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गेहँ, चा्ल, दालें तथा दलहनों जैसे अनाजों िी 
हमें कनरंतर आ्््यिता पड़ती है जबकि उनिी फसलें 
्््य िी एि कनस्चत अ्कध में ही उगाई जाती हैं । ्ेय 
खाद् ्यान्न सदै् उपलबध होने िे कलए एि मौसम िी 
फसल अगले मौसम ति ्््यभर पुरानी पड़ती है और 
उसे सुरकक्त रखने िी भी आ्््यिता होती है ।

क्कभन्न खाद् ्यपदाथ्य अलग-अलग ्थानों पर 
उपलबध होते हैं । उन ्थानों से दूर रहने ्ाले लोगों 
ति उनहें सुस्थकत में पहुँचाना पड़ता है । उदा. दूध, दूध 
से बने पदाथ्य तथा अंडे आकद पदाथ्य दुगधव्यापार तथा 
िुक्कुटपालन िेंद्र से लोगों िो प्ाप् होने ति सुरकक्त 
रखने िी सुक्धा िरनी पड़ती है ।

क्कभन्न ॠतुओं में अलग-अलग प्िार िे फल 
तथा ससबज्याँ भरपूर मात्रा में कमलती हैं ।

्यही िारण है कि घर-घर में िई प्िार िे पापड़, 
गोधूम (िुरडई), मुरबबे, अचार, प्याज, मछकल्याँ, 
मसाले आकद ््ाकदष्ट पदाथ्य ्््य भर िे कलए सुरकक्त 
रखे जाते हैं । आजिल ्ये पदाथ्य बाजार में भी कमलते हैं ।

 

रसोईघर िे कलए आ्््यि ््तुऍं लाने िे कलए 
बार-बार बाजार जाना न पड़े, इसकलए हम िई कदनों 
ति िा सामान लािर घर में संग्रह िरते हैं । दोपहर में 
खाने िे कलए बना्या ग्या भोजन ्यकद बच जाए तो ्ह 
सा्ंयिाल िे सम्य अथ्ा दूसरे कदन खा्या जा सिे; 
इसिे कलए भोजन िो सुरकक्त रखने िी िुछ क्कध्यों 
िा हम उप्योग िरते हैं ।

अपने परर्ार िे किसी ्ररष्ठ सद््य द् ् ारा नीचे 
कदए गए पदाथगों से संबंकधत प््नों िे उततर प्ाप् िरो ः

दूध, ससबज्याँ, अनाज, आटा, शक्कर, गुड़ आकद । 
(१) ऐसा हम िब िहते हैं पदाथ्य खराब हो ग्या 

है । उसमें िौन-से परर्त्यन हुए हैं ?
(२) खाद् ्यपदाथ्य िे खराब होने िे कलए लगने ्ाला 

सम्य क्या क्कभन्न ॠतुओं में अलग-अलग 
होता है ?

(३) सबसे शीघ्र खराब होने ्ाले पदाथ्य िौन-से हैं ?
(4) घर में लाए गए खाद् ्यपदाथ्य अकधि कदनों ति अचछे 

(उततम) बने रहें; इसिे कलए क्या-क्या कि्या 
जाता है ?

बताओ तो !

१३. खाद् यपदाथथों काे सुरशक्षत रखने की शवशियाँ

उनिे उगने िे मौसम में उनिा ््ाद भी स्योततम 
होता है । अकधि पररमाण में उगने्ाले फल और 
ससबज्याँ बेिार न हो जाऍं और पूरे ्््य हम उनिा ््ाद 
ले सिें, इसिे कलए हम उनहें सुरकक्त रखने िा प््यास 
िरते हैं ।

पापड़, गोिूम (कुरडई)

AMma VWm ‘waã~m
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्यकद हम समझ जाऍं कि खाद् ्यपदाथ्य किन िारणों 
से खराब होते हैं, तो हम ्यह भी समझ सिेंगे 
कि उनहें खराब न होने देने िे कलए क्या िरना 
चाकहए । प्ाप् जानिारर्यों िे आधार पर तुमहारे 
ध्यान में कनमन बातें आई होंगी ।

(१) शीतॠतु में अथा्यत ठंड िे कदनों में खाद् ्यपदाथ्य 
अकधि सम्य ति उततम बने रहते हैं । इसी प्िार 
्े खाद् ्यपदाथ्य कफ्ज में अथ्ा बरफ में ठंडा रखें, 
तो ्े िुछ और अकधि सम्य ति कटिे रहते हैं । 

(२) अनाजों िो धूप में सुखािर संग्रहीत कि्या जाता 
है । प्याज तथा आलू ग्रीषमिाल में खुली ह्ा में 
रखिर; अचछी तरह सुखािर; शुषि ्थान पर 
रखें तो ्े प्या्यप् कदनों ति उततम बने रहते हैं ।

(३) दूध िो उबालिर रखें तो ्ह खराब नहीं हो 
जाता । खाना खाने िे बाद बची हुई दाल तथा 
सबजी िो खाने िे अगले सम्य ति उततम बनाए 
रखने िे कलए उनहें उबालिर रखते हैं ।

(4) आमरस तथा दूध शीघ्र खराब होने ्ाले (क्िारी) 
पदाथ्य हैं ।

(5) हमें अपने भोजन िो िीड़ों, चींकट्यों, चहूों, घूसों 
ए् ंकबसल््यों िी पहँुच स ेदरू रखना पड़ता ह ै।

चपाती से दगुांध कनिलने लगती है । इसिे क्परीत कफ्ज 
में रखा हुआ टुिड़ा और पुनः सेंििर ठंडा िरिे रखा 
ग्या टुिड़ा िई कदनों ति खराब नहीं होता ।
ऐसा कयों होता है ?

चपाती िे टुिड़े पर बढ़ने ्ाले रूई जैसे तंतु 
्ा्त् में एि प्िार िी फफूँदी है । फफूँदी सूक्मजी्ों 
िा एि प्िार है ।

सूक्मदिजी यरंि द ्वारा दवीखने वािवी फफूँदवी

करके देखो

फफूँदी िे बीजांड ह्ा में अथ्ा पानी में होत े
हैं । कडबबे में रखी हुई चपाती द ्् ारा फफूँदी िी ्ृद् कध 
िे कलए आ्््यि पो्ि ्ाता्रण अथा्यत भोजन, 
पानी, ह्ा और उमस (गरमी) कमलती है । ्यही िारण 
है कि कडबबे में रखे गए चपाती िे टुिड़े पर फफूँदी िी 
्ृद् कध हुई है ।
खाद् यपदाथ्य और सूक्मजवीव 

तुम जानते हो कि हमारे चारों ओर ह्ा में, 
पानी में अथा्यत स््यत्र सूक्मजी् होते हैं । सामान्य 
पररस्थकत में खाद् ्यपदाथगों िे साथ अपेकक्त उमस, 
पानी और ह्ा जैसे सभी घटि उपलबध होते हैं । 
अतः हमारे भोजन अथ्ा खाद् ्यपदाथगों में सूक्मजी्ों 
िी शीघ्र ्ृद् कध होना सदै् संभ् होता है । ्ये हमें 
अपनी कनरी आँखों से दीखते नहीं परंतु खाद् ्यपदाथगों 
में सूक्मजी्ों िी ्ृद् कध होने पर ्े खराब हो जाते 
हैं । ऐसा भोजन ग्रहण िरने पर उदरशूल (पेटदद्य), 
द्त (जुलाब) तथा उलकट्याँ हो सिती हैं । ऐसे 
भोजन िा पो्णमूल्य भी िम हो जाता है । िभी-
िभी ्यह ््ा्थ्य िे कलए घाति हो सिता है ।

(१) एि चपाती िे तीन टिुड़े लो ।
(२) एि टुिड़ा ्ैसे ही बंद कडबबे में रखो ।
(३) दूसरा टुिड़ा पुनः गरम त्े पर इस प्िार सेंिो कि  
 ्ह झुलसने न पाए । उसे अचछी तरह ठंडा िरि े
 कडबबे में बंद िरिे रखो ।
(4) संभ् हो, तो तीसरा टुिड़ा कडबबे में डालिर   
 प्शीति में रखो ।

 दो से तीन कदन ति सबेरे और सा्यंिाल उन टुिड़ों 
िा प्ेक्ण िरो ।

तुमहें कया ज्ात होता है ?
बंद कडबबे में रखी गई चपाती िे टुिड़े पर रूई जैसे 

सफेद ्या िाले/हरे तंतु बढ़ने लगते हैं । साथ-साथ 
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खाद् यपदाथथों को सुरशक्षत रखने की शवशियाँ
सुखाना ः जब किसी खाद ््यपदाथ्य िो सुखा्या 

जाता है तब उसिा प्या्यप् पानी कनिल जाता है । 
पापड़, गोधूम (िुरडई), बकड़्याँ (िोहँड़ौरी), गेहँ, 
दालें जैसे पदाथगों िो सुखािर सुरकक्त रखा जाता है ।

अचार
सामग्रवी :  मध्यम आिार्ाली िाचँ िी बरनी, 

चािू, ् टील िा चममच, ७-8 नीबू, पा् िटोरी नमि, 
२ चममच लाल कमच्य िा चूण्य, डढ़े िटोरी शक्कर । 

शवशि : स््यप्थम बरनी िो ््चछ िरिे सुखा 
लो । चािू िी सहा्यता से प्त्येि नींबू िी आठ 
फाँिें बनाओ । इन फाँिों िो बरनी में भरिर उसपर 
शक्कर, नमि और कमच्य िा चूण्य डालो । इस कमरिण 
िो सूखी लिड़ी ्या ्टील िे चममच से अचछी तरह 
कहलाओ, कजससे सभी घटि कमकरित हो जाऍं । अब 
उस बरनी िे मुँह पर ््चछ िपड़ा िसिर बाँधो और 
उसे िड़ी धूप में लगभग दस कदनों ति रख दो । 
प्कतकदन बरनी िे कमरिण िो चममच से कहलाओ 
अथा्यत नीचे-ऊपर िरो । कहलाते सम्य अपने हाथ 
और चममच दोनों ््चछ और सूखे रखो । भोजन िे 
साथ नींबू िे अचार िो चटिारे लेिर खाओ ।

 परररक्षक : अचार तथा मुरबबे िो कटिाने िे कलए 
उनमें िुछ क्कशष्ट पदाथ्य डाले जाते हैं । ऐसा िरने से 
्े प्या्यप् सम्य ति कटिते हैं । ऐसे पदाथगों िो ‘परररक्ि 
पदाथ्य’ िहते हैं । शक्कर, नमि, हींग, सरसों, 
खाद ््यतेल, कसरिा आकद परररक्िों िे उदाहरण हैं ।

करके देखो

प््ेश न हो सिे ।
तातप्य्य ्यह है कि भोजन ्या खाद ््यपदाथगों िो 

सुरकक्त बनाए रखने िे कलए उनमें स्थत सूक्मजी्ों िाे 
नष्ट िरना पड़ता है । उनहें ऐसी पररस्थकत में रखना पड़ता 
है कजससे उनमें सूक्मजी्ों िी ्ृद् कध न हो सिे ।

ठंडा करना ः खाद् ्यपदाथगों िो कफ्ज 
में रखने पर सूक्मजी्ों िी ्ृद् कध िे कलए 
आ्््यि ऊमस (गरमी) उनहें नहीं कमलती ।

उबािना ः जब खाद् ्यपदाथ्य उबाले जाते हैं तब उनमें 
पाए जाने ्ाले हाकनिारि सूक्मजी् नष्ट हो जाते हैं ।

वायुरोिवी शडबबे में रखना ः खाद् ्यपदाथ्य िो 
ह्ाबंद कडबबे में रखते सम्य सबसे पहले कडबबे में स्थत 
सूक्मजी्ों िाे नष्ट कि्या जाता है । बाद में इस बात िी 
सा्धानी रखी जाती है कि कडबबे में ह्ा तथा पानी िा 
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  ॠतओुं िे अनुसार अचार, मुरबब,े पापड़, गोधूम 
(िुरडई) तथा बकड़्यों (िोहड़ौरी) जैसे पदाथ्य 
बनािर रखने से उनिा ््ाद पूरे ्््य ति कल्या 
जा सिता है ।

 ह्ा, पानी तथा उमस भरे ् थानों पर खाद ््यपदाथगों 
में सूक्मजी्ों िी ्ृद् कध तेजी से होती है । िुछ 
सूक्मजी्ों द ्् ारा खाद ््यपदाथ्य खराब हो जाते हैं ।

 सुखाना, ठंडा िरना, उबालना, ्ा्ुयरोधी  
कडबबे में रखना तथा 
परररक्िों िा उप्योग  
िरना ्ये खाद् ्यपदाथगों िो 
सुरकक्त रखने िी क्कभन्न 
क्कध्याँ हैं ।

बंद पैिेट तथा ्ा्युरोधी कडबबे िे तै्यार 
खाद् ्यपदाथ्य खरीदते सम्य उनपर छपी हुई 
उप्योकगता िाला्कध िी जाँच िर ले ।

१.  अब कया करना चाशहए ?
 (अ) पापड़ नरम (सील) हो गए हैं ।
 (आ)  पिे आम, कटिोरे, आँ्ले, अमरूद जैसे फल 

और हरी मटर, मेथी, प्याज, टमाटर जैसी 
ससबज्याँ किसी कनस्चत माैसम में प्या्यप् मात्रा 
में उपलबध होती हैं । उनिा उप्योग पूरे ्््य 
िरना है ।

२. थोड़ा सोचो ! 
 सें्ई बहुत कदनों ति उततम बनी रहती है परंतु से्ं ई 

से बनी खीर शीघ्र खराब हो जाती है ।

३. सहवी या गित, शिखो । गित कथनों को सुिारकर 
शिखो ः 

 (अ) जब िोई पदाथ्य उबलता है, तब उसमें स्थत 
सूक्मजी् नष्ट हो जाते हैं ।  

 (आ) भोजन में सूक्मजी्ों िी ्ृद् कध होने पर हमारा 
भोजन खराब नहीं होता । 

हमने कया सवीखा ?

इसे सदैव धयान में रखो !

ñdmÜ¶m¶

* * *

 (इ) धूप में खूब सुखािर रखे गए पदाथ्य ्््यभर 
उप्योगी नहीं हो सिते ।

 (ई) प्शीति (फ्ीज) में रखे गए खाद ््यपदाथ्य िो 
उमस कमलती है ।

4. नवीचे शदए गए प्रशनों के उततर शिखो ः
 (अ) खाद् ्यपदाथ्य किन क्कध्यों द् ् ारा सुरकक्त रखे 

जाते हैं ?
 (आ) हम खराब हुए खाद ््यपदाथ्य क्यों नहीं खाते ?
 (इ) फलों िा मुरबबा क्यों बनाते हैं ?
 (ई) परररक्िों िा उप्योग किसकलए िरते हैं ?
 (उ) मसाले िे क्कभन्न पदाथ्य िौन-से हैं ? ्े 

्न्पकत्यों िे िौन-से भाग हैं ? 
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कया तुम जानते हो ?

मसालों द ्् ारा हमारे भोज्यपदाथगों िे ््ाद में 
क्क्धता उतपन्न होती है । मसाले्ाले प्त्येि पदाथ्य 
िा ््ाद अलग होता है । मसालों िा ््ाद तथा 
गंध उग्र होती है । इसकलए इनिा िम मात्रा में उप्योग 
कि्या जाता है ।

मसाल ेि ेपदाथगों िो सखुािर बहुत कदनों ति 
सुरकक्त रूप में उनिा सगं्रह िर सिते हैं । उनि ेकमरिण 
िा चणू्य बनािर रखते हैं । अलग-अलग मसाले 
क्कभन्न ्न्पकत्यों ि ेक्कशष्ट भागों द ्् ारा कमलत ेहैं ।

उपक्रम : जाकर शमिो, जानकारवी प्राप्त करो तथा औरों 
   को बताआे ।
१. अचार, पापड़, शरबत बनाने ्ाले गृह उद् ्योग ।
२. दूध, मांस-मछली अथ्ा फलों िे शीतिरण िेंद्र ।
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