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खाद्य परििक्षण वह है जिसके द्वािा खाद्य पदार्थों को उनकी सही तर्था अच्छी अवस्र्था में ही काफी लमे्ब समय तक 

सुिजक्षत िखा िा सकता है। एक अजत सिल उदाहिण लें-दूध का उबलना। हम दूध क्ोों उबालते हैं? इसे लमे्ब समय 

तक सुिजक्षत िखने के जलए। आप िानते हैं जक दूध को उबाल देने से दूध लमे्ब समय तक खट्टा नही ों होगा। आप कह 

सकते हैं आपने दूध को सोंसाजधत (process) कि जदया है औि इसे कम समय के जलए ही सही परििजक्षत कि जदया 

है। 



 

यह दूध को उबालने िैसा सिल काम हो सकता है या आम या नी ोंबू का अचाि बनाने िैसा िजिल काम हो सकता 

है। खाद्य को परिजक्षत किके, हम उस खाद्य पदार्थथ की उम्र (शेल्फ लाईफ) बढा देते हैं। क्ा आप पहले से भोिन के 

‘शेल्फ लाईफ’ के अर्थथ को िानते हैं? हााँ, इसका अर्थथ उस समायावजध से है जिस में भोिन को दोबािा मनुष्य के 

उपभोग के जलए सही िखा िा सकता है। 

 

खाद्य परििक्षण की आवश्यकताा 

1. खाद्य पदार्थों की शेल्फ लाईफ को बढाना। 

2. नये उत्पाद िैसे िैम, पापड़, अचाि आजद बनाना। इन खाद्य पदार्थों को वर्थ भि सभी पसोंद किते हैं। 

3. परििक्षण किने के उपिान्त खाद्य पदार्थथ का आयतन घि िाता है जिससे उसे भोंडारित किना औि 

आवागमन सिल हो िाता है। उदाहिण के जलए, 1 जक.ग्रागािि 1 जक.ग्रा. गािि के मुिबे्ब से कही ों अजधक 

स्र्थान घेिती हैं। 

4. मौसमी फल या सब्जी िब स्वाजदष्ट औि सस्ती हो उस समय ही उसे भोंडारित कि लेना चाजहए। 

खाद्य परििक्षण के जसद्धान्त 

हमने पहले ही यह सीखा है जक दूध को उबालकि हम उसे लमे्ब समय के जलए परििजक्षत किते हैं। पि वास्तव में 

दूध को उबालने में जसद्धान्तत: हम किते क्ा हैं? हम दूध का तापमान बढाकि उसमें उपस्स्र्थत सूक्ष्म िीवाणुओों को 

मािते हैं। सूक्ष्म िीवाणु अजधक तापमान पि िीजवत नही ों िह सकते हैं। यह खाद्य परििक्षण का एक महत्त्वपूणथ 

जसद्धाोंत है। 

1. सूक्ष्म िीवाणुओों को मािना।  

2. सूक्ष्म िीवाणुओों के प्रभाव को िोकना या जवलस्म्बत किना।  

3. एन्िाइम के प्रभाव को िोकना। 

सूक्ष्म िीवाणुओों को मािनाा 

आप दूध उबालने के उदाहिण के बािे में पहले ही िानते हैं जिससे सूक्ष्म िीवाणु मि िाते हैं। कभी-कभी, ताप को 

कम समय के जलए जदया िाता हैं जिससे मात्रा अनपेजक्षत सूक्ष्म िीवाणु मािे िाते हैं, अर्थाथत् िो सूक्ष्म िीवाणु भोिन 



को खिाब कि सकते हैं। िैसे जक दूध के पाश्च्युिाइिेशन में जकया िाता है। घि पि भोिन पकाना या जिन के जडबे्ब 

में भोिन बोंद किना (जडब्बा बोंद पदार्थथ) दोनोों में ही अनपेजक्षत सूक्ष्म िीवाणु मिते हैं। अर्थाथत् भोिन में उपस्स्र्थत 

सूक्ष्म िीवाणुओों की वृस्द्ध को िोका िा सकता है। 

 

सूक्ष्म िीवाणुओों के प्रभाव को िोकना औि जवलस्म्बत किनाा 

हम िानते हैं जक जिला हुआ सेब िल्दी खिाब होता है बिाय उस सेब के िो साबुत होता है। क्ा आप िानते हैं 

ऐसा क्ोों होता है? ऐसा इसजलए होता है जक सेब का जिलका िक्षा कवच की तिह होता है िो जक सूक्ष्म िीवाणुओों के 

प्रवेश को िोकता है। इसी प्रकाि, मूोंगफली औि अोंडे का जिलका, फलोों व सस्ब्जयोों का जिलका िक्षा आविण की 

तिह होता है औि सूक्ष्म िीवाणुओों के प्रभाव को िोकता व कम किता है। 

 

पॉलीर्थीन के रै्थलोों या एलु्यजमजनयम के कवि में पैक जकया हुआ खाद्य पदार्थथ भी सूक्ष्म िीवाणुओों से सुिजक्षत िहता है। 

हम पहले ही पढ चुके हैं जक सूक्ष्म िीवाणुओों को पनपने के जलए हवा औि पानी की आवश्यकता होती है। अगि ये 

हिा जलये िाते हैं तो हम इनका प्रभाव िोक सकते हैं औि भोिन को खिाब होने से बचा सकते हैं। 

 

 

ताप को कम किना औि खाद्य पदार्थथ को िमा देना भी खाद्य परिक्षण का एक तिीका है। आपने िमा हुआ खाद्य 

पदार्थथ देखा होगा। िमे हुए खाद्य पदार्थथ को तािे खाद्य पदार्थथ की तुलना में लमे्ब समय तक सुिजक्षत िखा िा सकता 

है। ऐसा इसजलए होता है जक सूक्ष्म िीवाणु कम तापमान पि जियाशील नही ों होते हैं। इस प्रकाि, िब हम खाद्य 

पदार्थथ को जिि में या िीिि में िखते हैं तो हम वास्तव में सूक्ष्म िीवाणुओों को वृस्द्ध किने से िोकते हैं। कुि िसायन 

िैसे सोजडयम बेनिोएि औि पोिैजशयम मेिा-बाई-सल्फाइि भी सूक्ष्म िीवाणुओों की वृस्द्ध को िोकते हैं। 

 

इस प्रकाि आपने यह सीखा जक सूक्ष्म िीवाणुओों के प्रभाव को जवलस्म्बत जकया िा सकता है औि िोका िा सकता 

है। 

1. सुिक्षा आविण प्रदान किकाे 

2. तापमान को बढा कि 



3. तापमान को घिा कि 

4. िसायनोों का प्रयोग किकाे 

एन्िाइमोों के प्रभाव को िोकनाा 

एन्िाइमोों के कािण भी भोिन खिाब होता है। ये एन्िाइम इनमें प्राकृजतक रूप से ही जवद्यमान होते हैं। फलोों का ही 

उदाहिण लें। एक कचे्च केले को कुि जदनोों तक िखें औि जनिीक्षण किें  जक क्ा घजित होता है? हााँ वह केला 

पकेगा, पीला होगा औि जफि सड़ना तर्था भूिा होना शुरू हो िायेगा। ये सब उसमें जवद्यमान एन्िाइमोों के कािण ही 

होता है। यजद एन्िाइमोों के प्रभाव को िोक जलया िाता है, तब क्ा होगा? खाद्य पदार्थथ को खिाब होने से िोका िा 

सकेगा। 

 

एन्िाइम के प्रभाव को हले्क ताप के प्रभाव से िोका िा सकता है। जडब्बाबोंद किने या िमाने से पूवथ सस्ब्जयोों को 

गमथ पानी में डुबोया िाता है या कुि देि तक के जलए ताप के सम्पकथ  में िखा िाता है। इस प्रजिया को ब्ाोंजचग 

कहते हैं। िब हम दूध को उबालते हैं तो न जसफथ  उसमें उपस्स्र्थत सूक्ष्म िीवाणुओों को मािते हैं बस्ल्क एनिाइमोों के 

प्रभाव को भी िोकते हैं। इससे दूध की शेल्फ लाईफ बढती है। 

 


