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भारतीय खाद्य सरंक्षण विवधया ं  

 

श्रीमती मीरा यादव 

गहृ ववज्ञान 

शासकीय महात्मा गाांधी  स्मवृत स्नातकोत्तर महाववद्यालय  इटारसी 461111 (म.प्र.) 

 

साराांश 

भोज्य पदाथथ को सड़ने से ि खराब होने से बचाने हेतु सभी वियाए ंखाद्य सरंक्षण के नाम से जानी जाती है,  वजसमें भोज्य पदाथों 

को कुछ घंटे से लेकर कुछ सालों तक सरुवक्षत रखा जाता है। सड़ने एि ंखराब होने की प्रविया को रोका जाना ही खाद्य संरक्षण है । 

भोजन सरंक्षण एक ऐसी रूपरखेा है जो खाद्य पदाथों को सूक्ष्म जीिाण,ु  एजंाआम तथा स्ित: ऑक्सीकरण द्वारा खराब होने से 

बचाती है ।  

प्राकृवतक अपदाओ ंजैसे बाढ़, सूखा, भूकंप, चििात अवद का सामना करने से बहुसखं्य जनसखं्या को भोजन सामग्री ईपलब्ध 

कराना एक चनुौती है । ऄत: ईत्पादन के समय अिश्यकता से ऄवधक ईत्पादन भोज्य सामग्री को सरंवक्षत करना ऄवत अिश्यक 

है । वजससे अिश्यकता पड़ने पर आनका ईपयोग वकया जा सके । समय रहते यवद भोज्य पदाथथ को सरंवक्षत कर वलया जाता ह,ै 

तो भविष्य में िह बहुत काम अते हैं । सरंवक्षत भोज्य पदाथथ का ईपयोग कर व्यवि समय एिं उजाथ की बचत कर सकता है । 

सरंक्षण भोज्य पदाथथ जैसे - सूखे फल ि सवब्जया,ं वहमीकृत फल, मासं, सवब्जया ं  विब्बा बंद खाद्य पदाथथ, पेय पदाथथ, केचप 

सॉस, चटनी, जैम, जेली, मामथलेि मरुब्बा, ऄचार अवद । भोजन सरंक्षण हेत ुनए-नए ऄवभयान, ईद्योग, फैवक्ियां, ससं्थाए ंकइ 

लोगों को टेवक्नकल ज्ञान प्रदान करता है एिं रोजगार के ऄिसर भी बढ़ते ह ै। 

शब्दकोश - भोजन, फल, सवब्जयां, सरंक्षण, ऄनाज, मानि, तकनीकी । 

 

पररचय 

भोजन में सकु्ष्म जीि, फफंूदी या कीट, िवमक पैदा होने का मखु्य कारण भोज्य पदाथों में ईपवस्थत नमी तथा िातािरण में 

ईपवस्थत तापिम में िवृि है । भोज्य पदाथथ को सड़ने से ि खराब होने से बचाने हेतु सभी वियाए ंखाद्य सरंक्षण के नाम से जानी 

जाती है,  वजसमें भोज्य पदाथों को कुछ घटें से लेकर कुछ सालों तक सरुवक्षत रखा जाता ह,ै। सड़ने एिं खराब होने की प्रविया 

को रोका जाना ही खाद्य सरंक्षण है,। भविष्य के ईपयोग के वलए भोज्य पदाथों को ऄवधकतम पोषक तत्िों को सभंालना ही 

सरंक्षण का ईदे्दश्य है,। 

भारत जैसे ऄवधक जनसखं्या एिं विकासशील देशों में भोज्य पदाथों का ईत्पादन ईनकी अिश्यक मात्रा को पूणथ करने में समस्या 

अती है,। ऄवधकतर भोज्य पदाथथ की कुछ मात्रा सगं्रवहत तथा सरंवक्षत कर भविष्य के ईपयोग हेत ुरखना पड़ता है। प्राकृवतक 

अपदाओ ंजैसे बाढ़, सूखा, भूकंप, चििात अवद का सामना करने से बहुसखं्य जनसखं्या को भोजन सामग्री ईपलब्ध कराना 

एक चनुौती है । ऄत: ईत्पादन के समय अिश्यकता से ऄवधक ईत्पादन भोज्य सामग्री को सरंवक्षत करना ऄवत अिश्यक है। 

वजससे अिश्यकता पड़ने पर आनका ईपयोग वकया जा सके । 

भोजन सरंक्षण एक ऐसी रूपरखेा है जो खाद्य पदाथों को सूक्ष्म जीिाण,ु एजंाआम तथा स्ित: ऑक्सीकरण द्वारा खराब होने से 

बचाती है। भोज्य पदाथों के मूल अकार एिं स्िरूप को पररिवतथत कर या ऄपररिवतथत रखकर ईनके पोषण मूल्य को यथा सभंि 

बनाए रखते हुए वबना विकृवत दीघथकाल तक सरुवक्षत रखने की विवधयां एि ंतकनीक को खाद्य सरंक्षण कहा जाता है । 

खाद्य पदाथों के मूल रगं, गधं,  अकार एिं स्िाद में कुछ ऄिवध के ईपरातं जीिाण,ु खमीर एि ंफफूदी नामक सकु्ष्म जीिाणओु ंकी 

वियाओ के कारण पररितथन अ जाता है, वजससे िह खाद्य पदाथथ खाने योग्य नहीं रहते । ऄतः सरंक्षण के द्वारा आन पररितथनों को 

रोक सकते है । खाद्य सरंक्षण के माध्यम से खाद्य पदाथों को सूक्ष्म जीिों से दूर रख सकते हैं । सूक्ष्म जीिों की िवृि तथा 

गवतविवधयों पर रोक लगा सकते हैं । भोज्य पदाथथ के एजंाआम को नष्ट कर ईन्हें वियाशील करना भोज्य रासायवनक वियाओ पर 

रोक लगा सकते हैं  । भोज्य  पदाथथ के विनाशशील घटकों को प्रभावित करके भोज्य पदाथों को सरंक्षण वकया जा सकता है । 
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मौसम में विवशष्ट फल एिं सवब्जयां स्थान विशेष पर ऄवधक मात्रा में ईत्पावदत होते हैं । ईनका ईपयोग करने पर भी काफी ज्यादा 

मात्रा में भोज्य पदाथथ रह जाते हैं । ईन्हें सरंवक्षत कर दूसर ेस्थान पर या ऄन्य मौसम में ईपयोग में लाया जा सकता है । सरंक्षण न 

करने पर िे भोज्य पदाथथ खराब जाते हैं और ईन्हें फें कना पड़ता है ।  

मौसम के ऄनसुार भोज्य पदाथथ सस्ते प्राप्त हो जाते हैं । ईन्हें ज्यादा मात्रा में खरीद कर दूसरे मौसम में ईपयोग कर अवथथक 

सतंलुन बनाए रखा जा सकता है । समय रहते यवद भोज्य पदाथथ को सरंवक्षत कर वलया जाता ह ैतो भविष्य में िह बहुत काम अते 

हैं । सरंवक्षत भोज्य पदाथथ का ईपयोग कर व्यवि समय एिं उजाथ  की बचत कर सकता है । भोजन सरंक्षण की विवधयो का ईपयोग 

कर भोज्य पदाथों को रगं,  रूप, सगुधं तथा स्िाद को रुवचकर बनाया जा सकता ह ै। सरंक्षण के द्वाराभोज्य   पदाथथ को लंबी 

यात्रा, वशविर, अपातकाल के समय असानी से ईपयोग में लाया जा सकता है ।  

भोजन सरंक्षण हेत ुनए-नए ऄवभयान, ईद्योग, फैवक्ियां, ससं्थाए ंकइ लोगों को टेवक्नकल ज्ञान प्रदान करता है, एिं रोजगार के 

ऄिसर भी बढ़ते है। भोजन सरंक्षण चाहे वजस तरीके का ईपयोग कर वकया जाए िह कुछ वसिातंों के अधार पर ही सरंक्षण वकया 

जाता है । विज्ञान के कइ के्षत्र जैसे- सकु्ष्म जीि विज्ञान, रसायन विज्ञान, भौवतक विज्ञान, जीि रसायन, विज्ञान एिं जीि विज्ञान के 

वसिातंों का व्यािहाररक स्िरूप ऄपनाया जाता है।  

 

 
 

खाद्य सांरक्षण की विवियाां 

 खाद सरंक्षण की विवधयो को चार प्रमखु भागों में बाटंा गया है - 

1 - भौवतक विवधयां  

2 - रासायवनक विवधया ं

3 - वकण्िन विवधया ं 

4 - ऄरोगाणतुा की विवधया ं 
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भौविक विवियाां  

भौवतक विज्ञान के वसिांत पर अधाररत भौवतक विवधया ंआस प्रकार हैं । आसमें कम एिं ऄवधक तापमान एिं नमी के वनष्कासन के 

वसिातं का प्रयोग कर परीक्षण की विवधया ंविकवसत की गइ है । ईदाहरण -  

• व ज के द्वारा - 4 विग्री से 10 विग्री पर व ज या कोल्ि स्टोरजे में खाद्य सरंक्षण । 

• वहमीकरण विवध -  ीजर में 20 से 0 विग्री सेवल्सयस पर भोज्य पदाथों के ऄदंर के पानी को बफथ  में पररिवतथत करना ।  

• शषु्क वहमी कारण विवध- तरल नाआिोजन के िेग से भोज्य पदाथथ को बफ ला बनाकर ।  

• काब नेशन विवध - पेय पदाथथ में काबथन िाआऑक्साआि घोलकर ।  

• पा रुीकरण विवध - पेय पदाथों को दूध फलों के रस हेत ु175 विग्री से 195 विग्री फारेनहाआट पर 1 से 5 वमनट तक गमथ 

कर एकदम  ंिा करना । 

• उष्मा वनजथला मी कारण विवध-भोज्य पदाथों का सगं न एिं प्रकृवत के ऄनसुार ऄलग-ऄलग तापमान 100 विग्री 

सेवल्सयस या 212 विग्री फारनेहाआट या आससे ऄवधक तापमान पर सकु्ष्म जीिाणओु ंको पूणथ नष्ट करना,  धूप में सखुना  

• नमी वनष्कासन - भोज्य पदाथथ के ऄदंर की नमी को धूप में सखुाकर कम करना, हटाना, वजससे सूक्ष्म जीि, एजंाआम 

की रासायवनक विया ऄिरुि हो ।  

• वनजथलीकरण विवध- ऄलग-ऄलग प्रकार के  ायर में इधंन या विद्यतु से वनव त तापमान पर वनधाथररत ऄिवध तक बंद 

िातािरण में सखुना ।  

• वहम शषु्कन विवध - भोज्य पदाथथ के जल को बफथ  में बदलकर बफथ  का िाष्प में पररितथन कर सखुना ।  

• वन न ताप िाष्पीकरण विवध-  पेय पदाथथ के जल को बफथ  में पररिवतथत कर गाढ़ा बनाकर रखना ।  

• झाग चटाइ शषु्कन विवध - भोज्य पदाथथ में वग्लसरीन,  मोवनस्टऄरटे, ऄिंा, मूंगफली  सैलूलोज अवद के ईपयोग से 

झाग ईत्पन्न कर सखुना । आससे कम तापमान पर तथा कम समय में सरंक्षण विया पूणथ होती है । 

• विवकरण विवध - (पराबैंगनी वकरण) विवकरण की बहुत ही थोड़ी मात्रा से भोज्य पदाथों  के सूक्ष्म जीिों को तथा 

वकण्िको को नष्ट करना। 

 

रासायविक विवियाां 

• रासायवनक विज्ञान के वनयमों, वसिातं का प्रयोग कर रासायवनक पदाथथ के गणु, धमथ का प्रयोग कर रासायवनक विवधयां 

भोजन परीक्षण हेतु ईपयोग में लाइ जाती है जैसे- 

• नमक का ईपयोग - 18 से 20% नमक की ईपवस्थवत भोज्य पदाथथ में परासरण दबाि ईत्पन्न कर सरंक्षण का कायथ 

करती है ।  

• ऄ लता का ईपयोग -  साआविक एवसि, टाटथ ररक, वसरका ऄ ल के रूप में भोज्य पदाथों में सरंक्षण का कायथ करता है । 

• शक्कर का ईपयोग - 68 से 70% मात्रा में भोज्य पदाथथ में शक्कर वमलाइ जाए तो सूक्ष्म जीि, वकण्िक, प्रसारण दबाि 

से वनवष्िय हो जाते हैं ।  

• तेल का ईपयोग - तेल सूक्ष्म जीिों का प्रवतरोध एिं फफूदी का वनरोधक के रूप में सरंक्षण करता है ।  

• रासायवनक सरंक्षण- ऄनजु्ञा प्राप्त रासायवनक सरंक्षण के रूप में सोवियम बेन्जोएट एिं पोटैवशयम मेटाबाइसल्फाआट की 

बहुत थोड़ी मात्रा सरंक्षण का काम करती ह ै। सकु्ष्म जीि परररक्षक ईदाहरण -टाआलोवसन भोज्य पदाथथ में ईत्पन्न कर 

सरंक्षण वकया जाता ह ै। 

 

वकण्िि विवियाां 

वकण्िन की प्रचवलत विवधयो में एजंाआम द्वारा शक्कर, स्टाचथ  का ऄपघटन कर ऄल्कोहोल, काबथन िाआऑक्साआि, एवसवटक 

एवसि या लैवक्टक एवसि बनकर सबंंवधत भोज्य पदाथथ को सरंवक्षत करते हैं ।  

• ऄल्कोहल वकण्िन विवध - भोज्य पदाथथ जैसे -ऄनाज, शकथ रा में खमीर द्वारा ऄल्कोहल एिं काबथन िाआऑक्साआि 

बनाकर सरंक्षण करना । 

• एवसवटक एवसि वकण्िन विवध- ऄल्कोहल में वसरका जीिाण ुसे एवसवटक ऄ ल बनता है । 5 से 7% एवसविक ऄ लों 

सकु्ष्म जीिाणओु ंको नष्ट कर सरंक्षण करता है ।  
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• लैवक्टक ऄ ल वकण्िन विवध - लैक्टोज पर लैवक्टक जीिाण ुकी विया से लैवक्टक ऄ ल बनता है ,वजससे परररक्षण 

सभंि है ।  

 

अरोगाणुिा की विवियाां 

ऄरोगाणतुा की विवधया ंखाद्य सरंक्षण हेत ुएक प्रविया है, वजससे भोज्य पदाथथ में सूक्ष्म जीिाणओु ंका प्रिेश नहीं होने वदया जाता।  

• सूक्ष्म जीिों का प्रिेश रोकने की विवध  

• सूक्ष्मजीिों को ऑक्सीजन की पूवतथ  न कर ऄवियाशील बनाना | 

 

 
 

खाद्य सांरक्षण भोज्य पदार्थ 

• सूखे फल ि सवब्जयां, वहमीकृत फल, मासं, सवब्जयां  विब्बा बंद खाद्य पदाथथ, पेय पदाथथ, केचप सॉस, चटनी, जैम, 

जेली, मामथलेि मरुब्बा, ऄचार अवद । 

• वचल स्टोरजे - व्यापाररक स्तर पर चीज, पनीर, ऄिंा, दूध, दही िह ऄन्य भोज्य पदाथ  को वजन्हे ऄल्प समय तक 

रखना है 35 विग्री फारेनहाआट से 45 विग्री फारनेहाआट पर वचल स्टोरजे में सरंवक्षत वकया जाता है ।  

• कोल्ि स्टोरजे - व्यापाररक स्तर पर लंबे समय तक मासं, मछली, ऄिंा, मक्खन, सवब्जयां अवद को सरंवक्षत रखने के 

वलए कोल्ि स्टोरजे का ईपयोग वकया जाता ह ै। आसमें 0 से 32 विग्री फारनेहाआट तक तापमान रखा जाता है । आनका 

ईपयोग बडे़ व्यापाररक के्षत्रो, जहाजो, देसी फाम  में वकया जाता ह ै।  

• गैस सगं्रहागार - फल ि सवब्जयां वनरतंर जल ि काबथन िाआऑक्साआि गैस वनष्कावसत करते रहते हैं, वजससे ईनकी 

ताजगी कम होती जाती है ,आस विवध में गैस का ईपयोग करके भोजन को सड़ने से बचाया जाता है । फल, हरी प  े

िाली सवब्जया,ं अलू,  याज, ऄिंा, मासं अवद को काफी लंबे समय तक सरुवक्षत रूप से सगं्रवहत करके रखा जाता है । 
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घरलूे विवि 

घर पर भी ऄनाज, दालो का भिंारण करने से पूिथ धूप में सखु वलया जाता है । नीम की सूखी प ी, नमक की िली  हल्दी की 

गा ें, नींबू की पव या,ं सदाबहार की पव या,ं जो भी ईपलब्ध है ,ईनका ईपयोग वकया जाता है आन्हें िालकर ऄनाज का भिंारण 

करते हैं । यह सामग्री स्िास््य के वलए हावनकारक नहीं होती ह,ै सगं्रह के बतथन हिा ऄिरुि ढक्कन िाले होने चावहए वजससे 

नमी, हिा ऄनाज में प्रिेश न कर सके । 

 

उपसांहार  

भोज्य पदाथों के सरंक्षण के द्वारा दैवनक अहार में विविधता लाइ जा सकती है । वजससे भोजन की एकरसता समाप्त होती ह,ै और 

व्यवि भोजन करने की आच्छा में िवृि होती है । 

ऄचार, मरुब्बा, चटवनया, क्षधुािधथक का कायथ करते हैं । अम ि ऄन्य फलों का ऄचार, मरुब्बा, जैम, जेली के रूप में सरंक्षण करके 

तथा हरी प ेदार सवब्जयों को मौसम के समय सखुाकर पूर ेिषथ  रोटी, परा ा या दाल अवद में वमवित कर भोजन का पोषण मूल्य 

बढ़ाया जा सकता ह ै। 
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