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रत जैसे उष्णकटटबंधीय देश में सब्ज़ियों का उत्पादन तो िरपूर होता ह,ै लेककन उनकी नाशवत्ता के कारण 

ककसानों को उनका उब्ित मूल्य प्राप्त नहीं हो पाता। सब्ज़ियााँ अत्यंत नाजुक होती हैं और कटाई के तुरंत 

बाद ही खराब होने की प्रकिया प्रारंि हो जाती ह।ै इनकी गुणवत्ता, पोषक तत्व और बाजार मूल्य तेजी से 

ब्गरन ेलगत े हैं यकद उनका समय पर और उब्ित ढंग से प्रबंधन न ककया जाए। ऐसे में फसलोत्तर प्रबंधन अत्यंत 

आवश्यक हो जाता ह ैताकक उत्पाद की गुणवत्ता बनी रह,े हाब्न न्यूनतम हो, और उपिोक्ताओं तक ता़िा एवं सुरब्ित 

सब्ज़ियााँ पहाँि सकें । 

फसलोत्तर हाब्न: एक गिंीर समस्या 

िारतीय कृब्ष प्रणाली में फसलोत्तर हाब्नयााँ एक बहत ही गिंीर और लंबे समय से िली आ रही समस्या हैं। खाद्य 

एवं कृब्ष संगठन के अनुसार, िारत में उत्पाकदत सब्ज़ियों का लगिग 25–30% िाग कटाई के बाद ब्वब्िन्न िरणों 

में नष्ट हो जाता ह।ै इन नुकसानों के पीछे कई कारण होते हैं, जो नीिे कदए गए हैं: 

 अनबु्ित कटाई तकनीक: बहत से ककसान सब्ज़ियों की कटाई उनके उपयुक्त पकन ेके स्तर से पहल ेया बाद में कर 

देते हैं, ब्जससे उनकी गुणवत्ता प्रिाब्वत होती ह।ै साथ ही, कटाई के दौरान सावधानी न बरतन ेसे उत्पाद को 

यांब्त्रक िब्त पहाँिती ह,ै ब्जससे वे जल्दी सड़ जाते हैं। 

 अव्यवब्स्थत ढुलाई और पटरवहन प्रणाली: कटाई के बाद सब्ज़ियों को खेत से बाजार तक पहाँिाने में अत्यब्धक 

समय और असावधानी बरती जाती ह।ै खुली या असुरब्ित गाब्ड़यों में ढुलाई के कारण तापमान में उतार-िढाव 

और शारीटरक िब्त के कारण सब्ज़ियााँ खराब हो जाती हैं। 

 खराब या अपयािप्त पकेैसजगं: सब्ज़ियों की उपयुक्त पैककंग न होने से वे दबाव, आघात, नमी और तापमान 

पटरवतिन से जल्दी खराब हो जाती हैं। असंगत आकार या अनकूुल सामग्री के ब्बना पैकेसजंग से न केवल फसल को 

नुकसान होता ह,ै बब्ल्क ब्वपणन में िी कटठनाई होती ह।ै 

 असगंटठत ब्वपणन प्रणाली: कृब्ष ब्वपणन प्रणाली अिी िी अब्धकतर असंगटठत ह।ै ककसानों को उपयुक्त बाजार 

या न्यूनतम समथिन मूल्य नहीं ब्मल पाता, ब्जससे उन्हें उत्पाद जल्दबाजी में बेिना पड़ता ह,ै ब्जससे गुणवत्ता की 

उपेिा होती ह ैऔर हाब्न बढती ह।ै 

 कोल्ड स्टोरेज की कमी: िारत में अिी िी पयािप्त संख्या में और स्थाब्नक रूप से संतुब्लत शीत िंडारण सुब्वधाएाँ 

नहीं हैं। इससे गमि मौसम या पटरवहन में देरी के कारण सब्ज़ियों की ता़िगी खत्म हो जाती ह ैऔर वे सड़न े

लगती हैं। 

िा 
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 प्रससं्करण सुब्वधाओं का अिाव: ब्वकब्सत देशों में फसलोत्तर उत्पादों को प्रोसेस करके उनका मूल्यवधिन ककया 

जाता ह।ै िारत में ऐसी सुब्वधाओं की कमी के कारण सब्ज़ियााँ सीधे उपिोग या ब्बिी के ब्लए जाती हैं, ब्जससे 

संरिण की अवब्ध कम हो जाती ह ैऔर बबािदी अब्धक होती ह।ै 

फसलोत्तर प्रबधंन के प्रमखु िरण 

फसलोत्तर प्रबंधन एक बह-िरणीय प्रकिया ह ैब्जसमें कटाई से लेकर उपिोक्ता तक उत्पाद की गुणवत्ता को सुरब्ित 

बनाए रखन ेके ब्लए वैज्ञाब्नक तरीके अपनाए जाते हैं। इसके ब्नम्नब्लब्खत प्रमुख िरण हैं: 

A. उब्ित समय पर कटाई: सब्ज़ियों की कटाई उन्हें पटरपक्वता की अवस्था में करनी िाब्हए, जब उनका पोषण, 

स्वाद और बनावट सवोत्तम स्तर पर हो। कटाई के ब्लए सुबह या शाम का समय उपयुक्त माना जाता ह ैक्योंकक इन 

समयों में वातावरण का तापमान कम होता ह,ै ब्जससे सब्ज़ियों की ता़िगी बनी रहती ह।ै यकद सब्ज़ियों को अत्यब्धक 

पके या अपटरपक्व अवस्था में काटा जाता ह,ै तो उनकी गुणवत्ता घट जाती है और िंडारण अवब्ध िी कम हो जाती 

ह।ै 

B. ग्रसेडंग और छंटाई: टाई के पश्चात ग्रेसडंग और छंटाई एक आवश्यक प्रकिया ह।ै इस िरण में कीट-ग्रब्सत, रोगग्रस्त 

या यांब्त्रक रूप से िब्तग्रस्त सब्ज़ियों को अलग कर कदया जाता ह।ै स्वस्थ एवं एकसमान आकार की सब्ज़ियों को 

अलग-अलग ग्रेड में ब्विाब्जत ककया जाता ह,ै ब्जससे उनका बाजार मूल्य बढता ह ैऔर उपिोक्ताओं को गुणवत्तायुक्त 

उत्पाद प्राप्त होता ह।ै 

C. सफाई और धलुाई: सब्ज़ियों से ब्मट्टी, कीटनाशकों और अन्य अशुब्ियों को हटाने के ब्लए उन्हें स्वच्छ जल से 

धोना आवश्यक होता ह।ै इससे न केवल उत्पाद की स्वच्छता सुब्नब्श्चत होती ह,ै बब्ल्क रोगजनकों का संिमण िी कम 

होता ह।ै इस प्रकिया में हल्के क्लोरीन या पोटेब्शयम परमैंगनेट युक्त घोल का प्रयोग ककया जा सकता ह,ै जो खाद्य 

सुरिा के ब्लए सहायक होता ह।ै 

D. प्राथब्मक प्रससं्करण: प्राथब्मक प्रसंस्करण में सब्ज़ियों को छीलना, काटना, उबालना या सुखाना जैसी तकनीकें  

शाब्मल होती हैं। यह प्रकिया न केवल उनकी शेल्फ लाइफ बढाने में मदद करती ह,ै बब्ल्क उपिोक्ताओं की सुब्वधा िी 

सुब्नब्श्चत करती ह।ै उदाहरण के ब्लए, उबली हई या कटी हई सब्ज़ियााँ तैयार खाद्य उत्पादों के ब्लए एक आधार बन 

सकती हैं। 

E. उब्ित पकेैसजगं: उपयुक्त पैकेसजंग सब्ज़ियों को पटरवहन और िंडारण के दौरान सुरब्ित रखने में महत्त्वपूणि 

िूब्मका ब्निाती ह।ै सांस लेन ेयोग्यप्लाब्स्टक बैग, प्लाब्स्टक िेट्स और मजबूत गते्त के ब्डजबों का प्रयोग ककया जाना 

िाब्हए। इसके अलावा, संशोब्धत वायुमंडल पैकेसजंग तकनीक के माध्यम से सब्ज़ियों को ब्नयंब्त्रत वातावरण में रखा 

जा सकता ह,ै ब्जससे वे अब्धक समय तक ता़िा बनी रहती हैं। 

F. िडंारण: िंडारण के ब्लए सब्ज़ियों की प्रकृब्त के अनुसार उपयुक्त तापमान और आर्द्िता बनाए रखना अत्यंत 

आवश्यक ह।ै उदाहरण स्वरूप: 

 टमाटर को 12–15°C पर संग्रब्हत करना िाब्हए, 

 पते्तदार सब्ज़ियााँ 0–5°C तापमान पर बेहतर रहती हैं, 

 आल ूको 8–10°C पर अंधकारयुक्त एवं वाय-ुसंिाब्लत स्थान में िंडाटरत करना िाब्हए। 

इसके अब्तटरक्त, ब्नयंब्त्रत वातावरण िंडारण, तकनीक के उपयोग से उत्पाद की गणुवत्ता लंबे समय तक सुरब्ित 

रखी जा सकती ह।ै 

G. पटरवहन: सब्ज़ियों का पटरवहन करत ेसमय वातानुकूब्लत, धक्कामुक्त और साफ-सुथरे वाहनों का प्रयोग करना 

िाब्हए। ऐसा करने से तापमान और आर्द्िता ब्नयंब्त्रत रहती ह ैऔर उत्पाद ता़िा बने रहते हैं। तेज धूप, धूल और 

आघात से सब्ज़ियों की रिा अत्यंत आवश्यक ह।ै 

मलू्य वधिन की संिावनाएाँ 

यकद फसलोत्तर प्रबंधन के साथ-साथ सब्ज़ियों का प्राथब्मक या ब्ितीयक प्रसंस्करण कर मूल्यवर्धित उत्पाद तैयार 

ककए जाएाँ, तो ककसानों की आमदनी में उल्लेखनीय वृब्ि की जा सकती ह।ै कुछ प्रमुख ब्वकल्प ब्नम्नब्लब्खत हैं: 
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 सुखाई गई सब्ज़ियााँ, जो लंबे समय तक संग्रहण योग्य होती हैं। 

 अिार, सॉस, सूप ब्मक्स, जैसे उत्पादों की मांग शहरी िेत्रों में बहत अब्धक ह।ै 

 रेडी-टू-कुक / रेडी-टू-ईट उत्पाद, जो ते़ि जीवनशैली वाले उपिोक्ताओं के ब्लए अत्यंत उपयोगी हैं। 

नवािार और तकनीकी हस्तिपे 

 वतिमान समय में फसलोत्तर हाब्नयों को कम करने और उत्पाद की गणुवत्ता बनाए रखन े के ब्लए तकनीकी 

नवािारों की आवश्यकता ह:ै 

 शीत श्ृंखला का ब्वकास अत्यंत आवश्यक ह ैताकक खेत से उपिोक्ता तक हर िरण में तापमान ब्नयंब्त्रत रह सके। 

 नैनो-प्रौद्योब्गकी आधाटरत जैब्वक कोटटंग्स, जैसे ब्िटोसन या एलोवेरा आधाटरत कोटटंग्स, सब्ज़ियों को ता़िा 

बनाए रखन ेमें सहायक होती हैं। 

 ICT आधाटरत ब्नगरानी प्रणाली, ब्जससे तापमान, आर्द्िता और पटरवहन ब्स्थब्तयों की रीयल-टाइम ब्नगरानी 

की जा सकती ह,ै ब्जससे खराबी के जोब्खम को समय रहत ेरोका जा सकता ह।ै 

सरकारी योजनाएाँ और सहायता 

िारत सरकार िारा फसलोत्तर प्रबंधन और कृब्ष प्रसंस्करण िेत्र को बढावा देने के ब्लए कई योजनाएाँ संिाब्लत की 

जा रही हैं, ब्जनका लाि लेकर ककसान एवं कृब्ष उद्यमी अपनी आय बढा सकते हैं और उत्पाद हाब्न को कम कर 

सकते हैं: 

(i) प्रधानमतं्री ककसान सपंदा योजना  

यह योजना खाद्य प्रसंस्करण िेत्र में संपूणि आपूर्ति श्ृंखला को सुदढृ करने के उदे्दश्य से िलाई जा रही ह।ै इसके अंतगित 

मेगा फूड पाकि , कोल्ड िेन, खाद्य प्रसंस्करण इकाइयों की स्थापना, और कृब्ष-िंडारण संरिनाओं के ब्नमािण हतेु 

ब्वत्तीय सहायता दी जाती ह।ै 

(ii) ऑपरेशन ग्रीन्स – “TOP स ेTOTAL” योजना 

शुरुआत में टमाटर, प्याज और आल ूपर कें कर्द्त यह योजना अब अन्य नाशवान फसलों को िी कवर करती ह।ै इसका 

उदे्दश्य मूल्य अब्स्थरता को कम करना, ककसानों को लािकारी मूल्य कदलाना और शीत श्ृंखला में सुधार करना ह।ै 

योजना के अंतगित पटरवहन और िंडारण पर अनुदान कदया जाता ह।ै 

(iii) खाद्य प्रससं्करण उद्योग मतं्रालय िारा ब्वत्तीय अनदुान 

िारत सरकार के खाद्य प्रसंस्करण उद्योग मंत्रालय, िारा सज़िी प्रसंस्करण इकाइयों की स्थापना, कोल्ड स्टोरेज, मूल्य 

वधिन सुब्वधाओं और क्वाब्लटी टेसस्टंग लेबोरेटरी के ब्लए उद्यब्मयों को सब्जसडी और ऋण सहायता प्रदान की जाती 

ह।ै इससे ग्रामीण स्तर पर रोजगार िी सृब्जत होता ह।ै 

ब्नष्कषि 

नाशवान सब्ज़ियों के ब्लए प्रिावी फसलोत्तर प्रबंधन न केवल उपज को नुकसान से बिाता ह,ै बब्ल्क यह ककसानों के 

आर्थिक सशब्क्तकरण, उपिोक्ताओं को गुणवत्तापूणि और ता़िा िोजन उपलजध करान े तथा राष्ट्रीय खाद्य सुरिा 

सुब्नब्श्चत करन ेका एक महत्वपूणि साधन ह।ै जब कटाई से लकेर उपिोग तक की संपूणि आपूर्ति श्ृंखला को वैज्ञाब्नक 

तकनीकों, नवािारों, और सरकारी योजनाओं से समर्थित ककया जाए, तो सज़िी िेत्र में अपार संिावनाओं को साकार 

ककया जा सकता ह।ै इस कदशा में कृब्ष वैज्ञाब्नकों, नीब्त-ब्नमािताओं, प्रसंस्करण उद्यब्मयों और ककसानों के समब्न्वत 

प्रयास से फसलोत्तर प्रबंधन को और अब्धक प्रिावी बनाया जा सकता ह,ै ब्जससे न केवल हाब्नयााँ कम होंगी बब्ल्क 

िारत की कृब्ष अथिव्यवस्था को िी सशक्त बल ब्मलेगा। 


