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अंगूर का मू*वध-न करके आय म2 वृ45 कर2  
 

 
भारत म7 अनेक लोकि9य फलो ंम7 अंगूर का अपना 
िविष> ?ान है। इसकी अिधक उपज और अिधक 
आमदनी के कारण इसके Lे2फल म7 लगातार कई 
गुना वृNO हो रही है। अंगूर को िहPी म7 अंगूर, 
दाख, संSृत म7 TाLा, Uाटुफल, मृिWका, हारXरा, 
गोYनी, बंगला- मनेका, मराठी -TाLे, तेलगू -TाLा 
गुजराती -TाL, फारसी -अंगूर, अरबी -Xबुस, 
जजीव तथा अं]ेजी -ग्ेरप कहा जाता है। भारत म7 
महारा>_ , कना̀टक, आa 9देष, तिमलनाडु और 
देष के उcर पNdचमी 9ाf जैसे पंजाब, हgरयाणा, 
िदhी, राज?ान, पNdचमी उcर 9देष व मi 9देष 
आिद अंगूर की खेती के िलए 9िसO हj। भारत म7 
उगाई जाने वाली िकkो ं म7 lूटी सीडलैस, 

थाmसन, सीडलेस परलैट, िडलाइट, चैNmयन, 
अलn मSेट, गोo कािड̀नल, बjकुआ आबाद ए 
षाही मुp हj।  
िवटािमन ए, बी, और सी से युq अंगूर एक 
बलवध̀क और Uाrवध̀क फल है। अंगूर का रस 
षरीर म7 नया रq संचार फौरन करता है िजससे 
मनुt की काय̀Lमता म7 वृNO होती है तथा चेहरे 
पर कांित लाता है। अंगूर से कई मूuविध̀त उvाद 
जैसे- जैली, षरबत, रस, िकषिमष आिद तैयार 
करके आय म7 वृNO की जा सकती है। यिद 
रासायिनक िवdलेशण कर7  तो अंगूर से िनx पोशक 
मान 9ाy होते हj-  

डा0 शकु(ला गु+ा1 और सौरभ माहे4री2 
 

1गृह िवzान, कृिष िवzान के{, नगीना  (िबजनौर) 
सरदार वhभभाई पटेल कृिष एवं 9ौ~ोिगक िव�िव~ालय, मोदीपुरम्, मेरठ 

 

2कीट िवzान िवभाग, 
गोिवंद बhभ पंत कृिष एवं 9ौ~ोिगकी िव�िव~ालय, पंतनगर, उcराखंड 
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सारणी सं0 1:  100 ]ाम अंगूर म7 पाये जाने वाले पोशक त�ो ंकी मा2ा 
पोशक मान   अंगूर (नीला) अंगूर (हरा व पीला) 
आद#ता (!ाम) 82-2 79-2 

&ोट)न(!ाम) 0-6 0-5 

वसा (!ाम) 0-4 0-3 

ख/नज लवण (!ाम) 0-9 0-6 

काब=हाइड@ ेट (!ाम) 13-1 16-5 
ऊजाE (िक.कै.) 58 71 
फाGोरस (िम.%ा.) 23 30 
कैIJशयम (िम.%ा.) 20 20 
िवटािमन सी (िम.%ा.) 01 01 
संदभ2: भारतीय खा6ा7ो ंके पौ=>क मान , लेखक: सी गोपालन, बी0बी0 राम षाFी, एस.सी. बाला सुJमKण,  
अनुवादक- Mेह ितवारी, हQरयाणा सिहR अकादमी, चंडीगढ 
 
अंगूर बेल से तोड़ने के पdचात यिद इसका षी� 
सदुपयोग न िकया जाये तो तेजी से सड़ना आर� 

हो जाता है। इसिलए अंगूर का मूuविध̀त तैयार 
करने की जानकारी इस 9कार है-  

1. िकशिमश बनाने की िविध:  
िकषिमष बनाने के िलए यो� िकkो ं का चुनाव 
करना सबसे मह�पूण̀ बात है। अ�ी िकk की 
िकषिमष 9ाy करने के िलए यह आव�क है िक 
अगूर की ऐसी िकk का चुनाव िकया जाये िजसम7 
तमाम वांिछत गुण िव~मान हो।ं जैसे िक िवषेश 
?ान व जलवायु के 9ित अनुकूलता, अिधक 
पैदावार, पकने की एक�पता, आकृित एवं �प म7 
आकश̀ण एवं उिचत मा2ा म7 िमठास (20 9ितषत 
से कम िमठास नहं◌ी होनी चािहए) आिद। 
िकषिमष तीन िविधयो ंसे तैयार िकया जाता है।  
Nथम िविध 
अ. 9ाकृितक 9ि�या �ारा: अंगूर को गु�ो ं से 
तोड़ने के बाद सुखाने के िलए 90 ग 60 सेमी 
आकार की टेª या 60 ग 45 सेमी आकार की ट_ े  
िजसके नीचे �ाई-वुड या फिटयां लगी Xई हो ं टेª 
म7 अंगूरो ं को अ�ी तरह फैला द7। िफर चमकती 
धूप म7 6-7 िदन तक रख7। अंगूरो ं को 9ितिदन 
उलटते-पलटते रह7। इसके पdचात ट_ े  को छायादार 
?ान पर रख7 द7  जहां वायु 9वाह अ�ा हो। 
छायादार ?ान म7 सुखाने से िकषिमष मुलायम 
रहती है और इसका रंग भी न> नही ंहोता। तैयार 
िकषिमष म7 15 9ितषत के लगभग नमी होनी 
चािहए।  

िPतीय िविध 
गंधक 9ि�या �ारा- धूप म7 सुखाने से िकषिमष का 
रंग भूरा सा हो जाता है। इसिलए इस ि�या का 
9योग करना ही उcम है। इस 9ि�या को करने के 
िलए ताजे अंगूरो ं को गंधक कL म7 लकड़ी की ट_ े  
पर रख द7। कमरे म7 भीतर गंधक का धंुआ घूमने 
का ?ान पया̀y हो। यिद आप चाहे तो अंगूरो ंपर 
तेल की परत भी चढ़ाई जा सकती है। इसके िलए 
नाgरयल या मंूगफली का तेल 9योग करना चािहए। 
तेल लगाने से िकषिमष चमकीली तथा अिधक 
समय तक भ�ाgरत करने यो� हो जाती है।  
तृतीय िविध 
कृि2म 9ि�या �ारा- इस िविध म7 माइ�ोवेव 
िकरणो ंसे अंगूरो ंको सुखाया जाता है। इस 9ि�या 
�ारा पानी वा�पीकरण �ारा उड़ जाता है तथा फल 
की गुणवcा न> नही ंहोती है। इस 9ि�या म7 90 
9ितषत समय की बचत होती है। अंगूर एकसार 
सूखता है, िजससे फल का रंग,  खुषबू व पोशक 
त� ताजे फल जैसे बने रहते हj। तैयार िकषिमष 
को िड�े म7, षीषे के मत̀बान या पोलीथीन की 
थैिलयो ं म7 बंद करके िकसी साफ सुथरे हवादार 
?ान पर रखना चािहए, �ोिंक िकषिमष खुला 
रहने पर अिधक सूख जाता है।  

2. अंगूर की जैली बनाने की NिSया 
अंगूर को ड�ी से अलग करके धोकर बीच से 
काट ल7। �ील के भगौने मं◌े पानी डालकर अंगूरो ं
को उबाल ल7 जब अंगूर गल जाये तब नीचे 

उतारकर, लकड़ी के च�च से कुचलकर मलमल 
के कपड़े म7 छान ल7। छने रस के बराबर चीनी 
िमलाकर गाढ़ा होने तक पकाय7। अf म7 9ित 
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िकलो की दर से 5 ]ाम साइिट_ क एिसड िमला द7। 
परीLण हेतु एक पानी से भरा कटोरा लेकर उसम7 
जैली की एक बंूद डाल7 । यिद पानी म7 गोली सी बन 

जाये तो जैली तैयार है। जैली तैयार होने पर 
मनपसP एसे  डालकर गरम-गरम चैड़े मंुह की 
बोतलो ंम7 भरकर ठ�े ?ान पर रख द7।  

3. अंगूर का शरबत बनाने की NिSया 
अंगूर को धोकर तथा अंगूर के बराबर मा2ा म7 पानी 
म7 10 िमनट तक पका ल7। यह iान रहे िक पानी 
का तापमान 60-70 िड]ी स7टी]ेट से अिधक न हो। 
अब इ¢7 छलनी पर रगड़ कर रस िनकाल ल7। बड़े 
पैमाने पर करना हो तब बाSेट बेस से िनकाला जा 
सकता है।  
एक अलग बत̀न म7 चीनी की चाशनी तैयार करके 
9ित लीटर शरबत पर 8-10 ]ाम साइिट_ क एिसड 
डालकर छान ल7। जब चाशनी ठंडी हो तब अंगूर 
का रस िमला द7। तैयार रस आधा कटोरी लेकर 1 
]ाम 9ित लीटर की दर से पोटैिशयम 
मेटाबाइस¤ाइट अ�ी तरह घोलकर सmूण̀ 

षरबत म7 िमलाकर िवसं�िमत बोतल म7 भरकर 
ठंडे ?ान पर रख द7।  
अंगूर से कई 9कार के खा~ पदाथ¥ जैसे जैली, 
शरबत, िकशिमश इ¦ािद तैयार िकये जा सकते है। 
जबिक भारत अपनी िकशिमश की मांग अ§ देषो ं
जैसे अफगािनYान, इराक, और ईरान से आयात 
से पूरी करता है। यिद भारत म7 िकशिमश उvादन 
¨ापाgरक तौर पर 9ारंभ कर िदया जाये तो िवदेशो 
से इसका आयात समाy हो जायेगा और इस 
9कार अिधक मा2ा म7 िवदेशी मुTा जो 9ितवश̀ 
¨य की जाती है, उसकी बचत की जा सकती है।  

 
 
 
 
 
 


