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इंग खाद्य पदाथों को संसानधत करने के नलए सबसे लोकनप्रय इकाई संर्ालन में से एक ह।ै तलने स े

भोजन अनधक स्वाददष्ट बनता ह,ै यह तेज़ होता ह,ै और तले हुए उत्पाद बेहतर रहते हैं। डीप-फैट 

फ्राइंग, या इमशिन फ्राई, को गमि तेल में डुबो कर खाना पकाने और ननजिलीकरण की प्रदिया के रूप में 

पररभानित दकया गया ह।ै इस दौरान नवनभन्न रासायननक और भौनतक पररवतिन होते हैं। स्टार्ि 

नजलेरटनाइजेशन, प्रोटीन नवकृतीकरण और स्वाद नवकास के रूप में रासायननक संरर्नात्मक पररवतिन होत े

हैं। अन्य पररवतिन नमी की मात्रा में कमी, उत्पाद के तापमान में वृनि, तेल की मात्रा और िस्ट के गठन के 

रूप में प्रकट होते हैं। खाद्य पदाथों की डीप-फैट फ्राइंग आमतौर पर वायुमंडलीय पररनस्थनतयों में 165 और 

190 नडग्री सेनल्सयस के बीर् के तापमान पर की जाती ह।ै उत्पाद के पूरी तरह से पकने से पहले ही सबस े

अनधक समस्या उत्पाद का अत्यनधक काला पड़ना या झुलस जाना ह।ै इसके अलावा, कुछ तेल अपघटन 

उत्पादों को प्रनतकूल स्वास््य प्रभाव पैदा करने में फंसाया गया ह ैजब तलने वाल ेतेल ननरंतर उपयोग के 

साथ खराब हो जाते हैं 

 आज, उपभोक्ता स्वस्थ उत्पादों में अनधक रुनर् रखते हैं नजनका स्वाद अच्छा होता ह।ै तले हुए 

उत्पादों का उत्पादन आज गैर-हाइड्रोजनीकृत तेल का उपयोग करके दकया जाता ह,ै और इसमें कोई संतृप्त 

वसा और कोई ट्ांस-वसा नहीं होता ह।ै इन उत्पादों में से कुछ (शकरकंद के नर्प्स, सेब के नर्प्स, आल ूके 

नर्प्स-नीले) को वैक्यूम के तहत तला जाता ह,ै नजससे उनके प्राकृनतक रंग और स्वाद के उच्च प्रनतधारण के 

साथ कम तेल अवशोिण (कम नर्कना स्वाद) होता ह।ै 

 इस लेख का मुख्य उद्देश्य खाद्य पदाथों को वैक्यूम फ्राई करने में हुई सबसे महत्वपूणि प्रगनत की 

समीक्षा करना था। नवनभन्न वैक्यूम फ्राइंग नसस्टम, वैक्यूम फ्राइंग ऑपरेशन, और वैक्यूम-फ्राइड उत्पाद 

नवशेिताओं को तेल सामग्री और उत्पाद की गुणवत्ता नवशेिताओं पर प्रदिया संर्ालन नस्थनतयों के प्रभाव 

पर जोर दनेे के साथ प्रस्तुत दकया जाता ह।ै 

तल ेहुए खाद्य पदाथों में तले अवशोिण 

 तले हुए उत्पाद तलने के दौरान और ठंडा होने पर तले सोख लेते हैं। तल े हुए उत्पादों में तेल 

अवशोिण की दियानवनध एक जरटल प्रदिया ह।ै तेल अवशोिण एक सतही घटना ह ैजो तब होती ह ैजब 

उत्पाद और पररवेश के तापमान के बीर् तापमान अंतर के कारण उत्पाद को फ्रायर (ठंडा करने का समय) 

स ेहटा ददया जाता ह।ै तापमान में पररवतिन के कारण उत्पाद के नछद्रों में केनशका दबाव (सतह तनाव में 

फ्रा 
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वृनि) में वृनि होती ह,ै नजससे तेल खुल ेरोमनछद्रों में प्रवानहत होता ह।ै वास्तव में, शीतलन के पहले सेकंड 

के दौरान, उत्पाद में आंतररक तेल सामग्री (IOC) तेज दर से बढ़ती ह ैऔर दफर धीरे-धीरे अंनतम मूल्य तक 

बढ़ जाती ह।ै 

 यह कुछ नवद्वानों द्वारा प्रस्तानवत दकया गया था दक तेल का उठाव मुख्य रूप स ेएक सतही घटना 

ह,ै नजसमें तेल स ेउत्पाद को हटाने पर तेल के आसंजन और जल ननकासी के बीर् संतलुन शानमल ह;ै गैंबल 

एट अल जैसे अन्य। सुझाव ददया दक भाप संघनन के कारण ननवाित प्रभाव के कारण फ्रायर से ननकाले जान े

पर तेल की सबस ेबड़ी मात्रा उत्पाद में खींर्ी जाती ह।ै दसूरी ओर, मोरेरा और बरुफेट ने ददखाया दक 

टॉर्टिला नर्प्स में तेल का उठाव शीतलन के पहल े20 s के दौरान हुआ, अथाित, जब तापमान अभी भी 

संक्षेपण तापमान से ऊपर था, यह सुझाव दतेे हुए दक जल वाष्प संघनन का प्रभाव नगण्य ह।ै र्ूंदक शीतलन 

समय और शीतलन दर का तले हुए उत्पादों के तेल अवशोिण पर जबरदस्त प्रभाव पड़ता ह,ै सतह के तेल 

को हटाकर शीतलन प्रभाव को ननयंनत्रत करके, हम तल ेहुए उत्पादों से अंनतम तेल सामग्री को कम कर 

सकते हैं। 

 कम दबाव में तलना (वैक्यूम तलना) तले हुए खाद्य पदाथों में तेल की मात्रा को कम करने का एक 

प्रभावी वैकनल्पक तरीका ह,ै जबदक वायुमंडलीय पररनस्थनतयों में तली हुई र्ीजों के समान बनावट और रंग 

का उत्पादन करने के साथ-साथ एदिलामाइड सामग्री को कम करना और ऑगेनोलनेप्टक और पोिण गुणों 

को बढ़ाना ह।ै मोरेरा एट अल के अनुसार, सवोत्तम गुणवत्ता वाल ेउत्पादों को सुनननित करने के नलए डी-

ऑयसलंग वैक्यूम डीप-फैट फ्राइंग में सबसे महत्वपूणि इकाई संर्ालन र्रणों में स ेएक ह।ै पांड ेऔर मोरेरा न े

ददखाया दक एक वैक्यूम फ्रायर में डी-ऑयसलंग नसस्टम आलू के नर्प के सतह के तेल का 81% तक हटा दतेा 

ह,ै जब 40 s के नलए 750 rpm (63-g) (300 rpm (10-g) पर 84%) पर सेंट्ीफ्यूज दकया जाता ह।ै . कम 

तलने का समय और/या लंब ेसमय तक कें द्रापसारक समय संयोजन प्रदिया के दौरान नर्प की सतह स ेतेल 

हटाने को अनधकतम करते हैं। अपकें दद्रत्र की गनत बढ़ने से नर्प का तापमान (संवहन) कम होता ह,ै नजससे 

तेल का उठाव बढ़ जाता ह।ै 

 दकम और मोरेरा ने ददखाया दक अपकें दद्रत्र का उपयोग करके तेल हटाने के कदम से तेल की मात्रा 

में कमी सुनननित हुई और तले हुए आलू के स्लाइस की गुणवत्ता (बनावट और रंग) में सुधार हुआ। उच्च 

फ्राइंग तापमान (185 नडग्री सेनल्सयस), उच्च अपकें दद्रत्र गनत (457 ± 1 rpm), और कम शीतलन समय 

(>1 s) कम तेल के साथ आलू के नर्प्स उत्पन्न करते हैं। तेल के अवशोिण में तेज कमी (65-77%) तब हुई 

जब नर्प्स को डी-ऑयल दकया गया। शकरकंद के नर्प्स को वैक्यूम फ्रायर में तला जाता ह ैऔर सेंट्ीफ्यूज 

(40 s 750 rpm पर) का उपयोग करके डी-ऑयल दकया जाता ह,ै वायुमंडलीय फ्रायर में तले हुए की तलुना 

में 60% कम तेल सामग्री होती ह।ै उत्पादों को 130 नडग्री सेनल्सयस (वायुमंडलीय दबाव में 1 नमनट तला 

हुआ और वैक्यूम के तहत 2 नमनट) पर दो र्रणों में तलने की प्रदिया में स्टार्ि को उच्च स्तर तक 

नजलेरटनाइज करने में मदद करने के नलए माउथदफल, बनावट के मामल ेमें एक बेहतर उत्पाद का उत्पादन 

दकया गया था। तेल सामग्री, और स्वाद। दो र्रणों वाली प्रदिया में तले हुए नर्प्स में केवल वैक्यूम के तहत 

तली हुई नर्प्स की तुलना में 15% कम तेल सामग्री थी, यह दशािता ह ै दक प्रदिया के दौरान बनन ेवाल े

नर्प्स की संरर्ना न ेतलने के दौरान तेल के अवशोिण को प्रभानवत दकया। 

डीप-फैट तलन ेकी प्रदिया 

 तले हुए उत्पादों को वायुमंडलीय, उच्च और ननम्न (वैक्यूम) दबावों पर संसानधत दकया जा सकता 

ह।ै वायुमंडलीय फ्राइंग में, सही रंग, बनावट और तेल सामग्री वाल े उत्पाद का उत्पादन करने के नलए 
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उत्पाद को 165 और 190 नडग्री सेनल्सयस के तापमान पर तला जाता ह।ै इस तकनीक का उपयोग आल ूके 

नर्प्स, फ्रें र् फ्राइज़, टॉर्टिला/कॉनि नर्प्स, डोनट्स, टेम्पुरा और मछली को तलने के नलए दकया जाता ह।ै 

आम तौर पर, इस प्रदिया में उपयोग दकए जाने वाले उच्च तापमान से उत्पादों की रक्षा के नलए मछली और 

सनजजयों को लेनपत करने की आवश्यकता होती ह।ै 

1. नर्कन को हड्डी में तलने के नलए हाई पे्रशर फ्राई (∼184 kPa) का इस्तेमाल दकया जाता ह।ै मांस को 

नम और पकाए रखते हुए उच्च दबाव उत्पाद को सही कुरकुरापन दतेा ह।ै यह उच्च संतनृप्त तापमान (> 100 

नडग्री सेनल्सयस) पर नमी को अंदर रखकर पूरा दकया जाता ह,ै जो पानी को लंबे समय तक उत्पाद के अंदर 

रहने और उत्पाद को पूरी तरह से पकान ेकी अनुमनत दतेा ह।ै 

2. कम दबाव या वैक्यूम फ्राइंग (<6.65 kPa) एक ऐसी तकनीक ह ैनजसका उपयोग फलों और सनजजयों 

जैसे नाजुक उत्पादों को उनकी सरंर्ना को नष्ट दकए नबना तलन ेके नलए दकया जाता ह।ै इस प्रदिया में, 

फलों और सनजजयों को 90°C तक के न्यूनतम तापमान पर तला जा सकता ह ैऔर दफर भी उनमें वही 

कुरकुरापन और तेल की मात्रा होती ह ैजो वायुमंडलीय दबाव में उत्पन्न होती ह।ै 

वैक्यमू फ्राइंग तकनीक 

 वैक्यूम फ्राइंग एक ऐसी प्रदिया ह ै जो वायुमंडलीय स्तर स े काफी नीर् े दबाव में की जाती ह,ै 

अनधमानतः 50 Torr (6.65 kPa) से नीर्े। यह अत्यनधक काला या झुलसाए नबना ननजिलीकरण की 

आवश्यक मात्रा के साथ फल और सजजी स्नैक्स तैयार करने का एक प्रभावी तरीका ह।ै इसके अनतररक्त, 

वैक्यूम-फ्राइड उत्पादों में पोिण गुणवत्ता (फाइटोकेनमकल्स) की उच्च अवधारण होती ह,ै रंग बढ़ाया जाता 

ह ै(कम ऑक्सीकरण) और वायुमंडलीय तलने की तुलना में तेल का क्षरण कम होता ह।ै हालांदक, उत्पाद की 

सतह पर अत्यनधक तेल अवशोिण को हटान े के नलए एक डी-ऑयसलंग तंत्र आवश्यक ह।ै 

कम तेल अवशोिण वैक्यूम फ्राइंग नसस्टम का एकमात्र स्वास््य लाभ नहीं ह।ै कम पररर्ालन तापमान आलू 

के नर्प्स में एदिलामाइड के गठन को 97% तक कम कर दतेा ह,ै जो तल ेहुए स्नैक्स में पाया जाने वाला 

एक संभानवत कार्सिनोजेननक होता ह,ै जो माइलडि प्रनतदिया से बनता ह ैनजसमें अमीनो एनसड के रूप में 

शतावरी शानमल होती ह।ै हाल के विों में, दनक्षण-पूवी एनशया में वैक्यूम-फ्राइड फल और सनजजयां बहुत 

लोकनप्रय हो गई हैं। एनशया में कुछ कंपननयों ने फलों (सेब, अनानास, अंगूर, केला, अमरूद, आम, आडू़, 

आदद) और सनजजयों (शकरकंद, आलू, कद्द,ू गाजर, आदद) के प्रसंस्करण के नलए ऐसी प्रणाली नवकनसत की 

ह।ै नर्प्स और तली हुई मछली और शंख (ऑक्टोपस और मवेशी मछली)। 

 
नर्त्र: वकै्यूम फ्राइंग तकनीक प्रदशिन 
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ननष्किि 

 वायुमंडलीय तलन ेके तहत तलन ेको दो र्रणों में नवभानजत दकया जा सकता ह,ै तलना और ठंडा 

करना, शीतलन अवनध के दौरान अनधकांश तेल अवशोनित हो जाता ह।ै वैक्यूम फ्राइंग में, बतिन को वैक्यूम 

पे्रशर तक पहुरं्ने में लगने वाला समय और पे्रशराइजशेन स्टेप फ्राइंग के दौरान उत्पाद की संरर्ना और 

नर्प्स में अवशोनित तेल की मात्रा को िमशः प्रभानवत करता ह।ै उत्पाद की सतह पर नर्पकने वाला 

अनधकांश तेल दबाव की अवनध के दौरान अवशोनित हो जाएगा। इसनलए, वैक्यूम फ्राइंग प्रदियाओं में 

वैक्यूम के टूटने स ेपहले सतह के तेल को हटाने के साधनों की आवश्यकता होती ह।ै प्री-ट्ीटमेंट, जैसे ओडी, 

आमतौर पर नाजुक फलों और सनजजयों को तलते समय उपयोग दकया जाता ह,ै जैसे ओडी नमूना बनावट में 

सुधार करने के नलए। वैक्यूम फ्राई करने से पहले आलू के नर्प्स को वायुमंडलीय पररनस्थनतयों में तलने स े

स्टार्ि नजलेरटनाइजेशन और माउथदफल में सुधार होता ह।ै दोनों दबावों में तलन े के दौरान उत्पादों में 

संरर्ना पररवतिन की बेहतर समझ वैक्यूम-तले हुए उत्पादों की गुणवत्ता में और सुधार कर सकती ह।ै 

वैक्यूम फ्राइंग में दकए गए अनधकांश नवकास वायुमंडलीय फ्राइंग की तुलना में तलने के दौरान नमी के 

नुकसान और तेल के अवशोिण के कैनेटीक्स पर कें दद्रत हैं। हालांदक, मौनलक मॉडसलंग में ननकासी, दबाव 

और शीतलन र्रणों को शानमल करके वैक्यूम फ्राइंग प्रदिया के नसमुलेशन कायििम को बेहतर बनाने के 

नलए अनतररक्त कायि की आवश्यकता ह।ै 
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