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परिचय: - 

खाद्य संरक्षण का उद्दशे्य खाद्य पदार्थों को लंबे 

समय तक सरुक्षक्षत और ताजा बनाए रखना ह,ै ताक्षक उन्हें 

खराब होने से बचाया जा सके और उनका पोषण मलू्य 

बरकरार रह।े हमारे परू्वजों ने भी प्राकृक्षतक साधनों का 

उपयोग करके भोजन को लंबे समय तक सरुक्षक्षत रखा। 

आधकु्षनक समय में, क्षर्ज्ञान और तकनीकी क्षर्कास ने 

खाद्य संरक्षण के कई तरीके क्षर्कक्षसत क्षकए हैं जो न 

केर्ल खाद्य पदार्थों को सरुक्षक्षत रखते हैं बक्षल्क उनकी 

गणुर्त्ता और स्र्ाद को भी बनाए रखते हैं। 

खाद्य संिक्षण के प्रकाि  

1. ठंडा िखना (िेफ्रिजिेशन औि िीफ्रजंग): ठंडे 

तापमान पर खाद्य पदार्थों को रखने से उनमें 

बैक्टीररया और फंगस का क्षर्कास धीमा हो जाता ह।ै 

क्षिज और िीजर में रखा गया भोजन ताजगी बनाए 

रखता ह ैऔर लंबी अर्क्षध तक सरुक्षक्षत रहता ह।ै  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

दधू, सक्षजजयां, फल, और मांस जसेै उत्पादों के क्षलए यह 

क्षर्क्षध सबसे अक्षधक उपयकु्त होती ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. फ्रडब्बाबंदी (कैं फ्रनंग): इस प्रक्षिया में भोजन को हर्ा 

और बैक्टीररया से सरुक्षक्षत रखने के क्षलए क्षटन या 

कांच के क्षडजबों में बंद क्षकया जाता ह।ै उच्च तापमान 

पर भोजन को गमव करने के बाद तरंुत सील कर क्षदया 

जाता ह।ै यह क्षर्क्षध लंबे समय तक खाद्य संरक्षण के 

क्षलए कारगर ह,ै खासकर फल, सक्षजजयों और मीट के 

क्षलए। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

आिती, डॉ. जया वर्ाा, डॉ. अनी, डॉ.फ्रवनीता फ्रसहं, 

सामदुाक्षयक क्षर्ज्ञान महाक्षर्द्यालय, 

प्रसार क्षिक्षा एरं् संचार प्रबंधन क्षर्भाग 

चन्द्रशेखर आज़ाद कृषि एवं प्रौद्योषिकी षवश्वषवद्य़ालय, क़ानपुर. यू.पी. 

 

खाद्य संिक्षण 

आरती, डॉ. जया र्माव, डॉ. अनी, डॉ. क्षर्नीता क्षसंह 
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3. फ्रनजालीकिण (ड्राइगं या ड्राफ्रयंग): इस क्षर्क्षध में 

भोजन से पानी क्षनकालकर उसे सुखाया जाता ह।ै 

इससे बैक्टीररया और फफंूद का क्षर्कास रुकता ह।ै 

अचार, सखू ेमसाले, और सखू ेमरे् ेइसी प्रक्षिया से 

सरुक्षक्षत क्षकए जाते हैं।  

4. अचाि डालना (फ्रपकफ्रलंग): भोजन को क्षसरके, 

नमक और मसालों में डुबोकर संरक्षक्षत क्षकया जाता 

ह।ै यह क्षर्क्षध सक्षजजयों जसैे आम, नींब ूऔर क्षमचव के 

क्षलए लोकक्षप्रय ह।ै इससे खाद्य पदार्थों में एक अलग 

स्र्ाद आता ह ैऔर उन्हें लंबे समय तक खराब होने 

से बचाया जा सकता ह।ै 

5. िासायफ्रनक संिक्षक (केफ्रर्कल फ्रप्रजवेफ्रिव्स): 

सोक्षडयम बेंजोएट, नाइटे्रट्स जसेै रासायनों का 

उपयोग खाद्य संरक्षण के क्षलए क्षकया जाता ह।ै 

हालांक्षक इनका उपयोग संयम से करना चाक्षहए 

क्योंक्षक इनसे स्र्ास््य पर प्रक्षतकूल प्रभार् पड़ सकता 

ह।ै 

खाद्य संिक्षण का र्हत्व 

1. भोजन की बबाादी र्ें कर्ी: खाद्य संरक्षण की 

तकनीकें  भोजन को लंबे समय तक सरुक्षक्षत बनाकर 

बबावदी को कम करती हैं। इससे आक्षर्थवक बचत होती 

ह ैऔर खाद्य सरुक्षा सकु्षनक्षित होती ह।ै 

2. पोषण की सुिक्षा: खाद्य संरक्षण की प्रक्षिया भोजन 

के पोषक तत्र्ों को बरकरार रखती ह,ै क्षजससे हमें 

ताज ेऔर पौक्षिक खाद्य पदार्थव क्षमलते हैं। 

3. र्ौसर् औि स्थान से पिे भोजन उपलब्धता: 

संरक्षण तकनीकें  क्षर्क्षभन्न मौसमों में उपलजध न होन े

र्ाले खाद्य पदार्थों को भी साल भर उपलजध कराती 

हैं। उदाहरण के क्षलए, सक्षदवयों में गक्षमवयों के फल और 

सक्षजजयों का आनंद क्षलया जा सकता ह।ै 

 

फ्रनष्कषा -खाद्य संरक्षण आज के समय की एक 

महत्र्पूणव आर्श्यकता ह।ै इससे न केर्ल भोजन की 

बबावदी में कमी आती ह,ै बक्षल्क यह पयावर्रण को भी 

बचाने में सहायक ह।ै खाद्य संरक्षण की पारंपररक और 

आधकु्षनक तकनीकें  हमारी जीर्निलैी में बड़ा बदलार् 

ला सकती हैं। अपने घरों में भी सरल तकनीकों का 

उपयोग करके हम भोजन को सरुक्षक्षत रख सकते हैं और 

इसके पोषक तत्र्ों का लाभ लंबे समय तक उठा सकते 

हैं। 
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