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पाररवाररक खाद्य संरक्षण के प्रति तितक्षि गृहतणय  ंमें ज्ञान,दृतिक णं एवं 

जागरुकिा का अध्ययन (मधुबनी तजले के लखनौर प्रखण्ड के संदर्भ में) 

सुधीरा कुमारी 

शोधाथी 

गृहविज्ञान विभाग, लवलत नारायण वमवथला वि0वि0 दरभंगा-वबहार 

 

सार    

प्रसु्तत शोध की प्रकृवत िणणनात्मक है। शोध पत्र के प्रमुख उदे्दश्य हैं-पहला वशवित गृहवणयो ंमें खाद्य 

संरिण एिं भण्डारण के प्रवत ज्ञान, जागरूकता और दृविकोणं का पता लगाना। दूसरा खाद्य उत्पादो ंके 

संरिण के वलए गृहवणयो ंद्वारा अपनाई जाने िाली विवधयो ंका पता लगाना। तीसरा वशवित गृहवणयो ं

द्वारा सामना की जाने िाली चुनौवतयो ंका पता लगाना और सुझाि प्रसु्तत करना।अध्ययन िेत्र के वलए 

उदे्दश्यपूणण विवध का उपयोग करके मधुबनी वजले के लखनौर प्रखण्ड के सात गााँिो ंका चयन वकया 

गया है।शोध के वलए 175 वशवित गृहवणयो ंप्रवतभावगयो ंका चयन वकया गया,वजनकी आयु 30-60 िर्ण 

थी।सभी प्रवतभावगयो ं के साथ गहन सािात्कार करते हुए अिलोकन विवध का भी सहारा वलया 

गया।पररणाम से स्पि है वक वकसी भी फल,सब्जी या प्रसंसृ्कत खाद्य पदाथण में शीघ्र खराब होने की 

िमता जैसे गुण होते हैं,वजसके कारण यह बाहरी पयाणिरणीय पररस्थथवतयो ंसे आसानी से प्रभावित होते 

है।भोज्य पदाथण को ताजा और पोर्ण युक्त बनाऐ रखने के वलए सुरवित खाद्य संरिण एिं भंडारण 

अतं्यत महत्वपूणण है।वनष्कर्णत: स्पि है वक आज की मवहलाऐ ंघर,नौकरी (सरकारी हो या प्राइिेट) या 

कायणथथल पर सामंजस्य थथावपत करने के वलए अनेक चुनौवतयो ंका सामना करती है,इसवलए िह अपने 

कायो को सुचारु रुप से संपन्न करने,पोर्ण की गुणित्ता को बनाए रखने,धन,समय,श्रम की बचत करने 

हेतु पारंपररक एिं आधुवनक विवधयो ंके माध्यम से पारिाररक संसाधनो ंका उपयोग कुशलतापूिणक कर 

रही है। यह भी स्पि है वक वजन मवहलाओ ंकी वशिा उच्च स्तर की है िे खाद्य संरिण एिं भंडारण के 

प्रवत जागरुक है एिं उनका ज्ञान और दृविकोण सकारात्मक है,वकनु्त वजनकी वशिा का स्तर वनम्न 

(कम)है,उनके ज्ञान,दृविकोण एिं जागरुकता का स्तर वनम्न है। इसवलए समय-समय पर प्रवशिण 

कायणक्रमो ंके माध्यम से जागरुकता उत्पन्न करने की आिश्यकता है। 

मुख्य िब्द: खाद्य सरिण,भंडारण, वशवित गृहवणयां, ज्ञान, दृविकोणं, जागरुकता। 

पररचय 

रोटी,कपडा और मकान प्रते्यक व्यस्क्त की अवनिायण आिश्यकता है।क्ोवंक नागेंद्र अपणाण (2023) ने 

अपने शोध पत्र में पाया वक “पयाणप्त एिं संतुवलत भोजन का सेिन स्वथथ जीिन की कंुजी है,वजसमें 

भोजन की मात्रा और गुणित्ता दोनो ंमहत्वपूणण भूवमका वनभाती हैं।” राजभुिनेश्वरी(2022) ने अपने शोध 

पत्र के वनष्कर्ण में पाया वक“ऐवतहावसक काल में लोग भोजन प्राप्त करने के दो तरीके अपनाते थे-प्रथम 

वशकार,दूसरा कृवर्,चुाँवक िे सब एक ही बार में सभी खाद्य पदाथण खा नही ंसकते थे,इसवलए कुछ वहस्सा 

बाद के वलए बचा लेते थे,अथाणत प्राचीन काल से ही मानि द्वारा वकसी न वकसी रूप में खाद्य संरिण 

वकया जाता रहा है” प्रकृवत के अनुसार-भोजन तोडने के कुछ घंटो ंबाद खराब होने लगता है। इसवलए 

मानि सभ्यता के आरंभ से ही मवहलाएं अनाज,फल और सस्ब्जयो ंको सुखाने (भोज्य पदाथों का संरिण 

एिं भंडारण) की प्रवक्रया प्रारम्भ हुई। शुरुआत में धूप के उवचत तापमान पर संरिण एक कारगर 

विकल्प था,परनु्त आधुवनक समय में भोजन के भंडारण और संरिण की तकनीको ंमें व्यापक पररितणन 

आया है।ितणमान समय में अवधकांश मवहलाओ ंके वशिा के स्तर में सुधार होने के कारण िे घर के साथ 

बाहर का भी काम कर रही है।मवहलाऐ ंअब तकनीकी कौशल में भी पारंगत हो गयी है,वजसके कारण 
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ये पारंपररक तरीको ं के साथ-साथ आधुवनक विवधयो(ंप्रवशतन, 

पाशु्चरीकरण,जमाना,वनिाणत,पैवकंग,विवकरण और रसायनो)ं का उपयोग कर रही है।”खाद्य संरिण 

हमेशा से आम लोगो ंके दैवनक जीिन का एक महत्वपूणण पहलू रहा है और रहेगा।यह दुवनया भर में 

बडी मात्रा में भोजन की बबाणदी को रोकता है और संदूवर्त भोजन के सेिन से होने िाले खाद्य जवनत 

संक्रमणो ंसे बचाता है। 

खाद्य पदाथों के संरिण एिं भंडारण का अथण है-भोजन को भविष्य में उपयोग करने के वलए खराब होने 

से बचाना,बैक्टीररया,किक या अन्य सूक्ष्मजीिो ंके विकास को रोकना,साथ ही िसा के ऑक्सीकरण को 

धीमा करना अथाणत खाद्य पदाथों को िांवछत गुणित्ता स्तर पर संरवित एिं संग्रवहत करने की वक्रयाविवध 

है। विवकपीवडया(2018) खाद्य संरिण से अथण है“ सभी के वलए हर समय भोजन की उपलब्धता और 

लमे्ब समय तक सुरवित रखना, फल एिं सस्ब्जयो ंमें उसकी नमी को कम करना, ब्राह्म संक्रमण से 

इनका बचाि करके प्रवतकूल पररस्थथवतयो ंमें इनका उपयोग करना ही मुख्य उदे्दश्य है।”चौधरी और 

कुमाित(2020) ने अपने शोध पत्र के वनष्कर्ण में पाया वक “खाद्य सुरिा करना एक िैज्ञावनक अध्ययन 

है,वजसमें खाद्य पदाथों को खराब करने िाले जीिाणुओ ं की रोकथाम के वलए विवभन्न प्रकार के 

तरीकें /उपाय शावमल हैं।वजनका वनयवमत रूप से पालन करके भोजन के भंडारण,रखरखाि के गंभीर 

समस्याओ ंसे बचा जा सकता है।”वसंह (2026) ने अपने शोध पत्र के वनष्कर्ण में पाया वक“अनुवचत खाद्य 

भंडारण के दौरान भोज्य पदाथों से विटावमन सी और थायवमन की अवधकांश मात्रा नि हो जाती 

है,इतना ही नही यवद भोज्य पदाथण को ठीक से संरवित न वकया जाए तो भंडारण के दौरान उसके गुण 

धमण में अिांवछत पररितणन, रंग में पररितणन, अवप्रय स्वाद का उत्पन्न होना और बनािट में कमी अन्य 

आवद समस्याएं उत्पन्न होती है,इसवलए उवचत तापमान पर भोज्य पदाथों को सुखाना, प्रशीतन, वकण्वन 

करना चावहए, इससे अवधकांश अवभवक्रयाओ ंकी दर और गुणित्ता में होने िाली हावन कम हो जाती 

है।अत: खाद्य भंडारण प्रणाली ताजे या प्रसंसृ्कत खाद्य पदाथों को गुणित्तापूणण बनाए रखते हुए लंबे 

समय तक संग्रहीत करने की अनुशंसा करती है।” पनिार एिं रानी (2025) ने अपने शोध पत्र के 

वनष्कर्ण में पाया वक “खाद्य प्रसंस्करण या संरिण के अनेक प्रकार है और ये खाद्य पदाथण की वकस्म 

और उससे क्ा बनाना है,के विकल्प पर वनभणर करती है,वक वकस भोज्य पदाथण के वलए कौन सी 

प्रवक्रया अपनाने की आिश्यकता है। वकंतु कुछ खाद्य पदाथों को वकसी भी तैयारी की आिश्यकता नही ं

होती,उने्ह सीधे धूप  

में सुखा लेते है,िही ं कुछ ऐसे भी होते हैं,वजन्हें वकसी वनधाणररत विवध से ही संरवित एिं संग्रवहत कर 

सकते है। खाद्य प्रसंस्करण विवधयो ंको ितणमान में पारंपररक और अन्य कई शे्रवणयो ंमें विभावजत वकया 

गया है।जो पाररस्थथवतक अनुकूलन, सांसृ्कवतक विरासत और संसाधन प्रबंधन का एक पररषृ्कत 

सामंजस्य दशाणती है।”प्राचीन काल में भोजन को संरवित करने के वलए धुएाँ  िाले तहखाने में रखे जाने 

के साथ–साथ अन्य पारंपररक तरीको ंका उपयोग वकया जाता था।कम या अवधक तापमान का प्रयोग 

खाद्य पदाथण के विवभन्न वकस्म और तापमान पर वनभणर करता है(जैसे- प्रथम प्रशीतन विवध में भोजन को 

40 वडग्री-70 वडग्री के मध्य रखना,दूसरा शीत भण्डार विवध में भोजन को10-40 वडग्री के मध्य रखना, 

तीसरा वहमीकरण विवध में भोजन को180वडग्री या उससे नीचे के तापमान पर रखना) इससे खाद्य 

पदाथण अवधक समय तक संरवित और सुरवित रहता है,तथा उनका पोर्ण मूल्य भी नि नही होता 

है।वकंतु हाल के िर्ों में मवहलाऐ ंखाद्य उद्योग की नकल करके भोजन की शेल्फ लाइफ बढाने के वलए 

रासायवनक वसंथेवटक परररिको ंका उपयोग कर रही है,वजससे तेजी से मानि में अनेक प्रकार की 

वबमाररयां उत्पन्न हो रही है। 
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वचत्र सं0-1 वशवित मवहलाओ ंद्वारा खाद्य पदाथों का संरिण और भण्डार 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

राजभुिनेश्वरी एिं अन्य (2022) के शोध अध्ययन में पाया गया वक “खाद्य पदाथण के संरिण के वलए 

उपयोग में वलए गये रासायवनक वसंथेवटक परररिक न केिल भोजन के मूल स्वाद को प्रभावित करते 

हैं,बस्ि कैं सर का कारण या खाद्य विर्ाक्तता के साथ ही अनेक समस्याओ ंको उत्पन्न करने की िमता 

भी रखते हैं।इसवलए वजतना संभि हो सही प्रवक्रया के अनुसार ही भोज्य पदाथों का संरिण एिं 

भंडारण करना चावहए,क्ोवंक खाद्य पदाथण के संरिण का अथण पोर्ण (ऊजाण, प्रोटीन, विटावमन और 

खवनज जैसे पोर्क तत्वो ंके सेिन से है) की सुरिा भी है।” खाद्य संरिण भोज्य पदाथण के पोर्क तत्वो ं

को बढाने और भोजन की कमी के समय में उपयोगी होता है।  

ि ध अध्ययन की आवश्यकिा 

आधुवनक शहरीकरण और जीिन शैली में तेजी से हो रहे बदलािो ं के कारण हमारी पारंपररक ज्ञान 

प्रणावलयााँ लुप्त होने के कागर पर है। हमारी आधुवनक सभ्यता में वशिा के बढते स्तर एिं प्रभाि के 

कारण मवहलाऐ ं वशवित होकर कामकाजी मवहला और गृवहणी के रुप में सामने आ रही है। एक 

वशवित कामकाजी मवहला होने के कारण समय का प्रबन्धन करना इनके वलए एक कवठन कायण हो 

जाता है। अत: यह शोध पत्र पारंपररक खाद्य प्रणावलयो ंएिं आधुवनक विवधयो ंके माध्यम से मौसम के 

अनुसार खाद्य पदाथण का संरिण एिं भण्डारण करने के साथ-साथ वबना रसायन के प्रयोग के खाद्य 

िसु्त को भविष्य के उपयोग के कैसे संरवित एिं संग्रवहत करे तथा पोर्क तत्व भी नि न हो,वशवित 

मवहलाओ ंके इस कायण को आसान बनाने में सहायक हो सकेगी और िे अपनी भािी पीढी को भी इससे 

अिगत करा सकेगी।  

उदे्दश्य   

इस शोध अध्ययन का उदे्दश्य विशेर् रूप से खाद्य संरिण एिं भण्डारण के िेत्र में वशवित मवहलाओ ं

की भूवमका से संबंवधत गहन अध्ययन करना है। इस शोध के प्रमुख उदे्दश्य वनम्नवलस्खत हैं:- 

1. वशवित गृहवणयो ंमें खाद्य संरिण एिं भण्डारण के प्रवत ज्ञान,जागरूकता और दृविकोणं का पता 

लगाना 

2. खाद्य उत्पादो ंके संरिण के वलए गृहवणयो ंद्वारा अपनाई जाने िाली विवधयो ंका पता लगाना। 

3. वशवित गृहवणयो ं द्वारा सामना की जाने िाली चुनौवतयो ं का पता लगाना और सुझाि प्रसु्तत 

करना। 
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ि ध पद्धति 

ितणमान शोध की प्रकृवत िणणनात्मक है।आकडो ंको एकत्र करने के वलए प्राथवमक एिं वद्वतीयक स्त्ोतंो 

का सहारा वलया गया। उदे्दश्यपूणण नमूनाकरण तकनीक का उपयोग करते मधुबनी वजले के लखनौर 

प्रखण्ड के सात गााँिो ं (हरभंगा, परमेशरा, मधुरा, दीप, देिहीटोल, तुलसीया, कोरीयापट्टी) के175 

वशवित कामकाजी और गैर कामकाजी के मवहला उत्तरदाताओ ंका चयन वकया गया। उत्तरदाताओ ं

की आयु 30-60 िर्ण थी।ये एकांकी एिं संयुक्त पररिार से संम्बस्न्धत थी। ये अवििावहत, वििावहत, 

तलाकशुदा, विधिा शे्रणी की थी, इनका शैविक स्थथवत हाईसू्कल से कम, हाईसू्कल, इन्टरवमवडएट, 

स्नातक, परास्नातक और अन्य वडग्री धारक थी।ये गृहणी, सरकारी नौकरी, प्राइिेट नौकरी एिं व्यिसाय 

में कायणरत थी। सभी प्रवतभावगयो ंके साथ गहन सािात्कार करते हुए अिलोकन विवध का भी सहारा 

वलया गया।  

पररणाम एवं तवशे्लषण 

   तावलका सं0-1 मवहलाओ ंमें खाद्य संरिण एिं भण्डारण के प्रवत ज्ञान,जागरूकता एिं दृविकोणं 

            (उ0 सं0 -175) 

 

तावलका सं0-1के विशे्लर्ण से स्पि है वक सिेिण में शावमल अवधकांश 72.57 प्रवतशत प्रवतभागी 

मवहलाओ ंको खाद्य संरिण,भण्डारण एिं उनके उपयोग की अिवध कीजानकारी है,उससे कम 25.72 

प्रवतशत प्रवतभागी मवहलाओ ंको खाद्य संरिण,भण्डारण एिं उनके उपयोग की अिवध की आंवशक 

जानकारी है,जबवक1.71 प्रवतशत प्रवतभागी मवहलाओ ंको खाद्य संरिण,भण्डारण एिं उनके उपयोग 

की अिवध की कोई जानकारी नही है। इसी में प्रश्न सं02 के संदभण में सिेिण में शावमल अवधकांश 

86.28 प्रवतशत प्रवतभागी मवहलाओ ंस्पि वकया वक खाद्य संरिण एिं भण्डारण करने से इसमें मौजूद 

पोर्क तत्वो ंपर कोई हावनकारक प्रभाि नही पडता है,वकनु्त सुरवित तरीके से संरवित एिं भंडारण 

करने आिश्यकता है, जबवक 13.72 प्रवतशत प्रवतभागी मवहलाओ ं ने कहा वक खाद्य संरिण एिं 

क्र0सं0             प्रश्न           शे्रणी     आिृवत्त          प्रवतशत 

1 क्ा आपको खाद्य संरिण भण्डारण एिं उनके 

उपयोग की अिवध की जानकारी है 

हााँ 127 72.57 

आंवशक 

जानकारी 

45 25.72 

कोई जानकारी 

नही 

 03 1.71 

                                                योग -                                       175 100 

2 क्ा खाद्य संरिण एिं भण्डारण करने से इसमें मौजूद 

पोर्क तत्वो ंपर कोई हावनकारक प्रभाि पडता है   

हााँ 24                   13.72 

नही 151 86.28 

योग - 175 100 

3 क्ा सभी खाद्य पदाथों का संरिण एिं भण्डारण एक 

ही विवध से वकया जा सकता है 

हााँ 40 22.86 

नही      135 77.14 

                                                 योग-                                                                                                175 100 

4 क्ा खाद्य पदाथों का संरिण करते समय रसायनो ंका 

उपयोग करती है 

हााँ       33 18.86 

नही      142 81.14 

                                               योग-                                                        175                                                       100 
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भण्डारण करने से इसमें मौजूद पोर्क तत्वो ंपर कोई हावनकारक प्रभाि पडता है इन्होने कहा वक जरा 

सी असािधानी से संरवित वकए गये भोज्य पदाथण विरै्ले हो सकते है। इसी में प्रश्न सं03 के संदभण में 

सिेिण में शावमल अवधकांश 77.14 प्रवतशत प्रवतभागी मवहलाओ ंने कहा वक सभी खाद्य पदाथों का 

संरिण एिं भण्डारण एक ही विवध से नही वकया जा सकता है क्ोवंक न तो सभी प्रकार के फल को 

सुखाकर रख सकते है न सभी प्रकार की सस्ब्जयो ंको,कुछ खाद्य पदाथों का संरिण धूप में सुखाकर 

वकया जाता है तो कुछ का ठंडे तापमान में रखकर जबवक 22.86 प्रवतशत प्रवतभागी मवहलाओ ंने कहा 

वक सभी खाद्य पदाथों का संरिण एिं भण्डारण एक ही विवध से वकया जा सकता है। इसी में प्रश्न सं0 4 

के संदभण में सिेिण में शावमल अवधकांश 81.14 प्रवतशत प्रवतभागी मवहलाओ ंने कहा वक खाद्य पदाथों 

का संरिण करते समय  रसायनो ंका उपयोग नही करती है,जबवक 33 प्रवतशत प्रवतभागी मवहलाओ ंने 

कहा वक खाद्य पदाथों का संरिण करते समय रसायनो ंका उपयोग करती है। 

अत: उपयुणक्त विशे्लर्ण से स्पि है वक सिेिण में शावमल सभी प्रवतभागी मवहलाओ ंको खाद्य संरिण 

भण्डारण एिं उनके उपयोग की अिवध की जानकारी है।अवधकांश प्रवतभावगयो ंको जानकारी है वक 

सही प्रवक्रया के अनुसार खाद्य संरिण एिं भण्डारण करने से इसमें मौजूद पोर्क तत्वो ं पर कोई 

हावनकारक प्रभाि नही पडता है,तथा सभी खाद्य पदाथों का संरिण एिं भण्डारण एक ही विवध से नही 

वकया जा सकता है और खाद्य पदाथों का संरिण करते समय रसायनो ंका अवधक उपयोग स्वास्थ्य के 

हावनकारक है,वकंतु वबडम्बना है वक अभी भी कम पढी-वलखी मवहलाऐ ंज्ञान, जागरुकता के अभाि में 

खाद्य पदाथों के संरिण में रसायनो ंका उपयोग करती है।                                                                                                                          

िातलका सं0-2  खाद्य पदार्थों के संरक्षण की तवतध,प्रतिया एवं उपय ग की अवतध 

संरक्षण 

की तवतध 

           संरतक्षि तकये गये खाद्य पदार्थभ           प्रतिया  उपय ग की अवतध 

   

 

 

 

 

पारंपररक 

विवध 

दाल की बडी/बरी, मुली की बरी धूप में सुखाकर 6 माह से एक िर्ण 

 

पापड 

मूाँग दाल का पापड पहले छाया वफर धूप में  

सुखाना 

 

6 माह से एक िर्ण 

आलु का पापड एिं वचप्स,साबुदाना का 

पापड और चािल का पापड 

धूप में सुखाना 

सुखौटी मटर का साग, चने के साग, बथुआ, 

खेसारी साग, मेथी साग, गोभी की 

सुखौटी 

धूप में सुखाना 3-6 माह 

 

आचार 

आम, गोभी, हरी वमचण, आाँिले, अदरक, 

लहसुन, कटहल, बडहर, मूली,नीबू एिं 

गाजर का आचार 

 

सरसो ं का तेल,नमक एिं 

मसालो ं   द्वारा संरिण 

और धूप में सुखाना 

 

 कई बर्ो तक 

 

भरिा वमचण का आचार( 

जल्दीबननेिाला) 

मुरब्बा आम का अमािट, बेल, आाँिला, कद्दु           

का मुरब्बा,करौना का मुरब्बा 

चीनी द्वारा संरिण 6 माह से अवधक 

प्रशीतन / 

रेफ्रीजरेटर 

ताजेखाद्य 

पदाथण 

        हरी सब्जी,अण्डें,दूध एिं फल ठंडे तापमान 0°C से 

10°C के बीच के तापमान 

एक सप्ताह 

वहमांकविवध खाद्य 

पदाथण 

       अण्डें, 

मछली,दूध,मछली,मीट,मटर, 

ठंडे तापमान 10°C से 

40°C या अवधक तापमान 

चार सप्ताह से 

अवधक 
 

तावलका सं0-2 के विशे्लर्ण से स्पि है वक सिेिण में शावमल सभी प्रवतभागी मवहला उत्तरदाता खाद्य 

संरिण एिं भंडारण के वलए पारंपररक और आधुवनक दोनो ंविवधयो ंका उपयोग करती है,वजससे वक िे 

भोज्य पदाथण को लमे्ब समय तक सुरवित रख सके तथा धन की बचत,समय का सदुपयोग और भोज्य 

पदाथण की गुणित्ता को बनाऐ ं रख सके।इसके वलए िे कई तरीको ं को अपनाती है जैसे-धूप में 
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सुखाना,हिा में सुखाना,गमी से सुखाना और पिन से सुखाना, नमक लगाना चीनी, प्रशीतन/रेफ्रीजरेटर 

और वहमांक विवध शावमल हैं। इस विवध से भोज्य पदाथण की शुद्धता बनी रहती है और खाद्य पदाथण का 

भंडारण करना आसान होता है।खाद्य विज्ञान(2017) को भी इसी तरह का पररणाम अपने सिेिण में 

प्राप्त हुआ वक “मुरब्बा और जैम संरवित खाद्य पदाथण फलो,ं सस्ब्जयो ंऔर चीनी से तैयार वकए जाते 

हैं,वजनकी शेल्फ लाइफ अक्सर लंबी होती है।तापीय प्रसंस्करण, जल गवतविवध वनयंत्रण और पीएच के 

संयोजन से इनकी दीघणकावलक भंडारण स्थथरता प्राप्त की जाती है।”   

अत: उपयुणक्त विशे्लर्ण से स्पि है वक वशवित कामकाजी मवहला उत्तरदाताओ ंको खाद्य संरिण एिं 

भंडारण की पारंपररक विवध एिं आधुवनक विवधयो ंकी तथा वकस विवध से वकस प्रकार का संरवित 

वकया गया भोज्य पदाथण वकतने समय तक संरवित रहेगा इसकी जानकारी है।िे जानती है वक उवचत 

खाद्य संरिण एिं भंडारण से वबना मौसम के भी भोजन की थाली में खाद्य उपलब्धता बनायी जा सकती 

है। 

एक वशवित कामकाजी मवहला उत्तरदाता (आयु 42 िर्ण) ने कहा वक “िे खाद्य संरिण एिं खाद्य 

भंडारण के वलए पारंपररक और आधुवनक दोनो ं विवधयो ंका उपयोग करती है, क्ोवंक अक्सर कायण 

थथल से घर आने के समय देरी होने के कारण सब्जी, फल या अन्य कई भोज्य पदाथण नही ला पाती 

है,तो ऐसे में िे घर में संरवित बरी, पापड, सब्जी आवद का उपयोग करके भोजन तैयार कर लेती 

है।उनका कहना है वक पाररिाररक संसाधनो ंके संरिण से उनके पररिार की आवथणक स्थथवत सुदृढ हुई 

है,इसवलए जब भी छुट्टी वमलती िे मौसम के अनुसार खाद्य संरिण एिं भण्डार करती रहती है।इससे 

उनके भोजन में वमलािट की गंुजाइस भी नही होती और भोजन की शुद्धता बनी रहती है,इतना ही नही 

उनका कहना है वक िे त्योहारो ंपर अपने ररशे्तदारो ंको भी बडी,पापड,आचार और वचप्स देती है,इससे 

ररशे्त भी मजबुत बनते है।” 

एक वशवित गृहणी उत्तरदाता (आयु 35 िर्ण) ने कहा वक “खाद्य संरिण एिं भण्डार करना उन्होने 

अपनी दादी से सीखा है।िे घर के सारे काम वनपटाने के बाद मौसम के अनुसार बरी, पापड, वचप्स, 

अमािट, मुरब्बा, अचार एिं अन्य आवद बनाकर भण्डार करती है और बेचती भी है, इससे उनकी 

आमदनी हो जाती है।उनका कहना है वक खाद्य पदाथो की कीमत बढ रही है एिं वमलािट के कारण 

बाहर वबकने हर प्रकार के आहार पर शुद्धता संबन्धी शक का बीज मन में अकंुररत होता रहता है, ऐसे 

में भोज्य पदाथों का संरिण करना और अवनिायण हो जाता है।यह कहती है वक इसवलए बच्चो ं को 

पररिार के बुजुगों के साथ समय वबताने के वलए प्रोत्सावहत करना चावहए,वजससे बचे्च बुजुगों के अनुभि 

उनके तकनीको ंका ज्ञान सीख सके और इस कायण प्रणाली की संसृ्कवत को अपनी पीढी को हस्तांतररत 

करे। इससे खाद्य संरिण एिं भण्डार की यह पारंपररक विवधयां लुप्त नही हो पायेगी और कवठन 

पररस्थथवतयो ंमें भी उनकी थाली में संतुवलत भोजन की कमी नही होगी।खाद्य संरिण प्रणाली प्रारम्भ से 

ही मनुष्य के जीिन का एक अवभन्न वहस्सा रही है।” 

                 तावलका सं0-3 खाद्य संरिण की विवधयो ंका तुलनात्मक अध्ययन 

 

खाद्य संरिण की विवधयााँ खाद्य संरिण पर व्यय घरेलु स्तर पर उपयोग 

धुप में सुखाना बहुत कम व्यय अत्यवधक 

सरसो ंका तेल,नमक एिं मसालो ंद्वारा संरिण मध्यम से कम व्यय अत्यवधक 

चीनी द्वारा संरिण           मध्यम लागत मध्यम 

प्रशीतन /रेफ्रीजरेटर अत्यवधक 

वहमांक विवध/वफ्रवजंग अवधक व्यय कम 
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तावलका सं0-3 के विशे्लर्ण से स्पि है वक धुप में सुखाना,सरसो ं का तेल,नमक एिं मसालो ं द्वारा 

संरिण और प्रशीतन /रेफ्रीजरेटर विवध का उपयोग घरेलु स्तर पर अवधक होता है,क्ोवंक ये अवधक 

खचीली नही है।शहर हो या गााँि वनम्न िगण हो,मध्यम िगण हो या उच्च िगण सभी जगह समान रुप से 

मवहलाओ ंद्वारा इस विवध का उपयोग वकया जाता है। सिेिण के दौरान यह भी स्पि हुआ वक खाद्य 

पदाथों को धूप में सुखाकर संरवित करने में व्यय कम होता है,और सुखने के बाद खाद्य िसु्तऐ ंिजन में 

हिी हो जाती है,वजससे इनका सुरवित भंडारण करना आसान होता है, इसवलए अवधक समय तक 

इनका आिश्यकतानुसार उपयोग संभि हो पाता है।सरसो ंका तेल, नमक एिं मसालो ंद्वारा संरिण 

करने में मध्यम व्यय होता है,इस विवध से अवधकतर आचार बनायें जाते है,जो खाने का स्वाद दुगना कर 

देते है।चीनी द्वारा संरिण करने में मध्यम लागत आती है।वशवित मवहलाओ ंद्वारा मुरब्बा,अमािट,जैम 

एिं जैली बनाने में इस विवध का उपयोग वकया जाता है।प्रवशतन विवध/ रेवफ्रजरेटर में खाद्य िसु्तओ ंको 

रखकर संरवित वकया जाता है।इसमें खाने की चीजें खराब नही होती है और कम से कम सप्ताह के 

वलए ताजे फल,सब्जी,मछली,अण्डा को स्टोर करके एक वनवश्चत तापमान पर संरवित वकया जा सकता 

है। जबवक वहमांक विवध/वफ्रवजंग विवध का उपयोग घरेलु स्तर पर कम वकया जाता है,क्ोवंक यह 

अवधक महंगी विवध है,यद्यवप इस विवध में खाद्य िसु्तओ ं(जैसे मटर मटन मछली एिं अन्य) को एक से 

पााँच मवहने तक संरवित कर सकते हैं। 

अत: उपयुणक्त विशे्लर्ण से स्पि है वक वशवित मवहला उत्तरदाताओ ंको खाद्य संरिण एिं भंडारण की 

पारंपररक एिं आधुवनक विवध की जानकारी है।सिेिण से यह भी स्पि हुआ वक पारंपररक विवध 

खचीली नही है। जबवक आधुवनक विवध महंगी है और प्रते्यक िगण के लोग इसके उपकरण नही खरीद 

सकते। 

एक वशवित उत्तरदाता (आयु 52 िर्ण) ने कहा वक “ िह अवधकांशत: खाद्य िसु्तओ ंको धुप में सुखाकर 

संरवित करती है। उनके यहााँ अवधकांशत: खाद्य िसु्तऐ ं घर पर ही उगायी जाती है। सरसो ं का 

तेल,नमक एिं मसालो ंद्वारा आचार का संरिण एिं भंडारण करती है।चीनी या गुड का उपयोग करके 

मुरब्बा आवद बनाकर संरवित करती है।” 

तावलका सं0-4 खाद्य संरिण एिं भंडारण करते समय वशवित मवहलाओ ंके समि आने िाली चुनौवतयां 

                                                                                                                                                                                                                                           

तावलका सं0-4 के विशे्लर्ण से स्पि है वक मवहलाओ ंको अनेक चुनौवतयो ंजैसे समय की कमी, खाद्य 

पदाथों को संग्रवहत करने के वलए थथान की समस्या,आधुवनक संरिण एिं भंडारण की तकवनको ंका 

महंगा होना और पररिार का सहयोग न वमलना, जागरुकता की कमी, संरिण की सभी विवधयो ंकी 

जानकारी का आभाि जैसी चुनौवतयो ंका सामना करना पडता हैं। 

खाद्य संरक्षण एवं रं्डारण से ह ने वाले लार् 

 खाद्य संरिण की विवधयो ंएिं भंडारण से वनम्नवलस्खत लाभ है, जो इस प्रकार हैं:- 

• सालभर सरलता से उपलब्ध 

चुनौवतयां गृहस्तर पर आने िाली चुनौवतयां 

समय की कमी √ √ 

खाद्य पदाथों को संग्रवहत करने के वलए थथान की समस्या √ 

आधुवनक संरिण की तकनीको ंका महंगा होना √√√ 

पररिार का सहयोग न वमलना √√√ 

खाद्य िसु्तओ ंका महंगा होना √√√ 

जागरुकता की कमी √ √ 

 संरिण की सभी विवधयो ंकी जानकारी का आभाि √ √ 
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• स्वाद में विवभन्नता 

• खाद्य िसु्तओ ंके अपव्यय में कमी 

• संतुवलत एिं विविधता िाले आहार की प्रास्प्त 

• बाजार पर वनभणरता में कमी 

• व्यस्तता में मौसमी फल,सब्जी एिं अन्य भोज्य िसु्तओ ंकी उपलब्धता 

• भोजन को संग्रवहत करने के तरीको से मवहलाओ ंके कौशल का विकास  

• संसृ्कवत संरिण एिं रोजगार में िृस्द्ध  

• मौसमी चीजें या थोक में खरीदने से पैसे की बचत।  

• लंबे समय तक उपयोग कर सकते हैं, वजससे तनाि कम होगा। 

• पूरे साल फलो ंऔर सस्ब्जयो ंका सेिन करके खुद को तरोताजा कर सकते है। 

सुझाव   

 खाद्य संरिण एिं भंडारण करते समय व्यािहाररक पहलुओं के साथ-साथ अपने बजट को 

ध्यान में रखना चावहए। 

  खाद्य संरिण एिं भंडारण करते समय साफ सफाई का विशेर् ध्यान रखना चावहए। 

  भंडारण और खाद्य संरिण में तेल, नमक एिं मसालो ंका उवचत मात्रा में ही उपयोग करना 

चावहए। 

 खाद्य संरिण करने के वलए रसायनो ंका ना के बराबर ही उपयोग करें । 

 कायणक्रमो ं के माध्यम से समय-समय पर मवहलाओ ं को प्रवशवित एिं जागरुक वकया जाना 

चावहए।  

तनष्कषभ  

स्पि है वक पाररिाररक संसाधनो ंके उपयोग और प्रबंधन में मवहलाओ ंकी महत्वपूणण भूवमका होती है,िे 

खाद्य सुरिा सुवनवश्चत करने में अनेक प्रकार की भूवमकाएाँ  वनभाती हैं। इवतहास के लगभग हर दौर में 

भोज्य पदाथों का संरिण हर संसृ्कवत का एक वहस्सा रहा है।खाद्य संरिण एिं भंडारण प्राचीन काल से 

ही रसोई का अवभन्न भाग रही है। ितणमान समय में वशवित मवहलाएं घर और नौकरी या कायणथथल पर 

सामंजस्य थथावपत करने के वलए अनेक चुनौवतयो ंका सामना करती है,वजसमें एक खाद्य पदाथों को 

लमे्ब समय के वलए संरवित करने की भी समस्या है,इसके वलए िो आधुवनक के साथ-साथ पारंपररक 

विवधयो ंका भी सहारा लेती रही हैं,वजससे भोजन संरिण की हमारी प्राचीन संसृ्कवत आज तक हमारे 

बीच जीिन्त हैं और फल-फूल रही है।यह समय की बचत,आवथणक स्थथवत को मजबूत बनाने और तनाि 

को दूर करने का साधन भी है,एिं वबना मौसम के थाली में संतुवलत आहार की उपलब्धता बनी रहती 

है।मवहलाओ ंद्वारा बडी,वचप्स,पापड सुखौडी,अचार बनाना खाद्य संरिण का वहस्सा मात्र नही है,बस्ि 

पररिाररक संसाधनो ंके संरिण का एक प्रभािी माध्यम है।पररणाम से स्पि है वक आधुवनक विवधयां 

वजस तेजी से अपने पााँि फैला रही है, ऐसे में पारंपररक खाद्य संरिण को जन जागरूकता,अवभयानो,ं 

सत्रो ं और लेखो ं के माध्यम से सामान्य जनता  के बीच बढािा वदया जाना चावहए,क्ोवंक संतुवलत 

सुरवित और पौविक भोजन तक पहुाँच अचे्छ स्वास्थ्य को बढािा देने की कंुजी है।  
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