
UP Board Solutions Class 6 Agricultural Chapter 10 
फल प�रर�ण

अ�ास के ��

1. �र� �ानो ंकी पूित� कीिजए–

i) प�रर�ण म� 10 से 15% नमक जीवाणुओ ंके िलए िवष का काम करता है।

ii) पेय पदाथ� को प�ररि�त करने म� पोटैिशयम मेटा बाई स�ाइट तथा सोिडयम बे�जोएट रसायनो ंका
�योग िकया जाता है।

iii) िड�ा ब�ी म� िड�ो ंसे हवा िनकाल दी जाता है।

2. िन�िल�खत म� सही के सामने सही (✓) का और गलत के सामने गलत (x) का िनशान लगाय�–

अचार म� तेल िमलाया जाता है–

क) �ाद बढ़ाने के िलए  (x)

ख) प�रर�ण के िलए    (✓)

ग) अचार की मा�ा बढ़ाने के िलए (x)

घ) सुग� बढ़ाने के िलए   (x)

3. प�रर�ण से आप �ा समझते है?

उ�र–

खा� पदाथ� (जैसे फल, स�ी आिद) को खराब होने से बचाने हेतु अथवा उनकी गुणव�ा अिधक समय तक
बनाये रखने के िलए की जाने वाली ि�याओ ंको प�रर�ण कहते है।

4. प�रर�ण की आव�कता �ो ंपड़ती है?

उ�र–

खा� पदाथ� (फल, स�ी आिद) को खराब होने से बचाने हेतु अथवा उनकी गुणव�ा अिधक समय तक बनाये
रखने के िलए प�रर�ण की आव�कता पड़ती है।

5. प�रर�ण के िकतने �कार है?

उ�र–

ो े ो े �

https://www.evidyarthi.in/



यह दो �कार के होते ह�-

1. अ�ायी प�रर�ण  2. �ायी प�रर�ण

6. उ�ा �ारा प�रर�ण कैसे िकया जाता है?

उ�र–

उ�ा �ारा प�रर�ण-

इस िविध म� खा� पदाथ� म� िव�मान जीवाणुओ ंको उ�ा �ारा न� कर िदया जाता है। इसके िलए सामा�तः     
65° से��यस उ�ा पर खा� पदाथ� को गम� करने के बाद रखा जाता है।

7. �ायी तथा अ�ाई प�रर�ण म� अ�र बताइये?

उ�र–

अ�ायी प�रर�ण-

इस िविध से फलो ंऔर स��यो ंको हम थोड़े समय तक ही सुरि�त रख सकते है।

�ायी प�रर�ण-

इस िविध से फल तथा स��यो ंएवं इनसे बने खा� पदाथ� को अिधक समय तक सुरि�त रखा जा सकता है।

8. आम का अचार िसरके म� कैसे तैयार िकया जाता है?

उ�र-

आम का अचार िसरके म�-

आम के �� क�े फलो ंको चार भागो ंम� काट लेते ह� और इन टुकड़ो ंम� नमक िमलाकर शीशे या चीनी िम�ी
के बत�न म� रख देते ह�। थोड़े िसरके म� लहसुन, अदरक, लाल िमच� को पीसते ह�। राई, मेथी, सौफं, जीरा और
मंगरैल को खरल म� कूट लेते ह�। िफर आम के िनकले �ए पानी म� इन सभी मसालो ंको िमला कर आम के
टुकड़ो ंके साथ लपेट देते ह�। सरसो ंका तेल या िसरका इन बत�नो ंम� भर देते ह�। इस बत�न को लगभग एक
स�ाह धूप म� रखते ह�। अब अचार खाने यो� हो जाता है।

9. आपके घर म� गाजर, फूलगोभी आिद का िमि�त अचार कब और कैसे बनाया जाता है?

उ�र-

हमारे घर म� गाजर, फूलगोभी आिद का िमि�त अचार िदसंबर और जनवरी माह म� बनाया जाता है।

िमि�त अचार-

आव�क साम�ी–
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गाजर के टुकड़े 500 �ाम

फूलगोभी के टुकड़े 250 �ाम

शलजम के टुकड़े 250 �ाम

राई 30 �ाम

अदरक 50 �ाम

लहसुन 20 �ाम

एिसिटक एिसड 10 िमली�ाम

नमक 75 �ाम

गुड़ 200 �ाम

लाल िमच� 20 �ाम

गम� मसाला 30 �ाम

सरसो ंका तेल 250 �ाम

बनाने की िविध–

गाजर, फूल गोभी और शलजम को अ�ी तरह से धोते ह�। इ�� टुकड़ो ंम� काट कर 5 िमनट तक उबले पानी म�
रखते ह� िफर इन टुकड़ो ंको पानी से िनकाल कर पानी सुखा लेते ह�। मसाले को तेल म� भून कर �ाज, लहसुन व
अदरक िमलाते ह�। तैयार साम�ी को जार म� रखकर गुड़ का घोल और एिसिटक एिसड िमला देते ह� और 3-4
िदन तक धूप म� रखते ह�।

10. पपीते का अचार बनाने की िविध का वण�न कीिजए।

उ�र-

क�े पपीते को छीलकर छोटे-छोटे टुकड़े कर लेते ह�। उसम� 100 �ाम नमक िमलाकर 3-4 घंटे धूप म� रखते
ह�। शीशे के जार या चीनी िम�ी के बत�न म� िसरका इतना डालते ह� िक टुकड़े डूब जाएँ। बत�न म� रखने से पहले
टुकड़ो ंको तौल लेते ह� िफर �ित िकलो�ाम वजन पर 2 छोटी च�च राई, लाल िमच�, बड़ी इलायची, जीरा,
काली पीपर का पाउडर (��ेक 10 �ाम) तथा आव�कतानुसार ह�ी डालकर बत�न को अ�ी तरह िहलाते
ह�, िजससे मसाला ठीक से िमल जाए। तीन स�ाह बाद अचार खाने यो� हो जाता है।

11. आम का मीठा अचार कैसे तैयार िकया जाता है?

उ�र-

ी
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आम का मीठा अचार-

आव�क साम�ी-

आम की फाँके 1 िकलो�ाम

चीनी 600 �ाम

गम� मसाला 20 �ाम

नमक आव�कतानुसार

सौफं 20 �ाम

लाल िमच� पीसी 20 �ाम

सोठ 15 �ाम

हीगं  आव�कतानुसार

बनाने की िविध–

आमो ंको ठंडे पानी म� धोते ह�। िछलका उतार कर ल�ाई म� बड़े सरौते से काटकर फॉको ंको �ील के कांटे से
छेदते ह�। छेदने के कारण आम की फाँके चीनी की चासनी को अ�ी तरह सोखती ह�। चासनी अचार को
सुरि�त रखती है। अचार की तैयार साम�ी काँच के बत�न म� रख कर मसाले और चीनी को अ�ी तरह िमलाते
ह�। इसे 4-5 िदन धूप म� रखते ह�। अब यह खाने यो� हो जाता है।
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