
इकाई - 7 फल प�रर�ण

फल तथा फल पदाथ� के खराब होेने के कारण
बोतल तथा �ड�ब� को जीवाणु र�हत बनाना तथा उनके मँुह ब�द करना
रासाय�नक प�रर�क� का �योग करना
नीबू का �कवैश बनाना
फल� का मुर�बा एवं टमाटर का सॉस तैयार करना

फल प�रर�ण- फल तथा स��जय� का र�ा�मक आहार के �प म� �वशेष मह�व है। इसे
हम संर�ा�मक खा� के नाम से भी जानते ह�। फल� तथा स��जय� म� जल क� अ�धक
मा�ा होने के कारण इ�ह� ताजा �प म� अ�धक �दन� तक नह� रखा जा सकता है। इनसे
कोई उ�पाद जैसे- अचार,मुर�बा,जैम,जेली, माम�लेड, सॉस, केचप, फल रस, आ�द बनाकर
अ�धक �दन� तक सुर��त रखा जा सकता है। फल तथा स��जय� से �व�भ� उ�पाद
बनाकर अ�धक �दन� तक सुर��त रखने क� �व�ध को `फल प�रर�ण' कहते ह�।

फल तथा फल पदाथ� खराब होने के कारण

रोट�,अचार,मुर�बा म� कुछ �दन बाद या वषा� ऋतु म� �ई के फाहे जैसी
सफेद,भूरी,नीली,काले रंग क� संरचना �दखाई देती है �जसके कारण इसका �वाद खराब
हो जाता है। य�द हम� इनके खराब होेने के कारण के बारे म� जानकारी हो जाय तो इससे
बचाव �कया जा सकता है। फल तथा फल से बने उ�पाद के खराब होने के मु�य कारक ह�-
कवक या फंफूद,खमीर, जीवाणु (बै�ट��रया)एवं एजंाइम ।

कवक या फंफूद- फल,स�जी, डबलरोट�, मुर�बा,अचार आ�द म� वषा� के �दन� म� काले रंग
के ध�बे �दखाई देते ह�।इसके अलावा सफेद भूरे �ई के फाहे जैसी संरचना देखने म� आती
है। इसी को `कवक' के नाम से जानते ह�।ये कवक फल तथा इनसे बने उ�पाद को खराब
कर देते ह�। इससे फल तथा फल पदाथ� का रंग भी बदल जाता है।फंफूद के बीजाणु हवा
म� फैले रहते ह� �जससे हर खा� पदाथ� पर यह आसानी से प�ँच जाता है । य�द �कसी
पदाथ� के थोड़े से �ह�से म� फंफूद लग गया हो तो उसे �नकाल कर ठ�क �कया जा सकता
है। ले�कन फंफूद का पूरा �भाव हो जाने पर फल तथा फल पदाथ� पूण�तया न� हो जाते ह�



।अचार,मुर�बा,को कभी-कभी धूप म� रखने से बचाव �कया जा सकता है। य�द �न�म�त
पदाथ� को 30 �मनट तक 71°C ताप पर गम� �कया जाय तो इ�ह� न� �कया जा सकता है ।

�च� सं�या-7.1 �व�भ� �कार के फंफूद

खमीर (Yeast) यह भी फंफूद क� �ेणी म� आता है जो एक को�शका वाला सू�म जीव है।
इसक� को�शकाय� अ�डाकार या गोलाकार होती ह�। खमीर के कारण फल एवं खा�
पदाथ� का �वाद तथा रंग बदल जाता है। खमीर मीठ� चीज� पर बड़ी आसानी से लग जाती
है ले�कन �जन चीज� म� चीनी क� मा�ा 68��तशत से अ�धक होती है उनम� खमीर का
�भाव नह� होता है। खमीर क� वृ�� के �लए आ�सीजन तथा जल आव�यक है। खमीर
को आधे घ�टे तक 71.4°C पर गम� करके न� �कया जा सकता है । इसका �भाव पेय
पदाथ� पर अ�धक होता है ।

�च� सं�या-7.2 खमीर

एजंाइम(Enzymes)�ारा- फल� तथा उनसे �न�म�त पदाथ� के खराब होने म� ए�जाइम क�
अहम भू�मका होती है। एजंाइम ज�टल रचना वाले जै�वक उ��ेरक होते ह� और ��येक
जी�वत व�तु म� उप��त रहते ह�। फल� म� रंग प�रवत�न एजंाइम के कारण ही होता है ।
य�द आम के फल� को तोड़कर कुछ समय के �लए रख �दया जाय तो वे पक जाते ह�।
उनका रंग गहरा पीला तथा भूरा पड़ जाता है। य�द आप सेब को चाकू से काटकर थोड़ी देर
रख द� तो उसका रंग भूरा पड़ जाता है ।ऐसा एजंाइम के कारण होता है। एजंाइम के इस
रंग प�रवत�न क� ��या के साथ-साथ ही फल तथा फल पदाथ� के �वाद एवं सुग� आ�द
म� भी अ�तर आ जाता है और धीरे-धीरे ये न� होने लगते ह�। य�द इ�ह� 70°-80°से. पर 20-
30 �मनट तक रखा जाय तो एजंाइम �न���य हो जाते ह�।



बै�ट��रया (Bacteria)�ारा- बै�ट��रया एक को�शका वाले अ�य�त छोटे जीव होते ह�
�ज�ह� केवल सू�मदश� �ारा देखा जा सकता है। इनका जनन ब�त तेजी से को�शका
�वभाजन के �ारा होता है। ये कई आकार के होते ह�। अ�धकाँश जीवाणु �लोरो�फल र�हत
होते ह�। अत: इ�ह� अपना जीवन-यापन अ�य पदाथ� पर करना पड़ता है। यही कारण है �क
फल तथा फल पदाथ� पर इन जीवाणुआ◌� का आ�मण हो जाने के कुछ समय बाद वे
सड़ने लगते ह� । अ�धकाँश जीवणुआ◌� को 100° से. ताप पर अ�लीय मा�यम म� 30 �मनट
तक गम� करके न� �कया जा सकता है। ठ�डक से जीवाणु न� नह� होते ब��क इससे
उनक� बढ़ो�री म� �कावट हो जाती है ।बफ�  म� जमाये गये पदाथा� म� भी जीवाणु मौजूद
रहते ह� ले�कन ये �सु�ता अव�ा म� रहते ह� �जसके फल�व�प फल पदाथ� खराब नह�
होते।

�च� सं�या-7.3 बै�ट��रया

बोतल तथा �ड�ब� को जीवाणु र�हत करना तथा उनके मँुह ब�द करना- फल तथा उनसे
�न�म�त पदाथ� को खराब होने से बचाने के �लए इ�ह� बोतल एवं �ड�ब� म� ब�द करके रखा
जाता है। इन फल एवं फल पदाथ� को बोतल एवं �ड�ब� म� रखने से पूव� इ�ह� जीवाणु र�हत
करना आ�नवाय� है। इनम� �न�न�ल�खत ��याय� क� जाती ह�-

1. �नज�वीकरण - �ड�ब� तथा फल� को उबलते �ए पानी म� 10 �मनट तक गम� �कया
जाता है। इससे इनके अ�दर तथा बाहर के जीवाणु न� हो जाते ह�।

2. बोतल तथा �ड�ब� को वायु र�हत करना- �ड�ब� तथा बोतल� को ब�द करने से पहले
उ�ह� वायु र�हत करना आव�यक है। वायु र�हत करने के �लए उ�ह� गम� पानी के भगौने म�
इस �कार रखते ह� �क इनका चौथाई भाग गम� पानी म� डूबा रहे। इस गम� पानी म� इसको
इतना गम� करते ह� �क इनके बीच का ताप�म 80°-85° से.हो जाय। यह ताप�म खौलते
पानी म� लगभग 10 �मनट म� आ जाता है। वायु र�हत कर लेने के बाद �ड�ब� तथा बोतल�
को तुर�त मशीन �ारा ब�द कर देना चा�हए। इस बात का �यान रखना चा�हए क� ब�द
करते समय �ड�बे का ताप�म कम से कम 70° से. होना चा�हए।

रासाय�नक प�रर�क� का �योग करना- फल� और स��जय� से �न�म�त पदाथ� को
कवक,फंफूद,एजंाइम एवं जीवाणु आ�द के �भाव से बचाने के �लए �न�न�ल�खत



प�रर�क उपयोग म� लाये जाते ह�।

1.पोटै�शयम मेटाबाईस�फ़ाइट

2.सो�डयम बे�ज़ोएट

3.सो�डयम मेटाबाईस�फ़ेट

1. पोटै�शयम मेटाबाईस�फ़ाइट- इसको सं�ेप मे� (के एम एस ) के नाम से जाना जाता है।
यह एक रवेदार ग�क लवण है। यह अ�लीय और �ारीय मा�यम से �भा�वत नह� होता
है।फल� के रस म� उप��त �स��क अ�ल के �भाव से पोटै�शयम मेटाबाईस�फ़ाइट,स�फर
डाईऑ�साइड और पोटै�शयम साइ�ेट के �प म� प�रव�त�त हो जाता है। स�फर डाई
ऑ�साइड पानी से �मलकर स��यू�रक अ�ल बनाती है जो प�रर�क का काय� करती है ।

2. सो�डयम बे�ज़ोएट - सो�डयम बे�ज़ोएट एक �वाद और ग� र�हत चूण� होता है। इसक�
प�रर�ण �मता इसम� उप��त बे�जोइक अ�ल के कारण होती है ।सो�डयम बे�ज़ोएट क�
जल म� घुलनशीलता, बे�जोइक अ�ल क� अपे�ा कई गुना अ�धक होती है इस�लए
सो�डयम बे�ज़ोएट का �योग अ�धक �कया जाता है । यह मु�यत: फंफूद और खमीर क�
वृ�� को रोकता है। बे�जोइक अ�ल सू�म जीव� क� �सन ��या पर �भाव डालती है
�जसके प�रणाम �व�प �लूकोस का आ�सीकरण �क जाता है । बे�जोइक अ�ल के
फल�व�प सू�म जीव� म� आ�सीजन का उपयोग अ�धक हो जाता है। सो�डयम बे�ज़ोएट
फल� के रस क� ऊपरी सतह पर होने वाली खर�बय� को रोकने म� स�म होता है ।

3- सो�डयम मेटाबाईस�फ़ेट- यह रवेदार होता है एवं इसके रवे छोटे होते ह�। 10�क�ा शब�त
म� इसक� 5�ाम मा�ा �मलायी जाती है। पोटै�शयम मेटाबाईस�फ़ाइट क� तरह ही इसका
�योग रंगीन शब�त� म� नह� करते ह� �य��क यह शब�त को रंगहीन कर देता है। इस प�रर�क
का �योग �ाय: कम �कया जाता है।

नीबू का �कवैश बनाना

 गम� के �दन� म� पेय पदाथ� के �प म� हम �कवैश का उपयोग करते ह�।यह स�तरा और
नीबू,आम,�ेफूट जामुन,बेल,लीची,फालसा,तरबूज इ�य�द फल� से तैयार �कया जाता है।
गम� म� इसके सेवन से मन �स� हो जाता है। �कवैश �न�न�ल�खत �कार से बनाया जाता
है-

फल� का चुनाव करना- नीबू का �कवैश बनाने के �लए ताजे फल लेने चा�हए। फल छाँने
के बाद उ�ह� ताजे पानी से धोना चा�हए। फल अ�� तरह पके ह�। क�े, फंफूद ��त या
सड़े-गले फल नह� लेने चा�हए।



रस �नकालना- नीबू का �कवैश बनाने के �लए इनके �छलके उतार लेना चा�हए। इसके
बाद जूस �नकालने वाले जूसर से जूस �नकालना चा�हए और �टेनलेस �ट�ल क� छलनी से
छान लेना चा�हए ।

�यु� होने वाली साम�ी-नीबू का रस - 1 लीटर

पानी - 2 लीटर

चीनी- 2 �क�ा

�स��क अ�ल - आव�यकता पड़ने पर (10�ाम)

पोटै�शयम मेटाबाईस�फ़ाइट- 3 �ाम

बनाने क� �व�ध- सव��थम �टेनलेस �ट�ल के एक बड़े भगौने म� 1लीटर पानी डालते ह� �फर
उसम� चीनी डाल कर चू�हे, या �टोव पर गम� करते ह�। बीच-बीच म� रस को चलाते रहते ह�।
एक उबाल आने के प�ात जूस को चू�हे से उतार लेते ह�। चाशनी ठ�डी होने पर नीबू का
रस तथा पोटै�शयम मेटाबाईस�फ़ाइट को �मला �दया जाता है। प�रर�क पहले थोड़े पानी
म� घोल लेते ह� तब जूस म� �मलाते ह�। अब �कवैश तैयार हो गया। इसके बाद इसे बोतल या
जार मे� ऊपर से 3 सेमी जगह छोड़कर भरते ह�। उपरो� साम�ी से 750 �मली �कवैश
तैयार हो जाता है त�प�ात इसे बोतल� म� ढ�कन लगाकर सील कर देते ह�।

फल� का मुर�बा बनाना

मुर�बा बनाने के �लए फल को समूचा या बड़े-बड़े टुकड़� म� काटकर चीनी के गाढ़ाे घोल म�
इतना पकाया जाता है �क उसम� कम से कम 70 ��तशत चीनी क� मा�ा समान �प से
समा जाय। आम,आँवला,सेब,बेल तथा कर�दा आ�द फल� से मुर�बा तैयार �कया जाता है।

मुर�बा बनाने क� �व�धयाँ- मुर�बा बनाने से पहले �न�न�ल�खत ��याए ं�मवार करते ह� -

1. फल� का चुनाव 2. फल� को तैयार करना 3. फल� को गोदना 4. फल� को नमक चूने
अथवा �फटकरी के घोल म� �भगोना, 5. �ल��च�ग 6. चाशनी तैयार करना 7. फल� को
चाशनी म� डालना

1. फल� का चुनाव - मुर�बा बनाने के �लए बेल को छोड़कर ठ�क तरह से पके �ये फल ही
�योग म� लाने चा�हए ।

2. फल� को तैयार करना- फल� को छाँटने के बाद साफ पानी म� अ�� �कार धो लेना
चा�हए ।



3. फल� को गोदना- मुर�बा बनाने म� फलो� को गोदना एक मह�वपूण� ��या होती है। धोने
के बाद फल� क� गोदाई करते ह� �जससे फल� के अ�दर चीनी क� चाशनी पूरी तरह �मल
सके। य�द फल� क� गोदाई अ�� �कार नह� होगी तो मुर�बा ठ�क नह� बनेगा ।

4. फल� को नमक,चूने अथवा �फटकरी के घोल म� �भगोना- फल� को अ�� �कार से
गोदने के बाद 2 ��तशत नमक,चूने अथवा �फटकरी के घोल म� कुछ समय के �लए रखा
जाता है। ऐसा करने से फल� का ख�ापन या कसैलापन काफ� कम हो जाता है। नमक के
घोल म� कड़े फल मुलायम हो जाते ह� और चूने तथा �फटकरी के घोल म� मुलायम फल कड़े
हो जाते ह�।

5. �ल��च�ग- �नधा��रत समय तक फल� को उपयु�� घोल म� �भगाने के बाद साफ पानी से
धो �लया जाता है। इसके बाद फल�ं को �कसी साफ कपड़े म� रखकर 5-15 �मनट तक
उबलते �ये पानी म� डुबोया जाता है ।

6. चाशनी तैयार करना - आव�यक चीनी क� मा�ा तथा पानी को �टेनलेस �ट�ल या
ए�युमी�नयम के भगोने म� उबाला जाता है पानी म� उबाल आने के बाद चीनी �मलानी
चा�हए। जैसे ही �सरा उबाल आ जाय,साइ��क अ�ल डालकर चाशनी को साफ कर लेना
चा�हए ।

7. फलो� को चाशनी म� डालना- जब चाशनी तैयार हो जाती है तब फल� को उसम� डाल देते
ह� तथा उतारकर नीचे रख लेते ह� �जससे फल चाशनी को सोख ले।य�द चाशनी गाढ़ाी नह�
�यी है तो फल� को पुन: उबालते ह�,इससे उसम� चीनी क� मा�ा 70 ��तशत से अ�धक हो
जाती है। अब इसे साफ, सूखे तथा चौड़े मँुह वाले काचँ के जार म� भर कर रख �दया जाता
है। यहाँ पर हम लोग आँवले का मुर�बा बनाने के बारे म� �व�तार से अ�ययन कर�गे ।

आँवले का मुर�बा बनाना- आँवले का मुर�बा बनाने के �लए �ाय: बड़े �क�म वाले आँवले
क� �ज�त का चुनाव �कया जाता ह�,�य��क बड़े आँवले म� रेशे कम होते ह�। इसके �लए
सव��थम आँवले के फल� को अ�� तरह धोकर उनको �टेनलेस �ट�ल के काँट� या लकड़ी
के काँट� �ारा अ�� तरह गोदा जाता है। त�प�ात 2 ��तशत �फटकरी का घोल बनाकर
उबाल लेते ह� एवं इस उबलते �ए घोल म� आँवलेे को 5-10 �मनट तक पका लेते ह�। इसके
बाद एक �क�ा आँवलेे के �लए डेढ़ा �क�ा क� दर से चीनी लेते ह�। एक भगोने म� पहले
चीनी क� तह �बछाते ह� और इसके ऊपर एक तह आँवले क� लगा द� जाती है। इस �कार
आव�यकतानुसार फल तथा चीनी क� तह लगाते ह�। आँवलेे को चीनी क� तह� के बीच
चौबीस घ�ट� तक रख देते ह�।

�सरे �दन अ�धकांश चीनी �पघल जायेगी। अब आँवले को चीनी के घोल से �नकाल कर
घोल क� चाशनी तैयार कर लेते ह�। इस चाशनी म� आँवले को चौबीस घ�ट� तक के �लए
छोड़ �दया जाता है। तीसरे �दन �फर आँवले को �नकालकर चाशनी को इतना पकाते ह� �क



उसम� चीनी क� मा�ा 70 ��तशत हो जाय। ऐसी अव�ा म� आँवले को गरम चाशनी म�
डाल देते ह�। लगभग 20-19 �दन म� मुर�बा खाने के यो�य हो जाता है।

गाजर का मुर�बा बनाना- गाजर का मुर�बा बनाने के �लए अ��,दाग र�हत, नारंगी रंग क�
गाजर� का चुनाव �कया जाता है। उनक� प�द� काट द� जाती है, �फर खौलते पानी म� थोड़ी
देर के �लए डाल �दया जाता है �जससे गाजर नरम हो जाती है । एक �क�ा मुर�बा बनाने
के �लए एक �क�ा चीनी एक लीटर पानी म� घोल कर उबालने के �लए आग पर रख देते ह�।
जब इसम� उबाल आ जाय तो इसे �स��क अ�ल से साफ कर लेते ह�।इसके बाद �फर आग
पर चढ़ा देते ह� और उसम� गाजर डाल देते ह�। गाजर डालकर इतना पकाते ह� �क रस गाढ़ा
हो जाय और उसम� चीनी क� मा�ा 70 ��तशत तक हो जाय । ठंडा होने पर उसे गाजर के
साथ बोतल� म� भरकर रख �लया जाता है ।चाशनी म� गाजर को लगभग एक घ�टे तक ही
पकाना चा�हए ।

टमाटर का सॉस बनाना-

सॉस बनाने क� साम�ी -ल�ग - 0.5 �ाम

ज�व�ी - चुटक� भर

नमक - 11 �ाम

बड़ी इलायची - 1 �ाम

ऐसी�टक अ�ल - 3 चाय के चम� भर

सो�डयम बे�ज़ोएट - 850 �मली �ाम

टमाटर का रंग - इ�ानुसार

टमाटर का रस - 1 लीटर

चीनी - 100 �ाम

अदरक -10 �ाम

�याज -15 �ाम

लहसुन -3 �ाम

जीरा -1 �ाम

काली �मच� - 1 �ाम



दाल चीनी -1.5 �ाम

लाल �मच� -1 �ाम

बनाने क� �व�ध - इसके �लए �व� तथा गहरे लाल रंग के टमाटर लेते ह�। इ�ह� अ�� तरह
से धोकर �टेनलेस �ट�ल के चाकू से चार टुकड़� म� काट कर टुकड़� को ए�यु�म�नयम के
भगोने म� पकाते ह�। अ�� तरह से गल जाने पर इ�ह� �ट�ल क� छलनी म� रगड़कर रस
�नकाल �लया जाता है। रस को ए�यु�म�नयम के भगौने म� पकने के �लए छोड़ देते ह�। अब
कुल चीनी का 1/3 भाग रस म� �मला कर बारीक कटे लहसुन,�याज, अदरक व उपयु��
मसाल� को कपड़े क� पोटली म� बाँधकर पकते �ये रस म� डाल देते ह�। इसे बड़े च�मच से
�हलाते रहते ह�। लगभग एक �तहाई रस रहने पर बची �यी चीनी एवं नमक डालकर 8-10
�मनट तक �फर पकाते ह�। इसके बाद ए�स�टक अ�ल डालते ह� और सो�डयम ब�जोएट को
थोड़े से पानी म� घोलकर �मला देते ह�। अब आव�यकतानुसार रंग �मलाकर तैयार केचप को
साफ बोतल� म� गरम-गरम भर देते ह�। बोतल� को सूखे व ठ�डे भ�डार� म� रख �दया जाता
है।

 अ�यास के ��

1. सही उ�र पर सही (✓)का �नशान लगाइये ।

i)फल तथा स��जय� को �बना खराब �ए अ�धक �दन� तक सुर��त रखा जा सकता है -

क)प�रर�क �ारा  ख)वा�त�वक अव�ा म� रखकर

ग)केवल सुखाकर   घ)पकाकर

ii)�कवैश तैयार �कया जाता है -

क)नीबू  ख)केला

ग)सेब  घ)अंगूर

iii)प�रर�क के �प म� �योग �कया जाता है -

क)सो�डयम बे�ज़ोएट ख)पानी

ग)नमक घ)जीवाणु

iv)�ड�बा ब�द� करने हेतु पा� को भरने से पहले -

क)पानी से धो लेना चा�हए



ख)धूप म� रखना चा�हए

ग)खौलते पानी म� उबालना चा�हए

घ)पा� को ठ�क से साफ कर लेना चा�हए

2. �र� �ान�ं क� पू�त� क��जए -

क)फल तथा स��जय� को �बना खराब �ए अ�धक �दन� तक सुर��त
रखना...................कहलाता है ।

ख)बै�ट��रया तथा कवक...................से. ताप पर न� हो जाते ह� ।

ग)फल तथा उससे �न�म�त पदाथ� को...................न� कर देते ह� ।

घ)नीबू का �कवैश तैयार करने के �लए...................फल लेना चा�हए ।

ङ)पोटै�शयम मेटाबाईस�फ़ाइट एक...................है ।

3. �न�न�ल�खत कथन� म� सही पर सही (√) तथा गलत पर गलत (X)का �नशान लगाइये ।

क) फल तथा स��जय� को अ�धक �दन� तक �बना खराब �ए सुर��त रखना फल
प�रर�ण कहलाता है ।

ख) बै�ट��रया �ारा फल� को अ�धक �दन� तक सुर��त रखा जा सकता है ।

ग) कवक, खमीर तथा ए�जाइम �ारा फल तथा उससे �न�म�त उ�पाद खराब हो जाते ह�।

घ) केला से �कवैश तैयार �कया जाता है ।

4.�त� `क' का �त� `ख' से सुमेल क��जए।

�त� `क'       �त� `ख'

1.मुर�बा बनाया जाता है ।   1.टमाटर

2.सॉस तैयार �कया जाता है ।   2.आँवला

3.मुर�बा म� चीनी क� मा�ा    3.पेय पदाथ� पर ही पड़ता है ।

4.खमीर का �भाव मु�य �प से   4.70 ��तशत होती है ।

51)बै�ट��रया,फल तथा फल पदाथ� को कैसे न� करते ह� ?



2)बोतल ब�द� म� पा� को खौलते पानी म� �य� उबालते ह� ?

3)आँवले का मुर�बा कैसे बनाया जाता है ?

4)टमाटर का �कवैश बनाने के �लए �कन-�कन चीज� क� आव�यकता होती है ?

5)पोटै�शयम मेटाबाईस�फ़ाइट �या है ? इसके �योग क� �व�ध समझाइयेे ।

6)नीबू अथवा स�तरा �कवैश बनाने क� �व�ध का वण�न क��जए ।

7)फल तथा उससे �न�म�त पदाथ� �कन-�कन कारण� से खराब होते ह� ? समझाकर �ल�खयेे
।


