
पाठ -३ खा� पदाथ� का संर�ण 

सुबह �ई। सीमा क� म�मी रसोईघर म� चाय बनाने ग� मगर यह �या ? �ध तो फट गया
है। ब�� को �कूल जाना है। �ध देना है। ना�ते म� �ध से द�लया बनाना है। सीमा क�
म�मी परेशान हो गई। उ�ह�ने �ध वाले को बुलाया और डाँटने लग�। �या कारण है �क
तु�हारा �दया �आ �ध �ायः फट जाया करता है ? �ध वाले ने कहा, ‘केवल आपके ही
घर म� ऐसा �य� होता है ?’ म� तो कई घर� म� �ध देता �ँ। कह� से भी ऐसी �शकायत नह�
�मलती। सीमा क� म�मी ने सोचा - ”ठ�क ही तो कह रहा है। कह� इसम� मेरी तो कोई
गलती नह� है ? अब म� �ध के रख-रखाव का उ�चत �यान रखूँगी।“ सीमा ने कहा- ”पापा
जो फल एवं स��जयाँ बाजार से खरीदकर ले आते ह�, वह भी सड़ जाती ह�। ऐसा �य� है
म�मी ?“ सीमा क� म�मी ने �न�य कर �लया �क अब वह अपने घर क� खा�-साम�ी क�
देख-रेख उ�चत ढंग से कर�गी। य�द खा�-साम�ी का संर�ण �कया गया होेता तो वह
खराब न होत�।

आइए जान�, संर�ण (Preservation) �या है

गम� एवं नमी, दोन� ही ���तय� म� जीवाणु एवं फफँूद� शी�ता से पनपते ह�। जीवाणु एवं
फफँूद वायु म� हमेशा �व�मान रहते ह�। यही खा�-पदाथ� को सड़ाने का भी काय� करते
ह�। य�द खा�-पदाथ� म� इनके बढ़ने पर �नयं�ण पा �लया जाए तो भोजन को सड़ने से
बचाया जा सकता है। यही �नयं�ण, भो�य-पदाथ� का संर�ण कहलाता है।

सीमा ने म�मी से पूछा- ”य�द हम भो�य पदाथ� या खा�-साम�ी का संर�ण न कर� तो
�या नुकसान होगा ?“



म�मी ने बताया,  खा�-साम�ी (खाने वाली साम�ी) का उ�चत रख-रखाव या संर�ण न
�कए जाने पर कई नुकसान होते ह�। आइए बताती �ँ-

1. उनम� घुन एवं फफँूद लग जाती ह�।

2. उनके �प, रंग एवं गंध म� प�रवत�न आ जाता है।

3. �वाद खराब हो जाता है।

4. खा�-साम�ी के पोषक त�व� म� कमी आ जाती है।

5. घुन एवं क�ड़े-मकोड़� �ारा �नकलने वाले उ�सज� पदाथ� का साम�ी म� �मल जाने
से खा� साम�ी �वषैली भी हो सकती है।

सीमा ने पुनः पूछा- ”म�मी �या सभी खा�-साम�ी को सुर��त रखना, एवं उनका संर�ण
करना आव�यक है? �या सम�त खा�-साम�ी को एक ही �व�ध अपनाकर संर��त �कया
जा सकता है ?“ म�मी ने कहा- ”नह�, हम� अपने घर म� आई �ई सभी खा�-साम��य� को
सुर��त रखने के �लए उनका संर�ण करना आव�यक है। मगर यह �यान रहे, �क सभी
खा�-साम��य� को हम एक ही ढंग से संर��त नह� करते ह�। हम खा�-साम��य� क� न�
होने क� �मता को �यान म� रखकर उनका रख-रखाव करते ह�।“ हम भो�य-पदाथ� के न�
होने क� �मता को �यान म� रखते �ए उ�ह� �न�नवत् दो भाग� म� �वभा�जत कर लेते ह�-

1. शी� न� न होने वाले पदाथ�- इसके अंतग�त खा�ा�, दाल�, मसाले, सूखे मेवे, घी,
तेल आते ह�।

2. शी� न� होने वाले पदाथ�- इसके अंतग�त �ध, �ध से बने पदाथ�, फल, स��जयाँ,
अंडा, मांस एवं मछली आते ह�।

सीमा को �च�ता हो गई थी �य��क उसके घर म� ब�त से सामान खराब हो रहे थे। सीमा ने
कहा, �क म�मी आप घर का काम करके इतना थक जाती ह� �क आपको खादय़्-पदाथ�
को सुर��त रख पाने का �यान नह� रहता है। य�द आप मुझे इ�ह� सुर��त रखने का



तरीका बता देग� तो आगे से म� �यान रखूँगी तथा घर के सद�य� क� मदद से म� उ�ह�
सुर��त रखने का �यास क�ँगी। 

म�मी ने सीमा से कहा-सबसे पहले हम खा�-पदाथ� को उनक� �कृ�त के आधार पर
सुर��त रखने के तरीक� से प�र�चत कराएगंे-

शी� न� न होने वाले पदाथ� का संर�ण

इस �ेणी के खा�-पदाथ� म� नमी क� मा�ा कम होती है इस�लए ये देर से न� या खराब
होते ह�। कुछ �दन� के अंतराल पर इ�ह� धूप म� रखा जाना उपयु� होता है। अनाज, दाल�,
मसाले, सूखे मेवे इस �ेणी म� आते ह�। इस �ेणी के खा�-पदाथ� को हम �न�नवत्
�व�धय� से संर��त करते ह�-

(अ) घरेलू �व�ध - इस �व�ध म� लाल �मच� व सूखी नीम क� प��य� को अनाज म�
�मलाकर वायु�� बंद �ड�ब� म� पैक करके रख�। मसाले, मेवे आ�द को सुर��त रखने का
सबसे अ�ा तरीका है �क उ�ह� धूप �दखा कर ऐसे �ड�ब� म� पैक करके रख� �जनम� नमी
या वायु न जा सके।

(ब) क�टनाशक दवा� का �योग- क�टनाशक दवा� को अनाज म� �मलाकर रखने से
घुन व क�ड़े नह� लगते हं◌ै। अनाज को �योग करने से पूव� उसे अ�� तरह धोकर �योग
म� लाना चा�हए।

(स) �यूमीगेशन �व�ध- यह अनाज भंडारण का सबसे अ�ा एवं सुर��त तरीका है।
इस �व�ध म� ऐसे रसायन� का �योग करते ह� जो गैसीय अव�ा म� प�रव�त�त होकर पूरे
अनाज म� फैल जाते ह�। इस �व�ध म� इथायलीन डाइ�ोमाइड, इथायलीन �ाइ�लोराइड एवं
काब�न टे�ा�लोराइड जैसे रसायन� को अनाज म� �मलाते ह�। ये रसायन �व अव�ा म�
छोट� �ड��बय� म� रहते ह�। अनाज म� रखने से पूव� �ड��बय� को तोड़ देते ह�। अनाज को
�योग म� लाने से पूव� उ�ह� अ�� तरह धोया जाता है।

म�मी ने सीमा से कहा, �क अब उन खा�-साम��य� के संर�ण के संबंध म� बताऊँंगी जो
शी� ही खराब हो जाते ह�-



शी� न� होने वाले पदाथ� का सं�ह

इस समूह म� ऐसे भो�य पदाथ� आते ह�, जो अ�धक नमीयु� होते ह� जैसे- �ध, दही, फल,
स��जयाँ, अंडा, मांस, मछली। ऐसे पदाथ� को यथासंभव ताजा ही खाना ठ�क रहता है
य�द फल एवं स��जयाँ एक या दो �दन रखनी भी पड़े तो उ�ह� सुर��त रखा जाना
आव�यक ह� इ�ह� �न�नवत् �व�धयाँ अपनाकर सुर��त रख सकते ह�।

(अ) ठंडी �व�ध

हरी स��जय� के ऊपर ठंडे पानी का �छड़काव करते रहने से उ�ह� दो-तीन �दन� तक
सुर��त रख सकते ह�। �ध एवं दही जैसे भो�य पदाथ� को �कसी बत�न म� रखकर, उ�ह�
ठंडे पानी म� रखने से सुर��त रखा जा सकता है।

य�द ��ज उपल� है तो ��ज या आइसबाॅ�स म� हरी स��जयाँ, पका भोजन, �ध, दही,
म�खन एवं फल कई �दन� तक सुर��त रखते ह�। ��ज म� फल एवं स��जयाँ थै�लय� म�
रखनी चा�हए।

(ब) गम� �व�ध

इस �व�ध म� भो�य-पदाथ� को थोड़े-थोड़े अंतराल पर गम� �कया जाता है, �जससे जीवाणु,
एजंाइम, कवक न� हो जाते ह�। �ध एवं भोजन को 5-6 घंटे के अंतराल पर उबाल लेने
से उ�ह� खराब होने से बचाया जा सकता है।

सीमा क� उ�सुकता शांत न �ई। सीमा ने अपनी क�ा म� जाकर �श��का से पूछा, �क
कभी-कभी हम लोग �बना मौसम के भी मटर, गोभी, म�थी आ�द कैसे उपल� कर लेते
ह�?



�श��का ने बताया �क �नज�लीकरण �व�ध �ारा हम �बना मौसम के भी फल एवं स��जयाँ
उपल� कर लेते ह�।

�नज�लीकरण �व�ध (Method of dehydration)

खा�-साम�ी से नमी का हटाना ही �नज�लीकरण है। इस �व�ध म� खा�-साम�ी म�
उप��त नमी धूप के मा�यम से  सूखकर �नकल जाती है। जब खा�-साम�ी म� नमी नह�
रहती है तो जीवाणु, कवक एवं एजंाइम स��य नह� हो पाते हं◌ै एवं खा� साम�ी
सुर��त रहती है। गोभी, करेला, �भ�डी, मेथी, ध�नयाँ एवं पालक को धूप म� सुखा लेते ह�।
जब उसम� से नमी ख�म हो जाती है तो उसे वायु�� �ड�ब� म� बंद करके रख देते ह�।
�नज�लीकरण �व�ध �ारा ही पके आम के फल� के रस को सुखाकर अमावट बनाया जाता
है।

सीमा ने �श��का से पुनः पूछा- ”अचार, जैम एवं जेली जैसे खा�-पदाथ� को हम कैसे
संर��त कर�गे ?“ �श��का ने सीमा से कहा �क ”प�रर�ण �व�ध“ का �योग करके हम इन
खा�-पदाथ� को सुर��त रखते ह�।

प�रर�ण �व�ध (Method of preservation)

भो�य-पदाथ� म� �व�भ� घरेलू रासाय�नक पदाथ� जैसे- नमक, चीनी, ह�द� या तेल आ�द
को �मलाकर संर��त करना प�रर�ण �व�ध, कहलाती है। प�रर�ण �व�ध म� �न�नवत्
�व�धयाँ समा�हत ह�-

(क) चीनी के घोल म� प�रर�ण-

सेब, अंगूर या अम�द जैसे फल� को संर��त रखने के �लए उ�ह� चीनी क� गाढ़� चाशनी
म� पकाते ह�। प�रर�ण �व�ध से मुर�बा, जैम एवं जेली बनाकर सुर��त रखते ह�।

(ख) नमक, तेल एवं मसाले �ारा प�रर�ण



कई �कार क� खा�-साम�ी को अचार एवं चटनी के �प म� संर��त करते ह�, जैसे- क�े
आम को छ�लकर, काटकर, नमक, तेल, अचार के मसाले म� �मलाकर सुर��त रखते ह�।

�श��का ने पुनः बताया �क �बना मौसम के फल� एवं स��जय� को �हमीकरण �व�ध �ारा
संर��त करते ह�।

�हमीकरण �व�ध (Method of freezing)

शू�य अंश से��सयस या इससे नीचे के ताप�म पर जीवाणु या फफँूद  �न���य हो जाते
ह�। बड़े-बड़े शीतालय� म� आलू, आम, सेब जैसे खा� पदाथ� को इसी �व�ध से ब�त �दन�
तक संर��त करके रखते ह�।

�श��का ने बताया- ”आइए खा�-साम�ी के संर�ण के मह�व को समझ�।“

संर�ण का मह�व-

खा�-साम��य� को घुन, फंफूद� एवं अ�य क�टाणु� से सुर��त रखना।
�बना मौसम वाले फल� एवं स��जय� का उपल� होना।
आव�यकता से अ�धक पैदा होने वाले फल, स�ज़ी एवं अनाज को सुर��त रखना।
अनाज, फल� एवं स��जय� को �र के �ान� पर भेजने के �लए।
पके �ए भो�य पदाथ� को संर��त रखकर उनका �बारा उपयोग करने पर समय
एवं �धन क� बचत होना।

भ�व�य के �लए खा� पदाथ� क� सुर�ा मानव मू�य है-

भारत म� अ�धकतर खा�-पदाथ� का उ�पादन मौसम के अनुसार होता है। प�रवार� म� यह
परंपरा रही है �क वष� भर के �लए अनाज एवं दाल� खरीद लेते ह� �य��क �जस मौसम म�
इनका उ�पादन होता है उस मौसम म� कम दाम पर उपल� हो जाती ह�।

एक साथ अ�धक मा�ा म� खरीद लेने पर एक �कार क� सुर�ा क� भावना भी बनी रहती
है �क कभी य�द धन का अभाव भी हो तो खाने-पीने म� कोई कमी नह� रहेगी।



सरकार भी भंडार-गृह� म� गे�ँ, चावल, दाल आ�द का भंडारण करती है �जससे
आपातकाल के समय देश म� उनक� कमी न हो।

�कसान भी जब अनाज को उगाते ह� तो अपने �लए वष� भर के �लए रखकर शेष अनाज
को बेचते ह�।

अब सीमा को सम�त खा�-साम��य� के संर�ण के बारे म� पूरी जानकारी हो गई थी।
खा� साम��य� क� उ�चत देखभाल एवं रखरखाव के कारण घर के भो�य-पदाथ� न� नह�
होते थे। खा�-साम��य� को संर��त करके अ�धक �दन� तक �योग म� लाया जा सकता
था।

 भोजन क� बरबाद� न कर� - अ�धकांशतः देखा जाता है �क अनेक घर�, होटल�,
दावत� आ�द म� अ�धक भोजन लेकर उसे फ� क �दया जाता है। ऐसा कदा�प न कर�। बचे
भोजन को गरीब� म� बाँट द� तथा पशु-प�ी को �खला देना चा�हए। थाली म� आव�यकता
से अ�धक भोजन न ल�। 

 आपके घर पर य�द खाना बच जाता है तो आप �या करते ह� ?

अ�यास

1.व�तु�न� �� 

 (1). सही �मलान क�रए

  चीज�   घरेलू उपाय

  �ध   गीले कपड़े म� लपेट कर रखते ह�।

  हरा ध�नया  नमी स ेबचा कर खुले म� रखते ह�,।

  �याज, लहसुन उबालते ह�।  



 (2). �न�न�ल�खत वा�य� के आगे सही (T) अथवा गलत (F) का �च� लगाए-ं
 

  (क) शू�य अंश से��सयस ताप�म पर जीवाणु स��य हो जाते ह�। (  )

  (ख) प�रर�ण �व�ध से मुर�बा, जैम एवं जैली बनाकर सुर��त रखते ह�।(
 )

2. अ�तलघु उ�रीय ��

  (क) �यूमीगेशन �व�ध म� �कस चीज का �योग करते ह� ? 

  (ख) शी� न� होने वाले पदाथ� के नाम �ल�खए।

3. लघु उ�रीय ��

  (क) घरेलू �व�ध म� पदाथा� को संर�ण कैसे करते ह� ?

  (ख) �नज�लीकरण �व�ध �या है ?

4. द�घ� उ�रीय ��

  (क) भोजन बबा�द न हो, इसके �लए आप �या कर�गे ?

 (ख) खा� पदाथ� के संर�ण के कारण एवं मह�व �ल�खए।

�ोजे�ट वक� -

आप �कसी को� �टोरेज का �मण कर� और पता कर� �क वहाँ फल-स��जयाँ
कैसे सुर��त रखी जाती ह� ?
उन खाने क� चीज� के नाम �ल�खए �ज�ह� ल�बे समय तक चलाने के �लए उनसे
अलग-अलग तरह क� चीज� बनाते ह�। जैसे- आम से अचार, आम पापड़, चटनी,
टाॅफ�, आम रस आ�द।


