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ब्जियााँ हमारे दैब्नक भोिन का एक महत्वपूणि ब्हस्सा हैं। ये न केवल ब्वटाब्मन, खब्नि लवण, आहार रेशा 

तथा एंटीऑक्सीडेंट्स का उत्कृष्ट स्रोत हैं, बब्ल्क मानव स्वास््य को बेहतर बनाए रखने में भी महत्वपूणि 

भूब्मका ब्नभाती हैं। भारत ब्वश्व के प्रमुख सजिी उत्पादक देशों में शाब्मल ह,ै िहााँ ब्वब्भन्न िलवाय ुक्षेत्रों के कारण 

वषिभर अनेक प्रकार की सब्जियों का उत्पादन ककया िाता ह।ै इसके बाविूद कटाई के बाद उब्चत प्रबंधन एवं 

वैज्ञाब्नक भंडारण के अभाव में बडी मात्रा में सब्जियााँ उपभोक्ताओं तक पहुाँचने से पहले ही खराब हो िाती हैं। 

अनुमान ह ैकक हमारे देश में हर वषि लिभि 20–30 प्रब्तशत तक सब्जियााँ कटाई के बाद होने वाली क्षब्त के कारण 

नष्ट हो िाती हैं, ब्िससे ककसानों को आर्थिक नुकसान उठाना पडता ह ैतथा खाद्य संसाधनों की भी बडी हाब्न होती 

ह।ै 

 कटाई के बाद भी सब्जियााँ िीब्वत रहती हैं और उनमें श्वसन, वाष्पोत्सििन तथा ब्वब्भन्न िैव-रासायब्नक 

कियाएाँ ब्नरंतर चलती रहती हैं। यकद इस अवस्था में उन्हें उपयुक्त तापमान, आद्रिता तथा स्वच्छ वातावरण उपलजध 

न कराया िाए, तो उनकी ताििी, स्वाद, रंि, पोषण िुणवत्ता और बािार मूल्य तेिी से घटन ेलिता ह।ै इसब्लए 

आधुब्नक कृब्ष में केवल अब्धक उत्पादन करना ही पयािप्त नहीं ह,ै बब्ल्क उत्पादन के बाद उसकी िणुवत्ता को सुरब्क्षत 

रखना भी उतना ही आवश्यक माना िाता ह।ै 

 इसी आवश्यकता को ध्यान में रखत ेहुए आि कृब्ष एवं उद्याब्नकी के्षत्र में अनेक आधुब्नक भंडारण मशीनों 

और तकनीकों का उपयोि ककया िा रहा ह।ै प्री-कूसलंि मशीन, कोल्ड स्टोरेि, ब्नयंब्त्रत वातावरण भंडारण, वैक्यूम 

कूसलंि, धुलाई एवं ग्रेसडंि मशीन, पैकेसिंि मशीन तथा रेकििरेटेड पररवहन िैसी आधुब्नक प्रणाब्लयााँ सब्जियों की 

िुणवत्ता बनाए रखन,े उनकी भंडारण अवब्ध बढाने तथा कटाई के बाद होने वाली हाब्न को कम करन ेमें अत्यंत 

प्रभावी ब्सद्ध हुई हैं। इन तकनीकों के माध्यम से ककसान अपनी उपि को अब्धक समय तक सुरब्क्षत रख सकते हैं, 

उब्चत बािार मूल्य प्राप्त कर सकते हैं तथा उपभोक्ताओं को वषिभर तािी एवं पौब्ष्टक सब्जियााँ उपलजध कराई िा 

सकती हैं। 

 वतिमान समय में बदलती कृब्ष प्रणाली, बढती िनसंख्या, खाद्य सुरक्षा तथा ब्नयाित की बढती संभावनाओं 

को देखत ेहुए वैज्ञाब्नक भंडारण तकनीकों का महत्व और भी बढ िया ह।ै अतः सब्जियों के भंडारण में उपयोि होन े

वाली आधुब्नक मशीनों की कायिप्रणाली, उपयोब्िता एवं लाभों की िानकारी प्रत्येक ककसान, ब्वद्याथी, शोधाथी तथा 

कृब्ष ब्वशेषज्ञ के ब्लए अत्यंत आवश्यक ह।ै यही कारण ह ैकक इस लेख में सब्जियों के भंडारण हतेु उपयोि की िाने 

वाली प्रमुख मशीनों तथा उनकी उपयोब्िता का ब्वस्तृत एवं सरल भाषा में वणिन प्रस्ततु ककया िया ह।ै 
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1. प्री-कूसलिं मशीन  

ब्सद्धातं  

कटाई के तुरंत बाद सब्जियों में खेत की िमी (Field Heat) मौिूद रहती 

ह।ै यह िमी यकद शीघ्र नहीं हटाई िाए तो सब्जियों की श्वसन दर बढ 

िाती ह ैऔर वे िल्दी खराब होने लिती हैं। प्री-कूसलंि मशीन का मुख्य 

उदे्दश्य कटाई के तुरंत बाद इस अब्तररक्त िमी को कम समय में ब्नकालना 

होता ह।ै इसके ब्लए ठंडी हवा या ठंडे पानी का उपयोि ककया िाता ह,ै 

ब्िससे सब्जियााँ शीघ्र ठंडी हो िाती हैं। 

उपयोब्िता 

प्री-कूसलंि मशीन सब्जियों की ताििी बनाए रखने में अत्यंत महत्वपूणि होती ह।ै इससे पानी की कमी कम होती ह,ै 

श्वसन की िब्त धीमी हो िाती ह ैतथा सूक्ष्मिीवों की वृब्द्ध भी ब्नयंब्त्रत रहती ह।ै ब्वशेष रूप से टमाटर, फूलिोभी, 

ब्रोकोली, पालक, लटे्यूस तथा पत्तािोभी िैसी िल्दी खराब होने वाली सब्जियों के ब्लए यह मशीन अत्यंत उपयोिी 

ह।ै 

2. कोल्ड स्टोरेि मशीन  

ब्सद्धातं  

कोल्ड स्टोरेि एक ब्नयंब्त्रत तापमान एवं आद्रिता वाली भंडारण प्रणाली ह,ै िहााँ सामान्यतः तापमान 0–15°C तथा 

सापेब्क्षक आद्रिता 85–95 प्रब्तशत के बीच रखी िाती ह।ै कम तापमान के कारण सब्जियों की श्वसन दर तथा िैव-

रासायब्नक कियाएाँ धीमी हो िाती हैं, ब्िससे उनकी िुणवत्ता लंबे समय तक सुरब्क्षत रहती ह।ै 

उपयोब्िता 

कोल्ड स्टोरेि मशीन ककसानों को अपनी उपि लंबे समय तक सुरब्क्षत रखने की सुब्वधा प्रदान करती ह।ै इससे 

सब्जियों का रंि, स्वाद, पोषण एवं ताििी बनी रहती ह।ै आल,ू िािर, मटर, ब्शमला ब्मचि तथा पत्तािोभी िैसी 

सब्जियों का सफलतापूविक भंडारण ककया िाता ह।ै इसके उपयोि से ककसानों को उब्चत समय पर अपनी उपि बेचने 

का अवसर ब्मलता ह ैऔर उन्हें अब्धक लाभ प्राप्त होता ह।ै 

3. ब्नयबं्त्रत वातावरण भडंारण मशीन  

ब्सद्धातं71 

इस प्रणाली में केवल तापमान ही ब्नयंब्त्रत नहीं ककया िाता, बब्ल्क ऑक्सीिन, काबिन डाइऑक्साइड एवं नाइट्रोिन 

िैसी िैसों की मात्रा भी वैज्ञाब्नक ढंि से ब्नयंब्त्रत की िाती ह।ै ऑक्सीिन की मात्रा कम तथा काबिन डाइऑक्साइड 

की मात्रा ब्नयंब्त्रत रखन ेसे सब्जियों की श्वसन प्रकिया काफी धीमी हो िाती ह।ै 

उपयोब्िता 

यह प्रणाली ब्वशेष रूप से उच्च मूल्य वाली सब्जियों एवं ब्नयाित योग्य उत्पादों के ब्लए उपयोिी ह।ै इससे सब्जियााँ 

लंबे समय तक तािी रहती हैं तथा उनका पोषण स्तर सुरब्क्षत बना रहता ह।ै ब्रोकोली, ब्शमला ब्मचि, मशरूम तथा 

पत्तािोभी िैसी सब्जियों के भंडारण में इसका व्यापक उपयोि ककया िाता ह।ै 

4. वकै्यमू कूसलिं मशीन  

ब्सद्धातं 

वैक्यूम कूसलंि मशीन में कम दाब (Low Pressure) उत्पन्न ककया िाता ह,ै ब्िससे सब्जियों में उपब्स्थत िल तेिी 

से वाब्ष्पत होता ह।ै इस वाष्पीकरण के कारण सब्जियों का तापमान बहुत कम समय में घट िाता ह।ै 

उपयोब्िता 

यह मशीन ब्वशेष रूप से पते्तदार सब्जियों के ब्लए अत्यंत प्रभावी मानी िाती ह।ै पालक, धब्नया, मेथी तथा लेट्यूस 

िैसी सब्जियााँ कुछ ही ब्मनटों में ठंडी होकर भंडारण के ब्लए तैयार हो िाती हैं। इससे उनकी ताििी, रंि तथा 

कुरकुरापन लंबे समय तक सुरब्क्षत रहता ह।ै 
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5. सजिी धलुाई एव ंग्रसेडंि मशीन  

ब्सद्धातं 

भंडारण से पहल ेसब्जियों की सफाई तथा आकार के अनुसार विीकरण करना आवश्यक होता ह।ै यह मशीन पानी 

एवं ब्रश की सहायता से सब्जियों की सफाई करती ह ै तथा उन्हें आकार एवं िुणवत्ता के आधार पर अलि-अलि 

श्रेब्णयों में ब्वभाब्ित करती ह।ै 

उपयोब्िता 

इस मशीन से ब्मट्टी, धूल एवं रोििनक सूक्ष्मिीवों की मात्रा कम हो िाती ह।ै समान आकार की सब्जियााँ बािार में 

अब्धक आकषिक कदखाई देती हैं तथा उनका भंडारण भी अब्धक प्रभावी होता ह।ै आल,ू िािर, प्याि तथा मूली िैसी 

सब्जियों में इसका अब्धक उपयोि होता ह।ै 

6. रेकििरेटेड स्टोरेि कैब्बनटे  

ब्सद्धातं  

यह छोटे स्तर की शीत भंडारण प्रणाली होती ह,ै ब्िसका उपयोि दकुानों, सुपरमाकेट, होटल एवं रेस्तरााँ में ककया 

िाता ह।ै इसमें ब्नयंब्त्रत तापमान बनाए रखा िाता ह ैब्िससे कम मात्रा में रखी िई सब्जियााँ लंबे समय तक तािी 

बनी रहती हैं। 

उपयोब्िता 

यह मशीन खुदरा ब्विेताओं के ब्लए अत्यंत उपयोिी ह।ै इससे प्रब्तकदन ब्बकने वाली सब्जियों की िुणवत्ता बनी रहती 

ह ैतथा खाद्य अपव्यय में कमी आती ह।ै 

7. आद्रिता ब्नयतं्रक  

ब्सद्धातं  

भंडारण के दौरान यकद वातावरण में नमी कम हो िाए तो सब्जियााँ तेिी से पानी खोने लिती हैं। इस समस्या को दरू 

करन ेके ब्लए ह्यूब्मब्डफायर मशीन का उपयोि ककया िाता ह,ै िो भंडारण कक्ष में आवश्यक आद्रिता बनाए रखती 

ह।ै 

उपयोब्िता 

उब्चत आद्रिता बनाए रखन ेसे सब्जियााँ मुरझाती नहीं हैं तथा उनका विन एवं ताििी लंबे समय तक सुरब्क्षत रहती 

ह।ै ब्वशेष रूप से पते्तदार सब्जियों के ब्लए यह प्रणाली अत्यंत लाभकारी ह।ै 

ब्नष्कषि 

वतिमान समय में आधुब्नक भंडारण मशीनें कृब्ष के्षत्र की आवश्यकता बन चुकी हैं। इन मशीनों के उपयोि से कटाई के 

बाद होने वाली हाब्न में उल्लखेनीय कमी आती ह ैतथा सब्जियों की िुणवत्ता, पोषण मूल्य एवं बािार मूल्य लंबे 

समय तक सुरब्क्षत रहता ह।ै प्री-कूसलंि मशीन, कोल्ड स्टोरेि, ब्नयंब्त्रत वातावरण भंडारण, वैक्यूम कूसलंि तथा 

धुलाई एवं ग्रेसडंि मशीन िैसी आधुब्नक तकनीकों ने सब्जियों के भंडारण को अब्धक वैज्ञाब्नक, सुरब्क्षत एवं 

लाभकारी बना कदया ह।ै इन तकनीकों को अपनाकर ककसान अपनी आय बढा सकते हैं, खाद्य अपव्यय को कम कर 

सकते हैं तथा उपभोक्ताओं को वषिभर तािी एवं िणुवत्तापूणि सब्जियााँ उपलजध करा सकते हैं। 
 

 


