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12 च्ा,	कॉफी	व	कोको

आपलया मानिी शरीरात तीन चतुराांश टके् पािी 
असते. शरीरातील पािी अन्नाचे पचन ि शोषि करते तसेच 
अन्नातील पोषकतत्िे  संपूि्ण शरीरामधये िाहून नेते. घाम येिे 
ि लघिी यासारखया शारीररक  काया्णमुळे शरीरातील पाणयाचे 
प्रमाि कमी होते. तयामुळे शरीरातील पाणयाचे प्रमाि योगय 
प्रमािात ठेििे गरजेचे आहे. नाहीतर शरीराचे संतुलन णबघडेल. 
आपि पेयाविारे शरीरातील कमी झालेले पािी भरून काढू 
शकतो.

आणि आनंददायी सुगंध यांचया स्िादाकररता जबाबदार 
असतात.

आकृती	12.1	(अ)	कॅषे्मणल्ा	णसनेसीस	(Camellia	Sinesis)

आकृती	12.1	(ब)	च्ाचा	ष्मळा

दृखष्टक्ेपात	अभ्ासघर्क 
12.1  चहा

12.2 चहा उतपादनाची प्रणरिया

12.3 चहाचे िगटीकरि

12.4  कॉफी 

12.5 कॉफीचे उतपादन

12.6 कॉफी बनणिणयाची पद्धत 

12.7 काेको 

12.8 कोकोचे उतपादन 

व्ाख्ा	: “पेय हे मानिी िापरातील अशाप्रकारचे महत्िाचे 
द्रवय आहे की जे तहान भागििे या सारखया मुलभूत काया्णत 
तसेच सामाणजक ि सांस्कतृीक  काया्णत महत्िपूि्ण भूणमका 
बजािते. यामधये चहा, कॉफी, कोको, शीत पेय, शेक 
आणि मद्ाक्क इ. चा समािेश होतो. ”

12.1 च्ा	:	

पाणयाखालोखाल चहा हे जगातील लोकणप्रय पेय मानले 
जाते. चहा बनणिताना िनस्पतींचया पानांचा िापर केला जातो. 
लॅटीन भाषेत या िनस्पतीचे नाि कॅमेणलया सीनेनसीस असे 
आहे. 

चहा एक उततेजक द्रि पेय आहे. कारि तयात कॅफीन 
असते. कॅणफनचे प्रमाि कॉफीपेक्षा कमी असते पि 
कोकोपके्षाही जास्त असते. तयात रोड्ा प्रमािात टणॅनन 
संयुगे, जीिनसत्ि े अ, ब, क, ड, के आणि काही खणनजे 
आणि सुगंधी तेले असतात. टॅणनन संयुगे आणि आिशयक तेले 
मुखयत: चहाचा रंग (णकंणचत आमल णकंिा कडू) चॉकलेटी 
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12.2 चहा उतपादनाची प्रणरि्ा :
1. चहाची पानटे तोडिटे : चहाच्ा	झाडाच्ा	फांद्ावरची	

सुरवातीच्ा	 शेंड्ावरील	 चहाची	 पाने	 (वरची	 दोन	
पाने)	 तोडली	 िातात	 व	 ती	 कारखान्ात	 आणली	
िातात.	विरे	त्ावर	खालील	प्रवरि्ा	केली	िाते.

आकृती 12.2 चहाची पानटे

आकृती 12.3 पानटे तोडिटे

2. कोरडटे करिटे : तोडलेली	 चहाची	 पाने	 रॅकवर	 ठेवून	
वाळववली	 िातात.	 ्ा	 प्रवरि्ेच्ा	 पवहल्ा	 सटेिला	
10	 ते	 20	 तास	 लागू	 शकतात.	 पानांचा	 अंतगमात	
ओलावा	कमी	करणे	हा	त्ांचा	उद्देश	असतो.	्ामुळे	
पाने	 नंतरच्ा	 प्रवरि्ेसाठी	 महणिे	 दळण्ासाठी	 त्ार	
असतात.	

आकृती 12.4 कोरडटे करिटे

3. िरडिटे :	्ामध्े	्ंत्राविारे	पानांचा	बारीक	चुरा	केला	
िातो.	्ामुळे	पानांच्ा	पेशीतील	ववकर	उघडी	पडतात	
व	त्ांचा	हवेतील	प्राणवा्ूशी(Oxygen)	संबंि	्ेतो.	

आकृती 12.5 िरडिटे

4. आंबणविटे आणि ऑष्कसडटेशन प्रणरि्ा :	पानांचा	चुरा	
आंबववण्ाच्ा	 प्रवरि्ेकरता	 पातळ	 ररामध्े	 २-६	
तासांसाठी	पसरववल्ा	िातो.	्ा	प्रवरि्ेमध्े	पानांचा	
रंग	 वहरव्ापासून	 तपवकरी	 रंगात	 पररववतमात	 होतो.	
त्ानंतर	 हा	 तपवकरी	 पानांचा	 चुरा	 वाळववण्ासाठी	
ठेवल्ा	िातो.			

5. वाळणविटे :	 	 आंबववण्ाची	 प्रवरि्ा	 ्ोग्	 प्रमाणात	
पार	पाडल्ानंतर	पानांचा	चुरा	गरम	हवेच्ा	कक्ेत	३०	
वमनीटापासून	ते	 वकत्ेक	तासाप ा्ंत	वाळववला	िातो.	
चहाचा	 सुगंि	 वमळववण्ासाठी	 वाळववणे	 ही	 प्रवरि्ा	
सवामात	महत्वाची	आहे.	ज्ामुळे	आपण	मध्म	प्रतीचा	
व	उच्च	प्रतीचा	चहा	असा	फरक	करू	शकतो.

आकृती 12.6 वाळणविटे प्रणरि्ा
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6. चाळिटे : 	 वाळववल्ानंतर	 चहाच्ा	 पानाचा	 चुरा	
सवच्छ	 केला	 िातो.	 त्ानंतर	 त्ांची	 ्ोग्तेनुसार	
प्रतवारी	केली	िाते.	

 कृती रि. 1 रंड चहा (Ice Tea)
उदिटेश : रंड	चहा	त्ार	करणे.	
आवश्क साणहत् : पाणी	-	1	गलास,	चहापतती–	1	
टी	सपून,	अद्रक		–	1/2	टीसपून,	पुदीनांचे	पाने	–	6-7	
साखर		–	3	टी.सपून	वलंबू		–	1/2	ते	1	(चवीनुसार)
बफ्क	10	ग्ॅम
पद्धत : 
1.		अद्रक,	पुदीनांचे	पाने	आवण	साखर	पाण्ात	टाकून	

पाणी	3-4	वमवनटे	उकळावे.	
2.		उकळत्ा	 पाण्ात	 चहापततीचे	 पाने	 टाकनू	 रोडा	

वेळ	अिून	उकळून	घ्ावे.	
3.		गाळून	घ्ा.	नंतर	रंड	होऊ	द्ावे.							
4.		त्ात	1/2	वलंबूचा	ज्ूस	टाकावा.	
5.		त्ात	बफ्क	टाकावे.		
6.		गलासमध्े	चहा	घालून	त्ात	वलंबाची	फोड	आवण	

पुदीन्ाची	पाने	घालून	सिवा.	
7.		रंड	चहा	प्ा्ला	द्ा.

आकृती 12.8 रंड चहा (Ice tea)

आकृती 12.7 : चहा प्रणरि्टेचटे टपपटे

12.3 चहाचटे वगटीकरि 
1. णहरवा चहा :	 ्ामध्े	 चहा	 प्रवरि्ेतील	 सुकवणे	 व	

आंबववणे	 हे	 दोन	 टपपे	 वगळल्ा	 िातात.	 वहरव्ा	
चहाचा	 सुगंि,	 सवाद	 आवण	 रंग	 काळ्ा	 चहापेक्ा	
वेगळा	 असतो.	 ग्ीन	 टी	 हे	 वपवळसर	 वहरवे	 असे	
पे्	 आहे.	 ज्ामध्े	 पॉलीफीनॉलस,	 कॅफेन	 आवण	
अॅनटीऑ्सीडंटस्	 असतात.	 िसे	 की	 कक्करोगांची	
िोखीम	कमी	करणे.

2. ओलॉग चहा : ओलॉग	चहा	हा	रंग	आवण	सवादाच्ा	
दृष्ीने	काळा	चहा	व	वहरव्ा	चहाच्ा	मिल्ा	प्रतीचा	
असतो.	ओलॉग	 चहा	 उतपादन	 प्रवरि्ा	 वहरव्ा	 चहा	
प्रमाणेच	 असते	 परंतु	 ्ामध्े	 चहाची	 पाने	 पूणमापणे	
वाळववण्ापूववी	रोड्ा	प्रमाणात	सुकवीली	व	हल््ा	
प्रमाणात	आंबववली	िातात.

3. पांढरा चहा :	 ऑव्सडेशन	 न	 	 झालेल्ा	 कोवळ्ा	
पानांपासून	चहा	त्ार	केला	िातो.	्ामध्े	हररतद्रव्	
त्ार	 होण्ापासून	 रोपांना	 सू्माप्रकाशापासून	 संरवक्त	
केले	िातात.

4. णपवळा चहा :	हा	चहा	िपानमध्े	उच्च	प्रतीचा	चहा	
महणून	 मानला	 िातो.	 परंतु	 ह्ाची	 प्रवरि्ा	 वहरव्ा	
चहाच्ा	 प्रवरि्ेसारखीच	 अाहे,	 परंतु	 ्ामध्े	 पाने	
वाळववण्ाची	प्रवरि्ा	हळूवारपणे	केली	िाते.	

5. कुकीचा चहा :	कुकीचा	चहाला	वहवाळी	चहा	सुद्धा	
महणतात.	हंगामामध्े	डहाळी	व	िुनी	पाने	ही	कोरड्ा	
प्रमाणात	 भािून	 कुकीचा	 चहा	 त्ार	 केला	 िातो.	
िपानमिील	सकस	पे्	महणून	्ाकडे	पावहले	िाते.	

पानटे तोडिटे

कोरडटे करिटे

िरडिटे

ऑष्कसडटेशन

वाळणविटे

चाळिटे
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12.4		कॉफी	:
कॉफी ही सदाहररत लहान झुडूप णकंिा झाड आहे. 

कॉफीचया िेगिेगळ्ा प्रजाती आहेत. परंतु कॉफीचे अरेणबका 
आणि कॉफी कॅनेफोरा (रोबसु्टा) ह्ा दोन प्रजाती जास्त 
प्रणसद्ध आहेत.

आकृती	12.9	कॉफी	अरणेबका	(Coffea	Arabica)

आकृती	12.10	कॉफीचा	ष्मळा

12.5	कॉफीचे	उतपादन	: णबयापासून कॉफी तयार करणयाचे 
खालील टपपे आहेत. 

क. णबया कापिी 
ख. णबयािरील प्रणरिया 
ग. णबयांना िाळणििे 
ड. टरफले काढिे
च. चकाकी आििे (पॉलीणशंग) 
्छ. दजा्ण ठरणििे, चाळिे, प्रतिारी करिे 
ज. चि परीक्षि करिे
झ. भाजिे 
ट. भरडिे (पािडर करिे)

अ.	 कापिी	 : कॉफीची झाडे तीन चार िषाांनंतर जेवहा 
पररपक्व होतात तेवहा तयाचया फांद्ाना रांगेत फळाचे 
गुच्छ लागतात तयांना बेरी िा चेरी सुद्धा महितात. 
ही फळे जेंवहा लालसर होतात तेंवहा काढणयासाठी 
योगय समजली जातात. या णपकलेलया फळातील णबया 
महिजेच कॉफी णबया होय. भौगोणलक के्षत्रानुसार 
काढिीचा िेळ बदलतो परंतु सामानयतः िषा्णतून एकदा 
तया काढलया जातात.

 

आकृती	12.11	कापिी

आकृती	12.12	प्रणरि्ा

ब.		 णब्ांवरील	प्रणरि्ा	 : बीयांिर दोन पद्धतीने प्रणरिया 
केली जाते. 

• अ)		 कोरडी	 पद्धत	 : कॉफी बनणिणयाची सिाांत 
साधी, स्िस्त ि पारंपररक पद्धत आहे. कापिी केलेलया 
बीया कठीि पृष्ठभागािर सूय्णप्रकाशात पसरणिलया 
जातात. आंबणिणयाची प्रणरिया तयात होऊ नये महिून 
ठराणिक िेळेनंतर खालीिर केली जाते. 
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• अशा	प्रकारे	७	ते	10	वदवसांनी	् ा	वब्ा	पूणमापणे	वाळतात.	
्ा	 वाळलेल्ा	 वब्ा	 नंतर	 सा्लोिमध्े	 साठववल्ा	
िातात	 विरे	ह्ातील	आद्रता	 कमी	 होण्ाची	 प्रवरि्ा	
सुरूच	असते.

आकृती 12.14 : लगदा प्रणरि्ा

आकृती 12.15 वाळणविटे
क.  णब्ांना वाळणविटे :	 सवमा	 वब्ा	 उनहात	 वाळववल्ा	

िातात.	 7-15	 वदवस	 वब्ा	 उनहात	 वाळवत	
घातल्ानंतर	 त्ा	 वब्ांना	 चममापत्र	 कॉफी	 महणून	
ओळखले	िातात.	नंतर	्ा	वब्ा	ततकाळ	वन्ामातीला	
वदल्ा	िातात.	

ड.  िरडून साल काढिटे  :	ओल्ा	पद्धतीतील	कॉफीच्ा	
बी्ांवरील	 वकंवा	 वाळलेल्ा	 वब्ांवरील	 साल	
काढण्ासाठी	 ज्ा	 पद्धतीचा	 वापर	 केला	 िातो.	
्ामध्े	 वब्ांचे	 बाह्	आवरण	 वकंवा	 साल	 काढली	
िाते.

• ओली पद्धत :	 	्ा	पद्धतीसाठी	कोरड्ा	पद्धतीपेक्ा	
िासत	गुंतवणूक	आवण	िासत	काळिी	आवश्क	असते.	
परंतु	 ्ापद्धतीत	 वब्ांचे	 कमी	 नुकसान	 होते	 व	 त्ांचा	
आंतरीक	 गुणिममा	 वटकववण्ास	 मदत	 होते.	 ्ा	 दोनही	
पद्धतीतील	महत्वाचा	फरक	महणिे	ओल्ा	पद्धतीत	
फळे	वाळवण्ा	ऐविी	कापणीनंतर	पवहल्ा	12	 ते	24	
तासांच्ा	आत	फळांतील	लगदा	काढला	िातो.	लगदा	
काढण्ाच्ा	 ्ंत्राचा	 उप्ोग	 करून	 कॉफीच्ा	 बी्ा	
लगदा	व	सालीपासून	वेगळ्ा	केल्ा	िातात	व	नंतर	त्ा	
पाण्ाने	 िुतल्ा	िातात.	 ्ा	 पद्धतीने	 वनळसर	 वहरव्ा	
रंगातील	चांगल्ा	प्रतीची	कॉफी	वमळते.   

सा्लोझ	 हे	 भरपूर	 प्रमाणात	 सामग्ी	 साठववण्ासाठी	
एक	 संरचना	 आहे.	 सा्लोझचा	 वापर	 शेतात	 िान्	
साठववण्ासाठी	 वकंवा	 आंबववण्ासाठी	 केला	 िातो.	
सा्लोझचा	 वापर	 प्रामुख्ाने	 मोठेमोठे	 िान्	 कोळसा,	
वसमेंट,	लाकडी	पट्ाचंे	तुकडे,	अन्न	उतपादने	आवण	भुसा	
्ांचा	मोठ्ा	प्रमाणावर	साठवण	करण्ासाठी	वापर	केला	
िातो.	

आकृती 12.13 सा्लो (Silos)

तुमहाला ष्माणहत आहटे का ?
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आकृती	12.16	र्रफले	काढिे

इ.		 चकाकी	आििे	(पॉलीणशंग)		:	चकाकी आििे ही 
एक िैकसलपक प्रणरिया आहे जी नेहमीच केली जात 
नाही.बीयांची भरडून साल काढलयानंतर चांदीसारखी 
णदसिारी तिचा ही पॉलीशींगविारे काढली जाते.

ई.		 प्रतवारी	करिे	: कॉफी णबयांचया आकारानुसार प्ररम 
ि नंतर घनतेनुसार तयांचे श्ेिीबद्ध िगटीकरि केले 
जाते. 

फ.		 चवीचे	पररक्ि	करिे	: यालाच कणपंग सुद्धा महटले 
जाते. कॉफीचया चिीचे मूलयांकन संिेदनातील 
तजज्ांकडून केले जाते. णहरवया णबयांचे बाह् 
आिरिाचे देखील परीक्षि तयांचयाकडून केले जाते. 
रोड्ा णबया भाजून तयांचे रंग, स्िाद, सुगंध ह्ांचे 
परीक्षि केले जाते.

आकृती	12.18	िाजिे

8.		 कॉफी	 िाजिे	 : कचया कॉफीला कोिताही सुगंध 
नसतो. कॉफीला जो सुगंध प्राप्त होतो तो णहरवया बीया 
भाजलयािरच प्राप्त होतो. कॉफीतील सेंणद्रये संयुगे 
ि असस्रर तेल (Volatile oil) ही कॉफीचया या 
सुगंधासाठी कारिीभूत असतात.

i.  िरडिे	 : कॉफी णपताना स्िाणदष्ट लागािी यासाठी 
कॉफी भरडलया जाते. कॉफीचया णबयांची पूि्णपिे 
पािडर होईपयांत कॉफीचया णबया ह्ा भरडलया 
जातात. कॉफी भरडिे याचे तीन प्रकार आहे.  उततम, 
मधयम ि खडबडीत.

आकृती	12.19	िरडिे

आकृती	12.17	चवींचे	परीक्ि	करिे
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आकृती	12.20	कॉफी	उतपादनाची	सारिी

12.6  कॉफी	बनणवण्ाची	पद्	धत
कालांतराने कॉफी बनणिणयासाठी िापरलया जािाऱया 
पारंपररक परॅनची जागा आधणुनक कॉफी बनणिणयाचया 
उपकरिाने घेतली आहे. हे उपकरि स्ियंचणलत ते 
मरॅनयुअलपयांत िेगिेगळ्ा स्िरूपात णदसतात. 

कारॅफी बनणिणयाचे काही सामानय प्रकार आहेत. 

1. वहरॅ्युम कॉफी

2.णडट्प कॉफी 

3. परकोलेटर कॉफी (पररसंचररत)

4. सस्टपड् कॉफी (दाट कॉफी) 

5. इसप्रसेो कॉफी 

6. कॅपसुसीनो कॉफी 

7. फ्रेंच डट्ीप

8. फ्रेंच प्रेस

9. कोलडिॉटर मेरड

10. आईस कॉफी 

11. इनसटंट कॉफी

12. णफलटर कॉफी

कृती	रि	2	-	को्ड	कॉफी
उद्ेश	: घरी कोलड कॉफी बनणििे. 

लागिारे	साणहत्	:  दूध  - 1 गलास कॉफी  – 1 टी स्पून 
साखर   – 3 स्पून चॉकलेट णसरप (सजािटीकररता) 
चॉकलेट पािडर आिडीनुसार चॉकलेटचे तुकडे 
आिडीनुसार बफा्णचे तकुडे आिडीनुसार                                        

पदती	:	

1. एका मोठ्ा िाटीमधये कॉफी पािडर घया आणि 
तयात उबदार पािी घाला आणि एकत्र करा. 

2. िरील णमशि एकत्र केलयानंतर तयात दूध, कारॅफी, 
साखर आणि बफ्क टाका. आिडीनुसार चॉकलेट 
पािडर टाका. 

3. सि्ण णमशि एकजीि होईपयांत णम्सरमधून णफरिा.

4. सजणिलेलया काचेचया गलासमधये कॉफी टाका ि 
चॉकलेट णसरप पसरिा. 

5. आिडीनुसार चॉकलेट पािडर, चॉकलेटचे तुकडे 
टाकून कॉफीचया गलासला सजिा. 

   

आकृती	12.21	को्ड	कॉफी

कापिी

प्रणरि्ा

वाळणविे

्रफले	काढिे

चकाकी	आििे

प्रतवारी	करिे

चव	पररक्षि

िाजिे

िरडिे
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12.7  कोको : 
कोको	 वनसपती	 ह	े अवतश्	 लहान	 झाड	 असते.	

कोको	हे	फॅकॅव	वृक्	(रोबोबोमा	कोकाओ)	च्ा	शेंगासदृश्	
फळामिील	वब्ांना	बारीक	करून	कोको	त्ार	केला	िाते.		

आकृती 12.22 कोकोचटे झाड

12.8 कोकोचटे उतपादन :	 कोको	 बनववण्ाच्ा	 प्रवरि्ेमध्े	
पाच	टपपे	आहेत	ते	खालीलप्रमाण	ेआहे.	:
1.  कापिी (Harvesting) :	 वपवळ्ा	 रंगाच्ा	

कोकोफळांची	्ोग्	प्रकारे	कापणी	केली	िाते.

2.  आंबणविटे (Fermentation) :	सामान्तः	कोकोची	
फळे	 ही	 नैसवगमाक	 पद्धतीने	 आंबववण्ासाठी	 ठेवली	
िातात.	्ासाठी	प्ररम	त्ा	फळांचा	०३	ते	१२	वदवस	
एका	 लाकडी	 डब्ामध्े	 ठेवले	 िातात.त्ासाठी	
बाहेरून	 कोणतीही	 उष्णता	 देण्ाची	 गरि	 नसते.	
त्ांच्ा	उष्णतापमानात	झालेली	घट	हे	आंबववण्ाची	
प्रवरि्ा	पूणमा	झालेली	दशमाववते.	्ा	प्रवरि्ेत	फळांतील	
गरांचे	ववभािन	होते	तसेच	वब्ांतील	रंगात	बदल	होतो.	
्ा	 प्रवरि्ेविारे	 ्ा	 वब्ा	फळांपासून	 वेगळ्ा	केल्ा	
िातात.

3. क्ुरींग (Curing) :	आंबववलेल्ा	 वब्ांना	 उनहात	
वकंवा	 डट्ा्समाविारे	 वाळववले	 िाते.	 ्ा	 प्रवरि्ेमुळ	े
वब्ांच्ा	बाह्	आवरणाचा	रंग	गडद	वकंवा	तपवकरी	
होतो.	

4. िाजिटे (Roasting) :	 भािण्ापूववी	 कोकोच्ा	
बी्ांतील	 नको	 असलेले	 घटक	 काढनू	 वेगळे	 केले	
िातात	 व	 त्ाची	 ्ोग्	 प्रकारे	 प्रतवारी	 केली	 िाते.
्ा	 बी्ा	 भट्ीमध्े	 121०	 तापमानाला	 45	 वमवनटे	
ठवून	 भािली	िातात.	 भािल्ानंतर	 ्ा	 बी्ा	खाचा	
असलेल्ा	 रोलमिून	 पाठवून	 त्ांचे	 बाह्	 कठीण	
आवरण	फोडले	िाते.

आकृती 12.23 िाजिटे 

5. िरडिटे व णब्ातील तटेल काढिटे (Grinding and 
Defatting) :	 भािलेल्ा	 व	 कवच	 काढलेल्ा	
वब्ांना	 नीबस्		 (nibs)	 महणतात.	्ा	 वब्ांना	बारीक	
करण्ासाठी	 चक्ीत	 टाकले	 िाते.	 चक्ीतील	 दोन	
िात्ाच्ा	 घिमाणातील	 	 त्ार	 होणाऱ्ा	 तापमानामुळे	
बी्ातील	 द्सनगि	 पदारमा	 ववतळतात	 ्ा	 ववतळलेल्ा	
द्सनगि	 पदारामासोबत	चॉकलेट	 वकंवा	कोकोचे	 बारीक	
कण	 असतात.	 त्ानंतर	 हे	 वफलटरप्रेसविारे	 गाळली	
िातात	 व	 त्ातील	 द्सनगिांचा	 मोठा	 भाग	 वेगळा	
केला	 िातो.	 वफलटर	 झालेला	 लगदा	 रंड	 करून	 तो	
चक्ीविारे	 बारीक	 केला	 िातो	 व	 त्ाला	 चाळून	
पावडरमध्े	रूपांतर	केले	िाते.	त्ार	झालेली	पावडर	
सुगंवित	 पदारामात	 वमसळववल्ा	 िातात	 व	 एकिीव	
केली	िाते.	ज्ाचा	उप्ोग	वेगवेगळ्ा	पे्	व	ततसम	
पदारामामध्े	केला	िातो.	त्ाला	एक	ववशेि	प्रकारचा	
रंग,	चव	व	सवाद	असतो.	



133

		लक्षात	ठेवण्ाचे	ष्मुद्े

आकृती	12.24	:	कॉफी	उतपादनाचे	्पपे
कोको आणि चॉकलेट यांचा िेगिेगळ्ा अन्नपदारा्णत 

िापर केला जातो. प्रामुखयाने पेयामधये जास्त िापर केला 
जातो.

1. पाणयाचया खालोखाल चहा हे जगातील लोकणप्रय 
पेय मानले जाते.

2. चहा या िनस्पतीचे लरॅटीन भाषेतील नाि कमेणलया 
णसनेनसींस आहे. 

3. ग्ीनटी, ओलॉंगटट्ी, वहाईट टी, यलो टी आणि 
कुकीचा टी असे चहाचे िगचीकरि केले जाते. 

4. कॉफी अरेबीका आणि कॉफी कॅनफोरा या सिाांत 
प्रणसद्ध असलेलया कॉफी प्रजाती आहेत. 

5. कोको णरओब्ोमाचया णबयांपासून कोको बनणिले 
जाते.  

प्र.1.अ.			 ररकाम्ा	जागा	िरा.	:
i.  ________ हे जगातील सिाांत प्रणसद्ध 

असलेले दुसऱया रिमांकािरील पेय आहे. 
 (चहा, कॉफी, कोको).

ii.  _________ चहा बनणिणयाची ही 
पणहली पायरी आहे.

 (भरडिे, तोडिे, िाळणििे).

iii.  कमेलीया सीनेसींस हे शास्त्रीय नाि 
_________ या िनस्पतीचे नाि 
आहे.

 (कॉफी, चहा, कोको).

iv.   _______ही प्रणरिया केलयानंतर णहरवया 
रंगाचया कॉफीचे करड्ा रंगात रूपांतर होते. 

 (िाळणििे, भाजिे, भरडून साल काढिे) 

v. कोको णबयांना तोडलयानंतर तयािर नैसणग्णक  
_______या प्रणरियेसाठी ठेिले जाते. 
(आंबणििे, ्युरींग, तेल काढिे.)

ब.		 जोड्ा	लावा.		:

A B

i. चहा अ. णरओब्ोमा कॅको

ii. कॉफी ब. आरोगयदायी फायदे

iii. कोको क. टरफल काढलेलया णबया

iv. ग्ीन टी ड. कॉफी अरेणबका

v. णनबस् इ. कॅमेलीया सेनेंसींस

ई. आंबििे

क.	खालील	णवधाने	चूक	णकंवा	बरोबर	ते	णलहा.
i.  चहाची पाने तोडताना चहाची सिाांत िरची दोन 

कोिळी पाने घेिे योगय नाही.

ii.  णपिळा चहा उच्च दजा्णचा चहा आहे.

iii. वहरॅ्युम कॉरॅफी ही कॉफी बनणिणयाची प्रणरिया 
आहे. 

स्वाध्ा्

कापिी

आंबविे

क्ुरींग

िाजिे

िरडिे	व	तेल	काढिे
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iv.	 भािलेल्ा	व	टरफल	काढलेल्ा	वब्ांना	वनबस्	
महणतात.	

  प्र.2. रोडक्ात णलहा.
	 i.		 पे्ाची	व्ाख्ा	वलहा.

ii.		 चहाचे	शासत्री्	नाव	द्ा. 

iii.		 चहा	बनववण्ाच्ा	प्रवरि्ेच	टपपे	वलहा.

iv.		 कॉफीच्ा	दोन	प्रिातीचे	नावे	वलहा.

v.		 भरडल्ानंतर	वकती	प्रकारच्ा	कॉफी	असतात?

vi.		 कॉफी	बनववण्ाच्ा	प्ररिी्ेची	सारणी	द्ा.

vii.	 कॉफी	त्ार	करण्ाच्ा	पद्धतींची	नावे	वलहा.
प्र.3.  संणक्प् णटपा णलहा.

i.		 कॉफी	भािणे	

ii.		 काेकोचे	उतपादनाचे	टपपे	

iii.		 कोकोची	भरडणे	आवण	तेल	काढणे	ही	प्रवरि्ा	

प्र.4.   णदघघोततरी प्रशन :
i.		 चहा	 उतपादनाच्ा	 प्रवरि्ांचे	 सववसतर	 वणमान	

करा.

ii.	 चहाचे	वगवीकरण	सपष्	करा.

iii.	 कॉफी	उतपादनाच्ा	प्रवरि्ा	सववसतर	वणमान	करा.

iv.	 कोको	उतपादनांच्ा	सवमा	टपप्ांबदद्	ल्		सववसतर	
वणमान	करा.

 प्रकलप :
i.	 चहा,	 कॉफी,	 कोको	 बनववण्ाच्ा	 दहा	

पद्धतींचा	अलबम	बनवा.




