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    दूध सूक्ष्मजीव ववकास के विए एक उतृ्कष्ट माध्यम है और जब पररवेश के तापमान पर संग्रहीत 

वकया जाता है तो बैक्टीररया और अन्य रोगजनक जल्द ही फैि जाते हैं। पाशु्चरीकरण द्वारा रोके गए 

रोगो ंमें तपेवदक, बु्रसेिोवसस, वडप्थीररया, स्कािेट ज्वर और कू्य-बुखार शावमि हो सकते हैं; यह अन्य 

हावनकारक बैक्टीररया साल्मोनेिा, विसे्टररया, यवसिवनया, कैम्पििोबैक्टर, सै्टवफिोकोकस ऑररयस 

और एस्चेररवचया कोिी को भी मारता है। दूध की जीवन अववध बढ़ने का कारण पाशु्चरीकरण है। उच्च 

तापमान, कम समय (एचटीएसटी) पाशु्चरीकृत दूध की प्रशीवतत जीवन अववध आम तौर पर दो सप्ताह 

तक होती है, जबवक अल्ट्र ा-पाशु्चरीकृत दूध बहुत िंबे समय तक, कभी-कभी दो से तीन महीने तक 

चि सकता है। जब अल्ट्र ा-हीट टर ीटमेंट (यूएचटी) को से्टराइि हैंडविंग और कंटेनर तकनीक (जैसे 

एसेविक पैकेवजंग) के साथ जोडा जाता है, तो इसे 9 महीने तक वबना रेविजरेट वकए भी संग्रहीत वकया 

जा सकता है।   

पाशु्चरीकरण की प्रविया का नाम िुई पाश्चर के नाम पर रखा गया था, वजन्ोनें शराब में उसके क्वथनांक 

से नीचे के तापमान पर गमी िगाकर खराब होने वािे जीवो ंको वनम्पिय करने की वववध की खोज की 

थी। इस प्रविया को बाद में दूध पर िागू वकया गया और यह दूध के प्रसंस्करण में सबसे महत्वपूणि 

ऑपरेशन बना हुआ है।  

पाश्चराइजेशन वह प्रविया है वजसमें दूध को 30 वमनट के विए 63℃ या 15 से सेकंड के विए 70℃ 

पर गमि वकया जाता है और वफर इसे अचानक 5℃ पर ठंडा वकया जाता है। 

उदे्दश्य: दूध पाशु्चरीकरण की प्रविया के दो अिग-अिग उदे्दश्य हैं: 

1. सावयजदनक स्वास्थ्य पहलू :- स्वास्थ्य के विए हावनकारक सभी जीवाणुओ ं (रोगजनको)ं को नष्ट 

करके दूध और दूध उत्पादो ंको मानव उपभोग के विए सुरवित बनाना 

2. गुणवत्ता पहलू बनाए रखना :- दूध और दूध उत्पादो ंकी गुणवत्ता बनाए रखने में सुधार करना। 

पाशु्चरीकरण से कुछ अवांछनीय एंजाइम और कई खराब बैक्टीररया नष्ट हो जाते हैं। जीवन अववध 14 

वदनो ंतक बढ़ सकती है.   

दूध के पाश्चुरीकरण के फार्दे:- 

1. पाशु्चरीकरण दूध को उपभोग के विए सुरवित बनाता है 

2. यह सभी सामान्य रोग पैदा करने वािे जीवो ंको नष्ट कर देता है।  
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3. पाशु्चरीकरण से िगभग 99% सभी बैक्टीररया और अवधकांश यीस्ट और फफंूद नष्ट हो जाते हैं। 

4. पाशु्चरीकरण िंबी दूरी तक दूध के पररवहन में मदद करता है । 

5. पाशु्चरीकरण से दूध से अवांवछत दाग समाप्त हो जाते हैं। 

6. पाशु्चरीकरण दूध से तैयार उत्पाद अवधक गुणवत्ता वािे होते हैं। 

7. पाशु्चरीकरण से दूध का प्राकृवतक स्वाद प्रभाववत नही ंहोता है। 

8. पाशु्चरीकरण से िाइपेज एंजाइम नष्ट हो जाता है/ जो दूध के बासीपन के विए वजमे्मदार होता है । 

पाश्चुरीकृत दूध के दलए क्षारीर् फॉसे्फट परीक्षण:  

दूध के उत्पादन में पाश्चरीकरण एक आवश्यक प्रविया है जो सुरवित और रोगजनको ं से मुक्त है। 

िारीय फॉसे्फट एक एंजाइम है जो प्राकृवतक रूप से दूध में मौजूद होता है, िेवकन पाशु्चरीकरण 

तापमान के ठीक करीब के तापमान पर नष्ट हो जाता है। िारीय फॉसे्फट परीिण का उपयोग यह 

इंवगत करने के विए वकया जाता है वक क्या दूध को पयािप्त रूप से पास्चुरीकृत वकया गया है या क्या 

यह पास्चुरीकरण के बाद कचे्च दूध से दूवित हो गया है। 
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