


परिचय :

लीची या ललची (लीची चचनेंचिि) की उत्पचति दचषिणी चीन में हुई ह ैऔर 18वीं शताबदी के दौरान लीची म्ाांमार और ्पवूवोतिर षिेत्र के माध्म िे भारत 
्पहुचँी । ्ह दशे के चवचभनन भागों में उगा्ा जाने वाला एक सवाचदष्ट रिदार फल ह।ै लीची का ्पारदशशी, िगुांचित बीजाण ु्ा खाने ्ोग् गदूा भारत में 
खाने ्ोग् फल के रू्प में लोकचरि् ह,ै जबचक चीन और जा्पान में इिे िखू े्ा कैन चकए गए रू्प में ्पिांद चक्ा जाता ह।ै । भारत में लीची के फल का 
मौिम मई-जनू के महीने में केवल 3 िप्ाह के चलए होता ह।ै

लीची की शलेफ-लाइफ कटाई की तारीख ि ेकेवल3-4  चदन ह ै। लीची की नाशवानता िमदु्ी माग्ग िे दरू दशेों में थोक मात्रा में चन्ा्गत को िीचमत करती 
ह।ै वत्गमान में, चन्ा्गत दरूसथ सथलों के चलए हवाई माग्ग िे चक्ा जा रहा ह,ै चजििे चन्ा्गत की मात्रा िीचमत हो रही ह ै। वर्ग 2023-24 के दौरान, भारत िे 
ताजे फलों का कुल चन्ा्गत 930.38 चमचल्न अमरेरकी डॉलर था, चजिकी मात्रा 1263,511 मीचरिक टन थी। ताजे फलों के चन्ा्गत में लीची का रिचतशत 
बहुत कम ह,ै अथा्गत 0.037% (मलू् के िांदभ्ग में )अन्् फलो ांजैि ेअांगूर45%) ), केला (31%), अनार (7.4%), आम (6.5%) की तलुना में, जो ताजे 
बागवानी चन्ा्गत फल के षिेत्र में एक रिमखु भचूमका चनभाता हैं।

अनुसधंान एवं ववकास पिीक्षण अधययन का उद्देशय: 
िचरि् िांशोचित वातावरण ्पैकेचजांग (एएमए्पी) तकनीक का उ्प्ोग करके लीची की शलेफ लाइफ को लीची की कटाई की तारीख िे 3 चदन िे 
बढाकर 10 चदन िे अचिक करना ह ैचजििे लीची के भारती् चन्ा्गत में चहसिेदारी बढाई जा िके। रिारांभ में, इिका उद्शे् लीची की शाही चकसम 
(जीआई टैग) के चलए अनिुांिान एवां चवकाि ्परीषिण अध््न करना था क्ोंचक फलों में सवाद, िगुांि और चमठाि में अचविती् अांतचन्गचहत चवशरेषि-
ताएां हैं, जो मजुफफर्परु, चबहार और तेज्परु, अिम में उगाई जाती हैं। लेचकन अध््न गलुाब-िगुांचित चकसम के िाथ चक्ा ग्ा था जो शाही चकसम 
की अन्ुपलबिता के कारण दहेरादनू, उतिराखांड में उगाई जाती ह।ै ् ह अध््न ् फूलेकि ग््ुप चलचमटेड, नोएडा ् चूनट, उतिर रिदशे के अनिुांिान और 
चवकाि रि्ोगशाला में िचरि् िांशोचित वातावरण  ्पैकेचजांग का उ्प्ोग करके चक्ा ग्ा, क्ोंचक कां ्पनी के ्पाि ्परफोटेक, बी.वी., नीदरलैंड 
के िाथ तकनीकी िह्ोग ह,ै चजिके ्पाि चिचद्त एएमए्पी चफलम बनाने के चलए ्पेटेंट तकनीक और मशीनरी ह।ै ्फूलेकि विारा अ्पने अनिुांिान 
और चवकाि रि्ोगशाला में एएमए्पी तकनीक के का्ा्गनव्न के चलए ्पणू्ग अविरांचना िचुविाए ँसथाच्पत की गई हैं ।

सवरिय सशंोवधत वाताविण  पैकदे विंग की अवधािणा
िचरि् िांशोचित वातावरण ्पैकेचजांग (एएमए्पी) एक ऐिी तकनीक ह ैचजिका उ्प्ोग वा्मुांडली् गैिों ्ानी ्पैकेज के अांदर नाइरिोजन, ऑकिी -
जन और काब्गन डाइऑकिाइड को बदलकर खराब होने वाले खाद्य उत्पादों के शलेफ-लाइफ को बढाने के चलए चक्ा जाता ह ैचजििे ताजा उ्पज 
के खराब होने की गचत को िीमा चक्ा जा िके और उत्पाद की गणुवतिा बनाए रखी जा िके।

ऑकिीजन (O₂): ताजा उ्पज की श्विन दर को िीमा करने और एरोचबक िकू्मजीवों के चवकाि को रोकने के चलए कम चक्ा जाता ह।ै काब्गन 
डाइऑकिाइड (CO₂): बैकटीरर्ा और मोलड्ि के चवकाि को रोकने के चलए बढा्ा जाता ह ै। नाइरिोजन (N₂): ऑकिीजन को चवसथाच्पत करने 
के चलए एक भराव गैि के रू्प में उ्प्ोग चक्ा जाता ह,ै क्ोंचक ्ह खाद्य ्पदाथथों के िाथ रिचतचरि्ा नहीं करता ह।ै

सवरिय सशंोवधत वाताविण पैकदे विंग कदे  वसदांत : नीदिलैंड्स की पदेटेंट तकनीक 
ताजे फल और िचबज्ाँ कटाई के बाद भी श्विन जारी रखते हैं। श्विन दर मौिम के अनिुार चभनन होती ह ैऔर 
चवचभनन उत्पादों के चलए अलग होती ह,ै जो कुि महतव्पणू्ग कारकों जैिे चक चकिी चवशरे षिेत्र की चमट्ी की 
चसथचत, ्पकने की चसथचत, िमान फलों की चकसम, जलवा् ुकी चसथचत आचद ्पर चनभ्गर करती ह।ै श्विन की दर 
को चन ा्ंचत्रत ता्पमान बनाए रखकर चनिा्गररत चक्ा जाता ह।ै श्विन रिचरि्ा के दौरान, गलकूोज और ऑकिीजन 
रिचतचरि्ा करते हैं और ऊजा्ग के िाथ ्पानी और काब्गन डाइऑकिाइड गैि िोड़ते ह।ै काब्गन डाइऑकिाइड 
गैि को िोड़ना आवश्क ह ैताचक ्पानी के िाथ रािा्चनक रिचतचरि्ा िे काबवोचनक एचिड न बने, जो ्पकने की रिचरि्ा को तेज करेगा और इि 
रिकार, ताजे फलों के खराब होने की दर तेजी िे बढ जाएगी।

िचरि् िांशोचित वातावरण ्पैकेचजांग (एएमए्पी), एक नीदरलैंड चसथत कां ्पनी ्परफोटेक बी.वी. विारा चवकचित एक अचभनव ्पेटेंट तकनीक ह ैजो 
्पैकेज के अांदर िांतलुन चसथर अवसथा िांरचना को अनकूुचलत करके ताजा उ्पज (्ानी, फल और िचबज्ाां) के शलेफ लाइफ को बढाती ह।ै ्ह 
िांतलुन चसथचत ताजे फलों की श्विन दर के आिार ्पर चवकचित की जाती ह,ै चजिे िॉफटवे्र के माध्म िे आवश्क चफलम ्पारगम्ता को तै्ार 
करने के चलए ्परफोटेक, बी.वी., नीदरलैंड विारा चवकचित रेचस्परोमीटर में मा्पा जाता ह।ै श्विन की दर एक चन ा्ंचत्रत ता्पमान बनाए रखने िे चनिा्गररत 
होती ह।ै श्विन रिचरि्ा के दौरान, गलकूोज और ऑकिीजन रिचतचरि्ा करेंगे और ्पानी और काब्गन डाइऑकिाइड गैि के िाथ ऊजा्ग जारी करेंगे।

शेल्फ-लाइफ बढाने के ललए ताजा लीची का अनुसंधान एवं ववकास परीक्षण
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शेल्फ-लाइफ बढाने के ललए ताजा लीची का अनुसंधान एवं ववकास परीक्षण

लेज़र ्पफवोरेशन कम्पोसटेबल ्पॉलीथीन चफलम चजिे एएमए्पी चफलम कहा जाता ह,ै ्पर रित्ेक उत्पाद के चलए िटीक िचरि् िांशोचित वातावरण 
्पैकेचजांग (एएमए्पी) रिाप् करने के चलए आवश्क ऑकिीजन रिाांिचमशन दर के िाथ चक्ा जाता ह।ै ्परफोटेक, बीवी, नीदरलैंड विारा चवकचित एक 
अचभनव लेजर ्पफवोरेशन मशीन का उ्प्ोग करके। एएमए्पी चफलम में एक उचच एमवीटीआर और ओटीआर होना चाचहए। उचच एमवीटीआर, 
श्विन िीओ 2 के िाथ ्पानी की रिचतचरि्ा िे गचठत कां डेनिेट एचिड को हटाने में मदद करता ह ैताचक काबवोचनक एचिड का उत्पादन चक्ा जा 
िके जो ्पकने की रिचरि्ा को तेज करता ह।ै ्ह शलेफ लाइफ को बढाने के चलए आवश्क ह।ै उचच ओटीआर चिद्ों की आवश्कता को कम 
करने में मदद करता ह,ै चजििे उत्पाद को बाहरी िांदरूण िे बचा्ा जा िके। एएमए्पी चफलम की मोटाई, िांख्ा और चवचशष्ट षिमता के रिचत ्पैकेज 
चिद्ों का व्ाि िॉफटवे्र के माध्म िे चवशरे फलों की श्विन दर के आिार ्पर गणना की जाती ह।ै

पदवत: 
लगभग 3 चकलोग्ाम लीची को श्विनमा्पी के अांदर रखा ग्ा और अांदर का ता्पमान 5 चडग्ी िेचलि्ि ्पर बनाए रखा ग्ा और फलों को श्विन 
जारी रखने चद्ा ग्ा। रिारांचभक अवसथा में, वा्मुांडल में िमान गैि चमश्रण के कारण ऑकिीजन का सतर काब्गन डाइऑकिाइड के सतर की तलुना 
में अचिक होगा। जैिे-जैिे श्विन जारी रहगेा, लीची फल काब्गन डाइऑकिाइड गैिों को मकु्त करेगा और इि रिकार, काब्गन डाइऑकिाइड का 
सतर बढेगा और ्ह घटना तब तक जारी रहगेी जब तक चक दोनों गैिों का सतर िांतलुन अवसथा में नहीं ्पहुचँ जाता। एक बार, ऑकिीजन गैि 
और काब्गन डाइऑकिाइड गैि का सतर िांतलुन अवसथा में ्पहुचँ जाता ह।ै Co2 के चलए मा्पी गई औित श्विन दर = 500 चमली.वा्/ुचकग्ा.24 
घांटे और O2 के चलए मा्पी गई औित श्विन दर = 500 चमली.वा्/ुचकग्ा.24 घांटे । इि श्विन दर के आिार ्पर, एएमए्पी  चफलम की आवश्क 
िांचरण दर िॉफ़टवे्र के माध्म िे गणना की गई ह,ै अथा्गत ्7582.855 चमलीलीटर/्ैपकेट24/ घांटे।

इि रिकार, एएमए्पी  चफलमें सवाभाचवक रू्प िे कां ्पोसटेबल हैं, चजनमें ्पानी के वाष्प और गैिों की उचच ्पारगम्ता ह।ै एएमए्पी  चफलम की 
आवश्क िांचरण दर रिाप् करने के चलए, चिद्ण चक्ा ग्ा ह।ै चिद्ों की िांख्ा और उनके बीच की दरूी िॉफ़टवे्र के माध्म िे गणना की गई 
ह।ै चिचद्त चफलमों का उ्प्-ोग 5 चकलोग्ाम षिमता का एक बैग बनाने के चलए चक्ा ग्ा। ताजे लीची को 5 चकलोग्ाम के 6 चिचद्त बैग में ्पैक 
चक्ा ग्ा, चजिे CO2 गैिों के उतिज्गन के चलए पलाचसटक की टाई थ्डे के माध्म िे बांद चक्ा ग्ा और बैग को 5ºC ्पर ता्पमान बनाए रखते 
हुए जलवा् ुकषि में रखा ग्ा। ्पैक चकए गए नमनेू के बैग को 3 चदनों के अांतराल ्पर चनकाला ग्ा और ्परीषिण जारी रखा ग्ा जब तक चक 
लीची असवीका ््ग नहीं हो गई।

रित्ेक चनकाले गए नमनेू का रािा्चनक चवशे्रण चक्ा ग्ा जैिे चक ºचरिकि, टीएिएि िामग्ी, रि िामग्ी, चचुनांदा 50 लीची के वजन में 
कमी, ताचक चिकुड़न (िखूा्पन) का आकलन चक्ा जा िके और िांवेदी मलू्ाांकन के चलए ऑग्गनोलेचपटक ्परीषिण चकए गए (1-10) हडेोचनक 
सकेल विारा महतव्पणू्ग मा्पदांडों जैिे चक रांग में ्पररवत्गन, सवाद में ्पररवत्गन, गांि में ्पररवत्गन, कवक के चवकाि की उ्पचसथचत और चिकुड़न के दृश् 
अवलोकन के चलए। हडेोचनक सकेल और रेचटांग के अनिुार उतककृ ष्ट = 10 अांक, बहुत अचिा = 9 अांक, अचिा = 8 अांक, 7 = ठीक, 6 = औित, 
5 = खराब और 5 िे कम = सवीका ््ग नहीं ह।ै

शूनय वदन ( 12.07.2024) 



वनषकर्ष :

्पैक की गई लीची को तीन अलग-अलग ्पररचसथचत्ों ्ानी 27ºC ्पर एनारोचबक चसथचत, 27ºC ्पर एरोचबक चसथचत और 5º C ्पर एएमए्पी ्पैकेचजांग 
तकनीक के चवसतकृत अध््न और एकि्पोजर नमनूों के रािा्चनक चवशे्रण के िाथ-िाथ ऑग्गनोलेचपटक अध््न (िांवेदी मलू्ाांकन) के आिार ्पर, 
्ह चनषकर्ग चनकाला ग्ा ह ैचक सवरिय सशंोवधत वाताविण पैकदे विंग (एएमएपी) ताजा लीची के शलेफ-लाइफ को बढाने के चलए एरोचबक और 
एनारोचबक भांडारण चसथचत की तलुना में िबिे अचिा चवकल्प ्पा्ा ग्ा ह।ै एएमएपी तकनीक विारा ताजा लीची की शलेफ-लाइफ फिल की तारीख 
्पर चवचार चकए चबना 10 वदन ्पाई गई ह ैक्ोंचक ्ह माना जाता ह ैचक लीची को, नई चदलली ्पहुांचने िे 4 चदन ्पहले उतिराखांड में तोड़ा ग्ा था । इिे 
ध्ान में रखते हुए, एएमएपी तकनीक का उपयोग किकदे  लीची की  शदेल्फ-लाइ्फ 14 वदन होगी ।

0 वदन

एनािोविक व्थिवत, 27ºC  पि एिोविक व्थिवत  27ºC पि

0 वदन  4 वदन  3 वदन 

कवक ववृद कदे  कािण अ्वीकाय्ष10 वदन ( 21.07.2024) ्वीकाय्ष

शेल्फ-लाइफ बढाने के ललए ताजा लीची का अनुसंधान एवं ववकास परीक्षण
10 वदन ( 21.07.2024) िैच-3 (एएमएपी सैमपल) 12 वदन ( 24.07.2024) िैच-04 (एएमएपी सैमपल)





Introduction:
The Lychee or Litchi (Litchi chinensis) is originated from southern China and Litchi reached India through 
Myanmar and Northeast region during the 18th Century. It is a delicious juicy fruit grown in different parts 
of the country.The translucent, flavoured aril or edible flesh of the litchi is popular as a table fruit in India, 
while in China and Japan, it is preferred in dried or canned state. In India, the season of litchi fruit is only 
for 3 weeks during the month of May-June.

The shelf-life of Litchi is only 3-4 days from the date of harvest.  The perishability of Litchi restricts the 
export to long distant countries by sea route in bulk volume. Currently, the exports are taking place by air 
to distant destinations which limits the volume of export to small quantities. During 2023-24, the total 
export of fresh fruits from India was USD 930.38 Mn with a volume of 1263,511 MT. The share of Litchi 
in the export of fresh fruits is meagre i.e. 0.037% (in Value terms) in comparison to the other fruits like 
Grapes (45%), Banana (31%), Pomegranate (7.4%), Mango (6.5%), which constitute a major share in the 
fresh horticulture export basket of fruits. 

Objective of R&D Trial study: 
To enhance the shelf life of Litchi by using Active Modified Atmosphere Packaging  (AMAP) technique 
from 3 days to more than 10 days from the date of harvest of Litchi to increase the share in Indian 
export of Litchi. Initially, it was intended to carry out R&D trial study for Shahi variety (GI Tag) of Litchi 
as the fruits has got unique inherent Characteristics in taste, aroma and sweetnes, grown in Muzaffarpur, 
Bihar and Tezpur, Assam. But the study was carried out with Rose-Scented variety which are grown 
in Dehradun, Uttarakhand due to non-availibility of Shahi variety.The study was carried out at R&D 
Laboratory of Uflex group Limited, Noida unit, Uttar Pradesh by using Active Modified Atmosphere 
packaging as the company has got technical collaboration with Perfotec,B.V, Netherlands who has the 
patented technology and machinery for making perforated AMAP film. Uflex has established complete 
infrastructural facilities for the implementation of AMAP technology at their R&D Laboratory.

Concept of Modified Atmosphere Packaging ( MAP)
Modified Atmosphere Packaging ( MAP) is a technology used to extend the shelf-life of perishable 
food products by changing the atmospheric gases i.e Nitrogen, Oxygen and Carbon dioxide inside 
package to slow down spoilage of fresh produce and maintaining product quality.

Oxygen (O₂): Reduced to slow down the respiration rate of fresh produce and inhibit the growth of 
aerobic microorganisms. Carbon Dioxide (CO₂): Increased to inhibit the growth of bacteria and Molds.
Nitrogen (N₂): Used as a filler gas to displace oxygen, as it does not react with foods.

Principles of Active Modified Atmosphere Packaging: A Patented Technique 
of Netherlands  
Fresh fruits and vegetables continues respiration even after harvesting. 
Respiration rate varies through season and is different for different products 
which would vary depending upon few important factors like Soil condition 
of a particular region, ripening status, variety of the same fruits, climatic 
conditions etc. The rate of Respiration is determined by maintaining a 
controlled temperature. During the respiration process, glucose and oxygen will react and release 
energy along with water and carbon dioxide gas. Carbon dioxide gas needs to be released to avoid the 
chemical reaction with water to form carbonic acids which will accelerate ripening process and thus, 
the rate of deterioration of fresh fruits will be faster. 

Active Modified Atmosphere Packaging ( AMAP), an innovative patented technique developed by 
Perfotec B.V, a Netherlands based company to prolong shelf life of fresh produce (i.e., fruits and 
vegetables) by optimizing equilibrium steady state composition inside the packagea This equilibrium 
state is developed based on respiration rate of fresh fruits, measured in Respirometer developed by 
Perfotec, B.V, Netherlands to tailor required film permeability, through software.
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Laser perforation is done on Compostable polyethylene film so called AMAP film with required 
Oxygen Transmission rate to achieve an exact Active modified atmosphere Packaging ( AMAP) for each 
product. by using an innovative laser perforation. machine developed by Perfotec, B.V, Netherlands. 
The AMAP Film must have a high MVTR and OTR. Higher MVTR helps to remove the condensate acids 
formed by the reaction of water with respirated Co2 to produce carbonic acids which accelerates 
the ripening process. This is essential for the enhancement of the shelf life. Higher OTR helps to 
reduce the requirement of perforations, thereby protecting the produce from external contamination. 
The thickness of AMAP film, number and diameter of perforation per package of specific capacity is 
calculated based on respiration rate of particular fruits through software. 

Methodology: 
About 3 Kgs litchi was placed inside the respirometer by maintaining inside temperature at 5ºC  
allowing the fruits to continue respiration. At the initial stage, the level of oxygen will be more as 
compared to level of carbon dioxide due to same gas mixture of atmosphere. As the respiration 
continues, litchi fruit would liberate carbon dioxide gases and thus, the level of carbon dioxide will 
increase and this phenomenon would continue till the level of both gases reaches to equilibrium 
stages.Once,the level of Oxygen gas and Carbon dioxide gas reached to equilibrium stage. Average 
respiration rate measured for Co2= 500 ml.air/kg.24 hours and average respiartion rate measured for 
O2 =500 ml.air/kg.24 hrs.

Based on this respiration rate , the required transmission rate of AMAP film is calculated through 
software i.e 7582.855 ml/pack/24 hours. As such, AMAP films are Compostable in nature with higher 
permeability of water vapour and gases. In order to achieve the required transmission rate of AMAP film, 
the perforation is carried out.The number of perforations and its distance between the perforations 
are calculated through software. The perforated films were used to make  a bag of 5 kg capacity. 
Fresh litchi were packed in 6 bags of 5 kgs perforated bag, closed by means of plastics tying thread 
to feciliate for the emission of co2 gases and exposed the bags in a Climatic Chamber by maintaining 
temperature at 5ºC . The Packed samples bags were withdrawn at an interval of 3 days and continued 
the exposure test till the Litchi was found to be unacceptable.

Each withdrawn samples were subjected to Chemical analysis like ºBrix, TSS content, Juice content, 
Loss of weight of selective 50 number of Litchi to asses the shrinkgae  (dryness)  and Organoleptic 
tests for Sensory evaluation by following (1-10) Hedonic Scale for imporatnt parameters like Change 
in Colour, Change in taste, Change in Odour, Appearnace of growth of fungus and visual observation 
of shrinkage. Hedonic Scale and ratings were followed as Excellent= 10 Marks, Very good = 9 
marks,Good=8 Marks,7=Fair, 6= Average,5= Poor and Below 5= Not acceptable



Conclusion:
Based on the exposure study of packaged Litchi in three different conditions i.e Anaerobic condition at 
27ºC, Aerobic Condition at 27ºC and AMAP packaging technique at 5º C and the Chemical analysis as 
well as Organoleptic Study ( Sensory Evaluation) of exposed samples, it is concluded that Active Modified 
Atmosphere Packaging ( AMAP) is found to be best option to enhance shelf-life of Fresh Litchi as compared 
to Aerobic and Anaerobic Condition of storage. The Shelf-life of Fresh Litchi by AMAP technique is found 
to be 10 days without considering the date of harvest as it is presumed, Litchi was harvested 4 days ago 
at Uttarakhand before it reached, New Delhi. Considering this, the shelf -life of Litchi by using AMAP 
technique will be 14 days.  

0 Day 

Anaerobic Condition at 27ºC Aerobic Condition at 27ºC

0 Day 4th Day 3rd Day 

Unacceptable due to fungus growth10th Day ( 21.07.2024) Acceptable
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