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इवतहासपूवमा	 काळात	 मनुष््	 कच्चे	 अन्न	 खात	 असे.	
अग्ीचा	शोि	लागल्ावर	त्ाला	अन्न	सवावदष्	व	सवीकारणी्	
बनववण्ाचे	महत्व	कळ	ूलागले.	त्ानंतर	तो	उष्णता	व	अवग्	
्ांच्ा	सहाय्ाने	अन्न	वशिवण्ाची	कला	वशकला	व	ती	कला	
मानवाची	 एक	 अद्	ववती्	 अशी	 वरि्ा	 होती.	 आिकाल	
तंत्रज्ानातील	 प्रगतीमुळ	े व	 नवीन	 उपकरणांमुळ	े अन्न	
वशिववण्ाचे	अनेक	मागमा	उपलबि	झाले	आहेत.	 6.1 अन्न णशजणवण्ाची उष्दिष्टे

अन्न णशजणवण्ाच्ा पद्धती 6

दृष्ष्क्टेपात अभ्ासघटक

	 6.1	 अन्न	वशिववण्ाची	उद्द्दषे्	

	 6.2	 अन्न	वशिववण्ापूववीची	त्ारी

	 6.3	 उष्णता	हसतांतरण	पद्	िती	

	 6.4	 अन्न	वशिववण्ाच्ा	पद्	िती 

व्ाख्ा ः ‘‘अन्न	ह	ेिासत	पचनी्,	खाण्ास	सुरवक्त,	
सवीकारणी्	बनण्ासाठी	व	 त्ाचे	 सवरूप	बदलण्ाच्ा	
हेतून	े अन्नावर	 उष्णतेचा	 उप्ोग	 करण	े महणिे	 अन्न	
वशिववणे	हो्.’’

 अन्न	वशिवणे	 वकंवा	पाककला,	हे	अन्न	खाण्ास	
्ोग्	 व	 त्ाच्ा	 संरक्णासाठीची	कला,	 तंत्रज्ान,	शासत्र	 व	
हसतकला	आहे.	 िगभरात	अन्न	 वशिवण्ाचे	 तंत्र	 व	 घटक	
्ामध्े	 बदल	 वदसतो.	 िसे	 की,	 उघड्ा	 अग्ीवर	 होणारे	
वग्वलंग	ते	इले्टट्ीक	शेगडीचा	वापर,	ते		वेगवेगळ्ा	भट्ीत	
भािणे	व	 िे	 तेरील	वातावरण,	आवरमाक	आवण	सांसककृवतक	
परंपरा	व	पद्धती	्ांचे	प्रवतवबंब	दशमाववतात.अन्न	वशिवणे	हे	
लोकांविारे	त्ांच्ा	सव्ंपाकघरात,	खानसामाविारे		उपहार	

गृहात	व	इतर	अन्न	व्वसा्ांमध्े	
अशा	दोनही	पद्धतीने	केले	िाते.	 

 आपि अन्न का णशजवतो ?

अ.	चव	व	अन्नाची	गुणवतता	सुिारणे.	
ब.		सूक्मविवाणूंचा	ववनाश	करणे.
क.		अन्नाची	पाचकता	सुिारणे.	
ड.		आहारातील	वववविता	वाढवणे.
इ.		 पोिणमूल्रोिक	घटक	(वविारी	पदारमा)	काढून	टाकणे.

अ. चव व अन्नाची गुिवतता सुधारिटे
संवेदनातमक	गुणिममा	िसे	की	नैसवगमाक	सवाद,	चव,	रंग,	

पोत,	 सवरूप	 व	 सवीकारणी्ता	 सुिारण्ासाठी	 अन्न	
वशिवण्ाची	वरि्ा	मदत	करते.	उदा.	शेंगदाणे	भािणे,	कांदे	व		
पापड	तळणे,	भात	वशिवणे,	कॉफीच्ा	वब्ा	भािणे	्ामुळ	े
सुगिं,	 रंग	 व	 चव	 सुिारते.	 मसाला	 घालुन	 मांस	 वशिवणे,	
मसाला	 वापरून	 पुलाव	 राईस	 त्ार	 करणे,	 तुपामध्े	 कािू	
तळणे,	 हळद,	 कढीपतता,	 काळीवमरी,	 पोंगल	 वशिण्ाच्ा	
प्रवरि्ेवेळी	 एकमेकांत	 एकिीव	 होऊन	 सवाद	 वाढववतात.	
सुगिं	 देणारे	 घटक	 वाफद्	वारे	 उडून	 िातात,	 त्ामुळ	े पदारमा	
िासत	 काळ	 वशिववल्ास	 त्ाचा	 सवाद	 वकंवा	 सुगंि	 कमी	
होतो.	
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ब.		 सूक्ष्मजीवांचा	णवनाश	करिे	
सूक्मजीि सि्णत्र उपसस्रत असतात आणि ते दही, चीज 

आणि ब्ेड बनणिणयास उपयुक् असतात. काही सूक्मजीि 
अपायकारक असतात. उदा. Clostridium botulinum 
and Salmonella, कारि ते णिषारी पदार्ण तयार करतात. 
सूक्मजीिांपासून अन्न संरक्षीत करणयासाठी अन्न णशजिून 
खािे ही एक सिबोततम पद्धत आहे. णिणशष्ट तापमानािर 
णिणशष्ट िेळेसाठी अन्न णशजणिलयाने ते सुरणक्षत होते ि 
िापरणयास योगय होते. तयामुळे तयातील हानीकारक सूक्मजीि 
नष्ट होतात. अशाप्रकारे ते खाणयास, िापरणयास सुरणक्षत होते 
ि तयाची साठिून ठेिणयाची क्षमता िाढते. उदा. पाशचराइझ 
केलेले दुध णकंिा जयूस.
क.		 अन्नाची	पाचकता	सुधारिे

अन्न णशजणिलयामुळे मासातील स्नायुचया पेशी ह्ा 
मऊ होतात. तसेच डाळी, कडधानये ि भाजया ह्ातील 
तंतूमय घटक मऊ होतात. णशजणिलयामुळे अन्नाचा पोत 
सुधारतो ि तयामुळे ते सहज चािले जाते. जेवहा स्टाच्ण ला 
कोरडी उषिता णदली जाते तेवहा तयाचे सहज पचणयास योगय 
(डेकसणट्न) घटकात रूपांतर होते. डेकसणट्न महिजे अन्न 
णशजणिणया दरमयान सलिष्ट संरचना असिारे पदार्ण हे साधया 
पदारा्णत रूपांतररत होतात. जयामुळे मािसाचे शरीर ते पदार्ण 
लिकर शोषून घेते ि सहजतेने िापरू शकते.  
ड.		 आ्ारातील	णवणवधता	वाढविे

अन्न णशजणिणयाचया िेगिेगळ्ा पद्धती िापरून 
आहारात सहजपिे णिणिधता आिता येते. उदा. तांदुळापासून 
साधा भात, णजरा भात, णबया्णिी, पुलाि, णलंबू  भात,  

सखचडी इ. गवहापासून फुलका, चपाती, पराठा, पुरी, हलिा 
इ. अन्न णशजणिणयाचया िेगिेगळ्ा पद्धती िापरून आहारात 
णिणिधता णनमा्णि करता येते. तयामुळे आहारातील एकसुरीपिा 
कमी होऊन जेििात तृप्तता येते. 
इ.		 पोषिषु्मल्रोधक	 घर्क	 (णवषारी	 पदारया)	 काढून	

र्ाकिे
अन्न णशजणितांना अन्नातील पोषिरोधक घटक काढून 

टाकले जाऊ शकतात. असे घटक काढलयामुळे पोषक 
ततिाची उपलबधता िाढते. उदा. कचचया अंड्ांत ॲवहीडीन 
असते तयामुळे अंड्ांतील बायोटीन बंधक बनते. परंतु अंडे 
णशजणिलयाने ॲवहीडीनचा नाश होतो आणि अंड्ांतील 
बायोटीनची उपलबधता िाढते. तसेच इतर णिषारी पदार्ण जसे 
णट्पसीन इनहीबीटर, णहमॅगलुटेनीन, अन्न णशजणिताना नष्ट 
होतात. यामुळे डाळींमधील प्रणरनांची उपलबधता िाढते. 
6.2	 अन्न	णशजणवण्ापूवटीची	त्ारी		

पूि्णतयारी महिजे अन्न णशजणिणयापूिटी णकंिा अन्न 
णशजणिलयािर केली गेलेली तयारी होय. ही तयारी णकंिा 
काय्ण अन्नपदारा्णचया प्रकारानुसार बदलू शकते. या काया्णमुळे 
खाद्पदारा्णत णिणिध बदल होतात. 

णिणिध खाद्पदार्ण तयार करणयासाठीचया पूि्णप्रणरिया 
ि तयामुळे घडून आलेलया बदलांचे िि्णन तक्ा 6.1 मधय े 
केलेले आहे.

तक्ा	6.1	पूवया	प्रणरि्ा	व	अन्न	पदारायावर	्ोिारा	पररिाष्म 

पदारया घर्क पूवया	प्रणरि्ा	 पररिाष्म
1.  पोळी गवहाचे पीठ पािी घालून किीक मळिे - लाटणयास सोपे णिणशष्ट आकार देता 

येतो
2.  पुलाि तांदूळ

भाजया
धिुे,
साल काढिे, तुकडे करिे, णकसून 
चक्ी करिे, कापिे.

-   स्िच्छ ि खाणयास सुरणक्षत  
खाणयास सुलभ होणयासाठी 
आकष्णक होणयासाठी 

3.  मटकीची उसळ मटकी, गाजर, 
कांदा, टोमॅटो

पाणयात णभजणििे, मोड आििे, 
सोलिे, णकसिे, कापिे. 

- लिकर णशजते
- पचणयास हलकी होते.
- पोषिमूलयरोधक घटक काढून 

टाकते
- पौष्टीकता िाढते  
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तयार होिाऱया पदारा्णची गुिितता, ही काही अंशी 
पुि्णतयारीमुळे प्रभािीत होते. चुकीचया पूि्णतयारीमुळे खराब 
गिुितता ि स्िीकारिीयता नसलेला पदार्ण बनतो. यामुळे 
रंग, चि, स्िाद, पोत ि पोषिमूलये यांचे जास्तीत जास्त 
प्रमािात संिध्णन होईल याप्रकारची पिू्णतयारी काळजीपूि्णक 
घेतली गेली पाणहजे. उदा. जास्त आंबणिलेलया पीठापासून 
बनिलेलया इडलीस उग् खराब, सडलेला आंबट िास येतो, 
जयास स्िीकारिीयता नसते.

6.3	 उषिता	्स्तांतरि	पद्	धती

उषिता नैसणग्णकररतया गरम पृष्ठभागापासून (हलकया) 
रंड पृष्ठभागाकडे जड किांकडे िाहते. ही उषितेची हालचाल 
उषिता हस्तांतरि महिून ओळखली जाते. 

उषिता हस्तांतरिाचे तीन माग्ण आहेत. 
1. िहन (कंनडकशन)  2 संिहन(कनवहेशन)    
3. णिणकरि (रॅणडएशन)
अन्न णशजणिणयात सहसा या णतनही पद्धतींचा संमीश् 

िापर होताे. 

1.		 व्न	(Conduction)
िहन हे एकमेकांचया रेट संपका्णत असलेलया 

पदारा्णमधील उषितेचे हस्तांतरि होय. यरेे स्ोतापासून 

4.  इडली उडीद डाळ ि तांदूळ णनिडिे, णभजििे, दळिे, 
आंबणििे, 

-  ससच्छद्र, पाैष्टीकता िाढते 
- पोषिमूलयरोधक घटक काढून 

टाकते
-  पचणयास हलके

5.  साबुदािा 
सखचडी 

साबुदािा, 
शेंगदािे 

 णनिडिे, णभजणििे 
भाजिे ि कुटिे 

-  णशजणिणयास सोपे
-  स्िाद सुधारतो 
-  कि सुटा राहतो 

भांड्ापयांत उषिता िाहते. आणि भांडे गरम होते. उषिता 
हस्तांतरिाची काय्णक्षमता अन्न संपका्णत असलेलया धातूचया 
उषिता िाहन क्षमतेिर अिलंबून असते. तांबे हा धातू सिा्णत 
जास्त उषिता िहन करतो. उषिता ही स्ोतापासून ताबडतोब 
तांबयाचया भांड्ापयांत ि णतरून अन्नापयांत िहन होते. 
अशाप्रकारे उषिता हस्तांतररत होते.  

2.		 संव्न	(Convection)	
िहनापेक्षा संिहनाने उषितेचे हस्तांतरि अणधक गतीने 

होते. सिंहन अन्नाचया सभोिताल हिा, द्रि णकंिा िाफेचया 
हालचालीमुळे उद्भिते. उषिता हस्तांतररत होणयासाठी  द्रि 
पदारा्णचया हालचालीचा िापर होतो. जेवहा द्रि णकंिा हिा 
गरम होते तेवहा उषितेचया स्त्रोताजिळील कि उबदार हलके 
होतात ि िर जातात आणि िरील रंड कि खाली (जड) 
येतात. रंड असलेले कि उषितेमुळे तापून िर जातात. अशा 
एक सारखया किाचया हालचालीमुळे संिहनाचा प्रिाह तयार 
होतो. जयामुळे शेिटी सि्ण द्रि णकंिा िायू गरम होतात. 

3.		 णवणकरि	(Radiation)
एका धातुपासून इलेकट्ो मगॅ्नेटीक णकरिे तयार होिून 

उषिता णदली जाते. ती उषिता जलद गतीने अन्नािरचया 
पृष्ठभागािरती णदली जाते महिून ही पद् धत मुखयतिे पदारा्णचा 
पृष्ठभाग गरम करणयासाठी िापरली जाते 
उदा. अ. फळे आणि भाजया सुकणििे.

ब. कोकोचया बीया भाजिे

क. चहा आणि धानय सुकणििे 

ड. भट ्टीत भाजिे  

अन्न कसे णशजले जाते?
अन्न णशजणिताना उषिता कशी 

हस्तांतररत केली जाते? 

तुम्ाला	ष्माण्त	आ्े	का	?
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आकृती 6.2 : उकळिटे

आकृती 6.1 : उषिता हस्तांतरि पद् धती
6.4 अन्न णशजणवण्ाच्ा पद् धती  
 प्रामुख्ाने	 उष्णता	 हसतांतरणाच्ा	 माध्माविारे	 अन्न	

वशिववण्ाच्ा	पद्धती	वभन्न	गटामध्े	वगवीककृत	केल्ा	
आहेत.	
1.	 ओल्ा	 उष्णतेविारे	 अन्न	 वशिववणेः	 प्रत्क्	 व	

अप्रत्क्	पद्	ित
2.	 कोरड्ा	उष्णतेविारे	अन्न	वशिववणे
3.	 द्सनगि	पदाराांचा	वापर	करून	अन्न	वशिववणे
4.	 अवतलघु	 लहरीं	 (Microwave)	 चा	 वापर	

करून	अन्न	वशिवणे
5.	 सौर	उियेचा	वापर	करून	अन्न	वशिवणे
6.	 संवमश्	पद्	ित	(Braising)

1.  ओल्ा उषितटेद्ारटे अन्न णशजणविटेः
 ह्ा	पद्धतीत	पाण्ाचा	माध्म	महणून	वापर	करतात.	
्ात	काही	पद्धतीमध्े	पाणी	व	अन्नपदारमा	्ांचा	प्रत्क्	संपक्क	
्ेतो	तर	काही	पद्धतीमध्े	अन्न	पदारामाचा	पाण्ाशी	प्रत्क्	
संपक्क	 न	 ्ेता	 अप्रत्क्	 संपक्क	 ्ेतो.	 ्ा	 पद्धतीत	 वाफेच्ा	
सहाय्ान	ेदेखील	अन्न	वशिते.	

अ. प्रत्क् पद् धत ः	 अन्नपदारमा	 व	 पाण्ाचा	 प्रत्क्	
संबंि	्ेवून	अन्न	वशिते.	्ात	प्रत्क्	उकळणे,	मंद	उकळणे	व	
खूप	वेळ	उकळण	ेह्ा	पद्धतीचा	समावेश	होतो.		

i.  उकळिटे (Boiling) : ्ामध्े	 उकळत्ा	 पाण्ात		
100०	C	 तापमानाला	 अन्न	 वशिववले	 िाते.	 अन्नाचा	 रेट	
पाण्ाशी	 संपक्क	 ्ेतो.	 अन्नपदारमा	 	 पूणमापणे	 पाण्ात	 बुडेल	
एवढे	 पाणी	 असते.	 एकदा	 पाणी	 उकळले	 की	 नंतर	 उष्णता	
कमी	करता	 ्ेते	व	अन्न	मऊ	होईप्ांत	 वशिवता	्ेते.	अन्न	
कोणत्ाही	द्रवात		उकळता	् ेवू	शकते.	उकळल्ामुळे	द्रवांच्ा	

पृष्भागावर	 बुडबुडे	 ्ेतात.	 उदा.	 पाणी,	 दूि,	फळांचा	 रस	
वकंवा	वसरप.	्ा	पद्धतीचा	वापर	करून	वशिववण्ात	्ेणारे	
पदारमा	महणिे		भात,	अंडी,	डाळ,	बटाटे,	मांस	इ.	उकळवून	
वशिववल्ा	िातात.	
 फा्दटे

•	 ही	 पद्धत	 सवामात	 सोपी	 पद्धत	 आहे.	 त्ाला	
कोणत्ाही	 वववशष्	 कौशल्	 व	 उपकरणाची	
आवश्कता	नसते.	

•	 पदारमा	एकसमान	वशिला	िातो.	
•	 वशिवलेले	 अन्न	 हलके	 व	 पचण्ास	 सुलभ	

असते.	
 तोटटे

•	 वेळ	खाऊ	पद्धत	आहे.	
•	 पदारमा	वशिवल्ावर	उरलेले	पाणी	फेकून	वदल्ास	

पाण्ात	 ववद्राव्	पोिकतत्वे	 	 मुख्त:	ब	व	क	
िीवनसतव,	रंगद्रव्े,	सवाद	देणारी	सं्ुगे	ह्ांचा	
नाश	होतो.

ii  षं्मद उकळिटे (Simmering) 
मंद	उकळणे	ही	अन्न	वशिववण्ाची	एक	पद्धत	आहे.	

्ामध्े	पाण्ाच्ा	उकळण्ाच्ा	तापमानाच्ा	खाली	(85-
90०	C)	तापमानावर	पदारमा	वशिववला		िातो.	ह्ा	पद्धतीत	

अन्नाला	 मऊ	करण्ासाठी	खूप	 वेळ	 वशिवाव	ेलागते.	 िसे	
मासांचे	्छोटे	तुकडे,	मांसे,	कसटडमा,	खीर,	भाज्ा	इ.ही	पद्धत	
सूप	त्ार	करण्ासाठी	देखील	वापरली	िाते.		
 फा्दटे

•	 एकसमान	अन्न	वशिते.	

•	 तापमान	कमी	असल्ामुळे	पोिकतत्वांचा	कमी	
प्रमाणात	नाश	होतो. 

वहन

संवहन

वववकरण
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• जे पदार्ण उकळतया तापमानास फुटतात णकंिा 
फाटतात तयासाठी ही पद्धत िापरतात. उदा. 
कढी, खीर, इ.

	 तो्े
• पाणयात णिद्रावय पोषकतत्िे , रंगद्रवये ि स्िाद 

देिारा पदार्ण यांचा नाश होतो. 

• अन्न णशजणयासाठी जास्त िेळ लागतो.

ब.		 अप्रत्क्ष	 पदत	 (Indirect	 Methods)	 : हा 
पद्धतीत अन्न रेट पाणयाचया संपका्णत येत नाही. 
हात  प्रामुखयाने दोन पद्धती िापरलया जातात. 

i.		 वाफविे	(Steaming)
पािी उकळून तयापासून तयार झालेला िाफेचा अन्न 

णशजिणयासाठी उपयोग करतात. तयामुळे उकळणयाचया 
तुलनेत हात रोडासा िेळ लागतो. िाफिणयाची णरिया दोन 
प्रकारे केली जाते, प्रतयक्ष ि अप्रतयक्ष िाफणििे.

iii.		 	कष्मी	पाण्ात	ष्मंद	उकळिे	(Stewing)
ही अन्न णशजणिणयाची एक हळिूार पद्धत आहे. हा 

पद्धतीत भांड्ांिर झाकि ठेिून अतयंत कमी पािी महिजेच 
रोड्ा पाणयात अन्न णशजिले जाते. एकदा पािी उकळलयािर 
तयाची उषिता कमी करून तयात खूप िेळ अन्न णशजणिले 
जाते. पदारा्णत पाणयाचे प्रमाि अगदी कमी असलयामुळे तेच 
पािी पदारा्णसोबत रस्सा महिून िापरले जाते. फळे, भाजया, 
मास ि अन्नपदार्ण अशाप्रकारे णशजणिले जातात.  
 फा्दे

• हा पद्धतीत अन्नातील पोषकतत्िे  णटकून 
राहतात. कमी तापमानािर अन्न णशजणिले जाते 
ि णशल्लक राणहलेले पाणयाचा रस्सा महिून 
उपयोग केला जातो. 

• पदारा्णचा स्िाद संिणध्णत होतो.

 तो्े
• ही अन्न णशजणिणयाची सिाांत हळूिार पद्धत 

आहे. तयामुळे सतत लक्ष देिे आिशयक आहे. 

• णशजणिणयाची प्रणरिया खूप हळूिार असलयामुळे 
‘क’ जीिनसतिामधये घट होते.  

आकृती.	6.3	:	प्रत्क्ष	वाफविे

आकृती	6.4	:	अप्रत्क्ष	वाफविे

• प्रत्क्ष	वाफविे		(Direct	steaming)	
यात अन्नाचा िाफेशी प्रतयक्ष संबंध येतो. उदा. 

कापलेलया भाजया णकंिा अंकुरलेली कडधानये, मांसे, इडली, 
ढोकळा, इ. 

अन्न हे पाणयास अगदी रोडी उषिता देऊन कमी 
तापमानािर उकळिीिे महिजे पोचींग होय. ही अन्न 
णशजणिणयाची सौमय पद्धत होय. अंडी णकंिा मासे 
यासारखया अन्नपदारा्णत  प्रणरने असलयामुळे उच्च 
तापमानािर णशजिलयास ते एकदम कडक ि गोठलयासारखे 
होतात महिून ते पोचींगसाठी योगय आहे.

तुमहाला	ष्माणहत	आहे	का	?
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• अप्रत्क्	वाफविे	(Indirect	steaming)	 
यात अन्न पदार्ण िाफेचया प्रतयक्ष साणनधयात येत नाही. 

प्रतयक्ष िाफणिणयापेक्षा  ही पद्धत रोडा जास्त िेळ घेते. उदा. 
डबल बॉयलरमधये चॉकलेट णितळििे/पीघळििे.
फा्दे	

• या पद् धतीत पदार्ण जास्त णशजला जात नाही.

 • ही पद्धत िापरतांना सतत लक्ष द्ािे लागत 
नाही. 

• ह्ा पद् धतीने णशजणिलेले अन्न पचणयास सुलभ 
होते.

• ह्ा पद्धतीने अन्न लिकर णशजते. तयामुळे 
इंधन ि पैशाची बचत होते. 

	तोरे्
• ही पद्धत सि्ण पदारा्णसाठी िापरली जाऊ शकत 

नाही. 

• यासाठी णिणशष्ट उपकरिे आिशयक असतात.

ii.		 दाबाखाली	णझजणविे	(Pressure	cooking)
या पद्धतीत पािी णकंिा इतर द्राििाचा िापर करून, 

बंद भांड्ात अन्न णशजिले जाते. यासाठी िापरणयात येिारे 
उपकरि महिजे “प्रेशर कुकर”. उकळलेलया पाणयाची 
झालेली िाफ भांड्ामधयेच साठिून ठेिणयाचे काम कुकर 
करते. तयामुळे भांड्ातील दाब ि तापमान झपाट्याने िाढते. 
अन्न णशजिुन झालयानंतर, िाफ बाहेर हळूिारपिे सोडली 
जाते, तयामुळे दाब कमी होतो ि कुकर सुरणक्षततेने उघडला 
जातो. प्रेशर कुकरमधये सि्ण प्रकारची तिृधानये, डाळी, भाजया 
ि मांस णशजणिता येतात.

	 फा्दे
• िाफेिर णशजणिणयासाठी लागिाऱया िेळेपेक्षा 

यामधये िेळ कमी लागतो. 

• पोषिमूलये जास्तीत जास्त प्रमािात संिणध्णत 
केली जातात.

• ही स्िस्त पद् धत आहे कारि यामुळे इंधन िाचते.

• िेगिेगळे डबे िापरून एकाच िेळेस एकापेक्षा 
जास्त अन्न पदार्ण णशजणिता येतात. 

तोरे्

• ह्ासाठी णिणशष्ट उपकरि महिजे प्रेशर कुकर 
िापरािा लागतो. 

• जास्त काळ णशजणिलयाने पदारा्णचा लगदा बनु 
शकतो. 

2.		 कोरड्ा	उषितेद्	वारे	अन्न	णशजणविे	
या पद्धतीत हिेद् िारे उषिता हस्तांतरीत केली जाते. ही 

पद्धत िापरून णशजणिलेलया अन्नाला तपणकरीकरिामुळे ि 
कॅरमलायझेशनमुळे उच् प्रणतचा सुगंध येतो. कोरड्ा उषितेने 
अन्न णशजणिणयाचया अनेक पद्धती आहेत. 
अ.		 िाजिे	(Roasting)

णशजणिणयाचया ह्ा पद्धतीमधये अन्नपदार्ण गरम हिेिर 
महिजे कोरड्ा उषितेिर भाजणयात येतो. अन्न भाजणयासाठी 
एखादी भट्ी णकंिा जाड तवयाचा िापर केला जाऊ शकतो. 

आकृती	6.6	:	िाजिे

कधी कधी कोंबडी रोडेसे तेल लािून भाजतात, जिेेकरून 
तयाचा िरचा पृष्ठभाग कोरडा पडू नये. परंतु भाजया जसे की 
बटाटे, रताळे, िांगी हे प्रतयक्ष णिस्तिािर भाजतात णकंिा 
भट्ीत कुठलेही तेल न लािता भाजतात. 

आकृती	6.5	:	प्रशेर	कुकर
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काही	 खाद्पदाराांना	 वाळू	 वकंवा	 मीठ	 ्ासारख्ा	
माध्मात	 भाितात.	 असे	 माध्म	 लवकर	 गरम	 होते	आवण	
बराच	काळ	उष्णता	 वटकवून	 ठेवते.	असे	 पदारमा	 भािल्ावर	
लगेच	 झटकन	फुलतात	 व	खाण्ास	 त्ार	असतात.	 	 उदा.	
म््ाच्ा	लाह्ा	(पॉपकॉनमा).

फा्दटे 
•	 भािल्ामुळे	चांगला	रंग	व	सवाद	वनमामाण	होतो.	

•	 भािलेले	अन्न	पचा्ला	हलके	असते.

•	 पोिणमुल्ांचा	ऱहास	कमी	होतो.

•		 खाद्पदारामातील	 ओलावा	 कमी	 होतो	 आवण	
वटकून	राहण्ाची	गुणवतता	वाढते.	

	 उदा.	भािलेला	रवा,	शेंगदाणे	इ.	

तोटटे
•	 ववसतवावर	भािताना	तापमानावर	वन्ंत्रण	ठेवता	

्ेत	नाही.	त्ामुळे	पदारमा	सतत	हलवावा	लागतो	
नाहीतर	पदारमा	िळण्ाची	श््ता	असते.	

ब. िट्ीत िाजिटे (Baking)
्ात	 अन्न	 भािल	े िाते	 पण	 ते	 उघड्ावर	 न	 भािता	

बवंदसत	भट्ी	वकंवा	ओवहनमध्े	भाितात.	्ात	160०C		ते	
220०C	प्ांत	एकसमान	तापमान	राखले	िाते.	भट्ीच	ेतापमान	
हे	 त्ामध्े	 भािल्ा	 िाणाऱ्ा	 पदाराांवर	 वनिामाररत	करून	 ते	
पूणमा	 वशिववण्ाच्ा	 वेळेस	 राखून	 ठेवले	 िाते.भट्ीविारे	
वशिववलेल्ा	पदाराांमध्े	केक,	 वबसकीट,	 	 पेसटट्ीि,	पुडींग,	
ब्ेड,	वपझझा	्ांचा	समावेश	होतो.	
फा्दटे

•	 ह्ा	पद्धतीत	पदारामाला	चांगला	पोत,	रंग	आवण	
खमंग	सवाद	्ेतो.

•	 मोठ्ा	प्रमाणावर	पदारमा	वशिववता	्ेतात.
•	 ओली	 उष्णता	 वापरण्ापेक्ा	 ्ा	 पद्धतीने	

पोिणमूल्ांचा	कमीत	कमी	नाश	होतो.

आकृती 6.8 : ओवहन (णवजटेचटे)

तोटटे 
•	 वववशष्	 उपकरणाची,	 भट्ीची	 (oven)	

आवश्कता	असते.	

•	 अन्न	वशिववण्ाची	हळूवार	पद्धत	आहे	व	्ास	
िासत	वेळ	लागतो.

क.  गरष्म जाळीद्ारटे अन्न िाजिटे  (Grilling)
्ा	 पद्धतीमध्े	 अन्नाच्ा	 पृष्भागावर	 कोरड्ा	

उष्णतेचा	उप्ोग	केला	िातो.	सहसा	पदारामाला	खालून,	वरून,	
दोनही	 बािूने	 गरम	 िाळीविार	े (ग्ील)	 उष्णता	 वदली	 िाते	
व	 पदारमा	 भािला	िातो.	 उदा.	भािलेल	ेसँडवीच,	भािलेले	
कोंबडीच	ेमांस.	 	 वग्लींगमध्े	सहसा	खाद्पदारामाला	प्रत्क्	
िासत	उष्णतेची	आस	देवून	भािले	िाते	व	मांस	आवण	भाज्ा	
लवकर	भािण्ासाठी	्ाचा	वापर	होतो.	ही	पद्धत	पदारामाच्ा	
पृष्भागाच्ा	तपवकरीकरणासाठी	वापरतात.	्ात	163०C	ते	
177०C	इतके	तापमान	वापरले	िाते.

फा्दटे
•	 ही	िलद	पद्धत	आहे	व	त्ामुळे	ही	पद्	ित	नाशता	

व	वेळ	वाचववणारे	पदारमा	्ासाठी	्ोग्	आहे.	

Baked Food Products

Baked Food Products

आकृती 6.7 : िट् टीत िाजलटेलटे अन्नपदारया
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•	 पदारमा	 कुरकुरीत,	 करड्ा	 रंगाचा	 व	 आकिमाक	
बनतो.

•			 पोिणमूल्ांचा	नाश	कमी	होतो.	

•	 तेलाचा	 वापर	 अत्ंत	 कमी	 वकंवा	 न	 केल्ाने	
पदारमा	पौष्ीक	बनतात.

तोटटे
•	 वग्ल	 (िाळी)	 हे	 वववशष्	 उपकरण	 वापरावे	

लागते.	

•	 पदारमा	 िळू	 न्े	 ्ासाठी	 सातत्ाने	 लक्	द्ावे	
लागते.		

3.  ष्स्नगध पदारायाचा वापर करून अन्न णशजणविटे.  
 अ. तळिटे (Frying)

्ा	 पद्धतीत	 तूप	 वकंवा	 तेल	 ह	े उष्णता	 हसतांतरीत	
करण्ासाठी	वापरले	िाते.	पाण्ापेक्ा	िासत	तापमानावर		तूप	
वकंवा	तेल	गरम	केले	िाते.	तळणे	ही	एक	िलद,	वापरण्ास	
सोपी	 व	 पारंपाररक	 पद्धत	आहे.	 तळलेले	 पदारमा	 हे	अविक	
रूचकर,	कुरकुरीत,	खुसखुशीत	व	लोकवप्र्	असतात.		

तळणाचे	तीन	प्रकार	खालीलप्रमाण	ेअाहेत	:	

i.		 परतणे	(Sauteing	)

ii.		 कमी	तेलात	परतणे	(Shallow	fat	frying)

iii.		 तळणे	(Deep	fat	frying)
i.  परतिटे (Sauteing) 

्ा	पद्धतीमध्े	तेलाचा	रोड्ा	प्रमाणात	उप्ोग	केला	
िातो.	पदारमा	शोिून	घेईल		इतकेच	तेल	वकंवा	तूप	घातले	िाते.	
पदारमा	हा	सतत	रोडेसे	तेल	घालून	परतवला	िातो.	काही	पदारमा	

त्ार	 करताना	 पदारामाची	 पूवमात्ारी	 महणूनही	 परतवण्ाची	
प्रवरि्ा	केली	िाते.	उदा.	भाज्ा्ुक्त	पुलाव	त्ार	करण्ासाठी	
भाज्ा	परतवणे,	नुडलस,	परतलेला	भात,	इ.	
ii.  कष्मी तटेलात परतिटे (Shallow fat frying)

्ासाठी	तवा	वकंवा	रिाइंग	पॅनवर	पदारमा	वशिववण्ासाठी	
आवश्क	इतका	 द्सनगि	पदारमा	घालून	उष्णता	देतात.	पदारमा	
तेलात	पूणमापणे	बुडत	नाही.	सहसा	पातळ	पदारमा	िसे	की	डोसा,	
पराठा,	 ऑमलेट,	 पॅनकेक	 अशा	 पद्धतीने	 वशिववले	 िाते.
पदारमा	हा	दोनही	बािूने	भािला	िातो.	त्ातील	िासतीचे	तेल	
कागदाने	शोिले	िाते.
iii.  तळिटे (Deep fat frying)

अन्न	पदारमा	पूणमात:	बुडेल	इतक	े	तेल	वकंवा	तूप	घेऊन	
गरम	करून	त्ात	पदारमा	तळला	िातो.	गरम	केलेल्ा	द्सनगिात	
पदारमा	हा	सवमाबािूने	एकसारखा	तळला	िातो.	उकळण्ापेक्ा	
तळण्ाच्ा	पद्धतीत	अन्न	लवकर	वशिते.	कारण	वसनगिाला	
उकळण्ासाठी	पाण्ापेक्ा	उच्चतम	तापमान	लागते	(180०C	
to	220०C).	्ा	उच्च	तापमानात	पदारामाचा	वरील	पृष्भाग	
ताबडतोब	 वशितो	 व	 त्ामुळे	 त्ातील	 सुगंिाचा	 नाश	
होण्ापासून	 	 वाचतो.	 बटाटावडा,	 समोसा,	 गुलाबिाम	 इ.	
पदारमा	्ा	पद्धतीने	वशिववले	िातात.	

तळण्ाच्ा	 प्रवरि्े	 दरम्ान,	 कचच्ा	 पदारामामिील	
पाणी	वाफेमध्े	रूपांतरीत	होऊन	वनघून	िाते	व	पदारामात	तेल			
शोिल	े िाते.	 ्ामुळे	 पदारमा	 िाळीदार,	 मऊ	 व	 खुसखुशीत	
होतो.	तसेच	पदारामाला	आकिमाक	रंग	व	सुगंि	प्राप्	होतो.  
फा्दटे

•	 अन्न	वशिववण्ाची	िलद	पद्धत	आहे.	

•	 तळलेले	 पदारमा	 भूक	 वाढववणारे	आवण	 चवदार	
असतात.	

•	 तळलेल्ा	 पदारामामध्े	 वटकण्ाची	 गुणवतता	
चांगली	असते.	उदा.	चपातीपेक्ा	पुरी	ही	िासत	
काळ	वटकते.

•	 तळलेल्ा	 पदारामामुळे	 िेवणात	 वववविता	 ्ेते,	
कारण	 तळलेले	 पदारमा	 चटपटीत	 व	 कुरकुरीत	
असतात.	

तोटटे
•	 तळलेले	 पदारमा	 त्ातील	 तेल	 वकंवा	 तुपाच्ा	

शोिणामुळे	पचा्ला	िड	असतात.	

•	 ्ामुळे	पदारामाचा	उष्मांक/उिामा	वाढते.

आकृती 6.9 : णग्लींग
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• उच् तापमानामुळे अन्नातील, णिशेषत: सस्नगध 
द्रवय घटकांचा नाश होतो. 

• तेल ि तूप महाग असलयामुळे ही अन्न 
णशजणिणयाची महाग पद्धत आहे. 

• णशजणितांना सतत लक्ष द्ािे लागते नाहीतर 
पदार्ण करपतो तसेच तळतांना होिारा अपघात 
टाळणयासाठी काळजी घयािी लागते. 

• सतत तयाच तया तेलात णकंिा तुपात तळलयामुळे 
हानीकारक (पॉणलअॅणरिलअमाईड) पदार्ण तयार 
होतात आणि तयांचा तळिणबंदू कमी होतो.  

 आकृती	6.10 : तळण्ाच्ा	पद्	धती

4.		 अणतलघु	 ल्रीं	 (Microwave)	 चा	 वापर	 करून	
अन्न	णशजविे
 बदलतया अन्न पद्धती ि अन्न पदार्ण यांचयामुळे 

मायरिोिेवह-ओवहन (णिद ्युत लहरींचा िापर असिारी भट्ी) 
याची लोकणप्रयता िाढत चाललेली आहे, कारि ही सुलभ ि 
जलद पद्ध आहे. हे एक इलेकट्ॉणनक उपकरि आहे. जयामधये 
“मगॅ्नेट्ॉन ट्युब” नािाचा घटक असतो. यामुळे णिद्ुत 
लहरींचे/तरंगाचे उच् िारंिारीत असलेलया इलेकट्ॉणनक 
लहरींमधये रूपांतर होते. ह्ा लहरी पदारा्णमधये  शोषलया 
जातात ि पदाराांचया आरपार जातात. यामुळे अन्नपदाराांचया 
घटकांमधये कंपन णनमा्णि होते, जे तयांचया घष्णिामुळे णनमा्णि 
होते. या घष्णिामुळे, उषिता तयार होते ि ती पदारा्णला 

णशजणिणयासाठी िापरली जाते. प्ररमतः पदारा्णचया मधयभागी 
असलेले पािी तापते ि नंतर बाहेरील बाजूचे, पृष्ठभागापयांतचे 
पािी तापते. यामुळे संपुि्ण पदार्ण गरम केला जातो.   

अशाप्रकारे अन्नपदारा्णमधये सगळीकडे उषिता पसरते 
ि पदार्ण णशजतो. उषिता प्रिाहासाठी णकंिा हस्तातंरिासाठी 
कोितयाही माधयमाची गरज नसते. अन्न गरम करणयासाठी 
कागद, चीनी माती, काच, काही प्ॅस्टीक् स ि णिणशष्ट अशी 
भांडी मायरिोिेवह-ओवहन मधय े (मायरिोिेवहेबल कंटेनस्ण) 
िापरतात.
फा्दे		

• सिाांत कमी िेळाची ि सोयीस्कर पद्धत आहे.
• पोषकततिांचा कमीत कमी नाश होतो. 
• सूक्मलहरी या प्रतयक्षपिे अन्नात गेलयामुळे अन्न 

समप्रमािात णशजते. 
• या पद्धतीत फक् अन्नपदार्ण गरम होतो. भांडे 

गरम होत नाही. 
• गोठणिलेले ि गार केलेले पदार्ण काही णमणनटातच 

गरम करता येतात. 
• या पद्धतीत अन्न णशजणितांना तेलाचा िापर 

कमी होतो ि तयामुळे कमी सस्नगधात आहार 
तयार करता येतो. 

• पारंपररक पद्धतीपेक्षा िीज कमी लागत 
असलयामुळे ही स्िस्त पद्धत आहे.

तोरे्
• या पद्धतीत णशजिणयाचया अन्नपदारा्णचे 

प्रमाि जसे िाढत जाईल तयाप्रमािात अन्न 
णशजणिणयास जास्त िेळ लागतो. तयामुळे मोठ्ा 
प्रमािात अन्न णशजणिता येत नाही.

• या ओवहनमधये कागद, काच, प्ॅस्टीकची भांडी 
यासारखया णिणशष्ट भांड्ांचाच िापर करािा 
लागतो. 

• धातूची भांडी या ओवहनमधये िापरता येत नाही. 
5.	 सौर	उजयेचा	वापर	करून	अन्न	णशजविे

या पद्धतीमधये सोलर कुकर (सूय्णचुल) नािाचे 
उपकरि आिशयक असते. सोलर कुकर रेट सयू्णप्रकाशाची 
उजा्ण उषितेत पराितटीत करतो. सूय्णचूल पेटीचया झाकिाचया 
आतील बाजूस आरसा असतो. पेटीत अन्न ठिेणयासाठी डबे 
असतात. आरसा ि पेटीचा पृष्ठभाग यािर काचेचे पातळ 
आिरि असलेले घट् झाकि असते.  

सूय्णप्रकाशात सोलर कुकर ठिेलयािर सूय्णप्रकाशातील 
सौर ऊजा्ण णिणकरिाने आत पोहचते. सयू्ण ऊजा्ण असलेली सूय्ण 
णकरिे आरशािर पडतात. ते काचेचया झाकिािर पराितटीत 
होतात आणि काचेतून अन्न ठेिलेलया भांड्ात प्रिेश करतात. आकृती	6.11	:	ष्मा्रिोवेव्	ओव्न

तळिे परतिे कष्मी	तेलात	परतिे



66

या पद्धतीत समाणिष्ट असलेला णसद्धातं महिजे  सौर उजा्ण 
उषि उजयेमधये पराितटीत होते. संपुि्ण पेटी ि अन्न ठेिणयाची 
भांडी काळ्ा रंगाने णलपलेली असतात, तयामुळे सूया्णची 
उषिता शोषली जाते आणि ती जास्तीत जास्त काळपयांत 
रोखून ठेिली जाते. 

आकृती	6.12	:	सू्या	चूल	(सोलर	कुकर)

फा्दे
• ही आणर्णक फायद्ाची पद्धत आहे. कारि 

यात पारंपररक इंधन जसे गॅस, रॉकेल, कोळसा 
यांचा उपयोग होत नाही. 

• सतत लक्ष ठेिािे लागत नाही. 
• या कुकरमधये ठेिलेले अन्न जास्त काळासाठी 

गरम राहते. 
• यामुळे पया्णिरिाचा नाश होत नाही ि प्रदुषि 

होत नाही, तयामुळे ही पया्णिरि पूरक पद्धत 
आहे. 

तोरे्
• हिामान ि ऋतूिर अिलंबून आहे. ढगाळ 

िातािरिात णकंिा पािसाळ्ात ही पद्धत 
िापरता येत नाही. 

• सूय्णप्रकाश कमी जास्त असेल तर तयानुसार २ ते 
४ तास लागतात. 

• सूय्णप्रकाशाचया बदलेलया सस्रतीसह सौर 
कुकरची सस्रती बदलािी लागते.

• तळिे ही पद्धत यात िापरता येत नाही. 
• रात्री ही पद्धत िापरली जाऊ शकत नाही 
• ठराणिक िेळेनंतर दुरुस्ती स्िच्छता करािी 

लागते.
६.		 संणष्मश्र	पद्धत	(Braising)

काही अन्न एकाच पद्धतीने तयार न करता, तयांना 
णशजणिणयासाठी िेगिेगळी पद्धत िापरली जाते. दोन 
माधयमाचा िापर करून जसे की सस्नगध आणि पािी णकंिा हिा 
आणि पािी ह्ाचा िापर अनेक पदार्ण णशजणिताना करतात 
यालाच णमश् पद्धत असे महितात. उदा. सणंमश् भाजी तयार 
करतांना परतििे आणि िाफििे, उपमा तयार करताना भाजिे 
ि उकळणििे, मटि कटलेट तयार करताना उकळिे आणि 
तळिे, मटर -पनीर तयार करताना तळिे आणि उकळिे 
इतयादी. 
फा्दे	

• अन्न खूप रूचकर ि स्िादाने भरलेले बनते. 
पोषिमूलये सुद्धा णटकून राहतात.

• संिेदनातमक गुिितता गुिध्णम (रंग, स्िाद, चि, 
पोत ि स्िरूप) अणतउतकषृ्ट बनतात.

	तोरे्	
• िेळखाऊ पद्धत आहे आणि सारखे लक्ष देऊन 

ही पद्धत िापरािी लागते.   

कृती	१

अन्न	णशजणवण्ाच्ा	पद्धती

	ओली	उषिता खस्नगधाचा	
वापर संणष्मश्र	पद्	धत

ब.	अप्रत्क्	
वाफ	देिे

क.
तळिे

वाफ	देिेउकळिेi)
i)

ii) ii)
iii)

ब.	िर््	र्ीत	
िाजिे

अ.	परतिे
अ. अ.

ब.	कष्मी	
तेलात	परतिे

क.णग्लींग

ष्मा्रिोवेव्	कोरडी	उषिता सौर	उजयेचा	
वापर

षं्मद	उकळिे
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तक्ा 6.2 : अन्न णशजणवण्ाच्ा पद्धती

अ.रि. ष्माध्ष्म अन्न णशजणवण्ाची पद्धत तापष्मान अंश सटेष्लस्स उदाहरिटे

1.

पािी 

अ.	प्रत्क्	पद्धत

1.	उकळणे 100०C डाळ,	भात

2.	मंद	उकळण	े 85०C	to	90०C खीर,	कढी,	सूप,	अंडी

3.	कमी	पाण्ात	मंद	

उकळणे

85०C	to	90०C मटण	सटू्,	भाज्ांचा	सट्ू	

भाज्ांचा	रससा,	फळांचा	सटू्	

ब.	अप्रत्क्	पद्धत	

1.	वाफववणे 100०C इडली,	मोदक,	ढोकळा,	अळूवडी,	
कोवरंबीर	वडी.

2.	दाबाखाली	वाफवण	े
(प्रेशर	कुकर)

110०C	to	120०C डाळ,	भात,	भाज्ा,	कडिान्े

2. गरष्म हवा

1.	भािणे 160०C	to	175०C पापड,	फुलका,	पोळी,	शेंगदाणे,	रवा,	
लाह्ा	भािणे,	कणीस	भािणे

2.	भट्ीत	भािणे 160०C	to	220०C 		केक,	वबद्सकटे,	पुवडंग,	ब्ेड

3.	वग्वलंग 163०C	to	177०C वग्लड	सॅनडववच,	वग्लड	मासे,	वग्लड	
पनीर

3. ष्स्नगध पदारया

1.	परतणे

180०C	to	220०C

मसालेभात	वकंवा	नुडलससाठी	
वचरलेल्ा	भाज्ा

2.	कमी	तेलात	परतणे.	 डोसा,	पराठा,	रालीपीठ,	कटलेट	

3.	तळणे	 समोसा,	विलेबी,	पुरी

4.

दोन ष्माध्ष्मांचा एकणत्रत 
वापर 

अ. ष्स्नगध + पािी 

णकंवा

ब. हवा + पािी

वमश्	पद्धत	(ब्ेवझंग)	 -------

मटण	कटलेट,	बटाटावडा

उपमा,	पुलाव,	वशरा	

कृती	-	2

्ा	पाठात	तुमही	वमळवलेल्ा	ज्ानाचा	उप्ोग	करून	खालील	पदारामापासून	वेगवेगळ्ा	अन्न	वशिववण्ाच्ा	पद्धती	विारे	

तुमही	कोणत	ेपदारमा	त्ार	करू	शकाल	्ाची	्ादी	त्ार	करा.	

1.	बटाटा	 	 	 2.	तांदूळ		
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कृती	-	3	

खालील पद्धतीचे स्पष्टीकरि णलहा. आणि तयाप्रकारे णशजणिलेलया अन्नाचे कमीत कमी ५ उदाहरिे द्ा. 

1.	ओ््ा	उषितेवर	अन्न	णशजणविे		 2.	कोरड्ा	उषितेवर	अन्न	णशजविे		 3.	खस्नगधावर	पदार्थ	णशजणविे	 
     पदत	 				पदत	 				पदत
अ.	उकळिे		 अ.	िाजिे	 				अ.	परतविे

जिळपास 1०००C   
तापमानािर पाणयामधये अन्न णशजणििे 
उदा.अंडी, बटाटे, भात, िरि, मांस

ब.	षं्मद	उकळिे	 ब. सळईवर िाजिे	 ब. उरळ तळिे

क. वाफविे क.	जाळीवर	िाजिे	(ष्मा्रिाेवहेव) क. खाेलवर	खस्नगधात	तळिे.

		अन्न णशजणििे ही एक अशी महत्िाची प्रणरिया 
आहे की तयामधये एका अन्न घटकािर िेगिेगळ्ा 
अन्न णशजणिणयाचया प्रणरिया करून िेगिेगळे 
अन्नपदार्ण तयार केले जाते. 

  अन्न णशजणिलयामुळे अन्नाची पचणनयता ि 
स्िीकारिीयता िाढते तसेच आहारात णिणिधता 
येते आणि अन्न िापरणयासाठी सुरणक्षत सुद्धा 
बनते. 

  अन्न णशजणिणयाचया दरमयान अन्नातून िेगिेगळ्ा 
साधनाद्ारे िहन, संिहन, णकरिोतसगची प्रकारे 
उषिता प्रसारीत केली जाते. 

  अन्न णशजणिणयाचया पद्धतींचे मुखयतिे 
तयांचयातील उषिता प्रसारीत करणयासाठी जे 
माधयम िापरले जाते. तयानुसार िगचीकरि केले 
आहे जसे की हिा, पािी, सस्नगधपदार्ण, सोलरची 
उषिता इ.

स्वाध्ा्

प्र.1	 (अ)	्ोग्	प्ा्थ्ाची	णनवड	करा	:
i. जेवहा मायरिोवहेि णकंिा इनफ्ोरेड 

उजा्ण अन्नामधये पसरली जाते तेवहा  
……………………… उषिता बदल 
घडून येतो. (िहन, संिहन, णिणकरि)

ii. ………… हा पद् धतीमधये अन्न 
पाणयाबरोबर एका बंणदस्त भांड्ात णशजणिले 
जाते.

 (पे्रशर कुकर, णग्लींग, भाजिे)

iii. ……………….. हे अन्न पचणयासाठी जड 
असते. 

 (भाजलेले, तळलेले, उकळलेले) 

iv. णशजणिणयाचया णमशपद् धतीला 
………………….. असे महितात.

 (ब्ेझींग, उकळिे, िाफििे ) 
		 (ब)	 जोड्ा	जुळवा	ः

अ B
i. भाजिे a. कुकी णबस्कीटे
ii. मंद उकळिे b. ढोकळा
iii. िाफििे c. खीर
iv. भट् टीत भाजिे d. पापड

e. कटलेट

		लक्षात	ठेवण्ाचे	ष्मुद्े
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 (क) खालील णवधानटे चूक की बरोबर तटे ठरवा ः
i.	 वहन	ह्ा	 पद्	ितीत	 उष्णतेचा	 पररणाम	 संवहन	

ह्ा	पद्	ितीपेक्ा	िलद	आहे.

ii.	 भािणे	ही	कोरडी	उष्णता	देणारी	प्रवरि्ा	आहे.

iii.	 ववतळण्ासाठी	 उष्णतेचा	 द्सनगिावर	 होणारा	
पररणाम	महणिेच	त्ाचे	ववघटन	हो्.

प्र.2 खालील प्रशनांची उततरटे णलहा.

i.	 अन्न	 आंबववण्ाच्ा	 प्रवरि्ेने	 त्ार	 होणाऱ्ा	
दोन	पदाराांची	नावे	वलहा.

ii.	 कमी	तेलावर	परतून	त्ार	केलेल्ा	दोन	पदाराांची	
नावे	वलहा.	

iii.	 अन्न	वशिववण्ाच्ा	पद्	ितीचे	उद्	वदषे्	वलहा.

प्र.3 लघुततरी प्रशन.

i.	 वहन,	संवहन,	वववकरण	ह्ाच्ा	व्ाख्ा	वलहा.

ii.	 मा्रिोवहेवचे	अन्न	वशिववण्ाचे	फा्दे	व	तोटे	
द्ा.

iii.	 तळणे	आवण	उकळणे	्ांतील	फरक	सपष्	करा.

प्र.4 णदघघोततरी प्रशन.
i.		 अन्न	 वशिववण्ाच्ा	 पद्	ितीमध्े	 उष्णता	

देण्ाकरता	 कोणकोणती	 पद्	ित	 वापरता	 सपष्	
करा.	

ii.	 सोलर	कुकरची	आककृती	काढून	वणमान	करा.

 प्रकलप ः
	 Brasing	 पद्	ितीने	 त्ार	 केलेल्ा	 कोणत्ाही	 दहा	

पदारामाच्ा	सावहत्	व	ककृती	देऊन	आकिमाक	पुद्सतका	
त्ार	करा.

	 कचच्ा	 मालापासून	 मूल्वविमात	 आवण	 पोिण्ुक्त	
पदारमा	त्ार	करण्ाची	पद्	ित	ही	एक	उतककृष्	शासत्री्	
कला	आहे.	


