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  आधुननक भंडारण संरचनाओ ं के निकास के कारण ताजे फल  ं और सब्जिय  ं की शेल्फ लाइफ 

बढाना संभि ह  गया है। भंडारण व्यिब्जित निपणन, बाजार की बहुतायत क  ननयंनित करने और 

बागिानी उत्पाद  ंकी गुणित्ता क  लंबे समय तक बनाए रखने में मदद करता है। भंडारण का उदे्दश्य 

निनभन्न शारीररक और जैनिक प्रनियाओ ंक  ननयंनित करना और उत्पाद क  अनधकतम उपय ग य ग्य 

रूप में रखना है। इसनलए, प्री-कूनलंग के्षि/श्वसन की गमी क  हटाकर और चयापचय गनतनिनधय  ंक  

कम करके फल  ंऔर सब्जिय  ंके भंडारण जीिन क  बढाने में महत्वपूणण भूनमका ननभाती है।  

प्री-कूललोंग का महत्व: कटाई के बाद फल  ंऔर सब्जिय  ंके अचे्छ तापमान प्रबंधन के नलए प्री-कूनलंग 

पहला कदम है। बागिानी उपज के नकसी भी सफल शीत शंृ्खला प्रबंधन में यह आिश्यक अभ्यास है। 

हालााँनक, समय और तापमान प्री-कूनलंग की द  सबसे महत्वपूणण निशेषताएं हैं।  

प्री-कूललोंग तापमान: आम तौर पर, बागिानी उत्पाद  ंक  उनके भंडारण तापमान तक ठंडा नकया 

जाता है, उदाहरण के नलए, अंगूर क  1-4 नडग्री सेब्जियस, आलू क  5-9 नडग्री सेब्जियस तक ठंडा 

नकया जाता है, आम, टमाटर और केले क  10°C से ऊपर ठंडा नकया जाता है। सभी फल  ं और 

सब्जिय  ंक  अनधकतर कमरे में ठंडा करने या यांनिक प्रशीतन द्वारा ठंडा नकया जाता है।  

प्री-कूललोंग के फायिे:- 

 क्षय उत्पन्न करने िाले जीि  ंकी िृब्जि क  र कना, 

 एंजाइम गनतनिनधय  ंका प्रनतबंध, 

 काटी गई उपज से पानी की कमी क  कम करना, 

 श्वसन और एनथलीन (C2H4) मुब्जि की दर में कमी, और तेजी से घाि भरना  

प्री-कूललोंग के तरीके  

वायु शीतलन: बागिानी उत्पाद  ंक  एक कमरे में रखा जाता है और ठंडी हिा से ठंडा ह ने नदया जाता 

है। कमरे क  इनु्सलेटेड नकया गया है और हिा क  प्रशीतन इकाई द्वारा ठंडा नकया गया है। यह एक 

धीमी निनध है और इसे रूम कूनलंग भी कहा जाता है इसकी लागत अपेक्षाकृत कम है यहााँ ऊष्मा का 

िानांतरण चालन द्वारा ह ता है। सभी फल  ंऔर सब्जिय  ंक  ठंडा नकया जा सकता है। 
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हाइडर  -कूललोंग: उत्पादन क  ठंडे पानी से डुब कर या पानी की बौछार करके ठंडा नकया जाता है। 

ऊष्मा का िानांतरण चालन और संिहन द्वारा ह ता है। ऊष्मा िानांतरण िायु-शीतलन की तुलना में 

तेज़ है लेनकन यह कमरे क  ठंडा करने की तुलना में अनधक महंगा तरीका है। उत्पाद ननजणलीकरण 

नही ंकरता है बब्जि प्राथनमक इन कुलम भार क  कम करके साफ ह  जाता है। तने, पते्तदार सब्जियााँ, 

कुछ फल और फल प्रकार की सब्जिय  ंक  इस निनध से ठंडा नकया जा सकता है।  

फ र्सडय एयर-कूललोंग: इस कूनलंग निनध में, ठंडी हिा क  सै्टक्ड उत्पाद के माध्यम से मजबूर नकया 

जाता है और यह अनधक तेजी से गमी हटाने की अनुमनत देता है। यह आम तौर पर कमरे क  ठंडा 

करने की तुलना में 75 - 90% तेज है। लेनकन यह ताजा उपज के ननजणलीकरण का कारण बनता है; 

इससे बचने के नलए आर्द्ण  हिा का प्रय ग नकया जाता है। डेजटण कूलर का उपय ग नकया जा सकता है। 

यह शुष्क जलिायु में और संिेदनशील उपज क  ठंडा करने के नलए सबसे उपयुि है। इस निनध से 

फल और फल प्रकार की सब्जियां, कंद और फूलग भी क  ठंडा नकया जा सकता है। 

वैकू्यम कूललोंग: िैकू्यम कूनलंग पानी के िाष्पीकरण की गुप्त गमी के नसिांत पर आधाररत है। यह 

बहुत तेज़ और ऊजाण कुशल प्री-कूनलंग निनध है। कम दबाि (4.6 नममी एचजी) पर उपज की सतह पर 

पानी तेजी से िाब्जष्पत ह  जाता है, नजससे खेत की गमी दूर ह  जाती है। िैकू्यम कूलर खरीदना और 

संचानलत करना महंगा है; इसनलए इसका उपय ग केिल सीनमत शे्णी की उपज पर ही नकया जा 

सकता है। कुछ तने, पते्तदार और फूल िाली सब्जिय  ंक  इस निनध से ठंडा नकया जा सकता है।  

पैकेज्ड कूललोंग: यहां, उपज के बक्  ंक  उपज के ऊपर कुचली हुई या परतदार बफण  रखकर ठंडा 

नकया जाता है। बफण  नपघलती है और ठंडा पानी उपज के माध्यम से बहता है, ज  उपज क  ठंडा करता 

है। उत्पाद हिा की तुलना में तेजी से ठंडा ह ता है लेनकन उत्पाद और पैकेनजंग क  पानी और बफण  के 

संपकण  क  सहन करना चानहए। जल ननकासी के नलए पैकेज  ंमें उनचत छेद ह ने चानहए। इस निनध से 

जड़, तना, कुछ फूल प्रकार की सब्जियााँ, हरा प्याज और ब्रसेि स्प्राउट्स क  पहले से ठंडा नकया जा 

सकता है। 

अन्य लवलधयाों: िैकब्जिक निनध, नजसका उपय ग िहां नकया जा सकता है जहां प्री-कूनलंग के नलए 

आधुननक महंगे उपकरण िानपत करना संभि नही ं है। प्राकृनतक रूप से ठंडे पररिेश का उपय ग 

करके उच्च ऊंचाई क  ठंडा करना (प्रते्यक 100 मीटर अनधक ऊंचाई पर 100C तापमान में 

नगरािट)। रात के समय या ठंडे पररिेश से ठंडी हिा खीचंकर उपज क  ठंडा करने के नलए उपय ग 

नकया जा सकता है। 

लनष्कर्य: खेत/श्वसन की गमी क  दूर करने और उपज क  कई प्रनतकूल प्रभाि  ं से बचाने के नलए 

उपज की प्री-कूनलंग आिश्यक है, प्री-कूनलंग के निनभन्न तरीके जैसे रूम कूनलंग, हाइडर  -कूनलंग, एयर 

फ र्सडण कूनलंग, िैकू्यम कूनलंग, पैकेज्ड आइनसंग आनद।, बागिानी उपज में इसे्तमाल नकया जा सकता 

है, उपज क  ठंडा करने के नलए एक उनचत और उपयुि निनध का ही उपय ग नकया जाना चानहए। 

कटाई के तुरंत बाद उपज क  पहले से ठंडा करने की हमेशा सलाह दी जाती है।  
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