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फल एवं सिÞजयɉ के तुड़ाई उपरांत उपयुÈत 

Ǔनगरानी एव ंपरȣ¢ण ɮवारा मूãय संवध[न 
मयकं मेहरा, के एस यादव, वैशालȣ शमा[ एवं के बी शमा[ 

कृͪष ͪव£ान केÛġ सागर ,जवाहरलाल नेहǾ कृͪष 
ͪवæवͪवɮयालय जबलपरु 

 

 

खाɮय-पदाथɟ के मौͧलक आकार एव ंǾप को 

पǐरवǓत[त कर या अपǐरवǓत [त रखकर इनके पोषक 

त×व एवं ͪवटाͧमनɅ को यथा सàभव बनाये रखते हुए 

ǒबना ͪवकृǓत के दȣघ[काल तक सुरͯ¢त रखने कȧ 

ͪवͬधयɉ एवं तकनीकɉ को पǐरर¢ण (Preservation) 

कहा जाता है। 

खाɮय-पदाथɟ के मौͧलक आकार एव ंǾप को 

पǐरवǓत[त करके हȣ हम अͬधकांश पǐररͯ¢त फलɉ 

एवं सिÞजयɉ को लàबे समय तक सुरͯ¢त उ×पादन 

करते हɇ जैसे- जैम, जेलȣ, कैचप, ͪवͧभÛन फल पेय, 

अचार, सॉस, चटनी आǑद। फल, सÞजी तथा उनके 

उ×पादɉ का पǐरर¢ण व£ैाǓनक ͧसɮधाÛतɉ पर 

आधाǐरत है। 

 
ͬचğ 1 : फलɉ तथा सिÞजयɉ का पǐरर¢ण 

पǐरर¢ण के ͧसɮधाÛत 

  नमी को दरू करना 

सêूमजीवी नमी कȧ उपिèथǓत मɅ हȣ वɮृͬध करत ेहɇ, 

अतः इनकȧ वɮृͬध को रोकने के ͧलए नमी को दरू 

करना आवæयक होता है। नमी से फल-सिÞजयɉ को 

खराब होने से बचाने के ͧलए उनमɅ उपलÞध जल कȧ 

अͬधक माğा को Ǔनकालकर कम कर देते है। यह 

काय[ धपू मɅ सुखाकर या कृǒğम शçुकȧकरण यंğɉ कȧ 

सहायता से सचंाͧलत गम[ हवा के क¢ɉ ɮवारा ͩकया 

जा सकता है। फल-सिÞजयɉ तथा इनके पǐररͯ¢त 

पदाथȾ को शçुक वातावरण मɅ भÖडाǐरत करना 

सारांश 

फल एव ंसिÞजयɉ कȧ तड़ुाई उपरांत उͬचत देखभाल 
और पǐरर¢ण तकनीकɉ के माÚयम से उनके पोषण, 

èवाद, उपयोͬगता और ͪवपणन मूãय को लंबे समय 
तक सुरͯ¢त रखा जा सकता है। पǐरर¢ण वह 
ĤͩĐया है िजसमɅ खाɮय पदाथɟ कȧ नमी, वायु सपंक[  
और सêूमजीवɉ कȧ वɮृͬध को Ǔनयंǒğत कर उÛहɅ 
अͬधक समय तक खराब होने से बचाया जाता है। 
इस लेख मɅ पǐरर¢ण के ͪवͧभÛन ͧसɮधातंɉ जसैे – 
नमी हटाना, सĐंमण से सुर¢ा, वायुरोधक पैͩ कंग, 

रासायǓनक व ĤाकृǓतक पǐरर¢क (जसेै चीनी, नमक, 

तेल, ͧसरका, राई) और Ĥशीतन का ͪववरण Ǒदया 
गया है। 

पǐरर¢ण कȧ अèथायी ͪवͬधयाँ जसेै ठंडा पानी, 
आɾरता Ǔनयंğण, मोम-लेपन, वायु अपवज[न, 

पाèचुरȣकरण, और Ǒहमीकरण उपयोगी ͧसɮध होती 
हɇ, जबͩक èथाई ͪवͬधयɉ मɅ उçमा पǐरर¢ण, सुखाना 
(धूप मɅ या यंğɉ ɮवारा), और रासायǓनक पǐरर¢क 
मह×वपूण[ हɇ। इन ͪवͬधयɉ से उ×पादɉ कȧ शेãफ 
लाइफ बढ़ती है और बाजार मɅ मãूय संवध[न होता 
है। 

उͬचत पǐरर¢ण न केवल ͩकसानɉ और उɮयͧमयɉ 
के ͧलए लाभकारȣ है, बिãक उपभोÈताओ ं को भी 
गुणवƣायÈुत उ×पाद उपलÞध कराता है। जमै, 

मुरÞबा, अचार, èÈवैश, चटनी आǑद ऐसे हȣ 
मãूयवͬध[त उ×पाद हɇ जो घरेलू एवं åयावसाǓयक 
èतर पर लोकͪĤय हɇ। 
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चाǑहए। इनमɅ गीले हाथ नहȣं लगाना चाǑहए अÛयथा 

नमी उपलÞध होने पर इन Ǔनज[ͧ लत उ×पादɉ मɅ पुनः 

रासायǓनक ĤͩĐया आरàभ होकर ये खराब होन े

लगते हɇ। 

  संĐमण से सुर¢ा 

फल, सिÞजयɉ एव ंउनके उ×पाद मÉुय Ǿप से सêूम 

जीवɉ के आĐमण/सĐंमण से खराब होते है, अतः 

यह आवæयक है ͩक हम उनमɅ इनका Ĥवेश नहȣ ं

होने दɅ। सावधानी से काटन,े तोड़ने व सफाई से 

फल-सिÞजयɉ को बचाया जा सकता है। लाने ले जान े

तथा पैͩकंग मɅ इनके Ǔछलके पर चोट नहȣं लगनी 

चाǑहए। इनके ¢ǓतĒèत होने पर फूफंद व जीवाण ु

Ĥवेश कर इÛहɅ गला-सड़ा देते है। 

  वायु रोधक बनाना 

वायु से सुêम जीवɉ का संĐमण बढ़ता है, अतः 

पǐररͯ¢त उ×पादɉ को वायुरोधक ͫडÞबɉ, बोतलɉ आǑद 

पाğɉ मे भरकर ͪपघले हुए मोम से बÛद कर देते है। 

अचार को तो हमेशा तेल मɅ डुबोकर रखना चाǑहए। 

ऐसी åयवèथाओ ं से वायु का Ĥवेश नहȣं हो पाता 

तथा सêूमजीवɉ कȧ वɮृͬध भी नहȣं हो पाती। 

  खाɮय-पदाथɟ से Ǔनͧम[त सूêम जीव-ĤǓतरोधक पदाथɟ 

के उपयोग से पǐरर¢ण संभव कराना 

कुछ पदाथ[ ऐसे होते हɇ िजनके कारण पǐररͯ¢त 

उ×पादɉ को सूêम जीव संĐाͧमत नहȣं कर पात े हɇ, 

अतः इन पदाथȾ कȧ Ǔनधा[ǐरत माğा का Ĥयोग करके 

उनको सूêम जीवɉ के सĐंमण से कुछ समय तक 

सुरͯ¢त रखा जा सकता है। 

चीनी, नमक, ͧसरका, तेल, राई जैस े मसालɉ के 

Ĥयोग से सूêम जीवɉ के Ĥकोप से बचा जा सकता 

है- 

 चीनी:- िजन पदाथɟ मɅ 66 ĤǓतशत या इससे 

अͬधक चीनी ͧमलȣ हुई होती है, उनका èथाई 

पǐरर¢ण हो सकता है। 

 नमक:- नमक का 15 ĤǓतशत भाग फल-सिÞजयɉ 

को खराब होने से बचाता है। नमक कȧ इस माğा 

को सêूम जीव उ×पÛन नहȣं हो पाते। 

 ͧसरका:- पǐरर¢ण मɅ चीनी व नमक कȧ अप¢ेा 

ͧसरका अͬधक लाभदायक रहता है। ͧसरका सêूम 

जीवɉ कȧ वɮृͬध को रोकने का काम करता है। 2 

ĤǓतशत ͧसरका (एͧसǑटक एͧसड) इन उ×पादɉ को 

èथाई Ǿप से सरंͯ¢त रख सकता है। 

 तेल:-कुछ उ×पादɉ ͪवशेषकर अचार मɅ तेल सêूम 

जीवɉ के ĤǓतरोधक का काम करता है। अचार तले 

मे डूबा रहना चाǑहए। 

 राई:- अचारɉ मɅ राई मसाले के अलावा एक 

पǐरर¢क के Ǿप मɅ भी Ĥयोग मɅ लाई जाती है। 

पǐरर¢ण के ͧलए राई को पीसना चाǑहए तथा 

तुरÛत Ĥयोग मɅ लेना चाǑहए। 

  रासायǓनक पǐरर¢क ɮवारा पǐरर¢ण कराना 

चीनी, नमक तथा ͧसरके कȧ अपे¢ा रासायǓनक 

पǐरर¢क अͬधक Ĥभावशालȣ होते है। इनकȧ थोडी 

माğा हȣ सूêम जीवɉ को पǐररͯ¢त पदाथɟ मɅ वɮृͬध 

रोकने मɅ सफल रहती है। रसायन का आधा Ēाम 

ĤǓत ͩकलोĒाम उ×पाद मɅ Ĥयोग ͩकया जाता है। 

यǑद उ×पादɉ का ĤाकृǓतक रंग ǒबगडने नहȣं देना हो 

तो सोͫडयम तथा पोटेͧशयम मेटाबाई-सãफेट का 

Ĥयोग नहȣं करना चाǑहए। जैसे-टमाटर, फालसा, 

जामनु, अंगूर, लाल ͧमच[ आǑद के उ×पादɉ मे 

सोͫडयम बɅजोएट का Ĥयोग ͩकया जाता है। इसकȧ 

750 ͧम.Ēा. माğा एक ͩक.Ēा. उ×पाद के ͧलए 

पया[Üत है। 
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  Ĥशीतन करना तथा शीत-भÖडारɉ का Ĥयोग 

फल व सिÞजयां गमȸ कȧ अप¢ेा सदȹ मɅ शीē खराब 

नहȣं होती हɇ इसͧलए यǑद इÛहɅ 10 ͫडĒी से.Ēे. से 

कम तापमान पर रखा जाये तो जीवाणु आǑद सêूम 

जीवɉ कȧ वɮृͬध Ǿक जाती है तथा जैͪवक पǐरवत[न 

बहुत धीमा पड़ जाता है। अतः इसके ͧलए घरɉ मɅ 

रेͩĥजरेटर तथा åयावसाǓयक èतर पर ठÖड ेगोदामɉ 

का Ĥयोग करना चाǑहए। 

पǐरर¢ण कȧ ͪवͬधया ँ

पǐरर¢ण ͪवͬधयɉ को दो भागɉ मɅ ͪवभािजत ͩकया 

जा सकता है Ǿ. 1. अèथाई 2. èथाई। 

 अèथाई पǐरर¢ण 

खाɮय पǐरर¢ण åयवसाय मɅ एक भाग अèथाई 

पǐरर¢ण पर आधाǐरत है। चाहे यह Ǔनयम 

अससंाͬधत माल पर हो या उसके संसाͬधत उ×पाद 

पर हो, लेͩकन अèथाई पǐरर¢ण ͪवͬध पर तैयार 

ͩकये हुए उ×पादɉ का उतना िèथर पǐरर¢ण सàभव 

नहȣं, िजतना ͩक संसाͬधत खाɮय-पदाथȾ मɅ िèथर 

पǐरर¢ण सàभव है। अèथाई पǐरर¢ण को सात 

भागɉ मɅ ͪवभािजत ͩकया जा सकता है। 

 Ǔनरोगावèथा या आरोÊयावèथा  

मानव शरȣर कȧ तरह खाɮय-पदाथȾ को भी 

Ǔनरोगावèथा मɅ सêूम जीवɉ के Ĥवेश से बचाया 

जाव,े तो वे भी आरोÊयावसथा मɅ रहɅगे तथा उÛहɅ 

सुêम जीवɉ के आĐमण से भी बचाया जा सकेगा। 

िजस खाɮय-पदाथ[ को हम खान ेके काम मɅ लते ेहै, 

उसे पूण[तया शुɮध तथा Ǔनरोग नहȣं समझा जा 

सकता है Èयɉͩक वातावरण के ɮवारा हȣ उसमɅ बहुत 

से जीव Ĥवेश ͩकये रहते है। अतः फल तथा 

सिÞजयɉ को भी अÛय खाɮय पदाथȾ कȧ तरह साफ 

वातावरण मɅ हȣ तैयार ͩकया जाना चाǑहए। फल 

तथा सÞजी तोड़ने वाल े तथा इकɪठा करने वाले 

åयिÈत ͩकसी रोग या छूत कȧ बीमारȣ से पीͫड़त 

नहȣं होने चाǑहए। वह èथान जहां फल इकɪठे ͩकये 

जाते हɇ, साफ एव ंशुɮध होना चाǑहए। 

 Ûयून ताप पǐरर¢ण 

यह बात हम अÍछȤ तरह से जानत े हɇ। सǑद[यɉ मɅ 

फल, सिÞजया ँ लàबे समय तक खराब नहȣं होती, 

Èयɉ ͩक सदȹ मɅ तापमान कम होन े स े सूêम 

जीͪवयɉ का ͪवकास Ǿक जाता है। उनके ͪवकास के 

ͧलए एक Ǔनिæचत तापमान तथा आġ[ता कȧ 

आवæयकता होती है। फल-सÞजी को तोड़ते हȣ थोडी 

देर जल मɅ ͧभगोकर ठÖड े जल से धोया जाय तो 

उसकȧ गमȸ Ǔनकल जाती है। फलèवǾप उसकȧ 

æवसन दर मɅ कमी आ जायेगी, साथ हȣ 

सêूमजीͪवयɉ कȧ सÉंया मɅ भी कमी हो जायेगी। 

इÛहȣं कारणɉ से होने वालȣ ͪवकृǓतयाँ भी Ǿक जाती 

है। इस ͩĐया कȧ जानकारȣ हमारे पवू[जɉ को भी 

भलȣ Ĥकार से थी, इसके अलावा शीत Ĥदेश के लोग 

खाɮय पदाथȾ (मांस, मछलȣ, फल व सÞजी) का 

पǐरर¢ण Ǒहम कोठǐरयɉ मɅ रखकर करते थे। लेͩकन 

आगे चलकर हमने ĤशीǓतयÛğ ¼Regregerator½, शीत 

गोदाम ¼cold storage½ आǑद का आͪवçकार ͩकया 

और उसमɅ आहार का सचंयन करके पǐर¢ण करने 

लगे हɇ। 

 आġ[ता अपवज[न पǐरर¢ण ¼Preservation by 

Enclusion of moisture½ 

सêूमजीͪवयɉ कȧ बढ़ोƣरȣ के ͧलए एक ͧसͧमत 

तापमान के साथ-साथ आġ[ता या नमी कȧ भी 

आवæयकता होती है। यहȣ कारण है ͩक सखूे फल 

और सिÞजयɉ को खुला छोडन ेपर वातावरण से नमी 

पाकर वे फफंूदȣ Ēèत हो जाते है, Èयɉͩक सूखे फल 

और सिÞजयां वायुमÖडल से नमी सोख लेती हɇ, और 
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उस नमी मɅ उन पदाथा[ मɅ पाई जाने वालȣ शक[ रा 

भी घुल जाती है िजसको खाकर फफंूद, जीवाणु आǑद 

आसानी से वɮृͬध करने लगते है। 

 आġ[ता सरं¢ण या मोम-लेपन ¼Moisture 

Retension of waing½ 

गͧम[यɉ मɅ पौधो से अͬधक वाçपीकरण तो होता हȣ 

है। इसे रोकने के ͧलए कुछ पौधɉ मɅ ĤकृǓत ɮवारा 

èवयमवे मोम-लेपन ͩकया जाता है। वनèपǓत 

व£ैाǓनकɉ ने भी उसे अपनाया। उɮयान-ͪवशषे£ɉ ने 

फल तथा सिÞजयɉ पर मोम-लेपन करके ͧसɮध कर 

Ǒदया ͩक इस ͩĐया से अèथाई पǐरर¢ण ͩकया जा 

सकता है। इस ͩĐया ɮवारा कÍच े फल तथा 

सिÞजयɉ को मोम-लेͪपत कागजɉ मɅ लपेटकर रखने 

से वे और भी सुरͯ¢त हो जाते है।मोम-लेपन मɅ 

मोम के साथ उͬचत अनुपात मɅ सêूमजीवी नाशक 

दवा ͧमलाकर तैयार कȧ जाती है जो पायसीकरण या 

इमãसीकरण ɮवारा सàपÛन करते है। इस Ĥकार 

तैयार ͩकये हुए मोम ͧमĮण मɅ फल तथा सिÞजयɉ 

को एक-एक करके डुबोया जाता है अथवा इस ͧमĮण 

को फल-सिÞजयɉ पर Ǔछडका जाता है। इसके ͧलए 

ͪवͧभÛन यÛğ काम मɅ ͧलये जाते है। 

 वायु अपवज[न ͩĐया से 

कुछ खाɮय पदाथ[ वायु के सàपक[  मɅ आने से èवतः 

हȣ खराब हो जाते है। चाहे वह पदाथ[ आġ[ता-

अपविज[त हȣ Èयɉ न हो। ͪवͧभÛन तेल, घी, मÈखन 

आǑद वायु के सàपक[  से ͪवकृतगंधी (Rancidity) हो 

जाते है, लेͩकन केनीकृत या ͫडÞबाबÛदȣ (canned) 

ͩकए हुए तेल, घी आǑद ͪवकृतगधंी नहȣं होते है। 

Èयɉͩक वे वायुरोधी ͫडÞबɉ मɅ बÛद कर रखने से कई 

Ǒदनɉ तक ͪवकृतगंधी होने से बचाये जा सकते है। 

इसी Ĥकार अचार, सूखे तथा Ǔनज[लȣकृत 

(Dehydrated) उ×पादɉ को भी वायु से वंͬ चत रखा 

जाये तो वे खराब नहȣं हɉगे। 

 मदृ ुĤǓतरोͬधयɉ ɮवारा ¼By Mild antiseptics½ 

ऐसे रसायन, िजनका Ĥयोग Ûयून माğा मɅ करने से 

मानव शरȣर को हाǓन नहȣं पहंुचती तथा कुछ खाɮय-

पदाथ[ जो ͩक मानव शरȣर कȧ वɮृͬध के ͧलए 

अǓनवाय[ है जैसे- चीनी, तेल, नमक आǑद उपयुÈत 

रसायन तथा खाɮय पदाथ[ जो ͩक सूêमजीवɉ कȧ 

बढ़ोतरȣ को रोकते हɇ या उनका ͪवनाश करते है, मदृ ु

ĤǓतरोधी कहलाते है। िजस Ĥकार ͫडटोल नये घावɉ 

पर काम करता है उसी Ĥकार ĤǓतरोधी रसायन 

खाɮयɉ मɅ काय[ करते है। इसमɅ सोͫडयम बेÛजोयट 

तथा सãफर डाई-ऑÈसाइड आǑद रसायन भी आते 

हɇ। चीनी, नमक, ͪवͧभÛन खाɮय तेल ͧसरका आǑद 

खाɮय पदाथ[ इस Įेणी मɅ आते है। फलɉ के ͪवͧभÛन 

पेयो चीनी तथा ͧसरका आǑद मɅ से एक या एक से 

अधक ͧमलाना उनके पǐरर¢ण के ͧलए हȣ ͩकया 

जाता है। 

 पाèचूरȣकरण ¼Pasturization½ 

Ĥायः यह देखा गया है ͩक अगर खाɮय-पदाथȾ को 

60 से 80 degree सेÛटȣĒेड तक ताप Ĥदान ͩकया 

जाता है तो नçट हो जायɅगे या ǓनिçĐय (Inactive) 

हो जायɅगे िजससे खाɮय-पदाथɉ के गुणɉ मɅ कोई 

पǐरवत[न नहȣं होता है। इसी ͩĐया को पाèतरुȣकरण 

कहा जाता है। फल तथा सिÞजयɉ के सपू 

पाèतरुȣकरण करके हȣ बाजरɉ मɅ भेजे जाते है। 

 èथाई पǐरर¢ण 

अससंाͬधत या संसाͬधत (Raw or processed) खाɮय-

पदाथȾ को अͬधक Ǒदनɉ तक सुरͯ¢त रखने के ͧलए 

हम जो तकनीक Ĥयोग मɅ लाते है, उसे हȣ èथाई 

पǐरर¢ण कहा जाता है। इस ͪवͬध ɮवारा खाɮय-
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पदाथȾ मɅ Ĥͪवçट सêूम जीवɉ को पणू[तया नçट या 

ǓनिçĐय बनाया जा सकता है। 

 उçमा पǐरर¢ण 

हम जानते हɇ ͩक खाɮय पदाथȾ मɅ पाये जाने वाले 

सूêमजीवɉ तथा उनके ͩकÖवकɉ (एÛजाइम) को ताप 

ɮवारा नçट ͩकया जा सकता है। Ĥायः सभी 

सूêमजीव 65 degree से. (149 deg F) तापमान 

पर नçट हो जाते हɇ तथा उनके बीजाणु 115 

से.(239 F) से अͬधक ताप के Ĥयोग से हȣ नçट हो 

पाते है। उçमा Ĥयोग ͪवͬध को सखुाकर पǐररͯ¢त 

करते है। 

सुखाना 

इस ͪवͬध ɮवारा फल तथा सिÞजयɉ के जल को 

बाहर Ǔनकाल Ǒदया जाता है िजससे सूêम जीव नçट 

या ǓनिçĐय हो जाते है। साथ हȣ सêूमजीͪवयɉ के 

ͩकÖवकɉ का भी ǓनिçĐय हो जाना èवाभाͪवक है। 

सुखाने से उनका पनुः Ĥवेश भी अवǾɮध हो जाता 

है। इस ͩĐया को दो ͪवͬधयɉ ɮवारा ͩĐयािÛवत 

ͩकया जा सकता है। 

(I) धूप मɅ सुखाना तथा (II) Ǔनज[लȣकरण करना। 

(I) धूप मɅ सुखाना :- खाɮय पदाथȾ को धूप मɅ 

सुखाने कȧ ͪवͬध उतनी हȣ परुानी है, िजतनी कȧ 

मानव सèंकृǓत। इसके अलावा यह ͩĐया पǐरĮम 

तथा खच[ रǑहत भी है। जो हमारे घरɉ मɅ आǑदकाल 

से शाक-सिÞजयɉ तथा फलɉ को सखुानɅ मɅ अपनाई 

जाती रहȣ है। आलू, कैरȣ, आम, केला, मदलȣ आǑद 

आवæयकतानुसार सुखाये जाते रहे है। यǑद इÛहɅ 

मोमलेͪपत कागजɉ मɅ या वायरुोधी ͫडÞबɉ मɅ बÛद 

कर रखा जाय तो बहुत Ǒदनɉ तक खराब हुए ǒबना 

Ĥयोग मɅ लाये जा सकत ेहै। 

(II) Ǔनज[लȣकरण:- फल व सिÞजयɉ को अंगीठȤ, 

èटोव, ǒबजलȣ कȧ अगंीठȤ आǑद कȧ सहायता से बÛद 

वातावरण मɅ एक Ǔनिæचत तापमान पर रखकर 

सुखाने कȧ ͪवͬध को Ǔनज[लȣकरण कहते है। इस 

ͪवͬध मɅ काम आन ेवाल ेयÛğɉ को Ǔनज[लȣकरण यंğ 

(Dehydrated) कहते है। इय यÛğ मɅ सुखाये गये 

फल तथा सÞजी धपू मɅ सुखाये गये पदाथȾ कȧ 

अपे¢ा अͬधक सÛुदर èवǾप वाले तथा èवाǑदçट 

होते है। 

ऊçमा रǑहत पǐरर¢ण ¼ Non & heat preservation½ 

इस Ĥयोग मɅ सêूम जीवɉ का नाश नहȣं होगा, मगर 

उनके बाहय ͩकÖवक (एÈसो एÛजाइम) ǓनिçĐय हो 

जाते है। साथ हȣ वायुमÖडल मɅ पाये जाने वाले 

सêूम जीवɉ का Ĥवेश भी नहȣं हो पाता। 

(I) शक[ रा ɮवारा पǐरर¢ण :- लगभग 60 ĤǓतशत 

शक[ रा खाɮय तथा पेय पदाथɟ मɅ ͧमलाई जाये तो वे 

पǐररͯ¢त हो जायɅगे, Èयɉͩक सêूमजीव तथा उनके 

ͩकÖवक परासरण (Osmosis) ͩĐया ɮवारा 60 

ĤǓतशत शक[ रा कȧ माğा मɅ ǓनिçĐय हो जात े है। 

वहां जल èवतंğ Ǿप से नहȣं पाया जायेगा। 

सêूमजीवɉ कȧ बढ़ोƣरȣ के ͧलए èवतंğ जल का होना 

अǓनवाय[ है। ͪवͧभन फलɉ के जैम , जैलȣ , माम[लट 

, ͩĐèटलȣकृत फल, मुरÞबा, फलͧमĮी (Fruit Candy) 

आǑद उपयु[Èत Ǔनमयɉ के आधार पर हȣ बनाये जाते 

है। 

(II) लवण ɮवारा पǐरर¢ण ¼Preservation by 

common salt½ :- शक[ रा परासरण ɮवारा खाɮय-

पदाथȾ के पǐरसरण के अलावा लवण भी खाɮय-

पदाथȾ का पǐरर¢ण करता है। लवण, परासरण 

ͩĐया के अलावा एक ͪवष के Ǿप मɅ भी सêूमजीवɉ 

पर Ĥभाव डालकर खाɮय-पदाथȾ का पǐरर¢ण करता 

है। इसͧलए 15 से 20 ĤǓतशत लवण कȧ हȣ जǾरत 
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पड़ती है। अचार का पǐरर¢ण भी इसी Ǔनयम पर हȣ 

आधाǐरत है। यहाँ लवण का मतलब खोने योÊय 

नमक से है। 

(III) तेल ɮवारा पǐरर¢ण :- सभी तेल èनेहाàलवग[ 

(Fatty Acid) मɅ आते है। यह भी सêूम जीवɉ का 

एक ĤǓतरोधक है। शरȣर के नये घाव पर तुरÛत तेल 

लगाते हुए आपने देखा हȣ होगा। तेल घाव पर 

इसͧलए लगाया जाता है ͩक उस पर आĐमण करन े

वाले रोगाणुओ ंका नाश हो साथ हȣ उनका पनुःĤवेश 

भी सàभव न हो सके। करȣब-करȣब सभी तेल फफंूद 

Ǔनरोधक भी होते है। अचार मɅ तो तेल, लवण तथा 

अÛय मसाल ेआǑद ͧमलाने से वह और पǐररͯ¢त हो 

जाता है। 

(IV) ͧसरका ɮवारा पǐरर¢ण:- ͧसरका भी èनेहाàल 

वग[ का एक सूêमजीव ĤǓतरोधक है, Èयɉͩक ͧसरके 

मे एͧसǑटक अàल पाया जाता है। यह अàल भी 

फफंूद रोधक है। अगर खाɮय-पदाथɟ मɅ 2 से 3 

ĤǓतशत तक एͧसǑटक अàल ͧमलाया जाव े तो 

पǐरर¢ण सàभव ͩकया जा सकता है तथा यह 

ͧसरके के अचार के नाम से जाना जाता है। ये 

वèतुये लàबे समय तक पǐररͯ¢त हो जाती है। 

(V) ͩकÖवनीकरण ɮवारा पǐरर¢ण ¼By 

Fermentation½ :- सूêमजीव तथा ͩकÖवकȧ कȧ 

ĤǓतͩĐया से काबȾहाइĚेट का अपघटन 

¼decompostion½ अथा[त ् सुयंÈत पदाथɉ का ͪवघटन 

हो जाता है। इस ͩĐया को हȣ ͩकÖवन ͩĐया कहा 

जाता है। 

(IV) Ǒहमीकरण ɮवारा पǐरर¢ण ¼By freezing½ :- 

संसाͬधत तथा असंसाͬधत खाद-पदाथȾ के जलांश को, 

Ǒहमकारȣ (By freezer) यÛğɉ ɮवारा Ǒहमतुãय बनाकर 

रेͩĥजरेटरɉ मɅ रखा जाये तो अͬधक काल तक उनका 

पǐरर¢ण सàभव है। इस ͪवͬध को हȣ Ǒहͧमकरण 

कहते है। फल तथा सिÞजयɉ मɅ Ĥायः 60 से 70 

ĤǓतशत जल कȧ माğा होती है। शेष जैव व अजैव 

पदाथ[ होते है। इस पदाथ[ का कुछ भाग जल मɅ तथा 

कुछ परमाण ुके Ǿप मɅ रहता है। फल तथा सिÞजयɉ 

मɅ पाये जाने वाला जल जãदȣ Ǒहमीकृत हो जाता है। 

उ×पादɉ को उͬचत Ǿप मɅ बÛद करके 32 से. (9 

एफ) मɅ रखा जाना चाǑहए। Ûयून ताप से रसायन 

ͩĐया या सêूमजीवɉ कȧ वɮृͬध नहȣं होती। 

Ǒहमीकरण-पǐरर¢ण इसी Ǔनयम पर आधाǐरत है। 

Ǔनç कष[ 

पǐरर¢ण के ͧलये खाɮय पदाथȾ के मौͧलक èवǾप 

मɅ बदलाव करना आवæयक रहता है। फलɉ एवं 

सिÞजयɉ कȧ अͬधक स े अͬधक पदैावार होने पर 

पǐरर¢ण कर, इनको दसूरे èथानɉ पर भेजना, लàबे 

समय तक सुरͯ¢त रखना एवं ĤǓतकूल पǐरिèथǓतयɉ 

मɅ इनका उपयोग करना मÉुय उɮदेæय रहता है। 

पǐरर¢ण करके फल एवं सिÞजयɉ मɅ उसकȧ नमी को 

कम करना, Ħाéम संĐमण से इनका बचाव करना 

एवं वायुरोधक बनाना हȣ मुÉय उɮदेæय रहता है 

िजससे लàबे समय तक इनको रख सके। पǐरर¢ण 

करने के ͧलये अèथाई एवं èथाई ͪवͬधयɉ का 

उपयोग ͩकया जाता है। èथाई पǐरर¢ण मɅ ऊçमा का 

उपयोग एवं खाɮय वèतुओ ं को उपयोग कर 

ĤǓतरोधक ¢मता को बढ़ाया जाता है। पेिÈटन युÈत 

फलɉ से जैलȣ तैयार कȧ जाती है िजससे उनका 

उपयोग लàबे समय तक मनुçय कर सके। इसी तरह 

जैम, èकवैस, आचार, चटनी मरुÞबा आǑद का 

बनाकर फल तथा सिÞजयɉ कȧ गुणवता को बनाये 

रखा जाता है। 
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