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लों एवां सब्जियों का मानव िीवन में बहुत बडा योगदान ह ै | फल एवां सब्जियों स े न केबल 

ब्वटाब्मन और पोिण तत्व ही ब्मलत ेह ैबब्ल्क ये ककसानो के आिीब्वका के ब्लए मुख्य आमदनी का 

स्रोत भी ह ै| रािस्थान के एक बहुत बडे भ ूभाग पे ककसान फल एवां सब्जियों का उत्पादन करत ेह ै| 

फल एवां सब्जियों का उब्चत एवां आधुब्नक प्रवांधन न होन ेकी विह से य ेिल्दी ही ख़राब हो िात ेह ैब्िसस े

ककसानो को बािार से अच्छा मुनाफा नहीं कमा पाते ब्िसस े ककसानो का रुझान फल एवां सब्जियों के 

उत्पादन में कम होता िा रहा ह ै| अतः इस लेख के माध्यम से ककसान भाई इन तकनीकों का उपयोग करके 

फल एवां सब्जियों को कुछ समय के ब्लए ख़राब होन ेसे बचा सकत ेह ै|  

 फलों एवां सब्जियों में अब्धक नमी होन े की विह स े इन्द्ह े लांब े समय तक कमरे के तापमान पे 

भण्डारण नहीं ककया िा सकता ब्िसके फलस्वरूप फल एवां सब्जियााँ अनाि की तुलना में िल्दी खराब हो 

िाती ह ै| फलों एवां सब्जियों की तुड़ाई मुख्य रूप से कई प्रकार के कारकों पर ब्नभिर करती ह ैिैसे उत्पादन 

स्थान स ेमांडी की दरूी, उपभोगताओं की माांग, पररपक्वता अवस्था इत्याकद | अतः य ेसभी कारक गुणबत्ता, 

कीमत और भण्डारण को प्रभाब्बत करत ेह ै| फलों एवां सब्जियों का लांब ेसमय तक तािा  एवां गुणबत्तापूणि 

होना बीि पर ही ब्नभिर नहीं करता बब्ल्क तुड़ाई पश्चात इनका रखरखाव भी ह ै | इनकी तुड़ाई के बाद 

फलों एवां सब्जियों में आवश्यक कियाएां पैक हाउस में की िाती ह ैिो ख़राब होने से बचान ेएवां लम्ब ेसमय 

तक भण्डारण में सहायक ह ै| 

पकै हाउस में होन ेबाल ेआवश्यक कायि:  

 आवश्यक कायि धुलाई, सफाई, छांटाई , गे्रसडांग और पैककां ग िो मुख्य रूप से सभी प्रकार के फलों एवां 

सब्जियों के ब्लए पैक हाउस में ककये िाते ह ै| तुड़ाई करन ेके तुरांत बाद सबस ेपहले खेत स ेलाये गए उत्पाद 

को पानी में रखा िाता ह ैब्िसस ेफलों एवां सब्जियों में चयपचय गब्तब्वब्ध से उत्पन्न ऊष्मा को कम करता 

ह ैिो उत्पाद को परररब्ित करन ेमें मदद करता ह ै| फलों एवां सब्जियों की सतह पर उपब्स्थत रसायन और 

शूक्ष्मिीवों को धोन ेसे अलग ककया िा सकता ह ै|  

 धुलाई के तुरांत बाद इन्द्ह ेसखू ेकपड ेकी मदद से साफ़ सफाई कर दनेी चब्हय ेब्िसस ेकवक िब्नत 

रोग इनकी सतह पर भांडारण के दौरान न लगे | छांटाई करन ेका मुख्य उद्दशे्य ख़राब सड़ ेगले फल एवां 

सब्जियों के ढेर से अलग करना होता ह ैब्िसस ेकी कोई दसूरा स्वस्थ फल एवां सजिी सांपकि  में आने से िल्दी 

ख़राब न हो| गे्रसडांग में फलों एवां सब्जियों को उनके आकार, बिन, एवां रांग के आधार पर बााँट कदया िाता ह ै

ब्िसस ेन केबल पैककां ग करने में आसानी होती ह ैबब्ल्क ककसानो को बािार से उनके उत्पाद की अच्छी 
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कीमत भी ब्मल सकती ह ै| ब्िसस ेककसान को लाभ ब्मलता ह ै| फसल तुड़ाई के उपराांत उब्चत तकनीक के 

अभाव की विह स ेअब्धकतर सब्जियाां उपभोगता तक पहुांचन ेसे पहले ख़राब हो िाती ह ै | सामान्द्यतय 

ककसान तुड़ाई के पश्चात फसल उत्पादन का बिन लेने के बाद  उन्द्हें  ब्बना ककसी गे्रसडांग और उब्चत पैककां ग 

के ब्बना ही बोरों मे भरकर टे्रक्टर ट्रोब्लओं में लोड करके मांडी में लाया िाता ह ैब्िससे सब्जियों एवां फलों 

में दबाब, रगड़ लगने की विह से खराब हो िाते ह ै | अतः फल एवां सब्जियों की उब्चत पैककां ग न केबल 

खराब होन ेस ेबचाती ह ैबब्ल्क सुगम पररवहन और हैंडसलांग में मदद करता ह ै|  

सब्जियों एवां फलों की पकैकां ग:  

 फल एवां सब्जियों की तुड़ाई के बाद इन्द्हे गत्ते के ब्डजबों ब्िसमे सूक्ष्म ब्छर पाए िाते हो, प्लाब्स्टक 

िेट्स एवां लकडी स ेबनी िेटस में डालकर मांडी तक पहुाँचाना चाब्हए | पैककां ग में पायी िान ेबाली ब्छर 

तापमान एवां श्वसन को बनाए रखन ेमें मदद करता ह ैब्िसस ेफल एवां सब्जियों को लम्ब ेसमय तक सुरब्ित 

रखा िा सकता ह ैऔर अब्धक मुनाफा कमाया िा सकता ह ै| 

भण्डारण की आवश्यकता:  

 फल एवां सब्जियों की फसल मौसम ब्वब्शष्ट होती ह ै ब्िसस ेइनके तुडाई का समय एक होन ेकी 

विह स,े और अब्धक उत्पादन होन ेस ेमांडी में माांग कम होन ेस ेप्रब्त ककलो ग्राम दर कम हो िाती ह ै | 

ब्िसस ेककसानो को लागत मूल्य नहीं ब्मलपाती और ब्िससे उत्पाद को घर में एकत्र करके रखना पड़ता ह ै| 

अतः ककसानो को उत्पाकदत फसलों को एकत्र करन ेसे पहले और उब्चत मूल्य प्राप्त करने के ब्लए सुझाबों का 

पालन करना चब्हये िो इस प्रकार ह ै| 

 केबल उच्च गुणबत्ता और अब्धक मुनाफा दनेे वाली फसलों को एकत्र करके खुले स्थान का चुनाव करे एवां 

सुरब्ित भण्डारण के ब्लए नमी की मात्रा, साांरता और तापमान का मुख्य िानकारी होनी चब्हए िो 

हर एक उत्पाद के ब्लए अलग अलग होती ह ै|  

 भांडाररत फल सजिी के बीच हवा का पूणि वहाव होना चाब्हए ब्िसस ेसब्जियाां ख़राब नहीं होती | 

सारणी: सब्जियों एवां फलों का उब्चत तापमान एवां आरता पर भण्डारण 

S. 

No 
फसल का प्रकार 

तापमान (ब्डग्री 

सेंटीगे्रड) 

आरता 

(प्रब्तशत) 

1 लहसुन, प्याि 0 - 15 85 - 90 % 

2 आम, केला, टमाटर 12 -14 85 - 90 % 

3 सांतरा, तरबूज़ 04 - 6 90 - 95 % 

4 
हरी पत्तेदार सजिी, फूल गोभी, मटर, गािर और 

मूली 
0 - 3 90 - 95 % 

5 सेब, अनार , अांगूर , लीची 0 - 3 90 - 95 % 

6 आलू, खीरा, ब्मचि एवां बैंगन 08 - 10 85 - 90 % 
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तड़ुाई के दौरान की िान ेवाली सावधाब्नया:  

 फल एवां सब्जियों की तुड़ाई कदन के ठण्डे समय याब्न सुबह और शाम के समय की िानी चाब्हए और 

तुड़ाई के तुरांत बाद पानी में डाल के कुछ समय के ब्लए रखना चाब्हए ब्िसस ेतोड़ ेगए फल, सजिी के 

तापमान में कमी आती ह ैऔर लम्ब ेसमय तक ख़राब होने से बचाया िा सकता ह ै|  

 तुड़ाई के समय मिदरू सही मात्रा मे, सही समय स ेन ब्मलने से फसल ख़राब होन ेऔर खेती की लागत 

बढ़ िाती ह ै | इस होन ेवाल ेनुकसान को रोकन ेके ब्लए उब्चत यांत्रो का उपयोग ककया िाना चाब्हए 

ब्िसस ेतुड़ाई के दौरान होने वाली लागत को कम ककया िा सकता ह ैऔर समय से तुड़ाई की िा 

सकती ह ै| और फसल को ब्बना ख़राब हुए मांडी तक पहुाँचाया िा सकता ह ै| 

 तुड़ाई के बाद फल एवां सब्जियों की गुणबत्ता को नहीं बढाया िा सकता लेककन इन्द्ह ेसही तरीके से 

भण्डारण करके गुणबत्ता को लम्ब ेसमय तक परररब्ित ककया िा सकता ह ैइसीब्लए इनकी तुड़ाई सही 

पररपक्वन अवस्था मे ही करनी चाब्हए | 


