
कागती भण्ारण गर्ने सरल प्रविवि

तावलका १:  कागतीलाई विविन्न तरिकाले िण्ािण गरादा हु्ेन क्षवत ि िण्ािण अिविको विििण 

क्र.स. उपचार विविको वििरण 

सािारण कोठा (१३.६° से. 
तापक्रम र ५७.६% आर्द्रता)

वचस्ार् कक्ष (१३.२° से. 
तापक्रम र ९७.६% आर्द्रता) 

तौल ह्ास 
(%)

कुल 
स्ेको 

फल (%) 

भण्ारण 
अिवि 
(विर्)

तौल 
ह्ास 
(%)

कुल 
स्ेको 

फल (%) 

भण्ारण 
अिवि 
(विर्)

१. म्ैन लगाएि टे्मा िाखकेो  १७.७ १५ २० १७.२६  १०.८ ९० 

२. ्नरििलको तेल लगाएि टे्मा िाखकेो १६.५४ ५.८३ ४० ९.३२  १०.८ ११० 

३. ४२ ग्ाम क्ाव्सि्म कलोिाइ् (CaCl
2
) प्रवत 

वलटि पा्नीको घोलमा ५ वम्नट ्ुबाई ओिाएि 
टे्मा िाखकेो 

१९.९२ ११.६६ २० १५.६३  १४.२ ९० 

४. उपचाि ्नगरिक्न टे्मा िाखकेो १७.०३ १२.५ २० ९.२५ ८.५ ४० 

५. म्ैन लगाएि पलाव्टकको थैलामा बनर प्ाक 
गिेि िाखकेो   

४.१३ २१.६६ ९० २.९   १० ११० 

६. ्नरििलको तेल लगाएि  पलाव्टकको थैलामा 
बनर प्ाक गिेि िाखकेो   

२.८५ २१.६६ ९० २.४५  २५.८ ११० 

७. ४२ ग्ाम क्ाव्सि्म कलोिाइ् (CaCl
2
) प्रवत 

वलटि पा्नीको घोलमा ५ वम्नट ्ुबाई ओिाएि 
पलाव्टकको थैलामा बनर प्ाक गिेि िाखकेो   

३.६९ १५.८३ ९० २.९४ १७.५ ११० 

८. उपचाि ्नगरिक्न  पलाव्टकको थैलामा बनर 
प्ाक गिेि िाखकेो  

२.६५ १९.१६ ६० ४.२२ ३०.८३ ११० 

पररच् 
अवमलोजात सिमहु अनतगदात प्नने कागतीको उतपार्न मध्पहा्ी क्षेत्रमा असिोजरवेख मवंसििसिमम हुरँ ैआएकोमा हालसिालै वसिफारिसि गरिएको सि्ुन कागती-१ ि सि्ुन कागती-२ जातको खतेीबाट तिाई ि बेंसिीमा असिािरवेख पौषसिमम ि पहा्ी क्षेत्रको 
लावग वसिफारिसि गरिएको जात तेह्रथमु ्था्नी्बाट मध् पहा्मा असिोजरवेख पौषसिमम उतपार्न वल्न सिवकन्छ । तिाईमा ्ी जातहरूको व्िसिाव्किण वतब्ररुपमा िइिहकेो ्छ ।  कागतीमा हाम्ो शिीिलाई आि््क प्नने विविन्न वकवसिमका 
खव्नज पराथदा, विटावम्न वसि  ि अन् पौवटिक ततिहरू प्रचिु मात्रामा पाइन्छ । कागतीलाई सिामान् कोठामा २-३ हप्ासिमम मात्र िण्ािण ग्नदा सिवक्ेन िएपव्न उतपार्नोपिानत व्ि्थाप्नको  सििुािले ्सिको िण्ािण अिवि बढाउ्न सिवकन्छ । 
फल वटप्ेन तरिका, फलको िगगीकिण (ग्ेव्ंग) तथा ्छ्नौट, पोकाबनरी (प्ाकेवजंग), ढुिा्नी ि िण्ािणमा विशषे सििुाि गिेि कागतीको िण्ािण अिवि लम्ब्ाउँरा उतपार्न्ाम प्छा्ी  बेमौसिम हु्न गई िाम्ो बजाि िाउ पाउँ्छ । 

उिेश् 
्ेनपालमा बषने्नी किो्ौ रुपै्ाँको कागती व्छमकेी रशे िाितबाट आ्ात हु्ेन गरदा्छ । कावलमाटी फलफूल तथा तिकािी विकासि सिवमवतको तथ्ांक अ्नसुिाि ्ेनपाली बजािमा वबक्ीवितिण हु्ेन कागतीमध्] करिब ९८ प्रवतशत आ्ावतत पाइएको 
्छ । एकावति ्ेनपालमा उतपावरत कागतीले मौसिममा पव्न ्हाFको माग िान्न सिकेको ्ैछ्न ि्ेन अककोवति बेमौसिममा महगँो कागती आ्ात ग्नुदाप्नने बाध्ता ्छ । गत पाँच िषदाको कावलमाटी बजािको तथ्ांकलाई व्न्ा्रा ्ेनपालमा िाितबाट विवत्र्ेन 
बेमौसिमी (माघरवेख जेठसिमम) कागतीको मू् ् सििरि रइुदागणुा बढी िएको पाइन्छ । ्सिैगिी केनद्ी्, प्ररशे ि ्था्नी् सििकािहरूले कागती खतेी वि्ताि ग्नने हतेलेु विविन्न का द्ाक्महरू सिंचाल्नमा ््ाएका ्छ्न ्। ्सिले गरादा कागतीको क्षेत्रफ़ल 
वब्ताि हु्ेन क्म वर्ना्नवुर्न बढ्रो ्छ ि उतपार्न पव्न वि्तािै बढीिहकेो ्छ । ति व्िसिाव्क खतेीको लावग अपरिहा द्ा हु्ेन उतपार्नोपिानत प्रविविहरू ि्ेन कागतीको हकमा हालसिमम पव्न वसिफारिसि गरिएको ्ैछ्न । ्वह तथ्लाई मध््नजि गिेि 
बेमौसिममा फलको उपल्बिता बढाउ्न, फलको गणु्ति का्म ग्नदा ि कृषकको आमरा्नी बढाउ्नको लावग िावट्ट्् बागिा्नी अ्नसुिनिा्न केनद्, खमुलटािले विविन्न तरिकाले फललाई पोकाबनरी (प्ाकेवजंग) तथा िण्ािण गिी लामो सिम्सिमम 
फललाई िण्ािण ग्नदा सिवक्ेन प्रविविको विकासि गिेको सिनरिदामा उक्त प्रविवि बािे ्हाँ िणदा्न गरिएको ्छ ।

कागतीको भण्ारण क्षमता बढाउर् गर्ुद्रपर्ने मुख् का द््रहरूः  
• कागतीको फललाई वबहा्न वटप्न ुहुरँ्ैन; वरउFसिो २ बजे प्छा्ी मात्र वटप्नपुरदा्छ । 

• िण्ािणको लावग सिकेसिमम एकै्नासिको आकाि ि तौल िएको परिपकि अि्थाको चवमकलो गाढा हरि्ो िङको फल वटप्नपुरदा्छ ।

• वटपेका फललाई िाम्ोसिFग पलाव्टकको के्टमा (२०-२५ केजीका रिले) िाखिे  (विटको होचो परटिको िाग िनरा मावथ ्नआउ्ने गिी) 
वबहा्न िा बेलकुीको वचसिो सिम्मा ढुिा्नी ग्नुदापरदा्छ । 

• ढुिा्नी गिी ््ाएको फललाई केवह घणटा वचसिो कोठामा वफजाएि िाख्नपुरदा्छ । 

• फललाई सिफा तथा ्निम सितुीको कप्ाले प्ेुछि ह्कासिFग िाम्ोगिी सिफा ग्नुदापरदा्छ । 

• फलको बावहिी सितहमा उपचाि ग्नने (म्ैन लगाउ्ेन िा ्नरििलको तेल लगाउ्ेन िा क्ाव्सि्म कलोिाइ्   (CaCl
2
) को घोलमा (४२ ग्ाम 

प्रवत वलटि पा्नीमा) ५ वम्नेट ्ुबाइदा फललाई ओिाउ्न वरएपव्छ मात्र िण्ािण ग्नुदापरदा्छ । 

• २ केजी को रिले फललाई सिफा पलाव्टकको टे् िा १०० गेज घ्नाप्नको ३० × ३० सिेमीको पलाव्टक थैलोमा १६ ओटा ५ वमवम का पिाल 
(कागज पिाल पा्नने मवेसि्नले) ब्नाएि उक्त थैलोमा कागती िाखी मखु बनर ग्नुदापरदा्छ ।

• ्सििी पोकाबनरी (प्ावकंग) गिेका फललाई सिािािण कोठा वच््ा्न कक्षमा फलामको तखता (ि्ाक) मा वमलाएि िाख्नपुरदा्छ ।

• िण्ािणको क्ममा कुवह्ेन ि ग््ेन फललाई हटाई प्ुन: पलाव्टक थैलाको मखु बनर गिी िण्ािण ग्नुदापरदा्छ । 

अरु्सनिार्को र्वतजा  
मवंसििको पवहलो हप्ा वटवपएको एकै्नासिको आकाि ि तौल िएको परिपकक अि्थाको चवमकलो हरि्ो िङको फललाई (१०० केजी) ्निलपिासिी (पिूदा) रवेख काठमा्ौसँिमम ढुिा्नी गिेि एक िात वचसिो कोठामा िण्ािण गिी िोवलप्ट अलग 
अलग तरिकाले (म्ैन, ्नरििलको तेल, ५ वम्ेनट ४% क्ाव्सि्म कलोिाइ्मा ्ुबाएि ि केवह ्नलगाई) उपचाि गिी पलाव्टकको टे् (एउटामा २ केजीका रिले) ि  १०० गेज घ्नाप्नको ३० × ३० सिेमीको पलाव्टक थैलोमा कागज पिाल पा्नने मवेश्नले 
१६ ओटा ५ वमवम का पिाल ब्नाएि (एउटामा २ केजीका रिले) फलहरू िाखिे सिािािण कोठा ि कुलबट जव्त वच््ा्न कक्षमा फलामको तखतामा वमलाएि अध्््नको लावग िाखरा व्नम्ना्नसुिािका ्नवतजाहरु पाइएको ्छ (तावलका १) ।

•  ्सिबाट प्रटि हुन्छ वक म्ैन िा ्नरििलको तेल लगाएि िा क्ाव्सि्म कलोिाइ्मा उपचाि गिी ओबाएपव्छ टे्मा िाखरा कागतीलाई 
सिािािण कोठामा (१३.२° सिे. तापक्म ि ५७.६% आद्दाता) २० वर्नसिमम ि वच््ा्न कक्षमा (१३.५°सिे. तापक्म ि ९७.६% आद्दाता) 
३ मवह्नासिमम िण्ािण ग्नदा सिवकन्छ ।

•  त्सिैगिी फललाई क्ाव्सि्म कलोिाइ् (CaCl
2
) को घोलमा ् ुबाई ओबाएि पलाव्टकको थैलामा बनर गिेि िाखरा कागतीलाई सिािािण 

कोठामा ९० वर्नसिमम ि वच््ा्न कक्षमा ११० वर्न िण्ािण ग्नदा सिवकन्छ ।

• कु्ैनपव्न उपचाि वब्ना फल सिफा गिी पिाल सिवहतको पलाव्टकमा थैलामा पोको पािेि मध् पहा्ी क्षेत्रमा कागतीलाई सिािािण कोठामा 
पव्न रइुदा मवह्नासिमम िण्ािण ग्नदा सिवकन्छ ।

अरु्सनिार्को वर्सकरद्र  
मध् पहा्का वकसिा्न अथिा व्ापािीले कागतीलाई पलाव्टक थैलामा पोका-बनरी (२ केजीको रिले १६ ओटा पिाल पािेि) गिेि  
मङ्वसििरवेख फाग्ुनसिमम सिामान् तथा वच््ा्न कक्षको अि्थामा २-३ मवह्नािनरा बढी िण्ािण ग्नदा सिक्छ्न ्। ्सििी िण्ािण गिेि 
िाखमेा कागतीले १.५-२ गणुा बढी बजाि िाउ पाउ्ेन रवेखन्छ ।  

NPSN: ))**!–*(%÷@)@)÷@!

थप जा्नकािीको लावग :

रावट्रि् बागिार्ी अरु्सनिार् केनर्
खमुलटाि, लवलतपिु 

फो्न ्ंन.: ०१-५१५१०२४   
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