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8 अन्न प्रणरि्ा आणि अन्न संरक्िाचटे तंत्र

अन्न	 संरक्ण	 हा	 अन्न	 वटकवण्ासाठी	 वापरण्ात	
्ेणाऱ्ा	पद्धतींचा	एक	गट	आहे.	हिारो	विामापासून,	मानव	
अन्न	संरक्णाच्ा	 पद्धतींचा	वापर	करत	 	आहे,	 त्ामुळे	 ते	
साठवून	 काही	 काळानंतर	 खाता	 ्ेईल.	 अन्नपदारामाच्ा	
प्रमाणाचे	नुकसान,	पोिण	गुणवतता	वन्ंत्रण	व	अन्नपदारामाची	
उपलबिता	वाढववण्ासाठी	अन्नसरंक्ण	मदत	करते.	

• िेवहा	अन्न	भरपूर	उपलबि	असते,	सवसत	असते	आवण	
चांगल्ा	 गुणवततेचे	 असते	 तेवहा	 ते	 सुरवक्त	 ठेवून	
वाचववणे.	

• साठववण्ासाठी,	 ववतरणासाठी	 व	 वहनासाठी	 सुलभ	
िाईल	 अशा	 सवरूपामध्े	 खाद्वसतु	 वनवममाती	 करणे	
त्ामुळे	त्ा	सवमा	वठकाणी	विमाभर	उपलबि	होतील	असे	
बनववणे.

• दुदमार	 व	 खडतर	 पररद्सरतीत	 दुगमाम	 भागात	 राहणाऱ्ा	
लोकांची	अन्नाची	गरि	भागववणे.

• घरी,	उपहारगृहात	आवण	अशा	इतर	 वठकाणी	संरवक्त	
अन्नाची	सातत्ाने	पुरववण्ाची	खात्री	देणे. 

•	 अन्न	 वाचवून	 त्ाची	 उपलबिता	 वाढवून	 राष्ट्ी्	
पातळीवरील	अन्नाचे	व	आहारमूल्ाचे	नुकसान	कमी	
करण्ासाठी	मदत	करते.

8.2 अन्न संरक्िाची तत्वटे 
अन्न	संरक्णाच्ा	सवमा	पद्धती	्ा	अन्ननाश	रोखण	ेव	

प्रवतबंवित	करणे	्ा	सवाांच्ा	ततवांवर	आिारलेल्ा	आहेत.	
अन्न	संरक्ण	हे	तीन	तत्वांवर	चालत;े

अ.  जीवजंतूंपासून होिारटे णवघटन संवधटीत करिटे   
 णकंवा त्ास णवलंब करिटे.

• िीविंतंूना	दुर	ठेवून	(असेपसीस)	उदा.	टेटट्ापॅक	
वेष्नमिील	फळ	रस	/	गर. 

• िीविंतंूना	काढनू	टाकणे,	उदा.	वनिांतूक	पाण्ाने	
िुणे	वकंवा	गाळणे,	इत्ादी.	

दृष्ष्क्टेपात अभ्ासघटक 

8.1	 अन्न	संरक्णाची	गरि

8.2	 अन्न	संरक्णाची	तत्वे	

8.3	 अन्न	प्रवरि्ा	आवण	अन्न	संरक्णाच्ा	पद्धती	

अन्न संरक्ि महिजटे का् ?
	 “अन्न	 संरक्णाची	 व्ाख्ा	 अशी	 करता	 ्ेईल	
की,	 अन्न	 सुक्मविवांणुमुळ	े सडण्ापासून	 वकंवा	 खराब	
होण्ापासून	 वाचववण्ासाठी	 वापरण्ात	 ्ेणाऱ्ा	
पदारामासंबंिीचे	शासत्र,	ज्ामुळ	ेते	भववष््ात	वापरासाठी	
्ोग्	त्ा	सुद्सरतीत	साठववल	ेिाईल.”

8.1 अन्न संरक्िाची गरज
नेहमीच्ा	वापरापेक्ा	िेवहा	अन्निान्	िासत	प्रमाणात	

उपलबि	 असते,	 तेवहा	 ते	 भववष््ात	 वापरण्ासाठी	 साठवून	
ठेवले	गेल	ेपावहिे.	संरक्णाच्ा	वरि्ांमुळे	अन्नाचा	् ोग्	वापर	
होत	असल्ाची	खात्री	 वमळते.	आिीच्ा	काळात	रंडीच्ा		
ॠतुच्ा	दरम्ान	िेवहा	अन्नाच	ेइतर	स्ोत	उपलबि	नसत	तेवहा	
अन्न	 साठवून	 ठेवले	 िात	 असे.	आि	 तािे	 असलेले	 अन्न	
साठववण्ासाठी	 व	 सुरवक्त	 ठेवण्ासाठीची	 गरि	 खालील	
कारणांमुळ	ेउद्भवते.
• काही	 अन्नपदारामाचा	 उतपादन	 काळ	 कमी	 आवण	

वववशष्	 असतो.	 उदा.,	 फळे	 व	 भाज्ा	 हे	 विमाभर	
वापरता	्ेतील	्ा	दृष्ीने	त्ांची	उपलबिता	वाढवणे.

• िासतीच्ा	 अन्नवपकांना	 मूल्वविमात	 अन्नपदारामात	
रूपांतरीत	करणे	व	वा्ा	िाण्ापासून	वाचवणे.	
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फळांचा रस गाळून घेिे यामुळे जीिजंतू काढून टाकले 
जातात. पररिामी तया पदाराांची जीिजंतंूपासून होिारा 
नाश टाळता येतो.

3.		 उच्च	 तापष्मानाद्ारे	 अन्नपदारया	 णर्कणविे	
(Preservation	by	high	temperature)
पदारा्णला उषिता देऊन सूक्मजीिजंतूचा नाश करता 

येतो. उच् तापमानाचा उपयोग संरक्षिासाठी खालील 
पद्धतीने केला जातो. 

(अ)  पाशचरायझेशन (Pasteurization)-   
 100०C चया खाली तापमान 

(ब)  उकळणििे - जिळपास  100 0C आणि 
(क)  णनजुांतुकीकरि -  100 0C. चया िर तापमान
सिा्णत महत्िाचा मुद् दा उषितेचा िापर करून दुधाचे 

पाशचरायझेशन केले जाते.

(अ)		पाशचरा्झेशन	(Pasteurization)
पाशचरायझेशन ही पद्धत सिाांत पणहले फ्रेंच 

सूक्मजीिशास्त्रज् लुईस पाशचर ह्ांनी 1862  मधये शोधून 
काढली. ह्ापद्धतीत 100 0C चया खाली तापमानािर 

Louis	Pasteur

• जीिजंतूचा नायनाट करिे. उदा. उषिता ि 
णकरिोतसारांचा िापर. 

• जीिजंतूचया िाढीस णिलंब करून तयांना णनणषरिय 
बनितो उदा. कमी ि उच् तापमानाचा िापर,  
िाळणििे, हिा णिरहीत िातािरि, रसायने, 
इतयादी. 

ब.		 अन्नाच्ा	स्वतःच्ा	स्व्ं	णवघर्नास	णवलंब	करिे. 

• णिकरांचा नायनाट करून णकंिा तयांना णनणषरिय 
करिे. उदा. बलांचींग

• रासायणनक अणभणरियांद् िारे प्रणतबंध घालिे 
णकंिा तयास णिलंब करिे, उदा. ऑसकसडेशन 
रोधकांना यांचा िापर करून तेल ि तेलयुक् 
पदार्ण यांचे खिटिे/कुबटिे रांबणििे. 

क.		 णकर्क,	 प्रािी,	 पक्ी,	 ्ांणत्रक	कारिांष्मुळे	 ्ोिाऱ्ा	
नुकसानास	प्रणतबंध	करिे	: 

8.3	 अन्न	प्रणरि्ा	आणि	अन्न	संरक्िाच्ा	पद्धती 
खाद् िस्तूची नैसणग्णक चि आणि सुगंधा सोबत 

पौसष्टकता णटकिून ठेिणयासाठी ते तयार झालयाबरोबर 
ताबडतोब पॅक करून संरणक्षत करिे आिशयक असते. अन्न 
संरक्षिाचया िेगिेगळ्ा पद्धतीचा उपयोग केला जातो. तया 
प्रतयेक पद्धतीचे काही फायदे ि तोटे आहेत. सि्णसाधारिपिे 
िापरलया जािाऱया पद्धती खालीलप्रमािे आहेत ः 

1.		 	सूक्ष्मजीवजंतूंना	दूर	ठेविे.	(Asepsis)

अणसपसीस महिजे सूक्मजीिजंतूचा प्रणरिया, 
िेष्टिीकरि ि साठििी दरमयान प्रिेश रोखिे. ते णनजांतूक 
(असेपसीस) िातािरि पुढील प्रमािे राखता येते. 

• खाद्िस्तूचे योगय तऱहेने िेष्टिीकरि करिे, जयामुळे  
तयाचया आतील खाद् यिस्तूंचे पदार्ण बाहेरील 
िातािरिा पासून संरणक्षत राहतील. 

• प्रणरिया ि हाताळिी दरमयान पदारा्णचया कचचया 
मालापासून ते तयार होिाऱया पदारा्णपयांत तयात 
णनटनेटकेपिा  ि स्िच्छता अबाणधत ठेििे.

2.		 जीवजंतंूना	 काढून	 र्ाकिे	 -	 कचचया मालास 
णचकटलेली धूळ ि माती यांत जीिजंतू असतात. ते 
काढणयासाठी प्रणरिया पूि्णतयारी करिे गरजेचे असते. 
तयात  णनिडिे, साफ करिे, धुिे ि बलीचींग इ. चा 
िापर केलयाने तयांचया संखयेमधये घट होते. पािी ि 

लुईस	पाशचर
रोगजनक जंतू नाहीशे होतात ि तया अन्नाची णटकििक्षमता 
िाढते. िाफ, गरम पािी, कोरडी हिा आणि िीजेविारे उषिता 
णदली जाते ि पदार्ण झटकन रंड केला जातो. उदा. दुध, िाईन, 
बीयर, फळांचे रस आणि िायूरहीत पािी, इ.  
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तक्ा 8.1 : पाशचरा्झेशनच्ा	पद्	धती

अ.रि. पाशचरा्झेशन	पद्धती	(दुधाकरता) तापष्मान वेळ

1. कमी तापमानािर जास्त िेळ गरम करिे.  (LTLT) 62.80C 30 min

2. उच् तापमानािर कमी िेळ गरम करिे  (HTST) 71.70C 15 sec

3. अणत उच् तापमानािर गरम करिे  (UHT) 137.80C 2 sec

(ब)	 बलाणचंग	(Blanching)	
ही  100 0C चया िर उषिता देिारी एक पद्धत आहे. 

ही संज्ा खासकरून भाजी प्रणरियेसाठी िापरली जाते, जरेे  
णिकरांना अकाय्णक्षम करणयाचे उसद्षट्य असते ि तयाचंयातील 
सूक्मजीिांना कमी केले जाते आणि रंग सुधारला जातो. 
उकळतया पाणयामधये खाद्िस्तू बुडिून 2 ते 3 णमणनटे 
उकळणिलया जातात ि लगेच रंड केलया जातात.    
(क)		उकळणविे	(Boiling) 

भात, भाजया, मांस, मासे, इ. णशजणिणयासाठी घरगुती 
पद्धतीचा उपयोग केला जातो. ह्ामधये खाद्िस्तू 
पाणयामधये ठेिून साधारित:  1000C मधये उकळणिलया 
जातात. 
	(ड)		 णनजांतुकीकरि	(Sterilization)

णनजांतुकीकरि ही एक (1210C)(15 णमणनटे) चया िर 
उषिता देऊन संपूि्णपिे सूक्म जीिजंतू नाहीशी करिारी पद्धत 
आहे. ही प्रणरिया ओली उषिता, कोरडी उषिता ि णकरिोतसगटी 
पद्धतीने केली जाते. णहरिे मटर, भेंडी, शेंगा, इ. या भाजयांमधय े
आमलता नसलयाने ि साखरेपेक्षा जास्त स्टाच्णचे प्रमाि 
असलयाने अन्ननाश टाळणयासाठी बीज णनणम्णती करिाऱया 
जीिािूंना मारणयासाठी उच् तापमान िापरिे गरजेचे असते.  
(ई)	 कॅणनंग	(Canning)	:	

ही अन्न णटकणिणयाची अशी (डबाबंदी) पद्धत आहे 
की, यात जार णकंिा कॅनमधये रस, फोडी, मशरूम भरून तयात 
साखरेचे द्रािि  भरले जाते, 115 ते 1250C िर तापमानाची 
अन्नाला उषिता दिेून णसलबंद करतात. यानंतर हे कॅन 

उकळतया पाणयात 30 णमणनटासाठी ठिेले जातात ि नंतर रंड 
करून साठणिले जातात. ते एक िषा्णपयांत चांगले णटकू 
शकतात. णिकरांना अकाय्णशील करता येते. उदा. सि्ण प्रकारचे 
हिाबंद डबयातील अन्न उदा. सूप, मांस, फळाचया फाेडी, 
पालक, पनीरसारखया भाजया, स्िीटकॉन्ण, मशरूम, इ. चांगले 
णटकतात. 

 णनकोलस	अपार्या
कॅनींगचे	जनक

1809 मधय े णनकोलस अपाट्ण या फ्रेंच 
णमठाईिालयाने असे णनरीक्षि केले की, हिाबंद 
बरिीमधये अन्न णशजणिलयास ि णसलबंद केलयास तयाचे 
सील उघडेपयांत ते खराब होत नाही, महिून काचेचया 
बरिीत अन्न सीलबंद करून ठेिणयाची पद्धत णिकसीत 
करणयात आली. कॅणनंगचया या औसषिक प्रणरियेला 
‘अपपरटायझेशन’ महितात.

अलट्ा हाय टेमपे्रचर (UHT) ही एक अशी प्रणरिया 
आहे की जयामधये दुधातील जंतूचया बीजांना 
मारणयासाठी प्रामुखयाने 137.8 0C तापमानास 2 
सेकंदास नेऊन पदार्ण णनजांतूक केला जातो. 

तुम्ाला	ष्माण्त	आ्े	का	?
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4.  णकरिघोतसराचा वापर करून अन्न संरक्ि करिटे 
(Preservation by irradiation)
गामा	 वकरणांसारख्ा	 उच्च	 उिामा	 वकरणांविारे	 वकंवा	

वेगवान	 चालणाऱ्ा	 (ऋण	 रेणूंच्ा)	 विारे	 खाद्पदारामाचे	
संरक्ण	केले	िाते.	 हे	िीवाणू,	बुरशी	आवण	 वकटकांचे	 नाश	
करतात.	 वववकरणाचा	 एक	 मोठा	 फा्दा	 असा	 आहे	 की,	
अन्न	 प्रवरि्ा	 केल्ावर	 आवण	 त्ाला	 वसलबंद	 केल्ानंतर	
ही	वरि्ा	करता	्ेते.	मांस,	फळे,	मासे	ह्ांसारख्ा	नाशवंत	
खाद्पदारामाचे	 वनिांतुकीकरण	 करण्ासाठी	 आवण	 त्ांना	
वदघमाकाळप्ांत	 वटकवण्ाकरता	 सुद्धा	ह्ाचा	 उप्ोग	केला	
िातो.	 ्ाचा	 वापर	कांदे,	 बटाटे,	 लसुण,	 इ.ची	कोंब	फुटण	े
्ाची	वरि्ा	रांबवते.
5.  कष्मी तापष्मानाद्ारटे संरणक्त करिटे (Low temp.)

कमी	 तापमानावदार	े संरक्ण	 करण्ामध्े	 खालील	
पद्	िती	्ेतात.			
(i)  सटेलार स्टोरटेज / शीतगृहटे (अंदाजटे 15०C):	हे	िासतीचे	

उतपादन	होणाऱ्ा	शेत	मालासाठी	उदा.	बटाटे,	कांदे,	
सफरचंद	साठी	ठराववक	काळासाठी	वापरले	िाते.	

(ii)  शीतकपाटाचा वापर करून (0 तटे 5०C):	्ाचा	वापर	
फळे,	 भाज्ा,	 मांस,	 	 अंडी,	 तािे	 दुि	 व	 दुगििन्	
पदारमा	 इत्ादींना	 शीतकपाटाच्ा	 सहाय्ाने	 2	 ते	 7	
वदवसांसाठी	संरवक्त	केले	िाऊ	शकते.		

(iii)  गोठणविटे (-18०C to -40०C): प्रवरि्ा्ुक्त	पदारमा	
िसे	 की	 फळे,	 भाज्ा,	 वाटाणे,	 रस,	 आईसवरिम,	
मास,	 वचकन,	 मांसे	 इ.साठी	 काही	 महीने	 साठववता	
्ेण्ासाठी	्ा	तापमानाचा	वापर	होतो.	

6.  णनजयालीकरून अन्न णटकविटे (Drying)
वाळववणे	/	अन्न	कोरड	ेकरण	ेही	एक	प्राचीन	आवण	

सािी	पद्धत	आहे.	ह्ा	पद्धतीत	अन्निान्ातील	पाणी	कमी	
केले	िाते.	ह्ामुळ	ेअन्नातील	ओलावा	नष्	होण्ास	मदत	
झाल्ाने	 िीविंतूच्ा	 वाढीवर	 व	 ववकराच्ा	 का्माक्मतेवर	
वन्ंत्रण	्ेते.	्ापद्धतीत	उनहात	वाळववणे,	्ांवत्रक	पद्धतीन	े
वाळववणे	वकंवा	गोठवून	कोरड	ेकरणे,	्ांचा	समावेश	होतो.	

o	 उनहात वाळवलटेलटे पदारया :	 मनुका,	 बेदाणा,	
अंिीर,	सुकी	फळे.	

o	 ्ांणत्रक पद्धतीनटे कोरडटे केलटेल पदारया :	बटाटे,	
वचपस,	दुि	पावडर	इ.

o	 णरिज डट्ाईंग केलटेलटे पदारया :		फळे,	भाज्ा	समुद्री	
पदारमा,	ववकरे,	िीवाणू,	इ.	

आकृती 8.1 : कॅनींग केलटेला आंब्ाचा पलप

तक्ा 8.2 पाशचरा्झटेशन व णनजांतुकीकरिष्मधील फरक

पाशचरा्झटेशन णनजांतुकीकरि

1.		सूक्मिीविंतूचा	काही	
प्रमाणात	नाश	होतो.

सूक्मिीविंतूचा	पूणमापणे	
नाश	होतो.	

2.		तापमान	100	०C	च्ा	
खाली	असते.

तापमान	100	०C	च्ा	वर	
असते.

3.	वववशष्	वेळ	लागतो. िासत	वेळ	लागतो.

4.	िासतीत	िासत	
पोिकतत्वे		वटकून	
राहतात.

िासत	प्रमाणात	
पोिकततवांचा	नाश	होतो.

अन्न	पदारामाच्ा	कॅवनंग	प्रवरि्ेमध्े	880C	तापमानास	
डब्ातील	 रोगिंतूचा	 नाश	 केला	 िातो.	 त्ामिील	
पोिणमुल्े	व	इतर	गुणिममा	्ांच	ेचांगले	संविमान	होते.

तुमहाला ष्माणहत आहटे का ?
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सुके अन्न  (कमी पाणयाचे प्रमाि) हे लहान आकाराचे 
आणि हलकया िजनाचे असते. तयाला शीतकपाटात ठेिणयाची   
गरज नसते आणि ते जास्त काळपयांत ताजया अन्नापेक्षा 
चांगले णटकू शकते. सुके अन्न हिाबंद डबयात ठिेलयास ते 
पािी शोषिापासून ि खराब होणयापासून आपि रोखू शकतो, 

8.		 सेंद्ी्	आमलांचा	उप्ोग	(Organic	Acids)
सेंद्रीय आमलाचा िापर हा अनेक अन्ननाश करिाऱया 

जीिजंतूचया िाढीस रोखणयासाठी केला जातो, ते अन्न 
संरक्षिासाठी मदत करते. उदा. अॅसेटीक आमल, लॅकटीक 
आमल, सायट्ीक आमल ि मॅणलक आमल, याचा िापर खूप 
मोठ्ा प्रमािािर केला जातो, वहीनेगारमधये 4% अॅसेटीक 
आमल असते तयाचा उपयोग हा कांदा, लाल कोबी, लसुि, 
मीरची, इ. चयापासून लोिची तयार करणयासाठी करतात.    
9.		 आंबणविे	(Fermentation)

जीिजंतूंचया सहाययाने, हिेचया सानीधयात कबबोदकांचे 
णिघटन केले जाते तयास “फरमेनटेशन” णकंिा आंबणििे असे 
महितात. ही एक जुनी पद्धत आहे. जीिजंतूंनी णनमा्णि केलेली 
रसायने, उदा. अलकोहोल णकंिा अॅसेटीक आमल ि लॅकटीक 
आमलही जीिजंतूंची िाढ रांबणिणयास अन्ननाश कमी 
करणयाचया हेतुने आंबणिणयाचया णरियेमधये अन्न संरक्षिाचे 
काय्ण करतात. 

उदा. आंबणिणयाचया प्रणरियेने संरक्षीत केलेले पदार्ण 
महिजे अलकोहोल असलेले पदार्ण (उदा. फळांची िाईन) 
आणि आमलधारी पदार्ण (उदा. वहीनेगर, लोिची), दही, 
योगट्ण, चीज इतयादी.  

आकृती	8.2	:	अन्न	कोरडे	करून	संरणक्त	करिे
जयामुळे तयाचा कुरकुरीतपिा आणि गिुितता गुिधम्ण णटकिून 
राहाताे आणि जीिजंतूची िाढ रोखू शकताे. 
7.		 साखर	आणि	णष्मठाचा	जास्त	प्रष्मािात	वापर	करिे	

साखर	 वापरिे	 ः बुरशी, खणमर ि जीिािूंचया िाढ 
रोखणयासाठी साखरेचा पाक (68.5 ब्ीकस) िापरतात. उदा. 
पाकातील फळे, जॅम, जेली, मुरंबबा, कँडी, आणि शक्करायकु् 
आटिलेले दुध, इ.  

खारविे	: खारििे ही सिा्णत जूनी पद्धत आहे. कोरड्ा 
मीठाचा िापर करून भारतात णचंच, कैरी, आिळा, मासे ि 
मास, इ. पदार्ण णटकिून ठिेले जातात. अन्नातील ओलािा 
नष्ट केला जातो ि तयामुळे अन्नात सूक्म जीिजंतू िाढत नाही. 
मीठामधील लिोराईड हे जीिजंतूंचया िाढीिर प्रतयक्ष पररिाम 
करते ि णिकरांची णरिया होत नाही.

आकृती	8.3	:	साखरेवदार	ेसंरणक्त	पदारया

आकृती	8.4	:	ष्मीठावदारे	संरणक्त	पदारया

आकृती	8.5 : आंबणवण्ाद्	वारे	संरणक्त	पदारया
10.		 तेल	व	ष्मसाल्ाचा	उप्ोग	करून	अन्न	संरक्ि	करिे	

(Preservation	by	Oil	and	Spices)
कोितयाही खाद्पदारा्णचया पृष्ठभागािर तेलाचा 

रर णदलयाने िायुणिरहीत पररसस्रती णनमा्णि करते. तयामुळे  
जीिािू, बुरशी आणि खमीर ह्ांचया िाढीस प्रणतबंध होतो. 
लोिचयाचया पृष्ठभागािर तेलाचा पातळ रर तयार होईपयांत 
तेल घातलयास लोिचे णदघ्णकाळपयांत संरणक्षत  केले जाऊ 
शकते.  

मसालयाचे पदार्ण हळद, णमरची पािडर, लिंग, आले, 
णमरपूड, आणि णहंग यांचयामधये सूक्मजीिजंतूचया िाढीस 
प्रणतबंध करणयाची क्षमता आहे. यांचे प्रमुख काय्ण हे पदारा्णला 
िैणशषट्यपूि्ण अशी चि ि स्िाद देणयाचे आहे. उदा. आंबा 
लोिचे, णलंबू ि णमरची लोिचे यामधील तेल. 
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11.		 रासा्णनक	 संरक्काचा	 वापर	 (Chemical	
preservative)
संरक्षके ही दोन गटांमधये िगटीकृत केलेली आहेत. 

जसे की िग्ण I  ि िग्ण II संरक्षके. िग्ण I  मधये असिाऱया 
संरक्षकांना, नैसणग्णक संरक्षके महितात तर िग्ण II मणधल 
संरक्षकांना, रासायणनक संरक्षके महितात 

वगया	I	संरक्के	ः	

ही आपलया स्ियंपाकघरात सहसा आढळिारी ि 
उपलबध असिारी संरक्षके आहेत. यामधये साखर, मीठ, 
मसाले, वहीनेगर, मध ि खाद् तेल यांचा समािेश होतो. 
हे नैसणग्णक असलयामुळे यांचया िापरा दरमयान फार काळजी 
घयािी लागत नाही.

वगया	II	संरक्के	ः		 
यामधये बेंझाईक आमल, सलफरस आमल,  प्रोणपओणनक 

आमल, सॉरणबक आमल, नायट्ेट ि नायटा्ई्टस हे येतात. हे 
रासायणनक घटक असलयामुळे यांचया िापराची एक ठराणिक 
पातळी ठरलेली आहे. ही पातळी भारतामधये एफएसएसएआय 
2006 (FSSAI-2006) ठरणिते.

तक्ा	8.3	वगया	II	संरक्के	

रसा्नाचे	नाव
त्ाचे	रासा्णनक	
क्ार	स्वरूप

पदारायात	वापर

बेनझोईक 
आमल

सोडीयम 
बेनझोएट

टोमॅटो सॉस, फ्ुट 
स्क्वॅश ि णसरप, 

जॅम, जेली

सलफरस आमल

पोटॅणशअम 
मेटाबाय 
सलफाईट 
(KMS) 

सोडीयम मेटाबाय 
सलफाईट 

(NaMS)

णलंबूचे कॉणडय्ल, 
फळांचा गर, रस, 
णसरप, स्क्वशॅ ि 
कॅनडी यासारखे 
फळांचे पदार्ण

प्रोणपऑणनक 
आमल

सोणडयम ि 
कॅसलशयम 
प्रोणपओनेट

बे्ड, रस ि 
िाळणिलेली फळे

सॉणब्णक आमल
पोटॅणशअम 

कॅसलशयम सॉबयेट

मांस, समुद्री पदार्ण, 
णमठाई, णचज, 

तृिधानयांचे पदार्ण

नायट्े्टस ि 
नायट्ाई्टस

सोडीयम नायट्ेट 
पोटॅणशअम 

नायट्ेट

मास ि मासाचे 
पदार्ण

12.	 काबघोनेशन	(Carbonation)

काबबोनेशन ही अशी प्रणरिया आहे की जयाविारे काब्णन 
डायऑकसाईड हा िायू फळांचया रसात दाब देऊन णिरघळिला 
जातो. यात मुखय तत्िे  महिजे ऑसकसजन कमी करून काब्णन 
डायऑकसाईड िायु िापरून जीिािूंची िाढ रांबणितात. उदा. 
काबबोनेटेड पेय (सॉफट णड्ंक). 

आकृती	8.6	:	तेल	व	ष्मसाल्ाद्	वारे	संरणक्त	पदारया	(लोिचे)

आकृती	8.7	:	काबघोनेशनवदारे	संरणक्त	करिे
13.	 अँणर्बा्ोर्ीकस	 वापरून	 अन्न	 संरक्ि	 करिे	

(Antibiotics)
जीिजंतूचया चयापचय प्रणरियेमधये असे काही पदार्ण 

तयार झालेले आढळून आले आहेत की जे जंतूनाश करणयास 
पररिामकारक आहेत, तयांना प्रतीजिैके असे संबोधणयात येते. 
यामधील काही प्रतीजिैकांचा िापर फळे, भाजया ि तयांचे 
पदार्ण णटकणिणयासाठी केलेला आहे.

“णनसस्सन” हे प्रतीजैिके, Streptococcus lactis,  
(स्ट्ेपटोकोकस लॅकटीस) या जीिािूने तयार केलेले आहे. हा 
जीिािू सि्णसाधारिपिे दूध, दही, चीज, ि इतर दुध आंबिुन 
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  लक्ात ठटेवण्ाचटे ष्मुदिटे

त्ार	केलेल्ा	 पदाराांमध्े	आढळून	 ्ेताे.	 हे	 	 वविारी	 नाही	
व	 ्ामुळे	 	 पदाराांच्ा	 कोणत्ाही	 संवेदनातमक	 गुणिमामावर	
पररणाम	करत	नाही.	हे	अन्न	प्रवरि्ा	उद्ोगांमध्े	खुप	मोठ्ा	
प्रमाणात	वापरले	िाते	व	खासकरून	आमलिारी	पदाराांमध्े	ह	े
द्सरर	राहाते.		
14. हडयाल टटेकनोलॉजी ( Hurdle Technology)

वरीलपैकी	 दोन	 वकंवा	 त्ापेक्ा	 िासत	 पद्धती	 एकत्र	
करून	अन्न	सुरवक्त	करणे	:	् ास	‘हडमाल	टे्नोलॉिी’	महणतात.	

 15. अन्नसंरक्िाच्ा प्रगत पद्धती णकंवा उषिता 
णवरहीत प्रणरि्ा तंत्र

1.  उच्चदाब  प्रणरि्ा (High Pressure Processing)
	अन्नपदारामात	 बदल	 घडववण्ासाठी	 व	 त्ांचे	 संरक्ण	

करण्ासाठीची	ही	एक	उष्णताववरहीत	पद्	ित	आहे.	
2.  णवदु्त क्टेत्राची स्पंदनटे दटेऊन प्रणरि्ा करिटे. पलस 

इलटेकटट्ीक फीलड (Pulse electric field)
	तरल	 आवण	 द्रवरूपी	 खाद्	 उतपादनाचे	 संरक्ण	

करण्ासाठी	 ्ोग्	 असलेली	 हे	 एक	 	 उष्णता	 ववरहीत	 तंत्र	
आहे.	 ्ामध्े	 िीविंतूच्ा	 वनष्रिी्तेसाठी	 लहान,	 उच्च	
ववदु्त	दाब	असलेली	सपंदने	्ांचा	उप्ोग	करण्ात	्ेतो.	  
उषिता णवरहीत प्रणरि्टेच्ा आिखी काही पद्धती : 

•	 अलटट्ा	साऊंड	प्रवरि्ा	

•	 अलटट्ावहा्ोलेट	लाईट		(UV-	Light)

वटेष्ि बंद केलटेलटे 
अन्न 
पदारया

पाण्ाचटे 
प्रष्माि (%)

सवयासाधारि 
तापष्मानातील 
णटकविकाळ

मॅरिोनी 10 2 मवहने
तािे	मांस	 70 1 वदवस
बे्ड	 40 4 वदवस
वबसकीटे 5 >4 मवहने
उकळलेली	वमठाई 3 >4 मवहने

वाळलेल्ा	भाज्ा 5 >4 मवहने

तांदूळ 16 > एक	विमा

•	 इले्टट्ॉन	बीम	(E-beam)	ववकीकरण	

•	 गॅमा	ववकीरण	(गॅमा	वकरणोतसिमान)(Gamma	
irradiation)

•	 				कोलड	प्ाझमा	(Cold	Plasma) 

•	 	 अन्न	संरक्ण	प्रवरि्ा	ही	अन्न	खराबी	करणाऱ्ा	
वरि्ांची	गती	मंद	करणे	हो्.	

•	 	 औद्ष्णक	अन्न	प्रवरि्ा	हा	संरक्ण	करण्ाची	
पररणामकारक	 मागमा	 आहे	 व	 ्ात	 पदारामाला		
उष्णता	वदली	िाते.	

•	 	 वमसळके,	 संरक्के	 अन्ननाशाची	 पातळी	
तपासून	 अन्नसंरक्णासाठीची	 महत्वपूणमा	
भूवमका	बिावतात.

•	 	 उष्णता	ववरहीत	अन्न	प्रवरि्ा	व	संरक्ण	पद्धती	
पदाराांच्ा	 पोिण	 ततवांवर	 व	 संवेदनातमक	
गुणिमामावर	कमी	आघात	करतात	व	िीविंतूंना	
मारून	पदारामाची	वटकवण	क्मता	वाढववतात.

कृती 
बािूचा	तक्ता	पहा.	ह्ात	 ववववि	प्रकारच	ेअन्नाचंे	 प्रकार	 वदलेल	े
आहेत,	व	त्ातील	पाण्ाच	ेप्रमाण	वदलेल	ेआहे.	अन्नात	पाण्ाचे	
प्रमाण	 वितके	कमी	 वततका	अन्न	पदारामाचा	 वटकवणकाळ	अविक	
चांगला.
प्रत्ेक	अन्न	पदारामाच	ेपाण्ाचे	प्रमाण	वनदयेवशत	करण्ाच्ा	दृष्ीने	
त्ाचा	आलेख	काढा.	
त्ार केलटेल्ा आलटेखाष्मधील ष्माहीतीवरून खालील प्रशनांची 
उततरटे णलहा. 
१.	 	सूक्मिीवांणुंना	वाढण्ासाठी	अवघड	असणार	े्ामिील	कोणते	
दोन	पदारमा		आहेत?
२.	 	सूक्मिीवांणुंना	सोप्ारीतीने	वाढण्ासाठी	्ामिील	कोणते	दोन	
पदारमा		आहेत?
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स्वाध्ा्

प्र.1 (अ) ्ोग् प्ाया्ाची णनवड करा :
i		 पदारामामध्े	सूक्मिीवांना	प्रवेश	करण्ापासून	दूर	

ठेवणे	महणिे		 __________.हो्.	

			 (अन्न	नाश,	असेपसीस,	कॅनींग)	

ii.		 वनकोलस	अपाटमा	 हे	 	__________
िनक	आहेत.	

	 (उकळणे,	आंबववणे,	कॅवनंग)
iii.		 __________	 ही	 अन्न	 संरक्णाची	

उष्णता	ववरहीत	पद्धत	आहे.	

	 (उच्चदाब	प्रवरि्ा,	सुकववणे,	पाशचरा्झेशन)
 

  (ब) जोड्ा जुळवा ः

A B
i. पाशचरा्झेशन a. सूक्मिीविंतूना	

दूर	ठेवणे
ii. असेपसीस b. कॅवनंग	प्रवरि्ेचे	

िनक
iii. वनकोलस	अपाटमा c. अन्न	संरक्णाची	

िुनी	पद्	ित
iv. खारवणे d. लुई	पाशचर
v. बेंझाईक	आमल e. रासा्वनक	

संरक्काचा	वापर
f. वनिांतुकीकरण

 (क) खालील णवधानटे चूक की बरोबर तटे णलहा ः
i.		 दोन	 वकंवा	 अविक	 संरक्णाच्ा	 पद्धतींना	

एकत्रीतरीत्ा	 वापरणे	 महणिे	 हडमाल	 टे्नॉलॉिी	
महणतात.	

ii.		 मीठ	व	साखर	हे	वगमा	II	संरक्के	आहेत.	

iii.		 पाशचरा्झेशनमुळे	 सवमा	 िीविंतूंचा	 समूळ	 नाश	
होतो.	

iv.		 उच्चदाब	 प्रवरि्ा	 ही	 उष्णता	 ववरहीत	 संरक्ण	
पद्	ित	आहे.	

प्र.2 रोडक्ात उततरटे णलहा.

i.		 असेपसीस	(Asepsis)
ii.		 अन्न	संरक्ण	
iii.		 उच्चदाब	प्रवरि्ा
iv.		 ववद्ुत	क्ेत्राची	सपंदने	देऊन	प्रवरि्ा	(PEF)
v.		 कॅवनंग	(Canning)

प्र.3 लघुततरी प्रशन.

 अ. रोडक्ात णलहा.

i.		 अन्न	संरक्णाची	गरि	आहे	का्?	
ii.		 अन्न	संरक्णामध्े	समाववष्	असलेल्ा	तत्वांची	

चचामा	करा.
 ब. खालील संज्ाचटे णवस्तारीत रूप णलहा ः

i.	 	एच.टी.एस.टी		 ii.	्ू.एच.टी

iii.		 पी.इ.इफ.	 	 iv.		एच.पी.पी

v.		 एल.टी.एल.टी.
प्र.4 णदघघोततरी प्रशन.

i.		 उच्चदाब	संरक्ण	पद्	ितीचे	वणमान	करा.
ii.	 कमी	 तापमानाच्ा	 संरक्ण	 पद्	िती	 सखोल	

वलहा.
iii.	 उष्णता	ववरहीत	संरक्ण	पद्	ितीचे	वणमान	करा.

 प्रकलप ः
	 मूल्वविमात	पदारामाच्ा	संरक्णाच्ा	पद्	िती	ओळखा.	

(सॉस,	लोणचे,	िॅम,	िेली	इ.)


