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प्रस्तावना
नप्रय न्वद्ा्थी नमत्रहो,

अन्नशासत्र आनर तंत्रज्ान न्वरयाचे हे पुसतक तरुर नपढीचया हातात िेणयाचा मला आनिं आनर अनभमान आहे. या 
पाठ्यपुसतकाचा मुखय हेतू हा अन्नशासत्र आनर तंत्रज्ानाबद्दल जागरुकता ननमा्णर कररे हा आहे. भारताचया न्वकासासाठी अन्न 
प्रनक्रया उद्ोग सहकाय्ण करतो, ्व आपलया अ््ण वय्वस्ेचया उद्ोग आनर करृी या िोन सतंभांना समन्वय सारून प्रोतसाहन िेतो. 
भारतात अन्न क्षेत्र हे न्व शरेतः तयाचया अन्न प्रनक्रया उद्ोगामधये होराऱया मूलय्वर्णन या संभावय क्षमतेमुळे उच्च न्वकास आनर 
उच्च नफा क्षेत्र महरून उियास आले आहे.

हे पाठयपुसतकाची नननम्णती ही अन्नशासत्र आनर तंत्रज्ान नशकराऱया न्वद्ारयाांसाठी केलेली आहे आनर हे जी्वन कौशलय 
न्वकासासाठीचया प्रचंड संरी उपलबर करून िेते. राष्ट्रीय अभयासक्रम फे्म्वक्क (एन.सी.एफ) हे 2005 मधये आनर राजय 
अभयासक्रम फे्म्वक्क (एस.सी.एफ) हे 2010 मधये तयार केले गेले. या िोन चौकरींचया आरारे अभयासक्रमाची पुनबाांररी 
आनर सरुाररत अभयासक्रम तयार करणयाचे काम हाती घेणयात आले आहे, जयाची सुरु्वात ही शैक्षनरक ्वर्ण 2020-21 पासून 
सुरू केले जाईल. सुराररत अभयासक्रमाचा समा्वेश असलेलया या पाठ्यपुसतकाची नननम्णती महाराष्ट्र राजय पाठ्यपुसतक नननम्णती ्व 
अभयासक्रम संशोरन मंडळ, (बालभारती), पुरे यांनी केली आहे.

अन्नशासत्र आनर तंत्रज्ानाचा हा इयतता 12 ्वी चा न्वीन अभयासक्रम न्वशरेतः 11 ्वी मधये नशकलेलया अन्न प्रनक्रया 
क्षेत्रांशी संबनंरत असलेलया ्वैचाररक तत्वांचे उपयोजन  या्वर केंनद्त आहे. 

पाठ्यपुसतकात 5 घरक ्व 12 अधयाय आहेत. घरक-1 आनर घरक-2 अनरक प्रभा्वीपरे औद्ोनगक खाद् उतपािन 
जसे की िूर आनर प्रारी या्वर आराररत उतपािने, पेये, बेकरी आनर नमठाई उतपािनाबाबतचे तंत्रज्ान याबद्दल सांगते.  
घरक-3 सामुिानयक पोरराशी संबंनरत आहे, जे पोरर सस्ती ्व पोररद्ारे चांगले आरोगय नमळन्वणयासाठीची आहार उपचार 
पद्धत याबद्दल न्वद्ारयाांचया ज्ानात भर घालेल. अन्नसुरक्षेची तातडीची गरज पाहता, न्वद्ारयाांना जागरूक करणयासाठी,  
घरक-4 हे अन्न पिा्ाांमरील भेसळ आनर तयाचा अभयास, राष्ट्रीय ्व आंतरराष्ट्रीय कायिे आनर ननयम याबाबतचे ज्ान आनर 
अन्न अपवयय वय्वस्ापन प्रराली यासंबंनरत अभयासासाठी समनप्णत आहे. स्ेवा उद्ोग हा अन्न उद्ोगाचा एक महत्वाचा भाग 
असलयाने याचा अभयास घरक-5 मधये समान्वष् केला आहे.

अभयासक्रम ्व पाठयपुसतकातील आशय हा अधययनाचयासूत्रांची पुष्ीिेतो, जयात आशय हा, सोपा ते कठीर, ज्ात ते 
अज्ात, प्रतयक्ष ते अप्रतयक्ष, अंशाकडून पूर्णत्वाकडे अशा स्वरूपात मांडला आहे. पाठ्यपुसतकात न्वन्वरसारणया, आकृतया, 
छायानचत्र ेआनर उिाहररासनहत सपष्ीकररे निलेली आहेत, यामुळे आशयाचे आकलन सहजपरे होईल. प्रकररांमधये समान्वष् 
आशयाचया अनरक मानहतीसाठी, सरा्वप्रशन नकं्वा कृतींसाठी QR कोड चा समा्ेवश केला आहे. प्र्मच अन्नशासत्र आनर 
तंत्रज्ान न्वरयाचया अभयासक्रमामधये न्वन्वर प्रकारचे स्वतंत्र नक्रयाकलाप िेणयात आलेले आहेत, जे क्ेवळ सामग्री समजून 
घेणयासच मित कररार नाहीत तर तयाचे उपयोजन  समजून घेणयासही मित करतील. 

पाठ्यपुसतकामुळे न्वद्ारयाांचा नशकणयाचा अनुभ्व समृद्ध होईल, तयाचबरोबर इतर अधययना्थी जसे नक नशक्षक, पालक, 
अन्न उद्ोजक ्व तयाच बरोबर सपरा्ण परीक्षा िेरारे न्वद्ा्थी यांना सुद्धा याचा फायिा होईल, या हेतूने पाठ्यपुसतक तयार 
करणयात आले आहे. 

नशक्षक आनर न्वद्ारयाांकडून सकारातमक प्रनतसाि येणयाची आशा करतो. 
स्वाांना आमचया हानि्णक शुभेचछा !



- णशक्षकांसाठी -

नप्रय नशक्षक, 

इयतता बारा्वी करीता अन्नशासत्र आनर तंत्रज्ान न्वरयाचे 
हे सुराररत पाठ्यपुसतक सािर करणयास आमहास आनंि 
होत आहे. नशकन्वणयाची कमाल पातळीचे अनुकरर 
कररे, नशक्षराची गुर्वतता ्वाढन्वणयासाठी ्व तयाचबरोबर 
रचनातमक दृष्ीकोन घडन्वरे, यानुसार हे पुसतक तयार 
कररे हा एक प्रामानरक प्रयतन आहे. नक्रयां्वर आराररत, 
अनुभ्व ्व अनभन्व नशक्षराचया संरीची मागरी ही आजचया 
घडीची गरज बनली आहे. प्रसतुत अभयासक्रम अशा पधितीने 
पुनर्णनचत करणयात आलेला आहे की जयामुळे, न्वद्ारयाांना जे 
नशकन्वले जाते ्व बाह्यजगातील प्रतयक्ष अनुभ्वाने न्वद्ा्थी 
जे नशकतो यामरील न्वश्वासह्णतेचया अंतरास जोडले जाता 
येईल. खाली निलेलया माग्णिश्णक सुचना ह्या अधयापन प्रनक्रया 
समृधिकरणयासाठी ्व नशक्षराची उसद्दष्ये प्राप्त करणयासाठी 
मित करतील.

•	 सुरू्वात करणयासाठी, पाठ्यपुसतक स्वतः समजून घया्वे. 

•	 प्रसततु पाठ्यपुसतक हे रचनातमक ्व काया्ण्वर आराररत 
नशक्षरासाठी तयार केलेले आहे. 

•	 न्वद्ारयाांमधये रूची ननमा्णर करणयासाठी ्व तयाचबरोबर 
तयांचया न्वचारप्ररालीस चालना नमळणयासाठी प्रतयेक 
प्रकररामधये निलेलया कृतींचे नशक्षकाने कौशलयपूर्ण 
आयोजन केले पाहीजे. 

•	 नेहमी योगयननयोजन करून नशक्वा्वे. 

•	 न्वरयाचया योगय आकलनासाठी नशक्षर सारनांचा ्वापर 
करा्वा. 

•	 प्रकरर संनक्षप्त स्वरूपात संप्वू नये. अनुक्रमनरकेमधये 
निलेलया क्रमाचे कारेकोरपरे पालन करा. कारर ज्ान 
नननम्णती सुलभ होणयासाठी घरकांना शे्रीबधि पधितीने 
सािर केलेले आहे. 

•	 ्वग्णरचना ्वारं्वार बिलून, एकमेकांचया मितीने नशकरे 
यास नजतके होईल नततके प्रोतसाहन द्ा्वे. 

•	 अधयापन प्रनक्रया ्व न्वद्ारयाांचा सहभाग हे तुमचया 
सनक्रय माग्णिश्णनाइतकेच आ्वशयक आहे. 

•	  प्रतयेक प्रकररातील संकलपनां्वर आराररत प्रशन न्वचारा.

•	 तुमहाला माहीत आहे का ? या शीरका्णने िश्णन्वलेलया 
रकानयांचा मूलयमापनासाठी ्वापर करू नये. पर, 
न्वद्ा्थी ही जािाची मानहती ्वाचेल याची नशक्षकाने 
खात्रीकरून घया्वी 

•	 लक्षात ठे्वणयाचे मिु् या सारखया शीर्णकांचया 
रकानयामरील पुरन्वलेली मानहती मुलयांकनासाठी 
न्वचारात घया्वी. 

•	 पाठ्यपुसतकात प्रतयेक प्रकरराखालील निलेले सरा्व 
प्रशन हे न्वन्वर घरक जसे की ननरीक्षर, सहसंबरं, 
सखोल न्वचार, न्वशलेररातमक तक्क यांचा ्वापर करून 
बनन्वलेले आहेत. 

•	 मूलयमापन ्वरील नमिुकेलेलया घरकां्वर अ्वलंबून 
असा्ेव. प्रतयेक न्वभागासाठी समान गरु िेणयात या्ेवत. 
प्रशनांचे ्वेग्वेगळ्ा पधितीने संयोजन करा्ेव. 

•	 प्रिश्णन, चचा्ण या पधितींचा नशक्वणयासाठी ्वापर करा. 

•	 पाठ्यपुसतकात िेणयात आलेलया Q.R. Code चा 
्वापर करा. अद्या्वत मानहतीसाठी Q.R. Code 
ननयनमतपरे तपासा. 

•	 नशकलेलया गोष्ींचे चांगलया पधितीने आकलन 
होणयासाठी ्व तयांचया उपयोजनासाठी प्रकररामधये ्व 
स्वाधयायात कृतीचा ्वापर केला आहे. 

•	 स्वाधयाय प्रकरराचया शे्वरी निलेला आहे. 
स्वाधयायामधये न्वन्वर प्रकारचे प्रशन/कृती निलेलया 
आहेत. 

•	 न्वद्ारयाांना तयांचया पररसरात आढळराऱया 
अन्नपिा्ाांशी ्व पाककृतींशी पररनचत होणयासाठीचे 
स्वातंत्य द्ा्वे. 

•	 गनरती ्व सांसखयकीय सारनांचा ्वापर िेखील अन्नशासत्र 
आनर तंत्रज्ान समजणयासाठी महत्वाचा आहे. 

•	 सपष्ीकररासाठी शबिसूची तसेच वयाखया, 
पाठ्यपुसतकाचया शे्वरी िेणयात आलया आहेत. 

अधयापनाचा सुिंर अनुभ्व घेणयासाठी आपरास शुभेचछा ्व 
रनय्वाि!



    

घटक क्षमता णवधाने
पाठ्यपुस्तकातील आशयाचया अधययनानंतर णवद्ाथथी...

खाद् 
उतपादन 
तंत्रज्ान

•	 औद्ोनगक खाद् उतपािनांचे िुगर उतपािने, प्रारी उतपािने आनर पेये यासारखया न्वभागांमधये 
्वगथीकरर करणयास सक्षम होईल.

•	 या तीन प्रकारचया उतपािनांमरील रचनातमक फरक सपष् करेल.
•	 या उतपािनांचया उतपािनासाठी ्वापरलया जारार् या नभन्न प्रनक्रया आनर ततं्रांचे तपशील्वार ्वर्णन करेल.

बेकरी आणि 
णमठाई  
तंत्रज्ान

•	 नभन्न बेकरी आनर नमठाई उतपािने पररभानरत करेल.
•	 िजजेिार उतपािन न्वकनसत करताना घरकांची भूनमका समजून घेईल.
•	 बेकरी आनर नमठाई उतपािनांसाठी उतपािन प्रनक्रयेचे ्वर्णन करेल.

समुदाय पोषि
•	 पोरर सस्ती आनर आरोगयाबद्दल जागरूक होईल.
•	 पोरर सस्तीचे मूलयांकन करणयास सक्षम होईल.
•	 समुिायाचया पोरर आहारामधये, आहार उपचार पद्धतीचे महत्व सपष् करू शकेल.

अन्न सुरक्षा 
वयवस्थापन

•	 अन्न सुरक्षा वय्वस्ापन प्ररालीची आ्वशयकता समजून घेईल.
•	 समाजात अन्न भेसळ करणयान्वरयी जागरूकता ननमा्णर करेल.
•	 अन्न साखळीत खाद्पिा्ाांची सुरक्षा राखणयासाठी खाद्पिा्ाांना लागू असरार् या न्वन्वर राष्ट्रीय 

आनर आंतरराष्ट्रीय मानकांची यािी करेल.
•	 अन्न कचरा ्वगथीकरर करणयात सक्षम वहा आनर तयानुसार न्वलहे्वार ला्वेल नकं्वा तयाचा उपयोग 

करेल.                          

खाद् सेवा 
वयवस्थापन

•	 खाद् से्वा उद्ोग समजून घेईल
•	 खाद् से्वा उद्ोगातील काय्णस्ळ, कम्णचारी आनर मेनू वय्वस्ापन न्वसतृत करेल
•	 भारतीय पाककृती आनर ग्रेवहीचया प्रकारांन्वरयी ज्ान संपािन करेल
•	 भारतीय पाकगृहात ्वापरली जारारी सारने आनर न्वन्वर ततं्रांन्वरयी जागरूक होईल 

क्षमता णवधाने
इयतता बारावी
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अगदी पूर्वजांपासून दूध हे पूरा्वन्न समजले गेले आहे. हे मोठ्ा प्रमारात आत्ारश्क पे्  महरून घेतले जाते. ते 
आहारामध्े गरजेचे आहे कारर ते संपूर्व आहार मूल्ांचा पुररठा करते. त्ातून सूक्म र मोठ्ा खननजद्रव्ांचा पर पुररठा 
होतो. त्ाच्ा नैसनग्वक अनतनाशरंत गरुधमा्वमुळे त्ाचे अनेक प्रनरि्ा्ुक्त मुल्रनध्वत पदाराांमध्े रुपांतर केले जाते. ज्ामध्े 
उच्च आहारमुल्े आनर भरपूर साठरर क्षमता असते.

अनादीकाळापासून मानर मटर, मासे, कोंबडी आनर अंडी ्ांचा खाण्ासाठी रापर करत आलेला आहे. मटर हे 
जनाररांचे मांस असून ते अन्न महरून खातात. मटर र मटराचे पदार्व हे मारसाच्ा जेररामध्े महत्राच्ा आहारमूल्ांचा 
पुररठा करतात. ते  पोषक घटकांचे संतृप्त स्त्ोत आहेत जसे की, सस्नगध घटक, प्रनरने, नजरनसत्रे ‘ब’ 12, खननजद्रव्े, 
झींक, लोह इत्ादींचा पुररठा करतात. अंडी हे अनेक खादांपैकी एक असून ते ‘सुपरफुड’ प्रकारात रगगीकृत केले आहे. त्ात 
भरपूर आहारमूल्े आहेत जी काही अदारत आहारामध्े दनुम्वळ असतात. कोंबडी रगा्वतील पक्षी हे पाळीर पक्षी असून 
खाण्ासाठी राढनरतात. मासे हे भरपूर प्रनरने, कमी सस्नगध घटक असलेले खाद असून ते भरपूर आरोग्रध्वक फा्दे देतात.

पे् हे पातळ द्रर असून ते मारसाला तहान भागनरण्ासाठी तसेच अन्नाची गरज भागनरण्ासाठी नकंरा समाधानासाठी 
घेतले जाते.

खाद पदार्व साधाररपरे दोन महत्राच्ा स्त्ोतांमधून नमळनरले जातात: प्रारी समुह आनर रनस्पती समुह, हे 
ततं्ज्ानाच्ा सहाय्ाने साध् होते.

खाद्य उत्ादन तंत्रज्ान

घटक - 1

उद्ेश: 

 ¾ दुधातील रासा्ननक घटक ्ाबाबत मानहती करून घेरे.

 ¾ दुधा आनर दुधाचे नरनरध पदार्व ्ांची प्रनरि्ा समजून घेरे.

 ¾ गुरे , अंडी, मासे आनर कोंबड्ा ्ांची गरज र महत्र समजून घेरे.

 ¾ प्रानरजन् पदाराांची रचना, त्ातील घटक आनर आहारमूल्े ्ांच्ा गुररततचेा अभ्ास कररे.
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दूध आणि दूगधजन्य पदार्थ1

दूध हे जनैरक पातळ द्रारर असून ते सस्तन प्राण्ाच्ा 
स्तनांपासून स्त्रले (पाझरले) जाते. सर्व सस्तन प्रारी 
मनुष्ासह दूध त्ार करतात. ते आपल्ा लहान बाळांना जो 
प्ांत घनरूप अन्न घेत नाहीत तोप्ांत पाजतात. गाईचे दूध हे 
जगामध्े अनेक भागात मारसाच्ा अन्न स्त्ोत साठ्ामध्े 
प्रमुख घटक आहे. अन् महत्राचे जनाररांच्ा दूधाचे 
प्रानरजन् स्त्ोत महरजे महैस, शेळी, मेंढी, उंट, इ. आहेत.

दूधामध्े मोलाची आहार मूल्े असून त्ांमुळे भरपूर 
आरोग् रध्वक फा्दे नमळतात. त्ास ‘पूरा्वन्न’ असे 
संबोधले जाते. कारर ते पोषकघटकांचे नरपुल स्त्ोत आहेत. 
जसे की, प्रनरने, सस्नगध घटक, कबबोदके, नजरनसत्रे आनर 
खननज द्रव्े इ. ते नजरन जगण्ासाठी आनर चांगली तबबेत 
राखण्ासाठी अत्ंत महत्राचे आहेत.

घटक

1.1 दूधातील घटकांची रचना 

1.2 उषरता, आमल आनर नरकरे ्ांचा दूधाररील पररराम

1.3 दूधाररील प्रनरि्ा

1.4 दूगधजन् पदार्व

तुम्ाला माण्ती आ्े का?
‘जागनतक दूध नदन’ (1 जून) हा 

आंतरराष्ट्ी् नदरस आहे जो ‘सं्ुक्त 
राष्ट्संघा’च्ा अन्न र शेती संघटनेच्ा (एफ.ए.रो.) 
माफ्फत जागतीक स्तरारर अन्न महरून दूधाची 
आरश्कता ओळखली जाण्ासाठी पाळला जात अाहे. 

डॉ. वणघ्थस कुरी्यन (26 नोवहेंबर 1921 ते 9 सपटेंबर 
2012) हे ‘धरल रिांतीचे जनक’ महरून  भारतात 
प्रनसधद आहेत. त्ांनी भारतामध्े दुगधव्रसा् एक 
स्र्ं उपनजनरकेचा व्रसा् महरून गुजरात मधील 
आनंद ्ेरे ग्ामीर सहकारी चळरळीच्ा सहाय्ाने  सुरु 
केले त्ांनी ती चळरळ फक्त भारतासाठीच नवहे तर 
जगातील सर्व नरकसनशील देशासाठी ननमा्वर केली 
होती.  

तुम्ाला माण्ती आ्े का?
दूध हे हाडांच्ा राढीसाठे खूप चांगले 

आहे कारर त्ातून नरपुल प्रमारात कॅलनश्मचा 
पुररठा होतो. ते सशक्त हाडे र दातांसाठी अत्ारश्क 
खननजद्रव् आहे. गाईच्ादूधात नजरनसत्र ड घालून 
ते संतृप्त केले जाते. त्ाचा हाडांच्ा आरोग्ासाठी 
फा्दा होतो. कॅलनश्म र नजरनसत्र ड हे हाडांची 
झीज भरून काढण्ासाठी मदत करतात. त्ामुळेच दूध 
हे ‘पूरा्वन्न’ संबोधले जाते.
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1.1 दूधातील घटकांची रचना
दूध हा गुंतागुंतीचा पातळ द्रर पदार्व असून त्ात 

शंभरपेक्षा जास्त घटक सामारलेले असतात. त्ातील 
बहुतांशी घटक पाण्ामध्े पसरलेले असतात आनर 
अशाप्रकारे दूध हे ‘कोला्डल’ द्रारर आहे आनर ते 
अपारदश्वक र दाटसर द्रारर असते. दुधातील महत्राचे 
घटक महरजे पारी, प्रनरने, सस्नगध पदार्व, नजरनसत्रे 
आनर खननजद्रव्े हे आहेत. दूधातील सर्व घन पदाराांना 
‘एकूर घनघटक’ असे संबोधले जातात. तसेच सस्नगध पदार्व 
सोडून इतर सर्व घन घटकास एस. एन. एफ. महरजेच सस्नगध 
नररहीत घन घटक महरतात. दुधातील घटकांचे प्रमार हे 
प्राण्ांचे रार, जात, खाद, दुभत्ाचा काळ आनर दुध 
काढण्ाच्ा रेळामधील फरक ्ाररून बदलत असते. 
जनाररांच्ा आनर मनराच्ा दुधाचे सरासरी पौसष्क मूल् 
खालील तक्ता 1.1 मध्े नदले आहे.

1.1.1 पािी
दुधामध्े 81-88 टक्े पारी असते आनर महरून ते 

पातळ स्ररूपात असते. सर्व घटक पाण्ामध्े पसरलेले 
असतात जे त्ाचं्ा पचनासाठी मदत होते. 
1.1.2 प्रणरने

सर्व दूधांमध्े सुमारे 3-4% प्रनरने असतात. दुधातील 
प्रमुख प्रनरने केसीन हे हो्, ते दुधातील एकरू प्रनरनांच्ा 
सुमारे 80% असते.

साधाररता दुधाचा सामु (पी. एच.) 6.6 असतो. 
केसीन कॅलनश्म बरोबर जोडलेले असते आनर ते 
कॅलनश्म केसीनेट ह्ा रुपात असते. उरलेली 20 टके् 
प्रनरने ही वहे प्रोटीन असतात, त्ात लॅकटालब्ुनमन आनर 
लॅकटोगलोब्ुनलन असतात.
1.1.3 स्नगध

दुधातील सस्नगधाचे प्रमार हे 3.5% गाईच्ा दूधात 
असते तर महशीच्ा दूधात सुमारे 6.5 % आढळते. दूधाचा 
स्राद हा दूधातील सस्नगध घटकामुळे ्ेतो. दूध हे तेल-पारी 
्ांच्ातील इमलशन आहे. दूधातील सस्नगधाचे  सूक्म बारीक 
गोलाकार कर सूक्मदश्वक ्ंत्ाखाली नदसू शकतात. 
दुधातील सस्नगध रा्ुरूपी स्राद पटकन शोषुन घेतात. 
दूधामध्े घट्ट र पातळ सस्नगधामले असतात. गाईच्ा 
तुपाचा नपरळा रंग कॅरोनटनमुळे असतो (नजरनसत्र अ 
देरारा घटक). डेअरीच्ा दूधाचा भार हा दूधातील सस्नगध 
घटकांच्ा प्रमाराररून ठरनरला जातो. ज्ा दूधात जास्त 
सस्नगध असेल त्ाला जास्त भार नमळतो र ज्ात कमी 
सस्नगध असेल त्ास कमी भार नमळतो.

1.1.4 कर्बोदके  
दूधामध्े 4 ते 5 % शक्फरा्ुक्त घटक असतात. 

दूधातील प्रमुख शक्फरा ही लॅकटोज साखर आहे. ती 
डा्सॅकाराईड असून त्ात दोन मोनोसॅकाराईडचे घटक 
महरजे गलुकोज आनर गॅलॅकटोज असतात. लॅकटोज साखर 
फक्त दूधामध्ेच असते, ती इतर कोरत्ाही पदारा्वत 
आढळत नाही महरून नतला दुधाची साखर महरतात. 
नतच्ामुळे दूधाला गोडी प्राप्त होते. दूध गरम केल्ानंतर 
लॅकटोजची प्रनरनांबरोबर नरि्ा होऊन तपनकरी रंग प्राप्त 
होतो.

तुम्ाला माण्ती आ्े का?

लॅकटोज असहननशलता (इनटॉलरनस) 
ही एक व्ाधी (रोग) असून व्क्तींच्ा 
पचनसंस्रेमध्े लॅकटजे नाराचे नरकार नसल्ामुळे 
लॅकटोज साखरेचे पचन होत नाही. सो्ानबन दूध, 
नारळाचे दूध, असे त्ा लोकांना नरकलप महरून 
ननरडता ्ेतात. जनाररांच्ा दूधाला ‘बोराईन दूध’ 
महरतात. तसेच नब्ांपासून त्ार केलेल्ा दूधाला 
महरजेच सो्ानबन, नारळ, बदाम ्ांना ‘वहगेन दूध’ 
महरतात.

1.1.5 खणनजद्रव्ये
दूधामध्े महत्राची खननजद्रव्े महरजे कॅलनश्म, 

फॉस्फरस, सोनड्म, पोटनॅश्म ही आहेत. त्ा खननजद्रव्ांचे 
क्षार बफर महरून का््व करतात, त्ांमुळे दुधाचा सामु नेहमी 
6.5 ते 6.6 ्ा पातळीरर राखला जातो.
1.1.6 णजवनसत्व े

दूध हे सस्नगधात नररघळराऱ्ा र पाण्ात नररघळराऱ्ा 
नजरनसत्रांचा चांगला पुररठा करते. दूधात खासकरून 
रा्बोक्ेरीन भरपूर असते, परंतु हे नजरनसत्र प्रकाशासी 
उघड झाल्ास त्ात अनप्र् स्राद ननमा्वर होऊ शकतो. 
दूधामध्े नन्ासीन आनर ॲस्कॉरबीक ॲनसड ही त्ामानाने 
खूपच कमी असतात. काही दूधांमध्े पुरेशा प्रमारात 
नजरनसत्र ड नसल्ामुळे ते बाहेरून घातले जाते र ते दूध 
नजरनसत्र ड ्ुक्त संपन्न केले जाते.

तुम्ाला माण्ती आ्े का?

गॅलॅकटटोज साखरेला मेंदूसाठीची 
साखर म्ितात.
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1.2 उषिता, आमल आणि णवकरे ्यांचा दूधावरील 
पररिाम

1.2.1 उषितेचा पररिाम
दूध तापनरण्ाची नरि्ा ही त्ातील रोगजनक सूक्म 

जंतू आनर नरकरे नष् करण्ासाठी केली जाते. त्ात होरारे 
बदल हे दूधाचे तापमान र तापनरण्ाचा रेळ ् ांरर अरलंबून 
असतात. त्ा बदलांचा पररराम दूधाचा रंग, स्राद, चर 
आनर घट्टपरा ्ांरर होतो. अनधक काळप्ांत दूध 
तापनरल्ाने त्ास तपनकरी रंगाची छटा ्ेते. उषरता 
सरंेदनाक्षम वहे प्रोनटन ्ा प्रनरनांचे नडन्ॅच्ुरेशन आनर 
को्ाग्ुलेशन होते. सर्वसाधाररपरे दुध उघड्ा भांड्ात 
बराचरेळ गरम केल्ाने त्ारर सा् त्ार होते. तापमान 
आरखीन राढत गेल्ास ती सा् खूप घट्ट होते. उदा. 
बासुंदी.

दूध 100.2° सें.ग्ेड तापमानास उकळते. जेवहा दूध 
उघड्ा भांड्ात तापनरले जाते तेंवहा त्ा दुधारर सा् 

तक्ा 1.1 णवणवध ्त्रटोतांपासूनच्या दूधातील पटोषक घटकांची रचना  (प्रणत 100 णमली)

गा् महैस शेळी मनुष् (स्त्ी)

पारी (नमली) 87.5 81.0 86.8 88.0

प्रनरने (ग्ॅम) 3.2 4.3 3.3 1.1

सस्नगध (गॅ्म) 4.1 6.5 4.5 3.4

कबबोदक े(गॅ्म) 4.4 5.0 4.6 7.4

उजा्व (नक. कॅलरी) 67 117 72 65

कॅसलश्म (नम. गॅ्.) 120 210 170 28

फॉस्फरस (नम. गॅ्) 90 130 120 11

कॅरोनटन (मा्रिोग्ॅम) 53 48 55 41

रा्बोफ्ेरीन (नम. ग्ॅम) 0.19 0.10 0.04 0.02

स्ोत  ः न्ुनटट्नटवह वहॅल्ू ऑफ इनंड्न फुडस्, नॅशनल इननस्टट्ूट ऑफ न्ूनटट्शन, हैदराबाद

तुम्ाला माण्ती आ्े का?

नॅशनल डेअरी ररसच्व इननस्टट्ूट 
(NDRI), कना्वल ही भारतातील डेअरी 
संशोधनातील आग्गण् संस्रा आहे.

(मलई) त्ार होते. हे दुधातील पारी राफेच्ा रुपाने उडून 
गेल्ाने आनर प्रनरनांचे प्रमार राढल्ाने होते जे कॅलनश्म  
आनर दूधातील सस्नगध घटक धरून ठरेते. उषरतेचा दूधाच्ा 
स्रादारर आनर रंगारर उलटा पररराम दसेखल होतो. 
उकळलेल्ा दूधाचा नशजनरलेला स्राद हा दुधातील काब्वन 
डा्ऑकसाईड र ऑसकसजन रा्ू नानहसे झाल्ाने होतो.

1.2.2 आमलाचा पररिाम 
दुधामध्े केसीन हे 6.6 ् ा सामुला कॅलनश्म केसीनेट 

स्ररुपात आढळते. जेवहा दूधाची आमलता ॲनसड घातल्ाने 
नकंरा नैसनग्वक आंबटपरामुळे राढते तेवहा केसीन साकळून 
दूध फुटून रेगळे ननघते. त्ालाच ‘कड्वनलंग’ (दूध फुटरे) 
असे महरतात. उच्च तापमानास ॲनसड घातल्ाने ते 
दुधाच्ा प्रनरनांचे साकळर होण्ास मदत करते. ॲनसनडटी 
राढल्ाने सुद्ा प्रनरनांचे साकळीकरर राढनरले जाते. ्ा 
चमतकाराचे उतकृष् उदाहरर महरजे पनीर त्ार कररे, ते 
गरम दुधामध्े नलंबाचा रस नकंरा सा्नटट्क ॲनसड घालून 
त्ार केले जाते. त्ातील घट्ट भाग (प्रनरने) हा पातळ 
(वहे) भागापासून रेगळा केला जाताे. 

1.2.3 णवकारांचा पररिाम

रेनीन, एक प्रकारचे नरकार आहे जे रासराच्ा 
आतड्ामधून स्रलेले असते. ते दूधामध्े घातल्ानंतर दूध 
फाटले जाऊन प्रनरने एकनत्त होऊन रेगळी होतात. रेनीन 
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दूधामध्े घातल्ाने, केसीन जेल त्ार होतो. दूधाचे 
रेनीनमुळे साकळीकरर हे तरेील तापमान, सामु, क्षार आनर 
नरकर का््वक्षम होण्ापूरगी दूध तापनररे ्ारर अरलंबून 
असते. अननसामधील ब्ोमेनलन ्ा नरकरामुळे सुद्ा दूध  
फाटले जाऊन गुठळ्ा त्ार होतात.
1.3 दूधावरील प्रणरि्या

दूधाला उषरता देऊन, आटरून, त्ामधील पारी 
उडरून, सुकरून प्रनक्ा केली जाते. ्ाच्ा सहाय्ाने कमी 
नजरारूंचे प्रमार, चांगला स्राद त्ाचसोबत चांगले नटकरारे 
दूध त्ार केले जाते आनर आपल्ा आहारात नरनरधता 
्ेते. सर्वसाधाररपरे दुधाररील प्रनरि्ा खालील प्रकारे 
केली जाते.   

1.3.1 पाशचरा्यझेशन
पाशचरा्झेशन ही अशी एक प्रनरि्ा आहे की ् ांत दूध 

ठरानरक तापमानास, ठरानरक रेळेप्ांत तापनरले जाते, 
त्ामुळे रोगजंतू आनर नरकरे  पूर्वपरे नष् झाल्ाची खात्ी 
पटते. सध्ा दूध आनर दुगधजन् पदाराांच्ा प्रनरि्ेत 
पाशचरा्झेशन ही फार महत्राची प्रनरि्ा समजली जाते. 
त्ापदारा्वत बटर, आईनस्रिम, चीज, इत्ादींचा आंतभा्वर 
होतो. पाशचरा्झेशनमुळे सुमारे 99% सर्व रोगजंतू, ्ीस्ट र 
बुरशी हे नष् होतात. ्ामुळे ला्पेज सारखे काही नैसनग्वक 
नरकर नननषरि् होतात आनर दुधाची नटकरर क्षमता 
चांगलीच राढते.
दूधाच्ा पाशचरा्झेशनसाठी तीन पद्तींचा रापर करतात.
1. ्टोलडींग पधदत (रॅ्च प्रकार) –  ्ा पधदतीत दूध सुमारे 

62.8° सें.ग्े. तापमानास गरम केले जाते आनर त्ाला 
30 नमननटांसाठी तापनरले जाते.

2. उच्च तापमान अलपवेळ पधदत (एच.टी.एच.टी.) - ् ा 
पधदतीमध्े दूध 71.7° सें.ग्े. तापमानास 15 सेकंदांप्ांत 
नन्ंनत्त ठेरून तापनरले जाते. ही पधदत दुधाला नशजलेला 
स्राद देत नाही.

3. अणतउच्च तापमान पधदत (्यु.एच.टी.) – ् ा पधदतीमध्े 
दूध 137.8° सें.ग्े. नकंरा अनधक तापमानास एक ते 
दोन सेकंदाप्ांत गरम केले जाते. ्ा पधदतीच्ा दुधास 
उकळलेला स्राद ् ेत नाही. ही पधदत दूध अनधक काळा 
प्ांत साठनरते, त्ाचा रुचकरपरा नटकरते आनर ते 
खराब होण्ापासून संरनक्षत करते.

1.3.2 ्टोमटोजना्यझेशन –
होमोजना्झेशन ही अशा प्रकारची दुधाची प्रनरि्ा 

आहे की ् ात दुधातील सस्नगधाचे अनत सूक्म करांमध्े उच्च 
रेगरान मनशनमध्े घुसळून रुपांतर केले जाते. ज्ामुळे ते  
एकनजर स्ररुपात राहतील अानर नरिम स्ररुपात रेगळे 
होरार नाही. हे नमळनरण्ासाठी गरम दूध नकंरा नरिम हे 
सूक्म नछद्रातून उच्च दाबाच्ा आनर रेगाच्ा मनशनमधून 
पाठनरले जाते. ते सस्नगधाचे कर 1 ते 20 मा्रिॉन व्ासाच्ा 
आकारमानात त्ार होतात. ्ात सस्नगधांच्ा करांचा 
आकार कमी होतो आनर त्ांची संख्ा राढून पृष्ठक्षेत् 
आकारमान राढते. होनमजनाईजड दूधाला मलईदार असा 
दाटपरा ्ेतो, स्राद आनर शुभ्रता ्ेते.

आईस्रिीम त्ार करण्ाच्ा प्ररिी्ेमध्े, 
होमोजना्झेशन हे दूधामधील सस्नगधांचे कर रेगळे होरे 
कमी करते, ज्ामुळे आकृती 1.1 मध्े दाखरल्ाप्रमारे 
अंनतम उतपादनाचा पोत मुला्म होतो.

आकृती 1.1 दुधातील स्नगधाचंे कि

1.3.3 ्टरीला्यझेशन (णनजजंतुकीकरि)

्ा प्रनरि्ेत दूध उच्च तापमानाला 148.8° सें.गे्. आनर ते 
तसेच 2 ते 3 सेकंद नन्ंनत्त करतात. ्ात पूर्वत: सूक्म 
नजरारूंचा (बॅकटरेी्ा, ्ीस्ट आनर बुरशी) नाश होतो. नंतर 
ते दूध ननरा्वत पधदतीने पॅक केले जाते; सामान्परे ते 
डब्ांमध्े नकंरा टेटट्ापॅक मध्े भरले जाते. ननजांतूक केलेले 
दूध भरपूर नदरस चांगले नटकून राहते. जेरे शीतकरराची 
सो् नसेल तरेे ्ाचा खूपच फा्दा होतो.

सस्नगधांचे कर 

होमोजना्झेशन न केलेले दूध
(कच्चे दूध)

होमोजना्झेशन केलेले दूध
(होनमजनाईजड दूध)
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आंबट मलई

आईसरिीम  

मागा्वरीन

्ोगट्व

दूध (कमी सस्नगध नकंरा  
सस्कमड )

मूला्म चीजकॉटेज चीजचीज

लोरी

ताजी मलई
सुगंधी दूध (चॉकलेट, स्टॉबेरी, 

बनाना)

1.3.4 आटणविे
कंडेनसड नमलक  हे  पूर्व नरिम असलेल्ा दुधामधून 

पारी कडून टाकून, साखर घालून नकंरा न घालता आटरलेले 
दूध आहे. ्ातील पारी काढण्ाची नरि्ा तुलनातमक 
दृषट्ा खूपच कमी तापमानाला केली जाते, त्ामुळे उकळर 
नबंदू सुमारे 55° ते 63° सें.ग्े. इतका खाली, दाब कमी 
करून आरला जातो. 

1.3.5 ्कीमड णमलक
स्कीमड नमलक हे अशा प्रकारचे दूध आहे की त्ातून 

सस्नगधाचा अंश काढलेला असतो. ्ात सस्नगधाचे प्रमार 
0.5 ते 2% प्ांत सेंनटट्फुगेशन पधदतीने खाली आरलेले 
असते. स्कीमड नमलकमध्े कमी उजा्व, अनधक प्रनरने, 
कॅलनश्म आनर रा्बोक्ेरीन असतात. हे संपूर्व दूध 
पारडरीच्ा तुलनेने खूपच कमी पौसष्क असते. चर अनर 
स्राद कमी झालेले असतात. सस्नगधामध्े नररघळरारी 
नजरनसत्रे अ र ड सुद्ा कमी झालेली असतात. स्कीमड 
नमलक, कमी उजजेचा आहार महरून आनर जास्त प्रनरनांची 
आरश्कता असरारा लहान मुलांसाठी रापरली जाते. 
1.3.6 सुकणविे

नरनरध प्रकारचे दुगधजन् पदार्व संपूर्व दुधातील पारी 
रेगरेगळ्ा प्रमारात काढून त्ार केले जातात. उदा. संपूर्व 
दूध पारडर, स्कीमड नमलक पारडर, लहान बाळासाठी दूध 
पारडर, वह ेपारडर, आईनस्रिम नमश्रर आनर मालटडे दूध 
पारडर. दूध पारडरमध्े पारी घालून पुनहा पातळ दूध करता 
्ेते.
दूध सुकनरण्ाची कृनत दोन पधदतींनी केली जाते.

1.  रटोलर णकंवा ड्रम ड्राईंग : एका दंडगोलाकनृत मनशनच्ा 
उषर पृष्ठभागारर दूध फरारले जाते. हे का््व कमी 
तापमानास होते. शरेटी सुकलेली पारडर गोळा केली 
जाते.

2.  ् प्र ेड्राईंग : एका उभट गोलाकार कोठी मध्े दूध ररच्ा 
भागातून सूक्म तुषार रूपाने नछद्रातून फरारले जाते. 
त्ाचरेळी खालच्ा बाजूने गरम हरेचा झोत दाबाने रर 
्ेत असतो (त्ास काऊंटर करंट महरतात). त्ार 
झालेल्ा पारडरीमध्े पाण्ाचा अंश सुमारे 4% पके्षाही 
कमी असतो. त्ामुळे सूक्म जंतूंची राढ रोखली जाते र  
नटकरर क्षमता राढते.

1.4 दुगधजन्य पदार्थ

मुले आनर र्ोरृधदांना दुधाचे पदार्व खाण्ासाठी 
प्रोतसाहन दा्ला पानहजे कारर त्ा पदाराांत चांगलीच 
आहारमूल्े असतात. दुधापासून डेअरीचे अनेक पदार्व केले 
जातात. ते खाली नरषद केले आहेत.

1. ताजे दूध, स्कीम नमलक, टोनड् नमलक, कंडेनसड 
नमलक, सुगंधी दूध, इ.

2. नरिम, बटर, खोरा, तूप, छन्ना, पनीर

3. दही, ्ोगट्व, लस्सी, ताक, चक्ा, श्रीखंड, चीज, इ.

4. आइनस्रिम, कुलफी, सॉफटी, इ.

5. सुकनरलेले आनर आटनरलेले दुगधजन् पदार्व -दूध 
पारडर (संपूर्व दूधाची, स्कीमड नमलक), वहाईटनर इ.

6. डेअरीचे दुय्म पदार्व – केसीन, केसीनेट, वहे, वहे 
कॉनसंटेट्ट, लॅकटोज, तूपाचा उरलेला अंश, इ.

आकृती 1.2 दुगधजन्य पदार्थ  
1.4.1 द्ी 

हा भारतामध्े दूधापासून नमळरला जारारा एक पदार्व 
आहे. दही त्ार करण्ासाठी प्ररम दूध गरम करून ते 35° 
ते 40° सें.ग्े तापमानाला रंड केले जाते आनर नंतर त्ात 
दह्ाचे नररजन (स्टाट्वर कलचर) घातले जाते. ते परूगीच्ा 
दह्ांतून घेऊन ्ांत नमसळले जाते. स्टाट्वर नकती प्रमारात 
घालार्ाचे हे ऋतूमानानुसार र रष्वभरातील हरामानानुसार 
अरलंबून असते. स्टाट्वर कलचरमध्े लॅकटोबॅसीलस आनर 
स्टट्ेपटोककस हे सूक्म जीरारू असतात. ते दह्ात 
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अंबनरण्ाच्ारेळी राढतात आनर दुधातील लॅकटोज 
साखरेचे रूपांतर लॅकटीक आमलामध्े करतात. त्ामुळे 
आंबट स्रानदष् चर दह्ाला नमळते. राढलेल्ा आमलामुळे 
केसीनच्ा साकळण्ास मदत होतो. 6 ते 12 तासानंतर 
हरामानानुसार, मुला्म घट्ट एकजीर असे दही त्ार होते. 
दही हे लस्सी, कढी, ताक आनर सलाड डट्ेनसंग इत्ादींसाठी 
रापरतात.

दूध (द्रर)  
लॅकटीक आमल जीरारू  

उबदार तापमान
 दही (जेल)  

1.4.2 चक्ा
त्ार दही सुती (बराळ) कापडात बांधले जाते. ते 

एका नठकारी 4 ते 6 तास टांगून ठेरतात. त्ातील सर्व पारी 
ननरळून जाते. त्ा कापडात रानहलेला घट्ट गोळा महरजेच 
चक्ा हो्. तो श्रीखंड त्ार करण्ासाठी नकंरा त्ा 
संबंधीत पदार्व करण्ासाठी त्ात साखर र फळांचे काप 
घालतात.

1.4.3 चीज 
चीज त्ार करण्ासाठी ॲसीड नकंरा रेनीन नकंरा 

दोनही दुधामध्े घालून ते साकळतात. त्ातील पारी 
ननरळून काढतात आनर तो साकळलेला गोळा दाबून एक 
घट्ट असा ठोकळा त्ार करतात. अपनेक्षत असा स्राद र 
पोत त्ा चीजला ्ेऊ देतात. त्ा प्रनरि्ेला ‘क्ुररंग’ नकंरा 
‘रा्पननंग’ महरतात. ्ारेळी एका ठरानरक तापमानास, 
सापेक्ष आद्र्वतेस र ठरानरक रेळेसाठी नन्ंनत्त ठरेले जाते. 
चीजचे रगगीकरर कठीर, मध्म आनर मऊ चीज असे 
करतात. काही महत्राचे चीजचे प्रकार महरजे चेदार, 
स्रीस, गोरडा नकंरा डच, कॉटेज, मोझरेल्ा, कॅमबट्व, 
इ.हो्. हे सँडनरज, नपझझा आनर पास्ता त्ार करण्ासाठी 
उप्ोगात आरतात.

1.4.4 पनीर
हे ॲसीड रापरून दूधाचे साकळरीकरर करून 

नमळनरले जाते. दूध साकळरीकररासाठी सुमारे 1% 
सा्नटट्क ॲनसड, नलंबाचा रस नकंरा सवहनेगार गरम दूधात 
घातले जातात. घट्ट असा केसीनचा गोळा त्ार होतो 
आनर जो पातळद्रर बाहेर ननरळतो त्ास वहे असे महरतात. 
हा आंबनरलेला घट्ट गोळा दाबून ठोकळा त्ार केला 

जातो. त्ाला भारती् चीज सुद्ा महरतात. ते नरनरध 
प्रकारचे पदार्व त्ार करण्ासाठी उप्ोगात आरतात. उदा. 

तुम्ाला माण्ती आ्े का?

दुधामधील नजरारू, लॅकटोबॅसीलस 
स्टट्ेपटोकोकस ्ांना प्रोबा्ोनटक समजले जाते, 
ज्ास पोटातील (गट) ब्ाकटरेर्ा असे देखील 
महरतात, जे मानरी पचननरि्ेमध्े मदत करतात.  

पनीर पराठा, पनीर पुलार, पालक पनीर आनर नमठाई जसे 
की रसगुल्ा, रसमलाई, इ.

1.4.5 ताक
हे नमळनरण्ासाठी दह्ामध्े पारी घालून ते घुसळले 

जाते. त्ातून घट्ट असा लोण्ाचा गोळा काढल्ानंतर 
खाली जे पातळ द्रारर नमळते त्ास ताक नकंरा बटर नमलक 
असे महरतात. तसा हा लोण्ाच्ा प्रनक्ेतील उपपदार्व 
आहे, हे बटर नमलक, कढी, मसाले ताक, लस्सी करण्ासाठी 
रापरतात.

1.4.6 खवा
भारतामध्े जादाचे दूध खरा त्ार करण्ासाठी 

रापरतात. खरा त्ार करण्ाच्ा प्रनरि्ेमध्े दूध एक उरळ 
गोलाकार लोखंडी कढईत उकळले जाते. ते सतत गोलाकार 
पधदतीने हलनरतात. ्ा प्रनरि्ेत दुधातील प्रनरने उषरतेमुळे 
साकळली (घट्ट) जातात आनर त्ातील ज्ादातर पारी 
उडून जाते. पुढे रंड झाल्ारर तो घट्ट गोळा बनतो. 
दूधापासून खव्ाचे उतपादन सुमारे 20 ते 25 % नमळते. तो 
हलकासा तपनकरी रंगाचा, गोड चरीचा आनर उतकृष् 
स्रादाचा त्ार झालेला असतो. खरा दूधाच्ा रेगरेगळ्ा 
पदाराांत नमठाई उतपादनांसाठी जसे की पेढा, संदेश, 
गुलाबजाम, गाजर हलरा, इत्ादींमध्े रापरला जातो.

1.4.7 णरिम
दूधातील सस्नगधांश  (फॅट) सेंटट्ीफ्ुगेशन नरि्ेद्ारे 

रेगळे केले जाते ज्ाला रिीम नकंरा मलाई महरतात. बटर 
त्ार करण्ासाठी रापरल्ा जाराऱ्ा नरिममध्े साधाररपरे 
25 ते 40% सस्नगधांश असतो. नरिम बेकरीच्ा पदाराांमध्े 
सुद्ा रापरतात. तसेच सलाड, डट्ेनसंग, इत्ादींसाठी पर 
रापरतात.



8

1.4.8 र्टर (लटोिी)
बटर हा भारतामध्े खूप महत्राचा असा डेअरी पदार्व 

आहे. तो दूधाच्ा नरिमपासून त्ार करतात. सर्वसाधाररपरे 
बटरमध्े सस्नगधाचा अंश सुमारे 80% असतो. नरिमचे 
पाश्चुरा्झेशन 62.8° सें. गे्. तापमानास सुमारे 30 नमननटे 
करतात. नंतर लागलीच रंड करतात. नंतर अपेनक्षत सूक्म  
जीरारूचे मुररर (लॅकटोबॅसीलस कलचर) घालतात. हे 
नरिम अनेक तास आंबनरण्ासाठी तसेच ठरेले जाते. हे पक्व 
झालेले नरिम नंतर घुसळतात. सस्नगध घटक एकत् होऊन रर 
्ेतात र ते हलके असल्ाने ताकापासून रेगळे होतात. बटर 

नमलक चन्वरमधून काडून घेतल्ानंतर ते बटर शरेटी पाण्ाने 
धूरून घेतले जाते.

1.4.9 दूध पावडर 

दूध पारडर ही एकतर संपूर्व दूधापासून नकंरा स्कीमड 
दूधापासून त्ार करतात. दूध सुकरून दूध पारडर 
नमळनरतात. त्ामध्े 3-4% पाण्ाचा अंश असतो. ती 
सहा मनहने नकंरा त्ापके्षा जास्त नदरस ्रा्ोग् पॅकेनजंग 
तंत्ज्ानाचा रापर करून साठनरता ्ेते.

तक्ा 1.2 दुगधजन्य पदाराजंचे पटोषि मूल्ये  (प्रणत 100 ग्ॅम)

दुगधजन् पदार्व पारी 
(ग्ॅम)

प्रनरने 
(ग्ॅम)

सस्नगध   
(ग्ॅम)

कबबोदके 
(ग्ॅम)

उजा्व (नक. 
कॅलरी)

कॅसलश्म 
(नमली 
ग्ॅम)

फॉस्फरस 
(नमली ग्ॅम)

बीटा कॅरोनटन 
(मा्रिो  

ग्ॅम)

रा्बोफ्ेरीन 
(नमली गॅ्म)

दही (गाईचे दूध) 89.1 3.1 4.0 3.0 60 149 93 102 0.16

ताक (बटर नमलक) 97.5 0.8 1.1 0.5 15 30 30 - -

स्कीमड्  नमलक 92.1 2.5 0.1 4.6 29 120 90 - -

पनीर (महशीचे 

दूध)
54.1 13.4 23.0 7.9 292 480 277 - -

चीज 40.3 24.1 25.1 6.3 348 790 520 273 -

खरा (महशीचे 

दूध)
30.6 40.6 31.2 20.5 421 650 420 - -

खरा (स्कीमड्  

नमलक महशीचे 

दूध)

46.1 22.3 1.6 25.7 206 990 650 - -

खरा (गाईचे संपूर्व 

दूध)
25.2 20.0 25.9 24.9 413 956 613 497 0.41

सस्कमड  दूध 

पारडर (गाईचे 

दूध)

4.1 38.0 0.1 51.0 357 1370 1000 - 1.64

संपूर्व दूध पारडर 

(गाईचे दूध)
3.5 25.8 26.7 38.0 496 950 730 1400 1.36

स्ोत  : न्ुनटट्नटवह वहॅल्ु ऑफ इनंड्न फुडस्, नॅशनल इननस्टट्ूट ऑफ न्ुनटट्शन (आ् सी एम आर), हैदराबाद.
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लक्ात ठेवण्याचे मुद्े 

 ¾ दूध आनर दूगधजन् पदार्व हे आहाराचे आरश्क भाग आहेत. ते सस्नगध, प्रनरने, खननजद्रव्े (कॅलनश्म, 
फॉस्फरस) आनर जीरनसतर (रा्बोफे्रीन) ्ांचे उतकृष् स्त्ोत आहेत.

 ¾ उषरता, आमल आनर नरकरे दुधाच्ा  भौनतक आनर रासा्ननक गुरधमाांररती पररराम करतात.
 ¾ प्रनरि्ेच्ा रेगरेगळ्ा पधदती जसे होमोजना्झेशन, पाशचरा्झेशन, स्टरीला्झेशन, नडहा्डट्ेशन ्ांमुळे 

दुधाची नटकरर क्षमता राढण्ास मदत होते.
 ¾ नरनरध पदार्व जसे की, चीज, पनीर, खरा, नरिम, चक्ा, दही, इत्ादी दूधांपासून त्ार करता ्ेतात.

्वाध्या्य

प्र. 1 अ ्यटोग्य प्या्थ्य णनवडा.

 i.  ………… हे 'वहे' प्रनरने आहे.
  अ. लॅकटालब्ुमीन ब. रेनीन
  क. केसीन  ड. गलुटेन

 ii. दुधामध्े ………… ही साखर असते.
  अ. सुरिोज  ब. लॅकटोज
  क. मालटोज  ड. फ्ुकटोज

 iii.  दूधाची नटकरर क्षमता ………… ने राढनरली 
जाते.

  अ. पाशचरा्झेशन ब. होमोजना्झेशन
  क. स्कीमींग ड. चननांग

 iv. होमोजना्झेशन प्रनरि्ेने ………… च्ा 
करांचे आकारमान कमी केले जाते.

  अ. कबबोदके  ब. लॅकटोज
  क. सस्नगध  ड. प्रनरने

 v. दुधातील लॅकटोज साखरेचे रूपांतर लॅकटीक 
ॲनसडमध्े ………… त्ार करण्ाच्ा रेळी 
होते.

  अ. दही  ब. खोरा
  क. नरिम  ड. बासुंदी

 र्.  जटोड्ा जुळवा

अ र्

i. ्ु.एच.टी. अ. 71.7°C
ii. एच.टी.एस.टी. ब. 62.8°C
iii. स्टरीला्झेशन क. 137.8°C
iv. होलडींग पद्त ड. 148.8°C

इ. 100°C

तुम्ाला माण्ती आ्े का?

उंटाचे दूध हे दूधासाठीचा आरोग्रध्वक प्ा्व् का आहे ?

उंटाच्ा दूधाला ‘राळरंटातील पांढरे सोने’ असे संबोधले आहे, जे की 
असवदती् अशा आहारमूल्ांमुळेच साध् झाले आहे. नॅशनल ररसच्व 
सेंटर ऑन कॅमल, नबकानेर, राजस्रान हे उंटाचे दूध र त्ाच्ा पासूनचे 
मूल्रनध्वत पदाराांना प्राधान् देते.
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 क.  सूचणवल्याप्रमािे करा.

 i. खालील वाक्ये चूक की र्रटोर्र ते णल्ा.

  अ.  दूध हे तेलामध्े पारी ्ा प्रकारचे इमलशन 
आहे.

  ब.  बटरमध्े सस्नगधाचे प्रमार साधाररपरे 
50% असते.

  क.  उंटाचे दूध हे राळरंटातील नपरळे सोने 
मानले जाते.

 ii. गटात न र्सिार शबद ओळखा.

  अ. बटर  ब. तूप 

  क. दूध पारडर  ड. मटर

 iii. दूधातील मुख्य कर्बोदकाचे नाव द्या ..

लॅ

  iv. चुकीचा शबद ्यटोग्य रीतीने णल्ा ..

  नसनक ेहे दुधातील प्रनरन आहे.

प्र. 2  लघुततरी प्रशन

 i.  व्याख्या णल्ा.

  अ. होमोजना्झेशन

  ब. दुधाचे स्कीमींग

  क. पाशच्रा्झेशन

 ii.  रटोडक्यात माण्ती णल्ा.  

  अ. सुकनररे

  ब. डीन्ाचुरेशन र को्ाग्ुलेशन

  क. दही

 iii.  उततरे णल्ा.

  अ. आपल्ा आहारामध्े रापरण्ात ्ेराऱ्ा 
नरनरध दुगधजन् पदाराांची ्ादी करा .

  ब.  दूधाररील नरनरध प्रनरि्ांची ्ादी करा.

प्र. 3  दीघबोततरी प्रशन .

 i. दूधातील घटकांच्ा रचनेबाबत चचा्व करा .

 ii. दुधासाठीची होमोजना्झेशन प्रनरि्ा स्पष् 
करा. 

प्रकलप :

 i. डेअरी प्रकलपाला भेट देऊन खालील मदु््ारर 
अहराल त्ार करा.

 अ. प्रकलपामध्े दूध पररक्षरासाठीच्ा तपासण्ा 

 ब.  दूधाररील रेगरेगळ्ा प्रनरि्ा

 क.  दूध र दुगधजन् पदाराांचे पॅकेजींग र साठरर

 ii.  सुपरमाककेटला भेट दा. तेरून रेगरेगळ्ा दूध र 
दुगधजन् पदाराांची मानहती गोळा करून, त्ाची 
छोटीसी पुसस्तका त्ार करा.

 iii. दूध र दुगधजन् पदाराांरर तक्ते त्ार करा.
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2 मांस, पाळीव पक्ी, अंडी आणि मासे

घटक

2.1  मांस
 2.1.1 मांस रचना र घटक
 2.1.2 नशजनरल्ाने मासारर होरारे पररराम
 2.1.3 मांस नशजनरण्ाच्ा पद्ती
2.2 कोंबडीचे मांस (कुकुटपालन)
 2.2.1 कोंबडीच्ा मासामधील घटक
 2.2.2 कोंबड्ांची रग्वरारी
 2.2.3 कोंबडीचे मांस नशजनररे
2.3  अंडी
 2.3.1 अंड्ाची रचना र घटक
 2.3.2 नशजनरण्ाचे अंड्ारर होरारे पररराम
 2.3.3 पाककलेतील अंड्ाची का्जे
2.4  मासे
 2.4.1 मतस्् प्रकार
 2.4.2 मतस्् घटक
 2.4.3 मतस्् प्रनरि्ा
 2.4.4 नशजनरण्ाचा मतस््ारर होरारे पररराम

मानराने प्राचीन काळापासून त्ाची भूक प्रारीजन् 
खाद ्ाच्ा सहाय्ाने भागरली आहे. प्राण्ांच्ा 
स्त्ोतामध्े पुषकळ गोष्ींचा समारेश होतो, जसे मांस, 
कोंबडी, मासे, अंडी इत्ादीं. सर्वसाधाररपरे मारसाच्ा 
आहारात प्रारीजन् खादांनी महत्राची भूनमका पार 
पाडली आहे. ते नरनरध प्रकारच्ा आहारमूल्ांचा पुररठा 
करतात. अशी आहारमूल्े रनस्पतीजन् पुररठ्ातून पुरेशा 
प्रमारात नमळरे कठीर असते.

2.1  मांस

मांस नकंरा मटराची व्ाख्ा अशी केली जाते की चार 
पा्ाच्ा सस्तन प्राण्ांचे स्ना्ू आहे त्ातील प्रमुख गुरे, 
मेंढी, डुक्र आनर ससे हे होत. मटरामध्े त्ा प्राण्ांच्ा 
गं्री र अर्र ्ांचाही समारेश होतो.

2.1.1 मांस रचना व घटक

•	 मांस रचना – चरबीनररनहत मास हे प्राण्ांचे स्ना्ू 
आहेत. त्ास स्ना्ूंचे मास (फे्श) असे संबोधतात. 
ते खालील भागांनी त्ार झालेले असते.

i.  ्ना्यू ऊती : 

 ते स्ना्ूंच्ा धाग्ापासून त्ार झालेले असते. ते 
पेशींपासून त्ार झालेले असून त्ात ॲकटीन र 
मा्ोसीन ही प्रनरनें सामारलेली असतात. आखुड 
आनर बारीक स्ना्ूंचे धागे तरुर प्राण्ांपासून नमळतात. 
लांब आनर जाड स्ना्ूंचे धागे र्स्कर प्राण्ांपासून 
नमळतात.
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ii. सं्यटोजी ऊती : 
 धाग्ांच्ा स्ना्ूंचा गठ्ा हा पांढऱ्ा चकचकीत 

सं्ोजी ऊती द्ारे एकत् पकडून ठेरला जातो. ह्ा 
सं्ोजी ऊती संपूर्व स्ना्ुंभर पसरलेल्ा असतात. ह्ा 
सं्ोजी ऊती कोल्ाजीन आनर इलॅस्टीन ्ा धागेदार 
प्रनरनांनी त्ार झालेल्ा असतात. सं्ोजी ऊती 
प्रामुख्ाने प्राण्ांच्ा पा्ामध्े र मानेमध्े आढळतात.

iii. चरर्ी्युक् ऊती : 
 चरबी्ुक्त ऊती मध्े सस्नगध साठरलेल्ा असतात. त्ा 

चरबी्ुक्त पेशींपासून चरबी्ुक्त ऊती त्ार होतात. 
चरबी्ुक्त ऊती रेगरेगळ्ा अर्रांभोरती 
आढळतात.

iv. ्ाड : 
 मटरामध्े हाडे पर समानरष् असतात. हाडे प्रामुख्ाने 

हाडांच्ा पेशींपासून त्ार झालेली असतात. 
अर्रांच्ा मटरामध्े हाडे समानरष् होत नाहीत.

v. रक् वाण्ण्या आणि ज्ान तंतू ऊती : 
 त्ा जोड ऊती आनर हाडांमध्े नरस्तारलेल्ा असतात.

मांस घटक :

i.  प्रणरने : मांसल स्ना्ुंमध्े 15 ते 20% प्रनरने असतात. 
चरबीनररनहत मासांमध्े 20-22% प्रनरने असतात. 
मटराच्ा प्रनरनांमध्े सर्व अत्ारश्क अनमनो आमले 
असतात. ते मनुष्ास उप्ुक्त असतात. ॲसकटन, 
मा्ोसीन, कोलॅजीन, इलॅसस्टन, अलब्ुनमन आनर 
गलोबुलीन ही महत्राची प्रनरने मटरामध्े असतात.

ii.  स्नगध : मटरामध्े सस्नगधाचे प्रमार 5 ते 40% असते. 
ते प्राण्ांचा प्रकार, जात आनर र् ्ाररून बदलत 
असते.

iii. कर्बोदके : ते अगदी अलप प्रमारात मटरामध्े 
आढळतात, ज्ास गला्कोजन र गलुकोज महरून 
ओळखतात.

iv.  पािी : सुमारे 70 ते 75% पारी मटराच्ा स्ना्ंूमध्े 
आढळते. कोरळ्ा जनाररांमध्े हे प्रमार जास्त 
असते तर प्रौढ प्राण्ांमध्े ते प्रमार कमी असते.

v. णजवनसत्वे : मटरामध्े सस्नगधात नरद्राव् बहुतांशी 
नजरनसत्रे महरजेच अ, ड, इ आनर क असतात. 
मटर हे सुद्ा बी-कॉमप्ेकस जीरनसत्रांचा चांगला 
स्त्ोत आहे, त्ात खासकरून रा्नमन, रा्बोफ्ेरीन 
आनर नन्ासीन.

vi. खणनजद्रव्य े : मनुष्प्राण्ाला गरज असलेली बहुतेक 
सर्व खननजद्रव्े मटरामध्े असतात. ते फॉस्फरस, 
लोह आनर तांब्ाचा चांगला पुररठा करतात.

vii. रंगद्रव्ये : मा्ोगलोबीन र नहमोगलोबीन ही दोन 
रैनशषट्पूर्व लालरंगाची रंगद्रव्े मटरामध्े असतात. 
त्ामुळेच मटराला लाल रंग प्राप्त होतो.

2.1.2 णशजणवण्याचा मांसावर ्टोिारे पररिाम

नशजनरण्ाने मटर अनधक नरम बनते. जेवहा मटर 
नशजनरले जाते तेवहा तीन प्रकारचे बदल तरेे घडतात. ते 
खालील प्रमारे आहेत.

 y मटरातील चरबी नरतळते.

 y गरम रसामध्े कोलॅजीन नररघळल्ामुळे नजलेटीन मऊ 
बनतात.

 y पेशी मऊ बनतात र स्ना्ूंचे धागे आकुंचन पारतात 
आनर मटर आकसले जाते. नशरा् पारी उडून गेल्ाने 
ते टरक सदु् बनते, पेशी सुकतात आनर नचरट 
बनतात. सर्व बाजूंनी नरचार करता मटर नशजनरण्ाचा 
पररराम आहारमूल्ांच्ा र पचनाच्ा दृष्ीने सुद्ा 
फा्दाचाच आहे.

आकृती 2.1 मांस रचना

हाड पेररमा्नसअम रक्त रानहण्ा

एनडोमा्नसअम

एनडोमा्नसअम
(मांस धाग्ांच्ा मधे)

इनपमा्नस्म

कोलॅजीन धागेअपोन्ूरॉनसस

टेनडॉन मांस धागे 
(पेशी)

फॅससकल 
(पेरिमा्ससअम ने गुंडाळलेले)

(मांस हाडाला सिकटते)
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2.1.3 मांस णशजणवण्याच्या पद्धती :

मटराच्ा कोरळ्ापराररून मटर नशजनरण्ाच्ा 
रेगरेगळ्ा पद्ती रापरतात. राफेने (ओलसर उषरता) 
कमी कोरळे तुकडे अनधक मऊ (नरम) होतात. कारर 
्ामुळे कोलॅजनचे रूपांतर नजलॅटीन मध्े होण्ास मदत 
होते. ब्ेझींग (ओली र कोरडी उषरता ् ांचा एकनत्त रापर), 
स्टीरींग (मंदाग्ीरर नशजनररे) आनर प्रेशर कुकींग (दाबाने 
नशजनररे) ह्ा मटर नशजनरण्ाच्ा ओलसर उषरतेने 
नशजनरण्ाच्ा पद्ती आहेत. तरानप सुक्ा पद्तींमध्े 
होरपळरे, भाजरे (रोस्टींग), (ब्ा्नलंग) कढईत भाजरे 
आनर तळरे ्ांचा समारेश होतो. साधाररपरे कमी 
तापमानारर जास्त काळ नशजररे हे उच्च तापमानारर कमी 
रेळेसाठी नशजनरण्ापेक्षा अनधक चांगले असते. ्ामुळे ते 
तुकडे अनधक रसदार, कमी आकसलेले आनर एकसारख्ा 
रंगाचे आढळतील.

णशजवताना ्टोिारे र्दल :

नशजनरण्ाच्ा नरि्ेने सूक्म जंतूंचा नाश होतो, जे 
मटनामध्े नमसळलेले असतात आनर त्ाचप्रमारे नैसनग्वक 
स्ररुपात आढळरारे नरकर दसेखल ननषरिी् होतात. 
नशजनरताना मटरातील प्रनरनांचे नडनॅच्ुरेशन होते. मटराचा 
रंग पर बदलतो. साधाररपरे नशजनरल्ानंतर मटराचा 
लाल रंग तपनकरी होतो. हे त्ा मटरातील रंगीत द्रव्ांचे 
ऑकसीडेशनमुळे होते. हा बदल अपनेक्षत असाच समजला 
जातो.

2.2 कोंर्डीचे मांस (कुकुटपालन)

कुकुटपालन हा शबद सर्व पाळीर पक्षांसाठी संबोधला 
जातो. ते खाण्ासाठी उप्ोगात आरतात. त्ामध्े कोंबडी, 
बदक, हंस, टककी आनर कबुतर ्ांचा समारेश होतो. 
त्ांपैकी कोंबडी र टककी अगदी सर्वसामान्परे त्ांच्ा 
मटरासाठी रापरतात. अडं्ांसाठी पाळल्ा जाराऱ्ा 
पक्षांना ‘लेअस्व’ महरतात, तर मटरासाठीच्ा पक्षांना 
‘ब्ॉ्लर’ महरतात. (साधाररपरे अंडी उबनरल्ानंतर 21 
नदरसांनी नपल्े त्ार होतात.)

2.2.1 कोंर्डीच्या मांसामधील घटक 
i.  प्रणरने ः कोंबडीच्ा मटरामध्े अनधक प्रनरने असून ती 

20-25 % असतात.
ii.  स्नगध ः कोरळ्ा पक्षांचे मांस हे कमी चरबी्ुक्त 

असतात. परंतु ते कोंबडीच्ा र् र जातीररून बदलले 
जाते. 

iii.  जीवनसतवे व खणनजद्रव्ये ः कोंबडीच्ा मटरात 
जीरनसतर बी कॉमपलेकस र खननजद्रव्े भरपूर 
असतात.

iv.  पािी ः ्ांत सुमारे 70 टके् पारी असते. 

2.2.2 कोंर्ड्ांचे वगगीकरि 

कोंबड्ांचे रगगीकरर त्ांच्ा र्ाररून केले जाते. 
र्ानुसार त्ा कोंबड्ांचा कोरळेपरा आनर चरबीचे प्रमार 
्ांरर पररराम होतो. त्ानुसार ती नशजनरण्ाची पद्त 
ननरडली जाते. भारती् मानकांनुसार कोंबडीचे रगगीकरर 
खाली नदले आहे.

तक्ा 2.1 भारती्य मानकांनुसार कोंर्ड्ांचे वगगीकरि

प्रकार वैणशषट्े

ब्ॉ्लर
8-10 आठरडे र्ांच्ा कोंबड्ा, 
नर नकंरा मादा

रूस्टर
3-5 मनहने र्ांच्ा कोंबड्ा, नर 
नकंरा मादी

स्टगॅ 10 मनहने र्ाचा कोंबडा  
फाऊल/ स्टीरींग 
नचकन

10 मनहने र्ाच्ा कोंबड्ा

कॉक (कोंबडा)
10 मनहन्ापेक्षा जास्त र् असरारा 
प्रौढ कोंबडा

2.2.3 कोंर्डीचे मांस णशजणविे
कोंबडीच्ा कचच्ा मांसास रोडासा नकंरा 

आनजबातच स्राद नसतो. तो स्राद नशजनरल्ाने ्ेतो. 
मटराप्रमारे ओलसर उषरतेची पद्त आनर कोरड्ा 
उषरतेची पद्त नशजनरण्ासाठी रापरतात. कोंबडीचा 
कोरळेपरा आनर चरबीचे प्रमार ्ांररून ती नशजनरण्ाची 
पद्त ननरडतात. ओलसर उषरतेची पद्त पौढ र नचरट 
पक्षांसाठी तर कोरड्ा उषरतेची पद्त कोरळ्ा र नाजूक 
पक्षांसाठी नशजनरताना रापरतात. नाजुक, रसदार आनर 
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समप्रमारात नशजलेली कोंबडी नमळनरण्ासाठी कमी ते 
मध्म प्रकारची उषरता रापरतात. नतव्र उषरतेने प्रनरने टरक 
बनतात, आकसतात आनर रसदारपरा नाहीसा होतो. 
एकंदरीत सर्वसाधाररपरे कोंबडी नशजनरल्ाने नतचे 
सरंेदनातमक गरुधम्व राढतात, चरदारपरा र पचनशक्ती 
राढते.
2.3 अंडी 

भारत जगामध्े सरा्वत जास्त अंडी उतपादन कररारा 
देश आहे. अंड्ाचे रानष्वक उतपादन सुमारे 75 अबज 
नोंदनरले आहे. इनतहास कालपरा्वपासून पक््ांच्ा अनेक 
जातींच्ा अडं्ाचंा उप्ोग खाण्ासाठी केला जात आहे. 
परंतु सराांच्ा पसंतीचे, आरडीने खाण्ासाठी कोंबडीच्ाच 
अंड्ाचा उप्ोग केला जातो. अंडी हे रेगरेगळ्ा 
पदाराांमध्े मुख् घटक महरून रापरतात. उदा. केकस्, 
पुनडंग, सुफलेज आनर दुसरे मनोहरी पदार्व अंडाराईस, 
कटलेट, इत्ादी. 

आकृती 2.3 अंड्ाची रचना

आकृती 2.2 अंडी

2.3.1 अंड्ाची रचना व घटक

 y अंड्ाची रचना
पूर्व राढ झालेल्ा अंड्ाचे मुख् भाग करच, दोन 

आरररे, अलब्ुमीन नकंरा अंड्ाचा पांढरा बलक, नपरळा 
नकंरा अंड्ाचा नपरळा बलक असतात. अंड्ाचे सरासरी 
रजन 40 ते 70 गॅ्म असते. पूर्व अंड्ाचा आकार 
लंबरतु्वळाकार असून एक बाजू टोकदार आनर दुसरी बाजू 
पसरट (बोरट) असते. अंड्ाचे रेगरेगळे भाग खाली 
दश्वनरले आहेत.

i. कवच : 

 अंड्ाचे करच हे अंड्ाच्ा आनतल घटकाचे 
संरक्षरातमक बाह् आररर आहे. ते अंड्ाच्ा  एकरू 
रजनाच्ा 11% असते. ते अनरद्राव् क्षार कॅलनश्म 
(कॅलनश्म काबबोनेट) आनर मॅग्ेनश्म ्ांपासून 
बनलेले असते. अंड्ाच्ा करचाररती अनतसूक्म नछद्रे 
असून ते नठसूळ पांढरेशुभ्र कडक आनर सहज तुटरारे 
असते. अंड्ाच्ा करचाचा रंग कोंबडीच्ा जातीनुसार 
पांढराशुभ्र ते तांबूस असतो. करचा लगतच आतील 
बाजूस दोन आरररे असतात. अंड्ाच्ा पसरट 
टोकाकडे रा्ुकोष् नकंरा हरेची पोकळी असते.

ii. अ्तर : 

 करचाच्ा आनतल आनर बाहेरील बाजुस एक रर 
असतो त्ास अस्तर (ला्ननंग मेंबरेन) महरतात. हे 
अंड्ाच्ा गरुरततेचे सरंध्वन करते.

अंकुर

रा्ुकोष्

जाड पांढरा भाग
करच

चलाझा

वहा्टेलाईन मेंबरेन

बाहेरील
 मेंबरेन

आनतल 
मेंबरेन

अस्तर 

नपरळा बलक

आतील पातळ पांढरा भाग

बाहेरील पातळ पांढरा भाग
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iii. अंड्ातील पांढरा भाग : 

 अंड्ाच्ा करचाचे आनतल अस्तर आनर नपरळा 
गोलाकार बलक ्ांच्ामध्े हा पांढरा बुळबुळीत द्रर 
पसरलेला असतो. हे तीन ररांनी बनलेले असते.

•	 सरा्वत बाहेरील पांढऱ्ा द्रराचा पातळ रर 
•	 पांढऱ्ा द्रराचा जाड रर
•	 पांढऱ्ा द्रराचा आनतल पातळ रर, जो नपरळ्ा 

बलकाला अगदी नचटकून असतो. 
 ताज्ा अंड्ामध्े अंड्ाचा पातळ पांढरा रर आनर 

जाड धर समप्रमारात असतात.

iv. णपवळा र्लक :
  हा अंड्ाचा मध्भाग आहे. सर्वसाधाररपरे ्ाचा रंग 

नपरळा असतो परंतु हा रंग गद्व नपरळा ते नारंगी असाही 
असतो. हा नपरळा रंग झॅनरोनफल नाराच्ा रंगीत 
द्रव्ामुळे प्राप्त झालेला असतो. नपरळा बलक हा 
नपशरीमध्े ठेरलेला असतो, ज्ास वहा्टेलाइन 
मेंबरेन महरतात. ्ा आररराला बोटांसारखी (दोऱ्ा 
सारखे) रचना दोनही टोकांकडे गेलेली असते. त्ास 
चलाझा महरतात. ते घट्ट बुळबुळीत पांढऱ्ा 
बलकातून जाऊन नंतर दोनही टोकाकडे ओढून बांधलेले 
नदसतात. ह्ा चलाझांमुळे (दोरांमुळे) अंड्ाच्ा 
मध्भागातील नपरळा बलक तरंगलेल्ा अरस्रेत 
का्म तसाच राहतो. ्ा नपरळ्ा बलकाररती 
अंकुराचा नठपका असतो. त्ामुळेच ्रा्ोग् 
रातारररात (हॅचरीमध्े) अंड्ातील अंकुर राढून 
(गभ्व) अंड्ातून नपल्ू बाहेर ्ेते.

•	 अंड्ातील घटक

अंड्ातील पौसष्क घटक पुढील प्रमारे आहेत. 

i. प्रणरने : अंड्ामध्े 12 ते 14 टके् प्रनरने  
असतात. पांढऱ्ा बलकामध्े ओवहालब्ुमीन, 
ओवहागलोब्ुलीन र ओवहामुसीन हे प्रनरने असतात. 
ओवहामुसीन हे घट्टपरासाठी र बुळबुळीत परासाठी 
जबाबदार असते. अंड्ाच्ा नपरळ्ा बलकामध्े 
दोन नलपोप्रोटीन असतात जे की, नलपोवहेटेलीन आनर 
नलपोवहेटेलीनीन अाहेत. 

ii. स्नगध : अंड्ामध्े अंदाजे 10 ते 12 टक्े सस्नगध 
असते. ती पा्सी (इमलशन) रुपात असते. महरून ते 
पचनास सुलभ असते. पांढऱ्ा भागामध्े अगदी नगण् 
प्रमारात सस्नगध आढळते (0.05%) तर नपरळ्ा 
बलकामध्े 31 टके् सस्नगध आढळते, महरूनच ते 
ऊजा्वशक्तीचे चांगले स्ोत आहेत.

iii. खणनजद्रव्ये : पूर्व अंड्ात 1 टके् खननजद्रव्े 
असतात. कॅलनश्म हे प्रमुख खननजद्रव् अंड्ात 
असते. परंतु ते फक्त करचामध्े जास्त प्रमारात 
आढळते. फॉस्फरस, लोह र कॅलनश्मही नपरळ्ा 
बलकात असतात. सलफर हे अंड्ाच्ा पांढऱ्ा 
बलकात मोठ्ा प्रमारात आढळते.

iv. जीवनसत्वे : नपरळ्ा बलकात जीरनसत्र अ भरपुर  
प्रमारात असते. तर रा्ानमन अनर रा्बोफ्ेरीन 
चांगल्ा प्रमारात आनर जीरनसत्र ‘ड’ साधारर 
प्रमारात असते. अंड्ामध्े जीरनसत्र ‘क’ नसते.

v. पािी : अंड्ामध्े सुमारे 74 टके् पारी असते. तरी 
पर त्ाचे आ्ुमा्वन चांगले आहे कारर करच आतील 
घटकांना खासकरून ताज्ा अडं्ांना संरक्षीत करते. 
पांढऱ्ा भागात पाण्ाचे प्रमार नपरळ्ा बलकापेक्षा 
खूपच जास्त असते.

तुम्ाला माण्ती आ्े का?

जागनतक अंडा नदरस दररषगी, जगभर ऑकटोबरच्ा 
दुसऱ्ा शुरिरारी साजरा केला जातो आनर तो अंड्ाचे 
फा्दे आनर त्ाचे आहारातील महत्र मानहत 
होण्ासाठी पाळला जातो.
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तक्ा 2.2 कोंर्डीच्या अंड्ातील पटोषक घटक (100 गॅ्म)

अंड्ाचा भाग वजन (ग्ॅम) पािी (%) प्रणरने (%) स्नगध (%) खणनजेद्रव्ये 
(%)

पूर्व अंडे 50 74 13 12 1

पांढरा भाग 33 88 11 0.05 0.8

नपरळा बलक 17 50 17 31 1.5

2.3.2 णशजणवण्याचा अंड्ावर ्टोिारे पररिाम

जेवहा अंड्ाला उषरता नदली जाते तेवहा प्रनरनांचे 
नडनॅच्ुरा्झेशन आनर नंतर साकळरीकरर (कोॲग्ुलेशन) 
होते. हे का्ा्वतमक गरुधम्व काही महत्राच्ा का्ा्वसाठी 
जसे घट्टपरा, जोडरे, रर दरेे, फेसाळरे, ननरळरे 
्ांसारखी कामे करण्ासाठी फार महत्राचे आहेत.

रेगरेगळी प्रनरने रेगरेगळ्ा तापमानास साकळनरली 
(कोॲग्ुलेट) जातात. खालील घटक अंड्ातील प्रनरने 
साकळनरण्ासाठी पररराम करतात.
i. अाटणविे आणि अंड्ातील वापरलेला भाग : 

एखादा पदारा्वच्ा नमश्ररातील अंड्ाच्ा 
प्रमाराररून त्ाचे अाटनररे आनर त्ाला 
साकळनरण्ासाठी लागरारा रेळ ठरतो. पांढऱ्ा 
भागातील प्रनरनांचे साकळीकरर 60° सें.ग्े. 
तापमानाला होते. अंड्ाच्ा नपरळ्ा भागाचे 
साखळीकरर हे 65° सें.गे्. ला सुरू होते आनर ते 
70° सें.गे्. ला पूर्व होते. अंडी जेवहा दुधासारख्ा 
पातळ घटकाबरोबर नमसळून तापनरली असता त्ाच्ा 
साकळरीकररास अनधक तापमान गरजेचे असते.

ii. तापमान आणि वेळ : अंड्ाच्ा साकळरीकरराचा 
रेग हा नशजनरताना राढरारे तापमान र रेळ ्ानुसार 
राढतो. जलद गतीने तापनरलेले अंड्ाचे नमश्रर उच्च 
तापमानाला साकळले जाते आनर सारकाश हळू 
तापनरलेले नमश्रर फुटण्ाची शक्ता असते. महरून 
मऊ कस्टड्व करताना डबल बॉ्लरचा रापर केल्ाने ते 
पदार्व मऊ र मुला्म होतात. जर अंडी 85° सें.ग्े. 
तापमानास नशजनरली तर मऊ आनर नाजूक असा 
पदार्व त्ार होतो.

iii. ढवळिे : मऊ पदार्व नमसळण्ासाठी तो सतत ढरळरे 
गरजेचे असते. सतत ढरळल्ाने त्ा पदारा्वत उषरता, 
तो नशजनरताना समप्रमारात पसरली जाते आनर 
महरून मऊ असा पदार्व नमळतो.

iv. दुसऱ्या घटकांचे पररिाम : पारी नकंरा दुधाचा पारर 
करून अंडे पातळ केले असता, पाण्ाने साकळण्ाचे 
तापमान उंचारले जाते. आमल नकंरा मीठाच्ा 
उपसस्रतीत  साकळण्ाची प्रनरि्ा रेगाने होते तर 
साखर घातल्ाने ती प्रनरि्ा मंदारते.

फेस त्यार करिे : 

जेवहा अंडी फेटली जातात तेवहा त्ात हरेचे बुडबुडे 
भरले जाऊन फेस त्ार होतो. फेसाळलेल्ा अडं्ांमुळे 
अनेक पदारा्वत महत्राची का्जे केली जातात. तो पदार्व 
हलका बनतो आनर जाळीदार होण्ास फुग्ाच्ा नरि्ेने 
मदत होते. पांढरा बलक जलद फेसाळला असता तो पदार्व 
मोठ्ा आकारमानाचा त्ार होण्ास मदत करतो. तरानप 
संपूर्व अंडे नकंरा नपरळा बलक फेसाळले असता पांढऱ्ा 
बलकाच्ा तुलनेने पदार्व फारच कमी फुगण्ाची नरि्ा 
होते. हे करेळ नपरळ्ा बलकातील सस्नगधामुळे घडते. फेस 
फुगला जात नाही. जर नपरळा बलक एकटाच फेसाळला, 
आनर पदारा्वत रापरला तर त्ाला फक्त नपरळा रंग प्राप्त 
होतो र पदार्व खुसखुशीत बनतो. ्ानशरा् अंड्ाच्ा 
गुरधमाांमुळे पदार्व रैनशषट्पूर्व असे होतात.

अंड्ाच्या पांढऱ्या भागात फेस त्यार ्टोण्याच ेटपपे -

1. फेस टपपा – जेवहा पांढरा बलक हलकेच फेसाळला 
जातो, तेवहा मोठे बुडबुडे त्ार होतात. ते साबराच्ा 
द्राररासारख ेनदसतात ही फेसाळण्ाची सस्रती खूपच 
असस्रर असते. ्ा सस्रतीप्ांत अंडी नरटून अशा 
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खाद पदारा्वत घालतात की जेरे घट्टपरा, 
पा्सीकरर, बांधरी, फेसाळर े नकंरा स्रचछ 
करण्ाच ेघटक महरून उप्ोग केला जातो.

2. मुला्यम टटोकदार फेस टपपा – जेवहा फेटण्ाची 
नरि्ा चालू असते तेवहां हरेच ेभरपूर बुडबुडे पांढऱ्ा 
बलकात नमसळल े जातात. हरेच े बुडबुडे बारीक 
होतात. जेवहा बीटर (फेसक) बाहेर उचलला जातो 
तेवहा तो फेस मऊ नशखरासारखा त्ार होतो. त्ा 
फेसाचे गोलाकार रल् त्ार होते. भांडे नतरप ेकेले 
असता तो सुधदा राहू लागतो.

3. घट्ट ताठ टटोकदार फेस टपपा – पुढे आरखीन फेटले 
असता हरेच बुडबुडे अगदीच बारीक सुक्म र 
एकसारख्ा आकारचे होतात. फेस चकचकीत होतो 
आनर उंच असे नशखर त्ार करतो. जेवहा बीटर 
नमश्ररातून उचलला जातो तेवहा तो राहून जात नाही. 
्ा रेळी तो फेस जास्तीत जास्त आकारमान र 
सस्ररतेला पोहचलेला असतो. ्ा सस्रतीत तो फेस 
फुगीर आमलेट, जाळीदार केक र सुफले ्ांमध् े
रापरतात.

4. वाजवीपेक्ा जा्त फेटिे णकंवा कटोरडा फेस टपपा 
– जेवहा पांढरा बलक राजरीपेक्षा जास्त फेटला 
जातो तेवह तो फेस सुकलेला नदसतो र त्ाच े
आकारमान कमी होत जाते. त्ाच्ातील पातळ द्रर 
भांड्ाच्ा तळाशी रेगळा होतो. अशारेळी तो फेस 
खाद पदाराांमध् ेकोरतेही का््व करू शकत नाही.

2.3.3 पाककलेतील अंड्ाची का्यये –

अनेक खादपदाराांमध् ेअंडी उप्ोगी आहेत. अंडे 
एकटेच नकंरा इतर पदाराांबरोबर रापरल े जाते. अंड्ाचे 
का्ा्वतमक गुरधम्व पुढीलप्रमारे आहेत.

1. फुगणविारा घटक (फेसाळिारा) : अंड्ाचा एक 
प्रमुख उप्ोग खाद पदारा्वत फुगनररारा घटक 
महरून केला जातो. फुगनररारा घटक खाद पदार्व 
फुगण्ासाठी मदत करतो. जेवहा अंडी फेटली जातात 
तेवहा ती हरेचे सूक्म बुडबुडे पकडून ठरेतात. नंतर 
जेवहा उषरता नदली जाते. तेवहा ते बुडबुडे प्रसरर 
पारतात परररामी तो पदार्व फुगून जाळीदार बनतो. 
अंड्ातील पांढऱ्ा बलकाचा फेस हा हलके र 
चांगल्ा फुगीर आकारमानाचे पदार्व त्ार करण्ासाठी 
फार महत्राच ेका््व करतो. खासकरून बेकरीचे केक 
र मफीन सारख्ा पदाराांमध्े रापरतात.

2. आवरि देिारा घटक – जेवहा खाद पदार्व अंड्ात 
बुडरून नंतर तो तेलात तळला असता त्ा पदारा्वचा 
पृष्ठभाग अंड्ातील प्रनरनांच्ा जलद स्कदंनामुळे  
(को्ाग्ुलेशन) पापदु्रा त्ार होऊन नसलबंद होतो. 
ह्ा आरररामुळे पुढे पदारा्वचे तुकडे होत नाहीत र 
तेल आत नशरले जात नाही. मटराचे गोळे, कटलेट, 
केळीचे नफ्टर अशी काही उदाहरर ेआहेत की जेरे 
अंडे आरररासाठी रापरल ेजाते.

3. जटोडिारा घटक – कोरत्ाही पदारा्वच्ा नमश्ररामध्े 
आनर नशजनरताना अंड्ातील प्रनरनांचे स्कंदन होते, 
त्ामुळे त्ांचा आकार तसाच नटकून राहातो. बारीक 
तुकडे केलेल्ा मटराच ेकटलेट आनर कबाब हे अंडे 
घालून जोडराऱ्ा घटकाची उदाहररे आहेत.

4. दाटणविारा घटक – अंड्ातील प्रनरन े उषरतेमुळे 
स्कंदनीत होतात, तो पदार्व अनधक अपारदश्वक 
बनतो. ही अंड्ाची दाटनररारी  (घट्टपरा देरारी) 
बाब रेगरेगळ्ा खाद पदारा्वत रापरली जाते. उदा. 
कस्टड्व र नरिम पा् नफलींगज.

5. पा्यसीकारक घटक (इमलणसफाईंग) – अंड्ातील 
नपरळा बलक हा उतकृष् पा्सीकारक घटक आहे. 
एखादा पदारा्वमध्े तेलाची र पाण्ाची मात्ा एकत् 
पकडून ठरेण्ाच्ा नरि्ेला पा्सीकरर 

फेसाळ

ताठ टोकदार फेस

मुला्म टोकदार फेस

कोरडा फेस

आकृती 2.4 फेस त्यार ्टोण्याचे टपपे
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(इमलसीफाईंग) महरतात. संपूर्व अंडी र पांढरा 
बलक सुधदा पा्सीकारक घटक महरून रापरतात. 
तरानप, नपरळा बलक हा पांढऱ्ा बलकापके्षा 
तुलनातमकदृषट्ा चार पट अनधक परररामकारक 
का््व करतो. लेसीरोप्रोटीन हे नपरळ्ा बलकात 
असते तो घटक पा्सीकरराच्ा गुरधमा्वसाठी 
जबाबदार आहे. मा्ोननज र आईनस्रिम त्ार 
करण्ासाठी अंड्ाचा रापर पा्सीकारक घटक 
महरून केला जातो.

6. णनतळता देिारा घटक (क्ारीफाईंग) – ननतळ सूप 
त्ार करताना रोडस अंड घालतात. त्ामुळे सूप 
ननतळ होते. सूप गरम करताना अंड्ातील प्रनरनांच े
स्कंदन होते. त्ारेळी सूपामधील तरंगरार े कर 
पकडले जारून घट्ट गोळा होतो. ते नमश्रर गाळून 
घेतल्ानंतर ननतळ असे सूप नमळत.े

7. सजावटीसाठीचा घटक – अंड्ामुळ े काही पदार्व 
खूप आकष्वक र रूचकर बनतात. केकची सजारट 
करताना नदमाखदार आ्सींगमध् ेअंडे प्रमुख घटक 
महरून रापरतात. त्ाचप्रमारे बेकरीच्ा पदाराांना 
चकाकी ्ेण्ासाठी अंडे रापरतात. नबस्कीट, खारी, 
बन ्ांररती ते भाजण्ापरूगी ब्शने अंड्ाचा रर नदला 
जातो. त्ामुळे त्ा पदाराांना चकाकी, मुला्म 
पृष्ठभाग र आकष्वक नपरळा रंग प्राप्त होतो. सलाड, 
नब्ा्वरी, पुलार आनर इतर पदाराांना सजनरण्ासाठी 
उकडलेल्ा अंड्ाच्ा चकत्ा/काप रापरल े
जातात.

8. नरमपिा देिारा घटक – बेकरीच्ा पदाराांमध् ेतो 
भाजताना र साठनरताना पाण्ाचा अंश नटकरून 
ठेरण्ासाठी अंड्ामुळ ेचांगलीच मदत होते. अंडे त्ा 
पदारा्वतील घटकांबरोबर घट्ट पकडले जाते आनर 
एक प्रनतबंध त्ार होतो. त्ामुळ ेआतील ओलारा 
सहज ननघून जात नाही. महरून अंड्ामुळे त्ा 
बेकरीच्ा पदाराांना नरमपरा ओलारा, जाळीदारपरा 
आनर अपेनक्षत पोत (कुरकुरीत) प्राप्त होतो. 

9. ्वाद व रंग – अंड्ामुळ ेअनेक पदाराांना अपेक्षीत 
स्राद र रंग प्राप्त होतो. प्रामुख्ान ेकेक, अंड्ाच्ा 
नुडलस् , सलाड आनर कस्टड्वस,् अंड्ानररहीत 

केकला स्राद र सुगंध अंडे घातलेल्ा केक सारखे 
्ेत नाहीत.

2.4 मासे 

मासे हे उतकृष् आहारमूल्े दरेारे, उच्च दजा्वची प्रनरने 
देरारे, अनेक प्रकारची जीरनसत्रे र खननजद्रव्े पुररठा 
कररारे सकस अन्न आहे. ्ांत जीरनसत्रे अ र ड नशरा् 
खननजद्रव्े जसे फॉस्फरस, मॅगे्नश्म, सेलेनन्म आनर 
आ्ोडीन ्ांचा चांगला पुररठा करतात. एका अंदाजानुसार 
आज जगात सुमारे 25,000 माशांच्ा जाती असस्ततरात 
आहेत. तसेच सुमारे 250 रेगरेगळ्ा प्रकारच्ा माशांच्ा 
जाती खाण्ासाठी रापरल्ा जातात. सर्वसामान्परे 
खाण्ासाठी रापरले जारारे मासे महरजेच सालमोन, 
सारडीन, मॅकरेल, टु्ना, कॅटनफश, ब्ाऊन डक, ररबन नफश 
(बोंबील), प्रॉनस (नझंगे), पॉमफ्ेल, रोहू, टट्ॉउट, नतलानप्ा 
(नचलापी) इत्ादी.

2.4.1 मत््य वगगीकरि 

खाण्ाजोग्ा माशांचे दोन महत्राच्ा प्रकारात 
रगगीकरर केले आहे, जसे नफननफश (पंखधारी) नकंरा 
करचधारी. मासे हे त्ांच्ा शरीररचनेच्ा फरकांनुसार 
रगगीकृत केलेले असतात. पंखधारी माशांना हाडांचा सांगाडा 
असतो तर सांगाडा नररनहत माशांना शरीर झाकण्ासाठी 
कठीर करच नदलेले असते. त्ांना करचधारी मासे 
महरतात. पंखधारी माशांचे हे गोड्ा पाण्ातील मासे आनर 
खारट पाण्ातील मासे असे रगगीकरर केले आहे. करचधारी 
मांसे पुढे कनठर (रिस्टसेी्नस) आनर मृदूका् (मोलूस्कस) 
असे रगगीकरर केले आहे. मासे त्ांच्ातील चरबीच्ा 
प्रमाराररून सुद्ा रगगीकृत केले आहेत.

आकृती 2.5 मासे
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2.4.2  मत््य घटक
माशांच्ा शरीरातील घटक र त्ांचे प्रमार हे माशांच्ा 

प्रकाराररून बरेचसे बदलत असते. साधाररपरे मासे हे 
प्रनरने, चरबी, खननजद्रव्े आनर जीरनसत्रे ्ांचा भरपूर 
पुररठा करतात.

 y प्रणरने : मासे प्रनरनांचे उतकृष् स्त्ोत आहेत. (सुमारे 
20 टक्े)

 y कर्बोदके : माशांच्ा स्ना्ूंमध्े आनर ्कृतामध्े 
गला्कोज हा शक्फरा्ुक्त घटक असतो. माशातील 
गला्कोजन हे साठनरलेल्ा का््वशक्तीचे भांडार आहे.

 y स्नगध : माशामध्े सस्नगध घटकाचे प्रमार मटर र 
कोंबडीच्ा मानाने खूपच कमी असते. त्ांच्ातील 
चरबीचे प्रमार 0.1 ते 25 टक्े असते. चरबीचे प्रमार 
त्ा माशांची जात, पररपक्वता र ऋतू ्ांरर अरलंबून 
असते.

 y खणनजद्रव्ये : मासे खननजद्रव्ांच्ा चांगला स्त्ोत 
आहेत. ्ातून कॉपर, सलफर र फॉस्फरस ्ांचा चांगला 
पुररठा होतो. खारट पाण्ातील मशांमध्े लोहाचे प्रमार 

खाण्याजटोगे मासे

पंखधारी मासे

गटोड्ा पाण्यातील : सारडीन, 
मुल्ेट, कॅट नफश

खारट पाण्यातील : शाक्फ, 
सालमॉन, मॅकरेल, टुना

कवचधारी : लॉबस्टर, श्रीमप, 
खेकडा, प्रॉनस्  (नझंगे)

मृदू का्य : ऑ्स्टस्व, क्ॅमपस, 
स्कलॅ्ॉस, मसु्सलेस् 

कवचधारी मासे

मासे

कमी चरर्ी्युक्
(< 2% चरर्ी)

मध्यम चरर्ी्ुयक्
(2-5% चरर्ी)

भरपूर चरर्ी्युक्
(> 5% चरर्ी)

शरीररचनेतील फरकांवरून ्टोिारे मत््य वणग्थकरि

चरर्ीच्या प्रमािावरून ्टोिारे मत््य वणग्थकरि

गोड्ा पाण्ातील माशांपके्षा जास्त असते. समदु्रातील 
मासे आ्ोडीनचा चांगला पुररठा करतात.  
उदा. लॉबस्टर, कॅ्म, कोळंबी, खेकडे, इत्ादी.

 y जीवनसत्वे : माशाच्ा तेलातून जीरनसत्र ‘अ’ र 
‘ड’ ्ांचा उतकृष् पुररठा होतो. माशाचं्ा स्ना्ूपंासून 
अगदीच कमी प्रमारात रा्ानमन र रा्बोफ्रेीन नमळत े
तर नन्ासीनचा चांगला पुररठा होतो. जीरनसत्र ‘क’ 
माशामंध् ेनसतचे. सालमन, हरेरंग र सारडीन माशाचं्ा 
तलेात ‘ड’ जीरनसत्र भरपूर प्रमारात आढळत.े

 y पािी : माशांच्ा रेगरेगळ्ा प्रकारांमध्े पाण्ाचे 
प्रमार खूप महरजेच 70 ते 80 टके् असते. हा एक 
घटक माशांच्ा अनत नानशरंत गरुधम्व र कमी नटकरर 
क्षमतेस कररीभूत ठरतो. माशांच्ा पेशी ह्ा प्राण्ांच्ा 
पेशींपेक्षा जास्त नाशरंत असतात. माशांना अगदीच 
कमी जोड पेशी असतात नकंरा त्ाप्रकारच्ा पेशी सहज 
पारी सोडतात. महरून पंखधारी माशांची रचना खूपच 
नाजूक असल्ाने ते नैसनग्वकररत्ा खूपच नाजूक आनर 
मुला्म असतात.
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2.4.3 मत््य प्रणरि्या

माशांच्ा अनत नाशरंतपरामुळे ते पकडल्ानंतर 
त्ांचा मानराच्ा खादासाठी रापर होण्ाच्ा दृष्ीने 
तररीत संरनक्षत कररे गरजेचे आहे. मासे प्रनरि्ेमध्े एकतर 
मासे संरनक्षत केले जातात, तसेच त्ाचबरोबर त्ांची 
नटकरर क्षमता आनर गरुरतता राढनरली जाते. ते 
नटकनरण्ासाठी नरनरध प्रनरि्ा संरक्षराच्ा पद्ती रापरात 
आहेत.
•	 खारणविे : ्ात माशातील पाण्ाचा अंश खपूच कमी 

कलेा जातो. त्ामळु ेसकू्म जीरारूचंी राढ होत नाही. 
मीठामुळ ेमाशातील पारी अशंत: ननघनू जाते, सकू्म जतंू 
नाश पारतात (ऑस्मॉनटक पररराम). मीठामळेु माशाचंा 
स्राद र रगं ्ातं सधुाररा होते. तसचे त्ाचं्ा पोतारर 
(रचनरेर) चांगलाच पररराम नदसनू ्तेो. 

•	 धुरी देिे : ही एक महतराची अशी प्रारनमक प्रनरि्ा 
महरून रापरली जारारी प्ररिी्ा आहे ज्ामध्े माशारंर 
संरक्षक राळररे आनर नशजनररे ्ांचा एकत्ीत 
पररराम घडरून आरला जातो. माशांच्ा धुरीसाठी 
रेगरेगळ्ा भट्टी रापरतात. धूरी नदल्ाने रासा्ननक 
घटकांमुळे माशांना रंग आनर स्राद ्ेतो.

•	 सुकणविे : ्ालाच नैसनग्वक ररतीने राळनररे असेही 
महरतात. सू्ा्वच्ा उनहात राळनरण्ाची ही नैसनग्वक 
सोपी, सुलभ पद्त आहे. ् ा पद्तीमध्े मासे खाररून 
नंतर राळनरले जातात. उदा. खारनरलेले मासे.

•	 क्यरुरंग : क्ुररंग पद्तीमध्े रासा्ननक संरक्षक 
घटकांचा समारेश होतो. उदा. सवहनेगार, मीठ, धुर 
आनर इतर भौनतक, घटक मसाले पसे्ट लारल्ाने 
माशातील पाण्ाचा अंश ननघून जातो. अशा माशांना 
रैनशषट्पूर्व असा उतकृष् पोत र स्राद ् ेतो. तो पुर्वत: 
ताज्ा माशांपेक्षा अगदीच रेगळा पर चांगला असतो.

•	 कणॅनंग (डर्ारं्दी) :  कॅननंग पद्तीमध्े मासे नकंरा 
पदार्व एका डब्ात नकंरा बाटलीत हराबंद करून 
पॅकींग करतात ज्ामुळे पुनहा हरा नकंरा सूक्म जंतूंचा 
प्ररेश होत नाही. सारडीनस्  आनर सालमोन हे कॅननंग 
करुन बाजारात नरकले जारारे सर्वसामान् असे माशांचे 
प्रकार आहेत.

•	 आंर्णविे : ्ा पद्तीमध्े मासे नमठाच्ा पाण्ात 
(ब्ाईन) ठरेले जातात. ्ा अंबनरण्ाच्ा प्रनरि्ेत 
लोरच्ाप्रमारे ॲसनेटक आमल आनर लॅकटीक आमल 
त्ार होते. उदा. लोरचे मुरररे.

2.4.4 मत््य पदार्थ :

मतस्् प्रनरि्ा करून अनेक पदार्व त्ार करता ्ेतात. 
ते पुढे नदले आहेत.

•  नफश पेस्ट       • नफश ऑईल    
•  नफश सॉस  •  नफश प्रोनटन कॉनसेनटट्ेट

•  माशांचे हा्डट्ोला्झेट   • नफश नमल

2.4.5 णशजणवण्याच्या प्रणरि्येचा पररिाम

मासे नशजनरण्ाचा मुख् उद्ेश महरजे त्ाररील 
सूक्म जंतूंचा नाश कररे, पोत बदलरे आनर मनपसंद स्राद 
ननमा्वर कररे. मासे नशजनरण्ाचा नरचार करता ते कोंबडी र 
मटराच्ा तुलनेने फार जलद र सहज नशजतात. कारर 
त्ात सं् ोजी ऊती, धागेदार मास फारच कमी असतात. 
मासे साधाररपरे कोरड्ा उषरतरेर नशजनरतात उदा. 
भट्टीत भाजरे, राफनररे, परतरे आनर तळरे. कमी 
चरबीचे मासे साधाररपरे सस्नगध घटकात परतले जातात. 
काही माशांत भरपूर चरबी असते अशा माशांना परतताना, 
नशजनरताना अगदीच कमी सस्नगध लागते. तळरे ही खूप 
लोकनप्र् अशी मासे नशजनरण्ाची पद्त आहे. तळण्ाने 
माशांना तपनकरी रंग, कुरकुरीत पोत र चर ्ेते. 

ओल्ा उषरता पधदतीचा रापर  मासे नेहमी मऊ 
होण्ासाठी करत नाहीत. परंतु काही प्रकारांसाठी रापरतात.
उदा. नफश करी. ओल्ा उषरता पधदतीचा रापर करताना 
खास काळजी घ्ारी लागते कारर जास्त नशजनरण्ाने 
माश्ांचे तुकडे पडतात आनर ते कमी रूचकर बनतात.

आकृती 2.6 : मत््य प्रणरि्या
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प्र. 1 अ ्यटोग्य प्या्थ्य णनवडा.

 i. सं्ोजी ऊती कोलॅजीन र …………… 
पासून त्ार झालेली असते.

  अ. इलॅस्टीन  ब. प्ॅस्टीन
  क. अलब्ुमीन  ड. गलुटेन
 ii.  मांस जास्त नशजनरल्ाने …………… होते.
  अ. मुला्म  ब. आकसरे
  क. पांढरे शुभ्र  ड. कठीर
 iii. …………… ्ा अंड्ाच्ा नपरळ्ा 

बलकातील घटकामुळे फेस त्ार होण्ास 
अडरळा ननमा्वर होतो.

  अ. प्रनरने  ब. पारी
  क. चरबी  ड. खननजद्रव्े
 iv. कोंबडीच्ा मांसातील प्रनरनांचे प्रमार 

……………  टके् असते.
  अ. 05-10  ब. 10-15
  क. 20-25  ड. 30-35
 v. अंड्ासाठी पाळलेल्ा कोंबडीच्ा पक्षाला 

…………… महरतात.
  अ. ब्ॉ्लर  ब. लेअस्व
  क. अ र ब दोनही ड. कोरतेही नाही

लक्ात ठेवण्याचे मुद्े 

्वाध्या्य

मांस 
 ¾ मटर हे प्राण्ांचे स्ना्ु असून ते खाद महरून रापरले जाते. शेळी, डकु्र, महैस, हररर आनर ससे ्ा प्राण्ांचे मांस 

जगभर खाले् जाते.
 ¾ कमी चरबीच्ा मटरात मांस पेशी, सं्ोजी ऊती, चरबी्ुक्त पेशी, रक्त रानहन्ा, मजजातंतू (सरंेदनाक्षम) पेशी 

आनर हाडांचा समारेश आढळतो.
 ¾ मटर नशजनरण्ासाठी कोरड्ा उषरतेचा नकंरा ओलसर उषरतेचा रापर करतात.
 ¾ नशजनरल्ाने मटराचा नटकररकाळ राढतो. त्ारेळी त्ाच्ा रंगात, नरमपरात, स्रादात, रसाळपरात आनर 

आहारमूल्े ्ांत बदल होतो.
कोंर्डीचे मास (कुकुटपालन)

 ¾ कुकुटपालन (पोलटट्ी) हा शबद सर्व पाळीर पक््ांना लागू होतो. 
 ¾ पाळीर पक्षांचे मांसात भरपूर प्रनरने, सस्नगध, जीरनसत्रे र पारी असते. 
 ¾ पाळीर पक्षी कोरड्ा नकंरा ओलसर उषरतेने नशजनरले जातात.

अंडी 
 ¾ अंड्ाला बाहेरून संरक्षक करच असते त्ास ‘शेल’ असे महरतात. त्ाच्ाबरोबर आतून एक पडदाचा रर असतो 

त्ाला आंतर आररर महरतात.
 ¾ अंड्ातील घटक हे पांढरा भाग र नपरळा बलक असे नरभागले जातात.
 ¾ अंड्ामध्े मुबलक प्रनरने, सस्नगध, खननजद्रव्े जसे कॅलनश्म, फॉस्फरस आनर लोह , तसेच जीरनसत्रे खासकरून 

जीरनसत्र ‘अ’, रा्ामीन, रा्बोफ्ेरीन हे असतात.
 ¾ जेवहा अंडे नशजनरले जाते नकंरा फेसाळले जाते, तेवहा त्ाचे नडनॅच्ुरेशन होऊन त्ातील प्रनरनांचे साकळरीकरर 

(कोॲग्ुलेशन) होते.
 ¾ अंड्ातील नरनरध गुरधम्व फेसाळरे, पा्सीकरर आनर साकळरीकरर ्ांमुळे अंडे नरनरध प्रकारची का्जे करते. 

जसे पदार्व फुगनररे, घट्ट कररे, जोडरे, ननरळरे आनर सजारट कररे  इ.
मासे

 ¾ मासे हे प्रनरने, खननजद्रव्े, जीरनसत्रे ्ांचे उतकृष् स्त्ोत आहेत. माशांमध्े कमी चरबी असते आनर भरपूर 
प्रमारात पाण्ाचा अंश असतो.

 ¾ मासे प्रामुख्ाने कोरड्ा उषरतेने नशजनरले जातात, कारर ते खूपच जलद गतीने नशजतात. ओलसर उषरतेचा रापर 
मुख्तरे नरनरध प्रकारचे खाद पदार्व करताना केला जातो.
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 vi. अंड्ातील नपरळ्ा बलकाचे साकळीकरर 
…………… ह्ा तापमानाला आरंभले 
जाते.

  अ. 950 C  ब. 550 C
  क. 650 C  ड. 750 C
 vii. …………… हा पंख असलेला मासा आहे.
  अ. लॉबस्टर  ब. सारडीईन
  क. खेकडा  ड. प्रॉनस (नझंगे)
 ix. ज्ा माशात चरबीचे प्रमार 2 टकक्ापके्षा कमी 

असते त्ांना …………… महरतात.
  अ. कमी चरबी्ुक्त मासा 
  ब. भरपू्र चरबी्ुक्त मासा
  क. अ र ब दोनही  
  ड. कोरतेही नाही

 र्. जटोड्ा जुळवा

अ र्
1. स्ना्ु ऊती अ. कोबंडीचे नपल्े
2. इमलशन ब. कोलॅजीन
3. उबनररे (हॅचींग) क. मे्ाननज 
4. सं्ोजी ऊती ड. खेकडा

5. करचधारी मासे इ. ॲकटीन र मा्ोसीन
फ.  शाक्फ

 क. सूचणवल्याप्रमािे करा.

 i. चूक की बरोबर ते नलहा.
  अंडे हे जीरनसत्र क चे उततम उदाहारर आहे
 ii. गटात न बसरारा शबद ओळखा.
  अ. अंड्ातील पांढरा भाग 
  ब. नपरळा बलक 
  क. करच  
  ड. मासा
 iii. अंड्ातील रंगीत द्रव्ाचे नार सांगा.

नरो

 iv.   चुकीचा शबद ्ोग् रीतीने नलहा.
  झाचला  हे अंड्ाचा नपरळा बलक अंड्ाच्ा 

मध्भागी सस्रर ठेरण्ासाठी मदत करतो.

प्र. 2 लघुततरी प्रशन.

 अ. व्याख्या णल्ा.

  i.  कोॲग्ुलेशन 
  ii. फेसाळरे 
  iii. जेल त्ार होरे 
  iv. इमलसीनफकेशन (पा्सीकरर)

 र्. रटोडक्यात उततरे णल्ा.

  i. डीनॅच्ुरेशन आनर कोॲग्ुलेशन
  ii. कोंबड्ांचे रगगीकरर
  iii. मतस्् रगगीकरर
  iv.  मासे नशजनरण्ाच्ा पद्ती

 क. उततरे णल्ा.

  i. आपल्ा आहारातील प्रनरनांचे रेगरेगळे 
स्त्ोत.

  ii. स्ना्ुंमध्े आढळरारी प्रनरने.
  iii. नशजनरण्ाचा माशांरर होरारा पररराम 
प्र. 3 दीघबोततरी प्रशन.

 i. फेस त्ार होण्ाच्ा रेगरेगळ्ा टपप्ांची चचा्व 
करा.

 ii.  पाककलेमधील अंड्ाची का्जे नलहा.
 iii. मांस रचना घटक ्ाचे रर्वन करा.
 iv. अंड्ाची रचना र घटक ्ांचे सनरस्तर 

स्पष्ीकरर दा.
 v. मतस्् प्रनरि्ेबाबत सनरस्तर नलहा.
प्रकलप :

 i. सुपर माककेटला भेट दा, तरेून मांस, मासे आनर 
कोंबडी ्ांच्ा पदाराांबाबत मानहती घ्ा आनर 
एक पसु्तीका त्ार करा.

 ii. अंड्ाच्ा पदाराांररती तक्ते त्ार करा.

  iii. मास, अंडी, मासे आनर कोंबडीचे मास 
्ांच्ापासूनच्ा कोरत्ाही दहा पाककृतींचा 
अलबम त्ार करा.
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अगदी अनादी काळापासून पे्े ही मारसाच्ा 
आहारातील अनरभाज् घटक आहेत. त्ाची अशी व्ाख्ा 
करता ्ेते की जो द्रर घटक जो नपण्ाच्ा वदारे घेतला 
जातो. बेवहरेज ही संज्ा फ्रेंच शबद ‘बेइवहरे’ ्ापासून ननमा्वर 
झाला आहे, त्ाचा अर्व पे्  होतो.

पे् नकंरा सरबत हे पातळ असून ते मारसाना 
नपण्ासाठी असते. पे् करेळ तहान भागनरण्ासाठी घेतले 
जाते आनर शरीरातून द्रराची झालेली घट भरून काढण्ासाठी 
घेतात. ्ामध्े नरनरध खादपदाराांचा समारेश होतो, जे 
प्रामुख्ाने द्रररुपी असतात आनर ज्ामध्े पारी आनर 
फळांची पे् े, दूध, दुगधजन् पे्े, चहा, कॉफी, चॉकलेटची 
पे्, इत्ादी ्ेतात.

घटक

3.1 पे्ांचे रगगीकरर
3.2 मद नररनहत पे्े
3.3 मद्ुक्त पे्े
3.4 सूप
3.5 इतर पे्े
3.6 पे्े त्ार करण्ासाठी लागरारी ्ंत् सामुग्ी

पे्यांचे आरटोग्यदृषट्ा म्त्व :
पे्े ही शरीराच्ा राढीसाठी, आरोग् नरष्क 

फा्दासाठी आनर नरनरध शारररीक प्रनरि्ा चालू 
ठेरण्ासाठी अत्ंत महत्राची आहेत. ती सजीरांच्ा 
ननरोगी आ्ुष्ासाठी गरजेची आहेत. 

 y पारी हे अन्न पचनासाठी, शोषण्ासाठी र बाहेर 
टाकण्ासाठी मदत करते.

 y ते शरीरामध्े त्ार झालेले नरषारी घटक काढून 
टाकण्ासाठी सुद्ा मदत करते. च्ापच्ाच्ा प्रनरि्ेत 
्ुरर्ा, ्ुरीक ॲनसड, अमाेनन्ा, इत्ादी नरषारी घटक 
त्ार होतात.

 y पे्ांमधील पारी शररराचे तापमान घाम ्ेण्ाच्ा 
प्रनरि्ेवदारे नन्ंनत्त करते.

 y फळे आनर भाज्ा ्ांच्ारर आधाररत पे् े सूक्म 
खननजद्रव्ांचा र ॲणटीऑसकसडंटचा स्त्ोत आहेत.

 y चहा आनर कॉफी ्ासारख्ा पे् ात अलकालॉईड घटक 
असतात, ते मध् रजजातंतूंना उततेनजत करते.

 y आंबनरलेली दुगधजन् पे्े ही त्ांच्ामधील प्रोबा्ोटीक 
जीरारुंच्ामुळे जठर-आतड्ांच्ा संबंनधत आरोग् 
सुधारण्ासाठी फा्दाची आहेत. त्ांच्ातील 
प्रबा्ोनटक जंतूंमुळे आरोग् सुधारण्ास मदत होते. 
(पोषर र औषधी  गरुधम्व महरजेच न्ुटट्ास््ुनटकल 
गुरधम्व त्ा जंतूंमध्े असतात.)

3.1 पे्यांचे वगगीकरि 
पे्े ढोबळमानाने खालीलप्रमारे रगगीकृत केली आहेत.

 y मद नररनहत पे् े
 y मद्ुक्त पे्े
 y सूपस

आकृती 3.1 पे्य

3 पे्य तंत्रज्ान
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पे्े त्ार करण्ाच्ा पद्तींनुसार ती खालील प्रकारची आहेत.

3.2 मद्य णवरण्त पे्ेय :

मद नररनहत पे् े ही संज्ा अशा पे् ांना संबोधली जाते 
की ज्ात अनजबात मद नसते नकंरा 0.5% पके्षा कमी 
मद असते. मद नररनहत पे्ांमध्े खालील पे् ांचा 
समारेश होतो. 

1. फळांची प्ेये : फळांची पे् े हा एक लोकनप्र् पे् ांचा 
प्रकार असून तो सहज पचला जातो, खूपच उतसानहत 

राटते, तहान भागनररारे, भुक राढनररारे आनर 
आहारदृषट्ा उततमच असतात. ्ा प्रकारात फळांपासून 
त्ार केलेल्ा फळांच्ा रसांचा समारेश होतो. फळांचा 
रस नकंरा गर हे साखर, आमल, घट्टपरा देरारे घटक, 
सूक्म खननजद्रव्े आनर संरक्षक घटक असे घटक घालून 
सरबते आनर पे्े त्ार केली जातात. रेगरेगळ्ा 
प्रकारची फळांपासूनची पे्े ही तक्ता 3.1 मध्े 
दश्वनरलेली आहेत.

तक्ा 3.1 फळांपासूनच्या पे्यांचे प्रकार

फळांची पासूनची प्ेये गुिधम्थ

फळांचा रस (ज्ुस) हा नैसनग्वक, कोरताही बदल न केलेला रस असतो.

फळांचे पे्े (फ्ुट नडट्ंक)
हा फळांचा गर द्रररुपात आरून बनरला जातो अानर ्ामध्े नकमान 10 % 
फळांचा रस असारा.

फळांचा स्क्वशॅ
्ात ननरळून घेतलेला फळांचा रस (25%) + सा्नटट्क आमल (1%) + सरंक्षक 
+ एकूर नरद्राव् घटक (40-50 नब्कस) उदा. स्क्वॅश, आंबा स्क्वशॅ, इ.

फळांचा कॉरडी्ल
हा पारदशगी, चमकरारा, साखर घालून गोडी आरलेला फळांचा रस असतो.  
उदा. नलंबू कॉरडी्ल, ्ात 25% रस + 1.5% सा्नटट्क आमल + एकरू नरद्राव् 
घटक 30° नब्कस आनर सरंक्षक घटक

फ्ुट पंच हे कॉकटेल नकंरा नरनरध रसांचे नमश्रर (25%) + साखर (65% °नब्कस)

फ्ुट ज्ूस कॉनसेंटेट्ट
आटनरलेला फळांचा रस, ् ातून पाण्ाचा अंश तापरून नकंरा गोठरून काढून टाकलेला 
असतो.

फ्ुट सीरप
कोरत्ाही एका फळापासून त्ार केलेला, ्ात 25% रस/गर + एकूर नरद्राव् 
घटक (65° नब्कस) + 1.3-1.5% सा्नटट्क आमल

मद्य णवर्ीत पे्ये मद्य्युक् पे्ये सूपस

 y फळाची पे् े
 y भाज्ांची पे् े
 y दुगधजन् पे् े
 y मालट्ुक्त पे् े
 y काबबोनेटेड पे् े (मद 

नररनहत) 
 y चहा र कॉफी

 y आंबनरलेली पे् े
 y डीस्टीलड पे्े

 y भाज्ांचे सूप
 y नचकर नकंरा मटर सूप
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अन्न सुरक्षा र मानक का्दा (एफ.एस.एस.ए.आ्.) नुसार नरनरध प्रकारच्ा फळांच्ा रसांच्ा पे्ांचा तपनशल खाली 
नदला आहे. (तक्ता 3.2)

तक्ा 3.2 एफ.एस.एस.ए.आ्य. नुसार फळांच्या का्ी पे्यांचे गुिधम्थ

अ.रि. पदारा्वचे नार अंनतम उतपादनातील फळांचा 
रस/गर (%) नकमान

एकरू नरद्राव् घटक 
(0नब्कस) नकमान

आमलता, सा्नटट्क आमल, 
कमाल

1 स्क्वॅश 25 40 1.0

2 रिश 25 55 1.0

3 फळ्ुक्त पाक/सरबत 25 65 1.5

4 कॉरडी्ल 25 30 1.5

5. नेकटर 20 15 0.3

2. भाज्याचंी पे्ेय : ही पे्े सामान्परे ताजी घेतली 
जातात. ती एकाच भाजीची नकंरा अनेक भाज्ा एकत् 
करून त्ांचा रस नमसळून घेतात. सर्वसाधाररपरे रस 
काढण्ासाठी उप्ोगात आरलेल्ा भाज्ा उदा. 
गाजर, टोमॅटो, काकडी, कारल, दुधी भोपळा, बीटरुट 
इत्ादी. त्ांचा रापर औषोधोपचार र तसेच 
स्र्ंपाकात होतो. स्राद सुधारण्ासाठी भाज्ाचंा रस 
हा नेहमी फळांसोबत जसे की सफरचंद नकंरा द्राक्षे 
्ांच्ा रसासोबत नमसळतात.

3. दुगधजन्य पे्ेय : दूध हे पातळ अन्न असून ते लहान मुले 
तसेच र्स्क लोकांसाठी फा्देशीर ठरते. पोषरमुल्े 
जास्त असल्ामुळे हा पे्ाचा प्रकार खूप लोकनप्र् 
आहे. पे्ांचा प्रमुख घटक दूध असून त्ात कोरतेही 
दुसरे घटक नमसळले जातात. ते गरम नकंरा रंड नपता 
्ेते. दुधाची रेगरेगळी पे् े पुढीलप्रमारे आहेत.
 y नमलक शेक
 y सुगंधी दूध

पररपक्व, नपकलेली फळे 

धुरून घरेे

बलांनचंग कररे (गरजे नुसार)

साेलरे/काप कररे/को् काढरे/साल काढरे

गर/रस काढरे आनर गाळून घरेे

रसाचे रजन कररे 

साखरेचा पाक (नसरप) त्ार कररे (साखर, पारी, इ.)
आनर गाळूर घरेे

गर/रस ्ांबरोबर नमसळरे

संरक्षक घटक घालरे

बाटल्ामध्े भररे आनर झाकर लाररे

लेबल लाररे आनर साठरर कक्षात ठरेरे

इनंद्र्ांचा रापर करुन गरुरतता तपासरे

प्रणरि्या तक्ा : फळांचा रस त्यार करिे (आर.टी.एस.)
नपण्ासाठी त्ार पे्  (आर.टी.एस.) हे एक फळांचे पे्  असून 
त्ात कमीत कमी फळांचा रस 10 %, आमलता 0.3% र 
एकूर नरद्राव् घटक 10° नब्कस असते.

आकृती : 3.2 फळांचा रस
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साखर/गोडी देरारे पदार्व

नसरप त्ार कररे

पाण्ाची पूर्व प्रनरि्ा

पाण्ातील हरा काढरे

नमसळरे/नमश्रर कररे

रंड कररे आनर काब्वन डा्ऑकसाईड रा्ु घालरे

बाटल्ांमध्े भररे, झाकर लाररे, साठरर कक्षात ठरेरे

वा्यु्युक् पे्ये (कार्बोनेटेड र्ेव्रेजेस) र्नणवण्याची प्रणरि्या सारिी

 y दह्ापासूनचे पदार्व (लस्सी)
 y कस्टड्वस् 
 y नमठाई आनर गोड पदार्व

4.  मालट्युक् पे्ये (मालटेड र्ेव्रेजेस) : हा पे् ांचा असा 
प्रकार आहे की ज्ात अंकुरलेली धान्े हे प्रमुख घटक 
असतात. ्ांचा मुख् फा्दा महरजे ते पे् ांचे 
पोषरमूल् राढनरतात. 

6. च्ा आणि कॉफी : चहा आनर कॉफी मद नररनहत 
पे्ांच्ा प्रकारातील महत्राची पे्े आहेत. ्ाबाबत 
सनरस्तर चचा्व इ्तता अकरारी मध्े केली आहे.

3.3 मद्य्युक् पे्ये :
मद्ुक्त पे्ांमध्े इरॅनॉल असते. इरॅनॉल एक 

प्रकारचे मद (अलकोहोल) असून ते धान्, फळे नकंरा 
साखर ्ांपासून ्ीस्टचा रापर करून आंबऊन त्ार केले 
जाते. मद्ुक्त पे्ांचे रगगीकरर त्ात रापरलेल्ा कचच्ा 
मालाररून र त्ांच्ा उतपादनात रापरलेल्ा तंत्ज्ानाररून 
केले जाते.
अ. आंर्णविे : ्ा आंबनरण्ाच्ा प्रनरि्ेद्ारे धान्ातील 

नकंरा फळांतील साखरेचे रुपांतर खमीराच्ा सहाय्ाने  
अलकोहोल (इरॅनॉल) आनर काब्वन डा्ऑकसाईड 
रा्ु मध्े होते र मद्ुक्त पे् नमळते.

साखर  खमीर   अलकोहोल + काब्वन डा्ऑकसाइड  
बी्र आनर राईन आंबऊन त्ार केलेल्ा मद्ुक्त 
पे्ांचे सर्वसाधारर प्रकार आहेत.

1. र्ी्यर : 
 धान् आंबरून बी्र ्ा मद्ुक्त पे्ाची नननम्वती केली 

जाते. सर्वसामान्परे अंकुरलेले सातू (बालगी) रापरले 
जाते. ्ानशरा् गहू, मका आनर तांदूळ ्ांचाही रापर 
होतो. बी्र उतपादनासाठी अंकुरलेले सातू (पाण्ात 
नभजरलेले आनर मोड आरलेले बालगी) सुरुरातीचा 
घटक आहे.   

 5. वा्यु्युक् प्ेये (कार्बोनेटेड रे्व्रेजेस) : रा्ु्ुक्त पे्े 
महरजे अशी पे्े ज्ामध्े काब्वन डा्ऑकसाईड रा्ू 
हा साखरेच्ा पाकात नकंरा पाण्ात नररघळला जातो. 
काब्वन डा्ऑकसाईड रा्ुमुळे दाब काढल्ानंतर 
बुडबुडे त्ार होतात आनर त्ा पे्ात फेस त्ार होतो. 
रा्ु्ुक्त पे् े सर्वसामान्परे मृदू पे्े (सॉफट नडं्रक)
महरून संबोधली जातात. ‘कोला’ नकंरा ‘लेमोनाडे’ 
पे्े ही खास अशी रा्ु्ुक्त पे् ांची उदाहररे आहेत. 
सोडा हे आरखी एक लोकनप्र् रा्ु्ुक्त पे् ांचे 
उदाहरर असून त्ाला देखील सुगंध देता ्ेतो.

तुम्ाला माण्त आ्े का ?
मालट्ुक्त पे् हे अंबरलेले पे् असते ज्ामध्े  
बालगी (सातू) हे धान् प्रमुख घटक असते आनर ज्ात 
पे्प्रनरि्ेपूरगी, पारंपाररक ररत्ा रोड्ा प्रमारात 
अंकुरले जाते ज्ालाच ‘मालटींग’ महरतात.
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आहे. बहुशांशी नैसनग्वक राईनमध्े 8-10% 
अलकोहोल असते.

र्. मद्य णन्सारि (णड्टींलड णलकर/स्परीट):
 आंबनरलेल्ा मद्ुक्त पे् ांचे ननस्सारर त्ांतील 

पाण्ासारखे पातळ घटक बाजूला काढण्ासाठी केले 
जाते. आंबनरण्ाच्ा नरि्ेमध्े नमळराऱ्ा द्ररात 
अलकोहोलचे प्रमार कमी असते र ते ननस्सारराद्ारे 
त्ाची नतव्रता राढनरली जाते. नडस्टींलड नलकर नकंरा 
सस्परीट ही अांबनरण्ाच्ा प्रनरि्ेमधून नमळराऱ्ा 
द्रारराचे ननस्सारर करून बननरले जाते. सामान्त: 
ननस्सारर करून बननरलेल्ा मद्ुक्त पे्ांमध्े 
अलकोहोलचे प्रमार 40% असते आनर त्ांची  
साठरूर ठरेण्ाबाबतची गुररतता उतकृष् असते.

 सस्परीट ्ा प्ररगा्वत ्ेराऱ्ां काही मद्ुक्त पे्ांची 
्ादी तक्ता 3.3 मध्े नदलेली आहे. 

तक्ा 3.3 : स्परीट प्रवगा्थत ्येिारे मद्य्युक् पे्ये.

मद्य्ुयक् 
पे्ये

मुलभूत घटक
अलकटो्टोलचे 

प्रमाि
ब्ॅनडी फळांचे रस मुख्तः द्राक्षे 35-60%
रम मळी नकंरा उसाचा रस 40-55%

सवहस्की
तरृधान्े (अंकुरलेले 
बालगी आनर मका)

40-55%

वहोडका
अंकुरलेली तरृधान्े, 

बटाटे इ.
38-40%

तुम्ाला माण्त आ्े का ?

हॉपस ही हॉपच्ा झाडांची फुले (नब्ांच्ा शंकूसारखा 
गठ्ा) आहेत. प्रामुख्ाने ते बी्रमध्े आंबनरण्ासाठी, 
सुगंध देण्ासाठी आनर एकसमानपरा देरारा घटक 
महरून रापरला जातो.

 बी्र त्ार करताना कचच्ा मालाचा अक्फ पाण्ाबरोबर 
काढतात, उकळून (सामान्ता हॉपस बरोबर) आनर 
आंबनरतात. आंबनरण्ाच्ा प्रनरि्ेमध्े बालगीच्ा 
स्टच्वचे रुपांतर साखरेत होते, नंतर साखरेचे रुपांतर 
अलकोहोल र काब्वन डा्ऑकसाईड रा्ुत होते. शेरटी 
बी्र त्ार होते. बी्रमध्े सुमारे 4-5% अलकोहोल 
असते.

2. वाईन : 
 राईन हे मद्ुक्त पे्  असून ते द्राक्षांररील ्ीस्टमुळे 

(नैसनग्वक ररत्ा) त्ार करतात. द्राक्षांमधील साखर 
्ीस्ट पेशीच्ा सहाय्ाने त्ांचे आंबनरली जाते. ्ा 
प्रनरि्ेत इरॅनॉल (मद), काब्वन डा्ऑकसाईड रा्ू 
आनर उषरता अशाप्रकारे द्राक्षांची राईन नमळनरतात. 
राईन फळांच्ा र लहान फळांच्ा रसांपासून सुद्ा 
केली जाते. सा्डर हा आंबनरलेला सफरचंदाचा रस 

मद्य्युक् पे्यांचे प्रकार

 मद्य्युक् 
पे्ये

आंबनररे

धान्े धान्े

नब्र

ननस्सारर

फळे फळे

राईन ब्ॅनडी y सवहस्की
 y रम
 y वहोडका
 yजीन
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3.4 सूपस :
सूपस हे, महत्राचे पे्े असून ते सामान्परे 

जरेरापूरगीचे स्टाट्वर महरून घेतले जाते. ते शाकाहारी नकंरा 
मांसहारी देखील असतात.

2. दाट सूप : हे भाज्ांच्ा पातळ राटरामध्े (प्ुरी)
स्टाच्व घालून दाट बननरले जाते. ्ामध्े फळे आनर 
भाज्ांचे तुकडे, मॅरिोनी नकंरा नुडलस इत्ादी घातलेले 
असते. 

3. णरिम सूप : हा दाट सूप ्ा प्रकारामध्े बदल घडरून 
आनर काही प्रमारात मलई (रिीम) घालून बनरले 
जाते.

3.5 इतर पे्ये : 
ही पे्े रेगळ्ा प्रकारची असून त्ात रनौषधी पे्े 

(हब्वल नडंट्क), उजा्व पे् े (एनजगी नडंट्क) आनर खेळाडूंसाठीची 
पे्े (स्पोट्वस् नडंट्क) ्ांचा समारेश होतो.
वनौषधी पे्ेय (्र््थल णडं्रक) : 

रनौषधी पे्े ही औषधी रनस्पतींना पाण्ात उकळून 
काढलेला अक्फ रापरून बननरले जातात. नरनरध प्रकारच्ा 
औषधी रनस्पती जसे कोरफड, शेरगा, शताररी, अजु्वन, 
लेमनग्ास, राईम इत्ादी रापरून रनौषधी पे्े त्ार 
करतात.

सूप ्ा मुख्यत: पातळ अन्नपदार्थ आ्े जटो कटोमट 
णकंवा गरम स्रतीत (पंरतु का्ी वेळा रंड णकंवा गार 
स्रतीत) घेतला जातटो, जटो फळे, भाज्या णकंवा मांस 
्यांना णशजवलेले पािी एकत्र करून र्नणवला जातटो.

सूप चे म्त्व

 y फळे आनर भाज्ा ्ांच्ा पातळ रूपाचा उततम स्त्ोत.
 y पचनास मदत करते.
 y पाचक रसांचा स्त्ार राढून भूक उततेनजत होते.
 y आरोग्दा्ी र पौसष्क
 y चरदार

 y तंतूम् घटक र खननजद्रव्े ्ाचा भरपूर पुररठा

सूप चे वगगीकरि

सूप हे अनेक प्रकारचे आहेत जसे,

1. णनरळ व पारदशगी सूप : हा असा सूप आहे जो भाज्ांना 
आनर/नकंरा मांस हे द्राररात जोप्ांत त्ातील सुगंध 
अानर अक्फ उतरत नाही तोप्ांत मंद आचरेर उकळरून 
बननरला जातो. हा सूप ननरळ असल्ामुळे पातळ 
आहारारर असराऱ्ांसाठी उततम आहे.

उजा्थ पे्ये (एनजगी णडं्रक) : 
उजा्व पे्े ही एक प्रकारची पे् े आहेत ज्ामध्े उततेजक 

पदार्व असतात, सहसा कॅफेन, जे माननसक अानर शारररीक 
उततेजना पुरनररारी महरून बाजारात नरकली जातात. 
(‘‘उजा्व्ुक्त’’ महरून नरकली जातात पर ही उजा्व 
पोषरमुल्ांपासून नमळरारी उजा्व ्ाव्नतरीक्त असते). ती 
रा्ु्ुक्त (काबबोनेटेड असतात नकंरा नसतात आनर त्ात 
साखर नकंरा इतर गोडी दरेारे पदार्व, रनैषधी अक्फ, आनर 
अनमनो आमले देखील असतात.

आकृती 3.3 : सूप

आकृती 3.4 : वनौषधी पे्ेय (्र््थल णडं्रक)
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खेळाडूंसाठीची पे्ये (्पटोट्थस् णडं्रक) : 
्ांना इलेकटट्ोलाईट नडंट्क असे देखील संबोधतात, जी 

शरीरातील द्रराची अानर क्षारांची (इलेकटट्ोलाईटची) 
कमतरता भरून काढण्ासाठी, आनर व्ा्ाम करतांना र 
खेळ खेळतांना जलद उजा्व पुरनरण्ासाठी बननरलेली आहेत. 
ही पे्े तीन प्रकारची अाहेत ज्ामध्े द्रर, क्षार आनर 
कबबोदकांची पातळी नभन्न असते.
•	 आ्सोटोननक पे् े : ्ामध्े 6-8% काबबोहा्डट्ेटस  

असतात.
•	 हा्पोटोननक पे् े : ्ामध्े कबबोदकांचे प्रमार अत्लप 

असते. 
•	 हा्परटोननक पे् े : ्ामध्े कबबोदकांचे प्रमार जास्त 

असते.
3.6 पे्ये त्यार करण्यासाठी लागिारी ्यंत्र सामुग्ी :

पररपूर्व अशा रस प्रनरि्ा उदोगातील ्ंत् सामुग्ीत 
फळांची रग्वरारी कररारे ्ंत्, धुण्ाचे ्ंत्, बलांचर, रिशर/ 
रस काढरारे ्ंत्, रस काढरारे ्ंत्, आटनररारे ्ंत्, 
स्टरीला्झर/पाशचुरा्झर, रस भररारे ्ंत्, बाटल्ात 
भररारे, इत्ादींचा समारेश होतो. ननरननरळ्ा फळांसाठी 
उतपादन प्रनरि्ादेखील बदलल्ा जातात.
फळांचे वग्थवारी करिारे ्यंत्र (फ्ुट सॉट्थर):

फळे अलगदपरे एका अतीसंरेदननशल अशा रजन 
करण्ाच्ा उपकररामधून पाठनरली जातात. ताजी फळे 
आनर भाज्ा ् ा प्रतरारी नकंरा रग्वरारी साधनाच्ा साह्ाने 
त्ांच्ा बाह् (रंग, साल, खराबी, इ.) आनर आंतरगुररतता 
तपासली जाते, जसे की कठीरपरा, साखरेचे प्रमार (एकूर 
नरद्राव् घटक) पररपक्वता, खराबी/डाग इ.
फळे धिुारे ्यंत्र (वॉशर) :

फळे भाज्ांचे रस काढण्ापूरगी त्ांना धुरून साफ 
करण्ाचे अनेक माग्व आहेत. फळे र भाज्ा ्ोग् प्रकारे 

धुतल्ाने त्ांच्ारर काहीरेळा अाढळरारी आनर इतर 
अनारश्क  रसा्नांपासून मुक्तता नमळण्ास सहाय्  होते. 
ती रसा्ने कांही रेळा त्ा फळे भाज्ांरर नचकटलेली 
असतात.

बलाचंर :
बलांचींग ही अशी एक प्रनरि्ा आहे की त्ात फळे 

भाज्ा उकळत्ा पाण्ात (88 सें. ग्े. पेक्षा जास्त तापमान) 
काही सेकंद/ नमननटे बुडनरली जातात र तररीत गार 
करतात, जेरेकरुन त्ांच्ामधील नरकरे नष् होतील आनर 
सूक्म नजरांसोबत त्ारर नशल्क असरारे नकटकनाशक 
आनर नकडनाशक ्ांचा भार कमी होईल. हे फळभाज्ांचा 
पोत नरम होण्ासाठी आनर त्ांचा रंग नटकरून राहण्ासाठी 
सुद्ा मदत करतात. 
फळांचा गर काढिारे ्ंयत्र (पलपर) :

फ्ुट पलपर हे टोमॅटो, अांबा, रासबेरी, पपई, अननस, 
जांभूळ इत्ादींसारख्ा फळांचा गर काढण्ासाठी खूप ्ोग् 
असे उपकरर आहे. ्ा प्रनरि्ेमध्े नब्ा आनर साली 
रेगरेगळ्ा होतात आनर उपकरराच्ा एका बाजूने बाहेर 
पडतात. रेगळा केलेला गर पुढील प्रनरि्ेसाठी पाठनरला 
जातो.

आकृती 3.5 : फळे वग्थवारी करिारे ्यंत्र

आकृती 3.6 : फळे धुिारे ्ंयत्र

आकृती 3.7 : फळांचा गर काढण्याचे ्यंत्र
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रस काढण्यासाठीचे ्यंत्र (ज्यूस एक्ट्रॅकटर) :

ज्ूस एकस्टट्कटर हे एक असे ्ंत् आहे की ते 
्ांनत्कदृषट्ा फळे, भाज्ा, पालेभाज्ा आनर हब्वस् 
्ांच्ामधील घनभागापासून रस रेगळा करते. ्ंत्े नरदुत 
पुररठ्ारर चालतात, ज्ांना मारसाने चालनरलेल्ा 
्ंत्ापेक्षा कमी कष् लागतात. कच्चा माल ् ंत्ामध्े टाकला 
जातो आनर नंतर पुढे रस गरापासून रेगळा होतो अानर नंतर 
तो ननरळून एका भांड्ामध्े गोळा केला जातो.

फ्ुट ज्यूस पाशचरा्यझर :

पाशचरा्झेशन ही प्रनरि्ा फळांच्ा रसामध्े असलेले 
रोगजंतू नष् करण्ासाठी रापरतात. ्ा नठकारी फळांचा 
रस पाशचरा्झेशनच्ा तापमानाप्ांत गरम केला जातो, त्ा 
तापमानास ननसश्चत रेळेप्ांत राखले जाते, नंतर जलद गतीने 
रंड केले जाते, ननजांतूक सस्रतीत भरला जातो. 

्वा काढिारे ्यंत्र (डीएरीएटर)
वहॅक्ुम नडगॅसर हे वहॅक्ुम डीएरीएटर/ वहॅक्ुम 

नडगॅसीफा्र ्ा नाराने देखील ओळखले जाते. ्ाचा रापर 
फळांचा रस, दुध आनर इतर पे् े ्ांच्ामधील हरा 
(ऑकसीजन) काढून टाकण्ासाठी केला जातो.  हरा काढून 
टाकल्ाने तपकीरीकरर (ब्ाऊनींग) रांबते आनर रंगद्रव्, 
जीरनसतरे, स्राद घटक आनर इतर घटकांचे ऑकसीडेशन 
रोकले जाते, च्ाद्ारे पदाराांचे अबाधीत ठरेता ्ेईल 
आनर नठकरर काळ राढेल.

्व्यंचणलत रस भरिारे/आवेष्ेि र्ंद करण्याचे ्यंत्र 
(ॲटटोमॅणटक ज्यूस णफलींग व पॅकींग मणशन)

्ा ्ंत्ाद्ारे स्र्ंचनलत ररतीने बाटल्ा स्रचछ धरुे, 
भररे आनर त्ा सीलबंद कररे ्ा तीनही नरि्ा केल्ा 
जातात. ्ाचा उप्ोग फळांच्ा रसांसाठी, शुद् पारी 
आनर अन् पे्ांसाठी पर केला जातो. तसेच काबबोनेटेड 
पे्ांसाठी पर केला जातो. ्ाचा उप्ोग रेगरेगळ्ा 
प्रकारच्ा बाटल्ा उदा. पेट पी.इ.टी. बॉटल, प्ॅसस्टक  
बॉटल आनर काचेच्ा बॉटल भरण्ासाठी केला जाऊ 
शकतो.वाफेवरची दु्ेरी भांड्ाची भट ्टी (्टीम जॅकेटेड केटल) :

स्टीम जॅकेटेड केटल ही  फळांचा रस आटनरण्ासाठी 
रापरली जाते. आटनरलेले पदार्व त्ामधील पारी उडरून 
घट्ट केले जातात. आनर एकूर नरद्राव् घटक ्ांचे प्रमार 
राढनरले जाते, त्ाद्ारे पदाराांचा नटकरर काळ राढनरला 
राढतो. 

आकृती 3.8 : रस काढण्यासाठीचे ्यंत्र  (ज्यूस एक्ट्रकटर)

आकृती 3.9 : फु्ट ज्यूस पाशचरा्यझर

आकृती : 3.10 ्टीम जाकेटेड केटल

आकृती 3.11 : ्वा काढिारे ्ंयत्र (णडएरेटर)

आकृती 3.12 : फळांचा रस भरिारे ्ंयत्र
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लक्ात ठेवण्याचे मुद्े

प्र. 1 अ  ्यटोग्य प्या्थ्याची णनवड करा.

  i. दुगधजन् पे् हे ……………… चे एक 
उदाहरर आहे.

  अ. मदनररहीत पे्  ब. मद्ुक्त पे्
  क. सूप  ड. काबबोनेटेड पे्

 ii. कोबबोनेटेड पे् े ही ………… रा्ुच्ा 
असस्ततरमुळे ओळखली जातात.

  अ. ऑसकसजन   ब ना्टट्ोजन 
  क. काब्वन डा्ऑकसाईड ड. हा्डट्ोजन
 iii. फळांचा रस त्ार करताना आपर ………… 

ची ननरडली पानहजेत.
  अ. कच्ची फळे 
  ब. पक्व आनर नपकलेली फळे
  क. अनधक नपकलेली ड. सडलेली फळे

 iv. बी्र हे ………… चे पदाराांचे उदाहरर 
आहे .

  अ. धान् आंबनररे ब. फळांचे ननस्सारर
  क. धान्ांचे ननस्सारर ड. फळे आंबनररे

 v. ननस्सारर प्रनक्ेमुळे पे् ांमधील अलकोहोलचे 
प्रमार …………… जाते.

  अ. आटनरले  ब. कमी केले
  क. काढले  ड. तसेच ठरेले

  र्. जटोड्ा जुळवा

अ र्
i. सुगंधी दूध 1. ननस्सारर
ii. नडएरीएटर 2. आंबनररे
iii. रम 3. फ्ुट पलपर
iv. बी्र 4. हरा आनर रा्ु काढरे
v. सूप 5. दुगधजन् पे् े

6. समृद् आनर पौसष्क

 क. सुचणवल्या प्रमािे करा.
 i. चूक की र्रटोर्र ते णल्ा.
  फळांचा रस हा नैसनग्वक, कोरताही बदल न 

केलेले पे्  आहे.

 ii. पण्ल्या जटोडीतील संर्ंध णवचारात घेऊन 

दुसऱ्या जटोडीतील संर्ंध द्या.

  मदनररनहत पे्  : फळांची पे्े

  मद्ुक्त पे्े : ………………

 iii. गटात न र्सिारा शबद ओळखा.

  अ. फळांचे पे् ब. भाज्ांचे पे्  

  क. मालटडे पे् ड. सूप 

 ¾ पे्े ही राढीसाठी, नरकासासाठी आनर नरनरध शारररीक प्रनरि्ांद्ारे ्ा आरोग्दा्ी जीरन जगण्ासाठी 
अनतश् आरश्क असतात. त्ांना सुरळीत ठेरण्ासाठी महतराच्ा आहेत.

 ¾ मद नररहीत पे्ांमध्े एकतर संपूर्व मदनररनहत पे्े नकंरा ज्ात 0.5% पेक्षा कमी अलकोहोल प्रमार 
(आकारमानाररून) असते अशा पे्ांचा समारेश होतो.

 ¾ मद्ुक्त पे्ांमध्े अलकोहोल असते.

 ¾ सूप हा मुख्त: पातळ अन्नपदार्व आहे जो कोमट नकंरा गरम सस्रतीत (पंरतु काही रेळा रंड नकंरा गार सस्रतीत) 
घेतला जातो, जो फळे, भाज्ा नकंरा मांस ्ांना नशजरलेले पारी एकत् करून बननरला जातो.

्वाध्या्य
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 iv. खालील सुचनेचा आधार घेऊन शबद पूि्थ 

करा.

  सुचना : हे रोडेसे मद्ुक्त पे्  असून ते द्राक्ष 
र काही रेळा तंतूम् फळांपासून केले जाते.

इ

 v. मी कटोि आ्े ?
  ……………, टोमॅटोचा रस नपळून काढते.
  सुचना : मी मनशन असून स्र्ंचलीत पद्तीने 

बहुतांशी फळे-भाज्ांचा रस चोथ्ापासून 
रेगळा करतो.

प्र. 2 खालील प्रशनांची रटोडक्यात उततरे णल्ा.
 i. पे्ांची व्ाख्ा दा.

 ii. पे्ांच्ा रग्वरारीचा तक्ता काढा.

 iii. काबबोनेटेड पे्  त्ार करण्ाचा तक्ता दा.

 iv. हरा काढून टाकरे ्ाबाबत नलहा.

 v. फळांचा रस त्ार करण्ासाठी लागराऱ्ा 
्ंत्ांची नारे दा.

 vi. मद्ुक्त पे् ांचे रगगीकरर दा.

 vii. सूप ची रग्वरारी करा.

प्र. 3 रटोडक्यात उततरे णल्ा.

      i.  फळांचा रस त्ार करण्ाची पद्त स्पष् करा.

 ii.  ननस्सारर प्रनरि्ा नकंरा नडस्टीलड नलकर 
बाबतची प्रनरि्ा स्पष् करा.

प्र. 4 सणव्तर उततरे णल्ा.

 i.  फळांचा रस त्ार करण्ासाठी लागराऱ्ा 
्ंत्सामुग्ी पैकी कोरत्ाही तीन ्ंत्ांची 
सनरस्तर मानहती नलहा.

 ii.  बी्र त्ार करण्ाची कृती सनरस्तर नलहा.

प्रकलप :

कोरत्ाही दहा पाककृतींची ननरडा करा आनर 
पे्ांच्ा नरनरध प्रकारांरर आधारीत मानहती 
पुसस्तका त्ार करा.
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घटक - 2

रे्करी आणि णमठाई तंत्रज्ान

उसद्ष्े 

 ¾ बेकरी आनर नमठाई उतपादन उदोग समजून घेरे

 ¾ रेगरेगळ्ा प्रकारचे प्रमुख घटक  र अलप प्रमारात रापरण्ात ्ेरार् ् ा घटकांचा अभ्ास कररे

 ¾ बेकरी आनर नमठाई ्ा पदाराांसाठी रापरली जारारी उपकररे र साधने ्ांच्ा बाबतची मानहती प्रदान 
कररे

 ¾ बेकरी र नमठाई पदाराांची उतपादन प्रनरि्ा नशकरे

कृषी उतपादन प्रनरि्ा, ्ामध्े प्रामुख्ाने अन्नप्रनरि्ा उदोग हा औदोनगकररत्ा उतपादन र रोजगार नननम्वती ्ासाठी 
सहाय् करीत असल्ाने खूप महत्र प्राप्त करीत आहे. अन्नप्रनरि्ा उदोगाच्ा ननरननराळ्ा क्षेत्ांमधील बेकरी र नमठाई 
उतपादन उदोगास  व्रसा् सुरू करण्ाच्ा दृष्ीने उदोजक होऊ इसचछराऱ्ाद्ारे  मोठ्ा प्रमारात पसंती नदली जात 
आहे.

बेकरी आनर नमठाई उतपादने ही बहुतांश लोकसंख्ेसाठी अत्ारश्क अन्नपदार्व झाली आहेत. नशरा् ग्ाहकांच्ा्ा 
गरजा ्ा नेहमी त्ा पदारा्वचे नानरन्पूर्व रूप, भौनतक  गरुधम्व, पोषरमूल्े आनर  सुलभता ्ा गरुधमा्वनुसार सातत्ाने 
बदलत आहेत. ्ा गरजा प्रामुख्ाने बेकरी र नमठाई उदोगाद्ारे अनेक गरुरततापूर्व पदार्व जसे की, बे्ड, केक, पेस्टट्ीज, 
कुकीज, रिेकस्व, चॉकलेट, इत्ादींसारखे पदार्व उपलबध करून भागनरल्ा जातात.

्ासाठी बेकरी नकंरा नमठाई उतपादन करराऱ्ा व्क्तीकडे पदारा्वतील घटकांची ननरड र त्ांची नरशेष का््व, नरशेष 
गुरधम्व आनर प्रत्ेक पदारा्वची प्रनरि्ा ्ाबाबतचे मूलभूत ज्ान असरे आरश्क आहे. महरूनच   ्ा ्ुननट ची रचना ही 
बेकरी र नमठाई ्ाबाबतचे ज्ान आतमसात करण्ाच्ा हेतूने करण्ात आली आहे.

बेकरी आनर नमठाई पदाराांचे उतपादन कररे ही एक कला र शास्त् आहे असे समजले जाते.
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र्ेकरी तंत्रज्ान4

घटक

4.1 बेकरी तंत्ज्ान महरजे का्?
4.2 बेकरी पदाराांसाठी चे घटक
4.3 बेकरी मध्े रापरली जारारी उपकररे
4.4 बेकरी उतपादने

अन्न प्रनरि्ा उदोगात बेकरीला महत्राचे स्रान 
असून तो एक पारंपाररक व्रसा् आहे. बेकरी ही एक अशी 
व्रस्रा आहे की नजरे नपठारर आधाररत भट्टीत भाजून 
त्ार केलेले पदार्व, जसे की बे्ड, केक, पेस्टट्ीज, नबसस्कटस, 
कूकीज, इत्ादींसारखे पदार्व त्ार करून नरकले जातात. 
्ास बेकस्व शॉप नकंरा बेक शॉप असे देखील महरतात. 
बेकरी उतपादने त्ार करण्ाच्ा प्रनरि्ेस बेनकंग महरतात.

4.1 र्ेकरी तंत्रज्ान म्िजे का्य?
तांनत्कदृषट्ा बेनकंग हे एक अन्न नशजरण्ाचे शास्त् 

आहे, ज्ामध्े नपठारर आधाररत पदार्व कोरड्ा उषरतेरर 
अनधक रेळ नशजनरला जातो. त्ासाठी रापरल्ा जाराऱ्ा 
उपकररास भट्टी नकंरा बनेकंग ओवहन महरतात. मूलभूत 
घटकांना एकत् करून कनरक (डोवह) नकंरा पातळ नमश्रर 
(बॅटर) बननरले जाते आनर ते नंतर भट्टीमध्े भाजले जाते.

कणिक : कनरक हा दाट, अध्व-घन महरता ्ेईल 
असा काही रेळा पीठ, पारी र इतर घटक घालून मनहलेला 
लरनचक असा नपठाचा गोळा असतो. नपठाचा प्रत्ेक कर 
पारी शोषून घेईल इतक्ा प्रमारात पारी रापरले जाते.

पातळ णमश्रि (र्ॅटर): बॅटर हे पीठ र इतर घटक  
एकत् करून ओतता ् ेईल ् ा पद्तीचे अध्व-द्रररूपी पातळ 
नमश्रर असते.

4.2 र्ेकरी पदाराजंसाठी चे घटक

अप्रनतम स्राद र पोत असलेली बेकरी उतपादने 
त्ार करण्ासाठी गरुरततापूर्व घटक गरजेचे असतात. 
पाककलेमधील प्रत्ेक घटकाचा नरशेष असा उदे्श 
असतो आनर ते बेकरी पदार्व चांगले नकंरा खराब 
होण्ामध्े महत्राचे का््व पार पडतात.

उतपादनासाठी चे घटक, त्ांचे प्रमार आनर 
प्रनरि्ा पद्ती, त्ाचबरोबर भट्टीचे तापमान हे सर्व 
अंनतम उतपादनाची गरुरतता  प्राप्तीसाठी महत्राचे 
असतात.

आकृती 4.1 : रे्करी उतपादने

आकृती 4.2 : पारंपररक र्ेणकंग ओव्न
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अ. पीठ: तृरधान्ाचंी पीठे ही बेकरी उतपादनासाठी 
रापरण्ात ् ेरारे प्रमुख घटक आहे. तृरधान्, ् ांमधील गहू 
हे त्ामध्े असराऱ्ा असामान्् असे प्रनरन महरजेच 
'गलूटेन' ्ामुळे सरा्वस रापरले जाते.

पदारा्वला नरनशष् असा गरुरततापूर्व गरुधम्व देरारा 
पीठामधील दुसरा महत्राचा घटक  हा स्टाच्व आहे. पारी 
शोषलेले स्टाच्व चे कर हे नजलेनटना्जेशन प्रनरि्ेद्ारे 
नशजून खळीसारखी नचकट संरचना ननमा्वर करतात. रंड 
झाल्ानंतर हे स्टास्व चे नशजलेले कर रोड्ा प्रमारात 
कठीर होऊन पदारा्वला स्ररूप देतात.

गव्ाच्या पीठाचे प्रकार :
प्रनरनांनच्ा प्रमाराररून गवहाच्ा पीठाचे दोन 

प्रकारांमध्े रगगीकरर केले आहे.

i.  कठीि (टिक) गव्ाचे पीठ :
 टरक गवहाच्ा पीठात 10% पके्षा जास्त प्रनरने 

असतात आनर ते ब्ेड, पाई, नपझझा बेससाठी 
रापरतात. नजरे लरनचकपरा र जाळीदारपरा 
गरजेचा असताे.

ii. नरम गव्ाचे पीठ :
 नरम गवहाच्ा पीठात 10% पके्षा कमी प्रनरने 

असतात. आनर ते पीठ केक, पसे्टट्ीज, कुकीज. 
नबसस्कटस इत्ादी त्ार करण्ासाठी रापरतात.

र्. ओलावा देिारे घटक :
जे घटक पदारा्वला ओलसरपरा देतात त्ांना ओलारा 

देरारे  घटक महरतात. पारी, दूध आनर ताक हे ओलसरपरा 
देरारे घटक महरून रापरतात. ्ोग् प्रकारे कनरक त्ार 
होण्ासाठी र ्ोग् असे पातळ नमश्रर बननरण्ासाठी 
ओलारा देराऱ्ा घटकांचे प्रमार अचूक असरे गरजेचे 
असते.
i. पािी : 
 हे कनरक ओली करून त्ात इतर लहान घटक 

नमसळण्ाचे काम करते. ते गलटुेन त्ार करते आनर 
स्टाच्वचे नजलेटीना्झेशन पर करते. फुगनरलेल्ा 
पाराच्ा बाबतीमध्े पारी हे खमीराच्ा राढीस 
चालना देण्ाचे का््व करते. कारर, खमीराची ्ोग् 
राढ ही पुरेसे पारी नदले गेले तरच होते. कोरडी खमीराची 
पारडर ही कोमट पाण्ात का््वक्षम होण्ासाठी 
पनहल्ांदा ओतली जाते, तर त्ाचप्रमारे रसा्ननक 
फुगरके (काबबोननटस) हे पाण्ाच्ा साननध्ात काब्वन 
डा् ऑकसाईड रा्ू सोडतात. 

आकृती 4.3 ः रे्करी उतपादनासाठीचे घटक

आकृती 4.4 : गव्ाचे पीठ (मैदा)

आपि आठवू शकता का्य ?
गवहाच्ा पीठामधील गलुटेन हे गला्नडन 

र गलुटेननंन ्ा दोन भागांनी बनलेले असते. 
जेवहा नपठामध्े पारी घातले जाते तेवहा हे दोन भाग 
एकत् ् ेतात आनर प्रनरनांचे जाळे त्ार करतात ज्ाला 
गलुटेन नेटरक्फ असे महरतात. गलटुेन नेटरक्फ हे पदारा्वला 
तन्ता आनर लरनचकता देतात आनर फुगरके रापरून 
ननमा्वर केलेला रा्ु पकडून ठेरण्ासाठी मदत करतात.

अ. पीठ

ग. नकरकोळ 
घटक

ब. ओलारा 
देरारे घटक

क. शॉट्वननंग 
(सस्नगध पदार्व) 

ड. फुगरके

इ. साखर

फ. अंडी आनर 
अंड्ाचे पदार्व
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ii. दूध : 

 दूध हे बेकरी उतपादनांचे पोषरमूल्े राढनरण्ास मदत 
करते. ते नपठातील प्रनरनांना घट्टपरा देते, त्ामुळे 
कनरकेची रा्ू रोखून ठरेण्ाची क्षमता राढते. ते 
पदाराांचा स्राद, रंग आनर चर सुधारते. दुधातील 
लॅकटोज शक्फरेमुळे पदाराांच्ा पृष्ठभागारर चांगला गद्व 
रंग ्ेतो.

iii. ताक : 

 ताकामध्े सुमारे 90% पारी आनर 10% दूधातील 
घन पदार्व असतात. ्ानशरा् त्ात लॅकटीक आमल 
असते, जे गलुटेनला मऊ बनरते आनर कनरकेस 
मऊपरा देते.

क. शॉट्थणनंग (स्नगध पदार्थ) :

तूप आनर तेल ्ांमुळे गलुटेनची जाळी त्ार होण्ाची 
नरि्ा मंदारते. महरून त्ांना ‘शॉट्वननंग’ घटक महरतात. 
सर्वसामान्परे रापरले जारारे घटक महरजे रनस्पती तूप 
(डालडा), लोरी आनर मागा्वरीन हे आहेत.

का्यये :
1. ्ामुळे करकेचा नचकटपरा कमी होतो.
2. पदारा्वची पौसष्कता र चकाकी राढते.
3. फेटण्ाच्ा नरि्ेत हरा भरण्ासाठी मदत होते, जी हरा 

शेरटी पदारा्वचे आकारमान राढनरण्ास मदत करते.
4. उषरता रहनाचे माध्म महरून का््व करते.
5. बेकरी पदाराांची चर सुधारते र टीकरर काळ राढतो.

ड. फुगवके :

फुगनरराऱ्ा घटकांना आकारमान राढनररारे घटक 
(रेनसंग एजंट) असे देखील महरतात. हे घटक करकीत 
नकंरा केकच्ा नमश्ररात रापरतात. त्ामुळे आत CO2 
रा्ू त्ार होऊन तो पदार्व फुगला जातो, हलका र मऊ 
होतो.

का्यये :
1. पदारा्वचे आकारमान राढरते.
2. पदार्व नाजूक, मऊ आनर हकला होऊन तो सुधारतो
3. सुगंध (चर र रास) राढतो.
4. पचण्ाची क्षमता राढते.

बेकरी उतपादनात रापरण्ात ्ेरारे फुगरके ही प्रामुख्ाने 
दोन प्रकारची आहेत.

फुगवके

i. जैनरक फुगरके ii. रासा्ननक फुुगरके

्यी्टचे (खमीराचे) प्रकारे

फ्ेश ्यी्ट
•	 रिीम ्ीस्ट
•	 कॉमप्रेस्ड ्ीस्ट

ड ट्ा्य ्यी्ट
•	 ॲकटीवह डट्ा् ्ीस्ट 
•	 इनस्टंट डट्ा् ्ीस्ट

i. जैणवक फुगवके :

हे प्रामुख्ाने एक पेशी् सजीर आहेत. (एक प्रकारची 
्ीस्ट, बुरशी). त्ा ्ीस्टच्ा जातीचे सर्वसामान् नार 
‘बेकस्व ्ीस्ट’ (सॅकॅरोमा्सीस सेरेवहसेी) असे आहे, जे ब्ेड 
र बेकरीच्ा पदाराांमध्े फुगनरण्ासाठी मोठ्ा प्रमारात 
रापरतात. हे करकेतील साखरेचे रूपांतर काब्वन 
डा्ऑकसाईड ्ा रा्ुत र इरॅनॉल (अलकोहोल) मध्े 
करते. ्ीस्ट दोन गटात नरभागली जातात, ओले इस्ट (फे्श 
्ीस्ट) आनर कोरडे ्ीस्ट (डट्ा् ्ीस्ट) ्ा दोनही गटांचे 
पुढील उपगटात नरभागरी केलेली आहे.

फ्ेश ्यी्ट :

•	 बेकरी उतपादने बननररारे फे्श ्ीस्ट रापररे पसंत 
करतात कारर ते स्रस्त आनर अनधक का््वक्षम आहेत.

•	 नरिम ्ीस्ट ही मध्म घट्ट द्रर रुपात उपलबध आहे.

•	 रिॉमप्रेस्ड ्ीस्ट सर्वसाधाररपरे 500 ग्ॅमच्ा 
ठोकळ्ाच्ा रुपात उपलबध असते.

ड्रा्य ्यी्ट :

 y डट्ा् ्ीस्ट बोटीररील आनर घरगुती रापरासाठी पसंत 
करतात, कारर त्ांना नदघ्वकाळ साठनरता ्ेते.

•	 ती सर्वसाधाररपरे दारेदार स्ररुपात लहान पाकीटे 
(10 गॅ् र 25 गॅ्), मध्म पॅकेट (500 ग्ॅ) आनर मोठी 
पॅकेट (10 नकलो र 25 नकलो) उपलबध अाहेत.
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ii. रासा्यणनक फुगवके :
सामान्परे मोठ्ा प्रमारात रापरले जारारी रासा्ननक 
फुगरके खालीलप्रमारे आहेत.
•	 अमोनन्म काबबोनेट नकंरा बा्काबबोनेट
•	 सोनड्म बा्काबबोनेट
•	 बेनकंग पारडर

हे रासा्ननक घटक रापरताना खालील मुदे् लक्षात 
ठेरारेत    
•	 त्ा रसा्नांच्ा बाबतीत अन्न र औषध प्रशासनाने 

तरतूद केलेल्ा नन्मांचे पालन करारे.
•	 त्ांच्ा नरि्ेनंतर पदारा्वत नशल्क राहीलेले अंश 

अपा्कारक नसारेत.
•	 ते चर र स्राद ्ात अनप्र् असू न्े.
•	 तो रासा्ननक पदार्व राजरी प्रमारात स्रस्त आनर 

बाजारात सहज उपलबध असारा.
•	 ते सुक्ा (कोरड्ा) स्ररूपात असतानां एकमेकांशी 

नरि्ानशल होरू न्ेत.
•	 ते रंड सस्रतीत ओलसर झाल्ास एकमेकांशी सहज 

नरि्ाशील होऊ न्ेत.
•	 जर ते जास्त प्रमारात रापरले गेले तर त्ार पदार्व 

(नबसस्कट/कुकीज) भाजताना खूपच पसरला जाईल, 
त्ामुळे त्ाचंा नदखाऊपरा खराब होईल.  

अमटोणन्यम कार्बोनेट णकंवा र्ा्यकार्बोनेट :
्ा रसा्नाचे नरघटर होऊन अमोनन्ा र काब्वन 

डा्ऑकसाईड गॅस आनर पारी त्ार होते. ्ा रासा्ननक 
पदारा्वपासून दोन रा्ू त्ार होतात आनर कोरताही घन 
पदारा्वचा अंश खाली नशल्क राहत नाही. हा प्रशन सोनड्म 
बा्काबबोनेटच्ा बाबतीत ननमा्वर होतो. अमोनन्म बा् 
काबबोनेट नबसस्कट, कुकीज, रिकॅर आनर त्ासारख्ा बेकरी 
पदारा्वत रापरतात.

सटोणड्यम र्ा्यकार्बोनेट :
सोनड्म बा्काबबोनेट हा बेनकंग सोडा (खाण्ाचा 

सोडा) ् ा नाराने लोकनप्र् आहे, तो ओला केल्ारर आनर 
उषरता नदल्ारर CO2  रा्ु ननमा्वर करतो आनर त्ामुळे 
पदार्व जाळीदार होतो. बेनकंग सोडा केक, कुकीज आनर 
तत् सम पदारा्वत रापरतात.

रे्णकंग पावडर :
हे सोनड्म बा्काबबोनेट र खाण्ास ् ोग् असे आमल 

घटक (नरिम ऑफ टारटार), ्ांच्ाबरोबर स्टाच्व नकंरा पीठ 
(नफलर महरून) ्ांचे नमश्रर असते. ती दोन स्ररुपात 
उपलबध असते.

एका टप्यात का्य्थक्म असिारी र्ेणकंग पावडर : ती जलद 
नरि्ा करते आनर नमश्ररामध्े नमसळल्ानंतर लागलीच 
पदार्व भाजारा लागतो.

दटोन टप्यात का्य्थक्म असिारी र्ेणकंग पावडर : ्ामध्े 
नमश्रर त्ार करताना काही प्रमारात रा्ु खोलीच्ा 
तापमानास आनर उरलेला रा्ु भट्टीमध्े पदार्व भाजतानां 
सोडला जातो.

तुम्ाला माण्ती आ्े का?
राजरीपेक्षा जास्त बेनकंग पारडर 

रापरल्ाने तो पदार्व कडरट होतो, तर अगदीच 
खूप कमी रापरल्ाने केक घट्ट होरून, तो कमी 
फुगलेला नदसेल.

इ. साखर :
साखर पदारा्वला स्राद आनर पोत देण्ास सहाय् 

करते. सर्वसाधाररपरे बेकरी पदाराांमध्े उसाची साखर 
(सुरिोज) रापरतात. ्ीस्टच्ा का्ा्वसाठी साखरेचा उप्ोग 
उजा्व पुररठ्ासाठी होतो. साखर पारी शोषून ते नटकनररारी 
आहे, महरून पदाराांमध्े अनधककाळ ओलसरपरा 
नटकनरण्ासाठी बेकरी पदारा्वत रापरतात, त्ामुळे त्ा 
पदाराांचा नटकरर काळ सुधारतो. साखर तापनरली असता 
नतचे कॅरॅमला्झेशन होते, त्ामुळे पदाराांच्ा पृष्ठभांगारर 
गद्व तपनकरी रंग आनर उतकृष् स्राद पर त्ा पदाराांना ् ेतो. 
साखर दारेदार, दळलेली नकंरा बारीक पारडर स्ररुपात 
रापरतात.
दािेदार साखर : मोठ्ा दारेदार आकाराची (नेहमीची) 
साखर घरात रापरली जाते. पदाराांमध्े रापरताना ती प्ररम 
पाण्ात नकंरा दुधात नररघळनरतात मगच त्ा पदारा्वच्ा 
नमश्ररात घालतात नकंरा जेरे नतची दारेदार रचना हरी 
असेल तरेे तशीच रापरतात.
दळलेली साखर : ही मूळता दळलेली साखर असून ती 
नरिनमंग, फेटरे, इत्ादी काररांसाठी रापरली जाते. हीचा 
आकार अगदी बारीक असतो पर ती धुळीसारखी उडत 
नाही.
र्ारीक साखर (व्त्रगाळ साखर पावडर) : ्ा साखरेला 
‘आ्नसंग शुगर’ पर महरतात. ती केकच्ा साजारटीसाठी 
रापरतात. तसेच बटर नरिम, गम पेस्ट, नरनरध प्रकारच्ा 
गोड पदारा्वत, नबसस्कट, करकेरर पसरनररे इत्ादींसाठी 
पर रापरतात.
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फ. अंडी आणि अंड्ाचे पदार्थ:
बेकरी उतपादनाच्ा ननरननराळ्ा पदाराांसाठी अंडी र 

अंड्ाचे पदार्व हे कच्चामाल महरून खूप महतराचे घटक 
आहेत. केक, कुकीज, रिॅकस्व, नबसस्कटस, डोनटस, स्रीट 
रोलस, आ्नसंग आनर मेररंग्ुज इत्ादींसारख्ा पदाराांच्ा 
उतपादनामध्े प्रमुुुुख घटक महरून ्ांना रापरले जाते. खरे 
तर, अनेक बेकरी उतपादने ही अडं्ांनशरा् त्ारच करता 
्ेत नाहीत.
का्यये :
ओलावा दिेारा घटक : अंड्ातील पाण्ाच्ा अंशांमुळे 
पदार्व ओलसर बनतो.
्वा भरून ठेविारा णकंवा फेसाळिारा घटक : अंड्ांना 
फेटल्ानंतर त्ामध्े हरा भरली जाते र ती हरा धरून 
ठेरली जाते, आनर त्ामुळे फेसाळ आनर हरा भरलेली 
रचना त्ार होते.
इमलसीफाईंग एजंट (पा्यसीकारक घटक): अंड्ामध्े 
लेनसरीन असते जे पदारा्वस एकसमान स्ररूप देते.
संरचना र्ांधिी घटक  : अंड्ातील प्रनरने उषरता 
नमळाल्ारर पदारा्वस एक ठोकळा संरचना देतात.
पौसष्कता वाढविारे घटक : अंड्ामध्े उच्च प्रतीचे 
प्रनरने असतात आनर ते पदारा्वचे पोषरमूल् राढरतात.
्वाद आणि रंग दिेारा घटक : अंड्ाला स्रतःचा असा 
एक रुचकर स्राद असतो आनर त्ाचा नपरळा बलक 
पदारा्वला नपरळा रंग देतो.
ग. णकरकटोळ घटक :

पदाराांमध्े अलप प्रमारात रापरले जारारे घटक, पर 
ज्ांचा पदारा्वच्ा स्रीकाररी्तेरर लक्षरी् पररराम नदसून 
्ेतो अशा घटकांना नकरकोळ घटक नकंरा नमसलेनन्स 
घटक असे महरतात.
मीठ : मीठ (सोनड्म क्ोराइड) हा बेकरी उतपादनांना 
खारट चर देतो. ्ामुळे हे पदार्व भूक राढनररारे आनर 
रुचकर बनतात. ते पदाराांमधील इतर घटकांचा नैसनग्वक 
स्राद राढनरते. केक प्रनरि्ेमध्े ते कॅरॅमला्जेशन साठीचे 
तापमान कमी करते आनर त्ामुळे केकचा रंग सुधारतो.  
्वाद देिारे घटक :  हे बेकरी उतपादनांचा स्राद राढनरतात 
आनर ्ांची नरभागरी दोन गटात केली जाऊ शकते.
i.  नैसणग्थक : ्ामध्े पदारा्वत रापरण्ात ्ेरारे मूलभूत 

घटक ्ेतात, जसे की, साखर आनर साखरेचा पाक, 

फळांचा गर नकंरा रस, रेलची, जा्फळ, कोको, 
चॉकलेट आनर नलंबूरगगी् फळांपासूनचे तेल आनर 
वहॅननला इत्ादी.

ii. कृणत्रम : व्ारहाररक दृषट्ा बेकरी उदोगामध्े 
पदाराांना स्राद देण्ासाठी हा एकमरे प्ा्व् आहे. स्राद 
देरारे कृनत्म घटक ्ांची चर ही नैसनग्वक घटकांपेक्षा 
जास्त लोकनप्र् असते. उदा. वहॅननला.

रंग देिारे घटक : स्राद देराऱ्ा घटकां प्रमारेच रंग दरेारे 
घटक ्ांचा रापर देखील खूप महत्राचा आहे ्ांचा रापर 
नरनशष् असे बे्ड केक आनर कुकीज त्ाच प्रमारे फीनलंगस 
आ्नसंग आनर कोनटंग साठी केला जातो ्ांनादेखील दोन 
गटात रगगीकृत केले जाऊ शकते. 
i.  नैसणग्थक रंग : ्ांना नैसनग्वक स्तोत्ांपासून नमळनरले 

जाते. जसे की, हळदीपासून कक्ु्वनमन (नपरळा रंग), 
पालेभाज्ा पासून क्ोरोनफल(नहररा रंग), सॅफ्ॉन 
पासून साफ्रीन (नारंगी रंग), कोकोनबन (तपनकरी रंग) 
इत्ादी.

ii.  कृणत्रम रंग : ्ांना 'डाईज्' महरतात. ्ांना अचूकपरे 
रापरता ् ेते आनर त्ांना नैसनग्वक रंगापके्षा एक प्रकारची 
चकाकी असते, ्ामुळेच ्ांना मोठ्ा प्रमारात बेकरी 
उतपादन करराऱ्ा व्क्तींकडून रापरले जाते. एफ.
डी.ए. माफ्फत प्रमानरत असरारे काही कृनत्म रंग महरजेच 
सनसेट ् ेल्ो (नपरळा रंग) आनर नब्नल्ंट बल्ू (ननळा 
रंग) इत्ादी.

फळे आणि सुकामेवा : राळरलेली आनर मुररलेली फळे 
आनर नब्ा ् ांचा रापर बेकरी उतपादनामध्े नरनरध प्रकारचे 
स्राद आनर रंग देण्ासाठी केला जातो. सामान्तः बेदारे, 
खजूर, चेरी, टुटी फु्टी, अननस, केळी, सफरचंद, इत्ादी 
फळे रापरली जातात. ्ाच बरोबर काजू-बी, खोबरे, 
शेंगदारे, अरिोड, नपस्ता, बदाम, इत्ादी सुद्ा रापरले 
जातात.
मसाले : तुलनातमकदृषट्ा मसाल्ांना खूप कमी प्रमारात 
बेकरी उतपादनांमध्े रापरले जाते, परंतु ते पदाराांची 
खाण्ाबाबतची गरुरतता राढनरतात आनर त्ाचबरोबर 
भौनतक गरुधम्व सुद्ा राढनरतात. ्ामुळे ते खूप महत्राचे 
असतात. बेकरी उतपादन कररारी व्क्ती, ्ोग् मसाल्ांची 
ननरड करून आनर गुररततापूर्व मसाले रापरून पदाराांमध्े 
अनेक प्रकारे नरनरधता आरू शकते. उदा. दालनचनी, 
जा्फळ आनर रेलदोडे.
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4.3 र्ेकरीमध्ये वापरली जािारी ्यंत्रसामुग्ी :
बेकरी उतपादने भाजण्ासाठी महरजेच बेनकंग प्रनरि्ा 

सुलभ करण्ासाठी अनेक प्रकारची उपकररे आरश्क 
असतात उपकररांच्ा रापरानुसार रापरानुसार ते हलके 
नकंरा जड उपकरर ् ा प्रकारचे असतात हलक्ा उपकररांना 
काहीरेळा बनेकंग साठीची साधने नकंरा बनेकंग टूलस 
महरतात.

र्. कणिक णकंवा पातळ पातळ पीठ णमसळण्याचे ्यंत्र :
पीठ नमसळरे नकंरा कनरक मळरे ही एक अशी संज्ा 

आहे ज्ामध्े ढरळरे, फेटरे, एकजीर कररे, नरिनमंग, 
फेसाळरे आनर घडी घालने ्ा नरि्ांचा समारेश होतो. 
नमसकसंग ्ा नरि्ेमध्े दोन नकंरा अनधक घटक जोप्ांत ते 
एकजीर होऊन एक मेर पदार्व देत नाहीत तोप्ांत ते 
एकसारख्ा प्रमारात एकमेकांमध्े नमसळले  जातात. 
नमसळण्ाची प्रत्ेक पद्त ही भाजून त्ार केलेल्ा 
उतपादनास ननरननराळे पोत आनर गुरधम्व देतात. 
व्ारसान्कररत्ा बेकरी उदोगामध्े 'स्टॅनड नमकसरचा' 
रापर होतो. 

स्टॅनड नमकसर मध्े एक मोठे भांडे असते ज्ामध्े जे 
घटक नमसळा्चे आहेत ते ठेरतात आनर त्ात एक गोल 
नफररार दांडा असतो,  ज्ाला 'एनजटेटर' महरतात. हे 
एनजटेटर रेगरेगळ्ा प्रकारचे असतात, ज्ांची नारे डोवह 
हूक (पाराची कनरक), पेडल अटॅचमेंट (पातळ नमश्रर 
नकंरा आ्नसंग) आनर सवहस्क अटॅचमेंट  (अंडी फेटरे) 
अशी आहेत. स्टडँ नमकसर ही दोन प्रकारचे असतात एक 
महरजे स्पा्रल नमकसर आनर दुसरे पॅ्नेटरी नमकसर.

स्पा्रल नमकसर मध्े भांडे नफरते आनर एनजटेटर 
सस्रर राहतो. ्ाचा रापर पाराची कनरक आनर नपझझा 
साठीची कनरक ्ासाठी केला जाऊ शकतो.

प्ॅनेटरी नमकसरमध्े एनजटेटर नफरतो आनर भांडे सस्रर 
राहते. ्ाचा रापर सर्व प्रकारची कनरक, केकचे नमश्रर, 
फेटलेली रिीम, फाॅनडंट आ्नसंग भांडर इत्ादींसाठी केला 
जाऊ शकतो. 

आकृती 4.5 : णडणजटल वजन काटा 

आकृती 4.6 : मटोजमापाचे चमचे आणि पॅन र्ॅलनस

ने्मी ध्यानात ठेवा .
बेनकंग प्रनरि्ा ही खूप मजेशीर आहे पर ्ोग् 
उपकररांनशरा् ती डोकेदुखी होऊ शकते.

अ. वजन काटे आणि मटोजमाप भांडी: 
रजन काटे आनर मोजमाप भांडी जसे की मोजण्ाचा 

कप, मोजण्ाचे चमचे, माप, मोज नळी ्ा ्ात पर ्ांचा 
रापर कोरड्ा नकंरा पातळ घटकांचे मोजमाप करण्ासाठी 
केला जातो. रजन काटे नकंरा सामान्तः त्ांना 'रेइंग 
स्केल' महरतात, हे एक असे उपकरर आहे  की जे रजन 
नकंरा रस्तुमान मोजण्ासाठी रापरले जाते. ्ांचा रापर 
मोठ्ा प्रमारारर होतो कारर त्ांना 'कॅनलब्ेट' करता ्ेते 
आनर मोजमापामध्े कमीत कमी तफारत ् ेते. तसेच त्ांचा 
रापर अनतश् कमी प्रमारात घटकांचे रजन, 0.0001 ग्ॅम 
इतक्ा अचूकतेने करता ्तेे. 

्ूक पेडल सव््क 
आकृती 4.7 : पीठ मळिी ्यंत्र आणि जटोडण्या(अटॅचमेंटस्)

मटोजमापाचे चमचे
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क. र्ेणकंग वेअस्थ (र्ेणकंगसाठीची साधने) :
बनेकंग रेअस्व नकंरा बनेकंग साठीची भांडी ही 

अन्नपदार्व त्ार करण्ासाठीची भांडी आहेत, ज्ांचा रापर 
पदार्व भट्टीमध्े नशजत ठेरण्ासाठी आनर अंनतम 
उतपादनाला आकार देण्ासाठी केला जातो. त्ांना पॅन 
नकंरा मोलड असे देखील महरतात. पार त्ार 
करण्ासाठीच्ा भांड्ाला 'लोफ पॅन' महरतात. ्ाचे का््व 
महरजे पार भट्टीमध्े नशजून फुगत असताना त्ाला आकार 
देरे हे आहे. सर्वसामान्परे पारासाठीच्ा भांड्ाचा 
आकार आ्ताकृती असतो. आकारमानानुसार केकसाठी 
च्ा भांड्ांचा आकार बदलतो, आनर त्ांना केक पॅन, 
बन्डट पॅन, मनफन टीन, इत्ादी नाराने संबोधतात. नबस्कीट 
कुकीज आनर इतर बेकरी उतपादनांच्ा भाजरीसाठी टट्े 
आनर मोलडस् रापरतात.

ती उषरता रहन करराऱ्ा धातूपासून, ज्ांना काही 
रेळा पदार्व नचटकू न्े महरून  लेप नदलेला असतो, ् ापासून 
बनरलेली असतात.  सर्वसामान्परे ॲल्ुनमनन्मचा रापर 
त्ाची उषरता रहनाची क्षमता खूप जास्त असल्ामुळे 
बनेकंगसाठीच्ा भाडं्ांच्ा नननम्वती मध्े केला जातो. 
काहीरेळा गॅलवहनाईज केलेले टीन ्ा धातूचा रापर देखील 
बनेकंग रेअस्व नकंरा बनेकंग साठीची साधने बननरण्ासाठी 
केला जातो.

ड. र्ेणकंग ओव्न :
ओवहन हा उषरता रोधक चेंबर असतो ज्ाचा रापर 

पदारा्वला उषरता देण्ासाठी, भाजण्ासाठी नकंरा 
राळनरण्ासाठी केला जातो. चेंबर मधील हरा तापलेल्ा 
धातूच्ा सळ्ांच्ाद्ारे गरम केली जाते आनर उषरता 
राहनाच्ा कनरेकशन ्ा प्रकाराने ती उषरता खादपदार्वस 
हस्तांतर केली जाते.

ओवहन दोन प्रकारचे असतात, बॅच ओवहन आनर 
कनटीन्ूअस ओवहन.

 ¾ र्ॅच ओव्न 
 y त्ांना ररटेल ओवहन महरतात
 y त्ांचा रापर लहान त्ाचबरोबर मोठ्ा बेकरी 

उदोगांमध्े केला जातो
 y सर्वसामान्परे रापरले जारारे बॅच प्रकारचे ओवहन 

महरजे डेक ओवहन आनर रोटरी रॅक ओवहन हे आहेत
 y ओवहनच्ा ्ा प्रकारामध्े त्ाच्ातील टट्े हे  बनॅकंग 

चेंबरमध्े नफरत असतात ज्ांच्ारर पदार्व 
भाजण्ासाठी ठरेलेला असतो. बनेकंग चेंबर ही एक 
उषरता रोधक कपपे असलेली घनाकृती खोली नकंरा 
भट्टी असते, ज्ाला समोरच्ा बाजूस दरराजा 
असतो.

अ. डेक ओव्न :
 डेक ओवहन हे बेकरी उतपादनांना उषरता राहनाच्ा 

कंडकशन ्ा प्रकाराने सस्रर सस्रतीत उषरता हस्तांतर 
करतात. कंडकशन पद्तीने उषरता देरे ही एक अशी 
प्रनरि्ा आहे की उषरता ही तापलेले दगड नकंरा धातूचे 
भांडे ज्ांच्ामध्े पदार्व भाजण्ासाठी ठरेलेला असतो 
्ांच्ापासून सरळ पदाराांमध्े रानहली जाते.

आकृती 4.8 : र्ेकरी उतपादनासाठी वापरण्यात ्येिारी 
णवणवध प्रकारची साधने

र्ेणकंग साठीची भांडी

ब्ेड पॅन केक पॅन

र्न्डट पॅन मणफन ट्रे आणि टीन

आकृती 4.9 : डेक ओव्न
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र्. रटोटरी रॅक  णकंवा स्रर रॅक ओव्न :

 हे कनवहेकशन पद्तीने उषरता हस्तांतर कररारे 
ओर्आहन आहे ज्ामध्े हरा नफरती ठरेली जाते. 
्ामध्े एक चेंबर असतो ज्ात एक नकंरा अनेक कपप े
असतात, ज्ामध्े 12 ते 18 टट्े असतात. बनेकंग होत 
असताना टट्े असलेले रॅक गोल नफरत राहतात. इरे गरम 
हरा नफररून पदार्व भाजला जातो. हा ओवहन अनेक 
प्रकारचे पार आनर पसे्टट्ी, मग ते लहान नकंरा मध्म 
आकाराचे असो, ् ांना भाजण्ासाठी अगदी ् ोग् आहे. 
हा ओवहन मोठ्ा आकाराचे पार भाजण्ासाठी 
रापरणजा्ाची सुचरला जात नाही.

आकृती 4.10 :  रटोटरी रॅक ओव्न

आकृती 4.11 : सतत चालिारे रँ्ड ओव्न

4.4 र्ेकरी उतपादने 
काही बेकरी उतपादनांनबाबतची माहीती त्ांच्ा 

घटकांच्ा प्रमारासनहत खाली नदलेली आहे.
अ. पाव (ब्ेड) :

पार महरजे भाजलेली कनरक असून ती फुगरलेली 
नकंरा न फुगरलेली (रोटी, भाकरी, इ.) असते. बेकरी मधून 
आपर जो पार घेतो तो फुगरलेल्ा प्रकाराचा असतो. 
पारासाठी ची कनरक ही नैसनग्वक फुगरके महरजेच खमीर 
रापरून फुगरलेली असते. खमीर पीठामधील कबबोधकांरर 
नरि्ा करून काब्वन डा्-ऑकसाइड रा्ू त्ार करते. हे 
रा्ूचे बुडबुडे गलुटेन जाळ्ामध्े अडकतात आनर बनेकंग 
च्ा रेळेस उडून जातात. बेनकंग प्रनरि्े दरम्ान रा्ूचे हे 
बुडबुडे आकाराने मोठे होतात आनर पारा चा आकार 
राढरतात. ्ाद्ारे आपल्ाला नशजलेला, हलका, 
फुगलेला, आनर जाळीदार पदार्व नमळतो ज्ाला पार नकंरा 
ब्ेड महरतात.
र्. केक : 

केक हा, पीठ, अंडी, साखर, लोरी आनर द्रर पदार्व 
्ांना नमसळून त्ार केलेले पातळ नमश्रर ओवहनमध्े 
भाजून नरनरध रूपात त्ार केलेला पदार्व आहे आनर जो 
त्ाच्ा मुला्म पोत आनर गोड स्राद ्ामुळे आपर सहज 
ओळखू शकतो.

स्पाॅनज केक (नकंरा फोम केक) हा फेटलेली अंडी, 
साखर आनर पीठ ्ांच्ा पासून बनरलेला असतो. तो 
प्रामुख्ाने प्रनरनांच्ा जाळ्ामध्े हरेला धरून ठरेने आनर 
बेनकंग पारडरच्ा सहाय्ाने फुगरूने ्ारर आधारलेला 
प्रकार आहे. 

बटर केक हा लोरी, साखर, अंडी आनर पीठ ्ांच्ा 
पासून बनरलेला असतो. बटर आनर साखर एकत् करून 
त्ांना फेटून, त्ांच्ामध्े हरा भरून पातळ नमश्रर त्ार 
करने ्ारर तो आधारलेला प्रकार आहे.
क. णर््कीट आणि कुकीज : 

नबस्कीट हा शबद फ्रेंच मधील शबदाररून बनलेला 
आहे, ज्ामध्े 'नबस' महरजे दोन रेळा आनर 'कॉईट' 
महरजे भाजलेला असा अर्व आहे. ती गोड नकंरा मसालेदार, 
कोरड्ा र चपट्ा केक सारखी आनर उषमांकाने भरपूर 
असतात. ्ासाठी रापरण्ात ्ेरारा कच्चा माल महरजे 
गोडी देरारे पदार्व, शाटॅ्वननंग (नकंरा सस्नगध पदार्व), दूध 
आनर इतर नकरकोळ घटक इत्ादी आहेत.

 ¾ कनटीन्यअूस रॅ्नड ओव्न
 y ्ांना होलसेलर महरजेच घाऊक उतपादनासाठीचा 

ओवहन महरतात
 y कनटीन्ूअस बॅनड ओवहनचा रापर हा आशा 

उदोगांमध्े केला जातो नजरे 24 तास उतपादन 
घेण्ात ्ेते.
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एकेकाळी कुकीज महरजे छोटे केक नकंरा गोड 
नबस्कीट महरून देखील संबोधले जा्चे. बेकरी आनर मीठ 
पदार्व बननरराऱ्ांना  डच लोकांकडू 'कोचे' हा शबद 
नमळाला ज्ाचा अर्व छोटा केक असा होतो.

कुनकजमध्े इतर कोरत्ाही बेकरी उतपादनापेक्षा खूप 
मोठ्ा प्रमारात रैनरध्ता आहे, कारर त्ामध्े अनेक 
असे ननरननराळे आकार, प्रकार, स्ररूप, पोत आनर स्राद 
असलेले प्रकार घडनरता ्ेऊ शकतात.

का्य्थ - 1 

पाव र्नवण्यासाठी लागिाऱ्या घटकाचे प्रमाि

घटक  प्रमाि (ग्ॅम)

गवहाचे पीठ 100

ओले खमीर 2-4

मीठ 2

साखर 6

सस्नगध घटक 2

पारी 60 नमली

i.   नदलेल्ा प्रमारानुसार घटकांचे रजन करा 
ii.  पीठ आनर मीठ एकत् चाळून घ्ा
iii.  कोरडे खमीर रापरत असल्ास त्ाला साखर आनर 

पीठ घातलेल्ा कोमट पाण्ात का््वक्षम होण्ासाठी 
10 ते 15 नमननट नभजत ठेरा.

iv.  ओल्ा खमीराच्ा बाबतीत, ते आहेतसे रापरारे. 
सर्व घटक एकत् करून, मळून त्ाचा लरनचक 
करकेचा गोळा बनरा.

v.  त्ार झालेला नपठाचा गोळा ओल्ा कपड्ाने झाका 
आनर उबदार नठकारी त्ाला प्रूनफंगसाठी 20 नमननटे 
ठेरा (फरमेंटेशन).

vi.  'नाॅक बॅक' करा महरजेच नपठाच्ा गोळ्ाला 
हलक्ा हाताने मळा आनर समान आकाराच्ा छोट्ा 
गोळ्ांमध्े रुपांतर करा, आनर पॅनमध्े ठेरा.

vii.  त्ाला प्रूनफंग चेंबरमध्े  फुगण्ासाठी ठेरून दा. 
फुगलेल्ा नपठाची उंची नकमान पॅनच्ा ऊंचीच्ा 
3/4

 पट इतकी असारी.

मळलेली कणिक

भाजलेला पाव

फुगलेली कणिक

viii.  210 ते 230 नडग्ी सेसलसअस तापमानाला 10 ते 12 
नमननटांसाठी तपनकरी रंग ्ेईप्ांत भट्टी नकंरा 
ओवहनमध्े भाजा.

ix.  ओवहन मधून बाहेर काढा, रंड करा आनर पॅन मधून 
बाहेर काढून घ्ा.
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का्य्थ-2 
्पाॅनज केकसाठीचे घटकप्रमाि

घटक प्रमाि (ग्ॅ)

गवहाचे पीठ 100

सस्नगध पदार्व 100

दळलेली साखर 100

बेकींग पारडर 5

मीठ 0.85

अंडी 100 (2 अंडी)

वहॅननला अक्फ 2-3 नमली

i.  गवहाचे पीठ आनर बेनकंग पारडर ् ांना एकत् करून 3 
ते 4 रेळा चाळून घ्ा, ज्ामुळे घटक एक समानपरे 
पसरतील र त्ामध्े हरा देखील भरली जाईल.  

ii.  वहॅननला चा अक्फ घालून अंडी फेटून घ्ा, त्ासाठी 
हँड बलेंडर नकंरा स्टॅनड नमकसरचा रापर करा.

iii.  एका भांड्ात सस्नगध पदार्व (बटर) घ्ा र त्ात 
दळलेली साखर घालून ते एकजीर करा. ्ामध्े 
फेटलेली अंडी घाला, आनर नपठाचे र बनेकंग 
पारडरचे नमश्रर घाला आनर त्ानंतर ्ा सराांना 
एकत् नमसळून फेसाळून त्ांच्ापासून एक हलके असे 
केकसाठीचे पातळ नमश्रर नमळरा.

iv.  ओवहन 170 नडग्ी ससेलसअस तापमानारर गरम करा.
v.  केकला आकार देण्ासाठी र बेनकंग करण्ासाठी 

त्ार केलेले नमश्रर केक पॅनमध्े ओता. ्ा पॅनला 
पदार्व नचटकू न्े महरून, सस्नगध पदार्व आतील बाजूस 
लारून त्ारर रोडे पीठ पसरा आनर त्ांमध्े नमश्रर 
एकसमान पसरण्ासाठी त्ाला टेबलारर 2 रेळा 
अलगदपरे आपटा.

vi.  ्ानंतर त्ाला 170 नडग्ी तापमानास 25 ते 30 
नमननटांसाठी भाजून घ्ा.

vii.  केक नशजला आहे नकंरा नाही हे सूरीच्ा सहाय्ाने 
तपासा.

viii.  केक त्ार झाल्ारर ओवहन मधुन बाहेर काढा, रंड 
करा र पॅनमधून बाहेर काढून घ्ा.

केकचे णमश्रि 

 र्ेणकंग साठी भांड्ात भरिे 

भाजून त्यार झालेला केक
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लक्ात  ठेवण्याचे मुदे् 

 ¾ बेकरी ही एक अशी व्रस्रा आहे की ज्ामध्े नपठापासून बनरले जारारे पदार्व जसे की पार, केक, पेस्टट्ीज, 
नबसस्कटस, कुकीज, इत्ादींना त्ार करून नररिीसाठी ठरेले जाते.

 ¾ तृरधान् पासूनची पीठे ही बेकरी उतपादनासाठी रापरली जारारी मूलभूत घटकांमधील एक घटक आहे.
 ¾ प्रनरनांच्ा प्रमाराररून गवहाच्ा नपठाचे दोन भागात रगगीकरर केले आहे, जसे की कठीर गाराचे पीठ (10% पके्षा 
जास्त प्रनरने) आनर नरम गवहाचे पीठ (10% पके्षा कमी प्रनरने). 

 ¾ फुगरके ्ांचा रापर काब्वन डा्-ऑकसाइड रा्ू नननम्वतीसाठी होतो आनर ते दोन प्रकारचे आहेत; जनैरक  फुगरके 
आनर रासा्ननक  फुगरके.

 ¾ पदार्व भाजण्ासाठी नकंरा बेनकंग करण्ासाठी बेनकंग ओवहनचा रापर केला जातो. 
 ¾ पार आनर नबसस्कटे ही मळलेल्ा नपठाच्ा गोळ्ा पासून, तर केक हे नपठाच्ा पातळ नमश्ररापासून बननरले जाते. 
 ¾ नबसस्कटा मध्े जास्त प्रमारात सस्नगध पदार्व रापरले जातात ज्ांच्ामुळे गलुटेन ्ा प्रनरनाचे जाळे त्ार होत नाही 
आनर त्ामुळे पदार्व कुरकुरीत आनर खुसखुशीत पोत असलेला बनतो.

कुकीज 

णर्स्कट 

का्य्थ-3
कुकीजसाठी चे घटकप्रमाि 

घटक प्रमाि (ग्ॅ)

गवहाचे पीठ (मैदा) 180

सस्नगध पदार्व 100

साखर 85

दुध 35 नमली 

बेकींग पारडर 3.5

मीठ 1

वहॅननला 1 नमली 

i.  सर्व घटकांचे अचूक मोजमाप करा. 
ii.  मैदा आनर बेनकंग पारडर 3 ते 4 रेळा चाळून घ्ा, 

जरेेकरून ते एक समान पसरतील. 
iii.  सस्नगध पदार्व महरजेच बटर मुला्म होऊप्ांत फेटा 

आनर त्ात दळलेली साखर घालून एकजीर करा. 
iv.  ्ामध्े वहॅननला इसेनस घाला, आनर पीठ र बेनकंग 

पारडरचे नमश्रर रोड्ा रोड्ा प्रमारामध्े घालून 
एकत् करा आनर त्ाचा माऊ गोळा बनरा. 

v.  नपठाच्ा गोळ्ाचे छोटे छोटे भाग करून त्ांना 
छोट्ा गोलाकार आकार दा नकंरा हव्ा त्ा 
आकारांमध्े रुपांतरीत करा.

vi.  ओवहन 170 नडग्ी ससेलसअस तापमानारर गरम करा.
vii.  सस्नगध पदार्व लारून पीठ पसरलेल्ा टट्े रर, हे त्ार 

केलेले नपठाचे छोटे आकार त्ांच्ामध्े 1 इंच जागा 
सोडून ठरेा. 

viii. त्ानंतर त्ांना 170 नडग्ी ससेलसअस तापमानास 15 
ते 20 नमननटांसाठी हलके तपनकरी रंगाचे होऊ प्ांत 
ओवहनमध्े भाजा. 

ix.  भाजून झाल्ारर ओवहन मधून काढून घ्ा, रंड करा 
आनर पॅक करा. 
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प्र. 1 अ. ्यटोग्य प्या्थ्याची णनवड करा.

 i.  …………… हे प्रनरन गवहामध्े असते.

  अ. केसीन  ब. गलुटेन

  क. ल्ुटेन  ड. झेन

 ii.  ओलारा देरारे घटक ्ामध्े ……… ्ेतात.

  अ. पारी  ब. दूध

  क. अ र ब दोनही ड. कोरतेही नाहीत

 iii. ्ीस्ट (खमीर) हे  …………… प्रकारचे 
फुगरेल आहे. 

  अ. जैनरक  ब. रासा्ननक

  क. ्ांनत्क  ड. कोरतेही नाही

 iv.  केक ………… तापमानास भाजला जातो.

  अ. 100° सें.ग्े. ब. 120° सें. गे्.

  क. 170° सें.ग्े. ड. कोरतेही नाही

 v.  पेडल अटॅचमेनट …………… साठी 
रापरतात. 

  अ. पाराची करीक ब. केकचे नमश्रर

  क. अ र ब दोनही ड. कोरतेही नाही

 र्.  जटोड्ा जुळवा.

अ र्

i. नरम गवहाचे 
पीठ

अ. सोनड्म 
बा्काबबोनेट

ii. लेसीनरन ब. फ्ेश ्ीस्ट

iii. बेकींग सोडा क. 10%पेक्षा जास्त

iv. रिीम ्ीस्ट ड. भाजरे (बेकींग)

v. भट्टी 
(ओवहन)

ई. इमलसीफा्र

फ. 10% पके्षा कमी

 क . सूचणवल्याप्रमािे णल्ा.

 i.  नरषम शबद ओळखा.
  केक, नबसस्कट, पार, पनीर

 ii.  शबद पूर्व करा.

सा रे

  सुचना ः अडं्ांना हरा भरण्ासाठी नमश्ररास 
हलररे.

 iii.  ्ोग् अक्षरे जुळरून शबद नलहा.  
  गकेफरु

  सुचना ः काब्वन डा्ऑकसाईड रा्ु पदारा्वत 
त्ार कररारे घटक.

प्र. 2 खालील प्रशनांची उततरे णल्ा. 

 i.  करीक आनर पीठाचे पातळ नमश्रर महरजे 
का् ?

 ii.  बेकींगची व्ाख्ा नलहा.

प्र. 3. खालील प्रशनांची रटोडक्यात उततरे द्या.

 i.  बेकींग ओवहन (भट्टी)

 ii.  ओलारा देरारे घटक

 iii.  शॉट्वननंग (सस्नगध घटक)

प्र. 4. दीघबोततरी प्रशन.

 i.  बेकरीमध्े रापरल्ा जाराऱ्ा घटक पदाराांची 
्ादी दा र सनरस्तर मानहती दा.

 iii.  बेकरीमध्े रापरल्ा जाराऱ्ा उपकररांची 
सनरस्तर मानहती नलहा.

प्रकलप :

  आपल्ा जरळील बेकरीला भेट देऊन अहराल 
त्ार करा.

्वाध्या्य
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5. णमठाई तंत्रज्ान

घटक 
5.1 नमठाई तंत्ज्ान

5.2 नमठाईच ेप्रकार

5.3 नमठाईच ेघटक पदार्व

5.4 उतपादनाची प्रनरि्ा

भारती् नमठाई उतपादनाची बाजारपेठ ही खूप जलद 
गतीने नरीन गोष्ींकडील कल आनर ग्ाहकांची पदाराांप्रतीची 
रत्वरूक ्ांच्ा नुसार बदलत आहे. नरनरध आंतरराष्ट्ी् 
कंपन्ा भारती् नमठाई उतपादनाच्ा बाजारपेठेमध्े उतरल्ा 
आहेत र त्ा पररडराऱ्ा नकमतीत नर-नरीन पदार्व, 
अनेक प्रकारची रैनरध्ता आनर त्ाच बरोबर पोषर 
संबंधीचे मुद्े ्ांच्ा दृष्ीने नमठाईचे पदार्व उपलबध करून 
देत आहेत. ्ामुळे प्रतीमारसी नमठाईचे सरेन 2019 
सालामध्े 2.3 नकलो इतके राढले आहे. 

आकृती 5.1 णमठाईच ेपदार्थ

आकृती 5.2 णमठाई उतपादन उद्यटोग

5.1 मिठाई तंत्रज्ान : 

नमठाई ही संज्ा साखरेचे प्रमार जास्त असलेल्ा 
अन्नपदाराांच्ा संबंनधत आहे आनर त्ांना सर्वसाधाररपरे 
"कनफेकशन" असे संबोधले जाते. ्ा पदारा्वत उषमांक 
जास्त असलेली, मधुर चर र स्राद देरारी आनर शरीरामध्े 
सहज ररत्ा पचरारी साखर जास्त प्रमारात असते. नमठाई 
उतपादनाची पोषर मुल्ांची पातळी ही त्ामध्े भरपूर 
प्रमारात असराऱ्ा कबबोदके, सस्नगधे आनर प्रनरने 
्ांच्ामुळे जास्त असते. पुषकळश्ा नमठाईच्ा पदाराांची 
पोषकता ही जीरनसतरे घालून राढनरली जाते. 

5.2 मिठाईचे प्रकार : 

मूलभूत घटक, उतपादन प्रनरि्ा आनर अंनतम उतपादन 
्ांच्ानुसार नमठाई दोन गटात रगगीकृत होते.

1. साखरेपासूनची णमठाई :
्ा प्रकारची नमठाई उतपादने प्रामुख्ाने साखरेपासून 
बनलेली असतात आनर त्ांच्ात सुगंधके र इतर 
नमसळके घातलेली असतात. उदा. कॅंडी, चॉकलेट, 
स्रीटस, टॉफी, इत्ादी.

आकृती 5.3 साखरेची णमठाई
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2. णपठापासूनची णमठाई : 
हे असे पदार्व आहेत की ज्ांच्ामध्े धान्ाची नपठे ही 
पा्ाभूत घटक महरून रापरलेली जातात आनर त्ांना 
साखरेचा रापर करून गोडी नदली जाते. उदा. कुकीज, 
नबसस्कट, केक, पेस्त्ी, इत्ादी. 
(पाठ रिमांक 4, नपठापासूनची नमठाई ्ा संबनंधत आहे) 
्ा पाठामध्े आपर साखरेपासूनच्ा उतपादन प्रकारांची 
चचा्व कररार आहोत, जे प्रकार खालील प्रमारे आहेत. 

अ. कॅरॅमल, टॉफी आणि फज 
ही उतपादने साखरेमध्े दूध पारडर आनर सस्नगध पदार्व 

(बटर आनर रनस्पती तूप) हे घटक घालून बनरली जातात. 
्ामध्े रैनशषट्पूर्व असा रंग आनर स्राद तपनकरीकरर 
आनर कॅरॅमला्जेशन ्ा नरि्ांमुळे ्ेतो.

1. कॅरमल   : 
कॅरम है साखर, गलुकोज नसरप आनर दूध पारडर ्ांच्ा 
नमश्ररापासून नमळरले जाते. ्ा नमश्रराचे खडीकरर 
होत नाही आनर ते नचकट स्ररूपात राहते. कॅरमल हे 
तीन प्रकारचे असतात आनर ते प्रकार त्ांच्ा प्रनरि्ा 
तापमानारर अरलंबून असते, जसे की नरम (118 ते 
120 नडग्ी सेसलस्स), मध्म (121 ते 124 नडग्ी 
सेसलसअस) आनर कठीर (128 ते 132 नडग्ी 
सेसलसअस) 

आकृती 5.4 कॅरॅमल 

आकृती 5.5 टॉफी

2. टॉफी :
टाॅफी हा पदार्व साखर नकंरा गुळ ्ांना बटर (लोरी) 
आनर दूध पारडर ्ांना एकनत्त करून उषरता देऊन 
बननरला जातो. टॉफी मध्े पाण्ाचे प्रमार हे कॅरॅमल 
पेक्षा कमी असते आनर त्ाचा पोत कठीर असतो. 
सस्नगध पदार्व आनर दूध पारडर ्ांचा रापर कॅरमल पेक्षा 
कमी प्रमारात केला जातो. ्ा प्रनरि्ेचे अनंतम तापमान 
152 नडग्ी सेसलस्स प्ांत जाते. 

3. फज :
फज हा पदार्व दूध, लोरी आनर साखर ्ांना 116 नडग्ी 
सेसलसअस तापमानास उकळून बननरला जातो. ज्ापासून 
एक मुला्म असा गोळा बननरला जातो. रंड केल्ाररती 
्ामध्े साखरेच्ा करांचे अगदी बारीक  स्ररूपात 
खडीकरर होते, आनर ्ामुळे पदार्व करीदार बनतो. 
्ामध्े 5 ते 8 टके् कोको  नसरप  घालून  चॉकलेटचा 
स्राद  असलेला  फज सुद्ा बननरला जातो. 

तुम्ाला माण्ती आ्े का?
मा्लाड्व अनभनरि्ा ही एक प्रनरने (अनमनो 
आमल)  आनर कबबोदके (साखर)  ् ांच्ामधील 
रासा्ननक अनभनरि्ा आहे, जी उषरतेच्ा प्रनरि्ेदरम्ान 
होते आनर  ज्ामध्े तपनकरी रंगाचा पदार्व बनतो.
उदा. पार नकंरा ब्ेड चा बाहेरील तपनकरी रंग

आकृती 5.6 फज

तुम्ी आठवू शकता का?
कॅरमला्जेशन ही अशी प्रनरि्ा आहे 

ज्ामध्े साखरेला नरनशष् तापमानास उषरता 
देऊन तपनकरीकरर घडरून आरली जाते, आनर 
ज्ामुळे तपनकरी रंग आनर मधुर स्राद असरारा पदार्व 
नमळतो ज्ाला "कॅरॅमल" महरतात.
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र्. ्ाड्थ कॅंडी णकंवा र्ाॅईलड ्वीटस : 
हाड्व कॅंडी नकंरा बाॅईलड स्रीटस हे साखर आनर 

नलसक्वड गलकूोज ्ांना 149 ते 166 नडग्ी सेसलस्स 
तापमानास उकळरून नकंरा हाड्व, तडा जाण्ाच्ा सस्रतीप्ांत 
उकळरून बननरले जातात. ् ा तापमानास पाक उकळल्ानंतर 
त्ाला रंड केले जाते आनर त्ाच्ापासून 2 टके् पेक्षा 
कमी पाण्ाचे प्रमार असलेला पदार्व त्ार केला जातो. 
खोली तापमानास  आल्ाररती हा पदार्व कठीर आनर 
टरक बनतो. ्ा गटामध्े ननरननराळ्ा प्रकारचे रंग, स्राद 
आनर आकार ्ाद्ारे मोठ्ा प्रमारात रैनरध्ता आरता 
्ेते. उदा. लॉलीपॉप, लेमन डट्ॉपस, पेपरनमंट डट्ॉपस, आनर 
नडस्क, रोक कॅंडी, इत्ादी.

आकृती 5.7 ्ाड्थ र्ाॅईलड कॅंडी

आकृती 5.8 चीवझ्

आकृती 5.9 णजलेणटनाईजड ्वीटस

क. टाॅफी णकंवा चीवझ् : टाॅफी नकंरा चीरझ् हा नमठाईचा 
असा प्रकार आहे की जो नचकट पदारा्वला खेचून नकंरा 
अनेक रेळा घडी घालून बननरला जातो. हा नचकट पदार्व 
साखर, लोरी नकंरा रनस्पती तूप, रंग आनर स्रादके ्ांना 
उकळरून  बननरला जातो. 50 नडग्ी ससेलस्स तापमानास 

तुम्ाला माण्त आ्े का ?
णसनेरेसीस : जेल्ुक्त रचना असलेल्ा 
पदारा्वतून द्रर नकंरा नसरप पाझरून जाण्ाचा 
गुरधम्व हा जेली आनर गम ्ांच्ातील एक प्रकारचा दोष 
आहे. हा प्रसंग साठनररीच्ा काळात त्ा पदारा्वत 
आढळून ् ेतो. त्ाला जेली पाझरर ेअसे महरतात. हे त्ा 
जेली मध्े राजरीपेक्षा जास्त ॲनसड घातल्ान े नकंरा 
अपुऱ्ा प्रमारात पेकटीन इत्ादी घातल्ान ेघडते.

पेकटीन, ्ांना 50 ते 80 नडग्ी ससेलस्स तापमानास गरम 
करून बननरले जाते. ्ा पदाराांत जेनलंग एजंटचा रापर 
करून नरनशष् पोत आरला जातो आनर ्ामुळे इतर 
नमठाईच्ा प्रकारापासून हे पदार्व रेगळे असतात. उदा. 
गमस्, जेलीस् आनर माश्वमेलो. 
ई. फॉंडनट आणि रिीम : फॉंडनट हे साखरेच्ा द्राररामध्े  
ऐनछकररत्ा गलुकोज नसरप घालून उकळून बननरले जाते. 
्ामध्े नमश्रराला 116 ते 121 नडग्ी सेसलसअस तापमानास 
उकळले जाते, रंड केले जाते आनर त्ानंतर त्ाला फेटले 
जाते जेरेकरुन ् ामध्े साखरेचे कर अगदी लहान आकाराचे 
बनतील. रिीम हे फॉंडनटचा प्रकार आहे ज्ात साखरेचा 
पाक नकंरा पारी घालून फॉंडनटला पातळ केलेले असते. हे 
पदार्व त्ांच्ामध्े असराऱ्ा पाण्ाच्ा जास्त प्रमारामुळे 
जास्त काळ नटकू शकत नाही आनर त्ामुळे त्ांचा नटकरर 
काळ अलप असतो. 

आकृती 5.10  शुगर फॉंडनट 

आकृती 5.11 चॉकलेट

कलेी जारारी खेचण्ाची आनर घडी घालण्ाची नरि्ा 
्ामुळे पदारा्वत हरेचे बुडबुडे ननमा्वर होतात आनर ्ामुळे 
पदार्व मुला्म, हलका आनर अपारदशगी बनतो.
ड. णजलेणटनाईजड ्वीटस : ्ा गटात 'हाड्व गम' ते 'सॉफट 
जेली' ्ा प्रकारचे पदार्व ्ेतात. ्ांना साखर, गलुकोज नसरप 
आनर जनेलंग एजंटस् जसे की स्टाच्व, नजलेनटन नकंरा 

फ.  चॉकलेट : चॉकलेट हे कोकोच्ा  नब्ांपासून, त्ांना 
भाजून  आनर  बारीक करून, तसेच पुढे त्ाचंी पारडर, 
पातळ पसे्ट आनर ठोकळ्ामध्े रूपांतरीत करून बननरले 
जाते. अनेक प्रकारचे चॉकलेटरर आधाररत असरारे 
नमठाईचे पदार्व जगभर बननरले जातात, जसे की, नमलक 
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चॉकलेटला खोली तापमानास नरकले असता 
आनर ते तोंडामध्े ठरेल्ास सहजतेने नरतळते. 
हे प्रामुख्ाने त्ामध्े असराऱ्ा सस्नगध पदारा्वमुळे होते, 
ज्ाला 'कोको बटर' महरतात. चॉकलेट नेहमी 
शीतकपाटामध्े साठरून ठेरले जाते, ज्ामुळे ते घट्ट 
आनर सस्रर राहील, आनर नरतळण्ापासून राचले 
जाईल.

आकृती 5.12 ः णमठाई

आकृती 5.13 णमठाई उतपादनामध्य ेवापरण्यात ्येिारे 
साखरेचे ्वरूप

चॉकलेट, वहाईट चॉकलेट, आनर डाक्फ चॉकलेट, इत्ादी. 
्ाचा रापर अन्नपदाराांमध्े नरनशष् प्रकारचा स्राद आनर 
रंग देरारा घटक महरून केला जातो.
ग. भारती्य णमठाई : 

मटोठी साखर

र्ारीक साखर

पीठी साखर

साखरेचा पाक

तुम्ाला माण्त आ्े का ?

नमठाई हा भारती् शबद आहे आनर तो सर्वसाधाररपरे 
गोड पदाराांसाठी रापरला जातो. हे पदार्व सहसा दुगधजन् 
पदार्व आनर/नकंरा काही प्रकारची पीठे ्ांच्ापासून 
बननरली जातात. साखर आनर मोलॅनसस ्ांचा रापर गोडी 
देरारे घटक महरून केला जातो. 

भारती् नमठाईंचे ढोबळ मानाने चार गटात रगगीकरर 
केले आहे.
अ.  खरा ्ारर आधाररत पदार्व, जसे की, बफकी, पेढा, 

गुलाबजाम, कलाकंद, इत्ादी.
ब.  छन्ना ्ारर आधाररत पदार्व, जसे की, संदेश, 

रसगुल्ा, रस्मालाई, चमचम, छन्ना खीर, इत्ादी.
क.  पीठ, साखर आनर सस्नगध पदार्व ्ारर आधाररत 

पदार्व, जसे की, सोनहलरा/सोनपापडी, मैसुरपाक, 
लाडू, बुंदी, नजलेबी, इत्ादी.

ड.  इतर गोड पदार्व, जसे की, अरिोड ची बफकी, काजू 
बफकी, काजू कतली, आनर इतर नब्ांपासून ची कॅंडी, 
नचक्ी, श्रीखंड, शंकरपाळी, इत्ादी.

5.3  मिठाईचे घटक पदार्थ : 
प्रत्ेक नमठाई उतपादनास गरुरततापूर्व गुरधम्व 

नमळण्ासाठी त्ामध्े रापरण्ात ्ेरारे घटक हे महत्राचा 

भाग भूनमका अदा करतात. नमठाई उतपादनासाठी रापरण्ात 
्ेरारे मूलभूत घटक पुढीलप्रमारे आहेत.
अ. गटोडी दिेारे घटक  : बहुतांश प्रमारात नमठाई उतपादने 
साखररेर आधारलेली आहेत. खाली नदलेले गोडी देरारे 
घटक हे नमठाई उतपादनामध्े सरा्वस रापरले जातात. 
1. साखर : साखर हा नमठाई उतपादनाचा प्रमुख घटक आहे. 
सर्वसाधाररपरे ऊसाची साखर आनर बीट पासूनची साखर 
हे दोन साखरेचे प्रकार रापरले जातात. बीट पासूनची साखर 
भारतामध्े कमी प्रमारात रापरली जाते, कारर भारतात 
उसा पासूनची साखर मुबलक प्रमारात उपलबध आहे.  
साखर तीचे नरनरध स्ररूप जसे की, मोठी साखर, बारीक 
साखर, पीठी साखर नकंरा साखरेचा पाक (द्रररूप) ्ापैकी 
कोरत्ा स्ररूपात रापरा्ची ते  साखर रापरण्ाचा मुख् 
हेतू ्ारर अरलंबून असते.
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2. इनव्ट्थ साखर : इनवह्वट शुगर नसरप नकंरा पाक हा 
सरुिोज (साखर) आनर पारी ्ांना एकनत्तररत्ा, आमल 
(सा्नटट्क /टारटारीक / ॲसनेटक / नलंबूचा रस) नकंरा 
नरकर (इनवह्वटेज) घालून दाट पाक होऊ प्ांत उकळून त्ार 
केला जातो.

आकृती 5.16 ः मध 
5. इतर गटोडी देिारे घटक : हे असे घटक आहेत की जे 
अनतश् जास्त गोडी देतात परंतु पदारा्वचे रजन नकंरा 
आकारमान राढरत नाहीत. ्ांची गोडी ही साखरेपके्षा 
कैकपटीने जास्त असते. उदा. साॅरनबटाॅल, मॅननटाॅल, 
सॅकॅरीन, अस्पारटेम इत्ादी.

र्. दूध आणि दुगधजन्य पदार्थ   : दूध आनर दुगधजन् 
पदार्व हे चॉकलेट आनर नमठाई उतपादन उदोगांमधील 
महत्राचे घटक आहेत. दूध पारडर, नमलक रिंब, कंडेनस्ड 
नमलक, आनर इवहॅपोरेटेड नमलक हे सर्व दुधाचे पदार्व मोठ्ा 
प्रमारात नमठाई उतपादनामध्े  रापरले जातात. ते पदारा्वस 
रजन, आकार आनर संरचना प्रदान करतात.

क. पािी : पाण्ाचा रापर हा साखर आनर इतर नकरकोळ 
घटक नररघळण्ासाठी केला जातो. तसेच इतर घटकांना 
पदाराांमध्े एकरूप होण्ासाठीचे माध्म महरून ते का््व 
करते.

ड. मीठ : मीठ खूप कमी प्रमारात रापरले जाते. ते पदारा्वची 
चर आनर स्राद राढनरते.

इ. णमठाईसाठीचे स्नगध पदार्थ (कनफेकशनरी फॅट) : 
्ात हा्डट्ोजनेटेड शॉट्वननंग सर्वसामान्परे रापरतात. 
शॉट्वननंगला कोरत्ाही प्रकारचा प्रकारची चर नकंरा रास 
असू न्े. लोरी (बटर) हे इतर अनेक सस्नगध घटकांसोबत 
देखील रापरता ्ेते.

फ. स्ररता देिारे घटक (्टॅणर्ला्यझरस्) : 
स्टॅनबला्झरस्चा रापर पदाराांमधील ज्ादाचे पारी शोषून 
घेण्ासाठी केला जातो. ते पदाराांमध्े होरारे साखरेचे 
खडीकरर रोखते. स्टॅनबला्झर हा टॅपीओका स्टाट्व, पेकटीन 
आनर गहू नकंरा मका ्ांचा स्टाच्व असू शकतो.

आकृती 5.15 : कॉन्थ णसरप

3. कॉन्थ णसरप   : हे मक्ाचा स्टाच्व पासून त्ार केलेले 
शुद् असे गोड द्रारर आहे. नमठाई त्ार करराऱ्ांद्ारे 
ग्अलुकोज नसरप महरून देखील ओळखले जाते. ्ाचा 
रापर होत पोत मऊ करण्ासाठी, आकारमान राढरण्ासाठी 
आनर सुगंध सुधारण्ासाठी केला जातो.

आकृती 5.14 इनव््थट णसरप

4. मध : मध हा नैसनग्वक इनवह्वट शुगर चा प्रकार आहे. मध 
हा फ्ुकटोज ्ा शक्फरेने संतृप्त असतो, आनर त्ाचा रापर 
कमी उषमाकं असरारे नमठाईचे पदार्व नननम्वतीसाठी केला 
जातो. हा पदारा्वस गोड चर आनर उततम स्राद देण्ास 
सहाय् करतो. 

तुम्ी आठवु शकता का?
इनवह्वट शुगर

साखरेचे द्रारर नरकर
आमल

 गलुकोज + फ्ुकटोज 
             (इनवह्वट शुगर )
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ग. णचकटपिा/ जेल्ुयक् घटक : हे घटक जेल त्ार 
करतात. ्ामधील काही घटकांचा रापर पदाराांना चकाकी 
देण्ासाठी देखील केला जातो. ्ाची काही उदाहररे 
खालीलप्रमारे आहेत.

1. णजलेटीन : हा पदार्व प्राण्ांची कातडी, ऊती आनर हाडे 
्ांच्ापासून नमळराऱ्ा कॉलनेजन चे अध्व-नरघटन करून 
बनरली जाते. नजलेनटन बाजारांमध्े पातळ पट्टा, तुकडे 
नकंरा पारडर स्ररूपात उपलबध आहे. रंड पाण्ामध्े 
नभजत घातल्ानंतर ते फुगतात आनर गरम केल्ानंतर 
नररघळतात. गरम केलेले द्रारर रंड केल्ानंतर त्ाची जेली 
बनते.

2. पेकटीन : हा फळांमध्े आढळरारा नैसनग्वक जेनलंग / 
नजलेनटना्नजंग एजंट आहे. ्ाचा रापर जॅम आनर जेली 
घाट बनरण्ासाठी केला जातो.

3. णडंक (गम) : नडंकाचा रापर दाटपरा देरारा घटक 
महरून होतो आनर त्ाच बरोबर तो पदार्व उतपादनाची 
टके्रारी राढरतो. साठरर काळात हा पदार्व नमठाईच्ा 
पदाराांमध्े होरारे दोष जसे, पारी नझरपरे (नसनेरनसक), 
भेगा पडरे नकंरा आकसरे, इत्ादी रोखतो. उदा. झॅनरॅन 
गम, गरार गम, गम अरेनबका, गम टट्ॅगाकांर, इत्ादी.

इनव््थजनचे प्रमाि :
 जेवहा साखरेचे द्रारर उकळले जाते तेवहा त्ामधील काही प्रमारातील साखरेचे नरघटन होते आनर इनवह्वट शुगर 

त्ार होते. ्ा इनवह्वट शुगर मुळे साखरेचे होरारे खडीकरर रोखले जाते आनर नमश्ररामध्े साखरेचे प्रमार राढून, ते 
नमश्रर दाट बनते.

4.  अगार-अगार : हे समुद्री तर असून ्ाचा रापर 
कोरड्ा पट्टा नकंरा पारडर स्ररूपात केला जातो. हे गरम 
पाण्ामध्े 0.2 ते 0.5% घालून उखळल्ानंतर उततम 
प्रतीची जेली देते.
्. रंगके आणि सुगंधके : नमठाई उतपादनासाठी रापरले 
जारारे बहुतांश रंग आनर सुगंध हे अनैसनग्वक नकंरा 
रासा्ननक स्ररूपाचे असतात, जे नैसनग्वक घटकास समरूप 
पर मानर नननम्वत असतात.
5.4 उतपादन प्रमरिया : नमठाई उतपादनामध्े ननरननराळे 
घटक पदार्व, उकळण्ाचे तापमान आनर आकार देण्ाची 
पद्त बदलून रैनरध्ता आरता ् ेते. तरानप, सर्व बाबींमध्े 
उतपादनाबाबतची ततरे सारखीच राहतात आनर ती ततरे 
खाली नरषद केली आहेत.
1. घटक पदाराांमध्े समतोल राखा,  2. घटक पदाराांना 
रापरण्ासाठी त्ार करा, 3. सर्व घटक पदाराांना 
एकनत्तरीत्ा नमसळा,  4.  अपेनक्षत तापमानास नमश्रर 
उकळा 5. थंड करा, आकार द्य्ा आणि पॅक करा.
नमठाई पदाराांचे उतपादन आनर साठरर ्ारर अनेक घटक 
पररराम करतात  :
1. साखरे मध्े होरारे इनवह्वजनचे प्रमार 2. उकळण्ाचे 
तापमान आणि वेळ 3. नमठाईमध्े रानहलेला ओलारा
4. इतर घटकांचा रापर

लक्ात ठेवणयाचे िुद्े 

 ¾ नमठाई उतपादने महरजेच ्ा खाद पदारा्वत भरपूर साखरेचे प्रमार असते.

 ¾ नमठाई उतपादने दोन प्रकारात मोडतात; साखरेपासून ची नमठाई आनर पीठापासूनची नमठाई.

 ¾ कॅरॅमल हे कॅरॅमला्जेशन प्रनरि्ेद्ारे नमळरले जाते.

 ¾ हाड्व बॉईलड कॅंडी मध्े पाण्ाचे प्रमार 2 % इतके कमी असते.

 ¾ नमठाईच्ा पदाराांसाठी ऊसाची साखर सर्वसामान्परे रापरली जाते.

 ¾ इनवह्वजनचे प्रमार आनर पदारा्वत नशल्क रानहलेला ओलारा हे नमठाई उतपादनाची साठररा दरम्ानची 
गुररतता ननसशचत करतात.
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प्र. 1 अ योगय पया्थयाची मनवड करा.

1. नमठाईचे सेरन प्रनतमारसी सुमारे 
………………… नकलो आहे.

अ. 2.3 ब. 3.3

क. 4.3 ड. 5.3

2. फज हे दूध आनर साखर सुमारे ……………. 
तापमानास उकळून बननरले जाते.

अ. 116° सें.ग्े  ब. 216° सें.ग्े.

क. 160° सें.ग्े.  ड. 180° सें.ग्े.

3.  लेमन डट्ाॅपस नमठाईच्ा …………… 
प्रकारामध् ेमोडतात.

अ. कॅरॅमल  ब.  टॉफी

क. हाड्व बाईलड कॅंडी ड. कोरतीही नाही

4. इनवह्वट शुगर ही ………….. प्रनरि्ेद्ार ेत्ार 
केली जाते.

अ. ररवहज्वन  ब. इनवह्वजन

क. दोनही अ र ब ड. कोरतीही नाही

5. …………… हा फळांमध्े नैसनग्वकररत्ा 
असरारा जेनलंग घटक आहे.

अ. नजलेटीन  ब. पेकटीन

क. प्रोटीन  ड. ररील सर्व 

ब. जोड्ा जुळवा.

अ र्
i  नरम कॅरॅमल अ. केक
ii  हाड्व कॅंडी ब. इतर गोडी देरार ेघटक
iii सॅकॅरीन क. कॉन्व स्टाच्व
iv नपठापासूनची 

नमठाई 
ड. 118-120° सें.गे्.

v कॉन्व नसरप इ. 149-166° सें.गे्.

फ. टॉफी

क.  सूचमवलयाप्रिाण ेमलहा.

1.  गटात न बसरारा शबद सांगा.

  नजलेटीन, पेकटीन, अंडे, अगार-अगार

2. धाग्ाच्ा सहाय्ान ेशबद पूर्व करा.

फॉं

 सुचना : मी नमठाईचा एक पदार्व आहे.

3. नरस्कळीत अक्षरे व्रसस्रत जुळरा.

 जफ

 सुचना : मी एक साखरेची नमठाई आहे.

प्र. 2 खालील प्रशनाचंी उततर ेमलहा.

1. नजलेटीनाईजड स्रीटस महरज ेका् ?

2. नसनेरसीसची व्ाख्ा नलहा.

प्र. 3 रोडकयात िामहती मलहा.

1. गोडी देरार ेपदार्व

2. कॅरॅमल, टॉफी आनर फज

3. इनवह्वजनच ेप्रमार

प्र. 4  दीघघोेततरी प्रशन.

1. नमठाई त्ार करण्ासाठी रापरण्ात ्ेराऱ्ा 
घटक पदारा्वची सनरस्तर मानहती नलहा.

2. नमठाई त्ार करण्ाची प्रनरि्ा सनरस्तर नलहा.

प्रकलप :

1. स्राननक जागेत नमळराऱ्ा भारती् नमठाई 
उतपादने ्ा बाबत प्रकलप अहराल त्ार करा.

2. परदेशातून आ्ात केलेल्ा कॅंडी आनर चॉकलेटस् 
्ांच्ा बाबतचा अहराल त्ार करा.

्वाध्या्य 
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उसद्ष्े

 ¾ पोषर सस्रती आनर आरोग् पररसस्रती समजून घेरे. 

 ¾ पोषर सस्रतीचे मूल्मापन ्ाबद्ल अभ्ास कररे.

 ¾ पोषर सस्रतीच्ा मूल्मापनाबाबतच्ा नरनरध पद्ती ्ांच्ाशी पररनचत होरे.

 ¾ सध्ासस्रतीतल आहाराच्ा बाबतीतल जीरनशैलीमधील परररत्वन ्ाबाबतचा अभ्ास कररे. 

 ¾ आहार उपचार पद्तीच्ा सहाय्ाने नरनरध आजारांना नन्ंनत्त कररे.

पोषर सस्रती हा प्रनतबंधातमक आरोग् सेरा ्ाचा महत्राचा भाग आहे. ्ोग् पोषर सस्रती महरजे पोषक घटकांचे 
सरेनाचे असे प्रमार जे आरोग्ाची अत्ुच्च पातळी बहाल करतात. व्सक्तगत पोषर पातळी ही आरोग् आनर आजार ् ांच्ा 
सस्रतीशी संबंनधत आहे. तसेे पाहता आरश्कतेपेक्षा जास्त उषमांक सेरन केल्ाने स्रूलता ्ेते तर अपूर्व उषमाकं सेरन 
केल्ाने अत्ारश्क पोषर घटक कमी होत जातात. पोषर सस्रतीस एखादा व्क्तीच्ा आरोग्ाबाबतचे एक मुख् सुचक 
समजले जात आहे.

्ोग् पोषर हा एक पा्ा आहे, ज्ारर उपचारातमक बदल अरलंबून आहेत. आहार पोषर उपचार पद्तीचे प्रमुख ततर 
हे आजारी व्क्तीची सामान् पोषराची गरज ्ारर अरलंबून असारे. उपचारातमक आहार हा सामान् पोषर  गरजा  
्ांच्ामधील केलेेे गेलेले परररत्वन आहे, जे त्ाच्ा/तीच्ा नरनशष् पररसस्रतीतील गरजांशी अनुरुप असेल. एखादा 
व्क्तीचा आहार  ्ाची व्ाख्ा ही, त्ा व्क्तीने  ग्हर केलेले अन्न  आनर पे् (महरजेच घन आनर द्रर अन्न पदार्व) हो्, 
अशी करता ्ेईल.

मानवी समुदा्याचे आरटोग्य ्े अचूक पटोषिणवष्यक स्रती आणि आ्ार उपचार पद्धती ्यांच्याद्ारे सुधारता ्येत.े

घटक - 3

समुदा्य पटोषि 
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पटोषि स्रतीचे मूल्यमापन 6

घटक

6.1 पोषर सस्रती 

6.2 पोषर सस्रतीचे मूल्मापन 

6.3 पोषर सस्रती मूल्मापनासाठीच्ा पद्ती

पोषर सस्रतीचे मूल्मापन हे कुपोषराशी ननगडीत 
आहे, जे नरनरध प्रकारच्ा अन्नामधून ग्हर केलेल्ा 
प्रनरनांनपासूनच्ा उषमांकासंबंनधत आहे. पोषर सस्रतीचे 
मूल्मापन हे कुपोषर नकंरा आरोग् व्ाधी ्ांचे प्रकार, 
प्रमार आनर नरस्तार ्ाद्ारे केले जाते. ननरननराळ्ा 
प्रभागातील आरोग्ाच्ा दृष्ीने धोका असलेला गट हा 
त्ांच्ा आहार सरेनामधून नमळराऱ्ा पोषराद्ारे 
ओळखला जातो. ् ाचा उप्ोग धोरर त्ार कररारे, ् ोजना 
आखरारे, संशोधक, पोषरतज्, इत्ादींना आरोग् व्ाधी 
कमी करण्ाच्ाद्रुष्ीने प्रकलपांची ्ोजना आखण्ासाठी 
होतो.

6.1 पोषण स्रती 

पोषर सस्रती ही एखादा व्क्ती नकंरा लोकसंख्ेचा 
गट ्ांची शारीररक सस्रती आहे, जी आहार सरेन आनर 
पोषक घटकांचा उपभोग ्ांनी प्रेररत केलेल्ा पोषर 
नरकासाची सदसस्रती ्ा संबंनधत आहे.

व्याख्या : आहार सेरन आनर पोषक घटकांचे उप्ोजन 
्ांनी प्रेररत केलेली व्क्तीच्ा आरोग्ाची सस्रती ्ास 
पोषर सस्रती महरतात. 

मानरी शरीर सर्व पोषक घटक आरश्क त्ा 
प्रमारामध्े नमळरतात, ज्ामुळे शरीराच्ा, आरोग्ाच्ा 
दृष्ीने उततम नकंरा ् ोग् पोषर पररसस्रती नमळण्ासाठीच्ा 
सर्व गरजा पुरनरल्ा जातील. ् ोग् पोषर सस्रती ही, आरोग् 
आनर कल्ार ्ासाठी आरश्क असरारा प्रभारशाली 
घटक आहे. उततम आरोग् प्रदान करण्ासाठी, आजार 
रोखण्ासाठी आनर आ्ुष्ाची गरुरतता सुधारण्ासाठीची  
ही गरज आहे.

कुपटोषि (मालन्यूणट्रशन) :
जेवहा आपला आहार सर्व पोषक घटकांना ्ोग् 

प्रमारामध्े पुररत नाही तेवहा ते खराब आरोग् देते आनर 
पुढे कुपोषराची (मालन्ूनटट्शन) पररसस्रती उद्भरते.

कुपोषराची नकंरा मालन्ूनटट्शनची व्ाख्ा अशी 
करता ्ेईल की, ही एक अशी सस्रती आहे ज्ामध्े 
आहारामधील पोषक घटकांची कमतरता, आरश्कतेपेक्षा 
जास्त पोषर नकंरा त्ांचा असमतोल ्ामुळे उद्भरलेली 
खराब आरोग्ाची सस्रती हो्.  कुपोषराचे (मालन्ूनटट्शनचे) 
दोन प्रकार आहेत, सामान् पातळीपके्षा कमी पोषर (अंडर 
न्ूनटट्शन) आनर जास्त पोषर (ओवहर न्ूनटट्शन).

आकृती 6.2 कुपटोषिाचे माल न्यूणट्रशनचे फॅशनचे प्रकार

कुपटोषि (मालन्यूणट्रशन)

कमी पटोषि  
(अंडर न्यूणट्रशन)      

जा्त पटोषि  
(ओव्र न्यूणट्रशन)

आकृती 6.1 पटोषि स्रतीवर पररिाम करिारे घटक

सामान्य पटोषि स्रती

समतटोल आ्ाराचे 
सेवन

 पटोषक घटकांचे 
सामान्य उप्यटोजन

कमी पोषर महरजे उषमांकाची आनर/नकंरा एक 
नकंरा अनधक पोषक घटकांची आहारामधील कमतरता 
हो्. कमी पोषर नमळालेली व्क्ती सामान्तः कमी 
रजनाची असते. 
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जास्त पोषर महरजे उषमांक आनर/नकंरा एक नकंरा 
अनधक पोषक घटकांचे  आहारामधील  आरश्कतेपके्षा 
जास्त  असरारे प्रमार हो्. आरश्कतेपके्षा जास्त उषमांक 
सरेन केल्ाने स्रूलता ्ेते, आनर पुढे   लठ्परा ्ेतो.

कुपोषर नकंरा मालन्ूनटट्शन हे जंतुसंसग्व आनर जुनाट 
आजारास संरेदनशील होण्ाबाबतचा धोका राढरते. 

•	 सामान् पोषरापेक्षा कमी पोषर नमळाल्ाने संसग्व 
होण्ाची शक्ता राढते आनर शारीरीक र माननसक 
नरकास खुंटतो. 

•	  सामान् पोषरापेक्षा जास्त पोषर नमळाल्ाने लठ्परा 
्ेतो, आनर त्ाच सोबत च्ापच्ाच्ा नरि्ांसंदभा्वतील 
आजार र मधुमेह (टाईप 2 डा्बेटीस) होऊ शकतो. 

पटोषि स्रतीचे मूल्यमापन ्े,
•	 व्क्ती 
•	 गट / समूह 
•	 लोकसंख्ा ्ांच्ासाठी केले जाते. 
•	 ही मानहती आरोग्ाबाबतीतला सासंख्की डेटा ्ांची 

तुलना खाद नकंरा पोषक घटक उपभोग ्ाबाबतचा 
डेटा सोबत करण्ासाठी रापरली जाते.

6.2 पोषण स्रती िूलयिापन 
व्क्ती नकंरा समूह  ्ांची पोषर सस्रती तपासरीच्ा 

प्रनरि्ेस पोषर सस्रती मूल्मापन महरतात. व्क्ती नकंरा 
समुदा् ्ांचे पोषर ्ोग् आहे, कमी आहे की जास्त आहे, 
्ाबाबतची मानहती जारून घेण्ासाठी हे केले जाते. 
व्याख्या : पोषर मूल्मापन ही एक संरचनातमक 
नन्ोजनबधद प्रनरि्ा आहे, ज्ामध्े पोषरासंबंधीचे 

तुम्ाला मा्ीत आ्े का ?
जागनतक बँकेने नदलेल्ा मानहतीनुसार 

प्रनरन ऊजा्व कुपोषर नकंरा प्रोनटन एनजगी माल-
न्ूनटट्शन (पी. ई. एम्.) ने ग्स्त असलेल्ा मुलांची 
संख्ा सरा्वत जास्त असलेल्ा देशांच्ा ्ादीमध्े 
भारताचा देखील समारेश आहे.

तुम्ी आठवु शकता का?
प्रनरन ऊजा्व कुपोषर (प्रोटीन एनजगी 
मालन्ूनटट्शन)  
1. क्वानशओरकर
2. मॅरॅस्मस 
जीरनसतरे कमतरता कुपोषर  
1. रातांधळेपरा (नाईट बलाईंडनेस)
2. बेरीबेरी 
खननजद्रव् कमतरता कुपोषर 
1. ॲनननम्ा        2. ररकेटस     3. गाॅ् टर (गलगंड)

आजार; जे व्क्ती नकंरा समुदा् ्ारर पररराम करू 
शकतील, त्ांचे स्ररूप आनर त्ापाठीमागची काररे 
्ाबाबतचा ननर्व् घेण्ासाठी उप्ोगी ्ेईल अशी मानहती 
गोळा केली जाते.
पटोषि स्रती मूल्यमापनाचे उदे्श 
1.  व्क्ती नकंरा लोकसंख्ा गटामधील कुपोनषत ओळखरे 
2. व्क्ती नकंरा लोकसंख्ा गटांमध्े कुपोनषत होऊ 

शकराऱ्ांबाबतचा धोका ओळखरे 
3.  कुपोषराची तीव्रता आनर भौगोनलक  नरस्तार ् ाबाबतचे 

मूल्मापन कररे 
4.  प्रत्क्ष नकंरा अप्रत्क्षरीत्ा पररराम कररारे प्ा्वरररी् 

घटक ओळखरे आनर तपासरे 
5. मूल्मापनाद्ारे स्पष् केलेल्ा सामुदान्क गरजा 

भागनरण्ासाठी ् ोग् असे आरोग् सेरा का््वरिम ननमा्वर 
कररे 

6.  पोषर का््वरिमाचा प्रभार मोजरे 
7. कुपोषरासंबंधीचे रस्तुसस्रतीदश्वक पुरारे संबंनधत 

अनधकार मंडळे नकंरा धोरर त्ार कररारे ् ांना पुरनररे, 
ज्ाद्ारे त्ांना समस््ेचे गांभी््व समजेल आनर त्ा 
दृष्ीने तेेेे ननर्व् घेऊ शकतील.

6.3 पोषण स्रती िूलयिापनाचया पद्धती 
पोषर सस्रतीचे मूल्मापन हे दोन पद्तीने करता ्ेते.
I. प्रत्यक् पद्धत 
(अ) ॲनथ्ोपोमेटट्ी            (ब) बा्ोकनेमकल 
(क) सक्ननकल              (ड) डाएटरी 
II. अप्रत्यक् पद्धत 
(अ) प्ा्वरररी् घटक 
(ब)  आनर्वक घटक 
(क) आरोग् आरश्क सासंख्की
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I.  प्रत्यक् पद्धत

(अ) ॲनथ्टोपटोमेट्री पद्धत ः 

ॲनथ्ोपोमेटट्ी हा शबद दोन शबदांपासून बनला आहे,  
ॲनथ्ोपो महरजे मानर आनर मेटट्ी महरजे मोजमाप. 

ॲनथ्ोपोमेटट्ीक मोजमाप महरजे मानरी शरीराचे 
स्ना्ू, हाडे आनर मेद्ुक्त ऊती ् ांची पररमारातमक मोजरी 
कररे आनर त्ाचा रापर करून शरीर संघटनाचे मूल्ांकन 
कररे हो्. ्ा पद्ती मधील मूलभूत ततर ेतक्ता रिमांक 
6.1 मध्े दश्वनरलेली आहेत. ॲनथ्ोपोमेटट्ी मोजमाप ्ांचा 
रापर करून नरनशष् र्ोगटाची लोकसंख्ा ्ांची शारीरीक 
राढ आनर शरीर संघटनांमधील बदल तपासले जाते. ् ामध्े 
नरजात बालक, पाच रषा्वपके्षा लहान नशशु आनर तरुर 
्ांचा देखील समारेश होतो. हे मूल्ांकन अत्ंत महत्राचे 
आहे कारर ते कुपोषर आनर लठ्परा ् ाबाबतचे ननदानाचे 
मुद्े दश्वनरतात. 

ॲनथ्ोपोमेटट्ी च्ा सहाय्ाने पोषर सस्रती तपासरे ही 
पद्त सर्वत् क्षेत्ी् अभ्ास आनर पोषर नरष्क 
का््वरिमांमध्े रापरली जात आहे. शरीराची राढ आनर 
संघटन ्ांचे मूल्मापन करण्ासाठी घेतली जारारी नरनरध 
मोजमापे खाली नदलेली आहेत. 

तक्ा 6.1 ॲनथ्टोपटोमेट्री पद्धतीचे घटक 

 y उंची  y दंडाचा घेर 

 y रजन  y कातडी ची जाडी

 y बॉडी मास इंडेकस  y डोक्ाचा घेर

 y कंबर आनर ननतंब ्ांचे 
गुरोततर

 y गुडघ्ाप्ांत ची उंची

 y कंबरेचा घेर  y  बैठक सस्रतीतील उंची

तुम्ाला मा्ीत आ्े का ?
•	 प्रत्क्ष पद्त ही व्सक्तगत तपासरी 

संदभा्वतील आहे आनर जी ठररून नदलेली 
उसद्षे् मोजते.

•	 अप्रत्क्ष पद्त ही समुदा्ाचे आरोग् तपासण्ासाठी 
रापरली जाते आनर त्ाद्ारे समुदा्ाच्ा पोषरारर 
झालेले पररराम नदसून ्ेतात. 

फा्यद ेः

1. पोषरदृषट्ा महत्राचे घटक तपासले जातात, जसे की, 
उंची, रजन, कातडीची जाडी, कंबर आनर ननतंब ्ांचे 
गुरोततर, बॉडी मास इंडेकस, इत्ादी. 

2. ्ामधील ननरीक्षरे ही आकडेरारी आनर प्रतरारी पद्-
तीमध्े नरनशष् तकत्ामध्े नोंदरीता ्ेतात

3. ननरीक्षरे पुनहा घेता ्ेऊ शकतात. 
4. ही पद्त स्रस्त आहे आनर ्ात कमीत कमी प्रनशक्ष-

राची गरज असते.
म्या्थदा ः
1. मोजरी अचूक नसू शकते. ननरीक्षकांच्ा मोजरी मध्े 

तफारत ्ेऊ शकते.
2. पोषरनरष्क ननदान म्ा्वनदत होते.
3. स्राननक आनर आंतरराष्ट्ी् मानांकन ्ामध्े तफारत 

्ेऊन समस््ा ननमा्वर होऊ शकते.
(र्) र्ा्यटोकेणमकल पद्धत (जैवरासा्यणनक पद्धत) ः

जैररासा्ननक पद्तीमध्े व्क्तीचे रक्त, लघरी 
नकंरा नरष्ा ्ांचे नमुने तपासले जातात. ्ा तपासरीच्ा 
सहाय्ाने शरीरामध्े घडून आलेल्ा च्ापच् नरि्ांबाबतचे 
बद्ल आनर शरीरास होरारा पोषक घटकांचा पुररठा ्ा-
बाबतची मानहती लक्षरे नदसण्ा आधीच ननदान करण्ाच्ा 
दृष्ीने उप्ोगी पडतात.  जरैरासा्ननक चाचरी मधून 
नमळरारी ननरीक्षरे ही ज्ा-त्ा र्ोगटातील व्क्ती आनर 
नलंग ्ांच्ासाठी असरारे प्रमानरत आकड्ांशी तुलना 
केली गेली पानहजे. 
जैवरासा्यणनक चाचिी पुढील प्रमािे माण्ती प्रदान 
करते. 

 y प्रनरने-ऊजा्व कुपोषर 
 y जीरनसत्रे आनर खननज द्रव्े ्ांची सस्रती 
 y द्रर आनर क्षार ्ांचा समतोल 
 y शरीर अर्रांचे का््वक्षमता

जैररासा्ननकररत्ा सामान्तः परीक्षर केली जारारी पोषक 
घटकांची ्ादी खाली नदली आहे.
तक्ा 6.2 जैवरासा्यणनक ररत्या परीक्ि केली जािारे 
पटोषक घटक 

 y प्रनरने  y ना्नसन
 y जीरनसतर अ  y लोह
 y जीरनसतर क  y फॉनलक ॲनसड
 y रा्ानमन   y जीरनसतर ब 12 
 y रा्बोफ्ेनरन  y आ्ोडीन
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फा्यद ेः
1.  ही पद्त आजाराची नरनशष् लक्षरे नदसण्ाआधी 

च्ापच् नरि्ा आनर पोषर ्ांच्ामध्े घडरारे 
सुररातीचे बदल तपासण्ासाठी उप्ोगी आहे.

2.  ही पद्त लहान, अचूक आनर ननरीक्षरे पुनहा घेता 
्ेतील अशी आहे.

3.  आहार नरष्क पद्तीने नमळालेली मानहती ्ोग् 
आहे नकंरा नाही हे ठरनरण्ासाठी उप्ुक्त असते. 
उदा. सेरन केलेल्ा नमठाचे प्रमार आनर 24 तासामध्े 
लघरीराटे उतसनज्वत झालेल्ा प्रमाराशी तुलना

म्या्थदा ः
1.  जैररासा्ननक तपासरी महाग आनर रेळखाऊ आहे
2.  ् ांचा रापर मोठ्ा प्रमारारर करता ्ेत नाही
3.  प्रनशनक्षत व्क्ती आनर ्ोग् सनुरधांची आरश्कता 

असते
क. सक्णनकल पद्धत (वैद्यकी्य पद्धत) 

ही एक प्रा्ोनगक तत्रारर रापरता ्ईेल आनर 
महतराची अशी पद्त आहे. ज्ाद्ार ेव्क्ती आनर समदुा् 
्ाचंी पोषर सस्रती तपासता ्तेे. ही पद्त शारीररक 
लक्षराचं्ा सहाय्ाने ननरीक्षर घेर े्ा पद्तीरर आधाररत 
असत.े ही पद्त अनेक शारीररक नचनहांचा रापर करत ेजी 
कुपोषर आनर पोषक घटकाचंी कमतरता ्ाचं्ाशी ननगनडत 
असतात. ही पद्त लोकसंख्ेच्ा मोठ्ा गटास दखेील लागू 
करता ्ेत.े रदैकी् मूल्मापनामध् ेकसे, तोंडाचा कोर, 
नहरड्ा, नख,े तरचा, डोळे, नजभ, स्ना्ू, हाडे आनर ग्रंी 
्ाचं्ारर नरशषे लक्ष नदल ेजात.े सक्ननकल नकरंा रदैकी् 
पद्तीचा रापर करून पोषर सस्रतीचे मलू्मापन करण्ाच्ा 
पद्तीमध्े पोषक घटकांची कमतरता ्ाचे नचनह े नकंरा 
लक्षरे, जी शरीराच्ा नरशेष भागारंर आढळतात ती पानहली 
जातात. तसेच, रुगरास कोरत्ा प्रकारची लक्षर ेनदसत आहते 
का ्ाबाबत नरचाररा कलेी जाते. शारीररक नचनहाचंी नोंदरी 
ही अगदी मोजक्ा शबदात रर्वन कलेी गेली पानहज.े नरनशष् 
पोषर कमतरतानरष्क लक्षरे ही ननदान करण्ासाठीची 
पतू्वता करतात.
फा्यद ेः
1. जलद आनर सोपी पद्त
2. एक स्रस्त पद्त आहे
3. ्ासाठी नरनशष् अशी प्र्ोगशाळा सुनरधा आरश्क 

नसते

म्या्थदा ः
1. ही पद्त अंदाजीत मानहती देते
2. कुपोषराची सुरुरातीची लक्षरे शोधण्ासाठी ही पद्त 

गुरकारी नाही
(ड) आ्ार पधदत ः

आहार नरष्क पद्तीमध्े व्क्तीच्ा दैनंनदन 
आहाराचे नरशलेषर केले जाते. अन्न आनर द्रररूपी पदार्व 
्ांचे सेरन, ् ाबाबतचे मूल्ांकन हा ् ा पोषर मूल्मापनाच्ा 
पद्तीचा अत्ंत महत्राचा घटक आहे. ही पद्त 
आहाराचे प्रमार आनर गुररतता, भुकेसंदभा्वतील बदल, 
खादपदाराांबाबतची एलजगी आनर असहाय्ता, तसेच 
आजारी असताना  नकंरा  आजारातून बाहेर पडल्ानंतर 
देखील सेरन केले जारारे आहाराचे ् ोग् प्रमार ् ांचे कारर, 
्ा सराांबाबतची मानहती देते. नमळालेली ननरीक्षरे ्ांचे 
ठररून नदलेल्ा आहाराचे प्रमार महरजेच रेकमंडेड डाएटरी 
अलाउनस (आर. डी. ए.) ्ासोबत तुलना केली जाते. 

मानरावदारे सरेन केला जारारा आहाराची हा चार 
पद्तींच्ा सहाय्ाने तपासरी केली जाते. त्ा पद्ती 
पुढीलप्रमारे आहेत.
•	 24 तासांमध्े खाल्े गेलेले अन्न आठररे
•	 अन्नाची रारंरारता दश्वररारी प्रशनारली 
•	 आहाराबाबतची पूर्वसस्रती 
•	 आहार नोंदरही तंत् 
•	 अन्नग्हर ्ाबाबतची ननरीक्षरे
i. 24 तासांमध्ये खाले् गेलेले अन्न आठवि े - 

नरनशष् र्ोगटातील लोकांच्ा आहार सेरनाची 
सरासरीचा रापर ्ा पद्तीमध्े केला जातो. परंतु, 
व्क्तीचे पोषर मूल्मापन करण्ासाठी सुद्ा ्ा 
पद्तीचा उप्ोग केला जाऊ शकतो. प्रनशनक्षत अशी 
मुलाखत घेरारी व्क्ती ही ननरीक्षर केल्ा जाराऱ्ा 
व्क्तीस, त्ाने 24 तासांमध्े ग्हर केलेल्ा अन्न 
आनर द्रररूपी पदार्व ्ाबाबत आठरण्ासाठी प्रशन 
नरचारते. ही पद्त, जलद आनर सोपी आहे, र त्ात 
फार परूगीच्ा गोष्ी स्मररात ठरेण्ाची आरश्कता 
नसते. पर, कदानचत व्क्तीने सेरन केलेल्ा अन्नाची 
खऱ्ा अरा्वने मानहती नमळेलच असे नाही. ही पद्त 
घरगुती स्तरारर रापरली जाते ज्ाद्ारे मागील 24 
तासांमध्े खाल्े गेलेल्ा अन्नाचा प्रकार आनर 
प्रमार ्ाबाबतचे मूल्मापन केले जाते.
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ii.  अन्नाची वारंवारता दश्थविारी प्रशनावली : 
अन्नाची रारंरारता दश्वररारी प्रशनारली ही पोषक 
घटक संरचना आनर त्ांचे सरेन ्ाबद्लची मानहती 
देण्ाऐरजी संपूर्व पोषर गरुरतता ्ाबाबतची मानहती 
देण्ासाठी त्ार केली आहे. अन्नाची राररंारता 
दश्वररारी प्रशनारली ही एखादी व्क्ती नेहमी नकती 
अन्नग्हर करते आनर काही रेळा आहाराचे प्रमार 
तपासते. ्ा पद्तीमध्े  एखादा व्क्तीस सुमारे 
100 पदार्व असलेली ् ादी नदली जाते ज्ामध्े त्ाला 
दर नदरशी, दर आठरड्ात आनर दर महीन्ात 
्ामधील खाल्े पदार्व (रारंरारता आनर प्रमार) 
्ाची माहीती नोंदरा्ची असते. अन्न राररंारता 
प्रशनारली पद्त व्कतीची भोजन पद्ती आनर 
आहाराच्ा बाबतीतली सर् ्ांचे मूल्मापन 
करण्ासाठी मदत करते. ज्ाद्ारे एका नरनशष् रेळी 
त्ा व्क्तीने खाले् गेलेले अन्न ्ा बाबत मानहती 
नमळते. ही पद्त जलद आनर स्रस्त आहे, पर काही 
रेळा अपुरी मानहती नमळरे हे ्ा बाबतीत अनतश् 
सामान् गोष् आहे.

iii. आ्ारार्ार्तचा पवू्थइणत्ास : आहाराबाबतचा 
पूर्वइनतहास जारून घरेे ही पद्त मुलाखत 
घेण्ासारखीच आहे र ती दोन भागांनी बनलेले असते. 
पनहल्ा भागात व्क्तीची आहार ग्हर करण्ाची 
पद्त आनर 24 तासांमध्े खाल्े गेलेल्ा पदाराांचे 
स्मरर ्ाचा देखील समारेश होतो. ्ामध्े व्कतीला 
प्रमानरत चमचे आनर कप देऊन, तसेच खादपदाराांची 
छा्ानचत्े आनर प्रनतकृती दाखरून, त्ांना त्ांच्ा 
आहाराचे मोजमाप करण्ास सांनगतले जाते. दुसर्् ा 
भागामध्े त्ांना एक त्ांनी ग्हन केलेल्ा 
खादपदाराांची ्ादी नदली जाते र नतची पडताळरी 
करण्ास सांनगतले जाते. ्ाबाबतची सर्व मानहती 
प्रनशनक्षत व्कतीने घरेे आरश्क असते.  आहाराचा 
पूर्व इनतहास दीघ्वकाळामध्े व्क्तीने ग्हर केलेल्ा 
पोषक घटकांची संकलपना देतो.

iv. आ्ार नोंदव्ी तंत्र : ्ामध्े व्क्तीने आहार ग्हर 
करते रेळी त्ाची नोंद नोंदरहीमध्े कररे आरश्क 
असते. ्ाबाबतची मानहती गोळा करण्ाचा काळ हा 
साधाररता 1 ते 7 नदरसांचा असतो. आहार नोंदरही 

ही पद्त सहजरीत्ा रापरता ्ेते, पर ्ाची नोंद 
सुरळीत ररत्ा ठरेरे रोडे अरघड असते.

v. अन्नग््ि ्यार्ार्तची णनरीक्ि े ः ्ामध्े व्क्तीने 
ग्हर केलेल्ा भोजन आहाराचे रजन केले जाते आनर 
त्ाच्ामधील घटकांचे अचूक मोजमाप केले जाते. ् ा 
पद्तीत ननरीक्षराच्ा अचूकतेचा दर जास्त असतो. 
पर ही पद्त खनच्वक आहे आनर रेळ जास्त लागतो. 
रैदकी् क्षेत्ामध्े ही पद्त क्वनचतच रापरली 
जाते, पर संशोधनासाठी ही पद्त रापरण्ासाठीची 
नशफारस केली जाते.

II. अप्रत्यक् पद्धत

(अ) प्या्थवरिी्य घटक : ्ा पद्तीत अन्नसाखळी 
मधील सर्व घटक आनर त्ांचे पररराम ्ांचे परीक्षर 
केले जाते. ् ामध्े प्रमुख चार गोष्ी पानहल्ा जातात, 
ज्ाकी, मानरी आरोग्, प्ा्वररर, समाज आनर 
आनर्वक सस्रती ्ा आहेत. अन्नसाखळी मधील 
घटक महरजे असे घटक जे अन्नपदार्व उतपादनाची 
प्रनरि्ा आनर त्ांच्ा रापर ्ामध्े अंतभु्वत होतात. 
पोषर सस्रती संदभा्वतील प्ा्वरररी् घटक खालील 
प्रमारे आहेत. 

•	 खादपदाराांचे सरेन नकंरा रापर 

•	 सांस्कृनतक घटक, जसे की आहार सर्ी, र मान्ता 

•	 खाद उतपादन - अन्नधान् नपकरर, साठरर 

•	 सामानजक र आनर्वक घटक - कुटुंब आकार, 
शैक्षरीक सस्रती, दरडोई उतपन्न

•	 आरोग् र पोषर नरष्क सो्ीसुनरधा - लसीकरर, 
पोषर आहार का््वरिम

लक्ात ठेवा.
पटोषि स्रतीच्या मूल्यमापनासाठीच्या 
प्रत्यक् पद्धतींचा सारांश ्ा  ABCD 
्याप्रमािे देता ्येतटो. 
•	 ॲनथ्ोपोमनेटट्क पद्ती 
•	 बा्ोकनेमकल पद्ती 
•	 सक्ननकल पद्ती 
•	 डाएटरी पद्ती
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लक्ात ठेवणयाच ेिुद्े

(र्) आणर्थक घटक ः आनर्वक घटक हे खूप महतराची 
भूनमका अदा करतात आनर ते पोषर सस्रती आनर 
आरोग् ्ारर पररराम करतात. आनर्वक घटक जसे 
की, खाद पदाराांची नकंमत आनर उतपन्न हे 
व्क्तीच्ा आहार ननरडीरर पररराम करतात. 
त्ापुढे, अन्न पदाराांररील खच्व हा अलप उतपन्न 
कमनरराऱ्ा कुटुंबांसाठी पौसष्क खादपदार्व 
ननरडी मधील एक अडरळा आहे. पोषर सस्रतीचे 
मूल्मापन करण्ासाठी नरचारात घेतलेले आनर्वक 
घटक, हे कुटुंबाचे एकत्ीत उतपन्न, दरडोई उतपन्न, 
लोकसंख्ेची घनता, खाद पदाराांची उपलबधता 
आनर खादपदाराांची नकंमत हे आहेत.

(क)  आरटोग्य अावश्यक ससंख्यकी ः आरोग् आरश्क 
सासंखकी अत्ारश्क सांसख्की ही एक आकडरेारी 
आनर परीक्षर पद्ती आहे जी समुदा्ामध्े 
घडराऱ्ा घडामोडींचे रर्वन करतात. आरोग् 
नरष्क सांसख्की मध्े जनम, मृत्ू, आजार, 

स्रलांतर, हालचाल, आनर अनेक प्रकारच्ा 
सांसख्की् तंत्ांचा समारेश असतो. अनेक आजार 
जसे की दमा ्ाबाबतचा मृत्ुदर, गरोदर माता 
मृत्ुदर, स्तनदा माता मृत्ूदर, आ्ुष्मान आनर 
इतर आरोग्नरष्क सासंख्की नोंदी, ज्ा कुपोषराने 
प्रभानरत झालेल्ा असतात, ्ांचादेखील ्ात 
समारेश असतो. ्ा प्रकारची सर्व मानहती ही 
समुदा्ाच्ा पोषर सस्रती नरष्क एक अप्रत्क्ष 
ननदजेशक महरून नरचारात घेतली जाते. 

 सार्वजननक आरोग् आनर पोषर ्ासाठी 
आरोग्नरष्क सांसख्की खूप उप्ोगी ठरते. 
आरोग् नरष्क सांसख्की् मानहती संदभा्वतील 
आकडेरारी ही जनगरना, सरजेक्षर, आनर महत्राच्ा 
घडामोडींची नोंदरही ्ा स्तोत्ात पासून नमळरली 
जाते. आरोग्नरष्क सांसख्की् मानहती ही 
समुदा्ाच्ा पोषर सस्रती बाबतचे नचत् स्पष् करते 
आनर उप्ोजनातमक धोरर त्ार करण्ाच्ा दृष्ीने 
ननर्व् घेण्ासाठी शासनास मदत करते.

 ¾ एखादा व्क्तीची पोषर सस्रती ही नरनरध स्तरारर आढळराऱ्ा नरनरध घटकारंर अरलंबून असते.

 ¾ पोषर सस्रतीचे दोन प्रकारे मूल्मापन करता ्ेते, 

 y प्रत्क्ष पद्त 

 y अप्रत्क्ष पद्त 

 ¾ प्रत्क्ष पद्तीचा सारांश ABCD ्ाप्रकारे देता ्ेतो.

 ¾ मूल्मापनाच्ा अप्रत्क्ष पद्ती, ्ा प्ा्वरररी् घटक, आनर्वक घटक, आनर आरोग्ारश्क संसख्की ्ा 
आहेत.

 ¾ ्ा  पद्तींपैकी एक नकंरा दोनही पद्तींचा एकनत्त रापर हा पोषर सस्रती मूल्ांकनाचा हेतू ्ारर अरलंबून 
असतो

 ¾ पोषर सस्रती मूल्मापन हे शासनास पोषर नरष्क समस््ा समुदा्ामध्े उद्भरू न्ेत ् ादृष्ीने सुधारातमक उपा् 
्ोजना महरून आरश्क असरारे धोरर ननमगीतीसाठी मदत करते.

 ¾ पोषर सस्रती मूल्मापन हे भनरष्ात उद्भररारे पोषर नरष्क आजारांचे मूल्ांकन करण्ासाठी, सुधारातमक 
उपा्ोजनांचे नन्ोजन आनर त्ाच बरोबर अंमलबजाररी केलेल्ा ररनीतींची पररमारीकता तपासण्ासाठी 
सहाय् करते.
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प्र.1 अ. मदलेलया पया्थयांपैकी योगय पया्थय मनवडा 

 i.  कुपोषन हे जास्त पोषर आनर ..................
्ा दोनहींशी ननगनडत आहे. 

  अ. कमतरता      ब. सामान् पोषर 
  क. लठ्परा ड. कमी पोषर 
 ii.  कमी पोषर हे एक रा अनधक पोषक घटकांच्ा 

..... मुळे होते.
  अ. कमतरता  ब. जास्त पोषर 
  क. लठ्परा  ड. कुपोषर
 iii. जर तुमही जास्त उषमांक असलेले पदाराांचे सेरन 

केले तर तुमही..... बनाल.
  अ. सामान्  ब. जास्त पोषर 
  क. लठ ्ठ  ड. कमी पोषर
 iv.  समतोल आहाराचे सेरन आनर पोषक घटकांचे 

उप्ोजन हे तुमहाला..... पोषर सस्रती देतात.
  अ. कमतरता  ब. जास्त पोषर
  क. लठ्परा   ड. सामान्
 ब. योगय जोड्ा जुळवा.

अ र्

i. ॲनथ्ोपोमेटट्ी  अ.
अन्ननरष्क 
रारंरारता 
प्रशनारली

ii. आनर्वक घटक ब.
रक्त आनर 
लघरी 
तपासरी

iii. बा्ोकेनमकल पद्ती क. मृत्ुदर 

iv. डाएटरी पद्त ड.
बॉडी मास 
इंडेकस 

v. 
आरोग् आरश्क 
सांसख्की

इ. 
कुटुंबाचे 
एकनत्त 
उतपन्न   

फ. कुपोषर 

 क. सुचमवलयाप्रिाणे करा.

 i.  मी कोर आहे ?
  सुचना:  ्ा शबदाचा अर्व मानरी मोजमाप आहे 
 ii.  नरस्कळीत शबद दुरूस्त करा.
  सुचना: मी पोषक घटकांची कमतरता नकंरा जादा 

प्रमार ्ामुळे उद्भरतो 
  पोषकरु
 iii.  गटात न बसरारा शबद ओळखा.
  उंची, डोक्ाचा घेर, 24 तास मधील आहाराचे 

स्मरर, रजन 
 iv.  नदलेल्ा धाग्ाच्ा सहाय्ाने खालील रकाने भरा.
  सुचना:  मूल्मापनाच्ा ्ा पद्ती मध्े शारीररक 

नचनहांचे परीक्षर होते
  नन         ल 

 v.  पनहला सहसंबंध नरचारात घेऊन दुसरा सहसंबंध 
पूर्व करा. 

  अप्रत्क्ष पद्त  -  प्ा्वरररी् घटक, 
  प्रत्क्ष पद्त   -
 vi.  मी कोर आहे?
  माझ्ा बाबतीतला तपास हा शरीरातील च्ापच् 

नरि्ा मधील बदल जारून घेण्ासाठी उप्ोगी 
आहे.

प्र. 2. खालील प्रशनाचंी रोडकयात उततरे मलहा.

 i.  पोषर सस्रती ही संज्ा स्पष् करा.

 ii.  ॲनथ्ोपोमेटट्ी पद्तीचे फा्दे आनर म्ा्वदा नलहा.

 iii.  सक्ननकल पद्ती आनर बा्ोकेनमकल पद्ती 
्ामध्े फरक स्पष् करा .

 iv.  पोषर सस्रती मूल्मापनाच्ा पद्तींची ्ादी 
दा.

 v.  खाली नदलेल्ा पद्ती ्ोग् शीष्वकाखाली 
रगगीकृत करा. 

्वाध्या्य
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प्र. 4 लघुततरी प्रशन 

 i.  पोषर सस्रती मूल्मापनाच्ा प्रत्क्ष पद्ती 
्ाबाबत सनरस्तर स्पष्ीकरर दा 

प्रकलप :

  कोरत्ाही 5 लहान मुलांच्ा पोषर सस्रतीचे 
मूल्मापन करा आनर ्ाबाबतचा अहराल त्ार 
करा.



 शीष्थके  :

 1.  पोषर सस्रती तपासरीच्ा प्रत्क्ष पद्ती 

 2.  पोषर सस्रती तपासरीच्ा अप्रत्क्ष पद्ती 

  (बा्ोकेनमकल पद्त, प्ा्वरररी् घटक, 
सक्ननकल पद्त, ॲनथ्ोपोमेटट्ी, आरोग् 
आरश्क संसख्की, आनर्वक घटक)

प्र. 3 संमक्प्त मटपा मलहा. 

 i. पोषर सस्रती मूल्मापनाची उसद्ष्े 

 ii. पोषर सस्रती मूल्मापनाच्ा अप्रत्क्ष पद्ती 

 iii. कुपोषर 

 iv. डाएटरी पद्त
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व्क्तीने रा इतर प्राण्ाने खाल्ेले एकूर अन्न महरजे 
आहार. परंतू काही रेळा अशी पररसस्रती ननमा्वर होते की 
त्ामुळे व्क्ती ची पोषर घटकांची गरज बदलते नकंरा 
व्क्तीला काही पोषरततर ेमानरत नाहीत रा चालत नाहीत. 
अशा पररसस्रतीत पुढील गुंतागुंत टाळण्ासाठी र व्क्ती 
रोगमुक्त होण्ासाठी आहारात रोडे बदल केले जातात. 
आहार उपचार ही मोठी संज्ा आहे. ्ात प्रत्क्ष 
पोषरशास्त्ाचा (पौसष्क आहाराचा) रापर रोग होऊ न्े 
नकंरा रोग बरा वहारा महरून केला जातो.

3.  आरोग्दा्ी रोगप्रनतकार क्षमतेमुळे व्क्तीचा ऊजा्व स्तर 
राढतो.

4.  एखादा पोषरततराच्ा कमतरतेमुळे होराऱ्ा रोगारर 
उपचार करता ्ेतो.

5.  शररराच्ा पोषरततर रापरण्ाच्ा क्षमतेनुसार 
पोषरततरा ची गरज बदलता ्ेते.

6.  एखादा अर्राला नकंरा शरीराला नरश्रांती नदली 
जाते. उदा. - खूप उलट्ा होत असल्ास नशरेतून 
द्ररपदार्व नदला जातो.

7.  शरीराचे रजन नन्ंनत्त ठरेले जाते.
8.  शरीरास मानरत नसलेले अन्न ओळखता ्ेते.
9.  शरीराच्ा एकरू का््वक्षमतेत सुधाररा होते.
7.3 रोगािधील आहाराची भूमिका 

एक संतुनलत आहार हा ननरोगी जीरनशैलीच्ा दृष्ीने 
अत्ंत महतराचा असतो कारर तो अनेक नरकार आनर 
आजार बरे करण्ास मदत करतो. अन्नाची ननरड ही ननरोगी 
आरोग्मान उंचाररे  आनर ते अबानधत राखरे ्ारर खूप 
मोठा पररराम करते. एक ्ोग् आहार हा पोषरनरष्क 
आजार , जसे की मधुमेह, ताप, उच्चरक्तदाब बद्कोष्ठता 
कक्फरोग लठ्परा इत्ादींच्ा नररुद् लढण्ासाठी सहाय् 
करतो.

1. मधुमे् (डा्यरे्णटस मेला्यटस्) 

मधुमेह हा रक्तातील गलुकोजचे (रक्तातील शक्फरेचे) 
प्रमार खूप राढल्ाने होतो. शरीरास ऊजा्व देण्ासाठी 
कबबोदके हे प्रमुख स्ोत आहे आनर ते आपर खात असलेल्ा 
अन्नामधून नमळते. मधुमेह हा इनसुनलनच्ा (नपतताश्ातून 
स्त्ररारे संप्रेरक) अभारामुळे होतो. इनसुनलनच्ा 
कमतरतेमुळे पेशींमधील गलकुोजचे ऑसकसडेशन होत नाही 
आनर हा्परगला्सेनम्ा महरजेच रक्तातील साखर राढते. 

7 आ्ार उपचार

घटक

7.1 आहार उपचार पद्त   7.2 आहार उपचाराचे महत्र 7.3 रोगामधील आहाराची भनूमका 

7.1 आहार उपचार पद्धत 
आहार उपचार पद्त ही आहारशास्त्ाची एक शाखा 

आहे. ्ात अन्नाचा रापर रोगाच्ा उपचारासाठी केला 
जातो. ् ात आरोग् सुधारण्ासाठी डॉकटरांच्ा सलल्ानुसार 
आहार घेतला जातो. ्ात आरोग् उततम होण्ासाठी 
सध्ाच्ा आहार जीरनशैलीत बदल केले जातात
व्याख्या ः 

आहार उपचार पद्त ही आहारशास्त्ाची शाखा आहे. 
्ात आजारी व्क्तीच्ा गरजांनुसार नेहमीच्ा आहारात 
बदल केले जातात.
7.2 आहार उपचाराचे िहत्व 
1.  ्ामुळे पोषरदजा्व चांगला रहाण्ास मदत होते.
2. ्ामुळे रोगारर नन्ंत्र आरण्ासाठी र रोग बरा    

करण्ासाठी मदत होते.

आकृती 7.1 अन्न ्ेच औषध

अन्न तुमचे औषध असू द्या आणि औषध
तुमचे अन्न असू द्या.

ण्पपटोरिेटस्
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हा्परगला्सेनम्ा नह सस्रती कबबोदकांच्ा च्ापच् 
क्जेमुळे ननमा्वर होते आनर पुढे रक्तातली साखरेचे प्रमार 
राढते (मधुमेह).  

उपचारातमक उपा्य ः

मधुमेहातील आहार महरजे ्ोग्प्रमारात 
आरोग्पूर्वअन्न खारे रजेरराच्ा्ोग्रेळा पाळरे.
1. मधुमेह झालेल्ा व्क्तीस ्ा आजारानरष्ी मानहती 

दारी
2. आहार नन्ोजन र कबबोदकांचे नरतरर
3. रक्तातील शक्फरेची पातळी कमी करण्ासाठी नन्नमत 

व्ा्ाम
4. औषधे घेऊन रक्तशक्फरेची पातळी नन्ंनत्त कररे.

तक्ा 7.1: मधुमे् झालेल्या रूगिाचा आ्ार

आ्ारात घेण्याचे 
अन्नपदार्थ

आ्ारात न घेण्याचे 
अन्नपदार्थ

1. नमश्र कबबोदके र तंतुम् 
पदार्व. उदा. नाचरी, 
गाराचा पास्ता, ब्ाऊन 
ब्ेड.

2. बहुअसंपृक्त सस्नगधामल-
जास्तप्रमारात घरेे.

3. उततम दजा्वची प्रनरने 
उदा. लीन मांस, मासे, 
अंडी, डाळी, दूध

4. सॅलड, पालेभाज्ा  ्ांचे 
भरपूर प्रमारात सरेन

1. साधी साखर 
रररफाइननंग केलेली 
कबबोदके उदा. 
साखर, गुळ, गोड 
पदार्व

2. संपृक्त सस्नगध पदार्व र 
कोलेस्टट्ॉल असरारे 
सस्नगध पदार्व

3. अलकोहोल, सॉफट 
नडट्ंक, स्रीटमीट, 
शेंगा र तेलनब्ा

2. ताप व संसग्थ
शरीराचे तापमान सामान् तापमानापेक्षा महरजेच 

98.6° फॅरनहीट तापमानापके्षा राढरे महरजे ताप ्ेरे. ही 
तापमान राढ सूक्मजीरांमुळे झालेल्ा संसगा्वमुळे नकंरा 
शरीरातील प्रनतनरि्ांमुळे होते. ताप ्ेरे ही शरीरात संसग्व 
झाल्ाचे नचनह आहे.

उपचारातमक उपा्य ः
ताप आला असता कॅलरीजच्ा जरलनाचा रेग राढतो 

त्ामुळे तापमान राढते. त्ामुळे शरीराला ताप आला असता 
सामान् का््व नीट चालण्ासाठी नेहमीपेक्षा जास्त कॅलरीज 
लागतात. सर्वसाधाररपरे ताप आला असता हलका, 
पचा्ला सोपा र पूर्व द्रररुपी आहार घ्ारा.
1.  व्सक्तगत आरोग्रस्रचछता पाळण्ाचे नशक्षरदारे.
2.  बाहेर खा्चे असल्ास नशजनरलेले अन्न खारे.
3.  उकळलेले नकंरा प्रनरि्ा केलेले पारी प्ारे.
4.  भरपूर प्रमारात पारी रद्ररपदार्व्ुक्त अन्न घ्ारे.
5.  उततम दजा्वची प्रनरने (अंडी, सूप, मासे, कोंबडी) 

्ोग्प्रमारात नशजनरलेल्ास्ररूपात खारी. 
6.  जड जेररटाळारे.

तक्ा  7.2 : ताप आलेल्या रुगिाचा आ्ार

आ्ारात घेण्याच ेअन्न 
पदार्थ

आ्ारात न घेण्याच े
अन्नपदार्थ

1.द्रर नकंरा अध्वघन 
सस्रतीतील अन्न घ्ारे.

2. कस्टड्व, खीर, भात नकंरा 
पोळी ्ा स्ररूपात 
तरृधान्े घ्ारी.

3.उततम  गुररतता र 
पचण्ास हलकी प्रनरने, 
जसे की, नचकन सूप, 
स्टू्, दुधारर आधाररत 
पे् , सखचडी, मूगडाळ, 
उकडलेल्ा भाज्ा 
(दुधी भोपळा, लाल 
भोपळा), फळांचे रस 
इत्ादी

1.खूप चारा्ला 
लागरारे र पचण्ास 
जड असे कडक रा 
टरक घन पदार्व

2.टोचरारे तंतुम् 
प द ा र्व अ स ले ल ी 
तृरधान्े

3. तळलेले, मसालेदार 
पचण्ास जड पदार्व

4. पालेभाज्ा, तंतुम् 
पदार्व असलेली  
कच्ची फळे र 
भाज्ा

5. लोरची, पापड
आकृती 7.2 ः मधुमे्ामधील आ्ार
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3. उच्चरक्दार् : ही अशी सस्रती आहे की ज्ात रक्तदाब 
सामान् पातळीपेक्षा जास्तअसतो.

तक्ा 7.3 : हृद्यणवकाराच्या दृष्ीने धटोकादा्यक घटक

व्यसक्गत घटक आ्ार पद्धती
1. अनुरंनशकता 
2. नसगारेटओढरे 
3. लठ्परा 
4. 30 ते 55 र्ोगट
5. तार-तरार
6. बैठी जीरनशैली 

1. अलकोहोल घेरे 
2. तेलकट अन्न पदार्व खारे 
3. सस्नगध पदार्व र कोलेस्टट्ॉल 

भरपूर प्रमारात असलेले 
पदार्व खारे 

4. कमी प्रमारात तंतूम् 
पदार्व

5. उच्च प्रमारात मीठ 
6. ररफा्ननंग केलेले कबबोदके 

र शक्फरा 

उपचारातमक उपा्य :

1. रक्तदाब नन्ंनत्त ठरेारा. 

2.आहारात सोनड्म्ुक्त क्षारांचे प्रमार कमी ठेरारे. 

3. औषोधोपचार 

4. तार-तरार व्रस्रापन र व्ा्ाम

तुम्ाला मा्ीत आ्े का ?
सामान् रक्तदाब हा 80/120 mmHg 
इतका असतो.

आकृती 7.3ः ताप व भरपूर घाम ्यासाठीचा समतटोल 
आ्ार

आकृती 7.4 ः रक्दार् कमी करिारे अन्नपदार्थ

जीवनसतव र्

जीवनसतव क जीवनसतव ई

स्नगधामले

आकृती 7.5ः उच्चरक्दार् कमी करिारे औषधी वन्पती 

लसूि अजु्थन सप्थगंधा

अशवगंधा
धनेपुनन्थवा

आले्ौरॉन्थणजंगकटो णर्लटोर्ा

लसूि

आवळा

पपनस

सू्य्थफूल णर््या

णलंर्ू

कणलंगड

पेरू

पालक

पास्थले

केळी

जांभूळ

सा्य काढलेले दुध

शेवगा

कारले

णकवी

तूप

तक्ा 7.4 : उच्च रक्दार् असिाऱ्या व्यक्ीचा आ्ार

आ्ारात घेण्याचे 
अन्नपदार्थ

आ्ारात न घेण्याचे 
अन्नपदार्थ

1. सोनड्म चे प्रमार कमी 
असरारे अन्नपदार्व 

2. तृरधान्े - उदा. गहू, 
तांदूळ, ओटमील, बाजरी, 
जरारी, नाचरी इ. धान्े

3. सर्व ताजी रडबाबंद 
केलेली फळे 

4. भाज्ा. उदा. कोबी, 
कॉलीफ्ॉरर, टोमॅटो, 
बटाटा, कांदा 

5. नलंबाचा रस 
6. अन्न नशजनरण्ासाठी 

रनस्पती तेल 

1. कोलसे्टेरॉल र 
सस्नगध पदार्व भरपूर 
प्रमारात असलेले 
अन्नपदार्व

2. सोनड्म चे प्रमार 
भरपूर असलेले 
अन्नपदार्व

3. बेनकंग पारडर 
- केक रकुकीज 

4. सोडा बा्काब्व 
उदा. सर्व कुकीज 

5. पापड, लोरची 
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4. पचनसं्रेचे आजार  ः

 र्धदकटोष्ठता - जेवहा एखादा व्क्तीला 
शौचाला होण्ात अडरळा ्ेतो नकंरा कडक नरष्ठा होते 
त्ास बधदकोष्ठता महरतात. ही सस्रती जुलाबाच्ा नररूधद 
सस्रती आहे.

उपचारातमक उपा्य ः

1. जेरराची रेळ ्ोग् र नन्नमत असारी

2. शोउचला नन्नमतपरे जाण्ाची सर् असारी

3. ्ोग् व्ा्ाम कररे आरश्क आहे.

4. आहारात जास्त प्रमारात तंतुम् पदार्व घ्ारे.

5. भरपूर प्रमारात द्ररपदार्व घ्ारे.

तक्ा 7.5 : र्धदकटोष्ठतेमधील आ्ार

आ्ारात घेण्याच े
अन्नपदार्थ

आ्ारात न घेण्याच े
अन्नपदार्थ

1. द्रर पदार्व -नदरसातून 
नकमान 1.5 नलटर पारी 
प्ारे.

2. तृरधान्े - उदा. पूर्व 
तृरधान्े, नाचरी, ओट

3. सर्व फळे उदा. कच्ची र 
ताजी 

4. भाज्ा उदा. नहरव्ा 
पाले भाज्ा, दुधी 
भोपळा, सॅलड

5. दूध, ताक, लोरी, तूप
6. सालासकटडाळी
7. अन्ननशजनरण्ासाठी 

रनस्पती तेलाचा रापर

1. ररफाईनडएकदल 
धान्

2. साल 
काढलेल्ाडाळी

5. कक्करटोग (कॅनसर) : ही संज्ा एका नरनशष् गटाच्ा 
आजारांसाठी रापरली जाते,  ज्ामध्े पेशीची असामान् 
राढ होते र ती शरीराच्ा इतर भागात पसरते.

उपाचारातमक उपा्य :

1. कक्फरोग असराऱ्ा व्क्तीने आरोग्दा्ी, समतोल 
आहार घ्ारा.

2. आहारात भरपूर प्रमारात उततम दजा्वची प्रनरने, भरपूर 
सस्नगध पदार्व, फळे, भाज्ा र पूर्व धान्े असारी.

3. साखर, कॅफेन, मीठ, प्रनरि्ा केलेले खाद पदार्व र 
अलकोहोल ्ांचे प्रमार कमी असारे. 

4. स्रचछरपोषक अन्नपदार्वघ्ारे.
5. लक्षरांनुसार आहारात बदल करारा.
6. जास्तप्रमारात द्ररपदार्वघ्ारे. नरशेषतः नारळाचे पारी 

घ्ारे.
7. नैसनग्वक स्ररूपात अँनटऑसकसडंट चे प्रमार भरपूर 

असरारे पदार्व घ्ारेत.

आकृती 7.6 ः कक्करटोगाशी लढा देिारे अन्न पदार्थ

्ळद

गाजर

द्राक्े

णलंरू्वगगी्य फळांचा रस 

ग्ीन टी

ताजी दळलेली जवस पूड सटो्याणर्न

टटोमॅटटो

पालक

कांदा

लसूि

कॉली प्ॉवर, कटोर्ी ब्ॉकटोली
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6. लठ्ठपिा - लठ्परा ही अशी रैदकी् सस्रती आहे 
की ज्ात अनतररक्त चरबी शरररात साठते र त्ामुळे 
आरोग्ारर नरपरीत पररराम होतो. 

तक्ा 7.6 : लठ्ठपिातील आ्ार

आ्ारात घ्याव्याच े
अन्नपदार्थ

आ्ारात न घ्याव्याच े
अन्नपदार्थ

1. भाज्ा (रंगीत भाज्ा र 
बटाटे घेऊ न्ेत), सॅलड. 

2. पूर्व फळे ( फळांचा रस 
नाही) 

3. शेंगा, नब्ा, र प्रनरनांची 
इतर आरोग्दा्ी 
प्राप्तीस्राने (मासे र 
पोलटट्ी) 

4. रनस्पती तेल (ऑनलवह 
र इतर रनस्पती तेल) 

5. भरपूर प्रमारात द्रर पदार्व

1. अलकोहोल 
2. संपृक्त सस्नगध र 

कोलेस्टेरॉल ्ुक्त तेल 
र तूप 

3. ररफाईन केलेली 
एकदल धान्े र 
शक्फरा 

आकृती 7.8ः लठ्ठपिा कमी करण्यासाठीचे पाच माग्थ

आकृती 7.7ः लठ्ठपिाची करिे

जंकफूड

उच्चरक्दार्

गटोड पदार्थ

शारररीक ्लचाल ना्ी

मधुमे्अनारटोग्यदा्यी पे्ये

रोज नयाहारी करा
न्ाहारी हा रोजचा महतराचा आहार आहे आनर तो घेरे चुकरू न्े. 

तो तुमची ऊजा्व पातळी नन्ंनत्त ठेरतो र रजन राढू देत नाही.

जा्त प्रिाणात फळे, भाजया व शेंगा खा.
फळे भाज्ा र शेंगा हे पोषक घटकांचे उततम 
टट्ॉट आहेत, जे तुमचे रजन र उषमांक सरेन 

आटोक्ात आरतात.

भरपूर प्रिाणात कॅसलशयि घया.
सस्नगध्ुक्त पेशींमध्े नजतके जास्त कॅसलश्म 
नततक्ा जास्त गतीने सस्नगध घटकांचे जरलन 
होते. दुगधजन् पदाराांव्नतररक्त, ब्ोकोली, 
संत्ी इत्ादी हे कॅसलश्मचे स्ोत आहेत.

तेलकट तुपकट व भरपूर गोड पदार्थ 
किी खा.

्ा पदाराांमध्े उषमाकं र सस्नगध घटकांचे प्रमार 
जास्त असते, जे तुमच्ा शरीरास हानान्कारक 

असतात आनर लठ्परा कडे नहेतात.

रोज वयायाि करा.
व्ा्ाम तुमचे शरीर सदृढ ठेरते र स्रूलता ्ेऊ देत नाही, कारर 

व्ा्ामामुळे अनतररक्त ऊजा्व  खच्व केली जाते र नरषारी पदार्व शरीरातून 
काढून टाकले जातात.
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लक्ात ठेवावयाचे िुद्े

 ¾ आहार उपचार पद्ती ही आहार शास्त्ाची शाखा आहे, ज्ामध्े अन्नपदाराांचा उप्ोग उपचारासाठी (रोग बरा 
करण्ासाठी) केला जातो.

 ¾ आहार उपचारामुळे रोगारर नन्ंत्र नमळनरता ्ेते र रोगाचे व्रस्रापन करता ्ेते.

 ¾ रक्तातील गलुकोज ्ा साखरेची पातळी खूप जास्त राढली असता मधुमेह हा आजार होतो. मधुमेह हा 
इनसुनलनच्ाअभारामुळे होतो. मधुमेहाच्ाआहारात आरोग्दा्ी अन्नपदार्व ्ोग् प्रमारात घ्ारे र जेरराच्ा 
रेळा नन्नमतपरे पाळाव्ा.

 ¾ ताप ्ेरे महरजे शरीराचे तापमान सामान् तापमानाच्ा महरजेच 98.6° फॅरनहीट पके्षा जास्त होरे. हे तापमान 
राढण्ाचे कारर महरजे सूक्मजीरांमुळे झालेला संसग्व नकंरा शरररातील नरि्ा आहे. ताप ्ेरे ही शरीरात संसग्व 
झाल्ाचे नचनह आहे. ताप आला असता, हलका, पचा्ला सोपा र पूर्व द्रर आहार घ्ारा.

 ¾ उच्च रक्तदाब ही अशी सस्रती आहे की ज्ात रक्तदाब सामान् पातळीपके्षा जास्त असतो. ्ासाठी आहारात कमी 
प्रमारात सोनड्म घ्ारे र कोलेस्टट्ॉल ्ुक्त तेल/तूप र संपृक्त सस्नगध पदार्व पूर्वपरे टाळारे.

 ¾ बधदकोष्ठता (हा पचनससं्रेचा आजार आहे) ्ात व्क्तीला शौचाला होण्ात अडरळा ्ेतो नकंरा कडक नरष्ठा 
होते. आहारात भरपूर द्ररपदार्व, तंतुम् पदार्व घ्ारे. ररफा्ननंग केलेले तरृधान् पदार्व र साखर घेऊ न्े.

 ¾ कक्फरोग (कॅनसर) ही संज्ा एका नरनशष् गटाच्ा आजारांसाठी रापरली जाते,  ज्ामध्े  पेशींची असामान् राढ 
होते र ती शरीराच्ा इतर भागात पसरते. आहारात भरपूर प्रमारात उततम दजा्वची प्रनरने, भरपूर  सस्नगध पदार्व, फळे, 
भाज्ा र पूर्व धान्े र अँनटऑसकसडंट असरारे पदार्व असारेत.

 ¾ लठ्परा ही अशी रैदनक् सस्रती आहे की ज्ात अनतररक्त चरबी शरररात साठते र त्ामुळे आरोग्ारर नरपरीत 
पररराम होतो. ्ासाठी ्ोग् असा संतुनलत आहार घ्ारा. आहारात भरपूर फळे, भाज्ा र द्ररपदार्व असारे. 
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प्र. 1 अ. मदलेलया पया्थयांपैकी सवा्थत योगय पया्थय मनवडा.
 i.  आहार शास्त्ाच्ा कोरत्ा शाखेत अन्नाचा रापर 

रोगाच्ा उपचारासाठी केला जातो? 
  अ. आहार उपचारपद्ती    ब. अन्नसरेा उदोग 
  क. शरीरशास्त्                 ड. औषध ननमा्वरशास्त्
 ii.  मधुमेह ्ा आजारात रक्तातील गलुओकोजचे नकंरा 

साखरेचे प्रमार ................... 
  अ. कमी होते  ब. तरेढेच राहते 
  क. राढते  ड. कमी जास्त होते 
 iii. .................. ही शरीरात संसग्व झाल्ाचे 

नचनह आहे.
  अ. ताप ्ेरे  ब. भूक मंदाररे  
  क. उलटी होरे  ड. रजन कमी होरे 
 iv. सामान् रक्तदाब .................. (mmHg) 

इतका असतो. 
  अ. 40/80  ब. 60/100 
  क. 120/160  ड. 80/120 
 v. .................. ही संज्ा सर्वसाधाररपरे एका 

नरनशष् गटाच्ा आजारांसाठी रापरली जाते, 
ज्ात पेशींची असामान्राढ होते रती 
शरीराच्ाइतर भागात पसरते. 

  अ. ताप   ब. कक्फरोग
  क. रक्तदाब  ड. बद्कोष्ठता 
 vi. कोरत्ाअन्नपदारा्वमुळे रक्तदाब कमी होण्ास 

मदत होते ? 
  अ. लसूर  ब. मीठ 
  क. रक्तदाब  ड. संपृक्त सस्नगधपदार्व
 ब. योगय जोड्ा जुळवा

अ र्
i. मधुमेह अ. प्रनरने आनर नारळाचे 

पारी 
ii. ताप ब. जास्तप्रमारात मीठ खारे 
iii. उच्च रक्तदाब क. इनसुनलन
iv. कक्फरोग ड. जास्त उषमांक

संपृक्त सस्नगध पदार्व

 क. सूचनेनुसार सोडवा.
 i.  चूक की बरोबर ते नलहा. 
  बद्कोष्ठता झाली असता पाण्ाचे प्रमारकमीत 

कमी 1.5 लीटर असारे.
 ii.  पनहला सहसंबंध पाहून दुसरा सहसंबंध पूर्व करा. 
  ताप: शरीराचे तापमाना पके्षा राढते. 
  बद्कोष्ठता : _______ 
 iii. गटात न बसरार शबध ओळखा
  अ. फळे  
  ब. नहरव्ाभाज्ा
  क. भरपूर प्रमारात द्ररपदार्व
  ड. संपृक्त सस्नगध
 iv. खालील शबदनदलेल्ामानहतीनुसार नलहा : 
  सूचना: मधुमेह ........ च्ा कमतरतेमुळे होतो. 

णल

 v. मी कोरआहे ?   
  मी कॅनसरशी लढा दा्ला मदत करतो. 
प्र. 2. खालील प्रशनाचंी रोडकयात उततरे मलहा.
 i.  आहार उपचाराची व्ाख्ा नलहा. 
 ii.  शरीराचे सामान्तापमान र रक्तदाब नलहा. 
 iii. हृद्नरकाराच्ा दृष्ीने धोकादा्क असरारे घटक 

कोरते? 
 iv. ‘लठ्परा’ मध्े कोरते अन्नपदार्व टाळारे ? 
प्र. 3. संमक्प्त टीपा मलहा.
 i. ‘ताप’ आला असता कोरते अन्न पदार्व दारे? 
 ii. ‘रक्तदाबात’ कोरते अन्न पदार्व टाळारे? 
 iii. कॅनसर रूगरासाठी उपचारातमक उपा् स्पष् करा. 
प्र. 4. दीघघोततरी प्रशन .
 i.  मधुमेहासाठीचे उपचारातमक उपा् रआहार स्पष् 

करा. 
 ii.  कक्फरोग रूगरासाठी उपचारातमक उपा् र आहार 

स्पष् करा. 
प्रकलप:
  कोरतेही पाच रोग ननरडून त्ातील आहार 

उपचारारर आधाररत पुसस्तका त्ार करा.

्वाध्या्य
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घटक - 4

अन्न सुरक्ा व्यव्रापन

आपल्ा देशात अन्नभेसळ ही सरा्वसपरे केली जाते आनर आपर दररोज बरेच असे अन्नपदार्व खातो की ज्ामुळे 
आपल्ा आरोग्ारर बरेच हाननकारक पररराम होतात. आपर रोजच ऐकतो की कसे हे अस्रचछ र बनारट पदार्व आपल्ा 
घरात ्ेतात. अन्न भेसळीमुळे  व्सक्तगत तसेच सामुदान्क ररत्ा आरोग्ारर बरेचसे पररराम होत असतात. 

प्रत्ेक देशात परररामकारक असे अन्ननरष्क का्दे र अन्ननन्ंत्र सेरा असरे गरजेचे आहे. त्ामुळे सुरनक्षत र 
प्रामानरकपरे अन्नपुररठा होईल र ग्ाहकांचे संसग्व, भेसळ, र खराब झालेल्ा अन्नापासून रक्षर होईल. सर्वसाधाररपरे 
अन्ननरष्क का्दे दोन भागात नरभागले आहेत, अन्नाचा मूलभूत का्दे आनर नन्म. का्दांमध्े ढोबळमानाने ततरे 
ठरनरलेली असतात, तर नन्मांमध्े त्ांची सनरस्तर मानहती नदलेली असते. 

सं्ुक्त राष्ट्संघाच्ा अंदाजानुसार भारतात उतपादन केलेल्ा अन्नापैकी सुमारे 40 टके् अन्न खराब होते नकंरा रा्ा 
जाते. रा्ा जाराऱ्ा अन्नाचा अपव्् हा एकाच स्तरारर होत नाही, तर तो नपक काढरीपासून, प्रनरि्ा, रेष्र नरि्ा आनर 
शेरटी त्ाचा उपभोग घेण्ासाठीची राहतुक ्ा सर्व टप्ांमध्े होत असतो. 

भारतासारख्ा अनेक नरकसनशील देशांना अन्न ग्ाहकांप्ांत पोचण्ाआधी त्ारर करण्ात ् ेराऱ्ा प्रनरि्ा ् ाबाबतीत 
खूप मोठे आवहान आहे. अन्नाचा अपव््हा जागनतक प्रशनअसला तरी, भारताला ्ाचे एका संधीत रूपांतर कररे शक् 
आहे. लोकसंख्ेच्ा बाबतीत जगात दुसरा रिमांक असराऱ्ा ्ा देशाला अन्न नासाडी कमी करून दररोज उपाशी राहराऱ्ा 
194 दशलक्ष कुपोनषत भारती्ांना खा्द पुररठा कररे गरजेचे आहे. ् ा समस््ेचे ननराकरर करण्ासाठी पुररठा शृंखलेतील 
प्रत्ेक पा्रीमध्े तंत्ज्ानाचा रापर  कररे हे अत्ंत महतराचे आहे.

उसद्ष् े
 ¾ अन्न भेसळ ्ाबाबत माहीत करून घरेे 
 ¾ नरनरध अन्नपदारा्वत आढळराऱ्ा काही सर्वसाधारर अन्न भेसळकांचा अभ्ास कररे .
 ¾ अन्ननरष्क का्दे र नन्म समजून घेरे.
 ¾ अन्न सुरक्षा आनर मानके का्दा, 2006 (FSSA) ्ा का्दाच्ा आरश्कता समजून घेरे 
 ¾ अन्न कचऱ्ाच्ा प्रकार ओळखरे आनर त्ांचे रगगीकरर कररे
 ¾ अन्न कचऱ्ाची नरलहेराट लारण्ासाठीच्ा पद्तींची मानहती करून घेरे 
 ¾ खाद पदाराांचे उतपादन, आ्ात, नन्ा्वत, साठरर, नरतरर र नररिी ्ारर नन्ंत्र ठरेरारे र पदाराांशी संबंनधत 

असलेले का्दे, नन्म, ठरार र मानके ्ानरष्ी मानहती देरे. 
 ¾ नरनरध अन्नपदाराांसाठी असलेल्ा नरनरध राष्ट्ी् र आंतरराष्ट्ी् मानकांची मानहती घेरे र ती समजून घेरे. 
 ¾ आपल्ा देशातील अन्ननरष्क नन्मांचे का््व कसे चालते ते समजून घरेे.

अन्नभेसळ व अन्न कचरा व्यव्रापन ्यावर अन्नणवष्यक का्यदे व णन्यम ्यांच्या स्ाय्याने णन्ंयत्रि आिता ्ेयते.
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8 अन्नभेसळ

घटक

8.1 अन्न भेसळके रअन्नभेसळ 

8.2 सर्वसाधाररपरे रापरली जारारी अन्नभेसळके र त्ांची पारख 

8.3 अन्नभेसळीचा आरोग्ाररील पररराम

8.4 अन्न भेसळ रोखण्ासाठीच्ा उपा््ोजना

अन्नभेसळीची कारि ेः

•	 कमी प्रमारात गुंतररूक करून खाद पदाराांपासून 
जास्तीत जास्त नफा नमळनररे. 

•	 अन्नाचे उतपादन र नररिी ्ांचे प्रमार राढनररे. 
•	 ्ोग् प्रकारचे अन्न सरेन करण्ाबाबतच्ा  जागरूकतेचा 

अभार
•	 परररामकारक अन्नका्दांचा अभार

अन्नभेसळीचे प्रकार :

1. णवणशष् ्ेतून े केलेली भेसळ ः जास्त नफा 
नमळनरण्ाच्ा उदे्शाने मुद्ाम अन्नात भेसळके 
घालण्ाच्ा प्ररृततीस . जारून बुजून केलेलीभेसळ 
असे महरतात. उदा. राळू, माब्वलचे तुकडे, खडे र 
चुनखडी पूड इत्ादी. 

2. अपघाताने झालेली भेसळ : दलु्वक्ष केल्ामुळे, 
अज्ानामुळे नकंरा अपुऱ्ा सनुरधांमुळे अन्नात भेसळके 
आढळतात. उदा. रेष्रीकरराबाबतचे धोके, जसे 
की, नकड्ांच्ा अळ्ा, कीटकांची नरष्ा, 
कीटकनाशकांचे अंश इत्ादी. 

3. धातूंपासून भेसळ : अपघाताने नकंरा जारून बुजून 
धातूंचे घटक घातले जातात. उदा. असजेननक, 
कीटकनाशके, नशसे, उदोगांमधील सांडपाण्ापासूनचा 
पारा, धातूच्ा डब्ापासूनचा कनरल धातू, इत्ादी.

चांगले आरोग्राखण्ासाठी पोषक रसंतुनलत आहार 
आरश्क आहे. हा आहार सर्वसमारेशक, ननरोगी रसुरनक्षत 
असला पानहजे. तरीही अन्नउतपादक, अन्नपदार्वत्ार 
कररारे रनररिेते, जास्तीत जास्तफा्दा नमळनरण्ासाठी 
अन्नपदारा्वत भेसळ करतात. त्ामुळे अन्नाची प्रत 
रसर्वसमारेशक दजा्वकमी होतो. अशा प्रकारचे भेसळ्ुक्त 
अन्न पदार्व खारे काही रेळेस उपभोकत्ाच्ाआरोग्ाला 
हाननकारक ठरू शकते.

8.1 अन्नभेसळके व अन्नभेसळ : 

व्याख्या ः जे पदार्व अन्नाचा दजा्व कमी करतात  नकंरा 
खालारतात त्ा पदाराांना ‘अन्नभेसळक’ असे महरतात. 

अन्नसुरक्षा आनर मानके अनधनन्म, 2006 नुसार 
अन्नभेसळीची व्ाख्ा खालील प्रमारे आहे.

व्याख्या ः अन्नभेसळ महरजे नदलेल्ा अन्नाची गुररतता 
नकंरा स्ररूप हे, अन्नभेसळक  नमसळल्ाने नकंरा त्ातील 
महत्राचा घटक काढून टाकल्ामुळे खालारण्ाची प्रनरि्ा 
हो्. 

अन्नभेसळीसह एक नरीन संकलपना स्रानपत करण्ात 
आलेली आहे ती महरजे असुरनक्षत अन्न, ज्ाचा अर्व असा 
की, जे अन्न आरोग्ास हाननकारक आहे.

मूलभूतदषुट्ा अन्न भेसळ करताना रोड्ा प्रमारात 
अपौसष्क र कमी दजा्वचे स्रस्त अन्नघटक जारून बुजून 
घातले जातात.
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8.2 सव्थसाधारणपणे वापरली जाणारी अन्नभेसळके व 
तयांची पारख

खाद्यपदाराजंमध्ये सव्थसाधारिपिे वापरली जािारी प्रमुख 
अन्नभेसळके खालीलप्रमािे आ्ेत.

i.  चुनखडीची पूड - गवहाचे पीठ, मैदा रनहंग ्ात 
चुनखडीची पूड रापरून भेसळ केली जाते..

ii.  धुण्याचा सटोडा - बुरा साखरेमध्े धुण्ाच्ा सोड्ाची 
भेसळ केली जाते.

iii.  ् टाच्थ (णपष्म्य पदार्थ) - दूध दाट करण्ासाठी र 
हळद पारडरचे रजन राढनरण्ासाठी त्ात स्टाच्व 
पारडर घातली जाते.

iv.  रंग - हरभरा डाळ रतूर डाळ रंगनरण्ासाठी मेटॅननल 
्लो रंग (नपरळा रंग) भेसळीसाठी रापरला जातो. 
हळदीला नपरळा रंग ्ेण्ासाठी मेटॅननल ्लो रंग 
रापरतात. नमचगी पारडर (लाल नतखट) मध्े  

‘कॉनगोरेड (लाल रंग)’ रंग रापरला जातो. एकदा 
रापरलेली चहाची पारडर ही सुकरून, कनृत्म रंग देऊन 
चहाच्ा पततीमध्े भेसळीसाठी रापरली जाते. जेली र 
जॅम त्ार करताना खाण्ास अ्ोग् रंग रापरले 
जातात.

v.  लाकडाचा भुसा - लाल नतखट, धने पारडर र 
चहाच्ा पततीमध्े लाकडाच्ा भुशाची भेसळ केली 
जाते.

vi.  णचकटोरी - नचकोरी पारडर  ही कॉफी पारडरमध्े 
नमसळली जाते.

vii. लटोखंडाचा चुरा - बहुतेक रेळा रव्ाचे रजन 
राढनरण्ासाठी त्ात लोखंडाचा चुरा नमसळला जातो.

भेसळ पररक्ि : अन्नातील ररील भेसळ पररक्षरासाठी 
काही साध्ा तपासरी चाचण्ा उपलबध आहेत. ्ातील 
काही तपासरी चाचण्ा घरच्ा घरी करता ्ेतात. त्ा 
तपासरी चाचण्ा खालीलप्रमारे आहेत.

तक्ा 8.1 ः अन्नभेसळ पररक्िासाठीच्या तपासण्या

खाद्य पदारा्थचे 
नाव

भेसळक तपासिी चाचण्या

नहंग पूड

साबर (प्ुनमस स्टोन) नकंरा 
इतर माती ्ुक्त घटक

 y पाण्ामध्े नहंग पारडरचा रोडा नमुना घालून हलरून घ्ा. 
तळाशी साबराची पूड नकंरा माती ्ुक्त घटक जमा होतो.

खडूची पारडर

 y नहंग पारडरमध्ेकाब्वन टेटट्ाक्ोराईड घालून हलनरल्ास नहंग 
तळाशी जमा होतो. ररील ननखळ द्रारर अलगदपरे ओतून देऊन 
नशल्क रानहलेल्ा घट्ट नमुन्ात सौम् हा्डट्ोक्ोररक आमल 
घातले असता बुडबुडे आल्ास त्ात खडूच्ा पारडरचे अनसतर 
नसधद होते.

साखर धुण्ाचा सोडा

 y बुरा साखरेत रोडे हा्डट्ोक्ोररक आमल टाकल्ास त्ात बुडबुडे 
आल्ास धुण्ाचा सोडा असल्ाचे नसधद होते.

 y साखरेच्ाद्राररात लाल रंगाचा नलटमस पेपर घातल्ास तो 
ननळसर झाला तर त्ात धुण्ाचा सोडा असल्ाचे नसधद होते.

दूध

स्टाच्व  y दुधात आ्ोनडनचे द्राररघातले असता त्ास ननळा रंग आल्ास 
त्ात स्टाच्व नमसळल्ाचे नसधदहोते.

पारी नमसळरे नकंरा सस्नगध 
अंश काढून घरेे

 y लॅकटोमीटरच्ा सहाय्ाने दुधाची स्पेनसनफक ग्ॅसवहटी (घनता) 
मोजा.
 y सामान्तः दुधाची स्पेनसनफक गॅ्सवहटी ही 1.028 ते 1.034 ्ा 
दरम्ान असते, महरूनच जर दुधामध्े पारी नमसळले असेल तर 
त्ाची स्पेनसनफक गॅ्सवहटी ही कमी दश्वनरते. 
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हळद पारडर

स्टाच्व  y हळदीच्ा द्राररात जर आ्ोडीनचे द्रारर घातले तर त्ास 
ननळसर रंग (गधद नहररा) आल्ास स्टाच्वअसल्ाचे नसधद होते. 

मेटॅननल ्लो  y हळदीच्ा द्राररात तीव्र हा्डट्ोक्ोररक आमलाचे काही रेंब 
घाला. त्ा द्राररास जांभळा रंग आल्ास त्ात मेटॅननल ्लो 
असल्ाचे नसधद होते.

लाल नतखट
लाकडाचा भुसा र लाल रंग  y पाण्ाच्ा पृष्ठभागारर नमचगी पारडर टाकल्ारर त्ात भुसा 

असल्ास ती पाण्ारर तरंगते. त्ात कृनत्म रंग नमसळला 
असल्ास पाण्ाचा रंग बदलतो. 

कॉफी

नचकोरी  y गलासभर पाण्ाच्ापृष्ठभागारर कॉफी पारडरचा नमुना टाका. 
कॉफी पारडर पाण्ारर तरंगते तर नचकोरी पारडर खाली पाण्ात 
रंग सोडत तळाशी जाते.

भाजलेल्ा खारकेची नब्ा र 
नचंचोके ्ांची पारडर

 y पांढऱ्ा नफलटर पेपररर नमुना ठरेा. त्ारर 1 % सोनड्म 
काबबोनेटचे द्रारर फरारा. जर खारीक पूड / नचंचोक्ाची पूड त्ा 
नमुन्ात असेल तर बलॉनटंग पेपररर लाल रंगाचे नठपके ्ेतील. 

ररा लोखंडाचा चुरा  y रव्ाचा नमुन्ातून लोहचुंबक नफरनरल्ास त्ातील लोखंडाचा 
चुरा लोहचुंबकाला नचकटतो. 

चहा पारडर

लोखंडाचा कीस  y चहा पारडरच्ानमुन्ातून लोहचुंबक नफररला असता त्ातील 
लोखंडाचा चुरा लोहचुंबकाला नचकटतो. 

रापरलेली चहाची पतती, 
सुकरून पारडर करून रकृनत्म 
रंग देऊन

 yओला केलेल्ा पांढऱ्ा नटपकागदारर चहा पारडरचा नमूना 
पसररा. नटपकागदारर नपरळ्ा र लाल रंगाचे नठपके नदसल्ास 
त्ात कृनत्म रंग घातल्ाचे नसधद होते. 

धने पारडर
घोड्ाची लीद (पारडर)  y पाण्ामध्ेनमुना पारडर नभजरारी. घोड्ाची लीद त्ात असेल 

तर ती पृष्ठभागारर तरंगेल. हे सहजररत्ाओळखता ्ेईल. 

लरंग तेलाचा अक्फ काढून घेतलेले 
लरंग

 y लरंग सुरकुतलेले नदसतात र ते पाण्ारर तरंगतात.

साजुक तूप

रनस्पती तूप  y चमचाभर साखर 10 नमली हा्डट्ोक्ोररक आमलात नररघळरा. 
त्ात 10 नमली तूप घाला र 1 नमननट चांगले हलरा. हे 10 
नमननटे तसेच ठरेा. ह्ात गुलाबी-लाल रंग आल्ास त्ात 
रनस्पती तूप नमसळल्ाचे नसधद होते.

खादतेल

अजजेमोन तेल (धोत््ाचे तेल)  y 5 नमली खादतेलाच्ा नमुन्ात 5 नमली तीव्र ना्नटट्क आमल 
घाला. काळजीपूर्वक हलरा. रोडा रेळ तसेच ठेरा. नपरळसर 
नाररंगी रंग द्रारराच्ा खालच्ा भागास आल्ास भेसळ झाल्ाचे 
नसधद होते. 

तुमहाला िामहत आहे का ?

अजजेमोन तेल (धोत््ाचे तेल), अजजेमोनच्ा (धोत््ाच्ा) नब्ांपासून काढतात. हे तेल इतर खादतेलात 
नमसळून तेलाचे रस्तमुान नकंरा प्रमार राढनरतात. अशा प्रकारच्ा भेसळ्ुक्त तेलामुळे आरोग् नबघडते. 
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दुधातील पाण्याची भेसळ तपासिे     दुधातील धुण्याच्या सटोड्ाची भेसळ तपासिे 
शुद्ध दूध भेसळ केलेले दूध

दुधातील ्टाच्थची भेसळ तपासिे 
दुधातील खडूच्या पावडरची भेसळ तपासिे

  ण्ंगामधील सार्िाची भेसळ तपासिे     ण्ंगामधील राळेची भेसळ तपासिे  

णमचगी पावडर मधील कृणत्रम रंगाची भेसळ तपासिे  डाळींमधील केसरी डाळीची भेसळ तपासिे

काळ्ा णमरीमधील पपईच्या णर््यांची भेसळ तपासिे 

मसाला पावडर मधील लाकडाच्या भुश्याची भेसळ 
तपासिे

अन्नधान्यात रंग घालून केलेली भेसळ  तपासिे

मटो्रीमधील अजयेमटोन णर््यांची भेसळ तपासिे 

शुद्ध दूध भेसळ केलेले दूध
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ग्ाहकांना सुरनक्षत अन्न देण्ासाठी ‘आरोग् र कुटुंब कल्ार मंत्ाल्’ जबाबदार राहते. हे लक्षात घेऊन 
‘अन्न-भेसळ प्रनतबंधक का्दा’ हा 1954 साली असस्तत्रात आला. ्ाचा मुख् उद्ेश महरजे ग्हकांना 
शुद् र पौसष्क अन्न नमळत आहे नकंरा नाही ् ाची खात्ी कररे र अन्न भेसळीस प्रनतबंध घालरे असा होता. ् ानंतर 
्ा का्दाच्ा जागी, अन्न सुरक्षा र मानक अनधनन्म, 2006 हा का्दा लागू करण्ात आला. आता भारतामध्े 
सध्ा  अन्न सुरक्षा र मानक अनधनन्म, 2006 का्दा हा एकमरे असे अननरा््व असरारे मानक आहे.

आकृती 8.1 :  सव्थसाधारिपिे केली जािारी भेसळ तपासिीसाठीच्या चाचण्या

 धान्यातील अरगॉट तपासिे 

 ्ळद पावडर मधील कृणत्रम रंग तपासिे

कॉफी मध्य ेणमसळलेली माती तपासिे  

एकदा वापरून, रंगवलेली च्ाची पावडर तपासिे 

आटा / मैदा / रवा / सुजी मधील लटोखंडाचा 
चुरा तपासिे  

ण्रव्या णमचगी वरील कृणत्रम रंग तपासिे 

 सुपारी णकंवा पि मसाल्यामधील रंग तपासिे 

कॉफी मधील णचकटोरी पावडर तपासिे  

भारती् अन्नसुरक्षा आनर मानके प्रानधकरर (FSSAI) द्ारा ‘DART (Detect Adulteration 
with Rapid Test)’ ह्ा पुसस्तकेची  नननम्वती केली आहे. ् ात स्रतः नागररकांना घरच्ा घरी  पटकन करता 
्ेण्ासारख्ा  अन्नभेसळीच्ा तपासरी चाचण्ा नदल्ा आहेत, ज्ामुळे ग्ाहकांमध्े अन्नसुरक्षेबद्ल 
जागरूकता ननमा्वर करता ्ेईल.

तुमहाला िामहत आहे का ?

तुमहाला िामहत आहे का ?
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8.3 अन्नभेसळीचा आरोगयावरील पररणाि 
अन्नभेसळीमुळे मानरारर बरेचसे दुषपररराम होतात. काही भेसळ केलेले खादपदार्व र त्ांचा हानीकारक दुषपररराम 

खालीलप्रमारे आहेत.
तक्ा 8.2 ः अन्न भेसळक व त्यांचे ्ानीकारक पररिाम

खाद्यपदार्थ अन्नभेसळके ्ाणनकारक दुषपररिाम

1. हरभरा डाळ रतूर डाळ केसरी डाळ लरा्रस  (लखरा), कक्फरोग

2. चहा एकदा रापरलेलीर रंगळरलेली 
चहाची पारडर

्कृत नबघाड

3. कॉफी पारडर नचंचोके र खजुराच्ा नब्ांची पारडर पोटाचे नरकार, जुलाब

नचकोरी पारडर चक्र ्ेरे रसांधेदुखी

4. दूध खराब पारी रस्टाच्व पोटाचे नरकार

5. खरा स्टाच्व र सस्नगधपदारा्वचे प्रमारकमी 
कररे

पोटाचे नरकार

6. गहू र इतर अन्नधान् (बाजरी) अरगॉट (नरषारी पदार्व ्ुक्त बुरशी) नरषारी

7. साखर चुनखडी / खडूची पारडर पोटाचे नरकार

8. काळी नमरी पपईच्ा नब्ा र हलकी लहान फळे जठर र ्कृत नबघाड

9. मोहोरी अजजेमोनच्ा नब्ा एनपडेनमक डट्ॉपसी र गलुकोमा

10. खादतेले अजजेमोन तेल दृष्ीजारे, हृद्नरकार, ट्ुमर (गाठ)

खननज तेल ्कृत नबघाड

एरंड तेल पोटाचे नरकार

11. नहंग राळ, साबर (प्ुनमस स्टोन) नकंरा 
माती

जुलाब

12. हळद पारडर ्लो  ॲननलीन डा् (नपरळा रंग) कक्फरोग

मेटॅननल ्लो सारखे पररानगी 
नसलेले रंग

कक्फरोग

13. लाल नतखट नरटेची पूड, लाकडाचा भुसा पोटाचे नरकार

कृनत्म रंग कक्फरोग

14. रस, जॅम पररानगी नसलेले कोलटार डा् 
(मेटॅननल ्लो)

नरषारी घटक र कक्फरोग

15. गूळ धुण्ाचा सोडा, चुनखडी पारडर उलट्ा, जुलाब

16. डाळी (नहररा राटारा र डाळी) कोलटार डा् पोट दुखरे, अलसर

17. सुपारी (रंग नदलेली रसुरानसक) रंग र सॅकररन कक्फरोग



76

8.4 अन्न भेसळ रोखणयासाठीचया उपाययोजना  

•	 का्दा अंमलात आरण्ासाठी ्ोग्देखरेख केली पानहजे. 
•	 ठरानरक काळाने अन्नभेसळी संदभा्वतील धोके ्ांची नोंद घेऊन सर्व उपरिमांची बारकाईने पाहरी करारी. 
•	 अन्न सुरक्षेसाठी नेमलेलले  रररष्ठ अनधकारी/ ननरीक्षक/नरशलषेक ्ांच्ासाठी ठरानरक काळाने प्रनशक्षर का््वरिम 

ठेरले गेले पानहजेत. 
•	 ग्ाहक जागृती करण्ासाठी प्रदश्वने, चचा्वसत्े, प्रनशक्षर का््वरिमांचे आ्ोजन करारे र ्ासाठी मानहतीपुसस्तका प्रकानशत 

करारी
•	 अन्नभेसळीत सहभागी असलेल्ा व्क्तींना का्दानुसार कडक नशक्षा करण्ाची तरतूद करण्ात ्ारी.
•	 अन्न नरष्क का्दे अंमलात आरण्ासाठी राष्ट्ी्रआंतरराष्ट्ी्संस्रा र अशासकी् संस्रांची मदत आनर सहाय् 

घेण्ात आले पानहजे.

लक्ात ठेवणयाच ेिुद्े 

 ¾ भेसळीमुळे अन्नपदार्व रापरासाठी असुरनक्षत रअस्रचछ होतात. 
 ¾ अन्नभेसळीमुळे सारकाशपरे नरषबाधा होते र नरनरध रोग होऊन परररामी मृत्ूही ओढरू शकतो. 
 ¾ भेसळ केलेले अन्न धोकादा्क असते काररते नरषारी असू शकते र त्ामुळे आरोग्ारर पररराम होऊ शकतो. 

तसेच त्ामुळ ्ोग्राढीसाठी आरश्क असरारी पोषकततरे नमळनरण्ात अडरळा ्ेऊ शकतो. 
 ¾ चुनखडी पारडर, धुण्ाचा सोडा, स्टाच्व, ननबांध आरलेले रंग, लाकडाचा चुरा लोखंडाचा कीस हे काही नेहमी 

रापरात ्ेरारे अन्नभेसळके आहेत.
 ¾ अन्नभेसळके ओळखण्ासाठीच्ा नरनरध तपासरी चाचण्ा आहेत.
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प्र.1. अ. सवा्थत योगय पया्थय मनवडा.
 i.  आरोग्ाला घातक असलेला अन्नपदार्व महरजे 

..........  अन्न. 
  अ. सुरनक्षत   ब. असुरनक्षत 
  क. पोषक   ड. आरोग्दा्ी 
 ii.  दुधाला दाटपरा आरण्ासाठी त्ात ..........

घालतात. 
  अ. स्टाच्व  ब. तेल 
  क. प्रनरने   ड. नचकोरी 
 iii. हळदीमध्ेभेसळ करण्ासाठी ............ रंग 

रापरतात. 
  अ. सोनेरी   ब. मेटॅननल ्लो 
  क. केशरी   ड. काँगो रेड
 ब. जोड्ा जुळवा

अ र्

i. पीठीसाखर अ. पपईच्ा नब्ा

ii. कॉफी ब. लोखंडाचा कीस

iii. केसरी डाळ क. धुण्ाचा सोडा

iv. खाद तेल ड. हरभरा डाळ

v. ररा इ. नचकोरी

vi. धने पूड फ. अजजेमोन तेल

ग. लाकडाचा भुस्सा

 क. मदलेलया सूचनेनुसार करा.
 i.  बरोबर की चूक ते नलहा.
  बुरा साखरेमध् े धुण्ाचा सोडा घालून भेसळ 

करतात.
 ii. रेगळा शबद शोधा.
  चुनखडी पारडर, लाकडाचा भुस्सा, लोखंडाचा 

कीस, लाल नतखट

 iii. मी कोर आहे ?
  मला दुधात भेसळ करण्ासाठी रापरतात.

च्व
 iv.  नदलेल्ा नरधानासाठी ्ोग् शबद त्ार करा.
  सूचना: मला कॉफी मध्े भेसळीसाठी रापरतात

री को नच
प्र. 2 लघुततरी प्रशन.
 i.  खालील पदारा्वतील भेसळ शोधण्ासाठी 

करण्ात ्ेरारी तपासरी नलहा. 
  1. साजूक तूप   2. पीठीसाखर
  3. दूध   4. चहाची पतती
 ii. खालील पदारा्वत भेसळीसाठी रापरण्ात ्ेरारे 

अन्नभेसळक नलहा.
  1. गूळ   2. नहंग पारडर
  3. खादतेल  4. नमरेपूड
  5. कॉफी

प्र. 3 दीघघोततरी प्रशन
 i. भेसळ करण्ासाठी नेहमी रापरले जारारे 

अन्नभेसळक नलहा आनर ते ओळखण्ासाठीच्ा 
तपासरी चाचण्ा नलहा. 

 ii. नेहमी रापरल्ा जाराऱ्ा अन्नभेसळकांचे 
धोकादा्क पररराम नलहा.

प्रकलप :
रेष्रीकरर न करता नररिी केल्ाजाराऱ्ा खालील 

पदाराांचे प्रत्ेकी पाच नमुने रेगरेगळ्ाभागातून गोळा करा. 
1. हळद   2. लाल नतखट
3. धने पूड   4. दूध
ह्ानमुन्ांरर अन्नभेसळ तपासण्ा करून त्ा 

नमुन्ांच्ा दजा्वचे मुल्ांकन करा र ्ाचा अहराल त्ार 
करा.

्वाध्या्य
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अन्नणवष्यक का्यदे व णन्यम9

घटक
9.1 भारती् मानके 
9.2 आंतरराष्ट्ी् मानके 
9.3 आंतरराष्ट्ी् संघटना 
9.4 अन्न-सुरक्षा व्रस्रापन प्रराली 
9.5 खाद पदाराांचे  पोषरमूल् राढनररे, अन्न नमसळके र लेबल लाररे

आजच्ा स्पधा्वतमक बाजारात नटकून रहाण्ासाठी 
अन्न पदारा्वचा दजा्व महत्राचा आहे ्ाबाबत सर्व अन्न 
उदोजग हे जागरूक आहेत. सुरनक्षत, आरोग्दा्ी र 
पौसष्क अन्न पुररठा करून ग्ाहकांचे दनूषत, भेसळ्ुक्त र 
खराब अन्नापासून संरक्षर करण्ाच्ा दृष्ीने प्रत्ेक देशाला 
परररामकारक असे अन्न नरष्क का्दे र नन्ंत्र सरेेची 
आरश्कता आहे. खाद पदारा्वच्ा जागनतक व्ापारात 
राढ झाल्ामुळे अन्न नरष्क का्दे र नन्मांसाठी 
आंतरराष्ट्ी् संघटना असरे सक्तीचे झाले आहे. 
नरदाथ्ाांना दृष्ीने अन्न नरष्क का्दे र नन्म, अन्नाचे 
पोषरमूल्े राढनररे, अन्न नमसळके र लेबल लाररे ्ाचे 
ज्ान असरे आरश्क आहे. महरूनच ्ासाठीच्ा 
उसद्ष्ाचंी रूपरेषा खालीलप्रमारे आहे. 
• नरदाथ्ाांना खाद उतपादनांची, आ्ात, नन्ा्वत, 

साठरर, नरतरर र नररिी ्ांच्ाशी ननगडीत असे 
नरनरध का्दे,, नन्म, ठरार, मानके आनर 
अनधनन्माचे ज्ान दरेे. 

• नरनरध खाद पदाराांसाठी असलेल्ा राष्ट्ी् 
रआंतरराष्ट्ी् मानके ्ांची मानहती घरेे र ती समजून 
घेरे.. 

• आपल्ा देशातील अन्ननरष्क नन्मन ् ंत्रा समजून 
घेरे. 

• अन्न नमसळके, अन्नाचे पोषरमूल्े राढनररे र त्ारर 
लेबल लाररे ्ासंदभा्वतील सदसस्रतीबाबत 
जागरूक होरे. 

अन्नणवष्यक मानके (Food Standards)  :  
मानके ही रस्तू र सेरा ्ांची गुररैनशषट्े, जशी की, 

गरुरतता, सुरनक्षतता इत्ादी, ्ोग् आहेत ्ाबाबतची 

खात्ी होण्ासाठी आरश्क आहेत. 
असुरनक्षत अन्न खालल्ाने व्क्तीला होराऱ्ा 

आरोग्नरष्क धोक्ापासून संरक्षर करण्ासाठी, ग्ाहकास 
उपलबध असराऱ्ा अन्नाच्ा गुररततेरर नन्ंत्र र 
तपासरी कररे आरश्क आहे. ्ाबाबतीत अन्ननरष्क 
मानके महत्राची भनूमका बजारतात. 

्ा अनधनन्मांचे उल्ंघन कररे हे का्दाच्ा 
नररुद् आहे आनर जर कोरती व्क्ती ्ा अनधनन्मांचे 
पालन करत नसेल तर त्ा व्क्तीस भारी दंड भरारा लागू 
शकतो. 

9.1 भारती्य मानके : 
काही भारती्मानकांचा तपशील खालीलप्रमारे : 

9.1.1 भारती्य मानक सं् रा (BIS): 

भारती् मानक संस्रा ही भारती् मानकांनरष्ीची 
राष्ट्ी् स्तराररील संस्राआहे. ही ससं्रा 1986 च्ा 
भारती्मानक का्दानुसार स्रापन करण्ात आली. 
ग्ाहकनहत संरक्षरासाठी ्ा संस्रे माफ्फत प्रनरि्ा केलेल्ा 
अन्नपदाराांना प्रमानरत करून ISI हे मानक नचनह नदले जाते. 

काही प्रनरि्ा केलेले खाद पदार्व जसे की, आटरलेले 
दूध, दूध पारडर, नरजात बालकांसाठीचे आईच्ा दुधास 
समरूप पदार्व, बाटलीबंद नपण्ाचे पारी र नमनरल रॉटर 
इत्ादींसाठी ISI मानांकन अननरा््व आहे. 

आकृती 9.1: भारती्य मानक सं् रा व ॲगमाक्क णचन्
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9.1.2 शेतीमाल उतपादन (श्रेिीकरि व णवपिन) 
अणधणन्यम, 1973 (AGMARK) 

भारतात शेतीमाल प्रमानरत करण्ासाठी AGMARK 
रापरले जाते, आनर भारत सरकारचे प्रनतनननधत्र करराऱ्ा 
‘नरपरन र तपासरी’ संचालनाल् ्ांनी मान्ता नदलेल्ा 
मानकांनुसार हा शेतीमाल आहे अशी खात्ी देते. ्ामुळे 
शेतमालाचे मानांकन, श्रेरीकरर र गरुरतता नन्ंत्र केले 
जाते. 

9.1.3 अन्नसुरक्ा व मानके अणधणन्यम, 2006 (Food 
Safety and Standrads Act – FSSA) 

भारतातील अन्नसुरक्षा र नन्मन ्ांच्ाशी संबनंधत 
हा एकनत्त असा  का्दा आहे. भारती् अन्नसुरक्षा र 
मानक प्रानधकरर (Food Safety and standards 
Authority of India, FSSAI) ्ा स्रा्तत संस्रेची 
स्रापना ही आरोग् र कुटुंब कल्ार मंत्ाल्, भारत सरकार 
्ांच्ा अनधपत्ाखाली झाली आहे.. 

1.  अन्न भेसळ प्रनतबंधक का्दा, 1954 र नन्म, 
1955. 

2.  शेतीमाल उतपादन (श्रेरीकरर र नरपरन) का्दा, 
1937. 

3.  भारती् मानक ससं्रा, अनधनन्म, 1986 
4.  रजन र मापन मानक का्दा, 1976 (आरेष्नरंद 

केलेल्ा रस्तुंसाठी नन्म, 1977) 
5.  प्ा्वररर रक्षर का्दा, 1986 र नन्म, 1989 
6.  नन्ा्वत (गरुरतता नन्ंत्र र ननरीक्षर)का्दा, 

1963. 
7.  अत्ारश्क रस्तू अनधनन्म, 1955 
अत्ारश्क रस्तू अनधनन्मामध्े ्ेरारे आदेश : 
अ.  फळउतपादन आदेश (FPO), 1955
ब.  रनस्पनतज तेलापासून केलेले पदार्व(नन्ंत्र) आदेश 

1998. 
क.  द्रारकाच्ा सहाय्ाने काढलेले तेल, तेल काढलेली 

पेंढ, र खाण्ास ्ोग् पीठ (नन्ंत्र) आदेश,1976
ड.  मांस उतपादन नन्ंत्रआदेश, 1973  
इ.  खादतेलाचे रेष्रीकरर (सुधाररा र नन्मन) 

आदेश, 1998
फ.  दूध र दुगजन् पदार्व आदेश, 1992

9.2 आंतरराष््री्य मानके  
ही मानके जागनतक आरोग् संघटनेने (WHO) लागू 

केली आहेत.
9.2.1 कटोडेकस अलमेंटॅरर्यस (कटोडेकस मानके):

ही ससं्रा अन्न सुरक्षा नन्ंत्र र देखरेख ्ाद्ारे 
सार्वजननक आरोग्ाचे संरक्षररसंरध्वन करते. 

FSSAI ची स्रापना 5 ऑगस्ट 2011 रोजे, 
अन्नसुरक्षा र मानके अनधनन्म ्ा का्दाअंतग्वत झाली, 
जो का्दा 2006 पासून आमलात आहे. FSSAI चे 
मुख्ाल् नरी नदल्ी ् ेरे आहे. ् ांची 6 प्रादेनशक का्ा्वल्े 
नदल्ी, गुराहाटी, मुंबई, कलकतता, कोनचन र चेन्नई इरे 
आहेत.

FSSAI ची मुख्यध्ये्ये : 
1.  अन्नपदाराांसाठी नरज्ानारर आधाररत  मानके त्ार 

कररे. 
2.  अन्नाचे उतपादन, साठरर, नरतरर, आ्ात र नररिी 

्ांचे नन्मन कररे.. 
3.  अन्नसुरनक्षतता सुलभ कररे. 

अन्नसुरक्षा र मानके ्ा का्दाने जुन्ा सर्व 7 

का्दांना एका छताखाली आरले आहे. 

आकृती 9.2: FSSAI चे णचन्

हा आंतरराष्ट्ी्स्तरारर मान्ता असलेली मानके, 
आचररारली, माग्वदश्वक सूची  र अन्न, अन्ननननम्वती आनर 
अन्न सुरक्षेशी संबंधीत नशफारसी ्ांचा सगं्ह आहे.

आकृती 9.3 कटोडेकस अलमेंटॅरर्यस चे  णचन्

FOOD SAFETY AND STANDARDS 
AUTHORITY OF INDIA

Inspiring Trust, Assuring Safe & Nutritious Food
Ministry of Health and Family Welfare, Government of India

C O D E X
A L I M E N T A R I U S
International Food Standards

Food and Agriculture 
Organization of 
the United Nations
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्ाची स्रापना 1961 साली नोवहेंबरच्ा सुरुरातीस 
राष्ट्संघाच्ा खाद र शेती संघटना (FAO) द्ारे करण्ात 
अली, र जुने 1962 मध्े जागनतक आरोग् संघटना 
(WHO) ्ामध्े सामील झाली. 

कोडेकस मानके त्ार करण्ाचे उदे्श : 
1.  ग्ाहकांचे आरोग्रकल्ार्ांचे संरक्षरकररे. 
2.  अन्न व्ापारात ्ोग्आचारसंनहतेची खात्ीकररे. 
3. अन्ननरष्क मानके त्ार करताना आंतरराष्ट्ी् 

शासकी् र अशासकी् संघटनांनी केलेल्ा कामात 
सुसंगतता साधण्ास मदत कररे. 

9.2.2 इंटरनॅशनल ऑग्थना्यझेशन फॉर ्टँडडा्थ्यझेशन 
(ISO) मानके :

ही आंतरराष्ट्ी् मानके स्रानपत कररारी संघटना 
आहे. ्ात नरनरध राष्ट्ी्मानक संघटनांचे प्रनतननधी 
असतात. ्ाचे मुख्ाल् सस्रझलांडमधील ‘नजनीवहा’ ्ेरे 
आहे. आंतरराष्ट्ी् संस्रनेे मान्ता नदलेल्ा, एजनसीद्ारा 
लेखापरीक्षर प्रनरि्ेनुसार उदोगांना प्रमानरत करण्ात ् ेते. 
अन्न उदोग करराऱ्ा व्ारसान्काच्ा गरजेनुसार 
बरीचशी  ISO मानांकने आहेत.
• ISO 9000 (गुररतता व्रस्रापन प्रराली) 
• ISO 14000 (प्ा्वरररी् व्रस्रापन प्रराली) 
• ISO 22000 (अन्न सुरक्षा व्रस्रापन प्रराली) 

आकृती 9.4 ISO चे णचन्

तुमहाला िामहत आहे का ?
FIAT PANIS महरजे 
‘सर्वत् समृद्ी असू देत’

9.3.3 जागणतक व्यापार संघटना (WTO) : 
ही आंतर सरकारी संघटना आहे. ही संघटना देशांमधील 

आंतरराष्ट्ी् व्ापाराचे नन्मन करते. ्ा संघटनेचे मुख् 
का््व महरजे व्ापर सहजतेने, मुक्ततेने, ्ोग् तऱहेने र 
नन्ोनजत स्ररूपात घडेल र अन्न उतपादक रअन्नाची 
आ्ात-नन्ा्वत करराऱ्ांना अडचर ्ेरार नाही हे पहारे. 
ह्ाची अनधकृतपरे सुरूरात 1 जानेरारी 1995 मध्े 
सस्रझलांडमधील नजनीवहा मध्े झाली. ह्ाच्ा 
स्रापनेपासूनच  भारत हा ्ा WTO संघटनेचा सदस्् आहे.

आकृती 9.5 : WHO चे णचन्

आकृती 9.6 : FAO चे णचन्

आकृती 9.7 : WTO चे णचन्

9.3 आंतरराष््री्य संघटना 

9.3.1 जागणतक आरटोग्य संघटना (WHO) :
राष्ट्संघाची ही नरशेष एजनसी आहे जी, आंतरराष्ट्ी् 

स्रराररील सार्वजननक आरोग्ाशी संबनंधत आहे. ्ाची 
स्रापना 7 एनप्रल  1948 साली झाली र ्ाचे मुख्ाल् 
सस्रझलांडमध्े नजनीवहा ्ेरे आहे. जागनतक आरोग् 
संघटनेची (WHO) प्रारनमक भूनमका ही त्ांच्ा भागीदार 
सदस््ांना शेतापासून ग्ाहकाच्ा चमच्ाप्ांतच्ा 

9.3.2 अन्न व शेतीणवष्यक संघटना (FAO) : 
ह्ा राष्ट्संघाच्ा एजनसीची स्रापना 16 ऑकटोबर 

1945 रोजी झाली. हा नदरस आता ‘जागनतक अन्ननदन’ 
महरून साजरा केला जातो. ही संघटना भुकेनररुद्लढण्ासाठी 
आंतरराष्ट्ी्स्तरारर पुढाकार घेते आनरसनरि्ननरोगी जीरन 
जगण्ासाठी लोकांना उच्च गुररततेचे पुरेसे अन्न नमळेल 
्ाबाबतची खात्ी देण्ासाठी का््वते.

अन्नसाखळीतील सर्व टपप्ांमध्े अन्नसुरक्षेच्ा नरि्ांचे 
बळकटीकररासाठी सहाय् कररे अशी आहे. 

जगातील सर्व लोकांसाठी जास्तचांगले आरोग्दा्ी 
भनरष्घडनररे हे WHO चे उसद्ष्आहे.
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9.4 अन्न सुरक्ा व्यव्रापन प्रिाली :
अन्न सुरक्षा व्रस्रापन प्ररालीचा रापर हा मानरी 

उपभोगासाठी अन्न सुरनक्षत आहे ्ाबाबतची खात्ी 
नमळनरण्ासाठी केला जातो. ्ामध्े चांगल्ा अन्न  
उतपादन पद्ती (GMP), चांगल्ा स्रछतानरष्क  
पद्ती (GHP) र धोका नरशलेषर र गंभीरता नन्ंत्र नबंदू 
(HACCP) ्ांचा समारेश होतो. अन्न सुरक्षा व्रस्रापन 
प्रराली ही शेतीपासून ग्ाहकाच्ा चमच्ाप्ांत खादपदार्व 
पोहोचण्ामध्े ्ेराऱ्ा अन्न त्ार करण्ाच्ा प्रत्ेक 
टपप्ामंधील अन्नसुरक्षबेाबतचे धोके ओळखते, त्ांचे 
मूल्ांकन र नन्ंत्र करते.

9.5 खाद्यपदाराजंचे पटोषिमूल्ये वाढणविे, अन्न 
णमसळके व अन्न पदारा्थवर लेर्ल लाविे :
9.5.1 खाद्यपदाराजंचे पटोषिमूल्ये वाढणविे (Food 
Fortification) :

खादपदाराांचे पोषरमूल्े राढनररे ्ा पद्तीत 
पोषकता सुधारण्ासाठी खाद पदारा्वत रोड्ा प्रमारात 
पोषक घटक घातले जातात. काही रेळा अनेक पोषक घटक 
हे पदारा्वत एकाच रेळी घातले जातात, ज्ामुळे दोन नकंरा 
अनधक पोषक घटकांची कमतरता भरून काढता ्ेईल 
(आरोग् सेरा उद्ेश). 

तक्ा 9.1 खाद्यपदाराजंचे पटोषिमूल्य वाढणवण्याची का्ी 
उदा्रिे 

रि.
पोषरमूल् राढनरलेला 

खाद पदार्व
पोषक घटक

1. मीठ आ्ोडीन र लोह

2. रनस्पनतज तेल जीरनसत्र - अ, ड
3. दूध जीरनसत्र - अ, ड

4. गवहाचे पीठ

फोनलक आमल, लोह, ब 
- जीरनसत्र समूह, 
जीरनसत्र - ई र काही 
खननजेद्रव्े इ.

9.5.2 अन्नणमसळके :
अन्न नमसळकांचा रापर कररे हे काही नरीन नाही. 

अन्न नमसळके रापरून अन्न संरक्षरकरण्ाची पद्त फार 
पूरगीपासून चालू आहे. आधुननक खाद पुररठ्ामध्े अनेक 
प्रकारच्ा उतपादन पद्तींमध्े सुलभता ्ारी नकंरा त्ा 
पूरक असाव्ा ्ासाठी अन्ननमसळकांचा रापर केला जातो. 

अन्न नमसळकांची प्रमुख अशी दोन का्जे आहेत.

1. अन्नातील सूक्मजीरांमूळे घडरारे बदल र रासा्ननक 
नको असलेले बदल ्ांपासून अन्नाचे संरक्षरकरून ते 
सुरनक्षत कररे.

2.  अन्नपदार्व पौसष्क, चनरष् नकंरा आनंददा्ी 
बननररे. 

व्याख्या : अन्न नमसळके हे रासा्ननक पदार्व असतात, जे 
अन्नपदार्व नसतात, पर ते अन्न पदारा्वत नरनशष् का्ा्वतमक 
हेतूने अन्न उतपादन करताना, प्रनरि्ा करताना नकंरा त्ार 
करताना, आरेष्नबंद करताना, राहतूक रा साठरर 
करताना एकरूच पदारा्वची गरुरतता सुधारण्ासाठी त्ात 
नरनशष् हेतूने मुद्ाम घातले जातात. 

आपिास माण्त आ्े ?
अन्न उदोगात अन्न नमसळके ही काही 
नरीन नाहीत. काही अन्न नमसळक 
आपल्ापूर्वजांनी देखील रापरलेली आहेत. उदा. मांस 
नटकनरण्ासाठी त्ात मीठ, हळद र मसाले ्ांचा 
रापर, लोरची करताना आमल (सवहनेगर/ॲसेनटक 
आमल) र तेल रापररे, राईन करताना सलफर डा्-
ऑकसाईड रापररे.

अन्न नमसळके खालील पैकी नकमान एक तरी का््व 
करत असेल तरच रापरारे
1. स्राद नटकनररे
2. चरसुधाररे
3. अन्नाची स्रीकररी्ता ररंगरुप सुधाररे
4. पोषरनरष्क दजा्वराखरे
5. अन्न नटकण्ाचा कालखंड राढनररे
6. अन्नारर प्रनरि्ा करताना मदत कररे

अन्न नमसळकांचे त्ांच्ा का्ा्वनुसार रेगरेगळे गट 
केले आहेत. त्ांचे हे गट खालीलप्रमारे
1. अन्नसंरक्षक
2. ॲनटीऑसकसडंट
3. सवदद्रारसस्ररक / पा्सीकारक (Emulsifier)
4. सस्ररक (Stabilizer) र दाटरक
5. खादरंग / रंगके 
6. स्राद दरेारे पदार्व / सुगंधके
7. ॲनटीकनेकंग एजंट (गुठळ्ारोधक घटक)
8. पोषर न-देता गोडी राढररारे घटक 

‘E’-NUMBER: हा आरेष्नारर नदलेल्ा घटक 
पदाराांच्ा ्ादीमधील नरनशष् अन्न नमसळकांच्ा 
रासा्ननक नकंरा सामान् नराऐरजी रापरण्ात ्ेरार एक 
अंक आहे. ‘E’ ह े अक्षर ्ुरोप  नकंरा ्ुरोनप्न ्ुनन्न 
्ासाठी रापरतात.
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ही रिमांक देण्ाची पद्त कोडेकस अलमेंटॅरर्स कनमशनने स्रीकारली आहे. ्ा पद्तीने आंतरराष्ट्ी् स्तरारर 
मान्ताप्राप्त र मान्ता नसलेले सर्व नमसळके ओळखता ्ेतात. ्ा नमसळकांची काही उदाहररे खाली नदली आहेत.

तक्ा 9.2 : अन्नणमसळके व त्यांचे कटोड रिमांक

बनेकंग सोडा E-500 MSG* E-621 पॅनप्रका E-160c

सॉनब्वटॉल E-420 पॉलीफॉस्फटे E-451 गला्नसन E-640

दाटरक र बंधक E-415, E-410, E-412 and E-417

* MSG : मोनो सोनड्म गलुटामेट (अनजनोमोटो)

तक्ा 9.3 : का्ी अन्नणमसळके, त्यांची माण्ती व उदा्रिे  

रि. अन्नणमसळक माण्ती उदा्रिे

1. संरक्षक अन्नातील सूक्मजीरांच्ा सहाय्ाने होराऱ्ा 
नबघाडाला प्रनतबंध नकंरा प्रनतरोध करून नटकरर 
काळ राढनररे.

सोनड्म बेंझोएट, पोटनॅश्म 
मेटाबा् सलफाइट

2. ॲनटीऑसकसडंट अन्नारर होरारा ऑसकसजन रा्ूचा पररराम रोखरे 
रअन्नातील खरटपरा (Rancidity) टाळरे

BHA, EDTA, TBA, 
TBHQ 

3. पा्सीकारक सवदद्रारसस्रर होतो आनर तेल र पारी हे दोनही एकजीर 
स्ररूपात राहतील. उदा. मे्ोनीज, आईस्कीम र 
एकजीरीकरर केलेले (Homogenized) दूध. 

लनेसनरन र सगलसरॉल मोनो 
सस्टअरेट

4. सस्ररतर दरेारा घटक र 
दाटरक

का्ा्वतमक गुरधमा्वत बदल न करता दाटपरा राढनररे. डेकसनटट्न र रूपांतररत स्टाच्व

5. खादरंग / रंगके अन्नपदार्वत्ार करताना रंग गेला असल्ास तो मूळ 
रंगासारखा नदसण्ासाठी अन्नात घालतात नकंरा 
अन्नपदार्वजास्तआकष्वक नदसण्ासाठी घालतात. 

करक्ुनमन, हररतद्रव्, 
कॅरॅमल, चॉकलेट, 
ला्कोपीन, बीटचा लाल 
रंग इत्ादी 

6. स्राद देरारा घटक स्राद देरारा घटक / सुगंधके पदारा्वला नरनशष् 
चरररास देतो. नैसनग्वक पदाराांपासून त्ार करतात 
नकंरा कृनत्मररत्ात्ार करतात.  

कॅलनश्म फॉस्फेट, 
मॅग्ेनश्म काबबोनेट

7. ॲनटीकेनकंग घटक 
(गुठळ्ाररधक घटक)

तरररत इडली नमश्ररासारख्ापारडरीत गुठळ्ाहोऊ 
न्ेत महरून रापरतात. 

कॅलनश्म फॉस्फेट, 
मॅग्ेनश्म काबबोनेट

8. पोषर न-देता गोडी 
राढररारे घटक 

अन्न पदारा्वत स्राद देण्ासाठी घालतात ्ाने उषमांक 
कमी होतात नकंरा मधुमेहात उप्ुक्त असते.

सस्टसवह्ा, सॅकरीन, 
अस्पाटजेम

BHA (ब्ुनटलेटेड हा्डट्ॉकसीॲननसोल)   EDTA (इनरनलन डा्अमाईन टेटट्ा ॲसेनटक ॲनसड), 
TBA (रा्ो बानब्वट्ूररक ॲनसड),    TBHQ (टरनशअरी ब्ूटाईल हा्डट्ोक्ुनोन)
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9.5.3 अन्न पदारा्थवर लेर्ल लाविे व त्यासंदभा्थतील 
मानके:

लेबल ररून ग्ाहकाला ते का्खरेदी करीत आहेत 
त्ाची मानहती नमळते. सर्व अन्न पदार्व उतपादकांनी FSSAI 
ने नदलेल्ा नन्मांचे पालन केले पानहजे. हे नन्म सर्व 
समारेशक माग्वदश्वक तत्रांरर आधाररत असतात. ्ानुसार 
आरेष्नबंद केलेले पदार्व नरकण्ा आधी त्ारर लेबल 
लाररे अननरा््व आहे. लेबल रर आरश्क असरारी 
मानहती खालील तक्ता रि. 9.4 मधे नदली आहे.

तक्ा 9.4 खाद्य पदारा्थच्या लेर्लवर णल्ाव्याची माण्ती.

खाद पदारा्वचे नार ननवरळ रजन
घटक पदाराांची ्ादी रजनाच्ाउतरत्ारिमानुसार लॉट/ कोड/ बॅच रिमांक
शाकाहरी/मांसाहारी पदारा्वचे प्रतीकातमक नचनह उतपादन नदनांक (तारीख/ मनहना/ रष्व)
पोषर  मूल्ाचंी  मानहती नकती तारखे प्ांत रापरा/कोरत्ा तारखे आधी रापरल्ास 

उततम आहे/ संपनरण्ाची तारीख
अन्ननमसळके र त्ांचा क्ास/रिमांक परराना प्रानधकरर र परराना रिमांक
उतपादन उदोगाचे नार र पतता पदारा्वचे नचत्
आरेष्नाचा रापर रनरलहेराटलारण्ानरष्ी सूचना आ्ात केलेल्ा पदारा्वची नननम्वती केलेला देश

आकृती 9.8 : खाद्य पदाराजंच्या लेर्लचे  छा्याणचत्र

लक्ात ठेवाव्याच ेमुद् े

 ¾ भारती् मानक संस्रा ही भारती् मानकांनरष्ीची राष्ट्ी् स्तराररील ससं्राआहे. ही संस्रा 1986 च्ा 
भारती्मानक का्दानुसार स्रापन करण्ात आली.

 ¾ भारतात शेतीमाल प्रमानरत करण्ासाठी AGMARK रापरले जाते, आनर भारत सरकारचे प्रनतनननधत्र करराऱ्ा 
‘नरपरन र तपासरी’ संचालनाल् ्ांनी मान्ता नदलेल्ा मानकांनुसार हा शेतीमाल आहे अशी खात्ी देते.

 ¾ अन्नसुरक्षा र मानके अनधनन्म, 2006 हा भारतातील अन्नसुरक्षा र नन्मन ्ांच्ाशी संबनंधत हा एकनत्त असा  
का्दा आहे. भारती् अन्नसुरक्षा र मानक प्रानधकरर (Food Safety and standards Authority of 
India, FSSAI) ्ा स्रा्तत संस्रेची स्रापना ही आरोग् र कुटुंब कल्ार मंत्ाल्, भारत सरकार ्ांच्ा 
अनधपत्ाखाली झाली आहे. ही संस्रा अन्न सुरक्षा नन्ंत्र र देखरेख ् ाद्ारे सार्वजननक आरोग्ाचे संरक्षररसरंध्वन 
करते. 

 ¾ FSSAI ची स्रापना 5 ऑगस्ट 2011 रोजे, अन्नसुरक्षा र मानके अनधनन्म ्ा का्दाअंतग्वत झाली, जो 
का्दा 2006 पासून आमलात आहे.

 ¾ कोडेकस अलमेंटॅरर्स हे आंतरराष्ट्ी्स्तरारर मान्ता असलेली मानके, आचररारली, माग्वदश्वक सूची  र अन्न, 
अन्ननननम्वती आनर अन्न सुरक्षशेी संबंधीत नशफारसी ्ांचा सगं्ह आहे.

 ¾ WHO ही राष्ट्संघाची नरशेष एजनसी आहे जी, आंतरराष्ट्ी् स्रराररील सार्वजननक आरोग्ाशी संबंनधत आहे.
 ¾ अन्न र शेतीनरष्क संघटना (FAO) ह्ा राष्ट्संघाच्ा एजनसीची स्रापना 16 ऑकटोबर 1945 रोजी झाली. 

हा नदरस आता ‘जागनतक अन्ननदन’ महरून साजरा केला जातो.
 ¾ आधुननक खाद पुररठ्ामध्े अनेक प्रकारच्ा उतपादन पद्तींमध्े सुलभता ्ारी नकंरा त्ा पूरक असाव्ा 

्ासाठी अन्ननमसळकांचा रापर केला जातो. 
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प्र. 1 अ. णदलेल्या प्या्थ्यांपैकी ्यटोग्य प्या्थ्य णनवडा.
 i.  भारती् मानक ससं्रा ही ............संस्रा आहे. 
  अ. राष्ट्ी् ब. आंतरराष्ट्ी्
  ब. प्रादेनशक  ड. ररीलपैकी कोरतेही नाही 
 ii.  ............ नचनह भारतामध्े शेतमालासाठी 

रापरतात. 
  अ. AGMARK  ब. BIS 
  क. FSSAI   ड. WHO 
 iii.  ............ ही संस्राअन्नसुरक्षा नन्ंत्न र 

देखरेख ्ावदारे सार्वजननक आरोग्ाचे 
संरक्षररसंरध्वन करते. 

  अ. FSSAI   ब. AGMARK 
  क. WHO   ड. ISO 
 iv. कोडेकस अलमेंटॅरर्स ............ मान्ताप्राप्त 

मानक आहे. 
  अ. राष्ट्ी्  ब. आंतरराष्ट्ी्
  क. प्रादेनशक   ड. राज्

 र्. ्यटोग्य जटोड्ा जुळवा.

अ र्

i.    FSSAI अ. प्ा्वरररी् व्रस्रापन 
प्रराली

ii.  PFA ब. 2006

iii. ISO 9000 क. सं्ुक्त राष्ट्संघ
iv. WHO ड. गुररतताव्रस्रापन 

प्रराली

v.  ISO-14000 इ. अन्न सुरक्षा व्रस्रापन 
प्रराली

vi.  ISO-22000 फ. 1954

ग. WTO

 क. सूचनेनुसार सटोडवा.
 i.  बरोबर की चूक ते नलहा.
 अ. सूक्मजीरांमुळे घडराराअन्ननबघाड अन्न 

संरक्षकामुळे टाळला जातो र त्ामुळे अन्नाचा 
नटकररकाळ राढतो.

 ब.  ॲनटीकेनकंग एजंटमुळे झटपट इडली नमश्ररा 
सारख्ा कोरड्ा पारडर मध्े गुठळ्ा त्ार होत 

नाहीत.
 ii. पनहला सहसंबंध लक्षात घेऊन दुसरा सहसंबंध 

पूर्वकरा. 
  स्राद दरेारा घटक  : जे अन्ननमसळक 

अन्नाला नरनशष् चर नकंरा रास देतात र ते 
नैसनग्वक पदाराांपासून त्ार केलेले असतात नकंरा 
कृनत्म ररत्ा त्ांची नननम्वती केली जाते. 

  ॲनटीकेनकंग एजंट : ............
 iii.  गटात न बसरार शबद ओळख
  अ. बी.आ्.एस.  ब. ॲगमाक्फ
  क. एफ.एस.एस.ए.आ् ड. संरक्षक 
 iv.  खाली नदलेला शबद मदतीसाठी नदलेल्ा 

शबदाररून पूर्व करा. 
  शबद: E-160c

का
 v. मी कोरआहे ? 
  सूक्मजीरांमुळे होरारा अन्न नबघाड टाळून नकंरा 

त्ाला प्रनतरोध करून नटकररकाळ राढनरतो.
प्र. 2 खालील प्रशनांची रटोडक्यात उततरे णल्ा.
 i. अन्न नमसळकाची व्ाख्ानलहून त्ाचे उदाहरर 

नलहा. 
 ii.  ‘अन्नप्रनरि्ा उदोगात अन्ननमसळकाचे का््व’ 

्ाची चचा्व करा. 
 iii.  अन्नाचे पोषरमूल्राढनररे ्ाची व्ाख्ानलहून 

एक उदाहरर नलहा. 
प्र. 3 संणक्प्त टीपा णल्ा.
 i.  भारती् मानक संसर्ा (BIS)
 ii.  भारती् अन्नसुरक्षा र मानक प्रानधकरर (FSSAI) 
 iii.  जागनतक आरोग् संघटना (WHO) 
 iv. इंटरनॅशनल ऑग्वना्झेशन फॉर स्टडँडा्व्झेशन 

(ISO)
प्र. 4 सणव्तर उततरे णल्ा.
 i.  ‘E’ रिमांक महरजे का्? त्ाची गरज का आहे 

ते नलहा. 
 ii. अन्न उदोगात रापरल्ाजाराऱ्ानरनरध अन्न 

नमसळकांचे रगगीकररनलहून प्रत्ेक रगा्वतील अन्न 
नमसळकाचे एक उदाहररनलहा.

प्रकलप : 
  पाच अन्न का्दे ननरडा रत्ांचे नन्म 

रनन्मनारर आधाररत अलबम त्ार करा.

्वाध्या्य
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10 अन्न कचरा व्यव्रापन

घटक

10.1 अन्न कचऱ्ाचे  नकंरा रा्ा जाराऱ्ा अन्नाचे रगगीकरर
10.2 अन्न कचऱ्ाची नरलहेराट लारण्ाच्ा पद्ती 
10.3 अन्न कचऱ्ाचा उप्ोग दुय्म उतपादने नननम्वतीसाठी कररे 
10.4 अन्न रा्ा जाण्ाचे दुषपररराम

खाद उतपादन, नरतरर, पूर्वत्ारी र प्रत्क्ष रापर 
करताना जे अन्न रा्ा जाते, त्ाचा समारेश अन्न 
कचऱ्ामध्े होतो. त्ामध्े फळे रभाज्ा्ांचा नको 
असलेला नचरलेला भाग, गाभा र त्ासोबतचा अनारश्क 
भाग, जेररानंतर उरलेले अन्न, मुदत बाह्नकंरा खराब 
झालेले खाद पदार्व, मांसातील अनारश्क भाग, हाडे र 
जनारराचे कततल  केलेले शरीर इत्ादींचा समारेश होतो. 

कचच्ामालाच्ा कापरीपासून ते त्ार पदाराांचे 
नरतरर ्ा पुररठा साखळीच्ा प्रत्ेक टपप्ामध्े अन्नाचा 
अपव्् होतो. 

व्याख्या :

अन्न कचरा  महरजे असे अन्न जे रा्ा जाते नकंरा न 
खाता टाकले जाते नकंरा रापरले जात नाही. हे सर्व 
टपप्ांमध्े महरजेच – उतपादन, हाताळरी, प्रनरि्ा, 
नकरकोळ नररिी, साठरर र प्रत्क्ष खारे नकंरा रापररे 
्ामध्े रा्ा गेलेले अन्न असते. 

एका बाजूला आपरमहरतो की अन्न ही मानराची 
मूलभूत गरज आहे तर दुसऱ्ाबाजूला ते रा्ा घालरले जात 
आहे. महरूनच, अन्नसुरनक्षततेच्ा दृष्ीने अन्न कचऱ्ाची 
नरलहेराट लाररे र प्ा्वरररातील प्रदूषरत आटोक्ात 
आररे हे मुख् आवहान समजले जाते. 

शेतीपूरक उदोग हे दररषगी मोठ्ा प्रमारात अन्न 
कचरा उतपन्न करीत आहेत. अन्न उतपादन र त्ारर प्रनरि्ा 
करताना त्ार होरारा कचरा टाळरे शक् नाही. हा मोठ्ा 

प्रमारारर त्ार होरारा अन्नाचा कचरा हा फक्त 
मारसासाठीच  अडचर ठरत नाही तर ह्ामुळे अर्वशास्ी्, 
पोषरनरष्क र प्ा्वरररनरष्क प्रदूषराचे गंभीर प्रशन 
देखील ननमा्वर होत आहेत. 

हा पररमारातमक अन्न अपव्् टाळण्ासाठी र ्ोग् 
रापरासाठी त्ाचे प्रकार, प्राप्तीस्रान, गरुधम्व ्ानुसार 
त्ाचे प्रमार र दजा्व समजून घेरे आरश्क आहे. 

10.1 अन्न कचऱ्याचे णकंवा वा्या जािाऱ्या अन्नाचे 
वगगीकरि :

रा्ा जाराऱ्ा अन्नाचे प्रमार र दजा्व हा मुख्त: 
अन्न कशासाठी रापरले आहे र कोरत्ा टपप्ात ते रा्ा 
गेले आहे ्ानुसार बदलते. अन्नाचा उप्ोग र प्रनरि्ा 
्ामध्े अरैज्ाननक दृसष्कोन र त्ासाठी लागराऱ्ा 
अपुऱ्ासनुरधा ्ारर अन्न अपव््ाची टके्रारी ठरते. 

रा्ा जाराऱ्ाअन्नाचे खालील प्रमारे दोन प्रकारे 
रगगीकरर करता ्ेते. 

I. अन्न उद्यटोगाच्या प्रकारावर आधारीत वगगीकरि

अ. अन्नसेरा उदोगात रा्ा जारारे अन्न 

ब. अन्न प्रनरि्ा उदोगात रा्ा जारारे अन्न 

II. वा्या गेलेल्याअन्नाच्या ्वरूपानुसार  वगगीकरि

अ. कोरडा कचरा 

ब. ओला कचरा 
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I. अन्न उद्यटोगाच्या प्रकारावर आधारीत वगगीकरि 

अ. अन्नसेवा उद्यटोगात वा्या जािारे अन्न 

अन्नसेरा उदोगात अन्न सुरनक्षततेच्ा दृसष्कोनातून 
रा्ा जाराऱ्ाअन्नाला महत्र नदले पानहजे. अन्न सेरा 
उदोगात, रसनतगृहाचे जेररघर, कॅनटीन, खानारळ 
उपहारगृह, रसे्टॉरंट र हॉटेल ् ांचा समारेश होतो. ् ा नशरा् 
घारतील स्र्ंपाकघरात रा्ा जाराऱ्ा अन्नाचा देखील 
अन्न सेरा उदोगात रा्ा जाराऱ्ाअन्नात समारेश केला 
पानहजे. ्ामुळेच रा्ा जाराऱ्ाअन्नाचे दोन उपगट करता 
्ेतील. 

i. घरातील ्व्यंपाकघरातील वा्या जािारे अन्न :  
 घरगुती स्तरारर उररारे सेंनद्र् पदार्व महरजे 

स्र्ंपाकघरातील रा्ा जारारे अन्न. हा कचरा ननमा्वर 
होण्ाची दोन काररे आहेत. 

 अ. अ्ोग् व्रस्रापन र खाण्ाचे स्ररूप 

 ब. अ्ोग् प्रनरि्ा तंत्े

ii. केटररंग उद्यटोगात वा्या जािारे अन्न :  
 हॉटेल, रेस्टॉरंट, औदोनगक स्र्ंपाकघर, उपहारगृह, 

कॅनटीन, र खानारळ (मेस) इरे अन्न रा्ा जाते. ्ाला 
केटररंग उदोगात रा्ा जारारे अन्न महरता ्ेईल. ्ा 
अपव््ाची काररे 

 1. आरश्कतेपेक्षा जास्त खरेदी 

 2. आरश्कतेपेक्षा जास्त पदार्व त्ार कररे

 3. अ्ोग् व्रस्रापन 

 4. अन्न नशजनरण्ाच्ा चुकीच्ा पद्ती 

र्. अन्न उद्यटोगात वा्या जािारे अन्न :

तंत्ज्ानाचा रापर करून  ताज्ा शेतीउतपादन 
मालापासून मूल्रनध्वत पदाराांच्ा नननम्वतीसाठी अन्न 
प्रनरि्ा उदोगाचा नरचार केले जात आहे. अन्नाची कापरी 
झाल्ानंतर अन्न उतपादन ते प्रत्क्ष रापर ्ात 40 ते 50 
टके् अन्न रा्ा जाते. उदा. कापरी, एकत् कररे, 
श्रेरीकरर, आरेष्नबंद कररे, राहतूक, साठरर, नरतरर 
र प्रनरि्ा कररे. 

II. वा्या गेलेल्याअन्नाच्या ्वरूपानुसार  वगगीकरि :

अपव््ाचे प्रमार र प्रकार हे मुख्त: त्ाच्ा मूलभूत 
गुरधमा्वरर अरलंबून असते. ्ाचे रगगीकरर कोरडा कचरा 
रओला कचरा असे करता ्ेते. हे दोन प्रकार त्ातील 
पाण्ाच्ा प्रमारारर केलेले आहेत. 

 कचऱ्ाचा प्रकार, महरजेच कोरडा नकंरा ओला, 
्ारर त्ाचा रापर र नरलहेराट लारण्ाची पद्त अरलंबून 
आहे. कोरडा कचरा हाताळरे सोपे आहे र त्ारर प्रनरि्ा 
कररेही सुलभ आहे. परंतु ओल्ा कचऱ्ात पाण्ाचे प्रमार 
भरपूर असल्ाने त्ाचे नरघटन फार लरकर होते. त्ामुळे 
त्ाची नरलहेराट लाररे जास्त अरघड आहे. 

 ्ोग्प्रकारे अन्न अपव्् व्रस्रापनातील पनहली 
पा्री महरजे कोरडा रओला अन्नकचरा रेगरेगळा कररे. 
साधाररपरे मोठ्ा शहरांमध्े महानगरपानलके द्ारे प्रत्ेक 
घरासाठी कोरडा र ओला कचरा ्ासाठी दोन रेगळ्ा 
रंगाच्ा कचऱ्ाच्ा पेट्ा नदल्ा जातात. सर्व साधारर 
कोरड्ा कचऱ्ासाठी ननळ्ा रंगाची र ओल्ा कचऱ्ासाठी 
नहरव्ा रंगाची कचरापेटी नदली जाते.

कटोरडा कचरा  
साल रा फोलपट, टरफल, करच, 
सुक्ाफळांचे साल, नब्ा, पीठ, 
कागद, रळ्ाअसलेली फा्बर ची 
खोकी, प्ॅसस्टकच्ारैल्ारनफलम, 
पॅनकंगसाठी रापरलेले कागद, कप 
इत्ादी.

ओला कचरा  

प्ेटमध्ेउरलेले, खूप काळ 
साठरलेले रनरघटन झालेले अन्न, 
फळांची साले, भाज्ानचरल्ारर 
उररारा कचरा. प्रारी मारल्ारर 
त्ार होरारा कचरा, स्र्ंपाक 
घरातील रप्रनरि्ा करताना 
धुतल्ारर उरलेला घन कचरा.
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10.2 अन्न कचऱ्याची णवल्ेवाट लावण्याच्या  
पद्धती  :

अन्न कचरा व्रस्रापन हा जागनतक प्रशनझाला आहे. 
संपूर्व जगभर मोठ्ा प्रमारात रा्ा गेलेले अन्न (अन्न 
कचरा) ननमा्वर करण्ासाठी सामानजक र आनर्वक घटक 
काररीभूत आहेत. अन्न कचऱ्ाची नरलहेराट हे अगदी 
सहजतेने जरी करता ्ेत असेल तरी त्ामुळे रा्ा गेलेल्ा 
अन्नाची नरलहेराट लारताना आरोग् र प्ा्वरररारर 
नरपरीत पररराम होरार नाही ्ाची दक्षता घेण्ात ्ारी. 
अन्न कचऱ्ाची नरलहेराट लारण्ाच्ा अनेक पद्ती 
असस्तत्रात आहेत, ज्ांचे खाली रर्वन केले आहे.

प्रशन ननमा्वर होतात र महरून ही पद्त आता कमी प्रमारात 
रापरली जाते. ्ामध् े जीरारूदं्ारे प्राररा् ू नशरा् 
आबंरण्ाची नरि्ा घडत े र नतंर त्ाच े नरघटन होत े र 
कचऱ्ाची नरलहरेाट लारली जात.े 

आकृती 10.3 : डसमपंग

2. डसमपंग : कचरा गोळा करराऱ्ा राहनांकडून कचरा गोळा 
कलेा जातो. हा कचरा उघड्ा मोकळ्ा जागेत टाकला 
जातो. हा कचरा असाच पुषकळ नदरस ठरेला जातो, काही 
रेळा कचरा समदु्र, नदी, तलार, इत्ादींमध्े टाकला जातो. 
कचऱ्ाची नरलहेराट लारण्ाच्ा ह्ा पद्तीमळु ेप्रदषूराचे 

आकृती 10.2 जणमनीत भराव करिे (लॅनड णफणलंग)

3. खत त्यार करिे (कंपटो्टींग) :  जमीनीत भरार करून 
कचऱ्ाची नरलहेराट लारण्ाच्ा पद्तीऐरजी काही रेळा 
ही पद्त रापरली जाते. ह्ा पद्तीसाठी खूप मोठ्ा 
प्रमारारर जमीन उपलबध असारी लागते र ्ात उडनशील 
सेंनद्र् सं्ुगे त्ार होतात. ह्ा पद्तीत नैसनग्वक ररत्ा 
कचऱ्ाचे जनैरक नरघटन घडून त्ाचे ‘कंपोस्ट’ नकंरा 
‘खतात’ रुपांतर केले जाते. हे कंपोस्ट महरजे सेंनद्र् पदार्व 
असतो, ज्ाचा रापर झाडे राढरण्ासाठी खत महरून करता 
्ेतो. ‘ह्ुमस’ (एक प्रकारचे खत) हे अन्न कचरा र 
चाऱ्ाचा कचरा एकत् करून त्ार करतात. ते गडद तपनकरी 
नकंरा काळ्ारंगाचे असते र त्ाला माती सारखा (मातकट) 
रास असतो.

आकृती 10.4 : खत त्यार करिे (कंपटो्टींग)  
अन्न कचऱ्ापासून कंपोस्टींग पद्तीने खत करण्ासाठी 
आदश्व पद्त महरजे गांडुळांच्ा सहाय्ाने खत त्ार कररे 
्ाला वहमगीकमपोस्टींग महरतात. ्ासाठी ओला कचरा र 
गांडूळाचे कलचर एकत् करतात, ओलसर करतात र 
झाकतात. ्ारर अधून-मधून पारी फरारतात र सुमारे 30 
नदरस ते झाकून ठेरतात. हे कंपोस्ट राळल्ानंतर ते चाळतात 
र खत महरून त्ाचा रापर करतात. 

कचऱ्ाची नरलहेराट 
लारण्ाच्ा पद्ती

1. जनमनीत भरार 
कररे 2. डसमपंग

3. खत त्ार कररे

4. शेतराडीतील खत

5. बा्ोगॅस
6. पुनरा्वपर कररे

7. जाळरे

आकृती  10.1: अन्न कचऱ्याची णवल्ेवाट लावण्याच्या पद्धती

1. जणमनीत भराव करिे : जनमनीचा एखादा भाग ननरडला 
जातो र त्ात रा्ा गेलेला कचरा ररांच्ा रुपात भरला 
जातो. हे रर करताना कचऱ्ारर माती र लाकडाचे पातळ 
तुकडे घालून रर त्ार केले जातात. ही सरा्वत सोपी र 
स्रस्त पद्त आहे. परंतु असा भरार करण्ाने हरा र 
पाण्ाचे प्रदूषर होऊन प्ा्वरररारर पररराम होतो. 
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4. शेतीवाडीतील खत : ह्ा पद्तीने शेतातील कचऱ्ाचे 
कंपोस्टींग नकंरा खत त्ार करतात. जनाररांचे शेर र मतू् 
्ांचे नमश्रर  र इतर  चाऱ्ाचा कचरा र अन्न कचरा आनर 
स्र्ंपाक घरातील कचरा ्ांचे खड्डात नरघटन करतात. 
त्ापासून 4 ते 5 मनहन्ांनी खत त्ार होते. त्ामुळे 
झाडांच्ा राढीसाठी चांगली पोषरतत्रे उपलबध होतात.

आकृती 10.5 : गांडूळ खत त्यार करिे (व्मगीकमपटो्टींग)

आकृती 10.6 : शेतीवाडीतील खत (फाम्थ ्याड्थ म्यॅन्यूर)
5. जैणवक वा्यू (र्ा्यटोगॅस) : शेतातील कचरा, अन्न 
उदोगातील कचरा, महानगरपानलकेचा ओला कचरा, 
हॉटेल उदोगातील कचरा इत्ादींचे एका बनंदस्त खड्डात 
(चेंबरमध्े) गाईच्ा शरेाबरोबर नरघटन घडनरले जाते. ्ा 
चेंबरला बा्ोगॅस रा जैनरक रा्ू सं्ंत् असे महरतात. ्ा 
प्रनरि्ेत सेल्ुलोज ् ुक्त कचऱ्ाचे गाईच्ा शेराच्ा प्रराही 

द्राररातील जीरारूंकडून नरघटन होऊन नमरेन रा्ू त्ार 
होतो. हा रा्ू इंधन महरून रापरतात. प्रराही द्रारर नंतर 
कोरडे करून शेतात खत महरून रापरतात.
6. पुनवा्थपर करिे :  ्ा कृतीत नको असलेल्ा पदाराांमधून 
उप्ुक्त पदार्व घेतला जाऊन तो पुढे नरनशष् उप्ोगासाठी 
रापरला जातो. ्ातील नको असलेल्ा पदाराांरर नंतर 
प्रनरि्ा करून त्ातून नरीन पदार्व र उप्ोगी घटक  परत 
नमळनरतात नकंरा त्ाचे रुपांतर उषरता, रीज नकंरा इंधन 
्ापैकी एका शक्तीत करतात. 

काही अन्न कचऱ्ापासून नरनरध जोड/दुय्म उतपादने 
त्ार करतात. उदा. फळाच्ा सालीचा कचरा रंग रा स्राद 
नमळनरण्ासाठी रापरतात. नमनलंग मधील कोंडा  र अंकुर 
तेल काढण्ासाठी, डेअरीतील कचरा प्रनरने रेगळी 
करण्ासाठी, इत्ादी. 
7. जाळिे (इसनसनरेशन) : कचऱ्ाची नरलहेराट 
लारण्ाच्ा ह्ा पद्तीत घन कचरा उच्च तापमानाला 
जाळून त्ातील सर्व सेंनद्र् पदाराांचे रा्ू मध्े रुपांतर 
करतात र असेंनद्र् पदारा्वचे राखेत रुपांतर करतात. ्ात घन 
कचऱ्ाचे प्रमार मूळच्ा प्रमारापके्षा 20 ते 30 टके् इतके 
कमी होते.

आकृती 10.7 : जणैवक वा्ूय सं्यंत्र (र्ा्यटोगॅस प्ानट)

आकृती 10.8 : जाळिे
10.3 अन्न कचऱ्याचा उप्यटोग दुय्यम उतपादने 
णनणम्थतीसाठी करिे
जलद बदराऱ्ा आहारानरष्क सर्ी र गरजा ्ा 
आवहानाशी सामना देण्ासाठी अन्न प्रनरि्ेकडे नेहमीच 
साधन महरून पानहले जाते. परंतु, दुसऱ्ा बाजूस प्रत्ेकाने 
अन्न कचरा रापरण्ासाठी ्ाची व्ाप्ती शोधून त्ापासून 
नरनरध ‘दुय्म उप्तादने’ त्ार केली पानहजेत. अन्न 
कचऱ्ाचा उप्ोग करून दुय्म उतपादने त्ार करण्ाच्ा 
काही उदाहररांची ्ादी तक्ता रि. 10.4 मध्े नदली आहे.
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तक्ा 10.1 टाकाऊ अन्न कचऱ्याचा वापर करून त्यार केलेली दुय्यम उतपादने.

रि. टाकाऊ अन्न अन्न नकंरा का्ा्वतमक उप्ोग
1 केळीची साले पेसकटन काढरे
2 अननसाचा चोरा (पोमेस) ब्ोमेनलन नरकर काढरे
3 डानळंबाची साल ॲनटीऑसकसडंट र अन्नसंरक्षके
4 टोमॅटोची साल ला्कोपीन काढरे
5 गाजराचा चोरा (पोमेस) बीटा कॅरोटीन काढरे
6 ऊसाची मळी अलकोहोल त्ार कररे
7 द्राक्ष चोरा (पोमेस) ॲनटीऑसकसडंट
8 धान् कोंडा (ब्ान) ब्ान तेल
9 धान्अंकुर अंकुर तेल

10 सो्ाबीन दुधातील उरलेला चोरा (ओकरा) हलरा नकंरा नमठाई
11 वहे पे् र वहे प्रोटीन
12 टाकाऊ खादतेल बा्ोनडझेल
13 अंड्ाचे करच कॅसलश्म त्ार कररे
14 नझंग्ाचे करच नचटोसान काढतात
15 प्राण्ांची कातडी र नशल्क भाग नजलनेटन

10.4 अन्न वा्या जाण्याचे दुषपररिाम :

टाकाऊ अन्नाचे अ्ोग् व्रस्रापन केल्ाने खालील 
दुषपररराम नदसतात.

1.  रापरता ्ेण्ासारख्ा नकंरा मौल्रान अन्न 
संसाधनांचा ऱहास (नाश).

2.  पोषरततरे र नैसनग्वक का््व करराऱ्ा पदाराांचा नाश.

3.  नरलहेराट र राहतुकी बाबत फार गंभीर प्रशन ननमा्वर 
होतो

4.  अ्ोग् प्रकारे नरलहेराट लारल्ाने हरा, पारी, र 
प्ा्वररर खूप प्रदनूषत होते.

5.  नरषारी रा्ू बाहेर टाकले जातात – काब्वनचे राढलेले 
प्रमार (काब्वन फूट नप्रंट) 

6.  जमीनीच्ा सुपीकतेचा र पीक घेता ्ेण्ा जोगी 
जमीनीचा (लागरडीची जमीन) ऱहास होतो (जमीन 
नानपक होते).

7.  लागरडीची जमीन त्ार करण्ासाठी जंगलतोड 
केल्ाने जैरनरनरधतेचा नाश होतो.

8.  कमी उतपादन र प्रनरि्ा करण्ासाठी जास्त खच्व ्ा 
काररांमुळे उतपादकाला आनर्वक तोटा होतो.

9.  नरलहेराट लारण्ासाठी जास्त खच्व करारा लागतो. 
त्ामुळे समाजाचा र सरकारचा आनर्वक तोटा होतो.

तुम्ाला माण्ती आ्े का?
‘काब्वन फूट नप्रंट’ महरजे व्सक्तगत, 
औदोनगक नकंरा सामानजक नरि्ेमुळे 
रातारररात सोडला जारारा काब्वन डा्-ऑकसाईड चे 
प्रमार.
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प्र. 1 अ. णदलेल्या प्या्थ्यांपैकी ्यटोग्य प्या्थ्य णनवडा.
 i.  कोरड्ा  कचऱ्ासाठी ............ रंग 

रापरला जातो. 
  अ. नहररा   ब. गुलाबी 
  क. पांढरा   ड. ननळा 
 ii.  ............ ह्ापद्तीत कचरा जाळला 

जातो. 
  अ. कंपोसस्टंग   ब. डसमपंग 
  क. जाळर े   

ड. ररील पैकी कोरतीही पद्त नाही 
 iii. स्र्ंपाकघरातील कचऱ्ामध्े खालील 

कचऱ्ाचा समारेश होत नाही. 
  अ. हॉटेलमधील कचरा 
  ब. कॅनटीनमधील कचरा 
  क. अ र ब दोनही
  ड. ्ापैकी कोरताही नाही 
 iv.  केळ्ाची साल खालील गोष्ीसाठी रापरतात. 
  अ. अलकोहोल त्ार कररे 
  ब. पेकटीन काढरे 
  क. तेल काढने 
  ड. ला्कोपीन काढरे 

 v.  कंपोस्ट खताला ............ महरतात. 
  अ. ह्ुमन  ब. ह्ुमस 
  क. ह्ुमड   ड. ररीलपैकी सर्व 
 र्. ्यटोग्य जटोड्ा जुळवा.

अ. र्.

i. काब्वन फूट नप्रंट अ. नजलेनटन 

ii. टाकाऊ खादतेल ब. नीळा रंग 

iii. ओला कचरा क. ॲनटीऑसकसडंट

iv. प्राण्ाची कातडी ड. नरषारी रा्ू 

v. द्राक्ष पोमेस इ. बा्ोनडझेल 

फ. नहररा रंग
 क.  सुचनेनुसार सटोडवा.

 i.  गटात न बसरारा शबद ओळखा
  गुलाबी डबा,  ननळा डबा,  नहररा डबा. 

लक्ात ठेवाव्याच ेमुद्े

 ¾ अन्न कचरा  महरजे असे अन्न जे रा्ा जाते नकंरा न खाता टाकले जाते नकंरा रापरले जात नाही.
 ¾ अन्न उदोगाच्ा प्रकारारर आधारीत - अन्नसरेा उदोगात रा्ा जारारे अन्न  र अन्न प्रनरि्ा उदोगात रा्ा 

जारारे अन्न असे रगगीकरर केले जाते.
 ¾ रा्ा गेलेल्ा अन्नाच्ा स्ररूपानुसार - कोरडा कचरा र ओला कचरा असे रगगीकरर केले जाते
 ¾ अन्नाची हाताळरी ते अन्नारर प्रनरि्ा ्ातील प्रत्ेक टपप्ात त्ार होरारा अन्न कचरा (रा्ा गेलेले अन्न) ्ाला 

कापरी नंतर होरारा नाश असे महटले जाते. 
 ¾ रा्ा गेलेल्ा अन्नाच्ा स्ररूपानुसार महरजेच कोरडा कचरा र ओला कचरा ्ानुसार त्ाचा रापर र नरलहेराट 

लारण्ाची पद्त अरलंबून असते.
 ¾ अन्न कचरा  नकंरा रा्ा गेलेल्ाअन्नाची नरलहेराट लारण्ासाठी जनमनीत भरार कररे, डसमपंग, खत त्ार कररे, 

जाळरे, इत्ादी पद्ती रारतात. 
 ¾ जैनरक रा्ू र शेतीराडीतील खत रा्ा गेलेल्ा अन्नापासून त्ार करता ्ेते.
 ¾ अन्न कचरा  नकंरा रा्ा गेलेल्ाअन्नाचा पुनरा्वपर करून त्ापासून नरीन उप्ोगी पदार्व परत नमळनरला जातो. 

्वाध्या्य
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 ii.  शबद पूर्व करा. 

गॅ
मी रा्ा गेलेल्ा अन्नाची नरलहेराट लारण्ाची 
पद्त आहे.

 iii.  अर्वपूर्व शबद त्ार करा. 
  सुचना  -    मी एक नरकर आहे. 
  नलमेनब्ो
प्र. 2  खालील प्रशनांची उततरे णल्ा. 
 i.  कंपोसस्टंग महरजे का्? 
 ii. अन्न कचरा - व्ाख्ा नलहा.

प्र. 3  संणक्प्त टीपा णल्ा.
 i. अन्न कचऱ्ाचे रगगीकरर करा
 ii. अन्न रा्ा जाण्ाचे दुषपररराम नलहा. 
 iii. अन्न कचऱ्ाच्ा रापराची उदाहररे नलहा.

प्र. 4 दीघबोततरी प्रशन

 i. अन्न कचऱ्ाच्ा नरलहेराट लारण्ाच्ा 
पद्तींची ्ादी करून त्ा स्पष्करा 

 ii.  अन्न कचरा व्रस्रापनारर टीप नलहा.

प्रकलप :

  घरगुती स्तरारर रा्ा जाराऱ्ा अन्नाचा 
अहराल त्ार करा र त्ाचे कोरडा रओला 
कचरा ्ात रगगीकरर करा.





92

घटक - 5

खाद्य सेवा व्यव्रापन

उसद्ष्े

 ¾ खाद सेरा उदोग आनर त्ाचे प्रकार समजारून घेरे.

 ¾ खाद सेरा उदोगातील का््वस्रळ, मनुष्बळ र खादपदार्व व्रस्रापन अभ्ासाने.

 ¾ मूलभूत भारती् पाककृतींबाबत मानहती नमळनररे .

 ¾ भारती् पाककलेमध्े रापरले जारारे नरनरध ्ंत्सामुग्ी र ततं् ्ाबाबत जागृती ननमा्वरकररे .

 ¾ नरनरध प्रकारचे ओले मसाले (ग्ेवही) नशकरे.

घरापासून दुर राहराऱ्ा र बाहेर खाराऱ्ा लोकांना अन्न पुरनरण्ासाठी  करण्ात ्ेरारी प्रनरि्ा र देण्ात ्ेरारी सरेा 
्ांच्ासाठीची सर्वती का्जे, सरेा आनर व्ारसान्क का्जे ही खाद उदोगामध्े अंतभू्वत केली जातात.  ्ात फाईन 
डाईननंग पासून ते फास्ट फूड प्ांतच्ा सर्व प्रकारच्ा उपाहारगृहांचा (रसे्टोरेंटस) समारेश होतो. तर नरनरध ससं्रेंमधील जसे 
नक शाळा र दराखाने र त्ाचसोबत इतर खाद पुररठादार जसे की, फूड टट्क नकंरा केटररंग व्रसा् ्ांचा देखील समारेश 
होतो. पारंपररक आदरानतथ्ारर आधाररत खाद व्रसा् (जसे की, हॉटेल र खानारळ) ते इतर अनेक क्षेत्े (जसे की, 
नशक्षर र सैन्दल) ्ासारख्ा उदोगांच्ा मोठ्ा शृंखलेला, खाद आनर सरेा व्रस्रापन हे सहाय् पुरनरते. भारती् 
खाद सेरा व्ापार क्षेत् हा स्राननक र आंतरराष्ट्ी् खाजगी समभांडरली उदोगांना आकनष्वत करीत आहे.

एखाद्या उपा्ारगृ्ात खालेल्या खाद्य पदारा्थची णकंमत जरी णवसरली तरी, त्यावेळी उपा्ारगृ्ात णमळालेली सेवा 
्ी दीघ्थकाळाप्यजंत आठविीत रा्ते.
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11 खाद्य सेवा उद्यटोग

घटक

11.1 खादसेरा उदोगांचे प्रकार 

11.2 खादसेरा उदोगांमधील का््वस्रळ व्रस्रापन 

11.3 खादसेरा उदोगांमधील मनुष्बळ व्रस्रापन 

11.4 खादसेरा उदोगांमधील खादपदाराांचे व्रस्रापन

एक हस्तकला आनर एक प्रकारचा व्रसा् मह्ून 
करण्ात ्ेराऱ्ा खाद पदार्व नननम्वतीची ही आधुननक 
संकलपना सुमारे 11 व्ा शतकापासून प्रचनलत आहे. 

तर, इतरांसाठी खादपदार्व बननरराऱ्ा खानसामा र 
बेकरीराले ्ांची ही संकलपना अनेक शतकांपासून प्रचनलत 
आहे, पर ्ामध्े कोरत्ाही प्रकारचा एकसूत्ीपरा नकंरा 
्ा व्ारसान्कांसाठी कोरतीही सार्वजननक ससं्रा का््वरत 
नहरती. 
आपिास माण्त आ्े ?

19 व्ा शतकाच्ा सुरूरातीस, मेरी-अँटोईने 
कॅरेमे नाराच्ा फ्रेंच मारसाने पाककला (कनलनरी) ्ा 
कलाक्षेत्ास आकार देण्ामध्े महतराची भूनमका 
बजारली आहे. 

भारती् अर्वव्रस्रेत खाद सेरा हा एक महत्राचा 
भाग महरून उद्ाला आला आहे. 2017 साली भारती् 
खाद सेरा क्षेत् हा व्रसा् सुमारे रु. 3,37,500 कोटी 
इतका झाल्ाचा अंदाज रत्वनरला गेला होता आनर तो 
दररषगी सुमारे 10 टकक्ांनी राढत आहे.

  मुंबई र नदल्ी ही दोन मोठी शहरे खाद सरेा 
उदोगाच्ा एकरू व्ापारामध्े सुमारे 22% (प्रत्ेकी 
11%) इतका, तर त्ाखालोखाल सहा लहान शहरे (पुरे, 
अहमदाबाद, बेंगलूरू, चेन्नई, हैदराबाद आनर कलकतता) 

्ांचा एकनत्त असा 20% सहभाग दश्वनरतात.
्ा व्रसा्ात होरारी मोठी गुंतररूक ही, हा व्रसा् 

सुरळीत चालण्ासाठी काररीभूत असलेला स्राननक 
पातळीररील खप आनर व्ापार राढीची क्षमता असल्ामुळे 
होत आहे.
11.1 खाद्य सेवा उद्यटोगांचे प्रकार

खादसेरा उदोगाचे दोन गटात रगगीकरर केले आहे: 
अ. संघनटत आनर ब. असंघनटत र ते खालील महत्राच्ा 
तीन घटकांररती अरलंबून आहेत.
(i) आनर्वक दरे-घेरींमधील पारदश्वकता 
(ii) गुररततापूर्व र पुररठा ननकषारंर चालरारे का््व
(iii) व्रसा्ाची व्ापकता (नरस्तारर) 

जे खाद सेरा उदोग ररील तीन घटकांशी अनुरूप 
असे का््वरत असतात ते 'संघटीत' ्ा गटात मोडतात (उदा. 
डा्ननंग, रेस्टोरेंट, फूड कोट्व, कॅफे इत्ादी.) आनर जे 
व्रसा् ्ा घटकांशी अनुरूप नसतात ते 'असंघटीत’ अशा 
प्रभागामध्े मोडतात (उदा. रस्त्ाकडेची दुकाने, ढाबे, कूड 
काट्व, रस्त्ाररील हातगाड्ा, रैले इत्ादी.). संघनटत ्ा 
प्ररगा्वतील उदोगांचे पुढे एकल फॉरमॅट (स्रतंत् स्ररूप) 
आनर साखळी फॉरमॅट (साखळी स्ररूप) असे रगगीकरर 
करण्ात आले आहे.
एकल फॉरमॅट (्वतंत्र ्वरूप) हा संपूर्व देशात फक्त 
एकाच असा स्रतंत् स्ररूपातील व्रसा् असतो आनर तो 
सहसा स्राननक स्ररूपात केला जातो. 
साखळी फॉरमॅट (साखळी ्वरूप) हा स्राननक र 
आंतरराष्ट्ी् स्ररूपात केला जातो, र एकाच व्रसा्ाच्ा 
संपूर्वदेशभर तीन पेक्षा जास्त शाखा असतात.
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तक्ा 11.1 भारती्य  संघणटत खाद्य सेवा उद्यटोगांचे उपणवभाग

उपणवभाग वि्थन 

फाईन डा्ननंग रेस्टोरेंट
(FDR)

पूर्व सेरा देरारे रसे्टोरेंट ्ात उतकृष् आंतरसेरा, खास खाद पदार्व आनर उच्च 
दजा्वची सेरा पुररली जाते.
्ामध्े उच्च प्रनशनक्षत कम्वचाऱ्ांकडून उतकृष् सेरा रैनशषट्पूर्व पाहुरचार देखील 
केला जातो.

अफोडजेबल कॅज्ुअल डाईननंग 
रेस्टोरेंट (ACDR)

्ा रेस्टोरेंट मध्े सामान् नकमतीच्ा पदारा्वची सरेा नदली जाते. सर्वसाधाररपरे 
सखश्ाला पररडरारी आनर टेबल मांडरी स्ररूपात सरेा पुररली जाते.

प्रीनम्म कॅज्ुअल डाईननंग 
रेस्टोरेंट (PCDR)

्ा रसे्टोरेंट मध्े रररल दोनही मधील उरीरा दूर करून सेरा नदली जाते. उच्च दजा्वचे 
फनन्वचर आनर उच्च प्रनतची पूर्व सरेा पुररली जाते.

पब, बार, क्ब आनर लाँज
(PBCL)

्ा प्रकारात प्रामुख्ाने अलकोहोल आनर त्ासारखी  पे् े पुरनरली जातात. ्ांत 
आरसखन  नाईट क्ब र स्पोटस्व बार देखील ्ेतात. 

सक्वक सनर्वस रेस्टोरेंट
(QSR)

्ात प्रामुख्ाने जलद, सुलभ आनर पररडरारी सेरा ्ारर भर नदला जातो. तर 
पास्वल र कमीत कमी टेबल मांडरी ्ा स्ररूपात सरेा देण्ारर जास्त भर नदला 
जातो.

कॅफे
्ात कॉफी र चहा तसेच पाल्वर र बेकरी हे प्रकार ्ेतात. 
खाद पदाराांबरोबर पे् े देण्ारर अनधक भर असतो. 

गोठनरलेले डेझट्व/ आईनस्रिम 
पाल्वर

प्रनसद् कंपन्ांचे आईनस्रिम आनर आता गोठनरलेले डेझट्व/ ्ोगट्व ्ाचा देखील 
समारेश करण्ात आलेला आहे. 

संदभ्व : भारती् खाद सेरा उदोग – FICCI

पदारा्वच्ा नकंमती (सरासरी प्रनत व्क्ती), सेरेची गरुरतता आनर सेरेची गती, आनर देऊ केलेले पदार्व ्ांररून 
संघनटत प्ररगा्वचे उपरगगीकरर करून खालील प्रमारे उपनरभाग केले आहेत. 

11.2 खाद्यसेवा उद्यटोगांमधील का्य्थ्रळ 
व्यव्रापन

खाद सेरा उदोगाची प्रगती सुरळीत होण्ासाठी 
सखोल नन्ोजनाची गरज असते. ह्ा सेरा चांगल्ा 
नन्ोनजत केल्ा आहेत नकंरा कसे आनर कामगार रग्व 

व्याख्या :
का््वस्रळ व्रस्रापन महरजे कामगार रगा्वला त्ांचे 
दैनंनदन  का््व व्रसस्रत ररत्ा करता ्ारे आनर 
सो्ीसनुरधांचा ्ोग् रापर करता ्ारा ्ा दृष्ीन 
केलेले कामांचे रिमरार नन्ोजन, आखरी, आनर 
रस्तूंचा नन्ोनजतपरे  रापर हो्.

गुररततापूर्वक सेरा देरू शकतात नकंरा कसे ्ाबाबत 
तपासरी कररे अत्ंत गरजेचे आहे.  

सेरा उदोगांची पररमानरकता ठरनररारा घटक महरजे 
का््वस्रळ व्रस्रापन हो्, जे खाद प्रनरि्ा क्षेत्ाच्ा 
्ोग् का््वप्रराहाद्ारे नन्ंनत्त ठरेता ्ेते.

स्र्ंपाक घरात अन्न त्ार कररे, ते रेष्नबंद कररे 
आनर नरतरीत कररे ्ाप्रकारच्ा राढत चालेल्ा खाद 
सेरा उदोगातील प्ररेमुळे जागेचा नन्ोजीत पद्तीने रापर 
आनर व्रस्रापन हे अत्ंत महतराचे बनले आहे.  महरून 
स्र्ंपाक घराची रचना ही का््वक्षमता राढनरण्ासाठी र 
तेरील जागेचे नन्ोजन अशा प्रकारे असारे की प्रत्ेक 
व्क्तीला सुरनक्षतपरे काम करता ्ेईल अशी केली गेली 
पानहजे.
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आकृती 11.1 : खाद्य सेवा क्ेत्राचा णन्यटोणजत का्य्थप्रवा्

जागेचे वाटप

वेळ आणि गणत
कम्वचाऱ्ांनी खूप जास्त हालचाल करू न्े कारर त्ामुळे खूप 
कामाचा बोजा राढेल, खूप कष् लागतील आनर त्ा नरि्ांना जास्त 
रेळ लागेल.

्व्ंयपाक घराची मांडिी
्ा क्षते्ातील नरभाग उदोगाच्ा दृष्ीने सुलभ जोडलेले, कचच्ा 
र नशजनरलेल्ा मालांचे एकमेकांमध्े नमसळण्ाचे टाळारे.

जागेचा उप्यटोग
जागेचा जास्तीत जास्त उप्ोग  केला पानहजे. कामाच्ा 
स्ररूपाररून ते सहज र सक्षमपरे करण्ाच्ा गरजेनुसार ठररारी

्ंयत्राचा प्रकार व रचना
प्रत्ेक कामाला रेगरेगळी ्ंत्े, हत्ारे लागतात. ्ंत्ाची ननरड त्ा उदोगाचा 
प्रकार र जागेची उपलबधता ्ा ररून केली जाते.

व्यव्रापनाचा प्रकार
खाद पदार्व, सेरेची पद्त आनर ग्ाहक रग्व ्ांच्ारर व्रसा्ाचा प्रकार 
अरलंबून असतो आनर जागेची आरश्कता ही त्ा प्रकारानुसार बदलते.

एकमेकात न णमसळिे
काम करण्ाचा प्रराह एकाच नदशेने असारा. त्ामुळे ती 
एकमेकात नमसळरार नाहीत र कामाचा अडरळा कमी 
केला जाईल.

आकृती. 11.2 : कामाच्या णठकािी लागिाऱ्या जागेचे वाटप करताना णवचारात घ्याव्याचे मुदे्

का््वस्रळ व्रस्रापन हे तीन मुद्े लक्षात घेऊन केले जाते, ते महरजे, आरोग््, स्रछता आनर सुरनक्षतता. परररामकारक 
का््वप्रराह हा खालीलप्रमारे साधता ्ेऊ शकतो.

कच्चामाल सस्रकारण्ापासून तो प्रनरि्ा नरभागात 
जाईप्ांत त्ाची काळजी घेतली पानहजे. कच्चामाल 
बाजारातून ्ेतो आनर तो सस्रकार कक्षातून रेगरेगळ्ा 
नरभागांना त्ा मालाच्ा प्रकारानुसार नरतरीत केला जातो. 
त्ा कचच्ा मालाचे रगगीकरर केल्ाने रोगांचा संसग्व टळला 
जातो.

पदार्व त्ार करण्ाचा नरभाग महरजे जरेे आलेल्ा 
मालाररती प्रारनमक प्रनरि्ा केली जाते, आनर साठनरण्ा 
्ोग् र रापरण्ा ् ोग् अशा सस्रतीत रूपांतररत केला जातो.

संबंधीत गरम नकंरा रंड पदार्व स्र्ंपाक गृह 
्ांच्ाकडून मागरी आल्ानंतर त्ार केलेल्ा मालाचा 
पुररठा केला जातो. साठरर कक्षात माल रा्ा जाऊ न्े 
महरून काळजी घेतली जाते. प्ररम आलेल्ा मालाचा प्ररम 
रापर अशा पद्तीने नरतरर केले जाते.

खाद प्रनरि्ा नरभाग हा अश्ा नठकारी असारा की, 
पदारा्वची ऑड्वर घेरे र त्ाचे नरतरर कररे ्ात समनर् 
राखता ्ेईल.

प्रत्ेक कामासाठी जागेची नरभागरी करताना खालील 
मुद्े लक्षात घ्ारेत.

कच्चा माल सस्रकारण्ाची जागा

कोरडे साठरर कक्षरंड साठरर कक्ष (शीतगृह)

पदार्व त्ार करण्ाचा नरभाग

प्रनरि्ा नरभाग

खाद सरेा पुररठा नरभाग

भांडी धुरे कचरा ननग्वमन

भाज्ा त्ार कररे मांसे त्ार कररे

गरम पदार्व स्र्ंपाकगृह रंड पदार्व स्र्ंपाकगृह

मटर त्ार कररे
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आकृती 11.3 : खाद्य सेवा उद्यटोगातील कम्थचारी आणि त्याचंी कामे.

प्रमुख ्वागताणधश (ररसेपशन ्ेड वेटर)

ही व्क्ती नोंदरी घेण्ासाठी नकंरा दैननंदन नोंदरी अदारत करण्ासाठी जबाबदार असते.

खाद्य व पे्य व्यव्रापक
हा त्ार केलेले नन्म राबनररे नकंरा खाद र पे्ांबाबत ननरन नन्म त्ार करण्ासाठी 
जबाबदार असतो.

उप्ारगृ् ाचा व्यव्रापक णकंवा णनररक्क
हा खाद र पे्  नरभागाचा प्रामुख्ाने कारभार चालनरतो. तसेच त्ाच्ारर संपूर्व संस्रेच्ा 
ननरीक्षराची जबाबदारी असते.

प्रमुख ्वागती / णनररक्क

प्रमुख स्रागती परकातील सगळ्ा कम्वचाऱ्ांचा प्रमुख असून तो पूर्व त्ारीच्ा कामाना 
पूर्व करण्ासाठी जबाबदार असतो.

11.3 खाद्यसेवा उद्यटोगांमधील मनुष्यर्ळ व्यव्रापन  
खाद पदार्व नकतीही रूचकर असले तरी नगऱहाईकानंा दणे्ात ्रेारी सरेा जर राईट असले तर त ेपनुहा परत त्ा नठकारी 

्रेार नाहीत. ्ा काररामळेु त्ा नठकाराचे कम्वचारी प्रनशनक्षत र ननपरु असण्ाची गरज आह.े त्ा उदोगाचा मनषु्बळ 
नरभाग कम्वचाऱ्ांची नेमरकू नकरंा पुररठा करतो, र ही नमेरकू प्रामखु्ान ेत्ासरेा उदोगाची प्ररा, आकारमान, पदाराांचे 
प्रकार आनर सामानजक नन्म ्ारंर अरलबंनू असत.े खादसेरा उदोगातील कम्वचाऱ्ाचं्ा कामाच ेस्ररूप पढु ेनदल ेआह.े

्रानक प्रमुख ्वागती / ्रानक णनररक्क

मोठ्ा ससं्राच्ा उपगृहामध्े रेगरेगळे लहान नरभाग करण्ात आलेले असतात. ्ा 
स्रानक ननररक्षकांची सर्वसाधारर जबाबदारी त्ा रेगरेगळ्ा गटातील कम्वचाऱ्ांनी उततम 
प्रकारे सेरा देण्ाबाबतची त्ा नरभागापुरती असते.

्राणनक ्वागती (्टेशन वेटर)
हा एका टेबलच्ा समूहाररती (स्रानक) स्राननक स्रागती उपहारगृहामध्ेच सेरा पुररतो. 
तो खाद र पे् ांची ऑड्वर ्ेईल र ती त्ा टेबलाप्ांत स्रागतीच्ा मदतीने सेरा पुरनरल.

्वागती (वेटर)

नगऱहाईकांना त्ांच्ा मागरीप्रमारे खाद र पे् ्ांची सेरा पुरनरली जाते. पदार्व त्ार 
करण्ाच्ा काळामध्े स्रागतीकडून स्रछतेची र पदार्व देण्ासाठीची कामे केली जातात.
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11.4 खाद्यसेवा उद्यटोगांमधील खाद्यपदाराजंचे 
व्यव्रापन

हॉटेल उदोगाचे ्श हे तेरील खाद पदार्व (मेनू), 
आनर ते पदार्व नकती चांगल्ाप्रकारे हे पदार्व बननरले 
जातात र ्ांची सेरा पुरनरली जाते ्ाररून ठरते. मेनू पदार्व 
हे एक प्रकारचे संभाषराचे माध्म आहे, ज्ाद्ारे पदार्व 
त्ार कररारा / खाद सेरा पुरनररारा, ग्ाहकास आज 

मेनूंचे प्रकार :

प्रत्ेक हॉटेल त्ांच्ा मेनूबाबत रैनशषट् पूर्व असते. काही हॉटेलस मध्े मेनू बदलतात नकंरा काही मध्े बदलत नाही. 
महरून त्ा नठकारी कोरते पदार्व नदले जात आहेत, त्ाबाबतची मानहती ्ादीस्ररूपात ग्ाहकांना दश्वनरने हे अत्ंत महतराचे 
असते. खाद पदारा्वची त्ांच्ा नकमंतीसह ्ादी ही पुढील मागाांनी दश्वनरता ्ेते.

कोरते पदार्व उपाहारगृहात उपलबध आहेत त्ाबतची 
मानहती देतो. 
कोरत्ाही खाद सेरा उदोगाचे मेनू हे अत्ारश्करीत्ा 
दोन का्जे करते.
1. ग्ाहकास का् उपलबध आहे त्ाबद्ल मानहती नमळते.
2. कम्वचारी रगा्वस कोरते पदार्व बनरा्चे आहेत ्ाची 

मानहती नमळते.

मेनूचा समतटोल राखिे (मेनू र्ॅलंसनसंग) :
अगदी चांगल्ा पद्तीने नशजनरलेल्ा पदाराांचे ग्ाहकाकडून कौतुक होरार नाही, जर का ते मेनू पदार्व ्ोग् प्रमारात 

आनर ्ोग् त्ा इतर आहारासोबत नदले गेले नाही. त्ामुळे मेनूचा समतोल राखताना आपर खालील तीन गोष्ींचा नरचार 
केला पानहजे. 
अ.  व्यावसाण्यक समतटोल : 
 खाद पदारा्वची नकंमत आनर त्ासाठीचा खच्व ्ांचा 

समतोल
र्.  सौंद्या्थतमक समतटोल : 
 खाद पदारा्वचा रंग, स्राद आनर पोत ्ांचा समतोल
क.  पटोषितेचा समतटोल : 
 खाद पदाराांमधील प्रमुख आनर दुय्म पोषक 

घटकांचा समतोल 

तुम्ी आठवू शकता का्य ?
समतटोल आ्ार:
समतोल आहार असे एक खाद आहे की 
त्ात नरनरध प्रकारचे अन्न घटक ्ोग् प्रमारात 
असतात त्ामुळ े गरजेप्रमारे आहारमूल्,े ्रा्ोग् 
प्रमारात असल्ान े ते आरोग् आनर स्रास्र तरतरीत 
्ोग् ररतीन ेराखण्ास मदत करतात.

घटक पदाराांची उपलबधता

हरामान ऋतू

नकंमतीची तफारतनदरसाची रेळ

कोरत्ा प्रकारचे पे्े 
दार्ाची आहेत

रंग आनर स्राद ्ांचा 
रारंरार रापर नसाराखास का््वरिम

मेनूची आखिी 

करताना लक्ात 

ठेवण्याच्या गटोष्ी आहादृषट्ा 
नरचारधारा

आपल्ा जरळच्ा 
नमत्ांची खाण्ाची सर्
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णफरता मेनू (The cyclic Menu)
नफरत मेनू ही एक खाद पदारा्वची अशी ्ादी आहे नक ज्ामध्े खाद पदार्व हे एका नरनशष् रिमाने 
रोजच्ा रोज बदलता र नफरून पुनहा तो मेनू काही नदरसांनी नदला जातो. ्ाप्रकारचा मेनू हा सामान्तः 
संस्रातमक खाद व्रस्रा, शाळा, कॅफेटेरर्ा, आनर काही रेस्टोरेंट मध्े देखील रापरला जातो.

आजचा खास मेनू (Do Jour Menu)
Do Jour महरजे आजचा मेनू , तर मग Salad Do Jour महरजे आजचा सॅलड मेनू. ्ास काही 
रेळा चॉक  बोड्व  मेनू देखी महरतात र ते सरा्वस बदलले जातात आनर ऋतुमानानुसार बदलले जातात.

्वतंत्र मेनू ्यादी (A La Carte)
फ्रेंच भाषेमध्े ‘A La Carte’  चा शबदशः अर्व हा ‘मेनू नुसार’ असा आहे. ्ामध्े खादपदारा्वची 
नकंमत स्रतंत्ररत्ा नदलेली असते, र ग्ाहक त्ाच्ा पसंतीनुसार खादपदार्व ननरडू शकतो. पर ्ामुळे 
खच्व जास्त होतो. 

णकंमत ठरवून णदलेला मेनू  (Prix-Fix Menu)
एक नरनशष्ठ अश्ा ठरलेच्ा नकमतीमध्े खाद पदाराांची मेजरानी नदली जाते. ्ा प्रकारचे मेनू 
हे फाईन डा्ननंग रेस्टोरेंट मध्े पाहा्ला नमळतात. ्ाला डीगस्टशेन मेनू  नकंरा शेफ टेसस्टंग मेनू 
(शेफच्ा चरीचा मेनू) असे देखील संबोधले जाते.

स्रर मेनू (Static Menu)
हा रष्वभर सस्रर राहतो आनर ठरलेला एकाच मेनू नदला जातो. मेनूमध्े बदल हा क्वनचतच केला जातो. 
्ा प्रकारचा मेनू हा फास्ट फूड रसे्टोरेंट मध्े पाहा्ला नमळतो. खाद पदाराांमध्े खूप कमी प्ा्व् 
उपलबध असतात.

आकृती 11.4: मेनूंचे  प्रकार आणि त्याचंी सणव्तर माण्ती

लक्ात ठेवण्याचे मुद्े

 ¾ भारती् अर्वव्रस्रते खाद सेरा हा एक महत्राचा भाग महरून उद्ाला आला
 ¾ खादसेरा उदोगाचे दोन गटात रगगीकरर केले आहे: अ. संघनटत आनर ब. असंघनटत
 ¾ एकल फॉरमॅट (स्रतंत् स्ररूप) हा संपूर्व देशात फक्त एकाच असा स्रतंत् स्ररूपातील व्रसा् असतो आनर तो 

सहसा स्राननक स्ररूपात केला जातो. 
 ¾ साखळी फॉरमॅट (साखळी स्ररूप) हा स्राननक र आंतरराष्ट्ी् स्ररूपात केला जातो, र एकाच व्रसा्ाच्ा 

संपूर्वदेशभर तीन पके्षा जास्त शाखा असतात.
 ¾ का््वस्रळ व्रस्रापन हे तीन मुदे् लक्षात घेऊन केले जाते, ते महरजे, आरोग््, स्रछता आनर सुरनक्षतता. 

परररामकारक का््वप्रराह हा खालीलप्रमारे साधता ्ेऊ शकतो.
 ¾ कोरत्ाही खाद सरेा उदोगाचे मेनू हे अत्ारश्करीत्ा दोन का्जे करते. 1. ग्ाहकास का् उपलबध आहे 

त्ाबद्ल मानहती नमळते आनर 2. कम्वचारी रगा्वस कोरते पदार्व बनरा्चे आहेत ्ाची मानहती नमळते.

वाईन / पे्य मेनू (Wine / Beverage Menu)
अनेक रेस्टोरेंट हे पे् र राईन हे मेनू ग्ाहकास देतात. ्ामध्े नरनशष् असे राईन, चहा, कॉफी, आनर 
कॉकटेल ्ासारखी पे् े ्ांचा समारेश होतो. रेस्टोरेंट मध्े घेतल्ा जाराऱ्ा आहाराच्ा नकंरा खाद 
पदाराांच्ा सोबत कोरते पे् ्ोग् ररत्ा जाईल हे देखील सुचनरले जाते.
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प्र. 1 अ.  खाली णदलेल्या प्या्थ्यामधून ्यटोग्य प्या्थ्य णनवडा.
 i.  खाद उदोगाच्ा राढीचा दर .......... % 

आहे. 
  अ. 10%   ब. 15% 
  क. 20%   ड. 25% 
 ii. खाद सेरा उदोगाचे रगगीकरर .......... 

असे आहे. 
  अ. संघटीत   ब. असंघटीत 
  क. अ र ब दोनही ड. कोरतेही नाही 
 iii. जागेची नरभागरी .......... रर अरलंबून 

नसते. 
  अ. पदारा्वची नकंमत  ब. ्ंत्े
  क. एकमेकांरर  ड. ससं्रा
 iv. खाद सेरा उदोगातील कम्वचाऱ्ां मध्े 

.......... हे ्ेत नाहीत. 
  अ. रेटर (स्रागती)  ब. नगऱहाईक 
  क. ननरीक्षक   ड. व्रस्रापक 
 v. .......... चा समतोलपरा मेनू समतोलतेचा 

मुद्ाआहे. 
  अ. व्ारसान्क   ब. सौंद्ा्वतमक 
  क. पोषरतेचा    ड. रररल सर्व
 र्. ्यटोग्य जटोड्ा जुळवा.

अ र्

i कॅफे अ खाद सेरा देतो

ii चॉक बोड्व मेनू ब एकच नठकार

iii एकल फॉरमॅट 
(स्टॅड अलोन)

क संघटीत

iv  रंग ड Do Jour 
Menu

v स्रागती (रेटर) इ सौंद्ा्वतमक 
समतोल

फ A La Carte

 क. सुचणवल्याप्रमाि ेकरा.

 i.  गटात न बसरार शबद ओळखा

  रस्त्ाररील नररिेता, ढाबा, उपहारगृह, फुड 
कोट्व

 ii.  ररकाम्ा जागा भरा. 

  प्ररम  .......... प्ररम  ..........

 iii.  मी कोरआहे ? 

  सूचना : मी नोंदरी घेण्ासाठी जबाबदार आहे 
आनर नोंद रही अदारत ठेरतो. 

  .......................................

प्र. 2 खालील प्रशनांची उततरे णल्ा. 

 i. मेनूचा समतोल राखरे महरजे का्? 

 ii. खाद सरेा उदोगाचे प्रकार नलहा.

प्र. 3  खालील प्रशनाचंी रटोडक्यात उततर ेणल्ा.

 i.  मेनूंचे प्रकार 
 ii. जागेची नरभागरी
 iii. खाद सेरा उदोगातील कम्वचारी

प्र. 4  सणव्तर उततर ेणल्ा.

 i. का््वस्रळ व्रस्रापनाबाबत सनरस्तर नलहा.
 ii. मेनू व्रस्रापनाबाबत रोडक्ात नलहा.

प्रकलप : 

  जरळच्ा उपहार गृहाला नकंरा हॉटेलला भेट 
दा आनर प्रकलप अहराल त्ार करा.

्वाध्या्य
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12 भारतीय स्वयं् ाकाचया मूलभूत ्द्धती

घटक
12.1 स्र्ांपाक- भारती् स्र्ांपाक पद्धती 
12.2 भारती् पाककलेमध्े रापरली जारारी तंत्े
12.3 भारती् पाककलेमध्े रापरली जारारी साधानसामुग्ी
12.4 मूलभूत भारती् ओले मसाले (ग्ेवही) 

भारती् स्र्ंपाक शास्त्ाला सुमारे 5000 रषा्वचा 
इनतहास आहे आनर त्ारर नरनरध उपखंड आनर अनेक 
बाह्य घटक जसे की, मुघल, नरिनटश आनर पोतु्वगीज ्ांचा 
प्रभार असलेला पाहार्ास नमळते. भारती् खाद 
ससं्कृतीची राटचाल ही खूप गुंतागुंतीची आहे आनर 
जागनतकीकरर ्ा महतराच्ा बदलामुळे भारती् स्र्ंपाक 
पद्धतीने जगात स्रतःची अशी एक ओळख ननमा्वर केलेली 
आहे. भारती् परंपरेत, अन्न हे दरेासमोर ठेरले जाते आनर 
्ाच काररामुळे ते आपल्ा धानम्वक आनर इतर उतसरांमध्े 
अनरभाज् असा भाग बनले आहे.
12.1 स्वयां्ाक- भारतीय स्वयां्ाक ्द्धती 

स्र्ंपाक ही एक अन्न नशजरण्ाची पद्धत असून 
त्ात नरनशष्ट घटक पदार्व, ततं् आनर पाककृती ्ांचा 
समारेश होतो. ते सर्वसाधाररपरे नरनशष्ट संस्कृती नकंरा 
भौगोलीक क्षेत्ाशी ननगडीत असते.

 भारती् स्र्ंपाक ही नरनरध प्रकारच्ा भारती् 
खाद संस्कतृीच्ा पद्धतींसाठी नदली गेलेली एक संज्ा 
आहे.  भारती् स्र्ंपाकात नेहमी ताजे घटक पदार्व 
रापरतात र त्ाचबरोबर नरनरध रूचकर असे ताजे र सुके 
मसाले ्ांचे नमश्रर रापरले जातात. पदाराांची पाककृती ही 
नेहमी प्रत्ेक घरा-घरात बदलते र त्ात नभन्नता आढळते.

आकृती 12.1 : भारतीय भोजन थाळी

आ्णास माहित आिे काय ?
भारती् खादसंस्कृतीचा उगम हा आ्ुरवेद 
(Ayurveda) मधून झालेला आहे. आ्ुरवेद 
हे प्रानचन असे आरोग्नरष्क ज्ान भांडार आहे. 
्ांच्ातील आ्ुर (Ayur) हा शबद आ्ुश (Ayus) 
्ा शबदाररून घेण्ात आला आहे, ज्ाचा अर्व 
संस्कतृमध्े आ्ुष्मान नकंरा आ्ुष्ाचा कालखंड 
असा आहे, आनर रेद (Veda) महरजे ज्ान असा 
आहे. महरूनच, आ्ुरवेद महरजे दीघा्व्ुष् प्राप्तीसाठी 
आरश्कअसरारे ज्ान.

आकृती 12.2 : आय्ुववेद
स्र्ंपाकारर प्रभार टाकरारे घटक :
कोरत्ाही क्षेत्ामधील स्र्ंपाक हा नभन्न आनर रेगळ्ा 
पद्धतीचा असतो. प्रत्ेक, क्षेत्ानुसार पदारा्वचा स्राद आनर 
आनर त्ाला बनरण्ासाठीची पद्धत बदलत जाते. 
एखादा नरनशष्ट नठकारच्ा स्र्ंपाकारर अनेक घटकांचा 
प्रभार पडलेला असतो. 
ते पुढील प्रमारे आहेत.
1. क्षेत्ी् हरामान 
2. नरनरध देशांतग्वत व्ापार 
3. धानम्वक रीती-ररराज र नन्म 
4. खादसंस्कतृीची देरारघेरार



101

12.2 भारती्य पाककलेमध्ये वापरली जािारी तंत्रे

जगाच्ापाठीरर कोठेही अन्न नशजरण्ासाठी 
सार्वनत्क ररत्ा एकाच पद्तीचा रापर केला जातो, 
ज्ामध्े कच्ा अन्नपदारा्वस उषरता देऊन खाण्ास 
्ोग् स्ररूपात आरले जाते. अन्न नशजनरण्ासाठी 
रेगरेगळ्ा प्रकारच्ा पद्ती आहेत. तळरे, उकळरे, 
परतरे, नरस्तरारर भाजरे, ्ा अश्ा काही लोकनप्र् 
पद्ती अन्न नशजरण्ासाठी उप्ोगात आरल्ा जातात.

भारती् स्र्ंपाक पद्ती नरशाल असून ररील सर्व 
पद्तीं आनर आरखीन अश्ा काही पद्ती रापरल्ा 
जातात. ्ामधील फरक हा अन्न नशराजनरण्ासाठी 
रापरण्ात ्ेराऱ्ा तंत्ारर नरसंबून असतो. उदा. 
परतण्ाची पद्त साधाररपरे सर्व स्र्ंपाकात रापरली 
जाते. परंतु ्ामधील बदल पानहल्ास,  भारती् 
पद्तीमध्े फोडरी देताना मंद आचेरर कढई ठेरून 
पाण्ाचा नशंपडा मारतात. त्ामुळे मसाले जळत नाहीत.

 जर आपर ्ाची इतर पद्तीच्ा सोबत तुलना 
केली तर चा्ननज पदारा्वत नकंरा भाज्ा परतताना त्ांना 
मध्म आचेरर सतत हलरत राहारे लागते आनर ्ात 
पाण्ाचा रापर केला जात नाही.

रैनशट्पूर्व असा भारती् स्राद ्ेण्ासाठी ्ा अन्न 
नशजरण्ाच्ा तंत्ांच्ा बदलांशी पररनचत असरे 
आरश्क आहे.

1. भाजिी (भूिाव) मसाले त्यार करिे णकंवा भजने 
• ्ा पद्तीमध्े परतरे, तळरे आनर मंद अग्ीरर 

नशजनररे ्ांचा एकनत्त रापर करतात.

•  बहुतेक सर्व भारती् पक्वान्नासाठी ही पद्त 
रापरतात.

• आले-लसूर पेस्ट घालून, त्ात मसाला पारडर 
आनर टोमॅटो घालारेत. मध्म आचेरर नशजरारे. 
तेल सुटेप्ांत हलरत राहारे.

• त्ात मटर नकंरा भाज्ा घालाव्ात.             

•  उदा. नचकन मसाला 

आकृती 12.3 भाजिी तंत्र

आकृती 12.4 : दम तंत्र

2. दम (पदार्थ त्याच्या ्वत:च्या वाफेवर णशजणविे)
y  दम’ महरजे ‘श्रास घरेे’ आनर‘पुक्त’ महरजे नशजनररे.
y ‘दम पुक्त’ नशजनरण्ाच्ा पद्तीमध्े जाड बुडाचे 

गोलाकार भांडे, शक्तो हंडी (मातीचे भांडे) रापरतात 
आनर त्ामध्े पदार्व नशजण्ासाठी ठेऊन त्ा हंडीचे 
तोंड करकेने बंद केले जाते र नंतर ते मंद अग्ीरर 
नशजनरले जाते.

y दम पद्तीने नशजनरल्ाने खास असा मसाल्ाचा 
स्राद ्ेतो आनर ते अन्न अगदी मुला्म बनते.

y उदा. नचकन दम नब्ा्वरी, दम आलू, दम करेला, दम 
पुक्त नब्ा्वरी.
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आकृती 12.5 : तळिे  तंत्र

आकृती 12. 7 : धुंगर  तंत्र

आकृती 12.8 : तंदूर पद्धतआकृती 12.6 : र्घार पद्धत

3. तळिे (फ्ाईंग)
y ही संज्ा भारती् खादपदार्व तळण्ासाठी रापरतात. 
y साधाररपरे कढईमध्े तळतात. 
y खाद पदारा्वच्ा प्रकारानुसार दीप फ्ा् नकंरा शॅलो 

फ्ा् असे दोन प्रकारे तळतात. 
y उदा. नटक्ी, चीज बॉलस, कटलेट, इत्ादी.

4. र्घार (फटोडिी णकंवा तडका) :
y उततर भारतामध्े ्ाला ‘तडका’, पसश्चम भारतात 

‘बघार’ तर मध् भारतात ‘चौंखना’ आनर महाराष्ट्ात 
‘फोडरी’ महरतात.  

y ्ा प्रकारामध्े आधीच नशजरलेल्ा पदारा्वस आरखीन 
जास्त मसालेदार आनर रुचकर बननरण्ासाठी त्ारर 
ररून भरपूर प्रमारात मसाले, टोमॅटो, लसूर, कांदा, 
आले घातले जाते. ्ातील सर्व घटक पदार्व हे तूपात/
तेलात तळलेले जातात.

y ्ाचा मुख् उद्ेश हा मसालेदार पदाराांचा रापर करून 
पदारा्वचा स्राद राढररे असा असतो.

y उदा. दाल तडका, कढी, इत्ादी.

5. धुंगर (धूर देिे) :

y ‘धुंगर’ हे धुरी देण्ाच े पुरातन तंत् आहे. तापलेल्ा 
कोळशाचा धूर त्ा पदारा्वमध्े मुरनररे त्ामुळे स्राद 
्ेतो.

y भारतामध्े धुंगर देताना जळत्ा कोळशाररती तेल 
नकंरा तूप घालतात.

y लरंगा सारखे मसाले सुद्ा स्राद राढण्ासाठी घातले 
जातात.

y जळता लाल गरम कोळसा एका कपात ठेऊन तो त्ा 
पदारा्वच्ा भांड्ात मध्भागी ठेरतात. त्ारर तूप 
घालतात. ते भांडे झाकतात. नंतर तसेच काही नमननटे 
ठेरतात. खाण्ाला देण्ापूरगी भांड्ाच ेझाकर काढून 
कोळसा काढून टाकतात. 

y उदा. दाळ, मासे, मटर आनर मटराचे पदार्व.

6. तंदूर (खरपूस भाजिे / भट्टीत भाजिे) :
y तंदूर हे एक मातीचे  भांडे नकंरा हंडा (भट्टी) असून 

जळत्ा ननखाऱ्ारर ‘नान’ नकंरा ‘रोटी’ भाजण्ासाठी 
्ाचा रापर होतो.  

y तंदूरमध्े त्ार केलेला पदार्व हा खरपूस भाजला जातो, 
कोरड्ा उषरतरेर नशजरला जातो, आनर त्ाला धुरी 
नदली जाते.  

y उदा. तंदूर रोटी, नान, तंदूरी नचकन, सीख कबाब, 
इत्ादी.
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आपिास माण्त आ्े का्य ?
भारती् खाद संस्कतृीत अन्न 

पदारा्वची तीन गटात नरभागरी केलेली आहे.
 सासतरक (ताजा भाजी-पाला आनर रस), 

राजनसक (तेलकटआनर मसालेदार पदार्व) आनर 
तामनसक (मांस आनर मद).

12.3 भारती्य पाककलेमध्ये वापरली जािारी 
साधानसामुग्ी

भारती् खाद पदार्व हे त्ांची चर, मसालेदार स्राद 
आनर नशजनरण्ाच्ा पद्तींमुळे अनतश् लोकनप्र्आहेत. 
भारती् पाककलेत नरनरध प्रकारची साधनसामुग्ी रापरली 
जाते. शेरटी त्ार होराऱ्ा पदाराांची गुररतता देखील 
त्ासाठी रापरण्ात आलेल्ा साधनांच्ा प्रकारांररती 
अरलंबून असते. प्रादेनशक खाद पदरात बननरण्ासाठी, 
काही रेळा नरनशष्प्रकारची भांडी र साधने रापरारी 
लागतात. त्ामुळे, भारती् साधनसामुग्ीची ्ादी तशी 
अम्ा्वनदत आहे. परंतु त्ातील काही मूलभूत साधने ही 
प्रामुख्ाने सर्व नठकारी रापरली जातात.

तक्ा 12.1 : भारती्य ्व्यंपाक घरात सामान्यपिे वापरली जािारी साधने.

नाव आकृती तपणशल

लोखंडी तरा
तरा सर्वसाधाररपरे लोखंडाचा बननरलेला असतो. तो 
सपाट, गोलाकार, जाड असून, त्ारर रोटी, पराठा 
भाजतात.

पोळीपाट-लाटरे

भारती् पाककलेत लाकडी पोळीपाट-लाटरे रापरतात, 
आनर त्ास  नहंदीत चकला-बेलन महरतात. ्ाचा रापर 
कनरक लाटून त्ापासून रोटी, पराठा, पुरी बननरण्ासाठी 
केला जातो. पोळीपाट-लाटरे हे लाकडी, दगडी नकंरा 
स्टीलचे असते.

नचमटा

हे पकडी सारखे साधन असून ते लोखंडी नकंरा स्टीलच्ा 
पट्टांपासून केलेले असते. ते तव्ाररील रोटी नकंरा इतर 
पापडासारखे खाद पदार्व भाजण्ासाठी उप्ोगात 
आरतात.

चाळरी (छाननी)

हे गोलाकार स्टनेलेस स्टील नकंरा पॅ्सस्टकचे साधन असून 
्ाच्ा तळाशी जाळी असते. ती पीठ चाळण्ासाठी 
रापरतात. जाडसर-करीदार भागापासून बारीक पीठ हे 
चाळून रेगळे करण्ासाठी रापरतात.

7. भापा (वाफेवर णशजविे/उकडिे)  :

y भापा तंत् हे पाण्ाला सतत उकळरून र त्ाचे राफेत 
रूपांतर ्ारर का््वते. 

y राफेच्ा साननध्ात ्ेराऱ्ा पदारा्वस उषर पुररून तो 
नशजनरले जातो.

y उदा. इडली, मोदक, मोमोज, इत्ादी.

आकृती 12.9 : भापा तंत्र   
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सखसरी
्ाला ग्ेटर असे देखील महरतात. त्ाररती 
रेगरेगळ्ाप्रकारची खरबरीत नछद्रेअसतात. त्ातून नरनरध 
प्रकारचे पदार्व सखसले जातात.

झारा
तेलात पदार्व टाळण्ासाठी झारा खूप उप्ोगात ्ेतो. तो 
गोलाकार र पसरत चमचा असतो ज्ाला लहान 
नछद्रेअसलेला, ज्ामधून जादाचे तेल ननरळून खाली ्ेते.

कढई

कढई हे भारती् स्ररूपातील गोलाकार खोलगट भांडे 
आहे. पारंपाररक कढई लोखंडाची होती, पर आता 
त्ानरनरध रूपत नॉनस्टीक आनर स्टनेलेस स्टील मध्े 
देखील उपलबध आहेत. 

हंडी / नडचकी

हे भारतात स्र्ंपाकासाठी सर्वत् रापरले जारारे भांडे आहे. 
हे नपअर ्ा फळाच्ा आकाराचे असून ते नपतळ, तांबे 
नकंरा ॲल्ुनमनन्म ्ांपासून बननरलेले असते. दम 
प्रकारच्ा नशजनरण्ासाठी ते अगदी ्ोग् भांडे आहे.

पातेले

पातेले हे त्ाच्ा सोबत असराऱ्ा झाकरीसनहत असते.  
ते भारती् स्र्ंपाकात मोठ्ाप्रमारात रापरतात.हे सहसा  
पदार्व उकळण्ासाठी आनर मंद आचरेरर नशजनरण्ासाठी 
रापरतात.

ररी / घोटरी
हे खास असे लाकडाचे बननरलेले साधन असून ते ताक, 
लस्सी, दही हाताने घुसळण्ासाठी रापरतात.

पाटा-रररंटा

हे दोन गोष्ींनी बनलेले असते, ्ातील सपाट मोठ्ा 
दगडाला पाटा महरतात, तर दंडाकार  दगडाला रररंटा 
महरतात. मसाला राटण्ासाठी (लसरू, आले, कांदा, 
इत्ादी) नकंरा चटण्ा बननरण्ासाठी ्ाचा प्रामुख्ाने 
रापर होतो.
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खलबतता
हे साधन लाकूड,  माब्वल,  दगड, स्टनेलेस स्टील नकंरा 
नसरॅनमक पासून बननरतात. ् ाचा रापर मसाले आनर चटरी 
कुटण्ासाठी केला जातो.

मसाल्ाचा डबा

भारती् स्र्ंपाकघरात मसाल्ाचा डबा ही एक मूलभूत 
आरश्क अशी रस्तूआहे. त्ा गोलाकार डब्ात अनेक 
कपपे असतात. त्ा प्रत्ेक कपप्ात रेगरेगळ्ा प्रकारचे 
खडे नकंरा पारडर केलेले ्ा दोनही स्ररूपातील मसाले 
ठेरले जातात.

उलररे
हा लोखंडी नकंरा लाकडी चपटा चमचा असून ्ाचा रापर 
पदार्व खरडून काढण्ासाठी नकंरा पदार्व उलटून-पालटून 
दोनही बाजूने सामान भाजण्ासाठी होतो.

कुकर
प्रेशर कुकरचा रापर ही अन्न पदार्व जलद गतीने 
नशजण्ासाठी केला जातो. हा इतर पद्तींनी नशजरण्ासाठी 
लागरारी रेळ र रझा दोनही राचरते.

12.4 मूलभूत भारती्य मसाला (ग्ेव्ीज) :

भारती् पाककलेत अनेक प्रादेनशक पदार्व सामारलेले 
आहेत. ्ा प्रादेनशक पदाराांमध्े असलेला फरक हा 
प्रामुख्ाने स्राननक पातळीरर उपलबधअसलेले मसाले, 
हबस्व, भाजीपाला र फळे, ्ांचा रापर ्ामुळे असतो. 
भारती् खाद पदार्व हे देखील धानम्वक आनर सांस्कृतीक 
आरडी र पारंपररक चालीरीती ्ांनी प्रभानरत झाले आहे.

भारती् स्र्ंपाकात, गे्वही (पातळ मसाला) आनर 
करी (रस्सा) हे दोन शबद एकमेकांच्ा बदल्ात रापरले 
जातात, जे मसालेदार आनर झरझरीत पदाराांची संरेदना 
देतात. ग्ेवही मध्े अनेक प्रकारचे मसाले रापरले जातात, जे 
त्ा खाद पदारा्वस स्राद, दाटपरा आनर रंग  प्रदान 
करतात.

सर्वसाधाररपरे भारती् ग्ेवहीचे चार प्रकार असून ते 
सामान्परे अनेक पदार्व त्ार करण्ासाठी रापरले जातात.

व्याख्या : भारती् ग्ेवही ही मुला्म असे दाटसर 
स्ररूपातील द्रारर असते, जी इतर कोरत्ाही भारती् 
अन्नपदाराांना एक प्रकारचा ढाचा, चर, समृधदता प्रदान 
करते. गे्वही, भारती् खाद पदाराांचा आतमा आहे.

 y कांदा टोमॅटो मसाला

 y मखनी गे्वही 

 y पांढरी गे्वही

 y नहररी ग्ेवही
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अ. कांदा टटोमॅटटो मसाला  :
भारतामध्े कांदा टोमॅटो ग्ेवहीचा रापर हा बहुतेक 

सर्वप्रकारच्ा करी मध्े करतात. ्ाला तपनकरी रंगाची 
कांदाची ग्ेवही असे सुद्ा महरतात.

आकृती 12.10 : कांदा टटोमॅटटो मसाला
कृणत :

1.  कढाई मध्े तेल गरम करून घ्ा. 
2.  त्ात खडा मसाला आनर कापलेल्ा नमरच्ा 

रापरून फोडरी दा. 
3.  त्ात नचरलेला कांदा घालून तो साधरर सोनेरी-

तपनकरी होईप्ांत परतून घ्ा. 
4.  कांदा करपू देऊ नका, कारर त्ामुळे कडरट चर 

्ेते. 
5.  आल्ा-लसराची पेस्ट घालून नमननटभर नशजरून 

घ्ा. 
6. लाल नमरच्ांचे पारी घालून राटर त्ार करा आनर 

ररील कादंाच्ा नमश्ररात घालून मंद आचरेर 
नशजरा. 

7.  त्ात कापलेले टोमॅटो घालून नशजरा. 
8.  ग्ेवहीत रोडसे गरम पारी घाला आनर दाट होईप्ांत 

कांदा आनर टोमॅटो घोटत राहा.   
9.  त्ारर झाकर ठेरून रोडा रेळ नशजरारे, जोप्ांत 

त्ातून तेल सुटत नाही आनर रंग गडध होत नाही. 
10.  ही ग्ेवहीअनेक पदाराांमध्े रापरता ्ेते.
वापर आणि साठवि : 

ही ग्ेवही अनेक प्रकारच्ा भारती् पदाराांमध्े रापरता 
्ेते. अनेक प्रकारच्ा करी बनरण्ासाठी मुख् घटक महरून 
रापरतात. प्रत्ेक भारती्ांच्ा घरामध्े ही हरएक  
पदारा्वसाठी ताज्ा स्ररूपात बनरली जाते आनर रोजच्ा 
स्र्ंपाकात रापरली जाते. ती रेनफ्जरेटरमध्े नकमान एक 
आठरड्ाप्ांत आपर साठरू शकते. ती पालक पनीर, 
राजमा, छोले आनर मटर ्ा सारख्ा पदारा्वत रापरता ्ेते.  

आकृती 12.11 : माखनी गे्व्ी

कृणत :

1.  टोमॅटोच्ा पृष्ठभागारर धारधार चाकूने काप घ्ा. 
2.  एका भांड्ामध्े रोडेसे पारी घेऊन त्ात ते टोमॅटो 

ठेरा. त्ात ठेचलेले आले आनर लसूर टाकून ते मऊ 
होईप्ांत नशजरा. 

3.  त्ाची प्ुरी (पातळ राटर) करून ती गाळून घ्ा र 
तशीच बाजूला ठेरा. 

4.  कढईत लोरी (बटर) गरम करून त्ात नमचगी पारडर 
(लाल नतखट) घालून रोडा रेळ नशजरा. 

5.  ्ात आता ररील नमश्रर, मीठ, गरम मसाला, नहरव्ा 
नमरच्ा घाला र ते  झाकून, त्ाच्ा पृष्ठभागारर तेल 
सुटेप्ांत नशजरा. 

6.  त्ात काजूची पसे्ट, भाजलेली कसुरी मेरीची  पारडर 
आनर साखर घाला. 

7.  गरज भासल्ास त्ात आरखीन लोरी (बटर) घाला 
आनर ररून मलाई (रिीम) घाला.

वापर आणि साठवि : 

ही अनेक पदारा्वत आनर पाककृतींमध्े रापरली जाते. 
मखनी ग्ेवही ही चमकदार, लोण्ासारखी मुला्म, मलईदार, 
टोमॅटोरर आधारीत असते आनर ती  सामान्परे अनेक 
शाकाहारी र मांसाहारी पाककृतींमध्े रापरतात. ही डब्ात 
झाकन लारून रनेफ्जरेटर मध्े  नकमान एक आठरड्प्ांत 
नटकरून ठेरता ्ेते.

र्. . मखनी गे्व्ी : 

भारती् पक्वानांमध्े ही खूप प्रनसद् आहे. ती मुखतरे 
नचकन मखनी, पनीर मखनी, मशरूम नकंरा कोफता मखनी 
्ा सारख्ा पदाराांमध्े रापरतात. पदारा्वचे नारच सनूचत 
करते की ही गे्वही मलाई (रिीम) र लोरी रापरून बनरली 
जाते ज्ामुळे नतला माखनी असे नार देण्ात आले आहे. 
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क. पांढरी ग्ेव्ी :
्ा गे्वहीचा रंग पांढरा असतो. कांदा उकडून त्ाची 

केलेली पेस्ट ही ्ा गे्वहीचा मूळ घटक असते आनर ग्ेवही 
घट्ट नकंरा दाट बनण्ासाठी त्ात शेंगदारे, काजू बी नकंरा 
्ासारख्ा इतर बी्ांची पसे्ट घातली जाते.

9.  झाकून ठेरा आनर पृष्ठभागारर तूप ्ेईप्ांत नशजरा.
10.  चार ते पाच नमननटानंतर गे्वही त्ार होते.
वापर आणि साठवि :

ही ग्ेवही अनेक पदाराांमध्े र करी मध्े रापरतात. ही 
ग्ेवही मुख् घटक महरून कुरमा बनरण्ासाठी रापरतात, 
ज्ात जास्त प्रेमात दही आनर तपनकरी रंगाची  कादंाची 
पेस्ट घालतात. ही ग्ेवही खुप घट्ट आनर जड असल्ामुळे   
नतचा रापर स्रतंत्ररत्ा क्वनचतच केला जातो. त्ामुळे ती 
मखनी नकंरा नहरव्ा गे्वही सोबत उच्च प्रनतच्ा  पाककृती 
जसे की, मलई कोफता, मरेी मटार मलई, नररतन कुरमा, 
इत्ादी. बननरण्ासाठी नमसळली जाते. जेंवहा गरज असेल 
तेवहांच ही ग्ेवही बननरतात, कारर त्ातील नब्ांच्ा 
पेस्टमुळे ती आंबते आनर लरकर खराब होते.

ड. ण्रवी गे्व्ी :
नहररी ग्ेवही महरजे नहररा रंग असलेली गे्वही. ही 

ग्ेवही, नशजलेले  पालकाचे पातळ राटन,  तपनकरी ग्ेवही 
मध्े नमसळून बननरताना.

आकृती 12.12 : पांढरी ग्ेव्ी

कृणत :

1.  कांदा टोमॅटो मसाला बनरून घ्ा.

2.  त्ार झाल्ारर त्ात पालक पेस्ट घाला आनर 
त्ारर तेलाचा तरंग ्ेईप्ांत न झाकता नशजरा.

वापर आणि साठवि :

ही ग्ेवही भारतभर सर्व प्रकारच्ा पाककृतींमध्े 
रापरली जाते. ती रनेफ्जरेटरमध्े बंनदस्त भांड्ात 
आठरडाभर साठरून ठरेता ्ेते.

आकृती 12.13 : ण्रवी ग्ेव्ी

कृणत :

1.  एका पातेल्ात तूप गरम करारे.
2.  ्ात खडा मसाला र नचरलेल्ा नमरच्ा घालून फोडरी 

दारी.
3.  आले-लसराची पसे्ट घालून एक नमननटभर परतून 

घ्ा.
4.  उकडलेल्ा कांदाची पसे्ट घाला आनर तूप सुटेप्ांत 

नशजरा.
5.  मंद आचरेर नशजरा आनर कादंाला गडध रंग ्ेरार 

नाही ्ाची खात्ी करा.
6.  आता त्ात काजूची आनर मगज बी्ांची पसे्ट घाला 

आनर नमननटभर नशजरा.
7.  गरज भासल्ास ्ाटपप्ात रोडस गरम पारी घालता 

्ेईल.
8.  आता फेटलेले दही घाला आनर गे्वहीला एक उकळी 

्ेऊप्ांत नशजरा.

आपिास माण्त आ्े का्य ?
पाककृतीच्ा अगदी शरेटी मलाई (रिीम) 
घालारी आनर त्ानंतर गे्वही उकळू न्े, 
नाहीतर गे्वही फुटण्ाची नकंरा साकळण्ाची शक्ता 
असते.
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लक्ात ठेवण्याच ेमुदे् 

 ¾ स्र्ंपाक एक प्रकारची नशजनरण्ाची पद्त आहे. त्ात नरनशष् घटक पदार्व, तंत्ज्ान आनर राळीचा रापर 
करतात. ती एखादा खास संस्कृतीशी नकंरा प्रादेनशक नरभागाशी ननगडीत असते.

 ¾ भारती् स्र्ंपाक ही सर्वसाधारर संज्ा असून ती भारतातील रेगरेगळ्ा नशजनरण्ाच्ा पद्तीशी ननगडीत 
आहे. भारती् अन्न नेहमी ताज्ा घटक पदारा्वबरोबर अनेक ताजे र सुके मसाले रापरून त्ार केले जाते.

 ¾ भारती् खाद हे आ्ुरजेदाच्ा नरचाराररती उद्ाला आले आहे. ते आरोग्नरष्क पारंपाररक ज्ानाररती 
आधारीत आहे. आ्ुर जे संस्कृतमधील आन्स महरजेच आ्ुष्ाचा टपपा आनर रेदा महरजे ज्ान, असे 
संबोधतात.

 ¾ भारती् पाककला नरस्तारीत असून त्ात ररील सर्व पद्तींचा रापर करतात. त्ातील फरक महरजे 
नशजनरण्ाच्ा पद्तीमध्े अनेक प्रकारच्ा तंत्ाचा रापर केला जातो.

 ¾ भारती् पाककलेत अनेक प्रकारची साधन सामुग्ी रापरली जाते. शेरटी त्ार झालेल्ा पदारा्वची गुररतता 
कोरत्ा प्रकारचे साधन, ्ंत् रापरले आहे त्ारर अरलंबून असते.

 ¾ भारती् ग्ेवही मुला्म, घट्ट पोत असलेली, उतकृष् चरीची, स्रादाची महरून ती भारती् स्र्ंपाकाचा आतमा 
आहे.

प्र. 1 अ. ्यटोग्य प्या्थ्याची णनवड करा.

 i.  नशजनरताना दम तंत्ाचा रापर करताना आपर 
कोरती पद्त रापरतो ? 

  अ. फोडरी  ब. तळरे 
  क. राफनररे  ड. भाजरे 
 ii.  ............. हे ‘भापा’ पद्तीचे उदाहरर आहे. 
  अ. नब्ा्वरी  ब. पापड 
  क. खीर   ड. इडली 
 iii.  रोटी त्ार करण्ासाठी .............  रापरतात. 
  अ. गोलाकार चमचा  ब. नचमटा 
  क. पोळीपाट-लाटरे    ड. झारा
 iv. आपर .............  हे पदार्व तेलात तळण्ासाठी 

रापरतो. 
  अ. कढाई   ब. नडचकी 
  क. तरा   ड. पातेली 

 v. ............. घातल्ने गे्वहीचे नार मखनी झाले 
आहे. 

  अ. कांदा   ब. बटर 
  क. टोमॅटो   ड. काजू 
 vi.  नहररी ग्ेवही चा रंग ............. आहे. 
  अ. पांढरा   ब. तपनकरी 
  क. लाल   ड. नहररा

 र्.  जटोड्ा जुळवा.

अ र्
i. आ्ुर अ. ग्ेटर
ii. भुनार ब. नहररा रंग

iii. बघार क. पांढरी ग्ेवही

iv. सखसरी ड. भाजरी

v. नहररी गे्वही इ. फोडरी

फ. आ्ुष्मान

्वाध्या्य
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 क. सूचणवल्याप्रमािे करा.

 i.  चूक की बरोबर ते नलहा. 

  नडचकी हे दम प्रकारच्ा स्र्ंपाकासाठी उतकृष् 
साधन आहे. 

 ii.  पनहला सहसंबंध ओळखून दुसरा पूर्व करा  

  तळरे : नटक्ी

  दम : ……… 

 iii.  गटात न बसरार शबद ओळखा

  अ. मोदक   ब. नान 

  क. तंदूर रोटी  ड. सीख कबाब 

 iv.  खालील नदलेल्ा धाग्ाररून शबदपूर्व करा. 

  सुचना – एका डबब्ा मध्े अनेक मसाले ठेरलेले 
असतात.

म ड

 v. मी कोर आहे ?

  सुचना : मी सपाटतळ असलेले साधन (भांडी) 
असून भारती् बे्ड (रोटी) त्ार करण्ासाठी 
रापरतात. 

 vi. रस्तू ओळखा.

 iv. भारती् गे्वहीची व्ाख्ा दा. 

 v.  कांदा टोमॅटो मसाल्ाचा रापर आनर साठरर 
दा.

प्र. 3  रटोडक्यात णटपा णल्ा.

 i.  दम तंत् स्पष् करा

 ii.  ‘बघार’ महरजे का् ते स्पष् करा. 

 iii.  आकृतीच्ा सहाय्ाने खालील रस्तू स्पष् करा. 

  अ. नचमटा 

  ब. कढई 

  क. नडचकी

प्र. 4  णदघबोततरी प्रशन.

 i.  पाककलेमध्े रापरल्ा जाराऱ्ा कोरत्ाही दोन 
पद्ती स्पष् करा. 

 ii.  पांढऱ्ा ग्ेवहीचे घटक पदार्व नलहा आनर त्ाची 
कृती, रापर आनर साठरर स्पष् करा.

प्रकलप :

 i. कोरत्ाही दहा पाककृती ननरडून त्ांच्ा 
नशजनरण्ाच्ा नरनरध पद्तींरर अलबम त्ार 
करा. 

 ii.  चार मुख् ग्ेवहीच्ा पाककृती ननरडून अलबम 
त्ार करा.



प्र. 2 खालील प्रशनांची रटोडक्यात उततरे णल्ा.

 i. स्र्ंपाकाची व्ाख्ा.

 ii. प्रादेनशक स्र्ंपाकारर पररराम करराऱ्ा 
घटकांची ्ादी. 

 iii.  भारती् पाककलेत रापरल्ा जाराऱ्ा कोरत्ाही 
चार पद्तींची नारे दा.
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एफ. र्ी. ओ. (FBO) : फुड नबझनेस ऑपरेटर / खाद उदोग चालनररारा 
एफ. डी. आर. (FDR) : फाईन डा्ननंग रेस्टॉरंट
णफन णफश : पंख असलेले मासे 
अन्न णमसळके : खादपदारा्वची गुररतता राढरण्ासाठी जारून-बुजून घातलेले घटक
फुड फटोटगीणफकेशन : पदारा्वाची पोषकता सुधारण्ासाठी अलप प्रमारात पोषक घटक घालण्ाची प्रनरि्ा 
अन्न नासाडी : फुड रेस्ट, अन्नाचा खाल्ा न गेलेला नकंरा रापर नकेलेला नकंरा रा्ा घालरलेला भाग 
फ्टु पलपर : फळांचा गर फळांपासून काढून घेण्ासाठी चे ्ंत् 
फ्टू सटोट्थर :  फळांची रेगरेगळ्ा गुररतता गुरधमा्वनुसार प्रतरारी करण्ासाठीचे ्ंत् 
एफ. एस. एम. एस. (FSMS) : फूड सेफटी मॅनेजमेंट नसस्टीम / अन्न संरक्षर नन्ोजन साररी
एफ. एस. एस. ए. आ्य.  (FSSAI) : फूड सेफटी अँड स्टँडड्व अराॅररटी ऑफ इंनड्ा 
गला्यकटोजेन : मांसल नरभागामध्े उपसस्रत असराऱ्ा कबबोदकाचा प्रकार
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्टोमटोजना्यजेशन : सस्नगध घटकांच्ा मोठ्ा आकारातील करांना लहान आकारांमध्े रूपांतररत करून एकजीर कररे
एच. टी. एस. टी. (HTST) : दुधाररील हा् टेमपरेचर शॉट्व टाईम (उच्च तापमान कमी रेळ) पाशचरा्झेशनची प्रनरि्ा पद्त
्ा्यपरटेंशन  :  अशी सस्रती ज्ामध्े रक्तदाब सामान् पातळीच्ा रर जातो
इसनसनरेशन  :  घन कचऱ्ास उच्च तापमानास जाळून रा्ु मध्े रुपांतरीत कररे
आ्य. एस. आ्य. (ISI) : इंनड्न स्टँडड्व इननस्टटू्ट
आ्य. एस. ओ. (ISO)  : इंटरनॅशनल ऑग्वना्झेशन फॉर स्टँड्वडा्झेशन
ज्यूस एक्त्रॅकटर : ्ांनत्करीत्ा फळांचा रस काढण्ासाठीचे ्ंत्
लॅकटटोज  :  एकमेर दुधामध्े आढळरारी शक्फरा
लेअस्थ  : अंडी देरारी कोंबडी
कमी चरर्ी्युक् मासे (लीन णफश) : असे मासेे ज्ांच्ामध्े सस्नगधांशाचे प्रमार 2 टक्ेपेक्षा कमी असते
फुगवके :  खादपदाराांमध्े काब्वन डा्-ऑकसाइड रा्ू ननमगीती करण्ासाठी रापरण्ात ्ेरारे घटक
कुपटोषि : पोषर कमतरता नकंरा, एक रा अनधक पोषक घटकांचा असमतोल ्ामुळे उद्भररारी सस्रती
मास (मटि) : चार पा्ांच्ा प्राण्ांपासून खाण्ासाठी रापरण्ात ्ेरारा मांसल भाग
दूध : स्तनधारी प्राण्ांच्ा स्तनामधून स्त्ारलेला पांढरा द्रररूप पदार्व
णमठाई : भारतामधील गोड पदाराांच्ा प्रकारांना एकनत्तरीत्ा नदलेले नार
मा्यटोगलटोणर्न : प्राण्ांच्ा मांसल भागांमध्े आढळरारा लाल रंगाचा रंगद्रव्
मध्य णवरण्त पे्य : अशी पे् ज्ांच्ामध्े अलकोहोलचे प्रमार नगण् असते नकंरा 0.5 टक्े पेक्षा कमी असते
पटोषि स्रती  : मानरी शरीराची आरोग्नरष्क सस्रती, जी पोषक घटकांचे सेरन आनर त्ांचे उप्ोजन ्ारर आधारलेली 
असते.
लठ्ठपिा : शरीरामध्े मेदाचे प्रमार राढून शरीराचा आकार र रजन राढण्ाची सस्रती
ओव्न (भट्टी) : बेकरी उतपादने भाजण्ासाठी रापरण्ात ्ेरारा उषरतारोधक चेंबर
पी. एफ. ए. : नप्रवहेनशन ऑफ फुड अडलटरेशन ॲकट /अन्नभेसळ प्रनतबंध का्दा, 1954
पटोलट्री : अंडी आनर मांस ्ांच्ा उतपादनासाठी संगोपन केलेले पक्षी
संरक्के (णप्रझवयेणटव्) : खाद पदार्व जास्त का् नटकूर राहारा र तो खराब होऊ न्े ्ासाठी त्ामध्े घातलेले घटक
शेल णफश : टरक आररर नकंरा करच असलेले मासे
शॉट्थणनंग : पदार्व खुसखुशीत र खमंग बनरण्ासाठी त्ाच्ामध्े घातला जारारा सस्नगध घटक
स्कमड णमलक :  दुधाचा असा प्रकार ज्ामधून सस्नगधांश  काढून घेतला जातो र त्ामध्े सस्नगधांशाचे प्रमार  0.5 ते 2 टक्े 
असते.
एस्.एन्.एफ. (SNF) : दुधामधील सस्नगधांश व्नतररक्त इतर घन घटक (साॅनलड नाॅट फॅट)
सूप : द्रररूपी पदार्व, जो गरम स्ररूपामध्े नपण्ासाठी नदला जातो, आनर धान्, भाज्ा र मांस नशजरलेले पारी ्ांचा रापर 
करून बनरले जाते.
स्टरीनलझेशन ननजांतुकीकरर दुधामध्े सर्व जीरजंतूंना नष् करण्ासाठी नदली जारारी उच्च तापमान प्रनरि्ा
्वीटनस्थ (गटोडी देिारे घटक) :  पदारा्वला गोड चर देण्ासाठी रापरले जारारे घटक. उदा. साखर, मध, काॅन्व नसरप इ.
तंदूर :  कोळश्ाच्ा ननखाऱ्ारर भाजून नाना आनर रोटी त्ार करण्ासाठी रापरली जारारी माती ची भक्ती
्ुय.एच. टी. (UHT) : दुधारर केली जारारी अनत उच्च तापमान प्रनरि्ा  (अलटट्ा हा् टेमपे्रचर)
डबल्यु. एच्. ओ. (WHO) : जागनतक आरोग् संघटना / रलड्व हेलर ऑग्वना्झेशन
वाईन : द्राक्ष रस आंबरून त्ार केले गेलेले मद्ुक्त पे्
डबल्यु. टी. ओ. (WTO) : जागनतक व्ापार संघटना / रलड्व टट्ेड ऑग्वना्झेशन
्यी्ट (खमीर) : पदाराांमध्े काब्वन डा्-ऑकसाइड रा्ू नननम्वतीसाठी रापरले जारारे नैसनग्वक फुगरक
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