
Canning of Fruits and Vegetables 

 

 Canning involves cooking food, sealing it in sterilized cans or jars, and boiling the containers to 
kill or weaken any remaining bacteria as a form of sterilization.  

 It was invented by the French confectioner Nicolas Appert. By 1806, this process was used by the 
French Navy to preserve meat, fruit, vegetables, and even milk.  

 Although Appert had discovered a new way of preservation, it was not understood until 1864 
when Louis Pasteur found the relationship between microorganisms, food spoilage, and illness. 

 Foods have varying degrees of natural protection against spoilage and may require that the final 
step occur in a pressure cooker.  

 High-acid fruits like strawberries require no preservatives to can and only a short boiling cycle, 
whereas marginal vegetables such as carrots require longer boiling and addition of other acidic 
elements.  

 Low-acid foods, such as vegetables and meats, require pressure canning. Food preserved by 
canning or bottling is at immediate risk of spoilage once the can or bottle has been opened. 

 Lack of quality control in the canning process may allow ingress of water or micro-organisms. 
Most such failures are rapidly detected as decomposition within the can causes gas production 
and the can will swell or burst.  

 However, there have been examples of poor manufacture (underprocessing) and poor hygiene 
allowing contamination of canned food by the obligate anaerobe Clostridium botulinum, which 
produces an acute toxin within the food, leading to severe illness or death. This organism 
produces no gas or obvious taste and remains undetected by taste or smell.  

 Its toxin is denatured by cooking, however. Cooked mushrooms, when handled poorly and then 
canned, can support the growth of Staphylococcus aureus, which produces a toxin that is not 
destroyed by canning or subsequent reheating. 



 ͫ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 . 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. 

 


