
इकाई -10 फल प�रर�ण

फल प�रर�ण का वग�करण
मु�य फल� का प�रर�ण
आम पपीता, एवं गाजर का अचार बनाना 

फल प�रर�ण

बाजार म�ं कुछ �कान� पर आपने आँवले का मुर�बा तथा आम,पपीता, गाजर का
अचार शी�शय� म� या पारदश� थै�लया� म� �बकते �ए देखा होगा इसके अलावा
अम�द क� जेली,सेब का जैम,स�तरा और नीबू के पानक भी �बकते �ए देखा
होगा। 

य ेसब खा� व�तुए ँ�वशेष �व�धय� �ारा बनाई जाती है।फल-स��जयां ज�द� ही
सड़न ेलगती है।इसस ेभारी ��त होती है। इस ��त से बचन ेहेतु प�रर�ण एक
कारगर उपाय है। ठ�क ढंग से प�रर�ण न होने के कारण भी बै�ट��रया, फंफूद
आ�द फल तथा स��जय� को खराब करते है।

फल� एवं स��जय� को खराब होने से बचान ेहेतु अथवा उनक� गुणव�ा अ�धक
समय तक बनाये रखने के �लए क� जाने वाली ��याआ◌� को फल
प�रर�ण कहते है।

फल प�रर�ण का वग�करण

यह दो �कार के होते है।



1 अ�ायी प�रर�ण  2�ायी प�रर�ण

1.अ�ायी प�रर�ण- इस �व�ध से फल� तथा स��जय� को हम थोड़े समय तक ही सुर��त
रख सकते है।अ�ायी प�रर�ण के �व�भ� तरीके है।

क)जीवाण ुर�हत करना - इस े�व�ता का �स�ा�त भी कहते है।खा� पदाथ� का खराब
होना उनम� उप��त जीवाणुआ◌� क� सं�या पर �नभ�र करता है। फल�-स��जय� को जब
ग�द� टोक�रय� म� रखा जाता है।या उ�ह� तोड़ते समय असावधानी के कारण चोट आ जाती
ह,ै टूट-फूट हो जाती हैतोे जीवाणुआ◌� को अनुकूल वातावरण �मल जाता है। इस�लए फल�
को तोड़ते समय तथा प�रवहन म� सावधानी बरतनी चा�हए �जससे फल� म� चोट न लग।े

ख)नमी से �र रखना - नमी म� सू�म जीव� क� उ�प�� तथा वृ��द तेजी से होती है।यही
कारण है �क बरसात म� अचार एवं मुर�बा पर शी� फंफूद� लग जाती है। खा� पदाथ� को
नमी से �र रखना ही बचाव का अ�ा उपाय है।

ग)ठ�डे �ान पर रखना -ऐसा देखा जाता है �क खा� पदाथ� गम� क� अपे�ा ठंडे मौसम मे�
अ�धक समय तक सुर��त रखे जा सकते है।कारण है �क जीवाणु अ�धक तापमान पर
अ�धक ��याशील होते है।इस�लए खा� पदाथ�को रे��जरेटर म� रखकर कुछ समय तक
सुर��त रखा जाता है।  रे��जरेटर का तापमान 4° से 10° c होता है।

घ)वायु से �र रखना - वायु जीवाणुआ◌� के वृ��द म� सहायक होती है। खा� पदाथ� को
वाय ु से �र रख कर खराब होने से बचाया जा सकता है।इसी �स�ा�त पर �ड�बा
ब�द� (कै�न�ग) म� हवा को �ड�ब� से �नकाल कर फल� तथा स��जय� को सुर��त रखा
जाता है।

2.�ायी प�रर�ण- इस �व�ध से फल तथा स��जया� एवं इनसे बने खा� पदाथ� को
अ�धक समय तक सुर��त रखा जा सकता है। इसक� �न�न�ल�खत �व�धयाँ है।:-

क)उ�मा �ारा प�रर�ण- इस �व�ध म� खा� पदाथ� म� �व�मान जीवाणुआ◌� को उ�मा �ारा
न� कर �दया जाता है। इसके �लए सामा�यत: 65° से��सयस उ�मा पर खा� पदाथ� को
गम� करने के प�ात रखा जाता है।



ख)नमक �ारा प�रर�ण- 10 से 15 ��तशत नमक का घोल खा� पदाथ� को खराब करने
वाल ेजीवाणुआ◌� के �लए �वष का काम करता है। इस�लए अचार को सुर��त रखने हेतु
नमक का �योग �कया जाता है। 

ग)चीनी �ारा प�रर�ण- खा� पदाथ� म� 66 ��तशत से अ�धक चीनी क� मा�ा रखने से
उनका प�रर�ण �ायी �प से हो जाता है।चीनी क� इस सा��ता
पर जीवाणु तथा ए�जाइम �न���य हो जाते है।जैम, जेली, मुर�बा का प�रर�ण इसी
आधार पर �कया जाता है।

घ)रसायन� �ारा प�रर�ण- तरल तथा पेय पदाथ� को प�रर��त करने म� पोटै�शयम मेटा
बाई स�फाइट तथा सो�डयम बे�जोएट जैसे �व�भ� रसायन� का �योग �कया जाता है। ये
रसायन एक �नधा��रत सीमा तक मनु�य के �लए हा�नकारक नही होते है �क�तु जीवाणुआ◌�
के �लए �वष का काम करते है।

ङ)सुखाना - नमी क� अनुप���त म� जीवाणु अपनी वृ��द नह� कर पाते है।खा� पदाथ�को
धूप म� या �बजली के उपकरण� �ारा सुखा कर प�रर��त �कया जाता है। सुखान ेसे
घुलनशील ठोस पदाथ� गाढ़े �प म� आ जाते है।

मु�य फसल� का प�रर�ण - मु�य फसल� से बने खा� पदाथ�का �वरण �न�न�ल�खल है।-

1 आम - जैम, पेय पदाथ�, अचार, म�गो केक, अमचूर आ�द

2 अम�द - जेली, शब�त, टॉफ� आ�द

3 आँवला - मुर�बा, जूस, ल�,टॉफ�, अचार आ�द

4 नीबू वग�य फल - शब�त, क�डयल, पानक, अचार आ�द

5 सेब - जैम, शब�त, �ड�बा ब�द� आ�द

6 अंगूर - पेय पदाथ�, �कश�मश आ�द

यहाँ हम केवल आम, पपीता एवं गाजर से अचार बनाने क� �व�ध का अ�ययन कर�गे

अचार



जैम,जेली, मुर�बा क� तुलना म� अचार का �योग भोजन म� अ�धक होता है। कोई ऐसा घर
नह� �मलेगा जहाँ अचार न खाया जाता हो अचार �वा�द� व पाचक होता है।यह भूख भी
बढ़ाता है। बाजार म� अचार क� ब�त माँग रहती है। अचार का �वसाय करके आय बढ़ाई
जा सकती है।

आम का अचार (�सरके म�)

आव�यक साम�ी -

क�ा आम- 3 �क�ा    अदरक -200�ाम

लहसुन -200 �ाम     जीरा - 50 �ाम

लाल �मच� -100�ाम  ह�द� - 50 �ाम

राई -50 �ाम           मेथी - 50 �ाम

कल�जी - 50 �ाम     स�फ - 50 �ाम

नमक -300 �ाम       �सरका - 1 लीटर

तेल - 1/2 लीटर

इस ेबनाने के �लए-

*आम के �व�य क�े फल� को चार भाग� म� काट लेते है।

*आम के इन कटे टुकड़ो म� �पसा नमक �मलाकर चीनी �म�� या शीशे के बत�न म� रख देते
है।

*थोड़े �सरके म� अदरक, लहसुन, लाल �मच�, को अ�� तरह पीसते है।

*मेथी , राई, स�फ, जीरा, तथा मंगरैल को खरल म� कूट लेते है।�फर आम के �नकले �ए
पानी मे� इन सभी मसाल� को �मला कर आम के कटे �ए टुकड़ो के साथ लपेट देते है।ये
मसाल ेइन टुकड़ो मे� भर जाते है।

*इन टुकड़ो को बत�न म� भर कर सरस� का तेल या �सरका इन बत�न� म� भर देते है।



*इस बत�न को लगभग एक स�ताह धूप म� रखते है।अब यह खाने यो�य हो जाता है।

*कभी-कभी केवल �सरका और कभी-कभी �सरका और सरस� का तेल एक साथ �मलाते
है।यह अपनी-अपनी पस�द पर होता है।

आम का मीठा अचार

आव�यक साम�ी -

आम क� फॉक�  -1 �कलो�ाम

नमक - 200�ाम

चीनी -600�ाम

लाल �मच� �पसी - 20�ाम

गम� मसाला -20�ाम

सोठ - 15 �ाम

स�फ -20�ाम

ह�ग- आव�यकतानुसार

इस ेबनाने के �लए-

*आम� को ठंडे पानी म� धोते है।

*�छलका उतार कर ल�बाई म� बड़े सरौते से काटते है।

*आम क� इन फॉक� को �ट�ल के कांटे से छेदते है।छेदने के कारण आम क� फॉक�  चीनी
क� चासनी को अ�� तरह सोखती है। चासनी अचार को सुर��त भी रखती है।

*अचार क� तैयार साम�ी काँच के बत�न म� रख कर मसाले तथा चीनी को अ�� तरह
�मलात ेहै।

*इसे 4-5 �दन धूप म� रखते है।�फर �म�� या काँच के बत�न म� रख लेते है।

पपीत ेका अचार



*पपीते के क� ेफल� को अ�� तरह छ�ल लेते है।

*फला� के छोटे-छोटे टुकड़े कर लेते है।

*उसम� �पसा 100 �ाम नमक �मला कर 3-4 घंटे के �लए धूप म� रखते है।

*इन टुकड़ो को चीनी �म�� या शीशे के जार म� रखते है।

*इन बत�ना� म� इतना �सरका डालते है �क पपीते के टुकड़े डूब जाय� ।

*बत�न म� रखन ेसे पहले इन टुकड़ो को तौल लेते है।

*��त �कलेा�ाम वजन पर दो छोट� च�मच राई, लाल �मच�, बड़ीइलायची, जीरा, काली
पीपर का पाउडर (��येक 10 �ाम) तथा आव�यकतानुसार �पसी ह�द� डाल कर बत�न को
अ�� तरह �हलात ेहै,�जससे मसाला ठ�क से �मल जाये ।

*तीन स�ताह बाद अचार खाने यो�य हो जाता है।

गाजर का अचार (�म��त)

आव�यक साम�ी -

गाजर के टुकड़े -500 �ाम,फूलगोभी के टुकड़े- 250 �ाम, राई - 30 �ाम, शलजम के
टुकड़े - 250 �ाम,अदरक- 50 �ाम, गुड़ - 200 �ाम,लहसुन - 20 �ाम,लाल �मच� -
20 �ाम,ए�स�टक ए�सड -10 �मली�ाम,गम� मसाला - 30 �ाम,नमक - 75 �ाम,सरस� का
तेल- 250 �ाम

इस ेबनाने के �लए-

*पूण� �वक�सत गाजर, फूल गोभी, शलजम को ले कर अ�� तरह धोया जाता है।

*इ�ह� टुकड़ो म� काट कर 5 �मनट तक उबले पानी म� रखते है।�फर इन टुकड़ो को पानी से
�नकाल कर पानी सुखा लेेते है।

*आव�यक साम�ी के अनुसार मसाल ेको अ�� तरह तेल म� भून कर �याज, लहसुन,
तथा अदरक �मलात ेहै।



*तैयार साम�ी को जार म� रखकर उसम� गुड़ का घोल एवं ए�स�टक ए�सड �मला देत ेहै
और 3-4 �दन तक धूप म� रखते है।

*मसाला पूरी तरह �मल जाय इसके �लए जार को कई बार �हलाते है।

अ�यास के ��

1�र� �ान� क� पू�त� क��जए -

i)प�रर�ण म� 10 से 15% नमक---------------के �लए �वष का काम करता है।

ii)पेय पदाथ� को प�रर��त करन ेम�---------------रसायन� का �योग �कया जाता है।

iii)�ड�बा ब�द� म�------------------------------से हवा �नकाल द� जाता है।

2�न�न�ल�खत म� सही के सामन ेसही (√)का और गलत के सामने गलत (x)का �नशान
लगाय� -

अचार म� तेल �मलाया जाता है।-

क)�वाद बढ़ान ेके �लए ()

ख)प�रर�ण के �लए ()

ग)अचार क� मा�ा बढ़ाने के �लए ()

घ)सुग� बढ़ान ेके �लए()

3प�रर�ण से आप �या समझते है?

4प�रर�ण क� आव�यकता �य� पड़ती है?

5प�रर�ण के �कतने �कार है?

6उ�मा �ारा प�रर�ण कैसे �कया जाता है?

7�ायी तथा अ�ाई प�रर�ण म� अ�तर बताइय?े



8आम का अचार �सरके म� कैसे तैयार �कया जाता ह?ै

9आपके घर म� गाजर,फूल गोभी आ�द का �म��त अचार कब और कैसे बनाया जाता है?

10पपीत ेका अचार बनाने क� �व�ध का वण�न क��जए?

11आम का मीठा अचार कैसे तैयार �कया जाता है?


