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१) ज्वारी स्टाचष:
ज्वारीपासनू ईत्कृि प्रतीचे स्टाचि बनतवता येते व

त्याचा वापर कागद, कापड, ऄन्नप्रतिया, औषधी 
ईद्योगांमध्ये प्रामुख्याने ईपयोग केला जातो.

स्टाचष बनप्रवण्याची िप्रिया:
ज्वारीचे दाणे तभजतवणे

(तापमान: ५२ तडग्री सें., वेळ १८ तास, पाणी: दाणे: ५ : १)

पाणी काढून टाकणे

दळणे (कोलाइडल तमल)

गाळून घेणे

सेंरीफ्युज करणे

ऄशुद्ध स्टाचि

शुद्धीकरण प्रतिया (टुलीन सोतडयम क्लोराइड सतत
तमसळत, हलवत ठेवणे)

ऄशुद्ध संयुगे वेगळी होतात

शुद्ध स्टाचि

वाळतवणे

स्टाचि

२) ज्वारीप ासून पोह:े
ज्वारीचे पोहे तयार करण्यासाठी ज्वारीचे दाणे

कुकरमध्ये ईकडून मउ करावेत. ईकडलेले दाणे हे ज्वारीचे
पोहे तयार करणाऱ्या यंत्रात (फ्लेक्स मशीन) टाकावेत. या
यंत्राच्या माध्यमातनू ज्वारी दाण्यापासनू चपटे व पातळ पोहे
तयार होते. हे पोहे सुकवणी यंत्राच्या साह्याने चांगले वाळवावे
अतण त्यानंतर पॅतकंग करून बाजारात पाठवावेत. या
पोह्यांपासनू ऄनेक पदाथि तयार करता येतात. ज्वारीचे पोहे
जास्त पाचक व मधुमेहाच्या रोग्यांना लाभदायक ऄसतात.
ज्वारीचे पोहे सकाळी बे्रकफास्ट म्हणनू सवािंनाच
खाण्यासाठी फार ईपयुक्त व पौतिक अहेत. ज्वारीचे पोहे हा
एक नावीन्यपणूि पदाथि फारच फायदेशीर अहे. यात कमी
ईष्मांक अतण ऄतधक तंतुमय पदाथि व पोषणिव्ये ऄसतात.
ज्वारीचे पोहे फराळाचे पदाथि , तचवडा अदी तयार
करण्यासाठी वापरता येतात.

भारतीय कृषी संस्कृतीचा ऄतनवायि घटक
ऄसलेल्या ‘तणृधान्या’ला जागततक स्तरावर अता तवशेष
महत्त्व प्राप्त झाले अहे. संयुक्तराष्र संघाने २०२३ हे वषि
जागततक तणृधान्य वषि म्हणनू घोतषत केले अहे.
भरडधान्यामधील पोषणमुल्यांचे महत्त्व लक्षात घेउन भारत
सरकारने या तपकांच्या ईत्पादन वाढीसाठी पुढाकार घेतला
अहे.पौतिक तणृधान्य ऄंतगित ज्वारी, बाजरी, रागी अतण
काही बारीक तणृधान्यांचा (ईदा. कोडो तकंवा कोिा, कुटकी)
यांचा समावेश होतो.

ज्वारीमध्ये ऄसणाऱ्या तवतवध अरोग्यवधिक
ऄन्निव्यांमुळे (प्रतथने, तंतमूय पदाथि , खतनजिव्ये,
जीवनसत्वे अतण हळुवार चालणारी पचनतिया) ज्वारीला
अरोग्यवधिक ऄन्नधान्य म्हणनू महत्व प्राप्त झाले अहे.
‘ग्लायसेतमक आंडेक्स’ कमी ऄसल्यामुळे रक्तातील साखर
तनयंतत्रत करण्यासाठी मधुमेही रुग्णांनी ज्वारीचा समावेश
अहारात केल्यास फायदेशीर ठरते. तंतुमय पदाथािंचे प्रमाण
ऄतधक ऄसल्यामुळे पचनतिया सुलभ होण्यास मदत होते.

भारत हा जगातील ज्वारी ईत्पादक देशातील
चौथ्या िमांकाचा देश ऄसनू एकूण ईत्पादनाच्या १८ टक्के
वाटा भारताचा अहे. भारतातील एकूण ज्वारीच्या के्षत्र
ईत्पादनात महाराष्राचा तसंहाचा वाटा (४९ टक्के) अहे.
महाराष्राखालोखाल कनािटक, राजस्थान, मध्य प्रदेश व
अंध्र प्रदेश या राज्यांचा िमांक लागतो. ज्वारी हे महाराष्राचे
प्रमुख पीक व खाद्यान्न अहे. त्यामुळे ज्वारीचे औद्योगीकरण
करणे गरजेचे अहे. ज्वारीपासनू ईत्कृि गुणधमािचे पदाथि
बनतवले जातात.

ज्वारीतील पोषक घटक:

ज्वारी िप्रिया:
ईत्पादन झालेल्या मालाची मलू्यवदृ्धी या हेतनेू

ऄन्नावर प्रतिया केली जाते व प्रतियेचा मळू हेतू हा
काढणीपश्चात झालेले गुणात्मक व संख्यात्मक घसरण कमी
करणे अहे. ज्वारीचे तवतवध पदाथि खालीलप्रमाणे अहेत.

पौप्रिक ज्वारीच ेमूल्यवप्रध षत पदाथष

श्री. कृष्ट्णा सवळे                श्री. भुषण जगताप
ऄन्न तंत्रज्ञान महातवद्यालय, यवतमाळ
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घटक िमाण

प्रतथने ११.६ %

तस्नग्ध पदाथि १.९ %

खतनज पदाथि १.६ %

तंतुमय पदाथि १.६ %

तपिमय पदाथि ७२ %

ईजाि (गॅ्रम/१०० गॅ्रम) ३४९
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४) ज्वारीचा रवा:
चांगल्या प्रकारची ज्वारी तनवडून चाळणी करून

प्रतवारी करावी. त्यानंतर तगरणीतनू ज्वारीचा रवा (सोजी) २
प्रकारात केली जातो. (१) जाडाभरडा यामध्ये ५०-६० टक्के
रवा तमळतो व ईविररत पीठ तमळते, (२) सकू्ष्म पीठ यामध्ये ४०-
४५ टक्के रवा तमळतो. रव्याचे प्रमाण हे ज्वारीची प्रत,
पवूिप्रतिया व वापरण्यात अलेली यंत्रसामग्री यावर ऄवलंबनू
ऄसते. ज्वारीच्या दाण्यांना पॉतलश केले ऄसता त्यापासनू
तवतवध गे्रडचा रवा तयार करता येतो. यापासनू ईपमा, दोसा,
आडली, शेवया, तशरा, लाडू ऄसे तवतवध पदाथि बनवता येतात.
ज्वारीपासनू तयार केलेल्या जाड रव्याची साठवण क्षमता
प्लातस्टकच्या बॅगमध्ये सविसाधारण ४५ तदवस तर बारीक
रव्याची ३० तदवसांपयिंत अहे.

५) ज्वारीप ासून स्नॅक्स:
ज्वारीचा वापर करून नावीन्यपणूि स्नॅक्स तयार

करण्यासाठी एक्स्रडर यंत्राचा वापर करून ईत्कृि
कुरकुरीतपणा ऄसणारे चवदार पदाथि तयार करता येतात.
लगेच खाण्यासाठी तयार पदाथि तकंवा तळून खाण्याच्या
तचप्ससारखे पदाथि ज्वारीपासनू तयार करता येतात.

त्यासाठी एक्स्रडर मशीनची अवश्यकता ऄसते.
ज्वारीचे पीठ करून या तपठात आतर पौतिक पदाथािंचे तमश्रण
केले जाते. त्यात चवीसाठी खास मसाल्याचे तकंवा सुवातसक
पदाथि टाकले जातात व एक्स्रडर मशीनमधनू त्यावर
प्रतिया करून त्याला अकषिक पातहजे तो अकार तदला
जातो. मशीनमधनू हा पदाथि बाहेर अल्यानंतर तो सुकवनू
पॅक केला जातो. या प्रकारच्या स्नॅक्सना बाजारात मागणी
वाढत अहे. सध्या हे प्रकार तांदूळ तकंवा मक्याच्या
तपठापासनू केले जातात. हे पदाथि पौतिक करण्यासाठी
त्यात प्रतथनयुक्त पदाथि टाकता येतील व मुलांना
खाण्यासाठी ईपयुक्त होउ शकतात.

६) ज्वारीचे प्रबस्कीट:
ज्वारीचे तबस्कीट तयार करण्यासाठी ज्वारीचे पीठ,

मदैा, बेतकंग पावडर एकत्र करावी. त्यामध्ये तपू/ डालडा
टाकून एकजीव करून घ्यावे. सवि तमश्रण एकजीव
झाल्यानंतर त्याला अकार द्यावा. त्या कणकेची मध्यम
अकाराची पातळ पोळी लाटावी अतण तबस्कीट कटरच्या
मदतीने तवतवध अकाराची तबतस्कटे तयार करावी.तयार
तबतस्कटे ओव्हनमध्ये ३५०° फॅरनाइट तापमानाला १५ ते २०
तमतनटे ही तबतस्कटे भाजावीत. त्यानंतर पॅतकंग करावे.थंड
झाल्यावर खाण्यासाठी घ्यावीत.

७) ज्वारी प ासून केक:
सामुग्री: ज्वारीचे पीठ २५० गॅ्रम, साखर ३०० गॅ्रम, डालडा
२०० गॅ्रम, दुध ७५ तम.तल., बेकींग पावडर ५ गॅ्रम, ऄंडी ५ नग,
व्हॅनेला स्वादवधिक ३ ते ४ थेंब.
कृती: सविप्रथम ज्वारीचे पीठ चाळून घेणे. त्यानंतर एका
पातेल्यात थोडे दूध घेवनू त्यामध्ये आसेन्स घालावे. एका
भांड्यात  ५  ऄंडी  चांगली  फेटून  घ्यावीत. तमक्सर भांडयात

प ोहे तयार करण्याची िप्रिया:
ज्वारी (पांढरी व मोठ्या दाण्याची ) पाण्यात तभजवणे

(वेळ - १८ तास)

स्वच्ि पाण्याने धुणे

पिृभाग वाळतवणे (१० तमतनटे)

वाळू सोबत वाफवणे (तापमान २३४ तडग्री सें., २-३ तमतनटे)

पोह्याच्या यंत्रामध्ये चपटे करणे (बंतदस्त जॅकेटमध्ये गरम
वाफेच्या सातनध्यात १८०-२००RPM वर जोराने तफरणाऱ्या

रोलरने तशजतवलेल्या ज्वारीवर दाब देणे)

चपटे झालेले पोहे भाजणे (६० सें. तापमानास ओव्हनमध्ये
साधारण १५ तमतनटे)

पोहे पॅतकंग करणे

३) ज्वारीप ासून लाह्या (प ॉपकॉनष):
ज्वारीपासनू लाह्या बनतवण्यासाठी प्रामुख्याने त्या

ज्वारीच्या दाण्यामध्ये स्टाचिचे प्रमाण ऄतधक ऄसणे गरजेचे
अहे. कारण ऄशा प्रकारचे दाणे ऄततईच्च तापमानात एकदम
गरम केले ऄसता दाण्यातील पाण्याचे बाष्पीभवन होउन ते
दाण्यातनू बाहेर पडण्याचा प्रयत्न करत ऄसते. त्यामुळे
दाण्यातील स्टाचि फुलला जाउन ते फाटले जाते व त्याची
लाही तयार होते.
१) जेवढ्या प्रमाणात स्टाचि दाण्यामध्ये ऄतधक ऄसेल त्या
प्रमाणात लाहीचे अकारमान होते.
२) लाह्यासाठी वॅक् सी ज्वारीच्या वाणाची तनवड करावी.
कारण त्यापासनू मोठ्या अकारमानाच्या पांढऱ्या शुभ्र लाह्या 
तमळतात.
३) ज्वारीच्या लाह्या ग्राहकांमध्ये स्नॅक फूडम्हणनू लोकतप्रय
अहेत.

ज्वारीपासनू केलेल्या लाह्या खाण्यासाठी
वापरल्या जातात. ह्या लाह्या मसाले वापरूनही खाल्ल्या
जातात. या लाह्या कुरकुरीत ऄसनू त्याला एक वेगळीच चव
ऄसते. ज्वारीचे लाहीपीठ तयार करून सुद्धा तविी करता
येते. त्याचा वापर बालअहार पदाथि म्हणनू ईपयोग करता
येइल.

लाह्या तयार करण्याची िप्रिया:

ज्वारीचे दाणे तभजवणे (८ ते १० तास)

भाजणे

पॅतकंग (तापमान १८० तडग्री. सें १-२ तमतनटे) 

लाह्या (पॉपकानि)
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मॅतनटॉल अतण माल्टोतसरप यांसारखे पदाथि तयार करता
येतात. तसेच ग्लुकोज सायरप, फु्रक्टोज सायरप अतण
सॉरतबटॉल सारखे पदाथि देखील बनतवता . या पदाथािंचा
ईपयोग कमी ईष्मांक ऄन्नपदाथािंत फॅट ररप्लेसर म्हणनू
चांगल्या ररतीने होतो. काही ऄन्नपदाथािंत वनस्पती तेलाचा
/ तस्नग्ध पदाथािंचा ईपयोग जवळजवळ ३५ टक्के कमी
करून माल्टोडे्रक्रीनचा वापर करून केक, कुकीज अतण
अइसतिम चांगल्या ररतीने तयार करता येतात.

ज्वारीप ासून तयार केलले्या प दाथाषची बाजारातील
प्रस्थती:

ज्वारीपासनू प्रचतलत अतण ऄप्रचतलत ऄशा दोन्ही
प्रकारच्या पदाथािची तनतमिती करण्याचे कायि तवतवध
स्तरांवरती मोठ्या प्रमाणात चालू अहे. ज्वारीपासनू
बनतवलेल्या पदाथािंना बाजारामध्ये फार मोठे स्थान प्राप्त होउ
लागले अहे कारण त्यापासनू आतर प्रकारचे तवतवध
ऄन्नपदाथि तयार करता येतात हे तसद्ध झाले अहे. त्यामुळे
तांदुळ अतण गहू यांच्या जागी ज्वारीचा वापर मोठ्या
प्रमाणावर होउ शकतो. सध्या बाजारामध्ये ज्वारीपासनू
केलेले तवतवध पदाथि 'पौतिक पदाथि 'म्हणनू तविीसाठी
ईपलब्ध अहेत.

पौिीकता आप्रण साठवण ूक:
ज्वारीपासनू तवतवध ऄन्न पदाथि तनमािण करण्याचे

मुख्य ईतिि हे अहे की ज्वारीचा वापर मानवी ऄन्न म्हणनू
ऄतधक प्रमाणात व्हावा कारण त्यांची पौिीकता ऄततशय
ईत्कृि अहे. त्यामधील प्रतथने, तंतमूय पदाथि , खतनज पदाथि
अतण जीवनसत्वे यांच्या प्रमाण ऄतधक अहे. मानवी पचन
संस्थेमध्ये ज्वारी हळूवारपणे पचवीली जातात. त्यामुळे
मधुमेह अतण लठ्ठपणा हे तवकार ऄसणाऱ्या लोकांना यांचा
ऄततशय चांगला ईपयोग होउ शकतो.

ज्वारीपासनू बनतवण्यात अलेल्या तवतवध पदाथािचा
साठवण कालावधी हा त्या पदाथािमध्ये वापरण्यात अलेल्या
घटक पदाथािवर तसेच त्यांच्या पासनू तयार करण्याच्या
कृतीवर ऄवलंबनू ऄसतो.

प्रथम साखर बारीक करावे नंतर थोडा थोडा डालडा टाकून
तमक्सरमधनू तमश्रण तफरवनू घ्यावी. त्या तमश्रणात थोडी
थोडी ऄंड्याची पेस्ट टाकून तमश्रण एकजीव करावे. त्यानंतर
आसेन्स व दूध टाकावे व शेवटी थोडे-थोडे पीठ टाकून
तमक्सरमधनू पीठ एकजीव करून घ्यावे. हे सवि तमश्रण
वनस्पती तपू लावलेल्या केकच्या भांडयात भरून ते २१०
सेंटीगे्रड तापमानास २५-३० तमतनटे भट्टीमध्ये तकंवा ओव्हन
मध्ये व्यवतस्थत भाजनू घ्यावे.

८) ज्वारी प ासून इडली:
ईडीद दाळ १०० ग्राम पाण्यामध्ये सविसाधारण ८-

१० तास तभजवनू घ्यावी. तभजवलेली डाळ बारीक वाटावी
त्यावेळी ३०० ग्राम ज्वारीचा रवापाण्यामध्ये तभजवनू घ्यावा. 
ज्वारीचा रवा, चवीनुसार मीठ अतण ईडदाची वाटलेली डाळ
यांचे चांगले तमश्रण करून रात्रभर अंबतवण्यासाठी ठेवावे. 
आडलीचे तमश्रण भांडयात टाकण्या ऄगोदर साच्याला प्रथम
तेल लावनू घ्यावे व आडलीचे वरील तमश्रण त्यामध्ये ओतावे. 
आडलीचे भांडे पे्रशर कुकरमध्ये ठेवनू १०-१५ तमतनटे
तशजवावे, ऄशा प्रकारे तयार झालेली आडली चटणी बरोबर
खाण्यासाठी वापरावी.

९) हुरड्यासाठी ज्वारी:
जर अपले शेत रस्त्याच्या कडेला ऄसेल तर ज्वारी

ईत्पादकांनी हुरड्याच्या जातीची ज्वारी लागवड करावी व
शेतात हुरडा पाटीचा व्यवसाय सुरू करावा. चांगल्या प्रतीचा
हुरडा तयार करण्यासाठी ज्वारीचे दाणे मउ वदुग्धावस्थेमध्ये
ऄसतांना काढावे. कारण त्यामध्ये गोडवा जास्त ऄसतो. त्या
कणसाला भाजनू त्यावर हाताच्या साह्याने वेगळे करावे. फुले
ईत्तरा ही सुधाररत जात हुरड्यासाठी प्रतसद्ध अहे.

१०) ज्वारीप ासून प्रवप्रवध औद्योगीक मुल्यवधीत प दाथष
प्रनप्रमषती:

ज्वारी, बाजरी सारख्या तणृधान्यांपासनू स्टाचि
वेगळा करून त्यापासनू सी. एम. एस. (काबािक्सी तमथीलेटेड
स्टाचि) सारखे रूपांतरीत पदाथि अम्ल तवघटनांच्या साहयाने
बनतवता येते. सी. एम. एस. चा ईपयोग ऄन्नपदाथािंच्या
तनतमितीमध्ये ऄन्न समावेशक (फंुड ऄँडीटीव्ह) म्हणनू होतो.
ज्वारीच्या तवतवध वाणांपासनू स्टाचिसारखे तपिमय पदाथि
वेगळे  केले  जातात  व त्यांचे रूपांतर करून माल्टोडेक्स्रीन,

(संपकि : +९१ ८८८८६७३४७)
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आंतरप्रपकाची फायदे
अंतरपीक पद्धतीमुळे ईत्पादनात स्थयैि राहते. जतमनीची धपू कमी होते. पाणी जतमनीमध्ये मुरण्याचे प्रमाण

वाढते. कडधान्य वगीय ऄंतर तपकांमुळे नत्र तस्थरीकरण होते. जतमनीत सेंतिय कबािचे प्रमाण वाढते.
बीटी कापसामधील आंतरप्रप के
कापसू +मगू १:१
कापसू +ईडीद १:१
कापसू +सोयाबीन १:१
रंुद ओळीमध्ये कापसू+ मुग १:२
कापसू+ तरू ४:६:१तकंवा ६:८:२
तवदभि भागामध्ये कापसू +ज्वारी +तरू+ ज्वारी ६:१:४:१


