
दूधाला पणूाषन्न ऄसे म्महटले जाते कारण दूधात 
मुबलक िमाणात काबोदके, जीवनसत्वे, िप्रथने, प्रस्नग्ध 
पदाथष अप्रण खप्रनजे ऄसतात जे मानवाच्या वाढीसाठी 
ईपयुक्त अहे. भारत दूध ईत्पादनात जगात िथम स्थानावर 
अहे तर जागप्रतक दूध ईत्पादनात भारताचा २२% वाटा अहे.
भारताच्या एकूण दूध ईत्पादनापकैी ४५% टक्के दूध 
प्रपण्याकररता तर ५५% दूध डेऄरीद्वारे दुग्धजन्य पदाथष  
बनवण्यासाठी केल्या जातो. भारतात सध्या १५० पेक्ष्या
जास्त दूधाचे पदाथष बाजारात ईपलब्ध अहे यामध्ये पनीर, 
चीज, श्रीखंड, बासंुदी, रसगुल्ला, गुलाबजामनू, सोंदेश, रबडी
अप्रण खोवाजन्य पदाथांमध्ये पेढा, बफी अप्रण कलाकंद 
अदींचा समावेश अहे.

भारतीय दुग्धजन्य पदाथाषत खोव्याला प्रवशेष 
महत्त्व अहे कारण खोव्यापासनू पेढा, बफी, कलाकंद अप्रण 
गुलाब जामुन यांसारखी प्रमठाइ बनतात. पेढा अप्रण बफी हे 
कायषिम, ईद्घाटन समारंभ अप्रण िसाद म्महणनू तर  
लोकांकडून खपू अवडीने खाल्ले जाते म्महणनू यांना िचंड 
मागणी सुद्धा ऄसते. महाराष्ट्रात वेगवेगळ्या िकारची बफी
खपू िप्रसद्ध अहे ईदा. संिा बफी, चॉकलेट बफी, अंबा बफी, 
नारळ बफी, केसर बफी अप्रण रवा बफी.

मध हे नसैप्रगषक गोडवा देणारे, अयुवेप्रदक
गुणांसोबत एक पौप्रष्टक ऄन्नसुद्धा अहे. अयुवेदामध्ये
मधाला संपणूष अहाराचा दजाष देण्यात अला अहे, ज्याचा
अपण दनंैप्रदन अहारात सहजररत्या समावेश करू शकतो.
प्रकत्येकजण दूध अप्रण मध पाककृतींमध्ये वापर करतात तर
काही जण एकि करून सेवनही करतात. मधाचा ईपयोग
अयुवेदीक औषधांमध्येही केला जातो तर ‘पंचामतृ’ (दूध, 
दही, तुप, मध अप्रण साखर) मध्ये मधाला प्रवशेष महत्व प्रदले
अहे. मधाचे सेवन शरीर शुद्ध करणे, सौंदयषकरण अप्रण
स्थलूपणा कमी करण्यासाठी केल्या जातो.

मध सेवनाचे शरीरास फायदे:
• पचन िप्रिया सुधारते
• प्रनिानाश दूर होते
• सदीपासनू अराम
• रृदय प्रवकारापासनू बचाव करते

कृषीपवष

• रोगिप्रतकार शप्रक्त वाढवण्यास मदत करते
• थकवा दूर करते
• रक्त शुद्धीकरण करते

मधात ऄसलेले पोषक घटक:

प्रदवसेंप्रदवस प्रस्नग्ध पदाथष अप्रण बडॅ कोलेस्रॉल 
यांच्या सेवनामुळे स्थलूपणा, मधुमेह, रृदयप्रवकार अप्रण 
रक्तदाब यासारख्या प्रबमारीचा भरमार झाला अहे. मधाचे 
अयुवेप्रदक गुणधमष अप्रण दूधाचे पोषक तत्वे लक्षात घेता 
दुग्धजन्य पदाथाषत मलू्यवधषन करून पदाथष बनवण्याची 
गरज अहे.
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मधाची मलू्यवप्रधषत बफी
             श्री. तुषार मेश्राम                                               कु. फाल्गुनी खडसे
प्रवषय प्रवशेषज् (कृप्रष प्रवस्तार प्रवभाग)      अचायष पदवी प्रवद्याथीनी (पशु संवधषन व दुग्धशास्त्र प्रवभाग)
  कृप्रष प्रवज्ान कें ि, दूधबडी, नागपरू                                कृप्रष महाप्रवद्यालय, ऄकोला

घटक गॅ्रम/१०० गॅ्रम

शकष रा

१) काबोदके ८२.४

२) फू्रक्टोस २५.२ ते ४४.४

३) ग्लुकोज २४.६ ते ३६.६

िप्रथने ०.५

जीवनसत्व

१) थायप्रमन ०.००६ प्रमली गॅ्रम

२) रायबोफ्लॅप्रवन ०.०६ प्रमली गॅ्रम

जीवनसत्व – क २.२ ते २.४ प्रमली गॅ्रम

खप्रनजे

१) कॅप्रल्शयम ४.४० ते ६.२ प्रमली गॅ्रम

२) लोह ०.०६ ते १.५० प्रमली गॅ्रम

३) मॅगं्प्रनप्रशयम १.२ ते ३.५ प्रमली गॅ्रम

४) पोटॅप्रशयम १३.२ ते १६.८ प्रमली गॅ्रम

५) स्फुरद १.६ ते ६.३ प्रमली गॅ्रम



खोवा बनवण्याची िप्रिया:
मोठ्या अकाराच्या कढइत ४ ते ५ प्रलटर म्महशीचा

(६% फॅट) प्रकंवा गायीचा दूध घेउन तापवणे.

दूध ईकळत ऄसताना लांब दांड्याच्या ईलथण्याने
(खंुटी) सतत हलवावे, म्महणजे दुधावर साय येत

नाही व त्यातील घन घटकही एकजीनसी राहतात.

ईष्ट्णतेमुळे पाण्याची वाफ होउन दूध घट्ट होउ लागते व 
हळूहळू त्याची िवरुप ऄवस्था संपत ऄसल्याचे प्रदसनू येते.

ऄशा ऄवस्थेत कढइ खालील ईष्ट्णतेचे िमाण कमी
करून कढइतील घट्ट दूध ईलथण्याने वेगाने

हलप्रवले पाप्रहजे.

ज्याक्षणी कढइतील खवा तळाला व बाजलूा
प्रचकटत नाही व खव्याचे कण एकि येउन गोळा

तयार होतो तेव्हा खवा तयार झाला ऄसे समजावे व
ईष्ट्णता देण्याचे बंद करावे.

हा खवा कढइतील अतल्या ऄंगास मोकळेपणी
पसरून ठेवावा.

थंड झाल्यावर पुन्हा एकि गोळा करून तो स्वच्छ
भांड्यात प्रकंवा पाचषमेंट पेपरमध्ये गंुडाळून थंड

जागी ठेवावा.

कृषीपवष

बफी बनवण्याची िप्रिया:
कढइमध्ये खोवा मोजनू घेउन त्याला ९०°से. पयंत

तापवणे

साखर ऐवजी मध,वेलची पडू व्यवप्रस्थत प्रमसळावी.

हे प्रमश्रण मोठ्या कढइत धरूप्रवरप्रहत चुलीवर ऄथवा
गॅसवर ठेवनू मंद ईष्ट्णतेवर गरम करत ऄसतांना

खंुटीच्या सहाय्याने प्रमश्रणाला प्रफरवणे

प्रमश्रण एकजीव झाल्यावर त्याला एका थाळीत
काढून त्याला थंड होउ देणे

प्रमश्रण थंड अप्रण प्रस्थर झाल्यानंतर बफीचा अकार द्यावा 
अप्रण सजावटीसाठी प्रपस्ता अप्रण बदामचे बारीक काप

लावावे.

बफी
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(संपकष : +९१ ७३०४१६८९२९)

सोलापरू डाप्रळंब:
सोलापरू हे डाप्रळंबाच्या ईच्च ईत्पादनासाठी डाप्रळंबाचे शहर म्महणनू ओळखले जाते. सोलापरू प्रजल्ह्यातील

पुरेशा दीघष कालावधीसाठी वातावरणातील ईच्च तापमान अप्रण कमी अिषता हे सोलापरू डाप्रळंबाच्या आष्ट अंबटपणासह
ऄप्रद्वतीय गोड चव प्रमळप्रवण्यासाठी जबाबदार अहे. सोलापरू डाप्रळंबात टीएसएस -१६.१०० प्रब्रक्स अप्रण अम्मलता ०.४५ % (cv.
गणेश) अहे. टीएसएस -१५.९५ प्रब्रक्स अप्रण अम्मलता ०.५०% (भगवा). सोलापरू डाप्रळंब हे वजनदार ऄसनू आतर डाप्रळंबाच्या
वाणांच्या तुलनेत त्यात प्रबयांची संख्या जास्त अहे. डाप्रळंब हे एक लोकप्रिय प्रमष्टान्न फळ अहे, स्थाप्रनक भाषेत ‚ऄनार‛
प्रकंवा ‚डाप्रलंब‛ सारख्या आतर नावांसह. महाराष्ट्रातील सुमारे ८५ टक्के डाप्रळंबाचे ईत्पादन सोलापरूमध्ये होते. सोलापरूच्या
सांगोला तालुक्यांमधील ऄग्रगण्य शेतकरी श्री िभाकर चांदणे यांनी १९७४ मध्ये नगदी पीक म्महणनू याची ओळख करून
प्रदली. १९७२ मध्ये सोलापरूमध्ये दुष्ट्काळी पररप्रस्थती प्रनमाषण झाल्यामुळे, डाप्रळंबाची मागणी वाढली कारण ती एक कठोर
वनस्पती अहे अप्रण कठीण पररप्रस्थतीतही चांगले ईत्पन्न देउ शकते. सांगोला तालुक्यामध्ये कमी पाउस पडत ऄसल्याने,
डाप्रळंब लागवडीसाठी प्रनवडण्यात अलेला पप्रहला तालुका होता अप्रण त्यापकैी सुमारे १४०० झाडांची लागवड १९७४ मध्ये
करण्यात अली. सुमारे ३ दशकांपवूी, सोलापरूमधील डाप्रळंबाची लागवड सुमारे १८५० हेक्टरवर पसरली होती, सुमारे ११०००
टन डाप्रळंबाचे ईत्पादन होते, परंतु १९७५ नंतर ईत्पादनात िचंड वाढ झाली अहे. डाप्रळंबाच्या ईत्पादनाखालील के्षि लक्षणीय
वाढले अहे अप्रण अता हे फळ संयुक्त ऄरब ऄप्रमराती अप्रण युनायटेड प्रकंग्डम सारख्या देशांमध्ये देखील प्रनयाषत केले जात
अहे अप्रण स्थाप्रनक ईत्पादक अप्रण अंतरराष्ट्रीय खरेदीदार यांच्यात एक ऄत्याधुप्रनक व्यापार नेटवकष प्रवकप्रसत झाले अहे.


