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13 साखर आणि साखर उतपादनटे

साखर	अरवा	शक्करा	सामान्	कबबोदके	(काबबोहा्डट्ेटस्)	
आहेत	ज्ांचे	 एक	शक्करा	 (मोनोसॅकॅराइडस)	उदा.	 गलूकोि,	
रिु्टोि,	गॅलॅ्टोि	आवण		द्विशक्करा	(डा्सॅकॅराइडस)	उदा.	
सरुिोि,	मालटोि	आवण	लॅ्टोि	असे	वगवीकरण	केल	ेिाते.	
कोणत्ाही	 पाकककृतीमध्े	 साखर	 फार	 महत्वाची	 भूवमका	
बिावते.	्ाव्वतररक्त	त्ात	कबबोदक	असल्ाने	ते	शरीराला	
ऊिामा	प्रदान	करतात.	
13.1 साखरटेचटे स्ोत आणि गुिधष्मया ः

 साखरेचे	 मूळ	 स्ोत	 ऊस	 (10-12%),	 बीट	 (12-
18%),	मि	व	काही	फळे	व	भाज्ा	हे	महत्वाचे	स्ोत	आहे.		
एक	शक्करा	व	द्वदशक्करा	हे	साखरेचे	नैसवगमाक	स्ोत	तक्ता	रि.	
13.1	मध्े	दशमाववले	आहे.

तक्ा 13.1 साखरटेचटे नैसणगयाक स्ोत

साखर नैसणगयाक स्ोत

एकशक्करा (ष्मोनोसरॅकॅराइड)

गलूकोि	 वकंवा	
डे्सटट्ोि	

फळे	आवण	वनसपतींचा	 रस,	मि,	ऊस,	बीट,	
इतर

रिु्टोि	 वकंवा	
फ ळ ां म ि ल ी	
साखर

फळे,	 भाज्ा,	 फळांचे	 रस,	 मि,	 ऊस,	 बीट	
तसेच	सुरिोिच	ेववभािन

गॅलॅ्टोि दही,	दुगििन्	आंबवलेल	ेपदारमा

द्विशक्करा

सुरिोि ऊस,	 बीट,	 गािर,	 सारख्ा	 गोड	 मूलवगवी्	
भाज्ा,	फळे	आवण	वनसपतींचा	रस,	

लॅ्टोि दूि	आवण	दुगििन्	पदारमा	

मालटोि	 गहू	आवण	िव	

साखरटेचटे गुिधष्मया
1. आद्याताग्ाही (Hygroscopic nature):	 साखरेत	

पररसरातून	आद्रमाता	 शोिण्ाची	 क्मता	 असते.	 महणून	
साखर	हवाबंद	डब्ात,	कोरड्ा	िागेत	साठवून	ठेवावी.	
साखर	 आिारीत	 उतपादने	 व्वद्सरत	 साठवलेले	
नसल्ास	वचकट	बनतात,	कारण	साखर	आद्रमाता	शोिून	
घेते.	रिु्टोि	सवामाविक	आद्रमाताग्ाही	आहे.		

2. णवद्ाव्ता (Solubility):	साखर	हे	ववद्राव्	कबबोदके	
आहेत.	ववद्राव्तेवर	आिारीत	रचना	केल्ास,	शक्करा	
रिु्टोि,	सुरिोि,	गलुकोि,	मालटोि,	आवण	लॅ्टोि	
्ाप्रमाणे	उतरत्ा	रिमाने	्ेतात.

3. गोडपिा णनदयेशांक (Sweetness index):	 सवमा	
शक्करा	एकमेकांपासून	त्ांच्ा	गोडीमध्े	फरक	करतात.	
सामान्त:	 सुरिोिची	 गोडी	 ही	 मानक	 महणून	 1.0	
मानली	िाते.	इतर	सवमा	शक्करांची	तुलना	्ा	मानकांशी	
केली	िाते	आवण	त्ांचे	गोडपणा	वनदयेशांक	तक्ता	रि.	
3.2	मध्े	मानला	िातो. 

तक्ा 13.2  गोडपिा णनदयेशांक

शक्करा गोडपिा
सुरिोि 1.0	(मवनक	मूल्)
गलुकोि 0.7
रिु्टोि 1.7
मालटोि 0.3	ते	0.6
मेनीटॉल 0.4	ते	0.6
सॉरबीटॉल 0.5	ते	0.6
अॅसपारटेन 200	वेळा

दृष्ष्क्टेपात अभ्ासघटक
	 13.1	 साखरेचे	स्ोत	आवण	गुणिममा
	 13.2	 कोरड्ा	उष्णतेचा	पररणाम
	 13.3	 ओल्ा	उष्णतेचा	साखरेवरील	पररणाम
	 13.4	 पाककलेतील	साखरेचा	उप्ोग
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4.	 आंबविे	 (Fermentation)	 :	 शक्करेचे जैणिक 
प्रणरियेविारे सहजपिे णकणिन करता येते. जयामधये 
यीस्टमधील णिकरे सुरिोज, गलूकोज, फ्कुटोज 
णकंिा मालटोज यांचे काब्णन डाय ऑकसाईड आणि 
अलकोहोलमधये रूपांतर करतात. हा गुिधम्ण बेकरी 
उद्ोग, मद्पेये, इडली, दोसा इतयादी उतपादनांमधये 
महत्िपूि्ण आहे. 

5.	 णवघर्न	 अणिणरि्ा	 (Hydrolysis	 reactions):	
या अणभणरिया दोन प्रकारांमधये िगटीकृत आहेत.  
अ.	 आमल	णवघर्न	(Acid	Hydrolysis)
 शक्करेचे आमलासोबत अपघटन झालयास निीन 

शक्करा तयार होते.  

 सुरिोज  + आमल  
फ्ुकटोज + गलूकोज

 (इनवहट्ण शक्करा)

 शक्करेचे आमलासोबत अपघटन ही रासायणनक 
अणभणरिया उषितेने गणतमान होते. 

ब.	 णवकर	णवघर्न	(Enzyme	Hydrolysis) 
 सुरिेज हे णिकर, सुरिोजला णिघणटत करून 

(गलुकोज) द्रिरूपी समशक्करा बनिते. ही 
अणभणरिया चॉकलेट बनिणयामधये िापरली जाते. 

 सुरिोज +पािी सुरिेज
णिकर

फ्ुकटोज + गलूकोज

 (इनवहट्ण शक्करा)
 

6.	 उषितेचा	पररिाष्म	(Heat	Treatment): उषितेचा 
साखरेिर दोन प्रकारे पररिाम होतो. एक महिजे शुषक 
अरिा कोरड्ा उषितेचा (तांब्ीकरि अरिा 
कॅरामलायझेशन) णकंिा आद्र्ण अरिा ओलया उषितेचा.

व्ाख्ा	(Definition)		:	साखरेला कोरडी उषिता णदली 
असता ती प्ररम णितळते ि तयाचे स्फणटकजल असलेले 
रंगहीन द्रािि तयार होते. उषिता देिे चालूच ठेिलयास 
या द्राििाचा रंग णपिळा, तांबूस ि शेिटी तपणकरी होतो, 
तयाला जळलेलया साखरेचा स्िाद ि चि येते. अशाप्रकारे 
साखरेचे सेंद्रीय आमल असलेलया पदारा्णचया णमश्िात 
होिारे णिघटन कॅरमलायझेशन महिजे तांब्ीकरि होय.’’ 

गुिधष्मया	:
• कॅरमल साखर ही तपणकरी रंगाची असते. 

• याला णिणशष्ट तीक्ि ि उग् िास आणि हलकीशी 
कडिट चि असते. 

•  हा मूळ साखरेपेक्षा कमी गोड असतो. 

• हा स्फणटकी रूपात असतो जो पाणयात णिद्रावय असतो.  

13.2	अ.	कोरड्ा	उषितेचा	पररिाष्म-तांब्ीकरि	अरवा	
कॅरष्मला्झेशन	
तांब्ीकरि अरिा कॅरमलायझेशन ही जटील प्रणरिया 

आहे. जयामधये शक्करा कुठलयाही द्रवयाणशिाय अरिा 
पाणयाणशिाय गरम केली जाते. या प्रणरियेमधये अनेक भौणतक 
ि रासायणनक बदल होतात.

• गोड पदार्ण णकंिा णमठाई बनणिणयासाठी 
िापरणयात यिेाऱया साखरेला रासायणनकररतया 
सुरिोज महितात.

• मळी ही साखर कारखानयातील दु्ययम पदार्ण 
आहे जी अलकोहोल उतपादनासाठी िापरली 
जाते

तुम्ाला	ष्माण्त	आ्े	का	?

आकृती	13.1	:	साखरेचे	कॅरष्मला्झेशन

गडद	कॅरष्मल

कॅरष्मला्झेशन	
नसलेले

काळे	कॅरष्मल

्लके	कॅरष्मल

जळलेले	कॅरष्मल

ष्मध्ष्म	कॅरष्मल
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13.3	ओल्ा	उषितेचा	साखरेवरील	पररिाष्म	(Crystalization) 
स्फर्ीकीकरि:		
शक्करा पाणयात णिद्रावय आहे. तयामुळे चहा, कॉफी, 

णसरप यांसारखया द्रि पदाराांना गोड चि येते तापमान िाढले 
असता णिद्रावयता िाढते. या गुिधमा्णचा िापर केलयाने रिा 
लाडू, बफफी बालूशाही साखरिलेले शेंगदािे यांसारखया 
पदारा्णत स्फणटक तयार होतात. 

साखरेचया द्राििात का ि कसे स्फणटक होतात हे 
समजणयासाठी प्ररम द्राििाचया प्रकाराची माणहती घेिू या. 
द्रवय + द्रािक   द्रािि               
 उदा. साखर  + पािी  द्रािि

कृती		–	1
उदिेश	 :	- कोरड्ा उषितेचा साखरेिर होिारा पररिाम 
पाहिे. 
साण्त्	:-	साखर, भांडे (गॅस) उषिता देिारा घटक. 
कृती	:- 1. एका भांड्ात साखर घया. 
2. कमी आचेिर साखरेचया भांड्ाला उषिता द्ा.

३. उषितेमुळे ती णितळेल ि तयाचे स्फणटकजल 
असलेले रंगहीन द्रािि तयार होईल. 
 ४. उषिता देिे चालू ठेिलयास तया द्राििाचा रंग 
णपिळा, तांबूस ि शेेिटी तपणकरी होईल.
५.  द्रािि तयार झालेले भांडे खाली उतरिा ि तयाला 
रंड करा.
६.  तयार झालेले कॅरेमल बारीक करून आईस्रिीमिर या 
तांब्द्रवयाच भर देिून सजािट करा. 
णनषकषया	 	 : तांब्द्रवय, पदारा्णचया पोतामधये चांगला बदल 
करणयास मदत करतात.

द्ाविांचे	प्रकार	:	
1.		 असंपृक्	द्ावि	: णदलेलया तापमानास आहे तयापेक्षा 

जास्त द्रवय णिरघळणयाची क्षमता असलयास तया 
द्राििांस असंपृक् द्रािि असे महितात.  

2.		 संपृक्	द्ावि	:  णदलेलया तापमानास आहे तयापेक्षा 
जास्त द्रवय णिरघळणयासाठी क्षमता नसलयास तया 
तयास संपृक् द्रािि असे महिात. 

3.	 अणतसंपृक्	 द्ावि	 : संपृक्तेसाठी आिशयक 
असिाऱया द्रावयापेक्षा जास्त द्रावय जेवहा द्राििात 
सामािलेले असते तयास अणतसंपृक् द्रािि असे 
महितात.

द्रिि ः द्रािि हे द्रवय ि द्रािक यापासून बनलेले असते.

•	 हा रंड केला असता घट् ि णठसूळ होतो. पारदश्णक 
असतो. 

•	 तांब्ीकरिाचे तापमान साखरेिर अिलंबून आहे. 
फ्ुकटोजचे तांब्ीकरि 110 ०C, तर सुरिोजचे 170०C 
ि मालटोजचे  180०C होते.

•	 पुडींग ि डेझट्ण करता तसेच आइस्रिीम ि कस्टड्ण करता 
उपयोग.

पाककलेत	स्वाद	वाढणवण्ासाठी	कॅरॅष्मलचा	वापर
i. सजावर्	 Decoration: कॅरॅमलचा िापर कस्टड्ण 

आणि पुणडंगसारखे डेझट्णस् सजिणयासाठी केला जातो. हे 
सजािटीसाठी केकसिरदेखील िापरले जाते. 

ii. बंधक	(Binding	agents)	: कॅरॅमल रंड झालयािर 
घनरुपी होत असलयाने ते बंधक महिून िापरले जाते. 
उषि द्रिरूपी कॅरॅमल जेवहा इतर अन्नपदाराांसोबत 
णमसळले जाते आणि रंड केले जाते तेवहा ते घनरूपी 
होऊन इतर अन्नपदाराांना एकत्र बांधून ठिेते. तीळ 
णकंिा शेंगदािा णचक्ीमधये कॅरॅमल बंधक महिून 
िापरतात. 

iii. स्वाद	आणि	चव	 (Flavour	and	Taste)	 : फ्ुट 
केक अाणि सरिसमस केकमधये कॅरमल साखर घातलयाने 
तयाला चांगला स्िाद ि चि येते. 

iv. रंग	(Colour)	: कॅरमल तपणकरी असलयाने फ्ुट केक, 
सरिसमस केक, ब्ाऊन राईसला तपणकरी रंग येतो. 

v. पोत	 जािीवतवात	 णवणवधता	 (Variations	 in	
texture)	 : तांब्द्रािाचे घन तुकडे, चॉकलेट, 
आईस्रिीममधये घालतात. तयामुळे स्पश्णजािीितिात 
बदल होतो.  

vi. आवरि	देिारा	घर्क	: कॅरॅमल पॉपकॉन्णमधये आिरि 
देिारा घटक महिून काय्ण करतो. तयामुळे पदारा्णला रंग, 
चि, ि दृशयस्िरूप सुधारते.
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स्फणर्कीकरिाची	व्ाख्ा	:	साखरेचे संपृक् द्रािि गार 

केले असता ते अणतसंतृप्त होते ि तयात जास्त प्रमािात 

असलेली साखर स्फणटकांचया रूपात बाहेर टाकली जाते 

या णरियेस साखरेचे स्फणटकीकरि असे महितात. 

उदा. बफफी, बालुशाही, लाडू, साखरिलेले शेंगदािे.

स्फणर्कीकरिावर	प्रिाणवत	करिारे	घर्क	:

1.		 स्फणर्कीकरिाचे	 तापष्मान: स्फणटकांचा आकार हे 
स्फणटक कोितया तापमानाला तयार झाले तयािर 
अिलंबून असते. उच् तापमानािर स्फणटकीकरि 
झालयास मोठे स्फणटक तयार होतात. कमी तापमानािर 
लहान स्फणटक तयार होतात. 

2.		 ढवळिे	: जर एखादे संपृक् द्रािि न ढिळता रंड केले 
तर स्फणटकीकरि  होते. तराणप तयार झालेले स्फणटक 
मोठे आणि कमी संखयेचे असतात. ढिळणयाची 
णरिया लहान आकाराचे आणि जास्त संखयेचे स्फणटक 
बनणयास उद्ुक् करते. महिूनच ढिळणयामुळे लहान 
आकाराचे आणि जास्त संखयेचे स्फणटक बनतात. 
जयामुळे चांगलया दजा्णचे उतपादन णमळते. ढिळणयामुळे 
हिेशीसुद्धा संपक्क येतो जो पदारा्णला मऊ पोत देतो. 

3.		 स्फणर्कीकरिाला	 अडरळा	 आििारे	 पदारया	 : 
गलूकोज, मध, दूध, चरबी, णलंबाचा रस, सायणट्क 
आमल आणि णिकरसारखे पदार्ण स्फणटकीकरिाची 
प्रणरिया कमी करतात. हे पदार्ण स्फणटकाचया 
पृष्ठभागाविारे शोषले जातात आणि तयाचंी िाढ मंद 
करतात. याचा पररिाम लहान स्फणटकांचया णनणम्णतीमधये 
होतो. परंतु संखयेत अणधक जो मऊ आणि गुळगुळीत 
उतपादन देतो.  

13.4	पाककलेतील	साखरेचा	उप्ोग	
अ.	 गोडी	 आििारा	 पदारया	 (Sweetening	 agent):		

चहा, कॉफी, णमलकशेक, खीर, गुलाबजाम आणि 
पुणडंगजसारखे अन्न तयार करताना गोडीकररता साखर 
नसलयास ते स्िीकाय्ण नसते. 

ब.	 बंधक	(Binding	agent)	:	रिा-बेसन लाडू आणि 
िडी यांसारखे पदार्ण बनिताना संपृक् साखर तयार 
केली जाते. णमश्ि रंड झालयािर साखरेचे स्फणटक 
तयार होतात. स्फणटकीकरि होत असताना इतर 
घटक एक णिणशष्ट आकार देणयासाठी एकत्र बांधलेले 
असतात.  

क.	 आवरि	 देिारा	 घर्क	 (Coating	 agent)	 :	
साखरिलेले शेंगदािे, बालुशाही, साखर घातलेले 
शंकरपाळे तयार करताना घटक पदार्ण साखरेचया 
संपृक् द्राििात घातले जातात. पदार्ण तयार झालयािर 
ि तो रंड झालयािर पृष्ठभागािरती साखरेचे स्फणटक 
तयार होतात.  

ड.	 सजावर्ीचा	पदारया	(Decorating	agents):  केक 
आणि पेस्ट्ीचया आयणसंगसाठी िापरलया जािाऱया 
महत्िाचया गोष्टींपैकी साखर ही एक आहे. 

इ.	 संरक्क	 (Preservative)	 : जाम, जेली आणि 
मुरंबासारखया उतपादनांमधये, उतपादनांचे जतन 
करणयासाठी पुरेशी साखर ही िापरली जाते. साखरेचया 
बाषपसोशकतेमुळे ती पािी ग्हि करून ठेिते, तयामुळे 
सूक्मजीिांना पुरेसे  पािी उपलबध न झालयामुळे पदार्ण 
खराब होत नाही. सुमारे ६५ ते ७०% साखर अन्न 
पदाराांना संरक्षि देणयासाठी पुरेसे आहे. 

साखर उद्ोग हा भारतातील दुसरा सिाांत मोठा कृषी- 

प्रणरिया  उद्ोग आहे. भारतात बहुतांश साखर महाराष्ट् 

आणि उततर प्रदेशात उतपाणदत होते. 

•. नेहमी िापरात असिारी साखर महिजे सुरिोज होय.
• साखर ही आद्र्णताशोषक असलयामुळे णतला साठिि 

करतांना हिाबंद डबयात िा णपशिीत ठेिािी.  
• फुकटोज (फळातील साखर) ही गोड असते. आणि 

लगेच पाणयात णिद्रावय होते. 
• साखरेला कोरडी उषिता णदली असता तांब्ीकरि िा 

कॅरमलायझेशन    होते. 
• साखरेला ओली उषिता णदली असता स्फणटकीकरि 

होते. 
• द्रािि हे  द्रवय ि द्रािक यांपासून णमळून तयार होते. 

तयाचे तीन प्रकार आहेत. संपृक्, असंपृक् आणि 
अणतसंपृक् द्रािि.

तुम्ाला	ष्माण्त	आ्े	का	?

		लक्ात	ठेवण्ाचे	ष्मुदिे
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प्र. 1. (अ) ्ोग् प्ाया्ाची णनवड करा. :
i.	 __________ही	 नेहमी	 वापरात	

असणारी	साखर	आहे.	

	 (सुरिोि/मालटोि/	गलुकोि)	

ii.	 साखरेला	 ओली	 उष्णता	 वदली	 असता	 त्ाचा	
पररणाम		_________होतो.

	 (तांब्ीकरण	/	समशकरे्करण/	सफवटकीकरण)	

iii.	 _________	हे	साखर	कारखान्ाच्ा	
टाकावू	 पदारामापासून	 मद्	 वनवममातीसाठी	 केला	
िातो.			

	 (मळी/	तेल	/	पाणी)

(ब)  जोड्ा जुळवा ः

A B

i.	 कॅरमल अ.	 रवा	लाडू

ii.	 सफवटकीकरण ब.	 लॅ् टोि

iii.	 साखरेचे	द्रावण क. साखरेची	वचक्ी

iv.	 सवाांत	गोड	शक्करा ड. मद्	वनवममाती

v.	 मळी इ.	 सुरिोि

फ. फु्टट्ोि

(क)  खरटे णकंवा खोटटे तटे णलहा. 
	i.		 सुरिोि	ही	नेहमीच्ा	वापरातील	साखर	आहे.

ii.	 लॅ्टोि	हे	फळे	आवण	भाज्ा	्ापासून	वमळते.

iii.	 आंबवून	 त्ार	 केलेल्ा	 साखरेचे	 रूपांतर	
अलकोहोल	व	काबमानडा्ऑ्साइडमध्े	होते.

iv.	 ओल्ा	 उष्णतेचा	 वापर	 करून	 त्ार	 केलेली	
साखर	महणिे	कॅरमला्िेशन	हो्.

प्र. 2.  कारिटे द्ा :
i.		 साखरेला	हवाबंद	डब्ात	का	साठवले	िाते?

ii.		 िाम	प्रवरि्ेत	साखर	कशी	उप्ुक्त	आहे?
iii.		 बेकरी	 पदारामासाठी	 साखरेचा	 कठुला	 गुणिममा	

उप्ुक्त	आहे?	का?

प्र. 3.  खालील प्रशनांची रोडक्ात उततरटे द्ा. 
	i.		 कोरड्ा	उष्णतेमुळे	साखरेवर	होणारा	पररणाम

ii.		 ओल्ा	उष्णतेमुळे	साखरेवर	होणारा	पररणाम

iii.		 कॅरमला्झेशन	/	तांब्ीकरणाची	व्ाख्ा	द्ा.	

iv.		 सफवटकीकरणाची	व्ाख्ा	वलहा.

प्र. 5. खालील स्वाध्ा् सोडवा :
i.	 साखरेचे	 ववववि	 गुणिममा	 सपष्	 करा.	 उदाहरण	

द्ा.	

ii.	 कॅरमलचे	उप्ोग	सपष्	करा.	

iii.	 द्रावणाचे	ववववि	प्रकार	सपष्	करा.

iv.	 सफवटकीकरणावर	 पररणाम	 करणारे	 घटकांचे	
वणमान	करा.	

v.	 साखरेचे	पाककलेतील	उप्ोगांची	सांगा.

 प्रकलप :
साखरेपासून	 त्ार	 होणारे	 दहा	 पदारमा	 वनवडा.	 ज्ात	

साखरेचा	 िासत	 प्रमाणात	 उप्ोग	 करण्ात	 ्ेतो.	 ्ा	 दहा	
पदारामाचे	आकिमाक	बुकलेट	त्ाचे	सावहत्	प्रमाण	व	ककृतीच्ा	
साहाय्ाने	त्ार	करा.



स्वाध्ा्


