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खाद्य प्रसंस्करण ताजा खाद्य 

पदाथों को खाद्य उत्पादो ंमें बदलने 

के ललए उपयोग की जाने वाली 

कोई भी लवलध है। इसमें 

लनम्नललखखत में से एक या एक 

संयोजन शालमल हो सकता है: 

धुलाई, काटना, पाशु्चरीकरण, ठंड, 

लकण्वन, पैकेलजंग और बहुत 

कुछ। 

खाद्य प्रसंस्करण में भोजन में 

घटको ं को जोड़ना भी शालमल है, 

उदाहरण के ललए शेल्फ लाइफ 

बढाने के ललए, या भोजन की 

पोषण गुणवत्ता (फोलटिलफकेशन) में 

सुधार के ललए लवटालमन और 

खलनज जोड़ना। 

खाद्य प्रसंस्करण का प्रभाव 

 बढती उपलब्धता 

 एंटीऑक्सीडेंट बदलना 

 भोजन को सुलवधाजनक 

बनाना 

 लवलशष्ट आवश्यकताओ ं के 

अनुरूप बनाना 

 खाद्य सुरक्षा सुलनलश्चत करना 

 स्वाद और बनावट बदलना 

 खाद्य पदाथों में अलधक पोषक 

तत्व जोड़ना 

 पोषण की गुणवत्ता का 

संरक्षण 

 भोजन की बबािदी को कम 

करना 

लकसान को सबसे ज्यादा अपनी 

फसल के खराब होने से घाटा 

होता रहा है। फूड प्रोसेलसंग की 

योजनाओ ंके ललए लकसान की जो 

  

शंकर दयाल भारती1, मोहित 

कुमार पाणे्डय1, सुनील 

कुमार3, भयंकर4 

1
शोध छात्र, कृलष प्रसार एवं संचार 

लवभाग 
3
शोध छात्र, मृदा लवज्ञान  

एवं कृलष रसायन लवभाग 

सरदार वल्रभभाई पटेल  

कृलष एवं प्रौद्योलगक लवश्वलवद्यालय, 

मेरठ, उत्तर प्रदेश 
4
शोध छात्र, शस्य लवज्ञान लवभाग 

चंद्रशेखर आजाद कृलष एवं 

प्रौद्योलगक लवश्वलवद्यालय, कानपुर, 

उत्तर प्रदेश  

भोजन यानी लक फ़ूड एक ऐसी चीज है, लजसके लबना इस धरती पर 

जीवन की कल्पना भी नही ं की जा सकती। यलद खाने को भोजन न 

लमले, तो इस धरती पर कोई भी लजंदा नही ंबच पाएगा। हां, जैसे-जैसे 

समय में बदलाव आया है, वैसे-वैसे खानपान के तरीके भी बदले हैं। 

वतिमान समय में प्रोसेस्ड फूड की मांग बहुत तेजी से बढी है। इन 

प्रोसेस्ड फूड को तैयार करने के ललए एक से बढकर एक तकनीकें  भी 

सामने आ चुकी हैं। हम लगातार प्रोसेस्ड फूड पर लनभिर होते जा रहे हैं 

और इसकी वजह से फूड प्रोसेलसंग टेक्नोलॉजी के के्षत्र में कॅररयर 

बनाने की संभावनाओ ंका भी तेजी से लवस्तार हो रहा है।यही वजह है 

लक बड़ी संख्या में आज फूड प्रोसेलसंग से जुड़ी ंमल्टीनेशनल कंपलनयां 

भारत का रुख कर रही हैं। दूसरे देशो ं में व्यस्त लजंदगी और तमाम 

तरह की आपाधापी से भरी लदनचयाि के बीच बहुत कम लोगो ंके पास 

फुसित से खाना बनाने और खाने का वक्त होता है। शहरो ंमें ज्यादातर 

लोग इंस्टेंट एवं प्रोसेस्ड यालन रेडी टू ईट पैक्ड फूड को लवकल्प के रूप 

में चुनते हैं। 
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जल्दी खराब होने वाले सामान 

जैसे सब्जी, फल, दूध हैं, उनकी 

सप्लाई चेन बढाने पर ध्यान लदया 

गया है। ऐसे में उन्हें टर ेलनंग देने का 

प्रावधान है, लजससे अपने उत्पाद 

को वो लंबे समय तक सुरलक्षत रख 

सके। मंत्रालय का मुख्य फोकस है 

लक जहां का उत्पाद है, वही ं से 

प्रोसेस, पैलकंग करके दूसरी जगह 

लनयाित लकया जाए। इसके ललए 

छोटे-छोटे यूलनट और इंडस्टर ी 

लगाने के साथ ही लनवेश के ललए 

तमाम प्रावधान लकए जा गए हैं। 

इसके अलावा फूड प्रोसेलसंग 

यूलनट की स्थापना के ललए 

प्रधानमंत्री लकसान संपदा योजना 

के तहत 3 मई 2017 को खाद्य 

प्रसंस् करण एवं परररक्षण क्षमता 

लवस्तार योजना को अनुमोलदत 

लकया गया था। इस योजना का 

मुख्य उदे्दश्य प्रसंस् करण एवं 

संरक्षण क्षमताओ ंका लनमािण और 

मौजूदा फूड प्रोसेलसंग यूलनटो ं का 

आधुलनकीकरण और लवस् तार 

करना है, लजससे प्रसंस् करण के 

स् तर में वृखधि  होगी, मूल्यवधिन होगा 

तथा अनाज की बबािदी में कमी 

आएगी। इसके साथ ही उत्पाद के 

माकेलटंग और ब्ांलडग के ललए 

एफपीओ,टर ाइफेड, आईसीएआर, 

एनएसएफडीसी, नेफेड और 

एनसीडीसी आलद सहयोग कर रहे 

हैं। यहां लोकल प्रोडू्यससि की 

मदद से ही प्रोसेस करके लनयाित 

करने पर फोकस है। 

 

भारत में फूड प्रोसेहसंग बाजार 

भारत का खाद्य प्रसंस्करण के्षत्र 

दुलनया में सबसे बड़ा है और 

इसका उत्पादन 2025-26 तक 

535 अरब डॉलर तक पहंुचने की 

उम्मीद है। भारत की फूड 

प्रोसेलसंग के लगभग 39,748 

रलजस्टडि इकाइयो ंमें लगभग 1.93 

लमललयन लोग जुडे़ हुए हैं। भारत 

में फूड प्रोसेलसंग उद्योग के अंतगित 

प्रमुख के्षत्र अनाज, चीनी, खाद्य 

तेल, पेय पदाथि और डेयरी उत्पाद 

हैं। सरकार की ओर से 41 मेगा 

फूड पाकि , 353 कोल्ड चेन 

पररयोजनाएं, 63 कृलष-प्रसंस्करण 

क्लस्टर, 292 खाद्य प्रसंस्करण 

इकाइयां, 63 बैकवडि और 

फॉरवडि ललंकेज पररयोजना और 6 

ऑपरेशन ग्रीन पररयोजनाओ ं को 

मंजूरी दी गई है। 

फूड प्रोसेहसंग और स्टार्टअप के 

हलए सरकार की ओर से उठाए 

गए कदम 

 देश के कुल फूड माकेट में 

प्रोसेस्ड फूड की लहसे्सदारी 

32 फीसदी है। 

 भारत में कुल खाद्य उत्पादन 

का 10 फीसदी ही प्रोसेस 

लकया जाता है। 

 भारत के कुल लनयाित में 

प्रोसेस्ड फूड की लहसे्सदारी 

13 फीसदी है। 

 फूड प्रोसेलसंग को बढावा देने 

के ललए पीएम लकसान संपदा 

योजना के तहत देश में मेगा 

फूड पाकि  बनाने की योजना 

जारी है। 

 सरकार इसके तहत 50 से 75 

फीसदी तक का लवत्तीय 

अनुदान देगी। 

 2025-26 तक भारत के फूड 

प्रोसेलसंग बाजार को 535 

लबललयन डॉलर होने की 

उम्मीद है। 

 भारत में प्रोडक्शन ललंक 

इंसेंलटव योजना यलन 

पीएलआई स्कीम में फूड 

प्रोसेलसंग के ललए भी 10,900 

करोड़ का प्रावधान लकया गया 

है। 

 वैलू्य एलडशन और एक्सपोटि 

को बढावा देने के ललए 

ऑपरेशन ग्रीन का दायरा 

बढा लदया गया है। 

 ऑपरेशन ग्रीन में टमाटर, 

आलू और प्याज के अलावा 

22 और फसलो ं को शालमल 

लकया गया है। 

 लकसानो ं की मदद करने के 

ललए माइक्रो फूड प्रोसेलसंग के 

ललए 10,000 करोड़ की 

व्यवस्था अलग से की जा रही 

है। 

 फूड प्रोसेलसंग सेक्टर में 

लवदेशी तकनीक और लनवेश 

को बढावा देने के ललए 

ऑटोमेलटक रूट से 100 

फीसदी एफडीआई को मंजूरी 

दी गई है। 

 2019-20 में फूड प्रोसेलसंग 

सेक्टर में 905 लबललयन डॉलर 

का एफडीआई आया। 

लाभ 

 खाद्य प्रसंस्करण के लाभो ं में 

शालमल है जीव-लवष हटाना, 

परररक्षण, आसान लवपणन 

और लवतरण कायि और खाद्य 

अनुकूलता में वृखधि . इसके 

अलावा, यह कई खाद्य पदाथों 
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की मौसमी उपलब्धता को 

बढाता है, दूरस्थ प्रदेशो ंमें भी, 

ख़राब होने वाले बलढया खाद्य 

पदाथों के पररवहन को सक्षम 

बनाता है और कई प्रकार के 

खाद्य पदाथों को ख़राब करने 

वाले और रोगमूलक सूक्ष्म-

जीलवयो ंको लनखिय करते हुए 

पदाथों को खाने के ललए 

सुरलक्षत रखता है।  

 प्रसंसृ्कत खाद्य पदाथि अक्सर 

ताजे खाद्य पदाथों की तुलना 

में जल्दी ख़राब होने के प्रलत 

कम अलतसंवेदनशील हैं और 

स्रोत से उपभोक्ता तक लंबी 

दूरी के पररवहन के ललए 

उपयुक्त है। ताजा सामग्री 

द्वारा, जैसे लक 

ताजी फसल और कच्चा मांस, 

गंभीर बीमाररयां फैलाने वाले 

रोगमूलक सूक्ष्म-जीलवयो ं

(उदा.साल्मोनेला) को आश्रय 

देने की अलधक संभावना है। 

 आधुलनक खाद्य प्रसंस्करण 

एलजी, मधुमेह वाले लोगो ं

और कुछ सामान्य खाद्य तत्वो ं

का सेवन न कर पाने वाले 

लोगो ं के ललए जीवन की 

गुणवत्ता में भी सुधार करता 

है। खाद्य 

प्रसंस्करण लवटालमन जैसे 

अलतररक्त पोषक तत्वो ंको भी 

जोड़ सकता है। 

कहमया 

 सामान्यतः , ताजे खाद्य पदाथि 

में, लजसे लसवाय धोकर और 

रसोईघर में सरल रूप से 

तैयार नही ंलकया गया है, खाद्य 

उद्योग द्वारा संसालधत उत्पाद 

की तुलना में प्राकृलतक रूप 

से पाए जाने वाले लवटालमन, 

तंतु और खलनज पदाथों की 

अलधक मात्रा प्रत्यालशत की जा 

सकती है। उदाहरण के ललए, 

गमी से लवटालमन सी नष्ट हो 

जाता है और इसललए ताजे 

फलो ंकी तुलना में लडब्बा-बंद 

फलो ंमें लवटालमन सी की मात्रा 

कम होती है। 

 परररक्षक और स्वाद के ललए 

इन कई रसायनो ं को लमलाने 

से, लबना सहज कोलशका-

मरण के ही, मानव और जंतु 

कोलशकाओ ं के तेजी से 

लवकलसत होने के बारे में 

जानकारी सामने आई है। 

 प्रसंसृ्कत खाद्य पदाथों में 

असंसालधत खाद्य पदाथों की 

तुलना में अन्य आवश्यक 

पोषक तत्वो ं से अलधक 

कैलोरी अनुपात होता है, जो 

लक्षण "ख़ाली कैलोरी" के 

रूप में संदलभित होता है। 

सुलवधा और कम लागत के 

ललए उपभोक्ता की मांग को 

संतुष्ट करने के ललए उत्पालदत 

तथाकलथत जंक फूड, अक्सर 

बडे़ पैमाने पर उत्पालदत 

प्रसंस्कररत खाद्य उत्पाद होते 

हैं। 

खाद्य प्रसंस्करण के हलए 

हनष्पादन प्राचल 

जब खाद्य उद्योग के ललए प्रलक्रयाएं 

पररकखल्पत की जा रही हो,ं तो 

लनम्न लनष्पादन प्राचलो ंको ध्यान में 

रखा जा सकता है: 

 स्वच्छता, उदा. तैयार उत्पाद 

में प्रलत लम.ग्रा. सूक्ष्मजीवो ं की 

संख्या द्वारा मापन 

 प्रयुक्त श्रम, उदा. "तैयार 

उत्पाद के प्रलत टन कायिकारी 

घंटो ंकी संख्या" द्वारा मापन 

 सफाई लवराम नू्यनतमीकरण, 

उदा. "सफ़ाई लवराम के बीच 

घंटो ंकी संख्या" द्वारा मापन 

 ऊजाि खपत, उदा."प्रलत टन 

चीनी उत्पालदत टन भाप" द्वारा 

मापन 

 अपलशष्ट नू्यनतमीकरण, उदा. 

"आलू छीलने के दौरान छाल 

नुकसान की प्रलतशतता" द्वारा 

मापन 

आधुहनक खाद्य प्रसंस्करण में 

रुझान 

 लागत में कमी- अलधकांशतः  

लकसी भी उद्योग को चलाने 

वाले कारको ं में है लाभ 

प्रोत्साहन और खाद्य उद्योग 

इससे अछूता नही ंहै। स्वास्थ्य 

लचंताएं आम तौर पर संभालवत 

लाभ के अधीनस्थ होती हैं, 

लजससे खाद्य प्रसंस्करण 

उद्योग अक्सर औद्योलगक तौर 

पर उत्पालदत सामलग्रयो ं के 

उपयोग द्वारा उठने वाली 

प्रमुख स्वास्थ्य लचंताओ ं को 

नजरअंदाज करती हैं 

(उदाहरण के ललए, आंलशक 

हाइडर ोजनीकृत वनस्पलत तेल, 

जोलक हृदय रोग का 

सुलवख्यात और अच्छी तरह से 

शोध लकया हुआ कारक है, 

अब भी लाभ मालजिन को 

बढाने के ललए प्रसंसृ्कत खाद्य 

पदाथों में इसे्तमाल होता है)। 
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उपभोक्ता दबाव के कारण 

संसालधत खाद्य पदाथों में 

औद्योलगक तौर पर उत्पालदत 

सामग्री के इसे्तमाल में कमी 

आई है, लेलकन (अक्सर 

मामूली) मुनाफ़े में वृखधि  की 

संभाव्यता ने संसालधत खाद्य 

पदाथों के अत्यलधक उपभोग 

द्वारा उत्पन्न मान्यता प्राप्त 

स्वास्थ्य समस्याओ ंको उद्योग 

द्वारा व्यापक स्वीकृलत देने से 

वलजित लकया है। 

 अक्सर लागत में कमी का 

बोझ लकसान संभालते हैं 

क्ोलंक वे आम तौर पर खाद्य 

प्रसंस्करण उद्योग द्वारा एकल 

खरीदी के प्रलत झुक जाते हैं। 

स्वास्थ्य 

 अंलतम उत्पाद में वसा की 

कमी उदा. एक संसालधत 

खाद्य-पदाथि आलू लचप्स के 

उत्पादन में तेल में तलने के 

बजाय बेलकंग का इसे्तमाल 

करना 

 उत्पादो ं का प्राकृलतक स्वाद 

बनाए रखना, उदा. पहले 

प्रयुक्त मात्रा से कम कृलत्रम 

लमठास का उपयोग करते हुए. 

स्वच्छता 

 संभाव्य जोखखम और ख़तरो ं

को कम करने के ललए उद्योग 

और सरकार द्वारा पुष्टीकृत 

मानको ं को सख्ती से लागू 

करना। संयुक्त राज्य 

अमेररका में स्वीकृत मानक 

है HACCP. 

क्षमता 

 कारख़ाना स्वचालन प्रणाललयां 

(अक्सर लवतररत लनयंत्रण 

प्रणाललयां) कालमिक लागत को 

कम करती हैं और अलधक 

खस्थर उत्पादन पररणामो ं की 

ओर ले जा सकती है। 

 ऊजाि की बढती लागत ऊजाि 

बचाने वाली प्रौद्योलगकी की 

उपयोग में वृखधि  की ओर ले 

जाती है, उदा. लवद्युतीय 

चालको ं पर फ़्रीके्वन्सी 

कनवटिर, फ़ैक्टरी भवनो ंऔर 

गमि बतिनो ं का ताप-रोधन, 

ऊजाि प्रलतलाभ प्रणाललयां, 

चीन से स्वीट्जरलैंड तक 

एकल मछली को जमाए 

रखना. 

उद्योग 

खाद्य प्रसंस्करण उद्योग और 

व्यवहारो ं में लनम्नललखखत शालमल 

हैं: 

 लडब्बाबंदी 

 मांस पैलकंग संयंत्र 

 कसाईख़ाना 

 चीनी उद्योग 

 सब्जी पैलकंग संयंत्र 

 मछली प्रसंस्करण 

 औद्योलगक प्रलतदान 

  

 

 


