
भोजन परििक्षण 
 

पाठ्यपुस्तक के प्रश्नोत्ति 

 

प्रश्न 1. ननम्न प्रश्नो ों के सही उत्ति चुनें- 

 

(i) ननम्न में से अर्द्धनिकािी भोज्य पदार्ध है – 

 

(अ) दूध 

(ब) अनाज 

(स) आलू 

(द) दालें 

 

उत्ति: (स) आलू . 

(ii) भोज्य पदार्ों के परििक्षण में, प्रशीतन निनि का उनचत तापक्रम होता है – 

 

(अ) 4°-10°C 

(ब) 15°-20°C 

(स) 20°-25°C 

(द) 1°-4°C 

 

उत्ति: (अ) 4°-10° 

(iii) भोज्य पदार्ों को निषाक्त बनाने िाले सूक्ष्म जीि हैं – 

 

(अ) जीवाणु 

(ब) ववषाणु 

(स) खमीर 

(द) उपरोक्त सभी 

 

उत्ति: (द) उपरोक्त सभी 

(iv) भोज्य पदार्ों को अनत उच्च-ताप से िनक्षत किने के नलए उनचत तापक्रम है – 

 

(अ)100°C 

(ब) 100° – 150°C 

(स) 100° – 170°C 



(द) 200°C 

 

उत्ति: (अ) 100°C 

प्रश्न 2. रिक्त स्र्ानो ों की पनतध कीनजए 

 

1. वनजजलीकरण की मुख्य वववधयाां ………… एवां ………… हैं। 

2. कटे हुए सेब का भूरा रांग ………… पररवर्जन द्वारा होर्ा है। 

3. भोज्य पदार्थों के रांग, आकार, गांध में अवाांछनीय पररवर्जनोां को ………… कहरे् हैं। 

4. खाद्य पदार्थों का सांग्रहण एयर टाइट बैग में करना ………… कहलार्ा है। 

5. मााँस को वसा की परर् से सील बांद करने की प्रविया ………… कहलार्ी है। 

 

उत्ति: 1. कृविम, प्राकृवर्क 

2. जैव-रासायवनक 

3. भोजन सांदूषण 

4. वनवाजर् पैवकां ग 

5. पोवटांग। 

प्रश्न 3. ब्लान्चोंग को परिभानषत कीनजए 

 

उत्ति: ब्लान्चांग (Blanching): 

 

फलोां एवां सन्ियोां को सांरविर् करने से पूवज 100°C र्ापिम पर 1-3 वमनट र्क उबाला जार्ा है, र्त्पश्चार् 

रु्रांर् ही ठां डा कर वदया जार्ा है, इसे ब्लान्चांग कहरे् हैं। 

प्रश्न 4. भोजन परििक्षण को समझाइए। 

 

उत्ति: भोजन परररिण (Food Preservation): 

 

भोजन परररिण से र्ात्पयज खाद्य पदार्थों को सूक्ष्म जीवोां, फफूां द, ववषाणुओां, कीडे-मकोडोां से बचाकर एवां 

भोजन की पौविकर्ा को बनाए रखकर, लमे्ब समय र्क सुरविर् रूप में सांरविर् करके रखना भोजन का 

परररिण कहलार्ा है। 

प्रश्न 5. िसाकषधण प्रनक्रया को समझाइए। 

 

उत्ति: रसाकषजण (Osmosis): 

 

भोज्य पदार्थों में पयाजप्त नमक वमलाने से नमक भोजन पदार्थज में उपन्थर्थर् नमी को अपने अन्दर बााँध लेर्ा 

है। इस कारण मुक्त रूप से नमी उपन्थर्थर् नही ां रहर्ी है, वजसमें वक सूक्ष्म जीव वृन्ि कर सकें । जीवाणुओां 

के कोषोां में ववद्यमान र्रल पदार्थों की सान्द्रर्ा को बराबर (भोजन के बराबर) बनाने के वलए जीवाणुओां के 

कोषोां में उपन्थर्थर् र्रल पदार्थज बाहर आ जारे् हैं। यह प्रविया ‘रसाकषजण’ (Osmosis) कहलार्ी है। 



प्रश्न 6. भोजन परििक्षण के नसर्द्ान्ो ों का सोंनक्षप्त में िणधन किें । 

 

उत्ति; भोजन परररिण के वसिान्त (Principles of Food Preservation): 

 भोज्य पदार्थों की स्वर्ः होने वाली िवर् को रोकना कभी-कभी भोज्य पदार्थज में उपन्थर्थर् जैव 

उते्प्ररकोां की प्रविया से एवां खाद्य रे्ल में उपन्थर्थर् मुक्त वसीय अम्ल के ऑक्सीकरण से खराब हो 

जारे् हैं। इन्हें अग्र दो र्रीकोां से रोक सकरे् हैं – 

 

o जैव उते्प्ररकोां के ववनाश या वनन्ियकरण द्वारा। 

o ववशुि रासायवनक वियाओां के बचाव या थर्थगन द्वारा। 

 

 भोज्य पदार्थों में होने वाली याांविक एवां भौवर्क िवर् को रोककर। 

 

 खाद्य पदार्थों को खराब करने वाले कीडे-मकोडोां, कीट-पर्ांगोां एवां चूहोां से बचाव करके। 

प्रश्न 7. भोजन परििक्षण की निनभन्न निनियो ों का निस्ताि में िणधन कीनजए। 

 

उत्ति: भोजन परररिण की वववधयााँ – भोजन सांरिण की वववधयााँ वनम्न प्रकार हैं – 

1. उच्च जल-थरै्थवर्क दबाव, वनस्पवर् बैक्टीररया, यीस्ट व मोल्ड की दबाव वनन्ियर्ा द्वारा। 

2. सूक्ष्म जीवोां को मारकर या र्त्त्व वववकरण के वलए गमज करना (उबालना)। भोज्य पदार्थों को सांरविर् 

रखने के वलए उन्हें अवर् उच्च र्ाप पर पानी में (100°C) डालकर 1-2 वमनट रखकर उबाला जार्ा है। 

वजससे भोज्य पदार्थों में उपन्थर्थर् जीवाणुओां, कीटाणुओां र्र्था लावाजओां का नाश हो जार्ा है।  

 

जीवाणुओां के बीजाणु भी नि हो जारे् हैं और भोज्य पदार्थों का जीवनकाल भी बढ़ जार्ा है। 

3. वनजजलीकरण (सुखाना) – यह खाद्य पदार्थज को सांरविर् करने की सबसे पुरानी वववध है। वजसमें पानी की 

गवर्वववध पयाजप्त मािा में कम हो जार्ी है र्र्था जीवाणुओां का गुणन बांद या धीमा हो जार्ा है। 

वनजजलीकरण की मुख्य दो वववधयााँ हैं – 

 प्राकृवर्क वववध-धूप में सुखाना, व्यापाररक स्तर पर वनजजलीकरण 

 कृविम वववध-सोलर डर ायर में सुखाना। 

4. कम तापमान ननन्ियता (प्रशीतन): 

 

प्रशीर्न, व्यावसावयक व घरेलू रूप से सबसे अवधक प्रयोग की जाने वाली प्रविया है। भोजन में उपन्थर्थर् 

आर्द्जर्ा एवां उष्णर्ा दोनोां ही भोजन को सडाने का कायज कररे् हैं, क्ोांवक सूक्ष्म जीव उवचर् र्ापिम व नमी 

पाकर ही रे्जी से वृन्ि कररे् हैं।  

 



यवद भोजन में उपन्थर्थर् नमी को हटा वदया जाए र्ो भोजन को लमे्ब समय र्क सांरविर् रखा जा सकर्ा है। 

परनु्त कुछ भोज्य पदार्थज ऐसे भी होरे् हैं, वजनमें आर्द्जर्ा बनाए रखना आवश्यक होर्ा है। 

जैसे-दूध, दही, फल, अण्डा एवां सन्ियााँ। घरोां में फल, हरी पते्तदार सन्ियााँ, माांस, मछली, अण्डा, दूध, 

दही, पनीर, आवद भोज्य पदार्थों को सांग्रहीर् करने हेरु् घरेलू रेविजरेटर का उपयोग वकया जार्ा है। 

व्यापाररक स्तर पर कोल्ड स्टोरेज, वचलर-स्टोरेज आवद का उपयोग वकया जार्ा है। प्रशीर्न वववध में 

र्ापिम 4°C से 10°C र्क रहर्ा है। 

5. ननिाधत पैनकों ग: 

 

खाद्य पदार्थों का सांग्रहण एयर-टाइट बैग या बोर्ल में करना चावहए। वनवाजर् पैवकां ग (वायु रवहर्) जीवाणुओां 

के जीववर् रहने के वलए आवश्यक ऑक्सीजन को रुि कर देर्ी है, वजससे जीवाणु भोज्य पदार्थों में वृन्ि 

नही ां कर पारे् हैं और भोजन सुरविर् रहर्ा है। वनवाजर् पैवकां ग का उपयोग प्राय: मवोां के भण्डारण में वकया 

जार्ा है। 

6. नमक द्वािा: 

 

नमक भोज्य पदार्थज में उपन्थर्थर् नमी को अपने अांदर बााँध लेर्ा है। इस कारण मुक्त रूप से नमी उपन्थर्थर् 

नही ां रहर्ी है, वजसमें वक सूक्ष्म जीव वृन्ि कर सकें । जीवाणुओां के कोषोां में ववद्यमान र्रल पदार्थज की 

सान्द्रर्ा को बराबर (भोजन के) बनाने के वलए जीवाणुओां के कोषोां में उपन्थर्थर् र्रल पदार्थज बाहर आ जारे् 

हैं। यह प्रविया ‘रसाकषजण'(osmosis) कहलार्ी है। 

7. चीनी द्वािा-चीनी: 

 

शक्कर का उपयोग फलोां को सांरविर् करने में वकया जार्ा है। यवद फल-सन्ियोां में चीनी शक्कर वमला 

दी जाए र्ो ये परासरण की विया द्वारा सूक्ष्म जीवोां, फफूां द आवद की सवियर्ा को नि कर देरे् हैं – और 

भोजन लमे्ब समय र्क परररविर् रहर्ा है।  

 

उदाहरण-जैम, जैली, मुरब्बा, चटनी आवद। अचार द्वारा अचार बनाना एक ऐसी प्रविया है वजसमें खाद्य 

पदार्थों के खाद्य रे्ल में र्र्था सूक्ष्म जीव वनवारक में सांरविर् वकया जार्ा है जो सूक्ष्म जीवोां एवां बैक्टीररया को 

खाद्य पदार्थज में प्रवेश करने से रोकर्ा है। 

8. िासायननक रूप से अचाि में डाले जाने िाले परििक्षक एजेण्ट: 

काली वमचज, सोवडयम बेन्जोएट आवद हैं वजनसे भोज्य पदार्थों के जीवन काल को बढ़ाया जा सकर्ा है। 

9. पोन ोंग: 

 

माांस को सांरविर् करने का एक र्रीका पोवटांग भी है। माांस को एक पॉट में रखकर उसे वसा की परर् से 

सील बांद कर वदया जार्ा है। 



10. जनगोंग (जग में परििक्षण): 

 

माांस को जवगांग अर्थाजर्् वमट्टी के वकसी बर्जन, जग या कैसरॉल में रखकर थयूइांग की प्रविया की जार्ी है 

और इसे परररविर् वकया जार्ा है। 

अन्य महत्त्वपूणध प्रश्नोत्ति 

बहुनिकल्पीय प्रश्न 

प्रश्न 1. भोजन को खिाब कि देते हैं – 

 

(अ) जीवाणु 

(ब) फफूां द 

(स) ववषाणु 

(द) ये सभी 

 

उत्ति: (द) ये सभी 

प्रश्न 2. निकािी भोज्य पदार्ध है – 

 

(अ) मााँस 

(ब) प्याज 

(स) अरबी 

(द) आलू 

 

उत्ति: (स) अरबी 

प्रश्न 3. अनिकािी भोज्य पदार्ध है – 

 

(अ) चावल 

(ब) मक्का 

(स) दालें 

(द) ये सभी 

 

उत्ति: (द) ये सभी 

प्रश्न 4. भोजन के स्वतः खिाब होने के नलए उत्तिदायी कािक है – 

 

(अ) जीवाणु 

(ब) बीजाणु 



(स) एन्जाइम 

(द) दूषक 

 

उत्ति: (अ) जीवाणु 

प्रश्न 5. खिाब भोजन – 

 

(अ) स्वाद रवहर् होर्ा है। 

(ब) महक छोड देर्ा है 

(स) पौविकर्ा खो देर्ा है। 

(द) ये सभी 

 

उत्ति: (द) ये सभी 

रिक्त स्र्ान भरिए 

 

ननम्ननलन्खत िाक्ोों में रिक्त स्र्ान भरिए – 

 

1. शरीर को हृि-पुि बनाए रखने के वलए हमें ………… का सेवन करना चावहए। 

2. भोजन को लांबे समय र्क सुरविर् रखने की प्रविया ……… कहलार्ी है। 

3. फलोां एवां सन्ियोां में उपन्थर्थर् ………… इन्हें स्वर्ः ही सडा देरे् हैं। 

4. ………… व्यावसावयक व घरेलू रूप से सबसे अवधक प्रयोग की जाने वाली प्रविया है। 

5. भोज्य पदार्थज को ………… द्वारा अर्थवा ………… द्वारा सुखाकर भी परररविर् कर सकरे् हैं। 

 

उत्ति: 

 

1. सांरु्वलर् भोजन 

2. परररिण 

3. एन्जाइम 

4. प्रशीर्न 

5. धूप, सोलर डर ायर। 

सुमेलन 

 

स्तम्भ A तर्ा स्तम्भ B के शब्ोों का नमलान कीनजए – 

 

स्तम्भ A                                      स्तम्भ B 

1. जैव रासायवनक पररवर्जन         (a) रेविजरेटर 

2. वनजजलीकरण                         (b) रसाकषजण 

3. प्रशीर्न                                (c) अचार 



4. नमक, चीनी परररिण             (d) जैव उते्प्ररक 

5. परररिक                              (e) सोलर डर ायर 

 

उत्ति: 

 

1. (d) जैव उते्प्ररक 

2. (e) सोलर डर ायर 

3. (a) रेविजरेटर 

4. (b) रसाकषजण 

5. (c) अचार 

अनतलघु उत्तिीय प्रश्न 

प्रश्न 1. सोंक्रनमत भोजन के सेिन से क्ा प्रभाि होगा? 

 

उत्ति: सांिवमर् भोजन के सेवन से स्वास्थ्य पर प्रवर्कूल प्रभाव पडेगा। 

प्रश्न 2. भोज्य पदार्ों के सोंिक्षण का क्ा उदे्दश्य है? 

 

उत्ति: भोज्य पदार्थों को लमे्ब समय र्क सुरविर् रखना र्ावक उन्हें आने वाले समय में उपयोग वकया जा 

सके। 

प्रश्न 3. भोज्य पदार्ों को समय के आिाि पि िगीकृत कीनजए। 

 

उत्ति: 

 ववकारी भोज्य पदार्थज 

 अिज  ववकारी भोज्य पदार्थज 

 अववकारी भोज्य पदार्थज 

प्रश्न 4. निकािी भोज्य पदार्ों के उदाहिण नलन्खए। 

 

उत्ति: दूध, दही, माांस, हरी पते्तदार सन्ियााँ आवद। 

प्रश्न 5. भोज्य पदार्ों में िासायननक परिितधन के नलए उत्तिदायी कािक क्ा है? 

 

उत्ति: भोज्य पदार्थों में उपन्थर्थर् जैव-उते्प्ररक। 

प्रश्न 6. भोजन को खिाब किने िाले दो जैनिक कािको ों के नाम नलन्खए। 

 

उत्ति: 



 जीवाणु, 

 फफूां द। 

प्रश्न 7. ब्लाोंनचोंग के नलए उपयुक्त तापक्रम नकतना होता है? 

 

उत्ति: 100°C र्ापिम। 

प्रश्न 8. नसिका द्वािा नकस पदार्ध का सोंिक्षण नकया जाता है? 

 

उत्ति: अचार का। 

प्रश्न 9. चीनी द्वािा परििक्षण नकए जाने िाले दो भोज्य पदार्ों के नाम नलन्खए। 

 

उत्ति: 

 जैम 

 मुरब्बा। 

प्रश्न 10. पॉन ोंग निनि द्वािा नकस खाद्य का सोंिक्षण नकया जाता है? 

 

उत्ति: माांस का। 

लघु उत्तिीय प्रश्न 

प्रश्न 1. सोंिनक्षत भोजन से आपका क्ा तात्पयध हैं? 

 

उत्ति: सांरविर् भोजन से र्ात्पयज भोजन के जीवाणुओां, ववषाणुओां से रवहर् होने के सार्थ-सार्थ मानव शरीर 

को ऊजाज एवां र्ाकर् प्रदान करने वाला होना चावहए, वजससे व्यन्क्त अपने दैवनक जीवन में होने वाली 

वववभन्न शारीररक एवां मानवसक वियाओां को सम्पन्न कर सके। इसवलए भोजन को सांरविर् करना 

अवर्आवश्यक है। 

प्रश्न 2. भोज्य पदार्ों के खिाब होने के कािको ों को बताइए। 

 

उत्ति: 

 भोजन को स्वर्ः खराब करने वाले कारक-अवधक नमी, अवधक र्ाप एवां इनमें उपन्थर्थर् एन्जाइम। 

 जैव-रासायवनक कारक-जैव-उते्प्ररक। 

 कीडे-मकोडे एवां पिी। 

 सूक्ष्म जीव 



प्रश्न 3. उन सूक्ष्म जीिो ों के नाम नलन्खए जो भोजन को खिाब कि देते हैं। 

 

उत्ति: सूक्ष्मजीव, जो भोजन को खराब कर देरे् हैं, वनम्नवलन्खर् हैं – 

 फफूां दी (Fungus/Molds) 

 जीवाणु (Bacteria) 

 ववषाणु (Virus) 

 खमीर (Yeast) 

प्रश्न 4. खिाब भोजन की पहचान नकन नबन्दुओों के आिाि पि की जा सकती है? 

 

उत्ति: खराब भोजन की पहचान वनम्न वबन्दुओां के आधार पर की जा सकर्ी है – 

 भोज्य पदार्थों के स्वाद, रांग में पररवर्जन आना। 

 भोज्य पदार्थों की महक एवां पौविकर्ा कम हो जाना। 

 भोज्य पदार्थों; जैसे-बे्रड, अचार पर सफेद रूई के फोहे जैसी अवभवृन्ि हो जाना। 

ननबन्धात्मक प्रश्न 

प्रश्न 1. खिाब होने के समय के आिाि पि भोज्य पदार्ों के प्रकािो ों को समझाइए। 

 

अर्िा 

 

ननम्ननलन्खत की व्याख्या कीनजए 

 

1. ववकारी भोज्य पदार्थज 

2. अिज  ववकारी भोज्य पदार्थज 

3. अववकारी भोज्य पदार्थज। 

 

उत्ति: खराब होने के समय के आधार पर भोज्य पदार्थों को अग्र र्ीन भागोां में बााँटा गया है – 

1. निकािी भोज्य पदार्ध (Perishable Food): 

 

भोज्य पदार्थज; जैसे- दूध, दही, माांस, मछली, हरी सिी आवद सामान्य र्ाप पर अर्थवा बहुर् जल्दी खराब हो 

जारे् हैं, क्ोांवक इनमें पानी की मािा अत्यवधक होर्ी है। ये ववकारी भोज्य पदार्थज कहलारे् हैं। 

2. अर्द्ध निकािी भोज्य पदार्ध (Semi – Perishable Food): 

 

अिज-ववकारी भोज्य पदार्थों में पानी का अांश ववकारी भोज्य पदार्थों की अपेिा कम होर्ा है। ये जल्दी खराब 

न होकर 7-15 वदनोां र्क सुरविर् रहरे् हैं। जैसे-आलू, गोभी, प्याज अरबी आवद। 



3. अनिकािी भोज्य पदार्ध (Non – Perishable Food): 

 

ये भोज्य पदार्थज 1-2 साल र्क सुरविर् रखे जा सकरे् हैं। इनमें पानी की मािा अत्यांर् कम होर्ी है। 

उदाहरण के वलए अनाज; जैसे-गेहाँ, चावल, बाजरा, मक्का, दालें आवद। 

प्रश्न 2. ननम्ननलन्खत पि न प्पणी नलन्खए – 

 

1. भोजन का स्वर्: ही खराब हो जाना, 

2. जैव-रासायवनक पररवर्जन, 

3. भोजन का कीडे-मकोडोां एवां पवियोां द्वारा नि करना। 

 

उत्ति: 1. भोजन का स्वतः ही खिाब हो जाना: 

 

भोज्य पदार्थों में उपन्थर्थर् एन्जाइम्स के कभी-कभी भोज्य पदार्थज स्वर्: ही खराब हो जारे् हैं। जैसे-फलोां एवां 

सन्ियोां में उपन्थर्थर् एन्जाइम्स, इन्हें सडा देरे् हैं। जब फल पक जारे् हैं र्ो भी एन्जाइम्स की सवियर्ा बनी 

रहर्ी है। पररणामर्ः अवधक पके हुए फल भी अन्त में सड जारे् हैं। 

2. जैि िासायननक परिितधन: 

 

भोज्य पदार्थों जैसे र्ाजे फल व सन्ियोां में सामान्य र्ाप पर भी समय के सार्थ कई पररवर्जन होरे् रहरे् हैं 

एवां इन पररवर्जनोां के वलए भोज्य पदार्थों में उपन्थर्थर् जैव-उते्प्ररक ही उत्तरदायी होरे् हैं।  

 

जैसे वक फल एवां सन्ियााँ अवधक पक जारे् हैं, र्ो उनमें अरुवचकर गांध आने लगर्ी है और कई फल और 

सन्ियोां को काट कर रख देने पर उनके स्वाद एवां रांग में पररवर्जन आ जार्ा है।  

 

उदाहरण के वलए कटे हुए सेब का भूरा हो जाना, आलू व केले का काला हो जाना आवद। यह सब जैव-

रासायवनक पररवर्जन द्वारा ही होर्ा है। 

3. भोजन को कीडे: 

 

मकोडे एवां पवियोां द्वारा नि करना – कीडे – मकोडोां, कीट – पर्ांगी एवां पवियोां द्वारा भोजन को हावन 

पहुाँचर्ी है।  

 

ये ज्यादार्र सूखे मेवे, वर्ल, बीजोां, अनाजोां में लगरे् हैं, पिी वजर्ना भोजन खारे् हैं, उससे कही ां ज्यादा 

खराब कर देरे् हैं, सार्थ ही अपने अण्डोां, अवशेषोां; जैसे-मल-मूि, बाल आवद द्वारा बचे भोज्य पदार्थज को 

ववषाक्त कर देरे् हैं। 

प्रश्न 3. सूक्ष्म जीि नकस प्रकाि भोज्य पदार्ों को हानन पहुुँचाते हैं? समझाइए। 

 

उत्ति: फफूां द, जीवाणु, ववषाणु, खमीर आवद सूक्ष्म जीव भोजन में प्रवेश करने के बाद र्ीव्र गवर् से वृन्ि 

कररे् हैं और अपनी वृन्ि हेरु् भोज्य पदार्थों में उपन्थर्थर् पोषक र्त्त्वोां का उपयोग कररे् हैं।  



 

सूक्ष्म जीव बहुर् छोटे-छोटे एक कोवशकीय या बहुकोवशकीय जीव हैं वजन्हें हम देख नही ां सकरे्, परनु्त 

वकसी सूक्ष्मदशी यांि द्वारा उनकी पहचान कर सकरे् हैं।  

 

ये सूक्ष्म जीव भोजन में अपना जहर छोडरे् हैं, और इस भोजन का सेवन करने पर व्यन्क्त रोगग्रस्त हो 

जार्ा है, और उसकी मानवसक शन्क्त पर प्रवर्कूल प्रभाव होर्ा है। 

अनाजोां को बबाजद करने वाले सभी सूक्ष्म जीवोां में फफूां द का महत्त्वपूणज थर्थान है। फफूां द से भोज्य पदार्थों 

का र्ापमान बढ़ जार्ा है, एवां उनमें बदबू आने लगर्ी है।  

 

भोजन की पॉविकर्ा एवां स्वावदिर्ा कम हो जार्ी है। सूक्ष्म जीवोां को वायु की आवश्यकर्ा अनुसार 

वायवीय, अवायवीय एवां ववकल्पी अवायवीय वगों में बााँटा जा सकर्ा है।  

 

इसी प्रकार ऊष्मा प्रवर्रोधक शन्क्त के आधार पर इनहें शीर्रागी, मध्यर्ापरागी एवां र्ापरागी शे्रवणयोां में 

बााँटा गया है। 


