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5. णमठाई तंत्रज्ान

घटक 
5.1 नमठाई तंत्ज्ान

5.2 नमठाईच ेप्रकार

5.3 नमठाईच ेघटक पदार्व

5.4 उतपादनाची प्रनरि्ा

भारती् नमठाई उतपादनाची बाजारपेठ ही खूप जलद 
गतीने नरीन गोष्ींकडील कल आनर ग्ाहकांची पदाराांप्रतीची 
रत्वरूक ्ांच्ा नुसार बदलत आहे. नरनरध आंतरराष्ट्ी् 
कंपन्ा भारती् नमठाई उतपादनाच्ा बाजारपेठेमध्े उतरल्ा 
आहेत र त्ा पररडराऱ्ा नकमतीत नर-नरीन पदार्व, 
अनेक प्रकारची रैनरध्ता आनर त्ाच बरोबर पोषर 
संबंधीचे मुदे् ्ांच्ा दृष्ीने नमठाईचे पदार्व उपलबध करून 
देत आहेत. ्ामुळे प्रतीमारसी नमठाईचे सरेन 2019 
सालामध्े 2.3 नकलो इतके राढले आहे. 

आकृती 5.1 णमठाईच ेपदार्थ

आकृती 5.2 णमठाई उतपादन उद्यटोग

5.1 मिठाई तंत्रज्ान : 

नमठाई ही संज्ा साखरेचे प्रमार जास्त असलेल्ा 
अन्नपदाराांच्ा संबनंधत आहे आनर त्ांना सर्वसाधाररपरे 
"कनफेकशन" असे संबोधले जाते. ्ा पदारा्वत उषमांक 
जास्त असलेली, मधुर चर र स्राद देरारी आनर शरीरामध्े 
सहज ररत्ा पचरारी साखर जास्त प्रमारात असते. नमठाई 
उतपादनाची पोषर मुल्ांची पातळी ही त्ामध्े भरपूर 
प्रमारात असराऱ्ा कबबोदके, सस्नगध े आनर प्रनरने 
्ांच्ामुळे जास्त असते. पुषकळश्ा नमठाईच्ा पदाराांची 
पोषकता ही जीरनसतरे घालून राढनरली जाते. 

5.2 मिठाईचे प्रकार : 

मूलभूत घटक, उतपादन प्रनरि्ा आनर अंनतम उतपादन 
्ांच्ानुसार नमठाई दोन गटात रगगीकृत होते.

1. साखरेपासूनची णमठाई :
्ा प्रकारची नमठाई उतपादने प्रामुख्ाने साखरेपासून 
बनलेली असतात आनर त्ांच्ात सुगंधके र इतर 
नमसळके घातलेली असतात. उदा. कॅंडी, चॉकलेट, 
स्रीटस, टॉफी, इत्ादी.

आकृती 5.3 साखरेची णमठाई
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2. णपठापासूनची णमठाई : 
हे असे पदार्व आहेत की ज्ांच्ामध्े धान्ाची नपठे ही 
पा्ाभूत घटक महरून रापरलेली जातात आनर त्ांना 
साखरेचा रापर करून गोडी नदली जाते. उदा. कुकीज, 
नबसस्कट, केक, पेस्त्ी, इत्ादी. 
(पाठ रिमांक 4, नपठापासूनची नमठाई ्ा संबनंधत आहे) 
्ा पाठामध्े आपर साखरेपासूनच्ा उतपादन प्रकारांची 
चचा्व कररार आहोत, जे प्रकार खालील प्रमारे आहेत. 

अ. कॅरॅमल, टॉफी आणि फज 
ही उतपादने साखरेमध्े दूध पारडर आनर सस्नगध पदार्व 

(बटर आनर रनस्पती तूप) हे घटक घालून बनरली जातात. 
्ामध्े रैनशषट्पूर्व असा रंग आनर स्राद तपनकरीकरर 
आनर कॅरॅमला्जेशन ्ा नरि्ांमुळे ्ेतो.

1. कॅरमल   : 
कॅरम है साखर, गलुकोज नसरप आनर दूध पारडर ्ांच्ा 
नमश्ररापासून नमळरले जाते. ्ा नमश्रराचे खडीकरर 
होत नाही आनर ते नचकट स्ररूपात राहते. कॅरमल हे 
तीन प्रकारचे असतात आनर ते प्रकार त्ांच्ा प्रनरि्ा 
तापमानारर अरलंबून असते, जसे की नरम (118 ते 
120 नडग्ी सेसलस्स), मध्म (121 ते 124 नडग्ी 
सेसलसअस) आनर कठीर (128 ते 132 नडग्ी 
सेसलसअस) 

आकृती 5.4 कॅरॅमल 

आकृती 5.5 टॉफी

2. टॉफी :
टाॅफी हा पदार्व साखर नकंरा गुळ ्ांना बटर (लोरी) 
आनर दूध पारडर ्ांना एकनत्त करून उषरता देऊन 
बननरला जातो. टॉफी मध्े पाण्ाचे प्रमार हे कॅरॅमल 
पके्षा कमी असते आनर त्ाचा पोत कठीर असतो. 
सस्नगध पदार्व आनर दूध पारडर ्ांचा रापर कॅरमल पेक्षा 
कमी प्रमारात केला जातो. ्ा प्रनरि्ेचे अनंतम तापमान 
152 नडग्ी सेसलस्स प्ांत जाते. 

3. फज :
फज हा पदार्व दूध, लोरी आनर साखर ्ांना 116 नडग्ी 
ससेलसअस तापमानास उकळून बननरला जातो. ज्ापासून 
एक मुला्म असा गोळा बननरला जातो. रंड केल्ाररती 
्ामध्े साखरेच्ा करांचे अगदी बारीक  स्ररूपात 
खडीकरर होते, आनर ्ामुळे पदार्व करीदार बनतो. 
्ामध्े 5 ते 8 टके् कोको  नसरप  घालून  चॉकलेटचा 
स्राद  असलेला  फज सुद्ा बननरला जातो. 

तुम्ाला माण्ती आ्े का?
मा्लाड्व अनभनरि्ा ही एक प्रनरने (अनमनो 
आमल)  आनर कबबोदके (साखर)  ् ांच्ामधील 
रासा्ननक अनभनरि्ा आहे, जी उषरतेच्ा प्रनरि्ेदरम्ान 
होते आनर  ज्ामध्े तपनकरी रंगाचा पदार्व बनतो.
उदा. पार नकंरा ब्ेड चा बाहेरील तपनकरी रंग

आकृती 5.6 फज

तुम्ी आठवू शकता का?
कॅरमला्जेशन ही अशी प्रनरि्ा आहे 

ज्ामध्े साखरेला नरनशष् तापमानास उषरता 
देऊन तपनकरीकरर घडरून आरली जाते, आनर 
ज्ामुळे तपनकरी रंग आनर मधुर स्राद असरारा पदार्व 
नमळतो ज्ाला "कॅरॅमल" महरतात.
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र्. ्ाड्थ कॅंडी णकंवा र्ाॅईलड ्वीटस : 
हाड्व कॅंडी नकंरा बाॅईलड स्रीटस हे साखर आनर 

नलसक्वड गलूकोज ्ांना 149 ते 166 नडग्ी सेसलस्स 
तापमानास उकळरून नकंरा हाड्व, तडा जाण्ाच्ा सस्रतीप्ांत 
उकळरून बननरले जातात. ् ा तापमानास पाक उकळल्ानंतर 
त्ाला रंड केले जाते आनर त्ाच्ापासून 2 टके् पेक्षा 
कमी पाण्ाचे प्रमार असलेला पदार्व त्ार केला जातो. 
खोली तापमानास  आल्ाररती हा पदार्व कठीर आनर 
टरक बनतो. ्ा गटामध्े ननरननराळ्ा प्रकारचे रंग, स्राद 
आनर आकार ्ाद्ारे मोठ्ा प्रमारात रैनरध्ता आरता 
्ेते. उदा. लॉलीपॉप, लेमन डट्ॉपस, पेपरनमंट डट्ॉपस, आनर 
नडस्क, रोक कॅंडी, इत्ादी.

आकृती 5.7 ्ाड्थ र्ाॅईलड कॅंडी

आकृती 5.8 चीवझ्

आकृती 5.9 णजलेणटनाईजड ्वीटस

क. टाॅफी णकंवा चीवझ् : टाॅफी नकंरा चीरझ् हा नमठाईचा 
असा प्रकार आहे की जो नचकट पदारा्वला खेचून नकंरा 
अनेक रेळा घडी घालून बननरला जातो. हा नचकट पदार्व 
साखर, लोरी नकंरा रनस्पती तूप, रंग आनर स्रादके ्ांना 
उकळरून  बननरला जातो. 50 नडग्ी ससेलस्स तापमानास 

तुम्ाला माण्त आ्े का ?
णसनेरेसीस : जेल्ुक्त रचना असलेल्ा 
पदारा्वतून द्रर नकंरा नसरप पाझरून जाण्ाचा 
गुरधम्व हा जेली आनर गम ्ांच्ातील एक प्रकारचा दोष 
आहे. हा प्रसंग साठनररीच्ा काळात त्ा पदारा्वत 
आढळून ् ेतो. त्ाला जेली पाझररे असे महरतात. हे त्ा 
जेली मध् े राजरीपेक्षा जास्त ॲनसड घातल्ान े नकंरा 
अपुऱ्ा प्रमारात पेकटीन इत्ादी घातल्ान ेघडते.

पेकटीन, ्ांना 50 ते 80 नडग्ी ससेलस्स तापमानास गरम 
करून बननरले जाते. ्ा पदाराांत जेनलंग एजंटचा रापर 
करून नरनशष् पोत आरला जातो आनर ्ामुळे इतर 
नमठाईच्ा प्रकारापासून हे पदार्व रेगळे असतात. उदा. 
गमस्, जेलीस् आनर माश्वमेलो. 
ई. फॉंडनट आणि रिीम : फॉंडनट हे साखरेच्ा द्राररामध्े  
ऐनछकररत्ा गलुकोज नसरप घालून उकळून बननरले जाते. 
्ामध्े नमश्रराला 116 ते 121 नडग्ी सेसलसअस तापमानास 
उकळले जाते, रंड केले जाते आनर त्ानंतर त्ाला फेटले 
जाते जेरेकरुन ् ामध्े साखरेचे कर अगदी लहान आकाराचे 
बनतील. रिीम हे फॉंडनटचा प्रकार आहे ज्ात साखरेचा 
पाक नकंरा पारी घालून फॉंडनटला पातळ केलेले असते. हे 
पदार्व त्ांच्ामध्े असराऱ्ा पाण्ाच्ा जास्त प्रमारामुळे 
जास्त काळ नटकू शकत नाही आनर त्ामुळे त्ांचा नटकरर 
काळ अलप असतो. 

आकृती 5.10  शुगर फॉंडनट 

आकृती 5.11 चॉकलेट

कलेी जारारी खेचण्ाची आनर घडी घालण्ाची नरि्ा 
्ामुळे पदारा्वत हरेचे बुडबुडे ननमा्वर होतात आनर ्ामुळे 
पदार्व मुला्म, हलका आनर अपारदशगी बनतो.
ड. णजलेणटनाईजड ्वीटस : ्ा गटात 'हाड्व गम' ते 'सॉफट 
जेली' ्ा प्रकारचे पदार्व ्ेतात. ्ांना साखर, गलुकोज नसरप 
आनर जनेलंग एजंटस् जसे की स्टाच्व, नजलेनटन नकंरा 

फ.  चॉकलेट : चॉकलेट हे कोकोच्ा  नब्ांपासून, त्ांना 
भाजून  आनर  बारीक करून, तसेच पुढे त्ांची पारडर, 
पातळ पसे्ट आनर ठोकळ्ामध्े रूपांतरीत करून बननरले 
जाते. अनेक प्रकारचे चॉकलेटरर आधाररत असरारे 
नमठाईचे पदार्व जगभर बननरले जातात, जसे की, नमलक 
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चॉकलेटला खोली तापमानास नरकले असता 
आनर ते तोंडामध्े ठरेल्ास सहजतेने नरतळते. 
हे प्रामुख्ाने त्ामध्े असराऱ्ा सस्नगध पदारा्वमुळे होते, 
ज्ाला 'कोको बटर' महरतात. चॉकलेट नेहमी 
शीतकपाटामध्े साठरून ठरेले जाते, ज्ामुळे ते घट्ट 
आनर सस्रर राहील, आनर नरतळण्ापासून राचले 
जाईल.

आकृती 5.12 ः णमठाई

आकृती 5.13 णमठाई उतपादनामध्ये वापरण्यात ्येिारे 
साखरेचे ्वरूप

चॉकलेट, वहाईट चॉकलेट, आनर डाक्फ चॉकलेट, इत्ादी. 
्ाचा रापर अन्नपदाराांमध्े नरनशष् प्रकारचा स्राद आनर 
रंग देरारा घटक महरून केला जातो.
ग. भारती्य णमठाई : 

मटोठी साखर

र्ारीक साखर

पीठी साखर

साखरेचा पाक

तुम्ाला माण्त आ्े का ?

नमठाई हा भारती् शबद आहे आनर तो सर्वसाधाररपरे 
गोड पदाराांसाठी रापरला जातो. हे पदार्व सहसा दुगधजन् 
पदार्व आनर/नकंरा काही प्रकारची पीठे ्ांच्ापासून 
बननरली जातात. साखर आनर मोलॅनसस ्ांचा रापर गोडी 
देरारे घटक महरून केला जातो. 

भारती् नमठाईंचे ढोबळ मानाने चार गटात रगगीकरर 
केले आहे.
अ.  खरा ्ारर आधाररत पदार्व, जसे की, बफकी, पेढा, 

गुलाबजाम, कलाकंद, इत्ादी.
ब.  छन्ना ्ारर आधाररत पदार्व, जसे की, संदेश, 

रसगुल्ा, रस्मालाई, चमचम, छन्ना खीर, इत्ादी.
क.  पीठ, साखर आनर सस्नगध पदार्व ्ारर आधाररत 

पदार्व, जसे की, सोनहलरा/सोनपापडी, मैसुरपाक, 
लाडू, बुंदी, नजलेबी, इत्ादी.

ड.  इतर गोड पदार्व, जसे की, अरिोड ची बफकी, काजू 
बफकी, काजू कतली, आनर इतर नब्ांपासून ची कॅंडी, 
नचक्ी, श्रीखंड, शंकरपाळी, इत्ादी.

5.3  मिठाईचे घटक पदार्थ : 
प्रत्ेक नमठाई उतपादनास गरुरततापूर्व गुरधम्व 

नमळण्ासाठी त्ामध्े रापरण्ात ्ेरारे घटक हे महत्राचा 

भाग भनूमका अदा करतात. नमठाई उतपादनासाठी रापरण्ात 
्ेरारे मूलभूत घटक पुढीलप्रमारे आहेत.
अ. गटोडी देिारे घटक  : बहुतांश प्रमारात नमठाई उतपादने 
साखररेर आधारलेली आहेत. खाली नदलेले गोडी देरारे 
घटक हे नमठाई उतपादनामध्े सरा्वस रापरले जातात. 
1. साखर : साखर हा नमठाई उतपादनाचा प्रमुख घटक आहे. 
सर्वसाधाररपरे ऊसाची साखर आनर बीट पासूनची साखर 
हे दोन साखरेचे प्रकार रापरले जातात. बीट पासूनची साखर 
भारतामध्े कमी प्रमारात रापरली जाते, कारर भारतात 
उसा पासूनची साखर मुबलक प्रमारात उपलबध आहे.  
साखर तीचे नरनरध स्ररूप जसे की, मोठी साखर, बारीक 
साखर, पीठी साखर नकंरा साखरेचा पाक (द्रररूप) ्ापैकी 
कोरत्ा स्ररूपात रापरा्ची ते  साखर रापरण्ाचा मुख् 
हेतू ्ारर अरलंबून असते.
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2. इनव्ट्थ साखर : इनवह्वट शुगर नसरप नकंरा पाक हा 
सरुिोज (साखर) आनर पारी ्ांना एकनत्तररत्ा, आमल 
(सा्नटट्क /टारटारीक / ॲसेनटक / नलंबूचा रस) नकंरा 
नरकर (इनवह्वटेज) घालून दाट पाक होऊ प्ांत उकळून त्ार 
केला जातो.

आकृती 5.16 ः मध 
5. इतर गटोडी देिारे घटक : हे असे घटक आहेत की जे 
अनतश् जास्त गोडी देतात परंतु पदारा्वचे रजन नकंरा 
आकारमान राढरत नाहीत. ्ांची गोडी ही साखरेपके्षा 
कैकपटीने जास्त असते. उदा. साॅरनबटाॅल, मॅननटाॅल, 
सॅकॅरीन, अस्पारटेम इत्ादी.

र्. दूध आणि दुगधजन्य पदार्थ   : दूध आनर दुगधजन् 
पदार्व हे चॉकलेट आनर नमठाई उतपादन उदोगांमधील 
महत्राचे घटक आहेत. दूध पारडर, नमलक रिंब, कंडेनस्ड 
नमलक, आनर इवहॅपोरेटेड नमलक हे सर्व दुधाचे पदार्व मोठ्ा 
प्रमारात नमठाई उतपादनामध्े  रापरले जातात. ते पदारा्वस 
रजन, आकार आनर संरचना प्रदान करतात.

क. पािी : पाण्ाचा रापर हा साखर आनर इतर नकरकोळ 
घटक नररघळण्ासाठी केला जातो. तसेच इतर घटकांना 
पदाराांमध्े एकरूप होण्ासाठीचे माध्म महरून ते का््व 
करते.

ड. मीठ : मीठ खूप कमी प्रमारात रापरले जाते. ते पदारा्वची 
चर आनर स्राद राढनरते.

इ. णमठाईसाठीचे स्नगध पदार्थ (कनफेकशनरी फॅट) : 
्ात हा्डट्ोजनेटेड शॉट्वननंग सर्वसामान्परे रापरतात. 
शॉट्वननंगला कोरत्ाही प्रकारचा प्रकारची चर नकंरा रास 
असू न्े. लोरी (बटर) हे इतर अनेक सस्नगध घटकांसोबत 
देखील रापरता ्ेते.

फ. स्ररता देिारे घटक (्टॅणर्ला्यझरस्) : 
स्टॅनबला्झरस्चा रापर पदाराांमधील ज्ादाचे पारी शोषून 
घेण्ासाठी केला जातो. ते पदाराांमध्े होरारे साखरेचे 
खडीकरर रोखते. स्टॅनबला्झर हा टॅपीओका स्टाट्व, पेकटीन 
आनर गहू नकंरा मका ्ांचा स्टाच्व असू शकतो.

आकृती 5.15 : कॉन्थ णसरप

3. कॉन्थ णसरप   : हे मक्ाचा स्टाच्व पासून त्ार केलेले 
शुद् असे गोड द्रारर आहे. नमठाई त्ार करराऱ्ांद्ारे 
ग्अलुकोज नसरप महरून देखील ओळखले जाते. ्ाचा 
रापर होत पोत मऊ करण्ासाठी, आकारमान राढरण्ासाठी 
आनर सुगंध सुधारण्ासाठी केला जातो.

आकृती 5.14 इनव््थट णसरप

4. मध : मध हा नैसनग्वक इनवह्वट शुगर चा प्रकार आहे. मध 
हा फ्ुकटोज ्ा शक्फरेने संतृप्त असतो, आनर त्ाचा रापर 
कमी उषमाकं असरारे नमठाईचे पदार्व नननम्वतीसाठी केला 
जातो. हा पदारा्वस गोड चर आनर उततम स्राद देण्ास 
सहाय् करतो. 

तुम्ी आठवु शकता का?
इनवह्वट शुगर

साखरेचे द्रारर नरकर
आमल

 गलुकोज + फ्ुकटोज 
             (इनवह्वट शुगर )
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ग. णचकटपिा/ जेल्ुयक् घटक : हे घटक जेल त्ार 
करतात. ्ामधील काही घटकांचा रापर पदाराांना चकाकी 
देण्ासाठी देखील केला जातो. ्ाची काही उदाहररे 
खालीलप्रमारे आहेत.

1. णजलेटीन : हा पदार्व प्राण्ांची कातडी, ऊती आनर हाडे 
्ांच्ापासून नमळराऱ्ा कॉलनेजन चे अध्व-नरघटन करून 
बनरली जाते. नजलेनटन बाजारांमध्े पातळ पट्टा, तुकडे 
नकंरा पारडर स्ररूपात उपलबध आहे. रंड पाण्ामध्े 
नभजत घातल्ानंतर ते फुगतात आनर गरम केल्ानंतर 
नररघळतात. गरम केलेले द्रारर रंड केल्ानंतर त्ाची जेली 
बनते.

2. पेकटीन : हा फळांमध्े आढळरारा नैसनग्वक जनेलंग / 
नजलेनटना्नजंग एजंट आहे. ्ाचा रापर जॅम आनर जेली 
घाट बनरण्ासाठी केला जातो.

3. णडंक (गम) : नडंकाचा रापर दाटपरा देरारा घटक 
महरून होतो आनर त्ाच बरोबर तो पदार्व उतपादनाची 
टके्रारी राढरतो. साठरर काळात हा पदार्व नमठाईच्ा 
पदाराांमध्े होरारे दोष जसे, पारी नझरपरे (नसनेरनसक), 
भेगा पडरे नकंरा आकसरे, इत्ादी रोखतो. उदा. झॅनरॅन 
गम, गरार गम, गम अरेनबका, गम टट्ॅगाकांर, इत्ादी.

इनव््थजनचे प्रमाि :
 जेवहा साखरेचे द्रारर उकळले जाते तेवहा त्ामधील काही प्रमारातील साखरेचे नरघटन होते आनर इनवह्वट शुगर 

त्ार होते. ्ा इनवह्वट शुगर मुळे साखरेचे होरारे खडीकरर रोखले जाते आनर नमश्ररामध्े साखरेचे प्रमार राढून, ते 
नमश्रर दाट बनते.

4.  अगार-अगार : हे समदु्री तर असून ्ाचा रापर 
कोरड्ा पट्टा नकंरा पारडर स्ररूपात केला जातो. हे गरम 
पाण्ामध्े 0.2 ते 0.5% घालून उखळल्ानंतर उततम 
प्रतीची जेली देते.
्. रंगके आणि सुगंधके : नमठाई उतपादनासाठी रापरले 
जारारे बहुतांश रंग आनर सुगंध हे अनैसनग्वक नकंरा 
रासा्ननक स्ररूपाचे असतात, जे नैसनग्वक घटकास समरूप 
पर मानर नननम्वत असतात.
5.4 उतपादन प्रमरिया : नमठाई उतपादनामध्े ननरननराळे 
घटक पदार्व, उकळण्ाचे तापमान आनर आकार देण्ाची 
पद्त बदलून रैनरध्ता आरता ् ेते. तरानप, सर्व बाबींमध्े 
उतपादनाबाबतची ततरे सारखीच राहतात आनर ती ततरे 
खाली नरषद केली आहेत.
1. घटक पदाराांमध्े समतोल राखा,  2. घटक पदाराांना 
रापरण्ासाठी त्ार करा, 3. सर्व घटक पदाराांना 
एकनत्तरीत्ा नमसळा,  4.  अपनेक्षत तापमानास नमश्रर 
उकळा 5. थंड करा, आकार द्य्ा आणि पॅक करा.
नमठाई पदाराांचे उतपादन आनर साठरर ्ारर अनेक घटक 
पररराम करतात  :
1. साखरे मध्े होरारे इनवह्वजनचे प्रमार 2. उकळण्ाचे 
तापमान आणि वेळ 3. नमठाईमध्े रानहलेला ओलारा
4. इतर घटकांचा रापर

लक्ात ठेवणयाचे िुद्े 

 ¾ नमठाई उतपादने महरजेच ्ा खाद पदारा्वत भरपूर साखरेचे प्रमार असते.

 ¾ नमठाई उतपादने दोन प्रकारात मोडतात; साखरेपासून ची नमठाई आनर पीठापासूनची नमठाई.

 ¾ कॅरॅमल हे कॅरॅमला्जेशन प्रनरि्ेद्ारे नमळरले जाते.

 ¾ हाड्व बॉईलड कॅंडी मध्े पाण्ाचे प्रमार 2 % इतके कमी असते.

 ¾ नमठाईच्ा पदाराांसाठी ऊसाची साखर सर्वसामान्परे रापरली जाते.

 ¾ इनवह्वजनचे प्रमार आनर पदारा्वत नशल्क रानहलेला ओलारा हे नमठाई उतपादनाची साठररा दरम्ानची 
गुररतता ननसशचत करतात.
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प्र. 1 अ योगय पया्थयाची मनवड करा.

1. नमठाईच े सेरन प्रनतमारसी सुमारे 
………………… नकलो आहे.

अ. 2.3 ब. 3.3

क. 4.3 ड. 5.3

2. फज हे दूध आनर साखर सुमारे ……………. 
तापमानास उकळून बननरले जाते.

अ. 116° सें.ग् े  ब. 216° सें.ग्.े

क. 160° सें.ग्.े  ड. 180° सें.ग्.े

3.  लेमन डट्ापॅस नमठाईच्ा …………… 
प्रकारामध् ेमोडतात.

अ. कॅरॅमल  ब.  टॉफी

क. हाड्व बाईलड कॅंडी ड. कोरतीही नाही

4. इनवह्वट शुगर ही ………….. प्रनरि्ेद्ार ेत्ार 
केली जाते.

अ. ररवहज्वन  ब. इनवह्वजन

क. दोनही अ र ब ड. कोरतीही नाही

5. …………… हा फळांमध्े नैसनग्वकररत्ा 
असरारा जेनलंग घटक आहे.

अ. नजलेटीन  ब. पेकटीन

क. प्रोटीन  ड. ररील सर्व 

ब. जोड्ा जुळवा.

अ र्
i  नरम कॅरॅमल अ. केक
ii  हाड्व कॅंडी ब. इतर गोडी दरेार ेघटक
iii सॅकॅरीन क. कॉन्व स्टाच्व
iv नपठापासूनची 

नमठाई 
ड. 118-120° सें.ग्.े

v कॉन्व नसरप इ. 149-166° सें.ग्.े

फ. टॉफी

क.  सूचमवलयाप्रिाण ेमलहा.

1.  गटात न बसरारा शबद सांगा.

  नजलेटीन, पेकटीन, अंडे, अगार-अगार

2. धाग्ाच्ा सहाय्ान ेशबद पूर्व करा.

फॉं

 सुचना : मी नमठाईचा एक पदार्व आहे.

3. नरस्कळीत अक्षरे व्रसस्रत जुळरा.

 जफ

 सुचना : मी एक साखरेची नमठाई आहे.

प्र. 2 खालील प्रशनांची उततर ेमलहा.

1. नजलेटीनाईजड स्रीटस महरज ेका् ?

2. नसनेरसीसची व्ाख्ा नलहा.

प्र. 3 रोडकयात िामहती मलहा.

1. गोडी देरार ेपदार्व

2. कॅरॅमल, टॉफी आनर फज

3. इनवह्वजनच ेप्रमार

प्र. 4  दीघघोेततरी प्रशन.

1. नमठाई त्ार करण्ासाठी रापरण्ात ्ेराऱ्ा 
घटक पदारा्वची सनरस्तर मानहती नलहा.

2. नमठाई त्ार करण्ाची प्रनरि्ा सनरस्तर नलहा.

प्रकलप :

1. स्राननक जागेत नमळराऱ्ा भारती् नमठाई 
उतपादने ्ा बाबत प्रकलप अहराल त्ार करा.

2. परदेशातून आ्ात केलेल्ा कॅंडी आनर चॉकलेटस् 
्ांच्ा बाबतचा अहराल त्ार करा.

्वाध्या्य 




