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2 मांस, पाळीव पक्ी, अंडी आणि मासे

घटक

2.1  मांस
 2.1.1 मांस रचना र घटक
 2.1.2 नशजनरल्ाने मासारर होरारे पररराम
 2.1.3 मांस नशजनरण्ाच्ा पद्ती
2.2 कोंबडीचे मांस (कुकुटपालन)
 2.2.1 कोंबडीच्ा मासामधील घटक
 2.2.2 कोंबड्ांची रग्वरारी
 2.2.3 कोंबडीचे मांस नशजनररे
2.3  अंडी
 2.3.1 अंड्ाची रचना र घटक
 2.3.2 नशजनरण्ाचे अंड्ारर होरारे पररराम
 2.3.3 पाककलेतील अंड्ाची का्जे
2.4  मासे
 2.4.1 मतस्् प्रकार
 2.4.2 मतस्् घटक
 2.4.3 मतस्् प्रनरि्ा
 2.4.4 नशजनरण्ाचा मतस््ारर होरारे पररराम

मानराने प्राचीन काळापासून त्ाची भूक प्रारीजन् 
खाद ्ाच्ा सहाय्ाने भागरली आहे. प्राण्ांच्ा 
स्त्ोतामध्े पुषकळ गोष्ींचा समारेश होतो, जसे मांस, 
कोंबडी, मासे, अंडी इत्ादीं. सर्वसाधाररपरे मारसाच्ा 
आहारात प्रारीजन् खादांनी महत्राची भूनमका पार 
पाडली आहे. ते नरनरध प्रकारच्ा आहारमूल्ांचा पुररठा 
करतात. अशी आहारमूल्े रनस्पतीजन् पुररठ्ातून पुरेशा 
प्रमारात नमळरे कठीर असते.

2.1  मांस

मांस नकंरा मटराची व्ाख्ा अशी केली जाते की चार 
पा्ाच्ा सस्तन प्राण्ांचे स्ना्ू आहे त्ातील प्रमुख गुरे, 
मेंढी, डुक्र आनर ससे हे होत. मटरामध्े त्ा प्राण्ांच्ा 
गं्री र अर्र ्ांचाही समारेश होतो.

2.1.1 मांस रचना व घटक

•	 मांस रचना – चरबीनररनहत मास हे प्राण्ांचे स्ना्ू 
आहेत. त्ास स्ना्ूंचे मास (फे्श) असे संबोधतात. 
ते खालील भागांनी त्ार झालेले असते.

i.  ्ना्ूय ऊती : 

 ते स्ना्ूंच्ा धाग्ापासून त्ार झालेले असते. ते 
पेशींपासून त्ार झालेले असून त्ात ॲकटीन र 
मा्ोसीन ही प्रनरनें सामारलेली असतात. आखुड 
आनर बारीक स्ना्ूंचे धागे तरुर प्राण्ांपासून नमळतात. 
लांब आनर जाड स्ना्ूंचे धागे र्स्कर प्राण्ांपासून 
नमळतात.
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ii. सं्यटोजी ऊती : 
 धाग्ाचं्ा स्ना्ूंचा गठ्ा हा पांढऱ्ा चकचकीत 

सं्ोजी ऊती द्ारे एकत् पकडून ठरेला जातो. ह्ा 
सं्ोजी ऊती संपूर्व स्ना्ुंभर पसरलेल्ा असतात. ह्ा 
सं्ोजी ऊती कोल्ाजीन आनर इलसॅ्टीन ्ा धागेदार 
प्रनरनांनी त्ार झालेल्ा असतात. सं्ोजी ऊती 
प्रामुख्ाने प्राण्ांच्ा पा्ामध्े र मानेमध्े आढळतात.

iii. चरर्ी्युक् ऊती : 
 चरबी्ुक्त ऊती मध्े सस्नगध साठरलेल्ा असतात. त्ा 

चरबी्ुक्त पेशींपासून चरबी्ुक्त ऊती त्ार होतात. 
चरबी्ुक्त ऊती रेगरेगळ्ा अर्रांभोरती 
आढळतात.

iv. ्ाड : 
 मटरामध्े हाडे पर समानरष् असतात. हाडे प्रामुख्ाने 

हाडांच्ा पेशींपासून त्ार झालेली असतात. 
अर्रांच्ा मटरामध्े हाडे समानरष् होत नाहीत.

v. रक् वाण्ण्या आणि ज्ान तंतू ऊती : 
 त्ा जोड ऊती आनर हाडांमध्े नरस्तारलेल्ा असतात.

मांस घटक :

i.  प्रणरने : मांसल स्ना्ुंमध्े 15 ते 20% प्रनरने असतात. 
चरबीनररनहत मासांमध्े 20-22% प्रनरने असतात. 
मटराच्ा प्रनरनांमध्े सर्व अत्ारश्क अनमनो आमले 
असतात. ते मनुष्ास उप्ुक्त असतात. ॲसकटन, 
मा्ोसीन, कोलॅजीन, इलॅसस्टन, अलब्ुनमन आनर 
गलोबुलीन ही महत्राची प्रनरने मटरामध्े असतात.

ii.  स्नगध : मटरामध्े सस्नगधाचे प्रमार 5 ते 40% असते. 
ते प्राण्ांचा प्रकार, जात आनर र् ्ाररून बदलत 
असते.

iii. कर्बोदके : ते अगदी अलप प्रमारात मटरामध्े 
आढळतात, ज्ास गला्कोजन र गलुकोज महरून 
ओळखतात.

iv.  पािी : सुमारे 70 ते 75% पारी मटराच्ा स्ना्ंूमध्े 
आढळते. कोरळ्ा जनाररांमध्े हे प्रमार जास्त 
असते तर प्रौढ प्राण्ांमध्े ते प्रमार कमी असते.

v. णजवनसत्व े : मटरामध्े सस्नगधात नरद्राव् बहुतांशी 
नजरनसत्रे महरजेच अ, ड, इ आनर क असतात. 
मटर हे सुद्ा बी-कॉमप्ेकस जीरनसत्रांचा चांगला 
स्त्ोत आहे, त्ात खासकरून रा्नमन, रा्बोफ्ेरीन 
आनर नन्ासीन.

vi. खणनजद्रव्ये : मनुष्प्राण्ाला गरज असलेली बहुतेक 
सर्व खननजद्रव्े मटरामध्े असतात. ते फॉस्फरस, 
लोह आनर तांब्ाचा चांगला पुररठा करतात.

vii. रंगद्रव्ये : मा्ोगलोबीन र नहमोगलोबीन ही दोन 
रैनशषट्पूर्व लालरंगाची रंगद्रव्े मटरामध्े असतात. 
त्ामुळेच मटराला लाल रंग प्राप्त होतो.

2.1.2 णशजणवण्याचा मांसावर ्टोिारे पररिाम

नशजनरण्ाने मटर अनधक नरम बनते. जेवहा मटर 
नशजनरले जाते तेवहा तीन प्रकारचे बदल तरेे घडतात. ते 
खालील प्रमारे आहेत.

 y मटरातील चरबी नरतळते.

 y गरम रसामध्े कोलॅजीन नररघळल्ामुळे नजलेटीन मऊ 
बनतात.

 y पेशी मऊ बनतात र स्ना्ूंचे धागे आकुंचन पारतात 
आनर मटर आकसले जाते. नशरा् पारी उडून गेल्ाने 
ते टरक सुद् बनते, पेशी सुकतात आनर नचरट 
बनतात. सर्व बाजूंनी नरचार करता मटर नशजनरण्ाचा 
पररराम आहारमूल्ांच्ा र पचनाच्ा दृष्ीने सुद्ा 
फा्दाचाच आहे.

आकृती 2.1 मांस रचना

हाड पेररमा्नसअम रक्त रानहण्ा

एनडोमा्नसअम

एनडोमा्नसअम
(मांस धाग्ांच्ा मधे)

इनपमा्नस्म

कोलॅजीन धागेअपोन्ूरॉनसस

टेनडॉन मांस धागे 
(पेशी)

फॅससकल 
(पेरिमा्ससअम ने गुंडाळलेले)

(मांस हाडाला सिकटते)
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2.1.3 मांस णशजणवण्याच्या पद्धती :

मटराच्ा कोरळ्ापराररून मटर नशजनरण्ाच्ा 
रेगरेगळ्ा पद्ती रापरतात. राफेने (ओलसर उषरता) 
कमी कोरळे तुकडे अनधक मऊ (नरम) होतात. कारर 
्ामुळे कोलॅजनचे रूपांतर नजलॅटीन मध्े होण्ास मदत 
होते. ब्ेझींग (ओली र कोरडी उषरता ् ांचा एकनत्त रापर), 
स्टीरींग (मंदाग्ीरर नशजनररे) आनर प्रेशर कुकींग (दाबाने 
नशजनररे) ह्ा मटर नशजनरण्ाच्ा ओलसर उषरतेने 
नशजनरण्ाच्ा पद्ती आहेत. तरानप सुक्ा पद्तींमध्े 
होरपळरे, भाजरे (रोस्टींग), (ब्ा्नलंग) कढईत भाजरे 
आनर तळरे ्ांचा समारेश होतो. साधाररपरे कमी 
तापमानारर जास्त काळ नशजररे हे उच्च तापमानारर कमी 
रेळेसाठी नशजनरण्ापेक्षा अनधक चांगले असते. ्ामुळे ते 
तुकडे अनधक रसदार, कमी आकसलेले आनर एकसारख्ा 
रंगाचे आढळतील.

णशजवताना ्टोिारे र्दल :

नशजनरण्ाच्ा नरि्ेने सूक्म जंतूंचा नाश होतो, जे 
मटनामध्े नमसळलेले असतात आनर त्ाचप्रमारे नैसनग्वक 
स्ररुपात आढळरारे नरकर दसेखल ननषरिी् होतात. 
नशजनरताना मटरातील प्रनरनांचे नडनॅच्ुरेशन होते. मटराचा 
रंग पर बदलतो. साधाररपरे नशजनरल्ानंतर मटराचा 
लाल रंग तपनकरी होतो. हे त्ा मटरातील रंगीत द्रव्ांचे 
ऑकसीडेशनमुळे होते. हा बदल अपनेक्षत असाच समजला 
जातो.

2.2 कोंर्डीचे मांस (कुकुटपालन)

कुकुटपालन हा शबद सर्व पाळीर पक्षांसाठी संबोधला 
जातो. ते खाण्ासाठी उप्ोगात आरतात. त्ामध्े कोंबडी, 
बदक, हंस, टककी आनर कबुतर ्ांचा समारेश होतो. 
त्ांपैकी कोंबडी र टककी अगदी सर्वसामान्परे त्ांच्ा 
मटरासाठी रापरतात. अडं्ांसाठी पाळल्ा जाराऱ्ा 
पक्षांना ‘लेअस्व’ महरतात, तर मटरासाठीच्ा पक्षांना 
‘ब्ॉ्लर’ महरतात. (साधाररपरे अंडी उबनरल्ानंतर 21 
नदरसांनी नपल्े त्ार होतात.)

2.2.1 कोंर्डीच्या मांसामधील घटक 
i.  प्रणरने ः कोंबडीच्ा मटरामध्े अनधक प्रनरने असून ती 

20-25 % असतात.
ii.  स्नगध ः कोरळ्ा पक्षांचे मांस हे कमी चरबी्ुक्त 

असतात. परंतु ते कोंबडीच्ा र् र जातीररून बदलले 
जाते. 

iii.  जीवनसतवे व खणनजद्रव्य े ः कोंबडीच्ा मटरात 
जीरनसतर बी कॉमपलेकस र खननजद्रव्े भरपूर 
असतात.

iv.  पािी ः ्ांत सुमारे 70 टके् पारी असते. 

2.2.2 कोंर्ड्ाचंे वगगीकरि 

कोंबड्ांचे रगगीकरर त्ांच्ा र्ाररून केले जाते. 
र्ानुसार त्ा कोंबड्ांचा कोरळेपरा आनर चरबीचे प्रमार 
्ांरर पररराम होतो. त्ानुसार ती नशजनरण्ाची पद्त 
ननरडली जाते. भारती् मानकांनुसार कोंबडीचे रगगीकरर 
खाली नदले आहे.

तक्ा 2.1 भारती्य मानकांनुसार कोंर्ड्ाचंे वगगीकरि

प्रकार वैणशषट्े

ब्ॉ्लर
8-10 आठरडे र्ांच्ा कोंबड्ा, 
नर नकंरा मादा

रूस्टर
3-5 मनहने र्ांच्ा कोंबड्ा, नर 
नकंरा मादी

स्टगॅ 10 मनहने र्ाचा कोंबडा  
फाऊल/ स्टीरींग 
नचकन

10 मनहने र्ाच्ा कोंबड्ा

कॉक (कोंबडा)
10 मनहन्ापेक्षा जास्त र् असरारा 
प्रौढ कोंबडा

2.2.3 कोंर्डीचे मांस णशजणविे
कोंबडीच्ा कचच्ा मांसास रोडासा नकंरा 

आनजबातच स्राद नसतो. तो स्राद नशजनरल्ाने ्ेतो. 
मटराप्रमारे ओलसर उषरतेची पद्त आनर कोरड्ा 
उषरतेची पद्त नशजनरण्ासाठी रापरतात. कोंबडीचा 
कोरळेपरा आनर चरबीचे प्रमार ्ांररून ती नशजनरण्ाची 
पद्त ननरडतात. ओलसर उषरतेची पद्त पौढ र नचरट 
पक्षांसाठी तर कोरड्ा उषरतेची पद्त कोरळ्ा र नाजूक 
पक्षांसाठी नशजनरताना रापरतात. नाजुक, रसदार आनर 
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समप्रमारात नशजलेली कोंबडी नमळनरण्ासाठी कमी ते 
मध्म प्रकारची उषरता रापरतात. नतव्र उषरतेने प्रनरने टरक 
बनतात, आकसतात आनर रसदारपरा नाहीसा होतो. 
एकंदरीत सर्वसाधाररपरे कोंबडी नशजनरल्ाने नतचे 
सरंेदनातमक गुरधम्व राढतात, चरदारपरा र पचनशक्ती 
राढते.
2.3 अंडी 

भारत जगामध्े सरा्वत जास्त अंडी उतपादन कररारा 
देश आहे. अंड्ाचे रानष्वक उतपादन सुमारे 75 अबज 
नोंदनरले आहे. इनतहास कालपरा्वपासून पक््ांच्ा अनेक 
जातींच्ा अंड्ांचा उप्ोग खाण्ासाठी केला जात आहे. 
परंतु सराांच्ा पसंतीचे, आरडीने खाण्ासाठी कोंबडीच्ाच 
अंड्ाचा उप्ोग केला जातो. अंडी हे रेगरेगळ्ा 
पदाराांमध्े मुख् घटक महरून रापरतात. उदा. केकस्, 
पुनडंग, सुफलेज आनर दुसरे मनोहरी पदार्व अंडाराईस, 
कटलेट, इत्ादी. 

आकृती 2.3 अंड्ाची रचना

आकृती 2.2 अंडी

2.3.1 अंड्ाची रचना व घटक

 y अंड्ाची रचना
पूर्व राढ झालेल्ा अंड्ाचे मुख् भाग करच, दोन 

आरररे, अलब्ुमीन नकंरा अंड्ाचा पांढरा बलक, नपरळा 
नकंरा अंड्ाचा नपरळा बलक असतात. अंड्ाचे सरासरी 
रजन 40 ते 70 गॅ्म असते. पूर्व अंड्ाचा आकार 
लंबरतु्वळाकार असून एक बाजू टोकदार आनर दुसरी बाजू 
पसरट (बोरट) असते. अंड्ाचे रेगरेगळे भाग खाली 
दश्वनरले आहेत.

i. कवच : 

 अंड्ाचे करच हे अंड्ाच्ा आनतल घटकाचे 
संरक्षरातमक बाह् आररर आहे. ते अंड्ाच्ा  एकरू 
रजनाच्ा 11% असते. ते अनरद्राव् क्षार कॅलनश्म 
(कॅलनश्म काबबोनेट) आनर मॅग्ेनश्म ्ांपासून 
बनलेले असते. अंड्ाच्ा करचाररती अनतसूक्म नछद्रे 
असून ते नठसूळ पांढरेशुभ्र कडक आनर सहज तुटरारे 
असते. अंड्ाच्ा करचाचा रंग कोंबडीच्ा जातीनुसार 
पांढराशुभ्र ते तांबूस असतो. करचा लगतच आतील 
बाजूस दोन आरररे असतात. अंड्ाच्ा पसरट 
टोकाकडे रा्ुकोष् नकंरा हरेची पोकळी असते.

ii. अ्तर : 

 करचाच्ा आनतल आनर बाहेरील बाजुस एक रर 
असतो त्ास अस्तर (ला्ननंग मेंबरेन) महरतात. हे 
अंड्ाच्ा गरुरततेचे सरंध्वन करते.

अंकुर

रा्ुकोष्

जाड पांढरा भाग
करच

चलाझा

वहा्टेलाईन मेंबरेन

बाहेरील
 मेंबरेन

आनतल 
मेंबरेन

अस्तर 

नपरळा बलक

आतील पातळ पांढरा भाग

बाहेरील पातळ पांढरा भाग
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iii. अंड्ातील पांढरा भाग : 

 अंड्ाच्ा करचाचे आनतल अस्तर आनर नपरळा 
गोलाकार बलक ्ांच्ामध्े हा पांढरा बुळबुळीत द्रर 
पसरलेला असतो. हे तीन ररांनी बनलेले असते.

•	 सरा्वत बाहेरील पांढऱ्ा द्रराचा पातळ रर 
•	 पांढऱ्ा द्रराचा जाड रर
•	 पांढऱ्ा द्रराचा आनतल पातळ रर, जो नपरळ्ा 

बलकाला अगदी नचटकून असतो. 
 ताज्ा अंड्ामध्े अंड्ाचा पातळ पांढरा रर आनर 

जाड धर समप्रमारात असतात.

iv. णपवळा र्लक :
  हा अंड्ाचा मध्भाग आहे. सर्वसाधाररपरे ्ाचा रंग 

नपरळा असतो परंतु हा रंग गद्व नपरळा ते नारंगी असाही 
असतो. हा नपरळा रंग झॅनरोनफल नाराच्ा रंगीत 
द्रव्ामुळे प्राप्त झालेला असतो. नपरळा बलक हा 
नपशरीमध्े ठेरलेला असतो, ज्ास वहा्टेलाइन 
मेंबरेन महरतात. ्ा आररराला बोटांसारखी (दोऱ्ा 
सारखे) रचना दोनही टोकांकडे गेलेली असते. त्ास 
चलाझा महरतात. ते घट्ट बुळबुळीत पांढऱ्ा 
बलकातून जाऊन नंतर दोनही टोकाकडे ओढून बांधलेले 
नदसतात. ह्ा चलाझांमुळे (दोरांमुळे) अंड्ाच्ा 
मध्भागातील नपरळा बलक तरंगलेल्ा अरस्रेत 
का्म तसाच राहतो. ्ा नपरळ्ा बलकाररती 
अंकुराचा नठपका असतो. त्ामुळेच ्रा्ोग् 
रातारररात (हॅचरीमध्े) अंड्ातील अंकुर राढून 
(गभ्व) अंड्ातून नपलू् बाहेर ्ेते.

•	 अंड्ातील घटक

अंड्ातील पौसष्क घटक पुढील प्रमारे आहेत. 

i. प्रणरने : अंड्ामध्े 12 ते 14 टके् प्रनरने  
असतात. पांढऱ्ा बलकामध्े ओवहालब्ुमीन, 
ओवहागलोब्ुलीन र ओवहामुसीन हे प्रनरने असतात. 
ओवहामुसीन हे घट्टपरासाठी र बुळबुळीत परासाठी 
जबाबदार असते. अंड्ाच्ा नपरळ्ा बलकामध्े 
दोन नलपोप्रोटीन असतात जे की, नलपोवहटेेलीन आनर 
नलपोवहेटेलीनीन अाहेत. 

ii. स्नगध : अंड्ामध्े अंदाजे 10 ते 12 टके् सस्नगध 
असते. ती पा्सी (इमलशन) रुपात असते. महरून ते 
पचनास सुलभ असते. पांढऱ्ा भागामध्े अगदी नगण् 
प्रमारात सस्नगध आढळते (0.05%) तर नपरळ्ा 
बलकामध्े 31 टके् सस्नगध आढळते, महरूनच ते 
ऊजा्वशक्तीचे चांगले स्ोत आहेत.

iii. खणनजद्रव्ये : पूर्व अंड्ात 1 टके् खननजद्रव्े 
असतात. कॅलनश्म हे प्रमुख खननजद्रव् अंड्ात 
असते. परंतु ते फक्त करचामध्े जास्त प्रमारात 
आढळते. फॉस्फरस, लोह र कॅलनश्मही नपरळ्ा 
बलकात असतात. सलफर हे अंड्ाच्ा पांढऱ्ा 
बलकात मोठ्ा प्रमारात आढळते.

iv. जीवनसत्व े: नपरळ्ा बलकात जीरनसत्र अ भरपुर  
प्रमारात असते. तर रा्ानमन अनर रा्बोफ्ेरीन 
चांगल्ा प्रमारात आनर जीरनसत्र ‘ड’ साधारर 
प्रमारात असते. अंड्ामध्े जीरनसत्र ‘क’ नसते.

v. पािी : अंड्ामध्े सुमारे 74 टके् पारी असते. तरी 
पर त्ाचे आ्ुमा्वन चांगले आहे कारर करच आतील 
घटकांना खासकरून ताज्ा अडं्ांना संरक्षीत करते. 
पांढऱ्ा भागात पाण्ाचे प्रमार नपरळ्ा बलकापेक्षा 
खूपच जास्त असते.

तुम्ाला माण्ती आ्े का?

जागनतक अंडा नदरस दररषगी, जगभर ऑकटोबरच्ा 
दुसऱ्ा शरुिरारी साजरा केला जातो आनर तो अंड्ाचे 
फा्दे आनर त्ाचे आहारातील महत्र मानहत 
होण्ासाठी पाळला जातो.
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तक्ा 2.2 कोंर्डीच्या अंड्ातील पटोषक घटक (100 ग्ॅम)

अंड्ाचा भाग वजन (ग्ॅम) पािी (%) प्रणरने (%) स्नगध (%) खणनजेद्रव्ये 
(%)

पूर्व अंडे 50 74 13 12 1

पांढरा भाग 33 88 11 0.05 0.8

नपरळा बलक 17 50 17 31 1.5

2.3.2 णशजणवण्याचा अंड्ावर ्टोिारे पररिाम

जेवहा अंड्ाला उषरता नदली जाते तेवहा प्रनरनांचे 
नडनॅच्ुरा्झेशन आनर नंतर साकळरीकरर (कोॲग्ुलेशन) 
होते. हे का्ा्वतमक गुरधम्व काही महत्राच्ा का्ा्वसाठी 
जसे घट्टपरा, जोडरे, रर दरेे, फेसाळरे, ननरळरे 
्ांसारखी कामे करण्ासाठी फार महत्राचे आहेत.

रेगरेगळी प्रनरने रेगरेगळ्ा तापमानास साकळनरली 
(कोॲग्ुलेट) जातात. खालील घटक अंड्ातील प्रनरने 
साकळनरण्ासाठी पररराम करतात.
i. अाटणविे आणि अंड्ातील वापरलेला भाग : 

एखादा पदारा्वच्ा नमश्ररातील अंड्ाच्ा 
प्रमाराररून त्ाचे अाटनररे आनर त्ाला 
साकळनरण्ासाठी लागरारा रेळ ठरतो. पांढऱ्ा 
भागातील प्रनरनांचे साकळीकरर 60° सें.ग्े. 
तापमानाला होते. अंड्ाच्ा नपरळ्ा भागाचे 
साखळीकरर हे 65° सें.ग्े. ला सुरू होते आनर ते 
70° सें.गे्. ला पूर्व होते. अंडी जेवहा दुधासारख्ा 
पातळ घटकाबरोबर नमसळून तापनरली असता त्ाच्ा 
साकळरीकररास अनधक तापमान गरजेचे असते.

ii. तापमान आणि वेळ : अंड्ाच्ा साकळरीकरराचा 
रेग हा नशजनरताना राढरारे तापमान र रेळ ्ानुसार 
राढतो. जलद गतीने तापनरलेले अंड्ाचे नमश्रर उच्च 
तापमानाला साकळले जाते आनर सारकाश हळू 
तापनरलेले नमश्रर फुटण्ाची शक्ता असते. महरून 
मऊ कस्टड्व करताना डबल बॉ्लरचा रापर केल्ाने ते 
पदार्व मऊ र मुला्म होतात. जर अंडी 85° सें.गे्. 
तापमानास नशजनरली तर मऊ आनर नाजूक असा 
पदार्व त्ार होतो.

iii. ढवळिे : मऊ पदार्व नमसळण्ासाठी तो सतत ढरळरे 
गरजेचे असते. सतत ढरळल्ाने त्ा पदारा्वत उषरता, 
तो नशजनरताना समप्रमारात पसरली जाते आनर 
महरून मऊ असा पदार्व नमळतो.

iv. दुसऱ्या घटकांचे पररिाम : पारी नकंरा दुधाचा पारर 
करून अंडे पातळ केले असता, पाण्ाने साकळण्ाचे 
तापमान उंचारले जाते. आमल नकंरा मीठाच्ा 
उपसस्रतीत  साकळण्ाची प्रनरि्ा रेगाने होते तर 
साखर घातल्ाने ती प्रनरि्ा मंदारते.

फेस त्यार करिे : 

जेवहा अंडी फेटली जातात तेवहा त्ात हरेचे बुडबुडे 
भरले जाऊन फेस त्ार होतो. फेसाळलेल्ा अडं्ांमुळे 
अनेक पदारा्वत महत्राची का्जे केली जातात. तो पदार्व 
हलका बनतो आनर जाळीदार होण्ास फुग्ाच्ा नरि्ेने 
मदत होते. पांढरा बलक जलद फेसाळला असता तो पदार्व 
मोठ्ा आकारमानाचा त्ार होण्ास मदत करतो. तरानप 
संपूर्व अंडे नकंरा नपरळा बलक फेसाळले असता पांढऱ्ा 
बलकाच्ा तुलनेने पदार्व फारच कमी फुगण्ाची नरि्ा 
होते. हे करेळ नपरळ्ा बलकातील सस्नगधामुळे घडते. फेस 
फुगला जात नाही. जर नपरळा बलक एकटाच फेसाळला, 
आनर पदारा्वत रापरला तर त्ाला फक्त नपरळा रंग प्राप्त 
होतो र पदार्व खुसखुशीत बनतो. ्ानशरा् अंड्ाच्ा 
गुरधमाांमुळे पदार्व रैनशषट्पूर्व असे होतात.

अंड्ाच्या पांढऱ्या भागात फेस त्यार ्टोण्याच ेटपप े-

1. फेस टपपा – जेवहा पांढरा बलक हलकेच फेसाळला 
जातो, तेवहा मोठे बुडबुडे त्ार होतात. ते साबराच्ा 
द्राररासारख ेनदसतात ही फेसाळण्ाची सस्रती खूपच 
असस्रर असते. ्ा सस्रतीप्ांत अंडी नरटून अशा 
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खाद पदारा्वत घालतात की जेरे घट्टपरा, 
पा्सीकरर, बांधरी, फेसाळर े नकंरा स्रचछ 
करण्ाच ेघटक महरून उप्ोग केला जातो.

2. मुला्यम टटोकदार फेस टपपा – जेवहा फेटण्ाची 
नरि्ा चालू असते तेवहा ंहरेच ेभरपूर बुडबुडे पांढऱ्ा 
बलकात नमसळल े जातात. हरेच े बुडबुडे बारीक 
होतात. जेवहा बीटर (फेसक) बाहेर उचलला जातो 
तेवहा तो फेस मऊ नशखरासारखा त्ार होतो. त्ा 
फेसाचे गोलाकार रल् त्ार होते. भांडे नतरप ेकेले 
असता तो सुधदा राहू लागतो.

3. घट्ट ताठ टटोकदार फेस टपपा – पुढे आरखीन फेटले 
असता हरेच बुडबुडे अगदीच बारीक सुक्म र 
एकसारख्ा आकारचे होतात. फेस चकचकीत होतो 
आनर उंच असे नशखर त्ार करतो. जेवहा बीटर 
नमश्ररातून उचलला जातो तेवहा तो राहून जात नाही. 
्ा रेळी तो फेस जास्तीत जास्त आकारमान र 
सस्ररतेला पोहचलेला असतो. ्ा सस्रतीत तो फेस 
फुगीर आमलेट, जाळीदार केक र सुफले ्ांमध् े
रापरतात.

4. वाजवीपेक्ा जा्त फेटि े णकंवा कटोरडा फेस टपपा 
– जेवहा पांढरा बलक राजरीपके्षा जास्त फेटला 
जातो तेवह तो फेस सुकलेला नदसतो र त्ाच े
आकारमान कमी होत जाते. त्ाच्ातील पातळ द्रर 
भांड्ाच्ा तळाशी रेगळा होतो. अशारेळी तो फेस 
खाद पदाराांमध् ेकोरतेही का््व करू शकत नाही.

2.3.3 पाककलेतील अंड्ाची का्यये –

अनेक खादपदाराांमध् ेअंडी उप्ोगी आहेत. अंडे 
एकटेच नकंरा इतर पदाराांबरोबर रापरल े जाते. अंड्ाच े
का्ा्वतमक गरुधम्व पुढीलप्रमारे आहेत.

1. फुगणविारा घटक (फेसाळिारा) : अंड्ाचा एक 
प्रमुख उप्ोग खाद पदारा्वत फुगनररारा घटक 
महरून केला जातो. फुगनररारा घटक खाद पदार्व 
फुगण्ासाठी मदत करतो. जेवहा अंडी फेटली जातात 
तेवहा ती हरेच े सूक्म बुडबुडे पकडून ठेरतात. नंतर 
जेवहा उषरता नदली जाते. तेवहा ते बुडबुडे प्रसरर 
पारतात परररामी तो पदार्व फुगून जाळीदार बनतो. 
अंड्ातील पांढऱ्ा बलकाचा फेस हा हलके र 
चांगल्ा फुगीर आकारमानाचे पदार्व त्ार करण्ासाठी 
फार महत्राच ेका््व करतो. खासकरून बेकरीचे केक 
र मफीन सारख्ा पदाराांमध्े रापरतात.

2. आवरि देिारा घटक – जेवहा खाद पदार्व अंड्ात 
बुडरून नंतर तो तेलात तळला असता त्ा पदारा्वचा 
पृष्ठभाग अंड्ातील प्रनरनांच्ा जलद स्कदंनामुळ े 
(को्ाग्ुलेशन) पापुद्रा त्ार होऊन नसलबंद होतो. 
ह्ा आरररामुळ ेपुढे पदारा्वच ेतुकडे होत नाहीत र 
तेल आत नशरल ेजात नाही. मटराच ेगोळे, कटलेट, 
केळीचे नफ्टर अशी काही उदाहररे आहेत की जेर े
अंडे आरररासाठी रापरल ेजाते.

3. जटोडिारा घटक – कोरत्ाही पदारा्वच्ा नमश्ररामध् े
आनर नशजनरताना अंड्ातील प्रनरनांच ेस्कंदन होते, 
त्ामुळ ेत्ांचा आकार तसाच नटकून राहातो. बारीक 
तुकडे केलेल्ा मटराच ेकटलेट आनर कबाब हे अंडे 
घालून जोडराऱ्ा घटकाची उदाहररे आहेत.

4. दाटणविारा घटक – अंड्ातील प्रनरन े उषरतेमुळ े
स्कंदनीत होतात, तो पदार्व अनधक अपारदश्वक 
बनतो. ही अंड्ाची दाटनररारी  (घट्टपरा देरारी) 
बाब रेगरेगळ्ा खाद पदारा्वत रापरली जाते. उदा. 
कस्टड्व र नरिम पा् नफलींगज.

5. पा्यसीकारक घटक (इमलणसफाईंग) – अंड्ातील 
नपरळा बलक हा उतकृष् पा्सीकारक घटक आहे. 
एखादा पदारा्वमध् ेतेलाची र पाण्ाची मात्ा एकत् 
पकडून ठेरण्ाच्ा नरि्ेला पा्सीकरर 

फेसाळ

ताठ टोकदार फेस

मुला्म टोकदार फेस

कोरडा फेस

आकृती 2.4 फेस त्यार ्टोण्याचे टपपे
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(इमलसीफाईंग) महरतात. संपूर्व अंडी र पांढरा 
बलक सुधदा पा्सीकारक घटक महरून रापरतात. 
तरानप, नपरळा बलक हा पांढऱ्ा बलकापके्षा 
तुलनातमकदृषट्ा चार पट अनधक परररामकारक 
का््व करतो. लेसीरोप्रोटीन हे नपरळ्ा बलकात 
असते तो घटक पा्सीकरराच्ा गरुधमा्वसाठी 
जबाबदार आहे. मा्ोननज र आईनस्रिम त्ार 
करण्ासाठी अंड्ाचा रापर पा्सीकारक घटक 
महरून केला जातो.

6. णनतळता दिेारा घटक (क्ारीफाईंग) – ननतळ सूप 
त्ार करताना रोडस अंड घालतात. त्ामुळ े सूप 
ननतळ होते. सूप गरम करताना अंड्ातील प्रनरनांच े
स्कंदन होते. त्ारेळी सूपामधील तरंगरार े कर 
पकडले जारून घट्ट गोळा होतो. ते नमश्रर गाळून 
घेतल्ानंतर ननतळ असे सूप नमळत.े

7. सजावटीसाठीचा घटक – अंड्ामुळ े काही पदार्व 
खूप आकष्वक र रूचकर बनतात. केकची सजारट 
करताना नदमाखदार आ्सींगमध् ेअंडे प्रमुख घटक 
महरून रापरतात. त्ाचप्रमार े बेकरीच्ा पदाराांना 
चकाकी ्ेण्ासाठी अंडे रापरतात. नबस्कीट, खारी, 
बन ्ारंरती ते भाजण्ापूरगी ब्शन ेअंड्ाचा रर नदला 
जातो. त्ामुळ े त्ा पदाराांना चकाकी, मुला्म 
पृष्ठभाग र आकष्वक नपरळा रंग प्राप्त होतो. सलाड, 
नब्ा्वरी, पुलार आनर इतर पदाराांना सजनरण्ासाठी 
उकडलेल्ा अंड्ाच्ा चकत्ा/काप रापरल े
जातात.

8. नरमपिा देिारा घटक – बेकरीच्ा पदाराांमध् ेतो 
भाजताना र साठनरताना पाण्ाचा अंश नटकरून 
ठेरण्ासाठी अंड्ामुळ ेचांगलीच मदत होते. अंडे त्ा 
पदारा्वतील घटकांबरोबर घट्ट पकडले जाते आनर 
एक प्रनतबंध त्ार होतो. त्ामुळ ेआतील ओलारा 
सहज ननघून जात नाही. महरून अंड्ामुळ े त्ा 
बेकरीच्ा पदाराांना नरमपरा ओलारा, जाळीदारपरा 
आनर अपेनक्षत पोत (कुरकुरीत) प्राप्त होतो. 

9. ्वाद व रंग – अंड्ामुळ ेअनेक पदाराांना अपेक्षीत 
स्राद र रंग प्राप्त होतो. प्रामुख्ान ेकेक, अंड्ाच्ा 
नुडलस् , सलाड आनर कस्टड्वस,् अंड्ानररहीत 

केकला स्राद र सुगंध अंडे घातलेल्ा केक सारखे 
्ेत नाहीत.

2.4 मासे 

मासे हे उतकृष् आहारमूल्े देरारे, उच्च दजा्वची प्रनरने 
देरारे, अनेक प्रकारची जीरनसत्रे र खननजद्रव्े पुररठा 
कररारे सकस अन्न आहे. ्ांत जीरनसत्रे अ र ड नशरा् 
खननजद्रव्े जसे फॉस्फरस, मॅग्ेनश्म, सेलेनन्म आनर 
आ्ोडीन ्ांचा चांगला पुररठा करतात. एका अंदाजानुसार 
आज जगात सुमारे 25,000 माशांच्ा जाती असस्ततरात 
आहेत. तसेच सुमारे 250 रेगरेगळ्ा प्रकारच्ा माशांच्ा 
जाती खाण्ासाठी रापरल्ा जातात. सर्वसामान्परे 
खाण्ासाठी रापरले जारारे मासे महरजेच सालमोन, 
सारडीन, मॅकरेल, टु्ना, कॅटनफश, ब्ाऊन डक, ररबन नफश 
(बोंबील), प्रॉनस (नझंगे), पॉमफ्ेल, रोहू, टट्ॉउट, नतलानप्ा 
(नचलापी) इत्ादी.

2.4.1 मत््य वगगीकरि 

खाण्ाजोग्ा माशांचे दोन महत्राच्ा प्रकारात 
रगगीकरर केले आहे, जसे नफननफश (पंखधारी) नकंरा 
करचधारी. मासे हे त्ांच्ा शरीररचनेच्ा फरकांनुसार 
रगगीकृत केलेले असतात. पंखधारी माशांना हाडांचा सांगाडा 
असतो तर सांगाडा नररनहत माशांना शरीर झाकण्ासाठी 
कठीर करच नदलेले असते. त्ांना करचधारी मासे 
महरतात. पंखधारी माशांचे हे गोड्ा पाण्ातील मासे आनर 
खारट पाण्ातील मासे असे रगगीकरर केले आहे. करचधारी 
मांसे पुढे कनठर (रिस्टसेी्नस) आनर मृदूका् (मोलसू्कस) 
असे रगगीकरर केले आहे. मासे त्ांच्ातील चरबीच्ा 
प्रमाराररून सुद्ा रगगीकृत केले आहेत.

आकृती 2.5 मासे
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2.4.2  मत््य घटक
माशांच्ा शरीरातील घटक र त्ांचे प्रमार हे माशांच्ा 

प्रकाराररून बरेचसे बदलत असते. साधाररपरे मासे हे 
प्रनरने, चरबी, खननजद्रव्े आनर जीरनसत्रे ्ांचा भरपूर 
पुररठा करतात.

 y प्रणरने : मासे प्रनरनांचे उतकृष् स्त्ोत आहेत. (सुमारे 
20 टक्े)

 y कर्बोदके : माशांच्ा स्ना्ूंमध्े आनर ्कृतामध्े 
गला्कोज हा शक्फरा्ुक्त घटक असतो. माशातील 
गला्कोजन हे साठनरलेल्ा का््वशक्तीचे भांडार आहे.

 y स्नगध : माशामध्े सस्नगध घटकाचे प्रमार मटर र 
कोंबडीच्ा मानाने खूपच कमी असते. त्ांच्ातील 
चरबीचे प्रमार 0.1 ते 25 टक्े असते. चरबीचे प्रमार 
त्ा माशांची जात, पररपक्वता र ऋतू ्ांरर अरलंबून 
असते.

 y खणनजद्रव्ये : मासे खननजद्रव्ांच्ा चांगला स्त्ोत 
आहेत. ्ातून कॉपर, सलफर र फॉस्फरस ्ांचा चांगला 
पुररठा होतो. खारट पाण्ातील मशांमध्े लोहाचे प्रमार 

खाण्याजटोगे मासे

पंखधारी मासे

गटोड्ा पाण्यातील : सारडीन, 
मुल्ेट, कॅट नफश

खारट पाण्यातील : शाक्फ, 
सालमॉन, मॅकरेल, टुना

कवचधारी : लॉबस्टर, श्रीमप, 
खेकडा, प्रॉनस्  (नझंगे)

मृदू का्य : ऑ्स्टस्व, कॅ्मपस, 
स्कलॅ्ॉस, मुस्सलेस् 

कवचधारी मासे

मासे

कमी चरर्ी्युक्
(< 2% चरर्ी)

मध्यम चरर्ी्युक्
(2-5% चरर्ी)

भरपूर चरर्ी्युक्
(> 5% चरर्ी)

शरीररचनेतील फरकांवरून ्टोिारे मत््य वणग्थकरि

चरर्ीच्या प्रमािावरून ्टोिारे मत््य वणग्थकरि

गोड्ा पाण्ातील माशांपके्षा जास्त असते. समदु्रातील 
मासे आ्ोडीनचा चांगला पुररठा करतात.  
उदा. लॉबस्टर, कॅ्म, कोळंबी, खेकडे, इत्ादी.

 y जीवनसत्वे : माशाच्ा तेलातून जीरनसत्र ‘अ’ र 
‘ड’ ्ांचा उतकृष् पुररठा होतो. माशाचं्ा स्ना्ूपंासून 
अगदीच कमी प्रमारात रा्ानमन र रा्बोफ्रेीन नमळत े
तर नन्ासीनचा चांगला पुररठा होतो. जीरनसत्र ‘क’ 
माशामंध् ेनसतचे. सालमन, हरेरंग र सारडीन माशाचं्ा 
तलेात ‘ड’ जीरनसत्र भरपूर प्रमारात आढळत.े

 y पािी : माशांच्ा रेगरेगळ्ा प्रकारांमध्े पाण्ाचे 
प्रमार खूप महरजेच 70 ते 80 टके् असते. हा एक 
घटक माशांच्ा अनत नानशरंत गुरधम्व र कमी नटकरर 
क्षमतेस कररीभूत ठरतो. माशांच्ा पेशी ह्ा प्राण्ांच्ा 
पेशींपेक्षा जास्त नाशरंत असतात. माशांना अगदीच 
कमी जोड पेशी असतात नकंरा त्ाप्रकारच्ा पेशी सहज 
पारी सोडतात. महरून पंखधारी माशांची रचना खूपच 
नाजूक असल्ाने ते नैसनग्वकररत्ा खूपच नाजूक आनर 
मुला्म असतात.
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2.4.3 मत््य प्रणरि्या

माशांच्ा अनत नाशरंतपरामुळे ते पकडल्ानंतर 
त्ांचा मानराच्ा खादासाठी रापर होण्ाच्ा दृष्ीने 
तररीत संरनक्षत कररे गरजेचे आहे. मासे प्रनरि्ेमध्े एकतर 
मासे संरनक्षत केले जातात, तसेच त्ाचबरोबर त्ांची 
नटकरर क्षमता आनर गुररतता राढनरली जाते. ते 
नटकनरण्ासाठी नरनरध प्रनरि्ा संरक्षराच्ा पद्ती रापरात 
आहेत.
•	 खारणवि े: ्ात माशातील पाण्ाचा अशं खपूच कमी 

कलेा जातो. त्ामळु ेसकू्म जीरारूचंी राढ होत नाही. 
मीठामुळ ेमाशातील पारी अशंत: ननघनू जाते, सकू्म जतंू 
नाश पारतात (ऑस्मॉनटक पररराम). मीठामळु ेमाशाचंा 
स्राद र रगं ्ातं सधुाररा होते. तसचे त्ाचं्ा पोतारर 
(रचनरेर) चांगलाच पररराम नदसनू ्तेो. 

•	 धुरी देिे : ही एक महतराची अशी प्रारनमक प्रनरि्ा 
महरून रापरली जारारी प्ररिी्ा आहे ज्ामध्े माशारंर 
संरक्षक राळररे आनर नशजनररे ्ांचा एकत्ीत 
पररराम घडरून आरला जातो. माशांच्ा धुरीसाठी 
रेगरेगळ्ा भट्टी रापरतात. धूरी नदल्ाने रासा्ननक 
घटकांमुळे माशांना रंग आनर स्राद ्ेतो.

•	 सुकणविे : ्ालाच नैसनग्वक ररतीने राळनररे असेही 
महरतात. सू्ा्वच्ा उनहात राळनरण्ाची ही नैसनग्वक 
सोपी, सुलभ पद्त आहे. ् ा पद्तीमध्े मासे खाररून 
नंतर राळनरले जातात. उदा. खारनरलेले मासे.

•	 क्यरुरंग : क्ुररंग पद्तीमध्े रासा्ननक संरक्षक 
घटकांचा समारेश होतो. उदा. सवहनेगार, मीठ, धुर 
आनर इतर भौनतक, घटक मसाले पेस्ट लारल्ाने 
माशातील पाण्ाचा अंश ननघून जातो. अशा माशांना 
रैनशषट्पूर्व असा उतकृष् पोत र स्राद ् ेतो. तो पुर्वत: 
ताज्ा माशांपके्षा अगदीच रेगळा पर चांगला असतो.

•	 कणॅनंग (डर्ार्ंदी) :  कॅननंग पद्तीमध्े मासे नकंरा 
पदार्व एका डब्ात नकंरा बाटलीत हराबंद करून 
पॅकींग करतात ज्ामुळे पुनहा हरा नकंरा सूक्म जंतूंचा 
प्ररेश होत नाही. सारडीनस्  आनर सालमोन हे कॅननंग 
करुन बाजारात नरकले जारारे सर्वसामान् असे माशांचे 
प्रकार आहेत.

•	 आंर्णविे : ्ा पद्तीमध्े मासे नमठाच्ा पाण्ात 
(ब्ाईन) ठेरले जातात. ्ा अंबनरण्ाच्ा प्रनरि्ेत 
लोरच्ाप्रमारे ॲसनेटक आमल आनर लॅकटीक आमल 
त्ार होते. उदा. लोरचे मुरररे.

2.4.4 मत््य पदार्थ :

मतस्् प्रनरि्ा करून अनेक पदार्व त्ार करता ्ेतात. 
ते पुढे नदले आहेत.

•  नफश पसे्ट       • नफश ऑईल    
•  नफश सॉस  •  नफश प्रोनटन कॉनसनेटट्ेट

•  माशांचे हा्डट्ोला्झेट   • नफश नमल

2.4.5 णशजणवण्याच्या प्रणरि्ेयचा पररिाम

मासे नशजनरण्ाचा मुख् उद्ेश महरजे त्ाररील 
सूक्म जंतूंचा नाश कररे, पोत बदलरे आनर मनपसंद स्राद 
ननमा्वर कररे. मासे नशजनरण्ाचा नरचार करता ते कोंबडी र 
मटराच्ा तुलनेने फार जलद र सहज नशजतात. कारर 
त्ात सं्ोजी ऊती, धागेदार मास फारच कमी असतात. 
मासे साधाररपरे कोरड्ा उषरतेरर नशजनरतात उदा. 
भट्टीत भाजरे, राफनररे, परतरे आनर तळरे. कमी 
चरबीचे मासे साधाररपरे सस्नगध घटकात परतले जातात. 
काही माशांत भरपूर चरबी असते अशा माशांना परतताना, 
नशजनरताना अगदीच कमी सस्नगध लागते. तळरे ही खूप 
लोकनप्र् अशी मासे नशजनरण्ाची पद्त आहे. तळण्ाने 
माशांना तपनकरी रंग, कुरकुरीत पोत र चर ्ेते. 

ओल्ा उषरता पधदतीचा रापर  मासे नेहमी मऊ 
होण्ासाठी करत नाहीत. परंतु काही प्रकारांसाठी रापरतात.
उदा. नफश करी. ओल्ा उषरता पधदतीचा रापर करताना 
खास काळजी घ्ारी लागते कारर जास्त नशजनरण्ाने 
माश्ांचे तुकडे पडतात आनर ते कमी रूचकर बनतात.

आकृती 2.6 : मत््य प्रणरि्या
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प्र. 1 अ ्यटोग्य प्या्थ्य णनवडा.

 i. सं्ोजी ऊती कोलॅजीन र …………… 
पासून त्ार झालेली असते.

  अ. इलॅस्टीन  ब. पॅ्स्टीन
  क. अलब्ुमीन  ड. गलटुेन
 ii.  मांस जास्त नशजनरल्ाने …………… होते.
  अ. मुला्म  ब. आकसरे
  क. पांढरे शुभ्र  ड. कठीर
 iii. …………… ्ा अंड्ाच्ा नपरळ्ा 

बलकातील घटकामुळे फेस त्ार होण्ास 
अडरळा ननमा्वर होतो.

  अ. प्रनरने  ब. पारी
  क. चरबी  ड. खननजद्रव्े
 iv. कोंबडीच्ा मांसातील प्रनरनांचे प्रमार 

……………  टके् असते.
  अ. 05-10  ब. 10-15
  क. 20-25  ड. 30-35
 v. अंड्ासाठी पाळलेल्ा कोंबडीच्ा पक्षाला 

…………… महरतात.
  अ. ब्ॉ्लर  ब. लेअस्व
  क. अ र ब दोनही ड. कोरतेही नाही

लक्ात ठेवण्याचे मुद्े 

्वाध्या्य

मांस 
 ¾ मटर हे प्राण्ांचे स्ना्ु असून ते खाद महरून रापरले जाते. शेळी, डकु्र, महैस, हररर आनर ससे ्ा प्राण्ांचे मांस 

जगभर खाल्े जाते.
 ¾ कमी चरबीच्ा मटरात मांस पेशी, सं्ोजी ऊती, चरबी्ुक्त पेशी, रक्त रानहन्ा, मजजातंतू (सरंेदनाक्षम) पेशी 

आनर हाडांचा समारेश आढळतो.
 ¾ मटर नशजनरण्ासाठी कोरड्ा उषरतेचा नकंरा ओलसर उषरतेचा रापर करतात.
 ¾ नशजनरल्ाने मटराचा नटकररकाळ राढतो. त्ारेळी त्ाच्ा रंगात, नरमपरात, स्रादात, रसाळपरात आनर 

आहारमूल्े ्ांत बदल होतो.
कोंर्डीचे मास (कुकुटपालन)

 ¾ कुकुटपालन (पोलटट्ी) हा शबद सर्व पाळीर पक््ांना लागू होतो. 
 ¾ पाळीर पक्षांचे मांसात भरपूर प्रनरने, सस्नगध, जीरनसत्रे र पारी असते. 
 ¾ पाळीर पक्षी कोरड्ा नकंरा ओलसर उषरतेने नशजनरले जातात.

अंडी 
 ¾ अंड्ाला बाहेरून संरक्षक करच असते त्ास ‘शेल’ असे महरतात. त्ाच्ाबरोबर आतून एक पडदाचा रर असतो 

त्ाला आंतर आररर महरतात.
 ¾ अंड्ातील घटक हे पांढरा भाग र नपरळा बलक असे नरभागले जातात.
 ¾ अंड्ामध्े मुबलक प्रनरने, सस्नगध, खननजद्रव्े जसे कॅलनश्म, फॉस्फरस आनर लोह , तसेच जीरनसत्रे खासकरून 

जीरनसत्र ‘अ’, रा्ामीन, रा्बोफ्ेरीन हे असतात.
 ¾ जेवहा अंडे नशजनरले जाते नकंरा फेसाळले जाते, तेवहा त्ाचे नडनॅच्ुरेशन होऊन त्ातील प्रनरनांचे साकळरीकरर 

(कोॲग्ुलेशन) होते.
 ¾ अंड्ातील नरनरध गुरधम्व फेसाळरे, पा्सीकरर आनर साकळरीकरर ्ांमुळे अंडे नरनरध प्रकारची का्जे करते. 

जसे पदार्व फुगनररे, घट्ट कररे, जोडरे, ननरळरे आनर सजारट कररे  इ.
मासे

 ¾ मासे हे प्रनरने, खननजद्रव्े, जीरनसत्रे ्ांचे उतकृष् स्त्ोत आहेत. माशांमध्े कमी चरबी असते आनर भरपूर 
प्रमारात पाण्ाचा अंश असतो.

 ¾ मासे प्रामुख्ाने कोरड्ा उषरतेने नशजनरले जातात, कारर ते खूपच जलद गतीने नशजतात. ओलसर उषरतेचा रापर 
मुख्तरे नरनरध प्रकारचे खाद पदार्व करताना केला जातो.
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 vi. अंड्ातील नपरळ्ा बलकाचे साकळीकरर 
…………… ह्ा तापमानाला आरंभले 
जाते.

  अ. 950 C  ब. 550 C
  क. 650 C  ड. 750 C
 vii. …………… हा पंख असलेला मासा आहे.
  अ. लॉबस्टर  ब. सारडीईन
  क. खेकडा  ड. प्रॉनस (नझंगे)
 ix. ज्ा माशात चरबीचे प्रमार 2 टकक्ापेक्षा कमी 

असते त्ांना …………… महरतात.
  अ. कमी चरबी्ुक्त मासा 
  ब. भरपू्र चरबी्ुक्त मासा
  क. अ र ब दोनही  
  ड. कोरतेही नाही

 र्. जटोड्ा जुळवा

अ र्
1. स्ना्ु ऊती अ. कोबंडीचे नपल्े
2. इमलशन ब. कोलॅजीन
3. उबनररे (हॅचींग) क. मे्ाननज 
4. सं्ोजी ऊती ड. खेकडा

5. करचधारी मासे इ. ॲकटीन र मा्ोसीन
फ.  शाक्फ

 क. सूचणवल्याप्रमािे करा.

 i. चूक की बरोबर ते नलहा.
  अंडे हे जीरनसत्र क चे उततम उदाहारर आहे
 ii. गटात न बसरारा शबद ओळखा.
  अ. अंड्ातील पांढरा भाग 
  ब. नपरळा बलक 
  क. करच  
  ड. मासा
 iii. अंड्ातील रंगीत द्रव्ाचे नार सांगा.

नरो

 iv.   चुकीचा शबद ्ोग् रीतीने नलहा.
  झाचला  हे अंड्ाचा नपरळा बलक अंड्ाच्ा 

मध्भागी सस्रर ठरेण्ासाठी मदत करतो.

प्र. 2 लघुततरी प्रशन.

 अ. व्याख्या णल्ा.

  i.  कोॲग्ुलेशन 
  ii. फेसाळरे 
  iii. जेल त्ार होरे 
  iv. इमलसीनफकेशन (पा्सीकरर)

 र्. रटोडक्यात उततरे णल्ा.

  i. डीनॅच्ुरेशन आनर कोॲग्ुलेशन
  ii. कोंबड्ांचे रगगीकरर
  iii. मतस्् रगगीकरर
  iv.  मासे नशजनरण्ाच्ा पद्ती

 क. उततरे णल्ा.

  i. आपल्ा आहारातील प्रनरनांचे रेगरेगळे 
स्त्ोत.

  ii. स्ना्ुंमध्े आढळरारी प्रनरने.
  iii. नशजनरण्ाचा माशांरर होरारा पररराम 
प्र. 3 दीघबोततरी प्रशन.

 i. फेस त्ार होण्ाच्ा रेगरेगळ्ा टपप्ांची चचा्व 
करा.

 ii.  पाककलेमधील अंड्ाची का्जे नलहा.
 iii. मांस रचना घटक ्ाचे रर्वन करा.
 iv. अंड्ाची रचना र घटक ्ांचे सनरस्तर 

स्पष्ीकरर दा.
 v. मतस्् प्रनरि्ेबाबत सनरस्तर नलहा.
प्रकलप :

 i. सुपर माककेटला भेट दा, तरेून मांस, मासे आनर 
कोंबडी ्ांच्ा पदाराांबाबत मानहती घ्ा आनर 
एक पसु्तीका त्ार करा.

 ii. अंड्ाच्ा पदाराांररती तक्ते त्ार करा.

  iii. मास, अंडी, मासे आनर कोंबडीचे मास 
्ांच्ापासूनच्ा कोरत्ाही दहा पाककृतींचा 
अलबम त्ार करा.




