು
	೨
	ಪೌಂಡ್

	ಶುಂಠಿ
	೨
	ಔನ್ಸ್

	ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ
	೦.೫
	ಔನ್ಸ್

	ವಿನಿಗರ್
	೪.೫
	ಗ್ಯಾಲನ್

	ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ ವಿನಿಗರ್
	೨
	ಗ್ಯಾಲನ್


ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಟೊಮೆಟೊಗಳನ್ನು ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೇಯಿಸಿ ಸಿಪ್ಪೆ ಸುಲಿಯಬೇಕು. ವಿನಿಗರ್ ಹೊರತಾಗಿ ಮಿಕ್ಕೆಲ್ಲ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಪಾತ್ರೆಗೆ ಸುರಿದು ಮಂದವಾಗಲು ಬೇಯಿಸಬೇಕು; ವಿನಿಗರ್ ಸೇರಿಸಿ ಪುನಃ ೫ ನಿಮಿಷ ಕುದಿಸಬೇಕು. ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ನಾಶಮಾಡಿರುವ ಮತ್ತು ಅಗಲ ಬಾಯಿಯ, ಒಣಗಿಸಿದ ಸೀಸೆಗಳನ್ನು ಚಟ್ಣಿಯನ್ನು ತುಂಬಿ, ಗಾಳಿ ಪ್ರವೇಶಿಸದಂತೆ ಮುಚ್ಚಳಗಳನ್ನು ಮೊಹರುಮಾಡಬೇಕು.
ಮೇಲೆ ತಿಳಿಸಿದ ವಿಧಾನಗಳಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ತ ಬದಲಾವಣೆ ಮಾಡಿದ್ದೇ ಆದರೆ ಪೇರ್, ಗ್ರೀನ್‌ಗಾಜ್, ಖರ್ಜೂರ, ಬಾಳೆಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ಪರಂಗಿ ಹಣ್ಣಿನಿಂದ ಚಟ್ಣಿಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಬಹುದು.
ಏಪ್ರಿಕಾಟ್ ಚಟ್ಣಿ ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನನುಸರಿಸಿ ಕಲ್ಲಂಗಡಿ ಹಣ್ಣಿನ ಸಿಪ್ಪೆಯಿಂದ ಚಟ್ಣಿಯನ್ನು ತಯಾರಿಸಬಹುದೆಂದು ಸಿದ್ದಪ್ಪ ಮತ್ತು ಮುಸ್ತಾಫ್ ತಿಳಿಸಿರುತ್ತಾರೆ.

ತಿಳಿ ಸಾಸ್ಗಳು
ತಿಳಿ ಸಾಸ್‌ಗಳು
ತಿಳಿ ಹಾಗೂ ಮಂದವೆಂದು ಸಾಸ್‌ಗಳಲ್ಲಿ ಎರಡು ಬಗೆಗಳಿವೆ. ತಿಳಿ ಸಾಸ್‌ಗಳು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ವಾಸನೆ ನೀಡುವ ಸಂಬಾರ ವಸ್ತು ಮತ್ತು ಮೂಲಿಕೆಗಳ ವಿನಿಗರ್ ಸಾರವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಇವುಗಳ ಗುಣಮಟ್ಟ ಬಹುಪಾಲು ಅವುಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಕಚ್ಚಾವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಅವಲಂಬಿಸಿರುತ್ತದೆ.
ಮರದ ಪೀಪಾಯಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸಿಟ್ಟಾಗ ಕೆಲವು ಸಾಸ್‌ಗಳು ಮಾಗುತ್ತವೆ. ಇದರಿಂದ ಅವುಗಳ ಸಹಜ ವಾಸನೆ ಉತ್ಪನ್ನವಾಗುತ್ತದೆ. ಹೊಸದಾಗಿ ತಯಾರಿಸಿದ ಸಾಸ್‌ಗಳಿಗೆ ಹಲವು ವೇಳೆ ಹಸಿ ಮತ್ತು ಕಟು ರುಚಿಯಿರುತ್ತದೆ. ಉತ್ತಮ ಗುಣ ಲಕ್ಷಣಗಳಿರುವ ಸಾಸ್‌ ತಯಾರಿಸಲು ಶೀತ ವಾತಾವರಣದಲ್ಲಿ ಸಂಬಾರವಸ್ತು, ಮೂಲಿಕೆ ಮತ್ತು ಹಣ್ಣುಗಳಿಗೆ ವಿನಿಗರ್ ಸೇರಿಸಿ, ಅರೆದಾಗ ಸಾಸ್ ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ. ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಇವುಗಳ ಜೊತೆ ವಿನಿಗರ್ ಸೇರಿಸಿ, ಕುದಿಸಿ, ಸಾರ ಪಡೆಯುವುದೂ ಉಂಟು. ಯೋಗ್ಯ ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳಿರುವ ಸಾಸ್ ಪಡೆಯಲು, ಸವೆಯದಿರುವ ಲೋಹದ ಜರಡಿಯಲ್ಲಿ ಸಾಸ್ ಶೋಧಿಸಬೇಕು. ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಸಿಪ್ಪೆ, ಬೀಜಗಳು ಮತ್ತು ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳ ಕೊನೆ ಮತ್ತು ತುದಿಗಳು ಜರಡಿಯ ಮೂಲಕ ಹಾದುಹೋಗದಂತೆ ಎಚ್ಚರಿಕೆ ವಹಿಸಬೇಕು. ಇವು ಬಹುಮಟ್ಟಿಗೆ ಸಾಸ್‌ನ ರೂಪವನ್ನು ಕೆಡಿಸಲು ಕಾರಣವಾಗುತ್ತವೆ. ವಾಣಿಜ್ಯ ಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ ವಿಧಾನವೆಂದರೆ ಪ್ರತಿಯೊಂದು ಸಂಬಾರವಸ್ತುವಿನ ಮತ್ತು ಹಣ್ಣಿನ ವಿನಿಗರ್‌ಸಾರವನ್ನು ಪ್ರತ್ಯೇಕವಾಗಿ ಅರೆಯುವ ಅಥವಾ ಕುದಿಸುವ ವಿಧಾನದಿಂದ ತಯಾರಿಸುವುದು ಮತ್ತು ಇವುಗಳನ್ನು ಸೂಕ್ತ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಬೆರಕೆ ಮಾಡುವುದು. ಇದಾದನಂತರ ಮರದ ಪೀಪಾಯಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ ಹದ ಬರಲು ಇಡುವುದು. ತಿಳಿ ಸಾಸ್‌ಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವ ಕೆಲವು ಮಾದರಿ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಈ ಮುಂದೆ ಕೊಡಲಾಗಿದೆ:
ಅಣಬೆ ಕೆಚಪ್ : ಸಾರಸನ್‌ರವರು ಅಣಬೆ ಕೆಚಪ್ ತಯಾರಿಸಲು ಈ ಕೆಳಗಿನ ವಿಧಾನ ಅನುಸರಿಸಬೇಕೆಂದು ಸಲಹೆ ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ.
ಸಂಪೂರ್ಣ ಬೆಳೆದ, ಒಣಗಿದ, ಗಾಯಗಳಿಲ್ಲದ ಅಣಬೆಗಳನ್ನು ಆರಿಸಿ, ಚೂರುಗಳನ್ನಾಗಿ ಒಡೆಯಬೇಕು; ಆಳವಾದ ಬಟ್ಟಲಿನಲ್ಲಿ ಪದರಗಳಾಗಿ ಹಾಕಬೇಕು. ಇದರ ಮೇಲೆ ಪ್ರತಿ ೨ ಪೌಂಡ್ ಅಣಬೆಗೆ ೪ ಔನ್ಸ್ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪನ್ನು ಸಿಂಪಡಿಸಿ, ೪ ದಿವಸಗಳ ಕಾಲ ಹಾಗೆಯೇ ಬಿಡಬೇಕು. ಈ ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ ದಿನಕ್ಕೆರಡು ಬಾರಿ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಕನಕಬೇಕು. ಅನಂತರ ೪೫ ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಮೃದುವಾಗುವಂತೆ ಬೇಯಿಸಿ, ದ್ರವವನ್ನು ಬಸಿಯಬೇಕು. ಪ್ರತಿ ಕ್ವಾರ್ಟ್ ದ್ರವಕ್ಕೆ ಮುಂದಿನ ಪುಟದಲ್ಲಿರುವ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು.
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	೧ ಟೀ ಚಮಚ

	ಮೆಣಸು
	೧ ಟೀ ಚಮಚ

	ಶುಂಠಿ
	೦.೫ ಟೀ ಚಮಚ

	ಜಾಪತ್ರೆ
	೦.೫ ಟೀ ಚಮಚ

	ಲವಂಗ
	ಒಂದು ಚಿಟಿಕೆ

	ದಾಲ್ಚಿನ್ನಿ
	ಒಂದು ಚಿಟಿಕೆ


* ಆಲ್ ಸ್ಪೈಸ್ ಬದಲು ಜೀರಿಗೆ, ದಾಲ್ಚಿನ್ನಿ ಮತ್ತು ಏಲಕ್ಕಿ ಸಮಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಬಳಸಬಹುದು. ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ಕೆಚಪ್ನ್ನು ಮರಳಿಸಿ ಮೊದಲಿನ ಪ್ರಮಾಣದ ಮೂರನೇ ಒಂದು ಆಗುವಂತೆ ಕುದಿಸಿ ಬಿಸಿಯಿದ್ದಾಗಲೇ ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಬೇಕು.
ಸೋಯಾ ಸಾಸ್ : ಇದನ್ನು ಸೋಯಾಬೀನ್ನಿಂದ ತಯಾರಿಸಲಾಗುತ್ತದೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಪ್ರಧಾನವಾಗಿ ಉಪ್ಪಿನ ರುಚಿಯಿದ್ದು ಕಪ್ಪು ಮಿಶ್ರಿತ ಕಂದುಬಣ್ಣದಲ್ಲಿರುತ್ತದೆ. ಸೋಯಾಬೀನ್ ಮತ್ತು ಗೋಧಿಯನ್ನು ಒಟ್ಟಿಗೆ ಬೇಯಿಸಿ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಹುದುಗಲು ೩-೪ ದಿವಸ ಬಿಡಬೇಕು. ಇದಕ್ಕೆ ಪ್ರಬಲವಾದ (ಶೇಕಡಾ ೧೫-೨೦) ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಸೇರಿಸಿ, ಜಜ್ಜಿದ ಮಿಶ್ರಣದಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಮರದ ಪೀಪಾಯಿಗಳಲ್ಲಿ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ತುಂಬಿದಾಗ ಅದರಲ್ಲಿ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಗೆ ಸಂಬಂಧಿಸಿದ ಮತ್ತು ರಾಸಾಯನಿಕವಾದ ಕ್ರಿಯೆಗಳು ನಡೆಯುತ್ತವೆ. ಇದರಿಂದ, ಸ್ವಲ್ಪ ಕಾಲದ ನಂತರ ಮಂದವಾದ ಕಂದುಬಣ್ಣದ ದ್ರವವು ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ. ಇದನ್ನು ಕುದಿಸಿ, ಶೋಧಿಸಿ, ಕಾಕಂಬಿಯನ್ನು ಸೇರಿಸಿದಾಗ ರುಚಿಕರವಾದ ಸಾಸ್ ತಯಾರಾಗುತ್ತದೆ. ಸಾಸನ್ನು ಆಮೇಲೆ ಸೀಸೆಗಳಿಗೆ ತುಂಬಬಹುದು.
ವಾಲ್‌ನಟ್ ಕೆಚಪ್ : ಇದನ್ನು ತಯಾರಿಸಲು ಸಾರ್‌ಸನ್‌ರವರು ಬಳಸಬಹುದಾದ ವಸ್ತುಗಳು ಮತ್ತು ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನು ಕೊಟ್ಟಿದ್ದಾರೆ. ಅದರ ವಿವಿರ ಹೀಗಿದೆ :
ಪಾಕ ಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ
	ಹಸುರಾದ ಎಳೆಯ ವಾಲ್‌ನಟ್
	೧೦೦

	ವಿನಿಗರ್
	೨ ಕ್ವಾರ್ಟ್‌

	ಈರುಳ್ಳಿ ಕೊಚ್ಚಿದ್ದು
	೧ ಪೌಂಡ್

	ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು
	೦.೫ ಪೌಂಡ್

	ಆಲ್‌ಸ್ಪೈಸ್*
	೧ ಔನ್ಸ್

	ಲವಂಗ
	೦.೫ ಟೀ ಚಮಚ

	ಜಾಕಾಯಿ
	೧.೫ ಟೀ ಚಮಚ


*ಆಲ್ ಸ್ಪೈಸ್ ಬದಲು ಜೀರಿಗೆ, ದಾಲ್ಚಿನ್ನಿ ಮತ್ತು ಏಲಕ್ಕಿ ಸಮಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಬಳಸಬಹುದು.
ವಾಲ್ನಟ್ಗಳನ್ನು ಅರ್ಧ ಹೋಳುಗಳಾಗಿ ಮಾಡಿ, ಜಜ್ಜಿ, ಆಳವಾದ ಜಾಡಿಯಲ್ಲಿ ಹಾಕಬೇಕು. ಉಳಿದ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ವಿನಿಗರ್ಗೆ ಸೇರಿಸಿ, ಕುದಿಯುವ ಮಟ್ಟಕ್ಕೆ ತಂದು, ಜಜ್ಜಿದ ವಾಲ್ನಟ್ಗಳ ಮೇಲೆ ಸುರಿಯಬೇಕು. ಪ್ರತಿದಿನ ಕಲಕುತ್ತಾ ಈ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಎರಡು ವಾರಗಳ ಕಾಲ ಹಾಗೆಯೇ ಬಿಡಬೇಕು. ಅನಂತರ ದ್ರವವನ್ನು ಹೊರಕ್ಕೆ ತೆಗೆದು ಅರ್ಧಗಂಟೆ ಕಾಲ ಮರಳಿಸಿ, ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಬಹುದು.
ವೊರ್ಸೆಸ್ಟರ್ಷಯರ್ ಸಾಸ್ : ಈ ಸಾಸ್ ತಯಾರಿಸಲು ತಾಂಡನ್ರವರು ಬಳಸಬಹುದಾದ ವಸ್ತುಗಳು ಮತ್ತು ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನದ ಬಗ್ಗೆ ಈ ರೀತಿ ಹೇಳುತ್ತಾರೆ.
ಹುಣಿಸೇ ಹಣ್ಣನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪ ವಿನಿಗರ್ನಲ್ಲಿ ಅರೆದು ಮಸ್ಲಿನ್ ಬಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ಹಿಂಡಬೇಕು. ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ, ಒಣ ಶುಂಠಿ, ಈರುಳ್ಳಿ, ಜೀರಿಗೆ, ದಾಲ್ಚಿನ್ನಿ ಮತ್ತು ಲವಂಗಗಳ ವಿನಿಗರ್ ಸಾರ ತಯಾರಿಸಿ, ಹುಣಿಸೇ ಹಣ್ಣಿನ ಸಾರದೊಡನೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಅಗತ್ಯವಿದ್ದರೆ ಸಾಸ್ಗೆ ಬಣ್ಣಬರಲು ಸ್ವಲ್ಪ ಕ್ಯಾರಾಮೆಲ್ ಬಣ್ಣ ಸೇರಿಸಬಹುದು.
ಯೀಟನ್ ಎಂಬುವವರು ಸಾರ ತಯಾರಿಸಲು ಬಳಸಬಹುದಾದ ವಸ್ತುಗಳು ಮತ್ತು ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನದ ಬಗ್ಗೆ ಈ ರೀತಿ ಸಲಹೆ ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ:
ಪಾಕ ಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ
	ಮಾಲ್ಟ್ ವಿನಿಗರ್
	೧೦೦
	ಪೌಂಡ್

	ಹುಣಿಸೇ ಹಣ್ಣು
	೮
	ಔನ್ಸ್

	ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ
	೨
	ಔನ್ಸ್

	ಈರುಳ್ಳಿ
	೨
	ಔನ್ಸ್

	ಲೆಮನ್ ಸುಗಂಧ ಸಾರ
	೧
	ಔನ್ಸ್

	ವೆನಿಲಾ ಸುಗಂಧ ಸಾರ
	೧
	ಔನ್ಸ್

	ಒಣ ಶುಂಠಿ
	೨
	ಔನ್ಸ್

	ಅಡಿಗೆ ಉಪ್ಪು
	೧
	ಔನ್ಸ್

	ಜೀರಿಗೆ
	೦.೩೩
	ಔನ್ಸ್

	ಏಲಕ್ಕಿ
	೦.೩೩
	ಔನ್ಸ್

	ಲವಂಗ (ತಲೆ ಭಾಗವಿಲ್ಲದ್ದು)
	೦.೩೩
	ಔನ್ಸ್

	ಸಕ್ಕರೆ
	೪
	ಔನ್ಸ್

	ಲೆಮನ್ ರಸ, ಶುದ್ಧಗೊಳಿಸಿದ್ದು
	೧
	ಪೌಂಡ್

	ಈಥೈಲ್ ಅಸಿಟೇಟ್
	ಸ್ವಲ್ಪ
	 


ಸ್ವಲ್ಪ ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿ ಹುಣಿಸೇ ಹಣ್ಣನ್ನು ಹಿಂಡಿ, ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಮರಳಿಸಿ, ಸಾರ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಶೈತ್ಯದಲ್ಲಿ ಜಜ್ಜಿದ ಈರುಳ್ಳಿ ಮತ್ತು ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳ ವಿನಿಗರ್ ಸಾರ ತಯಾರಿಸಿ, ಈ ಎರಡು ಸಾರಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿ, ನಿರ್ಮಲವಾದ ಪೀಪಾಯಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಬೇಕು. ಆರು ತಿಂಗಳು ಕಾಲ ದಾಸ್ತಾನಿಟ್ಟಾಗ ಸಾಸ್ ಹದಬರುತ್ತದೆ. ಅನಂತರ ಇದನ್ನು ಶೋಧಿಸಿ ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಬಹುದು. ಅಪೇಕ್ಷೆಯಿಲ್ಲದಿದ್ದರೆ ಮಾಂಸದ ಸಾರ ಸೇರಿಸಬೇಕಾಗಿಲ್ಲ.
ಪಾಕ ಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ
	 
	ಶೇಕಡಾ

	ಮಾಲ್ಟ್ ವಿನಿಗರ್ (ಶೇಕಡಾ ೬ರ ಅಸಿಟಿಕ್ ಆಮ್ಲ)
	೭೦.೫

	ಸಕ್ಕರೆ
	೪.೦

	ಕಾಕಂಬಿ
	೯.೫

	ಕ್ಯಾರಾಮೆಲ್
	೦.೫

	ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು
	೨.೫

	ಮಿಶ್ರ ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳು
	೩.೫

	ಈರುಳ್ಳಿ, ಉಪ್ಪು ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಹದ ಬರಿಸಿದ್ದು
	೭.೦

	ಹುಣಿಸೇ ಹಣ್ಣು
	೨.೫

	ಪ್ರೊಟೆಕ್ಸ್ ಅಥವಾ ಮಾಂಸದ ಸಾರ
	೦.೫


ಕೆಳಗೆ ನಮೂದಿಸಿದ ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳ ಪುಡಿಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಮಿಶ್ರ ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಬಹುದು :
	 
	ಶೇಕಡಾ

	ಕೆಂಪು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ
	೨೦

	ಪಾಪ್ರಿಕ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ (ಹಂಗೇರಿಯ ದೇಶದ್ದು)
	೧೫

	ಕರಿಮೆಣಸು
	೨೫

	ಲವಂಗ
	೧೦

	ಆಲ್‌ಸ್ಪೈಸ್
	೧೫

	ಶುಂಠಿ
	೧೦

	ಸಾಸುವೆ
	೫


ಮಂದಸಾಸ್‌ಗಳು
ಸುಲಭವಾಗಿ ಪ್ರವಹಿಸುವ ಮತ್ತು ಸ್ನಿಗ್ಧವಾಗಿರುವ ಸಾಸ್‌ಗೆ ‘ಮಂದಸಾಸ್’ ಎನ್ನುತ್ತಾರೆ. ಇದನ್ನು ಹೆಚ್ಚುಕಾಲ ಸುರಕ್ಷಿತವಾಗಿ ಇಡಬೇಕಾದರೆ ಕನಿಷ್ಠ ಶೇಕಡಾ ೩ರಷ್ಟು ಅಸಿಟಿಕ್ ಆಮ್ಲವಿರಬೇಕು. ಆದರೆ ಈ ಆಮ್ಲೀಯತೆ ಶೇಕಡಾ ೩.೪ಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ಇರಬಾರದು. ಇದರಿಂದ ಈ ಸಾಸ್‌ಗೆ ತೀಕ್ಷ್ಣ ರುಚಿಯಿರುತ್ತದೆ. ತಯಾರಿಕೆಯ ವಿಧಾನವನ್ನನುಸರಿಸಿ, ಸಾಸ್‌ನಲ್ಲಿ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಶೇಕಡಾ ೧೫-೩೦ ಸಕ್ಕರೆಯಿರುತ್ತದೆ. ಮಾಲ್ಟ್ ವಿನಿಗರ್‌ ಸೇರಿಸಿದರೆ, ಆಮ್ಲೀಯತೆ ಜೊತೆಗೆ ಸಾಸ್‌ನ ವಾಸನೆಯೂ ಉತ್ತಮವಾಗುತ್ತದೆ. ಸಾಸ್‌ ಸಿಹಿಯಾಗಲು ಅದಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸುವ ಖರ್ಜೂರ, ಒಣದ್ರಾಕ್ಷಿ, ಸೇಬು, ಟೊಮೆಟೊ ಮತ್ತು ಸಕ್ಕರೆ ಕಾರಣವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಬಳಸಿದ ವಸ್ತುಗಳಿಗನುಗುಣವಾಗಿ ಸಾಸ್‌ಗೆ ಬಣ್ಣವಿರುತ್ತದೆ. ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಸಾಸ್‌ಗೆ ಕ್ಯಾರಾಮೆಲ್ ಸೇರಿಸುವುದೂ ಉಂಟು.
ಈ ಸಾಸ್‌ಗಳನ್ನು ಚಟ್ಣಿಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವಂತೆಯೇ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಸೀಸೆಯ ತಳದಲ್ಲಿ ಘನವಸ್ತುಗಳು ಸಂಗ್ರಹವಾಗದಂತೆ ಮಂದ ಮಾಡುವ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಸೇಬಿನ ಹಣ್ಣಿನ ತಿರುಳನ್ನು ಈ ರೀತಿ ಮಂದಮಾಡಲು ಉಪಯೋಗಿಸುತ್ತಾರೆ. ಸಾಸ್‌ಗೆ ಬಳಸುವ ಹಣ್ಣನ್ನೇ ಕುದಿಸಿ, ತಿರುಳನ್ನು ಜಜ್ಜಿ, ಸಾಸ್‌ಗೆ ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಮಂದ ಮಾಡಲು ಮುಸುಕಿನ ಜೋಳ, ಆಲೂಗಡ್ಡೆ, ಅರಾರೋಟ್, ಸೀಮೆ ಅಕ್ಕಿ, (ಮರಗೆಣಸಿನ ಪಿಷ್ಟ) ಮತ್ತು ರೈಧಾನ್ಯದ ಪಿಷ್ಟವನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಇಂಡಿಯಾ ಗಮ್, ಲೋಕಸ್ಟ್ ಕರ್ನಲ್ ಗಮ್, ಟ್ರಾಗ್‌ಕ್ರಾಂಫ್, ಕರಾಯಗಮ್, ಜಿಲಾಟಿನ್, ಐರಿಷ್ ಮೋಸ್, ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಮತ್ತು ಈ ಗುಂಪಿಗೆ ಸೇರಿದ ಇತರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಈ ರೀತಿ ಮಂದಮಾಡಲು ಸೇರಿಸಲು ಸಲಹೆ ಮಾಡಲಾಗಿದೆ. ಆದರೆ ಇವು ಪಿಷ್ಟಗಳಷ್ಟು ಉತ್ತಮವಾಗಿರುವುದಿಲ್ಲ.
ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳು
ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು ಅಥವಾ ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿ ಆಹಾರ ಸಂರಕ್ಷಿಸುವುದೇ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿಸುವುದು ಎನ್ನಬಹುದು. ಇದರ ಜೊತೆಗೆ ಸಂಬಾರ ವಸ್ತು ಮತ್ತು ಎಣ್ಣೆಯನ್ನೂ ಸೇರಿಸಬಹುದು.
ಊಟದ ರುಚಿ ಹೆಚ್ಚಿಸಲು ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಸಹಾಯವಾಗುತ್ತದೆ. ಇದಲ್ಲದೆ ಅವು ಜಠರ ರಸಗಳು ಸ್ರವಿಸುವಂತೆ ಪ್ರಚೋದಿಸಿ ಆಹಾರ ಜೀರ್ಣವಾಗಲು ಸಹಾಯಮಾಡುತ್ತವೆ. ಆದರೆ ಅವುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಪೌಷ್ಟಿಕಾಂಶಗಳ ಬಗ್ಗೆ ಅಷ್ಟೊಂದು ತಿಳಿದಿಲ್ಲ. ಬಳಸಿದ ವಸ್ತುವಿಗನುಗುಣವಾಗಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳಲ್ಲಿ ವಿವಿಧ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಪೌಷ್ಟಿಕಾಂಶಗಳಿರುತ್ತವೆ. ಕುಕ್ಕಂಬರ್ ಎನ್ನುವ ಸೌತೆಕಾಯಿಯಂಥ ತರಕಾರಿ ವಿದೇಶಗಳಲ್ಲಿದೆ. ಇದರ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯಲ್ಲಿ ಕೋಳಿಮೊಟ್ಟೆ, ಅಕ್ಕಿ, ಆಗತಾನೆ ಕಿತ್ತ ಈರುಳ್ಳಿ ಅಥವಾ ಟೊಮೆಟೊಗಿಂತ ಅಧಿಕ ಪೌಷ್ಟಿಕ ಗುಣವಿದೆಯೆಂದು ತಿಳಿದುಬಂದಿದೆ.
ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯ ಬಳಕೆಗಾಗಿ ಹಲವು ಬಗೆಯ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಸಾಸುವೆ ಎಣ್ಣೆ, ರೇಪ್‌ ಎಣ್ಣೆ ಮತ್ತು ಎಳ್ಳೆಣ್ಣೆಗಳನ್ನು ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸುವುದುಂಟು. ಕೆಲವು ಬಗೆಯ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳನ್ನು ನಿಂಬೆ ರಸದಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಆಮದು ಮಾಡಿಕೊಳ್ಳುವ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳಲ್ಲಿ ವಿನಿಗರ್ ಸಂರಕ್ಷಕವಾಗಿ ವರ್ತಿಸುತ್ತದೆ.
ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿಕೆಯ ಸಮಸ್ಯೆಗಳು : ಒಂದು ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ದಾಳಿಮಾಡಿ ನಡೆಸುವ ಪ್ರತಿಕ್ರಿಯೆ ಹಾಗೂ ಬದಲಾವಣೆಗಳು ಬಹುಪಾಲು ಉಪಯೋಗಿಸಿದ ತರಕಾರಿ ಮತ್ತು ಹಣ್ಣುಗಳ ಗುಣ-ಲಕ್ಷಣವನ್ನು ಅವಲಂಬಿಸಿರುತ್ತವೆ. ಆಮ್ಲವಿದ್ದಾಗ ಯೀಸ್ಟ್ ಮತ್ತು ಬೂಷ್ಟು ಬೆಳೆಯುತ್ತವೆ. ಆದುದರಿಂದ ಯೀಸ್ಟ್ ಹುದುಗುವಿಕೆಯಿಂದ ಅಥವಾ ಬೂಷ್ಟು ಬೆಳೆವಣಿಗೆಯಿಂದ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ಆಮ್ಲೀಯ ತರಕಾರಿಗಳು ಕೆಡುತ್ತವೆ. ಕೊಳೆಯಲು ಕಾರಣವಾದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಆಮ್ಲ ಹಿತಕಾರಿಯಾಗಿರುವುದಿಲ್ಲ. ಆದರೆ ಅಲ್ಪ ಆಮ್ಲವಿರುವ ಅಥವಾ ಆಮ್ಲರಹಿತ ತರಕಾರಿಗಳು ಪ್ರಧಾನವಾಗಿ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಂದ ಕೆಡುತ್ತವೆ. ಆಮ್ಲೀಯ ಮಾಧ್ಯಮದಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯಬಲ್ಲ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಂದ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯಲ್ಲಿ ಅಪೇಕ್ಷಿತ ರೀತಿಯ ಹುದುಗುವಿಕೆ ನಡೆಯುತ್ತದೆ. ಈ ವಿಷಯದಲ್ಲಿ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳು ಕೆಡಲು ಕಾರಣವಾದ ಕೊಳೆಯುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಂದ ಇವು ಭಿನ್ನವಾಗಿವೆ.
ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಎರಡು ಪ್ರಮುಖ ವಿಧಾನಗಳಿವೆ. ಅವು : (೧) ಕೆಡಲು ಕಾರಣವಾದ ಎಲ್ಲ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ಶಾಖ ಅಥವಾ ಇತರ ವಿಧಾನಗಳಿಂದ ನಾಶಮಾಡಿ ಹೊಸದಾಗಿ ಯಾವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳೂ ಪ್ರವೇಶಿಸದಂತೆ ಮಾಡುವುದು, (೨) ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆ ಮತ್ತು ಸಂತಾನಾಭಿವೃದ್ಧಿ ತೀರ ಅಹಿತ ವಾತಾವರಣ ಸೃಜಿಸುವುದು. ಮೊದಲನೆಯ ವಿಧಾನವನ್ನು ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆಯಲ್ಲಿ ಬಳಸಲಾಗಿದೆ. ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಎರಡನೆ ವಿಧಾನ ಉಪಯೋಗಿಸಿಕೊಳ್ಳಲಾಗಿದೆ.
ಸಂರಕ್ಷಕಗಳ ವರ್ತನೆ : ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು, ವಿನಿಗರ್ ಮತ್ತು ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಇವು ಮೂರು ಪ್ರಮುಖ ವಸ್ತುಗಳಾಗಿವೆ. ಇವುಗಳನ್ನು ಸಾಕಷ್ಟು ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಬಳಸಿದಾಗ ಇವು ಪ್ರತಿಯೊಂದೂ ಅಥವಾ ಎಲ್ಲವೂ ಒಟ್ಟಾಗಿ ಸಂರಕ್ಷಕಗಳಾಗಿ ವರ್ತಿಸುತ್ತವೆ.
ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು : ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ಪ್ರಬಲ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಅಥವಾ ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಈ ಉಪ್ಪನ್ನು ತರಕಾರಿಗಳಿಗೆ ಸೇರಿಸಿದಾಗ ಅವು ಹುದುಗುವುದಿಲ್ಲ. ಅಂತಿಮವಾಗಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ ೧೫-೨೦ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿದ್ದರೆ ಅದು ಕೆಡುವುದಿಲ್ಲ. ಉಪ್ಪಿನ ಸಾಂದ್ರತೆ ಹೆಚ್ಚಾಗಿದ್ದರೆ, ಬೂಷ್ಟು ಮತ್ತು ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಉತ್ಪಾದಿಸುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಬೆಳೆಯುವುದಿಲ್ಲ. ಈ ವಿಧಾನ ಅತಿ ಕಡಮೆ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಹೊಂದಿರುವ ತರಕಾರಿಗಳಿಗೆ ಅನ್ವಯಿಸುತ್ತದೆ. ಏಕೆಂದರೆ, ಈ ತರಕಾರಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಾಕಷ್ಟು ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಉತ್ಪಾದನೆಯಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಆದುದರಿಂದ ಈ ಆಮ್ಲ ಸಂರಕ್ಷಕವಾಗಿ ವರ್ತಿಸುವುದಿಲ್ಲ.
ವಿನಿಗರ್ : ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯಲ್ಲಿ ವಿನಿಗರ್ ಸಂರಕ್ಷಕವಾಗಿ ವರ್ತಿಸುತ್ತದೆ. ಸಿದ್ಧವಾದ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ ೨ಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ಅಸಿಟಿಕ್ ಆಮ್ಲವಿರಬೇಕು. ಹಾಗಿದ್ದಲ್ಲಿ ಉತ್ತಮ ಫಲಿತಾಂಶ ಸಿಗುತ್ತದೆ. ತರಕಾರಿಗಳ ಅಂಗಾಂಶ/ಊತಕಗಳಿಂದ ನೀರು ಸ್ರವಿಸಿ ವಿನಿಗರ್ ತೆಳುವಾಗಬಹುದು. ಇದನ್ನು ತಪ್ಪಿಸಲು ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯನ್ನು ಧಾರಕಗಳಿಗೆ ತುಂಬುವುದಕ್ಕೆ ಹಲವು ದಿವಸಗಳವರೆಗೆ ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿಡಬೇಕು.
ಈ ವಿಧಾನದಿಂದ ತರಕಾರಿಯ ಊತಕಗಳ ಮತ್ತು ಜೀವಕೋಶಗಳ ನಡುವಣ ಗಾಳಿಯನ್ನು ಹೊರದೂಡಿಸಲು ಸಾಧ್ಯವಾಗುತ್ತದೆ.
ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್ ಆಮ್ಲ : ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಆಮ್ಲರಹಿತ ಇಲ್ಲವೇ ಅತ್ಯಲ್ಪ ಆಮ್ಲವಿರುವ ವಾತಾವರಣ ಬೇಕು. ಆದರೆ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಉತ್ಪಾದಿಸುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಆಮ್ಲೀಯ ವಾತಾವರಣದಲ್ಲಿ ಬೆಳೆದು, ತಾವೇ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಉತ್ಪಾದಿಸುತ್ತವೆ. ಶೇಕಡಾ ೮-೧೦ರಷ್ಟು ಉಪ್ಪಿದ್ದಾಗಲೂ ಅವು ಬೆಳೆಯುತ್ತವೆ. ಈ ಎರಡು ಅಂಶಗಳನ್ನು ಲಾಭದಾಯಕವಾಗಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಬಳಸಿಕೊಳ್ಳಲಾಗುತ್ತದೆ. ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು ಸೇರಿಸಿ, ಅನಪೇಕ್ಷಿತ ಜೀವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಯನ್ನು ತಡೆಗಟ್ಟಿದರೂ, ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್ ಆಮ್ಲದ ಹುದುಗುವಿಕೆ ನಿರ್ಬಾಧಿತವಾಗಿ ನಡೆಯುತ್ತದೆ.
ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ತರಕಾರಿಗಳನ್ನಿಟ್ಟಾಗ ಅವುಗಳಲ್ಲಿರುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕರಗುವ ವಸ್ತುಗಳು ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಭಿಸರಣದ ಫಲವಾಗಿ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣಕ್ಕೆ ಬರುತ್ತವೆ. ಈ ದ್ರಾವಣ ಅವುಗಳ ಊತಕಗಳನ್ನು ಪ್ರವೇಶಿಸುತ್ತದೆ. ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕರಗುವ ಈ ವಸ್ತುಗಳಲ್ಲಿ ಲವಣಗಳಲ್ಲದೆ, ಹುದುಗಲು ಅಗತ್ಯವಾದ ಸಕ್ಕರೆಗಳೂ ಇರುತ್ತವೆ. ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಗೆ ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು ಇನ್ನು ಕೆಲವು ಬೇಗ ಆವಿಯಾಗುವ ಆಮ್ಲಗಳಾಗಿ ಪರಿವರ್ತಿಸುತ್ತವೆ. ಪ್ರತಿ ನೂರು ಪೌಂಡ್ ತರಕಾರಿಗೆ ೨-೩ ಪೌಂಡ್ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪ ಸೇರಿಸುವುದು ಸಾಮಾನ್ಯ ಪದ್ಧತಿಯಾಗಿದೆ. ಈ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ೧೨-೨೪ ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಹಾಗೆಯೇ ಬಿಡಬೇಕು. ಆ ವೇಳೆಗೆ ತರಕಾರಿಯಿಂದ ಸಾಕಷ್ಟು ರಸ ಸ್ರವಿಸಿ ಉಪ್ಪು ದ್ರಾವಣವಾಗುತ್ತದೆ. ತರಕಾರಿಯಲ್ಲಿ ಸಾಕಷ್ಟು ರಸವಿಲ್ಲದಿದ್ದರೆ, ಶೇಕಡಾ ೫ರ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಅದು ಮುಳುಗುವಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಆಗತಾನೆ ಕಿತ್ತ ತರಕಾರಿಗಳ ಹೊರಪದರದಲ್ಲಿ ನೈಜವಾಗಿ ಮತ್ತು ಅಧಿಕಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ತರಕಾರಿಯಿಂದ ಹೊರಬಂದ ಕರಗುವ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಹುದುಗಿಸುತ್ತವೆ.
ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಅಗತ್ಯ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಉತ್ಪಾದನೆಯಾದ ನಂತರ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ತಮ್ಮ ಚಟುವಟಿಕೆಯನ್ನು ನಿಲ್ಲಿಸುತ್ತವೆ. ಇದರಿಂದ ಮುಂದೆ ವಸ್ತುವಿನ ರಚನೆಯಲ್ಲಾಗಬಹುದಾದ ಬದಲಾವಣೆಗಳನ್ನು ತಡೆಗಟ್ಟಬಹುದು. ಈ ಹಂತದಲ್ಲಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಬಳಕೆಗೆ ಸಿದ್ಧವಾಗಿದ್ದರೂ, ಅದು ವಾಯುವಿನ ಸಂಪರ್ಕದಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳಿಂದ ಕೆಡದಂತೆ ಮುನ್ನೆಚ್ಚರಿಕೆವಹಿಸಬೇಕು. ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯಿಂದ ಗಾಳಿಯನ್ನು ಹೊರದೂಡಿಸಿದರೆ, ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು ಮತ್ತು ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾದ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಇವು ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಕೊಳೆಯಲು ಕಾರಣವಾದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಂದ ರಕ್ಷಿಸುತ್ತವೆ. ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯಲ್ಲಿ ಗಾಳಿಯಿದ್ದರೆ ಆಗ ಅದರಮೇಲೆ ಒಂದು ಪದರ ನೊರೆ ಬರುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್ ಆಮ್ಲನಾಶವಾಗಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಕೆಡುತ್ತದೆ. ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವ ಆಮ್ಲೀಯ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣ ತರಕಾರಿಗಳ ಊತಕಗಳೊಡನೆ ಪ್ರತಿಕ್ರಿಯೆ ನಡೆಸಿ, ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗೆ ವಿಶಿಷ್ಟ ವಾಸನೆ ಮತ್ತು ರುಚಿ ಕೊಡುತ್ತದೆ.
ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವ ಹುದುಗುವಿಕೆಯ ಕ್ರಿಯೆಗೆ ಉಷ್ಣತೆ ಪ್ರಮುಖ ಅಂಶವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ೮೫೦ ಫ್ಯಾ.ನಲ್ಲಿ ಅತಿ ಹೆಚ್ಚಿನ ಚಟುವಟಿಕೆ ಹೊಂದಿರುತ್ತವೆ. ಆದುದರಿಂದ ಈ ಬಗೆಯ ಹುದುಗುವಿಕೆ ನಡೆಯುವ ಉತ್ಪನ್ನಗಳ ಉಷ್ಣತೆ, ಅದರಲ್ಲೂ ಪ್ರಾರಂಭದ ಉಷ್ಣತೆ ೮೬೦ ಫ್ಯಾ.ಗೆ ಸಮೀಪವಿರುವಂತೆ ನೋಡಿಕೊಳ್ಳುವುದು ಅಗತ್ಯ.
ಕಚ್ಚಾವಸ್ತುಗಳು : ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿಕೆಗೆ ಬಳಸುವ ಕಚ್ಚಾವಸ್ತುಗಳು ಈ ಮುಂದಿನಂತಿರುತ್ತವೆ :
ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು : ಶುದ್ಧವಾಗಿರುವ ಯಾವುದೇ ಬಗೆಯ ಉಪ್ಪನ್ನು ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಅದರಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ ೧ಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ಕಶ್ಮಲಗಳಿರಬಾರದು. ಅಷ್ಟೇ ಅಲ್ಲದೆ ಇದರಲ್ಲಿ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು ಮುದ್ದೆಯಾಗದಂತೆ ತಡೆಯಲು ಬಳಸುವ ಟ್ರೈಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಅಥವಾ ಮೆಗ್ನೀಸಿಯಂ ಫಾಸ್ಫೇಟ್‌ನಂಥ ಕೆಲವು ರಾಸಾಯನಿಕಗಳು ಇರಬಾರದು. ಹಾಗೆಯೇ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪವೂ ಸುಣ್ಣದ ಅಂಶವಿರಬಾರದು. ಏಕೆಂದರೆ ಸುಣ್ಣ ವಿನಿಗರ್‌ನ ಆಮ್ಲೀಯತೆಯನ್ನು ಕಡಮೆ ಮಾಡಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಇರುವ ಧಾರಕಗಳ ತಳದಲ್ಲಿ ಬಂದು ನಿಲ್ಲುತ್ತದೆ. ತರಕಾರಿ, ಹಣ್ಣುಗಳು ಮತ್ತು ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಟ್ಯಾನಿನ್‌ನೊಡನೆ ಕಬ್ಬಿಣ ವರ್ತಿಸಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಕಪ್ಪಾಗುವಂತೆ ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪವೂ ಕಬ್ಬಿಣದ ಅಂಶ ಇರಬಾರದು ಎಂದ ಹಾಗಾಯಿತು. ಮೆಗ್ನೀಸಿಯಂ ಲವಣಗಳು ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಕಹಿಯಾಗುವಂತೆ ಮಾಡುತ್ತವೆ. ಆದುದರಿಂದ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನಲ್ಲಿ ಈ ಅಂಶ ಸಹ ಸ್ವಲ್ಪವೂ ಇರಬಾರದು. ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ಗಳು ಸ್ವಭಾವತಃ ಕ್ಷಾರೀಯವಾಗಿರುವುದರಿಂದ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನಲ್ಲಿ ಅವುಗಳಿದ್ದರೆ ಹೋಳುಗಳನ್ನು ತೀರ ಮೃದುಮಾಡಿ. ಆಮ್ಲೀಯತೆ ಕಡಮೆ ಮಾಡುತ್ತವೆ.
ವಿನಿಗರ್ : ಉತ್ತಮ ಬಗೆಯ ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿ ಕನಿಷ್ಠ ಶೇಕಡಾ ೪ ಅಸಿಟಿಕ್ ಆಮ್ಲವಿರಬೇಕು. ಕಡಮೆ ಆಮ್ಲವಿರುವ ಅಥವಾ ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ದೊರೆಯುವ ಕೃತಕ ವಿನಿಗರ್‌ನ್ನು ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿಸಲು ಬಳಸಬಾರದು. ಉತ್ತಮ ತರದ ವಿನಿಗರ್ (೪೦-೬೦ ಗ್ರೈನ್ ಪ್ರಬಲತೆ, ಎಂದರೆ ಶೇಕಡಾ ೪-೬ ಅಸಿಟಿಕ್ ಆಮ್ಲ) ಮಾತ್ರ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಮಾಲ್ಟ್ ಅಥವಾ ಸೈಡರ್ ವಿನಿಗರನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು.
ಕೆಲವು ಉತ್ಪಾದಕರು ಹೆಚ್ಚು ಸಾಂದ್ರತೆಯಿರುವ ಅಸಿಟಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಉಪಯೋಗಿಸಲು ಇಚ್ಛಿಸುತ್ತಾರೆ. ಏಕೆಂದರೆ, ಇದು ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯಲ್ಲಿ ಒತ್ತಡ ಉಂಟುಮಾಡುವುದಿಲ್ಲ. ಅಲ್ಲದೆ, ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗೆ ಅಸಿಟಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಬಣ್ಣ ನೀಡುವುದೂ ಇಲ್ಲ. ಹಣ್ಣಿನಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ ವಿನಿಗರ್ ಉಪಯೋಗಿಸಿದರೆ, ಆಗ ತಳದಲ್ಲಿರುವ ಅಂಶಗಳನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಲು ಅದನ್ನು ಶೋಧಿಸಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಕಪ್ಪಾಗದಂತೆ ಕಾಪಾಡಲು ವಿನಿಗರ್ ಕಬ್ಬಿಣದೊಡನೆ ಸಂಪರ್ಕಪಡೆಯಬಾರದು. ತಯಾರಾದ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯಲ್ಲಿ ವಿನಿಗರ್ ಶೇಕಡಾ ೨ಕ್ಕಿಂತ ಕಡಮೆ ಇರಬಾರದು, ಮೂಲವಸ್ತುವಿನಲ್ಲಿರುವ ಸಾವಯವ ಆಮ್ಲಗಳನ್ನು ಗಣನೆಗೆ ತೆಗೆದುಕೊಳ್ಳದೆ ಇದನ್ನು ಲೆಕ್ಕಹಾಕಬೇಕು.
ಸಕ್ಕರೆ : ಸಿಹಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿಸಲು ಉತ್ತಮ ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳಿರುವ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನೇ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು.
ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳು : ಬಹುಪಾಲು ಎಲ್ಲ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳಿಗೆ ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಬಳಸಿದ ಹಣ್ಣು, ತರಕಾರಿ ಮತ್ತು ಅಪೇಕ್ಷಿತ ವಾಸನೆಗನುಗುಣವಾಗಿ ಈ ವಸ್ತುಗಳ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ವ್ಯತ್ಯಾಸಗಳಾಗುತ್ತವೆ. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಬಳಸುವ ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳು ಹೀಗಿವೆ. ಬೇ ಎಲೆಗಳು, ಏಲಕ್ಕಿ, ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ, ದಾಲ್ಚಿನ್ನಿ, ಲವಂಗ, ಕೊತ್ತಂಬರಿಬೀಜ, ದಿಲ್‌ಮೂಲಿಕೆ, ಶುಂಠಿ, ಜಾಪಾತ್ರೆ, ಸಾಸಿವೆ, ಕರಿಮೆಣಸು, ಜೀರಿಗೆ, ಅರಿಶಿನ, ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ, ಪುದಿನ, ಸೇಜ್, ಪಾರ್‌ಸ್ಲೀ, ಥೈಮ್‌, ಸಂಘ್, ಬಡೇಸೋಪು ಮುಂತಾದವು. ಇವು ಉತ್ತಮ ಬಗೆಯವಾಗಿರಬೇಕು. ಅಲ್ಲದೆ ಇವುಗಳನ್ನು ತಂಪಾದ ಆದರೆ ಒಣಗಿದ ಜಾಗದಲ್ಲಿ, ಘರ್ಷಣೆಗೊಳಗಾಗದ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸಬೇಕು.
ನೀರು : ಕುಡಿಯಲು ಯೋಗ್ಯವಾದ ನೀರನ್ನು ಮಾತ್ರ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣ ತಯಾರಿಸಲೂ ಈ ನೀರನ್ನೇ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಗಡಸು (ಕಠಿಣ) ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ, ಸೋಡಿಯಂ, ಮೆಗ್ನೀಸಿಯಂ ಮುಂತಾದ ಲವಣಗಳಿರುತ್ತವೆ. ಇವು ಅಡಿಗೆ ಉಪ್ಪಿನಿಂದ ತರಕಾರಿ ಹದಮಾಡುವಾಗ ಅಡಚಣೆಯಾಗುತ್ತವೆ. ಗಡಸು ನೀರು ಉಪಯೋಗಿಸುವುದಾದರೆ, ಉಪ್ಪು ದ್ರಾವಣಕ್ಕೆ ಸ್ವಲ್ಪ ವಿನಿಗರ್ ಸೇರಿಸಿ ಕ್ಷಾರವನ್ನು ತಟಸ್ಥಗೊಳಿಸಬೇಕು. ಹಾಗೆಯೇ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಗಮನಾರ್ಹ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಕಬ್ಬಿಣದ ಅಂಶವೂ ಇರಬಾರದು; ಏಕೆಂದರೆ, ಅದು ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಕಪ್ಪಾಗುವಂತೆ ಮಾಡುತ್ತದೆ.
ಬಣ್ಣನೀಡುವ ಮತ್ತು ಗಡಸು ಕಾರಕಗಳು : ತಾಮ್ರದ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ವಿನಿಗರ್ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಕಾಯಿಸಿ ಹಸಿರಾಗುವಂತೆ ಮಾಡುವುದು ಒಂದು ಕಾಲದಲ್ಲಿ ರೂಢಿಯಲ್ಲಿತ್ತು. ಆದರೆ ಈ ಬಣ್ಣ ವಿಷಪೂರಿತ ತಾಮ್ರದ ಅಸಿಟೇಟಿನಿಂದಾಗಿ ಆಗುತ್ತದೆ ಎಂಬುದು ಈಗ ನಿಖರವಾಗಿ ಗೊತ್ತಾಗಿದೆ. ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿಸಲು ತಾಮ್ರದ ಪಾತ್ರೆ ಉಪಯೋಗಿಸುವುದನ್ನು ಹಲವು ದೇಶಗಳಲ್ಲಿ ನಿಷೇಧಿಸಲಾಗಿದೆ. ಸಾಸ್‌ಗಳಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪಮಟ್ಟಿಗೆ ಬಣ್ಣವನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿದರೂ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗೆ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಯಾವುದೇ ಬಣ್ಣವನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದಿಲ್ಲ. ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಹೋಳುಗಳು ದೃಢವಾಗಿರಲು ಕೆಲವು ಉತ್ಪಾದಕರು ಪಟಿಕ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಸರಿಯಾದ ರೀತಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿಸಿದಾಗ ಈ ರೀತಿ ಪಟಿಕ ಬಳಸಬೇಕೆ ಬೇಡವೇ ಎನ್ನುವುದು ಇನ್ನೂ ಅನುಮಾನದ ವಿಷಯವಾಗಿದೆ. ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಪಟಿಕ ಸೇರಿಸಬೇಕೆಂದು ಯಾರೂ ಸಲಹೆಮಾಡಿಲ್ಲ.
ಯಂತ್ರೋಪಕರಣ : ಸಣ್ಣ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿಸಲು ಅಗಲಬಾಯಿಯ ಮತ್ತು ನೇರವಾದ ಪಕ್ಕಗಳಿರುವ ಪಿಂಗಾಣಿ ಅಥವಾ ಬಿಳಿಕಲ್ಲಿನ ಜಾಡಿಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಇವುಗಳನ್ನು ಬಳಸುವುದರಿಂದ ಕೆಲವು ಅನುಕೂಲಗಳಿವೆ. ಇಂಥ ಜಾಡಿಗಳನ್ನು ಸುಲಭವಾಗಿ, ಶುಚಿಯಾಗಿ ತೊಳೆಯಬಹುದು. ಇವು ಅಹಿತ ವಾಸನೆಯನ್ನು ಮರದ ಪೀಪಾಯಿಗಳಿಗಿಂತ ಕಡಿಮೆ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಹೀರಿಕೊಳ್ಳುತ್ತವೆ. ದೊಡ್ಡ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿಸಲು ೫೦ ಗ್ಯಾಲನ್‌ ನೀರು ಹಿಡಿಸುವ ಕೆಗ್ ಅಥವಾ ಪೀಪಾಯಿ ಅನುಕೂಲವಾಗಿದೆ. ಬಳಸುವ ಮುನ್ನ ಪೀಪಾಯಿಗಳನ್ನು ಕ್ಷಾರದ್ರವದಿಂದ ಚೆನ್ನಾಗಿ ತೊಳೆಯಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಅಹಿತಕರವಾದ ವಾಸನೆ ನಿರ್ಮೂಲವಾಗುತ್ತದೆ. ಕ್ಷಾರದ್ರವದ ಅವಶೇಷವೇನೂ ಉಳಿಯದಂತೆ ಅವುಗಳನ್ನು ಬಿಸಿನೀರಿನಿಂದ ಚೆನ್ನಾಗಿ ತೊಳೆಯಬೇಕು.
ಕೆಗ್ ಪೀಪಾಯಿಗಳ ಮುಚ್ಚಳ ದಪ್ಪವಾಗಿರಬೇಕು. ಅವು ತಮ್ಮ ಬಣ್ಣ, ರುಚಿ, ವಾಸನೆಗಳನ್ನು ಒಳಗಿರುವ ಪದಾರ್ಥಗಳಿಗೆ ಕೊಡಬಾರದು; ಧಾರಕದ ಒಳಗಿನ ಅಡ್ಡಳತೆಗಿಂತ ೧-೨ ಅಂಗುಲ ಕಡಮೆಯಿದ್ದು, ತರಕಾರಿಗಳ ಮೇಲೆ ಸುಲಭವಾಗಿ ಬೇಕಾದಾಗ ಇಟ್ಟು ತೆಗೆಯುವಂತಿರಬೇಕು. ಮುಚ್ಚಳಗಳಿಗೆ ಪ್ಯಾರಾಫಿನ್ ಮೇಣದ ಪದರ ಲೇಪಿಸಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಅಲ್ಲಿರುವ ರಂಧ್ರಗಳೆಲ್ಲ ಮುಚ್ಚಿ, ಅವುಗಳನ್ನು ಶುದ್ಧಗೊಳಿಸುವ ಕಾರ್ಯ ಸುಲಭವಾಗುತ್ತದೆ.
ತೂಕದ ತಕ್ಕಡಿಗಳು : ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯನ್ನು ಸಣ್ಣ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸುವುದಾದರೆ ದೇಶೀಯ ತಕ್ಕಡಿಗಳೇ ಸಾಕು. ದೊಡ್ಡ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಕೆಲಸಮಾಡುವಾಗ ಸಮತಟ್ಟಾಗಿರುವ ತೂಗುವ ಯಂತ್ರಗಳನ್ನು ಬಳಸಬೇಕು.
ದ್ರವಗಳನ್ನು ಅಳೆಯುವ ಸಾಧನಗಳು : ನೀರು, ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನದ್ರಾವಣ ಮತ್ತು ಇತರ ದ್ರವಗಳನ್ನು ಸುಲಭವಾಗಿ ಅಳೆಯಬಹುದು. ಆದುದರಿಂದ ಅವುಗಳನ್ನು ತೂಕಮಾಡುವ ಅವಶ್ಯಕತೆಯಿರುವುದಿಲ್ಲ. ಇದಕ್ಕೆ ಒಂದು ಪೌಂಡ್, ೦.೨೫, ಗ್ಯಾಲನ್, ೦.೫ ಗ್ಯಾಲನ್ ಮತ್ತು ೧ ಗ್ಯಾಲನ್ ಅಳೆಯುವ ಸಾಧನಗಳು ಅನುಕೂಲವಾಗಿರುತ್ತವೆ.
ಬೇಯಿಸುವ ಪಾತ್ರೆಗಳು : ಸವೆಯದಂಥ ಲೋಹದ ಪಾತ್ರೆಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಇದಕ್ಕೆ ಕಬ್ಬಿಣ ಮತ್ತು ತಾಮ್ರದ ಪಾತ್ರೆಗಳು ಅನುಕೂಲಕರವಾಗಿರುವುದಿಲ್ಲ. ಗಾಜಿನ ಒಳಪದರವಿರುವ ಪಾತ್ರೆಗಳು, ಸ್ಟೇನ್‌ಲೈಸ್‌ಸ್ಟೀಲ್, ಮೊನೆಲ್ ಮೆಟಲ್, ಇಂಕೊನೆಲ್ (ಹೊಸ ಮಿಶ್ರಲೋಹ) ಮತ್ತು ಅಲ್ಯೂಮಿನಿಯಂ ಪಾತ್ರೆಗಳನ್ನು ಮಾತ್ರ ಬಳಸಬಹುದು. ಸೌಟುಗಳು, ಚಮಚಗಳು ಮತ್ತು ಅಳೆಯಲು ಬಳಸುವ ಪಾತ್ರೆಗಳನ್ನು ಸವೆಯದಿರುವ ಲೋಹಗಳಿಂದ ಮಾಡಿರಬೇಕು.
ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ
ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ : ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಎರಡು ಹಂತಗಳಿರುತ್ತವೆ : (೧) ಉಪ್ಪಿನ ಪುಡಿಯಿಂದ ಹದಮಾಡಿ ಅಥವಾ ಹುದುಗಿಸುವುದು ಅಥವಾ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಹುದುಗಿಸುವುದು, ಇಲ್ಲವೇ ಹುದುಗುಬರದಂತೆ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು ಸೇರಿಸಿ ಕಾಪಾಡುವುದು ಮತ್ತು (೨) ತಯಾರಿಸುವುದನ್ನು ಪೂರ್ಣಗೊಳಿಸಿ, ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ ಮೊಹರುಮಾಡುವುದು.
ಒಣ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ಬಳಕೆಯ ವಿಧಾನ : ಈ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ತರಕಾರಿಗೆ ನೇರವಾಗಿ ಒಣ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು ಸೇರಿಸಿ ಹದಮಾಡಲಾಗುತ್ತದೆ. ಉಪ್ಪು ತರಕಾರಿಯಿಂದ ಹೊರಬರುವ ರಸದಲ್ಲಿ ಕರಗಿ ಉಪ್ಪು ದ್ರಾವಣವಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಉತ್ಪಾದಿಸುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಹುದುಗಿಸುತ್ತವೆ. ನೇರವಾಗಿ ಒಣ ಉಪ್ಪು ಸೇರಿಸುವ ವಿಧಾನ ಈ ಕೆಳಗಿನಂತೆ ಇರುತ್ತದೆ :
ತರಕಾರಿಯನ್ನು ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸಿ ಹರಿಯುವ ತಣ್ಣೀರಿನಲ್ಲಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ತೊಳೆಯಬೇಕು. ನೀರನ್ನು ಬಸಿದು, ಅನಂತರ ತೂಕಮಾಡಬೇಕು. ಪ್ರತಿ ೧೦೦ ಪೌಂಡ್ ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸಿದ ತರಕಾರಿಗೆ ೩ ಪೌಂಡ್ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ತರಕಾರಿಯನ್ನು ಕೆಗ್ ಅಥವಾ ಪೀಪಾಯಿಗಳಲ್ಲಿ ಒಂದು ಅಂಗುಲ ದಪ್ಪಕ್ಕೆ ತುಂಬಿ ಮೊದಲೇ ತೂಕಮಾಡಿ ನಿರ್ಧರಿಸಲ್ಪಟ್ಟ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ಸ್ವಲ್ಪ ಭಾಗವನ್ನು ತರಕಾರಿಯಮೇಲೆ ಚುಮುಕಿಸಬೇಕು. ಪುನಃ ಇದರ ಮೇಲೆ ತರಕಾರಿಯ ಒಂದು ಪದರ ತುಂಬಿ ಮೊದಲಿನಂತೆಯೇ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪನ್ನು ಚಿಮುಕಿಸಬೇಕು. ಪ್ರತಿಯೊಂದು ಪದರದ ಮೇಲೂ ಈ ರೀತಿ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು ಚಿಮುಕಿಸುತ್ತ ಪೀಪಾಯಿಯ ಮುಕ್ಕಾಲು ಭಾಗತುಂಬಬೇಕು. ಬಳಿಕ ಧಾರಕ ಮುಚ್ಚುವಂತೆ ಒಂದು ಅಥವಾ ಎರಡು ಮಡಿಕೆಯಾಗುವಂತೆ ಚೀಸ್ ಬಟ್ಟೆಯನ್ನು ಹರವಿ, ತುದಿಗಳಲ್ಲಿ ಗಂಟುಹಾಕಬೇಕು. ಇದರ ಮೇಲೆ ಒಂದು ಅಗಲವಾದ ಮರದ ತುಂಡನ್ನಿಡಬೇಕು. ಮರದ ತುಂಡಿನ ಮೇಲೆ ಉಪ್ಪು ಅಥವಾ ಸಾವಯವ ಆಮ್ಲಗಳೊಡನೆ ವರ್ತಿಸದಂತಹ ಕಲ್ಲನ್ನು ಇಡಬೇಕು. ಇದು ತರಕಾರಿಯನ್ನು ಒತ್ತುತ್ತದೆ. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ೫ ಗ್ಯಾಲನ್ನಿನ ಒಂದು ಸಣ್ಣ ಪೀಪಾಯಿಗೆ ೧೦ ಪೌಂಡಿನಷ್ಟು ಭಾರ ಸಾಕಾಗುತ್ತದೆ. ಸ್ವಲ್ಪಕಾಲ ಕಳೆದರೂ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣ ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳದಿದ್ದರೆ, ಇನ್ನಷ್ಟು ಹೆಚ್ಚು ಭಾರವನ್ನು ಹೇರಬೇಕು. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ೨೪ ಗಂಟೆಗಳಲ್ಲಿ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣ ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ.
ತರಕಾರಿ ತುಂಬಿದನಂತರ ಧಾರಕವನ್ನು ಬೆಚ್ಚಗಿರುವ ಮತ್ತು ಒಣಗಿರುವ ಜಾಗದಲ್ಲಿಡಬೇಕು ಮತ್ತು ಹುದುಗುಕ್ರಿಯೆ ಮುಂದುವರಿಯಲು ಬಿಡಬೇಕು. ಸ್ವಲ್ಪ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ತರಕಾರಿ ರಸ ಉಪ್ಪಿನೊಡನೆ ಸೇರಿ ದ್ರಾವಣವಾಗಿ ಅದನ್ನು ಸುತ್ತುವರಿಯುತ್ತದೆ. ಹೇರಿರುವ ಮರದ ತುಂಡು ಮತ್ತು ಕಲ್ಲು, ತರಕಾರಿಯು ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಮುಳುಗಲು ಸಹಕರಿಸುತ್ತವೆ.
ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣ ಸಿದ್ಧವಾದ ಕೂಡಲೇ ಹುದುಗು ಕ್ರಿಯೆ ಪ್ರಾರಂಭವಾಗುತ್ತದೆ. ಆಗ ದ್ರವದಿಂದ ಇಂಗಾಲದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ಗುಳ್ಳೆಗಳು ಹೊರಬರುತ್ತವೆ. ಅನುಕೂಲಕರ ವಾತಾವರಣವಿದ್ದಲ್ಲಿ ಹುದುಗು ಕ್ರಿಯೆ ೮-೧೦ ದಿನಗಳಲ್ಲಿ ಪೂರೈಸುತ್ತದೆ. ಈ ಕಾರ್ಯಕ್ಕೆ ೮೦-೯೦೦ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆ ಅನುಕೂಲಕರವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಚಳಿಗಾಲದಲ್ಲಿ, ಹುದುಗು ಕ್ರಿಯೆ ಪೂರ್ಣವಾಗಲು ೨-೩ ವಾರಗಳು ಬೇಕಾಗುತ್ತವೆ. ಹುದುಗು ಕ್ರಿಯೆ ಪೂರ್ಣವಾದಾಗ ಗಾಳಿಯ ಗುಳ್ಳೆಗಳು ಹೊರಬರುವುದಿಲ್ಲ. ಅವುಗಳನ್ನು ಹೊರಗಡೆಯಿಂದ ತಟ್ಟಿ ಹುದುಗು ಕ್ರಿಯೆ ಪೂರ್ಣವಾಯಿತೆಂದು ತಿಳಿಯಬಹುದು.
ಅನಂತರ ಗಾಳಿ ಪ್ರವೇಶಿಸದಂತೆ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯನ್ನು ಸಂರಕ್ಷಿಸಬೇಕು. ಅದರ ಮೇಲೆ ಅನಪೇಕ್ಷಿತ ಯೀಸ್ಟು ಪದರ ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳಬಹುದು. ಹುದುಗು ಕ್ರಿಯೆಯಿಂದ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾದ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಯೀಸ್ಟು ನಾಶಮಾಡವುದಲ್ಲದೆ ಕೊನೆಗೆ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯನ್ನೂ ಕೆಡುಸುತ್ತದೆ.
ಗಾಳಿಯನ್ನು ಹೊರದೂಡಿಸಲು ರೌಂಡು ಮತ್ತು ಕಾಂಗ್ ಇವರುಗಳು ಈ ಕೆಳಗಿನ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಸೂಚಿಸಿದ್ದಾರೆ :
ವಿಧಾನ ೧ : ಅಡುಗೆಗೆ ಬಳಸುವ ರೇಪ್‌ ಬೀಜದ ಎಣ್ಣೆ ಅಥವಾ ಹತ್ತಿ ಬೀಜದ ಎಣ್ಣೆಯನ್ನು ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದ ಮೇಲೆ ಸ್ವಲ್ಪ ಹಾಕಿದಾಗ, ಗಾಳಿ ಪ್ರವೇಶಿಸದಂತೆ ಅದು ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯನ್ನು ಮೊಹರು ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣಕ್ಕಿಂತ ಎಣ್ಣೆ ಹಗುರವಾಗಿರುವುದರಿಂದ ಅದು ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದ ಮೇಲೆ ತೇಲುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ಗಾಳಿ ಸಾಧ್ಯವಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಸುಮಾರು ೦.೨೫ ಅಂಗುಲ ದಪ್ಪದ ಇಂಥ ಎಣ್ಣೆಯ ಪದರ ಅನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಕಾಲ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯನ್ನು ರಕ್ಷಿಸುತ್ತದೆ. ಆದರೆ, ಈ ವಿಧಾನದ ಮುಖ್ಯದೋಷವೆಂದರೆ ಎಣ್ಣೆಯಿಂದ ಆವೃತ್ತವಾಗಿರುವ ತರಕಾರಿ, ಇದನ್ನು ತಡೆಯಲು ಎಣ್ಣೆಯನ್ನು ಬಸಿದು ಅಥವಾ ಇಳಿಗೊಳವೆಯ ಮೂಲಕ ಬೇರೆ ಪಾತ್ರೆಗೆ ಹರಿಸಿ, ಇಲ್ಲವೇ ಮತ್ತಷ್ಟು ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾಣವ ಸೇರಿಸಿ ಎಣ್ಣೆ ಹೊರಗೆ ಹರಿಯುವಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು.
ವಿಧಾನ ೨ : ಉಪ್ಪು ಸೇರಿಸಿ ಹುದುಗಿಸಿದ ತರಕಾರಿಯನ್ನು ಪೀಪಾಯಿಯ ಗರಿಷ್ಠ ಮಿತಿಗೆ ತುಂಬಿ, ಅದರ ಮುಚ್ಚಳ ಜೋಡಿಸಬೇಕು. ಈ ಮುಚ್ಚಳದ ಮೇಲಿನ ತುದಿಯ ಬಳಿ ಅರ್ಧ ಅಂಗುಲದ ರಂಧ್ರವನ್ನು ಮಾಡಿ, ಅದರ ಮೂಲಕ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಒಳಗಡೆ ಸ್ವಲ್ಪವೂ ಗಾಳಿ ಉಳಿಯದಂತೆ ತುಂಬಬೇಕು. ಈ ಪೀಪಾಯಿಯನ್ನು ಅದರಲ್ಲಿರುವ ಗಾಳಿ ಸಂಪೂರ್ಣ ಹೊರಬರುವವರೆಗೆ ಇಲ್ಲವೇ ೪೮ ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಬಿಡಬೇಕು. ಅಗತ್ಯವಿದ್ದರೆ ಮಧ್ಯದ ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ ಕೆಲವು ಬಾರಿ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಗುಳ್ಳೆಗಳು ಬರುವುದು ನಿಂತನಂತರ ಮೇಲಿರುವ ರಂಧ್ರವನ್ನು ಸಂಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಮುಚ್ಚಬೇಕು. ಈ ಪೀಪಾಯಿಗಳನ್ನು ತಂಪಾದ ಮತ್ತು ಒಣಗಿರುವ ಜಾಗದಲ್ಲಿ ದಾಸ್ತಾನಿಡಬೇಕು. ಈ ರೀತಿ ದಾಸ್ತಾನಿಟ್ಟ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಅನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಕಾಲದವರೆಗೆ ಸುರಕ್ಷಿತವಾಗಿರುತ್ತದೆ.
ವಿಧಾನ ೩ : ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದ ಮೇಲ್ಭಾಗ ಪೂರ್ತಿಯಾಗಿ ಮುಚ್ಚುವಂತೆ ಪ್ಯಾರಾಫಿನ್ ಮೇಣವನ್ನು ಸುರಿಯಬೇಕು. ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಅಗತ್ಯ ಬರುವವರೆಗೆ ಧಾರಕಗಳನ್ನು ಕಲಕದೆ ಸುರಕ್ಷಿತವಾಗಿಡಬೇಕು; ಸಾಕಷ್ಟು ಪ್ಯಾರಾಫಿನ್ ಮೇಣ ಕರಗಿಸಿ, ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದ ಮೇಲ್ಭಾಗದಲ್ಲಿ ಸುರಿಯಬೇಕು. ಇದು ಬಿಸಿಯಾಗಿದ್ದರೆ ಗಟ್ಟಿಯಾಗುವುದರೊಳಗೆ ಮೃದು ಮತ್ತು ಸಮಾನವಾಗಿ ಹರಡಿರುವ ಮೇಣದ ಒಂದು ದಪ್ಪ ಪದರ ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ. ಹಾಗೂ ಇದರಿಂದಾಗಿ ಗಾಳಿಯ ಪ್ರವೇಶಕ್ಕೆ ಅವಕಾಶವುಂಟಾಗುವುದಿಲ್ಲ.
ಗಟ್ಟಿಯಾದ ಪ್ಯಾರಾಫಿನ್ ಮೇಣ ಬಳಸುವುದರಿಂದ ಕೆಲವು ಅನುಕೂಲತೆಗಳಿಗೆ: (೧) ಧಾರಕದಲ್ಲಿರುವ ಹುದುಗು ದ್ರಾವಣದಿಂದ ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಹೊರತೆಗೆಯುವ ಮುನ್ನ ಈ ಪದರವನ್ನು ಸುಲಭವಾಗಿ ಬೇರ್ಪಡಿಸಬಹುದು. (೨) ಈ ಮೇಣವನ್ನು ಕರಗಿಸಿ ಶುದ್ಧಗೊಳಿಸಿ ಪುನಃ ಬಳಸಬಹುದು. ಆದರೆ ಮೇಣ ಬಳಸುವುದರಿಂದ ಒಂದು ಅನಾನುಕೂಲತೆಯೂ ಇದೆ. ಅದೆಂದರೆ ಒಂದು ವೇಳೆ ಮೇಣದ ಕೆಳಗಿನ ಪದರದಲ್ಲಿ ಅನಿಲ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾದರೆ, ಆಗ ಈ ಮೇಣದ ಮೊಹರು ಒಡೆಯುತ್ತದೆ. ಆಗ ಪುನಃ ಮೊಹರು ಮಾಡಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಹುದುಗು ಕ್ರಿಯೆ ಪೂರ್ತಿಯಾಗಿ, ಅನಿಲದ ಉತ್ಪಾದನೆ ನಿಲ್ಲುವವರೆಗೆ ಈ ಮೇಣದ ಮೊಹರು ಮಾಡಬಾರದು.
ಅಡಿಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಹುದುಗುವಿಕೆ : ಮೊದಲೇ ನಿರ್ಧರಿಸಿದ ಸಾಂದ್ರತೆಯ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಕಾಲದವರೆಗೆ ನೆನೆಸುವುದಕ್ಕೆ ‘ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಹದ ಮಾಡುವುದು’ ಎನ್ನುತ್ತಾರೆ. ಕುಕುಂಬರ್‌ನಂತಹ ರಸವಿಲ್ಲದ ತರಕಾರಿಗಳು ಉಪ್ಪಿನಪುಡಿಯೊಡನೆ ಬೆರೆತು ಸಾಕಷ್ಟು ಉಪ್ಪು ದ್ರಾವಣವನ್ನುಂಟುಮಾಡುವುದಿಲ್ಲ. ಇಂಥ ತರಕಾರಿಗಳಿಗೆ ಈ ವಿಧಾನವನ್ನು ಅನುಸರಿಸಬೇಕು.
ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸುವುದು : ಅಡಿಗೆ ಉಪ್ಪನ್ನು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕರಗಿಸಿ, ಜೆಲ್ಲಿ ಚೀಲಗಳಲ್ಲಿ ಶೋಧಿಸಿದಾಗ ಕರಗದ ಕಶ್ಮಲ ವಸ್ತುಗಳು ಚೀಲದಲ್ಲಿ ಉಳಿಯುತ್ತವೆ; ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣ ಚೀಲದಿಂದ ಹೊರಬರುತ್ತದೆ. ಸಾಲೋಮಾಪಕ ಅಥವಾ ಸಾಲಿನೋ ಮಾಪಕದಿಂದ ದ್ರಾವಣದ ಪ್ರಬಲತೆಯನ್ನುನ ನಿರ್ಧರಿಸಬಹುದು. ಹುದುಗಿಸುವ ವಸ್ತುವಿನ ಸುಮಾರು ಅರ್ಧದಷ್ಟು ಈ ದ್ರಾವಣವಿರುತ್ತದೆ. ಇನ್ನೂ ನಿಖರವಾಗಿ ಹೇಳುವುದಾದರೆ ೧೦ ಗ್ಯಾಲನ್ ಪೀಪಾಯಿಯಲ್ಲಿ ತರಕಾರಿ ತುಂಬಲು ೫ ಗ್ಯಾಲನ್ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಒಂದೇ ಸಲ ತಯಾರಿಸುವುದು ಒಳ್ಳೆಯದು.
ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಹದಬರಿಸುವುದು ಬಹು ಪ್ರಮುಖ ಅಂಶವೆನಿಸಿದೆ. ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿಸಿದಾಗ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಪಾಲಿಸಬಹುದಾದ ಯಾವುದೇ ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ನಿಯಮಗಳಲ್ಲಿ ಎಲ್ಲ ಬಗೆಯ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಯನ್ನು ತಡೆಯಲು ಅಥವಾ ನಿಧಾನಗೊಳಿಸಲು ಸಾಧ್ಯವಿರುವುದಿಲ್ಲ. ಆದಾಗ್ಯೂ ಬಹುತೇಕ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಯನ್ನು ಶೇಕಡಾ ೧೫ರ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಬಳಸಿ ತಡೆಗಟ್ಟಬಹುದಾಗಿದೆ. ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪನ್ನು ಸಹಿಸಬಲ್ಲ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಕೇವಲ ಶೇಕಡಾ ೮-೧೦ ಪ್ರಬಲತೆಯಿರುವ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಮಾತ್ರ ಸುಗಮವಾಗಿ ಬೆಳೆಯುತ್ತವೆ.
ಸಾಧಾರಣವಾಗಿ ಶೇಕಡಾ ೫ (ಸಾಲೊಮಾಪಕ ೨೦೦) ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಹುದುಗುಕ್ರಿಯೆ ಚೆನ್ನಾಗಿಯೇ ಜರುಗುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಇದೇ ಕ್ರಿಯೆ ಶೇಕಡಾ ೧೦ರ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ನಿಧಾನವಾಗುತ್ತದೆ; ಶೇಕಡಾ ೧೫ರ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪಮಟ್ಟಿಗೆ ಕಂಡುಬರಬಹುದು. ಆದರೆ ಶೇಕಡಾ ೨೦ರ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಹುದುಗು ಕ್ರಿಯೆ ಪೂರ್ತಿಯಾಗಿ ನಿಲ್ಲುತ್ತದೆಂದು ಹೇಳಬಹುದು. ಆದುದರಿಂದ ಪ್ರಾರಂಭದಲ್ಲಿ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಹುದುಗುವಿಕೆಯು ಸರಿಯಾಗಿ ನಡೆಯಲು ತರಕಾರಿಯನ್ನು ಶೇಕಡಾ ೧೦ರ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿಡಬೇಕು. ಅನಂತರ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಸಿದ್ಧ ವಾಗುವಾಗ ಶೇಕಡಾ ೧೫ ಪ್ರಬಲತೆ ಬರುವಂತೆ ಮಾಡುವುದು ಸಾಮಾನ್ಯ ರೂಢಿಯಾಗಿದೆ. ತರಕಾರಿಗಳಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪ ತೇವಾಂಶವಿದ್ದೇ ಇರುತ್ತದೆ. ಇದು ಉಪ್ಪಿನ ಸಂಪರ್ಕಹೊಂದಿದಾಗ ಬಿಡುಗಡೆಯಾಗಿ ದ್ರಾವಣದ ಪ್ರಬಲತೆಯನ್ನು ಕಡಮೆ ಮಾಡುತ್ತದೆ; ಆದಕಾರಣ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ಪುಡಿಯನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಈ ಪ್ರಬಲತೆ ಅಗತ್ಯಮಟ್ಟದಲ್ಲಿರುವಂತೆ ನೋಡಿಕೊಳ್ಳಬಹುದು. ಹುದುಗಲು ಬೇಕಾದ ಕಾಲಾವಧಿಯನ್ನು ಅನುಭವದಿಂದ ನಿರ್ಧರಿಸಬಹುದು.
ದಾಸ್ತಾನಿನವಧಿಯಲ್ಲಿ ಗುಣಮಟ್ಟಗಳು : ಸರಿಯಾದ ರೀತಿ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿಟ್ಟ ತರಕಾರಿಗಳು, ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿ ಬಹುಕಾಲ ಸುರಕ್ಷಿತವಾಗಿರುತ್ತವೆ. ಇವು ಎಷ್ಟು ಕಾಲ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿಡಬೇಕೆನ್ನುವುದು ಮಹತ್ವದ ಅಂಶವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಬಹು ದೀರ್ಘಕಾಲ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿಟ್ಟಾಗ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಮೃದುವಾಗುತ್ತದೆ. ಸ್ವಲ್ಪಕಾಲ ಎಂದರೆ ಕೇವಲ ಒಂದು ರಾತ್ರಿ ಮಾತ್ರ ಬಿಟ್ಟಾಗ ತರಕಾರಿಯ ಊತಕಗಳು ಅಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಹದವಾಗುವುದರಿಂದ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗೆ ಯೋಗ್ಯ ರುಚಿ ಮತ್ತು ರಚನೆಯಿರುವುದಿಲ್ಲ ಅಥವಾ ಹೋಳುಗಳು ಗಟ್ಟಿಯಾಗುತ್ತವೆ. ತರಕಾರಿಯನ್ನು ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಹದ ಮಾಡುವಾಗ ಸೂಕ್ತ ರೀತಿ ನಿಯಂತ್ರಿಸಬೇಕು. ಹದಮಾಡಿದ ತರಕಾರಿ ಭಾಗಶಃ ಪಾರದರ್ಶಕವಾಗುತ್ತದೆ. ಅವುಗಳ ಬಣ್ಣ ಹಸುರಿನಿಂದ, ಹಸುರು ಮಿಶ್ರಿತ ಹಳದಿಯಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ರೀತಿ ಬಣ್ಣ ಪಡೆದಾಗ ತರಕಾರಿ ಸರಿಯಾದ ಹದ ಪಡೆದಿದೆ ಎಂದು ತಿಳಿಯಬೇಕು. ಇದಕ್ಕೆ ೪-೫ ವಾರಗಳಷ್ಟು ಸಮಯಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ವಿಧಾನದಿಂದ ಹೆಚ್ಚು ಕಡಮೆ ಅನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಕಾಲ ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಕಾಪಾಡಬಹುದು. ಆದರೆ ಇದಕ್ಕೂ ದಾಸ್ತಾನು ನಿಯಮಗಳನ್ನು ಸರಿಯಾದ ರೀತಿ ಅನುಸರಿಸಬೇಕು. ಶೇಕಡಾ ೧೦ ಅಥವಾ ಅದಕ್ಕಿಂತ ಕಡಮೆ ಪ್ರಬಲತೆಯ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ತರಕಾರಿಯನ್ನು ಸಂಗ್ರಹಿಸಿಟ್ಟಾಗ ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿರುವ ಗಾಳಿಯನ್ನು ಹೊರದೂಡಿಸಬೇಕು. ಹದ ಮಾಡುವಾಗ ತರಕಾರಿಗಳು ತಮ್ಮ ಹಸಿವಾಸನೆ ಕಳೆದುಕೊಂಡು ದೃಢ ರಚನೆ ಪಡೆಯುವುದಲ್ಲದೆ ಹಗುರವೂ ಆಗುತ್ತವೆ.
ಉಪ್ಪಿನೊಡನೆ ಸಂರಕ್ಷಣೆ : ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಹೆಚ್ಚು ಹೆಚ್ಚು ನೀರಿನಲ್ಲಿಟ್ಟಾಗ ಹುದುಗು ಕ್ರಿಯೆಯನ್ನು ತಡೆಯಲು ಸಾಧ್ಯವಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಪ್ರತಿ ೧೦೦ ಪೌಂಡ್ ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸಿದ ತರಕಾರಿಗೆ ೨೫ ಪೌಂಡ್ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು ಸೇರಿಸುವುದು ರೂಢಿಯಲ್ಲಿದೆ.
ಹದಮಾಡಿದ ಅನಂತರ ತರಕಾರಿಯ ಹೋಳುಗಳನ್ನು ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಿಂದ ಬಸಿದು, ತಣ್ಣೀರು ಅಥವಾ ಬಿಸಿನೀರಿನಲ್ಲಿ ಅಗತ್ಯವಿದ್ದಂತೆ ನೆನೆಸಿ, ಉಳಿದಿರುವ ಉಪ್ಪನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಬೇಕು. ಇಂಥ ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಶೇಕಡಾ ೧೦ರ ಸಾದಾ ವಿನಿಗರ್ (೧೦೦ ಗ್ರೈನ್ ಪ್ರಬಲತೆ) ನಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸಿ ಹಲವುವಾರಗಳವರೆಗೆ ಸುರಕ್ಷಿತವಾಗಿಡಬಹುದು. ಈ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಸಿಹಿಯಾದ ಅಥವಾ ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳ ಸಾರವಿರುವ ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿ ದಾಸ್ತಾನಿಡುವುದರಿಂದ ತರಕಾರಿಗಳು ಸುಕ್ಕುಗಟ್ಟ ಸುರಕ್ಷಿತವಾಗಿರುತ್ತವೆ ಮತ್ತು ಇದರಿಂದ ತರಕಾರಿಯ ಅಂಗಾಂಶಗಳು ವಿನಿಗರ್‌ಅನ್ನು ಹೀರಿಕೊಳ್ಳಲು ಸಹಾಯವಾಗುತ್ತದೆ.
ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನೊಳಗೊಂಡ ವಿನಿಗರ್ : ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನೊಳಗೊಂಡ ವಿನಿಗರ್‌ಅನ್ನು ಯಾವಾಗಲೂ ಸಿದ್ಧವಾಗಿಟ್ಟಿರಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಇದನ್ನು ಬೇಕಾದಾಗ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗೆ ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಇದನ್ನು ಕೆಳಗಿನ ವಿಧಾನಗಳಿಂದ ತಯಾರಿಸಬಹುದು.:
ವಿಧಾನ ೧ : ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿ ೨-೩ ತಿಂಗಳುಗಳ ಕಾಲ ನೆನೆಸಿ. ಆಗಾಗ್ಗೆ ಕಲಕುತ್ತಿರಬೇಕು. ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಹಿಂಡಿ, ಸಾರವನ್ನು ವಿನಿಗರ್‌ಗೆ ಸ್ವಲ್ಪಕಾಲ ಬಿಡಬೇಕು. ತಿಳಿಯಾದ ವಿನಿಗರ್ ಸಾರವನ್ನು ಅನಂತರ ಇಳಿಗೊಳವೆಯ ಮೂಲಕ ಹರಿಯ ಬಿಡಬೇಕು ಮತ್ತು ಬೇರೆ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ಶೇಖರಿಸಬೇಕು.
ವಿಧಾನ ೨ : ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳಿಗೆ ವಿನಿಗರ್ ಸೇರಿಸಿ, ಕುದಿಸಿದಾಗ ಅವುಗಳಲ್ಲಿರುವ ವಾಸನೆ ನೀಡುವ ಅಂಶಗಳು ಸಾರದಲ್ಲಿ ಬರುತ್ತವೆ. ಅನಂತರ ಸಾರವನ್ನು ಶೋಧಿಸಬೇಕು.
ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳ ಸುಗಂಧತೈಲ ಬಳಸುವುದು ಮತ್ತೊಂದು ವಿಧಾನ, ಆದರೆ ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುವಿಗೆ ನೈಜವಾದ ವಾಸನೆ ಮತ್ತು ಖಾರ ಅಥವಾ ವಿಶಿಷ್ಟ ಹದ ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಈ ಸಾರದಲ್ಲಿರುವುದಿಲ್ಲ.
ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಎಷ್ಟು ಸೇರಿಸಬೇಕೆಂದು ಮೊದಲು ಗೊತ್ತುಮಾಡಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗೆ ಬೇಕಾದ ಹದ, ವಾಸನೆ ಮತ್ತು ಖಾರವನ್ನನುಸರಿಸಿ. ಈ ಪ್ರಮಾಣವನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸಬೇಕು. ಈ ರೀತಿ ವಿನಿಗರ್ ತಯಾರಿಸಲು ಹಲವು ವಿಧಾನಗಳಿವೆ. ಅವುಗಳಲ್ಲಿ ಕೆಲವನ್ನು ಇಲ್ಲಿ ಕೊಡಲಾಗಿದೆ :
ಪಾಲ್ಟ್‌ನಿಯವರು ವಿನಿಗರ್‌ನ ಸಿಹಿ ಸಂಬಾರ ಸಾರ ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನು ಈ ಕೆಳಗಿನಂತೆ ಸೂಚಿಸಿದ್ದಾರೆ :
ಪಾಕಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ
	ಸಕ್ಕರೆ
	೪೭೦
	ಪೌಂಡ್

	ಲವಂಗ (ಇಡಿಯಾಗಿ)
	೧೧
	ಪೌಂಡ್

	ಕೊತ್ತಂಬರಿ ಬೀಜ
	೧೩
	ಪೌಂಡ್

	ಸಾಸುವೆ
	೧೬
	ಪೌಂಡ್

	ಏಲಕ್ಕಿ ಬೀಜ
	೧ ೧/೨
	ಪೌಂಡ್

	ಸೆಲೆರಿ ಬೀಜ
	೧ ೧/೪
	ಪೌಂಡ್

	ಶುಂಠಿ (ಇಡಿಯಾಗಿ)
	೩ ೩/೪
	ಪೌಂಡ್

	ಕಾರವೆ ಬೀಜ
	೧/೨
	ಪೌಂಡ್

	ವಿನಿಗರ್
	೫೦
	ಗ್ಯಾಲನ್


ವಿನಿಗರನ್ನು ಸಕ್ಕರೆಯೊಡನೆ ಕಾಯಿಸಿ ಕರಗಿಸಬೇಕು. ಈ ಮಿಶ್ರಣದಲ್ಲಿ ತೆಳುವಾದ ಬಟ್ಟೆಯ ಚೀಲಗಳಲ್ಲಿರುವ ಸಂಬಾರ-ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಇಡಬೇಕು. ಆರು ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಇದನ್ನು ಹದವಾಗಿ ಮರಳಿಸಿ ಅನಂತರ ತಣ್ಣಗೆ ಆರಿಸಬೇಕು. ಚೀಲಗಳನ್ನು ಹೊರತೆಗೆದು ವಿನಿಗರನ್ನು ಪೀಪಾಯಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ ದಾಸ್ತಾನಿಡಬೇಕು.
ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳ ಸುಗಂಧ ತೈಲ ಉಪಯೋಗಿಸಿ ಈ ಬಗೆಯ ವಿನಿಗರ್ ಸಾರ ತಯಾರಿಸಲು ಪಾಲ್ಟ್‌ನಿಯವರು ಈ ರೀತಿ ಸೂಚಿಸಿದ್ದಾರೆ.
ಪಾಕ ಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ
	ಶುಂಠಿಯ ಸುಗಂಧತೈಲ
	೧೨
	ಗ್ರಾಂ

	ಲವಂಗದ ಸುಗಂಧತೈಲ
	೧೧
	ಗ್ರಾಂ

	ಜಾಪತ್ರೆಯ ಸುಗಂಧತೈಲ
	೨ ೩/೪
	ಗ್ರಾಂ

	ಕೊತ್ತಂಬರಿ ಬೀಜದ ಸುಗಂಧತೈಲ
	೩
	ಔನ್ಸ್

	ಏಲಕ್ಕಿಯ ಸುಗಂಧತೈಲ
	೮
	ಔನ್ಸ್

	ಬೇ ಎಲೆಯ ಸುಗಂಧತೈಲ
	೧
	ಔನ್ಸ್

	ವಿನಿಗರ್
	೨೦೦೦
	ಗ್ಯಾಲನ್


ಸುಗಂಧ ತೈಲಗಳನ್ನು ವಿನಿಗರ್‌ಗೆ ಸೇರಿಸಿ ಕಲಕಬೇಕು. ಸರಿಯಾದ ರೀತಿಯ ಎಮಲ್ಷನ್ (ಕ್ಷೀರರಸ) ತಯಾರಿಸಲು ಸ್ವಲ್ಪ ಗೋಂದು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಸುಗಂಧ ತೈಲಗಳನ್ನು ಸಕ್ಕರೆಯೊಡನೆ ಸೇರಿಸಿಯೂ ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿ ಕರಗಿಸಬಹುದು.
ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳ ವಿನಿಗರ್ ಸಾರ ಉತ್ತಮ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಲು ಕ್ಯಾಂಪ್‌ಬೆಲ್ ಈ ರೀತಿ ಸೂತ್ರ ಸೂಚಿಸಿದ್ದಾರೆ.
ಪಾಕ ಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ
	ಬಿಳಿ ವಿನಿಗರ್ (೧೦೦ ಗ್ರೈನ್)
	೨೦
	ಗ್ಯಾಲನ್

	ನೀರು
	೧೭
	ಗ್ಯಾಲನ್

	ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ
	೧೧
	ಔನ್ಸ್

	ಕೆಂಪು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ನುಣ್ಣಗಿನಪುಡಿ
	೨೪
	ಔನ್ಸ್

	ಲವಂಗದ ನುಣ್ಣಗಿನಪುಡಿ
	೪೮
	ಔನ್ಸ್

	ಜಾಪತ್ರೆಯ ನುಣ್ಣಗಿನಪುಡಿ
	೮
	ಔನ್ಸ್

	ಕೊತ್ತಂಬರಿ ಬೀಜದ ನುಣ್ಣಗಿನಪುಡಿ
	೪೮
	ಔನ್ಸ್

	ಸಾಸುವೆಯ ನುಣ್ಣಗಿನಪುಡಿ
	೪೮
	ಔನ್ಸ್

	ಏಲಕ್ಕಿಯ ನುಣ್ಣಗಿನಪುಡಿ
	೮
	ಔನ್ಸ್

	ಬೇ ಎಲೆಗಳು (ಸಣ್ಣಗೆ ಜಜ್ಜಿರುವುದು)
	೨೪
	ಔನ್ಸ್

	ಕಾರವೇ ಬೀಜಗಳು, ನುಣ್ಣಗೆ ಪುಡಿಮಾಡಿದುದು
	೩ ೧/೪
	ಔನ್ಸ್

	ನುಣ್ಣಗೆ ಜಜ್ಜಿದ ಶುಂಠಿ
	೩೨
	ಔನ್ಸ್


ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿ ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಒಂದು ವಾರದ ಕಾಲ ಬಿಡಬೇಕು. ಆಗ ಅವುಗಳ ಸಾರ ವಿನಿಗರ್‌ಗೆ ಸೇರುತ್ತದೆ.
ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತುಂಬುವ ವಿಧಾನಗಳು : ಜಾಡಿ ಅಥವಾ ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ಈರುಳ್ಳಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಮತ್ತು ಮಿಶ್ರ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯನ್ನು ಸಡಿಲವಾಗಿರುವಂತೆ ತುಂಬಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಹೋಳುಗಳ ಆಕಾರ ಮತ್ತು ರೂಪ ಕೆಡುವುದಿಲ್ಲ. ಹೋಳುಗಳ ಮಧ್ಯದಲ್ಲಿರುವ ಖಾಲಿಜಾಗ ತುಂಬಲು ಹೊಸ ವಿನಿಗರ್ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಸೀಸೆ ಅಥವಾ ಜಾಡಿಗಳಿಗೆ ಮುಚ್ಚಳಗಳನ್ನು ಜೋಡಿಸಿ ಹಾಗೆಯೇ ಸ್ವಲ್ಪ ವಿನಿಗರ್ ಸೇರಿಸಿ, ಗಾಳಿ ಪ್ರವೇಶಿಸದಂತೆ ಮುಚ್ಚಳ ಜೋಡಿಸಬಹುದು. ಕೆಲವು ದಿವಸಗಳಕಾಲ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯನ್ನು ಸಂಗ್ರಹಿಸಬೇಕು. ಈ ಅವಧಿ ಬಳಸಿದ ತರಕಾರಿ, ಹೋಳುಗಳ ಗಾತ್ರ ಮತ್ತು ಹದಮಾಡಿದ ತರಕಾರಿಯ ಸ್ಥಿತಿಗನುಗುಣವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಹೋಳುಗಳು ಸಾಕಷ್ಟು ವಿನಿಗರ್‌ನ್ನು ಹೀರಿಕೊಳ್ಳುತ್ತವೆ.
ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಕೆಡುವಿಕೆಗೆ ಕಾರಣಗಳು : ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯಲ್ಲಿ ವಿವಿಧ ರೀತಿಯ ಕೆಡುವಿಕೆ ಕಂಡುಬರುತ್ತದೆ. ಅವುಗಳ ವಿವರಣೆಯನ್ನು ಈ ಮುಂದೆ ಸಂಕ್ಷೇಪವಾಗಿ ಕೊಡಲಾಗಿದೆ :
ಸುಕ್ಕುಗಟ್ಟುವುದು : ಕುಕ್ಕುಂಬರ್‌ನಂಥ ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಪ್ರಬಲ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣ ಅಥವಾ ಸಕ್ಕರೆ ದ್ರಾವಣ ಇಲ್ಲವೇ ಪ್ರಬಲ ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿಟ್ಟಾಗ ಸುಕ್ಕುಗಟ್ಟುತ್ತವೆ. ಇದನ್ನು ತಪ್ಪಿಸಬೇಕಾದರೆ ಮೊದಲು ದುರ್ಬಲ ದ್ರಾವಣ ಉಪಯೋಗಿಸಿ ಅನಂತರ ಅದರ ಪ್ರಬಲತೆಯನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿಸಬೇಕು.
ಕಹಿರುಚಿ : ಪ್ರಬಲ ವಿನಿಗರ್ ಉಪಯೋಗಿಸಿದಾಗ ತರಕಾರಿಗೆ ಕಹಿ ರುಚಿ ಬರುತ್ತದೆ. ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಬಹುಕಾಲ ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳೊಡನೆ ಬೇಯಿಸುವುದರಿಂದ ಅಥವಾ ಮಿತಿಮೀರಿ ಈ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿದಾಗಲೂ, ಅವುಗಳಿಗೆ ಕಹಿರುಚಿ ಬರುತ್ತದೆ.
ಕಪ್ಪಾಗುವಿಕೆ : ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣ ಅಥವಾ ಯಂತ್ರೋಪಕರಣಗಳ ಮೂಲಕ ಕಬ್ಬಿಣ ಹೊರಬಂದು ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯೊಡನೆ ಸಂಪರ್ಕ ಹೊಂದಿದಾಗ ಹೋಳುಗಳು ಕಪ್ಪಾಗುತ್ತವೆ. ಕೆಲವು ವೇಳೆ ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳಿಂದಲೂ ಸಹ ಹೀಗಾಗಬಹುದು.
ಮಸಕಾದ ಮತ್ತು ಬಣ್ಣ ಕಳೆದುಕೊಂಡ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ : ಸಾಕಷ್ಟು ಹದಮಾಡದ ತರಕಾರಿ ಅಥವಾ ಕೆಳ ದರ್ಜೆಯ ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿದರೆ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಮಸಕಾಗಿದ್ದು, ಕಡಮೆ ಬಣ್ಣದ್ದಾಗುತ್ತದೆ.
ಮೃದುವಾಗುವುದು ಮತ್ತು ಜಾರುವುದು : ಇದು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಂದಾಗುವ ಅತಿ ಸಾಮಾನ್ಯ ರೀತಿಯ ಕೆಡುವಿಕೆ ಎನ್ನಬಹುದು. ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣ ತರಕಾರಿಯನ್ನು ಸಾಕಷ್ಟು ಆವರಿಸುವುದಿಲ್ಲ ಅಥವಾ ದುರ್ಬಲ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣ ಉಪಯೋಗಿಸುವುದರಿಂದ ಹೋಳುಗಳು ಮೃದುವಾಗಿ ಜಾರುವಂತಾಗುತ್ತವೆ. ಸರಿಯಾದ ಪ್ರಬಲತೆಯ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣ ಉಪಯೋಗಿಸಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ದ್ರಾವಣದೊಳಗೆ ಇರುವಂತೆ ಮಾಡಿದರೆ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಕೆಡದಂತೆ ಕಾಪಾಡಬಹುದು.
ನೊರೆ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವುದು : ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಹದವಾಗಲು ಬಿಟ್ಟಾಗ ಅನಪೇಕ್ಷಿತ ಜಾತಿಯ ಯೀಸ್ಟ್ ಬೆಳೆಯುತ್ತದೆ. ಇದು ಕಣ್ಣಿಗೆ ಕಾಣದಷ್ಟು ತೆಳುವಾಗಿರುತ್ತದೆ; ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಸಾಕಷ್ಟು ದಪ್ಪವಾಗಿ ಸುಕ್ಕುಗಟ್ಟಿದ ಪದರವಾಗಬಹುದು. ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಉತ್ಪಾದಿಸುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಯನ್ನು ಇದು ನಿಧಾನಗೊಳಿಸುತ್ತದೆ. ಆದುದರಿಂದ ಈ ನೊರೆ ಕಂಡ ತಕ್ಷಣ ತೆಗೆಯಬೇಕು; ಇಲ್ಲವಾದರೆ ಕೊಳೆಯಲು ಕಾರಣವಾದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಬೆಳೆಯಬಹುದು. ಇದರಿಂದ ತರಕಾರಿ ತೀರ ಮೃದುವಾಗಿ ಕೈಯಲ್ಲಿ ಹಿಡಿದಾಗ ಜಾರುವಂತಾಗುತ್ತದೆ. ಆದಕಾರಣ ಶೇಕಡಾ ೧ರ ಅಸಿಟಿಕ್ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದರಿಂದ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಅನಪೇಕ್ಷಿತ ಯೀಸ್ಟು ಕಾಣಿಸುವುದಿಲ್ಲ. ಇದರಿಂದ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್ ಆಮ್ಲದ ಉತ್ಪಾದನೆಗೆ ತೊಂದರೆ ಬರುವುದಿಲ್ಲ. ಈ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ಕೆಲವು ಉತ್ಪಾದಕರು ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿಸುವ ಪ್ರಾರಂಭದಲ್ಲಿಯೇ ಅದಕ್ಕೆ ಸ್ವಲ್ಪ ವಿನಿಗರ್ ಸೇರಿಸುವುದುಂಟು.
ಮಸಕಾಗುವುದು : ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿಟ್ಟಾಗ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಕೆಡುವುದಿಲ್ಲವೆಂಬ ಭಾವನೆಯಿದೆ. ಆದರೆ ಈರುಳ್ಳಿ ಮತ್ತು ಇತರ ಕೆಲವು ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿಟ್ಟಾಗ ವಿನಿಗರ್ ಮಸಕಾಗುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ವಿನಿಗರ್‌ಗೆ ರಾಡಿಯಂಥ ಸ್ವರೂಪ ಬರುತ್ತದೆ. ತತ್ಫಲವಾಗಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯ ಸ್ವರೂಪ ಕೆಡುತ್ತದೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಕಾರಣ ವಿನಿಗರ್ ಅಸಿಟಿಕ್ ಆಮ್ಲವು ಅವುಗಳನ್ನು ಸಾಕಷ್ಟು ಆಳವಾಗಿ ಪ್ರವೇಶಿಸದಿರುವುದೇ ಆಗಿರುತ್ತದೆ. ಇದು ತರಕಾರಿಗಳ ದೃಢ ಮತ್ತು ಪ್ರಬಲ ರಚನೆಯಿಂದಾಗುತ್ತದೆ. ಇಷ್ಟೇ ಅಲ್ಲದೆ ಇವುಗಳ ಒಳಗಿರಬಹುದಾದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಅಥವಾ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಹುದುಗು ಕ್ರಿಯೆಯಿಂದ ವಿನಿಗರ್ ಮಸುಕಾಗಬಹುದು. ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಇಂಥ ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಸರಿಯಾದ ರೀತಿ ಹದಮಾಡದೆ ಹೋದಾಗಲೂ ಸಹ ಈ ಪರಿಸ್ಥಿತಿ ಸಂಭವಿಸುತ್ತದೆ. ಕೆಳ ದರ್ಜೆಯ ಅಥವಾ ಕೃತಕ ವಿನಿಗರ್ ಉಪಯೋಗಿಸಿದಾಗಲೂ ಈ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ವಿನಿಗರ್ ಮಸಕಾಗಬಹುದು. ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನಲ್ಲಿರುವ ಅಶುದ್ಧ ವಸ್ತುಗಳಾದ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ, ಮೆಗ್ನೀಸಿಯಂ ಮತ್ತು ಕಬ್ಬಿಣದ ರಾಸಾಯನಿಕಗಳೊಡನೆ ವಿನಿಗರ್ ಪ್ರತಿಕ್ರಿಯೆ ನಡೆಸಿದಾಗ ಅಥವಾ ನೈಜವಾಗಿ ತರಕಾರಿಯಲ್ಲಿರಬಹುದಾದ ಇಂಥ ಲವಣಗಳು ವಿನಿಗರ್‌ನೊಡನೆ ವರ್ತಿಸಿದಾಗಲೂ ಹೀಗಾಗಬಹುದು.
ಈರುಳ್ಳಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯಲ್ಲಿರುವ ದೋಷಗಳು : ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳಲ್ಲಿ ಅದರಲ್ಲೂ ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಿದ ಈರುಳ್ಳಿ ಉಪ್ಪಿನ ಕಾಯಿಯಲ್ಲಿ ದೋಷ ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳಬಹುದು. ಈರುಳ್ಳಿಯ ಸಿಪ್ಪೆಯ ಭಾಗದ ಮೊದಲಿನ ಪದರದ ಒಳಭಾಗದಲ್ಲಿ ಬಿಳಿಮಚ್ಚೆ ಕಂಡುಬರಬಹುದು. ಕೆಲವು ರೀತಿಯ ಹುದುಗುವಿಕೆಗಳಿಂದ ಅಥವಾ ಅಂತಿಮವಾಗಿ ಧಾರಕಗಳಿಗೆ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತುಂಬುವ ಮುನ್ನ ತರಕಾರಿಗಳಲ್ಲಿ ಉಪ್ಪನ್ನು ಪೂರ್ತಿಯಾಗಿ ತೆಗೆಯದಿದ್ದರೆ ಈ ದೋಷ ಕಂಡುಬರುತ್ತದೆ.
ವಿವಿಧ ಬಗೆಯ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳು
ನಮ್ಮ ದೇಶದ ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ವಿವಿಧ ಬಗೆಯ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳು ದೊರೆಯುತ್ತವೆ. ಈ ಗುಂಪಿನಲ್ಲಿ ಪ್ರಥಮಸ್ಥಾನ ಮಾವಿನಕಾಯಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಿದೆ. ಅನಂತರ ಕ್ರಮವಾಗಿ ಹೂಕೋಸು ಮತ್ತು ಟರ್ನಿಪ್‌ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳಿವೆ. ನಿಂಬೆ, ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ, ಬಿದಿರು, ಕಳಲೆ ಮುಂತಾದ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳು ಇದರ ಆನಂತರ ಬರುತ್ತವೆ. ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನಕ್ಕನುಗುಣವಾಗಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳನ್ನು ವರ್ಗೀಕರಿಸಬಹುದು.
ವಿದೇಶಗಳಲ್ಲಿ ವಿನಿಗರ್ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗೆ ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಾಮುಖ್ಯತೆ ಇದೆ. ಹುಳಿ, ಸಿಹಿ, ಸಂಬಾರವಸ್ತುಗಳಿರುವ ಮತ್ತು ಸಾಸುವೆ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯೆಂದು ಹಲವು ಬಗೆಯವುಗಳಿಗೆ. ಆಮದು ಮಾಡಿಕೊಳ್ಳುವ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳ ಪೈಕಿ ಈರುಳ್ಳಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗೆ ಪ್ರಮುಖ ಸ್ಥಾನವಿದೆ. ಅನಂತರದ ಸ್ಥಾನ ಮಿಶ್ರ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳಿಗೆ ಮೀಸಲಾಗಿವೆ. ಇದಾದಮೇಲೆ ಪಿಕಾಲಿಲ್ಲ, ದಿಲ್, ವಾಲ್‌ನೆಟ್, ಗಜ್ಜರಿ, ಕೋಸು ಮತ್ತು ಇತರ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳು ಬರುತ್ತವೆ.
ಹಣ್ಣಿನಿಂದ ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸಿದ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳನ್ನು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಸಿಹಿ ಮಾಡಿದ ಮತ್ತು ಸಂಬಾರವಸ್ತುಗಳಿರುವ ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿ ಸಂರಕ್ಷಿಸಲಾಗುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ತರಕಾರಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳನ್ನು ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನಲ್ಲಿ ಸಂರಕ್ಷಿಸಲಾಗುತ್ತದೆ.
ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವ ಕೆಲವು ಮಾದರಿ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಕೆಳಗೆ ಕೊಡಲಾಗಿದೆ :
ಸೇಬು : ಸಾರ್‌ಸನ್‌ರವರು ಈ ಕೆಳಗೆ ತಿಳಿಸಿದ ವಿಧಾನದಿಂದ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿಸಬಹುದೆಂದು ಸೂಚಿಸಿದ್ದಾರೆ.
ಪಾಕ ಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ
	ಹುಳಿ ಸೇಬು
	೪
	ಪೌಂಡ್‌

	ಸ್ಪಿರಿಟ್ ಅಥವಾ ಸೈಡರ್ ವಿನಿಗರ್
	೧ ೧/೨
	ಪಿಂಟ್‌

	ಸಕ್ಕರೆ
	೨
	ಪೌಂಡ್

	ದಾಲ್ಚಿನ್ನಿ ಕಡ್ಡಿ
	೩
	ಅಂಗುಲ

	ಆಲ್‌ಸ್ಪೈಸ್
	೧
	ಟೀ ಚಮಚ

	ಲವಂಗ (ಇಡಿಯಾಗಿ)
	೨೦
	 


ಸೇಬು ಹಣ್ಣುಗಳು ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆದು, ದಿಂಡನ್ನು ಕೊರೆದು ತೆಗೆದುಹಾಕಬೇಕು. ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಹೋಳುಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ, ಅವು ಕಂದು ಬಣ್ಣಕ್ಕೆ ತಿರುಗದಂತೆ ನೀರಿಗೆ ಹಾಕಬೇಕು. ವಿನಿಗರ್, ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ೫ ನಿಮಿಷ ಕಾಲ ಕುದಿಸಿ, ಹೋಳುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿ, ಅವು ಮೃದುವಾಗುವವರೆಗೆ ಮರಳಿಸಬೇಕು. ಹಣ್ಣಿನ ಹೋಳುಗಳನ್ನು ಮಿಶ್ರಣದಿಂದ ಹೊರತೆಗೆದು, ಜಾಡಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಬೇಕು. ವಿನಿಗರ್ ಮತ್ತು ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಪುನಃ ಕುದಿಸಿ, ಪಾಕ ಹದಬರುವಂತೆ ಮಾಡಿ, ಬಿಸಿಯಾಗಿದ್ದಂತೆ ಹೋಳುಗಳಿಗೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಜಾಡಿಗಳಿಗೆ ಮುಚ್ಚಳಗಳನ್ನು ಜೋಡಿಸಿ ಮೊಹರು ಮಾಡಬೇಕು. ಅಪೇಕ್ಷೆಯಿದ್ದರೆ ಜಾಡಿಗಳಲ್ಲಿರುವ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗೆ ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿ, ಅನಂತರ ಮುಚ್ಚಳಗಳನ್ನು ಮೊಹರು ಮಾಡಬಹುದು.
ಕೋಸುಗೆಡ್ಡೆ : ಬಿನ್‌ಸ್ಟಿಡ್ ಈ ಮುಮದೆ ತಿಳಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನು ಸೂಚಿಸಿದ್ದಾರೆ – ಸಂಪೂರ್ಣ ಬಲಿತಿರುವ, ಗಟ್ಟಿಯಾದ ಕೋಸುಗಡ್ಡೆಗಳನ್ನು ಆರಿಸಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಹೊರಗಿನ ಬೆಳೆದ ಎಲೆಗಳನ್ನು ತೆಗೆದು, ಕೋಸುಗಡ್ಡೆಯನ್ನು ನಾಲ್ಕು ಭಾಗಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಬೇಕು. ಈ ಭಾಗಗಳನ್ನು ಸಣ್ಣ ಸಣ್ಣ ಚೂರುಗಳಾಗಿ ಮಾಡಿ, ಸವೆಯದಿರುವ ಪಾತ್ರೆಗೆ ಹಾಕಬೇಕು. ಅನಂತರ ಉಪ್ಪಿನ ಹರಳುಗಳನ್ನು (೪೦ ಪೌಂಡ್ ಚೂರುಗಳಿಗೆ ೧ ಪೌಂಡ್ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು) ಸಿಂಪಡಿಸಬೇಕು. ಇದರ ಮೇಲೆ ಭಾರವಾದ ಮರದ ತುಂಡೊಂದನ್ನು ಹೇರಿ, ೨೪ ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಬಿಡಬೇಕು. ಮಾರನೆಯ ದಿನ ದ್ರವವನ್ನು ಬಸಿದು, ಅದರ ಬದಲು ರುಚಿಗನುಗುಣವಾಗಿ ತಯಾರಿಸಿರುವ ವಿನಿಗರ್ ಸಂಬಾರ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಚೂರುಗಳನ್ನು ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿ ೨೪ ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಮುಳುಗಿಸಬೇಕು. ಈ ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ ಆಗಿಂದಾಗ್ಗೆ ಕಲಕುವುದರಿಂದ ಅಥವಾ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಮಿಶ್ರಮಾಡಿದಾಗ, ಚೂರುಗಳಲ್ಲಿ ವಿನಿಗರ್ ಸಮವಾಗಿ ಹರಡುತ್ತದೆ. ಈ ಚೂರುಗಳನ್ನು ಸಡಿಲವಾಗಿ ಜಾಡಿಗಳಿಗೆ ತುಂಬಿ, ಹೊಸ ವಿನಿಗರ್ ಸೇರಿಸಿ, ಅವು ಮುಳುಗುವಂತೆ ಮಾಡಿ, ಜಾಡಿಗಳಿಗೆ ಮುಚ್ಚಳಗಳನ್ನು ಮೊಹರು ಮಾಡಬೇಕು.
ಸಾವರ್‌ಕ್ರಾಟ್ : ಈ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಅಮೆರಿಕದ ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾನ ಮತ್ತು ಯೂರೋಪಿನ ಕೆಲವು ಭಾಗಗಳಲ್ಲಿ ಜನಪ್ರಿಯವಾಗಿದೆ. ಜೋಸ್‌ಲಿನ್ ಮತ್ತು ಕ್ರುಯೆಸ್‌ರವರು ಸಾವರ್‌ಕ್ರಾಟ್ ತಯಾರಿಸಲು ಮುಂದಿನ ಪುಟದಲ್ಲಿರುವಂತೆ ವಿಧಾನವನ್ನು ಅನುಸರಿಸಬಹುದೆಂದು ತಿಳಿಸಿದ್ದಾರೆ.
ಸಂಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಬಲಿತಿರುವ ಕೋಸುಗೆಡ್ಡೆಗಳನ್ನು ಆರಿಸಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಅವುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಹಸುರು ಎಲೆಗಳನ್ನು ತೆಗೆದುಹಾಕಬೇಕು. ಗೆಡ್ಡೆಗಳನ್ನು ನಾಲ್ಕು ಭಾಗಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ ಒಳಗಿರುವ ದಿಂಡನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಬೇಕು. ತೆಳ್ಳಗಿರುವ ಚೂರುಗಳಾಗಿ ಗೆಡ್ಡೆಗಳನ್ನು ಕತ್ತರಿಸಬೇಕು. ಪ್ರತಿ ೪೦ ಪೌಂಡ್ ಕೋಸುಗೆಡ್ಡೆ ಚೂರುಗಳಿಗೆ ಒಂದು ಪೌಂಡ್ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು ಸೇರಿಸಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಮಿಶ್ರಮಾಡಬೇಕು. ಚೂರುಗಳು ಸಡಿಲವಾಗಿರುವಂತೆ ಜಾಡಿಗಳಲ್ಲಿ ಅಥವಾ ಸಣ್ಣ ಪೀಪಾಯಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಬೇಕು. ಚೂರುಗಳ ಮೇಲೆ ಮರದ ತುಂಡು ಇಲ್ಲವೇ ಮರದ ಕಟ್ಟೆ ಇಡಬೇಕು; ಇದರ ಮೇಲೆ ಭಾರವಾದ ಒಂದು ಕಲ್ಲನ್ನು ಇಡಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಕೋಸು ಎಲೆಗಳಲ್ಲಿರುವ ರಸ ಹೊರಬರುತ್ತದೆ; ಬೆಚ್ಚಗಿರುವ (೭೫೦-೯೦೦ ಫ್ಯಾ.) ಪ್ರದೇಶದಲ್ಲಿ ಈ ಪೀಪಾಯಿ ಅಥವಾ ಜಾಡಿಯನ್ನು ೮-೧೨ ದಿವಸಗಳ ಕಾಲ ಇಡಬೇಕು. ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಕೋಸು ಎಲೆಗಳ ಮೇಲೆ ನೊರೆ ಕಂಡುಬಂದರೆ ತಕ್ಷಣ ತೆಗೆಯಬೇಕು. ಹುದುಗು ಕ್ರಿಯೆ ಪೂರ್ತಿಯಾದಾಗ, ಸಾವರ್‌ಕ್ರಾಟ್ ಕುದಿಸಿ, ಬಿಸಿ ಆರುವ ಮೊದಲೆ, ಪೂರ್ವಭಾವಿಯಾಗಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ನಾಶಮಾಡಿರುವ ಜಾಡಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಬೇಕು. ಇದರ ಬದಲು ಕೋಸು ಎಲೆಗಳ ಜೊತೆ ಇರುವ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಬಸಿದು, ಅದನ್ನು ಕುದಿಸಿ ಜಾಡಿಗಳಲ್ಲಿ ಕೋಸು ಚೂರುಗಳು ಬಿಸಿಯಾಗಿರುವಂತೆ ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಇದರಿಂದ ಸಾವರ್‌ಕ್ರಾಟ್‌ನ ವಾಸನೆ ಉತ್ತಮವಾಗುತ್ತದೆ. ಕ್ರೂಯೆಸ್‌ರ ಅಭಿಪ್ರಾಯದಂತೆ ಸಾವರ್‌ಕ್ರಾಟ್‌ನ್ನು ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲೂ ತುಂಬಿ ದಾಸ್ತಾನಿಡಬಹುದು. ಡಬ್ಬಿಗಳಿಗೆ ಸಾವರ್‌ಕ್ರಾಟ್ ತುಂಬಿ ಅಲ್ಲಿರುವ ಗಾಳಿಯನ್ನು ಹೊರದೂಡಿಸಿ ಡಬ್ಬಿಗಳ ಮಧ್ಯ ಭಾಗದ ಉಷ್ಣತೆ ೧೮೦೦ ಫ್ಯಾ. ಬರುವವರೆಗೆ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬೇಕು.
ಬೀಟ್‌ರೂಟ್‌ : ಈ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿಸಲು ಪಾಲ್ಟಿನಿಯವರು ಈ ಕೆಳಗೆ ನಮೂದಿಸಿದ ವಿಧಾನವನ್ನು ಸೂಚಿಸಿದ್ದಾರೆ:
ಬೀಟ್‌ರೂಟ್‌ನ ಮೇಲಿನ ಮತ್ತು ಬೇರಿನ ತುದಿಗಳನ್ನು ಅತಿ ನಿಕಟವಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಬಾರದು. ಎಳೆಯದಾಗಿರುವ ಬೀಟ್‌ರೂಟ್‌ಗಳನ್ನು ಆರಿಸಿ, ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಅನಂತರ ಬೀಟ್‌ರೂಟ್‌ನ ಸಿಪ್ಪೆಗಳನ್ನು ಕೈಯಿಂದ ಸುಲಿದು ತಿರುಳನ್ನು ಬಿಲ್ಲೆಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಬೇಕು. ಇವುಗಳನ್ನು ಜಾಡಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ, ಶೇಕಡಾ ೧೦ರ ಪ್ರಬಲತೆಯಿರುವ ವಿನಿಗರನ್ನು ಜಾಡಿಯ ತುದಿಯವರೆಗೆ ತುಂಬಿ ಮುಚ್ಚಳ ಹಾಕಿ ಮೊಹರು ಮಾಡಬೇಕು. ವಿನಿಗರ್‌ಗೆ ಸೂಕ್ತ ರೀತಿ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು ಹಾಗೂ ಸಂಬಾರವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಅಪೇಕ್ಷಿತ ವಾಸನೆ ಬರುವಂತೆ ಮಾಡಬಹುದು.
ಕುಕುಂಬರ್ : ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ದೊರೆಯುವ ಸೌತೆಕಾಯಿಯಂಥ ಕುಕುಂಬರ್ ತರಕಾರಿಯಿಂದ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನು ಕ್ರೂಯೆಸ್‌ರವರು ಈ ಕೆಳಕಂಡ ರೀತಿ ವಿವರಿಸಿದ್ದಾರೆ.
ಉಪ್ಪಿನೊಡನೆ : ಗಾತ್ರದಲ್ಲಿ ಸಣ್ಣದಾಗಿದ್ದು, ದೃಢವಾಗಿರುವ ಕುಕುಂಬರನ್ನು ಆರಿಸಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಪೀಪಾಯಿಗಳಲ್ಲಿ, ಸಾಲೊನೋಮಾಪಕದಲ್ಲಿ ೪೦೦ ಪ್ರಬಲತೆ ತೋರಿಸುವ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಕುಕುಂಬರ್‌ಗಳನ್ನು ಮುಳುಗಿಸಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಕುಕುಂಬರ್‌ಗಳ ಹುದುಗುವಿಕೆಯ ಸಮಯದಲ್ಲಿ ಅವುಗಳನ್ನು ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದೊಳಗೆ ಇಡಲು ಸಾಧ್ಯವಾಗುತ್ತದೆ. ಇದರಲ್ಲಿ ಕೊಳೆಯಿಸುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಬೆಳೆಯದಂತೆ, ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದ ಪ್ರಬಲತೆಯನ್ನು ಸಾಲೋಮಾಪಕದಲ್ಲಿ ೪೦೦ ಬರುವವರೆಗೆ ಅಂದರೆ ಶೇಕಡಾ ೧೦ಕ್ಕಿಂತ ಕಡಮೆಯಾಗದಂತೆ ಎಚ್ಚರಿಕೆಯಿಂದ ನೋಡಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಈ ವೇಳೆಗೆ ಕುಕುಂಬರ್‌ಗೆ ಹೊಳೆಯುವ ಹಸುರು ಅಥವಾ ಹಸುರು ಮಿಶ್ರಿತ ಕಪ್ಪು ಅಥವಾ ಹಸುರು ಮಿಶ್ರಿತ ಹಳದಿ ಬಣ್ಣ ಬರುತ್ತದೆ. ಅದರ ತಿರುಳು ಭಾಗಶಃ ಪಾರದರ್ಶಕವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಸೀಮೆಸುಣ್ಣದ ಬಿಳಿ ವರ್ಣದ ರೂಪ ಇದಕ್ಕಿರುವುದಿಲ್ಲ. ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಕುಕುಂಬರ್‌ನ್ನು ಬಹುಕಾಲ ದಾಸ್ತಾನಿಡಬಹುದು.
ವಿನಿಗರ್‌ನೊಡನೆ : ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಿಂದ ಕುಕುಂಬರ್ ಹೊರತೆಗೆದು, ೧೦೦-೧೩೦೦ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಯ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಹಲವು ಬಾರಿ ನೀರು ಬದಲಾಯಿಸುತ್ತ ನೆನೆಸಬೇಕು. ಆಗ ಅಲ್ಲಿರುವ ಉಪ್ಪು ಸಂಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಬೇರ್ಪಡುತ್ತದೆ. ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಕುಕುಂಬರ್ ಮೃದುವಾಗಬಹುದು. ಇದನ್ನು ತಪ್ಪಿಸಲು ಕಠಿಣ ಮಾಡುವ ರಾಸಾಯನಿಕಗಳಾದ ಸೋಡಾ ಆಲಂ ಅಥವಾ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಕ್ಲೋರೈಡನ್ನು ಒಂದು ಗ್ಯಾಲನ್‌ ನೀರಿಗೆ ೧½ ಔನ್ಸಿನಂತೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಭಟ್ಟಿಯಿಳಿಸಿದ ಅಥವಾ ಶೇಕಡಾ ೪-೫ ಅಸಿಟಿಕ್ ಆಮ್ಲವಿರುವ ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿ ಈ ಕುಕುಂಬರ್‌ಗಳನ್ನು ಕೆಲವು ದಿವಸ ಸಂಗ್ರಹಿಸಬೇಕು. ಆನಂತರ ಅವುಗಳನ್ನು ಹೊರತೆಗೆದು, ಸೀಸೆಗಳಿಗೆ ಹಾಕಿ, ಹೊಸದಾಗಿ ಶೇಕಡಾ ೫-೬ ಪ್ರಬಲತೆಯ ವಿನಿಗರ್ ಸೇರಿಸಬೇಕು.
ಸಿಹಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ
ಸಿಹಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ : ಕುಕುಂಬರ್‌ಗಳನ್ನು ವಿನಿಗರ್‌ನಿಂದ ಹೊರತೆಗೆದು, ಅದಕ್ಕೆ ಪಾಕಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿಯಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸಿದ ವಸ್ತುಗಳಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ ಸಂಬಾರವಸ್ತುಗಳ ವಿನಿಗರ್ ಸಾರವನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು.
ಪಾಕಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ
	ಬಟ್ಟಿಯಿಳಿಸಿದ ವಿನಿಗರ್ (೮% ಆಮ್ಲೀಯತೆ)
	೮
	ಗ್ಯಾಲನ್

	ಬೂರಾ ಸಕ್ಕರೆ
	೧೦
	ಪೌಂಡ್

	ಸಕ್ಕರೆ
	೧೦
	ಪೌಂಡ್

	ಲವಂಗ
	೧೦
	ಪೌಂಡ್

	ಕೊತ್ತಂಬರಿ ಬೀಜ
	೧
	ಔನ್ಸ್

	ಸಾಸುವೆ
	೧
	ಔನ್ಸ್

	ಶುಂಠಿ ಚೂರುಗಳು
	೧
	ಔನ್ಸ್

	ಜಾಪತ್ರೆ
	೧
	ಔನ್ಸ್


ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಚೀಲದಲ್ಲಿ ಸಡಿಲವಾಗಿ ಕಟ್ಟಿ, ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿರುವ ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿಟ್ಟು ಪಾತ್ರೆಯನ್ನು ಮುಚ್ಚಬೇಕು. ಸಾಧಾರಣ ಒಂದು ಗಂಟೆಕಾಲ ೧೭೫-೨೦೦೦ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಕಾಯಿಸಿ ಚೀಲವನ್ನು ಹೊರತೆಗೆಯಬೇಕು. ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿ ಕರಗಿಸಬೇಕು. ಈ ವೇಳೆಗೆ ವಿನಿಗರ್‌ನ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ೪೦೦ ಗೆ ಏರಿರುತ್ತದೆ. ಇದಲ್ಲದೆ ಇದರಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ ೫ರಷ್ಟು ಅಸಿಟಿಕ್ ಆಮ್ಲವಿರುತ್ತದೆ. ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳ ವಿನಿಗರ್ ಸಾರದಲ್ಲಿ ಕುಕುಂಬರ್‌ಗಳನ್ನು ಹಲವು ವಾರ ದಾಸ್ತಾನಿಡಬೇಕು. ಕುಕುಂಬರ್‌ದ ಹಳೆಯ ವಿನಿಗರ್ ತೆಗೆದು ಹಾಕಿ, ಅದರ ಬದಲು ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ, ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸಿದ ೫೫ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ಇರುವ ಹೊಸ ವಿನಿಗರ್ ಸೇರಿಸಬೇಕು.
ಕುಕುಂಬರ್ ಸಿಹಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯೊಂದಿಗೆ ಈರುಳ್ಳಿ, ಕಾಯಿ ಟೊಮೆಟೊ, ಹೂಕೋಸು ಮುಂತಾದ ಇತರ ತರಕಾರಿಗಳಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯನ್ನು ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಗಾಜಿನ ಜಾಡಿಗಳಲ್ಲಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತುಂಬಿ, ಮುಚ್ಚಳಗಳನ್ನು ಮೊಹರು ಮಾಡಬೇಕು.
ಪ್ರಪಂಚದ ಕೆಲವು ಭಾಗಗಳಲ್ಲಿ ದಿಲ್ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಪ್ರಚಾರದಲ್ಲಿದೆ. ದಿಲ್ ಮೂಲಿಕೆ ಸೇರಿಸಿ ವಾಸನೆ ಬರುವಂತೆ ಮಾಡಿರುವ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದುರ್ಬಲ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಕುಕುಂಬರ್‌ಅನ್ನು ಹುದುಗುಕ್ರಿಯೆಗೊಳಪಡಿಸಿದಾಗ ಈ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯನ್ನು ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಿದ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯಷ್ಟು ದೀರ್ಘಕಾಲ ಸಂಗ್ರಹಿಸಿಡಲು ಸಾಧ್ಯವಾಗುವುದಿಲ್ಲ; ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ಈ ಬಗೆಯ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಿದ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳೇ ಕಂಡುಬರುತ್ತವೆ.
ಎಲ್ಲ ಬಗೆಯ ಕುಕುಂಬರ್ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಮತ್ತು ಮಿಶ್ರ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳನ್ನು ದಪ್ಪವಾಗಿ ಅರಗಿನ ಲೇಪನವಿರುವ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ದಾಸ್ತಾನಿಡಬಹುದೆಂದು ಕ್ರುಯೆಸ್ ತಿಳಿಸುತ್ತಾರೆ.
ಹಲಸು : ಹಸುರಾಗಿರುವ ಎಳೆಯದಾದ ಹಲಸಿನಕಾಯಿಯಿಂದ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ ಈ ರೀತಿ ಇದೆ :
ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳೊಡನೆ : ಆರಿಸಿಕೊಂಡ ಹಲಸಿನಕಾಯಿ ಎಳೆಯದಾಗಿರಬೇಕು. ಕಾಯಿಯ ಹೊರಗಿರುವ, ಮುಳ್ಳಿನಿಂದ ಕೂಡಿದ ದಪ್ಪ ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ಚಾಕುವಿನಿಂದ ತೆಗೆಯಬೇಕು. ಅನಂತರ ತಿರುಳುಗಾಯಿಯನ್ನು ೧/೨ – ೩/೪ ಅಂಗುಲ ದಪ್ಪವಿರುವ ಹೋಳುಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ, ನುಣುಪಾದ ಜಾಡಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಬೇಕು. ಹೋಳುಗಳು ಮುಳುಗುವವರೆಗೆ ಶೇಕಡಾ ೮ರ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ತುಂಬಬೇಕು: ಇದಕ್ಕೆ ಹೋಳುಗಳ ಮೇಲೆ ಭಾರವಾದ ಮರದ ತುಂಡನ್ನಿಟ್ಟರೆ ಅನುಕೂಲವಾಗುತ್ತದೆ. ಅಂತಿಮವಾಗಿ ದ್ರಾವಣದ ಪ್ರಬಲತೆ ಶೇಕಡಾ ೧೫ರಷ್ಟು ಆಗುವವರೆಗೆ ಪ್ರತಿದಿನವು ದ್ರಾವಣದ ಪ್ರಬಲತೆಯನ್ನು ಶೇಕಡಾ ೨ರಷ್ಟು ಹೆಚ್ಚಿಸುತ್ತಬರಬೇಕು. ಹೋಳುಗಳನ್ನು ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ೮-೧೦ ದಿನವಿಟ್ಟಾಗ ಅವು ಮೃದುವಾಗುತ್ತವೆ.
ವಿನಿಗರ್‌ನ ಸಿಹಿಯಾದ ಸಂಬಾರವಸ್ತುಗಳ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿಸಲು ಸೇರಿಸಬೇಕಾದ ಇತರ ವಸ್ತುಗಳ ಪರಿಮಾಣ ಈ ರೀತಿ ಇದೆ :
	ಸಕ್ಕರೆ
	೩
	ಪೌಂಡ್

	ವಿನಿಗರ್ (ಶೇಕಡಾ ೮)
	೪
	ಪೌಂಡ್

	ನೀರು
	೧ ೧/೨
	ಪೌಂಡ್

	ದಾಲ್ಚಿನ್ನಿ
	 
	 

	ಕೊತ್ತಂಬರಿ ಬೀಜ
	 
	 

	ಶುಂಠಿ (ಜಜ್ಜಿದ್ದು)
	೧
	ಗ್ರಾಂ

	ಜಾಪತ್ರೆ
	 
	 

	ಸಾಸುವೆ
	 
	 


ಸಾದಾ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ : ಸಕ್ಕರೆ ಅಥವಾ ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸದೆಯೆ ಕೇವಲ ಶೇಕಡಾ ೫ರ ವಿನಿಗರ್ ಮಾತ್ರ ಉಪಯೋಗಿಸಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಮೊದಲು ಸೇರಿಸಿದ ವಿನಿಗರ್ ದುರ್ಬಲವಾಗಿರುವುದರಿಂದ, ಅದನ್ನು ಸುರಿದು, ಅದೇ ಪ್ರಬಲತೆಯಿರುವ ಹೊಸ ವಿನಿಗರ್ ೨-೩ ದಿನಗಳ ಬಳಿಕೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಇದನ್ನು ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ಅಥವಾ ಜಾಡಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ, ಮುಚ್ಚಳಗಳನ್ನು ಮೊಹರು ಮಾಡಬೇಕು.
ಈರುಳ್ಳಿ : ಇಂಗ್ಲೆಂಡಿನಲ್ಲಿ ಈರುಳ್ಳಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಬಹು ಜನಪ್ರಿಯವಾಗಿದೆ. ಉತ್ತಮ ಬಗೆಯ ಈರುಳ್ಳಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿಸುವ ಬಗೆಯನ್ನು ಈಟನ್ ಈ ರೀತಿ ವಿವರಿಸಿದ್ದಾರೆ :
ಹುದುಗುಬರಿಸದ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ : ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಬಲಿತ, ಒಣಗಿದ ಮತ್ತು ಮಣ್ಣು ಸೇರಿರದ ಈರುಳ್ಳಿಯನ್ನು ಆರಿಸಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಇವುಗಳನ್ನು ಗಾತ್ರಕ್ಕನುಗುಣವಾಗಿ ವಿವಿಧ ಗುಂಪುಗಳಾಗಿ ವಿಂಗಡಿಸಬೇಕು. ಈರುಳ್ಳಿಯ ಮೇಲ್ಭಾಗದ ಕಂದುಬಣ್ಣದ ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ತೆಗೆದು, ಮೇಲಿನ ಮತ್ತು ಕೆಳಗಿನ ಅನಗತ್ಯ ಭಾಗಗಳನ್ನು ತೆಗೆದು ಹಾಕಬೇಕು. ಪೀಪಾಯಿಯಲ್ಲಿ ಆದಷ್ಟು ಒತ್ತೊತ್ತಾಗಿ ಈರುಳ್ಳಿಯನ್ನು ತುಂಬಿ ೮೫೦ ಸಾಲೋಮಾಪಕ ಪ್ರಬಲತೆಯ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಈ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ೪೮ ಗಂಟೆಗಳ ಬಳಿಕ ಹೊರಸುರಿದು, ಹೊಸದಾಗಿ ತಯಾರಿಸಿರುವ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ಪರ್ಯಾಪ್ತ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಈರುಳ್ಳಿಯ ಬಣ್ಣ ನಾಶಮಾಡಲು ೪೫-೫೦ ಗ್ಯಾಲನ್ ಪೀಪಾಯಿಗೆ ೨ ಔನ್ಸು ಪೊಟ್ಯಾಸಿಯಂ ಮೆಟಾಬೈಸಲ್ಫೈಟ್‌ನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಸುಮಾರು ೨ ವಾರಗಳಲ್ಲಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ.
ಹುದುಗಿಸಿದ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ : ಕ್ಯಾಂಪ್‌ಬೆಲ್‌ರವರ ಹೇಳಿಕೆ ಪ್ರಕಾರ ಹುದುಗಿಸಿದ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯನ್ನು ಈ ಕೆಳಗೆ ತಿಳಿಸಿದ ರೀತಿ ತಯಾರಿಸಬಹುದು :
ಈರುಳ್ಳಿಯನ್ನು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ೨-೩ ದಿವಸಗಳ ಕಾಲ ನೆನೆಸಿಡಬೇಕು. ಅನಂತರ ಇದನ್ನು ೫ರ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಹಾಕಿ, ೪-೫ ದಿನಗಳ ಕಾಲಬಿಡಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಈರುಳ್ಳಿಯಲ್ಲಿರುವ ಕಟುರುಚಿಯು ಹೊರಟುಹೋಗುತ್ತದೆ. ಅಲ್ಲದೆ ಇದರಿಂದ, ಈರುಳ್ಳಿಗೆ ಬಿಳಿಬಣ್ಣವೂ ಬರುತ್ತದೆ. ಉಪ್ಪು ನೀರಿನ ದ್ರಾವಣ ಸುರಿದು, ಅದರ ಬದಲು ಹೊಸದಾಗಿ ತಯಾರಿಸಿರುವ ೬೦೦ ಸಾಲೋಮಾಪಕ ಪ್ರಬಲತೆಯ ಹೊಸದ್ರಾವಣ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ದೀರ್ಘಕಾಲ ದಾಸ್ತಾನಿಡುವುದಾದರೆ ದ್ರಾವಣದ ಪ್ರಬಲತೆಯು ಸಾಲೋಮಾಪಕದಲ್ಲಿ ೮೦೦ ಆಗುವಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು.
ದ್ರಾವಣದಿಂದ ಈರುಳ್ಳಿಯನ್ನು ಹೊರತೆಗೆದು, ಬಿಸಿನೀರಿನಲ್ಲಿ ೧೨ ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ನೆನೆಸಿ, ಅದರಲ್ಲಿರುವ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪನ್ನು ನಿರ್ಮೂಲ ಮಾಡಬಹುದು. ನೀರನ್ನು ಸುರಿದು, ಶೇಕಡಾ ೪ರ ಅಸಿಟಿಕ್ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಈರುಳ್ಳಿ ಮುಳುಗುವಷ್ಟರವರೆಗೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಈ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ೨೪ ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಬಿಟ್ಟು, ಪೀಪಾಯಿಯಿಂದ ಹೊರತೆಗೆದು, ಅಗಲಬಾಯಿಯ ಸೀಸೆಗಳಿಗೆ ತುಂಬಿ, ಶೇಕಡಾ ೫ರ ಅಸಿಟಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಅಥವಾ ಬಿಳಿ ವಿನಿಗರ್ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಅನಂತರ ಗಾಳಿ ಸೇರದಂತೆ, ಮುಚ್ಚಳಗಳನ್ನು ಮೊಹರು ಮಾಡಬೇಕು.
ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯ ರೂಪವನ್ನು ಉತ್ತಮಗೊಳಿಸಲು, ಕೆಲವಾರು ಕೆಂಪು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಮತ್ತು ಸ್ವಲ್ಪ ಬಿಳಿಸಾಸುವೆ ಸೇರಿಸಬಹುದು, ಸೂಕ್ತ ರೀತಿ ತಯಾರಿಸಿದ ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳ ವಿನಿಗರ್ ಸಾರವನ್ನು ಸಹ ಸೇರಿಸಬಹುದು.
ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿಸುವ ಶೀಘ್ರ ವಿಧಾನಗಳು ಮುಂದಿನಂತಿವೆ :
೧. ಒಂದೇ ಗಾತ್ರವಿರುವ ಈರುಳ್ಳಿಗಳನ್ನು ಮೆದುವಾಗುವವರೆಗೆ ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೇಯಿಸಬೇಕು, ಪ್ರತಿ ೮ ಪೌಂಡ್ ಈರುಳ್ಳಿಗೆ ಒಂದು ಪೌಂಡ್ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ಪುಡಿ ಸೇರಿಸಿ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ೨೪ ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಹಾಗೆಯೇ ಬಿಡಬೇಕು; ಆಗಾಗ್ಗೆ ಈ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಕಲಕುತ್ತಿರಬೇಕು. ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಬಸಿದು ರುಚಿಗನುಗುಣವಾಗಿ ಸಂಬಾರಸಾರ ಸೇರಿಸಿ ತಣ್ಣಗಿರುವಾಗ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯನ್ನು ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಬೇಕು.
೨. ಈರುಳ್ಳಿ ಸಿಪ್ಪೆ ಸುಲಿದು, ಪಿಂಟ್‌ಗೆ ½ ಔನ್ಸ್ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು ಸೇರಿಸಿರುವ ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳ ವಿನಿಗರ್‌ನೊಡನೆ ೧೫ ನಿಮಿಷಗಳಕಾಲ ಮರಳಿಸಬೇಕು. ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಬಸಿದು, ಈರುಳ್ಳಿಯನ್ನು ಜಾಡಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ, ಹೊಸದಾಗಿ ತಯಾರಿಸಿರುವ ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳ ಬಿಸಿಯಾದ ವಿನಿಗರ್ ಸಾರ ಸೇರಿಸಿ ಈರುಳ್ಳಿ ಮುಳುಗುವಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು.
ವಾಲ್‌ನಟ್‌ : ಮೃದುವಾಗಿರುವ ಎಳೆ ವಾಲ್‌ನಟ್‌ಗಳನ್ನು ಸಿಪ್ಪೆ ಸಹಿತ ಆರಿಸಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಅವು ವಿಪರೀತ ಒರಟಾಗಿರುವುದರಿಂದ, ದೀರ್ಘಕಾಲ ಎಂದರೆ ೩-೪ ತಿಂಗಳುಗಳು ಕಾಲ ಹದಮಾಡಬೇಕು. ವಾಲ್‌ನಟ್‌ಗಳ ಎಲ್ಲೆಡೆಯೂ ಸ್ಟೇನ್‌ಲೆಸ್‌ಸ್ಟೀಲ್‌ಸೂಜಿ ಅಥವಾ ಬಿದಿರಿನ ಕಡ್ಡಿಗಳಿಂದ ಚುಚ್ಚಿದಾಗ ಈ ಕೆಲಸ ಸುಲಭವಾಗುತ್ತದೆ.
ಸೇರಿಸುವ ವಸ್ತುಗಳು ಮತ್ತು ವಿಧಾನ ೧ : ಮೂರು ಪಿಂಟ್ ವಿನಿಗರ್‌ಗೆ ಒಂದು ಔನ್ಸು ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು ಮತ್ತು ಆಲ್‌ಸ್ಪೈಸ್, ಕರಿಮೆಣಸು, ಲವಂಗ ಮತ್ತು ಶುಂಠಿ ಇವು ಪ್ರತಿಯೊಂದೂ ½ ಔನ್ಸು ಇರುವಂತೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಮುಳ್ಳು ಚಮಚೆಗಳಿಂದ ಎಳೆಯ ವಾಲ್‌ನಟ್‌ಗಳನ್ನು ಚುಚ್ಚಿ, ೪ ತಿಂಗಳು ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿ ಬಿಡಬೇಕು. ಆಗಿಂದಾಗ್ಗೆ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ, ವಾಲ್‌ನಟ್‌ಗಳನ್ನು ವಿನಿಗರ್‌ನೊಡನೆ ಬೇಯಿಸಬೇಕು: ಬಳಿಕ ವಿನಿಗರ್ ಬಸಿದು ಸೀಸೆಗಳಿಗೆ ವಾಲ್‌ನಟ್‌ ತುಂಬಿ ಹೊಸದಾಗಿ ತಯಾರಿಸಿದ ಬಿಸಿ ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳ ವಿನಿಗರ್ ಸಾರ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಸೀಸೆಗಳಿಗೆ ಮುಚ್ಚಳಗಳನ್ನು ಜೋಡಿಸಿ ಮೊಹರು ಮಾಡಬೇಕು.
ಸೇರಿಸುವ ವಸ್ತುಗಳು ಮತ್ತು ವಿಧಾನ ೨ : ವಾಲ್‌ನಟ್‌ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿಸಲು, ಕ್ಯಾಂಪ್‌ಬೆಲ್‌ ಈ ಕೆಳಗಿನ ವಿಧಾನ ಅನುಸರಿಸಬೇಕೆನ್ನುತ್ತಾರೆ :
ಎಳೆಯ ವಾಲ್‌ನಟ್‌ಗಳನ್ನು ಆರಿಸಿಕೊಂಡು, ಸ್ಟೇನ್‌ಲೆಸ್ ಸೂಜಿಗಳಿಂದ ಅವುಗಳ ಎಲ್ಲ ಭಾಗಗಳನ್ನು ಚುಚ್ಚಬೇಕು. ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ವಾಲ್‌ನಟ್‌ಗಳನ್ನು ಹಾಕಿ, ಗ್ಯಾಲನ್‌ ನೀರಿಗೆ ೪ ಪೌಂಡಿನಂತೆ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿರುವ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಅದರ ಮೇಲೆ ಅವು ಮುಳುಗುವಂತೆ ಸುರಿಯಬೇಕು. ಹೀಗೆ ವಾಲ್‌ನಟ್‌ಗಳನ್ನು ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಮೂರುದಿನ ಇಡಬೇಕು. ಈ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಸುರಿದು, ಅದೇ ಪ್ರಬಲತೆಯ ಹೊಸ ದ್ರಾವಣ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಈ ರೀತಿ ಎರಡು ಬಾರಿ ಮಾಡಬೇಕು. ದ್ರಾವಣದಿಂದ ಅವುಗಳನ್ನು ಹೊರತೆಗೆದು, ಅವು ಕಪ್ಪಾಗುವವರೆಗೆ ಬಿಸಿಲಿನಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸಬೇಕು. ೮ ಔನ್ಸು ಕರಿಮೆಣಸು ೪ ಔನ್ಸು ಜಜ್ಜಿದ ಶುಂಠಿ, ೪ ಔನ್ಸು ಆಲ್‌ಸ್ಪೈಸ್‌ಗಳನ್ನು ಶೇಕಡಾ ೫ರ ಪ್ರಬಲತೆಯ ಒಂದು ಗ್ಯಾಲನ್ ವಿನಿಗರ್‌ಗೆ ಸೇರಿಸಿ ಸಾಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳ ವಿನಿಗರ್ ಸಾರ ತಯಾರಿಸಬೇಕು. ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ವಾಲ್‌ನಟ್‌ಗಳನ್ನು ತುಂಬಿ, ಅವು ಮುಳುಗುವಷ್ಟು, ವಿನಿಗರ್ ಸೇರಿಸಿ, ಮುಚ್ಚಳಗಳನ್ನು ಮೊಹರು ಮಾಡಬೇಕು.
ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳ ಸಿಹಿ ವಿನಿಗರ್ ಸಾರ ತಯಾರಿಸಲು ಒಂದು ಗ್ಯಾಲನ್ ವಿನಿಗರ್‌ಗೆ ೩-೫ ಪೌಂಡ್ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು.
ಎಣ್ಣೆ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ
ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಖಾದ್ಯ ಎಣ್ಣೆ ಸೇರಿಸಿ ತಯಾರಿಸಿರುವ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಹೆಚ್ಚು ಜನಪ್ರಿಯವಾಗಿದೆ. ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಹೂಕೋಸು, ನಿಂಬೆ, ಮಾವಿನಕಾಯಿ ಮತ್ತು ಟರ್ನಿಪ್ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳು ಪ್ರಮುಖವಾಗಿದೆ. ಇವುಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನು ಸಂಕ್ಷಿಪ್ತವಾಗಿ ವಿವರಿಸಲಾಗಿದೆ.
ಬಿದಿರಿನ ಕಳಲೆ : ಎಳೆ ಬಿದಿರಿನ ಕಳಲೆಯಿಂದ ಹಲವು ಬಗೆಯ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಬಹುದು.
ಎಳೆಯದಾದ ಬಿದಿರು ಕಳಲೆಯನ್ನು ಆರಿಸಿ, ಅವುಗಳಿಗೆ ಅಂಟಿರುವ ಹೊರಗಿನ ಎಲೆಗಳನ್ನು ತೆಗೆಯಬೇಕು. ಅನಂತರ ಅವುಗಳನ್ನು ಸಣ್ಣ ಸಣ್ಣ ಚೂರುಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ, ಅರ್ಧ ಗಂಟೆಕಾಲ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕುದಿಸಬೇಕು : ಕುದಿಸುವಾಗ ಆಗಾಗ್ಗೆ ನೀರು ಬದಲಾಯಿಸಿ ಹೊಸದಾಗಿ ನೀರು ಸೇರಿಸುತ್ತಿರಬೇಕು. ಹೀಗೆ ೨-೩ ಬಾರಿ ಮಾಡಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಅವುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಕಹಿ ಅಂಶ ನಿರ್ಮೂಲವಾಗುತ್ತದೆ. ನೀರನ್ನು ಸುರಿದು, ಚೂರುಗಳನ್ನು ತಣ್ಣೀರಿನಲ್ಲಿ ಅದ್ದಿ, ೨-೩ ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಬಿಸಿಲಿನಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸಬೇಕು. ಚೂರುಗಳಿಗೆ  ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳು ಮತ್ತು ರೇಪ್‌ ಬೀಜದ ಎಣ್ಣೆ ಅಥವಾ ಎಳ್ಳೆಣ್ಣೆಯನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಮಿಶ್ರಮಾಡಬೇಕು. ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಜಾಡಿಗೆ (ಬಳಪದ ಕಲ್ಲಿನದು) ಅವುಗಳನ್ನು ತುಂಬಿ, ಜಾಡಿಯನ್ನು ಒಂದು ವಾರ ಕಾಲ ಬಿಸಿಲಿನಲ್ಲಿಡಬೇಕು. ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಚೂರುಗಳು ಸಂಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಆವರಿಸಿರುವಂತೆ ಹೆಚ್ಚು ಎಣ್ಣೆಯನ್ನು ಬಳಸಿ ದಾಸ್ತಾನಿನಲ್ಲಿಟ್ಟರೆ ಈ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗೆ ಉತ್ತಮ ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳು ಉಂಟಾಗುತ್ತವೆ.
ಪಾಕ ಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ
	ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸಿದ ಹೂಕೋಸು
	೪೦
	ಪೌಂಡ್

	ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು
	೨ ೧/೨
	ಪೌಂಡ್

	ಕೆಂಪು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಪುಡಿ
	೧ ೧/೪
	ಪೌಂಡ್

	ಜೀರಿಗೆ
	೨
	ಔನ್ಸ್

	ಲವಂಗ
	೨
	ಔನ್ಸ್

	ಏಲಕ್ಕಿ
	೧
	ಔನ್ಸ್

	ದಾಲ್ಚಿನ್ನಿ
	೨
	ಔನ್ಸ್

	ಹಸಿ ಶುಂಠಿ
	೧ ೧/೪
	ಪೌಂಡ್

	ಈರುಳ್ಳಿ (ಕೊಚ್ಚಿದ್ದು)
	೧ ೧/೪
	ಪೌಂಡ್

	ಸಾಸಿವೆ
	೧ ೧/೪
	ಪೌಂಡ್

	ರೇಪ್‌ ಬೀಜದ ಎಣ್ಣೆ
	೫
	ಪೌಂಡ್


ಹೂಕೋಸು : ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಹೂಕೋಸಿನಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಹೆಚ್ಚು ಜನಪ್ರಿಯವಾಗಿದೆ. ತಾಂಡನ್‌ರವರು ಸೂಚಿಸಿದ ಈ ಕೆಳಗಿನ ವಿಧಾನವನ್ನು ಅನುಸರಿಸಿ ಉತ್ತಮ ತರದ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯನ್ನು ಪಡೆಯಬಹುದು :
ಸಂಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಬೆಳೆದಿರುವ ಮತ್ತು ಸರಿಯಾದ ರೂಪ ಪಡೆದಿರುವ ಹೂಕೋಸನ್ನು ಆರಿಸಿಕೊಂಡು, ಹೊರಗೆ ಸುತ್ತಿರುವ ಎಲೆಗಳನ್ನು ಮತ್ತು ಮಧ್ಯಭಾಗದಲ್ಲಿರುವ ದಂಟನ್ನು ತೆಗೆದುಹಾಕಬೇಕು. ತರಕಾರಿಯನ್ನು ಚೂರುಗಳಾಗಿ ಮಾಡಿ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ತೊಳೆದು, ಅನಂತರ ನೀರನ್ನು ಬಸಿದು, ಬಿಸಿಲಿನಲ್ಲಿ ೨-೪ ಗಂಟೆಗಳಕಾಲ ಒಣಗಿಸಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಅವುಗಳ ಮೇಲಿರುವ ನೀರೆಲ್ಲ ಆವಿಯಾಗಿ ಹೋಗುತ್ತದೆ. ಇದಕ್ಕಾಗಿ ಮುಂದೆ ಸೂಚಿಸಿರುವ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಆರಿಸಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು.
ಎಲ್ಲ ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು (ಸಾಸುವೆಯನ್ನು ಬಿಟ್ಟು) ಪುಡಿಮಾಡಿ ಮಿಶ್ರಮಾಡಬೇಕು ಮತ್ತು ಇದನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪ ಎಣ್ಣೆಯಲ್ಲಿ ಹುರಿಯಬೇಕು. ಅದು ಕಂದು ಬಣ್ಣವಾದಾಗ ಹೂಕೋಸಿನ ಚೂರುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆರೆಸಬೇಕು. ಅವು ಸ್ವಲ್ಪ ಮೃದುವಾದ ನಂತರ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಆರಿಸಿ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಇದು ವಾತಾವರಣದ ಉಷ್ಣತೆಗೆ ಸರಿಯಾಗಿ ಆರಿದಮೇಲೆ ಸಾಸುವೆಯನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಮಿಶ್ರಮಾಡಬೇಕು. ಬಿಸಿಲಿನಲ್ಲಿ ೫-೭ ದಿನಗಳ ಕಾಲ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯನ್ನಿಟ್ಟು ಅನಂತರ ೫ ಪೌಂಡ್ ವಿನಿಗರ್ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಪುನಃ ಅದನ್ನು ೩ ದಿನ ಬಿಸಿಲಿನಲ್ಲಿ ಇಡಬೇಕು. ಸಿಹಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಬೇಕಾದರೆ ವಿನಿಗರ್‌ನೊಡನೆ ೧೦ ಪೌಂಡ್ ಸಕ್ಕರೆ ಅಥವಾ ಬೆಲ್ಲ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಸುಮಾರು ಒಂದು ವಾರದಲ್ಲಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ಮುಂದೆ (ಪಾಕಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ) ಹೇಳಿದ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಹೆಚ್ಚು ಸಾಸುವೆಯಿಂದ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯನ್ನು ತಯಾರಿಸಬಹುದು:
ಪಾಕಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ
	ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸಿದ ಹೂಕೋಸು
	೮೨
	ಪೌಂಡ್

	ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು
	೫
	ಪೌಂಡ್

	ಸಾಸುವೆ ಪುಡಿ (ನುಣ್ಣಗೆ ಪುಡಿ)
	೬
	ಪೌಂಡ್

	ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಪುಡಿ (ನುಣ್ಣಗೆ ಪುಡಿ)
	೨
	ಪೌಂಡ್

	ಅರಿಶಿನ ಪುಡಿ (ನುಣ್ಣನೆ ಪುಡಿ)
	½
	ಪೌಂಡ್

	ಒಣಶುಂಠಿ (ನುಣ್ಣನೆ ಪುಡಿ)
	½
	ಪೌಂಡ್

	ಈರುಳ್ಳಿ (ನುಣ್ಣಗೆ ಜಜ್ಜಿದ್ದು)
	೨
	ಪೌಂಡ್

	ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ (ನುಣ್ಣಗೆ ಜಜ್ಜಿದ್ದು)
	½
	ಪೌಂಡ್

	ಬೆಲ್ಲ
	೨೦
	ಪೌಂಡ್

	ರೇಪ್‌ ಬೀಜದ ಎಣ್ಣೆ
	ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಮಿಶ್ರಮಾಡಲು


ಹೂಕೋಸಿನ ಹೋಳುಗಳನ್ನು ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ೫-೬ ನಿಮಿಷ ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಮಿಕ್ಕ ಎಲ್ಲ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಈ ಹೋಳುಗಳೊಡನೆ ಬೆರೆಸಿ, ಜಾಡಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಬೇಕು. ಚೆನ್ನಾಗಿ ಮಿಶ್ರಮಾಡಿ ಜಾಡಿಯನ್ನು ಬಿಸಿಲಿನಲ್ಲಿಡಬೇಕು. ೪-೫ ದಿನಗಳಲ್ಲಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ. ಅನಂತರ ಈ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗೆ ಅಧಿಕ ಸಾಂದ್ರತೆ (ಶೇಕಡಾ ೯೯.೫)ಯ ಗ್ಲೇಸಿಯಲ್ ಅಸಿಟಿಕ್ ಆಮ್ಲವನ್ನು (೧೮ ಔ) ಸೇರಿಸಿ ಕಲಕಬೇಕು.
ಹಲಸು : ವಿನಿಗರ್ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿಸುವ ಮುನ್ನ ಅನುಸರಿಸುವ ಹದಮಾಡುವ ವಿಧಾನವನ್ನು ಎಳೆ ಹಲಸಿನಕಾಯಿಯ ಬಗ್ಗೆಯೂ ಅಳವಡಿಸಬಹುದು. ಹಾಕಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು ಇಂತಿವೆ :
ಪಾಕಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ
	ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಹದಮಾಡಿದ ಹೋಳು
	೨೦
	ಪೌಂಡ್

	ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು
	೧ ೧/೪
	ಪೌಂಡ್

	ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಪುಡಿ
	೬
	ಔನ್ಸ್

	ಜೀರಿಗೆ
	೧
	ಔನ್ಸ್

	ಲವಂಗ
	೧
	ಔನ್ಸ್

	ಏಲಕ್ಕಿ
	೧/೨
	ಔನ್ಸ್

	ದಾಲ್ಚಿನ್ನಿ
	೧
	ಔನ್ಸ್

	ಒಣಶುಂಠಿ
	೧/೨
	ಔನ್ಸ್

	ಈರುಳ್ಳಿ (ಕೊಚ್ಚಿದ್ದು)
	೧೦
	ಔನ್ಸ್

	ಸಾಸುವೆ
	೧
	ಔನ್ಸ್

	ಎಳ್ಳೆಣ್ಣೆ
	೨ ೧/೨
	ಪೌಂಡ್

	ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ
	೧
	ಔನ್ಸ್

	ವಿನಿಗರ್
	೨ ೧/೨
	ಪೌಂಡ್

	ಸಕ್ಕರೆ
	೨ ೧/೨
	ಪೌಂಡ್


ಕೊಚ್ಚಿದ ಶುಂಠಿ, ಈರುಳ್ಳಿ ಮತ್ತು ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ ಚೂರುಗಳನ್ನು ಸಾಸುವೆಯೊಡನೆ ಸ್ವಲ್ಪ ಎಣ್ಣೆಯಲ್ಲಿ ಕಂದುಬಣ್ಣಕ್ಕೆ ಬರುವವರೆಗೆ ಹುರಿಯಬೇಕು. ಇದನ್ನು ಉಳಿದ ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳೊಡನೆ ಹಲಸಿನಕಾಯಿಯ ಹೋಳುಗಳಿಗೆ ಸೇರಿಸಿ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಜಾಡಿ (ಪಿಂಗಾಣಿ)ಗಳಿಗೆ ತುಂಬಬೇಕು. ಈ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆರೆಸಿ ಆಗಾಗ್ಗೆ ಕಲಕುತ್ತಾ, ಜಾಡಿಗಳನ್ನು ೩-೪ ದಿನಗಳ ಕಾಲ ಬಿಸಿಲಿನಲ್ಲಿಡಬೇಕು. ಇದಾದಮೇಲೆ ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು ವಿನಿಗರ್ ಸೇರಿಸಿ, ಚೆನ್ನಾಗಿ ಮಿಶ್ರಣಮಾಡಿ ಪುನಃ ಬಿಸಿಲಿನಲ್ಲಿಡಬೇಕು. ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಸಿದ್ಧವಾಗಲು ೩-೪ ದಿನ ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಗಾಜಿನ ಜಾಡಿ ಅಥವಾ ಪಿಂಗಾಣಿ ಜಾಡಿಗಳಲ್ಲಿ ಉಪ್ಪಿನ ಕಾಯಿ ತುಂಬಿ, ಹೋಳುಗಳು ಮುಳುಗುವಂತೆ ಸಾಕಷ್ಟು ಎಣ್ಣೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು.
ನಿಂಬೆ : ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಹಣ್ಣಾಗಿರುವ ನಿಂಬೆ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ತೊಳೆಯಬೇಕು. ಅನಂತರ ಎರಡು ಅಥವಾ ನಾಲ್ಕು ಭಾಗಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಬೇಕು. ಉತ್ತಮ ಗುಣಮಟ್ಟದ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪನ್ನು ಪ್ರತಿ ಪೌಂಡು ಹಣ್ಣಿಗೆ ೪ ಔನ್ಸಿನಂತೆ ತೆಗೆದುಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ತೆಗೆದುಕೊಂಡ ಹಣ್ಣಿನ ೨-೩ ಭಾಗವನ್ನು ಜಾಡಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ ಉಪ್ಪನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಹಣ್ಣಿನ ರಸ ಹೋಳುಗಳನ್ನು ಆವರಿಸಿರುವಂತೆ ನೋಡಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಅಗತ್ಯವಿದ್ದರೆ ಮತ್ತೆ ನಿಂಬೆ ಹಣ್ಣುಗಳಿಂದ ರಸಹಿಂಡಿ ಹೋಳುಗಳಿಗೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಈ ಜಾಡಿಗಳನ್ನು ಬಿಸಿಲಿನಲ್ಲಿ ಒಂದು ವಾರ ಕಾಲ ಇಡಬೇಕು. ಈ ವೇಳೆಗೆ ನಿಂಬೆ ಹೋಳುಗಳು ಮೃದುವಾಗಿ ಅವುಗಳ ಸಿಪ್ಪೆ ಕಂದು ಬಣ್ಣ ಪಡೆಯುತ್ತದೆ.
ನಿಂಬೆ ಮತ್ತು ಹಸಿಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಯ ಮಿಶ್ರ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿಸಲು, ತೂಕದ ಆಧಾರದಮೇಲೆ ಇವುಗಳನ್ನು ೮:೧ ರಿಂದ ೪:೧ ರವರೆಗಿನ ಮಿತಿಯಲ್ಲಿ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಇದಕ್ಕೆ ಮಿಕ್ಕ ಇತರ ಹಂತಗಳು ನಿಂಬೆ ಹಣ್ಣಿನ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿಸುವುದಕ್ಕಿಂತ ಭಿನ್ನವಾಗಿರುವುದಿಲ್ಲ. ನಿಂಬೆ ಹಣ್ಣಿನ ಜೊತೆ ಬಿದಿರಿನ ಕಳಲೆಗಳನ್ನು ಸಹ ಬಳಸಬಹುದು.
ಮಾವಿನಕಾಯಿ : ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ವಿವಿಧ ಭಾಗಗಳಲ್ಲಿ ಅನೇಕ ರೀತಿಯ ಮಾವಿನಕಾಯಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಇವುಗಳೆಲ್ಲ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಎಣ್ಣೆ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳಾಗಿವೆ. ಆಂಧ್ರಪ್ರದೇಶದ ‘ಸರ್ಕಾರ್ಸ್‘ ವಿಭಾಗದಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸುವ ಅವಕೈ ಎಣ್ಣೆ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಎಲ್ಲರಿಗೂ ತಿಳಿದಿದೆ. ಎಣ್ಣೆ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಾದರೆ ಸಂಬಾರವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಈ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗೆ ಉತ್ತರ ಭಾರತದಲ್ಲಿ ರೇಪ್‌ ಬೀಜದ ಎಣ್ಣೆಯನ್ನು ಬಳಸಿದರೆ ದಕ್ಷಿಣದಲ್ಲಿ ಎಳ್ಳೆಣ್ಣೆಯನ್ನು ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯನ್ನು ಎಚ್ಚರಿಕೆಯಿಂದ ಕಾಪಾಡಿ ಬಳಸಿದರೆ ಒಂದರಿಂದ ಎರಡು ವರ್ಷಗಳ ಕಾಲ ಅವುಗಳನ್ನು ಸುರಕ್ಷಿತವಾಗಿಡಬಹುದು. ಮಾವಿನಕಾಯಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗೆ ಇತರ ದೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಅಪಾರ ಬೇಡಿಕೆಯಿದೆ. ಮಾವಿನ ಬೆಳವಣಿಗೆಯಲ್ಲಿ ನಮ್ಮ ದೇಶಕ್ಕೆ ಏಕಸ್ವಾಮ್ಯವಿರುವುದರಿಂದ, ರಫ್ತು ವ್ಯಾಪಾರ ವೃದ್ಧಿಯಾಗಲು ಈ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿಸುವ ಕ್ರಮ ನಿರ್ಧರಿಸುವುದು ಅತಿ ಅಗತ್ಯವಾಗಿದೆ.
ಈ ಮುಂದೆ ಸೂಚಿಸಿದ ವಿಧಾನದಿಂದ ಉತ್ತಮ ಬಗೆಯ ಮಾವಿನಕಾಯಿಯ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿಸಬಹುದು :
ಪೂರ್ತಿ ಬಲಿತ ಆದರೆ ಸಂಪೂರ್ಣ ಮಾಗಿರದ ಟಾರ್ಟ್ ತಳಿಯ ಮಾವಿನ ಕಾಯಿಗಳನ್ನು ತೆಗೆದುಕೊಂಡು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ತೊಳೆಯಬೇಕು. ಬಳಿಕ ಅವುಗಳನು ಸ್ಟೇನ್‌ಲೆಸ್‌ಸ್ಟೀಲ್ ಚಾಕುವಿನಿಂದ ಉದ್ದುದ್ದ ಹೋಳುಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಬೇಕು. ಓಟೆ ಭಾಗಗಳನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಬೇಕು. ಹೀಗೆ ಕತ್ತರಿಸಿದ ಹೋಳುಗಳ ಅಂಚು ಭಾಗ ಕಪ್ಪಾಗುವುದನ್ನು ತಪ್ಪಿಸಲು ಅವುಗಳನ್ನು ಶೇಕಡಾ ೨-೩ರ ಸಾಂದ್ರತೆಯ ಉಪ್ಪುದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿಡಬೇಕು. ಇದಕ್ಕೆ ಈ ಕೆಳಗೆ ತಿಳಿಸಿದ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸಂಬಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಹಾಕಬೇಕು.
ಪಾಕಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ
	ಮಾವಿನಕಾಯಿ ಹೋಳುಗಳು
	೨
	ಪೌಂಡ್

	ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು (ಪುಡಿ)
	೮
	ಔನ್ಸ್

	ಮೆಂತ್ಯ (ತರಿಪುಡಿ)
	೪
	ಔನ್ಸ್

	ಕರಿ ಜೀರಿಗೆ (ತರಿಪುಡಿ)
	೧
	ಔನ್ಸ್

	ಅರಿಶಿನದ ಪುಡಿ
	೧
	ಔನ್ಸ್

	ಕೆಂಪು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಪುಡಿ
	೧
	ಔನ್ಸ್

	ಕರಿ ಮೆಣಸು
	೧
	ಔನ್ಸ್

	ಸೋಂಪ್ ಅಥವಾ ಬಡೇ ಸೋಪು
	೧
	ಔನ್ಸ್


ಪಾಕಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ
	ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸಿದ ಟರ್ನಿಪ್
	೨೦
	ಪೌಂಡ್

	ಕೆಂಪು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ
	೮
	ಔನ್ಸ್

	ಕರಿ ಮೆಣಸು
	೪
	ಔನ್ಸ್

	ಸಾಸುವೆ
	೧
	ಪೌಂಡ್

	ಸಾಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳು (ಕಾರವೇ ಮತ್ತು ದಾಲ್ಚಿನ್ನಿ)
	೨
	ಔನ್ಸ್

	ಒಣ ಖರ್ಜೂರ
	೮
	ಔನ್ಸ್

	ಹುಣಸೇ ಹಣ್ಣು
	೮
	ಔನ್ಸ್

	ಹಸಿ ಶುಂಠಿ (ಕೊಚ್ಚಿದ್ದು)
	೮
	ಔನ್ಸ್

	ಈರುಳ್ಳಿ (ಕೊಚ್ಚಿದ್ದು)
	೨
	ಪೌಂಡ್

	ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ (ಕೊಚ್ಚಿದ್ದು)
	೪
	ಔನ್ಸ್

	ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು
	೨
	ಪೌಂಡ್

	ವಿನಿಗರ್
	೧
	ಸೀಸೆ ೨೬ ಔನ್ಸ್

	ಬೆಲ್ಲ
	೧¼
	ಪೌಂಡ್

	ರೇಪ್‌ ಬೀಜದ ಎಣ್ಣೆ
	೨
	ಪೌಂಡ್


ಮಾವಿನಕಾಯಿ ಹೋಳುಗಳನ್ನು ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಜಾಡಿಗೆ ಹಾಕಿ, ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ಪುಡಿ ಸೇರಿಸಿ, ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆರೆಸಬೇಕು. ಜಾಡಿಯನ್ನು ಬಿಸಿಲಿನಲ್ಲಿ ೪-೫ ದಿನಗಳ ಕಾಲ ಇಟ್ಟಾಗ, ಹೋಳುಗಳು ತಿಳಿ ಹಳದಿ ಬಣ್ಣ ಪಡೆಯುತ್ತವೆ. ಹೋಳುಗಳೊಡನೆ ಮಿಕ್ಕ ಇತರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಸ್ವಲ್ಪ ರೇಪ್‌ ಬೀಜದ ಎಣ್ಣೆಯನ್ನು ಅವುಗಳಿಗೆ ಸವರಬೇಕು. ಗಾಜಿನ ಅಥವಾ ಪಿಂಗಾಣಿ ಜಾಡಿಯಲ್ಲಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತುಂಬಿ, ಹೋಳುಗಳು ಮುಚ್ಚುವಂತೆ ಒಂದು ತೆಳು ಪದರ ರೇಪ್ ಬೀಜದ ಎಣ್ಣೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ೨-೩ ವಾರಗಳಲ್ಲಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತವೆ.
ಟರ್ನಿಪ್ : ಉತ್ತರ ಭಾರತದ ಹಲವು ಭಾಗಗಳಲ್ಲಿ ಎಣ್ಣೆಯ ಸಿಹಿ ಟರ್ನಿಪ್ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಹೆಚ್ಚು ಜನಪ್ರಿಯವಾಗಿದೆ. ಈ ಮುಂದೆ ವಿವರಿಸಿದ ವಿಧಾನದಿಂದ ಉತ್ತಮ ಬಗೆಯ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯನ್ನು ತಯಾರಿಸಬಹುದು.
ಗಾಯಗಳಿಲ್ಲದ ಮತ್ತು ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಬೆಳೆದಿರುವ, ಅದರಲ್ಲೂ ನೇರಳೆ ಬಣ್ಣದ ಸಿಪ್ಪೆಯಿರುವ ಟರ್ನಿಪ್‌ಗಳನ್ನು ಆರಿಸಿ, ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ತೊಳೆಯಬೇಕು. ಹೊರ ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ಹೆರೆದುಹಾಕಿ, ಅನಂತರ ಅವುಗಳನ್ನು ಅಂಗುಲ ¼, ½ ದಪ್ಪವಿರುವ ಬಿಲ್ಲೆಗಳಾಗಿ ತುಂಡು ಮಾಡಬೇಕು.
ಮುಂದೆ ಸೂಚಿಸಿದ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು :
ಟರ್ನಿಪ್‌ನ್ನು ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ೫-೬ ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಶುಂಠಿ, ಈರುಳ್ಳಿ ಮತ್ತು ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿಯನ್ನು ಸಣ್ಣ ಚೂರುಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ, ಸ್ವಲ್ಪ ಎಣ್ಣೆಯಲ್ಲಿ ಹುರಿಯಬೇಕು. ಖರ್ಜೂರ ಮತ್ತು ಹುಣಿಸೇ ಹಣ್ಣನ್ನು ಪ್ರತ್ಯೇಕವಾಗಿ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ನೆನೆಸಿ ಒಂದು ರಾತ್ರಿ ಇಡಬೇಕು. ಹುಣಿಸೇ ಹಣ್ಣನ್ನು ನೀರಿಗೆ ಹಾಕಿ ಹಿಂಡಿ ಮಂದವಾದ ಸಾರ ತಯಾರಿಸಬೇಕು ಮತ್ತು ಇದನ್ನು ತೆಳುವಾದ ಬಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ಶೋಧಿಸಿದಾಗ ಬೀಜಗಳು ಬೇರೆಯಾಗುತ್ತವೆ. ಖರ್ಜೂರದ ಬೀಜ ತೆಗೆದು ಅದನ್ನು ಸಣ್ಣ ಚೂರುಗಳಾಗಿ ಮಾಡಬೇಕು. ಕರಿಮೆಣಸು, ಕೆಂಪು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಮತ್ತು ಇತರ ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಅರೆದು ಪುಡಿಮಾಡಬೇಕು. ಸಿದ್ಧಮಾಡಿದ ಟರ್ನಿಪ್ ಬಿಲ್ಲೆಗಳಿಗೆ ಬೆಲ್ಲ ಮತ್ತು ರೇಪ್‌ ಬೀಜದ ಎಣ್ಣೆ ಬಿಟ್ಟು ಮಿಕ್ಕೆಲ್ಲ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಈ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಜಾಡಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ, ೫-೬ ದಿನಗಳ ಕಾಲ ಜಾಡಿಗಳನ್ನು ಬಿಸಿಲಿನಲ್ಲಿಡಬೇಕು. ಅನಂತರ ಈ ಟರ್ನಿಪ್ ಮಿಶ್ರಣಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಿ, ಪುನಃ ೩-೪ ದಿನಗಳ ಕಾಲ ಬಿಸಿಲಿನಲ್ಲಿಡಬೇಕು. ರೇಪ್ ಬೀಜದ ಎಣ್ಣೆ ಸೇರಿಸಿ ಬಳಪದ ಜಾಡಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಬೇಕು.
೧೫. ವಿನಿಗರ್
ಹುದುಗಿಸುವ ಉತ್ಪನ್ನಗಳಲ್ಲಿ ವಿನಿಗರ್ ಅತ್ಯಂತ ಹಳೆಯದೆನ್ನಬಹುದು. ಇದರಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ ೫ ಅಸಿಟಿಕ್ ಆಮ್ಲವಿರುತ್ತದೆ. ಇದಲ್ಲದೆ ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿ ವಿವಿಧ ಪ್ರಮಾಣಗಳಲ್ಲಿ ಸ್ಥಿರವಾದ ಹಣ್ಣಿನ ಆಮ್ಲಗಳು, ಬಣ್ಣನೀಡುವ ವಸ್ತುಗಳು, ಲವಣಗಳು ಮತ್ತು ವಿನಿಗರ್‌ಗೆ ವಿಶಿಷ್ಟ ವಾಸನೆ ನೀಡುವ ಇತರ ಕೆಲವು ಹುದುಗಿದ ವಸ್ತುಗಳು ಇವೆ. ತಯಾರಿಸಲು ಬಳಸುವ ವಸ್ತುವಿಗನುಗುಣವಾಗಿ ವ್ಯಾಪಾರಕ್ಕೆ ಸಿದ್ಧವಾಗುವ ವಿನಿಗರ್ ಸೀಸೆಗೆ ಉತ್ಪನ್ನವನ್ನು ಸೂಚಿಸುವ ಚೀಟಿ ಅಂಟಿಸಬೇಕು. ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಮಾಲ್ಟ್‌ನಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದುದನ್ನು ಮಾಲ್ಟ್ ವಿನಿಗರ್ ಮತ್ತು ಸೇಬುರಸದಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದುದನ್ನು ಸೈಡರ್ ವಿನಿಗರ್ ಎನ್ನುತ್ತಾರೆ.
ಉತ್ತಮ ಗುಣಮಟ್ಟದ ಆದರ್ಶಮಾನಗಳು
ವಿನಿಗರ್‌ಅನ್ನು ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು ಪಿಷ್ಟಗಳಿರುವ ಹಲವು ವಸ್ತುಗಳಿಂದ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಈ ಮೂಲವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಹುದುಗುವಿಕೆಯ ಕ್ರಿಯೆಗೊಳಪಡಿಸಿದಾಗ ಮೊದಲು ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್ ಮತ್ತು ಅನಂತರ ಅಸಿಟಿಕ್ ಹುದುಗುವಿಕೆ ನಡೆದು ವಿನಿಗರ್ ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ. ಪ್ರತಿ ೧೦೦ ಘನ ಸೆಂ.ಮೀ. ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿ ಕನಿಷ್ಠ ೪ ಗ್ರಾಂ ಅಸಿಟಿಕ್ ಆಮ್ಲವಿರಬೇಕು. ಇದರ ಜೊತೆಗೆ ತಯಾರಿಸಲು ಬಳಸಿದ ಮೂಲವಸ್ತುಗಳಿಂದ ಬಂದಿರುವ ಲವಣಗಳಿರಬೇಕು. ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿ ಪ್ರತಿ ೧೦೦ ಘನ ಸೆಂ.ಮೀ. ಗೆ ೦.೦೧೪೩ ಮಿ.ಗ್ರಾಂಗಿಂತ ಅಧಿಕ ಅರ್ಸೆನಿಕ್ ಇರಬಾರದು. ಇದಲ್ಲದೆ ಕ್ಯಾರಾಮೆಲ್ ಎಂಬ ಬಣ್ಣ ನೀಡುವ ರಾಸಾಯನಿಕವಲ್ಲದೆ ಬೇರೆ ಯಾವ ಖನಿಜಾಮ್ಲಗಳು, ಸೀಸ ಮತ್ತು ತಾಮ್ರದ ಲವಣಗಳು ಮತ್ತು ಬಣ್ಣ ನೀಡುವ ಇತರ ವಸ್ತುಗಳು ಇರಬಾರದು.
ವಿನಿಗರ್ ಪ್ರಬಲತೆ : ವಿನಿಗರ್‌ದಲ್ಲಿರುವ ಶೇಕಡಾ ಅಸಿಟಿಕ್ ಆಮ್ಲದ ಆಧಾರದಮೇಲೆ ಉತ್ಪಾದಕರು ಮತ್ತು ಮಾರಾಟಗಾರರು ವಿನಿಗರ್ ಪ್ರಬಲತೆಯ ಮಟ್ಟವನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುತ್ತಾರೆ. ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿರುವ ಅಸಿಟಿಕ್ ಆಮ್ಲದ ಶೇಕಡಾ ಪ್ರಮಾಣದ ಹತ್ತರಷ್ಟು ಈ ರೀತಿ ವಿನಿಗರ್ ಪ್ರಬಲತೆ ಯ ಮಟ್ಟವಾಗುತ್ತದೆ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಶೇಕಡಾ ೫ ಅಸಿಟಿಕ್ ಆಮ್ಲವಿರುವ ವಿನಿಗರನ್ನು ೫೦ ಪ್ರಬಲತೆಯದು ಎನ್ನುತ್ತಾರೆ.
ವಿನಿಗರ್ ಬಗೆಗಳು
ಹಲವು ಬಗೆಯ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ಸಕ್ಕರೆಗಳಿಂದ ವಿನಿಗರ್ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಮುಂದಿನ ಪುಟಗಳಲ್ಲಿ ಕೆಲವು ಪ್ರಮುಖ ವಿನಿಗರ್‌ಗಳನ್ನು ವಿವರಿಸಲಾಗಿದೆ :
ಸೈಡರ್ ವಿನಿಗರ್ : ಸೇಬುರಸವನ್ನು ಹುದುಗಿಸಿ ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸಿದ ವಿನಿಗರ್‌ಗೆ ಸೈಡರ್ ವಿನಿಗರ್ ಅಥವಾ ಸೇಬು ಸೈಡರ್ ವಿನಿಗರ್ ಎನ್ನುತ್ತಾರೆ. ಇದರಲ್ಲಿ (೧) ಪ್ರತಿ ೧೦೦ ಘನ ಸೆಂ.ಮೀ.ನಲ್ಲಿ ಕನಿಷ್ಠ ೧.೬ ಗ್ರಾಂ. ಸೇಬಿನ ಘನವಸ್ತುಗಳಿರಬೇಕು. ಈ ಪೈಕಿ ಶೇಕಡಾ ೫೦ಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಗ್ಲೂಕೋಸ್ ಗುಂಪಿನ ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು (೨) ಪ್ರತಿ ೧೦೦ ಘ.ಸೆಂ.ಮೀ. ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿ ೨೦೦ ಸೆ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಕನಿಷ್ಠ ೫ ಗ್ರಾಂ ಅಸಿಟಿಕ್ ಆಮ್ಲವಿರಬೇಕು.
ವೈನ್ ಅಥವಾ ದ್ರಾಕ್ಷಿ ವಿನಿಗರ್ : ಅಸಿಟಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಉತ್ಪಾದನೆ ಮಾಡುವಂತೆ ದ್ರಾಕ್ಷಿರಸ ಹುದುಗಿಸಿದಾಗ ಈ ಬಗೆಯ ವಿನಿಗರ್ ದೊರೆಯುತ್ತದೆ. ವೈನ್ ಅಥವಾ ದ್ರಾಕ್ಷಿ ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿ ಪ್ರತಿ ೧೦೦ ಘನ. ಸೆಂ.ಮೀ. ಮತ್ತು ೨೦೦ ಸೆ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಕನಿಷ್ಠ ಒಂದು ಗ್ರಾಂ ದ್ರಾಕ್ಷಿಯ ಘನವಸ್ತುಗಳಿರಬೇಕು. ಇದಲ್ಲದೆ, ಇದರ ಜೊತೆಗೆ ೦.೧೩ ಗ್ರಾಂ ದ್ರಾಕ್ಷಿಯ ಭಸ್ಮ ಮತ್ತು ೪ ಗ್ರಾಂ ಅಸಿಟಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಪ್ರತಿ ೧೦೦ ಘನ ಸೆಂ.ಮೀ. ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿರಬೇಕು.
ಸ್ಪಿರಿಟ್ ವಿನಿಗರ್ : ದುರ್ಬಲ ಈಥೈಲ್ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್ ಹುದುಗಿಸಿ ಅಸಿಟಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಉತ್ಪಾದಿಸಿದರೆ ಅದಕ್ಕೆ ಸ್ಪಿರಿಟ್ ವಿನಿಗರ್ ಎನ್ನುತ್ತಾರೆ. ಪ್ರತಿ ೧೦೦ ಘನ ಸೆಂ.ಮೀ. ಸ್ಪಿರಿಟ್ ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿ ೨೦೦ ಸೆ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಕನಿಷ್ಠ ೪ ಗ್ರಾಂ ಅಸಿಟಿಕ್ ಆಮ್ಲವಿರಬೇಕು. ಇದಕ್ಕೆ ಕ್ಯಾರಾಮೆಲ್ ಸೇರಿಸಿ ಬಣ್ಣ ನೀಡಬಹುದು. ಈ ವಿನಿಗರ್‌ಅನ್ನು ಬಟ್ಟಿಯಿಳಿಸಿದ ವಿನಿಗರ್ ಅಥವಾ ಗ್ರೈನ್ ವಿನಿಗರ್ ಎನ್ನಬಹುದು.
ಬಟ್ಟಿಯಿಳಿಸಿದ ವಿನಿಗರ್‌ನ್ನು ಬಿಳಿ ವಿನಿಗರ್ ಎಂದೂ ಕರೆಯುತ್ತಾರೆ. ಬಟ್ಟಿಯಿಳಿಸಿದ ವಿನಿಗರ್‌ ಎನ್ನುವ ಪದ ಅಪಾರ್ಥಕ್ಕೆ ಎಡೆಮಾಡಿಕೊಡುತ್ತದೆ. ಕಾರ್ಯತಃ ವಿನಿಗರನ್ನು ಇಲ್ಲಿ ಬಟ್ಟಿಯಿಳಿಸುವುದಿಲ್ಲ. ಆದರೆ ಬಟ್ಟಿಯಿಳಿಸಿದ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ನಿಂದ ಮತ್ರ ವಿನಿಗರ್ ತಯಾರಿಸುವುದಾಗಿದೆ.
ಮಾಲ್ಟ್ ವಿನಿಗರ್ : ಮೊಳೆತ ಬಾರ್ಲಿ ಅಥವಾ ಧಾನ್ಯಗಳಿಂದ ಮಾಲ್ಟ್ ವಿನಿಗರ್ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಪೂರ್ವಭಾವಿಯಾಗಿ ಈ ಧಾನ್ಯಗಳ ಪಿಷ್ಟವನ್ನು ಮಾಲ್ಟ್ ಡೈಯಾಸ್ಟೇಸ್ ಕಿಣ್ವದ ನೆರವಿನಿಂದ ಸಕ್ಕರೆ ರೂಪಕ್ಕೆ ಪರಿವರ್ತಿಸಿ, ಅನಂತರ ಹುದುಗಿಸಬೇಕು. ಮೊದಲು ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ ಆಗಿ ಅನಂತರ ಅಸಿಟಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಉತ್ಪಾದನೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಮಾಲ್ಟ್ ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿ ಪ್ರತಿ ೧೦೦ ಘನ ಸೆಂ.ಮೀಗೆ ೨೦೦ ಸೆ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಕನಿಷ್ಠ ೪ ಗ್ರಾಂ ಅಸಿಟಿಕ್ ಆಮ್ಲವಿರಬೇಕು.
ಇತರ ವಿನಿಗರ್‌ಗಳು : ಕಿತ್ತಳೆ, ಅನಾನಾಸ್, ಮಾಗಿದ ಬಾಳೆಹಣ್ಣು, ಪೇರು, ಪೀಚ್, ಏಪ್ರಿಕಾಟ್ ಮುಂತಾದ ಹಣ್ಣುಗಳಿಂದ ವಿನಿಗರ್ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಇಷ್ಟೇ ಅಲ್ಲ ಶೇಕಡಾ ೧೦ರಷ್ಟು ಹುದುಗುವ ಸಕ್ಕರೆಯಿರುವ ಯಾವುದೇ ವಸ್ತುವಿನಿಂದಾದರೂ ವಿನಿಗರ್ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಆದರೆ ಕಾಯಿದೆಗನುಗುಣವಾಗಿ ಇಂಥ ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿ ಪ್ರತಿ ೧೦ ಘ. ಸೆಂ. ಗೆ ಕನಿಷ್ಠ ೪ ಗ್ರಾಂ ಅಸಿಟಿಕ್ ಆಮ್ಲವಿರಬೇಕು.
ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನಗಳು
ವಿನಿಗರ್ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಎರಡು ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಸಂಸ್ಕರಣೆಯ ವಿಧಾನಗಳಿವೆ. ಅವು : (i) ಈಸ್ಟ್‌ಗಳಿಂದ ಹಣ್ಣು ಮುಂತಾದ ವಸ್ತುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಸಕ್ಕರೆಯ ಅಂಶಗಳನ್ನು ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ ಆಗಿ ಪರಿವರ್ತಿಸುವುದು ಮತ್ತು (ii) ಈ ಆಲ್ಕೋಹಾಲನ್ನು ಅಸಿಟಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಂದ ವಿನಿಗರ್ ಆಗಿ ಪರಿವರ್ತಿಸುವುದು.
ಈ ಎರಡೂ ಸಂಸ್ಕರಣಾ ವಿಧಾನಗಳಲ್ಲಿ ನಡೆಯುವ ರಾಸಾಯನಿಕ ಪ್ರತಿಕ್ರಿಯೆಗಳ ಸಮೀಕರಣಗಳು ಈ ರೀತಿ ಇವೆ :
ಯೀಸ್ಟ್
(i) C೬H೧೨O೬ —————> ೨ C೨H೫ OH x ೨ CO೨
ಹುದುಗಬಲ್ಲ ಸಕ್ಕರೆ   ಈಥೈಲ್ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌   ಇಂಗಾಲದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್
(೧೮೦)                 (೨ x ೪೬ = ೯೨)
ವಿನಿಗರ್ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ
(ii) ೨C೨H೫OH + ೨O೨ —————————> ೨CH೩ COOH + H೨O
ಈಥೈಲ್ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್ ಆಮ್ಲಜನಕ                ಅಸಿಟಿಕ್ ಆಮ್ಲ     ನೀರು
(೨ x ೪೬ = ೯೨)                                (೨ x ೬೦ = ೧೨೦)

೧. ಕಚ್ಚಾವಸ್ತುಗಳ ಸಂಸ್ಕರಣೆ ಮತ್ತು ಹುದುಗಿಸುವಿಕೆ
ದ್ರಾಕ್ಷಿ : ಬಿಳಿದ್ರಾಕ್ಷಿಯಿಂದ ರಸ ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನದಂತೆ, ಹಣ್ಣನ್ನು ಜಜ್ಜಿ, ರಸ ಹಿಂಡಬೇಕು. ಅನಂತರ ಈ ರಸಕ್ಕೆ ಹುದುಗುಕ್ರಿಯೆ ಪ್ರಾರಂಭಿಸಲು ಶುದ್ಧ ಯೀಸ್ಟ್ ಅನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಹೀಗೆ ಹುದುಗಿದ ದ್ರವದಲ್ಲಿ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್ ಪ್ರಮಾಣವು ವಿನಿಗರ್ ತಯಾರಿಕೆಗೆ ಅಗತ್ಯವಾದ ಪ್ರಮಾಣಕ್ಕಿಂತ ಅಧಿಕವಾಗಿ ಇರುತ್ತದೆ. ಈ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ ಪ್ರಮಾಣವು ಶೇಕಡಾ ೭ – ೮ ಆಗುವಂತೆ ಸರಿಹೊಂದಿಸಿ, ಅನಂತರ ಅಸಿಟಿಕ್ ಆಮ್ಲವಾಗಿ ಹುದುಗಲು ಪ್ರಾರಂಭಿಸಬೇಕು. ಹುದುಗುಕ್ರಿಯೆ ಪ್ರಾರಂಭವಾಗುವ ಸಮಯದಲ್ಲಿ ಮಾತ್ರ ಈ ದ್ರವವನ್ನು ದುರ್ಬಲಗೊಳಿಸಬೇಕು; ಇಲ್ಲವಾದರೆ ವೈನ್ ಹೂವುಗಳು ಕಾಣಿಸಿಕೊಂಡು, ವಿನಿಗರ್ ಕೆಡಬಹುದು.
ಕಿತ್ತಳೆ : ಹಣ್ಣಿನ ಸಿಪ್ಪೆಯ ತೈಲದ ಸಂಪರ್ಕ ಬರದಂತೆ ಹಣ್ಣಿನ ರಸ ಹಿಂಡಿ ಹುದುಗಲು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು.
ಸೇಬು : ಬಾಸ್ಕೆಟ್ ಅಥವಾ ಚೌಕಟ್ಟು ಮತ್ತು ಒತ್ತುಯಂತ್ರದಲ್ಲಿ ಇಡೀ ಸೇಬು ಅಥವಾ ಅದರ ತುದಿಯಿಂದ ರಸ ಹಿಂಡಬಹುದು. ರಸ ಹಿಂಡಿದ ತಿರುಳಿನಲ್ಲಿ ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ರಸ ಉಳಿದಿರುತ್ತದೆ. ಇದನ್ನು ಹಿಂಡುವುದು ಕಷ್ಟ. ಈ ತಿರುಳನ್ನು ಸೂಕ್ಷ್ಮವಾಗಿ ಅರೆದು ರಸ ಪಡೆಯಬಹುದು. ಇದಕ್ಕೆ ಇಂಥ ಪ್ರತಿಟನ್ ತಿರುಳಿಗೆ ೧೫ ಗ್ಯಾಲನ್ ಹುದುಗು ಕ್ರಿಯೆಯಲ್ಲಿ ಪಟುವಾಗಿರುವ ಸೈಡರ್ ಸೇರಿಸಿದಾಗ, ಯೀಸ್ಟ್ ತನ್ನ ಹುದುಗು ಕ್ರಿಯೆಯನ್ನು ಪ್ರಾರಂಭಿಸಿರುತ್ತಿದೆ. ಇದನ್ನು ೨ – ೩ ದಿನ ಹುದುಗಿಸಿ, ಅನಂತರ ಹಿಂಡಿದಾಗ ರಸ ಹೊರಬರುತ್ತದೆ. ಇದರಲ್ಲಿ ತಿರುಳನ್ನು ಸರಳರೀತಿ ಅರೆದು ಹಿಂಡಿದರೆ ಸಿಗುವುದಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ರಸ ದೊರೆಯುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಈ ರಸದ ಗುಣಮಟ್ಟ ಕೆಳದರ್ಜೆಯದಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಆದುದರಿಂದ ಈ ರಸವನ್ನು ಪ್ರತ್ಯೇಕವಾಗಿ ಹುದುಗಿಸಬೇಕು.
ಒಣಗಿಸಿದ ಹಣ್ಣುಗಳು : ಒಣಗಿಸಿದ ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿ ಹೊಸ ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿರುವುದಕ್ಕಿಂತ ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣ ಸಕ್ಕರೆಯಿರುತ್ತದೆ. ಇದು ಶೇಕಡಾ ೫೦ – ೭೦ ರ ಅಂತರದಲ್ಲಿರಬಹುದು. ಪ್ರತಿ ೧೦೦ ಪೌಂಡ್ ಇಂಥ ಹಣ್ಣಿಗೆ ೫೦ – ೬೦ ಗ್ಯಾಲನ್ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ಶೇಕಡಾ ೧೦ – ೧೫ ರಷ್ಟು ಹುದುಗಬಲ್ಲ ಸಕ್ಕರೆಯಿರುವಂತೆ ಮಿಶ್ರಣ ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸಬೇಕು. ಅನಂತರ ಹುದುಗುಕ್ರಿಯೆ ಪ್ರಾರಂಭಿಸಲು ಶುದ್ಧ ವೈನ್ ಯೀಸ್ಟ್ ಸೇರಿಸಿ, ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ೨ – ೩ ವಾರಗಳ ಕಾಲ ಅಥವಾ ಹಣ್ಣು ಸಾಕಷ್ಟು ಮೃದುವಾಗುವವರೆಗೆ ಬಿಡಬೇಕು. ಈ ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ ಪ್ರತಿದಿನ ಎರಡು ಬಾರಿ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಕಲಕಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಇದರ ಮೇಲ್ಭಾಗದಲ್ಲಿ ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳಬಹುದಾದ ಅಸಿಟಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಮತ್ತು ಬೂಷ್ಟಿನ ಪದರವನ್ನು ತಡೆಗಟ್ಟಬಹುದು.
ಆಲೂಗೆಡ್ಡೆ : ಆಲೂಗೆಡ್ಡೆಯಿಂದ ಪಿಷ್ಟವನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಿ, ಡಯಾಸ್ಟೇಸ್ ಕಿಣ್ವದ ನೆರವಿನಿಂದ ಜಲ ವಿಶ್ಲೇಷಣೆ ಮಾಡಿ ಅನಂತರ ಹುದುಗಿಸಬೇಕು.
ಕಾಕಂಬಿ : ಕಾಕಂಬಿಯನ್ನು ೧೬೦ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ಬರುವವರೆಗೆ ದುರ್ಬಲಗೊಳಿಸಿ, ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಆಮ್ಲದೊಡನೆ ತಟಸ್ಥಗೊಳಿಸಿ ಹುದುಗಿಸಬೇಕು.
ಜೇನುತುಪ್ಪ : ಹುದುಗಿಸಲು ಕೆಳದರ್ಜೆಯ ಜೇನುತುಪ್ಪ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು.
ಮಾಲ್ಟ್ ವಿನಿಗರ್ : ಉತ್ತಮ ದರ್ಜೆಯ ಮಾಲ್ಟ್ ವಿನಿಗರ್ ತಯಾರಿಸಲು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಬಾರ್ಲಿಯನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸುತ್ತಾರೆ. ಮೆಕೆಂಜೀ, ಹಾಫ್‌ಕಿನ್ಸ್ ಮತ್ತು ಕ್ರುಯೆಸ್‌ರವರ ಹೇಳಿಕೆ ಪ್ರಕಾರ ಬಾರ್ಲಿಯಿಂದ ಈ ಕೆಳಗಿನ ವಿಧಾನವನ್ನು ಅನುಸರಿಸಿ ಮಾಲ್ಟ್ ತಯಾರಿಸಬಹುದು :
೧. ನೀರಿನಲ್ಲಿ ನೆನೆಸಿಡುವುದು : ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಧಾನ್ಯವನ್ನು ೪೮ ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ನೆನೆಯಿಸಿ ಅದು ಶೇಕಡಾ ೪೫-೪೭ ರಷ್ಟು ನೀರು ಹೀರುವಂತೆ ಬಿಡಬೇಕು.
೨. ಮೊಳಕೆ ಬರಿಸುವುದು : ಗಾಳಿಸಂಚಾರ ಉತ್ತಮ ರೀತಿಯಲ್ಲಿರುವ ಕೊಠಡಿಯಲ್ಲಿ ನೆನೆಸಿದ ಧಾನ್ಯವನ್ನು ಹರಡಬೇಕು. ಸುಮಾರು ಮುಕ್ಕಾಲು ಭಾಗದಷ್ಟು ಧಾನ್ಯಗಳಲ್ಲಿ ಮೊಳಕೆಗಳು ಕಾಣಿಸಿಕೊಂಡರೆ ಸಾಕು. ಈ ವೇಳೆಗೆ ಧಾನ್ಯವೆಲ್ಲ ಮೃದುವಾಗುತ್ತದೆ. ಇಷ್ಟೇ ಅಲ್ಲದೆ, ಅದು ಹಿಟ್ಟಿನಂತಾಗಿ ಡಯಾಸ್ಟೇಸ್ ಕಿಣ್ವವನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಧಾನ್ಯದ ಉಷ್ಣತೆಯೂ ಏರುತ್ತದೆ. ಈ ಉಷ್ಣತೆಯನ್ನು ಹಿಡಿತದಲ್ಲಿಡಲು ಧಾನ್ಯದ ಮೇಲೆ ಕೈಯಾಡಿಸಿ ಕೆಳಗಿನ ಭಾಗ ಮೇಲೆ ಬರುವಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಧಾನ್ಯದ ಉಷ್ಣತೆ ೭೭೦ ಫ್ಯಾ.ನ್ನು ಮೀರಬಾರದು. ಧಾನ್ಯ ಮೊಳಕೆ ಬರಲು ಅತಿ ಹಿತವಾದ ಉಷ್ಣತೆ ೫೩ – ೫೬೦ ಫ್ಯಾ. ಧಾನ್ಯ ಸರಿಯಾಗಿ ಮೊಳಕೆ ಬರಲು ಸುಮಾರು ಒಂದು ವಾರ ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಇದರಲ್ಲಿ ಇತ್ತೀಚೆಗಿನ ಸುಧಾರಿತ ವಿಧಾನವೆಂದರೆ ದೊಡ್ಡದಾದ, ತಿರುಗುವ ಮತ್ತು ರಂಧ್ರಗಳಿರುವ ಪೀಪಾಯಿಗಳಲ್ಲಿ ಧಾನ್ಯವನ್ನು ಮೊಳಕೆ ಬರಿಸುವುದು.
೩. ಗೂಡಿನಲ್ಲಿ ಕಾಯಿಸುವುದು : ಮೊಳೆತ ಧಾನ್ಯಗಳನ್ನು ಗೂಡಿನಲ್ಲಿ ಕಾಯಿಸಿದಾಗ ಮುಂದಿನ ಬೆಳವಣಿಗೆ ನಿಲ್ಲುತ್ತದೆ. ಧಾನ್ಯವನ್ನು ನಿಧಾನವಾಗಿ ಅಂದರೆ ೪೦-೪೮ ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ೧೨೦ – ೧೩೦೦ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸಬೇಕು. ಯಾವ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿಯೂ ಉಷ್ಣತೆಯು ಈ ಮಟ್ಟವನ್ನು ಮೀರಬಾರದು; ಏಕೆಂದರೆ, ಉಷ್ಣತೆ ಇದಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚಾದರೆ ಮಾಲ್ಟ್ ಡಯಾಸ್ಟೇಸ್‌ನ ಚಟುವಟಿಕೆ ಕಡಮೆಯಾಗಬಹುದು ಇಲ್ಲವೇ ಸಂಪೂರ್ಣ ನಾಶವಾಗಲೂಬಹುದು.
೪. ಚೊಕ್ಕ ಮಾಡುವುದು ಮತ್ತು ಜಜ್ಜುವುದು : ಒಣಗಿಸಿದ ಧಾನ್ಯವನ್ನು ಜರಡಿಯಾಡಿದಾಗ ಬೀಜಾಂಕುರಗಳು ಬೇರೆಯಾಗುತ್ತವೆ. ಅನಂತರ ಇವನ್ನು ಉರುಳೆಗಳ ಮಧ್ಯದಲ್ಲಿ ಜಜ್ಜಿದಾಗ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಕಣಗಳಾಗಿ ಮಾರ್ಪಡುತ್ತದೆ.
೫. ನೀರಿನೊಡನೆ ಮಿಶ್ರಣ ತಯಾರಿಸುವುದು : ಮಾಲ್ಟನ್ನು ಮಾತ್ರ ಇಲ್ಲವೇ ಮಾಲ್ಟನ್ನು ಪುಡಿ ಮಾಡಿದ ಬಾರ್ಲಿಯೊಡನೆ ಬೆರೆಸಿ, ನೀರಿನೊಡನೆ ತಿಳಿಯಾಗಿ ಮಿಶ್ರ ಮಾಡಿ, ಅನಂತರ ೧೩೦ – ೧೭೦೦ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆ ಬರುವವರೆಗೆ ನಿಧಾನವಾಗಿ ಕಾಯಿಸಬೇಕು. ಉಷ್ಣತೆ ೨೦೦೦ ಫ್ಯಾ. ಗೆ ಏರುವವರೆಗೆ ಕಾಯಿಸುವುದನ್ನು ಮುಂದುವರಿಸಬೇಕು. ಈ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಅರ್ಧ ಗಂಟೆ ಕಾಲ ಇಟ್ಟರೆ ಪಿಷ್ಟಾಂಶ ಸೂಕ್ತಹದ ಪಡೆಯುತ್ತದೆ. ಈ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ೧೫೦೦ ಫ್ಯಾ.ಗೆ ತಣ್ಣಗೆ ಆರಿಸಿ, ಹೊಸ ಮಾಲ್ಟ್ ಸೇರಿಸಿದರೆ, ಆಗ ಜಲವಿಶ್ಲೇಷಣೆ ಕಾರ್ಯ ಪೂರ್ತಿಯಾಗುತ್ತದೆ. ಅಯೊಡಿನ್ನಿನ ಸಂಪರ್ಕದಲ್ಲಿ ಪಿಷ್ಟವಿದ್ದರೆ ಅದು ನೀಲಿ ಬಣ್ಣವನ್ನು ಪಡೆಯುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಇದೇ ಪಿಷ್ಟ ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಸಕ್ಕರೆಯಾಗಿ ಮಾರ್ಪಟ್ಟರೆ ಈ ರೀತಿ ನೀಲಿ ಬಣ್ಣ ಬರುವುದಿಲ್ಲ. ಪಿಷ್ಟ ಹಲವು ಹಂತಗಳಲ್ಲಿ ಜಲ ವಿಶ್ಲೇಷಣೆಯಾಗಿ ಸಕ್ಕರೆಯಾಗಿ ಪರಿವರ್ತನೆಗೊಳ್ಳುವುದನ್ನು ಮತ್ತು ಈ ಕ್ರಿಯೆಯ ಪ್ರಗತಿಯನ್ನು ಆಗಾಗ್ಗೆ ಈ ಪರೀಕ್ಷೆಯಿಂದ ನಿರ್ಧರಿಸಬಹುದು. ಈ ದ್ರವವನ್ನು ಅನಂತರ ಬೇರ್ಪಡಿಸಿ ತಂಪಾಗಿ ಆರಿಸಿ, ೧೫೦ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ಗೆ ಸರಿಹೊಂದಿಸಿ, ಮುಂದೆ ನಡೆಯುವ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ ಹುದುಗುವಿಕೆಯ ಕ್ರಿಯೆಗೆ ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸಬಹುದು.
ಈ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಬಾರ್ಲಿಯಲ್ಲದೆ ಇನ್ನಾವುದೇ ಧಾನ್ಯವನ್ನು ಬಳಸಿದರೂ ವ್ಯತ್ಯಾಸವಾಗುತ್ತದೆ. ಧಾನ್ಯಗಳಲ್ಲಿರುವ ಪಿಷ್ಟವನ್ನು ಸೂಕ್ತ ಹದ ಬರಲು ಒತ್ತಡದಲ್ಲಿ ಬೇಯಿಸಿ ಅನಂತರ ಶೇಕಡಾ ೧೦-೧೫ ಬಾರ್ಲಿ ಮಾಲ್ಟ್ ಸೇರಿಸಿ, ಪಿಷ್ಟ ಮಾಲ್ಟೋಸ್ ಆಗಿ ಪರಿವರ್ತನೆಗೊಳ್ಳುವಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಅನಂತರ ಈ ಮಿಶ್ರಣಕ್ಕೆ ಶುದ್ಧ ಯೀಸ್ಟ್. ಸ್ಯಾಕ್ರೋಮೈಸಿಸ್ ಸೆರೆವೀಸಿಯೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಸಕ್ಕರೆ ಹುದುಗಿ, ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್ ಆಗಿ ಅನಂತರ ಅಸಿಟಿಕ್ ಆಮ್ಲವಾಗುತ್ತದೆ.
ವಿನಿಗರ್ ಯೀಸ್ಟ್‌ಗಳು : ರಸಗಳು ಮತ್ತು ಸಕ್ಕರೆಯಿರುವ ಇತರ ವಸ್ತುಗಳು ಹುದುಗಿ, ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್ ರೂಪ ತಾಳಲು ಬಹಳ ಅನುಕೂಲವಾದ ಯೀಸ್ಟ್‌ಗಳೆಂದರೆ ಸ್ಯಾಕ್ರೋಮೈಸಿಸ್ ಎಲ್ಲಿಪ್ಸಾಯಿಡಿಸ್, ಸ್ಯಾಕ್ರೋಮೈಸಿಸ್ ಮಾಲೈ ಮತ್ತು ಸ್ಯಾಕ್ರೋಮೈಸಿಸ್ ಸೆರೆವಿಸೀಯೆ ಯೀಸ್ಟ್‌ಗಳು ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಬಹುಸಮರ್ಥ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್ ಆಗಿ ಪರಿವರ್ತಿಸುತ್ತವೆ. ಹುದುಗುವಿಕೆಯು ಮುಗಿದನಂತರ ಅವು ತಳದಲ್ಲಿ ನಿಲ್ಲುತ್ತವೆ. ಇದರಿಂದ ಉತ್ತಮ ವಾಸನೆ ಮತ್ತು ಸಾಮಾನ್ಯ ರೂಪವಿರುವ ತಿಳಿ ದ್ರವ ದೊರೆಯುತ್ತದೆ. ಸ್ಯಾಕ್ರೋಮೈಸಿಸ್ ಎಲ್ಲಿಪ್ಸಾಯಿಡಿಸ್ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ದ್ರಾಕ್ಷಿರಸ ಹುದುಗುವಾಗ ಕಂಡುಬರುತ್ತದೆ. ಇತರ ಹಣ್ಣಿನ ರಸಗಳನ್ನು ಹುದುಗಿಸಲು ಈ ಯೀಸ್ಟ್ ಉಪಯೋಗಿಸುತ್ತಾರೆ; ಏಕೆಂದರೆ, ಈ ಯೀಸ್ಟ್ ಬಹು ವೇಗವಾಗಿ ಬೆಳೆದು ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್ ಉತ್ಪಾದನೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಪಿಷ್ಟ ವಸ್ತುಗಳ ಜಜ್ಜಿದ ಮಿಶ್ರಣ ಹುದುಗಿಸಲು ಸ್ಯಾಕ್ರೋಮೈಸಿಸ್ ಸೆರೆವಿಸಿಯೇ ಯೀಸ್ಟ್ ಗುಂಪು ಅತ್ಯುತ್ತಮವೆನಿಸಿದೆ.
ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್ ಉತ್ಪಾದನೆಗೆ ಹುದುಗಿಸುವುದು : ಹಣ್ಣಿನ ರಸಗಳು ಮತ್ತು ದುರ್ಬಲ ಸಾಂದ್ರತೆಯ ಸಕ್ಕರೆ ದ್ರಾವಣಗಳು ಸ್ವತಃ ತಮ್ಮಲ್ಲಿರುವ ಯೀಸ್ಟ್‌ಗಳಿಂದಾಗಿ ಹುದುಗುತ್ತವೆ. ಈ ಬಗೆಯ ಯೀಸ್ಟ್‌ಗಳು ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿ ಇಲ್ಲವೇ ಸುತ್ತಲಿನ ವಾತಾವರಣದಲ್ಲಿರುತ್ತವೆ. ಈ ರೀತಿಯ ಹುದುಗವಿಕೆಯು ಅಪೇಕ್ಷಣೀಯವಲ್ಲ. ಈ ವಿವಿಧ ಬಗೆಯ ಈಸ್ಟ್‌ಗಳು ವಿಭಜನೆಯಿಂದ ಹಲವು ರೀತಿಯ ಉತ್ಪನ್ನಗಳನ್ನು ಕೊಡುತ್ತವೆ. ಉತ್ತಮ ಬಗೆಯ ವಿನಿಗರ್ ತಯಾರಿಸಲು ಇಂಥ ರಸವನ್ನು ಮೊದಲು ಪಾಶ್ಚೀಕರಿಸಬೇಕು. ಆಗ ಅದರಲ್ಲಿರುವ ಅನಪೇಕ್ಷಿತ ಯೀಸ್ಟ್ ಮತ್ತು ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ನಾಶವಾಗುತ್ತವೆ. ಇಂಥ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿರಹಿತ ರಸಕ್ಕೆ ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ದೊರಕುವ ಶುದ್ಧ ವೈನ್ ಯೀಸ್ಟ್ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಶುದ್ಧವಾದ ವೈನ್ ಯೀಸ್ಟನ್ನು ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ಸಂಕುಚಿತಗೊಳಿಸಿದ ರೂಪದಲ್ಲಿ ಪಡೆಯಬಹುದು. ಈ ಯೀಸ್ಟ್‌ನಿಂದ ಹುದುಗುಕ್ರಿಯೆ ಪ್ರಾರಂಭಿಸುವ ಯೀಸ್ಟನ್ನು ಸೂಕ್ತ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಿ, ಅನಂತರ ಹಿಂದೆ ತಿಳಿಸಿರುವ ಸಕ್ಕರೆ ದ್ರಾವಣ ಅಥವಾ ಹಣ್ಣಿನ ರಸಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು.
ಹುದುಗುಕ್ರಿಯೆ ಪ್ರಾರಂಭಿಸುವ ಯೀಸ್ಟ್ : ಹುದುಗುಕ್ರಿಯೆ ಪ್ರಾರಂಭಿಸುವ ಯೀಸ್ಟನ್ನು ಈ ರೀತಿ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಈ ಕಾರ್ಯಕ್ಕೆ ೧೬೦ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ಇರುವ ಒಂದು ಗ್ಯಾಲನ್ ಹಣ್ಣಿನ ರಸ ಅಥವಾ ಸಕ್ಕರೆ ದ್ರಾವಣ (ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಬೆಲ್ಲದ ದ್ರಾವಣ ಅಥವಾ ಕಾಕಂಬಿ) ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಸುಮಾರು ಒಂದು ನಿಮಿಷ ಕಾಲ ಇಂಥ ದ್ರವವನ್ನು ೧೮೦೦ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಗೆ ಕಾಯಿಸಿ, ಅನಂತರ ೮೦ – ೮೫೦ ಫ್ಯಾ. ಗೆ ತಣಿಸಬೇಕು. ಇದಕ್ಕೆ ಪುಡಿ ಮಾಡಿದ ಒಂದು ಬಿಲ್ಲೆ ಯೀಸ್ಟನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಅದು ರಸದಲ್ಲಿ ಸಮವಾಗಿ ಹರಡುವಂತೆ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಕನಕಬೇಕು. ಅನಂತರ ಈ ರಸವನ್ನು ಚೊಕ್ಕಟವಾಗಿರುವ ಹೂಜಿ ಅಥವಾ ಬಳಪದ ಕಲ್ಲಿನ ಜಾಡಿ ಅಥವಾ ಗಾಜಿನ ಜಾಡಿಯಲ್ಲಿಡಬೇಕು. ಈ ಧಾರಕವನ್ನು ಬಳಿಕ ಕತ್ತಲೆಯಾಗಿರುವ ಮತ್ತು ೮೦೦ ಫ್ಯಾ.ನಷ್ಟು ಬೆಚ್ಚಗಿರುವ ಸ್ಥಳದಲ್ಲಿಡಬೇಕು.
ಯೀಸ್ಟ್ ಬೆಳೆಯಬೇಕಾದರೆ ಫಾಸ್ಫೇಟ್‌ಗಳು, ಅಮೋನಿಯ ಮತ್ತು ಪೊಟ್ಯಾಸಿಯಂ ಲವಣಗಳು ಮತ್ತು ಸಕ್ಕರೆಯಂಥ ಪೌಷ್ಟಿಕಾಂಶಗಳು ಬೇಕು. ಈ ಪೌಷ್ಟಿಕಾಂಶಗಳು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಜೆಲ್ಲಿ ಅಥವಾ ಕಾಕಂಬಿ ದ್ರಾವಣ ಇಲ್ಲವೇ ಹಣ್ಣಿನ ರಸಗಳಲ್ಲಿರುತ್ತವೆ. ಹುದುಗುವಿಕೆಯು ೩ – ೪ ದಿನಗಳಲ್ಲಿ ಅಧಿಕವಾಗುತ್ತದೆ. ಆಗ ರಸದ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ೮೦ ಇರುತ್ತದೆ. ಹುದುಗುತ್ತಿರುವ ರಸಕ್ಕೆ ೧:೧೦ ರ ಅನುಪಾತದಲ್ಲಿ ಹೊಸದಾದ ರಸ ಅಥವಾ ಸಕ್ಕರೆ ದ್ರಾವಣ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಬೆಚ್ಚಗಿರುವ ಪ್ರದೇಶದಲ್ಲಿ ಹುದುಗು ಕ್ರಿಯೆಯು ಮುಂದುವರಿಯಬೇಕು. ಹುದುಗಿಸುವ ಹಂಡೆಗಳು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ತೆರೆದ ಬಾಯಿಯ ಕಡಾಯಿಯಂತಿರುತ್ತದೆ. ಹುದುಗುವಿಕೆಯಿಂದ ಹೊರಬರುವ ಇಂಗಾಲ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ಹಿಂದಕ್ಕೆ ಪಡೆಯಲು ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಮುಚ್ಚಿದ ಬಾಯಿಯಿರುವ ಕಡಾಯಿಗಳನ್ನು ಬಳಸುವುದುಂಟು. ತಿಳಿಯಾದ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್ ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ದೊರಕಲು ಪ್ರತಿ ಟನ್ ಜಜ್ಜಿದ ಹಣ್ಣು ಅಥವಾ ೨೦೦ ಗ್ಯಾಲನ್ ರಸಕ್ಕೆ ೩-೪ ಔನ್ಸ್ (೬-೮ ಔನ್ಸ್, ಪೊಟ್ಯಾಸಿಯಂ ಮೆಟಾಬೈಸಲ್ಫೈಟ್) ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ಸೇರಿಸಬೇಕು.
ಯೀಸ್ಟ್ ಸಾಕಣೆ : ಪ್ರಾರಂಭದ ಹಂತಗಳಲ್ಲಿ ಹುದುಗುವ ದ್ರಾವಣದ ಮೂಲಕ ಗಾಳಿ ಹಾಯಿಸಿ, ಚೆನ್ನಾಗಿ ಕಲಕುವುದರಿಂದ ‘ಸಾಕಣೆ ಯೀಸ್ಟ್’ ನ ಬೆಳವಣಿಗೆ ಯೋಗ್ಯ ರೀತಿಯಲ್ಲಾಗುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಕೊನೆಯ ಹಂತಗಳಲ್ಲಿ ಅಗತ್ಯಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ಗಾಳಿ ಹಾಯಿಸಬಾರದು. ಇದರಿಂದ ಉತ್ಕರ್ಷಣ ಕ್ರಿಯೆಯನ್ನು ತಡೆಯಬಹುದು. ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವ ನೊರೆಗೆ ಮಾತ್ರ ಸ್ವಲ್ಪ ಖಾಲಿ ಜಾಗ, ಮಿಕ್ಕ ಭಾಗವೆಲ್ಲ ದ್ರವ ತುಂಬುವುದು ಅತ್ಯುತ್ತಮ ಮಾರ್ಗವಾಗಿದೆ. ಇದರ ಬಾಯಿಯನ್ನು ಹತ್ತಿ ಅಥವಾ ಬಟ್ಟೆಯ ಬಿರಡೆಯಿಂದ ಸಡಿಲವಾಗಿ ಮುಚ್ಚಿದಾಗ, ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾದ ಇಂಗಾಲದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ನಿರ್ಗಮಿಸಲು ಅನುಕೂಲವಾಗುವುದು.
ಯೀಸ್ಟ್ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ೭೭ – ೮೦೦ ಫ್ಯಾ. ಅಹಿತಕರವಾದ ಉಷ್ಣತೆಯಾಗಿದೆ. ಹುದುಗುಕ್ರಿಯೆ ೧೦೦೦ ಫ್ಯಾ. ನಲ್ಲಿ ಅಸಾಧಾರಣವಾಗಿರುತ್ತದೆ; ೧೦೫೦ ಫ್ಯಾ.ನಲ್ಲಿ ಅದು ನಿಲ್ಲುತ್ತದೆ. ಮೇಲೆ ತಿಳಿಸಿದ ಉಷ್ಣತೆಯು ಅಂತರದಲ್ಲಿರುವ ಕೊಠಡಿಯ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಹುದುಗಿಸಿದಾಗ ಅತ್ಯುತ್ತಮ ಫಲಿತಾಂಶ ದೊರಕುತ್ತದೆ.
ಹುದುಗುಕ್ರಿಯೆ ಎರಡು ಹಂತಗಳಲ್ಲಿ ಜರುಗುತ್ತದೆ. ಮೊದಲನೆಯದು ಪೂರ್ವಭಾವಿ ಅಥವಾ ಅತಿ ವೇಗ ಕ್ರಿಯೆ; ಇದು ನಿಧಾನವಾಗುವುದೇ ಎರಡನೆಯ ಹಂತ. ಮೊದಲಿನ ೩ – ೪ ದಿನಗಳಲ್ಲಿ ಮಿಶ್ರಣದಲ್ಲಿರುವ ಬಹುಪಾಲು ಸಕ್ಕರೆಯು ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ ಮತ್ತು ಇಂಗಾಲದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ಆಗಿ ಪರಿವರ್ತನೆಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಈ ಹುದುಗುಕ್ರಿಯೆ ಬಹುವೇಗದಿಂದ ನಡೆಯುವುದರಿಂದ, ಹೊರಗಿನ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಈ ಮಾಧ್ಯಮವನ್ನು ಪ್ರವೇಶಿಸಿ ಅಭಿವೃದ್ಧಿ ಹೊಂದುವ ಅವಕಾಶ ತೀರ ಕಡಮೆಯಿರುತ್ತದೆ.
ಎರಡನೆಯ ಹಂತದ ಹುದುಗುವಿಕೆಗೆ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ೨ – ೩ ವಾರಗಳು ಬೇಕು. ಇದು ನಿಧಾನವಾಗಿ ನಡೆಯುತ್ತದೆ. ಈ ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ ವಿನಿಗರ್ ಅಥವಾ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ದ್ರವವನ್ನು ಕಲುಷಿತಗೊಳಿಸಬಹುದು. ಹುದುಗು ಕ್ರಿಯೆ ಮುಗಿಯುವುದಕ್ಕಿಂತ ಮುಂಚೆಯೇ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್ ಹುದುಗು ನಿಂತಿರುವ ಸಂದರ್ಭ ಬರಬಹುದು. ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಇಂಥ ಹುದುಗು ನಿಂತ ತೊಟ್ಟಿಗಳು ಅಪರೂಪವೇನಲ್ಲ. ಇದಕ್ಕೆ ಅಹಿತಕರವಾದ ಉಷ್ಣತೆಯು ಒಂದು ಕಾರಣವಿರಬಹುದು. ಸಕ್ಕರೆಯ ಸಾಂದ್ರತೆ ಅಧಿಕವಾದಾಗ ಹೆಚ್ಚು ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗಿಯೂ ಹೀಗಾಗಬಹುದು. ಅನುಕೂಲ ಪರಿಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಾದರೆ ಹುದುಗು ಕ್ರಿಯೆಯು ೭೨-೯೬ ಗಂಟೆಗಳಲ್ಲಿ ಮುಗಿಯುತ್ತದೆ. ಪೂರ್ತಿಯಾಗಿ ಹುದುಗಿದ ರಸದ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ೦೦ ಅಥವಾ ಅದಕ್ಕೂ ಕಡಮೆ ಇರುತ್ತದೆ. ಯಾವುದೇ ಕಾರಣದಿಂದಾಗಲಿ, ಶೇಕಡಾ ೦.೩ ಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ಸಕ್ಕರೆ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್ ಆಗಿ ಪರಿವರ್ತನೆಗೊಳ್ಳದಿರಬಹುದು. ಹುದುಗುವ ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ ನಿರಂತರವಾಗಿ ಅನಿಲದ ಗುಳ್ಳೆಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುತ್ತವೆ. ಇವು ಹುದುಗು ಕ್ರಿಯೆ ಮುಗಿದಾಗ ನಿಲ್ಲುತ್ತವೆ.
ತಿಳಿಯಾಗಿಸುವಿಕೆ ಮತ್ತು ದಾಸ್ತಾನಿನಲ್ಲಿಡುವುದು
ಹುದುಗುಕ್ರಿಯೆ ಪೂರ್ತಿಯಾದಾಗ ಯೀಸ್ಟ್ ಮತ್ತು ಹಣ್ಣಿನ ತಿರುಳು ತಳದಲ್ಲಿ ಬಂದು ನಿಲ್ಲುತ್ತವೆ. ಅಲ್ಲಿ ಒಂದು ಒತ್ತಾಗಿರುವ ರಾಶಿಯಂತಾಗುತ್ತವೆ. ಇವು ತಳದಲ್ಲಿ ಸಂಪೂರ್ಣ ತಂಗಿದ ಮೇಲೆ, ತಿಳಿಯಾದ ಮೇಲಿನ ದ್ರವವನ್ನು ಇಳಿಗೊಳವೆಯ ಮೂಲಕ ಹರಿಯುವಂತೆ ಬೇರೆ ಪಾತ್ರೆಗೆ ವರ್ಗಾಯಿಸಬೇಕು. ಈ ದ್ರವವನ್ನು ತಿಳಿಯಾಗಿಸಲು ಫಿಲ್ಟರ್ ಒತ್ತುಯಂತ್ರ ಬಳಸಬಹುದು. ತಿಳಿಯಾದ ದ್ರವವನ್ನು ಗಾಳಿ ಪ್ರವೇಶಿಸದಂಥ ಪಾತ್ರೆಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸಿ, ಅನಂತರ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಪೀಪಾಯಿಯನ್ನು ಕುದಿಯುವವರೆಗೆ ತುಂಬಿ ಮೊಹರು ಮಾಡಬೇಕು. ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್ ನಷ್ಟವಾಗಿರುವುದರಿಂದ ಮತ್ತು ಮೈಕೊಡರ್ಮ ಪದರ ಯೀಸ್ಟ್ ವೈನ್ ಹೂವುಗಳಾಗಿ ಕಾಣಿಸಿಕೊಂಡು, ವಿನಿಗರ್‌ನ ಗುಣ-ಲಕ್ಷಣಗಳಿಗೆ ಹಾನಿಯನ್ನುಂಟುಮಾಡಬಹುದು. ಇದನ್ನು ತಪ್ಪಿಸಲು, ಪೀಪಾಯಿಗಳನ್ನು ಕಂಠಪೂರ್ತಿಯಾಗಿ ಈ ದ್ರವದಿಂದ ತುಂಬಿ ಮುಚ್ಚಳ ಮೊಹರು ಮಾಡಬೇಕು. ಹುದುಗಿದ ದ್ರವವನ್ನು ತೆರೆದಿಡಬೇಕಾದಲ್ಲಿ, ಅದರ ಆಮ್ಲೀಯತೆ ಹೆಚ್ಚಿಸಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಇದಕ್ಕಾಗಿ ಅದಕ್ಕೆ ಪಾಶ್ಚೀಕರಿಸದಿರುವ ಪ್ರಬಲ ವಿನಿಗರ್ ಸೇರಿಸಿ, ದ್ರವದ ಆಮ್ಲೀಯತೆ ಶೇಕಡಾ ೧ ರಷ್ಟು ಅಸಿಟಿಕ್ ಆಮ್ಲವಿರುವಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು ಅಥವಾ ತಟಸ್ಥ ಎಣ್ಣೆಯೊಂದನ್ನು (ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಪ್ಯಾರಾಫಿನ್ ದ್ರವ) ದ್ರವದ ಮೇಲ್ಭಾಗದಲ್ಲಿ ತೆಳುವಾದ ಪದರ ಬರುವಂತೆ ಹಾಕಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ‘ವೈನ್‌ ಹೂವು’ ಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಯನ್ನು ತಡೆಗಟ್ಟಬಹುದಲ್ಲದೆ, ವಿನಿಗರ್ ಇಂಗುವುದನ್ನು ತಪ್ಪಿಸಬಹುದು.
ಅಸಿಟಿಕ್ ಆಮ್ಲವಾಗಲು ಹುದುಗಿಸುವುದು : ಅಸಿಟಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಉತ್ಪಾದಿಸುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಂದ ಅಸಿಟಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಹುದುಗುಕ್ರಿಯೆ ನಡೆಯುತ್ತದೆ. ಇವು ವಾಯುವಿನ ಅಗತ್ಯವಿರುವ ಪ್ರಬಲ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳು. ಇವುಗಳ ಕಾರ್ಯಚಟುವಟಿಕೆ, ಮಿಕ್ಕ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳಂತೆ, ಬಹುಪಾಲು ನೇರವಾದ ಸೂರ್ಯನ ಕಿರಣಗಳಿಂದ ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಇಲ್ಲವೇ ಪೂರ್ತಿಯಾಗಿ ನಿಂತುಹೋಗುತ್ತದೆ. ವ್ಯಾಪಕವಾಗಿ ಹರಡಿರುವ ನಿತ್ಯದ ಸೂರ್ಯನ ಬೆಳಕೂ ಸಹ ಇವುಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಯನ್ನು ಹತೋಟಿಯಲ್ಲಿಡುತ್ತದೆ. ಆದುದರಿಂದ ಅಸಿಟಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಹುದುಗುವಿಕೆಯನ್ನು ಕಿತ್ತಳೆ ಅಥವಾ ಕೆಂಪು ಬಣ್ಣದ ಗಾಜಿನ ಕಿಟಕಿಗಳಿರುವ ಕತ್ತಲೆಯ ಕೊಠಡಿಗಳಲ್ಲಿ ನಡೆಸಬೇಕು. ಹಣ್ಣಿನ ರಸ ಇಲ್ಲವೇ ಸಕ್ಕರೆ ವಸ್ತುಗಳಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್ ದ್ರವದಲ್ಲಿ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಅಗತ್ಯವಾದ ಪೌಷ್ಟಿಕಾಂಶಗಳು ಇರುತ್ತವೆ. ಬಟ್ಟಿ ಇಳಿಸಿದ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ ಉಪಯೋಗಿಸಿದರೆ ಇಂಥ ಪೌಷ್ಟಿಕಾಂಶಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಇದಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸುವ ವಸ್ತುಗಳೆಂದರೆ ಧಾನ್ಯದ ಮೊಳೆತ ಭಾಗಗಳು, ಫಾಸ್ಫಾರಿಕ್ ಆಮ್ಲ, ಪೊಟ್ಯಾಸಿಯಂ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್, ಟ್ರೈ ಸೋಡಿಯಂ ಫಾಸ್ಫೇಟ್ ಮತ್ತು ಅಮೋನಿಯಂ ಹೈಡ್ರಾಕ್ಸೈಡ್, ಅಸಿಟಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಉತ್ಪಾದಿಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸುವ ದ್ರವದಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ ೭ – ೮ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್ ಇರಬೇಕು. ಪ್ರಬಲವಾದ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ನಲ್ಲಿ ಅಸಿಟಿಕ್ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಕಾರ್ಯಚಟುವಟಿಕೆ ಸರಿಯಾಗಿರುವುದಿಲ್ಲ. ಅಸಿಟಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಇರುವ ವಿನಿಗರ್ ಸೇರಿಸಿದರೆ ಅನಪೇಕ್ಷಿತವಾದ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಲ ಬೆಳವಣಿಗೆಯನ್ನು ತಡೆಗಟ್ಟಬಹುದು. ಅಲ್ಲದೆ, ಇದರಿಂದ ಹುದುಗುಕ್ರಿಯೆಯ ವೇಗವೂ ಹೆಚ್ಚುತ್ತದೆ. ಮೂರು ಗ್ಯಾಲನ್ ಹುದುಗುದ್ರವಕ್ಕೆ ಒಂದು ಗ್ಯಾಲನ್ ವಿನಿಗರ್ ಸೇರಿಸಬೇಕು.
೨. ವಿನಿಗರ್ ತಯಾರಿಕೆ
ನಿಧಾನ ವಿಧಾನ : ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಈ ವಿಧಾನ ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿದೆ. ಹಣ್ಣಿನರಸ ಅಥವಾ ಸಕ್ಕರೆ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಪೀಪಾಯಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ, ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್ ಮತ್ತು ಅಸಿಟಿಕ್ ಹುದುಗುವಿಕೆ ನಿಧಾನವಾಗಿ ನಡೆಯುವಂತೆ ಈ ವಿಧಾನವನ್ನು ಅಳವಡಿಸಿರುತ್ತಾರೆ. ಧೂಳು ಮತ್ತು ನೊಣಗಳು ಪೀಪಾಯಿಯನ್ನು ಪ್ರವೇಶಿಸದಂತೆ ಅದರ ಬಿರುಡೆ ಸಿಕ್ಕಿಸುವ ಬಾಯಿಯನ್ನು ಬಟ್ಟೆಯಿಂದ ಮುಚ್ಚಬೇಕು. ತೇವವಿದ್ದು ಬೆಚ್ಚಗಿರುವ ಸ್ಥಳದಲ್ಲಿ ಪೀಪಾಯಿಯನ್ನು ಇಡಬೇಕು. ಸಕ್ಕರೆಯಿರುವ ಈ ದ್ರವ ೫ – ೬ ತಿಂಗಳುಗಳಲ್ಲಿ ಹುದುಗಿ ವಿನಿಗರ್ ಆಗುತ್ತದೆ. ಈ ವಿಧಾನದ ಪ್ರಮುಖ ದೋಷಗಳೆಂದರೆ:
(ಅ) ಹಲವು ವೇಳೆ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್ ಹುದುಗವಿಕೆಯು ಅಪೂರ್ಣವಾಗುತ್ತದೆ.
(ಆ) ನಿಧಾನವಾಗಿ ನೆರವೇರುವ ಅಸಿಟಿಕ್ ಹುದುಗುವಿಕೆ.
(ಇ) ಕೆಳದರ್ಜೆಯ ವಿನಿಗರ್ ತಯಾರಿಕೆ ಮತ್ತು
(ಈ) ಕಡಮೆ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ವಿನಿಗರ್ ಉತ್ಪಾದನೆ.
ಆರ್ಲಿಯನ್ಸ್ ನಿಧಾನ ವಿಧಾನ : ಪೀಪಾಯಿಯ ಮುಕ್ಕಾಲುಭಾಗ ರಸ ತುಂಬಬೇಕು. ಮೊದಲು ತಯಾರಿಸಿದ ಮೂಲ ವಿನಿಗರ್ ಸೇರಿಸಿ, ಪೀಪಾಯಿಯನ್ನು ಹಾಗೆಯೇ ಬಿಡಬೇಕು. ಪೀಪಾಯಿಯ ಎರಡು ಪಕ್ಕಗಳಲ್ಲಿ ಒಂದು ಅಂಗುಲ ವ್ಯಾಸವಿರುವ, ರಂಧ್ರವನ್ನು ಮಾಡಬೇಕು. ಈ ರಂಧ್ರ ರಸದ ಮಟ್ಟಕ್ಕಿಂತ ಸ್ವಲ್ಪ ಮೇಲಿರಬೇಕು. ಇವೆರಡೂ ರಂಧ್ರಗಳಲ್ಲದೆ ಪೀಪಾಯಿಗೆ ಬಿರಡೆ ಸಿಕ್ಕಿಸುವ ರಂಧ್ರವೂ ಇರುತ್ತದೆ. ಈ ಮೂರು ರಂಧ್ರಗಳನ್ನು ತಂತಿಯ ಜಾಲರಿ ಅಥವಾ ಚೀಸ್ ಬಟ್ಟೆಯಿಂದ ಮುಚ್ಚಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಕೀಟಗಳು ಮತ್ತು ವಿನಿಗರ್ ಮೇಣಗಳು ಒಳಹೋಗುವುದನ್ನು ತಡೆಯಬಹುದು. ಪೀಪಾಯಿಯನ್ನು ೭೦ – ೮೦೦ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿಟ್ಟು ಆಮ್ಲದ ಮಿತಿಯು ಗರಿಷ್ಠ ಮಟ್ಟಕ್ಕೆ ತಲುಪುವವರೆಗೆ ಬಿಡಬೇಕು. ಪರಿಸ್ಥಿತಿಯು ಅನುಕೂಲವಾಗಿದ್ದರೆ ಈ ರೀತಿ ವಿನಿಗರ್ ಉತ್ಪಾದನೆಯಾಗಲು ಸುಮಾರು ಮೂರು ತಿಂಗಳು ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ವಿನಿಗರನ್ನು ಮುಕ್ಕಾಲು ಭಾಗ ಹೊರತೆಗೆದು ಸಮಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಹುದುಗಿದ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ ರಸ ಸೇರಿಸಿ, ವಿನಿಗರ್ ಹುದುಗುವಿಕೆಯನ್ನು ಮುಂದುವರಿಸಬೇಕು. ಈ ವಿಧಾನವನ್ನು ೩ – ೪ ತಿಂಗಳಿಗೊಮ್ಮೆ ಪುನರಾವರ್ತಿಸಬಹುದು. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಹುದುಗಿಸುವ ದ್ರವದ ಮೇಲಿರುವ ವಿನಿಗರ್ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಒಡೆಯದಂತೆ ಎಚ್ಚರಿಕೆ ವಹಿಸಬೇಕು. ಒಡೆದ ಈ ಪದರ ತಳದಲ್ಲಿ ಮುಳುಗುವ ಸಂಭವವಿರುತ್ತದೆ. ಗಾಳಿಯ ಅಭಾವವಿದ್ದರೆ ಈ ಪದರ ವಿನಿಗರ್ ಉತ್ಪಾದನೆ ಮಾಡದೆ, ಅಲ್ಲಿರುವ ಪೌಷ್ಟಿಕಾಂಶವನ್ನು ತ್ವರಿತವಾಗಿ ಜೀರ್ಣಿಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಪದರ ಒಡೆದು ಅದರ ತಳದಲ್ಲಿ ತಂಗದಂತೆ ಪೀಪಾಯಿಯಲ್ಲಿ ರಂಧ್ರಗಳಿರುವ ಆಧಾರವೊಂದನ್ನು ಇಡಬಹುದು. ಆದರೆ ಇದು ಹುದುಗುವ ದ್ರವದ ಮಟ್ಟಕ್ಕಿಂತ ಒಂದು ಅಂಗುಲ ಕೆಳಗಿರಬೇಕು. ವಿನಿಗರ್ ಹೊರತೆಗೆದಾಗ, ಇದರಿಂದ ಪದರಕ್ಕೆ ಆಸರೆ ದೊರೆಯುತ್ತದೆ. ಆರ್ಲಿಯನ್ಸ್ ನಿಧಾನ ವಿಧಾನದಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ ವಿನಿಗರ್ ಹುದುಗುವ ವೇಳೆಯಲ್ಲಿ ಹಳೆಯದಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಇದಲ್ಲದೇ ಉತ್ತಮ ಗುಣಮಟ್ಟವುಳ್ಳ ಈ ವಿನಿಗರ್ ತಿಳಿಯಾಗಿಯೂ ಇರುತ್ತದೆ.
ತೀವ್ರ ವಿಧಾನ : ಇದನ್ನು ಜನರೇಟರ್ ಅಥವಾ ಉತ್ಪಾದಕ ಯಂತ್ರ ಇಲ್ಲವೇ ಎರ್ಮನ್ ವಿಧಾನ ಎನ್ನುವರು. ಈ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಸಾಕಣೆಯ ಮೇಲ್ಮೈಯನ್ನು ವಿಸ್ತಾರಗೊಳಿಸಿ ಹೆಚ್‌ಉ ಆಮ್ಲಜನಕ ದೊರೆಯುವಂತೆ ಮಾಡುತ್ತಾರೆ. ಇದರಿಂದ ಹುದುಗವಿಕೆಯ ತೀವ್ರತೆ ಹೆಚ್ಚುತ್ತದೆ. ಈ ವಿಧಾನಕ್ಕೆ ಬಳಸುವ ಯಂತ್ರೋಪಕರಣಗಳಿಗೆ ಲಂಬವಾಗಿರುವ ಉತ್ಪಾದಕ ಯಂತ್ರವೆಂದು ಹೆಸರು. ಈ ಯಂತ್ರಕ್ಕೆ ನಿಜವಾದ ತಳ ಮತ್ತು ಶಿರೋಭಾಗವಿರುವುದಿಲ್ಲ. ಆದರೆ ದ್ರವವನ್ನು ಹೊರಕ್ಕೆ ಕಳುಹಿಸುವ ರಂಧ್ರಗಳು ಮತ್ತು ಅದನ್ನು ಅಲ್ಲಿಗೆ ತುಂತುರು ರೂಪದಲ್ಲಿ ಕಳುಹಿಸುವ ಸಾಧನವಿರುತ್ತದೆ. ಈ ಯಂತ್ರದಲ್ಲಿ ಪ್ರಮುಖವಾಗಿ ಮೂರು ಭಾಗಗಳಿರುತ್ತವೆ. ಇವೇ ಕೇಂದ್ರ (ಮಧ್ಯ) ಹಂಚಿಕೆಯ ಮತ್ತು ಸಂಗ್ರಹಣೆಯ ಭಾಗಗಳಾಗಿವೆ. ಕೊಳವೆಯಾಕಾರದ ಈ ಯಂತ್ರದ ಎತ್ತರ ೧೨ – ೧೪ ಅಡಿಗಳು ಮತ್ತು ಅಡ್ಡಳತೆ ೪ -೫ ಅಡಿಗಳಿರುತ್ತದೆ. ಈ ಮೂರು ವಿಭಾಗಗಳ ವಿವರಗಳು ಹೀಗಿವೆ :
೧. ಕೇಂದ್ರ (ಮಧ್ಯ) ವಿಭಾಗ : ಬೀಚ್ ಮರದಪುಡಿ, ಮುಸುಕಿನಜೋಳದ ದಿಂಡು, ಪ್ಯೂಮಿಸ್‌ಕಲ್ಲು ಮತ್ತು ಬೆತ್ತದಪುಡಿ ಅಥವಾ ಒಣಹುಲ್ಲಿನಿಂದ ಇದನ್ನು ತುಂಬಿದಾಗ, ಈ ವಿಭಾಗದ ತಳದಲ್ಲಿ ಗಾಳಿಯ ಸಂಚಾರಕ್ಕೆಂದು ಸೂಕ್ತ ರೀತಿ ಸರಿಹೊಂದಿಸಬಹುದಾದ ರಂಧ್ರವೊಂದಿರುತ್ತದೆ.
೨. ಹಂಚಿಕೆಯ ವಿಭಾಗ : ಇದು ಕೇಂದ್ರ ವಿಭಾಗಕ್ಕಿಂತ ಒಂದು ಅಡಿ ಮೇಲಿರುತ್ತದೆ. ಈ ವಿಭಾಗದಿಂದ ಅದು ಅಡ್ಡ ತಡೆಯಿಂದ ಪ್ರತ್ಯೇಕಗೊಂಡಿರುತ್ತದೆ. ಈ ಅಡ್ಡ ತಡೆಯಲ್ಲಿ ಸಣ್ಣದಾದ ಹಲವಾರು ರಂಧ್ರಗಳಿರುತ್ತವೆ. ಈ ವಿಭಾಗದಲ್ಲಿ ತಿರುಗುವ ಸಿಂಪಡಿಸುವ ಸಾಧನ ಅಥವಾ ಬಾಗಿರುವ ತೊಟ್ಟಿಯಿರುತ್ತದೆ. ದ್ರವ ಈ ಸಾಧನದ ನೆರವಿನಿಂದ ಹನಿಹನಿಯಾಗಿ ಕೇಂದ್ರ ವಿಭಾಗದಲ್ಲಿರುವ ಸಿಪ್ಪೆ ಚೂರು ಅಥವಾ ಇತರ ವಸ್ತುಗಳ ಮೇಲೆ ಬಂದು ಬೀಳುತ್ತದೆ.
೩. ಸಂಗ್ರಹಣೆಯ ವಿಭಾಗ : ಉತ್ಪಾದಕ ಯಂತ್ರದ ಕೆಳಗಿನ ಈ ಭಾಗದಲ್ಲಿ ವಿನಿಗರ್ ಸಂಗ್ರಹವಾಗುತ್ತದೆ. ಕೇಂದ್ರ ವಿಭಾಗದಿಂದ ಇದು ರಂಧ್ರಗಳಿರುವ ಅಡ್ಡತಡೆಯಿಂದಾಗಿ ಪ್ರತ್ಯೇಕಿಸಲ್ಪಟ್ಟಿದೆ. ಈ ಅಡ್ಡ ತಡೆ ತಳದಿಂದ ೫ ಅಡಿ ಎತ್ತರದಲ್ಲಿರುತ್ತದೆ.
ಪಾಶ್ಚೀಕರಿಸದ ವಿನಿಗರ್‌ನಿಂದ ಬೀಚ್ ಮರದ ಪುಡಿ ಅಥವಾ ತುಂಬಿರುವ ಇತರ ಯಾವುದೇ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪ ತೇವವಾಗುವಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು. ವಿನಿಗರ್ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಅನುಕೂಲವಾಗುವಂತೆ ಎರಡು ಭಾಗ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್ ಮತ್ತು ಒಂದು ಭಾಗ ವಿನಿಗರ್ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ನಿಧಾನವಾಗಿ ಈ ಉತ್ಪಾದಕ ಯಂತ್ರಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಕೆಲವೇ ದಿನಗಳಲ್ಲಿ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಸಾಕಷ್ಟು ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ ವೃದ್ಧಿಯಾಗಿ ಈ ಯಂತ್ರ ಸಾಮಾನ್ಯ ರೀತಿ ಕೆಲಸ ಮಾಡಲು ಸಾಧ್ಯವಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಮೊದಲು ತಯಾರಿಸಿದ ಮೂಲ ವಿನಿಗರ್‌ಅನ್ನು ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್ ರಸದೊಡನೆ ೨ : ೧ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸಿದಾಗ, ಮಿಶ್ರಣದ ಆಮ್ಲತೆ ಶೇಕಡಾ ೩ ರಿಂದ ೩.೫ ಕ್ಕೆ ಬರುತ್ತದೆ. ಈ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಉತ್ಪಾದಕ ಯಂತ್ರದ ಮೂಲಕ ಕೇವಲ ಒಂದು ಬಾರಿ ಹಾಯಿಸಿದಾಗ ಮಿಶ್ರಣದಲ್ಲಿರಬಹುದಾದ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್ ಪೂರ್ತಿಯಾಗಿ ಅಸಿಟಿಕ್ ಆಮ್ಲದ ರೂಪ ತಾಳುತ್ತದೆ. ಈ ವಿಧಾನ ನಿರಂತರವಾಗಿ ನಡೆಯುವಂತೆಯೂ ಮಾಡಬಹುದು. ತುಂಬಿರುವ ವಸ್ತುಗಳ ಮೂಲಕ ಹರಿದು ಬರುವ ದ್ರವದಲ್ಲಿ ಆಮ್ಲೀಯತೆ ಎಷ್ಟು ಹೆಚ್ಚಿದೆಯೆಂದು ನೋಡಿ, ಉತ್ಕರ್ಷಕ ಕ್ರಿಯೆಯ ಪ್ರಗತಿ ನಿರ್ಧರಿಸಬಹುದು.
ಉತ್ಪಾದಕ ಯಂತ್ರ ಮತ್ತು ಅದರ ಗಾಳಿ ಪ್ರವೇಶಿಸುವ ದ್ವಾರವನ್ನು ಆಗಿಂದಾಗ್ಗೆ ಚೊಕ್ಕಟಮಾಡಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಅಲ್ಲಿರಬಹುದಾದ ಅನಪೇಕ್ಷಿತ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ನಿರ್ಮೂಲ ಮಾಡಬಹುದು. ವಿನಿಗರ್ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಚಟುವಟಿಕೆಗೆ ಅತ್ಯಂತ ಅನುಕೂಲವಾದ ಉಷ್ಣತೆಯೆಂದರೆ ೮೦ – ೮೫೦ ಫ್ಯಾ. ಗಾಳಿ ಪ್ರವೇಶಿಸುವ ಮತ್ತು ದ್ರವ ಹರಿಯುವ ವೇಗಗಳನ್ನು ಮಿತಿಯಲ್ಲಿಡುವುದರಿಂದ ಈ ಉಷ್ಣತೆಯನ್ನು ಹಿಡಿತದಲ್ಲಿಡಬಹುದು. ಉಷ್ಣತೆ, ಹೆಚ್ಚಾದಾಗ, ಆಮ್ಲದಿಂದ ಕೂಡಿರುವ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್ ದ್ರವ ಹರಿಯುವ ವೇಗವನ್ನು ಅಧಿಕಗೊಳಿಸಿ, ಗಾಳಿ ಪ್ರವೇಶಿಸುವ ವೇಗವನ್ನು ಕಡಮೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಆದರೆ ಉಷ್ಣತೆ ಇಳಿಮುಖವಾಗುತ್ತಿದ್ದರೆ, ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ನ ದ್ರವ ಹರಿಯುವ ವೇಗವನ್ನು ಕಡಮೆ ಮಾಡಿ, ಗಾಳಿಯ ವೇಗವನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿಸಬಹುದು. ಎಲ್ಲ ಋತುಗಳಲ್ಲಿ ಕೆಲಸವನ್ನು ವೇಗವಾಗಿ ನಡೆಸಬೇಕಾದರೆ ಕೊಳವೆಗಳ ಸುರುಳಿಯ ಮೂಲಕ ತಣ್ಣೀರು ಇಲ್ಲವೇ ಉಗಿಯನ್ನು ಪ್ರವಹಿಸಿ ಅತಿ ಅನುಕೂಲಕರವಾದ ಉಷ್ಣತೆ ಪಡೆಯಬಹುದು.
ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್ ಮತ್ತು ಅಸಿಟಿಕ್ ಆಮ್ಲಗಳ ಇಳುವರಿ : ನೂರು ಭಾಗ ಕಬ್ಬಿನ ಸಕ್ಕರೆಯ (ಸುಕ್ರೋಸ್ ಅಥವಾ ಮಾಲ್ಟೋಸ್) ೫೩.೮ ಭಾಗ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್ ಅಥವಾ ೭೦.೧ ಭಾಗ ಅಸಿಟಿಕ್ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಕೊಡಲೇಬೇಕೆಂದು ತಾತ್ವಿಕವಾಗಿ ಹೇಳಬಹುದು. ಆದರೆ ಎಷ್ಟೇ ಅನುಕೂಲ ಪರಿಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಯೂ ಸುಮಾರು ಶೇಕಡಾ ೪೫ – ೪೭ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್ ಇಲ್ಲವೇ ೫೦ – ೫೫ ಅಸಿಟಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಮಾತ್ರ ದೊರೆಯುತ್ತದೆ. ಈ ರೀತಿಯ ನಷ್ಟಕ್ಕೆ ಕೆಲವು ಭಾಗ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಯೀಸ್ಟ್ ಬಳಸಿಕೊಳ್ಳುವುದು, ಇಂಗುವುದು, ಉತ್ಕರ್ಷಣದಿಂದ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್ ನಷ್ಟವಾಗುವುದು ಮತ್ತು ವಿನಿಗರ್ ಉತ್ಪಾದಕ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಕೆಲವು ಭಾಗ ಆಲ್ಕೋಹಾಲನ್ನು ತಮ್ಮ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಬಳಸಿಕೊಳ್ಳುವುದೇ ಕಾರಣಗಳಾಗಿವೆ. ಇದಲ್ಲದೇ, ಸ್ವಲ್ಪಭಾಗ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್ ಅಸಿಟಿಕ್ ಆಮ್ಲವಾಗದೆಯೇ ಉಳಿಯಬಹುದು. ಶೇಕಡಾ ೫ ರ ಪ್ರಬಲತೆಯ ಅಸಿಟಿಕ್ ಆಮ್ಲವಿರುವ ವಿನಿಗರ್ ತಯಾರಿಸಲು, ಕನಿಷ್ಠ ಶೇಕಡಾ ೧೦ ರಷ್ಟು ಸಕ್ಕರೆ (ಮಲ್ಟೋಸ್ ಅಥವಾ ಸುಕ್ರೋಸ್) ಇರುವ ರಸವನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸುವುದು ಅತ್ಯಗತ್ಯ. ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್ ಸಂಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಅಸಿಟಿಕ್ ಆಮ್ಲವಾಗಿ ಪರಿವರ್ತನೆಯಾದನಂತರ ವಿನಿಗರ್ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಆಮ್ಲವನ್ನೇ ಬಳಸಲು ಪ್ರಾರಂಭಿಸುತ್ತದೆ. ಇದನ್ನು ತಡೆಯಬೇಕಾದರೆ ಪೀಪಾಯಿಗಳ ತುದಿಯವರೆಗೆ ತುಂಬಿ, ಗಾಳಿ ಪ್ರವೇಶಿಸದಂತೆ ಮೊಹರುಮಾಡಬೇಕು.
೩. ಉತ್ಪಾದನಾನಂತರದ ಸಂಸ್ಕರಣೆಯ ವಿಧಾನಗಳು ಹಳೆಯದಾಗಿಸುವುದು :
ಆರು ತಿಂಗಳು ಕಾಲ ವಿನಿಗರ್‌ಅನ್ನು ಓಕ್ ಮರದ ಪೀಪಾಯಿಗಳಲ್ಲಿ ದಾಸ್ತಾನಿಟ್ಟಾಗ ಅದರ ವಾಸನೆ ಉತ್ತಮಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಈ ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ ವಿನಿಗರ್‌ನ ಕಟುವಾಸನೆ ನಾಶವಾಗಿ, ಅದಕ್ಕೆ ಹೆಚ್ಚು ಹಿತಕರವಾದ ಪರಿಮಳದಿಂದ ಕೂಡಿದ ಸುವಾಸನೆ ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ. ಮರದಲ್ಲಿರುವ ರಂಧ್ರಗಳ ಮೂಲಕ ಗಾಳಿ ಪ್ರವೇಶಿಸಿ, ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿ ಉತ್ಕರ್ಷಣೆ ಕ್ರಿಯೆ ನಡೆದು ಹೀಗಾಗಬಹುದು ಇಲ್ಲವೇ ಅಸಿಟಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ನೊಡನೆ ರಾಸಾಯನಿಕ ಪ್ರತಿಕ್ರಿಯೆ ನಡೆಸಿ ಹಣ್ಣಿನ ವಾಸನೆಯಿರುವ ಈಥೈಲ್ ಅಸಿಟೇಟನ್ನು ಉತ್ಪಾದಿಸುವುದರಿಂದಲೂ ಹೀಗಾಗಬಹುದು.
ತಿಳಿಯಾಗಿಸುವಿಕೆ : ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ವಿನಿಗರ್‌ನ್ನು ತುಂಬುವ ಮೊದಲು ಮಿರುಗುವಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು. ದಾಸ್ತಾನಿಟ್ಟು ಹಳೆದಾಗಿಸುವಾಗ ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿರುವ ತೇಲುವ ವಸ್ತುಗಳು ತಳದಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಹವಾಗುತ್ತವೆ. ಇದರಿಂದ ವಿನಿಗರ್ ತಿಳಿಯಾಗುತ್ತದೆ; ಈ ವಿನಿಗರ್‌ಅನ್ನು ಇಳಿಗೊಳವೆಯ ಮೂಲಕ ಬೇರೆ ಪಾತ್ರೆಗೆ ವರ್ಗಾಯಿಸಿ, ಶೋಧಕಗಳ ಸಹಾಯದಿಂದ ಇನ್ನಷ್ಟು ತಿಳಿಯಾಗುವಂತೆ ಮಾಡಬಹುದು. ಇದಕ್ಕೆ ಸ್ಪೆಯಿನ್ ಜೇಡಿಮಣ್ಣು, ಬೆಂಟೊನೈಟ್, ಮೀನಂಟು ವಜ್ರ, ಕೇಸಿನ್, ಜಿಲಾಟಿನ್ ಮುಂತಾದ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಬಳಸಬಹುದು. ಇದಲ್ಲದೆ ಪಲ್ಪ್ ಫಿಲ್ಟರ್‌ಗಳು, ಅಲ್ಯೂಮಿನಿಯಂ ಪ್ಲೇಟ್ ಮತ್ತು ಚೌಕಟ್ಟು ಒತ್ತುಯಂತ್ರ ಬಳಸಿ ಸಹ ಕೆಲಸ ಮಾಡಬಹುದು. ಇಂಥ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಬಳಸಿದಾಗ, ವಿನಿಗರ‍ನ್ನು ತಿಳಿಯಾಗಿಸಲು ಸಾಧಾರಣ ಒಂದು ತಿಂಗಳು ಕಾಲ ದಾಸ್ತಾನಿನಲ್ಲಿಡಬೇಕು.
ಪಾಶ್ಚೀಕರಿಸುವಿಕೆ : ದಾಸ್ತಾನಿಟ್ಟು ಹಳೆಯದಾಗಿಸಿದ ತಿಳಿ ವಿನಿಗರ್ ಕೆಡದಂತೆ ಇಡಲು ಪಾಶ್ಚೀಕರಿಸಬೇಕು. ತೆರೆದ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ವಿನಿಗರನ್ನು ೧೫೦೦ ಫ್ಯಾ. ಗೆ ಕಾಯಿಸಿ, ಕೊಠಡಿಯ ಉಷ್ಣತೆಗೆ ತಣಿಸಬೇಕು. ಇಲ್ಲದಿದ್ದರೆ, ಪ್ಲಾಷ್ ಪಾಶ್ಚೀಕರಣದಿಂದಲೂ ಇದನ್ನು ನಿರ್ವಹಿಸಬಹುದು. ಇದಕ್ಕಾದರೆ ವಿನಿಗರ್‌ಅನ್ನು, ಬಿಸಿನೀರು ಅಥವಾ ಉಗಿಯಿಂದ ಆವೃತವಾಗಿರುವ ಅಲ್ಯುಮಿನಿಯಂ ಕೊಳವೆಗಳ ಮೂಲಕ ೧೫೦೦ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಹಾಯಿಸಬೇಕು. ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿದ ವಿನಿಗರ್ ಆದರೆ, ಅವುಗಳ ಒಳಗಿನ ಉಷ್ಣತೆ ೧೪೦೦ ಫ್ಯಾ. ಬರುವವರೆಗೆ ಬಿಸಿನೀರಿನಲ್ಲಿ ಮುಳುಗಿಸಬೇಕು.
ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿರುವ ಎಲ್ಲ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ತೆಗೆಯಬೇಕಾದರೆ ಇ.ಕೆ. ಸೀಟ್ಸ್ ಶೋಧಕ (ಫಿಲ್ಟರ್)ಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ವಿನಿಗರ್ ಸಂಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿರಹಿತವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಇದೇ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ವಿನಿಗರ್ ಮಿರುಗು ಬರುವಷ್ಟು ತಿಳಿಯಾಗುತ್ತದೆ.
ಬೆಳ್ಳಿಯನ್ನುಪಯೋಗಿಸಿ ಪಾಶ್ಚೀಕರಿಸುವಿಕೆ : ವಿನಿಗರ್‌ನ್ನು ಬೆಳ್ಳಿಯ ಅದುರಿರುವ ಮರಳಿನಲ್ಲಿ ಶೋಧಿಸಲಾಗುತ್ತದೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಬದಲಾಗಿ ಬೆಳ್ಳಿಯ ವಿದ್ಯುತ್ ಧ್ರುವಗಳ ಮೂಲಕ ವಿದ್ಯುತ್ ಪ್ರವಹಿಸುವಂತೆ ಮಾಡುವುದರಿಂದಲೂ ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿ ರಾಸಾಯನಿಕ ಪರಿವರ್ತನೆ ಉಂಟುಮಾಡಬಹುದು. ದಶಲಕ್ಷ ಭಾಗ ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿ ಸುಮಾರು ೨ ಭಾಗ ಬೆಳ್ಳಿಯು ಸೇರಿದಾಗ ಅದು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿ ರಹಿತವಾಗುತ್ತದೆ.
ಬಣ್ಣ ನೀಡುವುದು : ವಿನಿಗರ್‌ಗೆ ಬಣ್ಣ ನೀಡಲು ಕೆರಾಮೆಲ್ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು.
ಕೆಡುವುದನ್ನು ತಡೆಯುವಿಕೆ
ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ : ಹುದುಗಿದ ರಸದಲ್ಲಿ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಉತ್ಪಾದಿಸುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿರುತ್ತವೆ. ಇವು ಹುದುಗಿದ ರಸವನ್ನು ಮಸಕಾಗಿ ಮಾಡುತ್ತವೆ. ಇದಲ್ಲದೆ ಇಲಿಗಳಿಂದ ಬರುವಂಥ ಅಹಿತಕರವಾದ ವಾಸನೆ ಬರಲು ಹಾಗೂ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್ ಮತ್ತು ಇತರ ಆಮ್ಲಗಳ ಉತ್ಪತ್ತಿಗೂ ಇವೇ ಕಾರಣವಾಗಿವೆ. ಅಸಿಟಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವಾಗ ಜರುಗುವ ಹುದುಗುವಿಕೆಗೆ ಇವು ಅಡಚಣೆಯನ್ನುಂಟು ಮಾಡಿ ವಿನಿಗರ್‌ನ ಗುಣಮಟ್ಟವನ್ನು ಕಡಮೆ ಮಾಡುತ್ತವೆ. ಇದನ್ನು ತಪ್ಪಿಸಬೇಕಾದರೆ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವಾಗ ಜರುಗುವ ಹುದುಗುವಿಕೆಗೆ ಶುದ್ಧ ಯೀಸ್ಟನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಅಸಿಟಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಉತ್ಪಾದನೆಯಾಗುವಾಗ ಶೇಕಡಾ ೨೦ – ೨೫ರಷ್ಟು ಪಾಶ್ಚೀಕರಿಸದ ವಿನಿಗರ್ ಹುದುಗಿದ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ಗೆ ಸೇರಿಸುವುದರಿಂದಲೂ ಇದನ್ನು ತಡೆಯಬಹುದು. ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿರುವ ಅಸಿಟಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಈ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಯನ್ನು ತಡೆಗಟ್ಟುತ್ತದೆ.
ವೈನ್ ಹೂವುಗಳು : ಇದು ಒಂದು ಬಗೆಯ ಯೀಸ್ಟ್ ಪದರ. ಹುದುಗಿದ ರಸಕ್ಕೆ ಅನಗತ್ಯವಾಗಿ, ಗಾಳಿಯ ಸಂಪರ್ಕವಾದಾಗ ಈ ವೈನ್ ಹೂವುಗಳು ಮೇಲ್ಭಾಗದಲ್ಲಿ ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತವೆ. ಇವು ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ನ್ನು ನಾಶ ಮಾಡುವುದಲ್ಲದೆ, ವಾಸನೆಯನ್ನೂ ಕೆಡಿಸಿ, ಮಸಕಾದ ರೂಪ ಕೊಡುತ್ತವೆ. ಇವುಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಯನ್ನು (ಅ) ಹುದುಗಿದ ದ್ರವದ ಮೇಲೆ ಪ್ಯಾರಾಫಿನ್ ದ್ರವದಂಥ ತಟಸ್ಥ ಎಣ್ಣೆಯನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದು, (ಆ) ಶೇಕಡಾ ೨೦ – ೨೫ ಪಾಶ್ಚೀಕರಣವಾಗದ ವಿನಿಗರ್ ಸೇರಿಸುವುದು, ಮತ್ತು (ಇ) ಪೀಪಾಯಿ ತುಂಬುವವರೆಗೆ ವಿನಿಗರ್ ಹಾಕುವುದು ಇತ್ಯಾದಿಗಳಿಂದ ನಿಯಂತ್ರಿಸಬಹುದು.
ವಿನಿಗರ್ ನೊಣಗಳು : ಡ್ರೊಸೊಫಿಲಾ ಸಿಲಾರಿಸ್ ಎಂಬ ಸಣ್ಣ ನೊಣಗಳು ಹುದುಗುತ್ತಿರುವ ರಸ ಹಿಂಡಿದ ತಿರುಳು ಅಥವಾ ಕೊಳೆಯುತ್ತಿರುವ ಹಣ್ಣಿನ ರಾಶಿಯಲ್ಲಿ ವೃದ್ಧಿಯಾಗುತ್ತವೆ. ಇದರಿಂದ ವಿನಿಗರ್‌ನ ಗುಣಮಟ್ಟಕ್ಕೆ ಯಾವ ಬಗೆಯ ಹಾನಿಯೂ ತಟ್ಟುವುದಿಲ್ಲ. ಆದರೆ ಹುದುಗು ಕ್ರಿಯೆಗೆ ಇವು ತೊಂದರೆಯುಂಟುಮಾಡುತ್ತವೆ. ವಿನಿಗರ್ ತಯಾರಿಸುವ ಪ್ರದೇಶಕ್ಕೆ ಸೂಕ್ತ ರೀತಿ ಜಾಲರಿಗಳನ್ನು ಜೋಡಿಸಿ ಸೊಳ್ಳೆ ಬರದಂತೆ ರಕ್ಷಿಸಿದಾಗ ನೊಣ ಬರುವುದನ್ನೂ ತಡೆಯಬಹುದು. ಇದಲ್ಲದೇ ಇಂಥ ಪ್ರದೇಶವನ್ನು ನಿರ್ಮಲವಾಗಿಡುವುದೂ ಅತ್ಯಗತ್ಯ.
ವಿನಿಗರ್ ಈಲ್‌ಗಳು : ದಾರದ ಆಕಾರದ ‘ಅಂಗಿಲ್ಲುಲ’ ಎಂಬ ಈಲ್‌ಗಳಿರುತ್ತವೆ. ಇವು ಕೆಲವು ವೇಳೆ ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿ ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತವೆ. ಇವುಗಳ ಉದ್ದ ೧/೨೫ – ೧/೧೬  ಅಂಗುಲ, ಇಂಗ್ಲಿಷ್ ಅಕ್ಷರ ‘S’ ಆಕೃತಿಯಲ್ಲಿರುವ ಈ ಈಲ್‌ಗಳನ್ನು ಬೆಳಕು ಪ್ರಬಲವಾಗಿದ್ದಾಗ, ಬರಿಗಣ್ಣಿನಿಂದಲೇ ಗಾಜಿನ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ನೋಡಬಹುದು. ಇವು ವಿನಿಗರ್ ಆಮ್ಲವನ್ನು ನಾಶಮಾಡುತ್ತವೆ. ಆದ ಕಾರಣ ಇವುಗಳನ್ನು ನಾಶಪಡಿಸಲು ವಿನಿಗರ್ ಅನ್ನು ೧೪೦೦ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಕಾಯಿಸಿ, ಅದಕ್ಕೆ ಫಿಲ್ಟರ್‌ಸೆಲ್‌ಅನ್ನು ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸಿ ಶೋಧಿಸಬೇಕು. ಮೇಲೆ ವಿವರಿಸಿದ ಈಲ್‌ಗಳು, ವಾಯುವಿನ ಅಗತ್ಯವಿರುವ ಪ್ರಬಲ ಜೀವಿಗಳಾದುದರಿಂದ ಧಾರಕಗಳ ತುದಿಯವರೆಗೆ ವಿನಿಗರ್ ತುಂಬಿದಾಗ ಅವು ಬೆಳೆಯುವುದಿಲ್ಲ.
ವಿನಿಗರ್‌ನ ಹೇನುಜಾತಿಯ ಕೀಟ : ಈ ಕೀಟ ಅಪರೂಪವಾಗಿ ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿ ಕಂಡುಬರುತ್ತದೆ. ಬಹು ಚಿಕ್ಕದಾದ ಈ ಹೇನುಗಳ ಜಾತಿಗೆ ಸೇರಿದ ಕೀಟಗಳು ಕೆಲವು ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಉತ್ಪಾದಕ ಯಂತ್ರದ ಸುತ್ತಲೂ ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತವೆ.
ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿರುವ ನುಸಿ ಜಾತಿಯ ಕೀಟಗಳು : ಇವು ಅಸಿಟಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಉತ್ಪಾದಿಸುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಗೆ ಶತ್ರುಗಳು. ಈ ಕೀಟಗಳು ಬಹುಬೇಗ ಸಂತಾನಾಭಿವೃದ್ಧಿ ಹೊಂದಿ, ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್ ಉತ್ಕರ್ಷಣೆಗೆ ಅಡಚಣೆಯೊಡ್ಡುತ್ತವೆ. ಸತ್ತನಂತರ ಈ ನುಸಿ ಜಾತಿಯ ಕೀಟಗಳು ದ್ರವದ ತಳದಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಹವಾಗಿ ಕೊಳೆಯಲು ಪ್ರಾರಂಭಿಸುತ್ತವೆ ; ಇವುಗಳಿಂದುಂಟಾದ ಕೊಳೆಯುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಬೇಗನೆ ಅಥವಾ ಸ್ವಲ್ಪ ಕಾಲದಲ್ಲೇ ಅಸಿಟಿಕ್ ಆಮ್ಲದ ಉತ್ಪತ್ತಿಗೆ ಕಾರಣವಾದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಶಕ್ತಿಯನ್ನು ಕುಂದಿಸುತ್ತವೆ.
೧೬. ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಒಣಗಿಸುವಿಕೆ
ಬಿಸಿ ಮಾಡುವ ಕ್ರಮ
ಬಿಸಿ ಮಾಡುವ ಕ್ರಮ
ನೇರವಾಗಿ ಬಿಸಿ ಮಾಡುವುದು ಮತ್ತು ವಿಕಿರಣ ಕ್ರಿಯೆಯಿಂದ ಬಿಸಿ ಮಾಡುವುದು ಎಂಬ ಎರಡು ವಿಧಾನಗಳಿವೆ. ಮೊದಲ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಇಂಧನವಸ್ತು ಮತ್ತು ಬಿಸಿಗಾಳಿ ಒಟ್ಟಿಗೆ ಪದಾರ್ಥದ ಮೂಲಕ ಚಲಿಸುತ್ತದೆ. ಇದು ಅತ್ಯಂತ ಉತ್ತುಮ ವಿಧಾನ. ಆದರೂ ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಪದಾರ್ಥಗಳು ಅತ್ಯಂತ ಬಿಸಿಯಾಗುವ ಸಂಭವವಿರುತ್ತದೆ. ಅಲ್ಲದೆ ಮಸಿ ಇತ್ಯಾದಿ ಅಪಾಯಕಾರಿ ವಸ್ತುಗಳು ಪದಾರ್ಥದ ಮೇಲೆ ಕಂಡುಬರುವುದೂ ಇರುತ್ತದೆ.
ಎರಡನೆಯ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಕೊಳವೆಗಳನ್ನು ನೇರವಾಗಿ ಒಲೆಗೆ ಜೋಡಿಸಲಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಒಲೆಯಿಂದ ಬಂದ ಬಿಸಿಗಾಳಿ ಕೊಳವೆಗಳ ಮೂಲಕ ಚಲಿಸುತ್ತದೆ. ಅದು ಸುತ್ತಮುತ್ತಲಿನ ಗಾಳಿಯನ್ನು ಬಿಸಿ ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಇನ್ನೊಂದು ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಹೇಳುವುದಾದರೆ ಗಾಳಿಯು ಹೊರಗೆ ಒಲೆಯಲ್ಲಿ ಬಿಸಿಯಾಗುತ್ತದೆ. ಅದನ್ನು ಕೊಳವೆಗಳ ಮುಖಾಂತರ ಎಳೆಯಲಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ಕ್ರಮವೂ ಮೊದಲನೆಯದರಷ್ಟೇ ಸಮರ್ಥವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಮತ್ತೊಂದು ಕ್ರಮದಲ್ಲಿ ಉಗಿಯ ಕೊಳವೆಗಳಿಂದ ಗಾಳಿಯು ಬಿಸಿಯಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ವ್ಯವಸ್ಥೆಯಲ್ಲಿ ಬಿಸಿಯಾಗುವುದನ್ನು ಸರಿಯಾಗಿ ಹಿಡಿತದಲ್ಲಿಟ್ಟುಕೊಳ್ಳಬಹುದು. ಆದರೆ ಇನ್ನುಳಿದ ಎರಡು ವಿಧಾನಗಳಿಗಿಂತ ಇದಕ್ಕೆ ಹೆಚ್ಚು ಖರ್ಚು ತಗಲುತ್ತದೆ. ಮಾತ್ರವಲ್ಲ ಇದರಿಂದ ಉತ್ತಮ ಫಲಿತಾಂಶ ಪಡೆಯಲೂ ಸಾಧ್ಯವಿರುವುದಿಲ್ಲ.
ಗಾಳಿಯ ಪರಿಚಲನೆ : ಗಾಳಿಯನ್ನು ಸುರಂಗದ ಮೂಲಕ ರಭಸದಿಂದ ಎಳೆಯಲು ಅಥವಾ ತಳ್ಳಲು ವಿವಿಧ ಯಾಂತ್ರಿಕ ಬೀಸಣಿಗೆಗಳು ಪ್ರಚಾರದಲ್ಲಿವೆ. ಕ್ರುಯೆಸ್‌ರವರ ಹೇಳಿಕೆ ಪ್ರಕಾರ ಅಕ್ಷದಿಂದ ಬೀಸುವ ಬೀಸಣಿಗೆ ಇನ್ನುಳಿದ ಬೀಸಣಿಗೆಗಳಿಗಿಂತ ಅಂದರೆ, ಮುಂದಕ್ಕೆ ತಳ್ಳಲು ಸಹಾಯವಾಗದ ತಿರುಗುವ ಅಲಗುಳ್ಳ ಬೀಸಣಿಗೆ. ಮಲ್ಟಿವೇನ್ ಬೀಸಣಿಗೆ ಇತ್ಯಾದಿಗಳಿಗಿಂತ ಉತ್ತಮವಾದುದಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಒಣಗುವ ಪದಾರ್ಥದ ಹೊರ ಪದರು ಗಟ್ಟಿಯಾಗದಂತೆ ಮತ್ತು ಉಷ್ಣದ ಕಾರ್ಯದಕ್ಷತೆ ಹೆಚ್ಚಿಸಲು ಬಿಸಿಮಾಡಿದ ಮೇಲೆ ಗಾಳಿಯನ್ನು ಭಾಗಶಃ ಇನ್ನೊಮ್ಮೆ ಸುತ್ತಿಸಬೇಕು. ಒಳಸೇರುವ ಗಾಳಿಯ ಉಷ್ಣತೆ ೧೬೦ – ೧೭೦೦ ಫ್ಯಾ.ನ್ನು ಮೀರಿರಬಾರದು. ಗಾಳಿ ಹೊರಬರುವ ತುದಿಯ ತೇವಾಂಶ ಸಾಧಾರಣ ಶೇಕಡಾ ೬೫ ಇರಬೇಕು. ಒಣಗುವ ವೇಗವು ಸುರಂಗದ ಮೂಲಕ ಹಾದುಹೋಗುವ ಗಾಳಿಯ ವೇಗವನ್ನು ಅವಲಂಬಿಸಿರುತ್ತದೆ. ನಿಕೋಲ್ಸ್ ಮತ್ತು ಸಂಗಡಿಗರ ಹೇಳಿಕೆ ಪ್ರಕಾರ ಗಾಳಿಯ ವೇಗದ ಮಿತಿಯು ನಿಮಿಷಕ್ಕೆ ೬೦೦ – ೮೦೦ ನೇರ ಅಡಿಗಳಷ್ಟಿದ್ದರೆ ಉತ್ತಮ ಫಲಿತಾಂಶ ದೊರೆಯುತ್ತದೆ. ಒಣಗಿಸುವ ಯಂತ್ರಗಳಲ್ಲಿ ಅಂಕಣಗಳಿದ್ದರೆ ಗಾಳಿಯಗತಿ ಇದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಕಡಮೆ ಇರಬಹುದು.
ವಿರುದ್ಧ ದಿಕ್ಕಿಗೆ ಮತ್ತು ಸಮಾನಾಂತರವಾಗಿ (ಒಂದೇ ದಿಕ್ಕಿಗೆ) ಚಲಿಸುವ ವಿಧಾನಗಳು : ಒಣಗುವ ಪದಾರ್ಥದ ವಿರುದ್ಧ ದಿಕ್ಕಿನಿಂದ ಗಾಳಿ ಸಂಚರಿಸುತ್ತಿದ್ದರೆ ವಿರುದ್ಧ ದಿಕ್ಕಿಗೆ ಚಲಿಸುವ ವಿಧಾನವೆನ್ನುತ್ತಾರೆ. ಸಮನಾಂತರವಾಗಿ ಚಲಿಸುವ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಗಾಳಿ ಮತ್ತು ಪದಾರ್ಥ ಎರಡೂ ಒಂದೇ ದಿಕ್ಕಿಗೆ ಚಲಿಸುತ್ತಿರುತ್ತವೆ. ಮೊದಲನೇ ಕ್ರಮದಲ್ಲಿ ಪದಾರ್ಥವನ್ನು ಹೊರತೆಗೆಯುವ ತುದಿಯಲ್ಲಿ ಬಿಸಿ ಹೆಚ್ಚಿರುತ್ತದೆ. ಈ ಕಾರಣದಿಂದ ಪದಾರ್ಥ ಸ್ವಲ್ಪ ಸುಟ್ಟು ಹೋಗಲೂಬಹುದು, ಅಲ್ಲದೆ ಉಷ್ಣ ನಷ್ಟವಾಗುವುದೂ ಹೆಚ್ಚು. ಎರಡನೆಯ ಕ್ರಮದಲ್ಲಿ ಪದಾರ್ಥ ಒಳಸೇರುವಲ್ಲಿ ಒಣಗಿದ ಬಿಸಿಗಾಳಿಯಿರುತ್ತದೆ. ಪದಾರ್ಥ ಹೊರಬರುವಲ್ಲಿ ತೇವವಿರುವ ಮಧ್ಯಮ ಉಷ್ಣತೆಯ ಗಾಳಿಯಿರುತ್ತದೆ. ಇದರಲ್ಲಿ ಉಷ್ಣ ನಷ್ಟವಾಗುವುದೂ ಕಡಮೆ. ಕ್ರುಯೆಸ್‌ರ ಹೇಳಿಕೆ ಪ್ರಕಾರ ದ್ರಾಕ್ಷಿ, ಸೇಬಿನ ತುಂಡು ಇತ್ಯಾದಿ ಸಣ್ಣ ಗಾತ್ರದ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಸಮಾನಾಂತರವಾಗಿ ಚಲಿಸುವ ಕ್ರಮದಿಂದ ಒಣಗಿಸಿದರೆ ಸುಟ್ಟುಹೋಗುವುದಲ್ಲದೆ ಹೊರಪದರು ಗಟ್ಟಿಯಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಈ ಎರಡೂ ಕ್ರಮಗಳನ್ನು ದ್ವಿಸುರಂಗ ನಿರ್ಜಲಗೊಳಿಸುವ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಕಾಣಬಹುದು.
ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಗಮನಿಸತಕ್ಕ ವಿಷಯಗಳು
ಪ್ರತಿ ಪದರಡಿ ತಟ್ಟೆಗೆ ಸರಾಸರಿ ೩ ಪೌಂಡಿನಷ್ಟು ಆಗತಾನೆ ಕಿತ್ತ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಹರಡಬಹುದು. ಇದರಿಂದ ಸುರಂಗದ ಧಾರಣಶಕ್ತಿಯನ್ನು ಲೆಕ್ಕಹಾಕಬಹುದು. ತಟ್ಟೆಗಳ ಮಧ್ಯದ ಅಂತರ ೨ ಅಂಗುಲವಿರುತ್ತದೆ. ಆರಂಭದ ಮತ್ತು ಅಂತ್ಯದ ತೇವಾಂಶ, ಪದಾರ್ಥದ ಒಣಗುವ ಮೊದಲಿನ ತೂಕ ಮತ್ತು ಒಣಗಲು ಬೇಕಾದ ಸಮಯ ಇವುಗಳಿಂದ ಆವಿಯಾಗುವ ಗತಿಯನ್ನು ಲೆಕ್ಕ ಹಾಕಬಹುದು. ನಿರ್ಜಲಗೊಳಿಸುವ ಯಂತ್ರಗಳಲ್ಲಿ ಉಷ್ಣವು ಅನೇಕ ರೀತಿಯಿಂದ ನಷ್ಟವಾಗುತ್ತದೆ. ಅದು ವಿಕಿರಣದಿಂದ, ಸೋರಿ ಹೋಗುವಿಕೆಯಿಂದ ಮತ್ತು ಕೈಗಾಡಿಗಳನ್ನು ಹೊರ ತೆಗೆಯುವಾಗ ನಷ್ಟವಾಗುತ್ತದೆ. ನಿರ್ಜಲಗೊಳಿಸುವ ಯಂತ್ರಗಳನ್ನು ರಚಿಸುವಾಗ ಇದನ್ನೆಲ್ಲಾ ಗಣನೆಗೆ ತೆಗೆದುಕೊಳ್ಳಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ.
ಲಾಲ್‌ಸಿಂಗ್ ಮತ್ತು ಗಿರಿಧಾರಿಲಾಲ್ ಇವರುಗಳು ಗಾಳಿ ಅನೇಕ ಬಾರಿ ಬೀಸಿ ಸುತ್ತುವ, ಸಣ್ಣ ಮಾದರಿಯ ಸುರಂಗ ರೀತಿಯ ನಿರ್ಜಲೀಕರಣ ಯಂತ್ರದ ವಿವರಣೆಯನ್ನು ನೀಡಿದ್ದಾರೆ; ಇದನ್ನು ತರಕಾರಿಗಳ ನಿರ್ಜಲೀಕರಣ ಪ್ರಯೋಗಗಳನ್ನು ನಡೆಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸಿದರು. (ಚಿತ್ರ ೩೪)
ಇದರಲ್ಲಿ ಮೂರು ಚಲಿಸುವ ಕೈಗಾಡಿಗಳಿರುತ್ತವೆ, ಈ ಕೆಳಗಿನ ಭಾಗಗಳನ್ನು ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಕಾಣಬಹುದು: 
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೧. (ಅ) ಒಣಗಿಸುವ ಕುಹರ : ಸುರಂಗವು ೧೩ ಅಡಿ ಉದ್ದ, ೫ ಅಡಿಅಗಲ ಮತ್ತು ೬.೨೫ ಅಡಿ ಎತ್ತರವಿರುತ್ತದೆ.
(ಆ) ಬಿಸಿಮಾಡುವ ಕುಹರ : ಇದು ೧೦.೨೫ ಅಡಿ ಉದ್ದ; ೫ ಅಡಿ ಅಗಲ ಮತ್ತು ೩ ಅಡಿ ಎತ್ತರವಿರುತ್ತದೆ.
ಬೀಸಣಿಗೆ ಕುಹರ : ಇದು ೨.೫ ಅಡಿ ಉದ್ದ; ೫ ಅಡಿ ಅಗಲ ಮತ್ತು ೩ ಅಡಿ ಎತ್ತರವಿರುತ್ತದೆ.
ಒಣಗಿಸುವ ಕುಹರಕ್ಕೆ ಬಿಸಿಗಾಳಿಯನ್ನು ಎಳೆದು ಒಳಗೆ ಬಿಡಲು ಇರುವ ರಂಧ್ರ ೫’ x ೧’ ಬಿಸಿಮಾಡುವ ಕುಹರದಿಂದ ಬಿಸಿಗಾಳಿ ಈ ರಂಧ್ರದ ಮೂಲಕ ಒಣಗಿಸುವ ಕುಹರವನ್ನು ಸೇರುತ್ತದೆ.
೨. ಹೊಸಗಾಳಿಗೆ ವ್ಯವಸ್ಥೆ : ತಣ್ಣಗಿರುವ ತುದಿಯಲ್ಲಿ ಹೊಸಗಾಳಿಯು ತೇವವನ್ನು ಪಡೆಯುತ್ತದೆ. ಇದರ ಗಾತ್ರ ೩.೫ x ೧.೫ ಗಾಳಿಯ ಚಲನೆಯನ್ನು ಹಿಡಿತದಲ್ಲಿಡಲು ಇದಕ್ಕೆ ಒಂದು ಮುಚ್ಚಳವಿರುತ್ತದೆ. ಇದನ್ನು ಅಗತ್ಯವಿದ್ದಷ್ಟು ತೆರೆದಿಡಬಹುದು.
೩. ಬದಿಯಲ್ಲಿರುವ (ಪಕ್ಕಗಳಲ್ಲಿರುವ) ತೇವಮಾಡುವ ಸಾಧನಗಳು : ಇದರ ಅಳತೆ ೧೮” x ೯”. ಸರುಂಗದ ತಣ್ಣಗಿರುವ ತುದಿಯ ಎರಡೂ ಪಕ್ಕಗಳಲ್ಲಿ ತೇವವನ್ನುಂಟುಮಾಡುವ ಎರಡು ಸಾಧನಗಳಿರುತ್ತವೆ. ಒಣಗಿಸುವ ಕುಹರದ ತೇವವನ್ನನುಸರಿಸಿ, ಹೊರಹೋಗುವ ಗಾಳಿಯ ಮಿತಿಯನ್ನು ಲೋಹದ ತೂಗಾಡುವ ಮುಚ್ಚಳ ಸರಿಪಡಿಸುತ್ತದೆ.
೪. ಬಿಸಿಮಾಡುವ ಕ್ರಮ : ಉಗಿಯ ಕೊಳವೆಯಿಂದ ಬಿಸಿಮಾಡಲು ಎರಡುಜೊತೆ ಕೊಳವೆಗಳು ಸುರುಳಿಯಿರುತ್ತದೆ. ಒಂದು ೧೬೦ ಅಡಿ ಉದ್ದವಿದ್ದು ಒಂದು ಅಂಗುಲ ದಪ್ಪವಿದ್ದರೆ ಇನ್ನೊಂದು ೧೧೦ ಅಡಿ ಉದ್ದವಿದ್ದು ೦.೫ ಅಂಗುಲ ದಪ್ಪವಿರುತ್ತದೆ. ಇವೆರಡನ್ನು ಬಿಸಿಮಾಡುವ ಕುಹರದೊಳಗೆ ಪಂಖದ ಮುಂಭಾಗದಲ್ಲಿ ಜೋಡಿಸಿರುತ್ತಾರೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಬದಲಾಗಿ ಬಿಸಿಮಾಡುವ ಕುಹರದೊಳಗೆ ಕಲ್ಲಿದ್ದಲಿನ ಒಲೆ ಮತ್ತು ಹೊಗೆ ನಳಿಕೆಯನ್ನು ಜೋಡಿಸುವುದೂ ಇದೆ. ಇದರಿಂದ ಖರ್ಚು ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತದಲ್ಲದೆ, ಕಾರ್ಯದಕ್ಷತೆಯಲ್ಲಿ ಯಾವುದೇ ಕೊರತೆಯೂ ಕಂಡುಬರುವುದಿಲ್ಲ.
೫. ಗಾಳಿ ಚಲಿಸುವ ಕ್ರಮ : ಪಂಖ ಕುಹರದಲ್ಲಿ ೨೦ ಅಂಗುಲ ವ್ಯಾಸದ ಮತ್ತು ೧೨ ರೆಕ್ಕೆಗಳುಳ್ಳ ಒಂದು ಮಲ್ಟಿವೇನ್ ಪಂಖವಿರುತ್ತದೆ. ಗಾಳಿಯ ಚಲಿಸುವ ವೇಗವು ೧೩ ಅಡಿ ಉದ್ದವಿರುವ ಸುರಂಗಕ್ಕೆ ಪ್ರತಿ ನಿಮಿಷಕ್ಕೆ ೨೦೦ ನೇರ ಅಡಿಗಳಷ್ಟಿದ್ದರೆ ಸಾಕೆಂದು ಅಂದಾಜು ಮಾಡಲಾಗಿದೆ. ಸುರಂಗದ ಪಕ್ಕದಲ್ಲಿರುವ ಮೊದಲನೆಯ ಗಾಡಿಯ ಸುತ್ತಲೂ ಬಿಟ್ಟಿರುವ ಜಾಗ ಸಂಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಮುಚ್ಚಲ್ಪಟ್ಟಿರುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ಒಳಗಿನ ಗಾಳಿ ಯಾವುದೇ ಕಡೆಗೂ ತಪ್ಪಿಸಿಕೊಂಡುಹೋಗಲು ಸಾಧ್ಯವಿರುವುದಿಲ್ಲ. ಒಳಗಿರುವ ಗಾಳಿಯೆಲ್ಲ ಕೈಗಾಡಿಗಳ ಮುಖಾಂತರವೇ ಹಾದುಹೋಗಬೇಕು.
೬. ತಟ್ಟೆಗಳು ಮತ್ತು ಕೈಗಾಡಿಗಳು : (೧) ತಟ್ಟೆಗಳು : ೨.೨೫ + ೨ ಅಡಿಗೆ ೦.೧೨ ಅಂಗುಲ ರಂಧ್ರವಿರುವ ತಂತಿಯ ಜಾಲರಿಯನ್ನು ಮರದ ಚೌಕಟ್ಟಿಗೆ ಜೋಡಿಸಿರುತ್ತದೆ. (೨) ಕೈಗಾಡಿಗಳು : ೨.೫ ಅಡಿ ಉದ್ದ, ೪.೬೬ ಅಡಿ ಅಗಲ ಮತ್ತು ೫.೬೫ ಅಡಿ ಎತ್ತರವಿರುತ್ತವೆ. ಇಂಥ ನಾಲ್ಕು ಗಾಡಿಗಳಿರುತ್ತವೆ; ಪ್ರತಿಯೊಂದರಲ್ಲಿಯೂ ೪೦ ತಟ್ಟೆಗಳನ್ನು ೨ ಸಾಲಿನಲ್ಲಿಡಲು ಬೇಕಾದ ಅವಕಾಶವಿರುತ್ತದೆ. ತಟ್ಟೆಗಳನ್ನು ಜೋಡಿಸಿದಾಗ ಮಧ್ಯದ ಅಂತರ ೨ ಅಂಗುಲ. ಒಂದು ಸುರಂಗದಲ್ಲಿ ೩ ಕೈಗಾಡಿಗಳನ್ನು ಏಕಕಾಲದಲ್ಲಿಡಬಹುದು. ಪದಾರ್ಥ ತುಂಬಲು ಇನ್ನೊಂದು ಕೈಗಾಡಿ ಪ್ರತ್ಯೇಕವಾಗಿದೆ.
೭. ಕೈಗಾಡಿಯ ದಾರಿ ಮತ್ತು ತಿರುಗುವ ಮೇಜುಗಳು : ಗಾಡಿಗಳನ್ನು ಒಳಗೆ ತಳ್ಳಲು ಮತ್ತು ಹೊರಕ್ಕೆ ತೆಗೆಯಲು ೧೦೦ ಅಡಿ ಉದ್ದದ ಮತ್ತು ೨ ಅಡಿ ೪ ಅಂಗುಲ ಅಗಲದ ದಾರಿಯಿರುತ್ತದೆ. ಇದರಲ್ಲಿ ೩ ತಿರುಗುವ ಮೇಜುಗಳಿರುತ್ತವೆ.
ಕೆಲಸ ಮಾಡುವಾಗ ಅನುಸರಿಸಬೇಕಾದ ನಿಯಮಗಳು : ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸಿ (ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಆಲೂಗೆಡ್ಡೆ ತುಂಡುಗಳು) ತಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿಡಬೇಕು (ಪ್ರತಿ ಚದರ ಅಡಿಗೆ ೧-೧.೨೫ ಪೌಂಡಿನಷ್ಟು). ಅನಂತರ ತಟ್ಟೆಗಳನ್ನು ಕೈಗಾಡಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಬೇಕು. ಸುರಂಗದ ತಣ್ಣಗಿರುವ ಕೊನೆಯಿಂದ ಗಾಡಿಯನ್ನು ಒಳಕ್ಕೆ ತಳ್ಳಿ ಬಾಗಿಲುಗಳನ್ನು ಮುಚ್ಚಬೇಕು. ಸುರಂಗದ ತಣ್ಣಗಿನ ಕೊನೆಯಲ್ಲಿನ ಉಷ್ಣತೆ ೧೪೦ – ೧೫೦೦ ಫ್ಯಾ. ಇರಬೇಕು. ಮೊದಲನೆ ಗಾಡಿ ಒಳಕ್ಕೆ ತಳ್ಳಿ ಸಾಧಾರಣ ೨.೫ ಗಂಟೆ ನಂತರ ತುಂಬಿದ ೨ ನೆಯ ಗಾಡಿಯನ್ನು ಒಳದೂಡಬೇಕು. ಸುರಂಗದ ಬಾಗಿಲನ್ನು ಗಾಳಿ ಸಂಚಾರಕ್ಕೆ ಎಡೆಯಿಲ್ಲದಂತೆ ಮುಚ್ಚಬೇಕು. ಮೂರನೆಯ ಗಾಡಿಯನ್ನು ಇದೇ ರೀತಿ ಒಳಕ್ಕೆ ತಳ್ಳಬೇಕು. ಇದಾದ ೨.೫ ಗಂಟೆ ಬಳಿಕ ಮೊದಲ ಕೈಗಾಡಿಯ ಆಲೂಗಡ್ಡೆ ತುಂಡುಗಳು ಸಾಕಷ್ಟು ಒಣಗಿರುತ್ತವೆ. ಅದನ್ನು ಹೊರತೆಗೆಯಬೇಕು. ಈ ವಿಧಾನವನ್ನು ಇದೇ ರೀತಿ ಎಡೆಬಿಡದೆ ಮುಂದುವರಿಸಬಹುದು. ಉಷ್ಣತೆ ಮತ್ತು ತೇವವನ್ನು ಈ ಕೆಳಗೆ ತಿಳಿಸಿದ ವಿಧಾನದಿಂದ ಹತೋಟಿಯಲ್ಲಿಡಬಹುದು :
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ಸುರಂಗದೊಳಗಿನ ತೇವವನ್ನು ಒಣ ಮತ್ತು ಒದ್ದೆ (ತೇವ) ಬುರುಡೆ ಉಷ್ಣಮಾಪಕದಿಂದ ೩೦ ನಿಮಿಷಕ್ಕೊಮ್ಮೆ ನೋಡುತ್ತಿರಬೇಕು. ಒಂದು ಕೈಗಾಡಿಯ ಪದಾರ್ಥ ಒಣಗಲು ಸಾಧಾರಣ ೭-೮ ಗಂಟೆ ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ನಿರ್ಜಲಗೊಳಿಸುವ ಯಂತ್ರಗಳ ಸಾಮರ್ಥ್ಯವು ಎಡೆಬಿಡದೆ ೨೪ ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಕೆಸಲ ಮಾಡಿದಾಗ ಸಾಧರಣ ೩೨೦ ಪೌಂಡು ಒಣಗಿದ ಆಲೂಗೆಡ್ಡೆ ತಯಾರಿಸುವಷ್ಟಿರುತ್ತದೆ. ವಾಣಿಜ್ಯ ಮಟ್ಟದ ಕೆಲಸಕ್ಕೆ ೧೩ ಅಡಿ ಉದ್ದದ ಸುರಂಗವು ಚಿಕ್ಕದಾಗುತ್ತದೆ; ಕಡಮೆ ಎಂದರೆ ಇದರ ಎರಡರಷ್ಟು ಪರಿಮಾಣವಾದರೂ ಇರಬೇಕು.
ಸಂಸ್ಕರಣೆಯ ವೈವಿಧ್ಯತೆ
ಪೂರ್ವಭಾವಿಯಾಗಿ ತಯಾರಿಸಿದ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಗಂಧಕದಿಂದ ಉಪಚರಿಸಿ, ನಿರ್ಜಲೀಕರಣಗೊಳಿಸಬೇಕು. ಹಣ್ಣಿನ ಮಾದರಿಯನ್ನವಲಂಬಿಸಿ ನಿರ್ಜಲೀಕರಣಗೊಳಿಸುವಾಗಿನ ಉಷ್ಣತೆ ಮತ್ತು ತೇವವನ್ನು ಬದಲಾಯಿಸಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ವಿವರಣೆಯನ್ನು ಸಂಕ್ಷಿಪ್ತವಾಗಿ ಇಲ್ಲಿ ಕೊಟ್ಟಿದೆ :
ಸೇಬು : ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆದ ಸೇಬನ್ನು ಕೊರೆದು ಘನಾಕಾರವಾಗಿ ಅಥವಾ ಹೋಳುಗಳಾಗಿ ತುಂಡು ಮಾಡಬೇಕು. ಇವುಗಳನ್ನು ೧೫ – ೩೦  ನಿಮಿಷ ಗಂಧಕದಿಂದ ಉಪಚರಿಸಬೇಕು ಮತ್ತು ೬ ರಿಂದ ೧೦ ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ೧೪೦ – ೧೬೦೦ ಫ್ಯಾ. ನಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸಿದರೆ ಸಾಕು. ಒಣಗಿದ ಸೇಬಿನ ಇಳುವರಿ ಶೇಕಡಾ ೧೦ – ೧೫ ರಷ್ಟು ಇರುತ್ತದೆ.
ಏಪ್ರಿಕಾಟ್ : ಬಿಳಿ ಮತ್ತು ಅರಿಶಿನ ಬಣ್ಣದ ಏಪ್ರಿಕಾಟ್‌ಅನ್ನು ಇಡಿಯಾಗಿ ಇಲ್ಲವೇ ಭಾಗಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ ಒಣಗಿಸಬಹುದು. ಗಂಧಕದಿಂದ ಉಪಚರಿಸಬೇಕಾದ ಕಾಲ ೧೫ – ೨೫ ನಿಮಿಷಗಳು; ೧೦ ರಿಂದ ೨೦ ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ೧೪೦ – ೧೬೦೦ ಫ್ಯಾ.ನಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸಬೇಕು. ಒಣಗಿದ ಹಣ್ಣಿನ ಇಳುವರಿ ಶೇಕಡಾ ೧೫ – ೧೯.
ಬಾಳೆ : ಬಾಳೆಯಕಾಯಿ ಮತ್ತು ಬಾಳೆಯಹಣ್ಣು ಇವೆರಡನ್ನು ನಿರ್ಜಲಗೊಳಿಸಬಹುದು. ಸಿಪ್ಪೆತೆಗೆದು, ಹೋಳುಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ ಅನಂತರ ೧೫ – ೩೦ ನಿಮಿಷ ಗಂಧಕದಿಂದ ಉಪಚರಿಸಿ ೧೮ – ೨೦ ಗಂಟೆ ೧೩೦ – ೧೬೦೦ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸಬೇಕು. ನಮ್ಮ ದಕ್ಷಿಣ ದೇಶದ ಅನೇಕ ಪ್ರಖ್ಯಾತ ತಳಿಗಳು ಒಣಗಿಸಲು ಯೋಗ್ಯವಾದವುಗಳೆಂದು ತಿಳಿದುಬಂದಿದೆ. ಇವುಗಳನ್ನು ಬನಾನಾ ಪಿಗ್ಸ್ ಅಥವಾ ಬಾಳೆಹಣ್ಣಿನ ಪುಡಿಯನ್ನು ತಯಾರಿಸಲು ಒಣಗಿಸಬಹುದು. ಒಣಗಿದ ಹಣ್ಣಿನ ಇಳುವರಿ ಶೇಕಡಾ ೧೪ – ೨೦ ರಷ್ಟಾಗುತ್ತದೆ.
ದ್ರಾಕ್ಷಿ : ದ್ರಾಕ್ಷಿಯನ್ನು ಒಣಗಿಸುವ ಮೊದಲು ಕ್ಷಾರದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಮುಳುಗಿಸಬೇಕು. ಸಾಧಾರಣ ೩೦ ನಿಮಿಷ ಗಂಧಕದಿಂದ ಉಪಚರಿಸಿ ೨೦ – ೩೦ ಗಂಟೆ ೧೫೦ – ೧೮೦೦ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣನ್ನು ಒಣಗಿಸಬೇಕು. ಒಣಗಿದ ದ್ರಾಕ್ಷಿಯ ಇಳುವರಿ ಶೇಕಡಾ ೨೧ – ೨೭ ರಷ್ಟು ಸಿಗುತ್ತದೆ.
ಮಾವು, ಸೀಬೆ ಮತ್ತು ಹಲಸು : ಮೈಸೂರಿನ ಕೇಂದ್ರ ಆಹಾರ ಸಂಶೋಧನಾಲಯದಲ್ಲಿ ಈ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಒಣಗಿಸುವ ಕ್ರಮ ನಿರ್ಧರಿಸಲಾಗಿದೆ. ಹಣ್ಣುಗಳ ತಿರುಳಿನಿಂದ ಒಣಗಿಸಿದ ಪದರು ಅಥವಾ ಹಾಳೆಗಳನ್ನು ಮಾಡುವ ಕ್ರಮದ ಬಗ್ಗೆ ಇತ್ತೀಚೆಗೆ ಒಂದು ಸ್ವಾಮ್ಯವನ್ನು ಪಡೆಯಲಾಗಿದೆ.
ಪೀಚ್ : ಭಾಗಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿದ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ೧೫ – ೨೦ ನಿಮಿಷ ಗಂಧಕದಿಮದ ಉಪಚರಿಸಿ, ೧೫ – ೨೪ ಗಂಟೆ ೧೪೫ – ೧೫೫೦ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸಬೇಕು. ಒಣಗಿಸಿದ ಈ ಹಣ್ಣಿನ ಇಳುವರಿ ಶೇಕಡಾ ೧೦ – ೧೯ ರವರೆಗೆ ಸಿಗುತ್ತದೆ.
ಪೇರ್ : ಹಣ್ಣಾದ ಪೇರಿನ ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆದು, ಭಾಗ ಮಾಡಿ, ಮಧ್ಯದ ದಿಂಡು ತೆಗೆಯಬೇಕು. ಅನಂತರ ೧೫ – ೨೪ ನಿಮಿಷ ಗಂಧಕದಿಂದ ಉಪಚರಿಸಿ ೧೫ – ೨೪ ಗಂಟೆ ೧೪೦ – ೧೪೫೦ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸಬೇಕು.
ಇತರ ಹಣ್ಣುಗಳು : ಬೆರ್ರಿಜಾತಿ ಹಣ್ಣುಗಳು, ಪ್ರೂನ್, ಬೆರ್ರಿ ಮುಂತಾದ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ನಿರ್ಜಲಗೊಳಿಸಬಹುದು.
ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್‌ನ ಪರಿಮಾಣ
ಮಾರಿಸ್ ಅವರ ಹೇಳಿಕೆ ಪ್ರಕಾರ ವಿವಿಧ ದೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್‌ನ ಬಳಕೆಗೆ ನಿರ್ಧರಿಸಿದ ಮಿತಿ ಈ ರೀತಿ ಇದೆ :
	ದೇಶ ಅಥವಾ ರಾಜ್ಯ
	ಪ್ರತಿ ಮಿಲಿಯದಲ್ಲಿ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡಿನ ಭಾಗ

	ಇಂಗ್ಲೆಂಡ್
	೨೦೦೦ (೭೫೦ ದ್ರಾಕ್ಷಿಗೆ)

	ಕೆನಡ
	೨೫೦೦

	ಸ್ವಿಟ್ಜರ್‌ಲ್ಯಾಂಡ್
	೨೦೦೦

	ಜರ್ಮನಿ, ಆಸ್ಟ್ರಿಯಾ
	೧೨೫೦

	ಜೆಕೋಸ್ಲಾವೇಕಿಯಾ
	೧೨೫೦ (ದ್ರಾಕ್ಷಿಗೆ ಮಾತ್ರ)

	ಫ್ರಾನ್ಸ್
	೧೦೦೦

	ಜಪಾನ್
	೧೦೦೦ (ಏಪ್ರಿಕಾಟ್‌ಗೆ ಮಾತ್ರ) ಇತರ ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪವೂ ಇರಬಾರದು.

	ಅಮೆರಿಕದ ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾನ (ನ್ಯೂಯಾರ್ಕ್‌ ರಾಜ್ಯ)
	೨೦೦೦

	ಅಮೆರಿಕದ ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾನ (ನ್ಯೂ ಹ್ಯಾಂಪ್‌ಶಯರ್)
	ಏನೂ ಇಲ್ಲ


ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂಸ್ಕರಣೆ ವಿಧಾನ
ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಗಮನಾರ್ಹವಾದ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಹೂಕೋಸು, ಎಲೆ ಕೋಸು, ಹಾಗಲಕಾಯಿ, ಗಜ್ಜರಿ, ಟರ್ನಿಪ್, ಬೆಂಡೆ, ಬಾಳೆಹಣ್ಣು ಮುಂತಾದುವುಗಳನ್ನು ಸೂರ್ಯನ ಶಾಖದಿಂದ ಒಣಗಿಸುತ್ತಾರೆ. ಈ ರೀತಿ ಒಣಗಿಸಿದ ಪದಾರ್ಥದ ಗುಣಮಟ್ಟ ಅಷ್ಟು ಉತ್ತಮ ಮಟ್ಟದ್ದಾಗಿರುವುದಿಲ್ಲ. ಈ ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಒಣಗಿಸುವ ಮೊದಲು ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೇಯಿಸುವುದಿಲ್ಲ; ಹೀಗೆ ಬೇಯಿಸುವುದರಿಂದ ತರಕಾರಿಗಳ ಬಣ್ಣ ಬದಲಾಗಲು ಕಾರಣವಾದ ಕಿಣ್ವಗಳು ನಾಶಹೊಂದುತ್ತವೆ. ಲಾಲ್‌ಸಿಂಗ್ ಮತ್ತು ಗಿರಿಧಾರಿಲಾಲ್ ಇವರು ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೇಯಿಸಿದ ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಸೂರ್ಯನ ಶಾಖದಿಂದ ಒಣಗಿಸಿ ಶೇಖರಿಸಿಟ್ಟರು. ಒಂದು ವರ್ಷ ದಾಸ್ತಾನಿಟ್ಟಾಗ ಅವು ತಮ್ಮ ಗುಣಮಟ್ಟವನ್ನು ಕಳೆದುಕೊಂಡುವಲ್ಲದೆ ಬಣ್ಣವೂ ಕೆಟ್ಟಿತು. ಅಲ್ಲದೆ ದೀರ್ಘಕಾಲ ಬೇಯಿಸಿದರೂ ಅವುಗಳ ಬಿರುಸುತನವನ್ನು ಹೋಗಲಾಡಿಸಲಾಗಲಿಲ್ಲ. ಒಣಗಿಸಿದ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಬೆವರಿಸಲು ಮಣ್ಣಿನ ಜಾಡಿಗಳು ಉಪಯುಕ್ತವಾಗಿ ಕಂಡರೂ ಸಂಗ್ರಹಣೆಗೆ ಅವು ಯೋಗ್ಯವಲ್ಲ. ಅವುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಅತ್ಯಂತ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ರಂಧ್ರಗಳ ಮೂಲಕ ನೀರಿನ ಕಣಗಳು ಒಳಗೆ ಪ್ರವೇಶಿಸಿ ಪದಾರ್ಥವನ್ನು ಕೆಡಿಸುತ್ತವೆ.
ದೊಡ್ಡ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸಿದ ಪದಾರ್ಥ ಉತ್ಪಾದಿಸಲು ನಿರ್ಜಲೀಕರಣವೇ ಯೋಗ್ಯ ಕ್ರಮ. ಎರಡನೇ ಜಾಗತಿಕ ಯುದ್ಧ ಸಮಯದಲ್ಲಿ ಲಾಲ್‌ಸಿಂಗ್ ಮತ್ತು ಗಿರಿಧಾರಿಲಾಲ್ ಮತ್ತು ಜೈನ್ ಇವರು ಆಲೂಗೆಡ್ಡೆ, ಈರುಳ್ಳಿ, ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ, ಹೂಕೋಸು ಮುಂತಾದುವುಗಳನ್ನು ನಿರ್ಜಲೀಕರಣಗೊಳಿಸುವ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಕ್ರಮಪಡಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಇದು ಈ ದಿಶೆಯಲ್ಲಿ ಮುಂದಿನ ಸಂಶೋಧನೆಗಳಿಗೆ ನಾಂದಿಯಾಯಿತೆನ್ನಬಹುದು. ಈ ಹಿಂದೆ ಇವರು ಪ್ರಾಯೋಗಿಕವಾಗಿ ಬಳಸಿದ ನಿರ್ಜಲೀಕರಣ ಯಂತ್ರವನ್ನೇ ಇಲ್ಲಿಯೂ ಉಪಯೋಗಿಸಿದರು. ಕೆಲವು ಪ್ರಮುಖ ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ನಿರ್ಜಲೀಕರಣಗೊಳಿಸುವ ಬಗೆಗಿನ ವಿವರವನ್ನು ಈ ಕೆಳಗೆ ಕೊಡಲಾಗಿದೆ :
ಬೀನ್ಸ್ : ಮೃದುವಾಗಿರುವ ಸ್ಟ್ರಿಂಗ್ ಬೀನ್ಸನ್ನು ನಿರ್ಜಲೀಕರಣಕ್ಕೆ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಸಣ್ಣ ತುಂಡುಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ, ೩ – ೬ ನಿಮಿಷ ಉಗಿಯಲ್ಲಿ ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಹೊರಗಿನ ಎರಡೂ ಪದರಗಳು ಮತ್ತು ಒಳಗಿನ ಬೀಜ ಬಿರುಸಾಗುವವರೆಗೆ ಒಣಗಿಸಬೇಕು. ಒಣಗುವ ಅನುಪಾತ ೭ : ೧.
ಹಾಗಲ : ಇದರ ಮೇಲ್ಭಾಗವನ್ನು ತೆಗೆದು, ದಿಂಡನ್ನು ಕೊರೆದು, ೦.೨೫ ಅಂಗುಲ ದಪ್ಪದ ಹೋಳುಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಬೇಕು. ಈ ಹೋಳುಗಳನ್ನು ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ೭ – ೮ ನಿಮಿಷ ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೇಯಿಸಿ ೭ – ೯ ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ೧೫೦ ರಿಂದ ೧೬೦೦ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸಬೇಕು. ಒಣಗುವ ಅನುಪಾತ ೨೬ : ೧.
ಬದನೆ : ಬದನೆಕಾಯಿಯನ್ನು ಉದ್ದವಾಗಿರುವಂತೆ ಮತ್ತು ೦.೨೫ ಅಂಗುಲ ದಪ್ಪ ಹೋಳುಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ ೧.೫ ಗಂಟೆ ಶೇಕಡಾ ೦.೫ ರ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಮುಳುಗಿಸಬೇಕು. ಈ ತುಂಡುಗಳನ್ನು ೪ – ೫ ನಿಮಿಷ ಕಾಲ ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೇಯಿಸಿ ೯ – ೧೧ ಗಂಟೆ ೧೨೦ – ೧೩೦೦ ಫ್ಯಾ.ನಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸಬೇಕು. ಒಣಗುವ ಅನುಪಾತ ೩೩ : ೧. ಬದನೆಕಾಯಿಗೆ ಕಬ್ಬಿಣದ ಸಂಪರ್ಕ ಬರದಂತೆ ಎಚ್ಚರಿಕೆ ವಹಿಸಬೇಕು.
ಎಲೆಕೋಸು : ಹೊರಭಾಗದ ಎಲೆಗಳನ್ನು ಕಿತ್ತು, ದಿಂಡನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಿ, ೩/೧೬ ಅಂಗುಲ ದಪ್ಪದ ತುಂಡುಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಬೇಕು. ಈ ತುಂಡುಗಳನ್ನು ೫ – ೧೦ ನಿಮಿಷ ಉಗಿ ಅಥವಾ ೨-೩ ನಿಮಿಷ ಶೇಕಡಾ ೧.೦ ರ ಕುದಿಯುವ ಸೋಡಿಯಂ ಬೈಕಾರ್ಬೊನೇಟ್ (ಅಡಿಗೆಸೋಡ) ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಕ್ರುಯೆಸ್‌ರ ಹೇಳಿಕೆ ಪ್ರಕಾರ ಇದಕ್ಕೆ ಶೇಕಡಾ ೦.೫ ಸಲ್ಫೈಟ್ ಮತ್ತು ಬೈ ಸಲ್ಫೈಟ್‌ನ ಮಿಶ್ರ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಸೇರಿಸಿದರೆ ಒಣಗಿದ ಪದಾರ್ಥಕ್ಕೆ ಒಳ್ಳೆಯ ಬಣ್ಣ ಬರುತ್ತದೆ. ಈ ತುಂಡುಗಳನ್ನು ೧೨ – ೧೪ ಗಂಟೆಕಾಲ ೧೪೦ – ೧೫೦೦ ಫ್ಯಾ.ನಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸಬೇಕು. ಒಣಗುವ ಅನುಪಾತ ೧೮ : ೧.
ಗಜ್ಜರಿ : ಹಳದಿ ಬಣ್ಣದ ಗಜ್ಜರಿ ಒಣಗಿಸಲು ಉತ್ತಮವೆನಿಸಿದೆ. ಮೇಲ್ಭಾಗವನ್ನು ಕೆರೆದು, ತೊಟ್ಟು ಮತ್ತು ತುದಿಭಾಗವನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಬೇಕು. ಅನಂತರ ಸುಮಾರು ೩/೧೬ ಅಂಗುಲ ದಪ್ಪದ ತುಂಡುಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ, ೨ – ೪ ನಿಮಿಷ ಶೇಕಡಾ ೨ – ೪ ಸಾಂದ್ರತೆಯ ಕುದಿಯುವ ಅಡಿಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೇಯಿಸಿ ಒಣಗಿಸಬೇಕು. ಒಣಗಿಸುವ ಉಷ್ಣತೆ ೧೮೫ – ೧೬೫೦ ಫ್ಯಾ. ಇರಬೇಕು. ಸಂಪೂರ್ಣ ಒಣಗಲು ೧೪ – ೧೬ ಗಂಟೆ ಬೇಕಾಗುವುದು. ಒಣಗುವ ಅನುಪಾತ ೧೮ : ೧.
ಹೂಕೋಸು : ಹೂವಿನ ಭಾಗವನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಿ, ತುಂಡುಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ೪ – ೫ ನಿಮಿಷ ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಅನಂತರ ಸುಮಾರು ಒಂದು ಗಂಟೆಕಾಲ ಶೇಕಡಾ ೦.೫ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಮುಳುಗಿಸಿ ತೊಳೆಯಬೇಕು. ಒಣಗಿಸುವ ಉಷ್ಣತೆ ೧೪೦ – ೧೪೫೦ ಫ್ಯಾ. ಇದ್ದು ೧೦ – ೧೨ ಗಂಟೆ ಕಾಲ ಒಣಗಿಸಬೇಕು. ಒಣಗುವ ಅನುಪಾತ ೩೫ : ೧.
ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ : ಇವುಗಳ ಭಾಗಗಳನ್ನು ಕೈಯಿಂದ ಬಿಡಿಸಬೇಕು. ಒಣಗಿಸುವ ಉಷ್ಣತೆ ೧೩೫ – ೧೪೦೦ ಫ್ಯಾ. ಇದಕ್ಕೆ ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಬೇಯಿಸುವ ಇತ್ಯಾದಿ ಯಾವುದೇ ಪೂರ್ವಭಾವಿ ಕ್ರಿಯೆಯ ಅಗತ್ಯವಿಲ್ಲ.
ನವಿಲ್‌ಕೋಸು (ನವಿಲುಗೆಡ್ಡೆ) (ನೂಲ್‌ಕೋಲ್) : ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆದ ನವಿಲ್ ಕೋಸನ್ನು ೩/೧೬ ಅಂಗುಲ ದಪ್ಪದ ತುಂಡುಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಬೇಕು. ಈ ತುಂಡುಗಳನ್ನು ಅಂತೆಯೇ ಅಥವಾ ೩೦ – ೪೦ ನಿಮಿಷ ಶೇಕಡಾ ೦.೨೫ ರ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್‌ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಮುಳುಗಿಸಿ ಒಣಗಿಸಬೇಕು. ಒಣಗಿಸುವ ಉಷ್ಣತೆ ಮತ್ತು ಸಮಯ ಕ್ರಮ ಪ್ರಕಾರವಾಗಿ ೧೩೦ – ೧೪೦೦ ಫ್ಯಾ. ಮತ್ತು ೧೧ – ೧೩ ಗಂಟೆ ಒಣಗುವ ಅನುಪಾತ ೧೯ : ೧.
ಬೆಂಡೆ : ಬೆಂಡೆಕಾಯಿಯನ್ನು ಇಡಿಯಾಗಿ ಅಥವಾ ಉದ್ದವಾದ ಹೋಳು ರೂಪದಲ್ಲಿ ಕತ್ತರಿಸಿ ಒಣಗಿಸಬೇಕು. ಉರುಟಾದ ಬಿಲ್ಲೆಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸುವುದೂ ಇದೆ. ಈ ಬಿಲ್ಲೆಗಳು ೦.೨೫ ಅಂಗುಲ ದಪ್ಪವಿರಬೇಕು. ಇವುಗಳನ್ನು ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ೪ – ೮ ನಿಮಿಷ ಅಥವಾ ಉಗಿಯಲ್ಲಿ ೨ – ೫ ನಿಮಿಷ ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಅನಂತರ ತಣ್ಣೀರಿನಲ್ಲಿ ಅದ್ದಿ ಮೇಲ್ಭಾಗದಲ್ಲಿರುವ ಜಿಲೇಟಿನಂಥ ಲೇಪನವನ್ನು ತೆಗೆಯಬೇಕು. ಒಣಗಿಸುವಾಗ ಉಷ್ಣತೆ ೧೪೫ – ೧೫೫೦ ಫ್ಯಾ. ಇದ್ದು ೬ – ೮ ಗಂಟೆಕಾಲ ಒಣಗಿಸಬೇಕು. ಒಣಗುವ ಅನುಪಾತ ೧೨ : ೧.
ಈರುಳ್ಳಿ : ಹೊರಭಾಗದ ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆದ ಈರುಳ್ಳಿಯನ್ನು ೧/೧೦ ಅಂಗುಲ ದಪ್ಪದ ತುಂಡುಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಬೇಕು. ಶೇಕಡಾ ೫ ರ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ೧೦ ನಿಮಿಷ ಮುಳುಗಿಸಿಟ್ಟು ಅನಂತರ ಬಸಿಯಬೇಕು. ಒಣಗುವಾಗ ೧೪೫ – ೧೫೦೦ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಯಿದ್ದು, ಒಣಗಲು ೧೧ – ೧೩ ಗಂಟೆ ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಉಷ್ಣತೆ ೧೩೫೦ ಫ್ಯಾ. ಗಿಂತ ಕಡಮೆ ಎಂದೂ ಇರಬಾರದು. ಒಣಗುವ ಅನುಪಾತ ೧೦ : ೧ ಒಣಗಿದ ಈರುಳ್ಳಿ ಪುಡಿಯನ್ನು ಅನೇಕ ವಿಧದಲ್ಲಿ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು.
ಬಟಾಣಿ : ಮೃದುವಾದ ಬಟಾಣಿ ಮಾತ್ರ ನಿರ್ಜಲಗೊಳಿಸಲು ಉಪಯುಕ್ತವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ೧ – ೨ ನಿಮಿಷ ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೇಯಸಿ ಅನಂತರ ಉಷ್ಣತೆ ೧೪೫೦ ಫ್ಯಾ. ಗೆ ಹೆಚ್ಚಾಗದಂತೆ ಒಣಗಿಸಬೇಕು.
ಆಲೂಗೆಡ್ಡೆ : ರೋಗರಹಿತವಾದ, ದೊಡ್ಡ ಗಾತ್ರದ ಸಂಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಬಲಿತ ಆಲೂಗೆಡ್ಡೆಯನ್ನು ಆಯ್ದುಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಮೇಲ್ಭಾಗದಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಕಣ್ಣುಗಳಿರಬಾರದು. ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ತೊಳೆದು ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆಯಬೇಕು. ಇದಕ್ಕೆ ಚಾಕುವನ್ನು ಬಳಸಬಹುದು; ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆಯುವ ಯಂತ್ರವೂ ಇದೆ. ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ನೀರಿನಿಂದ ತೊಳೆದು ಬೇರ್ಪಡಿಸಬೇಕು ಮತ್ತು ಸಜ್ಜುಗೊಳಿಸಬೇಕು. ತಣ್ಣೀರಿನಲ್ಲಿಟ್ಟರೆ ಇವು ಕಂದುಬಣ್ಣಕ್ಕೆ ತಿರುಗುವುದಿಲ್ಲ. ಹೋಳುಗಳು ೩/೧೬ ರಿಂದ ೧/೪ ಅಂಗುಲ ದಪ್ಪವಿರಬಹುದು; ಕತ್ತರಿಸಲು ಒಂದು ಪ್ರತ್ಯೇಕ ಯಂತ್ರವಿರುತ್ತದೆ. ಹೋಳುಗಳನ್ನು ಯಾವತ್ತು ನೀರಿನಲ್ಲಿಯೇ ಇಡಬೇಕು. ಅದರಲ್ಲೂ ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಬಿಡಬೇಕೆಂದಿದ್ದರೆ ನೀರಿಗೆ ಶೇಕಡಾ ೦.೦೫ ಪೊಟ್ಯಾಸಿಯಂ ಮೆಟಾ ಬೈ ಸಲ್ಫೇಟನ್ನು ಬೆರೆಸಬೇಕು. ಒಣಗಿಸುವ ಮೊದಲು ತುಂಡುಗಳನ್ನು ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ೩ – ೪ ನಿಮಿಷ ಕಾಲ ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ತಂತಿಯ ತಟ್ಟೆಗಳಲ್ಲಿ ಪ್ರತಿ ಚದರ ಅಡಿಗೆ ೧ – ೧.೫ ಪೌಂಡಿನಂತೆ ಇದನ್ನು ಹರವಬಹುದು. ಈ ತಟ್ಟೆಗಳನ್ನು ಕೈಗಾಡಿಯಲ್ಲಿಟ್ಟು ನಿರ್ಜಲೀಕರಣ ಯಂತ್ರದೊಳಗಿಡಬೇಕು. ಒಳಭಾಗದ ಉಷ್ಣತೆಯ ಅಂತರ ೧೪೦ – ೧೫೦೦ ಫ್ಯಾ. (ಅಂದರೆ ತಣ್ಣಗಿನ ಭಾಗದಲ್ಲಿ ೧೪೦೦ ಮತ್ತು ಬಿಸಿ ಭಾಗದಲ್ಲಿ ೧೫೦೦ ಫ್ಯಾ.) ಇರಬೇಕು. ಒಣಗಲು ೭ – ೮ ಗಂಟೆ ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ತಯಾರು ಮಾಡದಿದ್ದ ಆಲೂಗಡ್ಡೆಯಾದರೆ ಒಣಗುವ ಅನುಪಾತ ೭ : ೧ ಒಣಗಿಸಿದ ಆಲೂಗೆಡ್ಡೆಯ ತೂಕದ ೪ – ೫ ಪಾಲು ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ಖಾದ್ಯ ಪದಾರ್ಥ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಇವುಗಳನ್ನು ಸಾರಜನಕದಂಥ ಜಡ ಅನಿಲದೊಡನೆ ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿದರೆ ಒಳ್ಳೆಯದು.
ಕುಂಬಳ : ನಿರ್ಜಲೀಕರಣಕ್ಕೆ ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಕುಂಬಳಕಾಯಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬಲಿತಿರಬೇಕು. ಇದನ್ನು ಮೊದಲು ತುಂಡು ಮಾಡಿಕೊಂಡರೆ ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆಯಲು ಅನುಕೂಲವಾಗುತ್ತದೆ. ಅನಂತರ ಮೂರನೇ ಒಂದು ಅಂಗುಲ ದಪ್ಪದ ಹೋಳುಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ ಶೇಕಡಾ ೨ ರ ಕುದಿಯುವ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಅನಂತರ ಇವುಗಳನ್ನು ೯ – ೧೧ ಗಂಟೆಕಾಲ ೧೫೦ – ೧೬೦೦ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸಬೇಕು. ಒಣಗುವ ಅನುಪಾತ ೧೯ : ೧.
ಸ್ಪಿನಾಚ್ : ಸ್ಪಿನಾಚ್ ಎಲೆಗಳನ್ನು ಚೆನ್ನಾಗಿ ತೊಳೆದು ಅವು ಇದ್ದಂತೆಯೇ ಹಸಿಯಾಗಿ ಇಲ್ಲವೇ ೪ – ೫ ನಿಮಿಷ ಉಗಿಯಿಂದ ಬೇಯಿಸಿ ೧೪೫ – ೧೫೫೦ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ೭-೮ ಗಂಟೆ ಕಾಲ ಒಣಗಿಸಬೇಕು. ಒಣಗುವ ಅನುಪಾತ ೨೨ : ೧.
ಟೊಮೆಟೊ : ಟೊಮೆಟೊಗಳನ್ನು ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ೩೦ – ೬೦ ಸೆಕೆಂಡು ಸ್ವಲ್ಪ ಮೃದುವಾಗುವಂತೆ ಮಾಡಿ ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆಯಬೇಕು ಮತ್ತು ೧/೪ ಮತ್ತು ೩/೮ ಅಂಗುಲ ದಪ್ಪವಿರುವಂತೆ ಕತ್ತರಿಸಬೇಕು. ಈ ತುಂಡುಗಳನ್ನು ೧೪೦ – ೧೫೦೦ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ೯ – ೧೦ ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಒಣಗಿಸಬೇಕು. ಒಣಗುವ ಅನುಪಾತ ೨೭ : ೧, ಟೊಮೆಟೊ ಪುಡಿ ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆಯಬೇಕಾಗಿಲ್ಲ.
ಟರ್ನಿಪ್‌ : ಟರ್ನಿಪಿನ ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆದು ೩/೧೬ ಅಂಗುಲ ದಪ್ಪದ ತುಂಡುಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಬೇಕು ಮತ್ತು ಶೇಕಡಾ ೦.೫ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ೧ – ೨ ಗಂಟೆ ಕಾಲ ಮುಳುಗಿಸಬೇಕು. ಬಳಿಕ ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ೨-೪ ನಿಮಿಷ ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಅನಂತರ ೧೨೫ – ೧೩೫೦ ಫ್ಯಾ.ನಲ್ಲಿ ೧೧ – ೧೩ ಗಂಟೆ ಕಾಲ ಒಣಗಿಸಬೇಕು. ಒಣಗುವ ಅನುಪಾತ ೨೮ : ೧.
ಪ್ಯಾಕ್‌ ಮತ್ತು ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವಿಕೆ
ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಕ್ರಮ ಪ್ರಕಾರ ಒಣಗಿಸಿ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡಿದರೂ ಅವುಗಳಿಗೆ ಕೀಟಗಳ ಬಾಧೆ ತಪ್ಪಿದ್ದಲ್ಲ. ಕೀಟಗಳು ಪದಾರ್ಥವನ್ನು ತಿಂದು ಹಾಳು ಮಾಡುತ್ತವೆ. ಇದೂ ಅಲ್ಲದೆ ಅದರಲ್ಲಿ ಅವು ಬಿಟ್ಟು ಹೋದ ಅವಶೇಷಗಳಿಂದ ಪದಾರ್ಥದ ಸ್ವರೂಪ ಕೆಡುತ್ತದೆ. ಈ ಕೀಟಗಳ ಹಾವಳಿಯನ್ನು ತಪ್ಪಿಸಲು ತುಂಬಿಡುವ ಕೋಣೆ ಮತ್ತು ದಾಸ್ತಾನಿನ ಮಳಿಗೆಗಳನ್ನು ಕಟ್ಟುವಾಗಲೇ ಅತ್ಯಂತ ಜಾಗರೂಕತೆವಹಿಸಬೇಕು. ಜೀರುಂಡೆ ಮತ್ತು ಪತಂಗ ಜಾತಿಯ ಹುಳುಗಳು ಬಹು ಉಪದ್ರವಕಾರಕ ಕೀಟಗಳು. ಇವುಗಳ ಬಾಧೆಯನ್ನು ತಡೆಯಲು ಪರಿಹಾರ ಕಾರ್ಯಕ್ರಮ ಕೈಕೊಳ್ಳುವುದು ಕಷ್ಟಕರವಾದ ಕೆಲಸ. ಇದಕ್ಕಿಂತ ಪದಾರ್ಥಕ್ಕೆ ಇವು ಸೇರದಂತೆ ಮುಂಜಾಗ್ರತೆ ವಹಿಸುವುದೇ ಸುಲಭ ವಿಧಾನ. ಈ ಕೀಟಗಳ ಪರಿಹಾರ ಕಾರ್ಯಕ್ರಮಕ್ಕೆ ಎರಡು ಮುಖ್ಯ ವಿಧಾನಗಳಿವೆ : ೧) ಉಷ್ಣೋಪಚಾರ ಮತ್ತು ೨) ಧೂಪನ ಕ್ರಿಯೆ.
ಉಷ್ಣೋಪಚಾರ : ಒಣದ್ರಾಕ್ಷಿ, ಅಂಜೂರ, ಪೀಚ್ ಮುಂತಾದವುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಕೀಟಗಳನ್ನು ನಾಶಪಡಿಸಲು ಕುಡಿಯುವ ನೀರು, ಇಲ್ಲವೇ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ಅಥವಾ ಸೋಡಿಯಂ ಬೈ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್ ದುರ್ಬಲ ದ್ರವದಲ್ಲಿ ಮುಳುಗಿಸಬೇಕು. ನಿರ್ಜಲೀಕರಣ ಕ್ರಿಯೆಯಲ್ಲಿ ಉಷ್ಣತೆ ೧೩೦ – ೧೫೦೦ ಫ್ಯಾ. ಇರಬೇಕು. ಒಣಗಿದ ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಪೂರ್ವಭಾವಿಯಾಗಿ ಯಾವುದರಲ್ಲೂ ಮುಳುಗಿಸದೆ ಅಂತೆಯೇ ಬಿಸಿ ಮಾಡಬಹುದು. ಉಷ್ಣತೆಯಿಂದ ಕೀಟನಾಶಗೊಳಿಸಿದ ಪದಾರ್ಥಕ್ಕೆ ಪುನಃ ಕೀಟ ಬಾರದಂತೆ ಆದಷ್ಟು ಬೇಗನೆ ಕೀಟರಹಿತ ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಬೇಕು.
ಧೂಪನಕ್ರಿಯೆ : ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ಅನೇಕ ವಿಧದ ಧೂಪಕಗಳು ದೊರೆಯುತ್ತವೆ. ಆದರೆ ಒಣಗಿದ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳಿಗೆ ಇವುಗಳಿಂದ ಅಷ್ಟೇನೂ ಉಪಯೋಗವಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಧೂಪನದಿಂದ ಕೀಟಗಳು ಮಾತ್ರವಲ್ಲ. ಅವುಗಳ ಮೊಟ್ಟೆಗಳೂ ಸಹ ನಾಶವಾಗುತ್ತವೆ. ಧೂಪನಕ್ರಿಯೆಯಲ್ಲಿ ಅತ್ಯಂತ ಜಾಗರೂಕರಾಗಿರಬೇಕು. ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಕೆಲವಕ್ಕೆ (ಇಂಗಾಲದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ಮತ್ತು ಹೆಡ್ರೋಸೈನಿಕ್ ಆಮ್ಲದ ಅನಿಲ) ಪಕ್ಕನೆ ಬೆಂಕಿ ಹತ್ತಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ ಇಲ್ಲವೇ ಇವು ವಿಷಕಾರಿಯಾಗಲೂಬಹುದು. ಹೈಡ್ರೋಸೈನಿಕ್ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಹಣ್ಣುಗಳು ಹೀರಿಕೊಳ್ಳಬಹುದು. ಇದರಿಂದ ಪದಾರ್ಥ ವಿಷಪೂರಿತವಾಗುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಈ ಎರಡೂ ಧೂಪಕಗಳು ಈಗ ಹೆಚ್ಚಿನ ಉಪಯೋಗದಲ್ಲಿಲ್ಲ. ಈಚೆಗೆ ಮಿಥೈಲ್ ಬ್ರೊಮೈಡ್ ಹೆಚ್ಚಿನ ಪರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾದುದರಿಂದ ಬಹು ಜನಪ್ರಿಯವಾಗಿದೆ. ಈ ಅನಿಲವು ಗಾಳಿಗಿಂತ ಭಾರವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಆದುದರಿಂದ ಇದನ್ನು ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡಿದ ಪದಾರ್ಥದ ಮೇಲ್ಭಾಗದಿಂದ ಹಾಯಿಸಬಹುದು; ಇದನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕಾದ ಪ್ರಮಾಣದ ಬಗ್ಗೆ ಸರಬರಾಜು ಮಾಡುವವರೇ ತಿಳಿಸುತ್ತಾರೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಸ್ಫೋಟಕ ಗುಣವಿರುವುದಿಲ್ಲ. ಆದರೆ ಮನುಷ್ಯರಿಗೂ ಇದು ನಂಜಾಗಿ ಪರಿಣಮಿಸುತ್ತದೆ. ಧೂಪನಕ್ಕೆ ಎಥಿಲಿನ್ ಡೈ ಕ್ಲೋರೈಡ್ ಮತ್ತು ಇಂಗಾಲದ ಟೆಟ್ರಾಕ್ಲೋರೈಡ್, ಎಥಿಲಿನ್ ಆಕ್ಸೈಡ್ ಮತ್ತು ಡೈ ಕ್ಲೋರೈಡ್‌ನ ಮಿಶ್ರಣಗಳನ್ನು ಸಹ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಎಥಿಲಿನ್ ಆಕ್ಸೈಡ್ ಅತ್ಯಂತ ಸ್ಫೋಟಕಾರಿಯಾಗಿದ್ದು ಇದಕ್ಕೆ ಬೇಗನೆ ಬೆಂಕಿಹತ್ತಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಆದರೂ ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳಿಗೆ ಇದು ಒಂದು ಆದರ್ಶ ಧೂಪಕವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಇದು ನಳಿಕೆಗಳಲ್ಲಿ ದೊರೆಯುತ್ತದೆ; ಗಾಳಿ ಸಂಚಾರವಿಲ್ಲದಿರುವ ದಾಸ್ತಾನಿನ ಮಳಿಗೆಗಳಲ್ಲಿ ಹಾಕಿದಾಗ ಇದು ಆವಿಯಾಗುತ್ತದೆ. ಕ್ರುಯೆಸ್‌ರ ಹೇಳಿಕೆ ಪ್ರಕಾರ ವಾಲ್‌ನಟ್‌ ಮತ್ತು ಬಾದಾಮಿಯಂಥ ಪದಾರ್ಥಗಳಿಗೆ ಧೂಪನಕ್ರಿಯೆಯನ್ನು ನಿರ್ವಾತದಲ್ಲಿ ಅತ್ಯಂತ ಪರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಿ ಮಾಡಬಹುದು.
ನಿರ್ಜಲೀಕರಣದ ಕೈಗಾರಿಕೆ ಫಲಪ್ರದವಾಗಬೇಕಾದರೆ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಸರಿಯಾಗಿ ಒಣಗಿಸಿದ ಮೇಲೆ ತುಂಬಿಡುವುದೂ ಒಂದು ಮಹತ್ವದ ಕಾರ್ಯ. ಒಣಗಿಸಿದ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳು ಸಾಕಷ್ಟು ಶುಷ್ಕವಾಗಿರಬೇಕು. ತೇವವನ್ನು ತಡೆಯಬಲ್ಲ ತವರದ ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿ ಇದನ್ನು ತುಂಬಬೇಕು. ನೀರಿನ ಅಂಶ ಹೆಚ್ಚಿದ್ದರೆ ಅದರ ಬಗ್ಗೆ ಎಚ್ಚರಿಕೆ ವಹಿಸಬೇಕು, ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿರುವ ಪದಾರ್ಥಗಳಿಗೆ ಇದರಿಂದ ಬೂಷ್ಟು ಬರುವ ಸಂಭವವೂ ಇರುತ್ತದೆ. ಮರದ ಮತ್ತು ರಟ್ಟಿನ ಪೆಟ್ಟಿಗೆ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ನೀರಿನ ಕಣ ಮತ್ತು ಕೀಟಗಳು ಒಳಸೇರಲು ಅವಕಾಶ ಮಾಡಿಕೊಡುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಮೇಣದ ಕಾಗದ ಒಳಪದರಾಗಿದ್ದರೆ, ಧಾರಕಗಳನ್ನು ಸರಿಯಾಗಿ ಮುಚ್ಚಿ ನೀರಿನ ಕಣ ಮತ್ತು ಕೀಟಗಳು ಒಳಸೇರದಂತೆ ಮಾಡಬಹುದು. ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿ ಸಾರಜನಕದಂಥ ಜಡಅನಿಲಗಳನ್ನು ತುಂಬಿ ಒಣಗಿದ ತರಕಾರಿಗಳ ಗುಣಮಟ್ಟವನ್ನು ದಾಸ್ತಾನಿನಲ್ಲಿ ಕಾಯ್ದುಕೊಳ್ಳಬಹುದು.
ಸೂರ್ಯನ ಶಾಖದಿಂದ ಒಣಗಿಸುವಿಕೆ
ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಒಣಗಿಸಿ ಸಂರಕ್ಷಿಸುವುದು ಹೊಸದೇನಲ್ಲ. ಇದು ಪ್ರಾಚೀನ ಕಾಲದಿಂದಲೂ ಪ್ರಚಾರದಲ್ಲಿದ್ದ ಒಂದು ವಿಧಾನವೆನ್ನಬಹುದು. ಪ್ರಪಂಚದ ವಿವಿಧ ಭಾಗಗಳಲ್ಲಿ ಅಂದರೆ ಏಷ್ಯಾ ಮೈನರ್, ಗ್ರೀಸ್, ಸ್ಪೇನ್ ಮತ್ತು ಇತರ ಮೆಡಿಟರೇನಿಯನ್ ಪ್ರದೇಶ, ಅರೇಬಿಯಾ ಮತ್ತು ಆಫ್‌ಘಾನಿಸ್ತಾನಗಳಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸೂರ್ಯನ ಶಾಖದಿಂದ ಒಣಗಿಸುತ್ತಾರೆ. ಆಧುನಿಕ ವಿಧಾನದಿಂದ ನಿರ್ಜಲಗೊಳಿಸುವ ಕ್ರಿಯೆ ಈಗ ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಾಮುಖ್ಯತೆಯನ್ನು ಪಡೆಯುತ್ತಿದೆ. ಇದರಿಂದ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಉಷ್ಣತೆ ಮತ್ತು ತೇವವನ್ನು ಹಿಡಿತದಲ್ಲಿಟ್ಟು ಒಣಗಿಸಲು ಸಾಧ್ಯವಾಗುತ್ತದೆ. ಎರಡನೆ ಜಾಗತಿಕ ಯುದ್ಧ ಸಮಯದಲ್ಲಿ ಆಹಾರವನ್ನು ನಿರ್ಜಲಗೊಳಿಸುವ ಉದ್ಯಮಕ್ಕೆ ಹೆಚ್ಚು ಉತ್ತೇಜನ ದೊರೆಯಿತೆನ್ನಬಹುದು. ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಲ್ಪಟ್ಟ ಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಿರುವ ಈ ಆಹಾರಕ್ಕೆ ತಗಲುವ ಕಡಿಮೆ ಖರ್ಚು ಮತ್ತು ಸೌಕರ್ಯ ಅಲ್ಲದೆ ಸಾಗಾಣಿಕೆಯಲ್ಲಿರುವ ಸೌಲಭ್ಯತೆಗಳಿಂದಾಗಿ ಇದು ಸೈನಿಕರಲ್ಲಿ ಬಹುಜನಪ್ರಿಯವಾಗಿದೆ.
ಸೂರ್ಯನ ಶಾಖದಿಂದ ಒಣಗಿಸುವಿಕೆ
ಸೂರ್ಯನ ಶಾಖದಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸಲು ತೀವ್ರತರವಾದ ಬಿಸಿಲಿನ ಶಾಖ ಅಗತ್ಯ. ಒಣಗಿಸುವಾಗ ಮಳೆ ಬರಬಾರದು. ಈ ರೀತಿಯ ಹವಾಗುಣವುಳ್ಳ ಉಷ್ಣ ಮತ್ತು ಸಮಶೀತೋಷ್ಣ ಪ್ರದೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಸೂರ್ಯನ ಶಾಖದಿಂದ ಒಣಗಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನು ಅನುಸರಿಸಬಹುದು. ಒಣಗಿಸುವ ತಟ್ಟೆ, ಚಾಕು, ಕ್ಷಾರ ದ್ರಾವಣ ಇವೇ ಇದಕ್ಕೆ ಬೇಕಾದ ಮುಖ್ಯ ಸಲಕರಣೆಗಳು, ಒಣಗಿಸುವ ಜಾಗದಲ್ಲಿ ಧೂಳು, ನೊಣ, ಜೇನು ಹುಳು ಇತ್ಯಾದಿಗಳಿರಬಾರದು.
ಒಣಗಿಸಬೇಕಾದ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ತೊಳೆದು, ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆದು ಚಪ್ಪಟೆ ತಳವಿರುವ ಮರದ ತಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿಡಬೇಕು. ಅನಂತರ ಅವುಗಳ ಬಣ್ಣ ಬದಲಾಗದಂತೆ ಮತ್ತು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳಿಂದ ಕೆಡದಂತೆ ಗಂಧಕದ ಹೊಗೆಯಿಂದ ಉಪಚರಿಸಬೇಕು. ಗಂಧಕವನ್ನು ಒಂದು ಸಣ್ಣ ಕೋಣೆಯ ಒಳಗೆ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿಟ್ಟು ಸುಡಬೇಕು. ಬಳಿಕ ಹಣ್ಣು ತುಂಬಿದ ತಟ್ಟೆಗಳನ್ನು ಈ ಕೋಣೆಯ ಒಳಗೆ ಜೋಡಿಸಬೇಕು. ಚಪ್ಪಟೆ ತಳವಿರುವ ಈ ತಟ್ಟೆಯ ಗಾತ್ರ ೩’ x ೨’ ಇರಬೇಕು ಮತ್ತು ಅಂಚು ೨ ಅಂಗುಲ ಎತ್ತರಕ್ಕೆ ಬಾಗಿರಬೇಕು. ದ್ರಾಕ್ಷಿ, ಪೀಚ್ ಮೊದಲಾದ ದಪ್ಪ ಸಿಪ್ಪೆಯ ಹಣ್ಣುಗಳ ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ಕ್ಷಾರದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಉಪಚರಿಸಿ ಚೆಕ್ ಮಾಡಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಸುಲಭವಾಗಿ ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆಯಬಹುದಲ್ಲದೆ ಹಣ್ಣು ಬಹು ಬೇಗನೆ ಒಣಗಲೂ ಸಹಾಯವಾಗುತ್ತದೆ. ಗಂಧಕದಿಂದ ಉಪಚರಿಸಿದ ಮೇಲೆ (ಪ್ರತಿ ಟನ್ ಹಣ್ಣಿಗೆ ೪ ರಿಂದ ೮ ಪೌಂಡ್ ಗಂಧಕ ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ) ತಟ್ಟೆಗಳನ್ನು ಸೂರ್ಯನ ಶಾಖದಲ್ಲಿಡಬೇಕು. ಹಣ್ಣುಗಳು ಸರಿಯಾಗಿ ಒಣಗುವವರೆಗೆ ಆಗಾಗ್ಗೆ ಕೈಯಾಡಿಸುತ್ತಿರಬೇಕು. ಒಣಗಿದ ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿರುವ ತೇವವನ್ನು ಸರಿಯಾಗಿಸಲು ಅವುಗಳನ್ನು ಪೆಟ್ಟಿಗೆ ಇಲ್ಲವೇ ತೊಟ್ಟಿಗಳಲ್ಲಿ ಜೋಡಿಸಿಡಬೇಕು. ಈ ವಿಧಾನಕ್ಕೆ ‘ಬೆವರಿಸುವುದು’ ಎನ್ನುತ್ತಾರೆ. ಅನಂತರ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಪೆಟ್ಟಿಗೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ  ಕೋಣೆಯಲ್ಲಿ ದಾಸ್ತಾನಿಡಬೇಕು. ಹೆಗ್ಗಣ ಮತ್ತು ಕ್ರಿಮಿಕೀಟಗಳು ಬರದಂತೆ ಮೊದಲೇ ಕಾರ್ಬನ್ ಡೈ ಸಲ್ಫೈಡ್‌ನಿಂದ ಧೂಪಿಸಬೇಕು.
ಕೆಲವು ಪ್ರಮುಖ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಸೂರ್ಯನ ಶಾಖದಿಂದ ಒಣಗಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನು ಈ ಕೆಳಗೆ ವಿವರಿಸಿದೆ:
ಏಪ್ರಿಕಾಟ್ : ಚಿಕ್ಕದಾದ ಬಿಳಿ ಏಪ್ರಿಕಾಟ್ ಅದರಲ್ಲೂ ವಿಶೇಷವಾಗಿ ಶತಾರ್ ಪಾರ ಜಾತಿಯ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಆಫ್‌ಘಾನಿಸ್ತಾನದಲ್ಲಿ ಇಡಿಯಾಗಿಯೇ ಒಣಗಿಸುತ್ತಾರೆ. ಇದನ್ನು ನಮ್ಮ ದೇಶಕ್ಕೆ ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಆಮದು ಮಾಡಿಕೊಳ್ಳಲಾಗುತ್ತಿದೆ. ಏಪ್ರಿಕಾಟ್ ಹಣ್ಣನ್ನು ಮರದಲ್ಲಿಯೇ ಸಂಪೂರ್ಣ ಮಾಗಲು ಬಿಡಬೇಕು. ಇವುಗಳನ್ನು ಕಿತ್ತು ಹೋಳುಮಾಡಿ, ತಗ್ಗು ಭಾಗವನ್ನು ಕೊರೆದು ತೆಗೆಯಬೇಕು. ಒಳಕ್ಕೆ ಬಾಗಿದ ನಿಮ್ನ ಭಾಗ ಮೇಲಕ್ಕೆ ಇರುವಂತೆ ತಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿಡಬೇಕು. ಅನಂತರ ಸಾಧಾರಣ ೩ ಗಂಟೆ ಕಾಲ ಗಂಧಕದ ಹೊಗೆಯಿಂದ ಉಪಚರಿಸಿ ಒಣಗಿಸಬೇಕು. ಒಣಗಿದ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ತುಂಬಲು ಚೀಲಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಫ್ರಾನ್ಸ್, ಏಷ್ಯಾ ಮೈನರ್ ಮತ್ತು ಆಸ್ಟ್ರೇಲಿಯಾಗಳಲ್ಲಿಯೂ ಏಪ್ರಿಕಾಟನ್ನು ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸುತ್ತಾರೆ. ಇದರಲ್ಲಿ ಟೆಲ್ಟನ್ ಮತ್ತು ಮೂರ್ ಪಾರ್ಕ್‌ಗಳು ಒಣಗಿಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಮುಖ್ಯ ತಳಿಗಳಾಗಿವೆ.
ಬಾಳೆಯಹಣ್ಣು : ಮಾಗಿದ ಒಣ ಬಾಳೆಯ ಹಣ್ಣಿಗೆ ಬನಾನಾ ಫಿಗ್ ಎನ್ನುತ್ತಾರೆ. ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆದ ಬಾಳೆಯ ಹಣ್ಣನ್ನು ಉದ್ದಕ್ಕೆ ಹೋಳುಮಾಡಿ, ಗಂಧಕದ ಹೊಗೆಯಿಂದ ಉಪಚರಿಸಬೇಕು. ಒಣಗಿಸಲು ಸೂರ್ಯನ ಶಾಖ ಅಥವಾ ನಿರ್ಜಲಗೊಳಿಸುವ ಯಂತ್ರಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಬಾಳೆಯ ಕಾಯಿಯಾದರೆ ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೇಯಿಸಿ ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆಯಬೇಕು. ಅನಂತರ ಬಿಲ್ಲೆಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ ಒಣಗಿಸಬೇಕು. ಒಣಗಿಸಿದ ಹೋಳುಗಳು ಬೇಯಿಸಲು ಅಥವಾ ಹುರಿಯಲು ಉತ್ತಮವಾಗಿರುತ್ತವೆ. ಇವುಗಳಿಂದ ಬಾಳೆಕಾಯಿಯ ಪುಡಿಯನ್ನು ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಇದನ್ನು ಆಹಾರ ಧಾನ್ಯದ ಜೊತೆ ಸೇರಿಸಿ ಉಪಯೋಗಿಸುವುದೂ ಇದೆ. ಜೈನ್, ದಾಸ್ ಮತ್ತು ಸಿದ್ಧಪ್ಪ ಇವರು ಬಾಳೆಯ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ಇತರ ಹಣ್ಣುಗಳಿಂದ ಟಾಫಿ ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನದ ಬಗ್ಗೆ ಒಂದು ಸ್ವಾಮ್ಯವನ್ನು ಪಡೆದಿದ್ದಾರೆ.
ಖರ್ಜೂರ : ಟ್ಯುನೀಸಿಯಾ, ಈಜಿಪ್ತ್, ಆಲ್ಜೀರಿಯಾ ಮತ್ತು ಅರೇಬಿಯಾ ದೇಶಗಳು ಖರ್ಜೂರ ಬೆಳೆಯುವುದರಲ್ಲಿ ಪ್ರಮುಖವಾದ ದೇಶಗಳು. ಡೆಗ್‌ಲೆಟ್ – ನೂರ್, ಖರ್ದಾವಿ ಮತ್ತು ಹಲಾವಿಗಳು ಮುಖ್ಯ ಖರ್ಜೂರ ತಳಿಗಳಾಗಿವೆ. ಗಟ್ಟಿ ಒಣಗಿಸಿದ ಖರ್ಜೂರದಲ್ಲಿ ಸುಕ್ರೋಸ್ ಸಕ್ಕರೆ ಹೆಚ್ಚಿರುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಮೃದುವಾಗಿ ಒಣಗಿದ ಖರ್ಜೂರದಲ್ಲಿ ಇನ್‌ವರ್ಟ್‌ ಸಕ್ಕರೆ ಅಧಿಕವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಖರ್ಜೂರವನ್ನು ‘ಡಂಗ್’ ಹಂತದಲ್ಲಿರುವಾಗ ಅಂದರೆ ಹಣ್ಣಿನ ತುದಿಯು ಭಾಗಶಃ ಪಾರದರ್ಶಕ ಕಂದು ಬಣ್ಣವಿದ್ದಾಗ ಕೀಳುತ್ತಾರೆ. ಅವುಗಳನ್ನು ಚಾಪೆಯ ಮೇಲೆ ೫ – ೮ ದಿನಗಳತನಕ ಹರವಿ ಹದಬರಿಸಬೇಕು. ಇದನ್ನು ಅನೇಕ ಸಲ ಕಟಾವು ಮಾಡಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಆದ್ದರಿಂದ ಇದಕ್ಕೆ ತಗಲುವ ಖರ್ಚೂ ಹೆಚ್ಚು. ಲಾಲ್‌ಸಿಂಗ್ ಮತ್ತು ಬಾಲ್‌ಸಿಂಗ್ ಉತ್ತಮ ರೀತಿ ಒಣಗಿದ ಖರ್ಜೂರವನ್ನು ಪಡೆಯಲು ಒಂದು ವಿಧಾನವನ್ನು ಕಂಡುಹಿಡಿದಿದ್ದಾರೆ; ಇದರ ಪ್ರಕಾರ ಖರ್ಜೂರವನ್ನು ಅದರ ‘ಡಂಗ್’ ಹಂತಕ್ಕೆ ತಲುಪುವ ೩ – ೪ ದಿನ ಮೊದಲೇ ಕಟಾವು ಮಾಡಬೇಕು. ಶೇಕಡಾ ೦.೫ ರಿಂದ ೨.೫ ರ ಕಾಸ್ಟಿಕ್ ಸೋಡಾ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ೩೦ ಸೆಕೆಂಡಿನಿಂದ ೨ ನಿಮಿಷ ಮುಳುಗಿಸಿ ಅನಂತರ ಒಣಗಿಸಬೇಕು. ಈ ವಿಧಾನದಿಂದ ಗಾಳಿ, ಮಳೆ ಇಲ್ಲವೇ ಧೂಳಿನಿಂದ ಸಂಭವಿಸಬಹುದಾದ ನಷ್ಟ ಕಡಿಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ.
ಅಂಜೂರ : ಸ್ಮಿರ್ನಾ, ಅಂಜೂರದ ಪ್ರಮುಖ ಕೇಂದ್ರವಾಗಿದೆ. ಒಣಗಿಸಲು ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ದೊಡ್ಡ ಗಾತ್ರದ ಬಿಳಿಯ ಸ್ಮಿರ್ನಾ ಅಂಜೂರವನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸುತ್ತಾರೆ. ನಸುಗೆಂಪು ಬಣ್ಣದ ತಿರುಳಿರುವ ‘ಅಡ್ರಿಯಾಟಿಕ್’ ಅಂಜೂರವನ್ನು ಒಣಗಿಸುವುದೂ ಉಂಟು. ಅಂಜೂರವನ್ನು ಮರದಲ್ಲಿಯೇ ಹಣ್ಣಾಗಲು ಬಿಡಬೇಕು. ಮರದಿಂದ ಬಿದ್ದ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಶೇಖರಿಸಿ, ಅಂಗಳದಲ್ಲಿ ತೆಳುವಾಗಿ ೩ – ೪ ದಿನಗಳ ತನಕ ಹರವಿ ಒಣಗಿಸಬೇಕು. ಒಣಗಿದ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ವರ್ಗೀಕರಿಸಿ ತುಂಬಿಡಬೇಕು. ಕ್ರುಯೆಸ್‌ರ ಹೇಳಿಕೆ ಪ್ರಕಾರ ಕ್ಯಾಲಿಫೋರ್ನಿಯಾದಲ್ಲಿ ಕಾಲಿಮಿರ್ನ ಅಂಜೂರದ ಸಿಪ್ಪೆ ಮೇಲಿರುವ ರೋಮದೆಳೆಗಳನ್ನು ತೆಗೆಯಲು ಮತ್ತು ಹಣ್ಣನ್ನು ಮೃದುಮಾಡಲು ಸುಣ್ಣ ಮತ್ತು ಉಪ್ಪು ನೀರಿನಲ್ಲಿ (ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಪ್ರತಿ ೧೦೦ ಗ್ಯಾಲನ್‌ಗೆ ೧೦ ಪೌಂಡಿನಷ್ಟು) ಉಪಚರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಆದರೆ ಇವುಗಳನ್ನು ಗಂಧಕದಿಂದ ಉಪಚರಿಸುವ ಅಗತ್ಯವಿರುವುದಿಲ್ಲ. ಒಣಗಿದ ಅಂಜೂರವನ್ನು ಬೆರಳುಗಳ ಮಧ್ಯೆ ಹಿಸುಕಿದಾಗ ರಸ ಹೊರಬರದಿದ್ದರೆ ಒಣಗುವ ಕ್ರಿಯೆ ಸಂಪೂರ್ಣವಾಯಿತೆನ್ನಬಹುದು.
ದ್ರಾಕ್ಷಿ : ಬೀಜವಿಲ್ಲದ ‘ಕಿಶ್‌ಮಿಶ್‘ ದ್ರಾಕ್ಷಿಯನ್ನು ದೊಡ್ಡ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ನಮ್ಮ ದೇಶಕ್ಕೆ ಆಫ್‌ಘಾನಿಸ್ತಾನದಿಂದ ಆಮದು ಮಾಡಿಕೊಳ್ಳಲಾಗುತ್ತದೆ. ಮಾಗಿದ ಹಣ್ಣಿನ ಗೊಂಚಲು ಹಸುರು ಅಥವಾ ತಿಳಿ ಹಳದಿ ಬಣ್ಣವಾಗುವವರೆಗೆ ಕತ್ತಲೆಕೋಣೆ ಅಥವಾ ಕಿಶ್‌ಮಿಶ್ ಖಾನಾಸ್‌ದಲ್ಲಿ ತೂಗುಹಾಕುತ್ತಾರೆ. ಇವು ಸಾಧಾರಣವಾಗಿ ಸೂರ್ಯನ ಶಾಖದಿಂದ ಒಣಗಿಸಿದ ಅಥವಾ ನಿರ್ಜಲಗೊಳಿಸಿದ ದ್ರಾಕ್ಷಿಗಿಂತ ಉತ್ತಮವಾದುವೆಂದು ಪರಿಗಣಿಸಲಾಗಿದೆ. ಮೆನ್ಯೂಕಾ ಅಥವಾ ರೈಸಿನ್ ಇನ್ನೊಂದು ಮುಖ್ಯವಾದ ಒಣಗಿದ ದ್ರಾಕ್ಷಿ, ಇದನ್ನು ದೊಡ್ಡ ಬೀಜದ ಹೃತಾ ದ್ರಾಕ್ಷಿಯನ್ನು ಕ್ಷಾರದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಮುಳುಗಿಸಿ, ಸೂರ್ಯನ ಶಾಖದಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸಿ ಪಡೆಯಬಹುದು. ಬಲೂಚಿಸ್ಥಾನದಲ್ಲಿ ದ್ರಾಕ್ಷಿ ಒಣಗಿಸುವ ವಿಧಾನದ ಸಂಪೂರ್ಣ ವಿವರಣೆಯನ್ನು ಸಿದ್ಧಪ್ಪನವರು ನೀಡಿದ್ದಾರೆ.
ಒಣಗಿಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸುವ ದ್ರಾಕ್ಷಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆಯ ಅಂಶ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಅಂದರೆ, ೨೦ – ೨೪೦ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ಇರಬೇಕು. ಈ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ಕೆಲವು ತಳಿಗಳು ಒಣಗಿಸಲು ಯೋಗ್ಯವಲ್ಲ. ಇಂಥ ದ್ರಾಕ್ಷಿಯನ್ನು ಗಂಧಕದಿಂದ ಉಪಚರಿಸದೆಯೆ ಅವುಗಳಲ್ಲಿ ಹೊರ ಬರುವ ರಸ ನಿಲ್ಲುವವರೆಗೆ ಒಣಗಿಸಬೇಕು. ಒಣಗಿದ ಪದಾರ್ಥದ ಇಳುವರಿ ಮತ್ತು ಗುಣಮಟ್ಟ ದ್ರಾಕ್ಷಿಯನ್ನು ಕೀಳುವಾಗ ಇರುವ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ನ್ನು ಅವಲಂಬಿಸಿರುತ್ತದೆ. ಕ್ಯಾಲಿಫೋರ್ನಿಯಾದಲ್ಲಿ ಸುಲ್ತಾನಿನಾ ಅಥವಾ ಬೀಜವಿಲ್ಲದ ಥಾಮ್‌ಸನ್ ತಳಿಗಳನ್ನು ಸೂರ್ಯನ ಶಾಖದಿಂದ ಒಣಗಿಸುತ್ತಾರೆ. ದ್ರಾಕ್ಷಿಗಳನ್ನು ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಕಾಸ್ಟಿಕ್ ಸೋಡಾ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ೩ ರಿಂದ ೬ ಸೆಕೆಂಡುಗಳ ತನಕ ಮುಳುಗಿಸಿಡುವುದೂ ಉಂಟು ಇಲ್ಲವೇ ತೆಳುವಾದ ಆಲಿವ್ ಎಣ್ಣೆಯ ಪದರಿರುವ ಸೋಡಿಯಂ ಬೈಕಾರ್ಬೋನೇಟ್ ಮತ್ತು ಕಾಸ್ಟಿಕ್ ಸೋಡಾಗಳ ಮಿಶ್ರದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಮುಳುಗಿಸುತ್ತಾರೆ. ಈ ವಿಧಾನದಿಂದ ಹಣ್ಣಿನ ಸಿಪ್ಪೆಯಲ್ಲಿ ಬಿರುಕುಂಟಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಮೇಣ ಮತ್ತು ಹೂವಿನಂಶ ಮಾತ್ರ ಬೇರ್ಪಡುತ್ತದೆ. ಒಣಗಿದ ಈ ದ್ರಾಕ್ಷಿಗೆ ಹೊರಥಳುಕಿನ ರೂಪವಿರುತ್ತದೆ. ಕ್ಷಾರದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಮುಳುಗಿಸಿದ ದ್ರಾಕ್ಷಿಯನ್ನು ಕೆಲವು ವೇಳೆ ೩ – ೫ ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಗಂಧಕದ ಹೊಗೆಯಲ್ಲಿ ಉಪಚರಿಸಿ ವರ್ಣನಾಶ ಮಾಡಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಇಂಥ ಹಣ್ಣುಗಳಿಗೆ ಮಾರುಕಟ್ಟೆಗಳಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚಿನ ಬೇಡಿಕೆಯಿದೆ.
ಆಸ್ಟ್ರೇಲಿಯಾದಲ್ಲಿ ಪೊಟ್ಯಾಸಿಯಂ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ಗೆ ಆಲಿವ್‌ ಎಣ್ಣೆ ಅಥವಾ ಕೆಲವು ವೇಳೆ ದ್ರಾಕ್ಷಿಯ ಬೀಜದ ಎಣ್ಣೆಯನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಅದರಲ್ಲಿ ಮುಳುಗಿಸಿಡುತ್ತಾರೆ. ದ್ರಾಕ್ಷಿಯನ್ನು ಒಣಗಿಸಲು ತಂತಿಯ ಬಲೆಯಿಂದ ಮಾಡಿದ ಚೌಕಟ್ಟನ್ನು ಕೋಣೆಯ ಒಳಗೆ ಅಂತರಂತರವಾಗಿ ಜೋಡಿಸಬೇಕು. ದ್ರಾಕ್ಷಿಯ ತಳಿಯ ವೈವಿಧ್ಯತೆಯನ್ನನುಸರಿಸಿ ೧೦ ರಿಂದ ೨೦ ದಿನಗಳ ಕಾಲ ಒಣಗಿಸಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ.
ಹಲಸಿನ ಹಣ್ಣು : ಹಲಸಿನಹಣ್ಣಿನ ತೊಳೆಗಳನ್ನು ಭಾಗ ಮಾಡಿ, ಬೀಜ ತೆಗೆದು ಗಂಧಕದ ಹೊಗೆಯಿಂದ ಉಪಚರಿಸಿ ಇಲ್ಲವೇ ಹಾಗೆಯೇ ಒಣಗಿಸಬೇಕು. ಈ ತೊಳೆಗಳ ತಿರುಳನ್ನು ಮುದ್ದೆಯಂತೆ ಮಾಡಿ ಅನಂತರ ಹಾಳೆಯಂತೆ ಪದರವಾಗಿ ಸಹ ಒಣಗಿಸಬಹುದು. ಮೈಸೂರಿನ ಕೇಂದ್ರ ಆಹಾರ ಸಂಶೋಧನಾಲಯದಲ್ಲಿ ಒಳ್ಳೆ ರಚನಾ ಕ್ರಮ, ರುಚಿ ಹಾಗೂ ವಾಸನೆಯಿಂದ ಕೂಡಿದ ಪದಾರ್ಥವನ್ನು ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನು ಕಂಡುಹಿಡಿದಿದ್ದಾರೆ. ಇದು ಸ್ವಾಮ್ಯ ಪಡೆದ ವಿಧಾನವಾಗಿದೆ.
ಮಾವಿನಹಣ್ಣು : ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಹಸುರು ಮಾವಿನಕಾಯಿ ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆದು ಹೋಳುಮಾಡಿ, ಸೂರ್ಯನ ಶಾಖದಿಂದ ಒಣಗಿಸುತ್ತಾರೆ. ಇದು ಮಾವಿನಪುಡಿ ತಯಾರಿಸಲು ಬಹು ಉಪಯುಕ್ತವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ತಿಂಡಿಯನ್ನು ಸ್ವಾದಿಷ್ಟಗೊಳಿಸಲೂ ಸಹ ಒಣಗಿಸಿದ ಮಾವಿನಕಾಯಿಯ ಹೋಳುಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಉತ್ತರದ ಸಿರ್‌ಕಾರ್‌ಗಳಲ್ಲಿ ‘ರಸಂ’ ಎನ್ನುವ ರಸಹೆಚ್ಚಿರುವ ಮಾವಿನ ತಳಿಗಳನ್ನು ಮುಂದೆ ಕಾಣಿಸಿದ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಹಣ್ಣಿನ ತಿರುಳನ್ನು ಹಿಂಡಿ ರಸತೆಗೆದು, ಬಿದಿರು ಚಾಪೆಗಳಲ್ಲಿ ಹರವಿ, ಅದರ ಮೇಲೆ ಸ್ವಲ್ಪ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಉದುರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಮೊದಲು ಪದರ ಒಣಗಿದಾಗ ಇನ್ನೊಂದು ಪದರನ್ನು ಅದರ ಮೇಲೆ ಹರವುತ್ತಾರೆ. ಪದರಿನ ದಪ್ಪ ಸಾಧಾರಣ ೦.೫ ದಿಂದ ೧ ಅಂಗುಲವಾಗುವವರೆಗೆ ಇದೇ ರೀತಿ ಒಂದರ ಮೇಲೊಂದು ಪದರು ಹಾಕುತ್ತಿರುತ್ತಾರೆ. ತಿಳಿ ಹಳದಿ ಬಣ್ಣದ ಈ ಪದಾರ್ಥ ತಿನ್ನಲು ಸ್ವಾದಿಷ್ಟವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಇದು ಕೀಟಗಳ ಬಾಧೆ ಮತ್ತು ಬಣ್ಣ ಬದಲಾಗುವಿಕೆಗಳಿಂದ ಕೆಲವು ತಿಂಗಳುಗಳಲ್ಲೇ ಕೆಡುತ್ತದೆ. ಈ ನ್ಯೂನತೆಗಳನ್ನು ವೈಜ್ಞಾನಿಕ ವಿಧಾನವನ್ನನುಸರಿಸಿ ಹೋಗಲಾಡಿಸಬಹುದು. ಈ ಪದಾರ್ಥದ ತಯಾರಿಕೆಯನ್ನು ವೃದ್ಧಿಪಡಿಸಿದುದೇ ಆದರೆ ಇದಕ್ಕೆ ಉತ್ತಮ ಭವಿಷ್ಯವಿದೆ. ಈ ಬಗ್ಗೆ ಕೇಂದ್ರ ಆಹಾರ ಸಂಶೋಧನಾಲಯದಲ್ಲಿ ಸಿದ್ದಪ್ಪ ಮತ್ತು ಸಂಗಡಿಗರು ಒಂದು ಸುಧಾರಿಸಿದ ರೀತಿಯನ್ನು ಕಂಡುಹಿಡಿದು ಅದರ ಸ್ವಾಮ್ಯವನ್ನು ಪಡೆದಿದ್ದಾರೆ.
ಪೀಚ್ : ಆಸ್ಟ್ರೇಲಿಯಾ, ದಕ್ಷಿಣ ಆಫ್ರಿಕಾ ಮತ್ತು ಕ್ಯಾಲಿಫೋರ್ನಿಯಾ ದೇಶಗಳು ಪೀಚ್ ಒಣಗಿಸುವ ಪ್ರಸಿದ್ಧ ದೇಶಗಳಾಗಿವೆ. ಜಟೆ ಬಿಟ್ಟಿರುವ ಜಾತಿಗೆ ಸೇರಿದ ಮಾಯಿರ್ ಸಾಲವೇ ಮತ್ತು ಎಲ್‌ಬೆರ್ಟಾ ತಳಿಪೀಚ್‌ಗಳನ್ನೇ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಒಣಗಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಬಳಸಲಾಗುತ್ತದೆ. ಸಂಪೂರ್ಣ ಬಲಿತು ಮಾಗಿದ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಕಿತ್ತು ಏಪ್ರಿಕಾಟ್ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಉಪಚರಿಸುವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಇವುಗಳನ್ನು ಉಪಚರಿಸಬೇಕು.
ಪೇರು : ಬಾರ್ಟ್‌‌ಲೆಟ್ ಮತ್ತು ವಿಲಿಯಂಸ್‌ಗಳು ಒಣಗಿಸುವ ಮುಖ್ಯ ಪೇ‌ರ್ ತಳಿಗಳಾಗಿವೆ. ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಉದ್ದವಾಗಿ ಇಬ್ಭಾಗಮಾಡಿ, ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆಯದೆ ತುಂಡು ಮಾಡಿ, ಕೊರೆದು, ಗಂಧಕದಿಂದ ಉಪಚರಿಸಿ ಒಣಗಿಸಬೇಕು. ಕ್ಯಾಲಿಫೋರ್ನಿಯಾದಲ್ಲಿ ೧ ರಿಂದ ೨ ದಿನ ಇವುಗಳನ್ನು ಸೂರ್ಯನ ಶಾಖದಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸುತ್ತಾರೆ. ಒಣಗಿಸುವುದನ್ನು ನೆರಳಲ್ಲಿ ಪೂರ್ಣಗೊಳಿಸಿದರೆ ನೋಡಲು ಆಕರ್ಷಕವಾಗಿರುವ ಪದಾರ್ಥ ದೊರಕುತ್ತದೆ.
ಇತರ ಹಣ್ಣುಗಳು : ದಾಳಿಂಬೆ ಹಣ್ಣಿನ ಬೀಜಗಳನ್ನು ಒಣಗಿಸಿ ಹುಣಿಸೆ ಹಣ್ಣಿನ ತರಹ ಹುಳಿಗೆ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಸೇಬಿನ ಉರುಟು ಬಿಲ್ಲೆಗಳನ್ನು ಪೋಣಿಸಿ ತೂಗುಹಾಕಿ, ಸೂರ್ಯನ ಶಾಖದಿಂದ ಒಣಗಿಸುತ್ತಾರೆ. ಪ್ರೂನ್, ಪರ್ನಿಮಾನ್, ಚೆರ್ರಿ, ಬೆರ್ರಿಹಣ್ಣು, ಪರಂಗಿಹಣ್ಣು, ಸೀಬೆ, ಟೊಮೆಟೊ ಮುಂತಾದುವುಗಳನ್ನು ಪ್ರಪಂಚದ ವಿವಿಧ ಭಾಗಗಳಲ್ಲಿ ಅಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸುತ್ತಾರೆ.
ಯಾಂತ್ರಿಕ ವಿಧಾನದಿಂದ ನಿರ್ಜಲಗೊಳಿಸುವಿಕೆ
ಯಾಂತ್ರಿಕ ಸಲಕರಣೆಗಳನ್ನುಪಯೋಗಿಸಿ ನಿರ್ಜಲಗೊಳಿಸುವುದು ಸೂರ್ಯನ ಶಾಖದಿಂದ ಒಣಗಿಸುವುದಕ್ಕಿಂತ ಭಿನ್ನ ವಿಧಾನವಾಗಿದೆ. ಈ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣು ಅಥವಾ ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ನಿರ್ಜಲಗೊಳಿಸುವ ಕೋಣೆಯಲ್ಲಿಡಬೇಕು. ಇಲ್ಲಿ ಉಷ್ಣ ತೇವಾಂಶ ಮತ್ತು ಗಾಳಿ ಚಲನೆಯ ಗತಿಯನ್ನು ನಿಯಂತ್ರಿಸಬಹುದು. ಮನೆಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಚಿಕ್ಕ ನಮೂನೆಯಿಂದ ವಾಣಿಜ್ಯ ಮಟ್ಟದ ದೊಡ್ಡ ಯಂತ್ರಗಳ ತನಕ ಇವು ಅನೇಕ ಗಾತ್ರದಲ್ಲಿರುತ್ತವೆ. ಇವುಗಳ ರಚನಾಕ್ರಮ ಮತ್ತು ಕೆಲಸದ ರೀತಿಯನ್ನು ಮೊರಿಸ್ ಮತ್ತು ವಾನ್‌ ಲೊಸೆಕೆ ವಿವರಿಸಿದ್ದಾರೆ.
ಮನೆಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸುವ ಯಂತ್ರ : ಇದು ಸಾಧಾರಣ ಒಂದು ಮಧ್ಯಮ ಗಾತ್ರದ ಕಪಾಟಿನಂತಿರುತ್ತದೆ. ಇದು ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಸಣ್ಣ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ನಿರ್ಜಲಗೊಳಿಸಲು ಉಪಯುಕ್ತವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಇದರಲ್ಲಿ ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ವಿದ್ಯುದ್ಮುಲಾಮು ಮಾಡಿದ ೩’ x ೨’ x ೩’ ಗಾತ್ರದ ಕಬ್ಬಿಣದ ತಗಡಿನ ಪೆಟ್ಟಿಗೆ ತಳದಲ್ಲಿ ರಂಧ್ರವಿರುವ ತಗಡು ಜೋಡಿಸಲ್ಪಟ್ಟಿರುತ್ತದೆ. ಈ ಪೆಟ್ಟಿಗೆಯ ಪಕ್ಕಗಳು ಮತ್ತು ಮೇಲ್ಭಾಗದಲ್ಲಿ ಮರದ ಚೌಕಟ್ಟಿರುತ್ತದೆ. ಇಡಿಯ ಉಪಕರಣವನ್ನು ಸಾಧಾರಣ ೧.೨೫ ಅಡಿ ಎತ್ತರವಿರುವ ಕಬ್ಬಿಣದ ಪೀಠವನ್ನು ಆಧರಿಸಿರುತ್ತದೆ. ಒಳಗಿನ ತೇವ ಹೊರಹೋಗಲು ಎರಡು ರಂಧ್ರಗಳಿರುತ್ತವೆ; ಇವು ಉದ್ದವಾಗಿರುವ ಭಾಗದ ಮೇಲಿನ ಅಂಚಿನ ೨ x ೧.೫ ಅಡಿಯಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ತುದಿಯಿಂದ ೪ ಅಂಗುಲ ಕೆಳಗಿರುತ್ತವೆ. ಈ ರಂಧ್ರಗಳಿಗೆ ಲೋಹದ ಮುಚ್ಚಳಗಳಿರುತ್ತವೆ. ಇದನ್ನು ಬೇಕಾದಾಗ ತೆರೆದು ಮುಚ್ಚಬಹುದು, ಪೆಟ್ಟಿಗೆಯಲ್ಲಿ ೨.೭೫ x ೨ ಅಡಿ ಗಾತ್ರದ ೭ ತಟ್ಟೆಗಳನ್ನು ಇಡಲು ಅವಕಾಶವಿರುತ್ತದೆ. ವಿವಿಧ ಅಂತರಗಳಲ್ಲಿಡಲು ಬೇಕಾದ ಆಧಾರವನ್ನು ಪೆಟ್ಟಿಗೆಯ ಒಳಗೆ ಅಳವಡಿಸಲಾಗಿರುತ್ತದೆ. ರಂಧ್ರದ ತಗಡನ್ನು ಇದ್ದಿಲು ಅಥವಾ ಸ್ಟೌವನ್ನು ಉರಿಸಿ ಬಿಸಿಮಾಡಬಹುದು.
ವಾಣಿಜ್ಯ ಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ ನಿರ್ಜಲಗೊಳಿಸುವ ಯಂತ್ರ
ದೊಡ್ಡ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ನಿರ್ಜಲಗೊಳಿಸುವ ಯಂತ್ರಗಳು ಅನೇಕ ರೀತಿಯಲ್ಲಿರುತ್ತವೆ. ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಗಾಳಿಯ ಸ್ವಾಭಾವಿಕ ಚಲನೆಯಿಂದ ಒಣಗುವುದು ಒಂದು ರೀತಿಯದು. ಇನ್ನೊಂದು ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಗಾಳಿಯನ್ನು ಎಳೆದು ಸುತ್ತಿಸಲಾಗುತ್ತದೆ. ಆವಿಗೆ, ತಟ್ಟೆ ಜೋಡಿಸಿ ಒಣಗಿಸುವ ಮತ್ತು ಒರೆಗಾನ್ ಸುರಂಗದಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸುವ ವಿಧಾನಗಳೆಲ್ಲ ನೈಜವಾದ ಗಾಳಿ ಸಂಚಾರದಿಂದ ನಡೆಯುತ್ತವೆ. ಆಧುನಿಕ ರೀತಿ ಒಣಗಿಸುವ ಯಂತ್ರ ಗಾಳಿಯನ್ನು ಎಳೆದು ಸುತ್ತಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನು ಆಧರಿಸಿರುತ್ತದೆ. ಕಡಮೆ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸಬೇಕಾದರೆ ನಿರ್ವಾತಸ್ಥಿತಿಯನ್ನುಂಟು ಮಾಡಬೇಕು. ಆದರೆ ಇದು ಹೆಚ್ಚು ವೆಚ್ಚದಾಯಕವಾಗಿರುವುದರಿಂದ ಇದು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿಲ್ಲಿ. ಗಾಳಿಯನ್ನು ಎಳೆದು ಒಣಗಿಸುವಾಗ ಉಷ್ಣತೆ ಮತ್ತು ತೇವಾಂಶವನ್ನು ಹಿಡಿತದಲ್ಲಿಡಬಹುದು ಮತ್ತು ಇದರಿಂದ ಉತ್ತಮ ಮಟ್ಟದ ನಿರ್ಜಲಗೊಳಿಸಿದ ಪದಾರ್ಥವನ್ನು ಪಡೆಯಬಹುದು.
ಆವಿಗೆಗಳಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸುವುದು : ಆವಿಗೆಗಳು ಬಹು ಹಿಂದಿನ ಕಾಲದಿಂದಲೂ ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿವೆ. ಇವುಗಳನ್ನು ಸೇಬು, ಹಾಪ್ಸ್ ಮುಂತಾದುವನ್ನು ಒಣಗಿಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸುತ್ತಾರೆ. ಇದರ ಎರಡು ಅಂತಸ್ತುಗಳುಳ್ಳದ್ದಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಮೇಲ್ಗಡೆ ಹಂತದಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣನ್ನು ಹರವಿದರೆ ತಳಭಾಗದ ಹಂತದಲ್ಲಿ ಒಲೆಯಿರುತ್ತದೆ. ಒಣಗಿಸಲು ಅಗತ್ಯವಾದ ಉಷ್ಣವು ಕೊಳವೆಗಳ ಮುಖಾಂತರವಾಗಿ ಚಲಿಸುತ್ತದೆ. ಮೇಲ್ಭಾಗದಲ್ಲಿರುವ ಒಂದು ಸಣ್ಣ ರಂಧ್ರದ ಮೂಲಕ ಒಳಗಿನ ಗಾಳಿ ಹೊರಹೋಗುತ್ತದೆ.
[image: ]
ಗೋಪುರ ರೀತಿಯ ಅಥವಾ ತಟ್ಟೆಗಳನ್ನು ಅಂತರವಾಗಿ ಜೋಡಿಸಿ ಒಣಗಿಸುವ ವಿಧಾನ : ಇದರಲ್ಲಿ ಬೆಂಕಿ ಉರಿಸುವ ವಿಭಾಗದಲ್ಲಿ ಒಂದು ಒಲೆಯಿರುವುದಲ್ಲದೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡುವ ಕೊಳವೆಯೂ ಇರುತ್ತದೆ. ಹೆಣ್ಣುಗಳ ತಟ್ಟೆಗಳನ್ನಿಟ್ಟು ಒಣಗಿಸಲು ಕಪಾಟಿರುತ್ತದೆ. ಬಿಸಿ ಗಾಳಿ ಒಲೆಯಿಂದ ತಟ್ಟೆಗಳ ಮೂಲಕ ಹಾದು ಮೇಲೇರುತ್ತದೆ; ಸ್ವಲ್ಪ ಸಮಯದ ನಂತರ ತಟ್ಟೆಗಳನ್ನು ಮೇಲಿನಿಂದ ಕೆಳಗೆ ಅದಲು ಬದಲು ಮಾಡಬೇಕು. ಕಪಾಟಿನಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸುವುದು ತಟ್ಟೆಗಳನ್ನು ಅಂತರವಾಗಿ ಜೋಡಿಸಿ ಒಣಗಿಸುವ ವಿಧಾನದಂತೆಯೇ ಇರುತ್ತದೆ. ತಟ್ಟೆಗಳ ಮಧ್ಯ ಹಾದುಹೋಗುವ ಉಗಿ ಸುರುಳಿಯಿಂದ ಉಷ್ಣತೆಯುಂಟಾಗುತ್ತದೆ.
ಒರೆಗಾನ್ ಸುರಂಗದಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸುವ ಯಂತ್ರ : ಕ್ರುಯೆಸ್‌ರ ಹೇಳಿಕೆ ಪ್ರಕಾರ ಇದರ ಒಂದು ವಿಭಾಗದಲ್ಲಿ ಒಲೆಯಿರುತ್ತದೆ. ಅದರ ಮೇಲ್ಗಡೆ ಅನೇಕ ಚಿಕ್ಕ ಕೋಣೆಗಳಿರುತ್ತವೆ. ಇವು ಸಮನಾಂತರವಾಗಿದ್ದು ಸ್ವಲ್ಪ ಇಳುಕಲಾಗಿರುತ್ತವೆ. ಇಳುಕಲಾದ ಈ ಆಧಾರದ ಮೇಲೆ ತಂತಿಯ ತಟ್ಟೆಗಳನ್ನಿಡುತ್ತಾರೆ. ಪ್ರತಿಯೊಂದು ಸುರಂಗವೂ ೨೦ ಅಡಿ ಉದ್ದ, ೫ ಅಡಿ ಎತ್ತರ ಮತ್ತು ೩ ಅಡಿ ಅಗಲವಿರುತ್ತದೆ. ಪ್ರತಿ ಅಡಿಗೆ ೨ ಅಂಗುಲದಷ್ಟು ಇಳಿಜಾರುಮಟ್ಟವಿರುತ್ತದೆ. ಹಣ್ಣಿನ ತಟ್ಟೆಗಳು ಮೇಲಿನ ತುದಿಯಲ್ಲಿರುವ ಚಲಿಸುವ ದಾರಿಯ ಮೂಲಕ ಒಳ ಸೇರುತ್ತವೆ. ಈ ತುದಿ ತಣ್ಣಗಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಅಲ್ಲಿಂದ ಮುಂದೆ ಕೆಳಗಿನ ತುದಿಗೆ ಬರುತ್ತ ಬಿಸಿ ಹೆಚ್ಚಾಗುತ್ತದೆ. ಹಣ್ಣುಗಳು ಕೆಳಕೊನೆಗೆ ಬರುವಾಗ ಒಣಗಿರುತ್ತವೆ. ಅಲ್ಲಿಂದ ಅವುಗಳನ್ನು ಹೊರಗೆ ತೆಗೆಯಲಾಗುತ್ತದೆ.
ಸುರಂಗದಲ್ಲಿ ಗಾಳಿಯನ್ನು ಎಳೆದು ಒಣಗಿಸುವ ವಿಧಾನ : ಇದರಲ್ಲಿ ಒಂದು ಉದ್ದವಾದ ಕೋಣೆಯ ಮೂಲಕ ಕೈಗಾಡಿಯಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣಿನ ತಟ್ಟೆಗಳು ಮುಂದೆ ಚಲಿಸುತ್ತವೆ. ಬಿಸಿಗಾಳಿ ಒಂದು ತುದಿಯಿಂದ ಒಳಸೇರುತ್ತದೆ. ಇನ್ನೊಂದು ತುದಿಯಿಂದ ಈ ಗಾಳಿಯನ್ನು ಎಳೆಯಲಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ಕೈಗಾಡಿಗಳನ್ನು ಗಾಳಿ ಪ್ರತಿರೋಧಕ ಬಾಗಿಲಿನ ಮೂಲಕ ಸುರಂಗದ ಒಳಗೆ ತಳ್ಳಲಾಗುತ್ತದೆ. ಒಣಗಿದ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ತುಂಬಿದ ಒಂದು ಕೈಗಾಡಿ ಹೊರ ಬರುವಾಗ ಹೊಸ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ತುಂಬಿದ ಇನ್ನೊಂದು ಕೈಗಾಡಿ ವಿರುದ್ಧವಾದ ದಾರಿಯಿಂದ ಒಳಸೇರುತ್ತದೆ. ಯಾಂತ್ರಿಕ ಬೀಸಣಿಗೆ ಮೂಲಕ ಒಣಗಿಸಲು ಬೇಕಾದ ಗಾಳಿ ಒಳಗೆ ಸುತ್ತುತ್ತಿರುತ್ತದೆ. ಗಾಳಿಯಲ್ಲಿ ತೇವ ಉಂಟು ಮಾಡುವ ಸಾಧನದ ಮೂಲಕ ಗಾಳಿಯನ್ನು ಒಳಕ್ಕೆ ಬಿಡಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಒಳಗಿನ ತೇವಾಂಶವನ್ನು ಹಿಡಿತದಲ್ಲಿಡಲು ಸಾಧ್ಯವಾಗುತ್ತದೆ.

೧೭. ಉಪ ಉತ್ಪನ್ನಗಳು
ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಾಗ ; ರಸ, ಸ್ಕ್ವಾಷ್ ಜಾಮ್, ಜೆಲ್ಲಿ, ಒಣಗಿಸಿದ ಉತ್ಪನ್ನ ಮುಂತಾದವುಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಅನುಪಯುಕ್ತ ಪದಾರ್ಥಗಳು ಹೆಚ್ಚಿನ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ದೊರೆಯುತ್ತವೆ. ನಿಂಬೆ ಜಾತಿ ಹಣ್ಣುಗಳ ಸಿಪ್ಪೆ, ಬೀಜ ಮತ್ತು ಅನುಪಯುಕ್ತ ಭಾಗಗಳು, ಮಾವಿನ ಹಣ್ಣಿನ ಸಿಪ್ಪೆ ಮತ್ತು ಓಟೆ ಭಾಗ, ಹಲಸಿನ ಹಣ್ಣಿನ ಹೊರಪದರು ಮತ್ತು ಬೀಜ, ಸೀಬೆ ಹಣ್ಣಿನ ದಿಂಡು ಮತ್ತು ಸಿಪ್ಪೆ, ಟೊಮೆಟೊ ಸಿಪ್ಪೆ, ಬೀಜ ಮತ್ತು ಅನುಪಯುಕ್ತ ಭಾಗಗಳು ಇವೇ ಮೊದಲಾದುವುಗಳು ಹಣ್ಣು ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಾಗ ಸಿಗುವ ನಿರುಪಯುಕ್ತ ಪದಾರ್ಥಗಳು. ಇವುಗಳ ವಿನಿಯೋಗಕ್ಕೆ ಸೂಕ್ತ ವ್ಯವಸ್ಥೆ ಮಾಡುವುದು ಅಗತ್ಯ. ಇದಲ್ಲದೆ ಹೆಚ್ಚು ಮಾಗಿದ ಮತ್ತು ನ್ಯೂನತೆಯ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಮಸ್ಯೆಯು ಇದ್ದೇ ಇರುತ್ತದೆ. ಆಹಾರ ಸಂಸ್ಕರಣೆಯ ಉದ್ಯಮದಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಗಳಿಕೆಯ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ಈ ನಿರುಪಯುಕ್ತ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಲಾಭದಾಯಕ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಉಪಯೋಗಿಸುವುದು ಅತ್ಯಗತ್ಯ. ನಮ್ಮ ದೇಶದ ಆಹಾರ ಕೈಗಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಈ ವಿಷಯದ ಬಗ್ಗೆ ಈಗಾಗಲೇ ಸಾಕಷ್ಟು ಕೆಲಸ ನಡೆದಿದೆ.
ಅನುಪಯುಕ್ತ ಪದಾರ್ಥಗಳ ಉಪಯೋಗ
ವಿವಿಧ ಮೂಲಗಳಿಂದ ದೊರೆಯುವ ಅನುಪಯುಕ್ತ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸುವ ವಿಧಾನದ ಬಗ್ಗೆ ಈ ಕೆಳಗೆ ಕೆಲವು ವಿವರಗಳನ್ನು ಕೊಡಲಾಗಿದೆ :
ಸೇಬು : ರಸ ಹಿಂಡಿದ ತಿರುಳಿನ ಭಾಗವನ್ನು ಒಣಗಿಸಿ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಇದರ ಬಗ್ಗೆ ಹೆಚ್ಚಿನ ವಿವರಗಳನ್ನು ಮುಂದಿನ ಅಧ್ಯಾಯದಲ್ಲಿ ಕೊಡಲಾಗಿದೆ.
ಏಪ್ರಿಕಾಟ್ : ಸಿದ್ದಪ್ಪ ಮತ್ತು ಮಸ್ತಾಫರ ಹೇಳಿಕೆ ಪ್ರಕಾರ ಬಿಳಿ ಏಪ್ರಿಕಾಟ್‌ನ ಸಿಹಿ ಬೀಜದ ಹೊರ ಪದರನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಿ ಉಳಿದ ಬೀಜದ ಭಾಗವನ್ನು ಏಪ್ರಿಕಾಟ್ ಜಾಮ್‌ನೊಡನೆ ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಇದರಿಂದ ಜಾಮ್‌ಗೆ ಉತ್ತಮ ರೂಪು ಬರುವುದಲ್ಲದೆ ನೋಡಲು ಆಕರ್ಷಕವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಮಿಠಾಯಿ ಪದಾರ್ಥಗಳಲ್ಲೂ ಇದನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಕ್ರುಯೆಸ್‌ರ ಹೇಳಿಕೆ ಪ್ರಕಾರ ಒತ್ತಡದಿಂದ ಅಥವಾ ಯುಕ್ತ ದ್ರಾವಕ (ಲೀನಕಾರಿ) ವನ್ನುಪಯೋಗಿಸಿ ತಿರುಳಿನಿಂದ ಎಣ್ಣೆ ತೆಗೆಯಬಹುದು. ಶುದ್ಧೀಕರಿಸಿದ ಈ ಎಣ್ಣೆಯನ್ನು ಬಾದಾಮಿ ಎಣ್ಣೆಯಂತೆ ಬಳಸಬಹುದು. ಅಂಗರಾಗ (ಕ್ರಾಂತಿವರ್ಧಕ) ಮತ್ತು ಔಷಧಿಗಳ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿಯೂ ಇದು ಉಪಯುಕ್ತವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಏಪ್ರಿಕಾಟ್ ಬೀಜದಿಂದ ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಮೆಕರೂನ್ ಪೇಸ್ಟ್ ಸಹ ತಯಾರಿಸಲಾಗುತ್ತದೆ. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಇದನ್ನು ಬಾದಾಮಿಯಿಂದ ತಯಾರಿಸಲಾಗುತ್ತದೆ. ಎಣ್ಣೆ ತೆಗೆದ ಹಿಂಡಿಯಲ್ಲಿ ಸಸಾರಜನಕ ಅಧಿಕವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಆದುದರಿಂದ ಇದು ದನಗಳ ಆಹಾರವೂ ಆಗಬಲ್ಲದು.
ದ್ರಾಕ್ಷಿ : ದ್ರಾಕ್ಷಿಯಿಂದ ರಸ ಮತ್ತು ವೈನ್ ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಸಿಗುವ ತೊಟ್ಟು ಮತ್ತು ತಿರುಳು ಮುಖ್ಯವಾದ ವ್ಯರ್ಥ ಪದಾರ್ಥಗಳು. ತೊಟ್ಟುಗಳಿಂಧ ಟಾರ್‌ಟಾರಿನ್ ಕೆನೆಯನ್ನು ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ರಸತೆಗೆದ ತಿರುಳಿನಿಂದ ಬೀಜವನ್ನು ಪ್ರತ್ಯೇಕಿಸಿ ಒತ್ತಡದಿಂದ ಎಣ್ಣೆ ತೆಗೆಯಬಹುದು; ಶುದ್ಧೀಕರಿಸಿದ ಈ ಎಣ್ಣೆ ಅಡಿಗೆಗೂ ಯೋಗ್ಯವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ದ್ರಾಕ್ಷಿ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಒಣಗಿಸುವ ಮೊದಲು ಈ ಎಣ್ಣೆಯಲ್ಲಿ ಅದ್ದಿ ತೆಗೆದರೆ ಒಂದು ರೀತಿಯ ಹೊಳಪು ಬರುತ್ತದೆ. ಎಣ್ಣೆ ತೆಗೆದ ಹಿಂಡಿಯನ್ನು ದನಗಳ ಆಹಾರವಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಉಪಚರಿಸಿದ ರಸ ತೆಗೆದ ತಿರುಳಿಗೆ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಹೈಡ್ರಾಕ್ಸೈಡ್ ಮತ್ತು ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಕ್ಲೋರೈಡ್‌ನ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಆಗ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಟಾರ್‌ಟೇಟ್ ಪ್ರಕ್ಷೇಪಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಈ ಪ್ರಕ್ಷೇಪಿತ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಟಾರ್‌ಟೇಬನ್ನು ಸಜಲ ಸಲ್ಫ್ಯೂರಿಕ್ ಆಮ್ಲದೊಡನೆ ಬೆರೆಸಿದಾಗ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಸಲ್ಫೇಟ್ ಪ್ರಕ್ಷೇಪಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಇದನ್ನು ಶೋಧಿಸಿ ಅನಂತರ ಟಾರ್‌ಟಾರಿಕ್ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಹರಳುಗೊಳಿಸಿ ಬೇರ್ಪಡಿಸಬೇಕು. ದ್ರಾಕ್ಷಿ ಬೀಜದ ಹೊರ ಸಿಪ್ಪೆಯಿಂದ ಟ್ಯಾನಿನ್ ಸಾರವನ್ನು ಪಡೆಯಬಹುದು. ಏಲ್‌ವೆಲ್ ಮತ್ತು ಡೇನ್‌ರ ಹೇಳಿಕೆ ಪ್ರಕಾರ ರಸ ತೆಗೆದ ದ್ರಾಕ್ಷಿ ತಿರುಳು ಕೆಲವು ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ವಾಣಿಜ್ಯ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ತಯಾರಿಕೆಗೆ ಯೋಗ್ಯ ಮೂಲವಸ್ತುವಾಗಬಲ್ಲುದು.
ಸೀಬೆ : ಇದರ ದಿಂಡು, ಬೀಜ ಮತ್ತು ಹೊರಗಿನ ಸಿಪ್ಪೆಗಳಿಂದ ಚೀಸ್ ಸಿದ್ಧಮಾಡಬಹುದು. ಸೀಬೆಹಣ್ಣಿನ ಚೀಸ್ ನಮ್ಮ ದೇಶದ ಹಲ್ವದಂತಿರುವ ಒಂದು ಹಣ್ಣಿನ ಮಿಠಾಯಿ. ಇದಕ್ಕೆ ದೇಶದ ಒಳಗೂ ಮತ್ತು ಹೊರಗೂ ಒಳ್ಳೆಯ ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯ ಭವಿಷ್ಯವಿದೆ. ಇದನ್ನು ತಯಾರಿಸುವ ಸುಧಾರಿಸಿದ ಕ್ರಮವನ್ನು ದಾಸ್ ಮತ್ತು ಗಿರಿಧಾರಿಲಾಲ್ ನಿರ್ಧರಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಈ ಲೇಖಕರ ಹೇಳಿಕೆ ಪ್ರಕಾರ ತಣ್ಣಗಿನ ಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಿ ತಿರುಳು ತೆಗೆಯುವುದು, ಶಾಖದಿಂದ ತೆಗೆಯುವುದಕ್ಕಿಂತ ಅನುಕೂಲ ಮಾತ್ರವಲ್ಲದೆ ಅನೇಕ ರೀತಿಯಿಂದ ಉತ್ತಮವೂ ಆಗಿರುತ್ತದೆ. ಬೀಜ ಮತ್ತು ಬೀಜವನ್ನು ಆವರಿಸಿರುವ ತಿರುಳಿನಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ ಚೀಸ್ ಉತ್ತಮ ಮಟ್ಟದ್ದಲ್ಲ. ಆದರೆ ಸಿಪ್ಪೆ ಮತ್ತು ಇತರ ತಿರುಳಿನ ಭಾಗಗಳಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ ಚೀಸ್ ಉತ್ತಮ ಮಟ್ಟದ್ದಾಗಬಲ್ಲದು; ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಸಣ್ಣ ಚೂರುಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಬೇಕು ಮತ್ತು ೪೦ – ೫೦ ರಂಧ್ರದ ಜಾಲರಿಯಿಂದ ತಿರುಗಣೆ ರೀತಿಯ ರಸ ಹಿಂಡುವ ಯಂತ್ರದಲ್ಲಿ ಹಾಕಿ ತೆಗೆಯಬೇಕು.
ಸೀಬೆಹಣ್ಣಿನ ಚೀಸ್ : ಇದರ ತಯಾರಿಕೆಗೆ ಬೇಕಾದ ಪರಿಕರಗಳು ಮುಂದೆ ಕಾಣಿಸಿದ ಪಟ್ಟಿಯಂತಿರುತ್ತವೆ. :
ಪಾಕಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ
	ತಿರುಳು
	= X ಪೌಂಡುಗಳು

	ಸಕ್ಕರೆ
	= ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಲು ಜೆಲ್ಲಿ ಮೀಟರಿನಲ್ಲಿ ತೋರಿಸಿದ ಪ್ರಮಾಣದ ಶೇಕಡಾ ೬೭; ಅಂದರೆ ೦.೬೭ XY ಪೌಂಡ್ (Y = ಜೆಲ್ಲಿಯ ಒಂದು ಪೌಂಡ್ ತಿರುಳಿಗೆ ಬೇಕಾದ ಸಕ್ಕರೆ ಪ್ರಮಾಣ ಪೌಂಡುಗಳಲ್ಲಿ)

	ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಆಮ್ಲ
	= ಪ್ರತಿ ೧೦೦ ಪೌಂಡ್ ಸಕ್ಕರೆಗೆ ೪.೫ ಔನ್ಸ್

	ಅಡಿಗೆ ಉಪ್ಪು
	= ಪ್ರತಿ ೧೦೦ ಪೌಂಡ್ ಸಕ್ಕರೆಗೆ ೧೪.೦ ಔನ್ಸ್

	ಬೆಣ್ಣೆ ಅಥವಾ ವನಸ್ಪತಿ ಇಲ್ಲವೇ ಗಟ್ಟಿ ಮಾಡಿದ ಎಣ್ಣೆ
	= ಪ್ರತಿ ೧೦೦ ಪೌಂಡ್ ಸಕ್ಕರೆಗೆ ೨೫ ಔನ್ಸ್


ಮೇಲೆ ತಿಳಿಸಿದ ಪದಾರ್ಥಗಳಲ್ಲಿ ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಬಿಟ್ಟು ಮಿಕ್ಕ ಎಲ್ಲ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನೂ ಒಂದು ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ಹಾಕಿ ಬಿಸಿ ಮಾಡಬೇಕು. ಉಷ್ಣತೆ ೨೧೨೦ ಫ್ಯಾ. ಗೆ ಬಂದಾಗ ಇದರಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ ೩೬ ಇನ್‌ವರ್ಟ್ ಸಕ್ಕರೆಯಿರಬೇಕು. ಇದಕ್ಕೆ ಸರಿಯಾಗಿ ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಸಮುದ್ರ ಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ ಉಷ್ಣತೆ ೨೩೯೦ ಫ್ಯಾ. ಗೆ ಬಂದಾಗ, ಕುದಿಸುವುದನ್ನು ನಿಲ್ಲಿಸಬೇಕು. ಬೇಯಿಸಿದ ಪದಾರ್ಥವನ್ನು ನುಣುಪಾದ ಮೇಲ್ಮೈಯಿರುವ ತಟ್ಟೆಗೆ ಹಾಕಬೇಕು. ಈ ತಟ್ಟೆಗೆ ಮೊದಲೇ ಬೆಣ್ಣೆ ಅಥವಾ ವನಸ್ಪತಿ ಇಲ್ಲವೇ ಗ್ಲಿಸರಿನ್ ಸವರಿರಬೇಕು. ಅನಂತರ ಆರಿಸಿ ಹದಬರಲು ಬಿಡಬೇಕು. ಈ ಚೀಸ್ ಉತ್ತಮ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಹದವಾಗುತ್ತದೆ. ತಿಳಿ ಕಂದು ಬಣ್ಣದ ಈ ಪದಾರ್ಥಕ್ಕೆ ಉತ್ತಮ ಮಟ್ಟದ ಪರಿಮಳವಿರುತ್ತದೆ.
ಸೀಬೆಹಣ್ಣಿನ ಸಿಪ್ಪೆ, ಬೀಜ ಮತ್ತು ಬೀಜವನ್ನು ಆವರಿಸಿರುವ ತಿರುಳುಗಳು ಮೇಲೆ ತಯಾರಿಸಿದ ಚೀಸ್ ಕಡು ಕಂದು ಬಣ್ಣದಲ್ಲಿದ್ದು ಒಳ್ಳೆ ಹದ ಬರುತ್ತದೆ. ಇದರ ಪರಿಮಳವೂ ಉತ್ತಮ ರೀತಿಯದಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಬೀಜದಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ ಚೀಸ್ ಅಂಟಿನಂತಿದ್ದು ಒಳ್ಳೆ ಪರಿಮಳದಿಂದ ಕೂಡಿರುತ್ತದೆ. ಬೀಜವನ್ನು ಆವರಿಸಿರುವ ತಿರುಳಿನಿಂದ ಮೂಡಿದ ಚೀಸ್ ಬಹಳ ಮೆದುವಾಗಿರುತ್ತದೆ; ಪರಿಮಳವೂ ಸಾಕಷ್ಟಿರುತ್ತದೆ.
ಹಲಸು : ಇದರಲ್ಲಿ ಸಿಗುವ ವ್ಯರ್ಥ ಪದಾರ್ಥಗಳೆಂದರೆ ದಪ್ಪವಾದ ಹೊರಗಿನ ಸಿಪ್ಪೆ ಮತ್ತು ಒಳಗಿನ ಇತರ ವ್ಯರ್ಥ ಪದಾರ್ಥಗಳು ಇದರಿಂದ ಉತ್ತಮವಾದ ಜೆಲ್ಲಿಯನ್ನು ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಸಿದ್ಧಪ್ಪ ಮತ್ತು ಭಾಟಿಯ ಇವರ ಸಂಶೋಧನೆಯಿಂದ ತಿಳಿದುಬಂದಿದೆ. ಇದರಿಂದ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಸಹ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಬೀಜಗಳಲ್ಲಿ ಪಿಷ್ಟ ಹೆಚ್ಚಿರುತ್ತದೆ. ಇವುಗಳನ್ನು ಹುರಿದು ಇಲ್ಲವೇ ಬೇಯಿಸಿ ತಿನ್ನಬಹುದು. ಹಲಸಿನ ಬೀಜದ ಪುಡಿಯನ್ನು ಇತರ ಧಾನ್ಯಗಳೊಂದಿಗೆ ಸೇರಸಬಹುದು.
ಮಾವು : ಮಾವಿನ ಹಣ್ಣಿನ ಸಿಪ್ಪೆಯಿಂದ ನೀರನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿ ಸಾರ ತೆಗೆಯಬಹುದು; ಇದನ್ನು ಹುದುಗಿಸಿ ವಿನಿಗರ್ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಓಟೆಯ ಒಳಗಿನ ಬೀಜವನ್ನು ಒಣಗಿಸಿ, ಪುಡಿ ಮಾಡಿ, ಖಾದ್ಯ ಪದಾರ್ಥವಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ನಮ್ಮಲ್ಲಿ ಈಗ ಆಹಾರದ ಕೊರತೆಯು ತೀರ ಉತ್ಕಟಾವಸ್ಥೆಯಲ್ಲಿದೆ. ಮಾವಿನ ಹಣ್ಣಿನ ಓಟೆಯನ್ನು ಆಹಾರವಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸುವುದು ಈ ದಿಶೆಯಲ್ಲಿ ಒಂದು ಸೂಕ್ತ ಸಲಹೆಯಾಗಿದೆ.
ಪ್ಯಾಶನ್‌ ಹಣ್ಣು : ಹಣ್ಣಿನ ದಪ್ಪ ಹೊರಪದರದಿಂದ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಪಡೆಯಬಹುದಲ್ಲದೆ ಬೀಜದಿಂದ ಎಣ್ಣೆ ತೆಗೆಯಬಹುದು.
ಪೀಚ್ : ಏಪ್ರಿಕಾಟ್ ಹಣ್ಣಿನ ಬೀಜದಿಂದ ಎಣ್ಣೆ ತೆಗೆಯುವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿಯೇ ಇದರ ಬೀಜದಿಂದಲೂ ಎಣ್ಣೆ ಪಡೆಯಬಹುದು.
ಪೇರ್ : ಸಿಪ್ಪೆ ಮತ್ತು ದಿಂಡನ್ನು ಹುದುಗಿಸಿ ಪೆರಿ ಅಥವಾ ವಿನಿಗರ್ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಇವುಗಳನ್ನು ಒಣಗಿಸಿದರೆ ದನಗಳಿಗೆ ಉತ್ತಮ ಆಹಾರವಾಗಬಲ್ಲದು.
ಅನಾನಸ್ಸು : ಕ್ರುಯೆಸ್‌ರ ಹೇಳಿಕೆ ಪ್ರಕಾರ ಹೊರಗಿನ ಸಿಪ್ಪೆ ಹಣ್ಣನ್ನು ಸಮಮಾಡುವಾಗ ಸಿಗುವ ಚೂರುಗಳು ಮತ್ತು ಇತರ ವ್ಯರ್ಥ ಭಾಗಗಳನ್ನು ಸಣ್ಣ ಚೂರು ಮಾಡಿ ರಸ ತೆಗೆಯಬಹುದು. ಇದಕ್ಕೆ ಎಡೆಬಿಡದೆ ಕಾರ್ಯ ನಡೆಸುವ ಹಿಂಡುವ ಯಂತ್ರ ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿದೆ. ಈ ರಸದ ಆಮ್ಲೀಯತೆ ಮತ್ತು ಬಣ್ಣವನ್ನು ಹೋಗಲಾಡಿಸಬಹುದು. ಅನಂತರ ಶುದ್ಧೀಕರಿಸಿ ಈ ರಸವನ್ನು ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕದೊಡನೆ ಬೆರೆಸಿ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಲು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಹಿಂದಿನ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಇದನ್ನು ಹುದುಗಿಸಿ ಮದ್ಯಸಾರ ತಯಾರಿಸುತ್ತಿದ್ದರು. ಅಲ್ಲದೆ, ಇದನ್ನು ಮೋಟಾರು ವಾಹನ ಚಲನೆಗೂ ಬಳಸಲಾಗುತ್ತಿತ್ತು. ಅನಾನಸ್ಸಿನ ರಸದಿಂದ ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಆಮ್ಲ ದೊರೆಯುತ್ತದೆ. ಈ ರಸಕ್ಕೆ ಮೊದಲು ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್ ಸೇರಿಸಿ ತಟಸ್ಥಗೊಳಿಸಬೇಕು. ಅನಂತರ ನಿಂಬೆ ರಸದಿಂದ ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಪಡೆಯುವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿಯೇ ಇದಕ್ಕೂ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಸಿಟ್ರೇಟ್ ಸೇರಿಸಿ ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಪಡೆಯಬಹುದು. ಅನಾನಸ್ಸಿನ ದಿಂಡಿನಿಂದ ಹಳಕು ತಯಾರಿಸಬಹುದು ಇಲ್ಲವೇ ರಸ ತೆಗೆಯಬಹುದು. ರಸ ತೆಗೆದ ಮೇಲೆ ಸಿಗುವ ಹಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ಒಣಗಿಸಿದರೆ ದನಗಳ ಆಹಾರವಾಗಬಲ್ಲುದು. ಹಣ್ಣಿನ ರಸ ಹಿಂಡಿದ ಮೇಲೆ ಉಳಿಯುವ ಹಿಪ್ಪೆ, ದಿಂಡು ಮತ್ತು ಸಜ್ಜುಗೊಳಿಸುವಾಗ ಸಿಗುವ ಚೂರು ಇವುಗಳು ಜಾಮ್ ತಯಾರಿಸಲು ಯೋಗ್ಯವಲ್ಲ.
ಬಟಾಣಿ : ಗಿಡದ ಬಳ್ಳಿ ಮತ್ತು ಕಾಯಿಯನ್ನು ಹಾಗೆಯೇ ಅಥವಾ ಒಣಗಿಸಿ ದನಗಳ ಆಹಾರವಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು.
ಟೊಮೆಟೊ : ಹಣ್ಣಿನ ಸಿಪ್ಪೆಯಿಂದ ಬೇರ್ಪಡಿಸಿದ ಬೀಜಗಳಿಂದ ಅಡಿಗೆಗೆ ಯೋಗ್ಯವಾದ ಎಣ್ಣೆ ತೆಗೆಯಬಹುದು. ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಸಜ್ಜುಗೊಳಿಸುವಾಗ ಸಿಗುವ ಚೂರುಗಳಿಂದ ರಸ ಅಥವಾ ಕೆಚಪ್ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ತಣ್ಣಗಿನ ಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಿ ರಸ ತೆಗೆಯುವಾಗ ಸಿಗುವ ಬೀಜ ಬಿತ್ತನೆಗೂ ಯೋಗ್ಯವಾಗಿರುತ್ತದೆ.
ಇತರ ತರಕಾರಿಗಳು : ಆಲೂಗೆಡ್ಡೆ, ಎಲೆಕೋಸು, ಹೂಕೋಸು, ಸಿಹಿಗೆಣಸು, ಬೀನ್ಸ್ ಮುಂತಾದವುಗಳನ್ನು ಒಣಗಿಸಲು ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಸಿಗುವ ವ್ಯರ್ಥ ಪದಾರ್ಥಗಳು ದನಗಳ ಆಹಾರವಾಗಬಲ್ಲವು. ವ್ಯರ್ಥವಾಗುವ ತರಕಾರಿಯ ಎಲೆಗಳಿಂದ ಕೆಲವು ಉಪಯುಕ್ತ ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಬಹುದು.
ನಿಂಬೆ ಜಾತಿ ಹಣ್ಣುಗಳ ಉಪ ಉತ್ಪನ್ನಗಳು
ಕಿತ್ತಳೆ ಹಣ್ಣಿನ ಸಿಪ್ಪೆ ಮತ್ತು ಕಾರ್ಡಿಯಲ್ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ನಿಂಬೆರಸದ ತಳದಲ್ಲಿ ನಿಲ್ಲುವ ಹಣ್ಣಿನ ಪರೆಯ ಚೂರುಗಳು, ಬೀಜ, ಮತ್ತು ಮಡ್ಡಿ ಇವೆಲ್ಲ ಮುಖ್ಯ ನಿರುಪಯುಕ್ತ ಪದಾರ್ಥಗಳಾಗಿರುತ್ತವೆ. ಆದರೆ ಈ ಸಿಪ್ಪೆಗಳಿಂದ ಹಳಕು ತಯಾರಿಸಬಹುದು ಇಲ್ಲವೇ ಬಟ್ಟಿ ಇಳಿಸಿ ಸುಗಂಧತೈಲ ಪಡೆಯಬಹುದು. ಈ ತೈಲಕ್ಕೆ ಮಿಠಾಯಿ ಮತ್ತು ಸುಗಂಧ ದ್ರವ್ಯಗಳ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚಿನ ಬೇಡಿಕೆ ಇದೆ. ಹಣ್ಣಿನ ಪರೆಯ ಚೂರುಗಳಿಂದ ಪೆಕ್ಟಿನ್, ಮಾರ್ಮಲೇಡ್ ಮತ್ತು ಟಾಫಿಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಬಹುದು; ಒಣಗಿಸಿದರೆ ಇದು ದನಗಳ ಆಹಾರವಾಗುತ್ತದೆ. ನಿಂಬೆ ರಸದ ತಳದಲ್ಲಿ ನಿಲ್ಲುವ ಮಡ್ಡಿಯಂಥ ಪದಾರ್ಥವನ್ನು ಬಟ್ಟಿ ಇಳಿಸಿದರೆ ನಿಂಬೆ ತೈಲ ಸಿಗುವುದೆಂಬುದಾಗಿ ಜೈನ್‌ದಾಸ್ ಮತ್ತು ಗಿರಿಧಾರಿಲಾಲ್ ತಿಳಿಸಿರುತ್ತಾರೆ; ಇದು ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಆಮ್ಲ ತಯಾರಿಸಲು ಯೋಗ್ಯವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಕಿತ್ತಳೆಯ ಅನುಪಯುಕ್ತ ಭಾಗಗಳನ್ನು ಹುದುಗಿಸಿದಾಗ ವಿನಿಗರ್ ಉತ್ಪನ್ನವಾಗುತ್ತದೆ.
ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಆಮ್ಲ : ಲಾಲ್‌ಸಿಂಗ್ ಮತ್ತು ಗಿರಿಧಾರಿಲಾಲ್ ಇವರ ಹೇಳಿಕೆ ಪ್ರಕಾರ ದೋಷಯುಕ್ತ ನಿಂಬೆ, ಗಲ್‌ ಗಲ್‌, ಖಟ್ಟಾ ಮುಂತಾದವುಗಳಿಂದ ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಆಮ್ಲ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ರಸವನ್ನು ಮೊದಲು ನೈಜವಾಗಿ ಹುದುಗಿಸಿದರೆ ಶೋಧಿಸುವಾಗ ಅಡಚಣೆಯನ್ನುಂಟುಮಾಡುವ ಗೋಂದು, ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಮತ್ತು ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಬಹುದು. ಹುದುಗಿಸಿದ ರಸವನ್ನು ಕೈಸಲ್‌ಗುರ್ ಮಾದರಿಯ ಶೋಧಿಸುವ ಸಹಾಯಕದೊಂದಿಗೆ ೧೪೦ – ೧೫೦೦ ಫ್ಯಾ.ನಲ್ಲಿ ಉಪಚರಿಸಬೇಕು. ಇದಕ್ಕೆ ಜಲಯುಕ್ತ ಸುಣ್ಣ ಮತ್ತು ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಕಾರ್ಬೋನೇಟನ್ನು ಸೇರಿಸಿದಾಗ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಸಿಟ್ರೇಟ್ ಪ್ರಕ್ಷೇಪಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಇದನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಿ ಕೂಡಲೇ ಒಣಗಿಸಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಅದರ ಬಣ್ಣ ಬದಲಾಗುವುದನ್ನು ತಡೆಯಬಹುದು. ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಸಿಟ್ರೇಟನ್ನು ನೇರವಾಗಿ ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಆಮ್ಲವಾಗಿ ಪರಿವರ್ತಿಸಬೇಕಾದರೆ ತೆಳ್ಳಗಿನ ಗಂಜಿರೂಪದಲ್ಲಿ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಇದನ್ನು ಗೊತ್ತಾದ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಪ್ರಬಲ ಸಲ್ಫೂರಿಕ್ ಆಮ್ಲದೊಡನೆ ಬೆರೆಸಿದಾಗ ಸಿಟ್ರೇಟಿನಿಂದ ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಆಮ್ಲವು ವಿಭಜನೆಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಇದರಲ್ಲಿ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಸಲ್ಫೇಟ್ ಪ್ರಕ್ಷೇಪಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಇದನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಿ ಉಳಿದ ದ್ರವಾಂಶವನ್ನು ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದಾಗ ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಆಮ್ಲದ ಹರಳು ದೊರೆಯುತ್ತದೆ. ಹುದುಗಿಸದಿರುವ ರಸದಿಂದ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಸಿಟ್ರೇಟನ್ನು ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಪ್ರಬಲ ಸೋಡಿಯಂ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಸೇರಿಸಿದರೆ ಇದು ಸೋಡಿಯಂ ಸಿಟ್ರೇಟ್ ಆಗಿ ಪರಿವರ್ತನೆಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ; ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಕಾರ್ಬೋನೇಟ್ ಪ್ರಕ್ಷೇಪಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ; ಇದನ್ನು ಶೋಧಿಸಿ ಬೇರ್ಪಡಿಸಬೇಕು. ಅನಂತರ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದಾಗ ಹರಳುಗಳ ರೂಪದಲ್ಲಿ ಸೋಡಿಯಂ ಸಿಟ್ರೇಟ್ ಸಿಗುತ್ತದೆ.
ನಿಂಬೆಹಣ್ಣಿಗೆ ನಮ್ಮಲ್ಲಿ ಅತಿಹೆಚ್ಚು ಬೆಲೆಯಿದೆ. ಈ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಭಾರಿ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸುವುದು ಲಾಭದಾಯಕವಲ್ಲ. ಪರದೇಶಗಳಿಂದ ಆಮದು ಮಾಡಿದ ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಆಮ್ಲದ ಬೆಲೆ ಪೌಂಡಿಗೆ ಕೇವಲ ೨ -೩ ರೂಪಾಯಿಯಷ್ಟಿರುತ್ತದೆ. ಇದು ಬಹಳ ಅಗ್ಗವೆಂದೇ ಹೇಳಬಹುದು. ಇದಕ್ಕೆ ಕಾರಣ ಪರದೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಹುದುಗಿಸಿದ ಸಕ್ಕರೆಯಿಂದ ತಯಾರಿಸುತ್ತಾರೆ.
ಪೆಕ್ಟಿನ್ : ಕಿತ್ತಳೆಯಿಂದ ರಸಹಿಂಡಿ ಉಳಿದ ಗಲ್ ಗಲ್ ಅಥವಾ ಅನುಪಯುಕ್ತ ಭಾಗಗಳಿಂದ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಉತ್ಪಾದಿಸಬಹುದು. ಇದರ ವಿಧಾನವನ್ನು ಅಧ್ಯಾಯ ೧೮ರಲ್ಲಿ ವಿವರಿಸಲಾಗಿದೆ.
ನಿಂಬೆತೈಲ : ಲಾಲ್‌ಸಿಂಗ್ ಮತ್ತು ಗಿರಿಧಾರಿಲಾಲ್ ಇವರ ಹೇಳಿಕೆ ಪ್ರಕಾರ ತಣ್ಣಗಿನ ಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಿ ನಿಂಬೆ ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ಹಿಂಡಿದರೆ ಶೇಕಡಾ ೦.೫೪ ರಷ್ಟು ತೈಲಪಡೆಯಬಹುದು. ಇದು ಬಟ್ಟಿ ಇಳಿಸಿ ತೆಗೆದ ತೈಲಕ್ಕಿಂತ ಉತ್ತಮ ಮಟ್ಟದ್ದಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಹೆಚ್ಚಿನ ಬೆಲೆಯೂ ಸಿಗುತ್ತದೆ. ಸಿಪ್ಪೆಯಿಂದ ತೈಲ ತೆಗೆಯಲು ಅನೇಕ ವಿಧಾನಗಳಿವೆ. ಇಟಲಿ ದೇಶದಲ್ಲಿ ನಿಂಬೆ ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ಕೈಯಿಂದ ಹಿಂಡುತ್ತಾರೆ; ರಸ ಮತ್ತು ತೈಲವನ್ನು ಸ್ಪಂಜು ಹೀರಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಈ ಸ್ಪಂಜನ್ನು ಪದೇ ಪದೇ ಹಿಂಡಿ ರಸ ಮತ್ತು ತೈಲವನ್ನು ಪಡೆಯಬಹುದು. ಈ ಮಿಶ್ರಣದಿಂದ ತೈಲವನ್ನು ಬಸಿದು ಬೇರ್ಪಡಿಸಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ.
ಕಿತ್ತಳೆ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ತಿರುಗುವ, ಒರಟಾಗಿರುವ ಬಿಲ್ಲೆಗಳಿಂದ ಕೆರೆಯುತ್ತಾರೆ. ಕೆರೆದ ಈ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಸ್ಪಂಜಿನಲ್ಲಿ ಉಜ್ಜುತ್ತಾರೆ. ಆಗ ಅದು ಎಣ್ಣೆಯನ್ನು ಹೀರಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ.
ಇನ್ನೊಂದು ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಕಿತ್ತಳೆ ಅಥವಾ ನಿಂಬೆ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಮೊನಚಾದ ಅನೇಕ ಮುಳ್ಳುಗಳಿರುವ ಯಂತ್ರದಲ್ಲಿ ಉರುಳಿಸುತ್ತಾರೆ. ಇದರಿಂದ ತೈಲ ಕೋಶಗಳಲ್ಲಿ ಸಣ್ಣ ರಂಧ್ರಗಳುಂಟಾಗಿ ತೈಲ ಹೊರಬರುತ್ತದೆ. ನೀರನ್ನು ಸಿಂಪಡಿಸಿ ತೈಲವನ್ನು ತೊಳೆದು ತೆಗೆಯಬೇಕು. ಅನಂತರ ಕೇಂದ್ರಾಪಗಾಮಿ ಬೇರ್ಪಡಿಸುವ ಯಂತ್ರಗಳಿಂದ ಈ ತೈಲವನ್ನು ಮರಳಿ ಪಡೆಯಬಹುದು.
ಆಗ ತಾನೆ ಕಿತ್ತ ಸಡಿಲಸಿಪ್ಪೆಯ ಕಿತ್ತಳೆಯಿಂದಲೂ ಉತ್ತಮ ಮಟ್ಟದ ತೈಲವನ್ನು ಪಡೆಯಬಹುದು. ಇದಕ್ಕೆ ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ಬೆರಳುಗಳ ಮಧ್ಯೆ ಇಟ್ಟು ಬಾಗಿಸಬೇಕು. ಆಗ ತೈಲ ಮತ್ತು ರಸ ಹೊರಬರುತ್ತದೆ. ಸೀಸೆಗೆ ನಳಿಕೆಯನ್ನಿಟ್ಟು ಅದರ ಚೂಪಾದ ಅಂಚಿಗೆ ತೆರೆದಾಗ ರಸ ಮತ್ತು ತೈಲ ಸೀಸೆಯಲ್ಲಿ ಶೇಖರವಾಗುತ್ತದೆ; ರಸದ ಮೇಲ್ಭಾಗದಲ್ಲಿ ತೈಲ ಸಂಗ್ರಹವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಬೇರ್ಪಡಿಸುವ ನಳಿಕೆ ಮೂಲಕ ಇಲ್ಲವೇ ಬಸಿಯುವುದರಿಂದ ತೈಲವನ್ನು ಪ್ರತ್ಯೇಕಿಸಬಹುದು. ಮೈಸೂರಿನ ಕೇಂದ್ರ ಆಹಾರ ಸಂಶೋಧನಾಲಯದವರು ಸಿಪ್ಪೆಯಿಂದ ತಣ್ಣಗಿನ ಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಿ ತೈಲ ತೆಗೆಯುವ ಬಗ್ಗೆ ಅನೇಕ ಸರಳವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಕಂಡುಹಿಡಿದಿದ್ದಾರೆ. ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ಪೂರ್ವಭಾವಿಯಾಗಿ ಸುಣ್ಣ ಅಥವಾ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಕ್ಲೋರೈಡಿನಲ್ಲಿ ಉಪಚರಿಸಿದರೆ ತೈಲ ತೆಗೆಯಲು ಅನುಕೂಲವಾಗುತ್ತದೆ.
ಆಗ ತಾನೆ ಕಿತ್ತಹಣ್ಣಿನ ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ಉಗಿಯಿಂದ ಉಪಚರಿಸಿ ಅಥವಾ ನೀರನೊಡನೆ ಬಟ್ಟಿಯಿಳಿಸಿ ತೈಲವನ್ನು ಪಡೆಯಬಹುದು. ಇವುಗಳನ್ನು ಬಿಸಿಲಿನಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸಿಯೂ ತೈಲ ತೆಗೆಯುತ್ತಾರೆ; ಇದಕ್ಕೆ ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪ ಸಮಯ ನೆನೆಸಬೇಕು. ಅನಂತರ ತೈಲವನ್ನು ಬಟ್ಟಿಯಿಳಿಸಿ ತೆಗೆಯಬಹುದು. ಮೈಸೂರಿನ ಕೇಂದ್ರ ಆಹಾರ ಸಂಶೋಧನಾಲಯದಲ್ಲಿ ನಡೆಸಿದ ಪ್ರಯೋಗಗಳಿಂದ ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ಚೂರು ಮಾಡಿ ಬಟ್ಟಿಯಿಳಿಸಿದರೆ ತೈಲಬೇಗನೆ ಬೇರ್ಪಡುವುದೆಂದು ತಿಳಿದುಬಂದಿದೆ. ಪ್ರುಥಿ ಮತ್ತು ಗಿರಿಧಾರಿಲಾಲ್ ಇವರು ನಾಗಪುರದ ಮೆಂಡರಿನ್ ಕಿತ್ತಳೆ ಸಿಪ್ಪೆಯಿಂದ, ತೈಲವನ್ನು ತಣ್ಣಗಿನ ಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಿ ಹಿಂಡಿ ತೆಗೆದಿದ್ದಾರೆ.
ನಾಗಪುರ ಕಿತ್ತಳೆಯಲ್ಲಿ ತೈಲದ ಎಸ್ಟರಿನ ಅಂಶವು ಇದೆ; ಆದರೆ, ಫ್ಲೋರಿಡಾದಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಿದ ತೈಲಕ್ಕಿಂತಲೂ ಅಧಿಕವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ನಾಗಪುರ ಕಿತ್ತಳೆ ತೈಲದ ನಿಶ್ಚಿತ ಘಟಕಗಳು ಅಮೆರಿಕದ ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾನದ ವ್ಯವಸಾಯ ವಿಭಾಗದವರು ಟೇಂಗರಿನ್ ಎಣ್ಣೆಗೆ ನಿಗದಿಪಡಿಸಿದ ನಿಶ್ಚಿತ ಘಟಕಗಳನ್ನು ನಿಕಟವಾಗಿ ಹೋಲುತ್ತದೆ.
೧೮. ಪೆಕ್ಟಿನ್
ಜಾಮ್ ಮೊದಲಾದುವುಗಳನ್ನು ಮಂದವಾಗಿಸಬೇಕಾದರೆ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಬೆರೆಸಬೇಕು. ಇದು ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ತಿರುಳಿನಿಂದ ಸಿಗುವ ಪದಾರ್ಥ. ಇದನ್ನು ಈ ಮುಂದೆ ಕಾಣಿಸಿದ ಕೆಲವು ಮೂಲಪದಾರ್ಥಗಳಿಂದ ಬಹು ಅಗ್ಗವಾಗಿ ಪಡೆಯಬಹುದು. (i) ಸೇಬಿನ ಮದ್ಯ ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಹಿಂಡಿ ತೆಗೆದ ತಿರುಳು; ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ, ನಿರ್ಜಲಗೊಳಿಸುವ ಕಾರ್ಖಾನೆಗಳಲ್ಲಿ ಸಿಗುವ ಸೇಬಿನ ಸಿಪ್ಪೆ ಮತ್ತು ದಿಂಡು; ದೋಷಯುಕ್ತ ಸೇಬು; ಮತ್ತು (ii) ನಿಂಬೆ ಜಾತಿ ಹಣ್ಣುಗಳ ಉತ್ಪನ್ನಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವ ಕಾರ್ಖಾನೆಗಳಲ್ಲಿ ಸಿಗುವ ಒಳಗಿನ ದಿಂಡು ಮತ್ತು ತಿರುಳಿನ ಭಾಗ.
ಬಟಾಣಿ ಸಿಪ್ಪೆ, ದ್ರಾಕ್ಷಿಯ ರಸ ಹಿಂಡಿದ ತಿರುಳು ಮತ್ತು ಬೀಟ್‌ರೂಟ್‌ಗಳನ್ನು ಪೆಕ್ಟಿನ್ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಕಚ್ಚಾಪದಾರ್ಥವಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು.
ಕೆಲವು ಕಚ್ಚಾ (ಆಗ ತಾನೇ ಕಿತ್ತ ತಾಜಾ) ಪದಾರ್ಥಗಳಲ್ಲಿರುವ ಶೇಕಡಾಂಶ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಬಗ್ಗೆ ವಿಲ್ಸನ್ನರು ಈ ಕೆಳಗಿನ ಅಂಕಿ ಅಂಶಗಳನ್ನು ನೀಡಿದ್ದಾರೆ :
	ಪದಾರ್ಥ
	ಆಗತಾನೇ ಕಿತ್ತದ್ದು (ತಾಜಾ) (ಶೇಕಡಾ ಪೆಕ್ಟಿನ್)
	ಒಣಗಿಸಿ ತೂಗಿದಾಗ (ಶೇಕಡಾ ಪೆಕ್ಟಿನ್)

	ಸೇಬಿನ ರಸ ತೆಗೆದ ತಿರುಳು
	೧.೫ – ೨.೫
	೧೫ – ೧೮

	ನಿಂಬೆ ತಿರುಳು
	೨.೫ – ೪.೦
	೩೦ – ೩೫

	ಕಿತ್ತಳೆ ತಿರುಳು
	೩.೫ – ೫.೫
	೩೦ – ೪೦

	ಬೀಟ್‌ರೂಟ್‌ನ ತಿರುಳು
	೧.೬
	೨೫ – ೩೦

	ಗಜ್ಜರಿ
	೦.೬೨
	೯ – ೧೪


ಸೇಬು ಪೆಕ್ಟಿನ್
ರೂಕರ್‌ರಂತೆ ಸೇಬಿನ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಅಡಕವಾಗಿರುವ ವಿವಿಧ ಹಂತಗಳು ಈ ಕೆಳಗೆ ವಿವರಿಸಿದಂತಿರುತ್ತವೆ :
೧. ಸೇಬನ್ನು ತೊಳೆದು, ಜಜ್ಜಿ, ಹಿಂಡಿ ರಸ ತೆಗೆಯುವುದು.
೨. ರಸ ತೆಗೆದ ತಿರುಳನ್ನು ಒಣಗಿಸುವುದು.
೩. ಸ್ರವಿಸುವುದು.
೪. ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ಸಾರ ತೆಗೆಯುವುದು.
೫. ಉಪಚರಿಸಿದ ಪದಾರ್ಥವನ್ನು ಹಿಂಡಿ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ದ್ರಾವಣ ತಯಾರಿಸುವುದು.
೬. ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿರುವ ಮಡ್ಡಿಯನ್ನು ಕೇಂದ್ರಾಪಗಾಮಿ ಯಂತ್ರದಿಂದ ಇಲ್ಲವೇ ಕೆಳಕ್ಕೆ ತಂಗುವಂತೆ ಮಾಡಿ ಬೇರ್ಪಡಿಸುವುದು.
೭. ಪೆಕ್ಟಿನ್ ದ್ರಾವಣದಿಂದ ಪಿಷ್ಟ ಮತ್ತು ಪ್ರೊಟೀನನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಲು ಯೋಗ್ಯ ಕಿಣ್ವದಿಂದ ಉಪಚರಿಸುವುದು.
೮. ಪೆಕ್ಟಿನ್ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ವಿವರ್ಣಗೊಳಿಸುವ ಇಂಗಾಲದಿಂದ ಉಪಚರಿಸಿ ಶುದ್ಧ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಪಡೆಯುವುದು.
೯. ಪೆಕ್ಟಿನ್ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಶೋಧಿಸಿ ಅಪೇಕ್ಷಿತ ಮಟ್ಟದ ಹೊಳಪು ಬರುವಂತೆ ಮಾಡುವುದು.
೧೦. ಪೆಕ್ಟಿನ್ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸುವುದು.
೧೧. ಪೆಕ್ಟಿನ್ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಅದರ ಜೆಲ್ಲಿ ಸಾಮರ್ಥ್ಯಕ್ಕನುಗುಣವಾಗಿ ಮಾನಕಗೊಳಿಸುವುದು.
೧೨. ಮಾನಕಗೊಳಿಸಿದ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವುದು.
೧೩. ಪೆಕ್ಟಿನ್ನಿನ ಪುಡಿಯನ್ನು ತಯಾರಿಸುವುದು.
ಸೇಬಿನ ಮೇಲ್ಭಾಗದಲ್ಲಿ ಸಿಂಪರಣೆ ಮಾಡಿದ ರಾಸಾಯನಿಕಗಳ ಅವಶೇಷಗಳಿರಬಹುದು; ಇದನ್ನು ಸಜಲ (ದುರ್ಬಲಗೊಳಿಸಿದ) ಸಲ್ಫ್ಯೂರಿಕ್ ಆಮ್ಲದಿಂದ ತೊಳೆದು ತೆಗೆಯಬೇಕು. ಅನಂತರ ಹಣ್ಣನ್ನು ಜಜ್ಜಿ ಹಿಂಡಬೇಕು. ತಿರುಳನ್ನು ಕೂಡಲೇ ಒಣಗಿಸಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ರಸ ತೆಗೆದ ತಿರುಳಿನಲ್ಲಿ ಉಂಟಾಗುವ ಹುದುಗುಕ್ರಿಯೆಯನ್ನು ತಡೆಯಬಹುದು. ಇವುಗಳನ್ನು ತಿರುಗುತ್ತಿರುವ ಪೀಪಾಯಿಗಳನ್ನು ೧೫೦ – ೧೮೦೦ ಫ್ಯಾ. ನಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸಬಹುದು. ತಿರುಳಿನ ತೇವದ ಮಟ್ಟ ಶೇಕಡಾ ೬-೮ರಷ್ಟು ಆಗುವವರೆಗೆ ಒಣಗಿಸಬೇಕು. ಒಂದು ಟನ್ ಸೇಬಿನಿಂದ ಸಾಧಾರಣ ೧೦೦ ಪೌಂಡು ರಸ ತೆಗೆದ ತಿರುಳನ್ನು ಪಡೆಯಬಹುದು. ಒಣಗಿಸಿದ ಈ ತಿರುಳಿನಲ್ಲಿ ಬಣ್ಣ ಮತ್ತು ಸುವಾಸನೆಯನ್ನುಂಟುಮಾಡುವ ಪದಾರ್ಥಗಳಿರುತ್ತವೆ. ಅಲ್ಲದೆ ಸಕ್ಕರೆ ಅಂಶವ ಇರುವಸಾಧ್ಯತೆಯಿರುತ್ತದೆ. ಇದನ್ನೆಲ್ಲ ತೆಗೆಯಲು ತಿರುಳನ್ನು ತಣ್ಣೀರಿನಿಂದ ಸ್ರವಿಸಬೇಕು. ಇದಕ್ಕೆ ರಂಧ್ರವುಳ್ಳ ಮಿಥ್ಯಾ ತಳಿ ಮತ್ತು ಹೊರಹೋಗಲು ದಾರಿಯಿರುವ ತೊಟ್ಟಿಯನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿದರೆ ಈ ಕಾರ್ಯ ಬಹುಸುಲಭವಾಗಿ ಜರುಗುತ್ತದೆ.
ರಾಸಾಯನಿಕ ಸಂಯೋಜನೆ
ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ಗೆ ನಿಶ್ಚಿತವಾದ ಸಂಯೋಗವಿರುವುದಿಲ್ಲ. ಅದರ ಮಿಶ್ರಣದ ಜೆಲ್ಲಿ ಮಾಡುವ ಸಾಮರ್ಥ್ಯತೆಯಲ್ಲಿ ವೈವಿಧ್ಯತೆ ಕಾಣಬಹುದು. ಅತಿ ಹೆಚ್ಚು ಜೆಲ್ಲಿ ಸಾಮರ್ಥ್ಯವಿರುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಮಧ್ಯಮ ವರ್ಗಕ್ಕೆ ಸೇರುತ್ತದೆ. ಇದು ಬಹುಬೇಗನೆ ಪೆಕ್ಟಿಕ್ ಮತ್ತು ಮಿಥೈಲ್ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್ ಆಗಿ ಪರಿವರ್ತನೆ ಹೊಂದುತ್ತದೆ. ಇದರಲ್ಲಿ ಗಮನಿಸಬೇಕಾದ ಮುಖ್ಯ ವಿಷಯಗಳೆಂದರೆ ರಸ ತೆಗೆದ ತಿರುಳನ್ನು ೧೯೦೦ ಫ್ಯಾ. ನಲ್ಲಿ ೧ – ೧.೫ ಗಂಟೆ ಕಾಲ ಅಥವಾ ೨೧೨೦ ಫ್ಯಾ.ನಲ್ಲಿ ೩೦ – ೪೦ ನಿಮಿಷ ಕಾಲ ಬಿಸಿ ಮಾಡಬೇಕು. ಬಿಸಿ ಮಾಡುವಾಗ ಪಿಎಚ್ ೩.೫ ಇರಬೇಕು. ಇದಕ್ಕೆ ಸಿಟ್ರಿಕ್, ಟಾರ್ಟ್‌ರಿಕ್ ಅಥವಾ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಶೇಕಡಾ ೦.೨ ರಷ್ಟು ಸೇರಿಸಿದರೆ ಉತ್ತಮ ಫಲಿತಾಂಶ ಸಿಗುತ್ತದೆ. ರಸ ತೆಗೆದ ತಿರುಳನ್ನು ಕುದಿಸಿ ಹಿಂಡಬೇಕು. ಅನಂತರ ಈ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿರುವ ಮಡ್ಡಿಯನ್ನು ತಳದಲ್ಲಿ ತಂಗುವಂತೆ ಮಾಡಿ ಅಥವಾ ಕೇಂದ್ರಾಪಗಾಮಿ ಕ್ರಿಯೆಯಿಂದ ತಿಳಿಯಾಗಿಸಬೇಕು. ಪ್ರೊಟೀನ್ ಮತ್ತು ಪಿಷ್ಟವನ್ನು ಕಿಣ್ವದಿಂದ ತೆಗೆಯಬಹುದು. ಈ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಬಿಸಿ ಮಾಡಿದಾಗ ಕಿಣ್ವನಾಶವಾಗುತ್ತದೆ. ಬಣ್ಣ ತೆಗೆಯಲು ಕ್ರಿಯಾಶೀಲಗೊಳಿಸಿದ ಇಂಗಾಲವನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಅನಂತರ ಯಾಂತ್ರಿಕವಾಗಿ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಶೋಧಿಸಬೇಕು. ಇದರಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ ೦.೭ – ೧.೦ ರಷ್ಟು ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಇರುತ್ತದೆ. ಇದನ್ನು ಕಡಮೆ ಒತ್ತಡದಲ್ಲಿ ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿ ಶೇಕಡಾ ೪.೫ ಸಾಮರ್ಥ್ಯಕ್ಕೆ ಹೆಚ್ಚಿಸಬಹುದು. ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದ ಈ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನನ್ನು ಜೆಲ್ಲಿ ಪರೀಕ್ಷೆಯಿಂದ ಆದರ್ಶಮಾನಕ್ಕೆ ತರಲಾಗುತ್ತದೆ. ಇದನ್ನು ಒಂದು ಇಲ್ಲವೇ ೫ ಗ್ಯಾಲನ್ ಗಾತ್ರದ ಅಧಿಕ ಚಾರ್ ಮಾಡಿದ ತವರದ ತಗಡಿನ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಅಥವಾ ಕಡುಗಂದು ಬಣ್ಣದ ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಬೇಕು. ೧೦ ರ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ತುಂಬಿ ೩೦ ನಿಮಿಷ ೧೭೦೦ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬೇಕು. ೫ ಗ್ಯಾಲನ್ನಿನ ಡಬ್ಬಿಗಳಾದರೆ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನನ್ನು ೧೬೦ – ೧೭೦೦ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ತುಂಬ ಬೇಕು ಮತ್ತು ತಲೆಕೆಳಗಾಗಿಟ್ಟು ೩೫ ನಿಮಿಷ ತಣ್ಣಗೆ ಆರಿಸಬೇಕು. ಅನಂತರ ಕೂಡಲೇ ಇವುಗಳನ್ನು ೧೨೦ – ೧೩೦೦ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಗೆ ನೀರಿನಲ್ಲಿಟ್ಟು ಆರಿಸಬೇಕು. ೮ ಔನ್ಸು ಗಾತ್ರದ ಸೀಸೆಗಳಾದರೆ ೧೧೫ – ೧೨೦೦ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಬೇಕು; ೧೭೦೦ ಫ್ಯಾ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ೩೦ ನಿಮಿಷ ಪಾಶ್ಚೀಕರಿಸಿ ತಂಪಾಗುವಂತೆ ಆರಿಸಬೇಕು.
ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಪುಡಿ
ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಪುಡಿ ತಯಾರಿಸಲು ಎರಡು ವಿಧಾನಗಳಿವೆ : ಮೊದಲನೆಯದು ಪೆಕ್ಟಿನ್ ದ್ರವವನ್ನು ಸಿಂಪರಣೆಯಿಂದ ಒಣಗಿಸುವುದು. ಅಸಿಟೋನ್ ಅಥವಾ ಮಧ್ಯ ಸಾರದಿಂದ ಪ್ರಕ್ಷೇಪಿಸಿ ಪುಡಿ ತಯಾರಿಸುವುದು ಎರಡನೆಯದು. ಪೆಕ್ಟಿನ್ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಶೇಕಡಾ ೨೫ ರಿಂದ ೩೦ ಘನ ವಸ್ತುಗಳಿರುವ ಮಂದವಾದ ಗಂಜಿಯಾಗುವತನಕ ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಬೇಕು. ಅನಂತರ ಇದರ ೩ ಪಾಲು ಶೇಕಡಾ ೯೫ರ ಮದ್ಯಸಾರವನ್ನು ಸೇರಿಸಿದಾಗ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಪ್ರಕ್ಷೇಪಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ; ಇದನ್ನು ಮದ್ಯಸಾರದಿಂದ ತೊಳೆದು, ಒಣಗಿಸಿ, ಪುಡಿಮಾಡಬೇಕು. ಅಲ್ಯೂಮಿನಿಯಂ ಸಲ್ಫೇಟ್ ಮತ್ತು ಅಮೋನಿಯಾದಿಂದಲೂ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನನ್ನು ಪ್ರಕ್ಷೇಪಿಸಬಹುದು. ಇವು ಎಲ್ಲ ಪೇಟೆಂಟ್ ಮಾಡಿದ ವಿಧಾನಗಳು. ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಅಡಕವಾಗಿರುವ ಮೂಲತತ್ವಗಳೆಂದರೆ ಇಲ್ಲಿ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ನ ಕಣಗಳು ಋಣವಿದ್ಯುತ್ ಪೂರಿತವಾಗಿರುತ್ತವೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಧನ ವಿದ್ಯುತ್ ಪೂರಿತವಾದ ಕಲಿಲ ಕಣಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿದಾಗ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಪ್ರಕ್ಷೇಪಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಪ್ರಕ್ಷೇಪಗೊಂಡ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ಗೆ ಮದ್ಯಸಾರಯುಕ್ತ ಹೈಡ್ರೋಕ್ಲೋರಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸಿದಾಗ ಅಲ್ಯೂಮಿನಿಯಂ ಬೇರೆಯಾಗುತ್ತದೆ.
ನಿಂಬೆ ಜಾತಿ ಹಣ್ಣುಗಳಿಂದ ಪೆಕ್ಟಿನ್
ನಿಂಬೆಜಾತಿಯ ಹಣ್ಣುಗಳ ಸಿಪ್ಪೆ ಮತ್ತು ಅವಶೇಷಗಳಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ ೨.೫ – ೫.೫ ರಷ್ಟು ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಇರುತ್ತದೆ. ಈ ಹಣ್ಣುಗಳಿಂದ ಮೊದಲು ಸುಗಂಧ ತೈಲ ಮತ್ತು ರಸ ತೆಗೆದು ಉಳಿದ ಅವಶೇಷವನ್ನು ಒಣಗಿಸಬೇಕು. ಚೂರು ಮಾಡಿದ ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ಪುಡಿ ಮಾಡಿ ಜಾಲರಿಯಲ್ಲಿಟ್ಟು ತಣ್ಣೀರಿನಿಂದ ತೊಳೆಯಬೇಕು. ಅನಂತರ ೪೦ – ೪೫ ನಿಮಿಷ ೦.೦೧೫ ನಿಂದ ೦.೦೨ ಸಾಮಾನ್ಯ ಹೈಡ್ರೋಕ್ಲೋರಿಕ್ ಅಥವಾ ಸಲ್ಫ್ಯೂರಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಇಲ್ಲವೇ ೦.೦೨೫ ಮೋಲಾರ್ ನಿಂಬೆ ಆಮ್ಲದೊಡನೆ ಕುದಿಸಬೇಕು. ಬಳಿಕ ಇದನ್ನು ಹಿಂಡಿ ಶೋಧಿಸಬೇಕು. ಇಲ್ಲಿಯೂ ಸೇಬಿನಿಂದ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಬೇರ್ಪಡಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನು ಬಳಸಿ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಬಹುದು.
ಇತರ ಪದಾರ್ಥಗಳಿಂದ ಪೆಕ್ಟಿನ್
ಉತ್ತಮ ಮಟ್ಟದ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನನ್ನು ಹಸುರು ಪರಂಗಿಕಾಯಿ, ಹಲಸಿನ ಹಣ್ಣಿನ ದಪ್ಪ ಸಿಪ್ಪೆ, ಬೇಲದ ಹಣ್ಣು, ಸೀಬೆಹಣ್ಣು ಇವೇ ಮೊದಲಾದುವುಗಳಿಂದ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಮೈಸೂರಿನ ಕೇಂದ್ರ ಆಹಾರ ಸಂಶೋಧನಾಲಯದಲ್ಲಿ ಈ ವಿಷಯದ ಬಗ್ಗೆ ಉಪಯುಕ್ತ ಸಂಶೋಧನೆಗಳು ನಡೆದಿವೆ. ಜೈನ್ ಮತ್ತು ಗಿರಿಧಾರಿಲಾಲ್‌ರವರು ಹಸುರಾದ ಮತ್ತು ಮೆತ್ತಗಿನ ಹಲಸಿನ ಹಣ್ಣಿನ ಸಿಪ್ಪೆಯ ಪದರದಿಂದ ಮತ್ತು ಬೇಲದ ಹಣ್ಣಿನಿಂದ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನದ ಕ್ರಮವನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಲೂಯಿಸ್, ದ್ವಾರಕನಾಥ್ ಮತ್ತು ಜೋಹರ್‌ರವರು ಹುಣಿಸೆ ಹಣ್ಣಿನ ತಿರುಳಿನಿಂದ ಉತ್ತಮ ದರ್ಜೆಯ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ತಯಾರಿಸಬಹುದೆಂದು ತಿಳಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಜಲರಹಿತ ಆಧಾರದ ಪ್ರಕಾರ ಇದರ ಉತ್ಪನ್ನ ಶೇಕಡಾ ೨.೩೧ – ೩.೭೦ ಆಗುವುದು.
ಜೆಲ್ಲಿ ದರ್ಜೆಯನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುವುದು
ರಾಸಾಯನಿಕ ವಿಧಾನಗಳಿಂದ ಅಥವಾ ನೈಜವಾಗಿ ಜೆಲ್ಲಿ ಕುದಿಸುವ ಪ್ರಯೋಗಗಳಿಂದ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನಿನ ಜೆಲ್ಲಿ ದರ್ಜೆಯನ್ನು ಗೊತ್ತುಮಾಡಬೇಕು. ಪೆಕ್ಟಿನ್ನನ್ನು ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಪೆಕ್ಟೇಟಾಗಿ ಸೂಚಿಸಲಾಗುತ್ತದೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಕಾರೆ ಮತ್ತು ಹೈನ್ಸ್ ವಿಧಾನವನ್ನು ಅನುಸರಿಸಲಾಗುತ್ತದೆ. ಶುದ್ಧಗೊಳಿಸಿದ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ಗಳ ರಾಸಾಯನಿಕ ಸಂಯೋಗದಲ್ಲಿ ಅನೇಕ ವೈವಿಧ್ಯತೆ ಕಂಡುಬರುತ್ತದೆ. ಆದುದರಿಂದ ಈ ವಿಧಾನವನ್ನನುಸರಿಸಿ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನಿನ ಜೆಲ್ಲಿ ಸಾಮರ್ಥ್ಯವನ್ನು ಖಚಿತವಾಗಿ ನಿರ್ಣಯಿಸಲಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಜೆಲ್ಲಿ ಮಾಡುವ ಪರೀಕ್ಷೆಯಿಂದಾದರೆ ಬಹಳ ಮಟ್ಟಿಗೆ ಖಚಿತವಾಗಿಯೇ ನಿರ್ಧರಿಸಬಹುದು.
ಅಧಿಕ ಎಸ್ಟರ್ ಇರುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನನ್ನು ಶೇಕಡಾ ೬೫ರಷ್ಟು ಕರಗುವ ಘನಪದಾರ್ಥಗಳಿರುವ ಜೆಲ್ಲಿಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸುತ್ತಾರೆ. ಈ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನಿನ ದರ್ಜೆ ಗೊತ್ತು ಮಾಡಲು ಒಂದು ವಿಧಾನವಿದೆ. ಈ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ಗಳಲ್ಲದೆ ಇತ್ತೀಚೆಗೆ ಕಡಮೆ ಎಸ್ಟರ್ (ಕಡಮೆ ಮಿಥಾಕ್ಸಿಲ್)ದ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ಗಳು ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿವೆ. ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಅತ್ಯಂತ ಕಡಮೆ ಕರಗುವ ಘನ ವಸ್ತುಗಳಿರುವುದರಿಂದ ಉತ್ತಮ ಮಟ್ಟದ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಪಡೆಯಬಹುದು.
ವಿವಿಧ ದರ್ಜೆಗಳಾಗಿ ವಿಂಗಡಿಸುವ ವಿಧಾನ : ಪೆಕ್ಟಿನ್ನನ್ನು ವಿವಿಧ ದರ್ಜೆಗಳಾಗಿ ವಿಂಗಡಿಸುವಾಗ ದ್ರಾವಣದ ಸ್ನಿಗ್ಧತೆಗೂ ಮತ್ತು ಜೆಲ್ಲಿಯ ಸಾಮರ್ಥ್ಯಕ್ಕೂ ಸಂಬಂಧವನ್ನು ಕಲ್ಪಿಸಲು ಪ್ರಯತ್ನಿಸಲಾಗಿದೆ. ಒಂದೇ ಚರಿತ್ರೆಯುಳ್ಳ ಅನೇಕ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ದ್ರಾವಣಗಳಿರುವಾಗ ಈ ಪರೀಕ್ಷೆ ಉಪಯುಕ್ತವಾಗಿದೆ. ಕ್ರಮ ನಿರ್ಧರಿಸಿ ಎಳೆದ ವಕ್ರರೇಖೆಗಳ ಸಹಾಯದಿಂದ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ನ ಜೆಲ್ಲಿ ದರ್ಜೆಯನ್ನು ಸಾಕಷ್ಟು ಸರಿಯಾಗಿಯೇ ನಿರ್ಧರಿಸಬಹುದು. ಸ್ನಿಗ್ಧತೆಯನ್ನು ಅನೇಕ ವಿಧಾನಗಳಿಂದ ಅಳೆಯಬಹುದು. ಇದರಲ್ಲಿ ಓಗ್‌ನ ಫಾಲಿಂಗ್‌ಬಾಲ್ ವಿಸ್ಕೊಮಾಪಕ ಒಂದು ವಿಧಾನವಾದರೆ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಜೆಲ್ ಮಾಪಕವೆಂದು ಹೇಳಿಸಿಕೊಳ್ಳುವ ಬೇಕರನ ಸರಳ ರೀತಿಯ ಲೋಮನಾಳವುಳ್ಳ ನಳಿಕೆ ಇನ್ನೊಂದು ಮಾದರಿಯದಾಗಿದೆ. ಈ ಎರಡನೇ ವಿಧಾನವನ್ನು ಹಿಂದಿನ ಅಧ್ಯಾಯದಲ್ಲಿ ವಿವರಿಸಲಾಗಿದೆ. ಈ ವಿಧಾನದಿಂದ ಶೇಕಡಾ ೦.೫ – ೧.೦ ರ ಸ್ನಿಗ್ಧತೆಯಿರುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಅಳೆಯಬಹುದು. ಅನಂತರ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ದ ದರ್ಜೆ ಮತ್ತು ಸಾಪೇಕ್ಷ ಸ್ನಿಗ್ಧತೆಗೆ ಸಂಬಂಧ ಸೂಚಿಸುವ ಒಂದು ವಕ್ರರೇಖೆಯನ್ನು ಎಳೆಯಬೇಕು. ಈ ವಕ್ರರೇಖೆಯಿಂದ ಯಾವುದೇ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನಿನ ದರ್ಜೆಯನ್ನು ಸುಮಾರಾಗಿ ಕಂಡುಹಿಡಿಯಲು ಸಾಧ್ಯವಾಗುತ್ತದೆ.
ವಾಸ್ತವ (ನೈಜ) ಪರೀಕ್ಷೆ : ನೈಜವಾದ ಪರೀಕ್ಷೆಯಲ್ಲಿ ಕೆಳಗೆ ಕಾಣಿಸಿದ ಸಮಸ್ಯೆಗಳು ತಲೆದೋರುತ್ತವೆ :
೧. ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ವೈವಿಧ್ಯತೆ.
೨. ಅಳೆಯುವ ಗುಣಲಕ್ಷಣ ಮತ್ತು ಅಳೆಯುವ ವಿಧಾನಗಳಲ್ಲಿ ವೈವಿಧ್ಯತೆ.
೩. ಜೆಲ್ಲಿಯ ಅಪೇಕ್ಷಣೀಯ ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳು.
ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನವು ಅದರ ಗುಣಲಕ್ಷಣದ ಮೇಲೆ ಪ್ರಭಾವ ಬೀರುತ್ತದೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಅಮೆರಿಕದ ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾನದ ವ್ಯವಸಾಯ ವಿಭಾಗ ಒಂದು ವಿಧಾನವನ್ನು ಗೊತ್ತುಮಾಡಿದೆ. ಇದರ ಪ್ರಕಾರ ಆದರ್ಶಮಾನಗೊಳಿಸಿದ ೧೦೦ ನೇ ದರ್ಜೆಯ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ನಿಂದ ನಿಶ್ಚಿತ ಆದರೂ ಆದರ್ಶಮಾನ ದರ್ಜೆಯ ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಬೇಕು. ಅನಂತರ ಇದನ್ನು ಆದರ್ಶಮಾನ ದರ್ಜೆಯ ಜೆಲ್ಲಿಯೊಡನೆ ಹೋಲಿಸಬೇಕು. ಇವೆರಡೂ ಜೆಲ್ಲಿಗಳನ್ನೂ ಒಂದೇ ಪರಿಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಿರಬೇಕು.
ಜೆಲ್ಲಿ ದರ್ಜೆಯನ್ನು ಪರೀಕ್ಷಿಸಲು ಕರ್ಟಿಸ್ ಈ ಮುಂದೆ ಕಾಣಿಸಿದ ವಿಧಾನವನ್ನು ಸೂಚಿಸಿದ್ದಾರೆ.
ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಸಂಯೋಗವನ್ನು ತಯಾರಿಸಬೇಕಾದ ಸಾಮಾನ್ಯ ಪರಿಸ್ಥಿತಿಗಳೆಂದರೆ : (i) ಜೆಲ್ಲಿಯಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ ೬೫ ಸಕ್ಕರೆ ; (ii) ಜೆಲ್ಲಿಯ ಪಿಎಚ್ ೩.೦  ೦.೦೫ ; ಮತ್ತು (iii) ತಯಾರಿಸಿದ ೧೮ ಗಂಟೆಗಳ ನಂತರ ಜೆಲ್ಲಿ ಸಾಮರ್ಥ್ಯವನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸಬೇಕು.
ಗಾಜಿನ ಒಂದು ಪಾತ್ರೆ ಮತ್ತು ಗಾಜಿನ ಕಡ್ಡಿಯನ್ನು ತೂಕ ಮಾಡಬೇಕು; ೩೨೦ ಮಿ.ಲೀ. ಬಟ್ಟಿಯಿಳಿಸಿದ ತಣ್ಣೀರು, ೫೦೦ ಗ್ರಾಂ ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು ಮೇಲಿನ ಪಟ್ಟಿಯಲ್ಲಿ ಹೇಳಿದಷ್ಟು ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ವಾಣಿಜ್ಯ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ತಯಾರಿಕೆಯ ಆಹಾರ (ವಾ.ಪೆ.ತ.ಆ.) ತೆಗೆದುಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಸಕ್ಕರೆಯ ಒಂದು ಭಾಗದೊಡನೆ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನನ್ನು ಬೆರೆಸಬೇಕು. (ಸಾಧಾರಣ ಅದರ ತೂಕ ೫ ಪಾಲು). ಸಾಧಾರಣ ೦.೫ ಮಿ.ಲೀ. ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಆಮ್ಲ ದ್ರಾವಣ (೫೦ ಗ್ರಾಂ ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಆಮ್ಲ ೧೦೦ ಮಿ.ಲೀ. ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ) ಮತ್ತು ಒಂದು ಮಿ.ಲೀ. ಸೋಡಿಯಂ ಸಿಟ್ರೇಟನ್ನು (೨೫ ಗ್ರಾಂ ಸೋಡಿಯಂ ಸಿಟ್ರೇಟ್ ೧೦೦ ಮಿ.ಲೀ. ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ) ನೀರಿನೊಡನೆ ಬೆರೆಸಬೇಕು. ಎಂಟು ಔನ್ಸ್ ಗಾತ್ರದ ಮೂರು ಜೆಲ್ಲಿ ಸೀಸೆಗಳನ್ನು ಆರಿಸಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಪ್ರತಿಯೊಂದಕ್ಕೂ ೨ ಮಿ.ಲೀ. ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಆಮ್ಲ ದ್ರಾವಣ ಮತ್ತು ೦.೫ ಮಿ.ಲೀ. ಸೋಡಿಯಂ ಸಿಟ್ರೇಟ್ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ತುಂಬಬೇಕು.
ಕೋಷ್ಟಕ ೧೩. ವಾ.ಪೆ.ತ.ಆ. ಪ್ರಕಾರ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ನ ದರ್ಜೆ ನಿರ್ಧರಿಸಲು ಜೆಲ್ಲಿ ಪರೀಕ್ಷೆಯಲ್ಲಿ ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಪರಿಮಾಣ
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ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಸಕ್ಕರೆ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕದಡಬೇಕು. ಇದನ್ನು ಕಾಯಿಸಿ, ಕದಡುತ್ತ ಬೇಗನೆ ಕುದಿಯುವ ಮಟ್ಟಕ್ಕೆ ತರಬೇಕು. ೩೦ ಸೆಕೆಂಡು ತಂಪು ಮಾಡಿ ಉಳಿದ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು ಮತ್ತೆ ಪುನಃ ಕದಡುತ್ತ ಅದರ ನಿವ್ವಳ ತೂಕ ೭೭೦ ಗ್ರಾಂ ಆಗುವಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಪಾತ್ರೆಯನ್ನು ಆಗಾಗ್ಗೆ ಒಲೆಯಿಂದ ತೆಗೆದು ಅದರ ತೂಕದ ಲೆಖ್ಖ ತಾಳೆ ನೋಡುತ್ತಿರಬೇಕು. ಸರಿಯಾದ ಅಳತೆಗೆ ತಲುಪಿದಾಗ ಕುದಿಸುವುದನ್ನು ನಿಲ್ಲಿಸಬೇಕು ಮತ್ತು ೩೦ ಸೆಕೆಂಡು ಕಾಲ ತಂಪಾಗಲು ಬಿಡಬೇಕು. ಕಲ್ಮಶದಿಂದ ಕೂಡಿದ ನೊರೆಯಿದ್ದರೆ ತೆಗೆಯಬೇಕು. ಅನಂತರ ಜೆಲ್ಲಿಯನ್ನು ಸೀಸೆಗಳಿಗೆ ತುಂಬಿ ಗಾಜಿನ ಕಡ್ಡಿಯಿಂದ ಕದಡುತ್ತಿರಬೇಕು. ಈ ಜೆಲ್ಲಿಯನ್ನು ೨೬೦ ಸೆ. ನಲ್ಲಿ ೧೮ ಗಂಟೆಗಳ ತನಕ ಹದಬರಲು ಬಿಟ್ಟು ಸೀಸೆಗಳಿಂದ ಹೊರತೆಗೆಯಬೇಕು ಮತ್ತು ಚಪ್ಪಟೆ ತಳದ ಧಾರಕದಲ್ಲಿ ಹಾಕಬೇಕು. ಇದರ ದೃಢತೆಯನ್ನು ಅದೇ ಸಮಯದಲ್ಲಿ, ಅದೇ ಪರಿಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ನಿಧಾನವನ್ನನುಸರಿಸಿ ತಯಾರಿಸಿದ ಆದರ್ಶಮಾನ ದರ್ಜೆಯ ಜೆಲ್ಲಿಯೊಡನೆ ಹೋಲಿಸಬೇಕು. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಜೆಲ್ಲಿಯ ಒಂದು ತುಂಡನ್ನು ಹೆಬ್ಬೆರಳು ಮತ್ತು ತೋರುಬೆರೆಳುಗಳ ಮಧ್ಯೆ ಇಟ್ಟು ಬಿರಿಯುವವರೆಗೆ ಹಿಚುಕಬೇಕು. ಇದರಲ್ಲಿ ಸಾಕಷ್ಟು ಅನುಭವವಿದ್ದರೆ ಶೇಕಡಾ ೫ ರಷ್ಟು ವ್ಯತ್ಯಾಸವಿರುವ ಜೆಲ್ಲಿಯನ್ನು ಕಂಡುಹಿಡಿಯಬಹುದು.
ಜೈನ್ ಮತ್ತು ಗಿರಿಧಾರಿಲಾಲ್‌ರವರು ಹಸುರು ಪರಂಗಿಕಾಯಿ, ಬೇಲದಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ಹಲಸಿನ ಹಣ್ಣಿನಿಂದ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನು ಕ್ರಮಪಡಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಸಿದ್ಧಪ್ಪ ಮತ್ತು ಭಾಟಿಯಾರವರ ಹೇಳಿಕೆ ಪ್ರಕಾರ ಹಲಸಿನ ಹಣ್ಣಿನ ವ್ಯರ್ಥಭಾಗದಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ ೨ ರಷ್ಟು ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಇರುತ್ತದೆ. ಇದು ಉತ್ತಮ ಮಟ್ಟದ ಜೆಲ್ಲಿ ಕೊಡುವುದೆಂಬುದನ್ನು ಅವರು ತೋರಿಸಿಕೊಟ್ಟಿದ್ದಾರೆ. ದಾಸ್-ಸಿದ್ದಪ್ಪ ಮತ್ತು ಗಿರಿಧಾರಿಲಾಲ್‌ರವರು ಪೆಪೇನ್ ಕಿಣ್ವವನ್ನು ತೆಗೆದು ಪರಂಗಿಕಾಯಿಯಿಂದ ಯಾವುದೇ ನಷ್ಟವಿಲ್ಲದೆ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ತಯಾರಿಸಬಹುದೆಂಬುದನ್ನು ತೋರಿಸಿಕೊಟ್ಟಿದ್ದಾರೆ. ಇದಲ್ಲದೆ ಪೆಪೇನ್ ಕಿಣ್ವವನ್ನು ತೆಗೆದನಂತರ ಪರಂಗಿಕಾಯಿಯನ್ನು ನಿರ್ಜಲಗೊಳಿಸಿ ಒಣಪ್ರದೇಶದಲ್ಲಿ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡಿದರೆ ಮುಂದೆ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ತಯಾರಿಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು.
ನಮ್ಮ ದೇಶೀಯ ವಸ್ತುಗಳಿಂದ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ತಯಾರಿಸುವ ಬಗ್ಗೆ ಕ್ರಮ ನಿರ್ಧರಿಸಲಾಗಿದೆ. ಇದರ ವಿವರವನ್ನು ಸಂಕ್ಷಿಪ್ತವಾಗಿ ಈ ಮುಂದೆ ಕೊಟ್ಟಿದೆ :
ಪರಂಗಿ, ಬೇಲ ಮತ್ತು ಹಲಸುಗಳಿಂದ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಉತ್ಪಾದನೆ
ಕಚ್ಛಾವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸಂಸ್ಕರಿಸುವುದು : ಹಸುರಾದ ಪರಂಗಿಹಣ್ಣನ್ನು ತೊಳೆದು ಯಂತ್ರದಲ್ಲಿ ಚೂರು ಮಾಡಬೇಕು. ಇಲ್ಲವೇ ತುರಿಯಬೇಕು. ಬೇಲದ ಹಣ್ಣಿನ ತಿರುಳನ್ನು ಚಮಚೆ ಆಕಾರದ ಹರಿತವಾದ ಸ್ಟೇನ್‌ಲೆಸ್‌ಸ್ಟೀಲ್ ಚಾಕುವಿನಿಂದ ತೆಗೆದು, ಅನಂತರ ಸಣ್ಣ ಚೂರುಗಳಾಗಿ ಮಾಡಬೇಕು. ಹಲಸಿನ ಹಣ್ಣನ್ನು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಾಗ ಸಿಗುವ ಅನುಪಯುಕ್ತ ಪದಾರ್ಥಗಳಾದ ದಿಂಡು, ದಪ್ಪಸಿಪ್ಪೆ ಮತ್ತು ಒಳಗಿನ ಇತರ ಭಾಗಗಳನ್ನು ಸಣ್ಣ ತುಂಡು ಅಥವಾ ತೆಳ್ಳಗೆ ಹೋಳು ಮಾಡಬೇಕು.
ತೊಳೆಯುವುದು ಮತ್ತು ಸ್ರವಿಸುವುದು : ಪರಂಗಿಕಾಯಿ ಮತ್ತು ಬೇಲದ ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಸಕ್ಕರೆ ಮುಂತಾದವುಗಳನ್ನು ನೀರಿನಿಂದ ತೊಳೆಯಬೇಕು. ಹಲಸಿನಹಣ್ಣನ್ನು ತೊಳೆದು ಶೇಕಡಾ ೦.೧ ರ ಪೊಟ್ಯಾಸಿಯಂ ಮೆಟಾಬೈಸಲ್ಫೈಟ್ ಮತ್ತು ಶೇಕಡಾ ೦.೦೫ ರ ಹೈಡ್ರೋಕ್ಲೋರಿಕ್ ಆಮ್ಲಗಳ ಮಿಶ್ರ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಅದ್ದಿ ತೆಗೆಯಬೇಕು. ತೊಳೆದ ನೀರಿನ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ಸೊನ್ನೆಯಾಗುವವರೆಗೆ ತೊಳೆಯುವುದನ್ನು ಮುಂದುರವರಿಸಬೇಕು. ಬೇಲದ ಹಣ್ಣನ್ನು ಜಾಗರೂಕತೆಯಿಂದ ತೊಳೆದರೆ ಅದರಿಂದ ಬೇಲದ ಸಿರಪ್ ತಯಾರಿಸಲು ಯೋಗ್ಯವಾದ ಸಾರವನ್ನು ಪಡೆಯಬಹುದು. ಹಲಸಿನಹಣ್ಣಿನ ಮೇಲ್ಭಾಗದ ದಪ್ಪ ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ಸಹ ಜಾಗರೂಕತೆಯಿಂದ ತೊಳೆಯಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಅದರಲ್ಲಿರುವ ಶೇಕಡಾ ೫-೭ ರಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚಿನ ಅಂಶ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಪಡೆಯಬಹುದು.
ಸಾರ ತೆಗೆಯುವುದು : ಪರಂಗಿ ಮತ್ತು ಹಲಸಿನ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ತೊಳೆದು ಸ್ರವಿಸಿದ ಮೇಲೆ N/೬೦ – N/೫೦ ರ ಹೈಡ್ರೋಕ್ಲೋರಿಕ್ ಆಮ್ಲದಿಂದ ಸಾರ ತೆಗೆಯಬೇಕು. ಬೇಲದ ಹಣ್ಣಿನ ತಿರುಳಿಗೆ ಶೇಕಡಾ ೦.೫ ರ ಪೊಟ್ಯಾಸಿಯಂ ಮೆಟಾಬೈಸಲ್ಫೈಟನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಸಾರ ತೆಗೆಯುವುದನ್ನು ೯೭ – ೧೦೦೦ ಸೆ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಮೂರು ಸಲ ಪರಾಮರ್ಶಿಸಬೇಕು. ಪ್ರತಿಯೊಂದು ಬಾರಿಯೂ ಅರ್ಧ ಗಂಟೆ ಕಾಲ ಬಿಸಿ ಮಾಡಬೇಕು. ಅನಂತರ ಸೂಕ್ತ ರಂಧ್ರವುಳ್ಳ ಜಾಲರಿಯಲ್ಲಿ ಶೋಧಿಸಿ ಸಾರ ತೆಗೆದ ದ್ರವವನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಬೇಕು. ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಅಣುಗುಚ್ಛದಂತಾಗುವುದನ್ನು ಕಡಮೆ ಮಾಡಲು ಸಾರವನ್ನು ಕೂಡಲೇ ತಣಿಸಬೇಕು. ಮೊದಲನೆಯ ಬಾರಿ ಸಾರ ತೆಗೆಯಲು ಉಪಯೋಗಿಸುವ ನೀರಿನ ಪ್ರಮಾಣ ಪದಾರ್ಥದ ತೂಕದ ೧.೫ – ೨ ಪಾಲು ಇರಬೇಕು. ಎರಡನೆಯ ಮತ್ತು ಮೂರನೆಯ ಬಾರಿಯ ನೀರಿನ ಪ್ರಮಾಣ ೧ – ೧.೨೫ ಇದ್ದರೆ ಸಾಕು. ಪ್ರತಿ ಬಾರಿ ಸಾರ ತೆಗೆಯುವಾಗಲೂ ನೀರಿಗೆ ಆಮ್ಲ ಅಥವಾ ಪೊಟ್ಯಾಸಿಯಂ ಮೆಟಾಬೈಸಲ್ಫೈಟನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು ಮತ್ತು ಕುದಿಯುವ ನೀರಿಗೆ ಪದಾರ್ಥವನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಸಾರ ದ್ರವದೊಡನೆ ಪದಾರ್ಥದ ಅವಶೇಷಗಳೂ ಸೇರಿರುತ್ತವೆ. ಇದನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಲು ೮ – ೧೦ ರಂಧ್ರವಿರುವ ಜಾಲರಿಯನ್ನು ಶೋಧಿಸಬೇಕು. ಅನಂತರ ಈ ಅವಶೇಷಗಳನ್ನು ಬಾಸ್ಕೆಟ್ ಒತ್ತು ಯಂತ್ರದಲ್ಲಿ ಸೌಮ್ಯವಾಗಿ ಹಿಂಡಬೇಕಲ್ಲದೆ ಕೂಡಲೇ ಎರಡನೆಯ ಸಲ ಸಾರ ತೆಗೆಯಲು ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಕಡೆಗೆ ಈ ಸಾರವನ್ನು ೮೦ – ೯೦ ರಂಧ್ರವಿರುವ ಜಾಲರಿಯಲ್ಲಿ ಇಲ್ಲವೇ ಮಸ್ಲಿನ್ ಬಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ಶೋಧಿಸಿ ಒರಟು ತಿರುಳನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಬೇಕು.
ತಿಳಿಯಾಗಿಸುವುದು ಮತ್ತು ಬಣ್ಣ ತೆಗೆಯುವುದು : ಸಾರ ತೆಗೆದ ದ್ರವವನ್ನು ಶೋಧಿಸಿದ ನಂತರ ಶಾರ್ಪಲ್ಸ್‌ನ ಉಚ್ಛಮಟ್ಟದ ಕೇಂದ್ರಾಪಗಾಮಿ ಯಂತ್ರದ ಮೂಲಕ ಹಾಯಿಸಿ ಇನ್ನಷ್ಟು ತಿಳಿಯಾಗಿಸಬೇಕು. ತಿಳಿಯಾಗಿಸಲು ಯಾವುದೇ ಅನ್ಯ ಪದಾರ್ಥ ಬೇಕಾಗಿಲ್ಲ. ಮೇಲೆ ಹೇಳಿದ ಉಚ್ಛ ಮಟ್ಟದ ಕೇಂದ್ರಾಪಗಾಮಿ ಯಂತ್ರ ಸಿಗದಿದ್ದರೆ ಇನ್ನೊಂದು ವಿಧಾನವನ್ನನುಸರಿಸಬಹುದು. ಸಾರತೆಗೆದ ದ್ರವವನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪ ಕಾಲ ಹಾಗೆಯೇ ಇಡಬೇಕು. ಆಗ ದಪ್ಪ ಗಾತ್ರದ ಕಣಗಳು ತಳದಲ್ಲಿ ತಂಗುತ್ತವೆ. ಅನಂತರ ಡ್ರಿಲ್ ಬಟ್ಟೆಯಿಂದ ಒತ್ತಡದಿಂದ ಶೋಧಿಸುವ ಯಂತ್ರವನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿ ಶೋಧಿಸಬಹುದು. ಹಲಸಿನ ಹಣ್ಣಿನ ಮತ್ತು ಬೇಲದ ಹಣ್ಣಿನ ಸಾರಕ್ಕೆ ತಳದಲ್ಲಿ ತಂಗಿಸುವ ಮತ್ತು ಶೋಧಿಸುವ ಕ್ರಿಯೆಗಳು ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಬೇಕಾಗಿರುತ್ತವೆ. ಹಲಸಿನ ಹಣ್ಣಿನ ಮತ್ತು ಪರಂಗಿ ಹಣ್ಣಿನ ಸಾರದಿಂದ ಬಣ್ಣ ತೆಗೆಯುವ ಅಗತ್ಯವಿಲ್ಲ. ಆದರೆ ಬೇಲದ ಹಣ್ಣಿನ ತಿರುಳಿನ ಸಾರದಿಂದ ಬಣ್ಣ ತೆಗೆಯಲೇಬೇಕು. ಇದಕ್ಕೆ ಶೇಕಡಾ ೧.೦ ರ ಕ್ರಿಯಾಶೀಲಗೊಳಿಸಿದ ಇಂಗಾಲವನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಆದರೆ ಈ ಸಾರವನ್ನು ಶೋಧಿಸಲು ಮುಂದೆ ಅಡಚಣೆಯುಂಟಾಗುತ್ತದೆ. ಶಾರ್ಪಲ್ಸ್‌ನ ಉಚ್ಛಮಟ್ಟದ ಕೇಂದ್ರಾಪಗಾಮಿ ಯಂತ್ರ ಬಹಳ ಪ್ರಯೋಜನಕಾರಿಯಾಗಿದೆ. ತಿಳಿಯಾಗಿಸುವ ಮತ್ತು ತೆಗಯುವ ಕ್ರಿಯೆಗಳೆರಡೂ ಒಟ್ಟಿಗೆ ನಡೆಯುವಂತೆ ಅಳವಡಿಸಬಹುದು.
ಸಾಂದ್ರೀಕರಣ ಮತ್ತು ಪ್ರಕ್ಷೇಪಣ : ತಿಳಿಯಾದ ಮತ್ತು ಬಣ್ಣ ತೆಗೆದ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಪಡೆಯುವ ವಿಧಾನವನ್ನು ಈ ಹಿಂದೆ ವಿವರಿಸಿಯಾಯಿತು. ಇದನ್ನು ೫೦೦ ಸೆ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ೨೬ – ೨೮ ಅಂಗುಲ ನಿರ್ವಾತದಲ್ಲಿ ೩೦ – ೪೦೦ ಬ್ರಿಕ್ಸ್ ಬರುವತನಕ ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಲ್ಪಟ್ಟ ಸಾರಕ್ಕೆ ಅದರ ಎರಡರಷ್ಟು ಪ್ರಮಾಣ ಶೇಕಡಾ ೯೫ರ ಮದ್ಯಸಾರವನನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಆಗ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಪ್ರಕ್ಷೇಪಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಈ ಮದ್ಯಸಾರಕ್ಕೆ ನಿಶ್ಚಿತ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಹೈಡ್ರೋಕ್ಲೋರಿಕ್ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಮೊದಲೇ ಸೇರಿಸಿರಬೇಕು. ಅಂತ್ಯ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಹೈಡ್ರೋಕ್ಲೋರಿಕ್ ಆಮ್ಲದ ಸಾಂದ್ರತೆ ೦.೧ N ಇರಬೇಕು. ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದ ಸಾರಕ್ಕೆ ಮದ್ಯಸಾರ ಸೇರಿಸುವ ಮೊದಲು ಶೇಕಡಾ ೦.೫ ರ ಪೊಟ್ಯಾಸಿಯಂ ಮೆಟಾ ಬೈ ಸಲ್ಫೈಟನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದು ಒಳ್ಳೆಯದು. ಇದರಿಂದ ಪ್ರಕ್ಷೇಪಗೊಂಡ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನಿನ ಬಣ್ಣವು ಸುಧಾರಿಸುತ್ತದೆ. ಹೈಡ್ರೋಕ್ಲೋರಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಮತ್ತು ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡಿನ ಸಂಪರ್ಕದೊಡನೆ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನನ್ನು ಒಂದು ರಾತ್ರಿ ಇಡಬೇಕು. ಮಾರನೆಯ ದಿನ ಬೆಳಿಗ್ಗೆ ಕೇಂದ್ರಾಪಗಾಮಿ ಯಂತ್ರದಿಂದ ಅಥವಾ ದಪ್ಪ ಬಟ್ಟೆಯಿಂದ ಹಿಂಡಿ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಬೇಕು. ಅನಂತರ ಇದನ್ನು ಶೇಕಡಾ ೮೦ ರ ಮದ್ಯಸಾರದಲ್ಲಿ ಎರಡು ಬಾರಿ ತೊಳೆಯಬೇಕು. ಮೂರನೆಯ ಬಾರಿ ಶೇಕಡಾ ೯೫ರ ಮದ್ಯಸಾರದಲ್ಲಿ ತೊಳೆಯಬೇಕು.
ಒಣಗಿಸುವುದು ಮತ್ತು ಪುಡಿ ಮಾಡುವುದು : ಪ್ರಕ್ಷೇಪಿತ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನನ್ನು ಅನಂತರ ಒಣಗಿಸಬೇಕು. ಇದಕ್ಕೆ ೪೦೦ ಸೆ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ, ನಿರ್ವಾತದಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸುವ ಯಂತ್ರವನ್ನುಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಇಲ್ಲದಿದ್ದರೆ, ಕೋಣೆಯ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಅಥವಾ ಸೂರ್ಯನ ಶಾಖದಿಂದ ಇಲ್ಲವೇ ಸಾಧಾರಣ ಒಲೆಯಲ್ಲಿಯೂ ಒಣಗಿಸಬಹುದು. ಒಣಗಿದ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನನ್ನು ಪುಡಿ ಮಾಡಿ ೧೦೦ – ೧೨೦ ರಂಧ್ರವಿರುವ ಜಾಲರಿಯಲ್ಲಿ ಹಾಯಿಸಿದರೆ ವಾಣಿಜ್ಯ ಮಟ್ಟದ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಪುಡಿ ಸಿಗುತ್ತದೆ.
ಆದರ್ಶಮಾನವನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುವುದು : ಶೇಕಡಾ ೧.೦ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಇರುವಂಥ ೨೦.೦, ೨೨.೫, ೨೫.೦, ೨೭.೫ ಮತ್ತು ೩೦.೦ ಘ.ಸೆಂ. ಪ್ರಮಾಣದ ಜೆಲ್ಲಿಯನ್ನು ತಯಾರಿಸಬೇಕು. ಇದಕ್ಕೆ (೫೦ – x) ಗ್ರಾಂ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಹಾಗೆಯೇ ಶೇಕಡಾ ೧೦ ರ ಸಿಟ್ರಿಕ್ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಅಂತಿಮ ಪಿಎಚ್‌ನ್ನು ೨.೯ ರಿಂದ ೩.೧ ಕ್ಕೆ ತರಬೇಕು. ಮೇಲೆ ಸೂಚಿಸಿದ X ನ ಬೆಲೆಯು ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಪ್ರಮಾಣ ಮತ್ತು ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಆಮ್ಲದಲ್ಲಿರುವ ಘನವಸ್ತು ಇವುಗಳೆರಡರ ಮೊತ್ತಕ್ಕೆ ಸಮವಾಗಿರಬೇಕು ಮತ್ತು ಮೇಲಿನ ಪ್ರತಿಯೊಂದೂ ಅಳತೆಗೂ ಇದನ್ನು ಪ್ರತ್ಯೇಕವಾಗಿ ಲೆಕ್ಕ ಹಾಕಿ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಈ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಒಂದು ಚೊಕ್ಕವಾದ ಗಾಜಿನ ಕೊಕ್ಕು ಪಾತ್ರೆ (ಬೀಕರ್)ಗೆ ಹಾಕಬೇಕು. ಇದಕ್ಕೆ ಬಟ್ಟಿಯಿಳಿಸಿದ ನೀರನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಒಟ್ಟು ತೂಕ ೯೦೦ ಗ್ರಾಂಗೆ ಸರಿಯಾಗುವಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಈ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ವಿದ್ಯುತ್ತಿನ ಬಿಸಿ ತಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿಟ್ಟು ೭೭.೦ ಗ್ರಾಂಗೆ ಇಂಗಿಸಬೇಕು. ಅನಂತರ ಒಂದು ಚೊಕ್ಕದಾದ ಒಣಗಿದ ೪ ಔನ್ಸು ಜೆಲ್ಲಿ ಸೀಸೆಗೆ ಸುರಿಯಬೇಕು. ಶೇಕಡಾ ೬೫ರಷ್ಟು ಕರಗುವ ಘನವಸ್ತುಗಳಿರುವ ಜೆಲ್ಲಿಯ ಅಂತಿಮ ತೂಕ ೭೬.೯ ಗ್ರಾಂ ಇರುತ್ತದೆ. ಬೇಯಿಸುವುದನ್ನು ೭೭.೦ ಗ್ರಾಂಗೆ ನಿಲ್ಲಿಸಬೇಕು; ಏಕೆಂದರೆ, ಜೆಲ್ಲಿಯನ್ನು ಸೀಸೆಗೆ ಸುರಿದ ನಂತರವೂ ಸ್ವಲ್ಪ ಭಾಗ ಆವಿಯಾಗಿ ಅಂತಿಮ ತೂಕವು ಸರಿಯಾಗಿ ೭೬.೯ ಗ್ರಾಂ ಆಗುತ್ತದೆ. ವಿವಿಧ ಜೆಲ್ಲಿಗಳ ಸಾಮರ್ಥ್ಯವನ್ನು ೨೦ ಗಂಟೆ ನಂತರ ಇದೇ ರೀತಿ ತಯಾರಿಸಿದ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಜೊತೆ ಹೋಲಿಸಬೇಕು. ಈ ಆದರ್ಶಮಾನಗೊಳಿಸಿದ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ತಯಾರಿಸಲು ಒಂದು ನಿಶ್ಚಿತ ಆದರ್ಶಮಾನದ ಜೆಲ್ಲಿಯನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಕೆಲಿಫೋರ್ನಿಯಾದ ನಿಂಬೆ ಬೆಳೆಗಾರರ ವಿನಿಮಯದ ೧೫೦ ನೆಯ ದರ್ಜೆಯ ನಿಂಬೆ ಜಾತಿಯಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಪುಡಿಯನ್ನು ಆದರ್ಶಮಾನ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಆಗಿ ತೆಗೆದುಕೊಳ್ಳಬಹುದು.
ಈ ಮೇಲಿನ ಪರೀಕ್ಷೆಗಳಲ್ಲಿ ಆದರ್ಶಮಾನಗೊಳಿಸಿದ ಜೆಲ್ಲಿಗಿಂತ ಸ್ವಲ್ಪ ದುರ್ಬಲ ಮತ್ತು ಸ್ವಲ್ಪ ಹೆಚ್ಚು ಸಾಮರ್ಥ್ಯದ ಜೆಲ್ಲಿಯನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸಬಹುದು. ಇದಕ್ಕೆ ಅನ್ವಯಿಸುವ ದ್ರಾವಣಗಳು ಎಷ್ಟು ಪ್ರಮಾಣದವುಗಳೆಂದು ನೋಡಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಅನಂತರ ಇನ್ನೊಂದು ಶ್ರೇಣಿಯ ಜೆಲ್ಲಿಯನ್ನು ತಯಾರಿಸಬೇಕು. ಇದಕ್ಕೆ ಮೇಲೆ ತಿಳಿಸಿದ ಎರಡು ಪ್ರಮಾಣಗಳ ಅಂತರದಲ್ಲಿರುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಆಯ್ದುಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಪ್ರತಿ ಹಂತದಲ್ಲಿ ೦.೫ ಘ.ಸೆಂ. ಹೆಚ್ಚಿರುವಂತೆ ವಿವಿಧ ಪ್ರಮಾಣದ ದ್ರಾವಣಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಬೇಕು. ಆದರ್ಶಮಾನಕಗೊಳಿಸಿದ ಜೆಲ್ಲಿಯು ಯಾವ ಪ್ರಮಾಣದ ದ್ರಾವಣದಿಂದ ಸಿಗುತ್ತದೆಂದು ಗೊತ್ತುಮಾಡಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಇದಾದ ಮೇಲೆ ಇದಕ್ಕೆ ಬೇಕಾದ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನಿನ ಮೊತ್ತವನ್ನು ಕಂಡುಕೊಳ್ಳಬಹುದು ಮತ್ತು ಪೆಕ್ಟಿನ್ ದರ್ಜೆಯ ಲೆಕ್ಕ ಹಾಕಬಹುದು.
ಮಾದರಿ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನಿನ ದರ್ಜೆ ೨೫ಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚಿದ್ದರೆ ಶೇಕಡಾ ೧.೦ ಕ್ಕೆ ಬದಲಾಗಿ ಶೇಕಡಾ ೦.೫ ರ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸುವುದು ಉತ್ತಮ. ಪೆಕ್ಟಿನ್ನಿನ ದರ್ಜೆಯು ೧೫೦ಕ್ಕಿಂತ ಕಡಮೆಯಿದ್ದರೆ ದುರ್ಬಲ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿನ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ತೆಗೆದುಕೊಳ್ಳುವುದಕ್ಕಿಂತ ಶೇಕಡಾ ೨.೦ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು.
ಪೆಕ್ಟಿನ್ನಿನ ಉಪಯೋಗಗಳು
ಕೆಚಪ್, ಸಾಸ್, ಜಾಮ್ ಮುಂತಾದವುಗಳನ್ನು ಮಂದಗೊಳಿಸಲು ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಬಳಸಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಕಾಡ್‌ಲಿವರ್‌ಎಣ್ಣೆ, ಐಸ್‌ಕ್ರೀಮ್, ಮೆಯೋನೈಸ್ ಮುಂತಾದ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಎಣ್ಣೆಯೊಡನೆ ನೀರಿನ ಕಣಗಳು ಬೆರಕೆಯಾಗುವಂತೆ ಮಾಡಲು ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಉಪಯೋಗಿಸಲಾಗುತ್ತದೆ. ಅನಿಲವು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಬುರುಗು ಬರುವಂತೆ ಮಾಡಲು ಮತ್ತು ಹಣ್ಣಿನ ಹಳಕು ತಯಾರಿಸುವಾಗ ನುಣುಪಾದ ಹೊಳಪು ಬರುವಂತೆ ಮಾಡಲು ಇದು ಉಪಯುಕ್ತವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಇದಲ್ಲದೆ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನನ್ನು ಸ್ಫೋಟಕ ವಸ್ತು, ಅರಗು ಮತ್ತು ಲೋಶನ್ ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಮತ್ತು ಬಟ್ಟೆಯನ್ನು ಹದ ಮಾಡುವಾಗ ಸಹ ಬಳಸಲಾಗುತ್ತದೆ. ರಕ್ತೋಪಚಾರದಲ್ಲಿ ಎಗ್ಲುಟಿನೆಂಟ್ ಆಗಿ ಇದು ಉಪಯೋಗದಲ್ಲಿದೆ.
ಪೆಕ್ಟಿನ್ನಿನ ಪುಡಿ ಸುಲಭವಾಗಿ ಕರಗುವುದಿಲ್ಲ. ಅದಕ್ಕೆ ಗಂಟಾಗುವ ಪ್ರವೃತ್ತಿ ಇರುತ್ತದೆ. ಈ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ಜಾಮ್ ಮಾಡುವಾಗ ಅದನ್ನು ಅದರ ತೂಕದ ೫ – ೬ ಪ್ರಮಾಣದಷ್ಟು ಸಕ್ಕರೆಯೊಡನೆ ಬೆರೆಸಬೇಕು. ಅನಂತರ ೬೦ – ೭೦೦ ಸೆ. ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಸಮಯ ಕದಡಬೇಕು. ಇದನ್ನು ಸಕ್ಕರೆ ಜೊತೆ ಬೆರೆಸಿ ಜಾಮ್‌ನ ಪಾಕ ಕುದಿಯುತ್ತಿರುವಾಗ ಅದರ ಮೇಲೆ ಉದುರಿಸಬಹುದು.
ಇಂಗ್ಲೆಂಡ್ ಮತ್ತು ಅಮೆರಿಕದ ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾನಗಳಲ್ಲಿ ದ್ರವರೂಪದ ಸೇಬಿನ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಮತ್ತು ನಿಂಬೆಜಾತಿಯ ಹಣ್ಣಿನಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ ಪೆಕ್ಟಿನ್ ಪುಡಿ ಬಹು ಮುಖ್ಯವಾದ ವಾಣಿಜ್ಯ ಪದಾರ್ಥಗಳಾಗಿವೆ. ನಮ್ಮಲ್ಲಿ ದೊರೆಯುವ ದೇಶೀಯ ವಸ್ತುಗಳಿಂದಲೂ ಇಂಥ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಲು ಹೆಚ್ಚು ಅವಕಾಶಗಳಿವೆ.
೧೯. ಡಬ್ಬಿ ಸಂಸ್ಕರಣೆಯಲ್ಲಿ ನೀರು
ಒಂದು ಟನ್ ಹಣ್ಣನ್ನು ಸಂಸ್ಕರಿಸಲು ಸರಾಸರಿ ೧೦೦೦ ಗ್ಯಾಲನ್ ನೀರು ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಈ ಪರಿಮಾಣ, ವಿವಿಧ ಹಣ್ಣುಗಳು ಮತ್ತು ಉತ್ಪನ್ನಗಳಿಗೆ ಅನುಗುಣವಾಗಿ ವ್ಯತ್ಯಾಸವಾಗಬಹುದು. ಸಕ್ಕರೆಪಾಕ ಮತ್ತು ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣಗಳ ತಯಾರಿಕೆಗೆ ಮಾತ್ರವಲ್ಲದೆ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ತೊಳೆಯುವಿಕೆ, ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೇಯಿಸುವಿಕೆ, ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿನಾಶಗೊಳಿಸುವಿಕೆ ಮತ್ತು ತಂಪು ಮಾಡುವಿಕೆ ಇವೇ ಮೊದಲಾದ ಸಂಸ್ಕರಣೆಯ ವಿವಿಧ ಹಂತಗಳಲ್ಲಿ ನೀರಿನ ಅವಶ್ಯಕತೆಯಿದ್ದೇ ಇರುತ್ತದೆ.
ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಾಗ ಶುದ್ಧ ನೀರು ಸಮೃದ್ಧಿಯಾಗಿ ಸಿಗಬೇಕು; ಈ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಯಾವುದೇ ರೀತಿಯ ಕೊಳೆಯೂ ಇರಬಾರದು; ಇದು ಕುಡಿಯಲು ಯೋಗ್ಯವಾದ ನೀರಾಗಿರಬೇಕು; ಖನಿಜ ಪದಾರ್ಥಗಳು ಆದಷ್ಟೂ ಕಡಮೆ ಇರಬೇಕು; ಅದರಲ್ಲೂ ವಿಶೇಷವಾಗಿ ಸಲ್ಫೇಟಿನ ಮತ್ತು ಕಬ್ಬಿಣದ ಲವಣಗಳು ಲವಲೇಶವೂ ಇರಬಾರದು.
ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಾಗ ಗಡಸುನೀರನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿದರೆ ಪದಾರ್ಥವು ಬಿರುಸಾಗುತ್ತದೆ. ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಮತ್ತು ಮೆಗ್ನೀಸಿಯಂ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್ ಮತ್ತು ಬೈ ಕಾರ್ಬೋನೇಟ್‌ಗಳು ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯಲ್ಲಿರುವಾಗ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್ ಆಮ್ಲದೊಡನೆ ಸೇರಿ ಆಮ್ಲೀಯತೆಯನ್ನು ಕಡಮೆ ಮಾಡುತ್ತವೆ. ಇದರ ಪರಿಣಾಮ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯ ವಾಸನೆಯಲ್ಲೂ ಕಂಡುಬರುತ್ತದೆ. ನೀರು ಅತಿ ಕಠಿಣವಾಗಿದ್ದರೆ ಕುದಿಸುವ ಪಾತ್ರೆಯ ಒಳಭಾಗದಲ್ಲಿ ಪರೆಗಳುಂಟಾಗುತ್ತವೆ ಮತ್ತು ಡಬ್ಬಿಯ ಒಳಗೆ ಬಿಳಿಪದರು ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಇಂಥ ನೀರನ್ನು ಸೂಕ್ತ ಕ್ರಿಯೆಯಿಂದ ಮೃದುಗೊಳಿಸಬೇಕು. ನೀರಿನಲ್ಲಿರುವ ಕಬ್ಬಿಣವು ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳಲ್ಲಿರುವ ಟ್ಯಾನಿನ್‌ನೊಡನೆ ಸೇರಿ ಕಪ್ಪಾಗಿ ಪರಿವರ್ತನೆಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಈ ಕಾರಣಗಳಿಂದ ಬಣ್ಣ, ವಾಸನೆ ಮತ್ತು ರುಚಿ ಇಲ್ಲದ ಮತ್ತು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ರಹಿತವಾದ ಶುದ್ಧ ನೀರನ್ನೇ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಮಲದಲ್ಲಿ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿರುವ ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್ ಕೋಲೈನಂಥ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳಾವುವೂ ಇರಬಾರದು. ನೀರಿನ ಕಠಿಣತೆ ೧೦೦ ಲೀಟರಿಗೆ ಸಾಧಾರಣ ೨೦ ಭಾಗ ಅಂದರೆ ಒಂದು ಔನ್ಸಿಗೆ ೦.೦೯೬ ಗ್ರೇನ್ಸ್‌ಗಿಂತ ಅಧಿಕವಾಗಿರಬಾರದು. ಗಡಸುತನದ ಗರಿಷ್ಠ ಮಿತಿ ೧೦೦ ಲೀಟರಿಗೆ ೫೦ ಭಾಗಗಳು. ಪ್ರತಿ ೧೦೦ ಲೀಟರಿಗೆ ೫ ರಿಂದ ೧೦ ರವರೆಗೆ ಗಡಸುತನವಿದ್ದರೆ ಮಿತವಾದ ಮೃದುತ್ವ, ೧೦ ರಿಂದ ೧೫ ಭಾಗವಿದ್ದರೆ ಸ್ವಲ್ಪ ಗಡಸು ಮತ್ತು ೧೫ ರಿಂದ ೨೫ ಭಾಗ ಮಿತವಾದ ಗಡಸುತನವಿದ್ದು, ೨೨ ರಿಂದ ೩೦ ಭಾಗ ಅಥವಾ ಅದಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚಾಗಿದ್ದರೆ ಮಿತಿಮೀರಿದ ಗಡಸು ನೀರು ಎನಿಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಸಾವಯವ ಇಂಗಾಲ ಮತ್ತು ಸಾವಯವ ಸಾರಜನಕಗಳು ಲಕ್ಷ ಭಾಗ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕ್ರಮವಾಗಿ ೦.೨ ಮತ್ತು ೦.೦೨ ಭಾಗಕ್ಕಿಂತ ಅಧಿಕವಿರಬಾರದು. ಹಾಗೆಯೇ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಬೆರಕೆಯಾಗದ ಅಮೋನಿಯಾ ಪ್ರತಿ ಮಿಲಿಯದಲ್ಲಿ ೦.೦೫ ಭಾಗಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚಿರಬಾರದು. ಪ್ರತಿ ಗ್ಯಾಲನ್ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ೦.೦೫ ಗ್ರೈನ್ ಅಥವಾ ಅದಕ್ಕಿಂತ ಕಡಮೆ ಆಮ್ಲಜನಕವಿದ್ದರೆ ಇದು ಅತ್ಯಂತ ಶುದ್ಧ ನೀರೆನಿಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಆಮ್ಲಜನಕ ೦.೦೫ – ೦.೧೫ ಗ್ರೈನ್ ಇದ್ದರೆ ಅದನ್ನು ಮಧ್ಯಮ ದರ್ಜೆಯ ನೀರೆಂದು ಪರಿಗಣಿಸಲಾಗುತ್ತದೆ (೦೭ ಗ್ರೈನ್/ಗ್ಯಾಲನ್ = ಪ್ರತಿ ಮಿಲಿಯಕ್ಕೆ ೧೦ ಭಾಗಗಳು).
ನೀರಿನ ಪ್ರಾಕೃತಿಕ ಉಗಮ ಸ್ಥಾನಗಳೆಂದರೆ ನದಿ, ಚಿಲುಮೆ, ಆಳವಾದ ಬಾವಿ ಮತ್ತು ಸಮುದ್ರ. ಮಳೆಯ ನೀರು ಆದಿಯಲ್ಲಿ ಶುದ್ಧವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ವಾತಾವರಣದಲ್ಲಿರುವ ಆಮ್ಲಜನಕ, ಸಾರಜನಕ, ಇಂಗಾಲದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ನೈಟ್ರಿಕ್ ಆಮ್ಲ, ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ಮುಂತಾದವು ಇದರೊಡನೆ ಸೇರಿಕೊಳ್ಳುತ್ತವೆ. ಸ್ವಚ್ಛವಾದ ಮಹಡಿ ಮೇಲೆ ಬಿದ್ದ ಮಳೆ ನೀರನ್ನು ಶೇಖರಿಸಿ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡಬಹುದು. ಆದರೆ ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಮೊದಲು ಇದನ್ನು ಶೋಧಿಸಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ನದಿ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಅನಿಶ್ಚಿತವಾದ ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಕೊಳೆಯಿರುತ್ತದೆ. ಇದನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಮೊದಲು ಶೋಧಿಸುವುದು ಮಾತ್ರವಲ್ಲದೆ ಶುದ್ಧಗೊಳಿಸುವುದೂ ಅವಶ್ಯವಿರುತ್ತದೆ. ಭೂಮಿಯ ಮೇಲ್ಭಾಗದ ಅಥವಾ ಕೆರೆನೀರಿನಲ್ಲಿ ಸಾವಯವ ಪದಾರ್ಥ ಅಧಿಕವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಇಂಥ ನೀರನ್ನು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಾಗ ಉಪಯೋಗಿಸುವುದು ಯೋಗ್ಯವಲ್ಲ. ಆಳವಾದ ಬಾವಿಯಿಂದ ತೆಗೆದ ನೀರು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಶುದ್ಧವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಈ ನೀರು ಮಣ್ಣಿನಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ದೂರ ಸ್ರವಿಸುವಾಗ ಶೋಧಿಸಲ್ಪಡುತ್ತದೆ. ಅಲ್ಲದೆ ಅದರೊಡನೆ ಗಾಳಿ ಮತ್ತು ಆಮ್ಲಜನಕ ಸೇರಿಕೊಳ್ಳುತ್ತವೆ. ಆದರೂ ಕೆಲವು ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಪ್ರದೇಶದ ಪರಿಸ್ಥಿತಿಯನ್ನವಲಂಬಿಸಿ ಇದು ಗಡಸಾಗಿಯೂ ಇರಬಹುದು. ಇದಲ್ಲದೆ ಹೊರಗಿನಿಂದ ಕೊಳಚೆ ಬಂದ ಸೇರುವ ಸಾಧ್ಯತೆಯೂ ಇರುತ್ತದೆ. ಈ ಕಾರಣಗಳಿಂದ ಬಾವಿನೀರನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಮೊದಲು ಪರೀಕ್ಷೆಗೊಳಪಡಿಸುವುದು ಅಗತ್ಯ.
ನೀರಿನ ಬಗೆಗಳು
ಗಡಸು ಮತ್ತು ಮೃದು ನೀರು : ಮೃದುವಾದ ನೀರು ಸಾಬೂನಿನೊಡನೆ ಕೂಡಲೇ ನೊರೆಯುಂಟುಮಾಡುತ್ತದೆ. ಅದೇ ಗಡಸುನೀರು ಅಷ್ಟು ಸುಲಭವಾಗಿ ನೊರೆಯುಂಟು ಮಾಡುವುದಿಲ್ಲ. ಗಡಸು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ತಾತ್ಕಾಲಿಕ, ಸ್ಥಿರವೆಂದು ಎರಡು ಬಗೆಯಿರುತ್ತದೆ. ತಾತ್ಕಾಲಿಕ ಗಡಸುನೀರಿನಲ್ಲಿ ಸುಣ್ಣದ ಮತ್ತು ಮೆಗ್ನೀಸಿಯಂ ಬೈ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್ ಇರುತ್ತವೆ. ಇವುಗಳನ್ನೂ ನೀರನ್ನು ಕುದಿಸಿ ತೆಗೆಯಬಹುದು. ಈ ರೀತಿ ಕುದಿಸಿದಾಗ ಇಂಗಾಲದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ಹೊರಬರುತ್ತದೆ. ಆದರೆ, ಕರಗದ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್ ಉಳಿಯುತ್ತದೆ.
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ಸ್ಥಿರ ಗಡಸು ನೀರು ಕರಗಿರುವ ಸುಣ್ಣದ ಮತ್ತು ಮೆಗ್ನೀಸಿಯಂನ ಸಲ್ಫೇಟ್ ಮತ್ತು ಕ್ಲೋರೈಡ್‌ಗಳಿಂದ ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ಗಡಸುತನವನ್ನು ನೀರನ್ನು ಕುದಿಸಿ ತೆಗೆಯಲು ಸಾಧ್ಯವಿರುವುದಿಲ್ಲ.
ನೀರನ್ನು ಮೃದುಗೊಳಿಸುವ ವಿಧಾನಗಳು
ನೀರನ್ನು ಕುದಿಸಿ ಇಲ್ಲವೇ ಕ್ಲಾರ್ಕ್‌ನ ವಿದಾನವನ್ನನುಸರಿಸಿ ಮೃದುಗೊಳಿಸಬಹುದು. ಎರಡನೆಯ ವಿಧಾನದಲ್ಲಾದರೆ ಮೊದಲು ನೀರಿನ ಬೈ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ನ ಪರಿಣಾಮವನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸಬೇಕು. ಅನಂತರ ಸುಟ್ಟ ಸುಣ್ಣವನ್ನು ಸಾಕಷ್ಟು ಪರಿಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸಿ ಇಂಗಾಲದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡನ್ನು ತೆಗೆಯಬೇಕು. ಇದರಲ್ಲಿ ಬೈ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ಗಳು ಕರಗದ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ಗಳಾಗಿ ಪರಿವರ್ತನೆಗೊಳ್ಳುತ್ತವೆ. ಸುಟ್ಟ ಸುಣ್ಣವನ್ನು ಸೇರಿಸಿದಾಗ ಇಂಗಾಲದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ಕರಗದ ಇನ್ನೊಂದು ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್ ಆಗಿ ಪರಿವರ್ತನೆಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಸುಟ್ಟ ಸುಣ್ಣವನ್ನು ನೀರಿಗೆ ಹಾಕಿದಾಗ ಸುಣ್ಣದ ಹೈಡ್ರಾಕ್ಸೈಡ್ ಉತ್ಪಾದನೆಯಾಗುತ್ತದೆ.
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ವಾಣಿಜ್ಯ ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ ನೀರಿನ ಗಡಸುತನವನ್ನು ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್ ಆಗಿ ಸೂಚಿಸಲಾಗುತ್ತದೆ. ಪ್ರತಿ ಗ್ಯಾಲನ್ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಒಂದು ಗ್ರೈನ್ ಗಡಸುತನವಿದೆಯೆಂದು ಭಾವಿಸೋಣ. ಇಂಥ ೧೦೦೦ ಗ್ಯಾಲನ್ ನೀರಿಗೆ ಸಾಧಾರಣ ೧೦ ಔನ್ಸ್ ಸುಟ್ಟ ಸುಣ್ಣ ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಮೆಗ್ನೀಸಿಯಂ ಬೈಕಾರ್ಬೊನೇಟ್ ಇದ್ದರೆ ಇದರ ಎರಡರಷ್ಟು ಸುಟ್ಟ ಸುಣ್ಣ ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಇದನ್ನು ಬೆರೆಸಿದಾಗ ಮಿತವಾಗಿ ಕರಗುವ ಮೆಗ್ನೀಸಿಯಂ ಹೈಡ್ರಾಕ್ಸೈಡ್ ಉತ್ಪನ್ನವಾಗುತ್ತದೆ.
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ಸ್ಥಿರಗಡಸುತನ
ಸೋಡಿಯಂ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್ ಬೆರೆಸಿದಾಗ ಕ್ಲೋರೈಡ್ ಮತ್ತು ಸಲ್ಫೇಟ್‌ಗಳು ಕರಗದ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್ ಆಗಿ ಪರಿವರ್ತನೆಗೊಳ್ಳುತ್ತವೆ.
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ಕೆಲವು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ತಾತ್ಕಾಲಿಕ ಮತ್ತು ಸ್ಥಿರ ಗಡಸುತನಗಳೆರಡೂ ಇರುತ್ತವೆ. ಇವುಗಳಿಗೆ ವಾಣಿಜ್ಯ ಕಾಸ್ಟಿಕ್ ಸೋಡ ಮತ್ತು ಸೋಡಿಯಂ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್ ಇವೆರಡನ್ನೂ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಕಾಸ್ಟಿಕ್ ಸೋಡಾ, ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಮತ್ತು ಮೆಗ್ನೀಸಿಯಂ ಬೈ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ಗಳನ್ನು ತಟಸ್ಥಗೊಳಿಸುತ್ತವೆ; ಇದು ಸಲ್ಫೇಟ್‌ನೊಡನೆ ಪ್ರತಿಕ್ರಿಯೆ ನಡೆಸಿದಾಗ ಕರಗದ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್ ಆಗಿ ವಿಭಜನೆಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ
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ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್ ಮತ್ತು ಮೆಗ್ನೀಸಿಯಂ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ಗಳು ೧ ಲಕ್ಷ ಭಾಗ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕ್ರಮವಾಗಿ ೧.೩ ಮತ್ತು ೦.೯೩ ಭಾಗ ಕರಗುತ್ತವೆ. ಆದುದರಿಂದ ಶುದ್ಧ ಮೃದು ನೀರನ್ನು ಪಡೆಯಲು ಸಾಧ್ಯವೇ ಇಲ್ಲ. ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ಕಾರ್ಖಾನೆಗಳಲ್ಲಿ ಗಡಸುತನವನ್ನು ಸಂಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಹೋಗಲಾಡಿಸಿದ ಪರಿಶುದ್ಧ ಮೃದುನೀರಿನ ಅವಶ್ಯಕತೆಯೂ ಇರುವುದಿಲ್ಲ. ೧ ಲಕ್ಷದಲ್ಲಿ ೪ -೫ ಭಾಗ ಗಡಸುತನವಿದ್ದರೂ ಪದಾರ್ಥದ ಮೇಲೆ ಯಾವುದೇ ಕೆಟ್ಟ ಪರಿಣಾಮವಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಆದರೆ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಾಗ ಉಪಯೋಗಿಸುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ತಾತ್ಕಾಲಿಕ ಮತ್ತು ಸ್ಥಿರಗಡಸುತನ ೧,೦೦,೦೦೦ ಭಾಗದಲ್ಲಿ ೧೦-೧೨ ಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚಿರಬಾರದು. ನೀರಿನ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಮತ್ತು ಮೆಗ್ನೀಸಿಯಂ ಲವಣಗಳು ಪೆಕ್ಟಿನ್ನಿನ ಜೊತೆ ಸೇರಿದಾಗ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಿಪ್ಪೆ ಬಿರುಸಾಗುತ್ತದೆ. ತಾತ್ಕಾಲಿಕ ಕಠಿಣವಾಗಿರುವ ನೀರನ್ನು ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ನಾಶಕ್ರಿಯೆಗೊಳಪಡಿಸಿದಾಗ ಅದರಲ್ಲಿರುವ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಮತ್ತು ಮೆಗ್ನೀಸಿಯಂ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ಗಳು ತಳದಲ್ಲಿ ತಂಗುತ್ತವೆ. ಇದರಿಂದ ದ್ರವವು ಮಸಕಾಗಿ ಕಾಣುತ್ತದಲ್ಲದೆ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಪದಾರ್ಥದ ರೂಪವೂ ಕೆಡುತ್ತದೆ.
ಪರ್‌ಮ್ಯೂಟಿಟ್ ವಿಧಾನ : ಈ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಕೃತಕ ಜಿಯೋಲೈಟ್‌ನಿಂದ ಎರಡೂ ವಿಧದ ಕಠಿಣತೆಯಿರುವ ನೀರನ್ನು ಮೃದುಗೊಳಿಸಬಹುದು. ಪರ್‌ಮ್ಯೂಟಿಟ್ ಎಂಬುದು ಸೋಡಿಯಂ ಮತ್ತು ಅಲ್ಯೂಮಿನಿಯಂ ಸಿಲಿಕೇಟ್ (೨SiO೨, Al೨O೩, Na೨O, ೬H೨O). ಇದು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪವೂ ಕರಗುವುದಿಲ್ಲ. ದಪ್ಪ ಹರಳುಗಳಾಗಿ ಪುಡಿ ಮಾಡಿದ ಜಿಯೋಲೈಟ್‌ನ್ನು ನಳಿಕೆಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಬೇಕು. ನೀರನ್ನು ಇದರ ಮೂಲಕ ಸ್ರವಿಸಿದಾಗ ನೀರಿನಲ್ಲಿರುವ ಲವಣ ಮತ್ತು ಜಿಯೋಲೈಟಿನ ಲವಣಗಳಲ್ಲಿ ದ್ವಿವಿಭಜನೆಯುಂಟಾಗುತ್ತದೆ.
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ಈ ಬದಲಾವಣೆಯು ವಿಪರ್ಯಯ ಸಾಧ್ಯವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಪರ್‌ಮ್ಯೂಟಿಟ್‌ನ ಕ್ರಿಯಾಶಕ್ತಿ ತಟಸ್ಥವಾದಾಗ ಪ್ರಬಲ ಸೋಡಿಯಂ ಕ್ಲೋರೈಡ್ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ೮ – ೧೦ ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಜಿಯೋಲೈಟಿನ ಮೂಲಕ ಸ್ರವಿಸಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಪರ್‌ಮ್ಯೂಟಿಟ್ ಪುನಃ ಕ್ರಿಯಾಶೀಲವಾಗುತ್ತದೆ.
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ನೀರಿನ ಶುದ್ಧೀಕರಣ
ನೀರನ್ನು ಸಂಗ್ರಹಿಸಿಟ್ಟಾಗ ಕರಗದ ಕಲ್ಮಶಗಳು ತಳದಲ್ಲಿ ತಂಗುತ್ತವೆ. ಮೇಲ್ಭಾಗದ ನೀರು ತಿಳಿಯಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಈ ನೀರನ್ನು ಮರಳಿನ ಮತ್ತು ಸಣ್ಣ ಜೆಲ್ಲಿಯ ಪದರಗಳ ಮೂಲಕ ಹಾಯಿಸಿ ಶೋಧಿಸಬೇಕು. ಈ ಕ್ರಿಯೆಯಲ್ಲಿ ಗಾಳಿಯ ಸಂಪರ್ಕವು ಬರುವುದರಿಂದ ನೀರು ಸಾಕಷ್ಟು ಆಮ್ಲಜನಕವನ್ನು ಹೀರಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಇನ್ನೊಂದು ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಪಟಿಕವನ್ನು ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಇದರಿಂದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಮತ್ತು ಜೋಲಾಡುತ್ತಿರುವ ಇತರ ಪದಾರ್ಥಗಳು ಹೆಪ್ಪುಗಟ್ಟುತ್ತವೆ. ಈ ಪದಾರ್ಥಗಳು ತಳದಲ್ಲಿ ತಂಗಿದ ಬಳಿಕ ನೀರನ್ನು ಶೋಧಿಸಬೇಕು.
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿನಾಶಕ್ರಿಯೆ : ಕ್ಲೋರಿನ್ ಇಲ್ಲವೇ ಚೆಲುವೆಪುಡಿ ಬೆರೆಸಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ನಾಶಮಾಡಬಹುದು. ಸಾಧಾರಣ ೧.೫ – ೪.೦ ಪೌಂಡು ಕ್ಲೋರಿನ್ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಅಮೋನಿಯಾದೊಡನೆ ಬೆರೆಸಿ ಒಂದು ಮಿಲಿಯ ಗ್ಯಾಲನ್ ನೀರಿಗೆ ಬೆರೆಸಬಹುದು. ಇದರಿಂದ ಪ್ರತಿ ಮಿಲಿಯ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ೦.೧೫ ರಿಂದ ೦.೪೦ ಭಾಗ ಕ್ಲೋರಿನ್ ಇದ್ದಂತಾಗುತ್ತದೆ. ಕ್ಲೋರಿನ್ ಕ್ರಿಯೆಗೊಳಪಡಿಸಿದ ನೀರನ್ನು ಯಾವ ಅಪಾಯವೂ ಇಲ್ಲದೆ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಾಗ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಇದಲ್ಲದೆ ನೀರಿನ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿನಾಶ ಕ್ರಿಯೆಯನ್ನು ಪೊಟ್ಯಾಸಿಯಂ ಪರ್‌ಮ್ಯಾಂಗ್‌ನೇಟ್, ಓಜ್ಹೋನ್ ಅನಿಲ, ಬೆಳ್ಳಿಯ ವಿದ್ಯುತ್‌ವಾಹಿ ಅಯಾನ್, ಅತಿ ನೇರಳೆಕಿರಣ ಇತ್ಯಾದಿಗಳಿಂದಲೂ ನೆರವೇರಿಸಬಹುದು. ಬೆಳ್ಳಿಯ ವಿದ್ಯುತ್‌ವಾಹಿ ಅಯಾನ್‌ನಿಂದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿನಾಶಗೊಳಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಕಟಡಿನ್ ವಿಧಾನವೆಂದು ಹೆಸರು. ಇದನ್ನು ನಿಂಬೆ, ಸೇಬು, ದ್ರಾಕ್ಷಿ ಇತ್ಯಾದಿ ಹಣ್ಣುಗಳ ರಸಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಬಹುದು.
ನೀರಿನ ವಿಶ್ಲೇಷಣೆ
ನೀರನ್ನು ರಾಸಾಯನಿಕ ವಿಶ್ಲೇಷಣೆಗೊಳಪಡಿಸುವುದರ ಜೊತೆಗೆ ಅದರಲ್ಲಿರುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ವರ್ಗವನ್ನು ತಿಳಿದುಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ನೂರು ಘ.ಸೆಂ.ಮೀ. ಶುದ್ಧೀಕರಿಸಿದ ಅಥವಾ ಆಳಬಾವಿಯ ನೀರಿನಂಥ ಶುದ್ಧನೀರಿನಲ್ಲಿ ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್ ಕೋಲೈಗಳು ಕಂಡುಬರುವುದಿಲ್ಲ. ಈ ರೀತಿಯ ಗುಣಮಟ್ಟದ ನೀರನ್ನು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಾಗ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ನೀರಿನ ಮಾದರಿಯನ್ನು ಅತಿ ಜಾಗರೂಕತೆಯಿಂದ ಸಂಗ್ರಹಿಸಿ ಕೂಡಲೇ ವಿಶ್ಲೇಷಿಸಬೇಕು. ಸಾರ್ವಜನಿಕ ಆರೋಗ್ಯ ಪ್ರಯೋಗಾಲಯದಲ್ಲಿ ನೀರಿನ ಪರಿಪೂರ್ಣ ವಿಶ್ಲೇಷಣೆ ಮಾಡುತ್ತಾರೆ.
೧. ಬಣ್ಣ : ನೀರನ್ನು ಒಂದು ಉದ್ದ ನಳಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಹಾಕಿ, ಪರೀಕ್ಷಿಸಿದಾಗ ಹಳದಿ ಅಥವಾ ಕಂದುಬಣ್ಣದ ಛಾಯೆ ಕಂಡುಬಂದರೆ ಅದರಲ್ಲಿ ಸಾವಯವ ಪದಾರ್ಥವಿದೆಯೆಂಬುದರ ಸೂಚನೆಯಾಗಿರುತ್ತದೆ.
೨. ವಾಸನೆ : ಮುಚ್ಚಳವಿರುವ ಸೀಸೆಯಲ್ಲಿ ನೀರನ್ನು ಹಾಕಿ, ಕದಡಿ, ಮೂಸಿ ವಾಸನೆ ತಿಳಿಯಬೇಕು.
೩. ಘನಪದಾರ್ಥಗಳ ಮೊತ್ತ : ಒಂದು ಪ್ಲಾಟಿನಂ, ನಿಕ್ಕಲ್ ಇಲ್ಲವೇ ಪಿಂಗಾಣಿಯ ಕಿರಿದಾದ ಬಟ್ಟಲಿನಲ್ಲಿ ೧೦೦ ಗ್ರಾಮ್ ನೀರನ್ನು ಆವಿಯಾಗಿಸಬೇಕು. ಕಡೆಗೆ ಉಳಿದವಶೇಷವನ್ನು ತೂಕ ಮಾಡಿದಾಗ ಘನ ಪದಾರ್ಥಗಳ ಮೊತ್ತ ಸಿಗುತ್ತದೆ.
೪. ಸಾವಯವ ಪದಾರ್ಥ : ಆವಿಯಾದ ಮೇಲೆ ಉಳಿಯುವ ಅವಶೇಷವನ್ನು ಜ್ವಾಲೆಯ ಮೇಲಿಟ್ಟು ಸುಟ್ಟು ಇದನ್ನು ಕಂಡುಹಿಡಿಯಬೇಕು.
೫. ನೀರಿನೊಡನೆ ಸೇರಿರದ ಕ್ಲೋರಿನ್ : ಇದನ್ನು ವರ್ಣಮಾಪಕದಿಂದ ನಿರ್ಧರಿಸಬೇಕು.
೬. ಕ್ಲೋರೈಡ್‌ಗಳು : ಇದನ್ನು N/೫೦ ಸಿಲ್ವರ್ ನೈಟ್ರೇಟ್ ದ್ರಾವಣದಿಂದ ಅನುಮಾಪನ ಮಾಡಬೇಕು; ಪೊಟ್ಯಾಸಿಯಂ ಕ್ರೋಮೇಟನ್ನು ಸೂಚಕವಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು.
ತಾತ್ಕಾಲಿಕ ಗಡಸುತನ
ನೂರು ಘ.ಸೆಂ.ಮೀ. ನೀರನ್ನು N/೧೦ ಸಲ್ಫ್ಯೂರಿಕ್ ಆಮ್ಲದೊಡನೆ ಮಿಥೈಲ್ ಆರೆಂಜನ್ನು ಸೂಚಕವಾಗಿ ತೆಗೆದುಕೊಂಡು ನಸುಗೆಂಪು ಬಣ್ಣ ಬರುವವರೆಗೆ ಅನುಮಾಪನ ಮಾಡಬೇಕು (ಒಂದು ಘ.ಸೆಂ.ಮೀ. N/೫೦ ಸಲ್ಫ್ಯೂರಿಕ್ ಆಮ್ಲ = ೧೦೦ ಘ.ಸೆಂ.ಮೀ. ನೀರಿನಲ್ಲಿ ೦.೦೦೧೧ ಗ್ರಾಮ್ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್) ೧,೦೦,೦೦೦ ಭಾಗ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಎಷ್ಟು ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್ (ಅಥವಾ ಮೆಗ್ನೀಸಿಯಂ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್) ಇದೆಯೆಂದು ಸೂಚಿಸಬೇಕು. ೧,೦೦,೦೦೦ ದಲ್ಲಿ ಒಂದು ಭಾಗವಾದರೆ ಪ್ರತಿ ಗ್ಯಾಲನ್ನಿಗೆ ೦.೭ ಗ್ರೈನ್ ಎಂದಾಗುತ್ತದೆ; ಪ್ರತಿ ಗ್ಯಾಲನ್‌ನಲ್ಲಿ ಒಂದು ಗ್ರೈನ್ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್ ಇದ್ದರೆ ಅದು ಒಂದು ಡಿಗ್ರಿ ಗಡಸುತನವೆನಿಸುತ್ತದೆ (ಕ್ಲಾರ್ಕ್)
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ಒಂದು ಶಂಖಾಕಾರದ ಸೀಸೆಯಲ್ಲಿ ೧೦೦ ಘ.ಸೆಂ.ನೀರು ತೆಗೆದುಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಅದಕ್ಕೆ ಒಂದು ತೊಟ್ಟು ಮಿಥೈಲ್ ಆರೆಂಜನ್ನು ಸೂಚಕ ಬಣ್ಣವಾಗಿ ಬೆರೆಸಬೇಕು. N/೫೦ ರ ಸಲ್ಫ್ಯೂರಿಕ್ ಆಮ್ಲವನ್ನು ದ್ರಾವಣದ ಬಣ್ಣ ನಸುಗೆಂಪು ಆಗುವವರೆಗೆ  ಬ್ಯೂರೆಟ್ಟಿನಿಂದ ಬಿಡಬೇಕು.
ಒಂದು ಘ.ಸೆಂ.ಮೀ. N/೫೦ ಸಲ್ಫ್ಯೂರಿಕ್ ಆಮ್ಲವು ೧೦೦ ಘ.ಸೆಂ.ಮೀ. ನೀರಿನಲ್ಲಿ ೦.೦೦೧ ಗ್ರಾಂ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್ ಇರುವುದನ್ನು ಸೂಚಿಸುತ್ತದೆ. ಇದರ ಪ್ರಕಾರ ಉಪಯೋಗಿಸಲ್ಪಟ್ಟ ಸಲ್ಫ್ಯೂರಿಕ್ ಆಮ್ಲವನ್ನು (ಘ.ಸೆಂ.ಮೀ. ಲೆಕ್ಕದಲ್ಲಿ) ೦.೦೦೧ ರಿಂದ ಗುಣಿಸಿದರೆ ನೇರವಾಗಿ ೧೦೦ ಗ್ರಾಂ ನೀರಿನಲ್ಲಿರುವ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್ (ಮೆಗ್ನೀಸಿಯಂ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್) ನ ಪರಿಮಾಣ ಸಿಗುತ್ತದೆ.
ಒಂದು ನಿಶ್ಚಿತ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ೧೦೦ ಘ.ಸೆಂ.ಮೀ. ನೀರಿನಲ್ಲಿರುವ ಬೈಕಾರ್ಬೊನೇಟನ್ನು ತಟಸ್ಥಗೊಳಿಸಲು ೧೫ ಘ.ಸೆಂ.ಮೀ. N/೫೦ ರ ಸಲ್ಫ್ಯೂರಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಬೇಕೆಂದಿಟ್ಟುಕೊಳ್ಳೋಣ. ಇದರ ಪ್ರಕಾರ ೧೦೦ ಘ.ಸೆಂ.ಮೀ. ನೀರಿನಲ್ಲಿ ೧೫ x ೦.೦೦೧ = ೦.೦೧೫ ಗ್ರಾಂ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್ ಅಥವಾ ಅದಕ್ಕೆ ಸಮನಾದ ಮೆಗ್ನೀಸಿಯಂ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್ ಇದೆಯೆಂದ ಹಾಗಾಯಿತು. ಆದುದರಿಂದ ೧,೦೦,೦೦೦ ಗ್ರಾಂ (೧ ಘ.ಸೆಂ.ಮೀ. ನೀರು ೧ ಗ್ರಾಂ ನೀರಿಗೆ ಸಮ) ನೀರಿನಲ್ಲಿರುವ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ನ ಪರಿಮಾಣವು ೧,೦೦,೦೦೦ x 0.015 / 100; ಅಂದರೆ ಪ್ರತಿ ೧೦೦ ಲೀಟರಿನಲ್ಲಿ ೧೫ ಭಾಗವಿರುತ್ತದೆ. ೧,೦೦,೦೦೦ ಭಾಗ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಒಂದು ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಇದ್ದರೆ ಅದು ಒಂದು ಡಿಗ್ರಿ ಗಡಸುತನವಾಗುತ್ತದೆ. ಇದರಂತೆ ಮೇಲೆ ವಿವರಿಸಿದ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ೧೫ ಡಿಗ್ರಿ ತಾತ್ಕಾಲಿಕ ಗಡಸುತನವಿದೆ ಎಂದಾಗುತ್ತದೆ.
ಸ್ಥಿರಗಡಸುತನ
ಸ್ಥಿರ ಗಡಸುತನವು ಯಾವಾಗಲೂ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಸಲ್ಫೇಟಿನಿಂದ ಬರುವುದೆಂದು ನಂಬಲಾಗಿದೆ. ಇದು ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಮತ್ತು ಮೆಗ್ನೀಸಿಯಂ ಸಲ್ಫೇಟ್ ಮತ್ತು ಕ್ಲೋರೈಡ್‌ಗಳಿಂದಾಗಿಯೂ ಬರುವ ಸಾಧ್ಯತೆ ಇರುತ್ತದೆ.
ನೂರು ಗ್ರಾಂ ನೀರನ್ನು ಚೆನ್ನಾಗಿ ಕುದಿಸಿ ಅದರಲ್ಲಿರುವ ಕಾರ್ಬನ್ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡನ್ನು ಹೊರಹಾಕಬೇಕು. ಇದಕ್ಕೆ N/೧೦ ರ ೧೦ ಘ.ಸೆಂ.ಮೀ. ಸೋಡಿಯಂ ಹೈಡ್ರಾಕ್ಸೈಡ್‌ ಮತ್ತು ಅದೇ ಪರಿಮಾಣದ ಸೋಡಿಯಂ ಕಾರ್ಬೊನೇಟನ್ನು ಬೆರೆಸಬೇಕು. ಅನಂತರ, ಇದರ ಪರಿಮಾಣವು ಸಾಧಾರಣ ೪೦ ಘ.ಸೆಂ.ಮೀ. ಆಗುವವರೆಗೆ ಇಂಗಿಸಬೇಕು; ಮತ್ತು ದ್ರಾವಣವನ್ನು ತಂಪು ಮಾಡಿ ಶೋಧಿಸಬೇಕು. ಶೋಧಿಸಿದ ಕಾಗದದ ಮೇಲಿರುವ ಅವಶೇಷಗಳನ್ನು ಕಾರ್ಬನ್ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ಸೇರಿರದ ಬಟ್ಟಿ ಇಳಿಸಿದ ನೀರಿನಿಂದ ತೊಳೆಯಬೇಕು. ತೊಳೆದ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಸೋಡಿಯಂ ಹೈಡ್ರಾಕ್ಸೈಡ್ ಇಲ್ಲವೆಂದು ಖಚಿತಮಾಡಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು; ಸೋಡಿಯಂ ಹೈಡ್ರಾಕ್ಸೈಡಿನ ಇರವನ್ನು ತಿಳಿಯಲು ಫಿನಾಫ್ತಲೀನನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಹೀಗೆ ಶೋಧಿಸ ಪಡೆದ ಈ ದ್ರಾಣವವನ್ನು ೧೦೦ ಘ.ಸೆಂ.ಮೀ. ಆಗುವಂತೆ ಮಾಡಿ ಅದರಲ್ಲಿ ಪ್ರತಿಕ್ರಿಯೆ ಆಗದಿರುವ ಕ್ಷಾರವನ್ನು N/೧೦ ಸಲ್ಫ್ಯೂರಿಕ್ ಆಮ್ಲವನ್ನುಪಯೋಗಿಸಿ ತಿಳಿದುಕೊಳ್ಳಬೇಕು; ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಮಿಥೈಲ್ ಆರೆಂಜನ್ನು ಸೂಚಕ ಬಣ್ಣವಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು.
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ಕ್ಷಾರವನ್ನು (N/೧೦ ಸೋಡಿಯಂ ಹೈಡ್ರಾಕ್ಸೈಡ್ ಮತ್ತು ಸೋಡಿಯಂ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್, ಪ್ರತಿಯೊಂದೂ ೧೦ ಘ.ಸೆಂ.ಮೀ.) ತಟಸ್ಥಗೊಳಿಸಲು ಬೇಕಾದ N/೧೦ ಸಲ್ಫ್ಯೂರಿಕ್ ಆಮ್ಲದ ಪರಿಣಾಮವನ್ನು ಗೊತ್ತು ಮಾಡಬೇಕು. ಅನಂತರ ನೀರಿನಲ್ಲಿರುವ ಅಧಿಕ ಕ್ಷಾರವನ್ನು ತಟಸ್ಥಗೊಳಿಸಲು ಬೇಕಾದ N/೧೦ ಸಲ್ಫ್ಯೂರಿಕ್ ಆಮ್ಲದ ಪರಿಮಾಣವನ್ನು ಗೊತ್ತು ಮಾಡಬೇಕು. ಅನಂತರ ನೀರಿನಲ್ಲಿರುವ ಅಧಿಕ ಕ್ಷಾರವನ್ನು ತಟಸ್ಥಗೊಳಿಸಲು ಬೇಕಾದ N/೧೦ ಸಲ್ಫ್ಯೂರಿಕ್ ಆಮ್ಲದ ಪರಿಮಾಣವನ್ನು ಕಂಡುಹಿಡಿಯಬೇಕು. ಇವೆರಡರ ವ್ಯತ್ಯಾಸವೇ ನೀರಿನ ಸ್ಥಿರವಾದ ಗಡಸುತನವನ್ನು ಹೋಗಲಾಡಿಸಲು ಬೇಕಾದ ಕ್ಷಾರದ ಸಮಗಾತ್ರದ ಆಮ್ಲ. ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ೨೦ ಘ.ಸೆಂ.ಮೀ. ಆಮ್ಲವು ೧೦ ಘ.ಸೆಂ.ಮೀ. N/೧೦ ಸೋಡಿಯಂ ಹೈಡ್ರಾಕ್ಸೈಡ್ ಮತ್ತು ೧೦ ಘ.ಸೆ.ಮೀ. ಸೋಡಿಯಂ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ಗೆ ಸಮವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಹೆಚ್ಚಿನ ಕ್ಷಾರವನ್ನು ತಟಸ್ಥಗೊಳಿಸಲು ೧೬ ಘ.ಸೆಂ.ಮೀ. N/೧೦ ಸಲ್ಫ್ಯೂರಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆಂದು ಇಟ್ಟುಕೊಳ್ಳೋಣ. ಆಗ ೨೦ – ೧೬ = ೪ ಘ.ಸೆಂ.ಮೀ. N/೧೦ ಸಲ್ಫ್ಯೂರಿಕ್ ಆಮ್ಲವು ಸ್ಥಿರ ಗಡಸುತನಕ್ಕೆ ಕಾರಣವಾದ ಲವಣಗಳನ್ನು ಹೋಗಲಾಡಿಸಲು ಬೇಕಾದ ಕ್ಷಾರದ ಸಮಪರಿಮಾಣವೆಂದಾಗುತ್ತದೆ.
೧ ಘ.ಸೆಂ.ಮೀ. N/೧೦ ಸಲ್ಫ್ಯೂರಿಕ್ ಆಮ್ಲ = ೦.೦೫ ಗ್ರಾಂ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್ ಆದುದರಿಂದ, ೪ ಘ.ಸೆಂ.ಮೀ. N/೧೦ ಸಲ್ಫ್ಯೂರಿಕ್ ಆಮ್ಲ = ೧೦೦ ಗ್ರಾಂ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ೦.೦೦೫ x ೪ ಗ್ರಾಂ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್.
ಆದುದರಿಂದ, ಪ್ರತಿ ೧,೦೦,೦೦೦ ಭಾಗಕ್ಕೆ ಸ್ಥಿರಗಡಸುತನವು
೦.೦೨೦ x ೧.೦೦,೦೦೦ / ೧೦೦ = ೨೦ ಕ್ಕೆ ಸಮ.
ನೀರಿನ ಒಟ್ಟು ಗಡಸುತನ ನೀರಿನ ತಾತ್ಕಾಲಿಕ ಕಠಿಣತೆ ಮತ್ತು ಸ್ಥಿರ ಕಠಿಣತೆಗಳ ಮೊತ್ತ.
ಗಡಸುತನವನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುವುದು : ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಗಡಸುತನವನ್ನು ಆದರ್ಶ ಮಾನ ದರ್ಜೆಯ ಸಾಬೂನಿನ ದ್ರಾವಣದೊಡನೆ ಅದು ಉಂಟು ಮಾಡುವ ನೊರೆಯಿಂದ ನಿರ್ಣಯಿಸಲಾಗುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ರಾಸಾಯನಿಕ ವಿಧಾನದಿಂದ ನಿರ್ಧರಿಸುವುದು ಸಮಂಜಸವಾದ ಕ್ರಮ.
ನೀರಿನ ಕ್ಷಾರತೆ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್ ಮತ್ತು ಬೈಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ಗಳಿಂದಾಗಿ ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ. ನೀರಿಗೆ ಪಿನಾಫ್ತಲಿನ್ ಸೇರಿಸಿದಾಗ ಬಣ್ಣ ನಸುಗೆಂಪಾದರೆ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ಗಳು ಇವೆಯೆಂದು ತಿಳಿಯಬೇಕು. ಮೊದಲು ೧೦೦ ಘ.ಸೆಂ.ಮೀ. ನೀರನ್ನು N/೫೦ ಹೈಡ್ರೋಕ್ಲೋರಿಕ್ ಅಥವಾ ಸಲ್ಫ್ಯೂರಿಕ್ ಆಮ್ಲದ ಜೊತೆ ಅನುಮಾಪನ ಮಾಡಬೇಕು. ಆಗ ಫಿನಾಪ್ತಲಿನನ್ನು ಸೂಚಕ ಬಣ್ಣವಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ಗಳು ಬೈಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ಗಳಾಗಿ ಪರಿವರ್ತನೆಗೊಳ್ಳುತ್ತವೆ.
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ಇನ್ನೊಂದು ಸೀಸೆಯಲ್ಲಿ ೧೦೦ ಘ.ಸೆಂ.ಮೀ. ನೀರು ತೆಗೆದುಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಇದು N/೫೦ ಹೈಡ್ರೋಕ್ಲೋರಿಕ್ ಆಮ್ಲದಿಂದ ಅಥವಾ ಸಲ್ಫ್ಯೂರಿಕ್ ಆಮ್ಲದಿಂದ ಅನುಮಾಪನ ಮಾಡಬೇಕು; ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಮಿಥೈಲ್ ಆರೆಂಜನ್ನು ಸೂಚಕ ಬಣ್ಣವಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಅದರ ಬಣ್ಣ ನಸುಗೆಂಪಾಗುವವರೆಗೆ ಅನುಮಾಪನ ಮಾಡಬೇಕು. ಆಗ ನೀರಿನಲ್ಲಿರುವ ಬೈಕಾರ್ಬೊನೇಟಿನ ಜೊತೆ ಅನುಮಾಪನ ಮಾಡಿದಂತಾಗುತ್ತದೆ.
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೧. ಫಿನಾಫ್ತ್‌ಲಿನನ್ನು ಸೂಚಕ ಬಣ್ಣವಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸಿದಾಗ ಬೇಕಾದ ಆಮ್ಲದ ಪರಿಣಾಮ x ೨ = ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್ ತಟಸ್ಥಗೊಳಿಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸಿದ ಆಮ್ಲದ ಪರಿಣಾಮ.
೨. ಮಿಥೈಲ್ ಆರೆಂಜನ್ನು ಸೂಚಕಬಣ್ಣವಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸಿದಾಗ ಬೇಕಾದ ಆಮ್ಲದ ಪರಿಣಾಮ – (ಕಳೆದಾಗ) = ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ನ್ನು ತಟಸ್ಥಗೊಳಿಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸಿದ ಆಮ್ಲದ ಪರಿಮಾಣ = ಬೈಕಾರ್ಬೊನೇಟನ್ನು ತಟಸ್ಥಗೊಳಿಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸಿದ ಆಮ್ಲ.
ಒಂದು ನಿಶ್ಚಿತ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ೧೦೦ ಘ.ಸೆಂ.ಮೀ. ನೀರಿನಲ್ಲಿರುವ ಫಿನಾಫ್ತ್‌ಲಿನ್‌ನ ನಸುಗೆಂಪು ಬಣ್ಣವನ್ನು ಹೋಗಲಾಡಿಸಲು ೫ ಘ.ಸೆಂ.ಮೀ. N/೫೦ ಹೈಡ್ರೋಕ್ಲೋರಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಬೇಕಾಗುವುದೆಂದಿಟ್ಟುಕೊಳ್ಳೋಣ ಮತ್ತು ೧೦೦ ಘ.ಸೆಂ.ಮೀ. ನೀರಿನಲ್ಲಿರುವ ಮಿಥೈಲ್ ಆರೆಂಜಿನ ಹಳದಿ ಬಣ್ಣವನ್ನು ನಸುಗೆಂಪು ಬಣ್ಣಕ್ಕೆ ಪರಿವರ್ತಿಸಲು ೧೮ ಘ.ಸೆಂ.ಮೀ. N/೧೦ ಹೈಡ್ರೋಕ್ಲೋರಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಬೇಕೆಂದು ಭಾವಿಸೋಣ. ಇದರಿಂದ ತಿಳಿಯುವುದೇನೆಂದರೆ :
೧. ೧೦೦ ಘ.ಸೆಂ.ಮೀ. ನೀರಿನಲ್ಲಿರುವ ಕಾರ್ಬೊನೇಟನ್ನು ತಟಸ್ಥಗೊಳಿಸಲು ಬೇಕಾದ ಆಮ್ಲದ ಪರಿಣಾಮ = ೫ x ೨ = ೧೦ = ಘ.ಸೆಂ.ಮೀ. N/೫೦ ಹೈಡ್ರೋಕ್ಲೋರಿಕ್ ಆಮ್ಲ
೨. ೧೦೦ ಘ.ಸೆಂ.ಮೀ. ನೀರಿನಲ್ಲಿರುವ ಬೈ ಕಾರ್ಬೊನೇಟನ್ನು ತಟಸ್ಥಗೊಳಿಸಲು ಬೇಕಾದ ಆಮ್ಲದ ಪರಿಣಾಮ ೧ ಘ.ಸೆಂ.ಮೀ. N/೫೦ ಹೈಡ್ರೋಕ್ಲೋರಿಕ್ ಆಮ್ಲ = ೧೮ – ೧೦ = ೮ ಘ.ಸೆಂ.ಮೀ. N/೧೦ ಹೈಡ್ರೋಕ್ಲೋರಿಕ್ ಆಮ್ಲ. ೧ ಘ.ಸೆಂ.ಮೀ. N/೫೦ ಹೈಡ್ರೋಕ್ಲೋರಿಕ್ ಆಮ್ಲ = ೦.೦೦೧೦೬ ಗ್ರಾಂ ಸೋಡಿಯಂ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್. ೧ ಘ.ಸೆಂ.ಮೀ. N/೫೦ ಹೈಡ್ರೋಕ್ಲೋರಿಕ್ ಆಮ್ಲ = ೦.೦೦೧೬೮ ಗ್ರಾಂ ಸೋಡಿಯಂ ಬೈ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್. ಇದೇ ಪ್ರಕಾರ, ೧೦ ಘ.ಸೆಂ.ಮೀ. ನೀರಿನಲ್ಲಿರುವ ಸೋಡಿಯಂ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ನ ತೂಕ = ೧೦ x ೦.೦೦೧೦೬ = ೦.೦೧೦೬ ಗ್ರಾಂಗಳು
ಆದುದರಿಂದ ೧೦೦ ಲೀಟರ್ ನೀರಿನಲ್ಲಿರುವ ಸೋಡಿಯಂ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್ = ೧,೦೦,೦೦೦ – ೦.೦೧೦೬ / ೧೦೦ = ೧೦.೬ ಗ್ರಾಂ
೧೦೦ ಘ.ಸೆಂ.ಮೀ. ನೀರಿನಲ್ಲಿರುವ ಬೈಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ನ ತೂಕ = ೮ x ೦.೦೦೧೬೮ = ೦.೦೧೩೪೪ ಗ್ರಾಂಗಳು
ಆದುದರಿಂದ, ೧೦೦ ಲೀಟರ್ ನೀರಿನಲ್ಲಿರುವ ಸೋಡಿಯಂ ಬೈ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ = ೧,೦೦,೦೦೦ – ೦.೦೧೩೪೪ / ೧೦೦ = ೧೩.೪೪ ಗ್ರಾಂಗಳು.
ಪ್ರಮುಖ ಖನಿಜ ಘಟಕಗಳು
ಸಿಲಿಕ : ಒಂದು ಲೀಟರ್ ನೀರನ್ನು ಇಂಗಿಸಿ ಸಿಕ್ಕಿದ ಘನ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಸುಟ್ಟು ಇದನ್ನು ಕಂಡುಹಿಡಿಯಬೇಕು. ಇದನ್ನು ಸಿಲಿಕಾನ್ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ಆಗಿ ನಿರೂಪಿಸಬೇಕು.
ಕಬ್ಬಿಣ : ಸಿಲಿಕವನ್ನು ಗೊತ್ತು ಮಾಡುವಾಗ ದೊರೆತ ಶೋಧಿತ ದ್ರವದಿಂದ ನೀರಿನಲ್ಲಿರುವ ಕಬ್ಬಿಣವನ್ನು (Fe೨O೩) ಕಂಡುಹಿಡಿಯಬೇಕು. ಇದನ್ನು ಕಬ್ಬಿಣದ ಆಕ್ಸೈಡ್‌ಆಗಿ ನಿರೂಪಿಸಬೇಕು.
ಸುಣ್ಣ : ಕಬ್ಬಿಣದ ಪರಿಮಾಣವನ್ನು ಅಂದಾಜು ಮಾಡುವಾಗ ದೊರೆತ ಶೋಧಿತ ದ್ರವದಿಂದ ಸುಣ್ಣದಂಶವನ್ನು ಕಂಡುಹಿಡಿಯಬೇಕು. ಇದನ್ನು ಗಾತ್ರಾತ್ಮಕವಾಗಿ ಅಥವಾ ಭಾರಾತ್ಮಕವಾಗಿ ಸುಣ್ಣದ ಆಕ್ಸೈಡ್ ರೂಪದಲ್ಲಿ ಗೊತ್ತು ಮಾಡಬಹುದು.
ಮೆಗ್ನೀಸಿಯಂ : ಸುಣ್ಣವನ್ನು ಅಂದಾಜು ಮಾಡುವಾಗ ದೊರೆತ ಶೋಧಿತ ದ್ರವದಿಂದ ಮೆಗ್ನೀಸಿಯಂನ್ನು ಕಂಡುಹಿಡಿಯಬೇಕು. ಇದರಲ್ಲಿ ಮೆಗ್ನೀಸಿಯಂನ್ನು ಅದರ ಫಾಸ್ಫೇಟಾಗಿ ಪ್ರಕ್ಷೇಪಿಸಬೇಕು. ಮೆಗ್ನೀಸಿಯಂ ಆಕ್ಸೈಡ್ ರೂಪದಲ್ಲಿ ಅಂದಾಜು ಮಾಡಬೇಕು.
ಕ್ಷಾರ ಲೋಹಗಳು : ಸಲ್ಫೇಟ್‌ಗಳು, ಕಬ್ಬಿಣ, ಮೆಗ್ನೀಸಿಯಂ, ಸುಣ್ಣ ಮತ್ತು ಬೇರಿಯಂಗಳನ್ನು ವಿಶೇಷ ಕ್ರಿಯೆಗಳಿಂದ ಬೇರ್ಪಡಿಸಿದ ಮೇಲೆ ಕ್ಷಾರ ಲೋಹದ ಕ್ಲೋರೈಡ್‌ಗಳನ್ನು ಸುಟ್ಟು ತೂಕ ನೋಡಬೇಕು.
ನೀರಿನೊಡನೆ ಬೆರಕೆಯಾಗದ ಮತ್ತು ಲವಣದೊಡನೆ ಸೇರಿಸುವ ಅಮೋನಿಯ, ಆಲ್ಬ್ಯೂಮಿನೊಡಗೂಡಿದ ಅಮೋನಿಯಂ, ನೈಟ್ರೇಟ್‌, ನೈಟ್ರೈಟ್ ಆಮ್ಲಜನಕವನ್ನು ೧೫ ನಿಮಿಷ ಮತ್ತು ೪ ಗಂಟೆಗಳಲ್ಲಿ ಹೀರಿಕೊಳ್ಳುವ ಪರಿಮಾಣ ಮುಂತಾದವುಗಳನ್ನು ನೀರಿನ ವಿಶ್ಲೇಷಣೆಗೆ ಕ್ರಮಪಡಿಸಿದ ರೀತಿಯನ್ನನುಸರಿಸಿ ಕಂಡುಹಿಡಿಯಬೇಕು.


ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಪರೀಕ್ಷೆ
೫೦೦ ಘ.ಸೆಂ.ಮೀ. ಮಾದರಿ ನೀರನ್ನು ೬೦೦ ಘ.ಸೆಂ.ಮೀ. ಗಾತ್ರದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿನಾಶಗೊಳಿಸಿದ ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಬೇಕು. ಇದನ್ನು ಮಂಜುಗೆಡ್ಡೆ ಜೊತೆ ಪ್ಯಾಕ್ ಮಾಡಿ ಕೂಡಲೇ ವಿಶ್ಲೇಷಣೆ ಮಾಡಲು ರವಾನಿಸಬೇಕು. ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ಸಾಕಣೆ ಮಾಧ್ಯಮದ ಪ್ರಣಾಳಗಳಲ್ಲಿ ೫೦, ೨೦, ೧೦ ಮತ್ತು ೫ ಘ.ಸೆಂ.ಮೀ. ಪರಿಮಾಣದಲ್ಲಿಡಬೇಕು. ಈ ಸೀಸೆಗಳನ್ನು ೩೭೦ ಸೆ. ನಲ್ಲಿ ೪೮ ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ಬೆಳೆಯಲು ಬಿಟ್ಟು, ಅನಂತರ ಆಮ್ಲ, ಅನಿಲ ಮತ್ತು ಮಸಕಾಗಿರುವಿಕೆಗಳಿಗೆ ಪರೀಕ್ಷಿಸಬೇಕು. ಈ ಪರೀಕ್ಷೆಯಲ್ಲಿ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿವೆಯೆಂದು ಕಂಡುಬಂದರೆ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್ ಕೊಲೈಗಳ ಇರವನ್ನು ತಿಳಿದ ಹಾಗಾಯಿತು. ಇದಕ್ಕೆ ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಗಂಜಿಯಂತ ಬೆಳೆಯುವ ಮಾಧ್ಯಮದಲ್ಲಿ ಬೈಲ್ ಲವಣ-ಲಿಟ್ ಮಸ್ = ಲ್ಯಾಕ್ಟೋಸ್ ಇರುತ್ತದೆ. ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಲ್ಯಾಕ್ಟೋಸ್‌ನ ಬದಲು ಗ್ಲೂಕೋಸ್ ಉಪಯೋಗಿಸುವುದೂ ಇದೆ. ಇದು ಹುದುಗು ಬರಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಇರವಿನ ಬಗ್ಗೆ ಹೆಚ್ಚಿನ ಮಾಹಿತಿಯನ್ನು ಕೊಡುತ್ತದೆ. ಮಾದರಿ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಇರುವ ಸೂಚನೆ ಕಂಡುಬಂದರೆ ಈ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಮಲಕ್ಕೆ ಸಂಬಂಧಪಟ್ಟ ಬಿ. ಕೋಲೈಗಳೇ ಅಥವಾ ಅದೇ ಗುಂಪಿನ ಇತರ ಅಣುಜೀವಿಗಳೇ ಎಂದು ನಿರ್ಧರಿಸಬೇಕು. ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಬ್ಯಾಸಿಲ್ಲಸ್ ಅರೋಜೆನಿಸ್‌ನ ಉಪಪಂಗಡಕ್ಕೆ ಸೇರಿದವುಗಳು ಪ್ರಬಲವಾದವುಗಳು. ಇವು ಮಣ್ಣು ಮತ್ತು ಸಸ್ಯಗಳಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಜೀವಿಸುತ್ತವೆ. ಇವುಗಳನ್ನು ಬ. ಕೋಲೈಗಳಿಂದ ಪ್ರತ್ಯೇಕಿಸಿ ಗುರುತಿಸಬೇಕಾದರೆ ಒಂದು ವಿಶೇಷ ಮಾಧ್ಯಮವನ್ನುಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ತಟಸ್ಥ – ಕೆಂಪು – ಲ್ಯಾಕ್ಟೋಸ್ – ಬೈಲ್ ಲವಣದಂಥ ಮಾಧ್ಯಮದಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಸಬೇಕು. ಈ ಎರಡು ಬಗೆಯ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಯಲ್ಲಿ ವೈವಿಧ್ಯತೆಯಿರುವುದರಿಂದ ಅವುಗಳ ಗುಂಪನ್ನು ಪ್ರತ್ಯೇಕವಾಗಿ ನೋಡಬಹುದು.
ವಿಶ್ಲೇಷಣೆಯ ಅರ್ಥವಿವರಣೆ
ಆಲ್ಬ್ಯೂಮಿನಾಯ್ಡ್ ಅಮೋನಿಯ : ಅತಿ ಶುದ್ಧ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಆಲ್ಬ್ಯೂಮಿನಾಯ್ಡ್ ಅಮೋನಿಯ ೧,೦೦,೦೦೦ಕ್ಕೆ ೦.೦೪ ಭಾಗಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ಇರುವುದಿಲ್ಲ. ಸಾಧಾರಣ ಶುದ್ಧನೀರಿನಲ್ಲಿ ಇದು ೦.೦೦೮ ಭಾಗಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ಇರುವುದಿಲ್ಲ.
ನೀರಿನ ವರ್ಗೀಕರಣ
	 
	೧೦೦ ಘ.ಸೆಂ.ಮೀ. ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕೋಲಿ ಫಾರಂಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ

	ಬಹು ತೃಪ್ತಿಕರವಾದುದು
	೧ ಕ್ಕಿಂತ ಕಡಮೆ

	ತೃಪ್ತಿಕರವಾದುದು
	೧ – ೨

	ಸಂಶಯಾತ್ಮಕವಾದುದು
	೩ – ೧೦

	ಅತೃಪ್ತಿಕರವಾದುದು
	೧೦ಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚು

	ಕ್ಲೋರಿನ್‌ನಿಂದ ಉಪಚರಿಸಲ್ಪಟ್ಟ ನೀರು ಬಹು ತೃಪ್ತಿಕರ


 
ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಸೇರಿರದ ಮತ್ತು ಲವಣಯುಕ್ತ ಅಮೋನಿಯ : ನೀರಿನ ಉಗಮವನ್ನು ಅವಲಂಬಿಸಿ ಇದರಲ್ಲಿ ಅತ್ಯಂತ ಹೆಚ್ಚಿನ ವ್ಯತ್ಯಾಸ ಅಂದರೆ, ೧,೦೦,೦೦೦ ದಲ್ಲಿ ೦.೦೦೫ – ೦.೧ ಭಾಗ ಕಂಡುಬರುತ್ತದೆ. ಆಳವಾದ ಬಾವಿಯ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ೦.೧ ಭಾಗದಷ್ಟು ಕಂಡರೂ ಸಂಶಯಪಡಬೇಕಾಗಿಲ್ಲ.
ನೈಟ್ರೇಟ್‌ಗಳು : ಇದರ ಇರುವಿನ ಸೂಚನೆ ಕಂಡುಬಂದರೂ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಇದು ಸಂಶಯ ಸೂಚಕವೆಂದು ಹೇಳಬಹುದು. ಕಾರಣ ಈ ನೈಟ್ರೇಟ್‌ಗಳು ನೀರು ಆಗ ತಾನೆ ಕಲುಷಿತವಾಗಿರುವುದನ್ನು ಸೂಚಿಸುತ್ತವೆ.
ನೈಟ್ರೇಟ್‌ಗಳು : ನೀರಿನಲ್ಲಿ ನೈಟ್ರೇಟ್ ಇದ್ದರೆ ಅದು ನೀರಿನ ಹಿಂದಿನ ಚರಿತ್ರೆಯನ್ನು ತಿಳಿಸುತ್ತದೆ. ಅದರಲ್ಲೂ ವಿಶೇಷವಾಗಿ ಗೊಬ್ಬರ ಅಥವಾ ಊರಿನ ಕೊಚ್ಚೆನೀರಿನಿಂದ ಕಲುಷಿತವಾಗಿರುವುದನ್ನು ಸೂಚಿಸುತ್ತದೆ. ಎತ್ತರ ಪ್ರದೇಶದಲ್ಲಿ ಭೂಮಿಯ ಮೇಲ್ಭಾಗದಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ಚಿಲುಮೆ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ನೈಟ್ರಿಕ್ ಸಾರಜನಕ ಪ್ರತಿ ೧,೦೦,೦೦೦ ಭಾಗ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಸೊನ್ನೆಯಿಂದ ೧.೫ ಭಾಗದ ಅಂತರದಲ್ಲಿರುತ್ತದೆ. ಬಾವಿಯ ನೀರು ಮೇಲ್ಭಾಗದಲ್ಲಿ ನೈಟ್ರೇಟ್‌ಗಳು ೦-೨೦ ಭಾಗ ಇರುತ್ತವೆ.
ಆಮ್ಲಜನಕದ ಹೀರುವಿಕೆ
	ಹೆಚ್ಚು ಶುದ್ಧ ನೀರು
	೧,೦೦,೦೦೦ ಕ್ಕೆ ೦.೦ – ೦.೫ ಭಾಗ

	ಸಾಧಾರಣ ಮಟ್ಟದ ನೀರು
	೧,೦೦,೦೦೦ ಕ್ಕೆ ೦.೧ – ೦.೩ ಭಾಗ

	ಅಶುದ್ಧ ನೀರು
	೧,೦೦,೦೦೦ ಕ್ಕೆ ೦.೪ ಭಾಗಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚು


 
ಕ್ಲೋರಿನ್ : ಇದು ಪ್ರತಿ ೧,೦೦,೦೦೦ ಕ್ಕೆ ೨.೫ ಭಾಗಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚಿರಬಾರದು.
ಗಡಸುತನ : ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಗಡಸುತನ ೧೦ – ೧೨ ಡಿಗ್ರಿಗಿಂತ ಹೆಚ್ಚಿರಬಾರದು. ಸಿಲಿಕ : ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ೨೫೦ ಘ.ಸೆಂ.ಮೀ.ನಲ್ಲಿ) ಸಿಲಿಕ ಸ್ವಲ್ಪವೂ ಇರಬಾರದು. ಇಲ್ಲವೇ ರಾಸಾಯನಿಕವಾಗಿ ಕಂಡು ಹಿಡಿಯಲಾರದಷ್ಟು ಅಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿರಬೇಕು.

೨೦. ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥದಲ್ಲಿ ಬಣ್ಣಗಳ ಬಳಕೆ
ಸಂರಕ್ಷಿಸಿದ ಆಹಾರದ ಬಣ್ಣವನ್ನು ಸುಧಾರಿಸಲು ಕೆಲವು ಕೃತಕ ಬಣ್ಣಗಳು ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿವೆ. ಈ ಬಣ್ಣಗಳಲ್ಲಿ ಕೆಲವು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕರಗಿದರೆ ಇನ್ನು ಕೆಲವು ಎಣ್ಣೆಯಲ್ಲಿ ಕರಗುತ್ತವೆ, ಮತ್ತೆ ಕೆಲವು ಆಮ್ಲ ಇಲ್ಲವೇ ಕ್ಷಾರಗಳಲ್ಲಿ ಕರಗುತ್ತವೆ. ಆಹಾರದ ಉತ್ಪನ್ನಗಳಲ್ಲಿ ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಬಣ್ಣಗಳಲ್ಲಿ ಯಾವುದೇ ದೋಷವಿರಬಾರದು : ಈ ಬಣ್ಣಗಳು ಸ್ಥಿರವಾಗಿ ನಿಲ್ಲಬೇಕು. ಇವುಗಳನ್ನು ಯಾವ ಪದಾರ್ಥಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸುತ್ತೇವೆಯೋ ಆ ಪದಾರ್ಥದ ನೈಜಬಣ್ಣದ ವೈಶಿಷ್ಟ್ಯತೆಯನ್ನು ಪಡೆದಿರಬೇಕು ಈ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ಇಂಥ ಬಣ್ಣಗಳನ್ನು ಆಯ್ದುಕೊಳ್ಳುವಾಗ ಅತ್ಯಂತ ಜಾಗರೂಕತೆ ವಹಿಸಬೇಕು.
ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳಿಗೆ ಅನುಮತಿ ನೀಡಿದ ಟಾರೆಣ್ಣೆಯ ಬಣ್ಣಗಳನ್ನೇ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸಲಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ಬಣ್ಣಗಳ ಬಗ್ಗೆ ವಿವಿಧ ದೇಶಗಳಲ್ಲಿ ವಿಶಿಷ್ಟವಾದ ಕಾನೂನು ಜಾರಿಯಲ್ಲಿದೆ. ಪರದೇಶಗಳಿಗೆ ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ರಫ್ತು ಮಾಡಲು ಇಚ್ಛಿಸುವವರು ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಉತ್ಪಾದಿಸುವ ಮೊದಲು ಆ ಕಾಯಿದೆಗಳನ್ನೆಲ್ಲ ಅರಿತಿರುವುದು ಅಗತ್ಯ. ಆಹಾರಕ್ಕೆ ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಪ್ರಮುಖ ಬಣ್ಣಗಳ ಛಾಯೆಗಳೆಂದರೆ ಕೆಂಪು, ಕಿತ್ತಳೆ, ಹಳದಿ, ಹಸುರು ಮತ್ತು ನೀಲಿ. ಕೆಂಪು ಬಣ್ಣಗಳಲ್ಲಿ ಪಾನ್ಸಿಯ ೩ R, ಪಾನ್ಸಿಯ XS ಮತ್ತು ಎರಿತ್ರೋಸಿನ್‌ಗಳು ಖಾದ್ಯಯೋಗ್ಯ ಬಣ್ಣಗಳು. ಕಿತ್ತಳೆ ೧ ಮತ್ತು ಕಿತ್ತಳೆ SS ಮುಖ್ಯವಾದ ಕಿತ್ತಳೆ ಬಣ್ಣಗಳು. ಟಾರ್ಟರ್‌ಜೈನ್ ಮತ್ತು ಸನ್‌ಸೆಟ್ ಹಳದಿ FSF ಗಳು ಪ್ರಚಾರದಲ್ಲಿರುವ ಹಳದಿ ಬಣ್ಣಗಳು. ತಿಳಿಹಸರು SF ಮತ್ತು ಬಟಾಣಿ ಹಸುರು H ಗಳು ಹಸುರು ಬಣ್ಣಗಳಲ್ಲಿ ಮುಖ್ಯವಾದವುಗಳು.

ಪ್ರಮಾಣಿಕ ಬಣ್ಣಗಳು
ಲೋಸೆಕ್‌ರ ಹೇಳಿಕೆ ಪ್ರಕಾರ ಅಮೇರಿಕದ ರಾಜ್ಯಗಳ ಆಹಾರ ಮತ್ತು ಔಷಧಗಳ ಆಡಳಿತದವರು ೧೯೪೯ರವರೆಗೆ ಕೆಳಗೆ ಕೋಷ್ಟಕ ೧೫ ರಲ್ಲಿ ಕೊಟ್ಟ ಬಣ್ಣಗಳನ್ನು ಪ್ರಮಾಣೀಕರಿಸಿದ್ದಾರೆ :
ಕೋಷ್ಟಕ ೧೫ : ಆಹಾರಕ್ಕೆ ಪ್ರಮಾಣೀಕರಿಸಿದ ಬಣ್ಣಗಳ ಪಟ್ಟಿ
	ಹೊಸ ಹೆಸರುಗಳು
	 
	ಹಳೆಯ ಹೆಸರು

	ಕೆಂಪು ಛಾಯೆಗಳು

	F D ಮತ್ತು C
	ಕೆಂಪು ಸಂಖ್ಯೆ ೧
	ಪಾನ್ಸಿಯ ೩ R

	F D ಮತ್ತು C
	ಕೆಂಪು ಸಂಖ್ಯೆ ೨
	ಅಮರಾಂತ್

	F D ಮತ್ತು C
	ಕೆಂಪು ಸಂಖ್ಯೆ೩
	ಎರಿತ್ರೋಸಿನ್

	F D ಮತ್ತು C
	ಕೆಂಪು ಸಂಖ್ಯೆ೪
	ಪಾನ್ಸಿಯ XS

	F D ಮತ್ತು C
	ಕೆಂಪು ಸಂಖ್ಯೆ ೩೨
	ಎಣ್ಣೆಗೆಂಪು XO

	ಕಿತ್ತಳೆ ಛಾಯೆಗಳು

	F D ಮತ್ತು C
	ಕಿತ್ತಳೆ ಸಂಖ್ಯೆ೧
	ಕಿತ್ತಳೆ I

	F D ಮತ್ತು C
	ಕಿತ್ತಳೆ ಸಂಖ್ಯೆ ೨
	ಕಿತ್ತಳೆ S

	ಹಳದಿ ಛಾಯೆಗಳು

	F D ಮತ್ತು C
	ಹಳದಿ ಸಂಖ್ಯೆ ೧
	ನ್ಯಾಫ್ತಾಲ್ ಹಳದಿ S

	F D ಮತ್ತು C
	ಹಳದಿ ಸಂಖ್ಯೆ ೨
	ನ್ಯಾಫ್ತಾಲ್ ಹಳದಿ S
ಪೊಟ್ಯಾಸಿಯಂ ಉಪ್ಪು

	F D ಮತ್ತು C
	ಹಳದಿ ಸಂಖ್ಯೆ ೩
	ಹಳದಿ AB

	F D ಮತ್ತು C
	ಹಳದಿ ಸಂಖ್ಯೆ ೪
	ಹಳದಿ OB

	F D ಮತ್ತು C
	ಹಳದಿ ಸಂಖ್ಯೆ ೫
	ಟಾರ್ಟ್ರಜೈನ್

	F D ಮತ್ತು C
	ಹಳದಿ ಸಂಖ್ಯೆ ೬
	ಸನ್‌ಸೆಟ್ ಹಳದಿ FCF

	ಹಸುರು ಛಾಯೆಗಳು

	F D ಮತ್ತುC
	ಹಸುರು ಸಂಖ್ಯೆ ೧
	ಗಿನಿಹಸುರು B

	F D ಮತ್ತು C
	ಹಸುರು ಸಂಖ್ಯೆ ೨
	ತಿಳಿಹಸರು SF ಹಳದಿ

	F D ಮತ್ತು C
	ಹಸುರು ಸಂಖ್ಯೆ ೩
	ಫಾಸ್ಟ್ ಹಸುರು FCF

	ನೀಲಿ ಛಾಯೆಗಳು

	F D ಮತ್ತು C
	ನೀಲಿ ಸಂಖ್ಯೆ ೧
	ಪ್ರಕಾಶ ನೀಲಿ FOF

	F D ಮತ್ತು C
	ನೀಲಿ ಸಂಖ್ಯೆ ೨
	ಇಂಡಿಗೋಟೈನ್


 
ಯುನೈಟೆಡ್ ಕಿಂಗ್‌ಡಮ್‌ದ ಇಂಪಿರಿಯಲ್ ಕೆಮಿಕಲ್ ಇಂಡಸ್ಟ್ರೀಸ್‌ನವರು ಎಡಿಕಾಲ್ ಬಣ್ಣಗಳೆನ್ನುವ ಅನೇಕ ವಿಧದ ಆಹಾರದ ಬಣ್ಣಗಳನ್ನು ಒದಗಿಸಿರುತ್ತಾರೆ. ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚಿನವುಗಳನ್ನು ಈ ಮುಂದೆ ಕೊಟ್ಟಿರುವ ಪಟ್ಟಿಯಲ್ಲಿ ಕೊಟ್ಟಿದೆ. ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಕೆಲವನ್ನು ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿ ಸಂಸ್ಕರಣೆಯ ಕಾರ್ಖಾನೆಗಳಲ್ಲಿ ಉಪಯೋಗಿಸಿದರೆ ಇನ್ನು ಕೆಲವು ಮಿಠಾಯಿ, ಮಾಂಸ ಮತ್ತು ಮೀನುಗಳ ಉತ್ಪನ್ನ ಇವೇ ಮೊದಲಾದುವುಗಳಲ್ಲಿ ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿದೆ.
ನಿಷೇಧಿತ ಬಣ್ಣಗಳು
ಇಂಗ್ಲೆಂಡಿನ ಆರೋಗ್ಯ ಮಂತ್ರಿ ಶಾಖೆಯ ೧೯೨೫ನೇ ಇಸವಿಯ ಸಾರ್ವಜನಿಕ ಆರೋಗ್ಯ (ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ಸಂರಕ್ಷಕಗಳು ಇತ್ಯಾದಿ) ಕಾಯಿದೆ ಭಾಗ ೨ರ ಪ್ರಕಾರ (೧೯೨೬ ಮತ್ತು ೧೯೨೭ರ ತಿದ್ದುಪಡಿಗಳೊಂದಿಗೆ, ಈ ಮುಂದೆ ನಮೂದಿಸಿದ ಬಣ್ಣದ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳಿಗೆ ಸೇರಿಸಬಾರದು :
೧. ಲೋಹ : ಈ ಮುಂದೆ ಕಾಣಿಸಿದ ಯಾವುದೇ ಲೋಹದ ಸಂಯುಕ್ತ ವಸ್ತುಗಳು: ಎಂಟಿಮನಿ, ಆರ್ಸೆನಿಕ್, ಕ್ಯಾಡ್‌ಮಿಯಂ, ಕ್ರೋಮಿಯಂ, ತಾಮ್ರ, ಪಾದರಸ, ಸೀಸ, ಸತುವು.
	ಸಂಖ್ಯೆ
	ಬಣ್ಣದ ಹೆಸರು
	ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಉತ್ಪನ್ನಗಳು

	೧.
	ನ್ಯಾಫ್ತಾಲ್ ಹಳದಿ FYS
	

	೨.
	ಟಾರ್ಟ್ರಿಜೈನ್ NNS
	ನಿಂಬೆ, ಜೆಲ್ಲಿ, ನಿಂಬೆರಸ ಕಾರ್ಡಿಯಲ್

	೩.
	ಮೊಟ್ಟೆ ಹಳದಿ N
	

	೪.
	ಮೊಟ್ಟೆ ಹಳದಿ A
	

	೫.
	ಸನ್‌ಸೆಟ್ ಹಳದಿ FCF
	ಏಪ್ರಿಕಾಟ್ ಜಾಮ್, ಕಿತ್ತಳೆ ಸ್ಕ್ವಾಷ್

	೬.
	ಕಿತ್ತಳೆ AG
	ಕಿತ್ತಳೆ ಜೆಲ್ಲಿ, ಕಿತ್ತಳೆ ಸ್ಕ್ವಾಷ್

	೭.
	ಕಿತ್ತಳೆ INS
	

	೮.
	ಪಾನ್ಸಿಯ RNS
	ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಸ್ಟ್ರಾಬೆರ್ರಿ, ಕೆಂಪು ಕ್ಯೂರೆಂಟ್, ಚೆರ್ರಿ, ಸ್ಟ್ರಾಬೆರ್ರಿ, ಜಾಮ್ ಮತ್ತು ಜೆಲ್ಲಿ, ಕೆಂಪು ದ್ವೀಪ ದ್ರಾಕ್ಷಿ ಜಾಮ್

	೯.
	ರಾಸ್ಟ್ ಬೆರ್ರಿ A
	ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ರಾ‌ಸ್ಪ್‌ಬೆರ್ರಿ, ರಾಸ್ಪ್‌ಬೆರ್ರಿ ಜಾಮ್ ಮತ್ತು ಜೆಲ್ಲಿ, ರಾಸ್ಪ್‌ರ್ರಿ ಸಿರಪ್

	೧೦.
	ಕಾರ್‌ಮೈಸೈನ್ WNS
	ರಾಸ್ಪ್‌ಬೆರ್ರಿ ಜೆಲ್ಲಿ

	೧೧.
	ಅಮರಾಂತ್ ANS
	

	೧೨.
	ಅಮರಾಂತ್ YS
	

	೧೩.
	ಜರಾನೈನ್ ೨ GNS
	ಕಪ್ಪು ಕ್ಯೂರೆಂಟಿನ ಜಾಮ್

	೧೪.
	ರೋಸ್ BS
	

	೧೫.
	ಕಂದುಬಣ್ಣ OHNS
	

	೧೬.
	ಕ್ಯಾರಮೆಲ್ W
	ವಿನಿಗರ್ ಸಾಸ್

	೧೭.
	ಚಾಕಲೇಟ್ NS
	ಚಾಕಲೇಟ್ ಸಿರಪ್

	೧೮.
	ಚಾಕಲೇಟ್ M
	ಚಾಕಲೇಟ್ ಸಿರಪ್

	೧೯.
	ಇಂಡಿಗೊಕ್ಯಾರಮೈನ್ XNS
	

	೨೦.
	ನೀಲಿ EGS
	

	೨೧.
	ಹಸುರು SFS
	

	೨೨.
	ಕಪ್ಪು ಕ್ಯೂರೆಂಟ್ A
	ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಕಪ್ಪು ಕ್ಯುರೆಂಟ್ ಕಪ್ಪುಕ್ಯುರೆಂಟ್‌ನ ಜಾಮ್ ಮತ್ತು ಜೆಲ್ಲಿ

	೨೩.
	ಎರೆತ್ರೋಸಿನ್ AS
	ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಚೆರ್ರಿಗಳು ಮತ್ತು ವಿಕ್ಟೋರಿಯಾ ದ್ವೀಪದ್ರಾಕ್ಷಿಗಳು

	೨೪.
	ಬಟಾಣಿ ಹಸುರು H
	ಆಗತಾನೆ ಕಿತ್ತ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಮತ್ತು ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಬಟಾಣಿ

	೨೫.
	ಕೆಂಪು BR
	ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಬೀಟ್ ಗೆಡ್ಡೆರ್ರಿ

	೨೬.
	ಗ್ರೀನ್‌ಗಾಜ್ A
	ಗ್ರೀನ್‌ಗಾಜ್ ಜೆಲ್ಲಿ


 
೨. ತರಕಾರಿಯ ಬಣ್ಣ ಕೊಡುವ ವಸ್ತು : ಗೆಂಬೋಜ್
೩. ಟಾರೆಣ್ಣೆ ಬಣ್ಣಗಳು
	ಹೆಸರು
	ಪರ್ಯಾಯ ಪದ

	ಪಿಕ್ರಿಕ್ ಆಮ್ಲ
	ಕಾರ್ಬೆಜೋಟಿಕ್ ಆಮ್ಲ

	ವಿಕ್ಟೋರಿಯಾ ಹಳದಿ
	ಕುಂಕುಮ ಕೇಸರಿಯ ಬದಲು ಡೈನೈಟ್ರೊಕಿಸಾಲ್

	ಮೆಂಚೆಸ್ಟರ್ ಹಳದಿ
	ನ್ಯಾಫ್ತಾಲ್ ಹಳದಿ, ಮಾರಶಿಯಾಸ್ ಹಳದಿ

	ಆರೆಂಟಿಯಾ
	ಇಂಪಿರಿಯಲ್ ಹಳದಿ

	ಆರಿನ್
	ರೊಸೊಲಿಕ್ ಆಮ್ಲ, ಹಳದಿ ಕೊರಾಲಿನ್


 
ನಮ್ಮ ಕೇಂದ್ರ ಸರಕಾರದ ೧೯೫೫ನೆಯ ಹಣ್ಣಿನ ಉತ್ಪನ್ನಗಳ ಆಜ್ಞೆಯ ಪರಿಷ್ಕೃತ ನಮೂದನೆಯ ಪ್ರಕಾರ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಯ ಉತ್ಪನ್ನಗಳಲ್ಲಿ ಕೇವಲ ಕೆಲವು ಆಹಾರದ ಬಣ್ಣಗಳನ್ನು ಮಾತ್ರ ಸೇರಿಸಲು ಅನುಮತಿ ನೀಡಿರುತ್ತಾರೆ.
ನಿಷೇಧಿತ ಬಣ್ಣಗಳನ್ನು ಕಂಡುಹಿಡಿಯುವುದು : ಕಾಕ್ಸ್‌ರ ಹೇಳಿಕೆ ಪ್ರಕಾರ, ನಿಷೇಧಿತ ಬಣ್ಣಗಳನ್ನು ಪತ್ತೆಹಚ್ಚುವ ಸಾಮಾನ್ಯ ಕ್ರಮ ಈ ರೀತಿ ಇದೆ : ಸಾಧಾರಣ ೧೦೦ ಮಿ.ಲೀ.ನಷ್ಟು ಆಹಾರದ ದ್ರವ ಅಥವಾ ಆಹಾರವನ್ನೊಳಗೊಂಡಿರುವ ನೀರಿನ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ತೆಗೆದುಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಇದಕ್ಕೆ ೧ ಮಿ.ಲೀ. ಹೈಡ್ರೊಕ್ಲೋರಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸಿ ಆಮ್ಲೀಕರಿಸಬೇಕು. ಅನಂತರ ಇದರಲ್ಲಿ ಉಣ್ಣೆಬಟ್ಟೆಯ ತುಂಡನ್ನು ೫ ನಿಮಿಷ ಕಾಲ ಕುದಿಸಬೇಕು. ಆಗ ಉಣ್ಣೆಗೆ ಬಣ್ಣ ಬರುತ್ತದೆ. ಅದನ್ನು ತೆಗೆದು ತಣ್ಣೀರಿನಲ್ಲಿ ಅದ್ದಿ ಶೇಕಡಾ ೨ ರ ಅಮೋನಿಯಾದಲ್ಲಿ ಕೆಲವು ನಿಮಿಷ ಇಡಬೇಕು. ಆಗ ಉಣ್ಣೆಯಿಂದ ಬಣ್ಣ ಬೇರ್ಪಡುತ್ತದೆ. ಈ ಉಣ್ಣೆಯನ್ನು ತೆಗೆದು ಇನ್ನೊಂದು ಹೊಸ ಉಣ್ಣೆಯ ತುಂಡನ್ನು ಹಾಕಿ ಈ ದ್ರಾವಣಕ್ಕೆ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಕುದಿಸಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಹೊಸ ಉಣ್ಣೆಗೆ ಬಣ್ಣ ಬರುತ್ತದೆ. ಹಣ್ಣಿನರಸ ಮತ್ತು ಜಾಮ್‌ನಲ್ಲಾದರೆ ಇದೇ ರೀತಿ ಇನ್ನೊಂದು ಬಾರಿ ಉಣ್ಣೆಗೆ ಬಣ್ಣ ಬದಲಾಯಿಸಿದರೆ ಉತ್ತಮ ಫಲಿತಾಂಶ ಸಿಗುತ್ತದೆ. ಅನಂತರ ಉಣ್ಣೆಯಲ್ಲಿಯ ಬಣ್ಣವನ್ನು ಗೊತ್ತುಮಾಡಬೇಕು. ನಿಕೋಲ್ಸರು ಇದಕ್ಕೆ ಒಂದು ವ್ಯಾಪಕ ವಿಧಾನವನ್ನು ಸಿದ್ಧಪಡಿಸಿದ್ದಾರೆ, ಈ ಬಣ್ಣಗಳ ಪತ್ತೆಹಚ್ಚಲು ಈಗ ವರ್ಣಮುದ್ರಕ ವಿಧಾನಗಳು ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿವೆ.
ಸ್ಥಳದಲ್ಲೇ ಪರೀಕ್ಷಿಸುವುದು : ಬಣ್ಣ ಪಡೆದ ಉಣ್ಣೆಯನ್ನು ಪ್ರಬಲ ಹೈಡ್ರೋಕ್ಲೋರಿಕ್ ಆಮ್ಲ, ಸಲ್ಫ್ಯೂರಿಕ್ ಆಮ್ಲ, ಶೇಕಡಾ ೧೦ ರ ಸೋಡಿಯಂ ಹೈಡ್ರಾಕ್ಸೈಡ್ ಮತ್ತು ಪ್ರಬಲ ಅಮೋನಿಯಾದಲ್ಲಿ ಪರೀಕ್ಷಿಸಿ ಬಣ್ಣದಲ್ಲಾಗುವ ಬದಲಾವಣೆಯನ್ನು ನೋಡಬೇಕು. ಈ ಮುಂದೆ ಕೊಟ್ಟ ಪಟ್ಟಿಯಿಂದ ಬಣ್ಣಗಳ ಪತ್ತೆ ಹಚ್ಚಬಹುದು. ಒಂದೇ ಬಣ್ಣವಿದ್ದರೆ ಪತ್ತೆ ಹಚ್ಚುವುದು ಸ್ವಲ್ಪಮಟ್ಟಿಗೆ ಸುಲಭ. ಆದರೆ ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಕ್ಕೆ ಒಂದಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ಬಣ್ಣ ಸೇರಿಸಿದಾಗ ಇದನ್ನು ಪತ್ತೆ ಹಚ್ಚುವುದು ಕಷ್ಟವಾಗುತ್ತದೆ. ಇಂಥ ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಗೊತ್ತಾದ ಬಣ್ಣಗಳಿಂದ ಈ ಪರೀಕ್ಷೆಗಳನ್ನು ಪುನರಾವರ್ತಿಸಿ ದೃಢಪಡಿಸಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು.
ಬಣ್ಣಗಳ ಆಯ್ಕೆ : ಬಣ್ಣಗಳನ್ನು ಆಯ್ದುಕೊಳ್ಳುವಾಗ ಹೆಚ್ಚು ಕರಗುವಂಥವುಗಳನ್ನು ನೋಡಿ ಆರಿಸಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಹೆಚ್ಚು ಸಾಂದ್ರತೆಯ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಪಡೆಯಲು ಸಾಧ್ಯ. ಕ್ಷಾರೀಯ ಬಣ್ಣಗಳಿಗಿಂತ ಆಮ್ಲೀಯ ಬಣ್ಣಗಳು ದ್ರವರೂಪದಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಸ್ಥಿರವಾಗಿ ನಿಲ್ಲುತ್ತವೆ. ಪದಾರ್ಥಗಳಿಗೆ ಬಣ್ಣ ಕೊಟ್ಟಮೇಲೆ ಮಾಸುವ ಮತ್ತು ಛಾಯೆಯಲ್ಲಿ ಬದಲಾವಣೆಯಾಗುವ ಸಾಧ್ಯತೆಯಿರುವುದರಿಂದ ಪದಾರ್ಥಕ್ಕೆ ಸರಿಯಾಗಿ ಹೊಂದವಂಥ ಬಣ್ಣವನ್ನು ಆರಿಸಿಕೊಡಬೇಕು. ತೀವ್ರವಾದ ಸೂರ್ಯರಶ್ಮಿ, ತವರ ಮತ್ತು ಸತುವಿನಂಥ ಲೋಹಗಳ ಉತ್ಕರ್ಷಣ ಮತ್ತು ಅಪಕರ್ಷಣ, ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಚಟುವಟಿಕೆ, ಇವೇ ಮೊದಲಾದವುಗಳು ಬಣ್ಣ ಕೆಡಿಸಲು ಕಾರಣವಾಗುತ್ತವೆ. ತವರದ ಸಂಪರ್ಕದಲ್ಲಿ ಎಜೋ ಜಾತಿಯ ಬಣ್ಣಗಳಾದ ಅಮರಾಂತ್, ಪಾನ್ಸಿಯ, ಸನ್‌ಸೆಟ್ ಹಳದಿ ಮುಂತಾದವುಗಳು ಸುಲಭವಾಗಿ ಮಾಸಿಹೋಗುತ್ತವೆ. ಜ್ರೈಫಿನೈಲ್ ಮೀಥೈನ್‌ನ ಬಣ್ಣಗಳಾದ ಗಾಢಹಸುರು, ತಿಳಿಹಸುರು ಇತ್ಯಾದಿಗಳು ತವರದ ಪ್ರಭಾವಕ್ಕೆ ಒಳಗಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಹಣ್ಣುಗಳ ಸ್ಕ್ವಾಷ್‌ಗಳಿಗೆ ಎಜೊ ಬಣ್ಣಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿದಾಗ ಸಂರಕ್ಷಕವಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್ ಬಣ್ಣದ ಮೇಲೆ ಯಾವುದೇ ಪರಿಣಾಮವನ್ನು ಉಂಟುಮಾಡುವುದಿಲ್ಲ; ಪಾನ್ಸಿಯ ೨ R ಮತ್ತು ಎರಿತ್ರೋಸಿನ್‌ಗಳು ಕೂಡ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್‌ನೊಡನೆ ಸ್ಥಿರವಾಗಿ ನಿಲ್ಲುತ್ತವೆ. ಕಿತ್ತಳೆ ಸ್ಕ್ವಾಷ್‌ಗೆ ಸನ್‌ಸೆಟ್ ಹಳದಿ ಜೊತೆಗೆ ಟಾರ್ಟ್ರಜೈನ್ ಪಾನ್ಸಿಯ ಮತ್ತು ಕಿತ್ತಳೆ ಬಣ್ಣಗಳ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲ ದಾಸ್ತಾನಿಟ್ಟರೆ ಮಾಸಿಹೋಗುತ್ತದೆ. ಬಣ್ಣ ಕೊಟ್ಟ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲ ಬಿಸಿಮಾಡಿದರೆ ಬಣ್ಣ ಕೆಡಬಹುದು. ಈ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಕುದಿಸಿ ಅಂತ್ಯದಲ್ಲಿ ಬಣ್ಣ ಸೇರಿಸುವುದು ಸೂಕ್ತವಾದುದು. ಆಹಾರಕ್ಕೆ ಬೆರಕೆ ಮಾಡುವ ಕೃತಿಮ ಬಣ್ಣಗಳ ಮೇಲೆ ಇರುವ ಕಾನೂನು ದೇಶದಿಂದ ದೇಶಕ್ಕೆ ಬದಲಾಗುತ್ತದೆ. ಪರದೇಶಕ್ಕೆ ರಫ್ತು ಮಾಡಲು ಹಣ್ಣಿನ ಉತ್ಪನ್ನಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಆ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಯಾವ ಬಣ್ಣಗಳಿಗೆ ಅನುಮತಿ ನೀಡಿದ್ದಾರೆಂಬುದನ್ನು ತಿಳಿದುಕೊಳ್ಳುವುದು ಅಗತ್ಯ.
ಬಣ್ಣದ ದ್ರಾವಣಗಳ ತಯಾರಿಕೆ : ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಎಲ್ಲ ಬಣ್ಣಗಳು ಪುಡಿಯ ರೂಪದಲ್ಲಿ ಸಿಗುತ್ತವೆ. ಆದರೆ ಬಳಕೆದಾರರು ತಕ್ಷಣ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕಾದರೆ ದ್ರಾವಣ ರೂಪದಲ್ಲಿಯೂ ಪಡೆಯಬಹುದು. ಬಣ್ಣದ ಪುಡಿಯನ್ನು ತಣ್ಣೀರಿನಲ್ಲಿ ಬೆರೆಸಿ ಗಂಜಿಯಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಅನಂತರ ಅಗತ್ಯವಿದ್ದಷ್ಟು ಪ್ರಮಾಣವನ್ನು ಕುದಿಯಲು ಸಮೀಪಿಸಿದ ನೀರಿಗೆ ಬೆರೆಸಿ, ಎಡೆಬಿಡದೆ ಕದಡುತ್ತ ಇರಬೇಕು. ಸರಿಯಾಗಿ ಬೆರಕೆಯಾದ ಈ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ತಣಿಸಬೇಕು. ತಳದಲ್ಲಿ ತಂಗಿದ ಮಡ್ಡಿಯ ಭಾಗವನ್ನು ಶೋಧಿಸಿ ಬೇರ್ಪಡಿಸಬೇಕು. ಬಣ್ಣದ ದ್ರಾವಣದ ಸಾಂದ್ರತೆ ಅಧಿಕವಾದರೆ ಧಾರಕದ ತಳದಲ್ಲಿ ಒತ್ತರಿಸಲ್ಪಡುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ದ್ರಾವಣದ ಮೇಲ್ಭಾಗದ ಬಣ್ಣದ ತೀವ್ರತೆ ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಕಾರ್ಖಾನೆಗಳಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಿದ ಪದಾರ್ಥಗಳಲ್ಲಿ ಆಗಾಗ್ಗೆ ಬಣ್ಣದ ವೈವಿಧ್ಯತೆ ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳಲು ಇದೇ ಕಾರಣವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಈ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ಬಣ್ಣ ಸೇರಿಸುವಾಗ ಹೆಚ್ಚು ಜಾಗರೂಕತೆ ವಹಿಸಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಲು ಗ್ಲಿಸರೀನ್ ಬಳಸಬಹುದು. ಇದನ್ನು ಶೇಕಡಾ ೧೦ ರಷ್ಟು ಉಪಯೋಗಿಸಿದರೆ ದ್ರಾವಣ ಮಡ್ಡಯಂತಾಗುವುದು ಬಹುಮಟ್ಟಿಗೆ ಕಟಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಐಸೊಪ್ರೊಪೈಲ್ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್ ಬೆರೆಸಿದರೆ ಬಣ್ಣದ ಪುಡಿಯು ಪಕ್ಕನೆ ಕರಗುತ್ತದೆ; ಬಣ್ಣದ ದ್ರಾವಣ ತಯಾರಿಸಿದ ಮೇಲೆ ಅದನ್ನು ಸಂಗ್ರಹಿಸಿಡುವಾಗ ಕೆಡದಂತೆ ಜಾಗರೂಕತೆ ವಹಿಸಬೇಕು. ಇದನ್ನು ಬಣ್ಣದ ದ್ರಾವಣದ ಶೇಕಡಾ ೧೦ ರಷ್ಟು ಮದ್ಯಸಾರವನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ನಿಯಂತ್ರಿಸಬಹುದು. ಗ್ಲಿಸರೀನನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪ ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಬೆರೆಸಿದರೆ ಉತ್ತಮ ಸಂರಕ್ಷಕಕಾರಿಯಾಗಬಲ್ಲದು. ಮಾರ್ಗನರ ಹೇಳಿಕೆ ಪ್ರಕಾರ ಶೇಕಡಾ ೨೫ ರಷ್ಟು ಗ್ಲಿಸರೀನನ್ನು ಸೇರಿಸಿದ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪ ಕಾಲ ಸಂರಕ್ಷಿಸಿಡಬಹುದು. ಇದನ್ನೇ ಶೇಕಡಾ ೫೦ಕ್ಕೆ ಹೆಚ್ಚಿಸಿದರೆ ಬಣ್ಣದ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಹೆಚ್ಚು ಸಮಯ ಸಂರಕ್ಷಿಸಬಹುದು. ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಮತ್ತು ಟಾರ್‌ಟಾರಿಕ್ ಆಮ್ಲಗಳೂ ಉತ್ತಮ ಸಂರಕ್ಷಕಗಳು. ಒಂದು ಗ್ಯಾಲನ್ ಬಣ್ಣದ ದ್ರಾವಣಕ್ಕೆ ಇದನ್ನು ೨ – ೨.೫ ಔನ್ಸಿನಷ್ಟು ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಆದರೆ ಎರಿತ್ರೋಸಿನ್, ಕಿತ್ತಳೆ ೧ ನಸುಹಸುರು, ಗಿಣಿಹಸುರು ಮುಂತಾದ ಬಣ್ಣಗಳಿಗೆ ಈ ಆಮ್ಲಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಬಾರದು. ಇವು
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ಬಣ್ಣದ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಪ್ರಕ್ಷೇಪಿಸುತ್ತವೆ. ಶೇಕಡಾ ೦.೧ ರಷ್ಟು ಸೋಡಿಯಂ ಬೆಂಜೊವೇಟ್‌ನ್ನು ಸೇರಿಸಿಯೂ ಬಣ್ಣದ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಸಂರಕ್ಷಿಸಬಹುದು. ಇದರ ಪರಿಮಾಣವು ಕಾನೂನಿನ ಪ್ರಕಾರ ನಿರ್ದಿಷ್ಟಪಡಿಸಿದ ಮಿತಿಯನ್ನು ಮೀರಬಾರದು.
ಬಣ್ಣದ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಕತ್ತಲಾದ, ತಂಪಾದ, ಒಣ ಪ್ರದೇಶದಲ್ಲಿ ದಾಸ್ತಾನಿಡಬೇಕು. ಅಗತ್ಯವಿದ್ದಷ್ಟು ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಹೊರತೆಗೆದು ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಈ ಬಣ್ಣಗಳಿಂದ ಉತ್ತಮ ಫಲಿತಾಂಶ ಪಡೆಯಲು ಕೇವಲ ಅಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸಿದರೂ ಸಾಕಾಗುತ್ತದೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಕೆಲವು ಉದಾಹರಣೆಗಳನ್ನು ಈ ಮುಂದೆ ಕೊಟ್ಟಿದೆ :
ದಾಸ್, ಸಿದ್ಧಪ್ಪ ಮತ್ತು ಗಿರಿಧಾರಿಲಾಲ್‌ರವರು ಕಿತ್ತಳೆ ಸ್ಕ್ವಾಷ್‌ಗೆ ಯೋಗ್ಯ ಬಣ್ಣವನ್ನು ನಿರ್ಣಯಿಸಲು ಅನೇಕ ಬಣ್ಣಗಳನ್ನು ಪ್ರತ್ಯೇಕವಾಗಿ ಮತ್ತು ಜೊತೆಯಾಗಿ ಬೆರೆಸಿ ಸಂಶೋಧನೆ ನಡೆಸಿದ್ದಾರೆ. ಇದಲ್ಲದೆ ಇದನ್ನು ವಿವಿಧ ಪರಿಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಿದಾಗ ಮತ್ತು ದಾಸ್ತಾನಿಡುವಾಗ ಬಣ್ಣದ ಸ್ಥಿರತೆಯ ಮೇಲೆ ಆಗುವ ಪರಿಣಾಮವನ್ನು ಕುರಿತು ಸಾಕಷ್ಟು ಅನ್ವೇಷಣೆ ನಡೆಸಿದ್ದಾರೆ. ಇದರಿಂದ ಕಿತ್ತಳೆ ಸ್ಕ್ವಾಷ್‌ಗೆ ಯೋಗ್ಯವಾದ ಬಣ್ಣಗಳ ಸಂಯೋಗವನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸಲು ಸಾಧ್ಯವಾಯಿತು.
ಬಣ್ಣ ಬೆರೆಸಿದ ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳು ಆಕರ್ಷಕವಾಗಿ ಕಾಣುವುದು ಸಹಜ. ಆದರೆ ಇವುಗಳ ಉಪಯೋಗವನ್ನು ಆದಷ್ಟು ಮಟ್ಟಿಗೆ ಕಡಮೆ ಮಾಡುವುದೇ ಒಳ್ಳೆಯದು. ಈ ಬಣ್ಣಗಳನ್ನು ಅನೇಕ ವೇಳೆ ಪದಾರ್ಥದ ನೈಜವಾದ ಕೊರತೆಯನ್ನು ಮರೆಮಾಚಲು ದುರುಪಯೋಗಪಡಿಸಲಾಗುತ್ತದೆ. ಅಂತೂ ಮುಂದೆ ಸಮಯಾಂತರದಲ್ಲಿಯಾದರೂ ಬಳಕೆದಾರರು ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳಲ್ಲಿರುವ ನೈಜವಾದ ಬಣ್ಣದ ಮಹತ್ವವನ್ನು ತಿಳಿಯುವರೆಂದು ಭಾವಿಸೋಣವೇ?

೨೧. ವಿಟಮಿನ್ಗಳು 
ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳು ಮಾನವನಿಗೆ ಬೇಕಾದ ಪ್ರಮುಖ ವಿಟಮಿನ್ / ಜೀವಸತ್ವಗಳಾದ ವಿಟಮಿನ್ ‘ಸಿ’, ವಿಟಮಿನ್ ‘ಎ’, ‘ಬಿ೨‘ ಮತ್ತು ವಿಟಮಿನ್ ‘ಎ’ ಯ ಪೂರ್ವರೂಪವಾದ ಕೆರೋಟಿನ್‌ಗಳ ನೈಜ ಮೂಲಗಳು. ಮಾವು, ಟೊಮೆಟೊ, ಪೀಚ್ ಮತ್ತು ಪರಂಗಿ ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿ ಕೆರೊಟಿನ್ ಸಮೃದ್ಧಿಯಾಗಿರುತ್ತದೆ. ನೆಲ್ಲಿಕಾಯಿ (ಫಿಲ್ಲಾಂತಸ್ ಎಂಬ್ಲಿಕಾ), ನಿಂಬೆ ಜಾತಿ ಹಣ್ಣುಗಳು, ಸೀಬೆ, ಮಾವು ಮತ್ತು ಟೊಮೆಟೊಗಳಲ್ಲಿ ವಿಟಮಿನ್ ‘ಸಿ’ ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿರುತ್ತದೆ. ಟೊಮೆಟೊದಲ್ಲಿ ವಿಟಮಿನ್ ‘ಬಿ೨‘ ಇದೆ. ಆಧುನಿಕ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಸಂರಕ್ಷಣೆಯ ವಿಧಾನಗಳಿಂದ ಆಹಾರ ಸಂಸ್ಕರಣೆ ಮಾಡುವಾಗ ಈ ವಿಟಮಿನ್‌ಗಳು ನಷ್ಟವಾಗುವುದನ್ನು ಕಡಮೆಮಾಡಲು ಪ್ರಯತ್ನಿಸಲಾಗಿದೆ.
ಅಮೆರಿಕದ ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾನದ ಕ್ಹೋಮನ್‌ರವರು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಆಹಾರದ ಪೌಷ್ಠಿಕತೆಯ ಬಗ್ಗೆ ವ್ಯಾಪಕವಾದ ಅಧ್ಯಯನ ನಡೆಸಿದ್ದಾರೆ. ಅಮೆರಿಕದ ಡಬ್ಬಿ ಸಂಸ್ಥೆಯ ಆಹಾರ ಪೋಷಣಾ ಸಂಶೋಧನಾಲಯದವರು ಈ ಬಗ್ಗೆ ಇರುವ ವೈಜ್ಞಾನಿಕ ವರದಿಗಳನ್ನು ಸಂಗ್ರಹಿಸಿ ಅದಕ್ಕೆ ಗ್ರಂಥಸೂಚಿಯೊಂದನ್ನು ಪ್ರಕಟಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಇದರಲ್ಲಿ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಆಹಾರದ ಪೌಷ್ಟಿಕತೆಯ ಬಗೆಗೆ ವ್ಯಾಪಕವಾದ ಅಂಶಗಳು ದೊರೆಯುತ್ತವೆ. ಈ ಸಂಬಂಧವಾದ ಇನ್ನು ಕೆಲವು ಪ್ರಕಟಣೆಗಳೆಂದರೆ : (೧) ಅಮೆರಿಕದ ವ್ಯವಸಾಯ ವಿಭಾಗಕ್ಕೆ ಸೇರಿದ ವ್ಯವಸಾಯ ಸಂಶೋಧನಾ ಆಡಳಿತದ ಮಾನವ ಪೋಷಣೆ ಮತ್ತು ಗೃಹ ಅರ್ಥಶಾಸ್ತ್ರ ಖಾತೆಯ ಊಟ್ ಟ್ಸ್ವುನ್ ವೂಲ್ಯುಂಗ್, ಪೆಕೆಟ್ ಮತ್ತು ವಾಟ್‌ರವರು ಬರೆದ ‘ದಿ ಕಾಂಪೋಸಿಷನ್ ಆಫ್ ಫುಡ್ಸ್ ಯೂಸ್ಡ್ ಇನ್ ಫಾರ್ ಈಸ್ಟರ್ನ್ ಕಂಟ್ರೀಸ್’ ಮತ್ತು (೨) ಮ್ಯಾಕ್‌ಕಾನ್ಸ್ ಮತ್ತು ವಿಡ್ಡೊಸನ್ ಬರೆದ ‘ಕೆಮಿಕಲ್ ಕಾಂಪೋಸಿಷನ್ ಆಫ್ ಫುಡ್ಸ್’ ಕೃತಿಗಳು. ಇತ್ತೀಚೆಗೆ ಅಮೆರಿಕದ ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾನದ ಪೋಷಣೆಯ ಪ್ರತಿಷ್ಠಾನದ ಕಿಂಗ್ ಮತ್ತು ಅಮೆರಿಕದ ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾನದ ಕಾಂಟಿನೆಂಟಲ್ ಡಬ್ಬಿ ಸಂಸ್ಥೆಯ ಕ್ಲಿಫ್‌ಕಾರ್ನ್‌ರವರು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಆಹಾರದ ಪೌಷ್ಟಿಕತೆಯ ಗುಣಮಟ್ಟದ ಬಗ್ಗೆ ನಡೆದಿರುವ ಕೆಲಸವನ್ನು ಪುನರವಲೋಕಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಅಲ್ಲದೆ ಈ ದಿಶೆಯಲ್ಲಿ ಅದರಲ್ಲೂ ವಿಶೇಷವಾಗಿ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆಯ ಬಗ್ಗೆ ನಡೆಯಬೇಕಾದ ಕೆಲಸದ ಪ್ರಾಮುಖ್ಯತೆಯನ್ನು ಸೂಚಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಸಂಬಂಧಿಸಿದಂತೆ ಇನ್ನು ಕೆಲವು ಪ್ರಕಟಣೆಗಳು ಕ್ರಮಪ್ರಕಾರವಾಗಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸಿದ ಅಂಕಿ ಅಂಶಗಳನ್ನು ನೀಡುತ್ತವೆ. ಆದರೆ ನಮ್ಮ ದೇಶದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿದ ಪ್ರಮುಖ ಹಣ್ಣುಗಳಾದ ಮಾವು, ಅನಾನಸ್, ಕಿತ್ತಳೆ ಮುಂತಾದವುಗಳ ಬಗ್ಗೆ ಸಂಪೂರ್ಣ ಅಂಕಿ ಅಂಶ ಸಿಗುವುದಿಲ್ಲ. ಈಗ ದೊರಕುವ ಅಂಕಿ ಅಂಶವೂ ಬಹುಮಟ್ಟಿಗೆ ಅಪೂರ್ಣವೆಂದೇ ಹೇಳಬಹುದು. ಇದಕ್ಕೆ ಸಂಬಂಧಪಟ್ಟ ಸಂಶೋಧನೆಗಳನ್ನು ನಡೆಸಿ ಇನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚಿನ ಅಂಕಿ ಅಂಶಗಳನ್ನು ಸಂಗ್ರಹಿಸುವ ಅಗತ್ಯವಿದೆ. ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಇದರ ಬಗ್ಗೆ ನಡೆದ ಸಂಶೋಧನೆ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಒಂದು ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಬಗೆಯದಾಗಿದೆ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಹಣ್ಣಿನ ರಸ ಮತ್ತು ಸ್ಕ್ವಾಷನ್ನು ಸಂರಕ್ಷಿಸಿದಾಗ ವಿಟಮಿನ್ ‘ಸಿ’ ಯಲ್ಲಾಗುವ ಬದಲಾವಣೆ ಮತ್ತು ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಕೆಲವು ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿ ಕೆರೊಟಿನ್ ಮತ್ತು ಅಸ್ಕಾರ್ಬಿಕ್ ಆಮ್ಲದ ಸ್ಥಿರತೆ ಇವೇ ಮೊದಲಾದವುಗಳು. ಈ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ಸಂರಕ್ಷಿಸಿದ ಹಣ್ಣು ತರಕಾರಿಗಳಲ್ಲಿರುವ ವಿಟಮಿನ್ ಬಗ್ಗೆ ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ವ್ಯಾಪಕವಾದ ಮತ್ತು ಕ್ರಮ ಪ್ರಕಾರ ಸಂಶೋಧನೆ ನಡೆಸುವುದು ಅತಿ ಅಗತ್ಯವೆನಿಸಿದೆ.

ಸಂಸ್ಕರಣೆ ಮತ್ತು ವಿಟಮಿನ್‌ಗಳು
ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ತಯಾರಿಕೆ ಮತ್ತು ಸಂರಕ್ಷಣೆಯ ವಿಧಾನವು ಅದರಲ್ಲಿರುವ ವಿಟಮಿನ್‌ಗಳ ಮೇಲೆ ಹೆಚ್ಚಿನ ಪರಿಣಾಮವನ್ನುಂಟುಮಾಡುತ್ತದೆ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ನಿಂಬೆ ಜಾತಿಯ ಹಣ್ಣುಗಳಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ ಸ್ಕ್ವಾಷನ್ನು ಆದಷ್ಟು ಕಡಮೆ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬೇಕು. ಇದಕ್ಕೆ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡನ್ನು ಸಂರಕ್ಷಕವಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಇದರಿಂದ ಆಸ್ಕಾರ್ಬಿಕ್ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಅತಿ ಹೆಚ್ಚಿನ ಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ ಉಳಿಸಿಕೊಳ್ಳಬಹುದು. ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದ ಕಿತ್ತಳೆ ಹಣ್ಣಿನ ರಸ, ಕಪ್ಪು, ಕ್ಯೂರೆಂಟಿನ ಸಿರಪ್, ರೋಜ್ ಹಿಪ್ ಸಿರಪ್, ಇವೇ ಮೊದಲಾದ ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದ ಹಣ್ಣಿನ ರಸಗಳಲ್ಲಿ ವಿಟಮಿನ್ ‘ಸಿ’ ಯು ವಿಪುಲವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಈ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ಇದು ಮಕ್ಕಳಿಗೆ ಕೊಡಲು ಉತ್ತಮ ಪದಾರ್ಥವೆನ್ನಬಹುದು. ಶುದ್ಧವಾದ ಹಣ್ಣಿನ ರಸದಲ್ಲಿರುವ ಗಾಳಿಯನ್ನು ಹೊರದೂಡಿದರೆ ವಿಟಮಿನ್ ‘ಸಿ’ ಹೆಚ್ಚು ನಷ್ಟವಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಅನಂತರ ಫ್ಲಾಶ್ ಪಾಶ್ಚೀಕರಣ ಅಥವಾ ತುಂಬಿ ಹರಿಯುವ ಪಾಶ್ಚೀಕರಣ ವಿಧಾನದಿಂದ ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಬೇಕು. ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಾಗ, ಡಬ್ಬಿಯ ಒಳಗಿರುವ ಗಾಳಿಯನ್ನು ಹೊರದೂಡಿ ಮುಚ್ಚಳ ಹಾಕಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ಸಹಜವಾಗಿರುವ ವಿಟಮಿನ್ ‘ಸಿ’ ಯನ್ನು ಉಳಿಸಿಕೊಳ್ಳಬಹುದು. ಇದಕ್ಕೂ ತೆರೆದು ಬೇಯಿಸುವ ವಿಧಾನಕ್ಕೂ ತುಂಬ ವ್ಯತ್ಯಾಸವಿದೆ. ತೆರೆದುಬೇಯಿಸುವ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳಿಗೆ ಗಾಳಿ ಮತ್ತು ಉಷ್ಣತೆಯ ಸಂಪರ್ಕ ಏಕಕಾಲದಲ್ಲುಂಟಾಗುತ್ತದೆ. ಇದೂ ಅಲ್ಲದೆ, ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಪದಾರ್ಥದಲ್ಲಿ ಆಮ್ಲಜನಕ ಸ್ವಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿರುತ್ತದೆ. ಇದು ತವರದ ಮೇಲೆ ಪ್ರತಿಕ್ರಿಯೆ ನಡೆಸುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ವಿಟಮಿನ್ ‘ಸಿ’ ಯು ಉತ್ಕರ್ಷಣ ಕ್ರಿಯೆಯಿಂದ ನಷ್ಟವಾಗುವುದು ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಆಹಾರವನ್ನು ೬ ತಿಂಗಳು ಸಂಗ್ರಹಿಸಿಟ್ಟಾಗ ವಿಟಮಿನ್ ‘ಸಿ’ ಯಲ್ಲಾಗುವ ನಷ್ಟ ಅತ್ಯಲ್ಪವೆಂದು ಹ್ಯಾಡಂರವರು ತಮ್ಮ ರಾಸಾಯನಿಕ ಸಂಶೋಧನೆಗಳಿಂದ ತೋರಿಸಿಕೊಟ್ಟಿದ್ದಾರೆ. ಸಾದಾ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದರೆ ವಿಟಮಿನ್ ‘ಸಿ’ ನಷ್ಟವಾಗುವುದು ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತದೆಂಬುದೂ ಅವರಿಗೆ ಮನವರಿಕೆಯಾಯಿತು. ಕೊಡಗಿನ (ಸಡಿಲ ಸಿಪ್ಪೆಯ ಮ್ಯಾಂಡರಿನ್) ಮತ್ತು ಸಾತ್‌ಗುಡಿ (ತೊಳೆಗಳಿಗೆ ನಿಕಟವಾಗಿ ಅಂಟಿರುವ ಸಿಪ್ಪೆಯ) ಕಿತ್ತಳೆಗಳ ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ಕೈಯಿಂದ ಮತ್ತು ಲೈ ದ್ರಾವಣವನ್ನುಪಯೋಗಿಸಿ ತೆಗೆಯಬಹುದೆಂಬುದನ್ನು ಈ ಮೊದಲು ತಿಳಿಸಿದೆಯಷ್ಟೆ. ಇಂಥ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದಾಗ ಶೇಕಡಾ ೧೪.೦ – ೧೭.೦ ರಷ್ಟು ಅಸ್ಕಾರ್ಬಿಕ್ ಆಮ್ಲ ನಷ್ಟವಾಗುವುದೆಂದು ಸಿದ್ಧಪ್ಪ ಮತ್ತು ಭಾಟಿಯ ತಿಳಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಇದನ್ನೇ ಸಾಧಾರಣ ಒಂದು ವರ್ಷ ಕಾಲ ೨೪ – ೩೦೦ ಸೆ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ದಾಸ್ತಾನಿಟ್ಟರೆ ಕೇವಲ ಶೇಕಡಾ ೫ ರಷ್ಟು ಅಸ್ಕಾರ್ಬಿಕ್ ಆಮ್ಲ ನಷ್ಟವಾಗುತ್ತದೆ. ಜೈನ್ ಮತ್ತು ದಾಸ್‌ರವರು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಸೀಬೆ ಹಣ್ಣನ್ನು ೧೨ ತಿಂಗಳ ಕಾಲ ಕೊಠಡಿಯ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡಿದಾಗ ಶೇಕಡಾ ೮೦ ರಷ್ಟು ಅಸ್ಕಾರ್ಬಿಕ್ ಆಮ್ಲವಿರುತ್ತದೆಂದು ತಿಳಿಸಿರುತ್ತಾರೆ. ಸಿದ್ದಪ್ಪ ಮತ್ತು ಭಾಟಿಯರವರು ನಮ್ಮಲ್ಲಿಯ ಪ್ರಮುಖ ಮಾವಿನ ತಳಿಗಳನ್ನು ಪ್ರತ್ಯೇಕವಾಗಿ ಮತ್ತು ಇತರ ಹಣ್ಣುಗಳೊಡನೆ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿ ಅಸ್ಕಾರ್ಬಿಕ್ ಆಮ್ಲದಲ್ಲಾಗುವ ಬದಲಾವಣೆಯನ್ನು ಅಭ್ಯಸಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಇದರಿಂದ ಅವರು ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಹೆಚ್ಚುಕಾಲ ದಾಸ್ತಾನಿಟ್ಟಾಗ ಉಳಿಯುವ ಅಸ್ಕಾರ್ಬಿಕ್ ಆಮ್ಲದ ಗರಿಷ್ಠಮಿತಿಯು ಶೇಕಡಾ ೬೦ -೬೫ ರಷ್ಟಿರುವುದೆಂದು ವರದಿ ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ. ಇದಲ್ಲದೆ, ಅವರು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ಸಕ್ಕರೆಪಾಕದಲ್ಲಿ ನಿಜವಾಗಿ ಮತ್ತು ತೋರಿಕೆ ರೂಪದಲ್ಲಿರುವ ಅಸ್ಕಾರ್ಬಿಕ್ ಆಮ್ಲದ ಪರಿಮಾಣವನ್ನು ಸಹ ಕಂಡುಹಿಡಿದಿದ್ದಾರೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಅವರು ರಾಬಿನ್‌ಸನ್ ಮತ್ತು ಸ್ಪೋಟ್ಜನ ಫಾರ್‌ಮಾಲ್ಡಿಹೈಡ ಆವಿಯಾಗಿಸಿ ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸುವ ಮತ್ತು ಕ್ಸೈಲಮ್ ಸಾರ ತೆಗೆಯುವ ವಿಧಾನವನ್ನನುಸರಿಸಿದರು. ಫ್ರೂಥಿ, ಗಿರಿಧಾರಿಲಾಲ್, ಧೋಪೇಶ್ವರಕರ್ ಮತ್ತು ಮಗರ್‌ರವರು ಬಾದಾಮಿ ಮತ್ತು ರಸಪುರಿ ಮಾವಿನ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದಾಗ ಅತಿ ಹೆಚ್ಚು ಎಂದರೆ ಕ್ರಮಪ್ರಕಾರ ಶೇಕಡಾ ೯೮ ಮತ್ತು ೯೦ ಕೆರೋಟಿನ್ ಮತ್ತು ಅಸ್ಕಾರ್ಬಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಉಳಿಯುವುದೆಂದು ತಿಳಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಸಿದ್ಧಪ್ಪ ಮತ್ತು ಭಾಟಿಯರವರ ಪ್ರಕಾರ ಮಾವಿನ ಪ್ರಮುಖ ವಾಣಿಜ್ಯ ತಳಿಗಳಾದ ಬಾದಾಮಿ, ರಸಪೂರಿ, ನೀಲಮ್ ಮತ್ತು ಮಲಗೋವಾಗಳಲ್ಲಿ ಪ್ರತಿ ೧೦೦ ಗ್ರಾಮ್ ಕೆರೋಟಿನ್ ಇರುತ್ತದೆ. ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಮಾವಿನ ಹಣ್ಣನ್ನು ೨೪ – ೩೦೦ ಸೆ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ೬ ತಿಂಗಳು ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡಿದಾಗ ಅದರಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ ೬೫ರಷ್ಟು ಬೀಟಾ ಕೆರೋಟಿನ್ ಉಳಿಯುತ್ತದೆ. ಮೈಸೂರಿನ ಕೇಂದ್ರ ಆಹಾರ ಸಂಶೋಧನಾಲಯದಲ್ಲಿ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಅನೇಕ ರೀತಿಯ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ಅದರ ಉತ್ಪನ್ನಗಳಲ್ಲಿರುವ ವಿಟಮಿನ್ ‘ಸಿ’ ಮತ್ತು ಕೆರೋಟಿನ್‌ಗಳ ಬಗ್ಗೆ ಸಂಶೋಧನೆ ನಡೆಯುತ್ತಿದೆ.
ನಿಂಬೆ ಜಾತಿ ಹಣ್ಣುಗಳ ಸ್ಕ್ವಾಷನ್ನು ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡಿದಾಗ ವಿಟಮಿನ್ ‘ಸಿ’ ಯಲ್ಲಾಗುವ ಬದಲಾವಣೆಯ ಬಗ್ಗೆ ಗಿರಿಧಾರಿಲಾಲರು ಅಧ್ಯಯನ ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ. ಅವರು ೨ : ೬ ಡೈ ಕ್ಲೋರೊಫಿನಾಲ್-ಇಂಡೋಫಿನಾಲ್ ಬಣ್ಣದೊಡನೆ ಅನುಮಾಪನ ಮಾಡುವ ನೇರ ವಿಧಾನವನ್ನನುಸರಿಸಿದರು ; ಸಂರಕ್ಷಕವಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡಿನಿಂದ ಯಾವ ಆತಂಕವೂ ಬಾರದಂತೆ ನೋಡಿಕೊಂಡರು. ಅವರ ಸಂಶೋಧನೆಯಿಂದ ವಿವಿಧ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿ ಒಂದು ವರ್ಷ ಕಾಲ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡಿದಾಗ ಕಿತ್ತಳೆ ಸ್ಕ್ವಾಷ್‌ನಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ ೩೮ – ೬೨ ರಷ್ಟು ಅಸ್ಕಾರ್ಬಿಕ್ ಆಮ್ಲ ನಷ್ಟವಾದರೆ ನಿಂಬೆ ಸ್ಕ್ವಾಷ್‌ನಲ್ಲಿ ಇದರ ಪರಿಮಾಣ ಶೇಕಡಾ ೩೫ – ೪೫ ರಷ್ಟು ಇರುತ್ತದೆಂದು ತಿಳಿದುಬಂದಿದೆ. ಕಿತ್ತಳೆ ಹಣ್ಣಿನ ಸ್ಕ್ವಾಷ್‌ಗೆ ಪೂರ್ವಭಾವಿ ಉಪಚಾರ, ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕದ ಸಾಂದ್ರತೆ ಮತ್ತು ಸಂರಕ್ಷಿಸುವ ವಿಧಾನ ಇವು ಯಾವುದನ್ನೂ ಗಣನೆಗೆ ತೆಗೆದುಕೊಳ್ಳದೆ ವಿಟಮಿನ್ ‘ಸಿ’ ಯಲ್ಲಾಗುವ ಬದಲಾವಣೆಯನ್ನು ಪರಾಮರ್ಶಿಸಿದರು. ಇದರ ಪ್ರಕಾರ ರಸವನ್ನು ಬಿಸಿ ಮಾಡದೆ ತಯಾರಿಸಿದ ಉತ್ಪನ್ನದಲ್ಲಿ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿದ ಉತ್ಪನ್ನದಲ್ಲಿರುವುದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು ವಿಟಮಿನ್‌ ‘ಸಿ’ ನಷ್ಟವಾದುದು ಕಂಡುಬಂದಿತು. ಆದರೆ ಲೆಮನ್ ಸ್ಕ್ವಾಷ್‌ನಲ್ಲಾದ ಬದಲಾವಣೆ ಇದಕ್ಕೆ ವಿರುದ್ಧವಾಗಿತ್ತು.
ಟೊಮೆಟೊ ರಸವನ್ನು ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ವಿವಿಧ ಹಂತಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಭವಿಸುವ ಉಷ್ಣತೆ ಮತ್ತು ಗಾಳಿಯ ಉತ್ಕರ್ಷಣಕ್ಕೆ ಅದು ತಕ್ಕಮಟ್ಟಿನ ಸ್ಥಿರತೆಯನ್ನು ತೋರಿಸುತ್ತದೆ. ಅದರ ಇದೇ ರಸವನ್ನು ಜಾಲರಿಯ ಮೂಲಕ ಹಾಯಿಸಿದಾಗ ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ವಿಟಮಿನ್ ‘ಸಿ’ ನಷ್ಟವಾಗಿರುವುದನ್ನು ಲಾಲ್‌ಸಿಂಗ್ ಮತ್ತು ಗಿರಿಧಾರಿಲಾಲ್‌ರವರು ತೋರಿಸಿಕೊಟ್ಟಿದ್ದಾರೆ. ಜಾಲರಿಯಲ್ಲಿ ಹಾಯಿಸಿದಾಗ ರಸದಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಗಾಳಿ ಸೇರಿಕೊಳ್ಳುವುದೇ ಇದಕ್ಕೆ ಮುಖ್ಯ ಕಾರಣ. ಪಾಶ್ಚೀಕರಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಮೊದಲು ಇರುವುದಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ವಿಟಮಿನ್ ‘ಸಿ’ ಪಾಶ್ಚೀಕರಿಸಿದ ರಸವನ್ನು ಕಂಡುಬರುತ್ತದೆ. ರಸವನ್ನು ಬಿಸಿ ಮಾಡಿದಾಗ ಉತ್ಪನ್ನವಾಗುವ ರಿಡಕ್ಟಾನ್‌ನಂಥ ವಸ್ತುಗಳೇ ಇದಕ್ಕೆ ಕಾರಣ; ಇವು ಇಂಡೋಫಿನಾಲ್ ಬಣ್ಣದ ಮೇಲೆ ಅಪಕರ್ಷಕ ಕ್ರಿಯೆಯನ್ನು ತೋರಿಸುತ್ತವೆ. ಅಸ್ಕಾರ್ಬಿಕ್ ಆಮ್ಲದ ಪರಿಮಾಣವನ್ನು ಅಂದಾಜು ಮಾಡಲು ಇತ್ತೀಚೆಗೆ ಬಳಕೆಗೆ ಬಂದ ಫಾರ್ಮಾಲ್ಡಿಹೈಡ್‌ನ ಆವಿಯಾಗಿಸಿ ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸುವ ವಿಧಾನವು ಅತ್ಯಂತ ಉತ್ತಮವಾದುದೆನ್ನಬಹುದು. ಇದು ಅಡ್ಡಿಯುಂಟು ಮಾಡುವಂತಹ ಎಲ್ಲ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಸಂಪೂರ್ಣ ನಿವಾರಿಸುತ್ತದೆ. ಈ ವಿಧಾನದಿಂದ ಯಾವುದೇ ಪದಾರ್ಥದಲ್ಲಿರುವ ನಿಜವಾದ ಅಸ್ಕಾರ್ಬಿಕ್ ಆಮ್ಲದ ಪರಿಮಾಣವನ್ನು ಅಂದಾಜು ಮಾಡಬಹುದು. ನಿಂಬೆಜಾತಿ ಹಣ್ಣುಗಳ ರಸವನ್ನು ಸಂಗ್ರಹಿಸಿಟ್ಟಾಗ ಬಣ್ಣ ಬದಲಾಗುತ್ತದೆ. ಇದರಲ್ಲಿ ಅಸ್ಕಾರ್ಬಿಕ್ ಆಮ್ಲದ ಪಾತ್ರವೇನೆನ್ನುವುದರ ಬಗ್ಗೆ ಫ್ರೂಥಿಯವರು ಅಧ್ಯಯನ ನಡೆಸಿದ್ದಾರೆ. ಅವರ ಹೇಳಿಕೆ ಪ್ರಕಾರ ಕೋಣೆಯ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ನಿಂಬೆಜಾತಿ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ೧.೫ ರಿಂದ ೩ ತಿಂಗಳು ಕಾಲ ದಾಸ್ತಾನಿಟ್ಟಾಗ ಕೇವಲ ಶೇಕಡಾ ೧೦ -೧೫ ರಷ್ಟು ಅಸ್ಕಾರ್ಬಿಕ್ ಆಮ್ಲವು ನಷ್ಟವಾಗುತ್ತದೆ.
ಸಿದ್ಧಪ್ಪನವರು ನಿಂಬೆ ಜಾತಿ ಹಣ್ಣುಗಳ ರಸವನ್ನು ಕಡಮೆ ಒತ್ತಡದಲ್ಲಿ ೧೦ – ೭೨ ಡಿಗ್ರಿ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ಗೆ ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದಾಗ ನೈಜವಾದ ಅಸ್ಕಾರ್ಬಿಕ್ ಆಮ್ಲದಲ್ಲಾಗುವ ಬದಲಾವಣೆ ಬಗ್ಗೆ ಸಂಶೋಧನೆ ನಡೆಸಿದ್ದಾರೆ; ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಅಸ್ಕಾರ್ಬಿಕ್ ಆಮ್ಲದಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ ೧೦ -೧೫ ರಷ್ಟು ನಷ್ಟ ಸಂಭವಿಸುವುದೆಂದು ತಿಳಿದುಬಂದಿದೆ. ಕಿತ್ತಳೆ ರಸದ ಪುಡಿಗೆ ಅಸ್ಕಾರ್ಬಿಕ್ ಆಮ್ಲವು ಕೇವಲ ಶೇಕಡಾ ೧೦ -೧೫ ರಷ್ಟು ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಸಿದ್ಧಪ್ಪ ಮತ್ತು ಗಿರಿಧಾರಿಲಾಲ್‌ರ ಹೇಳಿಕೆ ಪ್ರಕಾರ ಈ ಪುಡಿಯನ್ನು ಸಾರಜನಕದೊಡನೆ ತುಂಬಿದರೆ ಗಾಳಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿದುದಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚಿನ ಪ್ರಯೋಜನವೇನೂ ಕಂಡುಬರುವುದಿಲ್ಲ. ಪ್ಯಾಶನ್ ಹಣ್ಣಿನಲ್ಲಿ ಅಸ್ಕಾರ್ಬಿಕ್ ಆಮ್ಲ (ಪ್ರತಿ ೧೦೦ ಗ್ರಾಂಗೆ ೩೦ -೫೦ ಮೀ. ಗ್ರಾಂ) ಮತ್ತು ಕೆರೋಟಿನ್ (ಪ್ರತಿ ೧೦೦ ಗ್ರಾಂಗೆ ೦.೩ – ೦.೫ ಮಿ. ಗ್ರಾಂ) ಅತ್ಯಂತ ಹೆಚ್ಚಿದೆಯೆಂದು ಫ್ರೂಥಿ ತಿಳಿಸಿದ್ದಾರೆ.
ಜೈನ್ ಮತ್ತು ಗಿರಿಧಾರಿಲಾಲ್‌ರವರು ನೆಲ್ಲಿಕಾಯಿ ಸಿರಪ್‌ನ ತಯಾರಿಕೆಯ ಬಗ್ಗೆ ಸಂಶೋಧನೆ ನಡೆಸಿದ್ದಾರೆ. ಇವರ ಹೇಳಿಕೆ ಪ್ರಕಾರ ಪ್ರತಿ ೧೦೦ ಗ್ರಾಂ ಸ್ಕ್ವಾಷ್‌ನಲ್ಲಿ ೧೨೨ ಮಿ.ಗ್ರಾಂ ಅಸ್ಕಾರ್ಬಿಕ್ ಆಮ್ಲ (ಪ್ರತಿ ಒಂದು ಔನ್ಸು ದ್ರವಕ್ಕೆ ೪೨.೫ ಮಿ. ಗ್ರಾಂ) ಇರುತ್ತದೆ. ಒಂದು ವರ್ಷ ದಾಸ್ತಾನಿಟ್ಟ ನೆಲ್ಲಿಕಾಯಿ ಸಾರದಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ ೩೫- ೪೫ ರಷ್ಟು ಅಸ್ಕಾರ್ಬಿಕ್ ಆಮ್ಲ ನಷ್ಟವಾದುದು ಕಂಡುಬಂದಿತು. ನೆಲ್ಲಿಕಾಯಿಯ ಸಾರವನ್ನುಪಯೋಗಿಸಿ ಹಣ್ಣುಗಳ ವಿಟಮಿನ್ ‘ಸಿ’ಯನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿಸಬಹುದು. ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಬಾದಾಮಿ ಮಾವಿನ ಹಣ್ಣಿನ ತಿರುಳಿನಲ್ಲಿ ಅಸ್ಕಾರ್ಬಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿರುತ್ತದೆ. ಪ್ರತಿ ೧೦೦ ಗ್ರಾಂ ತಿರುಳಿಗೆ ೬೫ ಮಿ. ಗ್ರಾಮಿನಷ್ಟು ಅಸ್ಕಾರ್ಬಿಕ್ ಆಮ್ಲವಿರುವುದೆಂದು ಸಿದ್ಧಪ್ಪ ಮತ್ತು ಭಾಟಿಯ ತಿಳಿಸಿರುವರು. ಮಕ್ಕಳಿಗೆ ಇದನ್ನು ಕೊಡುವುದರಿಂದ ಸಾಕಷ್ಟು ವಿಟಮಿನ್ ‘ಸಿ’ ಸಿಗುವದು.
ಕಪ್ಪು ಕ್ಯೂರೆಂಟ್, ಸ್ಟ್ರಾಬೆರ್ರಿ, ಕೆಂಪು ಕ್ಯೂರೆಂಟ್, ಗೂಸ್‌ಬೆರ್ರಿ, ರಾಸ್ಪ್ ಬೆರ್ರಿ, ಗೋಲ್ಡನ್ ದೀಪದ್ರಾಕ್ಷಿ ಮುಂತಾದುವುಗಳಿಂದ ಜಾಮ್ ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಮತ್ತು ಕಿತ್ತಳೆಯ ಮಾರ್ಮಲೇಡ್ ತಯಾರಿಸುವಾಗ ನಷ್ಟವಾಗುವ ವಿಟಮಿನ್ ‘ಸಿ’ ಯ ಪರಿಮಾಣ ಅತ್ಯಲ್ಪವೆಂದು ಆಲಿವರರ ಸಂಶೋಧನೆಯಿಂದ ತಿಳಿದುಬಂದಿದೆ. ನಮ್ಮಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುವ ಮಾವು, ಸೀಬೆ, ಪರಂಗಿಹಣ್ಣು ಮುಂತಾದುವುಗಳಲ್ಲಿ ವಿಟಮಿನ್ ‘ಸಿ’ ಅಧಿಕಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿರುತ್ತದೆ. ಇವುಗಳಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ ಜಾಮ್‌ ಮತ್ತು ಜೆಲ್ಲಿಯಲ್ಲಿರುವ ಅಸ್ಕಾರ್ಬಿಕ್ ಆಮ್ಲದ ಬಗ್ಗೆ ವ್ಯಾಪಕವಾದ ಅಧ್ಯಯನ ನಡೆಸುವ ಅಗತ್ಯವಿದೆ, ಇದಲ್ಲದೆ ದಾಸ್ತಾನಿಡುವಾಗ ಸಂಭವಿಸುವ ನಷ್ಟದ ಬಗ್ಗೆಯೂ ಹೆಚ್ಚು ಸಂಶೋಧನೆ ನಡೆಯಬೇಕಾಗಿದೆ. ಈ ವಿಧವಾದ ಸಂಶೋಧನೆಯನ್ನು ನಮ್ಮಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ ಚಟ್ನಿ ಮತ್ತು ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳ ಬಗೆಗೂ ನಡೆಸುವುದು ಅಗತ್ಯ. ಟೊಮೆಟೊ ಕೆಚಪ್‌ನಂಥ ಉತ್ಪನ್ನಗಳಿಗೆ ಅಸ್ಕಾರ್ಬಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸಿದರೆ ಆಗುವ ಬದಲಾವಣೆಯ ಬಗ್ಗೆ ಸಿದ್ಧಪ್ಪ ಮತ್ತು ಭಾಟಿಯಾರವರು ಹೆಚ್ಚಿನ ಸಂಶೋಧನೆ ನಡೆಸುತ್ತಿದ್ದಾರೆ. ದಾಸ್ ಮತ್ತು ಜೈನ್‌ರವರು ಮಾವು ಮತ್ತು ಪರಂಗಿಹಣ್ಣಿನ ತಿರುಳನ್ನು ಒಣಗಿಸಿದಾಗ ಅಸ್ಕಾರ್ಬಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಮತ್ತು ಕೆರೋಟಿನ್‌ಗಳಲ್ಲಾಗುವ ವ್ಯತ್ಯಾಸವನ್ನು ಕೂಲಂಕಷವಾಗಿ ಅಭ್ಯಸಿಸಿದರು. ಒಣಗಿಸುವಾಗ ಆಸ್ಕಾರ್ಬಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಸಂಪೂರ್ಣ ನಾಶವಾದರೆ, ಆಗ ಶೇಕಡಾ ೩೫ – ೪೦ ರಷ್ಟು ಕೆರೊಟಿನ್ ನಷ್ಟವಾಗುತ್ತದೆ. ಇದನ್ನೇ ೨೪ – ೩೦೦ ಸೆ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಕೋಣೆಯ ಒಳಗೆ ಒಂದು ವರ್ಷ ದಾಸ್ತಾನಿಟ್ಟರೆ ಶೇಕಡಾ ೨೫ – ೩೦ ರಷ್ಟು ಕೆರೊಟಿನ್ ನಷ್ಟವಾಗುತ್ತದೆ.
ಮೈಸೂರಿನ ಕೇಂದ್ರ ಆಹಾರ ಸಂಶೋಧನಾಲಯದಲ್ಲಿ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಪೌಷ್ಟಿಕಾಂಶಗಳ ಬಗ್ಗೆ ಕ್ರಮಬದ್ಧವಾದ ಮತ್ತು ವ್ಯಾಪಕವಾದ ಸಂಶೋಧನೆ ನಡೆಯುತ್ತಿದೆ. ಇದಲ್ಲದೆ ಪ್ರಮುಖ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳಲ್ಲಿರುವ ವಿಟಮಿನ್‌ಗಳ ಪರಿಮಾಣ ಮತ್ತು ಇವುಗಳನ್ನು ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದಾಗ ಮತ್ತು ಸಂಗ್ರಹಿಸಿಟ್ಟಾಗ ಆಗುವ ಬದಲಾವಣೆಯ ಬಗ್ಗೆ ಅಧ್ಯಯನ ನಡೆಯುತ್ತಿದೆ. ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ತ್ವರಿತಗತಿಯಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುತ್ತಿರುವ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿ ಸಂರಕ್ಷಣೆಯ ಕೈಗಾರಿಕೆಗೆ ಈ ಸಂಶೋಧನೆ ಹೆಚ್ಚು ಉಪಯುಕ್ತವಾಗುವುದರಲ್ಲಿ ಸಂಶಯವಿಲ್ಲ.
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