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The Indian Institute of Crop Processing Technology (IICPT) functions under the aegis of the Ministry of 
Food Processing Industries, Government of India as a well reputed research-cum-academic institution 
in the field of food processing. With our main campus at Thanjavur, Tamil Nadu, IICPT also has a Re-
gional Center in Guwahati, Assam and a Liaison Office at Bathinda, Punjab.

Apart from research and development, we offer food testing services through our NABL accredited food 
safety and quality testing laboratory also serving as an FSSAI referral laboratory, incubation and train-
ing services through our ISO 9000, 14000 and 22000 certified food processing business incubation cum 
training centre and various other extension and consultancy services.

Our academic programmes (B.Tech., M.Tech. and Ph.D. in Food Process Engineering and M.Tech. in 
Food Science and Technology) are affiliated with TNAU, Coimbatore. During 2015-16, our students 
were placed in reputed food industries and food research institutes. Several others have opted to pursue 
their higher education in leading international and national universities in food processing and man-
agement. Apart from selected of our own students undergoing part of their research at international 
institutes, IICPT also hosted students and scholars from France, Ghana and Central African Republic. 

The contributions of the Institute have been obvious in several and diversified regions of the country. 
Our research endeavours are more focussed on brining out deliverables for ready adoption in industry/
farm-level and we anticipate bringing out several of our research outputs for commercial-level usage 
in the upcoming year. Through PMKVY baking technician programme, 69 persons were trained and 
certified. We were also able to conduct around 112 beginner’s trainings, 66 technical guidelines train-
ings, 1 one week training, 2 two weeks trainings, 2 skill advancement in-plant trainings, 16 executive 
trainings. Now, several of our beneficiaries have their own food processing units. IICPT’s mobile pro-
cessing unit (MPU) and mobile food testing lab (MFTL) were also taken to several parts of the country 
for awareness and usage.

The support we have received from the Ministry of Food Processing Industries, Government of India is 
exceptional. With such wonderful coordination, in the near future, IICPT is sure to achieve an Interna-
tional status in the field of food processing.   

My sincere appreciations to the faculties, staff and students of IICPT for taking IICPT to such high levels 
of quality and recognition. Team IICPT has performed exceptionally well. 

Through this annual report, I am extremely glad to present the key highlights and major milestones of 
the Indian Institute of Crop Processing Technology during the year 2015-16.

Dr. C. Anandharamakrishnan
Director

Foreword
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1 Introduction

Indian Institute of Crop Processing Technology 
(IICPT) is an autonomous organization under the 
Ministry of Food Processing Industries, Government 
of India. The institute has its origin way back in 1967 
when it was started as an R & D laboratory in the 
Modern Rice Mill complex of Thanjavur Co-opera-
tive Marketing Federation (TCMF) at Tiruvarur, Tam-
il Nadu, India. Later, it was upgraded as a national 
laboratory with the name Paddy Processing Research 
Centre (PPRC) in 1972. The institute was moved to 
its current location at Thanjavur in 1984.

Considering the vital importance of strengthening 
R&D efforts in the post-harvest processing, preserva-
tion and value addition of raw agricultural produce, 
the Ministry of Food Processing Industries (MoFPI) 
strengthened and upgraded PPRC as a national insti-
tute in February 2008 and named it Indian Institute 
of Crop Processing Technology (IICPT).  IICPT has 
one regional center in Guwahati to cater to the needs 
of the stakeholders in the north-eastern region of the 
country.

VISION AND MISSION

Vision

l � To serve as a national institution for research, ed-
ucation and training in the area of post-harvest 
processing of crops of wetlands and storm prone 
regions

l � To undertake basic, applied and adoptive research 
in post-production sector of cyclone/storm prone 
areas and wetlands, also including plantation, 
spices and other important crops

l � To act as a national organization for information 
on post-production systems of mandated crops

l � To undertake transfer of technology, consultancy 
and analytical services for raw and processed agri-
cultural commodities

l � To establish linkages with related processing in-
dustries and other academic as well as R&D insti-
tutions for achieving its goals effectively

Mission

l � Gaining an increased understanding of living or-
ganisms with a view to increasing its application 
in the grain industry

l � Developing a strong human resource capacity for 
the processing industry

l � Providing a sound scientific basis for decision 
making in food security, safe environment and 
addressing the concerns of the consumers

l � Generate and upgrade the scientific knowledge in 
the area of food grains for maximizing, conserva-
tion and utilization of food grains

l � Value addition to the food grains and develop-
ment of food products with safety through the 
application of newer technologies by R&D work

l � Assist the existing industries for better perfor-
mance in terms of efficient functioning, by-prod-
uct utilization and effluent management

l � Promote growth of new food industry, entrepre-
neurship, upgrading the skill of industrial man-
power and management by imparting training 
programme

l � Storage of grains, insect pest management and safe-
guarding the quality of food grains and products

l � Shelf-life improvement of food grains/products 
by packaging and improved technology

l � Environmental protection and work safety mea-
sures in food industries
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FACILITIES AVAILABLE

NABL accredited Food Safety and Quality 
Testing Laboratory
This Laboratory is equipped with modern equip-
ments to carry out physico-chemical analysis of food, 
water and organic samples. It has high-tech analyti-
cal instruments for analyzing moisture, fat, protein, 
fiber, free fatty acids, peroxide value, mineral con-
tents, toxins, pesticide residues and other analyses 
related to food products. Recently the laboratory was 
renovated with latest high-tech equipments such as 
LCMS, ICP-OES, ICP-MS, GCMS, GCMS-MS, HPLC, 
Bench top NMR, FTIR, RT-PCR, Ion Chromatogra-
phy, Solid Phase Extractor, Amino Acid Analyzer, and 
similar hi-tech instruments for water and food qual-
ity analysis. Ready reference standards such as BIS, 
CODEX, PFA, AOAC and AACC for food analysis are 
also available in the laboratory.

ISO 9000, 14000 and 22000 Certified Food 
Processing Business Incubation cum 
Training Centre

The world class Food Processing Incubation Center 
has the following product lines 

l � Canning of fruits, vegetables, meat and meat 
products

l � Ready to Serve (RTS)/Ready to Drink (RTD) fruit 
based beverages, jams and jelly manufacturing 
with bottling facility 

l � Ready to Cook (RTC) food products manufacturing
l � Instant mixes,  masala and chutney powder pro-

duction and sachet packaging
l � Food extrusion lines with single & double screw 

extruders and hot & cold extruders
l � Specialized packaging section with facilities for 

ordinary packaging and Modified Atmosphere 
Packaging (MAP)

AICTE Approved Teaching Laboratories
The teaching laboratories are attentively designed 
and the most updated equipments are in place. These 
teaching laboratories include:

l � Heat and mass transfer laboratory 

DEPARTMENTS
IICPT has truly multi-disciplinary team of faculty 
members comprising of experts in the areas of food 
engineering, post-harvest technology, food science 
and technology, nutrition science, entomology, ex-
tension, economics, microbiology, biochemistry, 
chemistry, mathematics, statistics and computer sci-
ence. The multi-disciplinary team functions as one 
unit but in different departments as listed below:

l � Department of academics and human resources 
development

l � Department of food engineering
l � Department of food packaging & system 

development
l � Department of food product development
l � Department of food safety and quality testing
l � Department of primary processing, storage and 

handling
l � Department of technology dissemination
l � Incubation center
l � Administrative office

l � Basic, applied and adoptive research and devel-
opment in post harvest processing, preservation 
and value addition of cereal grains, pulses, mil-
lets and oil seeds, and crops of wetlands and 
storm prone regions, including plantation, spic-
es and other important crops.

l � Research and development for creating environ-
ment friendly methods of utilizing the vast bio-
mass in the country and food industrial wastes 
for increased economic returns of the producers 
and processors.

l � Education and training for creating strong human 
resource capacities for the food processing in-
dustry and academic institutions in the country.

l � Training for upgrading the skills of academi-
cians, research students and food processing 
entrepreneurs and manpower for promoting 
growth of new food industry and entrepreneur-
ship in the country.

l � Consultancy to the existing food industries 
or for creation of new food industries for bet-
ter performance, efficient functioning, and for 
by-product and waste utilization and effective 
effluent management.

l � Information generation and flow at national level 
on post harvest processing, preservation and val-
ue addition of foods and to create linkages with 
related industries, academia and R&D institutions 
across the country and around the world, and

l � Analytical services to food industries and re-
search institutes for testing the food and other 
organic samples and providing reports on the 
proximate and ultimate compositions.

MANDATES
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milling techniques of cereal grains, pulses, oil seeds 
and millets, economic utilization of biomass, food 
industries by-product and waste utilization. IICPT 
has fully equipped research laboratories for conduct-
ing research in these areas. We also encourage collab-
orative research with other national laboratories and 
agricultural universities, public private partnership 
(PPP) researches and contract researches.

Knowledge Center
Knowledge Center is equipped with computing facil-
ity, library, e-books and journals access, language lab-
oratory and reference sections. IICPT has more than 
50,000 books and regularly subscribes for journals 
in food processing.  IICPT keeps adding to wealth 
of books and journals resources every year and soon 
expects the library to become reference point of na-
tional importance for food processing, preservation, 
value addition and related subjects.

SERVICES OFFERED TO STAKE HOLDERS
l � Research and Development for solving problems 

of producers and food industries on food process-
ing, preservation and value addition

l � Research on PPP mode for solving specific prob-
lems of food industries or for creating new food 
products for marketing

l � Collaborative research works with other national 
and international laboratories for solving mutual-
ly beneficial problems related to post-harvest pro-
cessing and value addition of foods

l � Offering academic programs at undergraduate, 
postgraduate and doctoral levels in food process-
ing science and technologies

l � Offering skill development and hands-on short 
term training programs on food processing tech-
nologies, analytical instrument handling and 
food safety and quality testing

l � Incubation services to new or experienced entre-
preneurs for mass production and market testing 
of their novel conceptual products

l � Crop and spices processing laboratory 
l � Electronics and instrumentation and physics lab-

oratory
l � Biochemistry and chemistry laboratory
l � Food packaging laboratory
l � Fabrication and production technology laboratory
l � Food product development and sensory laboratory
l � Hydraulics and strength of materials laboratory

State-of-the-Art High-Tech Food Processing 
Research Laboratories
Research is an important mandate of IICPT under 
which we are having internally and externally fund-
ed research projects. Our areas of research includes 
emerging areas like non-destructive quality evalua-
tion by machine vision systems, soft x-ray, acoustic 
resonance technique, ultrasound technique and cold 
plasma systems for surface sterilization, ohmic heat-
ing for juice, bulk storage system for grain storage, 
development of indigenous technology knowledge 
based foods, composite grains based foods, improving 
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beneficiaries of the Food Analysis Laboratory.  This 
laboratory is accredited by NABL.

Training Programs
Training and continuing education are essential 
parts of personal growth and development and they 
help in the advancement of science and technology.  
IICPT has excellent trainers in food processing ar-
eas, who are leading scientists in different sectors of 
food processing and preservation. Short term train-
ing programs at IICPT are exclusively and separately 
designed to cater to the needs of undergraduate and 
research students, academicians, laboratory techni-
cians, farmers, self-help group members, and   en-
trepreneurs.  Participants in training programs derive 
boundless benefits in their chosen areas of work. The 
employability of students and research students will 
enhance, academicians will update their knowledge 
base in frontier areas of food processing, farmers and 
self-help group members will benefit by venturing in 
the sunrise sector of food processing for economic 
betterment and entrepreneurs already in the busi-
ness of food processing expand their business.  IICPT 
training schedules also include periodical trainings 
to students on the principles and application of mod-
ern equipments such as Gas Chromatography with 
Mass Spectrometer, Inductively Coupled Plasma Op-
tical Emission Spectrometer and High Performance 
Liquid Chromatography.

Consultancy Services
IICPT scientists offer consultancy services to stake 
holders especially to those who are interested in 
venturing into food processing businesses or already 
have a food processing business. IICPT consultancy 
services includes product development from scaling 
up a home recipe for mass production, selecting ap-
propriate packaging materials,  sourcing commodi-
ties and applying the basic principles of imaging and 
positioning to an emerging product. The technical 
staff train the business owners on technical and reg-
ulatory issues related to food processing, packaging, 
and labeling requirements.  IICPT also offers qual-
ity testing, consultancy on microbiological safety 
aspects, nutritional aspects, and pesticide residue 
analysis.  Other consultancy activities of IICPT in-
clude business & financial planning, as starting and 
running a successful business requires careful plan-
ning, constant reassessment, and extreme flexibility.  

Current Research Focuses
The subjects of research problems that need to be 
addressed in food processing, preservation and val-
ue addition are vast and needs careful selection and 
approach.  IICPT focuses its  research in major theme 
areas to address problems like:  non-destructive qual-
ity evaluation and grading of fruits and vegetables, 

l � Food, water and organic sample analysis for food 
industries and academia

l � Consultancy services to stakeholders in establish-
ing new food industries, expanding the  existing 
ones and in creating new food testing laboratories

l � Research training to students from other insti-
tutions for their M.Sc., M.Phil. or Ph.D. research 
works

Academic Programs

The Institute began offering formal degree courses 
at undergraduate, postgraduate and doctoral levels 
in food process engineering from 2009-10 academic 
year.  In the B. Tech. program, 40 students are admit-
ted every year, 10 students are admitted in the M. 
Tech. program and 5 in the Ph.D. programs.  The B. 
Tech program is of 4 years or 8 semesters duration, 
the    M. Tech will be of 2 years or 4 semesters du-
ration and the Ph.D. will usually be of 3 years or 6 
semesters duration.  IICPT provides opportunity for 
undergraduate students on short term exposure by 
their Semester Abroad Programme (SAP) and grad-
uate students for long term research training works 
in reputed international institutions and advanced 
laboratories around the world.  These training and 
research exposures help to create leaders in food pro-
cessing who can take Indian food processing sector 
to greater heights.  IICPT also sends the undergradu-
ate students to Indian villages to learn the firsthand 
problems faced by the producers and the current 
status of production, storage, handling, and market-
ing of foods.  Each academic year consists of two se-
mesters.  New students are admitted in the month of 
July-August, each year.  IICPT admits students from 
across the country following the prescribed govern-
ment regulations.

Food and Organic Sample Analysis
IICPT analyzes and issues reports on raw and pro-
cessed foods and organic matter samples.  Major 
constituents include moisture, fat, protein, fiber, free 
fatty acids, peroxide value, mineral contents, toxin, 
pesticide residues are analyzed. Food processing en-
trepreneurs, rice millers, packed food manufacturing 
industries, distillery units, mineral water manufac-
turers, farmers, and academicians are some of the 
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n � University of Saskatchewan
n  McGill University
n � Colorado State University
n � Illinois Institute of Technology
n � Saskatoon Pulse Growers
n � Oklahoma State University
n � Kansas State University
n � Wageningen University
n  Auburn University
n � Asian Institute of Technology
n  Ambo University
n  ONIRIS
n  Kuraray Co. Ltd.

MoU’s with National Universities/Colleges
n � MS Swaminathan Research Foundation
n � Jamal Mohamed College
n � Tamil Nadu Agricultural University
n � Ayya Nadar Janaki Ammal College (Autonomous)
n � J R Polytechnic College
n � Sengamala Thayaar Educational Trust Women’s 

College
n � SASTRA University
n � National Institute of Technology
n � University of Agricultural Sciences
n � Tamil Nadu Veterinary and Animal Sciences 

University
n � Marathwada Agricultural University
n � PRIST University
n � Pandit Jawaharlal Nehru College of Agriculture & 

Research Institute
n � Annamalai University
n � Mohamed Sathak College of Arts & Science
n � Bharath College of Science & Technology, 

Thanjavur 
n � Parisutham Institute of Technology & Science, 

Thanjavur
n � Vellalar College for Women, Erode
n � Punjab Agricultural University, Ludhiana
n � Indian Society of Technical Education Students 

Chapter
n � University of Agricultural Sciences, Bengaluru
n � Gandhigram Rural Institute-Deemed University, 

Dindigul
n � Karunya University, Coimbatore
n � Bharathidasan University, Tiruchirappalli
n � Thassim Beevi Abdul Kader College for Women, 

Kilakarai
n � St. Joseph’s College
n � Kongu Engineering College
n � Central Food Technological Research Institute
n � Fatima College
n � Central Tuber Crops Research Institute
n � VIT University
n � Kings College of Engineering
n � Entrepreneurship Development Institute, Guwahati
n � Sri Nehru Maha Vidyalaya College of Arts & 

Science, Coimbatore

acoustic determination of fruits and vegetables’ ma-
turity for harvesting, application of soft X-rays for 
identifying internal blemishes in fruits and vegeta-
bles, development of on-farm pre-coolers and vegeta-
ble washers, development of indigenous technology 
knowledge based food, composite grains foods, en-
ergy saving in parboiling, improving milling tech-
niques of cereal grains, pulses, oil seeds and millets, 
food processing effluent treatment, creating ready 
to use dry mix fermented batter for idly and other 
Indian foods, new food product development based 
on grains, fruits and vegetables, fortification of pro-
cessed foods for making healthy foods at affordable 
prices, development of new equipments for puffing, 
multipurpose yard drying, parboiling,  producing 
hand pound rice, reducing storage losses, econom-
ic utilization of biomass, food industries by-product  
and waste utilization.

IICPT encourages collaborative research with other na-
tional laboratories and agricultural universities, pub-
lic private partnership (PPP) researches and contract 
researches.  In the changing academic and scientific 
scenario, it becomes imperative that the institutions 
with similar and focused mandate to shake hands for 
effective delivery of scientific services to all stakehold-
ers.  India needs network of scientific Institutions who 
address problems related to agricultural production, 
post-production problems and value addition of raw 
foods.  IICPT is open for collaboration with related 
R&D institutes, universities and industries in India 
and around the world for synergizing efforts in R&D 
and Human Resource Development (HRD).

MEMORANDUM OF UNDERSTANDING (MoU)  
BETWEEN IICPT AND INDUSTRIES & INSTITUTES

The Indian Institute of Crop Processing Technology 
entered MoU’s with various industries and Institutes 
for research collaborations.

MoU’s with International Universities/
Organizations
n  University of Manitoba
n � University of Nebraska-Lincoln
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n � Central Warehousing Corporation, New Delhi
n � Indian Society of Agricultural Engineers
n � Envisources Pvt. Ltd.
n � Food Industry Capacity & Skill Initiative
n � VM Foods
n � Drishtee Naturals Pvt. Ltd.
n � Ammapaa Foods International
n � Sridhanaya Speciality Foods Pvt. Ltd.
n � Amalgamated Spice Park
n � Tamil Nadu Foodgrains Marketing Yard
n � Assam Agrotech Pvt. Ltd.
n � SKM Egg Products Export (India) Ltd.
n � Sun Agro Biotech Research Center
n � Frigoscan Post Harvest Technologies Pvt. Ltd.
n � Oceanaa Biotek Industries Ltd.
n � Elixir Technologies, Bengaluru

MoU’s with National Industries/Companies
n � Aachi Masala Food Pvt. Ltd., Chennai
n � SRG Organic Foods India Pvt. Ltd., Chennai
n � Jaya Sathya Agro Food Products  Pvt. Ltd., 

Pudukottai
n � Sri Jayashree  Food Products, Salem
n � Cauvery Delta Agro Producer Company Ltd., 

Thanjavur
n � Food Corporation of India
n � SRF Ltd., Manali
n � Rajah Company, Thoothukudi
n � Favourich Group, Bengaluru
n � Rajaraja Chozhan Farmers Producers Company 

Ltd., Thanjavur
n � K.S. Rice – Tech Milling Equipment Pvt. Ltd., 

Chennai
n � Office of the Assistant Executive Engineer (Agri.), 

Kollam
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IICPT offers the following academic programs:

B. Tech. (Food Process Engineering)
M. Tech. (Food Process Engineering)
Ph. D. (Food Process Engineering)
M. Tech (Food Science & Technology)

The intake of students includes 60 in B. Tech., 10 in 
each of the M. Tech. degree programs and 5 in Ph.D. 
degree program. The B. Tech. degree is usually of 4 
years or 8 semesters duration, M. Tech. degrees are of 
2 years or 6 Trimesters duration and Ph.D. degree is 
of 3 years or 9 Trimesters duration.  

IICPT sends undergraduate students for short term 
exposure and graduate students for long term re-
search projects in reputed international institutions 
and advanced laboratories around the world. These 
training and research exposures help to create lead-
ers in food processing who can take Indian food pro-
cessing sector to greater heights. IICPT also sends the 
undergraduate students to India’s villages to learn 
the firsthand problems faced by producers and the 
current status of production, storage, handling, and 
marketing of foods. 

STUDENTS PLACEMENT
IICPT students are competent enough to get call 
letters from IIMs, MANAGE, University of Wiscon-
sin, Madison, IIT Delhi, etc. for their higher studies. 
Moreover 100% placement was there for the final 
year students and many food companies such as Par-
le Agro, Hutsun Agro pvt. Ltd., Food Buddies, Reli-
ance Industries, Tata Coffee Pvt. Ltd, Mother Dairy, 
MTR Foods, etc.

SCHOLARSHIPS & AWARDS TO STUDENTS
l � IICPT offers the following various scholarships 

and awards to students based on merit and means.
l � Institute Merit-cum-Means Scholarship: for 5 of 

students from each batch @ Rs.1,000/- p.m.
l � Institute free studentship: for 1 student per batch 

@ Rs.5000/- per semester
l � Institute Notional Prize: A notional prize of 

Rs.5000/- (One time award) and a certificate of 
merit for each batch from 2nd to 4th year based 
on ranking in the previous year

l � Anil Adlaka Scholarship: For the meritorious stu-
dent in the 2nd year UG program.  The award 
carries a scholarship amount of Rs. 10,000/- per 
annum.

INTERNATIONAL COLLABORATION FOR 
STUDENT RESEARCH

International 
Institution Progress Made

ONIRIS  Four students of IICPT and three 
students of ONIRIS mutually 
exchanged for academic research

RTF-DCS To scientists from African 
countries did their project work 
for 6 months duration

NATIONAL SOCIAL SERVICE (NSS) SPECIAL 
CAMP 
National Social Service (NSS) special camp was con-
ducted this year.  Following are the various individual 
camps conducted as part of the special one week long 

2 Academic Programs
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The program started with prayer and lightening of 
lamp followed by the inspiring speeches of guests. 
We had various events including cultural activities 
like dance, songs, mime, drama, rapid fire round 
with faculties, guitar playing, and live performance 
of students in singing. Prizes were distributed for var-
ious club activities and lottery game including best 
buyer of tickets etc. Club secretaries were also hon-
oured by certificates and prizes. The enthusiastic and 
active participation of IICPTians in their traditional 
dresses brought great success. The ever memorable 
moments ended by National Anthem followed by 
yummy dinner.

GLIMPSES OF IICPT’S ANNUAL SPORTS DAY 
FUNCTION

The 6th Sport’s day was celebrated in the IICPT cam-
pus. The program was started with the warm welcome 
by the band. The guest of honours were Mr. K Babu 
(district sports and youth welfare officer), Mr.Senthil 
Kumar, SDAT Thanjavur and presided over by Dr. C. 
Anandharamakrishnan, Director IICPT

The program initiated by praising Almighty followed 
by flag hoisting of National flag then Olympics flag 
by our guests. Then sports day was declared ‘open’ 
by our new director by releasing two doves into the 
sky. Then the march past held among various hous-
es i,e. red, green and blue followed by torch light-
ening ceremony. The evening become more alive 
and enthusiastic by track events which includes 
100 mtrs race and relay race for both boys and girls. 
The guests addressed the gathering on importance 
of sports in our career by Mr. K Babu and learning 

special camp: Health camp, Child help line Camp, 
Kitchen Gardern Camp, Rally on saving water and 
Yoga and meditation camp.

Glimpses of NSS Special Camp Conducted at Villages Near 
Thanjavur

STUDENT HOSTELS
IICPT has separate hostels for men and women with 
well furnished rooms and equipped with state-of-
the-art facilities, reading rooms, television and mu-
sic rooms.  The hostel messes provide nutritionally 
balanced, wholesome and tasty food and the dining 
charges are based on a dividing system.  The hostel 
is run by the students under the supervision of Dep-
uty Wardens for men’s and women’s hostels.  New 
hostel facilities are being built to accommodate the 
students.  Hostel life at IICPT is a mixture of fun 
and learning.  Indoor and outdoor games and gym 
facilities are available. Hostels are under the overall 
administrative control of the warden and separate 
deputy wardens for girls and boys hostel.  

IICPT’S 6TH HOSTEL DAY, 5TH SPORTS DAY 
AND 5TH CLUB DAY (SEVVERL’15)
The 8th club closing day ceremony and 7th hostel 
day named as “THIRUVIZHA” was celebrated at 
IICPT campus. The Chief Guest was Dr. Pitchai 
Balashanmugan, MD, MS, Dean, Thanjavur Medical 
College, Guest of honor was Dr. M. Singaravelu, MD, 
DCH Head, Department of Pediatrics, Thanjavur 
Medical College and Dr. M. Loganathan, Director i/c, 
IICPT presided over the function. 
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EXTRA-CURRICULAR ACTIVITIES OF STUDENTS

Students of IICPT actively participated in various ac-
tivities including club day programs, sports activities 
and other extra-curricular activities. Our students 
have also won laurels at several inter-colligate plat-
forms. Extra-curricular activities are a part of student 
life at IICPT and have brought.

IICPT – PLACEMENT DETAILS – 2016 – PASSED 
OUT STUDENTS

I.  B.Tech (FPE)

Passed 
out 
year

No. of 
Students 
enrolled

No. of 
Students 
Placed 
in 
Industry

No. of 
Students 
selected/
opted for 
Higher 
Studies

Appointed 
as Faculty/ 
start-up  
own 
business

2016 37 20 17* -

Industry Wise Placement details 

S.No. Name of the Industry No. of Students

1. Hatsun  Agro  Products Ltd 6

2. Parle Agro Pvt Ltd, Mumbai 4

3. Food Buddies, Chennai 3

4. Reliance Industries Ltd, 
Chennai

1

5. Tata Beverages, Ltd, Cochin 1

6. Mother Dairy Fruit & Veg 
Ltd., Bangalore

3

7. Hutsun, Bangalore 1

8. Farm Harvest, Salem 1

Total 20

is a continuous process till death by Director IICPT. 
The prizes were  distributed to winners of various 
events. Mr. Arul, the physical education teacher was 
honored by guests as well as by the students. After 
that “green” is announced as the overall winning  
house.

OUTREACH ACTIVITIES 

Students of B.Tech and M.Tech are visiting various 
food processing industries and institutions all over 
India as per the course curriculum and learning prac-
tical experience on their theory.

STUDENTS FAREWELL DAY

The Farewell Day for the final year B.Tech. students 
was organized on 30th April 2016. The outgoing stu-
dents shared their thoughts about their stay at IICPT 
for the last 4 years. They mentioned the fact that 
the discipline and the opportunities generated here 
in IICPT, the things taught here in IICPT, not only 
the subject matter, but team work, interaction, par-
ticipating in sports, cultural activities, visits etc had 
made a difference in their life and now they are more 
confident in facing the future.
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Annual Report 2015 – 16 IICPTAcademic Programs

Students Joined for Higher Studies

S.No. Name of the Institute/ 
University

No. of Students

1. IIT, Delhi 1

2. Odisha Agril. University, 
Bhubaneswar

1

3. IICPT, Thanjavur 3

Total 5

* Admission process is going on for remaining 6 students 
in various colleges

III.  Ph.D. (FPE)

Passed 
out 
year

No. of 
Students 
enrolled

No. of 
Students 
Placed in 
Industry

No. of 
Students 
selected/
opted for 
Higher 
Studies

Appointed 
as Faculty

2016 2 - - 2

Students joined in institutes as faculties

S.No. Name of the Institute No. of Students

1. IICPT 1

2. Kongu Engineering College 1

Total 2

Students Joined for Higher Studies

S.No. Name of the Institute/ 
University

No. of 
Students

1. IIM, Ahmadabad 1

2. MANAGE, Hyderabad 2

3. University of Wisconsin-Madison, 
Wisconsin, USA

1

4. NIFTEM 4

5. ICT, Mumbai 1

6. IICPT, Thanjavur 6

Total 15

* Admission process is going on for remaining 2  students 
in various colleges

II.  M. Tech (FPE & FST)

Passed 
out 
year

No. of 
Students 
enrolled

No. of 
Students 
Placed in 
Industry

No. of 
Students 
selected/
opted for 
Higher 
Studies

Appointed 
as Faculty/
Start-up 
own  
business

2016 18 04 11* 3

Industry Wise Placement details 

S.No. Name of the Industry No. of Students

1. MTR Foods, Bangalore 3

2. Food Buddies Ltd., Chennai 1

Total 4
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Name of the faculty
Dr. N. Venkatachalapathy 
Associate Professor

For further information
director@iicpt.edu.in

Name of the faculty
Dr. Akash Pare
Assistant Professor

For further information
director@iicpt.edu.in

EFFECT OF ADDITION 
OF SOY LECITHIN AND 
MICROWAVE DRYING 
ON OIL ABSORPTION 
OF BLACK GRAM 
PAPAD

Experiments were conducted to determine the effect of addition of soy 
lecithin and microwave drying on oil absorption of black gram papad 
during frying. Following conclusions can be drawn from the present 

research. Soy lecithin incorporated fried black gram papad absorb less oil 
as compared to the control (without soy lecithin incorporated) sample, be-
cause soy lecithin act as a binding agent and it absorb less moisture during 
the mixing of ingredient.

Among different percentage of soy lecithin incorporated (0.5, 1.0, 1.5% 
and 2.0 %) sample, the 1.5 % soy lecithin sample absorbed minimum oil 
during frying. It was also observed that 1.5% soy lecithin incorporated sam-
ple showed the better papad characteristics (i.e. physio-chemical and tex-
tural properties). The hot air assisted pulsed microwave drying significantly 
reduce the oil absorption from black gram papad as compare to sun dried 
black gram papad sample. Process parameters of hot air assisted pulsed mi-
crowave drying mainly power level, pulsation time and microwave tempera-
ture were significantly affected on the oil absorption in fried papad. Among 
the various process parameter of hot air assisted pulsed microwave drying, 
the power level was highly significant on oil absorption. It was observed that 
with increasing the power level from 300 to 750W (Fig. 1a-c) the oil absorp-
tion was reduced from more than 50-60%.

Effect of different power level of micro-
wave drying on oil absorption of black 
gram papad

Hot air assisted pulsed microwave 
drying of black gram papad

3 Summary of Research Findings
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Name of the faculty
Dr. S. Sulochana
Assistant Professor

For further information
director@iicpt.edu.in

Name of the faculty
Dr. S. Sulochana
Assistant Professor

For further information
director@iicpt.edu.in

CHANGES IN BIO ACTIVE 
COMPOUNDS DUE 
TO HYDROTHERMAL 
PROCESSING OF 
TRADITIONAL 
PIGMENTED RICE 
VARIETIES

Six traditional paddy varieties namely Garudan samba, Jeeraga sam-
ba, Kattuponni, Kuzhiyadichaan, Poonggaar, Redkavuni and one 
high yielding variety ADT 43 were processed as raw brown rice 

and hydrothermally processed brown rice. These rices were studied for 
identification of bioactive compounds by GCMS. Among the seven va-
rieties tested 30 compounds were eluted in common for both raw and 
hydrothermally processed brown rice. Otherwise, the raw brown rice 
exhibited 45 compounds in total and after hydrothermal process 47 
compounds were observed.  A comparison between the composition of 
major fatty acids in rice was made based on their percentage of peak 
area (PA%) as these selected compounds have high biological activities 
and the comparison was made. The process of hydrothermal treatment 
caused an increase of these fatty acids in four varieties like Garudan 
samba, Jeeraga samba, Kattuponni and Poonggaar. In three varieties a 
reduction is observed to about 14%, but however an overall increase 
is observed to a level of 19.54%. Generally, campesterol, stigmasterol, 
b-sitosterol, cycloartenol and 24 methylencycloartanol are the major 
sterol compounds in rice. 

In the present study campesterol, stigmasterol, b-sitosterol were ob-
served. The phytosterols inhibit the cholesterol absorption in the in-
testine. Phytosterols are important components of cell membrane and 
precursor of some biomolecules like hormone and vitamins. Plant sterols 
might also used to treat cancer such as colon, breast and prostate.  The 
results showed that out of 7 rice varieties, in five there was a clear hike 
in anticancer agents. The triterpenoid squalene which is an anticancer 
agent is increasing by three times after hydro thermal (HT) process. The 
phytosterols are considerably increased during HT process which shows 
that the health promoting bioactive compounds are stable even after 
HT processing. Highly health beneficial rare compounds like Levodo-
pa, Caryophyllene, Lup-20(29)-en-3-ol, acetate, (3b)-, and some other 
important active compounds were found in these varieties. The Jeeraga 
Samba, popular rice for Thallapakatti Briyani has some special aromat-
ic compounds like 3,4-Furandiol, Benzofuran and other four aromatic 
compounds, that  were identified for the first time in the aromatic rice 
Jeeraga samba.
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Name of the faculty
Dr. N. Venkatachalapathy 
Associate Professor

For further information
director@iicpt.edu.in

Three raw rice bran fractions and total bran were collected from 
TNCSC MRM, Sitharkkadu. The collected bran fractions are ana-
lyzed for its proximate composition and for level rancidity. The 

moisture content of bran was increased to 21% and treated at different 
power levels (850, 925,1000W) with different treatment time (3, 4.5, 
6 min) and analyzed for the effect of treatment on composition and 
level of rancidity in terms of FFA, Acid value and Peroxide value. The 
treated bran fractions were stored at two different temperatures (room 
temperature and 5°C) and every 15 days’ interval the rancidity level was 
calculated.

The rice bran fractions were analyzed for their proximate composition 
to understand the basic differences among them, CHO, Moisture and 
Protein were not significantly difference from each other (P < 0.05). Fat 
content was more in fraction 1 and decrease as milling increases when 
compared to total bran. The same pattern was seen in all compositions. 
The rancidity level was also significantly different at 5%level of signif-
icance (P < 0.05). The FFA level was more in 1st fractions and PV in 3rd 
fraction. The color values of rice bran fractions were analyzed by using 
Hunter color lab and expressed as L*, a* and b*. There is significant dif-
ference in color values the 1st fraction was light brown in color and as 
milling increases the color becomes dark.

STABILIZATION OF  
RICE BRAN 
FRACTIONS  
USING MICROWAVE 
HEATING

Name of the faculty
Dr. N. Venkatachalapathy 
Associate Professor

For further information
director@iicpt.edu.in
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Ultrasound and UV pre-treatments were found to be potential 
methods for delaying ripening and extending the shelf life of 
tomatoes. Among the treatments tried, 60% power level for 25 

min exposure time of ultrasound along with UV-C power level of 120 
W for 15 min treatment in modified atmospheric packaging at ambient 
condition was found to be best. Half ripening stage was observed on 56th 
day under ambient condition for treated sample and full red ripened 
stage was not obtained in this during the study period. After 21st day the 
sample kept in cold condition because the samples kept in cold storage 
got spoiled due to the chilling injury and more microbial load with-
out attaining red ripened stage. Treated samples kept in modified atmo-
spheric packaging and at ambient condition were obtained less weight 
loss than normal packaging. The samples in MAP obtained less percent-
age of weight loss. Its value ranges from 0 to 10.25%. The percentage of 
weight loss in normal packaging ranges from 0 to 11%. The a* value was 
found to be increasing during the storage period, the color development 
of tomatoes increased with increase in ripening and maturation period. 
On 56th day the minimum color value (a*) was seen in treated sample in 
modified atmospheric packaging at ambient condition was 8.09. There 
was a significant increase in TSS content of tomato. As the fruit ripened 
the TSS content increased. Initially the TSS of tomato was found to be 
3.56. The lowest TSS value among the treated samples was in modified 
atmospheric packaging at ambient condition (5.4°Brix). 

The lycopene content of samples increased during the storage period. 
But among the treated samples the one with 60% power level and 25 
min exposure time had the lowest amount of lycopene (9.75 mg/100g).
When tomato was exposed to ultrasound frequency of 33±3 KHz, power 
level 60% for 25 minutes obtained maximum microbial log reduction 
and its value was found to be 1.93. The general nature identified and 
concluded was as the dosage level increases the microbial load also in-
creases.

SHELF LIFE 
EXTENSION OF 
TOMATO BY 
ULTRASOUND AND UV 
PRETREATMENTS

Name of the faculty
Dr. V. R. Sinija
Associate Professor

For further information
director@iicpt.edu.in
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Name of the faculty
Dr. N. Venkatachalapathy 
Associate Professor

For further information
director@iicpt.edu.in

Name of the faculty
Smt. R. Vidyalakshmi
Assistant Professor

For further information
director@iicpt.edu.in

The aim of the study is to develop a new method for soaking of 
paddy to avoid effluent. Existing thin layer drier is replaced with 
humidification chamber which was designed and developed 

at IICPT workshop, Thanjavur. The heating unit is replaced by the 
humidification chamber for our research purpose. The chamber consists 
of heating unit, water inlet, RH sensors and thermocouples. The 
ambient air is passed on to the heating unit where the air gets heated 
to a temperature ranging from 600°C - 800°C. Water is sprayed on to 
the heated air such that the air becomes humidified and the moisture is 
carried on to the thin layer of paddy and a study on moisture absorption 
kinetics of paddy was undergone. The air from the blower is heated near 
the heating section and it gets humidified when the droplets of water are 
sprayed into the air. The humidified air is passed on to the paddy kept in 
a tray and it is analyzed for moisture absorption studies. 

The suction valve is completely opened and the pressure difference of 
the air is calculated by U- tube manometer. The water is operated at flow 
rates ranging from 1 L/hr to 10 L/hr keeping the valve fully opened. 
The temperature and RH of the air water mixture were calculated. The 
suction valve is 1/4th opened and the pressure difference of the air is 
calculated by U-tube manometer. The temperature and RH of the air 
water mixture were calculated.

MOISTURE 
ABSORPTION 
KINETICS OF THIN 
LAYER PADDY USING 
HUMID AIR

A study was conducted on ‘Reduction of microbial load in sugarcane 
juice by non-thermal methods’, with the objective to evaluate the 
microbial load in sugarcane juice; and to reduce the microbial 

load of sugarcane juice using non-thermal methods such as UV radia-
tion and Ultrasonication. Fresh juice was subjected to ultrasound and 
UV for different period of time at room temperature. 

The microbial load of sugarcane sample under the UV treatment de-
creased gradually according to the period of treatment. The food poison-
ing microorganism E.coli has been reduced from 6 x106 to 3x106cfu/ml. 
UV-C treatment has been successfully applied to reduce the microbial 
load in different fruit juices and nectars. Under suitable treatment con-
ditions, more than 5-log reduction of some pathogenic microorganism, 
such as E. coli, in fruit juices could be achieved. Pseudomonas reduced 
upto 35%. Some fungi had been reduced gradually. Compared to UV 
treatment, Ultrasonication has given a favorable result. In Ultrasonica-
tion treatment the reduction level of colonies was higher than UV. Par-
ticularly food poisoning microorganism E.coli has been reduced upto 
maximum level from 7x106 to 1x106 cfu/ml.  The use of ultrasound to 
inactivate E. coli could be beneficial. In both the treatments Salmonella 
and Shigella were not detected.

REDUCTION OF 
MICROBIAL LOAD IN 
SUGARCANE JUICE 
BY NON-THERMAL 
METHODS
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Name of the faculty
Dr. S. Sulochana
Assistant Professor

For further information
director@iicpt.edu.in

UNIFORM DISCHARGE 
CHARACTERISTICS 
OF NON-THERMAL 
PLASMA FOR 
SUPERFICIAL 
DECONTAMINATION OF 
BREAD SLICES

The study was conducted with Central Composite Design of the Re-
sponse Surface Methodology and 20 trials with various combina-
tions were conducted with variables like applied voltage, distance 

between the electrodes and exposure time. The results showed that at 
any constant distance between the® electrodes, as the applied energy in-
creases, mortality increases. At any constant voltage, mortality increases 
with decrease of distance. At any constant voltage and electrode gap, 
mortality increases with increase of exposure time. With increase in ap-
plied voltage, exposure time and decrease in electrode gap maximum 
mortality can be achieved. In all the 20 trials, no significant color change 
was observed in refined wheat flour. The control sample was having an 
‘L’ value of 90.12. With constant electrode gap, optimized combination 
of exposure time and applied voltage was found using Response Surface 
Methodology as 5 min and 2500V. This combination is having mortality 
of 99% and colorimeter L value of 90.11.

EFFECT OF NON 
THERMAL PLASMA ON 
INACTIVATION OF RED 
FLOUR BEETLE

Name of the faculty
Dr. R. Mahendran
Assistant Professor

For further information
director@iicpt.edu.in

The characteristics of uniform discharge of non-thermal plasma are 
investigated on the indigenously developed plasma system. The 
plasma reactor consists of two closely spaced parallel-plated elec-

trodes, driven by an electrical power to generate uniform cold plasma. It 
was observed that, when the voltage across the electrodes increased be-
yond breakdown voltage, uniform discharge was observed. Distance be-
tween electrodes, applied voltage, thickness of dielectric barrier, carrier 
gas and surface finishing of electrodes are important characteristics for 
uniform plasma discharge which are studied during the reporting year.

When the voltage across the electrodes increased beyond breakdown 
voltage, filamentary discharge was observed and when enough energy 
is applied, uniform and homogeneous discharge was produced through-
out the electrode gap. Figure showed that when the distance between 
the electrodes are not uniform throughout the electrode surface, it pro-
duced sharp arc and which will not lead to uniform discharge. It was 
found that sharp filamentary arc may also develop due to the presence 
of impurities on the electrode surface. It was also found that when the 
food samples like bread slices are exposed under uniform discharge of 
non-thermal plasma, surface microbes are completely decontaminated.

Uniform plasma discharge

Bread slice sample between uniform 
plasma discharge
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Name of the faculty
Er. Sunil C K
Assistant Professor

For further information
director@iicpt.edu.in

STUDIES ON 
MICROWAVE ASSISTED 
DE-HUSKING OF 
FOXTAIL MILLET 
(SETARIA ITALICA) 

This study summarizes the results of the study of the influence of 
microwave pre-treatment on the de-husking qualities of the foxtail 
millet and the effect of microwave pre-treatment on the quality of 

de-husked millet. The foxtail millet was exposed to 3 microwave power 
levels 900W, 720W, 540W for the exposure times of 120,100, 80 s. Related 
changes in the properties of millet were also studied. It was observed that 
the surface temperature of the grain increased with the increase in power 
level. At 540 W, the exposure time was decreased from 120s to 80 s, the 
surface temperature decreased from 69.96°C to 65°C. In case of 900W and 
720W the corresponding increases in surface temperatures were 75.54oC 
-81.66°C and 64.68°C - 74.42°C. At 900W the surface temperature was 
recorded maximum of 81.66°C for the exposure time of 120 s. 

The lowest surface temperature is 65°C for the lowest power level of 
540W and 80s. The maximum de-husking yield of 85.64% is obtained 
for the power level of 720W and 120s. De-husking yield is minimum 
for the maximum power level 900W and an exposure time of 100s. The 
maximum head rice yield is obtained for the, lowest power level and 
lowest exposure time, 540W and 80s. 85.40% is the lowest head rice 
yield obtained for the maximum power level and exposure time, 900W 
and 120s. In the case of broken percentage the lowest value is obtained 
for 0.20% for the same power level and exposure time in which the head 
rice yield is maximum. Broken percentage has the high value 19.61% for 
the microwave power level of 900W and 80s exposure time. The color of 
the de-husked grain changed slightly compared to the control sample. 
The cooking time of the sample decreased as the microwave power level 
and exposure time is increased.

The engineering properties of foxtail millet (Setaria italia) variety 
HMT 1001 were determined at moisture content of 11.67 ± 0.078 
% (wb). The mean values obtained for length, width and thickness 

were 2.169, 1.590 and 1.454 mm, respectively. The average value for geo-
metric mean diameter, sphericity, weight of hundred grains, bulk density, 
true density and porosity were 1.703 mm, 0.785, 0.245 g, 737.127 kg.m-3, 
1260.132 kg.m-3 and 41.471 % respectively. The angle of repose mean 
value was 26.782 o. The co-efficient of static friction on four types of 
structural material was found to be ranging from 0.30578 (acrylic sheet), 
0.35606 (glass), 0.36396 (galvanized iron sheet) and 0.44522 (card board). 
The mean value of hardness recorded was 32.051 N.

DESIGN AND 
DEVELOPMENT OF 
DECORTICATOR FOR 
MILLETS (FOXTAIL 
MILLET) 
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Name of the faculty
Dr. Jeyan Arthur Moses
Assistant Professor

For further information
director@iicpt.edu.in

Rheological property 
analysis of six sam-
ples from different 

states was done and and all 
samples showed newtonion 
behaviour. A continuous 
fall in apparent viscosity 
(p < 0.05) with the increase 
in temperature was ob-
served for all honey variet-
ies. Moreover no significant changes (p > 0.05) in apparent viscosity of 
honey was observed with the variation in shear rate, indicating their 
Newtonian behavior. The moisture content present in different honey 
samples (H1, H2, H3, H4, H5, H6, 20.3%, 15.5%, 17.2%, 16.1%, 13.6% 
and 18.7% respectively)  also had a significant effect (p < 0.05) on the ap-
parent viscosity of honey following changes in temperature (10-40°C). 
The honey samples having higher moisture content exhibited greater 
decrease in their apparent viscosity.

Name of the faculty
Er. Sandeep
Assistant Professor

For further information
director@iicpt.edu.in

DEVELOPMENT OF 
NON-THERMAL 
PROCESSING AND 
BOTANICAL SOURCE 
IDENTIFICATION 
TECHNIQUE FOR 
INDIAN HONEY

Conventional method of grain quality evaluation is challenging as 
it completely relies on the decision making by personnel. More-
over, it is time consuming and often leads to inconsistent results 

due to working, and environmental conditions and result in decreased 
accuracy of evaluation. It has been recognized that machine vision sys-
tems have the potential to replace conventional methods of inspection 
and, have therefore gained wide acceptance in industries as a tool for 
quality evaluation of numerous agricultural products. Quality of paddy 
is determined based on the presence of various refractions, identified 
based on visual attributes such as colour and morphology.

In this context, a machine vision system was developed in IICPT, Than-
javur for quality evaluation of paddy. The image acquisition system 
consisted of two DSLR cameras, LED ring lightings and a transparent 
glass sample platform. The results showed high classification accuracies - 
around 90% for overall classification and around 85%, 83.2%, 93%, 98% 
and 93.6% for paddy, organic and inorganic impurities, varietal admix-
ture and grain admixture, respectively for the system. The results ends in 
a conclusion that this system could be used as a rapid, non-destructive 
quality evaluation technique for paddy based on visual attributes that 
could be modified for real-time devices for paddy quality evaluation in 
the future.

DEVELOPMENT OF 
A MACHINE VISION 
SYSTEM FOR QUALITY 
EVALUATION OF 
PADDY
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STANDARDIZATION OF 
TURMERIC GRINDING 
PROCESS

Name of the faculty
Dr. S. Shanmugasundaram
Associate Professor

For further information
director@iicpt.edu.in

Millet grains harvested during rainy season may be left to dry in 
the field for up to two weeks. Further drying if required is com-
pleted after threshing on mats laid down on the sun, or plastic 

sheets. Direct sun drying requires large open space area, and very much 
dependent on the availability of sunshine, susceptible to contamination 
with foreign materials such as dusts, litters and are exposed to birds, in-
sect and rodents. Millet grains that have to be stored must be dried first. 
Otherwise insects and fungi, which thrive in moist conditions, hence, 
render them unusable. Information on the drying of millet is meagre. 
Mechanical drying may be employed to dry the millet grains, but this 
is expensive, and therefore, must only be recommended where returns 
are economical.

A low temperature grinding system for spices was developed to re-
duce these volatile losses. But due to the high cost of the equip-
ment, it wasn’t commercialized much in India. The earlier work 

on use of liquid nitrogen or liquid carbon dioxide for cryogenic grind-
ing of spices mainly highlights the benefits of cryogenic grinding over 
the conventional grinding in ambient condition. However, none of the 
above literatures report design and development aspects of low tempera-
ture grinding system, grinding characteristics of the agricultural mate-
rials, optimization of grinding parameters. The main objective of this 
research was to study the effect of low temperature of turmeric rhizome 
on quality attributes of turmeric powder and development of precooling 
unit for cooling of turmeric

The results of the study shows that the volatile oil content was higher 
in 5ºC grounded sample when compared to other samples. The energy 
consumption ranged between 37.00 Wh to 62.00 wh. Grinding time 
was ranged between 63 seconds to 71 seconds. It also reveals that time 
required for the grinding will be decreased with decrease raw turmeric 
temperature. Performance evaluation of the developed pre-cooling unit 
was done by circulating the chilled water at 3 different temperatures of 
5, 10 and 15° C and the time taken for cooling the turmeric and the rate 
of heat transfer were observed and calculated. The rate of heat transfer is 
found to be 90.126 kJ/s, 64.891 kJ/s & 46.931 kJ/s obtained at 5°C, 10°C 
& 15°C respectively. From the above findings, it can be concluded that 
low temperature grinding is provides superior quality product compared 
to the ambient temperature grinding.

SOLAR ENERGY 
ASSISTED ON-FARM  
THRESHER CUM 
WINNOWER 
PROCESSING 
GADGETS OF  
MILLET FARMERS
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Name of the faculty
Dr. V. R. Sinija 
Associate Professor

For further information
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A semiautomatic pomegranate aril separator was designed and de-
veloped at IICPT workshop based on the parameters (machine as 
well as material) analyzed before the study. It has five major parts. 

They are the concave large striker, the mounting disc, the rotating disc, 
frame with the spring attachment and DC electric motor along with the 
transformer. The cut fruit is kept on the rotating mounting disc consist-
ing of sieve for allowing the passage of only the desirable arils, a holder 
to hold the fruit firmly and a receptacle to collect the separated arils. 
The striker hits the peel of the fruit with enough impact force uniformly 
on all directions by an actuated spring loaded mechanism for quick and 
easy separation of arils. The machine is powered by a DC motor consum-
ing a power of 17 W, with a step down transformer giving an optimal 
operating voltage of 12 V and 5 A current. 

The developed pomegranate aril separator machine consumes about 
one-third the time taken for manual separation of the entire fruit. Fruits 
of various sizes were used for performance evaluation and found that 
quick, hygienic efficient separation of aril is possible by the developed 
machine. On an average, for small, medium, large and very large sized 
fruits the separation efficiency was found to be 98.31 %, 96.61 %, 93.05 
%, and 89.19 % resp. It can be concluded that at 180 strokes per min-
ute, the arils removed by the machine were found to be satisfactory in 
achieving a throughput of 72-90 pomegranates per hour which comes 
around 15-18 kg per hour depending upon the size of the fruits. The 
operational cost for the pomegranate aril separator is Rs.13.00per hour 
whereas manually the operation cost is Rs.25 per hour. This is because 
less time and energy is needed for the machine with increased capacity 
and reduced operation cost. 

DESIGN AND 
DEVELOPMENT OF 
POMEGRANATE ARIL 
SEPARATOR
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Name of the faculty
Dr. M. Loganathan
Professor

For further information
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This project is planned to identify the factors that control the de-
velopment and influence the spread of resistance in stored prod-
uct insects in India and to devise national resistance management 

strategies. The TNAU light traps were modified with pheromone lures 
of T. castaneum, S.oryzea  and R. dominica. Ten such modified traps 
were placed in three different production areas: TNAU research station 
farm in Thanjavur, TNCSC storage centre in Thanjavur and in a natural 
habitat near Government Horticultural farm at Marungulam.  The traps 
were installed in equal heights and with a spacing of 10 m.  The pher-
omones were placed in traps on the first day of every month in all the 
three locations. The insects were collected on the 7th day. The observa-
tion showed that the activity of the insects in the field and orchard is 
very less in the month of April – May (1-2 insects /trap). Few red flour 
beetles (20 Nos) were collected in the pheromone traps located near the 
godown. The observations were made on the flight path of the insects 
inside the godown. The type of insects and number of insects flying and 
moving near windows were counted at 3 hrs interval using the sticky 
trap. It was observed that the red flour beetle activity and movement 
were high (114 Nos.) during the evening hours. The number of adults 
of C. ferrugienus was increasing in the evening when compare to rest of 
the days.

The results on deterrent effect of the Adathoda methanol extract 
showed that higher concentrations (5 and 10%) have significant 
deterrent effect (93%) when compared to lower concentration 

(50%) after 2 hour of treatment.  The Adathoda water extract showed 
more deterrent effect (93%) even at the lower concentration (2%) up to 
2 hours of treatment when compared to the two higher concentrations 
(100%). Adathoda contains phytochemicals such as alkaloids, tannins, 
saponins, phenolics and flavonoids and the leaves are rich in vitamin C, 
carotene and an essential oil. The leaf of Adhatoda schimperiana plant 
has been traditionally used to relieve respiratory disorders, such as asth-
ma. The methanol extract of Thulsi showed that extracts have 70- 93 
per cent deterrent effect to the adults of the red flour beetle at different 
concentration in the second hour of treatment.

ENSURING FOOD 
SECURITY: 
HARNESSING SCIENCE 
TO PROTECT OUR 
GRAIN HARVEST FROM 
INSECT THREATS

EFFECT OF 
MEDICINAL PLANTS 
AGAINST RED FLOUR 
BEETLE, TRIBOLIUM 
CASTANEUM IN 
WHEAT FLOUR
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Raw rice flour is becoming very attractive as raw material for many 
processed products including: idly, dosa, idiyappam, puttu and 
used as an ingredients for processed products including: noodles, 

desserts and appam. This project evaluates selected physical and chem-
ical properties of raw rice flour obtained from different mills for differ-
ent milling times. IR-20 raw rice was selected for this project (being the 
common used for manufacture of such indigenous foods). Hammer mill, 
combined hammer and pin mill, pin mill, burr mill and mixer grinder 
were used for obtaining flours of varying particle size ranges. Various 
physicochemical properties such as bulk density, tapped density, com-
pressibility, flowability, color value, water absorption index, oil absorp-
tion index and pasting behavior were studied. In general, flour obtained 
from burr mill had maximum average particle sizes, and this value was 
least for combined hammer and pin mill samples. Accordingly, signifi-
cant variations in the physic-chemical properties were observed. It is con-
cluded that choice of mill type and milling time should be considered as 
important factor that affect the quality of processed products based on 
size of flour. Data from this research is valuable for standardization of 
milling process parameters. Particle size distribution ranges required for 
individual traditional products can be further correlated.

STUDIES ON THE 
EFFECT OF PARTICLE 
SIZE ON THE 
PHYSICO-CHEMICAL 
PROPERTIES OF RAW 
RICE FLOUR

In view of the high cost of specific gravity separators, an inclined 
pneumatic grain cleaning system was fabricated at Indian Institute of 
Crop Processing Technology (IICPT), Thanjavur. The developed sys-

tem consists of a grain feed hopper, two ports to introduce air into the 
system (a primary port that is connected to the blower and a secondary 
port that segments from the primary port), a blower unit (0.75 hp capac-
ity) and clean, unclean outlets. Once the feed is fed through the hopper, 
because of action of air, lighter particles tend to get pushed farther to get 
collected at the unclean outlet. Heavier particles on the other hand, roll 
down along the inclination provided as the airflow velocity provided 
would be insuffecient to take them upward. Hence, a critical choice of 
the airflow velocity and angle of inclination would decide the efficiency 
of the system. For study purposes, the performance of the developed 
prototype was evaluated based on separation of healthy and infested 
black gram. Capacity of the machine was found to be 10 kg/h with effi-
ciency of 97.07% at the air flow rate 98.09 m3/h through the inlet. The 
secondary port provides the required fluidization for the grain, so as to 
obtain improved cleaning effeciency. 

INCLINED PNEUMATIC 
GRAIN CLEANING 
SYSTEM
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TECHNOLOGY 
PACKAGE FOR 
HERMETIC STORAGE 
OF CORIANDER 
SEEDS (CORIANDRUM 
SATIVUM)

DEVELOPMENT OF 
A BIOFUMIGATION 
SYSTEM FOR 
DISINFESTATIONS OF 
FOOD GRAINS

Main problem faced by the agriculturist is grain infestation (in-
sects) thereby quality and quantity loss. Fumigation techniques 
are the only method for reducing this but prolonged use of 

chemical fumigation having some disadvantages. Due to environmen-
tal concerns, health hazards to man and the evolution of resistance in 
insect pests, there have been constant efforts to discover newer insec-
ticides both from natural sources and by chemical synthesis. Natural 
sources for novel molecules hold promise in view of their eco-friendly 
nature, selectivity and mammalian safety the only way to overcome this 
crisis is to introduce new fumigation Technique. For that a safer alter-
native method is biofumigation technique. This works by heating of 
available biofumigants and their fumes are passed through the grains for 
disinfestation and an extensive review of available Indian biofumigants 
are included also effectiveness of the system. 

Spices and spice products are the building blocks of flavor for food 
products. It plays a vital role in culinary as well as in the treatment 
of numerous disorders in human beings. Spices are highly infest-

ed with insects, mold, fungus, and some bacteria during storage. The 
storage loss in coriander is 25-30% due to lack of storage facilities. A 
study on hermetic storage of coriander has been carried out to study 
the quality of spice on moisture content, water activity, volatile oil, col-
or, gas concentration during the storage period of 90 days. Coriander 
seeds were packed inside single (jute/control), double (LDPE+HDPE and 
LDPE+ black PP), and triple (HDPE+ black PP + woven PP and LDPE+H-
DPE+ woven PP). Study was also done on packaging material based on 
Water Vapour Transmission Rate (WVTR) and thickness.

From the study it was found out that moisture content in jute was high 
as 11% whereas double and triple layer material showed 8-9%. Water 
activity was also found to be high as 0.667 compared to double and 
triple layer with 0.5534. Volatile oil was found to be high in triple layer 
bags compared to single and double bags. Triple bag shows volatile oil 
content high as 1.34% compared to 1% and 0.34% in single and double 
bags. Color value was found to be increasing in every bag. The gas con-
centration shows a decreasing trend in case of O2 and CO2 was found to 
be increasing. The WVTR study shows that jute (Modified) has high val-
ue of 0.0229 followed by LDPE, HDPE, Black and Woven PP. The WVTR 
value depends on thickness.

Biofumigation system
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Post harvest loss of fruits and vegetables is a bigger concern for all 
people in the world. Preventing the loss can prevent the food inse-
curity. 	 EPS 1% & EPS 5% have antibacterial effect against Staph-

ylococcus aureus and have been proved to increase the shelf life of grapes 
with and without the combination of Aloe vera. The brix% of the coated 
grapes at room temperature was higher than at 4°C. Aloe vera 20% + 
EPS 1% treatment has given a satisfactory result by retarding the ripen-
ing process compared to other treatments. Aloe vera 20% + EPS 1% was 
found to be best as the decay was too less on comparing with the other 
treatments in different storage temperatures. From the research findings 
it is evident that coating grapes with Aloe vera and Exopolysaccharides 
or in combination of both had a positive impact on increasing the shelf 
life of grapes. Exopolysaccharides production should be increased in 
large scale to bring out much more hidden secrets in this compound. In 
future, these treatments can also be applied in other fruits and vegeta-
bles to prevent post harvest losses. 

EFFECT OF BACTERIAL 
EXOPOLYSACCHARIDE 
AND ALOE VERA TO 
INCREASE THE SHELF 
LIFE OF GRAPES

The preliminary studies on microbial safety of readily available 
mushroom from market samples was conducted. Pseudomonas 
tolaasii a bacterium endemic to the compost beds where com-

mon mushroom Agaricus bisporus is cultivated. The bacterium can be 
a pathogen provokes the brow blotch disease. This study has showed 
there are bacterial contaminations in the packed mushrooms available 
in market and tries to identify the pathogen. Pseudomonas was involved 
for biochemical studies for confirmation using Microbial Identification 
system Biolog. The Pseudomonas was confirmed based on its Citrate, 
Catalase, Oxidase utilization reactions and confirmation was made the 
bacteria isolated was Pseudomonas tolaasi. This pathogen is responsible 
for brown blotch in Mushroom.

MUSHROOM 
CULTIVATION AND 
HYGIENE PRACTICES 
IN ITS POST HARVEST 
HANDLING
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EFFECT OF DIFFERENT 
PRE-TREATMENT ON 
GOSSYPOL CONTENT 
IN MILK EXTRACTED 
FROM COTTON SEED 
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BIOCONTROL OF 
MICROBIOLOGICAL 
HAZARDS IN FRUIT 
SALAD USING NATURAL 
ANTI-MICROBIAL 
AGENTS   

The current study confirms that the stored fruit salad is not safe for 
consumption since the presence of pathogenic microorganisms 
such as Escherichia coli, Staphylococci, Pseudomonas, yeasts and 

moulds was proved. Rhizome of Mango ginger and Mint leaves were 
found to be natural antimicrobial agents. The optimized concentration 
of the selected agents doesn’t alter the ogranoleptic properties of the 
fruit salad.  The Nutritional quality and phytochemical properties of 
the fruit salad remained the same even after the addition of these anti-
microbial agents.  At optimized concentration of Mango ginger extract 
reduced microbial load to a greater extent when compared to aqueous 
extract of Mango ginger, ethanol and aqueous extract of Mint leaves. 
Fruit salad’s nutritional properties are further enriched by the addition 
of Mango ginger and Mint leaves since these agents have profound me-
dicinal properties.

The objective of this study is to extract milk from cotton seed and 
reduce the levels of gossypol by mixed microbial treatment and 
analyzing its suitability as dairy free substitute. Though extraction 

of milk from cotton seeds might sound strange for western countries, 
it is traditionally consumed in southern part of India, particularly in 
Madurai as a health drink. It is a value added product using coconut 
extract, rice flour and Palm sugar. Ayurveda and Siddha medicines have 
considered cotton seeds to be a good source of antioxidant. It has also 
helped to reduce heart diseases and can be taken by diabetic patients. 
Cotton seed milk can be a low cost substitute for dairy milk and also 
the presence of phyto- chemical compounds like Quercetin that act as 
anti-cancer agents. It was found that the protein content was high in 
kernel and husk powder compared to whole cotton seed milk.
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Banana blossom (Poovan & Monthan)  

Modified atmosphere packed banana 
blossom and florets after pre-treatment
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Pre-treatment with 0.5% citric acid solution for 30 min causes the 
least degradation in colour and the least increase in PPO activity.  
Hence, this pre-treatment gave the best results for reducing the rate 

of enzymatic reaction and delayed browning.  The banana flower and 
florets of both varieties packed in LDPE with absorbent having gas com-
position 10% CO2, 5% O2 and 85% N2 showed the least physiological 
loss in weight (PLW), least degradation in color and least increment in 
PPO activity. The shelf life of Poovan florets, Monthan florets, cut Poo-
van flower and cut Monthan flower was 7, 7, 4 and 5 days respectively 
based on physiological loss in weight, color, PPO activity and microbi-
al load when stored under above mentioned conditions in comparison 
with .the banana flower and florets stored at ambient condition. The cut 
flower turns brown immediately whereas florets turn within 1-2 days 
after they were taken out of the flower. 

Banana blossom powder is having desirable functional properties such 
as high water and oil absorption capacities, good gel forming properties 
and low bulk density thus BBP can be easily incorporated in bakery prod-
ucts such as cookies, cakes, bread etc. Poovan variety is having higher 
antioxidant (80%) properties in comparison with Monthan variety (75%) 
based on DPPH free radical scavenging assay. Among the two extraction 
solvents used ethanol has proven to be best for extracting antioxidant 
components from banana blossom than water extract.  Incorporation 
of BBP upto 10% can enhance the fiber content of cookies and did not 
change the sensory characteristics of cookies. Addition of BBE in the level 
of 3-7% can provide excellent antioxidant properties in cookies and can 
decrease oxidation of fats and oils during storage without affecting senso-
ry characteristics. Considering all the parameters analyzed such as prox-
imate composition, antioxidant properties and presence of antioxidant 
components Poovan variety was found to be more nutritional rich than 
the Monthan variety. Thus Poovan variety could be a better resource ei-
ther as a dietary supplement or as a food additive than the Monthan 
variety.

Cookies prepared with Banana Blossom Powder & extract

BANANA  
FLOWER- EFFECTIVE 
UTILIZATION AND 
SAFE STORAGE
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In the present study, the chemical composition of all the parts of jack-
fruit i.e. bulb, strand, seed, rind and core was studied. An approach 
was made to incorporate different parts of jackfruit rich in dietary 

fibre to Indian flat bread. The results suggest that the substitution of 
the jackfruit flour for flat bread preparation is acceptable and highly 
nutritious and a prospective health benefit for people suffering from di-
abetes and obesity. Tough-skinned fruits such as jackfruits are peeled by 
manually by knives which are tedious and time consuming. Hence the 
present study was focused on developing a jackfruit peeling machine. 
The system consisted of penetrating shaft, handle, blade and table. The 
efficiency was found out for both coring and peeling and it was found 
that the coring efficiency was much better than the peeling efficiency 
of about 90 %. Then the peeling efficiency was found by using 3 blades 
where it was found to be 7 %, 20 % and 61 % for type 1, type 2 and type 
3 blades simultaneously.

This study investigated the blends of corn flour, rice flour and 
tomato pomace (peel and seed), processed in a co-rotating twin-
screw extruder to examine the effect of incorporation of tomato 

by-product derivatives on final extruded product quality of the ready-
to-eat expanded product. Furthermore the physico-chemical properties, 
post cooking quality were analysed for the extruded product. As tomato 
pomace, corn & rice flour are naturally gluten free, the extruded product 
would appeal to people who suffer from gluten intolerances, allergies and 
celiac disease. Dried and milled tomato peel and seed at levels of 0-30% 
and 0-5% respectively were added to the formulation mix. A D-optimal 
mixture design was chosen, which generated 17 combinations; within 
these combinations, the control formulation existed. The formulations 
were processed in a twin-screw extruder with a combination of parameters 
including: solid feed rate kept constant, water feed adjusted to 14%, screw 
speed of 300–350 rpm and process temperatures 30–140°C.

It was found that addition of tomato pomace significantly increased the 
crude fibre content and level of protein content in the final product. 
The expansion ratio, hardness, color, and overall acceptability varied 
significantly with respect to tomato pomace addition. Sensory test pan-
el indicated that tomato pomace extrudate could be incorporated into 
ready-to-eat expanded products up to the level of 0-30% and it was ac-
ceptable. Optimization using D-optimal mixture design suggested that 
the best formulation extruded product with high desirability was the 
one consisting of 40% corn flour, 30% rice flour, 25% tomato peel and 
5% tomato seed.

IDENTIFICATION 
OF SUSTAINABLE 
TECHNOLOGIES 
FOR VALUE CHAIN 
DEVELOPMENT OF 
JACKFRUIT

UTILIZATION OF  
BY-PRODUCT FROM 
TOMATO PROCESSING 
INDUSTRY FOR THE 
DEVELOPMENT OF 
NEW PRODUCT 
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Commercial Sago sample named N2H Sago was purchased for prox-
imate analysis and FTIR analysis. The proximate analysis of pure 
tapioca starch and corn starch were carried out and five samples 

of tapioca starch with varying amount of corn starch from 10 to 50% 
were prepared and analyzed and the results were compared with that of 
previously tested samples. It showed that the commercial sample N2H is 
free from adulteration of corn starch. 

Five commercial sago samples (Sample 1, Sample 2, Sample 3, Sample 
4 and Sample 5) were purchased from different stores and they were 
powdered and analyzed for its nutritional value. The proximate anal-
ysis results were compared with that of 100% tapioca starch and other 
manually adulterated samples. The results showed that by observing the 
fat content the percentage of adulteration can be found. 100% Tapioca 
starch contains 0.2% fat and 100% Corn starch contains 1.8% of fat. 
Thus the samples adulterated with corn starch may have more fat con-
tent. By observing the fat content in our samples showed that among 5 
samples 2 are adulterated with corn starch in different ratios. 

The FTIR spectrum of the adulterated samples and original samples were 
analyzed and interpretation is done. The spectra showed various peaks 
denoting various wave numbers. As a result of the spectra interpretation, 
we found that the wave number (2270-1950) is corresponding to isocya-
nate. Isocyanate is naturally present in corn starch but absent in Tapioca 
starch. The peak area of the isocyanate group is expressed in %Transmit-
tance. The decrease in the peak area is observed as the corn starch ratio 
increases. This is depicted in Graph 1. Thus using FTIR the adulteration 
of tapioca starch with corn starch can be clearly found by observing the 
wave number corresponding to the isocyanate.

FOOD AUTHENTICATION 
AND ADULTERATION 
STUDIES USING FOURIER 
TRANSFORM INFRARED 
SPECTROSCOPY 
TECHNIQUE
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To have chemical free and organic turmeric, appropriate storage structure is essential. It 
will solve the problem of turmeric farmers and it will be considered as a green technology. 
Hermetic storage is a type of modified atmosphere (MA) that has now been applied for 

the protection of stored agricultural commodities. It is also called “sealed storage” or “airtight 
storage” or “sacrificial sealed storage” or “hermetic silo storage”. This method takes advantage of 
sufficiently sealed structures that enable insects and other aerobic organisms in the commodity 
or the commodity itself to generate the MA by reducing the O2 and increasing the CO2 concen-
trations through respiratory metabolism. During the storage period, turmeric rhizomes stored 
in gunny bags showed increasing moisture content due to hygroscopic nature of rhizomes and 
high water vapour transmission rate (WVTR) of bag type. 

Moisture content increased from ~ 9% to ~15% at the end of the 15 month storage period. 
However, such ingress of moisture was not observed in case of other four bag types. Among the 
other four bag types, higher moisture ingress was observed in the order aluminum foil < LDPE <  
HDPE < PP as inner bag type. Higher WVTR values for gunny bags are also associated with high-
er gas transmission rates. Accordingly, with exposure to air (oxygen), the curcumin content of 
turmeric rhizomes stored in gunny bags drastically reduced from ~ 3.2% to ~ 2.5% over the 15 
month storage period. LDPE, HDPE and PP inner bag types did not allow the entry of air and 
hence allowed better retention of curcumin content Associated with the above findings; it was 
observed that insect infestation was more evident in case of turmeric rhizomes stored in gunny 
bags. Infestation also resulted in heavy powder losses. However, such issues were not observed 
in case of other four bag types.

The concentrations of phosphine measured in parts per million, 
were achieved from the stacks of fumigation during the exposure 
period of 7 days. The dosage rate used in the treatments was 3tab-

lets/ton. The maximum concentration occurred on the 2nd day after 
fumigant applications. The peak concentrations of stacks covered with 
coated fabrics (270 GSM PVC Coated Poly ester cover from SRF) and 
control stack was 1561 and 1551 ppm respectively.  The concentrations 
of phosphine declined after the 24th hour of fumigation. The termi-
nal concentration was found to be 120 ppm for both the stacks. The 
maximum concentration occurred on the 2nd day after fumigant appli-
cations. The peak concentrations of stacks covered with coated fabrics 
(270 GSM PVC Coated Poly ester cover from SRF) and control stack was 
845 and 844 ppm respectively.  The concentrations of phosphine de-
clined after the 24th hour of fumigation.

ECO FRIENDLY 
MANAGEMENT OF 
TURMERIC RHIZOMES 

EVALUATION AND 
CERTIFICATION OF 
SRF’S PVC COATED 
POLYESTER FABRICS 
FOR GRAIN STORAGE
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The present work was aimed at reducing the cooking time of chickpea 
to such an extent that it can be called ‘‘Quick cooking whole chick-
pea”.  The quick cooking instant whole chickpea was developed by 

soaking chickpeas in different biological and chemical soaking agent viz., 
yeast and NaHCO3 solution with varying concentration, soaking time and 
different thermal treatment viz., open cooking and retort cooking time.  

The results of the experiments reflected that quick cooking instant whole 
chickpea can be developed by soaking chickpeas in yeast and NaHCO3 
solution, retort cooking and drying at 65°C. The overall effect of soaking 
time, retort cooking time, yeast and NaHCO3 concentration was signif-
icant. However, it was observed that sodium bicarbonate, was effective 
in rendering instantization characteristics to the quick cooking instant 
whole chickpeas. The optimum level of concentration of yeast (%), soak-
ing time (min), retort cooking time (s) for precooking time (min), rehy-
dration ratio, and solid disperse (%) was 0.62 per cent, 3.25 hours, 5.14 
min respectively. Corresponding cooking time (min), rehydration ratio, 
and solid disperse (%) values were 6.53 min, 5.56 and 2.63 per cent, 
respectively. 

DEVELOPMENT OF 
FLATULENCE CAUSING 
a-GLACTOSIDES LESS 
QUICK COOKING CHICK 
PEA

STRAIN IMPROVEMENT 
OF MONASCUS FOR 
ENHANCED PIGMENT 
PRODUCTION

The present investigation is focused on fungi that produce industrial-
ly important food grade pigments. Among the various pigment-pro-
ducing microorganisms, Monascus produce pigments and many 

high value derivatives, which include monacolin K and its homologies, 
g-aminobutyric acid (GABA) and other unidentified active components 
as secondary metabolites of fermentation. The project aims to exploit 
the potentiality of fungi with biotechnological technique to improve 
significantly the pigment production. UV mutant strain Monascus ruber 
MRM10 has been developed for increased production of red pigment. A 
modified medium with rice powder was developed and MSG as Carbon 
and Nitrogen sources respectively for better red pigment production.

Plate culture and rice substrate culture of Monascus culture
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BioTurCuSol incorporated bread

BioTurCuSol incorporated bun

Two forms of curcuminoids namely BioTurCuSol TM-15 and Bio-
TurCuSol TM-20 supplied by Drishtee Naturals Private Limited are 
taken for the study to test the effect of its incorporation in selected 

food products on the sensory attributes. BioTurCuSol TM-15  and Bio-
TurCuSol TM-20 AS will be incorporated in the food products like bread, 
bun, muffins, cookies and pasta,beverages (Mango RTS), Jam, Jelly and 
tomato sauce and candy. Application of bioavailable curcuminoids were 
tested in selected food products like cookies, bun, bread, muffins, pasta, 
tomato sauce, mango jam, mango RTS, homemade chocolate and gum-
my candy. 

From the study it was found that of bioavailable curcuminoids namely 
BioTurCuSol TM15 powder and BioTurCuSol TM 20 AS was very suitable 
to be incorporated in the selected food products as the sensory attributes 
were not changed but only enhanced the sensory attributes of the select-
ed products. The percentage of retention of bioavailable curcuminoids 
in the processed products were found to be higher than 80% -100% 
which is an added advantage for the success of incorporation of these 
bioavailable curcuminoids in the selected food products. Out of the se-
lected food products, most of the products are consumed by children all 
over the world. This attempt of incorporating curcuminoids with good 
health benefits will be well received by the consumers and will develop 
a nutritional awareness among children too. The selected food products 
were successfully found to be suitable vehicle of incorporating curcum-
inoids without altering the sensory attributes or the retention of the 
curcuminoids. Similar study on other foods will help in replacing the 
existing products into highly nutritional and functional food products 
thereby preventing or controlling diseases and disorders in future.

APPLICATION OF 
BIOAVAILABLE 
CURCUMINOIDS IN 
SELECTED FOOD 
PRODUCTS
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BioTurCuSol incorporated pasta BioTurCuSol incorporated 
tomato sauce
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In this study, rice flakes samples were prepared with fortificant ferrous 
fumarate and without ferrous fumarate. For making rice flakes, pad-
dy cleaned and soaked in distilled water for overnight.  After over-

night soaking, paddy was drained using muslin cloth. The soaked paddy 
was roasted in a batch type roaster with sand at 200°C for 4-5 sec. The 
roasted paddy (moisture content 20-22 %, wet basis) was dehusked, deb-
ranned, tempered and then flaked by passing through heavy-duty roller 
flaker consisting of two parallel steel rolls mounted close to each other, 
rotating in the opposite direction. After that flakes were passed through 
sieves to obtain flakes of fairly even size. The flakes were dried in a tray 
drier at 50°c for about 1 hr to reduce the moisture content.

There was increase in iron content in fortified rice as the concentration of 
ferrous fumarate was increased. Iron content in jaggery-choco coated rice 
flakes was more as compared to sugar choco coated rice flakes. The yield 
of rice flakes in roller flaker was found to be 75.82 %. There was increase 
in iron content of rice as increasing the concentration of Ferrous fuma-
rate fortification rates during soaking process. After roasting iron content 
was same as the soaked paddy sample but after flaking it was reduce due 
to removal of bran. Iron content depends on milling time. No significant 
changes in color and flavour of milled grain surface was observed in the 
milled, Fe-fortified, compared with raw rice grain. The results of sensory 
analysis showed that the rice flakes coated jaggery chocolate sauces were in  
acceptable range in terms of color, flavour, taste, texture and overall accept-
ability as compare to rice flakes samples coated with sugar chocolate sauce.

The Government of India has fixed the out turn ratio (OTR) as 67% 
for raw rice and 68% for Parboiled rice, may be some 30 years back. 
This might be principally decided so, as generally the husk content 

of the ruling varieties range between 20 to 22% and the approximate 
degree of milling may be about 6 to 8%.  Hence, put together the husk 
content as 22% and milling degree as 8%, the expected yield of milled 
rice must be 70% under ideal conditions of paddy with an average mois-
ture level of 14%.  

Hence, in order to know the factual yield for the Fair Average Quality 
(FAQ) of paddy,  milling trials were carried out across the country in 11 
States viz. Andhra Pradesh, Chhattisgarh, Punjab, Haryana, Maharash-
tra, Odisha, Tamil Nadu, Uttar Pradesh, Bihar, West Bengal and Kerala as 
per the  assignment given to IICPT through  Food Corporation of India. 

FLAVOUR ADDITION 
IN RICE FLAKES/
DEVELOPMENT OF 
IRON FORTIFIED 
CHOCOLATE FLAVORED 
RICE FLAKES

ASSESSMENT OF OUT 
TURN RATIO (OTR) 
OF PADDY VARIETIES 
FROM DIFFERENT 
STATES OF INDIA
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Nowadays there is an increasing demand for millet based foods. 
Though many millet based products are available, millet idli and 
dosa dry mix in not available. Standardization of incorporation 

of Thenai in idli formulation was carried out in the lab.

Process Flow Chart

The physico-chemical changes during fermentation of idli batter viz. 
increase in batter volume (batter leavening), bulk density, pH and titra-
ble acidity (in terms of % lactic acid) were observed. Acidification of the 
batter by microorganisms is one of the most important changes taking 
place in batter during fermentation. The acid and gas production mostly 
depend on the fermenting microorganisms. The texture, taste and flavor 
of idli depend mostly on the acidity developed during fermentation of 
batter. The bulk density was calculated as the ratio of mass to its bat-
ter volume. The pH and titratable acidity of batter were recorded. The 
bulk density decreased upon fermentation. This is due to the action of 
various hetero fermentative lactic acid bacteria which produces carbon 
dioxide by acting upon fermentable sugars. Also, it was observed that 
the entrapment of air/gas pockets is responsible for batter density. The 
reason for increase in batter volume can be attributed to the microbial 
growth and secretion of enzymes, which catalyse the hydrolysis of car-
bohydrates, lipids, proteins, anti-nutritional and toxic factors.

INCORPORATION 
OF MILLETS IN THE 
FORMULATION OF 
IDLI/DOSA DRY MIX
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Services and  
Outreach Activities4

Long term and short term training programs were conducted at FPBIC for farmers, Self Help Groups, Industrialist, 
students and researchers and new entrepreneurs. IICPT Food Processing Business Incubation Centre (FPBIC) out-
reach programs during the period of April 2015 – March 2016 are shown below:

TECHNICAL GUIDELINES & TRAINING

S.No. Date Title of the Technology/Product Client Name & Place Beneficiaries

1. 06.04.2015 Processing of fruit beverage Varsha Jadav, Gujarat 3

2. 07.04.2015 Value addition of Moringa S. Silverstar, Tuticorin 3

3. 07.04.2015 Extraction of pectin from guava N. Karuppusamy, Thirupur 3

4. 10.04.2015 Value addition of rice Anjali, Kerala 3

5. 27.04.2015 Value added products from tapioca starch Selvaraj.S Salem 3

6. 06.05.2015 Processing of vilva juice M. Jaganathan Erode 3

7. 06.05.2015 Dehydration of coconut and tapioca Kumaran, Namakkal 3

8. 13.05.2015 Processing of soy milk S.Sathiyaraj, Trichy 3

9. 20.05.2015 Processing of papaya juice Sathaiya, Aranthangi 3

10. 20.05.2015 Dehydration of Moringa 3

11. 25.05.2015 Processing of pulses K.Kingslin, Oddanchatram 3

12. 27.05.2015 Preparation of biscuits, cakes and chocolate N.Sangeetha, Perambalur 3

13. 01.06.2015 Processing of maasala powders M.Yegammai, Chennai 3

14. 03.06.2015 Processing of fruits and vegetable puree for 
baby foods

Lakshmi Narayanan.R, 
Pondicherry

3

15. 10.06.2015 Dehydration of onion and drumstick R.Suresh, Trichy 3

16. 02.07.2015 Standard for fryums Ranjith. P, Salem 3

17. 06.07.2015 Preparation of peanut chikkis from  
groundnut

Kumar.R, Thanjavur 3

18. 07.07.2015 Post harvest handling of vegetables G. Arasu kumar, Erode 3

19. 15.07.2015 Value addition of amla V. Sampath kumar,  
Thanjavur

3

20. 17.07.2015 Value added products from jackfruits James Joseph 3

21. 21.07.2015 Preparation and processing of soup mix B. Veereswaran, Madurai 3

22. 22.07.2015 Value addition of fruits Ani Jose Mathew 3

23. 03.08.2015 Hard candy Mahesh dharma 3

24. 10.08.2015 Processing of Amla candy S. Nithiyanandha,  
Dharmapuri

3

25. 10.08.2015 Processing of instant mixes V.J.Sathish, Chennai 3

26. 17.08.2015 Fruit juice processing S.Edwin Albert 3

27. 19.08.2015 Value added palmyra palm jaggery B.Usharani, Chennai 3

28. 03.09.2015 Processing of lime juice T.Sunai Raju, Chennai 3

38
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TECHNICAL GUIDELINES & TRAINING – (Continued)

S.No. Date Title of the Technology/Product Client Name & Place Beneficiaries

29. 08.09.2015 Packaging Technology L.S.Ajay, Trichy 3

30. 10.09.2015 Canned fruit G.Arun, Chennai 3

31. 14.09.2015 Pickling techniques & processing of masala 
powders

Maheswari, Erode 3

32. 14.09.2015 Processing of masala powders P.Suresh kumar, Dindigul 3

33. 14.09.2015 Value addition of millets J.Viniba Devi, Thirunelveli 3

34. 18.09.2015 Processing of masala powder T.Saminathan, Thiruvarur 3

35. 21.09.2015 Extrusion technology on pulses and millets N.Vekatesh, Coimbatore 3

36. 22.09.2015 Spirulina-Spray drying and processing K.Rathnarajasingam, Chennai 3

37. 28.09.2015 Processing of chikki Srinivasan, Thiuvarur 3

38. 07.10.2015 Processing of ginger and garlic paste Lakshmi, Madurai 3

39. 14.10.2015 Osmotic dehydrated fruits Sakthyan.B.M, Dindigul 3

40. 19.10.2015 Cold extrusion G.Sureshkumar,  
Nagapattinam

3

41. 20.10.2015 Value addition of drumstick and its leaves A.Kamal Batcha, Thanjavur 3

42. 02.11.2015 Dehydration of figs A.Ramadurai, Salem 3

43. 02.11.2015 Dehydration of fruits and vegetables Antony muthu, Thirunelveli 3

44. 06.11.2015 Canning of pork R.Muthiah, Karaikudi 3

45. 18.11.2015 Value addition of jack fruit G.Chandrasekaran, Cudaloor 3

46. 23.11.2015 Packaging of grated coconut S.P.Sundaramoorthi,  
Thanjavur

3

47. 03.12.2015 Processing of Tutty frutty G.Pravitha, Thanjavur 3

48. 11.12.2015 Processing of masala powders S.Veeraraghavan, Rajasthan 3

49. 14.12.2015 Value addition of amla Saanthikannan, Trichy 3

50. 18.12.2015 Packaging technology for chutney S.Sivagami, Thanjavur 3

51. 21.12.2015 Processing of millet pastas J.Govindarajulu, Thanjavur 3

52. 08.01.2016 Processing of millet dosa mix Lavanya.D, Coimbatore 3

53. 18.01.2016 Processing of masala powders R.Selvaraj, Erode 3

54. 21.01.2016 Beverage technology Thomas raj, Thanjavur 3

55. 01.02.2016 Processing of masala powder M.Umarani, Thanjavur 3

56. 02.02.2016 RTE & RTC food product R.Kalidasan, Theni 3

57. 03.02.2016 RTE multigrain idiyappam Dr.Ushavalli, Hosur 3

58. 10.02.2016 Processing of banana cake T.Arun prakash, Salem 3

59. 17.02.2016 Technology for Papad processing M.Vijayakumar,  
Thengaithittu

3

60. 19.02.2016 RTC and RTE products from flaxseed R.Ramesh Kumar, Chennai 3

61. 23.02.2016 Processing of health drink from organic 
cotton seed

Raghavi, Chennai 3

62. 07.03.2016 Processing of fryums C.Dhanalakshmi, Sivagangai 3

63. 10.03.2016 Carbonated beverages S.Nizamuddeen, Dharmapuri 3

64. 10.03.2016 Processing of cereals (Popping & Puffing) Dinesh Jain, Mumbai 3

65. 14.03.2016 Processing of masala powder Jyothimayee Mohanty, 
Odisha

3

66. 14.03.2016 Shelf life extension for drumstick leaves A.L.Robert wins, Nagercoil 3

Total 198
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SKILL ADVANCEMENT INPLANT TRAINING (1 MONTH)

S.No. Date Name of the Institute and Place Beneficiaries

1. 11.05.2015 – 11.06.2015 Dr. NGP Arts and Science College, Coimbatore 1

2. 13.05.2015 – 13.06.2015 Kongu Engineering College, Erode 1

3. 01.06.2015 – 26.06.2015 KIIT University, Bhubaneswar 3

4. 04.06.2015 – 04.07.2015 Periyar Maniammai University, Thanjavur 3

5. 08.06.2015 – 08.07.2015 Anjalai Ammal Mahalingam Engineering College, Thanjavur 2

6. 24.08.2015 – 24.09.2015 BCM College, Kottayam 2

12

TWO WEEKS TRAINING

S.No. Date Name of the Institute and Place Beneficiaries

1. 08.06.2015 – 12.06.2015 Periyar Maniammai University, Thanjavur 4

2. 15.06.2015 – 30.06.2015 Periyar Maniammai University, Thanjavur 2

6

SKILL ADVANCEMENT INPLANT TRAINING (7 DAYS)

S.No. Date Name of the Institute and Place Beneficiaries

1. 11.02.2016 – 18.02.2016 KCAT, Kerala Agriculural University, Kerala 4

2. 19.02.2016 – 26.02.2016 KCAT, Kerala Agriculural University, Kerala 2

6

INPLANT TRAINING FOR THE STUDENTS

Seven days Inplant training has been conducted for total 24 students from Kelappaji college of Agricultural 
Engineering College, Kerala Agricultural University, Kerala.
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EXECUTIVE TRAINING (5 DAYS)

S.No. Date Title of the Technology/Product Beneficiaries

1. 20.04.2015 – 24.04.2015 Processing of baked products 1

2. 27.04.2015 – 30.04.2015 Processing of masala powders 5

3. 11.05.2015 – 15.05.2015 Baked snacks (Cookies, Biscuits and Crackers) 1

4. 15.06.2015 – 19.06.2015 Baking technology 2

5. 13.07.2015 – 17.07.2015 Baked snacks (Cookies, Biscuits and Crackers) 1

6. 03.08.2015 – 07.08.2015 Processing and packaging of food products 1

7. 24.08.2015 – 28.08.2015 Processing of instant snack and masala mix 2

8. 24.08.2015 – 28.08.2015 Food Processing Technology 11

9. 07.09.2015 – 11.09.2015 Preservation techniques for Fruits and Vegetables 1

10. 14.09.2015 – 18.09.2015 Pickling techniques and processing of masala powders 2

11. 21.09.2015 – 25.09.2015 Processing of cereals, millets, pulses and extrusion technology 1

12. 12.10.2015 – 16.10.2015 Value addition of fruits and vegetables 1

13. 16.11.2015 – 20.11.2015 Operation of food processing equipments 1

14. 07.12.2015 – 11.12.2015 Processing of cereals, millets pulses and extrusion technology 1

15. 25.01.2016 – 29.01.2016 Beverage technology 6

16. 07.03.2016 – 11.03.2016 Preservation techniques of fruits and vegetables 3

Total 40

ONE WEEK TRAINING

S.No. Date Title of the Technology Name of the college Beneficiaries

1. 10.08.2015 – 14.08.2015 Bakery Technology Annamalai University, 
Chidhambaram

4

Total 4

BEGINNERS TRAINING (1 DAY)

S.No. Date Title of the Technology/Product Beneficiaries

1. 01.04.2015 Processing of Ready to cook products 4

2. 07.04.2015 Processing of juices 1

3. 09.04.2015 Processing of Mango guava and banana 6

4. 15.04.2015 Value addition of grains and grams 6

5. 23.04.2015 Value addition of millets 21

6. 28.04.2015 Processing of masala powders 8

7. 30.04.2015 Minimal processing of fruits and vegetables 2

8. 05.05.2015 Value addition of mango 17

9. 07.05.2015 Value addition of mushroom 5

10. 07.05.2015 Quality evaluation of cookies 1

11. 08.05.2015 Processing of masala powder 4

12. 13.05.2015 Processing of puff pie and pastries 1

13. 14.05.2015 Packaging techniques for processed foods 2

14. 19.05.2015 Fruit beverage processing 4

15. 21.05.2015 Value addition of tamarind tomato and onion 9

16. 22.05.2015 Value addition of millets 8

17. 27.05.2015 Dehydration of fruits and vegetables 5

18. 03.06.2015 Pickling of fruits and vegetables 4
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BEGINNERS TRAINING (1 DAY) – (Continued)

S.No. Date Title of the Technology/Product Beneficiaries

19. 05.06.2015 Instant food mixes for infant and young children 2

20. 09.06.2015 Commercial production of cookies 5

21. 11.06.2015 Multi grain and gram based value added products 10

22. 16.06.2015 Sugar based products-Jam, Jelly, Bar 19

23. 18.06.2015 Value addition of ragi 7

24. 19.06.2015 Baking technology 2

25. 24.06.2015 Processing of fruit beverages 11

26. 02.07.2015 Value addition of coconut, cashew and groundnut 3

27. 02.07.2015 Value addition of jackfruit 16

28. 03.07.2015 Value addition of coconut, cashew and groundnut 4

29. 08.07.2015 Value addition of tomato 6

30. 10.07.2015 Value addition of amla and grapes 16

31. 14.07.2015 Processing of masala paste 5

32. 15.07.2015 Baking Technology 16

33. 17.07.2015 Preparation of Ice cream 2

34. 21.07.2015 Value addition of fruits 6

35. 22.07.2015 Processing of millets 17

36. 23.07.2015 Functional foods in baking technology 3

37. 23.07.2014 Processing of multi grains and grams based products 13

38. 28.07.2015 Baking technology 1

39. 28.07.2015 Value addition of fruits 39

40. 29.07.2015 Ready to cook vermicelli 2

41. 31.07.2015 Production of Idli, Dosa and Vada 1

42. 05.08.2015 Canning and Retort processing of fruits and vegetables 5

43. 07.08.2015 Pickle processing 5

44. 11.08.2015 Processing of multi grain and gram based products 36

45. 12.08.2015 Value addition of spices and condiments 2

46. 13.08.2015 Preparation of instant snack mixes 5

47. 14.08.2015 Processing of jam, jelly and bar 4

48. 19.08.2015 Sugar and cocoa confectionaries 4

49. 20.08.2015 Processing of fruit beverages 6

50. 24.08.2015 Processing of cookies 12

51. 26.08.2015 Multigrain and gram based products 9

52. 01.09.2015 Value addition of mushroom 11

53. 03.09.2015 Baking Technology 3

54. 09.09.2015 Processing of fruit beverages 6

55. 11.09.2015 Processing of cereal and millet products 13

56. 12.09.2015 Processing of vegetables by pickling techniques 1

57. 15.09.2015 Packaging techniques 6

58. 16.09.2015 Scope and opportunities in Food Processing 14

59. 23.09.2015 Value addition of fruits and vegetables 4

60. 25.09.2015 Processing of extruded products 7

61. 09.10.2015 Value addition of mushrooms 11

62. 13.10.2015 Value addition of millets 10

Services and Outreach Activities
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BEGINNERS TRAINING (1 DAY) – (Continued)

S.No. Date Title of the Technology/Product Beneficiaries

63. 13.10.2015 Commercial production of bread and related products 5

64. 15.10.2015 Value addition of millets 4

65. 21.10.2015 Sugar confectionery 3

66. 28.10.2015 Value addition of Amla, Guava and grapes 1

67. 30.10.2015 Ready to eat food products 10

68. 30.10.2015 Value addition of Ragi 5

69. 30.10.2015 Pickling techniques 6

70. 03.11.2015 Processing and value addition of tomatoes 1

71. 05.11.2015 Fruit beverage processing 4

72. 12.11.2015 Processing of masala powder 1

73. 13.11.2015 Value addition of millets 3

74. 18.11.2015 Value addition of seasonal fruits 2

75. 24.11.2015 Processing of RTC and RTE food products 8

76. 26.11.2015 Value addition of grain and grams 5

77. 26.11.2015 Processing of cake 1

78. 02.12.2015 Processing of fruit beverages 1

79. 04.12.2015 Instant food mixes for Infants and young children 1

80. 08.12.2015 Pickling of fruits and vegetables 2

81. 10.12.2015 Sugar based preserved fruit products-Jam, Jelly, Bar and Marmalade 5

82. 16.12.2015 Value addition of multi grain and gram based products 5

83. 17.12.2015 Chocolate manufacturing 3

84. 18.12.2015 Value addition of ragi 3

85. 22.12.2015 Processing of Masala Powder 12

86. 23.12.2015 Value Addition of Mushrooms 1

87. 06.01.2016 Value Addition of Tomatoes 5

88. 07.01.2016 Value Addition Of Amla and Grapes 5

89. 19.01.2016 Multigrain & Gram Based value added Products 2

90. 20.01.2016 Processing of cake 2

91. 21.012016 Preparation of ice cream 14

92. 27.01.2016 Processing of masala paste 15

93. 28.01.2016 Instant millet based diabetic mix 6

94. 29.01.2016 Value addition of seasonal fruits and vegetables 2

95. 02.02.2016 Canning and packaging of fruits and vegetables 3

96. 04.02.2016 Pickling techniques 4

97. 10.02.2016 Value addition of spices and condiments 2

98. 16.02.2016 Sugar based fruit products-Jam, Jelly, Bar 4

99. 17.02.2016 Bakery technology 1

100. 18.02.2016 Processing of RTE and RTC foods 4

101. 24.02.2016 Processing of fruit beverages 14

102. 26.02.2016 Multi grain and gram based value added products 17

103. 01.03.2016 Value addition of mushroom 7

104. 03.03.2016 Dehydration of fruits and vegetables 19

105. 09.03.2016 Processing of masala powder 12

106. 11.03.2016 Processing of rice and ragi based products 3

Services and Outreach Activities
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BEGINNERS TRAINING (1 DAY) – (Continued)

S.No. Date Title of the Technology/Product Beneficiaries

107. 15.03.2016 Minimal processing of fruits and vegetables 10

108. 17.03.2016 Processing of vegetables by pickling techniques 6

109. 23.03.2016 Processing of cereals and millet products 11

110. 23.032016 Processing of fruit beverages 2

111. 24.03.2016 Processing of cereals and millet products 2

112. 29.03.2016 Processing of extruded foods 5

Total 757

Hands-on Demonstration during Beginners Training Programme

WOMEN’S DAY SPECIAL TRAINING
A Special training progamme on the occasion of International Women’s day 2016 was conducted on 08.03.2016. 
Staff welfare committee and NSS unit of IICPT has arranged for the training programme for the staffs family 
members of IICPT Staffs at Food Processing Business Incubation center on Food Processing. Totally 33 Women 
were benefited from this programme.

INCUBATION SERVICE

S.No. Date Name of the Product Equipments Used

1. 01.04.2015 Macrons Rotary oven, Planetary mixer

2. 06.04.2015 Turmeric powder Tray dryer, Pin mill

3. 13.04.2015 Ragi vermicelli Vermicelli machine, Tray dryer

4. 21.04.2015 Ready to cook millet pasta Twin screw extruder

5. 24.04.2015 Ragi pasta Pasta machine, Tray dryer

6. 01.05.2015 Mango RTS Colloidal ball mill, Foil sealer

7. 05.05.2015 Pineapple RTS Colloidal ball mill, Foil sealer

8. 07.05.2015 Ragi cookies, Bajra cookies Convention oven, Planetary mixer

9. 07.05.2015 Wheat cookies Convention oven

10. 12.05.2015 Maize cookies Convention oven, Planetary mixer

11. 22.05.2015 Mixed millet and pulse flour Ribbon blender, Planetary mixer, Band Sealer

12. 28.05.2015 Cookies Planetary mixer and Rotary oven

13. 04.06.2015 Ragi pasta Pasta machine, Tray dryer

14. 15.06.2015 Ragi and rice macroni Extruder and Tray dryer

15. 22.06.2015 Cookies Planetary mixer and Rotary oven

16. 22.06.2015 Cookies and cake Planetary mixer and Rotary oven

Services and Outreach Activities
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INCUBATION SERVICE

S.No. Date Name of the Product Equipments Used

17. 07.07.2015 Cookies and cake Planetary mix, oven

18. 09.07.2015 Shredded Amla Amla seed remover, Vegetable cutter

19. 16.07.2015 Amla juice Amla seed remover, Vegetable cutter, Colloidal ball 
mill, LPG based boiler, Steam double jacketed kettle

20. 17.07.2015 Jack fruit products Vegetable cutter, Retort pouch Sterilizing machine, 
Tray dryer, Hammer mill, Pasta making machine

21. 03.08.2015 Bakery products Oven, planetary mixer, Tray dryer

22. 24.08.2015 Fish powder Spray dryer

23. 04.09.2015 Ragi vermicelli Vermicelli machine, Tray dryer

24. 08.10.2015 Extruded products Twin screw and pasta machine, Tray dryer

25. 12.10.2015 Baked products Planetary mixer, Rotary oven

26. 13.10.2015 Chopped vegetables Meat chopper

27. 16.10.2015 Mushroom powder Tray dryer, pulveriser

28. 02.11.2015 Millet based Bakery products Planetary mixer, Rotary oven

29. 23.11.2015 Millet pasta Pasta machine, Tray dryer

30. 27.11.2015 Chicken Pasta Pasta machine, Tray drier

31. 07.12.2015 Dehydrated vegetables Tray drier

32. 09.12.2015 Amla candy, Amla suppari Tray drier

33. 18.12.2015 Amla candy, Amla suppari Tray drier

34. 21.12.2015 Papaya and Jackfruit candy Tray drier

35. 30.12.2015 Dehydrated sweet potato Tray drier

36. 30.12.2015 Cake Planetary mixer, Rotary oven

37. 04.01.2015 Tomato chutney Band sealer, Autoclave, Vacuum packing

38. 27.01.2016 Retort processing of chutney Colloidal ball mill, Autoclave, Veg cutter

39. 04.02.2016 Millet halva, Adai mix & Pasta Steam jacketed kettle, Pasta machine, Hammer mill, 
Flour mill

40. 04.02.2016 Rice bran cookies Planetary mixer, Rotary oven

41. 04.02.2016 Pasta Pasta machine, Tray dryer

42. 12.02.2016 Millet cookies, cup cake Planetary mixer, Rotary oven

43. 15.02.2016 Cookies Planetary mixer, Rotary oven

44. 18.02.2016 Fortified pasta Pasta machine, Tray dryer

45. 19.02.2016 Pumpkin fruit RTS Fruit juicer

46. 19.02.2016 Cereal and millet flakes Flaker and tray dryer

47. 25.02.2016 Millet flour and Puffed millets Flour mill and Hot air puffing

48. 01.03.2016 Kodo millet pasta Pasta machine, Steam chamber, Tray dryer

49. 01.03.2016 Dried Rice bran hydrolysate Drum dryer

50. 02.03.2016 Rice flakes Flakers, Sheller

51. 10.03.2016 Cookies Planetary mixer, Rotary oven

52. 11.03.2016 Vermicelli Vermicelli machine, Steam chamber

53. 11.03.2016 Ragi Pasta Pasta machine, Tray drier

54. 17.03.2016 Millet cookies Planetary mixer, Rotary oven

55. 17.03.2016 Rice Sooji Pin mill

56. 18.03.2016 Millet flakes Flaker, Roaster

57. 21.03.2016 MIllet pasta Pasta machine tray dryer

58. 22.03.2016 Curry leaf cookies Planetary mixer, Rotary oven

Services and Outreach Activities
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INCUBATION SERVICE (Continued)

S.No. Date Name of the Product Equipments Used

59. 22.03.2016 MIllet pasta Pasta machine tray dryer

60. 22.03.2016 Ragi cookies Planetary mixer, Rotary oven

61. 24.03.2016 Cookies Planetary mixer, Rotary oven

62. 24.03.2016 MIllet pasta Pasta machine tray dryer

63. 29.03.2016 Cookies Planetary mixer, Rotary oven

64. 30.03.2016 Millet Cookies Planetary mixer, Rotary oven

65. 30.03.2016 Curry leaf Cookies Planetary mixer, Rotary oven

Date Place Type of 
Beneficiaries

Product 
Demonstrated

No. of  
Beneficiaries

07.12.2015 Kallapalayam Govt. Higher 
secondary school

Students Tomato puree 100

07.12.2015 Kallapalayam Govt. Higher 
secondary school

Farmers and small 
scale industries

Tomato puree 15

07.12.2015 Oththakaal mandapam Govt. Higher 
secondary school 

students Tomato ketchup 70

08.12.2015 K.S.G. College of Arts and Science, 
Uppilipalayam, Coimbatore

Students Tomato Puree 50

08.12.2015 Malumachchampatti Self help group Women 
entrepreneurs

Tomato sauce 30

08.12.2015 Kuniamuththur Govt. Higher 
Secondary School

Students Tomato Ketchup 100

09.12.2015 Kinathukadavu Govt. Higher 
Secondary school

Students Tomato Puree 250

09.12.2015 SNMV College of Arts and Science, 
Coimbatore

Students and 
staffs

Tomato ketchup 200

09.12.2015 Angappa College of Arts and Science, 
Coimbatore

Students and 
staffs

Tomato Ketchup 150

10.12.2015 Puravipalayam Govt. Higher 
Secondary school

Students and 
staffs

Tomato puree 100

INSTITUTIONAL ACTIVITIES

One day training Programmes
One day training programme on Value addition of Fruits and vegetables was organized by Rotary club of Thanjavur 
at RVS Agricultural College, Thanjavur on 2nd October 2015.  IICPT has explain the importance of value addition 
and provided hands on training to 100 farmers and 120 students at RVS agricultural college campus, Thanjvur. 

Science Expo, American College, Madurai (MPU)
A Science expo was organized by American college, Madurai from 14th October 2015 to 16th October 2015. 
The Mobile Processing unit of IICPT has been exhibited, demonstrated and hands on training were provided in 
processing of grape nectar and tomato ketchup to 1000 students of American college, Madurai, and visitors. 

Mobile processing unit
SNMV Arts and Science college, Coimbatore in collaboration with IICPT, Thanjavur has organized a Food 
Processing awareness campaign to create awareness on Processing and Value addition of fruits and vegetables to 
the Farmers and Students of Coimbatore. Mobile Processing Unit of IICPT has been taken to the campaign and 
demonstrated on processing and value addition of tomato. Technical sessions on  “Value Addition of Agriculture 
Produces” and Video presentation on the “The Processing of Mobile Processing Unit has been explained to the 
beneficiaries. The details of the campaign is shown in the following table.

Services and Outreach Activities
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Date Place Type of 
Beneficiaries

Product 
Demonstrated

No. of  
Beneficiaries

10.12.2015 REST self help group Women 
entrepreneurs

Tomato Ketchup 50

10.12.2015 NGM College of Arts and Science, 
Pollachi

Students and 
staffs

Tomato ketchup 200

11.12.2015 Pollachi Govt. Boys Higher 
Secondary School

Students and 
staffs

Tomato Puree 150

11.12.2015 Keshav Vidyalaya, Pollachi Students and 
staffs

Tomato Sauce 300

11.12.2015 ARB International School, Pollachi Students and 
staffs

Tomato ketchup 200

12.12.2015 Nachiyar Vidyalayam, Pollachi Students and 
staffs

Tomato Sauce 400

12.12.2015 Kandhasamy Matriculation and 
Higher Secondary School

Students and 
staffs

Tomato ketchup 150

Total 2515

Diploma students from American College undergone hands-on-training at MPU

School Students attended training and explore about on-farm fruit and vegetable processing

UGC Sponsored workshop on MPU was conducted at Vellalar Institutions, Erode for a period of 2 days 
(17.12.2015 – 18.12.2015). Around 200 students, 10 farmers/Self help group were benefitted through the 
programme. 

MPU has been demonstrated in St.Joseph college, Trichy on 11.01.2016  Sponsored by star college scheme on 
processing and value addition of fruits and vegetables.

IICPT has disseminated the food processing technologies and delivered a lecture on “Value addition of agricultural 
produce” in Famer’s Science meet held at Gobichettypalayam on 28.01.2016.

Services and Outreach Activities
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Technical lectures has been delivered by IICPT resource persons in Nutrition Education For Trainers (Training for 
Trainers) from 15.02.16 to 19.02.16 organized by CFNEU Puducherry at Thanjavur, Periyar Maniammai Universi-
ty. 20 Child development project officers/Supervisors were trained in the programme.

An Agri Expo was organized by Pasumai Vikadan at Trichy from 12.02.2016-15.02.2016. IICPT has participated in 
the Expo and disseminated the technologies. 

A Presentation on “Food Processing & Engineering Technologies in Indian Scenario” and IICPT activities was pre-
sented at Make in India champ, Mumbai. 

A Technical Session on Food Processing technologies was explained to school students of Kerala on 20.02.2016.

VISITORS
More than 1200  visitors like farmers, new entrepreneurs, students, researchers from various places have visited 
IICPT during the month of April 2015 and explore their knowledge in food processing and technologies.

SUMMARY

S.No. Training No of Training Beneficiaries

1. Beginners training (1 day) 112 757

2. Women’s day training (1 day) 1 33

3. Executive training (5 days) 14 44

4. Skill advancement Inplant training (1 month) 6 12

5. Inplant training (2 weeks) 2 6

6. Inplant training (7 days) 2 24

7. Technical guidelines service 66 198

8. Incubation service 65 130

9. ESDP-MSME (1 month) 1 41

10. PMKVY Baking technician (1 month) 4 69

Services and Outreach Activities
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PMKVY Baking Technician

Entrepreneurship-cum-Skill Development Programme (ESDP) on 
Processing and Value Addition of Fruit and Vegetables

IICPT REGIONAL CENTRE, GUWAHATI, ASSAM
Long term and short term training programs were conducted at Incubation centre of regional centre for farmers, 
Self Help Groups, Industrialist, students and researchers and new entrepreneurs. IICPT Regional Centre Incubation 
Centre outreach programs during the period of April 2015 – March 2016 are shown below:

I.  TRAININGS CONDUCTED (INCLUDING STUDENT INTERNSHIP TRAINING)

Date Training Title Duration of 
Training

No of 
Trainee

29.03.16–01.04.16 Trainer’s Training Program on Coconut 
Based Convenience Food Sponsored Coconut 
Development Board

4 Days 10

22.02.16–26.02.16 Training on Food Processing Business 
Entrepreneurship Management Sponsored by 
Khadi and Village Industries Commission (KVIC)

5 Days 12

08.02.16–12.02.16 Skill Development Training on Processing of 
Fruits, Vegetables & Coconut Based Food Products 
Sponsored by Coconut Development Board of 
India, NER Centre Guwahati

5 Days 10

04.02.16 Training on Processing of Sauce, Pickle & Chips 1 Day 1

03.02.16 Training on Processing of Jam, Jelly and Beverage 1 Day 1

02.02.16–04.02.16 Skill Development Training on Processing of  
Fruits & Vegetables Sponsored by Entrepreneurship 
Development Institute of India (EDII), Guwahati 
Centre

3 Days 25

Services and Outreach Activities



50

Annual Report 2015 – 16 IICPT

I.  TRAININGS CONDUCTED (INCLUDING STUDENT INTERNSHIP TRAINING) (Continued)

Date Training Title Duration of 
Training

No of 
Trainee

11.01.16–21.01.16 Skill Development Training on Post Harvest 
Management of Horticulture Crops Sponsored by 
Central Institute of Horticulture, Dimapur

10 Days 21

11.01.16–14.01.16 Skill Development Training on Processing of 
Fruits & Vegetables Sponsored by Switch On NGO, 
Kolkata

4 Days 2

07.01.16–09.01.16 Skill Development Training on Processing of Rice 
Based Food Products Sponsored by EDI, Guwahati 
Centre

3 Days 20

04.01.16–06.01.16 Skill Development Training on Processing of 
Different Types of Pickles Sponsored by EDI, 
Guwahati Centre

3 Days 20

01.01.16–14.01.16 Skill Development Training on Food Processing 10 Days 5

22.12.15 Training on Fruits & Vegetables Processing 
Sponsored by SOS Children’s Villages of India, 
Guwahai

1 Day 11

21.12.15 Training on Fruits & Vegetables Processing 
Sponsored by SOS Children’s Villages of India, 
Guwahai

1 Day 14

15.12.15 Training on Preparation of Sauce & Chutney 1 Day 1

14.12.15 Training on Preparation of Jam & Jelly 1 Day 1

14.12.15–18.12.15 Skill Development Training on Processing of 
Fruits, Vegetables & Coconut Based Food Products 
Sponsored by Coconut Development Board

5 Days 10

20.11.15 Training on Preparation of Fancy Cake & Pastry 1 Day 5

19.11.15 Training on Preparation of Pound Cake 1 Day 3

03.11.15–05.12.15 Skill Development Training on Bakery Technician 
under Pradhan Mantri Kaushal Vikas Yojana 
Sponsored by FICSI & NSDC – 2nd Batch

150 Hrs/30 Days 15

07.09.15–15.10.15 Skill Development Training on Bakery Technician 
under Pradhan Mantri Kaushal Vikas Yojana 
Sponsored by FICSI & NSDC – 1st Batch

150 Hrs/30 Days 10

17.09.15 Training on Preparation of Fruit Beverage 1 Day 1

16.09.15 Training on Preparation of Sauce 1 Day 1

15.09.15 Training on Preparation of Jam & Jelly 1 Day 1

14.09.15 Training on Preparation of Pickle 1 Day 1

21.08.15 Training on Preparation of Litchi juice 1 Day 1

17.08.15 Training on Preparation of Cookies 1 Day 1

14.08.15 Training on Preparation of Chips 1 Day 2

13.08.15 Training on Processing of Pineapple & Lemon 
Product

1 Day 2

07.08.15 Training on Preparation of Pickle 1 Day 5

06.08.15 Training on Preparation of Jam & Jelly 1 Day 4

05.08.15 Training on Preparation of Beverage 1 Day 1

28.07.15 Training on Preparation of Beverages 1 Day 1

10.07.15 Training on Preparation of Sauce 1 Day 1

09.07.15 Training on Preparation of Pasta & Noodles 1 Day 1
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I.  TRAININGS CONDUCTED (INCLUDING STUDENT INTERNSHIP TRAINING) (Continued)

Date Training Title Duration of 
Training

No of 
Trainee

01.07.15–31.07.15 Summer Internship Training for CIT, Kokrajhar, 
Guwahati University and Assam Agricultural 
University Students on Food Processing

30 Days 21

01.06.15–30.06.15 Summer Internship Training for Assam University, 
Tezpur University and Chandigarh College of 
Technology Students on Food Processing

30 Days 23

05.06.15 Training on Preparation of Potato Chips 1 Day 1

04.06.15 Training on Preparation of Cookies 1 Day 1

03.06.15 Training on Preparation of Pasta & Noodles 1 Day 1

02.06.15 Training on Preparation of Jam & Jelly 1 Day 4

01.06.15 Training on Preparation of Beverage 1 Day 3

28.05.15 Training on Preparation of Pickle Sponsored by 
Yuva Vikash Parishad, Guwahati

1 Day 4

13.05.15 Training on Preparation of Juice and Pickle 1 Day 3

29.04.15 Training on Preparation of Mix Masala Powder 
Sponsored by IRM, Guwahati

1 Day 6

27.04.15–29.04.15 Training on Preparation of Bakery Products 
Sponsored by EDI, Guwahati Centre

3 Days 20

23.04.15 Training on Preparation of Pickle 1 Day 2

22.04.15 Training on Preparation of Fancy Cake 1 Day 5

21.04.15 Training on Preparation of Beverages 1 Day 7

20.04.15 Training on Preparation of Biscuits & Cookies 1 Day 6

Total Training Programs Organised – 49 209 Days 327 

Summary of Training Program Organized in Food Processing and Business Management at IICPT 
RC Guwahati

Type of 
Training No. of Training No. of Trainee Duration 

of Training

1 Day 34 103 34 Days

3 Days 4 85 12 Days

4 Days 2 12 8 Days

5 Days/1 Week 3 32 15 Days

10 Days 2 26 20 Days

Total 49 327 209 Days

II.  CONSULTANCY PROVIDED

Date Type of Activity Duration

24.11.15 Consultancy project on preparation of different types of Soup Mixtures for 
Assam Agro Tech Private Limited, Guwahati  under North East Mega Food Park

6 Months

16.10.15 Consultancy project on preparation of different types of Pickles for Assam Agro 
Tech Pvt. Ltd., Guwahati  under North East Mega Food Park

6 Months

28.04.15 Consultancy project on Spice, Pickle & Fruit processing for Rajib Ghosh, 
Chandan Pathak & Amal Deka 

6 Months

27.04.15 Consultancy project on fruits and vegetable processing for Ipsita Gogoi Baruah 6 Months

Total Consultancy Project - 4
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III.  BUSINESS INCUBATION SERVICES

Date Type of Activity

Dec’15–Mar’16 Incubation services provided to Assam Agro Tech Pvt. Ltd., Guwahati for preparation of 
different types of Pickles and Soup Mixtures

16.03.16 Incubation services provided to Mr. Nabajyoti Bora for processing of fruits and vegetables

26.02.16 Incubation services provided to Mr. Bijit Sharma, Disha Unitech Pvt. Ltd. for Ginger slice 
drying

23.02.16 Incubation services provided to Mr. Bhupal Neog, Amalgamated Plantations Private 
Limited for testing of Black Pepper sample

19.02.16 Incubation services provided to Mr. Bijit Sharma, Disha Unitech Pvt. Ltd. for Ginger slice 
drying

10.02.16 Incubation services provided to Mr. Bhupal Neog, Amalgamated Plantations Pvt. Ltd. for 
testing of Black Pepper sample

22.01.16 Incubation services provided to Mr. Bhupal Neog, Amalgamated Plantations Pvt. Ltd. for 
testing of Black Pepper sample

12.01.16 Incubation services provided to Mr. Bhupal Neog, Amalgamated Plantations Pvt. Ltd. for 
testing of Black Pepper sample

08.01.16 Incubation services provided to Mr. Raman Ghosh, Guwahati for preparation of King 
Chilli Sample

08.01.16 Incubation services provided to Mr. Bhupal Neog, Amalgamated Plantations Pvt. Ltd. for 
testing of Black Pepper sample

01.01.16 Incubation services provided to Mrs. Ranjumoni Phukan, Guwahati for Preparation of 
Pasta

10.12.15–15.12.15 Incubation services provided to Mr. E R Shower for Drying King Chilli

04.12.15–07.12.15 Incubation services provided to Mr. Neeraj Sharma for Drying King Chilli

03.12.15 Incubation services provided to Amalgamated Plantations Pvt. Ltd. for Physical Testing & 
Drying of  Ginger & Turmeric Sample

20.11.15–25.11.15 Incubation services provided to Mr. Neeraj Sharma for drying Chilli

24.11.15 Incubation services provided to Assam Agro Tech Pvt. Ltd., Guwahati for preparation of 
Soup Mix, Sauce/Catch-up and Jam samples

23.11.15–24.11.15 Incubation services provided to Amalgamated Plantations Pvt. Ltd.- A Tata Enterprise, 
Guwahati for Physical Testing & Drying of Ginger & Turmeric sample

18.11.15–19.11.15 Incubation services provided to Amalgamated Plantations Pvt. Ltd.- A Tata Enterprise, 
Guwahati for Physical Testing & Drying of Ginger & Turmeric sample

09.11.15 Incubation services provided to Dipika Bhuyan for preparation of Pineapple Jam & Jelly

16.10.15–18.10.15 Incubation services provided to Assam Agro Tech Pvt. Ltd., Guwahati for preparation of 
different types of Pickles samples

10.09.15–11.09.15 Incubation services provided to Mr. Santanu Phukan for sample drying of King Chilli.

31.08.15–17.09.15 Incubation services provided to Amalgamated Spice Park – A Tata Enterprise, Naogaon for 
drying of Ginger, Chilli and Turmeric

05.08.15 Incubation service provided to Mrs. Minakshi Goswami for processing of Pineapple Juice 
& Chutney

04.08.15 Incubation service provided to Mrs. Antara Kalita Barman for processing of Pickle.

30.07.15 Incubation services provided to Mrs. Ranjumoni Phukan for processing of Pasta.

05.06.15 Incubation services provided to Banti Das for processing of Potato Chips

03.06.15–05.06.15 Incubation services provided to Mrs. Ranjumoni Phukan for processing of Pasta & Potato 
Chips

29.05.15 Incubation services provided to Mrs. Anupama Raja for processing of Mango & Lichi Juices

27.05.15 Incubation services provided to Oraitha Human Services for processing of Tomato Sauce & 
Lemon Juice 
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III.  BUSINESS INCUBATION SERVICES (Continued)

Date Type of Activity

26.05.15 Incubation services provided to Mrs. Ranjumoni Phukan for Preparation of Potato Chips

14.05.15–15.05.15 Incubation services provided to Mr. Absar Hazarika for drying King Chilli

15.05.15 Incubation services provided to Mrs. Ranjumoni Phukan for processing of Litchi & 
Mango Juices

Total Business Incubation Services – 32

IV.  TRANSFER OF TECHNOLOGY

Sl. No. Title Technology Transferred to National/
International Amount Charged

1. Transferred the technology for 
preparation of four different 
types of Pickles (Elephant 
Apple Sweet Pickle, Elephant 
Apple Pickle, Pineapple & Star 
Fruit Sweet Pickle, Garcinia 
Pickle) including ingredients 
required, processing method, 
preservation and storage 
guidelines etc.

Assam Agro Tech 
Pvt. Ltd., Guwahati 
under North East 
Mega Food Park Ltd.

National Rs. 20000

2. Standardized the product 
parameters i.e. drying 
temperature, drying time, pre-
blanching requirements, slice 
thickness, soaking time etc. 
of   Ginger, chilli and Turmeric 
samples and transferred the 
technology.

Amalgamated 
Spice Park – A Tata 
Enterprise, Naogaon, 
Assam.

National Rs. 12500

Memorandum of Understanding
Three Memorandum of Understandings (MoUs) was signed with Amalgamated Spice Park-A Tata Enterprise,  
Nagaon, Assam; Entrepreneurship Development Institute of India-Guwahati and Assam Agro Tech Pvt. Ltd. 
under North East Mega Food Park for assisting through training, consultancy, business incubation and R&D 
activities.  

Success Stories
Given below are success stories of different entrepreneurs who had undergone training and technical consultancy 
services from IICPT-Regional Centre, Guwahati and established successful business venture. 

S.No. Name of the 
Entrepreneur Product Brand Name Company/Unit Name

1. Mridupawan Bordoloi Pickles Bhargavi R. D. Traders

2. Pranjal Goswami Pickles - Gouri Food Products Pvt. Ltd.

3. Mriganka Bordoloi Noodles Queen Chow M.B. Food Products

4. Jayanta Pratim Das Cookies - M/S Food East Pvt. Ltd.

5. Amarjyoti Chamuah Sweet Corn and Juices - Agro-fresh Pvt. Ltd.

6. Subarna Das Canning of Fruits & Veg. - Jagaran Food Products

Services and Outreach Activities
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S.No. Name of the 
Entrepreneur Product Brand Name Company/Unit Name

7. Ravi Sethi Noodles - Sethi Kwality Foods

8. Ipshita Gogoi Barooah Beverages - North East Foods

9. Mrs. Chumi Bordoloi Tutty Fruity Shivam Tutty 
Fruity

Charu Food Products

10. Mrs. Mala Hazarika Biscuits, Birthdy cake & 
Cheese cake etc.

- Doughnut

11. Ujala SHG Pickle - Ujala Self Help Group 

12. Mrs. Bharati Barkataki Pickle - Jeuti Food Product Industry

13. Pubali Atmo Sahayak 
Goat

Pickle, Carambola juice 
& Coconut products

-

14. Mr. Gangajyoti Tayegam Pickle, Juice, Turmeric 
Powder etc.

- -

Services and Outreach Activities

S.No. Trainings Training 
Period Participant details No. of 

Participants

1. Training on CHNSO Analyser 3 days DFSQT Staff members 4

2. Training on LC-MS/MSAnalyser 3 days DFSQT Staff members 3

3. Training on Ion 
Chromotography

3 days DFSQT Staff members 4

4. Hi-Tech Analytical Instruments 
Training

5 days Students from Avinashilingam 
University

5

5. In-Plant Training One month Student from IIT, Kharagpur 1

6. Technology Transfer of Idly 
Batter 

One day Mr. V. Venkatesh, Mannachanalur 1

7. Hi- Tech Analytical Instruments 
Training

5 days Students from VMKV Engineering 
College, Salem

5

8. Technology Transfer of Idly 
Batter 

11.06.15 Mr. G.Jayanthy, Vellore 1

9. Wine Production & Quality 
analysis

5 days Mr. Hitesh Bakta, Kuwait National 
Guard

1

10. In-Plant Training 2 days Student from Periyar Maniyammai  
University Thanjavur

5

11. In-Plant Training 2 days KIIT University, Bhubaneswar 3

TRAININGS CONDUCTED AT FSQT
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S.No. Trainings Training 
Period Participant details No. of 

Participants

12. Hi- Tech Analytical Instruments 
Training

5 days Tamilnadu Fisheries University, Barur, 
Krishnagiri 

1

13.
Rice Processing and Quality 
Analysis

3 days
Rice Millers from Madurai 2

14.
Planning Committee members from 
Tibet 

5

15. Hi- Tech Analytical Instruments 
Training

5 days Mr. Hitesh Bakta, Kuwait National 
Guard

1

16. Internship  Training 90 days G. Pasupathi, A. Nathira Fathima, 
TNAU, Coimbatore

2

17. Microbial Enzyme Production 
Technology

5 days Ms. Meenakshi Valadi, Hyderabad 1

18. Preparation of Neera One day Mr. Siva Kumaravel, B. M. S. Law 
College, Coimbatore

1

19. HACCP & GMP for Food 
Processing Industries

3 days Ms. Meenakshi Valadi, Hyderabad 1

20.
Hands on Training in 
Chromatography

5 days
Mr. M.D. Aman Hassan, CIFE, ICAR, 
Mumbai 2

21. Mr. A. Palanisamy, Chennai

22. Training in Food Standards and 
Safety Regulations  given by 
FSSAI, NewDelhi

3 days DFSQT, Staffs 10

23. Hands on Training in Food 
Quality Testing

3 Days Students from Anbil Dharmalingam 
Agricultural College and Research 
Institute-Trichy

12

24. Hands on Training in Food 
Quality testing

5 Days Students from SASTHA engineering 
and technology, Chennai

5

25. HACCP training 3 Days Students from Madras Christian 
College, Chennai

2

26. Hands on Training in Food 
Quality testing

5 Days Chemist from Quantum Drugs and 
Chemicals

1

27. HACCP 3 Days Executive from Access Health Care 2

28. Hands on Training in Hi-tech 
analytical Equipments

5 Days Cost Controller, WFCO Dubai 1

29. Hi- tech analytical 
instrumentation training

5 days R & D Manager, M/s. American 
organic food products, Trichy

1

30. Hands o training in labeling of 
agri food products

5 Days Technical Manager & Senior 
Executive, M/s. Jain Irrigation 
Systems, Jalgaon

2

31. Proximate analysis of Food 
products

5 Days Lab Analyst, Tamil Nadu food grains 
marketing yard, Madurai

1

32. Quality analysis of fruit juices & 
soft drinks

3 Days Students from Osmania University, 
Hydrabad & Managing Partner,  
M/s. Organobliss, Bangalore

7

33. Hands on training in 
Preparation of Dry Idly Powder 

One day M.Sc Chemistry Student from  
Tiruverambur, Trichy

1
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S.No. Name and Institute Degree Title of the project

1. E.Abinaya
Bharathidasan University

M.Sc. Evaluation of medicinal plants for their deterrent 
effect against T.casteneum

2. S.Nivetha
Bharathidasan University

M.Phil. Insect infestation in the date fruits storage and its 
Management

3. Ramya. P
Bharathidasan University

Ph.D. Life cycle of Red flour Beetle, Tribolium castaneum in 
various food products under different environmental 
conditions

4. Anandu. S
College of Food Technology, 
Kerala

B. Tech Effect of pulsed IR assisted hot air drying on 
properties of nutmeg mace

5. Vignesh.B & Sushena SXR  
Sri Venkataeshwara College of 
Engineering, Chennai

B. Tech Influence of fermentation and microwave drying on 
physical properties and quality of Cocoa beans

6. Jerin Thomas, Karunya 
University

B.Tech. Development of a biofumigation system for 
disinfestations of food grains

7. Vishnu Parakkal, Karunya 
University

B.Tech. Technology package for hermetic storage of  
coriander seeds

8. Nathira, TNAU B.Tech Effect of bacterial exopolysaccharide and aloe vera to 
increase the shelf life of grapes

9. Janani Aruna
Visalakshi, Sree Sastha Insti. of 
Engi. Technology, Chennai

M.Sc. Quality analysis of commercially available 
mushrooms and its shelf life improvement.

10. Roseline Esi Ahene NAM 
S&T Research Fellowship, 
International Student, Ghana

M.Sc. Occurrence of filamentous fungi and the use of solar 
drying in the reduction ofaflatoxins in ginger

11 Anuragha and Ramya,  
St. Joseph College, Chennai

M.Sc. Biocontrol of microbiological hazards in fruit salad 
using natural anti-microbial agents

12 Bonnoto (ONIRIS) B Tech External and internal quality evaluation of 
Pomegranate.

13 Jhon Diamond Raj Ph.D (FPE) Modeling of frozen microwaveable foods for 
improving food quality and safety

14 Ravi Kumar singh M.Tech (FPE) Microencapsulation of turmeric oleoresin by spray 
drying technique

15 R. Dharanidaran
A.Kalaiyarasan, SRM 
University

B.Tech A reduction in severity of Gossypol activities in 
Cotton Seeds and development of Suitable milk 
products

16 M. Indumati
K. Hemavathy, SSIET,  
Chennai

M.Sc., (Biotech) Extraction of sulphur compounds from onion and 
onion foliage as a alternate food preservative

17 Neeraja Chacko M.Sc. (Food 
Tech and QA)

Studies on microwave assisted de-husking of foxtail 
millet (setaria italica)

18 V. Gopi
Sreenivasan College of
Arts and Science
Perambalur

M.Sc. Organic methods to control Callosobruchus sp

External Student Research Projects Completed
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S.No. Name and Institute Degree Title of the project

19 BalaKumaran
Hindusthan College of
Arts & Science
Coimbatore

M.Sc. Efficacy of entomopathogenic fungus against stored 
pests

20 Ms. Radika Sasi
Mar Athanasios College For 
Advanced Studies, Thiruvalla, 
college,

M.Sc., (FST) Development of value added products from 
Rakthashali rice

21 Thenmozhi.M M.Sc. 
(Biotechnology)

Phytochemical screening and antimicrobial activity 
of medicinal plants.

22 Sarani.B
Vivekanandha College of 
Engineering for Women, 
Thiruchengode

B.Tech. 
(Biotechnology)

Chromatographic separation of carotenoids from 
Calendula officinalis and their application in foods.

23 Sangeetha.S
Vivekanandha College of 
Engineering for Women, 
Thiruchengode

B.Tech. 
(Biotechnology)

Chromatographic separation of carotenoids from 
Calendula officinalis and their application in foods.

24 Shalini A.S
Department of Biotechnology 
& Genetic Engineering, 
Bharathidasan University, 
Trichy

B.Tech. 
(Biotechnology)

Optimization of growth media for Monascus pigment 
production.

25 Keerthana.P
Department of Biotechnology 
& Genetic Engineering, 
Bharathidasan University, 
Trichy

B.Tech. 
(Biotechnology)

Studies on the incorporation of bajra in idli 
fermentation.

26 Ms. Sini Abraham
College of Indigenous food 
technology, Konni, Pathana 
Mthitta, Kerela.

M.Sc. (FT & QA) Studies on ultrasonication processing and its effects 
on physicochemical properties of honey.

27 R. Sangeetha and T. Santhiya,
PABCET, Trichy

B.Tech., 
Biotechnology

Production of Lipase enzyme

28 N. Bargana and A. Stephy 
Mary, Vivekanandha college 
engineering Trichengode

B.Tech., 
Biotechnology

Production of Amylase enzyme

Trainings/Meetings attended by IICPT Faculty
l � Attended and successfully completed the training 

programme on “Designing and Analysis of Experi-
ments” organized by ICAR-Indian Agricultural Sta-
tistics Research Institute during 20-25, April, 2015. 

l � Attended 12 days training programme conducted 
between 10th and 21st August 2015 about Multidis-
ciplinary Perspectives on Science, Technology and 
Society at National Institute of Advanced studies, 
Indian Institute of Science campus, Bengaluru. 

l � Attended 03 days training on “RTE Foods using 
Extrusion Processing-Technology and Innovations 

for the Domestic and Export Market” conducted 
by ASSOCHAM & Wenger, USA at Bhopalfrom 
25.01.2016 to 27.01.2016. 

l � Attended the training on Food safety 21st-23rd Sep, 
15. by FSSAI lead auditors at IICPT.

l � Attended a proposal development workshop 
at IIT-D, New Delhi during 15 and 16th May, 
2015 and submitted full proposal to ITRA, 
Ministry of Information and Communication  
Technology.

l � Attended a project meeting at DeiTY, Ministry of 
Information and Communication Technology, 
Delhi on 18th May, 2015.
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l � Indian Institute of Crop Processing Technology, 
Thanjavur, is regularly conducting Swachh Bharat 
Abhiyaan program with all staff and students. Ev-
ery alternate Tuesdays, 4.00 -6.00 pm is dedicat-
ed for cleaning activities within and around the 
campus. 

Thematic Cleanliness drives in  
Government Offices and Buildings:  
1st-15th March 2016
As per the notification from Ministry we have ob-
served thematic cleanliness Drives during the fort-
night of 1-15 March 2016. One day (08/03/2016) 
campus cleaning was done for 2 hrs by all the staff 
and students of IICPT. Cleaning of the surroundings 
of family quarters was also carried out on 11.03.2016. 
Apart from that an awareness class was arranged by 
NSS volunteers for the family members of staff who 
are residing in quarters inside the campus. During 
the program the members emphasized the need for 
segregating the domestic waste and disposing it safe-
ly, the need for avoiding plastic, recycling the waste, 
reuse of the waste materials, importance cleanliness 
in our surrounding etc.

l � Participated in the 5th Agri Summit organized by 
the South Indian Chamber of Commerce and In-
dustry from 13 to 15 March 2015 at Trichy. 

l � Attended ICAR sponsored NABL accreditation 
workshop at NASC, ICAR, New Delhi from 18-19 
June’15.

l � Participated in the USFDA-FSSAI scientific ex-
change symposium held on 28th September 2015 
at New Delhi. 

Swachcha Bharat Abhiyaan at IICPT, 
Thanjavur
The Swachh Bharat Mission at IICPT was launched 
on 2 October 2014 successfully. Following are the dif-
ferent activities that took place and have been initi-
ated as part of Swachh Bharat Mission:

l � The Swachh Bharat Mission pledge provided by 
the Government of India was taken in the recep-
tion area of IICPT. Director read the pledge and all 
the students, faculty members and staff of IICPT 
took the pledge. 

l � All the students, faculty members and staff of 
IICPT participated in a camp of cleaning IICPT. 
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Stakeholders Meet on Agriculture and Food 
Processing Sector

Stakeholders meet on Agriculture and Food Processing 
Sector was organized by our institute on 11.09.2015. 
Prof. Ram. Rajasekaran, Director, Central Food Tech-
nological Research Institute, Mysore inaugurated the 
meet. Dr. N. Ramachandran Vice-Chancellor Periyar 
Maniammai University, Thanjavur delivered the key-
note address to the farmers and stakeholders. Dr. K. 
Singaravadivel, Director, IICPT, presided over the in-
augural session.  Followed by this Technical session 
by IICPT faculties, Scientist from CFTRI was held.

Make in India Week 2016

A pavilion was hosted in Make in India Week 2016 
organized during 13th – 18th Feb 2016 at MMRDA 
Grounds, Mumbai. The event was inaugurated by 
Hon’ble Prime Minister Shri. Narandra Modi, the 
Hon’ble Union Minister of Food Processing Industries 
Smt. Harsimrath Kaur Badal attended the convention 
organized along with the exposition. A wide range of 
agencies from government and private sectors partic-
ipated in the event and displayed their activities and 
services. IICPT accompanied the Ministry pavilion 
and disseminated the services of the institute. Par-
ticipants from across the country witnessed the expo 
and benefitted by the information disseminated.

Participated in Krishi Unnati Mela
Participated in Krishi Unnati Mela 2016 organized 
during 19th to 21st March 2016 at Mela Ground, IARI, 
New Delhi. The event was inaugurated by Hon’ble 

PARTICIPATION IN OUTREACH ACTIVITIES

Participated in the Expo at TRRI, Aduthurai

Participated and displayed the literature, technol-
ogies and products in the expo organized at Tamil 
Nadu Rice research Institute, Aduthurai. The exhi-
bition is organized by TRRI in association with the 
All India Radio, Tiruchirapalli marking the 50th an-
niversary of the farm division of the All India Ra-
dio. Around thousand farmers and entrepreneurs 
participated and witnessed the stall. Dr. Ramasamy, 
Vice-Chancellor of Tamil Nadu Agricultural Universi-
ty inaugurated the exhibition an addressed the gath-
ering.

Participated in the Dinamalar  
Agri Expo 2015 
Participated and hosted a stall at the 5th Agri Exhibi-
tion organized by Dinamalar from 18 – 21 September 
2015 at John Vestry Higher Secondary School, Trichy. 
A large number of farmers, industry stakeholders and 
students participated and witnessed the stall of IICPT. 
Technologies and services rendered by our institute 
and samples of products developed by the institute 
were displayed. Brochures and pamphlets on insti-
tute activities and trainings were distributed to the 
visiting participants. The Mobile Processing Unit was 
also displayed for creating awareness on the tomato 
processing at the exhibition.

Industry Stakeholder Meet and  
Exhibition 
Food industry stake holders meet cum expo for en-
trepreneurs who have taken consultancy and train-
ing from our institute is organized at our campus. 
Around 35 small and medium industries partici-
pated in the event and displayed their products.  
Sh. Ranglal Jamuda, IAS, Secretary, MoFPI visited the 
stalls and witnessed the success stories. A meet of 
stakeholders with the Secretary, MoFPI was also ar-
ranged. The Secretary interacted with the stakehold-
ers and addressed the issues concerned and raised by 
the participants. He also appraised the services ren-
dered by the Ministry. 
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and processing of food crops, storage and handling 
of agricultural commodities and waste minimization, 
concepts of value addition and novel product devel-
opment and Government policies and initiatives in 
food processing sector. The workshop was inaugurat-
ed by the Director of IICPT in the presence of the 
Secretary and Principal of the College. Technical ses-
sions were held on the thematic areas following the 
inaugural session.

One Day Workshop on Value Addition of 
Agricultural Commodities in Cauvery Delta 
Region at IICPT

One day workshop on Value Addition of Agricultural 
Commodities in Cauvery delta region was organized 
by IICPT on 07.12.2015. This workshop is organized 
in association with the Rajaraja Chozhan Farmer Pro-
ducer Company, Thanjavur which comprises of more 
than one thousand farmers in Cauvery delta region.  
A large number of prospective farmers across the Cau-
very delta region participated in the workshop. Dr. K. 
Singaravadivel, Director of the institute inaugurated 
the workshop.    Mr. R. Gnanaoli, Joint Director of Ag-
riculture, presided over the inaugural session.  Mr. R. 
Kaliyaraj, Deputy Director of the Agricultural Market-
ing & Agri-Business ,  Dr. K. Subramaniyan, District 
Development Officer of NABARD,  Mr. A. Arokyaswa-
mi, Executive Engineer of Agricultural Engineering 
Department, Mr. R. Sureshkumar, Assistant Director 
of Horticulture and Personal Assistant to the District 
Collector.  Mr. Sureshkumar, DD, Horticulture and 
Mr. P. Ravindran, Asst. General Manager, SBI, Mrs. 
Subashini Shridhar, Representative from Centre for  

Prime Minister Shri. Narandra Modi. The Hon’ble Ag-
riculture Minister Shri. Radha Mohan Singh attend-
ed the convention along with the exhibition. A large 
number of farmers, industry stakeholders and stu-
dents participated and witnessed the stall of IICPT. 
Technologies and services rendered by our institute 
and samples of products developed by the institute 
were displayed. Brochures and pamphlets on insti-
tute activities and trainings were distributed to the 
visiting participants.

TRAININGS CONDUCTED

A short course on Food Business 
Management

A short course on Food Business Management was or-
ganized by our institute from 29th to 31st July 2015. 
The programme dealt with the various essential com-
ponents of food business namely Cold Chain, mate-
rial supply and value chain, market entry strategies, 
feasibility studies, FSSAI requirements, digital and 
international trade in food sector. The Program was 
inaugurated by   Dr. N. Ramachandran, Vice-Chan-
cellor of Periyar Maniyammai University, Thanjavur. 
Following the inaugural session, technical sessions 
were delivered by IICPT faculties and external re-
source persons.

WORKSHOPS CONDUCTED

One day Awareness Workshop on  
Prospects of Food Processing 
Entrepreneurship and Skill Development 
Initiatives by Government of India on 23rd 
September
A one day awareness programme was organized on 
Prospects of Food Processing Entrepreneurship and 
Skill Development Initiatives by Government of In-
dia in association with SNMV College, Coimbatore 
at their campus on 23rd September 2015. Around 
250 participants including food industry stakehold-
ers, students and faculties from various colleges par-
ticipated in the workshop. The workshop delivered 
technical knowhow about the post harvest handling 
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SEMINARS CONDUCTED

Organised One Day National Seminar at  
IICPT
Commemorating the World Food day, on 16th 
October 2015 a National seminar on “Whole grain 
for a healthy life” was organized by our institute. 
The seminar aims at bringing various stakeholders 
especially students for forum of discussion on the 
significance of consumption of whole grain and 
health advantages. About 600 participants including 
students, faculties and industry stakeholders 
participated in the seminar. Students presented 
their research in the form of oral and posters. Also, 
talent search events such as quiz competitions were 
conducted for the students.   Dr. A.Manickavasagam, 
Associate Professor, Sultan Qaboos University, Oman 
participated in the seminar and acted as technical 
chairman for the event. A dozen of resource persons 
across the country were invited to deliver technical 
session of the seminar. The best presenters were 
awarded with citations. 

MoUs

Vellore Institute of Technology

IICPT signed MoU with the School of Bio Sciences 
and Technology (SBST) of the VIT University. The 
university is maintaining International standards 
functions from its main campus in Vellore, Tamil 
Nadu. The SBST offer programs in various disciplines 
of Modern Biology such as Biotechnology, Biomedical 
Engineering, Applied Microbiology, Bioinformatics 
and Biomedical Genetics. The School houses excellent 
infrastructure and well trained faculty members.  The 
MoU was signed on 5th May 2015 at the VIT campus. 
The Director IICPT Dr. K. Singaravadivel signed and 
Dr. G. Viswanathan, Chancellor, Vellore Institute of 
Technology signed the MoU and exchanged in the 
presence of faculty members of bith the institutes. 
The MoU would provide scope for both the 
institutions for formulating collaborative research, 
student and faculty exchanges for mutual benefit of 
the organizations.

Indigenous Knowledge System attended the inau-
gural session of the workshop. Mr. A. Balakrishnan, 
president of the Rajaraja Chozhan Farmer Producer 
Company, Mr. T. Manimozhiyan, Managing Direc-
tor of the company represented their organization 
and thanked the government originations for their 
guidance and support. The officials from Agricul-
ture Department, Banks and other supporting agen-
cies briefed their services to the farmers and willing 
to have tie-ups with the farmer producer company 
for commercial ventures in agriculture and food 
processing.

One Day Workshop cum Awareness 
Programme on Food Quality and  
Safety Management for Export of Processed 
Foods at Cochin

The Agricultural and Processed Food Products Ex-
port Development Authority (APEDA) and Indian 
Institute of Crop Processing Technology (IICPT) 
have jointly organized a One Day Workshop cum 
Awareness Programme on Food Quality and Safe-
ty Management for Export of Processed Foods on 
28th March 2016 at Hotel Elite Plazzo, Angamaly, 
Cochin. This workshop aims to generate conscious-
ness among the food industrialist & entrepreneurs 
regarding export oriented production and develop-
ment of the food products. The program was for-
mally inaugurated by Sh. Michael Vedasironmani, 
IAS, Former Additional Chief Secretary Government 
of Kerala and delivered the chief guest address. Dr. 
Prashant Waghmare, Assistant General Manager, 
APEDA delivered the keynote address. Dr. A.Amud-
hasurabhi, Associate professor & Head, Department 
of Technology Dissemination, IICPT welcomed all 
the dignitaries on the dais and participants from the 
various parts of the country. The felicitation speech 
was given by Dr.R.Jagan Mohan, Professor and Head, 
Department of Food Product Development, IICPT 
and Dr.V.Sinija, Associate Professor and Head, De-
partment of Food Engineering and Design, IICPT. 
The vote of thanks was delivered by Er.C.K. Sunil, 
Assistant Professor, IICPT. Followed by this techni-
cal session by various experts and IICPT faculty was 
held.
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MoU Signed between IICPT and Fatima 
College, Madurai
IICPT signed MoU with the Fathima College, Madu-
rai on 10th August 2015. The MoU aims to conduct 
collaborative research, exchange of students for re-
search and academic purposes, joint publications and 
exchange of scientific knowledge and documents.  

Blood Donation Camp at IICPT
A blood donation camp in association with the NSS 
unit of IICPT and Rotary Club of Thanjavur-COS-
MOS war organized marking the 69th Independence 
Day. The Director, IICPT inaugurated the camp and 
presided over by the President Rotary Club of Cos-
mos. The faculty members, staff and students of 
IICPT donated blood at the camp. The members of 
Rotary club also participated in the event. Around 75 
volunteers donated blood at the camp.

Ayya Nadar Janaki Ammal College 
(Autonomous) College, Sivakasi
IICPT signed a MoU with  Ayya Nadar Janaki Am-
mal College (Autonomous) college, Sivakasi is reck-
oned as one of the leading educational institutions of 
higher learning in Tamil Nadu with diversified cours-
es, excellent infrastructure, state - of - art facilities, 
competent faculty and very promising students. At 
present the College offers 18 UG and 16 PG Courses 
and 10 M. Phil and 7 Ph.D. Programmes.The MoU 
was signed on 26th June 2015 at IICPT campus and 
exchanged in the presence of the Secretary, Ministry 
of Food Processing Industries, Government of India. 
The MoU would provide scope for both the institu-
tions for formulating collaborative research, student 
and faculty exchanges for mutual benefit of the or-
ganizations. 

MoU Signed between IICPT and Mohamed 
Sathak College 
Arrangements were made for signing MoU was be-
tween IICPT and Mohamed Sathak college of Arts 
and Science, Chennai on 23rd October 2015 at our 
institute.  The MoU aims to conduct collaborative 
research, exchange of students for research and ac-
ademic purposes, joint publications and exchange 
of scientific knowledge and documents. Also to con-
duct outreach programmes.

MoU Signed between IICPT and Oceanaa
Arrangements were made for signing MoU was be-
tween IICPT and Oceanaa, an Export Oriented Food 
Processing Company based at Chennai on 20th No-
vember 2015.  The MoU aims to conduct collabora-
tive research, exchange of students for research and 
academic purposes. The firm engaged in production 
of natural fruit pulp, puree, concentrates, frozen veg-
etables and fruits, bottling plant for mango based 
drink and aerated energy drink tied-up with Pepsi 
Co. and TATA. Also undertakes shrimp hatchery, pro-
cessing and export.
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Books/Chapters in Books
Loganathan M. 2015. Phosphine resistance in 

stored grain pests and management strategies. 
In: Pesticide application in agro ecosystem – its 
dynamics and implications by Vinothkumar B., 
Suganthi A., Paramasivam M., Bhuvaneshwari 
K., Kennedy J.S. and Manoharan T.  (Eds.) ISBN: 
978-93-83799-26-8. TNAU press, Coimbatore. 
pp.203-206.

Research Papers 
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International Journal of Pharma Research and Health 
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भारतीय फसल प्रसंस्करण प्रौद्योगिकी संस्थान (आईआईसीपीटी) खाद्य प्रसंस्करण उद्योि मंत्रालय, भारत 

सरकार के अतंिगत खाद्य प्रसंस्करण के के्षत्र में एक प्रततष्ठित शोध-सह-शैक्षणणक संस्थान के रूप में कायग करता है। 
हमारे मुख्य पररसर तंजावुर ,तममलनाडु के अलावा  आईआईसीपीटी का एक के्षत्रीय कें द्र िुवाहाटी, असम में और 

एक संपकग  कायागलय भटटडंा, पंजाब में भी है। अनुसंधान और ववकास के अततररक्त, आईआईसीपीटी में एनएबीएल 

प्रमाणणत और एफएसएसएआई तनटदगठट-खाद्य परीक्षण प्रयोिशाला है, ष्जसके माध्यम से खाद्य सुरक्षा और 

िुणवत्ता सेवाएँ दी जाती हैं। इसके अततररक्त आईएसओ 9000, 14000 और 22000 प्रमाणणत खाद्य प्रसंस्करण 

व्यापार इन्कक्यूबेशन सह प्रमशक्षण कें द्र के माध्यम से इन्कक्यूबेशन और प्रमशक्षण सेवाएँ,  ववस्तार और परामशग सेवाएं 

वर्ग भर संचामलत की जाती हैं।  
हमारे शैक्षणणक कायगक्रमों (बी.टेक,एम.टेक ,पीएच.डी. खाद्य प्रसंस्करण इंजीतनयररंि और एम.टेक खाद्य ववज्ञान 

और प्रौद्योगिकी के के्षत्रमें) टीएनएयू, कोयंबटूर के साथ संबद्ध हैं। वर्ग 2015-16 के दौरान, हमारे छात्रों को प्रततष्ठित 

खाद्य उद्योि और खाद्य अनुसंधान संस्थानों में सेवा हेतु चयतनत ककया िया। कई अन्कय छात्रों ने खाद्य 

प्रसंस्करण और प्रबंधन में उच्च मशक्षा हेतु प्रमुख अतंरराठरीय और राठरीय ववश्वववद्यालयों में प्रवेश प्राप्त ककय़ा। 
इसके अलावा अतंरराठरीय संस्थानों ने उनके शोध कायों में हमारे छात्रों का चयन ककया। आईआईसीपीटी ने भी 
फ्ांस, घाना और मध्य अफ्ीकी िणराज्य के छात्रों और ववद्वानों की मेजबानी प्राप्त की है। 
संस्थान का योिदान देश के कई ववववध के्षत्रों में स्पठट है। हमारे शोध प्रयास, प्रस्संकरण संबंधी औद्योगिक, 

व्यवहाररक और मूल समस्याओं के अनुरूप चयतनत और तदानुसार पररणाममक तकनीकों के ववकास की ओर ध्यान 

कें टद्रत कर रहे हैं। हम आिामी वर्ों में हमारे अनुसंधान पररणामों को वाणणष्ज्यक स्तर पर उपयोि ककए जाने के 

मलए आशाष्न्कवत है। पीएमकेवीवाय बेककंि तकनीमशयन कायगक्रम के माध्यम से 69 व्यष्क्तयों को प्रमशक्षक्षत और 

प्रमाणणत ककया िया। वर्ग 2015-16 में हम 112 शुरुआती प्रमशक्षण, 66 तकनीकी टदशा-तनदेशों का प्रमशक्षण, 1 एक 

सप्ताह के प्रमशक्षण, 2 दो सप्ताह के प्रमशक्षण, 2 कौशल ववकास में संयंत्र प्रमशक्षण, 16 कायगकारी प्रमशक्षण का 
संचालन  करने में सक्षम रहे है। हमारे द्वारा प्रमशक्षण प्राप्त कई लाभागथगयों की, अब स्वयं की खाद्य प्रसंस्करण 

इकाइयॉ है। आईआईसीपीटी द्वारा ववकमसत मोबाइल प्रोसेमसिं यूतनट (एमपीयू) और मोबाइल खाद्य परीक्षण 

प्रयोिशाला (एमएफटीएल) को  भी जािरूकता और उपयोि के मलए देश के कई टहस्सों में ले जाया िया। 
खाद्य प्रसंस्करण उद्योि मंत्रालय, भारत सरकार से  हमें प्राप्त हुआ समथगन, अववस्मरणीय और अवणीय है। 
तनष्श्चत ही इस तरह के अद्भतु समन्कवय के साथ आईआईसीपीटी का, खाद्य प्रसंस्करण के के्षत्र में तनकट भववठय में 
एक अतंरराठरीय  स्तर प्राप्त करना  सुतनष्श्चत है। 
आईआईसीपीटी की प्राप्त उपलष्धधयों और िुणवत्ताकमक सेवाओं में,   संकायों, सभी कमगचाररयों और छात्रों की 
भूममका सराहनीय और प्रशंसनीय हैं। आईआईसीपीटी टीम का प्रदशगन अपवादत्मक रूप से अटदव्तीय है। 
इस वावर्गक ररपोटग के माध्यम से, मैं वर्ग 2015-16 के दौरान भारतीय फसल प्रसंस्करण प्रौद्योगिकी संस्थान द्वारा 
प्राष्प्तयों पर महत्वपूणग प्रकाश डाला िया और के प्रमुख उपलष्धधयों को प्रस्तुत करते हुये बहुत प्रसन्कन हँू।  

 

 डॉ सी. आनंदरामकृठणन 

 तनदेशक 
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भारतीय फसल प्रसंस्करण प्रौद्योगिकी ससं्थान 
(आईआईसीपीटी), खाद्य प्रससं्करण उद्योि मंत्रालय, भारत 
सरकार के अंतिगत एक अग्रणी शैक्षिक और अनुसधंान 
विकास ससं्थान है। संस्थान को मलू रूप से 1967 में, 
तंजािुर सहकारी विपणन संघ (टीसीएमएफ़) की आधुगनक 
राइस गमल, गतरुिरूर के पररसर में एक आर एंड डी 
प्रयोिशाला के रूप में शुरू ककया िया था। 1972 में संस्थान 
को धान प्रसंस्करण अनुसधंान कें द्र (पीपीआरसी) नामकरण 
कर विकगसत ककया िया। 1984 में, धान प्रसंस्करण 
अनुसंधान कें द्र को इसके ितगमान स्थान तजंािरु, में स्थावपत 
ककया िया ।प्रसंस्करण के गलए प्रौद्योगिककयों की पहचान, 
खाद्य सुरिा और िुणित्ता का विकास, जैि प्रसंस्करण और 
संरिण प्रकिया, उत्पाद विकास, उप-उत्पाद के उपयोि और 
मूल्य संिधगन के गलए संस्थान के िैज्ञागनक अनुसंधान कायग 
करते हैं। अनसुंधान एि ं विकास के अलािा, यह संस्थान 
मानि संसाधन विकास, विशे्लषणात्मक, विस्तार, गशिण और 
प्रगशिण सेिाओ ंमें कायगरत हैं। ससं्थान ने संयुक्त अनसुंधान 
कायगिम, ज्ञान, िैज्ञागनकों और छात्रों के आदान प्रदान के 
गलए अंतरराष्ट्रीय और राष्ट्रीय विश्वविद्यालयों और संस्थानों के 
साथ समझौता ज्ञापन पर हस्तािर ककए हैं। खाद्य फसलों के 
कटाई उपरांत प्रसंस्करण में अनुसंधान और विकास के 
प्रयासों की आिश्यकता और लक्ष्यों को प्राप्त करने की 
महत्िता, को ध्यान में रखते हुए, खाद्य प्रसंस्करण उद्योि 
मंत्रालय (एमओएफ़पीआई) ने पीपीआरसी को एक राष्ट्रीय 
स्तर के संस्थान के रूप स्थावपत और विकगसत ककया । 
आईआईसीपीटी के अंतिगत एक िेत्रीय कें द्र िुिाहाटी में 
क्षस्थत है, जो कक उत्तर-पूिी िेत्रों में स्टेक होल्डसग की जरूरतों 
को पूरा करने में सिम हैं। 
 
अपनी स्थापना के समय, संस्थान का उदे्दशय उच्च नमी 
िाले धान के संरिण का समाधान गनकालना था क्योंकक 
दक्षिणी भारत में, धान की फसल की कटाई का समय और 
मानसून का आक्षखरी पढ़ाि एक साथ रहता थाइस विकास के 
समय भी, संस्थान के उदे्दशयों को पररिगतगत ककया िया और 

िैज्ञागनकों ने अपने अनुसधंान को धान के कटाई उपरांत 
प्रसंस्करण और संरिण की तकनीकों को खोजने की ओर 
कें कद्रत ककया । फरिरी 2008 में, संस्थान को राष्ट्रीय संस्थान 
के रूप में विकगसत कर आईआईसीपीटी नाम कदया िया। 
आईआईसीपीटी और उसका िुिाहाटी में क्षस्थत एक िेत्रीय 
कें द्र पूरे देश एि ंउत्तर-पूिी िेत्रों में स्टेक होल्डसग की जरूरतों 
को पूरा करने में सिम हैं। 

संस्थान के ववजन और मिशन 

विजन 

 

 आद्र प्रदेशों और तूफानग्रस्त के्षत्रों िें कटार्इ के बाद फसलों के 

प्रसंस्करण के के्षत्र िें अनुसंधान, मशक्षा और प्रमशक्षण के मलए 

एक राष्ट्रीय संस्थान के रूप िें कायइ करना। 
 चक्रवाती, तूफानग्रस्त और आद्रर के्षत्रों िें उत्पादनोपरान्त 

आधारभूत, उपयुक्त और उपयोग िें लाए जाने वाले अनुसधंान 

कायों को क्रक्रयान्न्वत करना। 
 अमनवायइ फसलों की उत्पादनोपरान्त प्रणामलयों के मलए 

जानकारी कें द्र के रूप िें राष्ट्रीय संगठन की तरह कायइ  
करना। 

 कच्ची और प्रसंस्कृत सािमग्रयों के मलए प्रौधोमगकी, परािशइ 
और ववशे्लषणात्िक सेवाओ ं के अंतरण को क्रक्रयामनवत 

करना। 
 अपने लक्ष्यों की प्रामि के मलए संबंमधत उद्योगों और अन्य 

शैक्षन्णक कायइक्रिों के साथ-साथ आर एंड डी संस्थानों के 

बीच संबंध स्थावपत करना। 
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गमशन 

 
 खाधान्न के के्षत्र िें जीववत जैववकों की जानकारी और र्सके 

बढ़ते अनुप्रयोग का ज्ञान अन्जइत करना। प्रसंस्करण उधोग के 

मलए एक िजबतू िानव संसाधन क्षिता ववकमसत करना। 
 खाधान्न सुरक्षा, सुरन्क्षत वातावरण और ग्राहकों के पक्ष िें 

मनणाइयक आधार के मलए एक िजबूत वैज्ञामनक जानकारी 
उपलब्ध कराना। 

 खाधान्नों िें अमभववृि, संरक्षण और उपयोग के मलए 

 खाधान्नों के के्षत्र िें वैज्ञामनक ज्ञान ववकमसत करना और 

उसिें नर्इ-नर्इ चीजें जोड़ना।  
 आर एंड डी कायइ द्वारा नर्इ प्रौधोमगकी के अनुप्रयोग से सुरक्षा 

के साथ खाधान्नों का िूल्य वधइन और खाध उत्पादों का 
ववकास।  

 उत्पाद उपयोग और अपगािी प्रबंधन के द्वारा कायइकुशल 

क्रक्रयान्वयन के संबंध िें बेहतर प्रदशइन के मलए वतइिान 

उधोग को सहायता प्रदान करना। 
 प्रमशक्षण कायइक्रि चलाकर औधोमगक किइचाररयों और 

प्रबंधन की कुशलताओ ं का उन्नयन और नए खाध उधोग, 

उधिशीलता िें उन्नमत का संवधइन करना। 
 खाधान्नों के भडंारण, कीटनाशक प्रबंधन और खाधान्नों और 

उत्पादों की गुणवत्ता की सुरक्षा। 
 पैकेन्जंग और सुधारात्िक प्रौधोमगकी के द्वारा खाधान्नों 

उत्पादों के जीवनकाल िें सुधार करना। 
 खाध उधोगों िें वातावरणीय सुरक्षा और कायइ सुरक्षा िानक। 
 क्रक्रयान्वयन और अपमशष्ट उपयोग व कुशल अपगािी प्रबंधन 

के मलए नए खाध उधोगों को परािशइ। 

संस्थान के उदे्दशय 

 खाद्य फसलों के कटाई उपरांत, प्रसंस्करण, संरक्षण और 

िूल्य संविइन के मलए बुमनयादी, व्यावहाररक और अपनाए 

जाने योग्य अनसुंधान और ववकास कायइ करना । 
 खाद्य प्रसंस्करण रं्जीमनयररंग ववषय िें शैक्षन्णक 

कायइक्रिों जैसे बी टेक., एि॰टेक॰, और पीएच.डी, खाद्य 

प्रसंस्करण प्रौद्योमगक्रकयों िें लघ ुअवमध के प्रमशक्षण और 

गैर औपचाररक पाठ्यक्रि के िाध्यि से िानव संसाधन 

का ववकास करना । 
 देश भर िें खाद्य प्रसंस्करण प्रौद्योगी को लोकवप्रय करने 

हेतु आउटरीच कायइक्रि आयोन्जत करना । 
 स्टेक होल्डसइ को हस्त प्रमशक्षण और रं्क्युबेशन 

सेवाएँ । 
 नए खाद्य उद्योगों और खाद्य परीक्षण प्रयोगशालाओ ं के 

मनिाइण के मलए परािशइ देना । 
 खाद्य प्रसंस्करण प्रौद्योमगकी से संबंमधत जानकारी 

मनकालना और उसे प्रवाक्रहत करना और देश भर और 

दमुनया िें संबंमधत उद्योगों, शैक्षन्णक और अनुसंधान और 

ववकास संस्थाओ ंके साथ संबधं स्थावपत करना। 
 खाद्य उद्योगों और अनुसधंान ससं्थानों के खाद्य और अन्य 

जैववक निूनों का परीक्षण कर ववशे्लषणात्िक सेवाएँ और 

प्रॉक्सीिेट एंड अन्ल्टिेट कम्पोन्जशन की ररपोटइ प्रदान 

करना। 

आईआईसीपीटी के विभाि 

आईआईसीपीटी िें सकंाय सदस्यों की सही िायने िें िल्टी 
क्रडसन्ललनरी टीि हैं जो क्रक खाद्य रं्जीमनयररंग, कटाई उपरांत 
प्रौद्योमगकी, खाद्य ववज्ञान और प्रौद्योमगकी, पोषण ववज्ञान, कीट 
ववज्ञान, ववस्तार, अथइशास्त्र, सूक्ष्ि जीव ववज्ञान, जैव रसायन, 

रसायन ववज्ञान, गन्णत, सांन्ययकी और कंलयूटर के के्षत्र िें 
ववशेषज्ञता प्राि हैं। यह िल्टी क्रडसन्ललनरी टीि नीचे क्रदए गए 
अलग अलग ववभागों िें कायइरत हैं परंतु एक र्काई के रूप िें 
कायइ करती हैं : 
 शैक्षन्णक और िानव संसाधन ववकास ववभाग 

 खाद्य रं्जीमनयररंग ववभाग 

 खाद्य पकेैन्जंग और प्रणाली ववकास ववभाग 

 खाद्य उत्पाद ववकास ववभाग 

 खाद्य सुरक्षा और गुणवत्ता परीक्षण ववभाग 

 कटाई उपरांत कीट प्रबधंन ववभाग 

 प्रौद्योमगकी प्रसार ववभाग 

 योजना और मनयंत्रण सेल 

 र्न्क्यूबेशन कें द्र 

 प्रशासमनक कायाइलय 

आईआईसीपीटी की वतइिान सुववधाएँ 

एनएबीएल मान्यता प्राप्त खाद्य िुणित्ता परीिण 

प्रयोिशाला 
खाधान्नों और जल निूनों व जैव पदाथइ निूनों के पदाथइ-रसायन 

ववशे्लषण को क्रक्रयामनवत करने के मलए हिारी खाध ववशे्लषण 

आईआईसीपीटीप्रस्तावना 2015 – 16              
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प्रयोगशाला अत्याधुमनक उपकरणों से सुसन्जजत है। आद्ररता, वसा, 
प्रोटीन, फार्बर, एफएफए, पैराक्सार्ड वेल्यु, खमनज सन्म्िश्रण, 

जैवववष, कीटनाशक अवशेष, जल और खाध उत्पादों से संबंमधत 

ववमभन्न ववशे्लषणों के क्रक्रयान्वयन हेतु र्स प्रयोगशाला िें 
नवीनति प्रौधोमगकी वाले उपकरण उपलब्ध हैं। हाल ही िें 
प्रयोगशाला नवीनति उपकरणों जैसे क्रक एलसीएिएस, 
आईसीपी-ओर्एस, जी सी एि एस, एनएिआर, पीसीआर, 

आयन क्रोिैटोग्राफी,, एमिनो एमसड ववशे्लषक र्त्याक्रद र्सी 
तरह के उच्च तकनीक उपकरणों को पानी और भोजन की 
गुणवत्ता ववशे्लषण के मलए पनुमनइमिइत क्रकया गया हैं । र्न 

अत्याधुमनक जांच उपकरणों के प्रयोग पर हि मनयमित रूप से 

प्रमशक्षण कायइक्रि भी संचामलत करते हैं। नई खाधान्न जांच 

प्रयोगशालाएं स्थावपत करने के मलए हि परािशइ सेवाएं भी 
उपलब्ध कराते हैं। खाद्य ववशे्लषण के मलए बीआईएस, कोडेक्स, 

पीएफए, एओएसी और एएसीसी जैसे तैयार संदभइ की पुस्तकें  भी 
उपलब्ध हैं। 

आईएसओ 9000, 14000 और 22000 सकटगफाइड 

खाद्य प्रसंस्करण व्यापार संबंधी इनक्युबेशन  

कें द्र 

 

आईआईसीपीटी िें एक आईएसओ सक्रटइफार्ड खाद्य प्रसंस्करण 

व्यापार संबंधी र्नक्युबेशन कें द्र (एफ़पीबीआईसी) है। 
आईआईसीपीटी के खाद्य प्रसंस्करण व्यापार संबंधी र्नक्युबेशन 

कें द्र िें मनम्न उत्पादों की लार्न है:  

 केमनंग लार्न फलों और सन्ब्जयों या िांस और िांस उत्पादों 
की लार्न 

  रैक्रड टू सवइ या रैक्रड टू क्ररंक फू्रट से बने पेय पदाथइ और जेि 

और जैली बनाने की ईकाई बॉटमलंग की सुववधा के साथ 

 रैक्रड टू कूक फूड्स एंड रैक्रड टू र्ट फूड प्रोडक्टस लार्न 

 रं्स्टेंट मिक्स िसाला और चटनी पाउडर उत्पादन और पाउच 

पैकेन्जंग लार्न 

 एक आधुमनक बेकरी और कनफेक्शनरी लार्न 

 ववशेष एवं साधारण पैकेन्जंग और संशोमधत वातावरण 

पैकेन्जंग (िेप) की सुववधाओ ंके साथ पैकेन्जंग लार्न 

एआईसीटीई मान्यता प्राप्त गशिण प्रयोिशालाएँ 

 
 

आईआईसीपीटी िें मशक्षण के मलए ववश्वस्तरीय प्रयोगशालाएँ और 

खाद्य प्रसंस्करण के नवीनति के्षत्रों िें अनुसधंान क्रकये जाते है। 
 हीट एंड िास ट्ांसफर लेबोरेटरी  
• क्रॉप एंड स्पार्सेस प्रोसेमसंग लेबोरेटरी  
• र्लेक्ट्ॉमनक्स एंड रं्स्ूिेंटेशन एंड क्रफन्जक्स लेबोरेटरी  
• बायोकेमिस्ट्ी एंड केमिस्ट्ी लेबोरेटरी  
• फ़ूड पैकेन्जंग लेबोरेटरी  
• फेविकेशन एंड प्रोडक्शन टेक्नोलॉजी लेबोरेटरी  
• फ़ूड प्रोडक्ट डेवलपिेंट एंड सेंसरी लेबोरेटरी  
• हार्रोमलक्स एंड स्ट्ेंथ ऑफ़ िैटेररयल्स लेबोरेटरी  
• पोस्ट हावसे्ट रं्जीमनयररंग लैब  
• नॉन क्रडस्ट्न्क्टवे क्वामलटी र्वैल्यूएशन लैब  
• स्टोरेज रं्जीमनयररंग लैब  

स्टेट-ऑफ़-आटग हाइ-टेक फ़ूड प्रोसेगसंि ररसचग 
लैबोरेट्रीज  

अनुसंधान, आईआईसीपीटी िैंडेट का एक िहत्वपूणइ अंग है । 
हिारी अनुसंधान पररयोजनाओं आंतररक और बाहरी एजेंसी से 
ववत्त प्राि कर रहे हैं। िशीन दृवष्ट प्रणाली, सॉफ्ट एक्स-रे, ध्वमनक 
अनुनाद तकनीक,  अल्ट्ासाउंड तकनीक और कोलड ललाजिा  
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प्रणामलयों, ओमिक हीक्रटंग, अनाज भंडारण के मलए थोक भंडारण 
की व्यवस्था, गैर ववनाशकारी गुणवत्ता िलू्यांकन जैसे उभरते के्षत्रों 
का ववकास, स्वदेशी प्रौद्योमगकी ज्ञान पर आधाररत खाद्य पदाथों का 
ववकास, सिग्र अनाज द्वारा उत्पाद और अपमशष्ट उपयोग, अनाज, 

दलहन, मतलहन और िोटे अनाज, बायोिास का आमथइक उपयोग, 

खाद्य उद्योगों की मिमलंग तकनीक िें सुधार, जैसे आक्रद अनुसधंान 
कायइ हिारे अनसुंधान के्षत्रों िें शामिल है। आईआईसीपीटी ने पूरी 
तरह से र्न के्षत्रों िें अनुसंधान के संचालन के मलए अनुसधंान 
प्रयोगशालाओ ंको ससुन्जजत क्रकया गया है। आईआईसीपीटी अन्य 

राष्ट्रीय और अंतराइष्ट्रीय प्रयोगशालाओ ं और कृवष ववश्वववद्यालयों, 
सावइजमनक मनजी भागीदारी शोध और शोध के अन्य अनुबधंों के 

साथ, सहयोगात्िक अनुसधंान को प्रोत्साक्रहत करता है। 

ज्ञान कें द्र  

आईआईसीपीटी का ज्ञान कें द्र लार्िेरी, ई-पुस्तकों और पवत्रकाओ ं
कंलयूक्रटंग सुववधा, लैंग्वेज लेबोरेटरी और रेफ्रें स सेक्शन के साथ 
सुसन्जजत है। आईआईसीपीटी के ज्ञान कें द्र िें 50,000 से अमधक 
पुस्तकों का भंडार है। साथ ही मनयमित रूप से खाद्य प्रसंस्करण िें 
30 भारतीय और 10 अंतरराष्ट्रीय पवत्रकाओ ंको सब्सक्रार्ब करता 
हैं। आईआईसीपीटी हर वषइ पसु्तको और पवत्रकाओं के भंडार िें 
ववृि कर रहा हैं अतः भववष्य िे यह ज्ञान कें द्र खाद्य प्रससं्करण, 
संरक्षण, िूल्य संवधइन और सबंंमधत ववषयों के मलए एक राष्ट्रीय 
िहत्व का सदंभइ वबंद ुहो जाएगा। 
स्टेक होल्डसइ के मलए आईआईसीपीटी द्वारा 
प्रस्ताववत सेवाएं 

 खाद्य प्रसंस्करण, संरक्षण और िूल्य संवधइन पर उत्पादकों की 
सिस्याओ ंऔर खाद्य उद्योगों की सिस्याओ ंको सुलझाने के 
मलए अनुसंधान और ववकास। 

 खाद्य उद्योग की ववमशष्ट सिस्याओ ंको सुलझाने के मलए या 
ववपणन के मलए नए खाद्य उत्पादों को बनाने के मलए पीपीपी 
िॉड पर ररसचइ। 

 कटाई के बाद प्रसंस्करण और िूल्य संवधइन से संबंमधत 
सहयोगात्िक अनुसधंान।  

 खाद्य पदाथों की पारस्पररक रूप से लाभप्रद सिस्याओं को 
सुलझाने के मलए अन्य राष्ट्रीय और अंतरराष्ट्रीय प्रयोगशालाओ ं
के साथ काि करना। 

 फूड प्रोसेस रं्जीमनयररंग और खाद्य ववज्ञान और प्रौद्योमगकी िें 
स्नातक, स्नातकोत्तर और डॉक्टरेट स्तर पर शैन्क्षक 
कायइक्रिों उपलब्ध कराना  

 कौशल ववकास और खाद्य प्रसंस्करण तकनीकों पर अल्पावमध 
प्रमशक्षण कायइक्रिों की पेशकश।  

 खाद्य पदाथों की गुणवत्ता और सरुक्षा का परीक्षण  
 बडे़ पैिाने पर उत्पादन और उनके नए और उपन्यास 

वैचाररक उत्पादों के बाजार के परीक्षण के मलए नए या 
अनुभवी उद्यमियों को सेवाएँ उपलब्ध कराना। 

 जैववक निूने का ववशे्लषण कराना। 
 नए खाद्य उद्योगों की स्थापना या पहले से ही िौजूदा खाद्य 

उद्योगों के ववस्तार िें कंसल्टेंसी सेवाएँ उपलब्ध कराना। 
 नए खाद्य परीक्षण प्रयोगशाला बनाने िें सेवाएँ उपलब्ध 

कराना। 
 अन्य संस्थानों के एि.एस.सी, एि.क्रफल या पीएचडी छात्रों की 

ररसचइ सिस्याओ ंके मलए सेवाएँ उपलब्ध कराना। 

शैिक्षणक कायगिम 

 

खाद्य प्रसंस्करण के्षत्र, खाद्य प्रसंस्करण उद्योगों के ववकास और 

भववष्य िें खाद्य प्रसंस्करण के के्षत्र िें प्रमशन्क्षत जनशवक्त की िांग 
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के िहत्व पर ववचार करते हुए, आईआईसीपीटी ने खाद्य प्रसंस्करण 

अमभयांवत्रकी िें औपचाररक क्रडग्री शैक्षन्णक कायइक्रि स्नातक, 

स्नातकोत्तर और डॉक्टरेट स्तर पर शैक्षन्णक वषइ 2009-10 िें 
आरंभ क्रकये हैं। हर वषइ बी. टेक कायइक्रि िें 60 छात्रों को जबक्रक 

एि॰टेक॰ और पीएचडी िें क्रिशः 10 और 5 छात्रों को भती क्रकया 
जाता हैं। पाठ्यक्रि बहुत ही अच्छी तरह से उद्योग और मशक्षा की 
वतइिान जरूरतों को पूरा करने के अनुसार तैयार क्रकया गया है । 
शैन्क्षन्णक कायइक्रि तमिल नाडु कृवष ववश्वववद्यालय, कोयम्बटूर के 

साथ संबि हैं। प्रत्येक शैक्षन्णक वषइ िें स्नातक छात्रों के मलए दो 
सेिेस्टर और स्नातकोत्तर छात्रों के मलए 3 ट्ार्िेस्टर होते हैं। देश 
भर से नए छात्रों को हर साल जुलाई-अगस्त िें प्रवेश क्रदया जाता 
हैं। प्रवेश सरकार द्वारा मनधाइररत मनयिों के अनुसार क्रदया जाता हैं।  

आईआईसीपीटी स्नातक और स्नातकोत्तर स्तर के छात्रों को ववदेश 
िें सेिेस्टर कायइक्रि (एसएपी) और अनुसधंान प्रमशक्षण कायइक्रि 
के िाध्यि से अल्प और दीघइ अवमध के मलए, प्रमतवित अंतरराष्ट्रीय 
संस्थाओ ंऔर ववश्व की उन्नत प्रयोगशालाओ ंिें कायइ करने को 
अवसर प्रदान करता है। र्स प्रमशक्षण और अनुसधंान कायइक्रिों से 
छात्रों को तकनीकी मनपुणता मिलती है न्जससे वे के्षत्र भारतीय 
खाद्य प्रसंस्करण को और अमधक से अमधक ऊँचा ले जाने िें 
सक्षि होंगे । आईआईसीपीटी स्नातक स्तर के छात्रों को उत्पादकों 
की प्रारंमभक सिस्याओ ं और उत्पादन, भंडारण, हैंडमलंग, और 
खाद्य पदाथों के ववपणन की वतइिान न्स्थमत को जानने के मलए 
भारतीय गांवों िें प्रमशक्षण हेत ुभेजता  है। 

खाद्य पदाथग और काबगगनक पदाथग के नमूने का 
विशे्लषण  

आईआईसीपीटी कच्चे और प्रससं्कृत खाद्य पदाथइ और काबइमनक 

पदाथइ के निूने का ववशे्लषण और ररपोटइ जारी करती है। पदाथो के 

प्रिुख घटक जैसे क्रक निी, वसा, प्रोटीन, फार्बर, एफएफए, 

पेरोक्सार्ड िान, खमनज सािग्री, ववष, कीटनाशक अवशेषों का 
ववशे्लषण करती है। । खाद्य प्रसंस्करण उद्यिी, चावल मिलर, पैक्ड 

फूड ववमनिाइण उद्योग, आसवन र्कार्यों, खमनज पानी मनिाइताओं, 
क्रकसानों, और मशक्षाववदों जैसे कुछ लाभाथी, खाद्य ववशे्लषण 

प्रयोगशाला से लाभ प्राि कर रहे हैं। यह प्रयोगशाला एनएबीएल 

द्वारा िान्यता प्राि है।  

प्रगशिण कायगिम  

प्रमशक्षण और सतत मशक्षा व्यवक्तगत ववकास के मलए अमत 

आवश्यक हैं और यह ववकास ववज्ञान और प्रौद्योमगकी की उन्नमत 

िें सहायक होता है। आईआईसीपीटी िे खाद्य प्रसंस्करण के के्षत्र िें 
उत्कृष्ट प्रमशक्षक है जो खाद्य प्रसंस्करण और संरक्षण के ववमभन्न 

के्षत्रों िें अग्रणी वैज्ञामनक हैं। आईआईसीपीटी द्वारा चलाए जा रहे 

अल्पावमध प्रमशक्षण कायइक्रिों स्नातक और शोध छात्रों, 
मशक्षाववदों, प्रयोगशाला तकनीमशयनों, क्रकसानों स्वय ं सहायक 

सिूह के सदस्यों और उद्यमियों की जरूरतों को पूरा करने के मलए 

तैयार क्रकये गये है। प्रमशक्षण कायइक्रिों िें भाग लेने वाले 

प्रमशक्षणाथी, अपने चुने हुए के्षत्रों िें असीि लाभ प्राि करते हैं। 
छात्रों और शोध छात्रों के रोजगार िें ववृि, मशक्षाववदों के ज्ञान िें 
ववृि, क्रकसानों और स्वय ंसेवी सिूह के सदस्यों के आमथइक ववकास 

के मलए खाद्य प्रसंस्करण के के्षत्र िें व्यवसाय के अवसर, पहले से 

खाद्य प्रसंस्करण के के्षत्र िें व्यवसाय कर रहे उद्यमियों के कारोबार 

िें ववृि, यह सभी प्रमशक्षण कायइक्रि के असीि लाभ हैं। 
आईआईसीपीटी द्वारा चलाए जा रहे प्रमशक्षण कायइक्रिों िें 
आधुमनक उपकरणों जैसे क्रक गैस क्रोिेटोग्राफी, ललाजिा 
ऑन्लटकल यूमनट, स्पेक्ट्ोिीटर और एचपीएलसी, के मसिांतों और 

प्रायोमगक प्रमशक्षण शामिल हैं।  

परामशग सेिाएँ  

आईआईसीपीटी वैज्ञामनक, खाद्य प्रसंस्करण के के्षत्र िें व्यवसाय िें 
रुमच रखने वालों या खाद्य प्रसंस्करण के के्षत्र िें कायइरत उद्यमियों 
को परािशइ सेवाएं प्रदान करता हैं। बैच पिमत द्वारा घरेलु उत्पादों 
का बडे़ पैिाने पर उत्पादन, उपयुक्त पैकेन्जंग सािग्री का चयन 

करना, खाद्य प्रसंस्करण के के्षत्र िें नई तकनीकों का सिन्वय 

करना, आईआईसीपीटी की परािशइ सेवाओ ंिें शामिल है। ववत्तीय 

मनयोजन और योजनाबि व्यवसाय करना, आईआईसीपीटी द्वारा 
दी जा रही अन्य परािशइ गमतववमधयों िें शामिल हैं । व्यवसाय 

शुरू करने और एक सफल तरीके से व्यवसाय करने के मलए, 

योजनाबि कायइ करने की और ववत्तीय मनयोजन की परि 

आवश्यकता होती है। 

हमारे ितगमान अनुसंधान कें कद्रत कायग 
अनुसधंान सिस्याओं के ववषय, न्जसिें खाद्य प्रसंस्करण, संरक्षण 

और िूल्य संवधइन को संबोमधत करने की जरूरत है, बहुत ववस्ततृ 

हैं, अतः उनका चयन और दृवष्टकोण सावधानी के साथ क्रकये जाने 

की आवश्यकता हैं। आईआईसीपीटी िें हिारे प्रिुख अनुसधंान 

ववषय खाद्य प्रसंस्करण की सिस्याओ ंपर कें क्रद्रत है जैसे क्रक खेतों 
और उद्योगों के मलए गैजेट्स जैसे क्रक फू्रट एंड वेजीटेबल वॉशर, 

गे्रडर, क्रडस्टोनर, ववकमसत करना, फलों और सन्ब्जयों को खेतों िें 
प्रसंस्कृत कर िूल्य संवधइन उत्पाद तैयार करने के मलए िोबार्ल 

प्रोसेमसंग यूमनट को ववकमसत करना, रं्क्रडन्जन्स टेक्नोलॉजी 
नॉलेज आधाररत खाद्य और कम्पोन्जट गे्रन्स पर आधाररत खाद्य 

पदाथो को ववकमसत करना, क्रडन्जटल र्िेज प्रोसेमसंग, सॉफ्ट 
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एक्स- रे और एकॉन्स्टक रेसोनेंस तकनीकों के उपयोग से खाद्य 

पदाथो को वबना नष्ट क्रकए वगीकृत करना, िार्क्रोवेव उपचार से 

पॉरबार्मलंग िें ऊजाइ की बचत, अनाजों, दलहनों, मतलहनों और 

िोटे अनाजों की मिमलंग तकनीकों िें सुधार करना, खाद्य 

प्रसंस्करण एफफ्लुएंट ट्ीटिेंट, र्डली और अन्य भारतीय खाद्य 

पदाथइ बनाने के मलए उपयोग के मलए तैयार सूखा क्रकन्ववत मिमश्रत 

घोल, अनाज, फल और सन्ब्जयों से नए खाद्य उत्पादों का ववकास, 

सस्ती कीितों पर स्वास््य खाद्य पदाथइ बनाने के मलए प्रसंस्कृत 

खाद्य पदाथो िें नए पदाथो का मिश्रण करना, पन््फ़ंग, रॉरं्ग, 

पॉरबोर्मलंग, हेंड पाउंड रार्स और भंडारण क्षमत को कि करने के 

मलए नए उपकरणों के ववकास और बायोिास, खाद्य उद्योगो के उप-

उत्पाद और अपमशष्ट उत्पादों का क्रकफायती उपयोग करना हैं। 
आईआईसीपीटी अन्य राष्ट्रीय और अंतराइष्ट्रीय प्रयोगशालाओ ं

और कृवष ववश्वववद्यालयों, सावइजमनक मनजी भागीदारी शोध और 

शोध के अन्य अनुबंधों के साथ, सहयोगात्िक अनुसधंान को 
प्रोत्साक्रहत करता है। बदलते सािान्जक-आमथइक और शैक्षन्णक 

पररदृश्य िें, कोई भी संस्थान अकेले प्रभावी ढंग से स्टेक होल्डेसइ 
को सेवाएँ ववतररत नहीं कर सकता हैं। आईआईसीपीटी स्पष्ट रूप 

से यह सिझता है और उसे अंतरराष्ट्रीय और राष्ट्रीय संस्थानों के 

साथ सहयोग के लाभ ववक्रदत है।  

आईआईसीपीटी और उद्योग एवं संस्थानों के 
बीच सिझौता ज्ञापन 

 
भारतीय फसल प्रसंस्करण प्रौद्योमगकी ससं्थान ने ववमभन्न उद्योगों 
और संस्थानों के साथ सिझौता ज्ञापन पर हस्ताक्षर क्रकए हैं। र्स 
वषइ हस्ताक्षर क्रकये गए सिझौता ज्ञापनों की सूची नीचे दी जा 
रही हैं 

अंतरागष्ट्रीय विश्वविद्यालयों/संिठनों के साथ 
समझौता ज्ञापन 

 िैमनटोबा ववश्वववद्यालय 

 केन्सास स्टेट यूमनवमसइटी 
 नेिास्का मलंकन ववश्वववद्यालय 

 वागेमनंगेन ववश्वववद्यालय 

 सस्केचवान ववश्वववद्यालय 

 ऑबनइ ववश्वववद्यालय 

 िैकमगल ववश्वववद्यालय 

 एमशयाई प्रौद्योमगकी संस्थान 

 कोलोरेडो स्टेट ववश्वववद्यालय 

 अंबो ववश्वववद्यालय 

 र्मलनाँर्स प्रौद्योमगकी संस्थान 

 ओमनरीस 

 सास्केटून पल्सेस ग्रोवसइ 
 कुरारे कंपनी मलमिटेड 

 ओकलाहोिा स्टेट यूमनवमसइटी 

राष्ट्रीय विश्वविद्यालयों / कॉलेजों के साथ समझौता 
ज्ञापन  

 एि.एस. स्वािीनाथन ररसचइ फाउंडेशन 

 वेल्लालर कॉलेज फॉर वुिेन्स, र्रोड 

 जिाल िोहम्िद कॉलेज 

 पंजाब कृवष ववश्वववद्यालय, लुमधयाना 
 तमिलनाडु कृवष ववश्वववद्यालय 

 रं्क्रडयन सोसायटी तकनीकी मशक्षा, स्टूडेंट्स चैलटर 

 अय्या नाडर जानकी अम्िल कॉलेज (ऑटोनोिस) 

 कृवष ववज्ञान ववश्वववद्यालय, बंगलुरू 

 जे.आर. पॉमलटेन्क्नक कॉलेज 

 गांधीग्राि ग्रािीण संस्था – डीम्ड ववश्वववद्यालय, डींक्रडगल 

 सेंगिाला तयार एजुकेशनल ट्स्ट वविेनकॉलेज 

 कारुवया यूमनवमसइटी, कोयंबटूर 

 सस्त्र ववश्वववद्यालय 

 भारतीदासन यूमनवमसइटी, मतरुमचरापल्ली 
 राष्ट्रीय प्रौद्योमगकी संस्थान 

 ठस्सीि िक्रहलाओं, क्रकलाकराई के मलए बीवीअब्दलु कादर 

कॉलेज 

 कृवष ववज्ञान ववश्वववद्यालय 

 सेंट जोसेफ कॉलेज 

 तमिलनाडु पशु मचक्रकत्सा एवं पशु ववज्ञान  ववश्वववद्यालय 

 कोंग ुरं्जीमनयररंग कॉलेज 

 िराठवाड़ा कृवष ववश्वववद्यालय 

 केन्द्रीय खाद्य प्रौद्योमगकी अनुसंधान संस्थान 

 वपरस्ट युमनवमसइटी 
 फामतिा कॉलेज 

 पंक्रडत जवाहर लाल नेहरू कृवष एव ंअनुसधंान संस्थान के 

कॉलेज 

 केन्द्रीय कंद फसल अनुसंधान संस्थान 
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 अन्नािलाई ववश्वववद्यालय 

 वी आई टी ववश्वववद्यालय 

 कला और ववज्ञान के िोहम्िद साथक कॉलेज 

 क्रकंग्स रं्जीमनयररंग कॉलेज 

 भारत ववज्ञान और प्रौद्योमगकी कॉलेज, तंजावुर  

 उद्यमिता ववकास संस्थान, गुवाहाटी 
 पररषोत्ति प्रौद्योमगकी एवं ववज्ञान संस्थान, तंजावुर  

 श्री नेहरू िहा कला और ववज्ञान, कोयंबटूर ववद्यालय  

समझौता ज्ञापन के राष्ट्रीय इंडस्ट्रीज / कंपगनयों के 

साथ 

 आची िसाला खाद्य प्रार्वेट मलमिटेड, चेन्नई 

 एनववसौससे प्रार्वेट मलमिटेड 

 एसआरजी ऑगमेनक फूड्स रं्क्रडया प्रार्वेट, मलमिटेड, चेन्नई 

 खाद्य उद्योग क्षिता और कौशल  

 जया सत्य कृवष खाद्य उत्पादों प्रार्वेट मलमिटेड, पुडुकोट्टई 

 वीएि फूड्स 

 श्री जयश्री खाद्य उत्पाद, सलेि 

 दृवष्ट प्रार्वेट मलमिटेड  

 कावेरी डेल्टा कृवष मनिाइता कंपनी मलमिटेड, तंजावुर 

 अम्िा पा फूड्स रं्टरनेशनल 

 भारतीय खाद्य मनगि 

 सईृधनया स्पेशमलटी फूड्स प्रा। मलमिटेड 

 एसआरएफ मलमिटेड, िनाली 
 सम्िेमलत स्पार्स पाकइ  
 राजा कंपनी, तूतूकुड़ी 
 तमिलनाडु खाद्यान्न ववपणन याडइ 
 फेवोरीच सिूह, बेंगलुरू 

 असि एग्रोटेक प्रार्वेट मलमिटेड। मलमिटेड 

 राज राजा चोलन क्रकसान मनिाइता कंपनी मलमिटेड, तंजावुर 

 एसकेएि एग प्रोडक्ट्स एक्सपोटइ (रं्क्रडया) मलमिटेड 

 के.एस. चावल - टेक मिमलंग उपकरण प्रार्वेट मलमिटेड, 

चेन्नई 

 सूयइ एग्रो बायोटेक ररसचइ सेंटर 

 सहायक कायइकारी अमभयंता के कायाइलय (एग्री), कोल्लि 

 फ्रीगोस्कन पोस्ट हावसे्ट टेक्नोलॉजी प्रार्वेट 

मलमिटेड। मलमिटेड 

 कें द्रीय भंडारण मनगि, नई क्रदल्ली 
 ओसेना बायोटेक रं्डस्ट्ीज मलमिटेड 

 भारतीय कृवष अमभयंता 
 एमलन्क्सर टेक्नोलॉजीज, बेंगलुरू 
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 शैक्षणिक कार्यक्रम 
 
 
 
 
 
आईआईसीपीटी में निम्ि शैक्षणिक कार्यक्रम चलारे् जा रहे हैं: 

स्िातक- बी.टेक (खाद्य प्रसंस्करि अनिर्ांत्रिकी) 
स्िातकोत्तर एम. टेक. (खाद्य प्रससं्करि अनिर्ांत्रिकी)) 
पीएचडी (खाद्य प्रसंस्करि अनिर्ांत्रिकी) 
स्िातकोत्तर एम. टेक. (खाद्य त्रिज्ञाि एिं प्रौद्योनिकी) 

स्िातक, स्िातकोत्तर तथा पीएचडी शैक्षणिक कार्यक्रम क्रमशः 4 

िर्य (8 सेमेस्टर), 2 िर्य (6 ट्राइमेस्टर) तथा 3 िर्य (9 ट्राइमेस्टर) 

अिनि के है तथा इि शैक्षणिक कार्यक्रमों में क्रमशः 60, 10 एिं 5 

छािों को प्रनत िर्य  राष्ट्रीर् स्तर से चर्नित करते हैं। 

आईआईसीपीटी कम और लंबी अिनि के अिुसिंाि पर प्रनशक्षि 
के नलए राष्ट्रीर् और अंतरराष्ट्रीर् संस्थाओ ं के साथ नमलकर कार्य 
करता हैं और अपिे छािों को इि संस्थाओ ंमें प्रनशक्षि के नलए 
िेजता है। इि अंतरराष्ट्रीर् और राष्ट्रीर् संस्थाित प्रर्ोिशालाओ ंमें 
नलए िए प्रनशक्षि, मेिािी छािों को खाद्य प्रसंस्करि के के्षिों में 
ििीितम रुझािों को सीखिे में और महत्िपिूय के्षिों में उि देशों 
के अिुिि को समझिे में सक्षम बिाते हैं।  फील्ड स्तर की 
िास्तत्रिकताओ ंकी बेहतर समझ के नलए, हम छािों  को उद्योिों में 
प्रनशक्षि और िांिों का अिुिि िी देते हैं ।  

स्टूडेंट्स प्लेसमेंट 
आईआईसीपीटी में एक अच्छी तरह से स्थात्रपत प्लेसमेंट सेल, इस 

उदे्दश्र् के साथ कार्य कर रहा है कक छािों के टेलेंट का उपर्ोि ककर्ा 
जा सके।  हमारे स्िातकों को प्रमुख बहुराष्ट्रीर् कंपनिर्ों, सरकारों, 
त्रिश्वत्रिद्यालर्ों और साियजनिक के्षि के संिठिों में निर्ुत्रिर्ााँ नमल 

 

रही है।  िर्य 2015-16 में, हमारे अंनतम िर्य के छािों को एमटीआर, 

आईटीसी, , हटसि, मदर डेर्री, एसकेएम फूड्स, आची के रूप में 
कई प्रमुख बहुराष्ट्रीर् खाद्य कंपनिर्ों िे निर्ुत्रि दी है। हर साल 

प्रनतत्रित खाद्य प्रसंस्करि कंपनिर्ों के सीईओ, जीएम और एचआर 

मेिेजसय, को आमंत्रित ककर्ा जाता हैं। िर्य 2015-16 में, हमारे छािों 
को उच्च नशक्षा के नलए शीर्य एनशर्ाई संस्थािों जैसे एआईटी, 
थाईलैंड और कसेरत्साटय त्रिश्वत्रिद्यालर्, थाईलैंड में प्रिेश नमला हैं। 

छािों को छािितृ्रत्त और पुरस्कार 

आईआईसीपीटी छािों को उिकी र्ोग्र्ता के आिार पर कई 
छािितृ्रत्तर्ााँ प्रदाि करता है। रे् छािितृ्रत्तर्ााँ छािों को प्रोत्साकहत 
करिे का एक माध्र्म है। छािितृ्रत्त की सूची निम्ि है: 

 इंणस्टट्र्ूट मेररट कम मीि स्कालरनशप : प्रत्रे्क बचै के 5 

स्िातक छािों (चतुर्य, ततृीर् और कितीर् िर्य) को सम्मानित 
ककर्ा @ रु.1000 /-प्रनत माह।   

 इंणस्टट्र्ूट फ्री स्टूडेंट नशप : प्रत्रे्क बैच के एक स्िातक छाि 
(चतुथय, ततृीर् और कितीर् िर्य) को सम्मानित ककर्ा @ 

रु.5000 /-प्रनत माह।   
 फ्री िोशिल प्राइज : प्रत्रे्क बचै के 2 से 4 िर्य तक स्िातक 

छाि (चतथुय, ततृीर् और कितीर् िर्य) को एक प्रमािपि के 
साथ त्रपछले िर्य में रैंककंि के आिार पुरस्कार के रूप र्ह 
छािितृ्रत्त (@ रु.5000 /-प्रनत माह। 

 अनिल अद्लका स्कालरनशप: प्रत्रे्क बैच के कितीर् िर्य के 
स्िातक छाि को छािितृ्रत्त (@ रु.10,000 /-प्रनत माह। 

छाि अिुसंिाि के नलए अंतरराष्ट्रीर् सहर्ोि 
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अंतरराष्ट्रीय संस्था / 
विश्वविद्यालय 

प्रगतत की 

ओनिररस आईआईसीपीटी के चार छािों और 

ओनिररस के तीि छािों को पारस्पररक 

रूप से शैणक्षक अिुसंिाि के नलए 

त्रिमशय ककर्ा 

राष्ट्रीर् सामाणजक सेिा (एिएसएस) के त्रिशेर् 

नशत्रिर 

राष्ट्रीर् सामाणजक सेिा (एिएसएस) के त्रिशेर् नशत्रिर में इस िर्य 
आर्ोणजत ककरे् िरे्। एक सप्ताह तक के निम्ि त्रिशेर् नशत्रिर 
आर्ोणजत ककए िए: स्िास््र् नशत्रिर, बाल हेल्पलाइि नशत्रिर, 

रसोई  नशत्रिर, पािी की बचत पर रैली और र्ोि और ध्र्ाि 

नशत्रिर आकद। 

 
तंजािुर के तिकट गांिों में आयोजजत एिएसएस विशेष तशविर की 

झलक 

छाि हॉस्टल 

आईआईसीपीटी के छाि  और छािाओ ं के नलए अलि-अलि 
छािािास हैं णजसमें अच्छी तरह से ससुणजजत कमरे, अत्र्ािुनिक 
सुत्रििाओ,ं िाचिालर्, और टेलीत्रिजि जैसी उच्च स्तरीर् सुत्रििारे् 
उपलब्ि हैं। छािािास संतुनलत पोर्ि, पौत्रिक और स्िाकदि िोजि 
उपलब्ि करािे में सक्षम हैं और खािे का व्र्र् त्रििाजि नसस्टम पर 
आिाररत हैं।  छाि  और छािाओ ंके छािािास उप िाडयिों की देखरेख 
में छािों िारा चलार्ा जाता है। िए छािािास सुत्रििा छािों को 

समार्ोणजत करिे के नलए बिार्ा जा रहा है। आईआईसीपीटी  में 
छािािास जीिि मजा और सीखिे का एक नमश्रि है। इंडोर और 
आउटडोर खेल और णजम की सुत्रििा िी उपलब्ि हैं।  छाि  और 
छािाओ ं के छािािास के िाडयि और अलि अलि कडप्टी िाडयि के 
समग्र प्रशासनिक निर्िंि के अिीि हैं। 

आईआईसीपीटी का 7 िॉ हॉस्टलडे और 6 िॉ 
क्लब डे आर्ोजि (नथरुिीजा 2016) 

13 अप्रैल 2016 को आईआईसीपीटी िे 7िॉ हॉस्टल डे और 6 िॉ 
क्लब डे - नथरुिीजा 2016 का आर्ोजि आईआईसीपीटी पररसर में 
ककर्ा िर्ा। इस समारोह पर मुख्र् अनतनथ डॉ त्रपट  चई 

बलशिमूिि, एमडी, एमएस, डीि, तंजािुर मेकडकल कॉलेज, डॉ 
एम.नसंिारिेलु, एमडी, डीसीएच प्रमुख, बाल रोि त्रििाि, तंजािरु 

मेकडकल कॉलेज, और डॉ एम.लोििाथि, निदेशक प्रिारी-
आईआईसीपीटी उपणस्थत थे। कार्यक्रम का आरंि प्राथयिा, िीत 
उसके बाद दीप प्रजजिलि और अनथनतर्ों के पे्ररक िार्ि के 

साथ शुरू ककर्ा िर्ा। अनतनथ डॉ एम.नसंिारिेलु और डॉ त्रपट  चई 

बलशिमूिि िे छािों के साथ अपिे बहुमूल्र् त्रिचार साझा ककरे्। 

 

इस अिसर पर अनतनथ और निदेशक िारा सिी आर्ोणजत 
िनतत्रिनिर्ों के त्रिजेताओं और उप त्रिजेताओं को पुरस्कार 
सम्माि  त्रितररत ककए िए। क्लब सनचिों को िी प्रमाि पि और 

पुरस्कार से सम्मानित ककर्ा िर्ा।   

आईआईसीपीटी के िात्रर्यक खेल कदिस समारोह की 
झलक 

29 अप्रैल 2016 को 6िें खेल कदिस  का आर्ोजि आईआईसीपीटी 
पररसर में ककर्ा िर्ा। इस समारोह पर  मुख्र् अनतनथ  श्री कश्मीर 

बाब ू (णजला खेल एिं र्ुिा कल्र्ाि अनिकारी), श्री सेंनथल कुमार, 

और डॉ सी आिंद रामकृष्िि, निदेशक आईआईसीपीटी  उपणस्थत 
थे। कार्यक्रम बैंड िारा िमयजोशी के साथ शुरू ककर्ा िर्ा। श्री 
कश्मीर बाब,ू  िे अपिे िार्ि में,  छाि के जीिि में शारीररक  
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िनतत्रिनि के महत्ि पर बल कदर्ा। निदेशक आईआईसीपीटी िे 
अपिे पे्ररक िार्ि में बतार्ा कक सीखिे की प्रकक्रर्ा जीिि से 

मतृ्र् ुतक एक सतत प्रकक्रर्ा है।  इस अिसर पर अनतनथ और 
निदेशक िारा सिी आर्ोणजत खेलों के त्रिजेताओं और उप 
त्रिजेताओं को पुरस्कार त्रितररत ककए िए। श्री अरूल मरुुिि 
कफणजकल एजुकेशि नशक्षक को अनतनथर्ों और छािों िारा 
सम्मानित ककर्ा िर्ा। उसके बाद ग्रीि ग्रुप को “ओिरआल-

त्रिनिंि-हाउस” घोत्रर्त ककर्ा िर्ा।  

आउटडोर क्लासेस और काययक्रम 

 

बी.टेक और एम.टेक के छाि प्रनत पाठ्र्क्रम के रूप में पूरे िारत में 
त्रिनिन्ि खाद्य प्रसंस्करि उद्योिों और संस्थािों का दौरा करते हैं 
णजससे उन्हें तकिीक ज्ञाि सरल और व्र्िाररक अिुििों से प्राप्त 
हो सके।  

फेर्रिेल डे  

आईआईसीपीटी के अंनतम िर्य के बी. टेक छािों के नलए त्रिदाई 
कदिस 30 अप्रैल 2016 को आर्ोणजत ककर्ा िर्ा। इस अिसर पर  
निदेशक आईआईसीपीटी िे  आईआईसीपीटी छािों के ित्रिष्र् के 
बारे में त्रिचार-त्रिमशय ककर्ा। अंनतम िर्य के बी. टेक छािों िे त्रपछले 

 

 

4 साल के  दौराि त्रबतारे् िए समर् एिं प्रिास के बारे में अपिे 
त्रिचारों को साझा ककर्ा। उन्होिे िे बतार्ा कक आईआईसीपीटी मे 
उन्हें ि केिल त्रिर्र् से सबंनित बणल्क जीिि से जुड़े हर पहलु में 
उपर्ोि आिे िाला प्रनशक्षि िी प्राप्त हुआ हैं। टीम िकय , बातचीत, 

खेल, सांस्कृनतक िनतत्रिनिर्ों में िाि लेिे, आकद से उिका 
सम्पूिय त्रिकास हुआ हैं। उन्होिे इस त्र् का उल्लेख ककर्ा कक 
अब िे ित्रिष्र् का सामिा करिे में अनिक त्रिश्वासिीर् हैं। 

छािों के िारा आर्ोणजत कार्यक्रम और सह-

पाठ्रे्तर िनतत्रिनिर्ााँ 
छािों के िारा ककए िए र्ह कार्यक्रम छािों के मध्र् और छािों और 

नशक्षकों के मध्र् सौहादयपिूय ररश्ते की स्थापिा में मदद करता हैं। 

सह-अकादनमक और पाठ्रे्तर िनतत्रिनिर्ााँ, छािों के जि संचार, 

पारस्पररक कौशल, संिठिात्मक क्षमताओं और िेततृ्ि के िुिों में 
उिकी प्रनतिा को बेहतर बिािे में मदद करता हैं।  

 

 

आईआईसीपीटी में 2015-16 में छात्रों के द्वारा ककए गए काययक्रमों 
की झलक 
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आईआईसीपीटी- उत्तीिय- छािों के प्लेसमेंट का 
त्रििरि - 2016  

I.  बीटेक (एफपीई) 

उत्तीर्य िषय  िामांककत 
छात्रों की 
संख्या  

उद्योगों  

में प्लेस 

छात्रों 
की 

संख्या  

उच्च तशक्षा 
चयतित 

छात्रों की 
संख्या 

स्ियं के 

व्यिसाय 

के रूप में 
गए 

छात्रों की 
संख्या 

2016 37 20 17 * - 

उद्योगों  में प्लेसमेंट का वििरर्  

क्र.स.ं उद्योग के िाम छात्रों की संख्या 
1 हटसि एग्रो प्रोडक्ट्स नलनमटेड 6 

2 पारले एग्रो प्राइिेट नलनमटेड, मुंबई 4 

3 फूड बडीस, चेन्िई 3 

4 ररलार्ंस इंडस्ट्रीज नलनमटेड, 
चेन्िई 

1 

5 टाटा बेिरेजेज  नलनमटेड, कोचीि 1 

6 मदर डेरी फू्रट्स एंड िेजटेबल्स 

नलनमटेड, बैंिलोर 

3 

7 हटसि, बैंिलोर 1 

8 फामय हािसे्ट, सेलम 1 

कुल 20 

उच्च तशक्षा के तलए चयतित हुए छात्रों का  

वििरर् 

क्र.स.ं संस्थाि / विश्वविद्यालय का िाम छात्रों की संख्या 
1. आईआईएम, अहमदाबाद 1 

2. मैिेज, हैदराबाद 2 

3. त्रिस्कॉणन्सि - मैकडसि 

त्रिश्वत्रिद्यालर्, त्रिस्कॉणन्सि, 

संर्ुि राजर् अमेररका 

1 

4. निफटेम 4 

5. आईसीटी, मुंबई 1 

6. आईआईसीपीटी, तंजािुर 6 

कुल 15 

* प्रिेश प्रकक्रर्ा त्रिनिन्ि कॉलेजों में 2 छािों शेर् के नलए चल रहा है 

II.  एम टेक (एफपीई और एफ एस टी) 
उत्तीर्य िषय  िामांककत 

छात्रों की 
संख्या  

उद्योगों  

में प्लेस 

छात्रों 
की 

संख्या  

उच्च 

तशक्षा 
चयतित 

छात्रों की 
संख्या 

स्ियं के 

व्यिसाय के 

रूप में गए 
छात्रों की 
संख्या 

2016 18 04 11* 3 

उद्योगों  में प्लेसमेंट का वििरर्  

क्र.सं. उद्योग के िाम छात्रों की संख्या 
1. एमटीआर फूड्स, बैंिलोर 3 

2. फूड बडीस, चेन्िई 1 

कुल 04 

 

उच्च तशक्षा के तलए चयतित हुए छात्रों का  

वििरर् 

क्र.सं. संस्थाि / विश्वविद्यालय का िाम छात्रों की संख्या 
1. आईआईटी, कदल्ली 1 

2. ओकडशा कृत्रर् त्रिश्वत्रिद्यालर्, 

िुििेश्वर 

1 

3. आईआईसीपीटी, तंजािुर 3 

कुल 05 

* प्रिेश प्रकक्रर्ा त्रिनिन्ि कॉलेजों में 6 छािों शेर् के नलए चल रहा है 

III.  पीएचडी (एफपीई) 

उत्तीर्य िषय  िामांककत 
छात्रों की 
संख्या  

उद्योगों  

में प्लेस 

छात्रों 
की 

संख्या  

उच्च 

तशक्षा 
चयतित 

छात्रों की 
संख्या  

स्ियं के 

व्यिसाय 

के रूप में 
गए छात्रों 
की संख्या 

2016 2 - - 2 

छात्रों का संस्थािों में संकायों के रूप में प्लेसमेंट 

क्र.सं. संस्थाि का िाम छात्रों की संख्या 
1. आईआईसीपीटी 1 

2. कोंि ुइंजीनिर्ररंि कॉलेज 1 

कुल 2 
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संकाय सदसय का नाम
डॉ आकाश पारे
सहायक प्राध्यापक 

अिधक जानकारी के िलए
director@iicpt.edu.in

सोया लेससथिन और 
माइक्रोवेव ड्रायय िंग का काले 

चने के पापड़ के तेल 

अवशोषण पर प्रभाव 

तलने के दौरान काले चने के पापड़ के तेल अवशोषण पर सोया लेससथिन और 

माइक्रोवेव ड्राययिंग के प्रभाव को जानने के सलए प्रयोग आयोजजत ककये गये। वततमान 

अनुसिंधान से यनम्नसलखित यनष्कषत प्रापत हुए:  

 
सोया लेससथिन शासमल तला हुआ काला चना पापड़ ने, यनयिंत्रण नमूना(बिना सोया 
लेससथिन शासमल ककए पापड़) की तुलना में, कम तेल को अवशोषषत ककया क्योंकक 

सोया लेससथिन एक िाध्यकारी एजेंट के रूप में कायत करता है और इसके सिंघटक के 

समश्रण के दौरान नमी को कम अवशोषषत  होने देता हैं ।शासमल सोया लेससथिन के 

षवसभन्न प्रयतशत के िीच नमूनों में (0.5, 1.0, 1.5% और 2.0%), 1.5% सोया 
लेससथिन नमूने ने तलने के दौरान न्यूनतम तेल अवशोषषत ककया। यह भी देिा 
गया कक 1.5% सोया लेससथिन शासमल पापड़ गुणवत्ता(भौयतक-रासाययनक सिंरचना 
के गुण) के आधार पर िेहतर िे। यनयिंत्रण नमूना (सूयत  की धूप में सूिे काले चने का 
पापड़) की तुलना में माइक्रोवेव और गमत हवा की सहायता से सूिे काले चने पापड़ में 
कम तेल अवशोषण हुआ। गमत हवा और माइक्रोवेव सुिाने की प्रकक्रया मानकों 
(माइक्रोवेव पावर लेवल, पलसेशन समय और माइक्रोवेव के तापमान) का तेल 

अवशोषण पर प्रभाव पाए गए पररणाम के आधार पर यनकाला गया। यह पाया गया 
कक षवसभन्न प्रकक्रया मानकों में, माइक्रोवेव पावर लेवल तेल अवशोषण पर 

अत्यथधक प्रभावी िा। यह देिा गया है कक पावर लेवल में 300-750 वाट वषृि करने 

पर (थचत्र 1)  तेल अवशोषण 50-60% कम हो गया। 
 

काला चना पापड़ का तेल अवशोषण पर ववभिन्न  

माइक्रोवेव पावर लेवल का  प्रिाव 

माइक्रोवेव और गमम हवा सहायता से काला चने के 
पापड़ को सुखाना 

3 शोध निष्कर्षों का साराांश 
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पारंपररक पपग्मेंटेड धान की 
ककस्मों के जल-तापीय 
प्रसंस्करण के कारण 
बायोएक्टटव यौगिकों में 
पररवततन का अध्ययन 
 

छह पारंपररक धान की ककस्मों (गरुदन सांबा, जीरागा सांबा, कात्तुपोंनई, 

कूलहहयाहदचां, पूनग्गार, रेड कवनन  और एक अधधक उपज देने वाली ककस्म एडीटी 
43) को कच्चे और  हायड्रोथममली भूरे रंग के चावल के रूप में संसाधधत ककया गया। 
इन संसाधधत चावलों के बायोएक्टटव यौधगकों की पहचान जीसीएमएस द्वारा की 
गई। परीक्षण ककये गए सात ककस्मों के बीच 30 प्रकार के बायोएक्टटव यौधगक, दोनों 
संसाधधत (कच्चे और हायड्रोथममली) भूरे रंग के चावल में सामान थे। चावल में प्रमुख 

फैटी एससड की संरचना के बीच तुलना,  बायोएक्टटव यौधगक के पीक एररया के 

प्रनतशत के आधार पर  की गई।  हायड्रोथममली भूरे रंग की चावल की 4 ककस्मों में 
(गरुदन सांबा, जीरागा साबंा, कात्तुपोंनई, कूलहहयाहदचां, पूनग्गार) इन फैटी एससड 

में वदृ्धि देखी गई। जबकक तीन ककस्मों के हायड्रोथममली संसाधधत चावलों में कमी 
देखी गई। आम तौर पर, कम्पेस्टरोल, क्स्टगमास्टरोल, β-सीटोस्टेरॉल, 

साय्कटलोआटीनोल  और 24 मेथ्यय्कलेन्सय्कटलोआटीनोल  पारंपररक द्धपग्मेंटेड  चावल 

में प्रमुख स्टेरोल यौधगकों हैं। 
 
वतममान अध्ययन में, कम्पेस्टरोल, क्स्टगमास्टरोल, β-सीटोस्टेरॉल के पररवतमन का 
अवलोकन ककया गया। फाइटोस्रॉल, आंत में कोलेस्रॉल के अवशोषण को रोकती हैं। 
फाइटोस्रॉल कोसशका झिल्ली, हामोन और द्धवटासमन जसेै कुछ बायोमॉसलटयूल्स के 

प्रीकसमर के सलए महत्वपूणम घटक हैं और पेट, स्तन और प्रोस्टेट कैं सर के इलाज के 

सलए इस्तेमाल ककये जा सकते है। यह पाया गया कक 7 चावल की ककस्मों में से, पांच 

में ये कैं सर द्धवरोधी यौधगक को स्पष्ट देखा गया। हरटेरपेनोइड सटवालेन, जो एक 

कैं सर द्धवरोधी यौधगक है, हायड्रोथममली की प्रकिया के बाद तीन गुणा बढ़ गया। 
सामान्यता फाइटोस्रॉल हायड्रोथममल रीटमेंट के बाद बढ़ जाते हैं। यह पररणाम 

हदखाता हैं कक स्वास्थ्यय वधमक बायोएक्टटव कंपाउंड हायड्रोथममल रीटमेंट के बाद भी 
क्स्थर रहते हैं। कुछ अन्य महत्वपूणम दलुमभ स्वास्थ्यय वधमक यौधगक जसेै लेवोडोपा, 
कैरयोफायलेने, लूप-20 (29) -एन-3-ओल, एसीटेट आहद इन पारंपररक धान की 
ककस्मों में पाए गए। क्जरगा सांबा, जो थल्लापकट्टी बररयानी  के सलए लोकद्धप्रय है, के 

चावल में कुछ द्धवशेष खुशबूदार  यौधगकों की  पहचान की गई है। 
 

संकाय सदसय का नाम
डॉ एस सुलोचना
सहायक प्राध्यापक 

अिधक जानकारी के िलए
director@iicpt.edu.in
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तीन कच्चे चावल के ब्रान फे्रक्शन और कुल ब्रान को टीएनसीएससी-एमआरएम, 

ससतारक्काड़ू से एकत्र ककए गए थे। एकत्र ब्रान फ़ै्रक्शन्स का प्रोक्क्समेट 

कॉम्पोससशन्स और रेंससडिटी स्तर ननकाला गया। ब्रान के नमी के प्रनतशत को बढा 
कर 21% ककया गया और किर उसे अलग-अलग पावर लेवल्स (850, 925,1000 

वाट)  और समय (3, 4.5, 6 समनट)  पर माइक्रोवेव हीटटिंग कर उपचाररत ककया 
गया। उपचाररत नमूनों में रेंससडिटी स्तर का ववश्लेषण एिएिए, एससि वैल्यू और 
पेरोक्साइि वैल्यू (पीवी) के से ककया गया। उपचाररत ब्रान को भिंिाररत ककया गया 
और 15 टिनों के अिंतराल में रेंससडिटी स्तर का आकलन ककया गया।    
 

राइस ब्रान के फ़ै्रक्शन्स के प्रोक्क्समेट कॉम्पोससशन्स के पररणाम से यह ननष्कषष 
ननकाला गया कक सभी नमूनों में काबोहायडे्रट, नमी और प्रोटीन का प्रनतशत लगभग 

एक जसैा था। वसा का प्रनतशत राइस ब्रान फै्रक्शन-1 में अधिक था और डिग्री ऑफ़ 

समसलिंग के बढने से वसा का प्रनतशत घटा। अन्य सभी घटको में भी यही पैटनष िेखने 

को समला। फै्रक्शन-1 में एिएिए स्तर अधिक था जबकक पीवी फै्रक्शन-3 में अधिक 

था। ब्रान के रिंग को हिंटरकलर लैब से प्राप्त एल, ए और बी वैल्यूज के मान से 

ननिाषररत ककया गया। ब्रान के अलग अलग फ़ै्रक्शन्स के  रिंगों में अधिक अिंतर था, 
फै्रक्शन-1 हल्के भूरे रिंग का था डिग्री ऑफ़ समसलिंग के बढने से रिंग और गहरा हो 
गया।   
 

चावल की भूसी के 
स्थिरीकरण के ललए 
माइक्रोवेव हीट िंग का 
उपयोग 

संकाय सदसय का नाम
डॉ एन वेंकटाचालापित
सह-प्राध्यापक 

अिधक जानकारी के िलए
director@iicpt.edu.in



9190

अल्ट्रासाउंड और यूवी पूवव उपचार से  टमाटर के पकने में देरी और टमाटर के शेल्ट्फ 
जीवन को बढाने की एक संभाववत ववधि पाई गई। प्रकेर प्रकार के ककये गए उपचारों 
की तुलनो में, अल्ट्रासाउंड के  60% पॉवर स्तर को 25 ममननट तक और यूवी-सी के 
120 वाट पॉवर स्तर को 15 ममननट तक करने पर, सबसे अधिक ददनों तक संशोधित 
वायुमंडलीय पैकेजजंग में  रखे टमाटर के शेल्ट्फ जीवन को अधिकतम बढाया जा 
सका।  
 
उपचाररत टमाटरों के आिे पकने की जस्िनत सामान्य पररवेश में 56वें ददन बाद देखी 
गई जबकक पूरे पकने की जस्िनत अध्ियन अवधि के दौरान प्राप्त नही ंहुई। पररवेश 
हालत में रखे उपचाररत  टमाटरों नमूनों की तुलना में, संशोधित वायुमंडलीय 
पैकेजजंग में रखे उपचाररत  टमाटरों का कम वजन घटा। सामान्य पैकेजजंग में वजन 
घटाने का प्रनतशत 0 से 11% के बीच है। संशोधित वायुमंडलीय पैकेजजंग में नमूनों 
में वजन घटने का प्रनतशत कम िा। उपचाररत टमाटर के टीएसएस सामग्री में 
महत्वपूर्व ववृि हुई। प्रारंभ में टमाटर का टीएसएस 3.56 पाया गया। टमाटर के रंग 
का ववकास पकने और पररपक्वता की अवधि में ववृि के साि बढा।  
 
नमूनों के लाइकोपीन सामग्री में भंडारर् की अवधि के दौरान ववृि हुई। उपचाररत 
नमूनों के बीच 60% स्तर पर और 25 ममनट के समय लाइकोपीन की न्यूनतम रामश 
(9.75 ममलीग्राम / 100g) प्राप्त हुई। जब टमाटर को उपचाररत 25 ममनट के मलए 33 
± 3 ककलो हर्टवज़  के अल्ट्रासाउंड आवजृत्त, बबजली के स्तर के संपकव  में िा 60% 
अधिकतम माइक्रोबबयल लॉग कमी प्राप्त है और इसकी कीमत 1.93 हो पाया िा। 
सामान्य प्रकृनत की पहचान की और ननष्कर्व ननकाला गया िा के रूप में खुराक स्तर 
बढ जाता है माइक्रोबबयल लोड भी बढ जाती है. 
 

अल्ट्रासाउंड और यवूी 
प्रीरीटमेंट्स  से टमाटर के 
शेल्ट्फ जीवन में ववस्तार 

संकाय सदसय का नाम
डॉ वी आर सीनिजा
सह-प्राध्यापक 

अिधक जानकारी के िलए
director@iicpt.edu.in
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अध्ययन का उदे्दश्य धान की भिगोने प्रवाह से बचने के भिए एक नई ववधध ववकभसत 
करने का है। पतिी परत सुखाने की मशीन मौजूदा आर्द्रीकरण चैम्बर, जो डिजाइन 
और आईआईसीपीटी काययशािा, तंजावुर में ववकभसत ककया गया था, साथ बदि 
ददया है। हीदटगं इकाई हमारे शोध के प्रयोजन के भिए आर्द्रीकरण चैम्बर की जगह 
है। चैम्बर हीदटगं इकाई, पानी इनिेट, आरएच सेंसरों और थेमोकोउपिेस  के होते 
हैं। 800 डिग्री सेल्ससयस - पररवेशी वायु हीदटगं इकाई जहां हवा से िेकर 600 डिग्री 
सेल्ससयस तापमान पर गमय हो जाता है पर पाररत ककया है। पानी गरम करने के 
भिए हवा पर छिड़काव ककया कक इस तरह की हवा हुभमददकिएि  हो जाता है और 
नमी धान की पतिी परत और धान की नमी अवशोषण कैनेटीक्स पर एक अध्ययन 
आया था करने पर ककया जाता है। एयर ब्िोअर से हीदटगं अनुिाग के पास गरम 
ककया जाता है और जब पानी की बंूदों हवा में छिड़काव कर रहे हैं यह हुभमददकिएि हो 
जाता है। हुभमददकिएि हवा धान एक टे्र में रखा करने के भिए पाररत कर ददया है और 
यह नमी अवशोषण के अध्ययन के भिए ववश्िेषण ककया है। सक्शन वासव पूरी तरह 
से खोिा जाता है और हवा के दबाव अतंर की यू ट्यूब दबाव नापने का यंत्र द्वारा 
गणना की जाती है। पानी के प्रवाह वासव पूरी तरह से खोिा रखते हुए 1 िीटर  / घंटा 
से 10 िीटर  / घंटा से िेकर दरों पर चिाया जा रहा है। तापमान और हवा पानी के 
भमश्रण का आरएच गणना की गई। सक्शन वासव 1 / 4tएच खोिा है और हवा के 
दबाव अंतर यू-ट्यूब दबाव नापने का यंत्र द्वारा गणना की जाती है। तापमान और 
हवा पानी के भमश्रण का आरएच गणना की गई। 
 

पतली परत धान की 
नमी अवशोषण 
कैनेटीक्स नम हवा 
का उपयोग 

एक अध्ययन गन्ने के रस में माइक्रोबियल लोड का मूलयाांकन करने के साथ 'गैर 
थममल विधियों द्िारा गन्ने के रस में माइक्रोबियल लोड की कमी और इस तरह की 
परािैंगनी विककरण और अलरा सोननकेशन के रूप में गैर थममल तरीकों का उपयोग 
कर गन्ने के रस के माइक्रोबियल भार को कम करने के ललए आयोजित ककया गया 
था। तािा रस कमरे के तापमान पर अलग-अलग समय अिधि के ललए अलरासाउां ड 
और यूिी के अिीन था। 
 
यूिी इलाि चल रहा गन्ना नमूना के माइक्रोबियल लोड उपचार की अिधि के 
अनुसार िीरे-िीरे कम ककया है। विषाक्त भोिन सूक्ष्मिीि कोलाई 6 x106 से कम 
हो गया है एमएल 3x106सीएफयू करने के ललए। यूिी सी उपचार सफलतापूिमक 
विलभन्न फलों के रस और सुिा में माइक्रोबियल भार को कम करने के ललए लागू 
ककया गया है। उपयुक्त उपचार शतों के तहत, इस तरह के ई कोलाई के रूप में कुछ 
रोगिनक सूक्ष्मिीि की अधिक से अधिक 5-लॉग कमी, फलों के रस में, प्राप्त ककया 
िा सकता है। स्यूडोमोनास 35% तक कम हो गए । कुछ किक िीरे-िीरे कम हो 
गया था। यूिी इलाि की तुलना में, अलरा सोननकेशन एक अनुकूल पररणाम दे ददया 
है। अलरा सोननकेशन उपचार में कॉलोननयों की कमी का स्तर यूिी की तुलना में 
अधिक था। विशेष रूप से विषाक्त भोिन सूक्ष्मिीि कोलाई 7x106 से 1x106 
सीएफयू / एमएल के अधिकतम स्तर तक कम हो गया है। अलरासाउां ड का उपयोग 
ई कोलाई ननजरक्रय करने के ललए फायदेमांद हो सकता है। दोनों उपचार में 
सालमोनेला और लशगेला पता नहीां थे। 
 

गैर थर्मल विधियों 
द्िारा गन्ने के रस र्ें 
र्ाइक्रोबियल लोड की 
कर्ी 

संकाय सदसय का नाम
डॉ एन वेंकटाचालापित
सह-पराधयापक

अिधक जानकारी के िलए
director@iicpt.edu.in

संकाय सदसय का नाम
डॉ आर. विद्यालक्ष्मी 
सहायक प्राध्यापक 

अिधक जानकारी के िलए
director@iicpt.edu.in
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Name of the faculty
Dr. S. Sulochana
Assistant Professor

For further information
director@iicpt.edu.in

गैर थर्मल प्लाज्र्ा के 

एक सर्ान ननर्महन से 
बे्रड स्लाइस का सतही 
पररशोधन 

अध्ययन प्रतिक्रिया सिह पद्धति के केन्द्रीय समग्र डिजाइन के साथ आयोजजि 
क्रकया गया था और विभिन्द्न संयोजनों के साथ 20 परीक्षण लागू िोल्टेज, इलेक्ट्रोि 
और जोखिम समय के बीच की दरूी की िरह चर के साथ आयोजजि की गई। 
पररणाम है क्रक इलेक्ट्रोि के बीच क्रकसी िी तनरंिर दरूी पर लागू ऊजाा बढ़ जािी है, 

मतृ्यु दर बढ़ जािी है पिा चला है। क्रकसी िी तनरंिर िोल्टेज में, मतृ्यु दर दरूी की 
कमी के साथ बढ़ जािी है। क्रकसी िी लगािार िोल्टेज और बबजली के िार का गैप 
में, मतृ्यु दर जोखिम समय की िवृद्ध के साथ बढ़ जािी है। इलेक्ट्रोि की िाई को 
अधिकिम मतृ्यु दर में लागू िोल्टेज में िवृद्ध हुई है, जोखिम समय और कमी के साथ 
प्राप्ि क्रकया जा सकिा है। सिी 20 परीक्षणों में, कोई महत्िपूणा पररििान रंग 
पररष्कृि गेहंू के आटे में मनाया गया। तनयंत्रण नमूना 90.12 की एक 'एल' मूल्य हो 
रही थी। लगािार इलेक्ट्रोि अिंर के साथ, जोखिम समय के संयोजन अनुकूभलि 
और लागू िोल्टेज 5 भमनट और 2500िोल्ट के रूप में प्रतिक्रिया सिह पद्धति का 
उपयोग कर पाया गया था। इस संयोजन में 99% की मतृ्यु दर और 90.11 की 
िणामापक एल मान रही है। 

गैर थर्मल प्लाज्र्ा 
के प्रभाव से गेह ूं के 
आटे के लाल बीटल 
की निष्क्रियता  पर 
अध्ययि 

गैर थर्मल प्लाज्र्ा की एक सर्ान ननर्महन की वर्शेषताओं देश र्ें वर्कससत प्लाज्र्ा 
ससस्टर् पर जांच कर रहे हैं। प्लाज्र्ा ररएक्टर दो ननकट दरूी सर्ानांतर चढाया, 
इलेक्रोड, एक वर्द्युत शक्क्त- ठंड प्लाज्र्ा उत्पन्न करने के द्र्ारा संचासलत होते 
हैं। यह देखा गया है कक, जब इलेक्रोड भर र्ें र्ोल्टेज टूटने र्ोल्टेज से परे र्वृि हुई 
है, र्दी रु्क्क्त र्नाया गया। इलेक्रोड के बीच दरूी, लागू र्ोल्टेज, अचालक बाधा, 
र्ाहक गैस और इलेक्रोड की सतह पररष्करण की र्ोटाई र्दी प्लाज्र्ा ननर्महन के 
सलए र्हत्र्पूणम वर्शेषताओं जो ररपोर्टिंग र्षम के दौरान अध्ययन कर रहे हैं। 
 
इलेक्रोड भर र्ें र्ोल्टेज बे्रकडाउन र्ोल्टेज से परे र्वृि हुई है, रेशे का ननर्महन र्नाया 
गया और जब पयामप्त ऊजाम लागू ककया जाता है, र्दी और सजातीय ननर्महन 
इलेक्रोड की खाई को भर र्ें उत्पादन ककया गया था। चचत्रा से पता चला है कक जब 
इलेक्रोड के बीच दरूी इलेक्रोड सतह भर र्ें एक सर्ान नहीं हैं, यह तेज चाप और 
जो एक सर्ान ननर्महन करने के सलए नेततृ्र् नही ंकरेंगे उत्पादन ककया। यह पाया 
गया कक तेज रेशे चाप भी इलेक्रोड सतह पर दोष की उपक्स्थनत के कारण वर्कास हो 
सकता है। यह भी पाया गया है कक जब बे्रड स्लाइस की तरह भोजन के नरू्ने गरै 
थर्मल प्लाज्र्ा की एक सर्ान ननर्महन के तहत उजागर कर रहे हैं, सतह रोगाणुओं 
पूरी तरह से डेकॉन्टैसर्नेटेड रहे हैं। 
 

छवि 1 ए। इलेक्ट्रोड से तीव्र आर्किं ग  चित्र 1बी  यूनिफ़ॉर्म  

प्लाज्र्ा नििमहि 

 

चित्र 2 एक समान प्लाज्मा ननर्वहन के बीि रोटी  

टुकडा नमनूा 

 

संकाय सदसय का नाम
डॉ आर महेंद्न
सहायक प्राध्यापक 

अिधक जानकारी के िलए
director@iicpt.edu.in
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इस अध्ययन में डी हस्किं ग  और डी ह्कड  बाजरा की गणुवत्ता पर माइक्रोवेव पवूव 
उपचार के प्रभाव कँगनी के गणुों पर माइक्रोवेव पवूव उपचार के प्रभाव के अध्ययन के 
पररणामों का सार है। फॉक्स टेल बाजरा 3 माइक्रोवेव पावर लेवल के 900वाट, 720वाट, 
120, 100, 80 के जोखिम बार के ललए 540वाट के सिंपकव  में था। बाजरा के गणुों में से 
जुडे बदलाव भी अध्ययन ककया गया। यह देिा गया है कक अनाज की सतह के तापमान 
पावर लेवल के्तर में वदृ्धि के साथ वदृ्धि हुई है। 540वाट पर, जोखिम समय 80 एस के 
120s से कमी आई थी, सतह के तापमान 69.96 से 65 डडग्री सेसससयस की कमी हुई। 
74.42 डडग्री सेसससयस - 900वाट और 720वाट के मामले में सतह के तापमान में इसी 
बढ़ जाती है 75.54 -81.66 डडग्री सेसससयस और 64.68 डडग्री सेसससयस थे। 900वाट पर 
सतह के तापमान 120 का जोखिम समय के ललए 81.66 डडग्री सेसससयस की अधिकतम 
दजव ककया गया था। 
 
सबसे कम सतह के तापमान 540वाट और 80 के दशक की सबसे कम बबजली ्तर के ललए 65 डडग्री 
सेसससयस है। 85.64% की अधिकतम डीहस्किं ग  उपज 720वाट और 120 से. की शसक्त ्तर के 
ललए प्राप्त की है। डी-हस्किं ग  उपज अधिकतम शसक्त ्तर 900वाट और 100से. के एक जोखिम 
समय के ललए न्यनूतम है।  
 
अधिकतम लसर चावल उपज के ललए प्राप्त की है, सबसे कम बबजली के ्तर पर और सबसे कम 
जोखिम समय, 540वाट और 80 के दशक। 85.40% सबसे कम लसर चावल की उपज अधिक से 
अधिक बबजली के ्तर और जोखिम समय, 900वाट और 120s के ललए प्राप्त ककया है। टूटी प्रततशत 
सबसे कम मूसय एक ही पावर लेवल के्तर और जोखिम समय में जो लसर चावल उपज अधिकतम 
है के ललए 0.20% के ललए प्राप्त की है के मामले में। टूटी प्रततशत 900वाट और 80 के दशक जोखिम 
समय के माइक्रोवेव पावर लेवल के्तर के ललए उच्च मूसय के 19.61% है। डीहसकेड अनाज का रिंग 
थोडा तनयिंत्रण नमूना की तलुना में बदल। नमूने के िाना पकाने के समय माइक्रोवेव पावर लेवल 
के्तर के रूप में कमी आई है और समय जोखिम बढ़ जाती है। 
 

फॉक्स टेल बाजरा के इंजीनियररंग गुण (ससताररया इटासलया) ककस्म एचएमटी 1001 

11.67 ± 0.078% (पश्चचम बंगाल) की िमी की मात्रा पर निर्ााररत ककया गया है। लंबाई, 

चौडाई और मोटाई के सलए प्राप्त मतलब मूल्यों 2.169, 1.590 और 1.454 सममी, क्रमशः थे। 
ज्यासमतीय मतलब व्यास, गोलाई, सौ अिाज का वजि, थोक घित्व, सच घित्व और 
पोरोससटी के सलए औसत मूल्य 1.703 सममी, 0.785, 0.245ग्राम, 737.127 ककलो-ग्राम/मी3, 
1260.132 ककलो-ग्राम/मी3 और 41.471% क्रमशः था। सोिा का कोण मतलब मूल्य 26.782 

था। सह-कुशल संरचिात्मक सामग्री के चार प्रकार पर स्थैनतक घर्ाण से लेकर जा करिे के 
सलए 0.30578 (एकक्रसलक शीट), 0.35606 (कांच), 0.36396 (जस्ती लोहे की चादर) और 
0.44522 (कार्ा बोर्ा) से समला था। दजा की कठोरता का मतलब मूल्य 32.051 न्यूटि था। 

डिजाइन और मोटे 
अनाज (फॉक्स टेल 
बाजरा) के ललए 
डिकोटीकेटर का  
विकास 

संकाय सदसय का नाम
इंजी. सुनील सी.के.
सहायक प्राध्यापक 

अिधक जानकारी के िलए
director@iicpt.edu.in

फॉक्स टेल बाजरा 
(ससताररया इतासलका) 
की माइक्रोवेव सहायता 
से डी-हस्किं ग पर 
अध्ययन 
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विभिन्न राज्यों से छह नमूनों की रहेयोलोजिकल संपजति विश्लेषण ककया गया था 
और और सिी नमूनों ने न्यूटोननयन व्यिहार दिखाया। िापमान में िवृि के साथ 
स्पष्ट चिपचिपापन में एक ननरंिर चगरािट (पी < 0.05) सिी शहि ककस्मों के भलए 
मनाया गया। इसके अलािा शहि के स्पष्ट चिपचिपापन में कोई महतिपूणण 
पररििणन (p > 0.05) किरनी िर में बिलाि के साथ मनाया गया, उनके न्यूटन का 
व्यिहार का संकेि है। नमी की मात्रा अलग शहि नमूने (एि1, एि2, एि3, एि4, 

एि5, एि6, 20.3%, 15.5%, 17.2%, 16.1%, 13.6% और 18.7% क्रमशः) में मौिूि 
िी एक महतिपूणण प्रिाि पडा (पी < 0.05) िापमान (10-40 ओसी) में पररििणन के 
बाि शहि की स्पष्ट चिपचिपापन महसूस हुआ। शहि उच्ि नमी की मात्रा होने के 
नमूने उनके स्पष्ट चिपचिपापन में अचिक से अचिक कमी का प्रिशणन ककया। 
 

भारतीय शहद के लिए 
गैर थर्मि प्रसंस्करण 
और वनस्पतत स्रोत 
पहचान तकनीक का 
ववकास 

अनाज की गुणवत्ता मूल्ाांकन की पारांपररक ववधि चुनौतीपूणण है क््ोंकक ्ह पूरी तरह से 
कर्मण्ों द्वारा ननणण्  लेने पर ननर्णर करता है । इसके अलावा, ्ह सम् लगाता है, अक्सर 
काम के कारण असांगत पररणाम आते है,प्ाणवरण की स्थिनत की ओर जाता है और 
मूल्ाांकन पररणाम में सटीकता की कमी आई है  । ्ह थवीकार कक्ा ग्ा है कक मशीन 
दृस्टट प्रणार्ल्ों सांर्ाववत ननरीक्षण के पारांपररक तरीकों को बदलने के र्लए है और इसर्लए 
कई कृवि उत्पादों की गुणवत्ता के मूल्ाांकन के र्लए एक उपकरण के रूप में उद््ोगों में 
व््ापक थवीकृनत प्राप्त की है। िान की गुणवत्ता की ववर्र्न्न ररफ्रक्शन्स की उपस्थिनत के 
आिार पर ननिाणररत होता है, पहचान इस तरह के रांग और आकृनत ववज्ञान के रूप में दृश्् 
ववशेिताओां पर आिाररत है। 
 
इस सांदर्ण में, एक मशीन दृस्टट प्रणाली िान की गुणवत्ता मूल्ाांकन के र्लए 
आईआईसीपीटी, तांजावुर में ववकर्सत कक्ा ग्ा िा। छवव अधिग्रहण प्रणाली दो 
डीएसएलआर कैमरों के शार्मल हैं, ररांग लाइटटांग्स और एक पारदशी काांच नमूना मांच का 
नेततृ्व कक्ा। प्रणाली के र्लए समग्र वगीकरण के र्लए लगर्ग 90% और 85% के 
आसपास, 83.2%, 93%, 98% और िान, काबणननक और अकाबणननक अशुवि्ों, र्र्न्न 
र्र्न्न प्रकार के र्मश्रण और अनाज र्मश्रण के र्लए 93.6%, क्रमशः - पररणाम उच्च 
वगीकरण सटीकता टदखा्ा। पररणाम एक ननटकिण ्ह है कक इस प्रणाली के िान के र्लए 
एक तेजी से, गैर ववनाशकारी गुणवत्ता मूल्ाांकन तकनीक दृश्् गुण है कक र्ववट् में िान 
की गुणवत्ता के मूल्ाांकन के र्लए वाथतववक सम् उपकरणों के र्लए सांशोधित कक्ा जा 
सकता है पर आिाररत के रूप में इथतेमाल कक्ा जा सकता है में समाप्त होता है। 
 

धान की गुणवत्ता 
मूल्ाांकन के लिए 
एक मशीन दृष्टि 
प्रणािी का ववकास 

संकाय सदसय का नाम
डॉ जेएन आर्थर मोसेस 
सहायक प्राध्यापक 

अिधक जानकारी के िलए
director@iicpt.edu.in

संकाय सदसय का नाम
इंजीनियर संदीप 
सहायक प्राध्यापक 

अिधक जानकारी के िलए
director@iicpt.edu.in
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बाजरा अनाज को बरसात के मौसम में काटने के बाद दो सप्ताह के लिए खेत में सुखाने के लिए रखा जाता है। आगे 

सुखाने की प्रक्रिया को पूरा करने के  लिए बाजरा अनाज को थे्रल िंग के बाद सूयय की धूप में मैट पर  या प्िास्टटक  ीट 

पर रखा जाता है। प्रत्यक्ष धुप में सुखाने के लिये बडी खुिी जगह आवश्यक  है परिंतु इसमे बाजरा के 

धूि,गिंदगी,अवािंछित सामग्री और पक्षक्षयों, कीट और कृन्तकों के सिंपकय  में खराब होने की सम्भवना रहती है.बाजरा 
अनाज सिंग्रहीत करने से पहिे सुखा िेना चाहहए। अन्यथा कीडे और कवक,जो नम पररस्टथछतयों में पनपते है 

अनाज को अनुपयोगी कर देते है। बाजरा को सूखाने का अध्ययन अल्प है। बाजरा अनाज को यािंत्रिक ववधधसे सुखया 
जा सक्ता है परिंतु यह एक महिंगा ववकल्प है और तभी क्रकफायती है जब बडे टतर पर उपय़ोग क्रकया जायें। 

मसाले को  पीसने के दौरान बढ़ने वाले तापमान को कम करने हेतु एक लो टेम्परेचर 
ग्राइंड गं ससस्टम ववकससत ककया गयाहै जिससे वोलेटाइल लॉसेस को कम ककया िा सके । 
परंतु उपकरण का मूल अधिक होने के कारन इससे भारत में ववसायीकृत नह ं ककया िा 
सका । क्रायोिेननक ग्राइंड गं जिसमे तरल नाइट्रोिन या तरल काबबन ाइऑक्साइ  का 
उपयोग ककया िाता है, वपसाई वाले उपकरण पारंपररक वपसाई वाले उपकरण की तुलना में 
अधिक उपयोगी है। हलाकक अभी तक पूवब शोिकायों में कम लगत वाले लौ टेम्परेचर 
ग्राइंड गं ससस्टम के ननमाबण और ववकास सम्बंधित कायों का वववरण नह  ंददया गया है। 
इस शोि कायब का मुख्य उदे्दश्य हल्द  प्रकंद को पीसकर पाउ र बनाने के सलए लौ टेम्परेचर 
ग्राइंड गं ससस्टम का ववकास करना है,  साथ ह  हल्द  को ठं ा करने के सलए एक प्री कूसलगं 
यूननट को भी ववकससत करना है। अनुसन्िान के पररणाम से यह पाया ग या की वोलेटाइल 
आयल की मात्रा ५सेलससयस पर पीसे गए अन्य नमूनों की तुलना में सवाबधिक थी। वपसाई 
के समय ऊिाब की खपत 37वाट ऑवर 63 वाट ऑवर और पी सी का समय ६३ से ७१ सेकं  
के मध्य में था। 
 
यह भी पाया गया की हल्द  के तापमान को कम करने में पीसने में लगने वाला आवश्यक 
समय कम हुआ । ववकससत प्रीकूसलगं यूननट की दक्ष्यता का मूल्यांकन ठन् े पानी के प्रवण 
को तीन अलग अलग तापमान ५, १० और १५ सेलससयस पर  प्रवादहत कर ननिाबररत ककया 
गया । मूल्यांकन के समय हल्द  का तापमान और ऊष्मा प्रवाह का अवलोकन और गाड़ना 
की गयी। ऊष्मा प्रवाह कीदर ५, १० और १५ सेलससयस पर क्रमशः ९० .१२६ , ६४.८९१ और 
४६.९३१ ककलो िूल प्रनत सेकं  पायी गए ।इस पुरे अध्यन से यह ननष्कर्ब ननकलता है कक 
ववकससत लो टेम्परेचर ग्राइंड गं यूननट से बेहतर गुण वत्ता वाले उत्पाद पाए िा सकते है। 

बाजरा किसानों िे 
खेत पर सौर ऊजाा 
चलित थ्रेशर-सह-
विन्नोिर प्रसंस्िरण 
उपिरण िा वििास 

हल्दी पीसने की 
प्रक्रिया का 
मानकीकरण 

संकाय सदसय का नाम
डॉ एस शन्मुगसुुंदरम 
सह-प्राध्यापक 

अिधक जानकारी के िलए
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एक सेमिऑटोिेटटक अनार ऐररल्स सेपरेटर का ननिााण आईआईसीपीटी की 
कार्ाशाला िे ककर्ा गर्ा ।इस सेपेरेटर के पाांच िुख्र् भाग है- अवतल आकार का 
स्ट्राइकर, घूणान डिस्ट्क, िौंटटांग डिस्ट्क,फे्रि, राांसफािार और िीसी िोटर। काटा हुआ 

अनार िौंटटांग डिस्ट्क पर रखा जाता है, जजसिें छलनी लगी रहती है, जो वाांछनीर् 

ऐररल्स को ननकलने देती है। सेपेरेटर िे लगा होल्िर अनार पर िजबूत पकड़ बनाए 

रखता है। ऐररल्स को आसान तरीके से ननकालने के मलरे् स्ट्राइकर से पर्ााप्त प्रभाव 

बल लगार्ा जाता है जजससे ऐररल्स ननकल जाते है। हाथों द्वारा ननकाले जाने की 
तुलना िें ववकमसत अनार ऐररल्स सेपरेटर िशीन कुल सिर् का केवल एक-नतहाई 

सिर् लेती है। दक्षता िूल्र्ाांकन के मलरे् अनार के ववमभन्न आकार के फलों को 
उपर्ोग ककर्ा और पार्ा गर्ा कक, ववकमसत िशीन ऐररल्स को स्ट्वच्छ और कुशल 

तरीके से अलग करने िें सक्षि है । चार आकारों िे वगीकृत (एक औसत-छोटे, 

िध्र्ि, बडे़ और बहुत बडे़ आकार) के फलों के मलए दक्षता िूल्र्ाांकन क्रिश: 

98.31%, 96.61%, 93.05%, और 89.19% प्राप्त हुआ। र्ह ननष्कर्ा ननकाल सकते है 

कक ववकमसत िशीन से 180 स्ट्रोक प्रनत मिनट (72-90 अनार प्रनत घांटे जो कक 15-18 

ककलो प्रनत घांटे के बराबर है आउट-पुट को पार्ा जा सकता है।  एररल सेपरेटर का 
सांचालन िुल्र् 13 रु.प्रनत घांटे है जबकक हस्ट्त सांचामलत लागत िुल्र् 25 रु.प्रनत घांटा 
है,ऐसा इसमलरे् है क्र्ोंकक िशीन सांचालन िें सिर् और ऊजाा की कि आवश्र्कता 
है। 
 

अनार ऐररल्स 

सेपरेटर का ननर्ााण 

और विकास 

संकाय सदसय का नाम
डॉ वी आर सीनिजा
सह-प्राध्यापक 
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इस परियोजना के कािक है कक विकास को ननयंत्रित पहचान किने औि भाित में संग्रहहत 

उत्पाद कीड़ों में प्रनतिोध के प्रसाि को प्रभावित किने औि िाष्ट्रीय प्रनतिोध प्रबंधन िणनीनत 

िसीयत किने के लिए योजना बनाई है। टीएनएयू प्रकाश जाि टी कैस्टानेम , एस.ओिीज़े  

औि आि डोलमननका के फेिोमोन  के साथ संशोधधत ककया गया है। दस ऐसे संशोधधत जाि 

तीन अिग-अिग उत्पादन के्षि़ों में िखा गया: टीएनएयू रिसचच स्टेशन खेत तंजािुि, 

टीएनसीएससी भंडािण कें द्र में तंजािुि में, औि सिकाि बागिानी खेत के पास एक 

प्राकृनतक ननिास स्थान में, मरुन्गुिाम। जाि बिाबि हाइट्स में औि 10 मीटि की दिूी के 

साथ स्थावपत ककया गया। फेिोमोन सभी तीन स्थाऩों में हि महीने की पहिी तािीख को 
जाि में िखा गया था। कीड़ों 7 िें हदन पि एकि ककए गए थे। अििोकन से पता चिा है कक 

के्षि औि बाग में कीड़ों की गनतविधध अपै्रि- मई के महीने में (1-2 कीडे / जाि) बहुत कम 

है।  कुछ िाि आटा बीटि (20 नग) फेिोमोन गोदाम के पास स्स्थत जाि में एकि ककए गए 

थे। हटप्पणणय़ों गोदाम के अंदि कीडे की उडान पथ पि ककए गए थे। कीडे औि उडान औि 

ननकट णखडककय़ों चिती कीड़ों की संख्या के प्रकाि धचपधचपा जाि का उपयोग कि 3 घंटे के 

अंतिाि पि धगना िहे थे। यह देखा गया है कक िाि आटा बीटि (114 नं.) शाम के समय के 

दौिान गनतविधध औि आंदोिन ऊंचे थे । जब बचे कुछ हदऩों के लिए तुिना की  सी. 
फिस्जएंस के ियस्क़ों की संख्या शाम को बढ़ िहा था। 

अदतोडा मेथनॉल ननकालने के ननवारक प्रभाव पर नतीजे बताते हैं कक उच्च साांद्रता (5 और 

10%) महत्वपूर्ण ननवारक प्रभाव (93%) है जब इलाज के 2 घांटे के बाद कम एकाग्रता 
(50%) की तुलना में। अदतोडा पानी ननकालने में भी कम एकाग्रता (2%) जब दो उच्च 

साांद्रता (100%) की तुलना में उपचार के 2 घांटे तक पर अधिक ननवारक प्रभाव (93%) 

ददखाया। अदतोडा होता है ऐसे एल्कलॉइड, टैननन, सैपोननन्स , फेनोललक्स  और 

फ्लावोनोइड्स और पत्त्तयों के रूप में फाइटोकेलमकल्स ववटालमन सी, कैरोटीन और एक 

आवश्यक तेल में अमीर हैं। अदतोडा त्चचमपैररयाना सांयांत्र की पत्ती पारांपररक रूप से 

अचथमा जैसे साांस की बीमाररयों से, राहत देने के ललए इचतेमाल ककया गया है। तुलसी की 
मेथनॉल ननकालने से पता चला अकण  70 93 फीसदी ननवारक उपचार के दसूरे घांटे में अलग 

अलग एकाग्रता में वयचक लाल आटा बीटल के ललए प्रभाव है। 

खाद्य सुरक्षा 
सुनिश्चित करिा: 
दोहि विज्ञाि हमारे 

अिाज फसल की कीट 

खतरों से रक्षा के ललए 

लाल आटा बीटल के 
खिलाफ औषधीय 
पौधों का प्रभाव,-गेह ूं 
के आटे में 
ट्राईबोललम-कैस्टानेम 

संकाय सदसय का नाम
डॉ एम लोगनाथन 
प्राध्यापक 
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इडली, डोसा, इडडयप्पम , पुत्तू  और प्रसंस्कृत उत्पादों सहित के ललए एक सामग्री के रूप में 
इस्तेमाल ककया: नूडल्स, डेसर्ट और अप्पम कच्चे चावल के आरे् कई प्रसंस्कृत उत्पादों 
सहित के ललए कच्चे माल के रूप में बिुत िी आकर्टक िोता जा रिा िै। इस पररयोजना के 

कच्चे चावल अलग लमललगं समय के ललए ववलिन्न लमलों से प्राप्त आरे् की चयननत 

िौनतक और रासायननक गुणों का मूल्यांकन करता िै। आईआर -20 कच्चे चावल इस 

पररयोजना (ककया जा रिा िै जैसे कक स्वदेशी खाद्य पदार्थों के ननमाटण के ललए आम 

उपयोग) के ललए चुना गया र्था। िर्थौडा चक्की, संयुक्त िर्थौडा और वपन चक्की, वपन 

चक्की, गडगडािर् चक्की और लमक्सर ग्राइंडर बदलती कण आकार पवटतमाला के पाउडर 

प्राप्त करने के ललए इस्तेमाल ककया गया। इस तरि के र्थोक घनत्व, रे्प घनत्व, दबाव, 

फ्लोवेबबलीर्ी, रंग मूल्य, जल अवशोर्ण सूचकांक, तेल अवशोर्ण सूचकांक और चचपकाने 

व्यविार के रूप में ववलिन्न िौनतक गुणों का अध्ययन ककया गया। सामान्य में, गडगडािर् 

चक्की से प्राप्त आर्ा अचिकतम औसत कण आकार की र्थी, और इस मूल्य संयुक्त िर्थौडा 
और वपन चक्की के नमूने के ललए कम से कम र्था। तदनुसार, जजस्मानी-रासायननक गुणों 
में मित्वपूणट बदलाव मनाया गया। यि ननष्कर्ट ननकाला िै कक लमल के प्रकार और लमललगं 

समय का चुनाव मित्वपूणट कारक िै कक आरे् के आकार के आिार पर प्रसंस्कृत उत्पादों की 
गुणवत्ता को प्रिाववत के रूप में माना जाना चाहिए। इस शोि से डार्ा लमललगं प्रकिया के 

मानकों के मानकीकरण के ललए मूल्यवान िै। व्यजक्तगत पारंपररक उत्पादों के ललए 

आवश्यक कण आकार के ववतरण पवटतमाला आगे सिसंबद्ध ककया जा सकता िै।  

कच्चे चावल के  
आटे की भौतिक-
रासायतिक गुणों पर 
कण आकार के प्रभाव 
पर अध्ययि 

विशिष्ट गुरुत्ि विभाजक की उच्च लागत को देखते हुए, एक इंक्ललनेड न्यूमेटटक अनाज 

सफाई यंत्र का ननमााण आईआईसीपीटी की कायािाला, तंजािुर में ककया गया । विकशसत 

प्रणाली में एक अनाज फीड कूदनेिाला के होते हैं, प्रणाली (एक प्राथशमक पोटा बनाने िाला 
और एक माध्यशमक पोटा कक प्राथशमक पोटा से खंडों से जुडा है), एक धौंकनी इकाई (0.75 

एचपी क्षमता) और स्िच्छ हिा में पेि करने के शलए दो पोटा अिुद्द आउटलेट। एक बार जब 

चारा हिा की कारािाई की िजह से, हॉपर के माध्यम से तंग आ गया है, लाइटर कणों अिुद्द 

आउटलेट पर आगे एकत्र करने के शलए धलका टदया जाता हैं। दसूरी ओर भारी कण, 

अपर्ााप्त प्रदान की एयरफ्लो के िेग के रूप में प्रदान झुकाि के साथ नीचे रोल करके उन्हें 
ऊपर की ओर ले जाना होगा । इसशलए, एयरफ्लो के िेग और झुकाि का कोण का एक 

महत्िपूणा चुनाि प्रणाली की क्षमता का फैसला होगा। अध्ययन उ�ेश्यों के शलए विकशसत 

की है, प्रोटोटाइप का प्रदिान स्िस्थ और पीडडत काले चने की जुदाई के आधार पर 
मूलयांकन ककया गया था। मिीन की क्षमता 10 ककलो / हिा का प्रिाह दर प्रिेि के माध्यम 

से 98.09 मी3 /घंटे पर 97.07% की दक्षता के साथ होना पाया गया। इतनी के रूप में बेहतर 

सफाई दक्षता प्राप्त करने के शलए माध्यशमक पोटा, अनाज के शलए आिश्यक तरलीकरण 

प्रदान करता है। 

इंक्लिनेड  

न्यमेूटिक-अनाज 

सफाई यतं्र 

संकाय सदसय का नाम
डॉ जेएन आर्थर मोसेस 
सहायक प्राध्यापक 
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धनिया(कोरिएंड्रम  

सैटिवमु) के बीज का 
भली भांनि बदं भंडािण 

के ललए प्रौद्योगिकी 
पकेैज 

खाद्यान्न के 
डिसिन्फ़ेस्टेशन के 
सिए एक 
बयोफ्यसूिगैशन 
प्रणािी का विकाि 

कृषक द्वारा सामना की मुख्य समस्या अनाज प्रकोप (कीड़े) जजसस़े गुणवत्ता और मात्रा 
का नुकसान हुआ है। धूनी तकनीक इस को कम करऩे क़े  लिए एकमात्र तरीका है, ि़ेककन 

िंब़े समय तक रासायननक धूनी का इस्त़ेमाि करऩे स़े कुछ नुकसान हो रह़े हैं। पयाावरण 

संबंधी च तंाओं, आदमी और कीटों में प्रनतरोध क़े  ववकास क़े  लिए स्वास््य क़े  खतरों क़े  
कारण, वहााँ दोनों प्राकृनतक स्रोतों स़े और रासायननक संश्ि़ेषण द्वारा नए कीटनाशकों की 
खोज करऩे क़े  लिए ननरंतर प्रयास ककया गया है। उपन्यास अणुओं क़े  लिए प्राकृनतक स्रोतों 
को उनक़े  पयाावरण क़े  अनुकूि प्रकृनत,  यनात्मकता और सुरक्षा एकमात्र तरीका यह 

संकट को दरू करऩे की दृजटट स़े वादा पकड नया धूनी तकनीक िागू करऩे क़े  लिए है। उस क़े  
लिए एक सुरक्षक्षत ववकल्प ववचध बयोफ्यूलमगैशन तकनीक है। यह उपिब्ध 

बायोफ्यूलमगेंट्स क़े  ताप स़े काम करता है और उनक़े  धुएं डिलसन्फ़़े स्तनतओं और उपिब्ध 

भारतीय बायोफ्यूलमगेंट्स की एक व्यापक समीक्षा क़े  लिए अनाज क़े  माध्यम स़े पाररत कर 
रह़े हैं भी प्रणािी की प्रभावशीिता शालमि ककए गए हैं। 

मसाला और मसाला उत्पादों खाद्य उत्पादों के ललए स्वाद की इमारत हैं। यह पाक के साथ 
ही मनुष्य में कई बीमाररयों के इलाज में एक महत्वपूर्ण भूलमका ननभाता है। मसाला 
अत्यधिक कीडे, लमट्टी, कवक, और कुछ बैक्टीररया भंडारर् के दौरान के साथ पीडडत हैं। 
िननया में भंडारर् हानन 25-30% भंडारर् सुवविाओं की कमी के कारर् है। िननया की भली 
भांनत बंद भंडारर् पर एक अध्ययन में 90 ददनों की अवधि के भंडारर् के दौरान नमी की 
मात्रा, पानी गनतववधि, वाष्पशील तेल, रंग, गैस एकाग्रता पर मसाले की गुर्वत्ता का 
अध्ययन करने के ललए बाहर ककया गया है। िननया बीज एकल (जूट / ननयंत्रर्) के अंदर 
पैक ककया गया, डबल (एलडीपीई + एचडीपीई और एलडीपीई + काले पीपी), और दिपल 
(एचडीपीई + काले पीपी + पीपी और एलडीपीई + एचडीपीई + बुना पीपी)। अध्ययन में यह 
भी जल वाष्प संचरर् दर और मोटाई के आिार पर पैकेजजंग सामग्री पर ककया गया था। 
 
अध्ययन से यह पता चला था कक जूट में नमी की मात्रा 11% के रूप में उच्च जबकक डबल 
और दिपल परत सामग्री 8-9% से पता चला था। पानी गनतववधि भी .5534 के साथ डबल 
और दिपल परत की तुलना में 0.667 के रूप में उच्च हो पाया था। वाष्पशील तेल लसगंल 
और डबल बैग की तुलना में दिपल परत बैग में उच्च हो पाया था। दिपल बैग वाष्पशील तेल 
सामग्री 1% और लसगंल और डबल बैग में 0.34% की तुलना में 1.34% के रूप में उच्च 
चलता। रंग मूल्य हर बैग में बढ़ती जा करने के ललए लमला था। गैस एकाग्रता से पता चलता 
O2 और सीओ 2 के मामले में एक कम प्रवजृत्त बढ़ती जा करने के ललए लमला था। जल 
वाष्प संचरर् दर अध्ययन से पता चलता जूट (संशोधित) .0229 के उच्च मूल्य एलडीपीई, 

एचडीपीई, काले और बुना पीपी द्वारा पीछा ककया गया है। जल वाष्प संचरर् दर मूल्य 
मोटाई पर ननभणर करता है 

बायोफ्यूमिगेंट्स प्रणाली 
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फलों और सब्जियों की फसल कटाई के बाद नुकसान दनुनया के सभी लोगों के ललए एक बडी 
च िंता का विषय है। नुकसान को रोकने खाद्य असुरक्षा रोका िा सकता है। ईपीएस 1% और 
ईपीएस 5% स्ताफ्य्लोकोच् ुस के खखलाफ िीिाणुरोधी प्रभाि है और साथ और एलोिेरा के 
सिंयोिन के बबना अिंगूर की शेल्फ िीिन को बढाने के ललए साबबत कर ददया है। कमरे के 
तापमान पर लेवपत अिंगूर की बिक्स% 4 डिग्री सेब्ल्सयस की तुलना में अचधक था। मुसजबर 
िेरा 20% + ईपीएस 1% उप ार पकने की प्रक्रिया की गनत को धीमा अन्य उप ार की 
तुलना द्िारा एक सिंतोषिनक पररणाम दे दी है। मुसजबर 20% + ईपीएस 1% सबसे अच्छा 
होना करने के ललए के रूप में क्षय भी अलग भिंिारण तापमान में अन्य उप ार के साथ 
तुलना पर कम था लमला था vera। शोध ननष्कषों से यह स्पष्ट है क्रक अिंगूर की शेल्फ िीिन 
में िवृि पर सकारात्मक प्रभाि पडा मुसजबर िेरा और एक्सयोपोल््सच् ाररदे  साथ या दोनों 
के सिंयोिन में कोदटिंग अिंगूर एक्सयोपोल््सच् ाररदे उत्पादन बडे पैमाने में िवृि की िानी 
 ादहए इस पररसर में और अचधक नछपे रहस्यों को बाहर लाने के ललए। भविष्य में, इन 
उप ार भी अन्य फलों और फसल कटाई के बाद नुकसान को रोकने के ललए सब्जियों में 
लागू क्रकया िा सकता है। 

बकै्टीरियल औि 
एलोवेिा का प्रभाव 
अगंूि की शेल्फ 
जीवन को बढाने 
के ललए 

बाजार के नमूनों से आसानी से उपलब्ध मशरूम की माइक्रोबबयल सुरक्षा पर प्रारंभिक 
अध्ययन आयोजजत ककया गया। स्यूडोमोनास एक जीवाणु खाद बेड जहां आम मशरूम 
एगेररकस-बबसपोसस खेती की जाती है के भलए स्थाननक तोलासी। जीवाणु एक रोगज़नक़ 
माथे मुहासा बीमारी िड़काती हो सकता है। इस अध्ययन में बाजार में उपलब्ध पैक 
मशरूम में बैक्टीररयल संदषूण देखते हुए ये ददखाया गया की रोगज़नक़ की पहचान करने 
की कोभशश करता है। स्यूडोमोनास माइक्रोबबयल पहचान प्रणाली का उपयोग करते हुए 
बायोलॉग पुजटट करने के भलए जैव रासायननक अध्ययन के भलए शाभमल ककया गया था। 
स्यूडोमोनास अपनी साइटे्रट, कैटालेसे, ऑक्सीडेस उपयोग प्रनतकक्रयाओं के आधार पर इस 
बात की पुजटट की गई थी और पुजटट के भलए बनाया गया था पथृक बैक्टीररया स्यूडोमोनास 
तोलासी था। इस रोगज़नक़ मशरूम में िूरे रंग मुहासा के भलए जजम्मेदार है। 

मशरूम की खेती और 
इसके बाद फसल को 
संभालने में स्वच्छता 
प्रथाए 

संकाय सदसय का नाम
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कपास के बीज से 
निकाले गए दधू 
में गासीपॉल कंटेट 
पर परू्व -उपचार 
का प्रभार् 

फल के सलाद में 
सूक्ष्मजीवववज्ञानी 
खतरों के जवै 
ननयतं्रण प्राकृनतक 
ववरोधी माइक्रोबियल 
एजेंटों का उपयोग 

वर्तमान अध्ययन की पुष्टि करर्ा है कक संग्रहीर् फल का उपभोग सलाद के ललए सुरक्षिर् 

नही ंहै इस र्रह के कोलाई, स्र्ाफ्य्लोकक्सी के रूप में रोगजनक सूक्ष्मजीवों की उपष्स्ितर्, 
स्यूडोमोनास, खमीर और नए नए सााँचे के बाद से साबबर् कर ददया िा । मैंगो अदरक और 
िकसाल के पत्र्ों के प्रकंद प्राकृतर्क रोगाणरुोधी एजेंिों होना पाया गया है। चुने गए एजेंिों 
के अनुकूललर् एकाग्रर्ा फल का सलाद के ओगरानोलेष्टिक गुण बदल नही ंहै। पोषक र्त्वों 
की गुणवत्र्ा और फल का सलाद के फाईिो-केलमकल गुण इन रोगाणुरोधी एजेंिों के 
अलावा के बाद भी एक ही बने रहे। मैंगो अदरक तनकालने के अनुकूललर् एकाग्रर्ा में एक 
बडी हद र्क माइक्रोबबयल लोड कम जब आम अदरक, इिेनॉल और िकसाल के पत्र्ों की 
जलीय तनकालने के जलीय तनकालने की रु्लना में। फलों का सलाद के पोषक गुणों आगे 
मैंगो अदरक के अलावा द्वारा समदृ्ध कर रहे हैं और िकसाल के पत्र्ों के बाद से इन एजेंिों 
गहरा औषधीय गुण होरे् हैं। 

इस अध्ययन का उदे्दश्य कपास के बीज से दधू ननकाल कर, मिश्रित सूक्ष्ि उपचार द्वारा, 
इस दधू िें गासीपॉल के स्तर को कि कर, उसे डेयरी ववकल्प के रूप िें उपयोग करना है। 
हालाांकक कपास के बीज का दधू,  पश्श्चिी देशों के मलए की  कुछ अलग हो सकता है, परांतु 
यह पारांपररक रूप से एक स्वास््य पेय के रूप िें ववशेष रूप से, भारत के दक्षिणी भाग िदरैु 
िें सेवन ककया जाता है।इसे एक िूल्य वश्रधित उत्पाद, श्जसिें कोकोनट एक्सटे्रक्ट, चावल 
का आटा और खजूरी चीनी मिला कर उपयोग ककया जा रहा है। आयुवेद और मसद्दा 
श्रचककत्सा िें,  कपास के बीज को एक अच्छे एांटीऑश्क्सडेंट के स्रोत के रुप िें पहचाना गया 
है। यह हृदय रोग को कि करने िें सहायक है और िधुिेह के रोश्रगयों द्वारा भी उपयोग 
ककया जा सकता है। डेयरी दधू की तुलना िें, कपास बीज का दधू एक कि लागत का 
ववकल्प है। इस दधू िें फाईटो केमिकल्स रासायननक यौश्रगकों जैसे कक क्वेरेमसटटन पाया 
जाता है, जो एक  कैं सर ववरोधी एजेंट के रूप िें कायि करता है। यह पाया गया कक प्रोटीन 
सािग्री पूरी कपास के बीज दधू की तुलना िें श्रगरी और भूसी पाउडर िें उच्च था। 

संकाय सदसय का नाम
डॉ सुरेश कुमार 
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0.5% साइट्रिक एससड के साथ 30 सिनट के सिए पूर्व-उपचार के कारण, केिे के फूि के रंग िें बहुत 
कि पररर्तवन और पीपीओ-गततवर्धि  िें बहुत कि र्वृि पायी गई। इससिए य़ह पूर्व-उपचार 

इंजायिेट्रटक और ब्राउतनगं प्रक्रिया की दर  को कि करने िें सबसे अधिक प्रभार्शीि पाय़ा गई। 
दो क्रकस्िों के केिे के फूि और पुष्पक को एिडीपीई िें अब्सॉबेंट, और पररर्ततवत गैस की िात्रा 
10% CO2, 5% O2 और 85% N2 के साथ पैक  करने पर केिे के फूि और पुष्पक के  िूि र्जन िें 
कि धगरार्ट, िूि रंग िें कि पररर्तवन, पीपीओ-गततवर्धि  िें कि र्वृि पाई गई। केिे की दोनों 
क्रकस्िो (पूर्न और िोनथान ) के पुष्प और पुष्पक को काट कर और बबना काटे, सािान्य परररे्श 
की तुिना िें ऊपर ट्रदए गए पररर्ततवत परररे्श िें संग्रट्रहत करने पर, िूि र्जन िें धगरार्ट िूि रंग 

िें पररर्तवन, पीपीओ गततवर्धि और िाइिोबबयि िोड के आिार पर शेल्फ िाइफ ििश: 7, 7, 4 

और 5 ट्रदनों िें अधिक पाई गई। यह पाया गया क्रक कटा हुआ पुष्प तुरंत ही भूरे रंग का हो जाता हैं 
जबक्रक पुष्पक को भूरे रंग का होने िें एक से दो ट्रदन का सिय िगा। केिे के ब्िॉसि  पाउडर 
खििना पाउडर जैसे उच्च पानी और तेि अर्शोषण क्षिता, अच्छा जेि के गठन के गुण और कि 

थोक घनत्र् इस प्रकार आसानी से ऐसे कुकीज, केक, बे्रड आट्रद क्रकस्ि के रूप िें बेकरी उत्पादों िें 
शासिि क्रकया जा सकता उच्च एंटीऑक्सीडेंट चि रहा है के रूप िें र्ांछनीय कायावत्िक गुणों र्ािे 

(है िोन्थन क्रकस्ि (75%) दीपीपीएच िुक्त कट्टरपंथी सफाई परि के आिार पर की तुिना िें 
80%) गुण। दो तनष्कषवण सॉल्र्ैंट्स के बीच िें इस्तेिाि इथेनॉि पानी तनकािने से केिे के बौर से 

एंटीऑक्सीडेंट घटकों को तनकािने के सिए अच्छी साबबत हो गया है। 10% तक BBP के तनगिन 

कुकीज़ के फाइबर सािग्री िें र्वृि कर सकते हैं और कुकीज़ का संरे्दी वर्शेषताओं को बदि नहीं 
क्रकया था। 3-7% के स्तर के अिार्ा कुकीज़ िें उत्कृष्ट एंटीऑक्सीडेंट गुण प्रदान कर सकते हैं और 

संरे्दी वर्शेषताओं को प्रभावर्त क्रकए बबना भंडारण के दौरान र्सा और तेि के ऑक्सीकरण िें 
किी कर सकते हैं। सभी िापदंडों का वर्श्िेषण इस तरह के आसन्न रचना, एंटीऑक्सीडेंट गुण 

और एंटीऑक्सीडेंट घटकों की उपस्स्थतत के रूप िें क्रकस्ि सििा था ध्यान िें रिते हुए अधिक 

पोषण िोन्थन क्रकस्ि की तुिना िें अिीर होने के सिए। इस प्रकार वर्वर्िता या तो एक आहार 

अनुपूरक के रूप िें या िोन्थन क्रकस्ि की तुिना िें िाद्य योज्य के रूप िें एक बेहतर स्रोत हो 
सकता है। 

केले के फूल का 
प्रभावी उपयोग और 
सुरक्षित भंडारण 

केले के फूल पाउडर और निकले  उद्धरण के कुकीज़ 

संकाय सदसय का नाम
डॉ वी आर सीनिजा
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इस अध्यन में कटहल के पुरे भाग जैसे कक बल्ब, स्ट्रैंड, बीज, ररन्द और कोर कक 

रासायननक संरचना का अध्ययन ककया गया है। कटहल के अलग अलग भाग को देसी 
चपाती में ममलाकर डी एरी फाइबर ररच उत्पाद बनाने का प्रयास ककया गया।  पररणाम से 

पता चला कक कटहल का आटा देसी चपाती को बनाने में उपयुक्त है साथ ही मधुमेह और 

मोटापे से पीड़ित लोगों के मलए एक पौष्टटक आहार का स्ट्रोत है। कटहल के निलके को चाकू 

द्वारा मैन्युअली उतारा जाता है जो कक कठिन है और अधधक समय लेता है। इसमलए इस 

अध्यन का मुख्य ऊदे्दश्य कटहल का निलका उतरने वाली मशीन का ववकास करना है।  
हैंडल, ब्लेड और बेस ववकमसत उपकरण के मुख्य भाग है।   िीलने और मभन्ने दोनों कक 

क्षमता के आधार पर उपकरण कक दक्ष्यता का आंकलन ककया गया।  मभन्ने कक क्षमता 
िीलने कक क्षमता से ज़्यादा थी ष्जसका मान ९० प्रनतशत था। िीलने की क्षमता को 
ननकलने के मलए तीन ब्लेड( टाइप १, टाइप २, टाइप ३) का उपयोग ककया गया ष्जसमे 

क्षमता क्रमश ६०,२० और ६१प्रनतशत पायी गयी। 

टमाटर प्रसंस्करण उद्योग के उप उत्पाद से नए उत्पादों का विकास करना है। इस 
अधध्यन का मुख्य उदे्दश्य टमाटर प्रसंस्करण के पश्चात प्राप्त हुए उप उत्पाद  
(छिलका और बीज को)  चािल के आटे में ममश्रित कर ट्विन स्रू एक्सट्रुडेर के 
उपयोग से एक्सट्रुडेड रेडी टू ईट प्रोडक्ट बनाना है। बनाये गए एक्सट्रुडेड प्रोडक्ट का 
खाद्य विश्लेषण (भौछतक रासायछनक गुड़ और पोषण सहमत है) ऐसे लोग जो 
ग्लूटेन प्रछतरोधक, एलजी और सैमलन रोग से पीड़ड़त है उनके मलया एक आंच उत्पाद 
हो सकते है क्योंकक ममश्रित घातक में ग्लूटेन नह  ंपाया जाता । सूखे हुए और पीसे 
हुए टमाटर के छिलके और बीज को रमश शून्य से ३० प्रछतशत और शून्य से ५ 
प्रछतशत के अनुपात में ममलाया गया। कुल१७तैयार फामूलेूशन से एक्सट्रुडेड प्रोडक्ट 
बनाये गए और उनका विश्लेषण ककया गया । यह पाया गया की टमाटर उप उत्पाद 
को ममलाने से फू्रट फाइबर और प्रोट न मात्रा का स्तर बनाये गए उत्पाद में अश्रधक 
पाया गया ।  
 
टमाटर के उप उत्पाद को ममलाने से विकमसत उत्पाद का रंग, आकार और कठोरता 
प्रभावित होती है । सेंसर  पररक्षण से पाया गया की टमाटर के उप उत्पाद को ३० 

प्रछतशत से कम टमाटर उप उत्पाद से बनाये गए एक्सट्रुडेड प्रोडक्ट को ग्रहण ककया। 

कटहल के मूल्य 
श्रृंखला के विकास 
के ललए सतत 
प्रौद्योगिककयों की 
पहचान 

टमाटर प्रसंस्करण 
उद्योग से उप-
उत्पाद के उपयोग 
से नए उत्पाद के 
विकास के लिए 
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व्यवसाययक साबूदाने के नमूने जिन्हे N2एच साबूदाना कहा िाता है, को ख़रीदा गया और 
उनका प्रोजससमेट एनालिलससऔर फटीआयीआर एनालिलसस ककया गया । शुद्ध कसावा 
स्टाचच और कॉनच के के स्टाचच का ववश्िेषण ककया गया। और कसावा स्टाचच मे कॉनच स्टाचच 
लमिाकर (१० से ५० प्रयतशत के अनुपात में) लमश्रण तैयार ककया गया। शुद्ध स्टाचच के नमूने, 

लमश्रश्रत स्टाचच के नमूने और व्यावसाययक नमूने के ववश्िेषण से प्राप्त पररणामो की तुिना 
की गयी। यह पाया गया की व्यवसाययक (N2एच साबूदाना) में कॉनच की लमिावट नहीीं की 
गयी । पााँच व्यवसाययक नमूनों (नमूना१,२,३,४ और ५) की पोषण मात्रा का ववश्िेषण ककया 
गया। स्वयीं तैयार लमिावट के नमूने और १०० प्रयतशत कसावा स्टाचच की वसा का 
ववश्िेषण ककया गया और यह पाया गया की लमिावटी नमूने में वसा की मात्रा अश्रिक थी। 
िबकक १०० प्रयतशत कसावा और १०० प्रयतशत कॉनच स्टाचच में वसा का प्रयतशत क्रमशः०.२ 
और १.८ प्रयतशत पाया गया। इससे पता चिता है की लमिावटी नमूने में कॉनच स्टाचच 
लमिाया गया था। हमारे द्वारा ववश्िेवषत पाींच व्यावसाययक नमूनों में, दो नमूने लमिावटी 
यनकिे। वसा का ववश्िेषण फटीआईआर द्वारा ककया गया जिस्से लमिावटी और मूि 
नमूनों में अींतर पहचाना िा सका। स्पेसरम में अींतर की पहचान तरींग लशखरों के द्वारा की 
गयी। तरींग लशखरों के वववेचन से पाया गया की लमिावटी सैंपि में आइसोसायनेट 
उपजस्थत था। सामान्यतः आइसोसायनेट कॉनचस्टाचच में पाया िाता है िबकक कसावा में यह 
अनुपजस्थत होता है। इसे ग्राफ१ में दशाचया गया है।   
 
इस प्रकार फटी आई आर तकनीक से कसावा स्टाचच में कॉनच स्टाचच की लमिावट को तरींग 
लशखरों के माध्यम से पहचाना िा सकते है। तरींग लशखरों के के्षत्र का घटना दशाचता है कक 
नमूनों में कॉनच स्टाचच की मात्रा अश्रिक है। 

फोरिएि ट्रांसफॉर्मि 
स्पेक्ट्ट्ोस्कोपी तकनीक 
द्वरिर खरद्य 
प्रर्रणीकिण एवर् 
मर्लरवट कर अधध्यन 

संकाय सदसय का नाम
   एस कुमारवेल 
सहायक प्राध्यापक 
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फोस्फीने की साांद्रता मिमियन प्रतत भागों िें िापा जाता है, 7 दिन की अवधि के िौरान 
जोखिि िूनी के ढेर से प्राप्त ककया गया। िुराक उपचार िें इस्तेिाि की िर 3 गोमियााँ / 
टन था। अधिकति एकाग्रता िुआांरी अनुप्रयोगों के बाि 2 दिन पर हुई। िेपपत कपडे (270 
जीएसएि पीवीसी एसआरएफ से िेपपत पािी एस्टर कवर) और तनयांत्रण ढेर के साथ कवर 
के ढेर के मििर साांद्रता 1561 और 1551 पीपीएि क्रििः था। फोस्फीने की साांद्रता िूनी का 
24 घांटे के बाि धगरावट आई है। टमििनि एकाग्रता िोनों के ढेर के मिए 120 पीपीएि हो 
पाया था। अधिकति एकाग्रता िुआांरी अनुप्रयोगों के बाि 2 दिन पर हुई। िेपपत कपडे (270 
जीएसएि पीवीसी एसआरएफ से िेपपत पािी एस्टर कवर) और तनयांत्रण ढेर के साथ कवर 
के ढेर के मििर साांद्रता 845 और 844 पीपीएि क्रििः था। फोस्फीने की साांद्रता िूनी का 
24 घांटे के बाि धगरावट आई है। 

रसायन मुक्त और जैविक हल्दी बनाने के लिए, उचित भंडारण संरिना आिश्यक है। यह 

हल्दी ककसानों की समस्या का समाधान होगा और यह एक हरे रंग की प्रौद्योचगकी के रूप 

में वििार ककया जाएगा। भिी भांतत बंद भंडारण संशोचधत िातािरण (एमए) की एक प्रकार 

है कक अब संग्रहीत कृवि जजंसों के संरक्षण के लिए िागू ककया गया है। यह भी "सीि 

भंडारण" या "िायुरोधी भंडारण" या "बलि सीि भंडारण" या "भिी भांतत बंद साइिो 
भंडारण" कहा जाता है। इस विचध को पयााप्त रूप से सीि संरिना है कक िस्तु या िस्तु 

अपने आप में कीडे और अन्य एरोबबक जीिों उत्पन्न करने के लिए सक्षम का िाभ िेता 
है।.O2 को कम करने और सांस की ियापिय के माध्यम से CO2 सांद्रता में िवृि से एमए। 
भंडारण अिचध के दौरान, बारदानों में संग्रहीत हल्दी रहहजोम्स बढ़ती नमी की मात्रा 
रहहजोम्स और उच्ि जि िाष्प संिरण दर बैग प्रकार के हीड्रोस्कोवपक प्रकृतत के कारण 

हदखाया। नमी की मात्रा 15 महीने के भंडारण अिचध के अंत में से ~ 9% की िवृि हुई है ~ 

15%। हािांकक, नमी के इस तरह के प्रिेश अन्य िार बैग प्रकार के मामिे में नहीं मनाया 
गया। अन्य िार बैग प्रकार के अिािा, उच्ि नमी प्रिेश आदेश एल्यूमीतनयम पन्नी < 
एिडीपीई <एिडीपीई <पीपी भीतरी बैग प्रकार के रूप में मनाया गया। बारदानों के लिए 

उच्ि मूल्यों िाटVTR भी ज्यादा गैस संिरण दर के साथ जुडे रहे हैं। तदनुसार, हिा 
(ऑक्सीजन) के लिए जोखखम के साथ, बारदानों में संग्रहीत हल्दी रहहजोम्स के करक्यूलमन 

सामग्री काफी से ~ 3.2% कम करने के लिए ~ 15 महीने के भंडारण की अिचध में 2.5%। 
एिडीपीई, एिडीपीई और पीपी भीतरी बैग प्रकार हिा के प्रिेश की अनुमतत नहीं थी और 

इसलिए उपरोक्त तनष्किों के साथ जुडे करक्यूलमन सामग्री के बेहतर बनाए रखने की 
अनुमतत दी; यह देखा गया है कक कीट प्रकोप बारदानों में संग्रहीत हल्दी के रहहजोम्स के 

मामिे में और अचधक स्पष्ट हो गया था। प्रकोप भी भारी घाटा पाउडर में हुई। हािांकक, इस 

तरह के मुद्दों अन्य िार बैग प्रकार के मामिे में नहीं मनाया गया। 

अनाज भंडारण के 
लिए मूल्ांकन और 
एसआरएफ के पीवीसी 
िेपपत पॉलिएस्टर 
वस्रों के प्रमाणन 

हल्दी रहहजोम्स की 
पाररस्थितिकी के 
अनकूुल प्रबधंन 

संकाय सदसय का नाम
डॉ जे एलिस आर पी सुजीता 
प्राध्यापक 

अिधक जानकारी के िलए
director@iicpt.edu.in
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वर्तमान कार्त का उदे्दश्र् काबुली चने के पकने वाले समर् को कम करना है र्ाकक उसे 

"जल्दी पकने वाला काबुली चना" कहा जा सके । जल्दी पकने वाले काबुली चने को भिन्न 
भिन्न साांद्रर्ा वाले जैववक और रासार्ननक एजेंट जैसे खमीर और सोडिर्म बाइ काबोनेट  
में भिगोकर, अलग अलग समर् के भलए और अलग अलग थमतल उपचार द्वारा जसेै ओपन 
कुककां ग और ररटॉटत टाइम कुककां ग की मदद से ववकभसर् ककर्ा गर्ा है।  प्रर्ोगों के पररणामों 
से पररलक्षिर् हुआ कक त्वररर् पकने वाले काबुली चने को बनाने के भलए काबुली चने को 
खमीर और सोडिर्म बाइ काबोनेट  ववलर्न में िुबोकर,  किर ररटॉटत कुककां ग कर ६५ डिग्री 
सेल्ल्सर्स पर सुखाने के पश्चार् जा सकर्ा है । र्ह पार्ा गर्ा कक ररटॉटत कुककां ग समर्, 

भिगोने का समर् और सोडिर्म बाइ काबोनेट  का प्रनर्शर् , रे् सिी त्वररर् काबुली चने को 
बनाने में प्रिावशाली  है। और र्ह िी देखा गर्ा कक सोडिर्म बाई काबोनेट की मात्रा , 

त्वररर् पकने वाले काबुली चने के पकने के समर् को अधिक कम करर्ा है। खमीर की 
मात्रा, ररटॉटत कुककां ग समर्, और भिगोने का समर् क्रमशः ०.६२%, ३.२५ घांटे और ५.१४ 
भमनट प्राप्र् हुआ ल्जसमे पकने का समर् सबसे कम था। इस प्रर्ोग में पकने का समर्, 

डिहाइडे्रशन रेश्र्ो और सॉभलि डिस्पेसे का मान प्रनर्शर् ६.५३ भमनट, ५.५६ और २.६३ 
प्रनर्शर् रहा  

फ्लैटुलेंस के बनने से  

काम जल्दी पकने वाले 

काबलुी चने 

 

बढे हुए  वर्णक के 

उत्पादन के लिए 

मोनासकस का  सुधार 

वर्तमान जाांच ने औद्योगिक रूप से महत्वपूर्त खाद्य गे्रड पपिमेंट उत्पादन पर 
ध्यान कें द्रिर् ककया है। बहुर् से पपग्मेंट बनाने वाले सूक्ष्म जीवार्ुओां में मोनासकस 
सूक्ष्म जीवार् ुपपग्मेंट के अलावा बहुर् से अगिक सांकललर् उत्पाद द्पवर्ीय घार्क के 
रूप में करर्ा है जैसे की मोनाकॉललन के. और उसके होमोलोजीस, य अमीनोबुटीररक 
एलसड (िाबा)। पररयोजना में वर्तक उत्पादन में सुिार जैव प्रौद्योगिकी र्कनीक के 
साथ कवक की सांभावनाओां का फायदा उठाने के ललए करना है। यूवी उत्पररवर्ी 
र्नाव मोनासकस रबर म.र.म.10 लाल रांि के उत्पादन में वपृि के ललए पवकलसर् 
ककया िया है। चावल का पाउडर के साथ एक सांशोगिर् मध्यम पवकलसर् ककया िया 
और एम एस जी के रूप में बेहर्र लाल रांि के उत्पादन के ललए काबतन और 
नाइट्रोजन के प्रयोि ककया िया। 

संकाय सदसय का नाम
डॉ वी हेमा 
सहायक प्राध्यापक 

अिधक जानकारी के िलए
director@iicpt.edu.in

संकाय सदसय का नाम
   आर. विद्यालक्ष्मी 
सहायक प्राध्यापक 

अिधक जानकारी के िलए
director@iicpt.edu.in

प्लेट संस्कृति और मोनासकस संस्कृति का चावल सब्सटे्रट संस्कृति 
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दृष्टि नेचुरल्स प्राइवेि लिलििेड से दो तरह के करक्यूलिनोइड्स बायोिरकयुसोि िीएि-15 
और बायोिरकयुसोि िीएि-20 िंगाए गए । इसका उदे्दश्य करक्यूलिनोइड्स का चुने गए 

खाद्य उत्पाद के ऊपर संवेदी ववशेषताओं की जांच करना था। बायोिरकयुसोि (िीएि-15 
और बायोिरकयुसोि िीएि-20 के रूप िें रोिी, रोिी, िफिन्स, कुकीज़ और पास्ता, पेय 
पदाथथ (िैंगो आरिीएस), जिै, जिैी और ििािर की चिनी और कैं डी जैसे खाद्य उत्पादों िें 
शालिि फकया जाएगा। बायोअवैिेबि करक्यूलिनोइड्स का उपयोग कुकीज़, रोिी, बे्रड, 

िफिन्स , पास्ता, ििािर की चिनी, आि का िुरब्बा, आि आरिीएस, घर का बना 
चॉकिेि और गुम्िी कैं डी की तरह चयननत खाद्य उत्पादों िें परीक्षण फकया गया। 
 
अध्ययन से यह पाया गया फक बायोअवैिेबि करक्यूलिनोइड्स अथाथत ्बायोिरकयुसोि 
(िीएि-15 और बायोिरकयुसोि िीएि-20 पाउडर को लििाने से चयननत खाद्य उत्पादों के 
सेंसरी गुण नही ं बदि अवपतु उनिे वषृ्ध्द हुई। प्रसंस्कृत उत्पादों िें बायोअवैिेबि 

करक्यूलिनोइड्स की अवधारण का प्रनतशत अधधक से अधधक 80% -100% पाया गया है 
जो चयननत खाद्य उत्पादों िें इन  बायोअवैिेबि करक्यूलिनोइड्स  के सिावेश की 
सििता के लिए एक अनतररक्त िाभ है। चुने हुए खाद्य उत्पादों िें से ज्यादातर उत्पादों 
की पूरी दनुनया िें बच्चों द्वारा खपत होती है।अच्छे स्वास््य िाभ के साथ 
करक्यूलिनोइड्स शालिि करने का यह प्रयास अच्छी तरह से उपभोक्ताओं द्वारा प्राप्त 
फकया जाएगा और बच्चों के बीच िें पोषण के बारे िें जागरूकता का भी ववकास होगा। चुने 
हुए खाद्य पदाथों िें अपने अंदर कुफकथ नोइड्स को बबना सेंसरी गुण िें बदिाव फकये हुए, 

सिाहहत कर सकने की ववशेषता है।  अन्य खाद्य पदाथों िें इसी प्रकार के शोध से िौजूदा 
पदाथों को ज़्यादा पौष्टिक और असरदार खाद्य पदाथों की खोज की जा सकती है ष्जससे 
भववटय िें बीिाररयों से बचा जा सकता है।  

चनेु हुए खाद्य उत्पादों 
में बायोअवलेैबल 

करक्यमूमनोइड्स  का 
अवलोकन 

संकाय सदसय का नाम
   आर. विद्यालक्ष्मी 
सहायक प्राध्यापक 

अिधक जानकारी के िलए
director@iicpt.edu.in

संकाय सदसय का नाम
डॉ. एम. दरु्गादेवी 
सहायक प्राध्यापक 

अिधक जानकारी के िलए
director@iicpt.edu.in
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इस अध्ययन में, चावल के गुच्छे के नमूने को फोर्टिफफकेन्ट  फेरस  फ्यूमरेट   साथ और 
फेरस  फ्यूमरेट   के बिना तैयार फकया गया। चावल के गुच्छे िनाने के ललए, धान साफ 
फकया और रात भर के ललए आसुत पानी में लभगोया । रात भर लभगोने के िाद, धान मलमल 
के कपडे का उपयोग कर सुखाया था। लथपथ धान को 4-5 सेकंड के ललए 200 डडग्री 
सेल्ससयस पर रेत के साथ एक िैच टाइप रॉस्टर में भुना गया था। भुना हुआ धान (नमी की 
मात्रा 20-22%, गीला आधार), डी हस््ड, डीबे्रनड होकर भारी रोलर के दो समानातंर इस्पात 
रोल से लमलकर फ़्लेकर माध्यम से गुज़रते हैं ल्िसके रोसस एक दसूरे के करीि ववपरीत 
र्दशा में घूर्िन करते हैं । उसके िाद फ्ले्स समान आकार के गुच्छे प्राप्त करने के ललए 
चलनी के माध्यम से पाररत फकए गए। नमी कम करने हेतु इन फ्ले्स को टे्र ड्रायर में ५० 
डडग्री सेल्ससयस पर एक घंटे के ललए रखा गया ।  
 
िैसे फेरस फूमराती की एकाग्रता िढ़ती गयी वैसे वैसे फोर्टिफाइड चावल में लोहे की मात्रा 
िढ़ती गयी । रोलर फ़्लेकर में चावल के गुच्छे की पैदावार 75.82% हो पाया था।फेरस 
फ्यूमरेट फोर्टिफफकेशन के रेट्स िढ़ने के साथ साथ चावल में लोहे की मात्रा भी िढ़ रही थी। 
चावल में लोहे की मात्रा लभगोने के पश्चात नही िदली लेफकन ब्रान के हटाने के िाद इसकी 
मात्रा काम हो गयी। लौह सामग्री लमललगं समय पर ननभिर करता है। रंग और लमल हुए 
अनाि सतह के स्वाद में फोटीफाईड फकया हुआ कच्चे चावल अनाि के साथ तुलना में कोई 
उसलेखनीय पररवतिन नहीं था । संवेदी ववश्लेषर् के नतीिे िताते हैं फक चावल के गुच्छे में 
ललपटे गुड चॉकलेट सॉस के रूप में चीनी चॉकलेट सॉस के साथ लेवपत चावल के गुच्छे के 
नमूने के ललए की तुलना रंग, स्वाद, स्वाद, िनावट और कुल लमलाकर स्वीकायिता के संदभि 
में स्वीकायि सीमा में थे। 

भारत सरकार कुछ 30 साल पहले बाहर बारी अनुपात (ओटीआर), कच्चे चावल के ललए 

67% और पारबॉयल्ड  चावल के ललए 68% के रूप में तय की है, । ऐसा ननर्ााररत ककया गया 
है की भूसी का प्रनतशत २०-२२% के मध्य और डडग्री ऑफ़ लमललिंग को ६-८ प्रनतशत के मध्य 
होना चाहहए ।यहि भूसी का प्रनतशत २२% हो, लमललिंग  का स्तर ८% हो और र्ान की नमी 
का प्रनतशत १४% हो तो अनुमाननत चावल की मात्रा ७०% होना चाहहए। इसललए, क्रम में 
र्ान का उचचत औसत गुणवत्ता (एफएक्यू) के ललए तथ्यात्मक उपज को पता करने के 
ललए िेश भर में, लमललिंग परीक्षणों के बाहर 11 राज्यों ककए गए। आई. आई. सी. पी. टी.  को 
हिए काम के अनुसार भारतीय खाद्य ननगम के माध्यम से आिंध्र प्रिेश, छत्तीसगढ़, पिंजाब, 
हररयाणा, महाराष्ट्र, ओडडशा, तलमलनाडु, उत्तर प्रिेश, बबहार, पश्चचम बिंगाल और केरल । 

चावल के फ्लेक्स में 
फ्लेवर आना / आयरन 

फोर्टीफ़िएड चॉकलेर्ट में 
चावल के फ्लेक्स का 
ववकास 

भारत के विभभन्न राज्यों से 

धान की ककस्मों की बाहर बारी 
के अनपुात (ओटीआर) का 
आकलन 

संकाय सदसय का नाम
डॉ. एम. दरु्गादेवी 
सहायक प्राध्यापक 

अिधक जानकारी के िलए
director@iicpt.edu.in

संकाय सदसय का नाम
डॉ एस सुलोचना
सहायक प्राध्यापक 

अिधक जानकारी के िलए
director@iicpt.edu.in
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आजकल बाजरा आधाररत खाद्य पदार्थों के ललए माांग बढ़ रही है। हालाांकक कई बाजरा 
आधाररत उत्पाद उपलब्ध हैं, बाजरा इडली और डोसा, शुष्क लमश्रण में उपलब्ध नहीां है। 
इडली तैयार करने में ठ ांनाइ के समावेश का मानकीकरण प्रयोगशाला में ककया गया। 
 
प्रोसेस फ़्लो चार्ट 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
इडली लमश्रण ककण्वन के दौरान किजजयो-रासायननक पररवतटन अर्थाटत लमश्रण मात्रा में 
बढ़ोतरी (लमश्रण  उ ना), र्थोक घनत्व, पीएच और र्ाइटे्रबल  अम्लता (% लैजटर्क एलसड 
के मामले में) में वदृ्धि देखा गया। सूक्ष्मजीवों द्वारा लमश्रण के अम्लीकरण ककण्वन के 
दौरान लमश्रण में हो रहे के सबसे महत्वपूणट पररवतटनों में से एक है। एलसड और गैस 
उत्पादन ज्यादातर ककण्वन सूक्ष्मजीवों पर ननर्टर करते हैं। बनावर्, स्वाद और इडली का 
स्वाद ज्यादातर घोल के ककण्वन के दौरान द्धवकलसत अम्लता पर ननर्टर करते हैं। र्थोक 
घनत्व उसके लमश्रण  मात्रा के ललए बडे पैमाने के अनुपात के रूप में गणना की गई। लमश्रण 
की पीएच और र्ाइटे्रबल अम्लता दजट ककए गए। र्थोक घनत्व ककण्वन पर कमी आई है। यह 
द्धवलर्न्न हेरे्रो िेमेंर्ठर्व लैजटर्क एलसड बैटर्ीररया का काम है तो िेमेंर्बले शुगसट की 
मौजूदगी में काबटन डाई ऑटसाइड छोडता है। इसके अलावा, यह देखा गया है कक हवा /गैस 
का िसना लमश्रण के घनत्व के ललए जजम्मेदार है। सूक्ष्म जीवाणुओां की वदृ्धि और एांजाइम 
के स्त्रावण से काबोहाइडे्रट्स, प्रोर्ीन, वसा और एांर्ी-नुठट्रशन के कारण इडली घोल का 
अनुपात बढ़ जाता है।  
 

• चावल  

• ठ ांनाइ  

• काला चना   

दो घांरे् लर्गोया और 
पीसा  

• चावल,ठ ांनाइ  & बी जी घोल 
लमश्रण  

• नमक  

• ककण्वन के ललए अलग रखा हुआ  

ककण्वन • ककजण्वत लमश्रण इडली पैन में 
डाल ठदया और 10 लमनर् के 
ललए स्र्ीम ककया  

ठ ांनाइ इडली 

इडली/डोसा शषु्क 

मिश्रण तैयार करने िें 
बाजरा का सिावेश 

संकाय सदसय का नाम
   आर. विद्यालक्ष्मी 
सहायक प्राध्यापक 

अिधक जानकारी के िलए
director@iicpt.edu.in

संकाय सदसय का नाम
डॉ एस सुलोचना
सहायक प्राध्यापक 

अिधक जानकारी के िलए
director@iicpt.edu.in
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 खाद्य प्रसंस्करण व्यापार 

संबंधी इनक्यबेुशन कें द्र 
 
 
 
 
 
आईआईसीपीटी खाद्य प्रसंस्करण के के्षत्र में व्यवसाय में रुचि रखने वालों या खाद्य प्रसंस्करण के के्षत्र में काययरत उद्यचमयों को परामशय सेवाएं 

प्रदान करता हैं। आईआईसीपीटी इन काययक्रमों को खाद्य प्रसंस्करण व्यापार संबंधी इनक्युबेशन कें द्र (एफ़पीबीआईसी) के माध्यम से 
क्रक्रयान्ववत करता हैं। इस कें द्र से कई प्रचशक्षण और कंसल्टेंसी सेवाएँ वर्यभर दी जाती है। आईआईसीपीटी के खाद्य प्रसंस्करण व्यापार संबंधी 
इनक्युबेशन कें द्र ने तंजावुर में व्यावहाररक प्रचशक्षण काययक्रमों को भी आयोन्जत क्रकया हैं। वर्य 2015-16 में एफ़पीबीआईसी द्वारा की गई 

ववचभवन गचतववचधयों और प्रचशक्षण काययक्रम चनम्न ताचलका में प्रस्तुत है: 

तकनीकी दिशा ननिेश और प्रनशक्षण 
क्रम. 

संख्या तारीख प्रौद्योनिकी/उत्पाि का शीर्षक प्रनशक्षणार्थी का नाम और स्र्थान 
लाभानर्थषयों 
की संख्या 

1.  06.04.2015 फल प्रसंस्करण से पेय पदार्य  वर्ाय जादव, गजुरात 3 

2.  07.04.2015 मोररंगा का मूल्य संवधयन एस.चसल्वर स्टार, तूतीकोररन 3 

3.  07.04.2015 अमरूद से पेन्क्टन की चनकासी एन.करुप्पुसामी, चतरुपुर 3 

4.  10.04.2015 िावल के मूल्य संवधयन अंजचल, केरल 3 

5.  27.04.2015 टैवपओका स्टािय से मूल्य वचधयत उत्पाद एस. सेल्वराज 3 

6.  06.05.2015 ववल्व रस का प्रसंस्करण एम.जगनार् इरोड 3 

7.  06.05.2015 नाररयल और साबूदाना का चनजयलीकरण कुमरन, नमक्कल 3 

8.  13.05.2015 सोया दधू का प्रसंस्करण स.सक्रिया राज वत्रिी 3 

9.  20.05.2015 पपीता का रस का प्रसंस्करण साचर्या, रणिंगी 3 

10.  20.05.2015 मोररंगा का चनजयलीकरण साचर्या, रणिंगी 3 

11.  25.05.2015 दालों का प्रससं्करण के.क्रकंगन्स्लग ओडाणित्रम 3 

12.  27.05.2015 वबस्कुट, केक और िॉकलेट की तैयारी एन .संगीता पेरम्बलूर 3 

13.  01.06.2015  पाउडर के प्रससं्करण रंजीत. पी, िेवनई 3 

14.  03.06.2015 फल और चशशु आहार के चलए सब्जी प्यूरी का प्रसंस्करण लक्ष्मी नारायणन आर पांक्रडिेरी 3 

15.  10.06.2015 प्याज और सहजन का चनजयलीकरण आर.सुरेश 3 

16.  02.07.2015 फ्रायम्स के चलए मानक रंजीत. पी, सेलम 3 

17.  06.07.2015 मूंगफली की तयैारी मूंगफली से चिक्कीस कुमार. आर, तजंावुर 3 

18.  07.07.2015 सन्ब्जयों की फसल पोस्ट हैंडचलगं जी अरासु कुमार, इरोड 3 

19.  15.07.2015 अमला का मलू्य संवधयन वी एस संपत कुमार, तंजावुर 3 

20.  17.07.2015 कटहल से मूल्य वचधयत उत्पादों जेमस जोसफ 3 

21.  21.07.2015 तैयारी और सूप चमश्रण के प्रसंस्करण बी. वीरसवरन, मदरैु 3 

22.  22.07.2015 फलों के मूल्य संवधयन मातेव 3 

23.  03.08.2015 कडी कैं डी महेश धमय 3 

 
 
 
 

        और    र   
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       और    र              

तकनीकी दिशा ननिेश और प्रनशक्षण 
क्रम. 

संख्या तारीख प्रौद्योनिकी / उत्पाि का शीर्षक प्रनशक्षणार्थी का नाम और स्र्थान 
लाभानर्थषयों की 
संख्या 

24.  10.08.2015 अमला कैं डी के प्रसंस्करण एस.चनतयानंद, धरमपुरी  3 

25.  10.08.2015 त्वररत घॊल प्रससं्करण वी .जे.सतीश, िेवनई 3 

26.  17.08.2015 फलों का रस प्रसंस्करण ऐस .एडववन अल्बटय 3 

27.  19.08.2015 मूल्य संवचधयत खजूर हरे्ली गुड बी.उर्ा रानी, िेवनई 3 

28.  03.09.2015 नीब ूरस का प्रसंस्करण टी .सुनाई राज ू 3 

29.  08.09.2015 पैकेन्जंग प्रौद्योचगकी एल. एस. अजय  3 

30.  10.09.2015 क्रडब्बा बंद फल जी .अरुण  3 

31.  14.09.2015 अिार तकनीक और मसाला पाउडर के प्रसंस्करण माहेश्वरी  3 

32.  14.09.2015 मसाला पाउडर के प्रसंस्करण पी. सुरेश कुमार  3 

33.  14.09.2015 मोटे अनाज का मूल्य संवधयन जी.ववचनब देवी  3 

34.  18.09.2015 मसाला पाउडर का प्रसंस्करण टी .समीनार्न  3 

35.  21.09.2015 दालों और मोटे अनाज पर बाहर चनकालना प्रौद्योचगकी एन .वेंकटेश  3 

36.  22.09.2015 न्स्परुचलना -स्पे्र सुखाने और प्रसंस्करण के .रर्नाराजचसगंम  3 

37.  28.09.2015 चिक्की का प्रसंस्करण श्रीचनवासन  3 

38.  07.10.2015 अदरक और लहसुन का पेस्ट के प्रससं्करण लक्ष्मी  3 

39.  14.10.2015 आसमाक्रटक चनजयचलत फल सकर्यं .बी . एम 3 

40.  19.10.2015 िंड बाहर चनकालना जी .सुरेश कुमार  3 

41.  20.10.2015 सहजन और इसकी पवियों का मलू्य संवधयन आ .कमल बिै  3 

42.  02.11.2015 अंजीर का चनजयलीकरण आ .रामदरैु  3 

43.  02.11.2015 फलों और सन्ब्जयों के चनजयलीकरण अंटोनी मुर् ु 3 

44.  06.11.2015 पोकय  के कैचनंग आर .मुक्रियह  3 

45.  18.11.2015 जैक फल का मलू्य संवधयन जी .िंद्रसेकरन  3 

46.  23.11.2015 कसा हुआ नाररयल की पैकेन्जंग एस पी जे.सुवदरमूचतय  3 

47.  03.12.2015 टूटी फू्रटी का प्रसंस्करण जी.प्रववर्  3 

48.  11.12.2015 मसाला पाउडर के प्रससं्करण एस .वीरराघवन  3 

49.  14.12.2015 अमला का मूल्य संवधयन साँचर्काननं  3 

50.  18.12.2015 िटनी के चलए पैकेन्जंग प्रौद्योचगकी एस.चसवगामी  3 

51.  21.12.2015 बाजरा पास्ता का प्रससं्करण जे.गोवववदराजुलु  3 

52.  08.01.2016 बाजरा डोसा चमश्रण के प्रसंस्करण लावण्या .डी  3 

53.  18.01.2016 मसाला पाउडर के प्रससं्करण आर.सेल्वराज  3 

54.  21.01.2016 पेय प्रौद्योचगकी र्ॉमस राज  3 

55.  01.02.2016 मसाला पाउडर के प्रसंस्करण एम .उमरानी  3 

56.  02.02.2016 आरटीई और आरटीसी खाद्य उत्पाद आर .काचलदासेन  3 

57.  03.02.2016 आरटीई मल्टीगे्रन इक्रडयप्पम डॉ . उर्वल्ली  3 

58.  10.02.2016 केले केक का प्रसंस्करण टी .अरुण प्रकाश  3 

59.  17.02.2016 पापड प्रसंस्करण के चलए प्रौद्योचगकी एम .ववजयकुमार  3 

60.  19.02.2016 अलसी से आरटीसी और आरटीई उत्पादों आर .रमेश कुमार  3 

61.  23.02.2016 काबयचनक कपास बीज से स्वास््य पेय के प्रसंस्करण राघवी  3 

62.  07.03.2016  फ्रायम्स का प्रसंस्करण सी .धनलक्ष्मी  3 

आईआईसीपीटी 2015 – 16              
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तकनीकी दिशा ननिेश और प्रनशक्षण 
क्रम. 

संख्या तारीख प्रौद्योनिकी / उत्पाि का शीर्षक प्रनशक्षणार्थी का नाम और स्र्थान 
लाभानर्थषयों 
की संख्या 

63.  10.03.2016 काबोनेटेड शीतल पेय एस.चनज़ामुद्दीन  3 

64.  10.03.2016 अनाज की प्रोसेचसंग (Popping और puffing) क्रदनेश जैन  3 

65.  14.03.2016 मसाला पाउडर के प्रससं्करण ज्योचतमयी मोहवती  3 

66.  14.03.2016 सहजन के पिे के चलए शेल्फ जीवन ववस्तार आ.ल.रोबर वववस  3 

कुल 198 

 

कौशल विकास प्रनशक्षण - इंपलांट टे्रननंि (1 माह के नलए) 
क्रम संख्या तारीख संस्र्थान और स्र्थान का नाम लाभानर्थषयों 

1.  11.05.2015-11.06.2015 डॉ. एनजीपी आर्टसय एंड साइंस कॉलेज, कोयंबटूर 1 

2.  13.05.2015-13.06.2015 कोंग ुइंजीचनयररंग कॉलेज, इरोड 1 

3.  01.06.2015-26.06.2015 के आई आई टी ववश्व ववद्यालय, भुवनेश्वर 3 

4.  04.06.2015-04.07.2015 पेररयार मैचनयामाई युचनवचसयटी, तंजावुर 3 

5.  08.06.2015-08.07.2015 अंजचल अम्मल महाचलंगम इंजीचनयररंग कॉलेज, तजंावुर 2 

6.  24.08.2015-24.09.2015 बीसीएम कालेज, कोर्टटायम 2 

कुल 12 

 

कौशल विकास प्रनशक्षण - इंपलांट टे्रननंि(2 सप्ताह के नलए) 
क्रम संख्या तारीख संस्र्थान और स्र्थान का नाम लाभानर्थषयों 

1.  08.06.2015-12.06.2015 पेररयार मन्णअम्माई यूचनवचसयटी, तजंावुर 4 

2.  15.06.2015-30.06.2015 पेररयार मन्णअम्माई यूचनवचसयटी, तंजावुर 2 

  कुल 6 

 

कौशल विकास प्रनशक्षण - इंपलांट टे्रननंि(1 सप्ताह के नलए) 
क्रम संख्या तारीख संस्र्थान और स्र्थान का नाम लाभानर्थषयों 

1.  11.02.2016-18.02.2016 केलाप्पजी-कृवर् इंजीचनयररंग कॉलेज, केरल कृवर् ववश्वववद्यालय, केरल 
13 

2.  19.02.2016-26.02.2016 11 

कुल 24 

छात्रों के नलए प्रनशक्षण 

 

केलाप्पजी-कृवर् इंजीचनयररंग कॉलेज, केरल कृवर् ववश्वववद्यालय, केरल के कुल 24 छात्रों के चलए सात क्रदन की इंप्लांट टे्रचनंग आयोन्जत की गई। 

       और    र              2015 – 16              आईआईसीपीटी
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कायषकारी प्रनशक्षण (5 दििसीय) 
क्रम संख्या तारीख प्रौद्योनिकी का शीर्षक लाभानर्थषयों 

1.  20.04.2015 -24.04.2015 पके हुए उत्पादों का प्रसंस्करण 1 

2.  27.04.2015- 30.04.2015 मसाला पाउडर के प्रससं्करण 5 

3.  11.05.2015- 15.05.2015 बेक्ड स्नैक्स (कुकीज, वबस्कुट और वेफसय) 1 

4.  15.06.2015-19.06.2015 बेक्रकंग प्रौद्योचगकी 2 

5.  13.07.2015- 17.07.2015 बेक्ड स्नकै्स (कुकीज, वबस्कुट और वेफसय) 1 

6.  03.08.2015-07.08.2015 प्रसंस्करण और खाद्य उत्पादों की पैकेन्जंग 1 

7.  24.08.2015-28.08.2015 तत्काल नाश्ता और मसाला चमश्रण के प्रसंस्करण 2 

8.  24.08.2015-28.08.2015 खाद्य प्रसंस्करण प्रौद्योचगकी 11 

9.  07.09.2015-11.09.2015 फलों और सन्ब्जयों के चलए संरक्षण तकनीक 1 

10.  14.09.2015-18.09.2015 नमकीन बनाना तकनीकों और मसाला पाउडर के प्रससं्करण 2 

11.  21.09.2015-25.09.2015 अनाज, बाजरा, दाल और बाहर चनकालना प्रौद्योचगकी के प्रससं्करण 1 

12.  12.10.2015-16.10.2015 फलों और सन्ब्जयों के मूल्य संवधयन 1 

13.  16.11.2015-20.11.2015 खाद्य प्रसंस्करण उपकरणों के ऑपरेशन 1 

14.  07.12.2015-11.12.2015 अनाज के प्रसंस्करण, बाजरा,दालों और बाहर चनकालना प्रौद्योचगकी 1 

15.  25.01.2016-29.01.2016 पेय प्रौद्योचगकी 6 

16.  07.03.2016-11.03.2016 फलों और सन्ब्जयों के संरक्षण तकनीक 3 

कुल 40 

 

एक सप्ताह के प्रनशक्षण 
क्रम संख्या तारीख प्रौद्योनिकी के शीर्षक कॉलेज के नाम लाभानर्थषयों 

1.  10.08.2015-14.08.2015 बेकरी प्रौद्योचगकी अवनामलाई ववश्वववद्यालय, चिदम्बरम 4 

कुल 4 

 

शुरुआती प्रचशक्षण (1 क्रदन) 
क्रम संख्या दिनांक प्रौद्योनिकी का शीर्षक लाभार्थी 

1.  01.04.2015 पकाने के चलए तैयार उत्पादों का प्रसंस्करण 4 

2.  07.04.2015 रस के प्रसंस्करण 1 

3.  09.04.2015 आम, अमरूद और केले का प्रसंस्करण 6 

4.  15.04.2015 अनाज और ग्राम के मूल्य संवधयन 6 

5.  23.04.2015 बाजरे का मलू्य संवधयन 21 

6.  28.04.2015 मसाला पाउडर के प्रससं्करण 8 

7.  30.04.2015 फलों और सन्ब्जयों के कम से कम प्रसंस्करण 2 

8.  05.05.2015 आम का मूल्य संवधयन 17 

9.  07.05.2015 मशरूम का मूल्य संवधयन 5 

10.  07.05.2015 कुकीज़ की गुणविा मूल्यांकन 1 

11.  08.05.2015 मसाला पाउडर के प्रससं्करण 4 

12.  13.05.2015 पफ पाई और पेस्ट्री का प्रससं्करण 1 

13.  14.05.2015 प्रसंस्कृत खाद्य पदार्ों के चलए पैकेन्जंग तकनीक 2 

14.  19.05.2015 फल पेय प्रसंस्करण 4 

15.  21.05.2015 इमली,टमाटर और प्याज के मलू्य संवधयन 9 
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शुरुआती प्रचशक्षण (1 क्रदन) 
क्रम संख्या दिनांक प्रौद्योनिकी का शीर्षक लाभार्थी 

16.  22.05.2015 बाजरे का मलू्य संवधयन 8 

17.  27.05.2015 फलों और सन्ब्जयों के चनजयलीकरण 5 

18.  03.06.2015 फलों और सन्ब्जयों के आिार बनाना 4 

19.  05.06.2015 तत्काल भोजन घोल चशशु और छोटे बच्िों के चलए 2 

20.  09.06.2015 कुकीज़ के वान्णन्ज्यक उत्पादन 5 

21.  11.06.2015 मल्टी अनाज और ग्राम आधाररत मूल्य वचधयत उत्पाद 10 

22.  16.06.2015 िीनी आधाररत उत्पादों-जैम, जैली, बार 19 

23.  18.06.2015 रागी का मूल्य संवधयन 7 

24.  19.06.2015 बेक्रकंग प्रौद्योचगकी 2 

25.  24.06.2015 फल पेय पदार्ों के प्रससं्करण 11 

26.  02.07.2015 नाररयल, काज ूऔर मूंगफली का मूल्य संवधयन 3 

27.  02.07.2015 कटहल का मूल्य संवधयन 16 

28.  03.07.2015 नाररयल, काज ूऔर मूंगफली का मूल्य संवधयन 4 

29.  08.07.2015 टमाटर का मलू्य संवधयन 6 

30.  10.07.2015 अमला और अंगूर का मूल्य संवधयन 16 

31.  14.07.2015 मसाला पेस्ट के प्रसंस्करण 5 

32.  15.07.2015 बेक्रकंग प्रौद्योचगकी 16 

33.  17.07.2015 आइसक्रीम की तैयारी 2 

34.  21.07.2015 फलों के मूल्य सवंधयन 6 

35.  22.07.2015 बाजरे का प्रससं्करण 17 

36.  23.07.2015 बेक्रकंग प्रौद्योचगकी के के्षत्र में कायायत्मक खाद्य पदार्य 3 

37.  23.07.2014 बहु अनाज और ग्राम आधाररत उत्पादों के प्रसंस्करण 13 

38.  28.07.2015 बेक्रकंग प्रौद्योचगकी 1 

39.  28.07.2015 फलों के मूल्य सवंधयन 39 

40.  29.07.2015 पकाने के चलए तैयार सेंवई 2 

41.  31.07.2015 इडली, डोसा और वडा का उत्पादन 1 

42.  05.08.2015 फलों और सन्ब्जयों के कैचनंग और ररटॉटय प्रसंस्करण 5 

43.  07.08.2015 अिार प्रसंस्करण 5 

44.  11.08.2015 बहु अनाज और ग्राम आधाररत उत्पादों के प्रसंस्करण 36 

45.  12.08.2015 मसाले और मसालों के मूल्य संवधयन 2 

46.  13.08.2015 तत्काल नाश्ता घोल की तैयारी 5 

47.  14.08.2015 जैम, जैली और बार के प्रसंस्करण 4 

48.  19.08.2015 िीनी और कोको चमष्टावन गहृ 4 

49.  20.08.2015 फल पेय पदार्ों के प्रससं्करण 6 

50.  24.08.2015 कुकीज़ के प्रसंस्करण 12 

51.  26.08.2015 मल्टीगे्रन और ग्राम आधाररत उत्पादों 9 

52.  01.09.2015 मशरूम का मूल्य ववृि 11 

53.  03.09.2015 बेक्रकंग प्रौद्योचगकी 3 

54.  09.09.2015 फल पेय पदार्ों के प्रससं्करण 6 

55.  11.09.2015 अनाज और बाजरा उत्पादों का प्रसंस्करण 13 

56.  12.09.2015 अिार बनाने की तकनीक द्वारा सन्ब्जयों के प्रससं्करण 1 
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शुरुआती प्रचशक्षण (1 क्रदन) 
क्रम संख्या दिनांक प्रौद्योनिकी का शीर्षक लाभार्थी 

57.  15.09.2015 पैकेन्जंग तकनीक 6 

58.  16.09.2015 स्कोप और खाद्य प्रसंस्करण में अवसर 14 

59.  23.09.2015 फलों और सन्ब्जयों के मूल्य संवधयन 4 

60.  25.09.2015 एक्सट्रुडेड उत्पादों का प्रसंस्करण 7 

61.  09.10.2015 मशरूम के मूल्य संवधयन 11 

62.  13.10.2015 बाजरे का मलू्य संवधयन 10 

63.  13.10.2015 बे्रड और संबंचधत उत्पादों के वान्णन्ज्यक उत्पादन 5 

64.  15.10.2015 बाजरे का मलू्य संवधयन 4 

65.  21.10.2015 िीनी की दकुान 3 

66.  28.10.2015 अमला, अमरूद और अंगूर की वलै्य ूएक्रडशन 1 

67.  30.10.2015 खाने के चलए तयैार खाद्य उत्पादों 10 

68.  30.10.2015 रागी का मूल्य संवधयन 5 

69.  30.10.2015 अिार बनाने की तकनीक 6 

70.  03.11.2015 टमाटर के प्रसंस्करण और मूल्य वधयन 1 

71.  05.11.2015 फल पेय प्रसंस्करण 4 

72.  12.11.2015 मसाला पाउडर के प्रससं्करण 1 

73.  13.11.2015 बाजरे का मलू्य संवधयन 3 

74.  18.11.2015 मौसमी फलों का मूल्य संवधयन 2 

75.  24.11.2015 आरटीसी और आरटीई खाद्य उत्पादों के प्रससं्करण 8 

76.  26.11.2015 अनाज और ग्राम के मूल्य संवधयन 5 

77.  26.11.2015 केक का प्रससं्करण 1 

78.  02.12.2015 फल पेय पदार्ों के प्रससं्करण 1 

79.  04.12.2015 चशशुओ ंऔर छोटे बच्िों के चलए तुरंत भोजन घोल 1 

80.  08.12.2015 फलों और सन्ब्जयों का आिार बनाना 2 

81.  10.12.2015 िीनी आधाररत संरन्क्षत फल उत्पादों-जैम, जैली, बार और मुरब्बा 5 

82.  16.12.2015 बहु अनाज और ग्राम आधाररत उत्पादों का मलू्य संवधयन 5 

83.  17.12.2015 िॉकलेट ववचनमायण 3 

84.  18.12.2015 रागी का मूल्य संवधयन 3 

85.  22.12.2015 मसाला पाउडर के प्रससं्करण 12 

86.  23.12.2015 मशरूम का मूल्य संवधयन 1 

87.  06.01.2016 टमाटर का मलू्य संवधयन 5 

88.  07.01.2016 अमला और अंगूर का मूल्य संवधयन 5 

89.  19.01.2016 मल्टीगे्रन और ग्राम आधाररत मूल्य वचधयत उत्पादों 2 

90.  20.01.2016 केक का प्रससं्करण 2 

91.  21.012016 आइसक्रीम की तैयारी 14 

92.  27.01.2016 मसाला पेस्ट के प्रसंस्करण 15 

93.  28.01.2016 त्वररत बाजरा आधाररत मधुमेह चमश्रण 6 

94.  29.01.2016 मौसमी फलों और सन्ब्जयों के मलू्य संवधयन 2 

95.  02.02.2016 कैचनंग और फलों और सन्ब्जयों की पैकेन्जंग 3 

96.  04.02.2016 अिार बनाने की तकनीक 4 

97.  10.02.2016 मसाले और मसालों के मूल्य संवधयन 2 
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शुरुआती प्रचशक्षण (1 क्रदन) 
क्रम संख्या दिनांक प्रौद्योनिकी का शीर्षक लाभार्थी 

98.  16.02.2016 िीनी आधाररत फल उत्पादों-जैम, जैली, बार 4 

99.  17.02.2016 बेकरी प्रौद्योचगकी 1 

100.  18.02.2016 आरटीई और आरटीसी खाद्य पदार्ों के प्रसंस्करण 4 

101.  24.02.2016 फल पेय पदार्ों के प्रससं्करण 14 

102.  26.02.2016 मल्टी अनाज और ग्राम आधाररत मूल्य वचधयत उत्पाद 17 

103.  01.03.2016 मशरूम का मूल्य ववृि 7 

104.  03.03.2016 फलों और सन्ब्जयों के चनजयलीकरण 19 

105.  09.03.2016 मसाला पाउडर के प्रससं्करण 12 

106.  11.03.2016 िावल और रागी आधाररत उत्पादों के प्रससं्करण 3 

107.  15.03.2016 फलों और सन्ब्जयों के कम से कम प्रसंस्करण 10 

108.  17.03.2016 अिार बनाने की तकनीक द्वारा सन्ब्जयों के प्रससं्करण 6 

109.  23.03.2016 अनाज और बाजरा उत्पादों का प्रसंस्करण 11 

110.  23.032016 फल पेय पदार्ों के प्रससं्करण 2 

111.  24.03.2016 अनाज और बाजरा उत्पादों का प्रसंस्करण 2 

112.  29.03.2016 एक्सट्रुडेड खाद्य पदार्ों के प्रसंस्करण 5 

कुल 757 

 

   
हस्त प्रिशषन शुरुआती प्रनशक्षण कायषक्रम के िौरान 

मदहला दििस विशेर् प्रनशक्षण 
अंतरायष्ट्रीय मक्रहला क्रदवस 2016 के अवसर पर एक ववशेर् प्रचशक्षण प्रोग्राम 08.03.2016 पर आयोन्जत क्रकया गया। कमयिारी कल्याण सचमचत 

और आई आई सी पी टी की एनएसएस इकाई खाद्य प्रसंस्करण पर खाद्य प्रसंस्करण व्यापार ऊष्मायन कें द्र में आई आई सी पी टी कमयिारी के 

कमयिारी के पररवार के सदस्यों के चलए प्रचशक्षण काययक्रम के चलए व्यवस्र्ा की गई है। 33 मक्रहलाओं को इस काययक्रम से लाभान्ववत क्रकया 
गया। 

इनक्युबेशन सेिाएँ 

क्रमांक संख्या दिनांक प्रौद्योनिकी का शीर्षक उपकरणों का इस्तेमाल 

1.  01.04.2015 मकरंूस रोटरी ओवन, प्लेनेटरी चमक्सर 

2.  06.04.2015 हल्दी पाउडर टे्र ड्रायर, वपन िक्की 
3.  13.04.2015 रागी सेंवई सेंवई मशीन, टे्र ड्रायर 

4.  21.04.2015 पकाने के चलए तैयार बाजरा पास्ता दो स्कू्र एक्स�डेर 

5.  24.04.2015 रागी पास्ता पास्ता मशीन, टे्र ड्रायर 

6.  01.05.2015 मैंगो आरटीएस कोलाइडयन गेंद चमल, पवनी सीलर 
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इनक्युबेशन सेिाएँ 

क्रमांक संख्या दिनांक प्रौद्योनिकी का शीर्षक उपकरणों का इस्तेमाल 

7.  05.05.2015 अनानस आरटीएस कोलाइडयन गेंद चमल, पवनी सीलर 

8.  07.05.2015 रागी कुकीज़, कुकीज़ बाजरा संवहन ओवन, ग्रहों चमक्सर प्लेनेटरी 
9.  07.05.2015 गेहंू कुकीज़ संवहन िूल्हा 
10.  12.05.2015 मक्का कुकीज़ संवहन ओवन, ग्रहों चमक्सर प्लेनेटरी 
11.  22.05.2015 चमचश्रत बाजरा और पल्स आटा ररबन ब्लेंडर, प्लेनेटरी चमक्सर, बैंड मुहर 

12.  28.05.2015 कुकीज़ प्लेनेटरी चमक्सर और रोटरी ओवन 

13.  04.06.2015 रागी पास्ता पास्ता मशीन, टे्र ड्रायर 

14.  15.06.2015 रागी और िावल मैकरोनी एक्स�डेर और टे्र ड्रायर 

15.  22.06.2015 कुकीज़ प्लेनेटरी चमक्सर और रोटरी ओवन 

16.  22.06.2015 कुकीज़ और केक प्लेनेटरी चमक्सर और रोटरी ओवन 

17.  07.07.2015 कुकीज़ और केक प्लेनेटरी चमश्रण, ओवन 

18.  09.07.2015 कसा अमला अमला बीज पदच्युत, सब्जी कटर 

19.  16.07.2015 आंवले का रस अमला बीज पदच्युत, सब्जी कटर, कोलाइडयन गेंद चमल, 
रसोई गैस आधाररत बायलर, स्टीम डबल तख्ताबंदीवाला 
केतली 

20.  17.07.2015 कटहल उत्पादों सब्जी कटर, ररटॉटय रै्ली स्टरलाइज़ मशीन, टे्र ड्रायर, हर्ौडा 
िक्की, पास्ता बनाने की मशीन 

21.  03.08.2015 बेकरी उत्पाद ओवन, प्लेनेटरी चमक्सर, टे्र ड्रायर 

22.  24.08.2015 मछली पाउडर स्पे्र ड्रायर 

23.  04.09.2015 रागी सेंवई सेंवई मशीन, टे्र ड्रायर 

24.  08.10.2015 एक्स�डेड उत्पाद जुडवां पेंि और पास्ता मशीन, टे्र ड्रायर 

25.  12.10.2015 बेक्ड उत्पादों प्लेनेटरी चमक्सर और रोटरी ओवन 

26.  13.10.2015 कटी हुई सन्ब्जयां मांस िॉपर 

27.  16.10.2015 मशरूम पाउडर टे्र ड्रायर, पल्वराईज़र 

28.  02.11.2015 बाजरा आधाररत बेकरी उत्पादों प्लेनेटरी चमक्सर और रोटरी ओवन 

29.  23.11.2015 बाजरा पास्ता पास्ता मशीन, टे्र ड्रायर 

30.  27.11.2015 चिकन पास्ता पास्ता मशीन, टे्र ड्रायर 

31.  07.12.2015 चनजयचलत सन्ब्जयों टे्र ड्रायर 

32.  09.12.2015 अमला कैं डी, आंवला सपुारी टे्र ड्रायर 

33.  18.12.2015 अमला कैं डी, आंवला सपुारी टे्र ड्रायर 

34.  21.12.2015 पपीता और कटहल कैं डी टे्र ड्रायर 

35.  30.12.2015 चनजयचलत शकरकंदी टे्र ड्रायर 

36.  30.12.2015 केक प्लेनेटरी चमक्सर और रोटरी ओवन 

37.  04.01.2015 टमाटर की िटनी बैंड सीलर, आटोक्लेव, वैक्यूम पैक्रकंग 

38.  27.01.2016 िटनी का प्रत्यिुर प्रसंस्करण कोलाइडयन गेंद चमल, आटोक्लेव, सन्ब्जयां कटर 

39.  04.02.2016 बाजरा लपसी, अडाई चमश्रण और पास्ता भाप तख्ताबंदीवाला केतली, पास्ता मशीन, हैमर चमल, आटा 
िक्की 
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इनक्युबेशन सेिाएँ 

क्रमांक संख्या दिनांक प्रौद्योनिकी का शीर्षक उपकरणों का इस्तेमाल 

40.  04.02.2016 िावल की भूसी के कुकीज़ प्लेनेटरी चमक्सर और रोटरी ओवन 

41.  04.02.2016 पास्ता पास्ता मशीन, टे्र ड्रायर 

42.  12.02.2016 बाजरा कुकीज, केक कप प्लेनेटरी चमक्सर और रोटरी ओवन 

43.  15.02.2016 कुकीज प्लेनेटरी चमक्सर और रोटरी ओवन 

44.  18.02.2016 दृढ़ पास्ता पास्ता मशीन, टे्र ड्रायर 

45.  19.02.2016 कद्द ूफल आरटीएस फल जूसर 

46.  19.02.2016 अनाज और बाजरा फ्लेक्स फ़्लेकर और टे्र ड्रायर 

47.  25.02.2016 बाजरा का आटा और फूला बाजरा आटा िक्की और गमय हवा पन्फ्फंग 

48.  01.03.2016 कोडो बाजरा पास्ता पास्ता मशीन, भाप कक्ष, टे्र ड्रायर 

49.  01.03.2016 सूखे िावल की भूसी हायड्रोलायसेट ड्रम ड्रायर 

50.  02.03.2016 िावल के गुच्छे फ़्लेकसय, शेलर 

51.  10.03.2016 कुकीज प्लेनेटरी चमक्सर और रोटरी ओवन 

52.  11.03.2016 सेवई सेंवई मशीन, भाप कक्ष 

53.  11.03.2016 रागी पास्ता पास्ता मशीन, टे्र ड्रायर 

54.  17.03.2016 बाजरा कुकीज़ प्लेनेटरी चमक्सर और रोटरी ओवन 

55.  17.03.2016 िावल सजूी वपन िक्की 
56.  18.03.2016 बाजरा गुच्छे फ़्लेकर, भुनने का यंत्र 

57.  21.03.2016 बाजरा पास्ता पास्ता मशीन, टे्र ड्रायर 

58.  22.03.2016 करी पिा कुकीज़ प्लेनेटरी चमक्सर और रोटरी ओवन 

59.  22.03.2016 बाजरा पास्ता पास्ता मशीन, टे्र ड्रायर 

60.  22.03.2016 रागी कुकीज़ प्लेनेटरी चमक्सर और रोटरी ओवन 

61.  24.03.2016 कुकीज़ प्लेनेटरी चमक्सर और रोटरी ओवन 

62.  24.03.2016 बाजरा पास्ता पास्ता मशीन, टे्र ड्रायर 

63.  29.03.2016 कुकीज़ प्लेनेटरी चमक्सर और रोटरी ओवन 

64.  30.03.2016 बाजरा कूकीज प्लेनेटरी चमक्सर और रोटरी ओवन 

65.  30.03.2016 करी पिा कूकीज प्लेनेटरी चमक्सर और रोटरी ओवन 

संस्र्थाित दक्रयाएँ 

एक दििसीय प्रनशक्षण कायषक्रम 

फलों और सन्ब्जयों के मलू्य संवधयन पर एक क्रदवसीय प्रचशक्षण,2 अक्टूबर 2015 को आर वी एस कृवर् कॉलेज, तंजावुर में रोटरी क्लब,तंजावुर 
द्वारा आयोन्जत क्रकया गया । आर वी एस कृवर् महाववद्यालय पररसर,तंजावुर मे आयोन्जत काययक्रम में आईआईसीपीटी द्वारा क्रदये गये हस्त 
प्रचशक्षण और मलू्य संवधयन के महत्व प्रचशक्षण से 100 क्रकसान,120 छात्र लाभान्ववत हुये। 

विज्ञान प्रिशषनी, अमेररकन कॉलेज, मिरैु  
अमेररकन कॉलेज,मदरैु में 14 अक्टूबर से 16 अक्टूबर 2015 तक ववज्ञान प्रदचशयनी का आयोजन क्रकया गया ।आईआईसीपीटी द्वारा ववकचसत 
मोबाइल प्रसंस्करण इकाई का प्रदशयन और अंगूर नेक्टर,टमाटर केिप के प्रसंस्करण ववर्य पर हस्त प्रचशक्षण क्रदया गया। अमेररकन कॉलेज के 

1000 छात्र और आगंतुकों ने यह प्रचशक्षण प्राप्त क्रकया। 

मोबाइल प्रोसेनसंि यूननट 
आईआईसीपीटी, तंजावुर के सहयोग से, एसएनएमवी आर्टसय एंड साइंस कॉलेज, कोयंबटूर में खाद्य प्रसंस्करण जागरूकता अचभयान के अंतगयत 
फलों और सन्ब्जयों के मूल्य संवधयन ववर्य पर आयोजन क्रकया गया ।न्जसमें कोयम्बटूर के क्रकसानों और छात्रों ने भाग चलया । आईआईसीपीटी 
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द्वारा ववकचसत मोबाइल प्रसंस्करण इकाई का और टमाटर केिप के प्रसंस्करण ववर्य पर वीक्रडयो प्रस्तुचत द्वारा प्रचशक्षण क्रदया गया। अचभयान 

का वववरण चनम्न ताचलका में क्रदखाया गया है- 

दिनांक स्र्थान लाभानर्थषयों के प्रकार उत्पाि का प्रिशषन लाभानर्थषयों की 
संख्या 

07.12.2015 कलापलायम सरकारी उच्ि ववद्यालय छात्र टमाटर का भताय 100 

07.12.2015 कलापलायम सरकारी उच्ि ववद्यालय क्रकसानों और लघ ुउद्योग टमाटर का भताय 15 

07.12.2015 ऑर्र्काल सरकारी उच्ि ववद्यालय छात्र टमाटर की िटनी 70 

08.12.2015 के. एस. जी. कला और ववज्ञान ववद्यालय, 

उन्प्पचलपलायम, कोयंबटूर 

छात्र टमाटर का भताय 50 

08.12.2015 मालूमकिम्पवि स्वय ंसहायता समूह मक्रहला उद्यचमयों टमाटर की िटनी 30 

08.12.2015 कुचनयमु्रु्र सरकारी उच्ि ववद्यालय छात्र टमाटर की िटनी 100 

09.12.2015 क्रकवतुकदवउ सरकारी उच्ि मध्य ववद्यालय छात्र टमाटर का भताय 250 

09.12.2015 एस एन एम वी कला और ववज्ञान ववद्यालय, 

कोयम्बटूर 

छात्र और कमयिारी टमाटर की िटनी 200 

09.12.2015 अवगप्पा कला और ववज्ञान ववद्यालय, कोयम्बटूर छात्र और कमयिारी टमाटर की िटनी 150 

10.12.2015 पुराववपलायम सरकारी उच्ि मध्य ववद्यालय छात्र और कमयिारी टमाटर का भताय 100 

10.12.2015 रेस्ट स्वय ंसहायता समूह मक्रहला उद्यचमयों टमाटर की िटनी 50 

10.12.2015 एन जी एम कला और ववज्ञान कॉलेज, पोलािी छात्र और कमयिारी टमाटर की िटनी 200 

11.12.2015 पोल्लािी गवनयमेंट बॉयस हायर सेकें डरी स्कूल छात्र और कमयिारी टमाटर का भताय 150 

11.12.2015 केशव ववद्यालय, पोलािी छात्र और कमयिारी टमाटर की िटनी 300 

11.12.2015 एआरबी इंटरनेशनल स्कूल, पोलािी छात्र और कमयिारी टमाटर की िटनी 200 

12.12.2015 नाचियार ववद्यालयम, पोलािी छात्र और कमयिारी टमाटर की िटनी 400 

12.12.2015 कंदासामी मैक्रट्रक और उच्ितर माध्यचमक ववद्यालय छात्र और कमयिारी टमाटर की िटनी 150 

कुल 2515 

 

       
मोबाइल प्रसंस्करण इकाई पर अमेररका कॉलेजके क्रडप्लोमा छात्रों को हस्त प्रचशक्षण 

       
फल और सब्जी प्रसंस्करण के बारे में स्कूल के छात्रों को प्रचशक्षण 
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यूजीसी प्रायोन्जत मोबाइल प्रसंस्करण इकाई पर 2 क्रदन (17.12.2015-18.12.2015) की काययशाला वेल्लालर ससं्र्ानों इरोड में आयोन्जत की 
गई। काययक्रम के माध्यम से करीब 200 छात्रों और 10 स्वय ंसहायता समूहो को लाभान्ववत क्रकया गया।  

स्टार कॉलेज स्कीम द्वारा प्रायोन्जत मोबाइल प्रसंस्करण इकाई पर एक क्रदवसीय प्रदशयन सेंट जोसेफ कॉलेज वत्रिी 11/01/2016 को फलो और 
सन्ब्जयों के प्रससं्करण और मूल्य संवधयन पर क्रदया गया। 

आईआईसीपीटी खाद्य प्रसंस्करण प्रौद्योचगक्रकयों के ववस्तार के चलये गोवबिेर्टटीपलायम में आयोन्जत क्रकसान ववज्ञान बिैक में "कृवर् उपज के 
मूल्य संवधयन" पर 28/012016 को एक व्याख्यान क्रदया गया। 

 

      
सीएफएनईय ू पुडुिेरी द्वारा पेररयार मैचनयामाई ववश्वववद्यालय तंजावुर में काययक्रम (15.02.16 से 19.02.16), में आईआईसीपीटी तंजावुर द्वारा 
तकनीकी व्याख्यान क्रदया गया।इस काययक्रम में पोर्ण चशक्षा के 20 पररयोजना अचधकाररयों / पययवेक्षकों प्रचशक्षकों को आईआईसीपीटी के सं 
काय सद्सस्यो द्वारा प्रचशन्क्षत क्रकया गया। 
 
 

     

आईआईसीपीटी ने पसुमई ववकादन द्वारा आयोन्जत (क्रदनांक 12.02.2016-15.02.2016), एग्री एक्सपो वत्रिी में भाग चलया । 

मेक इन इंक्रडया कैम्प मुंबई में आईआईसीपीटी ने "भारतीय पररदृश्य में खाद्य प्रसंस्करण और इंजीचनयररंग टेक्नोलॉजी" पर प्रस्तुचत दी।  

केरल के स्कूल के छात्रों को आईआईसीपीटी द्वारा खाद्य प्रससं्करण प्रौद्योचगक्रकयों ववर्य पर एक तकनीकी सत्र 20/02/2016 में व्याख्यान क्रदया 
गया। 

आिंतुक 
अप्रैल 2015 के महीने में, ववचभवन स्र्ानों से आये 1200 से अचधक आगंतुकों जैसे क्रकसानों, नए उद्यचमयों, छात्रों, शोधकतायओ ं ने 
आईआईसीपीटी का दौरा क्रकया और खाद्य प्रसंस्करण और प्रौद्योचगकी के ज्ञान से लाभान्ववत हुये। 
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Food Processing Business Incubation Centre

सारांश 
क्रमांक संख्या प्रनशक्षण प्रनशक्षण की संख्या लाभार्थी 

1.  शुरुआती प्रचशक्षण (1 क्रदन) 112 757 

2.  मक्रहला क्रदवस प्रचशक्षण (1 क्रदन) 1 33 

3.  काययकारी प्रचशक्षण (5 क्रदन) 14 44 

4.  कौशल उवनचत इंप्लांट प्रचशक्षण (1 महीने) 6 12 

5.  इंप्लांट प्रचशक्षण (2 सप्ताह) 2 6 

6.  इंप्लांट प्रचशक्षण (7 क्रदन) 2 24 

7.  तकनीकी क्रदशाचनदेश सेवा 66 198 

8.  इनक्यूबेशन सेवा 65 130 

9.  ई एस डी पी –एम एस एम ई (1 महीने) 1 41 

10.  पी एम के वी व्हाय बेक्रकंग तकनीचशयन (1 महीने) 4 69 

 

    
पीएमकेिीिाय बेदकंि तकनीनशयन (1 महीने) 

       
फलों और सब्जजयों के प्रसंस्करण और मूल्य संिर्षन विर्य पर उद्यनमता सह कौशल विकास कायषक्रम (इएसडीपी)  

 

आईआईसीपीटी के के्षत्रीय कें द्र, िुिाहाटी की िनतविनर्यॉ ं

के्षत्रीय इनक्यूबेशन सेंटर गुवाहाटी ने क्रकसानों,स्वय ंसहायता समूह, उद्योगपचत, छात्रों,शोधकतायओ ंऔर नए उद्यचमयों के चलये दीघयकाचलक और 
अल्पकाचलक प्रचशक्षण काययक्रम आयोन्जत क्रकये। अप्रैल 2015- मािय 2016 की अवचध के दौरान आईआईसीपीटी के्षत्रीय कें द्र इनक्यूबेशन सेंटर 
फॉर आउटरीि काययक्रमों की सिुी नीिे क्रदखाई गयी है: 

I.  प्रनशक्षण आयोब्जत (छात्र इंटनषनशप प्रनशक्षण सदहत) 
दिनांक प्रनशक्षण शीर्षक               प्रनशक्षु संख्या 
29.03.16-01.04.16 नाररयल आर्ाररत सुविर्ा भोजन प्रायोब्जत नाररयल विकास बोडष 

पर प्रनशक्षकों का प्रनशक्षण कायषक्रम 

4 क्रदन 10 

22.02.16-26.02.16 खाद्य प्रसंस्करण व्यापार उद्यचमता प्रबधंन पर प्रचशक्षण खादी और 
ग्रामोद्योग आयोग (केवीआईसी) द्वारा प्रायोन्जत 

5 क्रदन 12 

आईआईसीपीटी 2015 – 16                     और    र              



122

I.  प्रनशक्षण आयोब्जत (छात्र इंटनषनशप प्रनशक्षण सदहत) 
दिनांक प्रनशक्षण शीर्षक               प्रनशक्षु संख्या 
08.02.16-12.02.16 फल, सन्ब्जयों और नाररयल आधाररत खाद्य उत्पादों की भारत 

नाररयल ववकास बोडय, एनईआर कें द्र गुवाहाटी द्वारा प्रायोन्जत 
के प्रसंस्करण पर कौशल ववकास प्रचशक्षण 

5 क्रदन 10 

04.02.16 सॉस, अिार और चिप्स के प्रसंस्करण पर प्रचशक्षण 1 क्रदन 1 

03.02.16 जैम, जैली और पेय पदार्य के प्रसंस्करण पर प्रचशक्षण 1 क्रदन 1 

02.02.16-04.02.16 फल और सन्ब्जयां भारत के उद्यचमता ववकास ससं्र्ान (इडीडीइ), 
गुवाहाटी कें द्र द्वारा प्रायोन्जत के प्रसंस्करण पर कौशल ववकास 
प्रचशक्षण 

3 क्रदन 25 

11.01.16-21.01.16 उद्याचनकी फसलों के पोस्ट हावसे्ट मैनेजमेंट पर कौशल ववकास 
प्रचशक्षण बागवानी, दीमापुर के केवद्रीय संस्र्ान द्वारा प्रायोन्जत 

10 क्रदन 21 

11.01.16-14.01.16 फल और सन्ब्जयां एनजीओ, कोलकाता पर न्स्वि द्वारा प्रायोन्जत के 
प्रसंस्करण पर कौशल ववकास प्रचशक्षण 

4 क्रदन 2 

07.01.16-09.01.16 िावल आधाररत खाद्य उत्पादों ईडीआई, गुवाहाटी कें द्र द्वारा 
प्रायोन्जत के प्रसंस्करण पर कौशल ववकास प्रचशक्षण 

3 क्रदन 20 

04.01.16-06.01.16 अिार के ववचभवन प्रकार ईडीआई, गुवाहाटी कें द्र द्वारा प्रायोन्जत के 
प्रसंस्करण पर कौशल ववकास प्रचशक्षण 

3 क्रदन 20 

01.01.16-14.01.16 खाद्य प्रसंस्करण पर कौशल ववकास प्रचशक्षण 10 क्रदन 5 

22.12.15 फल और सन्ब्जयों पर प्रचशक्षण भारत, गुवाहाटी की मुसीबत का 
इशारा बच्िों के गांवों से प्रायोन्जत प्रसंस्करण 

1 क्रदन 11 

21.12.15 फल और सन्ब्जयों पर प्रचशक्षण भारत, गुवाहाटी की मसुीबत 
का इशारा बच्िों के गांवों से प्रायोन्जत प्रससं्करण 

1 क्रदन 14 

15.12.15 सॉस और िटनी की तैयारी पर प्रचशक्षण 1 क्रदन 1 

14.12.15 जाम और जेली की तैयारी पर प्रचशक्षण 1 क्रदन 1 

14.12.15-18.12.15 फल, सन्ब्जयों और नाररयल आधाररत खाद्य उत्पादों के प्रसंस्करण 
पर कौशल ववकास प्रचशक्षण नाररयल ववकास बोडय द्वारा प्रायोन्जत 

5 क्रदन 10 

20.11.15 फैं सी केक और पेस्ट्री की तैयारी पर प्रचशक्षण 1 क्रदन 5 

19.11.15 आधा क्रकलो का केक की तैयारी पर प्रचशक्षण 1 क्रदन 3 

03.11.15-05.12.15 प्रधानमतं्री कौशल ववकास योजना और एनएसडीसी द्वारा प्रायोन्जत 
तहत बेकरी तकनीचशयन पर कौशल ववकास प्रचशक्षण - दसूरा बिै 

150 घंटे 

30 क्रदन 

15 

07.09.15-15.10.15 प्रधानमंत्री कौशल ववकास योजना और एनएसडीसी द्वारा प्रायोन्जत 

तहत बेकरी तकनीचशयन पर कौशल ववकास प्रचशक्षण - 1 बैि 

150 घंटे 30क्रदन 10 

17.09.15 फल पेय की तैयारी पर प्रचशक्षण 1 क्रदन 1 

16.09.15 सॉस की तैयारी पर प्रचशक्षण 1 क्रदन 1 

15.09.15 जाम और जेली की तैयारी पर प्रचशक्षण 1 क्रदन 1 

14.09.15 अिार की तैयारी पर प्रचशक्षण 1 क्रदन 1 

21.08.15 लीिी रस की तयैारी पर प्रचशक्षण 1 क्रदन 1 

17.08.15 कूकीज की तयैारी पर प्रचशक्षण 1 क्रदन 1 

14.08.15 चिप्स की तैयारी पर प्रचशक्षण 1 क्रदन 2 

13.08.15 अनानास और के प्रससं्करण पर प्रचशक्षण नींब ूउत्पाद 1 क्रदन 2 

07.08.15 अिार की तैयारी पर प्रचशक्षण 1 क्रदन 5 

06.08.15 जाम और जेली की तैयारी पर प्रचशक्षण 1 क्रदन 4 
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I.  प्रनशक्षण आयोब्जत (छात्र इंटनषनशप प्रनशक्षण सदहत) 
दिनांक प्रनशक्षण शीर्षक               प्रनशक्षु संख्या 
05.08.15 पेय की तैयारी पर प्रचशक्षण 1 क्रदन 1 

28.07.15 पेय पदार्य की तयैारी पर प्रचशक्षण 1 क्रदन 1 

10.07.15 सॉस की तैयारी पर प्रचशक्षण 1 क्रदन 1 

09.07.15 पास्ता और नूडल्स की तैयारी पर प्रचशक्षण 1 क्रदन 1 

01.07.15-31.07.15 सीआईटी, कोकराझार, गुवाहाटी ववश्वववद्यालय और असम कृवर् 
ववश्वववद्यालय के खाद्य प्रसंस्करण पर छात्रों के चलए समर इंटनयचशप 
प्रचशक्षण 

30 क्रदन 21 

01.06.15- 30.06.15 असम ववश्वववद्यालय के चलए समर इंटनयचशप प्रचशक्षण,तेजपुर ववश्वववद्यालय 
और िंडीगढ़ कॉलेज, खाद्य प्रसंस्करण प्रौद्योचगकी के छात्रों पर 

30 क्रदन 23 

05.06.15 आल ूके चिप्स की तैयारी पर प्रचशक्षण 1 क्रदन 1 

04.06.15 कूकीज की तयैारी पर प्रचशक्षण 1 क्रदन 1 

03.06.15 पास्ता और नूडल्स की तैयारी पर प्रचशक्षण 1 क्रदन 1 

02.06.15 जाम और जेली की तैयारी पर प्रचशक्षण 1 क्रदन 4 

01.06.15 पेय की तैयारी पर प्रचशक्षण 1 क्रदन 3 

28.05.15 अिार की तैयारी युवा ववकास पररर्द, गुवाहाटी द्वारा प्रायोन्जत पर 
प्रचशक्षण 

1 क्रदन 4 

13.05.15 रस और अिार की तैयारी पर प्रचशक्षण 1 क्रदन 3 

29.04.15 चमक्स मसाला पाउडर की तैयारी पर 

प्रचशक्षण आईआरएम, गुवाहाटी द्वारा प्रायोन्जत 

1 क्रदन 6 

27.04.15-29.04.15  बेकरी उत्पाद की तैयारी पर प्रचशक्षण ईडीआई, गुवाहाटी कें द्र द्वारा प्रायोन्जत 3 क्रदन 20 

23.04.15 अिार की तैयारी पर प्रचशक्षण 1 क्रदन 2 

22.04.15 फैं सी केक की तयैारी पर प्रचशक्षण 1 क्रदन 5 

21.04.15 पेय पदार्य की तयैारी पर प्रचशक्षण 1 क्रदन 7 

20.04.15 वबस्कुट और कुकीज़ की तैयारी पर प्रचशक्षण 1 क्रदन 6 

कुल प्रचशक्षण काययक्रम आयोन्जत – 49 209 क्रदन 327 

प्रचशक्षण काययक्रम का सारांश आईआईसीपीटी(आर सी) गुवाहाटी में खाद्य प्रसंस्करण और व्यवसाय प्रबधंन में संगक्रित 

प्रनशक्षण का तरीका प्रनशक्षण की सखं्या टे्रनी की संख्या प्रनशक्षण की अिनर् 

1 क्रदन  34 103 34 क्रदन 

3 क्रदन  4 85 12 क्रदन 

4 क्रदन  2 12 8 क्रदन 

5 क्रदन /1 सप्ताह  3 32 15 क्रदन 

10 क्रदन  2 26 20 क्रदन 

1 महीना 4 69 120 क्रदन 

कुल 49 327 209 क्रदन 
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II.  उपलजर् कंसल्टेंसी 
दिनांक  िनतविनर् के प्रकार अिनर् 

24.11.15 असम एग्रो टेक प्राइवेट चलचमटेड, गुवाहाटी नॉर्य ईस्ट मेगा फूड पाकय  के तहत के चलए सूप चमश्रण के ववचभवन 
प्रकारों की तैयारी पर कंसल्टेंसी पररयोजना 

6 महीने  

िल रही 
16.10.15  असम एग्रो टेक प्राइवेट अिार के ववचभवन प्रकार की तैयारी पर कंसल्टेंसी पररयोजना। चलचमटेड, नॉर्य ईस्ट 

मेगा फूड पाकय  के तहत गुवाहाटी 
6 महीने  

28.04.15 स्पाइस, अिार और राजीव घोर्, िंदन पािक और अमल डेका के चलए फल प्रससं्करण पर कंसल्टेंसी 
पररयोजना 

6 महीने  

27.04.15 फल और इन्प्सता गोगोई बरुआ के चलए सब्जी प्रसंस्करण पर कंसल्टेंसी पररयोजना 6 महीने  

 कुल कंसल्टेंसी पररयोजना - 4  

 
 

III.  व्यापार सम्बंर्ी इनक्यूबेशन सेिायें 
दिनांक  िनतविनर् के प्रकार 

क्रदस्म्बर‘15- मािय ‘16 असम एग्रो टेक प्रा चलचमटेड,गुवाहाटीको ववचभवन प्रकार के अिार और सूप चमश्रण की तैयारी के चलए इनक्यबेूशन 
सेवा  

16.03.16 फलों और सन्ब्जयों के प्रससं्करण के चलए श्री नबज्योचत बोरा को इनक्यूबेशन सेवा  
26.02.16 श्री वबन्जत शमाय, क्रदशा यूचनटेक प्राइवेट चलचमटेड को अदरक का टुकडा सुखाने के चलए इनक्यूबेशन सेवा 
23.02.16 काली चमिय के नमूने के परीक्षण के चलए श्री भूपाल चनयोग, अमल्गमेटेड प्लांटेशन प्राइवेट चलचमटेड को इनक्यूबेशन 

सेवा 
19.02.16 अदरक का टुकडा सुखाने के चलए चलचमटेड श्री वबन्जत शमाय, क्रदशा यूचनटेक प्राइवेट चलचमटेड को अदरक का टुकडा 

सुखाने के चलए इनक्यूबेशन सेवा 
10.02.16 काली चमिय के नमूने के परीक्षण के चलए श्री भूपाल चनयोग, अमल्गमेटेड प्लांटेशन प्राइवेट चलचमटेड को इनक्यूबेशन 

सेवा 
22.01.16 काली चमिय के नमूने के परीक्षण के चलए श्री भूपाल चनयोग, अमल्गमेटेड प्लांटेशन प्राइवेट चलचमटेड को इनक्यूबेशन 

सेवा 
12.01.16 काली चमिय के नमूने के परीक्षण के चलए श्री भूपाल चनयोग, अमल्गमेटेड प्लांटेशन प्राइवेट चलचमटेड को इनक्यूबेशन 

सेवा 
08.01.16 क्रकंग चिल्ली नमूना तैयार करने के चलए श्री रमन घोर्, गुवाहाटी को इनक्यूबेशन सेवा 
08.01.16 काली चमिय के नमूने के परीक्षण के चलए श्री भूपाल चनयोग, अमल्गमेटेड प्लांटेशन प्राइवेट चलचमटेड को इनक्यूबेशन 

सेवा 
01.01.16 पास्ता की तैयारी के चलए श्रीमती रंजुमोनी फूकन, गुवाहाटी को इनक्यूबेशन सेवा 
10.12.15-15.12.15 क्रकंग चिल्ली सखुाने के चलए श्री ई आर शावर के चलए को इनक्यबेूशन सेवा 
04.12.15-07.12.15 क्रकंग चिल्ली सखुाने के चलए श्री नीरज शमाय को को इनक्यूबेशन सेवा 
03.12.15 भौचतक परीक्षण एवं अदरक और हल्दी नमूना के सुखाने के चलए अमल्गमेटेड प्लांटेशन प्राइवेट चलचमटेड को 

इनक्यूबेशन सेवा  
20.11.15-25.11.15 चमिय को सुखाने के चलए श्री नीरज शमाय को इनक्यूबेशन सेवा 
24.11.15  सूप चमक्स की सॉस / कैि अप और जाम के नमूने तैयार करने के चलये असम एग्रो टेक प्रा चलचमटेड, गुवाहाटी को 

इनक्यूबेशन सेवा 
23.11.15-24.11.15 अमल्गमेटेड प्लांटेशन प्राइवेट चलचमटेड टाटा उद्यम गुवाहाटी को भौचतक परीक्षण एवं अदरक और हल्दी का नमूना 

के सुखाने के चलए इनक्यूबेशन सेवा 
18.11.15-19.11.15 अमल्गमेटेड प्लांटेशन प्राइवेट चलचमटेड- टाटा उद्यम गुवाहाटी, शारीररक परीक्षण एवं अदरक और हल्दी का नमूना के 

सुखाने के चलए इनक्यूबेशन सेवा 
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III.  व्यापार सम्बंर्ी इनक्यूबेशन सेिायें 
दिनांक  िनतविनर् के प्रकार 

09.11.15 अनानास जैम और जेली की तयैारी के चलए दीवपका भुइयां के चलए इनक्यूबेशन सेवा 
16.10.15-18.10.15 असम एग्रो टेक प्रा चलचमटेड गुवाहाटी ववचभवन अिार नमूने के की तैयारी के चलए इनक्यूबेशन सेवा 
10.09.15-11.09.15 क्रकंग चिल्ली का नमूना सुखाने के चलए श्री शांतन ुफूकन को इनक्यूबेशन सेवा 

31.08.15-17.09.15 अदरक, चमिय और हल्दी की सखुाने के चलए एक टाटा उद्यम, नौगांव – को इनक्यूबेशन सेवा 
05.08.15 अनानास का रस और िटनी के प्रसंस्करण के चलए श्रीमती मीनाक्षी गोस्वामी को इनक्यूबेशन सेवा 
04.08.15 अिार के प्रससं्करण के चलए श्रीमती अंतरा कचलता बमयन को इनक्यूबेशन सेवा। 
30.07.15 पास्ता के प्रससं्करण के चलए श्रीमती रंजुमोनी फूकन को इनक्यूबेशन सेवाएं। 
05.06.15 आल ूके चिप्स के प्रससं्करण के चलए बनती दास को इनक्यूबेशन सेवा 
03.06.15-05.06.15 पास्ता और आलू के चिप्स के प्रसंस्करण के चलए श्रीमती रंजुमोनी फूकन को इनक्यूबेशन सेवा 
29.05.15 आम और लीिी रस के प्रसंस्करण के चलए श्रीमती अनुपमा राजा को उपलब्ध कराई इनक्यूबेशन सेवाएं। 
27.05.15. टमाटर सॉस और नींब ूके रस का प्रसंस्करण के चलए ओराइर् मानव सेवा के चलए प्रदान की इनक्यूबेशन सेवा 
26.05.15 आल ूके चिप्स की तैयारी के चलए श्रीमती रंजुमोनी फूकन को उपलब्ध कराई इनक्यूबेशन सेवाएं। 
14.05.15-15.05.15 चमिय को सुखाने के चलए श्री अबसार हजाररका को उपलब्ध कराई इनक्यूबेशन सेवाएं। 
15.05.15 लीिी और आम के रस के प्रसंस्करण के चलए श्रीमती रंजुमोनी फूकन को उपलब्ध कराई इनक्यबेूशन सेवा 
 कुल व्यापार इनक्यूबेशन सेवा – 32  

 

प्रौद्योनिकी का हस्तांतरण 
क्रमांक 

संख्या 
शीर्षक प्रौद्योनिकी स्र्थानांतररत दकया 

िया 
राष्ट्रीय / 
अंतरराष्ट्रीय 

शुल्क रानश 

1. िार अलग-अलग असम एग्रो टेक प्रा के चलए 
आवश्यक सामग्री, प्रसंस्करण ववचध, संरक्षण और 
भंडारण के क्रदशा-चनदेशों आक्रद सक्रहत अिार के 
प्रकार (हार्ी सेब मीिा अिार, हार्ी एप्पल अिार, 
अनानास और स्टार फल मीिा अिार, गाचसयचनया 
अिार) की तयैारी के चलए प्रौद्योचगकी का 
तबादला। चलचमटेड, नॉर्य ईस्ट मेगा फूड पाकय  के 
तहत गुवाहाटी। 

असम एग्रो टेक प्रा। 
चलचमटेड, नॉर्य ईस्ट 
मेगा फूड पाकय  
चलचमटेड के तहत 
गुवाहाटी . 

राष्ट्रीय Rs. 20000 

2. टाटा उद्यम, नौगांव, असम - मानकीकृत उत्पाद 
मापदंडों अर्ायत सुखाने तापमान, सुखाने समय, 

पूवय blanching आवश्यकताओ,ं टुकडा मोटाई, 

अदरक, चमिय और हल्दी के नमूनों की चभगोने 
समय आक्रद और समामेचलत स्पाइस पाकय  करने 
के चलए प्रौद्योचगकी का तबादला। 

समामेचलत स्पाइस 
पाकय  - एक टाटा 
उद्यम, नगांव, असम। 

राष्ट्रीय Rs. 12500 

समझौता ज्ञापन: (एमओयू) 
तीन समझौता ज्ञापन -अमल्गलेटेड स्पाइस पाकय -ए टाटा उद्यम, नगांव, असम, भारत-गुवाहाटी और असम एग्रो टेक प्रा के उद्यचमता ववकास 
संस्र्ान,नॉर्य ईस्ट मेगा फूड पाकय  चलचमटेड के तहत प्रचशक्षण, परामशय, व्यापार ऊष्मायन और अनुसधंान एवं ववकास गचतववचधयों के माध्यम 
से सहायता सहमचत के चलए हस्ताक्ष्रर क्रकये गये । 

 

आईआईसीपीटी 2015 – 16                     और    र              



126

सक्सेस स्टोरी: 
आईआईसीपीटी के के्षत्रीय कें द्र गुवाहाटी से प्रशिक्षक्षत एवम सफलतापूववक उद्यम स्थापपत करने वाले व्यावसाशयक उद्यशमयों की सचुी 
शनम्नशलक्षित है- 

उद्यमी का नाम उत्पाद व्यापाररक नाम कंपनी/यूशनट का नाम 
1. मदृपुवन बोरदोलोई आचार  भागववी आर. डी. टे्रडसव 
2. प्रांजल गोस्वामी आचार  - गौरी फ़ूड प्रोडक्ट्स प्राइवेट शलशमटेड 

3. मगृांका बोरदोलोई नूडल्स क्टवीन चाउ एम बी फ़ूड प्रोडक्ट्स 

4. जयंत प्रशतम दास कूकीज - एम/एस फ़ूड ईस्ट प्राइवेट शलशमटेड 

5. अमरज्योशत चमुहा स्वीट कानव और रस - एग्रो-फे्रि प्राइवेट शलशमटेड 

6. सुबरन दास फल और सक्षजजयां के  कैशनंग। - जागरण फ़ूड प्रोडक्ट्स 

7. रपव सेठी नूडल्स - सेठी क्टवाशलटी फूड्स 

8. इक्षशिता गोगोई बरूह पेय - नाथव ईस्ट फूड्स 

9. शमस्सेस चूशम बोरदोलोई टूटी फू्रटी शिवम ्टु्टी फ़ु्रटी चारु फ़ूड प्रोडक्ट्स 

10.शमस्सेस माला हज़ाररका पबस्कुट, केक जन्मददन  

और पनीर केक आदद 

- डोनट 

11 उजाला एस ह जी आचार  - उजाला सेल्फ हेल्प ग्रुप  

12. शमस्सेस भती बकावटकी आचार  - जेउती फ़ूड प्रोडक्टट इंडस्ट्री 
13. पुबली आत्मो सहायक गोआट आचार, कैरॉम्बोला रस और नाररयल 

उत्पादों 
- - 

14. शमस्टर गंगज्योशत ताएग ं आचार, रस, हल्दी पाउडर आदद - - 

 

एफएसक्यटूी में आयोजित प्रशिक्षण 

क्रम 
संख्या   

प्रशिक्षणें प्रशिक्षण 
काल 

भागीदारों का पववरण भागीदारों की 
संख्या 

1.  सी हेच ऍन एस ओ पवश्लेषक पर 
प्रशिक्षण 

3 ददन  डीएफएसक्टयूटी स्टाफ मेंबसव 4 

2.  एल सी एमएस / एमएस पवशे्लषक 

 पर प्रशिक्षण 
3 ददन  डीएफएसक्टयूटी स्टाफ मेंबसव 3 

3.  आयन चरोमोटोग्राफी पर प्रशिक्षण 3 ददन  डीएफएसक्टयूटी स्टाफ मेंबसव 4 

4.  उच्च तकनीक पवशे्लषणात्मक उपकरण प्रशिक्षण 5 ददन  अपवनाशिशलंगम पवश्वपवद्यालय  

से छात्र 

5 

5.  इन -शलांट टे्रशनंग  1 महीना ऐ ऐ टी,  िरगपुर से छात्र 1 

6.  इडली बस्सेटेरे की प्रौद्योशगकी हस्तांतरण 1 ददन  शमस्टर. वी. वेंकटेि,  मंनचनल्लूर 1 

7.  उच्च तकनीक पवश्लेषण त्मक उपकरण 
प्रशिक्षण 

5 ददन  वी एम के वी इंजीशनयररंग कॉलेज,  

सेलम से छात्र 

5 

8.  इडली बस्सेटेरे की प्रौद्योशगकी हस्तांतरण 11.06.15 शमस्टर. जी जयंथी, वेल्लोर  1 

9.  िराब के उत्पादन एवं गुणवत्ता पवश्लेषण 5 ददन  शमस्टर. दहतेि भक्त, कुवैत नािनल 
गाडव 

1 
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क्रम 
संख्या   

प्रशिक्षणें प्रशिक्षण 
काल 

भागीदारों का पववरण भागीदारों की 
संख्या 

10.  इन -शलांट टे्रशनंग  2 ददन  पेररयार मशनयम्मी पवश्वपवद्यालय 

थंजावुर से छात्र  

5 

11.  इन -शलांट टे्रशनंग  2 ददन  के ऐ ऐ टी पवश्वपवद्यालय, भुबनेस्वर.   3 

12.  उच्च तकनीक पवशे्लषणात्मक उपकरण प्रशिक्षण 5 ददन  तशमलनाडु दफिरीज पवश्वपवद्यालय, 

बरव,  कृष्णाशगरी 
1 

13.  चावल प्रसंस्करण और गुणवत्ता पवश्लेषण 3 ददन  मदरैु से राइस शमलसव 2 

14.  शतजबत से शलाशनंग सशमशत मेंबसव \  5 

15.  उच्च तकनीक पवशे्लषणात्मक उपकरण प्रशिक्षण 5 ददन  शमस्टर. दहतेि भक्त, कुवैत नािनल 
गाडव 

1 

16.  इंटनवशिप प्रशिक्षण 90 ददन  जी. पसुपठी, ए.  नशथर फाशतमा, 
टीएनएयू कोयम्बटूर 

2 

17.  माइक्रोपबयल एंजाइम उत्पादन प्रौद्योशगकी 5 ददन  सुश्री मीनाक्षी वलादद, हैदराबाद 1 

18.  नीरा की तैयारी 1ददन  शमस्टर. शिव कुमारावेल, बी.  एम. 
एस   
लॉ कॉलेज, कोयंबटूर 

1 

19.  एचएसीसीपी और जीएमपी िाद्य प्रसंस्करण 
उद्योगों के शलए 

3 ददन  सुश्री मीनाक्षी वलादद, हैदराबाद 1 

20.  क्रोमटैोग्राफी में प्रशिक्षण पर हाथ 
 

5 ददन  शमस्टर. एम. डी.  अमन हस्सान,  

सी ए एफ ई,  ऐ सी ए आर,  

मुम्बई 

2 

21.  शमस्टर..  ए.  पलानीसमय,  चेन्नई 
22.  एफएसएसएआई, नई ददल्ली द्वारा ददए गए िाद्य 

मानकों में प्रशिक्षण और सुरक्षा शनयमों 
3 ददन  डीएफएसक्टयूटी स्टाफ 10 

23.  िाद्य गुणवत्ता परीक्षण में प्रशिक्षण पर हाथ 3 ददन  छात्र से अंपबल धमवशलंगं एग्रीकल्चरल 
कॉलेज एंड ररसचव इंक्षस्ट्यूट- पत्रची  

12 

24.  िाद्य गुणवत्ता परीक्षण में प्रशिक्षण पर हाथ 5 ददन  संस्था इंजीशनयररंग एंड टेक्टनोलॉजी, 
चेन्नई से.  छात्र 

5 

25.  एचएसीसीपी प्रशिक्षण 3 ददन  मद्रास दक्रक्षस्चयन कॉलेज से  

छात्र 

2 

26.  िाद्य गुणवत्ता परीक्षण में प्रशिक्षण पर हाथ 5 ददन  क्टवांटम ड्रग्स एंड चेशमकल्स से 

केशमस्ट 

1 

27.  एचएसीसीपी 3 ददन  एक्टसेस हेल्थ केयर से एग्जीक्टयूदटव 2 

28.  उच्च तकनीक पवशे्लषणात्मक उपकरणों में 
प्रशिक्षण पर हाथ 

5 ददन  कॉस्ट कंट्रोलर,  डवल्यु एफ को 
दबुई 

1 

29.  उच्च तकनीक पवशे्लषणात्मक उपकरण प्रशिक्षण 5 ददन  र & डी मेनेजर,  एम /एस.  
अमेररकन आगशेनक फ़ूड प्रोडक्ट्स, 

पत्रची  

1 
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क्रम 
संख्या   

प्रशिक्षणें प्रशिक्षण 
काल 

भागीदारों का पववरण भागीदारों की 
संख्या 

30.  हाथ कृपष िाद्य उत्पादों की लेबशलंग में ओ 
प्रशिक्षण 

5 ददन  टेक्षक्टनकल मेनेजर & सीशनयर 
एग्जीक्टयूदटव,  एम /एस.  जैन 
इरीगेिन शसस्टम्स,  जलगांव 

2 

31.  िाद्य उत्पादों का आसन्न पवशे्लषण 5 ददन  लैब एनाशलस्ट,  तशमल नाडु फ़ूड 
गे्रन्स माकेदटंग याडव,  मदरैु 

1 

32.  फलों के रस और िीतल पेय की गुणवत्ता पवशे्लषण 3 ददन  ओस्माशनया पवश्वपवद्यालय,  हैदराबाद 

से छात्र &  

मैनेक्षजंग पाटवन र,,   एम /एस.  
ऑगवनॉबशलस,  बैंगलोर 

7 

33.  सूिी इडली पाउडर की तैयारी में प्रशिक्षण पर हाथ 1 ददन  एम. एससी केशमस्ट्री छात्र से 

शतरुवेरम्बूर,  पत्रची  
1 

 
 
 
 
 

क्रम 
संख्या 

नाम और संस्था  उपाशध 
 

पररयोजना का िीषवक 

1. इ.अपबनया 
भरशथदासन यूशनवशसवटी  

एम. एससी  टी. कैस्टनेम के क्षिलाफ उनकी शनवारक प्रभाव के शलए 
औषधीय पौधों का मूल्यांकन 

 
2. एस. शनवेथा  

भरशथदासन यूशनवशसवटी  
एम. दफल तारीि फल भंडारण और उसके प्रबंधन में कीट प्रकोप 

3. रम्या.पी भरशथदासन 
यूशनवशसवटी  

पी हेच. डी लाल आटा बीटल के जीवन चक्र, पवशभन्न पयाववरणीय 
पररक्षस्थशतयों में पवशभन्न िाद्य उत्पादों में तबृोशलम 

कैस्टानेम. 
4. अनंद.ु  एस  

कॉलेज ऑफ़ फ़ूड 
टेक्टनोलॉजी,  केरल 

बी टेक.  जायफल गदा के गुणों पर स्पंददत आईआर सहायता गमव हवा 
सुिाने का प्रभाव 

5. पवग्नेि. बी & सुषेण एस 
एक्टस आर श्री वेंकटेश्वर 
कॉलेज ऑफ़ इंजीशनयररंग,  

चेन्नई 

बी टेक.  दकण्वन और भौशतक गुणों और कोको बीन्स की गुणवत्ता पर 
माइक्रोवेव सुिाने का प्रभाव 

6 जरीन थॉमस,  कारुण्य 
पवश्वपवद्यालय 

बी टेक.  िाद्यान्न के दडशसन्फ़ेस्तशतओन्स के शलए एक बाईयोफुशमगिन 
प्रणाली का पवकास 

  
7 पवष्णु पराक्टकल, कारुण्य 

पवश्वपवद्यालय 

बी टेक.  धशनया के बीज का भली भांशत बदं भंडारण के शलए प्रौद्योशगकी 
पैकेज  

 8 नाशथरा,  टी ऍन एउ यू बी टेक  बैक्टटीररयल एक्टसयोपोल््सच्चाररदे और मुसजबर वेरा का प्रभाव 
अंगूर की िेल्फ जीवन को बढाने के शलए 
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क्रम 
संख्या 

नाम और संस्था  उपाशध 
 

पररयोजना का िीषवक 

9 जननी अरुणा  

पवसालाक्षी,  स्री संस्था 
इंस्टी.  ऑफ़ एंगी.  
टेक्टनोलॉजी,  चेन्नई 

 
एम. एससी  

व्यावसाशयक रूप से उपलजध मिरूम और इसकी िेल्फ 
जीवन की गुणवत्ता में सधुार के पवशे्लषण। 

10 रोसेशलने ऐसी हने नाम एस 
&टी ररसचव फ़ेलोशिप, 
इंटरनेिनल छात्र, घाना 

एम. एससी  दफ़लमेंतोउस कवक की घटना और अदरक में कमी 
ऑफफ्लाटॉक्षक्टसन्स में सौर सुिाने का उपयोग 

11 अनुराग और रम्य,  सत. 
जोसफ कॉलेज, चेन्नई 

एम. एससी  फल का सलाद में सूक्ष्मजीवपवज्ञानी ितरों के जैव शनयंत्रण 
प्राकृशतक पवरोधी माइक्रोपबयल एजेंटों का उपयोग 

 
12 बोंनओतो (योशनरस ) बी टेक.  अनार की बाहरी और आंतररक गुणवत्ता मलू्यांकन। 
13 झोन डायमंड राज पी हेच. डी (एफपीई) भोजन की गणुवत्ता और सुरक्षा में सुधार लाने के शलए जमे हुए 

माक्रोवेव िाद्य पदाथों की मॉडशलगं 

 
14 रपव कुमार शसंह एम.् टेक (एफपीई) स्पे्र सुिाने तकनीक से हल्दी ओशियोरेशसन की 

मैक्रोएनकैशसूलेिन 
15 आर धरणीदारण  

आ. किैअरसन,  इस आर 
एम ्विश्वविद्यािय 

बी टेक  कपास के बीज में गॉसीपोल गशतपवशधयों की गभंीरता में कमी 
और उपयुक्त दधू उत्पादों के पवकास 

16 एम ्इंदमुती  

के.  हेमिथय,  एस एस ऐ 
इ टी, चेन्नई 

एम. एससी,  
(बायोटेक ) 

एक वकैक्षल्पक भोजन संरक्षक के रूप में शयाज और शयाज के पते्त 
से गंधक यौशगकों का शनष्कषवण 

17 नीरजा चैको एम. एससी (फ़ूड टेक 
एंड क्टयू ए) 

माइक्रोवेव पर अध्ययन सहायता प्रदान की कँगनी के डीहक्षस्कंग 
(कंगनी) 

18 िी.  गोपी  

श्रीशनिासन कॉिेि ऑफ़  

आर्टसस एंड साइंस  

पेरम्बिूर 

एम. एससी   जैपवक पवशधयों को शनयंपत्रत करने के 
 कैलोसोब्रचुस सपा 

19 बलकुमारण  

दहन्दसु्थान कॉलेज ऑफ़  

आ्सव & साइंस कोयम्बटूर 

एम. एससी   एन्टोमोपैथोजेशनक कवक की प्रभावकाररता 
ए के क्षिलाफ संग्रहीत कीट  

20 एम ्एस.  रॉदडक सशस  

मर एथानेशसयस कॉलेज 
फॉर एडवांस्ड स्टडीज,  

शतरुवल्ला,  कॉलेज,  

एम. एससी,  (ऍफ़ 
एस टी 

मूल्य के पवकास रक्तिाली चावल से उत्पादों जोडा 
 

21 थेनमोिही. एम ् एम.एससी 
(बायोटेक्नोिॉिी ) 

पादप रसायन स्क्रीशनंग और औषधीय पौधों की रोगाणुरोधी 
गशतपवशध। 
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क्रम 
संख्या 

नाम और संस्था  उपाशध 
 

पररयोजना का िीषवक 

22 सारणी. बी  

वििेकानंदा कॉिेि ऑफ़ 
इंिीशनयररंग फॉर िीमेन,  

शथरुचेंगोडे 

बी टेक.  
(बायोटेक्नोिॉिी ) 
 

कैलेंडुला ओक्षफ्फशसनाशलस और िाद्य पदाथों में अपने आवेदन से 
कैरोटेनॉयड्स के चरोमाटोग्रादफक जुदाई। 
 

23 संगीत. एस 

वििेकानंदा कॉिेि ऑफ़ 
इंिीशनयररंग फॉर िीमेन,  

शथरुचेंगोडे 

बी टेक.  
(बायोटेक्नोिॉिी ) 
 

कैलेंडुला ओक्षफ्फशसनाशलस से कैरोटेनॉयड्स के चरोमाटोग्रादफक 
जुदाई और िाद्य पदाथों में उनके आवेदन 

 

24 िाशिनी ए. एस डडपाटसमेंट 
ऑफ़ बायोटेक्नोिॉिी & 

िेनेडटक इंिीशनयररंग,  
भरशथदासन यूशनिशससटी,  
विची  

बी टेक.  
(बायोटेक्नोिॉिी ) 
 

मोनेस्क्टयुस वणवक के उत्पादन के शलए पवकास मीदडया के 
अनुकूलन। 
 

25 कीथासना. पी 
डडपाटसमेंट ऑफ़ 
बायोटेक्नोिॉिी & िेनेडटक 
इंिीशनयररंग,  भरशथदासन 
यूशनिशससटी,  विची  

बी टेक.  
(बायोटेक्नोिॉिी ) 
 

इडली दकण्वन में बाजरा के समावेि पर अध्ययन। 
 

26 एम ्एस.  शसनी अब्राहम  

कॉलेज ऑफ़ इंदडजेनस फ़ूड 
टेक्टनोलॉजी,  कोंनी,  पठान 
मशथ्टा,  केरल.  

एम. एससी (फ़ूड टेक 
एंड क्टयू ए) 

उल्ट्रासोशनकेिन प्रसंस्करण पर अध्ययन और िहद के भौशतक 
गुणों पर इसके प्रभाव। 
 

27 आर. संगीत एंड टी.  
सैंशथया,  

पी ए बी सी इ टी,  

 पत्रची  

बी टेक. , 
बायोटेक्टनोलॉजी  

शलपासे एंजाइम का उत्पादन 

 

28 एन.बगवन एंड ए. स्टेफी 
मैरी, पववेकानंदा कॉलेज 
इंजीशनयररंग पत्रचेंगोडे 

बी टेक. , 
बायोटेक्टनोलॉजी  

एशमलेज एंजाइम का उत्पादन 

 

 

आय आय सी पी टी सकंाय ने प्रशिक्षण / बैठक में भाग शिया 
 

 20-25 अप्रैल 2015 के दौरान आईसीएआर-भारतीय कृपष सांक्षख्यकी अनुसधंान ससं्थान द्वारा आयोक्षजत "दडजाइशनंग 
और प्रयोगों के पवशे्लषण"प्रशिक्षण कायवक्रम में भाग शलया और सफलतापूववक पूरा कर शलया। 

 इंक्षस्ट्यूट ऑफ़ पवज्ञान बेंगलुरू में क्षस्थत एडवांस्ड स्टडीज के राष्ट्रीय संस्थान पररसर में 10 वीं और 21 वीं अगस्त, 
2015 के बीच आयोक्षजत पवज्ञान, प्रौद्योशगकी और समाज पर इन दोनों के्षत्रों के दृपिकोण के बारे में 12 ददनों के 
प्रशिक्षण कायवक्रम में भाग शलया । 
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 25/01/2016- 27/01/2016 03 ददनों के शलए Bhopal में एसोचैम और वेंगर, संयुक्त राज्य अमेररका द्वारा 
आयोक्षजत भाग शलया "आरटीई फूड्स बाहर शनकालना प्रसंस्करण प्रौद्योशगकी और घरेलू और शनयावत बाजार के शलए 
नवाचार प्रयोग" के प्रशिक्षण में भाग शलया । 

 21-23rd शसतम्बर 15,  आय आय सी पी टी पर एफएसएसएआई नेततृ्व लेिा परीक्षकों द्वारा िाद्य सुरक्षा पर 
प्रशिक्षण में भाग शलया। 

 15 वीं और 16 वीं मई, 2015 के दौरान आईआईटी-डी, नई ददल्ली में एक प्रस्ताव पवकास कायविाला में भाग 
शलया और ITRA, सूचना और संचार प्रौद्योशगकी मंत्रालय को पूणव प्रस्ताव प्रस्तुत की। 

 18 वीं मई 2015 को देवता, सूचना और संचार प्रौद्योशगकी मंत्रालय, ददल्ली में एक पररयोजना के बैठक में भाग 
शलया। 

 13 से 15 माचव, 2015 पत्रची में संगदठत साउथ इंदडयन वाक्षणज्य और उद्योग चैंबर द्वारा संगदठत 5 वीं एग्री शििर 
सम्मेलन में भाग शलया। 

 18-19 June'15 NASC, आईसीएआर, नई ददल्ली में प्रायोक्षजत एनएबीएलसे से मान्यता कायविाला में भाग शलया। 
 28 शसतंबर 2015 को आयोक्षजत यूएसएफडीए-एफएसएसएआई वैज्ञाशनक आदान-प्रदान संगोष्ठी नई ददल्ली में भाग 

शलया। 

आय आय सी पी टी, तंिािुर में Swachcha भारत अशभयान 
आय आय सी पी टी में स्वच्छ भारत शमिन 2 अक्टटूबर 2014 को सफलतापूववक िुरू दकया गया था। शनम्नशलक्षित पवशभन्न 
गशतपवशधयों स्वच्छ भारत शमिन के दहस्से के रूप में दकया गया है और िुरू कर रहे हैं: 
 

 भारत सरकार द्वारा प्रदान की स्वच्छ भारत शमिन प्रशतज्ञा आय आय सी पी टी का स्वागत के्षत्र में ले जाया गया। 
शनदेिक प्रशतज्ञा को पढें और सभी छात्रों, संकाय सदस्यों और आय आय सी पी टी के कमवचाररयों ने िपथ ली । 

 सभी छात्रों, सकंाय सदस्यों और आय आय सी पी टी के कमवचाररयों आय आय सी पी टी सफाई क॓ एक शिपवर में 
भाग शलया। 

 भारतीय फसल प्रसंस्करण प्रौद्योशगकी संस्थान, तंजावुर, में शनयशमत रूप से सभी कमवचाररयों और छात्रों के साथ 
स्वच्छ भारत अशभयान कायवक्रम का आयोजन होता है। हर दसूरे मंगलवार, 4.00 -6.00 बजे के भीतर और 
पररसर के आसपास की सफाई की गशतपवशधयों के शलए समपपवत है। 

1-15th माचस 2016: सरकार के कायासियों और इमारतों में विषयगत साफ-सफाई ड्राइि 

मंत्रालय की अशधसूचना के अनुसार हम से 1-15 माचव 2016 के दौरान साफ-सफाई पवषयगत ड्राइव मनाया गया ।एक ददन 
(08/03/2016) पररसर की सफाई के पिवाडे के दौरान आय आय सी पी टी के सभी कमवचाररयों और छात्रों से 2 घंटे के शलए 
दकया गया था। पररवार शतमादहयों के आसपास की सफाई भी 11/03/2016 पर दकया गया था। इसके अलावा एनएसएस 
स्वयंसेवकों द्वारा कमवचाररयों के पररवार के सदस्यों को जो पररसर के अंदर क्टवाटवर में रह रहे हैं एक जागरूकता श्रणेी आयोक्षजत 
दकया गया है । कायवक्रम के दौरान सदस्यों ने घरेलू कचरे को अलग करने और सुरक्षक्षत रूप से शनपटाने की जरूरत,  शलाक्षस्टक 
परहेज अपशिि, अपशिि पदाथों का रीसाइक्षक्टलंग, अपशिि पदाथों का पुन: उपयोग का महत्व हमारे आसपास की साफ- सफाई 
आदद पर बल ददया गया। 

आउटरीच गशतविशधयों में भागीदारी 

TRRI, Aduthurai पर एक्सपो में भाग शिया 

तशमलनाडु चावल अनुसंधान संस्थान, Aduthurai में आयोक्षजत प्रदिवनी 
में भाग शलया और सादहत्य, प्रौद्योशगकी और उत्पादों का प्रदिवन दकया। 
प्रदिवनी ऑल इंदडया रेदडयो, शतरुशचरापल्ली  के िेत पवभाजन की 50 वीं 
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वषवगांठ अंकन ऑल इंदडया रेदडयो के साथ शमलकर TRRI द्वारा आयोक्षजत दकया जाता है। आसपास हजार दकसानों 
और उद्यशमयों ने भाग शलया और स्टाल को देिा। डॉ रामासामी, तशमलनाडु कृपष पवश्वपवद्यालय के कुलपशत ने प्रदिवनी 
का उद्घाटन दकया और सभा को संबोशधत दकया। 

डदनामिार एग्री एक्सपो 2015 में भाग शिया 

18 से21 शसतंबर 2015, को पत्रची जॉन वेस्ट्री उच्चतर माध्यशमक पवद्यालय, पत्रची में ददनामलार द्वारा आयोक्षजत 5 वीं 
कृपष प्रदिवनी में भाग शलया और एक स्टाल की मेजबानी की। 
दकसानों, उद्योग दहतधारकों और छात्रों की एक बडी संख्या में भाग शलया और आय आय सी पी टी के स्टाल देिा। 
हमारे संस्थान द्वारा प्रदान की गई सेवाओं और प्रौद्योशगकी और संस्थान द्वारा पवकशसत उत्पादों के नमूने प्रदशिवत दकए 
गए। संस्थान की गशतपवशधयों और प्रशिक्षण पर ब्रोिर और पच ेप्रशतभाशगयों को पवतररत दकए गए। प्रदिवनी में टमाटर 
प्रसंस्करण पर जागरूकता पैदा करने के शलए मोबाइल प्रोसेशसंग यूशनट भी प्रदशिवत दकया गया था। 

उद्योग डहतधारकों का शमिन और प्रदिसनी 

हमारे संस्थान के पररसर में उद्यशमयों के शलये िाद्य उद्योग दहतधारकों का शमलन और प्रदिवनी आयोक्षजत दकया जाता है 
क्षजन्होंने  हमारे संस्थान से परामिव और प्रशिक्षण ले शलया है । लगभग 35 छोटे और मध्यम उद्योगों ने अवसर में 
भाग शलया और अपने उत्पादों का प्रदिवन दकया। श्री Ranglal Jamuda, आईएएस, सशचव, MoFPI ने स्टालों का 
दौरा दकया और देिा सफलता की कहानी देिी । सशचव , MoFPI के साथ दहतधारकों के शमलन की भी व्यवस्था की 
गई थी। सशचव ने दहतधारकों के साथ बातचीत की और प्रशतभाशगयों द्वारा उठाए गए मुद्दों और शचंताओं को संबोशधत 
दकया। उन्होंने मंत्रालय द्वारा प्रदान की गई सेवाओं का  मूल्यांकन भी की । 

कृवष और खाद्य प्रसंस्करण के्षि पर डहतधारकों का शमिन  

दहतधारकों के कृपष और िाद्य प्रसंस्करण के्षत्र पर शमलन 11/09/2015 
पर हमारे संस्थान द्वारा आयोक्षजत दकया गया था। प्रो राम। 
Rajasekaran, शनदेिक, केन्द्रीय िाद्य प्रौद्योशगकी अनुसंधान संस्थान, 
मैसूर  ने शमलन का उद्घाटन दकया। डॉ एन रामचंद्रन कुलपशत पेररयार 
मैशनयामाई युशनवशसवटी, तजंावुर ने दकसानों और दहतधारकों के शलए मुख्य 
भाषण ददया। डॉ लालकृष्ण Singaravadivel, शनदेिक, आय आय सी पी 
टी, ने उद्घाटन सत्र की अध्यक्षता की। इस के बाद आय आय सी पी टी 
संकायों और सीएफटीआरआई से वैज्ञाशनक द्वारा तकनीकी सत्र, आयोक्षजत 

दकया गया। 

भारत में बनाओ  हफ्ता 2016  

एमएमआरडीए मैदान, मुंबई में 13 वीं फ़रवरी - 18 वीं 2016 
के दौरान भारत में बनाओ हफ्ता 2016 क॓ आयोजन में एक 
मंडप आयोक्षजत दकया गया। माननीय प्रधानमंत्री श्री Narandra 

मोदी द्वारा घटना उद्घादटत दकया गया। माननीय केन्द्रीय िाद्य 
प्रसंस्करण उद्योग मंत्री श्रीमती Harsimrath कौर बादल ने 
प्रदिवनी के साथ आयोक्षजत सम्मेलन में दहस्सा शलया। सरकारी 
और शनजी के्षत्रों से एजेंशसयों की एक पवस्ततृ श्रृिंला ने 
आयोजन में भाग शलया और उनकी गशतपवशधयों और सेवाओं 
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का प्रदिवन दकया। आय आय सी पी टी ने  मंत्रालय के मंडप का साथ ददय़ा और संस्थान की सेवाओं को फैलाया। देि 
भर से प्रशतभाशगयों ने प्रदिवनी  को देिा और फैलाय ॓ जानकारी से लाभाक्षन्वत हुए। 

कृवष उन्नशत मेिे में भाग शिया 

19 वीं -21 माचव 2016 के दौरान मेला ग्राउंड, आईएआरआई, नई ददल्ली में  आयोक्षजत कृपष उन्नशत मेला 2016 में 
भाग शलया। घटना माननीय प्रधानमंत्री श्री Narandra मोदी द्वारा उद्घादटत दकया गया। माननीय कृपष मंत्री श्री राधा 
मोहन शसंह ने प्रदिवनी के साथ-साथ सम्मेलन में भाग शलया। दकसानों, उद्योग दहतधारकों और छात्रों ने  बडी संख्या 
में भाग शलया और आय आय सी पी टी के स्टाल को देिा। हमारे संस्थान द्वारा प्रदान की गई सेवाओं प्रौद्योशगकी और 
संस्थान द्वारा पवकशसत उत्पादों के नमूने प्रदशिवत दकए गए। संस्थान की गशतपवशधयों और प्रशिक्षण पर ब्रोिर और पचे 
प्रशतभाशगयों को पवतररत दकए गए। 

प्रशिक्षण का आयोिन 

खाद्य व्यापार प्रबंधन पर एक सजंक्षप्त कोसस 

29 वें से 31 वें जुलाई 2015 तक  हमारे संस्थान द्वारा िाद्य 
व्यापार प्रबंधन पर एक सकं्षक्षप्त कोसव  आयोक्षजत दकया गया 
था । कायवक्रम कोल्ड चेन, माल की आपूशतव और मूल्य 
श्रृिंला, बाजार में प्रवेि की रणनीशतयों, व्यवहायवता 
अध्ययन, एफएसएसएआई आवश्यकताओं, िाद्य के्षत्र में 
दडक्षजटल और अंतरराष्ट्रीय व्यापार  आदद िाद्य व्यापार के 
पवशभन्न आवश्यक घटकों के साथ शनपटा। 
कायवक्रम डॉ एन रामचंद्रन, पेररयार Maniyammai 

पवश्वपवद्यालय, तंजावुर के कुलपशत द्वारा उद्घा दटत दकया गया। उद्घाटन सत्र के बाद तकनीकी सत्र आय आय सी पी टी 
संकायों और बाहरी संसाधन व्यपक्तयों द्वारा ददया गया था। 

कायसिािाओं का आयोिन 

23 िें शसतंबर को भारत सरकार द्वारा खाद्य प्रसंस्करण उद्यशमता एिं कौिि विकास पहि की संभािनाओ ंपर एक डदन िागरूकता 
कायसिािा 

भारत सरकार द्वारा SNMV कॉलेज, कोयंबटूर के साथ अपने 
पररसर में 23 शसतंबर 2015 को िाद्य प्रसंस्करण उद्यशमता 
एवं कौिल पवकास पहल की संभावनाओं पर एक एक 
ददवसीय जागरूकता कायवक्रम आयोक्षजत दकया गया था ।िाद्य 
उद्योग के दहतधारकों, पवशभन्न कॉलेजों से छात्रों और संकायों 
सदहत  के लगभग 250 प्रशतभाशगयों ने कायविाला में भाग 
शलया। कायविाला ने फसल के बाद फसल हैंडशलंग और िाद्य 
फसलों के प्रसंस्करण, भंडारण और कृपष क्षजंसों की हैंडशलंग 

और अपशिि न्यूनीकरण, मूल्य संवधवन की नीशतयों और उपन्यास उत्पाद पवकास और सरकार की नीशतयों की 
अवधारणाओं और िाद्य प्रसंस्करण के के्षत्र में पहल के बारे में तकनीकी जानकारी ददया। कायविाला कॉलेज के 
प्रधानाचायव और सशचव की उपक्षस्थशत में आय आय सी पी टी के शनदेिक द्वारा उद्घादटत दकया गया।उद्घाटन सत्र के 
बाद पवषयगत क्षेत्रों पर तकनीकी सत्र आयोक्षजत की गई। 
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आय आय सी पी टी पर कािेरी डेल्टा के्षि में कृवष जिंसों के मलू्य संिधसन पर एक डदिसीय कायसिािा 

आय आय सी पी टी द्वारा कावेरी डेल्टा के्षत्र में कृपष क्षजंसों 
के मूल्य संवधवन पर एक ददवसीय कायविाला 07/12/2015 
को आयोक्षजत दकया गया था। य़ह कायविाला राजराजा 
Chozhan दकसान उत्पादक कंपनी, तंजावुर क्षजसमे 
कावेरी डेल्टा के्षत्र में एक हजार से अशधक दकसानों  
िाशमल हैं के सहयोग से आयोक्षजत दकया जाता है। कावेरी 
डेल्टा के्षत्र भर में संभापवत दकसानों की एक बडी संख्या ने 
कायविाला में भाग शलया। 

डॉ लालकृष्ण Singaravadivel, संस्थान के शनदेिक ने कायविाला का उद्घाटन दकया। श्री आर Gnanaoli, कृपष 
संयुक्त शनदेिक, ने उद्घाटन सत्र की अध्यक्षता की। श्री आर Kaliyaraj, कृपष पवपणन एवं एग्री पबजनेस, डॉ लालकृष्ण 
Subramaniyan, नाबाडव के क्षजला पवकास अशधकारी, श्री ए Arokyaswami, कृपष अशभयांपत्रकी पवभाग के कायवकारी 
अशभयंता, श्री आर Sureshkumar, बागवानी के सहायक शनदेिक  और क्षजला कलेक्टटर  के शनजी सहायक। श्री 
Sureshkumar, डीडी, बागवानी और श्री पी रवींद्रन, सहायक महाप्रबंधक, एसबीआई, श्रीमती Subashini श्रीधर, 
स्वदेिी ज्ञान प्रणाली कें द्र से  प्रशतशनशध ने कायविाला के उद्घाटन सत्र में भाग शलया। श्री ए बालाकृष्णन, राजराजा 
Chozhan दकसान उत्पादक कंपनी के अध्यक्ष, श्री टी Manimozhiyan, कंपनी के प्रबंध शनदेिक  cअपने संगठन 
का प्रशतशनशधत्व दकया और सरकारी संगठनों को उनके मागवदिवन और समथवन के शलए धन्यवाद ददया। कृपष पवभाग, 
बैंकों और अन्य एजेंशसयों के अशधकाररयों ने दकसानों को उनकी सेवाओं के बारे में जानकारी दी और कृपष और िाद्य 
प्रसंस्करण में वाक्षणक्षज्यक उद्यमों के शलए दकसान शनमावता कंपनी के साथ टाई अप दकया है करने के शलए तैयार थे। 

कोचीन में प्रससं्कृत खाद्य पदाथों के शनयासत के शिए खाद्य सुरक्षा और गुणित्ता प्रबंधन पर एक डदिसीय कायसिािा सह िागरूकता 
कायसक्रम 

कृपष एवं प्रसंस्कृत िाद्य उत्पाद शनयावत पवकास प्राशधकरण 
(एपीडा) और इंदडयन इंस्टी्यूट ऑफ फसल प्रसंस्करण 
प्रौद्योशगकी  (आय आय सी पी टी) ने संयुक्त रूप से28 वीं 
माचव 2016 को होटल अशभजात वगव में  Plazzo, अंगमाली, 
कोचीन में शनयावत के शलए प्रसंस्कृत िाद्य पदाथव की िाद्य 
सुरक्षा और गुणवत्ता प्रबंधन पर एक ददवसीय कायविाला सह 
जागरूकता कायवक्रम आयोक्षजत की है । यह कायविाला  िाद्य 
उद्योगपशत और उद्यशमयों को शनयावत उन्मुि उत्पादन और िाद्य 
उत्पादों के पवकास के बारे में चेतना उत्पन्न करना चाहता है। 

कायवक्रम औपचाररक रूप से श्री माइकल Vedasironmani, आईएएस, पूवव अशतररक्त मुख्य सशचव केरल सरकार द्वारा 
उद्घादटत दकया गया और मुख्य अशतशथ भाषण ददया। डॉ प्रिांत वाघमारे, सहायक महाप्रबंधक, एपीडा  ने मुख्य भाषण 
ददया। डॉ A. Amudhasurabhi, एसोशसएट प्रोफेसर एवं अध्यक्ष, प्रौद्योशगकी प्रसार पवभाग, आय आय सी पी टी ने 
मंच पर सभी गणमान्य व्यपक्तयों और देि के पवशभन्न भागों से प्रशतभाशगयों का स्वागत दकया। सम्मान भाषण 
Dr.R. Jagan मोहन, प्रोफेसर और प्रमुि िाद्य उत्पाद पवकास पवभाग, आय आय सी पी टी और Dr. V. Sinija, 
एसोशसएट प्रोफेसर और हेड, िाद्य इंजीशनयररंग और दडजाइन पवभाग, आय आय सी पी टी द्वारा ददया गया था, । 
धन्यवाद ज्ञापन Er.C.K सुनील, सहायक प्रोफेसर, आय आय सी पी टी द्वारा ददया गया था। इस सत्र के बाद पवशभन्न 
पविेषज्ञों और आय आय सी पी टी शिक्षकों द्वारा तकनीकी सत्र आयोक्षजत दकया गया। 
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आयोजित सेशमनार 

आय आय सी पी टी पर आयोजित एक डदिसीय राष्ट्रीय सगंोष्ठी 

पवश्व िाद्य ददवस के उपलक्ष्य में 16 अक्टटूबर 2015 को "एक स्वस्थ जीवन के शलए साबतु अनाज" पर एक राष्ट्रीय 
संगोष्ठी हमारे संस्थान द्वारा आयोक्षजत दकया गया था। संगोष्ठी पवशभन्न दहतधारकों को पविेष रूप से छात्रों  को पूरे 
अनाज और स्वास््य लाभ की िपत के महत्व पर चचाव के मंच के शलए लाने के शलए करना है। छात्रों, संकायों और 
उद्योग दहतधारकों सदहत लगभग 600 प्रशतभाशगयों ने संगोष्ठी में भाग शलया। छात्रों ने अपने अनुसंधान को मौक्षिक 
और पोस्टर के रूप में प्रस्तुत दकया। इसके अलावा, प्रश्नोत्तरी प्रशतयोशगताओं के रूप में प्रशतभा िोज घटनाँए छात्रों के 
शलए आयोक्षजत की गई। डॉ A.Manickavasagam, एसोशसएट प्रोफेसर, सुल्तान कबूस पवश्वपवद्यालय, ओमान ने 
संगोष्ठी में भाग शलया और घटना के शलए तकनीकी अध्यक्ष के रूप में काम दकया। देि भर में संसाधन व्यपक्तयों की 
एक दजवन से अशधक संगोष्ठी के तकनीकी सत्र पवतररत करने के शलए आमंपत्रत दकया गया था। सबसे अच्छा 
प्रस्तुतकतावओं प्रिसंा पत्र के साथ सम्माशनत दकये गये। 

ज्ञापन के समतौता  

Vellore Institute of Technology 

आय आय सी पी टी ने वी आई टी पवश्वपवद्यालय के 
जैव पवज्ञान और प्रौद्योशगकी के स्कूल (SBST) के साथ 
समझौता ज्ञापन पर हस्ताक्षर दकए। पवश्वपवद्यालय 
वेल्लोर में अपने मुख्य पररसर, तशमलनाडु से 
अंतरराष्ट्रीय मानकों के कायों को बनाए रिता है। 
SBST इस जैव प्रौद्योशगकी, बायोमेदडकल इंजीशनयररंग, 
एशलाइड माइक्रोबायोलॉजी, जैव सूचना पवज्ञान और जैव 
शचदकत्सा आनुवंशिकी के रूप में आधुशनक जीव पवज्ञान 
के पवशभन्न पवषयों में  कायवक्रम दे ऱही है। स्कूल मे 
उत्कृि बुशनयादी सुपवधाएँ और अच्छी तरह प्रशिक्षक्षत 

संकाय सदस्य हैं। वी आई टी पररसर में 5 मई 2015 को समझौता ज्ञापन हस्ताक्षर दकए गए थे। शनदेिक  आय 
आय सी पी टी डॉ लालकृष्ण Singaravadivel और डॉ जी पवश्वनाथन, कुलपशत,  वेल्लोर प्रौद्योशगकी इंस्टी्यूट ने 
समझौता ज्ञापन पर हस्ताक्षर दकए और दोनों संस्थानों के संकाय सदस्यों की उपक्षस्थशत में पवमिव दकया। समझौता 
ज्ञापन दोनों संस्थानों के शलए संगठनों के आपसी लाभ के शलए सहयोगात्मक अनुसंधान, छात्र और संकाय के आदान-
प्रदान को तैयार करने के शलए गुंजाइि प्रदान करेगा। 

Ayya Nadar Janaki Ammal College (Autonos समझौता ज्ञापन) College, Sivakasi 

आय आय सी पी टी ने अ्या नाडर जानकी अम्मल कॉलेज (ऑटोनोमस) कॉलेज, शिवकािी 
के साथ एक समझौता ज्ञापन पर हस्ताक्षर दकए, शिवकािी अग्रणी िकै्षक्षक पवपवध पाठ्यक्रम, उत्कृि बुशनयादी 
सुपवधाओं, राज्य के साथ तशमलनाडु में उच्च शिक्षा के संस्थानों में से एक के रूप में शगना जाता है  अत्याधुशनक 
सुपवधाओं, सक्षम संकाय और बहुत ही होनहार छात्रों। वतवमान में कॉलेज में 18 स्नातकीय और 16 स्नातकोत्तर 
पाठ्यक्रम और 10 एम दफल और 7 पीएच.डी. कायवक्रमों प्रदान दकया गया था। आय आय सी पी टी पररसर में 26 वें 
जून 2015 को भारत सरकार के िाद्य प्रसंस्करण उद्योग मंत्रालय, सशचव, की उपक्षस्थशत में समझौता ज्ञापन 
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हस्ताक्षरदकए दकए  आदान-प्रदान दकया गया था। समझौता ज्ञापन दोनों संस्थानों के शलए संगठनों के आपसी लाभ के 
शलए सहयोगात्मक अनुसंधान, छात्र और संकाय के आदान-प्रदान को तैयार करने के शलए  गुंजाइि प्रदान करेगा 

समझौता ज्ञापन Signed between आय आय सी पी टी and Mohamed Sathak College  
23 अक्टटूबर 2015 को हमारे संस्थान में आय आय 
सी पी टी और मोहम्मद साथक व्यवस्था सहमशत पत्र 
पर हस्ताक्षर के शलए दकए गए थे आ्सव और 
मोहम्मद साथक साइंस, चेन्नई की कॉलेज के बीच 
था। समझौता ज्ञापन सहयोगात्मक अनुसंधान, 
अनुसंधान और िकै्षक्षक उदे्दश्यों, संयुक्त प्रकािन और 
वैज्ञाशनक ज्ञान और दस्तावेजों के आदान-प्रदान के 
शलए छात्रों के आदान-प्रदान का संचालन करना है। 
इसके अलावा आउटरीच कायवक्रम का संचालन करने 
के शलए 

समतौता ज्ञापन Signed between आय आय सी पी टी and Oceanaa 

आय आय सी पी टी और चेन्नई में आधाररत Oceanaa एक शनयावत उन्मुि िाद्य प्रसंस्करण कंपनी के बीच20 वीं 
नवंबर 2015 कॊ समझौता ज्ञापन पर हस्ताक्षर की  व्यवस्था दकए गए थे ।, समझौता ज्ञापन सहयोगात्मक 
अनुसंधान, अनुसंधान और िकै्षक्षक उदे्दश्यों के शलए छात्रों के आदान-प्रदान का संचालन करना है । फमव आम आधाररत 
पेय पदाथो और ऊजाव पेय पेशसी कंपनी और टाटा के साथ करार के शलए प्राकृशतक फलों का गूदा, शयूरी, कें दद्रत है, 
फ्रोजन सक्षजजयों और फलों, बॉटशलंग संयंत्र के उत्पादन में लगे हुए हैं। इसके अलावा झींगा मछली पालने का जहाज़, 
प्रसंस्करण और शनयावत भी चलाती है। 

समतौता ज्ञापन Signed between आय आय सी पी टी and Fatima College, Madurai 

10 अगस्त 2015 को आय आय सी पी टी ने फाशतमा कॉलेज मदरैु के साथ समझौता ज्ञापन हस्ताक्षर दकए। 
समझौता ज्ञापन सहयोगात्मक अनुसंधान, अनुसंधान और िकै्षक्षक उदे्दश्यों, संयुक्त प्रकािन और वैज्ञाशनक ज्ञान और 
दस्तावेजों के आदान-प्रदान के शलए छात्रों के आदान-प्रदान का संचालन करना है। 

आय आय सी पी टी पर रक्तदान शिविर 

आय आय सी पी टी की एनएसएस इकाई और रोटरी 
तंजावुर-ब्रह्ांड क्टलब के सहयोग से एक रक्तदान शिपवर 69 वें 
स्वतंत्रता ददवस के अंकन का आयोजन दकया। शनदेिक, आय 
आय सी पी टी ने शिपवर का उद्घाटन दकया और रोटरी क्टलब 
ब्रह्ांड के राष्ट्रपशत ने शिपवर की अध्यक्षता की। आय आय सी 
पी टी के संकाय सदस्यों, कमवचाररयों और छात्रों को शिपवर में 
रक्तदान दकया। रोटरी क्टलब के सदस्यों को भी घटना में भाग 
शलया। लगभग 75 स्वयंसेवकों शिपवर में रक्तदान दकया। 
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महेंद्रन र. एंर् अलगुिुदंराम के. 2015. इफ़ेक्ट ऑफ़ ि ् -ई 
चरक्टेररस्स्टक्ि न द्वर्स्चाजड ऑफ़ नॉन थमडल प्लाज्मा फॉर 
िरफेि रे्कॉन्टैसमनेशन ऑफ़ बे्रर् स्लाइिेि. रेंड्ि इन 
वबििइन्िेि, 8(9): 2356-2358. 

महेंद्रन र. एंर् अलगुिुदंराम के. 2015. यूसनफामड द्वर्स्चाजड 
चरक्टेररस्स्टक्ि ऑफ़ नॉन -थमडल प्लाज्मा फॉर िुपरद्वफशल 
रे्कॉन्टैसमनेशन ऑफ़ बे्रर् स्लाइिेि, इंटरनेशन जनडल ऑफ़ 
एग्रीकल्चरल िाइंि एंर् ररिचड, 5(2): 209-212. 

मीनाक्षी आर., बरीमपुरीस्िरण आर., अलगुिुदंरम के., ऐसलि 
आर.पी.एि आर. पी. एि. एंर् लोगनाथन एम. 2015. द्वद यूि 
ऑफ़ काबडन र्ाइऑक्िाइर् एंर् फोस्फीने टू कॉन्रोल तबृोसलम 
कैस्टानेम, इंटरनेशनल जनडल फॉर िाइंि एंर् एर्िांि ररिचड 
इन टेक्नोलॉजी. 1(6):60-63. 

मीता जे. न., मोह्मदअली प., जॉय म. ई., महेंद्रन र. एंर् 
िंथकुमारण आ. 2015. पल्िर् माइक्रोिेि असिस्टेर् हॉट एयर 
र्ाईंग ऑफ़ नूतमेग माछे फॉर बेटर कलर ररटेंशन, जनडल ऑफ़ 
स्स्पकेि एंर् एरोमेद्वटक क्रॉप्ि, 25(1): 84-87. 

नागराज के., िनुील िी. के., सचदानंद र्ी. िी. एंर् रामचंद्र एम. 
2016. चेंज़ इन क्िासलटी ऑफ़ ड्राइर् द्वफग (द्वफक्ि कररकै ल) 
शि. पूना; एस््बएंट स्टोरेज. इंटरनेशनल जनडल ऑफ़ 
एग्रीकल्चरल िाइंि एंर् ररिचड. 2(1): 2395-1052 

िंदीपकुमार के. प., शंमुगािुन्दरं एि. 2015, द्वफस्जको केसमकल 
चेंज़ ड्यूररंग राइपेसनंग ऑफ़ मोनथान बनाना, इंटरनेशनल 
जनडल ऑफ़ टेक्नोलॉजी एन्हांिमें्ि एंर् इमस्जिंग 
इंजीसनयररंग ररिचड, 3(02), 18. 

िांताकुमारण ए. एंर् अवबरामी िी. िी. के. 2016. मैथमेद्वटकल 
क्प्यटेूशन ऑफ़ फजी स्टेद्वटस्स्टक्ि फॉर िेंिरी इिैल्यएूशन. 
इंटरनेशनल जनडल ऑफ़ इनफामशेन एंर् मैनेजमेंट िाइंिेज, 27 
(1): 73-85. 

ितीशकुमार जी., र्या पी., पोनुरंगम के., श्रीधरन ग. एंर् 
लोगनाथन एम. 2015. इफ़ेक्ट ऑफ़ िेररयि मेद्वर्सिनल प्लांट 
पाउर्र न थे रेर् फ्लौर बीटल तबृोसलम कैस्टानेम (हेब्िडट) 
कोसलऑप्टेरआ: टेनेवब्रयोसनदाए). इंटरनेशनल जनडल ऑफ़ 
मॉर्नड ररिचड एंर् रेविएिि. 3(6): 702-705. 

ितीशकुमार जी., र्या पी., कुज़हनदहाईिेल िी., श्रीधरन जी. एंर् 
लोगनाथन एम. 2015. स्टर्ीज न थे जसमडनेशन कैपेसिटी ऑफ़ 
थे रेर् फ्लौर बीटल तबृोसलम कैस्टानेम (हेब्िडट) कोसलऑप्टेरा: 
टेनेवब्रयोसनदाए) इंफेस्टेर् िीड्ि. इंटरनेशनल जनडल ऑफ़ 
मॉर्नड ररिचड एंर् रेविएिि. 3(6): 706-708. 

सिििंकरी एम., पारे ए., यादि बी. के. एंर् िांताकुमारण ए. 2015. 

इफ़ेक्ट ऑफ़ पीएच ऑन दी प्रोटीन सलवपर् द्वफल्म प्रॉपटीज 

ऑफ़ िोयासमल्क. जनडल ऑफ़ िोयाबीन ररिचड (special 
issue no. 2): 225-235  

श्रीसनिािन के. एंर् कुमारािेल एि. 2015. ए को्परेद्वटि स्टर्ी: द्वद 
इ्पेक्ट ऑफ़ िोल्िेंट एक्िरैक्शन न फ्तोचेसमकल प्रोद्वफलइंग 
ऑफ़ अद्तोदा िसिका. इंटरनेशनल जनडल ऑफ़ फमाड ररिचड 
एंर् हेअल्थ िाइंिेज, 3 (6), 874 – 879. 

श्रीसनिािन के. एंर् कुमारािेल एि. 2016. उंरिेसलंग थे पोटेंसशअल 
फ्तोचेसमकल को्पुंद्ि ऑफ़ टू जी िी –एम एि स़्र्ी. 
इंटरनेशनल जनडल ऑफ़ फ्र्क्य एंर् फामाडकेसमकल िाइंिेज 
8, (1), 450-453. 

श्रीसनिािन के., एि.कुमारिेल. एंर् सिंगारिद्वदिेल के. 2016. इन 
िलेक्टेर् प्लािद्वटक पेक़़र् फूर् प्रोदक््ि-ए जी िी –एम एि 
स़्र्ी. इंटरनेशनल जनडल ऑफ़ ररिचड इन केसमस्टी एंर् 
एंस्व्िओ्नते 6 (1), 18 – 20.  

िुलोचना एि. एंर् के. 2015. ए स़्र्ी ऑन फाइटो केसमकलि 

इिैल्यूएशन ऑफ़ त्रअद्वदसतओनल राइि िैरायटी ऑफ़ 
तसमलनारु् “मवपलाइ ि्बा” बी जी िी –एम एि. इंटरनेशनल 
जनडल ऑफ़ फ्र्क्य एंर् फामाडकेसमकल िाइंिेज, 6(3):606-
611. 

िुरेश कुमार, के. फ़ासतमा एन., राजेंद्रन पी. एंर् विद्यालक्ष्मी आर. 
2016. इफ़ेक्ट ऑफ़ स्टोरेज टे्परेचर न एंर् इन (एमटीिीिी 
121) उसिंग. इंटरनेशनल जनडल ऑफ़ करंट एंर् एप्लाइर् 
िाइंि. 5(4): 15-20. 

िीणा टी., सचदानंद र्ी. िी., अलगुिुंदरम के. 2015. िॉफ्ट एक्ि -रे 
इमेस्जंग सिस्टम फॉर इ्प्रोविंग क्िासलटी क्लासिद्वफकेशन 
ऑफ़ फू्र्ि एंर् िेजटेबल्ि: ए ररव्य.ु इंटरनेशनल जनडल ऑफ़ 
एग्रीकल्चरल िाइंि एंर् ररिचड. 5(3): 25- 36. 

िीणा टी., सचदानंद र्ी. िी., अलगुिुंदरम के. एंर् केदारनाथ. 2015. 

क्िासलटी एनासलसिि ऑफ़ मानगो फू्रट विथ फू्रट फ्लाई 
इन्िेक्ट बी नॉन -देस्त्रुस्क्टिे िॉफ्ट क्ष -रे मेथर्. इंटरनैशनल 
जनडल ऑफ़ एग्रीकल्चरल िाइंि एंर् ररिचड. 5(3): 37-46. 

विद्यालक्ष्मई र., परंथामन र. एंर् कुमारािेल ि. 2016. गक -मि 
एंर् लक -मि /मि र्टमीनेशन ऑफ़ तंनिे एंजाइम फ्रॉम फ़ूर् 
प्रोिेसिंग िेस््ि बी िॉसलर् स्टेट फमेंटेशन उसिंग 
एस्पेसगडल्लुि नाइजर. करंट ररिचड इन माइक्रोबायोलॉजी एंर् 
बायोटेक्नोलॉजी. 4(3): 842-846. 

विद्यालक्ष्मी. आर., परंथामन र. एंर् िुरेशकुमार के. 2016. 

सिमुल्तानयि र्टमीनेशन ऑफ़ 17 एसमनो एसिड्ि इन 
माइक्रोवबयल वपगमें्ि फ्रॉम मोनेस्क्युि िप्प बी उचपलक 
एसमनो एसिर् अनलेिर उसिंग पर -कॉलम रे्ररिसतज़सतओन. 
इंटरनेशनल जनडल ऑफ़ करंट माइक्रोबायोलॉजी एंर् एप्लाइर् 
िाइंि. 5(3): 354-362. 

पॉपुलर आर्टचकल्स  

लोगनाथन एम. एंर् ऐसलि आर.पी.एि ज. र प.ि. गे्रन स्टोरेज 
मैनेजमेंट (इन तसमल). मूकास््बका माद्वकड ट रेविएिि – 

स्पेशल इश्यू:83-86 
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महेंद्रन र. नतूमेग: पोस्ट -हािसे्ट प्रोिेसिंग, पोटेंसशयल 
अस्प्प्लकेशन. फ़ूर् एंर् बेिरीज न्यूज़, 16-31, माचड 2016 

अब्स्रै्ि इन िेसमनािड /िकड शॉप्ि /कॉन्फे्रन्िेि  

Abstracts in Seminars/Workshops/ 
Conferences  

असधयमन ि., िोड़ीयो के., श्रीभरत आ. एंर् िेंकटाचालपसत. एन. 
2015. द्वर्जाईन, रे्िेलॉपमेंट एंर् परफॉरमेंि इिलै्यूएशन ऑफ़ 
गासलडक पीलर. नेशनल िेसमनार ऑन होलगे्रन फॉर हेल्थी 
लाइफ हेल्र् ऑन 16 अक्टूबर, 2015 एट आआईिीपीटी, 
तंजािूर: 103-104. 

अमधुिूरबी आ एंर् सिंगारिाद्वर्िेल के. 2105. ण इकनोसमक 
अप्रैज़ल ऑफ़ पस्ब्लक द्वर्स्रीब्यूशन ऑफ़ स्टेपल व्होले गे्रन 
इन इंद्वर्या. नेशनल िेसमनार ऑन होलगे्रन फॉर हेल्थी लाइफ 
हेल्र् ऑन 16 अक्टूबर, 2015 एट आआईिीपीटी, तंजािूर: 
170. 

अमधुािुराबई आ एंर् सिगंारिाद्वर्िेल के. 2105. ण इकनोसमक 
अप्रैज़ल ऑफ़ पस्ब्लक द्वर्स्रीब्यूशन ऑफ़ स्टेपल व्होले गे्रन 
इन इंद्वर्या. इन: नेशनल िेसमनार ऑन होलगे्रन फॉर हेल्थी 
लाइफ हेल्र् ऑन 16 अक्टूबर, 2015 एट आआईिीपीटी, 
तंजािूर: 170. 

अठािले र्ी., कुमार बी. आ., रचना बी. न. र., एक्का र्ी., िीसनजा 
ि.् R 2015. द्वर्जाईन एंर् रे्िलपमेंट ऑफ़ पोमीग्रांट एररल 
िेपरेटर. मोिेि. जे.ए:  

भरतद्वह J एंर् िलुोचना ि. 2015. प्रोिेसिंग ऑफ़ कोदो समलेट अि 
व्होले गे्रन. इन: नेशनल िेसमनार ऑन होलगे्रन फॉर हेल्थी 
लाइफ हेल्र् ऑन 16 अक्टूबर, 2015 एट आआईिीपीटी, 
तंजािूर: 124. 

भोिले यिुराज के., दरशना के. एंर् िीसनजा िी. आर. 2015. 

पोटेंसशयल ऑफ़ अल्रािाउंर् इन फ़ूर् प्रोिेसिंग: एन ओिरव्य.ू 
इन: नेशनल िेसमनार ऑन होलगे्रन फॉर हेल्थी लाइफ हेल्र् 
ऑन 16 अक्टूबर, 2015 एट आआईिीपीटी, तंजािूर: 120. 

भोिले युिराज के., दरशना के. एंर् िीसनजा िी. आर. 2015. स्पेंट 
गे्रन ’ि: न्यूद्वरशनल क्पोजीशन एंर् पोटेंसशयल 
ऍस्प्लकेशन्ि. इन: नेशनल िेसमनार ऑन होलगे्रन फॉर हेल्थी 
लाइफ हेल्र् ऑन 16 अक्टूबर, 2015 एट आआईिीपीटी, 
तंजािूर: 128.  

भुिना एि. एंर् िुलोचना एि. 2015. प्रोिेि मोद्वर्द्वफकेशन्ि ऑफ़ 
पैर्ी - रे्िलपमेंट ऑफ़ लौ काबोहायडे्रट फ़ूर् प्रोर्क््ि. इन: 
नेशनल िेसमनार ऑन होलगे्रन फॉर हेल्थी लाइफ हेल्र् ऑन 
16 अक्टूबर, 2015 एट आआईिीपीटी, तंजािूर: 122 

भुिन, एि. एंर् विश्वनाथन के. 2015. रेर्क्शन ऑफ़ अिेलेबल 
काबोहायडे्रट इन व्होलगे्रन- ए प्रोिेि मोद्वर्द्वफकेशन्ि. इन: 
नेशनल िेसमनार ऑन होलगे्रन फॉर हेल्थी लाइफ हेल्र् ऑन 
16 अक्टूबर, 2015 एट आआईिीपीटी, तंजािूर:  

सचदानदं र्ी. िी. शंमुगािुन्दरं एि, ऐसलि आर.पी.एि जे. आर. पी. 
एि. एंर् िुनील िी. के. 2015. ऑन -फामड बल्क स्टोरेज ऑफ़ 
पैर्ी (रीज़ स्टीि) – एन ओिरव्य.ू इन: नेशनल िेसमनार ऑन 
होलगे्रन फॉर हेल्थी लाइफ हेल्र् ऑन 16 अक्टूबर, 2015 एट 
आआईिीपीटी, तंजािूर: 70. 

चौधरी प., झा प. के., रौिों आ. 2015. स्टर्ी न रहेयोलोस्जकल 
प्रॉपटी ऑफ़ िेस्ट इंद्वर्यन नेद्वटि द्वर्श ‘ढोकला ’. इन: नेशनल 
िेसमनार ऑन होलगे्रन फॉर हेल्थी लाइफ हेल्र् ऑन 16 

अक्टूबर, 2015 एट आआईिीपीटी, तंजािूर: 07. 

गौधाम र. ि., हाविनी आ. र., जाय ंह., हरररश ज. द्वक., रौिों A. 

2015. इफ़ेक्ट ऑफ़ हाई इंटेंसिटी अल्रािाउंर् न हाइडे्रशन 
कैनेटीक्ि ऑफ़ द्वकर्नी बीन्ि. इन: नेशनल िेसमनार ऑन 
होलगे्रन फॉर हेल्थी लाइफ हेल्र् ऑन 16 अक्टूबर, 2015 एट 
आआईिीपीटी, तंजािूर: 75. 

गोपी V., ऐसलि आर.पी.एि जे. आर. पी. एि., मीनाचई र. एंर् 
लोगनाथं म. 2015. एकॉफ़्रें ड्ली एप्रोच फॉर थे मैनेजमेंट ऑफ़ 
पल्ि बीटल कैलोिोब्रचुि मकलातुि न ब्लैकग्राम इन: 
नेशनल िेसमनार ऑन होलगे्रन फॉर हेल्थी लाइफ हेल्र् ऑन 
16 अक्टूबर, 2015 एट आआईिीपीटी, तंजािूर: 137. 

गौरी र. एंर् पर आ. 2015. कंबाइंर् इफ़ेक्ट ऑफ़ अल्रािोसनक 
तकनीक एंर् एंजाइम असिस्टेर् एक्िि एक्िरैक्शन प्रोिेि न 
कॉनड जमड आयल ररकिरी. न इन: नेशनल िेसमनार ऑन 
होलगे्रन फॉर हेल्थी लाइफ हेल्र् ऑन 16 अक्टूबर, 2015 एट 
आआईिीपीटी, तंजािूर: 20-30. 

जांघू एि. एंर् जगनमोहन र. 2015. मैन्युफैक्चररंग ऑफ़ घी एंर् 
यूद्वटलाइजेशन ऑफ़ घी रेसिरु्ए ईंटो कन्फेक्शनरी प्रोर्क््ि. 
इन: नेशनल कांफ्रें ि न िस्टेनेवबसलटी इश्यूज इन फ़ूर् 
प्रोिेसिंग िेक्टर (सिफपरोि -2015): ग्रीसनगं ऑफ़ फ़ूर् 
प्रोिेसिंग िेक्टर, हेल्र् एट सनफ्टेम, हररयाणा फ्रॉम 18–19 जून 
2015.  

कलअैरिन ए, धरसनथारण आर, िैलूिामी प. एंर् भुिना एि. 
2016. प्रोिेि मॉद्वर्द्वफकेशन ऑफ़ टॉस्क्िक गॉिीपोल फ्री 
कॉटन िीर्. इन: नेशनल कांफ्रें ि न “हपे्तन 2016” एर्िांि 
ररिचड इन िाइंि एंर् टेक्नोलॉजी हेल्र् न 18-19 माचड, 2016 

एट अरुणाई एन्गेनीररंग कॉलेज, सतरुिन्नामलाई, 
िुफ्फा कमेला, आ. ल. , रौिों, आ., कुइकते, ज. ग., टाज़ोहो, ग. म. 

2015. समनेरल कंटेंट, प्रोस्क्िमेट क्पोजीशन एंर् प्रोटीन 
बीओआिैलेवबसलटी ऑफ़ तिो प्रोिीर् अमरनाथ हािसे्टेर् इन 
िेस्ट ओफ कैमरून. इन 12th यूरोवपयन नुरीश न कांफ्रें िफेन्ि 
बसलडन फ्रॉम 20-23 अक्टूबर 2015, बसलडन, जमडनी  

कीथाडना प, विद्यालक्ष्मी. आर. एंर् राजेंद्रन पी. 2016. 

स्टांददडइिसतओ ं एंर् क्िासलटी इिैल्यूएशन ऑफ़ इर्ली पे्रपरेर् 
फ्रॉम समल्ले्ि. इन:सिस््बओ ’ि -2016 - 9th नेशनल 
सि्पोस्जयम न मॉर्नड बायोलॉस्जकल िाइंिेज हेल्र् ड्यूररंग 
11-12th 2016 एट िँभि कॉलेज ऑफ़ आ्िड एंर् िाइंि, 
कोय्बटूर: 138. 
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लोगनाथन एम. 2015. िोलर एनजी इि आ ररन्यूएबल िोिड ऑफ़ 
एनजी फॉर द्वर्सिन्फ़ेस्तसतओं ऑफ़ पल्ि गे्रन्ि. इन: नेशनल 
िेसमनार ऑन होलगे्रन फॉर हेल्थी लाइफ हेल्र् ऑन 16 

अक्टूबर, 2015 एट आआईिीपीटी, तंजािूर: 12756. 

मैदान आ., पर आ., भुिन ि., दगुाडदेिी म. 2015. ब्लेंद्वरं्ग ऑफ़ 
द्वर्फरेंट गरर्ि ऑफ़ ओसलि आयल विथ िेिमे आयल: 
इ्पैक्ट न द्वफस्जकचेसमकल प्रॉपटीज, िेंिरी प्रॉपटीज एंर् 
ऑक्िीरे्द्वटि स्टेवबसलटी. इन नेशनल िेसमनार न इमस्जिंग 
रेंड्ि इन फ़ूर् िेफ्टी एंर् क्िासलटी हेल्र् एट आनंद 
एग्रीकल्चरल यसूनिसिडटी हेल्र् ऑन 16th अक्टूबर 2015 एट 
आनंद: 59-69. 

मनोज र्ी., किधारी प., रौिों आ., सचदानंद र्ी. ि.् 2015. 

अल्रािाउंर् असिस्टेर् देहललींग ऑफ़ ब्लकै ग्राम. इन: 
नेशनल िेसमनार ऑन होलगे्रन फॉर हेल्थी लाइफ हेल्र् ऑन 
16 अक्टूबर, 2015 एट आआईिीपीटी, तंजािूर: 92–93. 

मीता एन. एंर् महेंद्रन आर. 2015. पल्िर् माइक्रोिेि असिस्टेर् 
हॉट एयर ड्रइंग ऑफ़ नूतमेग माछे फॉर बेटर कलर ररटेंशन. 
इन: नेशनल िेसमनार ऑन होलगे्रन फॉर हेल्थी लाइफ हेल्र् 
ऑन 16 अक्टूबर, 2015 एट आआईिीपीटी, तंजािूर: 59 

मोहपात्रा आ., िाईद्वकरण ि बी , शंमुगािुन्दरं ि. 2015. क्िासलटी 
इिैल्यूएशन ऑफ़ गे्रन्ि बी थमडल इमेस्जंग – ण ओिरव्य.ू इन: 
नेशनल िेसमनार ऑन होलगे्रन फॉर हेल्थी लाइफ हेल्र् ऑन 
16 अक्टूबर, 2015 एट आआईिीपीटी, तंजािूर: 125.  

मोहपात्रा आ., शंमुगािुन्दरं ि. 2015. द्वदनिे फेज काबडन 
र्ाइऑक्िाइर्: ण अल्टरनेद्वटि नॉन -थमडल टेक्नोलॉजी फॉर 
फ़ूर् इंर्स्रीज. इन: नेशनल िेसमनार ऑन होलगे्रन फॉर हेल्थी 
लाइफ हेल्र् ऑन 16 अक्टूबर, 2015 एट आआईिीपीटी, 
तंजािूर: 103.  

मोसनिा, ि. सनिेद्वदता, आ. पवित्र, र्ी. एंर् सचदानंद र्ी. ि.् 2015. 

इफ़ेक्ट ऑफ़ माइक्रोिेि पे्ररीटमेंट न थे क्िासलटी ऑफ़ 
टरमेररक (क्यूरकुमा लोंग ल.) ड्यूररंग बोइसलंग आपरेशन. 
इन: नेशनल िेसमनार ऑन होलगे्रन फॉर हेल्थी लाइफ हेल्र् 
ऑन 16 अक्टूबर, 2015 एट आआईिीपीटी, तंजािूर: 107. 

मोिेि ज. आ., लोगनाथन एम एंर् ऐसलि आर.पी.एि र. प. 
िुजीत. 2016. इंजीसनयररंग आस्पेक््ि ऑफ़ आ 
वबओफ्यूसमगैशन सिस्टम फॉर प्रोटेक्शन ऑफ़ स्टोर्ड बल्क 
गे्रन. इन: नेशनल कांफ्रें ि न असचएिेमेन््ि, चैलेंजेज एंर् 
ओप्पोतुडसनटीज़ इन एनिायनडमेंटल बायोटेक्नोलॉजी फॉर 
िस्टेनेबल लाइिलीहुर् सिक्योररटी आगडनाइज्र् बी दबत - 
तनिरो ऑन 27-28th फरिरी: 50.  

सनिेथा ि., लोगनाथन एम., बरीमपुरीस्िरण र. 2015 
द्वर्सिन्फ़ेस्तसतओं ऑफ़ रे््ि तो कण्रोल िॉ -टूथेर् गे्रन बीटल, 
रीज़ऐद्वफलि िरुरनामेनसिि विथ एसलिेटेर् टे्परेचर. इन: 
नेशनल िेसमनार ऑन होलगे्रन फॉर हेल्थी लाइफ हेल्र् ऑन 
16 अक्टूबर, 2015 एट आआईिीपीटी, तंजािूर: 48. 

प्रभाकरन बी. एंर् मोिेि ज. आ. 2015. फ्लूइद्वर्ज़्यद बीएर् ड्रइंग 
ऑफ़ फ़ूर् गे्रन्ि. इन: नेशनल िेसमनार ऑन होलगे्रन फॉर 
हेल्थी लाइफ हेल्र् ऑन 16 अक्टूबर, 2015 एट आआईिीपीटी, 
तंजािूर. 77 

प्रिन्न ल. प., राग र्ी., पर आ. एंर् गायकिाड़ प. 2015. 

फामूडलेशन ऑफ़ िोया - कॉनड समल्क ब्लेंड्ि. इन: इन: नेशनल 
िेसमनार ऑन होलगे्रन फॉर हेल्थी लाइफ हेल्र् ऑन 16 

अक्टूबर, 2015 एट आआईिीपीटी, तंजािूर: 77. 

प्रसतभआ ि., प्रगसत ि , प्रीती बी. 2015. इनकारपोरेशन ऑफ़ 
बुकिहैत फ्लौर ईंटो राइप बनाना फलोउर बे्रर् फॉर इ्प्रोिेद 
न्यूद्वरशनल चरक्टेररस्स्टक्ि. इन: नेशनल िेसमनार ऑन 
होलगे्रन फॉर हेल्थी लाइफ हेल्र् ऑन 16 अक्टूबर, 2015 एट 
आआईिीपीटी, तंजािूर: 111. 

रागाि ि. द्वक., विद्यालक्ष्मी. आर. , लोगनाथन एम., 
बरीमपुरीस्िरण र. एंर् विमलें है ज. 2016. समक्रोवबअ ल 
इिैल्यूएशन एंर् कण्रोल ऑफ़ माइक्रोब्ि इन कमरसिअल्ली 
अिेलेबल रे्ट फू्र्ि (फ़ीसनक्ि र्ॉक्टयलीफेरा ल). इन: 
सिस््बओि -2016 – 9िॉ नेशनल सि्पोस्जयम ऑन मॉर्नड 
बायोलॉस्जकल िाइंिेज हेल्र् ड्यूररंग 11-12, फरिरी 2016 एट 
िँभि कॉलेज ऑफ़ आ्िड एंर् िाइंि, कोय्बटूर: 110.  

राग, प्रिन्न ल र्ी. प., पर आ. एंर् गायकिाड़ प. 2015. गे्रन समल्क 
िुस्ब्स्ततुते तो रे्री समल्क. इन: इन: नेशनल िेसमनार ऑन 
होलगे्रन फॉर हेल्थी लाइफ हेल्र् ऑन 16 अक्टूबर, 2015 एट 
आआईिीपीटी, तंजािूर: 78 

रामान ं र., िरगुणं र., िरुमासथ र. एंर् महेंद्रन र. 2015. 

एप्लीकेशन ऑफ़ नािेल पल्िर् लाइट प्रोिेसिंग फॉर फ़ूर् 
िेफ्टी एंर् क्िासलटी ऑफ़ फ़ूर् प्रोर्क््ि इन: नेशनल िेसमनार 
ऑन होलगे्रन फॉर हेल्थी लाइफ हेल्र् ऑन 16 अक्टूबर, 2015 

एट आआईिीपीटी, तंजािूर: 96. 

रतीश र. के., िरगुणं र., िरुमासथ र. एंर् महेंद्रन र. 2015. इफ़ेक्ट 
ऑफ़ कोल्र् प्लाज्मा न मोटेसलटी ऑफ़ तबृोसलम कैस्टानेम न 
मैदा फ्लौर. इन: नेशनल िेसमनार ऑन होलगे्रन फॉर हेल्थी 
लाइफ हेल्र् ऑन 16 अक्टूबर, 2015 एट आआईिीपीटी, 
तंजािूर: 31-39  

रेड्र्ी ज. के., िांठी के. के., लोकेश्वरं ि.् , मीन ूि. एंर् अवबरामी द्वक. 
ि.् के. 2015. आ मोर्सनडज़ेर् स्रीट फ़ूर् व्हीकल. इन: नेशनल 
िेसमनार ऑन होलगे्रन फॉर हेल्थी लाइफ हेल्र् ऑन 16 

अक्टूबर, 2015 एट आआईिीपीटी, तंजािूर: 86-87.  

िाईद्वकरण द्वक. ि. के. एंर् िेंकटाचालपसत. एन. 2015. मैकेसनकल 
मेथड्ि ऑफ़ समक्रोएन्कैप्िूलेशन: आ ररव्य.ु इन: नेशनल 
िेसमनार ऑन होलगे्रन फॉर हेल्थी लाइफ हेल्र् ऑन 16 

अक्टूबर, 2015 एट आआईिीपीटी, तंजािूर: 113. 

िंगीत के., योगलक्ष्मी ि., लोगनाथन एम. एंर् बरीमपुरीस्िरण र. 
2015. इफेस्क्टि ऑफ़ माइक्रोिेि हीद्वटंग न रेर्ीफलोउर बीटल, 
तबृोसलम कैस्टानेम. नेशनल िेसमनार ऑन होलगे्रन फॉर 
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हेल्थी लाइफ हेल्र् ऑन 16 अक्टूबर, 2015 एट आआईिीपीटी, 
तंजािूर: 106. 

िारणी बी., िंगीत एि. , विद्यालक्ष्मी. आर. , राजेंद्रन पी., वप्रय पी. 
2016. चरोमाटोग्राद्वफक िेपरेशन ऑफ़ कैरोटेनॉयड्ि फ्रॉम 
कैलेंरु्ला ओस्फ्फसिनासलि एंर् थेइर एप्लीकेशन इन फूड्ि. 
इन: सिस््बओि -2016 – 9िॉ नेशनल सि्पोस्जयम ऑन 
मॉर्नड बायोलॉस्जकल िाइंिेज हेल्र् ड्यूररंग 11-12, फरिरी 
2016 एट िँभि कॉलेज ऑफ़ आ्िड एंर् िाइंि, कोय्बटूर: 
137. 

शासलनी आ. ि विद्यालक्ष्मी. आर. एंर् राजेंद्रन प. 2016. 

ऑस्प्टमाइजेशन ऑफ़ ग्रोथ मध्यम फॉर हायर वपग्मेंट यील्र् 
ऑफ़ मोनेस्क्यिु पुपुडरेि म्िक 410. इन: सिस््बओि -2016 

– 9िॉ नेशनल सि्पोस्जयम ऑन मॉर्नड बायोलॉस्जकल 
िाइंिेज हेल्र् ड्यूररंग 11-12, फरिरी 2016 एट िँभि कॉलेज 
ऑफ़ आ्िड एंर् िाइंि, कोय्बटूर: 138.  

शन्मुगप्पररया एंर् िुलोचना. ि. 2015. प्रोिेसिगं ऑफ़ फाक्िटेल 
समलेट (सिताररया इटैसलक) अि व्होले गे्रन. नेशनल िेसमनार 
ऑन होलगे्रन फॉर हेल्थी लाइफ हेल्र् ऑन 16 अक्टूबर, 2015 

एट आआईिीपीटी, तंजािूर: 123 

सिंह प. 2015. एक्िट्रूशन प्रोिेसिंग: नई व्होले -गे्रन 
ओप्पोतुडसनटीज़. नेशनल िेसमनार ऑन होलगे्रन फॉर हेल्थी 
लाइफ हेल्र् ऑन 16 अक्टूबर, 2015 एट आआईिीपीटी, 
तंजािूर: 64. 

सिराजदीन म. ि. एंर् िलुोचना ि. (2015). प्रोिेसिंग ऑफ़ पलड 
समलेट फॉर एन्हांसिंग कुद्वकंग क्िासलटी. नेशनल िेसमनार 
ऑन होलगे्रन फॉर हेल्थी लाइफ हेल्र् ऑन 16 अक्टूबर, 2015 

एट आआईिीपीटी, तंजािूर: 122-123. 

श्रीसनिािन के. , मोररि ि. र. एंर् महेंद्रन र. 2015. द्वक्रद्वटकल 
इश्यूज न िप्लाई चैन मैनेजमेंट ऑफ़ फ़ूर् गे्रन्ि. नेशनल 
िेसमनार ऑन होलगे्रन फॉर हेल्थी लाइफ हेल्र् ऑन 16 

अक्टूबर, 2015 एट आआईिीपीटी, तंजािूर: 82. 

िुलोचना, ि. एंर् सिंगारिाद्वर्िेल के. 2015. चखाओ फोउ – आ 
व्होले गे्रन मस्णपुरी ब्लकै राइि विथ मेद्वर्सिनल प्रॉपटीज. 
नेशनल िेसमनार ऑन होलगे्रन फॉर हेल्थी लाइफ हेल्र् ऑन 
16 अक्टूबर, 2015 एट आआईिीपीटी, तंजािूर: 12-18 

िुनील िी. के. , सचदानंद र्ी ि ् एंर् िेंकटाचालपसत. एन. 2015. 

फाक्िटेल समलेट प्रोिेसिंग: आ ररव्य ु इन: नेशनल िेसमनार 
ऑन होलगे्रन फॉर हेल्थी लाइफ हेल्र् ऑन 16 अक्टूबर, 2015 

एट आआईिीपीटी, तंजािूर: 65. 

िुनील िी. के. , सचदानंद र्ी. ि.् एंर् िेंकटाचालपसत. एन. 2015. 

फाक्िटेल समलटी प्रोिेसिंग: आ ररव्य.ु इन: नेशनल िेसमनार 
ऑन होलगे्रन फॉर हेल्थी लाइफ हेल्र् ऑन 16 अक्टूबर, 2015 

एट आआईिीपीटी, तंजािूर: 65-66. 

िुरेशकुमार र., वप्रयदसशडनी आ., विद्यालक्ष्मी र. राजेंद्रन प. 2015. 

इन्फ्लुएंि ऑफ़ िोलद्वकंग टे्परेचर न हाइडे्रशन प्रॉपटीज 
ऑफ़ गे्रन ड्यूररंग इर्ली फमेंटेशन इन: नेशनल िेसमनार ऑन 

होलगे्रन फॉर हेल्थी लाइफ हेल्र् ऑन 16 अक्टूबर, 2015 एट 
आआईिीपीटी, तंजािूर: 54. 

िूयिं म., िीतादेिी ि., िसमथुन न. एंर् िेंकटाचालपसत. एन. 2015. 

रे्िलपमेंट ऑफ़ एिापोरेद्वटि कूसलंग चै्बर उसिंग लाइट िेट 
कंस्रक्शन मैटेररयल्ि इन: नेशनल िेसमनार ऑन होलगे्रन 
फॉर हेल्थी लाइफ हेल्र् ऑन 16 अक्टूबर, 2015 एट 
आआईिीपीटी, तंजािूर: 104-105. 

उढाया प. के. एंर् िेंकटाचालपसत. एन. 2015. स्टांददडइज़सतओन 
ऑफ़ पकेैस्जंग कंर्ीशन्ि तो वप्रिेंट ल्प फामशेन इन एग 
योल्क पाउर्र. इन: नेशनल िेसमनार ऑन होलगे्रन फॉर हेल्थी 
लाइफ हेल्र् ऑन 16 अक्टूबर, 2015 एट आआईिीपीटी, 
तंजािूर: १२९  

ििाड आ., अवबनय ि., पांद्वर्यन आ. टी., मौली द्वक. आ. , 
शंमुगािुन्दरं ि. 2015. स्टर्ीज न इफ़ेक्ट ऑफ़ लो टे्परेचर 
ग्राइंद्वरं्ग ओफ टरमेररक न ररटेंशन ऑफ़ िोलेटाइल आयल. 
इन: नेशनल िेसमनार ऑन होलगे्रन फॉर हेल्थी लाइफ हेल्र् 
ऑन 16 अक्टूबर, 2015 एट आआईिीपीटी, तंजािूर: 129. 

िेंकटाचालापसत एन. एंर् घोि पी. 2015. माइक्रोिेि ड्राइंग फॉर 
प्रोर्क्शन ऑफ़ क्िासलटी कॉफ़ी. इन वबट’ि 6th िल्र्ड जीन 
कन्िेंशन– 2015, हेल्र् ड्यूररंग 13-15th नंिबर 2015 at 
Qingdao, China: 285.  

विद्यालक्ष्मी. आर. 2016. सिनेररयो ऑफ़ फ़ूर् िेफ्टी इन इंद्वर्या. 
इन: 9िॉ नेशनल सि्पोस्जयम ऑन मॉर्नड बायोलॉस्जकल 
िाइंिेज हेल्र् ड्यूररंग 11-12, फरिरी 2016 एट िँभि कॉलेज 
ऑफ़ आ्िड एंर् िाइंि, कोय्बटूर: 138: 36.  

विद्यालक्ष्मी. आर., परंथामन र. एंर् िुरेशकुमार के. 2015. ब्राउन 
राइि योगहटड: आ निल प्रोवबओद्वटक फामूडलेशन. इन: नेशनल 
िेसमनार ऑन होलगे्रन फॉर हेल्थी लाइफ हेल्र् ऑन 16 

अक्टूबर, 2015 एट आआईिीपीटी, तंजािूर: 53.  

विमल बी ि. के. , वप्रय ि.् ि.्, ईस्िरं ि.् एंर् मोिेि. जे.ए. 2015. 

चंगेज़ इन नुद्वरशनल क्पोजीशन ऑफ़ गे्रन्ि देय तो 
इन्िेकटी इन्फ़ेस्तसतओ.ं इन: नेशनल िेसमनार ऑन होलगे्रन 
फॉर हेल्थी लाइफ हेल्र् ऑन 16 अक्टूबर, 2015 एट 
आआईिीपीटी, तंजािूर. 101. 

विटहु प. एंर् मोिेि. जे.ए. 2015. ह्य्पेस्पके्रल इमेस्जंग फॉर गे्रन 
क्िासलटी इिलै्यूएशन. इन: नेशनल िेसमनार ऑन होलगे्रन 
फॉर हेल्थी लाइफ हेल्र् ऑन 16 अक्टूबर, 2015 एट 
आआईिीपीटी, तंजािूर. 79-80. 

रेर्ियो टॉक्स  

भुिना एि. िैल्य ूएरे्र् रागी बेस्र् फ़ूर् प्रोर्क््ि. इन आल इंद्वर्या 
रेद्वर्यो, वत्रची ऑन 31.12.2015. 

लोगनाथन एम. इंिेक््ि इन फ़ूर् प्रोर्क््ि इन आल इंद्वर्या 
रेद्वर्यो, वत्रची ऑन 25.8.2016. 

आईआईसीपीटी 2015 – 16              प्रकाशनों की सूची 
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 आईआईसीपीटी -  
बोर्ड सदस्य 

 

 
आईआईसीपीटी - बोर्ड सदस्य 

क्रम ांक सदस्य क  न म क्रम ांक सदस्य क  न म 
1. श्री अविन श कुम र श्रीि स्ति सचिि ख द्य प्रसांस्करण 

उद्योग मांत्र लय ,पांिशील भिन, अगस्त क्र ांतत म गग नई 
ददल्ली 110 049 

8 डॉ पीतम िांद्र  

विभ ग ध्यक्ष, तनफ्टेम प्लॉट नां 97,कुां डली, जिल  
सोनीपत, हररय ण  - 131028 

2. श्री पर ग गपु्त  सांयकु्त सचिि / अध्यक्ष ख द्य 
प्रसांस्करण उद्योग मांत्र लय , पांिशील भिन, अगस्त 
क्र ांतत म गग नई ददल्ली 110 049 

9 श्री ई पदम ्सस ांह इस्सक  
अध्यक्ष एिां प्रबांध तनदेशक आिी मस ल  फूड्स (पी) 
सलसमटेड प्लॉट नां.1926 34 स्रीट, एश्िय ग कॉलोनी आई 
ब्लॉक अन्न  नगर पजश्िम, िेन्नई 600 040 

3. श्री प्रक श, सांयकु्त सचिि (वित्तीय) ख द्य प्रसांस्करण 
उद्योग मांत्र लय , पांिशील भिन, अगस्त क्र ांतत म गग नई 
ददल्ली 110 049 

10 श्री एसकेएम सशिकुम र  

मुख्य क यगक री अचधक री एसकेएम एग प्रोडक््स 
एक्सपोटग (इांडडय ) सलसमटेड, 185 िेन्नीमल ई रोड,  

इरोड - 638001 

4. डॉ . एि.एस गपु्त   
ड यरेक्टर िनरल बोरलॉग इांजस्ट्यटू फॉर स उथ एसशय  
(बी एस आई ए), नई ददल्ली 

11 श्री. एस अरुण िलम 

मह प्रबांधक, भ रतीय ख द्य तनगम, No.8, मेयर सत्यमूततग 
सड़क िेटपटुिेन्नई 600 031 

5 डॉ . एस. विियकुम र 

ख द्य एिां उपभोक्त  सांरक्षण  

कृवि विभ ग तसमलन डु सरक र, िेन्नई 600 009 

12 डॉ सी ददि कर दरु ईर ि  
डीन कृवि इांिीतनयररांग कॉलेि एांड ररसिग इांस्टी्यटू 

तसमलन डु कृवि विश्िविद्य लय कोयम्बटूर 641 003 

6 डॉ . रवि ांदर कौर 

तनदेशक, भ रतीय कृवि अनसुांध न सांस्थ न पसू ,  
नई ददल्ली 110 012 

13 डॉ . एम . लोगन थन  
तनदेशक (प्रभ री) भ रतीय फसल प्रसांस्करण प्रौद्योचगकी 
सांस्थ न, तांि िरू- 613 005 

7 तनदेशक  

र ष्ट्रीय अनसुांध न केन्द्र, केल   
थोंगमल ई सड़क, तय र पीओ ततरुचिर पल्ली 620 102 

  

 
आईआईसीपीटी - कायडकारी समिति के सदस्य 

क्रम ांक  सदस्य क  न म क्रम ांक  सदस्य क  न म 

1. श्री पर ग गपु्त   
सांयकु्त सचिि / अध्यक्ष - आईआईसीपीटी ईसी 
ख द्य प्रसांस्करण उद्योग मांत्र लय,पांिशील भिन, 
अगस्त क्र ांतत म गग नई ददल्ली 110 049 

5. डॉ. के. के. सस ांह  
तनदेशक  

सेंरल इांस्टी्यटू ऑफ एचिकल्िरल इांिीन्यररांग  

नबीि ग, बेरससय  रोड, भोप ल- 462038 

2. श्री प्रक श  
सांयकु्त सचिि तनदेशक (फ़ इनेंस) पांिशील भिन, अगस्त 
क्र ांतत म गग नई ददल्ली 110 049 

6. डॉ. सरस्िती इस्िरन  

पिूग प्रोफेसर, टीएनएय ू 

29, िल्ल र नगर ि दि ली कोयम्बटूर 641041 

3. श्री . अिय नेगी  
तनदेशक ख द्य प्रसांस्करण उद्योग मांत्र लय ,  

पांिशील भिन, अगस्त क्र ांतत म गग, नई ददल्ली   

7. डॉ . एम . लोगन थन  
तनदेशक (प्रभ री) भ रतीय फसल प्रसांस्करण प्रौद्योचगकी 
सांस्थ न, तांि िरू- 613 005 

4. श्री िी.िी. विश्िन थ, आईएएस (ररट यडग ) 
नां. 7 देि न म धि  र ि रोड, अगडु़ी बैंगलौर-560004 
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भारतीय फसल प्रससं्करण प्रौद्योगिकी संस्थान  

खाद्य प्रसंस्करण उद्योि मंत्रालय ,भारत सरकार  

पुडुकोट्टई रोड, तंजावरू -613 005 ,तममलनाडु   

आईआईसीपीटी-31-03-2016 को समाप्त वर्ष के मलए समेककत आय और व्यय खाता 
व्यय रामि (`)  रामि (`)   आय रामि (`) रामि (`) 

टू       बाय     

आई आई सी पी टी व्यय   94,364,164.56    आई आई सी पी टी आय    97,839,796.33 
        

 
    

प्रोजेक्ट एक्स्पेंसेस       प्रोजेक्ट इंकम     

 
  

 
  

 
        

िैक्षणणक         5,455,742.00     िैक्षणणक    19,757,475.00 

एस डब्ल ूअफ                        5.72     एस डब्ल ूअफ                 19,097.00   

एस टी यू मेररट              446,481.00    एस टी यू मेररट   
                      

640,097.57  

एनएआईपी                                -      एनएआईपी   49,818.00 

ननफ्टेम                                -      ननफ्टेम              - 

एन एम पी पी बी                                -     एन एम पी पी बी   -  

आर सी एफ                                -   आर सी एफ   5,154,956.42 

िुवहाटी           2,378,349.00    िुवहाटी           495,506.00  

एक्सटनषल प्रोजेक्ट            5,330,240.75    एक्सटनषल प्रोजेक्ट   14,247,581.00  

फूड लबै               56,243.00   फूड लबै           7,845,921.00 

स्काफटेक                             -   सोफ्टेक   2,128.00  

एन एस एस 
 

             14,654.00 
 

एन एस एस 
 

35,639.00 

 
      

 
    

एक्स्की ओफ इंकोम ओवर 
एक्स्प्न े

      

   
  

   आई आई सी पी टी 3475631.77 
 

    
 िैक्षणणक 14301733.00 

  
  

 एस डब्ल ूअफ  19091.28 
 

    
 एस टी यू मेररट 193598.57 

 
    

 एनएआईपी | &|V 49818.00 
 

    
 ननफ्टेम 0.00 

 
    

 एन एम पी पी बी 0.00 
 

    
 आर सी एफ 5154956.42 

 
    

 िुवहाटी -1882843.00 
 

    
 एक्सटनषल प्रोजेक्ट 8917340.25 

 
    

 फूड लबै 7789678.00 
 

    
  सोफ्टेक 2128.00 

 
    

 एन एस एस 20985.00 
 

    
 

  38,042,117.29 
 

  
        समग्र रामि(ग्रेंड टोटल)                        -    146,087,997.32    

 
समग्र रामि(ग्रेंड टोटल)  146,087,997.32 
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भारतीय फसल प्रसंस्करण प्रौद्योगिकी संस्थान खाद्य प्रसंस्करण उद्योि मंत्रालय ,भारत सरकार 

पुडुकोट्टई रोड, तंजावूर -613 005 ,तममलनाडु 

31-03-2016 पर समेककत बैलेंस शीट 

देनदाररयां रामि (`) रामि (`)  संपत्ततयां  रामि (`) रामि (`) 
आई आई सी पी टी       आई आई सी पी टी     

कैपपटल फंड 617489421.35     अचल संपत्ततयां- ( एससीएच-4 )   472,165,763.35 

एड: सहायता अनुदान (NON-REC) 2200000.00     ऋण और अगग्रम-(एससीएच-5)   4,149,823.00 

  619689421.35     ममय़ादद जमा (एससीएच-6)   49,132,447.33 

एड:ररजवष और सरप्लस –(क्लोजड प्रोजेक्टस)       चालू संपनत(एससीएच-7)  172,085,773.70 

ररजवष और सरप्लस-एनएआइपी  2460505.00   बैंक बेंलेंस   

ररजवष और सरप्लस-ननफ्टेम 125758.47    बीओआइ एकाउंट-0789 114,907.28  

ररजवष और सरप्लस-एनएमपीपीबी 163031.00   एसबीआइ एकाउंट-6707 7,740,243.00  

 622438715.82   एसबीआइ एकाउंट- ऑनलाइन -0715 370.00  

    बीओआइ एकाउंट- पीएमकेवीवाय   5000.00  

    एसबीआइ - िुवाहाटी -810010 16812.35 7,877,332.63 

एड:  व्यय की अगिकता आय से अगिक 3475631.77 625,914,347.59                एसबीआइ एकाउंट : 707 10872149.00  

                   एसबीआइ एकाउंट  16812.35 11,294,155.63 

वतषमान देनदाररयां- ( एससीएच-2 )  69,164,403.42      

प्राविान-(एससीएच-3)  10,332,389.00   िैक्षणणक   

    अचल संपत्ततयां- ( एससीएच-4 )  383,018.00 

िैक्षणणक      ऋण और अगग्रम-(एससीएच-5)  372,631.00 

पूंजी खाता 20800029.00    चालू संपनत(एससीएच-6)  34,014,953.00 

लेस्स -रेवेसषल 334.00    बैंक बेंलेंस   

 20799695.00    बीओआइ एकाउंट-5007 97704.00  

  929,561.00   एसबीआइ एकाउंट-7035 1376868.00  

एड:  व्यय की अगिकता आय से अगिक 14301733.00 35,101,428.00  एसबीआइ कलेक्ट एकाउंट-0479 81678.00 1,556,250.00 

वतषमान देनदाररयां- ( एससीएच-2 )  1,219,424.00      

प्राविान-(एससीएच-3)  6000.00     

कममचारी कल्याण ननगि    कममचारी कल्याण ननगि   

पूंजी खाता 1272784.00   चालू संपनत(एससीएच-2)  695,443.00 

एड:  व्यय की अगिकता आय से अगिक 19091.28 1,291,875.28  बैंक बेंलेंस   

     बीओआइ एकाउंट-2682 596432.28 596432.28 

छात्र योग्यता पुरस्कार           छात्र योग्यता पुरस्कार   

पूंजी खाता 325,320.42   चालू संपनत(एससीएच-4)  718401.42 

ररजवष और सरप्लस (एससीएच-2) 48798.42   बैंक बेंलेंस   

एड:  व्यय की अगिकता आय से अगिक 193,598.57 567717.41   बीओआइ एकाउंट-004098 3200.99  

वतषमान देनदाररयां( एससीएच-3)  169661.00   एसबीआइ एकाउंट-2904 15776.00 18976.99 

ननफ्टेम प्रोजेक्ट क्लोजड  0.00   ननफ्टेम प्रोजेक्ट क्लोजड   0.00 

एनएआइपी 1-4 प्रोजेक्ट क्लोजड   0.00   एनएआइपी 1-4 प्रोजेक्ट क्लोजड   0.00 

एनएमपीपीबी- प्रोजेक्ट क्लोजड  0.00   एनएमपीपीबी- प्रोजेक्ट क्लोजड   0.00 

ररजवष कैपपटल फंड     ररजवष कैपपटल फंड    

कैपपटल फंड 59,623,893.63        

एड:  व्यय की अगिकता आय के ऊपर 5,154,956.42 64,778,850.05   ममय़ादद जमा (एससीएच-3)   64524656.00 

वतषमान देनदाररयां(एससीएच-2)  3,464,483.44   चालू संपनत (एससीएच-4)  3417573.00 

     बैंक बेंलेंस   

 -    बीओआइ एकाउंट-2681  301104.49 

समग्र रामश(ग्रेंड टोटल)  812,010,579.19  समग्र रामश(ग्रेंड टोटल)  812,010,579.19 
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भारतीय फसल प्रससं्करण प्रौद्योगिकी संस्थान खाद्य प्रससं्करण उद्योि मतं्रालय ,भारत सरकार 

पुडुकोट्टई रोड, तंजावरू -613 005 ,तममलनाडु   

31-03-2016 पर के रूप में समेककत बैलेंस िीट 

देनदाररया ं रामि (`) रामि (`)    संपत्ततया ं  रामि (`)  रामि (`)  
टोटल बी/एफ   812,010,579.19   टोटल बी/एफ   812,010,579.19 

िुवाहाटी-आरसी       िुवाहाटी-आरसी     

 
      अचल सपंत्ततया-ं ( एससीएच-4 )    838004.00 

कैपपटल एकाउंट -4095159.00     ऋण और ममयादद-(एससीएच-5)   28,069.00 

लेस: एक्सेस  फ एक्सपेंिडचर ववर 
इंकम  -1882843.00  (5,978,002.00)   

बैंक बेंलेंस 

  
  वतषमान देनदाररया-ं ( एससीएच-2 ) 

 
 7,153,703.00   एसबीआइ एकाउंट-2176   318577.00 

प्राविान-(एससीएच-3) 
 

8949.00    

         एक्सटनषल प्रोजेक्ट 
   

एक्सटनषल प्रोजेक्ट 
  कैपपटल एकाउंट 13010989.00 

  
अचल सपंत्ततया-ं ( एससीएच-4 ) 

 
8,537,638.00 

एड; एक्सेस  फ इंकम ववर 
एक्सपेंिडचर 8917340.25 21,928,329.25 

 

ऋण और अगग्रम (एससीएच-4) 

 
440,755.00 

वतषमान देनदाररया-ं ( एससीएच-2 ) 
 

397236.00 
 

चाल ूसपंनत(एससीएच-5) 
 

6,003,470.00 

    
बैंक बेंलेंस 

  फूड लबै 
   

एसबीआइ एकाउंट-1362 
 

7,343,702.25 

कैपपटल एकाउंट 37568552.00 
 

   

  एड; एक्सेस  फ इंकम ववर 
एक्सपेंिडचर 7789678.00 45,358,230.00   

फूड लबै 

  वतषमान देनदाररया-ं ( एससीएच-2 ) 
 

8,523,442.00   अचल सपंत्ततया-ं ( एससीएच-3 ) 
 

45,158,744.00 

   
  ऋण और ममयादद (एससीएच-4) 

 
729,672.00 

स्काफटेक 
   

ममय़ादद जमा  (एससीएच-5) 
 

7,850,000.00 

कैपपटल एकाउंट -292325.00 
 

  बैंक बेंलेंस 
  एड; एक्सेस  फ इंकम ववर 

एक्सपेंिडचर 2128.00 (290,197.00)   

बीओआइ एकाउंट-9533 

10983.00 
 वतषमान देनदाररया-ं( एससीएच-2 ) 

 
500000.00   एसबीआइ एकाउंट-5078 132273.00 143256.00 

   
   

  एनएसएस  
  

  स्काफटेक 
  कैपपटल एकाउंट 0.00 

  
ऋण और ममयादद (एससीएच-3) 

 
150,000.00 

एड;एक्सेस  फ इंकम ववर 
एक्सपेंिडचर 20,985.00 20,985.00   

चाल ूसपंनत 

 
5000.00 

वतषमान देनदाररया-ं ( एससीएच-2 ) 
 

18960.00 
 

बैंक बेंलेंस 
  

    
एसबीआइ एकाउंट-3113 

 
54803.00 

    
एनएसएस 

  

    
बैंक बेंलेंस 

  

    
एसबीआइ एकाउंट-0743(रेिुलर) 19695.00 

 

   
  एसबीआइएकाउंट-2433(स्पिेल) 20250.00 39945.00 

समग्र रामि(ग्रेंड टोटल) 
 

889,652,214.44   समग्र रामि(ग्रेंड टोटल)  889,652,214.44 
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भारतीय फसल प्रसंस्करण प्रौद्योगिकी संस्थान, तंजावरू 

आईआईसीपीटी में काययरत स्थाई कमयचाररयों की सूची (31 माचय, 2016 तक) 

संकाय सदस्य 

1. डॉ.  एम .लोगनाथन 

2. डॉ.  जे.ऐललस आरपी  सुजीता 
3. डॉ.  बिनोद कुमार यादव 

4. डॉ.  सी.वी.कववता अबिरामी 
5. डॉ.  वी. आर. सीननजा 
6. डॉ.  एन.वेंकटाचलपनत 

7. डॉ.  ए. अमधुसरूभी 
8. डॉ.  एम.लोगनाथन 

9. डॉ.  के.सुरेश कुमार 

10. डॉ.  आर .जगन मोहन 

11. डॉ.  एस. शन्मुगसुुंदरम 

12. डॉ.  एस .कुमार वेल 

13. डॉ.  एस. सुलोचना 
14. डॉ.  आर. ववद्यालक्ष्मी 
15. डॉ.  वी .हेमा 
16. डॉ.  एस.भुवना 
17. डॉ.  एस. आनुंद कुमार 

18. डॉ.  डी.वी .चचदानुंद 

19. डॉ.  आकाश पारे 

20. डॉ.  आर. महेंद्रन 

21. आर. मीनाक्षी 
22. डॉ.  प्रनतभा  लस ुंह 

23. डॉ.  आशीष रॉसन 

24. डॉ.  गौतम दास 

25. डॉ.  एम. दगुाा देवी 
26. डॉ.  सुंदीप जाुंग ू

27. डॉ.  टीटो  आनुंद 

28. डॉ.  जे एन ऑथार मोसेस 

 

तकनीकी कमयचारी 
29. श्री के. गोववन्दराज  
30. श्री पी.पीटर कैनेडी 
31. डॉ. पी. कानताकेयन  
32. श्री आर .परुंदामन  
33. श्री ए.कन्नन  
34. सुश्री के .कलैमनी  
35. सुश्री  वी.  उमा  
36. श्री पी .राजेंद्रन  
37. डॉ. आर कानताकेयन 

38. श्री ए राजकुमार 

39. श्री .य.ूनागराजन  

सहायक कमयचारी 
40. श्री एम लस ुंगारवेल ु 
41. श्री डी जॉन पीटर  
42. श्री आर चुंद्रमोहन  
43. श्री ए नटराज 
44. श्री आर .सेंचथलराज 
45. श्री के. स्वामीनाथन  
46. श्री एम सेल्वराज  
47. श्री आर कामराज  
48. सुश्री टी मलारकोड़ी  
49. श्री  जी स्वामीनाथन  
50. श्री पी मुननयाुंदी  
51. श्री पी ववनोद  कुमार  

प्रशासननक कमयचारी 
52. श्री एस. सॉके्रटीस  
53. सुश्री. जे .जेयलक्ष्मी  
54. सुश्री.िी .गोमती 
55. सुश्री एस गणनाम्बिका  
56. श्री  वी  एन एम  इस्माइल  
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