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1.1 ��तावना    

खा� प�रर�ण मानव के भोजन म� अ�यंत मह�वपूण� ह।ै हजार� वष� से यह कला मानव "ारा #योग क% जा रही ह।ै 
सं'कृित तथा स+यता के ,िमक िवकास के साथ इस कला म� भी कई उ0लेखनीय िवकास ह1ए। खा� प�रर�ण 
का मु4य उ5े6य भ7डारण अविध के दौरान स<ूमजीव� के िवकास को कम करना, भोजन क% जीवन अविध को 
बढ़ाना तथा खा� पदाथ� के �य को कम करना ह।ै हमारे आहार म� कई #कार के खा� सि>मिलत ह?। उनम� से 
कुछ खा� पदाथ� क% जीवन अविध अपे�ाकृत कम होती ह।ै जैसे फल एवं सिBजयां, दधू एवं दCुध पदाथ�, मांस, 
मछली एवं अDय मीट उ�पाद। ये सभी मानव के आहार के मह�वपूण� परूक ह? Fय�िक वह बेहतर 'वा'Hय हतेु 
भोजन म� आव6यक पोषक त�व #दान करते ह?। प�ररि�त #सं'कृत खा� पदाथ� क% मांग शहरीकरण के बढ़ने, 
मKयम वगLय ,य शिM म� विृN, खानपान क% आदत� म� प�रवत�न तथा बदलती जीवन शैली के साथ बढ़ गई ह।ै 
इसके अलावा कुछ खा� पदाथ� जैसे िडBबाबDद खा� पदाथ�, प�ररि�त िहमीकृत खा� पदाथ� आिद क% िवदेश� 
म� भारी मांग ह।ै अतः ये जPरी ह ैिक खा� प�रर�ण क% महQा को समझा जाए तथा इसके उिचत उपयोग "ारा 
मानव आहार म� िविवधता तथा गुणवQा म� विृN क% जाए। आइए हम खा� प�रर�ण को जान� तथा इसके 
िविभDन िसNांत� क% जानकारी #ाT कर�।  

1.2 उ�े
य 

इस इकाई के अKययन के पUात िश�ाथL; 

• खा� प�रर�ण को प�रभािषत कर पाएंगे; 

• खा� प�रर�ण क% आव6यकता एवं मह�व को समझ पाएंगे; 



खा� प�रर�ण और �स�ंकरण                                                               HSC (N)- 220 

उ�राख�ड मु� िव�िव�ालय 3 
 

• भोजन के खराब होने के कारक� को जान�गे; तथा 

• प�रर�ण के िसNांत� तथा मानव आहार म� इसक% उपयोिगता के बारे म� जान पाएंगे। 

1.3 खा
य प�रर�ण का प�रचय 

सामाDय भाषा म� खा� प�रर�ण के अंतग�त वह #ि,याएं सि>मिलत ह? िजसके "ारा खा� पदाथ� को उनक% 
उिचत तथा अVछी अव'था म� ही काफ% ल>बे समय तक सुरि�त रख कर उपयोग म� लाया जा सकता ह।ै यह कई 
तरीक� से िकया जा सकता ह;ै जैसे कम या उVच ताप के #योग "ारा, िनज�लीकरण "ारा, उबालकर, िविभDन 
रसायन� का #योग कर आिद। #�येक तकनीक का उ56ेय खा� पदाथ� म� �य के िलए उQरदायी 
स�ूमजीव�/एंजाइम� को नW करना अथवा कम करना ह ैिजससे खा� पदाथ� क% आय ु(शे0फ लाइफ) को बढ़ाया 
जा सके। घरेल ू'तर पर इसका एक सरल उदाहरण ह ैदधू का उबलना। दधू को तेज ताप पर उबालकर उसम� 
उपि'थत स<ूम जीवाणओु ंउसे कम समय के िलए प�ररि�त कर िदया जाता ह ै िजससे दधू ज0दी खराब नहZ 
होता। एक दसूरा उदाहरण ह ैफल एवं सिBजय� का अचार डालना। इस #ि,या म� िनज�लीकरण तथा परासरण 
िविध (Osmosis) का उपयोग कर खा� को कई महीन� तक खाने योCय रखा जा सकता ह।ै इस #कार िविभDन 
प�रर�ण िविधय� का #योग कर खा� पदाथ� को ज0दी खराब होने से बचाया जा सकता ह ैतथा उनक% आयु म� 
विृN क% जा सकती ह।ै इसके अित�रM प�ररि�त भोजन "ारा आहार म� िविवधता लाई जा सकती ह ैतथा फसल 
कटाई के समय जो अित�रM उ�पादन होता ह ैउसे प�रर�ण के माKयम से भिव[य म� उपयोग हतुे संरि�त िकया 
जा सकता ह।ै   

खा� प�रर�ण क� प�रभाषा 

खा� पदाथ� को संसािधत कर उDह� नW होने तथा �य से बचाने के िलए #यMु तकनीक�  िजससे खा� पदाथ� का 
उपयोग अिधक समय तक िकया जा सके, खा� प�रर�ण (Food preservation) कहलाती ह?। 
खा� प�रर�ण को खा� पदाथ� के शोधन और #बंधन क% #ि,या के Pप म� भी प�रभािषत िकया जा सकता है 
िजसके "ारा भोजन के पोषण म0ूय, बनावट और 'वाद को बनाए रखते ह1ए भोजन को खराब होने से रोका जा 
सके या कम िकया जा सके और खा� जिनत बीमारी को रोका जा सके।  

1.4 खा
य प�रर�ण का इ�तहास  

खा� प�रर�ण का इितहास वष� परुाना ह।ै खा� प�रर�ण के �े] म� कई खोज� मील का प�थर सािबत ह1ई ं
िजDह�ने प�रर�ण को एक नई िदशा तथा Pप िदया तथा समय के साथ इस �े] म� अभूतपवू� प�रवत�न िकए।   
समय के साथ कई नई प�रर�ण िविधय� का अिव[कार ह1आ ह ैतथा कई पुरानी िविधय� म� बदलाव देखे गए ह?। 
जैसे जहाँ एक तरफ पाUरुीकरण तथा िविकरण जैसी नई िविधय� क% खोज ह1ई वहZ दसूरी तरफ 'मोिकंग जैसे 
पारंप�रक तरीक� को इलेF_ॉिनक 'मोिकंग के साथ बहेतर बनाया गया, जबिक धपू म� सखुाकर िनज�लीकरण 
करने क% िविध को इलFे_ॉिनक िनज�लीकरण के Pप म� आधिुनक बनाया गया ह।ै आइए खा� प�रर�ण के 
इितहास को िव'तार से जान�। 

12,000 ईसा पूव!: धूप म# सुखाना (Sun Drying) 

यह खा� संर�ण क% सबसे परुानी िविध ह।ै यह #ागैितहािसक मन[ुय "ारा अपने भोजन को संरि�त करने के 
िलए उपयोग क% जाने वाली सबसे शaुआती िविधय� म� से एक ह।ै इसक% शुaआत लगभग 12,000 ईसा पवू� 



खा� प�रर�ण और �स�ंकरण                                                               HSC (N)- 220 

उ�राख�ड मु� िव�िव�ालय 4 
 

श[ुक और अध�-श[ुक �े]� म� ह1ई थी और इसका उपयोग बड़ी मा]ा म� खा� पदाथ� और अंजीर जैसे फल� को 
िनज�लीकरण के िलए िकया जाता था। यह तकनीक वत�मान म� भी दिुनया के कई िह'स� म� #चिलत ह।ै इस िविध 
म� खा� पदाथ� को सूय� के #काश के नीचे फैलाया जाता ह ैतािक सूय� क% गमL के प�रणाम'वPप उसके अंदर 
पाए जाने वाले पानी क% मा]ा का वा[पीकरण हो सके। जलांश क% मा]ा कम होने से खा� म� बैFटी�रया का 
िवकास aक जाता ह।ै इसके अलावा खा� पदाथ� का वजन मूल के पांचव� िह'से तक कम हो जाता ह ैऔर इसका 
आयतन आधा हो जाता ह।ै खा� संर�ण क% इस पNित का मु4य लाभ यह ह ै िक इसम� केवल धूप क% 
आव6यकता होती ह,ै जो इस िविध को स'ता बनाती ह।ै  
इस िविध क% कुछ सीमाएं भी ह? जैसे इस िविध म� भोजन समान Pप से नहZ सखूता ह ैिजससे उसम� नमी बनी 
रहती ह।ै कुछ अDय नुकसान यह ह? िक खा� उ�पाद� को पया�T Pप से सखूने के िलए बह1त समय क% 
आव6यकता होती ह ै और खराब मौसम या अDय कारक� के बीच अनुिचत जलवाय ु प�रि'थितय� के दौरान 
इसका उपयोग करना लगभग असंभव हो जाता ह।ै इसके अलावा, यह एक cम-गहन अ+यास ह ैिजसका समय 
अतंराल अिधक होता ह।ै मौसम प�रवत�न के कारण होने वाले नुकसान को रोकने के िलए िनरंतर िनगरानी क% भी 
आव6यकता होती ह ैऔर समान Pप से िनज�लीकरण के िलए भोजन के िनरंतर घमुाने क% आव6यकता होती ह।ै 
चूंिक यह िविध दो-ितहाई पानी क% मा]ा को हटा दतेी ह,ै प�रणाम'वPप खा� पदाथ� एक स4त और लचीली 
योCय बनावट #ाT कर लतेा ह।ै 

500 ईसा पूव!: जैम/जैली िनमा!ण (Preparation of Jam/Jelly) 

इस अविध के दौरान भोजन और फल� के संर�ण म� जैम और जैली िनमा�ण लोकि#य थे। #ाचीन यूनािनय� और 
रोमन� ने पाया िक खा� पदाथ� को यिद शहद के अदंर को डुबोकर रखा जाए तो वे अिधक समय तक सरुि�त 
रहते ह?। हालाँिक यह dात नहZ ह ै िक इसके िनमा�ण क% शaुआत कैसे ह1ई, लेिकन eयापा�रक गितिविधय� के 
समय से ही फल� के संर�ण म� जैम का उपयोग िकया जाता रहा ह।ै यह eयापा�रय� "ारा सड़े ह1ए फल� के �य के 
बजाय उDह� खाने योCय उपयोगी चीज़ म� बदलन े के प�रणाम'वPप सामने आया। अिधक पके फल� को छोटे 
टुकड़� म� काटकर उनका रस िनचोड़ा जाता था और िफर उबालकर जैम बनाने के िलए उसम� चीनी िमलाई जाती 
थी। आधुिनक समय म�, फल� के रस म� पाए जाने वाले #ाकृितक त�व पैिFटन क% जगह िजलेिटन नामक त�व 
िमलाया जाता है िजससे जैम क% बनावट अिधक िचकनी होती ह।ै खा� प�रर�ण क% इस िविध का उपयोग उन 
जलवायु �े]� म� gयादा िकया जाता ह ैजहाँ सयू� क% रोशनी कम होती ह।ै   

200 ई0: लवणन (Curing)  

मKय यगु के दौरान इस तHय क% खोज ह1ई िक नमक के घोल के अदंर भोजन संhिहत करने से वह देर से �य होता 
ह।ै िमi और रोमन जैसी #ाचीन सं'कृितय� म� इस िविध का उपयोग िकया जाता था। खा� संर�ण क% लवणन 
पNित का उjव लगभग 200 ई0 म� ह1आ। इसम� मांस के टुकड़� को नमक (सोिडयम Fलोराइड) के घोल म� 
डुबोया जाता था, िजसे नमक%न पानी (Brine) भी कहा जाता ह।ै यह परासरण #ि,या को उ�#े�रत करता है 
िजससे मांस के भीतर का जल नमक के घोल म� 'थानांत�रत हो जाता ह।ै इस #कार जल क% मा]ा कम हो जाने 
के कारण मांस काफ% समय तक संरि�त रहता था। इस #ि,या "ारा मांस के बैFटी�रया भी नW हो जाते थे िजससे 
वह #भावी ढंग से क%टाणुशोिधत हो जाता था। परंतु इस #ि,या "ारा ऑFसीकरण #ि,या भी धीमी हो जाती ह ै
िजससे आमतौर पर खा� पदाथ� बासी और 'वादहीन हो जाते ह?। इस पNित का उपयोग पूव� म� युN म� जाने वाले 
सैिनक� "ारा िकया जाता था।  
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1784 ई0: �शीतन (Refrigeration) 

खा� प�रर�ण के इितहास म� #शीतन िविध का अिव[कार मील का प�थर सािबत ह1आ ह।ै वत�मान यगु म� भी यह 
सवा�िधक इ'तेमाल क% जाने वाली खा� प�रर�ण िविध ह।ै खा� प�रर�ण क% एक िविध के Pप म� इसक% 
शaुआत #ाचीन काल से ही हो गई थी। पवू� म� समदुाय सिद�य� के दौरान अपने खा� पदाथ� को बफ�  म� संरि�त 
करते थे। 
जमीन म� छेद या छोटे-छोटे शेड बनाए जाते थे और उसम� मांस भर िदया जाता था िजसे बाद म� बफ�  से ढक िदया 
जाता था। प�रणाम'वPप मांस जम जाता था िजससे एंजाइम और बैFटी�रया क% गितिविध Dयनूतम हो जाती थी। 
इस #कार खा� ज0दी �य नहZ होता था। 
इस तकनीक का eयावसाियक 'तर पर पहली बार उपयोग वष� 1842 म� ह1आ लिेकन तब तक यह बह1त #चिलत 
नहZ थी। उDनीसवZ शताBदी म� यांि]क #शीतन क% शaुआत के साथ यह तकनीक लोकि#य ह1ई। इस िविध का 
लाभ यह ह ैिक इसे लगभग हर #कार के खा�� को संरि�त करने के िलए उपयोग िकया जा सकता ह।ै हालाँिक 
िव�तु लागत को Kयान म� रखते ह1ए यह िविध महंगी ह ैतथा इसम� खा� पदाथ� को बह1त ल>बे समय के िलए 
संरि�त नहZ िकया जा सकता।  

1809 ई0: िड*बाबंदी (Canning)  

इस िविध क% शaुआत िनकोलस एपट� नाम के एक mांसीसी वैdािनक ने क% थी, जो भोजन को कांच के जार म� 
रखते थे और उDह� क%टाणरुिहत करने के िलए गम� करते थे। जार म� खा� पदाथ� को रखने क% इस #ि,या को 
अमे�रका म� ि'थत एक अDय mांसीसी आिव[कारक ने अपनाया और इस तरह िडBबाबंदी क% शaुआत खा� 
संर�ण क% एक िविध के Pप म� ह1ई। 
इस िविध म� भोजन को कंटेनर के अदंर रखा जाता ह ैऔर उVच तापमान पर गम� िकया जाता ह।ै गम� तापमान पर 
ही कैन म� कसकर िफिटंग वाला ढFकन जोड़ा जाता ह।ै इससे ऑFसीजन अणओु ंका िव'तार होता ह।ै जब खा� 
पदाथ� ठंडा हो जाता ह ैतो यह ि,या कंटेनर के अंदर कम दबाव पैदा करती ह,ै जो स<ूमजीव� के िवकास को 
रोकती ह ैजो भोजन के खराब होने का #मखु कारण ह?। परंत ुयह िविध दCुध उ�पाद� के अित�रM  

1871 ई0: पा-ुरीकरण (Pasteurization)  

खा� संर�ण क% इस तकनीक का नाम वष� 1856 म� #िसN mांसीसी वैdािनक लईु पाUर के नाम पर रखा गया 
ह।ै दधू से सा0मोनेला, ई.कोली और िल'टे�रया जैसी अDय बीमा�रयाँ होती ह?, जो खा� सं,मण हतेु उQरदायी 
ह?। इसिलए 1930 के दशक म� अमे�रक% काननू म� पाUरुीकरण को अिनवाय� बना िदया गया था।  
पाUरुीकरण घरेलू 'तर पर इ'तेमाल करने हतेु प�रर�ण का एक आसान तरीका ह ैजो दधू के अित�रM अDय पेय 
खा� पदाथ� के िलए भी उपयोग िकया जाता ह।ै परंत ुदCुध उ�पाद� के अलावा अDय पेय� म� यह सामाDय Pप से 
उपयोग क% जाने वाली प�रर�ण िविध नहZ ह ैFय�िक यह िविध भोजन के 'वाद और गंध को नW कर देती ह।ै 

1940 ई0: िनज!लीकरण 

लगातार बदलते मौसम और पया�T खा� आपूित� क% कमी जैसी चनुौितय� ने खा� िनज�लीकरण िविध के 
आिव[कार म� #मखु योगदान िदया। इसक% शaुआत 1940 के दशक म� ह1ई थी िजसम� िसफ�  कुछ चिुनंदा उ�पाद� 
को सखुाना शािमल था जो आसानी से िनज�िलत हो सकते थे। उदाहरण के िलए दधू, अडें, खमीर, कॉफ़%, सपू 
और शहद। खा� िनज�लीकरण धपू म� िनज�लीकरण क% िविध का एक सधुार ह ैिजसम� भोजन से नमी को हटाया 
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जाता ह।ै मु4य अंतर यह ह ै िक इस िविध म� िव�तु ऊजा� "ारा संचािलत खा� िडहाइqेटर का उपयोग िकया 
जाता ह।ै 
यह पNित दसूरे िवr यNु के दौरान उपयोग म� लाई गई और इसका cेय mांस के दो आिव[कारक�; मसैन और 
चॉलटे को िदया जा सकता ह।ै उDह�ने ि"तीय िवr यNु के दौरान सिBजय� को इस िविध से सखुाया था िजससे 
उDह� यNु �े] म� आसानी से वहन िकया जा सके। समय के साथ इस िविध म� कई नए सधुार और नवोDमेष ह1ए ह?। 
इस #ि,या से प�ररि�त खा� पदाथ� वजन म� ह0के होते ह? और उनके भंडारण के िलए Dयूनतम 'थान क% 
आव6यकता होती ह।ै उनके रखरखाव के िलए उDह� #शीतन क% आव6यकता नहZ होती ह ैऔर उपयोग करने से 
पहले उDह� पनुज�लीकरण िकया जाता ह।ै 

1945 ई0: वै.यूम पैकेिजगं 

इस यगु के दौरान यह पता चला िक आपके भोजन को िनवा�त (Vacuum) सीलबदं कंटेनर� म� संhहीत करने से  
वह दरे से खराब होते ह?। त�पUात िवशेष Pप से िडज़ाइन िकए गए िनवा�त पैकेज और सीलस� क% शPुआत ह1ई 
जो वायरुोधी ि'थित सुिनिUत करते थे। 

1905 ई0: िविकरण (Irradiation) 

1895 म� जम�न भौितक िवdानी िव0हमे वॉन रोएंटजेन "ारा एFस-रे क% खोज ने खा� संर�ण के �े] म� एक नया 
मील का प�थर सािबत िकया। इस िवचार का उपयोग खा� संर�ण म� खा� िविकरण नामक #ि,या म� िकया 
गया। वष� 1905 म�, अमे�रका और िsटेन ने बFैटी�रया को मारने के िलए आयनीकरण नामक #ि,या म� 
रेिडयोधिम�ता के उपयोग से संबंिधत अपना पहला पेट�ट #'तुत िकया। वष� 1980 म� यह पता चला िक 10 िकलो 
hज़े क% सीमा तक भोजन के िविकरण से कोई स<ूमजीवी या पोषण संबंधी सम'या नहZ होती ह।ै वष� 1999 म� 
िवr 'वा'Hय संगठन ने पाया िक िविकरण क% उVच मा]ा से भोजन के 'वादपर #भाव पड़ता ह,ै इसक% सरु�ा 
पर नहZ। अतं�र� अिभयान� पर जाने वाले अतं�र� याि]य� के िलए खा� पदाथ� के #सं'करण म� िविकरिणत 
भोजन का अ�यिधक उपयोग िकया जाता ह।ै 

2000+ ई0: रासायिनक प�रर�क 

इस िविध म� िवघटन का कारण बनने वाले बFैटी�रया और रोगाणओु ं को मारने के िलए योजक� का उपयोग 
शािमल ह।ै यह एंजाइम गितिविधय� को भी रोकता ह,ै इस #कार भोजन क% जीवन अविध को िव'ता�रत करना 
सिुनिUत करता ह।ै हालाँिक योजक� का #योग करने क% यह िविध बह1त अिधक परुानी ह।ै िसरका, नमक, चीनी 
का #योग खाद� को प�ररि�त करने हतुे िकया जाता रहा ह।ै समय के साथ कई रासायिनक योजक� का प�रर�क 
के Pप म� इ'तेमाल िकया गया ह।ै  

1.5 खा
य प�रर�ण का मह�व 

कोई भी खा� पदाथ� एक िनिUत काल तक ही अपने #ाकृितक Pप म� रह सकता ह।ै सभी #ाकृितक खा� पदाथ� 
जीिवत होते ह? तथा अDय जीिवत व'तुओ ंक% तरह ये भी �य होते ह?। ताज़े खा� पदाथt म� यह ,िमक प�रवत�न 
'वयं खा� पदाथ� म� रासानियक प�रवत�न� "ारा ही दखेे जाते ह? जो मु4यत: एंजाइम� तथा स<ूमजीव� के कारण 
होते ह?। #ाकृितक प�रवत�न� "ारा ही िविभDन खा� पदाथ� म� भौितक प�रवत�न दखेे जाते ह? जैसे मांस, मछली तथा 
अDड� का खराब हो जाना, वसा म� िवकृत गिDधता, दधू का खuा हो जाना, फल� म� फफूDदी लगना, सिBजय� का 
खराब हो जाना तथा म4ुयत: एंजाइम� के कारण अनाज का सड़ जाना अथवा अंकु�रत हो जाना आिद। 
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रासायिनक प�रवत�न� के कारण सभी #ाकृितक खा� पदाथ� क% रचना म� धीमा तथा िनरंतर बदलाव दखेा जाता 
ह।ै आमतौर पर खा� पदाथ� के रंग, िदखावट, गDध, 'वाद तथा पोषण मान म� भी काफ% प�रवत�न िदखाई दतेे ह?। 
खा� प�रर�ण इन सभी प�रवत�न� क% रोकथाम अथवा धीमा करने पर केिDvत ह।ै  
अDय Kयान दनेे योCय िबंद ुयह ह ैिक खा� उ�पादन तथा आपिूत� लोग� क% मांग� से हमेशा मेल नहZ करती। कुछ 
�े]� म� खा� उ�पादन भारी मा]ा म� होता ह ैजबिक कुछ �]े म� आपिूत� अपया�T होती ह।ै साथ ही फल एवं 
सिBजय� म� जल क% मा]ा बह1तायत म� होने के कारण ये ज0दी खराब हो जाते ह?। इसिलये यह ज़Pरी ह ैिक उिचत 
खा� भ7डारण तथा प�रर�ण क% सिुवधाओ ंका सुधार तथा िव'तार िकया जाए।  

खा� प�रर�ण के मह�व को हम िन>न िबंदओु ंसे समझ सकते ह?:  
1. खा� पदाथ� क% जीवन अविध को बढ़ाकर उनक% आपिूत� बढ़ाना। ज0दी खराब होने वाले पदाथ� को खा� 

प�रर�ण के माKयम से ल>बे समय के िलये संरि�त िकया जा सकता ह।ै 
2. ज0दी �य होने वाले खा� जैसे मौसमी फल तथा सिBजय� क% वष� भर आपिूत� सिुनिUत होती ह।ै 
3. Fय�िक खा� पदाथ� पहले से ही आंिशक Pप से संसािधत िकया गया होता ह ैइसिलये तैयारी का समय तथा 

ऊजा� क% बचत होती ह।ै 
4. मांग के िलये आपिूत� क% कमी न होने के कारण भोजन क% क%मत� म� ि'थरता रहती ह।ै 
5. भोजन के �य तथा नुकसान को कम कर भोजन के अपeयय को घटाया जा सकता ह।ै 
6. खा� प�रर�ण के "ारा जनसं4या के पोषण 'तर म� सुधार लाया जा सकता ह।ै 
7. संरि�त खा� पदाथ� लोग� के आहार म� िविवधता लाने म� मदद करते ह? िजससे पोषक त�व� क% अपया�Tता 

कम दखेने को िमलती ह।ै 
8. प�रर�ण "ारा खा� पदाथ� को संरि�त कर दरू'थ 'थान� के िलये िवपणन िकया जा सकता ह।ै इस #कार 

कृिष �े] म� आय म� विृN दखेी जा सकती ह।ै 
9. भोजन का भ7डारण तथा िवतरण आसान हो जाता ह।ै जैसे िक कVचे खा� पदाथ� क% तलुना म� िडBबाबDद 

खा� पदाथ� का भ7डारण तथा एक 'थान से दसूरे 'थान म� िवतरण अ�यिधक आसान ह।ै 
10. प�रर�ण "ारा बह1तायत भोजन को कम तापमान म� भ7डा�रत कर भिव[य के िलये सुरि�त रखा जा सकता 

ह।ै जैसे प�रर�ण के अभाव म� कटाई के कुछ समय बाद फल एवं सिBजयां उपयोग म� नहZ लाई जा सकतZ। 
11. खा� प�रर�ण देश म� खा� आपिूत� क% जPरत� को परूा करने के िलये अ�यंत मह�वपूण� ह।ै यह सिुनिUत 

करता ह ै िक सभी eयिMय� को भोजन क% आपिूत� हर समय क% जा सकती ह ैतथा #ाकृितक आपदाओ ं
(अकाल आिद) ि'थितय� म� भोजन क% कमी जैसी सम'याओ ंसे बचा जा सकता ह।ै 

1.6 खा
य प�रर�ण क� आव
यकता 

खा� प�रर�ण क% महQा तथा प�रभाषा के बारे म� आप पढ़ चकेु ह?। आइए इसको हम एक उदाहरण के माKयम 
से समझ�, जैसे आम। आम एक मौसमी फल ह ैजो अ#ैल से अग'त के मKय बह1तायत म� होता ह ैतथा बाजार म� 
उwलBध होता ह।ै इस फल के कई सारे प�ररि�त Pप ह? जैसे जसू, मरुBबा, 'कैवश, आम पापड़, गदूा, चटनी, 
अचार, पाउडर आिद। आमतौर पर मौसमी फल एवं सिBजयां िनयत मौसम म� बह1तायत म� उपलBध होती ह?। 
िवशेषकर उसके उ�पादन के �े] म� तथा इतना अिधक उ�पादन आमतौर पर स>पणू� Pप से उपयोग म� नहZ लाया 
जाता। इसिलय ेिकसान इस अिधक मा]ा को उन �े]� म� भेजने का #बDध करता ह ैजहां या तो वह िवशेष िक'म 
का उ�पाद उwलBध न हो या उगाया न जाता हो। यिद उ�पादक ऐसा नहZ करता तो उसक% फसल �य होकर 
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बबा�द हो जाएगी तथा उसे भारी नुकसान उठाना पड़ सकता ह।ै इसके अलावा ताज़े उ�पाद क% खपत के बावजदू 
भी उ�पाद क% कुछ मा]ा रह जाती ह।ै इस मा]ा को संरि�त कर महीन� बाद भी उपयोग म� लाया जा सकता ह,ै 
जब मौसमी फल तथा सिBजयां उपलBध नहZ होते। खा� प�रर�ण उन महीन� के दौरान िकया जाता ह ैजब खा� 
पदाथ� भारी मा]ा म� तथा कम क%मत पर उपलBध होता ह।ै खा� प�रर�ण का एक मह�वपणू� कारण अित�रM 
उ�पादन का उपयोग करना ह।ै 
भारत क% बढ़ती ह1ई जनसं4या के कारण खा� आव6यकताएं भी बढ़ती जा रही ह?। इन खा� आव6यकताओ ंक% 
पिूत� हतेु तथा खा� क% कमी को परूा करने के िलये यह आव6यक ह ै िक खा� प�रर�ण तथा भ7डारण क% 
सिुवधाएं बyेतर बनाई जाएं। खा� प�रर�ण भोजन क% जीवन अविध को बढ़ाकर उसक% उिचत आपिूत� सिुनिUत 
करता ह।ै खा� प�रर�ण "ारा आहार म� संतुलन तथा िविवधता लाई जा सकती ह।ै खा� प�रर�ण तथा उिचत 
भ7डारण "ारा खा� को भिव[य म� अभाव के समय #योग म� लाया जा सकता ह।ै संर�ण "ारा भोजन बनाना 
अिधक आसान हो जाता ह ैFय�िक इससे समय तथा ऊजा� क% बचत होती ह।ै खा� उपलBधता सिुनिUत कर 
खा� क% बबा�दी कम हो जाती ह।ै खा� प�रर�ण वष� भर मौसमी खा� पदाथ� को उपलBध कराकर भोजन क% 
क%मत� को ि'थर करने म� मदद करता ह।ै 

अ�यास ��न 1 

�रM 'थान भ�रए। 
1. आधिुनक समय म� जैम क% सतह िचकनी बनाने के िलए .................. नामक त�व का इ'तेमाल िकया 

जाता ह।ै 
2. खा� प�रर�ण क% ..................... िविध म� खा� पदाथ� को नमक के घोल के अदंर संhिहत िकया 

जाता ह।ै  
3. खा� संर�ण क% .............................तकनीक क% खोज वष� 1856 म� #िसN mांसीसी वdैािनक लईु 

पाUर ने क% थी।  
4. अतं�र� अिभयान� पर जाने वाले अंत�र� याि]य� के िलए खा� पदाथ� के #सं'करण म� ................ 

भोजन का अ�यिधक उपयोग िकया जाता ह।ै 
5. मांग के िलये आपिूत� क% कमी न होने के कारण भोजन क% क%मत� म� ………………….रहती ह।ै 

1.7 भोजन खराब होने के कारण 

भोजन खराब होने के उपराDत खाने योCय नहZ रह जाता ह।ै भोजन के �य हते ुिन>निलिखत कारक उQरदायी ह?: 

1. स0ूम जीव1 क� वृि3 एवं ि5याओ ंके कारण। 

स<ूम जीव� क% भोजन म� उपि'थित एव ंइनक% ि,याएँ भोजन �य का एक #मखु कारण ह?। य�िप कभी-कभी 
भोजन म� इनक% उपि'थित लाभकारी भी िसN होती ह।ै उदाहरण के िलए दधू के जमने म� लैिFटक अ>ल उ�पDन 
करने वाले बैFटी�रया क% उपि'थित, मादक पेय पदाथ� जैसे वाइन एवं बीयर उ�पादन म� स<ूम जीव� का #योग 
आिद कुछ ऐसे उदाहरण ह? जब सू<मजीव� के #भाव लाभकारी िसN होते ह?। ऐसी प�रि'थितय� म� स<ूमजीव� को 
िवशेष Pप से िनयंि]त प�रि'थितय� म� खा� पदाथ� म� िवशेष Pप से #िवW कराया जाता ह।ै सू<मजीव� के इस 
#कार के उपयोग के अित�रM खा� पदाथ� म� इनक% उपि'थित हािनकारक िसN होती ह ैएवं भोजन के �य का 
एक #मुख कारण बनती ह।ै खा� पदाथ� यिद दिूषत व'तओु ंके स>पक�  म� आता ह ैतो सू<मजीव भी उसम� पह1चँ 
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जात ेह? एवं वह खा� पदाथ� 'वयं भी दिूषत हो जाता ह।ै स<ूमजीव� "ारा भोजन के �य क% रोकथाम हतेु साफ-
सफाई का िवशेष Kयान िदया जाना चािहये। स<ूम जीव� को विृN करने के िलए अनुकूल प�रि'थितय� क% 
आव6यकता होती ह।ै इDह� 'वयं क% विृN के िलए उपयMु भोजन zोत, गम� नमी यMु वातावरण एवं ऑFसीजन 
क% आव6यकता होती ह।ै इन अनकूुल प�रि'थितय� के उपलBध होने पर स<ूमजीव ती{ गित से विृN करते ह? एवं 
खा� पदाथ� म� इनक% सं4या बह1त अिधक बढ़ जाती ह।ै इन प�रि'थितय� म� खा� पदाथ� के खराब हो जाने क% 
पणू� संभावना रहती ह।ै इDहZ कारण� से वे खा� पदाथ� िजनम� जलांश क% मा]ा अिधक हो, िजDह� गम�, नम तथा 
दिूषत वातारण म� संhिहत िकया गया हो अथवा िजन खा� पदाथ� को भौितक �ित पह1ँची हो, वे शी|ता से 
संदिूषत होकर खराब हो जाते ह?। 

भोजन �य के िलए उQरदायी सू<मजीव� को तीन #मखु समूह� म� िवभािजत िकया जा सकता ह:ै 

• जीवाण ुअथवा बFैटी�रया (Bacteria)  

• खमीर (Yeast) 

• फफँूदी  (Mould) 

2. भोजन म# उपि�थत ए:जाइम1 के कारण। 

स<ूमजीव� के अित�रM खा� पदाथ� के �य का एक अDय #मुख कारण ह? एDजाइम। सभी एDजाइम हािनकारक 
नहZ होते ह?। खा� पदाथ� म� एDजाइम� क% अिभि,याएँ लाभकारी भी होती ह?। उदाहरण के िलए खा� पदाथ� 
जैसे कVचे फल� को पकाने म� एDजाइम सहायक होते ह?। यह एDजाइम सभी खा� पदाथ� म� उपि'थत होते ह?। कुछ 
खा� पदाथ� के एDजाइम उनके िवघटन का कारण होते ह?। खा� पदाथ� जैसे फल�, सिBजय� को पेड़ से तोड़ने के 
उपराDत अथवा खा� पदाथ� क% कटाई के उपराDत भी उनम� उपि'थत #ाकृितक एDजाइम नW नहZ होते ह?। अनाज 
म� 'व}, अकुंरण एवं विृN एDजाइम "ारा िनयंि]त अिभि,याएँ ह?। खा� पदाथ� को तोड़ने अथवा काटने के 
उपराDत एDजाइमी अिभि,याओ ं क% दर म� विृN हो जाती ह।ै जीिवत #ािणय� म� आDत�रक Pप से उपि'थत 
एDजाइम� क% अिभि,याएं िनयंि]त एवं संतिुलत होती ह? परDत ु मतृ #ािणय� अथवा मतृ वन'पितय� म� यह 
संतलुन िवघिटत हो जाता ह ैएवं इनम� एDजाइमी अिभि,याओ ंक% दर म� विृN हो जाती ह।ै टमाटर म� उपि'थत 
#ाकृितक एDजाइम वैसे तो उसके पकने म� सहायक ह? परDत ुएक बार टमाटर को पौधे से तोड़ लेने पर और उसे 
ल>बे समय तक संhिहत करने पर यही एDजाइम उसके िवघटन एवं �य का कारण बन जाते ह?।  
कई बार हम कुछ फल� अथवा सिBजय� को काटकर छोड़ दतेे ह? जैसे सेब अथवा आलू को काट कर यिद कुछ 
दरे रखा जाये तो उनका रंग भरूा पड़ने लगता ह।ै फल� क% कोिशकाओ ंम� उपि'थत एDजाइम के कारण कटे फल� 
म� ऑFसीकरण (Oxidation) अिभि,या होने लगती ह ै िजस कारण रंगहीन यौिगक भूरे रंग के यौिगक� म� 
प�रवित�त हो जाते ह?। इस #कार का रंग प�रवत�न सेब, नाशपाती, केला, आड़~  आिद फल� को काटकर रखने पर 
दखेा जा सकता ह।ै फल� म� एDजाइम� "ारा ऑिFसकरण उनके �य का एक #मखु कारण ह।ै फल� को काटने पर 
एंजाइमी भरूापन अिभि,या #ार>भ हो जाती ह ैिजसके कारण उनके 'वाद, गंध एव ंपोषक मान म� प�रवत�न आ 
जाता ह।ै 
एDजाइम� को ऊ[मा, रासायिनक पदाथ� एवं िविकरण "ारा नW िकया जा सकता ह।ै यही कारण ह ैिक पाक ि,या 
के उपराDत खा� पदाथ� का रंग प�रवित�त नहZ होता ह।ै कम तापमान पर अथवा #शीतन "ारा भी एDजाइम को 
िनि[,य िकया जा सकता ह।ै अतः फल� एवं सिBजय� को सामाDय तापमान पर बह1त ल>बी अविध के िलए 
संhिहत नहZ िकया जाना चािहए Fय�िक एDजाइमी अिभि,याएं इनम� सतत ्चलती रहती ह? जो तदोपराDत इनके 
�य का कारण बनती ह?। 
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3. क�ड़े एवं कंृतक �ाणी क� उपि�थित के कारण।  
कृ:तक: इस वग� के अDतग�त चहू,े छूछDदर आिद आते ह?। चहू े#मखु Pप से अनाज को काफ% �ित पह1चँाते ह?। 
यह खेत� म� एवं अनाज भंडार गहृ� म� काफ% अनाज नW कर दतेे ह?। कई बार कृDतक #ाणी एवं क%ट खा� पदाथ� 
क% बा�य र�ा�मक परत को काट कर उसे भेद देते ह? तथा ऐसे म� स<ूमजीव खा� पदाथ� म� आसानी से #िवW 
होकर उसे नW कर दतेे ह?। कृDतक #ाणी िविभDन रोगाणओु ंका भी संचरण करते ह?। कृDतक #ाणी खा� पदाथ� म� 
अपना मल �याग तथा अपनी लार भी छोड़ते ह?, िजससे खा� पदाथ� दिूषत हो जाता ह।ै भंडार गहृ�, खा� 
उ�पादन इकाईय� एवं रसोई गहृ� म� जहाँ तक संभव हो चहू� को िबल बनाने एवं विृN करने से रोकना चािहए। 
क�ट: क%ट जैसे मिF4याँ एवं झZगरु भी खा� पदाथ� को काफ% �ित पह1चँाते ह?। मिFखयाँ एवं अDय क%ट खा� 
पदाथ� म� अंडे दे देते ह?। अनुकूल वातावरण िमलने पर यह अंडे शी|ता से विृN कर लावा� एवं पणू� िवकिसत क%ट 
म� प�रवित�त हो जाते ह? तथा खा� पदाथ� को �ित पह1चँाते ह?। मिFखयाँ एवं क%ट मल पर बैठने के उपराDत खा� 
पदाथ� पर भी बैठते ह?। इनके पैर� म� कई हािनकारक स<ूम जीव िचपके होते ह? िजनका संचारण यह खा� पदाथ� म� 
कर दतेे ह?। मिF4य� क% रोय�दार टाग� पर िचपके स<ूमजीव खा� पदाथ� पर उनके बठैने से 'वयं खा� पदाथ� म� भी 
पह1चँ जाते ह?। क%ट खा� पदाथ� पर अपनी लार भी छोड़ते ह? िजससे खा� पदाथ� का बाहरी आवरण गलने लगता 
ह ैतथा स<ूमजीव� का खा� पदाथ� के भीतर #िविW माग� आसान हो जाता ह।ै इनके अित�रM कॉकरोच भी खा� 
पदाथ� को दिूषत करते ह?। खा� इकाईय� म� कृDतक� एवं क%ट� को िनयंि]त करना एक किठन काय� ह।ै य�िप 
खा� पदाथ� 'वVछता एवं उिचत संhहण ि'थितय� के �िWगत इDह� िनयि]त करने का हर संभव #यास िकया 
जाना चािहए। 

4. रासायिनक अिभि5याओ ंएवं अ:य कारण1 ?ारा। 

खा� पदाथ� म� उपि'थत िविभDन त�व� म� होने वाली रासायिनक अिभि,याओ ंके कारण भी खा� पदाथ� का �य 
होता ह।ै उदाहरण के िलए यिद वसा एवं तेल� को उिचत Pप से संhिहत कर नहZ रखा गया हो तो उनम� 
िवकृतगंिधता (Rancidity) हो जाती ह ै िजसके कारण वह hहण करने योCय नहZ रहता ह।ै इन रासायिनक 
अिभि,याओ ंके अित�रM, #काश के कारण भी खा� पदाथ� म� उपि'थत त�व नW होते ह?। जैसे खा� पदाथ� म� 
पाए जाने वाले िवटािमन; िवटािमन ‘ए’, िवटािमन ‘सी’ एवं राइबो�लेिवन #काश के स>पक�  म� आने पर नW हो 
जात ेह?। #काश के कारण खा� पदाथ� म� उपि'थत रंग� म� भी प�रवत�न आ जाता ह।ै  
इसके अित�रM समय बीतने के साथ भी खा� पदाथ� 'वतः नW होने लगता ह।ै उदाहरण के िलए सिBजयाँ बह1त 
ल>बे अDतराल तक ताजी नहZ रहती तथा शी| ही उनका �य होने लगता ह।ै कटे मांस- मछली भी समय बीतने 
के साथ खराब हो जाते ह?। खा� पदाथ� क% गणुवQा म� समय के साथ �ास होता ह।ै 

1.8 खा
य प�रर�ण के �स�ांत 

खा� प�रर�ण खा� उ�पाद� को उपचा�रत करने तथा स>भालने क% वह #ि,या ह ै जो खा� पदाथ� के �य 
(गणुवQा, खा�ता, पोषण मू0य का नुकसान) को रोककर अथवा धीमा कर भ7डारण को ल>बे समय तक 
सरुि�त रख सकती ह।ै खा� प�रर�ण म� आमतौर पर बैFटी�रया, खमीर, फफूDदी तथा अDय सू<मजीव� क% {िृN 
को रोकना तथा वसा के ऑFसीकरण "ारा िवकृतगिDधता (Rancidity) को रोकना सि>मिलत ह।ै खा� 
प�रर�ण म� वह सारी #ि,याएं भी सि>मिलत ह? जो खा� पदाथ� क% िदखावट को िबगाड़ती ह? जैसे एंजाइम ि,या 
"ारा कटे ह1ए सेब का भूरा हो जाना। 
खा� प�रर�ण के आधारभतू िसNांत िन>निलिखत ह?-  
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1. स<ूमजीव� को िनयिं]त करना 
• स<ूमजीव� को खा� पदाथ� से दूर रखकर  
• स<ूमजीव� को खा� पदाथ� से हटाकर या िनकालकर 
• स<ूमजैिवक ि,याओ ंम� देरी "ारा  
• स<ूमजीव� तथा बीजाणओु ंको नW कर  

2. एंजाइम को िनयिं]त करना  
• अतंःिवकिसत (endogenous) एंजाइम� को िनि[,य कर 
• खा� पदाथ� म� हो रही रासायिनक #िति,याओ ंको रोककर अथवा धीमा कर 

3. क%ड़�, पि�य�, चहू� अथवा अDय भौितक कारण� "ारा होने वाले खा� �य को िनयिं]त करना इन सबके 
अित�रM यांि]क ह?डिलंग, #सं'करण, पैकेिजंग, भ7डारण तथा प�रवहन के दौरान भी भोजन को नुकसान हो 
सकता ह।ै उपरोM िसNांत� पर आधा�रत खा� प�रर�ण हतुे कई िविधयां उपलBध ह?- 
� अपिूत (Asepsis) तथा पैकेिजंग "ारा सू<मजीव� क% भोजन तक पह1चं पर रोकथाम।  
� िन'पDदन (Filteration) "ारा भोजन से स<ूमजीव� को भौितक Pप से हटाना।  
� प�रर�क के #योग, कम तापमान, सखुाना, िनज�लीकरण, खा� पदाथ� के उिचत भ7डारण "ारा 

स<ूमजीव� के िवकास तथा गितिविधय� को कम करना अथवा रोकना।  
� उVच तापमान तथा िविकरण "ारा सू<मजीव� को नW करना।  
� मKयम तापमान "ारा अतंःिवकिसत स<ूमजीव� को नW करना।  
� रासायिनक पदाथ� के माKयम से रासायिनक #ि,याएं िनषधे करना।   
� िक7वन (Fermentation) "ारा एक ि'थर तथा दरे से �य होने वाले खा� पदाथ� का िनमा�ण।  
� खा� पदाथ� का सूख,े वाय ुरिहत डBब� म� भ7डारण कर क%ड़�, चहू� आिद से बचाव। 

1.9 खा
य सरं�ण �े  म! सरकार और खा
य उ
योग क� भू�मका 

जैसा िक हमने जाना िक खा� को प�ररि�त कर हम उसक% जीवन अविध को बढ़ा सकते ह? तथा खा� माँग को 
पणू� करा सकते ह?। खा� को #सं'कृत कर उसे दरे तक संरि�त िकया जा सकता ह।ै खा� #सं'करण खा� उ�ोग 
के �े] म� बह1त मह�वपूण� ह ैतथा इसे सरकार "ारा भी काफ% सहायता िमलती ह।ै   

भारत म� खा� #सं'करण �े] म� सधुार के िलए भारत सरकार "ारा क% गई कुछ #मखु पहल इस #कार ह?: 

1. खा� �स�ंकरण पर रा@Aीय िमशन 

कृिष उ�पाद� के कुशल उपयोग और कटाई-पUात �ित (post-harvest losses) को कम करने के िलये कृिष 
आधा�रत उ�ोग� को बढ़ावा दनेे के उ56ेय से सरकार ने रा[_ीय खा� #सं'करण िमशन (National Food 
Processing Mission) क% शaुआत क% ह।ै यह एक क� v #ायोिजत योजना ह ैिजसके िन>निलिखत उ5े6य ह?:  

• खा� #सं'करण उ�ोग� को HACCP और ISO #माणन मानदडं� को अपनाने म� मदद करना। 
• फाम� गेट बिुनयादी ढांचे, आपिूत� cृंखला रसद, भंडारण और #सं'करण �मता म� विृN। 
• भारतीय खा� सरु�ा और मानक%करण #ािधकरण (FSSAI) के अनसुार खा� सुर�ा और 'वVछता मानक� 

म� सुधार करना। 
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• खा� #सं'करण उ�ोग� को खा� सुर�ा काननू� और बाजार क% मांग के संदभ� म� आव6यक मानक� को परूा 
करने म� मदद करना। 

• खा� #सं'करण उ�ोग� का आधिुनक%करण। 
• मेगा फूड पाक�  क% 'थापना। 
• एक%कृत को0ड चेन का 'थापन। 
• बचूड़खान� का संर�ण और आधिुनक%करण 

2. खा� #सं'करण उ�ोग मं]ालय ने खा� #सं'करण �े] म� मानव संसाधन िवकास के िलए एक योजना क% 
घोषणा क% ह।ै मानव संसाधन िवकास योजना रा[_ीय खा� #सं'करण िमशन के तहत राgय सरकार� के माKयम 
से काया�िDवत क% जा रही ह।ै इस योजना म� िन>निलिखत चार घटक ह?: 
• खा� #सं'करण �े] म� िडhी/िडwलोमा पाठ्य,म� के िलए बिुनयादी सिुवधाओ ंका िनमा�ण 
• उ�िमता िवकास काय�,म  
• खा� #सं'करण #िश�ण क� v  
• राgय/रा[_ीय 'तर पर माDयता #ाT सं'थान� म� #िश�ण 

3. पीएम िकसान सBपदा योजना 

इस योजना का उ5े6य उ�िमय� को कृिष �े]� के करीब खा� #सं'करण इकाइयाँ 'थािपत करने के िलए 
#ो�सािहत करना ह।ै को0ड 'टोरेज सिुवधाओ,ं िवशेष पैकेिजंग इकाइय�, गोदाम सुिवधाओ ंआिद और अDय 
संर�ण सिुवधाओ ंका िवकास योजना के तहत अनदुान के िलए पा] ह?। यह योजना अिधकांश राgय� म� पा] 
प�रयोजना लागत का 35% और उQर-पवू� और िहमालयी राgय� म� प�रयोजना लागत का 50% सहायता 
अनदुान #दान करती ह।ै योजना के तहत कृिष सिुवधाओ ंके िवकास का उ5े6य िनवेशक�, उ�िमय�, िकसान�, 
िकसान संगठन� और कृिष सहकारी सिमितय� को लाभ पह1चंाना ह।ै 

4. मेगा फूड पाक!  का िनमा!ण 

मेगा फूड पाक�  योजना कृिष उ�पादन को बाजार से जोड़ने के िलए खा� #सं'करण मं]ालय का एक काय�,म ह।ै 
खा� #सं'करण �े] के िलए आधिुनक बिुनयादी ढांचा तैयार करने के िलए 2008 म� यह योजना शुP क% गई 
थी। मगेा फूड पाक�  एक एक%कृत सिुवधा ह ैजो खा� उ�पाद� हते ुभंडारण, #सं'करण #दान करती ह।ै मेगा फूड 
पाक�  योजना के तहत भारत सरकार #ित मगेा फूड पाक�  प�रयोजना 50 करोड़ aपये तक क% िवQीय सहायता 
#दान करती ह।ै 
अिधकांश खा� पाक� म� िन>निलिखत सेवाएँ िनिहत ह? जैसे टे_ा-पैकेिजंग, खा� परी�ण #योगशालाएँ, मसाल� 
और कृिष उ�पाद� के िलए िनज�लीकरण के क�, को0ड 'टोरेज, भंडारण, पैकेिजंग और मुvण सिुवधाएं। इस 
#कार, फूड पाक�  िनवेशक� को िवQीय #ो�साहन #दान करता ह।ै यह रोजगार और बहेतर सेवाएं पैदा करने के 
अलावा, #ोसेसर और कंपिनय� को अपनी सिुवधाओ ंका उपयोग करने क% सुिवधा भी #दान करता ह।ै मेगा फूड 
पाक�  योजना "Fल'टर" �िWकोण पर आधा�रत ह ै िजसम� समथ�न बिुनयादी ढांचे और सचुाa Pप से 'थािपत 
आपिूत� cृंखला के साथ अ�याधुिनक #सं'करण सिुवधाएं शािमल ह?। 

अ�यास ��न 2 

�रM 'थान भ�रए। 
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1. फल� क% कोिशकाओ ंम� उपि'थत एDजाइम के कारण कटे फल� म� ……………. अिभि,या होने लगती 
ह ैिजस कारण रंगहीन यौिगक भूरे रंग के यौिगक� म� प�रवित�त हो जाते ह?। 

2. वसा एवं तेल� का उिचत Pप से संhहण न करने पर उनम� रासायिनक अिभि,याओ ं के कारण 
.......................... हो जाती ह।ै 

3. खा� #सं'करण उ�ोग म]ंालय (MOFPI) ने राgय�/क� vशािसत #देश� के माKयम से 2012 म� एक क� v 
#ायोिजत योजना  ........................... क% शaुआत क%। 

4. ............................. कृिष उ�पादन को बाजार से जोड़ने के िलए खा� #सं'करण मं]ालय का एक 
काय�,म ह ैजो खा� #सं'करण �े] के िलए आधिुनक बिुनयादी ढांचा तैयार करने के िलए शुP िकया 
गया। 

1.10 सारांश 

मानव के भोजन म� खा� प�रर�ण का अ�यंत मह�व ह।ै खा� प�रर�ण का म4ुय उ56ेय भ7डारण अविध के 
दौरान सू<मजीव� के िवकास को कम करना, भोजन क% जीवन अविध को बढ़ाना तथा खा� पदाथ� के �य को 
कम करना ह।ै प�ररि�त #सं'कृत खा� पदाथ� क% मांग शहरीकरण के बढ़ने, मKयम वगLय ,य शिM म� विृN, 
खानपान क% आदत� म� प�रवत�न तथा बदलती जीवन शैली के साथ बढ़ गई ह।ै खा� प�रर�ण के अंतग�त वह 
#ि,याएं सि>मिलत ह? िजसके "ारा खा� पदाथ� को उनक% उिचत तथा अVछी अव'था म� ही काफ% ल>बे समय 
तक सुरि�त रख कर उपयोग म� लाया जा सकता ह।ै यह कई तरीक� से िकया जा सकता ह;ै जैसे कम या उVच 
ताप के #योग "ारा, िनज�लीकरण "ारा, उबालकर, िविभDन रसायन� का #योग कर आिद। खा� प�रर�ण का 
इितहास वष� परुाना ह।ै खा� प�रर�ण के �े] म� कई खोज� मील का प�थर सािबत ह1ई ंिजDह�ने प�रर�ण को एक 
नई िदशा दी जैसे धपू म� सुखाना, जैम/जैली का िनमा�ण, लवणन, #शीतन, िडBबाबदंी, पाUरुीकरण, वैFयमू 
पैिकंग, िविकरण तथा रासायिनक प�रर�क� का उपयोग। बढ़ती ह1ई जनसं4या के कारण खा� आव6यकताएं भी 
बढ़ती जा रही ह?। इन खा� आव6यकताओ ं क% पूित� हतेु तथा खा� क% कमी को पूरा करने के िलये यह 
आव6यक ह ैिक खा� प�रर�ण तथा भ7डारण क% सुिवधाएं बेyतर बनाई जाएं। खा� प�रर�ण भोजन क% जीवन 
अविध को बढ़ाकर उसक% उिचत आपिूत� सुिनिUत करता ह।ै खा� प�रर�ण "ारा आहार म� संतलुन तथा 
िविवधता लाई जा सकती ह।ै खा� को #सं'कृत कर उसे दरे तक संरि�त िकया जा सकता ह।ै खा� #सं'करण 
खा� उ�ोग के �े] म� बह1त मह�वपूण� ह ैतथा इसे सरकार "ारा भी काफ% सहायता िमलती ह।ै भारत म� खा� 
#सं'करण �े] म� सधुार के िलए भारत सरकार "ारा कई योजनाएं शaु क% गई ह? जैसे खा� #सं'करण पर रा[_ीय 
िमशन, पीएम िकसान स>पदा योजना, मेगा फूड पाक�  िनमा�ण आिद। 

1.11 अ'यास �
न( के उ�तर  
अEयास �F 1 

�रM 'थान भ�रए। 
1. िजलिेटन   
2. लवणन 
3. पाUरुीकरण  
4. िविकरिणत 
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5. ि'थरता 

अEयास �F 1 

�रM 'थान भ�रए। 
1. ऑFसीकरण (Oxidation) 
2. िवकृतगंिधता (Rancidity) 
3. रा[_ीय खा� #सं'करण िमशन (NMFP) 
4. मेगा फूड पाक�  योजना 

1.12 पा�रभा)षक श,दावल/ 

• खा� प�रर�ण: खा� पदाथ� को संसािधत कर उDह� नW होने तथा �य से बचाने के िलए #यMु तकनीक�  

िजससे खा� पदाथ� का उपयोग अिधक समय तक िकया जा सके। 

• परासरण (osmosis): यह एक िवशेष #कार क% िवसरण ि,या ह।ै इसम� िवलायक के अण ुअध�पारग>य 

िझ0ली के माKयम से उVच सांvता वाले �े] से कम सांvता वाले �े] क% ओर तब तक जाते ह?, जब तक िक 

िझ0ली के दोन� ओर तरल पदाथ� क% मा]ा बराबर नहZ हो जाती। 

• लवणन (Curing): नमक के घोल (Brine) म� भोजन संhिहत करने क% तकनीक। 

• िवकृतगंिधता (Rancidity): वसा एवं तेल� को उिचत Pप से संhिहत कर न रखने पर उनम� होने वाले 

नकारा�मक प�रवत�न िजसके कारण वह hहण करने योCय नहZ रहता ह।ै 

1.13 �नबधंा�मक �
न 

1. खा� प�रर�ण के इितहास पर #काश डािलए। 

2. खा� प�रर�ण क% आव6यकता एव ंमह�व क% eया4या क%िजए। 

3. भोजन खराब होने के कारण� के बारे म� िलिखए। 

4. खा� प�रर�ण �े] म� सरकार एवं खा� उ�ोग क% भूिमका क% चचा� क%िजए। 
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���  

2.1 #'तावना  

2.2 उ56ेय  

2.3 पाक ि,या के उ5े6य 

2.4 भोजन बनाने से पूव� क% जाने वाली तैया�रयां 

2.4.1 धोना (Washing) 

2.4.2 BलािDचंग (Blanching) 

2.4.3 छीलना (Peeling) 

2.4.4 काटना (Cutting) 

2.4.5 मसलना (Mashing)  

2.4.6 क5ूकस करना (Grating) 

2.4.7 पीसना (Grinding) 

2.4.8 िभगोना (Soaking) 

2.4.9 छानना (Sieving) 

2.4.10 अंकु�रत करना (Sprouting/Germination) 

2.4.11 खमीरीकरण (Fermentation) 

2.5 भोजन पकाने क% िविधयाँ 

2.5.1 जल/वा[प "ारा पकाना 

2.5.2 शु[क ताप िविध/वायु "ारा पकाना 

2.5.3 वसा/िचकनाई "ारा पकाना 

2.6 भोजन पकाने क% नवीनीकृत िविधयाँ  

2.6.1 माइ,ोवेव कुिकंग (Microwave cooking) 

2.6.2 इडंFशन कुिकंग  

2.6.3 सोलर कुिकंग (Solar cooking) 

2.7 सारांश 

2.8 पा�रभािषक शBदावली 

2.9 अ+यास #}� के उQर  

2.10 सDदभ� hDथ सचूी 

2.11 िनबDधा�मक #} 
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2.1 ��तावना  

भोजन पकाना एक कला ह,ै साथ ही इसका एक वैdािनक प� भी ह।ै इसका #ार>भ आग के आिव[कार, िनयं]ण 

एवं उपयोग से शPु ह1आ। मानव को अनायास ही कुछ िवशुN #योग� के उपराDत भोजन पकाने के िवषय म� dात 

ह1आ। #ार>भ म� मानव ने पाया िक आग "ारा भनुा भोजन अिधक 'वािदW एवं सपुाVय था। कालाDतर म� पाक 

ि,या क% तकनीक� और िविधय� म� कई प�रवत�न एवं सधुार ह1ए। पाक ि,या क% तलुना रासायिनक #योग से भी 

क% जा सकती ह ैजहाँ पर सामhी, माKयम एवं ताप के उिचत संयोजन से कई िविवध aिचकर प�रणाम #ाT िकये 

जा सकते ह?। पाक ि,या म� िविभDन कVची सामhी के संयोजन, उपयुM माKयम एवं ताप के #भाव के िवषय म� 

जानकारी होना आव6यक ह।ै उदाहरण के िलए कई खा� पदाथ� जैसे साबुत दाल� को पकाने के िलए काफ% 

समय एवं ईधन क% आव6यकता होती ह।ै दसूरी ओर कुछ अDय खा� पदाथ� जैसे मछली एवं पनीर को अिधक 

समय तक पकाने क% आव6यकता नहZ होती ह।ै िकसी eयंजन को बनाने के िलए उिचत एवं मेलखाने वाली 

कVची सामhी के चनुाव एवं संयोग के िवषय म� भी जानकारी होना आव6यक ह।ै खा� पदाथ� को पकाने पर 

उनम� उपि'थत पोषक त�व� म� कई प�रवत�न आते ह?। इन प�रवत�न� के स>बDध म� उिचत जानकारी से पौिWक 

त�व� को हािन से बचाया जा सकता ह।ै उQम #कार से तैयार पौिWक, 'वVछ एवं आकष�क भोजन मनु[य को 

पोषण तो #दान करता ही ह ैसाथ ही 'वा'Hय वध�क भी होता ह।ै पाक ि,या पर सं'कृित, पर>परा, जलवायु एवं 

आिथ�क ि'थित के #भाव को 'पW Pप से, िविभDन �]े� के खान-पान क% आदत� म� दखेा जा सकता ह।ै #कृित 

#दQ िविभDन खा� पदाथ� म� से केवल कुछ ही कVची अव'था म� hहण िकये जा सकते ह?; जैसे फल एवं कुछ 

सिBजयाँ। शेष अDय खा� पदाथ� कVची अव'था म� hहण नहZ िकये जा सकते ह? Fय�िक उस अव'था म� यह कड़े, 

ठोस, अपचनशील, गDधयMु एवं क%टाणयुुM होते ह?। अतः खा� पदाथ� को पकाना अिनवाय� हो जाता ह।ै खा� 

पदाथ� क% #कृित एवं गणु� के स>बDध म� वैdािनक जानकारी एवं समझ खा� पदाथ� के अनPुप पाक िविध का 

चनुाव करने म� सहायक िसN होती ह।ै eयिM एवं प�रवार को सDतिुलत पोषण #दान करने क% िदशा म� पाक ि,या 

क% मह�वपणू� भिूमका ह।ै  

2.2 उ�े
य  

इस अKयाय म� आप पाक ि,या के िवषय म� पढ़�गे। इस अKयाय के मु4य उ56ेय िन>निलिखत ह?: 

• पाक ि,या के उ56ेय� को 'पW करना; 

• भोजन पकाने से पवू� क% जाने वाली तैया�रय� के िवषय म� समझना; 

• िविभDन पाक िविधय� के िवषय म� dान #ाT करना; तथा  

• खाना पकाने क% नवीन तकनीक� जैसे माइ,ोववे कुिकंग एवं सोलर कुकर के #योग से प�रिचत होना। 

2.3 पाक 23या के उ�े
य 

भोजन पकाने के िन>निलिखत उ5े6य ह?: 
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1. भोजन के �वाद, ग:ध एवं आकष!ण म# वृि3 करना। 

पाक ि,या के उपराDत भोजन म� 'वाद एवं आकष�ण उ�पDन िकया जा सकता ह।ै उदाहरण के िलए कVची 

सिBजय� का सेवन अिधकांश eयिMय� को नहZ भाता परDतु पकाने के उपराDत इDहZ सिBजय� से कई aिचकर एवं 

'वािदW eयंजन बनाये जा सकत ेह?। पकाने पर भोजन के रंग, Pप, आकार तथा सुगDध म� प�रवत�न आता ह ैएवं 

वह आकष�क लगता ह।ै भोजन को पकाने म� मसाल� का #योग िकया जाता ह।ै इनके #योग से भोजन के 'वाद, 

रंग, Pप एव ंगDध म� िवशेष प�रवत�न आते ह? तथा भोजन को 'वािदW एवं आकष�क बनाते ह?। भोजन पकाने क% 

िविभDन िविधय� के #योग "ारा भोजन क% बनावट म� भी आकष�ण उ�पDन िकया जा सकता ह;ै जैसे कVचे आलू 

तथा केले के 'थान पर इनसे िनिम�त िचwस eयिM को कहZ अिधक आकष�क लगते ह?। भनूना, बेिकंग आिद 

िविधय� का #योग कर साधारण सामhी "ारा भी कई 'वािदW एवं आकष�क eयंजन बनाये जा सकते ह?। 

2. भोजन को सपुाHय बनाना। 

कई खा� पदाथ� क% #कृित इस #कार क% होती ह ै िक इनका कVची अव'था म� सेवन 'वा'Hय क% �िW से 

हािनकारक होता ह।ै कVची अव'था म� इस #कार के भोजन का समिुचत पाचन संभव नहZ ह।ै चावल, दिलया, 

दाल� आिद का कभी भी कVची अव'था म� सेवन नहZ िकया जा सकता ह।ै इन खा� पदाथ� को जल म� पकाने पर 

इनम� उपि'थत 'टाच� के कण पानी सोख लेते ह? एवं 'टाच� के कण फट जाते ह?। इस कारण भोजन कोमल एवं 

सपुाVय हो जाता ह।ै पकाने के उपराDत मांस म� उपि'थत संयोजी ऊतक एवं वन'पितय� म� उपि'थत रेशे गलने के 

कारण कोमल हो जाते ह?। खा� पदाथ� को इस अव'था म� आसानी से चबाया जा सकता ह ैएवं इनका पाचन भी 

आसानी से संभव हो जाता ह।ै  

3. भोजन म# उपि�थत क�टाणुओ ंको नI करना। 

भोजन पकाने क% ि,या म� खा� पदाथ� को उVच तापमान पर गम� िकया जाता ह।ै खा� सामhी म� कVची अव'था 

म� कई जीवाण ुउपि'थत रहते ह?। उVच तापमान के स>पक�  म� आने के कारण भोजन म� उपि'थत हािनकारक स<ूम 

जीव एव ंरोगाण ुनW हो जाते ह?। सामाDयतः भोजन को पकाने म� 70-1200C ताप,म का #योग िकया जाता ह।ै 

यिद दधू म� टी0 बी0 कारक रोगाण ुउपि'थत ह� तो वे दधू को उबालने अथवा पाUरुाइजेशन क% ि,या म� नW हो 

जाते ह?। कVचे मांस का सेवन 'वा'Hय के िलए हािनकारक होता ह।ै मांस को पकाने पर उसम� उपि'थत रोगाणु 

एवं परजीिवय� के अडें नW िकये जा सकते ह?। भोजन पकाने क% ि,या म� भोजन सुरि�त एवं िनःसं,िमत हो 

जाता ह।ै 

4. खा� पदाथJ से पोषक तKव1 क� �ािL म# वृि3। 

भोजन को पकाने क% ि,या म� खा� पदाथ� से पौिWक त�व� क% उपलBधता म� विृN होती ह।ै उदाहरण के िलए 

सोयाबीन को पकाने पर उनम� उपि'थत (िवषलेै पदाथ�), ि_पिसन इनिहिबटर नW हो जाते ह? एवं सोयाबीन से 

#ोटीन क% #ािT म� विृN होती ह।ै कVचे अंडे म� ऐिविडन नामक त�व पाया जाता ह।ै यह ऐिविडन कVची अव'था 

म� बायोिटन नामक िवटािमन से संयोग करता ह।ै इस कारण बायोिटन शरीर म� उपलBध नहZ हो पाता ह।ै अडें को 

पकाने पर ऐिविडन नW हो जाता ह ै एवं बायोिटन शरीर म� उपलBध हो जाता ह।ै टमाटर� को पकाने पर उनसे 
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लाइकोपीन नामक ऐिDटऑिFसड�ट क% जैिवक उपलBधता (Bioavailability) म� विृN होती ह।ै उपरोM सभी 

उदाहरण यह िसN करते ह? िक भोजन को पकाने पर पोषक त�व� क% #ािT म� विृN होती ह।ै 

5. भोजन म# िविवधता उKप:न करना। 

भोजन पकाने से आहार म� िविवधता उ�पDन होती ह।ै एक ही कVची सामhी को अलग-अलग पाक िविधय� के 

#योग "ारा िविभDन eयंजन बनाय ेजा सकते ह?। उदाहरण के िलए सजूी के #योग से हलवा, डोसा, िसंगल, पुए 

आिद कई िविवध eयंजन बनाये जा सकते ह?। िविभDन पाक िविधय� का #योग कर मँूग दाल से कई eयजंन बनाये 

जा सकते ह? जैसे दाल, िखचड़ी, पकौड़ी, हलवा आिद। इस #कार िविभDन पाक िविधय� के #योग "ारा आहार म� 

िविवधता उ�पDन क% जा सकती ह।ै  

6. भोजन से दुग!:ध दूर करना। 

कुछ खा� पदाथ� म� कVची अव'था म� एक िविशW गधं होती ह।ै उदाहरण के िलये लहसुन, wयाज, शलगम, 

मलूी, मछली आिद खा� पदाथ� को पकाने से गDध क% ती{ता काफ% कम हो जाती ह।ै 

7. खा� पदाथJ का सरं�ण। 

कुछ खा� पदाथ� को पकाने पर उनको दीघ� अविध के िलए संरि�त कर रखा जा सकता ह।ै उदाहरण के िलए 

फल� का जैम, जैली अथवा मुरBबा आिद बना कर उDह� दीघ� अविध के िलये संरि�त िकया जा सकता ह।ै 

अ�यास ��न 1 

1. �रM 'थान� क% पिूत� क%िजय।े  

a. ................................................................ के कण पानी सोख कर फट जाते ह? एवं सपुाVय हो 

जात ेह?। 

b. उVच तापमान पर भोजन म� उपि'थत ........................................नW हो जाते ह?। 

c. सोयाबीन को पकाने पर उसम� उपि'थत िवषैले पदाथ�.........................................नW हो जाते ह?। 

d. ऐिविडन कVची अव'था म�.................................................. िवटािमन से संयोग करता ह।ै 

e. पकाने पर टमाटर� से #ाT........................................................ क% जैिवक उपलBधता म� विृN होती 

ह।ै 

2.4 भोजन बनाने से पूव4 क� जाने वाल/ तयैा�रया ं

भोजन पकाने से पवू� क% जाने वाली ि,याओ ं को, पवू� तैयारी (pre-preparation) कहते ह?। अंितम तैयार 

अव'था म� आने से पवू� कVचे खा� पदाथ� को िविभDन #ि,याओ ंजैसे छीलना, काटना, धोना आिद ि,याओ ंसे 

गजुरना होता ह।ै 

खाना बनाने वाले eयिM को खा� पदाथ� क% पवू� तैयारी सावधानीपूव�क करनी चािहए िजससे उसम� िव�मान 

पोषक त�व� को कम से कम नुकसान हो। जैसे चावल अथवा दाल से बाहरी धलू एवं गDदगी िनकालने हतेु उसे 
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ह0के हाथ� से पानी से धोना चािहए िजससे पानी म� घुलनशील िवटािमन नW न हो सक� । सिBजय� एवं फल� के 

पोषक त�व संरि�त करने हतेु उसे यथास>भव िबना िछलका िनकाले खाना चािहए या िफर आव6यक हो तो 

पतला िछलका िनकालना चािहए। 

भोgय पदाथ� को पकाने से पूव� क% जाने वाली तैयारी िन>निलिखत Pप से विण�त क% जा सकती ह:ै 

2.4.1 धोना (Washing) 

सं,मण एवं बीमारी से बचाव हते ुकVचे भोgय पदाथ� जैसे फल, सBजी, दाल, चावल इ�यािद को #योग म� लाने 

से पवू� अव6य धोना चािहए। धोने क% ि,या के उपराDत कVचे खा� पदाथ� क% धलू, गDदगी एवं हािनकारक 

पदाथ� कम हो जाते ह?। 
िचN संOया 2.1: खा� पदाथJ को धोना 

 

 

 

2.4.2 *लाि:चंग (Blanching) 

यह ि,या मु4यतः फल एवं सिBजय� को प�ररि�त करने से पवू� क% जाती ह।ै भोgय पदाथ� को संि�T अविध तक 

उबलते पानी म� डुबाया जाता ह,ै त�पUात उसे बहते ह1ए ठ7डे पानी अथवा बफ�  के पानी से धोया जाता ह।ै 

 िचN संOया 2.2: *लाि:चंग 

 

 

 

 

 

BलािDचंग क% ि,या के "ारा खा� पदाथ� म� िन>निलिखत लाभ #ाT होते ह?: 

• BलािDचंग क% ि,या "ारा फल� एवं सिBजय� म� नकारा�मक #भाव डालने वाले हािनकारक एंजाइम जैसे 

ऑिFसडेज, परऑिFसडेज इ�यािद नW हो जाते ह?। 

• BलािDचंग "ारा फल एवं सिBजय� का आकार छोटा हो जाता ह ैतथा वह नरम एवं मलुायम भी हो जाते ह?। 

इस िवशेषता "ारा फल एवं सिBजय� को ल>बे समय तक संरि�त िकया जा सकता ह।ै 

• BलािDचंग क% वजह से फल एवं सिBजय� म� उपि'थत हािनकारक क%टाण ुकम हो जाते ह?। 
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• फल एवं सिBजय� म� उपलBध ऑFसीजन BलािDचंग क% ि,या "ारा कम हो जाती ह ैिजसके प�रणाम'वPप 

वह ज0दी खराब नहZ होते ह?। 

• खा� पदाथ� क% दगु�Dध एवं गDदगी भी BलािDचंग क% ि,या "ारा समाT हो जाती ह।ै 

• BलािDचंग से फल एवं सिBजय� का रंग एवं 'वPप समान बना रहता ह।ै 

2.4.3 छीलना (Peeling) 

अिधकांश फल एवं सिBजय� को काटने से पवू� छीलकर #योग म� लाया जाता ह।ै छीलने क% ि,या "ारा सिBजयां 

ज0दी पक जाती ह?। छीलने क% ि,या हतेु घर� म� साधारणतया 'टेनलैस 'टील के चाकू का #योग िकया जाता ह।ै 

आजकल इस काय� हतुे छीलन चाकू (पीिलंग नाइफ) का #योग िकया जाता ह।ै पीिलंग नाइफ के #योग से फल 

एवं सिBजय� से एक समान िछलका िनकल जाता ह।ै eयवसाियक तौर पर छीलने के िलए मशीन का #योग िकया 

जाता ह।ै 

फल व सिBजय� के मोटे िछलके िनकालने पर सतह म� उपि'थत मह�वपूण� पोषक त�व एवं सुगंध नW हो जाती ह।ै 

छीलने के उपराDत खुल ेम� रखने से उनका रंग एवं बा�'वPप खराब हो जाता ह ैतथा वह ज0दी खराब भी हो 

जात ेह?। जैसे सेब तथा आलू को छीलकर रखने पर उनक% सतह भरूी अथवा काली हो जाती ह।ै 

पोषण त�व� के संर�ण हतेु फल व सिBजय� को महीन छीलना चािहए तथा यथास>भव उDह� िछलके सिहत 

#योग म� लाना चािहए, जैसे गाजर क% ऊपरी सतह को पीिलंग नाइफ से न िनकालते ह1ए उसे खरुच कर अथवा 

िबना िछलका िनकाले #योग म� लाना चािहए। 

2.4.4 काटना (Cutting) 

कVचे भोgय पदाथ� मु4यतः मांस, फल एवं सिBजय� को पकाने अथवा खाने से पवू� काटा जाता ह।ै काटने क% 

ि,या "ारा फल व सिBजय� एवं मांस क% सतह बढ़ जाती ह ैतथा उसम� ताप एवं एंजाइम का उिचत #भाव पड़ता 

ह।ै काटने क% वजह से सिBजयां ज0दी एवं समान Pप से पकती ह?। 

भोgय पदाथ� को बारीक या छोटा काटने क% वजह से उनका �े]फल बढ़ जाता ह ैतथा उससे अिधक पोषक 

त�व� क% �ित होती ह।ै इसिलए फल व सBजी एवं अDय भोgय पदाथ� को मोटा काटना चािहए। 

िचN संOया 2.3: खा� पदाथJ को काटना 
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2.4.5 मसलना (Mashing) 

नरम खा� पदाथ� से eयंजन बनाने से पवू� उDह� मसला जाता ह।ै यह ि,या खाना पकाने वाले eयिM "ारा हाथ या 

मशीन से क% जाती ह।ै जैसे आल ूक% िटFक% या कटलटे बनाने से पवू� आल ूको उबाल कर मसला जाता ह।ै 

खा� पदाथ� को मसलने क% वजह से नरम, मलुायम तथा एक समान eयंजन बनते ह?। 

2.4.6 कPूकस करना (Grating) 

इस ि,या के अDतग�त भोgय पदाथ� क% छोटी-छोटी कतरन� िनकाली जाती ह?। यह िविध म4ुयतः फल, सBजी, 

मांस, पनीर आिद हतेु #योग म� लाई जाती ह।ै उदाहरण के िलए इस ि,या "ारा खीरे का रायता बनाने हते ुखीरे को 

तथा हलवा बनाने से पूव� गाजर को क5ूकस िकया जाता ह।ै 

2.4.7 पीसना (Grinding) 

पीसने क% ि,या के अDतग�त खा� पदाथ� को िसल बuा, ओखली, मसूल अथवा िमFसी क% सहायता से बारीक 

कण� म� तोड़ा जाता ह।ै यह ि,या म4ुयतः मसाले और चटनी बनाने के #योग म� लाई जाती ह।ै पीसने क% ि,या 

को यथास>भव भोजन बनाने से कुछ पवू� ही करना चािहए, अDयथा खा� पदाथ� से पोषण एवं सुगDध कम होने 

क% स>भावना अिधक रहती ह।ै 

2.4.8 िभगोना (Soaking) 

यह ि,या मु4यतः दाल एवं चावल को आसानी एवं शी|ता से पकाने के िलए #योग म� लाई जाती ह।ै दाल एवं 

अनाज को तरल पदाथ� (मु4यतः पानी) म� िभगोया जाता ह।ै  

िभगोने क% वजह से खा� पदाथ� म� उपि'थत हािनकारक त�व नW हो जाते ह? तथा वह सुपाVय भी हो जाते ह?। 

पोषण त�व� के संर�ण हते ु िभगोने के िलए आव6यकता अनPुप पानी लेना चािहए। खा� पदाथ� को अिधक 

अविध तक पानी म� िभगोने से जल म� घुलनशील पोषक त�व नW हो जाते ह?। भोजन पकाते समय यथास>भव 

उसी पानी का #योग करना चािहए िजसम� भोgय पदाथ� को िभगोया गया हो। 

2.4.9 छानना (Sieving) 

कVचे खा� पदाथ� को छानने क% ि,या खाना बनाने से पवू� का एक अहम चरण ह।ै इस ि,या हतेु छलनी का 

#योग िकया जाता ह।ै छलनी के माKयम से अनाज, दाल अथवा ितलहन म� मौजूद धूल, कंकड़, गंदगी अलग क% 

जा सकती ह।ै साथ ही भोजन के बड़े एवं छोटे टुकड़� को भी अलग िकया जा सकता ह।ै जैसे आटे से चोकर 

अलग करना, छलनी से छानने क% वजह से खा� उ�पाद� म� समानता आती ह ैजैसे सॉस बनाने से पवू� उबल ेह1ए 

टमाटर के गदूे अथवा बीज के िछलके को गदेू से अलग िकया जाता ह।ै 

2.4.10 अंकु�रत करना (Sprouting/Germination) 

यह ि,या अनाज एव ंदाल� म� स>पािदत क% जाती ह।ै अनाज व दाल के बीज� से अंकुर िनकलने क% ि,या को 

अकुंरण कहत े ह?। अंकुरण क% ि,या के अDतग�त सव�#थम बीज� को पानी से धोया जाता ह,ै त�पUात् 
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आव6यकतानसुार पानी म� उDह� 6-12 घंटे िभगोया जाता ह।ै िभगोए ह1ए बीज� को पोटली अथवा छलनी म� 

ढककर रखा जाता ह।ै उिचत नमी, गमL तथा हवा से बीज� से अंकुर िनकल आते ह?। 

 

 

 

 

 

 

िचN संOया 2.4: अनाज एवं दाल1 का अंकुरण 

अकुंरण क% ि,या "ारा एDजाइम क% ि,याशीलता म� बदलाव आते ह? िजससे खा� पदाथ� का पोषणमान बढ़ 

जाता ह।ै अंकुरण क% ि,या के 'वPप जिटल काबtहाईqेट ('टाच�/मा0टोज) आिद अपने सरलतम Pप Cलूकोज 

म� प�रवित�त हो जाता ह ैिजसके प�रणाम'वPप खा� पदाथ� क% पाचनशीलता बढ़ जाती ह।ै अकुंरण क% वजह से 

#ोटीन भी अमीनो अ>ल म� प�रवित�त हो जाता ह।ै इस ि,या के उपराDत #ोटीन भी अिधक पाचनशील हो जाता 

ह।ै  अंकुरण क% ि,या "ारा वसा िCलासरॉल (Glycerol) तथा वसीय अ>ल म� प�रवित�त हो जाती ह।ै प�रपFव 

बीज� म� वसा बड़ी गोिलका के Pप म� होती ह,ै परDत ुअंकुरण के पUात ्यह भी छोटी-छोटी गोिलका के Pप म� 

प�रवित�त हो जाती ह ैिजसके फल'वPप वसा आसानी से पाचनशील हो जाती ह।ै 

अंकुरण के लाभ   

• अनाज व दाल म� eयाT हािनकारक त�व (जैसे टैिनन, फाइटेट) अंकुरण क% वजह से कम हो जाते ह? िजससे 

पोषक त�व� क% उपलBधता बढ़ जाती ह।ै 

• िवटािमन सी, िवटािमन बी क% उपलBधता भी बढ़ जाती ह।ै 

• अकुंरण "ारा लौह लवण क% उपलBधता तो बढ़ती ही ह ै साथ ही 'वतं] Pप म� आने के कारण उसका 

अवशोषण भी बढ़ जाता ह।ै 

• भोजन म� eयाT सभी पोषक त�व अपनी सरलतम इकाई म� टूट जाते ह? िजससे भोजन क% पाचशीलता बढ़ 

जाती ह।ै 

• नमी यMु अंकु�रत बीज� को अिधक ताप एवं समय क% आव6यकता नहZ होती ह,ै इसिलए भोजन ज0दी 

पक जाता ह।ै 

• अकुं�रत बीज� को सुखाकर तथा भूनकर पीसे जाने पर मा0ट बनाया जाता ह,ै जो बVच� के िलए सवtQम 

आहार होता ह।ै 
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2.4.11 खमीरीकरण (Fermentation) 

खमीरीकरण क% ि,या के अDतग�त एDजाइम क% ि,या "ारा जिटल काब�िनक पदाथ� अपने सरलतम 'वPप म� 

बदल जाते ह?। खमीरीकरण को उिचत तापमान (28°C से 35°C) एवं आv�ता क% आव6यकता होती ह।ै 

खमीरीकरण क% ि,या यी'ट, अणु जीवी एवं एDजाइम क% अनिगनत विृN से होती ह।ै खमीरीकरण क% ि,या से 

डोसा, इडली आिद eयंजन बनाए जाते ह?। 
खमीरीकरण के लाभ  

• भोजन म� िविवधता आ जाती ह।ै 

• खमीरीकरण के "ारा भोgय पदाथ� अिधक aिचकर एवं 'वािदW हो जाते ह?। इस ि,या "ारा खा� पदाथ� म� 

िवशेष #कार का खuा 'वाद आ जाता ह।ै 

• खमीरीकरण क% ि,या "ारा पोषक त�व� के जैिवक मू0य म� विृN हो जाती ह।ै 

• भोgय पदाथ� खमीरीकरण "ारा ह0के एवं सपुाVय हो जाते ह?। 

• खमीरीकरण क% ि,या के उपराDत िवटािमन बी मु4यतः राइबो�लिेवन, थायिमन, नायिसन क% उपलBधता बढ़ 

जाती ह।ै 

इकाई के इस ख7ड के अKययन के उपराDत हम� यह dात हो गया ह ैिक तैयार भोजन 'वीकाय� ह ैअथवा नहZ यह 

उसक% पवू� तैयारी पर िनभ�र करता ह।ै साथ ही अिंतम तैयार भोजन के अनसुार ही उसक% पूव� तैयारी क% जाती ह।ै 

आइए कुछ अ+यास #}� को हल करने का #यास कर�। 

अ�यास ��न 2 

1. �रM 'थान क% पूित� क%िजए। 

a. ...................... क% ि,या "ारा भोgय पदाथ� से धलू, कंकड़ एव ंगंदगी अलग क% जाती ह।ै 

b. ताप "ारा भोजन पकाने को ..............................कहते ह?। 

c. .......................... ि,या म� जिटल काब�िनक पदाथ� सरलतम पदाथ� म� प�रवित�त हो जाते ह?। 

d. अनाज को िभगोकर, अकुं�रत कर, सखुाकर एवं भनूकर पीसने को ...................... कहते ह?। 

e. .............................ि,या से वसा िग0सरॉल तथा वसीय अ>ल म� प�रवित�त हो जाती ह।ै 

2.5 भोजन पकाने क� )व6धया ँ

पवू� खंड म� हमने भोजन बनाने से पूव� क% जाने वाली तैयारी के िवषय म� जाना। पवू� तैयारी के उपराDत कVचे खा� 

पदाथ� को पकाया जाता ह।ै भोजन म� उपि'थत रसायिनक घटक� म� ताप के संचरण के #भाव के अनसुार ही पाक 

िविध को चनुा जाता ह।ै 

भोजन पकाने क% �िW से पाक िविधय� को िन>न पाँच मु4य #कार म� वगLकृत िकया जाता ह।ै 
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• जल/वा[प "ारा (आv� ताप िविध) • उबालना (Boiling) 

• खदकाना/ धीरे-धीरे पकाना (Simmering) 

• धीमी आँच म� पकाना/उबालना (Stewing) 

• पोिचंग/ कम तरल पदाथ� म� उबालना 
(Poaching) 

• वा[प "ारा पकाना  
� #�य� िविध 
� अ#�य� िविध 
� दबाव म� पकाना (#ेशर कुिकंग) 

• वाय ु"ारा (शु[क ताप िविध) • भनूना (Roasting) 

• िhिलगं (Grilling) 

• टोि'टंग (Toasting) 

• भuी म� पकाना (Baking) 

• वसा/िचकनाई "ारा • गहरा तलने क% िविध (Deep frying) 

• उथला तलने क% िविध (Shallow frying) 

• तलने क% श[ुक िविध (Dry frying) 

• Dयनूतम िचकनाई म� तलना (Sauteing) 

• माइ,ोवेव "ारा • उVच आविृQ वाली िव�ुत च>ुबक%य िकरण� 

के माKयम से पकाना 

• इडंFशन कुिकंग • चुंबक%य #ेरण (Magnetic Induction) के 

माKयम से पकाना 

• सौर ऊजा� "ारा • सयू� क% िकरण� के माKयम से पकाना 

 

2.5.1 जल/वा@प ?ारा पकाना 

1. उबालना: इस ि,या के अDतग�त खा� पदाथ� को पया�T पानी म� डुबाकर 100°C ताप (Fवथनांक ताप) िदया 

जाता ह ैिजससे खा� पदाथ� उबलकर नरम हो जाता ह।ै जैसे आल,ू शकरकंद आिद उबालने से नरम हो जाते ह?। 

यह िविध म4ुयतः चावल आिद पकाने के िलए #योग म� लाई जाती ह।ै उबालने के िलए यथास>भव पया�T पानी 

का उपयोग करना चािहए अDयथा पानी म� घुलनशील पोषक त�व नW हो जाते ह? तथा खा� पदाथ� के 'वाद एवं 

सगंुध म� #ितकूल #भाव पड़ता ह।ै पोषक त�व� के संर�ण हतुे कVचे भोgय पदाथ� को हमेशा िछलके सिहत 

उबालना चािहए। 



खा� प�रर�ण और �स�ंकरण                                                               HSC (N)- 220 

उ�राख�ड मु� िव�िव�ालय 25 
 

2. खदकाना: इस िविध के अDतग�त खा� पदाथ� को 85°C-90°C ताप अथा�त पानी के Fवथनांक ताप से कम 

ताप म� पकाया जाता ह।ै पानी का ताप Fवथनांक ताप से कम होने के कारण पानी के बलुबलुे बत�न क% ऊपरी 

सतह म� आने से पवू� ही फूट जात ेह? तथा उसम� धीरे-धीरे भाप भी बनती ह।ै प�रणाम'वPप इस िविध "ारा भोजन 

को पकाने म� अिधक समय लगता ह।ै जैसे खीर, खोआ, हलवा, कढ़ी आिद। 

3. �टयू करना (Stewing): इस िविध के अDतग�त भोजन 98°C ताप म� धीमी गित से पकाया जाता ह।ै भोजन 

को धीमी आंच म� कम पानी पर पकाया जाता ह।ै भोgय पदाथ� भाप म� पकने क% वजह से नरम तथा पणू� Pप से 

पक जाते ह?। इस िविध "ारा भोजन को पकाने म� अिधक समय लगता ह।ै धीमी गित से पकने के प�रणाम'वPप 

यह eयंजन अिधक 'वािदW एव ंसपुाVय होते ह?। इस िविध "ारा मांस (नरम करने हतेु), सिBजयाँ, फल जैसे आड़~ , 

सेब आिद पकाए जाते ह?। 

4. कम तरल पदाथ! म# पकाना (Poaching): इस िविध के अDतग�त खा� पदाथ� को तरल पदाथ� जैसे जल, 

दधू, मादक पेय जैसे वाइन इ�यािद म� डुबोकर पकाया जाता ह।ै इस िविध के अDतग�त 71°C-82°C के मKय ताप 

का #योग िकया जाता ह।ै इस िविध "ारा अ7डे, मांस, फल इ�यािद को पकाया जाता ह।ै यह अ7डा उबालने क% 

सवtQम िविध ह।ै 

5. वा@प ?ारा पकाना: इस िविध के अDतग�त खा� पदाथ� को वा[प/भाप के माKयम से पकाया जाता ह।ै उबलने 

क% ि,या म� जब पानी अपने Fवथनांक ताप (Boiling Point) म� पह1चंता ह,ै तब उससे भाप/वा[प िनकलती ह।ै 

जल के गैस Pप को भाप कहते ह?। भाप का ताप,म उबलते जल के ताप,म के बराबर या अिधक होता ह।ै  

यिद पानी के बत�न से उड़ने वाली भाप को ढककर बDद कर िदया जाए तो इस #ि,या से बत�न म� दबाव उ�पDन 

होता ह ैतथा ताप/गमL का घन�व भी बढ़ जाता ह ैिजसके प�रणाम'वPप खा� पदाथ� पक जाते ह?। 

िचN संOया 2.5: वा@प ?ारा पकाना 

 

 

 

 

वा[प "ारा भोजन को मु4यतः िन>निलिखत तीन िविधय� से बनाया जाता ह:ै 

• �Kय� िविध: इस िविध के अDतग�त भोgय पदाथ� को भाप के #�य� स>पक�  म� रखकर पकाया जाता ह।ै 

भोgय पदाथ� को एक बत�न म� रखकर पानी से भरे ह1ए बड़े बDद बत�न पर रखा जाता ह।ै ताप के माKयम से जब 

बड़े बत�न म� रखा गया पानी उबलने लगता ह ैतो उसके स>पक�  म� आने पर भोgय पदाथ� भी पक जाता ह।ै इस 
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िविध "ारा कई खा� पदाथ� िनिम�त िकए जाते ह? जैसे इडली, ढोकला आिद। इस िविध के अDतग�त भोजन को 

पकाने के िलए उDह� पतले मलमल के कपड़े म� रखकर बत�न क% ऊपरी सतह पर बाँधा जाता ह।ै बत�न से 

उ�पDन होने वाली भाप के माKयम से कपड़े म� रखे ह1ए खा� पदाथ� पक जाते ह?। #�य� िविध "ारा भोजन 

बनाने हतेु िवशेषतया ढFकनदार बत�न या ढFकनदार जाली वाले बत�न� का #योग िकया जाता ह।ै 'वा'Hय क% 

�िW से इस िविध "ारा पकाए गए भोgय पदाथ� उQम होते ह? तथा भाप म� पकने के कारणवश यह अिधक 

पौिWक, सपुाVय एवं ह0के होते ह?। 

• अ�Kय� िविध: इस िविध के अDतग�त खा� पदाथ� वा[प के #�य� स>पक�  म� नहZ आते ह?, परDत ुउDह� वा[प 

के माKयम से ही पकाया जाता ह।ै जैसे क% हमने #�य� िविध म� जाना िक भोजन भाप के #�य� स>पक�  म� 

आने से पकता ह,ै परDत ुइस िविध म� यह अDतर ह ैिक ढFकनदार बड़े बत�न के भीतर भोजन भी ढFकनदार 

बत�न म� रखा जाता ह।ै बाहरी सतह गम� होने के कारण अदंर रखा भोजन पक जाता ह।ै इस िविध "ारा मछली, 

पिुडंग आिद खा� पदाथ� पकाए जाते ह?। भाप "ारा भोजन को समाDतर Pप से पकने के िलए अDदर रखे बत�न 

क% 1/3  से 1/2 ऊँचाई के बराबर जल होना चािहए। इस िविध के माKयम से भोजन म� उपि'थत जल म� 

घलुनशील िवटािमन अिधक सरुि�त रहते ह?। अतः अ#�य� िविध "ारा #ाT भोजन अिधक पौिWक तथा 

पाचनशील होता ह।ै  

• #ेशर कुिकंग: इस िविध के अDतग�त खा� पदाथ� को उबलते जल "ारा उ�पDन वा[प के दबाव म� पकाते ह?। 

#ेशर कुिकंग इस िसNाDत पर केिDvत होती ह ैिक जब जल/तरल पदाथ� अपने Fवथनांक ताप पर उबलते ह? 

तब वा[प उ�पDन होती ह,ै िजसे ढFकन लगाकर बाहर जाने से अवरोिधत िकया जाता ह।ै इस कारण बत�न के 

भीतर का दबाव बढ़ जाता ह ैएवं ऊ[णता का घन�व भी बढ़ जाता ह ै िजसके प�रणाम'वPप खा� पदाथ� 

शी|ता से पकते ह?। घरेलू तौर पर इस िविध "ारा भोजन पकाने के िलए घरेलू #ेशर कुकर का #योग िकया 

जाता ह।ै इस िविध "ारा आलू, साबतु दाल, मांस इ�यािद बनाया जाता ह।ै इस िविध "ारा भोजन शी|ता से 

बनता ह ैतथा वह ह0का, सपुाVय तथा पौिWक भी होता ह।ै 

अ�यास ��न 3 

1. बह1िवक0पीय #}। 

a. पोिचंग िकस खा� पदाथ� को पकाने क% सवtQम िविध ह:ै 

i) फल  ii) सBजी iii) अ7डा iv) दाल 

b. खा� पदाथ� को उबालने क% ि,या हते ुिकस ताप,म क% आव6यकता होती ह:ै 

i) 80°C ii) 95°C iii) 100°C iv) 105°C 

c. ताप "ारा भोजन को पकाने क% ि,या को ..................................  कहते ह?। 

i) पाक ि,या ii) आv�ताप िविध iii) BलािDचंग  iv) उपरोM म� कोई नहZ 
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d. भोजन को गम� पानी म� डुबोकर पकाने क% िविध को ...................... कहते ह?। 

i) उबालना  ii) #ेशर कुिकंग  iii) खदकना  iv) उपरोM म� कोई नहZ 

e. खदकने क% िविध म� िकस ताप,म क% आव6यकता होती ह:ै 

i) 60°C -65°C     ii) 80°C -85°C  iii) 85°C -90°C  iv) 100°C 

आइए अब अगले ख7ड म� हम शु[क ताप िविध के बारे म� जान�।  

2.5.2 शु@क ताप िविध/वायु ?ारा पकाना 

इस भाग म� हम भोजन पकाने क% दसूरी िविध का अKययन कर�गे। इस िविध के अDतग�त गम� हवा के #योग के 

"ारा भोजन को पकाया जाता ह।ै भोजन को पकाने के िलए उसे सीधे गम� हवा के स>पक�   म� रखा जाता ह ैजैसे 

रोटी, नान आिद। कुछ भोgय पदाथ� को िकसी माKयम के मKय म� रखकर पकाया जाता ह ैजैसे चना, मूँगफली को 

रेत के ऊपर रखकर भूना जाता ह।ै 

श[ुक ताप िविध म� िन>निलिखत िविधय� "ारा भोजन को पकाया जाता ह:ै 

1. स#कना/भूनना (Roasting): इस िविध के अDतग�त भोgय पदाथ� को पकाने के िलए उसे या तो सीधे गम� 

वायु के स>पक�  म� लाया जाता ह ैजैसे रोटी, नान एवं भत� के िलए ब?गन को भनूना अथवा भोgय पदाथ� को िकसी 

पा]/बत�न पर रखकर उसके माKयम से ताप का संचरण िकया जाता ह ैजैसे तवे पर जीरा, धिनया आिद भूनना, 

आल ूया शकरकDद भनूना। खा� पदाथ� को इस िविध से पकाने हते ुिविभDन माKयम� का उपयोग िकया जाता ह ै

जैसे वसा लगाकर सीक कबाब को आग म� भनूना, गम� रेत या बाल ूम� चना/मूँगफली को भनूना। भूनने/स�कने क% 

ि,या म� खा� पदाथ� को बार-बार घमुाकर पकाया जाता ह ैिजससे वह हर िदशा से समाDतर Pप से पक जाते ह?। 

इस ि,या के प�रणाम'वPप भोजन के रंग एवं 'वाद म� प�रवत�न आ जाता है तथा वह अिधक 'वािदW एवं ह0के 

भरेू रंग के हो जाते ह?। इस िविध के "ारा म4ुयतः नान, रोटी, मांस आिद पकाया जाता ह।ै 

2. भQी म# पकाना/बेिकंग (Baking): इस िविध के अDतग�त खा� पदाथ� को पकाने के िलए श[ुक ताप क% 

आव6यकता होती ह।ै इस िविध के अDतग�त भोजन म� eयाT जलांश "ारा उ�पDन ह1ई वा[प तथा शु[क ताप के 

िमcण के "ारा भोजन पकता ह।ै इस िविध "ारा भोजन को पकाने हतेु ओवन तथा तDदरू को #योग म� लाया जाता 

ह।ै इस यं] के अDदर गम� हवा एक कोने से दसूरे कोन� तक संवािहत होती ह ैिजसके प�रणाम'वPप भीतरी सतह 

पणू� Pप से गम� हो जाती ह ै तथा भोजन पकाने म� सहायक होती ह।ै इस िविध "ारा िबि'कट, केक, पे'_ी, 

डबलरोटी आिद बनाए जाते ह?। आजकल बेिकंग हतुे िव�तु ओवन का #योग िकया जाता ह ै िजसम� ऊ[मा 

उ�पािदत करने के िलए तार लगी होती ह।ै िबजली क% वजह से तार म� ऊ[मा उ�पDन होती ह ैिजसके माKयम से 

अDदर का वातावरण गम� होता ह,ै अDदर के ताप को ताप िनयं]क के माKयम से िनयंि]त िकया जाता ह।ै िविभDन 

भोgय पदाथ� क% बेिकंग हते ुिविभDन ताप,म क% आव6यकता होती ह।ै यह ताप,म ताप िनयं]क के माKयम से 
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संचािलत िकया जाता ह।ै बेिकंग क% ि,या "ारा भोजन बाहरी तरफ से िसकने के कारण कुरकुरा होता ह ैतथा 

उसक% भीतरी सतह मुलायम एवं िछv वाली होती ह।ै 

3. िRिलंग (Grilling): इस िविध के अDतग�त खा� पदाथ� को अंगीठी/ओवन म� सेका जाता ह।ै िhिलंग हतेु 

िवशेष उपकरण का #योग िकया जाता ह ै िजसे िhल कहते ह?। िhिलंग हतेु खा� पदाथ� को लोह ेक% छड़� पर 

लगाकर #�य� Pप से आग म� सेका जाता ह।ै इस िविध म� भोजन को सेकने हते ु 260°C ताप,म क% 

आव6यकता होती ह ैिजससे उसम� एक िविशW #कार का भुना ह1आ 'वाद िवकिसत हो जाता ह ैएवं सुगDध आ 

जाती ह।ै भोजन को तलने क% #ि,या "ारा पकाने क% तलुना म� यह िविध अिधक उपयोगी होती ह।ै इस िविध 

"ारा भोजन म� अिधक पौिWकता संरि�त रहती ह।ै 

िचN संOया 2.6: िRिलंग ?ारा भोजन पकाना 

 

 

 

 

 

4. टोि�टंग (Toasting): टोि'टंग क% ि,या के अDतग�त sडे आिद भोgय पदाथ� को श[ुक ताप पर सेका जाता 

ह।ै इस ि,या हतेु टो'टर का #योग िकया जाता ह।ै टो'टर के भीतर िhलनुमा तार (ऐलीमेDट) लगे होते ह? िजसके 

गम� होने पर भोजन दोन� तरफ से िसक जाता ह।ै टोि'टंग के "ारा sडे अिधक भरूी, कुरकुरी हो जाती ह ैतथा 

उसका 'वाद एवं सगुDध भी बढ़ जाता ह।ै 

2.5.3 वसा/िचकनाई ?ारा पकाना 

Fया आप यह जानते ह? िक हमारे "ारा खाई जाने वाली पड़ूी, कचौड़ी, पकौड़ी आिद को िकस िविध "ारा पकाया 

जाता ह ै एवं यह eयंजन इतने 'वािदW Fय� होते ह?ै इन सभी #}� का उQर आप इस ख7ड के अKययन के 

उपराDत आसानी से द ेपाएंगे। समाDयतया इन सभी eयंजन� को वसा/िचकनाई के माKयम से पकाया जाता ह।ै इस 

िविध के अDतग�त भोgय पदाथ� को गम� तेल/वसा म� डुबोकर उसके भरेू होने तक पकाया जाता ह।ै  

भोgय पदाथ� इस िविध "ारा पकाए जाने पर अिधक 'वािदW होते ह?। वसा म� पकाए जाने के कारण खा� पदाथ� 

अितशी| पकते ह?। परDत ुइस #कार के भोजन ग�र� होते ह? तथा इनका पाचन अ�यDत किठन होता ह।ै 

तलने क% िविध को िन>निलिखत #कार से वगLकृत िकया जाता ह:ै 

• गहरा तलने क� िविध (Deep frying) 
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इस िविध के अDतग�त बत�न म� पया�T मा]ा म� तेल/घी को गम� िकया जाता ह ै िजसके उपराDत उसम� भोजन को 

डुबोकर पकाया जाता ह।ै भोजन क% इस िविध के अDतग�त सुनहरे भरेू रंग होने तक तला जाता ह।ै इस िविध "ारा 

तलने के िलए मोटे तले के बत�न िवशेषतः कड़ाही का #योग िकया जाता ह।ै समाDतर Pप से तलने हतेु कड़ाही म� 

दो ितहाई भाग तक तेल होना चािहए। कड़ाही म� बह1त अिधक मा]ा म� तेल नहZ भरना चािहए अDयथा भोजन म� 

उपि'थत आv�ता से छीट� आने क% स>भावना अिधक रहती ह।ै इस िविध "ारा पड़ूी, पकौड़े, समोसे आिद पकाए 

जात ेह?। 

िचN संOया 2.7: गहरा तलने क� िविध  

 

 

 

 

 

• उथला तलने क� िविध (Shallow frying) 

इस िविध "ारा भोजन पकाने हतेु कम वसा क% आव6यकता होती ह।ै इस िविध म� उपयMु मा]ा म� िचकनाई का 

#योग िकया जाता ह ैिजससे खा� पदाथ� बत�न म� िचपकते नहZ ह?। तलने हतुे इस िविध के अDतग�त उथले बत�न� 

जैसे तवा, mाईगं पैन आिद का #योग िकया जाता ह।ै इस िविध "ारा पकाए जाने के िलए खा� पदाथ� को मDद 

गित से बार-बार पलटना चािहए। इसके "ारा भोजन हर तरफ से सामाDतर Pप से पक जाता ह ैसाथ ही उसके 

बत�न म� िचपकने क% स>भावना भी कम रहती ह।ै कम वसा के उपयोग क% वजह से इस िविध "ारा बनाए गए 

भोजन अिधक ग�र� नहZ होते ह?। 

 

 

 

 

िचN संOया 2.8: उथला तलना 

• तलने क� शु@क िविध (Dry frying) 
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नाम के अनुPप इस िविध "ारा भोजन पकाने हतेु बा� वसा/िचकनाई का #योग नहZ िकया जाता ह।ै यह भोजन 

पकाने क% श[ुक तकनीक ह।ै इस िविध के अDतग�त खा� पदाथ� म� 'वतः उपि'थत वसा/िचकनाई के माKयम से 

उसे पकाया जाता ह।ै भोजन म� eयाT िचकनाई गम� ताप के कारण बाहर िनकल जाती ह ैतथा भोजन को पकाने म� 

सहायक होती ह।ै  

खा� पदाथ� जैसे िचकन सॉसेज (Sausage), मटन सॉसेज, बेकन आिद इस िविध "ारा पकाए जाते ह?। इन खा� 

पदाथ� के अDदर eयाT वसा घटक ताप के #भाव से 'वतः बाहर िनकल जाते ह? तथा इस वसा क% उपि'थित पर 

वह पक जाते ह?। 

 

 

 

िचN संOया 2.9: शु@क िविध ?ारा तलना 

• :यूनतम िचकनाई म# तलना (Sauteing) 

इस िविध "ारा भोजन पकाने हते ुिवशेषतः नॉन ि'टक बत�न� का #योग िकया जाता ह।ै पकाने क% इस ि,या म� 

भोजन को Dयूनतम िचकनाई "ारा पकाया जाता ह।ै इस िविध के अDतग�त भोजन को एक समान पकाए जाने हतुे 

Dयनूतम िचकनाई पर बार-बार पलटा जाता ह।ै भोजन को धीमी आँच म� भाप म� पकाया जाता ह।ै इस िविध "ारा 

िविभDन #कार क% सिBजयाँ, नडू0स आिद पकाये जाते ह?। 

भोजन का 'वाद एव ंपौिWकता बनाए रखने के िलए यह तलने क% िविधय� म� सबसे लाभदायी व उपयोगी ह।ै 

Tयान रखने योUय बात#- तेल "ारा भोजन पकाते समय िन>निलिखत बात� का Kयान रखना चािहए: 

• भोजन पकाते समय तेल को अ�यिधक गम� नहZ करना चािहए। अ�यिधक गम� (Smoking point) होने पर 

वसा से िवषलैी गैस उ�पDन होती ह,ै िजसे ए,ोलीन (Acrolein) कहते ह?। ए,ोलीन एक हािनकारक गैस 

होती ह ैिजसका 'वा'Hय, मु4यतः आँख� पर नकारा�मक #भाव पड़ता ह।ै 

• गम� िकए गए तेल को पनुः #योग म� नहZ लाना चािहए अDयथा इसके #योग से 'वा'Hय पर हािनकारक 

#भाव पड़ता ह।ै 

• तेल को हमेशा सूखे एवं साफ 'थान पर संhिहत करना चािहए अDयथा आv�ता के कारण उसम� ऑFसीकरण 

क% ि,या होने लगती ह ैिजसके फल'वPप तेल से दगु�Dध आने लगती ह ैतथा उसके सेवन से 'वा'Hय पर 

#ितकूल #भाव पड़ता ह।ै 

अ�यास ��न 4 

1. बहVिवकWपीय �F। 
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a. बेकन (Becon) एवं सॉसेज (Sausage) को ..............................िविध "ारा पकाया जाता ह।ै 

i) तलने क% श[ुक िविध "ारा ii)   Dयनूतम िचकनाई म� तलने क% िविध "ारा 

iii) गहरा तलने क% िविध "ारा iv) उपरोM सभी "ारा 

b. वसा को अ�यिधक ताप पर गम� करने पर कौन सी गैस उ�पDन होती ह:ै 

i) ऑFसीजन        ii) नाइ_ोजन        iii) काब�न डाई ऑFसाइड iv) ए,ोलीन 

c. तलने क% िकस िविध म� सवा�िधक पोषक त�व संरि�त रहते ह?: 

i) गहरा तलने क% िविधii)   तलने क% श[ुक िविध 

iii) Dयनूतम िचकनाई म� तलने क% िविध iv) उथला तलने क% िविध 

d. आv�ता क% वजह से वसा म� िकस #कार क% ि,या होती ह:ै 

i) खमीरीकरण     ii) प�रर�ण       iii) ऑFसीकरण      iv) उपरोM म� कोई नहZ 

आइए अब भोजन पकाने क% कुछ नई िविधय� पर चचा� कर�।  

2.6 भोजन पकाने क� नवीनीकृत )व6धया ँ 

प�रवत�नशील समय के साथ लोग� क% भोजन क% आदत� के साथ भोजन पकाने के तरीक� म� भी बदलाव आया 

ह।ै आधिुनक समय म� भोजन पकाने के कुछ नए तरीके भी िवकिसत ह1ए ह? जो ईधंन तथा समय क% बचत म� 

सहायक ह?। आइए इन िविधय� के बारे म� िव'तारपवू�क जान�।  

2.6.1 माइ5ोवेव कुिकंग (Microwave cooking) 

#'ततु इकाई के पवू� ख7ड� म� हमने भोजन पकाने क% परंपरागत िविधय� के बारे म� जाना। वत�मान समय क% eय'त 

जीवन शैली एवं काम के #ित बढ़ती #ितबNता के कारणवश हम सभी का लगाव अितशी| भोजन पकाने वाली 

िविधय� पर रहता ह।ै भोजन को शी| पकाने हतुे माइ,ोवेव ओवन नामक यं] का #योग िकया जाता ह।ै यह 

भोजन पकाने क% नवीन पNित ह।ै माइ,ोवेव कुिकंग "ारा समय एवं cम क% बचत होती ह,ै साथ ही इसके "ारा 

बनाए गए eयंजन अिधक पौिWक होते ह?। 

माइ,ोववे ओवन के अDदर मैCने_ॉन "ारा उVच आविृत वाली िव�ुत च>ुबक%य िकरण� (Electromagnetic 

Radiation) का उ�पादन होता ह।ै यह िकरण� भोजन के अणु के मKय पह1चँ कर उनम� कंपन ि,याओ ं"ारा ताप 

उ�पDन करती ह?। इस ताप के माKयम से भोजन अितशी| पक जाता ह।ै इस यं] के उपयोग से पके ह1ए भोजन को 
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शी|ता से पनु: गम� भी िकया जाता ह।ै माइ,ोवेव ओवन म� पकने क% वजह से खा� पदाथ� का रंग, 'वPप एवं 

'वाद भी बना रहता ह।ै 

 

 

 

 

िचN 2.10: माइ5ोवेव ओवन 

2.6.2 इडं.शन कुिकंग  

इस िविध म� िव�ुत ताप अथवा आग के उ[मा चालन के 'थान पर चुंबक%य #ेरण (Magnetic Induction) के 

माKयम से खाना पकाया जाता ह।ै चूँिक आगमना�मक ताप "ारा सीधे खाना पकाने के पा] म� उ[मा जाती ह ैिजस 

कारण वह तेजी से तपता ह ैतथा तापमान म� बह1त तेजी से विृN #ाT क% जा सकती ह।ै इस िविध "ारा खाना 

पकाने हतेु इंडFशन कुकटॉप (Induction Cooktop) नामक उपकरण क% आव6यकता होती ह ैजो िबजली के 

माKयम से चलता ह।ै इस िविध "ारा खाना पकाने हते ुिविशW धातु के बत�न� क% आव6यकता होती ह ैजो लौह-

चुंबक%य धातु जैसे कVचा लोहा या 'टेनलैस 'टील से िनिम�त ह�।  

इडंFशन कुिकंग खाना बनाने क% एक बह1त ही आसान तथा काय��म िविध ह ैFय�िक इस िविध "ारा ईधंन क% 

काफ% बचत होती ह,ै इसे आसानी से चलाया या बंद िकया जा सकता ह ैतथा गैस 'टोव क% तलुना म� यह gयादा 

सरुि�त ह।ै इस उपकरण म� िविभDन #कार के भोजन हतेु िविभDन तापमान सेिटंग भी होती ह ैिजससे खाना पकाने 

म� सुिवधा होती ह।ै इडंFशन कुकटॉप क% सफाई करना अ�यंत आसान ह ैFय�िक यह 'वयं बह1त अिधक गम� नहZ 

होते ह?। 

 

 

 

 

िचN 2.11: इडं.शन कुकटॉप 

2.6.3 सोलर कुिकंग (Solar cooking) 

आइए अब हम #ाकृितक iोत के माKयम से भोजन पकाने क% पNित के बारे म� जान�। 
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सोलर कुिकंग के अDतग�त भोजन को पकाने के िलए सूरज क% िकरण� का उपयोग िकया जाता ह।ै सरूज क% 

िकरण� ऊजा� का #ाकृितक iोत ह?। सौर ऊजा� "ारा भोजन को सोलर कुकर के माKयम से पकाया जाता ह।ै सोलर 

कुकर क% सतह काले रंग क% होती ह ैिजसके प�रणाम'वPप उसम� अिधक सौर िकरण� अवशोिषत होती ह?। यह 

अवशोिषत िकरण� भोजन को पकाने म� सहायक होती ह? तथा सोलर कुकर म� लगे शीशे से #�यावित�त िकरण� से 

भोजन पकाया जाता ह।ै इस िविध "ारा म4ुयतः चावल, दाल, खीर आिद पकाए जाते ह?। सोलर कुिकंग का 

#योग वैकि0पक ईधंन के iोत के Pप म� िकया जाता ह।ै ईधंन क% बचत क% �िW से यह खाना पकाने का एक 

अVछा माKयम ह।ै 

 

 

 

 

 

िचN 2.12: सोलर कुकर 

अ�यास ��न 5  

1. �रM 'थान� क% पिूत� क%िजए। 

a. सौर ऊजा� "ारा भोजन पकाने हते ु............................. रंग के िडBब� का #योग िकया जाता ह।ै 

b. माइ,ोववे "ारा भोजन पकाने हते ु.......................... िकरण� का #योग िकया जाता ह।ै 

c. सौर िकरण� ऊजा� का .............................................. iोत ह?। 

d. इडंFशन कुिकंग िविध "ारा खाना पकाने हते ु िविशW धात ु के बत�न� क% आव6यकता होती ह ै जो 
 ..................................से िनिम�त ह�।  

2.7 सारांश 

खा� पदाथ� को 'वािदW, सपुाVय, आकष�क एवं उनक% पौिWकता बनाए रखने के िलए उDह� खाने से पवू� पकाना 

जPरी ह।ै भोgय पदाथ� को ताप के माKयम से पकाने क% ि,या को पाक कला कहते ह?। 

भोजन को पकाने से पवू� उसक% पवू� तैयारी करना भी एक आव6यक काय� ह।ै सही Pप से पूव� तैयारी जैसे छीलने, 

काटने, पीसने, िभगोने, छानने, अकुंरीकरण एवं खमीरीकरण होने पर भोजन के पौिWक त�व संरि�त रहते ह?। 

खा� पदाथ� को यथास>भव छीलने एवं काटने से पवू� धोना चािहए। फल एवं सिBजय� को बारीक नहZ काटना 

चािहए, साथ ही दाल एवं चावल क% पौिWकता बढ़ाने हते ुपकाने से पवू� उनम� अंकुरण एवं खमीरीकरण क% ि,या 

स>पािदत करनी चािहए। 
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खा� पदाथ� को पकाने क% िविभDन पNितयाँ ह? िजDह� eयिM अपनी पसDद एव ंजPरत के अनसुार चयिनत करता 

ह।ै इन िविधय� के "ारा भोजन म� िविवधता लाई जाती ह।ै पकाने क% वजह से भोजन म� उपि'थत जीवाण ुनW हो 

जाते ह?। िविभDन िविधय� के माKयम से पकाने क% वजह से खा� पदाथ� का बा�'वPप, 'वाद एवं सगुDध िभDन 

हो जाती ह।ै 

पारंप�रक तरीक� से खा� पदाथ� को मु4यतः चार िविधय� से पकाया जाता ह।ै जल/वा[प "ारा, वायु "ारा, वसा 

"ारा। जल एवं वा[प िविध के अDतग�त भोजन को उबलने, खदकने, पोिचंग, 'टय ूक% ि,या "ारा पकाया जाता ह।ै 

इस िविध के "ारा पकाया गया भोजन 'वा'Hय क% �िW से उQम होता ह।ै वा[प "ारा दबाव उ�पDन होने के कारण 

भी भोजन को पकाया जाता ह।ै दबाव के कारण भोजन ज0दी पकता ह ैतथा उसक% पौिWकता भी बनी रहती ह।ै 

श[ुक ताप "ारा पकाए जाने पर भोजन म� एक िवशेष 'वाद, रंग एवं 'वPप आ जाता ह ै िजससे वह अिधक 

'वािदW एवं कुरकुरे हो जाते ह?। इस िविध के अDतग�त भोजन को भनून/ेसेकने, िhिलगं, टोि'टंग एवं बेिकंग "ारा 

पकाया जाता ह।ै भोजन को िचकनाई के माKयम से भी पकाया जाता ह।ै इस िविध के अDतग�त भोजन को गहरी, 

उथली िविध एवं Dयनूतम िचकनाई "ारा पकाया जाता ह।ै इस िविध "ारा पकाए गए eयंजन अिधक 'वािदW होते 

ह? तथा ज0दी पकते ह?। परDतु इन िविधय� "ारा बनाए गए भोजन अिधक ग�र� होत ेह? तथा 'वा'Hय के िलए 

लाभदायक नहZ होते ह?। आधुिनक दौर म� भोजन को अितशी| पकाने हतेु माइ,कोवेव ओवन का #योग िकया 

जाता ह।ै इस तकनीक "ारा पकाया गया भोजन अिधक पौिWक एवं उQम होता ह ैतथा इससे भोजन क% पौिWकता 

बनी रहती ह।ै वत�मान समय म� इडंFशन कुिकंग का #चलन भी बह1त बढ़ गया ह।ै इस िविध म� चुंबक%य #ेरण 

(Magnetic Induction) के माKयम से खाना पकाया जाता ह।ै पया�वरण के #ित जागaकता के फल'वPप 

आजकल सोलर कुिकंग भी #योग म� लाई जाती ह ैिजसम� सौर ऊजा� के माKयम से भोजन पकाया जाता ह।ै  

2.8 पा�रभा)षक श,दावल/ 

• .वथनांक ताप: वह ताप िजस पर तरल पदाथ� उबलने लगता ह।ै 

• �ेशर कुिकंग: पानी के वा[प "ारा उ�पDन दबाव "ारा भोजन पकाना। 

• पोषक तKव: भोजन म� eयाT रासायिनक त�व जो शरीर को पोषण #दान करते ह?। 

• �मोिकंग पॉइ:ट: वह ताप िजस पर तले िवघिटत हो जाता ह ैतथा उससे हािनकारक त�व िनकलने लगते ह?। 

• िक�वन: इस #ि,या "ारा एDजाइम एवं जीवाणुओ ंक% ि,या "ारा जिटल रासायिनक त�व छोटे सरल Pप 

म� िवभM हो जाते ह?।  

• *लांिचंग: कVचे खा� पदाथ� (जैसे टमाटर, मटर आिद) को उबलते पानी म� बह1त अ0प समय के िलए 

डाल िदया जाता ह ैिजससे उनम� उपि'थत एDजाइम एवं स<ूम जीव नW हो जाते ह?। 

2.9 अ'यास �
न( के उ�तर  
अEयास �F 1  
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1. �रM 'थान� क% पिूत� क%िजय।े  

a. 'टाच� 

b. क%टाण/ुस<ूम जीव 

c. ि_िwसन इनहीिबटर  

d. बायोिटन 

e. लाइकोपीन/ऐटंीऑFसीड�ट  

अEयास �F 2   

1. �रM 'थान क% पूित� क%िजए। 

a. छानने  

b. पाक ि,या  

c. खमीरीकरण  

d. माि0टंग  

e. अकुंरण  

अEयास �F 3   

1. बह1िवक0पीय #}। 

a. अ7डा  

b. 100°C  

c. पाक ि,या  

d. उबालना  

e. 85°C -90°C 

अEयास �F 4 

1. बह1िवक0पीय #}। 

a. तलने क% शु[क िविध "ारा  

b. ए,ोलीन  

c. Dयनूतम िचकनाई म� तलने क% िविध 

d. ऑFसीकरण 

अEयास �F 5 

1. �रM 'थान� क% पिूत� क%िजए। 

a. काले  

b. उVच आविृत क% चु>बक%य िकरण�   
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c. #ाकृितक  

d. लौह-चुंबक%य धातु  
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2.11 �नब8धा�मक �
न 

1. भोजन पकाने से पवू� क% तैया�रय� पर िव'तारपवू�क िलिखए। 

2. अकुंरण एवं खमीरीकरण क% ि,या पर #काश डािलए। 

3. भाप "ारा पकाए जाने वाली िविधय� पर िटwपणी क%िजए। 

4. वसा "ारा भोजन को पकाने क% कौन-कौन सी िविधयाँ ह?, उदाहरण सिहत वण�न क%िजए। 

5. पोषण त�व� के संर�ण हतेु िविभDन उपाय� पर #काश डािलए। 

6. ताप "ारा भोgय पदाथ� म� Fया प�रवत�न आते ह?? सं�ेप म� िलिखए। 

7. पोषक त�व� के संर�ण हेतु काटने एवं छीलने क% ि,या म� Fया सावधािनयाँ अपनानी चािहए? 

8. पाक ि,या के उ56ेय िव'तापवू�क समझाइये। 

9. िन>निलिखत पर िटwपिणयाँ िलिखये। 

• िक7वन 

• Bलांिचंग 
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���� 3: �����
 ���� �����	 

3.1 ��तावना 
3.2 उ	�ेय 

3.3 तापमान 4ारा खा� प�रर�ण 

3.3.1 कम ताप िविधयाँ  

3.3.2 उ5च ताप क� िविधयाँ     
3.4 सारांश  

3.5 अ(यास �)* के उ+र 
3.6 िनबंधा�मक �) 

3.1 ��तावना 
खा� पदाथ� के खराब होने क% #ि,या को धीमा करने और लंब ेसमय तक उनक% जीवन अविध को बढ़ाने के 
िलए खा� संर�ण के कई तरीके अपनाए जाते ह? जैसे पाUरुीकरण, उबालना, रेिmजरेशन, �%िज़ंग, वैFयमू 
_ीटम�ट, रोगाणरुोधी पदाथ� को िमलाना। सामाDय तौर पर �यादातर तरीक� म� ऐसे कारक� को हटाना या िनयिं]त 
करना शािमल होता ह ै जो स<ूम जीव� के िवकास को #भािवत करत े ह? जैसे कम या �यादा तापमान का 
इ'तेमाल, नमी िनयं]ण, िनज�लीकरण और प�रर�क� के Pप म� कुछ रसायन� का उपयोग। #'तुत इकाई म� हम 
खा� प�रर�ण के उन भौितक तरीक� के बारे म� जान�गे िजनम� तापमान िनयं]ण "ारा खा� प�रर�ण िकया जाता 
ह।ै  

3.2 उ�े
य 

इस इकाई के अKययन के उपरांत िश�ाथL: 

• तापमान के उपयोग "ारा खा� प�रर�ण के बारे म� जान�गे; तथा 

• कम तथा उVच ताप िविधय� के बारे म� जान�गे।  

3.3 तापमान 
वारा खा
य प�रर�ण 

स<ूम जीव� क% विृN और गुणन तापमान, जल गितिविध और उVच ऊजा� िविकरण से #भािवत हो सकते ह?। 
आम तौर पर उVच तापमान के अनु#योग "ारा सू<मजीव� को नW िकया जाता ह।ै 
तलुना�मक Pप से कम तापमान केवल स<ूमजीव� क% विृN को रोकते ह? जैसे #शीतन जबिक अिधक तापमान 
पर ये नW हो जाते ह? जैसे पाUरुीकरण।  

तापमान क� बै.टीरीयो�टैिटक िविधयाँ (Bacteriostatic methods of Temperature) 

कम तापमान िविधय� के उपयोग "ारा स<ूम जीवाणु खा� पदाथ� म� अपनी विृN और िवकास करने म� असमथ� 
होते ह?। िन>न कुछ कम ताम प�रर�ण िविधय� "ारा खा� पदाथ� को सरुि�त रखा जा सकता ह।ै  

3.3.1 कम ताप िविधयाँ  
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1. �शीतन (Refrigeration) 

इस िविध के अDतग�त भोgय पदाथ� को 30C से 50C के ताप,म म� रखा जाता ह।ै भोgय पदाथ� के खराब होने 
का मु4य कारण आv�ता और उ[णता होती ह।ै खा� पदाथ� को प�ररि�त करने के िलए नमी (आv�ता) को हटाना 
अित आव6यक होता ह।ै परDत ुकुछ भोgय पदाथ� को खाने योCय बनाये रखने के िलए आv�ता बनाय ेरखना भी 
आव6यक होता ह।ै इसिलए उनके संर�ण करने के िलए उनक% आv�ता के 'थान पर ऊ[णता को दरू करा जाता 
ह।ै इसके िलए भोजन को ठंडे 'थान, बफ�  या रेm%जरेटर म� रखा जाता ह।ै खा� पदाथ� का घर पर प�रर�ण करने 
का यह सबसे उQम साधन ह।ै इस साधन म� तापमान िहमांक (Freezing point) से ऊपर रहता ह।ै फल एवं 
सिBजयाँ, माँस, पो0_ी, मछली, अ7डा, दधू एवं दCुध पदाथ� इस िविध "ारा दो िदन से एक सTाह तक खाने योCय 
बने रहते ह?। घर म� अित�रM बचा ह1आ भोजन भी इस िविध "ारा संरि�त िकया जा सकता ह।ै #शीतन क% िविध 
का को0ड 'टोरेज क� म� भी #योग िकया जाता ह।ै 

2. िहमीकरण (Freezing)  

इस िविध के माKयम से खा� पदाथ� म� बैFटी�रया क% विृN aक जाती ह।ै प�रणाम'वPप भोgय पदाथ� का सड़ना 
भी aक जाता ह।ै परDत ुइस िविध म� Dयनू तापमान क% वजह से खा� पदाथt म� कभी- कभी हािनकारक #भाव 
दखेे जाते ह?। जैसे- सेब का अDदर से भरूा होना। इस िविध के अDतग�त ताप,म -180C से -400C तक रहता ह ै
िजस वजह से स<ूम जीवाण ुक% विृN तथा एंजाइम क% ि,या बह1त कम हो जाती ह।ै अिधकतर शी| खराब होने 
वाले भोgय पदाथ� को इस िविध "ारा ल>बे समय तक प�ररि�त िकया जा सकता ह ै िजसम� उनका ताप,म 
शी|ता से कम (quick freeze) िकया जाता ह।ै  

िन>निलिखत के #योग "ारा भोgय पदाथ� को िहमीकृत िकया जा सकता ह:ै 

• तरल नाइ_ोजन म� डुबोकर।  

• भोgय पदाथ� को उस कॉइल (coil) के स>पक�  म� रखकर िजसम� रेिmजरेDट का #वाह बहता हो। 

• Bलासट m%िज़ंग िजसके अDतग�त खा� पदाथ� म� ठ7डी हवा का #वाह िकया जाता ह।ै 

िहमीकृत भोgय पदाथ� को जब सामाDय तापमान म� लाया जाता ह ैतो वे अपनी ताजगी एवं 'वPप म� यथावत 
लौट जाते ह?। इस िविध म� भोgय पदाथ� के भीतर छोटे-छोटे बफ�  के कण बनते ह?, कई सू<म जीवाण ुइतने कम 
तापमान म� भी जीिवत बच जाते ह? तथा उपयMु तापमान िमलने पर ि,याशील हो जाते ह? एव ंभोgय पदाथ� को 
खराब कर सकते ह?। िहमीकृत खा� पदाथ� को सदवै -50C से कम तापमान पर रखा जाना चािहए। साग-भािजय� 
को इस िविध "ारा प�ररि�त करने से पवू� Bलांच (Blanch) िकया जाना चािहए िजससे उसम� उपि'थत एंजाइम 
नW हो जाएं। 

3. Y�ज़ [ाईगं (Freeze Drying) 

इस #ि,या म� भोgय पदाथ� को ठ7डे वातावरण म� जमा िदया जाता ह ै तथा उसम� उपलBध पानी को शDूयक 
(vacuum) म� बाहर िनकाल िदया जाता ह।ै इस तरह से पानी िबना तरल अव'था म� आये वा[प म� प�रवित�त हो 
जाता ह।ै इस #ि,या से भोgय पदाथ� अपना 'वाभािवक 'वाद न खोते ह1ए अपनी #ाकृितक अव'था म� प�ररि�त 
हो जाते ह?। इस तरह के प�ररि�त भोजन को wलाि'टक एवं एलुिमिनयम फॉइल म� नाइ_ोजन क% उपि'थित म� पैक 
िकया जाता ह ैिजसे सामाDय तापमान म� भी संरि�त िकया जा सकता ह।ै हरी मटर, आलू इस िविध "ारा संरि�त 
िकए जा सकते ह?। 
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यह एक खा� प�रर�ण िविध ह ैिजसम� भोजन को जमाने से पहले उसे आंिशक Pप से िनज�िलत िकया जाता ह।ै 
इस #ि,या को 1940 के दशक म� अमे�रक% कृिष िवभाग "ारा िवकिसत िकया गया था और यह िवशेष Pप से 
फल� और सिBजय� के िलए उपयMु ह,ै िजDह� जमने के दौरान नकुसान हो सकता ह।ै पारंप�रक तरीके से जमने के 
तरीक� क% तुलना म� डीहाइqोm%िजंग अथवा m%ज qाईगं के कई फायदे हो सकते ह?, िजनम� िन>न शािमल ह?: 

• सBजी के ऊतक� को कम नुकसान 

• लागत बचत 

• कम समय म� जमना 

• ऊजा� क% बचत 

• बेहतर बनावट 

• कम प�रवहन लागत 
डीहाइqोm%िजंग के दौरान भोजन अपनी नमी का 70% तक खो सकता ह,ै िजससे उसका आकार कम हो जाता 
ह ैऔर वह तेजी से पनुग�िठत हो जाता ह।ै  

4. शीत गृह/कोWड �टोरेज 

को0ड 'टोरेज एक ऐसी सिुवधा ह ैजो मु4य Pप से उन खा� पदाथ� को संhिहत करती ह ैजो कम समय तक 
चलते ह? और सामाDय प�रि'थितय� म� इनके खराब होने क% संभावना अिधक होती ह।ै इनम� फल, सिBजयाँ, 
मछली, मांस आिद शािमल हो सकते ह?। इन खा� पदाथ� को अलग-अलग व'तुओ ंके िलए आव6यक इWतम 
तापमान और आv� वातावरण म� संhिहत िकया जाता ह।ै  
को0ड-'टोरेज सिुवधा एक #शीतन #णाली पर काम करती ह ैजो संhिहत #�येक खा� पदाथ� क% िविशWताओ ं
के अनसुार पया�T तापमान और वातावरण बनाए रखने म� मदद करती ह।ै को0ड 'टोरेज Pम के मु4य घटक िन>न 
ह?: 

• कं#ेसर - यह को0ड Pम को चलाने वाला मु4य घटक ह।ै यह एकमा] ऐसा उपकरण ह ैिजसे चलाने के िलए 
ऊजा� क% आव6यकता होती ह।ै कं#ेसर को0ड Pम म� लगभग सारी िबजली क% खपत करता है। इसका 
उपयोग इवेपोरेटर से िनकलने वाले रेिmजर�ट वा[प के तापमान और दबाव को बढ़ाने के िलए िकया जाता ह।ै 
जैसे-जैसे दबाव बढ़ता ह,ै Fवथनांक बढ़ता ह ैऔर कं#ेसर कंडेनसर के तापमान पर रेिmजर�ट (उदाहरण के 
िलए, अमोिनया) को संघिनत कर सकता ह।ै 

• कंडेनसर - यह रेिmजर�ट और प�रसंचारी पानी से गमL को हटाने के िलए आव6यक ह।ै यह उVच तापमान 
और दबाव पर कंडेनसर का गैस से तरल म� चरण प�रवत�न करता ह।ै कंडेनसर हीट िसंक के Pप म� काय� करता 
ह,ै और इसक% ऊ[मा िविनमय द�ता को0ड 'टोरेज wलांट क% द�ता िनधा��रत करती ह।ै 

• �रसीवर - यहाँ उVच दबाव वाला तरल कंडेनसेट संhिहत िकया जाता ह।ै यहZ पर कंडेनसर से चरण प�रवत�न 
के बाद रेिmजर�ट आता ह।ै �रसीवर घटक तक पह1चँने के बाद, तरल रेिmजर�ट तापमान और दबाव को कम 
करने के िलए िव'तार वा0व म� जाता ह।ै 

• िव'तार वा0व - यह �ॉटिलंग िडवाइस का उपयोग करके रेिmजर�ट के तापमान और दबाव को कम करता ह।ै 
�ॉटिलंग #ि,या घष�ण के माKयम से होती ह ै और रेिmजर�ट के तापमान और दबाव म� बदलाव होता ह।ै 
इसका दबाव �रसीवर से इवेपोरेटर म� बदल जाता ह।ै 
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• इवेपोरेटर - यहाँ पर वह च,%य #ि,या होती है जो संhिहत व'तओु ं के तापमान को कम करती ह।ै यह 
भंडारण िडBबे या वातावरण से गमL लतेा ह ै िजसे ठंडा िकया जाना चािहए। इस गमL का उपयोग तरल 
रेिmजर�ट को वा[पीकृत करने के िलए िकया जाता ह।ै इस तरह, खा� पदाथ� को ठंडा और संरि�त िकया 
जाता ह।ै 

• Bलोअर - ठंडी हवा को संवहन #ि,या के माKयम से परेू कमरे म� फैलाया जाता ह,ै िजससे कमरे का वांिछत 
तापमान #ाT होता ह।ै 

कई उ�ोग खा� पदाथ� को सरुि�त रखने के िलए को0ड 'टोरेज सेवाओ ंका उपयोग करते ह?। रे'तरां, खा� 
आउटलेट, सपुरमाक� ट और िकराने क% दुकान� इनम� से कुछ उ�ोग ह?। इन उ�ोग� को संhिहत िकए जाने वाले 
खा�� के #कार और hाहक� क% ज़Pरत� के आधार पर घरेलू िmज, परेू को0ड Pम या Bला'ट �%ज़र क% 
आव6यकता हो सकती ह।ै बड़ी सं4या म� खा� पदाथ� को लंबे समय तक रखने के िलए Bला'ट �%ज़र क% 
आव6यकता होती ह।ै 

अ�यास ��न 1 

�रM 'थान भ�रए। 
1. #शीतन िविध के अDतग�त भोgय पदाथ� को ..................... के ताप,म म� रखा जाता ह।ै 
2. .................... प�रर�ण िविध फल� और सिBजय� के िलए उपयुM ह,ै िजDह� जमने के दौरान नुकसान हो 

सकता ह।ै 
3. को0ड 'टोरेज/ शीत गहृ म� .............................. रेिmजर�ट और प�रसंचारी पानी से गमL को हटाने के िलए 

आव6यक ह।ै 

तापमान क� बै.टीरीसाइडल िविधयाँ (Bactericidal Methods of Temperature) 

इन िविधय� का मु4य उ56ेय भोgय पदाथ� म� उपि'थत स<ूम जीवाण ुका नाश करना होता ह,ै जैसे िडBबाबDदी से 
(canning), िविकरण से (irradiation)। अ�यिधक ताप एंजाइम क% ि,या को रोकता ह ैएवं जीवाणओु ंक% 
विृN व िवकास को रोक कर खा� पदाथ� को खराब होने से बचाता ह।ै 

 3.3.2 उHच ताप क� िविधयाँ     
1. पा-ुरीकरण (Pastuerization) 1000C से नीचे ताप- यह ि,या उन खा� पदाथ� के प�रर�ण के िलए 
#योग होती ह,ै िजस पर अिधक ताप से अनचाह ेप�रवत�न उ�पDन होते ह?। यह मु4य Pप से दधू व दधू से बने 
पदाथ� के िलए #योग क% जाती ह।ै इस िविध के अDतग�त दधू को पहले 720C ताप पर 15 सेकेDड तक गरम 
िकया जाता ह,ै त�पUात् 100C  या उससे कम ताप म� ठंडा कर उसी ताप पर संhिहत िकया जाता ह।ै इस #ि,या 
से सभी #कार के जीवाण ुनW हो जाते ह?।  
इस िविध का नाम इसके आिव[कारक mांसीसी रसायनd लईु पाUर (1822-1895) के नाम पर रखा गया ह।ै 
उDह�ने खा� पदाथ� म� मानव रोगजनक� को नW करने के िलए गमL के अन#ुयोग का उपयोग िकया। पाUरुीकरण 
का उ56ेय दधू म� मौजूद रोग पैदा करने वाले रोगजनक सू<मजीव� को नW करके उपभोMा के िलए दधू क% सरु�ा 
बढ़ाना और दधू क% खराब गणुवQा और जीवन अविध को कम करने म� योगदान दनेे वाले खराब स<ूमजीव� 
और एंजाइम� को नW करके दधू उ�पाद� क% गणुवQा को बनाए रखना ह।ै सामाDय तौर पर, पाUरुीकरण दधू और 
अDय पेय पदाथ� के ताप उपचार क% एक #ि,या ह,ै िजसम� पोषण गणु� म� िकसी भी बदलाव के िबना खा� 
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पदाथ� क% खरािबय� के िलए िज>मदेार रोगजनक� और रोगाणओु ंको उVच तापमान के #योग "ारा  िनि[,य 
िकया जाता ह।ै 
दधू एक ऐसा खा� उ�पाद ह ै िजसे दिुनया भर म� पाUरुीकृत िकया जाता ह,ै लेिकन कुछ अDय खा� पदाथ� भी 

दिुनया के कुछ िह'स� म� सामाDयतः पाUरुीकृत होते ह?:    

• िडBबाबदं खा� पदाथ�: जैसे िक मांस, सिBजयाँ और फल िजDह� आमतौर पर िडBबे या कंटेनर म� ही गम� 

िकया जाता ह ैतािक रोगाणओु ंको #भावी ढंग से नW िकया जा सके।    

• जूस: �यादातर टे_ा पैक और बोतलबदं जसू को उपयोग से पहले पाUरुीकृत िकया जाता ह।ै    

• कम अ0कोहल वाले पेय पदाथ�: जूस क% तरह, इन पेय पदाथ� को भी भरने से पहले गम� और ठंडा िकया 

जाता ह।ै    

• पानी: बोतलबदं पानी आमतौर पर पाUरुीकृत होता ह।ै 
आमतौर पर, #यMु तापमान और पाUरुीकरण का धारण समय उपलBध उपकरण� और दधू या खा� उ�पाद के 
#कार के साथ िभDन होता ह।ै दधू के पाUरुीकरण के िलए, समय-तापमान संयोजन को सबसे अिधक #ितरोधी 
रोगजनक� (जैसे माइकोबFैटी�रयम ट्यबूरकुलोिसस) के ताप आधा�रत िविनWीकरण समय के आधार पर 
सावधानीपवू�क चनुा जाता ह ैजो कVचे दधू म� मौजदू हो सकते ह? और अिधकतम तापमान और समय को बनाए 
रखते ह? िजस पर दधू के पोषण और अDय गणु (जैसे 'वाद और 'वािदWता) बने रहते ह?। डेयरी उ�ोग� म�, 
िनयिमत Pप से दधू को कम से कम 30 िमनट के िलए 62.8 िडhी सेि0सयस या कम से कम 15 सेकंड के िलए 
71.7 िडhी सेि0सयस या 135 िडhी सेि0सयस पर अित उVच तापमान (ultra-high temperature) का 
उपयोग करते समय 1-2 सेकंड के िलए पाUरुीकृत िकया जाता ह।ै अित उVच तापमान पर #सं'कृत दधू को 
जीवाणरुिहत िकया जाता ह ैऔर इससे इसका भंडारण समय बढ़ जाता ह ैलेिकन 'वाद और अDय म0ूय� पर 
इसका #भाव पड़ता ह।ै 

2. उबालना (Boiling) 1000C ताप- यह िविध खा� पदाथ� को प�ररि�त करने क% घरेल ूिविध ह।ै इस िविध 
म� खा� पदाथ� को पानी म� 1000C तक उबाला जाता ह।ै जैसे चावल को पकाना, मीट पकाना। दधू को भी घर म� 
इसी िविध "ारा प�ररि�त रखा जाता ह।ै 

3. िड*बाब:दी (Canning) 1000C से ऊपर तापमान- िडBबाबदंी वह #ि,या ह ै िजसम� खा� पदाथ� को 
वायरुोधी सीलबंद (एयरटाइट) जार या िडBबे म� ऐसे तापमान पर गम� िकया जाता ह ैजो ऐसे सू<मजीव� को नW 
कर दतेा ह ैऔर एंजाइम� को िनि[,य कर दतेा है जो 'वा'Hय के िलए खतरा हो सकते ह? या भोजन को खराब 
कर सकते ह?। #ि,या म� गम� करने और ठंडा करने के बाद बनने वाली वैFयमू सील यह सिुनिUत करती ह ैिक 
कोई भी सू<मजीव उ�पाद म� #वशे न कर सके। ऊ[मा क% िडhी और गम� होने का समय भोजन के #कार और 
उसम� होने वाले सू<मजीव� के #कार के अनसुार अलग-अलग होता ह।ै फल� और टमाटर जैसे उVच-अ>ल वाले 
खा� पदाथ� को उबलते पानी म� संसािधत या "िडBबाबंद" िकया जा सकता ह,ै जबिक कम-अ>ल वाली 
सिBजय� और मांस को 121 िडhी सेि0सयस पर #ेशर कैनर म� संसािधत िकया जाना चािहए। िडBबाबंदी "ारा 
प�ररि�त खा� पदाथ� के उदाहरण ह? - सभी #कार के िडBबाबदं खा� पदाथ�, जैसे सूप, मांस, बीन, अनाज, 
फिलयां, मेवे, और अDय िविभDन सूखे खा� उ�पाद जैसे फल, कॉफ%, दधू, सपू, मछली, मांस और सिBजयां। इDह� 
नमी रिहत िडBबे म� #शेर कुकर या ऑटोFलेव (autoclave) क% मदद से 1000C  से अिधक ताप पर संरि�त 



खा� प�रर�ण और �स�ंकरण                                                               HSC (N)- 220 

उ�राख�ड मु� िव�िव�ालय 43 
 

िकया जाता ह,ै जो gयादा से gयादा स<ूम जीवाणओु ंक% ि,याशीलता को रोकने म� सहायक होता ह ैतथा बचे 
ह1ए जीवाण ुक% ि,या िडBबे के अDदर aक जाती ह।ै िडBबाबंदी िकए गए पदाथ� को ठंडे 'थान पर रखना चािहए 
तथा उDह� एक या दो साल के भीतर #योग म� लेना चािहए। 

4. िविकरण (Irradiation)- यह िविध म4ुयतः पिUमी देश� म� #योग म� लाई जाती है। इसके अDतग�त sडै, 

केक, माँस व पनीर प�ररि�त िकये जाते ह?। खा� पदाथ� के पैकेट बDद कर पराब?गनी िकरण� (ultra violet 
rays) का #योग िकया जाता ह।ै इन िकरण� के कारण उपि'थत जीवाणु क% ि,या या तो कम हो जाती ह ैया 
जीवाण ुनW हो जाते ह?। इस #कार खा� पदाथ� को ल>बे समय तक प�ररि�त रखा जा सकता ह।ै 

5. रोगाणुशोधन (Sterilization)  

खा� प�रर�ण म� रोगाणुशोधन एक ऐसी #ि,या ह ैजो भोजन से सू<मजीव�, बैFटी�रया, कवक, िवषाण ुऔर 
अDय जैिवक घटक� को हटाती ह ैया िनि[,य करती ह।ै इस #ि,या "ारा प�ररि�त खा� पदाथ� म� यह सुिनिUत 
करना मह�वपूण� ह ैिक खा� पदाथ� उपभोMाओ ंतक उनके पणू� पोषण और ऑग�नोलिेwटक गणु� के साथ पह1चँ�। 
ऐसे खा� पदाथ� क% जीवन अविध लंबी होती ह ैऔर उDह� #शीतन क% आव6यकता नहZ होती ह।ै 
रोगाणशुोधन िन>न िविधय� "ारा िकया जा सकता ह:ै 

• उHच तापमान 

स<ूमजीव� और बीजाणओु ंको ख�म करने के िलए वायुरोधी तरीके से बंद िकए गए खा� पदाथ� को कुछ सेकंड 
या िमनट� के िलए उVच तापमान के संपक�  म� रखा जाता ह।ै तट'थ पीएच (4.5 से अिधक) वाले खा� पदाथ� 
को आमतौर पर 100 िडhी सेि0सयस से अिधक तापमान पर रोगाणशुोिधत िकया जाता ह,ै जबिक अ>लीय 
पीएच (4.5 से कम) वाले खा� पदाथ� को कम तापमान पर रोगाणशुोिधत िकया जा सकता ह।ै  

• भाप का उपयोग  

इस िविध का उपयोग अFसर तैयार या िपसे ह1ए मसाल� और जड़ी-बूिटय� के िलए िकया जाता ह ैFय�िक यह 
िविध सरल और स'ती ह।ै 

• रासायिनक धूमन/Chemical fumigation 

इस िविध म� रोगाणशुोधन हतेु #ोपलीन ऑFसाइड या एिथलीन ऑFसाइड जैसे रसायन� का उपयोग िकया जाता 
ह।ै 

अ�यास ��न 2 

सही अथवा गलत बताइए। 
1. पाUरुीकरण #ि,या का उपयोग केवल दधू एवं दुCध उ�पाद� को प�ररि�त करने के िलए िकया जाता ह।ै 
2. िडBबाबदंी वह #ि,या ह ै िजसम� खा� पदाथ� को वायरुोधी सीलबंद (एयरटाइट) जार या िडBबे म� ऐसे 

तापमान पर गम� िकया जाता ह ैजो ऐसे सू<मजीव� को नW कर देता ह।ै 
3. रासायिनक धूमन िविध म� रोगाणशुोधन हतेु #ोपलीन ऑFसाइड या एिथलीन ऑFसाइड जैसे रसायन� का 

उपयोग िकया जाता ह।ै 
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3.4 सारांश  

खा� पदाथ� के खराब होने क% #ि,या को धीमा करने और लंब ेसमय तक उनक% जीवन अविध को बढ़ाने के 

िलए खा� संर�ण के कई तरीके अपनाए जाते ह? जैसे पाUरुीकरण, उबालना, रेिmजरेशन, �%िज़ंग, वैFयमू 

_ीटम�ट, रोगाणरुोधी पदाथ� को िमलाना। कम तापमान िविधय� के उपयोग "ारा स<ूम जीवाणु खा� पदाथ� म� 

अपनी विृN और िवकास करने म� असमथ� होते ह?। #शीतन, िहमीकरण, m%ज़ qाईगं, को0ड 'टोरेज आिद कम 

ताप िविधयाँ खा� पदाथ� को प�ररि�त करने हतेु मह�वपूण� ह?। खा� प�रर�ण क% उVच ताप िविधयाँ जैसे 

िडBबाबदंी, उबालना, रोगाणशुोधन, िविकरण, पाUरुीकरण ऐसे स<ूमजीव� को नW कर दतेी ह? और एंजाइम� को 

िनि[,य कर दतेी ह? जो 'वा'Hय के िलए खतरा हो सकते ह? या भोजन को खराब कर सकते ह?। रोगाणशुोधन 

उVच तापमान, भाप का उपयोग तथा रासायिनक धूमन िविधय� "ारा िकया जा सकता ह।ै 

3.5 अ'यास �
न( के उ�तर 
अEयास �F 1  

�रM 'थान भ�रए। 

1. 30C से 50C 

2. m%ज़ qाईगं 

3. कंडेनसर 

अEयास �F 2  

सही अथवा गलत बताइए। 
1. गलत  
2. सही 
3. सही 

3.6 �नबधंा�मक �
न  

1. खा� पदाथ� को प�ररि�त करने क% कम ताप िविधय� क% िव'ततृ चचा� क%िजए। 

2. पाUरुीकरण से आप Fया समझते ह?? इसक% महQा बताइए। 

3. रोगाणशुोधन Fया ह?ै यह िकन-िकन तरीक� से िकया जा सकता ह?ै 
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4.1 ��तावना 
4.2 िनज8लीकरण का िस�ांत  
4.3 िनज8लीकरण और सुखाने के बीच अंतर 
4.4 िनज8लीकरण के लाभ  
4.5 िनज8लीकरण के �कार 
4.6 सारांश  

4.7 अ(यास �)* के उ+र 
4.8 िनबंधा�मक �) 

4.1 ��तावना 

खा� प�रर�ण खा� पदाथ� को खराब होने से रोकने या धीमा करने क% एक #ि,या ह।ै इसके माKयम से खाने 
क% गणुवQा और पोषण मू0य म� कमी को रोका जाता ह।ै इससे खाने को लंब ेसमय तक रखा जा सकता ह ैऔर 
खा� जिनत बीमा�रय� से भी बचा जा सकता ह।ै खा� प�रर�ण से खाने का 'वाद और बनावट भी बनी रहती ह।ै 
खा� पदाथ� को प�ररि�त करने के कई तरीके ह? िजसम� से एक #मुख िविध ह ैिनज�लीकरण। िनज�लीकरण का 
अथ� खा� पदाथ� से जल को हटाना ह।ै श[ुकन या सखुाना शBद का उपयोग सामाDयतः धपू म� खा� पदाथ� को 
सखुाने के िलए िकया जाता ह,ै जबिक िनज�लीकरण शBद का उपयोग खा� पदाथ� को िनयंि]त अव'थाओ ंम� 
सखुाने के िलए िकया जाता ह।ै #'ततु इकाई म� हम िनज�लीकरण प�रर�ण िविध एवं इसके #कार� के िवषय म� 
िव'तारपवू�क जान�गे।  

िनज�लीकरण या श[ुकन एक खा� प�रर�ण िविध ह ैजो बैFटी�रया, खमीर और मो0ड के िवकास को रोकने के 
िलए खा� पदाथ� म� से नमी को हटाती ह।ै यह खा� संर�ण क% सबसे परुानी िविधय� म� से एक ह।ै वत�मान समय 
म� इस िविध म� कई नवीन आधुिनक खा� िडहाइqेटर िवकिसत हो गए ह? जो इसे कम समय म� अिधक #भावी 
बनाते ह?।  

4.2 �नज4ल/करण का �स�ांत  

खा� पदाथ� के िनज�लीकरण क% िविध के अतंग�त भोजन क% पया�T नमी हटा दी जाती ह,ै जो स<ूमजीव� के 
िवकास और एंजाइम गितिविध के िलए आव6यक ह।ै नमी हटाने से पानी क% गितिविध कम होने के कारण 
उ�पाद का भंडारण जीवन बढ़ जाता ह।ै यिद नमी क% मा]ा 1 से 5 #ितशत तक कम हो जाती ह ैतो उ�पाद को 
एक वष� से अिधक समय तक संhहीत िकया जा सकता ह।ै #सं'करण इस तरह से िकया जाना चािहए िक 
िनज�लीकरण के बाद ताजा खा� सामhी का खा� मू0य, #ाकृितक 'वाद और िविशW खाना पकाने क% गणुवQा 
बनी रह।े पानी के साथ पनुग�ठन होने पर एक अVछा सूखा उ�पाद मलू उ�पाद जैसा िदखना चािहए। 
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4.3 �नज4ल/करण और सुखाने के बीच अतंर 

'सखुाना' और 'िनज�लीकरण' दोन� शBद� का अथ� पानी को हटाना ह।ै लेिकन पहल ेशBद का इ'तेमाल आम तौर 
पर सूय� और हवा जैसे गैर-पारंप�रक ऊजा� iोत� के #भाव म� िनज�लीकरण के िलए िकया जाता ह,ै जबिक 
िनज�लीकरण का मतलब तापमान, आv�ता और वायु #वाह क% िनयंि]त ि'थितय� के अंतग�त कृि]म गमL के 
उपयोग से नमी को हटाने क% #ि,या ह।ै िन>न तािलका सुखाना और िनज�लीकरण के बीच अंतर को दशा�ती ह।ै 

सुखाना िनज!लीकरण 

• स'ती #ि,या  • महगंी #ि,या 
• सूखे उ�पाद का रंग िनज�िलत उ�पाद क% तलुना म� 

बेहतर होता ह।ै 
• गणुवQा बेहतर होती ह ै तथा इसम� 'वVछता क% 

ि'थित बनाए रखना आसान ह।ै 
 
 

• िनज�लीकरण से भोजन क% जीवन अविध बढ़ जाती 
ह,ै खा� प�रवहन आसान हो जाता ह,ै तथा उसका 
वजन कम हो जाता ह।ै 

• िनज�लीकरण िकसी उ�पाद के रंग, 'वाद, पोषण 
म0ूय और पनुज�लीकरण �मता को बनाए रखने म� 
मदद कर सकता ह।ै यह भोजन म� पानी क% 
गितिविध को भी कम करता ह,ै जो स<ूमजीवी 
िवकास और एंजाइम गितिविध को बािधत कर 
सकता ह।ै िनज�िलत उ�पाद� क% जीवन अविध लंबी 
होती ह ै और अFसर िविभDन खा� अनु#योग� म� 
इनका उपयोग िकया जाता ह।ै 

4.4 �नज4ल/करण के लाभ  

खा� पदाथ� को िनज�िलत करने का मु4य कारण प�रर�ण ह,ै लेिकन यह एकमा] कारण नहZ ह।ै खा� पदाथ� 
को अDय कारण� से भी िनज�िलत िकया जा सकता ह,ै जैसे िक वजन और मा]ा कम करना; मलू खा� पदाथ� का 
आकार और आकृित बनाए रखना; सिुवधाजनक व'तुओ ं का उ�पादन करना। िनज�लीकरण/सखुाना अDय 
प�रर�ण िविधय� क% तलुना म� स'ता होने के कारण लाभदायक ह ैऔर इसम� उपकरण� क% कम आव6यकता 
होती ह।ै सूखे खा� उ�पाद� के भंडारण के िलए #शीतन आिद जैसी िवशेष सिुवधाओ ंक% आव6यकता नहZ 
होती ह।ै सूखे खा� उ�पाद� को उनक% कम मा]ा के कारण भ7डा�रत करना और पैक करना आसान होता ह।ै 

हालांिक, भंडारण और िवतरण के दौरान रंग, 'वाद और जायके म� कुछ अवांछनीय प�रवत�न� के कारण िनज�िलत 
खा� पदाथ� कम लोकि#य ह?। इनम� से अिधकांश दोष� को दरू करने के िलए िनज�लीकरण तकनीक� म� सधुार 
िकया गया ह।ै 

भोजन के िनज�लीकरण से कई लाभ हो सकते ह?, िजनम� िन>न शािमल ह?: 

• खा� पदाथ! क� जीवन अविध को बढ़ाना 
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िनज�लीकरण मौसमी खा� पदाथ� जैसे फल� और सिBजय� को लंब ेसमय तक संhिहत करने म� मदद कर 
सकता ह ैिजससे खा� दरूदराज के �े]� म� भी साल भर उपलBध हो सकता ह।ै 

• खा� पदाथ! के आयतन को कम करना 

िनज�िलत भोजन मलू उ�पाद के आकार का 1/15 तक हो सकता ह,ै िजससे पैकेिजंग, ह?डिलंग और प�रवहन 
लागत कम हो सकती ह।ै 

• खा� पदाथJ को पैिकंग हेतु आदश! बनाना 

सखूे खा� पदाथ� ह0के होते ह?, कम जगह लेते ह? और उDह� रेिmजरेशन क% आव6यकता नहZ होती ह।ै 

िनज!लीकरण को िनयंिNत करने वाले कारक 

ताजा उ�पाद म� िनज�लीकरण क% दर को #भािवत करने वाले िविभDन कारक िन>निलिखत ह?: 

• कHचे माल क� सरंचना: काबtहाइqेट या अDय िवलये� क% उVच मा]ा वाले खा� पदाथ� धीरे-धीरे सूखते 

ह?। 
• उKपाद1 के आकार, आकृित: खा� पदाथ� क% सतह का �े]फल िजतना बड़ा होता ह,ै िनज�लीकरण क% दर 

उतनी ही अिधक होगी। 
• तापमान, आ]!ता तथा वायु का वेग: उ�पाद और िनज�लीकरण वाले माKयम के बीच तापमान का अतंर 

िजतना अिधक होता ह,ै उ�पाद उतनी ही तेजी से सखूता ह।ै वातावरण क% आv�ता िजतनी कम होगी, 
िनज�लीकरण क% #ि,या उतनी ही तजे होगी। 

• दबाव (वायुमंडलीय या िनवा!त म#): वायमंुडलीय दबाव िजतना कम होगा, पानी को वाि[पत करने के िलए 

आव6यक तापमान उतना ही कम होगा। 

4.5 �नज4ल/करण के �कार 

मलू Pप से िनज�लीकरण दो #ि,याओ ं"ारा िकया जा सकता ह ैअथा�त #ाकृितक Pप से िनज�लीकरण और ऊजा� 

के iोत के आधार पर यांि]क िनज�लीकरण या कृि]म Pप से सखुाना। #ाकृितक िनज�लीकरण सूय� के #काश 

और हवा के #भाव म� होता ह।ै #ाकृितक िनज�लीकरण म� तापमान, वाय ु#वाह और आv�ता पर कोई िनयं]ण नहZ 

होता ह ैजबिक कृि]म िनज�लीकरण म� इन ि'थितय� को अVछी तरह से िनयंि]त िकया जाता ह।ै 

1. धूप म# सुखाना (Sun Drying)   

खा� उ�पाद को #ाकृितक धूप क% ि'थित म� सुखाने को धूप म� सखुाना कहते ह?। सुखाने क% #ि,या के िलए 

िकसी ऊजा� क% आव6यकता नहZ होती ह।ै खा� पदाथ� को धपू म� सखुाने के िलए, कम आv�ता के साथ 35 

िडhी सेि0सयस के Dयनूतम तापमान वाले गम� िदन वांछनीय होते ह?। अVछी गणुवQा वाले सखूे उ�पाद #ाT करने 

के िलए खराब गुणवQा वाले उ�पाद को #ाकृितक Pप से सुखाने के िलए उपयोग नहZ िकया जा सकता ह।ै इस 

िविध "ारा नमी क% मा]ा क% िनचली सीमा लगभग 15 #ितशत ह।ै संदषूण और aक-aक कर सखूने क% 

सम'याएँ आम तौर पर धूप म� सखुाने के साथ आती ह?। यह िविध केवल कम आv�ता वाले �े]� म� ही संभव ह।ै 

इस िविध म� चाकू, छीलने वाले चूकू, _े आिद जैसे सरल उपकरण� क% आव6यकता होती ह।ै wलाि'टक शीट का 

भी उपयोग िकया जाता ह।ै इस #ि,या म� फल� या सिBजय� को धोना, छीलना और तैयार करना शािमल ह।ै 
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फल� को आम तौर पर स0फर "ारा उपचा�रत िकया जाता ह ैजबिक सिBजय� म� एंजाइमेिटक sाउिनंग को रोकने 

के िलए सखुाने से पहले Bलांच िकया जाता ह।ै फल� को तब सूखा माना जाता ह ैजब उDह� हाथ म� मजबतूी से 

पकड़ने पर उनम� नमी या िचपिचपाहट के कोई ल�ण नहZ िदखते। सिBजय� को तब सखूा माना जाता ह ैजब वे 

भंगरु हो जाती ह?। सिBजय� म� अविशW नमी 6-8 #ितशत से अिधक और फल� म� 10-20 #ितशत से अिधक 

नहZ होनी चािहए। सूखे फल� को िभगोने के बाद ऐसे ही इ'तमेाल िकया जा सकता ह,ै जबिक सखूी सिBजय� को 

आमतौर पर रात भर पानी म� िभगोकर पकाया जाता ह।ै 

यह खा� पदाथ� िनज�लीकरण क% सबसे #ाचीन व सवtQम िविध ह।ै इस िविध के अDतग�त खा� पदाथ� को सीधे 

सयू� क% िकरण� के "ारा सुखाया जाता ह।ै जैसे आल ू के पापड़, आम का अमचरू। सBजी व फल� को आधा 

सेDटीमीटर मोटे टुकड़� म� काटकर धागे अथवा तार म� िपरोकर सखुाना उQम होता ह।ै फल� को सखुाते समय यह 

Kयान देना चािहए िक वह अ�यिधक पके न ह� अDयथा खराब होने क% स>भावना बढ़ जाती ह।ै फल� को टुकड़े 

करके सखुाना चािहए, छोटे रसयMु फल� को साबुत सुखाया जाता ह।ै सेब व नाशपाती को काटकर सुखाना 

चािहए परDत ुये दोन� काटने के पUात भरेू हो जाते ह?, इसिलए इDह� काटकर पानी म� (12 hाम नमक, 2 िक0hा0 

जल अनपुात म� डालकर) लगभग 10 िमनट तक िभगो कर रखना चािहए। सिBजय� को अिधकतर कVचा 

सखुाया जाता ह,ै यिद उDह� उबलते ह1ए पानी म� 1 से 2 िमनट डालकर Bलांच कर िफर ठंडे पानी से धोकर सखुाया 

जाए तो वे अVछी तरह से सूखती ह? तथा उनका रंग भी बना रहता ह।ै प�रि'थितय� के अनसुार सिBजय� को 

िनज�लीकरण म� 2-3 घंटे से लेकर 2-3 िदन तक का समय लग सकता ह।ै इससे अिधक समय म� सिBजयाँ झुलस 

जाती ह?। सिBजय� को _े म� रखकर समय-समय पर पलटते रहना चािहए। सखू जाने पर उDह� िडBबे म� बDद करके 

रखना चािहए।  

2. सोलर [ाईगं/सौर ऊजा! ?ारा सुखाना  

इस िविध म� सौर िविकरण को इक�ा करने और बढ़ाने के िलए िडज़ाइन क% गई संरचनाओ ंका उपयोग िकया 

जाता ह।ै सौर qायर उVच वाय ुतापमान और कम आv�ता उ�पDन करते ह? िजसके प�रणाम'वPप तेजी से सखुाने 

क% #ि,या होती ह।ै यह qायर धपू म� सुखाने क% तलुना म� तेज़ होते ह? और इसे सखुाने के िलए कम जगह क% 

आव6यकता होती ह ैलेिकन बादल वाले िदन� म� इसका उपयोग नहZ िकया जा सकता ह।ै आम तौर पर तीन 

#कार के सौर qायर का उपयोग िकया जाता ह,ै जैसे (1) अवशोषण या गम� बॉFस #कार के qायर िजसम� उ�पाद 

को सीधे सूय� "ारा गम� िकया जाता ह,ै (2) अ#�य� या संवहन qायर िजसम� उ�पाद को गम� हवा के संपक�  म� 

लाया जाता ह ै िजसे सौर अवशोषक या हीट एFसच�जर के माKयम से गम� िकया जाता ह ैऔर (3) qायर, जो 

पहले और दसूरे #कार का संयोजन ह।ै 

3. छाया म# सुखाना (Shade drying)  

इस तरह क% िविध का उपयोग उन खा� पदाथ� के िलए िकया जाता ह ैजो सीधे धपू म� सूखने पर अपना रंग खो 

दतेे ह?। आम तौर पर जड़ी-बिूटयाँ, हरी और लाल िमच�, िभंडी और बीDस आिद को अVछी हवा के संचार वाली 

छायादार जगह म� सुखाया जाता ह।ै 
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4. ओवन म# सुखाना (Oven drying)  

इस िविध म� एक कैिबनेट qायर म� खा� पदाथ� को सुखाया जाता ह।ै 60 िडhी सेि0सयस क% थमt'टेिटक सेिटंग 

वाला एक पारंप�रक ओवन फल�, सिBजय� और मांस को ओवन म� सुखाने के िलए उपयुM होता ह।ै  

5. िकलन [ायर (Kiln drier)  

इसे िकलन इवेपोरेटर के नाम से भी जाना जाता ह।ै इसम� दो मंिजल� होती ह?। सबसे ऊपर क% मंिजल पर, सखुाए 

जाने वाले खा� पदाथ� फैलाए जाते ह? और नीचे क% मंिजल पर भ�ी रखी जाती ह।ै गमL को व�िटलटेर "ारा 

पह1चँाया जाता ह।ै आम तौर पर इसका इ'तेमाल खा� पदाथ� के बड़े टुकड़� के िलए िकया जाता ह।ै 

6. टावर [ायर (Tower drier) 

इसे 'टैक टाइप qायर भी कहा जाता ह।ै इस qायर म� एक भ�ी क� होता ह ै िजसम� भ�ी, हीिटंग पाइप और 

कैिबनेट होता ह ैिजसम� फल� को िछिvत _े म� रखा जाता ह।ै भ�ी से गम� हवा _े के माKयम से ऊपर उठती ह।ै _े के 

बीच रखे गए 'टीम कॉइल के माKयम से ऊ[मा #वािहत होती ह।ै सखुाने क% #ि,या के अनसुार _े को आपस म� 

बदला जाता ह।ै 

7. टनल बेWट [ायर (Tunnel belt drier)  

इसम� भ�ी के कमरे के ऊपर कई समानांतर ढलान वाले और संक%ण� क� होते ह?। _े को ऊपरी छोर पर एक 

कDवेयर बे0ट पर पा�रत िकया जाता ह ैऔर िनचले छोर पर हटा िदया जाता ह।ै सुखाने के िलए हवा को पंखे "ारा 

#सा�रत िकया जाता ह।ै कभी-कभी हवा को अंदर जाने देकर आv�ता को िनयंि]त िकया जाता ह।ै ऊ[मा संचालन 

#�य� या िविकरण "ारा हो सकता ह।ै  

8. बेWट-गत! [ायर (Belt-trough drier)  

इस qायर म�, बे0ट एक गत� के Pप म� होती ह,ै जो धातु क% जाली से बनी होती ह।ै जाली के माKयम से गम� हवा 

उड़ाई जाती ह ैऔर गत� पर पड़े खा� टुकड़� को सखुाया जाता ह।ै 

9. �मोिकंग (Smoking) 

इस िविध "ारा म4ुयतः माँस व मछली को प�ररि�त िकया जाता ह।ै इस िविध के अDतग�त िवशेष #कार क% 

लकिड़य� का धुँआ एकि]त िकया जाता ह ैिजसम� भोgय पदाथ� को रखा जाता ह।ै धएुँ से खा� पदाथ� से नमी 

िन[कािसत हो जाती ह ैतथा उDह� खराब होने से बचाती ह।ै इस िविध से खा� पदाथ� म� एक िवशेष #कार क% गंध 

आ जाती ह।ै 

10. रोलर [ाईगं 

इस िविध म� बारीक िपसे ह1ए तथा धलेु ह1ए खा� पदाथ� क% पतली परत गम� प�र,मी qम ( hot revolving 

drum) पर लगाई जाती ह ैतथा गम� हवा #वािहत क% जाती ह ैिजससे खा� पदाथ� सखू कर पाउडर बन जाता ह।ै 

जैसे - दधू का पाउडर, अडें का पाउडर। 
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11. ��े [ाईगं 

इस िविध म� बारीक िपसा तथा धलुा खा� पदाथ� qायर के क� म� '#े िकया जाता ह,ै जहाँ गम� हवा होती ह।ै इस 

ि,या से खा� पदाथ� अपनी आv�ता को खोकर पाउडर बन जाते ह?। जैसे कॉफ%, दधू का पाउडर। 

12. ]वीकृत तल पर सुखाना (Fluidized bed drying)  

इस सुखाने क% िविध म�, खा� टुकड़� को एक िछvपूण� wलेट पर रखा जाता ह ैऔर िछv� से खा� कण� के माKयम 

से गम� हवा को उड़ाया जाता ह।ै इस िविध म� इतना बल मा] िदया जाता ह ैिक खा� क% गित ह0क% उबलने जैसी 

हो। qायर के एक तरफ से ताजा खा� डाला जाता ह ैऔर दसूरे छोर से सखूा खा� िनकाला जाता ह।ै 

13. फोम मैट [ाईगं (Foam mat drying) 

इस िविध से प0प और सांv को सुखाया जाता ह।ै फोिमंग एज�ट क% थोड़ी मा]ा को vव खा� सामhी के साथ 

िमलाया जाता है और कम घन�व वाले ि'थर फोम को बनाने के िलए फ� टा जाता ह।ै फोम को _े या ब0ेट पर 

पतली परत� म� डाला जाता ह।ै फोिमगं बह1त अिधक सतह �े] को उजागर करने के िलए िकया जाता ह ैतािक 

नमी ज0दी से िनकल जाए। इसे कम तापमान पर एक चटाई के Pप म� _े पर फोम फैलाकर सुखाया जाता ह।ै  

इस #ि,या को सखूने म� कम समय लगता ह ैऔर सूखे उ�पाद को आसानी से िफर से गिठत िकया जा सकता ह।ै 

यह िविध qम qाईगं, '#े qाईगं िविधय� क% तलुना म� स'ती ह।ै संतरा, टमाटर, अनानास और नZब ूके रस का 

पाउडर, सेब क% चटनी, बेबी फूड इस तकनीक का उपयोग करके बनाए गए सखूे उ�पाद ह?। इसम� #यMु फोिमंग 

एज�ट होते ह?; िCलसरॉल मोनो'टीयरेट, अडें का ए0बुिमन, Cवार गम, मूंगफली #ोटीन आइसोलटे तथा काबtFसी 

िमथाइल सेललुोज। 

14. Y�ज [ाइगं (Freeze drying)  

इस िविध से खा� पदाथ� को टुकड़� और तरल पदाथ� म� सखुाया जाता ह।ै फल� के रस के सांvण को m%ज 

qाइगं का उपयोग करके बनाया जाता ह।ै सामhी को _े पर जमाया जाता ह ैऔर िफर वैFयूम म� सखुाया जाता ह।ै 

वैFयमू qाइगं के कारण, सामhी मKयवतL तरल अव'था से गज़ुरे िबना सीधे सखू जाती ह।ै m%ज qाइगं के पीछे 

का िसNांत यह ह ैिक कम वा[प दबाव क% कुछ ि'थितय� म�, बफ�  िपघले िबना पानी बफ�  से वाि[पत हो सकता ह।ै 

m%ज qाइगं का उपयोग आम तौर पर संवेदनशील और उVच मू0य वाले तरल के साथ-साथ जसू, कॉफ%, 

'_ॉबेरी, मशPम 'लाइस आिद जैसे ठोस खा� पदाथ� को सखुाने के िलए िकया जाता ह।ै सूखा ह1आ उ�पाद 

अ�यिधक आv�ताhाही होता ह ैऔर आसानी से पनुग�िठत होता ह।ै फल� के रस के सांvण का 'वाद, सगंुध और 

पनुग�िठत करने का गणु उ�कृW होता ह।ै उपकरण क% लागत के कारण यह िविध महगंी ह।ै हवा म� सखुाने के साथ 

m%ज qाइगं सुखाने क% लागत को कम करने म� फायदेमंद होता ह।ै उदाहरण के िलए- सिBजय� के टुकड़� को 

लगभग 50 #ितशत नमी तक हवा म� सुखाया जा सकता ह ैऔर िफर 2-3 #ितशत नमी तक m%ज qाई िकया जा 

सकता ह।ै 

अ�यास ��न 1 
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�रM 'थान भ�रए। 

1. ............................... सयू� के #काश और हवा के #भाव म� होता ह।ै 

2. सिBजय� म� एंजाइमिेटक sाउिनंग को रोकने के िलए सखुाने से पहले.......................  िकया जाता ह।ै 

3. धपू म� सुखाने क% तुलना म� .................... उVच वायु तापमान और कम आv�ता उ�पDन करते ह? िजसके 

प�रणाम'वPप तेजी से सुखाने क% #ि,या होती ह।ै 

4. ..................  िविध के अDतग�त िवशेष #कार क% लकिड़य� का धुँआ एकि]त िकया जाता ह ै िजसम� 

भोgय पदाथ� को रखा जाता ह।ै 

5. .................. िविध म� बारीक िपसे ह1ए तथा धुले ह1ए खा� पदाथ� क% पतली परत गम� प�र,मी qम पर 

लगाई जाती ह ैिजससे खा� पदाथ� सखू कर पाउडर बन जाता ह।ै 

6. ....................... का िसNांत यह ह ैिक कम वा[प दबाव क% कुछ ि'थितय� म�, बफ�  िपघले िबना पानी बफ�  

से वाि[पत हो सकता ह।ै 

4.6 सारांश  

खा� पदाथ� के िनज�लीकरण क% िविध के अतंग�त भोजन क% पया�T नमी हटा दी जाती ह,ै जो स<ूमजीव� के 

िवकास और एंजाइम गितिविध के िलए आव6यक ह।ै नमी हटाने से पानी क% गितिविध कम होने के कारण 

उ�पाद का भंडारण जीवन बढ़ जाता ह।ै मलू Pप से िनज�लीकरण दो #ि,याओ ं"ारा िकया जा सकता ह ैअथा�त 

#ाकृितक Pप से िनज�लीकरण और ऊजा� के iोत के आधार पर यांि]क िनज�लीकरण या कृि]म Pप से सखुाना। 

#ाकृितक िनज�लीकरण सयू� के #काश और हवा के #भाव म� होता ह।ै #ाकृितक िनज�लीकरण म� तापमान, वायु 

#वाह और आv�ता पर कोई िनयं]ण नहZ होता ह ैजबिक कृि]म िनज�लीकरण म� इन ि'थितय� को अVछी तरह से 

िनयंि]त िकया जाता ह।ै खा� पदाथ� का िनज�लीकरण कई िविधय� से िकया जा सकता ह।ै इनम� से #मखु ह? धपू 

म� सुखाना, सौर ऊजा� "ारा सुखाना, छाया म� सखुाना, टावर qायर, टनल बे0ट qायर, 'मोिकंग, रोलर qाईगं, '#े 

qाईगं, vवीकृत तल पर सखुाना, m%ज qाइगं आिद।  

4.7 अ'यास �
न( के उ�तर 

�रM 'थान भ�रए। 

1. #ाकृितक िनज�लीकरण 

2. Bलांच 

3. सोलर qायर  

4. 'मोिकंग  

5. रोलर qाईगं 

6. m%ज qाईगं  
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4.8 �नबधंा�मक �
न  

1. िनज�लीकरण के िसNांत तथा लाभ� क% चचा� क%िजए। 

2. सखुाने तथा िनज�लीकरण के मKय अतंर समझाइए।  

3. खा� पदाथ� के िनज�लीकरणक% िविभDन िविधय� क% िव'ततृ चचा� क%िजए। 
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���� 5: ������� ���� �����	 

5.1 ��तावना  
5.2 उ	�ेय 

5.3 प�रर�क 4ारा प�रर�ण का िस�ांत 

5.4 प�रर�क* क� ि:या को �भािवत करने वाले कारक 

5.5 प�रर�क* क� ;ेिणयाँ 
5.6 खा� �य  
5.7 खा� �य 4ारा भोजन म! होने वाले अवांछनीय प�रवत8न 

5.8 खा� पदाथ> के �य को �भािवत करने वाले कारक 

5.9 खा� पदाथ> के खराब होने क� स?भावना के आधार पर वग@करण  
5.10 खा� पदाथ> के खराब होने के कारण 

5.11 सारांश  

5.12 अ(यास �)* के उ+र  
5.13 िनबंधा�मक �) 

5.1 ��तावना  

खा� प�रर�क वे रासायिनक घटक होते ह? जो भोजन म� अवांछनीय प�रवत�न� को धीमा, बािधत या आव�रत 
करने का काम करते ह?। मलू Pप से प�रर�क वे पदाथ� होते ह? िजDह� भोजन म� िमलाने पर सू<मजीव� क% 
गितिविध जैसे िक िक7वन, अ>लीकरण और भोजन के अपघटन को धीमा, बािधत या रोकने या खा� �य को 
रोकने के िलए उपयोग िकया जाता ह।ै 
खा� अपिमcण िनवारण (पीएफए) अिधिनयम (1954) और खा� मानक और सुर�ा अिधिनयम 
(एफएसएसए) 2006 के अनुसार, 'प�रर�क' का अथ� ह ै ऐसा पदाथ� जो भोजन म� िमलाए जाने पर भोजन के 
िक7वन, अ>लीकरण या अDय अपघटन क% #ि,या को बािधत, धीमा या रोकने म� स�म होता ह।ै 
प�रर�क रोगाणरुोधी प�रर�क हो सकते ह?, जो बैFटी�रया और कवक के िवकास को रोकते ह?, या ऑFसीजन 
अवशोषक हो सकते ह? जैसे एंटीऑFसीड�ट, जो खा� घटक� के ऑFसीकरण को रोकते ह?। आम रोगाणरुोधी 
प�रर�क� म� कैि0शयम #ोिपयोनेट, सोिडयम नाइ_ेट, सोिडयम नाइ_ाइट और स0फाइट्स (स0फर 
डाइऑFसाइड, सोिडयम बाइस0फाइट, पोटेिशयम हाइqोजन स0फाइट, आिद) और एिथलीनडायमाइन 
टे_ाएसेिटक अ>ल (EDTA) शािमल ह?। एंटीऑFसीड�ट म� Bयटूाइलेटेड हाइqॉFसी एनीसोल (BHA) और 
Bयटूाइलेटेड हाइqॉFसी टो0यूिन (BHT) शािमल ह?। स0फर डाइऑFसाइड (स0फाइट सिहत) और ब�जोइक 
अ>ल (ब�जोएट सिहत) खा� #सं'करण उ�ोग म� उपयोग िकए जाने वाले मु4य प�रर�क� म� से ह?। 

5.2 उ�े
य 

#'ततु इकाई के अKययन के उपरांत िश�ाथL: 
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• खा� प�रर�क� "ारा खा� प�रर�ण के िसNांत को जान�गे; 

• प�रर�क� के #कार� तथा cेिणय� के िवषय म� जान�गे; तथा  

• खा� �य क% अवधारणा को समझ पाएंगे।   

5.3 प�रर�क 
वारा प�रर�ण का �स�ांत 

खा� प�रर�क कोिशका िवभाजन क% #ि,या, कोिशका िझ0ली क% पारग>यता और एंजाइम� क% गितिविध म� 
ह'त�ेप करते ह? और खा� �य के कारक� को रोकते ह?। ये स<ूमजीवी हेत ुजहर के Pप म� काम करते ह? या 
पीएच को अ>लीयता के 'तर तक कम करके सू<मजीव� के िवकास को रोकते ह?। इस #कार प�रर�क भोजन को 
ल>बे समय तक प�ररि�त रखत ेह?।  

5.4 प�रर�क( क� 23या को �भा)वत करने वाल ेकारक 

1. आणिवक सरंचना: आणिवक संरचना प�रर�क क% #भावशीलता को #भािवत करती ह।ै सभी #कार के 

पैराबेDस जैसे पी-हाइqॉFसी ब�जोइक एिसड, एम-हाइqॉFसी ब�जोइक एिसड और ब�जोइक एिसड म� से ब�जोइक 
एिसड सवा�िधक #भावशाली होता ह ैFय�िक ए'टरीकरण इसे अिधक #भावी बनाता ह।ै  

2. डबल बॉ:ड क� ि�थित: िकसी यौिगक म� डबल बॉDड _ांस Pप क% तुलना म� िसस Pप म� अिधक #भावी 
होता ह।ै _ांस Pप म� डबल बॉDड क% ि'थित म� बदलाव के साथ सोिब�क अ>ल िसस Pप क% तुलना म� कम 
#भावी हो जाता ह।ै सोिब�क अ>ल सबसे सरुि�त प�रर�क ह ैFय�िक इसम� ऑFसीकरण होने पर यह पाइaिवक 
अ>ल म� बदल जाता ह।ै 

3. डबल बॉ:ड क� उपि�थित या अनुपि�थित: असं'तTृता के 'तर म� विृN के साथ प�रर�क क% 
#भावशीलता बढ़ जाती ह।ै 

4. प� `ृंखला (side chain) क� उपि�थित या अनुपि�थित: सीधी cृंखला के अण ुशािखत cृंखला के 

अणओु ंक% तलुना म� अिधक #भावी प�रर�क होते ह?।  

5. माTयम का pH: अ>लीय pH प�रर�क क% #भावशीलता को बढ़ाता ह।ै  

6. घुलनशीलता: कुछ प�रर�क अपने #ाकृितक Pप म� अघलुनशील होते ह? लेिकन जब वह सोिडयम लवण म� 
प�रवित�त हो जाते ह?, तो अिधक #भावी हो जाते ह?। उदाहरण के िलए ब�जोइक अ>ल के 'थान पर सोिडयम 
ब�जोएट अिधक #भावशाली प�रर�क ह।ै 

5.5 प�रर�क( क� <े=णया ँ

खा� अपिमcण िनवारण (पीएफए) अिधिनयम (1954) और खा� मानक और सुर�ा अिधिनयम 
(एफएसएसए) 2006 के अनुसार प�रर�क� को दो cेिणय� म� वगLकृत िकया गया ह ै - वग� I और वग� II 
प�रर�क। 
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वग! I प�रर�क  

वग� I प�रर�क� म� म4ुय Pप से #ाकृितक उ�पाद सि>मिलत  ह? िजनका उपयोग क�ा II प�रर�क� क% तलुना म� 
तलुना�मक Pप से अिधक मा]ाओ ंम� िकया जाता ह।ै िकसी भी खा� पदाथ� म� क�ा I प�रर�क� को शािमल 
करने पर कोई #ितबंध नहZ ह।ै इDह� मानव उपयोग हतुे अपे�ाकृत सरुि�त माना जाता ह।ै उदाहरण के िलए- 
साधारण नमक, चीनी, डेFस_ोज, मसाले, िसरका या एिसिटक अ>ल, शहद, वन'पित तेल आिद। 
 
1. नमक (सोिडयम .लोराइड): प�रर�क के Pप म� नमक का उपयोग बह1त परुाने समय से िकया जाता रहा ह।ै 

फल� और सिBजय� का अचार बनाना और मछली और मांस का लवणन eयापक Pप से #चिलत ह।ै सोिडयम 
Fलोराइड क% रोगाणरुोधी गितिविध अिनवाय� Pप से जल गितिविध (aw) को कम करने और सू<मजीव िवकास 
के िलए #ितकूल प�रि'थितयाँ बनाने क% इसक% �मता से संबिंधत ह।ै जैसे ही बाहरी माKयम क% जल गितिविध 
कम हो जाती ह,ै स<ूमजीव कोिशकाएँ wला'मोिलिसस के माKयम से तेज़ी से पानी खो देती ह?। इसके 
प�रणाम'वPप कोिशकाएँ बढ़ना बंद कर दतेी ह? और िनि[,य हो जाती ह?। सोिडयम Fलोराइड का िनरोधा�मक 
#भाव कई कारक� पर िनभ�र करता ह,ै खासकर पीएच। जैसे-जैसे अ>लता बढ़ती ह,ै स<ूमजीवी िवकास को रोकने 
के िलए कम सोिडयम Fलोराइड क% आव6यकता होती ह।ै 

2. एिसिटक अBल: कृि]म िसरका (जलिमिcत एिसिटक अ>ल) और s ू िकया ह1आ िसरका eयापक Pप से 
अ>लवध�क और रोगाणरुोधी घटक के Pप म� उपयोग िकया जाता ह।ै िसरकायMु अचार आमतौरपर #योग िकया 
जाता ह।ै  

एिसिटक अ>ल फफंूद क% तलुना म� यी'ट और बैFटी�रया के िखलाफ अिधक #भावी होता ह।ै अिधकांश अDय 
प�रर�क� क% तरह, एिसिटक अ>ल भी कम पीएच पर अिधक #भावी होता ह।ै आम तौर पर, 1-2% एिसिटक 
अ>ल अिधकांश जीव� क% विृN को रोकने के िलए पया�T होता ह।ै िसरका के Pप म� एिसिटक अ>ल का उपयोग 
मेयोनेज़, अचार, सॉस, अचारयMु सॉसेज आिद म� िकया जाता ह।ै 
 
3. चीनी और मसाले: कई खा� उ�पाद� म� इनका भी संर�क #भाव होता ह।ै चीनी का मु4य काय� मु4य 

माKयम क% जल गितिविध को कम करना ह,ै िजससे सू<मजीव� क% विृN बािधत होती ह।ै मसाल� म� कई 
रासायिनक पदाथ� होते ह? िजनम� रोगाणरुोधी गुण पाए जाते ह?। चीनी के माKयम से कई खा� उ�पाद संरि�त िकए 
जात ेह? जैसे फल उ�पाद (जैम, जेली, 'Fवशै आिद), डेयरी उ�पाद (मीठा गाढ़ा दधू, िमठाइयाँ)। 

वग! II प�रर�क  

वग� II प�रर�क� को खा� िनयामक िनकाय� "ारा िनधा��रत अनुमेय खरुाक के भीतर मानव उपभोग के िलए 
अपे�ाकृत सरुि�त माना जाता ह ैFय�िक इनक% खा� पदाथ� म� उVच मा]ा 'वा'Hय के िलए खतरा हो सकती ह।ै  

वग� II प�रर�क आम तौर पर कृि]म रसायन होते ह? िजनका इ'तेमाल कम मा]ा म� िकया जाता ह।ै िकसी भी 
खा� म� एक से �यादा वग� II प�रर�क� का इ'तेमाल विज�त होता ह।ै इसके उदाहरण ह?; ब�जोइक अ>ल और 
उसके लवण, स0फर डाइऑFसाइड और स0�यरूस अ>ल के लवण, नाइ_ाइट और नाइ_ेट, सोिब�क अ>ल और 
उसके लवण, #ोिपयोिनक अ>ल और उसके लवण, लैिFटक अ>ल और उसके लवण, िमथाइल या #ोपाइल 
पैराहाइqॉFसी ब�जोइक अ>ल, सोिडयम डाएसीटेट। 
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तािलका 5.1 खा� पदाथJ म# रासायिनक प�रर�क1 के अनुमत उपयोग �तर 

रासायिनक प�रर�क सां]ता )पीपीएम(  खा� पदाथ!  
सोिब!क अBल और 
उसके लवण 

50 बोतल1 /पाउच म# परोसने के िलए तैयार पेय पदाथ! 
जो िड�प#सर के माTयम से बेचे जाते हa 

100 फल1 के रस के सां]ण, बोतल1 /पाउच म# परोसने 
के िलए तैयार पेय पदाथ! जो िड�प#सर के माTयम 
से बेचे जाते हa 

200 फल1 के रस )िटन , बोतल या पाउच( 

500 जैम, जेली, मुर*बा, फल कa डी  
ब#जोइक अBल और 
उसके लवण 

120 परोसने के िलए तैयार पेय पदाथ! 

200 जैम, मुर*बा, िड*बाबंद चेरी और फल1 क� जेली 

250 फल1 या सि*जय1 से बने अचार और चटनी 

600 �.वैश, 5श िकए हVए फल1 के िसरप, कॉिड!यल, 
फल1 के रस और जौ का पानी, िसरप और शब!त 

750 टमाटर और अ:य सॉस; टमाटर क� cयूरी और 
पे�ट 

सWफर डाई ऑ.साइड  40 जैम, मुर*बा, िड*बाबंद चेरी और फल1 क� जेली 

150 लविणत फल  

350 फल िसरप, कॉिड!यल, फल1 का रस और जौ का 
पानी; िसरप और शब!त; फल और फल1 का गूदा 

2000 िनज!िलत सि*जयाँ 

सोिडयम तथा /अथवा 
पोटेिशयम नाइ_ाइट  

200 अचार वाला मांस 
 

लैिटक अ>ल कोई सीमा नहZ िकि�वत मांस, डेयरी और स*जी उKपाद, सॉस 
और [ेिसंग, पेय। 
 

िसि_क अ>ल कोई सीमा नहZ फल1 का रस; जैम; अ:य चीनी संरि�त पदाथ! 
 

एिसिटक अ>ल कोई सीमा नहZ स*जी का अचार; अ:य स*जी सॉस, चटनी 

 

1. ब#जोइक अBल और उसके लवण 

स<ूमजीवी िवरोधी घटक के Pप म� eयापक Pप से ब�जोइक अ>ल का उपयोग िकया जाता ह।ै यह मो0ड क% 

तलुना म� यी'ट और बैFटी�रया के िखलाफ अिधक #भावी ह।ै रोगाणरुोधी गितिविध माइ,ोिबयल कोिशकाओ ं

क% एंजाइमेिटक #णाली म� अवरोध "ारा #ाT क% जाती ह।ै 
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रोगाणरुोधी गितिविध माKयम के पीएच से #भािवत होती ह।ै  अिधकतम #भाव 2.5 से 4.0 के पीएच मान पर 

होता ह ैऔर यह तब घटता ह ैजब पीएच 4.5 से ऊपर हो जाता ह।ै 

ब�जोएट के साथ संरि�त खा� उ�पाद� म� फल� के रस और पेय, सलाद, जैम और जेली, अचार, सखेू मेवे और 

संरि�त खा� पदाथ�, केचप और सॉस, िसरप, काबtनेटेड पेय पदाथ�, बेकरी आइटम, सलाद qेिसंग, माज�रीन 

और अDय वसा वाले '#ेड, मसाले शािमल ह?। 

2. सWफर डाइऑ.साइड और सWफाइट्स 

स0फर डाइऑFसाइड (SO2) गैस सबसे परुाने रोगाणरुोधी घतक� म� से एक ह।ै यह एक रंगहीन, गैर-gवलनशील 

गैसीय यौिगक ह ै िजसम� तीखी गंध होती ह।ै जब यह खा� पदाथ� के पानी म� घलु जाता ह,ै तो यह पानी म� 

घुलनशीलता के कारण स0�यूरस एिसड उ�पDन करता ह।ै 

सोिडयम स0फाइट, सोिडयम बाइस0फाइट, पोटेिशयम स0फाइट, पोटेिशयम बाइस0फाइट, सोिडयम 

मेटािबस0फाइट, पोटेिशयम मेटािबस0फाइट जैसे स0फाइट लवण प�रर�क के Pप म� उपयोग िकए जाते ह?। पानी 

म� घुलने पर, स0�यरूस एिसड, बाइस0फाइट और आयन बनात ेह?। इन यौिगक� से बनने वाला स0�यरूस अ>ल 

एक सि,य रोगाणरुोधी पदाथ� ह।ै कम pH मान पर स0�यरूस अ>ल क% #भावशीलता बढ़ जाती ह।ै  

रोगाणरुोधी ि,या के अलावा इनका उपयोग कुछ खा� पदाथ� म� एंजाइमेिटक और गैर-एंजाइमेिटक प�रवत�न� के 

साथ-साथ रंग प�रवत�न को रोकने के िलए भी िकया जाता ह।ै स0फर डाइऑFसाइड और स0फाइट्स का उपयोग 

फल� के उ�पाद� जैसे फल� के रस, 'Fवशै, अचार और चटनी म� िकया जाता ह।ै 

3. सोिब!क अBल और उसके लवण 

सोिब�क अ>ल और उसके लवण (कैि0शयम, पोटेिशयम या सोिडयम लवण) खमीर और मो0ड्स के साथ-साथ 

बैFटी�रया के िखलाफ़ #भावी रोगाणरुोधी घटक ह?। वे बैFटी�रया के िखलाफ़ कम #भावी होते ह?। इस प�रर�क 

क% गितिविध के िलए ऊपरी पीएच सीमा 6.0-6.5 होती ह।ै सोिब�क अ>ल के साथ संरि�त खा� उ�पाद 

काबtनेटेड पेय पदाथ�, सलाद qेिसंग, टमाटर उ�पाद, जैम, जेली, िसरप, क? डी और चॉकलेट िसरप, पनीर, सॉसेज, 

'मोFड मछली, फल� के रस, अनाज, sेड और केक ह?। 

4. �ोिपयोिनक अBल और उसके लवण 

#ोिपयोिनक एिसड और उसके लवण (Ca और Na) का उपयोग बेकरी उ�पाद� म� मो0ड विृN क% रोकथाम के 
िलए eयापक Pप से िकया जाता ह।ै वे खमीर और बैFटी�रया क% तलुना म� मो0ड के िखलाफ अिधक #भावी ह?। 
#ोिपयोनेट्स क% गितिविध के िलए ऊपरी पीएच सीमा 5 से 6 होती ह।ै 

5. लैि.टक अBल और उसके लवण 

बैFटी�रया "ारा लैFटोज के िक7वन के दौरान लैिFटक अ>ल बनता ह।ै लैिFटक अ>ल और उसके लवण बह1त 
आसानी से उपलBध नहZ होते ह?। इसका उपयोग अचार (एिसिटक अ>ल के साथ), िकि7वत आटा के िब'कुट, 
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कुछ पेय पदाथ�, डेयरी उ�पाद और मांस और मांस उ�पाद� म� िकया जा सकता ह।ै कैि0शयम लैFटेट का उपयोग 
अचार, फल� और सिBजय� म� फिम�ग घटक के Pप म� िकया जाता ह।ै  

5.6 खा
य �य  

अपने #ाकृितक Pप म� खा� पदाथ� स<ूमजीवी सं,मण का #ितरोध करते ह? और उनम� स<ूमजीव नहZ पनपते। 

वहZ दसूरी ओर ज0दी खराब होने वाले खा� पदाथ� का �य होना 'वाभािवक ह।ै खा� पदाथ� का �य एक 

,िमक #ि,या ह ै जो खराब 'वVछता, एंजाइमेिटक या रासायिनक #िति,याओ,ं अनुिचत तापमान िनयं]ण, 

स<ूमजीव� क% विृN के कारण होती ह ैजो खा�ाDन के कटने से शुa होकर उसके उपभोग तक रहती ह।ै शारी�रक 

प�रवत�न, जैसे ऊतक� म� �य या छेद होना, पानी क% कमी और एंजाइम तथा स<ूमजीवी स>बंधी प�रवत�न भोजन 

को खराब कर सकते ह?। 

खा� पदाथ� म� भौितक और रासायिनक िवशेषताओ ं म� अवांछनीय प�रवत�न होते ह?, जो अतंतः भोजन को 

खराब कर देते ह?। सामाDय तौर पर, खा� पदाथ� का खराब होना एक ऐसी ि'थित ह ैिजसम� भोजन अपने अVछे 

या #भावी गुण� से वंिचत हो जाता ह।ै भोजन का खराब होना खा� पदाथ� म� अवांछनीय प�रवत�न� को संदिभ�त 

करता ह।ै खा� �य होने पर भोजन म� कुछ शारी�रक, रासायिनक और जैिवक प�रवत�न होते ह? जो इसे खाने योCय 

नहZ रहने देते ह?। इसिलए खा� पदाथ� के खराब होने क% सम'या से िनपटने के िलए खा� पदाथ� को संसािधत 

या संरि�त करना आव6यक ह।ै 

5.7 खा
य �य 
वारा भोजन म! होने वाले अवांछनीय प�रवत4न 

खा� �य के कारण खा� पदाथ� क% सगंुध, 'वाद, बनावट और पोषण म0ूय� म� कमी दखेने को िमलती ह।ै 

भोजन म� खराब होने के कारण होने वाले िविभDन #कार के अवांछनीय प�रवत�न िन>न #कार ह?: 

• रंग म# प�रवत!न: केले और सेब जैसे फल लबें समय तक संhहीत होने के बाद काले हो जाते ह? और भोजन 

क% 'वीकाय�ता कम हो जाती ह।ै 

• गंध म# प�रवत!न: खराब तेल और वसा क% बासी गंध, दही क% कड़वी गंध या 'टाच�यMु भोजन क% खuी 

गंध। 

• ि�थरता म# प�रवत!न: दधू का फटना, दधू का फटना, खराब पक% ह1ई दाल और करी और खराब पक% ह1ई 

सिBजय� म� िचपिचपापन और अवांछनीय िचपिचपापन। 

• बनावट म# प�रवत!न: आलू, ब?गन और गाजर जैसी कुछ सिBजयाँ बह1त अिधक नरम हो जाती ह? िजससे सड़ 

जाती ह?। 

• यांिNक �ित के कारण प�रवत!न: यांि]क �ित जैसे िक अडें के िछलके टूट जाना, प�रवहन के दौरान फल� 

और सिBजय� का यांि]क Pप से खराब होना भी खा� �य का कारण बनता ह।ै 
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5.8 खा
य पदाथ> के �य को �भा)वत करने वाल ेकारक 

िकसी िवशेष खा� पदाथ� का �य िन>न कारक� पर िनभ�र करता ह:ै  

• खा� पदाथ! का सगंठन 

खा� पदाथ� का संगठन उसके खराब होने क% संभावना को #भािवत करती ह।ै उदाहरण के िलए खा� पदाथ� म�  

#ोटीन और काबtहाइqेट क% उपि'थित स<ूमजीव� "ारा ऊजा� iोत के Pप म� पसंद क% जाती ह।ै बह1त कम 

स<ूमजीव ऊजा� उ�पादन के िलए वसा का उपयोग करते ह?। 

• खा� पदाथ! क� सरंचना 

भोजन के 'व'थ ऊतक� म� सू<मजीव� क% मा]ा कम होती ह।ै भोजन पर �वचा, िछलका खा� �य के िलए 

उQरदायी सू<मजीव� से सरु�ा कवच का काम करता ह।ै ऊपरी �वचा पर िकसी तरह का नकुसान खा� �य का 

कारण बनता ह।ै  

• स0ूमजीव1 के �कार 

भोजन म� मौजदू स<ूमजीव� के #कार भोजन क% संरचना पर िनभ�र करते ह?। 

• भोजन के भडंारण क� ि�थितयाँ 

भोजन के भंडारण क% ि'थितयाँ स<ूमजीव� क% विृN को #भािवत करती ह?। भले ही भोजन का उिचत भंडारण 

िकया गया हो, लेिकन अगर इसे बह1त लंबे समय तक संhहीत िकया जाता ह,ै तो भोजन अपनी ताज़गी और 

पौिWक मू0य खो देता है तथा उसम� �य शaु हो जाता ह।ै  

5.9 खा
य पदाथ> के खराब होने क� स?भावना के आधार पर वग@करण  

कुछ खा� पदाथ� अDय खा� पदाथ� क% अपे�ा शी| खराब हो जाते ह?। उदाहरण के िलए कुछ खा� पदाथ� एक 

अथवा दो िदन के समय अDतराल के अDतग�त ही खराब हो जाते ह?, जबिक कुछ खा� पदाथ� को हम कुछ सTाह 

एवं अDय को कुछ माह तक सुरि�त Pप से संhिहत कर सकते ह?। इस तHय के आधार पर िक कोई खा� पदाथ� 

िकतनी शी|ता से �य हो जाता ह,ै खा� पदाथ� को तीन #मुख cेिणय� म� वगLकृत िकया जा सकता ह।ै यह 

cेिणयां िन>निलिखत ह?:  

• लBबे समय तक नI न होने वाले खा� पदाथ! (Stable or nonperishable foods): इस cेणी के 

अDतग�त उन खा� पदाथ� को सि>मिलत िकया जाता ह ैिजDह� दीघ� अविध तक िबना िकसी �ित के संhिहत 

कर रखा जा सकता ह।ै इस सDदभ� म� यह अव6य Kयान रखना चािहये िक खा� पदाथ� के संhह हतेु 

प�रि'थितयाँ अनुकूल ह� तभी वह ल>बे समय तक संhिहत रह सकता ह।ै इस cेणी के अDतग�त साबतु 

अनाज, दाल�, चीनी, नमक आिद को सि>मिलत िकया जाता ह।ै संhहण क% उिचत प�रि'थितय� म� इन खा� 

पदाथ� का सरुि�त Pप से ल>ब ेसमय तक #योग िकया जा सकता ह।ै 

• अध! नाशवान खा� पदाथ! (Semi perishable foods): खा� संhहण क% अनुकूल प�रि'थितय� म� इस 

cेणी के अDतग�त आने वाले खा� पदाथ� को एक मKयम अविध जैसे कुछ माह तक सुरि�त संhिहत कर 
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रखा जा सकता ह।ै आलू, जड़-कंद वाली सिBजयाँ, अनाज� के उ�पाद जैसे मैदा एवं सूजी, वसा एवं तेल 

आिद इस cेणी के अDतग�त आने वाले खा� पदाथ� ह?। 

• शीf नI होने वाले खा� पदाथ! (Perishable foods): यह खा� पदाथ� शी| नW हो जाते ह?। सामाDय 

प�रि'थितय� म� इन खा� पदाथ� का एक अथवा दो िदन के समय अDतराल म� #योग कर लेना चािहए। दधू, 

मांस, मछली, अडें, सिBजयाँ, फल इस cेणी म� सि>मिलत खा� पदाथ� ह?। इन खा� पदाथ� के संhह म� 

सावधानी एवं िवशेष प�रि'थितय� क% आव6यकता होती ह।ै  

5.10 खा
य पदाथ> के खराब होने के कारण 

खा� पदाथ� के खराब होने के मु4यतः तीन #कार के कारण होते ह?, जैिवक, रासायिनक और भौितक कारण। 

जैिवक कारण� म� बैFटी�रया, यी'ट और मो0ड जैसे स<ूमजीव� क% विृN और गितिविध शािमल ह;ै खा� 

एंजाइम� क% गितिविध और क%ट�, क%ड़� और कृDतक� आिद के कारण होने वाली �ित। रासायिनक कारण� म� 

ऑFसीजन और #काश के साथ #िति,या और खा� घटक� के भीतर रासायिनक #िति,याएँ शािमल ह?। 

भौितक कारण� म� तापमान और संरचना�मक �ित शािमल ह?। 

खा� �य हतेु ये सभी कारक एक साथ काम कर सकते ह?। उदाहरण के िलए, बैFटी�रया, क%ड़े और #काश, सभी 

एक साथ खेत या गोदाम म� भोजन को खराब कर सकते ह?। इसी तरह गमL, नमी और हवा एक साथ बFैटी�रया के 

गणुन और गितिविधय� तथा खा� एंजाइम� क% रासायिनक गितिविधय� को #भािवत करते ह?। 

खा� पदाथ� म� होने वाले मु4य �य स<ूमजीवी, जैिवक, भौितक और रासायिनक प�रवत�न� के कारण होती ह?। 

इनम� िन>न शािमल ह?: 

• बैFटी�रया, खमीर और फफंूद जैसे स<ूमजीव� क% विृN और गितिविध। 

• सभी कVचे खा� पदाथ� म� मौजदू खा� एंजाइम� क% गितिविधयाँ खा� पदाथ� के भीतर रासायिनक 

#िति,याओ ंको बढ़ावा दतेी ह?, जो िवशेष Pप से खा� रंग, बनावट और 'वाद को #भािवत करती ह?। 

• खा� पदाथ� के िलए अनुपयMु तापमान (गमL और ठंड)। 

• नमी का बढ़ना या कम होना। 

• ऑFसीजन और #काश के साथ #िति,या के कारण ऑFसीडेिटव #िति,याओ ंके कारण बासीपन और रंग 

म� प�रवत�। 

• संरचना�मक तनाव तथा �य। 

• क%ट�, क%ड़� और कृDतक� आिद के कारण होने वाली �ित। 

• खा� पदाथ� म� ऑFसीकरण और यांि]क �ित जैसी गैर-एंजाइमी #िति,याएँ। 

अ�यास ��न 1 
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�रM 'थान भ�रए। 

1. प�रर�क के यौिगक म� डबल बॉDड _ांस Pप क% तलुना म� ......................... म� अिधक #भावी होता ह।ै 

2. ………………………… pH प�रर�क क% #भावशीलता को बढ़ाता ह।ै 

3. वग� I प�रर�क� म� मु4य Pप से ............................ उ�पाद सि>मिलत  ह? जैसे नमक, चीनी।  

4. वग� II प�रर�क आम तौर पर ............................. होते ह? िजनका इ'तेमाल कम मा]ा म� िकया जाता ह।ै 

5. ब�जोइक अ>ल और उसके लवण� का अिधकतम #भाव ....................... के पीएच मान पर होता ह ै 

6. आलू, जड़-कंद वाली सिBजयाँ, अनाज� के उ�पाद जैसे मैदा एवं सूजी, वसा एवं तेल आिद 

........................  cेणी के अDतग�त आने वाले खा� पदाथ� ह?। 

7. खा� �य के भौितक कारण� म� म4ुय Pप से .............................. शािमल ह?। 

5.11 सारांश  

खा� प�रर�क वे रासायिनक घटक होते ह? जो भोजन म� अवांछनीय प�रवत�न� को धीमा, बािधत या आव�रत 

करने का काम करते ह?। मलू Pप से प�रर�क वे पदाथ� होते ह? िजDह� भोजन म� िमलाने पर सू<मजीव� क% 

गितिविध जैसे िक िक7वन, अ>लीकरण और भोजन के अपघटन को धीमा, बािधत या रोकने या खा� �य को 

रोकने के िलए उपयोग िकया जाता ह।ै प�रर�क� क% ि,या को कई कारक #भािवत करते ह? जैसे आणिवक 

संरचना, डबल बॉDड क% ि'थित, प� cृंखला, माKयम का pH, घलुनशीलता आिद। खा� अपिमcण िनवारण 

(पीएफए) अिधिनयम (1954) और खा� मानक और सुर�ा अिधिनयम (एफएसएसए) 2006 के अनसुार 

प�रर�क� को दो cेिणय� म� वगLकृत िकया गया ह ै- वग� I और वग� II प�रर�क। वग� I प�रर�क� म� म4ुय Pप से 

#ाकृितक उ�पाद सि>मिलत  ह? िजनका उपयोग क�ा II प�रर�क� क% तलुना म� तलुना�मक Pप से अिधक 

मा]ाओ ंम� िकया जाता ह।ै जैसे साधारण नमक, चीनी, डेFस_ोज, मसाले, िसरका या एिसिटक अ>ल, शहद, 

वन'पित तेल आिद।वग� II प�रर�क� को खा� िनयामक िनकाय� "ारा िनधा��रत अनमेुय खरुाक के भीतर मानव 

उपभोग के िलए अपे�ाकृत सरुि�त माना जाता ह ैFय�िक इनक% खा� पदाथ� म� उVच मा]ा 'वा'Hय के िलए 

खतरा हो सकती ह।ै जैसे ब�जोइक अ>ल और उसके लवण, स0फर डाइऑFसाइड और स0�यरूस अ>ल के 

लवण, नाइ_ाइट और नाइ_ेट, सोिब�क अ>ल और उसके लवण, #ोिपयोिनक अ>ल और उसके लवण, लैिFटक 

अ>ल और उसके लवण, िमथाइल या #ोपाइल पैराहाइqॉFसी ब�जोइक अ>ल, सोिडयम डाएसीटेट। खा� पदाथ� 

के �य को कई कारक #भािवत करते ह? जैसे खा� पदाथ� का संगठन, खा� पदाथ� क% संरचना, स<ूमजीव� के 

#कार तथा भोजन के भंडारण क% ि'थितयाँ। खा� पदाथ� के खराब होने के म4ुयतः तीन #कार के कारण होते ह?, 

जैिवक, रासायिनक और भौितक कारण। जैिवक कारण� म� बैFटी�रया, यी'ट और मो0ड जैसे स<ूमजीव� क% विृN 

और गितिविध शािमल ह;ै खा� एंजाइम� क% गितिविध और क%ट�, क%ड़� और कृDतक� आिद के कारण होने 

वाली �ित। रासायिनक कारण� म� ऑFसीजन और #काश के साथ #िति,या और खा� घटक� के भीतर 

रासायिनक #िति,याएँ शािमल ह?। भौितक कारण� म� तापमान और संरचना�मक �ित शािमल ह?। 
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5.12 अ'यास �
न( के उ�तर  

अ+यास #} 1 

�रM 'थान भ�रए। 

1. िसस Pप 

2. अ>लीय 

3. #ाकृितक 

4. कृि]म रसायन 

5. 2.5 से 4.0 

6. अध� नाशवान खा� पदाथ� (Semi perishable foods) 

7. तापमान और संरचना�मक �ित 

5.13 �नबधंा�मक �
न  

1. खा� प�रर�क� क% ि,या को #भािवत करने वाल ेकारक� क% चचा� क%िजए। 
2. खा� प�रर�क� क% cेिणय� तथा उनके #कार� के बारे म� िव'तारपवू�क िलिखए। 
3. खा� �य "ारा भोजन म� होन ेवाले अवांछनीय प�रवत�न� के िवषय म� बताइए। 
4. खा� पदाथ� के �य को #भािवत करने वाले कारक� का िववरण दीिजए। 
5. खा� पदाथ� के खराब होने क% स>भावना के आधार पर वगLकरण बताइए।  
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  ���� 6: ����, ���� �� ���ह
 ��  
!"��	 

6.1 ��तावना  
6.2 उ	�ेय  
6.3 गेहA ँका �सं�करण 

6.4 चावल का �सं�करण 

6.5 ितलहन* का �सं�करण 

6.6 सारांश  

6.7 अ(यास �)* के उ+र  
6.8 िनबंधा�मक �) 

6.1 ��तावना  

पवू� क% इकाईय� म� हमने जाना िक खा� प�रर�ण खा� पदाथ� के शोधन और #बंधन क% #ि,या ह ै िजसके 
अतंग�त वह #ि,याएं सि>मिलत ह? िजसके "ारा खा� पदाथ� को उनक% उिचत तथा अVछी अव'था म� काफ% 
ल>बे समय तक सुरि�त रख कर उपयोग म� लाया जा सकता ह।ै इन #ि,याओ ंम� कम या उVच ताप का #योग, 
िनज�लीकरण, उबालना, िविभDन रसायन� का #योग आिद सि>मिलत ह?। #'तुत अKयाय म� हम अनाज�, दाल� 
तथा ितलहन� क% िपसाई (Milling) के िवषय म� जानकारी #ाT कर�गे। हम इनके #सं'कृत उ�पाद� तथा िमिलंग 
क% िविधय� के स>बधं म� भी चचा� कर�गे।  
खा�ाDन #सं'करण, िजसे अनाज #सं'करण के Pप म� भी जाना जाता ह,ै म� मानव उपभोग, पश ु चारा या 

औ�ोिगक उपयोग के िलए अनाज तैयार करने के कई #ि,याएं शािमल ह?। म4ुय #ि,या िमिलंग ह,ै जो अनाज 

के िविभDन िह'स� को अलग करती ह ैऔर इसे छोटे टुकड़� या आटे म� पीसती ह।ै िमिलंग से अनाज का 'वाद 

बेहतर होता ह,ै पकाने का समय कम होता है और कई खा� उ�पाद बनते ह?। खा�ाDन #संसकरण #ाथिमक तथा 

ि"तीयक, दो भाग� म� िकया जाता ह।ै अनाज के #ाथिमक #सं'करण म� वह सब #ि,याएं िनिहत ह? िजनसे अनाज 

क% अशुिNय� को दरू िकया जाता ह,ै नमी को िनयंि]त िकया जाता ह ैऔर बीज को छीला तथा पीसा जाता ह।ै 

त�पUात अनाज को खाने योCय तैयार दानेदार अनाज और उनके उ�पाद� म� संसािधत िकया जाता ह।ै ि"तीयक 

#सं'करण क% #ि,याओ ंम� अिधक आकष�क और 'वािदW उ�पाद बनाने के िलए सामhी का संयोजन, पकाना 

और 'वाद संवध�न शािमल ह।ै 

आइए, सव�#थम हम गेह� ंऔर चावल क% िमिलंग तथा इनके उ�पाद� के बारे म� जान�।  

6.2 उ�े
य  

#'ततु इकाई के अKययन के उपरांत िश�ाथL; 

• गेह� ँक% संरचना तथा िमिलंग के चरण� के बारे म� जान�ग;े 

• चावल क% संरचना तथा िमिलंग के चरण� के बारे म� जान�गे; तथा 
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• ितलहन� के #सं'करण के िवषय म� जान�गे। 

6.3 गेहँू का �स�ंकरण 

चीन के बाद भारत दिुनया का सबसे बड़ा गेह� ंउपभोMा और उ�पादक ह।ै भारत म� गेह� ंक% खेती परंपरागत Pप से 

भारत के उQरी �े] म� #मुख Pप से होती ह।ै भारत के #मुख गेह� ंउ�पादक राgय उQर #दशे, पंजाब और ह�रयाणा 

ह?। 2023 म� भारत ने 112.74 िमिलयन मीि_क टन गेह� ंका उ�पादन िकया। 2024 म� गेह� ँका अनुमािनत उ�पादन 

लगभग 106 िमिलयन टन ह।ै 

गेह� ं ि_िटकम #जाित से संबंिधत ह ैऔर इसक% लगभग 30,000 #जाितयां ह?। देश म� उ�पािदत गेह� ं ि_िटकम 

एि'टवेम (95 #ितशत), ि_िटकम ड्यूरम (4 #ितशत) और ि_िटकम डाइकोकम (1 #ितशत) #जाितय� से 

स>बंिधत ह,ै िजनका उपयोग बेकरी, पा'ता और अDय पारंप�रक उ�पाद� के िलए िकया जाता ह।ै 

गेहgँ क� सरंचना  

सभी अनाज� क% समh संरचना मूल Pप से समान होती ह।ै  गेह� ंके बीज के तीन भाग होते ह?: बाहरी परत, िजसे 

चोकर या भूसी (bran) कहा जाता ह;ै आटा #ाT करने के िलए पाउडर बनाए जाने वाला �ूणपोष 

(endosperm); और अकुंर या �ूण (germ) जो अनाज का सबसे भीतरी भाग ह।ै कुल अनाज के वजन का 

केवल 2.5 से 3.8 #ितशत भाग ही �ूण होता ह,ै यह िह'सा अनाज के बाक% सभी िह'स� क% तुलना म� अिधक 

पौिWक होता ह।ै अनाज के �णूपोष, �णू और चोकर का #ितशत ,मशः 83, 14½ और 2½ होता ह।ै 

गेहgँ क� िपसाई (Wheat Milling)  

गेह� ंक% िपसाई का मु4य उ56ेय आंत�रक �णूपोष से बाहरी भसूी को अलग करके साफ और प�रपFव ह1आ गेह�ं 

पीसना ह।ै पवू� म� गेह� ँ#सं'करण हाथ से पीसने, प�थर से पीसने या ओखली और मसूल के माKयम से परूा िकया 

जाता था। बाद म� गेह� ँको दो गोलाकार चिFकय� के बीच पीसा जाने लगा, एक ि'थर और दसूरी गितशील और 

घूमने वाली। गेह� ंिपसाई क% नवीनतम तकनीक म� िमिलंग #योजन� के िलए धातु िसल�डर या रोलस� भी शािमल 

ह?। 

आमतौर पर गेह� ँके बीज को पीसकर #ाT आटे के Pप म� #योग िकया जाता ह,ै जबिक कुछ मा]ा को ना6ते के 

भोजन जैसे िचवड़ा और पोह ेम� प�रवित�त िकया जाता ह।ै भारतीय #जाित के गेह�ं कठोर होते ह? और इनम� नमी 

क% मा]ा आमतौर पर 8-10 #ितशत होती ह।ै आधिुनक िमिलंग म� �ितh'त दान� के साथ-साथ िविभDन #कार 

क% अशिुNय� को दरू करने के िलए गेह� ंक% सफाई क% जाती ह।ै 

गेहgँ िपसाई म# शािमल चरण 

गेह� ँक% िपसाई #ि,या म� गेह� ंके दाने को तीन घटक� - बीज, चोकर और �णूपोष म� अलग करना शािमल ह।ै यह 

एक जिटल और पेचीदा #ि,या ह।ै एक बार गेह� ं तैयार हो जाने के बाद उसका वजन िकया जाता ह,ै उसका 
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िनरी�ण िकया जाता ह ै और उसे वगLकृत िकया जाता ह।ै िफर अनाज को आकार, आकृित और वजन के 

अनसुार अलग िकया जाता ह।ै  

चरण 1: सफाई 

गेह� ँसे छड़�, प�थर और अDय ऐसी अशिुNयाँ िनकाल दी जाती ह?। िफर परेू शNु गेह� ँको आगे क% #ि,या के िलए 

कंडीशिनंग िडBब� म� भेज िदया जाता ह।ै 

चरण 2: टेBप�रंग और कंडीशिनंग 

इस चरण म� चोकर को आसानी से िनकालने के िलए गेह� ं को पानी म� िभगोया जाता ह।ै िमिलंग से पहले 

कंडीशिनंग क% जाती ह ैतािक यह सुिनिUत िकया जा सके िक नमी क% मा]ा परेू अनाज म� एक समान हो। नमी 

िमिलगं #ि,या के दौरान चोकर को टूटने से बचाने म� मदद करती ह।ै 

चरण 3: िRि�टंग 

यह िवशेष Pप से मह�वपणू� चरण ह,ै जहां आव6यक #कार और गुणवQा का आटा बनाने के िलए प�र[कृत गेह�ं 

और साफ गेह� ंको िमलाया जाता ह।ै यह वह चरण ह ैजहाँ साफ िकए गए गेह� ँऔर कंडीशन िकए गए गेह� ँको 

िमलाया जाता ह।ै मलू Pप से, गेह� ँ के िविभDन बैच� को एक साथ िमलाया जाता ह,ै तािक आव6यक िविशW 

#कार और गणुवQा का आटा बनाया जा सके। 

चरण 4: अलग करना 

िफर आटा कई रोल से होकर गजुरता ह ैजो अलग-अलग गित 'तर� पर घमूते ह?। रोल केवल गेह� ंके दाने को चीर 

कर अंदर के सफेद िह'से को चोकर से अलग करते ह?। 

चरण 5: िमिलंग/िपसाई  

गेह� ंको एक मशीन "ारा पीसा जाता ह ैजो इसे टुकड़� म� पीसती ह।ै िफर इसे छलनी से गजुारा जाता ह ैिजससे #ाT 

आटे को बार-बार पीसने और छानने के साथ आगे संसािधत िकया जाता ह।ै िफर आटा महीन आटा, गेह� ंके बीज 

और गेह� ंका चोकर बन जाता ह।ै 

चरण 6: िम`ण 

यहाँ िविभDन आटे बनाने के िलए घटक� को िमलाया जाता ह।ै उदाहरण के िलए, गेह� ँके चोकर और सफ़ेद आटे 

के िमcण से साबुत गेह�ँ का आटा बनता ह।ै 

आटे के �कार 

शaुआती रोल म� सफ़ेद आटा बनता ह ैजो बाद म� चोकर कण� क% मा]ा बढ़ने के साथ यह कम सफ़ेद हो जाता 

ह।ै सफ़ेद आटे और अDय धाराओ ंके िमcण से भरूा आटा बनता ह ैजब सभी अDय धाराओ ंको उनक% मूल मा]ा 

म� वापस िमलाया जाता ह ैतो आपको संपणू� आटा िमलता ह।ै 
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यह Kयान रखना चािहए िक उ�पािदत होने वाले आटे के #कार िमल म� जाने वाले गेह� ंक% िविभDन गणुवQा से 

#भािवत होते ह?। िमिलंग करते समय, आटे क% िविभDन धाराओ ंको एक साथ िमलाकर आटे के रंग जैसी अDय 

िवशेषताओ ंम� िभDनता सिुनिUत करनी चािहए। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

अ�यास ��न 1  

�रM 'थान भ�रए। 

1. अनाज के बीज का सबसे भीतरी भाग ........................... होता ह।ै 

2. भारतीय #जाित के गेह� ंकठोर होते ह? और इनम� नमी क% मा]ा आमतौर पर ............................. होती ह।ै 

3. ........................... वह चरण ह ैजहाँ साफ िकए गए गेह� ँऔर कंडीशन िकए गए गेह� ँको िमलाया जाता ह।ै 

6.4 चावल का �स�ंकरण 

आज दिुनया म� सबसे अिधक आिथ�क Pप से मह�वपूण� खा� पदाथ� म� से एक चावल ह।ै खा� और कृिष 

संगठन (FAO) ने बताया ह ैिक चावल #सं'करण और प�रणामी उ�पाद� को अिधक संधारणीय अनु#योग� म� 

#बंिधत करना कई कारण� से फायदेमदं होता ह।ै चावल #सं'करण म� खा� अिंतम उ�पाद� का उ�पादन करने के 

िलए कई िमिलंग चरण शािमल ह?। चावल उ�पादन म� िमिलंग #ि,या सबसे मह�वपणू� चरण ह ैFय�िक यह कVचे 

चावल के पोषण, खाना पकाने और संवेदी गणु� को िनधा��रत करता ह।ै जैसे-जैसे कVचा चावल िमिलंग #ि,या 

से गुजरता ह,ै उपो�पाद उ�पDन होते ह?, जैसे चोकर जो मानव और पशु पोषण पर लाभकारी #भाव #दिश�त करते 

ह?। चावल क% भूसी #ोटीन, वसा, राख और कVचे फाइबर का िमcण ह।ै हालाँिक, चावल क% भूसी क% संरचना 

काफ% हद तक चावल के #कार और िमिलंग िस'टम क% द�ता पर िनभ�र करती ह।ै चावल क% भसूी को जठरां] 

संबंधी 'वा'Hय हतेु उपयोगी माना जाता ह।ै  
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चावल #ितवष� 3 िबिलयन से अिधक लोग� के िलए भोजन का एक मह�वपूण� iोत ह ै(FAOSTAT, 2017)। 

भारत म� चावल का उ�पादन भारत क% अथ�eयव'था का एक मह�वपूण� िह'सा ह।ै चावल उ�पादन के मामले म� 

भारत िवr का दसूरा सबसे बड़ा उ�पादक और सबसे बड़ा िनया�तक देश ह।ै वष� 2021-22 म� भारत म� 129,471 

टन चावल का उ�पादन ह1आ था, वहZ साल 2022-23 क% �रपोट� के अनसुार, कुल चावल का उ�पादन 

136,000 टन �रकॉड� िकया गया ह।ै भारत म� चावल क% खेती के िलए अलग-अलग जलवाय ु�े]� का इ'तेमाल 

िकया जाता ह ैऔर अलग-अलग �]े� म� अलग-अलग तरह क% चावल क% िक'म� उगाई जाती ह?।  

चावल के बीज क� संरचना  

साबतु चावल के दाने म� चार म4ुय भाग होते ह?: िछलका (20%), चोकर (8%), ए7डो'पम� (70%), और �णू 

(2%)। चावल का दाना बाहरी भसूी क% परत, चोकर क% परत और ए7डो'पम� से बना होता ह।ै भूसी क% परत 

(ले>मा और पेिलया) धान के वजन का 20% होती ह ैऔर यह अनाज के दाने को क%ट� और फफंूद के हमले से 

बचाने म� मदद करती ह।ै जब भूसी को हटा िदया जाता ह,ै तो चावल को भरूा चावल कहा जाता ह।ै भरेू चावल म� 

चोकर क% परत और ए7डो'पम� होते ह?। चोकर क% परत पे�रकारप और टे'टा, ए0यूरोन परत और �णू से बनी 

होती ह।ै िजस हद तक इस चोकर क% परत को हटाया जाता ह ैउसे िमिलंग िडhी के Pप म� जाना जाता ह।ै हटाए 

गए चोकर क% वांिछत मा]ा �े]ीय आहारीय वरीयताओ ंपर िनभ�र करती ह।ै जैसे जापान म�, ए0यरूोन परत को 

अFसर नहZ हटाया जाता ह ैहालांिक कई अDय देश� म� बह1त उVच पॉिलश वाले चावल #योग म� लाए जाते ह? 

िजसम� सभी चोकर परत� को हटा िदया जाता ह।ै  

चावल िमिलंग 

चावल िमिलंग वह #ि,या ह ैिजसम� सफ़ेद चावल बनाने के िलए भूसी और चोकर क% परत को हटाया जाता ह।ै 

चावल िमिलंग इस #कार क% जा सकती ह:ै 

• एक चरण वाली िमिलगं #ि,या िजसम� भसूी और चोकर को एक बार म� हटा िदया जाता ह ै और सफ़ेद 

चावल सीधे धान से बनाया जाता ह।ै 

• दो-चरण वाली #ि,या िजसम� भूसी और चोकर को अलग-अलग हटाया जाता ह ै और भूरे चावल को 

मKयवतL उ�पाद के Pप म� बनाया जाता ह।ै 

• एक बह1-चरणीय #ि,या िजसम� चावल धान से सफ़ेद चावल बनने तक कई अलग-अलग संचालन और 

मशीन� से होकर गुजरता ह।ै 

एक चरण वाली िमिलंग �ि5या/एक पास िमिलंग 

मूसल 

कुछ दरूदराज के इलाक� म� अभी भी धान को मसूल से ओखली म� हाथ से पीसने का काम िकया जाता ह।ै धान 

को पीसने से अनाज पर ऊपर और नीचे क% ओर बल लगता ह ैिजससे भसूी और कुछ चोकर क% परत� िनकल 
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जाती ह?। पीसने से टूटे ह1ए दान� का #ितशत भी अिधक होता ह।ै अिंतम सफाई हाथ से िवनोइगं और गुa�वाकष�ण 

पथृFकरण "ारा क% जाती ह।ै 

�टील िसगंल पास िमल 

िसंगल पास राइस िमल "एंगलबग�" कॉफ% हलर का एक Pपांतर ह।ै इस #कार क% िमल अभी भी कई चावल 

उगाने वाले गरीब दशे� म� बह1त लोकि#य ह ैऔर घरेलू चावल क% क'टम िमिलंग के िलए eयापक Pप से उपयोग 

क% जाती ह।ै यह बांCलादेश और कई अm%क% दशे� म� उबले चावल क% िमिलंग के िलए भी अभी भी लोकि#य 

ह।ै यह िमल एक 'टील घष�ण #कार क% िमल होती ह ैऔर िछलके को हटाने और अनाज को चमकाने के िलए 

बह1त उVच दबाव का उपयोग करती ह।ै इसके प�रणाम'वPप कई टूटे ह1ए दाने िनकलते ह?, 50-55% क% कम 

सफेद चावल क% �रकवरी होती ह ैऔर कुल िपसे ह1ए चावल का 30% से भी कम चावल क% उपज होती ह।ै 

बारीक टूटे ह1ए टुकड़� को अFसर चोकर और िपसे ह1ए चावल के िछलके के साथ िमलाया जाता है और इसका 

उपयोग पशु आहार के िलए िकया जाता ह।ै  

दो चरण वाली िमिलंग 

कॉBपै.ट िमल 

दो चरण वाली िमल� को अFसर कॉ>पैFट राइस िमल कहा जाता ह।ै इस #ि,या म� िमिलंग म� अलग-अलग 

िछलका हटाने और चमकाने क% #ि,या होती ह।ै रबर रोलस� भूसी को हटाते ह? और िफर भूरे चावल को 

एंगलबग� के समान 'टील िmFशन eहाइटनर से पॉिलश िकया जाता ह।ै इस तरह क% िमिलंग म�  �रकवरी सामाDय 

Pप से 60% से अिधक होती ह।ै 

बहV-चरणीय िमिलंग/ मWटीपल पास चावल िमिलंग 

वािणिhयक िमल 

बड़ी eयवसाियक िमल� म� िमिलंग #ि,या म� कई तरह क% #ि,याएं शािमल होती ह?, जो धान या कVचे चावल 

से बेहतर गुणवQा और सफ़ेद चावल क% अिधक पैदावार दतेे ह?। इस #ि,या म� शािमल ह?: 

1. िपसाई से पहले धान को साफ करना 

2. धान से भसूी या बाहरी परत हटाना 

3. चोकर क% परत हटाने के िलए भरेू चावल को पॉिलश करना 

4. परेू दान� से टूटे ह1ए दान� को अलग करना 

5. िपसे ह1ए चावल को बैग म� भरना 

6. उप-उ�पाद� का #बंधन करना। 

1. पूव! सफाई 
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जब धान िमल म� आता ह ैतो उसम� बाहरी पदाथ� जैसे पुआल, खरपतवार के बीज, िमuी और अDय िनि[,य 

पदाथ� होते ह?। अगर इसे िछलका हटाने से पहले नहZ हटाया जाता ह ैतो िछलका हटाने वाली मशीन क% द�ता 

और िमिलंग �रकवरी कम हो जाती ह।ै 

• पहला पथृFकरण अनाज से बड़ी व'तओु ंको 'केिलंग या हटाकर िकया जाता ह।ै  

• दसूरा पथृFकरण अनाज को बरकरार रखता ह ैलेिकन टूटे ह1ए अनाज, छोटे प�थर� और खरपतवार के बीज� 

को गुजरने देता ह।ै धलू और ह0के खाली अनाज को हटाने के िलए एक एयर एि'परेटर भी शािमल िकया जा 

सकता ह ै

�ी .लीनस! के �कार 

अनाज पूव�-Fलीनर को उनक% सफाई #णाली के अनसुार वगLकृत िकया जा सकता ह।ै ये ह?: 
1. ऑिसलेिटंग छलनी �कार - ऑिसलेिटंग छलनी पवू�-Fलीनर सरल होते ह? और अFसर 'थानीय Pप से 

बनाए जाते ह?। मशीन म� अनाज के आकार और आकृित के आधार पर अलग-अलग आकार क% दो छलनी 

होती ह?। ऊपरी छलनी म� नीचे क% तलुना म� बड़ा एक 'लॉट #ोफ़ाइल होता ह ैऔर दोन� ',%न को अनाज के 

आकार या फसल के #कार के अनुPप बदला जा सकता ह।ै 
2. एि�परेशन कम ऑिसलेशन �कार - एि'परेटर अनाज Fलीनर िगरत ेह1ए अनाज के ढेर के माKयम से हवा 

को उड़ाकर या चसूकर धूल, गंदगी, भसूा और पआुल जैसी ह0क% अशिुNय� को हटाता ह।ै हवा से नहZ हटने 

वाली अशिुNय� को ऑिसलेिटंग छलनी का उपयोग करके अनाज से अलग िकया जाता ह।ै  
3. रोटरी .लीनर- इस मशीन म� एक या दो qम होते ह?; #�येक qम अलग-अलग आकार के षट्कोणीय या 

चौकोर िछv� वाली जाली और एक दोलनशील छलनी से सुसिgजत होता ह।ै धान या चावल के qम� से गुजरने 

पर अनाज से बड़े बाहरी पदाथ� अलग हो जाते ह?। िफर धान दोलनशील छलनी म� बहता ह ैतािक प�थर जैसी 

भारी अशिुNयाँ अलग हो जाएँ। 

2. भूसी हटाना 

घष�ण "ारा धान से भसूी क% परत हटाई जाती ह ैऔर इस #ि,या को या तो डी-हि'कंग या डी-हिलंग कहा जाता 

ह।ै डी-हि'कंग पारंप�रक Pप से मोटा�र और मसूल का उपयोग करके िकया जाता था, लेिकन आधुिनक चावल 

िमल� म�, यह धान के दान� को दो घष�ण सतह� के बीच से गुजार कर िकया जाता ह ैजो अलग-अलग गित से घमू 

रह ेहोते ह?। भूसी और धान को अलग करने के बाद, भसूी को चषूण (एि'परेटर) "ारा हटा िदया जाता ह ैऔर िफर 

िमिलगं wलांट के बाहर एक भंडारण डंप म� ले जाया जाता ह।ै भूसी हटा िदए जाने के बाद भूरे चावल को धान 

िवभाजक म� डाल िदया जाता ह।ै 

3. धान पृथ.करण 

हलर से िनकलने वाला धान चावल, भरूा चावल, भसूी, टूटे ह1ए धान और कभी-कभी चोकर का िमcण होता ह।ै 

हलर एि'परेटर भसूी, चोकर और बह1त छोटे टूटे ह1ए जैसे ह0के पदाथ� को हटा देता ह।ै शेष धान िवभाजक म� 
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चला जाता ह ैजहाँ िबना िछले धान चावल को भूरे चावल से अलग िकया जाता ह।ै धान िवभाजक धान और भूरे 

चावल के बीच िविशW गaु�व, उछाल और आकार म� अंतर का उपयोग करके काम करते ह?।  

धान िवभाजक दो #कार के होते ह? - 

• कBपाट!म#ट सेपरेटर - धान सेपरेटर का क>पाट�म�ट #कार धान और भरेू चावल को अलग करने के िलए 

िविशW गaु�व और उछाल म� अतंर का उपयोग करता ह।ै भरेू रंग के दाने छोटे, भारी, गोल और िचकने होते ह? 

और धान के दान� क% तुलना म� तेज़ी से िफसलते ह?। क>पाट�म�ट सेपरेटर क% #सं'करण �मता क>पाट�म�ट �े] 

पर िनभ�र करती ह।ै  

• Aे सेपरेटर - _े सेपरेटर धान और भूरे चावल को अलग करने के िलए िविशW गaु�व, अनाज क% लंबाई और 

घष�ण के गणुांक म� अंतर का उपयोग करता ह।ै इस #कार के धान िवभाजक का पथृFकरण #दश�न बह1त 

अVछा होता ह।ै यह मशीन बह1त सुगिठत होता ह,ै इसे समायोिजत करना आसान होता ह,ै और क>पाट�म�ट 

#कार के िवभाजक क% तलुना म� यह कम िबजली क% खपत करता ह।ै 

4. चावल पॉिलश करने क� �ि5या 

सफ़ेद चावल भरेू चावल से चोकर क% परत और अंकुर को हटाकर बनाया जाता ह।ै अनाज क% सतह पर घष�ण 

लगाकर या अनाज को िकसी घष�णकारी सतह पर या एक दसूरे से पर'पर रगड़कर, दाने से चोकर क% परत को 

हटाया जाता ह।ै िनकाले गए चोकर क% मा]ा आम तौर पर कुल धान के वजन का 8-10% होती ह,ै लेिकन यह 

िक'म और आव6यक पॉिलिशंग क% िडhी के अनसुार अलग-अलग होती ह।ै 

सफ़ेद करने क% #ि,या म� अनाज पर दबाव डाला जाता ह,ै िजससे गमL पैदा होती ह ैऔर कुछ दान� म� दरार और 

टूटन होती ह।ै सफ़ेद करने क% #ि,या के दौरान टूटे ह1ए दान� क% सं4या और अनाज के तापमान को कम करने के 

िलए, चावल को आम तौर पर cृंखला म� जुड़ी दो से चार सफ़ेद करने और चमकाने वाली मशीन� से गज़ुारा 

जाता ह।ै िकसी भी #ि,या के दौरान चावल का तापमान 43-440C से अिधक नहZ होना चािहए।  

5. सफेद चावल का पृथ.करण 

पॉिलश करने के बाद, सफ़ेद चावल को छलनी "ारा बड़े और छोटे टूटे चावल म� अलग िकया जाता ह।ै बड़े 

चावल को आम तौर पर कन�ल के Pप म� वगLकृत िकया जाता ह,ै जो परेू बीज का 75-80% या उससे अिधक 

होता ह।ै छलनी दोलनशील ',%न क% एक cृंखला से बनी होती ह ैिजसके माKयम से चावल गजुरता ह।ै नीचे क% 

',%न से िनकलने वाला आउटपटु बह1त बारीक टूटे ह1ए िसरे होते ह? और इDह� "sअूस�" कहा जाता ह।ै 

चावल िम`ण: एक अVछी चावल िमल 50-60% चावल (परेू दाने) 5-10% बड़े टूटे ह1ए और 10-15% छोटे 

टूटे ह1ए दाने पैदा करती ह।ै  
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आधुिनक चावल िमिलंग चरण 
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अ�यास ��न 2  

सही अथवा गलत बताइए। 
1. भसूी क� परत धान के वजन का 20

बचाने म# मदद करती ह।ै 
2. बह&चरणीय िमिलंग *ि+या म# भूसी और चोकर को एक बार म# हटा िदया जाता ह ैऔर सफ़ेद चावल सीधे 

धान से बनाया जाता ह।ै 
3. दो चरण वाली िमल/ को कॉ1पै2ट राइस िमल कहा जाता है
4. 3े सेपरेटर *कार के धान िवभाजक का पथृ2करण *दश6न बह&त अ7छा होता ह।ै
5. चावल पॉिलश करने क� *ि+या के

6.5 �तलहन� का 	स�ंकरण

भारत अमे8रका, चीन और 9ाजील के बाद चौथा ितलहन उ<पादक दशे ह।ै ितलहन क� कई िक>म# ह?

*मखु ितलहन सोयाबीन, कपास, मूंगफली

म# मूंगफली, ितल, अलसी और अरंडी के बीज/ का सबसे बड़ा उ<पादक 

ितलहन/ को "खरीफ फसल" और "रबी फसल

तेल और वसा िविभFन वसीय अ1ल/ 

खाG और गैर खाG म# वगHकृत िकया जाता ह।ै मूंगफली
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20% होती ह ैऔर यह अनाज के दाने को क�ट� और फफंूद के हमले से 

िमिलंग �ि या म! भूसी और चोकर को एक बार म! हटा िदया जाता ह ैऔर सफ़ेद चावल सीधे 

दो चरण वाली िमल� को कॉ+पै-ट राइस िमल कहा जाता ह।ै 
0े सेपरेटर �कार के धान िवभाजक का पथृ-करण �दश4न बह5त अ6छा होता ह।ै 

के दौरान चावल का तापमान 50-550C से अिधक नह: होना चािहए।

�स�ंकरण 

चीन और ;ाजील के बाद चौथा ितलहन उ=पादक दशे ह।ै ितलहन क� कई िक?म! ह@

मूंगफली, सरूजमखुी, रेपसीड, ितल, खोपरा, अरंडी और ताड़ ह@। भारत दिुनया 

अलसी और अरंडी के बीज� का सबसे बड़ा उ=पादक देश ह।ै खेती क� अविध के अनसुार

रबी फसल" के Fप म! वगGकृत िकया जाता ह।ै 

अ+ल� के िHलसराइड के िमIण से बने होते ह@। वसा और तेल को मोटे तौर पर 

खाJ और गैर खाJ म! वगGकृत िकया जाता ह।ै मूंगफली, सोयाबीन, सरस� खाJ तेल के कुछ Kोत ह@। खाJ तेल 
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होती ह ैऔर यह अनाज के दाने को क�ट� और फफंूद के हमले से 

िमिलंग �ि�या म� भूसी और चोकर को एक बार म� हटा िदया जाता ह ैऔर सफ़ेद चावल सीधे 

से अिधक नह& होना चािहए। 

चीन और (ाजील के बाद चौथा ितलहन उ,पादक दशे ह।ै ितलहन क� कई िक0म� ह1, िजनम� 

अरंडी और ताड़ ह1। भारत दिुनया 

ह।ै खेती क� अविध के अनसुार, 

ड के िम6ण से बने होते ह1। वसा और तेल को मोटे तौर पर 

सरस� खा8 तेल के कुछ :ोत ह1। खा8 तेल 
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दिैनक भोजन म� ली जाने वाली वसा का मु4य iोत ह? और इसका उपयोग खाना पकाने और सलाद qेिसंग के 

िलए िकया जाता ह।ै तेल का उपयोग साबनु उ�ोग, प�ट, वािन�श और wलाि'टसाइज़र उ�ोग म� भी िकया जाता ह।ै 

ितलहन से तले के िनमा�ण के िलए यांि]क अिभeयिM और िवलायक िन[कष�ण िविधय� का उपयोग िकया जाता 

ह।ै 

कHचे माल क� तैयारी 

भंडारण से पहले ितलहन� को ठीक से सुखाया जाता ह ैतथा रेत, धलू, पिQय� और अDय संदषूक� को हटाकर 

साफ िकया जाता ह।ै कुछ फफंूद, िवशेष Pप से मूंगफली म�, ए�लैटॉिFसन िवषाMता का कारण बन सकते ह?। 

जब भंडारण आव6यक हो, तो इसे मौसमरोधी, हवादार कमर� म� िकया जाना चािहए जो पि�य�, क%ड़� और 

कृDतक� से सुरि�त ह�। कुछ ितलहन� जैसे मूंगफली, सरूजमुखी के बीज को छीलने क% आव6यकता होती ह।ै 

तेल क% उVच पैदावार दनेे और संसािधत होने वाली सामhी के थोक को कम करने के िलए िछलका हटाना 

मह�वपूण� ह।ै हालांिक, एFसपेलर को काम करने के िलए आम तौर पर रेशेदार सामhी के अनपुात क% 

आव6यकता होती ह ैऔर िवशेष Pप से मूंगफली के साथ; तेल को #ेस से अिधक 'वतं] Pप से बाहर िनकलने 

दनेे के िलए आम तौर पर कुछ भूसी डाली जाती ह।ै ना�रयल को कुशल ऑपरेटर� "ारा हाथ से छीला और तोड़ा 

जाता ह।ै अिधकांश ितलहन (खोपरा, ताड़ क% गठुली और मंूगफली) को तेल क% पैदावार बढ़ाने के िलए तेल 

िनकालने से पहले िमल� म� पीसने क% आव6यकता होती ह।ै तेल उ�पादन को अिधकतम करने के िलए सभी 

तेल-यMु सामिhय� म� नमी क% मा]ा सही होनी चािहए। 

तेल िन@कष!ण िविधयाँ 

क) यांिNक अिभiयि� (Mechanical expression) 

यांि]क अिभeयिM क% #ि,या के दौरान तेल के बीज� को िविभDन #कार के संपीड़न उपकरण� (compression 

devices) म� दबाया जाता ह।ै अिभeयिM, तरल यMु ठोस पदाथ� से यांि]क Pप से तरल को दबाकर िनकालने 

क% #ि,या ह।ै ',ू #ेस, रोल #ेस, कोलैिwसबल wलेट तरल क% अिभeयिM के िलए उपयोग िकए जाने वाले 

उपकरण� क% िव'ततृ cृंखला के कुछ उदाहरण ह?। 

i) हाइ[ोिलक �ेस : हाइqोिलक #ेस �ैितज नालीदार लोह ेक% wलटे� क% एक cृंखला से बना होता ह।ै इन 

wलेट� को 4 - 14 #ीमो0डेड ऑयल सीड केक "ारा अलग िकया जाता ह।ै #ेिसंग दो चरण� म� परूी होती ह।ै पहले 

चरण म�, तेल के बीज� को लगभग 5 मेगापा'कल पर 15-20 िमनट के िलए दबाया जाता ह ै और िफर 

अिभeयिM #ि,या को पूरा करने के िलए 5-10 िमनट के िलए 28 मेगापा'कल का दबाव लगाया जाता ह।ै तेल 

क% �रकवरी आकार और दबाए जा रह ेबीज के आधार पर िभDन होती ह।ै  

ii) �5ू �ेस : ',ू #ेस म� एक �ैितज म4ुय शा�ट होता ह।ै ',ू अस�बली इस शा�ट के साथ एक%कृत Pप से 

बनी होती ह।ै ',ू एक बैरल के भीतर घूमता ह।ै बैरल केस हाड�Dड, टूल 'टील बार या �रंग से बना होता ह ैतािक 

फ%ड मटे�रयल पर दबाव बढ़ने पर तेल क% िनकासी हो सके। िड'चाज� छोर पर, एक चल चोक या शंकु ऑपरेिटंग 
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दबाव को िनयिं]त करता ह।ै यह कंुडलाकार 'थान क% चौड़ाई को बदलकर #ाT िकया जाता ह ैिजसके माKयम 

से तेल केक गुजरता ह।ै चोक को ',ू के िवपरीत छोर पर एक ह?ड eहील "ारा समायोिजत िकया जाता ह।ै ',ू का 

िवDयास ऐसा होता ह ैिक #ेस के फ%ड छोर पर वॉ0यमू िव'थापन िड'चाज� छोर क% तुलना म� काफ% अिधक होता 

ह।ै इस तरह के िवDयास के प�रणाम'वPप, जैसे ही सामhी को फ%ड छोर से िड'चाज� छोर तक पह1चंाया जाता ह,ै 

यह बढ़ते दबाव के अधीन होता ह।ै जैसे ही दबाव बढ़ता ह,ै सामhी पर दबाव पड़ता ह ैऔर बैरल के बीच 'पेसर 

के माKयम से तेल बाहर िनकाल िदया जाता ह।ै 

iii) रैम �ेस: एक लंबा िपवट लीवर िप'टन को एक बलेनाकार िपंजरे के अदंर पीछे और आगे क% ओर ले जाता 

ह,ै जो तेल के िनकलने के िलए धातु क% सलाख� से बना होता ह।ै िप'टन के '_ोक के एक छोर पर, यह बीज 

हॉपर से एक #वेश "ार खोलता ह ैतािक बीज #ेस िपंजरे म� #वेश कर सके। जब िप'टन को आगे बढ़ाया जाता ह,ै 

तो #वशे "ार बदं हो जाता ह ैऔर ितलहन िपंजरे म� संपीिड़त (compressed) हो जाता ह।ै प�रणाम'वPप िपंजरे 

म� मौजूद अंतराल से तेल बाहर िनकल जाता ह।ै  

ख) िवलायक तेल िन@कष!ण (Solvent Oil Extraction) 

िन[कष�ण एक िवलायक के उपयोग से ठोस #णाली से तरल को अलग करने क% #ि,या ह।ै यह #ि,या तेल क% 

उVच #ािT और अिभeयिM क% तलुना म� अिधक सखूा केक दतेी ह।ै िवलायक िन[कष�ण ितलहन� से लगभग 

सभी उपलBध तेल को िनकालने म� स�म होता ह।ै यह िन[कष�ण #ि,या बेहतर संर�ण गणु� और उVच #ोटीन 

गणु� वाली खली #दान करती ह।ै 

इस #ि,या म�, िवलायक को अVछी तरह से तैयार सामhी म� डाला जाता ह।ै इसके बाद तेल क% #ािT के िलए 

तेल िवलायक िमcण को सामhी क% सतह पर फैलाया जाता ह।ै भारत म� इ'तेमाल िकया जाने वाला सबसे आम 

िवलायक n-हFेसेन ह ैिजसका Fवथनांक 65.50C होता ह।ै तेल को तेल और हFेसेन के िमcण से, िजसे िमसेला 

कहा जाता ह,ै िनवा�त म� आसवन (distillation) और ि'_िपंग "ारा अलग िकया जाता ह।ै िनकाली गई खली म� 

हFेसेन होता ह ैिजसे डी-सॉ0व�टाइज़र म� भाप के साथ गम� करके डी-सॉ0व�टाइज़ या सॉ0व�ट मMु िकया जाता ह।ै 

इस भोजन को डीऑइल केक के Pप म� जाना जाता ह ैऔर इसम� लगभग 1% से कम अविशW तेल होता ह।ै 

आसवन और ि'_िपंग कॉलम के साथ-साथ डी-सॉ0व�टाइज़र से िवलायक को संघिनत िकया जाता ह ैऔर उसे 

पनुः #ाT िकया जाता ह ैऔर िवलायक भंडारण ट?क म� संhहीत िकया जाता ह।ै ठंडा होने के बाद िमसेला से 

अलग िकया गया िमcण भंडारण ट?क म� चला जाता ह।ै िवलायक िन[कष�ण संयं] ितलहन केक से तेल िनकालने 

के िलए िवलायक के Pप म� हFेसेन का उपयोग करते ह?। ये संयं] महगें होते ह? और केवल बड़ी मा]ा म� तेल क% 

#ािT के िलए ही उपयMु होते ह?।  

तेल शोधन क� �ि5या 

कई 'थानीय बाजार� म� अिधक शोधन क% आव6यकता नहZ होती ह ै Fय�िक अप�र[कृत तेल� के िमcण को 

#ाथिमकता दी जाती ह।ै परंतु अतंररा[_ीय बाजार� म� खाना पकाने के िलए ह0के कम ती{ता वाले तेल� को 
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#ाथिमकता दी जाती ह ैिजसका अथ� ह ैतेल का अिधक #सं'करण। तेल को छानने के बाद कई तरह क% शोधन 

#ि,याएँ क% जाती ह?। 

i) दुग!:ध दूर करना 

खराब गंध उ�पDन करने वाले वा[पशील यौिगक� को 'पािज�ग क% #ि,या, अथा�त् िनवा�त म� तेल के माKयम से 

भाप के बदुबदुाने क% #ि,या के माKयम से समाT िकया जा सकता ह।ै 
ii) िवंट�रंग  

तेल को कम तापमान पर कुछ समय के िलए रखा जाता ह ैतािक उVच गलनांक वाले िCलसराइड, जो तेल म� 

'वाभािवक Pप से पाए जाते ह?, ठोस हो जाएं और िफर उDह� छानकर तेल से अलग िकया जा सके। समय के साथ 

िCलसराइड िवघिटत होकर तेल म� वसीय अ>ल� को छोड़ सकते ह? िजससे अ>लता का 'तर बढ़ जाता ह ैऔर 

गणुवQा कम हो सकती ह।ै  

iii) तट�थीकरण 

वसीय अ>ल� को सोिडयम हाइqोFसाइड घोल, िजसे काि'टक सोडा भी कहा जाता ह,ै म� डालकर िन[#भावी 

िकया जा सकता ह।ै 

iv) *लीिचंग 

कुछ तेल� का रंग बह1त गहरा होता ह ैजो उपभोMाओ ंको पसंद नहZ आता। Bलीिचंग से तेल का रंग ह0का िकया 

जाता ह।ै 

v) डी-गिमंग 

डी-गिमंग उन बीज� को उपचा�रत करने का एक तरीका ह ै िजनम� फॉ'फेटाइड क% मा]ा अिधक होती ह।ै 

फॉ'फेटाइड, जो िचपिचपा अवशेष बनाता ह,ै को तेल को 2 से 3% पानी के साथ िमलाकर हटाया जाता ह।ै इस 

हाइqेटेड फॉ'फेटाइड को िफर से जमा करके, छानकर या स�_ी�यजू करके हटाया जाता ह।ै 
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छिव jोत: ितलहन1 का �स�ंकरण/ ecoursesonline.iasri.res.in 

अ�यास ��न 3  

�र� �थान भ�रए। 

1. ........................... क% #ि,या के दौरान तेल के बीज� को िविभDन #कार के संपीड़न उपकरण� 
(compression devices) म� दबाया जाता ह।ै 

2. ......................... िन[कष�ण ितलहन� से लगभग सभी उपलBध तेल को िनकालने म� स�म होता ह।ै  
3. भारत म� इ'तेमाल िकया जाने वाला सबसे आम िवलायक ....................... ह।ै  
4. तेल शोधन क% ......................... #ि,या म� तेल को कम तापमान पर कुछ समय के िलए रखा जाता ह ै

तािक उVच गलनांक वाले िCलसराइड ठोस हो जाएं और िफर उDह� छानकर तेल से अलग िकया जा सके। 
5. .................... ितलहन� के बीज� को उपचा�रत करने का एक तरीका ह ै िजनम� फॉ'फेटाइड क% मा]ा 

अिधक होती ह।ै 

6.6 सारांश  

खा�ाDन #सं'करण, िजसे अनाज #सं'करण के Pप म� भी जाना जाता ह,ै म� मानव उपभोग, पश ु चारा या 

औ�ोिगक उपयोग के िलए अनाज तैयार करने के कई #ि,याएं शािमल ह?। म4ुय #ि,या िमिलंग ह,ै जो अनाज 

के िविभDन िह'स� को अलग करती ह ैऔर इसे छोटे टुकड़� या आटे म� पीसती ह।ै िमिलंग से अनाज का 'वाद 

बेहतर होता ह,ै पकाने का समय कम होता ह ैऔर कई खा� उ�पाद बनते ह?। गेह� ंक% िपसाई का म4ुय उ56ेय 

आंत�रक �णूपोष से बाहरी भूसी को अलग करके साफ और प�रपFव ह1आ गेह� ंपीसना ह।ै पवू� म� गेह� ँ#सं'करण 
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हाथ से पीसने, प�थर से पीसने या ओखली और मूसल के माKयम से पूरा िकया जाता था। बाद म� गेह� ँको दो 

गोलाकार चिFकय� के बीच पीसा जाने लगा, एक ि'थर और दसूरी गितशील और घमूने वाली। गेह� ंिपसाई क% 

नवीनतम तकनीक म� िमिलगं #योजन� के िलए धातु िसल�डर या रोलस� भी शािमल ह?। चावल #सं'करण म� खा� 

अिंतम उ�पाद� का उ�पादन करने के िलए कई िमिलंग चरण शािमल ह?। चावल उ�पादन म� िमिलगं #ि,या सबसे 

मह�वपूण� चरण ह ैFय�िक यह कVचे चावल के पोषण, खाना पकाने और संवेदी गणु� को िनधा��रत करता ह।ै 

जैसे-जैसे कVचा चावल िमिलंग #ि,या से गजुरता ह,ै उपो�पाद उ�पDन होते ह?, जैसे चोकर जो मानव और पशु 

पोषण पर लाभकारी #भाव #दिश�त करते ह?। चावल िमिलंग वह #ि,या ह ैिजसम� सफ़ेद चावल बनाने के िलए 

भसूी और चोकर क% परत को हटाया जाता ह।ै चावल क% िमिलगं एक चरण वाली िमिलंग #ि,या, दो-चरण 

वाली #ि,या तथा बह1-चरणीय #ि,या "ारा क% जाती ह।ै खा� तेल दिैनक भोजन म� ली जाने वाली वसा का 

म4ुय iोत ह? और इसका उपयोग खाना पकाने और सलाद qेिसंग के िलए िकया जाता ह।ै भंडारण से पहले 

ितलहन� को ठीक से सुखाया जाता ह ैतथा रेत, धलू, पिQय� और अDय संदषूक� को हटाकर साफ िकया जाता ह।ै 

कुछ ितलहन� जैसे मूंगफली, सरूजमखुी के बीज को छीलने क% भी आव6यकता होती ह।ै तेल िन[कष�ण दो 

िविधय� "ारा िकया जाता ह;ै यांि]क अिभeयिM तथा िवलायक तेल िन[कष�ण। िन[कष�ण के पUात तेल को कई 

#ि,याओ ं"ारा शोिधत िकया जाता ह ै।    

6.7 अ'यास �
न( के उ�तर  
अEयास �F 1 

�रM 'थान भ�रए। 

1. अंकुर या �ूण 
2. 8-10 #ितशत 
3. िhि'टंग 

अEयास �F 2 

सही अथवा गलत बताइए। 
1. सही  
2. गलत  
3. सही  
4. सही 
5. गलत  

अEयास �F 3  

�रM 'थान भ�रए। 

1. यांि]क अिभeयिM 
2. िवलायक 
3. n-हFेसेन 
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4. िवंट�रंग  

5. डी-गिमंग 

6.8 �नबधंा�मक �
न  

1. गेह� ँक% िमिलंग के चरण� क% िव'ततृ eया4या क%िजए। 
2. चावल िमिलंग क% #ि,या समझाइए।  
3. ितलहन� से तेल िन[कष�ण िकस #कार िकया जाता ह?ै िटwपणी क%िजए। 
4. तेल शोधन क% #ि,या बताइए।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



खा� प�रर�ण और �स�ंकरण                                                               HSC (N)- 220 

उ�राख�ड मु� िव�िव�ालय 78 
 

 

ख�ड III  

खा� प	रर�ण और 

�स�ंकरण क� 

िविधयाँ-II 
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���� 7: ��� #$���� �� 
����� �%�� &�' 

7.1 ��तावना  
7.2 उ	�ेय 

7.3 पैकेिजंग  

   7.3.1 पैकेिजंग का अथ8  
   7.3.2 पैकेिजंग के उ	े�य  
   7.3.3 पैकेिजंग के �कार  
   7.3.4 पैकेिजंग के काय8 
   7.3.5 पैकेिजंग के िलए �यDु सामEी 
   7.3.6 पैकेिजंग लागत कम करने के तरीके 

   7.3.7 पैकेिजंग सामEी के चुनाव को �भािवत करने वाले कारक  
7.4 सारांश 

7.5 अ(यास �)* के उ+र 
7.6 सFदभ8 EFथ सचूी 
7.7 िनबFधा�मक �) 

7.1 ��तावना  

भोजन हमारे जीवन के िलए सदवै अ�यंत मह�वपणू� और िनरंतर आव6यकता ह।ै खा� पैकेिजंग खा� पदाथ� को 
उ�पादक से उपभोMा तक सरुि�त तरीके से पह1चंाने का एक तरीका ह।ै पैकेिजंग म� खा� पदाथ� का संर�ण, 
िब,%, िवपणन और िवतरण शािमल ह।ै इसके "ारा गुणवQा से समझौता िकए िबना उपभोMाओ ंतक सुरि�त 
और पौिWक भोजन पह1चंाया जाता ह।ै िडBबाबंद भोजन लगातार पैकेिजंग सामhी के साथ संपक�  म� रहता है 
इसिलए िवशेष खा� उ�पाद� के िलए पैकेिजंग सामhी चुनते समय कई कारक� पर िवचार करना मह�वपणू� ह।ै 
खा� सामhी के अनसुार या तो कठोर या लचीली पैकेिजंग सामhी का उपयोग िकया जाता ह।ै इन सामिhय� को 
आव6यक अवरोध, िनि[,यता और रोकथाम गणु� के िलए िवकिसत िकया गया ह।ै एंजाइम� और सू<मजीव� को 
िनि[,य करने के िलए, सबसे #भावी और eयापक Pप से इ'तेमाल क% जाने वाली िविध धातु, कांच या 
wलाि'टक से बनी कठोर पैकेिजंग सामhी का #योग िकया जाता ह।ै खा� पदाथ� को संhिहत करने और खाने के 
िलए िविभDन #कार के 'थानीय Pप से उपलBध #ाकृितक कंटेनर� का उपयोग िकया जाता ह ै िजसका म4ुय 
उ56ेय रोगाणओु ंके िवकास को कम करना और खा� पदाथ� को बाहरी सू<मजीवी संदषूण से बचाना ह।ै खा� 
िनमा�ता अपने फायदे - नुकसान और खा� उ�पाद के गुण� के आधार पर तथा पैकेिजंग सामhी म� शािमल क% जा 
सकने वाली अDय िवशेषताओ ंको Kयान म� रखते ह1ए िनण�य लतेे ह? िक उनके खा� उ�पाद के िलए कौन सी 
सामhी अिधक उपयMु होगी। 
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7.2 उ�े
य  

उM इकाई को पढ़ने के पUात आप िन>न को समझने म� स�म ह�गे;  

• पैकेिजंग का अथ�, उ56ेय, #कार एवं काय�; तथा   

• पैकेिजंग म� #यMु होने वाली #मखु सामिhयाँ।   

7.3 पैकेिजगं  

7.3.1 पैकेिजंग का अथ�  

सवेंIन या पैकेिजगं, उ�पाद� को िवतरण, भंडारण, िब,% और खपत के िलए बंद करने या सरुि�त करने का 
िवdान, कला और #ौ�ोिगक% ह।ै पैकेिजंग, डBब� क% िडज़ाइन �ि�या, म0ूयांकन और उनके उ�पादन को भी 
#दिश�त करता ह।ै पैकेिजंग को, उ�पाद� को प�रवहन, भंडारण, #चालन-तD], िब,% और खपत के िलए तैयार 
करने क% एक समि�वत �णाली के Pप म� विण�त िकया जा सकता ह।ै पैकेिजंग, धारण करता ह,ै सरु�ा करता ह,ै 
संरि�त रखता ह,ै प�रवहन करता ह,ै सूिचत करता ह ै और बेचता ह।ै कई दशे� म� यह परूी तरह से सरकार, 
eयापार, सं'थागत, औ�ोिगक और eयिMगत उपयोग म� एक%कृत होता ह।ै एक अVछी पैकेिजंग म� िन>न 
िवशेषताएँ होती ह?: 

• सिुवधाजनक 

• आकष�क 

• िकफायती 

• र�ा�मक 

• अिभeयिMशील 

7.3.2 पैकेिजंग के उ�े�य  

पैकेिजंग काय�,म� का मूलभूत उ56ेय फम� के लाभ� म� विृN करना, लागत� म� कमी करना और hाहक� को व'तु 
संर�ण एवं उपयोग म� सिुवधाय� उपलBध करना होता ह।ै पैकेिजंग के #मखु उ5े6य िन>नानसुार ह?। 

• उपभो�ा जkरत1 को पूरा करना- पैकेिजंग "ारा उपभोMाओ ं क% व'तु-संर�ण एवं उपयोग-सिुवधा 

स>बDधी जPरत� परूी क% जाती ह?। उपभोMा एक 'थान से दसूरे 'थान पर व'तु को सिुवधापवू�क लाना-ले 

जाना भी चाहते ह?। उदाहरण के िलए िपकिनक पर जाते ह1ए उपभोMा _ािDज'टर या रेकाड�-wलेयर ले जाना 

चाह�गे, अथवा कैमरा ले जाना चाह�गे। उनक% ये जPरते तभी परूी हो सकती ह?, जबिक पैकेिजंग प�रवहन एवं 

उसके दौरान टूट-फूट से बचाव करे।  

• कुल उपभो�ा-मांग म# वृि3 करना -िवपणन सं'था क% �िW से पैकेिजंग का उ5े6य व'तु क% िब,% को 

बढ़ाना होता ह।ै पैकेिजंग के "ारा इस उ56ेय क% पिूत� भली #कार क% जा सकती ह।ै पैकिजंग उ�पाद-प�रचय 

दतेा ह ैतथा उ�पाद के 'मरण म� hाहक� को सहयोग करता ह?। अनेक सं'थाओ ंका 'पW कहना ह ैिक हम 
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वष� से केवल पैकेज-प�रवत�न ही कर सके ह?। पैकेिजंग िव,य सDदशे hाहक� तक पह1चंाता ह ैऔर उDह� ,य 

िनण�य लेने म� सहयोग करता ह ैिजससे उपभोMा-मांग बढ़ती ह।ै  

• िव�मान उपभो�ा मांग का अनुकूल पुनिव!तरण करना- पैकेिजंग का अDय उ5े6य िकसी सं'था के 

उ�पाद क% िगरती ह1ई दशा को सधुारना एवं िव�मान मांग को अपने अनुकूल पनुिव�त�रत करना भी होता ह।ै 

इस उ5े6य क% पिूत� हतेु नये, आकष�क एवं पनुः #योग-योCय पैकेज काम म� िलये जाते ह?।  

• सचूना �सारण - पैकेज और लेबल यह बताते ह? िक पैकेज या उ�पाद को कैसे उपयोग कर�, प�रवहन कर�, 
पनुराविृQ कर�, या िनपटाएं. दवा, भोजन, औषधीय और रासायिनक उ�पाद� के मामले म� सरकार "ारा कुछ 
जानका�रयां आव6यक होती ह?। कुछ पैकेज और लेबल का उपयोग _ैक एंड _ेस के िलए भी िकया जाता ह।ै 

• िवतरण के दौरान व�तु संर�ण एवं लागत1 म# कमी करना- उQम पैकेिजंग उ�पादन केDv से उपभोMा-

केDv� तक व'तु के प�रवहन म� व'तु क% पूरी सुर�ा करता ह,ै उसे धूल, पानी, नमी, क%ड़�-मकोड़� एवं 

िमलावट से बचाता ह ैऔर टूट-फूट से उसका बचाव करता ह ैतािक व'तु खराब नहZ होती ह,ै छीजन नहZ हो 

पाता ह ैऔर बदलने या उसक% क%मत म� कमी नहZ करनी पड़ती ह।ै ये बचत� िवतरण लागत म� कमी कर दतेी 

ह?।  

• उKपाद iयि�Kव को अिभiय� करना- पैकेिजंग का अDय मह�वपूण� उ56ेय उ�पाद eयिM�व को 

अिभeयM करना ह ैऔर उ�पाद क% छिव को समDुनत बनाना ह।ै यह Kयान दनेे योCय बात ह ैिक पैकेिजंग का 

काय� उ�पाद के eयिM�व का िनमा�ण करना नहZ ह।ै िजस #कार उQम सौDदय�-#साधन एक सDुदर लड़क% के 

eयिM�व को िनखार देते ह? उसी #कार, उQम पैकिजंग उ�पाद क% छिव एवं उसके eयिM�व को नाटक%य 

िकDतु सरलता से पहचान-योCय Pप म� अिभeयM कर दतेा ह।ै 

• िवपणन - िवपणक "ारा पैकेिजंग और लेबल का इ'तेमाल संभािवत खरीददार� को उ�पाद को खरीदने के 
िलए #ो�सािहत करने के िलए िकया जा सकता ह।ै  

• सरु�ा – पैकेिजंग िकसी भी व'तु अथवा खा� पदाथ� को एक 'थान से दसूरे 'थान म� ले जाने हतेु सरु�ा 
#दान करती ह।ै  व'तु अथवा खा� पदाथ� को चोरी आिद से बचाने के िलए िवशेष #कार क% पैकेिजंग क% 
जाती ह ै और कुछ पैकेिजंग म� चोरी संकेतक सील भी होती ह।ै पैकेज म� #माणीकरण सील शािमल हो 
सकती ह ैऔर उस पर सरु�ा मvुण भी हो सकता ह ैजो इस बात का संकेत देता ह ैिक पैकेज और सामhी 
नकली नहZ ह।ै  

• सिुवधा – पैकेिजंग म� ऐसे गणु हो सकते ह? जो िवतरण, संचालन, भंडारण, िब,%, खोलने, पनुः बंद करने, 

उपयोग करने, पह1चंाने और पुनः #योग करने म� सुिवधा #दान करते ह?। 

पैकेिजंग के कुछ अDय उ5े6य िन>न ह?: 

• उ�पाद क% पहचान 

• उ�पाद का संर�ण 
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• उ�पाद से स>बंिधत जानकारी 

• उ�पाद का #चार #सार  

अHछे पैकेिजंग क� िवशेषताए ं

एक अVछे पैकेज म� ये िवशेषताएं होनी चािहए- 

• उ�पाद क% पूण� सरु�ा कर सके। 

• उ�पाद छिव म� सधुार कर�। 

• उ�पाद के उपयोग के बाद भी उपयोगी िसN हो, जैसे- डालडा या रथ घी के िडBबे उपयोग के बाद अDय 
घरेलू व'तओु ंको रखने म� काम म� लाये जा सकत ेह?। 

• पैकेज ऐसा हो जो उ�पाद बेचने के बाद भी उपभोMा 'मरण करता रह,े तािक दबुारा बेचा जा सके। 

• पैकेज ऐसा हो िजससे उ�पाद को लाने ले जाने म� सिुवधा हो। 

• पैकेज ऐसा हो जो लोग� का Kयान आकिष�त करे । 

• पैकेज ऐसा हो िजसे आसानी से पहचाना जा सके एक बार दखेने के बाद hाहक उसे त�काल पहचान 
सके। 

• जो hाहक के मन म� उ�पाद के #ित Pिच पैदा कर सके और उसे बनाये रखे। 

• पैकेज ऐसा हो िजसे देखकर hाहक के मन म� उ�पाद को #ाT करने क% इVछा जाhत हो । 

• hाहक को उ�पाद को खरीदने के िलए बाKय कर�। 

पैकेिजगं क� भूिमका 

उपभोMाओ ंके �िWकोण से पैकेिजंग क% भिूमका को इस #कार 'पW िकया जा सकता ह।ै 

i. िनमा!ताओ ंके िलए  

• पैकेिजंग से उ�पाद को सरु�ा िमलती ह।ै इDह� धलू, िमuी, क%ड़े-मकोड़े एवं चोरी आिद से बचाया जा 
सकता ह।ै  

• पैकेिजंग के पUात िमलावट स>बDधी दोष� से मिुM िमल जाती ह?।  

• िनमा�ता, िब,% उ�पाद� को गोदाम तक भ7डारण कर सकता ह।ै  

• पैकेिजंग से उ�पाद का 'वत: िवdापन हो जाता ह।ै  

• पैकेिजंग से उपभोMा आकिष�त होता ह ैिजससे उ�पाद क% िब,% बढ़ने से उ�पादक एवं िनमा�ता के लाभ� 
म� विृN होती ह।ै  

• पैकेिजंग से उ�पादक "ारा िव,ेता को व'तएुँ बेच दी जाती ह?, िकDत ुिव,ेता आसानी से पनुिव�,य कर 
सकता ह।ै  

• व'तु क% #कृित के अनसुार पैिकंग सामhी एव ंकDटेनस� का उपयोग िकया जाता ह ैिजससे उ�पाद-िवभेद 
करने म� आसानी होती ह।ै  

ii. मTय�थ1 के िलए 
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• माल को उठाने, ले जाने एवं रखना आिद।  

• व'तुओ ंको भ7डार म� सरुि�त भी रखा जा सकता ह।ै  

• पनुिव�,य सहज हो जाता ह ै Fय�िक मKय'थ� "ारा थोक म� िव,य करने पर पैकेज को आसानी से 
उठाकर िदया जा सकता ह।ै  

• पैक क% गई व'तुएँ 'वयं िवdापन का काय� करती ह।ै इसका कारण यह ह ै िक जब तक वह पैकेज 
सरुि�त रहगेा, वह बार-बार व'तु का 'मरण करता रहगेा।  

• hाहक� को िदखाने म� सिुवधा रहती ह।ै 

• उ�पाद क% अिधक िब,% से मKय'थ के लाभ बढ़ जाते ह?। 

iii. उपभो�ा के िलए 

• उसम� िमलावट क% स>भावना नहZ रहती ह।ै  

• उ�पाद को लाने, ले जाने तथा उठाने म� सिुवधा रहती ह।ै 

• व'तुओ ं को बनाने म� कौन-सी सामिhयाँ, िकतनी #यMु क% गयी, Fया मू0य, उपयोग म� कैसे लाया 
जाय,े Fया सावधानी बरती जाये आिद। 

• उपभोMा उिचत मू0य का भगुतान कर सकता ह ैFय�िक पैकेज पर म0ूय अिंकत रहता ह।ै  

• उ�पादक अथवा िनमा�ता कौन ह,ै उपयोग करते समय Fया-Fया सावधािनयाँ बरती जाय, िकतने समय 
क% गारDटी ह ैएवं रख-रखाव का तरीका Fया हो, आिद।  

• पैकेज म� रखी व'तएुँ म� रखी व'तएुँ धलू, िमuी एवं अDय पदाथt से नW होने से बच जाती ह।ै 

अ�यास ��न 1 

#} 1. पैकेिजंग से आप Fया समझते ह?? इसके #मखु उ56ेय बताइये। 

#} 2. उ�पाद िनमा�ताओ ंके िलए पैकेिजंग के मह�व को बताइय।े 

7.3.3 पैकेिजंग के �कार 

आमतौर पर, हम पैकेिजंग को मोटे तौर पर चार 'तर� म� वगLकृत कर सकते ह?: #ाथिमक, माKयिमक, ततृीयक 
पैकेिजंग और यूिनट लोड (उपभोMा/औ�ोिगक पैकेिजंग)। 

i. �ाथिमक पैकेिजंग 

यह पैकेिजंग का #ाथिमक 'तर ह ै िजसम� उ�पाद सीधे संपक�  म� आता ह।ै उदाहरण के िलए, फल� के रस क% 
बोतल, पेय पदाथ� का िडBबा या जार, क? डी रैपर, िकराने का सामान िजसम� खा� सामhी लपेटी जाती ह,ै 
#ाथिमक पैकेज ह?। यह उ�पाद� को सुिवधाजनक और संपूण� तरीके से सरुि�त रखता ह।ै यह िवषलैा नहZ होना 
चािहए और खा� सामhी के गणु� जैसे रंग प�रवत�न, अवांिछत रासायिनक #िति,या, 'वाद आिद को बदलने 
क% अनुमित नहZ दतेा ह।ै 

ii. ि?तीयक पैकेिजंग 
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#ाथिमक पैकेिजंग के बाद, पैकेिजंग का दसूरा 'तर ि"तीयक होता ह ैजो दो या दो से अिधक #ाथिमक पैकेज� क% 
सरु�ा करता ह ैिजनम� प�रवहन और भंडारण के दौरान सरु�ा होती ह।ै यह गंदगी, धलू और दिूषत पदाथ� से भी 
बचाता ह,ै वे #ाथिमक पैकेिजंग के छोटे समहू ह?। ि"तीयक पैकेिजंग संपूण� िब,% के िलए उ�पाद को संभालने म� 
आसानी को बढ़ाती ह।ै 

iii. तृतीयक पैकेिजंग 

उVच 'तर पर प�रवहन के िलए यानी ततृीयक पैकेिजंग क% आव6यकता होती ह,ै जो आम तौर पर िशिपंग कंटेनर 
के िलए होती ह ैऔर िविभDन सं4या म� #ाथिमक या माKयिमक पैकेज ले जाती ह।ै इसे आम तौर पर "िवतरण 
पैकेज" माना जाता ह।ै यह आवंटन के दौरान खा� पदाथ� को आसान, कुशल और संरि�त #दान करता ह।ै 

7.3.4 पैकेिजंग के काय� 

सामाDयता eयिM उ�पाद सरु�ा को ही पैकेिजंग का एक मा] काय� समझ लेते ह ैपरंतु वा'तव म� यह सच नही है 
Fय�िक पैकेिजंग के अDय काय� भी होते ह ैिजनका वण�न इस #कार ह ै: 

1. उKपाद क� सुर�ा - पैकेिजंग का #मखु काय� उ�पाद को सरुि�त रखना ह ैअथा�त उDह� धूल, नमी, क%ड़े-

मकोड़े व िमलावट से बचाना ह।ै यह उ�पाद को छीजने, सखूने व उड़ने से भी बचाता ह।ै अतः पैकेिजंग इन 
स>भावनाओ से उ�पाद को सरु�ा #दान करके उसे ताजा बनाए रखता ह।ै 

2. भंडारण म# सिुवधा - पैकेिजंग व'तुओ ंके संhह या भंडारण म� सिुवधा #दान करता ह ैिजससे कम 'थान पर 
ही माल क% अ�यिधक मा]ा का संhह िकया जा सकता ह।ै 

3. आवlयक सूचनाए ं- पैकेिजंग "ारा hाहक� को आव6यक एवं उपयोगी सचूनाएं भी #दान क% जाती ह।ै #ायः 
अनेक पैकेज� पर उ�पाद के उपयोग के स>बधं म� आव6यक िनद�श अथा�त उDह� #योग करने क% िविध दी जाती है 
जैसे क%ड़े-मकोड़े मारने वाली दवाइय� पर उसे बVच� से दरू रखने स>बDधी िनद�श िदए जाते ह।ै 

4. उKपाद क� पहचान - उ�पाद क% पहचान कराना भी पैकेिजंग का मह�वपणू� काय� ह।ै एक कंपनी स>पणू� 
उ�पाद पंिM के िलए एक जैसा पैकेज #योग म� ला सकती ह,ै तािक उसके उ�पाद क% पहचान आसानी से क% जा 
सके। 

5. िवmापन - पैकेिजंग िवdापन म� सहायता #दान करता ह ैिजससे उ�पाद के िव,य म� विृN होती ह ैFय�िक जब 
तक उपभोMा के घर मे पैकेज पड़ा रहता ह ैतब तक वह उ�पाद के िवdापन का काय� करता ह।ै वह उपभोMा को 
उस उ�पाद क% याद िदलाता रहता ह।ै 

6. लाभ1 म# वृि3 - अVछे पैकेिजंग से अिधक लाभ अिज�त करने क% स>भावनाएं भी बढ़ जाती ह ैFय�िक एक 

ओर तो अVछे पैकेिजंग वाले उ�पाद के अिधक मू0य वसूल िकए जा सकते ह ैऔर दसूरी और अVछी पैकेिजंग 
से अिधक hाहक उ�पाद� को ,य करने के िलए आकिष�त होते ह ैिजसके कारण कुल िव,य मा]ा के बढ़ने क% 
संभावना अिधक हो जाती ह।ै 
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7. उKपाद िवभेदीकरण - पैकेिजंग उ�पाद िवभेदीकरण म� सहायता #दान करता ह।ै #ायः जब दो िविभDन 

#ितयोगी उ�पाद� म� िभDDता नही होती तो पैकेिजंग के "ारा इन उ�पाद� म� िभDDता दशा�यी जाती ह।ै 

8. गैर-मौसमी उKपाद1 क� आपूित! - पैकेिजंग गैर मौसमी उ�पाद� क% आपिूत� सिुनिUत करने म� मह�वपणू� 
भिूमका िनभाता ह।ै उदाहरण के िलए संतरे, आम, सेब आिद का रस तथा उनसे िनिम�त अDय उ�पाद� क% पैकेिजंग 
क% सहायता से वष� पय�Dत आपिूत� बनाए रखी जा सकती ह।ै 

7.3.5 पैकेिजंग के �लए �यु�त साम�ी 

इससे पहल ेिक हम िविभDन #कार क% पैकेिजंग और िविनमा�ण म� उनक% भूिमका के बारे म� जान�, पैकेिजंग सामhी 
से संबंिधत कुछ सामाDय शBद� को प�रभािषत करना मह�वपणू� ह।ै यहाँ कुछ सामाDय शBद िन>न ह?: 

� रीसायकल(Recycle) 

सामाDय तौर पर, पनुच�,ण योCय सामिhयां वे होती ह? िजनका रासायिनक उपचार और #ि,या से गजुरने के बाद 
दोबारा उपयोग िकया जा सकता ह।ै कई व'तएंु जो हम अपने रोजमरा� के जीवन म� उपयोग करते ह? और िजDह� 
अFसर फ� क िदया जाता ह,ै उDह� पनुन�वीनीकरण िकया जा सकता ह ैऔर एक नया उ�पाद या पैकेिजंग सामhी 
बनाने के िलए उपयोग िकया जा सकता ह।ै कागज, काड�बोड�, कांच, ए0यमूीिनयम और कुछ #कार के wलाि'टक 
आमतौर पर पनुच�,ण योCय होत ेह? और इDह� एक], संसािधत और कVचे माल के Pप म� बेचा जा सकता ह।ै 

� नवीकरणीय (Renewable) 

नवीकरणीय सामिhय� से ता�पय� उन सामिhय� से ह ै िजनम� ऐसे घटक होते ह? जो जैव-आधा�रत होते ह? और 
िजDह� #ाकृितक Pप से नवीनीकृत िकया जा सकता ह।ै उदाहरण के िलए, गDने के पौधे के कुछ िह'स� का उपयोग 
जैव-wलाि'टक सामhी बनाने के िलए िकया जा सकता ह।ै 

� कBपो�टेबल या िडRेडेबल 

क>पो'टेबल सामिhयां वे होती ह? जो लगभग 90 िदन� के भीतर िबना कोई जहरीला अवशेष छोड़े अपने मलू 
भाग� म� िवघिटत होने म� स�म होती ह?। हालाँिक "अपघटनीय" शBद ऐसा लगता ह ैमानो यह उसी िवचार को 
संदिभ�त कर रहा हो, यह शBद अFसर आव6यक समय क% मा]ा से िविनयिमत नहZ होता ह।ै तकनीक% Pप से, 
अतंतः सब कुछ खराब हो जाएगा। मु4य अतंर आव6यक समय क% मा]ा ह।ै 

पैकेिजगं सामRी  
i. cलाि�टक 

wलाि'टक शायद सबसे #िसN पैकेिजंग सामhी ह।ै इसम� मूगंफली क% पैिकंग से लेकर बड़े सीपी कंटेनर और 
इनके बीच क% सभी चीज� शािमल ह?। wलाि'टक #दषूण के अनसुार, दिुनया म� हर साल 350 िमिलयन टन से 
अिधक wलाि'टक का उ�पादन होता ह।ै चंूिक wलाि'टक अिवrसनीय Pप से लचीला ह ैऔर इसे कई गुण� का 
पालन करने के िलए िनिम�त िकया जा सकता ह,ै इसिलए यह अFसर पसंद क% पैकेिजंग सामhी होती ह।ै 
wलाि'टक लचीला, ह0का और िटकाऊ होता ह।ै इसे खा�-सरुि�त, पारदशL या अपारदशL बनाया जा सकता ह,ै 
और यह रासायिनक और गमL #ितरोधी भी हो सकता ह।ै wलाि'टक का #मुख नुकसान यह ह ै िक, #कार के 
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आधार पर, इसे रीसायकल करना बेहद मुि6कल हो सकता ह।ै नेशनल gयोhािफक के अनसुार, केवल 9% 
wलाि'टक का ही पनुच�,ण िकया जाता ह।ै 

 

ii. काँच 

पैकेिजंग आउटलकु के अनुसार, 2017 म� 90% लोग� ने तरल पदाथ� को Cलास म� पैक करना पसंद िकया - 
िजनम� gयादातर वाइन, बीयर और अDय शािमल थे। इसके अित�रM, कुछ िचिक�सा आपिूत�याँ कांच म� भेजी 
जाती ह?। कांच का उपयोग कई वष� से िकया जा रहा ह,ै िवशेष Pप से खा� और पेय पदाथ� के उ�पादन म� 
Fय�िक यह एक गैर-िछvपणू�, गैर-िवषलैा पदाथ� ह ै जो खा� और पेय पदाथ� म� चीज� को नहZ िमलाता ह।ै 
प�रणाम'वPप, कांच अपनी सामhी के 'वाद और ताजगी को लंबे समय तक बरकरार रखता ह।ै इसे सुंदर और 
स�दय� क% �िW से मनभावन भी बनाया जा सकता ह,ै और यह 100% पनुच�,ण योCय ह।ै कांच का म4ुय 
नकुसान यह ह ैिक इसके िनमा�ण के िलए बह1त अिधक गमL और ऊजा� क% आव6यकता होती ह,ै िजससे इसका 
काब�न पदिच� अपे�ाकृत बड़ा हो जाता ह ैऔर इसक% उ�पादन लागत अिधक हो जाती ह।ै इसके अलावा, 
कांच के कंटेनर� क% िशिपंग मिु6कल हो सकती ह ै Fय�िक पारगमन के दौरान उनके टूटने क% संभावना बह1त 
अिधक होती ह।ै 

iii. इ�पात 

हालाँिक अिधकांश लोग� को रोजमरा� क% िजंदगी म� 'टील पैकेिजंग का सामना नहZ करना पड़ता ह,ै लेिकन 
इसका उपयोग आमतौर पर औ�ोिगक िविनमा�ण के भीतर बड़ी मा]ा म� व'तुओ ंक% िशिपंग के िलए िकया जाता 
ह।ै इसम� 'टील qम या अDय बड़े िशिपंग कंटेनर शािमल हो सकते ह? िजनका अFसर पनु: उपयोग िकया जा 
सकता ह।ै 'टील के कंटेनर अिवrसनीय Pप से िटकाऊ होते ह? Fय�िक वे कठोर ह?डिलंग, मौसम क% ि'थित और 
भारी भार को सहन करने के िलए िनिम�त होते ह?। यह दिुनया म� सबसे अिधक पनुन�वीनीकृत व'तओु ंम� से एक ह,ै 
और िशिपंग म� उपयोग िकए जाने वाले 70% 'टील का पनु: उपयोग िकया जाता ह।ै 

iv. एWयुमीिनयम 

ए0यमुीिनयम पैकेिजंग बह1मखुी ह ैऔर इसम� ए0यमुीिनयम के िडBब,े फ़ॉइल और एरोसोल उ�पाद शािमल ह?। यह 
सामhी सं�ारण के #ित अ�यिधक #ितरोधी ह ैऔर #काश, पराब?गनी िकरण�, तेल और ऑFसीजन के िखलाफ 
उ�कृW उ�पादन #दान करती ह।ै इसक% 'वVछ और गरै-िवषैली #कृित के साथ-साथ उ�पाद� के शे0फ जीवन को 
बढ़ाने क% �मता के कारण इसका उपयोग अFसर भोजन या दवाओ ंको पैकेज करने के िलए िकया जाता ह।ै 
ए0यमुीिनयम ह0का और िटकाऊ होता ह ैऔर इसका उपयोग भोजन और पेय पदाथ� के िलए बेहद पतली बाधा 
सरु�ा #दान करने के िलए लेिमनेट के साथ िकया जा सकता ह,ै िजसका अथ� ह ैिक इस #कार क% पैकेिजंग म� 
कम सामhी का उपयोग िकया जाता ह,ै िजससे संसाधन� और ऊजा� क% बचत होती ह।ै सम'त ए0युमीिनयम का 
लगभग 65% पुनन�वीनीकरण िकया जाता ह।ै 

v. कागज और पेपरबोड! 

जब आप पैकेिजंग के बारे म� सोचते ह?, तो आप शायद तरंुत उन बFस� और बगै� के बारे म� सोचते ह? जो आपके 
दरवाजे पर िदखाई दतेे ह?। कागज, पेपरबोड� और काड�बोड� िडBब� का उपयोग अFसर दकुान� म� उ�पाद� क% 
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पैकेिजंग के साथ-साथ िशिपंग म� भी िकया जाता ह।ै उदाहरण के िलए, नालीदार काड�बोड� म� िशिपंग, भंडारण 
और यहां तक िक िवपणन उ�पाद� के िलए उ�कृW संरचना�मक ि'थरता होती ह।ै चूंिक कागज-आधा�रत सामhी 
पर ि#ंट करना आसान ह,ै इसिलए sांिडंग को सीधे अपनी पैकेिजंग म� शािमल करना आसान ह।ै इसके अलावा, 
कागज और काड�बोड� आसानी से पनुच�,ण योCय, परूी तरह से नवीकरणीय और पया�वरण के #ित जागPक 
कंपिनय� और उपभोMाओ ंके िलए अFसर पनु: #योgय होते ह?। हालाँिक वे स'ते, ह0के और लचीले ह?, लेिकन 
वे कुछ अDय पैकेिजंग सामिhय� क% तरह मजबतू नहZ ह?। जैसा िक कहा गया ह,ै उDह� एकि]त करना, संhिहत 
करना तथा रीसाइिFलंग करना आसान ह।ै 

vi. लकड़ी 

लकड़ी क% पैकेिजंग सामhी कठोर या नरम लकड़ी से बनाई जा सकती ह ैऔर िविभDन #कार के सामान� का 
सफलतापवू�क संभालने, सरु�ा और प�रवहन कर सकती ह।ै इस पैकेिजंग सामhी म� पैलटे, बFसे, िडBबे, qम या 
अDय कंटेनर शािमल हो सकते ह?। इसके अलावा, लकड़ी क% पैकेिजंग का अFसर उपयोग िकया जा सकता है 
और कई वष� तक पनु: उपयोग िकया जा सकता ह ैऔर �ितh'त होने पर मर>मत भी क% जा सकती ह।ै अपने 
उपयोगी जीवन के अंत म�, लकड़ी क% पैकेिजंग परूी तरह से खाद बन जाती ह,ै जो इसे उपलBध सबसे पया�वरण-
अनकूुल पैकेिजंग समाधान� म� से एक बनाती ह।ै लकड़ी क% पैकेिजंग भोजन, पेय पदाथ�, िकराना, मोटर वाहन, 
िनमा�ण और अDय उ�ोग� म� पाई जा सकती ह।ै लकड़ी का म4ुय नुकसान यह ह ै िक यह क%ट� को आcय दे 
सकती ह ैऔर wलाि'टक, कांच या धात ुक% पैकेिजंग क% तुलना म� क%ड़� "ारा अिधक आसानी से �ितh'त हो 
जाती ह।ै 

सही पैकेिजंग सामRी का महKव 

िकस #कार क% पैकेिजंग सामhी का उपयोग करना ह,ै साथ ही इसका उपयोग कैसे िकया जाता ह,ै इस पर िनण�य 
लेना आपके उ�पाद क% सफल िब,% और िवतरण के िलए मह�वपणू� ह।ै Kयान म� रखने योCय कुछ मह�वपणू� 
कारक� म� पैकेज का िडज़ाइन और sांिडंग, उ�पाद कैसे बचेा जाना ह,ै इसे कहाँ िवत�रत िकया जाएगा, प�रवहन 
के तरीके, �रटन� नीित और लॉिजि'टFस, आपका पैकेिजंग बजट और ि'थरता के मु5े शािमल ह?। #�येक पैकेिजंग 
सामhी के अपने फायदे और नुकसान ह?। अपने िवक0प� का सावधानीपवू�क म0ूयांकन करना और उस सामhी 
का चयन करना मह�वपूण� ह ैजो आपको लंबे समय म� सबसे कम किमय� के साथ सबसे अिधक लाभ देगा। 

7.3.6 पैकेिजंग लागत कम करने के तर के 

जैसे-जैसे आपक% कंपनी बढ़ती ह,ै आप पाएंगे िक पैकेिजंग #बधंन अपने आप म� लगभग एक िवभाग बन गया 
ह।ै प�रणाम'वPप, आप इसे अिधक कुशलतापवू�क और कम खच� म� चलाने के तरीके खोजना चाह�गे। आपक% 
पैकेिजंग लागत को कम करने के कुछ तरीके यहां िदए गए ह?: 

i. भंडारण और पैकेिजंग सामRी के उपयोग को सुiयवि�थत कर# 

सिुनिUत कर� िक आपक% सबसे लोकि#य पैकेिजंग सामhी आसानी से पह1चं वाले 'थान पर संhिहत क% गई है 
और अपनी इDव�_ी को अVछी तरह से 'टॉक करके रख�। कम उपयोग क% जाने वाली पैकेिजंग सामhी को अिधक 
दरू'थ �]े म� ले जाएं। 

ii. सामा:य पैकेिजंग कायJ को �वचािलत कर# 
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यिद आप वत�मान म� इन दोहराव वाले काय� को करने के िलए eयिMय� को भगुतान कर रह ेह?, तो िडBब� को 
इक�ा करने या पैक करने के िलए रोबोिटक तकनीक म� िनवेश करने पर िवचार कर�। अपनी कंपनी को आगे 
बढ़ाने के िलए अपने कम�चा�रय� को उVच-'तरीय, अिधक फायदमेदं काय� म� 'थानांत�रत कर�। 

iii. आकार और �थान अनुकूिलत कर# 

सिुनिUत कर� िक आप पैकेिजंग को उिचत आकार देकर, या डबल ड्यटूी परोसने के िलए पैकेिजंग सामhी के 
तरीके ढंूढकर उपयोग क% जाने वाली सामhी क% मा]ा को कम कर द�, शायद एक 'व-'थायी eयापा�रक #दश�न 
के Pप म�। इसके अलावा, छोटे बFस� म� 'थानांत�रत कर� या एक ही पैकेज म� कई आइटम शािमल कर�। 

7.3.7 पैकेिजगं सामRी के चुनाव को �भािवत करने वाले कारक  

पैकेिजंग सामhी चनुते समय िन>न कारक� को Kयान म� रखना चािहए: 

i. प�रवहन के साधन 

पैकेिजंग सामhी का चयन करते समय िवचार करने के िलए सबसे मह�वपूण� कारक� म� से एक ह ैिक ऑड�र कैसे 
पह1चंाया जा रहा ह।ै प�रवहन के तरीके के आधार पर यह अनमुान लगाया जाता ह ैिक उ�पाद� को कैसे सुरि�त 
िकया जाएगा। उदाहरण के िलए हवा के माKयम से भेजे जाने वाले पैकेज� के िलए उ�पाद� को वायमंुडलीय 
प�रवत�न� और अशांित को Kयान म� रखते ह1ए सुरि�त िकया जाएगा। hाउंड _ांसपोट� के माKयम से भेजे जाने वाले 
पैकेज� के िलए, पैकेज� को इस तरह से पैक करने क% आव6यकता होगी िक पैकेज उबड़-खाबड़ सड़क और 
मैDयुअल ह?डिलंग को संभाल सक� । 

ii. नमी 

प�रवहन, भंडारण, या िवत�रत होने पर पैकेज नमी के संपक�  म� आते ह?। नमी या तो समुv के माKयम से भेजे जाने 
वाले उ�पाद� या गोदाम� म� संhिहत होने के कारण हो सकती ह ैजो एक आv� वातावरण म� ह? या बस पैदल या 
अDयथा ले जाने पर बा�रश के संपक�  म� आते ह?। ऐसे मामल� म� नालीदार काड�बोड� पैिकंग सामhी नमी से नही 
बचा पायेगी और सामhी को �ितh'त कर देगी और कागज-आधा�रत पैकेिजंग सामhी के िलए भी यही ि'थित 
ह ैबा�रश या नमी पैकेज को गीला कर देगी और उ�पाद� को अदंर सरुि�त करने क% इसक% �मता को कमजोर 
कर दगेी। 

iii. उKपाद1 क� िवशेषताए ं

उ�पाद� क% िवशेषताएं पैकेिजंग सामhी के उपयोग को बह1त अिधक #भािवत कर�गी। पैकेिजंग सामhी पर िवचार 
करते समय उ�पाद का वजन और उ�पाद के आकार जैसी िवशेषताओ ं को मह�वपणू� कारक माना जाता ह।ै 
उ�पाद के बारे म� िव'ततृ जानकारी, िजसम� उ�पाद क% #कृित शािमल ह,ै पैकेिजंग सामhी क% सही सामhी का 
िनधा�रण करने म� मदद करेगी तािक यह सिुनिUत हो सके िक उ�पाद उपभोMाओ ंतक सरुि�त Pप से पह1चें। 

iv. उKपाद1 का आकार 

उ�पाद� का आकार सही पैकेिजंग सामhी चनुने म� भी मदद करेगा। उ�पाद का आकार मह�वपूण� ह ैFय�िक यह न 
केवल यह सिुनिUत करेगा िक उ�पाद उपभोMा तक सुरि�त Pप से पह1चंे बि0क यह भी सुिनिUत करेगा िक 
आपके eयवसाय "ारा वहन क% जाने वाली लागत आपके बजट के भीतर ह।ै यिद छोटी व'तओु ंके िलए एक बड़े 
टोकरे या बॉFस का उपयोग िकया जाता ह,ै तो इस बात क% संभावना ह ैिक यह eयवसाय के िलए एक अित�रM 
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लागत होगी और एक छोटे उ�पाद हते ुबड़े बॉFस का उपयोग करने से कंटेनर के अंदर जगह बन जाएगी िजसके 
कारण िशपम�ट के दौरान भीतर रखा ह1आ उ�पाद इधर उधर 'थानांत�रत होगा तथा उसे नुकसान पह1चं सकता ह।ै 

v. तापमान 

यिद प�रवहन िकए जा रह ेउ�पाद #कृित म� खराब होने वाले ह? तो उपयोग क% जा रही पैकेिजंग सामhी इस #कार 
क% होनी चािहए जो उDह� उिचत तापमान पर रखे िजससे िक उ�पाद खराब न हो। पैकेिजंग िवक0प� के िलए खोज 
करते समय उ�पाद� को अनभुव होने वाली पया�वरण िभDनताओ ंको Kयान म� रखना चािहए। 

vi. बजट 

बजट न केवल eयावसाियक पहलओु ंके िलए मह�वपणू� ह,ै बि0क आपके उ�पाद� के िलए पैकेिजंग सामhी का 
चयन करते समय भी मह�वपणू� ह।ै हालांिक, इसका िनिUत Pप से यह मतलब नहZ ह ैिक आप उपलBध सबसे 
स'ता िवक0प चनु�। िकसी को केवल पैकेिजंग समाधान� क% अिhम लागत के आधार पर िनण�य नहZ लेना 
चािहए। एक स'ता पैकेिजंग िवक0प चनुने से लंबे समय म� आपक% लागत बढ़ सकती ह ैFय�िक एक अ#भावी 
पैकेिजंग समाधान को चनुने से उ�पाद को नुकसान हो सकता ह,ै िजससे आपक% कुल िब,% कम हो सकती ह।ै 

vii. सामRी क� ताकत 

आपके उ�पाद� क% पैकेिजंग के िलए उपयोग क% जा रही सामhी क% सही ताकत आपके उ�पाद� को आव6यकता 
पड़ने पर सही मा]ा म� सुर�ा #दान करेगी। जब पैकेिजंग सामhी क% बात आती ह ैतो एक नाजुक उ�पाद को 
'थानांत�रत करने के िलए अिधक ताकत और 'थािय�व क% आव6यकता होगी। नाजुक उ�पाद� के िलए, आपको 
इसके प�रवहन और ह?डिलंग पहल ूपर भी िवचार करना होगा। उ�पाद को नुकसान से बचाने के िलए, हमेशा 
उVच गुणवQा वाली सामhी का उपयोग कर�। 

viii. iयापार दश!क 

अिधकांश eयवसाय� के िलए, पैकेिजंग सामhी का िनण�य उन दश�क� के आधार पर िकया जाता ह ैजो उDह� #योग 
कर रह ेह?। अपने दश�क� को जानने से आपको पैकेिजंग सामhी के बारे म� िनण�य लेने क% #ि,या म� अ�यिधक 
मदद िमलेगी। 

खा� लेबिलंग और लेबल पर इ�तेमाल होने वाले �तीक 

पैकेज लेबिलंग के िलए कई #कार के #तीक� को रा[_ीय और अंतरा�[_ीय 'तर पर मानक%कृत िकया गया ह।ै 
उपभोMा के िलए पैकेिजंग म� उ�पाद #माणप], _ेडमाक� , खरीद का सबतू आिद #तीक िचDह मौजदू होते ह?। कुछ 
आव6यकताएं और िच� उपभोMा खपत और सुर�ा के पहलओु ंको सं#ेिषत करने के िलए मौजदू होते ह? जैसे: 
पनुन�वीनीकरण #तीक, रेिसन पहचान कोड (नीचे) और hीन डॉट (#तीक), बार कोड (नीचे), वैिrक उ�पाद 
कोड और RFID लबेल आिद। इसके अित�रM उ�पिQ दशे का लेबल भी दशा�या जाता है। 

अHछी पैकेिजगं से भोजन क� गुणव�ा और संर�ण म# होने वाले मुOय लाभ  

• भोजन क% गणुवQा को संरि�त करना। 
• उ�पाद क% शे0फ लाइफ बढ़ाना। 
• एंजाइमेिटक और माइ,ोिबयल #िति,याओ ंको धीमा करना। 
• वा[पीकरण के कारण वजन कम होना। 
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• अिधक 'वVछ प�रवहन और भंडारण स�म करना। 
• टपकने और अि#य गंध को ख�म करना। 
• अंितम उ�पाद को #'ततु करने योCय बनाना। 
 

अ�यास ��न 2 

#} 1. कुछ पैकेिजंग सामिhय� को सं�ेप म� िलिखए। 
#} 2. पैकेिजंग सामhी के चुनाव को #भािवत करने वाले कारक िलिखए। 

7.4 सारांश 

पैकेिजंग न केवल उ�पाद या सेवा क% सरु�ा के िलए मह�वपूण� ह ै बि0क अपभोMाओ ं को िवशेषकर परुाने 
उपभोMाओ ंको बनाए रखकर नए उपभोMाओ ंको आकिश�त करने के िलए पया�T आकष�क बनाने के िलए भी 
ह।ै अपने उ�पाद� के प�रवहन के िलए सही पैकेिजंग सामhी का चयन करना एक मह�वपणू� िनण�य ह ैऔर उिचत 
शोध और िवचार के बाद िकया जाना चािहए। गलत पैकेिजंग सामhी उ�पाद� और आपक% #ित�ा के िलए 
खतरनाक हो सकती ह।ै सही पैकेिजंग सामhी आपके उ�पाद क% सुर�ा करेगी, नकुसान के जोिखम को कम 
करेगी, इसे नमी से सरुि�त रखेगी, और आपके बजट म� अVछी तरह िफट होगी। अVछी पैकेिजंग सामhी आपके 
िलए आपक% कंपनी क% #ित�ा बनाएगी। 
खा� पैकेिजंग खा� उ�ोग म� सबसे मह�वपणू� #ि,याओ ं म� से एक ह ै जो भंडारण, प�रवहन एवं िवतरण के 
दौरान खा� उ�पाद� क% गणुवQा बनाए रखने म� मदद करती ह।ै यह म4ुय Pप से जैिवक तथा रासायिनक सरु�ा 
के िलए िकया जाता ह।ै यह भोजन को पैक क% गई अव'था म� सुरि�त रखती ह,ै खा� पदाथ� क% गणुवQा म� 
िगरावट को रोकती ह ैतथा उपभोMाओ ंको आकिष�त करने और पोषण संबंधी जानकारी दनेे का काय� करती ह।ै 
पैकेिजंग सामिhयां कई #कार क% ह? तथा #�येक #कार क% पैकेिजंग सामhी क% एक अलग भूिमका होती ह।ै 
िपछले कुछ वष� म� पैकेिजंग उ�ोग म� काफ% हद तक ,ांित आई ह ैनवीन खा� पैकेिजंग #ौ�ोिगिकय� क% #गित 
के साथ साथ सि,य पैकेिजंग, एसेिwटक पैकेिजंग, 'माट� पैकेिजंग, बायोएिFटव पैकेिजंग, खा� पैकेिजंग आिद 
पर कई अनसुंधान ह1ए ह?। ऐसी पैकेिजंग #ौ�ोिगक% म� #गित खा� मानक को बनाए रखकर भोजन को खराब होने 
से बचा सकती ह।ै   

7.5 अ'यास �
न( के उ�तर 
अEयास �F 1 

#} 1. िबंद ु7.3.1एवं 7.3.2 दखे�। 
#} 2. िबंद ु7.3.2 दखे�। 

अEयास �F 2 

#} 1. िबंद ु7.3.5 दखे�। 
#} 2. िबंद ु7.3.7 दखे�। 
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7.7 �नब8धा�मक �
न 

1. पैकेिजंग का अथ� एवं मह�व समझाइये। िकDहZ 5 पैकेिजंग सामिhय� के स>बDध म� िव'तार से िलिखए। 
2.  पैकेिजंग सामhी के चुनाव को #भािवत करने वाले कारक िलिखए तथा सामhी क% लागत को कम करने के 
तरीके िलिखए। 
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� 

8.1 ��तावना  
8.2 उ	�ेय 

8.3 भंडारण   

   8.3.1 भंडारण का अथ8  
   8.3.2 भंडारण के उ	े�य  
   8.3.3 खा� भंडारण �े * क� आव�यक िवशेषताए ं

   8.3.4 खा� भंडारण के िलए बुिनयादी िदशािनदHश 

   8.3.5 भंडारण उपकरण* क� दखेभाल एवं रखरखाव 

   8.3.6 खा� भंडारण जीवन को �भािवत करने वाले कारक 

8.4 सारांश 

8.5 पा�रभािषक श.दावाली  
8.6 अ(यास �)* के उ+र 
8.7 सFदभ8 EFथ सचूी 
8.8 िनबFधा�मक �) 

8.1 ��तावना  

खा� भंडारण खा� cृंखला म� म4ुय मह�वपूण� चरण� म� से एक ह।ै खा� भंडारण का मु4य उ56ेय मानव उपभोग 
के िलए कटाई और #सं'कृत खा� उ�पाद� क% उपलBधता सिुनिUत करना ह।ै #ाचीन काल से, खा� भंडारण का 
म4ुय उ56ेय संभािवत संदषूण (माइ,ोिबयल, टॉिFसकोलॉिजकल, आिद) के िलए भोजन को संरि�त करना था, 
और साथ ही इसका उपयोग बेहतर भौितक रासायिनक गुणवQा (बनावट, सगंुध, आिद) के साथ नए उ�पाद #ाT 
करने के िलए िकया जाता था। हालाँिक, वैdािनक सीमाओ ंऔर 'वा'Hय-संबंधी पहलुओ ं के बारे म� dान के 
कारण, 'वा'Hय-संबंधी यौिगक� पर खा� भंडारण के िनिहताथ� का म0ूयांकन करना #ाथिमकता नहZ थी। िपछले 
दशक� म�, खा� उपलBधता म� विृN और 'वा'Hय संबंधी पहलओु ंके #ित उपभोMाओ ंक% बढ़ती जागPकता ने 
खा� उ�ोग और वैdािनक शोधकता�ओ ंदोन� को #सं'कृत और असंसािधत खा� उ�पाद� पर खा� भंडारण के 
िनिहताथ� का गहराई से अKययन करने के िलए #े�रत िकया ह।ै हालाँिक िवकास के इस चरण म� पोषक त�व� और 
बायोएिFटव यौिगक� क% जैव उपलBधता पर खा� भंडारण के #भाव के बारे म� अKययन क% कमी ह,ै जो पोषण 
के �िWकोण से मह�वपणू� ह।ै इसके अलावा, हािनकारक यौिगक� को बढ़ावा दनेे पर खा� भंडारण के िनिहताथ� 
का गहराई से अKययन करने क% आव6यकता ह।ै  

8.2 उ�े
य 

उM इकाई के पUात आप िन>न को समझने म� स�म ह�गे; 

• खा� पदाथ� का वगLकरण; 
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• भ7डारण क% आव6यकता एवं #कार; तथा  

• भंडारण को #भािवत करने वाले कारक।  

8.3 भडंारण   

खा�  उ�पाद� का भंडारण एक #मखु आिथ�क पहलू ह।ै इससे मू0य ि'थर ह�गे, बाजार म� उ�पाद क% भरमार से 
बचा जा सकेगा और बाजार म� खा� पदाथ� उनका मौसम न होने पर भी उपलBध ह�गे। भंडारण से खा� पदाथ� 
क% उपलBधता और उपयोिगता म� विृN होगी, Fय�िक उिचत भंडारण से उ�पाद क% ताजगी बढ़ती ह ैऔर िवकृित 
Dयनूतम हो जाती ह।ै भंडारण के माKयम से अपeयय से बचा जा सकेगा, मु4य मौसम के दौरान दबाव से मिुM 
िमलेगी और उपभोMाओ ंको उVच गणुवQा वाले खा� पदाथ� क% आपिूत� सिुनिUत होगी। यिद भंडारण नहZ 
िकया जाता ह ैतो तड़ुाई के तुरंत बाद िकसान� को अपने उ�पाद बह1त कम म0ूय पर बाजार म� बचेने पड़ते ह? 
िजससे भारी नुकसान होता ह।ै अतः देश म� खा� पदाथ� जैसे: अनाज, दाल�, सBजी और फल उ�ोग के उिचत 
िवकास के िलए भंडारण सुिवधाओ ंका सजृन करना आव[यक ह।ै 
भंडारण को समझने से पवू� भोजन के वगLकरण को समझना आव6यक है , आइये भोजन के वगLकरण को जान�; 

भोजन का वगnकरण  
1. शीf खराब होने वाले खा� पदाथ!: शी| खराब होने वाले खा� पदाथ� को खराब होने से पहले केवल 

कुछ घंट� या 1 या 2 िदन� के िलए कमरे के तापमान पर रखा जा सकता ह।ै उदाहरण के िलए- दधू और दधू 
से बने उ�पाद, मांस, मछली, मगुL पालन, फल, पQेदार सिBजयाँ और पका ह1आ भोजन। ये खा� पदाथ� 
घरेल ूऔर eयावसाियक 'तर पर #शीतन म� अVछी तरह से रहते ह?। सामाDय तौर पर, सबसे ज0दी खराब 
होने वाले खा� पदाथ� म� उVच 'तर का #ोटीन होता ह ैया उनम� नमी और काबtहाइqेट होते ह?। ऐसे खा� 
पदाथ� को संरि�त करने के िलए िवशेष तरीक� का उपयोग िकया जाता ह।ै खराब होने क% दर तापमान, 
नमी और वातावरण क% श[ुकता के साथ बदलती रहती ह।ै शी| नW होने वाले खा� पदाथ� का भ7डारण 
िन>निलिखत बात� को Kयान म� रखकर करना चािहए: 

• मांस, िचकन और मछली जैसे मांस खा� पदाथ� को लंबे समय तक भंडारण के िलए -60°C पर डीप m%ज 
म� जमाकर रखना पड़ता ह।ै इन खा� पदाथ� को कमरे के तापमान पर एक या दो घटें से अिधक नहZ छोड़ा 
जाना चािहए। मांसपेिशय� के मांस क% तलुना म� अंग का मांस तेजी से खराब होता ह।ै उVच सतह �े] के 
संदषूण के संपक�  म� आने के कारण िपसा ह1आ मांस तेजी से खराब हो जाता ह।ै 

• अंड� को ठंडी जगह पर या हवादार कमरे के रेिmजरेटर म� टोकरी म� रखना सबसे अVछा होता ह।ै भंडारण से 
पहले कभी भी अंडे न धोएं। अंड� को उनके नुक%ले िसरे को नीचे क% ओर करके रख�। 

• सिद�य� के दौरान उबले ह1ए दधू को कमरे के तापमान पर 6 से 12 घंटे तक रखा जा सकता ह।ै रेिmजरेटर के 
अंदर दधू 3 से 4 िदन या बंद कंटेनर म� इससे भी अिधक समय तक चल सकता ह।ै 

• िकसी सBजी क% रख-रखाव गणुवQा उसक% #कृित पर िनभ�र करती ह।ै पQेदार सिBजयाँ खरीदने के कुछ ही 
िमनट� के भीतर मरुझा जाती ह? और खराब हो जाती ह?, जब तक िक उDह� गीले कपड़े म� लपेटकर या 
रेिmजरेटर म� wलाि'टक क% थैली के अंदर न रखा जाए, जहाँ वे एक या दो िदन से अिधक समय तक चलती 
ह?। 
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• अDय सभी सिBजयाँ एक नम कपड़े से ढक% ह1ई टोकरी म� अपे�ाकृत उVच आv�ता वाले ठंडे 'थान पर अVछी 
तरह से रहती ह?। 

• यिद सिBजय� को रेिmजरेटर म� रखा जाए तो उDह� वा[पीकरण "ारा सूखने से बचाने के िलए wलाि'टक क% 
थैिलय� म� रखा जाना चािहए। 

• भंडारण से पहले फल� को न धोएं Fय�िक वे ज0दी खराब हो जाते ह?। 

• याद रख�, केले, अनानास, पपीता और एवोकैडो को िmज म� न रख�, Fय�िक रेिmजरेटर के तापमान पर इन 
फल� क% बनावट और 'वाद म� अवांिछत प�रवत�न होते ह?। अिधकांश अDय फल #शीितत होने पर अVछी 
तरह से सुरि�त रहते ह?। 

 
2. शीf खराब न होने वाले खा� पदाथ!: शी| खराब न होने वाले खा� पदाथ� को खराब होने के िकसी 

भी संकेत के िबना कुछ ह�त� या यहां तक िक एक या दो महीने तक संhिहत िकया जा सकता ह।ै पया�वरण 
का तापमान और आv�ता िफर से ऐसे खा� पदाथ� क% शे0फ ि'थरता को #भािवत करती ह।ै इन खा� 
पदाथ� का  उिचत रख-रखाव और भंडारण के प�रणाम'वPप खराब ह1ए िबना काफ% लंबे समय तक भंडारण 
िकया जा सकता ह।ै उदाहरण के िलए सभी अनाज और दाल उ�पाद जैसे गहे� ंका आटा, सूजी, स�वई, टूटा 
ह1आ गेह�,ं बंगाल बेसन, और कुछ फल और सिBजयां जैसे खuे फल, आंवला, सेब, क5ू, जड़� और कंद, 
रतालू, आल,ू wयाज, लहसनु आिद। शी| खराब न होने वाले खा� पदाथ� का भंडारण करते समय 
िन>निलिखत बात� का Kयान रखना चािहए; 

• दखेभाल न करने पर #सं'कृत अनाज उ�पाद� का 'वाद खराब हो जाता ह ैया उनम� बह1त आसानी से क%ड़े 
लग जाते ह?। अनाज� को कुछ घंट� के िलए सूय� के संपक�  म� रखा जाना चािहए और िफर उDह� कसकर ढक% 
ह1ई बोतल� या अDय कंटेनर� म� संhिहत िकया जाना चािहए। 

• िवशेष Pप से wयाज और आल ूको ठंडी, सूखी और हवादार जगह पर संhिहत िकया जाना चािहए तािक 
उनम� फफंूद लगने या अंकुर बढ़ने से बचा जा सके। उDह� छत से तार या wलाि'टक-मेष क% टोकरी म� लटका 
िदया जाता ह ैया जालीदार कंटेनर� म� रखा जाता ह ैजहाँ हवा का संचलन हो सके। 

• मेवे बासी हो जाते ह? और बह1त आसानी से क%ड़� से सं,िमत हो जाते ह?, इसिलए इDह� बड़ी मा]ा म� तभी 
खरीदना चािहए जब भंडारण के िलए जगह उपलBध हो। 

• सेब, संतरे और अध�-पके आम जैसे फल कुछ ह�त� तक चलते ह? और उDह� सखूने से बचाने के िलए एक 
टोकरी म� रखा जाना चािहए और कागज से ढक िदया जाना चािहए। लंबे समय तक िटके रहने के िलए उDह� 
ठंडे वातावरण क% जPरत होती ह।ै 

 
3. खराब न होने वाले खा� पदाथ!: खराब न होने वाले खा� पदाथ� िबना खराब ह1ए महीन� या वष� तक बने 
रह�गे जब तक िक उDह� लापरवाही से संभाला और संhिहत न िकया जाए। ऐसे खा� पदाथ� के उदाहरण: सभी 
संरि�त खा� उ�पाद (िडBबाबदं, सखूे, अचार आिद), साबतु अनाज, दाल और बाजरा अनाज, ितलहन, मेवे, 
वसा और तेल, शहद, चीनी, गड़ु, नमक, मसाले आिद। नW न होने वाले खा� पदाथ� का भंडारण करते समय 
िन>निलिखत बात� का पालन िकया जाना चािहए: 

• भंडारण से पहले भोजन को सावधानीपवू�क साफ िकया जाना चािहए यानी बजरी, भसूी और अDय बा� 
पदाथ� आिद से मMु िकया जाना चािहए और धपू म� अVछी तरह से सखुाया जाना चािहए। 
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• खा� पदाथ� का भंडारण टाइट-िफिटंग ढFकन वाले साफ कंटेनर� म� िकया जाना चािहए। कंटेनर िटन, 
ए0यमूीिनयम, wलाि'टक या कांच के बने हो सकते ह?। अिधक मा]ा होने पर िमuी के बत�न या बोरे का भी 
उपयोग िकया जा सकता ह।ै 

• खराब न होने वाले खा� पदाथ� के भंडारण के िलए सखूा, ठंडा और अंधेरा �े] चुना जाना चािहए। 

• भोजन क% खराब होने क% �मता काफ% हद तक उस भोजन को अVछी गुणवQा म� बनाए रखने के िलए 
उपयोग क% जाने वाली संर�ण तकनीक� को िनधा��रत करती ह।ै यिद ये उपचार ठीक से िकए जाएं तो ऐसी 
खा� व'तओु ंको कई महीन� या वष� तक रखा जा सकता है। 

8.3.1 भंडारण का अथ! एवं �कार  

जब संhहण बड़ी मा]ा म� और सही िवधी से व'तुओ ंका रखरखाव िकया जाता ह?, तो इस #ि,या को भंडारण 
कहते ह? अथा�त जब बड़ी मा]ा म� और सही िविध से व'तुओ ंका रखरखाव िकया जाता ह?, तो इस #ि,या को 
भंडारण कहते ह? । य ेव'तुएं जहां रखी जाती ह,ै उसे भंडार गहृ कहते ह?। भंडार गहृ के अिधकारी को 'भंडारगहृ - 
दखेभाल #भारी' कहते ह? । खा� भंडारण #ाकृितक, अप�रहाय� प�रवत�नशीलता के सामने खा� आपिूत� क% 
प�रवत�नशीलता को कम करने का एक तरीका है। यह फसल के तरंुत बाद के बजाय कुछ समय (आमतौर पर 
ह�त� से महीन� तक) के िलए भोजन खाने क% अनुमित दतेा ह।ै भंडारण के दौरान खा�ाDन के अनेक #कार से 
खराब होने क% संभावना रहती ह।ै खा�ाDन म� नमी, ताप, सू<मजीव� व क%ट� के #कोप से इसक% गुणवQा तथा 
भार म� कमी आ जाती ह,ै अकुंरण �मता कम हो जाती ह ैतथा उ�पाद बदरंग हो जाता ह।ै इसिलए खा�ाDन� को 
िकसी #कार क% �ित से बचाने के िलए उिचत भंडारण अित आव6यक ह।ै उिचत खा� भंडारण आपके "ारा 
खरीद ेगए खा� पदाथ� क% गुणवQा और पोषण मू0य को बनाए रखने म� मदद करता ह,ै और खराब होने से 
बचाकर आपके भोजन के पैसे का अिधकतम लाभ उठाने म� भी मदद करता ह।ै इसके अित�रM, उिचत खा� 
भंडारण हािनकारक बFैटी�रया के कारण होने वाली खा� जिनत बीमा�रय� को रोकने म� मदद कर सकता ह।ै 

भंडारण के �कार 

िविभDन खा� पदाथ� को अलग-अलग #कार के भंडारण क% आव6यकता होती ह।ै भंडारण मलूतः दो #कार के 
होते ह?, श[ुक और िन>न तापमान। इDह� िविभDन खा� पदाथ� के िलए आव6यक भंडारण तापमान के आधार पर 
आगे वगLकृत िकया गया ह;ै  
1. श[ुक भंडारण का अथ� शी| खराब न खा� पदाथ� को लंब ेसमय तक रखना ह।ै यह आमतौर पर कमरे के 
तापमान पर 20-25 िडhी सेि0सयस के बीच सापे� आv�ता 60-65 #ितशत बनाए रखते ह1ए खा� पदाथ� के 
भंडारण के िलए िडज़ाइन िकया गया 'थान ह।ै 
2. कम तापमान भंडारण को तापमान क% आव6यकता के आधार पर तीन #कार� म� िवभािजत िकया गया ह;ै 

• �शीितत भंडारण एक भंडारण 'थान ह ैिजसे 3 से 10 िडhी सेि0सयस के बीच तापमान पर बनाए रखा 
जाता ह।ै इसका उपयोग अ0पाविध, जैसे 3-5 िदन� के िलए खराब होने वाल ेखा� पदाथ� को संhहीत 
करने के िलए िकया जाता ह।ै इस अविध के बाद, एंजाइमेिटक या माइ,ोिबयल गितिविध के कारण खा� 
पदाथ� म� कुछ बदलाव होते ह?। दधू और अडें आमतौर पर #शीितत भंडारण के तहत संhहीत िकए जाते 
ह?। 

• कोWड �टोरेज वह ह ैिजसम� तापमान 0 और 3°C के बीच बनाए रखा जाता ह।ै ऐसे भंडारण 'थान� को 
शीत क� भी कहा जाता ह।ै इनम� खराब होने वाली व'तुओ ंको एक सTाह से अिधक समय तक रखा जा 
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सकता ह ैऔर फल� और सिBजय� के मामले म�, िविवधता और प�रपFवता क% अव'था के आधार पर 
एक महीने तक भी रखा जा सकता ह।ै इस #कार के भंडारण म� आमतौर पर फल� और सिBजय� का 
भंडारण िकया जाता ह।ै 

• Y�जर भंडारण खराब होने वाल ेखा� पदाथ� के दीघ�कािलक भंडारण के िलए उपयMु ह ैऔर तापमान -
20 िडhी सेि0सयस से 0 िडhी सेि0सयस तक होता ह।ै सफलतापवू�क जमने के िलए पूव�-उपचार जैसे 
Bल?िचंग, शDूय तापमान तक �व�रत शीतलन और वायरुोधी कंटेनर� म� पैिकंग आव6यक ह।ै आम तौर पर, 
जमे ह1ए खा� पदाथ� को इस #कार के भंडारण के अंतग�त रखा जाता ह।ै 

इसके अित�र� कुछ अ:य भंडारण िनBन �कार से हa ; 
1. तेल और वसा का भंडारण 

• सरुि�त Pप से संhिहत न िकए जाने पर तेल और वसा ज0दी खराब होने लग सकते ह?। खाना पकाने के 
तेल और वसा से अFसर खराब होने के बाद उनम� बासी गंध नहZ आती ह।ै ऑFसीजन, #काश और गमL 
सभी खाना पकाने के तेल को बासी बनाने म� योगदान करते ह?। िकसी तेल म� पॉलीअनसेचरेुटेड वसा का 
'तर िजतना अिधक होता ह,ै वह उतनी ही तेजी से खराब होता ह।ै कुछ सामाDय खाना पकाने के तेल� म� 
पॉलीअनसेचरेुटेड वसा का #ितशत ह:ै कुसमु (74%); सरूजमुखी (66%); मFका (60%); सोयाबीन 
(37%); मूंगफली (32%); कैनोला (29%); जैतनू (8%); ना�रयल (5%). 

• तेल� को बासी होने से बचाने म� मदद के िलए, उDह� एक अंधेरी जगह म� संhिहत िकया जाना चािहए, 
ऑFसीजन-सरुि�त, #काश कम करने वाले कंटेनर� (जैसे गहरे कांच या धात)ु म� संhिहत िकया जाना 
चािहए। एक बार खोलने के बाद, तेल� को #शीितत िकया जाना चािहए और कुछ ह�त� के भीतर उपयोग 
िकया जाना चािहए, जब कुछ #कार बासी होने लगते ह?। खलेु तेल� का भंडारण जीवन एक वष� तक हो 
सकता ह,ै लेिकन कुछ #कार� का भंडारण जीवन िबना खलुे रहने पर भी कम होता ह ै(जैसे िक ितल और 
अलसी)। 

2. खा� पदाथJ का सूखा भंडारण 
सि*जयाँ 

श[ुक प�रि'थितय� म� सिBजय� के सरुि�त भंडारण के िलए िदशािनद�श अलग-अलग ह?। ऐसा इसिलए ह ैFय�िक 
अलग-अलग सिBजय� क% अलग-अलग िवशेषताएं होती ह?, उदाहरण के िलए, टमाटर म� बह1त अिधक पानी 
होता है, जबिक गाजर और आलू जैसी जड़ वाली सिBजय� म� कम होता ह।ै ये कारक, और कई अDय, िकसी 
सBजी को सखेू भंडारण म� रखे जाने क% मा]ा और साथ ही उसक% उपयोिगता को बनाए रखने के िलए आव6यक 
तापमान को #भािवत करते ह?। िन>निलिखत िदशािनद�श आव6यक श[ुक भंडारण ि'थितय� को दशा�ता ह:ै 
• ठंडा और सूखा: wयाज 
• ठंडा और नम: जड़ वाली सBजी, आल,ू पQागोभी 
• गम� और श[ुक: िवंटर 'Fवैश, क5ू, शकरकंद, सखूी गम� िमच� 

अनाज 

अनाज, िजसम� आटा, चावल, बाजरा, कूसकूस, कॉन�मील इ�यािद जैसी सखूी रसोई सामhी शािमल ह,ै को नमी 
संदषूण या क%ट या कंृतक सं,मण को रोकने के िलए कठोर सीलबंद कंटेनर� म� संhिहत िकया जा सकता ह।ै 
रसोई म� उपयोग के िलए कांच के कंटेनर सबसे पारंप�रक तरीका ह।ै  
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अनाज क% बो�रय� म� भंडारण अ#भावी ह;ै फफंूद और क%ट एक वष� म� 25 िकलोhाम कपड़े क% बोरी अनाज को 
नW कर दतेे ह?, भले ही इसे सूखे �े] म� जमीन से बाहर रखा गया हो। जमीन या नम कं,%ट पर, अनाज कम से 
कम तीन िदन� म� खराब हो सकता ह,ै और अनाज को पीसने से पहले उसे सखुाना पड़ सकता ह।ै यह जांचने के 
िलए िक अनाज अभी भी अVछा ह ैया नहZ, इसे अंकु�रत िकया जा सकता ह।ै अगर यह अकुं�रत हो जाए तो भी 
अVछा ह,ै लेिकन अगर नहZ उगता ह ैतो इसे नहZ खाना चािहए।  

मसाले और जड़ी-बूिटयाँ 

मसाले और जड़ी-बूिटयाँ आज अFसर इस तरह से पहले से पैक करके बचेी जाती ह? जो प�_ी भंडारण के िलए 
सिुवधाजनक हो। पैकेिजंग म� मसाल� या जड़ी-बिूटय� का भंडारण और िवतरण दोन� के दोहरे उ5े6य ह?। इDह� छोटे 
कांच या wलाि'टक के कंटेनर� या पनुः सील करने योCय wलाि'टक पैकेिजंग म� बेचा जाता ह।ै जब मसाले या 
जड़ी-बिूटयाँ घर पर उगाई जाती ह? या थोक म� खरीदी जाती ह?, तो उDह� घर पर कांच या wलाि'टक के कंटेनर म� 
संhहीत िकया जा सकता ह।ै इDह� लंबे समय तक, कुछ मामल� म� वष� तक संhहीत िकया जा सकता ह।ै 
हालाँिक, 6 महीने से एक साल के बाद, मसाले और जड़ी-बूिटयाँ धीरे-धीरे अपना 'वाद खो द�गे Fय�िक उनम� 
मौजदू तेल भंडारण के दौरान धीरे-धीरे वाि[पत हो जाएगा। 

8.3.2 भंडारण के उPेlय 

1. उ�पाद को नW होने से बचाया जा सकता ह ै। 
2. #मुख मौसम के कारण बाजार म� उ�पाद पर दबाव से मुिM िमलती ह,ै उ�पाद को उVच उ�पादन क% अविध से 
Dयनूतम उ�पादन क% अविध म� लाने म� आसानी होती ह।ै 
3. उ�पाद क% पया�T उपलBधता के दौरान औने-पौने दाम� पर िब,% बंद हो जाती ह ै िजससे उ�पादक� को 
लाभ#द म0ूय क% #ािT सुिनिUत होती ह ै। 
4. इससे परेू वष� स'ते दाम� पर उपभोMाओ ंको उVच गणुवQायुM ताजे फल और सिBजय� क% आपिूत� सिुनिUत 
होती ह ै। 
5. इससे उ�पादन 'थल से उ�पाद के खपत वाले 'थान� तक सिBजय� क% आपिूत� होती ह ैऔर िनयिमत eयापार 
सरल होता ह।ै 
 
8.3.3 खा� भंडारण �ेN1 क� आवlयक िवशेषताए ं

पवू�-#सं'कृत और बाद-#सं'कृत खा� पदाथ� का उिचत भंडारण भोजन के शे0फ जीवन का एक मह�वपूण� 
कारक ह।ै िकसी भी खा� भंडारण �े] क% आव6यक िवशेषताएं इस #कार ह? 
• यह उ5े6य (सखूी दकुान, ठंडा, जमे ह1ए आिद) के िलए उपयMु होना चािहए यानी इसम� खा� पदाथ� के शे0फ 
जीवन को बढ़ाने के िलए उिचत तापमान और आv�ता #दान करनी चािहए। 
• िविभDन #कार के भोजन के िलए अलग �े] िनिद�W िकया जा सकता ह।ै उदाहरण के िलए कVचे और पके ह1ए 
को अलग-अलग संhिहत िकया जाना चािहए। 
• यह संदषूण/सं,मण से सुर�ा #दान करने म� स�म होना चािहए 
• यह मौसम #ितरोधी होना चािहए 
• यह सीधी धूप/गमL को दरू रखने म� स�म होना चािहए 
• इसम� पया�T रोशनी और व�िटलेशन #दान करने के िलए उपयुM 'थान और संरचना�मक eयव'था होनी चािहए। 
• यह आसानी से साफ करने योCय होना चािहए। 
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• इसे सामhी तक आसान पह1चं #दान करनी चािहए 
• यह भोजन के प�रवहन के िलए सलुभ होना चािहए 

8.3.4 खा� भंडारण के िलए बुिनयादी िदशािनदoश 

1. भंडारण �े] को िनयिमत आधार पर साफ और क%टाणरुिहत िकया जाना चािहए। 
2. भंडा�रत िकए जाने वाले खा� पदाथ� का भंडारण से पहले �ित, खराब होने या सं,मण के ल�ण� के िलए 
िनरी�ण िकया जाना चािहए। 
3. भंडारण से पहले धोने क% आव6यकता वाली व'तुओ ं को धो ल�। उपयोग से पहले िडBबे को प�छना 
आव6यक ह।ै 
4. भंडारण से पहले जमी ह1ई व'तओु ंको ठोस Pप से जमा देना चािहए। 
5. यह सुिनिUत करने के िलए 'टॉक का रोटेशन िकया जाना चािहए िक परुानी सामhी का उपयोग ताजा सामhी 
से पहले िकया जाता ह ैऔर तैयार उ�पाद अपने िनधा��रत शे0फ जीवन से अिधक समय तक भंडारण म� नहZ रहते 
ह?।  
6. पर'पर संदषूण से बचने के िलए #�येक #कार के भंडारण �े] को एक दसूरे से अलग िकया जाना चािहए। 
7. भ7डा�रत िकये जाने वाले भोजन के #कार के आधार पर उिचत तापमान बनाए रखा जाना चािहए। 
8. चोरी रोकने के िलए भंडारण �े] तक पह1चं #ितबिंधत क% जानी चािहए। 
9. भंडारण �े] म� अ�यिधक भीड़-भाड़ और भंडारण नहZ करना चािहए Fय�िक यह हवा के संचार को अवaN 
करता ह ैिजससे भोजन तेजी से खराब हो जाता ह।ै 
10. संर�ण म� उपयोग से पहले कVचे माल का उिचत भंडारण िकया जाना चािहए। पके फल� और सिBजय� को 
जब संर�ण के िलए रखा जा रहा हो तो उDह� ठंडे 'थान पर साफ wलाि'टक के बFस� म� रखा जाना चािहए। 
मसाल� जैसी सखूी सामhी को सूख,े हवादार �े]� म� संhिहत िकया जाना चािहए। 
11. गोदाम� या होि0डंग �े]� म� क%ट िनय]ंण चारा के #भावी ढंग से रखने को सुिनिUत करने के िलए, पैक िकए 
गए उ�पाद� को िडBब� म� रखा जाना चािहए और दीवार� से दरू, पैलेट पर (कभी भी सीधे फश� पर नहZ) पैक 
िकया जाना चािहए। 
12. यह सुिनिUत करने के िलए िक वे अभी भी बरकरार ह?, भंडारण म� पैकेज� क% समय-समय पर जांच क% जानी 
चािहए और िकसी भी तरह के �रसाव का पता चलने पर तरंुत हटा िदया जाना चािहए और बाद म� �े] को साफ 
िकया जाना चािहए। 
13. पैकेिजंग सामhी जैसे िडBबे, जार, ढFकन, काट�न को भी यथासंभव धूल से मुM साफ सखूे �े]� म� रखा 
जाना चािहए। इनक% बाहरी आवरण को तब तक नहZ हटाया जाना चािहए जब तक पैकेिजंग सामhी #सं'करण 
�े] म� उपयोग के िलए तैयार न हो जाए। 
14. सभी संhिहत सामhी पर लेबल और िदनांक होना चािहए और कVचे माल/उ�पाद को दोबारा काम म� लेने 
या डंप करने के िलए रखा जाना चािहए, और िशपम�ट क% #ती�ा कर रह ेतैयार उ�पाद� को िनिद�W �े]� म� अलग 
िकया जाना चािहए। 

8.3.5 भंडारण उपकरण1 क� देखभाल एवं रखरखाव 

भंडारण उपकरण� को भी उनके उिचत कामकाज के िलए दखेभाल और रखरखाव क% आव6यकता होती ह।ै 
इसके िलए िन>निलिखत बात� का Kयान रखना चािहए। 
1. रेिmजरेटर के दरवाज� पर उिचत रबर सीिलंग होनी चािहए। 
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2. डीप �%ज़र के दरवाज़� को कसकर सील िकया जाना चािहए। 
3. भंडारण �े] के एयर व�ट क% aकावट के िलए िनयिमत जांच क% जानी चािहए। 
4. पैकेज� क% उिचत 'टैिकंग क% जानी चािहए। 
5. भ7डारण �े] म� समिुचत िव�ुत आपिूत� सुिनिUत क% जाय।े 
6. उपकरण� का समुिचत काय� सिुनिUत िकया जाना चािहए। 
7. उिचत एज�ट� के साथ भंडारण �े] और उपकरण� क% उिचत सफाई िनयिमत Pप से क% जानी चािहए। 
8. भ7डारण �े] म� उिचत क%ट िनय]ंण उपाय अपनाय ेजाने चािहए। 

8.3.6 खा� भंडारण जीवन को �भािवत करने वाले कारक  

खराब होने वाले और अध�-नाशवान खा� पदाथ� के िलए, सामाDय िनयम यह ह ैिक यिद आप इसे तुरंत उपयोग 
नहZ कर सकते ह?, तो इसे संhहीत या संरि�त करने क% आव6यकता ह।ै 
भंडारण के दौरान भोजन के शे0फ जीवन को िन>न कारक #भािवत कर�गे: 

• भोजन 'वयं (उदाहरण के िलए, '_ॉबेरी एक िदन म� खराब हो सकता ह,ै जबिक आलू ठीक से संhहीत होने 
पर महीन� तक चल सकता ह)ै। 

• जब आप भोजन #ाT करते ह? तो उसक% ताजगी और प�रपFवता इस बात पर िनभ�र करता ह ैिक इसे कहाँ 
उगाया गया और इसने प�रवहन म� िकतना समय िबताया भले ही आपने इसे अभी िकराने क% दकुान से 
खरीदा हो। 

• समय क% अविध और वह तापमान िजस पर इसे खरीदने से पहले रखा गया था। 

• आपके खा� भंडारण �]े� का तापमान, चाह ेवह रेिmजरेटर, m%जर, काउंटरटॉप, प�_ी या बेसम�ट हो। 

• आपके खा� भंडारण �]े� म� आv�ता का 'तर (जो आपके घर म� 'थान और आप िकस �े] म� रहते ह?, 
इसके आधार पर काफ% िभDन हो सकता ह)ै 

• भंडारण कंटेनर या पैकेिजंग का #कार िजसम� भोजन संhहीत िकया जाता ह,ै जैसे कांच, wलाि'टक, पDनी, 
या कपड़ा। 

अ�यास ��न  

1. भंडारण से आप Fया समझते ह?? 
2. भंडारण के #कार एवं उ56ेय िलिखए। 

8.4 सारांश 

उ�पाद� का भंडारण एक मह�वपणू� आिथ�क पहलू ह ैFय�िक यह अिधक उ�पादन अविध से कम उ�पादन अविध 
के उपयोग के म0ूय को ि'थर करता ह,ै बाजार म� उ�पाद क% #चरु मा]ा म� उपलBधता से बचाता ह ैऔर बेहतर 
आय क% #ािT के िलए गैर मौसम म� अनाज�, फल और सिBजय� आिद को उपलBध कराता ह।ै अनिुचत एवं 
अपया�T भंडारण से उ�पाद म� सं,मण पैदा हो जाता ह।ै भंडारण के दौरान उिचत भंडारण ि'थितय� को बनाए रखा 
जाना चािहए। भंडारण के दौरान िविभDन मापद7ड जैसे सापे� आv�ता, तापमान आिद मह�वपणू� ह?। भंडारण 
िविभDन #कार के संरचन� म� िकया जा सकता ह ैजो �मता और उपलBध संसाधन� पर िनभ�र करता ह।ै #मखु 
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भंडारण िविधयां ह? सतह पर भंडारण या गड्ढ़े म� भंडारण, वा[पीकृत #शीतन, वायु संचा�रत भंडारण, #शीतन 
भंडारण, िनयंि]त और aपांत�रत भंडारण।  

8.5 पा�रभा)षक श,दावाल/ 

• सं,मण: यह भंडा�रत उ�पाद� पर क%ट� और नाशीजीव� के आ,मण को संदिभ�त करता ह।ै 

• #शीितत भंडारण: एक भंडारण 'थान ह ैिजसे 3 से 10 िडhी सेि0सयस के बीच तापमान पर बनाए रखा जाता 
ह।ै 

• को0ड 'टोरेज: वह भंडारण 'थान ह ैिजसम� तापमान 0 और 3°C के बीच बनाए रखा जाता ह।ै  

8.6 अ'यास �
न( के उ�तर 

1. िबंद ु7.3 दखे�। 
2. िबंद ु7.3 दखे�। 

8.7 स8दभ4 98थ सचूी 

• Srivastava, S.S. (2000) Horticulture Science, Central Book House, Raipur. 

• Sahay, K.M. and Singh, K.K. (1991) Unit Operations of Agricultural Processing, 
Vikas Publishing House Pvt. Ltd. 

• Arya, Prem Singh (1997) Vegetable Growing In India, MP Publication Pvt. Ltd. 

• Yadav, P.K. and Singh, Jitendra (2000) Fruit Production and Preservation, Agrobios 
(India) Jodhpur. 

• Michel, A.M. and Ojha, T.P. (1966) Principle of Agricultural Engineering, Jain 
Publications, New Delhi. 

• Hardenburg, R.E., Watada, A.E. and Wang, C.Y. (1986) The Commercial Storage of 
Fruits, Vegetables, and Florist and Nursery Stocks. U.S. Dept. of Agriculture, 
Agricultural Handbook No. 66. pp. 130. 

• Kader, A.A. (ed.) (1992) Postharvest Technology of Horticultural Crops. University 
of California, Division of Agriculture and Natural Resources. Oakland, California, 
USA, pp. 296. 

• Janet Bachmann and Richard Earles, NCAT Agriculture Specialists August 2000 
Postharvest Handling of Fruit & Vegetables By ATTRA Ozark Mountains at the 
University of Arkansas in Fayetteville at P.O. Box 3657, Fayetteville, AR 72702. 

8.8 �नब8धा�मक �
न 

1. भंडारण क% िविभDन िविधय� के स>बDध म� िव'तार से िलिखए । 
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9.1 ��तावना  
9.2 उ	�ेय 

9.3 खा� �सं�करण के �कार 
9.4 खा� �सं�करण के काय8 
9.5 खा� �सं�करण के तरीके और पोषक मIूय पर उनका �भाव 

9.5.1 ताप 4ारा खा� �सं�करण (Thermal Processing) 

9.5.2 शीत 4ारा खा� �सं�करण (Cold Processing) 

9.5.3 िकJवन (Fermentation) 

9.5.4 िविकरण (Radiation) 

9.6 िविभFन पोषक त�व* पर �सं�करण का �भाव 

9.7 िविभFन पोषक त�व* पर भंडारण का �भाव  
9.8 सारांश 

9.9 पा�रभािषक श.दावली 
9.10 अ(यास �)* के उ+र 
9.11 सFदभ8 EFथ सचूी 
9.12 िनबंधा�मक �)   

9.1 ��तावना  

खा� #सं'करण खा� पदाथ� को ऐसे Pप म� बदलने क% #ि,या ह ैिजसे उपभोMा उपयोग कर सक� । यह िविभDन 

भौितक और रासायिनक #ि,याओ ंके माKयम से कVचे माल के #सं'करण को भोजन म� बदल सकता ह।ै इस 

#ि,या म� शािमल िविभDन गितिविधयाँ ह?- खनन, खाना पकाना, िडBबाबदंी, vवीकरण, अचार बनाना और 

पायसीकरण।  खा� #सं'करण के अंत म� खा� पदाथ� म� अDय सामिhयां िमलाई जाती ह?।  #सं'करण भोजन को 

अिधक 'वा'Hय#द, सरुि�त, 'वािदW और अिधक शे0फ-ि'थर बनाता ह।ै हालांिक लाभ असं4य ह? परDतु 

#सं'करण हािनकारक भी हो सकता ह,ै िजससे खा� पदाथ� क% पोषण गुणवQा #भािवत हो सकती ह।ै उदाहरण 

के िलए, Bल?िचंग के प�रणाम'वPप िवटािमन और खिनज� क% हािन होती ह।ै इसके अलावा, #सं'करण के 

दौरान िमिलंग और एFस_~ ज़न से खिनज� को भौितक Pप से हटाया जा सकता ह।ै भोजन म� खिनज� क% पोषण 

गणुवQा उनक% मा]ा के साथ-साथ उनक% जैव उपलBधता पर भी िनभ�र करती ह।ै ऐसा माना जाता ह ैिक आयरन, 

िजंक और कैि0शयम जैसे #मुख खिनज� क% जैव उपलBधता खा� पदाथ� म� फाइबर, फाइिटक एिसड और टैिनन 

सामhी से काफ% #भािवत होती ह।ै इन घटक� क% सांvता िमिलंग, िक7वन, अंकुरण (अंकु�रत), एFस_~ ज़न और 
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थम�ल #सं'करण सिहत िविभDन #सं'करण िविधय� "ारा बदल दी जाती ह।ै िवटािमन, िवशेष Pप से ए'कॉिब�क 

एिसड, िथयािमन और फोिलक एिसड समान #सं'करण िविधय� के #ित अ�यिधक संवेदनशील होते ह?। 

#सं'करण का समय और तापमान, उ�पाद संरचना और भंडारण सभी कारक ह? जो हमारे खा� पदाथ� क% 

िवटािमन ि'थित को मह�वपूण� Pप से #भािवत करते ह?। इस अKयाय म� हम खा� पदाथ� के #सं'करण और 

भ7डारण से पोषक मू0य� पर होने वाले #भाव के बारे म� अKययन कर�ग�।  

9.2 उ�े
य 

इस अKयाय को पढ़ने के बाद, िश�ाथL: 

• खा� #सं'करण के #कार के बारे म� जानेग�। 

• खा� #सं'करण के तरीक� के बारे म� जानेग�। 

• खा� #सं'करण एवं भ7डारण के कारण� के बारे म� जानेग�। 

• पोषक त�व सामhी पर खा� #सं'करण और भंडारण के #भाव के बारे म� जानेग�। 

9.3 खा
य �स�ंकरण के �कार 

खा� #सं'करण म� कटाई से लेकर उपभोMाओ ंतक पह1चंने तक कई चरण शािमल ह?। खा� #सं'करण को इस 

#कार वगLकृत िकया जा सकता ह:ै 

1. �ाथिमक �स�ंकरण: इसम� कVचे माल को खा� व'तओु ंम� प�रवित�त करना शािमल ह।ै इसम� खा� 
पदाथ� क% बिुनयादी सफाई, hेिडंग और पैकेिजंग शािमल ह,ै उदाहरण के िलए फल, सिBजयां, अनाज, 
दाल� आिद। 

2. ि?तीयक �स�ंकरण: इसम� सामhी को खा� उ�पाद� म� प�रवित�त करना शािमल ह।ै इसम� खा� 
पदाथ� के गुण� को बदलने के िलए खा� पदाथ� को एक िवशेष तरीके से संसािधत करना शािमल ह।ै 
उदाहरण के िलए फल� और सिBजय� के मामले म� छीलना, टुकड़े करना, रस िनकालना ि"तीयक 
#सं'करण ह।ै 

3. तृतीयक �स�ंकरण: इसम� वह #सं'करण शािमल ह ै िजसम� खा� पदाथ� को इस #कार तैयार और 
#'ततु िकया जाता ह ै िक वे आसानी से और ज0दी से उपभोग के िलए तैयार हो जाएं। ततृीयक 
#सं'करण से उVच मू0यविध�त रेडी-टू-ईट भोजन #ाT होता ह ै जैसे mोजन िडनर या िडBबाबंद सूप, 
त�काल खा� पदाथ�, 'वा'Hय पेय आिद। 

9.4 खा
य �स�ंकरण के काय4 

पारंप�रक खा� #सं'करण के दो काय� थ:े भोजन को अिधक सपुाVय बनाना और कमी के समय भोजन को 

संरि�त करना Fय�िक अिधकांश फसल� मौसमी होती ह?। भोजन को संसािधत करके, इसे बुजगु�, गभ�वती 

मिहलाओ,ं िशशओु,ं छोटे बVच� और एथलीट� जैसे समूह� क% पोषण संबंधी आव6यकताओ ं के अनुPप 

अनकूुिलत िकया जा सकता ह।ैआधुिनक खा� #सं'करण के तीन #मुख उ5े6य ह?: 

• भोजन को सुरि�त बनाना (स<ूमजैिवक, रासायिनक Pप से) । 
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• उVचतम गणुवQा ('वाद, रंग, बनावट) के उ�पाद उपलBध कराना। 

• भोजन को ऐसे Pप� म� बनाना जो सुिवधाजनक ह� (उपयोग म� आसान) । 

9.5 खा
य �स�ंकरण के तर/के और पोषक मAूय पर उनका �भाव 

9.5.1 ताप ?ारा खा� �स�ंकरण (थम!ल �ोसेिसगं) 

1. *लaिचंग (Blanching) 

Bल?िचंग शBद का #योग आमतौर पर सBजी #सं'करण के साथ िकया जाता ह।ै खा� पदाथ� लगभग एक से तीन 

िमनट तक उबलते पानी, भाप या गम� हवा के संपक�  म� रहने से Bलांच हो जाता ह।ै Bल?िचंग एंजाइम #णाली को 

िनि[,य कर दतेा ह ैजो 'वाद और रंग को ख़राब कर देता ह ैऔर जो बाद के #सं'करण और भंडारण के दौरान 

िवटािमन क% हािन का कारण बनता ह।ै Bल?िचंग से ऊतक से हवा िनकल जाती ह ैजो एक मह�वपणू� लाभ ह,ै 

Fय�िक ऑFसीजन उ�पाद क% गुणवQा और शे0फ जीवन को हािनकारक Pप से #भािवत कर सकती ह।ै Bल?िचंग 

म� मौजूद कुछ दिूषत स<ूमजीव भी नW हो जाते ह?। 

Bल?िचंग के कारण पोषक त�व� क% हािन आमतौर पर Bल?िचंग के िलए उपयोग िकए जाने वाले पानी म� पानी म� 

घुलनशील िवटािमन� के सीधे िन�ालन के प�रणाम'वPप होती ह।ै भाप, गम� हवा या माइ,ोवेव से Bलांच करने 

के िलए पानी म� डुबाने क% आव6यकता नहZ होती ह ैऔर इसिलए, िवटािमन क% लीिचंग काफ% हद तक कम हो 

जाती ह।ै 

2. िड*बाबंदी (Canning) 

िडBबाबदंी क% मलू #ि,या म� भोजन को एक सील करने योCय कंटेनर म� रखना, बंद करना, गम� करना और ठंडा 

करना शािमल ह।ै साव�जिनक 'वा'Hय िचंता के स<ूमजीव� को नW करने के िलए िडBबाबंदी #ि,या के दौरान 

ताप उपचार िवशेष Pप से #�येक #कार के खा� उ�पाद और कंटेनर के िलए िडज़ाइन िकया गया ह।ै एक 

सामाDय िडBबाबंदी #ि,या म� िन>निलिखत चरण शािमल होते ह?: 

• कVचे माल क% #ािT, सफाई, hिेडंग और िनरी�ण करना। 

• एंजाइम� को िनि[,य करने के िलए Bल?िचंग। 

• अित�रM नमक%न पानी या िसरप के साथ कंटेनर म� रखना और उ�पाद को िनि[,य करना। 

• धात ु के िडBब� के िलए भाप या कांच के कंटेनर� के िलए दबावयMु पानी का उपयोग करके 1.05 
िकhा/सेमी2 दबाव के तहत �रटॉट� म� गम� करना। 

• �रटॉट� म� दबाव के तहत आंिशक शीतलन। 

• पानी के '#े से या कूिलगं ट?क म� अित�रM शीतलन। 

• लेबल लगाना, रैिकंग करना और िवतरण करना। 
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िडBबाबदंी के कारण पोषक त�व� क% हािन िविभDन कारक�, जैसे भोजन के #कार, कंटेनर और लाग ूतापमान क% 

गंभीरता के आधार पर काफ% िभDन हो सकती ह।ै कुछ िवटािमन� का #ितधारण 10% से कम या अिधकतम 

100% तक  हो सकता ह।ै इन िविवधताओ ं के कारण, पोषक त�व� पर ताप #सं'करण के #भाव के बारे म� 

सामाDय बयान दनेा मुि6कल ह।ै उिचत #सं'करण और खाना पकाने क% तकनीक के उपयोग से पोषक त�व� के 

नकुसान को कम िकया जा सकता ह।ै eयावसाियक िवसं,मण सू<मजीव� क% िकसी भी विृN को रोकने के िलए 

पया�T गमL का अनु#योग ह।ै 

Fलो'_ीिडयम बोटुिलनम के बीजाणुओ ंको नW करने और उDह� अंकु�रत करने और िवष पैदा करने म� असमथ� 

बनाने के िलए कम अ>लीय खा� पदाथ� (पीएच 4.7 और ऊपर) को पया�T Pप से गम� िकया जाना चािहए। 

परंपरागत Pप से, भोजन कांच के जार या कैन म� िडBबाबंद िकया जाता था। अब यह नई, उVच तापमान-कम 

समय (एचटीएसटी) तकनीक "ारा भी िकया जाता ह,ै जो लचीले या ईटं 'टाइल पैकेज म� एसेिwटक पैकेिजंग के 

साथ िमलकर िकया जाता ह।ै इस #कार के पैकेज वत�मान म� म4ुय Pप से फल� के रस के िलए उपयोग िकए जाते 

ह?, िजससे तापमान और समय म� काफ% कमी आती ह ैऔर इस #कार पोषक त�व बने रहते ह? और भोजन क% 

गणुवQा म� विृN होती ह।ै  

3.पा-ुरीकरण (Pasteurization) 

जब खा� पदाथ� को कंटेनर� म� या अDय तरीक� से एक िनिUत अविध के िलए पानी के Fवथनांक से नीचे के 

तापमान पर गम� िकया जाता ह,ै तो इस #ि,या को पा'चरुीकरण के Pप म� जाना जाता ह।ै यह #ि,या दो उ56ेय� 

को परूा करती ह:ै यह भोजन से जड़ेु रोगजनक जीव� को नW करती ह ैऔर माइ,ोिबयल आबादी को कम करके 

और कुछ एंजाइम� को िनि[,य करके उ�पाद के 'वजीवन को बढ़ाती ह।ै तापमान और पा'चरुीकरण के समय का 

चनुाव #ि,या के उ56ेय और भोजन क% रासायिनक और भौितक संरचना से #भािवत होता ह।ै इस #कार, 

रोगज़नक़� को िनि[,य करने के िलए दधू को 30 िमनट के िलए 62.8 िडhी सेि0सयस पर और सा0मोनेला 

एसपीपी के #सार को िनयंि]त करने के िलए परेू अंडे (जदL और सफेद का िमcण) को 64.4 िडhी सेि0सयस पर 

2-5 िमनट के िलए पा'चरुीकृत िकया जाता ह।ै 

पाUरुीकृत उ�पाद रोगाणहुीन नहZ होते ह?। उनम� वान'पितक जीव और बीजाण ुहोते ह? जो अभी भी बढ़ने म� स�म 

ह?। कई पाUरुीकृत खा� पदाथ� को #शीतन के तहत संhिहत िकया जाना चािहए, उDह� अVछी ि'थित म� एक 

सTाह या उससे अिधक समय तक संhहीत िकया जा सकता ह।ै हालाँिक, कमरे के तापमान पर, पाUरुीकृत दधू 

एक िदन म� खराब हो सकता ह।ै उVच तापमान, कम समय का उपचार (एचटीएसटी) थोड़े समय के िलए 130 

िडhी सेि0सयस और उससे ऊपर के तापमान का उपयोग करके, यानी कुछ सेकंड से 6 िमनट तक। रोगाण-ुमुM 

अव'था #ाT करने के िलए उपयोग िकया जाता ह।ै 

9.5.2 शीत ?ारा खा� �स�ंकरण 

1. �शीतन और िहमीकरण (Refrigeration and freezing) 
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मांस, मछली, सिBजय� और फल� जैसे ताजा खराब होने वाले खा� पदाथ� का भंडारण आमतौर पर 1 और 4 

िडhी सेि0सयस के बीच या सबm%िजंग तापमान पर (18 और 35 िडhी सेि0सयस ) के बीच  करके कई िदन� 

तक बढ़ाया जा सकता ह।ै #शीतन खा� पदाथ� म� रासायिनक और जैिवक #ि,याओ ंऔर साथ ही गुणवQा 

और पोषक त�व� क% िगरावट और हािन को धीमा कर दतेा ह।ै उदाहरण के िलए, 'वीट कॉन� 21°C पर एक िदन 

म� अपनी #ारंिभक चीनी मा]ा का आधा िह'सा खो सकता ह,ै लेिकन 0°C पर केवल 5 #ितशत खो सकता ह।ै 

खा� पदाथ� के सामाDय #शीतन म� िबना िकसी चरण प�रवत�न के केवल ठंडा करना शािमल होता ह।ै 

दसूरी ओर, खा� पदाथ� के िहमीकरण म� तीन चरण शािमल होते ह?: िहमांक िबंद ुतक ठंडा करना (संवेदनशील 

गमL को दरू करना), िहमीकरण (अeयM गमL को दरू करना) और वांिछत उप-शीत  तापमान तक ठंडा करना 

(जमे ह1ए भोजन क% संवेदनशील गमL को दूर करना)। ताजे फल और सिBजयां जीिवत उ�पाद ह?, और इस #कार 

वे गमL छोड़ते रहते ह? जो को0ड 'टोरेज क� के #शीतन भार को बढ़ाता ह।ै 

िहमीकरण से ताजे खा� पदाथ� क% पोषक गुणवQा बरकरार रहती ह।ै सामाDय तौर पर, उिचत पैकेिजंग और 

#ि,या ि'थितय� का उपयोग करते ह1ए, िहमीकरण  के दौरान पोषक त�व� क% हािन नग7य होती ह।ै Bल?िचंग के 

दौरान सिBजय� और फल� म� िवटािमन सी और अDय पानी म� घलुनशील िवटािमन� क% मामूली हािन अपवाद ह।ै 

पोषक त�व� को बनाए रखने के िलए उिचत शीत क% ि'थित मह�वपणू� ह।ै 

9.5.3 िक�वन (Fermentation) 

 पनीर, sेड, दही, सॉकर,ाट, अचार, सोया सॉस, टे>पेह, इडली आिद जैसे उ�पाद माइ,ोिबयल िक7वन "ारा 

बनाए जाते ह?। उपयोग िकए गए सू<मजीव #ाकृितक घटक हो सकते ह?, िजDह� पया�वरण म� िविभDन कारक� के 

हरेफेर "ारा चिुनंदा Pप से उगाया जाता ह।ै  िक7वन से भोजन के पोषण म0ूय पर कई #भाव पड़ सकते ह?। 

माइ,ोिबयल िक7वन से काबtहाइqेट के 'तर के साथ-साथ कुछ गैर-पाचन योCय पॉली- और ऑिलगोसेकेराइड 

के 'तर म� कमी आती ह।ै उQराN� पेट क% गड़बड़ी और पेट फूलना जैसे द[ु#भाव� को कम करता ह।ै कुछ अमीनो 

एिसड को सं�ेिषत िकया जा सकता ह,ै और बी समूह के िवटािमन क% उपलBधता म� सधुार िकया जा सकता ह।ै 

लैिFटक एिसड बFैटी�रया "ारा अनाज का िक7वन #ोिटयोिलिसस और/या चयापचय सं�ेषण "ारा मMु अमीनो 

एिसड और उनके डे�रवेिटव को बढ़ाता ह।ै िक7वन मूल Pप से आव6यक अमीनो एिसड लाइिसन, मेिथओिनन 

और ि_wटोफैन क% सामhी को बढ़ाकर गेह� ंऔर चावल जैसे अनाज के पोषण मू0य म� सुधार करता ह।ै  

िक7वन के दौरान 'टाच� पाचनशिM म� सधुार िक7वन माइ,ो�लोरा के एंजाइमेिटक गणु� से संबिंधत हो सकता है 

जो 'टाच� ऑिलगोसेकेराइड के टूटने का कारण बनता ह।ै एंजाइम एमाइलेज़ और एमाइलोपेिFटन को मा0टोज़ 

और Cलूकोज म� िवभािजत करते ह?। एमाइलेज िनषधे गितिविध म� कमी भी 'टाच� पाचन �मता के िलए िज>मेदार 

हो सकती ह।ै 

िकि7वत उ�पाद� क% #ोटीन पाचनशिM म� सुधार म4ुय Pप से िक7वन माइ,ो�लोरा क% बढ़ी ह1ई #ोिटयोिलिटक 

गितिविध से जुड़ा ह।ै िक7वन फाइटेट के एंजाइमैिटक �रण के िलए इWतम पीएच ि'थित भी #दान करता ह ैजो 

अनाज म� आयरन, िजंक, कैि0शयम, मैCनीिशयम और #ोटीन जैसे पॉलीवल�ट धनायन� के साथ कॉ>wलेFस के 
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Pप म� मौजदू होता ह।ै फाइटेट म� इस तरह क% कमी से घलुनशील आयरन, िजंक, कैि0शयम क% मा]ा कई गनुा 

बढ़ सकती ह।ै िकि7वत खा� पदाथ� #ोबायोिटक #भाव के माKयम से आंत के माइ,ो�लोरा पर लाभकारी #भाव 

डालने के िलए जाने जाते ह?। 

9.5.4 िविकरण (Radiation) 

आयनकारी िविकरण� "ारा भोजन का संर�ण हाल ही म� िवकिसत क% गई िविध ह।ै िवदेश� म� खा� िविकरण का 

उपयोग म4ुय Pप से संर�ण िविध के Pप म� िकया जाता ह,ै लेिकन इसम� खा� सामhी म� िविशW प�रवत�न 

उ�पDन करने क% भी �मता होती ह।ैिव�ुत च>ुबक%य िविकरण िविध खा� पदाथ� म� अिधकांश स<ूम जीव� क% 

विृN को दबा दतेे ह?। परमाण ुिव'फोट� से िनकलने वाले िविकरण� का  मानव शरीर पर पड़ने वाले हािनकारक 

#भाव� के कारण भारत म� लोग� के मन म� िविकरिणत खा� पदाथ� के उपयोग क% सरु�ा के बारे म� संदहे है 

इसिलए इसे भारत म� इसे अभी तक सामाDय 'वीकृित नहZ िमली ह।ै 

अ�यास ��न 1 

िदए गए कथन1 के िलए सKय/असKय िलख#। 

1. खा� िविकरण का उपयोग खा� संर�ण के िलए िकया जाता ह।ै  
2. Bल?िचंग एंजाइम #णाली को िनि[,य कर दतेा ह।ै  
3. िडBबाबदंी के कारण पोषक त�व� क% हािन िविभDन कारक�, जैसे भोजन के #कार, कंटेनर और लागू 

तापमान क% गंभीरता के आधार पर काफ% िभDन हो सकती ह।ै  
4. एंजाइम एमाइलेज़ को मा0टोज़ म� िवभािजत नहZ करता ह।ै 

9.6 )व�भ8न पोषक त�व( पर �स�ंकरण का �भाव 

खा� #सं'करण के दौरान खा� घटक� म� कई प�रवत�न होते ह?। 'वीकाय� खा� उ�पाद #ाT करने के िलए खा� 

#सं'करण के दौरान कVचे माल म� होने वाले प�रवत�न� को समझना और िनयंि]त करना आव6यक ह।ै 

भोजन के #मखु घटक काबtहाइqेट, #ोटीन, वसा और उनके eयु�पDन और पानी ह?। इसके अलावा, कई 

अकाब�िनक खिनज घटक और काब�िनक पदाथ� का एक िविवध समहू खा� पदाथ� म� बह1त कम मा]ा म� मौजूद 

होता ह।ै इनम� रंगveय, 'वाद घटक, िवटािमन एिसड, एंजाइम आिद शािमल ह?। आइए हम उनके गुण� और 

#सं'करण के दौरान खा� घटक� म� होने वाले प�रवत�न� पर िवचार कर�। 

1. काबpहाइ[ेट 

'टाच�, शक� रा, पेिFटन, ग�द, से0यलुोज और हेमी-से0यलुोज भोजन म� पाए जाने वाले मह�वपणू� काबtहाइqेट ह?। 

'टाच� अनाज, बाजरा, दाल, जड़�, कंद और साबदूाना का #मखु घटक ह।ै 'टाच� 'वाद म� फ%का होता ह,ै ठंडे 

पानी म� आसानी से घलुनशील नहZ होता ह ैलेिकन गम� पानी म� िभगोने पर पानी को अवशोिषत कर लेता ह।ै जब 
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'टाच� के दान� को ठंडे पानी म� िमलाया जाता ह,ै तो एक अ'थायी िनलंबन बनता ह,ै जैसे ही िमcण को कुछ दरे 

के िलए रखा जाता ह,ै 'टाच� नीचे बठै जाता ह।ै 

जब सूखे 'टाच� को गम� पानी म� िमलाया जाता ह,ै तो पानी के संपक�  म� आने वाला िह'सा िचपिचपा हो जाता है 

और 'टाच� के दाने आपस म� िचपककर गांठे बनाते ह?। गम� करने से 'टाच� के दाने को अलग होने म� मदद नहZ 

िमलती Fय�िक एक बार गांठ बन जाने के बाद वे बरकरार रहते ह?। 

गम� पानी म� डालने से पहले 'टाच� को थोड़े से ठंडे पानी म� िमलाकर गांठ बनने से रोका जा सकता ह।ै गम� पानी 

िमलाने या थोड़ा वसा िमलाने से 'टाच� के दान� को अलग करने म� मदद िमलती है और उDह� अलग-अलग 

िजलिेटनाइज होने क% अनुमित िमलती ह।ै 'टाच� पानी सोख लेता है और पकने पर फूल जाता ह ैऔर फट जाता 

ह।ै जब 'टाच� और पानी के िमcण को गम� िकया जाता ह,ै तो यह पारभासी हो जाता ह ैऔर एक पे'ट बन जाता 

ह।ै यह प�रवत�न 6यानता म� प�रवत�न के साथ होता ह।ै इस गणु का उपयोग तब िकया जाता ह ैजब 'टाच� का 

उपयोग सपू, 'टाच� पिुडंग और अDय तैया�रय� म� गाढ़ेपन के Pप म� िकया जाता ह।ै 'टाच� क% उVच सांvता पर 

एक जेल बनता ह,ै जैसे, पिुडंग। पानी 'टाच� "ारा एक भौितक बंधन म� बंधा रहता ह।ै 

'टाच� को पानी म� गम� करने पर बनावट, रंग और भौितक अव'था म� जो प�रवत�न होता ह,ै उसे 'टाच� का 

िजलिेटनीकरण कहा जाता ह।ै जड़� और कंद� म� उपि'थित 'टाच�, खाना पकाने के दौरान पानी को अवशोिषत 

करता ह,ै िजसके प�रणाम'वPप आकार बना रहता ह।ै 

से0यलुोज और हिेमकेलुलोज, सिBजय� और फल� के रेशेदार भाग ठंडे या गम� पानी म� घलुनशील नहZ होते ह?। ये 

नरम हो जाते ह? Fय�िक इनके ऊतक� म� फंसा पानी िनकल जाता ह ैऔर खाना पकाने या #सं'करण म� उपयोग 

िकया जाता ह।ै इस #कार िवशेषकर पQेदार सिBजय� क%मा]ा म� कमी आती ह।ै खाना पकाने के बाद भी 

से0यलुोज मन[ुय "ारा पचता नहZ ह,ै लेिकन  इसम� नमी को बांधने क% �मता होती ह,ै इसिलए यह पाचन तं] के 

माKयम से भोजन के सुचाP संचालन म� सहायक होता ह।ै 

2. �ोटीन (Proteins) 

अडंा, मछली, मगुL और मांस #ोटीन खा� पदाथ� के अVछे उदाहरण ह?। दाल� और दाल� म� बड़ी मा]ा म� 'टाच� 

(50-60 #ितशत) क% मौजदूगी तैयारी के दौरान #ोटीन क% #िति,याओ ंको छुपा देती ह।ै खा� #ोटीन पर तैयारी 

का #भाव अडें, मछली, मगुL और मांस म� 'पW Pप से देखा जा सकता ह,ै Fय�िक इनम� म4ुय Pप से #ोटीन, 

पानी और चर मा]ा म� वसा होती ह।ै 

सभी #ोटीन� को पहले िवकृत िकया जाता ह ैऔर िफर तापमान "ारा गाढ़ा हो जाता ह।ै 'कंदन (coagulation ) 

65° और 90°C के बीच होता ह।ै अDय अवयव� को िमलाने से 'कंदन का तापमान बढ़ जाता ह।ै उदाहरण के 

िलए, अडें का #ोटीन 65°-70°C पर गाढ़ा होता ह,ै लेिकन अडें का क'टड� 85°-90°C पर गाढ़ा होता ह।ै 

पकाने से अंडे, मछली, मगुL, मांस जैसे खा� पदाथ� म� #ोटीन नरम हो जाता ह,ै Fय�िक 'कंदन क% #ि,या म� 

पानी बंधा होता ह।ै यिद जमा ह1ए #ोटीन को अिधक गम� िकया जाता ह,ै तो यह नमी खो देता ह ैऔर श[ुक और 
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रबरयMु हो जाता ह।ै इसिलए इन खा� पदाथ� को तैयार करते समय तापमान और समय क% िनगरानी करना 

मह�वपूण� ह।ै 

पीएच म� प�रवत�न से #ोटीन अव�ेिपत होते ह?, उदाहरण के िलए, पनीर तैयार करने के िलए दधू म� नZब ूका रस 

िमलाना। यिद जमाव धीरे-धीरे होता ह ै तो #ोटीन पानी को बांधते ह?, उदाहरण के िलए, लैिFटक इनोकुलम 

िमलाने से तरल दधू से ठोस दही बनता ह।ै 

3. िवटािमन (Vitamins) 

जैसा िक हम जानते ह?, थायिमन और िवटािमन सी दो िवटािमन ह?, जो खाना पकाने से सबसे अिधक #भािवत 

होते ह?। खाना पकाने के दौरान तापमान के संपक�  म� आने से घलुे ह1ए पोषक त�व� के नW होने से िवटािमन क% 

हािन हो सकती ह।ै नW होने वाले िवटािमन क% मा]ा कई कारक� पर िनभ�र करती ह।ै थायिमन आंिशक Pप से 

घोल म� नW हो जाता ह ैऔर गमL से भी नW हो जाता ह।ै खाना पकाने से पहले चावल और दाल को बार-बार 

रगड़ने और धोने से िथयािमन क% कुछ हािन होती ह।ै पानी म� घुलनशील होने के कारण, यिद खाना पकाने का 

पानी फ� क िदया जाए तो कुछ थायिमन नW हो जाता ह।ै सामाDय खाना पकाने म� थायिमन क% हािन 10 से 25 

#ितशत तक होती ह।ै 

िवटािमन सी सबसे अिधक लचीला िवटािमन ह।ै यह पानी म� घलुनशील ह,ै आसानी से ऑFसीकृत हो जाता है 

और तापमान से भी #भािवत होता ह।ै सिBजय� को काटने के बाद धोने से, कटी ह1ई सिBजय� को पकाने और/या 

परोसने से पहले लंबे समय तक हवा म� रखने से उनम� मौजदू िवटािमन सी का एक िह'सा नW हो जाता ह।ै औसत 

खाना पकाने या #सं'करण हािन 30 से 35 #ितशत तक होती ह।ै इसिलए, खाना पकाने क% #ि,याएं, जो 

िवटािमन सी के नुकसान को कम करती ह?, प�रणाम'वaप अDय सभी पोषक त�व� का संर�ण होता ह।ै 

4. रंजक (Pigments) 

भोजन के रंग का उसक% 'वीकाय�ता और आनंद पर बह1त #भाव पड़ता ह।ै सिBजयाँ और फल आहार म� िविभDन 

#कार के रंग� का योगदान करते ह?। पादप वण�क Fलोरोिफल (हरी पQेदार सिBजयाँ), कैरोटीनॉयड (पीली-नारंगी 

गाजर), �लेवोनोइड (सफेद आल)ू और एंथोसायिनन (लाल चकंुदर) पौध� के खा� पदाथ� म� अकेले या 

संयोजन म� मौजदू होते ह?। ये तैयारी क% िविध से #भािवत हो सकते ह?। एंथोसायिनन जैसे घुलनशील रंग खाना 

पकाने के पानी म� घलु सकते ह? और तापमान और पीएच (अ>लता) के #भाव के कारण प�रवित�त हो सकते ह?। 

जब दधू को धीरे-धीरे गम� िकया जाता ह ैतो अमीनो एिसड के साथ चीनी (लैFटोज) क% #िति,या के कारण यह 

थोड़ा भूरा हो जाता ह।ै यह प�रवत�न 'वाद प�रवत�न के साथ होता ह,ै िजसका आनंद तब िलया जाता ह ैजब ये 

बह1त मामलूी होते ह?; gयादा होने पर ये पसंद नहZ आते। इसी #कार चीनी का कारमेलाइजेशन, भनूते समय 'टाच� 

का ह0का भरूा होना, रंग प�रवत�न लाता ह,ै जो ह0का होने पर पसंद आता ह,ै लेिकन जब ये अ�यिधक हो और 

जले ह1ए भोजन का गहरा भरूा रंग दे तब पसंद नहZ आता ह।ै 
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भोजन तैयार करने के दौरान होने वाले कुछ रंग प�रवत�न अवांछनीय ह? और इDह� कम करने का #यास िकया जाता 

ह।ै उदाहरण के िलए, कुछ फल और सिBजयाँ जैसे सेब और ब?गन क% कटी ह1ई सतह� को हवा के संपक�  म� लाने 

पर भूरे रंग क% हो जाती ह?। कटी ह1ई सतह� को हवा के संपक�  म� आने से बचाने के िलए िकए गए #यास� म� ब?गन 

को पानी म� काटा जाता ह,ै सेब को चीनी या नीबू के रस से ढक िदया जाता ह।ै फल� का सलाद क'टड� के साथ 

परोसा जाता ह।ै 

5. तेल और वसा (Oils and Fats) 

दधू, अंडे, मांस, ितलहन ऐसे खा� पदाथ� ह?, िजनम� वसा होती ह।ै जब वसा यMु खा� पदाथ� के बारे म� देख,े तो 

वसा भोजन से अलग होने क% #विृQ रखता ह।ै उदाहरण के िलए, दधू को गम� करने से वसा क% परत ऊपर तैरने 

लगती ह,ै जबिक मांस पकाने पर वसा टपकता ह1आ बाहर िनकल जाता ह।ै दही बनाने के िलए जब दधू को 

जमाया जाता ह,ै तो मलाई क% परत हमेशा दही के ऊपर रहती ह।ै 

शNु तेल #ाT करने के िलए ितलहन िनकाले जाते ह?, और घी (मFखन वसा) के िनमा�ण म� मFखन को 'पW 

िकया जाता ह।ै तेल और वसा का उपयोग खाना पकाने के माKयम के Pप म� िकया जाता ह।ै चूँिक इनका 

Fवथनांक पानी क% तलुना म� अिधक होता ह,ै इसिलए भोजन पानी क% तलुना म� वसा म� ज0दी पक जाता ह।ै 

तलने के दौरान कुछ वसा अवशोिषत हो जाती ह,ै इसक% मा]ा कई कारक� पर िनभ�र करती ह ै जैसे तले ह1ए 

भोजन क% संरचना और ि'थरता, उपयोग िकया गया तापमान और तलने के िलए उपयोग क% जाने वाली वसा क% 

#कृित। तले ह1ए खा� पदाथ� म� उबालने या पकाने जैसे अDय तरीक� से तैयार िकए गए समान खा� पदाथ� क% 

तलुना म� अिधक ऊजा� म0ूय होता ह।ै वसा जो कमरे के तापमान पर ठोस (जमती) होती ह?, गम� करने पर नरम हो 

जाती ह?, लेिकन उनका गलनांक ती{ नहZ होता। यिद वसा को लंबे समय तक गम� िकया जाए तो वह भूरी और 

गाढ़ी हो जाती ह।ै ये प�रवत�न 'वाद म� प�रवत�न के साथ होते ह?, जो 'वीकाय� नहZ हो सकते ह?। इसिलए, भोजन 

तैयार करने म� इन प�रवत�न� को कम करने का #यास िकया जाना चािहए। 

वसा और तेल हवा (ऑFसीकृत), पानी (हाइqोिलिसस) और एंजाइम� क% ि,या से बासी हो जाते ह?। इन 
प�रवत�न� को कम से कम िकया जाना चािहए, तािक िजन खा� पदाथ� म� वसा का उपयोग िकया जाता ह ै वे 
'वीकाय� बने रह�। सामाDय खाना पकाने क% #ि,याओ ंम� खिनज� का कोई नुकसान नहZ होता ह।ै यिद खाना 
पकाने के पानी को फ� क िदया जाए, तो पानी म� घलुनशील खिनज� का कुछ (एक छोटा सा अंश) नW हो सकता 
ह।ै 

6. �वाद घटक (Flavour Components) 

शक� रा, खिनज लवण, काब�िनक अ>ल और लवण फल� और सिBजय� म� पाए जाने वाले 'वाद घटक ह?। इसके 
अलावा, भोजन तैयार करने के दौरान नमक, चीनी, एिसड, जड़ी-बूिटय� और मसाल� का उपयोग भोजन के 
#ाकृितक 'वाद को बढ़ाने के िलए िकया जाता ह।ै 
भोजन तैयार करने म� नमक सबसे अिधक उपयोग िकया जाने वाला मसाला ह।ै जब अचार म� उपयोग िकया 
जाता ह,ै तो यह फल या सBजी से पानी खZच लेता ह ैऔर उसे घोल म� बांध दतेा ह।ै भोजन तैयार करने म� उपयोग 
िकए जाने वाले काब�िनक अ>ल नZबू का रस (साइि_क एिसड), िसरका (एिसिटक एिसड), इमली का अक�  
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(टाट��रक एिसड), और कोकम अक�  ह?। कुछ काब�िनक पदाथ� बFैटी�रया क% ि,या को धीमा कर देते ह?, और 
इसिलए, अचार म� संर�क के Pप म� उपयोग िकया जाता ह।ै दधू म� उ�पािदत लैिFटक एिसड, दधू के #ोटीन को 
जमाकर दही और पनीर बनाता ह।ै यह प�रवत�न 'वाद और बनावट म� बदलाव के साथ होता ह।ै 

7. ऑ.सीड#ट और एटंीऑ.सीड#ट (Oxidants and Antioxidants) 

जब भोजन हवा के संपक�  म� आता ह,ै तो हवा से ऑFसीजन ऑFसीड�ट के Pप म� काय� करता ह ैऔर प�रवत�न 
होते ह? जो अिधकतर अवांछनीय होते ह?। उदाहरण के िलए, जब सिBजय� और फल� क% कटी ह1ई सतह� हवा के 
संपक�  म� आती ह?, तो ऑFसीकरण के कारण िवटािमन सी आिंशक Pप से नW हो जाता ह,ै सतह का रंग भूरा हो 
जाता ह,ै वसा और तेल सपाट हो जाते ह? और िफर बासी हो जाते ह?।  
धात ुजैसे  तांबा और लोहा ऑFसीकरण म� उ�#ेरक के Pप म� काय� करते ह?। इसिलए, ये धातएुँ भोजन तैयार 
करने या #सं'करण म� उपयोग के िलए उपयMु नहZ ह?। कुछ #ाकृितक पदाथ� जैसे िवटािमन ई, लेिसिथन, कुछ 
स0फर यMु अमीनो एिसड एंटीऑिFसड�ट के Pप म� काय� करते ह?। ये भंडारण और तैयारी के दौरान वसा, तेल 
और अDय पदाथ� के ऑFसीकरण को रोकते ह?। उदाहरण के िलए, िवटािमन ई कुछ तेल� म� पाया जाता ह ैऔर 
इनम� बासीपन को रोकता ह।ै एंजाइम काब�िनक उ�#ेरक ह? और सिBजय� और फल� म� कई #िति,याओ ंको 
िनयंि]त करते ह?। 

9.7 )व�भ8न पोषक त�व( पर भडंारण का �भाव  

1. भंडारण के दौरान िवटािमन और खिनज1 म# प�रवत!न 

िहमीकृत मांस के भंडारण के दौरान िवटािमन बी का केवल मामलूी 'तर ही नW होता ह,ै बशत� तापमान काफ% 

कम हो और इसम� उतार-चढ़ाव न हो। सबसे संवदेनशील िवटािमन बी1 (िथयािमन) और बी2 (राइबो�लेिवन) ह?। 

अगर दधू को साफ बोतल म� सूरज क% रोशनी म� रखा जाए तो कुछ ही घंट� म� िवटािमन बी2 और सी क% पया�T 

मा]ा नW हो सकती ह,ै जबिक िवटािमन ए और डी #भािवत नहZ होते ह?। 

अनाज (चावल और गेह�)ं म� िवटािमन क% मा]ा अपे�ाकृत ि'थर रहती ह,ै बशत� नमी क% मा]ा 10% से ऊपर न 

बढ़।े भ7डा�रत sेड और ना6ते के अनाज म� िवटािमन बी क% मा]ा ि'थर रहती ह,ै बशत� अVछी भंडारण ि'थितय� 

का उपयोग िकया जाए। 

2. भंडारण के दौरान �ोटीन म# प�रवत!न 

#ोटीन का जैिवक मू0य आमतौर पर खा� उ�पाद� के उिचत भंडारण से बह1त कम #भािवत होता ह।ै उVच 

भंडारण तापमान के कारण कुछ अमीनो एिसड (उदाहरण के िलए लाइिसन) सरल शक� रा के साथ रासायिनक 

Pप से जुड़कर मै0लाड� #िति,या के माKयम से भूरे रंग के रंगveय का िनमा�ण करते ह?। #िति,या भोजन के 

पोषण मू0य को #भािवत करती ह ैFय�िक इससे आव6यक अमीनो एिसड शारी�रक Pप से अनुपलBध हो जाता 

ह ै(उदाहरण के िलए अनिुचत तरीके से संhिहत सखूा दधू और अंडे का सफेद पाउडर िवशेष Pप से इस भरेू रंग 

क% #िति,या के िलए अितसंवदेनशील होते ह?)।  यिद सूखे खा� पदाथ� क% खराब पैकेिजंग नमी के 'तर म� विृN 

क% अनुमित दतेी ह ैतो #िति,या भी होती ह।ै 
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3. भंडारण के दौरान वसा म# प�रवत!न 

वसा का पोषण मू0य पाचन के दौरान शरीर को आपिूत� क% जाने वाली ऊजा� म� िनिहत ह।ै वसा #सं'करण के 

िलए काफ% ि'थर ह? (तलने को छोड़कर) लेिकन लबें समय तक भंडारण के दौरान गुणवQा म� िगरावट हो सकती 

ह।ै 

ऑFसीकरण और हाइqोिलिसस के कारण भंडा�रत खा� पदाथ� म� बासीपन आ जाता ह ैिजससे 'वाद ख़राब हो 

जाता ह।ै ये #िति,याएँ एंजाइम�, नमी और हवा के कारण हो सकती ह?। #ितकूल प�रि'थितय� म� बासीपन 

अिधक तेजी से होता ह ै लेिकन उिचत Pप से संhिहत फैटी एिसड म� भी िवकिसत हो सकता ह।ै िलिपड 

ऑFसीकरण से हाइqो पेरोFसाइड और पेरोFसाइड नामक 'वाद घटक उ�पDन होते ह? जो वसा म� घलुनशील 

िवटािमन के साथ रासायिनक Pप से #िति,या करते ह? और उDह� पोषण क% �िW से बकेार कर दतेे ह?। खा� 

पदाथ� को नमीरोधी और ऑFसीजन अभे� पैकेिजंग सामhी म� लपेटकर इन पोषक त�व� के नुकसान को कम 

िकया जा सकता ह।ै 

4. भंडारण के दौरान काबpहाइ[ेट म# प�रवत!न 

िवटािमन जैसे संवदेनशील पोषक त�व� क% तुलना म� काबtहाइqेट को अपे�ाकृत ि'थर #सं'करण और भंडारण 

कहा जा सकता ह।ै 

िहमीकृत, िडBबाबदं या सखूे खा� पदाथ� म� काबtहाइqेट के पोषण म0ूय म� कोई मह�वपणू� हािन नहZ होती ह।ै 

दरअसल, कुछ काबtहाइqेट को #सं'करण के माKयम से अिधक सुपाVय बनाया जाता ह ैऔर इस #कार पोषण 

संबंधी उपलBध और जिटल काबtहाइqेट को सरल शक� रा म� बदल िदया जाता ह।ै िहमीकृत और सखूे खा� 

पदाथ� म� #ितकूल भरेू रंग तब उ�पDन होते ह? जब काबtहाइqेट #ोटीन के साथ #िति,या करते ह?। 

अ�यास ��न 2 

�रM 'थान� क% पिूत� क%िजये। 

1. ................'वाद म� फ%का होता ह।ै 
2. िहमीकृत और िडBबाबदं खा� पदाथ� म� ................... के पोषण मू0य म� मह�वपणू� हािन नहZ होती ह।ै 
3. .................और .................... के कारण भंडा�रत खा� पदाथ� म� बासीपन आ जाता ह।ै 
4. सबसे संवेदनशील िवटािमन ........... और .................ह?।  
5. धात ुजैसे .......... और ............... ऑFसीकरण म� उ�#ेरक के Pप म� काय� करते ह?। 

9.8 सारांश 

खा� #सं'करण �े] खा� म0ूय cृंखला का एक मह�वपणू� घटक ह।ै आहार िविवधता बढ़ाने और पोषक त�व� 

क% सांvता बढ़ाने म� खा� #सं'करण क% म4ुय भूिमका और बड़ी �मता ह,ै िजससे आबादी क% पोषण ि'थित म� 

सधुार होता ह।ै खा� #सं'करण का उपयोग खा� पदाथ� को संरि�त करने, खा� सरु�ा बढ़ाने, खा� सिुवधा 
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बढ़ाने, 'वाद म� सधुार करने, पोषण मू0य बढ़ाने और ऊजा� बचाने के िलए िकया जाता ह।ै खा� उ�पाद� म� 

वांछनीय संवेदी और 'व'थ गणु #ाT करने के िलए खा� पदाथ� का #सं'करण आव6यक ह।ै उ�पाद क% 

'वजीवन  बढ़ाने और इसे भिव[य म� उपयोग और #सं'करण के िलए उपलBध कराने के िलए खा� सामhी का 

भंडारण भी आव6यक ह।ै खा� पदाथ� का भंडारण और #सं'करण अप�रहाय� ह।ै 

9.9 पा�रभा)षक श,दावल/ 

1. खा� �स�ंकरण: खा� #सं'करण को अनाज, मांस, सिBजयां, फल और दधू जैसे कृिष उ�पाद� को 
खा� सामhी या #सं'कृत खा� उ�पाद� म� बदलने के तरीक� के Pप म� प�रभािषत िकया जाता ह।ै 

2. खा� भंडारण: खा� भंडारण वह #ि,या ह ैिजसम� पके ह1ए और कVचे माल दोन� को स<ूमजीव� के 

#वेश या गुणन के िबना भिव[य म� उपयोग के िलए उिचत प�रि'थितय� म� संhहीत िकया जाता ह।ै 
3. खा� सरं�ण: खा� संर�ण हम� भोजन को लंबे समय तक संhहीत करने क% अनमुित देता ह।ै संर�ण 

म� आमतौर पर कवक (जैसे यी'ट), बैFटी�रया और अDय सू<मजीव� क% विृN को रोकना शािमल होता 
ह।ै 

9.10 अ'यास �
न( के उ�तर 
अEयास �F 1 

1. स�य  
2. स�य  
3. स�य  
4. अस�य  

अEयास �F 2 

1. 'टाच� 
2. काबtहाइqेट 
3. ऑFसीकरण और हाइqोिलिसस 
4. िवटािमन बी1 और बी2 
5. तांबा और लोहा 
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9.12 �नबधंा�मक �
न   

1. खा� #सं'करण के #कार� का वण�न क%िजये। 
2. ताप खा� #सं'करण के बारे म� चचा� क%िजय।े 
3. िविभDन पोषक त�व� पर #सं'करण के #भाव का वण�न क%िजय।े 
4. िविभDन पोषक त�व� पर भ7डारण के #भाव का वण�न क%िजये। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


