
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.  

(खा य प रर ण खा य को उपचा रत करने और संभालने क  एक ऐसी या है िजससे उसके खराब होने क  उस 

या को रोकता है या बहु त कम कर देता है, जो सू म जीवाणुओं वारा होती या तेज कर द  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.  

{खा य प रर ण खा य को उपचा रत करने और संभालने क  एक ऐसी या है िजससे उसके खराब होने 

(गुणव ता, खा यता या पौि टक मू य म कमी) क  उस या को रोकता है या बहु त कम कर देता है, जो सू म 

जीवाणुओं वारा होती या तेज कर द  जाती है। य प कुछ तर क  म, सौ य बै ट रया, जैसे खमीर या कवक का 

योग कया जाता है ता क वशेष गुण बढ़ाए जा सके और खा य पदाथ  को संर त कया जा सके (उदाहरण के तौर 

पर पनीर और शराब). पौि टक मू य, संरचना और वाद बनाना और उसका अनुर ण, खा य के प म उसके गुण  

को संर त रखने के लए मह वपूण है। यह सां कृ तक प से आ त है य क जो एक सं कृ त के लोग  के लए 

खाने यो य है, वह दूसर  सं कृ त के लोग  के लए नह ं 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 या म आम तौर पर बै ट रया कवक और अ य जीवाण ुक  वृ  को रोकना और साथ ह  साथ सड़ी हु ई 

दुग ध पैदा करने वाल  वसा के ऑ सीकरण क  ग त को धीमा करना शा मल है। इसम वह या भी शा मल है 

िजसके तहत भोजन तैयार करते समय ाकृ तक प रप वन और ववणता का ावरोध कया जाता है, जैसे कटे हु ए 

सेब  म त या व प पाचकरस संबंधी भूरापन का होना. कुछ संर ण व धय  म खा य पदाथ को उपचार के 

प चात सीलबंद करने क  आव यकता होती है, ता क उ ह जीवाणुओं वारा पुनः दू षत करने से बचाया जा सके; 

अ य, जैसे क सुखाना, खा य पदाथ  को लंबे समय तक बना कसी वशेष नयं ण के सं हत रखने म सहायता 

करते ह। 

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 याओं को लाग ूकरने के आम तर क  म शा मल ह सुखाना, े ाइंग, ज़ ाइंग, शीतन, नवात-पै कंग, 

ड बाबंद , सरप, चीनी टल करण और खा य व करण म संर ण और प रर क या नि य गैस  जैसे काबन 

डाइऑ साइड मलाना. अ य व धयां जो न केवल खा य पदाथ को संर त करती ह अ पतु उसम वाद क  भी वृ  

करती है, उनम आचार बनाना, नमक मलाना, धु ंआ देना, सरप या शराब म संर त करना, चीनी टल करण 

और यो रंग, शा मल है। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

संर ण क  या 

संर ण क  या म शा मल ह: 

 सू म जीवाणुओं को मारने या त व- व करण करने के लए गम करना। (जैसे उबालना) 
 ऑ सीकरण (उदाहरण के तौर पर स फर डाइऑ साइड का उपयोग करना) 
 वषा त अवरोध (जैसे धु ंआ, काबन डाइऑ साइड का योग, सरका, शराब आ द। ) 
 नजल करण (सुखाना) 
 ऑ मो टक अवरोधक (जैसे सरप का उपयोग) 

 कम तापमान नि यता (जैसे शीतन) 

 अ त उ च जल दबाव (जैसे े शेराइ ड, एक कार क  "शीत" न क टन व ध है, उसका दबाव ाकृ तक प 

से कट होने वाले पैथोजे स को मार देता है, जो खा य पदाथ  म गरावट लाता है और भोजन क  सुर ा को 
भी भा वत करता है। 

 इन तर क  के कई संयोजन 

 

 

 

 



1. सुखाना 
Drying (food) 
खा य संर ण व धय  म से एक सबसे पुरानी व ध है खा य पदाथ को सुखाकर संर त करना, िजससे 

उसम पानी क  ग त व ध पया त मा ा म कम हो जाती है िजससे बै ट रया का वकास बंद हो जाता है या देर से 

होने लगता है। सुखाने क  या वजन भी घटाती है। 

2. शीतन 

Frozen food 
शीतन, यावसा यक और घरेलू प से सबसे अ धक योग क  जाने वाल  एक या है िजसके वारा व वध 

खा य पदाथ  क  ृ ंखला का संर ण कया जाता है िजसमे शा मल ह तैयार खा य साम या ंिज ह अपने अनपके 

होने क  अव था म शीतन क  आव यकता नह  ंहोती. उदाहरण के लए, आलू वेफ स जर म रखे जाते ह, 

ले कन खुद आलू को कई मह ने का भंडारण सु नि चत करने के लए केवल एक ठंडी अंधेर  जगह क  आव यकता 
होती है। शीत भंडार, कई देश  म रा य आपात ि थ त म साम रक खा य भंडारण के लए यापक मा ा म, लंबी 
अव ध के भंडारण दान करता है। 

 



3. नवात पै कंग 

 Vacuum packing 
नवात-पै कंग के तहत खा य  का भंडारण एक नवात वातावरण म कया जाता है, आम तौर पर एक एयर-टाईट 

बैग या बोतल म. नवात वातावरण बै ट रया के जी वत रहने के लए आव यक ऑ सीजन का ोत काट देती है 

िजससे सड़न या धीमी हो जाती है। नवात-पै कंग का योग आम तौर पर मेव  के भंडारण के लए इ तेमाल 

कया जाता है िजससे ऑ सीकरण के कारण वाद के नकुसान को कम कया जा सके। 

 

4. नमक 

Curing (food preservation) 
नमक न करने या संसाधन करने क  या ऑसमो सस वारा मांस से नमी को खींच नकालने क  एक या 
है। मांस को नमक या चीनी, या दोन  के संयोजन से संसा धत कया जाता है। मांस को संसा धत करने और वशेष 

गुलाबी रंग म योगदान करने के लए और साथ ह  साथ लो डयम बोटु लनम को तबं धत करने के लए 

अ सर नाइ े स और नाइ ाइ स का योग कया जाता है 



 
 

 

5. चीनी 
Sugaring 
चीनी का योग फल  के संर ण म कया जाता है, या तो सरप के प म 

जैसे सेब, नाशपाती, आड़ू, खूबानी, आलूबोखारा या टल प म जहा ं संर त साम ी को चीनी म 

टल करण क  सीमा तक पकाया जाता है और फल व प ा त उ पाद को शु क सं हत कया जाता है। इस 

व ध को ख े फल  के छलक  के लए इ तेमाल कया जा सकता है (कडीड पील), एंजेल का और अदरक. इस 

या के एक संशोधन से इकरंगे फल का उ पादन होता है जैसे इकरंगा चेर , इसम फल  को चीनी म सुर त 

कया जाता है ले कन उसके बाद उसे सरप से नकाल कर बेचा जाता है, इसम संर ण या को फल म मौजूद 
चीनी और सरप क  बाहर  को टंग वारा बनाए रखा जाता है। ल जर  उ पाद  जैसे ांडी या अ य नशील  पेय म 

फल  के संर ण म, चीनी का उपयोग ायः शराब के साथ मला कर कया जाता है। इसे फल  के वाद वाले नशीले 

पेय जैसे चेर  ांडी या लोए िजन के साथ मत नह  ं कया जाना चा हए। 

 



6. अचार बनाना 
Pickling 
अचार बनाना एक ऐसी व ध है िजसम खा य पदाथ को एक सू मजीव नवारक खा य तरल म संर त कया 
जाता है। अचार बनाने को रासाय नक अचारन के प म व तृत प से ेणीब  कया जा सकता है (उदाहरण के 

तौर पर, नंग) और क वन अचारन (उदाहरण के लए, सार ाउट). 

रासाय नक अचारन म, खा य पदाथ को एक ऐसे खा य तरल म रखा जाता है जो बै ट रया और अ य सू म 

जीव  को रोकता या मारता है। व श ट अचारन एजट  

म न (तेज नमक वाल ), सरका, शराब और वन प त मु य प से ऑ लव तेल ले कन साथ ह  कई अ य तेल 

भी शा मल ह। कई रासाय नक अचारन याओं म गम करना और उबालना शा मल है िजससे संर त कया 
हुआ भोजन अचार बनाने वाले एजट के साथ संतृ त हो जाता है। रासाय नक प से अचार डाले जाने वाले आम 

खा य पदाथ  म शा मल है खीरा, काल  मच, कोनड बीफ, मछल  और अंडे और साथ ह  म त सि जया ं
जैसे पका लल , चाओ-चाओ, गरां डनीएरा और अचार. 

क वन अचारन म भोजन वयं ह  संर ण एजट  का उ पाद करता है, वशेषतः एक ऐसी या के मा यम से 

जो लैि टक ए सड का उ पाद करती है। खमीर कृत अचार म शा मल 

है सार ाउट, नुकाज़ुके, कमची, सुर टो मंग और कुरट डो. कुछ रासाय नक प से अचार डाले हु ए खीरे भी 
कि वत कये जाते ह। 

वा णि यक अचार म, सो डयम बे ज़ोनेट या EDTA जैसे एक प रर क भी मलाया जाता है ता क उसक  शे फ 

आय ुको बढ़ाया जा सके। 

 

 

 

 

 

 

 

 



7. लाइ 

सो डयम हाइ ो साइड (लाइ) खा य पदाथ  को बै ट रया के वृ  के लए ार व श ट बना देता है। लाइ खा य 
पदाथ  म मौजूद वसा को सापोनीकृत कर देता है, जो उसके वाद और संरचना को बदल देता है। ऑ लव से बने 

कुछ यंजन  क  ह  तरह यूटे फ क क  तैयार  म लाइ का उपयोग होता है। सचुर  ए स के लए आधु नक यंजन  

के लए लाइ का योग होता है। मासा हा रना और हो मनी अपने पकवान  म कृ ष नींबू का योग करते ह जो 
अ सर गलती से लाइ सुनने म आता है। 

8. ड बाबंद  और बोतलबंद  

Canning 
ड बाबंद  म भोजन को पकाना, वसं मत ड ब  या जार  म सील बंद करना और कोई शेष बै ट रया 
को वसं मण या के तहत कमजोर करने या मार डालने के लए कंटेनर  को उबाला जाना शा मल 

है। नकोलस अ पेट वारा इसका आ व कार कया गया था[1] . खा य पदाथ  के सड़न या के खलाफ 

ाकृ तक संर ण क  व भ न मा ाएं ह और अं तम चरण के प म ेशर कुकर का भी योग कया जाता है। 
उ च ए सड गुण वाले फल जैसे ॉबेर  को केवल एक कम अव ध तक उबालने के अलावा और कसी संर क क  

आव यकता नह  ंहोती है, जब क कम ए सड गुण वाले फल जैसे टमाटर को अ धक समय तक उबालने और अ य 

ए स डक त व  को मलाये जाने क  आव यकता होती है। कम ए सड वाले खा य पदाथ जैसे सि जया ंऔर मांस 

को दबाव यु त ड बाबंद  क  आव यकता होती है। ड बाबंद  या बोतलबंद  वारा संर त खा य पदाथ ड बे या 
बोतल के खोले जाने के प चात बगड़ने का त काल जो खम रहता है। 

ड बाबंद  क  या म गुणव ता नयं ण क  कमी के कारण जल या सू म जीव  को वेश करने का अवसर मल 

जाता है। अ धकतर ऐसी असफलताओं को ड बे के भीतर के अपघटन के प म पहचाना जाता है िजसके प रणाम 

व प गैस उ प न होती ह और ड बा फूलता या फट जाता है। हालां क, खराब व नमाण ( न न संसांधन) और 
व छता क  कमी के उदाहरण सामने आए ह िजसम ड बाबंद खाने म औि लगेट एनारोब लो डयम 

बॉटुल नम वारा संदूषण अनुमत होती है, जो भोजन के अ दर एक ती  वषा तता उ प न करता है, िजससे 

गंभीर बीमार  या मौत फ लत होती है। यह जीवाण ु कसी कार क  गैस या प ट वाद नह  ंछोड़ता है और वाद 

और गंध के वारा भी इसे नह  ंपहचाना जा सकता है। हालां क, इसके वषा त त व  को पका कर न ट कया 
जाता है। पकाया हुआ मश म, य द खराब तर के से संचा लत और फर ड बा बंद कया गया हो, तब 

उसम टे फलोकोकस औरेयस क  वृ  होने लगती है, जो एक ऐसा वषा त पदाथ उ प न करती है जो ड बाबंद  

या बार-बार गम करने से भी समा त नह  ंहोती. 



 

9. जेल  बनाना 

भोजन को एक ऐसी साम ी के प म पकाने के वारा संर त कया जा सकता है जो जमने पर जेल म प रव तत 
हो जाती है। ऐसे साम ी म िजले टन, अगर, म के का आटा और अरारोट शा मल है। कुछ खा य पदाथ पकाए 

जाने पर वाभा वक प से एक ोट न जेल म प रव तत हो जाते ह जैसे ई स और ए वर और सपनसु लड क ड़े 

जो पीप स रपि लक ऑफ़ चाइना के फुिजआन ांत के िज़यामेन िजले का एक पकवान है। जेल  बनाया हुआ 

ई स लंदन के पूव  छोर का पकवान है जहा ंउसे मसले हु ए आलू के साथ खाया जाता है। ऐि पक (िजले टन और 
वशु  कया हुआ मांस के शोरबे का जेल) म ड बाबंद मांस, 1950 के दशक तक टेन म मांस ऑफ़-क स 

परोसने के लए एक आम तर के के प म इ तेमाल कया जाता था। कई जग कए हु ए मीट क  भी जेल  बनाई 

जाती है। 

जेल  बनाकर संर त कए हु ए फल  को जेल , मुर बा, या संर त फल कहा जाता है। इस मामले म, जेल  बनाने 

वाला एजट आम तौर पर पेि टन होता है, जो या तो पकाने के दौरान मलाया जाता है या वाभा वक प से फल से 

नकलता है। अ धकतर संर त फल  म जार  म भी चीनी मलाया जाता है। तापन, पैकेिजंग और ए सड और 
चीनी संर ण दान करते ह। 

 

 

 

 



 

10. पॉ टंग 

Potted meat 
मांस को ( वशेष कर प) संर त करने का एक पारंप रक टश तर का है क उसे एक पॉट म रखकर एक वसा 
क  परत से सील बंद कर दया जाए. इसके अलावा पॉट कया हुआ चकन का गुदा भी आम है; 

11. जग म संर त 

Jugging 
मांस को जा गंग के वारा संर त कया जा सकता है, जो क मांस को (आम तौर पर गेम या मछल ) एक ढके 

हु ए म ी के बतन जग या कैसरोल म रख कर टूइंग करने क  एक या है। जग म पकाए जाने वाले जानवर को 
आम तौर पर पहले टुकड़  म काट लया जाता है, फर उसे एक मज़बूती से बंद जग म न या र से के साथ रख 

कर टू कया जाता है। रेड वाइन और/या जानवर का ह  खून कभी-कभी खाना पकाने वाले तरल के प म मलाया 
जाता है। 20वी ंसद  के म य तक जा गंग मांस को संर त करने का एक च लत उपाय था। 

12. व करण 

Food irradiation 
भोजन को आय नत व करण के अंतगत लाने को भोजन का व करण[2] कहते ह; या तो उ च ऊजा 
वाले इले ॉन या वरक से ए स-रे, या गामा रे वारा (िजसे रे डयोधम  ोत  से उ सिजत कया जाता है 

जैसे[2] कोबा ट-60 कै सअम-137). इस उपचार के कई भाव होते ह िजनम बै ट रया, फफंूद और क ट  का नाश 

करना, फल  के पकने और सड़ने क  या को धीमा करना और अ धक मा ा म दए जाने पर अनुवरता उ े रत 

करना शा मल है। इस व ध क  तुलना न क टन व ध से क  जा सकती है; इसे कभी-कभी 'शीत न क टन व ध' 

कहा जाता है, य क इसम उ पाद को गम नह  ं कया जाता है। व करण वायरस और ीओ स पर भावकार  

नह  ंहै, यह सू मजीव  वारा पहले से ह  बने वषा त पदाथ  का नाश करने म अस म है और यह केवल उ च 

ारं भक गुणव ता वाले भोजन पर ह  उपयोगी है। 

व करण या परमाण ुऊजा असंबं धत है, ले कन वह परमाण ु रए टर  वारा उ पा दत रे डयोधम  यू लाइड 
का योग कर सकता है। आय नत व करण जीवन के लए खतरनाक है (इस लए इसका उपयोग न क टन के 

लए कया जाता है); इसी लए व करण सु वधाओं के लए एक भार  प रर त व करण कमरे क  आव यकता 
होती है जहा ंयह या चलती है। व करण सुर ा याएं यह सु नि चत करती ह क ऐसी सु वधा म ना तो 
कमचार य  को और ना ह  पयावरण को इस सु वधा से कसी कार का व करण अंश मले। व कर णत भोजन 

रे डयोधम  नह  ंबन जाता है और रा य और अंतरा य वशेष  नकाय  ने भोजन व करण को पौि टक बताया 
है। हालां क, इस तरह के भोजन क  वा य- दाता वरो धय [3] और उपभो ता संगठन [4] वारा ववा दत है। 
रा य और अंतरा य वशेष  नकाय  ने यह घोषणा क  है क खा य व करण ' वा य- द' है; WHO और  



FAO जैसे UN-संगठन  ने खा य व करण का उपयोग करने क  पुि ट क  है। खा य पदाथ  को व कर णत कया 
जाए या नह  ंइस पर व व भर म अंतरा य वधान भ न ह, कह  ंइस पर कोई व नयमन नह  ंहै तो कह  ंइस 

पर पूण तबंध है। 

यह अनुमान है क त वष 500,000 टन खा य पदाथ दु नया भर म 40 से अ धक देश  म व कर णत कया 
जाता ह। व करण मु यतः मसाले और कॉ डीमट म कया जाता है और साथ ह  ताज़े फल  म फल म खी संगरोध 

के लए व करण या बढ़ रह  है।[6][7] 

13. सू म जीव का नयं त उपयोग 

Fermentation (food) 
कुछ खा य पदाथ, जैसे कई कार के चीज़, शराब और बयर ल बे समय तक संर त कए जा सकते ह य क 

उनके उ पाद म वशेष प के सू म जीव  का इ तेमाल कया जाता है जो अ य सड़न पैदा करने वाले सौ य जीव  

से लड़ते ह। यह सू म जीव ए सड या शराब का नमाण करके खुद के और अ य सू म जीव  के लए एक जहर ला 
वातावरण बनाकर पैथोजेन को नयं ण म रखता है। व श ट नयं त प रवेश के नमाण के लए टाटर सू म-

जीव, नमक, हो स, नयं त (आमतौर पर ठ डे) तापमान, नयं त (आमतौर पर कम) ऑ सीजन तर और/या 
अ य तर क  का इ तेमाल कया जाता है जो वांछनीय जीव  का, जो मानव उपभोग के लए अनुकूल खा य का 
उ पादन करते ह का समथन करगे। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



14. उ च दबाव खा य संर ण 

High pressure food preservation 
उ च दबाव खा य संर ण, खा य को उ च दबाव के उपयोग वारा संर त कए जाने क  व ध है। "70,000 

पाउंड त वग इंच या अ धक के दबाव से एक पा  के अंदर दबाए जाने से, खा य पदाथ को उसके प, वाद, 

बनावट और पोषक त व  को बरकरार रखते हु ए और साथ ह  हा नकारक सू मजीव  को अ म बनाते और सड़ने 

क  या को धीमा करते हु ए संसा धत कया जा सकता है।" 2001 तक, पया त वा णि यक उपकरण वक सत 

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

लए योग कया गया और यापक प से बेचा गया। 

 


