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अध्याय 12 

दूर् से बने मूल्यिवर्धत उत्पाद: स्वदेशी स्वाद और 

पोषण का संगम 

डॉ. अवपधता शमाध कांडपाल 

सहायक प्राध्यापपका, कृपि संचार पिभाग, गोपिन्द बल्लभ पन्त 

कृपि एिं प्रौद्योपगकी पिश्वपिद्यालय पंतनगर 

 

 भारत पिश्व का सबसे बड़ा दूध उत्पादक देश है और यहााँ 

का डेयरी उद्योग ग्रामीण अथिव्यिस्था की रीढ माना िाता है। इस 

के्षत्र में खोया (मािा) एक पारंपररक और अतं्यत महत्वपूणि उत्पाद है, 

पिसका उपयोग पिपभन्न प्रकार की पमठाइयो ंिैसे बफी, पेड़ा, गुलाब 

िामुन, गािर का हलिा, आपद के पनमािण में पकया िाता है। खोया 

की लोकपप्रयता और बहुउपयोपगता इसे डेयरी उद्योग का आधारभूत 

अियि बनाती है। 

आि की बदलती िीिनशैली, उपभोिाओ ं की बढती 

पोिण संबंधी िागरूकता और बािार में पिपिध स्वादो ंकी मांग को 

देखते हुए, खोया आधाररत मूल्य िपधित उत्पादो ं का पनमािण एक 

महत्वपूणि उद्यम बनता िा रहा है। इन उत्पादो ंमें स्वाद, पोिण और 

लंबे समय तक भंडारण की क्षमता िैसे गुणो ंकी मौिूदगी से यह न 

केिल उपभोिाओ ंके बीच लोकपप्रय हो रहे हैं, बक्ति स्थानीय स्तर 

पर स्वरोिगार और मपहला उद्यपमता को भी बढािा दे रहे हैं। 

इस प्रकार, खोया िैसे पारंपररक डेयरी उत्पादो ंसे आधुपनक 

मूल्य िपधित उत्पाद तैयार करना ग्रामीण युिाओं, स्वयं सहायता 

समूहो ंऔर छोिे डेयरी उद्यपमयो ंके पलए आपथिक आत्मपनभिरता की 

ओर एक सशि कदम पसद्ध हो सकता है। 

 

खोया क्या है?  

खोया, पिसे पहंदी में मािा और कुछ के्षत्रो ंमें 'कािा' भी कहा 

िाता है, भारतीय पाक परंपरा में अतं्यत महत्वपूणि डेयरी उत्पाद है। 

यह मूलतः  शुद्ध दूध को धीमी आंच पर लंबे समय तक उबालकर 
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तब तक पकाया िाता है, िब तक पक उसमें मौिूद पानी पूरी तरह 

से उड़ न िाए और उसमें से केिल गाढा, ठोस दूध का अंश शेि रह 

िाए। यह गाढा दूध ही खोया कहलाता है। इसे बनाने में पकसी 

रासायपनक तत्व का प्रयोग नही ंहोता, इसपलए यह एक प्राकृपतक 

और पूणितः  शुद्ध उत्पाद होता है। 

खोया का उपयोग भारत सपहत दपक्षण एपशया के कई देशो ं

में प्राचीन काल से पमठाइयााँ और अन्य डेयरी आधाररत वं्यिन तैयार 

करने में पकया िाता रहा है। यह एक बहुउपयोगी आधार है पिससे 

पिपभन्न प्रकार की पमठाइयााँ िैसे पेड़ा, बफी, गुलाब िामुन, गािर 

का हलिा, लड्डू, कलाकंद, पमि केक आपद बनाई िाती हैं। 

पमठाइयो ंमें इसका प्रयोग न केिल स्वाद को समृद्ध बनाता है बक्ति 

उसे कोमलता और बनािि भी प्रदान करता है। 

खोया का पोिण मूल्य भी अत्यपधक होता है। इसमें प्रोिीन, 

कैक्तशशयम, िसा, पििापमन A, D और B12 िैसे आिश्यक पोिक 

तत्व प्रचुर मात्रा में पाए िाते हैं। यह बच्चो,ं बुिुगों, गभििती मपहलाओ ं

और कमिोर व्यक्तियो ंके पलए पोिण का एक अच्छा स्रोत माना 

िाता है। ग्रामीण के्षत्रो ंमें खोया न केिल एक वं्यिन की सामग्री है, 

बक्ति यह एक स्थानीय व्यापाररक उत्पाद भी है पिसे त्योहारी सीजन 

में पिशेि रूप से बेचा िाता है। 

खोया की गुणित्ता दूध की शुद्धता, उसे पकाने की पिपध और 

साफ-सफाई पर पनभिर करती है। आिकल इसके व्यिसापयक 

उत्पादन के पलए आधुपनक मशीनो ंका भी उपयोग पकया िा रहा है 

पिससे बड़े स्तर पर स्वच्छ और गुणित्ता युि खोया बनाया िा सकता 

है। इस प्रकार, खोया केिल एक डेयरी उत्पाद नही,ं बक्ति भारतीय 

सांसृ्कपतक, आपथिक और पोिण प्रणाली का एक अपभन्न पहस्सा है। 

 

खोया से बनने िाले मूल्यिवर्धत उत्पादो ंके प्रकार  

खोया, भारतीय डेयरी उत्पादो ंमें अतं्यत बहुपयोगी घिक है, 

पिसका प्रयोग न केिल पारंपररक पमठाइयो ं में बक्ति आधुपनक 

निाचारयुि खाद्य उत्पादो ं में भी पकया िा रहा है। बदलती 

उपभोिा मांगो,ं आधुपनक स्वाद ि स्वास्थ्य के प्रपत िागरूकता को 

ध्यान में रखते हुए खोया आधाररत उत्पादो ंको कई रूपो ंमें पिकपसत 
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पकया गया है। नीचे खोया से बनने िाले प्रमुख मूल्यिवर्धत उत्पादो ं

का पिस्तार से उले्लख पकया गया है: 

1. वमठाइयााँ (Traditional Sweets) 

खोया का सबसे आम और परंपरागत उपयोग पमठाइयो ंके 

पनमािण में होता है। यह भारतीय पमठाई उद्योग की रीढ है। इससे 

बनी कुछ प्रमुख पमठाइयााँ हैं: 

• पेड़ा: दूपधया रंग, मुलायम और स्वापदष्ट् पेड़े खोया से बनाए िाते 

हैं पिनमें इलायची और केसर का स्वाद डाला िाता है। 

• बिी: नाररयल, कािू, पपस्ता, या बादाम के साथ बनाई गई खोया 

बफी त्योहारो ंऔर उपहारो ंमें खूब पबकती है। 

• कलाकंद: एक कोमल बनािि िाली पमठाई, पिसमें दूध की 

पमठास और खोया की खुशबू प्रमुख होती है। 

• गुलाब जामुन: खोया और मैदा को पमलाकर तले गए गोल 

बॉल्स, िो शक्कर की चाशनी में पभगोये िाते हैं, भारत की सबसे 

लोकपप्रय पमठाइयो ंमें से एक हैं। 

• लड्डू ि गुविया: खोया को भरािन के रूप में उपयोग करके 

पिशेि पमठाइयााँ िैसे होली की गुपझया तैयार की िाती हैं। 

2. लेिडध खोया (Flavored Khoya) 

आधुपनक उपभोिाओ ंकी स्वाद संबंधी पिपिधता की मांग 

को देखते हुए, आिकल फे्लिडि खोया का पनमािण भी पकया िा रहा 

है। इसमें इलायची, केसर, गुलाब िल, पपस्ता, बादाम आपद पमलाकर 

एक पिशेि स्वाद और सुगंध िाला खोया तैयार पकया िाता है। यह 

सीधे खाया िा सकता है या पिशेि पमठाइयो ंमें उपयोग पकया िाता 

है। 

3. रेडी-टू-ईट वमठाई वमक्स (Ready-to-Eat Sweet Mixes) 

 भागदौड़ भरे िीिन में तेिी से खाना पकाने की िरूरतो ं

को देखते हुए खोया आधाररत इंस्टैंट वमक्स उत्पादो ंकी मांग बढी 

है। िैसे: 

• गुलाब जामुन वमक्स: पिसमें खोया पाउडर और आिश्यक 

सामग्री होती है, पिससे केिल पानी पमलाकर तुरंत पमठाई 

बनाई िा सकती है। 

• पेड़ा वमक्स / कलाकंद वमक्स: उपभोिा को केिल गमि 

करने की िरूरत होती है। 
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 इन पमक्स उत्पादो ंने बािार में स्थान बनाया है और शहरी 

िीिनशैली को ध्यान में रखकर तैयार पकए गए हैं। 

4. फ्रोजन खोया उत्पाद (Frozen Khoya Products) 

 शीत शंृ्रखला (Cold Chain Logistics) और फूड प्रोसेपसंग 

िेक्नोलॉिी के पिकास के साथ, खोया आधाररत उत्पादो ंको िमे हुए 

रूप में लंबी अिपध तक स्टोर करके बािारो ंमें पहुाँचाया िा सकता 

है। 

• फ्रोजन खोया वमठाइयााँ: िो लंबे समय तक खराब नही ं

होती और दूर-दराि के के्षत्रो ंमें भी बेची िा सकती हैं। 

• इससे एक्सपोटध क्षमता भी बढती है क्ोपंक पिदेशो ंमें रहने 

िाले भारतीय उपभोिा इनका स्वाद लेना चाहते हैं। 

5. लेिडध वमल्क और खोया-आर्ाररत डेयरी वडर ंक्स 

 कुछ निाचारकताि खोया को दूध आधाररत पेयो ंमें शापमल 

कर नई पकस्ें तैयार कर रहे हैं, िैसे: 

• खोया वमल्क शेक: पिसमें खोया पमलाकर गाढा, मलाईदार 

स्वाद पमलता है। 

• मािा वमल्क: पारंपररक दूध को खोया के साथ गमि करके 

पिशेि स्वाद ि पोिण प्रदान पकया िाता है। ये उत्पाद स्वाद 

के साथ-साथ ऊिाि और पोिण भी प्रदान करते हैं, इसपलए 

बच्चो ंऔर व्यायाम करने िालो ंके बीच लोकपप्रय हैं। 

6. फू्यजन उत्पाद (Fusion Products) 

 निाचार और स्वाद के संगम से खोया आधाररत नई-नई 

िैरायिी सामने आ रही हैं िो पारंपररक और पपिमी स्वाद का मेल 

हैं: 

• खोया चॉकलेट बिी: खोया और कोको पाउडर का 

पमश्रण, बच्चो ंके बीच खासा पसंदीदा। 

• मािा ब्ाउनी: पारंपररक खोया में िैपनला और चॉकलेि 

फे्लिर का मेल। 

• खोया पेस्टरी / खोया कपकेक: िो बेपकंग के माध्यम से 

पपिमी पमठाइयो ंमें भारतीय स्वाद िोड़ती हैं। 

इन उत्पादो ं ने बािार में एक अलग पहचान बनाई है और िूड 

स्टाटधअप्स के पलए यह एक निाचार का के्षत्र बन चुका है। 
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वनमाधण प्रवक्रया की विसृ्तत रूपरेखा: खोया से मूल्यिवर्धत 

उत्पादो ंका वनमाधण 

 खोया आधाररत मूल्यिपधित उत्पादो ं का पनमािण एक 

सुव्यिक्तस्थत और सािधानीपूििक पनयंपत्रत प्रपक्रया है, पिसमें 

गुणित्ता, स्वच्छता और उपभोिा की पसंद का पिशेि ध्यान रखा 

िाता है। इस प्रपक्रया के मुख्य चरण नीचे पिस्तारपूििक पदए गए हैं: 

1.  कच्चा माल (Raw Material): उच्च गुणित्ता िाला शुद् दूर् 

 खोया पनमािण की नीिं है शुद्ध और तािे दूध का चयन। 

इसके पलए: 

• भैंस का दूर् अपधक उपयुि माना िाता है क्ोपंक इसमें 

िसा की मात्रा अपधक होती है, पिससे अपधक मात्रा में खोया 

प्राप्त होता है। 

• दूध की गुणित्ता जांच की िाती है – िैसे उसमें पमलािि 

न हो, एसएनएफ (SNF - Solid Not Fat) और फैि की 

मात्रा मानक अनुसार हो। 

 यह सुपनपित करना आिश्यक होता है पक दूध पूणितः  तािा, 

िीिाणुरपहत और पबना पकसी अशुद्धता के हो, पिससे तैयार उत्पाद 

की गुणित्ता सिोत्तम बनी रहे। 

2. प्रसंस्करण (Processing): दूर् को र्ीमी आंच पर गमध 

करना 

• दूध को एक बड़े, भारी तले िाले कढाही (पिेला) में धीमी 

आंच पर लगातार चलाते हुए उबाला िाता है। 

• इसमें दूध का पानी धीरे-धीरे िाक्तष्पत हो िाता है और गाढा 

होकर मािा/खोया बनता है। 

• प्रपक्रया के दौरान दूध को िलने से बचाने के पलए इसे 

वनरंतर वहलाते रहना आिश्यक होता है। 

• यह चरण श्रम-प्रधान और समय लेने िाला होता है, लेपकन 

यह खोया की बनािि और स्वाद की गुणित्ता को पनधािररत 

करता है। 



~ 163 ~ 

 कुछ आधुपनक डेयरी इकाइयो ंमें िैकू्यम इिैपोरेटर और 

स्वचावलत खोया मेकर मशीनें भी इसे्तमाल की िाती हैं पिससे 

समय और श्रम की बचत होती है। 

3. स्वाद बढ़ाना (Flavouring): स्वाद और सुगंर् का समािेश 

• िब खोया तैयार हो िाता है तो उसमें आिश्यकतानुसार 

चीनी, इलायची पाउडर, केसर, गुलाब जल, और डर ाई 

फू्रट्स (िैसे कािू, बादाम, पपस्ता) पमलाए िाते हैं। 

• यह पमश्रण तैयार उत्पाद को पिपशष्ट् स्वाद और आकििक 

बनािि देता है। 

• स्वास्थ्य को ध्यान में रखते हुए कुछ उत्पादो ंमें गुड़, शहद, 

या प्राकृपतक फे्लिर का प्रयोग भी पकया िाता है। 

 यह चरण उत्पाद को विविर्ता प्रदान करता है और ग्राहको ं

के स्वाद अनुसार नए िैरायिी बनाने में सहायक होता है। 

4. आकार देना (Shaping): उत्पाद को रूप देना 

• स्वादयुि खोया पमश्रण को ठंडा होने से पहले मोल्ड, 

थाली, या विशेष सांचे में डाला िाता है। 

• इसे हाथो ंसे या मोर्ल् की सहायता से पिशेि आकार िैसे 

पेड़ा, बफी, लड्डू, रोल आपद पदए िाते हैं। 

• यह रूपरेखा उत्पाद की दृश्य अपील (visual appeal) को 

बढाती है और बाजार में इसकी पहचान बनाती है। 

 कुछ इकाइयो ंमें हाइडर ोवलक पे्रस मशीनो ंद्वारा एकरूपता 

से उत्पाद का आकार पदया िाता है पिससे बड़े पैमाने पर उत्पादन 

संभि होता है। 

5. पैकेवजंग (Packaging): सुरवक्षत और आकषधक पैवकंग 

• आकार देने के बाद उत्पादो ंको स्वच्छ, खाद्य-गे्रड कंटेनरो ं

में पैक पकया िाता है। 

• पैकेपिंग करते समय पनम्न बातो ंका ध्यान रखा िाता है: 

o हाइजीन (स्वच्छता) 

o शेल्फ लाइि बढाने के पलए िैकू्यम पैवकंग या 

नाइटर ोजन लवशंग 

o आकििक पडिाइन, लेबपलंग और एिएसएसएआई 

मानक अनुसार िानकारी देना 
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 आिकल कई इकाइयााँ रेडी-टू-ईट, रेडी-टू-हीट, और 

फ्रोजन वमठाई पैक भी बना रही हैं िो पडस्टर ीबू्यिरो,ं सुपरमाकेि 

और ऑनलाइन लेिफामों पर आसानी से बेचे िा सकते हैं। 

मदुआ और विंगर वमलेट (रागी) के साथ बिी 

 मदुआ और पफंगर पमलेि (रागी) के साथ बफी एक स्वापदष्ट् 

और पौपष्ट्क पमठाई है, िो पिशेि रूप से उत्तर भारत और पहमालयी 

के्षत्रो ं में बनाई िाती है। यह पमठाई स्वास्थ्य के दृपष्ट्कोण से भी 

बेहतरीन है, क्ोपंक रागी और मदुआ दोनो ंही उच्च पोिण तत्वो ंसे 

भरपूर होते हैं। रागी में कैक्तशशयम, आयरन और फाइबर की अच्छी 

मात्रा होती है, िही ंमदुआ भी उच्च प्रोिीन और फाइबर से भरपूर 

है। इन दोनो ंको पमलाकर बनाई गई बफी न केिल स्वाद में लाििाब 

होती है, बक्ति शरीर को ऊिाि और पोिण भी देती है। 

सामग्री: 

1. मदुआ आटा – 1 कप 

2. विंगर वमलेट (रागी) का आटा – 1/2 कप 

3. गुड़ – 1 कप (कद्दूकस पकया हुआ) 

4. घी – 2 िेबल सू्पन 

5. पानी – 1/4 कप (गुड़ को पपघलाने के पलए) 

6. सूखा नाररयल – 2 िेबल सू्पन (कद्दूकस पकया हुआ) 

7. इलायची पाउडर – 1/2 छोिा चम्मच 

8. काजू और बादाम – 1/4 कप (किे हुए) 

9. अखरोट (िैकक्तल्पक) – 2 िेबल सू्पन (किा हुआ) 

बनाने की विवर्: 

1. गुड़ का शरबत तैयार करें : 

o सबसे पहले एक कढाई में गुड़ और थोड़ा पानी डालें 

और उसे मध्यम आंच पर पपघलने के पलए रखें। गुड़ को 

अचे्छ से पपघलाकर शरबत िैसा बना लें। 

2. मदुआ और रागी का वमश्ण भूनें: 

o अब एक कढाई में घी गरम करें  और उसमें मदुआ और 

रागी का आिा डालकर हिी आंच पर अचे्छ से भूनें। 

आिे को लगातार पहलाते रहें िब तक िह हिा 

सुनहरा न हो िाए और खुशबू न आने लगे। 



~ 165 ~ 

3. गुड़ का वमश्ण वमलाएं: 

o िब आिा भून िाए, तो उसमें पपघला हुआ गुड़ का 

शरबत डालें और अचे्छ से पमलाएं। इस पमश्रण में 

कद्दूकस पकया हुआ नाररयल, इलायची पाउडर और 

किे हुए कािू-बादाम डालकर अच्छी तरह से पमला लें। 

4. वमठाई तैयार करें : 

o िब पमश्रण थोड़ा ठंडा हो िाए, तो उसे पचकनाई लगी 

थाली में डा 

o लकर समान रूप से फैलाएं। आप इसे बेलन से बेलकर 

भी फैल सकते हैं। इसे ठंडा होने दें  तापक यह सेि हो 

िाए और पफर इसे मनचाहे आकार में काि लें। 

5. सजाना: 

o बफी को लेि पर सिाएं और कुछ समय के पलए ठंडा 

होने दें  तापक यह अच्छी तरह से सेि हो िाए। 

 

स्वास्थ्य और पोषण लाभ: 

• रागी (विंगर वमलेट): रागी में उच्च मात्रा में कैक्तशशयम, 

आयरन, फास्फोरस और फाइबर होता है। यह हपियो ंके 

पिकास और रि पनमािण के पलए लाभकारी है। रागी में 

गू्लिेन नही ंहोता, पिससे यह गू्लिेन-संिेदनशील लोगो ंके 

पलए आदशि होता है। 

• मदुआ: मदुआ भी एक पौपष्ट्क अनाि है पिसमें प्रोिीन, 

फाइबर, और पमनरल्स भरपूर होते हैं। यह शरीर में ऊिाि 

का स्तर बनाए रखने में मदद करता है और ििन घिाने में 

भी सहायक होता है। 

• गुड़: गुड़ आयरन का एक बेहतरीन स्रोत है और यह खून 

की कमी को दूर करने में मदद करता है। यह शरीर में गमी 

उत्पन्न करता है, िो सपदियो ं में पिशेि रूप से फायदेमंद 

होता है। 

• सूखा नाररयल और मेिे: सूखा नाररयल और कािू-बादाम 

िैसे मेिे शरीर के पलए अचे्छ फैि्स प्रदान करते हैं और 
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एंिीऑक्तक्सडेंि्स से भरपूर होते हैं, िो स्वास्थ्य को बेहतर 

बनाते हैं। 

 

 

1. स्वास्थ्य ि पोषण संबंर्ी लाभ 

 खोया न केिल स्वापदष्ट्ता में अग्रणी है, बक्ति पोिण की 

दृपष्ट् से भी यह अतं्यत समृद्ध उत्पाद है। यह शुद्ध दूध के गाढे रूप 

से तैयार होता है, इसपलए इसमें दूध के सभी पोिक तत्व सघन रूप 

में पिद्यमान रहते हैं: 

• प्रोटीन: खोया एक उच्च गुणित्ता िाला प्रोिीन स्रोत है, िो 

शरीर के ऊतक पनमािण और मांसपेपशयो ं के पिकास में 

सहायक होता है। 

• कैक्तशशयम और िॉस्फोरस: ये हपियो ं और दांतो ं की 

मिबूती के पलए अतं्यत आिश्यक हैं। 

• विटावमन A और D: ये पििापमन दृपष्ट्, रोग प्रपतरोधक 

क्षमता और हपियो ंकी मिबूती के पलए आिश्यक हैं। 

• ऊजाध का अच्छा स्रोत: खोया की िसा और शकि रा युि 

संरचना इसे बच्चो,ं बुिुगों और अपधक पररश्रम करने िालो ं

के पलए उपयुि बनाती है। 

 िब खोया में डर ाई फू्रट्स (िैसे बादाम, कािू, पपस्ता), 

केसर, इलायची, और कुछ औषर्ीय हर्ब्ध िैसे अश्वगंधा या तुलसी 

आपद पमलाए िाते हैं, तब इसका पोिण मूल्य और औिधीय महत्व 

और भी बढ िाता है। यह न केिल स्वाद में पिपिधता लाता है, बक्ति 

उसे एक हेल्दी सै्नक या वमठाई के रूप में भी प्रसु्तत करता है। 

 

2. बाजार की संभािनाएाँ  और व्यिसाय की वदशा 

 खोया और इसके मूल्य िपधित उत्पादो ंकी बाजार में थथायी 

मांग है। पिशेि रूप से भारत िैसे देश में, िहााँ त्योहार, पििाह, 

धापमिक आयोिन और पाररिाररक उत्सि पनरंतर होते रहते हैं, िहााँ 

इनकी खपत पूरे ििि बनी रहती है। 
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• पारंपररक वमठाई व्यिसाय के अपतररि अब आधुपनक 

शंखलाओ ंिैसे सुपरमाकेि, पमठाई ब्ांड्स, ऑनलाइन पमठाई 

स्टोर इत्यापद में भी खोया उत्पादो ंकी मांग बढ रही है। 

• बडे़ शहरो ंके उपभोिा अब गुणित्ता, हाइिीन और ब्ांड 

िैलू्य पर ध्यान देते हैं, पिससे स्थानीय उद्यपमयो ंको एक नया 

बािार पमलता है। 

• खोया आधाररत उत्पादो ंके माध्यम से गांिो ंऔर छोिे शहरो ं

की मपहलाएाँ  और युिा स्वरोिगार के अिसर प्राप्त कर 

सकते हैं। 

यपद कोई उद्यमी पनम्नपलक्तखत बातो ंपर ध्यान दे: 

• गुणित्तापूणि दूध का स्रोत सुपनपित करे 

• साफ-सुथरा उत्पादन िातािरण बनाए 

• उपचत ब्ांवडंग और आकििक पैकेवजंग अपनाए 

• FSSAI लाइसेंस, िीएसिी पंिीकरण आपद लेकर कायि को 

औपचाररक रूप दे 

• तो यह एक सफल और लाभदायक व्यिसाय में पररिपतित 

हो सकता है। 
 

3. ब्ांवडंग और विपणन रणनीवत 

 एक मिबूत ब्ांड पहचान बनाना खोया आधाररत उत्पादो ं

की पबक्री और उपभोिा पिश्वास के पलए अतं्यत आिश्यक है। कुछ 

प्रभािी रणनीपतयााँ पनम्न प्रकार हैं: 

✅ ब्ांवडंग: 

• ब्ांड नाम और लोगो ऐसा हो जो पारंपररक भारतीय 

वमठाइयो ंकी भािना को दशाधए। 

• पैकेपिंग में लोक कला, पिों, अथिा के्षत्रीय पहचान को 

पदखाया िाए। 

✅ विपणन: 

• थथानीय दुकानो,ं पमठाई पिके्रताओ,ं होिलो ंऔर कैिररंग 

सेिाओ ंसे साझेदारी करें । 

• ई-कॉमसध पे्लटिॉमध (िैसे Amazon, Flipkart, 

BigBasket) पर उत्पाद सूचीबद्ध करें । 
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• िूड िेक्तस्टिल, कृवष मेले, हाट बाजार, और विकास मेले 

में स्टॉल लगाकर प्रचार करें । 

• सोशल मीवडया माकेवटंग (Facebook, Instagram, 

WhatsApp Business) का प्रयोग करें । 

✅ पैकेवजंग और लेबवलंग: 

• उत्पाद पर पिपनमािण पतपथ, उपयोग की अंपतम पतपथ, सामग्री 

पििरण, और पोिण तापलका अिश्य अंपकत करें । 

• लेबल पर FSSAI पंिीकरण संख्या भी होना चापहए पिससे 

उपभोिाओ ंका पिश्वास बढे। 

 

सरकारी योजनाएाँ  और सहायता 

1. प्रर्ानमंत्री सूक्ष्म खाद्य प्रसंस्करण उद्यम योजना (PMFME) 

 यह योिना भारतीय सरकार द्वारा सूक्ष्म खाद्य प्रसंस्करण 

उद्यमो ंके पलए शुरू की गई है। इसका उदे्दश्य देश के छोिे खाद्य 

उद्योगो ंको सहायता प्रदान करना और उनके उत्पादो ंके प्रसंस्करण, 

गुणित्ता सुधार और पिपणन में मदद करना है। 

 

प्रमुख सुविर्ाएाँ : 

• के्रवडट वलंक्ड सक्तर्ब्डी: सूक्ष्म खाद्य प्रसंस्करण इकाइयो ं

के पलए 35% तक की सक्तिडी प्रदान की िाती है, िो पक 

लगभग ₹10 लाख तक हो सकती है। यह पित्तीय सहायता 

ऋण के रूप में दी िाती है। 

• कुल लागत का 35% तक का अनुदान: मैनु्यफैक्चररंग 

इकाइयो ंके उपकरण और मशीनरी के पलए। 

• प्रवशक्षण और क्षमता वनमाधण: योिना के तहत प्रपशक्षण 

प्रदान पकया िाता है, िो खाद्य प्रसंस्करण उद्योग की बेहतर 

समझ को सुपनपित करता है। 

• बाजार से जुड़ाि: इस योिना के तहत उद्यपमयो ंको अपने 

उत्पादो ंको पिपभन्न बािारो ंमें प्रमोि करने और ऑनलाइन 

पबक्री के पलए सहायता पमलती है। 

 

खोया उत्पाद के वलए लाभ: 
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• खोया आधाररत उत्पादो ंके उत्पादन, पैकेपिंग, और पिपणन 

में तकनीकी और पित्तीय सहायता पमल सकती है। 

• डेयरी प्रसंस्करण इकाइयो ंको गुणित्तापूणि उपकरणो ं के 

पलए सहायता। 

2. डेयरी उद्यवमता विकास योजना (DEDS) 

यह योिना पिशेि रूप से डेयरी उत्पादको ंके पलए है और 

इसमें डेयरी व्यिसाय से िुड़े सभी पहलुओ ंको किर पकया िाता 

है, िैसे दूध प्रसंस्करण, कूपलंग यूपनि, और डेयरी लांि स्थापपत 

करना। 

 

प्रमुख सुविर्ाएाँ : 

• ऋण और वित्तीय सहायता: डेयरी उद्योग से संबंपधत 

पररयोिनाओ ंके पलए बैंक से ऋण प्राप्त करने में सहायता, 

पिसमें खोया और अन्य डेयरी उत्पादो ंके प्रसंस्करण हेतु 

उपकरण शापमल हो सकते हैं। 

• सक्तर्ब्डी: डेयरी उत्पादो ं के प्रसंस्करण और व्यिसाय 

स्थापना के पलए सरकार कुछ प्रपतशत अनुदान प्रदान 

करती है। 

• मवहलाओ ं के वलए विशेष प्रोत्साहन: मपहलाओ ं को 

आत्मपनभिर बनाने और उनके व्यिसाय को बढािा देने के 

पलए पिशेि प्रोत्साहन योिनाएाँ  हैं। 

खोया उत्पाद के वलए लाभ: 

• खोया प्रसंस्करण यूपनि की स्थापना के पलए इस योिना से 

ऋण और सक्तिडी पमल सकती है। 

• मपहलाओ ं को खोया आधाररत उत्पादो ं के प्रसंस्करण में 

शापमल करने के पलए यह योिना सहायक हो सकती है। 

 

3. स्टाटधअप इंवडया योजना 

 "स्टाििअप इंपडया" योिना का उदे्दश्य छोिे और मझोले 

उद्योगो ंको उन्नपत के पलए पित्तीय सहायता, तकनीकी सहायता और 

बािार तक पहंुच प्रदान करना है। यह योिना पिशेि रूप से 

निाचार और उद्यपमता को बढािा देने के पलए तैयार की गई है। 
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प्रमुख सुविर्ाएाँ : 

• कर में िूट: स्टाििअप्स को 3-5 साल तक कर में छूि प्रदान 

की िाती है, पिससे उन्हें अपनी प्रोडक्शन क्षमता बढाने का 

अिसर पमलता है। 

• लोन और वित्तीय सहायता: स्टाििअप्स को मुद्रा योिना के 

तहत ऋण प्राप्त हो सकता है, पिसमें पबना गारंिी लोन की 

सुपिधा भी दी िाती है। 

• उद्यवमता को बढ़ािा देना: यह योिना नए और निाचारी 

उत्पादो ं के पलए तकनीकी प्रपशक्षण, संसाधन और पनिेश 

को प्रोत्सापहत करती है। 

खोया उत्पाद के वलए लाभ: 

• खोया आधाररत उत्पादो ंके व्यिसाय को स्टाििअप के रूप 

में शुरू पकया िा सकता है, और इस योिना के तहत ऋण 

प्राप्त पकया िा सकता है। 

• बािार में नई पमठाइयााँ या खोया आधाररत उत्पाद पेश करने 

के पलए उपयुि लेिफॉमि। 

 

4. मुर्द्ा योजना (MUDRA Loan) 

 मुद्रा योिना का उदे्दश्य छोिे और मध्यम उद्यपमयो ंको पबना 

गारंिी ऋण उपलब्ध कराना है, तापक िे अपने व्यिसाय को बढा 

सकें  और सशि हो सकें । 

प्रमुख सुविर्ाएाँ : 

• मुर्द्ा ऋण: इस योिना के तहत ₹10 लाख तक का ऋण 

पमलता है। ऋण का उदे्दश्य छोिे उद्यपमयो ं को उनके 

व्यिसाय को शुरू करने या पिस्तार करने के पलए पित्तीय 

सहायता देना है। 

• वशशु, वकशोर और तरुण शे्णी: ऋण को तीन शे्रपणयो ंमें 

बााँिा गया है: पशशु (₹50,000 तक), पकशोर (₹5 लाख तक), 

और तरुण (₹10 लाख तक)। 

खोया उत्पाद के वलए लाभ: 
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• खोया आधाररत व्यिसाय के पलए इस योिना के तहत ऋण 

प्राप्त पकया िा सकता है, पिससे उत्पादन क्षमता बढाई िा 

सकती है। 

 

5. FSSAI पंजीकरण और प्रवशक्षण 

 FSSAI (Food Safety and Standards Authority of 

India) खाद्य सुरक्षा और मानको ंका पनयमन करने िाली संस्था है। 

इस संस्था द्वारा खाद्य उत्पादो ंके मानक तय पकए िाते हैं और सुरक्षा 

से संबंपधत पदशा-पनदेश प्रदान पकए िाते हैं। 

प्रमुख सुविर्ाएाँ : 

• FSSAI पंजीकरण: पकसी भी खाद्य प्रसंस्करण यूपनि को 

अपना उत्पादन शुरू करने से पहले FSSAI से पंिीकरण 

प्राप्त करना अपनिायि होता है। यह उपभोिाओ ंके पिश्वास 

को बढाता है। 

• प्रवशक्षण और सहायता: खाद्य सुरक्षा मानको ंके पालन के 

पलए उद्यपमयो ंको प्रपशक्षण प्रदान पकया िाता है। 

खोया उत्पाद के वलए लाभ: 

• खोया आधाररत उत्पादो ंकी गुणित्ता और सुरक्षा सुपनपित 

करने के पलए FSSAI पंिीकरण की आिश्यकता होती है। 

• FSSAI द्वारा प्रदान पकए गए प्रपशक्षण से गुणित्ता पनयंत्रण 

और खाद्य सुरक्षा मानको ंको समझने में मदद पमलती है। 

 

मदुआ की लस्सी 

 मदुआ (रागी) की लस्सी एक पौपष्ट्क और स्वापदष्ट् पेय है, 

िो खासकर गमी के मौसम में तािगी प्रदान करती है। यह लस्सी 

मदुआ के पौपष्ट्क गुणो ंसे भरपूर होती है और शरीर को ठंडक देने 

के साथ-साथ ऊिाि भी प्रदान करती है। रागी में भरपूर मात्रा में 

फाइबर, कैक्तशशयम, आयरन, और प्रोिीन होता है, पिससे यह शरीर 

के पलए बहुत फायदेमंद है। इस लस्सी को बनाना सरल है और यह 

एक बेहतरीन स्वस्थ पिकल्प है पारंपररक लस्सी के स्थान पर। 

 

सामग्री: 
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1. मदुआ आटा (रागी का आटा) – 2 िेबल सू्पन 

2. दही (पानी िाली) – 1 कप 

3. चीनी या गुड़ – स्वाद अनुसार 

4. पानी – 1/2 कप (या आिश्यकता अनुसार) 

5. इलायची पाउडर – 1/4 छोिा चम्मच 

6. नाररयल कसा हुआ – 1 िेबल सू्पन (िैकक्तल्पक) 

7. आलमंड (बादाम) – 2-3 (किे हुए, िैकक्तल्पक) 

8. पानी या ठंडा दूर् – 1/2 कप 

 

बनाने की विवर्: 

1. मदुआ का वमश्ण तैयार करें : 

o सबसे पहले, एक छोिे बतिन में मदुआ आिा (रागी का 

आिा) डालें और उसमें पानी पमला कर अचे्छ से घोल 

लें, तापक कोई गुठली न बने। इसे 5-10 पमनि तक छोड़ 

दें  तापक आिा अचे्छ से घुल िाए। 

2. दही और पानी वमलाएं: 

o अब एक ब्लेंडर में दही डालें और उसमें स्वाद अनुसार 

चीनी या गुड़ पमलाएं। इसके बाद इलायची पाउडर और 

थोड़ा ठंडा पानी या दूध डालें। सब सामग्री को अचे्छ से 

पमलाएं। 

3. मदुआ का घोल डालें: 

o इस घोल को दही में डालकर अचे्छ से पमक्स करें । अगर 

घोल गाढा लगे तो आप इसमें और पानी या दूध पमला 

सकते हैं। अब इसे अचे्छ से फें ि लें। 

4. सजािट और सवििंग: 

o लस्सी को एक पगलास में डालें और ऊपर से कसा हुआ 

नाररयल और किे हुए बादाम डालें। इससे लस्सी का 

स्वाद और भी बढ िाएगा। 

5. ठंडा परोसें: 

o अब मदुआ की लस्सी को ठंडा परोसें और इसका 

आनंद लें। 
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स्वास्थ्य और पोषण लाभ: 

• रागी (मदुआ): रागी में प्रोिीन, आयरन, कैक्तशशयम, 

फास्फोरस और फाइबर का उच्च मात्रा में होता है। यह 

हपियो ंको मिबूत बनाता है और शरीर को ऊिाि प्रदान 

करता है। रागी में गू्लिेन नही ंहोता, इसपलए यह गू्लिेन से 

एलिी िाले लोगो ंके पलए भी आदशि होता है। 

• दही: दही में प्रोिीन, कैक्तशशयम और प्रोबायोपिक्स होते हैं, 

िो पाचन तंत्र को मिबूत बनाते हैं। यह त्वचा के पलए भी 

फायदेमंद होता है और शरीर को ठंडक प्रदान करता है। 

• गुड़ या चीनी: गुड़ शरीर में आयरन की कमी को पूरा करने 

के पलए फायदेमंद होता है, िबपक चीनी स्वाद और ऊिाि 

प्रदान करती है। 

• नाररयल और बादाम: नाररयल और बादाम िैसे सूखे मेिे 

अचे्छ फैि्स और एंिीऑक्तक्सडेंि्स से भरपूर होते हैं, िो 

शरीर की सेहत को बनाए रखने में मदद करते हैं। 

मदुआ की लस्सी एक बेहतरीन पेय है, िो स्वाद और सेहत दोनो ं

के पलहाि से आदशि है। इसे खासकर उन लोगो ं के पलए बनाना 

चापहए, िो अपनी सेहत का ख्याल रखते हुए एक स्वापदष्ट् पेय का 

आनंद लेना चाहते हैं। यह शरीर को ठंडक देने के साथ-साथ ऊिाि 

भी प्रदान करती है। 

आइस क्रीम बनाने की विवर् 

 आइस क्रीम एक लोकपप्रय और स्वापदष्ट् डेििि है, िो 

खासकर गमी के मौसम में बहुत पसंद की िाती है। इसे घर पर भी 

सरलता से तैयार पकया िा सकता है। नीचे दी गई पिपध के अनुसार 

आप घर पर स्वापदष्ट् आइस क्रीम बना सकते हैं। 

सामग्री: 

1. दूर् – 2 कप 

2. विवर् अनुसार क्रीम (िुल क्रीम) – 1 कप 

3. चीनी – 3/4 कप (स्वाद अनुसार) 

4. िैवनला एसेंस – 1 छोिा चम्मच 

5. कोनधलोर (कॉनधस्टाचध) – 2 छोिे चम्मच (गाढा करने के 

पलए) 
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6. पानी – 1/4 कप 

7. घी (िैकक्तल्पक) – 1 छोिा चम्मच (क्रीम के पलए) 

8. फू्रट्स, डर ाई फू्रट्स, या चॉकलेट वचप्स – स्वाद अनुसार 

(िैकक्तल्पक) 

बनाने की विवर्: 

1. दूर् और क्रीम को उबालना: 

o सबसे पहले एक भारी तले िाले पैन में 2 कप दूध और 

1 कप क्रीम डालकर अचे्छ से पमला लें। इसे मीपडयम 

आंच पर उबालें, लेपकन ध्यान रखें पक दूध उबले न। दूध 

उबालते समय इसे लगातार पहलाते रहें तापक यह िलने 

न पाए। 

2. कोनधलोर घोल तैयार करना: 

o एक छोिी किोरी में 2 छोिे चम्मच कोनिफ्लोर और 1/4 

कप पानी डालकर अचे्छ से घोल बना लें। अब इस घोल 

को उबालते हुए दूध में डालें और अचे्छ से पमला लें। 

इससे दूध गाढा हो िाएगा। 

3. चीनी डालना: 

o अब इसमें चीनी डालकर अचे्छ से पमला लें। चीनी घुलने 

तक इसे धीमी आंच पर पकने दें। िब तक पमश्रण थोड़ा 

गाढा न हो िाए, तब तक इसे पकाएं। पमश्रण में अच्छी 

गाढाई आ िाने पर गैस बंद कर दें। 

4. िैवनला एसेंस डालना: 

o पमश्रण को थोड़ा ठंडा होने दें। ठंडा होने के बाद, इसमें 1 

छोिा चम्मच िैपनला एसेंस डालें और अचे्छ से पमला लें। 

5. फ्रीजर में जमाना: 

o अब पमश्रण को एक एयरिाइि कंिेनर में डालकर 

फ्रीिर में रखें। इसे 6-8 घंिे तक अचे्छ से िमने दें। 

6. आइस क्रीम की वमक्तकं्सग: 

o िब आइस क्रीम आधी िम िाए, तो उसे फ्रीिर से 

बाहर पनकालें और एक चम्मच या हैंड पमक्सर से अच्छी 

तरह पमला लें तापक इसमें कोई पक्रस्टल न बने। पफर से 

इसे फ्रीिर में रखें और पूरी तरह से िमने दें। 
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7. फू्रट्स, चॉकलेट या डर ाई फू्रट्स डालना: 

o यपद आप अपनी आइस क्रीम में फल, डर ाई फू्रि्स या 

चॉकलेि पचप्स डालना चाहते हैं, तो इन्हें आइस क्रीम 

िमने से पहले पमश्रण में डाल सकते हैं। इसे अचे्छ से 

पमला लें। 

8. आइस क्रीम सिध करें : 

o िब आइस क्रीम पूरी तरह से िम िाए, तो इसे 

पनकालकर सिि करें । आप इसे किोरी में या आइस 

क्रीम कप में परोस सकते हैं। 

 

स्वास्थ्य और स्वाद वटप्स: 

• स्वास्थ्य के वलए: आप अगर शक्कर की मात्रा कम करना 

चाहते हैं, तो चीनी की िगह शहद या पकसी अन्य स्वीिनर 

का भी इसे्तमाल कर सकते हैं। 

• स्वाद के वलए: आप चाहें तो आइस क्रीम में फलो ंिैसे आम, 

स्टर ॉबेरी, केला, या चॉकलेि पचप्स और डर ाई फू्रि्स डाल 

सकते हैं। 

• के्रमी टेक्सचर के वलए: यपद आइस क्रीम को ज्यादा क्रीमी 

और सू्द बनाना है, तो आप इसमें थोड़ा और क्रीम पमला 

सकते हैं। 
 

 

 

 

 

 

 

  


