
FOOD PRESERVATION 
 

Food preservation includes processes that make food more resistant to microorganism growth and slow 
the oxidation of fats. This slows down the decomposition and rancidification process.  

(खाɮय पǐरर¢ण खाɮय को उपचाǐरत करने और संभालने कȧ एक ऐसी ĤͩĐया है िजससे उसके खराब होने कȧ उस 

ĤͩĐया को रोकता है या बहु त कम कर देता है, जो सूêम जीवाणुओं ɮवारा होती या तेज कर दȣ जाती है।) 

 Food preservation includes processes that make food more resistant to microorganism growth and 
slow the oxidation of fats. This slows down the decomposition and rancidification process.  

 Food preservation may also include processes that inhibit visual deterioration, such as the 
enzymatic browning reaction in apples after they are cut during food preparation.  

 By preserving food, food waste can be reduced, which is an important way to decrease production 
costs and increase the efficiency of food systems, improve food security and nutrition and 
contribute towards environmental sustainability.  

{खाɮय पǐरर¢ण खाɮय को उपचाǐरत करने और संभालने कȧ एक ऐसी ĤͩĐया है िजससे उसके खराब होने 

(गुणव×ता, खाɮयता या पौिçटक मूãय मɅ कमी) कȧ उस ĤͩĐया को रोकता है या बहु त कम कर देता है, जो सूêम 

जीवाणुओं ɮवारा होती या तेज कर दȣ जाती है। यƧͪप कुछ तरȣकɉ मɅ, सौàय बैÈटȣǐरया, जैसे खमीर या कवक का 

Ĥयोग ͩकया जाता है ताͩक ͪवशेष गुण बढ़ाए जा सके और खाɮय पदाथɟ को संरͯ¢त ͩकया जा सके (उदाहरण के तौर 

पर पनीर और शराब). पौिçटक मूãय, संरचना और èवाद बनाना और उसका अनुर¢ण, खाɮय के Ǿप मɅ उसके गुणɉ 

को संरͯ¢त रखने के ͧलए मह×वपूण[ है। यह सांèकृǓतक Ǿप से आͬĮत है Èयɉͩक जो एक संèकृǓत के लोगɉ के ͧलए 

खाने योÊय है, वह दूसरȣ संèकृǓत के लोगɉ के ͧलए नहȣं भी हो सकती है।} 

 

 

 

 

 

 

 

Many processes designed to preserve food involve more than one food preservation method. Preserving 
fruit by turning it into jam, for example, involves boiling (to reduce the fruit's moisture content and to  



संर¢ण ĤͩĐया मɅ आम तौर पर बैÈटȣǐरया कवक और अÛय जीवाण ुकȧ वृ ͪƨ को रोकना और साथ हȣ साथ सड़ी हु ई 

दुग[Ûध पैदा करने वालȣ वसा के ऑÈसीकरण कȧ गǓत को धीमा करना शाͧमल है। इसमɅ वह ĤͩĐया भी शाͧमल है 

िजसके तहत भोजन तैयार करते समय ĤाकृǓतक पǐरपÈवन और ͪववण[ता का Ĥावरोध ͩकया जाता है, जैसे कटे हु ए 

सेबɉ मɅ ĤǓतͩĐया èवǾप पाचकरस संबंधी भूरापन का होना. कुछ संर¢ण ͪवͬधयɉ मɅ खाɮय पदाथ[ को उपचार के 

पæचात सीलबंद करने कȧ आवæयकता होती है, ताͩक उÛहɅ जीवाणुओं ɮवारा पुनः दू ͪषत करने से बचाया जा सके; 

अÛय, जैसे ͩक सुखाना, खाɮय पदाथɟ को लंबे समय तक ǒबना ͩकसी ͪवशेष Ǔनयंğण के संĒǑहत रखने मɅ सहायता 

करते हɇ। 

Different food preservation methods have different impacts on the quality of the food and food systems. 
Some traditional methods of preserving food have been shown to have a lower energy input and carbon 
footprint compared to modern methods.Some methods of food preservation are known to create 
carcinogens. In 2015, the International Agency for Research on Cancer of the World Health Organization 
classified processed meat—i.e., meat that has undergone salting, curing, fermenting, and smoking—as 
"carcinogenic to humans". 

इन ĤͩĐयाओं को लाग ूकरने के आम तरȣकɉ मɅ शाͧमल हɇ सुखाना, èĤे Ĝाइंग, ŉȧज़ Ĝाइंग,Ĥशीतन, Ǔनवा[त-पैͩकंग, 

ͫडÞबाबंदȣ, ͧसरप, चीनी ͩĐèटलȣकरण और खाɮय ͪवͩकरण मɅ संर¢ण और पǐरर¢क या ǓनिçĐय गैसɉ जैसे काब[न 

डाइऑÈसाइड ͧमलाना. अÛय ͪवͬधयां जो न केवल खाɮय पदाथ[ को संरͯ¢त करती हɇ अͪपतु उसमɅ èवाद कȧ भी वृ ͪƨ 

करती है, उनमɅ आचार बनाना, नमक ͧमलाना, धु ंआ देना, ͧसरप या शराब मɅ संरͯ¢त करना, चीनी ͩĐèटलȣकरण 

और Èयोǐरंग, शाͧमल है। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

संर¢ण कȧ ĤͩĐया 

संर¢ण कȧ ĤͩĐया मɅ शाͧमल हɇ: 

 सूêम जीवाणुओं को मारने या त×व-ͪवͩकरण करने के ͧलए गम[ करना। (जैसे उबालना) 
 ऑÈसीकरण (उदाहरण के तौर पर सãफर डाइऑÈसाइड का उपयोग करना) 
 ͪवषाÈत अवरोध (जैसे धु ंआ, काब[न डाइऑÈसाइड का Ĥयोग, ͧसरका, शराब आǑद। ) 
 Ǔनज[लȣकरण (सुखाना) 
 ऑèमोǑटक अवरोधक (जैसे ͧसरप का उपयोग) 

 कम तापमान ǓनिçĐयता (जैसे Ĥशीतन) 

 अǓत उÍच जल दबाव (जैसे ĥेशेराइÏड, एक Ĥकार कȧ "शीत" Ǔनçकȧटन ͪवͬध है, उसका दबाव ĤाकृǓतक Ǿप 

से Ĥकट होने वाले पैथोजेÛस को मार देता है, जो खाɮय पदाथɟ मɅ ͬगरावट लाता है और भोजन कȧ सुर¢ा को 
भी Ĥभाͪवत करता है। 

 इन तरȣकɉ के कई संयोजन 

 

 

 

 



1. सुखाना 
Drying (food) 
खाɮय संर¢ण ͪवͬधयɉ मɅ से एक सबसे पुरानी ͪवͬध है खाɮय पदाथ[ को सुखाकर संरͯ¢त करना, िजससे 

उसमɅ पानी कȧ गǓतͪवͬध पया[Üत माğा मɅ कम हो जाती है िजससे बैÈटȣǐरया का ͪवकास बंद हो जाता है या देर से 

होने लगता है। सुखाने कȧ ĤͩĐया वजन भी घटाती है। 

2. Ĥशीतन 

Frozen food 
Ĥशीतन, åयावसाǓयक और घरेलू Ǿप से सबसे अͬधक Ĥयोग कȧ जाने वालȣ एक ĤͩĐया है िजसके ɮवारा ͪवͪवध 

खाɮय पदाथɟ कȧ Įृ ंखला का संर¢ण ͩकया जाता है िजसमे शाͧमल हɇ तैयार खाɮय सामͬĒया ंिजÛहɅ  अपने अनपके 

होने कȧ अवèथा मɅ Ĥशीतन कȧ आवæयकता नहȣ ंहोती. उदाहरण के ͧलए, आलू वेफãस ĥȧजर मɅ रखे जाते हɇ, 
लेͩकन खुद आलू को कई महȣने का भंडारण सुǓनिæचत करने के ͧलए केवल एक ठंडी अंधेरȣ जगह कȧ आवæयकता 
होती है। शीत भंडार, कई देशɉ मɅ राçĚȣय आपात िèथǓत मɅ सामǐरक खाɮय भंडारण के ͧलए åयापक माğा मɅ, लंबी 
अवͬध के भंडारण Ĥदान करता है। 

 



3. Ǔनवा[त पैͩकंग 

 Vacuum packing 
Ǔनवा[त-पैͩकंग के तहत खाɮयɉ का भंडारण एक Ǔनवा[त वातावरण मɅ ͩकया जाता है, आम तौर पर एक एयर-टाईट 

बैग या बोतल मɅ. Ǔनवा[त वातावरण बैÈटȣǐरया के जीͪवत रहने के ͧलए आवæयक ऑÈसीजन का İोत काट देती है 

िजससे सड़न ĤͩĐया धीमी हो जाती है। Ǔनवा[त-पैͩकंग का Ĥयोग आम तौर पर मेवɉ के भंडारण के ͧलए इèतेमाल 

ͩकया जाता है िजससे ऑÈसीकरण के कारण èवाद के नकुसान को कम ͩकया जा सके। 

 

4. नमक 

Curing (food preservation) 
नमकȧन करने या संसाधन करने कȧ ĤͩĐया ऑसमोͧसस ɮवारा मांस से नमी को खींच Ǔनकालने कȧ एक ĤͩĐया 
है। मांस को नमक या चीनी, या दोनɉ के संयोजन से संसाͬधत ͩकया जाता है। मांस को संसाͬधत करने और ͪवशेष 

गुलाबी रंग मɅ योगदान करने के ͧलए और साथ हȣ साथ ÈलोèĚȣͫडयम बोटुͧलनम को ĤǓतबंͬधत करने के ͧलए 

अÈसर नाइĚेɪस और नाइĚाइɪस का Ĥयोग ͩकया जाता है 



 
 

 

5. चीनी 
Sugaring 
चीनी का Ĥयोग फलɉ के संर¢ण मɅ ͩकया जाता है, या तो ͧसरप के Ǿप मɅ 
जैसे सेब, नाशपाती, आड़ू, खूबानी, आलूबोखारा या ͩĐèटल Ǿप मɅ जहा ं संरͯ¢त सामĒी को चीनी मɅ 
ͩĐèटलȣकरण कȧ सीमा तक पकाया जाता है और फलèवǾप ĤाÜत उ×पाद को शुçक संĒǑहत ͩकया जाता है। इस 

ͪवͬध को ख͠े फलɉ के Ǔछलकɉ के ͧलए इèतेमाल ͩकया जा सकता है (कɇ डीड पील), एंजेलȣका और अदरक. इस 

ĤͩĐया के एक संशोधन से इकरंगे फल का उ×पादन होता है जैसे इकरंगा चेरȣ, इसमɅ फलɉ को चीनी मɅ सुरͯ¢त 

ͩकया जाता है लेͩकन उसके बाद उसे ͧसरप से Ǔनकाल कर बेचा जाता है, इसमɅ संर¢ण ĤͩĐया को फल मɅ मौजूद 
चीनी और ͧसरप कȧ बाहरȣ कोǑटंग ɮवारा बनाए रखा जाता है। लÈजरȣ उ×पादɉ जैसे Ħांडी या अÛय नशीलȣ पेय मɅ 
फलɉ के संर¢ण मɅ, चीनी का उपयोग Ĥायः शराब के साथ ͧमला कर ͩकया जाता है। इसे फलɉ के èवाद वाले नशीले 

पेय जैसे चेरȣ Ħांडी या èलोए िजन के साथ ħͧमत नहȣ ंͩकया जाना चाǑहए। 

 



6. अचार बनाना 
Pickling 
अचार बनाना एक ऐसी ͪवͬध है िजसमɅ खाɮय पदाथ[ को एक सूêमजीवǓनवारक खाɮय तरल मɅ संरͯ¢त ͩकया 
जाता है। अचार बनाने को रासायǓनक अचारन के Ǿप मɅ ͪवèतृत Ǿप से Įेणीबƨ ͩकया जा सकता है (उदाहरण के 

तौर पर, ǒĦǓनंग) और ͩकÖवन अचारन (उदाहरण के ͧलए, सारĐाउट). 

रासायǓनक अचारन मɅ, खाɮय पदाथ[ को एक ऐसे खाɮय तरल मɅ रखा जाता है जो बैÈटȣǐरया और अÛय सूêम 

जीवɉ को रोकता या मारता है। ͪवͧशçट अचारन एजɅटɉ 
मɅ ǒĦन (तेज नमक वालȣ), ͧसरका, शराब और वनèपǓत मुÉय Ǿप से ऑͧलव तेल लेͩकन साथ हȣ कई अÛय तेलɅ 
भी शाͧमल हɇ। कई रासायǓनक अचारन ĤͩĐयाओं मɅ गम[ करना और उबालना शाͧमल है िजससे संरͯ¢त ͩकया 
हुआ भोजन अचार बनाने वाले एजɅट के साथ संतृ Üत हो जाता है। रासायǓनक Ǿप से अचार डाले जाने वाले आम 

खाɮय पदाथɟ मɅ शाͧमल है खीरा, कालȣ ͧमच[, कोन[ड बीफ, मछलȣ और अंडे और साथ हȣ ͧमͬĮत सिÞजया ं
जैसे ͪपकाͧललȣ, चाओ-चाओ, ͬगरांͫडनीएरा और अचार. 

ͩकÖवन अचारन मɅ भोजन èवयं हȣ संर¢ण एजɅटɉ का उ×पाद करता है, ͪवशेषतः एक ऐसी ĤͩĐया के माÚयम से 

जो लैिÈटक एͧसड का उ×पाद करती है। खमीरȣकृत अचार मɅ शाͧमल 

है सारĐाउट, नुकाज़ुके, ͩकमची, सुरèटोͧमंग और कुरटȣडो. कुछ रासायǓनक Ǿप से अचार डाले हु ए खीरे भी 
ͩकिÖवत ͩकये जाते हɇ। 

वाͨणिÏयक अचार मɅ, सोͫडयम बेÛज़ोनेट या EDTA जैसे एक पǐरर¢क भी ͧमलाया जाता है ताͩक उसकȧ शेãफ 

आय ुको बढ़ाया जा सके। 

 

 

 

 

 

 

 

 



7. लाइ 

सोͫडयम हाइĜोÈसाइड (लाइ) खाɮय पदाथɟ को बैÈटȣǐरया के वृ ͪƨ के ͧलए ¢ारͪवͧशçट बना देता है। लाइ खाɮय 
पदाथɟ मɅ मौजूद वसा को सापोनीकृत कर देता है, जो उसके èवाद और संरचना को बदल देता है। ऑͧलव से बने 

कुछ åयंजनɉ कȧ हȣ तरह ãयूटेͩफèक कȧ तैयारȣ मɅ लाइ का उपयोग होता है। सɅचुरȣ एÊस के ͧलए आधुǓनक åयंजनɉ 
के ͧलए लाइ का Ĥयोग होता है। मासा हाǐरना और होͧमनी अपने पकवानɉ मɅ कृͪष नींबू का Ĥयोग करते हɇ जो 
अÈसर गलती से लाइ सुनने मɅ आता है। 

8. ͫडÞबाबंदȣ और बोतलबंदȣ 
Canning 
ͫडÞबाबंदȣ मɅ भोजन को पकाना, ͪवसंĐͧमत डÞबɉ या जारɉ मɅ सील बंद करना और कोई शेष बैÈटȣǐरया 
को ͪवसंĐमण ĤͩĐया के तहत कमजोर करने या मार डालने के ͧलए कंटेनरɉ को उबाला जाना शाͧमल 

है। Ǔनकोलस अÜपेट[ ɮवारा इसका आͪवçकार ͩकया गया था[1] . खाɮय पदाथɟ के सड़न ĤͩĐया के ͨखलाफ 

ĤाकृǓतक संर¢ण कȧ ͪवͧभÛन माğाएं हɇ और अंǓतम चरण के Ǿप मɅ Ĥेशर कुकर का भी Ĥयोग ͩकया जाता है। 
उÍच एͧसड गुण वाले फल जैसे èĚॉबेरȣ को केवल एक कम अवͬध तक उबालने के अलावा और ͩकसी संर¢क कȧ 
आवæयकता नहȣ ंहोती है, जबͩक कम एͧसड गुण वाले फल जैसे टमाटर को अͬधक समय तक उबालने और अÛय 

एͧसͫडक त×वɉ को ͧमलाये जाने कȧ आवæयकता होती है। कम एͧसड वाले खाɮय पदाथ[ जैसे सिÞजया ंऔर मांस 

को दबाव युÈत ͫडÞबाबंदȣ कȧ आवæयकता होती है। ͫडÞबाबंदȣ या बोतलबंदȣ ɮवारा संरͯ¢त खाɮय पदाथ[ ͫडÞबे या 
बोतल के खोले जाने के पæचात ǒबगड़ने का त×काल जोͨखम रहता है। 

ͫडÞबाबंदȣ कȧ ĤͩĐया मɅ गुणव×ता Ǔनयंğण कȧ कमी के कारण जल या सूêम जीवɉ को Ĥवेश करने का अवसर ͧमल 

जाता है। अͬधकतर ऐसी असफलताओं को ͫडÞबे के भीतर के अपघटन के Ǿप मɅ पहचाना जाता है िजसके पǐरणाम 

èवǾप गैसɅ उ×पÛन होती हɇ और ͫडÞबा फूलता या फट जाता है। हालांͩक, खराब ͪवǓनमा[ण (Ǔनàन संसांधन) और 
èवÍछता कȧ कमी के उदाहरण सामने आए हɇ िजसमɅ ͫडÞबाबंद खाने मɅ औिÞलगेट एनारोब ÈलोèĚȣͫडयम 

बॉटुलȣनम ɮवारा संदूषण अनुमत होती है, जो भोजन के अÛदर एक तीĭ ͪवषाÈतता उ×पÛन करता है, िजससे 

गंभीर बीमारȣ या मौत फͧलत होती है। यह जीवाण ुͩकसी Ĥकार कȧ गैस या èपçट èवाद नहȣ ंछोड़ता है और èवाद 

और गंध के ɮवारा भी इसे नहȣ ंपहचाना जा सकता है। हालांͩक, इसके ͪवषाÈत त×वɉ को पका कर नçट ͩकया 
जाता है। पकाया हुआ मशǾम, यǑद खराब तरȣके से संचाͧलत और ͩफर ͫडÞबा बंद ͩकया गया हो, तब 

उसमɅ èटेͩफलोकोकस औरेयस कȧ वृ ͪƨ होने लगती है, जो एक ऐसा ͪवषाÈत पदाथ[ उ×पÛन करती है जो ͫडÞबाबंदȣ 
या बार-बार गम[ करने से भी समाÜत नहȣ ंहोती. 



 

9. जेलȣ बनाना 

भोजन को एक ऐसी सामĒी के Ǿप मɅ पकाने के ɮवारा संरͯ¢त ͩकया जा सकता है जो जमने पर जेल मɅ पǐरवǓत[त 
हो जाती है। ऐसे सामĒी मɅ िजलेǑटन, अगर, मÈके का आटा और अरारोट शाͧमल है। कुछ खाɮय पदाथ[ पकाए 

जाने पर èवाभाͪवक Ǿप से एक Ĥोटȣन जेल मɅ पǐरवǓत[त हो जाते हɇ जैसे ईãस और एãवर और ͧसपनसुͧलड कȧड़े 

जो पीपãस ǐरपिÞलक ऑफ़ चाइना के फुिजआन Ĥांत के िज़यामेन िजले का एक पकवान है। जेलȣ बनाया हुआ 

ईãस लंदन के पूवȸ छोर का पकवान है जहा ंउसे मसले हु ए आलू के साथ खाया जाता है। ऐिèपक (िजलेǑटन और 
ͪवशुƨ ͩकया हुआ मांस के शोरबे का जेल) मɅ ͫडÞबाबंद मांस, 1950 के दशक तक ǒĦटेन मɅ मांस ऑफ़-कɪस 

परोसने के ͧलए एक आम तरȣके के Ǿप मɅ इèतेमाल ͩकया जाता था। कई जग ͩकए हु ए मीट कȧ भी जेलȣ बनाई 

जाती है। 

जेलȣ बनाकर संरͯ¢त ͩकए हु ए फलɉ को जेलȣ, मुरÞबा, या संरͯ¢त फल कहा जाता है। इस मामले मɅ, जेलȣ बनाने 

वाला एजɅट आम तौर पर पेिÈटन होता है, जो या तो पकाने के दौरान ͧमलाया जाता है या èवाभाͪवक Ǿप से फल से 

Ǔनकलता है। अͬधकतर संरͯ¢त फलɉ मɅ जारɉ मɅ भी चीनी ͧमलाया जाता है। तापन, पैकेिजंग और एͧसड और 
चीनी संर¢ण Ĥदान करते हɇ। 

 

 

 

 



 

10. पॉǑटंग 

Potted meat 
मांस को (ͪवशेष कर ͬĮàप) संरͯ¢त करने का एक पारंपǐरक ǒĦǑटश तरȣका है ͩक उसे एक पॉट मɅ रखकर एक वसा 
कȧ परत से सील बंद कर Ǒदया जाए. इसके अलावा पॉट ͩकया हुआ ͬचकन का गुदा[ भी आम है; 

11. जग मɅ संरͯ¢त 

Jugging 
मांस को जाͬगंग के ɮवारा संरͯ¢त ͩकया जा सकता है, जो ͩक मांस को (आम तौर पर गेम या मछलȣ) एक ढके 

हु ए ͧम͠ी के बत[न जग या कैसरोल मɅ रख कर èटूइंग करने कȧ एक ĤͩĐया है। जग मɅ पकाए जाने वाले जानवर को 
आम तौर पर पहले टुकड़ɉ मɅ काट ͧलया जाता है, ͩफर उसे एक मज़बूती से बंद जग मɅ ǒĦन या रèसे के साथ रख 

कर èटू ͩकया जाता है। रेड वाइन और/या जानवर का हȣ खून कभी-कभी खाना पकाने वाले तरल के Ǿप मɅ ͧमलाया 
जाता है। 20वी ंसदȣ के मÚय तक जाͬगंग मांस को संरͯ¢त करने का एक Ĥचͧलत उपाय था। 

12. ͪवͩकरण 

Food irradiation 
भोजन को आयǓनत ͪवͩकरण के अंतग[त लाने को भोजन का ͪवͩकरण[2] कहते हɇ; या तो उÍच ऊजा[ 
वाले इलेÈĚॉन या ×वरक से एÈस-रे, या गामा रे ɮवारा (िजसे रेͫडयोधमȸ İोतɉ से उ×सिज[त ͩकया जाता है 

जैसे[2] कोबाãट-60 कैͧसअम-137). इस उपचार के कई Ĥभाव होते हɇ िजनमɅ बैÈटȣǐरया, फफंूद और कȧटɉ का नाश 

करना, फलɉ के पकने और सड़ने कȧ ĤͩĐया को धीमा करना और अͬधक माğा मɅ Ǒदए जाने पर अनुव[रता उ×Ĥेǐरत 

करना शाͧमल है। इस ͪवͬध कȧ तुलना Ǔनçकȧटन ͪवͬध से कȧ जा सकती है; इसे कभी-कभी 'शीत Ǔनçकȧटन ͪवͬध' 

कहा जाता है, Èयɉͩक इसमɅ उ×पाद को गम[ नहȣ ं ͩकया जाता है। ͪवͩकरण वायरस और ĤीओÛस पर Ĥभावकारȣ 
नहȣ ंहै, यह सूêमजीवɉ ɮवारा पहले से हȣ बने ͪवषाÈत पदाथɟ का नाश करने मɅ अस¢म है और यह केवल उÍच 

Ĥारंͧभक गुणव×ता वाले भोजन पर हȣ उपयोगी है। 

ͪवͩकरण ĤͩĐया परमाण ुऊजा[ असंबंͬधत है, लेͩकन वह परमाण ुǐरएÈटरɉ ɮवारा उ×पाǑदत रेͫडयोधमȸ ÛयूÈलाइड 
का Ĥयोग कर सकता है। आयǓनत ͪवͩकरण जीवन के ͧलए खतरनाक है (इसͧलए इसका उपयोग Ǔनçकȧटन के 

ͧलए ͩकया जाता है); इसीͧलए ͪवͩकरण सुͪवधाओं के ͧलए एक भारȣ पǐररͯ¢त ͪवͩकरण कमरे कȧ आवæयकता 
होती है जहा ंयह ĤͩĐया चलती है। ͪवͩकरण सुर¢ा ĤͩĐयाएं यह सुǓनिæचत करती हɇ ͩक ऐसी सुͪवधा मɅ ना तो 
कम[चारȣयɉ को और ना हȣ पया[वरण को इस सुͪवधा से ͩकसी Ĥकार का ͪवͩकरण अंश ͧमले। ͪवͩकरͨणत भोजन 

रेͫडयोधमȸ नहȣ ंबन जाता है और राçĚȣय और अंतरा[çĚȣय ͪवशेष£ Ǔनकायɉ ने भोजन ͪवͩकरण को पौिçटक बताया 
है। हालांͩक, इस तरह के भोजन कȧ èवाèØय-Ĥदाता ͪवरोͬधयɉ[3] और उपभोÈता संगठनɉ[4] ɮवारा ͪववाǑदत है। 
राçĚȣय और अंतरा[çĚȣय ͪवशेष£ Ǔनकायɉ ने यह घोषणा कȧ है ͩक खाɮय ͪवͩकरण 'èवाèØय-Ĥद' है; WHO और  



FAO जैसे UN-संगठनɉ ने खाɮय ͪवͩकरण का उपयोग करने कȧ पुिçट कȧ है। खाɮय पदाथɟ को ͪवͩकरͨणत ͩकया 
जाए या नहȣ ंइस पर ͪवæव भर मɅ अंतरा[çĚȣय ͪवधान ͧभÛन हɇ, कहȣ ंइस पर कोई ͪवǓनयमन नहȣ ंहै तो कहȣ ंइस 

पर पूण[ ĤǓतबंध है। 

यह अनुमान है ͩक ĤǓत वष[ 500,000 टन खाɮय पदाथ[ दु Ǔनया भर मɅ 40 से अͬधक देशɉ मɅ ͪवͩकरͨणत ͩकया 
जाता हɇ। ͪवͩकरण मुÉयतः मसाले और कॉÛडीमɅट मɅ ͩकया जाता है और साथ हȣ ताज़े फलɉ मɅ फल मÈखी संगरोध 

के ͧलए ͪवͩकरण ĤͩĐया बढ़ रहȣ है।[6][7] 

13. सूêम जीव का Ǔनयंǒğत उपयोग 

Fermentation (food) 
कुछ खाɮय पदाथ[, जैसे कई Ĥकार के चीज़, शराब और ǒबयर लàबे समय तक संरͯ¢त ͩकए जा सकते हɇ Èयɉͩक 

उनके उ×पाद मɅ ͪवशेष Ǿप के सूêम जीवɉ का इèतेमाल ͩकया जाता है जो अÛय सड़न पैदा करने वाले सौàय जीवɉ 
से लड़ते हɇ। यह सूêम जीव एͧसड या शराब का Ǔनमा[ण करके खुद के और अÛय सूêम जीवɉ के ͧलए एक जहरȣला 
वातावरण बनाकर पैथोजेन को Ǔनयंğण मɅ रखता है। ͪवͧशçट Ǔनयंǒğत पǐरवेश के Ǔनमा[ण के ͧलए èटाट[र सूêम-

जीव, नमक, होÜस, Ǔनयंǒğत (आमतौर पर ठÛडे) तापमान, Ǔनयंǒğत (आमतौर पर कम) ऑÈसीजन èतर और/या 
अÛय तरȣकɉ का इèतेमाल ͩकया जाता है जो वांछनीय जीवɉ का, जो मानव उपभोग के ͧलए अनुकूल खाɮय का 
उ×पादन करते हɇ का समथ[न करɅगे। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



14. उÍच दबाव खाɮय संर¢ण 

High pressure food preservation 
उÍच दबाव खाɮय संर¢ण, खाɮय को उÍच दबाव के उपयोग ɮवारा संरͯ¢त ͩकए जाने कȧ ͪवͬध है। "70,000 

पाउंड ĤǓत वग[ इंच या अͬधक के दबाव से एक पाğ के अंदर दबाए जाने से, खाɮय पदाथ[ को उसके Ǿप, èवाद, 

बनावट और पोषक त×वɉ को बरकरार रखते हु ए और साथ हȣ हाǓनकारक सूêमजीवɉ को अ¢म बनाते और सड़ने 

कȧ ĤͩĐया को धीमा करते हु ए संसाͬधत ͩकया जा सकता है।" 2001 तक, पया[Üत वाͨणिÏयक उपकरण ͪवकͧसत 

ͩकए जा चुके थे िजससे ͩक 2005 तक इस ĤͩĐया को संतरे के रस से लेकर गुआकामोल और डेलȣ मांस तक के 

ͧलए Ĥयोग ͩकया गया और åयापक Ǿप से बेचा गया। 

 


