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फलों, सहजजयों और सजावटी पौधों की कटाई  

उपरान्त गुणवत्ता में सुधार के हलए दहृिकोण 
 

 

 

 

 
 

फसल काटन े के बाद उपज की गुणवत्ता बनाए रखना और 

उसे बेहतर बनाना कृहष उत्पादन की एक महत्वपूणण चुनौती ह।ै 

फलों, सहजजयों और पुष्पों जैसी कृहष उत्पादों की संहचत 

(पोस्टहावेस्ट) गुणवत्ता इस बात पर हनभणर करती ह ैकक उन्हें काटन े

के बाद कैसे संभाला जाता ह।ै उहचत पोस्टहावेस्ट प्रबंधन न केवल 

उत्पादों की ताजगी और स्वाद को बनाए रखता ह,ै बहकक उनके 

पोषक तत्वों को भी संरहित करता ह ैऔर उनकी शेकफ लाइफ को 

बढाता ह।ै  

 

इस उदे्दश्य के हलए हवहभन्न तकनीकी दहृिकोणों को 

अपनाया जाता ह,ै जैस े सही तापमान और नमी हनयंहित करना, 

संहचत उत्पादों का सही तरीके से पैककग और भंडारण करना, और 

रासायहनक या जैहवक हवहधयों से उनके जीवनकाल को बढाना। 

इसके अलावा, फसल के बाद की प्रकिया में सुधार और नए 

अनुसंधान के द्वारा इन उत्पादों की गुणवत्ता में सुधार ककया जा 

सकता ह।ै 

इस िेि में हनरंतर शोध और हवकास से न केवल कृहष 

उत्पादकों को आर्थथक लाभ होता ह,ै बहकक उपभोक्ताओं को भी ताज े

और उच्च गुणवत्ता वाल े फल, सहजजयां और पुष्प हमलत े हैं। इस 

प्रकार, पोस्टहावेस्ट गुणवत्ता सुधारन े के हलए कई दहृिकोण 

महत्वपूणण हैं, जो कृहष उद्योग के समग्र हवकास में योगदान करत ेहैं। 

 

 

1. ठंडा करना: कटाई के बाद, तुरंत ठंडा करना उपज की गुणवत्ता 

बनाए रखन े का सबसे प्रभावी तरीका ह।ै इसे 'प्रेस-कूललग', 

'फोसण-कूललग', या 'हवाई शीतलन' के रूप में ककया जा सकता ह।ै 

इससे फल और सहजजयों के भीतर गमी का स्तर कम होता ह ै

और इससे जीवनकाल बढता ह।ै 

2. प्रसंस्करण और पैककग: उपज को पैक करत े समय, हवादार 

पैकेलजग का इस्तेमाल करना चाहहए, ताकक वाष्पीकरण और 

गंध उत्पन्न न हो। इसके अलावा, उपज को लचीला, परररहित 

और सुरहित रूप से पैक ककया जाता ह ैताकक कोई चोट न लग े

और गुणवत्ता बनी रह।े 

 

3. संवेदनशीलता को कम करना: कुछ फल और सहजजयााँ जकदी 

पररपक्व हो जाती हैं और अहधक संवेदनशील होती हैं। ऐसे में, 

उनके हलए हवशेष पररवहन और भंडारण तकनीकें  जैसे 

हनयंिहणत वातावरण या पररष्कृत गैसों का उपयोग ककया 

जाता ह।ै 

4. रासायहनक उपचार: कुछ रासायहनक उपचार जैस े कक 

शाकनाशी या एहथहलन अवरोधक का उपयोग ककया जाता ह,ै 

ताकक पौधों की पररपक्वता को हनयंहित ककया जा सके और फल 

या सजजी अहधक समय तक ताजगी बनाए रखें। 
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5. उहचत भंडारण तापमान: प्रत्येक फल और सजजी की अपनी एक 

आदशण तापमान सीमा होती ह,ै हजसमें उनकी ताजगी और 

गुणवत्ता बनाए रखी जाती ह।ै तापमान में बदलाव से एंजाइम 

गहतहवहध प्रभाहवत होती ह,ै हजससे पररपक्वता की गहत बढ 

सकती ह।ै 

 

6. सजावटी पौधों के हलए ध्यान: सजावटी पौधों के हलए, रंग और 

बनावट बनाए रखन े के हलए, गहरे रंग के फूलों को ध्यान से 

हैंडल करना और उन्हें नमी, तापमान और प्रकाश के हनयंहित 

वातावरण में रखना चाहहए। 

7. बायोहस्टमुलेंट्स का उपयोग: फलों और सहजजयों की गुणवत्ता में 

सुधार करने के हलए बायोहस्टमुलेंट्स का उपयोग ककया जाता 

ह,ै जो पौधों की हवकास दर को हनयंहित करन ेऔर फसल की 

गुणवत्ता को बेहतर बनान ेमें मदद करत ेहैं। 

 

 

 
 

1. कटाई का समय: फलों और सहजजयों की गुणवत्ता पर कटाई का 

समय बहुत प्रभाव डालता ह।ै यकद उपज बहुत जकदी या दरे से 

कटाई जाती ह,ै तो उसका स्वाद, आकार, और पोषण प्रभाहवत 

हो सकता ह।ै सही समय पर कटाई से गुणवत्ता बनाए रखन ेमें 

मदद हमलती ह।ै 

2. जलवाय ु और मौसम: जलवायु और मौसम की हस्थहतयााँ भी 

कटाई के बाद की गुणवत्ता को प्रभाहवत करती हैं। अत्यहधक गमी 

या ठंड ेमौसम में उपज जकदी खराब हो सकती ह,ै जबकक आदशण 

मौसम हस्थहत उपज की ताजगी और गुणवत्ता को बनाए रखन ेमें 

मदद करती ह।ै 

3. भंडारण तापमान: भंडारण का तापमान गुणवत्ता बनाए रखन ेके 

हलए महत्वपूणण ह।ै उच्च तापमान पर फल और सहजजयां जकदी 

पकन ेऔर खराब होन ेलगती हैं, जबकक बहुत कम तापमान पर 

उन्हें जमा कर कदया जाता ह।ै आदशण तापमान पर उपज की 

शेकफ-लाइफ बढती ह।ै 

4. नमी: भंडारण और पररवहन में सही नमी स्तर बनाए रखना 

महत्वपूणण ह।ै बहुत अहधक नमी से सड़न और फफंूद का खतरा बढ 

सकता ह,ै जबकक बहुत कम नमी से उपज सूख सकती ह ै और 

उसका आकार हबगड़ सकता ह।ै 

5. वातावरण: हनयंहित वातावरण ( जैस े हनयंहित गैस या 

वातानुकूहलत वातावरण) फलों और सहजजयों के भंडारण में 

उनकी ताजगी और गुणवत्ता को बनाए रखन ेमें मदद करता ह।ै 

गैसों जैस े ऑक्सीजन, काबणन डाइऑक्साइड, और एहथलीन की 

सही संतुलन में उपज की गुणवत्ता बढाई जा सकती ह।ै 

6. यांहिक िहत: कटाई, पैककग और पररवहन के दौरान उपज को 

होने वाली यांहिक िहत ( जैस े दबाव, घषणण, आकद) से उसकी 

गुणवत्ता में कमी आ सकती ह।ै उपज को सावधानी से हैंडल 

करना जरूरी होता ह।ै 

7. रासायहनक उपचार: कुछ रासायहनक उपचार, जैस ेशाकनाशी, 

परररिक, या एहथलीन अवरोधक, फलों और सहजजयों की 

गुणवत्ता को बनाए रखन ेमें मदद कर सकत ेहैं। हालांकक, इनका 

प्रयोग सावधानी से ककया जाना चाहहए ताकक कोई हाहनकारक 

प्रभाव न पड़।े 

8. संवेदनशीलता और पररपक्वता: हर फल और सजजी अपनी 

पररपक्वता के स्तर पर काटन ेके हलए संवेदनशील होत ेहैं। अहधक 

पररपक्व होन ेपर वे जकदी खराब हो सकत ेहैं, जबकक कम पररपक्व 

होने पर उनका स्वाद और बनावट खराब हो सकता ह।ै 

9. जल प्रबंधन: फसल की गुणवत्ता पर पानी की उपलजधता और 

प्रबंधन का बड़ा प्रभाव पड़ता ह।ै अत्यहधक या कम पानी से पौधों 

की गुणवत्ता प्रभाहवत हो सकती ह,ै हजससे कटाई के बाद की 

गुणवत्ता पर असर पड़ता ह।ै 

10. पैकेलजग: उपज की पैकेलजग भी बहुत महत्वपूणण ह।ै सही 

पैकेलजग से उपज सुरहित रहती ह,ै और साथ ही उसका रूप-रंग 

भी बेहतर रहता ह।ै पैकेलजग से पररवहन में नुकसान कम होता ह ै

और उपज की ताजगी बनी रहती ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

कटाई उपरांत गुणवत्ता को प्रभाहवत करन ेकारक 

इन कारकों का समुहचत प्रबंधन कटाई के बाद की गुणवत्ता को 

बनाए रखन ेके हलए बेहद आवश्यक ह,ै ताकक फलों, सहजजयों 

और सजावटी पौधों का बाजार में मूकय बढ सके और 

उपभोक्ताओं को उच्च गुणवत्ता वाल ेउत्पाद हमल सकें । 


