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प्रकिि - 1 

 

कच्चा माल 

 

1.1 परिचय 

स्तनी प्राण्यांना नवजातांच्या पोषणासाठी मातेच्या स्तनातून त्ांच्या (नवजातांच्या) जन्मानंति लगोलग 

स्रवणािा द्रव पदाथि म्हणजे दूध होय. पाळीव जनाविांचे दूध हे मानवासाठी एक महत्त्वपूणि अन्न स्त्रोत आहे 

आर्ण त्ा दुधावि वेगवेगळे दुग्धजन्य पदाथि बनर्वले जातात जसे की ताजी दूध लोणी आर्ण चीज. दूध हे 

अर्तशय पौर्ष्टक अन्न आहे कािण यामुळे आपल्या शिीिाला आवश्यक असणार्या 9 आवश्यक पोषक 

तते्व पुिवली जातात. दुधामधे्य उच्च दजािचे प्रर्थने, कॅल्शशयम, र्वटार्मन डी आर्ण असे बिेच अशी 

आवश्यक पोषक तते्त्व उपलब्ध असतात. हे पोषक आपल्या शिीिांना योग्यरित्ा कायि किण्यास मदत 

कितात. 

उदाहिणाथि: प्रर्थने स्नायंूच्या ऊती तयाि आर्ण दुरुस्त किण्यास मदत किते कॅल्शशयम आर्ण ल्िटॅर्मन 

डी मजबूत हाडे आर्ण दात तयाि किण्यास आर्ण देखिेख किण्यास मदत किते दुधात बी जीवनसते्त्व 

देखील असतात, जे आपल्या शिीिात अन्नाचे रूपांति किण्यास मदत कितात. 

 

1.2 भाितीय दुग्ध उद्योर् 

भाित जगातील दुग्ध उत्पादक देशात आघाडीवि असून जागर्तक बाजािपेठेतील 19 टके्क वाटा 

असून ते आर्थिक वषि 2018 - 2023 दिम्यानच्या वार्षिक वाढीच्या दिात (सीएजीआि) 14.8 टके्क 

वाढ होण्याची अपेक्षा आहे. सन 2019 च्या आर्थिक वषािनुसाि, भाितातील दुधाचे उत्पादन सुमािे 

187 दशलक्ष मेर्टिक टन होते. आर्थिक वषािनुसाि 2018, नुसाि, भाितीय दुग्ध व दुग्ध प्रर्िया 

बाजािाच्या जवळपास 81 % हे असंघर्टत के्षत्ांतगित आहेत, जेथे दुधावि प्रर्िया केली जात 

नसलेल्या पायाभूत सुर्वधांमधे्य दूध व दूध आधारित उत्पादनांच्या एकूण गुणवते्तवि परिणाम होतो. 

दुधाच्या कमी मूल्यात वाढ होण्याचे मुख्य कािण म्हणजे कृषी स्तिावि द्रव दुधाचे सेवनचे नमुने 

आर्ण प्रर्ियेसाठी कमी पायाभूत सुर्वधा. मूल्यवर्धित उत्पादनांची मागणी, र्वशेषत: पािंपारिक 
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दुग्धजन्य पदाथाांची मागणी र्दवसेंर्दवस वाढत आहे आर्ण देशातील दुग्ध उद्योग सध्याची मागणी 

पूणि किण्याचा प्रयत्न किीत आहेत. उत्ति प्रदेश, िाजस्थान आर्ण गुजिात ही भाितातील प्रमुख दूध 

उत्पादक िाजे्य आहेत. उत्ति प्रदेश हे सवाित मोठे दूध उत्पादक िाज्य आहे, कािण त्ात म्हशीचंी 

संख्या सवािर्धक असून देशातील दुसर्या िमांकावि जनाविांची संख्या आहे. या िाज्यातील ग्रामीण 

भागातील बहुतेक लोक पशुधन पालन आर्ण दुग्ध व्यवसाय कित आहेत. िाज्यात अनेक सहकािी 

दुग्ध संघटना, दूध सहकािी संस्था आर्ण खाजगी दुग्ध संयंत् आहेत जे दुग्ध व दुधावि आधारित 

उत्पादनांच्या उत्पादनात महत्वाची भूर्मका बजावतात. 

 

1.3 मूल्यवक्रधगत उत्पादनावि अंतर्दगष्टी 

प्रोसेस्ड र्लल्िड दुधाव्यर्तरिक्त भाितीय दुग्ध व दूध प्रर्िया उद्योग बटि, दही, पनीि, तूप, मठ्ठा, 

चव असलेले दूध, अर्त-उच्च तापमान (यूएचटी) दूध, चीज, दही, डेअिी िाइटनि आर्ण दुध 

पावडि अशा अनेक मूल्यवर्धित उत्पादनांमधून महसूल र्मळर्वते. आर्थिक वषि 2016 - 2020, 

दिम्यान दुग्ध घटक बाजािपेठेतील आकािात सुमािे १% वाढ होण्याची अपेक्षा आहे. 

  1.4 क्रनयागत-आयात संधी 

भािताकडून दुग्धजन्य पदाथाांच्या र्नयाितीत भूतान, अफगार्णस्तान, कॅनडा, इर्जप्त आर्ण संयुक्त 

अिब अर्मिातीसािख्या देशांमधे्य वाढ झाली आहे. फ्रान्स, नू्यझीलंड, आयलांड, फ्रान्स, युिेन आर्ण 

इटलीसािख्या देशांकडूनही भािताने लक्षणीय डेअिी उत्पादने आयात केली आहेत. 

1.5 बाजािाच्या वाढीसाठी प्रमुख प्रक्रतबंधक तते्त्व / घटक 

दुधाळ जनाविे पशुधनाचा आधाि असूनही, भाितामधे्य चांगल्या प्रर्िया सुर्वधा व शीतगृहांची  

उपलब्धतांची  कमी असल्याने अनेक दुग्ध  उत्पादने वाया जातात.. पुिेशा साठवण सुर्वधांचा 

अभाव आर्ण अकायिक्षम र्वतिण वार्हन्या भाितीय दुग्ध व दुध प्रर्िया उद्योगाच्या वाढीस बाधा 

आणत आहेत. जनाविांच्या योग्य संगोपनासाठी आर्ण दुधाच्या उत्पादनासाठी पुिेसे प्रमाण आर्ण 

चांगल्या गुणवते्तची फीड आर्ण चािा आवश्यक आहे. दुष्काळ आर्ण पूि व्यवस्थापन भािताच्या 

चािा उत्पादनावि परिणाम कितात. दुभत्ा जनाविांसाठी योग्य खाद्य आर्ण चािाची कमतिता  

असणे कािण  फायबिबोडि, कागद आर्ण द्रव इंधन उत्पादकांकडून शेती र्पकांचे अवर्शष्टभागांचा 

जास्त वापि  केल्यामुळे दुग्धजन्य उत्पादन व दुधाच्या प्रर्ियेवि त्ाचा परिणाम होतो. 
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भाितातील दुग्ध क्रवपिन वाक्रिन्या 

  

Reference: FAO (संदभि: FAO) 

 

 

 

 

1.6  दूध प्रक्रिया  किण्याची र्िज 

दुधाचे पौर्ष्टक मूल्य जास्त असल्यामुळे पूणि अन्न मानले जाते,  म्हणून त्ावि प्रर्िया  किायला हवी. 

जेणेकरून- 

• शेल्फ लाइफ  वाढवली जाईल, कािण  दूध हे खूप जास्त प्रमाणात नाशवंत आहे. 

• दही, चीज, पनीि, लोणी, तूप, एएमएफ, फे्लवडि दूध, चीज आर्ण  योगटि, डेअिी िाइटनि, दुधाची 

पावडि इत्ादी व इति अनेक दुग्ध आधारित उत्पादने तयाि  किण्यासाठी. 

• आर्ण त्ातून व्यवसाय किण्यात यावा, जेणेकरून वेगवेगळ्या िोजगािाची संधी र्नमािण किता 

येईल परिणामी  देशाला आर्थिक र्दष्ट्या बळकट किता येईल. 

1.7 दुधाची िचना 

वेगवेगळ्या प्रजाती ( होल्शिन,  जसी),  खाद्य आर्ण स्तनपानाच्या वेळेनुसाि  दुधाचे कंपोर्झशन /  

िचना  बदलत बदलते. FSSAI नुसाि,  स्तनी प्राण्यांना नवजातांच्या पोषणासाठी मातेच्या स्तनातून 
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त्ांच्या (नवजातांच्या) जन्मानंति लगोलग स्रवणािा द्रव पदाथि म्हणजे दूध होय, अशी दुधाची 

व्यावहारिक व्याख्या आहे. गाय र्वण्यापूवी १५ र्दवस व व्याल्यानंति ५ र्दवस र्मळणार्या दुधाचा 

‘दूध’ या संजे्ञत अंतभािव होत नाही. माकेट र्मल्कमधे्य र्मल्क फॅट आर्ण एसएनएफ/ SNF (सॉर्लड 

नॉटफॅट/ SNF ) ची पूवि र्नधािरित टके्कवािी असणे आवश्यक आहे. " वेगवेगळ्या वगाांचे आर्ण 

प्रकािांचे दूध FSSAI च्या र्नयमांनुसाि असले पार्हजे. र्मर्ित दुध म्हणजे गाय आर्ण म्हशी र्कंवा 

इति दुभत्ा जनाविांच्या दुधाचे र्मिण. हे  र्मर्ित  दूध देखील FSSAI च्या    मानकांनुसािअसावे. 

 

 

1.8 दुधाची पौष्टीक मूल्य 

पौक्रष्टक 

घटक 

विगन एनजी  

संख्या 

प्रर्थने केर्सन हे  दुधातील एक उच्च दजािचे प्रर्थने आहे. दुधामधे्य सवि आवश्यक 

अर्मनो ऍर्सडअसतात. 

4.1  

kCal/g 

खर्नजे दुधामधे्य फॉस्फिस आर्ण कॅल्शशयम असतात. 
 

जीवनसते्व दुधामधे्य अ, डी, थायर्मन आर्ण िाइबोफे्लर्वन जीवनसते्त्व असतात. 
 

फॅट दुधातील फॅट हे चांगल्या चवीसाठी आर्ण शािीरिक गुणधमाांसाठी जबाबदाि 

असते. साधािणता  गाईच्या दुधामधे्य  3.5 ते 4.5 टके्क फॅट  असते 

9.3  

kCal/g 

दुग्धशकि िा दुग्धशकि िा दुधातील साखि घटक आहे आर्ण यामुळे ऊजाि र्मळते. 4.1 kCal/g 
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भाग-2 

प्रर्िया आर्ण यंत्सामग्री 

  

2.1 परिचय  

चवयुक्त दुध हे दुध आधारित पेय गोड असते. हे दूध, साखि, चवयुक्त (नैसर्गिक र्कंवा कृर्त्म) तयाि 

केले जाते. शेल्फ लाइफ सामान्यत: UHT प्रर्िया र्कंवा िीटॉर्टांगद्वािे वाढर्वली जाते. 

2.2 डेिी प्रोसेक्रसंर् प्ांट मधील क्रवक्रवध क्रवभार्  

उत्पादन हे कोणत्ाही फूड प्रोसेर्संग युर्नटचे मुख्य भाग असते. क्षमता आर्ण उत्पादनांच्या रूपांवि 

आधािीत, योग्य ग्राहकांना योग्य वेळी उत्पादन  र्वतिीत किण्यासाठी आर्ण परिणामी महसूल र्नमािण 

किण्यासाठी बनर्वलेले र्भन्न सहाय्यक र्वभाग असतात. र्वभागांचे मुख्यतः वगीकिण केले जाते; 

   1.  उत्पादन आर्ण ऑपिेशन: उत्पादन र्नयोजन, वेळापत्क, दििोज उत्पादन व्यवस्थार्पत 

किणे. 

2      गुणवत्ता आश्वासन आर्ण र्नयामक: उत्पादनाची गुणवत्ता सुर्नर्श्चत किणे, अन्न सुिक्षा 

स्थार्पत किणे, अंतगित ऑर्डट आयोर्जत किणे, प्रमाणपते् ((FSSAI, FSSC 22000, अॅगमाकि , 

हलाल, BRC इ.) आर्ण अन्न सुिक्षा पुल्स्तका अपडेट किणे. 

3   संशोधन आर्ण र्वकास: नवीन उत्पादन र्वकास 

4   अर्भयांर्त्की 
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a.    नवीन प्रकल्ांमधे्य व्यस्त 

b.   यंत्सामग्री व पायाभूत सुर्वधांची देखभाल 

c.    वॉटि टि ीटमेंट प्ांट (WTP) चे व्यवस्थापन 

d.      र्वद्युत पुिवठा युर्नट (UPS, जनिेटि, सौि पॅनेल आर्ण वीज मंडळासह 

समन्वय) चे व्यवस्थापन किणे. 

5      खिेदीः कच्चा माल, पॅर्कंग मटेरियल, अर्भयांर्त्की वसू्त, र्विेता र्वकास इत्ादीचं्या 

खिेदीमधे्य व्यस्त 

6   िोअि: यादी िाखणे आर्ण गजि खिेदी किणे, FIFO, LIFO इ. देखिेख किणे 

7   लॉर्जल्िक अँड सप्ाय साखळी: ग्राहकांना योग्य वेळी उत्पादने र्वतरित किणे. 

8      र्विी आर्ण  माकेर्टंग: माकेर्टंग संधीचें संशोधन आर्ण र्वकास किण्यास आर्ण नवीन 

र्विी योजनांचे र्नयोजन व अंमलबजावणी किण्यासाठी व्यवस्थापक जबाबदाि असतात. 

9.      सुिक्षा आिोग्य आर्ण पयािविण (SHE):  प्रदूषण र्नयंत्ण मंडळाशी समन्वय साधून सुिक्षा 

कमिचािी, परिसि आर्ण पयािविण याची खात्ी किणे 

10  मानव संसाधन आर्ण कायदेशीि 

भूक्रमका आक्रि जबाबदाऱ्या 

•   भिती: योग्य लोकांची आवश्यकता पूणि किण्यासाठी योग्य पदावि आर्ण योग्य संखे्यने भिती 

केली जात आहे हे सुर्नर्श्चत किणे. 

•   वैद्यकीय तपासणी आर्ण आिोग्य काडि िेकॉडि ठेवणे: कमिचार्यांची वैद्यकीय तपासणी हे त्ांचे 

कायि पाि पाडण्यासाठी वैद्यकीयर्दष्ट्या तंदुरुस्त असल्याची खात्ी किण्यासाठी केली जाते. 

 

•   कॉन्ट्ि ॅक्ट लेबि एंगेजमेंट: कॉन्ट्ि ॅक्ट लेबि एंगेजमेंटच्या प्रर्ियेचे वणिन किणे. 

•   उपल्स्थती आर्ण सुट्टीचे धोिणः कमिचार्यांना वेळेवि आर्ण र्शस्त पाळण्यासाठीच्या पध्दतीचे 

वणिन किणे. 

•   कंत्ाटी कामगाि कामगािांना प्रर्शक्षण आर्ण िोल :  सवि कमिचार्यांना प्रर्शक्षण देण्याच्या 

प्रर्ियेचे वणिन किणे आर्ण प्ांट पातळीवि योग्य प्रर्शक्षणाची नोदं ठेवली जावी यासाठी. 
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•   कौशल्य मॅर्टिक्स: कमिचार्यांच्या व्यावसार्यक / कायि कौशल्याची प्रभावीता सुर्नर्श्चत किणे. 

2.3 दुध प्रक्रियेतील क्रभन्न काये 

िॉ क्रमल्क रिसेप्शन डॉक (RMRD) 

 मूलतः दुधाचे डबे आर्ण दुधाच्या टँकिद्वािे दुधाचे रिसेप्शन दोन प्रकािे केले जातात. 

टँकि वेगवेगळ्या क्षमतेचे असतात आर्ण तीन कंपाटिमेंट्ससाठी एकच कंपाटिमेंट असतात. 

 RMRD मधील जबाबदाऱ्या 
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Fig: Raw milk reception dock. 1. De-aeration tank or air eliminator 2. Pump 3. Filter 4. Mass flow meter 

  

नमुना आणि गुिवत्ता चाचिी 

टँकिच्या सवि कंपाटिमेंटचे नमुने दूध 10-15 र्मर्नटे र्मसळल्यानंति (सामान्यत: पं्र्गंग म्हणतात) गोळा 

केले जातात. मधे्य आर्ण खालील चाचण्या घेतल्या जातात. 

 

1)      मेर्थलीन बू्ल रिडक्शन टेि (MBRT): कच्च्च्या दुधातील सूक्ष्मजीव भाि शोधण्यासाठी ही 

चाचणी केली जाते. (10 र्म.ली. दुध + 1 र्मली र्मर्थलीन बू्ल ) तपमान 36-37 र्डग्री सेल्िअस 

तापमानात गिम केले जाते आर्ण िंग बदल र्दसून येतो. काढलेला िंग र्जतका जलद होईल 

र्ततका मायिोर्बयल लोड जास्त  होईल. 

२)   देल्वो चाचणी: दुधामधे्य प्रर्तजैर्वकांची उपल्स्थती शोधण्यासाठी ही चाचणी केली जाते. 

3)   तपमानाचे मापन: ते 6 र्डग्री सेल्ियसपेक्षा जास्त नसावे 

4)   “इंर्डफोस” उपकिणे वापरुन फॅट, SNF आर्ण प्रर्थने र्नर्श्चत किणे 

 

5)      ऑगिनोर्लर्िक टेि: ही चाचणी चव, फे्लविआर्ण देखावा म्हणजे सामान्य सुखद चाचणी 

/ आंबट / गोड / खािट / कडू / असामान्य चाचणी शोधण्यासाठी केली जाते. 

6)   ऍर्सर्डटी चाचणी: 0.130-0.148 िेडीगं स्वीकािले जाते ति 0.150 आर्ण त्ापेक्षा 

अर्धक नाकािले जाते. 

7)      अल्कोहोल टेि: (5 र्मली र्मल्क + 5 र्मली अल्कोहोल) र्मसळले जाते आर्ण कोणत्ाही 

गठ्ठा र्कंवा फे्लकचे स्वरूप र्दसून येते. कोणत्ाही फे्लक्स र्कंवा क्लोट्सची उपल्स्थती 

अॅपोर्जर्टि चाचणी दशिवते 

8)      क्लोट अँड बोईलीगं (COB) चाचणीः  5ml. नमुने प्रमार्णत यूबमधे्य घेतले जातात आर्ण 

उकळत्ा पाण्यात 5 र्म. ठेवतात गठ्ठाची र्नर्मिती ही एक सकािात्मक चाचणी दशिवते. 
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पॉर्झर्टि COB चाचणीमधे्य ऍर्सर्डटी 0.17% पेक्षा जास्त असते  लैल्क्टक ॲर्सड म्हणून   

आर्ण ते द्रव दूध म्हणून र्कंवा प्रर्ियेसाठी र्वतिणासाठी योग्य नसते.  

9)      नू्यटिलायजेशन चाचणी: (5 र्मली दूध + 5 र्मली अल्कोहोल + 5 र्मली िोझर्लक ॲर्सड) 

र्मसळले जाते; लाल गुलाबाचा िंग काबोनेटची उपल्स्थती दशिर्वतो. 

10)  र्प्रझवेर्टि टेिः (वाइड माऊथ टेि यूबमधे्य 10 र्मली दूध + 5 ml  कॉन्सण्ट्ि ेटेड 

सशयूरिक ॲर्सड); दोन द्रव जंक्शनवि िंग र्निीक्षण किा. िायलेट र्कंवा र्नळ्या िंगाची 

उपल्स्थती फॉमिलडीहाइडची उपल्स्थती दशिवते. 

11)   ऍडल्टिेशन चाचणी : 

a.       साखि: (टेि यूबमधे्य 15ml र्मर्ित दुध + 0.1 ml कॉन्सण्ट्ि ेटेड 

हायडि ोक्लोरिक ॲर्सड+ 0.1 गॅ्रम िेझोिर्सनॉल) उकळत्ा पाण्याने 5 र्मनी बाथमधे्य 

टेि यूब ठेवा. लाल िंगाचा देखावा साखिेची उपल्स्थती दशिर्वतो. 

b.      िाचिः (5 र्म.ली. दुध पाण्याच्या बाथमधे्य उकळवून खोलीच्या तापमानाला थंड 

केले जाते + एक डि ॉप 1% आयोडीन सोलु्यशन). िाचिच्या उपल्स्थतीमधे्य र्नळ्या 

िंगाच्या उपल्स्थतीचे र्निीक्षण किा जे उकळत्ावि अर्दश्य होते आर्ण थंड झाल्यावि 

र्दसते. 

c.       मीठ: (5 र्म.मी. र्सल्वि नायटि ेट + 2 डि ॉप्स इंर्डकेटि सोलू्यशन + 1 र्मली दूध) 2 

र्मर्नटे ठेवा. र्फकट र्पवळ्या िंगाची र्नर्मिती मीठ +ve दशिवते आर्ण जि िंग तपर्किी 

िार्हला ति मीठ चाचणी -ve आहे दशिवते . 

 

d.      यूरिया टेिः (5 ml. दुध + 5ml डायर्मर्थल अमीनो बेंझाले्डहाइड) नीट र्मसळा 

आर्ण िंग बदल पाहा. चमकदाि र्पवळ्या िंगाची उपल्स्थती युरिया + ve दशिर्वते. 

2.4 दुधाचे पाश्चिायझेशन  

एकोर्णसाव्या शतकात फ्रें च सायंर्टि लुई पाश्चिने पाश्चिायझेशन नावाच्या प्रर्ियेचा शोध लावला. 

पाश्चिच्या लक्षात आले की, दुधाला तपमानाने गिम किणे आर्ण बाटली र्कंवा पॅकेर्जंग किण्यापूवी ते 

दु्रतगतीने थंड केल्याने दुधाचे शेल्फ लाइफ वाढू शकते. आज  पाश्चिायझेशन प्रर्िया पेय आर्ण खाद्य 

उद्योगात मोठ्या प्रमाणात वापिली जाते आर्ण ही उष्णता उपचाि ही सवाित सामान्य प्रर्िया मानली 

जाते. पाश्चिायझेशन हे सुर्नर्श्चत किते, दुधाचे सेवन किणे सुिर्क्षत आहे, त्ाच वेळी त्ाचे शेल्फ लाइफ 
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वाढवते. पाश्चिायझेशन प्रर्ियेमधे्य कमीतकमी 15 सेकंद (25 सेकंदांपेक्षा जास्त) साठी 72 र्डग्री 

सेल्ियस पयांत दूध गिम किणे समार्वष्ट आहे. वेळे, तापमान संयोजन बडती नुसाि बदलते, तेच 

प्रर्िया मालकाद्वािे परिभार्षत केले जाईल आर्ण वैध केले जाईल. उष्मा उपचािाचे स्वरूप पाहता, 

कधीकधी याला 'उच्च तापमान शॉटि टाइम' (HTST) प्रर्िया म्हणून संबोधले जाते. एकदा दूध 

परिभार्षत तपमानावि गिम केले की ते 3 र्डग्री सेल्ियसपेक्षा कमी तापमानात पटकन थंड किावे. दुध 

गिम किण्यासाठी आर्ण थंड किण्यासाठी वापिल्या जाणार्या उपकिणांना 'हीट एक्सचेंजि' म्हणतात. 

प्रर्िया उद्योगात र्वर्वध प्रकािचे उष्मा एक्सचेंजसि वापिले जातात. पे्ट हीट एक्सचेंजि (PHE) सवाित 

जास्त वापिली जाणािी हीट एक्सचेंजि आहे. हे र्डझाइनमधे्य कॉमॅ्पक्ट आहे आर्ण कमी जागेची 

आवश्यकता असते. एकदा दूध पाश्चिायझ झाल्यावि ते बाटलीबंद र्कंवा ग्राहकांना र्वकण्यासाठी पॅकेज 

केले जाते. पास्चिाइज्ड दूध ठेवले जाते. ते 5 र्डग्री सेल्ियस पेक्षा कमी ठेवले जाते. बॅच पास्चिायझेशन 

आर्ण कंटीनू्यअस पाश्चिायझेशन या पाश्चिायझेशनच्या दोन पद्धती आहेत. औद्योर्गक स्तिावि 

सामान्यतः वापिली जाणािी पद्धत म्हणजे कंटीनू्यअस पाश्चिायझेशन. 

 

 Fig: क्रटक्रपकल दुध पाश्चयग युक्रनट  
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Fig: क्रटक्रपकल क्रमल्क पाश्चििाइज फ्लो डायग्राम. सूक्रचत तापमान आक्रि वेळ क्रभन्न असू शकतात 

 

 2.5 दुधाची मलाई वेर्ळी किण्याची प्रक्रिया 

दुधाच्या प्रर्ियेमधे्य अनेक युर्नट ऑपिेशन्स आहेत, त्ापैकी मलई वेगळे किणे हे एक आहे. 

औद्योर्गक स्तिावि, ही पाश्चिायझेशनमधील एक मधली प्रर्िया आहे. िीम वेगळे किणे प्रामुख्याने 

केले जाते कािण-  

a.दुधापासून फॅट पुनप्रािप्त किण्यासाठी: फॅटचा वापि तूप, लोणी इत्ादी मूल्यवर्धित 

उत्पादनांसाठी तयाि केला जातो. 

b.कमी फॅट र्कंवा फॅट िर्हत दूध (ल्िम र्मल्क) र्मळर्वण्यासाठी: ल्िम र्मल्कचा वापि 

ल्िम र्मल्क पावडि, डेअिी िाइटनि, कंडेन्सस्ड िीम र्मल्क इत्ादीसाठी केला जातो. 

c.दुधाची फॅट सामग्री प्रमार्णत किण्यासाठी. 

 

दुधापासून िीम वेगळ्या दोन र्भन्न पद्धती आहेत;. 

1.गुरुत्व पद्धत: या पद्धतीत दुध काही काळासाठी अबार्धत ठेवले जाते. मलई इति िचनांपेक्षा 

हलकी असते आर्ण त्ामुळे ती हाताने सुद्धा बाहेि काढली जाऊ  शकते . ही र्नयंर्त्त पद्धत 

नसल्याने मलई चे पूणिपणे वेगळे  होणे सुर्नर्श्चत केले जाऊ शकत नाही. 
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2.केन्द्रपसािक पद्धतः या पद्धतीत दुधाला कें द्रीय प्रसािण आर्ण र्मिण या दोन्ही बाबी र्दल्या 

जातात यासाठी र्वर्शष्ट प्रकािचे उपकिण वापिले जाते याच उपकिणाला िीम सेपिेटि असे 

संबोधले जाते. हे िीम सेपिेटि  पास्चिायझि सोबत पण सहसा   िीजनिेशन-1 च्या नंति स्थार्पत 

केले जाते. दुधापासून वेगळे होणािी िीमची / मलईची टके्कवािी  या मशीन मधे्य सेट केली 

जाऊ शकते. 

 

Fig. Cream Separator 

2.6 एकक्रजनसीकिि 

होमोजीनायझेशन ही दुधा मधील फॅटच्या  कणांचे आकाि कमी किण्याची प्रर्िया आहे. या 

प्रर्ियेमुळे मलई चे  घिांची र्नर्मिती होत नाही आर्ण पचनासाठी फायदेशीि ठिते. होमोजेनयुक्त 

दुधाची चव र्कंवा स्वाद संपूणि दुधामधे्य समान प्रमाणात  र्वतरित होतो. दुधामधे्य समान प्रमाणात 

र्वतिीत केल्या जाणार्या फॅटच्या कणांमुळे  हे दूध अनहोमोजेनयुक्त दुधापेक्षा समृद्ध, र्नतळ आर्ण 

मलईदाि ठिते. ही प्रर्िया किण्यासाठी होमोगीनायझि मशीन वापिली जाते. 

युनायटेड िेट्स पल्ब्लक हेल्थ सल्ििसेस (यूएसपीएचएस) च्या मते, 'होमोजीनायझ दूध एक अशा 

प्रकािचे प्रर्िया केलेले दूध असते  ज्यामधे्य फॅट च्या कणांचे एक सािखे बे्रकप झालेले असते, त्ामुळे 

आपण त्ा दुधाला 48  तासांपयांत शांतपणे साठवून ठेवले तिीही मलई वेगळी झालेली र्दसत नाही.  
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Fig. Homogeniser 

 

  

2.7 दुधाचे प्रमाक्रिकिि 

दुधाचे प्रमार्णकिण म्हणजे सामान्यत: बाजािातील दुधाच्या कायदेशीि आवश्यकतांचे पालन 

किण्यासाठी फॅट  आर्ण सॉर्लड नॉट फॅट (एसएनएफ) चे प्रमाण संतुर्लत किणे होय. दुधाचे 

प्रमार्णकिण किण्यासाठी कदार्चत एकाच घटकाचे र्नयंत्ण किावे (सामान्यत: फॅट), ति इतिांना 

वेगवेगळ्या र्कंवा एकाच वेळी दोन र्कंवा अर्धक घटक र्नयंर्त्त किावे लागतात. ल्िम र्मल्क 

पावडि, कंडेन्सस्ड ल्िम र्मल्क आर्ण फे्रश मलई सामान्यतः प्रमार्णत केले जातात. 

र्िना पद्धती 

एखाद्या पदाथािचे उत्पादन किण्यासाठी दूध आर्ण मलईचे प्रमाणीकिण योग्य किावे लागतात त्ासाठी 

िचना माहीत असलेल्या घटकांना र्मक्स किावे लागते.आर्ण त्ा घटकांचे  योग्य प्रमाण काढण्यासाठी 

खालील दोन पद्धतीचंा वापि केला जातो-  

1. र्पअिसनची से्क्वअि पद्धत 

2. बीजगर्णत समीकिण 

 

पुनिि र्चत दूध: ल्िम र्मल्क पावडि र्कंवा संपूणि दुधाची पावडिमधे्य पाणी घालून र्मळर्वलेले द्रव दूध 

आहे.रिकॉम्बाइन्ड दुध: हा एक दुधाचा प्रकाि आहे ज्यामधे्य िीम र्मल्क पावडि आर्ण दुध फॅट 

वेगवेगळ्या % मधे्य र्मसळून हवे असलेले फॅट चे प्रमाण र्मळर्वले जाते.  
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भाितात क्रवकले जािािे माकेट दुधाचे क्रवक्रवध वर्ग 

 

दुधाचा वर्ग विगन स्थान 
णिमान% 

फॅट  
 

एस एन 

एफ 

टोन्ड दूध पास्चिाइज्ड /, स्वाद आर्ण 

र्नजांतुकीकिण 

सवि 

भाित 

3 8.5 

डबल टोन्ड र्मल्क पास्चिाइज्ड /, स्वाद आर्ण 

र्नजांतुकीकिण 

सवि 

भाित 

1.5 9.0 

प्रमाणीकिण केलेले  

र्मल्क 

पास्चिाइज्ड /, स्वाद आर्ण 

र्नजांतुकीकिण 

सवि 

भाित 

4.5 8.5 

पूणि मलई दूध पास्चिाइज्ड आर्ण 

र्नजांतुकीकिण 

सवि 

भाित 

6.0 9 

 

2.8  दुधाचे प्रमाक्रिकिि र्िना 

 

उदाहिण - 1: 

2000 र्कलो दुधातून (87.6 % पाणी, 3.8% फॅट / वसा, 3.2 % प्रर्थने, 4.6 % लैक्टोज/दुग्धशकि िा आर्ण 

०.7% ॲश चे प्रमाण ) 40 % फॅट / वसाचे प्रमाण असलेली मलई काढून  फॅट / वसाचे प्रमाण 3.8 % 

पासून 2.5 %  किायचे आहे. तिी यासाठी र्कती प्रमाणात दूध कमी किायला लागेल ? 

उत्ति; 

    TMB: 2000 = C + M 
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                       FMB: 2000*0.038 = 0.4*C + 0.025*M  

2000*0.025 = 0.025*C + 0.025*M 

समीकिणे सोडर्वल्यास आपल्याला C = 69.3 kg  आर्ण  उिलेल्या दुधाचे प्रमाण M = 1930.7 kg  

र्मळेल.  

 

 

उदाहिण-2 :  2.5 %  फॅट /  वसा  असलेले 2000  र्कलो  प्रमार्णकिण  दूध र्मळर्वण्यासाठी 

आपल्याला संपूणि संघर्नत दुधाचे ( 3.9 % फॅट / वसा ) आर्ण ल्िम र्मल्क दुधाचे (0.04 % फॅट / वसा ) 

र्कती प्रमाण ठेवावे लागेल ? 

उत्ति:   

वसु्तमान र्शल्लक या समीकिणाच्या वापि करून  

   TMB: W + S = 2000 

FMB: 0.039*W + 0.0004*S = 0.025*2000 

हे समीकिण सोडवल्यानंति W = 1274.6 kg and S = 725.4 kg  र्मळेल.  

 

  क्रपअिसन से्क्वअि पद्धतीचा वापि करून  
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संपूणि संघर्नत दुधाचे  प्रमाण         = 2.46/3.86 

संपूणि संघर्नत दुधाचे  वसु्तमान= (2.46/3.86)*2000 = 1274.6 kg  

ल्िम र्मल्क दुधाचे प्रमाण         = 1.4/3.86 

ल्िम र्मल्क दुधाचे वसु्तमान = (1.4/3.86)*2000 = 725.4 kg (or 2000 – 1274.6) 

 

 

2.9  प्रर्िया केलेल्या दुधाची गुणवत्ता सुर्नर्श्चत किण्यासाठी वेगवेगळ्या चाचण्या  

a.ऑर्गनोक्रलक्रिक टेस्ट: दुधाचा िंग, चव आर्ण चव. 

b.क्लॉट ऑन बॉईल चाचिी (सीओबी) : दुधाची गोठण पडताळणी किण्यासाठी  2 र्म.ली. दूध 

(डि ाई टेि यूब) ल्ििीट फे्लमवि उकळले जाते. पे्रर्सर्पटेशयन  र्दसून आल्यास  ही चाचणी +ve  

आहे असे समजावे. 

c.आंबटपिाची चाचिी: 100 र्मली बीकिमधे्य 20 र्मली दूध घ्या, 8 थेंब र्फनोलॅ्फथेर्लन इंर्डकेटि 

जोडा आर्ण एन / 10 NaOH सह गुलाबी िंगाचा कलि येईपयांत टायटि ेट घाला. 

% TA = 0.045 x  NaOH (र्म.ली ) वापि 

d.अल्कोिोल टेस्ट चाचिी: यूबमधे्य 5 र्मली दूध + अल्कोहोल (60 ते 78%) र्मसळले जाते.  हे 

र्मिण सतत हलवत िहा.पे्रर्सर्पटेशयन र्नर्मितीची स्थापना अल्कोहोल टेि पॉर्झर्टि दशिवते. 

 

e.तटस्थीकिि चाचिी: 5 र्मली दूध + 5 र्मली अल्कोहोल + 5 र्मली िोझर्लक  ॲर्सड असे र्मिण 

बनवले जाते; लाल गुलाबाचा िंग काबोनेटची उपल्स्थती दशिर्वतो. 

f.साखि: 15 र्म.ली.दूध + 0.1 र्म.ली. र्मर्ित हायडि ोक्लोरिक ॲर्सड + 0.1 गॅ्रम िेझोिर्सनॉलमधे्य असे 

र्मिण  चाचणी यूब मधे्य  घेतले जाते आर्ण ती चाचणी यूब उकळत्ा पाण्यामधे्य  5 र्मर्नटांसाठी 

ठेवली जाते आर्ण लाल  िंगासाठी पिीक्षण केले जाते. लाल िंगाचा देखावा साखिेची उपल्स्थती 

दशिर्वतो. 
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g.स्टाचगः 5 र्म.ली. दूध ( गिम पाण्यामधे्य उकळून  रूम तापमानाला थंड केले जाते) + एक थेंब 1% 

आयोडीन द्रावण असे र्मिण चाचणी युब मधे्य  घेतले जाते िाचिच्या उपल्स्थतीत र्नळ्या िंगाच्या 

उपल्स्थतीचे र्निीक्षण किा जे उकळत्ावि अर्दश्य होते आर्ण थंड झाल्यावि र्दसते. 

h.मीठ: (5 र्म.मी. र्सशिि नायटि ेट + 2 डि ॉप्स इंर्डकेटि सोलू्यशन + 1 र्मली दूध) हे र्मिण 2  

र्मर्नटांसाठी ठेवा. र्फकट गुलाबी-र्पवळ्या िंगाची र्नर्मिती मीठ असल्याचे प्रमाण दशिवते आर्ण जि िंग 

तपर्किी िार्हल्यास, मीठ चाचणी – ve आहे  असे समजते. 

i.यूरिया टेस्टः (5 र्म.ली. दुध +5 र्म.ली डायर्मर्थल अमीनो बेंझाले्डहाइड) नीट र्मसळा आर्ण िंग 

बदल पाहा. चमकदाि र्पवळ्या िंगाची उपल्स्थती युरिया + Ve  वे दशिर्वते. 

j.फॉमगक्रलन टेस्ट: टेि यूबमधे्य 5 र्मली दूध, 0.5 र्मली FeCl3 द्रावण र्मसळा आर्ण चांगले र्मसळा. 

त्ामधे्य  गंधकयुक्त आम्ल हळूहळू यूबच्या बाजूने सोडा. दोन द्रवपदाथाांच्या जंक्शनवि अल्स्थि रिंगची 

र्नर्मिती फॉमिर्लन पोर्जर्टिची उपल्स्थती र्नर्श्चत किते. 

k.हायडि ोजन पेिोक्साइड चाचणी: चाचणी यूबमधे्य 5 र्मली दूध, 2 थेंब पॅिाफेर्नल डायमाइन 

हायडि ोक्लोिाईड (1%) असे र्मिण र्मक्स किा. र्नळ्या िंगाची र्नर्मिती हाइडि ोजन पेिोक्साईड 

असल्याचे सूर्चत किते. 

1.क्रडटजंटची तपासिीः 15 र्मली टेि यूबमधे्य 5 र्मली दूध, 1 र्मली र्मर्थलीन बू्ल डाई नंति 2 

एमएल क्लोिोफॉमि र्मसळा. सुमािे 15 सेकंद सामग्री भोवताल. आर्ण 30 र्मर्नटांसाठी 1100 rpm वि 

केन्द्रपसािक पद्धत अवलंबा. खालच्या आर्ण विच्या पातळीवि र्नळ्या िंगाच्या तीव्रतेची नोदं घ्या. 

तुलनेने खालच्या थिात अर्धक तीव्र र्नळा िंग दुधात र्डटजांटची उपल्स्थती दशिर्वतो, ति विच्या 

स्तिामधे्य अर्धक तीव्र र्नळे िंग र्डटजांटची अनुपल्स्थती दशिर्वतो. 

m.दुधातील  वसेचे क्रनधागिि (र्बगि पद्धत): 10 र्म.ली. गंधकयुक्त आम्ल नर्लकाच्या मानेला ओले न 

किता बुटीिोमीटि यूबमधे्य घाला. त्ामधे्य  दूध चा नमुना (10.75 र्मली दूध 27-29 अंश तापमान ) 

र्मसळा आर्ण यूब भिा. 1 र्म.ली एर्मल अल्कोहोल घाला. लॉक िॉपिने बंद किा, चांगले हलवा 

आर्ण संपूणि र्मिण  एकसंधीत किा (कच्च्च्या दुधासाठी 5 र्मर्नट आर्ण एकसंध दुधासाठी 10 र्मर्नट). 

िंग नसलेल्या द्रवाचे वाचन घ्या. 

n.दुधाच्या पाश्चिायझेशनसाठी फॉसे्फटची चाचिी: 5 र्म.ली. बफि सबिि ेट सोलू्यशन र्पपेट मधे्य 

घ्या, आर्ण एक 1 मी.ली. दुधाचा नमुना घ्यावा आर्ण ते र्मिण  कमीत कमी 2 तासासाठी 37 र्डग्री 
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सेंटीगे्रड  तापमानात ठेवा.  अशाच प्रकािची  दुसिे एक, सािख्या प्रकािचे नमुना उकळलेल्या 

दुधापासून तयाि किा. 2 तासानंति दूध आर्ण बफि सबिि ेट सोलू्यशन यांचे र्मिण असणािा नमुना 

बाहेि काढा  आर्ण ते र्मिण चांगल्या पद्धतीने र्मसळावे. आता ते दोन्हीही नमुने तुला किण्यासाठी 

जवळ जवळ ठेवा. आता तुलना किणािा आर्ण र्वशेष र्डिचा वापि करुन र्वकर्सत केलेला िंग 

वाचा. जेवढा जास्त गडद र्नळा िंग र्दसेल हे दशिवते की आपण केलेली प्रर्िया  प्रभार्वक नाहीये. 

 

o. दुधाचे िोमोजीनायझेशन / एकक्रजनसीकिि कायगक्षमता चाचिी (क्रनजो चाचिी):  

दूध 40 र्डग्री सेंटीगे्रड  तापमानात पयांत गिम किावे आर्ण दुधाचा एक भाग 25 र्म.ली सेंटि ीयूज 

यूबमधे्य हस्तांतरित किा, दुधाचा दुसिा भाग फॅट / वसेच्या  र्वशे्लषणासाठी ठेवा. िेर्म 

सेंटि ीयूजमधे्य / केन्द्रपसािक मधे्य (1100-1200 आिपीएम) 20 र्मर्नटांसाठी ठेवा. दुधाच्या दोन 

भागांसाठी गबिि केन्द्रपसािक / सेंटि ीयूज चा वापि किा.  कायिक्षमता % = {(कें द्रीभूत दूधाचे फॅट ) / 

(सामान्य दूधाचे फॅट)} x 100 

 

p.दुधामधे्य एस एन एफ% चे क्रनधागििः उबदाि दूध 29 र्डग्री सेंटीगे्रड  तापमानापयांत गिम किावे 

आर्ण व्यवल्स्थत र्मसळावे. तयाि केलेले दूध लैक्टोमीटिमधे्य भिा. लैक्टोमीटि उलटा किा आर्ण  

त्ातील तू ल्स्थि होऊ द्या. लैक्टोमीटि चे वाचन घ्या आर्ण खालील सूत् वापरून एस एन एफची गणना 

किा. 

कमी वसा असलेल्या दहीसाठी, र्डल्िल्ड वॉटि ने दुध पातळ किा  (200 र्म.ली र्मल्क + 100 र्म.ली 

र्डल्िल्ड वॉटि), त्ानंति एल आि मोजण्यासाठी प्रर्ियेचे अनुसिण किा. CLR= (LR/2) 

X3तर्मळनाडू  मूळ असलेले दूध आर्ण ताक ; एस एन एफ % = (CLR/4) + 0.36 + (0.2 X 

F) कनािटका मूळ असलेले दूध; एस एन एफ  = (CLR/4) + 0.44 + (0.2 X F) 

q.मेक्रथलीन बू्ल रिडक्शन टेस्ट (एमबीआिटी): कच्च्च्या दुधातील सूक्ष्मजीव भाि शोधण्यासाठी ही 

चाचणी केली जाते. 10 र्म.ली. दुध + 1 र्मली र्मर्थलीन र्नळा हे र्मिण 36-37 र्डग्री सेल्िअस 

तापमानात गिम केले जाते आर्ण िंग बदल र्दसून येतो. जेवढ्या लवकि िंग नाहीसा होईल र्ततका 

मायिोर्बयल लोड असेल. 
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2.10 चवदाि दूध प्रक्रिया 

 

1. चॉकलेट सािखी चव 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

कोकाआ + चॉकलेट + साखि 

बल्क कूलि 

(तापमान कमी 

किण्यासाठी) 

कॅ्लरिर्फकेशन प्रर्िया 

टंॅक मधे्य ठेवा (तापमान < 5o C) 

 

ब्लेंडि / र्मक्सि 

पाश्चिायझेशन (82 ± 2℃) आर्ण प्रमाणीकिण (SNF 10.3-10.5%, Fat 1.7-1.9%) 

कचे्च दुध (तापमान < 5o C) 

 

एकर्जनसीकिण 

पी एच ई र्चलि 

बॅलन्स टाकी 

िेटॉि्ि र्टंग प्रर्िया 
पॅर्कंग 

यूएचटी प्रर्िया पॅर्कंग 
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2. माल्ट सािखी चव  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

स्लील्िंग आर्ण कोर्डंग पॅलेर्टर्झंग आर्ण 

िोअरिंग 

माल्ट+ साखि 

बल्क कूलि 

(तापमान कमी 

किण्यासाठी) 

कॅ्लरिर्फकेशन प्रर्िया 

टंॅक मधे्य ठेवा (तापमान < 5o C) 

 

ब्लेंडि / र्मक्सि 

पाश्चिायझेशन (82 ± 2℃) आर्ण प्रमाणीकिण (SNF 10.3-10.5%, Fat 1.7-1.9%) 

एकर्जनसीकिण 

पी एच ई र्चलि 

बॅलन्स टाकी 

िेटॉि्ि र्टंग प्रर्िया 
पॅर्कंग 

यूएचटी प्रर्िया पॅर्कंग 

स्लील्िंग आर्ण कोर्डंग पॅलेर्टर्झंग आर्ण 

िोअरिंग 

कचे्च दुध (तापमान < 5o C) 
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3. गुलाब सािखी चव  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

4.   बदाम सािखी चव 

साखि 

बल्क कूलि 

(तापमान कमी 

किण्यासाठी) 

कॅ्लरिर्फकेशन प्रर्िया 

टंॅक मधे्य ठेवा (तापमान < 5o C) 

 

ब्लेंडि / र्मक्सि 

पाश्चिायझेशन (82 ± 2℃) आर्ण प्रमाणीकिण (SNF 10.3-10.5%, Fat 1.7-1.9%) 

एकर्जनसीकिण 

पी एच ई र्चलि 

बॅलन्स टाकी 

िेटॉि्ि र्टंग प्रर्िया 
पॅर्कंग 

यूएचटी प्रर्िया पॅर्कंग 

स्लील्िंग आर्ण कोर्डंग 
पॅलेर्टर्झंग आर्ण 

िोअरिंग 

कचे्च दुध (तापमान < 5o C) 

 

कचे्च दुध (तापमान < 5o C) 

 

गुलाब चव / 

गुलकंद 
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पॅक्रकंर् मशीन्स  

चव असलेले दूध हे आयुष्यासह उत्पादन असते. हे तीन प्रकािच्या पॅकमधे्य प्रामुख्याने पॅक केले जाते 

साखि 

बल्क कूलि 

(तापमान कमी 

किण्यासाठी) 

कॅ्लरिर्फकेशन प्रर्िया 

टंॅक मधे्य ठेवा (तापमान < 5o C) 

 

ब्लेंडि / र्मक्सि 

पाश्चिायझेशन (82 ± 2℃) आर्ण प्रमाणीकिण (SNF 10.3-10.5%, Fat 1.7-1.9%) 

एकर्जनसीकिण 

पी एच ई र्चलि 

बॅलन्स टाकी 

िेटॉि्ि र्टंग प्रर्िया 
पॅर्कंग 

यूएचटी प्रर्िया पॅर्कंग 

स्लील्िंग आर्ण कोर्डंग पॅलेर्टर्झंग आर्ण 

िोअरिंग 

बदाम पेि आर्ण 

वेलची 
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1.   पॉलीप्रोपीलीन बाटल्या 

2.   काचेच्या बाटल्या 

3.   मेटल / पीपी कॅन  

4.   टेटि ापेक्स  

पॉलीप्रोपीलीन आर्ण काचेच्या बाटल्या सामान्यत: िीटॉटिसाठी वापिल्या जातात, तथार्प टेिटॅपॅक 

UHTसाठी वापिला जातो. पाश्चियुक्त दूध सामान्यत: मल्टी-लेयि पाउच आर्ण बाटल्या (PET 

बाटल्या,PP  बाटल्या आर्ण काचेच्या बाटल्या) तथार्प, UHT टेटि ापॅकमधे्य भिले जातो. धातू / कॅन दोन्ही 

यूएचटी आर्ण िीटोटेड चव दुधात वापिली जातात. 

पॅक्रकंर्साठी वापिलेली जािािी मशीन्स 

1.  र्लर्नयि र्कंवा िोटिी र्फर्लंग मशीन    

2. अॅसेर्िक र्फर्लंग मशीन  

  

  

  

  

  

 Aseptic packing Machine                                 Rotary Bottling machine 
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Linear bottle Filling Machine 

2.11 िेटॉि्ग क्रटंर् प्रक्रिया 

िेटॉि्ि र्टंग हीट टि ीटमेंट प्रर्िया आहे. हे खाद्यपदाथाित उपल्स्थत र्बघडलेले सूक्ष्मजीव (सवि 

मेसोर्फर्लक सूक्ष्मजीव तसेच क्लोल्िि र्डयम बोटुर्लनमचे बीजाणू) नष्ट करून उत्पादनाचे शेल्फ 

लाइफ वाढवते. थमिल प्रोसेर्संग / शेल्फ ल्स्थि, कमी ॲर्सडर्सडयुक्त पदाथाांचे र्नजांतुकीकिण 

(म्हणजेच 4.6 पेक्षा जास्त पीएचएच आर्ण 0.85 पेक्षा जास्त पाण्याचे र्ियाशील असलेले उत्पादने 

म्हणून समतोल केले जाते) सामान्यत: 250°F र्कंवा 121 र्डग्री सेल्िअस तापमानात सादि केले 

जाते, र्कंवा ~10°F/5.6°C घ्या. तापमान र्जतके जास्त असेल र्ततकेच उष्णतेच्या उत्पादनास 

उत्पादनाची आवश्यकता भासते. िीटोटिच्या अनेक िेणी आहेत चचेच्या हेतंूसाठी,  आपण बॅटच्या 

प्रकािातील िीटोटिचा संदभि घेऊ. 
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2.12 अल्ट्र ा-िाय-  टेंपिेचि (UHT) प्रक्रिया 

 चव असलेल्या दुधाची अल्टि ा-हाय-टेम्पिेचि (UHT) प्रर्िया अतं्त नाशवंत नैसर्गिक उत्पादनास दीघि-

शेल्फ-लाइफ उत्पादनामधे्य रूपांतरित किते. अल्टि ा-हाय-टेम्पिेचि प्रोसेर्संग (यूएचटी) दुधामधे्य 1-8से 

135–154°Cर्डग्री सेल्िअस तापमानात समावेश किते . UHT दुधाचे अॅसेर्िक पॅकेर्जंग एक शेल्फ-

ल्स्थि उत्पादन तयाि किते. अॅसेर्िक पॅकेर्जंगमधे्य र्नजांतुकीकिण पॅकेजमधे्य र्नजांतुकीकिण उत्पादन 

ठेवणे समार्वष्ट आहे. अशी प्रर्िया एक र्नजांतुकीकिण वाताविणात होणे आवश्यक आहे. यूएचटी 

प्रर्िया एक सतत प्रर्िया आहे. यामुळे केवळ उच्च तापमानाचाच निे ति उजाि अथिव्यवस्थेचा 

(पुनजिन्म) वापि होण्याची अनुमती र्मळते, ज्यामुळे गिम द्रव येणािे द्रव गिम किते. हे हीर्टंग आर्ण 

कूर्लंग खचि आर्ण 90% पेक्षा जास्त पुनरुत्पादन कायिक्षमता प्राप्त किण्यायोग्य दोन्हीची बचत किते. 
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Fig. APV UHT Line 

 

 

 

प्रकिि - 3 

अन्न सुिक्षा क्रनयमन आक्रि मानक 

 

3.1 न्न व्यवसायाची न ोंदिी आणि परवाना 

3.1 देशातील सवि फूड र्बर्झनेस ऑपिेटि खाली र्दलेल्या प्रर्ियेनुसाि नोदंणीकृत र्कंवा 

पिवानाधािक होऊ शकतील . 

कु्षम खाद्य व्यवसायाची नोदंणी 
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 a. प्रते्क कु्षम खाद्य व्यवसाय ऑपिेटि नोदंणी करुन प्रार्धकिणाकडे प्रसु्तत किावी. 

 b. नोदंणीसाठी अजि फॉमि ए च्या अनुसूची 2 अंतगित या र्नयमांच् व अनुसूची 3 अंतगित फीस सादि 

किावी. 

c.       कु्षद्र खाद्य उत्पादक या र्नयमांतील अनुसूची 4 च्या भाग 1 मधे्य प्रदान केलेल्या मूलभूत स्वच्छता 

आर्ण सुिक्षा आवश्यकतांचे पालन किेल आर्ण अनुसूची 2 अंतगित परिर्शष्ट -1 मधे्य प्रदान केलेल्या 

फॉमिमधे्य अनुप्रयोगासह या आवश्यकतांचे पालन किण्याची स्वत:ची साक्षांर्कत घोषणापात् द्यावे. 

d.      नोदंणी प्रार्धकिण या अजािचा र्वचाि किेल आर्ण एकति नोदंणी मंजूि किेल र्कंवा नोदंणीकृत 

अजि मागवल्याच्या 7 र्दवसांच्या आत लेखी नोदं होईल र्कंवा तपासणीसाठी नोटीस बजावेल या 

कािणासह ती नाकारू शकेल. 

e.       तपासणीचे आदेश र्दल्यास, नोदंणी 30 र्दवसाच्या कालावधीत अनुसूची 4 च्या भाग 2 मधे्य 

समार्वष्ट असलेल्या आवािातील सुिक्षा, स्वच्छता आर्ण स्वच्छतार्वषयक परिल्स्थतीशी समाधानी 

झाल्यानंति नोदंणी प्रार्धकिणाद्वािे नोदंणी मंजूि केली जाईल. 

 

f       विील उपर्नयम (3) मधे्य नमूद केल्याप्रमाणे नोदंणी मंजूि झाली नाही, र्कंवा नाकािली गेली नाही 

र्कंवा 7 र्दवसांच्या आत तपासणीचा आदेश न र्मळाल्यास र्कंवा विील उपर्नयम (4) मधे्य प्रदान 

केलेल्या 30 र्दवसांच्या आत कोणताही र्नणिय कळर्वला नसेल ति कु्षम खाद्य उत्पादक कंपनी सुरू 

करू शकेल, पिंतु व्यवसायासाठी नोदंणीकृत प्रार्धकिणाने सुचवलेल्या कोणत्ाही सुधािणेचे पालन 

किणे व अन्न व्यवसाय ऑपिेटिवि अवलंबून असेल.  

 

g.     पिंतु अजिदािाला ऐकण्याची संधी न देता आर्ण लेखी नोदंी नोदंवण्यामागील कािणांमुळे नोदंणी 

नाकािली जाऊ शकत नाही. 

 

h.      नोदंणी प्रार्धकिणाने नोदंणी प्रमाणपत् आर्ण छायार्चत् ओळखपत् र्दले पार्हजे जेकी मुख्य 

र्ठकाणी र्दलेले असेल उत्पादन किणार्या र्ठकाणी आवािात र्कंवा वाहन र्कंवा गाडीमधे्य र्कंवा इति 

कोणत्ाही र्ठकाणी दाखवावे लागेल व ओळखपत् कु्षम खाद्यअन्न व्यवसाय किणार्या व्यक्तीस 

खाद्यपदाथाांची र्विी / असलेल्या  कोणत्ाही र्ठकाणी बाळगावे लागेल.. 

 

 i.        नोदंणी प्रार्धकिण र्कंवा र्वशेष हेतूने अर्धकृत केलेली कोणतीही अर्धकािी र्कंवा एजन्सी वषाितून 

एकदा तिी नोदंणीकृत आस्थापनांची अन्न सुिक्षा तपासणी किेल. पिंतु दुध उत्पादक जो सहकािी संस्था 



 
 
 
PMFME-Flavoured Milk

 
 

31 | P a g e  
 

अर्धर्नयमान्वये नोदंणीकृत दुग्ध सहकािी संस्थेचा नोदंणीकृत सदस्य आहे आर्ण संपूणि दूध 

सोसायटीला पुिर्वतो र्कंवा र्विी कितो त्ाला नोदंणीच्या तितुदीतून सूट देण्यात येईल. 

 

 

 

3.2 स्वच्छ आक्रि स्वच्छताक्रवर्यक पद्धती 

भाग -२ च्या नुसाि, दुग्धशाळा ज्यामधे्य दुग्धशास्त्रीय खाद्यपदाथि हाताळले जातात, त्ावि प्रर्िया केली 

जाते, उत्पादन केले जाते, साठवले जाते, र्वतरित केले जाते आर्ण शेवटी खाद्य व्यवसाय ऑपिेटिद्वािे 

र्विी केली जाते आर्ण त्ांना हाताळणार्या व्यक्तीनंी स्वच्छतार्वषयक व आिोग्यर्वषयक गिजांची पूतिता 

केली पार्हजे, अन्न सुिर्क्षतता उपाय आर्ण इति मानक खाली र्नर्दिष्ट केले आहेत. 

1 स्वच्छताविषयक आिश्यकता 

a.    दुग्धजन्य पदाथाांचे सुर्वधा, आिोग्यर्वषयक हाताळणी आर्ण संिक्षण यासाठी   लोर्डंग आर्ण 

अनलोर्डंग, वाहतूक आर्ण साठवण किताना कच्चा माल आर्ण पॅक नसलेलेदुग्धजन्य पदाथि 

मोठ्या प्रमाणात दूध शीतकिण सुर्वधांसह असावी. 

 b.      मानवी वापिासाठी असलेले कचे्च माल र्कंवा दुग्धजन्य पदाथि ठेवण्यासाठी र्वशेष वॉटिटाईट, 

नॉन-कॉिोडेबल कंटेनि असतात अशा प्रकािच्या कच्च्च्या मालाचे र्कंवा दुग्धजन्य पदाथािच्या 

नळाच्या माध्यमातून काढले जातात तेिा अशा प्रकािे ते तयाि आर्ण स्थार्पत केले जातील 

जेणेकरुन इति कच्चा माल र्कंवा दुग्धजन्य पदाथाांच्या दूर्षत होण्याचा धोका टाळता येईल; 

     c.   खिाब पाण्याची र्वले्हवाट लावणािी प्रणाली जी स्वच्छ आर्ण मंजूि असावी;  

d.      दुग्धजन्य पदाथि आर्ण कच्च्च्या दुधाच्या वाहतुकीसाठी वापिल्या जाणार्या टाक्यांची स्वच्छता 

आर्ण र्नजांतुकीकिण किण्याची सुर्वधा असावी, हे कंटेनि प्रते्क उपयोगानंति साफ केले 

पार्हजेत. 
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e. दुग्धशाळेच्या आस्थापनाचा ताबा घेतलेल्यांनी दुग्धजन्य पदाथाांचे दूर्षत होण्यापासून 

टाळण्यासाठी योग्य ती उपाययोजना किावी  दुग्धशाळेच्या आस्थापनाचा भाग  II च्या पॉईंट 9.1 

मधे्य नमूद केल्यानुसाि साफसफाई किावी. 

   

f.  जेथे दुग्धशाळेद्वािे इति घटकांसह दुग्धजन्य पदाथि असलेले खाद्यपदाथि तयाि केले जातात, 

ज्यावि उष्णता वागणूक र्कंवा समान उपचाि नसलेल्या इति प्रर्िया केले जात नाही, अशा प्रकािे 

दूर्षत  होण्यापासून टाळण्यासाठी पदाथि स्वतंत्पणे साठवले जाईल. 

g.  उष्मा-उपचारित दुधाचे उत्पादन र्कंवा दुधावि आधारित उत्पादनांचे उत्पादन, ज्यामुळे इति 

दुग्धजन्य पदाथाांना दूर्षत होण्याचा धोका असू शकतो, हे कायि िष्टपणे र्वभक्त केलेल्या र्ठकाणी 

केले जाईल. 

 

h.      दुग्धजन्य पदाथाांच्या र्कंवा उत्पादना दिम्यान वापिल्या जाणार्या नाशवंत कच्च्च्या मालाच्या 

संपकाित येणािी उपकिणे, कंटेनि व आस्थापने साफ केली जातील आर्ण आवश्यक असल्यास 

पडताळणी व दस्तऐवजीकिण कायििमानुसाि र्नजांतुकीकिण केले जाईल. 

  

i.        मायिोबायोलॉर्जकल ल्स्थि दुग्धजन्य पदाथाांच्या संपकाित येणािी उपकिणे, कंटेनि, उपकिणे 

आर्ण प्रर्तष्ठापने आर्ण ज्या खोल्यांमधे्य ते संग्रर्हत आहेत त्ा सत्ार्पत आर्ण 

दस्तऐवजीकिणानुसाि स्वच्छ आर्ण र्नजांतुकीकिण केल्या पार्हजेत. दुग्धशाळेच्या आस्थापनाच्या 

मालकाद्वािे र्कंवा व्यापार्याद्वािे तयाि केलेला खाद्य सुिक्षा व्यवस्थापन कायििम. 

 

j. जंतुनाशक आर्ण वापिलेल्या तत्सम पदाथाांचा अशा प्रकािे वापि केला जाईल की दुग्धशाळेतील 

यंत्णा, उपकिणे, कच्चा माल आर्ण दुग्धशाळेतील दुग्धजन्य पदाथाांवि त्ाचा कोणताही र्वपिीत 

परिणाम होणाि नाही. ते िष्टपणे ओळखण्यायोग्य कंटेनिमधे्य असतील जे त्ांच्या वापिाच्या 

सूचनांसह असतील आर्ण त्ांचा वापि त्ानंति अशा उपकिणांची कसून व र्पण्यायोग्य पाण्याने 

कायिित उपकिणे स्वच्छ किणे , जो पयांत पुिवठादािाच्या सूचना अन्यथा दशिर्वल्या जात नाहीत.  

2.  िैयक्तिक स्वच्छतेची आिश्यकता 

a.       फूड र्बर्झनेस ऑपिेटि अशा व्यक्तीनंा फक्त अशा आस्थापनामधे्य कच्चा माल र्कंवा 

दुग्धजन्य पदाथाांसह थेट काम किण्यास आर्ण हाताळण्यासाठी र्नयुक्त किेल जि त्ा व्यक्तीने 
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वैद्यकीय प्रमाणपत्ानुसाि, भितीच्या वेळी, व्यापािाच्या समाधानाची नोदं केली असेल ति त्ा 

क्षमतेत त्ांचे िोजगािवि वैद्यकीय अडथळा नसेल.. 

 

b.      कच्चा माल र्कंवा दुग्धजन्य पदाथाांसह थेट काम किणािे आर्ण हाताळणािे लोक वैयल्क्तक 

स्वच्छतेचे सवोच्च मापदंड कायम ठेवतील. र्वशेषतः ते कितील 

• काम किताना योग्य, स्वच्छ कपडे आर्ण हेडर्गयि घाला जे त्ांचे केस पूणिपणे बंद 

कितात; 

• कमीतकमी प्रते्क वेळेस त्ांचे काम धुवून घ्या आर्ण जेिा जेिा त्ांच्या हातांनी 

दूर्षतपणा आला असेल; उदा. खोकला / र्शंका येणे, शौचालयाला भेट देणे, दूिध्वनी 

वापिणे, धूम्रपान किणे इ. 

•  (योग्य वॉटिपू्रफ डि े र्संगमुळे त्वचेवि झालेल्या जखमा झाकून ठेवा. हाताला दुखापत 

झालेली कोणतीही व्यक्ती, अगदी डि े र्संगसह, कोणत्ाही उत्पादनाच्या / हाताळणी 

र्वभागात ठेवली जाऊ शकत नाही. 

• हाताच्या काही सवयी टाळा - उदा. नाक ओिखणे, केसांमधून बोट चालर्वणे, डोळे, कान 

आर्ण तोडंाला चोळणे, दाढी सॅ्क्रच किणे, शिीिीचें भाग खाजवणे इ. दुग्धजन्य पदाथि 

हाताळताना संभाव्यत: घातक असतात आर्ण  उत्पादन स्थानांतिणामुळे कमिचार्यांकडून 

अन्न दूर्षत होऊ शकते  व  बॅके्टरियांचा समावेश होऊ शकतो. जि या गोष्टी टाळता येणाि 

नसतील ति काम पुन्हा सुरू किण्यापूवी हात प्रभावीपणे धुवावेत. 

 

  

3.  स्टोरेजसाठी स्वच्छताविषयक आिश्यकता 

a.      खिेदी केल्यानंति ताबडतोब कचे्च दूध स्वच्छ र्ठकाणी ठेवले जाईल जे योग्य प्रकािे सुसज्ज 

असेल जेणेकरून कोणत्ाही प्रकािचा प्रदूषक टाळता येईल. 

 

b.      दूध आर्ण दुधाच्या उत्पादनांच्या साठवण आर्ण वाहतुकीसाठी वापिल्या जाणार्या सौम्य 

िीलच्या धातूपासून व प्ाल्िक मटेरियलपासून बनर्वलेले कॅन / कंटेनि वापिण्यास पिवानगी 

नाही. 
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c.       जि कचे्च दूध, दुधाच्या उत्पादक र्कंवा शेतकर्याने दुग्धशाळेत आणले असेल ति  ते दूध देण्याच्या 

चाि तासांत आणेल याची खात्ी करुन घ्यावी आर्ण ते 4 र्डग्री सेल्ियस र्कंवा त्ापेक्षा कमी तापमानात 

थंड होईपयांत थंड होईल आर्ण तोपयांत तापमानात िाखले जाईल याची काळजी घ्यावी. 

d.      र्जथे कचे्च दूध दििोज उत्पादकाकडून गोळा केले जाते, ते ताबडतोब 4 र्डग्री सेल्ियस ते 6 

र्डग्री सेल्ियस पयांत कमी तापमानात थंड किावे आर्ण प्रर्िया होईपयांत त्ा तापमानात िाखले 

जावे;  

e.       जेिा पाश्चिायझेशन प्रर्िया पूणि होते, तेिा पाश्चिायझाइड दूध त्वरित 4 र्डग्री सेल्ियस र्कंवा 

त्ापेक्षा कमी तापमानात थंड केले जाईल. खाली परिचे्छद 7 च्या अधीन िाहून, दुग्धजन्य पदाथि 

सभोवतालच्या तापमानात साठवण्यात येऊ नये, जेणेकरून त्ा उत्पादकाच्या  त्ाच्या 

र्टकाऊपणाची खात्ी करुन योग्य तापमान स्थार्पत किेल आर्ण नंति त्ा तापमानात साठवले 

जाईल.  

f       जेथे कच्च्च्या दुधार्शवाय इति दुग्धजन्य पदाथि थंड ल्स्थतीत साठवले जातात, त्ांचे साठवण 

तपमान नोदंवले जाईल आर्ण शीतलक दि अशी असेल की उत्पादने आवश्यक तापमानात 

लवकिात लवकि पोहोचतील. 

g      जास्तीत जास्त तापमान ज्यावि पाश्चिाइज्ड दूध ठेवले जाते जोपयांत तो उपचाि स्थापना सोडत 

नाही तोपयांत 5 र्डग्री सेल्ियसपेक्षा जास्त नसावा. 

4.   लपेटणे आवण पॅकेवजिंग 

a.        दुग्धजन्य पदाथाांचे गंुडाळणे आर्ण पॅकेर्जंग समाधानकािक आिोग्यदायी परिल्स्थतीत आर्ण 

त्ा उदे्दशाने पुिर्वल्या गेलेल्या खोल्यांमधे्य होईल. 

 

b.     पुढील अटी संतुष्ट झाल्यास दुग्धजन्य पदाथाांचे उत्पादन व पॅकेर्जंग ऑपिेशन्स एकाच खोलीत 

होऊ शकतात. 

• ऑपिेशन्सची स्वच्छता सुर्नर्श्चत किण्यासाठी खोली पुिेसे मोठे आर्ण सुसज्ज असेल; 

•   लपेटणे आर्ण पॅकेर्जंग उपचािानंति प्रर्ियेच्या स्थापनेत आणले जाईल ज्यात ते तयाि 

झाल्यानंति ताबडतोब सुिर्क्षत किि मधे्य ठेवण्यात यायला हवे आर्ण ज्यामुळे लपेटणे र्कंवा 

पॅकेर्जंगला कोणत्ाही नुकसानीपासून संिक्षण होईल. दुग्धशाळेची प्रर्तष्ठापना, आर्ण त्ा हेतूने त्ा 

खोलीत हायजेर्नक परिल्स्थतीत तेथे ठेवल्या जातील; 
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 •   पॅकेर्जंग सामग्री साठवण्याकरिता खोल्या र्किर्मजी आर्ण धूळपासून मुक्त असतील 

ज्यामुळे उत्पादनास दूर्षत होण्याचा अस्वीकायि धोका असू शकतो आर्ण त्ा वसंू्तना दूर्षत   करू 

शकतात अशा पदाथाांपासून वेगळे केले जातात. पॅकेर्जंग थेट जर्मनीवि ठेवले जाऊ नये; 

 

  

•   स्वयंचर्लत असेंब्ली र्कंवा पॅकेर्जंगच्या बाबतीत वगळता, उत्पादनांमधे्य दूर्षत होण्याचा 

धोका नसल्यास, खोलीत आणण्यापूवी पॅकेर्जंग आिोग्यदायी परिल्स्थतीत एकत् केले जावे. 

•   पॅकेर्जंग र्वलंब न किता केले जाईल. हे हाताळणी आर्ण उत्पादन लपेटण्याचा अनुभव 

असलेल्या कमिचार्यांच्या वेगळ्या गटाद्वािे हाताळले जाईल आर्ण पॅकेर्जंगनंति ताबडतोब दुग्धजन्य 

पदाथि आवश्यक तापमानात साठवणुकीसाठी र्नयुक्त केलेल्या खोल्यांमधे्य ठेवल्या जावे. 

c.       उष्मा-उपचारित दूध आर्ण दुधाच्या उत्पादनांसह कंटेनिची बाटली भिणे र्कंवा भिणे 

आिोग्यदायी स्वच्छ पद्धतीने केले जावे. 

d.      लपेटणे र्कंवा पॅकेर्जंग दुग्धजन्य उत्पादनांसाठी पुन्हा वापिला जाऊ नये, एक प्रकािचा कंटेनि जो 

पूणिपणे साफ केल्यावि आर्ण र्नजांतुकीकिणानंति पुन्हा वापिला जाऊ शकतो. 

e.       दूध र्कंवा द्रव दूध-आधारित उत्पादनांचे शेवटचे उष्मा-उपचाि, भिल्यानंति लगेचच, सीर्लंग 

उपकिणाद्वािे सीर्लंग केले जाते ज्यामुळे दुधाच्या कोणत्ाही प्रर्तकूल परिणामापासून दुधाचे संिक्षण 

होते याची खात्ी करुन घेते. सीर्लंग र्डिाइस असे र्डझाइन केले जाते की एकदा कंटेनि 

उघडल्यानंति, उघडण्याचे पुिावे िष्ट आर्ण तपासणी किणे सोपे िाहतील. 

 

3.3 पॅिेण ोंग आणि लेबणलोंग 

पॅकेर्जंग र्डझाइन आर्ण सार्हत् एफ एस एस (FSS) कायद्यान्वये व त्ातील र्नयमांनुसाि दूर्षत 

होणे, नुकसान टाळण्यासाठी आर्ण आवश्यक लेबर्लंगची व्यवस्था किण्यासाठी उत्पादनांना 

संिक्षण प्रदान किेल. केवळ अन्न गे्रड पॅकेर्जंग सार्हत् प्राथर्मक पॅकेर्जंग सामग्री म्हणून वापिले 

जाईल. एफएसएस र्नयमांनुसाि वेळोवेळी अॅलु्यर्मर्नयम, र्टन आर्ण प्ाल्िकसािख्या पॅकेर्जंग 

सामग्री भाितीय मानकांनुसाि असतील. खिाब झालेल्या, सदोष र्कंवा दूर्षत पॅकेर्जंगचा वापि 

टाळण्यासाठी वापिापूवी अन्न पॅकेर्जंग सामग्रीची तपासणी केली जाईल . 
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•     दुग्धजन्य पदाथाांचे गंुडाळणे आर्ण पॅकेर्जंग समाधानकािक आिोग्यदायी परिल्स्थतीत 

आर्ण त्ा उदे्दशाने पुिर्वल्या गेलेल्या खोल्यांमधे्य होईल. 

 

•   पॅकेर्जंग सामग्री साठवण्याकरिता खोल्या र्किर्मजी आर्ण धूळपासून मुक्त असतील 

ज्यामुळे उत्पादनास दूर्षत होण्याचा अस्वीकायि धोका असू शकतो आर्ण त्ा वसंू्तना दूर्षत   करू 

शकतात अशा पदाथाांपासून वेगळे केले जातात. पॅकेर्जंग थेट जर्मनीवि ठेवले जाऊ शकत नाही; 

 

•   पॅकेर्जंग र्वलंब न किता केले जाईल त्ानंति लेबर्लंग केले जाईल. जि तसे झाले नाही ति 

कोणत्ाही प्रकािची र्मक्स-अप र्कंवा गैिसमज होऊ नयेत यासाठी योग्य प्रर्िया लागू केली 

जाईल. हे हाताळणी आर्ण उत्पादन लपेटण्याचा अनुभव असलेल्या कमिचार्यांच्या वेगळ्या गटाद्वािे 

आर्ण पॅकेर्जंगनंति ताबडतोब हाताळले जाईल; दुग्धजन्य पदाथि आवश्यक तापमानात 

िोिेजसाठी प्रदान केलेल्या र्नयुक्त खोल्यांमधे्य ठेवल्या जातील. 

 

•   पॅकेर्जंग सार्हत् / लपेटणे सार्हत् वाहतुकीच्या आर्ण साठवण दिम्यान बाह्य वाताविण / 

दूर्षततेपासून संिर्क्षत केले जाईल. डेअिी प्ांटमधे्य पॅर्कंग मटेरियलच्या सुिर्क्षत आर्ण 

आिोग्यदायी साठवणुकीसाठी सुर्वधा स्थार्पत केल्या जातील. ” 

 

•    लपेटणे र्कंवा पॅकेर्जंग दुग्धजन्य उत्पादनांसाठी पुन्हा वापिला जाऊ शकत नाही, कंटेनि एक 

प्रकािचा आहे जो पूणिपणे साफ केल्यावि आर्ण र्नजांतुकीकिणानंति पुन्हा वापिला जाऊ शकतो. 

 

•   “प्रर्िया करून दूध व दूध उत्पादनांचे पॅकेर्जंग केले जाईल. पॅकेजेस र्डझाइन  अशा 

केल्या पार्हजेत जेणेकरून ते पुिावे असतील आर्ण सामान्य हाताळणी / ऑपिेशन दिम्यान सहज 

खिाब होणाि नाहीत. एकदा पॅकेजेस उघडल्यानंति ते सहज ओळखण्यायोग्य असावे आर्ण नव्या  

न उघडलेल्या पॅकेजच्या र्वरूद्ध डुल्प्केट केले जाऊ शकत नाही. 

•   प्राथर्मक अन्न पॅकेर्जंगच्या छपाईसाठी वापिली जाणािी शाई फूड गे्रड गुणवते्तची असावी. 

हे आयएस 15495 फूड पॅकेर्जंग आर्ण छपाईच्या वापिासाठीमानक र्कंवा इति आंतििाष्टि ीय 

मानकांचे पालन केले पार्हजे. 
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पॅक्रकंर् सामग्रीची क्रनवड 

1.  बाटल्या  

i)        काचेच्या बाटल्या 

ii)   पीपी बाटल्या 

iii) मेटल / पीपी कॅन 

  

 

  

  

  

 

 

 

Fig. Packaging options 

 

3.4  पॅकेक्रजंर् साक्रित्याचे कोक्रडंर् आक्रि लेबक्रलंर् 

द्रव दूध: दुधाच्या बाटल्या / पाउच / असेर्िक पॅकच्या टोप्या त्ात असलेल्या दुधाचे स्वरूप 

िष्टपणे दशिर्वतात. संकेत एकति पूणि र्कंवा खाली दशिर्वलेल्या संके्षप द्वािे असू शकतात: 

i. म्हशीचे दूध 'बी' या अक्षिाद्वािे दशिर्वले जाऊ शकते. 

ii. गाईचे दूध 'सी' अक्षिाने दशिर्वले जाऊ शकते. 

iii. बकिीचे दूध 'जी' अक्षिाने दशिर्वले जाऊ शकते 
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iv. प्रमार्णत दूध 'एस' अक्षिाद्वािे दशिर्वले जाऊ शकते. 

v. टोन केलेले दूध 'टी' अक्षिाद्वािे दशिर्वले जाऊ शकते 

vi. डबल टोन्ड दुधाचा अथि डीटी अक्षिाद्वािे दशिर्वला जाऊ शकतो.    

vii. ल्िम्ड दुध 'के' अक्षिाद्वािे दशिर्वले जाऊ शकते. 

viii. पाश्चियुक्त दूध 'पी' अक्षिाद्वािे दशिर्वले जाऊ शकते. त्ानंति दुधाचा वगि उदाहिणाथि, 

पास्चिाइज्ड म्हशीच्या दुधामधे्य 'पीबी' अक्षिे असतील. 

ix. वैकल्ल्करित्ा, पॅक / कॅप्स / र्पशव्याचे योग्य सूचक िंग त्ामधे्य असलेल्या दुधाचे स्वरुप 

दशिर्वतात, ज्या र्ठकाणी दूध र्वकले जाते त्ा र्ठकाणी िंगांचे वगीकिण \ साठवले जाते 

र्कंवा र्विीसाठी प्रदर्शित केले गेले आहे, पिंतु संबंर्धत पदर्नदेर्शत व्यक्तीला एकाच वेळी 

मार्हती र्दली गेली असेल ति संबंर्धत र्नयुक्त अर्धका-यांना मार्हती द्यावी आर्ण स्थार्नक 

माध्यमांद्वािे मार्हती प्रसारित किावी.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fig. Labelling of flavour milk 

 

 

3.5 लेबक्रलंर् आवश्यकतांमधून सूट 
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जेथे पॅकेजचे पृष्ठभाग के्षत् 100 चौिस सेंटीमीटिपेक्षा जास्त नसते, अशा पॅकेजचे लेबल घटकांच्या 

सूची, लॉट नंबि र्कंवा बॅच िमांक र्कंवा कोड िमांक, पौर्ष्टक मार्हती आर्ण वापिण्यासाठीच्या 

सूचनांमधून सूट र्मळू शकेल. होलसेल पॅकेजेस र्कंवा मल्टी पीस पॅकेजवि र्दले जाईल, जसे की.  

1      30 चौिस सेंटीमीटिपेक्षा कमी के्षत्फळ असलेल्या पॅकेजवि 'उत्पादनाची तािीख' र्कंवा 

'तािखेपूवीची सवोत्तम' र्कंवा 'कालबाह्यता तािीख' नमूद किण्याची आवश्यकता असू शकत नाही 

पिंतु ही मार्हती मल्टी पॅकेज र्कंवा मल्टी पीस पॅकेजवि र्दली जाईल , केस असू शकते म्हणून; 

 

2      बाटल्यांमधे्य र्विी केलेल्या द्रव उत्पादनांच्या बाबतीत, जि अशा बाटली पुन्हा भिण्यासाठी 

वापिल्या गेल्या असतील ति घटकांच्या यादीची आवश्यकता सूट र्दली जाईल, पिंतु र्नयम 2.2.2.मधे्य 

नमूद केलेली पौर्ष्टक मार्हती (4) या र्नयमांवि लेबलवि र्दली जाईल पिंतु अशा प्रकािच्या काचेच्या 

बाटल्या 1  माचि, 2009  नंति तयाि झाल्यास त्ा घटकांची यादी व पौर्ष्टक मार्हती बाटलीवि देण्यात 

येईल.  

 

3      “द्रवपदाथि तयाि किण्यासाठी या पॅकेजमधील सामग्रीसह टोन्ड दुधाची र्कंवा ल्िम्ड दुधाच्या (जसे 

केस असू शकते) च्या िचने खाली, या कंडेन्सस्डच्या परिमाणानुसाि एका भागामधे्य पाण्याची मात्ा 

(भागांची संख्या घाला) घाला. दूध र्कंवा र्नदोष (वाळलेले) दूध घाला ". 

 

4      सात र्दवसांपेक्षा जास्त नसलेल्या शेल्फ लाइफच्या अन्नपदाथि बाबतीत, 'उत्पादनाची तािीख' 

पॅकेज केलेल्या लेबलवि नमूद किण्याची आवश्यकता असू शकत नाही, पिंतु 'तािखेनुसाि वापि' 

हे लेबलवि नमूद केले जाईल र्नमािता र्कंवा पॅकि कडून. 

 

5      मल्टी पीस पॅकेजेसच्या बाबतीत घटकांची यादी, पौर्ष्टक मार्हती, उत्पादन / पॅर्कंगची तािीख, 

सवाित आधी, र्किणोत्सगी नसलेल्या अन्नाची समाप्ती तािीख लेबर्लंग आर्ण शाकाहािी लोगो / 

मांसाहािी लोगो या संदभाित तपशील र्नर्दिष्ट किण्याची गिज नाही. 

 

3.6 उत्पादन क्रकंवा पॅक्रकंर्ची तािीख  

 उत्पार्दत वसू्त, पॅक र्कंवा प्री-पॅक केलेली तािीख, मर्हना व वषि लेबलवि र्दले जाईल: 

 “उत्पादनाच्या“ बेि पूवीची तािीख ”तीन मर्हन्यांपेक्षा जास्त असल्यास उत्पादन व मर्हना, 

उत्पादन, पॅर्कंग र्कंवा प्री-पॅर्कंगचे वषि र्दले जाईलः 
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पुढे असे म्हटले आहे की कोणत्ाही पॅकेजमधे्य कमोर्डटी असेल ज्यात तीन मर्हन्यांपेक्षा कमी 

कालावधीचा सेल्फ लाइफ असेल, ज्या वसू्तची र्नर्मिती र्कंवा तयाि केलेली र्कंवा प्री-पॅक केलेली 

तािीख, मर्हना आर्ण वषि असेल त्ा लेबलवि नमूद केले जाईल. 

सिोतृ्कष्ट आवण तारखेनुसार िापरा 

i)                    मर्हना व वषािची अक्षिे ज्यात उत्पादन उपभोगासाठी सवाित योग्य आहे, 

खालीलप्रमाणे: 

 “……..मर्हना आर्ण वषि पूवी वापिण्यास उत्तम “ 

                                          वकिं िा  

 “पॅकेर्जंग झाल्यावि--------------या मर्हन्यापयांत वापिण्यासाठी योग्य आहे . 

                                               वकिं िा 

 “उत्पादन झाल्यावि  --------------या मर्हन्यापयांत वापिण्यासाठी योग्य आहे.  

(टीप: - रिक्त भिा ) 

ii)  र्नजांतुकीकृत र्कंवा अल्टि ा हाय टेम्पिेचि टि ीक केलेले दूध, सोया दूध, चव असलेले 

दूध, बे्रड, ढोकळा, भेलपुिी, र्पझ्झा, डोनट्स, खोआ, पनीि र्कंवा फळ, भाजीपाला, 

मांस, मासे यांचे कोणतेही असलेले पॅकेज र्कंवा बाटली असल्यास र्कंवा 

कमोर्डटीसािखी इति कोणतीही घोषणा खालीलप्रमाणे असावी. 

 “ तािीख/मर्हना/ वषि पयांत वापिण्यास उत्तम”. 

                                      वकिं िा  

 “पॅकेर्जंग झाल्यावि--------------या र्दवसापयांत वापिण्यासाठी योग्य आहे  

                                                              वकिं िा 

उत्पादन झाल्यावि  --------------या र्दवसापयांत वापिण्यासाठी योग्य आहे.  
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टीप:  

 (a)  रिक्त जागा भिल्या पार्हजे. 

 (b)   मर्हना आर्ण वषि अंकांमधे्य वापिले जाऊ शकते  

 (c) वषि दोन अंकी र्दले जाऊ शकते 

  

 (iii) या  तािखेच्या आधी ऐवजी  पॅकेजेसवि, तािखेनुसाि / र्शफािस केलेल्या शेवटच्या वापिाची 

तािीख / कालबाह्यता तािीख देण्यात येईल, जी पॅर्कंगच्या तािखेपासून तीन वषाांपेक्षा जास्त नसेल;  

 

 (iv)   तािखेपूवी बेि दुधाचा र्वकल् आर्ण त्ाऐवजी लहान मुलांच्या पदाथाांच्या बाबतीत, 

तािखेनुसाि / र्शफािस केलेल्या शेवटच्या वापिाची तािीख / कालबाह्यता तािीख देण्यात येईल, पिंतु 

त्ाअथी की उपभोगासाठीच्या /वापिण्यासाठी  तािखे पूवी या आधी उत्तम घोषणा लागू होणाि नाही. 

3.7 दस्तऐवजीकिि आक्रि िेकॉडग ठेविे 

प्रते्क संस्थेला कच्चा माल खिेदी, उत्पादन प्रर्िया आर्ण र्विीची नोदं ठेवली पार्हजे. व्यवसाय 

प्रभावीपणे चालू आहे आर्ण फायदेशीि आहे याची खात्ी किण्यासाठी हे आहे. कागदपत्ांची 

आवश्यकता का आहे याची काही कािणे खाली सूचीबद्ध आहेतः 

1   हे व्यवसाय चालर्वण्याबद्दल र्वसृ्तत ज्ञान देते. 

2   हे उत्पादनाची गुणवत्ता र्नयंर्त्त किण्यात मदत किते. 

3.   हे व्यवसायात गंुतर्वलेल्या पैशांचा मागोवा ठेवण्यास मदत किते. 

4 .  हे कच्च्च्या मालाचे र्कंवा उत्पादनांच्या घटकांचे स्वतंत् खचि ओळखण्यास मदत किते. 

5 . हे एका र्वर्शष्ट प्रर्ियेची उत्पादन र्कंमत ओळखण्यास मदत किते. 

6      उत्पादन दिम्यान सवि गुणवत्ता आश्वासन पद्धतीचें पालन केले गेले हे सुर्नर्श्चत 

किण्यात हे मदत किते. 
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7. हे उत्पादन उपकिणे चालू असल्याचे सुर्नर्श्चत किण्यात मदत सहजतेने / प्रभावीपणे 

किते. 

     8.   हे कायदेशीि प्रर्ियेसाठी पुिावा म्हणून कायि किते. 

          9.   हे योग्य उत्पादन र्कंमत सेट किण्यात मदत किते. 

    10  हे योग्य वेळी सुधािात्मक उपाय किण्यास मदत किते. 

 

3.8 िेकॉडग  कसे ठेवायचे ?  

प्रते्क अन्न प्रर्िया किणार्या संस्था िेकॉडि  ठेवण्याच्या अर्धक र्कंवा कमी तत्सम मागािचा अवलंब 

कितात 

उत्पादन नोदंी खालीलप्रमाणे लॉग ठेवतात: 

•   प्राप्त झालेल्या कच्च्च्या मालाचे प्रमाण आर्ण प्रकाि 

•   प्रर्ियेदिम्यान वापिल्या जाणार्या घटकांचे प्रमाण आर्ण प्रकाि. 

•   ज्या उत्पादनांमधे्य प्रर्िया झाली त्ा प्रर्ियेची ल्स्थती (उदा. तापमान सेट र्कंवा हवेचा दाब 

लागू) 

•   उत्पादन गुणवत्ता उत्पादनांची  

 उत्पादनाची गुणवत्ता केवळ तेिाच िाखली जाऊ शकते जेिा: 

•   प्रते्क बॅचमधे्य समान प्रमाणात आर्ण गुणवत्ता सामग्री आर्ण कच्चा माल र्मसळला जातो 

•   प्रते्क बॅचसाठी एक मानक फॉमु्यिलेशन वापिले जाते. 

•   प्रते्क बॅचसाठी मानक प्रर्िया मापदंड लागू केले जातात. 

• प्रते्क बॅचच्या अन्नपदाथि ला बॅच िमांक र्दला जातो. ही संख्या यात नोदंली जाते: 

•   िॉक कंटि ोल बुक (र्जथे कच्चा माल खिेदी नोदंली जाते) 
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•   प्रर्िया लॉगबुक (जेथे उत्पादन प्रर्ियेची नोदं जाते) 

•   उत्पादन र्विी िेकॉडि  (र्जथे र्विी आर्ण र्वतिण नोदंले गेले जाते) 

 

लेबलांवि छापलेल्या उत्पादन कोड नंबिसह बॅच िमांक सािखा असणे आवश्यक आहे. बॅचमधे्य 

वापिल्या गेलेल्या कच्च्च्या मालावि र्कंवा उत्पादन प्रर्ियेत सापडलेल्या कोणत्ाही दोषांचा शोध 

घेण्यात हे प्रोसेसिला मदत किते. 

 

  

  

प्रकिि - 4 

स्वच्छता आर्ण सीआयपी 

4.1 टँकि धुिे 

या युर्नटचे मुख्य उद्दीष्ट म्हणजे सूक्ष्मजंतू आर्ण बॅके्टरियांची वाढ टाळण्यासाठी दूध उतिाईनंति र्कंवा 

इति दुग्धजन्य पदाथि अपलोड किण्यापूवी टँकि व्यवल्स्थत साफ किणे. 

 िेपवाईड वॉर्शंग ऑपिेशन:  

✓  कॉल्िक सोलू्यशन सकुि लेट किा 15 र्म. (1 - 1.5%) 70 - 750से. 

✓      पाण्याने कॉल्िक बाहेि टाकणे. 

✓   15 र्मनीटे गिम पाण्याने र्फिवा. (80 - 850से) 

✓      तापमान थंड होऊ द्या. 

✓      QA मंजुिी र्मळवा. 

4.2 िेट धुिे 
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सामान्यत: िेट्स साफ किण्यासाठी अधि-स्वयंचर्लत िेट वॉशि वापिला जातो. वॉशि टप्प्याटप्प्याने 

िेट्स साफ किते. 

घनकचिा काढून टाकणे - व्यल्क्तचर्लतरित्ा 

1.       पूवि-स्वच्छ धुवा 

2.    गिम पाणी आर्ण कॉल्िक द्रावण 

3.        अंर्तम रिल्नं्सग/ स्वच्छ धुवा 

4.3 कच्या आर्ण प्रोसेस दुधाच्या टाक्याची सी आय पी 

✓ आवश्यक पाण्याने र्सलो फ्लश किा 

✓ मॅनहोलचा दिवाजा व सॅम्पलपॉईंट(ब्रश ने) साबण  आर्ण पाण्याने साफ किा. 

✓ 20 .मी. साठी काल्िक द्रावण र्फिवा . (1 - 1.5%) 70 - 750से. 

✓ पाण्याने कॉल्िक बाहेि टाकणे 20 र्मनीट आम्ल सह (0.6 - 1.0%) 60 - 650 वि र्फिवा. 

✓ 20 र्मनीटे गिम पाण्याने र्फिवा. (80 - 850
से)  

✓  तापमान थंड होऊ द्या. 
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A two station CIP Circuit 

 

4.4  सांडपािी  उपचाि प्रक्रिया 

ईटीपी 24 तास  असते. सतत प्रर्िया सवि घातक प्रर्ियेतूनआउटलेट इनलेट म्हणून घेते, 

पयािविणाच्या मानकांपयांत पोहोचण्यासाठी तीन चिणांमधे्य (प्राथर्मक, माध्यर्मक आर्ण तृतीयक 

टप्पा) त्ावि उपचाि किा. घनकचिा आर्ण उपचाि केलेल्या पाण्याचे आउटलेट्स अनुिमे शेतात 

र्वले्हवाट लावले जातात आर्ण  िोपे र्हिव्या पट्ट्या र्वकर्सत किण्यासाठी वनितीमधे्य र्संचनासाठी 

वापितात. 

संपन्न स्रोत  

1      CIP: काल्िक आर्ण नायर्टिक ॲर्सड 

2      बॅकवॉश: पाणी 

3      टँकि वॉशः काल्िक आर्ण नायर्टिक ॲर्सड 

4      बॉयलि: पाणी 

5      कॅिेट वॉश: कॉल्िक 

  

ईटीपीच्या कायािचे चिण-चिण वणिनः 

1)स्क्रीन चेंबि: झाडाचा कच्चा प्रवाह स्क्रीन चेंबिद्वािे प्राप्त होतो आर्ण र्नलंर्बत कण येथे 

काढून टाकले जातात. 

2)र्नवड आर्ण समतेचे टँक: ल्स्क्रर्नंग केल्यावि प्रवाह संग्रह आर्ण बिाबिीच्या टाकीमधे्य प्रवेश 

कितो, र्जथे तो हायडि ोक्लोरिक ॲर्सडर्सडसह तटस्थ होतो आर्ण प्रवाही आहे एकसंध केले. 
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3) होल्लं्डग टाकीः जेिा केवळ सीआयपीच्या वेळी टाकीमधून जास्त प्रमाणात मलर्न: सािण 

केले जाते तेिा ते फक्त साठवणुकीसाठी होते 

 

4)  र्डसॉशि  एअि फ्लोटेशन (DAF): संकलन आर्ण सर्मकिण टाकीमधून तटस्थ झालेला 

सांडपाणी येथे प्राप्त होतो आर्ण  ॲलु्यर्मर्नयम सले्फट (एक नॉन-फेरिककलम) जोडली जाते. 

र्नलंर्बत आर्ण  र्भंनघन येथे वेगळे केले जाते. 

5) बफि टँक: ही एक ओिि फ्लो िोअिेज टाकी असते.  

 

6)      अप ब्लो अनॅिोर्बक सिेंशन स्लज बँ्लकेट (UASSB) रिएक्टि (I & II): या टाकीच्या 

एकूण खंडातील 12% ते 15% बायोमासने भिलेले  असते. हे टाकीच्या तळापासून 

DAFकडून मल प्राप्त किते. येथे दोन प्रकािचे बॅके्टरिया उपल्स्थत आहेत. 

 

a. एर्सटोजेनेर्सस: - हे मोठ्या साखळीच्या िेणूला लहान साखळीच्या िेणूमधे्य 

रूपांतरित किते आर्ण एर्मनो ॲर्सड तयाि किते. 

b.      मेथेनोजेनेर्सस: - हे र्मथेन गॅसमधे्य रूपांतरित होते आर्ण म्हणूनच सेंर्द्रय 

भाि कमी होते. 

 

7)      हॉपि बॉटम टंॅक:  UASSBR येथून सुटलेल्या सूक्ष्मजंतंूना र्नयंर्त्त किण्यासाठी आर्ण 

पुन्हा त्ाचे पुनििचना किण्यासाठी ही एक टाकी असते. 

      8)       एरिएशन टंॅक : या टाकीमधे्य एिोर्बक सूक्ष्मजंतू तयाि होतात 

9)      लॅमेला क्लारिफायि : हे घन र्निाकिण किण्याच्या उदे्दशाने वापिले जाते म्हणजे 

येथे घन द्रव र्वलगीकिण केले जाते  

 

10)      सेकंडिी क्लारिफायि: येथे एिोर्बक कशचिची पुतिता केली जाते आर्ण िाशी  

 िाखण्यासाठी एिेशन टँकवि पुन्हा प्रसारित केले जाते. 
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11)   टि ीटेड  वॉटि टँक: येथे दुय्यम िष्टीकिणकताि र्कंवा लॅमेला के्लरिफायिकडून 

उपचारित पाणी गोळा केले जाते. 

क्रवभार्ाची कामक्रर्िी आक्रि देखिेख: 

✓
   िेकॉडिची देखभाल आर्ण प्रवाही नमुन्यांच्या र्वशे्लषणासह र्नयर्मत देखिेखीचा 

कायििम चालवावा. 

✓
   ईटीपी सहाय्यकांना उपचाि पद्धतीच्या वेगवेगळ्या टप्प्यांवि नमुने गोळा किावे लागतात 

र्वशे्लषणासाठी ईटीपी प्रभािीच्या उपल्स्थतीमधे्य. 

 

✓   प्रभािी ईटीपीला र्वशे्लषण किावे लागेल आर्ण र्नकालाची नोदं किावी लागेल आर्ण परिणामी 

ईएचएस-अर्भयंता आर्ण ईएचएस-अर्धकािी यांनाही अहवाल द्यावा लागेल. ईएचएस-अर्भयंता आर्ण 

ईएचएस-अर्धकािी दोघेही प्रयोगशाळेच्या र्वशे्लषण अहवालावि आधारित यंत्संच कामर्गिीचे 

मूल्यांकन कितील आर्ण ईटीपी प्रभािी आर्ण सहाय्यकांना सामान्यपासून काही र्वचलन झाल्यास 

कािवाईची सूचना देतील. 

✓
   उपचारित सांडपाण्या दििोज र्वशे्लषण केले पार्हजे आर्ण परिणाम नोदंर्वले जातील 

 

 

पयागविि व्यवस्थापन प्रिाली (ईएमएस): अंमलबजाविी आक्रि ऑपिेशन 

स्ति -1: ईएमएस मॅनु्यअल; ईएमएसचे मूलभूत घटक आर्ण त्ांच्या पििि र्िया 

 वणिन किते. तो ईएसएस 14001- 2004 मॅनु्यअल नुसाि ईएमएसमधे्य वापिल्या गेलेल्या 

दस्तऐवजाच्या संिचनेची रूपिेषा देखील आयएसओ 14001-2004 च्या र्वर्वध आवश्यकता कशा 

अंमलात आणल्या जातात याबद्दल र्वसृ्ततपणे कायिपद्धतीचें वणिन किते. 
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स्ति -2: कागदपते्; भिलेल्या स्वरुपाचे जे डेटावि परिणाम किणािे व वाताविण प्रभाव पाडतात. 

उदाहिणाथि - कायािन्वयन र्नयंत्ण प्रर्िया, पयािविण व्यवस्थापन कायििम, आपत्कालीन प्रर्िया, 

देखिेख आर्ण व्यवस्थापन योजना, प्रर्शक्षण योजना इ. 

 

 लैव्हल -3: स्वरूप; पयािविणावि परिणाम किणािे डेटा िेकॉर्डांग आर्ण पोहोचर्वण्यासाठी 

वापिले जाते 

 

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


