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A भारतीय दधु पदाथाथचे उत्पादन मोठ्या 

प्रमाणात कुटीर स्तरावर होत असून त्यामध्ये प्रामखु्यान े

छन्ना, चक्का, पनीर व त्यापासून रसगलु्ला, श्रीखंड 

इत्यादी पदाथाथची ननर्ममती करण्यात येत.े 

छन्ना, चक्का, पनीर, चीज, केसीन इत्यादी 

पदाथथ ननर्ममतीपासून व्ह े हा उपपदाथथ नमळतो. जसे 

चक्कक्कयाकररता दधुाला नवरजण घालनू दही कापडात 

गुंडाळून बांधल्यानंतर ननथळनारे पाणी तर छन्ना वा 

पनीर तयार होत असताना चौथा (दगु्ध घनपदाथथ) 

वेगळे केल्यानंतर उवथररत नहरवट झटा असलेल्या  

पाण्यास छन्ना पाणी, पनीर पाणी ककवा पनीर ननवळी 

वा व्ह ेम्हणतात. 

 साधारणत: ५ – ६ नलटर दधुापासून एक 

ककलो पनीर तर ४ – ५ नलटर (८० – ९० %) व्ह े

ननर्ममत होतो. या व्ह ेमध्य ेदधुातील अंदाजे ननम्मे घटक 

वाया जातात ह े खालील नमूद तक्कत्यातील घटक 

आकडेवारीतून कदसून येईल. 

 

दधु घटक   दधु (%)  व्ह े(%)  

१. पाणी  ८७.२५  ९३.४०  

२. धृतांश   ३.८०   ०.३५ 

३. प्रनथने   ३.५०   ०.८५ 

४. दगु्धशकथ रा  ४.८०  ४.८० 

५. खननजद्रवे्य  ०.६५  ०.६० 

६. एकूण घनघटक १२.७५  ६.६० 

या नशवाय खननजे व पाण्यात नवरघळनारी 

जीवनसत्वे भरपूर प्रमाणात व्ह ेमध्ये आढळतात. 

पोषणमुल्य े असणारा उपपदाथथ व्ह,े टाकाऊ 

म्हणून दगु्ध व्यवसायात बरेचदा वाया घालनवला जातो. 

व्ह े मध्ये काबोदके पदाथथ असून सुक्ष्मजंतूचे त्यावर 

पोषण होऊन जलदगतीन ेत्याची वाढ होत असल्याने हा 

उपपदाथथ प्रकिया लवकर न झाल्यास अल्पावधीत 

खराब होतो. तसेच व्ह े वाहतुकीस आर्मथक दषृ्ट्या 

परवडत नाही नशवाय प्रदषूण ननयंत्रण मडंळाच्या 

बंधनामळेु त्यावर प्रकिया केल्यानंतरच त्याची नवल्हवेाट 

लावण े बंधनकारक आह.े   परंतु कुटीर उद्योगातील व्ह े

कोणतीही प्रकिया न करता गटारांत सोडल्यान े

वातावरण प्रदनूषत तर होतचे परंतु बहुमुल्य अश्या 

पोषण मलु्यांचा ऱ्हास होतो. या उपपदाथाथची जैनवक 

प्राणवायू गरज (B O D) सामान्यत: इतर सांड 

पाण्यापेक्षा २०० पट अनधक असून पोषण मलु्यांचा 

सारासार नवचार केल्यास अल्प उत्पादन शुल्कात व्ह े

पासून चनवष्ट, पोषण मलु्यांने पररपूणथ असणारे शीतपेय 

जेली सम पदाथथ कुटीर उद्योगात ककफायतशीरपन े

ननर्ममत करता यऊे शकतात त्यामुळे अल्पावधीत 

नाशवंत पावणाऱ्या व्ह ेची योग्यरीत्या नवल्हवेाट लागून 

अनतररक्त उत्पन्न प्राप्त होऊ शकते.  

पनीर व्ह ेपासनू जलेी सम पदाथथ: 

सानहत्य:  

 जेली सम पदाथथ ननर्ममती साठी खालील प्रमाण े 

सानहत्य आवश्यक आह.े   

०१) पाणी : ०१ नलटर  

०२) पनीर व्ह े: ०१ नलटर  

०३) शकथ रा : १.९६ कक.ग्रा. 

०४) पेक्कटीन : ६० ग्रा. 

०५) सायरिक आम्ल(ललबूसत्व) : ४० ग्रा. 

०६) रंग : ४ ग्रा. 

०७) सुगधं :  ८ ग्रा. 
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प्रकिया: 

 

०१. पनीर पासुन उत्पाकदत व्ह े दपुदरी मलमलचे  

कापडातून  गाळून घ्यावा  व त्यात तेवढेच पाणी टाकून 

ललबूसत्व, रंग व सुगंध समानवष्ट करून नमश्रण ढवळून 

एकजीव  करून नमश्रणास  ५ नमनटे गस बनथर वर ठेऊन  

गरम करावे. 

०२. उष्ट्ण नमश्रणात पेक्कटीन नमनश्रत साखर गरम 

नमनश्रत व्ह े मध्य े हळुहळू टाकून नमश्रणास गरम करून 

त्यास उकळी येईपयंत त्याचे ननजंतुकीकरण करावे. 

०३. नमश्रणाचे सहतंीकरण (उष्ट्णतेवर आखून) करून 

त्याचे वजन ३ ककलो आणावे. नमश्रणास उष्ट्णता देत 

असताना  सतत ढवळत राहावे.  

०४. तयार झालले्या  नमश्रणाच्या वर जमा झाललेा 

फेस / मळी चमच्याच्या साह्याने काढुन  घ्यावे. 

०५. तयार झालेली जेली सवथसाधारणपणे खोली 

तापमानावर आवश्यकतेनुसार साच्यात टाकून थडं  

करावी जेणेकरून जेली घट्ट होईल.  

०६. साच्यात न टाकल्यास नंतर चाकूच्या साह्याने  घट्ट 

झालेल्या जेली चे आपल्या सोयीनुसार तुकडे करावे व त े

वेष्टन बाध्य बंद करून नविीस उपलब्ध करावे.  

 अल्प खचाथत व्ह े पासून जेली सम पदाथथ 

ननर्ममत होत असल्यान े कुटीर स्तरावर वाया जाणाऱ्यां 

व्ह े पासून अनधक चे उत्पन्न होऊन नक्कीच फायदेशीर 

ठरेल तसेच पयाथवरण प्रदनुषत होणे टाळता येईल व 

पौनष्टक मुल्य ेउपयोगात येतील. 

जलेीच ेघटक: 

जेलीचे नवनवध घटक पडताळणी केले असता खालील 

प्रमाणे आढळून आले - 

०१) एकूण घटक : ६७.२९ % 

०२) एकूण नवद्रव्य पदाथथ (तिव्रिा) : ६६.७३ % 

०३) एकूण प्रनथन े: ०.१५ % 

०४) एकूण काबोदके  : ६६.८३ % 

 

 

 

 

- डॉ. एस. पी. चांगाडे 

- कु. प्राची वासननक  

- डॉ. पी. डी. सावळे 

- श्री. शेख आकदल  

- डॉ. एस. एस. दवेसरकर 

 

 

जलेी समपदाथथ ननर्ममती साठी 

पनीर व्ह ेचा उपयोग 

(माफसू ने नवकनसत केलेले तंत्रज्ञान) 

 

 

 

------ रौप्य महोत्सवी वषथ ------- 
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