
UP Board Solutions for Class 7 Agricultural Science
Chapter 7 फल प�रर�ण

अ�ास

�� 1.
सही उ�र पर सही (✓) का िनशान लगाइए।
(i) फल तथा स��यो ंको िबना खराब �ए अिधक िदनो ंतक सुरि�त रखा जा सकता है-
(क) प�रर�क �ारा (✓)
(ख) वा�िवक अव�ा म� रखकर
(ग) केवल सुखाकर
(घ) पकाकर

(ii) �ैश तैयार िकया जाता है-
(क) नीबूं (✓)
(ख) केला
(ग) सेब
(घ) अंगूर

(iii) प�रर�क के �प म� �योग िकया जाता है-
(क) सोिडयम ब�जोएट (✓)
(ख) पानी
(ग) नमक
(घ) जीवाणु

(iv) िड�ा ब�ी करने हेतु पा� को भरने से पहले।
(क) पानी से धो लेना चािहए
(ख) धूप म� रखना चािहए।
(ग) खौलते पानी म� उबालना चािहए (✓)
(घ) पा� को ठीक से साफ कर लेना चािहए।

�� 2.
�र� �ानो ंकी पूित� कीिजए-
उ�र
(क) फल तथा स��यो ंको िबना खराब �ए अिधक िदनो ंतक सुरि�त रखना फल प�रर�ण कहलाता है।
(ख) बै�ी�रया तथा कवक 71.4°c से ताप पर न� हो जाते ह�।
(ग) फल तथा उससे िनिम�त पदाथ� को कवक या फ�ँद न� कर देते ह�।
(घ) नीबूं का �ैश तैयार करने के िलए ताजे फल लेना चािहए।
(ङ) पोटैिशयम मेटाबाईस�ाइट एक प�रर�क है।
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�� 3.
िन�िल�खत कथनो ंम� सही पर (✓) तथा गलत पर (✗) का िनशान लगाइए-
उ�र
(क) फल तथा स��यो ंको अिधक िदनो ंतक िबना खराब �ए सुरि�त रखना फल प�रर�ण कहलाता है।   
 (✓)
(ख) बै�ी�रया �ारा फलो ंको अिधक िदनो ंतक सुरि�त रखा जा सकता है।   (✗)
(ग) कवक, खमीर तथा ए�जाइम �ारा फल तथा उससे िनिम�त उ�ाद खराब हो
जाते ह�।   (✓)
(घ) केला से �ैश तैयार िकया जाता है।    (✗)

�� 4.
�� ‘क’ का �� ‘ख’ से सुमेल कीिजए (सुमेिलत करके)
उ�र

�� 5.
(i) बै�ी�रया, फल तथा फल पदाथ� को कैसे न� करते ह�?
उ�र
बै�ी�रया एक कोिशका वाले सू� जीव होते ह�। फल तथा फल पदाथ� पर इनका आ�मण होने से वे सड़ने
लगते ह�।

(ii) बोतल बंदी म� पा� को खौलते पानी म� �ो ंउबालते ह�?
उ�र
उबालने से पा� के अ�र और बाहर के जीवाणु न� हो जाते ह�।

(iii) आँवले का मुर�ा कैसे बनाया जाता है?
उ�र
सव��थम आँवले को धोकर �ील के काँटो ंसे गोदते ह�। 2% िफटकरी के उबलते
घोल म� 5-10 िमनट पकाते ह�। भगौने म� एक िक�ा० आँवले के िलए डेढ़ िक�ा० चीनी डालते ह�। पहले भगौने म�
चीनी की तह, िफर आँवले की तह लगाते जाते ह�। आँवले को चीनी की तहो ंम� चौबीस घंटे रखते ह�। दूसरे िदन
आँवले िनकाल कर चीनी की चासनी बनाकर आँवलो ंको चौबीस घंटे उसम� छोड़ देते ह�। तीसरे िदन आँवले
िनकालकर चीनी को 70% करने के िलए पकाते ह�। आँवले गम� चासनी म� डाल देते ह�। 20-25 िदन म� मुर�ा
खाने यो� हो जाता है।

(iv) टमाटर का �ैश बनाने के िलए िकन-िकन चीजो ंकी आव�कता होती है?
उ�र
टमाटर सॉस बनाने की साम�ी
ौ ऐ
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लौगं – 0.5 �ाम, जािव�ी-चुटकीभर, नमक – 11 �ाम, बड़ी इलायची – 1 �ा, ऐसीिटक अ� – 3 चाय च�च,
सोिडयम ब�जोएट – 850 िमली�ा, टमाटर रस – 1 लीटर, चीनी – 100 �ाम, अदरक – 10 �ा०, �ाज – 15
�ा०, लहसुन – 3 �ाम, जीरा – 1 �ाम, काली िमच� – 1 �ाम, दालीचीनी – 1.5 �ाम।

(v) पोटैिशयम मेटाबाईस�ाइट �ा है? इसके �योग की िविध समझाइए। .
उ�रे
यह रवेदार गंधक लवण है। यह अ�ीय व �ारीय मा�म से �भािवत नही ंहोता। फलो ंके रस म� उप��त
िसिट�क अ� के �भाव से पोटैिशयम साइट� ेट म� बदल जाता है। स�र डाई ऑ�ाइड पानी से िमलकर
स��ू�रक अ� बनाती है। जो प�रर�क का काय� करती है।

(vi) नीबूं अथवा संतरा �ैश बनाने की िविध को वण�न कीिजए।
उ�र
नीबूं का �ैश बनाना – ताजे नीबूं धोकर, िछलका उतारकर जूसर से जूस िनकालते ह� और छलनी से छानते ह�।

आव�क साम�ी – नीबूं रस – 1 लीटर, पानी – 2 ली० चीनी – 2 िकलो, िसिट�क अ� – 10 �ाम, पोटैिशयम
मेटाबाई स�ाइट – 3 �ाम

िविध – �ील के भगौने म� पानी व चीनी डालकर गम� करते ह� और बीच-बीच म� रस को चलाते रहते ह�। एक
उबाल पर उतारकर चासनी ठंडी होने पर नीबूं का रस और पौटेिशयम, मेटाबाईस�ाइट को िमला िदया जाता
है। प�रर�क पहले थोड़े पानी म� घोलते ह�, तब जूस म� िमलाते ह�। �ैश तैयार
होने पर बोतल म� 3 सेमी जगह छोड़कर भरते ह� और ढ�� लगाकर सील कर देते ह�।

(vii) फल तथा उससे िनिम�त पदाथ� िकन-िकन कारणो ंसे खराब हो जाते ह�? समझाकर िल�खए।
उ�र
फल तथा िनिम�त पदाथ� खराब होने के कारण ह� – कवक या फफूद, खमीर,
जीवाणु (बै�ी�रया) । एवं एंजाइम।।
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