
अपलया देशातील फळे अनण भाजीपालयाचे एकुण
ईत्पादन १५० दशलक्ष टन आतके अहे. परंतु काढणीनंतरच्या
ऄयोग्य हाताळणीमुळे दरवषी अपलयाकडे ३० ते ४० टक्के
ईत्पादनाचा नाश होतो. या ऄशा नासाडणीमुळे अपलया देशास
दरवषी ५८ हजार कोटी रुपयाचा अनथगक तोटा सहन करावा
लागतो. काढणी नकंवा तोडणी योग्य फळे नह फार नाजकू ऄसतात.
तसेच त्यामध्ये १० ते ९० टक्के पाण्याचे प्रमाण ऄसते. ऄयोग्य
वेळी तसेच ऄशास्त्रीय पद्धतीने त्यांची तोडणी व हाताळणी झाली
तर फळे व भाजीपाला ग्राहकापयंत नकंवा प्रनक्रया युननटमध्ये
जाइपयंत त्यांची मोठया प्रमाणावर नासाडी होते.

फळे भाजीपाला नासाडी होणयाची कारण :े
• भौनतक घटकांमध्ये फळे व भाजीपाला काढतांना व
हाताळतांना नचरडणे, फुटणे, दबने, खरचटणे, घासणे तसेच
ऄयोग्य वेळी अनण ऄयोग्य ऄवस्थेमध्ये काढणी करणे याबाबींचा
सामावेश होतो
• जनैवक घटकांमध्ये फळे व भाजीपाला काढणी करतांना तसेच
हाताळतांना फुटली, दबली, ऐकमेंकांवर घासली तर पषृ् भागाला
जखमा होवनू त्यातुन जनैवक (नजवाण,ू बुरशी, नकण्व) संसगग होतो
व फळे व भाज्या सडुन जातात.
• रासायननक घटकांमध्ये फळांमधील व भाज्यांमधील नसैनगगक
ऄनभनक्रयांचा सहभाग ऄसतो. काढणीनंतर फळांमध्ये रासायननक
बदल होत राहतात. फळे नपकवण्यामध्ये रासायननक अनण भौनतक
गुणधमांमध्ये ऄत्यंत गंुतागंुतीचे बदल होतात

फळांची काढणी:
ऄ) झाडावरच संप ूण ष नपकणारी फळे: संत्री, मोसंबी, नलंबु, िाक्ष,
डानळंब, अवळा नह फळे झाडावरच व्यवनस्थत पक्व होतात.
काढणी फळे संपणूग नपकलयावरच करावी लागते. फळांच्या पेशीचा
काढणीनंतरचा श्वसनाचा वेग कमी ऄसलयामुळे ती सामान्य
तापमानास काही काळ (८ ते १० नदवस ) साठनवता येतात.
ब) काढणीनंतर नपकणारी फळे: अंबा, केळी, पेरु, बोर,
नसताफळ, पपइ, नचकू नह फळे झाडावर एक सारखी नपकत नाहीत.
म्हणनू त्यांची काढणी फळे संपणूग वाढ होउन पाडाला अली की
करावी व नंतर त्यांना नपकण्यासाठी खोलीच्या तापमानास ठेवावे
लागते. या फळांतील पेशींच्या श्वसनाचा वेग काढणीनंतर जास्त
प्रमाणात वाढतो व फळे नपकलयावर जास्त काळ (३ ते ४
नदवसांपेक्षा) साठवनू ठेवता येत नाही. नपकण्याच्या प्रनक्रयेत फळे
श्वासोच्छवासाच्या वाढीसह आनथलीन ईत्सनजगत करतात. नपकलेली
फळे मउ अनण नाजकू ऄसतात अनण सामान्यतः वाहतकू अनण
वारंवार हाताळणीच्या कठोरतेचा सामना करू शकत नाहीत. ही
फळे कठोर अनण नहरवी कापणी केली जातात परंतु पणूगपणे
पररपक्व होतात अनण वापराच्या के्षत्राजवळ नपकतात. आनथलीनचा
लहान डोस तापमान अनण अिगतेच्या ननयंनत्रत पररनस्थतीत
नपकण्याच्या प्रनक्रयेस प्रवतृ्त करण्यासाठी वापरला जातो. काढणी
केलयानंतर लगेच संस्करण करुन शीतगहृात साठवण केलयास
फळांचा नपकण्याचा काळ काही नदवसांपयंत वाढनवता येतो.

फळे भाजीप ाल्यांची काढणी, वगषवारी व प ॅनकंग
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फळांची व भाजीपाल्याची काढणी व हाताळणी करतांना
घ्यावयाची काळजी:
• काढणी शक्यतो सकाळी नकंवा दुपारी ४ नंतर करावी.
• शक्यतो फळे काढताना त्यांना देठ राखावा. देठामुळे जंतू
संसगग टाळता येतो. साठवणीत फळांना सुरुकत्या पडत नाहीत.
फळे एकसमान नपकतात व त्यांच्या वजनात येणारी घट कमी होते.
• तोडणी करतांना डाग पडलेली, पक्षयांकडून जखमा झालेली
तसेच रोग जंतू नकंवा नकडीचा प्रादुभागव झालेली, फुटलेली,
सडलेली, तडागेलेली फळे व भाज्या काढून वेगळी ठेवावीत. त्याचंा
समावेश चांगलया ननरोगी मालात करु नयेत.
• तोडलेली फळे व भाजीपाला गोळा करण्यासाठी शक्यतो
प्लॅनस्टक कॅरेटचा वापर करावा. एका कॅरेटमध्ये १० ते १२
नकलोपेक्षा जास्त फळे व भाज्या साठवू नयेत.
• काढणी करत ऄसतांना कॅरेटमधनू सवग फळे व भाज्या
सावलीत एकत्र करावी. त्यानंतर त्यांचे वजन व
अकारमानाप्रमाणे वगीकरण करावे.

प्रतवारी:
फळांच्या व भाज्यांच्या एकसारख्या वजन नकंवा

अकारमानानुसार वगीकरण करणे महत्वाचे अहे. त्यामुळे
खालील फायदे नमळतात.
• पॅनकंग करण्यासाठी एकसारख्या अकारची फळे व भाज्या
जास्त सोइचे ठरुन अकषगक व कायगक्षम पॅनकंग करता येते.
• एकसारख्या अकारमानामुळे पॅनकंग ईघडलयानंतर फळे व
भाज्या अकषगक नदसतात व त्यांना चांगला बाजार भाव नमळतो.
• ऄशा मालावर प्रनक्रया करतांना सयंत्राचा वापर जास्त क्षमतेने
करता येतो.
• जाड व लवचीक सालीच्या ईदा. मोसंबी, नलंब,ू अवळा, बोर
ऄशा फळांचे अकारमानानुसार वगीकरण सयंत्रावर करता येइल.

प ॅनकंग :
वगीकरण व संस्करण केलयानंतर फळांचे व भाज्यांचे

पॅनकंग करावे. फळांच्या व भाज्यांच्या अकारमानानुसार बांबुच्या
करंडया, लाकडी खोकी, कोरुगेटेड फायबरचे बॉक्स नकंवा
नायलॉन जाळीच्या नपशव्या ऄशा प्रकारचे पॅनकंग करावे. पॅनकंग
करतांना तळाला तसेच तोंडावर वाळलेलया भाताचा नकंवा तत्सम
गवताचा थर द्यावा. मोठया अकारची फळे पॅक करतांना फळांच्या
थरांमध्ये वाळलेलया गवताचा थर घालावा. पपइसारख्या फळांना
कागद गंुडळून पॅनकंग करावे. बोरासारखी लहान व टनक फळे
नायलॉन जाळीच्या नपशव्यात भरुन नंतर कारुगेटेड फायबर
बॉक्समध्ये पॅक करावीत. अवळयासारखी फळे ५ ते १० नकलो
पयंत फायबर पेटयामध्ये पॅक करावीत. ऄंजीर, िाके्ष, स्रॉबे्ररी या
सारखी नाजकू फळे पषृ्ाच्या नकंवा कोरुगेटेड बॉक्समध्ये पॅक
करतांना २ ते ४ नकलो पेक्षा जास्त वजन होणार नाही याची दक्षता
घ्यावी. तसेच बॉक्सचे कोपरे ररकामे राहणार नाही हे पहावे म्हणजे
वाहतुकीत अतील घड व फळे हलनू एकमेकांवर घासणार नाहीत.
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